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 3، فاطمه مطوری2جوینده، حسین  1محمدامین مهرنیا، *1بهروز علیزاده بهبهانی

 ، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، دانشیار -1

 ایران ملاثانی،  

 خوزستان،  یع ی و منابع طب یدانشگاه علوم کشاورز ،ییغذا  عیو صنا یدانشکده علوم دام ،ییغذا عیصنا یگروه علوم و مهندس ،استاد -2

 ران یا ملاثانی، 

ملاثانی،  طبیعی خوزستان، منابع و  کشاورزی علوم دانشگاه غذایی، صنایع و دامی علوم دانشکده غذایی، صنایع  و علوم گروه دکتری، دانشجوی-3 
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 29/2/1403افت: یخ دریتار

 17/4/1403رش: یخ پذیتار

نقش مهم و اساسی غذا در زندگی، سبب روی آوردن به سمت محصولاتی شده است که علاوه بر دارا بودن  

های  ها میکروارگانیسمکنند. پروبیوتیککننده را نیز تضمین می ای مطلوب، سلامت کلی مصرف خواص کیفی و تغذیه

زایی هستند که در صورت مصرف مقادیر کافی سبب برقراری تعادل میکروبی روده شده و سلامتی و  غیربیماری

می افزایش  را  بدن  ویژگیایمنی  پژوهش،  این  در  سویه دهند.  ایمنی  و  ضدباکتریایی  پروبیوتیکی،  های 

Limosilactobacillus fermentum ARD2  ( 3،  2جدا شده از ماست محلی بررسی شد. مقاومت به اسید  

درصد(، فعالیت ضد میکروبی به روش دیسک و چاهک،    7/0و    5/0،  3/0های صفراوی )(، مقاومت به نمکpH=4و  

اکسیدانی، هیدروفوبیستی سطح سلول، آنزیم  های رایج درمانی، ارزیابی فعالیت آنتیبیوتیکمقاومت نسبت به آنتی

DNase  فعالیت همولیتیک و آمین بیوژنیک و جذب کلسترول بررسی گردید. نتایج مقاومت به اسید نشان داد که ،

، افزایش یافته و با افزایش زمان  4به    2از    pHبا افزایش    L. fermentum ARD2های زنده سویه  تعداد سلول

های صفراوی، رشد کاهش  ثابت روند کاهشی مشاهده گردید. با افزایش غلظت نمک  pHساعت در    3از صفر به  

یافت. نتایج حاصل از اثر ضدمیکروبی نشان داد که در هر دو روش چاهک و دیسک سوپرناتانت اسیدی فاقد سلول 

(aCFS( و سوپرناتانت خنثی شده فاقد سلول )nCFS  روی )Escherichia coli    .اثر ضد میکروبی نداشتند

nCFS    فاقد اثر ضدمیکروبی برShigella dysenteriae    .بودL. fermentum ARD2    بهCiprofloxacin  

  ABTSو   DPPHنیمه حساس بود. میزان مهار رادیکال آزاد    Nitrofurazoneو    Penicilinمقاوم و نسبت به  

درصد کاهش   60/38درصد بوده و این سویه توانست جذب کلسترول را به میزان    60/43و    40/41به ترتیب معادل  

نتیجه تست با    DNaseهای  دهد.  بیوژنیک مشاهده نگردید. مطابق  و فعالیت همولیتیکی منفی بود و تولید آمین 

توان از این سویه در  قابلیت پروبیوتیکی قابل قبولی داشته و می  L. fermentum ARD2نتایج به دست آمده  

 محصولات غذایی به عنوان یک باکتری پروبیوتیک استفاده نمود.
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ه مقدم-1

غذا نقش مهم و اساسی در بهبود سلامتی دارد و با مصرف  

می غذایی  مواد  بیماریصحیح  انواع  به  ابتلا  از  ها  توان 

افزایش   زندگی،  تغییر سبک  مبنا،  بر همین  نمود.  پیشگیری 

ها به داشتن سبک زندگی سالم، منجر آگاهی مردم و تمایل آن

به روی آوردن به سمت غذاهایی شده که علاوه بر دارا بودن  

ای مطلوب، خواصی داشته باشند که  خواص کیفی و تغذیه

های  سلامتی انسان را تضمین کنند و منجر به کاهش هزینه

. پروبیوتیک  ]1[ها شوند  درمانی سنگین ناشی از بروز بیماری

کلمه   معنای    "پرولایف"از  زندگی"به  شده   "برای  مشتق 

ین واژه  است. سازمان بهداشت جهانی، تعریف کلی برای ا

پروبیوتیک آن،  طبق  که  نمودند  عنوان مطرح  به  را  ها 

اند که  زایی معرفی کردههای زنده و غیربیماریمیکروارگانیسم

( مشخص  و  کافی  مقادیر  در  مصرف   Colonyدر صورت 

Forming Unit/mL  710  میزبان سلامت  بر  مطلوبی  آثار   ،)

پروبیوتیک از  گذشته،  در  داشت.  مواد  خواهد  عنوان  به  ها 

محرک   که  میکروارگانیسم  یک  از  شده  ترشح 

میمیکروارگانیسم برده  نام  است،  دیگر  به   ]2[شد  های  و 

نوعی از میکروبیوتای بومی میزبان جدا شده بودند اما امروزه  

به میکروبیوتای میزبان تعلق نداشته و از سایر منابع همچون  

 .]3[شوند غذاهای تخمیر شده و میوه استخراج می

های گوارشی و مراحل  مقاومت نسبت به اسید معده، آنزیم

نمک تولید،  و  غیربیماریفرآوری  صفراوی،  و  های  زا 

غیرتهاجمی بودن، توانایی حفظ و پایداری ژنتیکی، قابلیت  

تلیال روده و توانایی مقابله با عوامل  های اپیاتصال به سلول

ویژگیبیماری از  پروبیوتیکزا  متعدد  ایدههای  آل های 

در  می اسهال  به  ابتلا  خطر  کاهش  سبب  همچنین  باشند. 

ها( شده و از نوزادان و  بیوتیککودکان )ناشی از مصرف آنتی

بیماری برابر  در  نکروز  شیرخواران  التهاب،  همانند  هایی 

میروده محافظت  سپسیس  و  مصرف ای  با  گاهی  و  کنند 

بیماریمیکروارگانیسم برخی  بروز  از  پروبیوتیک  ای  ههای 

 
1 Lactose intolerance 

. علاوه بر ]4[شود  تنفسی مثل سرماخوردگی جلوگیری می

موارد گفته شده، بهبود و افزایش قابلیت هضم شیر در افراد 

، تنظیم سیستم ایمنی بدن، تولید 1مبتلا به عدم تحمل لاکتوز 

، تولید پپتیدهای ضد میکروبی، افزایش  Bهای گروه  ویتامین

سلول شدن  سرطانی  از  جلوگیری  و  بدن  اثرات  ایمنی  ها 

 .]1[باشند ها میاستفاده از پروبیوتیک

مطرح میکروارگانیسم پروبیوتیک  عنوان  به  عمدتاً  که  هایی 

باکتری خانواده  به  جنس  هستند  و  اسیدلاکتیک  های 

Bifidobacterium  جنس علاوه  به  دارند،  های  تعلق 

Sterptococcus  ،Lactococcus  ،Lactobacillus   و

نظیر   و    Saccharomyces cerevisiaeمخمرهایی 

Saccharomyces boulardii  های دیگری  از میکروارگانیسم

. ]1[گردندباشند که کمتر به عنوان پروبیوتیک استفاده میمی

رایجباکتری لاکتیک  اسید  میکروارگانیسمهای  های  ترین 

می میکروارگانیسمپروبیوتیک  دسته  در  که  ایمن  باشند  های 

میکروبیوتای   مهم  و  مطلوب  اعضای  از  یکی  و  گرفته  قرار 

ها یکی از انواع  Lactobacillus.  ]3[دستگاه گوارش هستند  

غیراسپورزا،  باکتری مثبت،  گرم  که  بوده  لاکتیک  اسید  های 

می غیرمتحرک  معمولاً  و  بوده  منفی  به  کاتالاز  بیشتر  باشند. 

ای دیده شده اما اشکال دیگری مانند کوکوباسیل،  شکل میله

ها مشاهده شده است. دمای بهینه  ای نیز در آنکربنه و رشته

گراد بوده و دارای درصد  درجه سانتی  40-30رشد این جنس  

بازهای آلی گوانین و سیتوزین می باشد. عموماً در  کمی از 

غذاهای تخمیری سنتی و نیز دستگاه گوارش یافت شده و  

می تشکیل  را  باریک  روده  میکروبی  فلور  از  بیشترین  دهند 

میکروارگانیسم این  میجمله  به  ها  توان 

casei Lacticaseibacillus  ، Limosilactobacillus

fermentum  ،brevis  Levilactobacillus  ،
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Lactiplantibacillus plantarum    وLactiplantibacillus 

pentosus  2[و ... اشاره کرد[. 

باکتری شد،  گفته  که  از همانطور  یکی  لاکتیک  اسید  های 

ها برای تولید و های باکتریایی هستند که از آن ترین گروهمهم

فرآوری انواع محصولات لبنی، گوشتی، سبزیجات و غلات  

گردد. دارای توانایی متابولیزه کردن مواد سازنده استفاده می

آلدئید،   آلی،  اسید  همچون  ترکیباتی  تولید  و  غذا  ماتریس 

اسیدهای چرب  الکل و  آمینه  اسیدهای  پپتیدها،  استرها،  ها، 

تعیین می آمده، نقش مهمی در  ترکیبات به دست  که  باشند 

عطر، طعم، بافت و ماندگاری محصولات غذایی تخمیر شده  

ها به عنوان کشت  دارد. افزون بر این، اغلب از این باکتری

گردد. به  یی استفاده میآغازگر طی فرآیندهای تولید مواد غذا

باکتری تکنولوژیکی  پتانسیل  کلی،  لاکتیک  طور  اسید  های 

شود که برای حیات و تولید ترکیبات  هایی را شامل میویژگی

متابولیت  و  آروما  کننده  ایجاد  نقش ضروری  میکروبی  های 

ها،  های مهم تکنولوژیکی این دسته از باکتریدارند. از ویژگی

توان اتولیتیک، پروتئولیز، لیپولیز و تجزیه سیترات را نام می

 .]5[برد  

امروزه به دلیل استفاده روزافزون از مواد لبنی صنعتی، امکان  

های پروبیوتیک وجود دارد، همچنین کاهش یا حذف باکتری

شوند حاوی مقادیر متفاوتی  مواد غذایی که روزانه مصرف می

ها هستند که در این میان ممکن است سهم  از میکروارگانیسم

اهمیت  پروبیوتیک به  توجه  با  بنابراین  باشد.  ناچیز  ها 

ها با حفظ و افزایش سلامت افراد، ها و ارتباط آن پروبیوتیک

آن شناسایی  و  و  جداسازی  سنتی  لبنی  محصولات  در  ها 

های لبنی امری ضروری  کارگیری جهت تولید انبوه فرآوردهبه

بررسی  ]4[است    به  پژوهش حاضر  در  اساس  همین  بر   .

ایمنیویژگی و  ضدمیکروبی  پروبیوتیکی،   .Lسویه    های 

fermentum ARD2    پرداخته محلی  ماست  از  شده  جدا 

 شود. می

 ها مواد و روش  -2

سویه    -1-2 شناسایی  و   .Lجداسازی 

fermentum ARD2    

(، جداسازی  2021و همکاران )   سبکتکین  مطابق با مطالعه

ها به  آوری نمونه پذیرفت. جمعو شناسایی سویه انجام  

طور تصادفی از بازار محلی )تشان، بهبهان، خوزستان، 

ایران( انجام شد و پس از آن تحت شرایط یخچالی به  

گرم نمونه    5آزمایشگاه منتقل شدند. در مرحله نخست، 

ها  لیتر( افزوده و نمونهمیلی  45درصد،    1/0به آب پپتونه )

های تهیه شده  ، آلمان(. از رقتSeawardهمگن شدند )

آگار کشت داده شد. سپس    MRSبر محیط    (10-1-10-  6)

آمیزی  سویه جدا شده از محیط کشت، در معرض رنگ

کیت از  استفاده  با  گرفت.  قرار  کاتالاز  و  های  گرم 

)دنا زیست آسیا،   Genomic DNA isolation VIاستخراج  

  MRSانجام شد و در محیط کشت    DNAایران( استخراج  

براث به مدت یک شب کشت داده شده و پس از ایجاد  

میکروتیوب در  سوسپانسیون  رسوب  حاوی  های 

میکرولیتر بافر فسفات و    200میکروبی و حل نمودن در  

حجم   به  رسیدن  برای  مناسب  آنزیمی  محلول  افزودن 

سازنده،   50نهایی   شرکت  پروتکل  همانند  میکرولیتر، 

پرایمرهای   شد.  نواحی    Universalعمل  اساس  بر  که 

مورد استفاده  اند،  طراحی شده  S rRNA16حفظ شده ژن  

در حجم نهایی    PCRدر کیت    PCRقرار گرفت. واکنش  

میکروتیوب حاوی    15/25 و  پذیرفت  انجام  میکرولیتر 

در دستگاه ترموسایکلر    PCRهای  دهندهمخلوط واکنش

نتایج نشان داد که ایزوله با خواص کاتالاز منفی  قرار گرفت.  

 .Lدرصد متعلق به سویه    98و گرم مثبت با میزان شباهت  

fermentum ARD2  6[ است[. 

سویه  ویژگی  -2-2 پروبیوتیکی   L. fermentum های 

ARD2 

 های صفراوی آزمون مقاومت به اسید و نمک -1-2-2

همکاران  و  برزگر  روش  با  مطابق  اسید  به  مقاومت  آزمون 

(، انجام شد. برای بررسی مقاومت به اسید، در ابتدا 2021)

به مدت   براث  MRS  لیتر محیطمیلی  5در    سویه مورد نظر

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
4.

18
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
14

 ]
 

                             3 / 18

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.154.184
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-75187-fa.html


 1403 آذر ،21 دوره ،154 شماره                                                                                                  ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

 

187 

 

هوازی در دمای  ساعت تلقیح شده و در شرایط بی  18-24

های باکتری  گذاری شد. سلولگرمخانه  گراددرجه سانتی  37

، به مدت  g5000رشد یافته با استفاده از سانتریفیوژ با سرعت  

گراد از محیط کشت جدا  درجه سانتی  4دقیقه در دمای    10

پلیت   2شدند. سپس   در بار  مجدد  و  شده  داده  ها شستشو 

استریل) فسفات  بافر  )سیگماPBSمحلول  معلق  -(  آلدریچ( 

تنظیم و به مدت   4و    3،  2محلول بر    pHشدند. پس از آن،  

دمای    3و    2،  1صفر،   در  سانتی  37ساعت  گراد  درجه 

سازی پیاپی  گذاری گردیدند. سرانجام، با روش رقت گرمخانه

کشت   محیط  باکتری  MRSبر  تعداد  مانده  آگار  زنده  های 

 . ]6[شمارش شدند 

نمک به  مقاومت  آزمون  انجام  سویه  جهت  صفراوی،  های 

فعال  از  نظر پس  در محیط  مورد  )انکوبه    براث  MRSسازی 

ساعت( به    24گراد به مدت  درجه سانتی  37کردن در دمای  

آگار حاوی     MRSمیکرولیتر روی محیط کشت    100میزان  

داده شد.    0/ 7و    0/ 5،  0/ 3 نمک صفراوی کشت  از  درصد 

گراد به مدت درجه سانتی  37ها در انکوباتور با دمای  پلیت 

بی  24 شرایط  تحت  از  ساعت  پس  و  گرفته  قرار  هوازی 

گرمخانه زمان  چشمی  گذشت  صورت  به  نتایج  گذاری، 

 .]3[بررسی شد 

 2هیدروفوبیستی سطح سلول -2-2-2

ها  هیدروفوبیستی سطحی به عنوان شاخصی از تمایل باکتری

گردد. در واقع،  های غیرقطبی مطرح میجهت اتصال به حلال

آن  به  را  پتانسیل  این  بالا،  میهیدروفوبیستی  از  ها  که  دهد 

محیط آبی به محیط آلی یا غیرقطبی نقل مکان نموده و باعث  

شود باکتری به ذرات هیدروکربنی روی سلول یا سطوح  می

ها به مدت ای از باکتریمخاطی بچسبد. در ابتدا، کشت شبانه

گیرد.  قرار می  rpm6000دقیقه در سانتریفیوژ با سرعت    12

سپس توسط بافر فسفات استریل و سرد شستشو داده شده و  

نانومتر روی    600در    ODگردد.  مجدداً سوسپانسیون تهیه می

 4سوسپانسیون هر باکتری به مقدار (. از 1Aتنظیم شد ) 0/ 6

با  میلی انمیلی  2لیتر  مدت  -لیتر  به  و  مخلوط    2هگزادکان 

 
2 Cell surface hydrophobicity 

ساعت در دمای محیط قرار گرفته تا    1دقیقه ورتکس شدند.  

جذب   نهایت  در  و  شود  انجام  فاز  دو  بین  باکتری  انتقال 

. ]8[(  2Aنانومتر قرائت شد )  600محلول آبی در طول موج  

 آید: هیدروفوبیستی از طریق معادله زیر به دست می

درصد هیدروفوبیستی 

= [
𝐴1 − 𝐴2

𝐴1
]

× 100                                                              

آمین  ،  DNaseآزمون    -3-2-2 و  همولیتیک  فعالیت 

 بیوژنیک 

( همکاران  و  وسیعی  پژوهش  با  فعالیت  2020مطابق   ،)

DNase    ،تعیین شد. طبق آن، در مرحله اولL. fermentum 

ARD2    روی محیطDNase    .به صورت خطی کشت داده شد

از   گرمخانه  48پس  دمای  ساعت  در  درجه    37گذاری 

 . ]9[گراد، تولید آنزیم بررسی گردید سانتی

سویه همولیتیک  روی  فعالیت  بر  خطی  کشت  طریق  از  ها 

با    Tryptic Soy Agarمحیط   آلمان(  درصد    7)مرک، 

پلیت  گرفت.  انجام  گوسفند  خون  در  )حجمی/حجمی(  ها 

ساعت    24گراد به مدت  درجه سانتی  37انکوباتور با دمای  

گرفتند.   ایجادقرار  رنگی  قرار  تغییرات  بررسی  مورد  شده 

یا عدم تشکیل   گرفت. تشکیل هاله شفاف، هاله سبز رنگ 

دهنده    نشان  ترتیب  به  ها  کلنی  اطراف  در  -βهاله 

hemolysis ،   α-hemolysis  وγ-hemolysis   در است. 

باکتری های   از  آزمون  و    Staphylococcus  aureusاین 

Escherichia coli  برای کنترل  نمونه  عنوان  -βبه 

hemolysis   و α-hemolysis10و 9[استفاده شد[ . 

پیش آمینواسیدهای  حاوی  کشت  المحیط  جمله  از  -ساز 

- هیستیدین مونوهیدروکلرید، نمک تیروزین دی سدیم، ال

ال و  مونوهیدروکلرید  مونوهیدروکلرید  -اورنیتین،  لیزین 

( همکاران  و  برزگر  توسط  شده  جهت  2021طراحی   ،)

سویه توانایی  با   تشخیص  بیوژنیک  آمین  تولید  برای 

 L. fermentum.  دکربوکسیلاسیون اسیدهای آمینه استفاده شد
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ARD2  روی محیط کشتMRS   درصد از   0/ 1براث حاوی

پیش  اسیدآمینه  و  هر  پیریدوکسال    0/ 005ساز  -5درصد 

آگار   MRSها بر محیط  سفات کشت داده شد. سپس سویهف

حاوی   که  آن  فاقد  و  اسیدآمینه  درصد    0/ 06دارای 

بروموکرزول بنفش )سیگما( بود، تشخیص داده شدند. پس 

گذاری، ایجاد رنگ بنفش در  روز گرمخانه   5الی    2از گذشت  

های اطراف، به عنوان نتیجه مثبت در نظر گرفته شدند  کلونی

]7[ . 

 اکسیدانی گیری فعالیت آنتیاندازه -4-2-2

(، اثر سویه  2023مطابق با روش علیزاده بهبهانی و همکاران )

بررسی    ABTSو    DPPHمورد نظر بر فعالیت مهار رادیکال  

 24آگار به مدت    MRSگردید. پس از کشت سویه در محیط  

مرتبه   2گراد نگهداری شد. نمونه درجه سانتی 37ساعت در 

دقیقه سانتریفیوژ با    5( شسته و  PBSبا بافر فسفات سالین )

فعالیت    rpm5000سرعت   ارزیابی  برای  گرفت.  انجام 

(،  DPPHپیکریل هیدرازیل )-1-فنیلدی-2و2اکسیدانی آنتی

 2مولار( و  میلی  14 /0)  DPPHلیتر محلول متانولی  میلی  2از  

  30لیتر از نمونه باکتریایی با هم ترکیب شده و به مدت میلی

دمای   و  تاریکی  در  سانتی  37دقیقه  نگهداری  گردرجه  اد 

موج   طول  در  میزان جذب  نشان  571شدند.  دهنده  نانومتر 

رادیکال کردن  خنثی   DPPHهای  ظرفیت جداسازی جهت 

 .]10[است 

انجام روش   ابتدا محلول  ABTSجهت   ،ABTS    با مخلوط

و    ABTSمولار  میلی  7کردن   آلدریچ(   2/ 45)سیگما، 

) میلی پتاسیم  پرسولفات   Daejung chemical andمولار 

metals, Siheung , Korea  میکرولیتر   600( تهیه شد. سپس

میکرولیتر از نمونه ادغام شده و به    300از محلول مذکور و  

گرمخانه  30مدت   موج  دقیقه  طول  در  شدند.   734گذاری 

نانومتر میزان جذب خوانده شد و فعالیت مهار رادیکال به  

 .]11[از رابطه زیر محاسبه گردید  ABTSروش 

 (1 −
𝐴 نمونه

𝐴شاهد
) × های = درصد مهارکنندگی رادیکال 100

 آزاد

 جذب کلسترول  -5-2-2

Oxbile (Oxgall)    صفراوی همراه   0/ 3)نمک  به  درصد( 

براث افزوده شد.   MRSکلسترول سبکات به  - اکسی اتانیلپلی

% از کشت تلقیح  1میکرولیتر کلسترول بود.    100محیط دارای  

انکوباتور   در  به مدت  درجه سانتی  30داده شد و    24گراد 

هوازی نگهداری شد. نمونه کنترل براث  ساعت در محیط بی

 .]10[فاقد کشت بود 

= درصد جذب کلسترول 
C - T

C
×100 

 ها و فعالیت ضدمیکروبی بیوتیکآنتیمقاومت به    -6-2-2

به منظور تشخیص و بررسی میزان مقاومت و یا حساسیت  

L. fermentum ARD2   آنتی  نسبت رایج  بیوتیکبه  های 

درمانی، از محیط کشت جامد میکروارگانیسم، سوسپانسیونی  

میکرولیتر از آن روی محیط    100معادل نیم مک فارلند تهیه و  

MRS   بیوتیک  های آنتیآگار کشت داده شد. سپس دیسک

Imipenom  ،Vancomycin  ،Nitrofurantion  ،

Chloramphenical  ،Ciprofloxacin  ،Penicillin ،

Nalidixic  ،Gentamicin    .گرفت قرار  کشت  محیط  روی 

بیپلیت  جار  در  دمای  ها  در  سانتی  37هوازی  گراد  درجه 

ساعت، قطر هاله   24گذاری شده و پس از گذشت  گرمخانه

کش  بیوتیک توسط خطهای آنتیعدم رشد در اطراف دیسک

میلیاندازه حسب  بر  آن  از  حاصل  نتایج  و  شد  متر  گیری 

 .]3[گزارش گردید 

ارزیابی فعالیت ضد میکروبی سویه    L. fermentumجهت 

ARD2  های انتشار  زا رایج از روشهای بیماریعلیه پاتوژن

( آگار  چاهک  کمک  دیسک Well Diffusion Agarبه  و   )

( آزمون   (Disk Diffusion Agarدیفیوژن  در  شد.  استفاده 

از   بررسی  بیماری  3مورد  مثبت  سویه  گرم  زا 

Staphylococcus aureus ATCC 25923  ،Listeria 

monosytogenes ATCC 19115 ،Bacillus cereus ATCC 

بیماری  3و    14579 نظیر  سویه  منفی  گرم   Shigellaزا 

dysenteriae PTCC 1188  ،Salmonella typhimurium 

PTCC 1609    وEscherichia coli ATCC 25922    استفاده
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گردید. در مرحله اول، سویه مورد نظر، روی محیط کشت  

MRS    ساعت در جار    24آگار کشت داده شده و به مدت

های رشد گذاری شد. پس از آن، از کلونیهوازی گرمخانهبی

براث تلقیح شده    MRSآگار، در محیط    MRSیافته در محیط  

درجه    37ساعت در دمای    24هوازی به مدت  و در جار بی

گذاری شدند. سپس سانتریفیوژ به مدت گراد گرمخانهسانتی

دور    10 در  دمای    rpm5000دقیقه  سانتی  4در  گراد درجه 

با   فاقد سلول  از سوپرناتانت  پذیرفت. قسمتی   pHصورت 

ها و تولید اسیدهای  اولیه که به علت فعالیت میکروارگانیسم

  pH( و  aCFSارگانیک ایجاد شده، مورد استفاده قرار گرفت )

 5/ 5بخش دیگر سوپرناتانت توسط سدیم هیدروکسید روی  

تنظیم گردید و جهت سنجش فعالیت ضد میکروبی استفاده  

( نوع  nCFSشد  دو  هر  بودن  عاری  از  اطمینان  برای   .)

سرنگی و دستگاه    سوپرناتانت از سلول، با استفاده از فیلتر سر

لیوفیلیزه گردید )انجماد در دمای  خشک   - 45کن انجمادی 

بار در  میلی 0/ 38دهی تحت خلأ گراد و حرارتدرجه سانتی

ساعت(. با استفاده از    40گراد به مدت  درجه سانتی  32دمای  

لیتر آب مقطر، پودرهای لیوفیلیزه شده از هر دو نوع  میلی  2

آن میکروبی  ضد  پتانسیل  و  شده  استریل  با  سوپرناتانت  ها 

های پاتوژن ذکر  روش انتشار در اگار بررسی شد. از هر سویه

محیط   بر  و  شده  تهیه  فارلند  مک  نیم  معادل  غلظتی  شده، 

MHA  هایی با  )مرک، آلمان( کشت داده شد. سپس چاهک

قطر   به  استریل  پیپت  انتهای  از  بر روی  میلی  6استفاده  متر 

لیتر از سوپرناتانت اسیدی و خنثی  میکرو  100محیط ایجاد و  

درجه    37ها ریخته شد. در دمای  شده باکتری، درون چاهک

مدت  سانتی به  گرمخانه  48گراد  با  ساعت  و  شده  گذاری 

ها کش قطر هاله عدم رشد در اطراف چاهکاستفاده از خط

 . ]8[گیری شد متر اندازهبر حسب میلی

جهت بررسی فعالیت ضد میکروبی به روش دیسک دیفیوزن  

( همکاران  و  فلاح  روش  از  تغییر  1398آگار  اندکی  با   ،)

استفاده گردید. در این روش، ابتدا سویه لاکتیکی در محیط  

زا در محیط  های شاخص بیماریبراث و باکتری  MRSکشت  

مدت    MHBکشت   دمای    24به  در  درجه    37ساعت 

های اسید لاکتیک و  گراد تلقیح شدند. سپس از باکتریسانتی

شد.  شاخص تهیه  فارلند  مک  نیم  استاندارد  بیماری  های 

متر به میلی   6های کاغذی )پادتن طب، ایران( به قطر  دیسک

باکتری غوطه  15مدت   در عصاره  روی دقیقه  و  گردید  ور 

ها قرار داده  آگار کشت داده شده با پاتوژن  MRSهای  پلیت 

گذاری  ساعت گرمخانه  24له عدم رشد پس از شد و قطر ها

کش بر حسب  گراد با استفاده از خطدرجه سانتی  37در دمای  

 .]2[گیری گردید متر اندازهمیلی

 آنالیز آماری  -2-3

 27نسخه    SPSSافزار  ها با استفاده از نرمتجزیه و تحلیل داده

طرفه صورت پذیرفت. آزمون و به روش تجزیه واریانس یک

درصد جهت مقایسه    95ای دانکن و سطح اطمینان  چند دامنه

از  میانگین نمودارها  رسم  جهت  و  رفت  کار  به   Excelها 

 استفاده شد.  2013

 نتایج و بحث  -3

 های صفراوی آزمون مقاومت به اسید و نمک -1-3

شکل   زنده1در  میزان  در    L. fermentum ARD2مانی  ، 

مطابق با شکل  نشان داده شده است.  pHدرصدهای مختلف 

1  ،pH های پایین و افزایش زمان نگهداری در آن بر تعداد

های زنده تأثیرگذار است. نتایج مقاومت به اسید نشان  سلول

با    L. fermentum ARD2های زنده سویه  داد که تعداد سلول 

، افزایش یافته و با افزایش زمان از صفر  4به    2از    pHافزایش  

 ثابت روند کاهشی مشاهده گردید.  pHساعت در  3به 
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Fig. 1. The survivability of L. fermentum ARD2 under acidic pHs. The presence of different superscript letters 

indicates that there are significant differences (p <0.05) between the means. 

به   L. fermentum ARD2در پژوهش حاضر، مقاومت سویه 

درصد وزنی/حجمی(    0/ 7و    0/ 5،  0/ 3های مختلف )غلظت 

با جدول  نمک مطابق  گردید.  بررسی   .L،  1های صفراوی 

fermentum ARD2   های صفراوی  های پایین نمکدر غلظت

رشد کرده و مقاومت نشان داده است و پس از افزایش غلظت   

 رشد متوقف گردید.  0/ 7به 

Table 1. The effect of different concentration of bile salt on the viability of the strain L. fermentum ARD2 

 

میکروارگانیسم بودن  زنده  میزان  در  تعیین  پروبیوتیکی  های 

مواد غذایی و دستگاه گوارش )قرارگیری در معرض محیط 

و نمک صفراوی( یک ویژگی    pH=1/ 5-3/ 5اسیدی معده  )

گونه انتخاب  در  غذاهای  اساسی  تولید  در  که  است  هایی 

نظر می این شرایط زنده پروبیوتیکی مد  باید تحت  باشد و 

پلی ترکیبات  بعضی  تولید  باکتری،  بمانند.  توسط  ساکاریدی 

باکتری مقاومت  اسیدی  دلیل  شرایط  به  پروبیوتیک  های 

تأثیر اسید بر غشای سلول ممانعت به عمل  می از  باشد که 

آورد. علاوه بر آن، چندین مکانیسم در تنظیم مقاومت به می

باکتری در  شامل:  اسید  که  دارد  وجود  لاکتیک  اسید  های 

تغییرات ترکیب   مسیرهای متابولیک مرکزی، پمپ پروتون، 

و پروتئین   DNAغشای سلولی و تراکم سلولی، ترمیم آسیب  

های کیسه  یل هستند. نمکسازی دخو نیز فرآیندهای خنثی

ها، نقش مهم و اساسی  صفرا با از بین بردن میکروارگانیسم

می ایفا  روده  اختصاصی  دفاع  بررسی  در  بنابراین  کنند، 

غلظت زنده در  سویه  نمکمانی  مختلف  صفراوی های  های 

سویه است.  ضروری  پروبیوتیکی  پتانسیل  اثبات  های  برای 

موجود    Lactobacillusو    Bifidobacteriumمتعلق به جنس  

در روده، دارای هیدرولاز نمک صفراوی هستند که اسیدهای 

نمک به  را  اولیه  کمتر  صفراوی  نسبتاً  ثانویه  صفراوی  های 

(،  1400زاده و همکاران ). مومن] 11و    3،  2[کند  تبدیل می

  L. fermentumمانیهای مختلف را بر درصد زندهpHتأثیر  

 pH=2/ 5که این باکتری در    بررسی نموده و گزارش کردند

اما در   نداشته  بقا  به    pH=5/ 5و    pH=3/ 5توانایی  ترتیب  به 

و    92میزان   زنده   99درصد  در  درصد  و  داشت  مانی 

پایین نمکغلظت  های صفراوی رشد بیشتری مشاهده  های 

و همکاران   Paniker. همچنین  ]3[درصد(    0/ 2شد )غلظت  

توکلی و همکاران )2018) اثر  1395( و   )pH  های مختلف

های  های صفراوی برابر سویه( و نمک6/ 5و    3/ 5،  2/ 5،  2)

نتایج    L. fermentumمختلف   دادند.  را مورد بررسی قرار 
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از حداقل  با  که  بود  آن  از  سویه   حاکی  سلول،  رفتن  بین 

.  ]13و    12[کم و نیز غلظت صفرا را تحمل کند    pHتوانست  

نتایج گزارش شده با پژوهش حاضر مطابقت داشت به طوری  

  3/0های صفراوی )و درصدهای پایین نمک  pHکه با افزایش  

توان گفت سویه  مانی سویه بیشتر بود بنابراین میدرصد( زنده 

زنده بیشتری جهت  توانایی  آزمایش  در  مورد  های  pHمانی 

به   pH=2/ 5نزدیک به خنثی دارد در حالی که قرارگیری در  

ساعت کاهش رشد مشاهده شد. نادعلیزاده طبری و   4مدت 

( روده  Lactobacillus(  1398همکاران  از  شده  جدا  های 

رنگینقزل کردند  آلای  گزارش  و  نمودند  بررسی  را  کمان 

نمک صفراوی    Lactobacillusهای  مقاومت سویه برابر  در 

توانایی مقاومت    L. fermentumدرصد متفاوت  بوده و    0/ 3

نسبی در برابر نمک صفراوی داشت. میزان مقاومت در بین 

توانایی سویه در  تفاوت  از  ناشی  باکتریایی،  مختلف  های 

.  ]14[های صفراوی است  جهت کاهش اثرات دترجنتی نمک

Garcia  ( بیان کردند تمام سویه2017و همکاران نیز  های  ( 

حساس بوده اما توانایی    pH=2به    L. fermentumمختلف  

ساعت انکوباسیون داشتند    24را پس از    pH=3مانی در  زنده

مشابهی دست یافتند    . پژوهشگران دیگری نیز به نتایج]15[

]16-20[ . 

 هیدروفوبیستی سطح سلول -2-3

سویه طریق  ظرفیت  از  غیرقطبی  منابع  به  اتصال  جهت  ها 

می داده  توضیح  آبگریزی  یا  توسط  هیدروفوبیستی  که  شود 

ها ایجاد شده  اجزای آبگریز موجود در غشای خارجی باکتری

هگزادکان، کلروفرم و اتیل استات برای  -و از منابعی مانند ان

گردد. بر اساس مخلوط نمودن  بررسی این ویژگی استفاده می

اندازه و  میکروبی  سوسپانسیون  و  غیرقطبی  گیری  محلول 

600OD    محاسبه محلول  افزودن  از  بعد  و  قبل  آبی،  سطح 

از می بعد  سوسپانسیون  جذب  کاهش  صورت  در  شود. 

هیدروکربن معرض  در  آبگریزی  قرارگیری  خاصیت  ها، 

می داده  تشخیص  خصوص    .]8[شود باکتری   .Lدر 

fermentum ARD2   به دست آمد.  50/ 60±  0/ 5میزان 

ها جهت چسبندگی به  یکی از فاکتورهای لازم برای باکتری

میزبان،   بافت  دادن  قرار  تأثیر  تحت  و  مختلف  سطوح 

بار   همچون  زیادی  فاکتورهای  به  که  است  هیدروفوبیستی 

الکتریکی سطح، نیروی گرانش، نیروی واندروالس و حرکت  

می مرتبط  برخی  براونی  وجود  دلیل  به  ویژگی  این  باشد. 

پلی مانند  سلول  در سطح  و ترکیبات  اسید چرب  ساکارید، 

می به  پروتئین  میکروارگانیسم  اتصال  طریق  این  از  و  باشد 

می ممکن  روده  کووالانسی  سلول  اتصال  علاوه،  به  گردد. 

و   فیزیکی  خصوصیات  به  وابسته  روده  موکوز  به  سلول 

ترکیبات   همانند  ترکیباتی  وجود  و  سلول  غشای  شیمیایی 

ساکاریدی و برخی اسیدهای ک اسیدها، پلیپروتئینی، تیکنوئی

دارد.   تأثیر  ارگانیسم  آبگریزی  خاصیت  بر  که  بوده  چرب 

باکتری سلولی  دیواره  سطح  در  اسید  اسید  تیکوئیک  های 

لاکتیک به شکل لیپوتیکوئیک اسید وجود داشته که خاصیت  

پیوند غیرکووالانسی  پلی دارد، همچنین وجود  الکترولیتیکی 

در    Sلایه   این  Lactobacillusپروتئینی  ایجاد  به  منجر  ها 

شود. آبگریزی در صنعت غذا حائز اهمیت است؛  خاصیت می

هایی که به عنوان کشت همراه یا آغازگر  به ویژه برای باکتری

گیرند، به طور گسترده در صنعت لبنی مورد استفاده قرار می

ها جهت اتصال به چربی شیر و ترکیبات معطر میل ترکیبی آن

امولسیونمی ثبات  تغییر  سبب  گردد  تواند  .  ]8و    2[ها 

)حق همکاران  و  بررسی  2023شناس  طی  سویه    5(، 

Lactobacillus    تمام که  دادند  نشان  کشک  از  شده  جدا 

. در پژوهشی  ]21[ها دارای خاصیت آبگریزی هستند  سویه

( یزدی و همکاران  (، هیدروفوبیستی  2019دیگر، طباطبایی 

برابر    L. fermentum 4-17مختلف   گزارش    43را  درصد 

)  Garcia  .]17[کردند   همکاران  بررسی  2017و  از  پس   ،)

دریافتند که سویه    L. fermentum UCO-979Cمختلف  سویه  

 . ]15[دارد  ظرفیت بالایی جهت چسبیدن به سلول را

3-3- DNaseهای بیوژنیک، فعالیت همولیتیکی و تولید آمین 

تست   نتیجه  مشاهدات،   .Lتوسط    DNaseتولید  طبق 

fermentum ARD2  ها بر  منفی بوده است و در اطراف کلنی

محیط کشت، ناحیه مشخصی رویت نشد. نتیجه منفی تست  
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دهنده عدم تجزیه خون توسط سویه فعالیت همولیتیکی نشان

های بیوژنیک  باشد.آمینزایی آن میو در نهایت عدم بیماری

عمده   طور  به  که  هستند  بیولوژیکی  فعالیت  با  آلی  بازهای 

گردند. مواد  توسط دکربوکسیلاسیون اسیدهای آمینه تولید می

های گوشتی و دریایی، محصولات لبنی، غذایی مانند فرآورده

های بیوژنیک  ها طیف وسیعی از آمینسبزیجات، میوه و آجیل

. از این رو، شناسایی و کنترل این ترکیبات  ]22[را دارا هستند  

نقش به سزایی در کاهش مسمومیت دارد. در پژوهش انجام  

  L. fermentum ARD2شده تولید آمین بیوژنیک توسط سویه  

 L. fermentum ARD2مطابق با نتایج، سویه  مشاهده نگردید.  

و آمین بیوژنیک را نشان   DNaseخواص همولیتیکی، تولید  

تواند به طور بالقوه در نداد. در نتیجه این سویه از باکتری می

گیرد؛   قرار  استفاده  مورد  عمومی  سلامت  افزایش  راستای 

زیرا   است  ضروری  باکتری  برای  همولیتیک  فعالیت  فقدان 

همولیز باعث افزایش دسترسی ارگانیسم به آهن شده و ابتلا 

دهد   افزایش  را  افراد  در  خونی  کم  علاوه،  ]11[به  به   .

میآمین تولیدی  جمله های  از  متعددی  مضر  اثرات  توانند 

افزایش فشار خون، تهوع، اسهال، سردرد، مشکلات تنفسی  

(، در  1398. امیدوار و همکاران )]15[و پوستی ایجاد کنند  

پروبیوتیکی   خواص  از    L. fermentumپژوهشی  شده  جدا 

های مورد نظر فعالیت  عسل را بررسی و نتیجه گرفتند سویه

 .Lacای دیگر . همچنین در مطالعه ]16[همولیتیکی نداشتند 

fermentum UCO-979C   آمین بیوژنیک تولید نکرد و فاقد

فعالیت همولیتیکی بود که با نتایج حاصل از پژوهش حاضر  

. خواص پروبیوتیکی و ایمونولوژیکی  ]15[همخوانی داشت  

Lactobacillus  توسط کیمچی  از  شده  جدا  و    Leeهای 

(، انجام پذیرفت و مشاهدات نشان داد که 2023همکاران )

سویه بودند  همه  همولیتیکی  فعالیت  فاقد  شده  مطالعه  های 

]23[( همکاران  و  باقری  در  1399.  مشابهی  نتایج  به  نیز   ،)

 . ]24[ها دست یافتند  Lactobacillusارتباط با خواص ایمنی  

 ABTSو  DPPHاکسیدانی  ارزیابی خاصیت آنتی -4-3

توسط   آزاد  رادیکال  مهار  میزان  از  حاصل   .Lنتایج 

fermentum ARD2  نشان داده شده است.2در شکل ،   

 

Fig. 2. The antioxidant activity (DPPH & ABTS) of L. fermentum ARD2. 

 

عملکردهای  میان  تعادل  عدم  از  ناشی  اکسیداتیو  استرس 

اکسیدانی است. بدن انسان سیستم دفاعی در اکسیدانی و آنتی

انباشته شده بیشتر از    3ROSها دارد و زمانی که  برابر اکسیدان

آنتی از حد ظرفیت  اکسیدانی ذاتی گردد، اکسیداسیون بیش 

لیپید، پروتئین و نوکلئیک اسیدها و آسیب سلولی گردند و 

 
3 Reactive oxygen species 

بیماری و  سیروز  التهاب،  سرطان،  بروز  و  باعث  قلبی  های 

های خارجی برای کاهش  اکسیدانعروقی شوند. بنابراین آنتی

اکسیدانی فردی مورد استرس اکسیداتیو یا بهبود توانایی آنتی

باکتری های  های اسید لاکتیک و متابولیت نیاز هستند. نقش 

اکسیدان در حفظ سلامت انسان ها به عنوان آنتیحاصل از آن

بیماری برخی  به  ابتلا  از  جلوگیری  است.  و  شده  اثبات  ها 
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آنتی باکتریاجزای  در  شامل:  اکسیدانی  لاکتیک  اسید  های 

زیست اگزوپلی پپتیدهای  باکتریایی،  فعال، ساکاریدهای 

باشد علاوه بر این،  اکسیدان و یون منگنز میهای آنتیآنزیم 

می روده  طبیعی  آنتیمیکروفلور  غذایی  اکسیدانتواند  های 

از   استفاده  با  زیستی  فرآیندهای  طریق  از  را  زیستی  فعال 

. میزان فعالیت مهار  ]25و    11[های آنزیمی تولید کند  واکنش

 L. fermentumمختلف  سویه    ABTSو    DPPHرادیکال آزاد  

ARD2    درصد به دست    43/ 60و    41/ 40به ترتیب برابر با

همکاران    Choorukآمد.   که    ]2017[و  کردند   .Lگزارش 

fermentum  ،L. casei    وL. rhamnosus   فعالیت دارای 

DPPH    نتایج حاصل از مطالعه ]26[درصد بودند    60بیش از .

Kim  ( نیز نشان داد  2022و همکاران ،)Lactobacillus  های

آزاد   رادیکال  مهار  دارای درصد  غذایی  مواد  از  مشتق شده 

DPPH    محدوده رادیکال    2/ 55-6/ 88در  مهار  و  درصد 

ABTS    27[درصد بود    19/ 69-86/ 26در محدوده[  .Hu    و

به    L. fermentum HDY02(، نتیجه گرفتند  2022همکاران )

اکسیدانی  دست آمده از شیر سویای تخمیر شده توانایی آنتی

 . ]28[داشت 

 

 جذب کلسترول  -3-5

باشد اما دریافت  کلسترول یکی از اجزای اصلی بافت بدن می

و تجمع بیش از حد آن در بدن موجب افزایش کلسترول و  

های قلبی و  های مرتبط با آن همانند بیماریابتلا به بیماری

عروقی و انواع سرطان شده که در نهایت سبب بالا رفتن نرخ 

مرگ و میر خواهد شد. امروزه جهت درمان و کاهش میزان 

گردد با این حال  های دارویی استفاده میکلسترول از درمان

مشکلات   برخی  بروز  باعث  مدت،  دراز  در  دارو  مصرف 

می بدن  کلی  سلامت  بر  منفی  اثر  و  شده  گذارد.  گوارشی 

های پروبیوتیک، یکی از  مصرف مواد غذایی حاوی باکتری

گفته شده است ترین روشمتداول کاهش خطرات  برای  ها 

های اسید لاکتیک منجر به بهبود عملکرد روده  یرا که باکتریز

و حفظ تعادل آن و در نتیجه افزایش سیستم ایمنی بدن و  

. نتایج حاصل از این  ]30و    29[گردند  کاهش کلسترول می

داد   نشان  میزان   L. fermentum ARD2پژوهش  به 

درصد توانست کلسترول را کاهش دهد. در   38/ 60±0/ 54

جدا شده از کشک توانایی   L. fermentumی  ای سویهمطالعه 

 . ]21[حذف کلسترول را داشت 

 ها و فعالیت ضدمیکروبی بیوتیک مقاومت به آنتی -6-3

مقاومت   میزان    به    L. fermentum ARD2نتایج 

  ، آورده شده است. 2های رایج درمانی در جدول  بیوتیکآنتی

 L. fermentumنتایج حاصل از پژوهش حاضر نشان داد که 

ARD2    به ،  Vancomycin  ،Gentamicinنسبت 

Chloramphenicol  ،Nalidixic    وImipenem    در حساس، 

  Nitrofurazoneمقاومت نشان داده و به    Ciprofloxacinبرابر  

بود.    Penicillinو   حساس  حیاتی  نیمه  و  مهم  ویژگی  دو 

های مفید برای انسان عبارتند از فعالیت ضد میکروبی باکتری

حساسیت  آن  بررسی  است.  باکتری  ایمنی  ارزیابی  و  ها 

درمانی  باکتری و  رایج  انواع  به  نسبت  لاکتیک  اسید  های 

ها امری ضروری به نظر ها برای بررسی ایمنی آن بیوتیکآنتی

به  می مقاومت  است  شده  مشخص  که،  طوری  به  رسد؛ 

ها داشته باشد تواند آثار منفی برای باکتریها میبیوتیکآنتی

ژن که  آنتیزیرا  به  مقاومت  به  های  انتقال  توانایی  بیوتیک 

زای موجود در دستگاه گوارش را  های مضر و بیماریباکتری

های پاتوژن  مقاومت در سویه  دارند و این انتقال سبب ایجاد 

آنتی مقابل  بیماری،  بیوتیکدر  در صورت  و  شد  خواهد  ها 

بیوتیک مؤثر نخواند بود. برخی از  های مرتبط با آنتیدرمان

به  گونه متعلق  پروبیوتیک  Lactobacillusهای  عنوان  به  ها 

آن بلع  و  کرده  بیعمل  مزایای  از  ها  سلامتی  برای  شماری 

رشد  کنترل  و  بدن  ایمنی  سیستم  تنظیم  و  تحریک  جمله 

های  زا دارد. فعالیت ضد میکروبی باکتریهای بیماریباکتری

تواند باعث کنترل فرآیند تخمیر و افزایش اسید لاکتیک می

ماندگاری محصولات شوند، همچنین ترکیبات ضد میکروبی  

توانند به عنوان افزودنی مواد غذایی  ها میاز قبیل باکتریوسین

های سنتز شده  ها، پپتیدها یا پروتئینگردند. باکتریوسیناضافه  

های گرم توسط ریبوزوم هستند که معمولاً مانع رشد پاتوژن

می ضد مثبت  فعالیت  منفی  گرم  انواع  خصوص  در  شوند. 
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اسیدهای چرب  آلی،  اسیدهای  به حضور  مربوط  میکروبی 

دی فنولهیدروکسی،  و  استیل،  پروتئینی  ترکیبات  ها، 

گونه پراکسید است.   Lactobacillusهای مختلف  هیدروژن 

های  برای تولید ترکیبات مختلف ضد میکروبی علیه باکتری

اند، از طرفی این  شاخص عامل فساد شناسایی و مطالعه شده

میسویه آنتیها  همانند  عفونت  بیوتیکتوانند  کاهش  به  ها 

سنتز   به  عمدتاً  میکروبی  ضد  فعالیت  این  و  کنند  کمک 

اسیدهای آلی مانند اسید لاکتیک و فنیل لاکتیک اسید مربوط  

و    Garciaنتایج به دست آمده از مطالعه  .  ]31و    5[شود  می

 L. fermentum UCO-979C(، نشان داد که  2017همکاران )

دهنده عدم حساسیت نشان داد که نشان Penicillinسبت به ن

به   نسبت  همچنین  است،  پلاسمید  ، Amoxicillinمقاومت 

Ciprofloxacin  ،Chloramphenicol    وGentamicin  

بود   از    L. fermentum.  ]15[حساس  یکی 

Lactobacillus  به نسبت  که  بود  کیمچی  از  شده  های جدا 

، Ampicillin  ،Gentamicinهای  بیوتیکآنتی

Chloramphenicol    وClindamycin    داد نشان  حساسیت 

]23[  .Abid  ( همکاران  گرفتند  2022و  نتیجه  نیز   ،)L. 

fermentum    به نسبت  گاومیش  شیر  از  شده  جدا 

Erythromycin  ،Clindamycin    وAmpicillin    حساس و در

مقاوم    Chloramphenicolو    Gentamicin  ،Ampicillinبرابر  

نتایج مطالعه مؤمن]19[بود   نیز نشان داد  .  زاده و همکاران 

L. fermentum   آنتی به  های  بیوتیکنسبت 

Chloramphenicol  ،تتراسایکلین  ،Penicillin    و حساس 

 .Lهای  . سویه]3[نیمه حساس بود    Gentamicinنسبت به  

fermentum MA-7    وL. fermentum MA-8    حساسیت

به   نسبت  برابر    Chloramphenicolمتوسطی  در  و  داشته 

Gentamicin    وNalidixic Acid    مقاوم وPenicillin    حساس

)  Boricha.  ]18[بود   همکاران  مقاومت  2019و   )

سویهآنتی و    L. fermentumهای  بیوتیکی  غذایی  منشأ  با 

 .]32[انسانی به نتایج مشابهی رسیدند 

Table 2. Effect of common antibiotics on the growth of L. fermentum ARD2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

سویه   میکروبی  ضد  اثر  از  حاصل   L. fermentumنتایج 

ARD2  زایی به روش  های شاخص بیماریبر برخی از باکتری

در شکل آگار  و چاهک  اگار  دییفیوژن    4و    3های  دیسک 

 L. fermentumنشان داده شده است. در هر دو روش سویه 

ARD2  فاقد اثر ضد میکروبی رویE. coli .بود 

 

L. fermentum ARD2 Antibiotic 

Sensitive Vancomycin 
Sensitive Gentamicin 
Sensitive Chloramphenicol 

Intermediate Nitrofurazone 
Sensitive Nalidixic 

Intermediate Penicillin 
Sensitive Imipenem 

Resistance Ciprofloxacin 
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Fig. 3. Antimicrobial activity of L. fermentum ARD2  based on well diffusion agar method. Cell-free supernatants (CFS); 
acid and neutralized CFS (aCFS and nCFS). 

 

Fig. 3. Antimicrobial activity of L. fermentum ARD2  based on disk diffusion agar method. Cell-free supernatants (CFS); 
acid and neutralized CFS (aCFS and nCFS). 

 

میکروبی   اثر ضد  از روش دیسک و چاهک  استفاده   .Lبا 

fermentum ARD2    بررسی گردید و نتایج نشان داد در روش

( فاقد اثر ضد aCFSسوپرناتانت اسیدی فاقد سلول )چاهک،  

بوده، سوپرناتانت خنثی شده فاقد سلول    E. coliمیکروبی بر  

(nCFS  علاوه بر )E. coli  بر روی ،S. typhimurium    وS. 

dysenteriae  میکروبی  بی ضد  اثر  بیشترین    aCFSتأثیر، 

 .Sمتر و میلی 9با قطر هاله  L. monosytogenesمربوط به 

auerus     هاله قطر  طرفی سوپرناتانت خنثی    8/ 7با  از  بود. 

هاله بزرگتری نسبت    L. monosytogenesشده فاقد سلول بر  

متر( تشکیل داد که به معنای اثر بیشتر  میلی  8/ 1به سایرین )

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

IZ
 (

m
m

)

aCFS

nCFS

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.

15
4.

18
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
14

 ]
 

                            12 / 18

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.154.184
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-75187-fa.html


 ... . جداسازی و شناسایی سویه                                   بهروز علیزاده بهبهانی و همکاران                           

 

196 

 

چاهک،   روش  همانند  دیسک،  روش  در  بود.    aCFSآن 

بر   میکروبی  اثر ضد   S. typhimuriumو    E. coliهیچگونه 

های نامبرده، فاقد اثر ضد  علاوه بر پاتوژن  nCFSنداشت و  

بر   تأثیر    S. dysenteriaeمیکروبی  بیشترین  و    aCFSبود. 

nCFS    روی هاله   L. monosytogenesبر  قطر  با  ترتیب  به 

  S. auerusرشد    aCFSمتر مشاهده گردید و  میلی  7/ 5و    8/ 6

متر(. طباطبایی یزدی  میلی 8/ 2را نیز محدود نمود )قطر هاله 

( اثر ضدمیکروبی  2019و همکاران   )L. fermentum 4-17  

باکتری پاتوژن  روی   .E. coli  ،S. auerus    ،Pهای 

aeruginosa    وS. typhi    بررسی نمودند و بیشترین و کمترین

مشاهده   E. coliو    S. auerusاثر ضد میکروبی به ترتیب روی  

پروبیوتیک میکروبی  ضد  اثر  داد  نشان  و  بر  گردید  ها 

منفیسویه گرم  از  بیشتر  مثبت  گرم  میهای  در ها  باشد. 

ها بر اساس  های گرم منفی ، مکانیسم نابودی باکتریباکتری

چرب   اسیدهای  هیدرژن،  پراکسید  آلی،  اسیدهای  تولید 

دی و  باکتریاکسیدهیدروکسی  در  و  مثبت  کربن  گرم  های 

باکتریوسین با  است  مرتبط  پروتئاز  به  حساس  .  ]17[های 

Abid  ( همکاران  کردند  2022و  بیان   )L. fermentum    جدا

هایی  شده از شیر گاومیش به طور چشمگیری در برابر پاتوژن

،  P. aeruginosa  ،S. auerus  ،L. monosytogenesهمانند  

B. cereus    وE. coli    داد نشان  پژوهش ]19[مقاومت   .

های  ( نیز اثر ضد میکروبی سویه2023شناس و همکاران )حق

Lactobacillus    21[جدا شده شده از کشک را نشان داد[  .

( ترکیبات شبه  1397مطابق با مطالعه ابراهیمی و همکاران )

توسط   که  چال    L. fermentumباکتریوسینی  از  شده  جدا 

)فرآورده تخمیری سنتی شیر شتر( تولید شدند فعالیت ضد 

توان بیان  . به طور کلی می]33[میکروبی قابل قبولی داشت  

پروبیوتیک متابولیت کرد  و  آنها  توسط  شده  تولید  ها های 

 . ]34-51[قابلیت بالایی برای استفاده غذایی و دارویی دارد 

 گیرینتیجه  -4

 .Lهای به دست آمده از این پژوهش حاضر،  بر اساس یافته

fermentum ARD2    دارای توانایی تحملpH  ها و درصدهای

مهار  نمک در  خوبی  قابلیت  همچنین  بود.  صفراوی  های 

های مرسوم بیوتیکهای پاتوژن داشت و نسبت به آنتیباکتری

های مرتبط با  درمانی حساسیت نشان داد؛ از این رو نگرانی

زا  های بیماریبیوتیک به باکتریهای مقاوم به آنتی انتقال ژن 

  DNaseوجود ندارد. علاوه بر موارد فوق فعالیت همولیتیکی،  

مهار   توانایی  و  نگردید  مشاهده  بیوژنیک  آمین  تولید  و 

بنابراین  رادیکال داشت؛  را  کلسترول  جذب  و  آزاد  های 

دستگاه  باکتری طبیعی  فلور  عنوان  به  لاکتیک  اسید  های 

می و  بوده  اهمیت  حائز  و گوارش  لبنی  محصولات  توان 

ها معرفی نمود. بر همین اساس  آنتخمیری را منابعی مفید از  

ویژگی نظر  مورد  ضد سویه  فعالیت  و  عملکردی  های 

در  آن  از  استفاده  حال،  این  با  داشت  مناسبی  میکروبی 

آزمون انجام سایر  ها  محصولات غذایی فراسودمند، مستلزم 

در   طبیعی  نگهدارنده  پروبیوتیک و  به عنوان  استفاده  جهت 

 باشد. محصولات مذکور می

 تشکر و قدردانی  -5

علوم    دانشگاه  فناوری  و  پژوهشی   معاونت   از  نویسندگان

طرح    مالی  حمایت   جهت   خوزستان  طبیعی  منابع  و  کشاورزی

به  آن   از   مستخرج  مقاله  این  که  1402/ 53شماره  پژوهشی 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The crucial role of food in life has prompted a shift towards 

products that not only offer good quality and nutritional properties but 

also ensure the overall health of consumers. Probiotics, which are 

non-pathogenic microorganisms, can restore intestinal microbial 

balance when consumed in sufficient quantities. In this study, 

Limosilactobacillus fermentum ARD2 isolated from local yogurt was 

investigated for its probiotic properties. Various aspects of this strain 

were evaluated, including acid resistance (at pH levels of 2, 3 and 4), 

resistance to bile salts (at concentrations of 0.3, 0.5 and 0.7 %), 

antimicrobial activity using disk diffusion agar and well diffusion 

agar methods, resistance to common therapeutic antibiotics, 

evaluation of antioxidant activity, cell surface hydrophobicity, DNase 

enzyme activity, hemolytic activity, and biogenic amine and 

cholesterol absorption. The results of the acid resistance tests 

indicated that the viability of L. fermentum ARD2 increased as pH 

levels rose from 2 to 4, with a decrease observed over time at a 

constant pH over 3 hours. Growth was inhibited with increasing 

concentrations of bile salts. Antimicrobial testing revealed that the 

acidic and neutralized cell-free supernatant (aCFS and nCFS) had no 

significant antimicrobial effect on Escherichia coli, while nCFS 

showed no antimicrobial effect on Shigella dysenteriae. L. fermentum 

ARD2 exhibited resistance to Ciprofloxacin and was semi-sensitive 

to Penicillin and Nitrofurazone. The L. fermentum ARD2 showed 

considerable antioxidant activity, with DPPH and ABTS free radical 

inhibition rates of 41.40% and 43.60%, respectively. Additionally, it 

demonstrated the ability to reduce cholesterol absorption by 38.60%. 

The strain tested negative for DNase and hemolytic activities, and 

biogenic amine production was not observed. Based on these findings, 

L. fermentum ARD2 exhibits promising probiotic characteristics and 

could be utilized as a probiotic bacterium in food products. 
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