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  چكيده
 استارتري است كه توليد سوي توسعهه  كه اولين مرحله ب،وان بود شناسايي فلور لاكتيكي پنير ليق،هدف از اين مطالعه

 كلني ايزوله 480 باكتري اسيد لاكتيك از كلني 54 .محصولي سالم و با بافت يكنواخت را از شير پاستوريزه اجازه خواهد داد
  جنس6 و در. ندگرديداسايي هاي بيوشيميايي شن  ايشها براساس آزم  و سپس ايزولههاي پنير ليقوان انتخاب مونهشده از ن

Lactobacillus، Enterococcus ،Sterptococcus ،Pediococcus ،Leuconostoc و Lactococcusبندي   دسته
 L. agilis .)ها شناسايي نشدند د ايزولهـ درص12 درصد و 85/1 و 70/3، 55/5، 25/9، 11/11، 5/55ب ـرتيـت به (دـدنـش
. هاي غالب در محصول بودند ، گونه) ايزوله5( Enterococcus faeciumگروه  ،)ايزوله 8( L. plantarum، ) ايزوله13(

 ،L. maltaromicus ،L. paracasie subsp paracasieامل ـده شـي شـايـاسـ شنLactobacillusهاي  گونه ساير
L. intstinalis ،L. salvarius  وL. acetotolerance )هايي از   همچنين ايزوله.بودند)  ايزوله1 و 1، 1، 2، 4ترتيب  به

S. thermophilus ،S. downei ،S. oralis ،Enterococcus faecalis،Leu. mesenteroides subsp dextranicum ،
Leu. mesenteroides subsp mesenteroids ،P. inopinatus ،P. pentosaceus subsp intermedius شناسايي شدند. 

 .L. agilis ،Lهاي   از گونهتواند يد كه يك استارتر كامل براي توليد پنير ليقوان، مشو هاد مينتايج اين تحقيق پيشنبراساس 
plantarum گروه ،Enterococcus faecium هايي از  و گونهLactococcus و Leuconostocتشكيل شود .  

 

  ايي بيوشيميصوصياتهاي اسيد لاكتيك، شناسايي، خ  پنير ليقوان، باكتري:هاي كليدي واژه
  

  1مقدمه
 درصد 06حدود داراي ( نرم ي پنيرپنير ليقوان

باشد كه با استفاده از شير خام گوسفند و بز  مي) رطوبت
در دهكده ليقوان از توابع تبريز به روش سنتي تهيه 

طعم بودن از مقبوليت زيادي   به لحاظ خوششود و مي
 در توليد پنير ليقوان استارتر به آن اضافه. برخوردار است

شود و تخمير به فلور لاكتيكي شير خام مصرفي  نمي
                                                 

  mkhomeiri@yahoo.com:  مسئول مكاتبه-*

 نظير بافت، حسي پنيرخصوصيات كيفي و . وابسته است
به عوامل مهمي از جمله به نوع شير مصرفي، ... بو، طعم و

 در ساخت پنير كار رفته تكنولوژي بهكيفيت ميكروبي آن، 
اسيد ي ها  باكتري اگرچه،و شرايط رسيدن آن بستگي دارد

نقش  دار و توسعه طعم  در توليد تركيبات طعملاكتيك
قادر به تبديل اجزاي شير ها  باكترياين  زيرا ،اساسي دارند

 طعم در گسترش ري هستند كه نقش مهميبه تركيبات فرا
؛ هرروز و 3020پسوني و همكاران،  (كنند  ميايفاپنير 
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هاي  باكتري). 1999؛ لينچ و همكاران، 2003 همكاران،
 ،طور گسترده در طبيعت پراكنده هستند  بهاسيد لاكتيك

هاي لبني  آنها فلور ميكروبي غالب در شير و فرآورده
ها در توليد صنعتي محصولات  باشند تعدادي از گونه مي

در اين گروه ). 2004، و همكارانآياد (لبني دخالت دارند 
، 1لاكتوباسيلوس نظير ييها جنسها،  از باكتري
قرار دارند  4لوكونستوكو  3پديوكوكوس، 2لاكتوكوكوس

  ).2002تسروسكا و همكاران، (
ترين محصولات  ترين و رايج پنير ليقوان يكي از مهم

لبني در ايران است كه در همه نقاط كشور استفاده از آن 
پاستوريزه ده و مورد توجه است و از شير غيرپذيرفته ش
پنير تهيه شده از شير پاستوريزه داراي . شود تهيه مي

تر است اما  يت بهداشتي بهتر و بافت يكنواختكيف
پاستوريزاسيون اثرات مخرب بر طعم دارد چرا كه تعدادي 

هايي كه مسئول توسعه طعم پنير هستند  از ميكروب
حل اين   راه،وسيله پاستوريزاسيون حذف خواهند شد به

مشكل در توليد فرآورده با استفاده از شير پاستوريزه، 
 بومي آن بعد از فرآيند پاستوريزاسيون استفاده از استارتر

با توجه به  بنابراين ).2006 و همكاران،تورزلانز (باشد  مي
عنوان يكي از  ي اسيد لاكتيك بهها باكترياهميت 

نظير طعم و (كيل خواص حسي پارامترهاي اصلي تش
 پژوهشدر پنير ليقوان، هـدف از انجام ايـن ...) بافت و

هاي اسيد لاكتيك  باكتريهاي مختلف  شناسايي گونه
 بود كه اولين مرحله براي توسعه موجود در پنير ليقوان
منظور  هاي شناسايي شده به  از گونهيك استارتر خالص

استفاده از شير توليد پنير ليقوان سالم و بافت يكنواخت با 
  .استپاستوريزه در سطح صنعتي 

  
  ها روش و مواد

 از كيلـوگرمي  1 پنيـر  نمونه 4 ،زيپائ فصل در :گيري نمونه
 توليدي چهار از ماهه 4 رسيدگي دوره با ليقوان سنتي ريپن

هـا در     نمونـه  ،گرديـد  تهيـه  تبريـز  قـوان يل دهكده در واقع

                                                 
1- Lactobacillus 
2- Lactococcus 
3- Pediococcus 
4- Leuconostoc 

ــايي   ــرايط دم ــه 4ش ــ درج ــرا انتيس ــشگاه  دگ ــه آزماي  ب
ميكروبيولوژي دانشكده كشاورزي دانشگاه گرگـان منتقـل        

  .شدند
ليتر   ميلي225پنير به  گرم 25 : پنيرهاي سازي نمونه آماده

 حجمي - درصد وزني2 سديم محلول استريل سيترات
براي ) ، آلمان5مدل سيوارد(دستگاه استومكر در  و اضافه

يك دقيقه با دور نرمال مخلوط گرديد، سپس محلول 
هاي بعدي مورد   براي تهيه رقت10- 1عنوان رقت  رويي به

آب پپتونه  در 10-5 تا 10-2هاي  استفاده قرار گرفت، رقت
ليتر   ميلي1/0.  حجمي تهيه شد- درصد وزني1/0استريل 
وسيله سمپلر بر  ه تهيه شده ب10-5 و 10- 4 هاي از رقت

صورت   و بهتزريق  M17 وMRS6سطح محيط جامد 
 درجه 37 و 30ها در دماي پليت. سطحي كشت داده شد

هاي  منظور ايجاد رشد بهينه براي باكتري گراد به سانتي
منظور رشد بهينه  گراد به  درجه سانتي42و دماي مزوفيل 
هوازي با استفاده از  هاي گرمادوست در شرايط بي باكتري
گذاري  خانه  گرم)، آلمانAنوع (هوازي و گازپك  جار بي
و لاسردا  (ندها در دو تكرار انجام شد كشت .شدند

از ). 2006 ،و همكاران تورزلانز ؛2005، همكاران
 هاي كشت ه با اشكال مختلف بر محيطهاي رشد يافت كلني

 2-3 و پس از برداشته صورت تصادفي  كلني به3 ،ياد شده
و  سازي شدند هاي كشت قبلي خالص بار پاساژ بر محيط

دند گردي آزمايشمورفولوژي سلولي  و رمگ كاتالاز، از نظر
 كلني خالص شده، 480از ). 2005، و همكارانگريكو (

 مورفولوژيكي جهت شناسايي اساس فراواني ايزوله بر54
مدت، كشت ذخيره  براي نگهداري كوتاه. انتخاب شدند

صورت   جامد كه به MRSها بر محيط كشت ايزوله
 و هر ماه يك بار  منتقلباشد  مي)آگار مورب(دار  شيب

براي ). 2005 ، و همكارانعبدي (انجام شدكشت مجدد 
 حيطهاي باكتريايي در م مدت، ايزوله نگهداري طولاني

MRS  منظور جدا كردن  ها به  و سپس لولهمايع تلقيح
  حذفسوپرناتانت. هاي باكتريايي سانتريفوژ شدند سلول

 ميكروليتر از 700) 30 به 70(و رسوب حاصل به نسبت 

                                                 
5- Seaward 
6- Zeman-Rogosa-Sharp Agar 
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 ميكروليتر گليسرول 300محيط كشت فوق به همراه 
هاي اپندورف منتقل شد و   درصد به لوله50استريل 

 در ياد شدههاي  مايع منجمد گرديد، لولهبلافاصله در ازت 
صورت منجمد نگهداري  گراد به  درجه سانتي-80فريزر 
 پاپامانولي و همكاران، ؛2001هولزاپفه و همكاران، (شدند 
2003(.  
  كاتالازتستها  براي همه ايزوله :هاي بيوشيميايي آزمون

 خصوصيات مورفولوژي سلولي و توليد ، گرم انجام شدو
ها  لوكز با لوله دورهام بررسي شد و سپس ايزولهگاز از گ
هاي گرم  كوكسي. هاي فنوتيپي جداسازي شدند در گروه

وفرمنتاتيو قادر به رشد در دماي ـمثبت، كاتالاز منفي هم
در نظر  1انتروكوكوسعنوان  بهگراد  درجه سانتي 45 و 10

توانايي رشد در : هاي شرمن شامل گرفته شدند و آزمون
6/9pH=درصد5/6، رشد در  درصد40 2شد در بايل، ر  

 60 سديم و بقا بعد از حرارت دادن در دماي ورنمك كلر
يد بيشتر انجام ي دقيقه براي تأ30 مدت بهگراد  درجه سانتي

 و  باديس؛1990تاميم،  ؛1986، و همكاراناسنيث (شد 
هاي گرم مثبت و كاتالاز منفي  كوكسي). 2004، همكاران

 پديوكوكوس عنوان آرايش سلولي تتراد بههموفرمنتاتيو با 
هاي گرم مثبت و كاتالاز  كوكسي. در نظر گرفته شدند
هاي  و كوكسي لوكونوستوكعنوان  منفي هتروفرمنتاتيو به

گرم مثبت و كاتالاز منفي هموفرمنتاتيو قادر به رشد در 
درجه  45و عدم رشد در گراد  درجه سانتي 10دماي 
براي . شدندشناسايي  توكوكوس لاكعنوان بهگراد  سانتي
 و 15هاي گرم مثبت و كاتالاز منفي، رشد در دماي  باسيل

 وليد گاز از گلوكز انجام شد، تگراد درجه سانتي 45
 .)1995،  و هولزاپفل ود؛1986، و همكاراناسنيث (
ها در سطح گونه تخمير  منظور شناسايي ايزوله به

روز، گالاكتوز، ها شامل گلوگز، لاكتوز، ساكا كربوهيدرات
فروكتوز، ملي زيتوز، رافينوز، گزيلوز، آرابينوز، گلوكونات، 

 فرمول باسوربيتول، ريبوز، مانوز، مانيتول در محيط پايه 
 درصد 8/0 مخمر، عصاره درصد 8/0 (شدپيگيري  ريز
 004/0 و نئي تودرصد 1/0  پپتون،درصد 2/1 پتون،يتر

غلظت  صد در2 و معرف عنوان هب بلو برموفنل درصد

                                                 
1- Enterococcus 
2- Bile 

اوكسوزتپ و همكاران، (انجام شد ) نظر مورد قندنهايي 
 گاز توليد ).2005،  و همكاران لاسردا؛2005
 محيط حاوي آزمايش لوله در گلوكز از اكسيدكربن دي

 قرار بررسي مورد وارونه دورهام لوله و فوق مايع كشت
ليتر پارافين   ميلي1هوازي  براي تأمين شرايط بي. گرفت

 تورزلانز( ريل بر سطح محيط قندي اضافه گرديدمايع است
 انجام تكرار دو در ها آزمايش همه). 2006، و همكاران

هاي شناسايي  هاي بيوشيميايي ايزوله  ايشنتايج آزم .گرفت
هاي اسيد لاكتيك  شده با خصوصيات بيوشيميايي باكتري

هاي اسيد  هاي باكتري در كتاب برگيس و كتاب جنس
و  ود ؛1986،  و همكاراناسنيث(اده شد لاكتيك مطابقت د

 گونه و جنسها در سطح  و ايزوله) 1995، هولزاپفل
  .شناسايي شدند

  

  نتايج و بحث
هاي شناسايي شده گرم مثبت، كاتالاز منفي  همه ايزوله

 4 تا 1 هاي ولجد در كه طور همان. و بدون اسپور بودند
 وي يكمورفولوژ اتيخصوص براساس شود يم مشاهده

 كيلاكت دياسي ها يباكتر گروه از جنس 6 ،ييايميشويب
 ،3استرپتوكوكوس ،لوسيلاكتوباس يها جنس شامل

 وكوكوسيپد و ستوكولوكون ،لاكتوكوكوس ،انتروكوكوس
يي شناسا قابل زولهيا 7 و شدنديي شناسا گونه سطح در

 .نبودند

هاي اسيد  باكتري شدهيي شناساي ها جنس عيتوز
هاي شناسايي شده از پنير   جنستوزيع پراكندگي: لاكتيك

طور كه در  همان.  نشان داده شده است1ليقوان در شكل 
 شدهيي شناسا هاي زولهيا شود  مشاهده ميياد شدهشكل 

 ،انتروكوكوس ،لوسيلاكتوباس هاي جنس بهمتعلق 
 و ستوكولوكون ،وكوكوسيپد ،استرپتوكوكوس
 6 (11/11 ،) ايزوله30 (5/55 بيترت به لاكتوكوكوس

 2( 70/3، ) ايزوله3 (55/5 ،) ايزوله5 (25/9 ،)ايزوله
ها را  از كل ايزوله درصد ) ايزوله1( 85/1 و )ايزوله

  .ددادن تشكيل مي

                                                 
3- Sterptococcus 
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  .قوانيل ريپن از شدهيي شناسا كيلاكت دياس هاي يباكتر يها جنسي پراكندگ عيتوز -1شكل 

  
ايزوله  46هاي شناسايي شده در اين تحقيق،  از ايزوله

ايزوله  8و گراد   درجه سانتي37 و 30از دماي)  درصد85(
ايزوله شدند كه گراد   درجه سانتي42از دماي )  درصد15(

هاي اسيد لاكتيك پنير  داد كه غالب باكتري اين نشان مي
 .هاي مزوفيل هستند ليقوان گونه

 هاي لاكتوباسيلوس، انتروكوس و پديوكوكوس جنس
  عبدي و همكارانفلور لاكتيكي شناسايي شده توسط

هاي   در پنير ليقوان بودند كه لاكتوباسيلوس)2005(
 و 42، 46ترتيب   بهپديوكوكوس و انتروكوكوسمزوفيل، 

او همچنين . دادند ها را تشكيل مي  كل ايزوله درصد12
هاي مزوفيل معرفي  فلور غالب لاكتيكي پنير ليقوان را گونه

، كارانگريكو و هم). 2005عبدي و همكاران، (كرد 
 يواتاي مزوفيل هموفرمنت  ميلههاي اسيد لاكتيك باكتري

عنوان  را به)  درصد5/5(و هتروفرمنتاتيو )  درصد4/94(
در طول رسيدن سوسيس سارديني  لاكتيكي فلور غالب

نتايج اين ). 2005گريكو و همكاران،  ( نمودندمعرفي
  .بدي در پنير ليقوان مشابهت داشتتحقيق نيز با نتايج ع

 لوسيلاكتوباسي ها گونه عنوان به زولهيا 30 دادتع
)  درصد5/55 (يفراوان صد در نيشتريب كه شدنديي شناسا

 اختصاص خود به شدهيي شناساي ها جنس نيب در را
هاي  ها نيز در فرآورده  لاكتوباسيلوس غالب بودندادند يم

 ؛2005،  و همكارانعبدي(مختلف گزارش شده است 

). 2004، و همكاران باديس ؛2006،  و همكارانتورزلانز
 كه L. Salvarius جز به شدهيي شناساي ها زولهيا همه

 گروه در و اجباري قرار دارد، بقيهـرمنتاتيـوفـدر گروه هم
 در. دـان دهـشي دـبن هـقـبـطي اريـاخت وـياتـتـرمنـروفـهت
 ،L. Agilis، L. Plantarum ياـه هـونـگ سـنـج نـيا

L. Acetotolerance، L. Intestinalis، L. Paracasie 

Subsp Paracasie و L. Maltaromicus يي شناسا
 كل از زولهيا 4 و 2 ،1 ،1 ،1 ،8 ،13 ترتيب  بهكه شدند

 ليتشك را لوسيلاكتوباس جنسشناسايي شده ي ها زولهيا
اي   هاي فيزيولوژيكي و بيوشيميايي  ايشنتايج آزم. دادند يم

.  نشان داده شده است2 و 1 هاي ولشناسايي شده در جد
 محصولات در لاكتوباسيلوس پاراكازئي زيرگونه پاراكازئي

ي كنندگ يدياس  شناسايي شده كه قدرتيمصري لبن
بوده است  يكروبيم يآنت تيفعالي دارا نيهمچن و فيضع

عنوان  ها به لاكتوباسيلوس). 2004،  و همكارانباديس(
م گزارش هاي غالب در پنيرهاي تهيه با شيرخا گونه
ها قادرند كه تحت شرايط   زيرا اين ارگانيسم،اند شده

هاي  دليل ويژگي هانتخابي شديد نيز به رشد ادامه دهند و ب
پروتئوليتيك عالي، نقش اساسي در ايجاد خصوصيات 

، و همكارانتورزلانز (حسي محصول از خود نشان دهند 
2006.(  
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 شدهيي شناساايزوله  5خصوصيات بيوشيميايي 
 زولهيا 2كه   آمده است3 در جدول استرپتوكوكوس

 زولهيا 1 ،1ترموفيلوس استرپتوكوكوس عنوان به
 استرپتوكوكوس زولهيا 2 و 2ياسترپتوكوكوس دونئ

 شناسايي شده نژاد 3حضور  .شدنديي شناسا 3سياورال
 از پنير سياورال استرپتوكوكوس و يدونئ استرپتوكوكوس

 بر شرايط غيربهداشتي مرحله وان ممكن است دليليليق
 از پنير فرسكو 4استرپتوكوكوس يوبريس .دوشي باشدشير

هاي  مكزيكي شناسايي شده كه به گروه استرپتوكوكوس
استرپتوكوكوس  كه حضور آن همراه  تعلق داردديگر
 ارتباط داده شده بهداشتي به شرايط شيردوشي غير5اويوم

توكوكوس استرپ). 2006،  و همكارانتورزلانز(است 
محصولات لبني   قبلاً از شير بز الجزايري وترموفيلوس

آياد  ؛2004، و همكارانباديس (مصري ايزوله شده است 
 ).2004، و همكاران

 زولهيا كشود ي  مشاهده مي3طور كه در جدول  همان
 اي 6سيلاكت رگونهيز سيلاكت لاكتوكوس عنوان به

ي اه ايشآزم كه شديي شناسا 7هياروگ وسوكلاكتوك
 زولهيا. ددننبو هم از گونه دو كيتفك به قادريي ايميوشيب

 گراد  درجه سانتي30 يدما و M17 طيمح از ياد شده

لاكتيس و  گونه زيرلاكتوكوكوس لاكتيس. گرديد زولهيا
 در محصولات لبني گونه گارويهلاكتوكوكوس لاكتيس زير

 هرروز ؛2004، و همكارانآياد ( اند مختلف شناسايي شده
 بررسي ).2006،  و همكارانتورزلانز ؛2003، كارانو هم

 نشان داده 8فلور لاكتيكي پنيرهاي مختلف نظير پنير تولوم
 در ابتداي دوره رسيدن غالب استرپتوكوكاسههاي  كه گونه

                                                 
1- S. Thermophilus 
2- S. Downei 
3- S. Oralis 
4- S. Uberis 
5- S. Ovium 
6- Lac. Lactis Spp Lactis 
7- Lac. Garviae 
8- Tulum Cheese 

بيشتر ). 2005اوكسوزتپ و همكاران، (هستند 
ها در طول رسيدن و بعد از نمك زدن پنيرها  لاكتوكوكوس
ها  تدريج جاي خود را به لاكتوباسيلوس به و خواهند مرد

اولين عملكرد . دهند كه مقاوم به شرايط اسيدي هستند، مي
ها ابتدا تبديل لاكتوز به اسيد لاكتيك است و  لاكتوكوكسي

دار  استيل و ديگر تركيبات رايحه در مرحله بعد تشكيل دي
هاي  كننده يها اسيد از طرفي اگرچه لاكتوكوكوس .باشد مي

كنندگي سريع  دليل توانايي اسيدي ه ب هستند اماضعيف
ند كه تشكيل دلمه و باش ميكنندگي ابتدايي  مسئول اسيدي

هاي  خروج آب پنير را تعيين نموده و از رشد باكتري
 ؛2006،  و همكارانتورزلانز(كنند   ميجلوگيرينامطلوب 

  .)2004،  و همكاران آياد؛2004، و همكارانباديس 
 كروي شكل با زولهيا دو شده،يي شناساي ها زولهيا از
 ريتخمي الگو و) گلوكز از گاز ديتول (وياتهتروفرمنت ريتخم

 ستوكولوكون عنوان به )3جدول  (ها دراتيكربوه
 ستوكولوكون و 9كميدكستران رگونهيز سديئمزنترو
هر . شدنديي شناسا 10سديئمزنترو رگونهيز سديئمزنترو
نندگي ك اسيدي درتق داراي ستوكولوكون هاي گونهچند 

 تركيبات توليد دليل هب هستند اما ضعيف و پروتئوليتيك
 داراي استيل دي و استوئين اتانل، مثل شاخص معطر

 بر اين اساس از اين رو. )1990تاميم، ( باشند اهميت مي
توان  يكي از دلايل عطر وطعم موجود در پنير ليقوان را مي

  .به اين جنس نسبت داد
 ايزوله به گونه 1اي شناسايي شده، ه از انتروكوكسي

 تعلق فاسيوم ايزوله به گروه 5 و 11انتروكوكوس فكاليس
 نژاد 2، 12انتروكوكوس دورانس نژاد 2داشتند كه شامل 

 14انتروكوكوس فاسيوم نژاد 1  و13انتروكوكوس هايره

                                                 
9- Leu. Mesenteroides Subsp Dextranicum 
10- Leu. Mesenteroides Subsp Mesenteroids 
11- Enterococcus Faecalis 
12- Enterococcus Durans 
13- Enterococcus Hirae 
14- Enterococcus Haecium 
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ها در  هاي بيوشيميايي انتروكوكسي نتايج آزمون (بودند
ها بعد از  سانتروكوكو).  آمده است3جدول 

ها بيشترين فلور لاكتيكي پنير ليقوان را به  لاكتوباسيلوس
، انتروكوكوس فاسيومحضور . خود اختصاص دادند
در شير  2 و انتروكوكوس دورانس1انتروكوكوس فكاليس

. خام و پنير تهيه شده از شير خام معمول است
 از پنير انتروكوكوس فاسيوم و انتروكوكوس دورانس

ي و پنير مصري و پنير ليقوان شناسايي فرسكوي مكزيك
، گونه غالب در ميان فاسيوم انتروكوكوساند كه  شده

 گزارش شده ياد شده در پنيرهاي انتروكوكوسهاي  ايزوله
،  و همكاران تورزلانز؛2004،  و همكارانآياد (است
. اين نتايج، با نتايج اين تحقيق مشابهت داشت). 2006

خصوص  پروتئوليتيك بالايي بهها از فعاليت  انتروكوكوس
 همچنين فعاليت ،هاي شير بر كازئين و ديگر پروتئين

ها  انتروكوكوسهمين دليل  ليپوليتيك قوي برخوردارند به
توانند نقش مهمي در توسعه طعم پنير ليقوان داشته  مي

هاي  نژادتعدادي از ). 2005عبدي و همكاران، (باشد 
صورت تجاري استفاده  عنوان استارتر به  بهانتروكوكوس

 فاسيوم انتروكوكوس مثال استفاده از برايشوند  مي
)K77D (يك استارتر در دانمارك مورد تأييد عنوان به 

  ).2006،  و همكارانلانز -زتور (قرار گرفته است
 رگونهيز پنتاساكئوس وكوكوسيپد عنوان به ايزوله يك

 وكوكوسيپد عنوان به ايزوله دو و 3وسينترمديا
 4طور كه در جدول   كه همانشدنديي شناسا 4ناتوسينوپيا

 ناتوسينوپيا وكوكوسيپد شود، دو ايزوله مشاهده مي

                                                 
1- Enterococcus Faecalis 
2- Enterococcus Durans 
3- P. Pentosaceus Subsp Intermedius 
4- P. Inopinatus 

 3 هر. باشند داراي الگوي تخمير فروكتوز متفاوتي مي
 وكوكوسيپد .شدند زولهياآگار  MRS طيمح از زولهيا

، و پديوكوكوس 5، پديوكوكوس دامنوسوسئكاپنتاس
ي لبن درمحصولات شدهيي اسانشي ها گونه از 6پاروالوس

،  و همكارانآياد؛ 2004،  و همكارانباديس(باشند  مي
 استفادهي لبني استارترها در ها وكوكوسيپد ).2004

ي دگيرس دوره با ريپن در توانند يم آنها اگرچه شوند ينم
 ريتخمي طولان دورهي برا را لاكتوز مانده يباق و كرده رشد
  ).2005،  و همكارانعبدي (دكنن

  

  گيري كلي نتيجه
دهد كه يك كشت مخلوط  نتايج اين تحقيق نشان مي

استارتري براي توليد پنير ليقوان به روش صنعتي بايد 
هاي لاكتوباسيلوس آگيليس، لاكتوباسيلوس  شامل گونه

هايي از  پلانتارم، گروه انتروكوكوس فاسيوم و گونه
هاي مشخصي  لاكتوكوكوس و لوكونوستوك به نسبت

دهنده  هاي تشكيل  تحقيقات بيشتر براي يافتن سويه.باشد
  .يابي به نسبت آنها لازم است تر و دست طور دقيق به

                                                 
5- P. Damnousus 
6- P. Parvalus 
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