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  23/12/1389 :رش مقالهتاريخ پذي                                                        10/12/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
طـور گـسترده اي در فـست    ز بخيار شور ني ـ .دنگرد رشد باكتريهاي مضر سيستم گوارشي مي از پروبيوتيكها ميكروارگانيسم هاي مفيدي هستند كه مانع:مقدمه

  .باشدبومي با خواص حسي مطلوب مي كتوباسيلوس پلانتارومهدف از اين تحقيق تهيه خيارشور پروبيوتيكي با استفاده از سويه لا. گرددفودهاي ايران استفاده مي
تـفاده  .  نمك با آغازگر و بدون آغازگر پروبيوتيكي تهيه شدغلظت هاي مختلف  ها وpH خيار شور توليدي در :مواد و روش ها سركه بعنوان عامل اسيدي اس

اـر شـور پروبيوتيـك       . رمخانه گذاري در دماي محيط ارزيابي گرديد       روز گ  15شد و تعداد باكتريهاي پروبيوتيك توليد شده و خواص حسي بعد از              ارزيابي حسي خي
  . انجام شد طبقه اي 5توليدي با مقياس 

اـكتري پروبيـوتيكي در    . باكتري جداسازي شده از خيار شور با استفاده از آزمايشات بيوشيميايي متداول بعنوان لاكتوباسيلوس پلانتاروم تاييد شد :يافته ها رشـد ب
 رشدشان متوقف pH  =3همچنين سلولهاي باكتريايي در . زنده ماني باكتري كاهش يافته بود% 10ليكه در غلظت نمك حادر .نمك مطلوب بود % 1-5ميزان 
ايراني مورد قبول واقع طعم در هر دو خيار شور پروبيوتيك و خيارشور سنتي . رسيد cfu/ml   108 تعداد سلولهاي باكتري ها به7 و pH ، 5در حاليكه در . گرديد
  .شد

  .خيارشوري با استفاده از لاكتوباسيلوس هاي بومي با زنده ماني بالاي باكتري پروبيوتيكي و خواص حسي مطلوب مي توان تهيه نمود: نتيجه گيري
  

  خيار شور پروبيوتيك، لاكتوباسيلوس خصوصيات حسي، :واژه هاي كليدي
  

  :mofazeli@yahoo.com email                                                                                                                  مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه  

اي از چيدهمحيط گوارشي بدن انسان، كمپلكس پي
فلور ميكروبي سيستم گوارش . هاي مختلف استميكروارگانيسم

هاي ميكروارگانيسم: كرد توان در سه گروه تقسيم بندي را مي
بيفيدوباكتريوم و . تأثير در سلامت انسانمضر، مفيد و بي

ها، در دسته باكتريهاي مفيد و ليستريا، سالمونلا، لاكتوباسيل
، كلستريديوم، پروتئوس و انواعي از گونه هاي خاص اشرشياكلي

باكتريهاي . گيرند مضر قرار مي باكتروئيدها در دسته باكتريهاي
  مضر با توليد تركيبات سمي از مواد غذايي مصرفي، باعث

  شوند مي مانند اسهالخاص گوارشي ايجاد مشكلات
.(Fuller, 1991)  

اً و بزرگسال، تقريب ميكرو فلور دستگاه گوارشي افراد بالغ
دار تعداد  كاهش معني ومتعادل است اما با افزايش سن

 باكتريهاي مضر، اين تعادل دستخوش باكتريهاي مفيد و افزايش
شود، به نحوي كه باعث بروز بيماريهاي گوارشي در  تغيير مي

باكتريهاي  تحقيقات نشان داده است مصرف. شود سالمندان مي
 ستم گوارش را به سمتتواند تعادل ميكروفلور سي پروبيوتيك، مي

باكتريهاي مفيد و در نتيجه خنثي سازي اثرات نامطلوب 
  (Goktepe et al., 2005).باكتريهاي مضر، متمايل سازد

مطابق تعريف مشترك سازمان بهداشت جهاني و سازمان 
پروبيوتيكها " 2001 در سال جهاني غذا و كشاورزي

 آنها كافي ديرمقا تجويز كه زنده اي هستند ميكروارگانيسمهاي
   ."شودميزبان مي سلامت بر مفيد اثرات بروز موجب

Hatting and Viljoen, 2001)(  ميزان بهينه حضور
در هر گرم  5 ×108الي  106 راهاي باكتريايي پروبيوتيكي كلوني

باكتريهاي پروبيوتيك علاوه بر بهبود . ماده غذايي دانسته اند
مهم ديگري نيز هستند  نياختلالات گوارشي، داراي اثرات درما

كاهش سطح كلسترول خون، اثرات ضد : كه عبارت است از
 سيستم ايمني بدن، كاهش اثرات جانبي ، بهبود عملكردسرطاني

ها و مواد معدني افزايش جذب ويتامين ها،مصرف آنتي بيوتيك
 كاهش مشكل عدم تحمل لاكتوز در افراد در دستگاه گوارش و

  (Goktepe et al., 2005). مبتلا 
مـواد لبنـي     توليد    در زمينه  در سالهاي اخير تحقيقات زيادي    

 Martin-Diana et al., 2003; Oeuret and(پروبيوتيك
Dubernet., 2004،( آب ميوه هـا ) Yoon et al., 2004; 

Fazeli et al., 2007(    فراورده هاي تخميـري پروبيوتيـك ،
 Dicagno(بز ـا س ــمحصولات جاليزي چون كلم، كدو و لوبي

et al., 2008( ــو زي  و تـاثيرات   )1386ابـراهيم،  ( رودهـتون پ

هـاي بيمـاريزاي دسـتگاه      آنها بر كاهش رشد ميكـرو ارگانيـسم       
گونـه از    همچنين با اثبات حضور چهار.گوارش انجام شده است

ــستوك مزنترييــدس،   باكتريهــاي اســيد لاكتيــك شــامل لكون
س و لاكتوباســــيلوس بــــرويس، پــــديوكوكوس پنتوســــئو

ــدايي خيارشــور  ــر ابت ــاروم در طــي تخمي  لاكتوباســيلوس پلانت
)(Dicagno et al., 2008 ، تحقيقــات در مــورد فــرآوري

ــاني آن، در   ــاثيرات شــگرف درم خيارشــورهاي پروبيوتيــك و ت
 Breidt (كشورهاي صنعتي مورد توجه خاصي قرار گرفته است

and Fleming, 1997; Breidt et al., 2007; Con 
and Karasu, 2009( ايران عليرغم سابقه بلند ، در حاليكه در

مدت مصرف خيار شور و وجود بازار مصرف مناسـب و مطمـئن             
براي توليد خيار شور پروبيوتيك، تحقيق مشخصي در اين زمينه          

در تحقيق حاضر،اقدام به بررسي فرآوري خيار       . انجام نشده است  
بـومي و تعيـين   هاي شور پروبيوتيك با استفاده از لاكتوباسيلوس    

هـاي پروبيـوتيكي در محـيط هـاي بـا           ميزان مقاومت بـاكتري   
همچنـين، مقايـسه    . هاي متفاوت نمـك و اسـيد گرديـد        غلظت

خيارشــورهاي پروبيوتيــك ) حــسي(خــصوصيات ارگــانولپتيكي 
توليدي و خيارشـور معمـولي، بمنظـور آزمـون ميـزان مطابقـت              

ده ايرانـي    مـصرف كنن ـ   خيارشورهاي پروبيوتيك توليدي با ذائقه    
  .انجام گرديد

  
  مواد و روش ها       

جدا سازي، شناسايي و كشت سويه پروبيوتيك از خيار          -
  شور

چهار نمونه خيار شور توليدي توسط شركتهاي مختلف 
غذايي و يك نمونه خيار شور خانگي انتخاب و به آزمايشگاه 
پروبيوتيك گروه كنترل غذا و دارو دانشكده داروسازي دانشگاه 

براي جداسازي . لوم پزشكي تهران ارسال گرديدع
ها، نمونه هاي مختلف خيار شور در ارلن هاي لاكتوباسيلوس

، كشت داده و به MRS Brothمحيط كشت  cc 50 حاوي
 به صورت بي هوازي C ˚ 37 ساعت در گرمخانه48مدت 

  .گرمخانه گذاري شد) ميكروآئروفيل  ، O26% (اختياري 
و  نيسم، نمونه داراي كدورت انتخابپس از رشد ميكروارگا

آگارمنتقل گرديد تا كلني تك از MRS به محيط 
هاي تخمير سپس با استفاده از آزمون. ميكروارگانيسم بدست آيد

قندي، آزمايش كاتالاز، حركت، توليد سولفيد هيدروژن و رنگ 
 . آميزي گرم شناسايي شدند
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-PBSسپس كليه سويه هاي خالص درون ويالهاي حاوي    
  آماده و در فريزر )گليسرول+فسفات بافر سالين(گليسرول 

˚C 80-براي مصرف روزانه، باكتريها در .  نگهداري شدند
 ساعت در انكوباتور كشت 24 و به مدت Slantمحيط كشت 

  . نگهداري شدند C˚ 4گرديده و سپس در دماي 
  

 آماده سازي باكتري پروبيوتيك به منظور بررسي رشـد          -
   pHرصدهاي مختلف نمك طعام و باكتري در د

به منظور بررسي تاثير نمك طعام و اسيد بر رشد 
 كلني يكدست از 5-4لاكتوباسيلوس هاي جدا شده از خيار شور 

  ساعته سويه موردنظر به محيط كشت اختصاصي آنها24كشت 
MRSبراث تلقيح و در دماي  ˚C37گرمخانه گذاري شد  .
 دقيقه با سرعت 10ت  ساعته به مد24 از كشت  5mlسپس 
.  دور در دقيقه سانتريفوژ شد و مايع رويي دور ريخته شد4000

رسوب حاصل دو بار به وسيله سرم فيزيولوژي استريل شسته و 
. پس از سانتريفوژ مجدد، سوسپانسيون ميكروبي تهيه شد

 از آن به ارلن ml 1سوسپانسيون تهيه شده ابتدا رقيق شده و 
براث با MRS  محيط كشت ml 100مايرهاي حاوي 

درصد وزني 10 ،7 ،5 ، 3 ،1(غلظتهاي مختلف نمك طعام 
تلقيح شد  ) pH3، 5 ،7 = ( و اسيد استيك گلاسيال ) حجمي

ارلن ها در . در هر ارلن رسيد cfu/ml 104تا به تعداد نهايي 
سپس هر سه روز .  روز قرار گرفت15 به مدت C20˚دماي 

س در سه تكرار مستقل، مطابق يكبار ميزان رشد لاكتوباسيلو
  .روش شمارش در پليت تعيين شد

  
تهيــه خيــار شــورهاي پروبيوتيــك و غيرپروبيوتيــك  -
  )معمولي(

همچون روش سنتي و معمول، مقاديري خيار يك اندازه و 
هاي در بسته حاوي آب نمك يك شكل در شيشه

خيار .  روز قرار داده شد15به مدت )  نمك به آب3:100نسبت(
اي پروبيوتيك و غير پروبيوتيك، شامل خيار شورهاي شوره

 خيار شورهاي بدون سركه و BV ،1)(داراي سركه و باكتري 
سركه و بدون داراي  و خيار شورهاي BNV(2(داراي باكتري 

 گفتني است كه در انواع حاوي سركه، .بودندNBV1(3( باكتري
 اسيد(  سركه سفيد خوراكيml 5/0 آب، ml 100به ازاي هر 

 هـافـور اضـيار شـشه حاوي خـ به شي=5pH-4/6با ) استيك
  ). بود6/8 الي 7 انواع بدون سركه، pH(گرديد 

                                                      
3 Non- Bacteria Vinegar 

لازم به توضيح است كه در خيارشورهاي پروبيوتيك به 
 آب خيارشور از سوسپانسيون ml 100 در ازاي ml 1ميزان 

 cfu/ml 106 ميكروبي تهيه شده تلقيح شد تا به تعداد نهايي
در نهايت شيشه ها به  . پروبيوتيك در هر شيشه رسيدباكتري
 نگهداري شدند و هر سه روز يكبار C ْ20 روز در دماي15مدت 

  . بررسي شدpHاسيديته و  رشد باكتري پروبيوتيك،
  

بررسي صفات حسي خيارشورهاي پروبيوتيك و غيـر          -
  پروبيوتيك 

به منظور مقايسه صفات حسي خيارشورهاي پروبيوتيك 
)BV, BNV(  و غير پروبيوتيك)NBV( از ده نفر ارزياب ،

 نمونه خيارشور 9بطوريكه هر ارزياب . در سه تكرار استفاده شد
را از نظر صفات رنگ، طعم، بو و بافت مورد ارزيابي قرار داده و 
نمرات اكتسابي را بر اساس درجه بندي زير در پاسخنامه مربوط 

يازات تعيين شده به قرار امت. به هر نمونه خيار شور وارد نمودند
= 5خوب و = 4متوسط، = 3بد، = 2خيلي بد، = 1 :زير بودند 
در نهايت امتياز نهايي هر يك از انواع خيار شورها . خيلي خوب

بر حسب ضرايب نسبت داده شده به صفات مختلف حسي 
امتياز نهايي، امكان جمع بندي امتيازات داده شده . محاسبه شد

قاضي  (ع خيارشورها را فراهم مي آورد به صفات مختلف انوا
 ).1377زاده و رازقي، 

  

  تجزيه و تحليل آماري -
به منظور بررسي تفاوت معني دار بين تيمارها از يك 

در . آزمايش فاكتوريل در قالب طرح كامل تصادفي استفاده شد
) 15-12-9-6-3-1-0(اين آزمايش زمان با شش سطح شامل 

 BV، BNV(توليدي در سه سطح و همچنين انواع خيار شور 
،NBV ( براي آزمون ارزيابي حسي از يك طرح . بوده است

كرتهاي خرد شده در قالب زمان با طرح پايه بلوك كامل 2
دار بودن تفاوت بين تصادفي استفاده شد، در صورت معني

تيمارها از آزمون مقايسه ميانگين چند دامنه اي دانكن به منظور 
نرم افزار مورد استفاده در . ارها استفاده گرديدمقايسه ميانگين تيم

 درصد 5 بوده است سطح احتمال معني داري SASاين تحقيق 
  . در نظر گرفته شد

  

  يافته ها 
هاي تك ايزوله شده نتايج حاصل از رنگ آميزي كلني

هاي گرم مثبت، بدون اسپور، باكتريايي، بيانگر وجود باسيل
                                                      

1 Bacteria Vinegar                2 Bacteria Non-Vinegar 
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ليد سولفيد هيدروژن منفي و كاتالاز منفي، حركت منفي، تو  

اندول منفي بوده و نتايج كشت در محيط تريپل شوگر ايرون 
بنابراين جنس .  و گاز بودH2Sاسيد ، فاقد /آگار بصورت اسيد

باكتريهاي ايزوله شده بعنوان لاكتوباسيلوس شناخته شد و بر 
اساس تست تخمير قندهاي مختلف و مقايسه آن با جدول 

هاي لاكتوباسيلوس) بر اساس كتاب برگي (شناسايي باكتري ها
ايزوله شده منحصرا از سويه لاكتوباسيلوس پلانتاروم 

(Lactobacillus Plantarum)بودند .  
 3 ،1( بيانگر  تاثير غلظتهاي متفاوت نمـك طعـام    1نمودار 

بر رشد سويه لاكتوباسيلوس پلانتاروم بـومي جـدا         % ) 10 ، 7 ، 5،
) 1،3،6،9،12،15روزهاي(ي مختلف   شده از خيار شور طي زمانها     

بطوريكه در تمامي روزهاي ارزيابي، شاهد روند نزولـي         . مي باشد 
ميزان رشد لاكتوباسيلوس به تبع افزايش غلظـت نمـك بـوده،            
بيشترين ميزان رشد باكتري متعلق به پـايينترين غلظـت نمـك            

)1% ( cfu/ml 108 × 5  ــشترين ــه بي ــق ب ــرين آن متعل ، كمت
  . بودcfu/ml 102× 2 %)10(غلظت نمك 

 هاي  pH پايداري لاكتوباسيلوس پلانتاروم را در2نمودار 
و  Pelto  بنابرگفته. روز نشان مي دهد15مختلف طي مدت 
ها قادر به حيات در مقادير لاكتوباسيل، 1998همكاران در سال

3-2pH =  بوده و تا pH رشد خوبي دارند اما پس 4/5 حدود 
در تحقيق حاضر نيز، رشد باكتري . شوداز آن اين روند كند مي 

ونه ـرديد و ديگر هيچگـ ساعت متوقف گ24 بعد از  = 3pH در
ها در دو رشدي مشاهده نشد، در حاليكه رشد لاكتوباسيلوس

رسيد كه  cfu/ml  109و cfu/ml 108 به 7 و pH5  مقدار
 .مطلوب مي نمود

وبيوتيك  روند تغييرات رشد باكتري در خيارشورهاي پر3نمودار 
 )1،3،6،9،12،15روزهاي(و غير پروبيوتيك طي زمانهاي مختلف 

باكتري  cfu/ml 108را نشان مي دهد كه نشان دهنده وجود 
   72ري طي ـتري و بدون باكتـور داراي باكـدر هر دو نوع خيارش

  

 موجود در هر دو نوع تعداد باكتريهاي. ساعت اوليه مي باشد
 پس از گذشت سه روز از زمان خيارشور پروبيوتيك تهيه شده،

 و عليرغم مي رسد cfu/ml 108 به 106گرمخانه گذاري از 
كاهش نسبي در طي روزهاي بررسي، هيچگاه از ميزان قابل 

) cfu/ml 106 )Hatting & Viljoen, 2001قبول 
گردد كه اين امر پايداري نسبي باكتريها را در كمتر نمي

  . خيارشورهاي پروبيوتيك نشان مي دهد
 و اسـيديته در     pH به ترتيب تغييـرات      5 و   4در نمودارهاي   

انواع خيار شور پروبيوتيك و غير پروبيوتيك ارائه گرديـده اسـت            
كه در هر دو مورد تفاوت معني داري بين انواع خيار شـور ديـده               

 pH پيداسـت در ابتـدا ميـزان       4همانطور كه از نمودار     . مي شود 
و عـدم وجـود سـركه بـا هـم           انواع خيار شور با توجه به وجـود         

 و در نـوع     pH =4متفاوت هستند بطوريكه در انـواع بـا سـركه           
 pH بود اما بعد از سـه روز افـت شـديد             pH =8/6بدون سركه   

  . ديده شد
 تغييـرات اسـيديته را در طـي رسـيدن خيـار شـور               5نمودار  

 1/0اسيديته با سود    . پروبيوتيك و غير پروبيوتيك نشان مي دهد      
نتايج نـشان دادنـد     .  اسيد لاكتيك سنجيده شد      نرمال بر حسب  

كه اسيديته سه نمونه خيارشور بـا يكـديگر تفـاوت معنـي داري              
ميـانگين بيـشترين اسـيديته بـه نـوع داراي           ). P >05/0(دارند  

باكتري و سركه و كمترين به بدون سركه داراي باكتري مربـوط   
ه روز بطوريكه در نوع داراي باكتري و سركه اسيديته طي س     . شد
 بر حسب اسـيد لاكتيـك رسـيد و تقريبـا در             71/0 به   041/0از  

  .همين اسيديته تا پايان خيار شور باقي ماند
 مقايسه ميانگين صفات حسي خيار 1سرانجام در جدول 

شورهاي پروبيوتيك و معمولي آورده شده كه خيارشور 
پروبيوتيك بدون سركه بيشترين امتياز را به خودش اختصاص 

ين در حاليست كه تفاوت معني داري بين انواع خيارشور داده و ا
  .وجود ندارد% 5با سطح احتمال 

 

 
   روز گرمخانه گذاري15 تاثير غلظتهاي مختلف كلرور سديم بر رشد حداكثر لاكتوباسيلوس پلانتاروم جدا شده از خيار شور طي مدت -1نمودار 

   درجه سانتيگراد20 در دماي 
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   هاي مختلف طي مدت pHلاكتوباسيلوس پلانتاروم جدا شده از خيار شور درپايداري  -2نمودار 

   درجه سانتيگراد20 روز در دماي 15 
 

  
   روند تغييرات رشد باكتري لاكتوباسيلوس پلانتاروم بومي در خيار شورهاي پروبيوتيك و غير پروبيوتيك -3نمودار 

  در طي زمان هاي مختلف
  

  
   در خيار شورهاي پروبيوتيك و غير پروبيوتيك در طي زمان هاي مختلفpH روند تغييرات مقادير -4نمودار 

  

  

   روند تغييرات مقادير اسيديته در خيار شورهاي پروبيوتيك و غير پروبيوتيك در طي زمان -5نمودار  
  

   * مقايسه ميانگين صفات حسي خيارشور هاي پروبيوتيك و معمولي-1جدول 
 

  امتياز نهايي  بافت  بو  طعم  رنگ  خواص/نوع خيار شور

  پروبيوتيك، بدون سركه 
b 2/3  a 63/2  a 23/4  a 4/4  a 42/5  

  پروبيوتيك، همراه با سركه 
a 9/3  a 93/2  a 13/4  b 9/3  a 37/5  

  b 3/3  a 3  a 4  b 8/3  a 23/5  غيرپروبيوتيك، همراه با سركه

  .ندارند دار معني اختلاف% 5احتمال  سطح در مشابه، طبق آزمون دانكن حروف داراي هاي ميانگين    *           
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  بحث  

لاكتوباسيلوس پلانتاروم به سبب هموفرمنتاتيو بودن و عدم 
 از هگزوزها و در نتيجه نياز اندك به استفاده از CO2توليد 

تجهيزات پاكسازي با نيتروژن و همچنين در دسترس بودن 
دين سال، به عنوان باكتري لاكتيكي كشتهاي تجاري براي چن

مطلوب براي تخمير تجاري خيار شناخته شده است 
).(Dicagno et al., 2008  

هاي باكتريايي بر روي محيط همخواني شكل ظاهري كلني
كشت و شكل ميكروسكوپي باكتريها با اشكال مندرج در منابع، 

ريايي هاي باكتسبب اطمينان از فعال بودن و عدم آلودگي كلني
  .گرديد

  ، رشــد ) درصــد5 تــا 3(در يــك غلظــت خــاص از نمــك 
ها بيشتر شـده      هاي اسيد لاكتيك از ساير ميكروارگانيسم     باكتري

از ايـن    در غلظت هاي كمتـر     و بر آنها غلبه مي يابند، در حاليكه       
و  رشـد كـرده    ميزان، باكتريهاي فاسد كننده خيارشور به سرعت      

اصطلاحا خيار شـور    ( آورند   موجبات فساد محصول را فراهم مي     
نيـز سـبب   )  درصد به بالا7(نمك  غلظت بالاي ).كپك مي زند

كاهش تعداد لاكتوباسيلها و در عـين حـال رشـد سـريع برخـي          
ايـن  . مخمرهاي مقاوم در برابرغلظتهاي بالاي نمك مـي شـود         

ــدي بوســيله    ــا مــصرف اســيدلاكتيك تولي ــوع از مخمرهــا ب ن
ميزان اسيد لازم براي تخميـر      لاكتوباسيلوسها، موجبات كاهش    

مناسب محصول و در نتيجه فساد خيار شور را فراهم مي آورنـد             
دهـــد  نـــشان مـــي1 همچنانكـــه نمـــودار ).1380لامـــع، (

% 5و % 3، % 1هاي ايزوله شده در محيط كـشت   لاكتوباسيلوس
نمك طعام رشد خوبي داشتند اما با كـاهش معنـي دار رشـد در               

، )P >05/0(مواجــه شــدند  درصــد نمــك 10 و 7غلظتهــاي 
نمـك  %  10نمك، رشـد متوسـط و در        % 7بطوريكه در غلظت    

 معنـي دار بـودن تفـاوت بـين          .عملا رشد باكتريها متوقف شـد     
ميانگين باكتري ها در غلظتهاي مختلـف نمـك  بـا ابـراز نظـر                

دار تعداد لاكتوباسيلوس ها    مبني بر كاهش معني   ) 1386(ابراهيم  
 درصـد   15 و   7 درصـد بـه      5نمك از   به موازات افزايش غلظت     

وي علــت ايــن امــر را نــاتواني لاكتوباسيلوســها . مطابقــت دارد
 . درتحمل مقادير بالاي يون كلريد در محل كشت مي داند

 مك برـدك نـقادير زياد و انـي مـنفـبا توجه به تاثيرات م
در غلظتهاي بالاي نمك، آب (كيفيت نهايي خيار شور توليدي 

خيار به بيرون كشيده شده و در نهايت  هاي درون سلول
نيز به دليل جمع  گاهي. شود  محصول چروكيده و توخالي مي

شدن گاز درون محفظه توخالي، خيار شور باد كرده و در سطح 

شود، همچنين در صورتي كه درصد نمك پايين  مي ظرف شناور
فراواني را در خود جمع  باشد، محصول ليز، نرم و لزج شده و آب

)  درصد3-5(، استفاده از غلظتهاي متوسط نمك )كند مي
دار بودن به همين دليل و با توجه به معني. نمايدمطلوب مي

نمك در % 5و %3تفاوت ميانگين تعداد باكتريها در غلظتهاي 
كليه روزهاي مورد بررسي و نرخ رشد پايدارتر باكتري در غلظت 

راي نمك ب% 3سه درصد در طي روزهاي بررسي از غلظت 
) بدون باكتري(تهيه انواع خيار شور پروبيوتيك و معمولي 

 .استفاده شد
در فرآوري ) اسيد استيك(باتوجه به استفاده از نمك و سركه 

خيارشور تخميري آگاهي از ميزان تحمل باكتريهاي پروبيوتيك 
 ، روند 3نمودار . نسبت به شرايط محيط رشدو نمو ضروري است

پروبيوتيك و خيارشورهاي تغييرات رشد باكتري در 
 12 ،9، 6 ،3 ،0روزهاي( غيرپروبيوتيك طي زمانهاي مختلف

 cfu/ml 108 دهدكه نشان دهنده وجود نشان ميرا )15،
باكتري در هردو نوع خيار شورداراي باكتري و بدون باكتري طي 

تعداد باكتريهاي موجود در هر دو نوع .  ساعت اوليه مي باشد72
ك تهيه شده، پس از گذشت سه روز از زمان خيار شور پروبيوتي

رسد و عليرغم  ميcfu/ml 108 به 106گرمخانه گذاري از 
كاهش نسبي در طي روزهاي بررس، هيچگاه از ميزان قابل 

  cfu/ml106(Hatting and Viljoen, 2001)  قبول 
گردد كه اين امر پايداري نسبي باكتريها را در خيار كمتر نمي

كاهش تعداد باكتريهاي . دهديك نشان ميشورهاي پروبيوت
لاكتوباسيلوس پلانتاروم در طي مدت نگهداري محصول، توسط 
. برخي ديگر از محققين نيز مورد اشاره قرار گرفته است

 و همكاران نيز از كاهش تعداد باكتريهاي Yoonهمچنانكه 
لاكتوباسيلوس پلانتاروم در آب كلم، طي دو هفته نگهداري در 

 و در آب گوجه فرنگي بتدريج و cfu/ml 107به  108ز يخچال ا
 ,.Yoon et al(خبر داده اند cfu/ml 106 هفته به4در طي 

 همچنين مك دونالد و همكاران نيز در ).2005 ,2004
تحقيق بر روي جمعيت ميكروارگانيسمهاي موجود در خيار شور، 
ند از كاهش تدريجي باكتريهاي لاكتيكي طي پنج روز خبر داده ا

)McDonald et al.,1991( .  
Breidt and Fleming ت كاهشـ عل1997 در سال 

نسبي رشد باكتريهاي لاكتوباسيلوس در طي زمان را توليد 
تدريجي اسيد لاكتيك بوسيله اين باكتريها دانسته و كاهش 
رشد عوامل بيماريزايي چون ليستريا مونوسيتوژن در حضور 

فزايش محدود كننده غلظت باكتريهاي لاكتيكي، را به سبب ا
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پروتون هاي اسيد لاكتيك در آب نمك و در نتيجه نفوذپذيري    
غشاء باكتريها نسبت به ساير مواد ضد ميكروبي توليد شده 

  .دانندتوسط لاكتوباسيل ها مي
 و كمترين به BNV  61/3 به نوعpHبيشترين ميانگين 

BV 1/3توسط 2000در پژوهشي كه در سال .  مربوط شد 
Gardner بر روي تخمير هويج، كلم، چغندر و پياز با استفاده از 

مخلوطي از كشتهاي آغازگر، انجام گرفت در مدت تخمير 
 در سبزيجات با تلقيح كشت هاي آغازگر pHمخلوط سبزيجات 

 بطور معني داري پايين تر از نمونه C ْ20° ساعت در72بعد از 
 دانشگاه  در1386همچنين در سال . شاهد بدون تلقيح است

تهران پژوهشي در مورد زيتون پرورده فراوري شده با 
 ارلن زيتون pHلاكتوباسيلوس پلانتاروم انجام شد كه ميزان 

 8/6پرورده تخميري حاوي لاكتوباسيلوس بعد از يك هفته از 
 كاهش يافته بود ولي در ارلن شاهد بدون تلقيح اين 6/4به 

  . رسيده بود2/5باكتري به 
دريافت بيشترين امتياز صفت رنگ توسط نگر ، بيا1جدول 

آن  برتري معني دار  و)NBV(خيارشور غير پروبيوتيك 
   است)BV وBNV ( نسبت به خيارشورهاي پروبيوتيك

) 05/0< P.( از لحاظ طعم، خيار شورهاي حاوي سركه )BV 
 برتري غير )BNV(، نسبت به نوع فاقد سركه )NBV و

مر بيانگر مطلوبيت طعم سركه معني دار نشان دادند كه اين ا
در نزد مصرف كنندگان است، در حاليكه تندي بوي سركه، 
سبب برتري غير معني دار عطر و بوي خيار شور فاقد سركه 

خيار شور   ).P ≤ 05/0(نسبت به دو نوع ديگر گرديده است 
فاقد سركه، نسبت به انواع حاوي سركه، امتياز بالاتري را از نظر 

خيارشور كسب كرده و برتري معني داري را ) يترد(صفت بافت 
 علت اين امر را مي توان .)P >05/0 (نسبت به آنها نشان داد 

 در انواع حاوي سركه نسبت به نوع فاقد pHمقادير پايين تر 
  . سركه و در نتيجه كاهش تردي خيار شور دانست

جمع بندي امتيازات اعطا شده به صفات مختلف هر يك از 
، بيانگر برتري خيارشور پروبيوتيك )امتياز نهايي(  شورانواع خيار

  فاقد سركه نسبت به دو نوع ديگر است، اگرچه اين برتري 
اين امر نشان مي دهد كه خيار  ). P ≤ 05/0(دار نيست معني

شورهاي پروبيوتيك، صرفنظر از استفاده و يا عدم استفاده از 
 كننده بوده و سركه در تهيه آنها، قادر به جلب رضايت مصرف

  .مي توانند بازار مصرف مناسبي را بخود اختصاص دهند
 

  
  

   نتيجه گيري
نظر به اهميت روز افـزون محـصولات تخميـري غيرلبنـي            
پروبيوتيك در تامين سلامتي افـراد، اقـدام بـه بررسـي جوانـب              

نتـايج بررسـي    . مختلف فـرآوري خيارشـور پروبيوتيـك گرديـد        
در محيطهاي مختلـف نمكـي و       مقاومت باكتريهاي پروبيوتيكي    

، %1اسيدي، بيانگر رشد مطلـوب لاكتوباسـيلوس در غلظتهـاي           
اگرچه در نهايت، بهترين غلظت نمك براي       . نمك بود % 5و  % 3

همچنـين  . شـناخته شـد   % 3توليد خيار شور پروبيوتيك، غلظت      
مقابـل    و در=3pHنتايج حاصله بيانگر عدم رشد باكتري ها در

 بود، اگر چه با گذشت 7 و pH 5مقادير  دررشد بسيار خوب آنها 
هاي بررسي تعداد كلني  . زمان از ميزان آن بتدريج كاسته مي شد       

) BV و   BNV , NBV(حاصل از سه نوع خيار شور توليـدي         
 روزه، بيــانگر رونــد كلــي كــاهش رشــد 15در طــي يــك دوره 

باكتريها، در طي زمان در هر سه نوع خيارشور، به سبب افـزايش   
 ميزان اسيد لاكتيك توليدي توسط لاكتوباسيلوس هـا         تدريجي

بود، اگرچه نرخ رشد باكتريها در هيچ يك از انواع خيار شور، بـه              
نتـايج بررسـي   . ، نرسيدcfu/ml106  كمتر از ميزان قابل قبول،

سه نوع خيار شـور توليـدي بعـد از          ) حسي(خواص ارگانولپتيكي   
 دار ميـان سـه       روز،  نشان دهنده عدم تفاوت معنـي        15گذشت  

در عـين حـال،     . نوع خيار شور از نظر خصوصيات طعم و بو بـود          
خيارشور غيرپروبيوتيك، از لحاظ رنگ نسبت بـه خيارشـورهاي          

  . پروبيوتيك داراي برتري معني دار بود
بطور كلي، نتايج تحقيق حاضر بيانگر امكان توليـد صـنعتي           

وليـت آن   خيار شور پروبيوتيك با توجه به خواص درمـاني و مقب          
همچنين بررسي دقيـق    . نزد ذائقه مصرف كننده ايراني مي باشد      

تاثير لاكتوباسيلوس پلانتاروم بر ميكروارگانيسمهاي بيمـاريزايي       
. رسـد چون ليستريا مونوسيتوژن و اشرشياكلي ضروري بنظر مي       

همچنين نظر به استفاده از افزودنيهايي مانند سير، شويد و ديگـر           
ه خيـار شـور تخميـري، بررسـي تـاثير           سبزيجات معطر در تهي ـ   

-احتمالي آنها بر قابليت رشد و بقاي پروبيوتيكها مناسب خواهـد          
  .بود

  
  سپاسگزاري

بدينوسيله از مسئولان محترم آزمايشگاه گروه كنترل غذا و 
   كه در رانـگاه علوم پزشكي تهـازي دانشـكده داروسـدارو دانش

  .داني مي شوداجراي اين پژوهش به ما ياري رساندند، قدر
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