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 ABSTRACT 
 

 Background:  Today, despite improved food safety, nearly a quarter of the population is at risk for foodborne diseases. 
Therefore, the use of lactic acid bacteria and their metabolites due to their potential health benefits, safety and production 
of natural antimicrobial compounds is an appropriate solution to reduce microbial spoilage of food. 

 Materials & Methods:   In this research, lactic isolates were identified by PCR method  and Micro-dilution method was used to 
evaluate the antimicrobial activity of the Cell-Free spent Medium (CFSM). 

Results:   The sequencing of PCR products showed that the species identified were Lactobacillus and Enterococcus species. 
Evaluation of the antibacterial properties of the CFSM on the growth of Gram-positive bacteria showed that all isolates were 
able to prevent the growth of these pathogens, and their inhibitory percentages varied from 86.81 to 38.81 percent. The 
results of inhibitory effects of lactic isolates on the growth of two gram-negative bacteria of Escherichia coli and Salmonella 
enterica also showed that the inhibitory levels of the isolates were varied from 2.43 to 36.43 percent and 14.1 to 31.97 
percent, respectively. A comparison of the inhibitory effect of lactic isolates on pathogenic bacteria showed that the 
inhibitory effect of all lactic isolates on gram-positive bacteria was significantly (P <0.05) more than their effect on gram-
negative bacteria. 

Conclusion:   The results of this study showed that native dairy lactic acid isolates and their metabolites could be used as 
biological preservatives or in combination with synthetic preservatives in the food and drug industry. 
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Introduction

The term “foodborne diseases” is more commonly 
referred to as food poisoning, is used to describe the 
gastrointestinal side effects that occur following the 
consumption of certain foods or drinks. Foodborne 
illnesses affect 48 million people in the United States 
each year (1-3). There are more than 200 identified 
diseases that can be transmitted through food and by 

various factors such as bacteria, fungi, viruses, and 
parasites. According to food safety and health experts, 
millions of people around the world each year are 
affected by foodborne pathogens. While food supply and 
production in the United States is one of the safest in the 
world, the US Centers for Disease Control and Prevention 
estimate that foodborne illnesses cause 76 million 
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illnesses, more than 300,000 per year hospitalization, 
and 5,000 deaths in the United States (4-6). This figure is 
also estimated to be 2366,000 in England and Wales, 
21138 hospitalizations, 718 deaths (7). On the other 
hand, with the frequent spread of diseases caused by 
new pathogens, the use of antibiotics in livestock 
breeding and resistance gene transfer to human, and 
current concerns about bovine spongiform encephalitis 
are just a few examples of these risks (8).  

Thus, despite extensive advances in health and food 
safety food borne pathogens still cause many poisoning 
and digestive problems for consumers. Listeria 
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella 
enterica and Escherichia coli are food borne pathogens 
that cause problems for consumers for various reasons 
such as lack of hygiene before, during or after food 
production.  

Over the past decade, there has been a growing 
interest in improving the quality and enhancement of 
food safety by replacing conventional conservation and 
maintenance systems with natural alternatives. Bio-
preservatives are defined as "the use of microorganisms 
or their metabolites to prevent spoilage, enhance food 
safety and shelf life" (9,10). Lactic Acid Bacteria (LAB) are 
bio-preservatives that play a key role in the fermentation 
process (11). In addition, it has been shown that LAB 
have antimicrobial activity in fermented foods and 
therefore can be used as natural preservatives to inhibit 
the growth of food born pathogenic bacteria and fungi 
(12,13). Lactic acid bacteria produce a variety of 
metabolites including organic acids, bacteriocins, 
hydrogen peroxide and low molecular weight 
metabolites such as diacetyl and reuterin with inhibitory 
effects on Gram-negative and Gram-positive producing 
food spoilage bacteria (such as Micrococcus, 

Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter, Shewanella ( 
and as well as food poisoning bacteria (such as S. aureus, 
L. monocytogenes, Clostridium botulinum type E, Yersinia 
enterocolitica) (14). The mechanism of action of 
bacteriocins is to destabilize the cells and increase the 
permeability of the cytoplasmic membrane. Lactic 
bacteria produce a wide range of bacteriocins (nisin, 
pediocin, lactacin, divergine, diplocin, elactosterone) 
that have a different antimicrobial spectrum but are 
more likely to be effective on Gram-positive pathogenic 
and food spoilage bacteria (15). In this study, we tried to 
evaluate the antimicrobial potential of a number of lactic 
acid bacteria isolated from traditional products against 
some food-borne pathogens.  

Materials and Methods 

Bacterial Strains 

In this study, bacteria isolated from local yogurt and 
milk and camel dooq (yogurt drink) of Golestan province 
with codes M109, M8, Y92, Y91, 8C, Y102, M153, Y73, 
Y52, Y98, Y89 that were prepared from microbial 

collection in Department of Food Science and 
Technology of Gorgan University, were used. To 
investigate the antimicrobial properties of the 
pathogenic bacteria, L. monocytogenes (ATCC 19115, 
PTCC 1298), S. enterica (ATCC 14028, PTCC 1709), E. coli 
(ATCC 25922, PTCC 1399) and S. aureus (ATCC 25923, 
PTCC 1431) were used. All pathogenic bacteria were 
purchased from the Persian Type Culture Collection 
(PTCC), Tehran, Iran.  

Activation of Isolates and Phenotypic Identification 

For this purpose, the isolates were first cultured in MRS 
broth under anaerobic conditions at 37°C. Identification 
of the isolates in early stages was performed using 
phenotypic criteria such as colony shape and cell 
morphology, Gram staining and catalase activity. MRS 
agar and MRS broth and yeast extracts were prepared 
from Merck, Germany and Muller Hinton Agar (MHA) 
from Sigma, USA. 

Molecular Identification of Isolates 

The DNA extraction was carried out using a 
commercial DNA extraction kit (Takapouzist, South 
Korea). To identify molecularly LAB by PCR, Universal 
primers (1492R: 5´-GGTTACCTTGTTACGACTT-3´  and  27F: 
5´-AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3´) were used to amplify 
16S rDNA variable regions. The length of the amplified 
DNA fragment was 1500 bp.  

The PCR was performed in a volume of 30 µL with 
optimized amounts of 15 µL of Red 2X Master Mix 
(Macrogen, South Korea), 5.5 µL of each primer, 3 µL of 
DNA and 11 µL of water in a thermo cycler (Corbett 
research, CG1-96, Australia).   

PCR products were sent to Macrogen Company in 
South Korea for sequencing. Sequences were compared 
with available sequences in the world gene bank (NCBI) 
using the Blast program. Isolates with the highest 
percentage of similarity of their sequences with the 
stored sequences in the gene bank were identified as the 
same species.  

Evaluation of Antibacterial Activity of the Isolates 

The micro-dilution method was used to evaluate the 
antimicrobial activity of the Cell Free Spent Medium 
(CFSM) of 24-hour culture of lactic isolates against 
pathogenic bacteria including L. monocytogenes, S. 
aureus, S. enterica and E. coli. At first, LAB were cultured 
in MRS broth under anaerobic conditions at 37°C. At the 
end of the logarithmic phase, CFSMs were centrifuged at 
6,000 rpm for 10 min and then filtered with a 0.45 μm 
syringe filter and were used for antimicrobial testing. To 
determine the antimicrobial effect, 185 μL of CFSM of 
each lactic isolate along with 15 μL of pathogenic bacteria 
(105 cfu/mL) were added into each well. After 24 h of 
incubation under aerobic conditions at 37°C, the samples 
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absorbance were measured at 600 nm. The inhibitory 
percentage of lactic isolates was calculated as follows:  

1- [the growth in test well/ the growth in positive 
control well] × 100 

Statistical Analysis 

The results of this study were analyzed by one-way 
ANOVA and LSD at the significant level of 0.05 in three 
replications using SPSS 19 (SPSS In., Chicago, IL., USA) and 
Microsoft Excel 2007 software was used to draw charts.  

 

 

 

Results 

Molecular Identification of Activated Isolates 

To confirm DNA replication, the PCR products were 
loaded onto gel electrophoresis (Figure 1). 

As shown in Figure 1, the PCR products of each of the 
11 extracted DNA samples had a length of 1500 bp. After 
blasting the PCR product sequences with the data in the 
NCBI database, it was found that the isolates were 
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus fermentum, 
Enterococcus faecium, Lactobacillus brevis and 
Lactobacillus rhamnosus (Table 1). Based on the above 
results and the obvious differences between molecular 
and biochemical identification, it can be concluded that 
molecular identification of microbial strains using the 16S 
rDNA gene region is the most accurate method.  

 

 
Figure 1. Gel Electrophoresis of PCR products containing specific primer with 500 Bp target sequence on 
1.5% gel agarose. 1: Marker, 2: Positive control (Lactobacillus plantarum), No. 12 to 22: activated 
samples from 1 to 11, respectively. 

 

Table 1. Sequencing results of activated isolates and comparison of results obtained from biochemical 
and molecular identification 

No. Isolate code source Molecular identification Biochemical identification 

1 Y92 Local yogurt Lactobacillus brevis Lactobacillus spp. 

2 M153 Local milk Lactobacillus rhamnosus Lactobacillus spp. 

3 C8 Camel dooq Enterococcus faecium Pediococcus pentosaceus 

4 M109 Local milk Enterococcus faecium Enterococcus spp. 

5 Y98 Local yogurt Lactobacillus acidophilus Lactobacillus spp. 

6 Y52 Local yogurt Lactobacillus brevis Lactobacillus spp. 

7 M8 Local milk Enterococcus faecium Enterococcus spp. 

8 Y91 Local yogurt Lactobacillus reuteri Lactobacillus spp. 

9 Y102 Local yogurt Lctobacillus rhamnosus Lactobacillus spp. 

10 Y73 Local yogurt Enterococcus faecium Enterococcus hirae 

11 Y89 Local yogurt Lactobacillus rhamnosus Lactobacillus spp. 

 

https://microbewiki.kenyon.edu/index.php/Pediococcus_pentosaceus
http://yavix.ru/%7B+(%3E%D1%81%D0%B0%D0%B9%D1%82%3C=%3E%5b%3Ehttp:%E2%95%B1%E2%95%B1commons.wikimedia.org%E2%95%B1wiki%E2%95%B1File:Eriococus_coriaceus_with_ants.jpg%3C%5d%3C)+%7D
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Antibacterial Activity of the Isolates 

Among the identified isolates, 11 isolates of 
different genera and species were selected and then 
their antimicrobial activity against pathogenic bacteria 
was investigated by micro-dilution method (Figures 2 
to 5). The results of the evaluation of the inhibitory 
effects of the CFSM of lactic isolates on the growth of 
L. monocytogenes (Figure 2) showed that the 
percentage of inhibition of the CFSM of the lactic 
isolates were varied from 29.96 to 30.99 percent. 
Among the isolates, E. faecium C8 isolated from camel 
dooq showed the highest inhibitory percentage 
(P<0.05). Also, no significant difference was observed 
in the inhibitory percentage among L. rhamnosus Y89, 
E. faecium M109 and L. reuteri Y91. Also, L. brevis Y92 
had the lowest inhibitory percentage (P<0.05). 

The results of the evaluation of the inhibitory effects 
of CFSM of lactic isolates on the growth of S. aureus 
are shown in Figure 3. As shown, L. rhamnosus Y89 and 
E. faecium M109 had the highest percentage of 
inhibition against S. aureus. Also E. faecium Y73 had 
significantly the least inhibitory effect (P<0.05).  

In another part of this study, the inhibitory effects 
of the CFSM of lactic isolates on the growth of two 
gram-negative bacteria including E. coli (Figure 4) and 
S. enterica were investigated (Figure 5). The results 
showed that the inhibitory rate of the isolates on the 
growth of E. coli and S. enterica varied from 2.42 to 
36.93 percent and from 1.14 to 31.97 percent, 
respectively. Also, the highest inhibitory effect on E. 
coli belonged to E. faecium M109 isolated from milk 
and the lowest inhibitory rate belonged to L. brevis 
Y92 isolated from yogurt (P<0.05).  
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Figure 2. Inhibitory effects of CFSM of lactic 
isolates on growth of Listeria monocytogenes 

* Similar letters in each column indicate no 
significant difference at 0.05 level. 

* Y: Local yogurt; M: Local milk; C: Camel dooq 

Figure 3. The inhibitory effects of the CFSM of 
lactic isolates on the growth of Staphylococcus 
aureus 

* Similar letters in each column indicate no 
significant difference at 0.05 level. 

* Y: Local yogurt; M: Local milk; C: Camel dooq 

 

Figure 4. The inhibitory effects of the CFSM of 
lactic isolates on the growth of Escherichia coli 

* Similar letters in each column indicate no 
significant difference at 0.05 level. 

* Y: Local yogurt; M: Local milk; C: Camel dooq 

Figure 5. The inhibitory effects of the CFSM of 
lactic isolates on the growth of Salmonella enterica 

* Similar letters in each column indicate no 
significant difference at 0.05 level. 

* Y: Local yogurt; M: Local milk; C: Camel dooq 
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Table 2.  Comparison of inhibitory effect of lactic isolates on pathogenic bacteria 
Salmonella 

enterica 
Escherichia coli 

Staphylococcus 
aureus 

Listeria 
monocytogenes 

Isolate code No. 

0.64b±1.4 0.15b±2.44 0.17 a±28.12 0.92 a±30.29 Y92 1 

0.9 d±18.46 1.76c±22.29 0.69 b±71.17 0.42 a±80.46 M153 2 

0.74 c±20.93 0.53c ±19.96 0.43 b±59.11 0.085 a±86.14 C8 3 
1.21 d±31.97 1.61c±36.93 1.04 b±81.59 0.08 a±84.48 M109 4 
0.55 c±16.74 1.36c±18.21 0.6 b±71.71 0.42 a±80.46 Y98 5 
0.37 c±4.31 2.29c±4.41 3.12 b±33.15 1.25 a±46.56 Y52 6 

1.32 c±30.34 0.95c±29.08 1.48 b±77.67 0.5 a±83.06 M8 7 
0.52 c±13.67 1.4c±11.44 1.3 b±68.14 0.17 a±84.4 Y91 8 

0.68 c±3.78 0.67c±2.5 0.26 b±59.98 0.67 a±80.87 Y102 9 

0.83 d±13.95 0.88b±25.43 0.13c±21.38 0.59 a±85.49 Y73 10 
0.46b±5.65 2.07 b±4.63 0.17 a±84.71 0.67 a±84.9 Y89 11 

Similar letters in each row indicate no significant difference at the 0.05 level. 

Discussion 

According to the results of this study, Lactobacillus 
and Enterococcus genera were isolated and identified 
as lactic isolates from traditional fermented dairy 
products. Other studies have also confirmed the 
presence of these genera in traditional and native dairy 
products. In this regard, research by Haghshenas et al. 
(2014) indicated that they were able to identify 
Enterococcus mundtii 50H, Enterococcus daurans 39C 
and Enterococcus faecalis 13C in traditional dairy 
products (18). Tulumoğlu et al. (2014) also identified 7 
strains of Lactobacillus fermentum in a study of more 
than 100 isolates from Tulum cheese (19). Research by 
Leite et al. (2015) on the study of lactic acid bacteria 
from Brazilian kefir grains led to the identification of 
Leuconostoc mesenteroides, Lactococcus lactis, 
Lactobacillus paracasei isolate and Lactococcus lactis 
subsp. lactis (16). Thus, the Lactobacillus and 
Enterococcus genera are the most lactic acid bacteria 
isolated from traditional and native dairy products. The 
results of evaluation of the inhibitory effect of lactic 
isolates on L. monocytogenes and Staphylococcus 
aureus showed that all isolates had good antibacterial 
activity against these two pathogens and the highest 
inhibition percentage was related to C8 isolate (isolated 
from camel dough) and Y89 (isolated from local yogurt), 
respectively. These results are consistent with the 
findings of Leite et al. (2015) who showed that the lactic 
isolates of Lactococcus lactis, Leuconostoc 
mesenteroides and Lactobacillus paracasei have 
inhibitory effect on L. monocytogenes, S. aureus, S. 
enterica and E. coli (16). The inhibitory properties of 
lactic isolates can be attributed to various antimicrobial 
metabolites such as lactic acid, acetic acid, hydrogen 
peroxide, carbon dioxide and bacteriocin (20, 21). 
Casaburi et al. (2016) also isolated Lactobacillus 
curvatus 54M16 from Campania's traditional 
fermented sausage. It produced more than one 
bacteriocin, including saccharin X, T and P, and showed 

inhibitory effects on L. monocytogenes, Bacillus cereus, 
and Brochothrix thermosphacta (22). The results of the 
inhibitory effects of lactic isolates on the growth of E. 
coli and S. enterica also showed that all strains 
identified from traditional Iranian dairy products except 
a few strains were able to inhibit the growth of 
mentioned pathogenic bacteria and the highest 
inhibition percentage was related to M109 isolate 
(isolated from local yogurt). In addition, it was found 
that, among all the isolates, the highest inhibition 
percentage was related to C8 isolated from camel 
dough. Also, the cause of less resistance of Gram-
positive bacteria than Gram-negative bacteria can be 
attributed to the impermeable wall and the complex 
and multilayer structure of these bacteria as well as the 
presence of an outer membrane. Sabir et al. (2010) also 
isolated L. acidophilus strain Z1L from kefir, which was 
able to significantly inhibit E. coli growth (23). Paris Silia 
et al. (2015) also evaluated the antimicrobial effect of 
different species of Lactobacillus genus from traditional 
Cucido Mexican cheese. Their results showed that the 
bacteriocin-like compounds produced by these bacteria 
exhibit significant antimicrobial activity against Listeria 
innocua, Staphylococcus aureus, Salmonella 
typhimurium, and Escherichia coli. Recently, numerous 
reports have been published on the antimicrobial 
activity of lactic acid isolates (24-26). For example, 
Angmo et al. (2016) isolated and identified 
Lactobacillus plantarum KJ722784 from Ladakh and 
Assohoun et al. (2016) isolated and identified 
Lactobacillus fermentum from Doklu that both isolates 
were able to produce antimicrobial compounds 
including bacteriocins (24, 25). 

Bacteriocins inhibit cell wall synthesis by binding to 
lipid II, leading to cell death by removing lipid II from 
the membrane structure and pore formation. They 
also inhibit DNA replication by blocking the activity of 
DNA gyrase enzyme, destroying DNA by nuclease 
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activity, and blocking protein synthesis by disrupting 
ribosomal activity (27). According to the results of 
Schillinger et al. (2005), L. acidophilus had significant 
accumulation potential against pathogenic bacteria 
due to its high level of hydrophobicity on the cell 
surface. There is a direct relationship between the rate 
of cell wall hydrophobicity and the ability of lactic acid 
bacteria to accumulate against pathogenic bacteria 
(28). L. acidophilus and Lactobacillus gasseri isolated 
by Fernandez et al. (2003) were also able to prevent 
the growth of Salmonella, Listeria and Campylobacter 
bacteria without interfering with the microbial flora of 
the gastrointestinal tract (29). Lactic acid bacteria also 
have the ability to decrease cholesterol levels, 
immune system immunization and anti-tumor activity 
(30).  

Due to the importance of specific properties of lactic 
isolates from traditional and indigenous dairy products, 
identifying and evaluating the potential properties of 
these isolates is of great importance. 

According to the results of this study, lactic strains 
isolated from traditional dairy products can be used 
separately or in combination with other preservatives 
to reduce the consumption of synthetic preservatives 
or as starter culture in the food industry. 

Conclusion 

The sequencing results of PCR products led to the 
identification of Lactobacillus and Enterococcus 
genera from traditional fermented dairy products. 
Also the results of evaluation of the inhibitory effect 

of Lactic isolates on the growth of L. monocytogenes 
and S. aureus showed that all isolates were able to 
prevent the growth of these two pathogens and their 
inhibitory percentages varied from 86.14 to 14.14 
percent. L. rhamnosus Y89 isolated from yogurt and E. 
faecium isolated from camel dough showed the 
highest inhibition percentage on L. monocytogenes 
and S. aureus, respectively.  

Comparison of the inhibitory effect of lactic isolates 
on pathogenic bacteria showed that the inhibitory 
effect of all tested lactic isolates on Gram-positive 
bacteria was significantly (P<0.05) more than their 
effect on Gram negative bacteria. According to the 
results of this study, all strains isolated and identified 
from these dairy products are able to prevent the 
growth of Gram-positive pathogenic L. 
monocytogenes and S. aureus and except for some 
strains, all lactic isolates have the ability to inhibit the 
growth of Gram-negative bacteria E. coli and S. 
enterica. Therefore, it is suggested that the lactic 
isolates obtained from yogurt, milk and camel dough 
be used as bio-preservatives in the food and drug 
industry. 
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عنوان های حاصل از لبنیات تخمیری سنتی ایران به سویه شناسایی و بررسی قابلیت ضد میکروبی 

سالمونلا  ،  استافیلوکوکوس اورئوس،  لیستریا مونوسیتوژنز زاهای بیماری نگهدارندۀ بیولوژیکی بر باکتری 

 اشریشیا کلای   وانتریکا  
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های امروزه علی رغم بهبود ایمنی مواد غذایی، نزدیک به یک چهارم جمعیت در معرض خطر ابتلا به بیماریزمینه و اهداف:  

های بالقوه قابلیتهای آنها به دلیل های اسید لاکتیک و متابولیتبنابراین استفاده از باکتری .ناشی از مواد غذایی هستند

یک راه حل مناسب برای کاهش فساد میکروبی  میکروبی طبیعی ضد  ترکیبات و تولیدنظیرخواص سلامت بخشی، ایمن بودن 

 گردد.مواد غذایی محسوب می

که از ماست، شیر محلی و دوغ شتر گلستان جداسازی شده  های لاکتیکییهدر این پژوهش ابتدا جدامواد و روش کار:

 میکروبی ارزیابی خاصیت ضد منظوربهمورد شناسایی قرار گرفتند و سپس  (PCR) ای پلیمرازواکنش زنجیره  بودند، با روش

 ( از روش میکرودایلوشن استفاده شد.CFSMکشت ) شده بدون سلولمحیط مایع مصرف

های های شناسایی شده مربوط به جنسنشان داد که گونه ای پلیمرازواکنش زنجیره یابی محصولات توالی :هایافته

انتروکوکوس بودند. نتایج حاصل از ارزیابی خاصیت ضد باکتریایی محیط مایع مصرف شده بدون سلول کشت بر   لاکتوباسیلوس و

ها قابلیت جلوگیری از رشد این دو پاتوژن را داشتند و درصد  که همه جدایه زا گرم مثبت نشان داد های بیماری رشد باکتری 

 های لاکتیکی بر رشد دو باکتری گرم منفی درصد متغیر بود. نتایج اثرات بازدارندگی جدایه  86/ 14- 21/ 38بازدارندگی آنها از 
درصد و  42/2-36/ 93های مورد بررسی به ترتیب از نیز نشان داد که میزان بازدارندگی جدایه  سالمونلا انتریکا و اشریشیا کلای

زا نشان داد که میزان های بیماری های لاکتیکی بر روی باکتریدرصد متغیر بود. مقایسه میزان بازدارندگی جدایه  1/ 31-14/ 97

( بیشتر از تأثیر P<0.05داری )های گرم مثبت به شکل معنیهای لاکتیکی مورد بررسی بر روی باکتریبازدارندگی تمام جدایه 

 های گرم منفی بود. ها بر روی باکتریآن 

دست آمده های به و متابولیت   مورد آزمون   های لاکتیکی لبنی بومی نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که جدایه گیری:  نتیجه 

 های پاتوژن را دارند.از آنها توانایی جلوگیری و مهار رشد باکتری 
 

 های طبیعیهای اسید لاکتیک، لیستریا مونوسیتوژنز، استافیلوکوکوس اورئوس، نگهدارنده ضد میکروبی، باکتری   : ها واژه   کلید 
 

 دسترسی آزاد؛ کپی برداری، توزیع و نشر برای استفاده غیرتجاری با ذکر منبع آزاد است. :  مجله میکروب شناسی پزشکی ایران   ©رایت  کپی 

 مسئول: ۀنویسند

مواد  یولوژیکروبیگروه م ،یریخم یمرتض

 ،ییغذا عیدانشکده علوم و صنا ،ییغذا

 یعیو منابع طب یدانشگاه علوم کشاورز

 رانیگرگان، ا

 khomeiri@gau.ac.ir   ایمیل:

 مهمقد

( که  foodborne diseasesغذا ) های ناشی از بیماری اصطلاح 

  برای مشخص کردن  رایج است،  مسمومیت غذایی بیشتر تحت عنوان 

خاص رخ   های مصرف غذا یا نوشیدنی به دنبال  عوارض گوارشی که 

  48  ه هر سال مواد غذایی    ناشی از   های شود. بیماری استفاده می   ، دهد می 

بیش   .(1- 3) دهند قرار می تحت تاثیر  در ایالات متحده  را   میلیون نفر 

از طریق غذا  ممکن است    سایی شده وجود دارد که بیماری شنا   200از  

  ها ها و انگل ها، ویروس ها، قارچ باکتری  نظیر  مختلفی  عوامل  و بوسیلۀ 

  کارشناسان بهداشت و ایمنی مواد غذایی،  بر اساس نظر د. ن منتقل شو 

  از مواد  سراسر جهان به عوامل پاتوژن ناشی  ها نفر در میلیون  ه هر سال 

مواد غذایی در ایالات    و تولید   . در حالی که عرضه شوند مبتلا می   غذایی 

در جهان است، مرکز کنترل و پیشگیری  نقاط  ترین  متحده یکی از امن 

های ناشی از مواد غذایی  که بیماری است    زده تخمین    این کشور   بیماری 

در  بستری  300،000، بیش از بیماری میلیون  76 ه منجر به هر سال 

همچنین این   .(4-6) شود می  آمریکا در  مرگ  5000، و ان بیمارست 

 ی پزشکی ایرانشناسکروبیممجله 
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 21138، بیماری 2366000به صورت  انگلستان و ولز میزان در

(. از طرفی با 7تخمین زده شده است )مرگ و میر  718بستری، 

آنتی   های جدید، استفاده ازناشی از پاتوژن های  بیماری  شیوع مکرر

به انسان و ت مقاوم ژن انتقالها در پرورش دام و بیوتیک 

تنها  ،در مورد آنسفالیت اسفنجی شکل گاوی های جارینگرانی

 .(8) از این خطرات استچند نمونه 

ای که در زمینه بهداشت  های گسترده بنابراین علی رغم پیشرفت 

های شاخص،  و ایمنی مواد غذایی صورت گرفته است، هنوز هم پاتوژن 

ت و مشکلات گوارشی متعددی برای  باعث مشکلات ایجاد مسمومی 

  استافیلوکوکوس  ، مونوسیتوژنز  لیستریا شوند. مصرف کنندگان می 

های  از جمله این پاتوژن  کلای  اشریشیا  و  انتریکا  سالمونلا  ، اورئوس 

شاخص هستند که به دلایل مختلفی نظیر عدم رعایت بهداشت قبل،  

برای مصرف  حین و یا بعد از تولید مواد غذایی باعث ایجاد مشکل 

 شوند. کنندگان می 

  افزایش  بهبود کیفیت و  زیادی به  علاقه  ، در طول دهه گذشته 

  و نگهداری  های حفاظت جایگزینی سیستم   از طریق   ایمنی مواد غذایی 

های  نگهدارنده . نشان داده شده است طبیعی  های با جایگزین  مرسوم 

های آنها  و یا متابولیت  ها میکروارگانیسم استفاده از " صورت به  زیستی 

تعریف    "مواد غذایی   و ماندگاری ایمنی  افزایش    ، برای جلوگیری از فساد 

های  باکتری توان به  می ها  میکروارگانیسم از جمله این  .  (10 ، 9)شود  می 

نقش  که  LABیا به اختصار ( Lactic Acid Bacteria) اسید لاکتیک 

. علاوه بر این  (11)کنند، اشاره نمود می فا فرآیند تخمیر ای  اصلی را در 

  ی د در غذاهای تخمیر ن توان ی ها م LABنشان داده شده است که 

  توان از آنها از خود نشان دهند و در نتیجه می   های ضد میکروبی فعالیت 

برای جلوگیری و یا مهار رشد باکتری   ، طبیعی های  نگهدارنده به عنوان 

   .(13،   12 ) کرد    استفاده مواد غذایی    اد فس   عامل   زا و بیماری های  قارچ   و 

  مختلف  های متابولیت  تولید  لحاظ  به  لاکتیک اسید  های باکتری 

  و  هیدروژن  پراکسید  ها، باکتریوسین  آلی،  اسیدهای  جمله  از 

  اثر   دارای   روترین   و   استیل   دی   نظیر   پائین   مولکولی   وزن   با   هایی متابولیت 

فساد مواد   عامل  منفی  و  مثبت  گرم  های باکتری  انواع  بر  مهارکنندگی 

  اسینتوباکترها   ،   موراگزلا   ،   ها سودوموناس   ،   ها میکروکوکوس   )نظیر   غذایی 

) نظیر   غذایی  مسمویت  مولد  های باکتری  همچنین  ( و شوانلا  ، 

  بوتولینوم   کلستریدیوم   ،   مونوسیتوژنز   لیستریا   ،   اورئوس   استافیلوکوکوس 

  عمل  مکانیسم  . (14) غیره( است  و  تیکا انتروکولی  یرسینیا  ،  E تیپ 

  غشای  نفوذپذیری  افزایش  و  سلول  نمودن  ناپایدار  ها، باکتریوسین 

  از  وسیعی  طیف  لاکتیکی  های باکتری . است  سیتوپلاسمی 

  دیپلوسین،  دایورجین،  لاکتاسین،  پدیوسین،  )نایسین،  ها باکتریوسین 

  میکروبی  ضد  طیف  دارای  که  کنند می  ترشح  الاکتواسترپتوسین( را 

  و  فساد  عامل  مثبت  های گرم باکتری  روی  بر  بیشتر  ولی  بوده  متفاوتی 

  توسط  که  پپتیدی  پلی ) به عنوان مثال نایسین . هستند  موثر  بیماری 

  ایجاد  تخمیر  طول  در  لاکتوکوکوس  باکتری  از  خاصی  های سویه 

  رشد  مانع  که  طبیعی است  نگهدارنده  ترکیبات  این  از  یکی  ( شود می 

. در این پژوهش، با  (15)شود می  مثبت  گرم  های باکتری  از  بسیاری 

توجه به مطالب ذکرشده، سعی بر آن شد که قابلیت ضد میکروبی  

جدا شده از محصولات سنتی، در    های اسید لاکتیک باکتری تعدادی از  

 های شاخص مواد غذایی مورد ارزیابی قرار گیرد. مقابل برخی از پاتوژن 

 هامواد و روش

 های باکتریایی  سویه 

شیر   ماست و های جداسازی شده از از باکتری در این تحقیق 

،  M109   ،M8  ،Y92  ،Y91دوغ شتر با کدهای  و    محلی استان گلستان 

8C ،Y102 ، M153 ،Y73 ،Y52 ،Y98 ،Y89  که همگی   استفاده شد

تهیه  مجموعه میکروبی گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه گرگان  از 

زای  های بیماری واص ضد میکروبی از باکتری جهت بررسی خ  . شد 

 ATCC)  سالمونلا انتریکا (، ATCC 19115) لیستریا مونوسیتوژنز 

  استافیلوکوکوس اورئوس   ( و ATCC 25922)  اشریشیا کلای (،  14028

های صنعتی ایران تهیه گردیده بودند،  ها و باکتری که از کلکسیون قارچ 

 استفاده شد. 

 و بررسی اولیه جهت شناسایی فنوتیپی ها  جدایه سازی  فعال 

   MRSها در محیط کشت برای این هدف، ابتدا احیاسازی جدایه 

انجام شد.   سلسیوس درجه  37هوازی در دمای مایع تحت شرایط بی 

ها در مراحل اولیه به کمک معیارهای فنوتیپی مانند  شناسایی جدایه 

آمیزی گرم و فعالیت کاتالازی  شکل کلنی و مورفولوژی سلولی، رنگ 

مخمر    ۀ و عصار   MRS brothو    MRS agarهای کشت  انجام شد. محیط 

( از شرکت سیگما  MHAاز شرکت مرک آلمان و مولر هینتون آگار ) 

 آمریکا تهیه شدند. 

 ها به روش مولکولی شناسایی جدایه     

)تکاپو زیست،    DNAاستخراج    توسط کیت تجاری   DNAاستخراج  

 بر اساس دستورالعمل کیت مورد استفاده انجام شد.    و   کره جنوبی( 

 ( PCRای پلیمراز ) واکنش زنجیره 

: جهت شناسایی مولکولی  های مورد استفاده پرایمر 

از، از  ای پلیمر های لاکتیک اسید به کمک واکنش زنجیره باکتری 

های لاکتیک اسید، برای  وبرگشت باکتری های عمومی رفت پرایمر 

اند  ها عبارت پرایمر استفاده شد. توالی    S rDNA16تکثیر نواحی متغیر  
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´27F: 5-و  GGTTACCTTGTTACGACTT-´1492R: 5-´3از: 

AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3´  (16 ) طول قطعه .DNA  

 است.    bp1500تکثیر شده  

ای  واکنش زنجیره : واکنش ای پلیمراز زنجیره واکنش   

 Red 2X Masterمیکرولیتر با استفاده از  30در یک حجم   پلیمراز 

Mix  )کاربیت ریسرچ  )  در دستگاه ترموسایکلر )پیشگام، کره جنوبی

CG1-96 دیگر مواد استفاده شده شامل  انجام شد.  ( ، استرالیا

(  کاپو زیست، کره جنوبی ت )   Ladder(،  پیشگام، کره جنوبی )   Kپروتئیناز 

از شرکت پیشگام کره جنوبی تهیه گردید. مقادیر    DNA Safe Stainو  

و آب    الگو   DNAبه کار برده شده برای مستر، پرایمر رفت و برگشت، 

 میکرولیتر بود.   11و    3،  0/ 0،5/ 5،  15مقطر به ترتیب برابر با 

جهت تعیین توالی،   ها: تعیین توالی و مقایسه توالی 

به شرکت ماکروژن در   ای پلیمراز واکنش زنجیره محصولات واکنش 

جهت تعیین توالی استفاده   نیز  رفت  پرایمر د. از ش کره جنوبی ارسال 

های موجود در  های حاصل با توالی توالی  Blastشد. با کمک برنامه 

ا با  ه هایی که توالی آن ( مقایسه شدند. جدایه NCBIبانک جهانی ژن ) 

موارد موجود در بانک اطلاعاتی، درصد مشابهت بالاتری را نشان دادند،  

 عنوان همان گونه شناسایی شدند. به 

   ها جدایه   باکتریایی بررسی قابلیت ضد     

محیط مایع مصرف شده   میکروبی  ارزیابی خاصیت ضد   منظور به 

های  ساعته جدایه   24( کشت  Cell Free spent Medium)  بدون سلول 

،  لیستریا مونوسیتوژنز زا شامل های بیماری یکی در برابر باکتری لاکت 

از روش   اشریشیا کلای و  سالمونلا انتریکا ، استافیلوکوکوس اورئوس 

های لاکتیک  میکرودایلوشن استفاده شد. بدین صورت که ابتدا باکتری 

درجه    37هوازی و در دمای  براث در شرایط بی   MRSاسید در محیط  

شدند و سپس در انتهای فاز لگاریتمی با سرعت    سلسیوس کشت داده 

دقیقه سانتریفیوژ شدند و سپس به وسیله   10دور به مدت  6000

/. میکرومتر استریل و برای آزمون ضد میکروبی  45فیلتر سرنگی 

میکرولیتر    185استفاده شدند. در ادامه برای تعیین اثر ضد میکروبی،  

هر جدایه لاکتیکی که  از محیط مایع مصرف شده بدون سلول کشت  

دور   10000با  سلسیوس درجه  4ساعته در  24از سانتریفوژ کشت 

میکرولیتر از   15دقیقه به دست آمد، به همراه  5در دقیقه به مدت 

( به هر چاهک اضافه  CFU  510زای مورد نظر )حاوی باکتری بیماری 

ی در  شرایط هوازی و در دمای  گرمخانه گذار ساعت  24شد. بعد از 

نانومتر   600 موج طول ، جذب نمونه مذکور در سلسیوس درجه  37

های لاکتیکی به صورت  . درصد بازدارندگی جدایه (17)تعیین گردید 

 زیر محاسبه گردید:  

1- 
رشد در چاهک  آزمایش 

رشد در چاهک  کنترل  مثبت 
× 100 

 وتحلیل آماری تجزیه 

واریانس  نتایج حاصل از این پژوهش نیز با استفاده از آنالیز 

داری  ( و روش حداقل اختلاف معنی One way ANOVA)  طرفه ک ی 

 (LSD در ) افزار  در سه تکرار و به کمک نرم  0/ 05 داری سطح معنی

SPSS    19نسخه   (SPSS Inc., Chicago, Ill., USA  ) ل ی تحل   و   ه ی تجز  

نسخه   میایکروسافت اکسل  افزار نرم شد و برای ترسیم نمودارها از 

   استفاده شد.   2007

 نتایج 

 شده های فعال شناسایی مولکولی سویه 

های حاصل از کشت خطی  تک پرگنه   DNAارزیابی اولیه تکثیر  

با ژل الکتروفورز   آمده دست به های سوسپانسیون میکروبی جدایه 

 (.  1گردید )شکل    د ی تائ محصولات تولیدی،  

  PCRشود محصولات مشاهده می  1طور که در شکل همان 

   bp 1500استخراجی، طولی معادل DNA نمونه  11مربوط به هر 

های ذخیره  ها با توالی جدایه  S rDNA16داشتند. توالی قطعات ژن 

(. نتایج  1گردید )جدول  NCBI ،Blastشده در پایگاه اطلاعاتی 

این تک    DNAختصاصی از دارای پرایمر ا  PCRیابی محصولات توالی 

های موجود در  های مذکور با داده ها نیز پس از مقایسه توالی پرگنه 

لاکتوباسیلوس   منجر به شناسایی  NCBIپایگاه اطلاعاتی 
لاکتوباسیلوس فرمنتوم، انتروکوکوس فاسیوم،   اسیدوفیلوس، 

شد. با توجه به  لاکتوباسیلوس برویس و  لاکتوباسیلوس رامنوسوس 

های آشکاری که میان شناسایی مولکولی و  و تفاوت  نتایج بالا 

و صحت شناسایی مولکولی    دقت به توان  شود می بیوشیمیایی دیده می 

 . برد   ی پ   16S rDNAهای میکروبی با استفاده از ناحیه ژنی  سویه 

 ها خاصیت ضد باکتریایی جدایه 

های  جدایه از جنس و گونه   11های شناسایی شده،  از بین جدایه 

ها در برابر  خاصیت ضد میکروبی آن مختلف انتخاب شدند و سپس 

  (  5تا شکل  2میکرودایلوشن )شکل به روش زا های بیماری باکتری 

نتایج حاصل از ارزیابی اثرات بازدارندگی محیط مایع   بررسی شد. 

لیستریا  های لاکتیکی بر رشد ایه مصرف شده بدون سلول کشت جد 
( نشان داد که درصد بازدارندگی محیط مایع  2)شکل  مونوسیتوژنز 

  30/ 29- 86/ 14های لاکتیکی از  مصرف شده بدون سلول کشت جدایه 

جدا شده   C8انتروکوکوس فاسیوم ها  درصد متغیر بود. در بین جدایه 

(  P. >0/ 05اد ) از دوغ شتر بیشترین درصد بازدارندگی را از خود نشان د 
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،  Y89لاکتوباسیلوس رامنوسوس  همچنین بین درصد بازدارندگی 

تفاوت   Y91لاکتوباسیلوس روتری و  M109انتروکوکوس فاسیوم 

به  Y92 لاکتوباسیلوس برویس  داری مشاهده نشد. همچنین معنی 

( کمترین درصد بازدارندگی را به خود  P >0/ 05داری ) شکل معنی 

 اختصاص داد.  

ری از این  پژوهش، اثرات بازدارندگی محیط مایع  در بخش دیگ 

های لاکتیکی بر رشد دو باکتری  مصرف شده بدون سلول کشت جدایه 

)شکل  سالمونلا انتریکا ( و 4)شکل اشریشیا کلای  گرم منفی شامل 

( بررسی شد. نتایج به دست آمده نشان داد که میزان بازدارندگی  5

به  سالمونلا انتریکا و  اشریشیا کلای های مورد بررسی بر روی جدایه 

درصد متغیر بود.   1/ 14- 31/ 97درصد و  2/ 42- 36/ 93ترتیب از 

  اشریشیا کلای همچنین بیشترین مقدار بازدارندگی بر روی رشد  

جدا شده از شیر و کمترین مقدار    M109س فاسیوم  به  انتروکو   متعلق 

جدا شده از ماست   Y92لاکتوباسیلوس برویس بازدارندگی متعلق به 

   .  ( P  >0/ 05) بود  
 

 

 
 2: مارکر، چاهک 1، چاهک %5/1جفت بازی روی ژل آگارز  500دارای پرایمر اختصاصی با توالی هدف  ای پلیمرازواکنش زنجیرهژل الکتروفورز محصولات . 1 شکل 

 11تا  1شده به ترتیب از شماره های فعالنمونه 22تا  12، چاهک (Lactobacillus plantarumکنترل مثبت )
 

 

    
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ثرات بازدارندگی محیط مایع مصرف شده بدون سلول کشت ا . 3شکل 

 استافیلوکوس اورئوسهای لاکتیکی بر رشد جدایه

دار در سطح * حروف مشابه در هر ستون، نشانگر عدم تفاوت معنی  

 : دوغ شترC: شیر محلی  M: ماست محلی Yاست. *  05/0

 

ثرات بازدارندگی محیط مایع مصرف شده بدون سلول کشت ا. 2شکل

 لیستریا مونوسیتوژنزهای لاکتیکی بر رشد جدایه

 05/0دار در سطح  * حروف مشابه در هر ستون، نشانگر عدم تفاوت معنی

 : دوغ شترC: شیر محلی  M: ماست محلی Y*     است.
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های لاکتیکی بر روی مقایسه میزان بازدارندگی جدایه

زا نشان داد که میزان بازدارندگی تمام های بیماریباکتری

های گرم مثبت های لاکتیکی مورد بررسی بر روی باکتریجدایه

ها بر روی ( بیشتر از تأثیر آن P >05/0داری)به شکل معنی

ها، بجز جدایه های گرم منفی بود. همچنین بین همه جدایهباکتری

Y92    وY89  با میزان   لیستریا مونویتوژنزوی  میزان بازدارندگی بر ر

داری بود و تفاوت معنی استافیلوکوس اورئوسبازدارندگی بر روی 

 لیستریا مونویتوژنز  بجز دو جدایه مذکور میزان بازدارندگی بر روی

داری بیشتر از میزان  ها به شکل معنیدر بین همه جدایه

 (. P >05/0بود ) استافیلوکوس اورئوسبازدارندگی بر روی 

و سالمونلا  اشریشیا کلایبین درصد بازدارندگی بر روی رشد  
تفاوت   Y73و    M109  ،M153جز کدهای  ها بهدر تمام جدایه انتریکا

داری مشاهده نشد و در کدهای ذکر شده مقدار بازدارندگی معنی

داری بیشتر از بازدارندگی بر به شکل معنی اشریشیا کلای بر روی

 (.2د )جدول بو سالمونلا انتریکاروی 

 .
 

 زاهای بیماریهای لاکتیکی بر روی باکتریمقایسه میزان بازدارندگی جدایه . 2 جدول

 Listeria کد جدایه شماره

monocytogenes 
Staphylococcus 

aureus 
Escherichia coli Salmonella 

enterica 
1 Y92 a92/29±0/30 a17/12±0/28 b15/44±0/2 b64/4±0/1 

2 M153 a42/46±0/80 b69/17±0/71 c76/29±1/22 d9/46±0/18 

3 8C a085/14±0/86 b43/11±0/59 c53/96±0/19 c74/93±0/20 

4 M109 a08/48±0/84 b04/59±1/81 c61/93±1/36 d21/97±1/31 

5 Y98 a42/46±0/80 b6/71±0/71 c36/21±1/18 c55/74±0/16 

6 Y52 a25/56±1/46 b12/15±3/33 c29/41±2/4 c37/31±0/4 

7 M8 a5/06±0/83 b48/67±1/77 c95/08±0/29 c32/34±1/30 

8 Y91 a17/4±0/84 b3/14±1/68 c4/44±1/11 c52/67±0/13 

9 Y102 a67/87±0/80 b26/98±0/59 c67/5±0/2 c68/78±0/3 

10 Y73 a59/49±0/85 c13/38±0/21 b88/43±0/25 d83/95±0/13 

11 Y89 a67/9±0/84 a17/71±0/84 b07/63±2/4 b46/65±0/5 
 . است 05/0دار در سطح حروف مشابه در هر ردیف، نشانگر عدم تفاوت معنی1

 

اثرات بازدارندگی محیط مایع مصرف شده بدون سلول کشت  . 5شکل 

  سالمونلا انتریکاهای لاکتیکی بر رشد جدایه

 05/0دار در سطح  * حروف مشابه در هر ستون، نشانگر عدم تفاوت معنی 

 است.

 

اثرات بازدارندگی محیط مایع مصرف شده بدون سلول کشت  .4شکل 

 اشریشیا کلایهای لاکتیکی بر رشد جدایه

 05/0دار در سطح  * حروف مشابه در هر ستون، نشانگر عدم تفاوت معنی 

 است.
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 بحث

و  لاکتوباسیلوس های با توجه به نتایج این پژوهش، جنس 

سنتی    تخمیری   های لاکتیکی از لبنیاتبه عنوان جدایه   انتروکوکوس 

جداسازی و شناسایی شدند. در مطالعاتی که با هدف شناسایی 

های لاکتیکی از لبنیات سنتی و بومی صورت گرفته نیز حضور  جدایه 

توان به تحقیقی که ها تایید شده است. در این زمینه می این جنس 

Haghshenas   ( 2014و همکاران)  موجود   ی ها باکتری   یی شناسا   ی برا 

اشاره کرد که منجر به شناسایی   کردند استفاده یسنت ات یلبن  در 

و 39C انتروکوکوس دورانس ، 50Hانتروکوکوس موندتی 

و  Tulumoğluهمچنین  . (18)شد 13C انتروکوکوس فکالیس 

پنیر جدایه حاصل از  100( نیز در بررسی بیش از 2014همکاران ) 

دست یافتند  لاکتوباسیلوس فرمنتوم نژاد از  7به شناسایی تولوم 

 ی ها باکتری ( در بررسی 2015و همکاران )Leite . تحقیق (19)

منجر به  کفیر برزیلی های از دانه  آمده به دست لاکتیک اسید

، جدایه لاکتوکوس لاکتیس ، یدس لوکونستوک مزنتروئ شناسایی 

 رگونه ی ز  لاکتوکوس لاکتیس و جدایه  لاکتوباسیلوس پاراکازئی

و  لاکتوباسیلوس های بنابر این جنس  . (16) گردید  لاکتیس 

های اسید لاکتیک جدا شده از ترین باکتری از عمده انتروکوکوس 

 لبنیات سنتی و بومی هستند.

های لاکتیکی بر نتایج حاصل از ارزیابی اثر بازدارندگی جدایه

نشان داد که استافیلوکوکوس اورئوس  ولیستریا مونوسیتوژنز روی 

ها قابلیت ضد باکتریایی مناسبی علیه این دو پاتوژن را همه جدایه 

از خود نشان دادند و بیشترین درصد بازدارندگی مربوط به جدایه  

C8  و   غ شتر()جدا شده از دوY89   .جدا شده از ماست محلی( بود(

 که نشان دادند (2015)و همکاران  Leiteهای این نتایج با یافته

 لوکونستوک مزنتروئیدس  لاکتوکوس لاکتیس،لاکتیکی    هایجدایه

، لیستریا مونوسیتوژنزبر روی  لاکتوباسیلوس پاراکازئی و

دارای اشریشیا کلای  وسالمونلا انتریکا ، استافیلوکوکوس اورئوس

ویژگی بازدارندگی   .(16) است همخوانی دارد اثر مهارکنندگی

های ضد میکروبی توان به متابولیت های لاکتیکی را میجدایه

مختلف مانند لاکتیک اسید، اسید استیک، پراکسید هیدروژن، 

نین . همچ(21، 20)ها نسبت داد اکسید کربن و باکتریوسیندی

Casaburi  ( از سوسیس تخمیری سنّتی کامپانیا 2016و همکاران ،)

را جداسازی کردند. این باکتری 54M16   لاکتوباسیلوس کورواتوس

را تولید کرده  Pو  X ،Tشامل ساکاسین بیش از یک باکتریوسین 

 بروکوتریکسو  باسیلوس سرئوس، لیستریا مونوسیتوژنزو بر روی 

 . (22) بازدارندگی از خود نشان داداثر  ترموسفاکتا

اشریشیا های لاکتیکی بر رشد  نتایج اثرات بازدارندگی جدایه
شناسایی  هایهمه سویهکه نیز نشان داد  سالمونلا انتریکاو کلای 

بجز چند سویه، توانایی از محصولات لبنی سنتی ایران شده 

ز دارا بودند را نی  سالمونلا انتریکاو  اشریشیا کلای  جلوگیری از رشد  

)جدا شده از   M109و بیشترین درصد بازدارندگی مربوط به جدایه  

ماست محلی( بود. علاوه بر این مشخص شد که در مجموع و در 

جدا  C8ها، بیشترین درصد بازدارندگی مربوط به بین همه جدایه 

های شده از دوغ شتر است. همچنین علت مقاومت کمتر باکتری

توان به دیواره  های گرم منفی را میکتری گرم مثبت نسبت به با

ها و همچنین نفوذناپذیر و ساختمان چندلایه و پیچیده این باکتری

( نیز 2010و همکاران ) Sabirوجود غشای خارجی نسبت داد. 

را از کفیر جدا  Z1Lزیرگونه  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس سویه 

گیری از رشد نمودند که این سویه به شکل معنی داری قادر به جلو

( نیز اثر 2015پریس سیلیا و همکاران ). (23) بوداشریشیا کلای 

را از پنیر  لاکتوباسیلوسهای مختلف جنس ضد میکروبی گونه

سنّتی کوسیدو مکزیکی مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج آنها نشان 

ها اثر داد که ترکیبات شبه باکتریوسینی تولید شده از این باکتری

استافیلوکوکوس ، لیستریا اینوکوابی قابل توجهی علیه ضد میکرو
از خود نشان  اشریشیا کلای وسالمونلا تیفی موریوم ، اورئوس

های ضد های متعددی درباره فعالیت. اخیراً نیز گزارش دهندمی

. به (24-26) های لاکتیکی گزارش شده استمیکروبی جدایه

( منجر به 2016و همکاران ) Angmoعنوان مثال بررسی 

(  Ladakhاز لاداخ )  KJ722784   لاکتوباسیلوس پلانتارومجداسازی  

( منجر به جداسازی و 2016و همکاران ) Assohounو بررسی 

( شد که هر دو Dokluاز دوکلو ) لاکتوباسیلوس فرمنتومشناسایی 

ها جدایه قابلیت تولید ترکیبات ضد میکروبی از جمله باکتریوسین

 . (25  ، 24)ا از خود نشان دادند ر

سلولی  دیواره از سنتزII لیپید  ها با اتصال بهباکتریوسین

 منافذی  از ساختار غشاء و تشکیل   IIممانعت کرده و با خروج لیپید

این ترکیبات همچنین با  .شوندسلول می مرگ به آن منجر در

موجب اختلال در فعالیت  DNA gyraseتوقف فعالیت آنزیم 

و با   DNA، با فعالیت نوکلئازی موجب تخریب  DNAنندسازی  هما

شوند سازی میها سبب توقف پروتئیناختلال در فعالیت ریبوزوم 

(، 2005و همکاران ) Schillingerاساس نتایج بر .(27)

از قابلیت تجمعی قابل توجهی علیه  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

زا برخوردار بود که دلیل آن میزان بالای های بیماریباکتری

ی سطح سلولی این باکتری عنوان گردید. بین میزان زیگرآب 
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های اسید لاکتیک بر  ی دیواره سلولی و قابلیت تجمع باکتری ز ی گر آب 

 (.  28)  زا رابطه مستقیمی گزارش شده است های بیماری ضد باکتری 

جدا شده توسط    لاکتوباسیلوس گازری و    لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

Fernandez  ( نیز قادر بودند از رشد باکتری 2003و همکاران )  های

بدون ایجاد تداخل در فلور میکروبی    کمپیلو باکتر و    لیستریا ،  سالمونلا 

ی اسید  ها باکتری همچنین   . (29)جلوگیری کنند  دستگاه گوارش 

سازی سیستم  ارای توانایی کاهش میزان کلسترول، ایمن لاکتیک د 

. توانایی تولید برخی از  (30)دفاعی و خاصیت ضد توموری هستند 

ها توسط  فعال خصوصاً باکتریوسین ها و ترکیبات زیست بیوتیک آنتی 

های دستگاه  ها جهت کنترل و درمان برخی از سرطان این باکتری 

 . (30)گوارش به اثبات رسیده است  

های لاکتیکی از  با توجه به اهمیت خصوصیات ویژه جدایه 

محصولات لبنی سنتی و بومی، شناسایی و ارزیابی خصوصیات بالقوه  

ها از اهمیت بالایی برخوردار است. با توجه به نتایج حاصل  این جدایه 

های لاکتیکی جدا شده از محصولات  توان از سویه از این تحقیق نیز می 

صورت  صورت جداگانه و یا به ان نگهدارنده زیستی به عنو لبنی سنتی به 

های  ها برای کاهش مصرف نگهدارنده ترکیبی با سایر نگهدارنده 

 صنعت غذا استفاده نمود.   کشت آغازگر در عنوان  سنتزی  و یا به 

 گیرینتیجه

های  شناسایی جنس  ، منجر به PCRیابی محصولات  نتایج توالی 

شد. همچنین    سنتی   تخمیری   از لبنیات   انتروکوکوس و    لاکتوباسیلوس 

های لاکتیکی بر رشد  نتایج حاصل از ارزیابی اثر بازدارندگی جدایه 

نشان داد که همه  استافیلوکوکوس اورئوس  و لیستریا مونوسیتوژنز 

ها قابلیت جلوگیری از رشد این دو پاتوژن را داشتند و درصد  جدایه 

لاکتوباسیلوس  متغیر بود.  % 86/ 14-  21/ 38بازدارندگی آنها از 

جدا شده از  انتروکوکوس فاسیوم از ماست و  جدا شده  Y89 رامنوس 

لیستریا  دوغ شتر به ترتیب بیشترین درصد بازدارندگی را بر 
 از خود نشان دادند.   استافیلوکوکوس اورئوس و    مونوسیتوژنز 

های لاکتیکی بر روی مقایسه میزان بازدارندگی جدایه

زا نشان داد که میزان بازدارندگی تمام یماریهای بباکتری

های گرم مثبت های لاکتیکی مورد بررسی بر روی باکتریجدایه

( بیشتر از تأثیر آنها بر روی P.>05/0داری )به شکل معنی

همه بر اساس نتایج این تحقیق، های گرم منفی بود. باکتری

قابلیت ی،  از این محصولات لبنشده  شناساییجدا شده و  های  سویه 

لیستریا زای گرم مثبت های بیماری جلوگیری از رشد باکتری
و به جز چند سویه، همه استافیلوکوکوس اورئوس  ومونوسیتوژنز 

های گرم های لاکتیکی توانایی جلوگیری از رشد باکتریجدایه

بنابراین را نیز دارند.  سالمونلا انتریکاو اشریشیا کلای منفی 

آمده از ماست، دستهای لاکتیکی بهشود که از جدایهپیشنهاد می

عنوان نگهدارندۀ زیستی در صنعت غذا و دارو شیر و دوغ شتر به

 استفاده شود.

 تشکر و قدردانی

بدین وسیله نویسندگان این مقاله بر خود لازم می داند که    

از معاون پژوهشی مرکز تحقیقات کشاورزی خوزستان و نیز مدیریت 

در این مطالعه با ما همکاری نمودند کمال شرکت پرهام جنوب که 

 تشکر و قدرانی را به عمل آورد.
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