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 )مقاله کوتاه علمی(

 های اسیدلاکتیک از چال در استان گلستانجداسازی و شناسایی باکتری
 

 3و سیدمهدی جعفری 3علیرضا صادقی ماهونک، 2مرتضی خمیری، 1*یامبراتعلی زارعی

دانشیار گروه 2طبیعی گرگان، لوم کشاورزی و منابعدانشگاه ع ،صنایع غذایی علوم وگروه ارشد آموخته کارشناسیدانش1

ی دانشگاه علوم یصنایع غذاعلوم و استادیار گروه 3غذایی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان،  صنایععلوم و 

 طبیعی گرگانکشاورزی و منابع

 11/6/12؛ تاریخ پذیرش:   22/12/11: تاریخ دریافت
 

 چکیده

از مناطق روستایی و آوری شده نمونه شیر تخمیری شتر، چال، جمع 1های اسیدلاکتیک از باکتری

د . نتایج نشان داخصوصیات موفولوژیکی و فیزیولوژیکی شناسایی شدندبر اساس  هاسوپرمارکت

 که شامل ندشناسایی شد هااز نمونهعدد باکتری اسیدلاکتیک  13 قرار داشت. 2/4تا  8/3ها بیننمونهpHکه

 2(، درصد 83/11) Coccobacillusعدد  11(، درصد 6/8عدد کوکسی ) 8(، درصد 8/68) Bacillusعدد  64

، هالاکتوباسیلوس درصد( بودند. در بین 6/8عدد تتراد ) 8( و درصد 12/2) Streptococcus عدد 

Lactobacillus plantarum (13 و در بین اشکال کوکسی، گونهد )های مختلف رصدLeuconostoc (13 

  Lactobacillus viridescens, Lactobacillus kefirجزه ها بدرصد( غالب بودند. همه جدایه

در  هاتوز را تخمیر کردند. نتایج نشان داد همه جدایهکگالا  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusو

 Leuconostocعنوان های شناسایی شده بهصورت هوازی رشد کردند و فقط گونهبه گرادسانتیدرجه  31

mesenteroides sub sp. cremoris وLeuconostoc paramesenteroides   درجه  33قادر به رشد در

 ها فقطجدایه همهبین  در .یر گلیسرول نبودندمها قادر به تخنبودند. هیچ یک از جدایه گرادسانتی

Lactobacillus helveticus  وLeuconostoc mesenteroides  درصد کلرید سدیم  2قادر به رشد در حضور

یبعضی از باکتری نبودند.  ,Lactobacillus fermentumاسیدلاکتیک جدا شده از چال مانند  1ها

Lactobacillus reuteri, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus 
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delbrueckii subsp. Bulgaricus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus hilgardii, Lactobacillus 

casei subsp. Paracesei, Lactobacillus casei subsp rhamnosus, Lactobacillus curvatus, 

Lactobacillus brevis, Lactobacillus delbrueckii subsp. Delbrueckii, Lactobacillus acidophilus,  

Lactobacillus gasseri چال که ان دادنشنتایج این مطالعه و  اندبندی شدههای پروبیوتیک طبقهدر گروه باکتری

 های مفید است.حاوی این باکتری

 
 : شیر تخمیری شتر، گلیسرول, لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، پروبیوتیکی کلیدیهاواژه

 

 مقدمه

شتر  .ترین گونه حیوانات اهلی استشدهیکی از فراموش( Camelusdromedarius) شتر یک کوهانه

ام شده بر مطالعات انج بیشترشود اما ذیه انسان حیوانی مفید قلمداد میدر بسیاری از مناطق دنیا برای تغ

روی شتر، بر روی خصوصیات آناتومی و فیزیولوژیکی آن در شرایط بیابان انجام شده و بر روی پتانسیل 

در بسیاری ار مناطق (. 2334، لهاسته) تولید مواد غذایی از شتر مطالعات زیادی صورت نگرفته است

خمیر شده صورت تکند و شیر شتر بهشیر ایفا مینقش محوری در تامین  بیابانی و گرم کره زمین، شتر

تخمیر تنها روش نگهداری شیر در مناطق بیابانی و گرم است که شتر در آن نگهداری  شود.استفاده می

 (.1164، لاکوسا و شاکین) شودمی

در ترکمنستان، شمال آفریقا  (.2334، فرح و فیشر) یک نوشیدنی سفید رنگ با طعم ترش است 1چال

آید. شیر دست میه شیر تازه شتر در مشک، کوزه یا بطری ب چال با تخمیرخاورمیانه بیشتر مناطق و 

شود تا حجم بار شیر تازه به آن افزوده میروز یک 3-4شود و هر شده قبلی به شیر تازه افزوده می ترش

توسط  گرادسانتیدرجه  22-33برابر محصول اولیه برسد. تخمیر در دمای  3-2محصول نهایی به حدود 

ن و در در ایرا (.1124، گریگوریانتس) شودانجام می ی طبیعی موجود در شیر خام شترهامیکروارگانیزم

تهیه  یشود. ابتدا مایه کشت قبلی که به صورت سنتتهیه می استان گلستان، چال به روش دیگری نیز

فصل سال، گرمخانه گذاری در داخل شود و حدود یک تا دو روز بسته به شده به شیر خام افزوده می

شدن آن، چال را در شود. بعد از گذشت یک تا دو روز و ترش در زیر زمین انجام می سفالی کوزه ای

ی مصرف اکنند و بربسته بندی میبه صورت سنتی )با دست( لیتری پلاستیکی  2/1های داخل بطری

ده آب جوشیده ش دازه حجم شیر اولیه به آنو در بیشتر مواقع به ان شودخانگی یا فروش استفاده می
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کننده  ی شرکتهاعطر و مزه چال بسته به روش تهیه و میکروارگانیزمبنابراین  .شودسرد نیز اضافه می

ان همین دلیل در استپس از تهیه به صورت مایع و مشابه دوغ است و به  در تخمیر متفاوت است. چال

اه رو همانند دوغ حاصل از شیر گاو هم گفته می شود به آن دوغ شتر هم م ترکمناقواگلستان و در بین 

. چال در همه فصول سال قابل تهیه است اما تهیه و مصرف آن در شودبا غذا یا به تنهایی مصرف می

مدت به گرادسانتیدرجه  13ثابت شده که شیر شتر در دمای کمتر از  فصل بهار و تابستان رایج تر است.

شود این یساعت ترش م 8مدت حدود درجه به 33شود اما در دمای ساعت ترش نمی 12بیش از 

، گریگوریانتس) شودساعت ترش می 3مدت به گرادسانتیدرجه  33در دمای  درحالی است که شیر گاو

یک دلاکتی اسیهادلیل وجود باکتریشود در جایی ساکن بماند، به. وقتی به شیر شتر اجازه داده می(1124

های اسیدلاکتیک قادرند از باکتری (.1161، اوهریس و جاشی) یابدبه سرعت اسیدیته آن افزایش می

های بر روی بسیاری از میکروارگانیزم ای را تولید کنند کهد لاکتات و استات مواد بازدارندهموادی مانن

 (.1181، دایشل) دیگر خاصیت آنتاگونیستی دارند

های گونه یابی بهای موثر برای دستها از منابع طبیعی، وسیلهمیکروارگانیزمسازی و غربال کردن جدا

لاح تعادل ا اصب هستند که ایهای زندههای اسیدلاکتیک، پروبیوتیکیثابت از لحاظ ژنتیکی است. باکتر

از ن، جلوگیری نی بدباعث افزایش سیستم ایم میکروبیمیکروبی روده و به دنبال آن تغییر متابولیسم 

های اسیدلاکتیک باکتری(. 1111، رید) شوندریزا و جلوگیری و درمان اسهال میهای بیماعفونت باکتری

نها آ  دگارینمنظور افزایش زمان ماصیات طعم و بافت محصولات لبنی بهسالهاست که برای تغییر خصو

های اسیدلاکتیک تخمیر نقش اولیه باکتری (1114، رویسارت و لوگوئتدی) شوداستفاده می

پائین، اسیدهای آلی  pHمحصولات لبنی است. ترکیب  pHکاهش  به دنبال آنکربوهیدراتها و 

ها، علت اصلی نگهداری یل، پروکسید هیدروژن و باکتروسیناستخصوص اسیدلاکتیک(، دیه)ب

های پژوهش جداسازی و شناسایی باکتری هدف این(. 2333، اویتائو و همکاران) های لبنی استفرآورده

 اسید لاکتیک از محصول تخمیری چال در مناطقی از استان گلستان است.

 

 هامواد و روش

 ایران که مستعد نگهداری شتراست استان گلستان همانند سایر مناطق کویریچال در : گیرینمونه

های بندی شده در داخل بطریبستهعدد نمونه چال  1در این مطالعه، شود.صورت سنتی تهیه میبه

ی مختلف در سطح استان گلستان هاها و سوپرمارکتفی از خانهصورت تصادبهلیتری  2/1پلاستیکی 
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بندر ترکمن و گنبد بودند.  های آق قلا،شهرستان آوری شد.مناطق مورد بررسی در این مطالعه،جمع

و میکروبی تحت شرایط سرد به آزمایشگاه های شیمیایی های برداشت شده جهت انجام آزموننمونه

میکروبیولوژی گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان انتقال داده 

 شدند.

د ماده مانند اسیدیته، درص های چالهای شیمیایی نمونهویژگی: های چالهآنالیز ترکیبات شیمیایی نمون

نجام شد. مقدار پروتئین کل تکرار ا سه، درصد خاکستر، درصد چربی درصد نمک در pH، خشک کل

ها به روش کجلدال، ماده خشک کل به روش آون خشک، اسیدیته بر اساس درجه درنیک و درصد نمونه

، رشید و میاموتو) انجام شد. مقدار چربی به روش ژربرAOAC (1113 )الکل )وزنی/حجمی( به روش 

 گرادسانتیدرجه  133ترتیب در دمای در کوره حرارتی بهها با حرارت دادن نمونه ان خاکسترمیز(، 2332

به مدت یک شبانه روز  گرادسانتیدرجه  223ساعت و  2مدت درجه به 233به مدت یک ساعت، 

، آلمان( و knick 766متر مدل  pHاستفاده از  باها )نمونه pHمیزان  (.1118، مارت) گیری شداندازه

 گیری شد.اندازه1112 روش بردلی و همکاراندرصد نمک بر اساس 

تیک های اسیدلاکشمارش باکتری: های چالهای اسیدلاکتیک از  نمونهجداسازی و شناسایی باکتری

ایتالیا( بر اساس روش استاندارد آزمایش میکروبیولوژی مواد  ،1لیوفیلچمجامد ) MRSدر محیط کشت 

  (.1116، هاریگان و مک کین) انجام شد غذاییی

های متوالی لیتر آب مقطر استریل، رقتمیلی 13لیتر از نمونه چال با میلی 13ابتدا با مخلوط کردن 

میلی م دهها تهیه شد. بعد از تهیه محیط کشت بر اساس دستور شرکت سازنده، و تلقیح یک از نمونه

 2مدت به گرادسانتیدرجه  31ها در دمای جامد شده، پلیت MRSلیتر از نمونه بر روی محیط کشت 

های رشد یافته با خصوصیات ظاهری متفاوت مانند رنگ، ظاهر،  شکل گذاری شدند. کلنیروز گرمخانه

های سازی شدند. جهت نگهداری کوتاه مدت ایزولهبرداشت و با کشت متوالی خطی خالصو اندازه، 

جامد مورب در دمای  MRSها بر روی محیط کشت جدایهمیکروبی،  ایهجدا شده برای انجام آزمایش

ی و فولوژی کلنرها جهت بررسی موافین استریل نگهداری شدند. جدایهتوسط پار گرادسانتیدرجه  4

ویژگی گرم و کاتالاز (، 1116، هاریگان و مک کین) جامد و مایع MRS سلول بر روی محیط کشت

درجه  31صورت بی هوازی و درجه به 42و  33، 12ی هارشد در دما(، 2313، آکابندا و همکاران)
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 هیدرولیز اوره و آرژنین؛ 1112، و هولزافلوود؛ 1186، اسنیت و همکاران) هوازی صورتبه گرادسانتی

های مختلف )با استفاده از محیط کشت حاوی تولید اسید از کربوهیدرات (،1111، زوراری و همکاران

 3334/3درصد توئین،  1/3درصد پپتون )از شیر(،  2/1درصد تریپتون،  8/3عصاره مخمر،  درصد 8/3

، همکاران تورس لیانز و) درصد کربوهیدرات مورد نظر 2و  عنوان معرف رنگیدرصد برموفنول آبی به

و رشد  (1118، کلی و همکاران)درصد گلوکز و گلونات سدیم در لوله دورهام  2، تولید گاز از (2336

آزمون قرار گرفتند. درهمه  مورد (1163،دمن و همکاران)درصد کلرید سدیم  13و  8، 6، 4 ،2در حضور 

 میکرون استریل گردید. 23/3پور ها، ترکیبات حساس به حرارت با استفاده از فیلتر میلیآزمون

 
 نتایج و بحث

دهد نشان می 1 نتایج جدول است. آورده شده 1های چال در جدول شیمیایی نمونه هایویژگینتایج 

های لبنی نیز در همین معمول اکثر فرآورده pHقرار دارد که  2/4تا  8/3های چال بین نمونه pHکه 

های دارنده دارد اما برای رشد باکتریزا اثر بازهای بیماریپائین بر روی باکتری pHمحدوده قرار دارد. 

اثر  یجاد محیط اسیدی درهای اسیدلاکتیک در چال باعث اباکتریباشد. وجود کتیک مناسب میاسیدلا

 شود.می pHشود که باعث کاهش تخمیر می

 

 های چالهای شیمیایی نمونهنتایج مربوط به ویژگی -1جدول 

کد 

 نمونه

پروتئین 

 )درصد(

 چربی

 )درصد(

 خشکماده

 )درصد(

 خاکستر

 )درصد(

 اسیدیته

 )درنیک(
pH 

 نمک

 )درصد(

 الکل

 )درصد(

1 3/1 2 1/4 32/3 32 4 8/3 4/3 

2 4/1 1/2 3/4 3/3 33 2/4 12/3 2/3 

3 2/1 2/2 2/4 32/3 8/21 2/4 8/3 2/3 

4 4/1 3/2 2/4 4/3 33 4/4 82/3 6/3 

2 2/1 2/2 6/4 44/3 32 2/4 1/3 1/3 

6 2 3/2 2 42/3 34 4 8/3 6/3 

1 6/1 1/2 4/4 42/3 32 1/3 16/3 2/3 

8 8/1 6/1 1/4 38/3 36 8/3 1/3 2/3 

1 4/1 1/1 2/4 31/3 32 2/4 8/3 6/3 
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ترکیبات چال تولیدی در سنگال را آنالیز کرد نتایج وی نشان داد که میزان اسیدیته  (،1124) گریگوریانتس

 درصد بود. 1/1و   2/1 ،3/4 ،28ترتیب برابر با مواد جامد بدون چربی و الکل به ،چربی ،)درنیک(

)محصولی تخمیری از شیر مادیان در مغولستان( و  1در آیراگ pHمیزان ( 2313) همکارانن و سا

 -4/6و  1/3-1/4ترتیب بین بز یا الاغ در مغولستان( را به ،گاو ،)محصولی تخمیری از شیر شتر 2تاراگ

)محصولی تخمیری حاصل از شیر  3حالی که برای شوباتدرگزارش کردند.  4/4 ±1/3با میانگین  1/3

نتایج شمارش  .(2313، رحمان و همکاران) گزارش شده است 6/3-1/4بین ( است مشابه چالشتر که 

 آورده شده است. 2های اسیدلاکتیک در جدول باکتری

 

 لیتر()لگاریتم کلنی تشکیل شده در میلی های چالهای اسیدلاکتیک نمونه. شمارش باکتری2جدول 

 1 8 1 6 2 4 3 2 1 نمونهکد 

های اسید باکتری

 لاکتیک
28/4 23/4 42/4 14/4 34/4 46/4 32/4 38/4 22/4 

 

های اسید لاکتیک در چال بین که حداقل و حداکثر شمارش باکتری دهدنشان می 2نتایج جدول 

 که کمتر از میزان گزارش شده توسط قرار داشتلیترلگاریتم کلنی تشکیل شده در میلی 34/4- 28/4

الغدیر عبد ،لیتر(لگاریتم کلنی تشکیل شده در میلی 3/1و  8/6)برای شوبات  (2331) رحمان و همکاران

( و لر و لیترلگاریتم کلنی تشکیل شده در میلی 66/8تا  16/1در مورد شوبات ) (2338) همکاران و

لگاریتم کلنی   68/1) )یک محصول تخمیری از شیر شتر در کنیا( 4در مورد سوساک (2332)همکاران 

ر این های اسیدلاکتیک دنشان داد که شمارش باکتری . همچنین نتایج( بودلیترتشکیل شده در میلی

کمتر بوده است. در مورد تاراگ نیز  (2338) همکاران نابه واتاوپژوهش از میزان گزارش شده توسط 

لگاریتم  23/8و  11/2اگ حاصل از شیر شتر که حداقل و حداکثر شمارش در تار ه بودوی گزارش داد

لگاریتم  23/8و  61/1 در شیر بز ،41/1و  8که در شیر گاو حالیدربودهلیتر کلنی تشکیل شده در میلی

اما  ودبلیتر لگاریتم کلنی تشکیل شده در میلی 13/1و  61/1یرالاغ و در شلیتر کلنی تشکیل شده در میلی

                                                             
1- Airag 

2- Tarag 

3- Shubat 

4- Sussac 
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لگاریتم کلنی تشکیل  38/3) ،(2333) از حداقل گزارش شده در شیر خام شتر توسط بنکروم و همکاران

 ،ممکن است ناشی از بار میکروبی اولیه شیر خام بالاتر بوده است. این اختلافات (لیترشده در میلی

نوان عاسیدلاکتیک به هایکه باکتری از آنجایی و زمان و دمای تخمیر و غیره باشد. ،شرایط محیطی

دود شدن رشد های لبنی باعث محدر شیر و فرآوردهها اند وجود آنهای مفید شناخته شدهارگانیزم

 .(2333) بنکروم و همکارانشود فزایش ایمنی و ماندگاری محصول میا زا وهای بیماریباکتری

 مورفولوژیکی و بیوشیمیاییهای اسیدلاکتیک براساس خصوصیات های مختلف باکتریجدایه

، تیوبر و همکاران) 1بندی سیستماتیک باکتریایی برگیسشدند و نتایج حاصل به کتاب طبقه شناسایی

های جدا شده شناسایی شدند ران در این زمینه ارجاع و ایزولهو نتایج حاصل از سایر پژوهشگ (1186

، همکاران گاریتی و ؛1186، ردیها؛ 1186 ،کندلر و وکس ؛1186، موندت؛ 1186، اسنیت و همکاران)

 (.1112، و هولزافلوود ؛1111، شارپ ؛1114، هولت و همکاران ؛2334

صورت تصادفی برداشت و مورد بررسی جدایه به 13ها، تعداد گذاری و رشد باکتریاز انکوباتوربعد 

عدد  64، هااتالاز منفی بودند. از بین جدایهها گرم مثبت و کند. نتایج نشان داد که همه جدایهقرار گرفت

 هایجنس عنوانهای تک یا جفت بودند که بهصورت سلولدراز و کوتاه با انتهای گرد، به باسیل

Lactobacillus و   Wieseliaصورت کوکسی تک، جفت و تتراد با ها بهشناسایی شدند. باقی ایزوله

،  Lacotoccus،Streptococcus هایعنوان جنسبه موفولوژی گرد، بیضوی و کروی بودند که

Leuconostoc ،Pediococcus  وWieselia شناسایی شدند. 

 

                                                             
1- Bergeys Manual of Systematic Bacteriology 
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 .های چالای شکل جدا شده از نمونههای غیرمیلهپراکندگی باکتری -1 شکل

 

 
 .های چالای شکل جدا شده از نمونههای میلهپراکندگی باکتری -2 شکل
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 Lactobacillus reuteri, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus salivariusنتایج نشان داد که

Lactobacillus animalis,  Lactobacillus curvatus و Pediococcus urinaeequi توانستند در حضور 

 و Lactobacillus helveticus جزه ها بکه همه گونه بوددرصد نمک رشد کنند این در حالی  13

Leuconostoc mesenteroides  جز ه بنیز ها همه گونه ودرصد نمک رشد کردند  2در حضور

Lactobacillus kefi ،Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus  وLactobacillus viridescens 

 .Leuconostoc mesenteroides subsp عنوانهای شناسایی شده بهگونه ا تخمیر کردند.رلاکتوز

cremoris  وLeuconostoc paramesenteroides  حالی  نبودند در گرادسانتیدرجه  33قادر به رشد در

کربن از هوازی رشد کردند. تولید دی اکسیدصورت به گرادسانتیدرجه  31ها در دمای که همه جدایه

ب متغیر و مثبت ترتیبه Lactobacillus fermentumو  Lactobacillus curvatusگلوکونات سدیم توسط 

 ها منفی بودند.و برای سایر گونه

قادر به  Lactobacillus divergensها تخمیر شد اما فقط لاکتوز و زایلوز توسط اغلب گونه مانوز،

ها فقط بین کوکسیها قادر به هیدرولیز اوره نبودند. درسرول بود همچنین هیچ یک از جدایهتخمیر گلی

Leuconostoc paramesenteroides  وWieselia helenicus عنوان منبع کربن ولین بهقادر به تخمیر این

صورت ضعیف توانست این به Lactobacillus sakeهای میله ای فقط بین باکتریدرحالی که در  ندبود

 .Leuconostoc mesenteroides subspعنوانهای شناسایی شده بهجدایه ترکیب را تخمیر کند.

dextranicum  وPediococcus urinaeequi ای های میلهبین باکتریقادر به تخمیر سلوبیوز بودند و در

 قادر به تخمیر ضعیف این ترکیب بودند. Lactobacillus agilisو  Lactobacillus fermentumشکل فقط 

 Leuconostoc mesenteroides, Lacotoccus lactis subsp. Lactisفقط ،در بین اشکال کوکسی

Pediococcus pentosaceus, Pediococcus urinaeequi, Wieselia cibaria, Pediococcus 

acidilactici هاحالی بود که در بین لاکتوباسیلوسبه هیدرولیز آرژنین بودند این درقادر،,Lactobacillus 

salivariusLactobacillus agilis, Lactobacillus casei subsp rhamnosus, Lactobacillus sake, 

Lactobacillus animalis,  وLactobacillus viridescens نین نبودند. گونه شناسایی قادر به هیدرولیز آرژ

مانوز و زایلوز  ،ساکارز ،گالاکتوز ،قادر به تخمیر قوی گلوکز Lactobacillus acidophilusعنوان شده به

. این باکتری گونه متغیر بودو تخمیر ضعیف لاکتوز بود درحالی که تخمیر فروکتوز و ترهالوز توسط این 

درصد کلرید سدیم  2فقط در غلظت  نبود و گرادسانتیدرجه  12قادر به رشد در  ،ای آرژنین مثبتمیله

درصد تعداد کل  Lactobacillus acidophilus، 12/1د که دهنشان می 2شکل رشد کرد. نتایج 
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وانات با شیر سایر حی . ثابت شده که شیر شتر در مقایسههای موجود در چال می باشدکتوباسیلوسلا

های همه گونه (.1114، تربوشابو) است Lactobacillus acidophilusتری جهت رشد محیط مناسب

ساکارز و مانوز بودند  ،زایلوز ،قادر به تخمیر گالاکتوز Lactobacillus plantarumعنوان شناسایی شده به

های در بقیه منفی گزارش شد. این گونهدرحالی که تخمیر نشاسته و لاکتوز در بین چند گونه ضعیف و

صورت درجه )به 42و  33و دمای  ،درصد کلرید سدیم 2آرژنین مثبت فقط قادر به رشد در غلظت 

 Lactobacillusعنوان وازی بودند. گونه شناسایی شده بهصورت هبه گرادسانتیدرجه  31هوازی( و بی

reuteri  ر د ،هتروفرمنتاتیوو درجه قادر به رشد بود. این گونه آرژنین مثبت  42و  31 ،33در دماهای

رشد کلرید سدیم درصد  13خوبی رشد کرد و در غلظت هبکلرید سدیم درصد  8و 6, 4, 2های غلظت

های قادر به رشد در غلظت Streptococcus thermophilesعنوان داشت. گونه شناسایی شده بهضعیفی 

قابل به هیدرولیز آرژنین بود اما  گرادسانتیدرجه  42 و 31 ،33 ،12دماهای  ،کلرید سدیمدرصد  4و  2

قادر به استفاده از منابع  Lactobacillus casei subsp rhamnosusعنوان ه شناسایی شده بهایزولنبود. 

 Lactobacillusبود.  Lactobacillus casei subsp. paraceseiتری از کربن در مقایسه با بسیار وسیع

casei subsp rhamnosus عنوان منبعبود که قادر به تخمیر رامنوز به تنها گونه شناسایی شده از چال 

 Lactobacillus casei subspو Lactobacillus casei subsp. paracesei) هابود. هر دوی این گونه کربن

rhamnosus ) رشد بودند قادر به گرادسانتیدرجه  33و دمای  کلرید سدیمصددر 2در غلظت 

Streptococcus thermophilus  وLactobacillus casei subsp rhamnosus ًنیز از چال جداسازی  قبلا

 (.1126، کیسلی) ندشده بود

بین  های چال، درمختلف باکتریایی جداشده از نمونههای د که در بین گونهاین پژوهشنشان دا نتایج

درصدLactobacillus hilgardii (18/1  )درصد( و  13) Lactobacillus plantarumها، لاکتوباسیلوس

بیشترین تعداد را تشکیل درصدLeuconostoc (13 )مختلف هایو در بین اشکال کوکسی، گونه( 2)شکل 

 . (1)شکل  دادند

ط های تخمیری حاصل از شیر شتر توسهای اسیدلاکتیک در فرآوردهباکتری وجودنتایج این پژوهش، 

 کندرا تائید میی لبنی هاو در سایر فرآورده (2331) همکاران و عمر و (2336) سلیمان و همکاران

 (.2333 ،هوس و گاداگانرو؛ 2331، گونفا و همکاران ؛2331، عبدالغدیر و همکاران)

ند اشتوجود دها بیشتر از آیراگ دادند که در تاراگ لاکتوباسیلوس نیز نشان( 2338)وتنابه و همکاران 

و  Lactobacillus helveticusطوری که ی این پژوهش نیز مطابقت دارد( بهها)که با یافته
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Lactobacillus kefiranofaciens را های غالب در تاراگ حالی که گونه گونه غالب در آیراگ بود در

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ,Lactobacillus helveticus وStreptococcus 

thermophilus های نیز حداقل و حداکثر شمارش باکتری (2313) ن و همکارانتشکیل دادند همچنین سا

کلنی تشکیل شده در لگاریتم  11/6±61/3با میانگین  8/1تا  31/2تاراگ را بین اسیدلاکتیک موجود در 

 Lactobacillus helveticus ( ودرصد 6/44) Lactobacillus fermentumگزارش کردند و میلی لیتر 

را گونه غالب  Lactobacillus helveticusحاصل از شیر شتر و  های غالب در تاراگ( را گونهدرصد21)

 خلاف این را اظهار داشتند( 2333) حالی است که بنکروم و همکاران گزارش کردند. این در در آیراگ

 8/28با  Enterococcus هایگونه ،های شناسایی شده از شیر شترنتایج وی نشان داد در بین جدایه

رار داشتند. ق درصد 4با  Streptococcusو  درصد Leuconostocs 8 ،درصد Pediococcus 2/28 ،درصد

دلیل هب ن کرد که علت این امر احتمالاًبیا ها جداسازی نکرد وگونه لاکتوباسیلوسی را از نمونهوی هیچ

ناسایی های شدر بین جنس و عدم فاکتورهای مناسب رشد و ترکیبات بازدارنده در شیر شتر بوده است

 ،(درصد11) Enterococcus faecium( و درصد 83) Enterococcus feacalis ،شده از هر جنس

Pediococcus acidilactic، halophillus Pediococcussalivarius,Streptococcus،Streptococcus 

bovis,Lacotoccus lactis subsp. Lactis  وLeuconostoc lactis ها غالب بودند. نسبت به سایر گونه

در بین سایر  Enterococcus feacalisکه میزان بالای  ندخاطرنشان کرد (2333) و همکاران بنکروم

ها  به طریق انسانی ی نمونهدهنده آلودگ( ممکن است نشان عدد 123از  88) Enterococcusهای هجدای

 باشد.

ای هز در شیر بز و گاو، استرپتوکوکوسنی (2338) الگادی و همکارانو  (2332) گلسومینو وهمکاران

ب بودند و در ها غالدند اما در شیر شتر لاکتوباسیلوسها جداسازی کربیشتری را نسبت به لاکتوباسیل

دست آمده هها غالب بودند که با نتایج ب. در این پژوهش نیز لاکتوباسیلوسشیر میش این میزان برابر بود

این پژوهش شده در چال دریی های شناساگونهمطابقت دارد. [2338]های الگادی و همکاران از یافته

 Lactobacillus sakeLactobacillus helveticus، Leuconostoc lactisLactobacillus brevis مانند

Wieselia helenicus, ،Lactobacillus delbrueckii،Lactobacillus acidophilus،Lactobacillus 

plantarum, ، Lactobacillus casei هایو گونهPediococcus   از شوبات نیز توسط سایر پژوهشگران

 (2331) حالی که آشمایگوهمکاران در .(2331، رحمان و همکاران؛ 2332، آئوسل) جداسازی شده است

 Lactobacillus plantarum، Lactobacillus rafinolactis،Lactobacillus ازگاریسدر سودان
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animalis،Lactobacillus brevis،Lactobacillus rhamnosus،Lactobacillus gasseriLactobacillus 

divergens,،Lactobacillus paracasei  و Lactobacillus fermentum هایگونه نوع که کرد شناسایی را 

 .است بوده متفاوت منطقه هر به بسته شده شناسایی

غالب بودن . (2)شکل  ها غالب بودنسبت به سایر گونه Lactobacillus plantarumدر این پژوهش 

Lactobacillus plantarum  م گاو بدون افزود استارتر در پنیر سنتی آرتیسانال حاصل از شیرخادر

(، 2334، همکاران آیاد و) پنیرهای مصری (،2331، ترزیک ویدوجویچ و همکاران) های قفقازکوه

در حالی که  در نیز گزارش شده است (2338، دوآن و همکاران) و تبتی (2332، کوآدقیری) مراکشی

آریزکان و ) اسپانیا ،(2331، فیتز سیمونز و همکاران ؛2334، اوستلی و همکاران) اروپای شمالی یپنیرها

مارینو و ) ایتالیا ،(1118، پرز الورتوندو و همکاران ؛2336، اورتیگوسا و همکاران ؛1111، همکاران

 (2331، ترزیک ویدوجویچ و همکاران ؛2338، نیکولیک و همکاران) بالکان حوزه و (2333، همکاران

 .است بوده Lactobacillus Paracesei غالب گونه

فرمنتاتیوی مانند های هترودر خارطوم سودان لاکتوباسیلوس (2338) و همکاران الگادی

Lactobacillus plantarum  وLactobacillus acidophilus شیر شتر و گاو جداسازی کردند  را از

بود. Lactobacillus fermentum  حالی که نوع هتروفرمنتاتیو در شیر بز و میش لاکتوباسیلوس فرمنتومدر

ها را از همه نمونه Streptococcus lactisو Streptococcus cremoris های هموفرمنتاتیو مانند گونه

 د.یافت ش Leuconostoc lactisکه در شیر شتر فقط گونه هتروفرمنتاتیو حالیجداسازی کردند در

 در (1112) گیبسون و رابرفروید و (2332) آنورادها و راجشواری ،(1111) ناساس نتایج چند بر

این  رد لاکتیک جدا شده از چال های اسیدبسیاری از باکتری ،های پروبیوتیکبندی باکتریمورد طبقه

 ,Lactobacillus fermentum, Lactobacillus reuteri, Streptococcus thermophilusپژوهش مانند 

Lactobacillus helveticus, Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, Lactobacillus 

plantarum, Lactobacillus hilgardii, Lactobacillus casei subsp. Paracesei, Lactobacillus 

casei subsp rhamnosus, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus 

delbrueckii subsp. Delbrueckii, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus gasseri  در گروه

عینی م اندازهاید به ب ی پروبیوتیک در یک محصولهاباکتری تعدادالبته  .های پروبیوتیک قرار دارنداکتریب

های اکتریباین پژوهش شمارش در .داشته باشندصورت قطعی بهتا اثرات پروبیوتیکی لازم را  برسد

و جود دارد ها واحتمال پروبیوتیک بودن آنها، وجود آن با توجه بهاست اما  پروبیوتیک صورت نگرفته
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های اساس روشبر هاآن اساییو شن های بعدی نیاز به شمارشرای قطعیت بخشیدن به آن در پژوهشب

 تری حاصل شود.تا نتایج دقیقوجود دارد  مولکولی

 

 گیرينتیجه

 هایه چال دارای طیف وسیعی از باکتریشود کگیری میهای این پژوهش نتیجهبراساس یافته

پدیوکوکوس  و مااند لاکتوباسیلوس، استرپتوکوکوس، لاکتوکوکوس، لوکونوستوک، ویسلیااسیدلاکتیک 

 Lactobacillus ،هاوباسیلوسدربین لاکت ها غالب هستند.ها نسبت به سایر گونهاست و لاکتوباسیلوس

plantarum، های مختلفگونه ،های مختلف کوکسی شکلبین جنس در و Leuconostoc  بیشترین تعداد

بندی های طبقهباکتریدلیل حضور بسیاری از این پژوهش نتیجه گرفته شد که به همچنین از را تشکیل دادند.

بته نیاز به الممکن است چال یک محصول پروبیوتیک باشد کههای چال، نمونه عنوان پروبیوتیک درشده به

یکی و فولوژرچه شناسایی مو . اگرتعیین شود دارد تا پروبیوتیک بودن قطعی آنمطالعات بیشتری 

ن روش هاست اما ایجهت شناسایی باکتریای مناسب ر پایه الگوی تخمیر قندها، وسیلهبیوشیمیایی ب

که این مسئله توسط سایر پژوهشگران نیز تائید شده شناسایی همیشه دقیق و قابل اعتماد نیست همچنان

های موجود بنابراین روش .(2333؛ نایگاتو، 2331، ؛ دآنجلیس و همکاران2333)مویانا و همکاران،  است

 وند.تری حاصل شتر و قابل اطمینانند تا نتایج دقیقتلفیق شوهای مولکولی نیز باید با تکنیک
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Abstract 
The lactic acid bacteria in 9 samples of the fermented camel milk, Chal, taken 

from rural area and retail markets were identified on the basis of their physiological 

and morphological properties. From the samples, 93 LAB species including, 64 

Bacillus (68.8%), 8 cocci 8.6%), 11 Coccobacillus (11.83%), 2 Streptococcus 
(2.15%) and 8 tetrade (8.6%) were identified. Among the lactobacillus species, 

Lactobacillus plantarum (13%) and in cocci shapes,different species of Leuconostoc 

(13%) were the predominant. All the isolates exept, Lactobacillus viridescens, 
Lactobacillus kefi and Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus were fermented 

the galactose. Results showed all the isolates, aerobically growth at 37 Ċ and only 

species identified as Leuconostoc mesenteroides subsp.Cremoris and Leuconostoc 

paramesenteroides could not grow at 30 Ċ. Only Lactobacillus divergens feremented 
the Glycerol as carbon source and Lactobacillus fermentum produced the co2 from 

Sodium gluconate. Between the isolates only Lactobacillus helveticus and 

Leuconostoc mesenteroides could not grow in the presence of sodim chloride 2%. 
Many of lactic acid bacteria isolated from chal such as Lactobacillus fermentum, 

Lactobacillus reuteri, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus helveticus, 

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, Lactobacillus plantarum , 
Lactobacillus hilgardii, Lactobacillus casei subsp. Paracesei, Lactobacillus casei 

subsp rhamnosus, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus 

delbrueckii subsp. Delbrueckii, Lactobacillus acidophilus and  Lactobacillus gasseri 

classified in the probiotic bacteria group. Fortheremore, chal can be consider as a 
probiotic dairy product. 

Keywords: Fermented camel milk, Glycerol, Lactobacillus acidophilus, Probiotic.1 
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