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و ) پاشش سطحي(  PTCC 1336لاكتوكوكوس لاكتيس اثر باكتري 

  كاربرد پروپيونات كلسيم بر ماندگاري و خواص حسي نان لواش
  

  3صالحي  يعطااسماعيل ، 2 نجفي ، محمد علي1باراني مينا
  

  دانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي قوچان -1
  م و صنايع غذايي، دانشگاه زابلاستاديار گروه علو -2

  ، ايران قوچان،  دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان،استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، -3
  )18/3/94: رشيپذ خيتار  5/11/93: افتيدر خيتار(

  

  چكيده
باكتري . ژيلوس، فوزاريوم و پني سيليوم مي باشدهاي كپكي اشاره نمود كه عمدتا ناشي از آسپر از مهمترين عوامل فساد نان مي توان به انواع فساد

هاي اسيد لاكتيك از جمله نگهدارنده هاي زيستي هستند كه به دليل خواص ضد ميكروبي و در پاره اي از موارد به علت تأثيرات مثبتي كه بر خواص 
 در سه غلظت PTCC 1336 لاكتوكوكوس لاكتيس باكتري  تاثير محلول پاشيژوهشدر اين پ .ده انارگانولپتيك دارند، بسيار مورد توجه قرار گرفت

 خواص ارگانولپتيك نان ها، فعاليت كپكبر )  درصد4/0 و 2/0 ، 0(و  استفاده هم زمان پروپيونات كلسيم در سه غلظت ) 2cm/cfu 106 و  104، 0(
مشاهده ي (  كپك زدگي مقدار، اسيديته و pH ،تهيه شدهدر نان هاي . لواش و نيز تأثير آن بر كاهش مقدار مصرف پروپيونات كلسيم بررسي گرديد

بر سطح نان مي تواند با قدرت  PTCC 1336 سيلاكت لاكتوكوكوس يباكتر پاشش داد نشان جينتا  .اندازه گيري شد) ماكروسكوپي و آزمايشگاهي
نمونه حاوي  (M3P3ر كپك زدگي در نمونه بطوري كه كمترين مقدا. بيشتري در مقايسه با پروپيونات كلسيم باعث كاهش كپك زدگي گردد

cfu/cm2  106 سيلاكت لاكتوكوكوسزمان   داد كاربرد هم نشاننتايجهمچنين . مشاهده گرديد) پروپيونات كلسيم% 3/0و PTCC 1336  و 
  . اثر تشديد كنندگي دارندممانعت از رشد كپك ها پروپيونات كلسيم بر روي 

  
  پروپيونات كلسيم، نان لواشكتيس، ، لاكتوكوكوس لاك كپ:كليد واژگان

  
  
  
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات: m.najafi413@uoz.ac.ir  
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  مقدمه -1
 اعظمي بخشهاي دور غلات پايه اصلي رژيم غذايي  از سال

 .همچنان اين جايگاه را حفظ نموده استاز مردم جهان بوده و 
مقدار فروش و مصرف انواع نان ها و ديگر محصولات نانوايي 

 موجود بر اساس آمار. د دهه گذشته افزايش يافته استدر چن
 در تغذيه مسطحهاي   درصد از مردم جهان از نان50حدود 
  ]. 1[ مي نماينداستفاده 
 صدها سال به صورت نازك و  خود تكامل يافتهشكلنان در 

هنوز در برخي از كشورهاي . مسطح تهيه و مصرف شده است
هاي لواش، تافتون،  جهان مانند ايران اين نوع نان ها تحت نام

  د نتوليد و استفاده مي شو...ن روستايي و سنگك، بربري، نا
]2 .[  

. باشد يم ها كپك رشد از يناش اساسا يينانوا محصولات فساد
 و وميفوزار لوس،يآسپرژ شامل فساد، عامل يها گونه نيمهمتر

 كپك از يناش ياقتصاد برخسارات علاوه. هستند وميليس يپن
 باعث زين ها آن توسط شده ديتول يها نيكوتوكسيما انواع ها،

 يم ها آن جمله از كه شود يم افراد سلامت در يمشكلات بروز
 اشاره ها نيآفلاتوكس مانند يديتول يها نيكوتوكسيما به توان
 يپرتوده روش از توان يم ها كپك رشد از ممانعت يبرا. كرد

 از استفاده و،يكروويما امواج ا يقرمز مادون اشعه با محصولات
 مانند ييايميش مواد افزودن ا يشده لاحاص اتمسفر با يبند بسته
 كه عمدتا تاثيرات كيفي بر ).2(نمود استفاده كيونيپروپ دياس

ري از موارد مطلوب مصرف كنندگان كه در بسيا نان مي گذارند
 مقدار . نيازمند تجهيزات گران قيمت مي باشندنبوده، همچنين

 .]3[ باشد يم درصد3/0 اروپا در وناتيپروپ مصرف مجاز
 حصول موجبات غلظت نيا در وناتيپروپ از استفاده لبتها

 ينم فراهم را يينانوا محصولات يزدگ كپك عدم از نانياطم
 4[ كند  يآگاه سطح رفتن بالا ليدل به رياخ يها سال در ].

 ،ييايميش مواد از استفاده كاهش بر انيمشتر يتقاضا افراد،
 يطرف از است، شيافزا به رو يعيطب نگهدارنده مواد از استفاده

 يآنت  تركيباتبه مخمرها و ها كپك مقاومت شيافزا به توجه با
 يهانگهدارنده  از استفاده ها اتبنزو وها  اتسورب ك،يوتيب
.  است گرفته قرار نيمحقق از ياريبس توجه مورد يستيز

 يقارچ ضد باتيترك ديتول ييتوانا كيلاكت دياس يها يباكتر
 از يبعض رشد يجلو هم قيطر نيا از كه دارند را يمختلف
 يم يريجلوگ ها نيكوتوكسيما ديتول از هم و گرفته را ها قارچ
  ]. 5[ كنند

بررسي ها نشان مي دهد، تا كنون طرح تحقيقاتي در خصوص 
بررسي اثر محلول پاشي ميكروبي بر سطح نان مسطح صورت 

 اثر محلول 2013سيزيكين و همكاران در سال  نپذيرفته است
تري هاي اسيد لاكتيك را بر نان حجيم بررسي كردند پاشي باك

ترين انواع در اين پروژه نان لواش بعنوان يكي از عمومي. ]6[
 لاكتوكوكوس لاكتيس زير باكتري. نان مسطح انتخاب گرديد

نيزبه بعنوان يك باكتري  PTCC 1336گونه لاكتيس 
پروبيوتيك كه داراي تاثيرات مثبت بر خواص حسي مي باشد 

، 0  در اين طرح اثر ميكروب در سه غلظت. تخاب گرديدان
104 ، cfu/cm2 106مدت ماندگاري  و كاهش  بر روي 

  . بررسي شده استمصرف پروپيونات كلسيم 
  

  مواد و روش ها -2
  ويژگي هاي آرد مصرفي -2-1

%  48/12، رطوبت%  8/11آرد گندم مصرفي با مشخصات 
بر مبناي ماده (ر خاكست%  86/0چربي و %  2/1پروتئين، 

  . گرديدتهيهاز كارخانه شهركي زاهدان ) خشك
  تهيه نان لواش -2-2

وسسه استاندارد و تحقيقات بر اساس آيين كار منان لواش 
به منظور تهيه نان .  تهيه گرديد5810 شمارهصنعتي ايران به

 خمير مايه و مقدار كافي  درصد5/1  و  نمك درصد1: لواش
ده و خمير تهيه شده در مكاني گرم به آب و آرد را مخلوط كر

 ساعت قرار داده شد تا عمل تخمير انجام شود سپس 2مدت 
  .]1382موسسه استاندارد [  پخت گرديد c330˚در دماي

   ميكروبيتهيه و آماده سازي نمونه هاي -2-3
 يقـارچ هـا   نمونه هايپژوهش آزمايشگاهي جهت انجام اين 

PTCC 5115(CBS 620.87)   Fusarium 
oxysporum، Aspergillus niger PTCC 5154(CBS 

 PTCC 5074(ATCC 9179) و  (104.57
Penicillium notatum   به شكل آمپول ليوفيليزه از سـازمان

  .پژوهش هاي علمي صنعتي ايران تهيه شد
 otato Dextrose(قارچ ها را بر روي محيط كشت اسلنت 

AgarP (PDA روز در 8 و به مدت ه كشت داد ˚c25 
  ]. 16[ گرمخانه گذاري گرديد

به شكل  Lactococcus lactis( PTCC 1336) باكتري
  سازمان پژوهش هاي علمي صنعتي ايران تهيه شدليوفيليزه از
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 c30˚در دماي  MRS brothمحيط كشت  و پس از تلقيح در
  . ساعت گرمخانه گذاري گرديد24به مدت 

  هاي ميكروبي غلظتتهيه  -2-4
 هاي باكتريايي مشخص از روش پور پليت و  تهيه غلظتبراي

بدين منظور از سوسپانسيون . جذب نوري استفاده گرديد
د، و ميكروبي اوليه در چهار غلظت متفاوت نمونه تهيه گردي

 Gold 54مدل   سپس به كمك دستگاه اسپكتروفتومتر

spectrum lab در طول موج nm620 نور  مقدار جذب
ي و مقدار جذب به كمك نرم تعيين و منحني تعداد ميكروب

 اساس منحني جذب  همينبر . رسم گرديد2010افزار اكسل 
  و 104 نور غلظت هاي مختلف باكتريايي تهيه و به مقدار  

cfu/cm2106به سطح نمونه هاي نان منتقل شد باكتري .  
 Well Diffusion ( روش چاهك -2-5

Agar(  
 زير وس لاكتيسلاكتوكوكباكتري براي تعيين اثر ضد ميكروبي 

 lµ 50مقدار بر روي كپك ها،  PTCC 1336گونه لاكتيس 
 كه به از هر قارچ  ml بر  اسپور105از سوسپانسيون حاوي 

 16[كمك لام هموسيتومتر نئوبار شمارش گرديده  روي  ،]
 سپس به كمك پيپت ،تلقيح PDAپليت حاوي محيط كشت 

 PDA چاهك روي سطح mm5/2 ،4  به قطرپاستور استريل
 106 و cfu/ml104 از سوسپانسيون lµ100  .گرديدايجاد 

 5/1را با آگار   PTCC1336لاكتوكوكوس لاكتيس باكتري 
%)w/v ( تا سرد شده˚c45درون چاهك ها ،  مخلوط كرده
 روز 3-8 به مدت c25˚ سپس پليت ها در دماي  وهختري

  ]. 6[  گرمخانه گذاري گرديد
 Disk Diffusion )(روش ديسك  - 2-6

Agar  
 4/0 و 2/0 بالن ژوژه به صورت جداگانه محلول هاي 2درون 

از رقت حاوي . تهيه گرديد از پروپيونات كلسيم w/wدرصد 
يك از قارچ هاي مورد مطالعه، ميلي ليتر هر در اسپور  105

lµ50 روي پليت هاي حاوي محيط PDA سپس شد  تلقيح
رصد  د4/0 و 2/0 به محلول  استريلmm6 كاغذ صافي هاي

 ه قرار دادPDAپروپيونات كلسيم آغشته كرده و روي محيط 
گرمخانه گذاري  3-8 به مدت c25˚سپس پليت ها را در دماي

  .گرديد
  

   آزمون كپك زدگي-2-7
 به قطعاتي به استريل چاقوي توسط شده تهيه نان هاي نمونه
 و اتيلني پلي پوشش در و تقسيم متر سانتي 20 × 20 ابعاد
 لحاظ به ها نان ساعت 24 هر. شدند گهدارين محيط دماي
و سطح كپك زدگي  يبررس ينيع مشاهده روش به يزدگ كپك

 مشاهده زمان تابه كمك ورقه شفاف منقسم به ميليمتر مربع 
  .يافت ادامه نان سطح در يزدگ كپك% 100

 كل  اسيديته وpHاندازه گيري  -2-8
)1TTA(  

 مخلوط و پس از مقطرآب  ميلي ليتر 100 گرم نمونه نان با 10
، 738 ( مترpH به وسيله ي pHمقدار همگن شدن 

Metrohmروش بهاسيديته قابل تيتر .  قرائت شد)، سويس 
 نرمال اندازه گيري و بر 1/0تيتراسيون با هيدروكسيد سديم 

  .] 8و7[  حسب ميلي ليتر سود مصرفي گزارش گرديد
   اندازه گيري رطوبت -2-9

 شماره دستورالعمل براساس نان يها نمونه رطوبت مقدار
. گرديد گيري اندازه 2002 سال AOAC2در مندرج 09/925
 ±2 يدما (آون دستگاه در نمونه گرم 00/2 مقدار روش نيا در

 تا) وهيج متر يليم 25 از كمتر خلاء و سانتيگراد درجه100
 منتقل كاتوريدس به سپس و ينگهدار ثابت وزن به دنيرس زمان

 را آن افت يكاهش طيمح يدما تا نمونه يماد آنكه از پس و
  ]. 9[  ديگرد محاسبه رطوبت مقدار و نموده وزن

  يحس خواص آزمون -2-10
 قابليت طعم، ،يظاهر اتيخصوص لحاظ به شده تهيه هاي نان

 72  و48 ،24 زماني فواصل در ياتيب و يكل يابيارز جويدن،
 5 ينگاسكال روش به داور نفر  30 توسط پخت، از پس ساعت
 يك در ها ارزيابي كليه. گرفتند قرار بررسي مورد امتيازي
 داورها از كدام هر. شد انجام كافي نور و مناسب دماي با محيط

  .] 10[  دادند انجام را ارزيابي هم از جدا طور به
   طرح آماري-2-11

تصادفي و در سه تكرار انجام   اين پژوهش بر مبناي طرح كاملاً
بندي  ها و رتبه  داده دار ميان ميانگين تلاف معنيتعيين اخ. گرديد

هاي فاكتوريل و دانكن و  آن ها به ترتيب با استفاده از آزمون
.  صورت پذيرفت9,1نسخه  SASافزار    به كمك نرم

                                                            
1. Total titratable acidity 
2. Association of Official Analytical Chemists 
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ها و همچنين  هاي موجود ميان متغيرها و شاخص همبستگي
  .ديدندافزار فوق تعيين گر  ها با يكديگر با استفاده از نرم شاخص

 

 نتايج و بحث  -3

 و رطوبت pH ،TTAنتايج  -3-1

 ي همه در نشان مي دهد، -1جدول شماره  كه طور همان
 يدار يمعن طور به روز تعداد شيافزا با نان رطوبت مارهايت
)P<0.05( مربوط رطوبت مقدار نيشتريب. است افته يكاهش 

 مقدار نيوكمتر  در روز اولM3P3 و M1P2 نمونه به
 يم در روز سوم M3P1 و M2P1 نمونه به مربوط رطوبت
 11[  باشد  ريتأث 1390 سال در همكاران و دوست غمبريپ .]
 يبررس نان يكيزيف خواص بر را كيلاكت دياس يها يباكتر
 يباكتر يحاو يها نان رطوبت كه نمودند گزارش و كردند

 جينتا با كه بوده كمتر شاهد نان با سهيمقا در كيلاكت دياس يها
 يها يباكتر از استفاده ليدل به تواند يم و ندارد مطابقت ما

  .] 14[  باشد مختلف يها نان ا يمتفاوت

  
 :cfu/cm2 0: m1،  cfu/cm2 104( جمعيت ميكروبي PTCC 1336 لاكتوكوكوس لاكتيس  مقايسه ميانگين غلظت باكتري3جدول 

m2 ، cfu/cm2106: m3( پروپيونات كلسيم ،)P1: 0 ،درصد P2: 2/0 درصد و P3 :4/0(در روزهاي مختلف ) وزني/ درصد وزنيd1 

) A-k(ستون هاي داراي كدهاي متفاوت . بر صفت درصد كپك زدگي نمونه هاي نان تهيه شده) روز سومd3:روز دوم و d2: روز اول، : 
  ).>05/0p( درصد داراي تفاوت معني دار هستند 5در سطح 

  
 نشان مي دهد، با افزايش مدت -1طور كه جدول شماره  همان

، كاهش يافته است اين در حالي است كه pHنگهداري مقدار 
 در روزهاي يكسان، در آناليز آماري نمونه ها نشان مي دهد،

اكثر موارد تفاوت معني داري ميان نمونه هاي نان تهيه شده 
 .مشاهده نگرديد

 (P<0.05) در pHبر صفت اثر متقابل تيمارهاي مختلف 
 در روز pHداراي اثر معني دار مي باشد به طوري كه كمترين 

 است كه مي M3P1  وM1P1 ،M2P1اول در نمونه هاي 
تواند به دليل عدم حضور پروپيونات كلسيم و در نتيجه فعاليت 

مناسب ساكارومايسس سرويزيه در حين تخمير باشد بيشترين 
 در روز اول  M3P2 و M3P3 در نمونه هاي pHمقدار 

مشاهده مي شود كه نشان دهنده ي تأثير پروپيونات كلسيم بر 
فعاليت مخمر نان و ممانعت از فعاليت مخمر ساكارومايسس 

 pHدر روزهاي دوم و سوم كمترين مقدار . سرويزيه مي باشد
  وM2مربوط به نمونه هاي داراي باكتري يعني نمونه هاي 

M3 و بيشترين مقدار  pH  مربوط به نمونه هاي فاقد
مي باشد كه نشان دهنده ي فعاليت باكتري ها بر ) M1(باكتري

  ].11[سطح نان در طول مدت نگهداري است 

  دوازدهمروز  يازدهم روز  دهم روز   نهمروز  هشتم روز  هفتم روز  ششم روز  پنجم روز چهارم روز  نمونه
M1P1 

 
k 3/0 h4/4  g 7/6  U0/45 J1/77 G7/86 E8/90 B6/95 A3/98  

M1P2 
 

k3/0 h3/4  g7/6 U3/44 JK  1/76 H3/85 F8/88  D2/92  C5/94 

M1P3 
 

K1/0  jk8/0 i1/2  X3/35  T7/54 N7/69 GH3/86 F1/89 E 5/90 

M2P1 
 

k 2/0 i2/2  g3/7 c5/18  Z0/29 L6/73  GH0/86 F2/89 D5/92 

M2P2 
 

k3/0 jk6/0 h0/5 e0/14 b0/25 P1/66 L4/73 I2/79  F0/89 

M2P3 
 

k2/0 jk4/0 h7/4 f5/10 c7/18 a3/27 Y3/32  T3/55 JK4/76  
M3P1 

 
K1/0 jk7/0  h3/5 d1/16 b7/25 PQ  2/65 N2/70  M1/72 K3/75 

M3P2 
 

K1/0 k2/0 jk8/0 i4/2 c1/18 W5/37 U4/45 QR7/64 O1/68  
M3P3 

 
K1/0 k2/0 jk4/0 ij5/1 e4/14  Y0/33 V8/41 S4/61 R0/64  
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 دياس يها يباكتر ريتأث 2004 سال در همكاران و سونيپات
 خواص بر را ميكلس وناتيپروپ مختلف يها غلظت و كيلاكت
 pHگذشت زمان  با نمودند گزارش و يبررس ميحج يها نان
 قيتطب قيتحق نيا در آمده بدست جينتا با كه است افته يشيافزا

 نوع نان، نوع در تفاوت از يناش تواند يم كه ندارد
 در ها يباكتر يريبكارگ ي نحوه نوع زين و سميكروارگانيم

 قيتحق نيا در كه يطور به. باشد نان هيته نديفرا
 يرو بر زنده صورت به استفاده مورد يها سميكروارگانيم

 همكارانش و سونيپات اما شده يپاش محلول نان سطح
 اند نموده استفاده ريخم ونيفرمولاس در را ها سميكروارگانيم

  .] 12[  برود نيب از پخت نيح در تواند يم كه
  غلظت هاي متفاوتتاثير 2012 سال در همكاران و نجفي

) TTA( اسيديته كل  و نهايي pH بر لاكتيك اسيد باكتريهاي
 با كه نمودند گزارش و نموده بررسي را نانوايي فرآورده
 TTA شيافزا و pH كاهش امكان باكتريغلظت  افزايش
  .] 13[. دارد وجود نانوايي فراورده

 درTTA صفت بر مختلف يمارهايت متقابل اثر همچنين 
(P<0.05) روزها يتمام در و باشد يم دار يمعن اثر يدارا 

 تهيدياس مقدار نيكمتر كهيطور به دارد يصعود روند تهيدياس
 و اول روز در M3P3 و M3P2 يها نمونه به مربوط

 M2P3 ،M3P2 يها نمونه به مربوط تهيدياس مقدار نيشتريب
 .باشد يم سوم روز در M3P3و 

 يباكتر خصوصيت ضدكپكي -3-2
 و PTCC1336 سيلاكت لاكتوكوكوس

 ميكلس وناتيپروپ
 لاكتوكوكوس يباكتردارندگي  شدت اثر باز-2جدول شماره 

هاي مختلف پروپيونات  و نيز غلظتPTCC 1336 سيلاكت
هاي مورد بررسي  كلسيم را بر اسپورولاسيون و نيز رشد كپك

طور كه مشاهده  همان. را در شرايط آزمايشگاهي نشان مي دهد
هاي مختلف   و غلظتوس لاكتيسكلاكتوكومي شود 

هاي مختلف  پروپيونات كلسيم نتايج مشابهي را بر روي كپك
 بطور كامل از رشد لاكتوكوكوس لاكتيس. نشان دادند

 كه بر روي كپك رايزوپوس استولونيفر ممانعت كرد در حالي

 نوتاتوم وميليس يپنو  5115 ومياكسسپور وميفوزارهاي 
دگي داشت، تنها بر مرحله اسپورولاسيون اثر بازدارن 5074

 لوسيآسپرژهمچنين هيچ اثر بازندارندگي بر روي كپك 
 هم ميكلس وناتيپروپ مورد در. از خود نشان نداد  5154جرينا
  .بود صورت نيهم به جينتا استفاده مورد غلظت دو هر در
 از برخي يبازدارندگ اثر 2013 سال در همكاران و نيكيزيس

 يبررس ختلفم يها كپك بر را كيلاكت دياس يها يباكتر
باكتري هاي مختلف اثرات بازدارندگي  داد نشان جينتا ،كردند

  .] 6[  ها دارند متفاوتي بر مراحل رشد كپك

  ويژگي ضد كپكي در سطح نان -3-3
 يبالا درصد يدارا نان يها نمونه در -3 جدول اساس بر

 مشاهده يزدگ كپك درصد نيكمتر ميكلس وناتيپروپ و يباكتر
ز نخست نگهداري هيچ گونه كپك زدگي در سه رو. ديگرد

  .مشاهده نگرديد بنابراين در اين جدول گزارش نشده است
 يتعداد يكپك ضد اثر 1390 سال در همكاران و دوست غمبريپ
 دادند گزارش و كردند يبررس را كيلاكت دياس يها يباكتر از

 از تر عيسر) نان مخمر يحاو (شاهد نان در يزدگ كپك شروع
 و بود كيلاكت دياس يها يباكتر يوحا يمارهايت

 نان در كپك رشد از يموثرتر طور به يروتر لوسيلاكتوباس
 ] 14[  كرد يريجلوگ

  خواص حسي -3-4
 در نان يظاهر اتيبرخصوص مختلف يمارهايت متقابل اثر

 اختلاف چيه  اكثر موارددر . نشان داده شده است- 1شكل 
 در  ).p<05/0( ندارد وجودنمونه هاي نان  نيب يدار يمعن

 M1P2 ي نمونه با M1P1 نمونهيك بررسي كلي تنها ميان 
  ).p>05/0( دارد وجود دار يمعن اختلافدر روز دوم 

 نيكمتر و دوم روز در M1P1 نمونه به مربوط ازيامت نيشتريب
در . باشد يم اول روز در M3P2 نمونه به مربوط ازيامت

و اسپري مجموع مي توان گفت غلظت پروپيونات كلسيم 
 برخصوصيت  PTCC 1336 سيلاكت لاكتوكوكوسباكتري 

  .نان تاثيري نداشته است يها نمونه يظاهر
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 ، cfu/cm2 0: m1،  cfu/cm2 104: m2( جمعيت ميكروبي PTCC 1336 لاكتوكوكوس لاكتيس  مقايسه ميانگين غلظت باكتري1شكل 

cfu/cm2106: m3( پروپيونات كلسيم ،)P1: 0 ،درصد P2 :2/0 درصد و P3 :4/0(در روزهاي مختلف ) وزني/ درصد وزنيd1  : ،روز اول :d2 روز
 درصد داراي تفاوت معني دار هستند 5در سطح ) A-F (ستون هاي داراي كدهاي متفاوت. بر صفت طعم نمونه هاي نان تهيه شده) روز سومd3:دوم و 

)05/0p<.(  
d1 : ،روز اول :d2 روز دوم و:d3روز سوم  

نيز نشان مي دهد، مقايسه طعم نمونه  2شكل  كه طور همان
هاي نان در هر روز با يكديگر فاقد هر گونه اثر معني داري 

 M1P2 نمونهدر يك بررسي كلي تنها ميان .  )p<05/0(است 
 يمعن اختلافدر روز دوم  M3P1 و M2P1 يها نمونه با

  أثير زمان بر  آنچه مشخص است ت ).p>05/0( دارد وجود دار

   .طعم نمونه هاي نان فاقد نظم معين مي باشد
 LAB كاربرد كه دادند نشان 1387 سال در همكاران و سرافراز

 بر يمثبت اثرات ينگهدار زمان مدت يط ترش ريخم شكل به
  است داشته ياتيب و طعم و عطر جمله از نان يحس خواص

]15 .[  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 ، cfu/cm2 0: m1،  cfu/cm2 104: m2( جمعيت ميكروبي PTCC 1336غلظت باكتري لاكتوكوكوس لاكتيس  مقايسه ميانگين 2شكل 

cfu/cm2106: m3( پروپيونات كلسيم ،)P1: 0 ،درصد P2 :2/0 درصد و P3 :4/0(در روزهاي مختلف ) وزني/ درصد وزنيd1  : ،روز اول 

:d2 روز دوم و:d3(در روزهاي مختلف ) روز سومd1  :اول، روز  :d2 روز دوم و:d3ستون هاي . بر صفت طعم نمونه هاي نان تهيه شده) روز سوم
  ).>05/0p( درصد داراي تفاوت معني دار هستند 5در سطح ) A-D(داراي كدهاي متفاوت 

d1 :اول، روز  :d2و دوم روز :d3سوم روز  

وص
خص

ي
ت
ا

 
هر

ظا
  ي

عم
ط
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  3 در شكل نان دنيجو تيقابل بر مختلف يمارهايت متقابل اثر
 شده هيته نان يها نمونه نيب اول روز در . شده استنشان داده
 نيب دوم روز در ). p<05/0(ندارد وجود يدار يمعن اختلاف
، M1P1 ،M1P3 ،M2P1 يها نمونه با M1P2 نمونه

M2P2 ،M3P1 و M3P2 وجود دار يمعن اختلاف 
 M1P2، به نظر مي رسد از آنجا كه نمونه نان  )p>05/0(دارد

 اين نشان داد احتمالامقدار رطوبت را در روز دوم بيشترين 
 نيب سوم روز در .مهم بر روي قابليت جويدن تأثير داشته است

 وجود دار يمعن اختلاف M3P3 و M2P3 با M2P1 نمونه
 درM1P2  نمونه به مربوط ازيامت نيشتريب). p>05/0( دارد
 دوم روز در M3P1 نمونه به مربوط ازيامت نيكمتر و دوم روز
  .باشد يم

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

 ، cfu/cm2 0: m1،  cfu/cm2 104: m2( جمعيت ميكروبي PTCC 1336 لاكتوكوكوس لاكتيس  مقايسه ميانگين غلظت باكتري3شكل 

cfu/cm2106: m3( پروپيونات كلسيم ،)P1: 0 ،درصد P2 :2/0 درصد و P3 :4/0(در روزهاي مختلف ) وزني/ درصد وزنيd1  : ،روز اول :d2 روز
 درصد داراي تفاوت معني 5در سطح ) A-E (ستون هاي داراي كدهاي متفاوت. بر صفت قابليت جويدن نمونه هاي نان تهيه شده)) روز سومd3: و دوم

  ).>05/0p(دار هستند 
d1 : ،روز اول :d2 روز دوم و:d3روز سوم  

  
 4 در شكل نان يكل يابيارز بر مختلف يمارهايت متقابل اثر

 شده هيته نان يها نمونه نيب اول روز در .نشان داده شده است
 نيب دوم روز در  ).p<05/0(ندارد وجود يدار يمعن اختلاف
 يمعن اختلاف M2P3 و M1P2 يها نمونه با M2P1 نمونه
   نان يها نمونه نيب سوم روز در ). p>05/0(دارد وجود دار
 نيشتريب ). p<05/0(ندارد وجود يدار يمعن اختلاف شده هيته
 ازيامت نيكمتر و روزاول در M1P2 نمونه به مربوط ازيامت

 نمونه ي .باشد يم دوم روز در M2P1 نمونه به مربوط
M2P1 كمترين مقدار رطوبت را در روز دوم داشته است كه 

مي تواند ناشي از تأثير مقدار رطوبت بر خصوصيت ارزيابي 
  .كلي نان باشد

 نشان 5كل  در شبياتي  صفتبر مختلف يمارهايت متقابل اثر
 به طور كلي با افزايش مدت زمان نگهداري در داده شده است،

 ازيامت نيشتريب. تمامي نمونه هاي نان بياتي افزايش يافته است
در حالي كه مقايسه نمونه  است،  نانشتريب ياتيب به معناي ياتيب

هاي نان در هر روز با يكديگر، هيچ تفاوت معنا داري را نشان 
يسه ميان روزهاي مختلف تنها نمونه هاي در مقا. نمي دهد
M1P1  وM1P2 با نمونه  ياتيب ازيامت نيكمتربا  سوم روز در

 اول روز در  M3P1 و M1P1 ،M2P2 ،M2P3 هاي
  ).>05/0p(باشند داراي اختلاف معنادار مي 

  
  

يقابل
 ت

يجو
  دن
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 ، cfu/cm2 0: m1،  cfu/cm2 104: m2(يت ميكروبي  جمعPTCC 1336 لاكتوكوكوس لاكتيس  مقايسه ميانگين غلظت باكتري4شكل 

cfu/cm2106: m3( پروپيونات كلسيم ،)P1: 0 ،درصد P2 :2/0 درصد و P3 :4/0(در روزهاي مختلف ) وزني/ درصد وزنيd1  : ،روز اول :d2 روز
ستون هاي . ابي كلي نمونه هاي نان تهيه شدهبر صفت ارزي) روز سومd3:روز دوم و d2: روز اول، :  d1(در روزهاي مختلف ) روز سومd3:دوم و 

  ).>05/0p( درصد داراي تفاوت معني دار هستند 5در سطح ) A-C (داراي كدهاي متفاوت
d1 : ،روز اول :d2 روز دوم و:d3روز سوم  

  

  يكل يريگ جهينت -4
 ـا در يانـدك  قـات يتحق امـروز  جهـان  در آنكـه  بـه  توجه با  ني

نـشان   پـژوهش  نيا از حاصل جينتا است، شده انجام خصوص
داد بكارگيري باكتري هاي اسيد لاكتيك مي تواند  نقش موثري           
در كاهش و جايگزيني نگهدارنـده هـاي شـيميايي در فـراورده             

با توجه به هزينه پـايين روش اسـپري        . هاي نانوايي داشته باشد   
ميكروبي و نيز عدم تاثير منفي آن بر خواص ارگانولپتيك، ايـن            

يگزين مناسبي براي نگهداري فراورده هـاي       روش مي تواند جا   
  .نانوايي باشد
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The effect of Lactococcus lactis PTCC 1336 (spraying) and 
application of calcium propionate on shelf life and organoleptic 

characteristics of Lavash bread. 
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Molds can be noted as one of the major factors in bread corruption that mainly caused by Aspergillus, 
Fusarium and Penicillium. In addition to the economic losses caused by mold, types of toxins 
produced by them can also cause health problems. Chemical preservative such as propionic and sorbic 
acids are mainly used for preventing mold growth that it is not receptive to consumers. In recent years 
due to increasing public awareness, Customers demand to reduce the use of chemicals and the use of 
natural preservatives. Lactic acid bacteria are one of the biological preservatives that because of the 
antimicrobial properties and in some cases due to the positive effects on organoleptic properties have 
received much attention. In this project, the effect of spraying the bacterium Lactococcus lactis PTCC 
1336 at three concentrations (zero, 104 cfu /cm2 and 106 cfu /cm2) and also the combined use of 
calcium propionate in three levels , zero, 2 and 4 % (w/w) on improving the duration of preservation 
and its effect on organoleptic properties of bread and also its effect on reducing the amount of calcium 
propionate was investigated. In those bread, the quantity of pH, acidity, and the amount of mold 
formation (macroscopic and laboratory observations) were measured. The results showed Spraying 
bacterium Lactococcus lactis PTCC 1336 on bread Can be more powerful Compared with calcium 
propionate Compared with calcium propionate reduces the mold. So the least amount of mold at the 
sample M3P3 (Samples containing 106cfu/cm2, 0.4% PC) observed.  as well The results showed 
concomitant use of Lactococcus lactis PTCC 1336 and calcium propionate Activity on mold 
synergistic effects are produced.  
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