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 چکیده
های  بیوتیک عنوان جایگزینی برای آنتی های طبیعی در صنایع غذایی و دارویی و امروزه به دارنده عنوان نگه ا بهه های اخیر باکتریوسین در سال

های اسید لاکتیک شناخته  موجود در لبنیات که تحت عنوان باکتریپروبیوتیک های  اند. باکتری ها اهمیت پیدا کرده شیمیایی در درمان عفونت

از توابع  از لبنیات بومی روستای قناتغستانجدایه  11های تولید کننده باکتریوسین هستند. در این پژوهش  تریشوند، گروه مهمی از باک می

های تولیدی بر   های تولیدی با استفاده از سولفات آمونیوم خالص گردیدند. اثر باکتریوسین  باکتریوسین .شهرستان کرمان جداسازی گردید

 گردید. مطالعهتولیدی   و حرارت بر باکتریوسین pHد. اثر تریپسین، تغییرات شگرم مثبت مختلف بررسی های اندیکاتور گرم منفی و  سویه

ثیر أشناسایی گردید. بیشترین ت Y1 انتروکوکوس فاسیومعنوان سویه  بهباکتریایی را داشت، آن بیشترین فعالیت ضدای که باکتریوسین  جدایه

مشاهده شد. باکتریوسین تولیدی در حضور تریپسین فعالیت خود را از دست  سودوموناس ائروژینوزاو  لیستریا مونوسیتوژنزضدباکتریایی علیه 

. با توجه به اینکه  باکتریوسین نمودو در برابر تغییرات حرارت تا دمای اتوکلاو، فعالیت خود را حفظ  12تا  2، از pHداده و در برابر تغییرات 

زا بوده، همچنین در برابر تغییرات  های بیماری ویژه باکتری های گرم مثبت و گرم منفی، به باکتریتولیدی دارای طیف مهاری وسیع علیه 

زیستی در صنایع غذایی، دارویی و خوراک دام و همچنین به عنوان جایگزینی   دارنده عنوان نگه باشد، استفاده از آن به مقاوم می pHحرارت و 

 شود. یهای شیمیایی توصیه م بیوتیک برای آنتی

 .باکتریاییفعالیت ضد ، انتروکوکوس فاسیومباکتریوسین، بومی، های لبنی  فراورده :کلیدی واژگان

 

 مقدمه

  

ضرر شناخته  های بی عنوان باکتری به لاکتوباکتریاسه

شوند و با تخمیر و تولید مواد اسیدی مثل اسید لاکتیک  می

دارنده  امل نگهعنوان ع نقش مهمی به pHو در نتیجه کاهش 

. ( Daeschel,1989;Yang et al., 2012) مواد غذایی دارند

در فرایند تخمیر که در اثر فعالیت بیولوژیک 

ها  بر رشد میکروارگانیسم هاست، علاوه میکروارگانیسم

شوند که برخی از آنها ضمن  هایی هم تولید می متابولیت

خطر بودن برای مصارف انسانی، مانع رشد و زندگی  بی

شوند. این مواد  های ناخواسته مواد غذایی می ارگانیسممیکرو

 نامند می های بیولوژیک کننده دارنده را محافظت نگه

(Hugas,1998)های اسید لاکتیک شامل گروه  . باکتری

های گرم مثبت، کاتالاز و اکسیداز منفی  بزرگی از باکتری

اسید  ،ها ها با تخمیر کربوهیدرات هستند. این باکتری

هوازی اجباری یا  کنند. همه آنها بی تولید می لاکتیک

ای دارند.  هوازی اختیاری هستند و نیازهای غذایی پیچیده بی

لاکتوکوکوس، ها شامل  های این باکتری ترین جنس مهم

و  استرپتوکوکوس، انتروکوکوس، لاکتوباسیلوس

 ;Rodriguez et al., 2012 )باشند  می اسپورولاکتوباسیلوس

Sun et al., 2014). های اسید لاکتیک عمدتاً   منبع باکتری

مواد ضدمیکروبی شامل پراکسید  ها . این باکتریلبنیات است

استیل، استالدئید و  کربن، دی اکسید هیدروژن، دی

 Cintas et) کنند هایی مثل باکتریوسین تولید می پروتئین

al., 2001; Bowdish et al., 2005)ها  . باکتریوسین

که اثر ضدمیکروبی نسبت به هستند ینی ترکیبات پروتئ
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های نزدیک به خود باکتری که باکتریوسین تولید  گونه

 ها دارند یا نسبت به طیف وسیعی از باکتری کند می

(Bowdish et al., 2005; Cotter et al., 2005;Yang 

et al., 2012).  این ترکیبات ممکن است هم توسط

 تولید شوند  مثبت و هم گرم منفی های گرم باکتری

(Savadogo et al., 2006; Yang et al., 2012) . کاربرد

دارنده مواد غذایی بررسی  عنوان نگه هها عمدتاً ب باکتریوسین

عنوان  هاین ب بر  ها علاوه  شده است، ولی باکتریوسین

های  ها خصوصاً در مورد باکتری بیوتیک جایگزینی برای آنتی

ها ایجاد شده کی علیه آنبیوتی پاتوژنی که مقاومت آنتی

 یدر این زمینه مطالعات کمتر که است، اهمیت دارند

هایی که  باکتری .(Calo-Mata, 2008)صورت گرفته است 

اند، قادرند در حضور  ها مقاوم شده بیوتیک به آنتی

روزه بیشتر ند. امنمایو حتی تکثیر  کردهبیوتیک رشد  آنتی

ها مقاوم  بیوتیک تیاز آنبه برخی  زا های بیماری باکتری

هدف . ( Aunpad and Na-Bangchang, 2007) اند  شده

های   باکتریگری و شناسایی  جداسازی، غربالاین پژوهش  از

روستای  بومی های لبنی تولید کننده باکتریوسین از فراورده

 رمان و بررسی فعالیت ضدمیکروبی باکتریوسینکقناتغستان 

 باشد. تولیدی می

 ارمواد و روش ک 

 های پروبیوتیک یهسوو جداسازی  برداری نمونه

های لبنی بومی روستای قناتغستان  در این پژوهش از فراورده

های  نمونه .کیلومتری شهر کرمان استفاده گردید 2۲واقع در 

وری آ جمعنمونه(  9)پنیر  و نمونه( 2) ماست ،نمونه( 9) شیر

زمایشگاه آدر شرایط استریل روی یخ به  شده و

اسلامی واحد کرمان منتقل  زادآروبیولوژی دانشگاه میک

بافر فسفات  ml 10گرم از هر نمونه در  1در ابتدا  .گردید

 10–2های  سپس رقتنمکی استریل به صورت همگن درآمد. 

های  سویه جهت جداسازیو  از هر نمونه فراهم شده 1-10 -

، MRS agar  (Biolifeدر محیط کشت  ،پروبیوتیک

پس از  ند.کشت داده شد یتالیا(ساخت کشور ا

درجه  90در دمای و هوازی  گذاری در شرایط بی خانه گرم

های رشد کرده بر روی  کلنی ،ساعت ۲2به مدت  گراد سانتی

محیط کشت از نظر خواص مورفولوژی و میکروسکوپی 

، کشت مجدد به عمل های رشد کرده از کلونی بررسی شدند.

 2۲کشت  .بدست آیدهای خالصی  که کشت آمده تا این

 broth سازی شده در محیط های خالص ی سویه ساعته

MRS  فراهم شده و درrpm 2000  دقیقه  11به مدت

میکرومتر فیلتر  22/0سانتریفیوژگردید. مایع رویی با فیلتر 

تحت  و باشد می شیرابه اسیدی شد. از این مایع که به صورت

جهت  شود، عنوان سوپرناتانت عاری از سلول نامیده می

 Schillinger ) .سازی باکتریوسین استفاده گشت خالص

and Lücke,1989; Saranya and Hemashenpagam, 

2011) 

 سازی باکتریوسین خالص

به منظور کاهش فعالیت مهاری اسیدهای آلی تولید شده، 

pH  سوپرناتانت به کمک سودN۲ تا  2، خنثی و در محدوده

اثر آب اکسیژنه، به  برای خنثی شدن .تنظیم گردید ۲

لیتر  گرم بر میلی میلی 2سوپرناتانت آنزیم کاتالاز به غلظت 

ای سولفات آمونیوم  به اندازه سپس به سوپرناتانت اضافه شد.

د. گرددرصد سولفات آمونیوم ایجاد  20اضافه شد که محلول 

درجه  ۲ساعت در دمای  2۲محلول حاصله به مدت 

ی تکان داده شد. نمونه به مدت گراد و با همزن به آرام سانتی

 rpm گراد و با دور درجه سانتی ۲یک ساعت در دمای 

 .گشتآوری  و رسوب جمع هسانتریفیوژ گردید 20000

 =pH ۲مولار با  02/0های حاصله در بافر فسفات  رسوب

حل گردید. حجم مساوی از محلول کلروفرم و متانول به 

 ۲ساعت در و به مدت یک  شدهبه آن اضافه  1:2 نسبت

 ۲سانتریفیوژ در دمای  گشت.داری  گراد نگه درجه سانتی

رسوب سفید  .انجام شد rpm20000گراد و دور  درجه سانتی

و در آب دو بار تقطیر استریل حل  هحاصله استخراج گردید

 (.Shokri et al., 2013) گشت
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 باکتریاییبررسی فعالیت ضد  

ن استخراج باکتریایی باکتریوسیبررسی فعالیت ضد جهت

دیسک استفاده در آگار به کمک شده، از روش انتشار 

های  ساعته سویه 2۲از سوسپانسیون  به این منظور .گردید

، ATCC 7644 لیستریا مونوسایتوژنز)گرم مثبت  اندیکاتور

 باسیلوس سرئوسو  PTCC 1431 استافیلوکوکوس اورئوس

PTCC 1015) ( ایشریشیا کولیو گرم منفی PTCC 

سودوموناس و  PTCC 1709 سالمونلا انتریکا، 1270

، کشت چمنی روی محیط بوسیله سواب  (CZO آئروژینوزا

استریل  کاغذیهای  دیسک شد. گار دادهآمولر هینتون 

های کشت با  سطح محیطروی  ساخت ایران( )پادتن طب،

 مقادیر باها  در ادامه دیسک ،شده فواصل منظم قرار داده

آغشته  ،از باکتریوسین خالص شده میکرولیتر ۲1و  10، 21

ساعت در انکوباتور با  2۲به مدت  ها سپس پلیت گردیدند.

ساعت  2۲گراد قرار داده و بعد از  درجه سانتی 9۲دمای 

های عدم رشد مورد بررسی قرار  پیدایش یا عدم پیدایش هاله

و میانگین قطر  هزمایش سه مرتبه تکرار شدآاین  گرفت.

 ر نظر گرفته شد.های عدم رشد د هاله

 بر عملکرد باکتریوسین تریپسینو   pHثیر حرارت،أت

برای تعیین اثر درجه حرارت روی میزان فعالیت 

در چند لوله تقسیم  عاری از سلولباکتریوسین، سوپرناتانت 

دقیقه، در  90گراد به مدت  درجه سانتی 20گردیده و در 

در  دقیقه و ۲1و  10،20گراد به مدت  درجه سانتی 100

دقیقه )دمای اتوکلاو(  11گراد به مدت  درجه سانتی 121

. (Shokri et al., 2013) تحت تأثیر حرارت قرار گرفت

های حرارت دیده شده،  فعالیت ضدباکتریایی سوپرناتانت

های اندیکاتور به روش انتشار در آگار به کمک  علیه سویه

ت مبرای مشخص شدن مقاو. دیسک بررسی گردید

تولید   ، سوپرناتانت سویه pHدر برابر تغییرات  باکتریوسین

کننده باکتریوسین جداسازی گردید. سوپرناتانت حاصل در 

 ،  HClو   NaOHچند لوله تقسیم شد و به کمک 

pH ها به  تنظیم شد. لوله 12تا  2سوپرناتانت هر لوله از

مدت دو ساعت در دمای اتاق قرار گرفتند. پس از این مدت 

pH  یم گردید. فعالیت ضدباکتریایی سوپرناتانتتنظ ۲روی  

های اندیکاتور به روش انتشار در آگار به کمک  علیه سویه

به منظور اثبات پروتئینی بودن عامل  .دشدیسک بررسی 

های تجزیه  ضدباکتریایی موجود در سوپرناتانت، از آنزیم

آنزیم  برای این کارگردد.  کننده پروتئین استفاده می

 یک با غلظت( امریکا ، ساخت کشورSIGMA) تریپسین

 20، تهیه گردید. سپس =pH ۲  لیتر و در گرم بر میلی میلی

میکرولیتر از  200میکرولیتر از محلول آنزیم به 

سوپرناتانت   های جدا شده اضافه گردید. محلول سوپرناتانت

گراد  درجه سانتی 9۲حاوی آنزیم به مدت دو ساعت در 

پس جهت از بین بردن اثر آنزیم، . سگشت گذاری خانه گرم

گراد در بن  تیدرجه سان ۰0دقیقه در  1محلول به مدت 

د. در نهایت اثر سوپرناتانت حاوی آنزیم ماری حرارت داده ش

های  به روش انتشار در آگار به کمک دیسک علیه سویه

اندیکاتور مورد بررسی قرار گرفت و این اثر با اثر سوپرناتانت 

 سه گردید.بدون آنزیم مقای

سویه  شناسایی مورفولوژیکی، بیوشیمیایی و مولکولی

 گری شده غربال

ن بیشترین آکتریوسین ای که با  شناسایی اولیه سویهبرای 

های اولیه شامل  تستاز  شت،فعالیت ضدباکتریایی را دا

آمیزی گرم، شکل میکروسکوپی، شکل و رنگ کلونی،  رنگ

به . استفاده شد زهمولی حرکت، تست اکسیداز، کاتالاز و

ژنومی به  DNA منظور شناسایی مولکولی سویه مورد نظر، 

، DNA ،Accu Prep (Bioneerکمک کیت استخراج 

( استخراج Cat. No: K-3032 ، ساخت کشور کره جنوبی

 21با حجم نهایی PCR)  ) مراز ای پلی زنجیره واکنش .شد

، ولگا DNAنانوگرم در میکرولیتر   10: شاملمیکرولیتر 

 dNTP  ،2رمیکرومولا 2/0از هر پرایمر، ر میکرومولا ۲/0

واحد  1و  PCRمیکرولیتر بافر  MgCl2،  1/2ر میکرومولا
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  در دستگاه ترموسایکلر Taq DNA Polymeraseآنزیم 

برنامه حرارتی مورد استفاده . انجام گرفت( اپندورف، آلمان)

درجه  31سازی اولیه در دمای  دقیقه واسرشت 1شامل 

سازی در  چرخه شامل واسرشت 91گراد، در ادامه  سانتی

دقیقه، اتصال پرایمرها در دمای  1درجه به مدت  3۲دمای 

درجه  ۲2شدن در دمای  ثانیه و طویل 90درجه به مدت  ۲1

 16S rRNAجهت تکثیر ژن دقیقه انجام گرفت.  1به مدت 

-'5 با توالی F2۲از جفت پرایمر 

AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3' و R1۲32  با

-TACGGTTACCTTGTTACGACTT-'5 توالی

درصد واجد  1به ژل آگارز  PCRمحصول  .استفاده شد '3

ولت  ۰0ساعت در ولتاژ  1اتیدیوم برماید منتقل و به مدت 

توسط شرکت  16S rRNAتوالی ژن  الکتروفورز گردید.

Bioneer  کره جنوبی تعیین شد. این توالی توسط

 BioEdit ،Finch TV ،Geneمله افزارهای مختلف از ج نرم

Runner نتایج حاصل از . مورد بررسی و آنالیز قرار گرفت

BLAST های مورد نظر در سایت  توالیNCBI 

(http://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi)  وEBI 

(http://www.ebi.ac.uk)  بررسی شده و توسط

آنالیز شدند. درخت  MEGA5و  CLCافزارهای  نرم

ترسیم شد. در   Neighbor joiningیکی به روش فیلوژنت

 .دگردیدر بانک ژن ثبت  Sequinتوسط نرم افزار   نهایت ژن

 نتایج

وری شده از محصولات لبنی آ جمع های نمونه در ابتدا از

 .مختلف جداسازی گردید ی جدایه 11بومی قناتغستان، 

 جداسازی شده از ماست محلی، ) (Y1ی  باکتریوسین جدایه

تریایی باکهای اندیکاتور دارای فعالیت ضد مه سویهه علیه

باکتریایی در بین بیشترین فعالیت ضد .(1جدول)بود 

و  لیستریا مونوسیتوژنزهای اندیکاتور گرم مثبت علیه  سویه

سودوموناس های اندیکاتور گرم منفی علیه  در بین سویه

  .مشاهده شد ائروژینوزا

 

دهندۀ قطر  اعداد داخل جدول نشان )های اندیکاتور علیه باکتری Y1های مختلف باکتریوسین سویهمقداریی باکتریانتایج فعالیت ضد -1جدول 

 باشد( متر می هالۀ عدم رشد بر حسب میلی

 ها میانگین اطمینان حدود : ±

نزیم آ ردر براب Y1سوپرناتانت حاوی باکتریوسین سویه 

صورت کامل از دست داد. به  تریپسین فعالیت خود را به

های  گونه هاله عدم رشدی نسبت به سویه عبارتی هیچ

که بدون حضور تریپسین  اندیکاتور مشاهده نشد. در حالی

در مورد تغییرات درجه  هاله عدم رشد تشکیل گردید.

در برابر تغییرات دما بسیار  Y1حرارت، باکتریوسین سویه 

های مختلف  های عدم رشد با وجود حرارت مقاوم بود و هاله

فقط در دمای . های اندیکاتور تشکیل گردید علیه سویه

(. 2)جدول اتوکلاو کمی از فعالیت باکتریوسین کاسته شد

. مقاوم بود pHدر برابر تغییرات  Y1باکتریوسین سویه 

در  pHدر برابر تغییرات  Y1 بیشترین فعالیت باکتریوسین

 .درصد گزارش گردید 100که  باشدمی 10تا  1حدوده م

 های مختلف در زمان Y1اثر تریپسین و تیمار حرارت بر باکتریوسین سویه  -2جدول

 ۲1 10   21 (µl)حجم

 باکتری

 1۰ ±1۲۲/0 29 ±2۰۰/0 2۰ ±1/0 لیستریا مونوسیتوژنز

 1۲ ±۲29/0 1۰±1۲۲/0 21 ±1/0 باسیلوس سرئوس

 11 ±۲29/0 1۰ ±1۲۲/0 21 ±0 ستافیلوکوکوس اورئوسا

 20 ±1۲۲/0 2۲ ±۲29/0 99 ±2۰۰/0 سودوموناس ائروژینوزا

 10 ±0 12 ±1۲۲/0 1۲ ±۲29/0 سالمونلا انتریکا

 2 ±1/0 10 ±2۰۰/0 12 ±1۲۲/0 اشریشیا کولای
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 )درصد( Y-1فعالیت باکتریوسین  تیمار

 100 آنزیم تریپسین

 0 شاهد

 100 دقیقهºC20 (90 )دمای 

 100 دقیقهºC100 (10 ) دمای 

 100 قیقه(د 20) ºC100 دمای 

 100 دقیقهºC100 (۲1 ) دمای 

 ۲1 دقیقه( 11اتوکلاو )
 

ها سفید، به صورت  ، گرم مثبت، رنگ کلونیY1سویه 

ها، بدون حرکت، کاتالاز و اکسیداز  اجتماعی از کوکسی

  سویهاین  باشد. از نظر همولیز دارای همولیز آلفا می منفی، و

، تریایی را داشتباکآن بیشترین فعالیت ضد باکتریوسینکه 

 شناسایی شد. 16S rRNAاز طریق آنالیز تشابه توالی ژن 

استفاده  R 1۲32و  F2۲ پرایمرجهت تکثیر ژن  از جفت 

 bpرا با  16S rRNAگردید. این پرایمرها کل ترادف ژنی 

این  16S rRNAژن  DNA. توالی تکثیر نمودند 1100

الیز توالی آن ۀبوسیل نشان داده شده است.( 1در )شکل  سویه

شد سویه جدا شده متعلق به  مشخص 16S rRNAژن 

باشد. ارتباط فیلوژنتیکی این سویه می انتروکوکوس فاسیوم

 نشان داده شده است. (2)های دیگر در شکل با باکتری

 
  Y-1(Accession Number: KU200451 ) سویۀ   16S rRNAجفت بازی ژن  ۲01توالی  -1شکل

  

 
 دهد های دیگر نشان می را با سویه Y1 ۀکه وابستگی سوی 16S rRNAیلوژنی رسم شده بر اساس توالی ژن درخت ف -2شکل

ی  شده جداسازیجدایه 11 در این پژوهش از بین بحث

)جداسازی شده از  Y1ی  سویهباکتریوسین اولیه، 
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غستان( بیشترین تأثیر تقنا محلی ماست

. های اندیکاتور نشان داد یه سویهضدباکتریایی را عل

و آنالیز فیلوژنتیکی  شناسایی،  DNAبعد از استخراج 

 باکتری جدا شده متعلق به گونهمشخص شد که 

های  د. باکتریوسینباش می انتروکوکوس فاسیوم

طور کلی تحت  ها که به تولیدی توسط انتروکوک

شوند، در مطالعات  عنوان انتروسین نامیده می

مورد بررسی قرار گرفته و اثر ضدباکتریایی گوناگونی 

 های انتروکوکوس است. بیشتر سویه آنها ثابت شده

های  تولید کننده باکتریوسین متعلق به گونه

 انتروکوکوس فکالیس و انتروکوکوس فاسیوم

سویه  .( Nascimento et al., 2010) باشند می

که سه باکتریوسین  IT62 انتروکوکوس فاسیوم

ENTL50A ،ENTL50B وENTIT  را تولید

 ,.Izquierdo et al ) شناسایی شده است ،کند می

تولید کننده باکتریوسین از گونه  های جدایه(. 2008

نی شبیه به که باکتریوسی انتروکوکوس اویوم

 ،نندک تولید می A ن پدیوسین به نام اویسی

در سایر  .( Birri et al., 2010 ) شناسایی شده است

 انتروکوکوسهای  گرفته، سویهتحقیقات صورت 

 LMG2333  (Nilsen et al., 2003)س فکالی

 ,.KT2W2G (Aran et alانتروکوکوس فکالیس 

 AQ71 انتروکوکوس فاسیوم ، (2015

(Ahmadova et al., 2013) ، انتروکوکوس فاسیوم 

( CN-25  Sonsa-Ard et al., 2015)  و

 FAIR-E198   (Nascimentoانتروکوکوس فاسیوم

et al.,2010)  که توانایی تولید باکتریوسین با

ند، جداسازی و شناسایی خاصیت ضدمیکروبی داشت

بیشترین اثر  Y1باکتریوسین سویه  .ندا گردیده

های اندیکاتور گرم  سویه بین دررا ضدباکتریایی 

باسیلوس  ،لیستریا مونوسیتوژنز به ترتیب بر ،مثبت

 .ادنشان د استافیلوکوکوس اورئوسو  سرئوس

ها را بر  مطالعات زیادی تأثیر باکتریوسین انتروکوک

ند. فعالیت ا هثابت کردلیستریا مونوسیتوژنز 

 انتروکوکوس فاسیوم  سویه باکتریوسین ضدباکتریایی

ثابت  لیستریا مونوسیتوژنزبر   FAIR-E198نام  به

 ،( Nascimento et al., 2010) شده است

انتروکوس ی از  های ثیر باکتریوسین سویهأهمچنین ت

 مشخص شده استنیز  باسیلوس سرئوسبر  فاسیوم

(Chen et al., 2007) های این پژوهش  که با یافته

اما در این مطالعات بر خلاف این   ،مطابقت دارد

انتروکوکوس فاسیوم های   تحقیق باکتریوسین سویه

 .اردتاثیری ند استافیلوکوکوس اورئوسجدا شده  بر 

ا فعالیت ضدباکتریایی علیه ه اکثر باکتریوسین

های  های گرم مثبت دارند و عمدتاً بر باکتری باکتری

ها که  تأثیرند. یکی از این باکتریوسین گرم منفی بی

اکنون در صنعت غذا کاربرد زیادی پیدا کرده است، 

تولید  لاکتوکوکوس لاکتیسنایسین است که توسط 

های گرم مثبت اثر  شود. نایسین بر باکتری می

م های گر کشی دارد، ولی نسبت به باکتری اکتریب

 ,.Dearauz et al) طور خالص تأثیری ندارد منفی به

این پژوهش  جدا شده در که باکتری در حالی (2009

که علاوه بر  نماید میهایی تولید  باکتریوسین

های گرم منفی  های گرم مثبت علیه باکتری باکتری

تریکا و اشریشیا سودوموناس ائروژینوزا، سالمونلا ان

بیشترین تأثیر بین  رند.تأثیر ضدباکتریایی دا کولای

 سودوموناس ائروژینوزاهای گرم منفی علیه  باکتری

حساسیت باکتریوسین تولیدی تحت مشاهده شد.

ثیر آنزیم تریپسین ارزیابی شد. این آنزیم باعث از أت

گردید.   بین رفتن فعالیت ضدمیکروبی باکتریوسین

 کیبتأییدی بر پروتئینی بودن تراین یافته 

ریوسینی دهنده باکت ضدمیکروبی تولیدی و نشان
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 Hammami et) استبودن ماهیت این متابولیت 

al., 2009).  انتروکوکوس باکتریوسین تولیدی

های پروتئولیتیک  تأثیر آنزیم ، تحتAQ71 فاسیوم

که فعالیت  هتریپسین و آلفا کیموتریپسین قرارگرفت

ها از  اکتریوسین در حضور این آنزیمضدمیکروبی ب

 .(Ahmadova et al., 2013)   بین رفت

، KT2W2Gانتروکوکوس فکالیس باکتریوسین 

در حضور تریپسین،  CN-25  انتروکوکوس فاسیوم

فعال غیر Kپپسین، الفا کیموتریپسین و پروتئیناز 

 Aran et al., 2015; Sonsa-Ard et)ند گردید

al., 2015) تولیدی در این پژوهش به  باکتریوسین

 درجه سانتی گراد 121درجه حرارت بالا تا دمای 

د. پایداری حرارتی باش )دمای اتوکلاو( مقاوم می

ها محسوب  خصوصیت مهمی برای باکتریوسین

ها باعث  شود، چرا که استفاده از این باکتریوسین می

و  محافظت میکروبی بسیاری از محصولات غذایی

های بالا نیاز  حرارت یند تولید بهدارویی که در فرا

-JB05گزارش شده که باکتریوسین گردد.  دارند، می

 90درجه پس از  30فعالیت خود را در دمای  1-1

 ,.Naghmuchi et alت )دقیقه حفظ نموده اس

های  همچنین باکتریوسین سویه(. 2011

انتروکوکوس  و، KT2W2Gانتروکوکوس فکالیس 

گراد درجه سانتی 121تا دمای CN-25   فاسیوم

 ;Aran et al., 2015 باشند  می دارای فعالیت

Sonsa-Ard et al., 2015) نتیجه بررسی پایداری

های جدا شده نشان دهنده  باکتریوسین سویه

بود که تغییرات  pHمقاومت بالای آنها به تغییرات 

pH 2  را تحمل کردند.  12تا

لیت فعا ۲ پومیلیسین و   BAC14Bهای باکتریوسین

 3تا  pH 2فعالیت خود را بین  کمتری نشان دادند و

 ;Hezkisla et al., 2007) اند  حفظ نموده

Hammami et al., 2009)که باکتریوسین  در حالی

، KT2W2Gانتروکوکوس فکالیس های  سویه

  انتروکوکوس فاسیوم و AQ71  انتروکوکوس فاسیوم

CN-25  در pH2  است دارای فعالیت 12تا(  Aran 

et al., 2015;Sonsa-Ard et al., 2015؛

Ahmadova et al., 2013 .)های این پژوهش  یافته

  نشان داد، باکتریوسین تولید شده توسط سویه

جدا شده از ماست سنتی  Y1 انتروکوکوس فاسیوم

های گرم  قناتغستان، علیه طیف وسیعی از باکتری

 مثبت و گرم منفی دارای فعالیت ضدباکتریایی بوده،

فعالیت  12تا  2از  pHهمچنین در برابر تغییرات 

مقاوم  خود را حفظ نموده و در برابر تغییرات حرارت

 عنوان ترکیب ن بهآتوان از  بنابراین می .باشد می

های شیمیایی و  بیوتیک باکتریایی جایگزین آنتیضد

عنوان نگهدارنده در غذاهای تخمیری  همچنین به

 د.نمواستفاده 

 

 انیتشکر و قدرد

از گروه میکروبیولوژی دانشگاه آزاد اسلامی واحد  

های  کرمان بویژه کارشناسان محترم آزمایشگاه

 شود. میکروبیولوژی تشکر و قدردانی می
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Abstract 

In recent years, Bacteriocins have been recognized as natural preservatives in food and drug 

industries, also, nowadays, they are used as substitutes of chemical antibiotics for treatment of 

infections.  Bacteria in probiotic dairies recognized as “Lactic Acid Bacteria”, are significant 

group of bacteriocin producing bacteria. In this study 15 isolates have been isolated from native 

dairies of Kerman province. The Bacteriocins were purified by sulfate ammonium method. The 

effect of produced bacteriocins on different indicator gram negative and positive strains was 

investigated. The effects of trypsin, pH ranges, and heat on the produced bacteriocin were 

investigated too. The isolate that produced the most bacteriocin with the most antibacterial 

activity, identified as Enterococcus faecium Y1. The maximum antibacterial effect was observed 

against Listeria monocytogenes and Pseudomonas aeruginosa. The produced bacteriocin lost 

activity in presence of trypsin. It was resistant against pH ranges from 2 to 12 and heat ranges up 

to autoclave temperature. The produced bacteriocin had a wide antibacterial activity spectrum 

against the gram positive and negative bacteria, in particular pathogenic bacteria, also was 

resistant against heat and pH ranges. As a result, use of bacteriocin in food and drug industry, as 

animal feed, and as a substitute for chemical antibiotics is recommended. 
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