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بـاکتري  ، اثـر ضـد میکروبـی جـسم سـلولی و پالیـده کـشت حاصـل از                    در این تحقیـق   

در شرایط آزمایشگاهی و هم در ماده غـذایی مـورد بررسـی       هملاکتوباسیلوس هلوتیکوس   

 مـذکور جـدا و      لاکتوباسیلوسنظور، ابتدا پالیده کشت حاصل از سویه        بدین م . قرار گرفت 

 و بخش دیگر    ) دقیقه 15ي سلسیوس به مدت        درجه 100(بخشی از آن تحت تیمار حرارتی       

سازي با سود قرار گرفت و با استفاده از روش چاهک و دیسک خاصیت ضد نیز تحت خنثی

و سـالمونلا انتریکـا زیـر گونـه انتریکـا           زا شـامل    میکروبی آن بر علیه دو باکتري بیمـاري       

چنـین فعالیـت ضـد میکروبـی     هـم . مورد بررسـی قـرار گرفـت     استافیلوکوکوس اورئوس   

.  ساعت گرمخانه گذاري ارزیابی شـد      24در آب گیلاس در طی      لاکتوباسیلوس هلوتیکوس   

ـاکتري توانـستند هر دو بو حرارت دیده ) حرارت ندیده(هاي خام   پالیدهنتایج نشان داد که     

تلقـیح  . زا را مهـار کننـد، اما پالیده خنثی شده با سود هیچ گونه اثر مهاري نداشت         بیمـاري

و  سـالمونلا از رشـد    به آب گیلاس به طـور مـوثري توانـست           لاکتوباسیلوس هلوتیکوس   

 بنابراین بر اساس نتایج بدست .)> P 05/0( در طی تخمیر جلوگیري کند استافیلوکوکوس

و پالیده کشت آن بـه منظـور جـایگزین      لاکتوباسیلوس هلوتیکوس   باکتري  از  توان  آمده می 

هاي شیمیایی و به عنوان یک منبع ضد میکروبی طبیعی در صنایع غذایی اسـتفاده               نگهدارنده

  . نمود

 

  

  

 

                             مجله علوم و صنایع غذایی ایران
 

www.fsct.modares.ac.ir  سایت مجله:   
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   مقدمه- 1

 کنندگان به مصرف غـذاهاي تـازه،        در حال حاضر تمایل مصرف    

  .ده رو به افـزایش اسـت      بدون مواد نگهدارنده و کمتر فرآوري ش      

هاي مصرف کنندگان و در عین      به منظور برآورده ساختن خواسته    

حال اطمینان از ایمنی مواد غـذایی، تحقیـق در مـورد اسـتفاده از               

ترکیبات ضد میکروبی طبیعی به منظور جایگزین مواد نگهدارنـده     

هـاي  از طرفـی دیگـر، در سـال       . مصنوعی اهمیت پیدا کرده است    

زا توجه    هاي بیماري   بیوتیکی در میکروارگانیسم    ت آنتی اخیر مقاوم 

           جامعه علمـی را بـه جـستجوي ترکیبـات جـایگزین بـا فعالیـت               

هاي اسید    در این میان، باکتري    ].1 [میکروبی جلب کرده است   ضد

. اي برخوردارنـد    هـا از اهمیـت ویـژه        هـاي آن    لاکتیک و متابولیت  

هـاي گـرم مثبـت، کاتـالاز و         هاي اسـید لاکتیـک، بـاکتري      باکتري

هـا و  اکسیداز منفی و غیر اسپورزا هستند که قادرند کربوهیـدرات      

 هاي سنگین مولکول را عمدتا به اسید لاکتیک تخمیـر کننـد           الکل

تحریک ها از طریق تولید ترکیبات ضد میکروبی،        این باکتري . ]2[

باعث سرکوب رقابت براي غذا و سایت چسبندگی سیستم ایمنی، 

هاي اسـید لاکتیـک بـه       باکتري ].3[شوندزا می هاي بیماري کتريبا

 و حتـی در دسـتگاه       سـبزي طور طبیعی در مواد خام مثـل شـیر،          

تواننـد بـه عنـوان    شته و مـی ها وجود دا  گوارش حیوانات و انسان   

 هاي لبنی، گوشت و غلات به کار رونـد کشت آغازگر در فرآورده 

    هاي اسید لاکتیک به دلیـل تولیـد ترکیبـات مختلـف            باکتري .]4[

اولین اثر نگهدارنـدگی    . ها را بگیرند  توانند جلوي رشد پاتوژن   می

باشـد کـه باعـث      ها مربوط به تولید اسید لاکتیک مـی       این باکتري 

ــق جلــوي رشــد pHکــاهش  ــن طری ــسیاري از   شــده و از ای ب

 ـ. گیردرا می هامیکروارگانیسم    ات تولیـد شـده توسـط   دیگر ترکیب

ها شامل اسید استیک، پراکسید هیدروژن، دي استیل، روترین و  آن

باشند که نقش بسیار مهمی درحفظ و نگهـداري       ها می باکتریوسین

           نکتــه قابــل توجــه در مــورد]. 5[ مــواد غــذایی بــر عهــده دارنــد

هـا بـه   هاي اسید لاکتیک اینست که ایـن دسـته از بـاکتري          باکتري

تواننـد  شوند و بنابراین مـی  شناخته می1ایمن هايعنوان ارگانیسم

لاکتوباســیلوس  .]6[ هــا بــه کــار رونــددر رژیــم غــذایی انــسان

طـور  بـه تولید کننده اسید لاکتیک است و  یک باکتري هلوتیکوس  

اي بـه عنـوان یـک اسـتارتر ترموفیـل بـا تخمیـر همگـن             گسترده

                                                           
1. Generally Recognized As Safe (GRAS) 

یر پنیر سوئیسی و پنیرهـاي  در ساخت پنیرهایی نظ   ) هموفرمنتاتیو(

اند کـه     مطالعات متعدد نشان داده   ]. 7[سخت ایتالیایی کاربرد دارد     

         یـا حتـی پالیـده کـشت     هاي اسید لاکتیـک باکتري کاربرد مستقیم

هاي نامطلوب را در سینه مرغ، گوشت گـاو، نـان و              ها، باکتري آن

ــی  ــار م ــر مه ــد  پنی ــارانKareem .]9 و 8[کن  ،)2014 ( و همک

 لاکتوباسیلوس پلانتـاروم   پالیده کشت باکتري     خواص بازدارندگی 

ــشگاهی ــه  را در شــرایط آزمای ــر علی ــیب ــشیا کل ــستریا ، اشری لی

 دریافتنـد کـه   بررسـی کردنـد و   سالمونلا انتریکا و مونوسیتوژنز

هاي گرم مثبت و تواند میکروارگانیسممی پالیده کشت این باکتري

فعالیـت ضـد میکروبـی      بـه عـلاوه،     ]. 10[ گرم منفی را مهار کند    

بــاکتري هــاي اســید لاکتیــک بــر علیــه طیــف وســیعی از        

، سـالمونلا ،  اشریـشیا کلـی   زا ماننـد      هـاي بیمـاري     میکروارگانیسم

 هم در شرایط استافیلوکوکوس اورئوس و سودوموناس آئروژینوزا

  .]11[ درون تنی و هم برون تنی گزارش شده است

متعلـق بـه جـنس     Prunus avium Lگـیلاس بـا نـام علمـی     

. باشـد می) Rosaceae(و تیره گلسرخیان    ) Prunus(آلوسانان  

این میوه در آب و هواي سـرد و معمـولاً در کـشورهاي آمریکـا،            

ــی   ــد م ــیا رش ــشی از آس ــا و بخ ــد اروپ ــار از  . کن ــیلاس سرش              گ

اکسیدان و ترکیبات ضدالتهاب بوده و در پیشگیري و درمـان           آنتی

هـاي حـاوي    بـه عـلاوه یکـی از معـدود میـوه        . استنقرس مفید   

تواند به درمان بی خوابی کمک کند؛ از ایـن   ملاتونین است که می 

  .]12[ است شود رو به عنوان یک منبع دارویی مفید نیز شمرده می

زا باعث به خطر افتادن ایمنی مـواد        هاي بیماري از آنجا که باکتري   

         بـه همـین علـت یـافتن       شـوند،   غذایی و سلامت افراد جامعه می     

هاي غذایی بـه ویـژه در   ها در نمونههایی جهت کنترل رشد آن   راه

 بـا توجـه بـه     .زمان نگهداري، از اهمیت زیادي برخـوردار اسـت        

ــویه     ــردي س ــواص عملک ــی و خ ــد میکروب ــت ض ــاي فعالی ه

تواننـد بـه عنـوان نگهدارنـده         مـی   در مواد غـذایی    لاکتوباسیلوس

هـاي  اي بـه منظـور مهـار میکروارگانیـسم        طور گـسترده  زیستی به 

 از این رو، هدف از این       .]13 [زا و عامل فساد به کار روند      بیماري

تحقیــق ارزیــابی فعالیــت ضــد میکروبــی پالیــده کــشت بــاکتري 

سـالمونلا انتریکـا   هـاي   بر علیه باکتري لاکتوباسیلوس هلوتیکوس 

دامه اثرات   و در ا   بود استافیلوکوکوس اورئوس و  زیر گونه انتریکا    

مـورد  ) آب گـیلاس (ضد میکروبی این باکتري در نمونـه غـذایی    

  .بررسی قرار گرفت
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  ها مواد و روش-2

  هاي باکتري  سویه-2-1

 Lactobacillus (PTCC 1332)در ایـــن مطالعـــه از 

helveticusــاکتري ــام   و ب ــه ن ــاتوژن ب  Salmonellaهــاي پ

enterica subsp. enteric (PTCC 1787) و (PTCC 

1431) Staphylococcus aureus کــه از مرکــز کلکــسیون 

هـاي علمـی و صـنعتی       هاي صنعتی مرکز پژوهش   میکروارگانیسم

 در  لاکتوباسـیلوس سویه  . ایران خریداري شده بود استفاده گردید     

 37 سـاعت در دمـاي    18 مـایع بـه مـدت        MRS1محیط کـشت    

ــه ــال  درج ــسیوس فع ــد  ي سل ــازي گردی ــویه . س ــالمونلاس   وس

 و تریپتیکـاز   2 به ترتیب در محیط نوترینت بـراث       وکوساستافیلوک

 درجـه سلـسیوس     37 ساعت در دمـاي      24 به مدت    3سوي براث 

  .سازي شدندفعال

 در شـرایط     بررسی خاصیت ضد میکروبی    -2-2

  تنیدرون

 4ي کشتي پالیده  تهیه-2-2-1

لیتـر     میلی 20 در   لاکتوباسیلوسي کشت، سویه    ي پالیده   براي تهیه 

ي سلـسیوس بـه        درجـه  37 مـایع در دمـاي       MRSمحیط کشت   

ســپس بــه منظــور . گــذاري گردیــد ســاعت گرمخانــه24مــدت 

هــاي بــاکتري از محــیط کــشت از ســانتریفیوژ  جداســازي ســلول

اسـتفاده  ) ي سلـسیوس     درجـه  4 دقیقه و    g4000  ،20(دار  یخچال

مایع رویی جدا و بـراي اطمینـان از عـدم وجـود سـلول               . گردید

پالیده . ]14[د   میکرومتر عبور داده ش    2/0اکتریاییباکتري از فیلتر ب   

به دست آمده براي هر باکتري به سه قـسمت تقـسیم شـد، یـک                

 نرمـال بـه   1، یک قسمت بـا کمـک سـود    شاهدقسمت به عنوان   

5/6=pH          100( رسانیده شد و قسمت سوم تحت تیمـار حرارتـی 

  .قرار گرفت)  دقیقه15ي سلسیوس به مدت  درجه

میکروبی به روش انتـشار در   لیت ضد  بررسی فعا  -2-2-2

  آگار

                                                           
1. de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) 
2. Nutrient Broth 
3. Trypticase Soy Broth 
4. Cell Free Culture Supernatant 

میکروبی بـه روش انتـشار در آگـار،         به منظور بررسی فعالیت ضد    

سـازي  هاي که براي فعال   هاي پاتوژن ابتدا در محیط کشت       باکتري

ي    درجـه  37 ساعت در دمـاي      24ها استفاده شده بود به مدت       نآ

 مـایع   لیتر از محیط     میلی 1سپس  . گذاري شدند سلسیوس گرمخانه 

حاوي باکتري مورد نظر برداشته و در محیط نوترینت آگار کشت           

 میلـی متـر و    5هایی با قطـر       سپس، در داخل آن چاهک    . گردیدند

. ي پلیـت ایجـاد شـد    متر از یکدیگر و از بدنـه    میلی 30ي    بافاصله

ــه داخــل   80ســپس  ــف ب ــاي مختل ــده تیماره ــر از پالی  میکرولیت

هـاي مـورد    حـاوي بـاکتري  هاي ایجادشده در پلیت هـاي        چاهک

براي جذب محلول به داخل محیط، پلیت هـا   . آزمایش ریخته شد  

پس . ي سلسیوس قرار گرفتند  درجه4 ساعت در دماي     2به مدت   

ي سلـسیوس بـه     درجـه 37ها در دمـاي     ي جذب، پلیت    از مرحله 

ي   پس از اتمام این زمان، اندازه     .  ساعت نگهداري شدند   18مدت  

گیـري   از خط کـش انـدازه   شده با استفاده شکیلي بازدارنده ت هاله

  .]15[شد 

 بررسی فعالیت ضدمیکروبی به روش دیسک -2-2-3

هـاي  در بررسی فعالیت ضد میکروبی بـه روش دیـسک، دیـسک           

 به مدت   لاکتوباسیلوس میلی متر در پالیده سویه       5کاغذي به قطر    

 درجـه سلـسیوس بـه       37ها در دمـاي     ور و دیسک     دقیقه غوطه  5

هـا بـه    دیـسک .  ساعت قرار گرفتند تا کاملا خشک شوند       4مدت  

. ي پلیت قرار داده شدند       میلی متر از یکدیگر و بدنه      30ي    بافاصله

 ساعت  18ي سلسیوس به مدت        درجه 37ها در دماي    سپس پلیت 

ي   ي هالـه    پـس از اتمـام ایـن زمـان، انـدازه          . نگهداري گردیدنـد  

  .]14[ یري شدگ بازدارنده با استفاده از خط کش اندازه

میکروبـی در شـرایط      بررسی خاصیت ضد   -2-3

  تنیبرون

ــدمیکروبی در آب   -2-3-1 ــت ض ــري فعالی ــدازه گی ان

  گیلاس

اي در شـهر    آب گیلاس طبیعی بدون هیچ گونه افزودنی از مغـازه         

 15شیراز خریداري گردید و سپس با کمـک اتـوکلاو بـه مـدت               

هـاي  نمونـه .  درجه سلسیوس استریل گردیـد     121دقیقه در دماي    

 log  در حــدوداســتافیلوکوکوس  وســالمونلا آب گــیلاس بــا

CFU/mL  2/6-1/6 در حـدود لاکتوباسیلوسي و سویه  log 
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CFU/mL  3/5 هاي تنها با سویهشاهدهاي گروه .تلقیح شدند 

پـس از آن، انکوباسـیون در    .  تلقیح شدند  لاکتوباسیلوسپاتوژن یا   

بـراي   .اعت انجـام شـد   س24 درجه سلسیوس به مدت 37دماي 

 بـه  اسـتافیلوکوکوس  و سالمونلا ،لاکتوباسیلوسي شمارش سویه

استفاده   اگار، نوترینت اگار و تریپتیکاز سوي اگارMRSاز ترتیب

ها با استفاده از پپتون واتـر قبـل از کـشت    رقیق سازي نمونه .شد

  ].16[ انجام شد

  pHگیري اندازه -2-3-2

pH    ینـد تخمیـر    آختلـف در حـین فر     هاي م  آب گیلاس در نمونه

 سـاخت کـشور ایتالیـا    Milwaukee Martini  مترpHتوسط 

  ].17[ گیري شداندازه

   تجزیه وتحلیل آماري-2-4

.  تکـرار انجـام شـد      3پژوهش در قالب طرح کاملا تصادفی و بـا          

 23 نسخه   SPSSافـزار آمـاري   هاي بدست آمده توسط نـرم    داده

(SPSS Inc., Chicago, IL, USA)  ثبـــت و مــورد           

بــه منظــور بررسـی    . تجزیه و تحلیــل آمــاري قــرار گرفــت       

میکروبی پالیده حرارت دیـده و حـرارت ندیـده بـر            ضد خاصیت

ــه  ــاتوژن علیـ ــهپـ ــورد مطالعـ ــاي مـ ـــه هـ ـــه تجزیــ  از رویــ

هــاي تکــرار شــونده  بــــراي آزمــون (ANOVA)واریــــانس

 مـورد بررسـی    هاآنف بین   اسـتفاده شـد و بـا آزمـون تـی اختلا      

ـــت ــرار گرف ـــرات . ق ـــاي  تغیی ـــایی در تیماره ــت باکتری جمعی

  بـا اسـتفاده از رویـه تجزیـه واریـانس            مربوطــه در نمونه غذایی   

داري بــین   در مــواردي کــه اثــر معنــی        . طرفه بررسی شد  یک

ـــانگین ـــا آزمـــون دانکـــن تیمارهــا وجـــود داشـــت، می هـــا ب

)Duncan’s test (18[ ندمقایسه شد.[  

  

  نتایج و بحث-3

 میکروبی پالیده کشت فعالیت ضد-3-1

لاکتوباسـیلوس   پالیـده کـشت بـاکتري        نتایج آزمون ضد میکروبی   

 بر علیـه دو بـاکتري پـاتوژن بـا اسـتفاده از دو روش                هلوتیکوس

.  نـشان داده شـده اسـت       2 و   1شکل   در   انتشار در آگار و دیسک    

هاي حـرارت دیـده و حـرارت ندیـده          ه پالید  که دادندنتایج نشان   

زا را مهــار کننــد، امـا پالیـده          توانـستند هر دو بـاکتري بیمـاري    

زاي هاي بیماري خنثی شده با سود هیچ گونه اثر مهاري بر باکتري         

از مقایسه پالیده حـرارت دیـده و حـرارت          . مورد مطالعه نداشت  

الیده حتـی   میکروبی پ فعالیت ضد شود که   ندیده چنین استنباط می   

توان گفت  با توجه به نتایج چنین می     . ماندبعد از حرارت باقی می    

مقاوم به   لاکتوباسیلوس هلوتیکوس که ترکیبات تولید شده توسط      

حرارت بوده به نحوي که حتی دماي بـالا را تحمـل کـرده و اثـر            

هم چنین تیمار پالیده با سـود       . میکروبی آن از بین نرفته است     ضد

، نشان داد که اثر بازدارندگی پالیده 7ایع رویی به م pHو رساندن   

 ،علت بازدارندگی رود  به طور کامل از بین می رود که احتمال می         

 و با افزودن سود و خنثی سـازي         وجود اسید در محیط بوده است     

          ایــن نتــایج بــا .اســید خاصــیت بازدارنــدگی از بــین رفتــه اســت

  مـشاهده کردنـد  ، کـه )2013( و همکـاران   Mirnejadهايیافته

شـیگلا   بر علیـه  لاکتوباسیلوس کازئیفعالیت ضد میکروبی پالیده    

بعد از تیمار با حرارت باقی مانـده امـا         سونئی  شیگلا   و   فلکسنري

 .]19[، همخـوانی دارد     بعد از خنثی سازي با سود از بین می رود         

Tharmaraj   و Shah) 2009(  ، سـازي  گزارش کردند که خنثـی

هـاي اسـید    به وسیله ي سود پالیده کشت اثر بازدارندگی بـاکتري         

توان فعالیت ضد میکروبی پالیـده     برد که می  لاکتیـک را از بین می    

هـایی کـه   هاي اسیدي تولید شده و باکتریوسین را مربوط به مشتق   

ــسبت داد   pHدر  ــستند ن ــال نی ــی فع ــایج  ].20[ خنث ــهنت  مطالع

Tabatabaei Yazdi  بـر روي اثـر ضـد    ، )2015( و همکـاران

هـاي اسـیدلاکتیک    هاي تولیدي توسط بـاکتري    میکروبی متابولیت 

هـاي حاصـل از   نشان داد که بیشترین فعالیت ضدمیکروبی پالیـده      

 pH اسیدي بوده و هر چه pHهاي اسیدلاکتیک در   کشت باکتري 

پالیده عاري از سلول جدایه لاکتیکی بـه سـمت خنثـی و قلیـایی               

          کننـدگی آن کـاهش     میـزان فعالیـت ممانعـت      شـود میسوق داده   

سازي پالیـده کـشت ایـن سـویه          از آنجا که با خنثی     .]21 [یابدمی

عدم هاله رشد مشاهده شد لذا اثر ضد میکروبی آن لاکتوباسیلوس 

 حـضور اسـید در      .سـید لاکتیـک نـسبت داد      توان به تولید ا   را می 

 شـده و شـرایط را بـراي رشـد سـایر             pHمحیط منجر به کاهش     

مکانیسم اثـر ضـد میکروبـی       . سازدها نامساعد می  میکروارگانیسم

اسیدهاي آلی بدین صورت است که این اسیدها، به شکل تفکیک           

نشده، از غشاي سیتوپلاسمی از طریق لایه لیپیدي عبـور کـرده و             

 بالاي سیتوپلاسم،   pHدر آنجا به دلیل     . شوند سیتوپلاسم می  وارد

. شـوند هاي اسید و پروتـون تولیـد مـی   اسید تفکیک شده و آنیون  
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 داخل سـلول کـاهش      pHشوند که   هاي تولیدي باعث می   پروتون

از طـرف   . کنـد یابد و در نتیجه گلیکولیز و انتقال فعال را مهار می          

قبل خود برگردد، انرژي مصرف دیگر، سلول براي اینکه به حالت 

در اثر این عمل و با تداوم . ریزدکرده و پروتون ها را به بیرون می     

 مصرف شده و انرژي سلول کـاهش    ATPحضور اسیدهاي آلی،    

بـه  . دهـد یابد که در نهایت با اتمام انرژي، مرگ سلول رخ می          می

هـاي   اسیدي درون سلول باعـث آسـیب بـه فعالیـت     pHعلاوه،

شـود و در نتیجـه بـه    مـی  DNA هـا و سـاختار   پروتئینآنزیمی،

  ].23و22[ زندغشاي خارج سلول آسیب می

در روش چاهک، قطر هاله عدم رشد براي پالیده حرارت ندیده و   

 و  5/16بـه ترتیـب     استافیلوکوکوس  حرارت دیده بر علیه باکتري      

 1/13 و 4/13به ترتیـب     سالمونلا   متر و بر علیه باکتري     میلی 1/16

در روش دیسک نیز قطر هاله عدم رشد براي . متر بدست آمدلیمی

ــاکتري       ــه ب ــر علی ــده ب ــرارت دی ــده و ح ــرارت ندی ــده ح پالی

متـر و بـر علیـه        میلـی  1/15 و   3/15بـه ترتیـب     استافیلوکوکوس  

بـا  . متر مشاهده شد   میلی 2/12 و   5/12به ترتیب    سالمونلا   باکتري

هـاي کـشت در     پالیدهاثر بازدارندگی   توجه به نتایج بدست آمده،      

اسـتافیلوکوکوس اورئـوس   هر دو روش دیسک و چاهک بر علیه    

 سالمونلا انتریکا زیر گونه     بیشتر از ) >05/0P(داري  به طور معنی  

داري بـین خاصـیت ضـد    بود، هر چند که اخـتلاف معنـی     انتریکا

 میکروبی پالیده حـرارت دیـده و حـرارت ندیـده مـشاهده نـشد              

)05/0P> .(  در مطالعـــهSavadogo و Cheik ) 2004( ،

باسیلوس ،  اشریشیا کلی مشخص شد که قطر هاله عدم رشد براي         

هـاي   در نتیجه تـاثیر بـاکتري   استافیلوکوکوس اورئوس  و   سرئوس

با توجـه    .]24[باشد  متر می  میلی 12 الی   8اسید لاکتیک در حدود     

به نتایج، باکتري گرم مثبت در مقایسه با باکتري گرم منفی نـسبت       

احتمـالاً  . تر بود حساسلاکتوباسیلوس هلوتیکوسبه پالیده کشت   

 ـ    تفاوت حساسیت میکروارگانیـسم    ه مـواد ضـد     هـاي گونـاگون ب

ــسم  ــه علــت ســاختار متفــاوت میکروارگانی ــی ب        . هاســتمیکروب

 فاقـد   هـاي گـرم منفـی،     هاي گرم مثبت بر خلاف بـاکتري      باکتري

تواند سبب شـود  غشاي خارجی در دیواره هستند که این خود می  

هاي گرم  باکتري. که ترکیبات فعال در آن نفوذ بهتري داشته باشند        

 ـ      ه چربـی در لایـه بیرونـی نفوذناپـذیرتر          منفی به علت وجـود لای

 و همکـاران  Khashaieهـاي   ایـن نتـایج بـا یافتـه        .]15[ هستند

بیـشترین اثـر    هـا مـشاهده کردنـد کـه         آن. مطابقت دارد  ،)2017(

باسـیلوس    بـر روي   ویـسلا سـیباریا   هاي کشت   بازدارندگی پالیده 

 اشریـشیا  هـا نیـز بـر روي    و کمترین اثر بازدارندگی آن  سوبتیلیس

  .]25[باشد می کلی
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Fig 1 Antimicrobial properties of heat-treated and 
non-heat treated cell free culture supernatant of 

Lactobacillus helveticus by well method. The same 
lowercase letters are not significantly different 

between different treatments for each pathogenic 
bacteria (P > 0.05). Values of the same treatment, 

followed by the same uppercase letter, are not 
statistically different (P > 0.05). 
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 Fig 2 Antimicrobial properties of heat-treated and 
non-heat treated cell free culture supernatant of L. 
helveticus by disk method. The same lowercase 

letters are not significantly different between 
different treatments for each pathogenic bacteria 

 (P > 0.05). Values of the same treatment, followed 
by the same uppercase letter, are not statistically 

different (P > 0.05). 

Arrioja   نیـز در بررسـی خـود گـزارش     )2020( و همکـاران ،

هاي گرم مثبت   تر از باکتري  هاي گرم منفی مقاوم   کردند که باکتري  

هاي اسید لاکتیک شامل کشت سویهدر برابر اثر بازدارندگی پالیده   
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ــاروم ــیلوس پلانتـ ــوس، 1لاکتوباسـ ــیلوس رامنوسـ   و2لاکتوباسـ

  ].5[هستند  3لاکتوباسیلوس ساکئی

  فعالیت ضدمیکروبی در آب گیلاس -3-2

 مـورد   اسـتافیلوکوکوس  و   سـالمونلا هـاي   شمارش کلـی بـاکتري    

در لاکتوباسـیلوس هلوتیکـوس   مطالعه در حضور و عدم حـضور      

. ت تخمیر در آب گیلاس مورد بررسی قـرار گرفـت           ساع 24طی  

 با گذشت زمان تخمیر     لاکتوباسیلوس هلوتیکوس در عدم حضور    

افزایش یافت،  ) >05/0P(داري  تعداد هر دو باکتري به طور معنی      

 log CFU/mL بـه  2/6 از  سـالمونلا به طوري که تعداد باکتري

 log  بـــه 1/6از  اســـتافیلوکوکوس  و تعـــداد بـــاکتري7/8

CFU/mL5/8 3شکل ( در انتهاي زمان تخمیر رسید.(  

 
Fig 3 Changes in viable cell counts of pathogenic 

bacteria in cherry juice. Error bars indicate the 
standard deviation of viable cell counts in cherry 

juice without L. helveticus during 24 h of incubation. 
  

 بـر رشـد   لاکتوباسیلوسي    بررسی توانایی مهاري سویه     منظور به 

هـر    در آب گیلاس تخمیـر شـده، از  استافیلوکوکوس و سالمونلا

 کـشت   صـورت بـه   زاي مـورد مطالعـه      هاي بیمـاري  کدام باکتري 

، 4مطابق شکل   . استفاده شد لاکتوباسیلوس هلوتیکوس   همزمان با   

لاکتوباسـیلوس   بـا زا در ترکیـب    هـاي بیمـاري    باکتري کههنگامی  

ــتفاده شــدهلوتیکــوس  ــاکتري، نداس ــداد ب ــاي تع ــالمونلاه  و س

کاهش یافـت، بـه     ) >05/0P(داري  به طور معنی  استافیلوکوکوس  

 2/6 از سالمونلاباکتري تعداد  ساعت تخمیر، 24نحوي که بعد از    

 1/6از اسـتافیلوکوکوس    و تعداد باکتريlog CFU/mL 9/4به 

                                                           
1. Lactiplantibacillus plantarum 
2. Lacticaseibacillus rhamnosus 
3. Latilactobacillus sakei 

 ياین بـدان معناسـت کـه سـویه    .  رسیدlog CFU/mL8/4 به 

 به طور موثري از رشـد       توانسته است  مورد مطالعه    لاکتوباسیلوس

 . جلـوگیري کنـد    گـیلاس  مذکور در طی تخمیـر آب        هايپاتوژن

) 2008( و همکـاران     Yangهاي تحقیق حاضر بـا گـزارش        یافته

بـاکتري اسـید    مطابقت داشت، که نشان دادند تلقیح اسـتارترهاي 

]. 26[ کنـد  را مهـار مـی  باسیلوس سـرئوس نج رشد در بر لاکتیک

علاوه بر این، مطالعه دیگري نشان داده است کـه اسـیدهاي آلـی              

 بوده و اسید لاکتیک را باسیلوس سرئوس ترین بازدارنده رشدمهم

 به عنوان ترکیب اصلی بازدارنده رشـد میکروبـی معرفـی کردنـد            

، در طی   )2016( و همکاران    Zhangنتیجه مشابهی توسط    . ]27[

آنها نشان دادنـد کـه تولیـد اسـید      .تخمیر شیر گزارش شده است

بـه طـور    pH و کـاهش  لاکتوباسیلوس پلانتـاروم لاکتیک توسط 

را به عنوان  pH کند و جلوگیري می هاپاتوژن توجهی از رشد قابل

یک عامل بازدارنده اصلی براي تولید ایمـن و سـالم محـصولات             

 ].28[تخمیري بیان کردند 

 

 
Fig 4 Changes in viable cell counts in fermented 

cherry juice. Error bars indicate the standard 
deviation of viable cell counts in cherry juice 
fermented with L. helveticus during 24 h of 

fermentation. 
 

  pHگیري اندازه -3-3

لاس در طول زمان تخمیـر در     آب گی  pHگیري میزان   نتایج اندازه 

 شود میزانطور که مشاهده میهمان.  نشان داده شده است5شکل 

pHبــه طــور قابــل تــوجهی کــاهش یافتــه   نمونــه آب گــیلاس 

)05/0P< (افـزایش  .  در پایـان دوره تخمیـر رسـید   3 به  9/3از   و
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 در طـول    لاکتوباسـیلوس هلوتیکـوس   تعداد  ) >05/0P(دار  معنی

 حاکی از رشد این بـاکتري و تولیـد اسـید            )4شکل  (دوره تخمیر   

به طـور مـشابه     .  شده است  pHلاکتیک است که منجر به کاهش       

Bagheri    لاکتوباسیلوس ، گزارش کردند که     )2020( و همکاران

داراي مسیر تخمیـر لاکتیکـی همگـن و داراي رشـد            هلوتیکوس  

تاخیري بوده و از این رو نیازهاي رشد بالا و داراي قابلیت تولیـد   

ــت   ــالایی اس ــید ب ، )Jafarpour) 2020 و Hashemi]. 29[اس

ــه  ــد ک ــزارش کردن ــسمگ ــویه  میکروارگانی ــد س ــایی مانن ــاي ه ه

هاي ساده به عنوان منـابع کـربن و          از کربوهیدرات  لاکتوباسیلوس

-کنند که افزایش سطح سلول    انرژي مناسب براي رشد استفاده می     

 و  روکتـوز  کـاهش محتـواي گلـوکز و ف        ،هاي زنده در طی تخمیر    

افـزایش   به علاوه،    .]16[  نشان دهنده این روند است     pHکاهش  

مقدار اسید لاکتیک، اسید فرمیـک و اسـید پروپیونیـک در نتیجـه              

 و لاکتوباســـیلوس اســـیدوفیلوس  تخمیـــر آب انـــار توســـط

 ].30[ مشاهده شده است لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 
Fig 5 Changes in pH of cherry juice fermented by L. 
helveticus. Error bars display the standard deviation 

of pH during 24 h of measurement. 

 

  گیري نتیجه-4

 محصول رویی حاصـل از کـشت و       کهنتایج این تحقیق نشان داد      

یکـی از    به عنوان  لاکتوباسیلوس هلوتیکوس  باکتري   جسم سلولی 

زا هـاي بیمـاري  ه بـاکتري  تواند بر علی  می لاکتوباسیلوسهاي  سویه

هاي حاصل از آن درشرایط سخت دمایی       استفاده شود و متابولیت   

بـه عـلاوه   . مانـد اش پایـدار مـی  فعال بوده و اثرات ضد باکتریایی     

 مورد مطالعه اثر مهاري بر      لاکتوباسیلوسي  سویهمشخص شد که    

اســتافیلوکوکوس و ســالمونلا انتریکــا زیــر گونــه انتریکــا  رشــد

بنابراین با توجه به نتایج  .ر طی تخمیر آب گیلاس دارد  د اورئوس

 لاکتوباسیلوس هلوتیکـوس  توان گفت که پالیده کشت باکتري       می

تواند به عنوان یک ترکیب ضد میکـروب ارزشـمند در جهـت      می

هاي عفونی در نظـر گرفتـه شـود و از آن جهـت              مقابله با بیماري  

 منبـع ضـد     هـاي شـیمیایی بـه عنـوان یـک         جایگزین نگهدارنـده  

 اسـتفاده   و صـنایع دارویـی  میکروبی طبیعی در محصولات غذایی  

 .کرد
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In this study, the antimicrobial properties of bacterial cell and cell free 
culture supernatant of Lactobacillus helveticus was investigated both in 
vitro and in vivo (food). For this purpose, at first, cell free culture 
supernatant (CFS) was prepared from the mentioned Lactobacillus 
strain and then divided into three groups (control, treated by heat (100 
°C for 15 min) and neutralized by NaOH). Antimicrobial activity of 
supernatant treated or no treated was investigated utilizing agar well 
diffusion and Disk diffusion method against two pathogenic bacteria 
including Salmonella enterica subsp. enterica and Staphylococcus 
aureus. Moreover, the antimicrobial activity of L. helveticus in cherry 
juice was evaluated during 24 h of incubation. The results showed that 
unheated and heated CFS were able to inhibit both pathogenic bacteria, 
but neutralized CFS had no antimicrobial activity. Inoculation of L. 
helveticus in cherry juice effectively (P <0.05) prevented the growth of 
Salmonella and Staphylococcus during the fermentation period. 
Therefore, based on the results, L. helveticus and its CFS can be used as 
an alternative to chemical preservative and as a natural antimicrobial 
source in the food industry. 
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