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 چکيده

برداری و در این مطالعه، مقداری ریچال از ماست سنتی و سبزیجات محلی در مشک تهیه گردید. در شرایط استریل نمونه

در ادامه برخی خواص بیوشیمیایی،  ها لاکتیکی انجام پذیرفت.سازی سوش های اختصاصی، جدا و خالصکشت در محیط

 30این مطالعه  های مختلف بررسی شد. درکتریایی، همچنین شرایط رشد در دما، زمان و نحوه تلقیح در محیطباآنتی

کلنی  1کلنی هموفرمنتاتیو،  26کلنی کاتالاز منفی،  28سازی شدند که همگی گرم مثبت، تعداد  کلنی جدا و خالص

کلنی دارای پایداری حرارتی بودند. بهترین  13اری بودند. هوازی اجبکلنی بی 10کلنی آئروتولورنت و  20هترو فرمنتاتیو، 

ها شیر را تخمیر کردند. خواص  بودند و تمام کلنی Milk Agarو  Lacto Agarها محیط  محیط برای رشد سویه

موریوم مورد ها بر روی سه باکتری باسیلوس تورینجینسیس، باسیلوس سوبیتلوس و سالمونلا تایفی ضدباکتریایی سویه

باکتریایی بوده ولی سالمونلا مقاومت بیشتری از خود نشان داد. با توجه زیابی قرار گرفت که همگی دارای خواص آنتیار

ای جهت استفاده به های لاکتیکی پتانسیل بالقوه رسد این باکتری به نتایج این پژوهش و خوراکی بودن ریچال به نظر می

درصد شیر  40درصد گلیسرول و  60ها با استفاده از محیط کشت نهایت کلنی عنوان استارتر در صنایع لبنی را دارند. در

 در شرایط استریل برای مطالعات بعدی فریز گردیدند. های اپندرف و تخمیر شده در لوله

 ها، ریچال ماستی، فرآورده لبنی سنتی : اسیدلاکتیک باکتریهای کليدی واژه

 *مقدمه
اهمیت مصرف محصولات لبنی به علت وجود فلور  سابقه دیرینه

ها و سایر مواد  های آن های مفید و متابولیتمیکروارگانیزم

رنگ  همواره پر هاها در سلامت انسان نقش آن دهنده، تشکیل

نشان داده امروزه بررسی دانشمندان بیوتکنولوژیست  بوده است.

های مفید  است که فرآوردهای تخمیری سنتی سرشار از باکتری

ها و همچنین بررسی منابع و  باشند. استفاده از این باکتری می

تواند مشکل صنعت را برای  ها می شناخت خواص تکنولوژیکی آن

های  فرآورده .های سلامت محور آسان تر نماید تولید فرآورده

ها طی فرآیند  ه وسیله این باکتریتخمیری و محصولات لبنی ب

های این  نمایند. متابولیت تخمیر موادی را تولید می

های زنده موادی چون اسیدهای آلی، دی استیل، میکروارگانیزم

باشند.  باکتریوسین می پراکسید هیدروژن، ترکیبات ضد قارچی و

توانند ترکیبات پروتئینی با  این در حالی است که این مواد می

ت ضد میکروبی باشند که باعث جلوگیری از رشد خاصی

                                                                                             

 Srazavi@ut.ac.ir: نویسنده مسئول *

 

(. به دلیل سازگاری Tkhruni, 2015های حساس شوند ) سویه

توانند در دستگاه گوارش  بالایی که برخی از این مواد دارند، می

های مضر داشته باشند.  تأثیر مهارکنندگی بر رشد باکتری

های  کتریها بر بامطالعات دیگران حاکی از تاثیر این متابولیت

باشد، ولی استفاده از این پتانسیل برای افزایش زمان  پاتوژن می

ماندگاری مواد غذایی به منظور توسعه، در صنعت نیاز به 

ها  (. این باکتریHaidari et al., 2007های بیشتری دارد ) بررسی

  و مواد بیولوژیکی حاصل از متابولیسم شان در رده مواد 

GRAS ( قرار دارندHamidi et al., 2013 امروزه .)

های مواد غذایی به دنبال طراحی محصول جدید بیوتکنولوژیست

با الگوگیری از غذاهای سنتی و حتی استفاده از میکرواورگانیزم

توان با رعایت  باشند زیرا می های مفید یا متابولیت های آنها می

پسندی، تقاضا را برای غذاهای سلامت  شرایط بازار و مشتری

ر تخمیری که خواص ارگانولپتیکی قابل قبولی را به دنبال محو

این مهم در قالب . به نحو مطلوبی افزایش داد، داشته باشند

محصولات جدید و بهبود محصولات موجود به عنوان یک 

های دقیق قرارگرفته است  نوآوری، همچنان تحت بررسی

(Rajaram et al.,2010 این امر طراحی محصولات جدید را .) به

هچنین ارتقای فرهنگ مصرف  یک ضرورت تبدیل کرده است،
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مواد لبنی و به دنبال آن گسترش فزاینده محصولات لبنی 

صنعتی بجای محصولات سنتی و نفوذ این محصولات به اماکن 

های مفید که  روستایی امکان از دست دادن بسیاری از باکتری

ر جمعیت باشند را از طریق تغیی دارای ارزش تکنولوژیکی می

برد.  این موضوع خود یک تهدید  ها را بالا میرگانیسمورواگمی

باشد؛ بنابراین شناسایی و جداسازی این  برای ذخایر ژنتیکی می

ها به عنوان جایگزینی در  منابع سنتی تخمیری و استفاده از آن

تولید و طراحی محصولات لبنی سلامت محور جدید یا ارتقای 

باشد. برای رسیدن به این  ضرورت می های موجود، یک فرآورده

های تخمیری سنتی برای شناسایی  هدف باید به مطالعه فرآورده

های  های لاکتیکی از این فرآورده ها  با استفاده از  روش باکتری

آمیزی گرم، تست فنوتیپی، میکروسکوپی و ماکروسکوپی، رنگ

حتی مولکولی جدا و  های بیوشیمیایی و فیزیولوژیکی و

 (.Hassani et al., 2001سازی شوند ) ذخیره

ای نوشیدنی سنتی تخمیری بر پایه  ریچال یکی از فرآورده

لبنی بوده که در برخی مناطق جنوبی کشور مورد استفاده قرار 

گیرد. این فراورده به دلیل استفاده از گیاهان بومی و  می

نگهداری و فرآوری آن در مشک، طعم و خواص مناسب و 

ونقل راحت مشک و زمان  ه فردی دارد. به دلیل حملمنحصر ب

ماندگاری بالای محصول در آن، این روش فراوری توسط بومیان 

امروزه که  از باستان تاکنون بیشتر مورد توجه قرار گرفته است.

استفاده از مشک به حداقل رسید و ریچال در ظروف آلومینیومی 

آن پایین آمده و  اتیلنی تهیه می گردد، زمان ماندگاری و پلی

خواص ارگانولپتیکی و مقبولیت خود را از دست داده است 

(Karimpour et al., 2011.) 

با توجه به پیشینه کفیر و خواستگاه آن از مشک و  

های  های مفید موجود در فراورده همچنین وجود باکتری

تخمیری لبنی، هدف از انجام این مطالعه جداسازی و شناسایی 

ها در صنایع مختلف  ریچال ماستی و استفاده از آن فلورلاکتیکی

از  باشد. این مرحله اولین گام برای تهیه استارتر غذایی می

فراورده های سنتی تخمیری بوده،که احتمالا در آینده بعنوان 

 یک نوآوری در اختیار صنعت قرار خواهد گرفت.

 هامواد و روش

 توليد ريچال ماستی

مل از روستای ایدنک از شهرستان کیلوگرم شیر کا 10مقدار 

در شرایط  لنده در استان کهگیلویه وبویراحمد تهیه گردید و

و پس  کاملاً سنتی پخت )دمای جوش ورمان حدود نیم ساعت(

از سرد کردن به وسیله مایه ماست سنتی همان منطقه مایه زنی 

ساعت در دمای  3-2گذاری در زمان شد. در ادامه گرمخانه

گراد صورت گرفت و پس از انعقاد به  ه سانتیدرج 42حدود 

گراد منتقل گردید. ماست را به  درجه سانتی 4یخچال با دمای 

آوری شده برای نگهداری و  مشک دوغی چمتر )مشک عمل

تولید دوغ( ریخته و سبزیجات محلی بومی با پیشینه گیاه 

نعناع  کاسنی، موسیر، دارویی شامل کرفس کوهی )کلوس(،

های یاسوج، شناسی دانشگاه ن توسط اساتید گیاه)همه گیاها

علوم پزشکی اصفهان، شهرکرد و تهران تأیید گردیدند( و نمک 

به محتوی مشک اضافه گردیدند. مشک حاوی ریچال در سایه بر 

ای  )محلی است برای نگهداری مشک که از چهار پایه 1تلواره

تخت مانند که روی آن حصیری از نی مفروش شده است و 

باشد( جهت فرآیند در شرایط  های آن در زمین ثابت می ایهپ

محیطی به مدت دو تا سه روز نگهداری گردید. سپس در همان 

شرایط به انسیتوی بیوتکنولوژی ومحصولات آن در کشور 

 ارمنستان برای انجام مطالعات انتقال داده شد. 

 خصوصيات فيزيکوشيميايی ريچال اوليه

 ,ISIRIاستفاده از استاندارد ملی ایران ) و اسیدیته با pHمقادیر 

No 4046گیری و در نهایت کار جداسازی، شناسایی  ( اندازه

مرفولوژیکی، خاصیت آنتی باکتریایی و همچنین قدرت تخمیر 

   .شیر در زمان و دماهای مختلف بررسی گردید

 شمارش کلی ريچال اوليه

 سازی بر ها پس از رقت گیری شمارش کلی باکتری برای اندازه

گرمخانه  پس از محیط پلیت کانت آگار کشت پورپلیت داده و

در عکس رفت ضرب  شمارش و ها راگذاری تعداد پرگنه

 .(ISIRI, No 695) کنیم می

فرم، کپک و های لاکتيکی و شمارش کلیجداسازی سوش

 مخمر 

نمونه را در شرایط استریل و همگن وزن کرده و با استفاده از 

سازی مستقیم انجام شد و در بر روی  رقیق 1:10آب پپتون 

 Lacto agar وMilk Agar ،MRS ، M17های کشت  محیط

دمای کشت داده و در  2ساخت شرکت هایمدیا کشور هند

 نگهداری شدند. پس از گراد درجه سانتی 42و  37انکوباسیون 

های لاکتیکی صورت نگهداری در انکوباتور جداسازی سوش

سازی انجام شده جهت شناسایی پذیرفت. با توجه به رقت

 Brilliant Green Bile Brothاز محیط کشت  اشریشیاکلی

درجه  37ساخت شرکت هایمدیا در دمای انکوباسیون 

 Violetها از محیط کشت فرم، برای شمارش کلیگراد سانتی

                                                                                             
1 . Talvareh 

2 .HiMedia, India 
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Red Bile Agar در  1تهیه شده از شرکت باسینگ استوک هند

کپک و گراد و برای شمارش  درجه سانتی 37دمای انکوباسیون 

 شده از شرکت تهیه Sabouraud Agar  مخمرها از محیط

گراد  درجه سانتی 25در دمای انکوباسیون  2همپشیر انگلستان

 Karimpour et al., 2013; Azadnia & Khan)استفاده گردید 

Nazer, 2009.) 

 های لاکتيکی شناسايی فيزولوژيکی باکتری

های کشت، کار جداسازی،  ها بر روی محیط بعد از رشد کلنی

آمیزی گرم، شناسایی میکرسکوپی و تست  سازی، رنگ خالص

های کاتالاز منفی و گرم مثبت  کاتالاز انجام گرفت. باکتری

درجه  15 و 42، 37جداسازی گردیدند. کنترل رشد در دماهای 

های بیوشیمایی و روز انجام شد. تست 5گراد در طی  سانتی

های جدا شده  تخمیر شیر انجام پذیرفت. تست شرمن )باکتری

از  Overnight Culture))ساعته در محیط براث  24پس از رشد 

گراد  درجه سانتی 60نظر پایداری حرارتی غیرمستقیم در دمای 

جدد بر روی محیط کشت به مدت نیم ساعت و سپس با کشت م

MRS ها در  مانی باکتری آگار و براث رشد کردند( و سپس زنده

 Azadnia & Khanگیری گردید ) شرایط این تست اندازه

Nazer,2009.) 

 بررسی دمای بهينه، پايداری حرارتی و روند رشد

های رشد کرده در  های لاکتیکی جدا شده از کلنیسوش 

گرمخانه براث تلقیح و پس از MRSی به های اختصاص محیط

ساعت، رشد و بدین صورت رشد  48و  24های  گذاری طی زمان

سازی با آب مقطر به  ها تهیه گردید. سپس رقیق ساعته آن 24

از  لیتر صورت گرفت و میزان رشد کلنی در میلی 4به  1نسبت 

اسپکتروفتومتر )مدل  گیری میزان چگالی با دستگاه طریق اندازه

Cole PRAM) 2800 WV/VIS در طول موج nm590 

 ,.Karimpour et alگیری و با شاهد مقایسه گردید ) اندازه

2013.) 

گيری خواص آنتی باکتريايی و سوپرناتانت )مايع رويی  اندازه

 های لاکتيکی( ساعته کلنی 24بعد از کشت 

باسیلوس تورینجینسیس مورد آزمایش عامل فساد های  باکتری

 و سالمونلا تایفی موریوم 174-89سوبتلوس ، باسیلوس 17-893

                                                                                             
1 . Oxoid Ltd, Basingstoke,  India 

2 . Hampshire, England 

3 .Вacilus thuringensis17-89 

4  . Bacillus subtilis-89 

ساعت در  2ها در محیط براث به مدت بودند. این پاتوژن 385

گراد به مرحله رشد لگاریتمی رسانده  درجه سانتی 37دمای 

شده و برابر نیم مک فارلند استانداردسازی انجام گردید، سپس 

ار های کشت پایه از جمله نوترینت آگ به صورت چمنی بر محیط

و مولر هینتون آگار کشت سطحی داده شدند. از مایع رویی به 

بر محیط تلقیح شد و پس از گرمخانه  6صورت اسپات تست

 ,Tkhruniگیری شد ) گذاری میزان هاله ایجاد شده اندازه

2015.) 

های جداشده از نظر هوازی و غیر  برای شناسایی باکتری

محیط تخصصی های خالص در هوازی بودن، پس از تلقیح سوش

MRS ،گراد به  درجه سانتی 37در دمای  7تایوگلیکولات براث

 های هوازی و ساعت گرمخانه گذاری گردید. باکتری 24مدت 

)تایوگلایکولات  غیر هوازی را با قرار دادن در محیط کشت مایع

براث( با توجه به خصوصیات بیان شده تفکیک گردیدند 

(Karimpour, 2014.) 

8هوازی اجباری
آن دسته که تنها در حضور اکسیژن  :

 توانایی زندگی دارند.

9بی هوازی اجباری
: گروهی که در حضور اکسیژن توانایی  

 زندگی ندارند. 

10هوازی اختیاریبی
ای که توانایی استفاده از دسته :

ادن الکترون موجود در اکسیژن را هم دارند و درواقع قابل تغییرد

 اند.های حاوی اکسیژن متابولیسم خود به هوازی در محیط

11کم هوازی
ها که به اکسیژن نیاز  این عده از باکتری :

ها  در جو برای آندارند، اما غلظت عادی اکسیژن موجود 

 مرگبار است. ازاندازه و بیش

12کننده هوا تحمل
هایی که در حضور اکسیژن بی هوازی :

توانند به فعالیت خود ادامه دهند ولی قادر به استفاده از هم می

 (.Akabanda et al., 2013الکترون اکسیژن نیستند )

 نتايج

ميکروبيولوژيکی بررسی اوليه خصوصيات فيزيکوشيميايی و 

 ريچال ماستی

های اولیه فیزیکوشیمیایی و میکروبی  مشخصات و شاخص

                                                                                             
5  . Salmonella tуphimuriumG-38 

6 . Spot Test 

7  . Thioglycollate 

8 . Obligate anaerobes 

9  . Obligate anaerobes 

10 . Facultative anaerobes 

11 . Microaerophiles 

12 . Aerotolerant organisms 

file:///G:/wiki/%25D9%2587%25D9%2588%25D8%25A7%25D8%25B2%25DB%258C_%25D8%25A7%25D8%25AC%25D8%25A8%25D8%25A7%25D8%25B1%25DB%258C
file:///G:/wiki/%25D9%2587%25D9%2588%25D8%25A7%25D8%25B2%25DB%258C_%25D8%25A7%25D8%25AC%25D8%25A8%25D8%25A7%25D8%25B1%25DB%258C
file:///G:/wiki/%25D8%25A8%25DB%258C%25D9%2587%25D9%2588%25D8%25A7%25D8%25B2%25DB%258C_%25D8%25A7%25D8%25AC%25D8%25A8%25D8%25A7%25D8%25B1%25DB%258C
file:///G:/wiki/%25D8%25A8%25DB%258C%25D9%2587%25D9%2588%25D8%25A7%25D8%25B2%25DB%258C_%25D8%25A7%25D8%25AC%25D8%25A8%25D8%25A7%25D8%25B1%25DB%258C
file:///G:/wiki/%25D8%25A8%25DB%258C%25D9%2587%25D9%2588%25D8%25A7%25D8%25B2%25DB%258C_%25D8%25A7%25D8%25AE%25D8%25AA%25DB%258C%25D8%25A7%25D8%25B1%25DB%258C
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 1ریچال ماستی از جنوب ایران، منطقه کهگیلویه به در جدول 

و میزان  اشریشیاکلینتایج حاکی از عدم رشد . آورده شده است

پایین کلی فرم بود که این شاخص نشان دهنده عدم 

باشد  شرایط بهداشتی محصول می های مدفوعی و رعایت آلودگی

باشد. از سوی  که با توجه با این نتایج محصول قابل مصرف می

دیگر نتایج پژوهش نشان از کیفیت مطلوب ریچال از نقطه نظر 

در مقایسه با دوغ طبیعی دارد. نتایج نشان داده   pHاسیدیته و 

با استاندارد ملی ایران )استاندارد ملی  1شده در جدول 

(. ISIRI Numberm, 4046( تطبیق داده شده است )4046 ،ایران

)علت این مقایسه استفاده ریچال بعنوان یک نوشیدنی لبنی 

 .است(

آمیزی گرم اسیدلاکتیک  بررسی میکروسکوپی و رنگ

باشند که  دهنده این واقعیت می نشان 2ها مطابق جدول  باکتری

و اکثریت های جداشده از ریچال ماستی گرم مثبت  تمامی سویه

 باشند.  جمعیت میکربی کوکسی شکل و کاتالاز منفی می
 بررسی اوليه خصوصيات فيزيکوشيميايی و ميکروبی ريچال ماستی .1جدول 

 اندازه يا تعداد پارامتر

 155 اسیدیته )تورنر(
pH 8/3 

 4/1×103 کپک و مخمر

 8×103 هاشمارش کلی میکروب

 4 کلی فرم

 منفی اشریشیاکلی
 

نتایج این پژوهش با نتایج پژوهشگران دیگرکه کار 

اند  ها را انجام دادهجداسازی و بررسی اسید لاکتیک باکتری

 Hassani et al., 2001 ; Karimpour etکاملاً همخوانی دارد )

al., 2013 ; Patil et al., 2010) . 

 

 های اسيدلاکتيک جدا شده ريچال ماستی کوپی و برخی خواص فيزيومورفولوژی باکتریبررسی ميکروس. 2جدول 

 ميکروسکوپی آميزی گرم رنگ کاتالاز

 مثبت منفی مثبت منفی مثبت منفی

 تعداد درصد  تعداد درصد  تعداد درصد  تعداد درصد  تعداد درصد  تعداد درصد 

92 25 8 2 0 0 100 30 10 3 90 27 

 بررسی خواص فيزيومورفولوژی و پايداری حرارتی

برخی خواص فیزیومورفولوژی، بیوشیمیایی و پایداری حرارتی 

نشان داده  1های جدا شده از ریچال ماستی در نمودار سوش

های شده است. نتایج این نمودار نشان داد که اکثریت سویه

موفرمنتاتیو و آئروتولورنت بوده و جدا شده مورد بررسی ه

ها لاکتیکی دارای پایداری حرارتی  برخی از این باکتری

باشند، یعنی بعد از شوک حراتی دوباره در محیط کشت  می

MRS هوازی  ها بی اند. همچنین تعدادی از این سویه رشد کرده

 اجباری بودند. 

 
 

فيزيومورفولوژيک نتايج پايداری حرارتی و خصوصيات  .1نمودار شماره 

 گراد درجه سانتی 37های جدا شده در دمای  اسيد لاکتيک باکتری

در این نمودار بخشی از خواص فیزیومرفولوژیکی 
 گراد درجه سانتی 37در  های لاکتیکی حدا شده را باکتری

 42نشان داده شده است. همچنین موارد فوق برای دمای 
درصد  54ن داد که گراد بررسی گردید. نتایج نشا درجه سانتی

هوازی  های جداسازی شده از ریچال ماستی بیاز سوش
درصد آئروتولورنت بودند. تست شرمن یا پایداری  46اجباری و 

ساعت در محیط  24حرارتی بعد از استرس حرارتی و گذشت 
MRS   درصد ولی در محیط  10براثMRS  درصد  3آگار

دمایی و  ساعت در همین شرایط 48رشد داشتند. بعد از 
اند. با مقایسه دو  ها رشد کرده درصد آن 50محیط کشت 
گراد در استفاده از فرآیند  درجه سانتی 37و  42شرایط دمایی 

گراد  درجه سانتی 42رسد شرایط دمایی  تخمیر به نظر می
های گراد باشد. در پژوهش درجه سانتی 37مناسب تر از دمای 

وژیک، پایداری مختلف خواص بیوشیمیایی، فیزیومورفول
های ریچال ماستی در شرایط مختلف حرارتی و رشد سوش

زمان و خواص آنتی باکتریایی( بررسی شده است و  )دما،
ها در شرایط فوق همگی حاکی از اختلاف رفتار این سویه

باشد که با نتایج این پژوهش همخوانی قابل توجهی دارد  می
(Tkhruni, 2015 ; Fontana et al., 2005.)  وضعیت رشد

های کشت اختصاصی مختلف  های جدا شده در محیطکلنی
نشان داده  3های جدا شده در نمودار  لاکتیک اسید باکتری

های کشت مختلف  ها بر محیط شده است. نتایج رشد کلنی
، Lacto Agar های ها در محیطحاکی از بهترین رشد کلنی

ها  راث، کلنیهای ب آگار بود. در بین محیط KFبیفیدو آگار و 
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براث رشد کردند. در محیط  MRSطور کامل در محیط  به
های رشد کرده  درصد از کلنی 74، حدود Milk Agarکشت 

درصد از  MRS 70درصد سفید بودند. در محیط  23رنگ و  بی
های رشد  درصد از کلنی 30های رشد کرده سفید و  کلنی

های  ریهای رشد کرده باکت رنگ بودند. همه کلنیکرده بی
 MRS ،Lacto Agarهای لاکتیکی ریچال ماستی در محیط

درصد  10های رشد کرده بر بیفیدو آگار باکتری .سفید بودند
درصد رنگ سفید مایل به طلایی )کرمی(  90رنگ و معادل  بی

های های باکتری های این پژوهش با ویژگیداشتند. یافته
تشکیـل اسپـور، لاکتیکی که گرم مثبت بوده، فاقـد تـوانایی 

نیـازمند محیـط مغذی کمپـلکس، شدیداً فرمـانتاتیو، 
یا غیـرهوازی و اسیددیـوریک یا اسیـدوفیل  آئروتولرنت

های فوق  باشند، کاملاً مطابقت داشته و نشانه تأیید باکتری می
 باشد.می

 
 

 
 

های اسيد لاکتيک جدا شده در بررسی وضعيت رشد کلنی .2نمودار 

 اختصاصیهای  محيط

 
های لاکتیکی موجود در  در یک پژوهش باکتری

محصولات لبنی سنتی تخمیری را در ارمنستان و آسیای میانه 
های  بررسی نمودند و به نتایجی از جمله بررسی

فیزیومورفولوژیکی، بیوشیمیایی، میکروسکوپی و آنتی 
این   مشابه  باکتریایی و پروبیوتیکی پرداخت و به نتایج

در یک فراورده سنتی  (.Afrikian, 2012پژوهش دست یافت )
مخمرها را جداسازی   ها لاکتیکی و تخمیری به نام نونا باکتری

گردیده و پس از بررسی خواص فیزیومورفولوژی و شناسایی 
های  ها پرداخت شد که با نتایج جداسازی و بررسی مولکولی آن

هش کاملاً مطابقت فیزیومورفولوژیکی و شناسایی این پژو
( OD) 1چگالی نوری(. Akabanda et al.,  2013داشت )

                                                                                          
1  .  Optical Density 

 

های کشت در ها را در محیط)شاخصی که میزان رشد باکتری
 3ایم( در نمودار  درجات مختلف دمایی با آن سنجش کرده

نشان داده شده است. چنانچه از این نمودار پیداست میزان 
، در درجات مختلف های جدا شده از ریچال ماستی رشد سویه

 دهد که تغییر  دمایی و زمانی مقایسه گردیده و نتایج نشان می
داری در  شرایط نگهداری سبب ایجاد اختلاف معنی

ها گردید  درصد در میزان رشد نمونه 95سطح احتمال 
ترین و  ساعت نگهداری بیش 24درجه در  37بطوریکه شرایط 
عملکرد را ساعت کمترین  24درجه در  15شرایط دمایی 

 داشته است.
 

 

 
 

دار در سطح  دهنده اختلاف معنی حروف غير يکسان در ستون ها نشان *

 (.>p 05/0) باشد درصد می 95احتمال 

 
های به عنوان شاخص رشد سوش ODبررسی ميزان  .3نمودار شماره 

 جداسازی شده از ريچال ماستی در شرايط مختلف زمانی و دمايی

 هاباکتريايی لاکتيک اسيد باکتریبررسی خواص آنتی 

بررسی میزان قطر هاله به عنوان شاخص آنتی باکتریایی همه 
های  های جداسازی شده از ریچال ماستی بر باکتریسوش

طور  نشان داده شده است. همان 4عامل فساد در نمودار شماره 
های مورد بررسی، دهد که در بین پاتوژنکه نتایج نشان می

های لاکتیکی جدا داری در مقابل باکتریطور معنی بهسالمونلا 
شده از ریچال ماستی مقاوم است. از طرف دیگر دو پاتوژن 

دارای  باسیلوس تیورینجینسیسو  سوبتیلوس باسیلوس
های لاکتیکی بودند که این  حساسیت بالاتری نسبت به باکتری

نیز صورت .Rahimzadeh et al., (2011)روش مشابه توسط 
 ه است پذیرفت
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دار در سطح  دهنده اختلاف معنی ها نشان حروف غير يکسان در ستون *

 (.>p 05/0) باشد درصد می 95احتمال 
 

باکتريايی بررسی ميزان قطر هاله به عنوان شاخص آنتی .4نمودار شماره 

 سوش های جداسازی شده از ريچال ماستی بر سه باکتری پاتوژن

 

 لاکتوباسیلوس سویه آنتاگونیستی فعالیتدر پژوهشی 
در شرایط  هلیکوباکتر در برابر عفونترا  اسیدوفیلوس

انسان مورد ارزیابی قرار دادند که  در داخل بدن آزمایشگاهی و

اسید که جز  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس نتایج نشان داد
توانست فعالیت ضد باکتریایی مطلوبی  هاست لاکتیک باکتری

 (. Coconnier et al., 1998) داشته باشد

پژوهشگران نشان دادند که عصاره کفیر حاوی 

خاصیت آنتی  سودوموناسهای  های لاکتیکی بر باکتری باکتری

های حاصل از  باکتریایی داشته و حتی در کنترل عفونت

سوختگی، قدرت باکتریوسیدی زیادی داشته است 

(Rahimzadeh et al., 2011.) 

لاکتوباسیلوس ن دادند که پژوهشگران در تحقیقی نشا

بعد از مصرف خوراکی با تولید  دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس،

باکتریوسین در دهان باعث افزایش فعالیت سیستم ایمنی در 

 (. Wolf et al., 2000گردد ) افراد بالغ می

در پژوهشی میلادی از آب پنیر باکتری لاکتوباسیلوس 

قدرت آنتی باکتریایی بالایی داشت را  فرمنتاتوم را که

 (.Nithya et al., 2012جداسازی کردند )

 گيری  نتيجه

مطالعه حاضر از محدود مطالعاتی است که در خصوص 

شناسایی تنوع میکروبی موجود در ریچال و یا ریچال ماستی 

صورت گرفته است. نتایج حاصل از پژوهش حاضر، بیانگر 

وع با توانایی تولید باکتریوسین های لاکتیکی متنوجود سوش

ها و دماهای مختلف  قوی با قدرت تخمیر شیر و رشد در زمان

باکترهای  باشد. بطوریکه مایع رویی این در ریچال ماستی می

لاکتیکی جدا شده از ریچال ماستی توانست خواص آنتی 

باکتریایی مطلوبی از خود نشان دهد. لذا بنظرمی رسد از این 

های  دارنده وان به ترتیب به عنوان مکمل یا نگهت ترکیبات می

طبیعی در صنایع غذایی دارویی، بهداشتی استفاده کرد. در 

های جداسازی شده به عنوان استارتر نهایت استفاده از سوش

ها و  های آن در صنایع تخمیری و همچنین استفاده از متابولیت

تواند  مییا خود سوش ها به عنوان نگهدارنده طبیعی یا مکمل 

 راهگشای برخی از مشکلات امروزی در صنعت لبنیات باشد.
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