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 چكیذٌ

 لاوتٛثبػ٥ّٛعٔب٣٘ دس ٔبػت  ٔمبٚٔت ثٝ ٕ٘ه كفشا٢ٚ ٚ ص٘ذٜ دس ا٤ٗ ٔغبِعٝ لبث٥ّت وبٞؾ وّؼتشَٚ، ٔمبٚٔت ثٝ اػ٥ذ،

٥ٔىشٌٚشْ دس  100داد وٝ ا٤ٗ ثبوتش٢ دس ٔح٥ظ وـت ٔحت٢ٛ ( ثشسػ٣ ؿذٜ اػت. ٘تب٤ذ ٘ـبDSM 20016ٖ) سئٛتش٢

وّؼتشَٚ سا اص ٥ٔىشٌٚشْ دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش  96/58ٕ٘ه كفشا٢ٚ، تٛا٘ب٢ حزف  ٚص٣٘ حز٣ٕ %3/0وّؼتشَٚ ٚ  ٣ّ٥ٔ ٥ِتش 

 دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش cfu ٍِبس٤تٓ 3/3ثٝ  1/8ٞب٢ ص٘ذٜ اص ؿٕبس ثبوتش٢ pH 2دس  ػبعت 2داسد. ٕٞچ٥ٙٗ، پغ اص ع٣  MRSٔح٥ظ 

اػتفبدٜ  ٚص٣٘ حز٣ٕ اوؼٍبَ %3/0ثشاث حب٢ٚ  MRSٔح٥ظ وـت اص ٞب٢ كفشا٢ٚ احش ٕ٘هسػ٥ذٜ اػت. رٟت ثشسػ٣ 

ثبؿذ. دس ٟ٘ب٤ت ثب تٛرٝ ثٝ ضشٚست ٚرٛد ٞب٢ كفشا٢ٚ ٔمبْٚ ٣ٔثشاثش ٕ٘هؿذ. ٘تب٤ذ ٘ـبٖ داد وٝ ا٤ٗ ثبوتش٢ دس 

ٌشفت. ٘تب٤ذ  ٔب٣٘ ثبوتش٢ دس ٔبػت ٔٛسد ثشسػ٣ لشاستعذاد ٔع٥ٗ ثبوتش٢ پشٚث٥ٛت٥ه دس صٔبٖ ٔلشف ٔحلَٛ، ص٘ذٜ

بٖ ٞفت١ ػْٛ ثبؿذ، ثٝ عٛس٢ وٝ تب پب٤ٔب٣٘ ثبوتش٢ دس ٔبػت ع٣ ت٥ِٛذ ٚ ٍٟ٘ذاس٢ ٣ٔحبو٣ اص حفؼ ٔغّٛة ص٘ذٜ

106ٞب٢ ص٘ذٜ دس حذ تٛك٥ٝ ؿذٜ )ٍٟ٘ذاس٢ تعذاد ػَّٛ
cfu ثب تٛرٝ ثٝ ٘تب٤ذ آصٔب٤ـبت ا٘زبْ ( لشاس داؿت. دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش

 پتب٘ؼ٥ُ ٔٙبػج٣ رٟت ت٥ِٛذ ٔبػت پشٚث٥ٛت٥ه وبٞٙذٜ وّؼتشَٚ داسد. لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ؿذٜ، 
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Study on cholesterol removal by Lactobacillus reuteri and its survival in 
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Abstract 
In this study, capability to remove cholesterol, acid tolerance, bile salt tolerance and viability in 

yogurt of Lactobacillus reuteri (DSM 20016) were examined. Results showed that L. reuteri was 

able to remove 58.96 µg/ml of cholesterol from culture medium containing 100 µg/ml cholesterol 

and 0.3 % (w/v) of bile salt. Also, after 2 hours at pH 2, the viable count of L. reuteri declined to 

3.3 from 8.1 log cfu/ml. In order to study bile tolerance, the growth rate of bacteria was determined 

in MRS broth containing 0.3% (w/v) bovine bile salt (oxgall). Results illustrated that L. reuteriwas 

resistant to the bile salts. Finally the viability of L. reuteri in yogurt throughout the storage was 

examined. Results revealed that L. reuteriadequately maintained its viability throughout the storage 

period, so that after 3 weeks of storage, the number of viable bacteria was over recommended level 

of 10
6
cfu/ml. Therefore, L. reuteriwas regarded as a suitable probiotic for production of cholesterol-

lowering yogurt. 
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 مقذمٍ

ٞب٣٤  ٞؼتٙذ وٝ دس سٚدٜ، ؼٓٞب ٥ٔىشٚاسٌب٥٘پشٚث٥ٛت٥ه

 ثب فعب٥ِت ٞب٢ ٔختّف خٛد ثبعج خٛاف ػلأت ثخؾ

دس ٥ٔضثبٖ ٣ٔ ٌشد٘ذ. ر٥ٌّٛش٢ اص عفٛ٘ت، تم٤ٛت ٚ 

تٙظ٥ٓ ػ٥ؼتٓ ا٣ٕٙ٤ ثذٖ، ثٟجٛد اسصؽ غزا٣٤، وبٞؾ 

وّؼتشَٚ ػشْ خٖٛ ٚ فـبس خٖٛ ٚ ... اص رّٕٝ ا٤ٗ 

ٚ ػبسلا  1999ػب٘ذسص خٛاف ػلأت ثخؾ ٣ٔ ثبؿٙذ )

. اوخش پشٚث٥ٛت٥ه ٞب٢ ٔٛسد اػتفبدٜ (2000ٚ ٕٞىبساٖ

ٚ تٛثبػ٥ّٛع لاوا٘ؼبٖ ٔتعّك ثٝ دٚ رٙغ 

 ٣ٔ ثبؿٙذ. ث٥ف٥ذٚثبوتش٤ْٛ

-ٞب٢ لّج٣دٞذ وٝ ث٥ٕبس٢آٔبس ٚ اعلاعبت ٘ـبٖ ٣ٔ

عشٚل٣ ٤ى٣ اص ٟٕٔتش٤ٗ عُّ ٔشي ٚ ٥ٔش ٚ اص وبس 

افتبد٣ٌ دس ا٘ؼبٖ اػت. ثش اػبع ٔغبِعبت ا٘زبْ ؿذٜ، 

ثبلا ثٛدٖ وّؼتشَٚ خٖٛ استجبط ٔؼتم٣ٕ٥ ثب ثشٚص 

، خغش حٕلات حٕلات لّج٣ داسد وٝ دس كٛست دسٔبٖ آٖ

(. ثٝ 2000عخٕبٖ ٚ ٞٛػٛ٘ٛ ٤بثذ )ٔزوٛس وبٞؾ ٣ٔ

% وبٞؾ ٤بثذ، 1وٝ اٌش وّؼتشَٚ خٖٛ ثٝ ٥ٔضاٖ عٛس٢ 

% وبٞؾ 3ا٣ِ  2عشٚل٣  –ٞب٢ لّج٣ خغش اثتلا ثٝ ث٥ٕبس٢

ٞب خٛاف ٤بثذ. ٤ى٣ اص ٔضا٤ب٢ ٤ٚظٜ پشٚث٥ٛت٥ه٣ٔ

ثبؿذ ٚ دس ا٤ٗ ساػتب ٔغبِعبت وبٞٙذ٣ٌ وّؼتشَٚ ٣ٔ

ٞب٢ دٞذ ثبوتش٢ا٘زبْ ؿذٜ اػت وٝ ٘ـبٖ ٣ٔ فشاٚا٣٘

     پشٚث٥ٛت٥ه ٥ٔضاٖ وّؼتشَٚ ػشْ خٖٛ سا وبٞؾ 

( ٌضاسؽ داد٘ذ وٝ 1974)اػپٛس٢ ٔبٖ ٚ دٞٙذ. ٣ٔ

ٞب ثب ٔلشف ؿ٥ش تخ٥ٕش ؿذٜ تٛػظ لاوتٛثبػ٥ّٛع

٥ِٗ ٚ وبٞؾ ٥ٔضاٖ وّؼتشَٚ خٖٛ ٔشتجظ اػت. 

لاوتٛثبػ٥ّٛع ( ٘ـبٖ داد٘ذ وٝ ٔلشف 1989)ٕٞىبساٖ 
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دس سٚص ٥ٔضاٖ   cfu 106×3ثٝ ٥ٔضاٖ  1اػ٥ذٚف٥ّٛع

ٞفتٝ وبٞؾ  7داس٢ پغ اص وّؼتشَٚ سا ثٝ عٛس ٔع٣ٙ

( ٌضاسؽ وشد٘ذ وٝ 1997)ثٛوٛػىب ٚ ٕٞىبساٖ دٞذ. ٣ٔ

لاوتٛثبػ٥ّٛع ٔلشف ٔحلٛلات غزا٣٤ ٔحت٢ٛ 

٥ِپٛ پشٚتئ٥ٗ وٓ چٍب٣ِ  ، وّؼتشَٚ وُ 2ٚپلا٘تبسْٚ

(LDL)  ثشد٘ذ، وٝ اص وّؼتشَٚ ثبلا س٘ذ ٣ٔسا دس افشاد٢

دٞذ. دس تحم٥ك د٤ٍش٢ ٔـخق ؿذ وٝ وبٞؾ ٣ٔ

ٚ  3لاوتٛثبػ٥ّٛع رب٘ؼ٣٥٥٘ٛٔلشف خٛساو٣ 

ٞب ػغح وّؼتشَٚ سا دس خٛن4لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢

دٚ ت٤ٛت ٚ داس٢ وبٞؾ دادٜ اػت )ثٝ عٛس ٔع٣ٙ

٤ه ثبوتش٢ ٥ّٔٝ  لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢(.1998ٕٞىبساٖ 

 ٚا٢، ٌشْ ٔخجت ٚ وبتبلاص ٔٙف٣ اػت وٝ أشٚصٜ رض

ؿٛد ٚ داسا٢ ثٙذ٢ ٣ٔٞب٢ پشٚث٥ٛت٥ه عجمٝثبوتش٢

ثبؿذ، ثٝ ٥ٕٞٗ احشات ػٛدٔٙذ ٚ ثب٣ٙ٥ِ ٔغّٛث٣ ٣ٔ

ٔٙظٛس دس ثؼ٥بس٢ اص فشآٚسدٜ ٞب٢ غزا٣٤ اػتفبدٜ ٣ٔ 

 (.2003ؿٛد )س٤ذ ٚ ٕٞىبسٖ 

٢ اك٣ّ  ػٝ ؿ٥ٜٛ ثٝپشٚث٥ٛت٥ه ٞبپ٥ـٟٙبد ؿذٜ وٝ 

 الف.: وّؼتشَٚ ػشْ خٛدٖ سا وبٞؾ ٣ٔ دٞٙذ

ٞب٢  ر٥ٌّٛش٢ اص ػبخت وّؼتشَٚ ثٝ ٚػ١ّ٥ فشآٚسدٜ

. ب (.1999ػب٘ذسص ٞب ) پشٚث٥ٛت٥ه تٛػظ تشؿح ؿذٜ

رزة وّؼتشَٚ ثٝ داخُ ػَّٛ ٚ ٞضٓ آٖ ٤ب ٔتلُ 

ٞب٢ ثبوتش٢. ا٤ٗ ؿ٥ٜٛ ثٝ ٤ٚظٜ  وشدٖ آٖ ثٝ ػَّٛ

ا٘زبْ  اػ٥ذٚف٥ّٛع لاوتٛثبػ٥ّٛعتٛػظ ثبوتش٢ 

 غ٥شٔضدٚد وشدٖ پ.. (٥ّ٥ٌ1985ّٙذ ٚ ٕٞىبساٖ )ؿٛد  ٣ٔ

ٞب٢  تٛػظ آ٘ض٤ٓ كفشا٢ٚ ثٝ اػ٥ذٞب٢ آصاد ٞب٢ٕ٘ه

ثشاؿشص ٚ ٞب ) ٞب ٚ ثشخ٣ لاوتٛثبػ٥ّٛع ث٥ف٥ذٚثبوتش٤ٓ

 (.1998ٕٞىبساٖ 

ٟٕٔتش٤ٗ ؿ٥ٜٛ وبٞؾ وّؼتشَٚ دس ثذٖ غ٥شٔضدٚد 

تٛػظ   وشدٖ اػ٥ذٞب٢ كفشا٢ٚ ثٝ اػ٥ذٞب٢ آصاد

(. ا٤ٗ 1998ٞب اػت )ثشاؿشص ٚ ٕٞىبساٖ  پشٚث٥ٛت٥ه

ٞب لبث٥ّت تشؿح آ٘ض٤ٕٟب٢ تزض٤ٝ وٙٙذٜ اػ٥ذ ثبوتش٢

                                                           
1- L. acidophilus 
2- L. plantarum 
3- L. johnsonii 
4- L. reuteri 

كفشا٢ٚ سا داس٘ذ ٚ اص ا٤ٗ عش٤ك ثبعج غ٥ش ٔضدٚد 

ٌشد٘ذ. اػ٥ذٞب٢ كفشا٢ٚ وشدٖ ا٤ٗ اػ٥ذٞب ٣ٔ

غ٥شٔضدٚد ثب ػشعت ٚ ػِٟٛت ث٥ـتش اص ثذٖ دفع 

ػبص اػ٥ذٞب٢  ؼتشَٚ، پ٥ؾؿٛ٘ذ. ثب تٛرٝ ثٝ آ٘ىٝ وّ ٣ٔ

ٞب٢ وّؼتشَٚ ثٝ ا٤ٗ  كفشا٢ٚ اػت، تجذ٤ُ ِٔٛىَٛ

اػ٥ذٞب ثشا٢ رجشاٖ اػ٥ذٞب٢ غ٥شٔضدٚد دفع ؿذٜ اص 

٤بثذ وٝ ٘ت٥زٝ آٖ وبٞؾ ٥ٔضاٖ وّؼتشَٚ  ثذٖ ؿذت ٣ٔ

 (.2006ث٣ٍّ ٚ ٕٞىبساٖ )ػشْ اػت 

٢ پشٚث٥ٛت٥ى٣ ثٝ ٔحُ ٔٙبػت عّٕىشد ثشا٢ ا٤ٙىٝ ٌٛ٘ٝ

تٛا٘ذ ثٝ عٛس ص٘ذٜ اص ؿشا٤ظ اػ٥ذ٢ خٛد ثشػذ، ثب٤ذ ث

ػبسلا ٚ ٔعذٜ ٚ تشؿحبت ل٥ّب٣٤ سٚدٜ وٛچه عجٛس وٙذ)

اص ٥ِپ٥ذ  ب٥٘ؼ٥ٌٔٓىشٚاس ػ٣ِّٛ(. غـب٢ 2000ٕٞىبساٖ 

ٞب٢ چشة تـى٥ُ ؿذٜ اػت. تشؿح كفشا دس ٚ اػ٥ذ

ٞب٢ ٔٛرٛد دس غزا ثذٖ ثٝ ٔٙظٛس وٕه ثٝ ٞضٓ چشث٣

ٞب سا ٥٘ض ثبوتش٥ٌ٢شد. ثٙبثشا٤ٗ غـب٢ ػَّٛ كٛست ٣ٔ

ٔب٣٘ دٞذ. ٔغبِعبت فشاٚا٣٘ ص٘ذٜتحت تبح٥ش لشاس ٣ٔ

ٞب سا تحت ؿشا٤ظ اػ٥ذ٢ ٔعذٜ ٚ ٕ٘ه پشٚث٥ٛت٥ه

 كفشا٢ٚ سٚدٜ وٛچه، ٔٛسد ثشسػ٣ لشاس دادٜ اػت.

( تحُٕ ثٝ ٕ٘ه ٚ اػ٥ذ ٚ ٥ٔضاٖ 2005)٥ًِٛ٘ ٚ ؿبٜ 

سا  لاوتٛثبػ٥ّٛعٌٛ٘ٝ ثبوتش٢  11وّؼتشَٚ وب٣ٞ 

استجبط ( 1993)ٚ ٥ّ٥ٌّٙذٚاِىششاس داد٘ذ. ٔٛسد ٔغبِعٝ ل

ٞب٢ غ٥شٔضدٚد وشدٖ ٕ٘ه، ث٥ٗ تحُٕ ثٝ ٕ٘ه كفشا٢ٚ

ٌٛ٘ٝ  19ٚ ٥ٔضاٖ وبٞؾ وّؼتشَٚ سا دس  كفشا٢ٚ

ٌضاسؽ وشد٘ذ ٚ ٔٛسد ثشسػ٣ لشاسداد٘ذ لاوتٛثبػ٥ّٛع

ٔضدٚد وشدٖ دس فبص ٥ٔضاٖ فعب٥ِت غ٥ش وٝ ث٥ـتش٤ٗ

ث٥ـتش٤ٗ ٥ٔضاٖ رزة سخ دادٜ وٝ ثب  ٍِبس٤ت٣ٕ تبخ٥ش

. ٕٞچ٥ٙٗ صٔبٖ ثٛدٜ اػتٞٓوّؼتشَٚ اص ٔح٥ظ وـت 

( وبس ٔـبث٣ٟ سا دس استجبط ثب 1999) عخٕبٖ ٚ ٞٛػٛ٘ٛ

ا٘زبْ داد٘ذ ٚ تفبٚت 5لاوتٛثبػ٥ّٛع ٌبصس٢ٌٛ٘ٝ  19

  داس٢ سا اص ِحبػ تحُٕ ثٝ ٕ٘ه ٚ اػ٥ذ ٔبث٥ٗ ٔع٣ٙ

 ٞب ٔـبٞذٜ وشد٘ذ.ٌٛ٘ٝ

                                                           
5
 -L. gasseri 
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پشٚث٥ٛت٥ه دس ٞش ٌشْ ٤ب ٣ّ٥ٔ ٢ ٞب٢ ص٘ذٜ تعذاد ػَّٛ

٥ِتش اص فشآٚسدٜ دس ِحظ١ ٔلشف، اسصؽ اػبػ٣ 

ؿٛد. ثبوتش٢ ٞب٢  ٞب٢ پشٚث٥ٛت٥ه سا ؿبُٔ ٣ٔ فشآٚسدٜ

پشٚث٥ٛت٥ه ٘ٝ تٟٙب ثب٤ذ دس عَٛ ٔذت صٔبٖ ٔب٘ذٌبس٢ 

ثب٤ؼت ضٕٗ عجٛس اص ٔزشا٢ غزا ص٘ذٜ ثٕب٘ٙذ، ثّىٝ  ٣ٔ

دٜ( ٌٛاسؽ ص٘ذٜ ٔب٘ذٜ ٚ ثٝ ٔحُ فعب٥ِت خٛد )سٚ

ثشػٙذ. ثٝ ٥ٕٞٗ د٥ُِ فذساػ٥ٖٛ ث٥ٗ ا٣ِّّٕ ِج٥ٙبت، 

107ٚرٛد حذالُ 
cfu ْپشٚث٥ٛت٥ه ص٘ذٜ سا دس  دس ٌش

صٔبٖ ٔلشف ٔبدٜ غزا٣٤ ثشا٢ ثشٚص احشات دسٔب٣٘ 

دس صٔبٖ .(1998اٚٞٙذ ٚ ػب٥ِٕٙٗ ضشٚس٢ ٣ٔ دا٘ذ )

ا٘جبسداس٢ ٔحلَٛ ت٥ِٛذ ؿذٜ دس ٤خچبَ تعذاد 

زا تحم٥مبت ص٤بد٢ دس ٤بثذ. ِٞب وبٞؾ ٣ٔپشٚث٥ٛت٥ه

داس٢ دس ٞب دس ع٣ ٍ٘ٝٔب٣٘ پشٚث٥ٛت٥هاستجبط ثب ص٘ذٜ

ٔٛستض٤ٛبٖ ٚ ٕٞىبساٖ دٔب٢ پب٥٤ٗ ا٘زبْ ؿذٜ اػت )

2007.) 

ٞب٢ اػت وٝ ثٝ ٚفٛس ٔلشف ٔبػت ٤ى٣ اص فشآٚسدٜ

ؿٛد ٚ عشفذاساٖ ص٤بد٢ داسد ٚ ثب٤ذ تب صٔبٖ ٔلشف ٣ٔ

داس٢ ؿٛد. أشٚصٜ تحم٥مبت ص٤بد٢ دس دٔب٢ ٤خچبَ ٍ٘ٝ

دس ٔبػت لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ دس استجبط ثب وبسثشد 

ٚ ث٥غشف ٚ  2009حىٕت ٚ ٕٞىبساٖ ا٘زبْ ؿذٜ اػت )

(. ثشا٢ ا٤ٙىٝ ا٤ٗ ثبوتش٢ ثتٛا٘ذ احشات 2010ٕٞىبساٖ 

فشػٛدٔٙذ خٛد سا ٘ـبٖ دٞذ ثب٤ذ ثتٛا٘ذ دس دٔب٢ 

ٔب٣٘ خٛد سا حفؼ وٙذ ٚ دس صٔبٖ ٔلشف ٤خچبَ ص٘ذٜ

 ٥ٔضاٖ ٔـخل٣ اص آٖ دس فشآٚسدٜ ٔٛرٛد ثبؿذ. 

د٘جبَ ٔحٛسٞب٢ ص٤ش دس استجبط ثب   دس ا٤ٗ ٔغبِعٝ ٔب ثٝ

ثشسػ٣ لذست  -1ٞؼت٥ٓ: لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ 

ٚ ؿشا٤ظ ث٣  MRSٔح٥ظ دس وبٞٙذ٣ٌ وّؼتشَٚ آٖ

ٞب٢ ثشسػ٣ ٔمبٚٔت ا٤ٗ ثبوتش٢ ثٝ تٙؾ -2 ٞٛاص٢

٘بؿ٣ اص دػتٍبٜ ٌٛاسؽ دس ح٥ٗ عجٛس اص آٖ دس ؿشا٤ظ 

ثشسػ٣ ٥ٔضاٖ  -3 ٚ  ػبص٢ ؿذٜ ٔعذٜ ٚ سٚدٜؿج٥ٝ

ٔب٣٘ آٖ دس ٔبػت ثٝ عٙٛاٖ ٤ه فشآٚسدٜ تخ٥ٕش٢. ص٘ذٜ

ثب ا٘زبْ آصٔب٤ـبت فٛق لبث٥ّت ت٥ِٛذ ٤ه ٔحلَٛ 

پشٚث٥ٛت٥ى٣ وبٔلاً ٔٛحش دس وبٞؾ وّؼتشَٚ ٔٛسد 

 ٥ٌشد.اسص٤بث٣ لشاس ٣ٔ
 

 ي ريش َا مًاد
 

 مًاد
  (DSM 20016)ثبوتش٢ لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ 

 علبسٜذ . ٌشد٤ خش٤ذاس٢ إِٓبٖ DSMZاصؿشوت 

، پبساف٥ٗ، وّش٤ذػذ٤ٓ ٚ MRSٔخٕش، آٌبس، ٔح٥غىـت

ٔشن )إِٓبٖ( خش٤ذاس٢ ؿذ.  اػ٥ذ وّش٤ذس٤ه اص ؿشوت

، ٥ٞ7ذسٚوّش٤ذ، ػذ٤ٓ تبسٚوٛلات ػ٥ؼتئ٥ٗ -L، 6اوؼٍبَ

، ٕ٘ه كفشا٢ٚ ٌبٚ، ٚ وّؼتشَٚ اص 8فتب٦ِذ٥ٞذ-اُ ٔعشف

ٔبػت )ؿبُٔ ٔخّٛط آغبصٌشؿشوت ػ٥ٍٕب )إِٓبٖ( ٚ 

لاوتٛثبػ٥ّٛع ٚ  اػتشپتٛوٛوٛع تشٔٛف٥ّٛع 1:1

% 1/0چشث٣ )حذاوخش  ثذٖٚ خـه (، ؿ٥شثٍِٛبس٤ىٛع

( اص خـه وشدٖ پبؿـ٣ چشث٣، ت٥ٟٝ ؿذٜ ثب سٚؽ

 ؿشوت پٍبٜ تٟشاٖ خش٤ذاس٢ ٌشد٤ذ.

 میكزيبیتُیٍ کطت تاسٌ 

% ٥ٌّؼشَٚ ٚ دس 40وـت اػتٛن ثبوتش٢ دس ٔحَّٛ 

رخ٥شٜ ؿذ. لجُ اص ٢ ػّؼ٥ٛع  دسرٝ -20دٔب٢ 

حز٣ٕ % 1ثبس ثبوتش٢ ثب تّم٥ح  3 دػت وٓاػتفبدٜ، 

ثشاث پبػبط دادٜ   MRSدس ٔح٥ظ وـت اػتش٤ُ حز٣ٕ 

ػبعت  18ثٝ ٔذت  ّؼ٥ٛعػ ٢ دسر37ٝؿذ ٚ دس دٔب٢ 

 ٌزاس٢ ٌشد٤ذ. ٞٛاص٢ ٌشٔخب٘ٝدس ؿشا٤ظ ث٣
 

اوذاسٌ گیزی قابلیت باکتزی در حذف کلستزيل اس 

 محیط کطت

٥ٔىشٌٚشْ دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش  100ٔح٥ظ وـت  ٔحت٢ٛ 

ؼذ٤ٓ ٕ٘ه كفشا٤ٚٚص٣٘ حز٣ٕ % 3/0وّؼتشَٚ ٚ

ثب وـت تبصٜ  حز٣ٕ حز٣ٕ %1ثٝ ٥ٔضاٖ ،تبسٚوٛلات

ػبعت ثٝ عٛس ث٣  24ثبوتش٢ تّم٥ح ؿذ ٚ ثٝ ٔذت 

ٌشٔخب٘ٝ ٌزاس٢ ػّؼ٥ٛع  ٢دسر37ٝٞٛاص٢ دس دٔب٢ 

-SiGmA, 3) طؿذ. ػپغ ػَّٛ ٞب تٛػظ ػب٘تش٤فٛ

16K( اص ٔح٥ظ وـت رذا ؿذ٘ذ )ٖثشاثش  10000، إِٓب

 ٢دسرٝ 4دل٥مٝ دس دٔب٢  10، ثٝ ٔذت ؿتبة حمُ

 (. ػّؼ٥ٛع

                                                           
6
- Oxgal 

7
- Sodium Taurocholate 

8
 -O-phthalaldehyde 
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( ثب اػتفبدٜ 1973 سٚدَ ٚ ٔٛس٤غسٚؽ سً٘ ػٙز٣ )

ثٝ ٔٙظٛس ا٘ذاصٜ ٥ٌش٢  اوؼ٣ فتبِذ٥ٞذ اص ٔعشف

٣ّ٥ٔ ٥ِتش  5/0وّؼتشَٚ اػتفبدٜ ؿذ. ثٝ ا٤ٗ تشت٥ت وٝ ثٝ 

٣ّ٥ٔ ٥ِتش ٥ٞذسٚوؼ٥ذ  ٣ّ٥ٔ2 ٥ِتش اتبَ٘ٛ ٚ  3اص ٕ٘ٛ٘ٝ 

دسكذ اضبفٝ ٚ وبٔلاَ ٔخّٛط ؿذ٘ذ. ػپغ  50پتبػ٥ٓ 

 ٢دسرٝ 60دل٥مٝ دس حٕبْ آة ٌشْ 10ثٝ ٔذت 

حشاست دادٜ ؿذ٘ذ. ثعذ اص خٙه ؿذٖ   ػّؼ٥ٛع

٥ِتش ٍٞضاٖ ثٝ آٖ اضبفٝ ٚ ثخٛث٣ ٣ّ٥ٔ 5، ٛطٔخّ

٥ِتش اص ٣ّ٥ٔ 5/2ٚستىغ ٌشد٤ذ. ثعذ اص رذاػبص٢ فبصٞب، 

 60دس دٔب٢  اصت آٖ رذا ؿذ ٚ ٍٞضاٖ تحت رش٤بٖ ٌبص

٣ّ٥ٔ ٥ِتش  4تجخ٥ش ٌشد٤ذ. ػپغ  ػّؼ٥ٛع ٢دسرٝ

ثٝ آٖ اضبفٝ ؿذ. دس ٟ٘ب٤ت رزة  اوؼ٣ فتبِذ٥ٞذٔعشف 

خٛا٘ذٜ ؿذ ٚ ثب ٔٙح٣ٙ ٘ب٘ٛٔتش  550دس عَٛ ٔٛد 

اػتب٘ذاسد ٔمب٤ؼٝ ؿذ تب غّظت وّؼتشَٚ ثٝ دػت 

آ٤ذ.ٔمذاس وّؼتشَٚ حزف ؿذٜ تٛػظ ثبوتش٢ )ثش حؼت 

( اص س٢ٚ اختلاف ٔمذاس وّؼتشَٚ ٥ِتش٥ٔىشٌٚشْ دس ٣ّ٥ٔ

دس ٔح٥ظ وٙتشَ ٚ ٔمذاس ثبل٥ٕب٘ذٜ دس ٔح٥ظ وـت تع٥٥ٗ 

ٚ ثشاؿشص ٚ ٕٞىبساٖ  1985ؿذ)٥ّ٥ٌّٙذ ٚ ٕٞىبساٖ 

1998.) 
 

 تحمل بٍ اسیذ 

 ٔح٥ظاص  (،HCl) ٔمبٚٔت ثبوتش٤جٝ اػ٥ذثشا٢ ثشسػ٣ 

ثشا٢ ا٤ٗ ٔٙظٛس، . اػتفبدٜ ؿذ pH ،2ثبثشاث  MRSوـت

ٔب٢ ددس ثٝ تعذاد تىشاسٞب، ٕ٘ٛ٘ٝ ت٥ٟٝ ٌشد٤ذ. ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب 

 ثٝ ٔذت دٚ ػبعت ٍٟ٘ذاس٢ ػّؼ٥ٛع ٢دسرٝ 37

ٞش ٥٘ٓ ػبعت ٤ه ٕ٘ٛ٘ٝ ثشداؿت ؿذ ٚ ثب  .ؿذ٘ذ

ٞب٢ سلت ت٥ٟٝ ٌشد٤ذ.  اػتفبدٜ اص ػشْ ف٥ض٤ِٛٛط٢، ػش٢

اص سلت ٔٛسد ٘ظش ثشا٢ وـت اختلاع٣ دس ٔح٥ظ 

MRS ػبعت  24پ٥ّت ٞب ثٝ ٔذت اػتفبدٜ ٌشد٤ذ. ػپغ

ٌزاس٢ ؿذ٘ذ. ٔمبٚٔت ثٝ ٞٛاص٢ ٌشٔخب٘ٝث٣ ٢دس رب

ػبعت ثب  2ذ اص اػ٥ذ اص عش٤ك ٔمب٤ؼٝ تعذاد و٣ّٙ ٞب  ثع

 .(2005)٥ًِٛ٘ ٚ ؿبٜ  صٔبٖ كفش كٛست ٌشفت

 
 

 
 

 تحمل بٍ ومک صفزايی

ثشاث   MRSٔح٥ظ وـت دس ا٤ٗ لؼٕت اص 

اػتفبدٜ  اوؼٍبَٕ٘ه كفشا٢ٚ ٚص٣٘ حز٣ٕ %3/0حب٢ٚ

ٔح٥ظ وـت(  حز٣ٕ حز٣ٕ %10ثعذ اص تّم٥ح ). ؿذ

 ٢دسرٝ 37ػبعت دس دٔب٢  8ٞب ثٝ ٔذت  ٕ٘ٛ٘ٝ

-ؿذ٘ذ. سؿذ ثبوتش٢ اص عش٤ك ا٘ذاصٍٜٟٙذاس٢ ػّؼ٥ٛػ

 ٥ٌBioش٢ ٥ٔضاٖ رزة ثب دػتٍبٜ اػپىتشٚفتٛٔتش )

Quest, CEILE CE 2502, 2000  )ٖدس عَٛ ، اٍّ٘ؼتب

ثشسػ٣ ٚٔٙح٣ٙ رزة  ٘ب٘ٛٔتش دس ٞش ػبعت 620ٔٛد 

ٞب ثٝ ٕ٘ه ثش دس ثشاثش صٔبٖ سػٓ ؿذ.تحُٕ ثبوتش٢

9چٍب٣ِ ٘ٛس٢ اػبع صٔبٖ لاصْ ثشا٢ افضا٤ؾ
(OD) ث ٝ

ٔح٥ظ وـت  ،ٚاحذ تع٥٥ٗ ٌشد٤ذ. ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتشَ ٥ٔ3/0ضاٖ 

 .(1985ثٛد )٥ّ٥ٌّٙذ ٚ ٕٞىبساٖ ثذٖٚ ٕ٘ه كفشا٢ٚ 
 

 تُیۀ مایٍ تلقیح پزيبیًتیک 

رٟت ت١٥ٟ ٔب٤ٝ تّم٥ح پشٚث٥ٛت٥ه، ؿ٥ش ثبصػبختٝ ثب 

 ٢ٜ %  علبس2/1خـه وُ )ٔحت٢ٛ  ٢ % ٔبد2/15ٜ

 ػّؼ٥ٛع ٢ دسرٝ 85دل٥مٝ دس دٔب٢ 30ٔخٕش( ثٝ ٔذت 

 %10پبػتٛس٤ضٜ ؿذ ٚ پغ اص خٙه ؿذٖ، ثٝ ٥ٔضاٖ 

ثبوتش٢ پشٚث٥ٛت٥ه  ٢ ٜ ثب وـت تبص حز٣ٕ حز٣ٕ

 18تّم٥ح ٌشد٤ذ. ػپغ ثٝ ٔذت  لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢

ٌشٔخب٘ٝ ٌزاس٢ ػّؼ٥ٛع  ٢ دسرٝ 37ػبعت دس دٔب٢ 

ؿذ. ؿ٥ش ِختٝ ؿذ٠ حبكُ ثٝ عٙٛاٖ ٔب٤ٝ تّم٥ح 

بدٜ ؿذ )حىٕت ٚ پشٚث٥ٛت٥ه ثشا٢ ت٥ِٛذ ٔبػت اػتف

 (.2009ٕٞىبساٖ 

 تًلیذ ماست

% ٚ چشث٣ ٘بچ٥ض 14ؿ٥ش ثبص ػبختٝ ثب ٔبدٜ خـه 

 ٢دسرٝ 85%( تحت ت٥ٕبس حشاست٣ دس دٔب5/0٢ )حذاوخش

دل٥مٝ دس ثٗ ٔبس٢ لشاسٌشفت.  30ٚ ثٝ ٔذت ػّؼ٥ٛع 

، ػّؼ٥ٛع ٢دسرٝ 45ؿذٖ تب دٔب٢ ثعذ اص خٙه

 1:1ٔعَٕٛ ٔبػت )ؿبُٔ ٔخّٛط آغبصٌش 

لاوتٛثبػ٥ّٛع ٚ  اػتشپتٛوٛوٛع تشٔٛف٥ّٛع

ٞش ٤ه  لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢( ٚ ثبوتش٢ ثٍِٛبس٤ىٛع

                                                           
9
- Optical Density 
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ثٝ ؿ٥ش تّم٥ح ؿذ٘ذ. پغ اص  حز٣ٕ حز٣ٕ %2 ثٝ ٥ٔضاٖ

 41)ٕٞشاٜ ثب  ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتشَ( دس دٔب٢ آٖ ٕ٘ٛ٘ٝ ٞب 

ٕ٘ٛ٘ٝ  pHٌشٔخب٘ٝ ٌزاس٢ ؿذ٘ذ.  ػّؼ٥ٛع ٢دسرٝ

 Metrohm, 827ٔتش ) pHل٥مٝ ثب دػتٍبٜ  5وٙتشَ ٞش 

pH Lab ٜؿذ ٚ دس ٥ٌش٢ ٚ پب٤ؾ ٣ٔ، ػٛئ٥غ( ا٘ذاص

ٔتٛلف ٌشد٤ذ. دس ٟ٘ب٤ت  =pH 6/4ٟ٘ب٤ت عُٕ تخ٥ٕش دس 

ٔٙتمُ ػّؼ٥ٛع  ٢دسرٝ 4ٞب ثٝ ٤خچبَ ثب دٔب٢ٕ٘ٛ٘ٝ

 ؿذ٘ذ.
 

 بزرسی سوذٌ ماوی باکتزی پزيبیًتیک در ماست

تعذاد ثبوتش٢ پشٚث٥ٛت٥ه دس ٕ٘ٛ٘ٝ ٔبػت، ثلافبكّٝ ثعذ 

سٚص ٍٟ٘ذاس٢ ٤خچب٣ِ )ٞش ٞفت  28تخ٥ٕش ٚ دس ع٣  اص

سٚص ٤ه ثبس( تع٥٥ٗ ٌشد٤ذ. ؿٕبسؽ ثبوتش٢ ٞب تٛػظ 

ٚ وـت پٛسپ٥ّت، ثب   10سٚؽ سلت ػبص٢ دٍٞب٣٘

ٚص٣٘  %15/0آٌبس ٔحت٢ٛ  MRSاػتفبدٜ اص ٔح٥ظ 

ٕ٘ه كفشا٢ٚ )رٟت ر٥ٌّٛش٢ اص سؿذ  حز٣ٕ

٢ ٞب دس دٔبشٞب٢ ٔعَٕٛ ٔبػت( ا٘زبْ ؿذ. پ٥ّتاػتبست

ػبعت ٌشٔخب٘ٝ  48ثٝ ٔذت  ػّؼ٥ٛع ٢دسرٝ 37

ٌزاس٢ ؿذ٘ذ ٚ تعذاد ثبوتش٢ ٞب دس ٞش ٣ّ٥ٔ ٥ِتش اص 

 (.2009ٕ٘ٛ٘ٝ ٌضاسؽ ؿذ )حىٕت ٚ ٕٞىبساٖ 

 آوالیش آماری

ٞب اص عشح وبٔلاً تلبدف٣ ثشا٢ ٔغبِعٝ تفبٚت ث٥ٗ صٔبٖ

(CRD ثب ػٝ تىشاس اػتفبدٜ ؿذ ٚ ثشا٢ ا٘زبْ ٔمب٤ؼبت )

( 0.05α =ا٢ دا٘ىٗ )آصٖٔٛ چٙذ دأٙٝٞب اص ٥ٔب٥ٍ٘ٗ

ثشا٢ آ٘ب٥ِض  SPSSاػتفبدٜ ٌشد٤ذ. ٕٞچ٥ٙٗ اص ٘شْ افضاس 

 ٞب اػتفبدٜ ؿذ.دادٜ
 

 وتایج ي بحج
 

بزرسی قابلیت باکتزی پزيبیًتیک در حذف 

 کلستزيل اس محیط کطت

٘تب٤ذ آصٔب٤ؾ وبٞؾ وّؼتشَٚ ٘ـبٖ داد وٝ ثبوتش٢ 

٥ٔىشٌٚشْ دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش  96/58ٔزوٛس لبث٥ّت حزف 

وّؼتشَٚ سا اص ٔح٥ظ وـت داسد. ٔمب٤ؼٝ ٢ ا٤ٗ ٔمذاس ثب  
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- Decimal Dilution 

ٞب٢ پشٚث٥ٛت٥ه د٤ٍش ا٥ٕٞت ا٤ٗ ثبوتش٢ سا دس ثبوتش٢

 (. 1وبٞؾ وّؼتشَٚ ٘ـبٖ ٣ٔ دٞذ )رذَٚ 

ثعض٣ اص ٔحمم٥ٗ ثش ا٤ٗ ثبٚس٘ذ وٝ وبٞؾ وّؼتشَٚ اص 

فمظ  ٞبلاوتٛ ثبػ٥ّٛع اػ٥ذٚف٥ّٛع ٔح٥ظ وـت تٛػظ

كٛست حضٛس ٕ٘ه كفشا٢ٚ ٚ ؿشا٤ظ ث٣ ٞٛاص٢ دس 

آٟ٘ب ثش اػبع . (1985)٥ّ٥ٌّٙذ ٚ ٕٞىبساٖ سخ ٣ٔ دٞذ 

٤بفتٝ ٞب٢ خٛد حذع صد٘ذ وٝ ثبوتش٢ ثب سؿذ دس 

ؿشا٤ظ ٔٙبػت ٕٔىٗ اػت وٝ لبدس ثبؿذ اػتش٤ٚذٞب سا 

ثٝ داخُ ػبختٕبٖ ػ٣ِّٛ تشو٥ت وٙذ. آٟ٘ب ثشا٢ تع٥٥ٗ 

 ٟبد وشد٘ذ.ٔىب٥٘ؼٓ ٔغبِعبت ث٥ـتش٢ سا پ٥ـٙ

وبٞؾ وّؼتشَٚ اص ٔح٥ظ  (1993ولاٚس ٚ ٚاٖ دس ٥ٔش )

ثٝ عّت ٌؼ٥ختٝ ؿذٖ ٥ٔؼُ ٞب٢ وّؼتشَٚ سا وـت 

تٛػظ ٕ٘ه ٞب٢ كفشا٢ٚ دوب٘ظٚوٝ ؿذٜ ٚ سػٛة 

 pHوّؼتشَٚ ثب ٕ٘ه ٞب٢ كفشٚا٢ آصاد )ثٝ عّت وبٞؾ 

دس حب٣ِ وٝ . ذا٘ٙذتٛػظ اػ٥ذ ت٥ِٛذ٢ دس عَٛ سؿذ( ٥ٔ

ثب تٛرٝ ثٝ ا٤ٙىٝ ا٤ٗ وبٞؾ ( 2002و٥ٕٛتٛ ٚ ٕٞىبسا٘ؾ )

٥٘ض سخ ٣ٔ دٞذ دٚ ٔىب٥٘ؼٓ ٔحتُٕ د٤ٍش٢ سا  pH 6دس 

پ٥ـٙبد وشد٘ذ:  اص ٔح٥ظ وـت رٟت وبٞؾ وّؼتشَٚ

چؼجٙذ٣ٌ وّؼتشَٚ ثٝ ػغح ػَّٛ ٚ رزة وّؼتشَٚ 

تٛػظ ػَّٛ وٝ ا٣ِٚ تٛػظ ػِّٟٛب٢ ص٘ذٜ ٚ ٔشدٜ ٚ 

 لبثُ ا٘زبْ اػت.د٣ٔٚ فمظ تٛػظ ػِّٟٛب٢ ص٘ذٜ 

ثب تٛرٝ ثٝ آ٘چٝ وٝ ٌفتٝ ؿذ ٔىب٥٘ؼ٣ٕ وٝ 

   ٥ٔىشٚاسٌب٥٘ؼٓ وّؼتشَٚ سا اص ٔح٥ظ وـت حزف 

 وٙذ ثٝ عٛس وبُٔ ٔـخق ٥٘ؼت.٣ٔ

أشٚصٜ ٘ـبٖ دادٜ ؿذٜ اػت وٝ ثبوتش٢ ٞب٢ 

پشٚث٥ٛت٥ه وٝ ثٝ عٛس فعبَ، وّؼتشَٚ سا اص ٔح٥ظ وـت 

بس رزة ٣ٔ وٙٙذ، ثش س٢ٚ وّؼتشَٚ خٖٛ ٥٘ض ثؼ٥

ٔؤحشا٘ذ ٚ ثبعج وبٞؾ وّؼتشَٚ خٖٛ ٣ٔ ؿٛ٘ذ. دس 

ٔمبثُ ٌٛ٘ٝ ٞب٣٤ وٝ دس ع٣ سؿذ دس ٔح٥ظ آصٔب٤ـٍب٣ٞ 

وّؼتشَٚ سا رزة ٣ٕ٘ وٙٙذ، ٥ٞچ تأح٥ش٢ ثش س٢ٚ 

 .(1985 ٥ّ٥ٌّٙذ ٚ ٕٞىبساٖ) ٘ذاس٘ذ وّؼتشَٚ خٖٛ

 ثب د٤ٍش سئٛتش٢  لاوتٛثبػ٥ّٛعٔمب٤ؼٝ ثبوتش٢ 

دٞذ  وٝ ٔلشف ا٤ٗ ثبوتش٢ ثب ٞب ٘ـبٖ ٣ٔثبوتش٢
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 ػغح وّؼتشَٚ خٖٛ داؿتٝ ثبؿذ.تٛا٘ذ ٘مؾ ٣ٕٟٔ دس وبٞؾ فشآٚسدٞب٢ تخ٥ٕش٢ ٣ٔ
 

، اوحزاف استاوذارد( ±)میاوگیه لاکتًباسیلًط رئًتزیمیشان  قابلیت حذف کلستزيل اس محیط کطت  تًسط باکتزی -1جذيل

n=3  َای مختلف مًرد مطالعٍیز باکتزیي مقایسٍ آن با سا 

 وبٞؾ وّؼتشَٚ  ثبوتش٢

 ٥ِتش(٥ٔىشٌٚشْ دس ٣ّ٥ٔ)

 ٔٙجع 

 (٥ِ2000ًٛ٘ ٚ ؿبٜ )  88/16  (4357لاوتٛثبػ٥ّٛع اػ٥ذٚف٥ّٛع)

 (٥ِ2000ًٛ٘ ٚ ؿبٜ )  32/20  (1521لاوتٛثبػ٥ّٛع وبصئ٣)

 (٥ّ٥ٌ1985ّٙذ ٚ ٕٞىبساٖ )  2/24  (GP18لاوتٛثبػ٥ّٛع اػ٥ذٚف٥ّٛع)

 (2007كبِح ٚ ٕٞىبساٖ )-آَ  25/25  (20617اػتشپتٛوٛوٛع تشٔٛف٥ّٛع)

 (2007كبِح ٚ ٕٞىبساٖ )-آَ      35/29  (20088ث٥ف٥ذٚثبوتش٤ْٛ ا٤ٙفٙت٥غ)

 (1998ثشاؿشص ٚ ٕٞىبساٖ )  9/30  (L19لاوتٛثبػ٥ّٛع وبصئ٣)

 (2002ٕٞىبساٖ )و٥ٕٛتٛ ٚ   7/37  (527لاوتٛوٛوٛع لاوت٥غ)

 (٥ّ٥ٌ1985ّٙذ ٚ ٕٞىبساٖ )  6/40  (RP32لاوتٛثبػ٥ّٛع اػ٥ذٚف٥ّٛع )

 (1998ثشاؿشص ٚ ٕٞىبساٖ )  9/46  (L1لاوتٛثبػ٥ّٛع اػ٥ذٚف٥ّٛع )

 (1998ثشاؿشص ٚ ٕٞىبساٖ )  6/56  (M5لاوتٛثبػ٥ّٛع وبصئ٣ )

 ا٤ٗ ٔغّعٝ  96/58 ± 48/0  (20016لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ )

 ثٛدٜ اػت. ٥ٔىشٌٚشْ دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش وّؼتشَٚ 100ٔحت٢ٛ   وٙتشَ ٔح٥ظ وـت* 

 
 

 تحمل بٍ اسیذ

pH ٔح٥ظ ٔعذٜ ثب تٛرٝ ثٝ غزاٞب٢ ٔلشف٣ ٔتغ٥ش   

( دس pH=2پب٥٤ٗ ٔعذٜ ) pHثبؿذ. دس ا٤ٗ ٔغبِعٝ احش ٣ٔ

ثش س٢ٚ  دل٥مٝ 120ٚ  90، 60، 30، 0ٞب٢ ٔختّف  صٔبٖ

 ثشسػ٣ ؿذ.لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ ٔب٣٘ ثبوتش٢ ص٘ذٜ

ٞب٢ ٔختّف ثش سؿذ سا دس صٔبٖ pH=2احش  2رذَٚ 

ػبعت ؿٕبس  2داسد. پغ اص ع٣ صٔبٖ ثبوتش٢ ث٥بٖ ٣ٔ

دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش  cfuٍِبس٤تٓ  3/3ثٝ 1/8ٞب٢ ص٘ذٜ اص ثبوتش٢

ٚاحذ ٍِبس٤ت٣ٕ( سػ٥ذٜ اػت. اص ٔمب٤ؼٝ  8/4)وبٞؾ 

حبكّٝ ثب ٘تب٤ذ ٔغبِعٝ كٛست ٌشفتٝ ثش س٢ٚ ٘تب٤ذ 

ٞب٢ لاوتٛثبػ٥ّٛع اػ٥ذٚف٥ّٛع ٚ ػٛؽ

-( 2005٣ٔلاوتٛثبػ٥ّٛع وبصئ٣  تٛػظ ٥ًِٛ٘ ٚ ؿبٜ )

ٔمبٚٔت سئٛتش٢  لاوتٛثبػ٥ّٛعثبوتش٢  تٛاٖ دس٤بفت وٝ

ٞب٢ ٔـخق اص خٛد دس ع٣ صٔبٖ pHٔٙبػج٣ ٘ؼجت ثٝ 

 (.2دٞذ )رذَٚ ٘ـبٖ ٣ٔ

 تحمل بٍ ومک صفزايی

سٚدٜ  ح٥ٗ عجٛس اص پشٚث٥ٛت٥ه ثب٤ذ دس ٞب٢ثبوتش٢

 وٛچه دس ثشاثش ٕ٘ىٟب٢ كفشا٢ٚ ٔمبْٚ ثبؿٙذ

لاوتٛثبػ٥ّٛع ٔمبٚٔت ثبوتش٢  1ؿىُ  .(2000)ػب٘ذسص

ٚص٣٘ % 3/0سا ثٝ ٕ٘ه كفشا٢ٚ دس غّظتسئٛتش٢ 

 دٞذ. ٘ـبٖ ٣ٔ حز٣ٕ اوؼٍبَ

چٍب٣ِ  دٞذ وٝ صٔبٖ لاصْ رٟت افضا٤ؾ٘ـبٖ ٣ٔ 1ؿىُ 

( دس ٔح٥ظ OD51/0–21/0ٚاحذ ) ٥ٔ3/0ضاٖ ثٝ  ٘ٛس٢

ثبؿذ، وٝ حبو٣ ػبعت ٣ٔ 8/4وـت حب٢ٚ ٕ٘ه حذٚد 

ٞب٢ اص ٔمبٚٔت ٔٙبػت ا٤ٗ ثبوتش٢ دس ثشاثش ٕ٘ه

كفشا٢ٚ اػت. ا٤ٗ صٔبٖ دس ٔغبِعٝ كٛست ٌشفتٝ 

ٞب٢ ( ثش س٢ٚ 1985ٌٝ٘ٛتٛػظ ٥ّ٥ٌّٙذ ٚ ٕٞىبساٖ )
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ٗ ثٝ عٛس ٥ٔب٥ٍ٘ لاوتٛثبػ٥ّٛع اػ٥ذٚف٥ّٛعٔختّف 

ػبعت ٚ دس ٔغبِعٝ ا٘زبْ ؿذٜ د٤ٍش ثش س٢ٚ  13/5

ػبعت  5ٞب٢ ٔختّف لاوتٛثبػ٥ّٛع ٌبصس٢ حذٚد ٌٛ٘ٝ

(. دس ٘ت٥زٝ 2000ٌضاسؽ ؿذٜ اػت )عخٕبٖ ٚ ٞٛػٛ٘ٛ 

تٛاٖ ٘ت٥زٝ ٌشفت وٝ ثب ٔمب٤ؼٝ ثب ٔغبِعبت پ٥ـ٥ٗ ٣ٔ

٘ؼجتبٌ ٔمبٚٔت خٛث٣ سا اص خٛد لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ 

ٗ صٔبٖ ثشا٢ ثبوتش٢ ٞب٢ دٞذ اِجتٝ ا٤٘ـبٖ ٣ٔ

كبِح ٚ ٕٞىبساٖ –اػت )آَ وٛتبٞتش ث٥ف٥ذٚثبوتش٤ْٛ

2007.) 

 

ایج مطالعٍ ي  مقایسٍ آن با وت  n=3(،mean ± SEساعت ) 2در مذت  ل. رئًتزیماوی باکتزیبز ريی سوذٌ pH 2احز  _2جذيل 

  (2005لیًوگ ي ضاٌ )

 (دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش cfuٍِبس٤تٓ ؿٕبس ٥ٔىشٚث٣)
 ثبوتش٢

 دل٥مٝ 0 دل٥مٝ 30 دل٥مٝ 60 دل٥مٝ 90 دل٥مٝ 120

 (4356َ. اػ٥ذٚف٥ّٛع) 58/0±13/10 75/0±25/8 03/0±6/7 32/0±73/6 17/0±77/5

 (4962َ. اػ٥ذٚف٥ّٛع) 09/0±21/10 33/0±11/8 13/0±42/7 10/0±27/6 2/0±55/5

 (2607َ. وبصئ٣ ) 18/0±36/10 98/0±06/9 09/0±25/8 08/0±43/7 97/0±05/4

 (279َ.وبصئ٣) 23/0±4/10 51/0±5/9 31/0±36/8 09/0±39/6 81/0±2/4

 )ا٤ٗ ٔغبِعٝ(َ. سئٛتش٢  1/8 ± 2/0 7/7 ± 18/0 5/6 ± 25/0 7/5 ± 15/0 3/3 ± 21/0

 

 

 
 سلسیًط یدرجٍ 33بزاث در دمای MRSدر لاکتًباسیلًط رئًتزی تحمل بٍ ومک  _1ضكل

 

لاکتًباسیلًط رئًتزی بزرسی سوذٌ ماوی باکتزی 

 در ماست 

ثب تٛرٝ ثٝ ضشٚست ٚرٛد تعذاد ٔع٥ٗ ثبوتش٢ 

پشٚث٥ٛت٥ه دس صٔبٖ ٔلشف ٔحلَٛ، ص٘ذٜ ٔب٣٘ 

دس ٔبػت ٔٛسد ثشسػ٣  لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ثبوتش٢ 

سٚ٘ذ تغ٥٥شات تعذاد ػَّٛ ٞب٢ ص٘ذ٠  2لشاس ٌشفت. ؿىُ 

سا دس ٔبػت ع٣ دٚس٠ ٍٟ٘ذاس٢ لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ 

٘ـبٖ ٣ٔ دٞذ. ثش اػبع ٘تب٤ذ ثٝ دػت آٔذٜ، ثبلاتش٤ٗ 

ؿٕبسؽ ٥ٔىشٚث٣ دس ٞفت١ كفش )ثلافبكّٝ ثعذ اص 

تخ٥ٕش( ثٛد ٚ تعذاد ثبوتش٢ پشٚث٥ٛت٥ه دس ٔبػت ثب 

 ٌزؿت صٔبٖ ثٝ عٛس ٔع٣ٙ داس٢ وبٞؾ ٤بفت. 
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 سلسیًط یدرجٍ 4با سمان در ماست ي در دمای  (دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش cfuٍِبس٤تٓ سوذٌ )تغییزات تعذاد سلًل َای  -2ضكل

 
 

لبث٥ّت ص٤ؼت٣ پب٥٤ٗ ثبوتش٢ ٞب٢ پشٚث٥ٛت٥ه دس ٔبػت  

 pHپب٥٤ٗ ٔبػت ٚ وبٞؾ ث٥ـتش  pHاػبػبً ٔشثٛط ثٝ 

(. ٌضاسؽ ؿذٜ 2000دس ع٣ ٍٟ٘ذاس٢ ٣ٔ ثبؿذ )ؿبٜ 

ؿذ٤ذاً ص٘ذٜ ٔب٣٘  30/4ٔبػت وٕتش اص pHاػت وٝ

ثبوتش٢ ٞب٢ پشٚث٥ٛت٥ه سا تحت تأح٥ش لشاس ٣ٔ دٞذ 

( 2009ٕت ٚ ٕٞىبساٖ )(. دس ٔغبِعٝ حى1998)ِٙىبپٛتش

( دس ٔبػت RC – 14ص٘ذٔب٣٘ لاوتٛثبػ٥ّٛع سئٛتش٢ )

 دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش cfuٍِبس٤تٓ  1ثٝ  5/4ٞفتٝ اص  3پغ اص ع٣ 

ٚاحذ ٍِبس٤ت٣ٕ( سػ٥ذ. ٕٞچ٥ٙٗ آٟ٘ب ثب  5/3)وبٞؾ 

افضٚدٖ تشو٥جبت٣ ٕٞچٖٛ علبسٜ ٔخٕش ٚ ا٥ِٛٙ٤ٗ ثٝ 

ر٣ٟ ٔبػت تٛا٘ؼتٙذ ص٘ذٔب٣٘ ثبوتش٢ سا تب حذ لبثُ تٛ

لاوتٛثبػ٥ّٛع افضا٤ؾ دٞٙذ. دس ا٤ٗ ٔغبِعٝ، ص٘ذٜ ٔب٣٘ 

 ( دس ٔبػت ع٣ ت٥ِٛذ ٚ ٍٟ٘ذاسDSM 20016٢)سئٛتش٢ 

ٛ اِجتٝ ٞش چٙذ دس تٛر٣ٟ تغ٥٥ش وشدٞثٝ ٥ٔضاٖ لبثُ 

% رٕع٥ت ثبوتشا٣٤ ا٥ِٚٝ اص 90پب٤بٖ ٞفتٝ ػْٛ ث٥ؾ اص 

 18/6ثٝ  7/7تعذاد ػَّٛ ٞب٢ ص٘ذٜ اص )ث٥ٗ  سفت 

دس حذ  ( ا٤ٗ ٥ٔضاٖسػ٥ذ دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش cfuٍِبس٤تٓ 

106ٜ )تٛك٥ٝ ؿذ
cfu لشاس داؿت )رذَٚ  (دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش

تٛاٖ ( 2009٣ٔ(. ثب تٛرٝ ثٝ ٘تب٤ذ حىٕت ٚ ٕٞىبساٖ )3

پ٥ؾ ث٣ٙ٥ وشد وٝ دس كٛست اضبفٝ وشدٖ تشو٥جبت 

ٔب٣٘ تٛاٖ ص٘ذٜٔىُٕ )علبسٜ ٔخٕش، ا٥ِٛٙ٤ٗ ٚ ...( ٣ٔ

 ثبوتش٢ سا افضا٤ؾ داد. 

 

 ± meanَفتٍ وگُذاری یخچالی ) 4( در ماست طی دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش cfuٍِبس٤تٓ ريوذ تغییزات تعذاد سلًل َای سوذٌ ) -3جذيل

SE ،)n=3 

 ثبوتش٢
 صٔبٖ ٍٟ٘ذاس٢ )ٞفتٝ(

0 1 2 3 4 

 َ. سئٛتش٢
*a01/0±71/7 

b01/0±33/7 
c07/0±37/6 

d14/0±18/6 
e03/0±51/5 

 داس٢ ثب ٕٞذ٤ٍش داس٘ذ.( اختلاف ٔعP<0.05٣ٙٞب٢ داسا٢ حشٚف ٔتفبٚت )* ٥ٔب٥ٍ٘ٗ

 

 وتیجٍ گیزی کلی

ثب تٛرٝ ثٝ ٘تب٤ذ آصٔب٤ـبت ا٘زبْ ؿذٜ، لاوتٛثبػ٥ّٛع 

ت٥ِٛذ  ثشا٢ ( پتب٘ؼ٥ُ ٔٙبػجDSM 20016٣سئٛتش٢)

ٔبػت پشٚث٥ٛت٥ه وبٞٙذٜ وّؼتشَٚ داسد. چشاوٝ اٚلاً ثٝ 

 ٥ٔضاٖ لبثُ تٛر٣ٟ لبث٥ّت وبٞؾ وّؼتشَٚ سا داسد،

ٔب٣٘ خٛد سا دس ٔبػت ع٣ ت٥ِٛذ ٚ ص٘ذٜ تٛا٘ؼت ٥٘بًحب

ٞش چٙذ  ثٝ عٛس٢ وٝداس٢ دس دٔب٢ پب٥٤ٗ حفؼ وٙذ ٍ٘ٝ

% رٕع٥ت ثبوتش٤ب٣٤ 90ح٥ٗ ػٝ ٞمتٝ ٍٟ٘ذاس٢ ث٥ؾ اص 

تٛك٥ٝ تعذاد ػَّٛ ٞب٢ ص٘ذٜ دس حذ  اص ث٥ٗ سفت، ا٥ِٚٝ

106ؿذٜ )
cfu لشاس داؿت. (دس ٣ّ٥ٔ ٥ِتش 
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