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  چكيده

هاي  عنوان كشت ها به منظور انتخاب آن به هاي لاكتوباسيل هاي بيوشيميايي و فعاليت متابوليكي باكتري بررسي ويژگي

مقاومت (، و خواص پروبيوتيكي  هاي بيوشيميايي، توليد اسيدي در اين تحقيق، ويژگي. آغازگر در توليد نان ضروري است

) پاراليمنتاريوس و ،كورواتوس ،پلانتاروم(هاي سنتي  شده از خميرترش هاي جدا لاكتوباسيل) هاي صفراوي به اسيد و نمك

 5/6، و 4، 2(هاي گوناگون نمك   سلسيوس و غلظتجه در15 لاكتوباسيل توانايي رشد در دماي يههر سه سو. رزيابي شدا

هاي  سويه.  سلسيوس نيز رشد كردجه در45 در دماي لاكتوباسيلوس پلانتاروم. داشتندرا ) 6/9 و 4/4 (pHو ) درصد

 قندهاي  كورواتوسوهاي پلانتاروم  لاكتوباسيل. تخمير كنندرا ها  لاكتوباسيل توانستند طيف وسيعي از كربوهيدرات

 توانايي تخمير قند لاكتوباسيلوس پاراليمنتاريوس و لاكتوباسيلوس كورواتوس. را نيز تخمير كردند)  زيلوز، آرابينوز،پنتوز(

 pH و داشتنددن مناسبي كر  خاصيت اسيديپاراليمنتاريوس، و كورواتوس، هاي پلانتاروم لاكتوباسيل. رامنوز را نداشتند

هاي تحمل به  آزمون.  كاهش دادند5/4-9/4 سلسيوس به جه در30گذاري در دماي   ساعت گرمخانه9محيط را بعد از 

  .پتانسيل پروبيوتيكي دارند پاراليمنتاريوس و هاي پلانتاروم هاي صفراوي نشان داد كه لاكتوباسيل اسيد و نمك

��������	
  .دي، مقاومت اسيدي، مقاومت صفراويكردن، تخمير قن اسيدي :
  

  1مقدمه

هاي  دليل داشتن تنوعي از ويژگي هاي اسيدلاكتيك به باكتري

اين . دارنداي   كاربردهاي صنعتي گسترده،بودن متابوليكي و ايمن

 مطلوب، بافت مناسب، و افزايش ةها در ايجاد طعم و مز باكتري

هاي  ير، و نانماست، پن(هاي تخميري  زمان ماندگاري فراورده

. (Temmerman et al., 2004)نقش دارند ) خميرترشي

ها   متابوليسم كربوهيدراتةهاي اسيدلاكتيك در نحو باكتري

تخمير و   ولي عمدتاً به دو گروه جور،كنند بسيار متنوع عمل مي

ها  متابوليسم كربوهيدرات. شوند بندي مي تخمير طبقه ناجور

، نوع قند، و شرايط فرايند  باكترييهبرحسب گونه و حتي سو

هاي اسيدلاكتيك   باكتري.(Won et al., 2008)متفاوت است 

كردن، فعاليت آميلوليتيكي و  دليل داشتن خصوصيت اسيدي به

ار، در پروتئوليتيكي، خواص ضد ميكروبي، و توليد تركيبات فرّ

افزايش زمان ماندگاري و ايجاد عطر و طعم در نان نقش دارند 

(Rehman et al., 2007).دليل توليد  شدن خمير به  اسيدي

فعاليت متابوليكي ) اسيدلاكتيك، اسيداستيك(اسيدهاي آلي 
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اسيدهاي آلي كه در فرايند . آيد شمار مي مهمي در توليد نان به

اي  هاي تغذيه شوند، در بهبود ويژگي تخمير خميرترش توليد مي

. نشاسته و كاهش ميزان هضم و جذب آن نقش دارند

كردن  علت فعال اي نان را به  شدن خمير خواص تغذيه  سيديا

اسيدهاي . (Zotta et al., 2008)دهد  آنزيم فيتاز بهبود مي

هرحال  به. استيك و لاكتيك روي عطر و طعم نان نيز اثر دارند

 در فرايند تخمير خميرترش در جلوگيري از pHكاهش ميزان 

و بهبود خواص حسي و  (Pepe et al., 2004)فساد طنابي در نان 

   .(Arendt et al., 2007)رئولوژيكي نان مؤثر است 

هاي اسيدلاكتيك جداسازي  هاي زيادي از باكتري گونه

 & Clarke)اند كه عمدتاً از جنس لاكتوباسيل هستند  شده

Arendet, 2005) .اي شكل،  هاي ميله ها باكتري لاكتوباسيل

شمار  اتالاز منفي بهك و مثبت، گرم سپورزا،غيرمتحرك، غير ا

شدت  بهحد آيند كه معمولاً تحت شرايط ميكروآئروفيل تا  مي

هاي لاكتوباسيل از نظر  باكتري. كنند غيرهوازي رشد مي

 مستقيم يا اي بلند و اند و ممكن است ميله مورفولوژيكي متفاوت

 و كاهش تنوع براي. هاي كروي باشند باسيل يا  جزئي هلالي

توليد  براي آغازگر هاي كشت از استفاده ثباتي خميرترش، بي
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 سازي طريق آماده از امروزه. است كرده پيدا گسترش خميرترش

 يا سويه تك صورت به اسيدلاكتيك هاي باكتري هاي سويه تجاري

 كيفيت و بالا با استاندارد توان ناني مي سويه چندين از مخلوطي

كي  خصوصيات متابولي).(Hammes , 1990 كرد توليد ثابت

هاي اسيدلاكتيك موجود در خميرترش مخصوصاٌ خواص  باكتري

، توليد اسيدهاي pH، پذير  كل تيتراسيونتهاسيدي(كردن  اسيدي

هاي   ويژگينهو نيز داشتن اطلاعاتي در زمي) استيك و لاكتيك

هاي  عنوان كشت ها به بيوشيميايي براي انتخاب اين باكتري

 ,.Collar, 1996; Corsetti et al)آغازگر اهميت خاصي دارد

1998; Hammes &  Ganzle, 1998) .  

عنوان پروبيوتيك نيز شناخته  هاي اسيدلاكتيك به باكتري

هاي گوارشي و كاهش اسهال  اند كه در جلوگيري از عفونت شده

هاي  اكثر باكتري. (Adnan & Tan, 2006)نقش دارند 

. دپروبيوتيك دو جنس لاكتوباسيل و بيفيديوباكتريوم هستن

هايي از جنس لاكتوكوكوس، انتروكوكوس،  البته گونه

عنوان   باكتريوم، و ساكارومايسس نيز به پروپيوني

 ,.Won et al)اند  هاي پروبيوتيك شناخته شده ميكروارگانيسم

هاي صفراوي از فاكتورهاي   مقاومت در برابر اسيد و نمك.(2008

قاومت به اسيد م. آيند شمار مي ها به مهم در انتخاب پروبيوتيك

ماندن باكتري هنگام عبور از معده و نيز مقاومت به  براي زنده

 كوچك ةهاي صفراوي براي رشد و بقاي باكتري در رود نمك

 ;Conway et al., 1987; Morelli, 2000)ضروري است 

Fernandez et al., 2003; Bezkoravainy, 2001) . در خصوص

شده از منابع  اسازيهاي جد خواص پروبيوتيكي لاكتوباسيل

اي در داخل و خارج از كشور صورت  گوناگون، مطالعات گسترده

سويه از  7توان به بررسي توانايي كلونيزاسيون  گرفته است كه مي

لاكتوباسيل جداشده از پنيرهاي محلي سمنان، بابل، و قم 

(Heidary Nasrabadi, 2009)  و خواص پروبيوتيكي 

   ماست محلي در بنگلادش هاي جداشده از لاكتوباسيل

)Hoque et al., 2010 (اشاره كرد .Klayraung et al.) 2008 (

هاي  هاي صفراوي لاكتوباسيل خصوصيات تحمل به اسيد و نمك

در اين .  تخميري در تايلند را بررسي كردندة فراورد4شده از  جدا

ماني بالايي را   زنده،لاكتوباسيلوس فرمنتوممطالعه سه سويه از 

  .نشان دادندهاي صفراوي  هاي اسيدي و نمك  تنشتحت

هاي بيوشيميايي و خصوصيات   اخير ويژگية در مطالع

هاي  لاكتوباسيلهاي صفراوي در  تحمل به اسيد و نمك

اين .  بررسي شدپاراليمنتاريوس و كورواتوس،، پلانتاروم

هاي لاكتوباسيل جداشده از  ترين سويه ها از مهم لاكتوباسيل

 ةمطالع. اي سنتي آذربايجان شرقي بودنده خميرترش

ها را  هاي مذكور امكان استفاده از آن خصوصيات لاكتوباسيل

هاي نانوايي عملگرا و  هاي آغازگر در توليد فراورده عنوان كشت به

  .سازد طبيعي فراهم مي

  ها مواد و روش

  هاي باكتريايي و كشت ميكروبي  سويه

، و كورواتوس، تارومهاي پلان لاكتوباسيلدر اين پژوهش، 

هاي سنتي   كه طي مطالعات قبلي از خميرترشپاراليمنتاريوس

. ، بررسي شدند)Golshan Tafti, 2012(اند  جداسازي شده

 در محيط مايع مجدداًها  ها قبل از انجام آزمون لاكتوباسيل

MRS) de Man Rogosa Sharpe, Merck ( تحت شرايط

 ساعت 24 ،لسيوسس ة درج30ميكروآئروفيل و در دماي 

  .گذاري شدند گرمخانه

 هاي بيوشيميايي  ارزيابي ويژگي

 در رشد امكان بررسي با ها هاي بيوشيميايي لاكتوباسيل ويژگي

 محيط در گراد  سانتيةدرج 45 و 15 دماي (گوناگون دماهاي

 در رشد ،)ساعت 48 و روز 7 براي ترتيب به MRS broth كشت

، )درصد 5/6 ، و4 ،2 (يمسد نمك گوناگون هاي غلظت حضور

 تخمير الگوي نيز و )6/9 و 4/4( متفاوت pHها با  رشد در محيط

 در ها كربوهيدرات تخمير الگوي .ارزيابي شد ها كربوهيدرات

 از درصد رد، يك فنل معرف حاوي مايع MRS كشت محيط

 فروكتوز، آرابينوز، مليبيوز، لاكتوز، گلوكز، (گوناگون قندهاي

 ريبوز، رافينوز، رامنوز، ملزيتوز، هالوز، تري ز،ساكار سلوبيوز،

  و ميزان تلقيح) ساليسين و گالاكتوز، زايلوز، مانيتول، مانوز،

   رنگ تغيير براساس نتايج. گرديد  ميكروليتر تعيين50

گرديد  ارزيابي اسيد توليد اثر در زرد به قرمز از رد فنل معرف

(Ricciardi et al., 2005).  

  سيدا توليد توانايي

 فعال كشت از باكتري ةوسيل به اسيد توليد توانايي بررسي براي

 = 1 (650 نوري ةدانسيت در حاصل كشت. شد استفاده آن

OD650( مايع محيط به حجمي درصد 5 ميزان به و استاندارد 

MRS شد  اضافه(Zotta et al., 2008) . ميزانpH ةاسيديت و 

 24 ، و12 ،9 ،6 ،3 ،0 هاي ن  زما در )TTA( پذير تيتراسيون

شد و تغييرات اسيديته بر حسب زمان به  گيري اندازه ساعت

  .صورت منحني رسم گرديد
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  پروبيوتيكي خواص بررسي

  ها لاكتوباسيل در اسيد به تحمل ميزان بررسي

 از اسيدي شرايط به ها لاكتوباسيل مقاومت تعيين منظور به

 فعال كشت از ليتر ميلي يك. شد استفاده ها آن ةساعت24 كشت

 ,PBS )Phosphate- buffered salineليتر  ميلي 9 به باكتريايي

Oxoid( با pH 30 دماي در ساعت 3 مدت به و منتقل 5/2 برابر 

 شمارش طريق از بقا درصد. شد گذاري گرمخانه  سلسيوسةدرج

 گذاري گرمخانه پايان در و) تلقيح ةلحظ (صفر زمان در ها باكتري

  .)Erkkilä & Petäjä, 2000( گرديد تعيين ساعته3

  صفراوي هاي نمك به تحمل ميزان  بررسي

 به درصد يك ميزان به ها لاكتوباسيل از هريك فعال كشت از

 حاوي MRS broth نيز و) شاهد عنوان به (MRS broth محيط

) Oxgal, Difco, Detroit, USA( صفراوي نمك درصد 3/0

 گذاري نهگرمخا  سلسيوسة درج30 دماي در و شد اضافه

 جذب گيري اندازه با بار يك ساعت نيم هر باكتري رشد. گرديد

 و تعيين ساعت 7 مدت براي و نانومتر 600موج  طول در نوري

 تفاوت. گرديد رسم گذاري، گرمخانه زمان براساس جذب منحني

 دو در واحدي 3/0 كدورت افزايش بين دقيقه حسب زماني بر

 شد گرفته نظر در رشد تأخير زمان عنوان به مذكور محيط

)Gilliland & Walker, 1990(.  

ها  ها در سه تكرار انجام شد و داده در اين پژوهش، آزمون

براي . با طرح كاملاٌ تصادفي تجزيه و تحليل آماري شدند

 EXCELافزار  ها و رسم نمودارها از نرم  ميانگين دادهةمحاسب

  .استفاده گرديد

  نتايج و بحث

  هاي لاكتوباسيل يي سويههاي بيوشيميا ويژگي

 و ،كورواتوس، هاي پلانتاروم لاكتوباسيلهاي بيوشيميايي  ويژگي

 1هاي سنتي در جدول   جداشده از خميرترشپاراليمنتاريوس

شود هر  طور كه در جدول مشاهده مي همان. آورده شده است

، 4، 2(گوناگون نمك هاي  سه لاكتوباسيل توانايي رشد در غلظت

.  را داشتند6/9 و 4/4هاي برابر  pH و)  درصد5/6و 

 نتوانستند در دماي پاراليمنتاريوس و هاي كورواتوس لاكتوباسيل

 لاكتوباسيلوس ةكه سوي درحالي سلسيوس رشد كنند، ة درج45

  . در اين دما رشد كردپلانتاروم

 اسيدي شرايط در برابر لاكتوباسيل هاي باكتري حال هر به

 لاكتوباسيلوس نظير هايي گونه و )Dekker, 2004( بودند مقاوم

 ,Vaughn) شتنددا نمك به نسبت بالايي مقاومت نيز پلانتاروم

1985; Montan et al., 1992; Samelis et al., 1994) .رشد 

سلسيوس  ةدرج 45 دماي در پلانتاروم لاكتوباسيلوس هاي گونه

 آزمون نتايج. اند كرده  گزارشKandler  & (1986) Weissرا

 شده  آورده1 جدول در نيز لاكتوباسيل هاي سويه براي قندها

  . است
 هاي خميرترش از جداشده هاي لاكتوباسيل بيوشيميايي هاي ويژگي .1 جدول

  سنتي

  *ويژگي
لاكتوباسيلوس 
  كورواتوس

لاكتوباسيلوس 
  پاراليمنتاريوس

لاكتوباسيلوس 
  پلانتاروم

 5/6، و 4، 2رشد در غلظت 
  درصد نمك

+  +  +  

 4/4 هاي برابرpHرشد در 
  6/9و 

+  +  +  

  +  +  +  ºC15رشد در دماي 
  +  -  -  ºC45 د��� در رشد

  +  +  +  توليد اسيد از گلوكز
  +  +  +  توليد اسيد از لاكتوز
  +  +  +  توليد اسيد از مليبيوز
  +  +  +  توليد اسيد از آرابينوز
  +  +  +  توليد اسيد از فروكتوز
  +  +  +  توليد اسيد از سلوبيوز

  +  +  +  د از ساكارزتوليد اسي
  +  +  +  هالوز توليد اسيد از تري

  +  +  +  توليد اسيد از ملزيتوز
  +  +  +  توليد اسيد از ساليسين
  +  -  -  توليد اسيد از رامنوز
  +  +  +  توليد اسيد از رافينوز
  +  +  +  توليد اسيد از ريبوز
  +  +  +  توليد اسيد از مانوز
  +  +  +  توليد اسيد از مانيتول

  +  -  +  يد از زيلوزتوليد اس
  +  +  +  توليد اسيد از گالاكتوز

  رشد عدم : - ، رشد+ : * ها در سه تكرار بررسي شد        ويژگي* 
  

 به پاراليمنتاريوس و كورواتوس، ،پلانتاروم هاي لاكتوباسيل

 تخمير از مشابهي الگوي زايلوز و رامنوز قندهاي ةزمين در جز

 ،كورواتوس ،لاكتوباسيلوس هاي سويه. دادند نشان ها كربوهيدرات

 قند نيز و نداشتند را رامنوز قند تخمير توانايي پاراليمنتاريوس و

 Schillinger. نشد تخمير پاراليمنتاريوس لاكتوباسيلوس با زايلوز

& luecke (1986)لاكتوباسيلوساز هايي گونه كه كردند  گزارش 

تخمير  نوز رارافي و ،ريبوز مانيتول، قندهاي توانستند پلانتاروم

 لاكتوباسيلوس جديد ة گون.Cai et al (1999). كنند

 را (Lactobacillus Paralimentarius sp. Nov)پاراليمنتاريوس

 بيوشيميايي هاي ويژگي بررسي. كردند شناسايي خميرترش در

 5/6 غلظت و 5/4 برابر pH در توانست گونه اين كه داد نشان

 نتوانست مذكور اسيلوسلاكتوب همچنين. رشد كند نمك درصد

 و مخمرها هرحال به. را تخمير كند رامنوز و ،آدونيتول زايلوز، ال
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 در كليدي هاي ميكروارگانيسم از لاكتوباسيل هاي باكتري

 متابوليكي فعاليت براي ها آن متقابل اثر و هستند خميرترش

 قندها تخمير توانايي عدم يا توانايي. دارد اهميت خميرترش

 و ها آن فعاليت و رشد در ها لاكتوباسيل و مرهامخ ةوسيل به

 بودن همراه مثال براي. دارد نقش خميرترشي هاي نان كيفيت

 مالتوز مخمر با سانفرانسينسس و پلانتاروم هاي لاكتوباسيل

 باعث خميرترش سيستم در )S. exicus(اگزيكوس  منفي

 قند مصرف در مخمر و لاكتوباسيل بين رقابتي كه شود مي

 ,Katina)يابد  افزايش باكتري سلول راندمان و نباشد وزمالت

 از وسيعي ةدامن تخمير در ها لاكتوباسيل توانايي. (2005

 كاهش مخمر با را ها آن متابوليكي رقابت آرد، هاي كربوهيدرات

 تخمير فرايند طول در را مهمي تكنولوژيكي نتايج و دهد مي

  .داشت خواهد بر در خميرترش

  توليد اسيد

) TTA(پذير  تيتراسيون  ة و اسيديتpHند تغييرات در ميزان رو

هاي لاكتوباسيل در   حاوي سويهMRS brothهاي كشت  محيط

 سلسيوس ة درج30گذاري در دماي   ساعت گرمخانه24طول 

هاي كشت   محيطpHميزان .  نشان داده شده است1در شكل 

گذاري  هاي لاكتوباسيل در طول زمان گرمخانه حاوي سويه

) زمان صفر(در هنگام تلقيح . داري كاهش يافت طور معني به

هاي لاكتوباسيل در  هاي كشت حاوي سويه  محيطpHميزان 

 8/1- 6/1 ةپذير در محدود  تيتراسيونة و اسيديت5/5حدود 

لاكتوباسيلوس محيط كشت حاوي باكتري . ليتر بود ميلي

 ساعت، 9، و 6، 3گذاري  هاي گرمخانه در زمانكورواتوس 

 لاكتوباسيلوس كورواتوس  باكتري.  را داشتpHكمترين ميزان 

طور  گذاري به  ساعت گرمخانه6 محيط كشت را بعد از pHميزان 

هاي  باكتري. كاهش داد) 75/4برابر  pH(داري  معني

 ساعت 24 بعد از پلانتاروم و لاكتوباسيلوس كورواتوس

 pH(ادند  سطح مشابهي از توليد اسيد را نشان د،گذاري گرمخانه

 لاكتوباسيلوس پاراليمنتاريوسكه  درحالي) 28/4–25/4برابر 

 24بعد از را ) pH) 86/3 بيشترين كاهش در ميزان توانست

پذير   تيتراسيونةميزان اسيديت). 1شكل (شد داشته باساعت 

ها با گذشت زمان  هاي كشت حاوي لاكتوباسيل محيط

ليتر   ميلي6/5–5/4ليتر به   ميلي8/1–6/1گذاري از  گرمخانه

هاي لاكتوباسيل  هاي كشت حاوي سويه محيط. افزايش يافت

 سلسيوس از ة درج30گذاري در دماي   ساعت گرمخانه3پس از 

داري با يكديگر  پذير اختلاف معني  تيتراسيونةاسيديتنظر ميزان 

.  گزارش گرديد9/1ها در حدود   آنTTAنداشت و ميزان 

توانايي توليد راليمنتاريوس  پاوهاي كورواتوس  لاكتوباسيل

 گذاري داشتند  ساعت گرمخانه6بيشترين ميزان اسيد را پس از 

  ).1شكل (

 

  
  )الف    (

  
)ب (

گذاري   ساعت گرمخانه24هاي لاكتوباسيلوس در طول  محيط كشت حاوي سويه) TTA(پذير   تيتراسيونةتغييرات اسيديت:   ب،pHتغييرات ميزان : الف. 1شكل 

  . درصد است95 انحراف معيار با احتمال ةدهند هاي خطا نشان بازه. ºC30در دماي 
  

در طول  موجود در خميرترش هاي هرحال باكتري به

 ،آرد هاي ها و كربوهيدرات  با استفاده از پروتئين،فرايند تخمير

كنند كه  عنوان منابع نيتروژن و كربن، توليد اسيدهاي آلي مي به

انجامد   محيط مية و افزايش اسيديتpHيزان به كاهش م

(Clarke, 2003; Katina, 2004) . مقدار اسيدهاي آلي و

ار توليدشده در طول فرايند تخمير به پارامترهاي تركيبات فرّ

هاي  و نوع باكتري)  حرارت و زمان تخميرةدرج(فرايند 

براساس گزارش ). Katina, 2004(اسيدلاكتيك بستگي دارد 
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.Zotta et al) (2008،هاي ناجور تخمير اجباري و   لاكتوباسيل

 ساعت 6 پس از pH ةتوانستند باعث كاهش عمداختياري 

گزارش شده .  سلسيوس شوندة درج30گذاري در دماي  گرمخانه

هاي هلوتيكوس، كازئي، و پاراكازئي نيز بعد از  است كه باكتري

هش  كاpH  ازدرخور توجهي گذاري ميزان  ساعت گرمخانه24

  . (Piraino et al., 2008) دادند

  صفراوي هاي نمك و اسيد تحمل

 هاي ويژگي نظر از لاكتوباسيل هاي باكتري پژوهش اين در

 اسيد به مقاومت ميزان. شدند ارزيابي نيز پروبيوتيكي

شكل  در پاراليمنتاريوس و ،كورواتوس ،پلانتاروم هاي لاكتوباسيل

 و پاراليمنتاريوس ايه لاكتوباسيل. است شده داده نشان 2

 نشان جمعيتي كاهش و بودند مقاوم اسيدي تيمار به پلانتاروم

 كاهش لگاريتم دو كورواتوس لاكتوباسيلوس كه حالي در ،ندادند

 توانايي بايد پروبيوتيك هاي باكتري. داد نشان جمعيت

 بيشتر يا ساعت 4 مدت براي را گوارش دستگاه در ماندن زنده

 ةدر رود پروبيوتيك هاي باكتري ماني زنده ميزان. باشند داشته

 دارد بستگي صفراوي هاي نمك در برابر ها مقاومت آن به كوچك

)Brizuela et al., 2001 .(و اسيد به تحمل ميزان بنابراين 

 ها باكتري انتخاب در اهميت با هاي ويژگي از صفراوي هاي نمك

  خصوصيت مقاومت به اسيد در.است پروبيوتيك عنوان به

ها در  در معده، در بقاي آن شان ها علاوه بر پايداري  لاكتوباسيل

. (Minelli et al., 2004)غذاهاي اسيدي نيز اهميت دارد 

 و صفراوي هاي نمك بدون مايع كشت محيط در ها لاكتوباسيل

 توانايي و شدند داده كشت صفراوي هاي نمك درصد 3/0 داراي

 نانومتر 600 موج طول در نوري جذب گيري اندازه با ها آن رشد

 رشد روي صفراوي هاي نمك تأثير نتايج. شد بررسي

 رشد تأخير زمان. است شده داده  نشان3شكل  در ها لاكتوباسيل

 ترتيب به كورواتوس و ،پاراليمنتاريوس ،پلانتاروم هاي لاكتوباسيل

 هاي لاكتوباسيل بنابراين. بود دقيقه 85 و دقيقه، 30 دقيقه، 10

 در برابر ترتيب  بهكورواتوسو  ،پاراليمنتاريوس ،پلانتاروم

برخي از . بودند مقاوم، متحمل، و غير مقاوم صفراوي هاي نمك

اند كه  هاي صفراوي مقاوم هاي لاكتوباسيل نسبت به نمك سويه

دليل آن وجود آنزيم هيدرولاز نمك صفراوي است 

(Boonkumklao et al., 2006).  

 قرار اسيدلاكتيك هاي باكتري گروه در ها پروبيوتيك اكثر

 هايميكروفلور از اسيدلاكتيك هاي باكتري به دليل اينكه. دارند

 واند،  پاتوژن ندرت به ،هستند ها ارگانيسم ةهم تقريباٌ طبيعي

 ,.Brizuela et al) دارند ها پاتوژن برابر در آنتاگونيست خواص

  استشده گزارش پلانتاروم لاكتوباسيلوس از هايي سويه. (2001

. دارند صفراوي هاي نمك و اسيد در مقايسه با بالايي تحمل كه

 در پلانتاروم لاكتوباسيلوس هاي سويه از تعدادي حاضر حال در

  ). De Vries et al., 2005 (وجود دارند پروبيوتيك عنوان به بازار

 

  

  .يهاي سنت خميرترش از جداشده هاي لاكتوباسيل در اسيد به مقاومت ميزان .2 شكل

  .داري با يكديگر ندارند  درصد تفاوت معني5هاي با حروف مشابه حداقل در سطح احتمال   ستون
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  كورواتوس: ج ،پلانتاروم: ب ،پاراليمنتاريوس: الف. هاي سنتي خميرترش از جداشده هاي لاكتوباسيل رشد روي صفراوي هاي نمك تأثير . 3شكل 

  

 گيري كلي تيجهن

 جداشده پاراليمنتاريوس و كورواتوس،، نتارومهاي پلا لاكتوباسيل

 وسيعي از ةهاي سنتي توانستند دامن از خميرترش

 لاكتوباسيلوس، ةهر سه سوي. ها را تخمير كنند كربوهيدرات

توانند در  توانايي توليد اسيد را داشتند و بنابراين مي

بررسي دو . كردن خميرترش نقش مهمي داشته باشند  اسيدي

) هاي صفراوي مقاومت به اسيد و نمك(روبيوتيكي ويژگي مهم پ

 و هاي پلانتاروم لاكتوباسيلها نشان داد كه  در لاكتوباسيل

  . پتانسيل پروبيوتيكي دارندپاراليمنتاريوس
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