
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Isolation of Lactobacilli from Dairy Products and Their Effects on the Main Pathogenic Bacteria 

in Stomach and Intestine 
 

Abstract 

Background and objective: The effects of lactobacillus Species and their 

metabolites on dairy products were proved as probiotics on pathogenic 

bacteria. The aim of this study was to isolate the lactobacillus from dairy 

product (Yogurt, cheese, milk and whey …) and to determine the 

antimicrobial activity against some pathogenic bacteria (Salmonella 

typhimurium, E.coli, Helicobacter pylori. 
Material and methods: Samples of dairy products were collected and 

were serially diluted in peptone medium. To isolate lactobacillus, diluted 

sample were plated on MRS Agar medium and incubated at 37
ºc 

for 48-

72h in anaerobic condition. Identification of the lactobacilli was 

performed according to their morphological, cultural, physiological and 

biochemical characteristics. The inhibitory effect of isolated lactobacillus 

strains were performed against pathogenic bacteria by Agar Well 

Diffusion Assay and Disc method.  

Results: of 50 samples of isolated Lactobacillus from dairy products 

(including 11 identified Lactobacillus), 19 samples have inhibitory effect 

on pathogenic bacteria such as Salmonella typhimurium, Escherichia coli 
and Helicobacter pylori. The most identified strains 

areLactobacillusbulgaris, Lactobacillus Salivarius and Lactobacillus 

delbrueki.  
Conclusion: According to this study, some lactobacillus strains isolated 

from dairy products are useful in the management of diarrhea and other 

gastrointestinal diseases, and the use of these strains can be useful for 

prevention and treatment.  

Keywords:Lactobacillus, Dairyproducts, SalmonellaTyphimurium, E.coli, 
Helicobacter pylori 
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 چکیذُ

اثش ػَیِ ّای لاوسَ تاػیلَع ّا ) ٍ هساتَلیر ّای آى ّا ( دس هحلَلاذ لثٌی تِ سهیٌِ ٍ ّذف:      
ثاتر ؿذُ اػر . ّذف اص ایي هغالؼِ خذاػاصی ٌَاى خشٍتیَزیه سٍی تاوسشی ّای خازَطى ـػ

هیىشٍتی  ( ٍ تشسػی فؼالیر ضذهاػر، خٌیش، ؿیش، وـه ٍ دٍؽاػیلَع ّا اص فشآٍسدُ ّای لثٌی )لاوسَت
 آًْا ػلیِ تاوسشی ّای خازَطى ) اؿشیـیاولی، ػالوًَلازیفی هَسیَم ٍ ّلیىَتاوسشخیلَسی ( تَد.  

آٍسی ٍ دس هحیظ وـر خدسَى تشاش زْیِ سلر گشدیذ. تشای  ًوًَِ ّای لثٌی خوغ رٍػ بزرعی:     
 48-72وـر دادُ ٍ تِ هذذ  MRS Agarخذاػاصی لاوسَتاػیلَع ّا سلر ّا تش سٍی هحیظ وـر 

گزاسی گشدیذ. ؿٌاػایی  دسخِ ػاًسی گشاد گشهخاًِ 37ػاػر دسؿشایظ تی َّاصی ٍ دس دهای 
هحیظ وـر، خلَكیاذ تیَؿیویایی ٍ فیضیىی  لاوسَتاػیلَع ّا تشاػاع سًگ آهیضی، هَسفَلَطی،

كَسذ گشفر. اثش تاصداسًذگی لاوسَتاػیلَع ّای خذا ؿذُ سٍی سؿذ تاوسشی ّای خازَطى تا دٍ سٍؽ 
 چاّه ٍ دیؼه كَسذ گشفر.

لاوسَتاػیلَع  گًَِ 11ًوًَِ لاوسَتاػیلَع خذاؿذُ اص فشآٍسدُ ّای لثٌی ) ؿاهل  50اصيبفتِ ّب:      
هَسد، داسای اثش تاصداسًذگی سؿذ ػلیِ تاوسشی ّای خازَطى ػالوًَلا زیفی هَسیَم، 19ُ ( زؼییي َّیر ؿذ

اؿشیـیا ولی ٍ ّلیىَتاوسش خیلَسی تَد. تیـسشیي ػَیِ ّای ؿٌاػایی ؿذُ داسای اثش تاص داسًذگی، 
 .لاوسَتاػیلَع تَلگاسیغ، لاوسَتاػیلَع ػالیَاسیَع ٍ لاوسَتاػیلَع دلثشٍوی تَد

تا زَخِ تِ ایي زحمیك تشخی اص ػَیِ ّای لاوسَتاػیلَع خذا ؿذُ اص فشآٍسدُ ّای لثٌی گیزی:  ًتیجِ     
تشای دسهاى اػْال ٍ ػایش تیواسی ّای گَاسؿی هی زَاًذ هٌاػة تاؿذ. ّوچٌیي اگش اص ایي تاوسشی ّا دس 

 هحلَلاذ لثٌی اػسفادُ ؿَد دس  خیـگیشی ٍ دسهاى ػَدهٌذ هی تاؿذ. 

زیفی هَسیَم، اؿشیـیاولی،  ّای لثٌی، ػالوًَلالاوسَتاػیلَع، فشآٍسدُ کلیذی: ّبی ٍاصُ     
 ّلیىَتاوسش خیلَسی 
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 هقبلِ:آدرط
خْشم ٍ زاثیش خذاػاصی ػَیِ ّای هخسلف لاوسَ تاػیلَع ّا اص هحلَلاذ لثٌی ؿْشػساى  "دسی ن ا، ًاهذاس ى، حوایر خَاُ خْشهی

 22-28، دٍسُ ّفسن:1392هدلِ ػلَم آصهایـگاّی،".هسماتل آًْا تش تاوسشی ّای هْن تیواسی صای سٍدُ ٍ هؼذُ

 



 هقذهِ

خشٍتیَزیه ّا تِ ػٌَاى هیىشٍاسگاًیؼن ّای صًذُ ٍ      

هفیذی وِ تِ ػٌَاى هىول ّای غزایی اثشاذ هفیذ تش 

ػلاهر هیضتاى هی گزاسًذ ؿٌاخسِ ؿذُ اًذ . خشٍتیَزیه ّا تا 

هىاًیؼن ّای هسؼذدی هاًٌذ زَلیذ آًضین ّا ٍ ٍیساهیي ّا دس 

 دس هْاس تاوسشی ّای خازَطى ًظیش pHسٍدُ ٍ واّؾ 

اؿشیـیا وَلی ٍ ػالوًَلا زیفی هَسیَم زاثیشگزاس ّؼسٌذ 

(. واستشد گًَِ ّای هخسلف تیفیذٍ تاوسشیَم ّا ٍ 2،1)

تاوسشی ّای لاوسَتاػیلَع اػیذٍفیلَع تِ ػٌَاى 

فشآٍسدُ ّای ؿیشی زخویشی اص اٍاخش  خشٍتیَزیه، دس زَلیذ

سایح ؿذ. تاوسشی ّایی وِ تِ عَس هؼوَل دس 1970دِّ ّای 

هی ؿًَذ، زَاًایی سػیذى تِ هحیظ سٍدُ  هاػر اػسفادُ  یِزْ

تاوسشیایی، حضَس زَدُ  سا ًذاسًذ ٍ اثشاذ هفیذ آًْا اكَلاً تِ

ػاخر آًضین ّای خاف ٍ زَلیذ هساتَلیر ّای آًْا هشتَط 

هی ؿَد. اها تاوسشی ّای خشٍتیَزیه زَاًایی زحول اػیذ 

ٍدُ سا هؼذُ ٍ ًوه ّای كفشاٍی ٍ لاتلیر خایگضیٌی دس س

(  LAB) 1(. اهشٍصُ تاوسشی ّای لاوسیه اػیذ  4ٍ3داسًذ )

تِ عَس هَفمیر آهیضی تا ػَاسم تؼیاس ون خایگضیٌی 

اٍلیي اثش ؿذُ اػر. هٌاػثی تشای اػسفادُ اص آًسی تیَزیه ّا 

  pHای لاوسیه اػیذ، واّؾـاوسشیایی تاوسشی ّـذ تـض

هیىشٍتی ، زشویثاذ ضذ LAB(.ػلاٍُ تشایي 5هی تاؿذ)

هسٌَع دیگشی ًیض زَلیذ هی وٌذ وِ هی زَاًذ دس سدُ 

لی خاییي هاًٌذ خشاوؼیذ ّیذسٍطى لىَزشویثاذ تا ٍصى ه

(H2O2،( ( دی اوؼیذ وشتيCO2( ( و3، دی اػسیل butane 

diole2( تالا هثل تاوسشیَػیي  لىَلیتا ٍصى ه ٍ یا زشویثاذ

(. تا خیـشفر ػلن تیَزىٌَلَطی دس صهیٌِ 7ٍ6ّا لشاس گیشد)

ّای هخسلف هحممیي تِ اػسفادُ اص هساتَلیر ّایی وِ تِ عَس 

 عثیؼی زَػظ تاوسشی زَلیذ ٍ اص سؿذ هیىشٍب ّای خازَطى

خلَگیشی هی وٌٌذ، هسوشوض ؿذُ اًذ. زواهی ایي زشویثاذ 

اوسشیایی ػلیِ سؿذ تؼضی اص هی زَاًٌذ داسای اثش ضذ ت

اغلة تاوسشی ّای خازَطى دس غزا ٍ هیضتاى تاؿٌذ. 

لاوسَتاػیلَع ّای اػسفادُ ؿذُ دس غزاّای اًؼاى تِ ػٌَاى 

خشٍتیَزیه تا لذسذ ٍواسایی تالا هی تاؿذ وِ همذاس آى 

 ِــة تـذاس اغلـمـهي ـاید. ـاشـب یـه CFU/g 11 10 ذٍدـح

 

یخ خـه ؿذُ، اػدشی خـه ؿذُ ٍ ودؼَل ّای  كَسذ

 ّا ایي لاوسَتاػیلَع هادُ غزایی اضافِ هی ؿَد. ِـت وَچه

( خٌیش 9ٍ8ُ ّای زخویش ؿذُ ؿیش )تِ عَس هؼوَل دس فشآٍسد

(.اؿشیـیا ولی یه تاوسشی 10ٍ تؼسٌی اػسفادُ هی ؿًَذ)

تیَْاصی اخسیاسی ٍ تخـی اص فلَس عثیؼی سٍدُ اًؼاى ٍ 

تاؿذ وِ اغلة ػثة ػفًَر ّای فشكر علة حیَاى هی 

ثاًِ، صخن، سیِ ّا ٍ هٌٌظ هی ؿَد وِ ّش یه ـِ، هـلیـدس و

هی زَاًذ تِ ػدؼیغ هٌدش ؿَد. ػالوًَلا ّا ًیض گشٍُ 

 2200تضسگی اص تاوسشی ّای سٍدُ ای ٍ ؿاهل تیؾ اص 

ػشٍزیح هی تاؿٌذ وِ ػثة ػفًَر ّای تؼیاسی اص خولِ 

یىَ تاوسش خیلَسی ػاهل گاػسشیر زة سٍدُ ای هی ؿًَذ. ّل

هضهي فؼال دس اًؼاى ٍ ػاهل اكلی صخن ّای هؼذُ ٍ 

دئَدًَم ٍ یه فاوسَس هْن دس ایداد اسزثاط تا هخاط هؼذُ 

هی تاؿذ. تا زَخِ تِ تیواسی صایی ایي ػَیِ ّای تاوسشی دس 

دػسگاُ گَاسؽ ٍ اثش ػَء آًسی تیَزیه ّا سٍی ػلاهر 

ص تیي تشدى آًْا هَثش تاؿذ، داسای اًؼاى یافسي ساّی وِ دس ا

اّویر اػر. ّذف اص ایي خظٍّؾ خذا ػاصی ٍ ؿٌاػایی 

ػَیِ ّای لاوسَتاػیلَع خذا ؿذُ اص هاػر، اًَاع خٌیش ّا، 

دٍؽ ٍ دیگش فشآٍسدُ ّای لثٌی ٍ دس ًْایر تشسػی اثش ضذ 

تاوسشیایی آًْا )هماٍهر تاوسشیایی( ػلیِ اؿشیـیاولی، 

 تَد.  ّلیىَتاوسشخیلَسی ٍ مهَسیَ زیفی ػالوًَلا

 بزرعی رٍػ
ػَیِ ّای تاوسشی ّای خازَطى ؿاهل ػالوًَلا زیفی      

تِ كَسذ  )PTCC 1395((، اؿشیـیا ولی  1609هَسیَم )

لیَفیلیضُ ٍ ّلیىَتاوسش خیلَسی وِ اص ًوًَِ تیَخؼی تیواساى 

ػالوًَلا زیفی هَسیَم ٍ اؿشیـیا ولی دس هحیظ  زْیِ ؿذ.

و  Brain Heart Infusion Agar (BHI)ّای وـر

Tryptone Soy Broth (TSB)  زحر ؿشایظ َّاصی

دسخِ ػاًسی گشاد وـر دادُ ؿذًذ ٍ ّلیىَتاوسش  37دهای

سا دس ؿشایظ  هیىشٍآئشٍفیل گشهخاًِ گزاسی  خیلَسی

واستشدی اػر وِ  –گشدیذ. ایي هغالؼِ یه هغالؼِ تٌیادی 

 تِ هٌظَس تشسػی فشاٍاًی لاوسَتاػیلَع ّا دس هحلَلاذ

 لثٌی ) ؿاهل ؿیش، هاػر، دٍؽ، وـه ٍ خٌیش ( دس ؿْشػساى

1-Lactic acid bacteria 
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ٍ سٍػساّای اعشاف خْشم اًدام ؿذ.ًوًَِ ّا اص هشاوض زَلیذ 

هَاد لثٌی زْیِ ٍ تا ظشٍف اػسشیل تِ آصهایـگاُ هٌسمل ؿذ. 

ًوًَِ هخسلف ٍ اص هىاى ّای  10اص ّش هحلَل لثٌی 

هسفاٍذ خشیذاسی ٍ ًوًَِ گیشی ؿذ. دس اداهِ اص ّش وذام اص 

ش تِ سلر زْیِ ؿذ. ػدغ اص دٍ سلر آخ10زا  4ًوًَِ ّا 

 – MRS broth )De Manهیلی لیسش تِ هحیظ وـر  2هیضاى 

Rogosa – Sharp(  48زا  24هٌسمل ٍ تشای هذذ صهاى 

دسخِ ػاًسی گشاد زحر ؿشایظ  37ػاػر دس دهای 

زا  2/6هحیظ  pHهیىشٍآئشٍفیل گشهخاًِ گزاسی گشدیذ )

(. خغ اص خایاى هذذ صهاى گشهخاًِ گزاسی خْر 4/6

اص هحیظ هایغ، اتسذا ؿیشاتِ تاوسشیایی تا خذاػاصی تاوسشی ّا 

دلیمِ ػاًسشیفَط گشدیذ ٍ اص  10تِ هذذ  rpm 3000دٍس 

  MRS Agarش تِ هحیظ ـَج خـه لـِ یـَلـش لـَب زِ ّـسػ

زا  48دسخِ تِ هذذ  37هٌسمل ٍ دس دهای  )streakوـر )

ػاػر دس ؿشایظ هیىشٍآئشٍفیلیه تِ كَسذ لشاس دادى  72

تشای زؼییي  (.12،11خاًِ گزاسی گشدیذ)دس خاس ؿوؼی گشه

آگاس ، سًگ آهیضی گشم، MRS َّیر ولًَی ایضٍلِ ؿذُ اص

دسخِ ػاًسی گشاد، زؼر  15ٍ  42زؼر وازالاص، سؿذ دس 

اػىَلیي، زؼر آسطًیي ٍ زؼر ّای لٌذی كَسذ گشفر. 

تذٍى  MRS brothتشای زؼر ّای زه لٌذی اص هـحیظ 

گلَوض تِ ػٌَاى وـر خایِ اػسفادُ ٍ یه دسكذ اص ّش لٌذ 

هدضا ؿاهل لٌذّای لاوسَص، سیثَص، گالاوسَص،  تِ عَس

گلَوض، هالسَص، گضیلَص، فشٍوسَص، هاًیسَل، ػَوشٍص، هاًَص 

ٍ سافیٌَص ّوشاُ تا هؼشف اػسفادُ گشدیذ. هحیظ ّای وـر 

یگشاد، اص دسخِ ػاًس 37 خغ اص ػِ سٍص گشهخاًِ گزاسی دس

تشسػی ؿذًذ ٍ تا اػسفادُ اص خلَكیاذ روش  pHًظش زغییش 

ؿذُ اًَاع لاوسَتاػیلَع ّا هـخق گشدیذًذ. خغ اص 

ػاػسِ اص لاوسَتاػیلَع ّا دس ؿشایظ   48 -72وـر 

هیىشٍآئشٍفیل، همذاس یه هیلی لیسش اص ؿیشاتِ تِ هذذ 

ِ ػاًسشیفیَط ٍ هحلَل سٍیی سا ت rpm 3500دلیمِ تا دٍس 15

یه لَلِ اػسشیل هٌسمل ؿذ، ػدغ هحلَل سٍیی دٍ تاس اص 

هیىشٍهسش ػثَس دادُ ؿذ. دس ًْایر تشای اعویٌاى اص  2/0فیلسش 

ػذم ٍخَد تاوسشی دس هحلَل سٍیی، یه لغشُ اص هحلَل 

دس ؿشایظ  MRS Agarفَق تش سٍی هحیظ وـر 

هیىشٍآئشٍفیل وـر دادُ ؿذ. هحلَل سٍیی ؿاهل 

فشآٍسدُ ّای زَلیذ ؿذُ زَػظ تاوسشیَػیي ٍ ػایش 

لاوسَتاػیلَع ّا هی تاؿذ وِ اغلة داسای اثش هْاس 

وٌٌذگی سؿذ تاوسشی ّای خازَطى سا داسا ّؼسٌذ. خْر 

الیر تاص داسًذگی لاوسَتاػیلَع ّا ػلیِ ـؼـشسػی فـت

تاوسشی ّای خازَطى سٍدُ ٍ هؼذُ اص لثیل ػالوًَلا زیفی 

یلَسی سٍؽ ّای هَسیَم، اؿشیـیا ولی ٍ ّلیىَتاوسشخ

هَسد  )Well method(ٍ چاّه  )Disk method(دیؼه 

ػاػسِ  24خغ اص وـر  (12،11ی لشاس گشفر)ـاسصیات

، تا اػسفادُ اص  BHIتاوسشی ّای خازَطى دس هحیظ وـر 

ػَآب اػسشیل اص ػَػداًؼیَى تاوسشیایی سٍی هحیظ وـر 

BHI Agar  وـرLawn  الی  30دادُ، خغ اص هذذ صهاى

دلیمِ اص خزب تاوسشی ّا دس هحیظ وـر، دیؼه ّای  60

اػسشیل خاًچ ؿذُ تِ فاكلِ هؼیي عثك الگَ سٍی هحیظ 

هیىشٍلیسش اص هایغ سٍیی  100زا  30وـر لشاس دادُ ؿذ ػدغ

فیلسش ؿذُ ّش وذام اص لاوسَتاػیلَع ّا خذا ؿذُ اص 

گشدیذ. خلیر ّا  هحلَلاذ لثٌی سٍی دیؼه ّا زلمیح

ػاػر دس ؿشایظ هَسد ًیاص تاوسشی  24-48تشای هذذ 

 ٍ  Escherichia coli(خازَطى گشهخاًِ گزاسی گشدیذ

Salmonella typhimurium   ٍ دس ؿشایظ َّاصی

Helicobacter pylori  دس ؿشایظ هیىشٍآئشٍفیل ٍ تی

ػاػر(. خغ اص  24-48دسخِ تِ هذذ  37َّاصی ، دهای 

گشهخاًِ گزاسی تشای تشسػی خاكیر تاص هذذ صهاى 

داسًذگی سؿذ، لغش ّالِ ػذم سؿذ اًذاصُ گیشی گشدیذ. 

زاثیش ّش وذام اص تاوسشی ّای لاوسَتاػیلَع خذا ؿذُ اص 

هحلَلاذ لثٌی سٍی تاوسشی ّای خازَطى خذاگاًِ تا ػِ تاس 

اص تاوسشی ّای خازَطى دس هحیظ  زىشاس تشسػی گشدیذ.

ػاػر  24-48ص هذذ صهاى دادُ ٍ خغ ا BHIوـر 

گشهخاًِ گزاسی تا اػسفادُ اص ػَآب اػسشیل سٍی هحیظ 

دادُ ؿذ. خغ اص خزب  Lawnوـر  BHI Agarوـر 

تاوسشی دس هحیظ وـر حفشُ ّایی تِ فاكلِ هؼیي تش سٍی 

زا  30داد ٍ دسٍى آى همادیش هسفاٍذ)ػغح هحیظ وـر ای

ػاػر  24-48هیىشٍلیسش( اص خلیر ّا تشای هذذ صهاى  150

 گشهخاًِ گزاسی خازَطى دسخِ ػاًسی گشاد ٍ 37دس دهای 
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زدضیِ ٍ زحلیل ًسایح آهاسی تا گشدیذ. خغ اص هذذ لاصم 

ًسایح ثثر گشدیذ. زاثیش اًدام ٍ  SPSSاػسفادُ اص ًشم افضاس 

ّالِ ػذم تش صهاى گشهخاًِ گزاسی  ٍ ّش وذام اص تاوسشی

ىشاس تشسػی سؿذ تاوسشی ّای خازَطى خذاگاًِ تا ػِ تاس ز

ٍ داًىي  )ANOVA( آهاسی ّای آصهَىگشدیذ.

)DUNCAN(  كَسذ گشفر ٍ ػغح هؼٌی داسی دس ػغح

P≤ 0/05 ُؿذ. لشاس داد 

 يبفتِ ّب

 50دس ایي تشسػی خغ اص وـر هحلَلاذ لثٌی، زؼذاد     

 ِـػَی 11ذ وِ ؿاهل ـذًـذا ؿـَع خـیلـاػـَتـسـِ لاوـًَـوـً
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

( خغ اص تشسػی لـغش ّالِ ی 1لاوسَتاػیلَع تذاًذ.)خذٍل 

ػذم سؿذ دس ّش دٍ سٍؽ چاّه ٍ دیؼه هـخق ؿذ 

َسد ه 19ًوًَِ لاوسَتاػیلَع خذا ؿذُ،  50وِ اص زؼذاد

( اثش هْاسی ػلیِ تاوسشی ّای هایغ سٍیی فیلسش ؿذُ ّش 38)%

وذام اص لاوسَتاػیلَع ّا هٌسمل ؿذ. خغ اص خزب هایغ 

سٍیی دسٍى حفشاذ ایدادی ولیِ خازَطى اص خَد ًـاى دادًذ 

(. دس ّش دٍ سٍؽ لغش ّالِ ی ػذم سؿذ 2( ) ًوَداس2)خذٍل

ّا تْسش هـاّذُ ؿذ، اها دس سٍؽ چاّه هْاس سؿذ تاوسشی 

هـمادیش عثك سٍؽ چاّه  3هـاّذُ گشدیذ. لزا دس خذٍل 

 ثثر ؿذُ اػر. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هحصَل لبٌی  5تعذاد عَيِ ّبی جذا شذُ بزای ّز لاکتَببعیلَط ، بز اعبط ًوًَِ گیزی اس  -1جذٍل شوبرُ 

 سویو ىای جدا شده تعداد سویو ىای جدا شده

1 Lactobacillus Salivarius 

3 Lactobacillus Bulgaris 

3 Lactobacillus Delbrueki 

6 Lactobacillus Brevis 

2 Lactobacillus Animalis 

7 Lactobacillus Casei 

2 Lactobacillus Lactis 

6 Lactobacillus Rhamnousus 

10 Lactobacillus Acidophilus 

9 Lactobacillus Plantarum 

1 Lactobacillus Fermentum 

 11تعداد سویو ىای لاکتوباسیلوس :  50مجموع نمونو ىا : 

 شذُ  ّبی جذاُ هٌببع لاکتَببعیلَط   -2 شوبرُ جذٍل 

 - L.Casei L.Lactis L.Brevis L.Plantarum L.Acidophilus شیر 

 L.Casei L.Lactis L.Brevis L.Fermentus L.Rhamnousus L.Animalis پنیر

 L.Delbrueki L. Bulgaris L.Salivarius L.Casei L.Plantarum L.Animalis ماست

 - - L.Rhamnousus L.Animalis L.Casei L.Acidophilus دوغ

 - - L.Casei L.Plantarum L.Brevis L.Acidophilus کشک

هیبًگیي قطز ّبلِ عذم رشذ ) بِ هیلی هتز ( ببکتزی ّبی پبتَصى تَعط جذايِ ّبی لاکتَببعیلَط دارای اثز هْبری -3 شوبرُ جذٍل  

لاکتَببعیلَط ّبی 

 گًَِ ( 11جذا شذُ ) 
 تعذاد کل جذا شذُ 

 جٌظ ( 50)   

تعذاد دارای اثز هْبری 

 هَرد ( 19) 
Escherichia coli                     

 ) بِ هیلی هتز(
Salmonella 

typhimurium 
 ) بِ هیلی هتز (

H.Pylori 
 ) بِ هیلی هتز (

L.Delbrueki 3 1 8 7 7 
L. Bulgaris 3 1 7 7 6 
L.Salivarius 1 1 4 - - 

L.Casei 7 3 8 8 8 
L.Animalis 2 1 - 6 - 

L.Brevis 6 2 6 7 6 
L.Plantarum 9 3 8 8 7 
L.Acidophilus 10 3 7 8 7 

L.Rhamnousus 6 2 7 6 5 
L.Lactis 2 1 - 5 - 

L.Fermentus 1 1 5 - - 
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 92( بْبر 1هجلِ علَم آسهبيشگبّی،دٍرُ ّفتن)شوبرُ



ٍیظُ ػالوًَلا ٍ  تاوسشی ّای گشم هٌفی سٍدُ ای تِ     

هْوسشیي ػَاهل ایداد هؼوَیر ّای غزایی اؿشیـیاولی اص 

ٍ اػْال تِ خلَف دس وـَس ّای دس حال زَػؼِ ّؼسٌذ. تا 

هماٍهر ّای داسٍیی دس ایي تاوسشی ّا، اثشاذ زَخِ تِ 

دسهاًی تشای ایي دػسِ اص ػفًَر ّا واّؾ یافسِ ٍ ًیاص تِ 

خایگضیي ًوَدى سٍؽ ّای خذیذ هی تاؿذ. اهشٍصُ اص 

خَاف سلاتسی تاوسشی ّا دس دسهاى ػفًَر ّای ًاؿی اص 

تاوسشی ّای خازَطى اػسفادُ هی ؿَد وِ لاوسَ تاػیلَع یا 

َلیذ وٌٌذُ اػیذ لاوسیه یىی اص هْوسشیي تاوسشی ّای ز

(. دس ایي خظٍّؾ تا زَخِ تِ اّویر 13آًْا هی تاؿٌذ )

تیواسیضایی تاوسشی ّای ػالوًَلا زیفی هَسیَم، اؿشیـیاولی 

اثش هْاسی  هؼذُ ٍ ّلیىَتاوسشخیلَسی دس سٍدُ ٍ

 ٬لاوسَتاػیلَع ّای خذا ؿذُ اص هحلَلاذ لثٌی )ؿیش

( ػلیِ آًْا اسصیاتی گشدیذ. اص دٍؽ ٍ وـه  ٬خٌیش ٬هاػر

گًَِ  11خٌغ لاوسَتاػیلَع خذا ؿذُ ) ؿاهل  50زؼذاد 

لاوسَتاػیلَع زؼییي َّیر ؿذُ اص هحلَلاذ لثٌی هسفاٍذ 

% ( داسای اثش هْاسی تش سٍی خازَطًْا اص 38هَسد )  19(، 

ٍ ّوىاساى فؼالیر ضذ  Ogunbanwخَد ًـاى داًذ. 

ّا سا زَػظ لاوسَتاػیلَع ّا هیىشٍتی ٍ زَلیذ تاوسشیَػیي 

هَسد تشسػی لشاس دادًذ. آى ّا تا اػسفادُ اص سٍؽ چاّه 

ًـاى دادًذ وِ لاوسَتاػیلَع ّا اص خولِ لاوسَ تاػیلَع 

هیلی هسش(، تاػیلَع  6-8تشٍیغ اص سؿذ اؿشیـیاولی )

هیلی 6-7) اًسشٍوَلیسیىا یشػیٌیا ٍ (هیلی هسش8 -10( ػشئَع

ٍ هحلَل سٍیی حاكل اص سؿذ  (.1)( خلَگیشی هی وٌذ هسش

دیؼه اثش هْاسی خَد سا سٍی  ؿاى دس سٍؽ چاّه ٍ

خازَطى ّای روش ؿذُ اص خولِ اؿشیـیا ولی تِ خَتی ًـاى 

ٍ ّوىاساى گضاسؽ وشدًذ وِ هلشف هحلَل   Huttدادًذ. 

اوسشیَم سٍیی حاكل اص وـر لاوسَتاػیلَع ّا ٍ تیفیذٍت

اص تاوسشی ّای گشم  ػلیِ عیف ٍػیؼیداسای اثش وـٌذگی 

( ایي هغالؼِ ًیض اثش هحلَل 11هٌفی ٍ گشم هثثر هی تاؿذ. )

سٍیی حاكل اص سؿذ لاوسَ تاػیلَع ّای خذا ؿذُ اص 

هحلَلاذ لثٌی سا ػلیِ سؿذ تشخی اص خازَطى ّای گشم 

 ٍ schillinger(، 14ٍ ّوىاساى)  Toksoyهٌفی ًـاى داد.

Lucke(3اثشتشخی) خولِ اص ّا.لاوسَتاػیلَع اصL.Plantarum 

ٍL.sake  خذاؿذُ اص هحلَلاذ گَؿسی سا ػلیِ چٌذیي

ػَیِ تاوسشی خازَطى گضاسؽ وشدًذ. اتسْاج ٍ ّوىاساى ًیض 

ًوًَِ هاػر، لاوسَتاػیلَع ّایی سا خذا ٍ  194زَاًؼسٌذ اص 

اثش تاص داسًذگی اص سؿذ سا تشسٍی تاوسشی ّای خازَطى 

(. ًسایح زؼر ّای هْاس تا سؿذ تاوسشیایی 12تشسػی ًوایٌذ)

ػَیِ داسای  102ایظ آصهایـگاّی ًـاى داد وِ دس ؿش

لذسذ هْاس سؿذ تاوسشی ّای خازَطى اص خولِ ػالوًَلا ٍ 

اؿشیـیا ولی تَدُ اًذ. ًسایح ایي زحمیماذ ًیض زاییذی تش 

ًسایح زحمیك حاضش دس هْاس سؿذ تاوسشی ّای خازَطى زَػظ 

خذایِ ّای لاوسَتاػیلَع اص هحلَلاذ لثٌی تَد. 

Aroutcheva  ٍ ( گضاسؽ وشدًذ وِ تیي 7ّوىاساى )

خاكیر ضذ تاوسشیایی لاوسَتاػیلَع ّا ٍ زَاًایی زَلیذ 

اػیذ لاوسیه ، خشاوؼیذ ّیذسٍطى ساتغِ هؼسمیوی ٍخَد 

لاوسَتاػیلَع ذاسد. اص آًدایی وِ آًْا ػِ خذایِ ً

ٍ اػیذ   H2O2 خذاػاصی ًوَدًذ وِ داسای خاكیر زَلیذ

ِ اثش هْاس سؿذ سٍی تاوسشی لاوسیه تَد اها داسای ّیچ گًَ

ّای خازَطى ًثَد. اػیذ لاوسیه تاوسشی ّا دس ًَؿیذًی ّای 

هحلی زخویش ؿذُ )دٍؽ ٍ...( ٍخَد داسد ٍ داسای یه 

خاكیر ضذ تاوسشیایی ػلیِ خازَطى ّای هٌـأ گشفسِ اص غزا 

هی تاؿذ. تؼیاسی اص تاوسشی ّای زَلیذ اػیذ لاوسیه تِ 

ذ. اغلة ایي هماٍهر ّا تِ آًسی تیَزیه ّا هماٍم ّؼسٌ

(. اص عشف دیگش هماٍم تَدى تِ 15كَسذ رازی هی تاؿذ )

آًسی تیَزیه تِ عَس رازی هی زَاًذ اثشاذ هفیذی تش هیضتاى 

داؿسِ تاؿذ. خشٍتیَزیه ّا هی زَاًٌذ تا ایداد زؼادل دس 

هیىشٍب ّای همین دػسگاُ گَاسؽ ٍ ّوچٌیي زشؿح هَاد 

(. تا 15یضتاى داؿسِ تاؿٌذ )ضذ هیىشٍتی ووه تاسصی تِ ه

زَخِ تِ اثشاذ تاوسشی ّای زَلیذوٌٌذُ اػیذ لاوسیه ٍ 

ًَع  30واستشد آًْا تِ ػٌَاى خشٍتیَزیه، اهشٍصُ حذٍد 

هاػر خشٍتیَزیه دس ػایش وـَسّا زَلیذ هی ؿَد. تٌاتشایي 

ؿٌاػایی تاوسشی ّای زَلیذوٌٌذُ اػیذ لاوسیه ٍ تشسػی 

ٍتیَزیه تشای اػسفادُ دس خلَكیاذ آى ّا تِ ػٌَاى خش

ٍ ّوىاساى تا تشسػی Gomes ( .12كٌؼر ًیض هفیذ هی تاؿذ)

ًوًَِ غزا اص خولِ خٌیش ٍ ػَػیغ زَاًؼسٌذ ّفر  200حذٍد

َلیذ وٌٌذُ اػیذ لاوسیه سا خذا ًوایٌذ )اص ـًَع تاوسشی ز

 بحث ٍ ًتیجِ گیزی
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( وِ داسای L.curvatus و ,L.Brevis  L.Plantarumخولِ 

تاوسشی ّای خازَطى اص خولِ  خاكیر ضذ تاوسشیایی ػلیِ

ٍ ّوىاساى اػسفادُ اص تاوسشی  Kim لیؼسشیا هًََػیسَطى تَد

خذا  L.Casei ،bacillus Longum   ٍlactococcusّای 

ؿذُ اص هاػر سا دس خیـگیشی ٍ دسهاى گاػسشیر ٍ صخن 

هؼذُ ایداد ؿذُ زَػظ ّلیىَتاوسشخیلَسی هَثش 

دس ایي تشسػی ًیض تشخی اص لاوسَتاػیلَع ّا  .(17داًؼسٌذ)

داسای اثش هْاسی سٍی سؿذ ّلیىَ تاوسشخیلَسی تَد. تؼیاسی 

ٍ  L.Reuteriاص هحمماى ًیض اثش هاػر خشٍتیَزیه داسای 

L.Ramnosus (18سا دس دسهاى السْاب سٍدُ ای ثاتر ؿذ .)

دس ایي تشسػی ػَیِ ّای تیـسشی اص لاوسَ تاػیلَع اص 

اصی ؿذ ٍ اثش هْاسی آًْا سٍی خازَطى ّای هاػر خذاػ

ٍ  Tufail اؿشیـیاولی ٍ ػالوًَلا ثاتر ؿذ. سٍدُ هثل

( تا خذاػاصی  لاوسَتاػیلَع تَلگاسیىَع 2011ّوىاساى )

اص هاػر ٍ زاثیش تاصداسًذگی اص سؿذ تش سٍی تاوسشی ّایی 

ًظیش تاػیلَع ػاتسیلیغ، اؿشیـیا وَلی، ػالوًَلا زیفی، 

ٍ اػسافیلَوَوَع اٍسئَع سا ثاتر ًوَدًذ. ٍیثشیَ ولشآ 

  (.19ًسایح زحمیك فَق ًیض زاییذی تش زحمیك حاضش تَد)
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of Authochlorous Lactobacillus Strains Isolated from 

Traditional Yogurts. Pakistan Journal of Nutrition. 2009; 
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Ercus (2007ًـاى داد وِ لاوسَتاػیلَع )  تَلگاسیىَع

خذا ؿذُ اص هحلَلاذ لثٌی، تا زَلیذ تَلگاسیىاى ) ًَػی 

تاوسشیَػیي ( زَاًؼر زحر ؿشایظ آصهایـگاّی خلَی 

سؿذ تؼیاسی اص تاوسشی ّای گشم هثثر ٍ گشم هٌفی ًظیش 

(.تا زَخِ تِ 20 اػسافیلَوَوَع ّا ٍ ولؼسشیذیَم سا تگیشد)

ًسایح زحمیك حاضش ٍ ًسایح دیگش هحمماى هی زَاى گفر وِ 

گًَِ ّای هخسلف لاوسَتاػیلَع لذسذ خلَگیشی اص سؿذ 

 تؼیاسی اص تاوسشی ّای تیواسی صا سا داسًذ.

لاوسَتاػیلَع ّای خذا ؿذُ اص  تا زَخِ تِ اثش آًساگًَیؼر

هی زَاى  فشآٍسدُ ّای لثٌی ػلیِ خازَطى ّای هؼذُ ٍ سٍدُ،

ًسیدِ گیشی وشد وِ خالق ػاصی ٍ اػسفادُ اص ایي تاوسشی 

ّا تِ ػٌَاى خشٍتیَزیه دس هحلَلاذ لثٌی خْر خیـگیشی 

 ٍ دسهاى ػفًَر ّای سٍدُ ای ٍ هؼذی، هفیذ خَاّذ تَد.

 تشکز ٍ قذرداًی

تذیي ٍػیلِ اص حَصُ هؼاًٍر خظٍّـی داًـگاُ آصاد       

اػلاهی ٍاحذ خْشم وِ ایي عشح سا تِ زلَیة سػاًذُ ٍ 

هَسد حوایر هالی لشاس داد ٍ ّوچٌیي اص خٌاب آلای دوسش 

حوایر خَاُ هؼاٍى خظٍّـی ٍلر، ووال زـىش ٍ لذسداًی 

 تِ ػول هی آیذ.
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