
www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 

 

 

 

جداشده از کيمچي توليدشده در  هاي اسيد لاکتيک باکتريبررسي پتانسيل پروبيوتيکي 

 ايران
 

 3، سيدعلي مرتضوي2، بهروز عليزاده بهبهاني2، عليرضا وسيعي*1فريده طباطبايي يزدي

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
  

دانشيار علوم و صنايع غذايي، دانشکده 1

، کشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد

 مشهد، ايران.

 
دانشجوي دکتري علوم و صنايع غذايي، 2

دانشگاه فردوسي دانشکده کشاورزي، 

 ، مشهد، ايران.مشهد

 
استاد علوم و صنايع غذايي، دانشکده 3

، کشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد

 مشهد، ايران.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 نويسنده مسئول مکاتبات: *

دانشکده  ،فريده طباطبايي يزدي

، کشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد

 ؛مشهد، ايران

 

 آدرس پست الکترونيکي:
tabatabai@um.ac.ir 

 

 5/7/33تاريخ دريافت: 

 

 11/8/33تاريخ پذيرش: 

 

 

 چکيده
شود که وقتي به  هايي اطلاق مي اي از ميکروارگانيسم ها به مجموعه پروبيوتيکزمينه و هدف: 

توانند تأثيرات مفيدي بر ميزبان برجاي بگذارند.  ميزان مناسب در دستگاه گوارش وجود دارند مي

                با توجه به کاهش مصرف محصولات غذايي سنتي تخميري که به موجب آن، امکان 

ها از  هاي پروبيوتيک وجود دارد، جداسازي و شناسايي اين باکتري بسياري از سويهاز دست دادن 

رسد. کيمچي نوعي غذاي تخميري است  نظر مي زا ضروري به محصولات غذايي سنتي و سلامتي

هاي  . در اين پژوهش پتانسيل پروبيوتيکي سويههاي پروبيوتيکي باشد آيد داراي سويه نظر مي که به

 مچي بررسي شد.جداشده از کي

هاي مذکور، آزمايشهاي تأييدي  هاي پروبيوتيکي جدايه  جهت تعيين ويژگيروش بررسي: 

هاي صفراوي  (، بررسي مقاومت به نمک7و  3، 2هاي مساوي  pHشامل بررسي مقاومت به اسيد )

اي ه %(، فعاليت ضدباکتريايي و در نهايت، بررسي مقاومت سويه2و  1، 5/0، 3/0، 2/0، 0)درصد 

 هاي رايج انجام شد.  بيوتيک مورد آزمون نسبت به برخي آنتي

ها،  ها و لاکتوباسيلوس سويه مورد آزمايش، پديوکوکوس 55از بين  در اين مطالعهها:   يافته

که بيشترين پتانسيل پروبيوتيکي متعلق به  اي گونه هاي پروبيوتيکي خوبي نشان دادند، به ويژگي

 Pediococcus pentosaceus ATCC 25745 و Lactobacillus plantarum PD412هاي   سويه

 بود. 

ها، از نظر مقاومت به  هاي ايمني مصرف اين باکتري  در اين مطالعه، جنبه گيري: نتيجه

     لذاها هستند.   بيوتيک بيوتيک نشان داد اين دو باکتري واجد مقاومت طبيعي نسبت به آنتي آنتي

کيمچي،توصيه  شده از جداسازي هاي اسيد لاکتيک باکتريبا توجه به پتانسيل پروبيوتيکي بالاي 

 عنوان يک مکمل پروبيوتيکي استفاده شود. گردد از اين ماده غذايي به مي

 ها؛ لاکتوباسيلوس؛ پديوکوکوس؛ ايران. کيمچي؛ پروبيوتيک ها:  واژه کليد

 

 مجله دانشگاه علوم پزشکي قم
 49 مرداددوره نهم، شماره پنجم، 

  22الي  11صفحه 

 
  مقاله پژوهشيمقاله پژوهشي

(Original Article) 

 

 

 

 

 

 :نماييد استناد زير صورت به مقاله اين به لطفاً
Tabatabaei Yazdi F, Vasiee A, Alizadeh Behbahani B, Mortazavi SA. 

Evaluationof probiotic properties of lactic acid bacteria isolated from Kimchi 

produced in Iran. Qom Univ Med Sci J 2015;9(5):11-22. [Full Text in Persian]
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 و همکاران فريده طباطبايي يزدي                                                           جداشده از کيمچي توليدشده در ايران لاکتيکهاي اسيد  باکتريبررسي پتانسيل پروبيوتيکي 

 

 مقدمه  
در  1330ها در اوايل دهه  اولين مطالعات باليني بر روي پروبيوتيک

مورد اثربخشي در يبوست انجام شد. واژه پروبيوتيک؛ به معني 

رسد تعريف   نظر مي ه(. ب1گي، از زبان يوناني مشتق شده است )دزن

باشد: ها مطرح  عنوان يک تعريف جامع در مورد پروبيوتيک زير به

هاي زنده و مشخص  ورده يا محصولي حاوي ميکروارگانيسمآفر

گيري  در تعداد کافي، که فلور ميکروبي را از طريق جاي

(Implantation يا کولونيزاسيون در بخشي از بدن ميزبان تغيير )

داده و بدين ترتيب باعث اعمال اثرات مفيد بر سلامتي ميزبان 

ها در سيستم گوارشي يکي از  (. بررسي بقاي باکتري2شود ) مي

رو،  ها در انتخاب سويه پروبيوتيک است. از اين ترين فاکتور مهم

بررسي بقاي باکتري در سيستم گوارشي براي انتخاب باکتري 

پروبيوتيک الزامي است. مقاومت در برابر اسيد و صفرا، دو 

ي باکتري براي عبور از بيني تواناي ويژگي اساسي براي پيش

(. بنابراين، ارزيابي مقاومت به اسيد و 3دستگاه گوارش است )

هاي صفراوي   صفرا براي تعيين توانايي تحمل اسيد معده و نمک

هايي  کتيک؛ باکتريهاي اسيد لا  باکتريگيرد.  روده صورت مي

( و غيرهاگزا Microaerophilicگرم مثبت، ميکروآئروفيليک )

% مولي گوانين و 50آنها کمتر از  DNAبوده که ترکيب باز 

باشد و عموماً فاقد کاتالاز هستند. هرچند  ( ميG+Cسيتوزين )

هايي که  ( در کشتPseudo-catalaseمواردي از کاتالاز کاذب )

بجز تعداد  (.4غلظت قند در آنها کم بوده، مشاهده شده است )

ها،  خانواده که پاتوژن هستند بقيه جنسهاي اين  اندکي از جنس

شوند  عنوان ايمن در نظر گرفته مي غيرپاتوژن بوده و عموماً به

(Generally Recognized as Safe( )5 .)هاي  برخي از سويه

( Probioticهاي اسيد لاکتيک، خاصيت پروبيوتيکي ) باکتري

ست ا تخميرشده سنتي يک خوراک( Kimchiدارند. کيمچي )

جات گوناگون و البته بيشتر اوقات با نوعي  ادويه ،که از سبزيجات

تخمير کيمچي پس از فرآيند کنترلي شود.  کلم چيني درست مي

 گيرد.   سودکردن انجام مي نمک

 

 

 

 

 

دهند بايد  هايي که تخمير کيمچي را انجام مي  ميکروارگانيسم

هوازي را تحمل کرده و نسبت به  بالا و شرايط بي  نمک و اسيديته

دهنده کيمچي مقاوم  مواد ضدميکروب طبيعي اجزاي تشکيل

کننده در تخمير کيمچي،  هاي اصلي شرکت باشند. ميکروارگانيسم

. عوامل مختلفي مانند غلظت (6هستند ) هاي اسيد لاکتيک باکتري

، جمعيت ميکروبي و تماس با هوا، فرآيند تخمير pHنمک، دما، 

سودکردن، آب اضافي را از   کنند. فرآيند نمک را کنترل مي

توليد کيمچي گرفته و مانع رشد   طريق فشار اسمزي از مواد اوليه

سودکردن شرايط  شود. علاوه بر اين، نمک هاي مضر مي  باکتري

اين آورد.  وجود مي به هاي اسيد لاکتيک باکترينسبتاً مناسبي براي 

اهش هاي ايمني را افزايش و روند پيرشدن را ک  محصول فعاليت

کند، علاوه بر اين، کيمچي  داده و از يبوست نيز جلوگيري مي

مکمل طعم سبزيجات بوده و مانند ماست يک غذاي پروبيوتيک 

هاي غذايي  زا براي تأمين نياز مواد غذايي مفيد و سلامتي(. 6است )

هاي  بشر از ديرباز مورد توجه بوده است که در اين بين غذا

رند. جهت انجام تکنولوژي تخمير، اي دا ه تخميري جايگاه ويژ

اين پژوهش با هاي اسيد لاکتيک ضروري است.  وجود باکتري

هدف بررسي کيمچي توليدشده در ايران از نظر وجود خانواده 

هاي موجود  هاي اسيد لاکتيک، همچنين بررسي تنوع سويه باکتري

هاي داراي پتانسيل پروبيوتيکي انجام شد که در  و شناسايي گونه

شده در قالب يک بانک براي  هاي شناسايي يت، جدايهنها

 تحقيقات آينده نگهداري خواهند شد.

 

 روش بررسي
مواد اوليه توليد کيمچي )شامل: کلم چيني، ترب سفيد، پودر فلفل 

فرنگي،  قرمز، زنجبيل، عصاره ماهي و ميگو، سير، پيازچه، تره

در شهر  شکر، آرد برنج، آرد گندم و نمک(، از بازارهاي محلي

صورت شماتيک در  مشهد خريداري شد. مراحل توليد کيمچي به

درجه  20آورده شده است. زمان تخمير در دماي  1شکل شماره 

 (.7باشد ) ساعت مي 48-72سانتيگراد، 
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 : مراحل توليد کيمچي1شکل شماره  

 
شمارش گذاري و  ساعت گرمخانه 24 -48گذشت  پس از

 (de Man Rogosa and Sharpe agar) هاي ها، از پليت پرگنه

MRS (،10-6-10-8) حاوي بالاترين رقت ()ساخت مرک آلمان 

هاي مورفولوژي )رنگ، شکل، تحدب  براساس تفاوت در ويژگي

و تعقر پرگنه و عمقي يا سطحي بودن پرگنه( چند پرگنه انتخاب و 

و رسيدن  سازي بيشتر جهت خالص)آگار  MRSمحيط کشت  در

      دتـه مـو ب دـت خطي داده شـکشار، رـه تکـني( در سـکل ه تکـب
 

در درجه سانتيگراد،  45و  30هاي  ها در دما ساعت، پليت 24 -48

يابي و  . براي تواليگذاري شدند گرمخانه هوازي بي حالت

 16S rRNAها به روش مولکولي، تکثير ژن  شناسايي دقيق ايزوله

کند، انجام  شده اين ژن عمل مي که براساس نواحي محافظت

هاي عمومي ذيل استفاده  نيز از پرايمر PCRگرفت. براي واکنش 

جفت بازي بود و شرايط  1500گرديد. طول قطعه تکثيريافته، 

 (.8) انجام شد 2مطابق شکل شماره  PCRواکنش 

 

 
 (AGAGTTTGATYMTGGCTCAG-3′ -′5) با توالي Forward: 27FYM پرايمر

5′-GGTTACCTTGTTACGACTT-3′) با توالي :)Reverse: 1492R پرايمر 

 
 16S rRNAپروفايل برنامه دمايي دستگاه ترموسايکلر جهت تکثير : 2شماره  شکل
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هاي  سازي ايزوله پس از فعالبراي بررسي مقاومت به اسيد،  

براث براي  MRSها، در محيط  منظور رشد بهتر کلني موردنظر و به

گذاري انجام گرفت.  ساعت( کشت و گرمخانه 18يک شب ) 

ها و  سازي، بيومس حاصل از رشد باکتري منظور خالص سپس به

درجه سانتيگراد، به  4عمل سانتريفوژ )دماي  ،براث MRSحذف 

منظور حذف کامل  ( انجام شد. بهg10000×دقيقه، با دور  5مدت 

MRS وسيله محلول بافر فسفات  بهشو و براث، يک مرحله شست

(PBS با )2/7pH=  استريل صورت گرفت و پس از انجام

سانتريفوژ مجدد، سوپرناتانت دور ريخته شد. بعد از اين مرحله، 

که  استريل حل شد، به ميزاني PBSشده در محلول  رسوب تشکيل

 5/0فارلند داشته باشد. )محلول  مک 5/0جذبي معادل محلول 

 CFU/mlنانومتر، جذبي معادل  600ل موج فارلند در طو مک

108
منظور انجام آزمايش مقاومت  دارد.( در اين مرحله، به 5/1-1×

هاي  شده در مرحله قبل به محيط % از محلول تهيه1به اسيد، حدود 

( تلقيح شد. 7و  3، 2هاي مختلف )pHبراث داراي  MRSکشت 

هاي کشت مذکور،  کردن محيط منظور اسيدي لازم به ذکر است به

منظور بررسي  نرمال استفاده گرديد. سپس به 1از اسيد کلريدريک 

هاي مختلف، از pHهاي مورد نظر به  ميزان مقاومت باکتري

برداري شد  هاي مختلف اسيدي، نمونهpHهاي کشت داراي  محيط

آگار، کشت خطي داده شد که به  MRSي محيط کشت و رو

درجه سانتيگراد و  37ساعت در گرمخانه تحت دماي  48      مدت

هوازي قرار گرفتند. پس گذشت اين زمان، شمارش  شرايط بي

ها و مقاومت  دهنده ميزان رشد باکتري هاي رشديافته، نشان  باکتري

ها از طريق  ماني سويه (. درجه زنده10،3آنها به شرايط اسيدي بود )

به غلظت  MRSهاي رشدکرده بر روي  مقايسه درصد کلني

هاي ابتدايي محاسبه گرديد. آزمايشها در سه تکرار انجام  کلني

بر روي آن دسته هاي صفراوي،  بررسي مقاومت به نمکگرفت. 

هايي صورت گرفت که توانايي بقا در آزمايش مقاومت  از ايزوله

هاي مورد نظر جهت  (. بدين منظور باکتري11به اسيد را داشتند )

درجه سانتيگراد، در  37ساعت و در دماي  24سازي، به مدت  غني

گذاري شدند. پس از گذشت  براث گرمخانه MRSمحيط کشت 

ليتر از  ميلي 25/0ها، حدود  ورت درون لولهاين زمان و ايجاد کد

با  PBSها برداشته شد و به همراه محلول  کدورت درون لوله

2/7pH= زان ـه شد )اين ميـشده ريخت هاي از قبل استريل داخل لوله 

 

شده در آزمايش مقاومت به  با استفاده از روشي مشابه روش انجام

نانومتر و مقايسه آن  600گيري جذب در طول موج  اسيد، با اندازه

فارلند تعيين گرديد.( لازم به ذکر است  مک 5/0با جذب محلول 

مشابه آزمايش مقاومت به اسيدي، دو مرحله عمل سانتريفوژ انجام 

هاي  براث با درصد نمک MRSهاي  شد. همچنين، محيط

وسيله  %( تهيه و به2و  1، 5/0، 3/0، 2/0، 0صفراوي مختلف )

پوند بر 15درجه سانتيگراد و تحت فشار  121اتوکلاو در دماي 

 نانومتر 600، استريل شدند و جذب آنها در طول موج اينچ مربع

گيري شد، پس از سانتريفوژ دوم و دورريختن سوپرناتانت،  اندازه

هاي کشت  ها در شرايط استريل، محيط روي رسوب داخل لولهبر 

MRS هاي صفراوي مختلف ريخته شد،  براث داراي درصد نمک

شدن، مقدار جذب در محدوده  که پس از مخلوط به ميزاني

ها  باشد. سپس لوله 015/0و حداکثر  007/0شده حداقل  مشخص

اد درجه سانتيگر 37ساعت، در دماي  4و  2، 0در زمانهاي 

کننده زمان ماندگاري  گذاري شدند. اين زمان منعکس گرمخانه

منظور  موادغذايي درون روده کوچک است. در اين آزمايش به

هاي صفراوي،  هاي موردنظر به نمک بررسي مقدار تحمل باکتري

ها در هر تناوب زماني، کشت سطحي به عمل  از محتويات لوله

ها، در دماي  ن پليتساعت انکوباسيو 24-48آمد و پس از مدت 

هوازي، شمارش کلي  درجه سانتيگراد و تحت شرايط بي 37

هاي مورد نظر به  هاي رشديافته، نمايانگر مقاومت باکتري کلني

منظور تأييد فعاليت پروبيوتيکي  به (.12هاي صفراوي بود ) نمک

هاي  هاي مورد نظر، ويژگي ضدباکتريايي آنها )ضدباکتري باکتري

  ورد بررسي قرار گرفت.پاتوژن( نيز م

هاي  بود. ميکروارگانيسم Spot on Lawnروش مورد استفاده، 

               ،ATCC 33090 Listeria innocua دپاتوژن مانن
Escherichia coli ATCC 25922،Salmonella typhi ATCC 6539 

عنوان شاخص  به Escherichia coli O157:H ATCC43895 و

هاي لاکتيک انتخاب  در آزمايش فعاليت ضدباکتريايي جدايه

هاي اسيد لاکتيک  براي انجام اين آزمايش، ابتدا باکتريشدند. 

سازي شدند. سپس با  هاي پاتوژن شاخص فعال مورد نظر و باکتري

فاز لگاريتمي هاي اسيد لاکتيک مورد نظر در  قراردادن باکتري

     براث(،  MRSساعت در محيط کشت  18سازي براي  )غني

  BHIت ـشــط کـح محيـطـا روي ســر از آنهـيتـرولـميک 5دود ـح
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درجه  37ساعت در دماي  24و به مدت گذاري  آگار نقطه  

پس از گذشت زمان مورد نظر گذاري شدند.  سانتيگراد گرمخانه

، سطح لاکتيکيي ها گذاري و رشد مناسب جدايه براي گرمخانه

ليتر  ميلي 10يک لايه آگار نرم )حدوداً  وسيله بهي کشت ها محيط

، هاي شاخص تلقيح شده بودند با سويه( که +BHI%7از آگار 

ها تحت شرايط بهينه رشد  در ادامه، پليت وشانده شد.پ

 8-24گذاري شدند و پس از  ميکروارگانيسم شاخص، گرمخانه

ساعت با توجه به سرعت رشد ميکروارگانيسم شاخص، خواص 

اي  که وجود هاله ضدباکتريايي آنها مشاهده گرديد؛ بدين صورت

لاکتيک هاي اسيد  شده با باکتري شفاف در اطراف نقاط تلقيح

هاي شاخص و در  دهنده عدم رشد ميکروارگانيسم مورد نظر، نشان

ها بود. اين آزمايش در سه  نتيجه خاصيت ضدباکتريايي ايزوله

هاي شاخص  تکرار براي هر جدايه در برابر هريک از باکتري

 (. 13انجام شد )

و لاکتوباسيلوس پلانتاروم هاي   بيوتيک جدايه مقاومت به آنتي

هاي مقاومت به اسيد،  که در آزمون پنتوزاسئوس پديوکوکوس

 باکتريايي؛ مقاومت هاي صفراوي و بررسي خاصيت ضد نمک

نوع  7ها از خود بروز دادند، در برابر  بالاتري نسبت به ساير ايزوله

  بيوتيک مختلف ارزيابي گرديد.  آنتي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

يکروليتر از م 200بدين منظور ابتدا کشت فعال جدايه تهيه شد. 

، آگار نرم حاوي MRSليتر محيط کشت  ميلي 4کشت فعال، به 

هاي از پيش  % آگار افزوده و سپس آگار نرم بر سطح پليت1

آگار  MRSليتر محيط کشت  ميلي 15شده که حاوي  آماده

بيوتيک، بر سطح آگار  هاي آنتي %( بودند، ريخته شد. ديسک5/1)

درجه  37ساعت در  24رويي قرار گرفتند و پليت به مدت 

گذاري شدند. در طي اين زمان، قطر هاله در  سانتيگراد گرمخانه

صورت  گيري شد و نتيجه آزمايش به ها اندازه اطراف ديسک

 (. 14-17مقاوم، حساسيت نسبي و حساس گزارش گرديد )
 

 ها يافته

هاي مختلف انتخاب  جدايه از گروه 23در اين بررسي در مجموع، 

 DNAو مورد آزمون شناسايي مولکولي قرار گرفت. ابتدا 

هاي مورد نظر استخراج شدند. در مرحله بعد با کمک  جدايه

 16S rRNA، تکثير ژن 1492Rو  27FYMهاي عمومي  پرايمر

هاي موجود در   هاي به دست آمده با توالي  انجام گرفت. توالي

ترين سويه به  شده و مشابه BLAST(، NCBIبانک اطلاعاتي )

عنوان تشابه  % به37ايزوله موردنظر تعيين گرديد. تشابه بالاي 

يابي نشان داد جمعيت  نتايج توالي .در نظر گرفته شددار  معني

 (.1باشد )جدول شماره  لوس ميغالب متعلق به جنس لاکتوباسي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 شده از کيمچي هاي اسيد لاکتيک استخراج : باکتري1 جدول شماره

 نام باکتري اسيدلاکتيک )%(درصد شناسايي 
 رديف

 لاکتوباسيلوس پلانتاروم 17/41
1 

 2 لاکتوباسيلوس فرمنتوم 41/3

 3 ويسلا سيباريا 70/24

 پديوکوکوس پنتوزاسئوس 23/8
9 

 5 لوکونوستوک سيترئوم 35/2

 6 لوکونوستوک مزنتروئيدوس 52/3

 7 انتروکوکوس فکاليس 06/7

 8 انتروکوکوس فاسيوم 57/3
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 55نمونه مختلف کيمچي،  3شده از  سويه جداسازي 85از بين  

هاي لاکتوباسيلوس، پديوکوکوس و   ايزوله مربوط به جنس

مربوط به تعيين خواص هاي   لوکونوستوک انتخاب و مورد آزمون

 55در ادامه، نتايج مربوط به مقاومت  پروبيوتيکي قرار گرفتند.

( بر 2-7از  (pHجدايه به دست آمده از کيمچي در برابر اسيد 

ها زنده  ماني مورد بررسي قرار گرفت. تعدادي از سويه سطح زنده

متعلق به   A.23(. سويه شماره1ماندند ) نمودار شماره 

Pediococcus pentosaceus 25745 بيشترين مقاومت به اسيد را ،

 از خود نشان داد.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

% زنده بماند. 2/62به ميزان  pH=0/2اين سويه توانست در 

ها درجه  % از سويه27افزايش يافت، بيشتر از  0/3به  pHکه  زماني

 7به  pHکه  % را از خود نشان دادند و زماني75ماني بيشتر از  زنده

%( زنده ماندند. پس از انجام آزمون 100ها ) رسيد تمام ايزوله

 شامل: سويه 5 مقاومت به اسيد،

25745,  Pediococcus pentosaceus ATCC  
 Lactobacillus plantarumstrain PD412, 

Lactobacillus fermentum IFO3956, 

Lactobacillu plantarum  KLDS 1.0725, 

Lactobacillus plantarum WCFS1  

که مقاومت نسبتاً بالايي داشتند، انتخاب و آزمايشهاي بعدي روي 

 آنها انجام شد.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  
 )ب( pH=0/3)الف( و  pH=0/2هاي کيمچي در محيط کشتي با  هاي جداشده از نمونه ماني سويه : درجه زنده1نمودار شماره 

 

 1334 مرداد، پنجم، شماره نهممجله دانشگاه علوم پزشکي قم/ دوره  11

 

www.sid.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 

 

 و همکاران فريده طباطبايي يزدي                                                           جداشده از کيمچي توليدشده در ايران لاکتيکهاي اسيد  باکتريبررسي پتانسيل پروبيوتيکي 

 

         ه ـوبي بـاً خـاومت نسبتـون، مقـورد آزمـه مـزولـاي 5ام ـتم 

         سويهکه متعلق به  4هاي صفراوي نشان دادند. سويه  نمک

Pediococcus pentosaceus 25745  بود، بالاترين مقاومت        

 هـق بـ( متعل5ه ـويـه )سـويـرين سـت اسـان داد و حسـود نشـرا از خ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Lactobacillus fermentum IFO3956 ( با 2شماره نمودار بود .)

هاي اسيد لاکتيک نيز  افزايش غلظت نمک صفراوي، رشد باکتري

 صورت تدريجي کاهش يافت. به

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 شده از کيمچي هاي جداسازي ماني سويه هاي متفاوت نمک صفراوي بر روي زنده : تأثير غلظت2 شمارهنمودار 

فعاليت بازدارندگي بسيار لاکتوباسيلوس پلانتاروم، دو جدايه  

و لاکتوباسيلوس فرمنتوم بالايي از خود نشان دادند. باکتري 

 اله ـه، داراي هـدايـنيز پس از اين دو جپديوکوکوس پنتوزاسئوس 

 

لاکتوباسيلوس هاي  قبولي بودند. يکي از سويه قابلبازدارندگي 
تري نسبت به  هاي بازدارندگي ضعيف رد بررسي، هالهموپلانتاروم 

 (.2سويه ديگر تشکيل دادند )جدول شماره  4

 هاي شاخص بر باکتري )ليتر برحسب ميلي ( هاي اسيد لاکتيک : قطر هاله بازدارندگي باکتري2جدول شماره  

 استافيلوکوکوس اورئوس هاي اسيد لاکتيک باکتري رديف
ATCC 25923 

 آينوکواليستريا 
 ATCC 33090 

 اشرشيا کلي
ATCC 25922 

 اشرشيا کلي 
 ATCC 43895 

 سالمونلا تيفي

ATCC 6539 

 پديوکوکوس پنتوزاسئوس 1

ATCC 25745 
35/0±35/11 18/0±15/18 13/0±12/14 22/0±85/16 30/0±12/12 

  لاکتوباسيلوس پلانتاروم 2
WCFS1 

14/0±21/18 22±32/15 31/0±12/17 14/0±10/18 23/0±58/16 

 لاکتوباسيلوس پلانتاروم 3
PD412 

41/0±03/20 22/0±28/18 30/0±01/18 03/0±30/13 20/0±52/17 

 لاکتوباسيلوس پلانتاروم 9
KLDS 1.0725 

27/0±08/11 33/0±45/10 41/0±12/15 25/0±10/16 25/0±32/12 

  لاکتوباسيلوس فرمنتوم 5
IFO3956 

21/0±28/18 30/0±10/11 12/0±20/13 04/0±56/14 20/0±53/12 

 
نسبت به بازدارنده سنتز ديواره لاکتوباسيلوس پلانتاروم جدايه 

کلاو و تتراسايکلين حساس بود،  خصوص کوآموکسي سلولي، به

 ايسين و ـومـر ونکـد نظيـولي در برابر بازدارنده سنتز نوکلئيک اسي

 

سيلين، جنتاماسين و  اريترومايسين کاملاً مقاوم و در برابر پني

 (.3خوبي نشان داد )جدول شماره  سيلين، مقاومت نسبتاً آموکسي
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 ها بيوتيک نسبت به تعدادي از آنتي پديوکوکوس پنتوزاسئوسو  پلانتاروملاکتوباسيلوس : بررسي واکنش سويه 3جدول شماره 

 مقاوم حساسيت نسبي   حساس سويه

  لاکتوباسيلوس پلانتاروم 
PD412 

 ميکروگرم(30ونکومايسين ) ميکروگرم(10سيلين ) پني ميکروگرم(30کلاو ) کوآموکسي

 ميکروگرم(30تتراسايکلين )

 ميکروگرم(15اريترومايسين )

  ميکروگرم(10جنتاماسين )

  ميکروگرم(25سيلين ) آموکسي

 پديوکوکوس پنتوزاسئوس
 ATCC 25745 

 ميکروگرم(30) ونکومايسين ميکروگرم(25) سيلين آموکسي ميکروگرم(30کلاو ) کوآموکسي

 ميکروگرم(10سيلين ) پني ميکروگرم(30تتراسايکلين ) ميکروگرم(15اريترومايسين )

  ميکروگرم(10)جنتامايسين 

 
 بحث

ها و  مورد آزمون، پديوکوکوس هاي از بين سويه

هاي  هاي بالايي از لحاظ بروز ويژگي ها، قابليت لاکتوباسيلوس

که بيشترين پتانسيل  اي گونه پروبيوتيکي از خود نشان دادند، به

 Lactobacillus plantarumهاي  پروبيوتيکي متعلق به سويه

PD412  وPediococcus pentosaceus ATCC 25745  .بود

ها، از نظر مقاومت به  ايمني مصرف اين باکتريهاي  جنبه

بيوتيک، نشانگر اين است که اين دو باکتري واجد مقاومت  آنتي

دهد  ها نشان مي ها هستند. بررسي بيوتيک طبيعي نسبت به آنتي

بسيار  منابعمحصولات توليدشده به روش تخميري و سنتي، 

شناسايي  رو، نباشند. از اي هاي پروبيوتيک مي مناسبي براي باکتري

ها، همچنين استفاده از  زايي اين سويه و بررسي خاصيت سلامتي

تواند اين امکان را به  آنها در محصولات غذايي صنعتي مي

مندي از  کنندگان بدهد که راههاي جديدي براي بهره مصرف

ها، سلامت  سلامتي بيابند؛ زيرا مصرف اين دسته از باکتري

ده و سيستم ايمني بدن را تقويت دستگاه گوارش را بهبود بخشي

کند. همچنين استفاده بلندمدت از محصولات حاوي اين  مي

گذارد  جا مي کننده بر ها، اثرات بسيار مفيدي در فرد مصرف سويه

هاي اسيد لاکتيک )از جنس   (. در اين پژوهش، باکتري3،2)

ويسلا، لاکتوباسيلوس، لوکونوستوک و پديوکوکوس( قبل از 

ها حضور داشتند. در اين بين،   در فرآورده شروع تخمير

که  ويسلا و لوکونوستوکهاي هتروفرمنتاتيوي همچون   باکتري

غالب بودند با توليد اسيد لاکتيک، اسيداستيک و 

ند. در مراحل بعدي تخمير  اکسيدکربن؛ آغازکننده تخمير بود دي

هاي   هاي هوموفرمنتاتيو جايگزين سويه  و به مرور، سويه

عنوان  هايي که به  درصد پايين جدايه فرمنتاتيو شدند.هترو

ت ـتوانست به دليل توانايي رقاب لوکونوستوک شناسايي شدند، مي

 زـد لاکتيک و نيـهاي اسي  ريـاکتـپايين اعضاي اين جنس با ساير ب

توان رشد  هاي پايين باشد. همچنين مي pHعدم توانايي رشد در 

کم اين جنس بر روي محيط انتخابي و در نتيجه دشواري 

رنگ اين  جداسازي آن را نيز يکي ديگر از دلايل حضور کم

 (.18دانست )جنس 

    جدايه  55ماني  ( بر سطح زنده2-7)از  pHدر اين مطالعه، تأثير 

آمده از کيمچي مورد بررسي قرار گرفت. در نمودار  دست به

 ،ماني آنها هايي که زنده ماندند و درجه زنده تعداد سويه 1شماره 

اند در  ها توانسته طبق اين نمودار، اکثرسويهنشان داده شده است. 

 A.23سويه شماره  بمانند.زنده  pH=0/2% در 50حدود کمتر از 

است، بيشترين  Pediococcus pentosaceus 25745که متعلق به 

مقاومت به اسيد را از خود نشان داده است. اين سويه توانسته در 

0/2=pH  ماني داشته باشد. گزارش شده است  % زنده2/62به ميزان

هاي مختلفي از جمله هيدروکلريدريک اسيد در معده انسان  اسيد

هاي زيستي و  وجود دارد که وظيفه آن تجزيه درشت مولکول

(. 13باشد ) هاي چرب مي هايي نظير پروتئين، ويتانين و اسيد سلول

ماني دارند  زنده pH=0/3هاي پروبيوتيکي قدرتمند نيز در  سويه

(20 .)Barakat  ( گزارش دادند مقاومت 2011و همکاران )سال

علت توليد  تواند به پايين مي pHها نسبت به  بالاي بعضي باکتري

ها باشد که مانع از اثر اسيد بر روي  ساکاريد مانند پلي ترکيباتي

        و همکاران  Sahadeva(. 21شود ) غشاي سلولي آنها مي

( نيز عنوان کردند 2010و همکاران ) سال Boke(، 2011سال )

نسبت به  pH=0/2داري در  طور معني ها به ماني تمامي ايزوله زنده

0/3=pH  0/7و=pH براي ارزيابي(. 23،22يابد ) کاهش مي 

عنوان  هاي اسيد لاکتيک جهت معرفي آنها به پتانسيل باکتري

هاي صفراوي  آنها به نمکهاي پروبيوتيک، بررسي مقاومت  سويه

( يک ترکيب طبيعي مربوط به Oxgallضروري است. اگزال )

هاي صفراوي مزدوج و  صفراي گاو بوده که دربرگيرنده نمک

 (. 21باشد ) غيرمزدوج مي
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ايزوله مورد آزمون، مقاومت نسبتاً  5دهد تمام  نتايج نشان مي 

 4اند. در مطالعه حاضر، سويه  هاي صفراوي داشته خوبي به نمک

، بالاترين مقاومت Pediococcus pentosaceus 25745متعلق به 

( متعلق به 5ترين سويه )سويه  را از خود نشان داد و حساس

Lactobacillus fermentum IFO3956  بود. اثر محافظتي

عنوان عاملي جهت افزايش  تواند به ماتريکس ماده غذايي مي

ها نسبت به نمک صفراوي در نظر گرفته شود  مقاومت باکتري

ها  (. يکي ديگر از عوامل مهمي که در افزايش مقاومت سويه24)

اثر فعاليت هيدروليز  ،نسبت به نمک صفراوي تأثيرگذار است

باشد  ( مي(Bile Salt Hydrolase, BSHهاي صفراوي  نمک

(23 .)Chiu  (، به بررسي مقاومت به 2007و همکاران )سال   

و  Pediococcus pentosaceusهاي  نمک صفراوي سويه

Lactobacillus plantarum هاي تخميري  شده از سبزي استخراج

 3هاي مورد نظر را به مدت  که جدايه پرداختند، بدين صورت

% نمک صفرا قرار دادند 3/0براث حاوي  MRSساعت در محيط 

ها و قرار دادن  و پس از تهيه کشت سطحي از هرکدام از نمونه

)تحت  ساعت 48 درجه سانتيگراد به مدت 37ها در گرمخانه  پليت

به اين نتيجه  ،هاي رشديافته شمارش کلنيهوازي(، و  شرايط بي

ماني و  هخوبي قابليت زند هاي مذکور به دست يافتند که باکتري

همچنين در يک تحقيق  .(12اند ) هرشد در اين شرايط را داشت

(، قابليت ماندگاري 2010و همکاران )سال  Masudaديگر، 

Lactobacillus plantarum ،Lactobacillus paraplantarum 
شده از زيتون تخميري  استخراج Leuconostocmesenteroidesو 

مک صفراوي را % ن5/0-1براث حاوي  MRSدر محيط کشت 

هاي مذکور در  مورد بررسي قرار دادند. بدين منظور باکتري

ساعت در محيط کشت حاوي نمک  4و  2، 1زمانهاي صفر، 

آگار  MRSها بر روي  صفراوي قرار گرفتند و پس از آن، از نمونه

گذاري در  کشت خطي داده شد. در مرحله بعد، پس از گرمخانه

ساعت و در شرايط  48ت درجه سانتيگراد به مد 37دماي 

هوازي، نتايج حاصله، حاکي از مقاومت و ماندگاري  بي

 (.25هاي مذکور در شرايط آزمايشگاهي بود ) باکتري

شود،  استنباط مي 3طورکه از نتايج مندرج در جدول شماره  همان

         فعاليت بازدارندگي لاکتوباسيلوس پلانتاروم، دو جدايه 

 و وس فرمنتوم ـيلـاسـوبـتـلاکري ـتـاکـد و بـان هـي داشتـالايـار بـبسي

 

     نيز پس از اين دو جدايه، داراي پديوکوکوس پنتوزاسئوس 

              و همکاران  Sieladieاند.  قبولي بوده هاله بازدارندگي قابل

هاي لاکتيکي مشابه  (، قابليت بازدارندگي جدايه2011)سال 

و اشرشيا کلي ميري را بر نمونه سوسيس تخ 10جداشده از 

بررسي کردند که به نتايج مشابهي نيز استافيلوکوکوس اورئوس 

(. در تحقيق ديگري که توسط علامه و همکاران 26دست يافتند )

لوکونوستوک مزنتروئيدوس ( انجام شد، جدايه 2012)سال 
شده از نوعي ماهي تخميري،  استخراج زيرگونه مزنتروئيدوس

زاي  هاي بيماري فعاليت ضدباکتريايي خوبي در برابر شاخص

شوانلا و  سودوموناس آئروژينوزا ،آئروموناس هيدروفيلا
 (.3، نشان داد )Well Diffusionبه روش ، پوتريفاسين

مقاومت (، 2006)شال   و همکاران Erdougrulدر پژوهش 

 لاکتوباسيلوس کازئيولاکتوباسيلوس بولگاريکوسهاي  جدايه

ها  بيوتيک هانا در برابر انواع آنتي جداشده از انواع ماست، پنير و تار

سيلين( مورد  )مانند توبرامايسين، سفالوتين، ونکومايسين و آمپي

لاکتوباسيلوس بررسي قرار گرفت. نتايج، بيانگر مقاومت باکتري 
(. از 27هاي مورد بررسي بود ) بيوتيک رابر تمامي آنتيدر بکازئي 

بيوتيک  از آنتي ،ي بر کشتتنمب هاي رو در اکثر مطالعات روش اين

لاکتوباسيلوس عنوان محيط اختصاصي براي رشد  ونکومايسين به
شود  هاي لاکتوباسيل، استفاده مي در حضور ساير جنسکازئي 

مقاومت به ونکومايسين از ها،  بيوتيک (. در ميان انواع آنتي28)

هاي پروبيوتيک به شمار   هاي باکتري  ترين ويژگي جمله مهم

واسطه عملکرد ويژه ونکومايسين در  رود. دليل اين پديده، به مي

هاي  هاي مقاوم به دارو هاي حاد ناشي از پاتوژن  برابر عفونت

 (.23باشد ) ترکيبي مي
 

 گيري نتيجه

در اين پژوهش از محصول کيمچي توليدي در داخل ايران، 

هايي با پتانسيل پروبيوتيکي، شناسايي و جداسازي شد.  باکتري

سويه ذکرشده  5توان نتيجه گرفت اين  ها مي براساس يافته

هاي پروبيوتيکي هستند. هرچند در  هاي مناسبي براي سويه کانديدا

 و Lactobacillus plantarum PD412ها  بين اين سويه

Pediococcus pentosaceus ATCC 25745،  پتانسيل

 پروبيوتيکي بالاتري دارند. 
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هاي داراي پتانسيل  زايي بالاي سويه با توجه به خواص سلامتي 

بررسي پروبيوتيکي جداشده در اين پژوهش و در صورت 

              اي ـه ريـوان از اين باکتـت وژيکي ميـولـات تکنـوصيـخص

هاي کاربردي در صنايع  عنوان سويه اسيد لاکتيک جداشده به

 غذايي استفاده کرد.
 

 

 

 

 تشکر و قدرداني

( 20183/2پژوهشي حاصل طرح پژوهشي )با کد  -اين مقاله علمي

نويسندگان مقاله باشد.  مصوب در دانشگاه فردوسي مشهد مي

دانند که از معاونت پژوهشي دانشگاه فردوسي  برخود لازم مي

هاي مالي جهت اجراي اين طرح پژوهشي  مشهد به دليل مساعدت

پور و خانم مهندس شهناز  و از آقاي مهندس آرش قيطران

افشاريان که در انجام آزمايشها ما را ياري نمودند صميمانه تشکر 

 و قدرداني نمايند.
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Abstract 

 

Background and Objectives: Probiotics refers to a group of 

microorganisms, which when exist in an appropriate amount in the 

gastrointestinal tract can have beneficial effects on host. Due to their 

duced consumption of traditional fermented food, where by the 

possibility of loss of many probiotic strains exist, isolation and 

identification of these bacteria from traditional and healthful food 

products seem necessary. Kimchi is a fermented food, which seems to 

have probiotic strains. In this study, the probiotic potential of strains 

isolated from kimchi was investigated. 

 

Methods: To determine the probiotic properties of the mentioned 

strains, confirmatory tests, including resistance to acid (pH= 2, 3, and 

7), resistance to bile salts (percentage, 0, 0.2, 0.3, 0.5, 1.0, and 2.0), 

antibacterial activity, and finally resistance of the studied strains to 

some common antibiotics were performed. 

 

Results: In this study, out of 55 tested isolates, Pediococcus and 

Lactobacillus showed good probiotic properties, so that maximum 

probiotic potential belonged to Lactobacillus plantarum strain PD412 

and Pediococcus pentosaceus strain ATCC 25745.  

 

Conclusion: In this study, safety aspects of using these bacteria, in 

terms of resistance to antibiotics, indicated that these two bacteria have 

natural resistance to antibiotics. Therefore, considering high probiotic 

potential of lactic acid bacteria isolated from kimchi, it is 

recommended that this food be used as a probiotic supplement. 

 

Keywords: Kimchi; Probiotics; Lactobacillus; Pediococcus, Iran. 
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