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  دهيچك
ن ماده ضد يها چندين باكتريا. ل هستنديا باسي يراسپورزا، به شكل كوكسي گرم مثبت، غيهاسميكروارگاني از ميك، گروهيد لاكتي اسيهايباكتر

 موجود يهاسميكروارگانين ميج تريلوس، راي جنس لاكتوباسيهاهيژه سويك بويد لاكتي اسيهايباكتر. كننديد ميها را تولنيوسي مانند باكتريكروبيم
ر ي موجود درشش نمونه پنيكروبيلوس ازفلور مي جنس لاكتوباسيهاهي سوي و شناساييهدف اين پژوهش، جداساز. ك هستنديوتيدر محصولات پروب

 يديي تأيهااز آزمونزوله با استفاده ي ا19ر متال، يك از پنيد لاكتي اسيه باكتريجدا180اني به اين هدف، از ميابيبه منظور دست. باشدي متال ميسنت
 در سطح گونه انجام ييشناسا16s rRNA ژنير توالي تكثيلوس انتخاب شد، سپس با استفاده از روش مولكولي بعنوان جنس لاكتوباسييايميوشيب

 1 ، 4 ، 13ب ي به ترتيلوس بوچنريلاكتوباسويلوس كازئيلاكتوباس، لوس پلانتاروميلاكتوباس، سيلوس برويلاكتوباسيهات گونهيدر نها. گرفت
 يه ها به منظورمعرفي بالقوه جدايكيوتي و پروبيكيات تكنولوژين خصوصييتع.  شده را به خود اختصاص دادنديي شناسايهاهيه ازمجموع جدايجدا1و

  . استيه در دست بررسيكاربرد مناسب هر جدا
  
  16s rRNAر متال، يلوس، پني لاكتوباس:د واژگانيكل
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   مقدمه-1
 يي از محصولات غذاي گروهيبرايك واژه عمومير، يپن

 يهاب و شكلير است كه با طعم، تركيه شي بر پايريتخم
ن يدر ب. ]1[شوديد ميع و متنوع در سراسر جهان توليار وسيبس
ر يد شده از شي توليرهاير خام، پني حاصل از شيرهايپن

ن ي و پروتئيژه چربيب وي از تركيخوردارل بريگوسفند به دل
 برخوردار ين از مزه، طعم و بافت منحصر بفرديژه كازئيبه و

ر ي حاصل از شيرهاي پنيكروبيت مي، جمعيبه طور كل. هستند
زه، متنوع و به ير پاستوري حاصل از شيرهايسه با پنيخام در مقا
 بدون استفاده از استارتر يرهايان پنيدرم.]2[ر استيشدت متغ

قوان و كوزه، عمل يرخام،همچون لي حاصل از شيتجار
دن ير و رسانيش) pH اكاهشي شدن يدياس(1ونيكاسيفيدياس
 . است2يذات كيد لاكتي اسيهاير، وابسته به عمل باكتريپن

رها را ين پني كه بافت و مزه خاص ايلاتير و تبدييعمده تغ
 يك ذاتيدلاكتي اسيهايت باكتري از فعاليشود، ناشيباعث م
  .]3[است

 پارس آباد دشت مغان است كه در يبن فراورده لينوع پنير متال
در توليد اين پنير .  شودي توليد مي محلـيها  از كارگاهيبرخ

 افزوده يشود وتنها رنين طبيعي اسـتفاده نميهيچ نوع استارتر
  . شده است

درصورت استفاده، ) SLAB3(ك آغازگريد لاكتي اسيهايباكتر
 يهايباكتر. شوندير اضافه مير، به شيد پنيد تولنيدر آغاز فرآ

ر در يكس پنيدر ماتر)NSLAB)4ر آغازگريك غيد لاكتياس
-ير وارد ميط به شيا از محيد يند تولين فرآي حيجه آلودگينت

 آغازگر ويژه باعـث يها، كاربرد كشتيازنظر صنعت.]4[شوند
 منجـر به از ي گـردد ولـيمحصـول مـايجـاد كيفيت ثابت در 

ل محصولات ي منحصر به فرد و اصيهايژگيدست رفتن و
 يهابه همين دليل، جستجو وكاوش سويه. خواهد شديسنت

 ي موجود در طبيعـت و نيـز در محصـولات تخميـريوحش
 توليد ي حاصـل از شـير خام كه به صورت سنتير پنيرهـاينظ
د ي جديد جهت تولي نژادهايشوند، پتانسيل جداسـازيم

؛ 6؛ 5[باشندي را دارا ميعيد با طعم طبي جدي لبنيهافراورده
ك، يد لاكتي اسيهاين كاربردباكتريبدون شك، مهمتر. ]7

 ي آغازگر در محصولات لبنيها به عنوان نژادهااستفاده از آن
                                                            

1. Acidification 
2. Indigenous 
3. Starter lactic acid bacteria 
4. Non Starter Lactic Acid Bacteria 

لاكتوكوكوس ، لوسيفاسترپتوكوكوس ترموبخصوص، . است
 يلوس دلبروكيلاكتوباس و كوسيلوس هلوتيلاكتوباس، سيلاكت
 ي به عنوان آغازگر لبنيعي، در سطح وسكوسيبولگارر گونه يز

. ]8[ هستندي فراوانيت اقتصادي اهميشوند و داراياستفاده م
د عوامل ضد يل ها توليات مهم لاكتوباسيگر از خصوصي ديكي
  .]10؛ 9[هاستنيوسير باكتري نظيكروبيم

 شده يابيار مهم ارزيها در صنعت غذا بسلينقش لاكتوباس
ها ي اين باكتري مولكوليبند و طبقهين رو شناسايياست، از ا

 با ي بوميهالي لاكتوباسي مؤثر در معرفيتواند گاميم
ها در محصولات  آنيريكارگژه و بهي ويات عملكرديصوصخ
 يهاليلاكتوباس. ژه باشديد محصولات فرا وي و تولي صنعتيلبن

ك موجود يد لاكتي اسيهاين باكتريل، احتمالاً متداولتريمزوف
ها  آنين گروه، برروين مطالعات در ايعترير بوده و وسيدر پن

 ين مطالعه، جداسازيهدف از انجام ا. ]11[صورت گرفته است
ر متال يلوس از پني مختلف جنس لاكتوباسي گونه هاييو شناسا

ات ي خصوصير خام و بررسي حاصل از شير سنتيبه عنوان پن
  . باشديها مهي جدايكيوتي و پروبيكيتكنولوژبالقوه 

  

  ها مواد و روش-2
  ي نمونه بردار-2-1

 متال با مدت ير سنتين پژوهش تعداد شش نمونه از پنيدر ا
از شش كارگاه مختلف در شهر ) ماه3(كسان يدن يزمان رس

ت اصول يهابا رعاكيماً از خيپارس آباد دشت مغان و مستق
 گرم از هر 25ر، ي از پنيري نمونه گيبرا.  گرفته شديبهداشت

 ي حجم-يوزن%2م يترات سديتر سي ليلي م225نمونه درون 
 مخصوص، درون يهاسهيافت و با استفاده از كيل انتقال ياستر

قه ي دور در دق230قه با چرخش ي دق2دستگاه استومكر به مدت 
 10-1 رقت يمحلول بدست آمده در واقع دارا. همگن شد

 10-8، تا رقت %1/0 آب پپتونه ي حاويهاولهبوده، كه در ل
  .]12[ شديق سازيرق
  ي و خالص سازي جداساز-2-2

تر، با دو ي ليلي م1/0زان ي بدست آمده به ميها رقتياز تمام
ون يزولاسي ايبراMRS Agarط كشت ي محيتكرار بر رو

 كشت يهاطيمح.  داده شديها، كشت سطحلوسيلاكتوباس
 ي هوازي و بير دو حالت هوازدĊ37يح شده در دمايتلق
جهت ) A  مرك بـه همـراه گـاز پك نوعي هوازيداخل جارب(
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 ساعت گرمخانه 72-48ل به مدت ي مزوفيهايرشد باكتر
 و ي شدن مدت گرمخانه گذاريپس از سپر. دي گرديگذار

 تـا 25ي حاويها از داخل انكوباتور، ابتدا پليت هاخروج پليت
 بـالاترين ي دارايهاسپس از پليت را شمارش كرده ويكلن250

 و بر اساس تفاوت در يرقت، چند پرگنه به شكل تصادف
رنگ، شكل، تحدب و تقعر (ها آني مورفولوژيهايژگيو

انتخاب و جهت خالص )  بودن پرگنهيا سطحي يپرگنه و عمق
در . مجـدد داده شدي مرتبه كشـت خطـ3 تـا 2 بيشتر يساز

 مورد آزمون در يهاتي از پلزوله بدست آمدهيا180مجموع 
 -Ċ80زريسرول در فريگل%15 ي براث حاو MRSطيمح

  .]12[ شدينگهدار

   pH يري اندازه گ-2-3
- ي مشكوك به باكتريها شمارش پرگنه وpH يرياندازه گ

 cfu/g برحسب يك و شمارش كليدلاكتي اسيها

pHر توسطي پنيها نمونهpH يبرا.  شديريمتر اندازه گ 
ل از هر رقت ي و مزوفي هوازيهاي باكتري كلشمارش تعداد

كشت 1ختهي آگار به صورت آمBHIطيتر را در محي ليلي م1/0
 ساعت گرمخانه 48به مدت Ċ35 ي داده و در دمايسطح
 موجود را شمارش نموده و يهاي شد و تعداد كلنيگذار

 يبه منظور شمارش تعداد كل.]13[دي محاسبه گرديشمارش كل
 به روش كشت ي هوازي و بيك هوازيدلاكتي اسيهايباكتر
ن تفاوت كه از ي صورت گرفت با اي مشابه شمارش كليسطح
 در دو Ċ37ي در دماي آگار و گرمخانه گذارMRSط يمح

  . استفاده شدي هوازي و بيحالت هواز
   در سطح جنسيپي فنوتيي وشناساي جداساز-2-4
 موجود، پس يهاهي جداي بر رويديي تأيها انجام آزمونيبرا

 يكي مورفولوژيهايژگي ضمن ثبت ويزيم و رنگ آمه لاياز ته
 ادامه آزمون ي براي گرم مثبت و كاتالاز منفيهاليپرگنه باس

 انتخاب شده از نظررشد در دو يهازولهيسپس ا.انتخاب شدند
م با دو غلظت ي، رشد در حضوركلرورسدĊ45و Ċ 15يدما
 ي مورد بررسpH=6/9 وpH =4/4، رشد در % 18و % 5/6

  .فتندقرار گر
ل بر ي لاكتوباسيهاهي جداييشناسا -2-5

  16s rRNA ژنيز توالياساس آنال

                                                            

1. Pour plate 

  DNA استخراج -1- 5- 2
 كه بر ييهاهياز جدا) Total DNA (ياستخراج ژنوم باكتر

 انتخاب شده بودند صورت ييايميوشي بيهاج آزمونياساس نتا
در ه ي، هر جدايكروبيون ميجاد سوسپانسيابه منظور. گرفت

 ساعت كشت داده 24به مدت MRS brothت ط كشيمح
فوژ جهت ين سانتريشد، پس از آن رسوب بدست آمده از آخر

كا با كد يآمرThermo شركت تي توسط كDNAاستخراج 
 DNAت يفيت و كيكم. استخراج شدK0721يدسترس

و %1 ژل آگارز ي با استفاده از الكتروفورز بر روياستخراج
-Thermo ND)كا، يآمر(دستگاه نانودراپ اسپكتوفوتومتر 

  . دين گرديي تع2000
   16sه ژن ير ناحي و تكثPCRات يانجام عمل-2- 5- 2

rRNA ورساليوني يمرهايپرا 

 1492R و 27F شامل 16s rRNAر ژن ي جهت تكث
  :ر بودنديبه صورت ز) ماكروژن، كره(

Forward: 27F                                              
(5′-AGAGTTTGATYMTGGCTCAG-3′) 
Reverse: 1492R  
(5′-GGTTACCTTGTTACGACTT-3′) 

 الگو، DNA از µl1 له مخلوط كردن ي به وسPCRواكنش 
µl8ل، يزه استريوني آب دµl127 يهامري از مخلوط پراF و 

1492R)  غلظتpicomole/ µl10( وµl10 از Master 

Mix Redشركت Amplicon دانمارك در دستگاه 
  :]14[نجام گرفتر اي زييو برنامه دما2ترموسايكلر

 
 
  

  كلي س35
  
 
  

  )3يفعال ساز(قه ي دق5 به مدت Ċ95: مرحله اول
  )4يواسرشته ساز( ه ي ثان45به مدت Ċ94: مرحله دوم
  )                  5الاتص( ه ي ثان45 به مدت Ċ50: مرحله سوم

  )                                  6توسعه(قه ي دق2 به مدت Ċ72: مرحله چهارم

                                                            

2. Thermocycler 
3. Activation 
4. Denaturation 
5. Annealing 
6. Extension 
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  )1ييتوسعه نها(قه ي دق10 به مدت Ċ72: مرحله پنجم
  قهي دق5 به مدت Ċ4: مرحله ششم

   ژل الكتروفورز-3- 5- 2
 يپس از بارگذارPCRج محصول واكنشي مشاهده نتايبرا

، ي حجم- ي وزن٪1در ژل آگاروز PCR يهاواكنش
. قه صورت گرفتي دق35 ولت و زمان 90الكتروفورز با ولتاژ 

ل باند يقرار داده و تشك2سپس ژل در دستگاه ژل داك
bp150014[ شد يبررس[.  
  هايسه توالي و مقاين تواليي تع-4- 5- 2

 1492R و 27F يمرهاي با استفاده از پرايابي يات تواليعمل
به طور متوسط .  كره انجام شدBioneerتوسط شركت 

bp850در هر طرف خوانش شد و ي هر تواليد به ازاي نوكلئوت 
برنامه  با كمك 3 ژني موجود در بانك اطلاعاتيهايبا توال
 http://www.NCBI.nlm.nih.govت ي در سا4بلاست

شان به يمشابهت در توال% 98 باييهاهيجدا. ديسه گرديمقا
ر يمشابهت به عنوان همان ز%100-%99عنوان همان گونه و

  .]16؛ 15[ شدندييگونه شناسا
  ج و بحثي نتا-3
  كيد لاكتي اسيهاي و تعداد باكترpH ي بررس-3-1

 يهاي توسط باكتريديك توليد لاكتي اسياتيبا توجه به نقش ح
جه ممانعت ير متال و در نتيپنpHك در كاهش يدلاكتياس

در pH ير، بررسي پنيكروبيد در مقابل فساد مين اسي ايكنندگ
زان ي، م1جدول شماره . باشديمت ير حائز اهمي پنيهانمونه
pHدهدير از شش كارگاه مختلف را نشان مي شش نمونه پن. 

  
Table 1The pH of Motal cheese samples   

 Sample  
A 

Sample  
B 

Sample  
C 

Sample  
D 

Sample  
E 

Sample  
F 

pH 4.31 4.34 4.48 5.09 5.1 3.9 

  
 يهاهيجدار متال، هم ي از پني مورد بررسيهار تمام نمونه

 كه F نمونه ي شدند، به استثنايل جداسازي و هم باسيكوكس
لوس يلاكتوباسو س يلوس برويلاكتوباس يهاهيتنها سو
قابل ذكر . دادنديل مي غالب آن را تشكيهاهي سوپلانتاروم

                                                            

1. Final Extension 
2. Gel doc 
3. Gen Bank 
4. Blast 

ان يرا در مpHن ين تريي بوده كه پا9/3ن نمونهياpHاست كه 
ج حاصل از مطالعه ينتا. باشدي مورد مطالعه دارا ميهانمونه
د حاصل از ير سفي پني رو1987س در سال ي و تزانتاكيتزانتاك

ش يق پيج حاصل از تحقي با نتايادير خام گوسفند، قرابت زيش
  .]17[ رو دارد
ط ي از محيكيها، در يل شمارش كلنيه از قبي اوليهايبررس
 MRSر يك نظيد لاكتي اسيهاي باكتريختصاص ايهاكشت

agarي در دماĊ37ي تعداد باكتر2جدول .  صورت گرفت-
ن ي و همچني هوازي و بيل هوازيك مزوفيد لاكتي اسيها

.  مربوط به هر نمونه ذكر شده استيهاي باكتريشمارش كل
ط يل در شرايك مزوفيد لاكتي اسيهايمتوسط تعداد باكتر

 و cfu g-l 104×10ب حدود يه ترت بي هوازي و بيهواز
ها ي باكترين متوسط شمارش كلي، علاوه بر ا7×104

 كه مك يدر پژوهش.ديمحاسبه گردcfu g-1 104×19حدوداً
 انجام دادند مشاهده كردند 1993 و همكاران در سال 5ينييسو

دن ير آغازگر در طول رسيك غيدلاكتي اسيهايكه تعداد باكتر
 آغازگر و يهاين تعداد باكتريشه بيابد و همييش ميار افزيپن

ر روند معكوس يدن پنير آغازگر ، در طول رسي غيهايباكتر
            يهاي، تعداد باكتريدگيدر آغاز دوره رس. وجود دارد

ن تعداد عموماً ي، ا)cfu g-l109-108معمولاً (غازگر بالااستآ
د، از طرف ابييدن كاهش مي در دوره رسيتميكل لگاريچندس

زان ير به مير آغازگر كه ابتدا در پني غيهاسميكروارگانيگر ميد
            ابندييش مير افزايدن پنيكمتر وجود دارند در طول رس

ان كردند كه ي ب2003 و همكاران در سال 6كرت. ]19، 18[
ر آغازگر كه ابتدا در تعداد كم يك غيد لاكتي اسيهايباكتر

 ي را طيدن طولاني كه زمان رسييرهايوجود دارند، در انواع پن
و 7س ي آنجليد .]20[ابدييش ميكنند به تعداد بالا افزايم

 يهاي از باكترياديار زي تنوع بس2001ز در سال يهمكاران ن
ر ي حاصل از شي تجاريرهاير آغازگر را در پنيك غيد لاكتياس

  .]21[زه مشاهده كردندي پاستوري تجاريرهايخام نسبت به پن
  
  

                                                            

5. McSweeney 
6. Coeuret 
7. De Angelis 
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Table 2 The colony count of Motal cheese samples (cfu g-1) 
Smple Aerobic LAB Anaerobic LAB Total count 

A 104×5 105×1 105×3 

B 104×3 105×1 105×2 

C 105×5 105×2 105×6 

D 103×3 103×5 103×3 

E 104×1 104×4 104×4 

F 103×3 103×2 103×5 

  
ها لوسي لاكتوباسي و جداسازيي شناسا-3-2

  ييايميوشي بيهابا روش
ك از يد لاكتي اسيهاي مشكوك به باكتريهازولهي ايجداساز

ها  پرگنهي ظاهريهايژگي وير، پس از بررسي پنيهاونهنم
، )يا عمقي يسطح( شامل رنگ، قطر، محل قرارگرفتن 

 و يضوي، بيكرو(و شكل ) صاف، محدب و مقعر( يبرآمدگ
 يط هوازي در شراMRS agarط كشت يدر مح) ن خورده يچ

 يهاي، مناسب رشد باكترĊ37 يك و در دمايليكروآئروفيو م
ن مرحله بر اساس يبعد از ا. صورت گرفت كيد لاكتياس
- زولهي از اي گرم، تعدايزي توسط رنگ آمي ظاهريهايژگيو

 انجام ي شكل برايالهي و ميز منفي گرم مثبت، كاتاليها
 19ن تعداد ي انتخاب شدند، كه از اييايميوشي بيهاآزمون

 به يهاهيجدا. لوس انتخاب شدنديزوله بعنوان جنس لاكتوباسيا
زان مقاومت به نمك، يآمده از مرحله قبل، به لحاظ مدست 

 قرار ي متنوع مورد بررسي هاpH مختلف و يرشد در دماها
ك از يچ ي،ه3ج به دست آمده در جدول يبراساس نتا. گرفتند
 ، Ċ45يلوس قادربه رشد در دماي لاكتوباسيه هايجدا

6/9=pHدرصد نمك طعام نبودند% 18 و در حضور.  
نان از حذف ي اطميزان نمك براير متال ميدر پننكه يبه واسطه ا

ط يها در محهيرسد، رشد جدايم%20 مضر بهيهايباكتر
 اكثر ين امر برايا. رسدي به نظر ميعينمك طب%5/6يحاو
ل هستند يت هالوفي خاصيك كه دارايد لاكتي اسيهايباكتر

ها ر آني رشد و تكثيط برايز نبوده و در واقع محيمخاطره آم
ن قادر به رشد يها همچنهين جدايا. شودي تر ميصاختصا

  .  بودندpH=4/4در

 غالب جدا يت لاكتيكي جمع2006 و همكاران در سال يعبد
 مزوفيل گزارش يهاشده از پنير ليقوان را لاكتوباسيلوس

 ي بررسي نيز ط2005سال  و همكاران در 1گركو. ]22[كردند
ت غالب ي مشخص كردند كه جمعيني سوسيس سارديبر رو

 مزوفيل يهادن لاكتوباسيلوسي مراحل رسيآنها ط
-يم% 5/5و% 4/94بيهموفرمنتاتيو و هتروفرمنتاتيو به ترت

  .]23[باشد
ه يه بر پايا سويها در حد گونه لوسي لاكتوباسييشناسا

ده يچيار پي بسييايميوشي بيارهايك و معيولوژيزيات فيخصوص
 از الگوهامخصوص به يباشد، اگرچه برخيو گمراه كننده م

ل تنوع يممكن است به دلن مسئله يا. باشنديگونه م
ان يك گونه باشد كه در مي در ييايميوشيات بيخصوص
- تنوع در پاسخ. ها به وفور مشاهده شده استلوسيلاكتوباس

 از قندها با واسطه ير برخيتوان به تخمي را مييايميوشي بيها
 يهاهيان سوي در ميد نسبت داد كه به صورت نامساويپلاسم

 در ياديك زيرات تاكسونومييتغ .]24[ اندمختلف پراكنده شده
 يهاف گونهيلوس رخ داده است از جمله توصيجنس لاكتوباس

د، ي جديهاف گونهيد با توصيك جنس جدي به عنوان يميقد
- ه تستيها بر پاي باكترييشود كه شناساين مسائل موجب ميا

ش استفاده از يز موجب افزايك مشكل باشد و نيپي فنوتيها
اگرچه . ]20[ه كشت شده استي بر پاي مولكوليهاروش
-ي ميد و ضروري مفي وابسته به كشت ابزارهاي سنتيهاروش

 افتراق و هم از نظر ييباشند، اما زمانبر بوده و هم از نظر توانا
  .]25[باشنديدقت محدود م

                                                            

1. Greco 
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Table3 Biochemical characteristics of isolated Lactobacillus spp. 

Isolate 
number 

Growth at 45 
°C 

Growth at 15 
°C 

Growth in 
medium with 
6.5% NaCl 

Growth in 
medium with 

18% NaCl 

Growth at 
pH 4.4 

Growth at 
pH 9.6 

M1 - + + - + - 

M13 - + + - + - 

M17 - + + - + - 

M19 - + + - + - 

M54 - + + - + - 

M58 - + + - + - 

M66 - + + - + - 

M67 - + + - + - 

M70 - + + - + - 

M76 - + + - + - 

M97 - + + - + - 

M99 - + + - + - 

M100 - + + - + - 

M101 - + + - + - 

M102 - + + - + - 

M120 - + + - + - 

M125 - + + - + - 

M128 - + + - + - 

M144 - + + - + - 

  
ها با استفاده از روش هي جدايي شناسا-3-3

  يمولكول
 16s rRNA ژن يز توالي آنالين كاربردهاي از مهم تريكي

چ كدام از ي است كه با هييهاهيجدا) در حد گونه (ييشناسا
پس از  .]26[ ندارندي شناخته همخوانييايميوشي بيهاليپروفا

 16sه ير ژن ناحيموردنظر و تكث يهاهي از جداDNAاستخراج 

rRNA با استفاده از واكنش PCRص يت تخليو در نها
 ژل آگارز ي بر رويي به دست آمده، محصول نهايهاكونيآمپل

 يباندهاشود طولي مشاهده م1همانطور كه در شكل . برده شد
ر يقاً صحت تكثيقرار گرفته كه دقbp1500 يبه دست آمده بالا

  .]21[دهديرا نشان م16s rRNAه يناح
  
  
  

  
 

Fig1 PCR product of 16s rRNA (1500 bp) from 5 
isolates that are reproduced using universal primers 
(27F and 1492R). Row M: DNA marker 1Kb, rows 
1, 2, 3, 4 and 5represent Lactobacillus brevis M13, 
Lactobacillus buchneri M125, Lactobacillus casei 
M58, Lactobacillus plantarum M19, Lactobacillus 

plantarum M70. 
 

1000  
750 
500 
250 
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 يهاهيها نشان داد كه جداهي جداين توالييج حاصل از تعينتا
 ،سيلوس برويلاكتوباس انتخاب شده به چهار گونه

لوس يلاكتوباس و يلوس كازئيلاكتوباس، لوس پلانتاروميلاكتوباس
س يلوس برويلاكتوباس انين مي تعلق داشتند كه در ايبوچنر
در .باشدير مي نمونه پن6 شده در هر ييه غالب شناسايسو

دادند  انجام 2012 و همكاران در سال ي كه كرمانشاهيپژوهش
، يلوس بوچنريلاكتوباس، سيلوس برويلاكتوباسيهاهيسو

ر، ماست وعلف تازه با يب از پنيبه ترت يريلوس كفيلاكتوباس
  .]27[ شديي و شناساي جداسازي مولكوليهااستفاده از روش

Table 4 Identities of pure isolates 
Identity (%) Closest relative Isolate Code 

%99 Lactobacillus brevis M1 
%99 Lactobacillus brevis M13 
%100 Lactobacillus brevis M17 
%100 Lactobacillus plantarum M19 
%99 Lactobacillus brevis M54 
%100 Lactobacillus casei M58 
%100 Lactobacillus brevis M66 
%99 Lactobacillus plantarum M67 
%100 Lactobacillus plantarum M70 
%99 Lactobacillus brevis M76 
%100 Lactobacillus brevis M97 
%100 Lactobacillus brevis M99 
%99 Lactobacillus brevis M100 
%99 Lactobacillus brevis M101 
%100 Lactobacillus brevis M102 
%100 Lactobacillus brevis M120 
%98 Lactobacillus buchneri M125 
%100 Lactobacillus brevis M128 
%100 Lactobacillus plantarum M144 

  

  يريجه گي نت-4
 يها لاكتوباسيلوسي كه بر رويابا توجه به تحقيقات گسترده
- انجام گرفته است، نقش آني سنتيمزوفيل جدا شده از پنيرها

ن ي اي و طعمي عطريهايژگي در توليد تركيبات معطر و وها
 Fossa (pit))يد است بعنوان مثال در پنير فُسايپنيرها مورد تا

Cheese)ي هايده است كه باكتريمشخص گرد 
 و يلوس پاراكازئيلوس پلانتاروم، لاكتوباسيلاكتوباس
 پپتيداز، آمينو ي ديها فعاليتيط1لوس كرواتوسيلاكتوباس

 يپپتيداز، اندوپپتيداز و پروتئيناز خود سبب توليد پپتيدها
 يشوند و عطر و طعم مطلوبي فرار ميهاكوچك و اسيدآمينه

  .]28[كننديجاد ميرا ا
 ي و ملي بيانگر وجود پتانسيل بومين بررسيج حاصل از اينتا

 و ي آغازگر جهت توليد پنير بصورت صنعتيهايدر تهيه باكتر
ن، يعلاوه بر ا.  بالا استي و طعمي عطريهايژگيبا و
ها به عنوان هين سوي در جهت استفاده از ايشتريقات بيتحق

                                                            

1. Lactobacillus curvatus 

 يهات و جنبهيفير با كي پنيد تجاريكشت آغازگر به منظور تول
 حضور يبه طور كل. باشدياز ميافته، مورد ني بهبود يبهداشت

ن يط ايها با محهيسون ين مطب است كه ايها گواه اهين سويا
ده سازگار ير رسيط نامناسب موجود در پنين شراير و همچنيپن
توان به عنوان يها را مسميكروارگانين ميجه ايدرنت. باشنديم

 واجد خصوصيات ي صنعتيد پنيرهايكشت آغازگر، در تول
 در يليمطالعات تكم.  استفاده كردي سنتيمنحصر به فرد پنيرها

ه ها ي جدايكيوتي و پروبيكيوه تكنولوژات بالقيمورد خصوص
ج بدست آمده، يل نتايه و تحليانجام گرفته است كه پس از تجز
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Lactic acid bacteria, a group of non-spore forming gram-positive microorganisms, in the form of 
cocci or  bacilli which produce lactic acid as a major product of the carbohydrate fermentation. These 
bacteria produce several compounds such as bacteriocins that exhibit anti bacterial activity against 
pathogenic and spoilage bacteria which lead to increase the safety and shelf life of food. Lactic acid 
bacteria especially species of the genus Lactobacillus are an indispensable part of intestinal 
microbiota in human and animals and were found in most probiotic products. The aim of this study 
was to isolate and identify the lactobacillus strains from microbiota of six samples of traditional Motal 
cheese. In order to achieve this objective, out of 180 strains of lactic acid bacteria from Motal cheese, 
19 isolates using biochemical confirmed tests were selected as the genus of Lactobacillus, using PCR 
amplification of 16s rRNA gene sequences methods. Finally,Lactobacillus brevis, Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus casei and lactobacillus buchneri were found to be 13, 4, 1 and 1 isolates 
respectively. Determination the potential technological and probiotic characteristics of all isolates in 
order to introduce their appropriate application are underway. 
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