
Journal of Health

Vol. 13, No. 1, Spring 2022, Pages 7-16

Evaluation of Safety Aspects and Antagonistic Activity of
Enterococcus Strains Isolated from Traditional Pot Cheese

Sami A.H 1, Khandaghi J 2, Abbasgholizadeh N *3

1. M.Sc Graduate of Food Science and Technology, Sarab Branch, Islamic Azad University, Sarab, Iran.
2. Department of Food Science and Technology, Sarab Branch, Islamic Azad University, Sarab, Iran.
3. Department of Public health, Ardabil University of Medical Science, Ardabil, Iran.
* Corresponding author. Tel: +984533513775, Fax: +984533512004, E-mail: nabbasgholizadeh@yahoo.com

Received: Apr 19, 2021 Accepted: Sep 23, 2021

ABSTRACT

Background & objectives: Safety control of traditional raw milk cheese such as Pot cheese is
of special importance. Although enterococci can play beneficial probiotic or technological
properties in cheese and their use in food is the subject of debate due to evidence of
pathogenicity and antibiotic resistance.
Method: In the present study, after isolation and morphological and biochemical
identification of enterococci isolated from 50 samples of traditional Pot cheeses in West
Azerbaijan province, the antibacterial properties of the isolates were determined by well
diffusion method and the resistance pattern to 12 common clinical antibiotics was evaluated
using disk diffusion method. The hemolytic properties of the isolates were also investigated.
Results: The results showed the presence of enterococci in 74% of the Pot cheese samples.
Among the identified species, Enterococcus faecalis and Enterococcus faecium had the
highest frequency with 44.7% and 37.2%, respectively. The highest inhibitory effects of
isolates were recorded for Listeria monocytogenes (83.7%). Studies showed that over 80% of
isolates were sensitive to eight common clinical antibiotics, including vancomycin. Also, all
enterococcus isolates lacked hemolysis activity.
Conclusions: This study showed that traditional jar cheese is a rich source of Enterococcus
bacteria with antimicrobial activity and high sensetive to common antibiotics such as
vancomycin. If more safety aspects are studied and other probiotic properties are evaluated,
these isolates can be used as a source of native probiotic bacteria in other fermented products.
Keywords: Enterococcus, Pot cheese, Antagonistic Activity, Antibiotic Resistance.
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مقدمه
ی از گروه لبنیات، منبـع خـوبی بـراي    یعنوان جزپنیر به

. تعـداد  )1(شـود  پروتئین، کلسیم و فسفر محسوب می
زیادي از محصولات لبنی بومی براي قرون متمادي در 

ــده و روش  ــد ش ــان تولی ــت  آذربایج ــنتی جه ــاي س ه
سازي این محصـولات هنـوز هـم وجـود دارد و     آماده

 ــ ــم توس ــتر ه ــی بیش ــن  حت ــی از ای ــت. یک ــه اس عه یافت
ــمال   ــه در ش ــت ک ــوزه اس ــر ک ــولات پنی ــرب محص غ

چکیده
اي برخوردار است.ویژهاز اهمیتکوزهپنیرمانندخامشیرازشدهتهیهسنتیپنیرهايانواعایمنیکنترلزمینه و هدف:

هـا در  آنبکـارگیري  توانند خواص مفید پروبیوتیکی یا تکنولوژیکی در پنیر ایفا کننـد ولـی   میهاي انتروکوكگرچه باکتري
است.بودهها مورد بحث و تردیدهاي آنتی بیوتیکی آنایی و مقاومتغذاها بدلیل شواهد مبتنی بر بیماریز

شدهجداسازيانتروکوكهايبیوشیمیایی باکتريومورفولوژیکیشناساییوپس از جداسازيحاضرتحقیقدرروش کار:
چاهک تعیین روش انتشاربههاجدایهباکتریاییضدغربی، خواصآذربایجاناستاناي سنتی درکوزهپنیرنمونه50تعداداز

گـی همچنـین ویژ ارزیـابی شـد.  دیسـک انتشـار روشازاسـتفاده بـا بـالینی رایـج بیوتیـک آنتـی 12بـه و الگوي مقاومـت 
.ها بررسی گردیدجدایههمولیزکنندگی

ی شـده  یهاي شناسا. در بین گونهندنشان دادهاي پنیر کوزه رادرصد از نمونه74ها درنتایج وجود انتروکوکسیها:یافته
اثراتبالاترین. داشتندرافراوانیبیشتریندرصد،2/37و7/44باترتیببهفاسیومانتروکوکوسوفکالیسانتروکوکوس

ازدرصـد 80هـا نشـان داد بـالاي   شد. بررسی) ثبت%7/83(مونوسایتوجنزلیستریاباکتريموردها درجدایهبازدارندگی
هاي انتروکـوك جداشـده   همچنین همه باکتري.بودندحساسونکومایسینازجملهرایج کلینیکیتیکبیوآنتی8بههاجدایه
. بودندهمولیزقدرتفاقد

میکروبـی و  ضـد فعالیـت دارايانتروکوکـوس بـاکتري ازغنیمنبعکوزهسنتیپنیرکه این مطالعه نشان دادگیري:نتیجه
همچنـین وایمنـی بیشـتر هـاي جنبـه مطالعـه صـورت در. استونکومایسینملهرایج از جهايبیوتیکآنتیحساسیت بالا به

محصـولات دیگـر دربـومی پروبیوتیـک هايباکتريمنبععنوانبههاجدایهاینازتوانمیپروبیوتیکی،خواصدیگرارزیابی
.  کرداستفادهنیزتخمیري

بیوتیکیمقاومت آنتی، خواص آنتاگونیستی، پنیر کوزه، انتروکوکوسکلیدي:هايواژه

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
j.h

ea
lth

.1
3.

1.
7 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 h
ea

lth
jo

ur
na

l.a
ru

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

08
 ]

 

                             2 / 10

http://dx.doi.org/10.52547/j.health.13.1.7
https://healthjournal.arums.ac.ir/article-1-2516-fa.html


9و همکاران امیرحسین سامی ...هاي ایمنیارزیابی جنبه

غربـی بیشـتر   کشورمان و بخصوص استان آذربایجـان 
1پنیرهـاي زمینـی  اي جـزو شود. پنیـر کـوزه  تولید می

یر در یونـان،  است که بیشترین میزان تولید این نوع پن
اي یـا کوپـه   هـاي پنیـر کـوزه   با نـام ترکیه و در ایران (

باشد. این نوع پنیر از شیر خام گوسفند و بز ) میپنیري
هاي سفالی یا و بدون افزودن استارتر، معمولاً در کوزه

ــه و دوره رســیدن آن در شــرایط   ــه پلاســتیکی تهی دب
شـود  باشد و در زیر خاك نگهداري میغیرهوازي می

. محصولات لبنی تخمیـري سـنتی همـواره یکــی از     )2(
هـــاي زي بـــاکتريمنـــابع مهـــم بـــراي جداســـا   

.)3(اند پروبیوتیـک بوده
انواع پنیرهاي سنتی تهیه شده از شیر خام کنترل ایمنی 

د. بـه دلیـل   نیـاز بـه توجـه ویـژه دار    مانند پنیر کوزه 
هــا فقــدان عملیــات حرارتــی در ایــن نــوع پنیرهــا، آن

)4(شـوند  آلوده می2هاي انتروکوكمعمولاً با باکتري
مضــري اســت.   بعضــاً کــه داراي خــواص مفیــد و    

بوده و 3هاي گروه لاکتیک اسیداز باکتريها انتروکوك
هاي گرم مثبت، کاتـالاز منفـی، غیراسـپورزا و    کوکسی

هموفرمانتاتیو با احتیاجات غذایی پیچیـده هسـتند کـه    
هـا همچنـین   پراکندگی گسترده در طبیعت دارند. آن

قسمتی از فلور میکروبـی طبیعـی روده پسـتانداران و    
. جـنس انتروکوکـوس   )5،6(دهنـد  ان را تشکیل میانس

، 4انتروکوکـوس فکـالیس  گونـه دارد ولـی   20بیش از 
ــیوم  ــوس فاس ــس و 5انتروکوک ــوس دوران 6انتروکوک

هـا بـه خـود    بیشترین فراوانی را در بـین سـایر گونـه   
اساس تحقیقات و مطالعات بر.)7(اختصاص داده است 

وکـوس در  هاي مختلف انتروکانجام شده، وجود گونه
.)8-10(هاي آن به اثبات رسیده است شیر و فراورده

هـا بـراي اسـتفاده بـه عنـوان      بـه انتروکوکـوس  اخیراً
پروبیوتیک در محصولات لبنی توجه خاصی شده است. 

1 Earth Ware
2 Enterococci
3 Lactic Acid Bacteria
4 Enterococcus faecalis
5 Enterococcus faecium
6 Enterococcus durans

هاي ضـدمیکروبی دیگـر   متابولیتتولید باکتریوسین و
جمله اسیدهاي آلـی و پراکسـید هیـدروژن توسـط     از

هاي غالب در ه از جمله باکتريک)11(ها انتروکوکوس
هـاي بـا منشـاء مـواد     باشند، مانع رشد پاتوژنپنیر می

رغــم داشــتن تمــامی ایــن شــود. امــا علــیغــذایی مــی
شـناخته  GRAS7ها به عنـوان  ها انتروکوکوسویژگی

ها در غـذاها بـدلیل   شوند و بکارگیري انتروکوكنمی
هـــاي بـــر بیمـــاریزایی و مقاومـــتشـــواهد مبتنـــی 

ها همیشه مورد بحث و تردیـد بـوده   بیوتیکی آنآنتی
هـاي  ها به عنـوان پـاتوژن  است. در واقع انتروکوکوس

شـوند کـه در ایجـاد طیـف     فرصت طلبی شناخته مـی 
ي شایع در انسـان نقـش دارنـد. از    هاوسیعی از عفونت

ــروز       ــر ب ــی ب ــادي مبن ــات زی ــر گزارش ــرف دیگ ط
ــوتیکی در اهــاي آنتــیمقاومــت هــاي نتروکوکــوسبی

هاي درمانی مـوثر بـر  شدن روشزا و محدودیماريب
هاي ایجاد شده توسط این باکتري ذکـر شـده   عفونت

.  )12،13(است 
ــاکتري ــه ب ــهخــواص دوگان ــوان هــاي انتروکــوك ب عن

طلب، هاي فرصتهاي مفید و یا پاتوژنمیکروارگانیسم
ــق       ــی دقی ــه بررس ــا ب ــته ت ــر آن داش ــان را ب محقق

اختـه و  مواد غذایی پردهاي جدا شده از انتروکوکوس
کننـده و از طـرف دیگـر    ها برسلامت مصرفتاثیر آن

امکان اسـتفاده بـه عنـوان آغـازگر یـا پروبیوتیـک در       
ــد. در   ــرار دهن ــی را مــورد بررســی ق محصــولات لبن

ــدمیکر    ــواص ض ــابی خ ــه ارزی ــر ب ــه حاض وبی، مطالع
ــی ــیت آنت ــی همولیزحساس ــوتیکی و ویژگ ــبی دگی کنن

شـده از پنیرهــاي  ســازيهــاي انتروکـوك جدا بـاکتري 
غربـی پرداختـه   شده در استان آذربایجانکوزه عرضه
ست کـه در بـین   اهااي سالپنیرهاي کوزهشده است. 

شـود و تـاکنون   افراد بومی ایـن منـاطق مصـرف مـی    
بار آن بر سـلامتی افـراد ارائـه    گزارشی از اثرات زیان

هاي مشـابه بـر   نشده است. عدم وجود سابقه بررسی
ام این مطالعه تاکید دارد.لزوم انج

7 Generally Recognized as Safe
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روش کار 
نمونه برداري

اي تهیه شده نمونه پنیر کوزه50در این مطالعه تعداد 
ــ ــه1399روش ســنتی در زمســتان ســال هب صــورت ب

هاي عرضه در شهرهاي مختلف استان تصادفی از محل
آوري شده و در مجاورت یخ به آذربایجان غربی جمع

آزمایشگاه منتقل گردید.
های انتروکوكیازي و شناساجداس

هـاي انتروکـوك از   براي جداسازي و شناسایی باکتري
خصوصیات مورفولوژیکی و  بیوشیمیایی استفاده شـد.  

گرم از هـر نمونـه پنیـر بـه داخـل      5براي این منظور 
لیتـر بـافر فسـفات سـالین ریختـه      میلی10ارلن حاوي 

شده و هم زده شد تا بـه حالـت یکنواخـت درآیـد. از     
هاي سریال ده برابر بر روي ها بعد از تهیه رقتمونهن

1کانامایسین آسکولین آزایـد آگـار  محیط کشت جامد

ه سلسـیوس  درج ـ36کشت سطحی انجام و در دماي 
هـاي  . پرگنه)11(گذاري شد ساعت گرمخانه48تا 24

مشکوك به انتروکوك در ایـن محـیط کشـت، گـرد و     
لـه سـیاهی در   اهرنگ سفید تا خاکستري روشـن بـا  به

ــراف آن ــا اط ــتنده ــامل  هس ــدي ش ــات تایی . آزمایش
اي هـاي زنجیـره  آمیزي گرم و مشاهده کوکسـی رنگ

درصد 5/6حضور گرم مثبت، تست کاتالاز و رشد در
رشـد در  نمک و همچنین قدرت هیدرولیز اسکولین با

. )14(کار گرفته شد نیز به2محیط اسکولین بایل آگار
هـاي  اي انتروکوکوس، از آزمونهبراي شناسایی گونه

گـراد، هیـدرولیز   درجه سانتی45و 10رشد در دماي 
د پیگمـــان زرد، احیـــاي آرژنـــین و هیپـــورات، تولیـــ

درصــد، 404/0درصــد و تلوریــت301/0تترازولیــوم
قــدرت حرکــت و تخمیــر قنــدهاي آرابینــوز، لاکتــوز، 

ــوربوز و م  ــوکز، سـ ــانیتول، گلـ ــوربیتول، مـ ــل سـ تیـ
مقـدار  کدام از قندها بهبا افزودن هرگلوکوپیرانوزید

1 Kanamycine Aesculin Azide Agar
2 Bile-Esculin Agar
3 Tetrazolium
4 Tellurite

و انکوباسیون 5درصد در محیط پایه قندي فنل ردیک
درجه سلسـیوس  37ساعت در دماي 12-18به مدت 

.)15(استفاده شد 
فعالیت آنتاگونیستی

ــایی   ــد باکتری ــت ض ــی فعالی ــراي بررس ــهب ــاي جدای ه
اسـتفاده شـد. بـراي ایـن     6انتروکوك از روش چاهـک 

) بـا کمـی   2013احمدووا و همکـاران ( منظور از روش
7د. بطور خلاصه پس از تهیه عصارهشتغییرات استفاده 

میکرولیتـر از آن در  50هـا،  از کشت تـازه انتروکـوك  
ـــچاه ـــهــاي ایجادشکـــ ـــده در محــیط کشـــ ت ــ

MRS Soft Agarر ـــلیتیــــلــمی5/0اوي ــــکه ح
هـاي  تريسوسپانسیون از کشت تـازه هرکـدام از بـاک   

) و PTCC-1276(اشریشـیا کـولاي  پاتوژن گرم منفـی  
هاي ) و همچنین پاتوژنPTCC-1709(سالمونلا انتریکا

)، ATCC-25923(استافیلوکوکوس ارئوسگرم مثبت 
ــایتوجنز ــتریا مونوس ــیلوس ) و PTCC-1163(لیس باس

24، قرار داده و پس از ) استPTCC-1539(سرئوس
گراد، درجه سانتی37ي گذاري در دماخانهساعت گرم

لـه بـا   هاله عدم رشد اندازه گرفته شد. ایجـاد هاقطر
عنـوان جـواب مثبـت تلقـی     متر بهمیلی2قطر حداقل 

هاي میکروبی قبل از استفاده به . عصاره)16(گردد می
7pH=منظور جلوگیري از تخریـب  رسانده شده و به

در دقیقه10ها در آن، مدت پروتئولیتیک باکتریوسین
ــن ــاري ب ــانتی80م ــه س ــد.  درج ــرارت دیدن ــراد ح گ

منظور کاهش خطا هر آزمون سه بار تکرار شد.به
بیوتیکیحساسیت آنتی
بیوتیک رایج و پرکـاربرد  آنتی12ها به مقاومت جدایه

انجـام شـد.   8با استفاده از روش انتشـار دیسـک  بالینی
میکرولیتر از کشـت  200براي این منظور، ابتدا مقدار 

هاي انتروکوك که جـذبی معـادل   ازه هریک از جدایهت
لیتـر از محـیط   میلـی 5در حـدود  ،فارلند داردنیم مک
Soft MRSکشـت   Agar  آگـار) اضـافه و   %1(حـاوي

5 Phynol Red Broth
6 Well Diffusion Agar
7 Cell Free Supernatant
8 Disk Diffusion Method
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15را روي حــدود خــوب مخلــوط گردیــد. ســپس آن
MRSلیتـر محـیط کشـت    میلی Agar   کـه از قبـل در

ــه و    ــت، ریخت ــده اس ــرد ش ــه و س ــتریل تهی ــت اس پلی
Softبیوتیـک روي  هاي آنتـی سکدی Agar   بـا فواصـل

24له عـدم رشـد پـس از    هامناسب قرار گرفت. قطر
درجـه  37هـا در دمـاي   گذاري پلیـت خانهساعت گرم

.)17(گراد اندازه گرفته شد سانتی
قدرت همولیز

ها در محیط کشـت پایـه آگـار    براي این منظور جدایه
شـت و  درصد خون تـازه گوسـفند ک  5دار حاوي خون

ــاعت48 ــاي سـ ــانتی 37در دمـ ــه سـ ــراد درجـ گـ
لـه  هاگیـري گـذاري شـدند. در پایـان، شـکل    گرمخانه

ا تغییــر رنــگ ســبز رنــگ محــیط کشــت همــولیز و یــ
عنوان همولیز بتا و آلفا در نظر گرفته شد ترتیب بهبه
)18(.

تکــرار انجــام و نتــایج بصــورت 3هــا در کلیــه آزمــون
رش شـد. بـراي ایـن    انحراف استاندارد گـزا ±میانگین

استفاده شد.Excel-2010افزار آمار توصیفی از نرم

یافته ها
هاي جداسازي شدهانتروکوکوس

ه بررسـی شـده، تعـداد    نمونه پنیر کوز50از مجموع 
KAA) در محیط کشت %74نمونه (37 Agar  حـاوي

هاي گرد خاکستري هاي تیپیک انتروکوك (پرگنهپرگنه
راف آن) بوده و کشت رنگ در اطله سیاههاتا سفید با

) فاقد باکتري انتروکوك تشخیص داده %26نمونه (13
پرگنه از پلیت داراي رقت مناسب از هر 3شد. انتخاب 

هــاي تکمیلــی حضــور جــنس نمونــه و انجــام آزمــون
پرگنه مشـکوك  111جدایه از 94انتروکوکوس را در 

ــت 7/84%( ــرد. تس ــد ک ــخیص  ) تایی ــی تش ــاي افتراق ه
انتروکوکـوس  هـا در حـد گونـه نشـان داد کـه      جدایه

ــالیس  ــا انتروکوکــوس فاســیوم وفک ــب ب ــه ترتی 42ب
بیشترین فراوانی را بـه  ) جدایه،%2/37(35) و 7/44%(

هـاي شناسـایی شـده    خود اختصاص دادند. دیگر گونه
ــامل  ــورنس  شــ ــوس دیــ ــه)، 4(انتروکوکــ جدایــ

یره هـا انتروکوکـوس جدایه) و 3(اویوم انتروکوکوس
جدایه) بودند. 2(

هاي انتروکوكفعالیت آنتاگونیستی جدایه
ــه   ــدگی جدای ــیت بازدارن ــالاترین خاص ــر روي  ب ــا ب ه

لیسـتریا  هاي مورد مطالعـه در مـورد بـاکتري    پاتوژن
مـورد از  14طوریکـه تنهـا   ثبت شد بـه مونوسایتوجنز 

هاي بررسی شده هیچ اثر ضدلیستریائی از خود جدایه
 ـ هانشان ندادند و هـا  دم رشـد در دیگـر جدایـه   لـه ع

ــه    ــدمیکروبی علی ــرات ض ــین اث ــد. همچن ــاهده ش مش
24به ترتیب در باسیلوس سرئوسو  شیا کولايیاشر

ــه (15) و 5/25%( ــد.  %9/15جدایـ ــاهده گردیـ ) مشـ
هاي انتروکوك هیچ اثـر مهـاري بـر ضـد دیگـر      جدایه

هاي مورد مطالعه نشان ندادند.پاتوژن
هابیوتیکی جدایهحساسیت آنتی

هـاي انتروکـوك   بیـوتیکی بـاکتري  الگوي مقاومت آنتی
نشان داده شـده  2اي در جدول شده از پنیر کوزهجدا

هـاي  بیوتیـک است. بالاترین میزان مقاومـت بـه آنتـی   
) %100ه ترتیب براي استرپتومایسـین ( مورد مطالعه ب

درصـد  80بود. بالاي %) 64و سپس کوتریموکسازول (
بیوتیــک مــورد آنتــی8بــه هــاي انتروکــوكاز جدایــه
جمله ونکومایسین، حساس بودند.مطالعه از

هابیوتیکله عدم رشد در تست حساسیت به آنتیها. قطر1شکل

هاقدرت همولیز جدایه
هاي انتروکـوك اثراتـی بـه شـکل     یک از جدایهدر هیچ

له شفاف همولیز (همولیز بتا) و یا تغییـر رنـگ   هاایجاد
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ها فاقد قدرت همولیز بودند.مشاهده نشد و جدایهدار ) در محـیط کشـت آگـار خـون    سبز (همولیز آلفـا 

ايشده از پنیر کوزههاي انتروکوك جدا.  اثرات آنتاگونیستی باکتري1جدول 
گونه

جدایهانتروکوکوس
ضدمتر) برله عدم رشد به میلیهافعالیت ضدمیکروبی (قطر

باسیلوس سرئوسلیستریا مونوسایتوجنزاستافیلوکوکوس ارئوساانتریکسالمونلااشریشیا کولاي

میانگین فکالیس
4/4±2/224/4±2/5--2/8±1/4جدایه42

میانگین فاسیوم
7/6±9/178/5±3/6--3/5±8/5جدایه35

دیورنس

1-----
25/9--8/21-
3----2/20
4---244/13

اویوم
19/17--8/21-
2---1/16-
32/8--17-

هایره
1---3/12-
2----5/11

مترمیلی2له عدم رشد کمتر از ها: بدون خاصیت آنتاگونیستی یا قطر-

ايشده از پنیر کوزههاي انتروکوك جدابیوتیکی باکتري. الگوي مقاومت آنتی2جدول 

بیوتیکآنتی
له عدم رشد  در هاقطر

هاي مقاوم باکتري
متر)(میلی

هاي مقاوم انتروکوکوستعداد (درصد) گونه
فکالیس

)42n=(
فاسیوم

)35n=(
دیورنس

)4n=(
اویوم

)3n=(
هایره

)2n=(
مجموع

)86n=(
)2/16(14)50(1)0(0)25(1)3/14(5)6/16(7>17ونکومایسین

)8/5(5)0(0)0(0)0(0)7/5(2)1/7(3>13سیپروفلوکساسین
)1/15(13)100(2)0(0)50(2)3/14(5)5/9(4>25آمپی سیلین

)4/17(15)50(1)6/66(2)25(1)3/14(5)3/14(6>12آزیترومایسین
)6/18(16)0(0)3/33(1)0(0)1/17(6)4/21(9>18اریترومایسین

)6/11(10)0(0)0(0)0(0)1/17(6)5/9(4>23پنی سیلین
)4/31(27)100(2)0(0)50(2)6/28(10)9/30(13>24جنتامایسین
)8/41(36)100(2)100(3)25(1)3/34(12)8/42(18>14تتراسایکلین
)76/19(17)0(0)3/33(1)25(1)3/14(5)8/23(10>17کلرامفنیکل

)64(57)50(1)100(3)100(4)1/57(20)69(29>10کوتریموکسازول
)100(86)100(2)100(3)100(4)100(35)100(42>11استرپتومایسین
)6/18(16)50(1)0(0)0(0)1/17(6)4/21(9>14نیتروفورانئوتین

هاي کو بقیه دیسROSCOهاي سیپروفلوکساسین،آزیترومایسین و اریترومایسین از شرکت ، دیسکBiomarkبیوتیک ونکومایسین از شرکت هاي آنتیدیسک
بیوتیک از شرکت پادتن طب تهیه و استفاده شدند.آنتی

بحث
هاي جمعیت میکروبی انـواع  گیی ویژیمطالعه و شناسا

ی در یسـزا تواند نقش بهمحصولات تخمیري بومی می

معرفی این محصولات در دیگر مناطق و یا حتی معرفی 
هـا داشـته باشـد از طرفـی تحقیقـات نشـان       جهانی آن

ــه داده ــد ک ــوژي و روشان ــه   تکنول ــنتی تهی ــاي س ه

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
j.h

ea
lth

.1
3.

1.
7 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 h
ea

lth
jo

ur
na

l.a
ru

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

08
 ]

 

                             6 / 10

http://dx.doi.org/10.52547/j.health.13.1.7
https://healthjournal.arums.ac.ir/article-1-2516-fa.html


13و همکاران امیرحسین سامی ...هاي ایمنیارزیابی جنبه

محصولات تخمیري مختلف روي جمعیت میکروبی این 
.)19،20(مواد غذایی سنتی موثرند 

دلیـل تحمـل   ) اغلب بـه LABهاي لاکتیک (این باکتري
نمک، گرما، اسید و دما به عنوان بخشی از میکروفلـور  

و سـایر غـذاهاي   )21(معمول در انواع پنیرهاي سنتی 
شـوند. در  در نظـر گرفتـه مـی   )22،23(تخمیر شـده 

مطالعــه حاضــر، بــاکتري انتروکــوك از درصــد نســبتاً 
از پنیرهــاي کــوزه در ایــن مطالعــه    %) 74زیــادي (

اي در مورد هاي مشابهجداسازي شدند. تا کنون یافته
ها در پنیرهـاي مختلـف سـنتی    حضور بالاي انتروکوك

در هـا  بدست آمده است از جمله تعداد انتروکوکوس
چند مطالعه انجام گرفته در کشور ترکیه در محدوده 

. در بررسـی  )24(درصـد ثبـت شـده اسـت     99تا 62
درصد پنیرهاي کوزه حاوي 95مهدوي و همکاران نیز 

.)25(انتروکوك تشخیص داده شد 
هـا از  منظـور جداسـازي انتروکـوك   در این تحقیق بـه 

KAAهاي کوزه از محیط کشـت  پنیر Agar  اسـتفاده
پرگنه 94هاي تکمیلی، تعداد و با بکارگیري آزمونشد
%) 7/84پرگنه مشکوك در این محـیط کشـت (  111از 

به عنوان انتروکوك تائید شدند. قابلیت بـالاي محـیط   
KAAکشـت   Agarـدر ج   ـداسازي باکتــ هــاي ريـــ

انتروکوکوس از محصولات لبنی در مطالعات دیگر نیز 
.  )22،26،27(اثبات شده است 

توانـد  هاي پروبیوتیک میلیت ضد میکروبی باکتريفعا
ها در محصولات تخمیـري  از رشد و تکثیر انواع پاتوژن

هــا ممانعــت کنــد ســنتی در طــول دوره رســیدن آن
ــرات  . یافتـــه)28،29( ــر مطالعـــات بـــر اثـ هـــاي اکثـ

هـاي لاکتیـک بـر علیـه     تـر بـاکتري  ضدمیکروبی قـوي 
هـاي  دایـه . ج)30(هاي گرم مثبت اشـاره دارد  باکتري

ی یانتروکوك در این تحقیـق نیـز اثـرات ضـد لیسـتریا     
ها همچنین اثر ). آن%7/83بارزي از خود نشان دادند (

ــري روي آنتاگونیســتی ضــعیف باســیلوس ســرئوست
). در مطالعات دیگر هم بر اثرات قـوي  %5/25داشتند (

هاي جداشده از منابع مختلـف  ضدمیکروبی انتروکوك
اســت اشــاره شــده توجنزلیســتریا مونوســای علیــه 

هاي انتروکوك جداشـده  . برخی از باکتري)27،31،32(
شیا کـولاي یاشراز پنیر کوزه برضد باکتري گرم منفی 

هـاي  مـورد). ایـن اثـرات بـا یافتـه     5نیز موثر بودند (
. در )16،33(محققین دیگر در ایـن مـورد توافـق دارد    

تــر برخــی از مطالعــات بــه طیــف ضــدمیکروبی وســیع
هـاي  . جدایـه )34(ها نیز اشاره شـده اسـت   کوكانترو

در پنیرهاي سنتی زرند Cسویه انتروکوکوس فاسیوم
در استان کرمان بیشـترین اثـرات ضـدمیکروبی علیـه     

وزا را سودوموناس آیـروجین و لیستریا مونوسایتوجنز
اي جداشـده از منطقـه   ه ـو یا انتروکـوك )35(داشتند 

ــگین  ــان و مش ــرات   مغ ــورمان داراي اث ــهر در کش ش
و لیستریا اینوکـوا ، شیا کولايیاشرضد ضدمیکروبی بر

.)36(بودند یرسینیا انتروکولیتیکا
ــه  ــالاي جدای ــیت ب ــر   حساس ــه اکث ــوك ب ــاي انتروک ه

هاي هاي رایج بالینی در این مطالعه با یافتهبیوتیکآنتی
دیگـــر محققـــین در خصـــوص مقاومـــت پـــائین     

ــوك ــدانتروک ــاي جداش ــا  ه ــف پنیره ــواع مختل ه از ان
ــم ــوانی دارد ه ــی)13،37،38(خ ــان م ــه و نش ــد ک ده

تـوان  هاي جداشده از پنیرهاي سنتی را نمیانتروکوك
هــاي قوه بــراي انتشــار مقاومــتبــه عنــوان منــابع بــال

ــ ــالاي  یآنت ــت. ب ــوتیکی در نظــر گرف درصــد از 80بی
8بــه حاضــرهــاي انتروکــوك در مطالعــه   جدایــه

د مطالعه ازجمله ونکومایسین حساس بیوتیک مورآنتی
ــري هــم    ــد. در تحقیقــات دیگ ــاسبودن بــودن حس

منشـــاء لبنیـــات بـــه هـــاي جداشـــده ازانتروکـــوك
ــه      ــیت ب ــت. حساس ــده اس ــزارش ش ــین گ ونکومایس

هاي مقـاوم  وانکومایسین مطلوب است زیرا انتروکوك
به وانکومایسین اخیراً به عنوان یک علت رایـج و مکـرر   

)16،24،39(اند.ظاهر شدههاي انسانیعفونت
هــاي انتروکــوك در ایــن مطالعــه یــک از ایزولــههــیچ

ــت    ــه فعالی ــا ک ــتند. از آنج ــولیتیکی نداش ــیت هم خاص
ه هاي اپیتلیـال رود تواند سلولها میهمولیتیک باکتري

هـایی  گی براي باکتريرا تخریب نماید، فقدان این ویژ
کار ک و ...) بهعنوان استارتر یا پروبیوتیکه در غذاها (به

. )18(از اهمیت زیادي برخوردار است روندمی
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گیرينتیجه
دلیل شواهد مبتنی هها در غذاها ببکارگیري انتروکوك

هــا بیــوتیکی آنهــاي آنتــیبـر بیمــاریزایی و مقاومــت 
همیشه مورد بحث و تردید بوده اسـت. بـا توجـه بـه     

ی توان بیان کرد کـه پنیـر سـنت   میحاضرنتایج مطالعه 
کوزه منبع غنی از باکتري انتروکـوك اسـت کـه داراي    

لیســـتریا ویــژه علیــه   فعالیــت ضــد میکروبــی بــه    
ها همچنین بـه بیشـتر   هستند. این جدایهمونوسیتوژنز

هاي مهم، به خصوص ونکومایسین حسـاس  بیوتیکآنتی
هاي بیشتر ایمنی ماننـد  بودند. در صورت مطالعه جنبه

زا در ایـن  بیمـاری رسی وجـود فاکتورهـاي حـدت و    بر
ها و همچنین ارزیابی دیگر خواص پروبیوتیکی از جدایه

تــوان از ایــن جملــه مقاومــت بــه اســید و صــفرا، مــی
هــاي عنـوان منبــع بـاکتري  هـاي انتروکــوك بـه  جدایـه 

پروبیوتیک بـومی در دیگـر محصـولات تخمیـري نیـز      
استفاده کرد.  

تشکر و قدردانی
نامه کارشناسـی ارشـد   شده از پایاناین مقاله برگرفته
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