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جدا شده    Levilactobacillus brevis KKP 3945 سویه  پروبیوتیکی پتانسیل بررسی هدف با پژوهش این

و    pH2  ،3 )  های پروبیوتیکی از قبیل مقاومت به اسیدانجام شد. ابتدا سویه، از نظر ویژگی محلی  از ماست

و جذب    ABTS)و    DPPH)اکسیدانی  (، فعالیت آنتی7/0و5/0،  3/0(، هیدروفوبیسیتی، مقاومت به صفرا )4

چاهک آگار( سویه در مقابل   کلسترول مورد ارزیابی قرار گرفت. فعالیت ضدمیکروبی )دیسک دیفیوژن آگارو

6  ( غذایی  شاخص   ، Escherichia coli،  Staphylococcus aureus،  Bacillus subtilisپاتوژن 

monocytogenes  Listeria  ،Salmonella typhimurium وShigella dysenteriae )  .توانایی   بررسی شد

 % 5/0بر اساس نتایج،  در غلظت  نیز ارزیابی شد.    DNaseتولید آمین بیوژنیک، عدم فعالیت همولیتیک و  

صفراوی  نمک شدهای  جلوگیری  سویه  رشد  کاهش.  از    تعداد   در  توجهی  قابل  کاهش  ،2  به  4از  pH با 

  های سلول  تعداد  این،  بر  علاوه  .یافت  کاهش  Log CFU/mL  78/8  به   30/9  از  و  شد  مشاهده  زنده  هایسلول

به    pH4 سویه در   زنده از صفر  زمان  افزایش  از  3با  یافت.   کاهش Log CFU/mL 25/8  به  30/9ساعت 

 مشاهده شد.  E. coli  بر  بازدارندگی  و کمترین  S. aureusباکتری  بازدارندگی سویه در مهار    اثر  بیشترین

  کلسترول   میزان  کاهش  سویه در  توانایی  بوده و میزان  منفی  DNaseهمولیتیکی و    فعالیت  از  آمده  دستبه  پاسخ

 3/48به ترتیب، ABTS و  DPPH آزاد در روش هایرادیکال مهار  درصد میزان .دست آمدبه 44/44 ± 6/0

  و   پنیسیلین  نالیدیکسیک،  های نیتروفورازون،بیوتیکنسبت به آنتی   Lev. brevis KKP 3945 بود.  50/50و

 قبولی قابل پروبیوتیکی  هایویژگی  Lev. brevis KKP 3945بود. نتایج نشان داد    حساس  سیپروفلوکساسین

 .برد بهره  غذایی محصولات در پروبیوتیک باکتری یک عنوانبه آن از توانمی و داشت

 

 : یدیکلمات کل
Levilactobacillus brevis  ، 

 میکروبی،فعالیت ضد 

 مقاومت به اسید،

 های صفراوی. قاومت به نمک م
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 مقدمه -1

  ارزش   دلیل  به  تخمیری  محصولات  اخیر،  هایسال   طول  در

  پژوهشگران  توسط مثبت فعال زیست  اثرات نیز و  بالا غذایی

  معمولا   شده  تخمیر  محصولات.  است   گرفته  قرار   توجه   مورد

 اسید  و بوده  اسیدلاکتیک  هایباکتری  از  وسیعی  طیف  حاوی

.  ]1[کنند می تولید اصلی نهایی محصول عنوان به را لاکتیک

  مثبت،   گرم  هاییباکتری  لاکتیک؛  اسید  هایباکتری

  ها آن  DNA  باز  ترکیب   که  بوده   غیرهاگزا  و   میکروآئروفیلیک

  و   باشدمی(G+C)   وسیتوزین  گوانین   مولی  %   50  از   کمتر

 1کاذب  کاتالاز از مواردی هرچند . هستند کاتالاز فاقد  عموماً

  شده   مشاهده  بوده،  کم  هاآن  در  قند غلظت   که هاییکشت   در

غیر   اسید  هایباکتری  هایسویه  اکثر.  ]2[است     لاکتیک 

  بصورت   چه  غذایی   مـواد  تخمیـر   فرآینـد  در  و   بوده  پاتوژن

 جز  و  دارند  بـسزایی  نقـش  سـنتی  بصورت  چه  و  صنعتی

  امروزه .  ]3[شـوند  مـی  گرفتـه  نظـر  در  مفیـد  هـایبـاکتری

 نظر  در  بزرگ  و  وسیع  خانواده  این  برای  جنس  20  از  بیش

  لوکونوستوک،   هاآن   مهمترین  که  است   شده  گرفته

  و   لاکتوکوکوس  استرپتوکوکوس،  لاکتوباسیلوس،

  های فرآورده  در  هاباکتری  این.  باشندمی  پدیوکوکوس

  در  همچنین  و  شوندمی  یافت   وفور  به  سنتی  تخمیری

  کشت  عنوان  به  غذایی  مواد  شده  کنترل  تخمیر  فرآیندهای

 این .  گیرندمی  قرار  استفاده  مورد  همراه  کشت   یا  آغازگر

  به   تخمیر  قابل  قندهای  تبدیل  دلیل  به  هامیکروارگانیسم

  پتانسیل   که  هاییمتابولیت   سایر  و  اتانول  آلی،  اسیدهای

  رشد   برای  نامساعد  شرایط   دارند،  ضدمیکروبی

  فساد   عامل  یا  پاتوژن  بالقوه  صورت  به  که  هاییمیکروارگانیسم

  کاربـرد   بـه  باتوجـه.  ]4[کنند  می  ایجاد  هستند،

  صنعـت  ویـژه   به  تخمیـری  صنایـع  در  هالاکتوباسـیلوس

  گـوارش   هایدسـتگاه  در  هـا باکتری  ایـن  حضـور و  لبنیـات

  اثر   مطالعه  خصوص  در  ایگسـترده  هایپژوهش  پسـتانداران،

  بر   هـانآ  تأثیـر  همچنیـن  و  هـاپاتوژن  بـر  هـا باکتری  ایـن

  ها بررسی  ایـن  در.  اسـت   گرفتـه  صـورت  میزبـان  سلامت 

 
1 - Pseudo- catalase 

2  - In vitro 

  لاکتوباسـیلوس   مختلـف  هایسـویه  کـه  گردیـده  مشـخص

  از   زابیمـاری  هـایباکتری  رشـد  از  خوبـی  بـه   قادرنـد

 مهاجـم   هایسـویه  و  Staphylococcus aureus   جملـه

Escherichia coli 5[آورنـد  عمـل بـه ممانعـت[. 

  فلور   از  غنی  منابع  لبنیات،  پایه  بر  سنتی  تخمیری  غذاهای

  های باکتری  بومی  هایسویه.  ]6[هستند    بومی  لاکتیکی

  چـرا   انـد،یافته  لبنـی  صنایع  در  ای ویـژه  اهمیت  اسـیدلاکتیک 

  سازگاری   هایویژگی  دارای  آنکـه  بـر  علاوه  هاسـویه  این  که

 تولید   در   خاص  توانایی  از  باشد،می  منطقه  همان  شرایط  با

  تخمیـری،   هـایفرآورده  انـواع  تهیه  در  مطلوب  و بوی  طعم

  هایی ویژگی  دارای  هاسویه  این  آن  بر  علاوه.  هستند  برخوردار

همچنین  مخرب  فاژهای  به  ذاتی  مقاومت   جمله  از  اثر   و 

  صنایع   توسعه  به  توجه  با.  ]7[باشـند  می  نیز  ضدمیکروبـی

  و   غذایی  مواد  بهداشت   فرهنگ   ترویج  و  کشور  در  لبنی

 مصرف   سنتی،  لبنی  هایفرآورده  در  آلودگی  احتمال

 مختلف  نقاط  در  صنعت   این   از  حاصل  لبنی  هایفرآورده

  تولید   و  شده  سنتی  لبنی  هایفرآورده  مصرف  جایگزین  کشور

  اگرچه .  است   یافته  کاهش  چشمگیری  بطور  هامحصول   این

  وجود   بازار  در  ها پروبیوتیک  از   بسیاری  تجاری   هایگونه

  بومی   هایسویه  تدریجی  حذف  از  جلوگیری  اما  دارد،

  برای   هاآن  حفظ  و   جداسازی  لاکتیک،  اسید هایباکتری

  ارائه   را  فردی  به  منحصر  خواص   بتواند  که  آتی  کاربردهای

 گرفتن نظر  در  .]8[است    برخوردار  بسیاری   اهمیت   از  دهد

 مستلزم انجام پروبیوتیک، سویه  عنوان به میکروارگانیسم یک

آزمایش هاآن  تأیید و 2تنی برون هایآزمایش  هایطی 

 و خوار و  بهداشت سازمان   قوانین طبق باشد.می 3تنیدرون

پروبیوتیکیویژگی اولیه ارزیابی انسانی، بار  هر های 

 چوب چهار در آزمایشگاهی و شرایط در میکروارگانیسم،

 اجباری تنی،درون هایاز انجام آزمایش پیش مذکور  قوانین

کهویژگی باشد.می   به   سویه  یک   گرفتن  نظر  در   برای  هایی 

در  عنوان   مانی زنده  شامل  شوندمی  گرفته   نظر  پروبیوتیک 

  در عملگرا، زنده ماندن فرآورده تهیه مراحل طول در باکتری

3  - In vivo 
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  و   روده  اپیتیال  هایبه سلول  اتصال  توانایی  گوارش،  دستگاه

  توجه   با باشد.  می  زابیماری  با عوامل  مقابله  توانایی  همچنین

  این   از  هدف  پروبیوتیکی   جدید  های سویه  توصیف  اهمیت  به

پروبیوتیکی )مقاومت    پتانسیل  بررسی  آزمایشگاهی  پژوهش

نمک به  مقاومت  اسید،  صفراوی،به  کلسترول،   های  جذب 

و عدم   DNaseهیدروفوبیسیتی، تولیدآمین بیوژنیک، فعالیت  

آنتی فعایت  ارزیابی  همولیتیک،  جذب  فعالیت  اکسیدانی، 

آنتی به  حساسیت  و  درمانی(  بیوتیککلسترول  رایج    و های 

 Levilactobacillus brevisسویه    ضدمیکروبیفعالیت  

KKP 3945  از   جدا علیه  تشان    محلی  ماست  سازی شده 

غذایی  پاتوژن شاخص    ، Escherichia coli)های 

Staphylococcus aureus ،  Bacillus subtilis،  

monocytogenes  Listeria،Salmonella  

typhimurium وShigella dysenteriae ) باشد.می 

 ها روش و مواد -2 

 Lev. brevis KKP  سویه   شناسایی   و  جداسازی  -1-2

3945 

  مطالعه   با مطابق  نظر  مورد  سویه  شناسایی و  جداسازی   روش

  از  گرم  5  میزان.  شد  انجام(،  2021)همکاران    و  سبکتکین

  اضافه (  لیترمیلی  45  %؛  0/ 1)  واتر  پپتون  ماست محلی به  نمونه

-  6) ها رقت  سازیآماده از پس و شدند هموژنیزه هانمونه و

.  شد  انجام  آگار  MRS  کشت   محیط  روی  کشت (  10-  1-01

 معرض   در  متعاقبا  و  شد  جدا  کشت   محیط  از  سویه  این

  آن،   از  بعد  .گرفت   قرار  کاتالاز  و  گرم  آمیزیرنگ  سنجش

DNA  کیت   از  استفاده  با  ژنومی  Genomic DNA 

isolation VI  محیط  در  و  شد  استخراج  MRS  به   براث  

  در   رسوب  ایجاد  از  پس  . شد  داده  کشت   شب  یک  مدت

 نمودن  حل  و میکروبی  سوسپانسیون حاوی های میکروتیوب

 آنزیمی   محلول  افزودن  و  فسفات  بافر  میکرولیتر  200    در

  طبق   میکرولیتر،  50  نهایی  حجم  به  رسیدن  جهت   مناسب 

 4عمومی   پرایمرهای   از  .گردید  عمل  سازنده،  شرکت  پروتکل

 
4-Universal-Primer   

5  - Polymerase Chain Reaction 

6  - Thermocycler 

 اندشده  طراحی16S rRNA   شده حفظ نواحی  اساس  بر   که

 در PCR  کیت   در  5زنجیره ای پلیمراز   واکنش  .گردید  استفاده

  میکروتیوب .  گرفت   انجام  میکرولیتر  25/ 15  نهایی  حجم

  برنامه   و  گرفت   قرار  6ترموسایکلر   دستگاه   داخل  PCR  حاوی

  تنظیم (،  2021)  همکاران  و  سبکتکین  مطالعه  با  مطابق  دمایی

 : شامل  دمایی برنامه این .شد

 سیکل  یک گراد،سانتی 25 دمای در دقیقه 5: فعالسازی. 1

 30)  7سازی   واسرشته   مرحله  سه   شامل   خود  که  گسترش.  2

اتصال(گراد سانتی  درجه  94در  ثانیه   در   ثانیه  30)پرایمر    ، 

  درجه   72  در   دقیقه  2)  توسعه  و(  گرادسانتی  درجه   94     دمای

 سیکل  35 ،(گراد سانتی

  گراد، سانتی  درجه  72  دمای  در  دقیقه  10:  نهایی  گسترش.  3

 سیکل  یک

. پذیرفت   انجام  دقیقه  45  زمان  و  ولت   95  ولتاژ  در  الکتروفورز

نتایج نشان   .]9[شد    رویت   8داک   ژل  دستگاه  در   ژل  سپس

داد که ایزوله با خواص کاتالاز منفی و گرم مثبت با میزان  

سویه    98شباهت   به  متعلق   Lev. brevis KKPدرصد 

 است.  3945

 اسید به مقاومت آزمون-2-2

همکاران   و  برزگر  روش  با   مطابق  اسید  به  مقاومت   آزمون

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

  در   ساعت   24  تا  18  مدت  به   جداگانه  طور   به  نظر  مورد  سویه

  تحت گرادسانتی درجه 37  در مایع MRS محیط لیترمیلی 5

 در  یافته  رشد  هایباکتری.  شد  داده  کشت   هوازیبی  شرایط

g 6000  گراد سانتی  درجه  4  دمای  در  دقیقه  10  مدت   به  

بار  شده  ایجاد  رسوب.  شدند  سانتریفیوژ محلول    توسط  دو 

  داده   و شو شست    (آلدریچ  -  سیگما)  9نمک فسفات بافری 

  سوپانسیون .  شد  ریخته  دور  سوپرناتانت  نهایت   در  و  شده

 620  موج  طول  در  اسپکتروفوتومتر  دستگاه  توسط  میکروبی

 از  میکرولیتر  50.  رسید  0/ 6  نوری  جذب  به  نانومتر

7 - Denaturation 

8  - Gel Documentation System 

9  - Phosphate buffered saline 
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  450  حاوی  میکروتیوب  درون   به  میکروبی  سوسپانسیون

  که  شده  ریخته  (PBS)میکرولیتر محلول نمک فسفات بافری  

  نمونه سپس . شد خواهد گرفته نظر  در کنترل نمونه عنوان به

 در  گرادسانتی  درجه  37  دمای  در  ساعت   3  مدت  به  کنترل

 HCl   (1 /0از  .]10[شد    گذاریانکوبه  هوازیبی  شرایط

بافری   توسط   ،(نرمال فسفات  نمک   ،(PBS)  محلول 

 های میکروتیوب در. شد تهیه 4 و 3 ،2 هایpH با اسیدهایی

 نظر مورد  های  pH  با  استریل   PBSمیکرولیتر  450  حاوی

 و  شد  ریخته  میکروبی  سوسپانسیون  از  میکرولیتر  50میزان

  3  گذشت   از  پس.  شد  گذاریانکوبه  کنترل  نمونه  با  همراه

 انتها  در.  شد  انجام  سازیرقت   10  - 9  ها تا  نمونه  برای  ساعت،

  سوسپانسیون   میکرولیتر   100  میزان  به   مورد نظر  های رقت   از

  بعد  و شد داده خطی کشت آگار  MRS حاوی هایپلیت  در

  درجه   37  دمای  در  و  هوازیبی  جار  در  ساعت   24  از

 Lev. brevis  باکتری  تعداد  و  شد  گذاریانکوبه  گرادسانتی

KKP 3945 شد  شمارش یافته رشد . 

 صفرا  به مقاومت آزمون -3-2

 به  و  داده  واکنش  زنده  سلول  غشای  با  صفراوی  هاینمک

  محسوب   ضدمیکروبی  فعالیت   با   هاییمولکول  دلیل  همین

  های نمک  به  سویه  مقاومت   بررسی  نتیجه  در.  شوندمی

 میکروارگانیسم   مانیزنده  برای   شاخصی  عنوان  به  صفراوی،

  مورد   سویه  سازیفعال   از  پس  روش  این  در  .باشدمی  ضروری

  در   ساعت   24  مدتبه  گذاریگرمخانه  محیط  در  آزمایش

  نظر   مورد  میکروبی  سوسپانسیون  گراد،سانتی  درجه  37دمای

(  گراد سانتی  درجه  4  دمای  در   g9000  دور  با  دقیقه  5  (

  با   ماندهباقی  رسوب  کشت،  محیط  حذف  با .  گردید  سانتریفوژ

  سانتریفیوژ   دوباره   و  شو   و  شست  استریل   فسفات  بافر  محلول

  بر   شده  تهیه   میکروبی  سوسپانسیون  از  میکرولیتر   100.  شد

 نمک  از  درصد  0/ 7و    0/ 5  ، 0/ 3  حاویآگار  MRS های  محیط

 در   ساعت  24  مدتبه  هاپلیت .  شد  داده  کشت  صفراوی

  شرایط   تحت   گرادسانتی  درجه  37  دمای  با  انکوباتور

  زمان   مدت  اتمام  از  پس.  شدند  گذاریگرمخانه  هوازیبی

 
10 - Cell surface hydrophobicity 

11-Biogenic amine   

  از   شده و   مشاهده چشمی  صورتبه  نتایج  گذاری،گرمخانه

  استفاده   مثبت   کنترل  عنوان  به  صفراوی  نمک  فاقد  پلیت 

 .]11[گردید 

 

 10سلول سطح هیدروفوبیستی -2-4

  ها باکتری  تمایل  از  شاخصی  عنوان  به  سطحی  هیدروفوبیستی

 در .  شودمی  مطرح  قطبیغیر  هایحلال  به  اتصال  جهت 

 دهدمی  هاآن   به  را  پتانسیل  این  بالا،  هیدروفوبیستی  حقیقت،

  و  کرده مکان  نقل  قطبی  غیر  یا  آلی  محیط   به  آبی   محیط  از  که

  یا   سلول  روی  هیدروکربنی  ذرات  به  سازدمی  قادر  را  باکتری

 آگار  MRS  در  باکتری  رشد  از   پس .بچسبد  مخاطی  سطوح

 ،   ساعت   18  تا  16  مدت  به  گرادسانتی  درجه  37  دمای  در

  سپس.  شدند  سانتریفیوژ  دقیقه  12  مدت  به  rpm6000   در

  شستشو  سرد  و   استریل محلول نمک فسفات بافری   توسط

  ها آن   جذب   و  در آمدند  سوسپانسیون   صورت  به  مجددا  و

  لیتر میلی  A.  4)1(گردید    تنظیم  0/ 6  روی  بر  نانومتر  600  در

  هگزادکان -  n  لیترمیلی  2  با  باکتری  هر  سوسپانسیون  از

  ازآن  پس.  شد  ورتکس  دقیقه  دو  مدت  به  سپس  و  مخلوط

  باکتری   انتقال  تا  گرفتند  قرار  محیط   دمای  در  ساعت   1  مخلوط

  600  در  آبی  محلول  جذب  سپس  و  شود  انجام  فاز  دو  بین

  زیر   رابطه  با   هیدروفوبیستی  .A)2(گردید    قرائت   نانومتر

 : ]12[شد محاسبه

%هیدروفوبیستی  = [
𝐴1 − 𝐴2

𝐴1
] × 100 

 11 بیوژنیک آمین تولید  -2-5

  عملکردهای   برای  مهم  ترکیبات  بیوژنیک  هایآمین

 هستند  زنده هایارگانیسم تمام در متابولیکی و فیزیولوژیکی

 واکنش   و   آمینه  اسیدهای  از  برخی  متابولیسم  اثر  در  که

  غذایی   مواد  فساد  یا  و  تخمیر   طول  در  12دکربوکسیلاسیون 

  تخمیری   هایفرآورده  در  هاآمین  تجمع  کنترل  .شوندمی  تولید

  هیستامین   را  غذایی مواد  در  بیوژن  هایآمین  اعظم  بخش  که

12-Decarboxylation   
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  غذا   صنعت   در  حاضر  هایچالش  از  یکی  دهدمی  تشکیل

 آمین  تولید  برای  لاکتوباسیلوس  هایسویه  توانایی  .باشدمی

  محیط   روی  آمینه  اسیدهای  دکربوکسیلاسیون  با  بیوژنیک

)  و  برزگر  توسط  شده  طراحی   حاوی   که،  (2020همکاران 

  هیستیدین -ال  جمله  از   ساز  پیش  اسیدهایآمینو 

  اورنیتین، -ال  سدیم،  دی  تیروزین   نمک  مونوهیدروکلراید،

. شد  انجام  مونوهیدروکلراید  لیزین-ال  و   مونوهیدروکلراید

  کشت  محیط  در  بار  دو   Lev. brevis KKP3945  سویه  ابتدا

MRS  0/ 005  و  ساز  پیش  آمینه  اسید  هر  از  ٪0/ 1  حاوی  مایع 

 هاسویه    آن  از  پس.  شدند  کشت   فسفات-5  پیریدوکسال  %

 حاوی   که  آمینه  اسیدهای  بدون   و  با  آگارهای    MRS  روی

 داده   تشخیص  بودند،  (سیگما)  بنفش  بروموکرزول  0/ 06

  دست  به  بنفش  رنگ  انکوباسیون،  روز  5  تا  2  از  پس.  شدند

 گرفته   نظر  در  مثبت   تست   عنوان  به  اطراف  هایکلنی  در  آمده

    .]10[شد 

 فعالیت   عدم   و  13ریبونوکلئاز   دئوکسی  تست  -2-6

  14همولیتیک

 مطالعه   با  مطابق  همولیتیک،  فعایت  و  DNase  فعالیت   تعیین

 .Lev      سویه  ابتدا.  شد  انجام(،  2020)همکاران    و  وسیعی

brevis KKP 3945  خطی  صورت  به   کشت   محیط  روی 

  در   شدن  انکوبه  از   پس  آنزیم  تولید  بررسی.  شد  داده  کشت 

. شد  انجام  ساعت   48  مدت  به  گرادسانتی  درجه  37  دمای

 DNase  ها،کلنی  اطراف  در  صورتی  و  شفاف  ناحیه  با  هاپلیت 

 . شد گزارش مثبت 

 عدم  بررسی   در   همولیتیک،  فعالیت  عدم  آزمون   اهمیت 

  توسط   زاییبیماری   عدم  نتیجه  در  و  خـون  کننـدگیتجزیـه

  فعالیت  عدم  بررسی  .باشـدمـی  شـده  جداسـازی  سـویه 

 خطی  کشت  با  Lev. brevis KKP 3945سویه   همولیتیک

 7  با   (آلمان  مرک ) 15کشت تریپتیک سوی آگار  محیط  روی

  37 دمای در هاپلیت  .شد انجام گوسفند خون  (v/v) درصد

 از   پـس.  شدند  انکوبه  ساعت   24  مدت  به  گرادسانتی  درجه

 
13 - DNase 

14 - Hemolytic activity 

15  - Tryptic Soy Agar 

  هالـه   وجود  نظر  از  هاپلیت   گذاری،گرمخانه  مدت  پایان

رنگی    .شدند  بررسی  هاکلنی  اطراف  در  شـفاف تغییرات 

شده مورد بررسی قرار گرفت. تشکیل هاله شفاف، هاله ایجاد

سبز رنگ یا عدم تشکیل هاله در اطراف کلنی ها به ترتیب  

دهنده -γو  β-hemolysis  ،   α-hemolysisنشان 

hemolysis    های باکتری  از  آزمون  این  در  است. 

Staphylococcus  aureus    وEscherichia coli    به

برای کنترل  نمونه  -α و     β-hemolysisعنوان 

hemolysis1[ استفاده شد [ . 

رادیکال    مهار  توسط  اکسیدانی   آنتی  فعالیت  ارزیابی  -7-2

DPPH16 و ABTS17 

 سلولی   سوسپانسیون  از  لیترمیلی   یک  میزان  خلاصه،  طور  به

 910  معادل  جمعیتی  با  استریل  مقطر  آب  در  نظر  مورد  سویه

cfu/ml،    معادل  متانولی  محلول  از  لیترمیلی   2  بهDPPH    با 

  0/ 1  میزان  همچنین.  شد  اضافه  مولارمیلی  0/ 05  غلظت 

  01/0  محلول  لیترمیلی  3/ 9  به  شده   فیلتر   روماند  از   لیترمیلی

  با   نمودن مخلوط از پس و  گردید  اضافه DPPH مولار میلی

  تاریک   محیط  در  دقیقه  30  مدت  به  اتاق  دمای   در  شیکر

  به  DPPH به  محلول و مقطر آب  مخلوط از. شد نگهداری

  تنها   شاهد  هاینمونه  همچنین.  شد  استفاده  کنترل  عنوان

  از   یک  هر  جذب.  بودند  باکتریایی  هایسلول  و  متانول  حاوی

 به   g  8000)سانتریفیوژ    از   پس  آزمون  مورد   هایمحلول

 .]13[شد  گیریاندازه نانومتر 517 در (دقیقه10مدت

  میکرولیتر   600  و  نمونه  از  میکرولیتر   ABTS،  300  روش  در

  دقیقه   30  مدت  به  و  شده  مخلوط  ABTS  محلول  از

  نانومتر   734  موج  طول  در  جذب  میزان.  شد  گذاریگرمخانه

  زیر   معادله  از  استفاده   با  رادیکال  مهار  فعالیت.  شد  گیریاندازه

  آزاد   هایرادیکال  مهار  درصد  محاسبه  برای  .]16[شد    محاسبه

 : گردید استفاده زیر فرمول از

16  - 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

17  - 2,2-azinobis ethylbenzothiazline-6-sulfonic acid 
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=(1 −
𝐴 نمونه

𝐴کنترل
) ×  هایرادیکال مهارکنندگی درصد100

 آزاد

 کلسترول  جذب -8-2

  و   بهبهانی   علیزاده   مطالعه   اساس   بر  کلسترول  جذب  میزان

 کشت  محیط  منظور  این  به .  شد  انجام  ،(2023)همکاران  

MRS  آن  از  پس  .شد  استریل  جداگانه  طور  به   مایع 

Oxgall(3 /%0)،  سبکات   کلستریل-اتانیل  اکسیپلی  با  همراه  

 نهایی  غلظت   با  محلول  کلسترول.  شد  اضافه  مایع  MRS  به

 اضافه  صفرا  نمک  درصد  3/0  حاوی  MRS  مایع  به  درصد  1

  گراد   سانتی   درجه  30  در  سپس  و   شد  تلقیح (  % 1)  کشت   .شد

  شاهد .  شد  انکوبه  هوازیبی  شرایط  در  ساعت   24  مدت  به

  میزان   نهایت   در.  بود  نشده  تلقیح  که  بود  استریل  مایع

  خواهد   بدست   زیر  فرمول  از  محیط   در  ماندهباقی  کلسترول

 . ]14[آمد

میزان کلسترول =
غلظت اولیه − غلظت ثانویه 

غلظت اولیه
× 100 

 هابیوتیکآنتی به حساسیت آزمون -9-2

 حال  در  ایکننده  نگران  سرعت  با  بیوتیکیآنتی  مقاومت 

 بهداشت   زمینه  در  رشد  به  رو  نگرانی  یک  به  و  است   توسعه

  لاکتیک  اسید هایباکتری از برخی. است  شده تبدیل عمومی

 مقاومت.  هستند  مقاوم  بیوتیکآنتی  چند  یا  یک  برابر  در

  توسط   یا  بیفتد  اتفاق  طبیعی  طوربه  است   ممکن  بیوتیکیآنتی

 پلاسمیدها  طریق  از  ژن  انتقال  مانند  ژنتیکی  هایمکانیسم

 Lev. brevisحساسیت   بررسی   منظوربه.  شود  حاصل

KKP3945  کشت از ابتدا درمانی، رایج هایبیوتیکآنتی   به  

  معادل   سوسپانسیونی  میکروارگانیسم،  ساعت   24  جامد

  روی  آن از میکرولیتر  100.  شد تهیه  فارلندمک نیم استاندارد

 مرحله  این  از  بعد.  شد  داده  سطحی  کشت آگار   MRS محیط

 ، 10  (µg/mL)جنتامایسین    بیوتیک آنتی  هایدیسک

 
18 -Well diffusion agar  

19-Disk diffusion agar 

  ، 10(µg/mL) پنیسیلین  ،30  (µg/mL)کلرامفنیکل  

  ، 300(µg/mL) نیتروفورازون    ،30 (µg/mL) ونکوسین

 و10  (µg/mL)  ایمیپنیم  ،30(µg/mL) نالیدیکسیک  

  روی   استریل  پنس  توسط  ،5  (µg/mL) سیپروفلوکساسین  

. گردیدند  ثابت   فشار  کمی  با  و  شد  داده  قرار  کشت   محیط

  گراد سانتی  درجه  37  دمای  در  هوازیبی  جار  در  هاپلیت 

  هاله   قطر  ساعت  24  گذشت   از  بعد  و  شدند  گذاریگرمخانه

  کش خط  با   بیوتیک آنتی  هایدیسک  اطراف  در  رشد  عدم

 . ]15[شد    گزارش  مترمیلی  حسب  بر  نتایج  و  شده  گیریاندازه

 Lev. brevis  سویه  ضدمیکروبی  فعالیت  ارزیابی  -10-2

KKP 3945 

  ، Escherichia coli پاتوژن    های باکتری  از   پژوهش  این  در

Staphylococcus aureus ،  Bacillus subtilis، 

sListeria monocytogene   ،Shigella dysenteriae   

 ضد  فعالیت   بررسی  جهت    Salmonella typhimuriumو

  19دیفیوژن آگار   دیسک  و  18چاهک آگار   روش  دو  به  میکروبی

 .  شد استفاده

 Lev. brevis KKP 3945 سویه روماند  تهیه -1-10-2

  در   Lev. brevis KKP 3945  سویه  ابتدا  روماند،  تهیه برای

  ساعت24  مدت  به  و  تلقیح  مایع   MRSمحیط  لیتر میلی  10

  سپس  .شد  گذاریگرمخانه  گرادسانتی  درجه  37  دمای  در

 (دقیقه15  مدت  به  g   5000)  سانتریفوژ  تحت   آن  فعال  کشت 

  کامل   حذف  از  اطمینان  برای  حاصل  روماند  و  گرفت   قرار

  میکرومتر   0/ 22  قطر  با  سرنگی  فیلتر  از  باکتریایی   هایسلول

  در  آزمون  انجام  زمان  تا  آمده  بدست   روماند  .شد  داده  عبور

 . ]13[شد  نگهداری گرادسانتی درجه 4 دمای

چاهک    روش  به  ضدمیکروبی  فعالیت  ارزیابی  -2-10-2

 آگار

  فعال باکتری های شاخص بیماری زا  کشت  از  میکرولیتر 50

  در(  CFU/mL  810×5 /1)   فارلندمک  نیم   معادل  رقتی  با
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  کمک   به  و  تلقیح  MHA  کشت   محیط  حاوی  پلیت   سطح

  با   هاییچاهک  سپس  .شد  پخش  خوبی  به  استریل  سوآپ

  ها پلیت   در  استریل  پیپت   انتهای  از  استفاده  با  و  mm    6قطر

  جهت.  گردید  تزریق  هاچاهک  بهسویه    روماند  و  شد  ایجاد

 ها، چاهک  از  ضدمیکروبی  ترکیبات  بهتر  انتشار  و  جذب

(  گرادسانتی  درجه  4) یخچال  در  ساعت  یک  مدت  به   هاپلیت 

  درجه   37  دمای  با  گرمخانه  به  آن  از  پس  و   گرفتند  قرار

  منتقل   شاخص،  هایسویه  رشد  برای  مناسب   گرادسانتی

 در  شده  ایجاد  رشد  عدم  هاله  ساعت   24  طی  از  پس.  شدند

  حسب  بر  و   گیریاندازه  کشخط  کمک  به  ها چاهک  اطراف

 . ]16[ گردید  گزارش مترمیلی

دیسک    روش  به  ضدمیکروبی  فعالیت  ارزیابی  -3-10-2

 دیفیوژن آگار

  باکتری   برابر  در  سویه  ضدمیکروبی  خواص  ارزیابی  جهت 

دیسک  به  شده  ذکر  زایبیماری  های   ، آگار  دیفیوژن  روش 

  به   خوانیجذب  روش   با  باکتریایی  های شاخص  جمعیت 

 بعد،  مرحله   در.  گردید  تنظیم  فارلند  مک  نیم  استاندارد  معادل

حاوی روماند (  ایران  طب،  پادتن)  استریل  کاغذی  هایدیسک

  حاوی   کشت   محیط  سطح  در   پلیت   لبه  از  معین  فاصله  سویه با

 37  دمای  در  هاپلیت   نهایتاً.  شد  داده  قرار  شاخص  هایباکتری

  و   شده  گذاریگرمخانه  ساعت   24  مدت  به  گرادسانتی  درجه

 . ]16[گردید   گیریاندازه  کش خط  با  نیز  رشد  عدم  هاله  قطر

 هاداده آماری تحلیل و تجزیه -11-2

  و  طرفه یک واریانس تجزیه روش به هاداده تحلیل و تجزیه

 افزار  نرم  از   هامیانگین  مقایسه  برای .  گردید  انجام  22  نسخه  با

SPSS  در  و  دانکن  ایدامنه  چند  آزمون  روش  از  استفاده 

  از   استفاده  با  نمودارها  و  شد  استفاده  درصد  95  اطمینان  سطح

 . شد رسم 2016 اکسل افزارم نر

 بحث و نتایج -3

 اسید  به مقاومت آزمون -1-3

  های pH  در   Lev. brevis KKP3945  مانیزنده  میزان

 اسید هایباکتری. است  شده  داده نشان  ،1شکل  در مختلف،

  باید   خود،  پروبیوتیکی  عملکردهای   انجام  برای  لاکتیک

. باشند  داشته  را  گوارش  دستگاه  پایین    pH  با  مقابله  توانایی

  تنها   نه  لاکتیک  اسید  هایباکتری  اسیدی  مقاومت   نتیجه،  در

 محصولات  تولید  و  تخمیر جهت  بلکه  ها،آن  خود  رشد  برای

 . است  مهم بسیار  پروبیوتیک

  تحت  توجهیقابل    طوربه     Lev. brevis KKP3945  بقای

 کاهش  با .  بود  pH  معرض  در  گرفتن  قرار  زمان  و   pH  تاثیر

pH  زنده  هایسلول  تعداد  در  توجهی  قابل  کاهش  ،2  به  4از 

  78/8  به  9/ 30  از  به طوری که میزان زنده مانی  شد  مشاهده

Log CFU/mL  تعداد  این،  بر  علاوه  .یافت  کاهش 

  ساعت  3  به  صفر  از  زمان  افزایش  با  سویه  زنده  هایسلول

  از   یکی.  یافت   کاهش Log CFU/ml 8/ 25  به  9/ 30از

 در  مانیزنده  پروبیوتیک،  هایباکتری  انتخاب  اصلی  معیارهای

pH  های مکانیسم  با  هاباکتری.  است   گوارش  دستگاه  پایین  

  از   یکی  که  کنندمی  تحمل  را   پایین  pH  شرایط  مختلفی

  سیستم   لاکتوباسیل  هایگونه  برای  هامکانیسم  این  مهمترین

F0F1-ATPase   گزارش    ،(2021)همکاران    و  نوشاد.  است

  سویه   به  وابسته  اسیدی  شرایط  به  مقاومت   کردند که ویژگی

  قرار   بررسی  مورد  باید  مجزا  صورتبه  باکتری  هر  برای  و  بوده

 Lactiplantibacillus  شد   گزارش  همچنین  گیرد.

plantarum  و  Lev. brevis  ،   پدیوکوکوس   به  نسبت  

  مطالعه   در  .]15 [دارند  پایین  pH  به  نسبت   بالاتری  مقاومت 

همکاران  ،  ایمشابه و    که   کردند  گزارش،  (2020)سینگ 

Lev. brevis ATCC14869  قادر   ترش،   کلم  از  شده  جدا  

 .]17[است  پایین pH در ماندن زنده و رشد به
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Fig. 1. The capacity of Levilactobacillus brevis KKP 3945 to endure in an acidic pH environment. 

 

 صفرا  به مقاومت آزمون -2-3

 نقش ها،میکروارگانیسم بردن بین  از با صفرا  کیسه هاینمک

  بنابراین  کنند،می ایفا روده  اختصاصی دفاع در اساسی و مهم

  های نمک  مختلف   هایغلظت   در  سویه  مانیزنده  بررسی

است    ضروری  پروبیوتیکی  پتانسیل  اثبات  برای  صفراوی

  دوست  چربی  ترکیبات  هضم  در  صفراوی  هاینمک .  ]18[

  نشان   خود  از  بیوتیکیآنتی خاصیت  نوعی  گاها  ولی  شوندمی

. شوندمی  گوارش  دستگاه  میکروبیوتای  رشد  از  مانع  و  داده

های  این  در غلظت  از  درصد    0/ 7  و  0/ 5  ،0/ 3  پژوهش 

 نظر  مورد  سویه  مقاومت   بررسی   برای  صفراوی  هاینمک

  نمک   به  مقاومت   بررسی  نتایج .  گرفت   قرار  آزمون  مورد

داد   نشان   نتایج  . است   شده  آورده  ،1  جدول  در  صفراوی

  های نمک  پایین  هایغلظت   در   Lev. brevis KKP 3945که

 مورد   سویه  رشد   پژوهش  این   در.  دارد  خوبی  رشد  صفراوی

 به   درصد  0/ 3  از  صفراوی،  نمک  درصد  افزایش  با  آزمایش

  نمک   غلظت   اینکه  به  توجه  با.  شد  متوقف  درصد  0/ 5

 پایداری   کند،نمی  تجاوز  ٪0/ 3  از  معمولاً  بدن  در  صفراوی

  های نمک  تبدیل  در  آن  ظرفیت   دلیل  به  تواندمی  سویه  قوی

 این   .]19[باشد    آمینه  اسیدهای  و  کلسترول  به  صفراوی

 همسو   (،2021)همکاران    و  سوماشکرایاه  هاییافته  با  پژوهش

 Lev. brevis   سویه  که  گزارش کردند  بود. این پژوهشگران

MYSN105 به   توجهی  قابل  پروبیوتیکی  خواص  دارای 

 [است   صفرا  از  غنی  و  اسیدی  هایمحیط  در  پایداری  ویژه

20[. 

Table 1. The ability of Levilactobacillus brevis KKP 3945 to endure varying concentrations of bile 

salts 

Survivability 
0.3% 0.5% 0.7% Control 

Growth Not Growth Not grown Growth 

  ها باکتری برای مهم فاکتورهای از یکی هیدروفوبیسیتی سلول سطح هیدروفوبیسیتی -3-3

  به   هیدروفوبیسیتی.است  مختلف سطوح به چسبندگی جهت 

  حرکت  واندروالس،  نیروی  قبیل  از  متعددی  فاکتورهای 
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 .دارد بستگی گرانشس نیروی و سطح  الکتریکی بار  براونی،

  ویژگی   این  مجزا  صورت  به  باید  ها باکتری  مورد  در  لذا

  مستقیماً   که  است   خواصی   جز   آبگریزی .  ]15[گردد    بررسی

  برای .  شودمی  داده   نسبت   سویه  چسبندگی  توانایی   به

  از   مختلفی  ترکیبات   از  توان می  هیدروفوبیستی  تشخیص

  استفاده   کلروفرم  و   استات  اتیل   زایلن،  هگزادکان،-ان  جمله

  میزبان   سلول  و  باکتری   بین  تعامل   نتیجه  گریزی آب   .]10 [کرد

 کردن   مخلوط  با  آزمایشگاهی  شرایط  در  تواندمی  و  است 

  غیرقطبی   ترکیبات  از  یکی  با  باکتری  هایسویه  سوسپانسیون

  600nm(OD)  آبی  محلول  جذب  خواندن  طریق   از  شده  ذکر

 جذب  کاهش.  شود  محاسبه  اختلاط  از  بعد  و  قبل

  هیدروکربن   معرض  در  سلول  گرفتن   قرار  از  بعد  سوسپانسیون

 مورد   در  که  باشدمی  باکتری  هیدروفوبی  خاصیت   دهنده  نشان

  درصد   58/ 5±0/ 60  میزان   Lev. brevis KKP 3945 سویه  

 سرکه  از  شده  جدا   Lev. brevis  مشابه،  ای  مطالعه  در.  بود

  نشان  هگزادکان-n برای ٪46/ 29 سطحی آبگریزی زالزالک،

 و  فادری  توسط  شده  انجام  پژوهش  این،  بر  علاوه.  ]21[داد  

 مشتق  Lev. brevis آبگریزی    که  داد  نشان  ،(2023)همکاران  

  آبگریز   هایویژگی.  ]22[بود    درصد  51  ترش،  کلم  از  شده

  پتانسیل  از اولیه ارزیابی یک تواندمی پروبیوتیک هایباکتری

 . باشد اپیتلیال هایسلول به اتصال برای هاآن 

   کلسترول جذب -4-3

 اما کلسترول   است،  بدن  بافت   ضروری   جزء   کلسترول  اگرچه

  علت  ترینشایع  و  عروقی  قلبی  هایبیماری  اصلی  علت   بالا

 سطح   کاهش  برای  دارویی  درمان.  است   جهان  در  میر  و  مرگ

 دارو  مدت  طولانی  مصرف  ولی   است،  موثر  معمولا  کلسترول

  یکی .  گیرد  قرار  خطر  معرض  در  شود بدن  باعث   است   ممکن

 شده  تخمیر  غذاهای  مصرف  امروزه  هایروش  ترینمتداول  از

  های باکتری.  ]24  و23[است    پروبیوتیک  هایباکتری  حاوی

 روده   فلور  تعادل   روده،  انتقال  بهبود  به  منجر  هالاکتیک  اسید

  و   اندشده  شناخته  بزرگ  روده   در  باز-اسید  تعادل  حفظ  و

 سرم  کلسترول  سطح  کاهش  و  ایمنی  سیستم  تنظیم  به  منجر

 توانایی  میزان  داد  نشان  پژوهش  این  نتایج.  ]16 [شوندمی

Lev. brevis KKP 3945   6/0  کلسترول  میزان  کاهش  در  

  مشابه   نتایج  با  آمده  دست   به  نتیجه.  بود  درصد  44/ 44  ±

 کاهش  در Lev. brevis   های سویه  توانایی  بر  مبنی  موجود،

(، 2020)  همکاران  و  حجتی  . ]25[دارد    مطابقت   کلسترول

 .Lev برای  را  کلسترول  تجزیه  میزان  خود،  پژوهش  در نیز

brevis gp104   41  صفراوی،  هاینمک  فاقد  محیط  در 

 درصد   58  صفراوی،  هاینمک  حاوی  محیط   در  و  درصد

  متعدد،  آزمایشگاهی  هایبررسی .  ]6[کردند    گزارش

آثار   توانندمی  که  اندکرده  پیشنهاد  را  مختلفی  هایمکانیسم

  توضیح   را  پروبیوتیک  هایباکتری  کلسترول  دهندهکاهش

  کلسترول   اتصال  کلسترول،  جذب  شامل  هامکانیسم   این .دهند

  به   کلسترول  میکروبی  تبدیل  باکتری،  سلولی  دیواره  به

  صفراوی   نمک  دکونژوگاسیون  آنزیمی  فرآیند  و  کوپروستانول

  های باکتری  صفراوی  نمک  هیدرولیز  فعالیت .  ]26[باشد  می

 باید   کلسترول  کاهش  برای  که  است   مهمی  عامل  پروبیوتیک

  هایی میکروارگانیسم رسدمی نظر به  زیرا شود،  گرفته نظر در

  حذف   به  قادر  هستند  دکونژوگاسیون   قابلیت   فاقد  که

    .]10 [نیستند کشت  محیط از کلسترول

 ABTS و DPPH  اکسیدانی آنتی پتانسیل ارزیابی -5-3

 Lev. brevis   توسط  آزاد  هایرادیکال  مهار  درصد  میزان

KKP 3945   همکاران   و  لی  .است   آورده شده،  2  شکل  در  

  های سلول  توانایی  که  کردند  بیان  خود  مطالعه  در  ،(2012)

 مواد  با  آزاد  هایرادیکال  بردن  بین  از  برای  نخورده  دست 

  پلی   ها،پروتئین  مانند  باکتریایی  هایسلول  سطح  در  موجود 

  داده   نشان.]23[است    مرتبط  لیپوتیکوئیک  اسید  و  ساکاریدها،

  های سویه  توسط  شده  تولید  اکسیدانیآنتی  مواد   که   است   شده

 ،NADH،  NADPH،  +2Mn  شامل  لاکتیک  اسید  هایباکتری

  ترکیبات   و  ساکاریدها  اگزوپلی  اکسیدانی،آنتی  هایآنزیم 

 . ]24[باشد می فعال زیست 

  لاکتیک   اسید  هایباکتری  همه   مشابه  هایپژوهش  اساس  بر

  توانایی .  هستند  آزاد  هایرادیکال  مهار  فعالیت   دارای

  مهار   با  اکسیداتیو   استرس  برابر  در  پروبیوتیک  محافظتی
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  کاهش   و   فلزی  یون  کردن  شلاته  ،20های فعال اکسیژن گونه

  اجزای .  شودمی  توجیه  آسکوربات  اتوکسیداسیون

  اگزوپلی   لاکتیک،  اسید  هایباکتری  در  موجود  اکسیدانیآنتی

  های آنزیم  زیستی،  فعال  پپتیدهای   باکتریایی،  ساکاریدهای

  فلور   میکرو  این،  بر  علاوه  .هستند  منگنز  و  اکسیدانی  آنتی

  از   را  زیستی   فعال  غذایی  هایاکسیدان  آنتی  تواندمی  روده

  های واکنش  از  استفاده  با  زیستی  تبدیل  فرآیندهای  طریق

 . ]17[کند  تولید آنزیمی مختلف

 

 

 

 
Fig. 

2. 

The 

antioxidant activity (DPPH & ABTS) of Levilactobacillus brevis KKP 3945. 

 

 همولیتیک  فعالیت و ریبونوکلئاز دئوکسی تست -6-3

 .Lev  توسطDNase تولید    آمده،  دست   به  نتایج  اساس   بر

brevis KKP 3945  در   واضحی  ناحیه  هیچ   و  و   بود  منفی  

  امر   این  .نشد  مشاهده  کشت   محیط  روی  ها کلنی  اطراف

 .باشد  پروبیوتیک  تهیه  در  آن  پتانسیل  دهنده  نشان  تواندمی

 منفی   نیز  همولیتیکی  فعالیت   از  آمده  دست   به  پاسخ  همچنین

  کننـدگی   تجزیـه  عدم  بررسی  در  آزمایش  این  اهمیت .  بود

  جداسـازی   سـویه   توسط   زاییبیماری  عدم  نتیجه  در  و  خـون 

  های سویه  اکثر  که   اندداده  نشان  مشابه  نتایج   .باشـدمـی  شـده

مطالعه  ]27[ندارند    همولیتیکی   فعالیت  اسید  لاکتیک در   .

  پروبیوتیکی،   پتانسیل  ،(2023)همکاران    و  بهبهانی  علیزاده

  کاربرد   و  ،  HL6  Lev. brevisزایی  بیماری  ضد  و  ایمنی

 مورد  هلو   آب  در  زیستی  هاینگهدارنده  عنوان  به  آن  بالقوه

 
20- Reactive oxygen species 

  تولید   بررسی  مورد  سویه  شد  بیان  و  گرفت   قرار  ارزیابی

DNase  آمین  و  .]16[نداد  نشان  را  بیوژنیک  تولید 

چورپی   از   شده  جداسازی  AcCh91  Lev. brevisسویه

  پژوهش   در  ،(هندی  خانگی  شده   تخمیر  شیر  محصول)

  داد   نشان  را  ایمشابه  نتایج  نیز ،  (2023)  تامانگ  و  شانگپلیانگ

  فعالیت  عدم.  ]28[نداد    نشان   همولیز   از  ای نشانه  هیچ   و

  که   دلیل  این  به  است   ضروری  هاپروبیوتیک  برای  همولیتیک

 آهن   به  ارگانیسم  دسترسی  افزایش  موجب   تواندمی  همولیز

  در   اِدم  و  خونیکم   شرایط  به   منجر  تواندمی  امر   و این  شود

  .]29 [شود انسان

 بیوژنیک آمین  تولید-7-3

 .Lev توسط    بیوژنیک  آمین   تولید  حاضر،  پژوهش  در

brevis KKP 3945 از  عمدتاً بیوژنیک، آمین. نشد مشاهده  

  یا   ها  کتون  و  آلدئیدها  آمیناسیون  ترانس  و  آمیناسیون 
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ومی  تشکیل  آمینه  اسیدهای  دکربوکسیلاسیون   معمولاً   شود 

  آمینه  هایاسید و  پروتئین فاقد   که  شودمی یافت  غذاهایی در

  مانند   بیوشیمیایی  یا  میکروبی  فرآیندهای  تأثیر  تحت   و  هستند

بیوژنیک است   ممکن.  ]10[گیرند  می  قرار  تخمیر  در   آمین 

  برخی   و  پنیر  تخمیری،  هایسوسیس  ماهی،  به  مربوط  غذاهای

 وجود  عدم.  باشد  داشته  حضور  تخمیری  غذاهای  از  دیگر

  و   سمی  اثرات   بررسی  برای  معمولا  تیرامین  و   هیستامین

آمین   تولید  اگرچه  .گرفت   قرار  بررسی  مورد  بیشتر  آن  آلرژیک

   لاکتیک   اسید  هایباکتری  هایسویه  از  برخی  توسط  بیوژنیک

 عدم  اما  است،  شده  گزارش  لاکتوباسیلوس  و  انتروکوک   مانند

 . است   مهم اصل یک غذا در هاآن وجود

  ، (2023)همکاران    و  بهبهانی  علیزاده  مشابه،  پژوهشی  در

  را   بیوژنیک  آمین  تولید   HL6  Lev. brevis  کردند  گزارش

  فرآیند  طی  در  بیوژنیک  هایآمین   تشکیل.  ]16[نداد  نشان

 حضور  آزاد،  آمینه  اسیدهای  بودن  دسترس  در  به  موادغذایی

  محیط   و  مناسب   کاتابولیک  مسیر  با  هاییمیکروارگانیسم

  های آمین  .دارد  بستگی  دکربوکسیلاز  فعالیت   برای  مساعد

  ها، هورمون  سنتز   برای  سازهاییپیش  عنوان  به  بیوژنیک

  در   و  بوده  مطرح  هاپروتئین  و  نوکلئیک  اسیدهای  آلکانوئیدها،

  . دارند  نقش  دما  تنظیم  و  فشارخون  مانند  بدن  هایمتابولیسم

  حاوی   غذاهای  مصرف  مطلوب،   هایویژگی  این  علیرغم

 شدن   آزاد  سبب  تواندمی  بیوژنیک  هایآمین  زیاد  مقادیر

 افزایش   معده،  اسید  ترشح  تحریک  نورآدرنالین،  و  آدرنالین

  فشارخون   و  خون  قند  سطح  افزایش  میگرن،  قلبی،  دهبرون

 آمین  یک  "حد  از  بیش  مصرف"  کلی،  طور  به.  ]30[شود  

 این  با.  دهد  خطرقرار  معرض  در  را  افراد  تمام  است   ممکن

  که چون  دارد،  مشکل  هاآن   گوارش  دستگاه   که  مردمی  حال،

  سالم   افراد  از  کمتر  معمولا  هاآن  روده  در  اکسیدازی  فعالیت 

  که   افرادی  همچنین.  هستند  خطر  معرض  بیشتردر  است،

  و   بالا  خون  فشار  کرونری،  عروق   و   تنفسی  مشکلات  دارای

  های آمین  ترپایین  دوزهای  به  دارند  B12  ویتامین  کمبود  یا

 . ]31[ دهندمی نشان را بیشتری حساسیت   بیوژنیک

 ضدمیکروبی آزمون -8-3

سویه ضدمیکروبی  فعالیت  ارزیابی  از  حاصل   .Lev نتایج 

brevis KKP 3945 روش انتشار  زا به  های بیماریبر باکتری

نشان    4و    3کمک چاهک آگار و دیسک دیفیوژن در شکل  به  

  ها پروبیوتیک  پتانسیل  گرفتن  نظر  در  هنگامداده شده است.  

  های ویژگی  روده،  میکروبیوتای  تعادل  ایجاد  و  اصلاح  برای

  حائز   بسیار  مضر  هایپاتوژن  برابر  در   را  هاآن  میکروبی  ضد

  از   هاپروبیوتیک  برای  ضدمیکروبی  توانایی.  است   اهمیت 

 باید   پروبیوتیک  سویه  زیرا  است  برخوردار  ایویژه  اهمیت 

  را   احتمالی  زایبیماری هایباکتری  رشد  سرکوب  توانایی

  اسیدلاکتیک   هایباکتری  ضدمیکروبی  اثر.  ]32 [باشد  داشته

  عمدتاً )آلی    اسیدهای  نظیر  هاییمتابولیت   به  مربوط  بیشتر

(،  بنزوئیک   و  پروپیونیک، سوربیک  استیک،  لاکتیک،  اسیدهای

  ترکیبات   و  هافنول  اتانول،  استیل،دی  هیدروژن،  پراکسید

این،    بر  علاوه.  کنندمی  تولید  رشد  هنگام  در  که  است   پروتئینی

  تولید  به  قادر  لاکتیک  اسید  هایباکتری  هایسویه  از  برخی

  توجهی   قابل  ضدباکتریایی  فعالیت   که  هستند  هاباکتریوسین

  یک   با  پروبیوتیک  هایسویه  بدن  شرایط  در.  ]33[دارند  

  برای   زابیماری  هایمیکروارگانیسم  با  رقابتی  حذف  مکانیسم

  تکثیر   از  و  کنندمی  رقابت   مغذی  مواد  و  اتصال  هایمحل

 . ]34[کنندمی جلوگیری زابیماری هایباکتری

  و   اسیدی  Lev. brevis KKP 3945   ضدمیکروبی  اثر

  به   آگار  در  انتشار  روش  به  پاتوژن  های سویه  بر  غیراسیدی

  در . است  شده داده نشان 2  شکل  در چاهک و دیسک  کمک

 بود   S. aureus  روی  بازدارندگی  اثر  بیشترین  روش  دو  هر

  اغلب  و  است   اختیاری  هوازیبی  و  مثبت   گرم  باکتری  که

  ذات   سبب   تواندمی  اما  شود،می  پوستی   هایعفونت   باعث

  شود.   استخوانی  هایعفونت   و  قلب   دریچه  عفونت   الریه،

  باکتری   که  دیده شد  E. coli  بر  بازدارندگی  میزان  کمترین

 و  اسهال  عامل  و  است   اختیاری   هوازیبی  و  منفی  گرم

 از   معمولا  هاباکتریوسین  وجود.  است  غذایی  هایمسمومیت 

  انواع   مورد  در  و  کندمی  جلوگیری  مثبت   گرم  هایپاتوژن  رشد

  حضور   به  مربوط  ویژگی ضدمیکروبی  اصلی  دلیل  منفی  گرم

  هیدروژن   و  آلی  اسیدهای  هیدروکسی،  چرب  اسیدهای

  دلیل   ها لاکتوباسیلوس  مورد  در  بنابراین.  باشدمی  پراکسید
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 باشد می  باکتریوسین  تولید  ضدمیکروبی   خاصیت   وجود  عمده

  آلی،  اسیدهای و  پراکسید هیدروژن مثل  ترکیباتی  وجود ولی

  ].35 [نیست  تاثیر بی نیز مغذی مواد سر بر رقابت  و اتانول

 تولید  های انتروسین دادند نشان ، (2018همکاران ) و  وسیعی

  خاصیت  بیشترین  با  پپتید  نوعی   هاانتروکوکوس  توسط  شده

  .L  خصوصا  غذایی  های پاتوژن  علیه  ضدمیکروبی

monocytogenesهای سویه  بدن  شرایط   در  .]36[اند  بوده  

 با  رقابتی  حذف  مکانیسم  یک  با  پروبیوتیک

  مواد   و  اتصال  هایمحل  برای  زابیماری  هایمیکروارگانیسم

  زا بیماری  هایباکتری  تکثیر  از  و   کنندمی  رقابت   مغذی

 پژوهش   ضدمیکروبی  فعالیت   نتایج .  ]11[کنند  می  جلوگیری

 .  داشت  مطابقت (،  2023)همکاران    و  حجتی مطالعه  با  حاضر

 
Fig. 3. The antimicrobial potency of Levilactobacillus brevis KKP 3945 using well diffusion agar. The 

abbreviations aCFS and nCFS stand for acid cell-free supernatants and neutralized cell-free supernatants, 

respectively. 
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Fig. 4. The antimicrobial potency of Levilactobacillus brevis KKP 3945 using disk diffusion agar. The 

abbreviations aCFS and nCFS stand for acid cell-free supernatants and neutralized cell-free 

supernatants, respectively. 

 

 بیوتیک آنتی به مقاومت -9-3

 حال  در  ایکننده  نگران  سرعت  با  بیوتیکیآنتی  مقاومت 

 بهداشت   زمینه  در  رشد  به  رو  نگرانی  یک  به  و  است   توسعه

  لاکتیک  اسید هایباکتری از برخی .است  شده تبدیل عمومی

 مقاومت.  هستند  مقاوم  بیوتیکآنتی  چند  یا  یک  برابر  در

  توسط   یا  بیفتد  اتفاق  طبیعی  طوربه  است   ممکن  بیوتیکیآنتی

 یا   پلاسمیدها  طریق  از  ژن  انتقال  مانند  ژنتیکی  هایمکانیسم

  مقامت  میزان  پژوهش  این  در   .]1[شود    حاصل  هاترانسپوزون

  مورد  بالینی  بیوتیکآنتی  هشت   به  نسبت   بررسی  مورد  سویه

 .Lev  سویه  مقاومت   میزان،   2  جدول  .گرفت   قرار  بررسی

brevis KKP 3945  مختلف   هایبیوتیکآنتی   نسبت   را  

 .دهدمی نشان

  ها میکروارگانیسم  نابودی  بر  هابیوتیکآنتی  اثر  مکانیسم

  استرپتومایسین،   مثل  هابیوتیکآنتی  برخی.  است   متفاوت

  و   پروتئین سنتز از  اریترومایسین تتراسایکلین،  کلرومفنیکول،

از   و  ریفامپیسین   مثل   دیگر   برخی   ساخت  کوتریماکسازول، 

mRNA  آمپیسیلین،   مانند  وبرخی  میکنند  جلوگیری  

  را   باکتری   سلولی  دیواره  جی،  پنیسیلین  و   ونکومایسین

 مانند  بتالاکتام  گروه  هایبیوتیک  آنتی.  کنندمی  تخریب 

  تاثیر   راتحت   سلول  نفوذپذیری  سفالوسپورین  و  سیلینپنی

  اساس  بر. ]37[شوند می دیواره تخریب  به منجر و داده قرار

 به  معمولاً  لاکتوباسیلوس  هایگونه  موجود  هایپژوهش

  و   کلرامفنیکل  اریترومایسین،  مانند  هایی بیوتیکآنتی

  توجه   قابل  حساسیت .  ]38[هستند    حساس  تتراسایکلین

  که   دهدمی  نشان  متعدد  هایبیوتیک  آنتی  به   شده  جدا  سویه

  مقاومت  که  هاییژن  حامل  سویه،  این  است   ممکن

  به  را  آن  تواندمی  بالقوه  طور  به  و  کندمی  ایجاد  بیوتیکیآنتی

 پژوهش   در.  نباشد  کند  منتقل  زابیماری  هایمیکروارگانیسم

  HL6  Lev. brevis  ،(2023)همکاران    و  بهبهانی  علیزاده

  و   بیشترین  و  بود  حساس  هابیوتیک  آنتی  تمام  به  تقریباً

  = 26IZ) نیتروفورانتوئین  برای ترتیب  به حساسیت  کمترین

  یافت  (مترمیلی   = 10IZ/ 50)  سیلین  آمپی  و(  مترمیلی
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  که   لاکتیک،  اسید  های سویه بیوتیکیآنتی  حساسیت  .]16[شد

  به   مقاومت  سطح   و  است،   پروبیوتیک   ویژگی  یک

  در   حتی  و  مختلف  هایسویه  بین  در تواندمی  هابیوتیکآنتی

  سویه   توجه  قابل  حساسیت   .]38[باشد    متفاوت  ها گونه  زیر

  ممکن  که  دهدمی   نشان  متعدد  هایبیوتیکآنتی   به  شده  جدا

  مقاومت  ایجاد   باعث   که  را   هاییژن  سویه  این  است 

 .باشد  نداشته شود،می بیوتیکیآنتی

Table 2. Effect of common therapeutic antibiotics on Levilactobacillus brevis KKP 3945 

 

 

 

 

 

 

   گیرینتیجه  -4

  فلور   از  غنی  منابع  لبنیات،  پایه  بر  سنتی  تخمیری  غذاهای

  های باکتری  بومی  هایسویه.  هستند  بومی  لاکتیکی

  چرا   انـدیافته  لبنـی  صنایع  در  ایویـژه  اهمیت   اسـیدلاکتیک

  ها باکتری  این  تکنولوژیکی  هایویژگی  بررسی  و  شناسایی  که

در این    . آورد  فراهم  را  هاآن  صنعتی  هایاستفاده  امکان   میتواند

شده ماست    جداسازی    Lev. brevis KKP 3945پژوهش  

ضد و  پروبیوتیکی  خواص  نظر  از  مورد  محلی،  میکروبی 

های پایین pHارزیابی قرار گرفت. این سویه توانایی تحمل  

 باکتری این داشت. را صفراوی نمک مختلف هایغلظت و   

 د.دا نشان خود از زابیماری هایباکتری مهار در خوبی قابلیت 

Lev. brevis KKP 3945  رایج هایبیوتیکآنتی  به نسبت  

 

 

 

 

 

 

 جهت   از نگرانی رو این از  و بود حساسیت  دارای درمانی

  زا بیماری هایباکتری به بیوتیکآنتی  به مقاوم هایژن  انتقال

به طور کلی نتایج نشان داد که این سویه دارای    .ندارد وجود

و    پروبیوتیکی   پتانسیل است  قبولی  مورد  ضدمیکروبی  و 

انسانی مورد استفاده قرار گیرد.  می  درتواند برای مصارف 

 و  برون تنی شرایط در بیشتری هایآزمون  است  لازم  ادامه

 تولید روده، اپیتلیال هایسلول به چسبیدن شامل درون تنی

  مدل در خون قند سطح بر  سویه اثر بررسی باکتریوسین،

 عنوانبه باکتری این از بتوان تا گردد انجام نیز غیره و حیوانی

 تولید در  طبیعی  نگهدارنده یک و پروبیوتیک  یک

 .نمود استفاده فراسودمند غذایی هایفرآورده

   تشکر  و تقدیر -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/ 44شماره  پژوهشی 

 .نمایندمی قدردانی و تشکر باشد،می
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

This research was conducted to investigate the probiotic potential of the strain 

Levilactobacillus brevis KKP 3945 isolated from local yogurt. Initially, the strain was 

evaluated for probiotic characteristics such as acid resistance (pH 2, 3, and 4), 

hydrophobicity, bile resistance (0.3%, 0.5%, and 0.7%), antioxidant activity (DPPH 

and ABTS), and cholesterol assimilation. The antimicrobial activity of the strain 

against six indicator foodborne pathogens (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Bacillus subtilis, Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium, and Shigella 

dysenteriae) was assessed using disk diffusion agar and well diffusion agar methods. 

The ability to produce biogenic amines, absence of hemolytic and DNase activity was 

also evaluated. According to the results, based on the results, Growth of the strain 

was inhibited at a bile salt concentration of 0.5%. A significant decrease in the 

number of viable cells was observed when the pH was reduced from 4 to 2, decreasing 

from 9.30 to 8.78 Log CFU/mL. Additionally, the number of viable cells of the strain 

at pH 4 decreased from 9.30 to 8.25 Log CFU/mL with an increase in time from 0 to 

3 hours. The highest inhibitory effect of the strain was observed against S. aureus, 

while the lowest inhibition was observed against E. coli. The strain showed negative 

results for hemolytic and DNase activity, and its ability to reduce cholesterol levels 

was determined to be 44.44 ± 0.6%. The percentage of free radical inhibition in the 

DPPH and ABTS methods was 48.3% and 50.5%, respectively. Lev. brevis KKP 

3945 was found to be sensitive to antibiotics such as nitrofurazone, nalidixic acid, 

penicillin, and ciprofloxacin. The results indicated that Lev. brevis KKP 3945 

possessed acceptable probiotic characteristics and could be utilized as a probiotic 

bacterium in food products. 
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