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 بر رشد و توليد  لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوساثر

 انتروتوكسين استافيلوكوكوس اورئوس

  
محمد  ،2 تقي زهرايي صالحي،1فشين آخوندزاده ا،*1 علي ميثاقي،1مهنوش پارسايي مهر

 4نژاداالله  رضا اسد،4 ستاره كركودي،4فهيمه فيروز بخت، 1حسن گندمي ،3حسين مدرسي

  
 دانشكده دامپزشكي،دانشگاه تهران روه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي، گ1

   دانشگاه تهران دانشكده دامپزشكي، ، گروه ميكروب شناسي2
  گروه ژنتيك دانشكده پزشكي،دانشگاه تهران    3

   دانشجوي دكتري عمومي دامپزشكي،دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران4
)22/7/89 :رشي پذخي  تار19/6/89: افتي درخيتار(  

  

  چكيده 
 توسط انتروتوكسين هاي استافيلوكوكوس  بخش عمده اي از آنها در جامعه انساني هستند كه باكتريايي ناشي از مواد غذايي از مشكلات دايجمسموميت هاي

بر روي تعدادي از ) سلامتي به خوبي شناخته شده اند كه اثرات مفيدشان بر (پروبيوتيك هاتاثير بازدارنده برخي از  "از طرفي اخيرا.اورئوس ايجاد مي شوند
 پروبيوتيك لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس  سويه هاي در اين تحقيق اثر.باكتري هاي بيماري زاي مواد غذايي مورد توجه قرار گرفته است

*  cfu/ml  108 دز تلقيح پروبيوتيك ها. ورد بررسي قرار گرفتم) ATCC 29213(كازئي بر رشد و توليد انتروتوكسين باكتري استافيلوكوكوس ارئوس 
 درجه سانتي گراد، 35 و 25و گرم خانه گذاري در دو دماي   TSB بود و پس از تلقيح در محيط cfu/ml  105  *1 و دز تلقيح استافيلوكوكوس اورئوس1

 كشت داده شد و تعداد MRS و BPدر محيط هاي اختصاصي  TSB ساعت، از كشت مخلوط موجود در محيط 72 و 48، 24در زمان هاي صفر، 
استافيلوكوكوس .   ساعت شمارش شد48 بعد از MRS ساعت و تعداد لاكتوباسيلوس در 24 بعد از Baird parker(BP)استافيلوكوكوس اورئوس در 

  (ATCC 29213)مطالعه، رشد استافيلوكوكوس اورئوس پروبيوتيك هادر اين . اورئوس بدون حضور پروبيوتيك ها به عنوان كنترل گرم خانه گذاري شد
 درجه سانتي گراد كاهش دادند كه اين نتايج از نظر آماري معني دار 35 لوگ در دماي 2 درجه سانتي گراد و 25 لوگ در دماي 3رانسبت به نمونه كنترل 

 35 همچنين در دماي ومهار كرده اند  درجه سانتي گراد 25ماي  در درا E و A ،Cتوليد انتروتوكسين هاي سويه هاي پروبيوتيكي .  (P<0.05)است 
نتايج اين  . مهار شد  لاكتوباسيلوس كازئيتوسط E انتروتوكسين  و فقطلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس  توسطA و E انتروتوكسين نوع درجه سانتي گراد

 را به صورت معني داري مهار كرده  انتدوتوكسين بوسيله اين ميكروارگانيسمد و توليمطالعه نشان مي دهد كه پروبيوتيك ها، رشد استافيلوكوكوس اورئوس
  .اين امر مي تواند نمايانگر نقش ضد ميكروبي پروبيوتيك ها در مواد غذايي باشد. است

  

  استافيلوكوكوس ارئوس، انتروتوكسينوفيلوس، لاكتوباسيلوس اسيد لاكتوباسيلوس كازئي،:كليد واژگان

  

                                          
  misaghia@vetmed.ut.ac.ir :  مسئول مكاتبات *
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  مقدمه -1
بيوتيك ها به عنوان ميكروارگانيسم هاي زنده اي شناخته پرو

. شده اند كه در معده، ترشحات صفراوي و پانكراس وجود دارند
به سلولهاي اپيتليال متصل مي شوند و در روده انسان كلونيزه مي 

 .گردند

بسياري از گونه هاي پروبيوتيك به گروه بزرگي از باكتري ها 
ديگر پروبيوتيك ها  .تيك تعلق دارندكتري هاي اسيدلاكبه نام با
وانواع باكتري ) ساكارومايسس بولارديمخمرها از جمله (شامل 

 .]1،2 [مي باشند) انتروكوكوس فاسيوم وباسيلوس سابتليس(ها 
 براي مصارف غذايي معيار اصلي جهت انتخاب پروبيوتيك ها

شامل حفظ كارايي در شرايط محيطي گوناگون، قابليت توليد در 
ياس صنعتي، ثبات خصوصيت وبقا طي دوره انبارداري ، مق

قابليت زنده ماندن در روده ومقاومت در برابر اسيد معده و صفرا، 
اعمال اثرات سودمند بر ميزبان، داشتن منشا انساني، عدم بيماري 
زايي، سهولت و سرعت تكثير در آزمايشگاه و بدن موجود زنده، 

متداول، عدم انتقال مواد مقاومت در برابرآنتي بيوتيك هاي 
 بيماري زا مثل فاكتورهاي مقاومتي، توانايي ميكروبهايژنتيكي به 

چسبيدن به ديواره روده، توليد مواد ضد ميكروبي و اثر پادزيستي 
 .در برابر ميكروبهاي بيماري زا در نظر گرفته شده است

 خاصيت از جمله. پروبيوتيك ها داراي خواص متعددي مي باشند
تحمل لاكتوز، كاهش سطح كلسترول  كروبي، كاهش عدمضد مي

، تحريك سرم خون، فعاليت ضد جهشي، فعاليت ضد سرطاني
پروبيوتيك ها با توليد مواد بازدارنده و ضد .سيستم ايمني

اسيدهاي آلي، پراكسيد هيدروژن، ضد باكتري ها، آنتي (ميكروبي 
رقابت ، ايجاد )بيوتيك ها و دكانژوگه كننده اسيدهاي صفراي

براي جذب غذا و اشغال سايت هاي ويژه در روده با 
  ].3-6 [ مضر اثرات خود را اعمال مي كنندميكروارگانيسم هاي

مسموميت هاي غذايي يكي از عمده ترين بيماري هاي جوامع 
تعدادي از اپيدمي هاي مسموميت هاي . بشري محسوب مي شوند

تافيلوكوكوس غذايي با منشا باكتريايي توسط انتروتوكسين اس
به دليل ميزان بالاي انتقال اين باكتري از . اورئوس ايجاد مي شود

طريق انسان، فقدان معيارهاي مناسب بهداشتي طي آماده سازي 
يك علت مهم مسموميت هاي غذايي استافيلوكوكوس غذا، هنوز 

 نوع 18 تاكنون .داسر جهان را به خود اختصاص مي دهدر سر

كه شامل  .وكي شناخته شده استانتروتوكسين استافيلوك
) SEs(انتروتوكسين هاي استافيلوكوكي 

O,Q..،N،M،L،K،J،I،H،G،E،D،C،B،Aوغيره مي باشند  .
مطالعات اخير نشان داده كه همه آنها نقشي درمسموميت غذايي 

 در اين ميان، انتروتوكسين هاي كلاسيك .ايفا نمي كنند
)E،D،C،B،A(  غذايي دارندنقش بيشتري در مسموميت هاي. 

اين انتروتوكسين ها، اگزوپروتئين هاي مقاوم به حرارت هستند 
بيشترين  .كه سندرم گاستروانتريت درانسان ايجاد مي كنند

توكسين درگير درمسموميت هاي غذايي 
  .]3،2 [ ميباشدAاستافيلوكوكي،انتروتوكسين

  

  روش كار -2
لوس كازئي  پروبيوتيك لاكتوباسي هايدر اين مطالعه اثر باكتري

 بر روي رشد و توليد (LA5) لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و 01
 ATCC 29213انتروتوكسين باكتري استافيلوكوكوس ارئوس 

 روز در 3 به مدت  TSB)( تريپتيكاز سويآبگوشت  در محيط
 ساعت، پس از كشت مورد 72 و 48، 24، 8زمان هاي صفر،

  .ارزيابي قرار گرفت
   اكتريايي يح ب تلقآماده سازي دز -2-1

گروه ميكروبيولوژي  استافيلوكوكوس ارئوس باكتري ازباكتري
دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران تهيه گرديد و جهت تهيه دز 

 ساعت در 18 منتقل و به مدت TSB به محيط آبگوشت تلقيح
مجددا .  درجه سانتي گراد، گرمخانه گذاري صورت گرفت37

اول در محيط  ساعته 18كشت دومي از اين كشت 
 درجه 37 ساعت در 18 ديگري تهيه و به مدت  TSBآبگوشت

 5 حاوي كوتسپس لوله هاي . سانتي گراد گرمخانه گذاري شد
  .  استريل تهيه شدTSBميلي ليتر محيط آبگوشت 

 به آنها TSB كشت آبگوشت  ساعته دوم18مقادير مختلفي از 
 Milton(ومتر و با استفاده از دستگاه اسپكتروفت. اضافه گرديد

Roy Company USA ( نانومتر، جذب 600در طول موج 
نوري لوله هاي مذكور خوانده شد و ضمنا محتويات اين لوله ها 

 قرار گرفت تا پورپليتمورد شمارش باكتريايي به روش كشت 
باكتري در هر ميلي ليتر مشخص  1*107حاوي تقريبا  لوله كوت

  .شود
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ي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس باسيلوس كازئباكتري هاي لاكتو
نيز از طريق گروه ژنتيك دانشكده پزشكي دانشگاه تهران تهيه 

تهيه  گرديد و مشابه با استافيلوكوكوس اورئوس دز تلقيح آنها
  .گرديد

تهيه و گرمخانه گذاري كشت همزمان  -2-2
  )مخلوط(

 كشت مخلوطي به طور همزما ن TSB  در محيط آبگوشت ابتدا
 با دزهاي وس ارئوس و لاكتوباسيلوس كازئيكوكاز استافيلو

د و ي به ترتيب تهيه گردcfu/ml 108×1  وcfu/ml  105×1تلقيح
 درجه سانتي گراد 35 و 25سپس كشت فوق الذكر در دماهاي 

 و در ساعت هاي صفر، شد ساعت گرم خانه گذاري 72به مدت 
 پس از تهيه رقت و با استفاده از محيط هاي 72 و 48، 24
 MRSAو ) براي استافيلوكوكوس ارئوس (BPAتصاصي اخ
وس ارئوس و تعداد استافيلوكوك) براي لاكتوباسيلوس كازئي(

سويه . گرفت مورد شمارش قرار لاكتوباسيلوس كازئي
ان يك استافيلوكوك اورئوس بدون باكتري پروبيوتيك نيز به عنو

  . بار تكرار شد3كل آزمايش .كنترل گرمخانه گذاري شد
   :مونه جهت سنجش انتروتوكسين استافيلوكوكوس ارئوستهيه ن

 عصاره محيط مخلوط را  يكبار مصرفبا استفاده از فيلتر استريل
 ساعت به عنوان نمونه، براي بررسي حضور 72پس از 

به اين ترتيب كه از لوله آبگوشت . انتروتوكسين تهيه كرديم
TSBكه  و كنترل حاوي استافيلوكوكوس  ارئوس و پروبيوتيك 

 ساعت گرمخانه گذاري شده بود، بعد از مخلوط 72به مدت 
نمودن توسط شيكر لوله، با استفاده از سرنگ استريل مقداري از 
نمونه را برداشت كرده و با استفاده از فيلتر يك بار مصرف آن را 

با استفاده از  فيلتر نموده و عصاره را جهت سنجش آنتروتوكسين 
  .مورد بررسي قرار داديم كيت الايزاي ريدا اسكرين

  تجزيه و تحليل آماري -2-3
اطلاعات حاصل از پاسخ  ،SPSS 15  با استفاده از نرم افزار

و ) ANOVA(رشد باكتريها به كمك آزمون آناليز واريانس 
آناليز رگرسيون و يافته هاي مربوط به سنجش انتروتوكسين 

 مورد تجزيه و باكتري مورد مطالعه با استفاده از آزمون مربع كاي،
  .تحليل قرار گرفت

  نتايج -3
در اين بررسي تاثير لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس 

 بر روي رشد و توليد انتروتوكسين 1 * 108 كازئي با دز تلقيح
   با دز تلقيح  ATCC 29213باكتري استافيلوكوكوس ارئوس 

  TSBآبگوشت به صورت كشت همزمان و در محيط 1 * 105
 دماي  دو ساعت پس از كشت د72 و 48، 24در زمان هاي صفر، 

درجه سانتي گراد بررسي شد نتايج پس از شمارش 35و  25
 و لاكتوباسيلوس B.Pباكتري استافيلوكوكوس ارئوس در محيط 

 در جدول MRS در محيط يدوفيلوس و لاكتوباسيلوس كازئياس
 .  ارائه شده است2و1شماره 

سيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس بر طبق نتايج لاكتوبا
 72 و 48 ، 24 درجه سانتي گراد در ساعت 35 و25در دماي 

لوگ رشد  2   لوگ و3ساعت پس از كشت به ترتيب 
استافيلوكوكوس ارئوس را نسبت به گروه كنترل كاهش داده است 

 ).P<0.05(كه اين مقدار از نظر آماري معني دار است 

 بر لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسسيلوس كازئي و مقايسه اثر لاكتوبا
 درجه سانتي 35 و 25رشد استافيلوكوكوس ارئوس در دو دماي 

لاكتوباسيل هاي مورد استفاده در اين گراد نشان مي دهد كه، 
 درجه داراي اثر 35 درجه نسبت به دماي 25 در دماي مطالعه

 رشد استافيلوكوكوس ارئوسممانعت كنندگي برجسته تري بر 
  .بوده اند

  بررسي اثر ممانعت كنندگي لاكتوباسيلوس كازئي و
بر روي توليد انواع انتروتوكسين   لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

 35 و 25 ساعت در دو دماي 72استافيلوكوكوس ارئوس پس از 
درجه سانتي گراد نشان داد كه نمونه مربوط به كنترل 

نتي گراد پس از  درجه سا25 ارئوس كه در دماي يلوكوكوساستاف
، مثبت E و A ،C ساعت از نظر حضور انتروتوكسين هاي 72

در محيط كشت  پروبيوتيك ها توانستند در اين دما، بوده و
همينطور با .  كننديد اين انتروتوكسين ها را مهارتولمخلوط 

بررسي نمونه مربوط به كنترل استافيلوكوكوس ارئوس در دماي 
 كه اين نمونه از نظر حضور شد درجه سانتي گراد مشاهده 35

 اين دماكه در .  مثبت بود E و Aانتروتوكسين هاي 
 توليد انتروتوكسين به خوبي توانست لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

  . را مهار كندA و Eنوع 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

21
 ]

 

                               3 / 7

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-8077-fa.html


 مهرنوش پارسايي مهر و همكاران                                             اثر لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس بر...

 94

 
در كشت هاي مخلوط  log(cfu/ml)نتايج شمارش استافيلوكوكوس ارئوس با لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس  1دولج

   درجه سانتي گراد25و كنترل در دماي 
 نوع كشت log(cfu/ml)تعداد باكتري بر حسب 

 72ساعت  48ساعت  24ساعت ساعت صفر

 4/9 5/9 4/9 3/5 استافيلوكوكوس ارئوس در كشت كنترل

استافيلوكوكوس ارئوس در كشت 
 مخلوط با لاكتوباسيلوس كازئي

1/5 4/6 8/6 1/7 

 سيلوس كازئي در كشت مخلوطلاكتوبا
4/8 8/8 9/8 9/8 

  لاكتوباسيلوس كازئي در كشت كنترل
3/8 9/8 7/8 8/8 

استافيلوكوكوس ارئوس در كشت 
 مخلوط با لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

2/5 6 9/5 6/5 

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در كشت 
  مخلوط

8  9/8  8/8  5/8  

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در كشت 
  كنترل

3/8  9  1/9  3/9  

  
 در كشت هاي مخلوط log(cfu/ml) نتايج شمارش استافيلوكوكوس ارئوس با لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 2جدول

   درجه سانتي گراد35و كنترل در دماي 
 نوع كشت log(cfu/ml)تعداد باكتري بر حسب   

 72ساعت  48ساعت  24ساعت ساعت صفر

 1/5 5/8 4/9 5/9 ارئوس در كشت كنترلاستافيلوكوكوس 
استافيلوكوكوس ارئوس در كشت 
 مخلوط با لاكتوباسيلوس كازئي

04/5 7/6 6/7 5/7 

 لاكتوباسيلوس كازئي در كشت كنترل
5/8 8/8 4/8 5/8 

 4/8 8/8 4/8 6/8 لاكتوباسيلوس كازئي در كشت مخلوط
استافيلوكوكوس ارئوس در كشت 

  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسمخلوط با
2/5  8/6  6  2/6  

 در كشت  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس
  مخلوط

7/8  5/8  3/8  3/8  

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در كشت 
  كنترل

8/8  3/8  4/8  3/8  
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  را E توليد انتروتوكسين نوع فقط  لاكتوباسيلوس كازئي رحاليكهد

  اين مطالعه، بر اساس نتايج بدست آمده در بنابراينمهار كند
 تاثير معني  لاكتوباسيلوس كازئي ولاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس
استافيلوكوكوس اورئوس كه يكي از داري در ممانعت از رشد 

 و بعلاوه  داشتهمهم ترين عوامل مسموميت غذايي است، را 
 درجه 35 در E وC,Aتوانستند توليد انتروتوكسين هاي 

  . رامهار كنندگراددرجه سانتي 25در A,E  سانتيگراد و

  بحث -4
 بر روي  در مورد اثر پروبيوتيك هاي متفاوتبررسي هاي مختلفي

. پاتوژن هاي مهم غذايي در محيط كشت و غذا انجام گرفته است
از جمله در پژوهش انجام شده توسط ميلتي و همكاران در سال 

 آثار ضد ميكروبي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس بر ليستريا 2007
  .]8 [ژن بررسي گرديد منوسيتو

 به بررسي اثر لاكتوباسيلوس 2004سالواتيرا و همكاران در سال 
 109 غلظت 2كازئي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در ماست در 

، روي رشد استافيلوكوكوس ارئوس  cfu/g 1×  107 و 1× 
 و جمعيت باكتري هاي اسيد pHپرداختند و مشاهده كردند كه 

ش ثابت بوده و جمعيت استافيلوكوكوس لاكتيك در طول آزماي
ارئوس در ماست حاوي اين پروبيوتيك ها در هر دو غلظت طي 

 روز به سطحي غير قابل تشخيص كاهش پيدا كرده، اما 8مدت 
 روز پس از تلقيح استاف، باز 24در ماست بدون پروبيوتيك حتي 

  ).9(هم استافيلوكوكوس ارئوس قابل تشخيص بود 
 سويه لاكتوباسيلوس 4تاثير  نيز ) 2008( و همكاران رآلما

 سويه انتروكوكوس 1و   سويه لاكتوباسيلوس لاكتيس3گاروئي، 
 در شير SA15فكاليس را بر رشد استافيلوكوكس اورئوس 

آنها ادعا نمودند كه تمام سويه .ميكروفيلتر شده بررسي كردند
 ساعت مهار نمودند و 6هاي ذكر شده رشد استاف را پس از 

باسيلوس گارويه موثر ترين سويه در مهار استافيلوكوكوس لاكتو
  .]10 [اورئوس بود

و ما نيز در اين مطالعه، اثر مهاري لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 
 بر روي 35 و 25 را در دماي  لاكتوباسيلوس كازئي

 بررسي نموديم و ATCC 29213استافيلوكوكوس اورئوس 
ي پروبيوتيك استفاده همان گونه كه نتايج نشان مي دهد سويه 

 شده اثر مهاري بر روي استافيلوكوكوس اورئوس در هر دو دما
 لوگ 3 ساعت 72 پس از  سانتيگراد درجه25داشت و در دماي 

 لوگ تعداد 2 ساعت 72 پس از  سانتيگراد درجه35و در دماي 
 و از طرفي .استافيلوكوكوس اورئوس رانسبت به كنترل كاهش داد

ها تقريبا در كشت هاي مخلوط با كنترل جمعيت لاكتوباسيل 
  .مشابه بودند

 با مطالعات صورت گرفته همخواني كامل دارد و ايج اين نت 
نسبت به برخي از كارهايي كه قبلا انجام شده، در اين مطالعه اثر 

نتايج مطالعه حاضر . ممانعت رشد بيشتري مشاهده شده است
  رشد برك هاپروبيوتيتاثير بازدارندگي نشان مي دهد كه 

بيشتر مي سانتيگراد  درجه 25استافيلوكوكوس اورئوس در دماي 
 1997باشد كه اين امر با نتيجه سامشيما و همكاران در سال 

آنها تاثير سويه هاي لاكتوباسيل جدا شده از . مطابقت دارد
در لاكتوباسيلوس رامنوسوس، پاراكازئي و اسيدوفيلوس  را (روده
ابل استافيلوكوكوس اورئوس بررسي  در مق35 و 20 يدماها
 درجه 20 اثر ممانعت كنندگي در دماي نمودندو گزارش  كردند

   ]. 13-11 [ بوده است  سانتيگراد درجه35سانتيگراد بيشتر از 

 طي آزمايشي تاثير سه )1994( و همكاران گومزالز فوندوس
 ، Dسويه استارتر تجاري را بر رشد و توليد انتروتوكسين هاي 

C ،B  ،   A استافيلوكوكوس اورئوس بررسي كردند.  
 نوع 3 سويه استافيلوكوكوس اورئوس كه توليد كننده 4رشد 

 نوع استارتر تجاري كه در صنعت 3انتروتوكسين بودند، توسط 
 درجه سانتيگراد در شرايط 30گوشت به كار مي رفت، در دماي 

    . ]5[رشد آبگوشت، به طور نسبي مهار شد
 گزارش دادند كه استفاده از مخلوط 1976در نورمي نيسكانن و 

 Aاستارتر كالچرلاكتوباسيل و ميكروكوكسي ، توليد انتروتوكسين 
  .]14 [ نمي شودCرا مهار كرده ولي مانع توليد انتروتوكسين 

در اين  تحقيق انتروتوكسين زايي استافيلوكوكوس ارئوس نيز 
 و C و Aوكسين هاي تحت تاثير قرار گرفت و ميزان توليد انتروت

E درجه و انتروتوكسين هاي 25 در A و  E در  درجه 35 در
 و سويه هاي استافيلوكوكوس ارئوسمحيط كشت همزمان 
  .پروبيوتيكي مهار گرديد
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سويه به طور كلي نتايج اين تحقيق بيانگر تاثير بازدارندگي 
ايي استافيلوكوكوس هاي پروبيوتيكي بر رشد و انتروتوكسين ز

 استفاده از اين باكتري ها به  مي باشد و نشان دهنده امكانارئوس
      ذايي غعنوان يك عامل مهار كننده رشد باكتريايي در مواد 

،  استفاده عملي از اين باكتري ها قبل از  حاله هرب. دباشمي 
  مدل هاي غذايي محيط هاي آزمايشگاهي و دريتحقيقات بيشتر
  ..بايد انجام پذيرد
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Effect of Lactobacillus casei and Lactobacillus acidophilus on growth 

and enterotoxin production of Staphylococcus aureus  
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Food born intoxications are kind of current problem in human society and most of them are caused by  
enterotoxins of Staphylococcus aureus.. Also probiotics(Lactic acid bacteria) have been known as health 
and immune system modulator. In this experiment we assessed the effects of Lactobacillus acidophilus 
LA5 and Lactobacillus casei 108cfu/ml on growth of Staphylococcus aureus 105cfu/ml at 25 °C and 35°C 
in TSB. Then samples from the co cultured and control were pour plated in  Baird parker agar and MRS 
agar to compute the bacterial count at 0, 8, 24, 48, 72 hours after incubation. We found that Lactobacillus 
acidophilus (LA5 )Lactobacillus casei  inhibited the growth of Staphylococcus aureus 29213 and 
comparing to controls reduced number of S. aureus cells was by 3 logs in 25 °C and 2 logs in 35 °C. 
enterotoxin production by S. aureus was also inhibited in both temperatures of 25 and 35 °C due to 
ELIZA rida screen test. Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus casei inhibited the production of  
entrotoxins A, C and E at 25 °C and A and/orC at 35 °C. In conclusion, the results of this study revealed 
the effectiveness of Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus casei in inhibition of Staphylococcus 
aureus growth and enterotoxin production proposed their potential application as antibacterial in food. 
Key words: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus acidophilus, enterotoxin,  Staphylococcus aureus 
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