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  چكيده
د، لذا اين مطالعه به شو امروزه يكي از مباحث مهم دنياي علم تلقي مي ،ها بر بدن سودمند پروبيوتيكاثرات  :زمينه و هدف

ماست بر روي باكتري بيماري زاي جدا شده از  يپاراكازئ لوسيلاكتوباس كيوتيپروبمنظور بررسي اثر ضد ميكروبي سويه 
  .غذايي به نام استافيلوكوكوس اورئوس انجام گرديد

بر رشد و  )cfu/ml)108 ×1 در اين تحقيق اثر سويه پروبيوتيك لاكتوباسيلوس پاراكازئي جدا شده از ماست :ش بررسيرو
مورد بررسي قرار گرفت كه پس از تلقيح در   )cfu/ml) 105×1هاي باكتري استافيلوكوكوس اورئوس توليد انتروتوكسين

ساعت، از كشت  72و  48، 24هاي صفر،  ه سانتي گراد، در زماندرج 35و  25و گرم خانه گذاري در دو دماي  TSBمحيط 
و سپس با استفاده از كيت اليزاي ريدا اسكرين توليد  كشت داده شد MRSو  BPهاي اختصاصي  كنترل در محيط مخلوط و

تجزيه و تحليل قرار  هاي اين تحقيق با استفاده از آناليز واريانس و آزمون مربع كاي، مورد يافته. انتروتوكسين بررسي گرديد
  .گرفتند
درجه  25لوگ در دماي  3ي كنترل  نسبت به نمونه را ها در اين مطالعه، رشد استافيلوكوكوس اورئوس پروبيوتيك: ها يافته

را در  Eو  A ،Cهاي  سويه پروبيوتيكي توليد انتروتوكسين. درجه سانتي گراد كاهش داد 35لوگ در دماي  2سانتي گراد و 
  .درجه سانتي گراد مهار كرد 35را در دماي  Aو  Eهاي نوع  درجه سانتي گراد و انتروتوكسين 25دماي 

تواند راهكار جديدي براي كنترل زيستي باكتري استافيلوكوكوس اورئوس بـدون   ها مي استفاده از پروبيوتيك :گيري تيجهن
 .ها محسوب گردد استفاده از آنتي بيوتيك

 وس پاراكازئي، استافيلوكوكوس اورئوس، انتروتوكسينلاكتوباسيل :هاي كليدي واژه
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  مقدمه
به كارگيري پروبيوتيكها در پيشگيري از بيماريها       

اي چندين  و بهبود وضعيت سلامتي انسان و دام پيشينه
ها نه تنها به عنوان  امروزه پروبيوتيك .ساله دارد

حرك رشد، بلكه براي تحريك دستگاه ايمني و م
پيشگيري از ابتلا به بسياري از بيماريها به كار گرفته 

اي  مهاي زندهـاين مواد، ميكرو ارگانيس. شوند مي
هستند كه به منظور جايگزيني و يا تقويت 
ميكروارگانيسمهاي مفيد موجود در دستگاه گوارش 

 : نويسنده مسئول * 

  ؛  دكتر علي ميثاقي
  دامپزشكي دانشگاه تهراندانشكده  

Email :  
Misaghia@vetmed.ut.ac. 
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دام و موجب حفظ سلامتي يا افزايش ميزان رشد 
  ).1- 3(شوند انسان مي

ها تحت عنوان  هاي پروتئيني پروبيوتيك بازدارنده      
اي  هاي ميكروبي شناخته شده ها متابوليت باكتريوسين

ي  هستند كه به منظور حفاظت زيستي در محدوده
وسيعي از محصولات لبني و غير لبني در سرتاسر دنيا 

از رشد اند و نقش آنها در جلوگيري  كاربرد يافته
هاي مولد فساد و مسموميت غذايي بسيار قابل  باكتري

هاي اخير به  توجه است كه توجه خاصي را در سال
خاطر كاربرد بالقوه شان در صنعت غذايي، به عنوان 

. اند هاي طبيعي به خود معطوف داشته نگه دارنده
ها تاثير ضد ميكروبي بسيار زيادي در مقابل  پروبيوتيك

مثبت، نظير استافيلوكوكوس اورئوس  هاي گرم باكتري
يك باكتري بيماري زاي مهم انساني و حيواني كه 

هاي غذايي ناشي از توليد توكسين  است و مسموميت
  ).4- 6(دهند از خود نشان ميشود،  را هم شامل مي

انتروتوكسين استافيلوكوكي  15امروزه بيش از       
هاي  نكه در اين ميان، انتروتوكسي شناخته شده است

هاي  نقش بيشتري در مسموميت E،D،C،B،Aكلاسيك 
هاي  ها، اگزوپروتئين اين انتروتوكسين .غذايي دارند

 مقاوم به حرارت هستند كه سندرم گاستروانتريت در
بيشترين توكسين درگير در  .كنند انسان ايجاد مي

 Aهاي غذايي استافيلوكوكي، انتروتوكسين  مسموميت
ناسب بهداشتي درطي آماده فقدان معيارهاي م. است

بزرگي جهت آلودگي است و  سازي غذا، خطر
مسموميت غذايي استافيلوكوكي كه اغلب مرتبط با 

هاي غذايي كه به طور مستقيم توسط انسان  فراورده
شوند هستند، هنوز علت مهمي از  دستكاري مي

هاي غذايي در سرتاسر جهان محسوب  مسموميت
  .)7- 9(شود مي

لعه، به تعيين تاثير باكتريوستاتيكي سويه اين مطا      
لاكتوباسيلوس (پروبيوتيكي جدا شده از ماست

بر روي رشد و توليد انتروتوكسين باكتري ) پاراكازئي
بيماري زاي غذايي مهم يعني استافيلوكوكوس 

هاي  شناسايي هرچه بيشتر ايزوله اورئوس و
هاي تخميري بومي مناطق  فراورده پروبيوتيكي از

ف كشور و خواص رئولوژي و تكنولوژي و مختل
استفاده از آنها به طور صنعتي جهت توليد 

  .ه استهاي تخميري پرداخت فراورده
  

  روش بررسي
ي باكتري پروبيوتيك  در اين مطالعه اثر ايزوله      

ي جدا ـه از ماست محلـلاكتوباسيلوس پاراكازئي ك
شد بر روي رشد و توليد انتروتوكسين باكتري 

در  ATCC 29213وس ـوس اورئـوكـافيلوكاست
روز در  3به مدت ) TSB(آبگوشت تريپتيكاز يطـمح

ساعت، پس از كشت  72و  48، 24، 8هاي صفر،  زمان
  . مورد ارزيابي قرار گرفت

  آماده سازي دز تلقيح باكتريايي
باكتري استافيلوكوكوس اورئوس از گروه       

اه تهران تهيه ميكروبيولوژي دانشكده دامپزشكي دانشگ
 TSBگرديد و جهت تهيه دز تلقيح به محيط آبگوشت 

درجه سانتي  37ساعت در  18منتقل شد و به مدت 
مجدداً كشت . گراد، گرمخانه گذاري صورت گرفت

ساعته اول در محيط  18دومي از اين كشت 
ساعت  18ديگري تهيه شد و به مدت   TSBآبگوشت

. ري گرديددرجه سانتي گراد گرمخانه گذا 37در 
ساعته دوم كشت  18سپس مقادير مختلفي از 

افه ـووت اضـاي كـه درون لوله TSBآبگوشت 
 روفتومترـگرديده و با استفاده از دستگاه اسپكت

)Milton Roy Company, USA ( 600با طول موج 
. هاي مذكور خوانده شد نانومتر، جذب نوري لوله

تريايي به ها تحت شمارش باك ضمناً محتويات اين لوله
  . روش كشت پورپليت قرار گرفت
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   مهنوش پارسايي مهر و همكاران 
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جداسازي و شناسايي باكتري لاكتوباسيلوس       
پاراكازئي، سويه پروبيوتيكي، از ماست محلي بدين 

) ماست(صورت انجام گرفت كه بعد از كشت نمونه
و جدا كردن كلوني تك،  mMRSدر محيط 

ها از  هاي بيوشيميايي اختصاصي لاكتوباسيل آزمايش
تست كاتالاز و قندها و تحمل به اسيد و صفرا جمله 

انجام شد و سپس به بررسي ژنتيكي ايزوله جدا شده 
 و تعيين توالي Multiplex PCRبه روش 

(sequencing)  ژنومsrRNA 16  ايزوله مورد نظر
هم چنين، دز تلقيح باكتري . پرداخته شد

لاكتوباسيلوس پاراكازئي مشابه با استافيلوكوكوس 
  .نيز تهيه گرديداورئوس 

  )مخلوط(تهيه و گرمخانه گذاري كشت همزمان
، كشت مخلوطي TSBابتدا در محيط آبگوشت       

به طور همزمان از استافيلوكوكوس اورئوس و 
اي تلقيح ـي با دزهـاراكازئـوس پـلـوباسيـلاكت

cfu/ml  105×1 و cfu/ml 108×1  به ترتيب تهيه
 35و  25اهاي گرديد و سپس كشت فوق الذكر در دم

اعت گرم خانه س 72درجه سانتي گراد به مدت 
پس  72و  48، 24هاي صفر،  گذاري شد و در ساعت

هاي اختصاصي  ي رقت و با استفاده از محيط از تهيه
و ) براي استافيلوكوكوس اورئوس(BPAبرد پاركرآگار 

براي لاكتوباسيلوس (MRSAمان روگزا شارپ آگار 
يلوكوكوس اورئوس و ، تعداد استاف)پاراكازئي

سويه . لاكتوباسيلوس پاراكازئي شمارش شد
استافيلوكوك اورئوس بدون باكتري پروبيوتيك نيز به 

گروه  عنوان يك كنترل گرمخانه گذاري گرديده، هر
  .آزمايش با سه بار تكرار انجام شد

تهيه نمونه جهت سنجش انتروتوكسين 
  :استافيلوكوكوس اورئوس

نايي انتروتوكسين زايي براي بررسي توا      
استافيلوكوكوس اورئوس در محيط كشت مخلوط با 

پروبيوتيك و كنترل از كيت اليزاي ريدا اسكرين كه 
براي ) شركت بيوفارم(يك آزمون الايزاي ساندويچي

در غذاهاي مايع و  Eتا  Aهاي  تشخيص انتروتوكسين
هاي كشت است،  ي محيط جامد و همچنين عصاره

  .استفاده گرديد
با استفاده از فيلتر استريل يكبار مصرف،       

ي محيط مخلوط حاوي استافيلوكوكوس  عصاره
ساعت به  72اورئوس و پروبيوتيك و كنترل، پس از 

عنوان نمونه، براي بررسي حضور انتروتوكسين با 
اساس  بدين صورت كه. استفاده از كيت تهيه شد

 A-E و  Hهاي  آنتي بادي،  چاهك –واكنش آنتي ژن 
هاي خاصي عليه  در نوارهاي ميكروتيتر با آنتي بادي

استافيلوكوكوس    Eو A ،B ،C ،Dهاي  انتروتوكسين
به عنوان  Gو Fهاي  اورئوس پوشانده شدند و چاهك

هايي كه از حيوانات غير  كنترل منفي، با آنتي بادي
با افزودن . ايمن گرفته شده بودند، پوشانده شدند

 Gتا  Aهاي  ها به چاهك ز نمونهي تهيه شده ا عصاره
هاي موجود به  ، توكسينHو كنترل مثبت به چاهك 

هاي مربوط به خود باند شدند و اجزاي  آنتي بادي
ي نمونه كه در واكنش شركت نكردند در  باقيمانده

هاي باند شده  توكسين. مرحله شستشو حذف شدند
هاي كنژوگه شده با  توسط مخلوطي از آنتي بادي

بخش غير كنژوگه . تشخيص داده شدند پراكسيد
آنزيمي در مرحله شستشو از واكنش خارج گرديد و 

 و كروموژن) پراكسيد اوره(سپس سوبستراي آنزيم
ها افزوده شده و در  به چاهك) تترامتيل بنزيدين(

هاي  آنزيم. دماي اتاق و دور از نور نگهداري شدند
نگ باند شده كنژوگه باعث تغيير رنگ كروموژن بي ر

به آبي شده و سرانجام با افزودن محلول متوقف كننده 
آزمايش كه شامل اسيد سولفوريك نرمال بود واكنش 

اندازه گيري ميزان جذب نور كه . پايان پذيرفت
هاي ايجاد شده در نمونه داشت به  بستگي به غلظت
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نانومتر انجام  450كمك اسكپتروفتومتر در طول موج 
  .گرفت

  :زوله پروبيوتيكشناسايي مولكولي اي
 روش به ايزوله بپروبيوتيكي شناسايي براي      

 به با استاندارد روش به DNAاستخراج  مولكولي،
 پرايمر از استفاده .(10)شد انجام ليزوزيم كارگيري
واكنش  انجام براي 16srDNAژن  از شده طراحي

PCR تاييد  مورد لاكتوباسيلوس جنس تشخيص براي
اختصاصي جنس و  مرهايپراي ).11(گرفت قرار

16srDNA 12(شد طراحي موجود منابع با مطابق .(
 يصـتشخ اده درـاستف وردـم ايـرهـتوالي پرايم

 يـطراح 16srDNAاز  هـك ها  يلـاسـتوبـلاك جنس
  از بودند ارتـعب شدند،

 R16-1:5΄-CTTGTACACACCGCCCGTCA-3΄  
 AGTTTC-3΄ bLMA1-rev:5΄-CTCAAAACTAAACAA   و

 :گرفت انجام زير شرايط با پليمراز اي رهـزنجي شـواكن
مدت  و سلسيوس درجه 95 اوليه شدن دناتوره دماي
ثانيه  40 سيكل، شامل سي سپس .بود دقيقه 5 آن زمان
 دماي  در ثانيه 40 سلسيوس، درجه 95 دماي در
درجه  72 دماي در ثانيه 40 و سلسيوس، درجه53

 به ونهنم مراحل، اين از پس. شد انجام سلسيوس
 منظور به سلسيوس درجه 72 دماي در دقيقه  5مدت 

 جهت سپس. شد داشته نگه نهايي DNAتكميل سنتز 
 كه 16srDNAنوكلئوتيدي  كامل رديف بدست آوردن

 از است، نياز آن به هاباكتر فيلوژني رده بندي براي
  زير جفت پرايمر

 27-F (5´-AGAGTTTGATCA/CTGGCTCAG-3´)  

 AAGGAGGTGA/TTCCAA/GCC-3´ 1525-R-´5) (و 

 تكثير شرايط .شد استفاده شده ذكر تكثير شرايط با
 و درجه سلسيوس 94 اوليه شدن دناتوره دماي شامل
 چرخه شامل سي و پنج ادامه در و دقيقه 5 زمان مدت
 62در  ثانيه 90 سلسيوس درجه 94 دماي در ثانيه  40

 هـدرج 72 دماي در دقيقه 2و  سلسيوس درجه
 درجه72 دماي  در دقيقه 10 سپس و انجام سلسيوس
  .اعمال شد DNAسنتز  تكميل منظور به سلسيوس

، اطلاعات 15ورژن  SPSS با استفاده از نرم افزار      
حاصل از پاسخ رشد باكتريها به كمك آزمون آناليز 

هاي  و آناليز رگرسيون و يافته ANOVAواريانس 
مطالعه با  مربوط به سنجش انتروتوكسين باكتري مورد

استفاده از آزمون مربع كاي، مورد تجزيه و تحليل قرار 
  .گرفت

  
  ها يافته
در اين بررسي، تاثير جدايه ماستي لاكتوباسيلوس       

بر روي رشد و توليد  1×108 پاراكازئي با دز تلقيح
 ATCCانتروتوكسين باكتري استافيلوكوكوس اورئوس

ت همزمان به صورت كش 1×105، با دز تلقيح  29213
 48، 24هاي صفر،  در زمان  TSBو در محيط آبگوشت

 35و  25ساعت و پس از كشت در دو دماي  72و 
نتايج پس از شمارش . درجه سانتي گراد انجام شد

و  B.Pباكتري استافيلوكوكوس اورئوس در محيط 
 1در جدول  MRSلاكتوباسيلوس پاراكازئي در محيط 

  .ارائه شده است 2و
  

  

   log(cfu/ml)رئوس با لاكتوباسيلوس پاراكازئي وايج شمارش استافيلوكوكوس انت: 1جدول
  درجه سانتي گراد 25هاي مخلوط و كنترل در دماي  در كشت

 log(cfu/ml)تعداد باكتري بر حسب  نوع كشت

 72ساعت  48ساعت  24ساعت ساعت صفر

 4/9 5/9 4/9 3/5 استافيلوكوكوس اورئوس در كشت كنترل
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 3/6 18/6 2/6 04/5 لوكوكوس اورئوس در كشت مخلوط با لاكتوباسيلوس پاراكازئياستافي

  4/8  8/8  7/8 2/8 لاكتوباسيلوس پاراكازئي در كشت مخلوط
  4/9  4/9  1/9  3/8  لاكتوباسيلوس پاراكازئي در كشت كنترل

  
لاكتوباسيلوس پاراكازئي  1بر طبق نتايج جدول       

و  48، 24در ساعت  درجه سانتي گراد 25در دماي 
لوگ  2 لوگ و 3ساعت پس از كشت به ترتيب  72

رشد استافيلوكوكوس اورئوس را نسبت به گروه 
كنترل كاهش داده است كه اين مقدار از نظر آماري 

  ).>05/0P(معني دار است
  

   log(cfu/ml)رئوس با لاكتوباسيلوس پاراكازئي ونتايج شمارش استافيلوكوكوس ا: 2جدول
  درجه سانتي گراد 35هاي مخلوط و كنترل در دماي  در كشت

  
 log(cfu/ml)تعداد باكتري بر حسب  نوع كشت

 72ساعت  48ساعت  24ساعت ساعت صفر

 1/5 5/8 4/9 5/9 رئوس در كشت كنترلواستافيلوكوكوس ا
  91/6  7.1  8/6 23/5 رئوس در كشت مخلوط با لاكتوباسيلوس پاراكازئيواستافيلوكوكوس ا

  3/8  2/8  6/8 8/8 در كشت مخلوط  باسيلوس پاراكازئيلاكتو
  3/8  3/8  4/8 8/8 لاكتوباسيلوس پاراكازئي در كشت كنترل

  
لاكتوباسيلوس پاراكازئي  2بر طبق نتايج جدول       

 48، 24درجه سانتي گراد در ساعت  35و 25در دماي 
لوگ  2 لوگ و 3ساعت پس از كشت به ترتيب  72و 

كوس اورئوس را نسبت به گروه رشد استافيلوكو
كنترل كاهش داده است كه اين مقدار از نظر آماري 

 لاكتوباسيلوسي اثر  مقايسه). >05/0P(معني دار است
بر رشد استافيلوكوكوس اورئوس در دو  پاراكازئي

دهد كه  درجه سانتي گراد نشان مي 35و  25دماي 
 25لاكتوباسيل مورد استفاده در اين مطالعه، در دماي 

درجه داراي اثر ممانعت  35درجه نسبت به دماي 
تري بر رشد استافيلوكوكوس اورئوس  كنندگي برجسته

  .داشته است
 لاكتوباسيلوسبررسي اثر ممانعت كنندگي        

بر روي توليد انواع انتروتوكسين  پاراكازئي
ساعت در دو  72استافيلوكوكوس اورئوس پس از 

ي  د نشان داد كه نمونهدرجه سانتي گرا 35و  25دماي 
مربوط به كنترل استافيلوكوكوس اورئوس كه در دماي 

ساعت از نظر حضور  72درجه سانتي گراد پس از  25
مثبت بوده و پروبيوتيك  Eو  A ،Cهاي  انتروتوكسين

تواند در اين دما، در محيط كشت  مورد مطالعه مي
. ها را مهار كند مخلوط، توليد اين انتروتوكسين

ي مربوط به كنترل  ور با بررسي نمونههمينط
درجه سانتي  35استافيلوكوكوس اورئوس در دماي 

گراد مشاهده شد كه اين نمونه از نظر حضور 
اما در اين دما . مثبت بود  Eو  Aهاي  انتروتوكسين

به خوبي توانست توليد پاراكازئي لاكتوباسيلوس 
، ينراـبناب .هار كندـرا م Aو  Eوع ـين نـروتوكسـانت

 بر اساس نتايج بدست آمده در اين مطالعه،
پاراكازئي تاثير معني داري را در  لاكتوباسيلوس

استافيلوكوكوس اورئوس كه يكي از ممانعت از رشد 
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نشان داد و مهم ترين عوامل مسموميت غذايي است، 
 و C ،Aهاي  علاوه بر اين توانست توليد انتروتوكسين

E  درجه سانتيگراد و 35در را A  وE  درجه  25در را
  .سانتيگراد مهار كند

  
  بحث
هاي منتقل شده از غذا همراه با  افزايش بيماري      

مشكلات اجتماعي و اقتصادي حاصل به معناي آن 
تر  است كه بايد كوششي مداوم براي توليد غذاي سالم

. ي عوامل ضدميكروبي جديد به كار برد و توسعه
هاي  هدارندهعوارض منفي استفاده از برخي نگ

اين  ي ها درباره شيميايي و نگراني مصرف كننده
ها، باعث افزايش تمايلات به سمت نگه  نگهدارنده

بنابراين، امروزه . هاي طبيعي تر گرديده است دارنده
هاي  توجه بسياري به سمت استفاده از نگهدارنده

باكتريهاي مولد اسيد (ها طبيعي از جمله پروبيوتيك
 .)13و14(رديده استمعطوف گ) لاكتيك

هاي  ها و باكتريوسين در اين ميان پروبيوتيك      
ها از جايگاه بخصوصي در ميان دانشمندان  توليدي آن

. و توليد كنندگان مواد غذايي برخوردارند
هاي مختلفي از رشد و  ها قادرند با روش پروبيوتيك

در  .ندكنهاي مختلف جلوگيري  توكسين زايي پاتوژن
ها بخصوص  ناگون تاثير پروبيوتيكمطالعات گو

 شدههاي مختلف بررسي  ها روي پاتوژن لاكتوباسيل
ش هاي زيادي نيز بر نق گزارش ،در ضمن. )14(است

. ها در پيشگيري از سرطان وجود دارد اين باكتري
ضد سرطاني  يزدي و همكاران در مطالعه خود تاثير

 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس را بر سرطان پستان نشان
هاي مختلفي در مورد اثر  بررسي .)15(دادند

هاي بيماري  هاي متفاوت بر روي باكتري پروبيوتيك
زاي مهم غذايي در محيط كشت و غذا انجام گرفته 

و  Milletدر پژوهش انجام شده توسط . است

آثار ضد ميكروبي  2007همكاران در سال 
لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس بر ليستريا منوسيتوژن 

 ،در گزارش ديگر). 16(رديدمشخص گ
Metaxopoulos  و همكاران دزهاي تلقيح متفاوت از

ها را در  رئوس و لاكتوباسيلواستافيلوكوكوس ا
به اين نتيجه رسيدند كه و  كردند آزمايش گوشت

رئوس با اثر وها و استافيلوكوكوس ا نسبت لاكتوباسيل
افزون بر . ها ارتباط دارد ممانعت كنندگي لاكتوباسيل

درجه حرارت هم عامل موثر در ميزان اثرگذاري  ،ينا
 هم لاكتوباسيلوس مطالعه حاضردر ). 17(بيان شد
درجه اثر ممانعت كنندگي  25در دماي  پاراكازئي

 .ددرجه از خود نشان دا 37بهتري در مقايسه با دماي 
 ايج پژوهشبا نت و هم چنين عه پيشينبا مطال ايجاين نت

Sameshima مطابقت دارد 1997سال  و همكاران در .
هاي لاكتوباسيل جدا شده از  آنها تاثير سويه

را  )لاكتوباسيلوس رامنوسوس و اسيدوفيلوس(روده
در مقابل استافيلوكوكوس  35و  20 يدر دماها

اثر ممانعت  نمودندو گزارش  اورئوس بررسي كردند
 35درجه سانتيگراد بيشتر از  20كنندگي در دماي 

 علاوه بر اين ).18-20(ستا سانتيگراد درجه
Salvatierra  به بررسي اثر  2004و همكاران در سال

لاكتوباسيلوس كازئي و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 
، روي cfu/g 1×107و 1×109 غلظت 2در ماست در 

رشد استافيلوكوكوس اورئوس پرداختند و مشاهده 
هاي اسيد لاكتيك در  و جمعيت باكتري pHكردند كه 
ش ثابت بوده و جمعيت استافيلوكوكوس طول آزماي

ها در هر دو  اورئوس در ماست حاوي اين پروبيوتيك
روز به سطحي غير قابل تشخيص  8غلظت طي مدت 

كاهش پيدا كرده است، اما در ماست بدون پروبيوتيك 
روز، باز هم استافيلوكوكوس اورئوس  24حتي پس از 

  ).21(قابل تشخيص بود
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       Alomar سويه  4تاثير نيز ن و همكارا
سويه لاكتوباسيلوس  3لاكتوباسيلوس گاروئي، 

سويه انتروكوكوس فكاليس را بر رشد  1و  لاكتيس
در شير ميكروفيلتر  SA15استافيلوكوكس اورئوس 

هاي ذكر  كردند تمام سويه و گزارش شده بررسي
ساعت مهار  6را پس از  يلوكوكرشد استاف ي شده

رويه موثر ترين سويه در نمودند و لاكتوباسيلوس گا
  ).22(مهار استافيلوكوكوس اورئوس بود

      Gomza`lez -Fandos  و همكاران  طي آزمايشي
د و ـاري را بر رشـارتر تجـويه استـه سـر سـتاثي

استافيلوكوكوس D ،C،B ،  Aهاي  توليد انتروتوكسين
سويه استافيلوكوكوس  4رشد  .اورئوس بررسي كردند

نوع انتروتوكسين بودند،  3كننده  اورئوس كه توليد
نوع استارتر تجاري كه در صنعت گوشت به  3توسط 

درجه سانتيگراد در شرايط  30كار مي رفت، در دماي 
  ). 5(رشد آبگوشت، به طور نسبي مهار شد

       Niskanen  وNurmi   گزارش دادند كه استفاده
لاكتوباسيل و ميكروكوكسي، كشت از مخلوط استارتر 

را مهار كرده ولي مانع توليد  Aليد انتروتوكسين تو
  ). 23(شود نمي Cانتروتوكسين 

در اين تحقيق انتروتوكسين زايي استافيلوكوكوس       
رئوس نيز تحت تاثير قرار گرفت و ميزان توليد وا

درجه و  25در  Eو  Cو  Aهاي  انتروتوكسين
در محيط درجه  35در  Eو   Aهاي  انتروتوكسين
و سويه  رئوسواستافيلوكوكوس ازمان كشت هم

  .پروبيوتيكي لاكتوباسيلوس پاراكازئي مهار گرديد
 

  نتيجه گيري
  هاي درگير در ها در مورد مكانيسم افزايش دانسته      

ها و باكتري  لاكتيك باكتري برهم كنش ميان اسيد 
استافيلوكوكوس اورئوس، راهكار جديدي براي كنترل 

كوكوس اورئوس بدون استفاده زيستي باكتري استافيلو
اين امر، علاوه براينكه . باشد ها مي آنتي بيوتيك از

شود،  هاي باكتريايي را سبب مي حفظ توازن اكوسيستم
هاي  روش تواند به طور قابل توجهي براي ارتقاي مي

هاي مقاوم به آنتي  مواجهه جديد كنترل گسترش سويه
با  .ندبيوتيك استافيلوكوكوس اورئوس را فراهم ك

توجه به تاثير گذاري مثبت جدايه ماستي 
لاكتوباسيلوس پاراكازئي بر رشد و توكسين زايي 
استافيلوكوكوس اورئوس و تمايل جامعه به جايگزيني 

هاي شيميايي  هاي طبيعي به جاي نگهدارنده نگهدارنده
ي تركيبي از  ي استفاده و سنتتيك، مطالعه در زمينه
ي جهت يافتن بهترين چندين سويه پروبيوتيك بوم

ر سينرژيستي آنها در مهار تركيب پروبيوتيكي و اث
ها در مدلهاي غذايي به خصوص در  پاتوژن
هاي تخميري جهت كاربرد صنعتي توصيه  فراورده

  .شود مي
  

  تشكر و قدرداني
اين پژوهش در دانشكده دامپزشكي دانشگاه       

ني تهران انجام شده است و بدين وسيله از تمام كسا
كه در اجراي اين تحقيق ما را ياري فرمودند 

 .شود سپاسگزاري مي
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Abstract 

 
Background and Aim: Probiotics are useful bacteria which, after being 
consumed, leave useful effects on human health. The present study was conducted 
to examine the antimicrobial effect of Lactobacillus paracasei on pathogenic 
bacteria, especially on Staphylococcus aureus in the field of food microbiology. 
Materials and Methods: In this study, the effect of Lactobacillus paracasei 
isolated from yoghurt (1×108 cfu/ml) on the growth of Staphylococcus aureus 
(1×105 cfu/ml) was assessed at two different temperatures of 25 C and 35C in 
TSB. Then, samples from cocultures and control were pour plated in Baird Parker 
agar and MRS agar to compute the number of S. aureus and Lactobacillus 
paracasei at 0, 24, 48, 72 hours after incubation. Then, enterotoxin production was 
evaluated by ELIZA rida screen kit. The data were investigated by ANOVA and K-
square (chi-square) tests.  
Results: It was found that compared to controls, Lactobacillus paracasei 
inhibited the growth of Staphylococcus aureus and reduced the number of S. aureus 
cells about 3 logs in 25C and 2 logs in 35C. The production of A, C, and E 
enterotoxins was inhibited by S. aureus at a temperature of 25C according to 
ELIZA rida screen test. The figure was 35C for enterotoxins E and A.  
Conclusion: Probiotics can be used as a new approach for the biocontrol of S. 
aureus without using antibiotics. 
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