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 SL163-4  Lactobacillus fermentumو ضدباکتریایی پروبیوتیکیهای رزیابی ویژگیا
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 چکیده
توانند باعث زا( در روده انسان میهای مفید و بیماریهستند که از طریق تعادل میکروبی )نسبت باکتری ییزابیماریهایی غیرها میکروارگانیسمپروبیوتیک

در این جدا شده از غذای تخمیری انجام شد.  Lactobacillus fermentumیل پروبیوتیکی سویه با هدف بررسی پتانس مطالعهاین سلامتی و ایمنی گردند. 
(، درصد 3و  2/1 ،8/0 ،5/0 ،2/0(، مقاومت به صفرا )5 و pH 5/2 ،5/3مقاومت به اسید ) :شامل Lactobacillus fermentumی های پروبیوتیکویژگی ،پژوهش

و مقاومت ( Pseudomonas aeruginosaو  Listeria innocua ،Staphylococcus aureus هایباکتری بر گذاریروش نقطهبه ) فعالیت ضدمیکروبی
 Lactobacillus fermentumسویه نشان داد که  نتایجبررسی شد. ( سیلین و جنتامایسینکلرامفنیکل، تتراسایکلین، پنی)های رایج درمانی بیوتیکآنتی به نسبت

 توانست در تمامی Lactobacillus fermentum. شد مشاهدهمانی زنده درصد 22و  22ترتیب به pH=5/5و  pH=5/3 در اما نداردتوانایی رشد را  pH=5/2در 
 قطر هاله عدم رشد برای. میانگین رشد باکتری کاهش یافت ،ویهرچند با افزایش درصد غلظت نمک صفرا ؛رشد کندهای صفراوی های نمکغلظت

Listeria innocua ،Staphylococcus aureus  وPseudomonas aeruginosa تعیین شدمتر میلی 10/11و  20، 00/12ترتیب به. 
Lactobacillus fermentum  مقایسه با جداول  بودساس حسیلین حساس و نسبت به جنتامایسین نیمهکلرامفنیکل، تتراسایکلین، پنیهای بیوتیکآنتیبه نسبت(

CLSI) . پژوهش حاضربا توجه به نتایج ،Lactobacillus fermentum روبیوتیک پباکتری عنوان یک بهاز آن توان و می بودقابلیت پروبیوتیکی قابل قبولی  دارای
 .بهره برددر محصولات غذایی 

 

 گذاری.روش نقطه، های رایج درمانی، آنتی بیوتیکویصفراهای نمک، مقاومت به اسید، مقاومت به Lactobacillus fermentum: کلیدی هایواژه

 

 1مقدمه 
قدار مای هستند که اگر به های زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک

کافی مصرف شوند با بهبود تعادل میکروبیوتای روده، اثرات مفیدی بر 
انسان دارند. این مسئله تأکید روزافزون رژیم جسمی و روحی سلامت 

های ها را برای درمان و پیشگیری از بیماریغذایی مبتنی بر پروبیوتیک
 دهداب را نشان میویژه مرتبط با استرس و التهمزمن مختلف، به

(Kumar et al., 2019; Sharma et al., 2019) .های باکتری
پروبیوتیک علاوه بر تأثیر بر فلور میکروبی روده و در نتیجه جلوگیری 

های مهمی ، قادرند نقشارشگو هستگاد عفونی یهاریبیمااز بروز 
 هضمکمک به و  نسرطا لکنتر ن،خو مسر ولکلستر لکنترنظیر 
این (. 1320های لبنی ایفا کنند )خمیریان و همکاران، در فراورده زلاکتو

طور کلی از میکروبیوتای بومی میزبان )معده، روده ها بهمیکروارگانیسم
دست آوردن برخی از مزایا استفاده یا پوست( جدا شده و برای به

 ها به میکروبیوتای بومیبا این حال، برخی از پروبیوتیکند. شومی

                                                           
ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد، دانشیار، استادیار، گروه علوم و به -3و  2، 1

مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی 
 و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران.

تعلق ندارند و از منابع دیگری مانند میوه )ساکارومایسس( یا  میزبان
غذاهای تخمیر شده )لاکتوباسیلوس، لاکتوکوکوس، ویسلا و 

ر های جدید دمزیت این پروبیوتیک .اندپدیوکوکوس( استخراج شده
توان به صورت مواد غذایی تخمیر هاست که میروش استفاده از آن

ند توانها میگیرند. علاوه بر این، آن رشده یا مکمل مورد استفاده قرا
زا یک عمل محافظت کننده مضاعف را از طریق مقابله با عوامل بیماری

های دستگاه گوارش میزبان پس از مصرف در منابع غذایی و پاتوژن
. هنگام انتخاب یک سویه (Oliveira et al., 2018) انجام دهند

عنوان پروبیوتیک معیارهای مختلفی باید مورد توجه قرار گیرد. به
وانند مورد استفاده در مواد غذایی باید یتهای پروبیوتیکی گانیسممیکروار

مفید  ها باید ایمن وپروبیوتیک در شرایط دستگاه گوارش زنده بمانند.
ری محصول غذایی کارایی خود ها باید در طول تولید و نگهداباشند. آن

 های اسید لاکتیکباکتری. (Saad et al., 2013)د را حفظ کنن

کار هعنوان پروبیوتیک بهایی هستند که بهترین میکروارگانیسمرایج
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هستند و  ها عضو مطلوبی از میکروبیوتای دستگاه گوارشآن .روندمی
( شناخته GRAS1های قرار دارند که ایمن )در دسته میکروارگانیسم

های اسید لاکتیک باعث شده است باکتری شمارمزایای بی. شوندمی
طور ها بههای مختلف این گروه از باکتریکه پتانسیل پروبیوتیکی گونه

 Ruiz-Moyano et al., 2019; de) گسترده مورد بررسی قرار گیرد

Almeida Junior et al., 2015).  معیارهای متعددی برای در نظر
عنوان پروبیوتیک از جمله تحمل به شرایط های جدید بهگرفتن جدایه

اسید و صفرا، پتانسیل کاهش کلسترول، توانایی هیدرولیز نمک 
ادر به میکروبی و قصفراوی، غیرهمولیتیک، توانایی داشتن خواص ضد

 گیرندمی زنده ماندن در طول فرآیند تخمیر، مورد بررسی قرار
(Abushelaibi et al., 2017) .لاکتوباسیلوس گروهی مهم و  جنس

ها از نقاط مختلف لاکتوباسیل .های اسید لاکتیک استاز باکتری متنوع
ها را در های آنمختلف، تفاوت هایپژوهشزیست محیطی جدا شده و 

 .(Seddik et al., 2017) دهندسطح ژنتیکی و فیزیولوژیکی نشان می
شکل  ایهوازی و میلههایی گرم مثبت، بیها باکتریلاکتوباسیلوس

ها دارای خواص درمانی لاکتوباسیلوس هایبرخی از گونههستند. 
 یدارا ME-3  Lactobacillus fermentumباشند. گزارش شده می
ی دانیکسا یآنت تیروده و فعال یهادر برابر پاتوژن یکروبیمضد تیفعال

ها در سراسر دستگاه لاکتوباسیلوس .(Aoudia et al., 2016) است
درصد از فلور میکروبی روده را  0تا  1گوارش پراکنده هستند و حدود 

ها برای حفظ سلامت انسان، عملکردهای دهند. حضور آنتشکیل می
 .ای و محافظتی ضروری استمتابولیکی، تغذیه

Lactobacillus fermentum  وLactobacillus acidophilus ،
 ,.Chen et al) های غالب در روده انسان هستندلاکتوباسیلوس

2009).  Lactobacillus fermentum همترین گونه هتروفرمانتیو م
طور گسترده در تخمیرهای صنعتی و ها است که بهلاکتوباسیلوس

 ,.El-Ghaish et al) شودهای آغازگر در صنایع لبنی استفاده میکشت

عنوان یک غذای تخمیری در منطقه جنوب کارده بهحره یا آش .(2010
غرب زاگرس شناخته شده است که با استفاده از گیاه محلی کاردین، 

 .(Vasiee et al., 2018)شود آرد گندم، دوغ و برنج تهیه می
Lactobacillus fermentum  فاضلاب، کود،  ،لبنیدر محصولات

در سال  شود.یم افتیدهان و مدفوع انسان  ،های تخمیر شدهسبزی
توسط سازمان غذا و  GRASعنوان یک ارگانیسم ایمن و به 2013

معمولا  میکروارگانیسممعرفی شد. این  (FDA)داروی ایالات متحده 
شود. های سالم جدا میهای دستگاه گوارش انساناز تمام قسمت

کی ی Lactobacillus fermentum اند کهمطالعات اخیر گزارش داده
هایی است که کمتر مورد مطالعه قرار گرفته، در حالی که از پروبیوتیک

. (Zhao et al., 2019) اثرات سودمند بسیاری بر سلامتی انسان دارد

                                                           
1 Generally Recognized as Safe 

2 Annealing 

در بازار وجود دارد، اما ها پروبیوتیکهای تجاری بسیاری از اگرچه گونه
خواص منحصر به فردی را  بتواندکه  های جدید،مشخص نمودن گونه

های جدید با توجه به اهمیت توصیف سویه ه دهد مطلوب است.ئارا
 وبررسی پتانسیل پروبیوتیکی  پژوهشپروبیوتیکی، هدف از این 

غذای تخمیری جدا شده از  Lactobacillus fermentum ضدمیکروبی
 .بودحره 

 

 هامواد و روش
با  Lactobacillus fermentum SL163-4 ایی باکتریشناس

 16S rRNAاستفاده از تکثیر ژن 
ایزوله شده  Lactobacillus fermentum در این پژوهش از سویه

. روش (Vasiee et al., 2018) استفاده شد از غذای تخمیری حره
مطابق با مطالعه  Lactobacillus fermentum جداسازی و شناسایی

با  DNA استخراج ( انجام شد.1325طباطبایی یزدی و همکاران )
دنا ) Genomic DNA isolation VIاستفاده از کیت های استخراج 

در رسوب ایجاد پس از . پذیرفتانجام ( زیست آسیا، ایران
 200در حل نمودن حاوی سوسپانسیون میکروبی و  هایمیکروتیوب

سیدن رمحلول آنزیمی مناسب جهت و افزودن  بافر فسفات میکرولیتر
. ردیدگطبق پروتکل شرکت سازنده، عمل  میکرولیتر، 50 به حجم نهایی

 که بر اساس نواحی حفظ شده ژن Universalهای از پرایمر
S rRNA10 واکنش شداستفاده  اندطراحی شده .PCR  تردر کیت 

PCR  میکروتیوب حاوی انجام گرفت. میکرولیتر  25در حجم نهایی
داخل دستگاه ترموسایکلر قرار گرفت  PCRهای دهندهمخلوط واکنش

 ،(1325، طباطبایی یزدی و همکاران)مطابق با مطالعه برنامه دمایی و 
 شد. این برنامه دمایی شامل:تنظیم 
 ، یک سیکلگراددرجه سانتی 25دقیقه در دمای  5سازی: فعال. 1

ثانیه در  30) سازیواسرشته سه مرحله شاملخود . گسترش که 2
درجه  29ثانیه در دمای  30)2پرایمر ، اتصالگراد(درجه سانتی 29دمای 
 35گراد(، درجه سانتی 22دقیقه در دمای  2) 3توسعه گراد( وسانتی
 سیکل
، یک گراددرجه سانتی 22دقیقه در دمای  10نهایی:  . گسترش3
 سیکل

پذیرفت. سپس دقیقه انجام  95ولت و زمان  25الکتروفورز در ولتاژ 
 .ژل در دستگاه ژل داک رویت شد

 
 آزمون مقاومت به اسید

 ،(1325) صادقی و ابراهیمی آزمون مقاومت به اسید مطابق با روش
انجام شد. جهت بررسی مقاومت به اسید، ابتدا  تغییربا اندکی 

3 Extension 
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Lactobacillus fermentum  در محیط MRS Broth تلقیح شد و در
 29. بعد از شد گذاریگرمخانههوازی گراد در شرایط بیدرجه سانتی 32

لیتر از سوسپانسیون میکروبی به لوله فالکون استریل میلی 20ساعت 
دار مدل های باکتری به وسیله سانتریفیوژ یخچالانتقال داده شد. سلول

(Hermle) درجه  9دقیقه در دمای  5مدت  ساخت کشور آلمان به
منظور حذف از محیط کشت جدا شدند. به g2000 سرعت گراد باسانتی

 ستریلاکامل محیط کشت، رسوب باکتری توسط محلول بافر فسفات 

محتویات فالکون  شو گردید. مجدداًو  شست( Bioidea شرکت)
سانتریفیوژ شده و مایع رویی دور ریخته شد. رسوب تشکیل شده توسط 

میزانی که به (انگلستان، Wp، Biowave II ) دستگاه اسپکتروفوتومتر
باشد در بافر فسفات استریل  0/0جذب دارای نانومتر،  000در طول موج 

ر دمیکرولیتر از سوسپانسیون میکروبی تهیه شده  50سپس  حل گردید.
میکرولیتر بافر فسفات اسیدی استریل دارای  950میکروتیوپ حاوی  9

pH ساعت  5/2( تلقیح شد و بعد از 5 و 5/3، 5/2)های مختلف
گراد، برای درجه سانتی 32هوازی و دمای گذاری در شرایط بیگرمخانه

با استفاده  از بافر فسفات استریل ی سریالی هاها رقتهر کدام از نمونه
  MRSدست آمده، روی محیط کشت های به. از رقتشدتهیه  10-10تا 

Agarگراد درجه سانتی 32ها در دمای کشت سطحی داده شد و پلیت
ساعت  29گذاری شدند و بعد از هوازی گرمخانهشرایط بی در و

شمارش انتر ککلنیبر سطح محیط کشت توسط های تشکیل شده کلنی
مانی سویه ه و با مقایسه با نمونه کنترل درصد زندهگردید

Lactobacillus fermentum محاسبه شد . 

 
 آزمون مقاومت به صفرا

سازی سویه مورد آزمایش در محیط پس از فعالدر این روش 
MRS Broth درجه  32ساعت در دمای  29مدت گذاری به)گرمخانه

 دور دقیقه با 5مدت گراد( سوسپانسیون میکروبی مورد نظر بهسانتی
g 2000  گراد سانتریفوژ گردید. با حذف محیط درجه سانتی 9در دمای

شو و  و کشت، رسوب باقی مانده با محلول بافر فسفات استریل شست
میکرولیتر از سوسپانسیون میکروبی تهیه  100دوباره سانتریفیوژ شد. 

درصد  3و  2/1، 8/0، 5/0، 2/0ی حاوMRS Agar های شده بر محیط
ساعت در انکوباتور  29مدت ها بهنمک صفراوی کشت داده شد. پلیت از

گذاری هوازی گرمخانهگراد تحت شرایط بیدرجه سانتی 32با دمای 
صورت چشمی ری، نتایج بهگذاشدند. پس از اتمام مدت زمان گرمخانه

 .(Leite et al., 2015) شدمشاهده 

 
 هاکیوتیبیبه آنت تیحساسآزمون 

نسبت  Lactobacillus fermentumمنظور بررسی حساسیت به
ساعت  29ابتدا از کشت جامد ، های رایج درمانیبیوتیکبه آنتی

میکروارگانیسم، سوسپانسیونی معادل استاندارد نیم مک فارلند تهیه و 

کشت سطحی داده MRS Agar میکرو لیتر از آن روی محیط  100
، (µg10جنتامایسین )بیوتیک های آنتیشد. بعد از این مرحله دیسک

(، توسط µg10( و کلرامفنیکل )µg10) سیلینپنی، (µg30تتراسایکلین )
پنس استریل روی محیط کشت قرار داده شد و با کمی فشار ثابت 

گراد درجه سانتی 32هوازی در دمای ها در جار بیگردیدند. پلیت
ساعت قطر هاله عدم رشد در  29و بعد از گذشت  گذاری شدندگرمخانه

ایج بر ه و نتگیری شداندازه کشبا خط بیوتیکهای آنتیاطراف دیسک
 .(Anisimova and Yarullina, 2019)  متر گزارش شدمیلیحسب 
 

 میکروبیآزمون ضد
 فعالیت ضدمیکروبی سویهبرای ارزیابی 
Lactobacillus fermentum گذاری )نقطه از روشLawn on the 

spotط شد. ابتدا سویه موردآزمایش بر محی ( استفاده 
 MRS Agar هوازی ساعت در جار بی 29کشت داده شد و به مدت

 MRS Agar های که در محیطگردید. سپس از کلنی گذاریگرمخانه
هوازی در تلقیح گردید و در جار بیMRS Broth رشد یافته به محیط 

 5گذاری شد. ساعت انکوبه 29گراد برای درجه سانتی 32دمای 
نقطه  تطح محیط کشروی س سوسپانسیون میکروبیمیکرولیتر از 

مدت هوازی بهگراد در جار بیدرجه سانتی 32گذاری گردید و در دمای 
 سطح محیط کشت توسط یک ،. پس از رشد سویهشدساعت انکوبه  29

/ درصد با 25سی که به میزان سی 10لایه آگار نرم )حدود 
. در دشزا شاخص تلقیح شده بود( پوشانده های بیماریمیکروارگانیسم

 29مدت های شاخص بهها در دمای رشد میکروارگانیسمادامه پلیت
های شفاف در اطراف نقاط گذاری شدند. وجود هالهساعت گرمخانه
دهنده عدم رشد نشان Lactobacillus fermentumتلقیح شده با 
 بود هضدمیکروبی ایزول فعالیتهای شاخص و در نتیجه میکروارگانیسم

(Yin and Zheng, 2005.) 
 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده
با  و طرفه یک واریانس تجزیه روش به هاداده تحلیل و تجزیه

برای مقایسه . گردید انجام 22 نسخه SPSSافزار نرم از استفاده
 25اطمینان  سطح در و دانکن ایدامنه چند آزمون روش از هامیانگین

 شد. استفاده درصد
 

  و بحث ایجنت
 مانیهای مختلف بر درصد زندهpHنتایج بررسی 

Lactobacillus fermentum  آورده شده است. نتایج  ،1در جدول
را ندارد ولی توانست  بقاتوانایی  pH=5/2نشان داد که این باکتری در 

مانی داشته زنده %22و  %22ترتیب به میزان به pH=5/5و  pH=5/3در 
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در  Lactobacillus fermentum، نمایی از رشد 1در شکل  باشد.
 ( نشان داده شده است.10-10تا  10-1های مختلف )رقت

، آورده شده 2نتایج بررسی مقاومت به نمک صفراوی در جدول 
نسبت به  Lactobacillus fermentumاست. نتایج نشان داد که 

های صفراوی مقاومت خوبی دارد. در این های مختلف نمکغلظت
مورد آزمایش با افزایش درصد نمک صفراوی، به پژوهش رشد سویه 

درصد 2/0صورت تدریجی کاهش یافت. به صورتی که در غلظت 
 درصد کمترین رشد باکتری مشاهده شد. 3بیشترین رشد و در غلظت 

، امایسینجنتهای کلرامفنیکل، بیوتیکنتایج مربوط به اثر آنتی
 یبر میزان رشد باکتر سیلینپنیو  تتراسایکلین

Lactobacillus fermentum  آورده شده است. نتایج این 3در جدول ،
نسبت به  Lactobacillus fermentumپژوهش نشان داد که 

های کلرامفنیکل، تتراسایکلین و پنی سیلین حساس و بیوتیکآنتی
. نمایی (CLSI1)مقایسه با جدول  حساس بودنسبت به جنتامایسین نیمه

 تتراسایکلین بر باکتریبیوتیک از اثر آنتی
Lactobacillus fermentum  نشان داده شده است.2در شکل ، 

 
 Lactobacillus fermentum سویه مانی زنده ( بر درصد5و  5/3، 5/2های مختلف )pH اثر -1جدول 

5 5/3  5/2  pH باکتری/     

درصد 22 درصد 22   - Lactobacillus fermentum 

 

 
 (.11-11تا  11-1های مختلف )در رقت Lactobacillus fermentumنمایی از رشد  -1شکل 

 
 Lactobacillus fermentum سویه مانی زنده بر صفراوی نمک مختلف های غلظت اثر -2جدول 

3 2/1  8/1  5/1  2/1  باکتری/ درصد نمک صفراوی 

+ ++ +++ ++++ +++++ Lactobacillus fermentum 

 بسیار زیاد، ++++: زیاد، +++: نسبتا زیاد، ++: متوسط، +: کم :+++++ 
 

 متر()بر حسب میلی Lactobacillus fermentumهای رایج درمانی بر رشد بیوتیکاثر آنتی -3جدول 

 کلرامفنیکل جنتامایسین تتراسایکلین پنی سیلین
 

 باکتری/ آنتی بیوتیک

25/50±0/08a 21/00±0/50c 13/50±0/55b 25/50±0/91a Lactobacillus 
fermentum 

 درصد می باشد. 5در سطح  داردهنده تفاوت معنیحروف غیر مشابه نشان

 
 

                                                           
1 Clinical and laboratory standards institute 
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 .Lactobacillus fermentumبیوتیک تتراسایکلین بر باکتری نمایی از اثر آنتی -2شکل 

 
 ضدمیکروبی سویهنتایج حاصل از بررسی اثر 

Lactobacillus fermentum های بر باکتریListeria innocua ،
Staphylococcus aureus  وPseudomonas aeruginosa به 

آورده شده است.  ،9در جدول   lawn on the spot گذاری یانقطه روش
زا اثر های بیماریکه سویه مورد نظر بر باکتری دادنتایج نشان 

 Listeria. قطر هاله بازدارندگی برای داشتبازدارندگی قابل قبولی 

innocua ،Staphylococcus aureus  وPseudomonas 

aeruginosa  بود. بیشترین متر میلی 10/11و  20، 00/12  ترتیببه
 Staphylococcus aureusباکتری گرم مثبت بر  قطر هاله عدم رشد 

  .مشاهده شد
 

و  Listeria innocua ،Staphylococcus aureus زایبیماری هایبر باکتریLactobacillus fermentum قطر هاله بازدارندگی  -4جدول 
Pseudomonas aeruginosa متربر حسب میلی 

 Listeria innocua Staphylococcus aureus Pseudomonas aeruginosa باکتری

Lactobacillus fermentum 12/00±0/01b 20/00±0/50a 11/10±0/35b 

 درصد می باشد. 5در سطح  داردهنده تفاوت معنیحروف غیرمشابه نشان

 
واد های پروبیوتیکی در من میزان زنده بودن میکروارگانیسمتعیی
است  هاییاساسی در انتخاب گونهش یک ویژگی دستگاه گوار غذایی و

 Soares) دنگیری مورد استفاده قرار میپروبیوتیککه در تولید غذاهای 

et al., 2019; Alizadeh Behbahani et al., 2019) .به همین دلیل 
سمزی فشار اهای صفراوی و نمک ،اسیدیته باید هامیکروارگانیسماین 
 Reale et) دوام بیاورند کوچک روده و معده در تا کنند را تحمل بالا

al., 2015) .های یدر باکتر چندین مکانیسم در تنظیم مقاومت به اسید
مسیرهای متابولیک مرکزی، پمپ اسید لاکتیک وجود دارد که شامل: 

 پروتون، تغییرات ترکیب غشای سلولی و تراکم سلولی، ترمیم آسیب

DNA دخیل استسازی پروتئین و همچنین فرآیندهای خنثی و 
(Wang et al., 2018). سلولی های صفراوی با اختلال در دیواره نمک

های شوند. از این رو مقاومت به نمکها میباعث نابودی میکروارگانیسم
اشد. این بها میمهم پروبیوتیک هایویژگیوی یکی از صفرا

ای ههای صفراوی از طریق آنزیمبا هیدرولیز نمکها میکروارگانیسم

 توکلی ودهند )را کاهش میها خود اثرات نامطلوب آن کننده آبکافت
و  Paniker(. 1329طباطبایی یزدی و همکاران،  ;1325، همکاران
و نمک ( 5/0و  5/3، 3، 5/2، 2) مختلف هایpH اثر (2018) همکاران

 Lactobacillus fermentum های مختلفهای صفراوی را بر سویه
ی هاسویه که کردند. این پژوهشگران گزارش دادندی قرار مورد بررس

کم و همچنین غلظت صفرا را با حداقل از دست  pH توانندمی مختلف
مشاهده  (،2012)و همکاران   Garcíaدادن تعداد سلول تحمل کنند.

 pH=3 در Lactobacillus fermentum UCO-979C کردند سویه
زنده مانی داشت اما  5/9 × 010ساعت به میزان  29رشد کرده و بعد از 

ای هنتایج این پژوهشگران با یافته. مشاهده نشد یرشدهیچ  pH=2 در
خوانی داشت. این پزوهشگران همچنین گزارش دادند مطالعه حاضر هم

و  Han. بودندهای صفراوی مقاوم درصد نمک 2ها نسبت به سویه که
اسید  هایپروبیوتیکی باکتری هایویژگی به بررسی (2012)همکاران 

ای هپرداختند. یکی از سویههای خشک لاکتیک جدا شده از سوسیس



 1400تیر  -، خرداد2، شماره17نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران، جلد   432

در غلظت  بود. این باکتری Lactobacillus fermentum ایزوله شده
نتایج . بودقادر به زنده ماندن  8و  3های pHدرصد نمک صفرا و  3/0

. داشتهای پژوهش حاضر مطابقت این پژوهشگران با یافته
Tulumoglu  هایای، سویهدر مطالعه( 2019)و همکاران 

Lactobacillus fermentum جدا شده از پنیر را درpH های مختلف
. نتایج این پژوهش نشان داد ( مورد بررسی قرار دادند3و  5/2، 2)

 ها تواناییزنده ماندن نبودند ولی تمام سویهقادر به pH =2ها درسویه
گونه مورد بررسی شده  2را داشتند. همچنین دو گونه از  pH=3رشد در 

های مورد ها مشاهده کردند همه سویهدند. آنمقاوم بو pH=5/2 در
درصد نمک صفراوی رشد کرده ولی با افزایش  25/0در غلظت آزمایش 

د نظر به صورت تدریجی غلظت نمک صفراوی، رشد باکتری های مور
ه مطالعه بمشابه مقایسه نتایج این پژوهشگران تا حدودی  کاهش یافت.

مختلف  هایسویهگزارش دادند که  (2010)اران و همک Baoحاضر بود. 
Lactobacillus fermentum سنتی قادر های لبنی ز فرآوردهجدا شده ا

 ا افزایش غلظتهای مختلف صفرا هستند و ببه زنده ماندن در غلظت
 به صورت تدریجی کاهش یافت. همچنین هانمک صفرا رشد سویه

 pH=3نتایج این پژوهش نشان داد که بیشتر گونه ها در شرایط اسیدی 
توانست تنها یک گونه   pH=2رشد خوبی داشتند. در حالی که در

نتایج این پژوهشگران مشابه با  درصد زنده بماند. 2/53میزان به
 های مطالعه حاضر بود.یافته

رخوردار ای بها از اهمیت ویژهمیکروبی برای پروبیوتیکضدتوانایی 
های است زیرا سویه پروبیوتیک باید توانایی سرکوب رشد باکتری

اثر . (Mallappa et al., 2019) زای احتمالی را داشته باشدبیماری
 ییهاتیتابولمربوط به مبیشتر های اسید لاکتیک باکتری ییایباکترضد
، کینوی، پروپکی، استکیلاکت یدهای)عمدتاً اس یآل یدهایاس رینظ

ها و لو، اتانول، فنلیاستی، ددروژنیه دی(، پراکسکیو بنزوئ کیسورب
، نیلاوه بر ا. عکنندمی دیرشد تول هنگاماست که در  ینیپروتئ باتیترک
تولید قادر به لاکتیک اسید  یهاباکتری یهاهیاز سو یبرخ

 دارند یقابل توجه ییایباکترضد تیها هستند که فعالنیوسیباکتر
(Yang et al., 2018) .یکبا های پروبیوتیک در شرایط بدن سویه 

های لبرای مح زاهای بیماریمیکروارگانیسممکانیسم حذف رقابتی با 
 زااریبیمهای کنند و از تکثیر باکتریرقابت میمغذی و مواد اتصال 

 ،(1322ابراهیمی و همکاران ). (Cui et al., 2018)کنند جلوگیری می
گزارش دادند ترکیبات شبه باکتریوسینی تولید شده توسط 

Lactobacillus fermentum  جدا شده از چال )فرآورده تخمیری
. جلالوند و ودبضدمیکروبی قابل قبولی  فعالیتسنتی شیر شتر( دارای 

 یهاتعیین برخی ویژگیای که بهطالعهدر م ،(1325همکاران )
گزارش ند داخته بودرپنی های لاکتیکی سالاد زمستاجدایهوبیوتیکی رپ

 Lactobacillus fermentumهای بازدارندگی از رشد دادند قطر هاله
ترتیب به Staphylococcus aureusو Listeria innocuaدر برابر 

ه حاضر های مطالعمتر بود. نتایج این پژوهشگران با یافتهمیلی 12و  13

بیان  ،(1329طباطبایی یزدی و همکاران ) خوانی داشت.همتا حدودی 
های اسید لاکتیک استخراج شده از کیمچی از جمله باکتری کردند که

Lactobacillus fermentum باکتری خوبی در برابر فعالیت ضد
 Listeriaزا نشان داد. قطر هاله عدم رشد برای های بیماریباکتری

innocua وStaphylococcus aureus بود  20/18و  10/11ترتیب به
ژوهش پنتایج به دست آمده از . داشتکه با نتایج این مطالعه مطابقت 

. این داشتمطابقت  (Falah et al., 2019) وهشژهای پیافتهبا  حاضر
دارای  Lactobacillus fermentumسویه که نشان دادند  پژوهشگران

مثبت  رمگ زا گرم منفی وهای بیماریبازدارندگی از رشد باکتری فعالیت
 Staphylococcus aureusو Pseudomonas aeruginosaاز جمله 

 Staphylococcus aureusمیکروبی این سویه در مقابل اثر ضد بود.
این نتیجه را . بودبیشتر  Pseudomonas aeruginosaنسبت به 

کروبی های فعالیت ضدمیداد که مکانیسم توان با این واقعیت توضیحمی
های ریدر باکت های گرم منفی و گرم مثبت متفاوت هستند.بر باکتری

گرم منفی، مکانیسم نابودی باکتریایی بر اساس تولید اسیدهای آلی، پر 
اکسید هیدروژن، دی اکسید کربن و اسیدهای چرب هیدروکسی است. 

روتئاز های حساس به پتریوسینهای گرم مثبت مربوط به باکدر باکتری
های مختلف از لبنیات لاکتوباسیلوس (2018) و همکاران Shokri است.

ها را بر بیوتیکی آنو آنتی ضدمیکروبی اثرمحلی را جمع آوری کرده و 
ها بررسی کردند. آن Pseudomonas aeruginosa های مختلفسویه

بیشترین اثر  Lactobacillus fermentumگزارش کردند دو سویه 
 یهاسویه تمامیضدمیکروبی را در برابر 

 Pseudomonas aeruginosa .داشت 
عه است در حال توس یابا سرعت نگران کننده یکیوتیبیمقاومت آنت

 ه است.شد لیتبد یبهداشت عموم نهیرو به رشد در زم ینگران کیو به 
 کیوتیبیچند آنت ای کیدر برابر های اسید لاکتیک باکتریاز  یبرخ

اتفاق  یعیطور طبممکن است به یکیوتیبیمقاومت آنت مقاوم هستند.
 قیمانند انتقال ژن از طر یکیژنت یهاسمیتوسط مکان ای فتدیب

 Alizadeh Behbahani et) ها حاصل شودترانسپوزون ای دهایپلاسم

al., 2019). یاهگونه نیب کیوتیبیمقاومت به آنت یهاانتقال ژن 
از این جهت  گزارش شده است.های اسید لاکتیک باکتریمختلف 

 ها در مواد غذایی وجود داردبرای استفاده از این باکتری ییهانگرانی
(Guo et al., 2017) .دهد که نتایج این پژوهش نشان می

Lactobacillus fermentum  یکل، کلرامفنهای بیوتیکآنتینسبت به
مه حساس نسبت به جنتامایسین نیتتراسایکلین، پنی سیلین حساس و 

های پتانسیل پروبیوتیکی سویه (،2012)و همکاران  de Souza. بود
Lactobacillus casei  وLactobacillus fermentum  از پنیر

مه هنشان داد این پزوهشگران نتایج  .موزارلا را مورد بررسی قرار دادند
کلیندامایسین، سیلین، اریترومایسین، حساس به آمپی هاسویه

ها در برابر با این حال، همه سویه .بودند تتراسایکلین و کلرامفنیکل
 Lactobacillus caseiمقاوم بودند. درصد مقاومت  ونکومایسین
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( بود و فقط دو گونه درصد 85نسبت به کانامایسین قابل ملاحظه )
 Lactobacillusهای از سویه % 22حساسیت نسبی نشان دادند. 

fermentum  به کانامایسین مقاوم بوده و بقیه نیز نسبتا حساس بوده
 های مطالعه حاضرنتایج این پژوهشگران تا حدود زیادی با یافتهاند. 
و همکاران  Palaniyandiای که توسط در مطالعهخوانی داشت. هم

 MJM60397 Lactobacillusپروبیوتیکی  هایویژگیبر  (،2012)

fermentum  مشخص شد این گونه نسبت به همه انجام گرفت
های مورد استفاده به جز جنتامایسین و کانامایسین حساس بیوتیکآنتی
گزارش دادند که  Gunyakti (2012)و  Asan-Ozusaglam. بود

جدا شده از شیر مادر به  Lactobacillus fermentumهای گونه
حساس بودند و  سیلینسیلین و پنیسیلین، اریترومایسین، آمپیآموکسی

ن همچنین اینسبت به کلرامفنیکول حساسیت نسبی داشتند. 
های ایزوله شده در برابر آمیکاسین، سویهپژوهشگران گزارش کردند که 

لوکساسیلین کجنتامایسین، کانامایسین، نالیدیکسیک اسید، افلوکاسین و 
مقاومت  (2012) و همکاران Borichaمقاومت نشان دادند. 

غذایی  ءبا منشا Lactobacillus fermentum هایسویهبیوتیکی آنتی
با روش انتشار دیسک مورد بررسی قرار دادند و به نتایج را و انسانی 

ای هیافتهبا  پژوهش حاضرمشابهی رسیدند. نتایج به دست آمده از 
 داشت.طابقت (، م2018و همکاران ) Vasiee مطالعه

 

 گیرینتیجه
د بیان کرتوان ش میدست آمده از این پژوهبههای یافته اساسبر

های کم و pHتوانایی تحمل  Lactobacillus fermentum که
بی قابلیت خو داشت. این باکترینمک صفراوی را های مختلف غلظت

نسبت به همچنین  نشان داد.از خود زا های بیماریدر مهار باکتری
رانی از نگاز این رو  و بودحساسیت دارای های رایج درمانی بیوتیکآنتی

زا های بیماریبیوتیک به باکتریهای مقاوم به آنتیجهت انتقال ژن
 تنیهای بیشتری در شرایط بروندر ادامه لازم است آزمون وجود ندارد.

های اپیتلیال روده، تولید تنی شامل چسبیدن به سلولو درون
باکتریوسین، بررسی اثر سویه بر سطوح کلسترول و قند خون در مدل 

ک یعنوان به از این باکتری تا بتوان نیز انجام گردد غیرهحیوانی و 
 های غذاییگهدارنده طبیعی در تولید فرآوردهیک ن پروبیوتیک و

 فراسودمند استفاده نمود.
 

 تشکر و قدردانی
ذا باشد، لحاضر مستخرج از پایان نامه کارشناسی ارشد میمقاله 

ی و فناوردانند از معاونت پژوهشی نویسندگان مقاله بر خود لازم می
ای هدانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت

 د.تشکر و قدردانی نماین مادی و معنوی صمیمانه
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1Introduction: Probiotics are live microorganisms, if consumed in enough quantity, they exert beneficial effects on 

human health owing to improvement of intestinal microbiota balance. In addition to the impact on gut microbiota, 
probiotics have important role on human physical and mental health. This matter demonstrates the increasing emphasis 
on the consumption of diet based on probiotics in order to treat and prevent of different chronic diseases, particularly 
those related to stress and inflammation cases. Lactic acid bacteria (LAB) are the most common strains used as probiotics. 
They are useful member of gut microbiota and belong to generally regarded as safe (GRAS) microorganisms. Because of 
the numerous benefits of LAB, the probiotic potential of different strains of this group of bacteria has been assessed 
broadly. Although various commercial species of probiotics are available in the market, determination of new strains with 
individual properties is noteworthy. Therefore, this research was aimed to investigate the probiotic and antimicrobial 
potential of Lactobacillus fermentum isolated from fermented food. 

 
Materials and methods: In the study, the probiotic potential of Lactobacillus fermentum including its resistance to 

acid (pH 2.5, 3.5 and 5.5) and bile salts (0.2, 0.5, 0.8, 1.2 and 3%) was studied. To evaluate the bile salts resistance, 100 
μl of prepared microbial suspension was cultured on MRS Agar media containing bile salts. Plates were incubated at 37 
ᵒC for 24 hrs under anaerobic condition. After incubation period, the plates were inspected for bacterial colonies observed 
by naked eyes. The antimicrobial activity was measured using “Lawn on the spot” method against Listeria innocua, 
Staphylococcus aureus and Pseudomonas aeruginosa. The resistance of Lactobacillus fermentum was also assessed 
against commonly used antibiotic drugs (chloramphenicol, tetracycline, penicillin and gentamycin). 

 
Results and discussions: Results shown that although Lactobacillus fermentum was not able to grow at pH 2.5, its 

viability in the pH 3.5 and 5.5 was 92 and 99%, respectively. This strain had also adequate resistance against different 
bile salt concentrations. In the present research, the growth rate of the examined strains was gradually reduced as the bile 
salt concentration was increased; so that  the higher and the lower growth rate was observed at 0.2 and 3% bile salt 
concentrations, respectively. Results shown that the tested Lactobacillus fermentum had acceptable bacteriostatic effect 
on the selected pathogenic bacteria. The inhibition zone diameter for Listeria innocua, Staphylococcus aureus and 
Pseudomonas aeruginosa was 12.6, 20 and 11.1 mm, respectively. The maximum diameter of inhibition zone was found 
on gram positive Staphylococcus aureus. Lactobacillus fermentum was susceptible to chloramphenicol, tetracycline and 
penicillin and was semi-resistant to gentamycin (comparison with table CLSI). 

Based on the obtained results in this study, it may be illustrated that Lactobacillus fermentum had capability to tolerate 
the lower pH and different bile salt concentrations. This strain showed the proper proficiency to inhibit pathogenic 
bacteria. Furthermore, it was susceptible to commonly used antibiotic drugs and therefore there is no concern about the 
transfer of antibiotic resistant gens into pathogenic bacteria. Consequently, this strain may be used as a probiotic and a 
natural preservative in production of functional food products. 

 
Keywords: Lactobacillus fermentum, Acid resistance, Bile salt resistance, Commonly antibiotic drugs, Lawn on the 

spot method.  
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