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آنشیم تزانس گلوتامیناس میکزوبی بز خواص کیفی محصولات غذایی به خصوص فزآورده های  تأثیز

 لبنی پزوبیوتیک

 

 2، سیده سهزا مهدی پور*1فاطمه سعیدی

 دانشجوی کارشناسی مهندسی صنایع غذایی دانشگاه پیام نور ساری -1

 دانشجوی دکتزای بهداشت مواد غذایی دانشگاه فزدوسی مشهد -2
 

 

 چکیده 

آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص هیکشٍثی خضآًضیوْبی تشاًؼفشاص هی ثبؿذ کِ هی تَاًذ ثیي اػیذ اهیٌِ گلَتبهیي اص یک پشٍتئیي ٍ لایضیي اص 

پشٍتئیي دیگش اتلبلات ػشضی ایدبد هی کٌذ ٍ ثبػث تقَیت ػبختبس هجتٌی ثش پشٍتیئي ثأثیش هثجتی ثش ظشفیت ًگْذاسی ػشم ٍ اػتحکبم 

، اػیذیتِ ، هیضاى آة اًذاصی، ٍیؼکَصیتِ، PHافضٍدى ایي آًضین ثش ٍیظگی ّبی فیضیکَ ؿیویبیی ٍ حؼی ) اد غزایی گشدد.طل دس هَ

ایي آًضین اص گًَِ هْن ثبکتشیبیی ثِ ًبم  طوغ، ثَ، ثبفت، پزیشؽ کلی ( هَاد غزایی لجٌی، گَؿتی، غلات ، پشٍثیَتیک هؤثش اػت.

Streptonerticillum دسخِ  05تب  77ٍ ثْتشیي دهب ػولکشد آى  7تب 6لق ػبصی هی ؿَد اپتیون فؼبلیت ایي آًضین ثیي اػتخشاج ٍخب

آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبصهیکشٍثی ٍاثؼتِ ثِ یَى کلؼین ًوی ثبؿذ ٍ فشآیٌذ آػیل تشاًؼفشاص سا کبتبلیض هی کٌذ ٍ ثب  ػبًتی گشاد اػت.

بفت ٍ کیفیت هحلَل غزایی هی گشدد ٍ پشٍتئیي ّبی خذیذ ثب ٍیظگی ّبی هٌحلش ایدبد ثبًذ کٍَالاًت ثیي پشٍتیئي ّب، ثبػث ثْجَد ث

ثِ طَس کلی  ثِ فشد ایدبد هی کٌذ ثٌبثشایي هی تَاى ثب اػتفبدُ اص هیکشٍاسگبًیؼن ّب کیفیت هحلَلات غزایی سا تب حذاهکبى افضایؾ داد.

ٍاػیذیِ ٍٍیؼکَصیتِ  PHشی اص تغییشات هـخق دس افضٍدى غلظت ّبی هختلف آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبصهیکشٍثی ضوي خلَگی

هحلَلات لجٌی هثل هبػت پشٍثیَتیک سا افضایؾ ٍ ثبػث کبّؾ آة اًذاصی دس هبػت ؿذ کِ تلفیق ایي آًضین ٍ کبصئیٌبت ػذین دس 

یؾ هقذاس ٍ تَلیذ هبػت پشٍثیَتیک ثذٍى چشثی پیـٌْبد هی گشدد ایي آًضین ٍ کبصئیٌبت ػذین ثِ طَس هؼٌی داسی هَخت افضا

 ٍیؼکَصیتِ ٍ دسكذ ًگْذاسی آة دس هحلَلات پشٍثیَتیک غٌی ؿذُ ثب کبصئیٌبت ػذین 

( گلَتبهیٌبص هیکشٍثی دس ػطَح هـخق هی تَاى سًگ فشآٍسدُ ّب سا MTGدس فشآٍسدُ ّبی غلات ثب ا فضٍدى تشاًغ ) هی گشدد.

( هی تَاى MTGٍیظگی ّبی کیفی فشآٍسدُ ّبی غلات گشدد ثب ثشسػی )سٍؿي تش ًوَد ٍ حتی اص ثیبتی ًبم ّب خلَگیشی ٍ ثبػث ثْجَد 

 دس كٌبیغ غزایی ثبػث ثْجَد ٍ ٍیظگی ّبی فیضیکَؿیویبیی دس هحلَلات غزایی گشدیذ.

 

 Sereptovrticillumآًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص هیکشٍثی، اتلبلات ػشضی، پشٍثیَتیک، کبصئیٌبت ػذین، کلمات کلیدی: 
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 مقدمه

ِ اخیش ثِ دلیل تأثیش ػَء ًبؿی اص چَثی اضبفی ثِ ػلاهتی اًؼبى توبیل ثِ هلشف هحلَلات لجٌی کن چشة یب ثذٍى چشثی دس دٍ دّ

هخلَكبً هبػت ثذٍى چشثی ثِ طَس چـن گیشی افضایؾ یبفتِ اػت ثب ایي ٍخَد هلشف کٌٌذگبى هحلَلات کن چشثی ثب کیفیت 

خَاف دسهبًی هبًٌذ افضایؾ ّضن هَادغزایی ، تقَیت ػیؼتن ایوٌی، فؼبلیت  هـبثِ ثب هحلَلات پشچشة هی طلجٌذ .هبػت داسای

ضذػشطبًی ٍ کبّؾ کلؼتشٍل ػشم هی ثبؿذ هبػت یک فشآٍسدُ ؿیشی اػت کِ ثِ ٍػیلِ تخویش لاکتیکی تَػط دٍ ثبکتشی 

ایي فشآٍسدُ غزایی اص  آیذ.آغبصگشهبػت لاکتَثبػلیَع دلجشٍکی صیشگًَِ ثَلگبسیکَع ٍ اػتشپتَکَکَع تشهَفیلَع ثِ دػت هی 

ًظش کِ اسصؽ غزایی ثبلایی داسد .)ػوذتبً ثِ دلیل کبّؾ هیضاى لاکتَص ٍحبٍی غلظت ثبلای کلؼین( ٍ تَػط هتخللبى تغزیِ هَسد 

 تَخِ قشاس گشفتِ اػت .ٍّوچٌیي اهشٍصُ هلشف هَاد غزایی فلاػَدهٌذ اص خولِ غزاّبی حبٍی پشٍثیَتیک ّب ثؼیبس هَسد تَخِ قشاس

 گشفتِ اًذ پشٍثیَتیک ّب داسای ٍیظگی ػلاهت ثخؾ ٍهلشف اسفب سٍؿی ثشای ثبصػبصی تؼبدل هیکشٍفلَسٍدُ هی ثبؿذ.

10ثشای تأهیي ػلاهتی ًیض لاصم اػت تؼذاد ثبکتشی ّبی پشٍثیَتیک صًذُ دس هبدُ غزایی دػت کن 
7
-10

ٍاحذػبصًذُ ی کلٌی دس  6

گشم یب دس هیلی لیتش ثبؿذ. كٌؼت توبیل سٍثِ سؿذی ثِ تَػؼِ سٍؽ ّبیی داسد کِ هَخت حفظ تؼذاد کبفی ٍ هَثش ثبکتشی ّبی هبػت 

 ٍ فشآٍسدُ ّبی لجٌی ثخلَف ثبکتشی ّبی پشٍثیَتیک دس طَل دٍسُ ًگْذاسی فشآٍسدُ ؿَد.

ٍثی تَػط سٍؽ ّبی ًَیي ٍهؤثش دس خلَگیشی اص هـکلات سایح دس تَلیذ فشآٍسدُ ّبی لجٌی لزا ثشای اص آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص هیکش

ثْشُ خؼت ایي آًضین ثب ایدبد ؿجکِ ػِ ثؼذی طل هبػت ثب ثشقشاسی پیًَذّبی ػشضی ثیي صًدیشُ ّبی پشٍتئیٌی اص ایي هـکلات 

 خلَگیشی کشد.

کشثَکؼی آهیذاػیذ آهیٌِ  -اص اػت کِ ٍاکٌؾ اًتقبل آػیل، ثیي گبهبآًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص هیکشٍثی خض آًضین ّبی تشاًؼفش

آهیي لیضیي دس پشٍتئیي ّب سا کبتبلیض هی کٌذ. ٍ دس ًتیدِ پیًَذّبی ػشضی –گلَتبهیي ٍ آهیي ّبی ًَع اٍل اصخولِ گشٍُ اپؼیلَى 

 ؿَد کٍَالاًؼی دسًٍی ٍثیي هَلکَلی هَخت تـکیل پلیپپتیذّبیی ثبٍسصى هَلکَلی ثبلا هی 

دس حقیقت ایي آًضین ثب دس ّن تٌیذى پشٍتئیي ّبی ؿیش هٌدش ثِ اكلاحبتی دس ٍیظگی ّبی کبسکشد پشٍتئیي ّب ٍ تـکیل فشآٍسدُ ّبیی ثب 

 ٍیظگی ّبی حؼی ٍ سئَلَطیکی ثْتش هی ؿَد.

ضیوی تَلیذ هَاد ػوی ًبؿی اهشٍصُ دس اكلاح پشٍتئیي ّبی سٍؽ ّبی آًضیوی ثش سٍؽ ّبی ؿیویبیی تشخیح داسد صسا دس سٍؽ ّبی آً

خبلت تَخِ اػت کِ ایي آًضین ّیچ گًَِ اثش ًبهطلَثی ثش دػتشػی صیؼتی لایضیي ًذاؿتِ ٍ  اص سٍؽ ّبی ؿیویبیی ثِ حذاقل هی سػذ.

ایي آًضین اص یک گًَِ ثبکتشیبیی ثِ ًبم اػتشپتٍَستیؼلیَم  اسصؽ تغزیِ ای پشٍتیئي ّبی ؿیش سا ًیض تغییش ًوی دّذ.

(Streptoverticillum اػتخشاج ٍ خلاف ػبصی ؿْش اثتذا ایي آًضین اص کجذ خَک اػتخشاج هی ؿذ کِ اػتخشاج هیکشٍثی آى )

ثشخلاف اػتخشاج اص کجذ خَک غیشٍاثؼتِ ثِ یَى کلؼین هی ثبؿذ.اص طشفی آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص ثب ایدبد ؿجکِ پشٍتئیٌی هتفبٍت 

 تیک ّب سا تحت تأثیش قشاس دّذ.هوکي اػت سؿذ ٍ صًذُ هبًی پشٍثیَ
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کبسثشد هٌحلش ثِ فشدآًضین تشاًغ گلَتبهٌیبص دس ثْجَد کیفیت هحلَلات گَؿتی، لجٌی ٍغلات ٍ... حفظ اسصؽ تغزیِ ای هحلَلات 

ٍافضایؾ هذت ًگْذاسی ٍ ثْجَد خَاف سئَلَطیکی ٍ حؼی ػجت ؿذ تب دس ایي هقبلِ ایي آًضین هیکشٍثی کِ خض آًضین ّبی تدبسی 

 اػت، ثِ كٌؼت غزا ٍ تغزیِ کـَس هؼشفی هی گشدد.

 

 متن اصلی

دس ایي تحقیق ثِ ثشسػی ٍیظگی ّبی هحلَلات لجٌی پشٍثیَتیک ثِ خلَف هبػت ٍ غٌی ؿذى آى ثب کبصئیٌبت ػذین ٍ پشٍتئیي ّبی 

اضبفِ ؿذُ سا هَسد ثشسػی قشاس هی  ؿیش هی پشداصین. ًوًَِ ای اص هبػت کِ ثب آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص هیکشٍثی کبصئیٌبت ػذین ثِ آى

 دّین.

دس ایي هجحث تبثیش ایٌَلیي ٍ تشاًغ گلَتبهیٌبص ثش ٍیظگی ّبی فیضیکَؿیویبیی ٍحؼی هبػت قبلجی ثشسػی هی کشدًذ ًـبى داد کِ ًوًَِ 

وتش ٍاػتحکبم طل ثبلاتشی ّبی حبٍی ایٌَلیي ٍ تشاًغ گلَتبهیٌبص ًؼجت ثِ ًوًَِ ّبی ؿبّذ کِ ػبسی اص ایي ٍاسد ثَد، اص ػیٌضصیغ ک

ثشخَساس ثَدُ ٍ پلیوشیضاػیَى پشٍتئیي ّبی ؿیش تَػط تشاًغ گلَتبهیٌبص هَخت افضایؾ ظشفیت ًگْذاسی آة ٍ  اػتحکبم طل هبػت 

 هی ؿَد.

هبى پٌیشػبصی آًضین تشاًغ گلَتبهٌیبص هَخت افضایؾ ٍیؼکَصیتِ ٍ هقجَلیت ًوًَِ ّبی تیوبس ؿذُ ثب ایي آًضین ؿذ ٍ حتی هی تَاًذ ساًذ

 ٍ حفظ سطَثت دس دلوِ سا افضایؾ دّذ.

دس طَل تخویش ثش غٌی ػبصی پشٍتئیي ٍ تیوبسّبی حشاستی ؿیش دس تَلیذ هبػت  PHٍاکٌؾ ّبی اًدبم ؿذُ تَػط آًضین ػلاٍُ ثش افت 

 هَثش اػت کِ خضاكلی پشٍتئیي ؿیش، کبصئیي هی تَاًذ ػَثؼتشای خَثی ثشای تشاًغ گلَتبهیٌبص ثبؿذ.

ؾ ّیذسٍفیلیک دس کبپبکبصئیي ؿیش ؿٌبختِ ؿذُ ثِ کبصئَهبکشٍپتیذ توبیل صیبدی ثِ ٍاکؾ ثب تشاًغ گلَتبهیٌبص داسد دس هقبثل ثخ

پشٍتئیي ّبی ػشهی دس حبلت ػبدی ثِ ػلت پبیذاسی آى ثب پیًَذّبی دی ػَلفیذی، خیلی کن تحت تأثیش آًضین قشاس هی گیشد کِ دس 

 ؿیش کبصئیٌبت ػذین ثْتشیي ػَثؼتشا ثشای تشاًغ گلَتبهیٌبص هیکشٍثی ؿٌبختِ ؿذُ اػت.هیبى پشٍتئیي ّبی خذاؿذُ اص 

ّش سٍؿی کِ تؼبدل هیبى تشکیجبت ؿیش سا ثش ّن ثضًذ تأثیش هؼتقین ثش خَاف سئَلَطیکی ثبفتی هبػت داسد. ثِ ػٌَاى هثبل افضایؾ ػطح 

 پشٍتئیي ؿیش هٌدش ثِ افضایؾ دس قذست طل هبػت هی ؿَد.

ذاختي هبػت یک هـکل هتذاٍل اػت ثشای خلَگیشی اص ایي هـکل اص هَاد پبیذاس کٌٌذُ هختلف ٍ یب اًَاع هبدُ خـک دس آة اً

 خْت کبّؾ آة اًذاصی اػتفبدُ هی ؿَد .

 افضایؾ هحتَای پشٍتئیٌی ٍ ّوچٌیي افضٍدى ّیذسٍکلَئیذّب هبًٌذ طلاتیي ًٍـبػتِ ثشای خلَگیشی اص آة اًذاصی هبػت اػتفبدُ هی

 ؿَد.

اػتفبدُ اص آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص ٍ کبّؾ دس ًفَر پزیشی طل ٍ اًذاصُ هٌبفز آى هٌدش ثِ ػبختبس هتشاکن تش ٍ پبیذاستش ثب فضبّبی 

کَچکتش دس هبػت هی ؿَد. اص ایي سٍ ثیـتش آة آصاد دس ؿجکِ طلی هبػت ثِ دام هیبفتذ. ػلاٍُ ثش ایي ظشفیت ًگْذاسی آة سا دس ؿجکِ 

ثْجَد هی ثخـذ. ثِ طَس کلی ٍخَد کبصئیٌبت ػذین ٍ آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص ٍ اضبفِ کشدى آًْب ثِ ؿیش ثبلاتشیي  طلی هبػت
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ٍیؼکَصیتِ سا دس هبػت ایدبد هی کٌذ. صیشا ایي آًضین اتلبل ػشضی پشٍتئیي ّبی ؿیش ثِ كَست کَالاًؼی ٍ دس ًتیدِ تـکیل یک طل 

 قَی دس هبػت هی دّذ. 

َاهل اػبػی پزیشؽ ثؼیبسی اص فشاٍسدّب ٍ کؼت سضبیت هلشف آًْبػت. ایي آًضین ثب تأثیش اًذک ثش سؿذ اػتبستش خَاف حؼی اص ػ

 هبػت ثبػث اختلاف کن دس ثَ ٍ طؼن فشاٍسدُ هی ؿَد. 

یي ّبی ؿیش ّش چِ آًضین سا افضایؾ دّین اص طؼن ٍ ثَ کبػتِ هی ؿَد ٍلی ٍیؼکَصیتِ آى افضایؾ هی یبثذ.  دسایي سٍؽ اكلاح پشٍتئ

)خلَكبً کبصئیي ّبی ٍ پشٍتئیي ّبی ػشهی دًبتَسُ ؿذُ اص طشیق پیًَذّبی ػشضی تَػط تشاًغ گلَتبهیٌبص هیکشٍثی سٍؿی کبسآهذ ٍ 

 هفیذ دس تَلیذ هبػت کن چشة یب ثذٍى چشثی اػت کِ ثشای حفظ ػلاهتی ثذى ًیض هفیذ هی ثبؿذ. 

حلَل دس اثش اػتفبدُ اص تشاًغ گلَتبهیٌبص ثِ دلیل تَاًبیی آًضین دس تـکیل پلی افضایؾ ٍیؼکَصیتِ دس طَل صهبى ٍ هذت ًگْذاسی ه

 هشّبیی ثب ٍصى هَلکَلی ثبلا اص هًََهشّبی پشٍتئیي هی ثبؿذ. 

  نتیجه گیزی

هَاد غزایی پشٍثیَتیک اص غزاّبی ػولگشا کِ اثشات ػلاهت ثخؾ دس اًؼبى داسد دسایي هطبلؼِ تأثیش آًضین تشاًغ گلَتبهیٌبص هیکشٍثی 

ٍ کبصئیٌبت ػذین ٍ پشٍتئیي ّبی ؿیش ثش ؿبخق ّبی کیفی هبػت پشٍثیَتیک هَسد ثشسػی قشاس گشفت. کِ ایي آًضین ٍهَاسد غٌی 

ُ هبًی لاکتَثبػیلَع کبصئی ؿذًذ ٍ ػلاٍُ ثش آى ٍیؼکَصیتِ ٍ ظشفیت ًگْذاسی ٍ ٍیظگی ّبی تغزیِ ای ػبصی آى هَخت افضایؾ صًذ

ٍ حؼی ٍ کیفی آى سا ثْجَد ثخـیذًذ. لزا هی تَاى ثِ ًقؾ هفیذ هیکشٍاسگبًیؼن ّب دس كٌؼت غزایی پی ثشد. ٍ ثؼتش هٌبػجی سا ثِ هٌظَس 

 اسگبًیؼن ّب فشاّن ًوَد. اػتخشاج آًضین تشاًغ گَتبهیٌبص سا اص هیکشٍ
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