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  چكيده
استفاده روز افزون از فرآورده هاي لبني صنعتي به جاي سنتي ممكن است منجر به افزايش حذف  :مقدمه

لذا اين مطالعه به منظور جداسازي و شناسايي بيوشيميايي باكتريهاي اسيد لاكتيك با . باكتريهاي پروبيوتيك شود
  .پتانسيل پروبيوتيكي در ماست هاي محلي استان يزد انجام گرفت

از منـاطق ) نمونه ماست گاو 32نمونه ماست ميش و 32نمونه ماست بز، 32(نمونه ماست  96 :روش بررسي 
غني سازي و سپس بر روي  broth MRSهاي ماست ابتدا در محيط نمونه. مختلف استان يزد جمع آوري شد

وكاتالاز  هاي گرمهاي اسيد لاكتيك از تستبراي شناسايي اوليه باكتري. كشت داده شدند agar MRSمحيط
مقاومت به اسيد  هاي اسيد لاكتيك شناسايي شده ابتدا از تستوجهت بررسي پتانسيل پروبيوتيكي باكتري

هاي اسيد لاكتيك توسط باكتري در ادامه شناسايي گونه.وسپس از تست مقاومت به املاح صفراوي استفاده شد
  . ليز آرژنين و توليد گاز از گلوكز انجام گرفتدرجه سانتيگراد، هيدرو 45و 15هاي بيوشيميايي در دماي تست

هاي نمونه مثبت بدست آمد،كه بر اساس تست 75نمونه ماست جمع آوري شده، 96ازمجموع  :يافته ها 
ايزوله داراي  24ايزوله لاكتيك،  47از اين . باكتري اسيد لاكتيك شناسايي شدند 47فنوتيپي و بيوشيميايي 

 5ايزوله با توان پروبيوتيكي،  12از ميان . ايزوله مقاومت به صفرا را داشتند 12بعد، مقاومت به اسيد و در مرحله
. هاي لايزوله از جنس لاكتوباسيلوس كه متعلق به گونه 7ايزوله كوكسي از گونه پديوكوكوس اسيدلاكتيسي و 

  .كفير بودند.فرمنتوم و ل. برويس، ل. پلانتاروم، ل
يافته هاي حاصل از اين مطالعه نشان از تنوع بالاي اسيدلاكتيك باكتري ها در ماست هاي بومي  :نتيجه گيري
  .استان يزد دارد

  
  باكتري هاي اسيد لاكتيك، پروبيوتيك، ماست محلي، يزد :واژه هاي كليدي 

 .است تهراندانشگاه علوم پزشكي طرح تحقيقاتي اين مقاله حاصل 
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   ...جداسازي و شناسايي بيوشيميايي باكتريهاي اسيد لاكتيك با پتانسيل پروبيوتيكي در ماست

  مقدمه 

گروه )Lactic Acid Bacteria ( لاكتيك اسيد هاي باكتري

 اساس مجموعه بر كه هستند مثبت گرم هاي باكتري از هتروژني

 در وفيزيولوژيك متابوليك مورفولوژيك، هاي ويژگي از اي

 اين گروه باكتري ها). 1(گرفته اند  قرار بزرگ بسيار گروه يك

 و مياندوست كه وك،ـوستــلكون وكوس،ــلاكتوك( شامل

) لاكتوباسيلوس كه گرمادوست ، استرپتوكوكوس پديوكوكوس،

 در حتي و گوشت شير، مثل موادخام در طبيعي طور مي باشندو به

باكتري ) 3،2( دارد وجود نيز انسانها و گوارش حيوانات دستگاه

اعضاي مطلوب ميكروفلور بدن هستند و به هـــاي اسيدلاكتيك از 

عـلاوه اين باكتريها بطور سنتي در توليـد محصـولات لبنـي 

 "بطور كلي ايمـن"تخميـري استفاده مي شوند و از خصوصيت 

(Generally recognized as safe) 5،4(برخوردار مي باشند .(

 تريناسيدلاكتيك با پتانسيل پروبيوتيكي به باكتريهاي از استفاده

 فرآورده در مفيد ميكروبهاي تعداد بردن بالا براي فقط نه انتخاب،

 محيط با طبيعي سازگار بعنوان ميكروب هاي بلكه غذايي، هاي

 لاكتيك موجود اسيد هاي باكتري هاي سويه). 6(باشند مي روده

 طولاني تاريخي سابقه با داراي استفاده لبني، هاي فرآورده در

مصرف محصولات لبني در جهت سلامت و ). 6،1(هستند مدت

تغذيه انسـان هـا از مدت ها قبل متداول بوده است و فـراورده 

از آنجا كه ). 1(ماسـت از پرمصـرف ترين آنها به شمار مي رود 

اعتقـاد بـه اثرات مفيد ماسـت در سـلامتي انسـان از زمان هـاي 

نـابراين گذشـته در چندين جامعه متمدن وجود داشته است ب

حضـور ايـن باكتريها در اين فراورده مي تواند اثـرات درمـاني آن 

بطوريكه در كاهش ميزان كلسترول، فعاليت  ،)8،7(را افـزايش دهد

ضـد ميكروبـي بـر عليه پاتوژن ها، ايجاد تعادل مطلـوب در 

ميكروفلـور طبيعـي، وكاهش عدم تحمل لاكتوز و بسـياري 

 به تمايل گسترش).2،5(ش بارزي داردعملكردهـاي ديگـر نقـ

كه الي مچينكف  گردد برمي زماني به ستام مصرف

 يك خوردن كردكه مشاهده بلغارستان در روستاهاي1910درسال

سلامت  حفظ و عمر افزايش سبب شير از شده ماست تخمير نوع

با توجه به اهميت باكتري هاي اسيد ). 9(گردد  مي روستاييان

لاكتيك ،كاربرد درصنعت وهم چنين سود آوري ميلياردي اين 

تحقيقات ونياز كشورها به  اين باكتري ها سبب تلاش كشور ها در 

. جهت جداسازي وشناسايي گونه هاي بومي ومحلي شده است

 2008و همكاران در سال  Jokovicبطور مثال 

در كشور  2007همكاران در سال  Kostinek،)10(درصربستان

، وپژوهشگران ديگري در سرتاسر جهان به )11(افريقاي جنوبي

دنبال سويه هاي باكتري اسيد لاكتيك بومي ومحلي با كاربردهاي 

در كشورمان نيز پژوهش هايي در اين رابطه . گوناگون بوده اند

همكاران انجام گرفته كه مي توان به پژوهش هاي تاج آبادي و

. ، اشاره كرد)14(، عبدي وهمكاران )13(، حجازي وهمكاران)12(

تنوع آب وهواي واقليم هاي گوناگون كشورمان به گونه اي است 

كه بافت ماست هاي سنتي توليدشده دركشورمان از محبوبيت 

طعم ومزه خاص اين . خاصي بـين افـراد جامعه برخوردار است

اين . سيار متنوع استمحصول تخميري در نواحي مختلف ب

امرعمدتا مربوط به ميكروفلور لاكتيكي متفاوت اين محصول مي 

ازمحصولات بومي  لذاشناسايي وايزوله كردن سويه هاي بكر. باشد
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   دوماهنامه علمي پژوهشي دانشكده بهداشت يزد
با خصوصيات حسي مطلوب مي تواند سرمنشا ورود به صنعت و 

توليد محصولات با كيفيت ثابت ومطابق با ذائقه مصرف كنندگان 

جداسازي و شناسايي بيوشيميايي اين تحقيق هدف از . گردد

باكتريهاي اسيد لاكتيك با پتانسيل پروبيوتيكي در ماست هاي  

 .محلي استان يزد بوده است

  روش بررسي 

اين مطالعه از نوع توصيفي مقطعي و در طي مدت هيجده ماه 

، بر روي نمونه هاي اخذ شده از ماستهاي محلي )1393-1392(

ن يزد جهت جداسازي،شناسايي بيوشيميايي مناطق مختلف  استا

  .باكتري هاي اسيد لاكتيك با پتانسيل پروبيوتيكي انجام گرفت

نمونه ماست  32نمونه ماست محلي شامل  96: جمع آوري نمونه ها

از منـاطق مختلف ) نمونه ماست گاو 32و  ميشنمونه ماست  32بز، 

وري استان يزد با شرايط استريل ودر ظروف مخصوص جمع آ

وسپس بارعايت دماي يخچالي در كمترين زمان به آزمايشگاه 

كدگذاري نمونه . موسسه ملي تحقيقات واحد يزد منتقل گرديد

ومنطقه جمع آوري )وگاو ،ميشبز(هابراساس نوع گونه حيواني 

انجام ) تفت و بافق ،ميبد ،ابر كوه ،اردكان ،ندوشن ،يزد( نمونه

  .گرفته است

محيط  cc 200 گرم از هر نمونه به 15اوليه  سازي غني منظور هب

MRS broth )حاوي  )پانيااس -شارلو U/ml 5  نيستاتين تلقيح و

درجه سانتيگراد به  37 دماي و ) Co2%5(هوازي  بي شرايط در

سپس از محيط . گرديد گذاري گرمخانه ساعت 72الي  24مدت 

ر رقت ميكروليتر از ه 10هاي گرمخانه گذاري سريال رقت تهيه و 

به   )پانيااس -شارلو(  MRS Agarبر روي پليت حاوي محيط

 37 دماي در ساعت  48 تا 24 مدت صورت پورپليت كشت و به

 گرمخانه )Co2% 5(هوازي  بي و شرايط گراد درجه سانتي

  . گذاري گرديد

با  پس از پايان گرمخانه گذاري پليت ها را بررسي وكلني هاي

بتدا بر ا .جدا وخالص سازي شدنداز محيط  متفاوت مورفولوژي

روي هر كلني خالص بدسـت آمـده، آزمـون رنـگ آميزي گرم 

پس از اطمينان از گرم مثبت . وتست كاتالاز صورت گرفت

وكاتالاز منفي بودن كلني يا جدايـه مـورد نظـر، خصوصيات 

مورفولوژي سلولي در زير ميكروسكوپ بررسي شد و باسيل يا 

 و كاتالاز هاي يد گرديد و سپس توسط تستكوكسي بودن آن تاي

). 2325استاندارد (مورد بررسي قرار گرفتند  گرم آميزي رنگ

كوكسي هاي گرم مثبت، كاتالاز منفي هموفرمنتاتيو با آرايش 

 گرم و باكتري هاي ميله اي سلولي تتراد به عنوان پديوكوكوس

   .به عنوان لاكتوباسيلوس بررسي شدندمنفي  مثبت و كاتالاز

هاي اسيد لاكتيك به ابتدا باكتريجهت بررسي مقاومت به اسيد،

كشت داده شدند و  MRS brothساعت در محيط  48مدت 

. مك فارلند تنظيم گرديد 3كدورت آنها برابر  استاندارد شماره 

ميكروليتر از اين سوسپانسيون ميكروبي  به محلول  10سپس 

PBS)Phosphate-Buffered-Saline ( باpH 5/2  تلقيح شد و

 3در زمان تلقيح و . ساعت گرمخانه گذاري گرديد 3به مدت 

، بر PBSميكروليتر از محلول  50ساعت بعد ازگرمخانه گذاري 

تا  48به مدت  بصورت پورپليت كشت و MRS agarروي محيط

گرمخانه گذاري   )Co2 %5(ساعت در شرايط بي هوازي  72

بقاء،  ايزوله هاي   درصد تعيين بعد از طي اين مدت و. گرديدند



176 

   ...جداسازي و شناسايي بيوشيميايي باكتريهاي اسيد لاكتيك با پتانسيل پروبيوتيكي در ماست

. به عنوان مقاوم به اسيد در نظر گرفته شدند  ≤CFU 106با 

به عنوان كنترل ) ATCC 1058(ازسوش لاكتوباسيلوس پلانتاروم 

  .مثبت استفاده گرديد

هاي ابتدا باكتري ،مقاومت به نمك هاي صفراويجهت بررسي 

ت كش MRS brothساعت در محيط  24اسيد لاكتيك به مدت 

ميلي  9داده شدند و ده ميكروليتر از اين سوسپانسيون باكتريايي به 

و محيط ) oxgall% (0.3حاوي  صفراي  MRS brothليتر محيط 

ها  محيط. اضافه شد) بعنوان كنترل(فاقد صفرا  MRS brothكشت 

درجه سانتيگراد و در شرايط بي  37ساعت در دماي  8به مدت 

ها  محيط جذب نوري .  ي شدندگذار گرمخانه) Co2 %5(هوازي 

نانومتر   600در ابتدا و پس از پايان گرمخانه گذاري در طول موج 

با استفاده از فرمول استاندارد ميكروارگانيسم هاي . گيري شد اندازه

مصوبه كميته سيصد و چهل وششم بيولوژي سازمان ( پروبيوتيك 

به  4/0از  ايزوله ها با ضريب بازدارندگي كمتر) استانداردايران

  .   عنوان مقاوم به صفرا شناسايي گرديدند

تست  شناسايي فنوتيپي و بيوشيميايي ايزوله هاي مقاوم براساس

از آزمون هاي . كتاب برگي انجام گرفت در شده رايج مطرح هاي

درجه سانتيگراد، توليد گاز از گلوكز با  45 15رشد در دماهاي 

 دورهام معكوس، حاوي لولهMRS broth استفاده از محيط

 تخمير كربوهيدراتها همچنين الگوي. آرژنين استفاده شد هيدروليز

آرابينوز، سوكروز، سوربيتول، رافينوز، ترهالوز،  (قند  12شامل 

در ) ملي بيوز، مانوز، مانيتول، مالتوز، لاكتوز، گالاكتوز، سلوبيوز

گرم، پروتئاز  10عصاره گاوي   با تركيبMRS broth محيط

گرم، دي  5گرم، سديم استات  4گرم،  عصاره مخمر  10پپتون 

گرم، سولفات منگنز  0.2گرم، سولفات منيزيوم  2آمونيوم سيترات 

يك سي سي،  Tween 80گرم،  2گرم، دي پتاسيم فسفات  0.05

گرم در ليتربه عنوان محيط پايه  0.05پودر بروموكروزل پورپل 

به عنوان منابع كربن به ) قند 12(كربوهيدرات ها .جام شدقندي ان

به محيط % 1صورت جداگانه و با فيلتر استريل و با غلظت نهايي 

 به قرمز از فنل معرف تغيير رنگ اساس بر نتايج. اضافه گرديدند

 .گرديد ثبت منفي مثبت و حالت در و ارزيابي زرد

  يافته ها

براي % ) 78(نمونه  75شده،نمونه ماست جمع آوري  96از مجموع 

ايزوله شناسايي و بر  246در مجموع . لاكتوباسيلوس مثبت شد

  ).  15( اساس كتاب برجي شناسايي شدند

- ايزوله از ماست جمع آوري شده، بر اساس تست 246از مجموع 

باكتري گرم مثبت وكاتالاز منفي  47هاي فنوتيپي و بيوشيميايي، 

ايزوله به باكتري اسيد 17د ايزوله ها شناسايي گرديدكه از اين تعدا

. ايزوله باسيلي شكل تعلق داشت 30لاكتيك كوكسي شكل و

  ). 1جدول(

 3به مدت  5. 2برابر    pH باPBS غربالگري در محيط معدني

از هفت منطقه CFU≤ 106  ايزوله با 24ساعت منجر به جداسازي 

تعيين (  1مطابق با جدول . شهري وروستايي استان يزدگرديد

گروه حساس، نيمه مقاوم و بسيار مقاوم  3ايزوله ها به ) درصد بقاء

  .تقسيم شدند

 10ايزوله با مقاومت بين  5درصد،  69ايزوله با مقاومت بالاي  18 

ايزوله نيز حساس بوده وهيچ گونه رشدي را پس  16درصد و  60تا 

 .از سه ساعت نشان ندادند
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 ساعت 3به مدت  pH = 2/5تعيين درصد بقاء ايزوله ها در : 1جدول

  
 2شهرستان ندوشن و  ميشايزوله ازماست بز و 5بر اساس اين نتايج 

ايزوله ازماست گاوي شهرستان اردكان وتفت مقاومت بسيار 

  . را دارا بودند) درصد 60بيش از (خوبي

 ايزوله كه 24: بررسي ايزوله هاي مقاوم به نمك هاي صفراوي

 تحملشان ميزان دادند نشان اسيدي محيط در را بهتري درصد بقاء

نتايج حاصل مطابق با استاندارد . شد بررسي صفراوي به نمكهاي

 مصوبه كميته سيصد وچهل و(ميكروارگانيسم هاي پروبيوتيك 

محاسبه گرديده ودر نهايت ) ي سازمان استاندارد ايرانششم بيولوژ

به  )٠/Cinh ≥4( 4/٠نمونه با ضريب بازدارندگي كمتر از 12

عنوان مقاوم تلقي وجهت شناسايي جنس وگونه جداسازي 

  ).2جدول(گرديدند

 ايزوله صفراوى حضوراملاح در رشد مقاومت توانايى بررسى

هاى جدا شده ازماست  ايزوله دهد مى نشان  2هامطابق با جدول

شهرستان ندوشن وماست گونه گاوي شهرستان  ميش گونه بز و

  . هستند صفراوى املاح به هاي يزد واردكان مقاومترين ايزوله ها

  

  شرايط  به    مقاومت    آزمون  نتايج   نظرگرفتن اين ايزوله ها با در

 نيز اسيدى شرايط به ها ايزوله ترين مقاوم بالا جمعيتى با اسيدي،

 .مى باشند

فيزيكو  شرايط تحمل ها ايزوله اين كهرسد مى نظر به رو اين از 

زنده  تواناييمصرف  از پس و داشته را گوارشى سيستم شيميايى

   .رادارند گوارشى سيستم در ماني

آزمون نشان از پتانسيل پروبيوتيكي بالاي  بررسي نتايج اين دو

گونه حيواني بزدر شهرستان ندوشن و ايزولهء جداشده از ماست 

  .دارد در شهرستان هاي اردكان و يزد ايزوله هاي هاى ازگونه گاو

 5،)شاخص هاي پروبيوتيكي(ايزوله مقاوم به اسيد وصفرا  12از بين 

. ايزوله به عنوان پديوكوكوس اسيدي لاكتيسي شناسايي شدند

، )ايزوله 2(ايزوله به عنوان گونه لاكتوباسيلوس برويس 7همچنين 

، لاكتوباسيلوس كفير و )ايزوله 3(لاكتوباسيلوس پلانتاروم

  .)3جدول(لاكتوباسيلوس فرمنتوم شناسايي شد

  

تعداد كل نمونه 
  جمع آوري شده

تعداد لاكتيك
اسيدهاي متحمل 

  اسيد

ماست براساس گونه
  مختلف

 تعيين جمعيت بعد از تيمار اسيدي

  %60بيش از %60تا10از    %10كمتراز
≤104 106≤x≥105  ≥107  

  10          3 5 ميش  18 32

  4       2 11 بز      17 32
  4       2 6 گاو    12 32
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  oxgalدرصد % 3/0با افزودن  MRSتحمل صفرا در محيط كشت : 2جدول 

  
nmحداكثر رشد در  كد نمونه

  )فاقد بايل( 600
واحد افزايش / 3)ساعت(زمان

  nm 600در 
Cinh 

  93/0 311/0 163/0 )گاو،ندوشن(8
  24/0 386/0 311/0 )بز،ندوشن(13
  81/0 132/0 73/0  )بز،ندوشن(14

  87/0 429/0 230/0 )،ندوشنميش(1/23
  40/0 463/0 520/0 )،ندوشنميش(2/23
  71/0 437/0 255/0 )،ندوشنميش(3/23

  02/0 312/0 305/0 )بز،ندوشن(25
  05/0 241/0 255/0 )بز،ندوشن(27
  91/0 147/0 77/0  )،ندوشنميش(47
  84/0 184/0 100/0  )،ندوشنميش(49
  09/0 279/0 257/0  )گاو،يزد(50
  04/0 498/0 520/0 )گاو،يزد(51
  61/0 326/0 203/0 )گاو،يزد(52
  51/0 243/0 95/0  )،ابركوهميش(65
  56/0 345/0 221/0  )گوسفند،ندوشن(71
  01/0 522/0 512/0 )گاو،تفت(72
  06/0 614/0 650/0 )گاو،اردكان(74
  70/0 141/0 83/0 )گاو،اردكان(75

  13/0 231/0 205/0 )،اردكانميش(1/78
  89/0 283/0 150/0  )،اردكان ميش(2/78

  90/0 139/0 72/0 )،ندوشن ميش(82
  34/0 567/0 858/0 )،ندوشن ميش(86
  25/0 304/0 403/0 )،ندوشن ميش(90
  38/0 135/0 2203/0 )بز،ندوشن(92
L.* Plantarom)35/0 124/0 193/0 )استاندارد  

*PTCC:1058 
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  توزيع پراكندگي باكتري هاي لاكتيك بر حسب نوع حيوان و شهر: 3جدول 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

  و نتيجه گيريبحث 

براساس واكنشهاي بيوشيميايي، مقاومت به اسيد و نمكهاي 

از مناطق %) 33/58(صفراوي بيشترين باكتري هاي پروبيوتيك 

با تعيين تحمل . روستايي شهرستان ندوشن جداسازي گرديدند

شرايط اسيدي و مقاومت در برابر نمك هاي صفراوي مي توان 

. ا بررسي نموداختلاف ايجاد شده در بين سويه هاي پروبيوتيك ر

در بقاء باكتريهاي اسيد لاكتيك اهميت  pHهمچنين، محدوده 

فرواني دارد كه با روشهاي متعددي مي توان باكتريهاي مقاوم به 

با انجام آزمايش تيمار اسيدي نشان داده . اسيد را جداسازي نمود

شد كه ايزوله هاي جدا سازي شده از ماست هاي مناطق مختلف 

 pH )2.5(يي بالايي در تحمل به شرايط اسيدي با استان يزد توانا

بارجوع به . داشتند وتوانستند در اين شرايط به خوبي رشد كنند

نتايج نشان دهنده مقاومت بالاي ايزوله هاي جداسازي  1جدول 

شده از ماست گونه گوسفندي مناطق روستايي وعشايري ندوشن با 

در بررسي حاضر توانايي . درصداست 60مقاومت بيش از

بين ايزوله هاي جداسازي شده متفاوت بوده  pH )5/2(رشددر

بطوريكه گونه هاي لاكتوباسيلوس ها نسبت به پديوكوكوس ها از 

وهمكارانش نشان دادند كه بومبا. مقاومت بيشتري برخوردار بودند

ت پائين بين باكتري هاي اسيد لاكتيك متفاوpH توانايي رشد در

است، بطوريكه لاكتوباسيلوس ها نسبت به ساير گونه هاي مورد 

نتايج اين بررسي با ). 16(بررسي مقاومت بيشتري را نشان دادند

باكتري هاي اسيد لاكتيك، اسيد . مطالعه حاضر همخواني دارد

). 17،16. (پايين است pHدوست بوده كه به معني تحمل آن ها به 

ي يك معيار مهم در انتخاب باكتري بنابراين تحمل به شرايط اسيد

پروبيوتيك براي اطمينان بقا و قابليت هاي خود  در نظر گرفته مي 

علاوه بر اين، باكتري هاي پروبيوتيك مقاومت متغير به . شود

 نوع باكتري نوع حيوان شهر تعداد

 لاكتوباسيلوس كفير بز ندوشن 1

 لاكتوباسيلوس  برويس بز ندوشن 1

 لاكتوباسيلوس  برويس گوسفند ندوشن 1

 لاكتوباسيلوس فرمنتوم بز ندوشن 1

 لاكتوباسيلوس پلانتاروم گاو يزد 1

 لاكتوباسيلوس پلانتاروم گاو اردكان 1

 لاكتوباسيلوس پلانتاروم گوسفند ندوشن 1

 اسيدي لاكتيسيپديوكوكوس  گوسفند ندوشن 1

 پديوكوكوس اسيدي لاكتيسي گاو يزد 1

  پديوكوكوس اسيدي لاكتيسي  گاو  تفت  1
  پديوكوكوس اسيدي لاكتيسي  گاو  اردكان  1
  پديوكوكوس اسيدي لاكتيسي  بز  ندوشن  1
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شرايط اسيدي از خود نشان مي دهند، و اين ويژگي به گونه ها و 

يدي برروي نهايتا با بررسي شرايط اس). 18،17(سويه وابسته است 

جنس  15( ايزوله  24ايزوله كاتالاز منفي وگرم مثبت  47

در . شناسايي گرديد) جنس پديوكوكس 9 لاكتوباسيلوس  و

 40انجام دادند، از  1392تحقيقي كه فرحبخش وهمكاران در سال 

نمونه باكتري اسيد لاكتيك  38نمونه ماست محلي منطقه رفسنجان،

سويه آن جنس  33يد كه متحمل شرايط اسيدي جداسازي گرد

همچنين در مطالعه اي كه فرقاني ). 19(لاكتوباسيلوس بودند

برروي محصولات لبني ارتفاعات البرز  1389وهمكاران در سال 

جنس لاكتوكوكوس انتروكوكوس، 6انجام داده اند،

استرپتوكوكوس ، لكونوستوك ،لاكتوباسيلوس وپديوكوكس 

يلوس واسترپتوكوك جداسازي وشناسايي كردند كه لاكتوباس

نتايج مطالعه ما نيز با مطالعات فوق ).20(جنس هاي غالب بودند 

بايد به اين نكته توجه نمود كه اصولا بر حسب نوع .همخواني دارد

ماده غذايي، آب و هواي اقليمي و شرايط تغذيه اي و محيطي نوع 

. و گونه باكتري هاي لاكتيك اسيد متفاوت از يكديگر مي باشد

ليل نشان دهنده اهميت جستجو وشناسايي باكتري هاي همين د

لاكتيك اسيد در منابع و نقاط مختلف متفاوت مي باشد تا گونه 

هاي بومي هر منطقه كه خاص ساكنان همان منطقه است شناسايي 

 ).17(شوند

باكتري هاي پروبيوتيك بعد از تحمل شرايط اسيدي بايد به نمك   

شند،تادر سيستم گوارشي دوام هاي صفراوي روده نيز مقاوم با

پس بايد غلظت محيط استفاده شده تقريبا با غلظت نمك .بياورند

 به همين منظور از محيط. هاي صفراوي در روده يكسان باشد

با بررسي ضريب . استفاده گرديد  oxgal درصد 3/0كشت با 

 24 ايزوله مقاوم به نمك هاي صفراوي از Cinh( ،12(بازدارندگي

اين نتايج مقاومت بيشتر لاكتوباسيلوس ها . ايزوله شناسايي گرديد

در مطالعه اي كه در سال .نسبت به پديوكوكوس هارا نشان داد

ميلادي توسط چاتئو و همكاران انجام شد، تأثير نمك هاي  1994

سويه لاكتوباسيلوس استفاده شده به 38صفراوي بر روي رشد

درصد  50ار دادند وحداقل عنوان پروبيوتيك مورد آزمايش قر

سويه هاي مقاومت بالايي نسبت به نمك هاي صفراوي نشان دادند 

و تأثير قابل توجهي در مقايسه با كشت كنترل بدون نمك هاي 

يافته هاي مطالعه حاضر در آزمايش ). 21(صفراوي مشاهده كردند

سويه هاي انتخاب شده نسبت به نمكهاي صفراوي با مقاومت بيش 

رصد سويه ها با يافته هاي موجود در مطالعه ايشان مطابقت د 50از 

سويه تحت آزمايش مقاومت به نمك  24در اين بررسي از  . داشت

ايزوله با مقاومت هاي متفاوت جداسازي  12هاي صفراوي، 

  . گرديد

در شناسايي باكتري هاي اسيد تعداد قند ها و نوع آنها اهميت 

برخــي ماننــد چامــاس از  متفاوت مـي باشـد، مـثلالاكتيك 

اســتفاده نمــوده و برخـي ديگـر بـدون كيـت تخمير  APIكيــت 

 درسال جعفري وهمكاران). 22(قند هارا مورد بررسي قرار داده اند

 سوربيتول، قنـد سوكروز، 17براي شناسايي تخميـر  1391

 ن،ساليسي رامنوز، آرابينوز، فروكتوز، ترهالوز، لاكتوز،گالاكتوز،

 و رافينوز گزيلوز، مانيتول، مانوز، مالتوز، گلوكز،اينوزيتول،

براي  1999 در سال Fitzsimons  ).23(بررسي نمودندسلوبيوز را 

شناسايي تنهـا تخميـر هشـت قنـد گلوكز، رامنوز، سلوبيوز، مليبيوز، 
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بنيادي ). 24( مانيتول، ريبوز، رافينوزو مــانوز را آزمــايش كــردند

 ، آرابينوز ، ريبوز ، لاكتور: قند 12از 1389همكارانش درسال و

 رامنوز، ملبيوز، ملزيتوز، ، مالتوز، گلوگونات ، گلوگز ، گالاكتوز

 ساكارز، مانيتول، سلوبيوز، گزيلوز،فروكتوز، هالوز، تره سوربيتول،

قند مورد  12در اين مطالعه تخمير ). 25(مانوز استفاده نمودند

نتايج حاصل ازآزمايشات بيوشيميايي بررسي قرارگرفت كه 

درصدي با جدول  99/9وشناسايي گونه هاي مربوطه، شباهت 

 احمدياين نتايج با پژوهش ). 26( برگي را نشان مي دهد

كه باهدف جداسازي باكتري هاي اسيد 1388وهمكاران درسال 

متفاوت قند لاكتيك از پنيرهاي ليقوان صورت گرفت وتخمير

اينوپيناتوس مشاهده نمود،  فروكتوز رادر دوگونه پديوكوكوس

، نشان از وجود 1نتايج حاصل با توجه به نمودار). 27( منطبق است

ميش  گاو،(جنس پديوكوكس در ماست انواع گونه هاي حيواني

علاوه براين لاكتوباسيلوس ها نيزبا تنوع بالا در ماست .بود) وبز

 اين نتايج. وسفند وبز شناسايي گرديدندگونه هاي حيواني گ

لاكتيك خصوصا گونه هاي  اسيد هاي باكتري وجود پژوهش،

ماست هاي  رادر) برويس، پلانتاروم وفرمنتوم ( لاكتوباسيلوس ها

توسط فرح بخش  محلي مناطق روستايي مانند پژوهش هايي كه

، )19( درمنطقه روستايي رفسنجان 1391وهمكارانش درسال

پنتاساكئوس، دامنوس و (وجود گونه هاي پديوكوكوس وهمچنين 

و همكاران  Ayadدر محصولات لبني كه توسط ) پاروالوس

  ). 28( انجام گرفته را تائيد مي كند 2004درسال

كه باهدف جداسازي  1388پژوهش خميري وهمكاران درسال  

باكتري هاي اسيد لاكتيك از پنيرهاي ليقوان صورت گرفت 

 قند فروكتوز رادر دوگونه پديوكوكوسوتخميرمتفاوت 

نتايج حاصل با توجه ). 27(اينوپيناتوس مشاهده نمود، منطبق است

، نشان از وجود جنس پديوكوكس در ماست انواع گونه 1به نمودار

علاوه براين لاكتوباسيلوس ها نيزبا .بود) وبزميش گاو،(هاي حيواني

. اسايي گرديدندوبز شن ميشتنوع بالا در ماست گونه هاي حيواني 

اسيدلاكتيك خصوصا گونه  باكتريهاي وجود پژوهش، اين نتايج

ماست  رادر) برويس، پلانتاروم وفرمنتوم (هاي لاكتوباسيلوس ها

                توسط  هاي محلي مناطق روستايي مانند پژوهش هايي كه

منطقه روستايي  در 1391 سال همكارانش در فرح بخش و

چنين وجود گونه هاي پديوكوكوس هم و ،)19(رفسنجان

در محصولات لبني كه توسط ) پنتاساكئوس، دامنوس و پاروالوس(

Ayad 28(انجام گرفته را تائيد مي كند 2004و همكاران درسال .( 

مقبوليت محصولات لبني شهرستان ندوشن در بين مردم استان يزد 

وتغييرات  حاصل تنوع ميكروبي بالا با پتانسيل پروبيوتيكي

ارگانولپتيكي است،كه موجب ايجاد رايحه و طعمي متفاوت مي 

بنابراين ويژگيهاي ارگانولپتيكي اين محصولات باعث .گردد

پذيرش بهتري در اين نوع فراورده ها در مقايسه با فراورده هاي 

استفاده از گونه هاي پروبيوتيكي استخراج  همچنين.شودمي  مشابه

در صنايع مختلف استان وكشور شده از ماست هاي محلي 

  . خصوصا صنايع لبني به عنوان استارترمي تواندكاربرد داشته باشد

  تشكر وقدرداني 

اين مقاله نتيجه بخشي از طرح تحقيقاتي مصوب مركز تحقيقات 

ميكروب شناسي موادغذايي دانشگاه علوم پزشكي وخدمات 

بدينوسيله . مي باشد 20379بهداشتي درماني تهران به شماره قرارداد
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از معاونت محترم پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي تهران كه حامي 

تشكر را  اري وزمالي اين طرح تحقيقاتي مي باشند، كمال سپاسگ

  .داريم

همچنين از همكاران معاونت غذا ودارو وآزمايشگاه كنترل مواد 

غذايي دانشگاه علوم پزشكي شهيد صدوقي يزد به خاطر همكاري 

 . انه در انجام اين پژوهش قدرداني مي گرددصميم
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Abstract 
 
Introduction: The increasing use of industrial dairy products instead of traditional might resulted in 
elimination of probiotic bacteria. The purpose of this study was isolation and biochemical identification 
of potentially Probiotic lactic acid bacteria isolated from traditional yogurt produced from milk of goat, 
cattle and sheep in Yazd province. 
Methods:   96 yogurt samples ,33 each from  goats ,sheep and cow were collected from different parts 
of Yazd province. Samples were enriched in MRS broth, and then cultured on MRS agar.Suspected 
colonies were primary tested for catalase and gram stain. Lactic acid bacteria with probiotic 
characteristics were identified with biochemical tests including fermentation of carbohydrates, grown at 
15 and 45 ° C, hydrolysis of arginine, gas production from glucose and their probiotic activity were 
investigated by means of resistance to acid and bile. 
Results: In general out of 75 positive samples, 47 were identified as lactic acid bacteria on the bases of 
phenotype and biochemical tests, in which 24 were resistance to acid and out of these 12, were resistant 
to bile, which had a probiotics potential. Five of them were identified as Pediococcus acidilacticii, and 
isolated from Sheep and goat yogurt. Another 6 probiotic isolates belonged to the genus Lactobacillus 
and included as L. plantarum, L. brevis, L. fermentom and L. kefiri and isolated from goat and sheep 
yogurt Yazd province. 
Conclusion: The findings of this study indicate high diversity of lactic acid bacteria in traditional yogurt in Yazd 
province  
 
Keywords: Lactic acid bacteria, probiotic, yogurt, local, Yazd 
 

 

 

 

 


