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اثر  یژهبه وانسان، در  یبوم یکیلاکت های یباکتر یسودمند سلامت یراتتأث یتاهم :زمینه و اهداف

 ینمطرح بوده است. هدف از ا یربازهمواره از د زا، یماریب های یکروارگانیسماز رشد م یممانعت کنندگ

 یکرد یسنّت یرشده از فراورده پن یجداساز یدلاکتیکاس های یباکتر یباکترضد  ییتوانا یابیارز ی،بررس

 است. زا یماریب یاییبر عوامل باکتر

شده  یجداساز اسیدلاکتیک های یکشت باکتر یدهاز پال یمطالعه، ابتدا بخش یندر امواد و روش کار: 

ضد  یتخاص و سپسبا سود قرار گرفت  سازییخنثو  یحرارت یمارتحت ت یکرد یسنّت یراز نمونه پن

( Disk Diffusion Agar) یسک( و دWell Diffusion Agar) چاهک روش از استفاده با هاآن یباکتر

( Coaggregation) یتجمع یتو خاص یده( پالMIC) یغلظت بازدارندگ ینبه علاوه، کمتر .شد یبررس

سه بار  یششد. به منظور کاهش خطا هر آزما یینپاتوژن تع های یبر ضد باکتر اسیدلاکتیک های یباکتر

 .یدتکرار گرد

 یتجار هاییهسوبا  سهیدر مقا یکرد یراز پن جداشده اسیدلاکتیک هاییباکتر یج،مطابق با نتا: هایافته

 یدهمطالعه، حرارت دادن پال ینا ینشان دادند. ط زایماریب هاییباکتررا در مقابل  یخوب یباکترتوان ضد 

را به  یکروبیضد م یتخاص دبا سو یمارنداشت اما ت یباکترضد  یتخاص یشافزا یادر کاهش و  یریتأث

و  یبوم هایسویه ینرا ب دارییمعن ، تفاوتیدارندگغلظت باز ینحاصل از کمتر یجنتا ین،صفر رساند. همچن

را در مقابل  یقابل قبول یتجمع یتخاص یبوم اسیدلاکتیک هاییباکترنشان نداد و  یتجار یها یهسو

 نشان دادند. زایماریب هاییباکتر

پژوهش  این در هاآن یدیتول های یتو متابول یبوم اسیدلاکتیک هاییباکتر ینکهبا توجه به ا: گیرییجهنت

در سلامت  ها یدسته از باکتر ینامر نقش مثبت ا ینکنند، ا یریجلوگ زایماریب هاییباکترتوانستند از رشد 
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از که  باشندمیهای غذایی میکروبی زنده مکمل ها یوتیکپروب

 ایای دارای اثر مفید برهای رودهطریق بهبود توازن میکروب

 هایها در قسمتن گروه از باکتریای (.1هستند ) کنندهمصرف

-دهان، دستگاه گوارش و دستگاه ادراری یژهوبهمختلف بدن 
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 عنوانبه اسیدلاکتیکهای ، باکترییوتیکپروبهای میکروارگانیسم

-مکمل اسیدلاکتیکهای . باکتریاندشدهشناختهگروه  ترینمهم

های غذایی هستند که روی میزبان تأثیرات سودمندی داشته و 

های اکتری کنند. ببه تعادل فلور میکروبی روده کمک می
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باشد. این می اسیدلاکتیک هاآننهایی از تخمیر قند توسط 

ها اولین بار از شیر جداسازی شدند و به صورت گسترده باکتری

ها و غلات به عنوان کشت آغاز گر در صنایع لبنی، گوشت، سبزی

های ی(. امروزه استفاده از باکتر9 ،2روند )به کار می

در پیشگیری از  هاآنهای ضد میکروبی و متابولیت اسیدلاکتیک

های غذایی و افزایش زمان ماندگاری به ویژه در فساد فراورده

هایی که غنی از مواد مغذی و ویتامین هستند بسیار رایج فراورده

های و عوارض پادزیستیشده است. همچنین، با افزایش مقاومت 

های طبیعی شیمیایی استفاده از درمانناشی از مصرف داروهای 

 اسیدلاکتیکهای باکتری .(4رسد )جایگزین ضروری به نظر می

های بیماری زا و علاوه بر اینکه قادر به کاهش میکروارگانیسم

 های تولیدی و توانند متابولیتعامل فساد هستند، می

 کنند. اثربیها را نیز توسط آن تولیدشدههای احتمالی  توکسین

ها ناشی از عوامل گوناگون از فعالیت ضد میکروبی این باکتری

جمله تولید اسیدهای آلی )اساساً اسیدهای لاکتیک و استیک(، 

، استالدئید و آمونیاک دی استیل، پراکسید هیدروژن، باکتریوسین

 (. 1باشد )می

نقش مثبت  تأییدکنندهبیشماری  شدهانجاممطالعات 

های لیت ضد میکروبی باکتریاز جمله فعا یوتیکیپروب

است. در این تحقیق  زا یماریبدر مهار عوامل  اسیدلاکتیک

و متعلق به  اسیدلاکتیکهای های مورد بررسی، باکتریباکتری

ها، جزء فلور باشند. لاکتوباسیلوسجنس لاکتوباسیلوس می

طبیعی دستگاه گوارش و مواد غذایی تخمیر شده هستند و 

، 6شوند )بودن محسوب می یوتیکپروبای کاندیداهای خوبی بر

میکروبی دو د بنابراین، هدف از این مطالعه بررسی توانایی ض؛ (7

-RMS3ی یک سویه ،Lactobacillus casei (032 ,059)ی سویه

1 Lactobacillus paracasei  و یک نژاد ازWCFS1 

Lactobacillus plantarum  جداسازی شده از پنیر سنّتی کردی

های تجاری در مقایسه با سویه زایماریبهای باکتریبر ضد 

 .هست

 :هاروشمواد و 

در دانشکده کشاورزی  2932تان سال این پژوهش در زمس

گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد انجام شد. طی 

 (032 ,059)ی دو سویه یباکتراین بررسی، فعالیت ضد 

Lactobacillus casei، ی یک سویهRMS3-1 Lactobacillus 

paracasei  و یک نژاد ازWCFS1 Lactobacillus plantarum 

ی های تجارجداسازی شده از پنیر سنّتی کردی بررسی و با سویه

DSM 20011 Lactobacillus casei ،Lactobacillus paracasei 

DSM 5622  و ATCC 14917 Lactobacillus plantarum 
، در محیط کشت سازیفعالجهت  هامقایسه گردید. این سویه

MRS  97ساعت کشت شدند و سپس در دمای  23مایع به مدت 

زای های بیماریگذاری شدند. باکتریگرمخانه سلسیوسی درجه

 Escherichia coli O157 H7 ،Pseudomonasمورد نظر شامل 

aeruginosa ATCC 27853،Staphylococcus aureus ATCC 

در محیط کشت مولر  Bacillus cereus ATCC 10876و  25923

ساعت  21به مدت  سلسیوسدرجه ی  97هینتون مایع در دمای 

 شده اند. سازیفعال

کشت   (Cell Free Culture Supernatant)ی پالیدهتهیه

 یاسیدلاکتیکهای باکتری

محیط  لیترمیلی 90در  اسیدلاکتیکهای های باکتریسویه

به  سلسیوسی درجه 97مایع کشت و در دمای  MRSکشت 

های گذاری شدند. برای جداسازی سلولساعت گرمخانه 23مدت 

 3دقیقه در دمای  20به مدت  گرفتهانجامهای باکتری، کشت

 یعماسانتریفوژ شدند. سپس  3000با دور  سلسیوسی درجه

میکرومتر جهت  2/0 یاییباکترجدا گردید و از فیلتر  ییرو

(. پالیده به دست 8بور داده شد )اطمینان از عدم وجود سلول ع

آمده برای هر باکتری به سه قسمت تقسیم شد: یک قسمت به 

نرمال  2یک قسمت با کمک سود  pHعنوان کنترل استفاده شد، 

ی درجه 200رسانیده شد و یک قسمت هم تحت حرارت  7به 

 دقیقه قرار گرفت. 23به مدت  سلسیوس

 ار در آگاربررسی فعالیت ضد میکروبی به روش انتش

های پاتوژن ابتدا در محیط کشت مولر هینتون مایع باکتری

-گرمخانه سلسیوسی درجه 97ساعت در دمای  23به مدت 

 Cfu/mlاز محیط مایع حالت  لیترمیلی 2شدند. سپس گذاری 
 pour"از باکتری مورد نظر برداشته و با استفاده از روش 9 × 120

plate" ی درجه 33ر با دمای پلیت حاوی نوترینت آگا به

اضافه گردید. پس از سرد شدن محیط با کمک پیپت  سلسیوس

 مترمیلی 3هایی با قطر روی محیط چاهک سترونپاستور 

ی پلیت ایجاد کرده و متر از یکدیگر و از بدنهمیلی 90 یبافاصله

های حاوی میکرولیتر از پالیده تیمارهای مختلف در پلیت 10

ریخته  ایجادشدههای داخل چاهک مایش بههای مورد آزباکتری
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 2ها به مدت شد. برای جذب محلول به داخل محیط، پلیت

قرار گرفتند و متعاقباً  سلسیوسی درجه 3ساعت در دمای 

ساعت  21به مدت  سلسیوسی درجه 97ها در دمای پلیت

توسط  ایجادشدهی بازدارنده رشد قطر هاله نگهداری شدند. سپس

زا با های بیماریی علیه هر یک از باکتریسیدلاکتیکاهای باکتری

 (.3، 8شد ) گیریاندازهمتری، استفاده از خط کش میلی

 بررسی فعالیت ضد میکروبی به روش دیسک

در پالیده  مترمیلی 3های کاغذی به قطر ابتدا دیسک

 . درور شددقیقه غوطه 3به مدت  اسیدلاکتیکهای باکتری

 3به مدت  سلسیوسی درجه 97در دمای  هامرحله بعد، دیسک

های حاوی شوند. دیسک کاملاً خشکساعت قرار داده شدند تا 

از یکدیگر روی سطح پلیت  مترمیلی 90پالیده در فواصل معین 

ها در دمای حاوی کشت باکتری شاخص قرار گرفتند. سپس پلیت

ساعت نگهداری شدند. پس از  21به مدت  سلسیوسی درجه 97

با استفاده از  شدهیلتشکی بازدارنده این زمان، قطر هاله اتمام

 (.3، 8شد ) گیریاندازهی مترمیلیخط کش 

 (MIC) تعیین کمترین غلظت بازدارندگی

توسط بافر فسفات  شدهتهیه اسیدلاکتیکهای پالیده باکتری

میکرولیتر از هر  200های مختلف رسانیده شد. سپس،به رقت

های حاوی در سطح پلیت ایجادشدهی هارقت به درون چاهک

-درجه 97ها در دمای زا تزریق گردید. پلیتهای بیماریمیکروب

از  . پسگذاری شدندساعت گرمخانه 21به مدت  سلسیوسی 

 مترمیلی 2ای به قطر ساعت، رقتی که حداقل هاله 21اتمام 

ایجاد کرده بود، به عنوان کمترین غلظت در نظر گرفته شد و با 

 AU/mlبه صورت  ،(2003فاده از روش تودورو و دیکس )است

معکوس  AUگزارش شد. لازم به ذکر است که هر واحد 

 (.3باشد که اثر بازدارندگی دارد )غلظتی می ترینبیش

 (Coaggregationبررسی خاصیت تجمعی )

و بیماری زا پس از کشت  اسیدلاکتیکهای های باکتریسلول

با  سلسیوسی درجه 3در دمای  دقیقه 20ساعته به مدت  23

توسط بافر  دو بارسانتریفوژ و جداسازی شده و  3000دور 

فسفات شستشو داده شدند و سپس در همین بافر قرار گرفتند. 

های مساوی از سوسپانسیون هر کدام از مخلوطی از حجم

زای و سوسپانسیون باکتری بیماری اسیدلاکتیکهای باکتری

 3به مدت  سلسیوسی درجه 97مای مورد نظر تهیه و در د

 300ها در ساعت نگهداری شد. متعاقباً، جذب سوسپانسیون

ی زیر میزان خاصیت مطابق رابطه و سپسنانومتر خوانده شد 

 تجمعی محاسبه گردید.

[(AP + Alac)/2 – (Amix)/(AP+ Alac)/2] *100 

زا، برابر با جذب سوسپانسیون باکتری بیماری APبطوریکه 

Alac  و  اسیدلاکتیکجذب سوسپانسیون باکتریAmix  جذب

 3زا پس از و بیماری اسیدلاکتیکمخلوط سوسپانسیون باکتری 

 (.11باشد )ساعت می

 آنالیز آماری

-آزمایش سه بار تکرار شد. مقایسه ، هربه منظور کاهش خطا

و دانکن با استفاده از  Anovaهای ها توسط آزمونی میانگین

 انجام شد. SPSS  20افزارنرم

 هاافتهی

-طی این تحقیق، فعالیت ضد باکتریایی پالیده کشت باکتری

از فراورده بومی پنیر کردی بر علیه  جداشده اسیدلاکتیکهای 

زا به روش دیسک و چاهک مورد بررسی قرار های بیماریسویه

های گرفت که در پی آن اثرات مثبتی مشاهده شد. تمام سویه

، قادر به مهار مترمیلی 23تا  22متغیر  مورد نظر در محدوده

زا بودند. با توجه به حدود اطمینان و سطح های بیماریباکتری

های جداسازی داری در ارتباط با فعالیت ضد میکروبی سویهمعنی

توان از درستی آزمون، اطمینان می ≥03/0pبا شده مورد بررسی 

کتریایی تحت حاصل کرد. بعلاوه، در این بررسی پالیده کشت با

 قرار گرفت. تیمار حرارتی و خنثی سازی توسط سود

نتایج به دست آمده در روش چاهک برای پالیده بدون تیمار، 

ی اثر مهار کننده مناسب این دسته ، نشان دهنده2جدول شماره 

اثر  ترینبیش L.casei  (032 ,059)هایها است. سویهاز باکتری

 و  B. cereus ATCC 10876بازدارندگی را نسبت به 

25923  S. aureus ATCC اثر  ترینبیشدادند که  نشان

ی به سویه مربوط   B.cereus ATCC 10876 بازدارندگی برای

L.casei 059  و برایS. aureus ATCC 25923 یمربوط به سویه 

L casei 032 دبو .L. paracasei RMS3-1  نیز اثر ضد میکروبی

داد،  نشان L.casei (059, 032) ایه مناسبی را نسبت به سویه

 P.aeruginosa ATCCهرچند که این اثر در ارتباط با سویه 

های بیماریزای مورد بررسی در این ، نسبت به سایر سویه27853
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 L. plantarumیتحقیق، کمتر بود. همچنین با بررسی سویه

WCFS1 اثر ضد میکروبی بر علیه ترینبیش S. aureus ATCC 

ی نتایج به دست آمده برای هده گردید. مقایسهمشا 25923

های تجاری نیز نشان های جداسازی شده در مقایسه با سویهسویه

  تری دارند.های بومی فعالیت ضد میکروبی مناسبداد که سویه

 
 چاهک روش به یتجار و یبوم اسیدلاکتیک یها یباکتر کشت دهیپال یکروبیم ضد تیخاص: 1 جدول

Lactic acid bacteria E. coli O157 H7 
S .aureus subsp. Aureus 

ATCC 25923 
B. cereus ATCC 10876 Ps.asaeruginosa ATCC 27853 

L. casei 059 d37/1±13 abcd73/0±3/11 e17/1±3/11 b17/1±7/17 

L.casei 032 d75/1±3/13 de7/1±7/11 ab75/1±3/11 ab17/1±3/17 

L. paracasei RMS3-1 bcd17/1±3/17 a1±17 abc75/1±7/17 
ab73/0±7/11 

 

L. plantarum WCFS1 a1±17 bcd1±13 ab75/1±3/11 b17/1±3/17 

L.casei DSM 20011 ab1±11 abc7/1±7/11 bcde73/0±3/11 b75/1±7/17 

L.parcasei DSM 5622 ab73/0±71/15 abc17/1±1/11 bcde77/0±1/11 b11/1±1/17 

L.plantarum ATCC 14917 abc17/1±1/15 abcd17/1±1/11 abc1±11 a73/0±3/15 

 بین آنهاست. %3دار در سطح  بندی آماری نمایانگر عدم وجود اختلاف معنی*حروف مشابه در گروه

نتایج به دست آمده حاصل از روش دیسک در جدول شماره 

-های بومی و تجاری می، نشان دهنده اثر بازدارندگی باکتری2

به  E.coli O157 H7 وS.aureus ATCC 25923 باشد. برای 

بیشترین اثر L.casei 032  مترمیلی 3/23و  02/27ار ترتیب با مه

های بومی و تجاری نشان داد. بازدارندگی را نسبت به دیگر سویه

 B.cereus در مقابلL.plantarum WCFS1 اثر بازدارندگی 

ATCC 10876 های متر، نسبت به سایر سویهمیلی 3/23 بامهار

یایی برای مورد بررسی بیشتر بود. در مورد اثر ضد باکتر

P.aeruginosa ATCC 27853 های بومی و تجاری بین سویه

 داری مشاهده نشد. همچنین اثر بازدارندگی سویهتفاوت معنی

-تفاوت معنی E.coli O157 H برای L.paracasei RMS3-1بومی

 زا نشان داد.های بیماریداری را با سایر سویه

، در 9اره تیمار حرارتی پالیده کشت باکتریایی، جدول شم

روش چاهک تأثیری در افزایش و یا کاهش فعالیت ضد میکروبی 

مایع  pHنداشت. هر چند که تیمار کردن با سود و با رساندن 

های بومی و تجاری به اثر بازدارندگی برای تمام سویه 7رویی به 

اثر بازدارندگی بر  =pH 7با طور کامل از بین رفته و مایع رویی 

زا نداشت. تیمار حرارتی در روش های بیماریهیچکدام از باکتری

دیسک نیز مانند روش انتشار تفاوتی را در اثر بازدارندگی پالیده 

، 3کشت باکتریایی نشان نداد. همچنین مطابق جدول شماره 

تیمار با سود همانند روش انتشار فعالیت ضد میکروبی را به صفر 

 رسانید. 

( 3نتایج حاصل از کمترین غلظت بازدارندگی )جدول شماره 

های بر ضد باکتری اسیدلاکتیکپالیده کشت باکتری های 

تجاری را نشان داد، بطوریکه  هایسویهزا در مقایسه با بیماری

های بومی توانایی بازدارندگی بسیار خوبی در مقایسه با سویه

های ضد وان ترکیبتوانند به عنهای تجاری دارند و میسویه

 میکروبی طبیعی کاربرد داشته باشند.

های های باکتریی سویه، همه3ی در جدول شماره

های تجاری خاصیت تجمعی در مقایسه با سویه اسیدلاکتیک

 و L. casei  (032 ,059)هایخوبی نشان دادند که برای سویه

 L. paracasei RMS3-1 بود. های تجاریاین میزان بیشتر از سویه 
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 سکید روش به یتجار و یبوم کیدلاکتیاس یها یباکتر کشت دهیپال یکروبیم ضد تیخاص: 2 جدول

Lactic acid bacteria E. coli O157 H7 
S .aureus subsp. Aureus 

ATCC 25923 

B. cereus ATCC 

10876 

Ps.asaeruginosa ATCC 

27853 

L. casei 059 d3/2±12 /23 abcd39/0±39/23 e03/2±93/27 b03/2±2/23 

L.casei 032 d32/2±3/23 de93/2±02/27 ab32/2±7/29 ab03/2±7/22 

L. paracasei RMS3-1 bcd03/2±3/23 a39/0±33/29 abc32/2±2/23 ab39/0±2/29 

L. plantarum WCFS1 a39/0±03/22 bcd39/0±12/23 ab32/2±3/23 b03/2±3/23 

L.casei DSM 20011 ab39/0±02/29 abc9/2±2/23 bcde39/0±3/23 b32/2±2/23 

L.parcasei DSM 5622 ab3/0±32/22 abc93/2±3/23 bcde32/0±3/23 b92/2±7/29 

L.plantarum ATCC 14917 abc03/2±37/29 abcd03/2±3/23 abc39/0±3/29 ab39/0±1/22 

 بین آنهاست %5دار در سطح  د اختلاف معنیبندی آماری نمایانگر عدم وجو*حروف مشابه در گروه

 چاهک روش به حرارت با شده ماریت یتجار و یبوم کیدلاکتیاس یها یباکتر کشت دهیپال یکروبیم ضد تیخاص: 3 جدول

Lactic acid bacteria E. coli O157 H7 

S .aureus subsp. 

Aureus ATCC 

25923 

B. cereus ATCC 

10876 

Ps.asaeruginosa ATCC 

27853 

L. casei 059 
cd55/1±6/16 ab55/0±3/16 d1±11 b66/5±15 

L.casei 032 
abc55/1±6/15 ab15/1±3/11 c55/0±6/16 ab53/1±13 

L. paracasei RMS3-1 
bc55/1±3/15 d55/0±5/15 bc55/0±3/15 ab55/0±5/13 

L. plantarum WCFS1 
ab55/0±6/13 ab55/0±5/16 ab1±15 b1±15 

L.casei DSM 20011 
a55/1±3/13 ab55/1±5/16 bc55/0±3/16 b55/0±3/15 

L.parcasei DSM 5622 
a65/1±1/15 ab65/1±1/16 bc55/0±1/15 b55/0±1/16 

L.plantarum ATCC 14917 
abc1±15 abc1±15 ab55/1±6/16 a55/0±3/13 

 بین آنهاست %5دار در سطح  تلاف معنیبندی آماری نمایانگر عدم وجود اخ*حروف مشابه در گروه

 سکید روش به حرارت با شده ماریت یتجار و یبوم کیدلاکتیاس یها یباکتر کشت دهیپال یکروبیم ضد تیخاص: 4 جدول.

Lactic acid bacteria E. coli O157 H7 

S .aureus subsp. 

Aureus ATCC 

25923 

B. cereus ATCC 

10876 

Ps.asaeruginosa ATCC 

27853 

L. casei 059 cd32/2±3/23 ab03/2±27 d39/0±3/27 b33/2±3/29 

     

L.casei 032 abc32/2±9/23 ab03/2±02/27 c39/0±3/29 ab3/2±03/22 

L. paracasei RMS3-1 bc32/2±2/23 d39/0±3/23 bc39/0±2/23 ab39/0±7/22 

L. plantarum WCFS1 ab39/0±3/22 ab39/0±3/23 ab39/0±3/29 b39/0±3/29 

L.casei DSM 20011 a32/2±9/22 ab32/2±3/23 bc39/0±2/23 b39/0±2/23 

L.parcasei DSM 5622 a93/2±3/22 ab93/2±3/23 bc32/0±3/23 b32/0±7/29 

L.plantarum ATCC 14917 abc39/0±3/29 abc39/0±1/23 ab32/2±3/29 a39/0±9/22 

 بین آنهاست %5دار در سطح  بندی آماری نمایانگر عدم وجود اختلاف معنی*حروف مشابه در گروه
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 AU/ml حسب بر یتجار و یبوم کیدلاکتیاس یها یباکتر کشت دهیپال( MIC) یبازدارندگ غلظت نیکمتر: 5 جدول

 E. coli O157 H7 

S .aureus subsp. 

Aureus ATCC 

25923 

B. cereus ATCC 

10876 

Ps.asaeruginosa ATCC 

27853 

L. casei 059  abc 6/60±3/163 abc6/60±5/116 ab6/60±3/163 a55±5/516 

L.casei 032 55±5/516a a160 a160 a160 

L. paracasei RMS3-1 
ab160 ab6/60±3/163 ab6/60±3/163 a6/60±3/163 

L. plantarum WCFS1 55±5/516a ab6/60±3/163 ab6/60±3/163 a55±3/553 

L.casei DSM 20011 
abc6/60±3/163 ab6/60±3/163 ab6/60±5/116 a55±3/553 

L.parcasei DSM 5622 
abc1/31±6/135 a b1/31±6/135 ab1/31±160 a5/55±5/530 

L.plantarum ATCC 14917 
bc6/60±5/116 ab6/60±3/163 ab5/60±3/103 a55±5/516 

 بین آنهاست %5دار در سطح  مایانگر عدم وجود اختلاف معنیبندی آماری ن*حروف مشابه در گروه

 یتجار و یبوم کیدلاکتیاس یها یباکتر یتجمع تیخاص زانیم: 6 جدول

 E. coli O157 H7 

S .aureus subsp. 

Aureus ATCC 

25923 

B. cereus ATCC 

10876 

Ps.asaeruginosa ATCC 

27853 

L.casei 059 abc19/±9/21 bc02/2±2/99 cd7/2±2/93 ab33/2±3/29 

L. casei 032 e93/2±97 d33/0±2/93 ab22/2±1/23 abc33/0±7/23 

L. paracasei RMS3-1 e3/0±2/93 bc32/2±7/99 a73/2±2/23 abc72/2±3/29 

L. plantarum WCFS1 ab1/2±3/23 a33/0±3/21 d72/2±1/93 a3/2±1/22 

L. casei DSM 20011 
d32/2±3/92 b37/2±7/92 abc21/2±92 c23/2±1/23 

L. parcasei DSM 5622 
d97/2±3/90 b32/2±7/90 abc22/2±07/90 c22/2±3/23 

L. plantarum ATCC 14917 bcd3/2±3/21 b32/0±3/92 abc23/2±92 a73/0±2/29 

 ن آنهاست.بی %5دار در سطح بندی آماری نمایانگر عدم وجود اختلاف معنی*حروف مشابه در گروه

 بحث

-های به دست آمده در این تحقیق نشان داد که باکترییافته

از پنیر سنتی کردی قادر هستند از  جداشده اسیدلاکتیکهای 

های بیماری زا جلوگیری کنند. با توجه به عوارض رشد باکتری

های ضد میکروبی شیمیایی و مصنوعی، ناشی از مصرف ترکیب

های ضد میکروبی به عنوان ترکیب توانندها میاین متابولیت

 طبیعی کاربرد غذایی و دارویی داشته باشند. 

فعالیت ضد  ،"in vitro"و  in vivo""در مطالعات مختلف 

 های پاتوژن شاملمیکروبی تعداد زیادی از میکروارگانیسم

 P. aeruginosa ، E.coli ،S.aureus ،B.cereus  وسیله  به

 (.19-11و  8شده است ) نشان داده لاکتوباسیلوس ها

Dorsanki  به کمک روش دیسک و چاهک نشان همکارانو ،

شناسایی شده شامل  اسیدلاکتیکدادند که شش گونه باکتری 

لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس بولگاریکوس، 
از ماست و  لاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس کازئی

از قرص  باسیلوس اسیدوفیلوسلاکتوو  بیفیدوباکتریوم بیفیدوم

های پروبایوتیکی دارای اثر ممانعت کنندگی بر علیه باکتری

، باسیلوس سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوسزای بیماری

، سالمونلا تیفی موریوم، کلبسیلا پونومونیه، سودوموناس آئروژینوزا

 (. 14دارند ) ییا کلشیگلا دیسانتری و اشریش

Savadoga  های ان دادند که باکتری، نشهمکارانو

های دارای فعالیت ضد میکروبی بر علیه سویه اسیدلاکتیک

ی اشریشیا کل ،س، انتروکوکوس فکالیسباسیلوس سرئواستاندارد 

 (.11هستند ) و استافیلوکوکوس اورئوس
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Boris  های ، نشان دادند که لاکتوباسیلوسرانهمکاو

ناس آئروژینوزا، سودومواز لبنیات اثر مهار کنندگی بر  جداشده
ی و سالمونلا تیفی موریوم لاستافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا ک

 (.16دارند )

Coconeer  گزارش کردند که مایع رویی کشت همکارانو ،

، لاکتوباسیلوس کازئی، لاکتوباسیلوس فرمانتومهای باکتری

بر طیف  لاکتوکوکوس لاکتیسو  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 (.17زا اثر ممانعت کنندگی دارد )ای بیماریهوسیعی از باکتری

Tamarajی سود ، بیان کردند که خنثی سازی به وسیله

را  اسیدلاکتیکپالیده کشت میکروبی اثر بازدارندگی باکتری های 

توان فعالیت ضد میکروبی پالیده کشت برد که میاز بین می

هایی ها را به مشتق های اسیدی تولید شده و باکتریوسینباکتری

 (.18خنثی فعال نیستند، نسبت داد ) pHکه در 

از پنیر سنّتی کردی  جداشدههای در این مطالعه نیز باکتری

زا مورد بررسی اثر های بیماریتوانستند در مقابل همه سویه

 ممانعت کنندگی نشان دهند.

در بررسی های مختلف گزارش شده است که توانایی خاصیت 

ها را قادر به تولید یک سد سیلوس آنهای لاکتوباتجمعی سویه

عواملی مانند (. همچنین 13کند )های پاتوژن میدر برابر باکتری

 زا و زمان ، باکتری بیماریاسیدلاکتیکی باکتری سویه

گرمخانه گذاری، بر میزان خاصیت تجمعی تأثیر گذار هستند 

بومی مورد مطالعه در این  اسیدلاکتیکهای (. باکتری 11)

، خاصیت تجمعی مناسبی را نشان دادند که این خاصیت، پژوهش

های بومی است بدین معنا نشان دهنده خاصیت مفید بودن سویه

های بیماری زا در روده توانند از ساکن شدن باکتریها میکه آن

 ممانعت کنند. 

 اسیدلاکتیکهای توان بیان نمود که باکتریبطور کلی، می

کمک شایانی کنند و با تغییر فلور توانند به سلامت انسان می

های مضر در بدن شوند. همچنین، با روده سبب نابودی باکتری

کنندگان به بهبود سلامت عمومی توجه به افزایش تقاضای مصرف

های ها و ضرورت استفاده از باکتریو کاهش خطر ابتلا به بیماری

 یوتیک از منابع سنّتی به علت گسترش فزاینده محصولاتپروب

صنعتی به جای محصولات سنّتی و امکان از دست دادن بسیاری 

تحقیقات بیشتر بر روی جداسازی و  یوتیک،های پروباز باکتری

ها جهت ها از منابع سنّتی و استفاده از آنشناسایی این باکتری

 .باشدهای غذایی جدید نیاز میتولید فراورده

 تشکر و قدردانی

دکتری دانشکده نشجویی دا مهنا نیاپا از حاصل طالعهماین 

گروه میکروبیولوژی علوم و صنایع غذایی دانشگاه  کشاورزی

باشد. از اساتید محترم راهنما و مشاور که من فردوسی مشهد می

 را در انجام این امر یاری کردند، کمال تشکر را دارم.
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