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  دهیچک
 از چهار یر سنتیچهار نمونه پن. بودنیر سنتی لیقوان پ انتروکوکوس از يه هایسو ییشناسا و يازق جداسین تحقیهدف ا

 و استفاده از یکیولوژیکروبی استاندارد ميسپس توسط روش ها. ه شدی ته با چهار تکرارقوانیر در منطقه لی پنيدیواحد تول
 ییمایوشی بي و توسط روش هاينتروکوکوس جداساز ايه هاید آگار، سوین آزین اسکولیسی کانامایط کشت اختصاصیمح

، )L( نوزیآراب، )D (تولیسورب، )D (نوزی شش نوع قند رافر قند بای گونه ها از آزمون تخمیی شناسايبرا. دندی گردییشناسا
 شده ياز جداسيه های سويل لخته بر روی کاتالاز و تشکيهاآزمون.  استفاده شد)D( سوربوز  و)D( وزی بی، مل)D( لاکتوز

ه یک سوی و تنها یکاتالاز منفه ی سو19 ،یر سنتی شده از چهار نوع پنيه جداسازیسو 20ج نشان داد که ی نتا.انجام گرفت
 گرماخانه ر خشک، پس ازیس در محلول شیوم و انتروکوکوس فکالی انتروکوکوس فاسيه های از سویبرخ. کاتالاز مثبت بود

 يهاه  غالب در نمونيه هایج نشان دادند که سوینتا. ل لخته دادندی تشک ساعت16 مدتگراد بی درجه سانت37 ي در دمايگذار
ه از یوم، چهار سویه انتروکوکوس فاسیه از پنج سویس، چهار سویب، انتروکوکوس فکالیه شده به ترتیر تهی پن4و  3، 2، 1

 . وم بودندیس و انتروکوکوس فاسیه انتروکوکوس فکالیپنج سو
 

  لاز کاتا ل لخته،یتشک، ر قندیتخمقوان، یل ریس، پنیوم، انتروکوکوس فکالیفاس انتروکوکوس :يدی کليهاواژه
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Abstract 

The objective of this study was to isolate and identify dominant strains of Enterococci in traditional 

Lighvan cheese. Samples of cheese were provided from four different cheese production units in 

Lighvan region. Strains of Enterococci in these samples were isolated by standard microbiology 

methods and selective medium of Kanamycin Esculin Azide Agar (KAA) and, then identified by 

biochemical methods. To identify Species of Enterococci, Sugar fermentation test was performed by 

using six sugar types including Arabinose (L), Raffinose (D), Lactose (D), Sorbitol (D), Sorbose (D) 

and Melibiose (D). Catalase and curd formation tests were done on isolated strains. The results 

indicated that the 20 isolated strains from four types of cheeses 19 strains were Catalase negative and 

only one strain was Catalase positive. Some of E. faecium and E. faecalis strains which incubated in 

milk powder solution at 37ºC for 16  hours separated curd from whey. The results showed that 

dominant strains in 1, 2, 3 and 4th cheese samples were E. faecalis, four from five strains were E. 

faecium, four from five strains were E. faecalis and E. faecium respectively. 
 
Keywords: Catalase, Curd formation, E. faecium, E. faecalis, Sugar fermentation 

 
  

  مقدمه
 گـرم  ییسم هـا ی ـ ارگان جـنس انتروکوکـوس  ي هـا يبـاکتر 

 یر اسـپورزا، ب ـ   ی شکل و غ   ی، تخم مرغ  یفمثبت، کاتالاز من  
 ییاجــات غــذایو بــا احتی هموفرمانتــات وياریــ اختيهــواز

جات، یکه اغلب در اکثر سبز    ) 1998 یوکیه(ده هستند   یچیپ
 یوانی ـ بـا منـشاء ح  ي غـذاها  ژهی به و  ییاهان و مواد غذا   یگ

 از ین قسمتیآنها هم چن.  حضور دارندیمانند محصولات لبن
 از پـستانداران و انـسان   ی روده بعـض یعی طبیکروبیفلور م 
 از یتعـداد قابـل تـوجه   ). 2003رافـا  یگ( دهنـد  یل م ـیرا تشک 

نس انتروکوکـوس    متفاوت ج  ي متعلق به گونه ها    يه ها یسو
ن و یوس ـید باکتر یکسان مانند تول  ی یکیلوژوی خواص ب  يدارا

 قادرند که   یی ها ين باکتر یچن.  هستند یکیوتی پروب يرفتارها
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 شـوند و بـه     زیه متمـا  ی تورفته از بق   ي ها یبه صورت کلون  
ط خـارج   ی رشـد در مح ـ    توانـایی بـالا   مقاومت  داشتن  ل  یدل

، ی سـطح  ين رو در خاك، آب هـا      یاز ا .  دارند زی ن يروده ا 
رافـا  یگ( جات هـم مـشاهده شـده انـد    یاهان و سـبز  ی گ يرو

ــ )2002 ــیو مـ ــد در محـ ــای تواننـ ــتونپویه  يط هـ ک، یـ
 ).1998 یوکی ـه(  رشـد کننـد  ییای ـ و قليدیک، اس ـیتونپریه

 توانــد بــه یر مــیــدن پنی رســیدوام انتروکوکــوس در طــ
 و C°45-10  مختلــفي در دماهــاع رشــدیمحـدوده وس ــ

 6/ 5بـا غلظـت    ( نمـک     به تحمل  و) pH= 4-6/9 (تهیدیاس
  ). 2007 سرورر و یاوگ(نسبت داده شود  ) NaClدرصد 

ــ      ــیالانتروکوکـــوس فکـ وم و یس، انتروکوکـــوس فاسـ
ن یشتری ـ هـستند کـه ب   ییانتروکوکوس دورانـس گونـه هـا      

 ر گونه ها بـه خـود اختـصاص داده   ین سای را در ب   یفراوان
.  شـوند  یافت م ـ ی یلبن و به طور فراوان در محصولات        اند

 يار مهـم در بافـت و آرومـا   ی توانند نقـش بـس  ی م نیبنابرا
 انتروکوکـوس ). 2006 و همکـاران     ياندمور(فا کنند   یر ا یپن

 از ياری بـس یع ـیکروفلـور طب ی از م  یبه عنوان بخـش مهم ـ    
 یو در بعـض   اسـت ص داده شده  ی تشخ ی لبن يفرآورده ها 

  غالـب اسـت  یل و لاکتوکوکسیکتوباس بر فلور لا رها،یاز پن 
  ). 2000 و همکاران يسوز(

ات یــ در صــنعت لبنی مهمــيانتروکوکــوس کاربردهــا     
ــانولپتات ین خـــصوصیدارد و در تکـــو  ی در طـــیکیارگـ

ن از  یهـم چن ـ  . نـد  ک یفا م یرها نقش ا  ی از پن  يرایدن بس یرس
ط کشت استارتر استفاده ی در محیآن به عنوان مولفه اصل    

 ي توانـد دارا   ی انتروکوکـوس م ـ   .)2002رافـا   یگ( شـود    یم
ن ی باشـد و بنـابرا  یکیتیپـول ی و ل  یکیتی پروتئـول  يت ها یفعال
فــا کنــد یر ایــندن پی در رســیار مهمــیتوانــد نقــش بــسیمــ
ــو).2006  و همکـــاران مورنـــويفولکـــو(  يه هـــای سـ

 یکیتی و پروتئـول   یکیتیپـول یت ل ی ـس فعال یانتروکوکوس فکال 
ن یـــا. ه هـــا دارنـــدیر ســـوی نـــسبت بـــه ســـايشتریـــب
د ی ـتول،  ي نگهدار ی در ط  ییا در مواد غذا   سم ه یکروارگانیم

ک، اتـانول،   ید اسـت ی اس ـک،ی ـد لاکتیس ـا(ال یکروبی مینتمواد آ 
 و  مورنـو  يفولکـو ( نـد  کن یم ـ) لی اسـت  يد کربن، د  ی اکس يد

   ).2006 همکاران
بـه    E. faecium SF68 از انتروکوکوس به نـام  يه ایسو     

 کـه اثـر      اسـت  س اسـتفاده شـده    یک در سوئ  یوتیعنوان پروب 
نـد  ی از اسـهال دارد و در فرآ       يری در جلـوگ   ي مـوثر  یکینیکل

را ی ـخا. درمان اسهال در کودکان موثر شـناخته شـده اسـت        
 .Eه یاستفاده از سو 1سی در انگلییته نظارت بر مواد غذایکم

faecium K77D ــوان ــه عن  ــ را ب ــصولات لبن ــتارتر مح  ی اس
  و همکــاران مورنــويفولکــو(د نمــوده اســت ییــ تايریــتخم

2006( .  
ر یبـات ش ـ  یه ترک ی ـ تجز ییتواناک  ید لاکت ی اس يهايباکتر     

 نقـش  ن منظـور ید و بـه هم ـ  بات فرار و معطر را دارن     یبه ترک 
ه ی ـتجز. دارا هـستند  ر  ی ـ پن ين طعـم و آرومـا     ی در تکو  یمهم

بـات  ید ترکی ـر باعـث تول ی ـ پنیدگی رس ـیترات طیو سلاکتوز  
ن یل، اسـتون و اسـتوئ     ی است يد، اتانول، د  یفرار مانند استالدئ  

ب فـرار  ی ـترک.  گـردد ین آروما م ـی شود که منجر به تکو  یم
تروکوکـوس   ان يه هـا  یر توسط سـو   ید شده در ش   یعمده تول 

ن ید، اتـانول و اسـتوئ     یوم و دورانـس، اسـتالدئ     یس، فاس یفکال
س و بـه مقـدار کمتـر        ی انتروکوکـوس فکـال    يه ها یسو. است

د ی ـبات را تول  ین ترک ین مقدار ا  یشتریوم، ب یانتروکوکوس فاس 
 و یسـون (  هـستند یی منـشا غـذا  ي کنند که اکثر آنها دارایم

   ).2003همکاران 
 مختلف يرهایر بالا در پنیمقادوکوس در حضور انتروک      

 مـواد   یکی ارگانولپت ي ها یژگی در کمک به بهبود و     و اثر آنها  
ن هـا   یوس ـید باکتر ی ـ آنهـا در تول    یی و توانـا   يری ـ تخم ییغذا

 کاربرد آنها    هستند که باعث   یات مهم ی خصوص )نیانتروس(
ز یران نینکه در ا  ی با توجه به ا    . گردد ی م ییه مواد غذا  یدر ته 
 ی محـصولات لبن ـ يد و فرآوری تول ي برا یخوب يل ها یپتانس

نـه  یران، زمی ـوجود دارد و با توجه به ذائقـه خـاص مـردم ا        
                                                   
1 Advisory Committee on Novel Foods and Processes 
(ACNFP)  
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 ی بوميه های سويق بر روی و تحقی بررسي لازم برايها
  . گرددی کاملا احساس میموجود در محصولات سنت

  
  و روش هامواد 

  چهـار  قـوان از  ی ل یر سنت ی نمونه پن   چهار در مرحله اول       
قوان واقع در جنـوب  ی ليو کارگاه مختلف از روستا  منطقه  
ــرار  یجــان شــرقی اســتان آذربایشــرق ــار تک ــا چه در ( ب
 ي هـا  ي بـاکتر  ییروش شناسا  . شد هیته ) متفاوت يروزها

 یپی فنـوت  يهـا   بر روش  یق مبتن ین تحق ی در ا  انتروکوکوس
 ي، سـوش هـا   ییایمیوش ـی ب يبا اسـتفاده از روش هـا      . بود

 يوم جداسـاز  یوکوکوس فاس ـ س و انتر  یانتروکوکوس فکال 
ــن هویــیو تع ــرا. ت شــدندی ــاکتري جداســازيب ــاي ب  ي ه

ــ کانامایط کــشت اختــصاصیانتروکوکــوس از محــ ن یسی
ط کـشت  ین مح ـی به عنوان مناسب تـر   1د آگار ین آز یاسکول

ط وجـود  ین مح ـیدر ا . استفاده به عمل آمد    یی شناسا يبرا
 . مـد نظـر قـرار گرفـت        ین به عنوان عامل انتخاب    یسیکاناما

ــا ه  ــا ب ــوك ه ــانتروک ــن تولیز اســکولیدرولی ــوکز و ی د گل
ک رنگ قهوه یترات فری کنند که در حضور س     ین م یاسکولت

  . شودی م جادی ايا
مـورد   ری ـ پن نمونـه  گـرم    5ق کردن نمونه ها،     ی رق يبرا     

  مخلوط شدPBS2تر بافر ی لیلی م10ن و سپس با    ینظر توز 
ه یسپس بق. دیکنواخت گردی و قه مخلوطیو به مدت چند دق    

 ي حـاو ي از محلول همگن حاصل در اپندورف هاغلظت ها 
رقـت  . ه شـد ی ـل تهیدرصد استر  PBS 1/0تر  یکرولی ما 900
ــا ــافر 10 -3 و 10 -2، 10 -1 يه ــ تهPBS در ب ــدیه گردی . دن

ن یسی ـنامات کا یک پل یتر از هر رقت در      یکرولی م 300مقدار  
 37 ي ساعت در دما24 و به مدت ن آگار پخش شد یاسکول

 رشـد   ي هـا  یکلـون . دی ـ گرد يگراد گرما گـذار   یدرجه سانت 
 گرماخانـه   شـدن مـدت  يت پـس از سـپر    ی ـافته در هـر پل    ی

 بـه   ی سـپس پـنج کلـون      . مورد شمارش قرار گرفتند    يگذار
                                                   
1Kanamycin aesculin azide agar (Merck) 
2Phosphate buffer saline 

 30-100 که به طور متوسـط   ییت ها ی از پل  یصورت تصادف 
  و مجـددا    شـده بـود، برداشـته شـد         در آنها شمارش   یکلون
 یسـطح  ن،یسی ـ کاناما یتـصاص ط کـشت اخ   یان مح  هم يرو

  ).2000 و همکاران يسوز( داده شدند کشت
  شـده  ي جداسـاز  یاز کلـون  ک لوپ   ی کاتالاز    آزمون يبرا     
 تــری لیلــیک میــســپس . دیــل پخــش گردی ســطح اســتريرو

 بعـد از    شـد،  ختـه ی آن ر  ي رو درصـد  3دروژن  ی ـد ه یپراکس
 يهـا  م کاتـالاز حبـاب    ی، در صـورت وجـود آنـز        تامل یاندک
 فـاکس و همکـاران    (د  ی متصاعد گرد  ی از سطح کلون   ژنیاکس

2000.(  
ر ی ـ انتروکوکوس، واکـنش تخم    ي گونه ها  یی شناسا يبرا     

.  شـده انجـام گرفـت   ي جداسازي جنس ها  ی تمام يقندها برا 
 فاقـد  3LBا براث ی لوره مورد استفاده شامل    یط کشت پا  یمح
 درصـد کـروزل     01/0لوکز و عصاره مخمر بود که به آن         گ

 1محلـول  .  افـزوده شـد  pHر یی ـبه عنوان شـاخص تغ قرمز 

. ه شـد ی ـبور ته ط کشت مز  ی مورد نظر در مح    يدرصد قندها 
 یط کـاملا ب ـ   یر در شـرا   ی تا تخم  دیاضافه گرد ن  یسپس پاراف 

  ).2000 و همکاران ازی دلوپز(رد ی صورت گيهواز
 يزی ـ رنـگ آم جهت بررسی مستقیم شکل باکتري ها از         

ــ اســتفاده گردگــرم ــد. دی ــن منظــور یب ــونی ــوپ از کل  یک ل
ک قطره آب مقطر    ی ي حاو زیک لام تم  ی ي رو  شده يجداساز

 گـسترش . دی آن پخش گرد  ي رو یکلون خته شد و  یل ر یاستر
ت شـد، سـپس چنـد قطـره         ی ـ لام تثب   دادن حاصله با حـرارت   

 2ختـه شـد و بـه مـدت     ی لام ر  يولـه رو  یستال و یمحلول کر 
ن مـدت  ی ـ از ا  بعـد  ت ساکن نگه داشته شـده     یقه در وضع  یقد

 و چنـد قطـره  شد  به طور کامل با آب مقطر شسته  سطح لام 
لام  قـه یک دقی ـپـس از   ختـه شـد و      ی لام ر  يمحلول لوگل رو  

 به 50 آن محلول ي شد و رو دادهآب مقطر شستهدوباره با 
ه ی ـ ثان30 بعد از مکث بـه مـدت     .شدخته  ی استون ر  - الکل 50
محلـول  و چنـد قطـره     شـد    بـا آب مقطـر شـسته         باره لام دو

 15 و پـس از   دی ـ لام اضافه گرد   ين به رو  یا سافران ین  یفوش
                                                   
3Luria- Bertani media 
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ک ی ـ بعد از خشک کردن لام  .ه با آب شستشو داده شد     یثان
 ی و بررس ـ   شـد  ختـه ی لام ر  يون رو یمرس ـیقطره روغـن ا   

 ــیکروســکوپیم ــا عدس ــام گرد100 ی ب ــ انج ــاکس و  (دی ف
  ).2000همکاران 

 ،ی بدون چرب   خشک ری ش %)10 (ه محلول یپس از ته  
وم بــه طــور یس و فاســی انتروکوکــوس فکــالي هــاهیســو
 شبانه 1 و به مدت      داده شد  کشتفوق  اگانه در محلول    جد
ه یروز بعد مشاهده شـد کـه سـو        .  شدند ي گرما گذار  روز
  .  فازه نموده اند2وم محلول را ی انتروکوکوس فاسيها

 يهــا هی مـشخص نمـودن مقاومـت سـو    يبـرا ن یهمچن ـ     
 یک از آزمـون آنت ـ    ی ـوتی ب ی نوع آنت ـ  10 شده به    يجداساز

 1نتـون ی ه  ط مولر ین منظور مح  یبد. دیوگرام استفاده گرد  یب
هـاي انتروکوکـوس در محـیط     ابتدا سویه. به کار برده شد  

 5/0 کشت داده شده و غلظت کشت معادل        LBا براث   یلور
اي   سپس یک سواپ پنبـه    . هاي مک فارلند تنظیم گردید      لوله

 از گـرفتن مـایع      ور گردیـده و پـس       در محیط فـوق غوطـه     
اضافی بر روي محیط مولر هینتون به صـورت یکنواخـت           

ــش گردیــد  پــس از جــذب شــدن رطوبــت اضــافی     . پخ
بیوتیک بـا فاصـله مناسـب بـر روي پلیـت           هاي آنتی   دیسک

 ي گرماخانـه گـذار    سـاعت  18قرار داده شـده و بـه مـدت          
گیـري و   هـا انـدازه   قطر هالهپس از مدت فوق    . دیانجام گرد 

 ساسیت بـر اسـاس قطـر هالـه تعیـین گردیـد         مقاومت یا ح  
  ).2007 و همکاران یتیما(

  جینتا
  کاتالاز آزمون

 هـستند، البتـه     ی انتروکوکوس کاتالاز منف ـ   ي ها يباکتر     
 از ی از انتروکوکوس شبه کاتالاز هستند و برخ       ییگونه ها 

 دهنـد  ی نشان م يت کاتالاز ی فعال یفیزان خف یه ها به م   یسو
از مجمـوع   ن آزمون نشان داد که      یاجه  ینت ).1998 یوکیه(

 کاتـالاز  هی سـو 19 شـده،  يه انتروکـوك جداسـاز    ی سو 20
  .ه کاتالاز مثبت بودیک سوی و یمنف

                                                   
1 Mueller-Hinton 

 
   گرميزیرنگ آم

 نمونه ها نشان    يگرم بر رو   يزیرنگ آم ج حاصل از    ینتا     
ر ی ـ شـده از چهـار نـوع پن   يه جداساز ی سو 20 ی تمام داد که 
  . گرم مثبت بودند،قوانی لیسنت

  
     قندها ریتخم واکنش

، انتروکوکـوس  ي گونـه هـا  یی شناسـا  ي بـرا  یبه طور کل       
از طـرف  . شنهاد شـده اسـت  ی ـر قند پی مقاومت و تخم آزمون

ن یروزیـــگـــر گـــزارش شـــده اســـت کـــه اســـتفاده از ت ید
ص ی تـــشخي مناســـب بـــراآزمـــونک یـــلاز، یدکربوکـــس

امــا بــه علــت .  باشــدی مــی از استرپتوکوکــسانتروکوکــوس
 ستی ـنن مناسـب    یشات روت ی آزما ين برا یروزی کم ت  تیحلال

ــ( ــا ).1972 یلـ ــا ییشناسـ ــ وي گونـــه هـ ــنس یـ ژه از جـ
ــترپتوکوکوس و انتروکوکــوس توســط     ي هــاآزمــوناس

 باشـد،  یر م ـی از موارد امکان پذ  ياری در بس  یک سنت یپیفنوت
 دهـد   یک گروه جـواب نم ـ    ی ي گونه ها  ین برخ یهرچند در ب  

  ).1997 یلی و وايهارد(
ــا      ــون تخم ج ینت ــل از آزم ــحاص ــه    ی ــشان داد ک ــد ن ر قن

ــال  ــوس فکـ ــرایانتروکوکـ ــ پنيس بـ ــدول  (ر اولیـ   و)1جـ
 يهـا گونه ، )4جدول  (چهارر ی پنيوم برایانتروکوکوس فاس 

ادف  کـه بـه تـص   یاز پـنج کلـون      کـه  ین معن یبد. غالب بودند 
 ی هـــر پـــنج کلـــونبرداشـــته شـــد و کـــشت داده شـــدند، 

ــپندر . وم بودنــدیانتروکوکــوس فاســ  گونــهر دوم از پــنج ی
 )2جدول   (ومیانتروکوکوس فاس  گونه چهار   ه شد يجداساز

 )3جـدول   (سی انتروکوکوس فکالگونه چهار ر سوم ی در پن  و
  .بودند
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  1 نتیجه آزمون تخمیر قند براي پنیر شماره -1جدول 
 آرابینوز ملی بیوز رافینوز سوربوز سوربیتول لاکتوز 

نتیجه تعیین 
  هویت

1سویه   
 + + - - - + 

E. faecalis 

2سویه   
 

+ + - - - - 
E. faecalis 

3سویه   
 

+ + - - - + 
E. faecalis 

4سویه   
 

+ + - - - + 
E. faecalis 

5سویه   
 

+ + - - - + 
E. faecalis 

 
 

  2 نتیجه آزمون تخمیر قند براي پنیر شماره - 2جدول 
 آرابینوز ملی بیوز رافینوز سوربوز سوربیتول لاکتوز 

ه تعیین نتیج
  هویت

1سویه   
 + - - - - - 

E. 
faecium 

2سویه   
 

+ - - - - + 
E. 

faecium 

3سویه   
 

+ - - - - + 
E. 

faecium 

4سویه   
 

+ + - - - - 
E. faecalis 

5سویه   
 

+ - - - - + 
E. 

faecium 

  
  3 نتیجه آزمون تخمیر قند براي پنیر شماره - 3جدول 

نتیجه تعیین 
یوزملی ب آرابینوز هویت    لاکتوز سوربیتول سوربوز رافینوز 

E. faecalis  -  -  -  -  +  +  
1سویه   
  

E. faecalis  +  -  -  -  +  +  
2سویه   

  

E. faecalis  +  -  -  -  +  +  
3سویه   
  

E. faecium  -  -  -  -  +  +  
4سویه   

  

E. faecalis  -  -  -  -  +  +  
5سویه   
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  لخته لیتشک آزمون
 يه هـا یسـو ، %)10 (ر خـشک  یه محلـول ش ـ   ی ـپس از ته       

ــال اگانــه در وم بــه طــور جدیس و فاســیانتروکوکــوس فک
ز  شـبانه رو 1 و بـه مـدت     نده شـد   کـشت داد   محلول فـوق  

ه ی که سو  روز بعد مشاهده شد   . نددی گرد يخانه گذار اگرم
 و لخته   ه فازه نمود  2وم محلول را    یس انتروکوکوس فا  يها

ه ی دهد که سو   ین موضوع نشان م   یا. ه است دیل گرد یتشک
ــه، احتمــالا حــاو ی تــشکيهــا  يم هــای آنــزيل دهنــده لخت

  .ه ها هستندیر سوی نسبت به سايشتریک بیتیپروتئول
  

  وگرامی بیآزمون آنت
ه ی سـو  ی که تمـام   دادوگرام نشان   ی ب یج آزمون آنت  ینتا     
ر یــ از چهــار نــوع پن شــدهي انتروکوکــوس جداســازيهــا
ــقـــوانیل ــه آنتـ ــوتی بی بـ ــایـ ــی آموکـــسيک هـ ن، یلی سـ

ه ی سـو 9. بودنـد  حساس   نیتروفورانتوئین ن و ینورفلوکساس
 هیچهـار سـو  و ن یسیترومایک اریوتی بی به آنت انتروکوکوس

ت ن مقاوم ـ یکلیک تتراسـا  ی ـوتی ب ی بـه آنت ـ   ر سوم یاز نمونه پن  
 ینت ـبـه آ ) هی سـو  7(ه ها   یاز سو  ین برخ ی همچن .نشان دادند 

ه یچ کـدام از سـو     یه بعلاوه .ن مقاوم بودند  یلی س یک پن یوتیب
ــا بـــه کلرامفن  و نیفامپـــسی ر،نیپروفلوکـــساسی س،کـــلیهـ

   .)5جدول  (مقاومت نشان ندادند نیسیوانکوما
-یآموکـس  شـامل  ک مـورد اسـتفاده    ی ـوتیبی آنت ـ يهاسکید

ن، یسیــترومایارن، یسیــ، وانکومانین، نورفلوکــساسیلیســ
ن، یتروفورانتـــوئینن، یلیســـ یپنـــل، کیکلرامفنن،یکلیتتراســـا

 یج آنت ـ یخلاصـه نتـا    ( بودند نیساسپروفلوکین، س یفامپسیر
 نشان داده   6 شده در جدول     ي جداساز يهايوگرام باکتر یب

  .)شده است

  
  4ر شماره ی پنير قند برایجه آزمون تخمی نت- 4جدول 

ن ییجه تعینت
تیهو  

نوزیآراب وزی بیمل  نوزیراف  تولیسورب سوربوز     لاکتوز 

E. faecium  -  -  -  -  -  +  
1ه یسو  

  

E. faecium  -  -  -  -  -  +  
2ه یسو  

  

E. faecium  +  -  -  -  -  +  
3ه یسو  

  

E. faecium  -  -  -  -  -  +  
4ه یسو  

  

E. faecium  +  -  -  -  -  +  
5ه یسو  
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  قوانیر لی شده از چهار نمونه پني جداساز20 يوگرام برای بیجه آزمون آنتی نت- 5جدول 
RP  FM  NX  CP  C  Tet  VA  E  AM P    ¨کیوتی بی آنتيسک هاید  

I  S  S  S  S  S  S  I  S S  1ه یسو  
S  S  S  I  I  S  I  I  S  R  2ه یسو  
I  S  S  I  I  S  S  I  S  S  3ه یسو  
S  S  S  S  S  S  S  I  S  S  4ه یسو  
S  S  S  I  S  S  I  I  S  S  5ه یسو  

  
ر  یپن

  1شماره 

I  S  S  I  S  S  S  I  S  S  1ه یسو  
S  S  S  I  I  S  S  R  S  S  2ه یسو  
I  S  S  I  S  I  S  R  S  S  3ه یسو  
S  S  S  I  S  I  S  R  S  S  4ه یسو  
I  S  S  I  I  I  S  R  S  R  5ه یسو  

  
ر  یپن

  2شماره 

I  S  S  I  I  S  S  I  S  S  1ه یسو  
S  S  S  I  S  R  S  I  S  S  2ه یسو  
S  S  S  I  S  R  I  I  S  R  3ه یسو  
S  S  S  S  S  R  S  I  S  S  4ه یسو  
S  S  S  I  I  R  I  I  S  R  5ه یسو  

  
ر  یپن

  3شماره 

I  S  S  I  S  S  I  R  S  R  1ه یسو  
S  S  S  S  S  S  S  R  S  R  2ه یسو  
S  S  S  I  S  S  S  R  S  S  3ه یسو  
S  S  S  S  S  S  S  R  S  R  4ه یسو  
S  S  S  I  I  S  S  R  S  S  5ه یسو  

  
ر  یپن

  4ماره ش

  
S= Sensitive, R= Resistant, I= Intermidate 

  :ک مورد استفاده شاملیوتی بی آنتيسک هاید
AM :ن، یلی سیآموکسNX :ن، ینورفلوکساسVA :ن، یسیوانکوماE :ن، یسیترومایارTet :ن، یکلیتتراساC :کل، یکلرامفنP :ن، یلی سیپنFM :

  .ن بودندیپروفلوکساسیس: CPن، یفامپسیر: RPن، یتروفورانتوئین
 

  ک بر حسب قطر هالهیوتی بی انتروکوکوس به انواع آنتيه هایت سویا عدم حساسیت ین حساسییتع -6جدول 
  کیوتی بیآنت  متوسط  مقاوم  حساس

15≥  _  14≤  Penicillin 
17≥  _  16≤  Ampicillin  
17≥  16 -15  14≤  Vancomycin  
23≥  22 -14  13≤  Eritomycin  

15>  18 -15  14<  Tetracyclin  
21>  20 -16  15<  Ciprofloxacin  
17>  18 -15  14<  Nitrofurantoin  
20>  19 -17  16<  Rifampicin  
18>  17 -13  12<  Chloramphenicol  
17>  16 -13  12<  Norfloxacin  

 
  
  

  
  

Archive of SID

www.SID.ir



  ۲۱                                                                                   هاي انتروکوکسي غالب در پنير سنتي ليقوان          جداسازي و شناسايي سويه
       

 

  بحث
ر، ی ـ پن ي بـالا  يه ا ی ـ قبل با توجه به ارزش تغذ      ياز چند      

ن ی ـ ا یفی و ک  ی بهبود خواص کم   ي برا يگسترده ا مطالعات  
 سـطح  ي ارتقـا ي که برایی تا جا،محصول انجام شده است 

د محصولات بازار پسندتر، توجه     ین فرآورده و تول   ی ا یفیک
  موجود در سراسـر    ی و محل  ی سنت يرهای پن ي رو يژه ا یو
ن و  یز عمـده تـر    ی ـران ن ی ـدر ا . ده اسـت  ی ـمعطوف گرد  ایدن

 ه علت ز است که ب   یقوان تبر یر ل ی پن ،یر سنت ین پن یمشهورتر
 را در کشور یی بالايعطر و طعم مطلوب خود، بازار پسند  

ر یر از زمان شـروع ش ـ     ین پن ید ا یمدت زمان تول  . دارا است 
ور ی اواخر شهر  تا)  اواخر زمستان  یعنی( گوسفندها   یدوش

 است کـه دوره    مه سفت ی ن يرهایر جزء پن  ین پن یا. د باش یم
 درصد به مدت 12 ی ال11آب نمک دن آن در محلول یرسان

ر خـام   یه آن از ش ـ   ی ـ ته يرد و بـرا   ی ـ گ یسه ماه صورت م   
چ نـوع کـشت    یه آن ه ـ  ی ـدر ته .  شـود  یگوسفند استفاده م ـ  

 یکروبی شود و  فلور م  یه افزوده نم  یر اول ی به ش  يآغازگر
 ير خام است که در کنار پروتئازهـا      ی موجود در ش   یعیطب
د عطـر و طعـم      ی ـلر و رنت افزوده شده باعث تو      ی ش یعیطب

 ید قاســمیــنو( گــردد یده مــیر رســیــخــاص و مطلــوب پن
1383 .(  

ر مـوثر  یک پنیواص ارگانولپت خي بر رويعوامل متعدد      
ت ی ـفیر، کیان بـه نـوع ش ـ  تو ین آنها م ی که از مهمتر   هستند

ر و ی ـد پنی ـ مـورد اسـتفاده در تول   ي آن، تکنولـوژ   یکروبیم
 يها ي، باکتر حال نیدر ع . ر اشاره کرد  یدن پن یط رس یشرا
بـات مـسئول    یجـاد ترک  ی را در ا   یک نقش عمده و مهم    یلاکت

 یبـه طـور کل ـ     بر عهـده دارنـد،     ریبهبود عطر و طعم در پن     
 ط و هـم در  یانتروکوکوس ها هم به عنوان آلوده کننده مح       

ــتارتر طب  ــش اس ــینق ــو یع ــث تک ــه باع ات ی خــصوصنی ک
 شــوند، مطــرح هــستند ی کامــل مــيرهــای پنیکیارگــانولپت

انتروکوکــوس ). 2002 پولـوس و همکـاران،   ین ـیتسـاران  (
 حـضور دارد، چـرا   یر خام و محصولات لبن    یعموما در ش  

سم ی ـن ارگان ی رشد ا  يده ال برا  یک منبع مطلوب و ا    یر  یکه ش 
 یانتروکوکوس ها به طور قابل توجه     . ها شناخته شده است   

ز حضور داشته یده نی رسيرهایر و پن ی توانند در لخته پن    یم
ر یقات، وجود انتروکوکوس را در ش ـ ی از تحق  يرایبس. باشند

ر ی پروسـه ش ـ ی آنهـا را در ط ـ ي و بقا 1 فرا دما  زه و یپاستور
  ). 2001 و همکاران ینیگارد(د کرده اند ییتا

ن ی تکويمشخص شده است که حضور انتروکوکوس برا     
ــا ــ پنيآروم ــسی ــشورهاياریر در ب ــوبي از ک ــا ی جن  اروپ
قـات نـشان داده اسـت       ی از تحق  ياریبـس . باشد یم يضرور

 ير مثبـت رو   ی تـاث  یی انتروکوکوس با منـشا غـذا      يه ها یسو
ج مطالعـه حاضـر نـشان       ی نتا .دن دار ی سنت يرهای پن یدگیرس
قـوان انتروکـوك هـا در       ی ل ی سـنت  يرهـا ی دهـد کـه در پن      یم

 ، مختلـف  يگونـه هـا   ان  ی ـ حضور دارند و از م     ییر بالا یمقاد
 يتروکـوك هـا   ان،ومیس و فاسی انتروکوکوس فکاليگونه ها 

ج با ین نتا یا.  دهند یل م یقوان را تشک  یر ل یغالب موجود در پن   
 ی مختلـف هـم خـوان      يج مطالعات ارائه شده از کشورها     ینتا

 يرهـا ی نشان دادنـد کـه در پن       )2007 (ر و سرور  یاوگ . دارد
  CFU/g 106-104  در لختـه  انتروکوکـوس تعداد  يترانه ایمد

هـدف از    نیهمچن ـ. دبـو  CFU/g 107-105ده    یر رس یو در پن  
ن بـود کـه    ی ـوگرام در مطالعه حاضـر ا     ی ب یانجام آزمون آنت  

 ی انتروکوکوس را به انواع آنت     ي ها يت مقاومت باکتر  یوضع
  .مین نمائییک ها تعیوتیب

 انجام شـد  )1383 (ید قاسمی که توسط نو   یقیدر تحق 
 یکروب ـیت غالـب م   ی ـانتروکوکوس هـا جمع   مشخص شد که    

ن، بـا احتمـال   یبنابرا. ص داده اندر خام را به خود اختصا یش
 یکی و ارگـانولپت   یف ـی خـواص ک   ي رو یر قابل توجه  یاد تاث یز
ر ســه ماهــه یــب پنیــدر ترک. داشــته انــدر حاصــل از آن یــپن
س وجود یوم و انتروکوکوس فکال   یقوان، انتروکوکوس فاس  یل

 ی، م ـیکیتیپـول یک و لیتید که با توجه به خواص پروتئول      ندار
 يقوان بر جـا یر لی پن یفی خواص ک  ي رو يژه ا یر و یتوانند تاث 

                                                   
1 UHT 
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 ین ـین سـاران ت   یهمچن ـ). 1383 زاد   ید قاسـم  ی ـنو(بگذارند  
 ییرهـا یدر پن نـشان دادنـد کـه      )2001 (پولوس و همکاران  

ــنظ ــهی، تل2، ســرا1روی ســبر:ری ــا3م ــه4، فت ــو5، کمت ، 6، منچگ
 قسمت اعظم فلور  هاانتروکوکوس ،8کی و کفالوتر7موزارلا

 یه شـده را بـه خـود اختـصاص م ـ    ر تازه دلم ی پن یکروبیم
 برجـسته   يسم ها یکروارگانی از موارد، م   یدهد و در بعض   

   . شوندیده را شامل میو غالب در محصولات رس
فلــور کروی از می بــه عنــوان بخــش مهمــانتروکوکــوس     
ص داده شـده   ی تـشخ ی لبني از فرآورده ها ياری بس یعیطب

ــض ل و یرهــا، آنهــا بــر فلــور لاکتوباسـ ـ   ی از پنیو در بع
). 2000 و همکــاران يســوز( غالــب هــستند یلاکتوکوکــس

ــا ــضینتـ ــشان  ی از تحقیج بعـ ــات نـ ــ قـ ــه  یمـ ــد کـ  دهـ
ــب در پنیــکروارگانیم ــسم غال رو، انتروکوکــوس یر ســبری

  ين انتروکوکـوس جداسـاز    یس است کـه فـراوان تـر       یفکال
 يدیر خـام اس ـ یه شده از ش ـ  ی ته ییایتالیر تازه ا  یشده از پن  

ع ی تـسر  ير مراحل مختلف برا   سم د یکروارگانین م یا. است
ر یرها و سـا   ی پن یکیات ارگانولپت یدن و بهبود خصوص   یرس

سـنتنو و  ( شـود   یر اسـتفاده  م ـ    ی ش ـ يری ـمحصولات تخم 
ر یه شـده از ش ـ ی ـر تهی ـر منچگـو پن یدر پن ). 1999همکاران  

س فلـور غالـب بـوده و        یخام گوسفند، لاکتوکوکـوس لاکت ـ    
و  یکونــستوك، استرپتوکوکــسی، لوانتروکوکــوسســپس 

ل دا( دهند   یل م یر را تشک  ین پن یظم ا  فلور اع  یکروکوکسیم
      ). 2000و همکاران 

ــوع مـ ـ      ــار  یدر مجم ــوان اظه ــت ت  کــه حــضور  داش
 کمـک   مختلف، بـا   يرهای پن ر بالا در  یوکوس در مقاد  انتروک

 و يری ـ تخمیی مواد غذا یکی ارگانولپت ي ها یژگیبه بهبود و  

                                                   
1 Cebreiro 
2 Serra 
3 Teleme 
4 Feta 
5 Comte 
6 Manchego 
7 Mozzarella 
8 Kefalotyric 

 عامـل ) نیانتروس ـ(ن هـا    یوس ـید باکتر ی ـ آنهـا در تول    ییتوانا
 ییه مـواد غـذا  ی ـ کاربرد آنهـا در ته يد برای که با است یمهم

 يفولکـو  (ردی ـمورد توجـه قـرار گ      کننده ها    يتوسط فرآور 
حـــضور ن موضـــوع کـــه یـــا .)2006مورنـــو و همکـــاران 

 یا مموده منجر به توسعه آر  ی رس يرهای در پن  انتروکوکوس
ن بـر  محققـا  از یبعـض . ز اسـت یبرانگا نه، هنوز بحث یشود  

 منجـر بـه    انتروکوکـوس اد  ی ـر ز ی هـستند کـه مقـاد      ن باور یا
 یم ـ رهـا ی از پنی نـامطلوب در بعـض     يها یژگی و و  یدگیگند
گر اشاره بـه  ی ديها  از گزارشياریگر بسیاز طرف د . دشو
 ر دارنـد  ی ـت پن ی ـفید و ک  ی ـ در تول  انتروکوکـوس ر مطلوب   یتاث

بعـلاوه تفـاوت در      ).2002 پولوس و همکـاران      ینیساران ت (
ت یـــژه فعالیـــبـــه و (یکی تکنولـــوژي هـــایژگـــی ویبرخـــ

ژه ی ـ ويه هـا یمنجر به انتخـاب سـو    تواند   یم) یکیتیپروتئول
د به عنوان   یک اس ی لاکت ي ها ين در کنار باکتر   ی و بنابرا  شود

. ردی ـ قـرار گ    استفاده  مورد ی سنت يرهاید پن یاستارتر در تول  
 ی وحشيه هایر در سوی و واگییزایماری بدم وجود عواملع
 بـه    تواننـد  یم ـ  دهد که آنها   یوم نشان م  یوکوس فاس تروکان

 ی حسي هایژگیوجاد ی ايا بریر سنتی غيعنوان استارترها 
سـاودرا و   (به کار برده شـوند رها  ین پن ین سلامت ا  یضمو ت 

  )2003ن اهمکار
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