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در پروسه تخمير  به عنوان كشت آغازگر لاكتوباسيل پلانتاروماستفاده از 

  با شرايط هوادهيزيتون سبز
   

  3مهديان ناصر حكيمه ،2حميد راشدي، *1سلامي فرزانه
  

  زيست فنĤوري پژوهشكده - هيئت علمي سازمان پژوهشهاي علمي و صنعتي ايران زهمطرا -1
  دانشگاه تهران دانشكده فني ندسي شيمياستاديار و عضو هيات علمي گروه مه -2

  زيست فنĤوريپژوهشكده   - سازمان پژوهشهاي علمي و صنعتي ايران -3 
  )22/7/89 :رشيپذ خيتار  23/6/89: افتيدر خي(تار

  
 چكيده

بـا شـرايط   مانزانيلا) سبز ون (زيتونرپروسه تخمير طبيعي زيتداستارتر كالچر لاكتوباسيلوس پلانتاروم ،كه از تخمير طبيعي زيتون جدا شدند به عنوان  4
 5 -7ي لاكتيكي تلقيح با استارتر كالچر باكتريها. باكتريهاي لاكتيكي از ميكروارگانيسم هاي ضروري در تخمير زيتون سبز هستند.هوادهي استفاده شدند

 طبيعـي باكتريها ي لاكتيكـي از آب نمـك در حـين تخمير   روز بعد از قرار گرفتن زيتون در آب نمك ميتواند پروسه تخمير زيتون را استاندارد كند. اين 
ليتري)  15باريل ( 4در  تخمير % الئوروپين مقاوم هستند.1استيك، سطح بالائي از نمك و زيتون جدا شده اند كه نسبت به سطح بالائي ازاسيد لاكتيك و

كيلـو   7كه هريك بـا   4و3% اسيد استيك تيمار شدند وباريل 1/0و  %8ليتر آب نمك  7كيلو زيتون كه با 7با  2 ,1مورد بررسي قرار گرفت. هر باريل 
 .در روز پنجم تخمير تلقيح لاكتوباسـيل پلانتـاروم انجـام گرفـت     4و2% اسيد استيك تيمار شدند.در باريل هاي 3/0% و6ليتر آب نمك  7زيتون كه با 

تسـتهاي   .اينكوبـه كـرديم   C  28وز فـراهم كـرديم  و در دمـاي    ر190هوادهي، شرايط هـوادهي رابـراي   سپس براي هر باريل به وسيله ستون هاي 
 اسـيديته، نمـك   زيتون شامل آب نمك در فيزيكوشيميائي زيتون در طي تخميرشامل نمك، پروتئين، چربي، اسيديته، درصد خاكستر و درصد رطوبت و

  . مي گرديد pHو كنندهاحياء  ،قندها
كنترل ميكروبيولوژيكي پروسه تخمير را بهبود مـي بخشـد، افـزايش     ،لانتاروم مناسب به عنوان استارتر كالچراز لاكتوباسيلوس پ استفاده ،در اين تحقيق

 اهم مـي كنـد.  توليد اسيد لاكتيكي و متعاقباً افزايش اسيديته در آب نمك زيتون را سبب مي شود و توليد زيتون سبز تخميري با كيفيت بالا وثابت را فـر 
  در طي تخمير زيتون به كار برده شود. ي لاكتيكي به عنوان يك تكنولوژي جديد ميتواندلقيح باكتريهات بنابر اين استفاده از

  
  تخميرزيتون + ( LAB)باكتريهاي لاكتيكي + لاكتوباسيلوس پلانتاروم :واژگان كليد

  

  مقدمه  -1
ماه عمل تخمير روي آنها صورت مي  12تا  7ت كه به مد        مرحله  يك    به احتياج   اًحتم  روميزي  زيتون هاي تلخي زدائي 

  گيرد. 
  آب  در وقتي كه زيتون ها به طور مستقيم و بدون هيچ تيماري         در  مي شوند.  تخمير  زيتون ها   آن  طي  كه در  دارد  نمك  آب

  باكتريهاي  و  گيرند بدين ترتيب توسط مخمرهانمك قرار مي        آب  مرحله    از  قبل  اسپانيائي   روش به    زيتون ها  تلخي زدائي
  تخمير   در پروسه ].1[لاكتيك يا هر دو دسته تخمير مي شوند         زدائي تلخي   مي شوند. تيمار  سود    وسيله  به   زيتون ها نمك, 

                                                 
   farzaneh_salami@yahoo.com : مسئول مكاتبات *
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  باعث CO2ي تنفسي زيتون ها يعني طبيعي زيتون تجمع گازها       مي تواند به طور مستقيم با نگهداري در آب نمك هم صورت گيرد 
خطر ديگـر  چروك شدن و تشيكل چشم ماهي در آن مي شود. 

طبيعي زيتون رشد كردن باكتريهاي گرم منفـي   در پروسه تخمير
و رشد بعضي از جنسهاي مخمرهاست كه سبب فساد و كاهش 
كيفيت محصول نهائي زيتون مـي شـوند و ضـايعاتي مثـل نـرم      

 ،1985در سـال   ].2[مـي كننـد   شدگي و چشـم مـاهي ايجـاد   
اين روش را اصلاح كرد. تغييـر و اصـلاح   ]  3[گارسيا گارسيا 

اوليـه پروسـه    pHروش در دو جهت صورت گرفت. تصحيح 
تا از رشد اوليه باكتري گرم منفي جلوگيري شود و  ،4به حدود 

اضافي. به  CO2ايجاد شرايط هوازي براي برطرف كردن تجمع 
يفيت نهائي زيتون ها را افزايش مي دهـد  كارگيري اين پروسه ك

به شرطي كه در تمام مرحله تخمير شرايط هوازي حفـظ شـود.   
مانع ديگر در اين پروسـه آن اسـت كـه توليـد نشـدن اسـيد و       

مي شود به همين دليل بايـد   pHهوازي باعث بالا رفتن  طشراي
كنترل و تنظيم  pHاسيديته و،لاكتيكي ي با اضافه كردن باكتريها

لاكتوباسيلوس پلانتاروم بـه طـور خـود بخـودي در      ].4[ دشو
تخمير زيتون رشد مي كند. افـزايش ايـن گونـه بـاكتري درآب     
نمك منجر به ايجاد مقدار زيادي اسـيد لاكتيـك مـي شـود كـه      
براي حفظ ونگهداري زيتونها مورد نياز مـي باشـد. يـك تـا دو     

ــا در آب نمــك ، لاكتوب  ــرار دادن زيتونه ــه بعــد از ق اســيل هفت
پلانتاروم ها افزايش مي يابند و بر باكتريهاي گرم منفـي و بقيـه   
باكتريهاي لاكتيكي غلبه مي يابند و عمومـاً همـراه بـا جمعيـت     
مخمرها تا پايان مراحل تخمير وجود دارند. براي بدست آوردن 
يك محصول ثابت با بو و طعم تيپيكال ،رشـد ميكروارگانيزمهـا   

مشـابه بقيـه تخميرهـاي     ].5[به ترتيب صحيح ضروري اسـت  
ــه وجــود    ــد زيتــون هــاي ســبز وابســته ب طبيعــي گيــاهي تولي
ميكروارگانيزمهايي است كه فلور طبيعي توليد خام هستند و يـا  
 در محتوياتي كه محصول درآن نگهداري مي شود وجود دارنـد 

بنــابر ايــن كنتــرل مراحــل تخميــر بــا اضــافه كــردن   ].7،6،5[
سبب جلوگيري از ضايعات مي شود و لاكتوباسيل پلانتاروم ها 

   محصولي با كيفيت بالا را فراهم مي كند. 
به طور كلي مي توان گفت در مـورد تخميـر زيتـون در تركيـه,     
اسپانيا و ايتاليا ساليان متمادي كار شده است و سابقه تحقيق در 

سـال   20اين روش در تركيه و اسپانيا مي باشد كـه بـه حـدود    
ايران ايـن روش بـراي اولـين بـار مـورد      پيش مي رسد ولي در 

  بررسي قرار گرفت.

  

  روش ها  مواد و -2
نـزانيلا كـه بـه طـور      اين بررسي بر روي زيتون هاي واريته مـا 

 4قـرار مـي گيرنـد در     مستقيم در آب نمك (بدون تيمار سود)
بـا  1,2هـر باريـل    ليتري) مورد بررسي قرار گرفت . 15ريل (با
% اسـيد اسـتيك   1/0 و %8ر آب نمـك  ليت 7كيلو زيتون كه با 7

 ليتر 7كيلو زيتون كه با  7كه هريك با  4و3تيمار شدند وباريل 
در باريـل هـاي   % اسيد استيك تيمار شـدند. 3/0و %6آب نمك 

در روز پنجم تخمير تلقـيح لاكتوباسـيل پلانتـاروم انجـام      4و2
 باريل هاي غير تلقيحي كه به عنوان كنترل استفاده شدند گرفت.

كـه بـه طـور طبيعـي در تخميـر       ئي است بازتاب گونه ها ييعن
سپس براي هر باريـل بـه وسـيله سـتون      .  رشد مي كنند زيتون

 و در دمـاي   ] 3[ شرايط هوادهي فـراهم كـرديم   ،هاي هوادهي
روز بـا تسـت    190شرايط فرمانتاسيون در طي قرار داديم.  28

متناوبـاً  ه هاي فيزيكوشيميائي و ميكروبي بر روي نمونه هائي ك
  ]. 9،8،3[ گزارش شد، برداشت مي شد

 4 سويه هاي باكتري وآماده سازي براي تلقيح: 
 ،نتاروم كه در اين بررسي استفاده گرديدسويه لاكتوباسيلوس پلا

باكتريها يي هستند كه از آب نمك در حـين تخميـر زيتـون بـه     
ند ونسبت به سطح  روش طبيعي ( بدون تيمار سود) جدا شده ا

% 1اسـتيك، سـطح بـالائي از نمـك و     ئي ازاسيد لاكتيـك و بالا
 اسپس آنه ـ. الئوروپين مقاوم هستندو مورد شناسائي قرار گرفتند

 درفريــزر  MRS% (حجم/حجــم) و محــيط 20در گليســرول 
C80- شــهاي علمــي هدر كلكســيون ميكروبــي ســازمان پژو

كشـت ميكـروب در   براي تلقيح  .وصنعتي ايران نگهداري شدند
دقيقه  20براث را سانتريفوژ( به مدت  MRSاريتمي در فاز لگ

بار در سالين شسته و از آن  2كرده سپس آنرا  دور )  6000در 
 . )O.D.600 of 1.5-2مك فارلنـد تهيـه گرديـد (    5/0رقت 

سويه  4سويه استفاده گرديد و ميزان تلقيح  4براي تلقيح از هر 
% تلقـيح  25/0% انتخاب گرديد يعنـي از هـر سـويه    1روي هم 

  .] 10[ گرديد
آب نمـك زيتـون    شيميائي هاي فيزيكو بررسي
 انجام گرفـت  رآب نمك هفته اي يكبا pHتغييرات  :وزيتون
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اندازه گيري نمك, آب نمك بر طبـق روش اسـتاندارد كنسـرو    .
اداره استاندارد ايران انجـام   987زيتون سبز فرآيند شده شماره 

ك بـر طبـق روش رنـگ    اندازه گيري قند در آب نم .] 11[شد
ــرو سالســليك   ــا اســيد دي نيت            انجــام شــد (DNS)ســنجي ب

 ب نمك بر طبق روش تيتراسـيون آاندازه گيري اسيديته .]. 12[
(بر اساس استاندارد اندازه گيري اسيديته مـايع پوششـي زيتـون    

  .] 11 [ )انجام گرفت 987شماره
ين زيتون بر پروتئ ،اندازه گيري نمك زيتون بر طبق روش موهر

اسيديته  ،چربي زيتون بر طبق روش سوكسله ،طبق روش كلدال
زيتون بر طبق روش تيترسنجي  و درصـد خاكسـتر و رطوبـت    
زيتون بر طبق روش وزن سنجي بعد از حرارت دادن در كـوره  

  ]. 12،13[ الكتريكي و آون معمولي  انجام گرفت
  بررسي هاي ميكروبيولوژيكي  

ها روي يك محيط جامـد انجـام شـد.    شمارش ميكروارگانيسم 
ميلي ليتر آب نمك در محلول سـالين   10رقت هاي هموژن از 

% آماده مي شود, سپس رقـت  80% توئين 1فيزيولوژيك همراه 
ــراي جداســازي   3روي  001/0و  01/0, 1/0هــاي  محــيط ب

محيط عبارتنـد   3كه اين  ] 14[ميكروارگانيسم ها كشت داديم 
  از :
 Violet red bile)بايل دكسـتروز آگـار   محيط ويولت رد -1

dextrose agar)  براي جداسازي باكتريهاي گرم منفي از آب
سـاعت در   24و پليت هـا بـه مـدت     ] 15[نمك استفاده شد 

C37 .اينكوبه شدند  
ــار    -2 ــتركت آگ ــتروز يســت اكس -Dextrose)محــيط دكس

yeast-extract-agar)  اكســي تتراســيكلين بــراي 01/0بــا %
 24و پليت ها بـه مـدت    ] 16[مخمرها استفاده شد  جداسازي
  اينكوبه شدند. C25ساعت در 

% 02/0بــه همــراه  (MRS agar)اس آگــار .آر.محــيط ام -3
          سديم آزايد براي جداسـازي باكتريهـاي لاكتيـك اسـتفاده شـد     

  اينكوبه شدند.  C30ساعت در  48و پليت ها به مدت  ] 17[
براي شمارش ميكروارگانيسم ها استفاده تكنيك استاندارد پليت 

و تعداد باكتريها بر اساس لگـاريتم كلنـي فورمينـگ     ] 18[شد 
  گزارش شد.  (log cfu/ml)يونيت بر ميلي ليتر 

  

  بحث و يجانت -3

نوسان داشت  در صد 6/0تا  1/0اسيديته اندازه گيري شده از  
ــاوت در پروســه اســيد ــين   ) acidification(ســازي تف در ب

ماكزيمم  3و1كه در تيمارهاي تلقيح نشده يمارها مشاهده شد. ت
اسيديته در روز پنجاهم تخمير بدليل افـزايش باكتريهـاي اسـيد    

 قنـدها وتوليـد اسـيد لاكتيـك نتيجتـاً      ف بـالاي رلاكتيك ومص ـ
افزايش اسيديته در اين تاريخ مشاهده شـد ولـي در تيمارهـاي    

د روز هفتادم تخمير ماكزيمم اسيديته در حدو 4و 2 تلقيح شده 
مشاهده شد واين بدليل اين است كه سويه هاي تلقيح شـده در  
اين تيمارها ابتدا از رشد لاكتوباسيلهاي وحشي بـويژه جمعيـت   

بـه  آن  پـس از كنـد و  كوكسيهاي اسيد لاكتيـك جلـوگيري مـي   
د از روز تخميـري بع ـ  عنوان جمعيت غالب ميكروارگانيسمهاي

 نـد.  و تا انتهاي تخمير باقي مي ما هفتادم تخمير ثابت مي شوند
ــا     ــاي تلقيحــي ب ــايي در فرمانتوره ــك نه ــيد لاكتي ــت اس غلظ

  .)1(شكللاكتوباسيل پلانتاروم ها بالاترين ميزان بود 

ــير  1) تغيــيرات اســيديته در آب نمــك در طــي تخم شكل  

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6

0,7

14 32 49 74 109 139 159
Day s

باريѧѧѧѧل1

L.p حѧѧѧا تلقيѧѧѧل2 بѧѧѧѧباري

باريѧѧѧѧل3

L.p حѧѧѧا تلقيѧѧѧل4 بѧѧѧѧباري

  
  تغييرات اسيديته در آب نمك در طي تخمير 1شكل 

در آب نمـك تيمارهـا نوسـان دارد در محـدوده      لظت نمـك غ
% مـي  5بـه حـدود    2و1ريل و در نهايت در با % 6تا 4سطوح 

در نمك و غلظت  مي رسد. %4به حدود  4و3رسد و در باريل 
تمام آب نمكهاي تخميري مشابه بود يعني در  سراسر تخمير در

در  4و3% ودر باريـل  5در انتهاي تخمير به حـدود   1و2باريل 
% رسـيدو در تيمارهـاي تلقـيح شـده     4انتهاي تخمير به حدود 
تغييرات نمك در آب نمك نشـان داد   .وتلقيح نشده يكسان بود

در ابتداي تخمير به دليل مبادله يونها بين ميوه  كه  نمك معمولاً
و آب نمك كه آن را احاطه كرده است كاهش پيدا مـي كنـد و   

  .)2(شكلبتدريج ميزان نمك به يك تعادل ثابتي مي رسد
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يرات مقــدار نمــك در آب نمــك در طــي تخمــير   2) تغيـ شكل   

3

3,5

4

4,5

5

5,5

6

6,5

19 33 50 77 112 140 190
Day s

N
aC

l (
g/

10
0)

باريѧѧѧѧل1 

L.pحѧѧѧا تلقيѧѧѧل2 بѧѧѧѧباري

باريѧѧѧѧل3

L.pحѧѧѧا تلقيѧѧѧل4 بѧѧѧѧباري

  
  تغييرات مقدار نمك در آب نمك در طي تخمير 2شكل 

يـك   ،ي فيزيكي و شيميايي در آب نمك هـاي زيتـون  پارامترها
در سراسر تخميـر در آب نمكهـاي تلقـيح     pHكاهش مشابه در

در پايان پروسه  مشـاهده   6/3نشده و رسيدن به حدود  شده و
  .  )3(شكلشد

  
  در آب نمك در طي تخمير  PHتغييرات  3شكل 

همچنين تعادل بين آزاد شدن گلوكز از ميوهـا بـه آب نمـك و    
 ـاست ه فاده از آن بوسيله ميكروفلورهايي كه مشابه بودند در نمون

درصد 13/0به ها مشاهده شد و غلظت نهايي گلوكز در نهايت 
 رسـيد  درصد11/0به  4و3ودر باريل هاي  2و1در باريل ها ي

تغييـرات   .بـود مشابه  تقريباً نشده كه در تيمارهاي تلقيح شده و

بــه وســيله  گلــوكز در آب نمــك  نشــان  داد كــه قنــدها     
ميكروارگانيسم ها استفاده مي شوند پس ميزان قنـدها در حـين   
تخمير كاهش پيدا مي كند و بتدريج كه پروسه تخمير پيش مـي  

مصرف آنها هـم   طبيعتاً ،رود به دليل كاهش قندها در آب نمك
  ).4(شكل كم خواهد شد

4) تغيـيرات مقـادير قنـد احيـا كننـده در آب نمـك در طـي تخمــير        شكل  

0

0,05

0,1

0,15

0,2

0,25

0,3

0,35

0,4

0,45

0,5

7 14 19 26 34 39 48 61 76 90 96
117

125
130

135
143

Day s

باريѧѧѧѧل1

L.p حѧѧѧا تلقيѧѧѧل2 بѧѧѧѧباري

باريѧѧѧѧل3

L.p اتلقيحѧѧѧѧѧѧل4 بѧѧѧѧباري

  
  تغييرات مقادير قند احيا كننده در آب نمك در طي تخمير 4شكل 

 1تركيب شيميائي زيتـون مانزانيلاقبـل از تخميـر در جـدول       
نشان داده شده است. همچنين تركيبات شيميائي زيتون مانزانيلا 

% 8بـا   1(زيتـون باريـل   1در انتهاي تخمير تحت عنوان نمونـه 
% نمك وتلقـيح لاكتوبسـيل   8با  2(زيتون باريل 2نمك) ونمونه

 4نمــك) ونمونــه % 6بــا 3(زيتــون باريــل 3پلانتــاروم) نمونــه 
% نمـك وتلقـيح لاكتوبسـيل پلانتـاروم) در     6بـا 4(زيتون باريـل 

 2و  1نشان داده شده است. همانطور كه در جـداول   2جدول 
 "مشاهده مي شود مقدار پروتئين زيتون در انتهاي تخمير تقريبـا 

% افزايش پيدا كرده است. درصـد چربـي زيتـون    2/0در حدود 
در  "كرده است. اسيديته تقريبا % كاهش پيدا2در حدود  "تقريبا

 "% افزايش پيدا كرده است و درصد رطوبت تقريبا02/0حدود 
% افزايش پيـدا كـرده اسـت و درصـد خاكسـتر      2-5در حدود 

% افـزايش پيـدا كـرده اسـت و  درصـد      4-5در حدود  "تقريبا
% افزايش پيدا كرده است .بايـد توضـيح داد كـه ايـن     3-4نمك

زيتون بعد از تخمير به دليـل تخميـر    تغييرات تركيبات شيميائي
حساس و دقيقي است كه در طي آن تبديل قندها بـه متابوليـت   

ــير  3) تغيــيرات pH در آب نمــك در طــي تخم شكل   

1

2

3

4

5

7 24 34 48 61 76 96
12 5

14 4
18 0

D ays

p
H

باريѧѧѧѧѧل1

L .p باريѧѧѧѧѧل2 بѧѧا تلقيѧѧѧح 

باريѧѧѧѧѧل3

L .p باريѧѧѧѧѧل4 بѧѧѧѧѧاتلقيح 

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


ويژه نامه  ،82 شماره ،8 دوره                                                                    غذايي صنايع و علوم فصلنامه
 1390بهار

 103

هاي ثانويه توسط ميكروبها انجام مي گيرد و در طي اين تبـديل  
بـه وجـود آمـده     "محصول نهايي با اسيديته خاصي كه تدريجا

است همراه طعم ويـژه ايجـاد مـي شود.بررسـي نتـايج بعـد از       
ن داد كه زيتون بعد از تخمير ارزش غـذائي خـود را   تخمير نشا

  حفظ ميكند و از نظر كيفيت تغيير نميكند.
% نمك و در 8با  2و  1رشد باكتريهاي لاكتيك در باريل هاي  

نشـان داده   5% نمك به ترتيب در شكل 6با  4و  3باريل هاي 
  شده است. 

شكل   5) تغيـيرات شـمارش باكتريهــاي لاكتيــك در آب نمــك در طــي تخمــير   
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باريѧѧѧل1

L.p حѧѧا تلقيѧل2 بѧѧѧباري

باريѧѧѧل3

L.p حѧѧا تلقيѧل4 بѧѧѧباري

  
ر طي در آب نمك د باكتريهاي لاكتيكتغييرات شمارش  5شكل 

  تخمير
همانطور كه نمودارها نشان مي دهد ماكزيمم رشـد باكتريهـاي    

تخميرشـروع   40از روز "حـدودا  3و1لاكتيك  در باريل هـاي  
مي شودو ماكزيمم رشد حدود روز پنجـاهم تخميـر مـي باشـد     
يعني زماني كه تخمير به طور فعال صورت مي گيـرد و از ايـن   

لي در باريـل  تاريخ به بعد به تدريج تعداد آنها كاهش مي يابد.و
به دليل تلقيح لاكتو باسيل پلانتاروم، در روز پنجـاهم   4و2هاي 

تخمير يك كـاهش چشـمگيري در تعـداد باكتريهـاي لاكتيـك      
مشاهده ميكنيم كه اين به دليل اين است كه سـويه هـاي تلقـيح    
شده در اين تيمارها ابتدا از رشد لاكتوباسيل هاي وحشي بويژه 

يك جلوگيري ميكند وپـس از آن  جمعيت كوكسيهاي اسيد لاكت
به عنوان جمعيت غالب ميكروارگانيسم هـاي تخميـري بعـد از    
روز هفتادم تخمير ثابت مي شوند وتا انتهاي تخميـر بـاقي مـي    

  مانند.

مشاهده مي شودنمودار رشـد مخمرهـا    6شكل همانطور كه در 
در طـول تخميـر ديـده شـده      4و  3، 2، 1در تمام باريل هـاي  

در طول تخمير بوده  log CFU/ml3ر آنها بالاي است و مقدا
است هيچ تفاوت معنا داري بين تيمارهاي تلقيحي و تيمارهـاي  
غير تلقيحي ديده نشد. و به طور كلي مي توان گفـت مخمرهـا   
به همراه باكتريهاي اسيد لاكتيك در تمام طول تخمير ديده مـي  

سـال   در 2ودوران 1شوند همچون نتيجه اي كه گارسـيا گارسـيا  
  ]. 19[گرفتند 1992

ــير   ــي تخم شـكل 6-  تغيــيرات شــمارش مخمرهــا در آب نمــك در ط
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  تغييرات شمارش مخمرها در آب نمك در طي تخمير 6شكل 
  

 تركيب شيميائي زيتون مانزانيلا قبل از تخمير 1جدول

  

                                                 
1. Garcia Garcia 
2. Duran 

4/3% (%w/w) پروتئين 

5/15% (%w/w) چربي 

08/0% (%w/w) اسيديته 

96/67% (%w/w) درصد رطوبت 

13/1% (%w/w) درصد خاكستر 

.05/0% (%w/w) نمك 
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 تركيب شيميائي زيتون مانزانيلا در انتهاي تخمير 2جدول

  
ريهاي گرم منفي بايد توضيح داد كه پـس  در مورد شمارش باكت

بـر روي محـيط    4و  3، 2، 1از كشت آب نمـك باريـل هـاي    
ساعت هيچ رشـدي   24پس از   3ويولت رد بايل دكستروز اگار

ساعت رشد كمـي از خـود نشـان     48مشاهده نشد ولي بعد از 
ساعته را بـراي شـمردن باكتريهـاي     24دادند ولي مقالات رشد 

ند و فقط رشد آنها را در ابتداي تخمير اندك گرم منفي ذكر كرد
ذكر كردند.پس در مورد رشد باكتريهاي گـرم منفـي در كشـت    

روز از شروع تخمير كه نمونه برداري مـا   20ساعته بعد از  24
ساعته رشد  48انجام شد، هيچ رشدي ديده نشد ولي در كشت 

سـيد  باكتريهاي گرم منفي را به مقدار خيلي كمتر از باكتريهاي ا
  لاكتيك و مخمرها مشاهده كرديم.

كنتـرل   كالچرتلقـيح اسـتارتر   در ايـن تحقيـق  به عبـارت ديگـر   
عملكرد آن در تخميرزيتون بهينه سازي صـورت   ميكروبيولوژي

. تحقيق در مورد پيدا كردن بهترين گونه استارتر هنـوز  پذيرفت
در دنيا دردست مطالعه و بررسي مي باشد. ولي به طور روشني 

ذكر كرد كه با وجود نقش اساسي باكتري هاي لاكتيكي در بايد 

                                                 
3. VRBD   

تخمير زيتون، استفاده از فقـط يـك گونـه بـراي توليـد زيتـون       
. به خصوص در زيتون مطلوب مناسب نيستروميزي با كيفيت 

هاي سبز، يك جمعيت مخلوط باكتري هـاي اسـيد لاكتيـك را    
  نياز داريم تا استاندارد خواسته شده را بدست آوريم.  

در تفسير نتايج اين تحقيق بايد گفت كه مخمرها در تمام طـول  
پروسه تخمير مشاهده گرديدند و بايد گفت وجود مخمرهـا در  
طول تخمير زيتون هاي سبز، در ابتـدايي تـرين مطالعـات ايـن     

توسط گنـزالس كنچـو گـزارش شـده      1965محصول در سال 
   ]. 16[بود

د و جمعيت آنها در تمام طول تخمير وجود مخمرها مشاهده ش
مشاهده گرديـد. همچـون نتيجـه اي     LogCFU/ml 6-4بين 

گـزارش داد يعنـي تخميـر     1997كه گاريد و فرناندز در سـال  
توسط باكتري هاي لاكتيك انجام مي شود ولي مخمرها در طي 

 LogCFU/ml 6-4پروسه وجود دارند و جمعيت آنهـا بـين   
  مي باشد. 

ن مسئله مهم اين اسـت كـه   بايد توضيح داد در طي تخمير زيتو
بالاتر نرود زيـرا همـانطور    LogCFU/ml 7رشد مخمرها از 

فرناندز توضيح داد اگر در طي تخمير زيتون  1985كه در سال 
بيشـتر شـود مـي توانـد      LogCFU/ml 7ها تعداد مخمـر از  
شود كه ممكن است به زيتون ها نفوذ  CO2باعث توليد شديد 

در اين بررسي نيـز همـواره رشـد     كند و ميوه ها را خراب كند.
بوده است كه سـلامت زيتـون    LogCFU/ml 7مخمرها زير 

  ها را در طي تخمير تضمين مي كند.
دوران  1979در سـال   به طور كلي بايد در تفسير نتـايج گفـت  

گزارش داد تخمير لاكتيكي در زيتون هائي كه به طـور   كوينتانا 
 9[ت ديده مي شودمستقيم در آب نمك قرار مي گيرند به ندر

گـزارش داد اگـر شـرايط     گارسيا گارسيا 1985ولي در سال ].
فيزيكوشيميائي مناسب براي  زيتون هائي كه به طور مستقيم در 

در آنهـا هـم مـي تـوانيم      ،آب نمك قرار مي دهيم فراهم باشـد 
تخمير لاكتيكي مشاهده كنيم كه يكي از مهمتـرين ايـن شـرايط    

ستيك و همچنين برقرار كردن شرايط با اسيد ا pHپائين آوردن 
نتايج اين تحقيق هم نشان داد كه تخمير  ]. 3[هوادهي مي باشد

لاكتيكي در تخمير طبيعي زيتون ها (بدون تيمار سود) با فـراهم  
همچنـين   كردن شرايط فيزيكوشيميائي مناسب اتفاق مـي افتـد.  

 اضافه كردن لاكتوباسيلوس پلانتاروم در روز پنجم تخمير باعث
در   pHمي شود توتال اسـيديته در طـول تخميـر بـالا رفتـه و      

ــات 1نمونه 2نمونه  3نمونه 4نمونه تركيبــــــ
 شيميائي

5/3  4/3 4/3 6/3  (%w/w)
 نپروتئي

15-
5/13  

5/14-
14 

3/14-
8/13 

98/14-
5/13 

(%w/w)
 چربي

17/0 1/0 18/0 19/0-
15/0 

(%w/w)
 اسيديته

53/74-
4/73  

96/73-
1/72 

6/70-
8/69 

6/70-
1/69 

(%w/w)
 رطوبت

42/5 7/5-5/5 6/6-
2/6 

3/6-1/6 (%w/w)
 خاكستر

5/3-2/3 4/3-2/3 3/4-
1/4 

3/4-2/4 (%w/w)
 نمك
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مچون نتـايجي كـه دوران كوينتانـا و    هطول تخمير كنترل شود. 
  ]. 20[ گرفتند 1993گارسيا در سال

نتاروم در پروسه با تلقيح سويه هاي آناليز شده لاكتوباسيل پلا  
ه فرآوري زيتون اسـتاندارد شـد  پروسه  ،تخمير به عنوان استارتر

اين كنتــرل مراحــل تخميــر بــا اضــافه كــردن لاكتوباســيل بنــابر
نتاروم ها سبب جلوگيري از ضايعات مي شـود و محصـولي   پلا

هـيچ ضـايعه ايـي در زيتونهـا     با كيفيت بالا را فراهم مي كنـد.  
مشاهده نشد از نظر بافت و مزه تيمارهايي كـه بـا لاكتوباسـيلها    

بقيـه تيمارهـايي كـه    فرآوري شده بودند به طـور معنـا داري از   
  ند.دبهتر بو ندبود ها تيمار شده لاكتوباسيل تلقيح دونب
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4 lactobacillus plantarum, strains isolated from natural olive fermentation, was used as a starter 
culture for aerated olive (Manzanilla green olive) fermentation. 

Lactic acid bacteria are essential microorganisms in green olive fermentation. Inoculation with a 
starter culture of lactobacillus plantaru 5 – 7days after brining could standardize olive proccessing. 
This lactobacillus plantarum must isolated from olive fermentation that is tolerated to high levels of 
lactic and acetic acids and high level Nacl concentration and also oleuropein 1%. 

Fermentation took place in 4 glass baril (15 L) with 7 kg of olives and 7 L of brine. Baril 1,baril 2  
that were treated with 8% salt and 0.1% acetic acid. Baril 3,baril 4  that were treated with 6% salt and 
0.3% acetic acid. Inoculation took place in 5 days after brining for baril 2,4. Aerated condition for 
barils were supplied with aeration column for approximately 190 days and incubated in 28C. The 
samples (olives and brines) were taken at different  fermentation phases. Physical and chemical 
analyses of olive during the fermentation were including salt, protein, fat, acidity, moisture,ash and in 
brine olive were including acidity, salt, reducing sugar, pH. 

In this research, the use of suitable lactobacillus plantarum starter cultures has the potential to 
improve the microbiological control of process, increase the lactic acid yield and, accordingly, 
increasing acidity in brine olive and provide the production of natural fermented green olives of 
consistently high quality. Thus use of inoculation lactic acid bacteria can applied as a new technology 
during the olive fermentation.  
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