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هاي شير خام شتر تك كوهانه ايراني  جداسازي و شناسايي لاكتوباسيل

(Camelus dromedarius) هاو بررسي خواص تكنولوژيكي آن  
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  چكيده
هاي اسيد لاكتيك نقش مهمي در باكتري. اي بالايي دارنداند كه شير شتر و محصولات تخميري آن خواص درماني و ارزش تغذيهمطالعات نشان داده

 لاكتوباسيل از شير شتر تك كوهانه استان 9. هاي شير شتر استهدف از اين مطالعه تعيين اجتماع لاكتوباسيل. كنندمحصولات تخميري لبني بازي مي

 45 و 37، 20هوازي در دماهاي  تحت شرايط بيMRSها روي محيط  لاكتوباسيلتعداد واحد تشكيل دهنده كلنيلگاريتم . گلستان جداسازي گرديد

لاكتوباسيلوس هاي  خواص بيوشيميايي و فنوتيپي باكتريبر اساس . بود301/7±03/0و  301/8±792/8،07/0±14/0گراد به ترتيب درجه سانتي

در اين شير لاكتوباسيلوس فرينتوشنسيز، لاكتوباسيلوس برويس، لاكتوباسيلوس پانتريس، لاكتوباسيلوس جونسوني و لاكتوباسيلوس مالي  پاراپلانتاروم،

با پرايمرهاي  16S rRNA تكثير ژن( تاييد شد bp 1500 درPCRتوسط تشكيل باند محصول  هاحضور اسيدلاكتيك باكتري .شناسايي شدند

هاي جدا شده داراي فعاليت ليپوليتيكي و پروتئوليتيكي ها نشان دادكه لاكتوباسيلبررسي خواص تكنولوژيكي جدايه). U1492R و B27Fيونيورسال 

لاكتوباسيلوس ها به غير همچنين اين جدايه. دارند )جونسونيلاكتوباسيلوس  و لاكتوباسيلوس ماليبه غير از (بوده و قابليت بالايي در توليد اسيد 

لاكتوباسيلوس پاراپلانتاروم، لاكتوباسيلوس هاي بر اساس بررسي خواص تكنولوژيكي جدايه.  دارنداتوليزاسيون در سطح نسبتا خوب قابليتجونسوني 

  .شوند ساير محصولات لبني ديگر پيشنهاد ميكانديداهاي مناسبي براي فراوري شير شتر و لاكتوباسيلوس پانتريس وبرويس 

 
   .ها، ليپوليتيك، پروتئوليتيك شتر، شير، لاكتوباسيل:گانكليد واژ
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  مقدمه - 1

هاي پيش با پديده گرم شدن زمين و در پي داشتن خشكسالي

هاي مقاوم به شرايط آب و بيني شده در آينده استفاده از دام

 شتر به عنوان يكي از منابع تامين هوايي گرم و كم آبي نظير

از . اي برخوردار استكننده نياز غذايي انسان از اهميت ويژه

طرفي با افزايش رشد جمعيت و كاهش توليد سرانه شير لزوم 

. كندتوجه به منابع پروتئيني جايگزين شير گاو اهميت پيدا مي

با توجه به موقعيت جغرافيايي ايران و مستعد بودن آن جهت 

رورش حيوانات اهلي ديگر غير از گاو نظير شتر، توليد شير از پ

شير شتر از نظر . باشداين حيوان قابل توجه و بررسي مي

- ارزش غذايي، خواص درماني و توان عملكردي داراي ويژگي

هاي منحصر به فردي است كه بر ارزش تحقيقات انجام شده 

ور اسيدهاي شير شتر به دليل حض. افزايددر ارتباط با آن مي

   به سهولت توسط1آمينه باند شده غير پروتئيني

گردد و بنابراين هنگامي كه در تهيه ها هضم ميميكروارگانيسم

شود، هاي تخميري استفاده ميكشت آغازگر و يا ساير فراورده

ها حاصل خواهد فعاليت متابوليكي بيشتري را براي باكتري

هاي اسيدلاكتيك تريفلور ميكروبي غالب شير شتر باك. كرد

هاي لبني از آن توان در تكنولوژي فراوردهاند كه ميمعرفي شده

اين فلور ميكروبي ممكن است داراي فعاليت . بهره برد

ضدتوموري، كاهش كلسترول سرم، كاهش و درمان نقص عدم 

تحمل لاكتوز، تحريك سيستم ايمني و تثبيت فلور ميكروبي 

بررسي پتانسيل عملكردي در . ]1[دستگاه گوارش باشند 

- هاي تخميري، ميهاي اسيد لاكتيك در توليد فراوردهباكتري

هاي پروتئوليتيكي، ليپوليتيكي، اتوليتيكي و توان به فعاليت

فعاليت پروتئوليتيكي از . ها اشاره كردقابليت اسيدي كردن آن

ها و پپتيدها به اسيدهاي آمينه آزاد به عنوان نظر تجزيه پروتئين

فعاليت . ش ساز مواد مولد طعم و آروما حائز اهميت استپي

باشند، فعاليت ليپوليتيكي هم در توليد آروما و طعم موثر مي

هاي درون سلولي نظير اتوليتيكي از نظر رها شدن آنزيم

پروتئازها و ليپازها كه در رسيدگي پنير و توليد عطر و طعم 

د اسيديته بالا و ايجا. ]2[ كندباشند اهميت پيدا ميموثر مي

هاي  در اوايل دوره رسيدگي فراورده pHكاهش سريع

                                                           

1. Nonprotein-bound amino acids 

هاي خارجي و تخميري نظير پنير و جلوگيري از رشد باكتري

 .]3[باشد اي برخوردار ميكوآگولاسيون سريع از اهميت ويژه

قبل از هر چيز بايد  در جهت صنعتي شدن توليد اين فراورده 

هاي ميكروبي اين و ويژگياي در زمينه تعيين ارزش تغذيه

با توجه به اهميت . محصول بومي كشور اطلاعاتي كسب كرد

فلور ميكروبي هر محصول تخميري در ايجاد طعم، عطر، 

اسيديته، بافت، خواص حسي، خواص ضد باكتريايي، خواص 

هاي يك محصول درماني، خواص پروبيوتيكي و ساير ويژگي

ي ماده خام اوليه بومي آن تخميري لبني بايد ابتدا فلور ميكروب

مطالعات متعددي عمدتا در چين، مراكش، . منطقه مطالعه شود

الجزاير بر روي جداسازي و شناسايي فلور  سودان، عربستان و

هاي تخميري حاصل از آن لاكتيكي شير خام شتر و فراورده

بر اساس اين مطالعات نشان داده شد كه . انجام شده است

، 2 لاكتيسزيرگونهوس لاكتيس لاكتوكوكهاي باكتري

استرپتوكوكوس ساليواريوس ، 3لاكتوباسيلوس هلوتيكوس

، 5 كازئيزيرگونهلاكتوباسيلوس كازئي ، 4 ترموفيلوسزيرگونه

، 6لاكتوباسيلوس پلانتاروم، ]4[ لاكتوباسيلوس پلانتاروم

، 8لاكتوباسيلوس انيماليز، 7لاكتوكوكوس رافينولاكتيس

، 10كتوباسيلوس دايورژنز، لا9لاكتوباسيلوس برويس

، 12، لاكتوباسيلوس گاسري11لاكتوباسيلوس رامانوسوز

، 14، لاكتوباسيلوس فرمنتوم13لاكتوباسيلوس پاراكازئي

، 16انتروكوكوس فكاليس ،]5[ 15لاكتوكوكوس اليمنتاريوم

 تا كنون ]6[ 18 انتروكوكوس دورانسو 17انتروكوكوس فسيوم

عات انجام شده بر اساس مطال. انداز شير شتر جداسازي شده

هاي اسيد در دنيا در بررسي برخي خواص تكنولوژيكي باكتري

، لاكتوكوكسيهاي لاكتيك جدا شده از شير شتر، جدايه

                                                           

2 .  Lactococcus lactis subsp. lactis 
3. Lactobacillus helveticus 
4. Streptococcus salivarius subsp. thermophilus 
5. Lactobacillus casei subsp. casei 
6. Lactobacillus plantarum 
7. Lactococcus raffinolactis 
8. Lactobacillus animalis 
9  . Lactobacillus brevis 
10. Lactobacillus divergens 
11. Lactobacillus rhamnosus 
12. Lactobacillus gasseri 
13. Lactobacillus paracasei 
14. Lactobacillus fermentum 
15. Lactococcus alimentarium 
16. Enterococcus faecalis 
17. Enterococcus faecium 
18. Enterococcus durans 
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 از شير شتر، فعاليت پروتئوليتيكي لاكتوباسيلي و انتروكوكوسي

 از فعاليت پروتئوليتيكي و هالاكتوباسيلخوبي نشان دادند و 

هاي سويه.  بقيه برخور بودنداتوليتيكي بيشتري نسبت به

از لحاظ فعاليت  لاكتيس زيرگونهلاكتوكوكوس لاكتيس 

تر عمل كردند و اسيديفيكاسيون نسبت به بقيه سريع

لاكتوباسيلوس رامنوز، لاكتوباسيلوس پلانتاروم ، انتروكوكوس 

فعاليت اتوليتيكي خوبي نشان   انتروكوكوس فسيوم ودورانس 

عه ما نيز جداسازي و شناسايي هدف از مطال. ]7[دادند 

هاي مهم خانواده بزرگ ها به عنوان يكي از جنسلاكتوباسيل

هاي شير حاصل از شترهاي بومي استان اسيد لاكتيك باكتري

هاي بيوشيميايي، تاييد بر اساس تست) ناحيه گنبد(گلستان 

هاي مولكولي و سپس ارزيابي نتايج شناسايي توسط آزمون

تيكي، ليپوليتيكي، اتوليتيكي و توليد اسيد توسط قابليت پروتئولي

   .باشدها جهت انجام فرايندهاي تخميري ميايزوله

 

  هامواد و روش - 2

 هاگيري و جداسازي لاكتوباسيلنمونه -2-1

برداري ابتدا محل نمونه. برداري انجام شددر ماه اسفند نمونه

ه شير از  نمون6سپس . ضدعفوني شد% 70با الكل ) پستان شتر(

شترهاي تك كوهانه منطقه گنبد استان گلستان تحت شرايط 

 به آزمايشگاه C 4°آوري شد و بلافاصله در دماي استريل جمع

 MRSسپس بر روي محيط . محل تحقيق انتقال داده شدند

 تا 10-3(هاي سريالي تهيه شده از نمونه از رقت )مرك، آلمان(
 كشت سطحي انجام ، )مرك، آلمان(در پپتون واتر ) 7-10

هوازي وگاز پك نوع جار بي(هوازي گرديد و تحت شرايط بي

A) در دماي )) مرك، آلمان°C 20 ،37 48 به مدت 45 و 

- كلني. گرديد) ويژين، كره(گذاري  تكرار گرمخانه3ساعت در 

 هاييه، آنشمرده شد MRSهاي حاصل شده بر روي محيط 

تلاف داشتند به طور كه از نظر شكل ظاهري و تحدب با هم اخ

سازي تصادفي انتخاب شده و به وسيله كشت خطي خالص

 تكرار با 3ها در هر دما در ميانگين شمارش جدايه. گرديدند

سازي هاي خالصكلني. احتساب انحراف معيار محاسبه گرديد

) ، آمريكاDp12اليمپوس (شده از نظر مشاهده ميكروسكوپي

ز و رنگ آميزي گرم مورد ، آزمون كاتالا100با بزرگنمايي 

هايي باسيلي كه از نظر تست كاتالاز، جدايه. بررسي قرار گرفتند

منفي و رنگ آميزي گرم، مثبت ارزيابي شدند جهت شناسايي 

 به لحاظ قابليت يا عدم قابليت رشد لاكتوباسيلتا سطح جنس 

، دو )مرك، آلمان( درصد كلريد سديم 18 و 5/6غلظت دو در 

 و توليد گاز 6/9 و4/4 هاي C 45 ،pH° و C 15°دماي 

CO2در اين آزمايشات از .  از گلوكز مورد ارزيابي قرار گرفتند

استفاده گرديد و نمك ) مرك، آلمان( براث MRSمحيط پايه 

 درصد كلريد سديم اضافه و سپس 18 و 5/6در دو غلظت 

 پس از pHجهت تنظيم . گرديد) ريحان طب، ايران(اتوكلاو 

ايه اتوكلاو شد تحت شرايط استريل اسيد استيك آنكه محيط پ

با فيلتر ) مرك، آلمان( نرمال 0,05و سود ) مرك، آلمان(ضعيف 

اضافه ) جت بيوفيل، چين (µm0,22سرسورنگي با مش 

  .]8[ )لبترون، ايران( متر تنظيم شد pH با pHگرديد و 

  ها تا سطح گونهشناسايي جدايه -2-2

س لاكتوباسيل از مرحله قبل، هاي تاييد شده در جنجدايه

سيگما، (ها شامل لاكتوز براساس پروفايل تخمير كربوهيدرات

، آميگدالين، آرابينوز، سلوبيوز، گالاكتوز، گلوكونات، )آمريكا

مانوز، مليبيوز، رافينوز، ساليسين، -مالتوز، مانيتول، دي

زيتوز، ريبوز، هالوز، گزيلوز، مليسوربيتول، ساكروز، تري

 )مرك، آلمان( از آرژنين NH3و توليد ) مرك، آلمان(ناسكولي

- تخمير كربوهيدرات.  سطح گونه مورد شناسايي قرار گرفتندتا

محلول كربوهيدرات و % 1 براث بدون قند حاوي MRSها در 

به عنوان شاخص ) مرك، آلمان(بروموكروزل ارغواني % 0,025

pHر دگذاري گرمخانه ساعت 72نتايج بعد از.  انجام شد

°C30ميلي ليتر 1هوازي براي تامين شرايط بي.  ثبت شد 

نتايج . پارافين مايع استريل بر سطح محيط قندي اضافه گرديد

ها در ها با خصوصيات بيوشيميايي لاكتوباسيل جدايهآزمون

يك نماينده از هر . ]9[كتاب راهنماي برگيس مطابقت داده شد 

هاي بيوشيميايي طبقه گروه باكتري كه بر اساس نتايج آزمون

 .  بندي شدند جهت بررسي خواص تكنولوژيكي انتخاب شد

ــاي شناســايي مولكــولي لاكتوباســيل -2-3 ه

 جداسازي شده از شير شتر 

 50 در   جدايـه ، كلنـي خـالص از هـر         DNAجهت اسـتخراج    

 50ميكروليتر آب استريل دوبار تقطير تعليق سازي شد و سپس 
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) مـرك، آلمـان   ) (1/24(كلروفـرم   /ميكروليتر از الكل ايزوآميـل    

 به  g 16000اضافه گرديد و بعد از ورتكس كردن، مخلوط در          

اپنـدورف،  (گـراد سـانتريفوژ      درجه سـانتي   4 دقيقه در    5مدت  

            الگـــو از فـــاز آبـــي بـــرايDNAســـپس . شـــد) آلمـــان

                پرايمرهـــــاي. ]10[ اســـــتفاده گرديـــــد PCRواكـــــنش

-16S rRNA،B27F   (5′  تكثيــر ژن بــراي مــورد اســتفاده

AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3′) و  U1492R 

 (5′-ACGTGGTTTGAAGAGATTTTCG-3′) 
 بـه وسـيله     PCRواكـنش   . ]7[بودنـد   ) بايونير، كـره جنـوبي    (

 2X از µ 25 استخراج شده بـا  DNAاز  µl5 مخلوط كردن 

PCR Master)  ســيناكلون، ايــران( ، µl1 از هريــك از 

ــاي ــت    U1492R و B27F پرايمرهــ ــا غلظــ  بــ

picomole/µl10   و µl 18       آب ديونايز توسـط ترموسـايكلر 

: دناتوراسيون اوليه: با شرايط زير انجام گرديد) اسكو، سنگاپور(

°C 94 ــه مــدت  C 94) 1° ســيكل در 40 دقيقــه، ســپس 5 ب

پـس از توسـعه     ).  دقيقه 1 (C72°و  )  دقيقه 1 (C 56°،  )دقيقه

 سـرد شـدند     C4°هـا در    ، تيـوب  ) دقيقه C 72) 10°نهايي در   

يابي بـه شـركت     در نهايت آمپليكون حاصل جهت توالي     . ]11[

هاي گـزارش شـده   ماكروژن كره فرستاده شد و نتايج آن با داده   

  . مقايسه گرديدgov.nih.nlm.ncbi.www  در سايت

   ارزيابي كيفي فعاليت پروتئوليتيكي -2-4

كشت بر روي پليت ها به وسيله فعاليت پروتئوليتيكي جدايه

پس چرخ  پودر شير% 2حاوي  )مرك، آلمان(كانت آگار 

و بررسي هاله حاصل از پروتئوليز ايجاد شده ) مرك، آلمان(

 به  با ايجاد هاله اطراف كلنيهر جدايه. ها ارزيابي شدتوسط آن

  .]12[عنوان باكتري با فعاليت مثبت پروتئوليتيكي ثبت شد 

  ت ليپوليتيكيارزيابي كيفي فعالي -2-5

، كلريد 10محيط كشتي بر حسب گرم در ليتر شامل پپتون 

جهت ) مرك، آلمان (20 و آگار 5، كلريد سديم 0,1كلسيم 

سپس محيط با آب . بررسي فعاليت ليپوليتيكي استفاده گرديد

ريحان ( دقيقه  اتوكلاو 20مقطر به حجم رسانده و به مدت 

) سيگما، آمريكا (20ن  ميلي ليتر توئي10. گرديد) طب، ايران

 آن تا pHاستريل شده به آن اضافه شد و تحت شرايط استريل 

اين محيط توسط كشت تازه هر جدايه به ميزان .  تنظيم گرديد6

ويژين، (گذاري  گرمخانهC 37° ساعت در24تلقيح شد و % 10

فعاليت ليپوليتيكي توسط ظهور رسوب قابل . گرديد) كره

كلسيم حاصل از اسيد چرب آزاد هاي نمك روئيت كريستال

شده توسط فعاليت ليپازي يا به صورت ايجاد ناحيه شفاف 

رسوب اطراف كلني به واسطه تجزيه كامل نمك اسيد چرب 

  .  ]12[بررسي شد 

   ارزيابي كمي فعاليت ليپوليتيكي -2-6

به مدت ) مرك، آلمان( براث MRSهاي لاكتوباسيلي در   جدايه

كـشت  . كـشت گرديدنـد  ) ين، كـره ويژ (C 37° ساعت در    24

اپنـدورف،  ( دقيقـه سـانتريفوژ      15 به مدت    g 8000حاصل در   

محلــول رويــي بــراي ارزيــابي كمــي فعاليــت . گرديــد) آلمـان 

فعاليت آنزيم ليپاز طبـق     .  ]14 و 13[ليپوليتيكي انتخاب گرديد    

- تكـرار انـدازه  3به صورت زير در  1روش يامادا و همكارانش

 ميلـي ليتـر بـافر    3ر محلـول آنزيمـي بـه      ميلي ليت  1: گيري شد 

 ميلـي ليتـر محلـول كلريـد         1 و   pH= 7 مولار بـا     0,2فسفات  

 ميلـي   5سـپس   . اضافه گرديـد  ) مرك، آلمان ( مولار   0,1كلسيم  

وينيـل الكـل بـا      روغن زيتون و پلي   (ليتر از امولسيون سوبسترا     

 دقيقه،  15پس از گذشت    . به آن اضافه شد   ) 1/3نسبت حجمي   

 - ميلي ليتر مخلـوط هـم حجـم اسـتن          20مه واكنش   براي خات 

به آن اضافه گرديد تا امولـسيون شكـسته         ) مرك، آلمان (اتانول  

بـه آن افـزوده و بـا سـود     % 1 قطره فنل فتـالئين    3سپس  . گردد

 V1حجم سود مصرفي جهـت تيتـر را   .  نرمال تيتر گرديد 0,05

ز براي محلول شاهد، كليه مراحل فوق به غيـر ا         . كنيمفرض مي 

حجـم سـود مـصرفي در       . افزودن محلول آنزيمـي انجـام شـد       

واحــد فعاليــت ليپــاز . فــرض كــرديم V2تيتراســيون شــاهد را 

)LU(            مقدار فعاليت آنزيمي است كه يـك ميكرومـول اسـيد ،

 و بـافر    C 37° دقيقـه در شـرايط دمـاي         1چرب را در مـدت      

طبـق فرمـول زيـر      . ، از سوبسترا آزاد نمايـد     =pH 7فسفات با   

فعاليـت   .]11[ت آنزيم در هر ميلي ليتـر محاسـبه گرديـد   فعالي

؛ حجـم سـود     N= ؛ نرماليتـه سـود مـصرفي        U = [Unit/ml]ليپاز

  .  t= ؛ مدت زمان  =V مصرفي

       

                                                           

1. Yamada et al 
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 تكرار با احتساب 3سپس ميانگين فعاليت ليپاز هر جدايه در 

 .انحراف معيار محاسبه گرديد

   ارزيابي قابليت توليد اسيد-2-7

سازي فعال) مرك، آلمان( براث MRSبه طور اوليه در ها سويه

در شير پس چرخ بازسازي شده به % 1شده و سپس به ميزان 

مرك، % (0,1و گلوكز ) مرك، آلمان% (0,2همراه عصاره مخمر 

-  ساعت گرمخانه24كشت داده شدند و سپس در طي ) آلمان

لبترون،  (pHگراد  درجه سانتي30در ) ويژين، كره(گذاري 

  . ]13[ گيري گرديدآن اندازه) يرانا

 ارزيابي قابليت اتوليتيكي  -2-8

-  ميلي10رسوب سلولي از كشت شبانه در بافر فسفات پتاسيم

مولار كلريد سديم تعليق سازي و تا 1حاوي  =5,5pH مولار با

OD620 سوسپانسيون سلولي در .  رقيق سازي گرديد1 معادل

)  ساعت24گراد، تي درجه سان-20(معرض يك سيكل انجماد 

گذاري  گرمخانهC 37°و خروج از انجماد قرار گرفته سپس در

گيري ميزان فعاليت اتوليتيكي توسط اندازه. شدند) ويژين، كره(

 نانومتر به وسيله دستگاه 620كاهش درصد جذب در

بر اساس فرمول  و) شيمادزو، ژاپن (VIS-UVاسپكتروفتومتر 

اتوليز به صورت زير محاسبه شدت ).  17و 16(شدزير بررسي 

  : گرديد

/A0 100(A0 – At) ×    A0 =   جذب اوليهAt  = جذب

براساس   زمان گرمخانه گذاري شدهtاندازه گيري شده بعد از 

ها از نظر اتوليز شدن براساس معيار اين فرمول، لاكتوباسيل

           به اين صورت1تشريح شده توسط آياد و همكارانش

 و 69-40= ، نسبتا خوب96-70=خوب :شونديبندي مدرجه

  .]18[ 39-0= ضعيف

  

  نتايج و بحث - 3

دهد كه بيشترين تعداد تشكيل دهنده كلني  نشان مي1جدول 

 لاكتوباسيل به وسيله 9.  حاصل شده است0C 20در دماي 

  . از شير شتر جداسازي گرديدMRSكشت بر روي محيط 

                                                           

1 Ayad et al 

 لاكتوباسيله كلني  لگاريتم تعداد واحد تشكيل دهند1 جدول

  ليتر در ميلي

Log CFU/mL گذاري دماي گرمخانه

)0C(  

  محيط كشت 

0,14±8,792  20 MRS 

0,07±8,301  37 MRS 

0,03±7,301  45 MRS 

هاي بيوشيميايي  بر اساس مطابقت با راهنماي برگيس، آزمون

 گونه 6 باكتري مربوط به 9و فنوتوپيكي نشان دادند كه اين 

 بر اساس اين مطالعه و ).2جدول (باشند  ميلاكتوباسيلي

مطالعاتي كه ساير محققين در شناسايي فلور لاكتيكي شير شتر 

به . خورديا محصولات آن انجام دادند تنوع زيادي به چشم مي

اي كه محققين بر روي جداسازي عنوان مثال در مطالعه

گوي  نژاد ناجر، تار3هاي اسيد لاكتيك شير خام شتر از باكتري

 هاي صحرايي در جنوب الجزاير انجام دادند گله2و رگويبي

 و 4، لاكتوباسيلوس پاراكازئي3پلانتاروم لاكتوباسيلوس

همچنين . ]18[جداسازي شدند  5لاكتوباسيلوس رامنوسوز

 و 7، لاكتوباسيلوس ساكي6 لاكتوباسيلوس برويسحضور

- در جداسازي اسيد لاكتيك باكتري 8لاكتوباسيلوس هلوتيكوس

يك محصول تخميري از شير شتر در (هاي موجود در شابوت 

اي اين اختلاف گونه. ]22[نشان داده شد ) چين و مغولستان

تواند وابسته به نژاد شتر، آب و هوا، تركيبات شيميايي شير مي

 ايجاد 1شكل. و نوع تغذيه شترها در نقاط مختلف دنيا باشد

از تكثير ) bp1000با مقايسه با ماركر (bp1500باند معادل 

هاي جدا شده از شير شتر را نشان  لاكتوباسيل16S rDNAژن

هاي اسيد لاكتيك بايد  باكتري16S rDNAتكثير ژن. دهدمي

ها به ليز شدن و توانايي سويه. حاصل كندbp1500محصول 

هاي درون سلولي در طي رسيدگي پنير، آزاد كردن آنزيم

  . ]20[شود ويژگي مطلوبي در صنعت محسوب مي

                                                           

2  . N’ajjer ، Targui and  Reguibi   
3. Lactobacillus plantarum 
4. Lactobacillus paracasei 
5 .  Lactobacillus rhamnosus 
6  . brevis Lactobacillus    
7. Lactobacillus sakei   
8. Lactobacillus helveticus 
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  هاي جداسازي شده از شير شتر مشخصات فنوتوپيكي لاكتوباسيل2جدول 

 )وموفرمنتاتيو اجباريه  ( Aگروه  )هتروفرمنتاتيو اختياري( Bگروه  )هتروفرمنتاتيو اجباري  ( Cگروه

L. brevis L. ferintoshensis L. paraplantarum L. johnsonii L. mali L. pantheris 

  باكتري

 شناسايي شده

  شماره جدايه 8،9 7 6 3،4،5 2 1

  :رشد در             

-+/  -+/  -+/  +/+  +/+  +/-   45/ 15  (°C)  

كلريد سديم6,5% - +  +  + + +  

يد سديمكلر% 18 - -  -  - - -  

- - -  +  + + 4,4 pH=  

- - -  -  - - 9,6 pH= 

از گلوكز                            CO2توليد  - -  -  -  + +

:توليد اسيد از           

    + +  +  -  Amygdalin 

-  + + +  +  +  Cellobiose 

+  +   +  + +  Galactose 

     + + +  Lactose 

+  +   +  + +  Maltose 

    + _  -  -  Mannitol 

-  +   +  +  +  Mannose 

+ + + + + -  Melibiose 
+ + + + + -  Raffinose 
     +  +  +  Salicin 

+  +  + +  +  -  Sucrose 

-  +   + +  +  Trehalose 
+  +  +      Arabinose 

+  +  +      Esculin 

  +      Gluconate 

-  +  +     Melezitose 

+  +  +      Ribose 

  +      Sorbitol 

+  +  -    Xylose 
   از آرژنينNH3توليد      + +

 
  

هاي جداشده از شير شتر     دهد تمام لاكتوباسيل   نشان مي  2شكل

ــر از   ــه غي ــسوني  ب ــيلوس جون ــار  لاكتوباس ــاس معي ــر اس              ب

  بندي، قابليت اتوليز شدن در حد نسبتا خوب را دارند وطبقه

  داراي بيشترين امتياز اتوليز شدن ميلاكتوباسيلوس پانتريس  

  

  

هايي با شدت بالاي اتوليزاسيون در توليد پنيـر بـه           كشت. باشد

  هاي ليپوليتيكي و پروتئوليتيكي كه تر آنزيمدليل رهايش سريع

تواند موثر باشد از در تشكيل طعم محصولات تخميري لبني مي

  . اهميت بالايي برخوردار هستند
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سال با پرايمرهاي يونيور 16S rRNA نتايج تكثير ژن 1شكل

B27F و U1492Rهاي جدا شده از شير شتر لاكتوباسيل 

Lb. brevis (a), Lb. ferintoshensis (b),  Lb. 
paraplantarum (c), Lb. johnsonii (d), Lb. mali(e), 

Lb. pantheris (f) 
  

  
هاي جداسازي شده از شير شدن لاكتوباسيل درصد اتوليز 2شكل 

   )OD 620nm(برحسب كاهش واحد دانسيته نوري 

  متوسط تا نسبتا خوب : ضعيف         قرمز: سبز

  

هاي تسريع در رسيدگي پنير افزودن يكي از موثرترين راه

باشد هاي لاكتوباسيل ميهاي الحاقي به خصوص گونهكشت

هاي آنزيمي و خصوصيات كه بهتر است برپايه پروفايل

و در مطالعه مشابهي كه توسط حسن . اتوليتيكي انجام شود

ها از شتر در همكارانش در جداسازي اسيد لاكتيك باكتري

لاكتوباسيلوس هاي شناسايي شده  الجزاير انجام شد باكتري

 شدت اتوليز شدن را در پلانتاروم لاكتوباسيلوس و رامنوسوز

دهد كه بيشترين  نشان مي3شكل . حد خوب نشان دادند

 هايه ساعت مربوط به سوي24 بعد از pHتغييرات دركاهش 

 به ترتيب و لاكتوباسيلوس برويسلاكتوباسيلوس پاراپلانتاروم 

- بر اساس مطالعاتي كه محققين در گذشته انجام داده. دنباشمي

هاي اسيد لاكتيك مناسب استارتر بعد از باكتري بايستياند 

 حاصل كنند و 5 ±0,2  معادل pH ساعت از كشت 6گذشت 

 ساعت 3ايد به مدت بيك باكتري توليد كننده سريع اسيد 

  . حاصل كند  = pH∆0,4  معادل واحدpHاختلاف 

  

  
هاي جداسازي شده  لاكتوباسيل pHاي تغييرات  نمودار ميله3شكل 

  گذاري ساعت گرمخانه24از شير شتر در طي 

  

- چنين باكتري به عنوان استارتر جهت تخمير اوليه پيشنهاد مي

 كمكي بسته به شود و توليد كننده ضعيف اسيد به عنوان

باتوجه به . ]17[شود خواص مورد انتظار از تخمير استفاده مي

هاي جدا شده از شير شتر به غير از  همگي لاكتوباسيل3شكل

 واحد بعد 0,4 معادل pH∆قادر به ايجاد لاكتوباسيلوس مالي 

ها غير باشند همچنين نشان داده شد همه جدايه ساعت مي3از 

 بعد از لاكتوباسيلوس جونسونيو  لاكتوباسيلوس مالياز 

 5 ±0,2  معادلpH ساعت از كشت قادر به ايجاد 6گذشت 

توانند پيشنهاد باشند كه به عنوان استارتر قوي در صنعت ميمي

  لاكتوباسيلوسوبرويس  لاكتوباسيلوسبراساس نتايج . شوند

 ساعت اوليه كشت 6 بالايي در pH شيب تغييرات پانتريس
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اين يك ويژگي مطلوب در صنعت تخمير نشان دادند كه 

 درطي مراحل اوليه تخمير pHكاهش سريع . شودمحسوب مي

پنير اهميت جدي براي كوآگولاسيون سريع، كاهش و 

.  داردجلوگيري از رشد فلور ميكروبي غيرذاتي و خارجي

هاي توليدكننده سريع اسيد، انتخابي مناسب براي سويه

ان استارتر اوليه هستند فرايندهاي تخميري لبني به عنو

هاي الحاقي بسته به خصوصيات مهم ديگرشان درحاليكه كشت

شكل . شوندنظير فعاليت پروتئوليتيكي و ليپوليتيكي استفاده مي

هاي نمك كلسيم حاصل از رسوب قابل روئيتي از كريستال 4

- نشان ميها را اسيد چرب آزاد شده توسط آنزيم ليپاز باكتري

ها از فعاليت  تمام جدايه3 و جدول 4 كلبر اساس ش. دهد

پلانتاروم  پارالاكتوباسيلوسليپوليتيكي مناسبي برخوردار بوده و 

بيشترين فعاليت ليپوليتيكي را نشان  برويس  لاكتوباسيلوسو

  .دادند

هاي جداسازي شده از فعاليت ليپوليتيكي لاكتوباسيل 3 جدول

  شير شتر

  

ها هاي اسيدلاكتيك براي رشد باكتريفعاليت ليپوليتيكي باكتر

در شير و توسعه خصوصيات ارگانولپتيك محصولات شير 

هاي اسيد لاكتيك داراي ريباكت. ]23و 22[باشد ضروري مي

فعاليت پروتئوليتيكي، كازئين موجود در محيطي نظير پودر شير 

تمام . كنندپس چرخ را هيدروليز كرده و هاله ايجاد مي

هاي جدا شده در اين تحقيق قادر به چنين فعاليتي لاكتوباسيل

 گوياي اين 5ها در شكل بوده و هاله ايجاد شده اطراف كلني

  . دباشمطلب مي

  

  

  

 
شده از شير سازي هاي جدا فعاليت ليپوليتيكي لاكتوباسيل 4شكل

 شتر

a: Lb. paraplantarum, b: Lb. ferintoshensis, c: Lb. 

brevis, d: Lb. pantheris, e: Lb.  johnsonii, f: Lb. 

Mali. 
 

  
شده از شير سازي هاي جدا فعاليت پروتئوليتيكي لاكتوباسيل 5شكل

  شتر

  

 ه گيرينتيج - 4
- در اين مطالعه در بررسي برخي از خواص تكنولوژيكي جدايه

هاي هاي لاكتوباسيلي حاصل از شير شتر كه بر اساس فعاليت

ليپوليتيكي، پروتئوليتيكي، اتوليتيكي و قابيليت توليد اسيد انجام 

لاكتوباسيلوس پاراپلانتاروم، لاكتوباسيلوس هاي گرديد جدايه

به عنوان كانديداهاي مناسب  انتريسلاكتوباسيلوس پ وبرويس 

براي فراوري شير شتر و ساير محصولات لبني ديگر پيشنهاد 

  .شوندمي

 

 گونه باكتري
فعاليت ليپوليتيكي  

)unit/ml( 

L. pantheris 11,33 

L. ferintoshensis 8 

L. brevis 14,73 

L. paraplantarum 15,75 

L. mali 8,5 

L. johnsonii 9 
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  تشكر و قدرداني - 5
زي سامسرو كسن ت واموسسه تحقيقادر اينجا لازم است از 

ند تشكر ادهنموت مساعدوژه ين پرم انجادر اكه رازي مشهد 
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Studies have shown that camel milk and its fermented products have therapeutic properties and high 
nutritional value. Lactic acid bacteria play important role in Fermented dairy products. The aim of this 
study is to determine the lactobacillus community of camel milk. A total of 9 Lactobacillus were 
isolated from camel milk of Golestan province in Iran. The log10 CFU of Lactobacillus per ml 
on MRS medium under anaerobic condition at 20, 37 and 450C included 8.792± 0.14, 8.301±0.07 and 
7.301±0.03 respectively. Isolates were identified on the basis of Biochemical and Phenotypic 
Characteristics as Lactobacillus paraplantarum, Lactobacillus ferintoshensis, Lactobacillus brevis, 
Lactobacillus pantheris, Lactobacillus johnsonii, Lactobacillus mali. Presence of Lactic acid bacteria 
was confirmed by band formation of PCR product in 1500 bp (amplification 16S rRNA gene 
using B27F-U1492R universal bacterial primer). Evaluation of their technological properties of 
isolates showed that isolated Lactobacillus from camel milk have lipoliticy, Proteolytic activity and 
high acidifying activity (except for Lb. mali and Lb. johnsonii). Also, all isolates, except Lb. 

Johnsonii, have autolytic activity in fair level. Based on technological properties of isolates, Lb. 

paraplantarum, Lb. Brevis and Lb. pantheris are suggested as good candidates for camels milk 
processing or other fermentation process. 
 

Keywords: Camel, Milk, Lactobacillus, Lipolytic, Proteolytic. 
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