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 چکیده

تندیست كه آن را از یك نوع ماهی ریز  و مهیاوه یك نوع فراورده تخمیری آبکی تیره رنگ  شور

مصرف زیادی در مناطق استان فارس  و دنبه نام موتو یا ساردین با روش خاصی تولید می كن

در ابتدا  مهیاوه تخمیر شدهدر تحقیق حاضر  .به خصوص كشور های حاشیه خلیج فارس دارد

میزان  درجه 73 ساعت در انکوباتور 84و بعد از گذشت  كشت داده شد  MRS Brothمحیط 

 MRS     سپس روی محیط. رسید cfu/ml 214به تعداد  در آن رشد باكتری های موجود

Agar تا كلونی ساعت به صورت بی هوازی گرمخانه گذاری شد  18به مدت  كشت داده شد و

و تستهای  گرم از رنگ آمیزیبودن كلنی ها برای تشخیص لاكتوباسیلوس  .خالص به دست آید

 كشت در محیط ندول ویبیوشیمیایی مختلف همچون كاتالاز،حركت،تولید سولفیدهیدروژن ، ا

بر اساس تست تخمیر قند های مختلف و مقایسه آن با در ادامه  . استفاده شد TSI افتراقی 

های ایزوله شده لاكتو  ستمام لاكتو باسیلو( كتاب برگیبر اساس )جدول شناسایی باكتری ها 

جدا  پلانتاروم باسیلوسلاكتو جهت بررسی خاصیت ضد میکروبی .باسیلوس پلانتاروم بودند

تست نقطه ای روش چاهك و  از  و اشرشیا كلی های استافیلوكوكوس اورئوسباكتریبرروی  شده

م كه نتایج حاصل نشان دهنده اثر كردیقطر هاله های عدم رشد را ثبت و  استفاده كردیم 

در آزمایشی . مهاری لاكتوباسیلوس پلانتاروم ایزوله شده برروی باكتری های مورد آزمایش بود

لاكتوباسیلوس جدا ت در مقابل سوپرناتانمورد آزمایش كینتیك مرگ میکروارگانیسم های دیگر 

برای ارزیابی  .نمودار ثبت شددر زمانهای مختلف طی انکوبه گذاری بررسی و به صورت  شده

با غلظتهای مختلف از نمك  MRS brothمحیط كشت از تحمل لاكتوباسیلوس ها به نمك 

بیشتر از  های در محیط لاكتوباسیلوس ایزوله شده كه كه نتایج بررسی نشان داد استفاده شد

 .نمك رشدی نداشتند 3٪

ارئوس  یلوكوكوس استاف ، اشرشیا كلی لاكتوباسیلوس پلانتاروم، مهیاوه،: واژگان كلیدی .

 ،خاصیت ضدّ میکروبی
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Abstract: 

 Mahyaveh is a dark spicy fermented liqiud base soulotion which is produced in a 

specific way. It is a traditional fermented sauce widely consumed in the southern 

part of Iran, especially in Larestan and Hormozgan and Persian gulf. 

Our research start by producing the pure colonies and in order to peoduce them 

we cultured Mahyaveh in MRS Broth for 48 hours in 37°C incubator until the 

bacteria reach a number of 10
8
 cfu/ml.then we moved them to MRS Agar to 

obtain pure colony. 

.To differentiate the lactobacilluc various procedures were used,such as, 

staining,biochemical testing such as catalase,mobility,SH2,indol and TSI agar. 

Their ability to ferment sugar in campare with bergey book resulted in 

lactobacillus plantarum.Antimicromacrobial activities of L.plantarum cells against 

the test starin of Eshershia coli & Staphylococcus aureus was also determined by 

measuring the diameter of growth inhibition zone in agar spot test and well test.  

Reduction of the viable cells was also assayed on MRS Broth fot 24h. To assess 

the tolarance of lactobacillus towards salt,different concenteration of salt in MRS 

broth were used and the result illustrated that isolated lactobacillus will not have 

any growth in a culturs containing more than 7% salt. 
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