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 مقاله :   یخ هایتار
 

 16/11/1402افت: یخ دریتار
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باکتری پروبیوتیک بهبود سلامت دستگاه گوارش،  های غیربیماری ها  مفیدی هستند که موجب  زا و 

شوند. هدف از پژوهش حاضر،  سیستم ایمنی بدن و ... می ممانعت از ابتلا به انواع سرطان، تقویت  

سویه ضدمیکروبی  فعالیت  و  پروبیوتیکی  پتانسیل  بررسی  و   Lacticaseibacillus مطالعه 

rhamnosus JCM 1136  های پروبیوتیکی و ایمنی سویه شامل مقاومت  بود. در این پژوهش، ویژگی

درصد غلظت نمک صفراوی(،    0/ ۷و    ۵/0،  0/ 3، مقاومت به صفرا )صفر،  4و    3،  2های  PHبه اسید در  

آنزیم   پتانسیل تولید  آمین  DNaseهیدروفوبیستی،  بیوژنیک، میزان فعالیت همولیتیک، میزان  و  های 

های رایج بررسی شد. اثر  بیوتیکاکسیدانی، میزان جذب کلسترول، مقدار مقاومت به آنتیفعالیت آنتی

پاتوژن علیه  سویه  بیماریضدمیکروبی  )های   Shigella dysenteriae  ،Salmonellaزا 

typhimurium  ،Escherichia coli  ،Staphylococcus  aureus  ،Listeria innocua      و

Bacillus cereus  ) کمک چاهک و دیسک ارزیابی گردید. نتایج نشان داد  روش انتشار در آگار به به

های مختلف را داشت. میزان رشد سویه  PHمانی در  زنده  توانایی  L. rhamnosus JCM 1136سویه  

یافت.   کاهش  نمک صفراوی  غلظت  افزایش  آنتی   L. rhamnosus JCM 1136با  به    بیوتیک نسبت 

Ampicillin   آنتینیمه سایر  به  نسبت  و  فعالیت  بیوتیکحساس  هیدروفوبیستی،  بود.  حساس  ها 

  ۵0/۵3  ±  ۵0/0و میزان جذب کلسترول سویه به ترتیب    ABTSو    DPPHاکسیدانی به روش های  آنتی

درصد بود. هیچگونه تولید آنزیم    ۵۵/41  ±  43/0درصد و    ۵0/4۸  ±  0/ ۶2،  23/44  ±  ۵0/0درصد،  

DNaseهای بیوژنیک و فعالیت همولیتیک از سویه مشاهده نشد.  ، آمینL. rhamnosus JCM 1136  

 L. rhamnosus JCMهای گرم مثبت بود. نتایج نشان داد که  دارای اثر ضدمیکروبی بیشتری بر باکتری 

باشد و قابلیت کاربرد در تولید محصولات غذایی  های پروبیوتیکی مطلوب می دارای ویژگی   1136

 پروبیوتیکی را نیز دارد.  

 

 

 : یدیکلمات کل
 های اسید لاکتیک،باکتری

 فعالیت همولیتیک،

 فعالیت ضدمیکروبی، 

  های بیوژنیک.آمین 

 

DOI:10.22034/FSCT.21.149.223. 

 

  :مسئول مکاتبات 

B.alizadeh@asnrukh.ac.ir 

 

 

  رانی ا  ییع غذایمجله علوم و صنا                          
 

www.fsct.modares.ac.ir :سای ت مجله   

 ی پژوهش_ یمقاله علم

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

14
9.

22
3 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
26

 ]
 

                             1 / 18

mailto:B.alizadeh@asnrukh.ac.ir
http://www.fsct.modares.ac.ir/
http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.149.223
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-73731-fa.html


 ...  های پروبیوتیکی، ضدباکتریاییارزیابی ویژگی                                                                    و همکارانبهروز علیزاده بهبهانی 

 

224 

 

 مقدمه -1

ای هستند که در های زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک

، دارای اثرات  LCFU/m  ۷10میزان کافی  صورت مصرف به

[. کلمه پروبیوتیک در 1باشند ] مطلوبی بر سلامتی انسان می

های پروبیوتیک  لغت به معنای، »برای زندگی« است. باکتری

ضمن تأثیر بر فلور میکروبی روده، موجب جلوگیری از بروز  

بیماری تقویت  انواع  گوارش،  با دستگاه  مرتبط  های عفونی 

به   ابتلا  از  پیشگیری  کلسترول خون،  کاهش  ایمنی،  سیستم 

سرطان، مهار رشد انواع تومورها، کمک به جذب کلسیم و 

در  Kو    Bهای  ویتامین موجود  لاکتوز  هضم  به  کمک   ،

میفراورده و...  آلرژی  کاهش  لبنی،  ] های  [.  2شوند 

را میرگانیسممیکروا پروبیوتیک  منابع مختلفی  های  از  توان 

ها، سیستم گوارشی، تناسلی و تنفسی انسان و  نظیر فاضلاب

سبزی  و    میوه هاویژه لبنیات،  حیوانات، غذاهای تخمیرشده به

میکروارگانیسم  های از  نمود.  جداسازی  های  تخمیری 

می تخمیرشده  غذاهای  از  جداشده  بهپروبیوتیکی     توان 

Leuconostoc  ،Veissella  ،Lactobacillus،  

Lactococcus  ،Streptococcus  ،

Bifidobacterium    وPediococcus   [ کرد  [.  3اشاره 

نظیر   و      Saccharomyces cerevisiaeمخمرهایی 

Saccharomyces boulardii    می بهنیز  عنوان  توانند 

رایج شوند.  گرفته  نظر  در  ترین  پروبیوتیک 

باکتریمیکروارگانیسم پروبیوتیکی،  لاکتیک  های  اسید  های 

( و دارای پتانسیل  1GRASها ایمن ) باشند. این باکتریمی

 [ هستند  انسان  گوارش  دستگاه  در  مؤثر  [.  4عملکردی 

بهرهبه بیمنظور  خواص  از  پروبیوتیکمندی  ، بایدها  نظیر 

ها در شرایط دستگاه گوارشی انسان ارزیابی  میزان مقاومت آن

ها باید توانایی حفظ عملکرد  دیگر پروبیوتیکعبارتیگردد. به

خود در دستگاه گوارش انسان را داشته باشند. در نظر گرفتن  

به میکروارگانیسم  انجام یک  نیازمند  پروبیوتیک  عنوان 

برونآزمون آن   2تنیهای  تأیید  آزمونو  توسط  های  ها 

 
1. Generally Recognized as Safe 

2. In vitro 

های مختلفی نظیر [. از این رو از آزمون1باشد ] می  3تنیدرون

زنده صفرا،  و  اسید  شرایط  دستگاه  تحمل  در  باکتری  مانی 

تلیال روده، پتانسیل  های اپیگوارش، توانایی اتصال به سلول

نمک هیدرولیز  توانایی  کلسترول،  صفراوی، کاهش  های 

غیرهمولیتیک بودن، پتانسیل فعالیت ضدمیکروبی و توانایی  

به زند  تخمیر  فرآیند  در  آنماندن  ارزیابی  استفاده  منظور  ها 

] می باکتریLactobacillus [.  ۵شود  جمله  گرم  از  های 

میله مثبت، بی منفی،  کاتالاز  اسپور،  بدون  ای شکل،  هوازی، 

های اسید لاکتیک  و گروه مهمی از باکتری 4میکروآئروفیلیک 

درصد گوانین  ۵0ها کمتر از آن DNAباشند. ترکیب باز می

اکسید  درصد دی   ۵[. میزان  1( است. ] G + Cو سیتوزین ) 

تا    30شود و در دمای  ها میکربن در محیط موجب رشد آن 

سانتی  40 اساس درجه  بر  دارند.  را  رشد  بیشترین  گراد 

پیشین،  پژوهش رشد   PHهای  برای  بهینه 

Lactobacillus  حدود گرفته    ۵/ ۸تا    ۵/ ۵ها  نظر  در 

نیز  ۵کمتر از  PHها قادر هستند در است در حالیکه آنشده

] به کنند  رشد  گونه۶خوبی  از  برخی  های  [. 

Lactobacillus  فعالیت دارای  درمانی،  خواص  ضمن  ها 

کلونی از  جلوگیری  توانایی  دارای  و  شدن ضدمیکروبی 

موجب    هاLactobacillusزا هستند.  بیماری  باکتری های

حفظ سلامتی انسان و دارای فعالیت متابولیکی هستند که در  

و   گسترده  گوارش  دستگاه  فلور    ۶تا    1سراسر  از  درصد 

می تشکیل  را  روده  ] میکروبی  [.  2دهند 

Lacticaseibacillus rhamnosus  سویه های  دارای 

تومورهای   علیه  ایمنی  سیستم  تقویت  بر  مؤثر  و  مختلفی 

میم باکتری  ختلف  با  ژنی  وابستگی  باکتری  این  باشد. 

Lactobacillus casei   [ مطالعه  ۷دارد  این  از  هدف   .]

های پروبیوتیکی نظیر مقاومت به اسید و نمک  بررسی ویژگی

آنتی به  حساسیت  میزان  کاهش بیوتیکصفرا،  میزان  ها، 

های بیوژنیک،  و آمین  DNase  کلسترول، مقدار تولید آنزیم 

آب فعالیت  پتانسیل  و  همولیتیکی  پتانسیل  سویه،  گریزی 

3. In vivo 

4. Microaerophilic 
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باکتری    Lacticaseibacillusضدمیکروبی 

rhamnosus JCM 1136  زا بود. های بیماریعلیه پاتوژن 

 ها مواد و روش  -2
سویه    -1-2 شناسایی  و   .Lجداسازی 

rhamnosus JCM 1136 
ماست    L. rhamnosus JCM 1136سویه   از 

روش   مطابق  ریزیمحلی  همکاران  سبکتکین  ،  ( 2021)  و 

شد نمونه۸]   جداسازی  به[.  محلی  ماست  صورت های 

آوری و تحت شرایط تبرید به آزمایشگاه منتقل  تصادفی جمع

به   نمونه  ۵شد.  از  پپتونه    mL  4۵ها،  گرم  درصد   0/ 1آب 

نمونه شد.  )افزوده  هموژنایزر  توسط  ساخت  Seawardها   ،

- ۶تا    10-1    هاسازی رقت آلمان( هموژن شدند. پس از آماده

کشت داده    Agar 5MRSصورت سریالی، بر محیط  به  01

شدند. پس از جداسازی سویه از محیط کشت، رنگ آمیزی  

منظور شناسایی مولکولی،  گرم و تست کاتالاز انجام شد. به

DNA     ژنومی ازVI    کیت و کشت شبانه باکتری درMRS 

Broth    جداسازی شد. پرایمرهای عمومیFYM  2۷  (5′-

AGA GTT TGATYMTGG CTC AG-3′  و )R  

1492  (5′-GGT TAC CTT GTT ACG ACT T-

  rRNA  S1۶شده قطعه  بر اساس تکثیر ناحیه محافظت   (3′

با  ایزوله  نتایج نشان داد که  این پژوهش استفاده شدند.  در 

درصد   99خواص کاتالاز منفی و گرم مثبت با میزان شباهت  

 است.  L. rhamnosus JCM 1136متعلق به سویه 

 

 آزمون مقاومت به اسید   -2-2

و  برزگر  روش  با  مطابق  اسید  به  مقاومت  آزمون 

[. جهت بررسی مقاومت به  9]   انجام شد  (، 2021)  همکاران

 JCM 1136  L. rhamnosusاسید باکتری موردنظر، ابتدا  

آلمان(    MRS Brothمحیط    mL  ۵در   ساخت  )مرک، 

هوازی  هوازی از جار بیمنظور ایجاد شرایط بیتلقیح شد. به

دمای   در  سپس  و  شد  سانتی  3۷استفاده  گراد  درجه 

لیتر  میلی  20ساعت    24تا    1۸گذاری شد. با گذشت  گرمخانه

از سوسپانسیون میکروبی به لوله فالکون استریل افزوده شد.  

 
5. De Man, Rogosa and Sharpe 

محیطمنظور جداسازی سلولبه   از  باکتری  از    های  کشت، 

یخچال سانتریفیوژ  )دستگاه  مدل  ساخت  Hermleدار   ،

دقیقه در دمای   10مدت  به  g۶000 کشور آلمان( با سرعت  

گراد استفاده شد. رسوب باکتری توسط محلول درجه سانتی  4

( استریل  در دو مرحله شستشو  سیگماآلدریچبافر فسفات   )

محیط و  شد  به  داده  گردید.  کشت  حذف  کامل  صورت 

فالکون به درون  محتویات  رویی،  مایع  جداسازی  منظور 

به رسوب  شد.  دستگاه  سانتریفیوژ  از  استفاده  با  آمده  دست 

 ( با  Wp  ،Biowave IIاسپکتوفتومتر  انگلستان(  ، ساخت 

جذب    ۶00موج  طول دارای  فسفات   0/ ۶نانومتر،  بافر  در 

شد.   حل  میکروبی  می  ۵0استریل  سوسپانسیون  از  کرولیتر 

میکرولیتر بافر فسفات    4۵0میکروتیوپ حاوی    4شده در  تهیه

تلقیح شد. با    3و    2های مختلف  pHاسیدی استریل دارای  

در شرایط  ساعت گرمخانه  3و    2،  1،  صفرگذشت   گذاری 

دمای  بی و  سانتی  3۷هوازی  از درجه  کدام  هر  برای  گراد، 

تهیه   10-9های متوالی از بافر فسفات استریل تا  ها، رقت نمونه

شده، روی محیط  های تهیهشد. پس از کشت سطحی رقت 

گراد  درجه سانتی  3۷ها در دمای  ، پلیت MRS Agarکشت  

بی شرایط  در  بهو  گرمخانه  24مدت  هوازی  گذاری  ساعت 

گذشت   با  کلنی  24شد.  تشکیلساعت  سطح های  بر  شده 

کانتر شمارش کلنی  توسط  زند  محیط کشت  مانی و درصد 

کنترل   JCM 1136  L. rhamnosusباکتری   نمونه  با 

 مقایسه و ارزیابی شد.

 آزمون مقاومت به صفرا  -۳-2

  (، 201۸)این آزمون مطابق با روش وسیعی و همکاران  

شد به10]   انجام  روش  این  در  فعال[.  باکتری  منظور  سازی 

JCM 1136  L. rhamnosus    در محیط کشتMRS 

Broth  دمای    24مدت  به در  سانتی  3۷ساعت  گراد  درجه 

شد.  گرمخانه بر    100گذاری  سوسپانسیون  از  میکرولیتر 

و    0/ ۵،  0/ 3،  صفرحاوی    MRS Agar  های کشت محیط

های  های صفراوی کشت داده شد. محیطدرصد از نمک  0/ ۷

هوازی و  هوازی در جار بیمنظور ایجاد شرایط بیکشت به

دمای   در  سانتی  3۷سپس  بهدرجه  ساعت    4۸مدت  گراد 
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گرمخانهگرمخانه اتمام  از  پس  شد.  نتایج  گذاری  گذاری، 

 صورت چشمی مشاهده شد. به

 

 بیوتیکآزمون حساسیت به آنتی -4-2

حساسیت   میزان   .JCM 1136  Lارزیابی 

rhamnosus  ها مطابق روش طباطبایی یزدی  بیوتیکبه آنتی

[. میزان حساسیت باکتری  11]   انجام شد(،  201۶)و همکاران  

های رایج درمانی  بیوتیکپروبیوتیکی مورد نظر نسبت به آنتی

،  Ampicillin  ،Clidamaycin  ،Nitrofurantionنظیر  

ChlorampHenical  ،Ciprofloxacin  ،Penicillin  ،

Tetracyclin  و  Erythromaycin   قرار ارزیابی  مورد 

گذشت   از  پس  منظور  بدین  کشت    4۸گرفت.  از  ساعت، 

و تهیه سوسپانسیونی معادل   L. rhamnosusجامد سویه  

فارلند،   مک  نیم  محیط    100استاندارد  بر  آن  از  میکرولیتر 

MRS Agar  دیسک سپس  شد.  داده  سطحی  های  کشت 

بهآنتی قرار  بیوتیک  کشت  محیط  روی  استریل  پنس  کمک 

به بیگرفتند.  شرایط  ایجاد  پلیت منظور  جار  هوازی  در  ها 

دمای  بی در  و  گرفتند  قرار  سانتی  3۷هوازی  گراد  درجه 

گذشت  گرمخانه از  پس  شد.  هاله    4۸گذاری  قطر  ساعت 

دیسکعدم  اطراف  در  آنتیرشد  ارزیابی  های  مورد  بیوتیک 

به و  گرفت  نیمهقرار  مقاوم،  حساس  صورت  و  حساس 

 گزارش شد.  

 آزمون قابلیت حذف کلسترول  -۵-2

،  (2020)این آزمون مطابق با روش وسیعی و همکاران  

 JCM 1136  L. rhamnosus [. باکتری  12]   انجام شد

کشت   محیط  در  تلقیح  از  با    MRS Brothپس  همراه 

درصد نمک   0/ 3( و  سیگماآلدریچمحلول استوک کلسترول )

ساعت    24مدت  گراد بهدرجه سانتی  3۷صفراوی در دمای  

کشت  گرمخانه محیط  شد.  تلقیح   MRS Brothگذاری 

عنوان نمونه کنترل در نظر گرفته شد. پس از گذشت نشده به

تلقیح  24 محیط  دور  ساعت،  با  سانتریفیوژ  در    rpmشده 

دمای    ۶000 سانتی  4در  بهدرجه  قرار    ۸مدت  گراد  دقیقه 

 
6. O-Phthalaldehide 

7. Hydrophobicity 

  mL  3/0ها،  از سوپرناتانت نمونه  mL  ۵ /0گرفت. سپس به  

اتانول   و    9۵از  آلمان(  ساخت  )مرک،  از    mL  2درصد 

KOH   مرک، ساخت آلمان( افزوده و در حمام آبگرم در(

سانتی  ۶0دمای   بهدرجه  دید.   10مدت  گراد  دقیقه حرارت 

mL  ۵    و آلمان(  ساخت  )مرک،  مقطر آب  mL  3هگزان 

دقیقه   1۵مدت  منظور جداسازی فاز، مخلوط بهافزوده شد. به

شد.   نگهداری  محیط  دمای  یک    mL  2در  در  هگزان 

گراد تبخیر درجه سانتی  ۶0میکروتیوپ ریخته شد و در دمای  

معرف    Lm  2شد.   آلدهید -Oاز  ( سیگماآلدریچ)  ۶فتال 

گذاری گذاری شد. پس از گرمخانه دقیقه گرمخانه   10مدت  به

mL  1    اتاق اسید سولفوریک غلیظ افزوده شد و در دمای 

شده  دقیقه نگهداری شد. جذب نمونه تلقیح  1۵تا    10مدت  به

نانومتر خوانده شد. منحنی    ۵۷0موج  نشده در طولو تلقیح

،  3/ 91،  صفرهای مختلف کلسترول )  استاندارد جذب غلظت 

( µg/ mL  ۵00و    2۵0،  12۵،  ۶2/ ۵،  31/ 2۵،  1۵/ ۶3،  ۷/ ۸1

 دست آمد:  ( به1رسم شد. جذب کلسترول از رابطه )

جذب کلسترول درصد   = 
C−T

C
رابطه 100 × 

(1                                                         )  

C  کلسترول غلظت   :(µg/ mL)    کشت محیط  در 

و  تلقیح کلسترول    Tنشده  محیط    (µg/ mL)غلظت  در 

 شده. کشت تلقیح

 7گریزی سطح سلولآبآزمون سنجش  -6-2

سویه   در   JCM 1136  L. rhamnosusپتانسیل 

منظور ارزیابی میزان آبگریزی  چسبیدن به حلال غیرقطبی به

[.  9، انجام شد] (2021)آن مطابق با روش برزگر و همکاران  

دقیقه قرار گرفت.    1۵مدت  به  g  ۶000سویه در سانتریفیوژ با  

منظور رسیدن پس از دو بار شستشو با بافر فسفات استریل، به

(، 0OD)  0/ ۷تا    0/ ۶نانومتر به    ۶00ها در  چگالی نوری سویه

لیتر از سویه معلق در میلی 3ور شدند.  ها در بافر غوطهسویه

به   استریل  فسفات  انمیلی  1بافر  )مرک،    ۸هگزادکان -لیتر 

و   شدند  افزوده  نگهداری   1۵آلمان(  اتاق  دمای  در  دقیقه 

  شدند. لوله آزمایش حاوی سویه پس از قرار گرفتن در

8. n- hexadecane 
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به  به  3مدت  ورتکس  اتاق  دقیقه   30مدت  دقیقه، در دمای 

( آن از طریق ODنگهداری شد. در نهایت جذب  فاز آبی )

 گیری شد. ( اندازه2رابطه )

(                                                 2رابطه ) 

100  ×[
OD0−OD

OD0
   گریزیآب درصد=  [

 آزمون بررسی فعالیت همولیتیک   -7-2

  این آزمون مطابق با روش سبکتکین ریزی و همکاران

شد2021) انجام  سویه    .[ ۸]   (،  همولیتیک   JCMفعالیت 

1136  L. rhamnosus    پس از کشت خطی روی محیط

خون آگار  حجمی  ۷با  دار  کشت  خون -درصد  حجمی 

شده در  گوسفند مورد بررسی قرار گرفت. محیط کشت تلقیح

گذاری  ساعت گرمخانه  24مدت  گراد بهدرجه سانتی  3۷دمای  

ایجاد  رنگی  تغییرات  گرفت.  شد.  قرار  بررسی  مورد  شده 

یا عدم تشکیل هاله در  سبز رنگ  تشکیل هاله شفاف، هاله  

 β-hemolysis     اطراف کلنی ها به ترتیب نشان دهنده      

  ، α-hemolysisو  γ-hemolysis    است. در این آزمون از

های   و    Staphylococcus  aureusباکتری 

Escherichia coli  برای کنترل  نمونه  عنوان  -βبه 

hemolysis   و α-hemolysis .استفاده شد 

   DNaseآزمون ارزیابی تولید آنزیم  -۸-2

(،  2020)  این آزمون مطابق با روش وسیعی و همکاران

  .[ 12]  انجام شد

 (BA) ۹آزمون بررسی تولید آمین بیوژنیک  -۹-2

، (2021)این آزمون مطابق با روش برزگر و همکاران  

های بیوژنیک توسط سویه  [. توانایی تولید آمین9]   انجام شد

JCM 1136   L. rhamnosus  وسیله دکربوکسیلاسیون  به

های سازهای اسیداسیدهای آمینه بر محیط کشت حاوی پیش

ال نظیر  هیدروکلرید 10هیستیدین -آمینه  مونو  نمک 11،   ،

انجام شد.    14لیزین-و ال  13اورنیتین  -، ال12سدیمتیروزین دی

 MRS Brothیک بار سویه اسید لاکتیک در محیط کشت  

پیش  0/ 1حاوی   از  ذکردرصد  آمینه  اسید  و  سازهای  شده 

 
9. Biogenic amine 

10. L-histidine 
11. Monohydrochloride 

12. Tyrosine di-Sodium Salt 

13. L. ornithine 

تلقیح شد. بار دیگر    1۵فسفات  -۵درصد پیریدوکسال  0/ 00۵

کشت   محیط  در  نظر  مورد  بدون   MRS Brothسویه 

درصد بروموکرزول    0/ 0۶های اسید آمینه و حاوی  سازپیش

( از  سیگماآلدریچبنفش  بعد  شد.  تلقیح  ساعت    ۵تا    2( 

محیط  گرمخانه در  ارغوانی  رنگ  تشکیل  کشت  گذاری 

 های بیوژنیک گزارش شد. منظور تولید آمینبه

 اکسیدانی آزمون ارزیابی پتانسیل آنتی -2- 10

  وسیعی اکسیدانی مطابق با روش  ارزیابی فعالیت آنتی

 JCM[. پس از تلقیح  13]  ، انجام شد(2022)  و همکاران

1136  L. rhamnosus    در محیط کشتMRS    در دمای

گذاری شد. ساعت گرمخانه  1۸مدت  گراد بهدرجه سانتی  3۷

در   مرتبه،  دو  در  استریل  فسفات  بافر  با  شستشو  از  پس 

دقیقه قرار گرفت.   ۵مدت به rpm 4000سانتریفیوژ در دور 

( به نمونه  سیگماآلدریچمولار ) میلی  16PHDP   2 /0محلول

نسبت   اتاق  -حجمی   1:2با  دمای  در  شد.  افزوده  حجمی 

محلول    30مدت  به شد.  نگهداری    17ABTS  ۷دقیقه 

)میلی پرسولفات  سیگماآلدریچمولار  پتاسیم  با   )4۵ /2  

نسبت  میلی به  کره(  )ساخت  حجمی  -حجمی  1:1مولار 

  ۷34ترکیب شد. پس از افزودن آب مقطر جذب محلول در  

  ۶00لیتر از نمونه و  میلی  300رسید.    0/ 01تا    0/ ۷نانومتر به  

دقیقه در دمای اتاق   30مدت  به  ABTS لیتر از محلولمیلی

 DPPHنانومتر برای    ۵1۷موج  نگهداری شد. جذب در طول

خوانده شد. از محلول    ABTSنانومتر برای    ۷34موج  و طول

به آسکوربیک  درصد اسید  شد.  استفاده  مثبت  کنترل  عنوان 

های آزاد توسط سویه مورد نظر از طریق رابطه  مهار رادیکال

 ( محاسبه شد:3)

  /  A× )100(                              3رابطه ) 

sampleA - 1های آزاد مهار رادیکال درصد ( =  میزان 

فرمول،   این  مورد    sampleAدر  نمونه  جذب  میزان 

 میزان جذب نمونه کنترل. Aآزمایش، 

 آزمون ضدمیکروبی   -2- 11

14. L. lysine 

15. Pyridoxal 5-phosphate 
16. 2.2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

17. 2.2-azinobis ethylbenzothiazline-6-sulfonic acid 
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سویه  به ضدمیکروبی  فعالیت  ارزیابی   JCMمنظور 

1136  L. rhamnosus  زا رایج از  های بیماریعلیه پاتوژن

 Well Diffusionکمک چاهک آگار )انتشار به  روش های

Agar ( دیفیوژن  دیسک  و   )Disk Diffusion  استفاده  )

آزمون در  از    شد.  ضدمیکروبی  فعالیت  سویه    3بررسی 

نظیر  بیماری منفی  گرم   PTCC  Shigella  1188زا 

dysenteriae  ،1609  PTCC  Salmonella 

typhimurium    ،25922  ATCC  Escherichia coli   

بیماری  3و   نظیر  سویه  مثبت  گرم    ATCC  25923زا 

aureus Staphylococcus     ،33090  ATCC  

innocua Listeria      14579و  ATCC  Bacillus 

cereus   .استفاده شد 

با  به مطابق  آگار  چاهک  ضدمیکروبی  آزمون  منظور 

همکاران و  نوشاد  فعال   (،2021)  روش  از  سازی پس 

زا، سوسپانسیون بر اساس استاندارد نیم مک ریهای بیماسویه

تعداد   به  شد  LCFU/m  ۸10  ×۵ /1فارلند    . [1]   تهیه 

تهیه پاتوژنسوسپانسیون  از  کشت  شده  محیط  روی  ها 
18MHA  به آلمان(  ساخت  کشت  )مرک،  اسپیریدر  کمک 

پلیت داده   در  دادهشد.  به قطر شده چاهکهای کشت  هایی 

mm  ۶  کمک انتهای پیپت استریل ایجاد شد. سویه  بهJCM 

1136   L. rhamnosus  کشت  فعال محیط  در   شده 

MRS Broth  ( در دستگاه سانتریفیوژHermle  ساخت ،

  2۵دقیقه در دمای    10مدت  ، بهg۵000کشور آلمان( با دور  

منظور تهیه سوپرناتانت فاقد  گراد قرار گرفت. بهدرجه سانتی

سرنگی   سر  فیلتر  از  و  برداشته  رویی  مایع  از  جامد  سلول 

عبور داده شد. سوپرناتانت اسیدی و  میکرومتر    0/ 22قطر  به

سویه   از  حاصل   JCM 1136   L. rhamnosusخنثی 

چاهک  100میزان  به در  محیط  میکرولیتر  در  حفرشده  های 

ازریخته  MHAکشت   پس  جار    شد.  در  گرفتن  قرار 

 
18. Muller Hinton Agar 

گراد درجه سانتی  3۷ساعت در دمای    4۸مدت  هوازی بهبی

عدم گرمخانه هاله  قطر  شد.  چاهک گذاری  اطراف  در  رشد 

 گزارش شد. mmگیری و به  کش اندازهکمک خطبه

فعالیت ضدمیکروبی  به ارزیابی    JCM 1136منظور 

L. rhamnosus  بهبه آگار  انتشار در  کمک دیسک،  روش 

بهبهانی و همکاران علیزاده  با روش  انجام    (،2022)  مطابق 

دقیقه   1۵مدت  به   mm  ۶های کاغذی با قطر  [. دیسک۶]   شد

تهیه سوپرناتانت  سویه  در  از   .JCM 1136   Lشده 

rhamnosus  بهغوطه سپس  شد.  استریل  ور  پنس  کمک 

کشت   محیط  باکتریدادهکشت    MHAروی  با  های  شده 

هوازی در پاتوژن قرار گرفت. پس از قرار گرفتن در جار بی

گرمخانهسانتیدرجه    3۷دمای   از  گراد  پس  شد.  گذاری 

عدم  4۸گذشت   هاله  بهساعت  دیسک  اطراف  کمک رشد 

 گزارش شد.  mmگیری و به کش اندازهخط

 نتایج و بحث  -۳
پس از جداسازی و شناسایی مولکولی، نتایج ارزیابی  

های PHدر    JCM 1136   L. rhamnosusمانی  زند 

داده  1مختلف در شکل   نشان  داد ،  نشان  نتایج  است.  شده 

زنده قابلیت  مذکور  در  باکتری  را pHمانی  مختلف  های 

زنده زمان،  با گذشت  در حالیکه  باکتری مورد  داشت،  مانی 

   JCM 1136های مختلف کاهش یافت. تعداد pHنظر در 

L. rhamnosus    درpH  2    گذشت از  ساعت    3پس 

به بیشترین  ماندگاری،  که  یافت  کاهش  صورت چشمگیری 

سایر   به  نسبت  لگاریتمی  کاهش  تعداد pHمیزان  بود.  ها 

کمترین    pH  4در    JCM 1136   L. rhamnosusباکتری  

  pH  عبارتی باکتری مذکور درکاهش لگاریتمی را داشت، به

 مانی بود. دارای بیشترین میزان مقاومت و پتانسل زنده 4

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

14
9.

22
3 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
26

 ]
 

                             6 / 18

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.149.223
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-73731-fa.html


 ...  های پروبیوتیکی، ضدباکتریاییارزیابی ویژگی                                                                    و همکارانبهروز علیزاده بهبهانی 

 

229 

 

 
Fig. 1. The capacity of Lacticaseibacillus rhamnosus JCM 1136 to endure in an acidic 

pH environment

. 

 

باکتری   مقاومت  بررسی  آزمون    JCM 1136نتایج 

L. rhamnosus   های مختلف نمک صفراوی در  به غلظت

   JCM 1136، گزارش شده است. نتایج نشان داد 1جدول 

L. rhamnosus   غلظت به  نمک نسبت  مختلف   های 

افزایش  با  پژوهش  این  در  دارد.  خوبی  مقاومت  صفراوی 

صورت  درصد نمک صفراوی، رشد باکتری مورد آزمایش به

به یافت.  کاهش  در غلظت  صورتیتدریجی  درصد    صفرکه 

در   و  رشد  میزان  بیشترین  کنترل(  )نمونه  صفراوی  نمک 

درصد نمک صفراوی از باکتری مذکور رشدی     0/ ۷غلظت  

 مشاهده نشد. 

Table 1. The ability of Lacticaseibacillus rhamnosus JCM 1136 to endure varying 

concentrations of bile salts 

Survivability 
0.3% 0.5% 0.7% Control 

Growth Growth Not grown Growth 

 

 JCMنتایج مربوط به بررسی میزان حساسیت باکتری  

1136   L. rhamnosus  های مختلف  بیوتیکنسبت به آنتی

، گزارش شده است. نتایج این پژوهش نشان داد  2در جدول  

بیوتیک  نسبت به آنتی  JCM 1136   L. rhamnosusکه  

Ampicillin  ها  بیوتیکحساس و نسبت به سایر آنتینیمه

 . حساس بود

Table 2. Effect of common therapeutic antibiotics on Lacticaseibacillus rhamnosus JCM 

1136 
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در پژوهش حاضر، نتیجه آزمون بررسی میزان قابلیت  

سویه   توسط  کلسترول   .JCM 1136   Lجذب 

rhamnosus  43 /0  ±  ۵۵ /41   آزمون نتیجه  بود.  درصد 

درصد   ۵3/ ۵0  ±  0/ ۵0گریزی سطح سلول توسط سویه  آب

چنین سویه فعالیت همولیتیکی، قابلیت تولید آنزیم بود. هم

DNase های بیوژنیک از خود نشان نداد.و آمین 

 JCM 1136   L. rhamnosus    فعالیت دارای 

(. در پژوهش حاضر میزان مهار  2اکسیدانی بود )شکل  آنتی

ترتیب  بهسویه  توسط    ABTSو    DPPHهای آزاد  رادیکال

 درصد گزارش شد.  4۸/ ۵0 ±  0/ ۶2و  44/ 23 ± 0/ ۵0

 

 

      

 

Fig. 

2. The 

antioxidant activity (DPPH & ABTS) of Lacticaseibacillus rhamnosus JCM 1136.

 

 

از   حاصل  ضدمیکروبی  نتایج  فعالیت  ارزیابی 

های پاتوژن بر باکتری  JCM 1136   L. rhamnosusسویه

 Shigella dysenteriae  ،Salmonellaزا نظیر  بیماری

typhimurium  ،Escherichia coli ،

aureus Staphylococcus   ،innocua Listeria     و

Bacillus cereus    کمک چاهک آگار و  روش انتشار بهبه

شده است. در    نشان داده  4  و  3دیفیوژن در شکل  دیسک  

  سوپرناتانت فاقد سلول پژوهش حاضر فعالیت ضدمیکروبی  

زا مورد های بیماریخنثی بر پاتوژنو  در دو حالت اسیدی  

نتایج حاکی از آن است که سویه مورد    بررسی قرار گرفت.

زا  های بیمارینظر دارای اثر مهارکنندگی قابل قبول بر سویه

رشد برای باکتری  قطر هاله عدمآگار  داشت. در روش چاهک  

Bacillus cereus    ،innocua Listeria    ،

Staphylococcus  aureus  ۷/ ۵0و    ۷/ 30،  ۷ترتیب  به  

عدممیلی هاله  قطر  حالیکه  در  بود.  فعالیت  متر  اثر  در  رشد 

های  برای باکتریاسیدی    سوپرناتانت فاقد سلولضدمیکروبی  

در حالت خنثی  متر بود.  میلی  9،  ۸/ 30،  ۸/ ۵ترتیب  مذکور به

،  Escherichia coliهای سویه اثر ضدمیکروبی بر باکتری

Salmonella typhimurium    وShigella 

dysenteriae    درحالیکه سلولنداشت،  فاقد   سوپرناتانت 

باکتری بر  ضدمیکروبی  اثر  دارای  های  اسیدی 

Escherichia coli    وSalmonella typhimurium 

عدم  هاله  قطر  ضدمیکروبی  بود.  فعالیت  اثر  در  رشد 

سلول فاقد   .JCM 1136   Lاسیدی    سوپرناتانت 

rhamnosus  باکتری و    Escherichia coliهای  برای 

Salmonella typhimurium  ۸0/۶و    ۶/ ۵0ترتیب  به  

 (.  3متر بود )شکل  میلی
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Fig. 3. The antimicrobial potency of Lacticaseibacillus rhamnosus JCM 1136 using well 

diffusion agar. The abbreviations aCFS and nCFS stand for acid cell-free supernatants and 

neutralized cell-free supernatants, respectively. 
 

عدم  هاله  سلولرشد  قطر  فاقد  به    سوپرناتانت  خنثی 

،    Bacillus cereusهای  روش دیسک دیفیوژن بر باکتری

innocua Listeria    وaureus Staphylococcus   

بود.  میلی  ۷/ 10و    ۷،  ۶/ ۸0ترتیب  به فاقد  متر  سوپرناتانت 

باکتریخنثی    سلول بر  ضدمیکروبی  های  تأثیر 

Escherichia coli  ،Salmonella typhimurium    و

Shigella dysenteriae    .سوپرناتانت فاقد سلولنداشت 

JCM 1136  L. rhamnosus روش  اسیدی بهحالت  در

باکتری بر  ضدمیکروبی  اثر  دارای  دیفیوژن  های  دیسک 

Bacillus cereus    ،innocua Listeria  ،

Salmonella typhimurium    وStaphylococcus   

aureus  عدم هاله  قطر  باکتریبود.  برای  پاتوژن  رشد  های 

به بود.  میلی  ۸/ ۶0و    ۵0/۶،  ۸،  ۷/ ۸0ترتیب  مذکور  متر 

در    JCM 1136   L. rhamnosus  سوپرناتانت فاقد سلول

باکتریحالت   بر  و   Escherichia coliهای  اسیدی 

Shigella dysenteriae   شکل    نداشت ضدمیکروبی    اثر(

4 .) 
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Fig. 4. The antimicrobial potency of Lacticaseibacillus rhamnosus JCM 1136 using disk 

diffusion agar. The abbreviations aCFS and nCFS stand for acid cell-free supernatants and 

neutralized cell-free supernatants, respectively. 

 

ویژگی از  میکروارگانیسمیکی  مهم  های  های 

ها در مواد غذایی و دستگاه ماندن آن پروبیوتیکی میزان زنده

های  منظور انتخاب گونهگوارش انسان است. از این ویژگی به

می استفاده  غذایی  محصولات  تولید  در  شود  پروبیوتیکی 

میکروارگانیسم12]  پروبیوتیکی  [.  تحمل   بایدهای  توانایی 

نمک داشته  اسیدیته،  را  بالا  اسمزی  فشار  و  صفراوی  های 

[.  14باشند تا بتوانند در معده و روده کوچک زنده بمانند ] 

پروتون،  پمپ  تنظیم  مرکزی،  متابولیک  مسیرهای  کنترل 

ترمیم   سلولی،  تراکم  و  سلولی  غشای  ترکیب  تغییرات 

سازی  ها، همچنین فرآیند خنثیو پروتئین DNAهای  آسیب 

های مختلفی است که در تنظیم مقاومت به  مکانیسماز جمله 

باکتری انجام می اسید توسط  پروبیوتیک  شود. شرایطی  های 

های  مانی باکتریاسیدی منجر به کاهش رشد و زنده  pHنظیر  

لیتر شیره معده   2شود. در معده انسان روزانه  اسید لاکتیک می

های پوششی به درون معده  از سلول  1/ ۵نزدیک به    pHبا  

گردد و قابلیت ایجاد اختلال در غشای بیولوژیک  ترشح می

ماندن علت دوقطبی بودن دارند. بنابراین زنده ها را بهباکتری

ها در برابر  های اسید لاکتیک در اثر میزان مقاومت آنباکتری

می معده  اسیدی  ] شرایط  نمک1۵باشد  به  مقاومت  های  [. 

ویژگی از  یکی  میکروارصفراوی  مهم  های  گانیسمهای 

های صفراوی قادرند که در دیواره  پروبیوتیک است زیرا نمک

میکروارگانیسم نهایت  سلولی  در  و  کرده  ایجاد  اختلال  ها 

های ها با هیدرولیز نمکها شوند. پروبیوتیکسبب نابودی آن

به آنزیمصفراوی  آبکافت وسیله  موجب  های  خود  کننده 

وسیله  شوند. کیسه صفرا بهها میکاهش اثرات نامطلوب آن

و  نمک اختصاصی  دفاعی  مکانیسم  در  صفراوی  های 

نتایج   اساس  بر  دارد.  بسزایی  نقش  روده  غیراختصاصی 

پیشین های  در  پژوهش  صفراوی  نمک  غلظت  میانگین   ،

انسان   گوارش  وزنی  0/ 3دستگاه  می   -درصد  باشد  حجمی 

 [1۷ .] 

، در طی پژوهشی  (201۸)  سرابی جماب و همکاران

زنده به  L. rhamnosusمانی  میزان  باکتری  را  عنوان 

شبیه مدل  در  شاخص  معدهپروبیوتیک  شده  و  سازی  ای 

ها با گذشت هر  آنگزارش  ای بررسی نمودند. بر اساس  روده

 1/ ۵های مختلف،  PHگذاری در  دقیقه از زمان گرمخانه   30

گذشت    2/ ۵و   با  بطوریکه  یافت.  کاهش  باکتری    2تعداد 

باکتری در محیط روده از حضور  تعداد ساعت  لگاریتم  ای، 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

IZ
 (

m
m

)

aCFS

nCFS

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

14
9.

22
3 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
26

 ]
 

                            10 / 18

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.149.223
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-73731-fa.html


 ...  های پروبیوتیکی، ضدباکتریاییارزیابی ویژگی                                                                    بهروز علیزاده بهبهانی و همکاران

 

233 

[. در  1۷رسید ] 0/ ۶۵به    L. rhamnosusهای زنده  باکتری

همکاران   و  هوک  توسط  دیگر  به(201۷)مطالعه  منظور  ، 

در شرایط معده   L. rhamnosusمانی باکتری  افزایش زند

را با آلژینات، سلولز نانوکپسول و لیستین کپسوله  و روده آن

همکاران  1۸]   کردند و  ملکی  به(2020)[.  منظور  ، 

پنیر،    L. rhamnosusمیکروکپسولاسیون   آب  ایزوله  از 

[. وسیعی و  19] د  اینولین و نانوسلولز کریستالی استفاده کردن

 Pediococcus  ، گزارش نمودند سویه(2020)همکاران  

acidilactici  درصد نمک صفراوی   0/ 3خوبی در غلظت  به

[.  12]  خوانی داشت رشد کرد که با نتایج پژوهش حاضر هم

های  های پروبیوتیکی باکتری، ویژگی(201۷)ان  هان و همکار

سوسیس از  جداشده  لاکتیک  مورد  اسید  را  تخمیری  های 

باکتری از  برخی  نمودند  گزارش  و  دادند  قرار  های  بررسی 

های pHدرصد نمک صفراوی و    0/ 3اسید لاکتیک در غلظت  

ای [. در مطالعه 20]  کنندقابلیت رشد خود را حفظ می ۸و  3

از محصولات لبنی جداسازی    Lactobacillus هایباکتری

های مختلف نمک صفراوی  ها در غلظت شد و میزان رشد آن

این پژوهش گزارش   1و    0/ ۵،  0/ 3 درصد بررسی شد. در 

های صفراوی ها در حضور نمکLactobacillusشد رشد  

نسبت به نمونه کنترل کاهش یافت اما بیشترین میزان رشد  

[. بیسوال  4اوی گزارش شد ] درصد نمک صفر0/ 3در غلظت  

دارای   L. rhamnosus، گزارش دادند (2021)و همکاران 

زنده در  قابلیت  از    pHمانی  در   2/ ۵کمتر  رشد  قابلیت  و 

ها [. نتایج آن21]   باشددرصد نمک صفراوی می  0/ 3غلظت  

با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت. در پژوهش دیگری  

L. rhamnosus   ریزپوشانی به کیتوزان  و  آلژینات    کمک 

با   پپسین  آنزیم  برابر  در  باکتری  آنزیم   pH  ۸ /1شد.  و 

های  مقاوم گزارش شد و تعداد باکتری PH ۸ /۶پانکراتین با 

از سیستم شبیه از عبور  در حد زنده پس  معده  سازی شده 

 [. 22تعیین شد ]  CFU/ml ۶10قابل قبول 

ها  بیوتیکهای مختلف به آنتیامروزه مقاومت باکتری

مقاومت   است.  شده  بشری  جوامع  نگرانی  موجب 

مکانیسمآنتی اثر  در  است  ممکن  درحالیکه  های  بیوتیکی 

جهش پلاسمیدها،  طریق  از  ژن  انتقال  نظیر  های  ژنتیکی 

اصلاح   و  آمینوگلیکوزیدها  غیرمؤثر  انتقال  کروموزومی، 

ها  صورت طبیعی در باکتریآنزیمی اتفاق بیفتد، گاهی نیز به

های اسید لاکتیک  [. مقاومت باکتری23و    1۵شود ] ایجاد می

وجود محل  بیوتیک ممکن است ناشی از عدم نسبت به آنتی

آنتی  بودن هدف  غیرفعال  پروبیوتیک،  باکتری  در  بیوتیک 

بر اساس مطالعآنتی باشد.   ... و  انتقال ژنه هابیوتیک  های  ، 

باکتریآنتی  مقاوم به به وقوع  بیوتیک در  های اسید لاکتیک 

های اسید لاکتیک در برابر یک  پیوسته است. برخی از باکتری

آنتی چند  نگرانییا  رو  این  از  هستند،  مقاوم  هایی بیوتیک 

ها در تولید مواد غذایی مختلف  منظور استفاده از این باکتریبه

آن  مصرف  انسانو  توسط  مهم ها  مکانیسم  دارد.  وجود  ها 

ها  بیوتیکمنظور مقاومت به آنتیهای اسید لاکتیک بهباکتری

بیوتیک به  باشد که موجب انتشار آنتیهایی میحضور پمپ 

شود خارج از سلول و درنتیجه کاهش غلظت آن در سلول می

 .L[. نتایج پژوهش حاضر حاکی از آن بود که باکتری  23] 

rhamnosus  های  بیوتیکنسبت به آنتیClidamaycin  ،

Nitrofurantion  ،ChlorampHenical ،

Ciprofloxacin  ،Penicillin  ،Tetracyclin ،

Erythromaycin  آنتی به  نسبت  و  بیوتیک  حساس 

Ampicillin  مطالعهنیمه در  بود.  توسط  حساس  ای 

خان  شمس مظهرالدین  و  حساسیت  (2019)الدین  میزان   ،

تخمیری  Lactobacillus هایسویه غذاهای  از  جداشده 

را نسبت به    Bifidobacterium bifidumهای  نظیر سویه

آنتی سویهدوازده  نمودند  گزارش  و  بررسی  های  بیوتیک 

آنتیجداسازی به  نسبت  ، Amikacinهای  بیوتیکشده 

Ampiclox  ،Ciprofloxacin  ،Clarithromycin ،

Cefotaxime  ،Levofloxacin  ،Cefuroxime ،

Cefoperazone  ،Gentamycin  ،Roxithromycin  ،

Cotrimoxazole    وAzithromycin  بودند  حساس 

مطالعه   .[ 24]  باکتریدر  حساسیت  میزان  دیگر  های  ای 

Pediococcus pentosaceus    وLactobacillus 

paraplantarum    جداشده از انواع خمیر ترش را نسبت

آنتی  به    Ampicillin  بیوتیکبه  نسبت  و  حساس 

، Vancomycine  ،Streptomycineبیوتیک  آنتی
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Acid nalidixique    وCiprofloxacine    مقاوم گزارش

بیوتیک  های لاکتیکی نسبت به آنتیدادند. دلیل مقاومت جدایه

Vancomycine  حضور  به به-Dدلیل  - Dجای  آلانین 

یا  لا باکتری-Dکتات  پپتیدوگلیکان  ساختار  در  ها  سرین 

، گزارش دادند  (2021)[. بیسوال و همکاران  23گزارش شد ] 

سویه   به   CRD4  L. rhamnosusکه  نسبت 

، Ciprofloxacinهای  بیوتیکآنتی

ChlorampHenical  ،Amoxicillin  ،Ampicillin   و

Tetracayclin   ها با [. نتایج آن21]   دارای حساسیت است

 نتایج پژوهش حاضر شباهت داشت. 

بافت  از  برخی  برای  کلسترول  های  در حالیکه وجود 

انسان  خون  در  کلسترول  افزایش  اما  است،  ضروری  بدن 

های  شود. باکتریهای قلبی، عروقی و ... میموجب بیماری

رادیکال  حذف  و  کلسترول  جذب  قابلیت  های پروبیوتیک 

به   بشری  جامع  توجه  رو  این  از  دارند.  را  هیدروکسیل 

های اسید لاکتیک در حال افزایش است. در پژوهشی  باکتری

-Pediococcus acidilactici IAHگزارش شد باکتری  

بیشترین میزان جذب کلسترول را از خود نشان داده است.     5

پروبیوتیکبه توسط  کلسترول  کاهش  میزان  کلی  ها  طور 

به مهار   ترکیباتی که منجر  تولید  با نوع سویه، میزان  مرتبط 

، میزان  19Aمتیل گلوتاریل کوآنزیم    - 3هیدروکسی    -3آنزیم  

جذب   توانایی  میزان  و  صفراوی  نمک  هیدرولاز  فعالیت 

 [.  12باشد ] های پروبیوتیکی میکلسترول سویه

گریزی خصوصیتی است  ویژگی هیدروفوبیستی یا آب

ها  گریز که در غشای خارجی باکتریوسیله اجزای آبکه به

می ایجاد  دارند،  آبوجود  ویژگی  سویهشود.  های  گریزی 

منظور اتصال به ها بهپروبیوتیکی مرتبط با ظرفیت آن سویه

به ویژگی  این  است.  غیرقطبی  متقابل  منابع  اثر  عنوان 

در  مؤثری  نقش  و  است  شده  شناخته  هیدروفوبیکی 

منظور [. به1تلیال دارد ] های اپیها به سلولچسبندگی باکتری

می ویژگی  این  زایلن بررسی  نظیر  ترکیباتی  از    - n،  20توان 

کلروفرم21هگزادکان  استات   22،  اتیل  کرد.    23و  استفاده 

 
19. 3-hydroxy-3-methylglutaryl coenzyme A 
20  . Xylene 

21. n-Hegzadecan 

22. Chloroform 

هیدروفوبیستی پس از ترکیب کردن سوسپانسیون میکروبی  

سطح آبی، پیش و    600ODگیری و محلول غیرقطبی و اندازه 

می محاسبه  محلول  افزودن  از  ] پس  پژوهش 12شود  در   .]

آب میزان  سویه  حاضر   .JCM 1136   Lگریزی 

rhamnosus  ،۵0 /0  ±  ۵0/۵3   در شد.  گزارش  درصد 

گریزی  میزان آب  (،2021)  سبکتکین ریزی و همکاران   مطالعه 

 شددرصد گزارش    L. plantarum TW29‑1  ۵3سویه  

با نتیجه پژوهش حاضر مطابقت  . نتایج این پژوهشگران  [ ۸] 

 .CRD 4   Lگریزی سویه  ای میزان آبداشت. در مطالعه

rhamnosus  زایلن حضور  در  در    ۷0  ±  1/ 10،  درصد، 

  1/ 0درصد و در حضور کلروفرم    ۷0  ±  1/ 23حضور تولوئن  

 در پژوهش برزگر و همکاران   [.21درصد گزارش شد ]   ۵۷  ±

،  L. acidopHilus B14گریزی سویه  ، میزان آب(2021)

گزارش    ۶۵/ 9 آب 9]   شددرصد  میزان  در  تفاوت  گریزی  [. 

ساختار  سویه ناهمگونی  سویه،  نوع  به  پروبیوتیکی  های 

درجه  و  محیطی  عوامل  سلولی،  رشد  فاز  شیمیایی، 

براونی 24پلئومورفیسم  حرکت  واندروالسی،  نیروی  بار 2۵،   ،

باشد. تفاوت در  الکتریکی سطح و نیروی گرانش مرتبط می

آمینهپروتئین اسید  سلولی،  درون  آبهای  گریز،  های 

ساکاریدها در  ها و لیپیدها غشای سیتوپلاسمی و پلیپروتئین

و    1های پروبیوتیکی نیز مؤثر است ] گریزی سویهمیزان آب

9  .]S-layer  های  یک لایه تک مولکولی از جنس پروتئین

باشد. این لایه نقش مهمی در  ها مییکسان و گلیکوپروتئین

باکتری براونی  خواص  حرکت  و  پروبیوتیک  های 

های  گریزی در باکتریها دارد. ویژگی آبهیدروفوبیستی آن

به در صنایع غذایی  استفاده  مورد  زمینه  پروبیوتیک  در  ویژه 

به مولکوللبنیات  اتصال  به  تمایل  و  علت  شیر  چربی  های 

 [.  1ت است ] ها حائز اهمیایجاد ثبات در امولسیون

سویهبه کاربرد  بودن  ایمن  میزان  ارزیابی  های  منظور 

آزمون بررسی ویژگی همولیتیک و میزان  از دو  پروبیوتیک 

آنزیم   می  DNase تولید  آنزیم  استفاده  یا    DNaseشود. 

موجب آبکافت پیوندهای فسفو دی   2۶دئوکسی ریبونوکلئاز 

23. Ethyl acetate 
24. Pleomorphism 

25. Brownian movement 
26. Deoxyribonuclease 
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شود. در برخی محصولات غذایی  می  DNAاستر در ساختار  

عنوان اسید آمینه  برای مثال در شیر خشک نوزادان، آرژنین به

از   استفاده  صورت  در  رو  این  از  دارد.  وجود  ضروری 

حائز  باکتری بسیار  غذایی  محصولات  در  پروبیوتیک  های 

اهمیت است که اسید آمینه مذکور توسط باکتری هیدرولیز  

 .JCM 1136   L[. در پژوهش حاضر از سویه  2۵نشود ] 

rhamnosus    آنزیم تولید  و  همولیتیک   DNaseفعالیت 

منظور  مشاهده نشد. از این رو این سویه دارای کاربرد ایمن به

می پروبیوتیکی  غذایی  محصولات  و  تولید  وسیعی  باشد. 

سویه(2020)همکاران   نمودند  گزارش  های  ، 

Pediococcus  لی  جداسازی شده از محصولات لبنی مح

 و فعالیت همولیتیک بودند  DNaseایرانی فاقد تولید آنزیم  

گزارش دادند که    (،2021)  سبکتکین ریزی و همکاران .  [ 12] 

  Lactobacillus plantarum TW29-1سویه  

جداسازی شده از محصول لبنی محلی نیز فاقد تولید آنزیم 

DNase   نتایج پژوهش حاضر    . [ ۸]   و فعالیت همولیتیکی بود

   .با نتایج محققین مذکور مطابقت داشت 

ها  Enterococcusویژه  های اسید لاکتیک بهباکتری

آمینLactobacillusو   تولید  توانایی  را  ها  بیوژنیک  های 

های اسید لاکتیک نامطلوب تلقی  دارند. این ویژگی در باکتری

های اسید لاکتیکی که فاقد این ویژگی هستند،  شده و باکتری

میبه استفاده  پروبیوتیک  باکتری  پژوهش  عنوان  در  شوند. 

آمین  تولید  در  پتانسیلی  هیچگونه  در  حاضر،  بیوژنیک  های 

نشد.   JCM 1136   L. rhamnosusسویه   مشاهده 

آمین تولید  میپتانسیل  بیوژنیک  سویههای  در  های  تواند 

مختلف یک گونه باکتری متفاوت باشند از این رو شناسایی  

وان  عنهای باکتریایی برای استفاده بههای سویهو تعیین ویژگی

] سویه است  اهمیت  حائز  پروبیوتیکی  آمین2۵های  های  [. 

آلدهیدها    2۸و ترانس آمیناسیون   2۷بیوژنیک توسط آمیناسیون 

وجود  ها یا در اثر دکربوکسیلاسیون اسیدهای آمینه بهو کتون

توان در محصولات غذایی  های بیوژنیک را میآیند. آمین می

آمینه اسید  و  پروتئین  فرآیندهای حاوی  تحت  که  آزاد  های 

 
27. Amination 

28. Transamination 

29. β- D- glucan 

می قرار  تخمیر  نظیر  میکروبی  و  یافت.  بیوشیمیایی  گیرند، 

سوسیس ماهی،  با  مرتبط  غذاهای  آن  منشاء  های  معمولاً 

است.   تخمیری  پنیرها و سایر محصولات غذایی  تخمیری، 

وجود هیستامین و تیرامین در محصولات غذایی  وجود یا عدم

به آلرژیک  پروبیوتیکی  و  سمی  خواص  بررسی  منظور 

میپروبیوتیک قرار  ارزیابی  مورد  ] ها  و  9گیرد  برزگر   .]

[ گزارش دادند 2۵زاده و همکاران ] [  و فاطمی9همکاران ] 

سویه و Lactobacillus plantarum M17 هایکه 

Lactobacillus acidopHilus B14    پتانسیل فاقد 

های بیوژنیک هستند. نتایج پژوهش حاضر با نتایج  تولید آمین 

 محققین مذکور مطابقت داشت. 

آنتی  استرس  اکسیدانمصرف  کاهش  موجب  ها 

شود. فعالیت  های مختلف بدن انسان میاکسیداتیو در بافت 

باکتریآنتی بهاکسیدانی  زمانی  لاکتیک  اسید  وقوع  های 

پیوندد که از طریق مصرف محصولات غذایی پروبیوتیکی  می

ها پس از ورود به وارد روده انسان شده باشند. این باکتری

رادیکال نابودی  موجب  روده  مختلف  مجرای  آزاد  های 

پروبیوتیکمی بهشوند.  بالای  ها  میزان  - β -D-1/ 3علت 

ها در دیواره سلولی خود، دارای  گلوکان-βو سایر    29لوکان گ 

آنتی باکتری  فعالیت  نیز هستند.   Pediococcusاکسیدانی 

acidilactici IAH-5  آنتی فعالیت  اکسیدانی دارای 

، با قابلیت مهار L. rhamnosusبالاتری نسبت به باکتری  

های هیدروکسیل گزارش شده است  درصد از رادیکال  ۵۸/ 32

اساس  12]  بر  های [.   Enterococcusپیشین    پژوهش 

durans  آنتیبه فعالیت  مهار  علت  قابلیت  و  بالا  اکسیدانی 

آزاد  رادیکال آنتیبه   ABTSهای  در عنوان  اکسیدان 

 [ [. یون آهن موجود در 2۶محصولات غذایی استفاده شود 

نظیر   دی  EDTA30ترکیباتی  باتوفنانترولین  سولفیک  و 

است.  BPS)  31اسید مؤثر  اکسیداسیون  از  ممانعت  در   )

های آهن های اسید لاکتیک ضمن اینکه با داشتن یونباکتری

رادیکال مهار  قابلیت  مس  داشتن  و  با  دارند،  را  آزاد  های 

باکتریوسین آلی،  اسیدهای  نظیر،  اگزو  ترکیباتی  ها، 

30. Ethylene Diamine Tetraactic Acid 

31. Bathophenanthroline disulfonic acid 
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گلوتاتیونپلی منگنز،  باکتریایی،  (،  GSH)  32ساکاریدهای 

فولات 33بوتیرات  دیسموتاز   34،  اکسید  سوپر  آنزیم  نیز   3۵و 

اکسید  اکسیداسیون هستند. سوپر  از  ممانعت  قابلیت  دارای 

آن اکسید  سوپر  کاتالیز  با  که  است  آنزیمی  به  دیسموتاز  را 

منظور  [. به2۷و    13کند ] پراکسید هیدروژن و آب تبدیل می

آنتی فعالیت  سویه  ارزیابی   .JCM 1136    Lاکسیدانی 

rhamnosus  آزاد رادیکال  مهار  آزمون  از   ،DPPH    و

ABTS  رادیکال مهار  شد.  آزاد  استفاده  و   DPPHهای 

ABTS و   44/ 23 ± 0/ ۵0ترتیب  توسط سویه مورد نظر به

،  (2022)درصد بود. در پژوهشی یانگ و لی    4۸/ ۵0  ±  0/ ۶2

رادیکال مهار  میزان  که  دادند  توسط    DPPHهای  گزارش 

[. تفاوت  2۸]   درصد بود   L. rhamnosus   02 /۷3باکتری  

شرایط انجام تواند مرتبط با نوع سویه و  در نتایج مذکور می

،  (2022)ی دیگری، کیم و همکاران  باشد. در مطالعه  آزمون

درصد    DPPH  ۵۵ /2  –  ۸۸ /۶های آزاد  میزان مهار رادیکال

های  توسط باکتری  ABTSهای آزاد  و میزان مهار رادیکال

 . [ 13]  درصد گزارش دادند ۸۶/ 2۶ – 19/ ۶9اسید لاکتیک 

باکتری  پژوهشگران ضدمیکروبی  فعالیت  های  علت 

ها  زا را رقابت با پاتوژنهای بیماریاسید لاکتیک علیه پاتوژن

به سلول اتصال  اپیبر سر جایگاه  و وجود  های  تلیال روده 

اسید اسید لاکتیک،  اسید  استیک،  اسید  نظیر  مختلف  های 

آلی  ترکیبات  بنزوئیک،  اسید  و  سوربیک  اسید  پروپیونیک، 

ها، آمونیاک،  استیل، اتانول، پراکسید هیدروژن، فنولنظیر دی

باکتریوسین به  که  کم  مولکولی  وزن  با  مشهور  پروتئین  ها 

(  BLISهای مهارکننده شبه باکتریوسین )هستند و متابولیت 

ها علاوه بر اینکه  [. باکتریوسین30و    29اند ] گزارش نموده

ها اختلال ولی پاتوژندر دیواره سل IIدر مکانیسم سنتز لیپید 

می آنزیمایجاد  فعالیت  از  ممانعت  موجب  نظیر کنند،  هایی 

RNA    پلیمراز وtRNA   [.  23شود ] ها نیز میسنتتاز در آن

ضدمیکروبی   فعالیت  حاضر  پژوهش  فاقد  در  سوپرناتانت 

و    سلول ، JCM 1136   L. rhamnosus  خنثیاسیدی 

پاتوژن بیماریعلیه  بههای  بهزا  آگار  در  انتشار  کمک روش 

چاهک و دیسک مورد بررسی قرار گرفت. نتایج حاکی از آن 

 
32. Glutathione 

33. Butyrate 

ها توسط سویه مورد نظر در  رشد پاتوژن بود قطر هاله عدم 

متر متفاوت بود. بیشترین قطر  میلی  9تا    صفرروش چاهک از  

عدم ضدمیکروبی  هاله  فعالیت  به  مربوط  سوپرناتانت  رشد 

نسبت    ها  رشد پاتوژناسیدی بود. قطر هاله عدم   فاقد سلول

 .JCM 1136   L  خنثی سویه  سوپرناتانت فاقد سلولبه  

rhamnosus  ،  مثبت   بیماری  های  باکتریبرای گرم  زا 

Staphylococcus  aureus  29 /0  ±  ۵0 /۷  متر،  میلی

innocua Listeria    2۷ /0  ±  30 /۷  متر و  میلیBacillus 

cereus  23 /0 ± ۷ رشد پاتوژنقطر هاله عدم . متر بودمیلی 

به    ها فاقد سلولنسبت   JCM  اسیدی سویه  سوپرناتانت 

1136  L. rhamnosus ، زا گرم  بیماری های باکتریبرای

 aureus Staphylococcus   ،Bacillus cereusمثبت   

  ۵0/۸  ±  0/ 1۵،  9  ±  0/ 2۷ترتیب  به  innocua Listeriaو  

ترین پاتوژن در برابر اثر متر بود. مقاوممیلی  ۸/ 30  ±  0/ 19و   

منفی ضدمیکروبی   گرم  باکتری  سلول  فاقد    سوپرناتانت 

Shigella dysenteriae    هیچگونه بطوریکه    اثر بود، 

سوپرناتانت    رشد  . قطر هاله عدم مشاهده نشدضدمیکروبی  

برای اسیدی  سلول  منفی باکتری  فاقد  گرم  های 

Escherichia coli    وSalmonella typhimurium    به

متر بود. قطر هاله  میلی  ۶/ ۸0  ±  0/ 12و    ۶/ ۵0  ±  0/ 13ترتیب  

سویه رشد  عدم  خنثی  و  اسیدی  سلول  فاقد  سوپرناتانت 

JCM 1136   L. rhamnosusبه دیسک    ،   روش 

متر متفاوت بود. در این روش  میلی  ۸/ ۶0تا    صفردیفیوژن، از  

ف میزان  بیشترین  به نیز،  مربوط  ضدمیکروبی  عالیت 

اسیدی فاقد سلول  پاتوژنبود. حساس  سوپرناتانت  ها  ترین 

خنثینسبت   سلول  فاقد  سوپرناتانت  دیسک  به  به  روش 

باکتری مثبت  دیفیوژن،  گرم    Staphylococcusهای 

aureus  ،innocua Listeria      وBacillus cereus   

و    ۷  ±  0/ 13،  ۷/ 10  ±  0/ 2۵رشد    ترتیب با قطر هاله عدمبه

حساسبودمتر  میلی  ۶/ ۸0  ±  0/ 1۸ پاتوژن.  سویه  ها  ترین 

اسیدینسبت   سلول  فاقد  سوپرناتانت  های  باکتری  به 

مثبت  بیماری گرم  ،  Staphylococcus  aureusزا 
innocua Listeria    وBacillus cereus      با قطر هاله

34. Folate 

35. Super Oxide Dismotase 
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  ۷/ ۸0  ±  0/ 11و    ۸  ±  0/ 14،  ۸/ ۶0  ±  0/ 22ترتیب  رشد به  عدم

 JCMو خنثی   سوپرناتانت فاقد سلول اسیدی.  بودمتر میلی

1136   L. rhamnosus  ،  های  باکتریاثر ضدمیکروبی بر

منفی    Escherichiaو    Shigella dysenteriaeگرم 

coli   باکترینداشت منفی    .   Salmonellaگرم 

typhimurium    خنثی سلول  فاقد  سوپرناتانت  به  نسبت 

  حالت اسیدی رشد آن در  مقاوم بود در حالیکه قطر هاله عدم

متر بود. نتایج آزمون ضدمیکروبی چاهک  میلی  ۶/ ۵0  ±  0/ 10

سوپرناتانت فاقد  آگار و دیسک دیفیوژن حاکی از آن بود که 

سویه   اسیدی    JCM 1136   L. rhamnosusسلول 

فعالیت ضدمیکروبی  شده از ماست محلی، دارای  جداسازی

های . یکی از مکانیسمبلاتری نسبت به حالت خنثی می باشد

های پاتوژن های پروبیوتیک در مهار رشد باکتریمهم باکتری

باشد، بدیهی است با افزایش  قابلیت تولید اسیدهای آلی می 

باکتری رشد  مهار  آناسیدیته سرعت  توسط  پاتوژن  ها های 

می ] افزایش  و  31یابد  وسیعی  نتایج  با  آزمون  این  نتایج   .]

( داشت   (،2020همکاران  پژوهشگران [.  12]   مطابقت    این 

کردند   سویه  گزارش  اسیدی  سلول  فاقد   .Pسوپرناتانت 

acidilactici VKU2    بیشتری ضدمیکروبی  اثر  دارای 

ای اثر  بود. در مطالعهسوپرناتانت فاقد سلول خنثی نسبت به 

سویه   بر    CRL 2244  L. rhamnosusضدمیکروبی 

مورد بررسی قرار    Acinetobacter baumanniباکتری  

به مذکور  پروبیوتیکی  سویه  که  شد  گزارش  و  دلیل  گرفت 

تولید اسیدهای آلی نظیر اسید لاکتیک و اسید استیک منجر  

 [. ۷به تخریب دیواره سلولی باکتری پاتوژن شد ] 

سویه حاضر  پژوهش   .JCM 1136   L  در 

rhamnosus  باکتری بر  بیشتری  ضدمیکروبی  های  اثر 

ضدمیکروبی   فعالیت  مکانیسم  داشت.  مثبت  گرم  پاتوژن 

های گرم منفی و گرم مثبت  های پروبیوتیک بر باکتریباکتری

باکتری است.  تولید متفاوت  اساس  بر  پروبیوتیک  های 

دی   پراکسید،  هیدروژن  هیدروکسیل،  نظیر  آلی  اسیدهای 

باکتری نابودی  باعث  چرب  اسیدهای  و  کربن  های  اکسید 

می منفی  گرم  همپاتوژن  تولیدی شوند.  باکتریوسین  چنین 

های پاتوژن گرم  ها مؤثر در نابودی باکتریتوسط این باکتری

ای اثر ضدمیکروبی باکتری  [. درمطالعه29و    ۸مثبت است ] 

Lactobacillus    بر کرمان  لبنی  محصولات  از  جداشده 

زا مورد بررسی قرار گرفت و گزارش شد های بیماریپاتوژن

متر متفاوت و  میلی  44/ 02تا    ۵/ ۷رشد از  که قطر هاله عدم

ضدمیکروبی   اثر  های  Lactobacillusبیشترین 

مثبت  جداسازی گرم  باکتری  بر     Bacillus cereusشده 

 [.  4]  گزارش شد

 

 گیرینتیجه  -4
باکتری به  توجه  بهامروزه  پروبیوتیک  عنوان  های 

های زیستی، دارای فعالیت ضدمیکروبی و دارای  نگهدارنده

غذایی   محصولات  تولید  در  انسان  سلامتی  بهبود  پتانسیل 

به  مورد توجه جوامع بشری قرار گرفته نتایج  اند. بر اساس 

باکتری  دست  حاضر  پژوهش  از   .JCM 1136   Lآمده 

rhamnosus  شده از ماست محلی، قابلیت تحمل  جداسازی

های مختلف نمک  های اسیدی و غلظت pHمانی در  و زنده

دارای    JCM 1136   L. rhamnosusصفراوی را داشت.  

آنتی فعالیت  هیدروفوبیستی،  قابلیت  خاصیت  اکسیدانی، 

علیه   مطلوب  ضدمیکروبی  پتانسیل  و  کلسترول  جذب 

بیماریپاتوژن تولهای  عدم  مختلف،  متابولیت زا  های  ید 

آنزیم   نظیر  آمینDNaseنامطلوب  فاقد ،  و  بیوژنیک  های 

فعالیت همولیتیکی بود. باکتری پروبیوتیکی مورد نظر به اکثر 

انتقال بیوتیکآنتی درمورد  و  داد  نشان  رایج حساسیت  های 

های پاتوژن از سوی  بیوتیک به باکتریهای مقاوم به آنتیژن

باکتری پروبیوتیک مورد نظر نگرانی وجود ندارد. از این رو  

برون مطالعات  افزایش  درونبا  و  میزان  تنی  نظیر  تنی 

سلول به  اپیچسبندگی  تولید  های  پتانسیل  روده،  تلیال 

توان از باکتری  باکتریوسین، میزان کاهش قند خون و ... می 

 فوق در تولید محصولات غذایی پروبیوتیک استفاده نمود.  

 تشکر و قدردانی  -۵
  دانشگاه   فناوری   و  پژوهشی   معاونت  از  نویسندگان

  مالی   حمایت   جهت   خوزستان  طبیعی  منابع  و  علوم کشاورزی

  از   مستخرج  مقاله  این  که  1402/ 40شماره  طرح پژوهشی به

 .نمایندمی قدردانی و تشکر باشد،می آن
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Probiotics are non-pathogenic and beneficial bacteria that contribute to 

improving digestive health, preventing various types of cancer, and boosting the 

body's immune system, among other benefits. The aim of this study was to 

investigate the probiotic potential and antimicrobial activity of the strain 

Lacticaseibacillus rhamnosus JCM 1136. In this research, the probiotic and 

safety characteristics of the strain were assessed, including acid resistance at pH 

2, 3, and 4, bile resistance (0%, 0.3%, 0.5%, and 0.7% bile salt concentration), 

hydropHobicity, potential for producing DNase enzyme and biogenic amines, 

hemolytic activity, antioxidant activity, cholesterol absorption capacity, and 

resistance to common antibiotics. The antimicrobial effect of the strain against 

pathogenic bacteria (Shigella dysenteriae, Salmonella typhimurium, Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus, Listeria innocua, and Bacillus cereus) was 

evaluated using the agar well diffusion and disk diffusion methods. The results 

showed that L. rhamnosus JCM 1136 exhibited survival capability at different 

pH levels. The growth of the strain decreased with increasing bile salt 

concentration. L. rhamnosus JCM 1136 showed intermediate to the antibiotic 

Ampicillin and sensitivity to other antibiotics. The hydropHobicity, antioxidant 

activity by DPPH and ABTS methods, and cholesterol absorption capacity of the 

strain were 50.0 ± 50.53%, 50.0 ± 23.44%, 62.0 ± 50.48%, and 43.0 ± 55.41%, 

respectively. No production of DNase enzyme, biogenic amines, or hemolytic 

activity was observed in the strain. L. rhamnosus JCM 1136 exhibited a greater 

antimicrobial effect against Gram-positive bacteria. The results indicate that L. 

rhamnosus JCM 1136 possesses desirable probiotic characteristics and can be 

used in the production of probiotic food products. 
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