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 چک٘ذُ

ثبٙي. ثب ّب٧٘ ؿَث٬ ٢٢ّيٕبٟ ٬َٝٝٞه ٤ٍٝىس٤ػ٦ؿَة آٟ ٝبٕز ٭ِ ىَآ٣ٍى٥ ٙج٬٢ سوٞٮ٫َ إز ٦ّ ا٥ُ٣َٝ َٝٞه ٤١ؿ ّٜ

٧ب ٣ س٤اٟ اُ ٧ٮي٤ّٚ٣ٍئٮيث٨ج٤ى ه٤اٛ ثبىش٬ ٣ ك٬ٖ ٝبٕز ٬ٝ ٢ٝؾ٤ٍ ث٦َٕىى. إشلْبٛ ثبىز ٣ ه٤اٛ ك٬ٖ ٝبٕز ّٜ ٬ٝ

 ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮ٧ٜٖيه اُ ا٭٠ ٝغبٙق٦ ث٬ٍَٕ اطَ س٬ْ ٣ س٤اٛ  ٧ب إشيبى٥ ٤ٞ١ى.٧ب٫ آمبَُٕ اضبى٬ ١ؾٮَ د٣َثٮ٤سٮِ ّٚز

ٙٞبٍٗ  ١ؾَ ا١َُغ٧٦ب٫ س٤ٙٮي٫ ؿَة كب٫٣ ٝٞل ُا١شبٟ ث٤ى. ٦١٤ٞ١ثَ ه٤ٞٝٮبر ىٮِ٭٤ْٙٮٞٮب٭٬ ٣ ك٬ٖ ٝبٕز ّٜ د٣َثٮ٤سٮِ

٣ٍُ  28ّ٘ ٣ آُاى ٣ ه٤ٞٝٮبر ك٬ٖ ع٬   ، ٝلش٫٤ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢آة ا١يا٫ُ، إٮي٭ش٦، ٧pHب،  ٧ب٫ ١ُي٥ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ ٤ٕٚٗ

ٝب٬١  اىِا٭٘ ٣ ٍبثٚٮز ١ُي٥ آة ا١يا٫ُىِا٭٘ ُٝبٟ ٝب١يٕب٫ٍ إٮي٭ش٦ ٣ ثب ا٤ٍٝى اٍُ٭بث٬ ٍَاٍ َٕىش٢ي.  C4˚ ٨ٖ١يا٫ٍ ىٍ ىٝب٫

ٝب٬١ ث٤ى١ي.  ىاٍا٫ ثٮٚشَ٭٠ ٍبثٚٮز ١ُي٥ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝىٮ٤ٚٓ٭بىز. سٮٞب٧ٍب٫ كب٫٣ ثبّش٫َ د٣َثٮ٤سٮِ ّب٧٘  ٧ب٫ ثبّش٫َ

ٕٮ٫َ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ١ٚبٟ ىاى ٦ّ ٝٮِاٟ سٞب٬ٝ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ّ٘ ٣ آُاى ىٍ ع٬ ى٥ٍ٣ ٨ٖ١يا٫ٍ ١٣ٍي ٝق٤ى٫ ىاٙش٢ي،  ١شب٭غ ا١يا٥ُ

٭بىز. ١شب٭غ كبٝ٘ اُ اٍُ٭بث٬ ك٬ٖ سَئ١٤ٮ٠ ث٤ى ٦ّ ثب ٌٕٙز ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ َٝياٍ آٟ ّب٧٘  إٮيآٝٮ٦٢س٨٢ب  ٣ػ٤ى ا٭٠ ثب

ىاٍا٫ ثبلاسَ٭٠ اٝشٮبُ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ ؿَة ١ٚبٟ ىاى ٦ّ سٮٞب٧ٍب٫ كب٫٣ ثبّش٫َ ٧ب٫ ٝبٕز د٣َثٮ٤سٮِ ّٜ ٦١٤ٞ١

 سٮٞبٍ ثَسَ ٝقَى٬ َٕى٭ي١ي. ف٤٢اٟ ث٦ك٬ٖ ىٍ َٝب٭٦ٖ ثب سٮٞبٍ ٙب٧ي ث٤ى١ي ٣ 

 

 ؿَة، ٝبٕز ٍبٙج٬ ُّٜا١شبٟٝٞل ثبّش٫َ د٣َثٮ٤سٮِ،  کل٘ذ ٍاصگبى:
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 ١بع٬َ

 2  فصلنامه میکزوبیولوژی کاربزدی در صنایع غذایی        

 هقذهِ

٧ب٫ ثي٬١، ١ٚٮ٬٢ ٣ ّب٧٘ ىقبٙٮزا٥ُ٣َٝ ث٦ ىٙٮ٘ ٨َٙ

س٤ػ٦ ث٦ ٍّ٭ٜ مٌا٭٬ ٣ ٢ّشَٗ ّب٫َٙ ىٍ٭بىش٬ ٣ إشيبى٥ اُ 

إز  ٍَإٍَىش٦ف٤ٞٛ  ٤ٍٝىس٤ػ٦ثٖٮبٍ  ؿَة ّٜٝل٤ٞلار 

٧ب٫ ىَآ٣ٍى٥ سَ٭٠ دََٝٞه٭٬ْ اُ  ف٤٢اٟ ث٦(. ٝبٕز 1)

٣ ثب س٤ػ٦ ث٦ ٨ٕٜ ٝبٕز  (2ثبٙي )سوٞٮ٫َ ٙٮَ ىٍ ػ٨بٟ ٬ٝ

٢٢ّيٕبٟ، س٤ٙٮي ٣ َٝٞه ٝبٕزىٍ ٍّ٭ٜ مٌا٭٬ َٝٞه

ثب  (.3إز ) ؿَة ١٣ٍي ٣ٍ ث٦ ٍٙي٫ ١ٚبٟ ىاى٧٥ب٫ ّٜ

 ع٤ٍ ث٦ك٬ٖ ٝبٕز ثبىش٬ ٣  ٧ب٫ ٣٭٬ْٕ ،ّب٧٘ ؿَث٬

ا٭٠ فٮ٤ة  سَ٭٠ ٨ٜٝ٭بثي. اُػ٦ٚٞ  ٤٨ٚٝى٫ ّب٧٘ ٬ٝ

ٕٖش٬  ،آة ا١يا٫ُاىِا٭٘  س٤اٟ ث٦ ّب٧٘ َٕا٫٣َ١، ٬ٝ

ا٫ ٙيٟ ٣ ّب٧٘ فغَ ٣ عقٜ ٣ ىٍ ثبىز، اىِا٭٘ ىا٦١

٧ب٫ ٝوشٚي٬ ثَا٫ ٍىـ ا٭٠ ٣ٍٗ (.4ٝبٕز اٙب٥ٍ َّى )

س٤اٟ ث٦ ٬ٝ ٧ب ا٭٠ ٣ٍٗ اُػ٦ٚٞإز  دٮ٨٢ٚبىٙي٥فٮ٤ة 

٧ب٫ اُ ػب٭ِٖ٭٠  إشيبى٥ سنٮٮَ ى٤َٝلإٮ٤ٟ ٝبٕز، ٝب٢١ي

ؿَث٬ ٣ ٭ب ٢ّشَٗ َٙا٭ظ س٤ٙٮي ٝب٢١ي ٢ّشَٗ ىٝب٫ سٮٞبٍ 

 (.5َّى ) كَاٍس٬ اٙب٥ٍ

ٝٞل ُا١شبٟ دٚٮ٫َٞ عجٮق٬ إز ٦ّ اُ ٭ِ ٤١ؿ 

 .٤ٙى َٕىش٦ ٬ٝ 1ُا١شب١٤ٝبٓ ّبٝذٖشَ٭ٔثبّش٫َ ث٦ ١بٛ 

٣٭٤ُْٖ٭ش٦  ٢٧ي٥ى اىِا٭ّ٘بٍثَى ا٬ٚٝ ُا١شبٟ مٚؾز ى٢٧ي٥، 

ٝغبٙقبر ٍج٬ٚ  .(6) ثبٙي ٍئ٫ّ٤ٙ٤ ٬ٝ ٧ب٫ ٣٭٣٬ْٕ ث٨ج٤ى 

ٍٙي  ١بٝغ٤ٚث٬ ثَ سأطٮ١َٚبٟ ىاى٥ إز ٦ّ اى٣ِىٟ ا٭٠ ٝٞل 

٣  آة ا١يا٫ُه٤ث٬ ثَ ّب٧٘  سأطٮ٣َ  ٧ب ١ياٙش٦ د٣َثٮ٤سٮِ

٣ ثَا٫ ٝبٕز د٣َثٮ٤سٮِ ّٜ ٍىا٭ؼبى ٙج٦ْ ٬ّٙ ٝغ٤ٚة ىا

ْٝٞ٘ "ف٤٢اٟ  ث٧٦ب د٣َثٮ٤سٮِ (.7) ٤ٙى ؿَة دٮ٨٢ٚبى ٬ٝ

ا٫ ٧ٖش٢ي ٦ّ ىٍ ٤ٍٝر كض٤ٍ ٧ب٫ مٌا٭٬ ٝٮ٣َْث٬ ١ُي٥

٤ٕى٢ٝي٫ ٫٣ٍ ث٨ج٤ى سقبىٗ  ع٤ٍ ث٦ىٍ َٝبى٭َ ّبى٬، 

سقَ٭و ٬ٝ" ٌٕا١ٍيٝٮ٣َْث٬ ٣ٍى٥ ٙوٜ ٝٮِثبٟ اطَ ٬ٝ

ٝبٕز ٬َٚ١ مبٙت  اُػ٧٦ٚٞب٫ ٙج٬٢  ىَآ٣ٍى٥ (.١٤ٙ8ي )

إشيبى٥ اُ (. 9) ٢٢ّي ٧٬ٝب ا٭يب كبٝلاٟ د٣َثٮ٤سٮِ ف٤٢اٟ ث٦

ثبفض  س٨٢ب ٦١ؿَة د٣َثٮ٤سٮِ ىٍ ٝبٕز ّٜ ٧ب٫ ثبّش٫َ

س٤ا٢١ي ٬ٝ ٧ب آَٟٕى١ي ث٦ْٚ ٢٢ّي٥ ٬ٝث٨ج٤ى ٕلاٝش٬ َٝٞه

ثب اىِا٭٘ ىقبٙٮز د٣َسئ٤ٙشٮِ ىٍ ٝبٕز، إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ 

                                                 
1 Xanthomonas campestris 

آُاى ٣ دذشٮي٧ب٫ ثٮٚش٫َ س٤ٙٮي ١ٞب٭٢ي ٦ّ فلا٥٣ ثَ اىِا٭٘ 

فغَ ٣ عقٜ ٣ ه٤اٛ ك٬ٖ ا٭٬٢ٞ ٝبٕز ثبفض اىِا٭٘ 

ٕٮٖشٜ د٣َسئ٤ٙٮشٮ٬ْ ٝبٕز  (.10ؿَة َٕى١ي )ٝبٕز ّٜ

َٝك٦ٚ  ٧ب٫ ا١شَبٗ إز.ٙبٝ٘ د٣َسئٮ٢ب٧ُب، دذشٮيا٧ُب ٣ ٕٮٖشٜ

١وٖز ىٍ سؼِ٭٦ د٣َسئٮ٠ ٙٮَ ٙبٝ٘ د٣َسئٮ٢ب٧ُب٭٬ إز ٦ّ 

ثب٢ٙي. ٕذٔ  ٖٝئ٤ٗ آُاىٕب٫ُ دذشٮي٧ب اُ ّبُئٮ٠ ٬ٝ

ب ٧ٮي٣ٍٙٮِ ٙي٥، إٮي٧ب٫ س٤ٕظ دذشٮيا٧ُ آُاىٙي٥دذشٮي٧ب٫ 

٢٢ّي ٦ّ س٤ٕظ ٕٮٖشٜآٝٮ٦٢ ٣ دذشٮي٧ب٫ ٤ّؿ٬ْ آُاى ٬ٝ

 ثٮيٮي٣ثبّشَ٭١٤ٙٛ٤ي. ٧ب٫ ا١شَبٗ ىٍ ٤ٕٚٗ ػٌة ٬ٝ
ٝظجز   ا٫ َٕٛ٭ِ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ ٝٮ٦ٚ ٤ٕ2ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ

س٤ا١ي  ٧ب ٬ٝ إز. ا٭٠ ثبّش٫َ مٮَ ٤٧ا٫ُ ٙير ث٦إز ٦ّ 

٧ب ٍا ىقبٗ َّث٧٤ٮيٍار ع٤ٍ ث٦ٍٙي ٢ّي ٣  pH 8/5-5/4 ىٍ

سوٞٮَ َّى٥ ٣ س٤ٙٮي إٮي إشٮِ ٣ إٮيلاّشٮِ ث٦ ١ٖجز 

 (.11)كؼ٬ٞ/كؼ٬ٞ( ١ٞب٭ي ) 3:2

٭ِ  3ث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ ٭٦١٤َُٕ ىٙج٬ّ٣َ لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ

 إز مٮَ ٝشلَُا٫ َٕٛ ٝظجز ٣  ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ ٝٮ٦ٚ

دب٭ٮ٠ ىٍ كي٣ى  pHا٭٠ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ إٮي ى٣ٕز ١ٮبُ ث٦ 

ٍٙي ٬ٝ ه٤ث٬ ث٦ C50˚سب  C 45˚ ٍى ٣ ىٍ ىٝب٫ىا 6/4-5/4

٢ّي. ا٭٠  إٮي٫ ٬ٝ إٮيلاّشٮ٢ِّي ٣ ٝلٮظ ٍا ثب س٤ٙٮي 

 إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ ٧َٞا٥ ثب ٝق٤ٞلاًٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ 
 ٤ٙى. إشيبى٥ ٬ٝ ٝبٕز ٕب٫ُىٍ ٢ٝقز  4س٤َٝىٮ٤ٚٓ

ىاٍا٫ ىقبٙٮز د٣َسئ٤ٙٮشٮ٬ْ  لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ

إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ اُ ّبُئٮ٠  ٙيٟػيا ٣ ثبفض ثبلا٭٬ إز 

ٍٙي  ٢٢ّي٥ ىقبٗا٭٠ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ . َٕىى ٬ٝ

 (.12)ثب٢ٙي  ٬ٝ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝىٮ٤ٚٓ

 ٣ C40˚سب  C 37˚ىٍ ىٝب٫إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝىٮ٤ٚٓ 

pH 4  ٭بثي ٬ٙ٣ كش٬ ىٍ سْظٮَ ٬ٝ 5/4سب˚C50  ١ٮِ ٍٙي

 فغَ ٝبٕز ٣اثٖش٦ ث٦ثبٙي. ٣ َٝب٣ٛ ث٦ كَاٍر ٬ٝ ٢ّي ٬ٝ

 لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ىٙج٬ّ٣َا٭٠ ثبّش٫َ إز ٣ ١ٖجز ث٦  ىقبٙٮز

 (.٢ّ13ي )٬ٝ إٮي ّٞش٫َ س٤ٙٮي ث٤ٖٙبٍ٭٤ُْٓ٭٦١٤َٕ 

ىٍ ٤ٍٝى ٝل٤ٞلار ٙج٬٢  ثَا١ٖٮِ ؿبٙ٘٭٬ْ اُ ا٤ٍٝ 

٢ٝبٕت ثَا٫ س٤ٙٮي  ٧ب٫ ثبّش٫َٙي٥ ا١شوبة  سوٞٮَ

                                                 
2Bifidobacterium pseudocatenulatum 
3Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
4Streptococcus thermophilus 
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 ...٧ب٫ ىٮِ٭٤ْٙٮٞٮب٭٬ ٣ ك٬ٖ ٝبٕز ٍبٙج٬د٣َثٮ٤سٮِ ثَ ٣٭٬ْٕ ٧ب٫ث٬ٍَٕ اطَ ثبّش٫َ  

3   Applied Microbiology In Food Industries 

ث٢بثَا٭٠ ٧يه ؛ ثبٙيٝل٬ٙ٤ٞ ثب ه٤اٛ ّٮي٬ ٝغ٤ٚة ٬ٝ

٧ب ث٬ٍَٕ اطَ إشيبى٥ س٬ْ ٣ س٤اٛ د٣َثٮ٤سٮِ اُ ا٭٠ ٝغبٙق٦

لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ  ،G4ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ)
إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ ٣  ث٤ٖٙبٍ٭٤ُْٓ٭٦١٤َٕ  ىٙج٬ّ٣َ

( ثَ ه٤اٛ ىٮِ٭٤ْٙٮٞٮب٭٬، ٝٮ٣َْث٬، آة س٤َٝىٮ٤ٚٓ

ك٬ٖ  إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ّ٘ ٣ آُاى ٣ ا٫٤ٖٙا١يا٫ُ، 

 .ىؿَة كب٫٣ ٝٞل ُا١شبٟ ث٧٤ب٫ ّٜ ٝبٕز

 ّب هَاد ٍ رٍػ

 هَاد

٣  ا٭َاٟ ٝٮ٠٨،َّٙز  اُ ٬ؿَث ىٍٝي 5/1ٕب٣  ٙٮَ

 َّ٭ٖشٮ٠َّٙز  اُ YC-X11 ٝبٕز آمبَُٕ ّٚز

 ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ .٭يَٕى ٮ٦ىا١ٞبٍُ س٨ ،٧1ب٠ٖ١

 PTCC) ث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ ُ٭٦١٤َٕ ىٙج٬ّ٣َ لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ

 اُ PTCC) (7788 س٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ 1737٣ (

 ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٣ٛ٤  ٭َاٟا ٣٬ ٢ٝقش ٬فٚٞ ٧٫بٕبُٝبٟ د٧٣ْ٘
 ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ ّْٖٚٮ٤ٟاُ  G4 ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ

اُ َّٙز ُا١شبٟ  ٝٞل٣  ٝب٫ِٙ د٤سَا، ىا١ٖٚب٥ د٣َثٮ٤سٮِ

 .َٕى٭ي س٨ٮ٦ G1253)ّي ، اَٝ٭ْب )2ٕٮٖٞب

 ّب رٍػ

 َل٘ذ هبعتت

 5/9ىٍٝي ؿَث٬ ٣  5/1)ٝبٕز اثشيا ٙٮَ  ػ٨ز س٨ٮ٦

َٕٛ ٣  س٤ٙٮيىٍ سب١ِ  C60˚ سب ىٝب٫ ٍا( ىٍٝي ٝبى٥ هِٚ

 ٍى٥ ٧ٜ ه٤ث٬ ث٦ث٦ آٟ اضبى٦ ٣ ىٍٝي  1ٝٞل ُا١شبٟ ث٦ ٝٮِاٟ 

٣ ثب ىٚبٍ  ٢ٝشَ٘اُ سٮٞب٧ٍب ث٦ ىٕشٖب٥ ٤ٞ٧ّٟ  ٧َّياٛٙي ٣ 

bar 150  دبٕش٤ٍ٭ِإٮ٤ٟ ىٍ  ٕذٔ. َٕى٭ي١ي٭٤٢ْاهز

 ا١ؼبٛ ٙي ٣ ٕذٔ ٙٮَ سب ىٝب٫ min 5ٝير ث٦  C 90˚ىٝب٫ 

˚C 42 ٧ب٫ آمبَُٕ ٝق٤ٞٗ ٝبٕز  ه٢ِ ٙي ٣ ّٚز

 ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ ٣ ٮ٤ٚٓس٤َٝى إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ)
ثب  ُٝبٟ ٧ٜ ىٍٝي 2ث٦ ٝٮِاٟ ( ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ

س٬ْ ٣ ٭ب ٝو٤ٚط  ٤ٍٝر ث٦د٣َثٮ٤سٮِ  ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ

ث٦  1ٝغبثٌ ثب ػي٣ٗ ٙٞب٥ٍ  (log10CFU/ml) 8ثب مٚؾز 

                                                 
1Chr. Hansen 
2 Sigma 

 5/1ٮَ ٦١٤ٞ١ ٙب٧ي اُ ٙ س٨ٮ٦ ثَا٫سَٚٮق ٙي١ي. سٮٞب٧ٍب 

٧َٞا٥ ثب ّٚز آمبَُٕ ٝق٤ٞٗ ٝبٕز إشيبى٥  ٬ؿَثىٍٝي 

 ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜٝٞل ُا١شبٟ ٣  ا٭٦ْ٢ثي٣ٟ  ٭يَٕى

 .َٕىى اضبى٦ آٟ ث٦ ٮ٤سٮِد٣َث

٧ب،  ٝٮ٣َْإٍب١ٮ٣ٜٖ ٭٤٢ْاهز ٙيٟ  ٧ٜ ُىٟدٔ اُ 

 3ثب اٙق٦ ىَاث٢ي٘ ٙي٥ ٕش٣َٟ ىٍىا٧ٍب ىٍ ؽ٣َه ٝو٤ٚط

٢ٝشَ٘ َٕى٭ي. سوٞٮَ  C 42˚ثب ىٝب٫  ٦هب١ س٤ُ٭ـ ٣ ث٦ َٕٛ

ىٍ ٭وـبٗ  َٕ٭قبًٝش٤ٍو ٙي ٣  pH ،7/4دٔ اُ ٍٕٮيٟ ث٦ 

 ٣ٍُ ٧28ب٫ ٝبٕز ث٦ ٝير ٍَاٍ َٕىز. ٦١٤ٞ١ C 4˚ثب ىٝب٫ 

٧ب٫ ىٮِ٭٤ْٙٮٞٮب٭٬ ٣ ك٬ٖ ىٍ ا٭٠ ىٝب ٨ٖ١يا٫ٍ ٣ آ٤ُٟٝ

 ى٣ٛ، ٤ٕٛ ٣ ؿ٨بٍٛ ٧ب٫ىٍ ٧يش٣٦  ثلاىب٦ٚٝ دٔ اُ س٤ٙٮي

 (.14َٕى٭ي )ا١ؼبٛ 

 ٍ اع٘ذٗتِ pHگ٘زٕ  اًذاسُ

٧4ب١بٝشَ  ٧pHب ثب إشيبى٥ اُ ٦١٤ٞ١ pHَٝياٍ 
٣ ا١يا٥ُ 

( ثب إٮيلاّشٮِ ىٍٝيٕٮ٫َ إٮي٭ش٦ ٍبث٘ سٮشَ ثَكٖت )

٢ٙبٕبَٕ ثب  ف٤٢اٟ ث٣٦ ى٢٘ ىشبٙئٮ٠  N 1/0 ٤ىٕإشيبى٥ اُ 

 ا١ؼبٛ ٙي 11325إشيبى٥ اُ إشب١ياٍى ٬ٚٝ ا٭َاٟ ٙٞب٥ٍ 

(15). 

 آة اًذاسٕ ه٘شاى

 ٕب١شَ٭ي٤ّ س٤ٕظ ػياٙي٥ثَكٖت ىٍٝي ٬١ُ٣ َٕٛ 

َٕٛ ٦١٤ٞ١ ٝبٕز ىٍ  30ٝلبٕج٦ ٙي.  30K-3ٝيٗ  ٕٮٖٞب

٧ب ىٍ ٕب١شَ٭ي٤ّ ثب ٕب١شَ٭ي٤ّ ٣ُٟ ٙي ٣ ٕذٔ ٧٦ٙ٤ٙب٫ ٦ٙ٤ٙ

ٕب١شَ٭ي٤ّ ٙي١ي.  C5˚ىٍ ىٝب٫  min 30ث٦ ٝير  350ى٣ٍ 

٣ُٟ  ٝؼيىا٧ًب ٣ ٦ٙ٤ٙ ػياٙي٥دٔ اُ ٕب١شَ٭ي٤ّ ٝب٭ـ ٣ٍ٭٬ 

 ىٍ ٍىش٦ اُىٕز٣ُٟ آة  ٤ٍٝر ث٦ا١يا٫ُ ة ٙي١ي. َٝياٍ آ

g 100 (16) ٝبٕز ِٕاٍٗ َٕى٭ي.  

 

  

                                                 
3 Ultraviolet 
4 Hanna 
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 ١بع٬َ

 4  فصلنامه میکزوبیولوژی کاربزدی در صنایع غذایی        

تحق٘ق اٗي در هَردهغبلؼِ ت٘وبرّبٕ هؼزفٖ (1)خذٍل

صوغ 

 ساًتبى )%(

 ٘حتلق َ٘ت٘کث پزٍ تؼذاد

 (log10CFU/ml)ؽذُ 

 کذ

 ت٘وبر
ًَع َ٘ت٘کث پزٍ ٘کزٍارگبً٘غنه  

 ؽوبرُ

 ت٘وبر

1 8 G ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4 1 

1 8 L ٕ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثب  2 

1 8 S ٓس٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤  3 

1 8 GL  ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4ٕ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓ+لاّش٤ثب 
 ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ

4 

1 8 GS ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4 5 ٮ٤ٚٓ+ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى 

1 8 LS ٕٮ٤ٚٓ+ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثب  6 

1 8 GLS ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4 ٕ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓ+ لاّش٤ثب 
 ٮ٤ٚٓ+ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ

7 

٣ ٝٞل ُا١شبٟ ٮ٤سٮِث د٣َ ٮ٣َْإٍب١ٮٖٜثي٣ٟ ٝ ٙب٧ي - -  8 

 

 ه٘کزٍثٖ آسهَى

 ١ُي٥ ىٍ ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ ٙٞبٍٗ ٢ٝؾ٤ٍ ث٦

ثبى٫َ آة دذش٦١٤ ث٦  ٝل٤ٚٗ ثب إشيبى٥ اُ ٝبٕز ٧ب٫ ٦١٤ٞ١

 ٕب٫ُ ٍٍٮٌ ؼب١ٛااُ دٔ. ٍٍٮٌ َٕى٭ي ٭ب٣ٍ٬ٙٗ َٕ

ّٚز ٣ ٙٞبٍٗ  1آٝٮوش٦ ّٚز١ُي٥ ث٦ ٣ٍٗ  ٧ب٫ ٤ٕٚٗ

 ٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث ثَا٫ ٙٞبٍٗ ٙي١ي.

MRS-NNLPاُ ٝلٮظ ّٚز اهشٞب٬ٝ 
2
 agar  ،َُٝ(

٤٧ا٫ُ،  ىٍ َٙا٭ظ ث٬ h 72ث٦ ٝير  C37˚ىٍ ىٝب٫ آٙٞبٟ(

 ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ ثَا٫ ٙٞبٍٗ
MRS (pH= 4.58) اُ ٝلٮظ ّٚز ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ

3
 agar 

ىٍ  h 72ث٦ ٝير  C 45˚( ىٍ ىٝب110660٫َُٝ، آٙٞبٟ، (

إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ ٤٧ا٫ُ ٣ ثَا٫ ٙٞبٍٗ  َٙا٭ظ ث٬
، )َُٝ، آٙٞبٟ M17 agarاُ ٝلٮظ ّٚز ٮ٤ٚٓ س٤َٝى

ىٍ َٙا٭ظ ٤٧ا٫ُ  h 24ث٦ ٝير  C37˚ىٍ ىٝب٫ (115029

 log10CFU/ml ٤ٍٝر ث٦إشيبى٥ َٕى٭ي ٣ ١شب٭غ آٟ 

 (.17َٕى٭ي ) ِٕاٍٗ

 

 

                                                 
1 Pour Plate 
2 Nalidixic acid, Neomycin sulfate, Lithium chloride, and 

Paromomycin sulfate 
3 de Man, Rogosa, Sharpe 

 

گ٘زٕ اع٘ذّبٕ آهٌِ٘ کل ٍ اع٘ذّبٕ آهٌِ٘  اًذاسُ

 آساد

ىٍ ٝغبٙق٦ كبضَ، إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ٣ ٝلش٤ا٫ آُاى 

إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ثب إشيبى٥ اُ ٣َّٝبس٤َٕاى٬ ٝب٭ـ ث٦ ٣ٍٗ 

 5ٝب٣ٍاءث٢ي٘ثب آْٙبٍٕبُ  4ثب ّبٍا٭٬ ثبلا ىبُٝق٤ْٓ

، إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ا١ؼبٛ إشوَاع ّ٘  ٢ٝؾ٤ٍ ث٦ٝٚوٜ ٙي. 

٧ب٫ ٤ٍٝى آ٤ُٟٝ  ٝبٕز(. 18) إشيبى٥ ٙي 6دٮ٤ْسٔ ٣ٍٗ

ؿ٨بٍ ٣ُٟ ٙي١ي ٣  ثَ سَٖٮٜ ٧ب آٟي د٣َسئٮ٠ إبٓ ىٍٝ ثَ

 إٮيَّٚ٭يٍ٭ِ ml  15ٕذٔ ٧ٮي٣ٍٙٮِ ثب اضبى٦ َّىٟ

molL (100317ّي )َُٝ، آٙٞبٟ، 
٦ّ ث٦ ٦١٤ٞ١  16−

ث٤ى ٣َٙؿ َٕى٭ي،  ٙي٥ ُى٧٥ٜ  ّبٝلاًث٤ى ٣  ٙي٥ اضبى٦

ىٍ ٝقَٟ ٕبُ ١ٮش٣َّٟ ٍَاٍ َٕىز  min 1ٝير ٝو٤ٚط ث٦ 

ا٤ْ١ث٦ ٙي. دٔ اُ  C110˚ىٍ  ٦١٤ٞ١h 24 ثَا٫  اُآٟ د٣ٔ 

، ٦١٤ٞ١ ىٍ ثب٠ٙ ٥ّ٣ّ ٍ٭وش٦ ٙي ٣ ث٦ كؼٜ َٕى ٙيٟ

(ml50 ثب آة ى٭١٤ٮ٥ِ ٙي٥ ٍٕٮي ٣ ٕذٔ ثب ّبمٌ ٣اس٠ٞ )

٧ب٫ ثب ٣ُٟ كٌه د٣َسئٮ٠ ٢ٝؾ٤ٍ ث٦ٝبه َٕى٭ي.  1ٙٞب٥ٍ 

 ٣سلٚٮ٘ سؼِ٭٧٦ب، ٍج٘ اُ ٧ب اُ ٬ٙ٤ْٙ٤ٝ٦١٤ٞ١ ثبلا ٣ ؿَث٬

فج٤ٍ ىاى٥  18Cاُ ٝٮبٟ ٭ِ ّبٍسَ٭غ ٧ب إٮي٧ب، ٦١٤ٞ١آٝٮ٤٢

                                                 
4 Reverse Phase High Performance Liquid 

Chromatography 
5 Ultraviolet–Visible detector 
6 Pico-Tag 
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 ...٧ب٫ ىٮِ٭٤ْٙٮٞٮب٭٬ ٣ ك٬ٖ ٝبٕز ٍبٙج٬د٣َثٮ٤سٮِ ثَ ٣٭٬ْٕ ٧ب٫ث٬ٍَٕ اطَ ثبّش٫َ  

5   Applied Microbiology In Food Industries 

 μm 2/0ٙي ٣ ٕذٔ ى٣ثب٥ٍ اُ ٝٮبٟ ٭ِ ىٮٚشَ ٬ٖ١َٕ 

 ٫ِٙ٤ٕٚ(AgilentTechnologies, Waldbronn, 

Germany) فج٤ٍ ىاى٥ ٙي. ىَآ٭٢ي إشوَاع إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ 

ا١ؼبٛ ( ٧1997ْٞبٍاٟ ) 1دب٣َٞٙ ٕبٍٕٮبٝغبثٌ ثب ٣ٍٗ  آُاى

 ).19 (َٕى٭ي

اُ إٮي ٧ml  10ب ىٍاُ ٦١٤ٞ١ g 1ث٦ َٝياٍ 

ا٫   ٙٮ٦ٚ ٠ٖٞ٧ ٢٢ّي٥س٤ٕظ ٝش٦ ٭ِ  N  1/0َّٚ٭يٍ٭ِ

٤ٞ٧ّٟ ٙي.  rpm 1600( ىٍ Black and Decker)سي٤ٟٚ 

( ٙي ٣ min10، g3000 ٝل٤ٚٗ ٕب١شَ٭ي٤ّ ) اُآٟ دٔ

إٮياُ س٫َ ٣َّٚ ml 1اُ ٝل٤ٚٗ ٣ٍ٭٬ س٤ٕظ  ml 1ٕذٔ

د٣َسئٮ٠( 100810ّي )َُٝ، آٙٞبٟ،  ىٍٝي 40إشٮِ 

ّ ٤ٕب١شَ٭ي g17800ىٍ  min 10ٝير ُىا٭٬ ٙي ٣ ث٦ 

(Sartorius 3-18 K, Sigma, Germany) .٧ب٫ ٦١٤ٞ١ ٙي

 ع٤ٍ ث٦( آٝٮ٦٢ آُاىٙي٥ )إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ٣ إٮي٧ب٫ إشوَاع

 Agilent))، (OPA) 2ا٣ٍس٤ىشبٙٮِ آٙيئٮي ه٤ىّبٍ ثب

Technologies, Germany, catalog number: 5061-

 ٕب٫ُ ٝٚشٌٍثبسٮِ  ثَىاٍ ٤١٦١٤ٞ١٭٬ٖ  س٤ٕظ ث١َب٦ٝ 3335

٣  Agilent ٙي٥ ؿبحٝغبثٌ ثب ٣ٍٗ  ٝٚشَبرٙي١ي. ٣ٍٗ 

 ث٤ى( ٣1999 ٧ْٞبٍاٟ، ) ٢٧3ي٤ٍٕٟ٭بىىاٙز ٙي٥ س٤ٕظ 

اُ ٧َ ٦١٤ٞ١ ث٦ ٭ِ  l µ 5/0، ٝقبىٗٝٚشَبردٔ اُ (. 20)

 (Zorbax Eclipse-amino acid analysisٕش٤ٟ 

(AAA)) ،(μm 5 ،150×mm6/4) 

(AgilentTechnologies, Waldbronn, Germany) ، ٍى

˚C40ٟىٍ  ، ثب آْٙبٍ ٙيnm338 λ=  ُسٍِ٭ٌ ٙي. ىب

 ىٖيبر ى٫ ٧ٮي٣ٍّٟ  ٭ٜ، ٕيAٝشلَُ 

m 40  ،ٟ٦ّ(106342ّي )َُٝ، آٙٞب pH  آٟ س٤ٕظ ٤ٕى

 إش١٤ٮشَ٭٘ Bىبُ ٝشلَُ  ٦ّ ىٍكب٬ٙث٤ى،  ٙي٥ س٢ؾٮٜ 8/7سب 

ّي )َُٝ، آٙٞبٟ،  ٝشب٤١ٗ/ (100017ّي )َُٝ، آٙٞبٟ، 

كؼ٬ٞ( ث٤ى. /كؼ٬ٞ/كؼ٬ٞ ،45/45/10/آة )(106002

ثب ٭ِ ث١َب٦ٝ َٕاى٭بٟ  ml/min 2اُ ػيإب٫ُ ثب ١َم ػَ٭بٟ 

 ٣ اىا٦ٝ دٮيا َّى ىٍٝي ٝيَ ،Bىٍ  min 9/1 ٫ثَا٦ّ 

 .٭بىزاىِا٭٘  ىٍٝي 53 ث٦ ٦ّB ٤ٙ٭٢ي٥  min 3/16 ٫ثَا

                                                 
1 Garcia-Palmer 
2 Ortho-Phthalic Aldehyde 
3 Henderson 

 ٍٕٮيٟ ث٦ سب ىٍٝي B، 100ىٍ فٞٚٮبر ٖٙش٤ٚ  اُآٟ دٔ

ّ٘ ُٝبٟ . َٕى٭ي ىٍٝي اػَاٝيَ ، Bىٍ سقبىٗ ٖٙش٤ٚ 

ثب س٤ػ٦ ث٦ ُٝبٟ  إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢. ث٤ى min 26 ٮ٣٘سلٚ سؼِ٭٦

٧ب٫ إشب١ياٍى ٝٚوٜ ٨ٖ١يا٫ٍ ٣ َٝب٭٦ٖ آٟ ثب ٝل٤ٚٗ

ٓ ٕغق ُ٭َ ٢ٝل٬٢ ثَ إب ٧ب٫ إشب١ياٍى ٢ٝل٬٢ .٤ٙى ٬ٝ

إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ثَا٫ سِ سِ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ٝلبٕج٦ 

. مٚؾز ىاى٧ب ٍا د٤ٙ٘ ا٫ اُ مٚؾز ٣ عٮو ٕٖشَى٥ َٕى٭ي

 ثٮبٟ ٙي. nmol/g ٤ٍٝر ث٦آٝٮ٦٢ ٧َ إٮي

 ارسٗبثٖ حغٖ

ىا٣ٍ  5 ثَا٫ اٍُ٭بث٬ ه٤ٞٝٮبر ك٬ٖ ٝل٤ٞٗ اُ

عقٜ، ؽب٧َ، ثبىز  ا١ُؾ٧َب  ٦١٤ٞ١ .إشيبى٥ ٙي ى٭ي٥ آ٤ُٝٗ

 ى٧ب٬١، ثبىز مٮَ ى٧ب٬١ ٣ دٌ٭َٗ ٬ّٚ ث٦ ٣ٍٗ ٧ي١٣ٮِ،

، ٦ّ5 ث٦ ٦١٤ٞ١ هٮ٬ٚ ه٤ة ٥َٞ١  ٫ع٤ٍ ث٦اٍُ٭بث٬ ٙي١ي 

سقٌٚ  ٣1 هٮ٬ٚ ضقٮو  2 ٮوضق ،3ٝش٤ٕظ ، 4ه٤ة 

  ).21(َٕىز 

 عزح آهبرٕ

 4سٞبىى٬ ّبٝلاًاعلافبر ىٍ ٍبٙت عَف  ٣سلٚٮ٘ سؼِ٭٦

٣ ىٍ ٤ٍٝر  2/145ست  ٝٮ٬٢ اىِاٍ ٣َٛ١ ثب إشيبى٥ اُ 

ىٍ  ٧6ب ثب إشيبى٥ اُ آ٤ُٟٝ س٬ّ٤ ىاٍ ث٤ىٟ، ٝٮب١ٖٮ٠ ٝق٬٢

َٝب٭٦ٖ ٙي١ي. ٤ٞ١ىا٧ٍب ثب إشيبى٥ اُ  ىٍٝي 5ٕغق اكشٞبٗ 

 ٍٕٜ َٕى٭ي. 2010 7اّٖ٘ اىِاٍ ١َٛ

 ًتبٗح ٍ ثحث

چزة پزٍثَ٘ت٘ک  هبعت قبلجٖ کن pHتغ٘٘زات 

 حبٍٕ صوغ ساًتبى ٍ ؽبّذ

 pHٙي ثبلاسَ٭٠  ١٥ٚبٟ ىاى 2ع٤ٍ ٦ّ ىٍ ػي٣ٗ ٧ٞبٟ

 ٨ٖ١4يا٫ٍ ( ىٍ ع٬ ى٥ٍ٣ 925/3) pH( ٣ ّٞشَ٭٠ 67/4)

ا٫ ث٦ سَسٮت َٝث٤ط ث٦ ٦١٤ٞ١ ٙب٧ي ىٍ ٣ٍُ ا٣ٗ ٣ سٮٞبٍ  ٧يش٦

 ُ٭٦١٤َٕ لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ىٙج٬ّ٣َ ٧ب٫ ثبّش٫َكب٫٣ 
ّٞشَ  pHىٍ دب٭بٟ ى٥ٍ٣ ٨ٖ١يا٫ٍ ث٤ى.  ث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ

                                                 
4 Completely Randomized Design  
5 Minitab 14.2 
6 Tukey Test 
7 Excel 
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 ١بع٬َ

 6  فصلنامه میکزوبیولوژی کاربزدی در صنایع غذایی        

 ُ٭٦١٤َٕ لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ىٙج٬ّ٣َ ٧ب٫ كب٫٣ ٦١٤ٞ١
ٍبثٚٮز ىقبٙٮز  ث٦ ىٙٮ٘س٤ا١ي  ٬ٝث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ 

٧ب٫ دب٭ٮ٠ ٣ َٝٞه ٤ٝاى  pHٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ ٤ٌٍّٝ ىٍ 

٣  ٬آٍبػب١. )22(ثبٙي   pHى١جبٗ آٟ ّب٧٘ ثٮٚشَ   ٢ٍي٫ ٣ ث٦

 ٫٣ٍ ثٮ٤سٮِ د٫َ سَّٮجبر اطَ ٬ث٦ ثٍَٕ ،(٧1389ْٞبٍاٟ )

دَىاهش٢ي.  1لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ّبُئ٬ كب٫٣ د٣َثٮ٤سٮِ ٝبٕز

٧ب ىٍ ع٬ ى٥ٍ٣  ٦١٤ٞ١ ١pHشب٭غ ١ٚبٟ ىاى ٦ّ ١٣ٍي سنٮٮَار 

٧يش٦  ىا٫ٍ ىٍ ع٬ ٦ٕ  ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٨ٖ١٦يا٫ٍ ٬ٙ٣ِ١ ث٤ى٥ ٣ 

٧ب٫ ٕب٭َ ٝلََٮ٠ ١ٮِ  (. ا٭٠ ١شب٭غ ثب ٭بىش23٦) ٭بثي ّب٧٘ ٬ٝ

٦ّ ١شب٭غ ١ٚبٟ ىاى ثب  ع٤ٍ ٧ٞبٟ(. ٣25  24ٝغبثَز ىاٙز )

٬ سٮٞب٧ٍب ١٣ٍي ٬ٙ٣ِ١ سٞبٝ pHاىِا٭٘ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ 

س٫َ  ىاٙز ٦ّ ا٭٠ ١٣ٍي ٬ٙ٣ِ١ ىٍ سٮٞبٍ ٙب٧ي ثب ٙٮت ٝلا٭ٜ

د٣َثٮ٤سٮِ  ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮ١ٜٖٖجز ث٦ سٮٞب٧ٍب٫ كب٫٣ 

سٮٞب٧ٍب ىٍ ع٤ٗ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ  pHى١جبٗ ٙي. ّب٧٘ 

 ٧ب٫ ثبّش٫َس٤ا١ي َٝث٤ط ث٦ ىقبٙٮز ٝشبث٤ٙٮ٬ْ  ٬ٝ

ٙي ٦ّ ٕجت ٣ د٣َثٮ٤سٮِ ٤ٝػ٤ى ىٍ ٝبٕز ثب إٮيلاّشٮِ

( ٦ّ 26َٕى٭ي٥ إز ) إٮيلاّشٮِسوٞٮَ لاّش٤ُ ٣ س٤ٙٮي 

 إز. ٭بىش٦ ّب١٘٧ٮِ  pHث٦ ى١جبٗ آٟ 

( هبعت درصذ اع٘ذلاکت٘کتغ٘٘زات اع٘ذٗتِ )

چزة پزٍثَ٘ت٘ک حبٍٕ صوغ ساًتبى ٍ  قبلجٖ کن

 ؽبّذ

، ١ٚبٟ ىاى إٮي٭ش٦ سٞب٬ٝ 2ع٤ٍ ٦ّ ١شب٭غ ػي٣ٗ  ٧ٞبٟ

 ىا٨ٖ١٫ٍيا٫ٍ ث٦ ْٙ٘ ٝق٬٢سٮٞب٧ٍب ثب اىِا٭٘ ُٝبٟ 

(05/0≥p ) اىِا٭٘ ٭بىز. ثب اىِا٭٘ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ىَٝز

٧ب  ٝوشٚو ٤ٝػ٤ى ىٍ ٝبٕز ٧ب٫ ثبّش٫َلاُٛ ثَا٫ ىقبٙٮز 

٤ٙى ث٢بثَا٭٠ ٝٮِاٟ ثٮٚش٫َ اُ لاّش٤ُ ٤ٝػ٤ى ىٍ  ىَا٧ٜ ٬ٝ

َٕىى ٣ إٮي٧ب٫ آ٬ٙ ثٮٚش٫َ ١ٮِ س٤ٙٮي  ٝبٕز سوٞٮَ ٬ٝ

 ى١ٍشٮؼ٦ا٭٘ إٮي٭ش٦ ٣ ٤ٙى ٦ّ ا٭٠ اَٝ ٤ٝػت اىِ ٬ٝ

ّٞشَ٭٠ ٣  ٧ب َٕى٭ي٥ إز. اىِا٭٘ ُٝبٟ ٝب١يٕب٫ٍ ٦١٤ٞ١

ثبلاسَ٭٠ إٮي٭ش٦ ىٍ ٝٮبٟ سٮٞب٧ٍب٫ ٤ٍٝى آ٤ُٟٝ ث٦ سَسٮت 

( ىٍ ٣ٍُ إٮيلاّشٮِ ىٍٝي 825/0َٝث٤ط ث٦ ٦١٤ٞ١ ٙب٧ي )

 ُ٭٦١٤َٕ لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ىٙج٬ّ٣َا٣ٗ ٣ سٮٞبٍ كب٫٣ 
( ىٍ دب٭بٟ ى٥ٍ٣ إٮيلاّشٮِ ىٍٝي 775/1) ث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ

                                                 
1 Lactobacillus casei 

٧ب٫ ٝوشٚو  ٨ٖ١يا٫ٍ ث٤ى. سيب٣ر ثٮ٠ ٝٮِاٟ إٮي٭ش٦ ٦١٤ٞ١

ٝب٬١ ٣ ىقبٙٮز  س٤ا١ي َٝث٤ط ث٦ ٍبثٚٮز ١ُي٥ ٝبٕز ٬ٝ

٣ د٣َثٮ٤سٮِ ٤ٝػ٤ى ىٍ  إٮيلاّشٮِ ٧ب٫ ثبّش٫َ

 ٧ب٫ ٤ٌٍّٝ ع٬ ى٥ٍ٣ ٨ٖ١يا٫ٍ ثبٙي. ٦١٤ٞ١

هبعت قبلجٖ  (درصذ) آة اًذاسٕتغ٘٘زات 

 َ٘ت٘ک حبٍٕ صوغ ساًتبى ٍ ؽبّذچزة پزٍث کن

ثقي٫ اُ  ٙج٦ْ ٦ٕ ٤ٍٝر ث٦س٤اٟ  ٕبهشبٍ ٝبٕز ٍا ٬ٝ

٧ب٫ ّبُئٮ٠ ٦ّ ْٙ٘ ٫٣َّ  ٧ب٫ ٝٮٖ٘ ٣ ه٦ٙ٤ ٧ب ١ُؼٮ٥َ

٣  آة ا١يا٫ُ (.27) ا١ي س٤ضٮق ىاى َّى٥ ه٤ى ٍا كيؼ

ىٍ ٝبٕز إبٕبً ث٦ ىٙٮ٘  ثبُٕب٫ُ ٙج٦ْ د٣َسئٮ٬٢

اسٞبٗ ٍيٍر  ّب٧٘ ى١ٍشٮؼ٦ؿ٣َّٮي٬ٕ ٕبهشبٍ ٣ 

٨ٖ١يا٫ٍ ٍم  ع٬ ث٦ ٙج٦ْ ّبُئٮ٬٢ ىٍ د٢ٮَ آة٧ب٫  د٣َسئٮ٠

ث٦ ٝٮِاٟ  آة ا١يا٫ٍُٕي ٦ّ  ث٦ ١ؾَ ٬ٝ .(27٣28) ى٧ي ٬ٝ

ُ٭بى٫ ثب َٝياٍ سَّٮجبر ّبُئٮ٬٢ ٙٮَ ٣ ٭ب اى٣ِىٟ 

 (.27) اٍسجبط ىاٍى ٧ب دب٭يا٢٢ٍّي٥

 345/31 آة ا١يا٫ُسَ٭٠ ٝٮِاٟ  ، ثبلا3ٝغبثٌ ثب ػي٣ٗ 

ىٍ َٝب٭٦ٖ ثب ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب ٝشقٌٚ ث٦ سٮٞبٍ ٙب٧ي ث٤ى  ،ىٍٝي

س٤ا١ي ث٦ ىٙٮ٘ فيٛ كض٤ٍ ٝٞل ُا١شبٟ ٣  ٦ّ ا٭٠ ٬ٝ

٦١٤ٞ١ ٙب٧ي ثبٙي. د٣َثٮ٤سٮِ ىٍ  ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ

٤ٍٝى  ؿَة ّٜ ٧٫ب ٝبٕز ٮ٤ٟكض٤ٍ ُا١شبٟ ىٍ ى٤َٝلإ

 ث٢بثَا٭٠ٙي٥  ٭ياٍٝشَاّٜ ٣ دب ٬ٙج٦ْ ّٙ ٭ؼبىثبفض ا آ٤ُٟٝ

٭٘ ٣ ػٌة آة اىِا د٢ٮَ آة ٧ب٫ ٮ٠ٗ ث٦ د٣َسئٍيٍر اسٞب

ىٍ  ٤ٍٝىإشيبى٥د٣َثٮ٤سٮِ  ٧ب٫ ثبّش٫َ .دٮيا ٤ٞ١ى

ٕبّبٍ٭ي  ١ٮِ ٍبى١ٍي َٝيا٫ٍ ا٣ِٕد٬ٚ ؿَة ٧ّٜب٫  ٝبٕز

س٤ا١ي ٕجت دب٭يا٫ٍ ث٨شَ  س٤ٙٮي ١ٞب٭٢ي ٦ّ ا٭٠ فٞ٘ ١ٮِ ٬ٝ

 ٧ب٫ ٤ٌٍّٝ ىٍ ٦١٤ٞ١ آة ا١يا٫ُٙج٦ْ ٬ّٙ ٣ ّب٧٘ 

 .(29) َٕىى
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 ...٧ب٫ ىٮِ٭٤ْٙٮٞٮب٭٬ ٣ ك٬ٖ ٝبٕز ٍبٙج٬د٣َثٮ٤سٮِ ثَ ٣٭٬ْٕ ٧ب٫ث٬ٍَٕ اطَ ثبّش٫َ  

7   Applied Microbiology In Food Industries 

 ٘لَطلاکتَثبع، عَدٍکبتٌَلاتَم ٘ف٘ذٍثبکتزَٗمث پزٍثَ٘ت٘ک تلق٘ح ؽذُ ثب چزة کنٍ اع٘ذٗتِ هبعت  pHثزرعٖ تغ٘٘زات  (2)خذٍل

 رٍس ًگْذارٕ 28ٍ ؽبّذ عٖ ٘لَط اعتزپتَکَکَط تزهَفٍ  ٗکَطثَلگبر ٗزگًَِس ٖدلجزٍک

 رٍس  pH رٍس (اع٘ذلاکت٘کاع٘ذٗتِ )% 
کذ 

28رٍس  ت٘وبر 21رٍس   14رٍس   7رٍس   0رٍس     0رٍس 7رٍس  14رٍس  21رٍس  28رٍس  

210/1 deA
 120/1 eAB

 030/1 eBC
 925/0 fCD

 905/0 bcD
 340/4 bB

 335/4 bcB
 405/4 bB

 560/4 abA
 645/4 abA

 G 

775/1 aA
 755/1 aA

 710/1 aAB
 660/1 aB

 360/1 aC
 925/3 dD

 125/4 dC
 280/4 cdB

 325/4 deB
 615/4 abA

 L 

355/1 cA
 310/1 cdAB

 250/1 bcdAB
 165/1 cdBC

 060/1 bC
 160/4 cC

 375/4 bB
 410/4 bB

 525/4 abA
 620/4 abA

 S 

360/1 cA
 300/1 cdA

 180/1 cdeAB
 995/0 efBC

 920/0 bcC
 135/4 cD

 240/4 cdC
 295/4 cBC

 390/4 cdB
 615/4 abA

 GL 

260/1 dA
 195/1 deAB

 115/1 deBC
 055/1 deCD

 930/0 bcD
 305/4 bC

 315/4 bcC
 505/4 aB

 540/4 abB
 610/4 bA

 GS 

505/1 bA
 440/1 bAB

 355/1 bB
 320/1 bB

 935/0 bcC
 090/4 cD

 140/4 dCD
 215/4 dBC

 245/4 eB
 605/4 bA

 LS 

560/1 bA
 415/1 bcAB

 335/1 bcAB
 240/1 bcBC

 025/1 bcC
 060/4 cD

 145/4 dD
 310/4 cC

 465/4 bcB
 635/4 abA

 GLS 

140/1 eA
 110/1 eAB

 040/1 eB
 890/0 fC

 825/0 cC
 465/4 aD

 500/4 aCD
 565/4 aBC

 615/4 aAB
 670/4 aA

 1ٙب٧ي 

  ٮ٤سٮِد٣َث ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜثي٣ٟ اى٣ِىٟ ٝٞل ُا١شبٟ ٣  ٬ؿَث 5/1ىٍٝي ٮَٙ اُ  ٙي٥ س٨ٮ٦  ؿَة ّٜٝبٕز  1

 ىٍ ٧َ ىٍ ٧َ ٕغَ إز. ( p≤05/0)ىاٍ  ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٬٢ ك٣َه ثٍِٓ  ٝشيب٣ر ١ٚبٟ

 ىٍ ٧َ ٕش٤ٟ إز.( p≤05/0)ىاٍ  ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٬٢ ك٣َه ٤ّؿِ ٝشيب٣ر ١ٚبٟ

G :٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4، L: ٕ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثب، S: ٓس٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤، GL:  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث 

 :LS ،ٮ٤ٚٓ+ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى ٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GS ،٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓ+لاّش٤ثب٤ٕG4ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ 

 ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ +٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GLS ،ٮ٤ٚٓإشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ

 س٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ

 

ث٦ ث٬ٍَٕ اطَ ىٝب ٣ ٝٮِاٟ  ،(٣2006 ٧ْٞبٍاٟ ) 1ّبٕشٮ٤ٚ

د٢ٮَ ّبسٮغ دَىاهش٢ي. ١شب٭غ ١ٚبٟ  آة ا١يا٫ُسَٚٮق ثَ ١٣ٍي 

ٝق٢بىا٫ٍ ٢ٝؼَ ث٦ اىِا٭٘ ١َم  ٤ٍٝر ث٦ىاى ٦ّ اىِا٭٘ ىٝب 

ثبٙي.  ٙي ٦ّ ث٦ فٚز ٕٖز ٙيٟ دٮ١٤ي٧ب ٬ٝ آة ا١يا٫ُ

 ١يا٫ُآة ااىِا٭٘ ٝٮِاٟ سَٚٮق ١ٮِ ٢ٝؼَ ث٦ ّب٧٘ ٝٮِاٟ 

آٍا٭٬  إٮي٫ ٙيٟ َٕ٭ـ اُ ثبُ ى٧ي ٬َٕٝى٭ي ٦ّ ١ٚبٟ 

١شب٭غ  .(30) ٢ّي د٢ٮَ ٝٞب١قز ٬ٝ ٙج٦ْ ىٍ ع٬ ه٣َع آة

٧ب٫ ٕب٭َ ٝلََٮ٠ ٝغبثَز  كبٝ٘ اُ سلَٮٌ كبضَ ثب ٭بىش٦

  .(31)ىاٙز

ىٍ سٞب٬ٝ  آة ا١يا٫ُ، ٝٮِاٟ 3ثب س٤ػ٦ ث٦ ١شب٭غ ػي٣ٗ 

سٮٞب٧ٍب٫ ٤ٍٝى آ٤ُٟٝ ٣ ٙب٧ي ع٬ ى٥ٍ٣ ٨ٖ١يا٫ٍ ث٦ ْٙ٘ 

ث٦  س٤ا١ي ٬ٝا٭٠  ؛ ٦ّ(≥05/0pىا٫ٍ اىِا٭٘ ىاٙز ) ٝق٬٢

آة ُٝبٟ ثبٙي ٦ّ فبٝ٘ ثٖٮبٍ ٬ٞ٨ٝ ىٍ اىِا٭٘  سأطٮَ ىٙٮ٘

ثبٙي. ٝغبثٌ ثب ١شب٭غ سلَٮٌ  ٙج٦ْ ٬ّٙ ٝبٕز ٬ٝ ا١يا٫ُ

                                                 
1 Castillo 

 ا١يا٫ُ آةكبضَ ث٢٨ٮب ٣ ٧ْٞبٍاٟ ِٕاٍٗ َّى١ي ٝٮِاٟ 

ؿَة كب٫٣ ٝٞل ىا٦١ ٙب٬٧ ع٬ ى٥ٍ٣  ٧ب٫ ّٜ ٝبٕز

 .)32 (٨ٖ١يا٫ٍ اىِا٭٘ ىاٙز

( log10CFU/ml)هبًٖ  ه٘شاى سًذُ تغ٘٘زات

چزة  پزٍثَ٘ت٘ک هبعت قبلجٖ کن ّبٕ ثبکتزٕ

  پزٍثَ٘ت٘ک حبٍٕ صوغ ساًتبى

 ٧ب٫ ثبّش١٫َشب٭غ ١ٚبٟ ىاى ىٍ سٞب٬ٝ سٮٞب٧ٍب٫ كب٫٣ 

ثب اىِا٭٘ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ  ٧ب آٟٝب٬١  د٣َثٮ٤سٮِ ٍبثٚٮز ١ُي٥

(. ثب اىِا٭٘ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ٣ ىقبٙٮز 3ػي٣ٗ ّب٧٘ ٭بىز )

ٝن٫ٌ   ٧ب اىِا٭٘ ٣ ٝٮِاٟ ٤ٝاى ٧ب إٮي٭ش٦ ٦١٤ٞ١ ثبّش٫َ

ٕجت ّب٧٘  اكشٞبلاً٭بثي ٦ّ  ٤ٝػ٤ى ىٍ ٝلٮظ ّب٧٘ ٬ٝ

ٙي. ىٍ ٧ب ثب اىِا٭٘ ُٝبٟ ٨ٖ١يا٫ٍ ه٤ا٧ي  سقياى ثبّش٫َ

ا٭٠ ٝغبٙق٦ ىٍ دب٭بٟ ٧يش٦ ؿ٨بٍٛ ٨ٖ١يا٫ٍ ّٞشَ٭٠ ٍبثٚٮز 

( َٝث٤ط ث٦ سٮٞبٍ كب٫٣ logCFU/ml 895/6ٝب٬١ ) ١ُي٥

 ٣ ثٮٚشَ٭٠ ٍبثٚٮزلاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ ثبّش٫َ 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ١بع٬َ
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، عَدٍکبتٌَلاتَم ٘ف٘ذٍثبکتزَٗمثؽذُ ثب  ٘حتلق َ٘ت٘کپزٍث چزة کنهبعت ٍ ؽوبرػ ه٘کزٍثٖ  ( ثزرعٖ عٌ٘زسٗظ3خذٍل)

 رٍس ًگْذارٕ 28عٖ   ٍ ؽبّذ ٘لَطاعتزپتَکَکَط تزهَفٍ  ٗکَطثَلگبر ٗزگًَِس ٖدلجزٍک ٘لَطلاکتَثبع

 )%( عٌ٘زسٗظ (log10CFU/ml) ه٘کزٍثٖ ؽوبرػ
 سٮٞبٍ ّي

 ُ٣ٍ28   ُ٣ٍ21   ُ٣ٍ14   ُ٣ٍ7   ُ٣ٍ28   ُ٣ٍ21   ُ٣ٍ14   ُ٣ٍ7  

115/7 bcC
 265/7 bBC

 460/7 bAB
 645/7 bcA

 450/21 bA
 175/20 bB

 580/19 bB
 180/17 bC

 G 

895/6 cC
 045/7 cBC

 185/7 dAB
 240/7 eA

 225/21 bA
 005/20 bB

 155/19 bC
 340/17 bD

 L 

535/7 aC
 675/7 aBC

 765/7 aAB
 860/7 aA

 375/21 bA
 200/20 bAB

 100/19 bB
 245/17 bC

 S 

075/7 bcB
 175/7 bcB

 360/7 bcA
 480/7 cdA

 245/21 bA
 250/20 bAB

 420/19 bB
 230/17 bC

 GL 

275/7 abC
 540/7 aB

 725/7 aAB
 815/7 abA

 235/21 bA
 750/20 bA

 130/19 bB
 220/17 bC

 GS 

075/7 bcB
 180/7 bcAB

 235/7 cdAB
 355/7 deA

 550/21 bA
 565/20 bA

 000/19 bB
 580/17 bC

 LS 

980/6 cB
 115/7 bcAB

 185/7 dAB
 325/7 deA

 375/21 bA
 620/20 bA

 235/19 bB
 240/17 bC

 GLS 

- - - - 345/21 aA
 260/30 aAB

 200/29 aB
 270/27 aC

 1شاهد  

  ٮ٤سٮِد٣َث ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜثي٣ٟ اى٣ِىٟ ٝٞل ُا١شبٟ ٣  ٬ؿَث 5/1ىٍٝي  ٮَٙ اُ  ٙي٥ س٨ٮ٦  ؿَة ّٜٝبٕز  1

 ىٍ ٧َ ىٍ ٧َ ٕغَ إز. ( p≤05/0)ىاٍ  ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٬٢ ك٣َه ثٍِٓ  ٝشيب٣ر ١ٚبٟ

 ىٍ ٧َ ٕش٤ٟ إز.( p≤05/0)ىاٍ  ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٬٢ ك٣َه ٤ّؿِ ٝشيب٣ر ١ٚبٟ

G :٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4، L: ٕ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثب، S: ٓس٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤، GL:  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث 

 :LS ،ٮ٤ٚٓ+ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى ٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GS ،٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓ+لاّش٤ثب٤ٕG4ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ 
 ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ +٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GLS ،یلوساسترپتوکوکوس ترموف +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ

 س٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ

 ٘لَطلاکتَثبع، عَدٍکبتٌَلاتَم ٘ف٘ذٍثبکتزَٗمثؽذُ ثب  ٘حتلق َ٘ت٘کپزٍث چزة کنهبعت ارسٗبثٖ اع٘ذّبٕ آهٌِ٘ آساد  (4)خذٍل

 ٍ ؽبّذ ٘لَطاعتزپتَکَکَط تزهَفٍ  ٗکَطثَلگبر ٗزگًَِس ٖدلجزٍک

28 رٍس ت٘وبر کذ  (0)رٍس ٘ذپظ اس تَل ثلافبصلِ   

fA085/0±501/13 
fB006/0±241/1 G 

deA219/0±686/15 
eB014/0±166/3 L 

eA121/0±826/14 
eB120/0±826/2 S 

cA259/0±964/17 
cB282/0±373/5 GL 

dA148/0±645/16 
dB006/0±285/4 GS 

bA516/0±495/20 
bB304/0±385/6 LS 

aA424/0±460/22 
aB247/0±325/7 GLS 

gA382/0±590/8 fB070/0±000/1 1ٙب٧ي  

154/2±167/130 049/1± 601/31 ّ٘ 
  ٮ٤سٮِد٣َث ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜثي٣ٟ اى٣ِىٟ ٝٞل ُا١شبٟ ٣  ٬ؿَث 5/1ىٍٝي  ٮَٙ اُ  ٙي٥ س٨ٮ٦  ؿَة ّٜٝبٕز  1

 ىٍ ٧َ ىٍ ٧َ ٕغَ إز. ( p≤05/0)ىاٍ  ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٬٢ ك٣َه ثٍِٓ  ٝشيب٣ر ١ٚبٟ

 ىٍ ٧َ ٕش٤ٟ إز.( p≤05/0)ىاٍ  ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٬٢ ك٣َه ٤ّؿِ ٝشيب٣ر ١ٚبٟ

G :٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4، L: ٕ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثب، S: ٓس٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤، GL:  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث 

 :LS ،ٮ٤ٚٓ+ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى ٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GS ،٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓ+لاّش٤ثب٤ٕG4ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ 
 ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ +٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GLS ،یلوساسترپتوکوکوس ترموف +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ

  س٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 ...٧ب٫ ىٮِ٭٤ْٙٮٞٮب٭٬ ٣ ك٬ٖ ٝبٕز ٍبٙج٬د٣َثٮ٤سٮِ ثَ ٣٭٬ْٕ ٧ب٫ث٬ٍَٕ اطَ ثبّش٫َ  
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سٮٞبٍ كب٫٣ ثبّش٫َ  ( َٝث٤طlogCFU/ml 535/7ٝب٬١ ) ١ُي٥

إز ٦ّ اىز  ٙي٥ ِٕاٍٗث٤ى.  س٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ

ٝب٬١ د٣َثٮ٤سٮِ ىٍ ٝل٤ٞلار ث٦ ىٙٮ٘ إٓٮت  ٍبثٚٮز ١ُي٥

 ثبٙي ٧ب ٬ٝ ١ب٬ٙ اُ ٝٮِاٟ ثبلا٫ إٮي ث٦ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜ

ث٦ ىٙٮ٘ ٍٙي ٢ّشَٗ ١ٚي٥  فٞيسبً pH. اىز ١بٝغ٤ٚة )33)

 ث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ ىٙج٬ّ٣َ ُ٭٦١٤َٕلاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ  ٧ب٫ ٦١٤ٕ

   .)34 (ىٍ ع٤ٗ ٨ٖ١يا٫ٍ ٭وـب٬ٙ إز ىٍ إٮي٭ش٦ ثبلا

ٝب٬١  (، ث٦ ث٬ٍَٕ ٝٮِاٟ ١ُي٣2006٥ ٧ْٞبٍاٟ ) 1ىا٤ْ١ٍ

د٣َثٮ٤سٮِ ىٍ ٝبٕز ٍبٙج٬ ىٍ  ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮ٣ٜٖ ىقبٙٮز 

٨ٖ١يا٫ٍ دَىاهش٢ي. ١شب٭غ ١ٚبٟ ىاى ٦ّ  ُٝبٟ ٝيرع٬ 

ا٭٤٢ٙٮ٠، ٢ٝؼَ  ٝو٤ٞٝب٧ًب  ثٮ٤سٮِ ٕب٫ُ ٝبٕز ثب د٫َ م٬٢

٣  لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ إٮي٣ىٮ٤ٚٓٝب٬١  ث٦ ث٨ج٤ى ١ُي٥

ٝبٕز ىٍ ع٬ ى٥ٍ٣ ٨ٖ١يا٫ٍ  لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ّبُئ٬

٧ب٫ كبٝ٘ اُ ا٭٠ ٝغبٙق٦ ثب ١شب٭غ ٕب٭َ  ٭بىش٦ .)35 (٤ٙى ٬ٝ

 .)36(٧ب ٝغبثَز ىاٙز د٧٣ْ٘

تغ٘٘زات اع٘ذّبٕ آهٌِ٘ آساد ٍ پزٍفبٗل کلٖ 

پزٍثَ٘ت٘ک  چزة کناع٘ذّبٕ آهٌِ٘ هبعت قبلجٖ 

 حبٍٕ صوغ ساًتبى ٍ ؽبّذ

( ١ٚبٟ ىاى ٦ّ ١4شب٭غ كبٝ٘ اُ ا٭٠ ٝغبٙق٦ )ػي٣ٗ 

 ثبلاسَ٭٠ ٝٮِاٟ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ آُاى َٝث٤ط ث٦ سٮٞبٍ سَّٮج٬ 

لاّش٤ثبٕٮ٤ٚٓ ث٤ٖٙبٍ٭٤ْٓ، إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝىٮ٤ٚٓ 
ىٍ ٧يش٦ ؿ٨بٍٛ ٨ٖ١يا٫ٍ  ٣ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ

( ثبلاسَ اُ ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب ≥05/0pىا٫ٍ ) ٝق٬٢ ٤ٍع ث٦ث٤ى ٦ّ 

َٝث٤ط ث٦ ٦١٤ٞ١  آٝٮ٦٢ آُاىث٤ى، اٝب ّٞشَ٭٠ ٝٮِاٟ إٮي٧ب٫ 

 ع٤ٍ ث٦ٙب٧ي ىٍ دب٭بٟ ٧يش٦ ؿ٨بٍٛ ٨ٖ١يا٫ٍ ث٤ى ٦ّ 

 ( ّٞشَ اُ ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب ث٤ى.p≤05/0ىا٫ٍ ) ٝق٬٢

ع٤ٍ ٦ّ ١شب٭غ كبٝ٘ اُ ا٭٠ د٧٣ْ٘ ١ٚبٟ ىاى  ٧ٞبٟ

٬ّٚ ٝٮِاٟ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ )ث٦ إشظ٢ب٫ ع٤ٍ ث٦(، 5)ػي٣ٗ 

سَئ١٤ٮ٠( ىٍ ع٤ٗ ى٥ٍ٣ ٨ٖ١يا٫ٍ ١٣ٍي ٝق٤ى٫ ٣  إٮيآٝٮ٦٢

اىِا٭٬ٚ ىاٙز ٦ّ ا٭٠ ثٮب١َٖ آٟ إز ٦ّ ىقبٙٮز 

٧ب٫  ٧ب ث٦ ىٙٮ٘ آُاى ٤ٞ١ىٟ آ١ِ٭ٜ د٣َسئ٤ٙٮشٮ٬ْ ثبّش٫َ

                                                 
1 Donkor 

٧يش٦ اىا٦ٝ ىاٍى ٣  4د٣َسئٮ٠ ىٍ ٝبٕز ىٍ ع٬  ٢٢ّي٥ سؼِ٭٦

ا٫ اُ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ ٝوشٚو ىٍ  ى٥ٕجت س٤ٙٮي عٮو ٕٖشَ

 ٝبٕز ٙي٥ إز.

س٤اٟ ثَ ا٭٠ ٝج٢ب  ّب٧٘ ٝٮِاٟ سَئ١٤ٮ٠ ىٍ ٝبٕز ٍا ٬ٝ

آمبَُٕ  ٧ب٫ ثبّش٫َس٤ٕظ  إٮيآٝٮ٦٢سيٖٮَ ٤ٞ١ى ٦ّ ا٭٠ 

س٤ٙٮي إشبٙيئٮي )٬ٙ٤ْٙ٤ٝ ٦ّ فبٝ٘ ا٭ؼبى  ٢ٝؾ٤ٍ ث٦ٝبٕز 

ٕٮَى. سَئ١٤ٮ٠  ٍَاٍ ٬ٝ ٤ٍٝىإشيبى٥آ٣ٍٝب ىٍ ٝبٕز إز( 

٣لاُ آ١ِ٭٬ٞ إز ٦ّ ٖٝئ٤ٗ ْٖٙش٠ سَئ١٤ٮ٠ ث٦ آٙي

سٮٞب٧ٍب٫ ٝغبثٌ ثب ١شب٭غ . )37(ثبٙي  إشبٙيئٮي ٣ ٕلا٭ٖٮ٠ ٬ٝ

ثبّش٫َ د٣َثٮ٤سٮِ ىٍ َٝب٭٦ٖ ثب  ثب ٧َ ٦ٕ ٤١ؿ سَٚٮق ٙي٥

ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب ثبلاسَ٭٠ ٝٮِاٟ  ٝؼ٤ٞؿ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ آُاى ٣ 

اطَ ٬ْٚٞٝ س٤ا١ي ث٦ ىٙٮ٘  ٦ّ ا٭٠ ٬ٝ ّ٘ ٍا ىاٙز إٮيآٝٮ٦٢

٧ب٫ ٤ٌٍّٝ ثبٙي  ثبّش٫َ د٣َثٮ٤سٮِ ٤ٝػ٤ى ىٍ ٦١٤ٞ١ ٧3َ 

١ٖجز سٮٞب٧ٍب٫ كب٫٣  ٦ّ ٢ٝؼَ ث٦ ىقبٙٮز د٣َسئ٤ٙٮ٫ِ ثٮٚشَ

٣  2س٬ْ ٭ب ىٍ سَّٮت ى٣سب٭٬ ثبٙي. ػ٬٢َٝ ٧ب٫ ثبّش٫َ

(، ث٦ ث٬ٍَٕ سنٮٮَار د٣َىب٭٘ إٮي٧ب٫ ٧2014ْٞبٍاٟ )

ا٫ ىٍ ع٬  آٝٮ٦٢ آُاى ٦ٕ ٤١ؿ ٝبٕز ٕبى٥، ٙٮَ٭٠ ٣ ٝٮ٥٤

ىٍ ٝبٕز ٕبى٥  ،١شب٭غ ٨ٖ١يا٫ٍ دَىاهش٢ي. ُٝبٟ ٝير

اىِا٭٘ ٝق٢بىا٫ٍ ىٍ َٝياٍ إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢ آُاى ىٍ ع٬ 

 .١ٚبٟ ىاى ٍا( ىٍٝي ٨ٖ١97يا٫ٍ )

                                                 
2 Germani 
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 ٘لَطلاکتَثبع، عَدٍکبتٌَلاتَم ٘ف٘ذٍثبکتزَٗمثؽذُ ثب  ٘حتلق َ٘ت٘کپزٍث چزة کنهبعت  ٌِ٘آه ٘ذّبٕاع ٗبثٖارس (5) خذٍل

 ٍ ؽبّذ ٘لَطاعتزپتَکَکَط تزهَفٍ  ٗکَطثَلگبر ٗزگًَِس ٖدلجزٍک

S  L  G  1ؽبّذ 

 اع٘ذآهٌِ٘

(nmol/g)  0رٍس  28رٍس  
 

  0رٍس  28رٍس 
 

  0رٍس  28رٍس 
 

  0رٍس  28رٍس 

655/0 cA
 560/0 dA

  115/1 bA
 905/0 cB

  470/0 cdA
 350/0 deA

  260/0 dA
 135/0 eA

 Arg 

810/2 dA
 380/2 cB

  180/3 cdA
 670/2 cB

  215/2 eA
 890/1 dA

  740/1 eA
 085/1 eB

 His 

370/3 eA
 220/3 deA

  055/4 dA
 690/3 cdA

  100/3 eA
 665/2 efA

  155/3 eA
 180/2 fB

 Gly 

735/9 eA
 100/9 dA

  315/10 eA
 790/9 dA

  175/8 fA
 590/7 eB

  540/6 gA
 500/5 faA

 Ala 

100/4 dA
 420/3 deA

  365/5 cA
 295/4 cdA

  740/3 dA
 275/3 eA

  305/3 dA
 865/2 eA

 Ser 

715/1 eA
 270/1 deB

  880/1 eA
 540/1 dA

  655/1 eA
 220/1 deA

  955/0 eA
 835/0 eA

 Tyr 

91/29 aA
 815/24 cB

  69/32 aA
 645/29 bB

  30/23 aA
 655/21 dA

  40/19 aA
 325/15 eB

 Glu 

915/3 dA
 415/3 efA

  290/2 eB
 530/4 deA

  850/2 deA
 410/2 fgB

  160/2 eA
 690/1 gA

 Val 

340/3 dA
 740/2 dA

  365/4 bA
 680/3 cB

  625/1 eA
 375/1 eA

  275/1 eA
 940/0 eA

 Asp 

245/2 eA
 650/1 efA

  675/3 dA
 400/2 deA

  895/0 fA
 630/0 fgA

  575/0 fA
 260/0 gB

 Lys 

100/13 dA
 125/11 dB

  060/20 cA
 305/18 cB

  765/9 eA
 010/9 eA

  690/4 fA
 650/3 fA

 Phe 

940/9 dA
 640/5 eB

  485/10 dA
 765/6 deB

  565/6 eA
 330/3 fB

  495/4 eA
 230/2 fB

 Leu 

375/3 dA
 560/1 cB

  290/2 eA
 825/1 cA

  875/0 fA
 470/0 dB

  875/0 fA
 455/0 dA

 Ile 

370/0 dA
 290/0 cA

  470/0 dA
 340/0 cA

  470/0 dA
 215/0 cB

  280/0 dA
 115/0 cA

 Met 

135/0 dB
 515/0 dA

  295/0 cB
 810/0 cA

  070/0 dA
 120/0 eA

  000/0 dB
 065/0 eA

 Thr 

715/88  7/71   53/102  19/91   77/65  205/56   705/49  33/37  ّ٘ 

  ٮ٤سٮِد٣َث ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜثي٣ٟ اى٣ِىٟ ٝٞل ُا١شبٟ ٣  ٬ؿَث 5/1ىٍٝي ٮَٙ اُ  ٙي٥ س٨ٮ٦  ؿَة ّٜٝبٕز  1

 ٧َ ٕغَ إز. ىٍثٮ٠ سٮٞب٧ٍب ىٍ ٭ِ ٣ٍُ ٭ْٖبٟ ( p≤05/0) ىاٍ ٬ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٢ ك٣َه ٤ّؿِ ٝشيب٣ر ١ٚبٟ

 ثٮ٠ ٧ُ٣ٍب٫ ٝشيب٣ر ىٍ ٭ِ سٮٞبٍ ٭ْٖبٟ إز. (p≤05/0)ىاٍ ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٬٢ ١ٚبٟ ٝشيب٣رك٣َه ثٍِٓ 

G :٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4، L: ٕ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثب، S: ٓس٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤.  
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 ٘لَطلاکتَثبع، عَدٍکبتٌَلاتَم ٘ف٘ذٍثبکتزَٗمث ؽذُ ثب ٘حتلق َ٘ت٘کپزٍث چزة کنهبعت  ٌِ٘آه ٘ذّبٕاع ٗبثٖارس( 5اداهِ خذٍل)

 ٍ ؽبّذ ٘لَطاعتزپتَکَکَط تزهَفٍ  ٗکَطثَلگبر ٗزگًَِس ٖدلجزٍک

GLS  LS  GS  GL   ٘ذعا 

 ٌِ٘آه

(nmol/g) 
 ُ٣ٍ28  ُ٣ٍ0  

 
 ُ٣ٍ28  ُ٣ٍ0  

 
 ُ٣ٍ28  ُ٣ٍ0  

 
 ُ٣ٍ28  ُ٣ٍ0  

660/1 aA
 555/1 aA

  500/1 aA
 260/1 bA

  190/1 bA
 970/0 cB

  255/1 bA
 050/1 bcA

 Arg 

875/4 aA
 225/4 aB

  510/4 abA
 965/3 aB

  535/3 cA
 210/3 bA

  060/4 bA
 410/3 bB

 His 

240/7 aA
 735/6 aA

  680/5 bA
 230/5 bA

  595/4 cA
 475/4 bcA

  475/4 cdA
 170/4 cA

 Gly 

360/21 aA
 635/19 aA

  755/15 bA
 290/15 bA

  780/12 dA
 180/12 cA

  920/13 cA
 160/13 cB

 Ala 

600/8 aA
 310/7 aB

  325/7 bA
 780/6 aA

  520/5 cA
 710/4 bcA

  290/6 bcA
 530/5 bA

 Ser 

400/8 aA
 670/5 aB

  565/6 bA
 645/4 bB

  300/3 dA
 840/2 cA

  525/4 cA
 110/3 cB

 Tyr 

15/26 aA
 490/40 aA

  18/47 aA
 455/38 aA

  30/29 aA
 595/26 cB

  16/32 aA
 540/30 bA

 Glu 

520/12 aA
 815/12 aA

  065/10 bA
 625/9 bA

  350/7 cA
 180/7 cA

  330/6 cA
 355/5 dA

 Val 

325/6 aA
 260/5 aB

  760/4 bA
 245/4 bA

  695/3 cdA
 435/3 cB

  265/4 bcA
 595/3 cB

 Asp 

235/11 aA
 125/10 aB

  905/7 bA
 290/7 bB

  235/6 cA
 755/5 cA

  865/3 dA
 375/3 dA

 Lys 

054/29 aA
 850/25 aA

  775/28 aA
 745/25 aA

  320/22 cA
 150/20 bcB

  580/25 bA
 635/20 bB

 Phe 

935/19 aA
 990/14 aB

  950/15 bA
 630/10 bB

  815/13 bcA
 535/7 cdB

  970/11 cdA
 110/9 bcA

 Leu 

500/6 a
 885/4 a

  825/5 ab
 485/3 b

  825/4 c
 130/3 b

  455/5 bc
 725/3 b

 Ile 

690/1 a
 310/1 a

  510/1 ab
 235/1 a

  155/1 c
 675/0 b

  390/1 b
 915/0 b

 Met 

915/0 a
 410/1 a

  870/0 a
 340/1 ab

  430/0 c
 960/0 c

  695/0 b
 190/1 b

 Thr 

459/166  265/162   175/164  22/139   045/120  82/103   235/126  87/108  ّ٘ 

 ٧َ ٕغَ إز. ىٍثٮ٠ سٮٞب٧ٍب ىٍ ٭ِ ٣ٍُ ٭ْٖبٟ ( p≤05/0) ىاٍ ٬ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٢ ١ٚبٟك٣َه ٤ّؿِ ٝشيب٣ر 

 ثٮ٠ ٧ُ٣ٍب٫ ٝشيب٣ر ىٍ ٭ِ سٮٞبٍ ٭ْٖبٟ إز. (p≤05/0)ىاٍ ى٢٧ي٥ سيب٣ر ٝق٬٢ ك٣َه ثٍِٓ ٝشَب٣ر ١ٚبٟ

GL: ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٛثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤G4ٕ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓ+لاّش٤ثب، GS: ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4  +
٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GLS ،یلوساسترپتوکوکوس ترموف +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ :LS ،ٮ٤ٚٓإشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى

G4+ ٕس٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثب 
 

 ا٫ ٝٮِاٟ اىِا٭٘ إٮي٧ب٫ اٝب ىٍ ٝبٕز ٙٮَ٭٠ ٣ ٝٮ٥٤

 ىٍٝي ٣39  ىٍٝي 33آٝٮ٦٢ آُاى ّٞشَ ٣ ث٦ سَسٮت 

٧ب٫ ٕب٭َ ٝلََٮ٠ ١ٮِ ٝغبثَز  ا٭٠ ١شب٭غ ثب ٭بىش٦ .)37(ث٤ى 

 .)٣39  38 (ىاٙز 

چزة  تغ٘٘زات ارسٗبثٖ حغٖ هبعت قبلجٖ کن

 پزٍثَ٘ت٘ک حبٍٕ صوغ ساًتبى

ع٤ٍ ٦ّ ١شب٭غ اٍُ٭بث٬ ك٬ٖ ١ٚبٟ ىاى ىٍ سٞب٬ٝ  ٧ٞبٟ

 ع٤ٍ ث٦ىبّش٧ٍ٤ب اٝشٮبُ ك٬ٖ سٮٞب٧ٍب٫ كب٫٣ د٣َثٮ٤سٮِ 

(. 6ػي٣ٗ ثبلاسَ اُ ٦١٤ٞ١ ٙب٧ي ث٤ى ) (p≤05/0)ىا٫ٍ  ٝق٬٢

عقٜ ٣ ثبىز ى٧ب٬١ سٮٞبٍ كب٫٣ ثبّش٫َ  اُٙلبػ

ىا٫ٍ ىاٍا٫  ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ

ؽب٧َ  اُٙلبػاٝشٮبُ ك٬ٖ ثٮٚش٫َ ١ٖجز ث٦ ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب ث٤ى. 

 ٧ب٫ ثبّش٫َسٞب٬ٝ سٮٞب٧ٍب٫ كب٫٣  مٮَ ى٧ب٣٬١ ثبىز 

ىا٫ٍ ىاٍا٫ اٝشٮبُ ك٬ٖ ثبلاس٫َ  ٝق٬٢ ع٤ٍ ث٦د٣َثٮ٤سٮِ 

١ٖجز ث٦ ٦١٤ٞ١ ٙب٧ي ث٤ى١ي، اٝب ا٭٠ سٮٞب٧ٍب٫ د٣َثٮ٤سٮِ 

ب ٭ْي٭َٖ ١ياٙش٢ي ىا٫ٍ ث آٝب٫ٍ سيب٣ر ٝق٬٢ اُٙلبػ

(05/0p> .)دٌ٭َٗ ٬ّٚ ى٣ سٮٞبٍ كب٫٣  اُٙلبػ ى٨١ٍب٭ز

ثب  ٣ ٧َٞا٥ س٬ْ ٤ٍٝر ث٦ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ ٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ

ىاٍا٫ ثبلاسَ٭٠ اٝشٮبُ ك٬ٖ  إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝىٮ٤ٚٓ
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ث٤ى١ي ٣ ٦١٤ٞ١ ٙب٧ي اُ ّٞشَ٭٠ اٝشٮبُ ك٬ٖ ثَه٤ٍىاٍ ث٤ى 

دٮ٘ اى ٝقغَ ٣ سْٚٮ٘ ث٦ ىٙٮ٘ آُاىٕب٫ُ ٤ٝ اكشٞبلاً ا٭٠ ٦ّ

 ثبٙي. ىٍ عقٜ ٣ ٥ِٝ ٬ٝ ٝؤطَقغَ ٣ ٤ٝاى ٝ ٕب٧ُب٫

 گ٘زٕ ًت٘دِ

١شب٭غ كبٝ٘ اُ ا٭٠ ٝغبٙق٦ ١ٚبٟ ىاى ٦ّ ىٍ ػ٨ز س٤ٙٮي 

ؿَة د٣َثٮ٤سٮِ ثب ه٤اٛ ك٬ٖ ٝغ٤ٚة  ٝبٕز ّٜ

د٣َثٮ٤سٮِ  ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜس٤اٟ ثب إشيبى٥ اُ  ٬ٝ

ٍا ث٨ج٤ى ىاى  آٟ ٧ب( ه٤اٛ ك٬ٖ )ثو٤ٞٛ ثٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛ

( ٣ آُاى )ث٦ فٚز اىِا٭٘ د٣َسئ٤ٙٮِ ٣ س٤ٙٮي إٮي٧ب٫ آٝٮ٦٢

س٤اٟ  ٬ٍٝا ١ٮِ ثب اى٣ِىٟ ٝٞل ُا١شبٟ آٟ  آة ا١يا٫ُْٝٚ٘ 

 ّٮي٬ثب ه٤اٛ  َٕا فٞ٘ٝبٕش٬  ى٨١ٍب٭زثَعَه ٤ٞ١ى ٣ 

 ٝغ٤ٚة س٤ٙٮي َّى.

 

 

 ٘لَطلاکتَثبع، عَدٍکبتٌَلاتَم ٘ف٘ذٍثبکتزَٗمثؽذُ ثب  ٘حتلق َ٘ت٘کپزٍث چزة کن ّبٕ هبعتثزرعٖ ارسٗبثٖ حغٖ ( 6)خذٍل

 ٍ ؽبّذ ٘لَطاعتزپتَکَکَط تزهَفٍ  ٗکَطثَلگبر ٗزگًَِس ٖدلجزٍک

 

 ت٘وبرّب

  ٖحغ خصَص٘بت

 کلٖ پذٗزػ غ٘ز دّبًٖ ثبفت دّبًٖ ثبفت ظبّز عؼن

G a014/0±160/4 
a099/0±430/4 

a049/0±115/4 
a198/0±260/4 

a141/0±380/4 

L c049/0±185/3 
a028/0±430/4 

bc099/0±510/3 
a183/0±020/4 

de077/0±135/3 

S b035/0±775/3 
a162/0±465/4 

ab070/0±850/3 
a127/0±260/4 

ab141/0±000/4 

GL b155/0±720/3 a162/0±685/4 
ab212/0±750/3 

a042/0±170/4 
abc148/0±905/3 

GS ab120/0±035/4 
a176/0±375/4 

ab127/0±870/3 
a049/0±215/4 

a042/0±280/4 

LS b106/0±725/3 
a247/0±525/4 

b091/0±565/3 
a106/0±085/4 

cd162/0±515/3 

GLS c049/0±335/3 
a212/0±250/4 

ab084/0±720/3 
a134/0±205/4 

bcd099/0±570/3 

1شاهد 
 d070/0±550/2 

b212/0±650/2 
c070/0±100/3 

b063/0±365/3 
e113/0±880/2 

 ٮ٤سٮِد٣َث ٧ب٫ ٝٮ٣َْإٍب١ٮٖٜثي٣ٟ اى٣ِىٟ ٝٞل ُا١شبٟ ٣  ٬ؿَث 5/1ىٍٝي  ٮَاُ  ٙ ٙي٥ س٨ٮ٦  ؿَة ّٜٝبٕز  1

 (.p≤05/0ىٍ ٧َ ٕش٤ٟ إز ) ىاٍ ٝق٬٢ى٢٧ي٥ سيب٣ر  ك٣َه ٤ّؿِ ٝشيب٣ر ١ٚبٟ

G :٤ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛثG4، L: ٕ٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثب، S: ٓس٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤، GL:  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث 

 :LS ،ٮ٤ٚٓ+ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ س٤َٝى ٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GS ،٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓ+لاّش٤ثب٤ٕG4ٕى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ 

 ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ +٤ٕG4ى٣ّبس٤٢لاس٤ٛ  ٮيٮي٣ثبّشَ٭٤ٛث :GLS ،یلوساسترپتوکوکوس ترموف +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ ٬ىٙج٣َّ ٮ٤ٚٓلاّش٤ثبٕ

  .س٤َٝىٮ٤ٚٓ إشَدش٤ّ٤ّ٤ٓ +٭٤ْٓث٤ٖٙبٍ ٭٦١٤َُٕ
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Abstract 

    Yogurt is a fermented dairy product that nowadays the use of reduced-fat varieties are interest to 

consumers.By reducing fat the firmness and sensory properties of yogurt is reducing. To improve the texture 

and sensory properties of yoghurt can be used hydrocolloids and adjunct starter cultures such as probiotics 

respectively. The aim of this study was to evaluate the effects of single and combined probiotic on 

physicochemical and sensory properties of low-fat yogurt containing the xanthan gum. Production samples from 

the point of view of microorganisms viable cell counts, pH, acidity, syneresis, total and free amino acid content 

and sensory properties during 28 days of storage at 4 °C were evaluated. Increasing the storage time resulted in 

increase the acidity and syneresis and decrease the viable cell counts. Treatments containing S. thermophilus 

have highest viability of probiotic microorganisms. Results of Measuring amino acid showed that the amount of 

total and free amino acids during storage were uptrend, however, only threonine amino acid amount decreased 

during storage period. The results of sensory evaluation of low-fat probiotic yoghurt samples showed that 

treatments contain Bifidobacterium pseudocatenulatum has the highest sensory scores compared to the control 

group and was introduced as the superior treatment. 
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