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 اىكکغه ميايع غػايی، پژوٌكکغه غلَم و ميايع غػايی ظؼاؿان، نكٍغ، ايؼاننَاد غػايی، د فياوری يـثزگؼوه  -4

 

 چکیذٌ
 مرَرت ةً) لاکحَةاؿریلَس اؿریغوفیلَسو  لاکحَةاؿریلَس ؿریکیاؿحفاده از ظهیؼجرؼش صراوی  جأدیؼدر ايو پژوٌف، 

جعهیؼ، ةؼ نیؽان  h  32،24، 16و زناىی  C36°، 32، 28ٌای دنايی زغاگاىً و نعلَط ةا ىـتث نـاوی( ةا اغهال نضغوده

نتحيی ةؼ جػییو نیؽان آٌرو نرَرد ارزيراةی قرؼار گؼفرث   یزػب ؿيساؿیغ فیحیک ظهیؼ و ىان ؿيگک جَلیغی ةً روش 

ٌا ةرا افرؽايف ةا ٌؼ يک از ايو آغازگؼ یغقغهجَلآىالیؽ آناری ىحاير ىكان داد کً نیؽان اؿیغ فیحیک ظهیؼ و ىان ؿيگک 

ٌای نػکَر ىـرتث ةرً ٌرؼ ( کاٌف يافث  غلاوه ةؼ ايو، نعلَط زغايً≥55/5pداری )نػيیدنا و زنان جعهیؼ، ةً قکل 

ةیكحؼی ةؼ کاٌف اؿیغ فیحیک داقث  راةطً رگؼؿیَىی اؿیغيحً قاةل جیحؼ ظهیؼجؼش ةرا  جأدیؼنـحقل،  طَر ةً ٌا آنيک از 

)نرغل لسـرحیک( و  893/5تـرحگی نیؽان اؿیغ فیحیک ظهیؼ و ىان ؿيگک فؼآوری قغه ىیؽ ةً جؼجیب دارای ضؼايب ٌه

)نغل ظطی( ةَد و ةا افؽايف اؿیغيحً قاةل جیحؼ ظهیؼجؼش، نضحَای اؿیغ فیحیک ىیؽ روىغ ىؽولری داقرث  ةرؼ ايرو  889/5

جَان نیؽان اؿیغ فیحیک ىان ؿيگک جَلیغی را در نقايـرً ةرا نی نؤدؼیاؿاس، ةا کيحؼل قؼايط جعهیؼ ظهیؼجؼش ةً ىضَ 

  ىهَىً قاٌغ کاٌف داد
 

 ، اؿیغ فیحیک لاکحَةاؿیلَس اؿیغوفیلَس، لاکحَةاؿیلَس ؿیکیىان ؿيگک،  ياصگان کلیذی:

 

                                                           

 Sadeghi.gau@gmail.com  
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 مقذمٍ
صامرل از آرد کانرل  فرؼآوردهيک  غيَان ةًىان ؿيگک 

گيغم ةً لضاظ نضحَای ةالای انلاح، پرؼوجئیو، ويحرانیو و 

ای ةالايی ةؼظَردار از ارزش جغػيً فػال يـثزجؼکیتات 

نیؽان اؿریغ ٌای مَرت گؼفحً پژوٌف اؿث انا ةؼ اؿاس

ٌای راير فیحیک نَزَد در ايو ىان در نقايـً ةا ؿايؼ ىان

ةَده و لػا زرػب انرلاح نَزرَد جَلیغی در ايؼان، ةیكحؼ 

ةا اظحلال ٌهؼاه ظَاٌرغ ىهرَد  اگؼ رً را در ىان ؿيگک 

جَاىيغ جرا صرغی نیرؽان نؼاصل پعث و جعهیؼ نعهؼی نی

کراٌف دٌيرغ انرا نطالػرات اؿیغ فیحیک ىران ؿريگک را 

ظهیؼجررؼش در  قررغه کيحؼلاظیررؼ ىكرران داده کررً جعهیررؼ 

ٌرای صامرل از آرد کانرل فرؼآوردهکاٌف اؿیغ فیحیک 

غرلاوه ةرؼ ايرو،   (1,2ةاقرغ )نری نرؤدؼجؼ نؼاجب ةًغلات 

اؿحفاده از آرد کانل غلات در فرؼآوری ىران، نكرکلات 

  پػيؼیجکيَلَژيکی ظامی ىظیؼ کاٌف رطَةث و کكف

ؿرعث، صسرم   یؼ، کاٌف قاةلیث جعهیؼ، ايساد پَؿحًظه

ٌای ىرانطلَب را در پری ظَاٌرغ داقرث   ىانياؿب و طػم

جَاىغ ةا جَلیرغ ٌا ىیؽ نیجعهیؼ ظهیؼجؼش در جَلیغ ايو ىان

 pHٌايی ىظیؼ آنیلازٌا و پؼوجئازٌا و يا ةرا کراٌف  آىؽيم

ؿتب ةٍتَد صسم، افرؽايف نیرؽان رطَةرث ظهیرؼ، فػرال 

لیپَکـرریژىاز و ٌهیيرریو اىضررلال ةعكرری از قررغن آىررؽيم 

 (  3,4گؼدد ) فیتؼٌای رژيهی 

ظهیؼجؼش، قانل نعلرَطی از آرد )يرا ازرؽان آن( و آب 

، اؿریغلاکحیکی ٌرا ةاکحؼینعهؼٌرا و  وؿیلً ةًاؿث کً 

ٌای ىران ٌا، ويژگیةاقغ  ايو نیکؼوارگاىیـمجعهیؼ قغه 

غرؽ و رىگ نةيغی صسم، ظنَمیات پَؿحً، داىً اززهلً

ىرران، طػررم، آرونررا و ةافررث آن را ةٍتررَد ةعكرریغه و ةررا 

ٌای نَلّغ فـراد ةاغرخ زلَگیؼی از رقغ نیکؼوارگاىیـم

قرَىغ  کيحرؼل قرؼايط افؽايف زنران ناىرغگاری ىران نری

جعهیؼ )دنا، زنان و آغازگؼ نیکؼوةی( زٍث رؿریغن ةرً 

و اؿرریغيحً قاةررل جیحررؼ ظهیؼجررؼش  pHؿررطش نياؿررتی از 

آن در فررؼآوری ىرران  از آدررار نفیررغ نيررغیةٍررؼه نيظَر ةررً

ٌايی ىیؽ در ظنرَص جسؽيرً گؽارش(  5,6اٌهیث دارد )

ای و افرؽايف نیرؽان يک غانل ضغ جغػيرً غيَان ةًفیحات 

دؿحؼؿی ةً انلاح جَؿط فػالیرث فیحرازی فلرَر نیکؼوةری 

ٌررای  ةررً کهررک ةؼظرری از آىؽيمظهیؼجرؼش وزررَد دارد  

جرَان جؼش نیٌای لاکحیکی ظهیؼجَؿط زغايً یغقغهجَل

ٌای صامل فؼآوردهای  ات ىانطلَب غَانل ضغ جغػيًادؼ

از آرد کانل غلات ٌهیَن اؿیغ فیحیک را ةؼطؼف کؼده 

و صحی کهتَد اؿیغٌای آنیيً ىظیؼ لیؽيو را زترؼان ىهرَد 

(7,8  ) 

جعهیررؼ ظهیؼجررؼش ةررؼ  جررأدیؼٌررای نحػررغدی در پررژوٌف

 نَردةؼرؿرریکرراٌف نیررؽان اؿرریغ فیحیررک اىررَاع ىرران 

، جعهیؼ ظهیؼجؼش ؿيّحی در نذال غيَان ةًاؿث   رگؼفحًقؼا

ٌرای ، جعهیؼ ظهیؼجؼش صاوی کكثفؼآوری ىان ةؼةؼی 

 لاکحَةاؿررریلَسو  1پلاىحررراروم لاکحَةاؿررریلَسآغرررازگؼ 

، جعهیرؼ ظهیؼجرؼش صراوی  در جَلیغ ىان لرَاش 2روجؼی

و ٌهیيریو  لاکحَةاؿریلَس روجرؼیٌرای آغرازگؼ کكث

  3لئَکَىـرحَ  نؽىحؼوئیرغيؾ ولاکحَةاؿیلَس پلاىحاروم 

ٌای صسریم صامرل از آرد کانرل گيرغم در فؼآوری ىان

ىكان داد کً در مَرت کيحؼل قؼايط جعهیؼ ظهیؼجرؼش 

جَان نقغار اؿیغ فیحیک ىران جَلیرغی را در نقايـرً ةرا نی

  (12-9) جعهیؼ نعهؼی ةً ىضرَ  كرهگیؼی کراٌف داد

ةرً  pHظهیؼجرؼش ةرا کراٌف  اؿریغلاکحیکی ٌا ةاکحؼی

( در 5/4جرا  4نضغوده ةٍیيً فػالیث آىرؽيم فیحراز )صرغود 

ٌـحيغ  غلاوه ةؼ ايرو، ةؼظری از  نؤدؼکاٌف اؿیغ فیحیک 

آةکافررث فیحررات ىیرررؽ  ی نررػکَر از قاةلیررثٌررا ةاکحؼی

 ( 8,11ةؼظَردارىغ )

قررؼايط  جررأدیؼٌررغف از ازررؼای ايررو پررژوٌف، ارزيرراةی 

نعحلف دنا و زنان جعهیؼ دو زغايً لاکحیکی ظهیؼجؼش 

آرد کانل گيغم ةؼ نیؽان اؿیغ فیحیک ظهیؼ و ىان ؿيگک 

 جَلیغی ةَد 

                                                           
1 Lactobacillus plantarum 
2 Lactobacillus reuteri 
3 Leuconostoc mesenteroides 
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 َامًاد ي ريش
 مًاد خام 

 92%در ايرررو پرررژوٌف ةرررا آرد کانرررل گيرررغم ننرررؼفی 

گلررَجو نؼطررَب،  45/26%پررؼوجئیو،  25/12%اؿررحعؼا ، 

ةرؼ ٌای آن ظاکـحؼ کً ويژگی 55/1% ورطَةث   %15/8

   ٌرایةرا قرهاره آزنرَن AACCٌرای نرغوّن اؿاس روش

     رطَةرررث و 44-19گلرررَجو،  38-12پرررؼوجئیو،  15-46

از کارظاىرً آرد زاٌرغی  ةرَد قرغه ییوجػظاکـحؼ  51-58

ٌرای آغرازگؼ ظهیؼجرؼش از گؼديغ  کكث جأنیوگؼگان 

ٌای لاکحیکی ظهیؼجؼش آرد کانرل گيرغم کرً ةرا زغايً

( PCRای پلیهرؼاز )ياةی نضنَلات واکيف زىسیؼهجَالی

نعهررؼ  ،ةَدىررغ قررغه يیقياؿاحنامرری دارای پؼايهررؼ اظ

 از قرؼکث ايرؼان 1ؿاکارونايـؾ ؿرؼويؽيًظكک فػال 

از قرؼکث  MRS Broth کكرث نرلاس فؼيهران، نضریط

در ايررو  نَرداؿررحفادهآلهرران و نررَاد قرریهیايی  2نررؼ 

 آنؼيکرا جٍیرً گؼديغىرغ 3ؿریگها پژوٌف ىیرؽ از قرؼکث

(13,14)  

 فزآيری خمیزتزش

 و 4کحَةاؿریلَس ؿریکیلاآغازگؼٌای ظهیؼجؼش قرانل 
از جک پؼگيً کكث ظطری  5لاکحَةاؿیلَس اؿیغوفیلَس

ٌررای ؿَؿپاىـریَن نیکؼوةرری ظهیؼجرؼش آرد ىرران زغايرً

دارای پؼايهرؼ  PCRياةی نضنرَلات ؿيگک کً ةا جَالی

قرغ  جرأنیوقياؿرايی گؼديرغه ةَدىرغ،  جأيیرغاظحنامی، 

ؿررازی ةررؼای فررؼآوری ظهیؼجررؼش، پررؾ از فػررال  (14)

      ظحنامررری نرررػکَر در نضررریط کكرررثآغازگؼٌرررای ا

MRS broth  و رؿیغن ةً زهػیثcfu/gr 158ٌای ، ؿلَل

کرؼه زيرَةی( ، R514  6ٌاىیل) ؿاىحؼفیَژجازه نیکؼوةی ةا 

، h25/5 ةرً نرغت  gr5555 ،°C4جَده جَلیغی در زيـث

                                                           
1 Saccharomyces cerevisiae 
2 Merck 
3 Sigma 
4 Lactobacillus sakei  
5 Lactobacillus acidophilus  
6 Hanil  

ىـرتث ةرً  5/1% از نضیط کكث زغا گؼديرغ و ةرً نیرؽان

قرؼار گؼفرث  ادهنَرداؿرحفوزن آرد در جَلیغ ظهیؼجرؼش 

 مَرت ةًٌای آغازگؼ اظحنامی (  ٌؼ يک از کكث15)

نـحقل و يا نعلَط )ةا ىـتث نـاوی( ةً ظهیؼ صامرل از 

آرد کانل گيغم و آب اؿحؼيل )ىـتث يک ةً  ٍار وزىی 

 32، 28ٌرای دنرايی )صسهی( افؽوده قرغ و در نضرغوده

( نعحلررررف جعهیررررؼ h 32 و 24، 16( و زنرررراىی )C36°و

 ةؼصـبی جػییو اؿیغيحً قاةل جیحؼ ظهیؼجؼش )ةؼا گؼديغ 

 ظهیؼجرؼش ةراٌؼ جیهار از  gr 15نػادل  ىیؽ (اؿیغلاکحیک

ml 95  آب نقطررؼ، نعلررَط و يکيَاظررث قررغ  ؿررپؾ

 pHجررا  1/5ةررا ىؼنالیحررً  NaOHنررػکَر جَؿررط  علررَطن

ننرؼفی  NaOH ةؼصـربجیحؼ قغ و اؿریغيحً  5/8نػادل 

  (  16)گؽارش گؼديغ 

 قذ خمیزتزش )شاَذ(تُیٍ وان سىگک فا

وزىی  1%ةؼای جٍیً ىهَىً ىان قاٌغ از نعلَط آرد، آب، 

وزىررری از نعهرررؼ ظكرررک فػرررال صررراوی  1%ىهرررک و 

 یرازنَردىاؿحفاده قغ  نیؽان آب  ؿاکارونايـؾ ؿؼويؽيً

و ٌهیيیو قؼايط نعلرَط کرؼدن ةرؼای جٍیرً ظهیرؼ ىران 

ؿرريگک نطرراة  ةررا روش اؿررحاىغارد نلرری ايررؼان مررَرت 

ن قراٌغ، فاقرغ ظهیؼجرؼش ةرَد و نؼصلرً گؼفث  ظهیؼ ىا

 h 5/5 ةً نغت C35°ىعـث جعهیؼ ايو نعلَط در دنای 

و جعهیؼ ىٍايی پؾ از جقـیم کرؼدن ةرً قطػرات نػریو در 

      مررَرت پررػيؼفث  ؿررپؾ h 2دنررای نكرراةً ةررً نررغت 

ٌای جَلیغی در جيرَر يرک ىراىَايی ؿريگکی پعحرً ىهَىً

 ( 17قغىغ )

َتای  س خمیزتتزش تُیٍ وان سىگک با استتاادٌ ا 

 تًلیذی
وزىری از  25%ةؼای جٍیً ىان ؿيگک ظهیؼجؼقری، ىـرتث 

ةً ظهیؼ نكاةً ىهَىً قاٌغ افؽوده قغ و ؿرپؾ  ظهیؼجؼش

جضررث قررؼايط يکـرران جعهیررؼ و پعررث ةررا ىهَىررً قرراٌغ، 

فؼآوری گؼديغ  نقغار ظهیؼجؼش نػکَر قترل از جعهیرؼ 
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ىٍايی ةً ظهیؼ افرؽوده قرغ و ىران جَلیرغی پرؾ از پعرث 

در قؼايط ةٍغاقرحی، ؿرؼد و ةرؼای نؼاصرل  h 5/5ود صغ

 (  1,17قؼار گؼفث ) نَرداؿحفادهةػغی 
 

َای خمیز ي وان تعییه میشان اسیذ فیتیک ومًوٍ

 سىگک تًلیذی

ةرا  قرغه جٍیًپؾ از جَلیرغ ظهیرؼ ىران )نيظرَر ظهیرؼ ىران 

جیهارٌای نعحلف ظهیؼجؼش و قتل از نؼصلرً پعرث ىران 

ظهیؼجؼقری، نقرغار اؿریغ ٌرای ؿريگک ةاقغ( و ىراننی

ٌرای قراٌغ ةرؼ اؿراس در نقايـرً ةرا ىهَىرً ٌرا آنفیحیک 

ؿريسی نتحيری ةرؼ جػیریو نیرؽان آٌرو نرَرد زػب آزنَن

ارزياةی قؼار گؼفث  در ايو روش، اؿیغ فیحیک ةا نضلَل 

آٌو ؿً ظؼفیحی )ةا نضحَای آٌو نكعل(، رؿَب داده 

یاری از نػ غيَان ةًقغ و کاٌف نیؽان آٌو در نايع رويی 

گؼديغ  ةرؼای اؿرحعؼا  اؿریغ نیؽان اؿیغ فیحیک ؿيسیغه 

ٌرررای ظهیرررؼ و ىررران از ٌ رررم ةرررا فیحیرررک از ىهَىرررً

 یَژؿراىحؼفو ؿرپؾ  h 3ةً نغت  M 5/5 اؿیغکلؼيغريک

اؿحفاده قرغ  در نؼصلرً ةػرغ  h 5/5ةً نغت  g 3555   در

از نضلررَل  ml 1، قررغه اؿحعؼا از نضلررَل  ml 5/5 ةررً

َنی افؽوده قغ و ايو نعلَط پرؾ از ؿَلفات آٌو آنَىی

h 5/5 در صهام آب زَش، جرا رؿریغن  یگؼنعاىً گػار

از  ml 5/1ةً دنای نضیط ةؼ روی يط قؼار گؼفث  ؿرپؾ 

% ةً نضلَل قتلی اضافً گؼديرغ 1پیؼيغيو ةی 2-2نضلَل 

زرری )پرریو زررػب ىهَىررً ةلافامررلً ةررا اؿررپکحؼوفَجَنحؼ 

1اييـررررحؼونيحؽ
 LTD 85 T )نررررَ  طَل در، اىگلـررررحان         

nm 519  در نقايـً ةا نيضيی اؿحاىغارد صامل از ظَاىف

ٌای نعحلف نضلَل اؿرحاىغارد اؿریغ فیحیرک زػب رقث

)نضلَل ٌیغراجً ىهک اؿیغ فیحیک ةؼىر(، جػیریو گؼديرغ 

(18 ) 
 

 

 

 

 

 

                                                           
1 PG Instruments  

 آماری لیيتحلٍ یتجش
طرؼح آنراری پايرً در قالرب ىحاير صامل از ايو پژوٌف 

روش فاکحَريل ةا ؿً جکؼار و ةً کهک جنادفی ةً  کانلاً

نررَرد جسؽيررً و جضلیررل قررؼار  1/9ىـررعً  SASافررؽار ىررؼم

 ٌرررایافؽار ىؼمگؼفرررث و ةرررؼای جؼؿررریم ىهَدارٌرررا از 

2513Microsoft Office Excel ،Design expert  و 

Curve expert ٌررا ىیررؽ ةررا اؿررحفاده قررغ  نقايـرً نیرراىگیو

در  (LSDری )دااؿحفاده از آزنَن صغاقل اظحلاف نػيری

 مَرت گؼفث  95%ؿطش 

  وتایج

 تغییزات اسیذیتٍ قابل تیتز خمیزتزش

جراةػی  غيَان ةًروىغ جغییؼات اؿیغيحً قاةل جیحؼ ظهیؼجؼش 

از دنای جعهیؼ، زنران جعهیرؼ و ىرَع کكرث آغرازگؼ در 

اؿث  ةؼ ايرو اؿراس ةرا افرؽايف  قغه داده( ىكان 1قکل )

نران جعهیرؼ در و ز C36°جرا  28دنای جعهیؼ در نضغوده 

در ٌرررؼ ؿرررً کكرررث آغرررازگؼ  h 32جرررا  16نضرررغوده 

، نیؽان اؿیغيحً قاةل جیحؼ ظهیؼجؼش ةرا روىرغ نَرداؿحفاده

آىالیؽ وارياىؾ و نقايـً نیاىگیو نكعنی افؽايف يافث  

ىیرؽ  5%در ؿرطش  اؿریغيحً قاةرل جیحرؼ ظهیؼجرؼشجغییؼات 

دنای جعهیؼ، زنان جعهیرؼ و ىكان داد کً ؿطَح نعحلف 

، لاکحَةاؿرررریلَس ؿرررریکیكررررث آغررررازگؼ )ىررررَع ک

و نعلررَطی از دو ؿررَيً  اؿرریغوفیلَس لاکحَةاؿرریلَس

نیرؽان جغییرؼات  ةرؼ (≥55/5p)داری نػيری جرأدیؼنرػکَر( 

غررلاوه ةررؼ ايررو،   قاةررل جیحررؼ ظهیؼجررؼش داقررحيغ اؿرریغيحً

نقرغار اؿریغيحً قاةرل جیحرؼ در ىهَىرً صامرل از  جؼيو ةیف

لاکحَةاؿریلَس ةرا جلقریش  h 32ةً نرغت  C36° جعهیؼ در
نقغار آن ىیؽ در ىهَىً صامرل از  جؼيو کم واؿیغوفیلَس 

لاکحَةاؿریلَس ةرا جلقریش  h 16ةً نرغت  C28°در  جعهیؼ
  نكاٌغه گؼديغ ؿیکی
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ي  لاکتًباسیلًس اسیذيفیلًس، لاکتًباسیلًس سیکیَای آغاسگز اختصاصی )(: تغییزات اسیذیتٍ قابل تیتز خمیزتزش حاصل اس کشت1شکل )

 دمای تخمیز ي سمان تخمیز. تأثیز، تحت اسیذلاکتیک بزحسبخلًطی اس دي سًیٍ مذکًر( م

 

خمیز وان فزآيری شذٌ با تیمارَای  pHتغییزات 

 خمیزتزش

ٌرای فرؼآوری ظهیؼ ىران صراوی ظهیؼجرؼش pHجغییؼات 

ٌای آغرازگؼ اظحنامری ىكران داد کرً ةرً قغه ةا کكث

 َةاؿریلَسلاکحٌرای صامرل از جعهیرؼ ىهَىرً pHجؼجیب 

 
لاکحَةاؿرریلَس ، نعلررَط دو آغررازگؼ و ىٍايحررا  ؿرریکی

کاٌف يافث  غلاوه ةؼ ايو، ةا افؽايف دنا و  اؿیغوفیلَس

ٌای نَرد ارزيراةی در نرَرد ٌرؼ زنان جعهیؼ در نضغوده

ةیكرحؼ قرغ )قرکل  pHؿً کكث آغازگؼ، نیؽان کراٌف 

2     ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 سمان تخمیز ي دمای تخمیز کشت آغاسگز اختصاصی خمیزتزش. یزتأثخمیز وان تحت  pH(: تغییزات 2شکل )

 

تغییزات اسیذ فیتیک خمیز وان فزآيری شذٌ بتا  

 تیمارَای خمیزتزش

ٌای ظهیؼ ىان فؼآوری قغه ةا نیؽان اؿیغ فیحیک در ىهَىً

جیهارٌای ظهیؼجؼش ةا افؽايف زنان و دنرای جعهیرؼ، در 

يافرث   ٌيگام اؿحفاده از ٌؼ ؿرً کكرث آغرازگؼ کراٌف

لاکحَةاؿریلَس ىـرتث ةرً لاکحَةاؿیلَس ؿیکی ٌهیيیو 
ةیكحؼی در کاٌف اؿیغ فیحیرک ظهیرؼ  جأدیؼاؿیغوفیلَس 

جَؿرط  قرغه جٍیًىان داقرث  غرلاوه ةرؼ ايرو، ظهیرؼ ىران 
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لاکحَةاؿرریلَس ظهیؼجررؼش صرراوی نعلررَط دو آغررازگؼ 
ىـتث ةً ٌؼ يک از لاکحَةاؿیلَس ؿیکی و اؿیغوفیلَس 

زغاگاىً ؿتب کراٌف  طَر ةًَر ٌای آغازگؼ نػککكث

 ( 1ةیكحؼ اؿیغ فیحیک قغ )زغول 

 
 سمان تخمیز ي دمای تخمیز کشت آغاسگز اختصاصی خمیزتزش تأثیز(: مقادیز اسیذ فیتیک خمیز وان تحت 1جذيل )

 

 دنای جعهیؼ

 

 زنان جعهیؼ

 ظهیؼ(  gr 155ةؼ  mgr) اؿیغ فیحیک ظهیؼ ىان

 نعلَط دو آغازگؼ اؿیغوفیلَس لاکحَةاؿیلَس لاکحَةاؿیلَس ؿیکی

 

28 

5 645/1±183/516 a
 645/1±183/516 a

 645/1±183/516 a
 

16 595/4±355/413 b
 112/1±515/457 b 671/2±663/457 b 

24 851/3±126/388 e
 794/5±373/451 c 938/5±376/395 d 

32 
f595/3±115/378 f446/1±235/378 g345/1±653/371 

32 

16 484/1±825/451 c bc717/1±653/454 329/2±693/455 b 

24 
e785/2±483/388 

d148/1±183/393 522/1±135/388 e 

32 
g981/5±345/373 

f658/2±353/376 
g533/1±883/371 

 

36 

16 
e148/3±193/388 413/1±483/453 bc c595/2±153/455 

24 
d496/2±633/383 575/388 ± 786/5 e

 
f535/2±426/381 

32 
g658/1±376/371 

g645/5±483/369 
h
 525/5±655/365 

 ةاقغ نی α =55/5دار در ؿطش صؼوف غیؼ يکـان در ٌؼ ؿحَن، ىكاىگؼ جفاوت نػيی
 

َتتای ستتىگک تغییتتزات استتیذ فیتیتتک در وتتان 

 تًلیذی

ٌای ؿيگک فؼآوری نقايـً جغییؼات اؿیغ فیحیک در ىان

قغه ةا جیهارٌرای نعحلرف ظهیؼجرؼش ىیرؽ ىكران داد کرً 

کكرث افؽايف زنان و دنای جعهیؼ در ٌؼ ؿرً  نَازات ةً

 ینؤدؼجؼ، نیؽان اؿیغ فیحیک ةً ىضَ نَرداؿحفادهآغازگؼ 

آىالیؽ وارياىؾ و نقايـً نیاىگیو (  3کاٌف يافث )قکل 

در ٌای ؿريگک فرؼآوری قرغه جغییؼات اؿیغ فیحیک ىان

دنرای جعهیرؼ، ىیؽ ىكان داد کً ؿطَح نعحلرف  5%ؿطش 

زنان جعهیؼ و ىَع کكث آغازگؼ اظحنامری ظهیؼجرؼش 

    ؼات اؿرریغ فیحیرک ىرران ؿريگک ةررً قررکلجغییرنیررؽان  ةرؼ

ٌهیيررریو جلقررریش   ةَدىرررغ نرررؤدؼ (≥55/5p)داری نػيررری

 ةیكررحؼی در کرراٌف جررأدیؼ، لاکحَةاؿرریلَس اؿرریغوفیلَس

 ؿریکی لاکحَةاؿریلَساؿیغ فیحیک ىان ؿيگک ىـتث ةً 

داقث و اؿیغ فیحیک ىان ؿريگک فرؼآوری قرغه جَؿرط 

و  لاکحَةاؿرریلَس ؿرریکیظهیؼجررؼش صامررل از نعلررَط 

ىـتث ةً ىان جَلیرغی ةرا ٌرؼ  کحَةاؿیلَس اؿیغوفیلَسلا

زغاگاىً، ؿرتب کراٌف ةیكرحؼ اؿریغ  طَر ةً ٌا آنيک از 

فیحیک گؼديرغ  غرلاوه ةرؼ ايرو، از ةریو نحغیؼٌرای نرَرد 

کراٌف  درروىرغ يیجيٍا ةرًزنران جعهیرؼ  جأدیؼارزياةی ىیؽ 

 اؿیغ فیحیک ىـتث ةً دنای جعهیؼ نكٍَدجؼ ةَد 

تیتز خمیزتزش با میشان اسیذ  رابطٍ اسیذیتٍ قابل

 فیتیک خمیز ي وان سىگک

راةطً رگؼؿیَىی اؿیغيحً قاةرل جیحرؼ ظهیؼجرؼش ةرا نیرؽان 

اؿیغ فیحیک ظهیؼ ىان و ىان ؿيگک فؼآوری قغه  ىیؽ ةرً 

)نغل لسـرحیک(  893/5جؼجیب دارای ضؼايب ٌهتـحگی 

)نغل ظطی( ةَد و ةا افؽايف اؿیغيحً قاةرل جیحرؼ  889/5و 

نضحَای اؿیغ فیحیک ىیؽ روىغ ىؽولری داقرث  ظهیؼجؼش، 

 ٌای نػکَر، ىكان ةالا ةَدن ضؼايب ٌهتـحگی ةیو پارانحؼ
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ةیو غَانل نؤدؼ ةؼ جعهیؼ  يکىؽددار و دٌيغه ارجتاط نػيی

ظهیؼجؼش ىظیؼ دنای جعهیؼ، زنان جعهیرؼ و ىرَع کكرث 

نضحَای اؿریغ فیحیرک ظهیرؼ و ىران  آغازگؼ اظحنامی ةا

ةؼ ايو اؿاس، آغازگؼٌای نیکؼوةی  ؿيگک جَلیغی ةَد 

جَاىيرغ ةرً  در مَرت کيحؼل قؼايط جعهیؼ ظهیؼجؼش نی

ىضَ نؤدؼی، نیؽان اؿیغ فیحیرک ىران ؿريگک را کراٌف 

 دٌيغ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 ،لاکتًباسیلًس سیکیز َای آغاسگَای سىگک فزآيری شذٌ با کشتوان( وان gr 111در  mgr بزحسب(: تغییزات اسیذ فیتیک )3شکل )

 دمای تخمیز ي سمان تخمیز خمیزتزش. تأثیزي مخلًط دي باکتزی مذکًر، تحت  لاکتًباسیلًس اسیذيفیلًس
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وان( خمیز ي وان سىگک  gr 111در  mgr بزحسب(: رابطٍ رگزسیًوی اسیذیتٍ قابل تیتز خمیزتزش با میشان اسیذ فیتیک )4شکل )

 ی.تًلیذ

 

 بحث       
ةؼ اؿاس ىحاير ايو پژوٌف، نیؽان اؿریغ فیحیرک ظهیرؼ و 

ٌررای صررراوی  ةررا ظهیؼجررؼش غقررغهیجَلىرران ؿرريگک 

در  لاکحَةاؿریلَس اؿریغوفیلَسو  لاکحَةاؿیلَس ؿیکی

 h  32جررا 16و زنرراىی  C36°جررا  28ٌررای دنررايی نضررغوده

از نقررغار اؿرریغ  (≥50/5p)داری جعهیررؼ ةررً قررکل نػيرری

( و ىران ؿريگک gr 155در  mgr 18/516فیحیک ظهیرؼ )

(mgr 75/421  درgr 155 در ىهَىررً قرراٌغ کهحررؼ ةررَد و )

 ینرؤدؼجؼٌهیيیو ةا افؽايف دنا و زنران جعهیرؼ ةرً ىضرَ 

ٌای نرػکَر کاٌف يافث  غلاوه ةؼ ايو، نعلَط آغازگؼ

ةیكرحؼی ةرؼ  جأدیؼنـحقل،  طَر ةً ٌا آنىـتث ةً ٌؼ يک از 

طرً رگؼؿریَىی اؿریغيحً کاٌف اؿیغ فیحیرک داقرث  راة

قاةل جیحؼ ظهیؼجؼش ةرا نیرؽان اؿریغ فیحیرک ظهیرؼ و ىران 

ؿرريگک فررؼآوری قررغه ىیررؽ ةررً جؼجیررب دارای ضررؼايب 

ةَد و ةا افؽايف اؿریغيحً قاةرل  889/5و  893/5ٌهتـحگی 

 روىرغ کيجیحؼ ظهیؼجرؼش، نضحرَای اؿریغ فیحیرک ىیرؽ از 

 ىؽولی جتػیث ىهَد 

و ٌهیيریو قرؼايط  ىَع کكث آغازگؼ، جؼکیب ؿَةـحؼا 

ةرؼ جغییرؼات  نؤدؼغَانل  جؼيو نٍمدنايی و زناىی جعهیؼ، 

اؿیغيحً قاةل جیحرؼ ظهیؼجرؼش ٌـرحيغ  غرلاوه ةرؼ ايرو، در 

قؼايط يکـان دنا و زنان جعهیؼ و ٌهیيریو در مرَرت 

کكررث آغررازگؼ ةررؼ  جررأدیؼاؿررحفاده از ؿَةـررحؼای نكرراةً، 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ... یذوفیلوساس یلوسلاکتوباسو  یکیس یلوسلاکتوباس یاوح یزتزشخم یزتخم یزتأث یابیارس

                                                   فصلنامه میکروبیولوژی کاربردی در صنایع غذایی                                                        93

         
       

(   5جرؼ ظَاٌرغ ةرَد )جغییؼات اؿیغيحً ظهیؼجؼش نلهرَس

 اؿریغلاکحیکيرک ةراکحؼی لاکحَةاؿیلَس اؿیغوفیلَس 

رفث کً اىحظار نی طَر ٌهان ٌهَفؼنيحاجیَ ازتاری اؿث و

اظحیاری( ةا  )ٌحؼوفؼنيحاجیَ لاکحَةاؿیلَس ؿیکیىـتث ةً 

ؿرتب افرؽايف اؿریغيحً  اؿریغلاکحیکجَلیغ نقاديؼ ةیكحؼ 

در نضررغوده جیهارٌررای نررَرد  pHقاةررل جیحررؼ و کرراٌف 

ر ايررو پررژوٌف قررغ  ظهیؼجررؼش و ظهیررؼ ىرران ارزيرراةی د

صرراوی نعلررَط دو آغررازگؼ نررػکَر ىیررؽ دارای نقرراديؼ 

و ىان صاوی  صغ واؿط ظهیؼجؼش pHاؿیغيحً قاةل جیحؼ و 

 pH ٌؼ يررغةررَد   يیجيٍا ةررًٌررؼ يررک از ايررو آغازگؼٌررا 

 5/4فیحرات در آرد گيرغم، نػرادل   نطلَب زٍرث جسؽيرً

( ةرا ارزيراةی 2555و ٌهکراران ) 1انا لیيٍاردت  (2اؿث )

جعهیرؼ ظهیؼجرؼش  واؿرطً ةًجغییؼ نیؽان ٌیغرولیؽ فیحرات 

ىیرؽ نيسرؼ ةرً  5/5جرا صرغود  pHدريافحيغ کً افث زؽئری 

( در 35%کرراٌف  كررهگیؼ نقررغار فیحررات )جررا صررغود 

(  لػا اؿحفاده از ظهیؼجؼش 19گؼدد )نضنَل جَلیغی نی

 ، ٌیرغرولیؽ اؿریغ فیحیرک ونرؤدؼ کرانلاًجَاىغ ةً ىضرَ  نی

را افؽايف دٌغ  غلاوه ةؼ ايرو،  ياىیرً   دؿحؼؿی ةً انلاح

جعهیررؼ ظهیؼجررؼش از ؿررتَس گيررغم اؿررحفاده  فؼآييررغدر 

فیحرات ةرً نیرؽان  كرهگیؼی جَؿرط   گؼدد قغت جسؽيً

(  از 3، افؽايف ظَاٌرغ يافرث )اؿیغلاکحیکی ٌا ةاکحؼی

ةا افؽايف دنا و زنان جعهیرؼ  غهَناً ازآىساکًؿَی ديگؼ 

را ةرً  pHو  افحرًي فيافؽایغ اؿیغٌای آلی ظهیؼجؼش، جَل

کيرغ لرػا نری نضغوده ةٍیيً فػالیث آىرؽيم فیحراز ىؽديرک

جررؼی آىررؽيم فیحرراز در قررؼايط و زنرران غهررل نطلررَب

 ینرؤدؼجؼجَاىغ اؿریغ فیحیرک را ةرً ىضرَ و نی قؼارگؼفحً

ٌیرررغرولیؽ ىهايرررغ  التحرررً جكرررکیل جؼکیترررات نضلرررَل از 

ٌرای جَؿط نحاةَلیثٌای ىانضلَل اؿیغ فیحیک کهپلکؾ

ٌـرحيغ  از  نرؤدؼجَلیغی در صیو جعهیرؼ ىیرؽ در ايرو انرؼ 

جعهیؼ از صغ نػیيی ةیكحؼ  زنان نغتؿَی ديگؼ،  ياىیً 

 واؿررطً ةًقررَد، افررؽايف ةازدارىررغگی در فػالیررث فیحرراز 

                                                           
1 Leenhardt 

فـفؼ غیؼ آلی ىاقی از فـفؼيلاؿریَن  ازصغ فیةاىتاقحگی 

ن ظَاٌرغ نسغد اؿیغ فیحیک نيسؼ ةً کاٌف ٌیرغرولیؽ آ

 (  1,2قغ )

درمغ اؿحعؼا  آرد، غانل نٍهی در جػیریو نیرؽان اؿریغ 

قرَد فیحیک نَزَد در ظهیؼ و ىان جَلیغی نضـَب نری

در ىرران صامررل از آرد کانررل، نیررؽان اؿرریغ  کررً یىضَ ةً

دارای  فرؼآوردهفیحیک ةـیار ةیكحؼ اؿث  لػا اگؼ ً ايرو 

آن فیتؼ رژيهری ةرالايی اؿرث انرا نضحرَای اؿریغ فیحیرک 

ای ىظیرؼ ايساد کهپلکؾ ةا انلاح ضؼوری جغػيً واؿطً ةً

ةررؼوز  نحػاقترراًو  ٌررا آننرراىع از زررػب آٌررو و کلـرریم 

ٌرا فرؼآوردهدر ايو ىَع گؼدد  ای نیجغػيً پیانغٌای ضغ

اؿیغ فیحیک ىظیرؼ فیحراز  کييغه جسؽيًٌای ةً کهک آىؽيم

جعهیرؼ   (11,25جَان نضحرَای فیحرات را کراٌف داد )نی

از اؿریغ  38%نعهؼ ىاىَايی در ةٍحؼيو صالث، جيٍرا جَؿط 

ةا اؿرحفاده  کً درصالیکيغ  فیحیک نَزَد را ٌیغرولیؽ نی

افرؽايف داد   62%جَان ايرو نیرؽان را جرا از ظهیؼجؼش نی

   دلايرل اصحهرالی کراٌف نیرؽان اؿریغ فیحیرک در اززهلً

جَؿررط ظهیؼجررؼش، فػالیررث فیحررازی  قررغه جٍیًٌررای ىرران

و  2دآىسلرریؾ(  3ةاقررغ )نرری غلاکحیکاؿرریی ٌررا ةاکحؼی

( قاةلیررث جسؽيررً فیحررات جَؿررط دوازده 2553ٌهکرراران )

از ظهیؼجؼش  زغاقغه اؿیغلاکحیکی ٌا ةاکحؼیزيؾ از 

قرؼار داده و دريافحيرغ کرً ايرو ويژگری ةرا  نَردنطالػًرا 

جَزً ةً زيؾ و ىژاد آغرازگؼ لاکحیکری، ةـریار نحفراوت 

و ٌهکراران  3َی  ةؼ اؿاس ىحراير پرژوٌف  رائ(8اؿث )

( ىیؽ اؿحفاده از ىان جَلیغی ةا ظهیؼجرؼش ؿريّحی در 2556)

ٌای آزنايكرگاٌی ؿرتب افرؽايف ٌای غػايی نَشوغغه

ىـررتث ةررً رژيررم غررػايی صرراوی ىرران غیررؼ  نیررؽان آٌررو

ظهیؼجؼقی قغ کً دلیل اصحهالی آن فػالیث ةالای فیحازی 

نَزرَد در ظهیؼجرؼش ؿرريّحی  اؿریغلاکحیکی ٌرا ةاکحؼی

غلاوه ةؼ فػالیث فیحازی آغازگؼٌرای (  21گؼديغ )غيَان 

اؿیغٌای آلی جَلیرغی جَؿرط  جأدیؼلاکحیکی ظهیؼجؼش، 

                                                           
2 De Angelis 

3 Chaoui 
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ةً نضغوده ةٍیيرً  pHدر صیو جعهیؼ زٍث رؿاىغن  ٌا آن

افؽايف دؿحؼؿری زيـرحی ةرً  نحػاقتاًفػالیث آىؽيم فیحاز و 

و ٌهکرراران  1(  ةادريررک22,23انررلاح ىیررؽ ىقررف دارد )

     قررؼايط جعهیررؼ و فررؼآوری جررأدیؼرؿرری ( ىیررؽ ةررا ةؼ2514)

ٌای صامل از آرد کانل گيغم، زَ دوؿرؼ و  راودار ىان

ةؼ جغییؼ نضحَای اؿغ فیحیک دريافحيغ کً زنران جعهیرؼ از 

ةیكرحؼی ةرؼ کراٌف نیرؽان  جأدیؼ، نَردةؼرؿیةیو غَانل 

دنای جعهیؼ در نطالػً نػکَر  يغان  جأدیؼفیحات دارد انا 

ةالا،  یفیثةاکٌای ظهیؼجؼقی جَلیغ ىانلػا  ( 2ةارز ىتَد )

 نيظَر ةرًٌرای آغرازگؼ نياؿرب نـحلؽم اؿحفاده از کكرث

ةاقرغ  ياةی قؼايط فرؼآوری ىران نریکيحؼل جعهیؼ و ةٍیيً

اؿحفاده از آغازگؼٌای لاکحیکری اىحعراةی در ظهیؼجرؼش 

 غيَان ةرًفیحرات،  کييرغه جسؽيًٌرای جَلیغ آىرؽيم یثةاقاةل

 یفیررثةاکٌررای یاةی ةررً ىررانزٍررث دؿررح نررؤدؼيررک روش 

 ٌا آنصامل از آرد کانل گيغم و کاٌف نضحَای فیحات 

   (12ةاقغ )نطؼح نی

 گیزیوتیجٍ
 جرأدیؼو ظهیؼجرؼش ٌای لاکحیکری فػالیث فیحازی آغازگؼ

ةرؼ  ٌرا آنىاقی از جَلیغ اؿیغٌای آلی جَؿط  pHکاٌف 

دلايل کاٌف اؿریغ فیحیرک  جؼيو نٍمفػالیث آىؽيم فیحاز، 

ٌای ظهیؼجؼقی ٌـحيغ  التحً ةرؼای صرػف نياؿرب ندر ىا

اؿرریغ فیحیررک ةايررغ قررؼايط جعهیررؼ ةررا اىحعرراب ةٍحررؼيو 

ٌای دنايی و زنراىی و ٌهیيریو ؿرطَح نياؿرب نضغوده

ةررا اىحعرراب نعلررَطی از  یؼجررؼشظهاؿرریغيحً قاةررل جیحررؼ 

آغازگؼٌرررای ٌهرررَ و ٌحؼوفؼنيحررراجیَ کيحرررؼل گرررؼدد   

 ؿرریغوفیلَسلاکحَةاؿرریلَس او  لاکحَةاؿرریلَس ؿرریکی

در ايو پژوٌف ىیؽ در مَرت کيحؼل قؼايط  نَرداؿحفاده

، نضحَای اؿریغ نؤدؼیجَاىيغ ةً ىضَ  جعهیؼ ظهیؼجؼش نی

را کرراٌف داده و  ؿرريگک جَلیررغیفیحیررک ظهیررؼ و ىرران 

                                                           
1
 Buddrick  

نيسررؼ ةررً افررؽايف دؿحؼؿرری ةررً انررلاح نَزررَد در ايررو 

 قَىغ   فؼآورده

 تشکز ي قذرداوی

وٌكرری داىكررگاه غلررَم از نػاوىررث نضحررؼم پژ وؿرریلً يوةغ

کكرراورزی و نيرراةع طتیػرری گؼگرران و ٌهیيرریو نػاوىررث 

نضحؼم پژوٌكی داىكگاه غلَم پؽقکی گلـحان کً ةعكی 

ٌای ازؼايی ايو پژوٌف را در قالب يرک طرؼح از ٌؽييً

 گؼدد ىهَدىغ، قغرداىی نی جأنیونكحؼ  ةیو داىكگاٌی 
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Abstract 

In this study, the effect of sourdough fermentation containing Lactobacillus sakei and Lactobacillus 

acidophilus (as separate or mixed with equal proportions) on phytate content of produced dough and 

Sangak bread was investigated. For this purpose, after applying 28, 32, 36 °C fermentation temperatures 

and 16, 24, 32 h fermentation times the amount of phytate was evaluated, using a spectrophotometric assay 

based on the measurement of iron absorption. According to results of statistical analysis, with increasing 

fermentation time and temperature the amount of phytate was significantly (p<0.05) decreased in dough 

and bread produced with each of mentioned starters. Furthermore, mixture of Lactobacillus as starter 

culture was more effective on phytate reduction in comparison to using them separately. Regression 

equation between sourdough titratable acidity and phytic acid content of produced dough and Sangak bread 

had respectively correlation coefficients equal to 0.893 (logistic model) and 0.889 (linear model), and by 

increasing of sourdough titratable acidity, the contents of phytic acid were also decreased. Based on these 

results, controlled fermentation of sourdough can effectively reduce the amount of phytic acid of Sangak 

bread in comparison to control sample. 
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