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  اثر باکتری تولید کنندۀ باکتریوسین روی  بررسی
  لیستریا منوسایتوژنز و باسیلوس سرئوس

  
  (.Ph.D) **ایرج نحوی   (.M.Sc) *+محبوبه میرحسینی
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  چکیده
. ها و فقر بهداشتی همراه هستند  ه در قفسه  لبنی اغلب با مشکلاتی مثل دورۀ نگهداری کوتا       محصولات   : و هدف سابقه  

بـرای کنتـرل فلـور     (Bacteriocin)هـای تولیـد کننـدۀ باکتریوسـین         ها یا سویه    استفاده از باکتریوسین   ، جدید های دستاورد از
در  (Bacillus cereus)و باسـیلوس سـرئوس    (Listeria monocytogenes)میکروبی غیر مطلوب مثل لیـستریا منوسـایتوژنز   

 تولیدکننده مواد شبه نیزین (Loctococcus Lactis) اثر مهاری باکتری لاکتوکوکوس لاکتیس در این رابطه. باشد میاها غذ
(nisin) تا سویه جداسازی شده بـا    بررسی شدلیستریا منوسایتوژنز و باسیلوس سرئوس بر ،جداسازی و شناسایی شده بود   که

  .ایسه شودسویه های جداسازی شده در کشورهای دیگر مق
 ساعته باکتری 24ای و با استفاده از مایع رویی حاصل از کشت   به روش کشت نقطهدر این تحقیق : ها مواد و روش

 رشد منحنی در نهایت اثر باکتریوسین تولید شده بر روی بررسی شد و اثر مهاری این باکتری لاکتوکوکوس لاکتیس
  . شدارزیابیلیستریا منوسایتوژنز و باسیلوس سرئوس 

نتایج نشان داد که باکتریوسین تولید شده توسـط بـاکتری لاکتوکوکـوس لاکتـیس در محـیط مـایع بـر روی             : ها  یافته
  . داردتری بیشلیستریامنوسایتوژنز و باسیلوس سرئوس اثر مهاری 

واد غذایی یا  باکتریوسین این باکتری به صورت مستقیم در م ازاستفاده توجه به اثر مهاری مشاهده شده، : استنتاج
های نامطلوب  فعالیت باکتری تا مسمومیت ناشی ازشود توصیه می درمحیط مایع برای محافظت از موادغذایی کشت آغازگر

   . مواد غذایی کاهش یابددر
  

  لاکتوکوکوس لاکتیس، باسیلوس سرئوس و لیستریا منوسایتوژنز :واژه های کلیدی 
  

  مقدمه
تی مثل دورۀ محصولات لبنی و شیر اغلب با مشکلا

. هستندنگهداری کوتاه در قفسه ها و فقر بهداشتی همراه 
 ه که قادر به تولیدهای آغاز کنند استفاده از کشت

  کـی نیست و یـیک مسالۀ عمومد، ـ هستننـریوسیـباکت
  
  

  ، دانشگاه اصفهان، دانشکده علومیراز دروازه ش-اصفهان :ول ئمولف مس  +   میکروبیولوژی، دانشکده علوم، دانشگاه اصفهاندانشجوی دکترا *
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 اثر باکتری تولیدکننده باکتریوسین

  

113  1386 مهر و آبان ، 60 ، شماره هفدهم   دوره                                                          مجله دانشگاه علوم پزشکی مازندران                            

تواند ابزاری   میباکتریوسین. طرح در حال بررسی است
. برای بهبود امنیت و کیفیت غذاهای تخمیر شده باشد

در غذاها به صورت یک ماده افزودنی باکتریوسین 
ها  زا و اسپورهای آن های بیماری  رشد باکتریتواند از می

یسه با کاربرد این استراتژی در مقا. جلوگیری کند
ها یا مواد محافظ دیگر در کشورهای  باکتریوسین

تر استفاده شده است و ممکن است به عنوان   کم،صنعتی
ابزار انعطاف پذیری برای بهبود محافظت از غذاها در 

های  منجر به کاهش مسمومیت  وکارگرفته شود بهمحیط 
 در این .)4تا1(غذایی مربوط به غذاهای تخمیر شده شود

بطه اثر لاکتوکوکوس لاکتیس تولید کننده مواد شبه را
بر روی  )5( که در مراحل قبل جدا شده استنیزین

  تالیستریا منوسایتوژنز و باسیلوس سرئوس بررسی شد
 و تا چه حد استاثر مهاری سویه جدا شده معلوم شود 

های جدا شده در  باکتری جدا شده از محیط با سویه
  .شودجاهای دیگر مقایسه 

  

  مواد و روش ها
بررسی اثر مهاری باکتری تولید کنندۀ مواد باکتریوسین 

  مانند روی لیستریا و باسیلوس
  :روش نقطه ای) 1

 MRSابتدا باکتری لاکتوکوکوس لاکتیس در 
روی محیط بر   آن میکرولیتر از2برات کشت داده شد و 

TSAYEبعد از رشد آن در شرایط بی   قرار داده شد
 رویی از محیط برین هرت اینفیوژن  یک لایههوازی،
یا PTCC1164   از لیستریا منوسایتوژنزcfu/ml  106که با

روی بر  تلقیح شده بود، PTCC1015 باسیلوس سرئوس
  تشکیل هاله عدم رشد، ساعت24بعد از . اضافه شد آن

  .)6(بررسی شد
  

 ساعته از 24با استفاده از مایع رویی از کشت ) 2
  لاکتوکوکوس
   کشت  براتMRSمحیط درکوکوس وکتباکتری لا

  

 .بعد به وسیله سانتریفوژ مایع رویی آن جدا شد. داده شد
 مایع رویی خنثی شد و سری منابع معتبر،سپس طبق 

 مایع رویی  این میکرولیتر از10 پس .رقت از آن تهیه شد
 6/0 با TSAYE میلی لیتر از محیط 8 حاوی پلیتروی 

ا ز باکتری لیستریا ی اcfu/ml 106درصد آگار که با
 ایجاد هاله عدم بعد.باسیلوس تلقیح شده بود، قرار گرفت

با این روش فعالیت .  بررسی شد ساعت24 بعد از رشد
باکتریوسین تولید شده در مقابل این باکتری ها تعیین 

 از باکتری cfu/ml 104همین کار در مقابل . )5تا3(شد
  . شدبا شرایط قبلی انجام یا باسیلوس لیستریا
  

بررسی اثر مهاری باکتریوسین تولید شده توسط ) 3
لاکتو کوکوس لاکتیس بر روی منحنی رشد لیستریا 

  و باسیلوس
 روش قبلی  تهیه شده به میلی لیتر از مایع رویی20

  میلی لیتر از محیط برین هرت ایفیوژن برات که با100به 
cfu/ml 106لیستریا یا باسیوس تلقیح شده ی  از باکتر

 ساعت رشد این دو باکتری در 24اضافه شد و طی  ،دبو
  .)5( نانومتر کنترل شد600

  

  بحث
نتایج بررسی اثرباکتری لاکتوکوکوس لاکتیس  -1

ای نشان داد که باکتری لاکتوکوکوس  به صورت نقطه
از دو باکتری لیستریا  cfu/ml106لاکتیس در برابر 

 که  اثر مهاری ندارد،منوسایتوژنز و باسیلوس سرئوس
آمده توسط مارتینیز وهمکاران  دست این نتایج با نتایج به

 (Lewis) سـویـز و لـریا منوسایتوژنـرای لیستـب) 2001(
برای باسیلوس سرئوس متفاوت ) 1991(و همکاران 

میزان تولید   که شاید به این علت باشد که)6(است
باکتریوسین در باکتری لاکتوکوکوس لاکتیس جدا 

ماکم بود و میزان تولید باکتریوسین در در مطالعه شده 
تولید .  بیشتر بودمحققانسویه مورد استفاده توسط این 
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 ولی تولید AU/ml  12800ها باکتریوسین در این سویه
 ما در مطالعه حاضرباکتریوسین در سویه جدا شده 

AU/ml 1600های به کار  بنابراین تفاوت در سویه . بود
. رفته ممکن است باعث ایجاد نتایج متفاوت شده باشد

 هالیستریا باسیلوس ووقتی تعداد ، در نتیجه این باکتری
cfu/ml106،5(اثر مهاری بر رویشان ندارد  است(.  
ده ـد شـن تولیـی اثر باکتریوسیـج بررســنتای -2
روش استفاده از مایع رویی حاصل از باکتری  توسط

 نشان داد که اس بر روی باسیلوس ولیستریلاکتوکوکو
بر روی  باکتریوسین تولید شده توسط لاکتوکوکوس

 اثر ، استcfu/ml106وقتی تعداد آنها  ولیستریا باسیلوس
مهاری نداشت که این شاید به علت میزان تولید کم 

باکتریوسین توسط باکتری جداسازی شده یا مقاومت 
 ولی وقتی . جامد باشدبیشتر باسیلوس و لیستریا در محیط

 ، کاهش یافتcfu/ml 104 و لیستریا به ستعداد باسیلو
نتایج نشان داد که هر دو باکتری در این روش به 
باکتریوسین تولید شده توسط لاکتوکوکوس حساس 

 2بودند و فعالیت باکتریوسین تولید شده در مقابل این 
دهد که  این نتایج نشان می.  بودAU/ml 1600 باکتری

میزان تلقیح اولیه باکتری بر روی اثر مهاری باکتریوسین 
  . موثر بوده است،تولید شده

 از باسیلوس و لیستریا cfu/ml 106درنهایت رشد -3
بررسی  در محیط مایع در حضور باکتریوسین تولید شده

  . )1  شمارهشکل( شد
  

  
  )الف(

  
  )ب(

  

  )ب( سرئوسیلوس باسو)الف(لیستریا منوسایتوژنزی  رویس توسط لاکتوکوکوس لاکت شدهید تولیوسین اثر باکتری بررس :1 شماره شکل
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 24نتایج نشان داد که باکتریوسین تولید شده طی 
کامل اثر مهاری روی رشد لیستریا  ساعت تقریبا به طور

دارد و اثر بازدارندگی آن روی رشد باسیلوس خیلی 
مده توسط  کمی با نتایج به دست آ،این نتایج. زیاد است
برای باسیلوس ) 1999( همکاران و (olasapo)اولاساپو 

برای ) 2000(و همکاران  (Ivanova)سرئوس و ایوانووا 
لیستریا اینوکوآ متفاوت است که شاید به علت تفاوت 

به علت وجود اثر . های به کار رفته باشد در نوع سویه
مهاری باکتریوسین تولید شده توسط لاکتوکوکوس در 

 باسیلوس و لیستریا در محیط جامد و cfu/ml104  مقابل
و  باسیلوسcfu/ml106  همچنین اثر مهاری آن در مقابل

لیستریا در محیط مایع و با توجه به این موضوع که 

های امن برای انسان  در کلاس باکتری لاکتوکوکوس
 و  شاید بتوان نتیجه گرفت که این باکتری)2،1(قرار دارد

 در محیط مایع و تا شده توسط آنباکتریوسین تولید 
ها کم باشد به  حدودی محیط جامد وقتی تعداد باکتری

  .باشد می استفاده  قابلعنوان مادۀ محافظ
توان از این باکتری به عنوان کشت  همچنین می

های   در تخمیر استفاده کرد تا از رشد باکتریگرآغاز
 غیر مطلوب مثل باسیلوس سرئوس و لیستریامنوسایتوژنز

د و باعث کاهش شودر غذاهای تخمیر شده جلوگیری 
آلودگی و مسمومیت غذایی ناشی از باسیلوس سرئوس 

  .)4،3(منوسایتوژنز شود لیستریا و
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