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 چکیذُ

ّبی ػبهل فؼبد ٍ ثبؿذ وِ ثْتشیي صهبى هلشف آى دس حیي تبصگی اػت. هیىشٍاسگبًیؼنًبى یه هحلَل فؼبدپزیش هی

ّبی اػیذ لاوتیه ٍ هخوشّب ًمؾ داسًذ. خویشتشؽ ػوذتبً حبٍی ثبوتشیًیض فشآیٌذّبی پیچیذُ ثیبتی دس وبّؾ تبصگی ًبى 

آغبصگشّبی لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم، لاوتَثبػیلَع سٍتشی ٍ هخلَط ص ّذف اكلی ایي پظٍّؾ ثشسػی اػتفبدُ ااػت. 

هیضاى اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى  (،63/5ثبلاتش ) pHّبی وٌتشل ًبىًوًَِ  ،ثبؿذ. دس ایي هغبلؼِایي دٍ دس تْیِ خویشتشؽ هی

تْیِ ؿذُ ثب ؽ ـبى داد وِ خویشتش. ًتبیج ًداؿتٌذؽ ّبی حبكل اص خویشتشثیـتشی اص ًبىهیضاى حجن ٍ استفبع  ،تشپبییي

هبى هبًذگبسی ثبلاتش صتش ثیبتی ٍ ، ًشخ پبییيثْتشگش لاوتَثبػیلَع سٍتشی ثبػث تَلیذ ًبًی ثب خلَكیبت حؼی صآغب

 ؿذ.گش لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم صتْیِ ؿذُ ثب آغبًؼجت ثِ ًبى 
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Application of L. plantarum (ATCC 1058) and L. reuteri (ATCC 1655) as starter 

cultures in sourdough preparation 
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Abstract: 

Bread is a perishable product which is best consumed when it is fresh. The loss of freshness is due 

to the microbial spoilage and complex processes known as staling. Sourdough is characterized by a 

complex microbial ecosystem, mainly represented by lactic acid bacteria and yeasts. The aim of this 

study was to investigate the application of L. plantarum, L. reuteri and their combination in 

sourdough preparation. In this study, control breads showed higher pH (5.63), lower TTA, higher 

loaf volume and height than those prepared from sourdough. Results showed that sourdough bread 

prepared by L. reuteri received better sensory scores, had lower staling rate and higher shelf-life 

than those prepared from L. plantarum.  

 

Keywords: Sourdough, L. plantarum, L. reuteri, Sensory evaluation 

 

 

 هقذهِ

ی ٍ پبیِ اكل یًبى غزاّبی غلات ٍ ثبلاخق فشآٍسدُ

دادُ ٍ هشدم ثؼیبسی اص وـَسّبی جْبى سا تـىیل 

ّبی گشٍُ سٍصاًِ لؼوت اػظن اًشطی، پشٍتئیي، ٍیتبهیي

وٌذ. هیي هیهَاد هؼذًی هَسد ًیبص اًؼبى سا تأٍ  "ة"

ّبی ٌّشی هٌتؼت ثِ تشیي حشفًِبًَایی یىی اص لذیوی

ثبؿذ. اػتفبدُ اص خویشتشؽ ٍ تَلیذ اًجَُ ًبى ثـش هی

-ّب دس حَالی سٍد ًیل پبیٍِػیلِ هلشیتخویش ؿذُ ثِ

ّب ثشای تَلیذ ًبى تخویش ؿذُ زاسی ؿذ. ًخؼتیي تلاؽگ

یب حجین دس وـَسّبی هلش، یًَبى ٍ ایتبلیب كَست 

اوَلَطی هیىشٍثی . (2003وبلپ ٍ لَسًض )گشفتِ اػت 

ّبی اػیذ ثبوتشیگًَِ اص 50خویشتشؽ ثب ثیؾ اص 

گًَِ  20( ٍ ثیؾ اص 1لاوتیه)ػوذتبً جٌغ لاوتَثبػیلَع

                                                           
1
 Lactobacillus 

ٍ  2ّبی ػبوبسٍهبیؼغجٌغ ثَیظُاص اًَاع هخوش )

ّبی اػیذ لاوتیه ثبوتشی( ثؼیبس پیچیذُ اػت. 3وبًذیذا

 ّبیسیضػبصٍاسُتَاًٌذ اص هَجَد دس خویشتشؽ هی

عجیؼی آسد، هحلَلات لجٌی ٍ یب اص آغبصگشّبی تجبسی 

تخویش . (2005یؼت ٍ ًیؼٌض ٍٍ)ًـأت گشفتِ ثبؿٌذ 

عجیؼی آسد،  ّبیسیضػبصٍاسُخَدی ثش پبیِ ثِخَد

تشیي سٍؽ وبسثشدی ثشای تْیِ خویشتشؽ اػت. لذیوی

افضٍدى لؼوتی اص خویشتشؽ سػیذُ اص وـت لجلی ثِ 

ّبی وـت جذیذ ٍ تىثیش هذاٍم آى، یىی دیگش اص سٍؽ

 تْیِ خویشتشؽ اػت وِ ثذیي تشتیت حبٍی آغبصگش 

ثجبتی . ثشای وبّؾ تٌَع ٍ ثی(1983اػپیـش )ؿَد هی

ّبی آغبصگش ثشای تَلیذ اػتفبدُ اص وـتخویشتشؽ، 

خویشتشؽ گؼتشؽ پیذا وشدُ اػت. اهشٍصُ اص عشیك 

                                                           
2
 Saccharomyces 

3
 Candida 



 23                                          ( به عنوان آغاسگز در تهیه خمیزتزشATCC 1655( و روتزي )ATCC 1052بزرسي استفاده اس لاکتوباسیلوس پلانتاروم )

ّبی اػیذ لاوتیه ثبوتشی ػبصی تجبسی ًظادّبیآهبدُ

تَاى كَست ته ًظادی یب هخلَعی اص چٌذیي ًظاد هیثِ

ّوغ )ًبًی ثب اػتبًذاسد ثبلا ٍ ویفیت ثبثت تَلیذ وشد 

ثبؿذوِ ثْتشیي یه ی.ًبى هحلَل فؼبدپزیش(1990

 ّبیسیضػبصٍاسُدس حیي تبصگی اػت. صهبى هلشف آى 

ػبهل فؼبد ٍ ًیض فشآیٌذّبی پیچیذُ ثیبتی دس وبّؾ 

-. سؿذ وپه، اكلی(1998پتشاع )تبصگی ًبى ًمؾ داسًذ 

ثبؿذ. ػلاٍُ تشیي ػبهل فؼبد هیىشٍثی ایي هحلَل هی

-ّبی تَلیذی ثِثش ضبیؼبت التلبدی، هبیىَتَوؼیي

تَاًٌذ هـىلاتی سا دس ػلاهت ػوَم ّب هیوپهٍػیلِ 

ّبی اػیذ لاوتیه . ثبوتشی(1993لگبى )جبهؼِ ایجبد وٌٌذ 

ّب داسای خَاف ضذ ٍ تشویجبت تَلیذی تَػظ آى

وٌٌذُ تَوؼیي ایضٍلِ ّبی تَلیذلبسچی دس همبثل گًَِ

لاٍسهیىَوب ٍ )ؿذُ اص آسد ٍ هحلَلات ًبًَایی ّؼتٌذ 

لاوتَثبػیلَع ؿذ عَس وِ ػٌَاى ّوبى .(2003ّوىبساى 

آًجب وِ ص اػت ٍ اؽ گًَِ غبلت دس خویشتش

ٍ  (1977آرس ٍ ّوىبساى )لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم 

 (1999ٍگل ٍ ّوىبساى )ّوچٌیي لاوتَثبػیلَع سٍتشی 

ُ ؿذی صجذاػبؽ خویشتشص دس هغبلؼبت لجلی ثِ ٍفَس ا

وبسثشد ایي دٍ آغبصگش دس ایي هغبلؼِ ّذف اكلی ثَد، 

ّبی تلمیح ؿذُ تْیِ خویشتشؽ ٍ اػتفبدُ اص خویشتشؽ

ثب ایي دٍ لاوتَثبػیلَع دس تْیِ ًبى ثَد، تب ّن اثشات 

وبسثشد خویشتشؽ دس تْیِ ًبى ثشسػی ؿَد ٍ ّن اهىبى 

ّبی اػیذلاوتیه هَسد تَلیذ خویشتشؽ ثب اًَاع ثبوتشی

 اسصیبثی لشاس گیشد.

 

 ّاهَاد ٍرٍش

 فیسیکی ٍ شیویایی ّاییٍیصگّای آرد گٌذم ٍ ًوًَِ

ّبی داخلی ثب ویفیت ًبًَایی آسد حبكلِ اص هخلَط گٌذم

خَة اص ؿشوت آسد اعْش هشاغِ خشیذاسی گشدیذ. جذٍل 

ّبی تشتیت تشویت ؿیویبیی ٍ ٍیظگی ، ث2ٍِ  1

 دّذ.آسد هلشفی سا ًـبى هیسئَلَطیىی 

 

 ترکیب شیویایی آرد هصرفی -8جذٍل 

 خـه* اًذاصُ گیشی ؿذُ ثش اػبع هبدُ 

 

 ّای رئَلَشیکی ٍ فعالیت آًسیوی آرد هصرفیٍیصگی -2جذٍل 

 

 ّای آغازگرکشت

 ّای باکتریاییسازی سَیِآهادُ

)ثبوتشی  10581ATCCثبوتشی لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم 

ّتشٍفشهٌتبتیَ اختیبسی( ٍ ثبوتشی لاوتَثبػیلَع 

)ثبوتشی ّتشٍفشهٌتبتیَ اججبسی(  ATCC 1655سٍتشی 

                                                           
1
American Type Culture Collection 

ّب ٍ ثِ كَست آهپَل لیَفیلیضُ اص هشوض ولىؼیَى لبسچ

تْیِ ؿذ.  2(PTCCػفًَی ایشاى )ّبی كٌؼتی ٍ ثبوتشی

آهبدُ ٍ اتَولاٍ گشدیذ.  MRS brothهحیظ وـت 

ّبی لیَفیلیضُ دس صیش َّد ثیَلَطیه ؿىؼتِ ؿذ آهپَل

ّب دس ؿشایظ اػتشیل ثِ هحیظ وـت آهبدُ، ٍ ثبوتشی

                                                           
2
 Persian Type Culture Collection 

 خصًصیبت آرد درصذ رطًبت درصذ خبکستز درصذ استخزاج درصذ گلًته مزطًة درصذ پزيتئیه

 مقذار*
5/11 09/90 38 33/9 33/11 

 عذد فبلیىگ )ثبویه(
ن خمیز پس اس وزم شذدرجه 

 (FU)دقیقه  10

مقبيمت خمیز 

 )دقیقه(

سمبن گستزش 

 خمیز )دقیقه(

آرد  جذة آة

 )درصذ(
 خصًصیبت آرد

 

 5/55 9/9 1/6 51 111 مقذار
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-ػبػت گشهخبًِ 24ثِ هذت  C°37تلمیح ٍ دس دهبی 

 گزاسی ؿذ.

 ذُطریقِ ًگْذاری کشت باکتریایی آهادُ ش

 MRSػبػتِ )دس هحیظ وـت  24ّبی ثبوتشیبیی وـت

brothدسكذ 25هیلی لیتشی حبٍی  5/1ّبی ( دس ٍیبل

دسكذ 20)غلظت  Skim Milkدسكذ  25گلیؼشٍل ٍ 

ٍصًی حجوی( هخلَط ٍ ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ ٍستىغ 

ًگْذاسی -C°80دس دهبی ٍ  ثِ خَثی یىٌَاخت گشدیذ

اػتفبدُ لشاس  تب دس هشاحل ثؼذی آصهبیؾ هَسد ؿذ

 .گیشد

تْیِ سَسپاًسیَى باکتریایی برای تلقیح بِ 

 خویرترش

اص هحیظ اًجوبدی هبیغ،  LABلجل اص تلمیح خویشتشؽ، 

وـت دادُ ؿذ ٍ  MRS brothدٍ ثبس دس هحیظ وـت 

ػبػت اًجبم  24ثِ هذت  C°30گزاسی دس دهبی گشهخبًِ

ّب وبهلاً فؼبل ؿذًذ. هیضاى هبیِ تلمیح ؿذ تب ػلَل

دس یه گشم خویشتشؽ ثَد. اًَاع  CFU107ثبوتشیبیی 

هبیِ تلمیح ػجبست ثَدًذ اص: لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم، 

لاوتَثبػیلَع سٍتشی ٍ هخلَط ایي دٍ لاوتَثبػیلَع. 

ّبی تلمیحی اٍلیِ، حجن هَسد ثشای آهبدُ ػبصی هبیِ

لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ٍ  ّبی ثبوتشیبییًیبص اص وـت

ٍ ثِ  g ×8000لاوتَثبػیلَع سٍتشی دس دٍس

ّبی دلیمِ ػبًتشیفیَط گشدیذ. دس پبیبى ثبوتشی10هذت

تِ ًـیي ؿذُ ثب اػتفبدُ اص آة همغش اػتشیل ؿؼتـَ 

دادُ ٍ ثِ ػَثؼتشای خویش اٍلیِ اضبفِ ؿذ. ثشای تْیِ 

هخلَعی اص آغبصگشّب، ًلف حجن لاصم ثشای تْیِ ّش 

آغبصگش ثِ تٌْبیی ػبًتشیفیَط ٍ ثِ ػَثؼتشای اٍلیِ 

ثبوتشی ثِ اصای ّش  107اضبفِ گشدیذ تب هیضاى تلمیحی 

 ثِ دػت آیذ. ؽ گشم خویشتش

 ّای خویرترشتْیِ ٍ تخویر ًوًَِ

ّبی ثبوتشیبیی ّبی خویشتشؽ ثب اػتفبدُ اص وـتًوًَِ

فؼبل لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم، لاوتَثبػیلَع سٍتشی 

عَس جذاگبًِ تْیِ لَط ایي دٍ ثِ ػٌَاى آغبصگش ثٍِ هخ

ؿذ. ػَثؼتشای تـىیل ؿذُ اص آسد ٍ آة ثب ساًذهبى 

ثب ػِ ًَع آغبصگش اؿبسُ ؿذُ ٍ ثِ  300خویش ثشاثش 

ثبوتشی ثِ اصای ّش گشم خویش تلمیح ؿذ.  107هیضاى 

 New Brunswickػولیبت تخویش دس فشهٌتَس

Scientific  شیىب دس دهبی ػبخت ایبلات هتحذُ آهC°37 

تب  rpm300 ثب دٍس ّوضى  (2007گبجبًَ ٍ ّوىبساى )

 اًجبم ؿذ. =33/4pHسػیذى ثِ 

 تْیِ خویر ٍ پخت ًاى

گشم آسد اص فشهَل ریل  100ثشای تْیِ خویش ًبى ثش پبیِ 

لیتشثش هیلی 5/55گشم(، آة ) 100اػتفبدُ ؿذ: آسد )

ّبی حبكل اػبع خلَكیبت سئَلَطیىی آسد ٍ دادُ

گشم(، هخوش ًبًَایی  5/1اص دػتگبُ فبسیٌَگشاف(، ًوه )

گشم(  1گشم(، ثْجَددٌّذُ ) 2ػبوبسٍهبیؼغ ػشٍیضیِ )

ّبی ًبى حبٍی خویشتشؽ، ثب گشم(. ًوًَِ 1ٍ ؿىش )

دسكذ خویشتشؽ )ثش هجٌبی ٍصى آسد(  20افضٍدى همذاس 

هَاد  ثِ خویش ًبى تْیِ ؿذ. (2007گَػوي ٍ ّوىبساى )

وبس ای ػبخت ؿشوت ػپِوي ػیبسُاٍلیِ دس هخلَط

ویلَگشم، هخلَط ؿذ. ثشای  10اكفْبى ثب ظشفیت وبسی 

دٍس دس  60ثب ػشػت  1اًجبم ایي وبس اص دًذُ ؿوبسُ 

دلیمِ دس  3دلیمِ اػتفبدُ ؿذ. هخلَط وشدى ثِ هذت 

ًبى وٌتشل ثذٍى تلمیح  دهبی هحیظ اًجبم ؿذ.

م هَاد خویشتشؽ، تَػظ هخوش ًبًَایی آهبدُ ؿذ ٍ توب

ٍ  pHهیضاى ؿذ. كَست یىجب ثب یىذیگش هخلَط ثِ

اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى ثلافبكلِ ثؼذ اص تْیِ خویش ٍ 

      ّوچٌیي ثؼذ اص تخویش ٍ ثلافبكلِ لجل اص پخت

. تخویش اٍلیِ دس هحفظِ (2001ثؼتتی )گیشی ؿذ اًذاصُ

ثِ  C°30دسكذ ٍ دهبی  80تخویش ثب سعَثت ًؼجی 

هخوش تخویشی ثْیٌِ فؼبلیت . اًجبم ؿذدلیمِ  30هذت 

خویشّب .(1368صادُ سجت )اػت C°32-30دهبی دس 

گشهی تمؼین ٍ دس  50ّبی ثشای تْیِ ًبى حجین ثِ چبًِ

هتش لشاس دادُ ػبًتی 5/8×5/3×4ّبی ثب اثؼبد لبلت

ٍ  C°30دلیمِ دس دهبی  40ؿذ.تخویش ًْبیی ثِ هذت 

ثخبسصًی دسكذ كَست گشفت. ػپغ  80سعَثت ًؼجی 

      ای كَست گشفت ٍ پخت دس دهبیچٌذ ثبًیِ

Cº200-180  دلیمِ اًجبم ؿذ. 20ثِ هذت 
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 ّای ًاىآزهَى

گیشی حجن ّبی اًذاصُثشای اسصیبثی ویفیت ًبى، آصهَى

-(، اًذاص10AACCُ-05جبیی داًِ ولضا )ثِ سٍؽ جبثِ

اًجبم ؿذ.  (1995پیبصا ٍ هبػی )گیشی استفبع ٍ سعَثت 

 (2001ثؼتتی )ٍ اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى  pHهیضاى 

ثشسػی ثبفت هغض ًبى ثب اػتفبدُ اص ًبى ًیض تؼییي ؿذ. 

( 74AACC-09)هبؿیي آصهَى ػوَهی یب ایٌؼتشاى 

هتش هیلی 36ثب لغش پشٍة   N 5load cellهجْض ثِ 

 ٍ چبست ثِ تشتیت  Cross Headاًجبم ؿذ. ػشػت 

mm/min100 ٍ mm/min500  ًِؼجت چبست ث(

Cross Head 5:1ّبیی ثب ضخبهت (تٌظین گشدیذ. ثشؽ

دسكذ استفبع اٍلیِ  40هتش اص ًبى تْیِ ٍ تب هیلی 25

سٍص )سٍصّبی  4فـشدُ گشدیذ. ایي آصهَى دس عی 

 ( ًگْذاسیبًجبم ؿذ. 3ٍ  2، 1كفش، 

، 1سٍص )سٍصّبی كفش،  4 اسصیبثی حؼی ًبى ًیض دس عی

 ثشای اسصیبثی ویفیت ًبى بم گشدیذ.اًجًگْذاسی  (3ٍ  2

دُ ًفش اسصیبة آهَصؽ دیذُ، خلَكیبت هَسد ًظش 

ؿبهل سًگ پَػتِ ٍ هغض ًبى، خبكیت استجبػی، ؿذت 

سا لبثلیت جَیذى ٍ  تخلخل، ًشهی ثبفت، عؼن اػیذی

هَسد اسصیبثی لشاس دادًذ. ثِ ػجبست دیگش، دس هَاسدیىِ 

ثبؿذ اص ّذف تؼییي هیضاى تفبٍت ٍ ؿذت كفت هی

 "ّیئت داٍساى"افشاد آهَصؽ دیذُ وِ دس اكغلاح 

ؿَد. دس ایي هغبلؼِ اص ؿًَذ، ثْشُ گشفتِ هیًبهیذُ هی

گشا سٍؽ اهتیبصدّی یه ٍیظگی، اص ًَع آصهَى هحلَل

، اص اػتفبدُ ؿذ.جْت تؼییي ًوشُ اسصیبثی حؼی

اػتفبدُ ٍ اهتیبص ولی هحبػجِ  1-5اهتیبصدّی 

لغؼبت ثشؽ ّوچٌیي  .(2003ػضیضی ٍ ّوىبساى، )ؿذ

-گشهخبًِ Cº25یبفتِ ًبى پغ اص خٌه ؿذى دس دهبی 

ّبی وپه سٍی صهبى لاصم جْت ظَْس ولٌی .گزاسی ؿذ

 ًبى ثِ ػٌَاى صهبى هبًذگبسی ثجت گشدیذ.

 آًالیسّای آهاری

ّب دس ػِ تىشاس اًجبم گشفت. دس ایي تحمیك ولیِ آصهَى

ٍ اػیذیتِ لبثل  pHاى هیضكفبت خویش ؿبهل 

، اػیذیتِ لبثل pHتیتشاػیَى ٍ كفبت ًبى ؿبهل همذاس 

تیتشاػیَى، حجن، استفبع ٍ سعَثت ثب اػتفبدُ اص عشح 

ّبی خغی تؼوین یبفتِ وبهلاً تلبدفی ثب سٍیِ هذل

(GLM)1  ًشم افضاسSAS  هَسد تجضیِ ٍ تحلیل آهبسی

 ّب ثب داًىي دس ػغحلشاس گشفت. آصهَى همبیؼِ هیبًگیي

دسكذ اًجبم گشفت. آًبلیض ػفتی ثبفت ًبى ثب  5احتوبل 

ُ دس ثبلا اًجبم ٍ همبیؼِ ؿذسُ ؿباػتفبدُ اص عشح ا

دسكذ اًجبم ؿذ.  5ّب ثب تَوی دس ػغح احتوبل هیبًگیي

یبثی حؼی دس ایي تحمیك ثش صآًبلیض آهبسی كفبت اس

ثش پبیِ هذل  (2006)اػبع هغبلؼبت لاتشیل ٍ ّوىبساى 

اًجبم ؿذ. سٍؽ هذل خغی  2(MLMخغی هختلظ )

ؿَد وِ یه هتغیش دس عَل هختلظ ٌّگبهی اػتفبدُ هی

صهبى یب تحت ؿشایظ هختلف آصهبیـی، تَػظ یه ًفش 

تَاى اثش گیشد. ثب ایي سٍؽ هیگیشی لشاس هیهَسد اًذاصُ

تیوبس سا ثشسػی ًوَدُ ٍ تٌَع ثیي ٍ داخل اػضب 

جبت ثب ًشم هحبػ توبهیاسصیبثی حؼی سا ثِ دػت آٍسد. 

ّب ثب تَوی دس اًجبم ؿذ. همبیؼِ هیبًگیي SASافضاس 

صدگی ًبى دسكذ اًجبم ؿذ. وٌتشل وپه 5ػغح احتوبل 

تَػظ دٍ آصهَى ثِ  SASًشم افضاس  Life Testثب سٍیِ 

هَسد ثشسػی لشاس گشفت.  Log-Rank ٍWilcoxonًبم 

 Corr  ٍRegثب سٍیِ ًیض هیضاى ّوجؼتگی ٍ سگشػیَى 

 اًجبم ؿذ.  SASسًشم افضا

 

 ًتایج ٍ بحث

pH اسیذیتِ قابل تیتراسیَى خویر ٍ ًاى ٍ 

ّبی حبٍی آغبصگش لاوتَثبػیلَع اص خویشتشؽ

پلاًتبسٍم، لاوتَثبػیلَع سٍتشی ٍ هخلَعی اص ایي دٍ، 

جْت افضٍدى ثِ خویش هَسد اػتفبدُ لشاس گشفت. 

ٍ اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى خویش  pHتغییشات هیضاى 

تخویش ٍ ص ثلافبكلِ ثؼذ اص تْیِ خویش ٍ ًیض ثؼذ ا

 ًـبى دادُ ؿذُ اػت. 1ثلافبكلِ لجل اص پخت دس ؿىل 

                                                           
1
 General Linear Model 

2
Mixed Linear Model 
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تخویر ٍ بلافاصلِ قبل از پخت تْیِ ز درخویر بلافاصلِ بعذ از تْیِ ٍ بعذ ا (TTAٍ اسیذیتِ قابل تیتراسیَى ) pHهیساى-8شکل 

 شذُ از تیوارّای هتفاٍت

دٌّذُ ثبصُ ّبی خغب ًـبى.ثبؿٌذهیدسكذ 5دس ػغح احتوبل ّب داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيهؼٌیًوبیبًگش حشٍف لاتیي غیشهـبثِ، 

 اًحشاف هؼیبس اػت.

 

دس عَل فشآیٌذ تخویش خویش  pHعَس ولی هیضاى ثِ

-وبّؾ ٍ اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى افضایؾ یبفت. ّوبى

 pHسفت تیوبس وٌتشل ثبلاتشیي هیضاى عَس وِ اًتظبس هی

ٍ ووتشیي اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى سا  2/5سا دس حذٍد 

تَلیذ اػیذّبی آلی ثِ  ًـبى داد. ػلت ایي اهش ػذم

عَس وِ دس هیضاى لاصم دس عی فشآیٌذ تخویش اػت. ّوبى

ؿَد دس اًتْبی فشآیٌذ تخویش ٍ هـبّذُ هی 1ؿىل 

دس تیوبس حبٍی  pHثلافبكلِ لجل اص پخت، هیضاى 

آغبصگش لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ٍ هخلَعی اص دٍ 

تش اص ثمیِ داسی پبییيعَس هؼٌیلاوتَثبػیلَع ثِ

تَاًذ ثبلاتش ثَدى ًشخ تَلیذ بسّب ثَد. ػلت ایي اهش هیتیو

اػیذ دس تیوبسّبی حبٍی آغبصگش لاوتَثبػیلَع 

ثبثت  pHآًجب وِ دس یه ص پلاًتبسٍم ثبؿذ. ّوچٌیي ا

( ًؼجت ثِ اػیذ اػتیه 8/3اػیذ لاوتیه ) pKaهیضاى 

ًیضُ ی ثِ فشم یَثیـتشتش اػت ٍ ثِ همذاس ( پبییي8/4)

د داسد، ثِ ّویي دلیل ًؼجت ثِ اػیذ ُ دس هحیظ ٍجَؿذ

اثشگزاستش اػت. ثیـتشیي هیضاى  pHاػتیه ثش تغییشات 

اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى ًیض دس اًتْبی فشآیٌذ تخویش 

هشثَط ثِ تیوبس تْیِ ؿذُ ثب هخلَعی اص دٍ آغبصگش 

  ٍ اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى  pHتغییشات 2ؿىل ثَد.

 دّذ.هختلف سا ًـبى هیّبی تْیِ ؿذُ اص تیوبسّبی ًبى

4
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 ّای تْیِ شذُ از تیوارّای هتفاٍت ( در ًاىTTA)ٍ اسیذیتِ قابل تیتراسیَى  pHتغییرات-2شکل 

دٌّذُ ًـبىثبصُ ّبی خغب .ثبؿٌذدسكذ هی5ّب دس ػغح احتوبل داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيحشٍف لاتیي غیشهـبثِ، ًوبیبًگش هؼٌی

 اًحشاف هؼیبس اػت.

 

pH عَس ثَد وِ ثِ 63/5تْیِ ؿذُ ثب تیوبس وٌتشل  ًبى

داسی ثبلاتش ٍ هیضاى اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى ًیض هؼٌی

-ّبی حبكل اص ثمیِ تیوبسّب ثَد. ّوبىتش اص ًبىپبییي

ؿَد ًبى حبكل اص تیوبس حبٍی عَس وِ هـبّذُ هی

 داسیعَس هؼٌیثِآغبصگش لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم 

سا ًؼجت ثِ ًبى حبكل اص ػبیش  تشیپبییي pHهیضاى 

تیوبسّب ًـبى داد. ّوچٌیي تیوبس حبٍی آغبصگش 

لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ٍ هخلَط دٍ لاوتَثبػیلَع 

هیضاى اػیذیتِ لبثل تیتشاػیَى ثبلاتشی سا ًؼجت ثِ 

 ػبیش تیوبسّب ثِ خَد اختلبف داد. 

 

 گرّای لاکتَباسیلَض رٍیزاثر خویرترش حاٍی آغا

 صفات ًاى

ًتبیج حبكل اص همبیؼِ هیبًگیي كفبت ًبى  3جذٍل  دس

-هـبّذُ هی 3عَس وِ دس ؿىل ّوبىآٍسدُ ؿذُ اػت. 

داسی عَس هؼٌیؿَد هیضاى حجن ًبى دس تیوبس وٌتشل ثِ

اػتفبدُ اص  دس اوثش هغبلؼبت ثیـتش اص دیگش تیوبسّب ثَد.

خویشتشؽ ثِ ػٌَاى ػبهلی ثشای افضایؾ حجن ًبى 

ّبیی ًیض ثش خلاف آى اگشچِ یبفتِ گضاسؽ گشدیذُ اػت،

. ّبگوي ٍ (2006سٍثشت ٍ ّوىبساى )هٌتـش ؿذُ اػت 

ػٌَاى وشدًذ فؼبلیت هخوش  (2008)ػبلٍَاسا 

آٍسی خویش دس ػبوبسٍهبیؼغ ػشٍیضیِ ثشای ػول

دسكذ  35الی  20ّبی اػیذ لاوتیىی حضَس ثبوتشی

وبّؾ یبفت. تَلیذ اػیذّبی آلی اثش هٌفی سٍی فؼبلیت 

وش ًبًَایی داسد. ّوچٌیي ایي هحممیي ػٌَاى وشدًذ هخ

     داسی دس هیضاى حجن وِ ًَع آغبصگش تفبٍت هؼٌی

 ّبی تْیِ ؿذُ اص خویشتشؽ ایجبد ًىشد.ًبى

ػٌَاى وشدًذ ٌّگبم اػتفبدُ اص  (1998)ّبهغ ٍ گٌضل 

ٍػیلِ هیىشٍفلَسای خویشتشؽ هخوش، تـىیل گبص ثِ

سفت اًتظبس هیًیض لؼِ اّویت ووتشی داسد. دس ایي هغب

ًبى تْیِ ؿذُ اص خویشتشؽ حبٍی لاوتَثبػیلَع 

دیص پلاًتبسٍم )ّوَفشهٌتبتیَ( ثِ دلیل ػذم تَلیذ گب

اوؼیذ وشثي، ووتشیي حجن سا ًؼجت ثِ دیگش تیوبسّبی 

 گش ًـبى دّذ.صتْیِ ؿذُ اص خویشتشؽ حبٍی آغب
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 *صفات ًاىاثر ًَع هیکرٍارگاًیسن هَرد استفادُ در تْیِ خویر ترش بر  -3جذٍل 

 صفات نان تیمار

 رطوبت )%( (Cmارتفاع ) (Cm3حجم) 

 82/8a± 11/224 15/0a± 54/6 01/0b± 14/31** کىتزلومًوه 

 66/9b± 00/204 30/0b± 87/5 03/0a± 27/32 گز لاکتًببسیلًس پلاوتبريمسحبيی آغبش خمیزتز

 76/7b± 44/202 17/0b± 88/5 13/0a± 28/32 گز لاکتًببسیلًس ريتزیسحبيی آغبش خمیزتز

 23/15b± 67/202 20/0b± 71/5 23/0c± 89/29 حبيی مخلًط دي لاکتًببسیلًسش خمیزتز

 .ثبؿٌذدسكذ هی5ّب دس ػغح احتوبل داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيًوبیبًگش هؼٌیحشٍف لاتیي غیشهـبثِ،  ثبّبی ػتَى*

 هیبًگیي  ±اًحشاف هؼیبس **

 

دس ایي ساثغِ لبثلیت ًگْذاسی گبص هوىي اػت تحت تأثیش 

ّبی ولاسن ایي ًتبیج هغبثك ثب یبفتِ لشاس گشفتِ ثبؿذ وِ

ثِ دلیل  pHّؾ ّوچٌیي وب اػت. (2002)ٍ ّوىبساى 

ّبی صى پشٍتئبؿذتَلیذ اػیذّبی آلی ثبػث فؼبل 

یش ٍاحذّبی لیض صد وِ پشٍتئَؿَی آسد هیصاًذٍطًب

گلَتٌی ؿجىِ ٍ هَجت تضؼیف ؿتِ گلَتي سا دس پی دا

      ؾّتَػظ آى وبص گشدد ٍ لبثلیت ًگْذاسی گبهی

 یبثذ.هی

 

 
 

 ّای تْیِ شذُ از تیوارّای هتفاٍتحجن ًاى - 3شکل 

دٌّذُ ثبصُ ّبی خغب ًـبى ثبؿٌذ. دسكذ هی5ّب دس ػغح احتوبل داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيحشٍف لاتیي غیشهـبثِ، ًوبیبًگش هؼٌی

 اًحشاف هؼیبس اػت.

 

عَس استفبع ًبى ًیض دس تیوبس وٌتشل ثِ 4ثب تَجِ ثِ ؿىل 

ّبی حبكل اص خویشتشؽ ثَد هؼٌی داسی ثیـتش اص ًبى

عَس ثبؿذ. ثِّبی حبكل اص حجن هیهغبثك ثب دادُوِ 

ولی ّش چِ حجن ثیـتش ثبؿذ، استفبع ًبى ًیض ثیـتش 

هغبلؼِ ضشیت ّوجؼتگی ثبلایی ثیي خَاّذ ثَد. دس ایي 

، P;0001/0دٍ كفت حجن ٍ استفبع ًبى دیذُ ؿذ )

81/0;r.) 
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 ّای تْیِ شذُ از تیوارّای هتفاٍت.ارتفاع ًاى-4شکل 

دٌّذُ ثبصُ ّبی خغب ًـبىثبؿٌذ. هیدسكذ 5ّب دس ػغح احتوبل داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيحشٍف لاتیي غیشهـبثِ، ًوبیبًگش هؼٌی

 .اًحشاف هؼیبس اػت

 

سعَثت یىی اص كفبت ویفی ًبى اػت وِ ثش ثیبتی ٍ 

عَس وِ دس ثبؿذ. ّوبىصهبى هبًذگبسی ًبى هؤثش هی

ؿَد ثیـتشیي هیضاى سعَثت ًبى هـبّذُ هی 5ؿىل 

هشثَط ثِ تیوبسّبی تْیِ ؿذُ ثب خویشتشؽ حبٍی 

ِ ؿذُ ثب آغبصگش لاوتَثبػیلَع سٍتشی ٍ ّوچٌیي تْی

لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ثَد. دس ایي هغبلؼِ تغییشات 

ّبی سعَثت ًبى اص سًٍذ هـخلی تجؼیت ًىشد. ًوًَِ

ًبى تْیِ ؿذُ اص ولیِ تیوبسّب، دس پبیبى خٌه وشدى 

هحتَای سعَثت هتفبٍتی سا ًـبى دادًذ وِ ثِ ػلت 

تفبٍت دس هْبجشت سعَثت دس ثیي تیوبسّب دس عی 

چٌیي خلَكیبت آثذٍػتی اجضاء ًگْذاسی اػت. ّو

ًیض هتفبٍت اػت. ایي اهش هجیي  (1985وبلپ ٍ ّوىبساى )

ّبی هختلف تْیِ ًبى هَجت ایي هغلت اػت وِ سٍؽ

پیبصا ٍ هبػی )ؿَد تفبٍت دس هحتَای سعَثت ًبى هی

1995).

 

 
 ّای تْیِ شذُ از تیوارّای هتفاٍترطَبت ًاى -5شکل 

دٌّذُ ثبصُ ّبی خغب ًـبى. ثبؿٌذدسكذ هی5ّب دس ػغح احتوبل داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيًوبیبًگش هؼٌیحشٍف لاتیي غیشهـبثِ، 

 اًحشاف هؼیبس اػت.
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گرّای لاکتَباسیلَض رٍی زاثر خویرترش حاٍی آغا

 ّای حسی ًاىٍیصگی

ّبی حبكلِ )ؿذت سًگ یبثی حؼی ًبىصًوشُ ولی اس

پَػتِ، سًگ ثبفت، خبكیت استجبػی، تخلخل، ًشهی 

ثبفت، عؼن اػیذی ٍ لبثلیت جَیذى( دس تیوبسّبی هَسد 

 ثشسػی دس عَل دٍسُ ًگْذاسی وبّؾ یبفت.

ؿَد دس عی دٍسُ هـبّذُ هی 6ؿىل عَس وِ دس ّوبى

داسی ثیي تیوبسّب دیذُ ًـذ ّب، تفبٍت هؼٌیًگْذاسی ًبى

لَعی اص دٍ آغبصگش ٍ تٌْب تیوبس تْیِ ؿذُ ثب هخ

لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ٍ لاوتَثبػیلَع سٍتشی دس 

سٍص آخش ًگْذاسی ووتشیي هیضاى اهتیبص سا ثِ خَد 

تَاًذ ثِ دلیل عؼن اختلبف داد. ػلت ایي اهش هی

تَلیذ اػیذ اػتیه دس ایي تیوبسّب ص اؿی ؿیذگی ًبتش

ػذم  .وٌٌذُ هغلَة ًجَدُ اػتثبؿذ وِ ثِ رائمِ هلشف

ّذُ تفبٍت دس كفبت اسصیبثی حؼی ثیي تیوبس هـب

ؽ دس عی وٌتشل ٍ تیوبسّبی تْیِ ؿذُ ثب خویشتش

تَاًبیی تَاًذ ثِ دلیل ػذم صّبی كفش، یه ٍ دٍ هیسٍ

ّبی ًبچیض ٍ جضئی دس ّب دس تـخیق تفبٍتاسصیبة

 ّبی حؼی دس ایي تیوبسّب ثبؿذ. ٍیظگی

 
 

 
 هیاًگیي اهتیازات ارزیابی حسی ًاى در دٍرُ ًگْذاری -6شکل 

دٌّذُ ثبصُ ّبی خغب ًـبى ثبؿٌذ.دسكذ هی5ّب دس ػغح احتوبل داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيلاتیي غیشهـبثِ، ًوبیبًگش هؼٌیحشٍف 

 اًحشاف هؼیبس اػت.

 

ّبی تْیِ ؿذُ ّبی حؼی ًبىعَس ولی اسصیبثی ٍیظگیثِ

ثَدى  اص تیوبسّبی هختلف ًـبى داد ثب ٍجَد پبییي

ّبی تْیِ ؿذُ ثب هیضاى هَاد هَلذ ػغش ٍ عؼن دس ًبى

تیوبس وٌتشل، ایي ًبى ثِ دلیل داؿتي ثبفت هغلَة، اص 

ّبی داسی ثب ًبىّبی حؼی تفبٍت هؼٌیًظش ٍیظگی

حبكل اص تیوبسّبی دیگش ًذاسد. ًتیجِ حبكل اص 

سگشػیَى خغی ثیي كفت همجَلیت ٍ خلَكیبت 

 اػت. حؼی ًبى دس ساثغِ صیش آهذُ

+ سًگ ثبفت 37/0+ تخلخل 53/0+ ًشهی 1/0عؼن اػیذی 

; همجَلیت ولی       -80/0+ 13/0  

ؿَد دس ایي هغبلؼِ كفت عَس وِ هـبّذُ هیّوبى

ًشهی ضشیت ثیـتشی دس هؼبدلِ فَق ثِ خَد اختلبف 

دادُ اػت لزا یه كفت هؤثش دس همجَلیت ولی ًبى 

یبثبى صت وِ اسسٍد. ایي اهش هجیي ایي هغلت اػثـوبس هی

ایشاًی كفت ًشهی سا ثِ ػٌَاى یه فبوتَس هْن دس 

عَس وِ وٌٌذ.ّوبىویفیت هحلَلات ًبًَایی اًتخبة هی

گبًِ جذاؿَد، آًبلیض آهبسی هلاحظِ هی 7دس ؿىل 
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ّبی حبكل اص تیوبسّبی هتفبٍت ًیض كفت ًشهی دس ًبى

هجیي ایي هغلت اػت وِ دس سٍص آخش ًگْذاسی تیوبسّبی 

-ذُ ثب هخلَط دٍ لاوتَثبػیلَع ٍ ّوچٌیي ًبىتْیِ ؿ

ّبی حبكل اص آغبصگش لاوتَثبػیلَع سٍتشی ووتشیي 

 اهتیبص ًشهی سا ثِ خَد اختلبف داد.

 

 
 

 هیاًگیي اهتیاز صفت ًرهی ًاى در دٍرُ ًگْذاری- 7شکل 

 دٌّذُ اًحشاف هؼیبس اػت.ثبصُ ّبی خغب ًـبى. ثبؿٌذدسكذ هی 5ّب دس ػغح احتوبل داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيحشٍف غیشهـبثِ، ًوبیبًگش هؼٌی

 

 آزهَى ارزیابی سفتی بافت ًاى

گیشی ػفتی هغض ًتبیج حبكل اص آصهَى اًذاصُ 8ؿىل 

ّبی تْیِ ؿذُ اص ًبى ثب دػتگبُ ایٌؼتشاى دس ًبى

-ًـبى هی عی دٍسُ ًگْذاسیدس ٍ تیوبسّبی هتفبٍت 

ؿَد ًیشٍی لاصم ثشای عَس وِ هلاحظِ هیدّذ. ّوبى

ٍ ثیبتی هغض  ًبى وِ هؼیبسی اص ػفت ؿذى آى فـشدى

 ًبى عی صهبى اػت، ثب گزؿت صهبى صیبد ؿذ. 

 

 
 

 یهقایسِ هیاًگیي سفتی هغس ًاى در دٍرُ ًگْذار -8شکل 

دٌّذُ ثبصُ ّبی خغب ًـبى. ثبؿٌذهیدسكذ 5ّب دس ػغح احتوبل داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيحشٍف لاتیي غیشهـبثِ، ًوبیبًگش هؼٌی

 اًحشاف هؼیبس اػت.
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ؿَد ووتشیي هیضاى ثیبتی سا ًبى عَس وِ دیذُ هیّوبى

وٌتشل دس عی دٍسُ ًگْذاسی ثِ خَد حبكل اص تیوبس 

ّبی تْیِ ؿذُ اص خویشتشؽ حبٍی اختلبف داد. ًبى

 آغبصگش لاوتَثبػیلَع سٍتشی دس ستجِ ثؼذ لشاس گشفت.

ػبػت ثؼذ اص پخت( ًبى تْیِ  2دس سٍص كفش )ًبى تبصُ، 

تش ثَد ٍ ؿذُ اص تیوبسوٌتشل ًؼجت ثِ دیگش تیوبسّب ًشم

آى لاصم ثَد. دس سٍص  هیضاى ًیشٍی ووتشی ثشای فـشدى

ّبی تْیِ ؿذُ ثب اٍل ًگْذاسی ًیض ثِ تشتیت ًبى

خویشتشؽ حبٍی آغبصگش لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ٍ 

عَس ّوچٌیي حبٍی هخلَعی اص دٍ لاوتَثبػیلَع ثِ

تش ثَد، احتوبلاً ّب ثیبتداسی ًؼجت ثِ دیگش ًبىهؼٌی

 ّبی حبكل اص ایي تیوبسّب ًبؿی اص اثشحجن ووتش ًبى

-هٌفی اػیذّبی آلی ثش فؼبلیت هخوش ًبًَایی اػت. ًبى

تشی ثَدًذ وِ دس ّبی ثب حجن ثیـتش، داسای ثبفت ًشم

هلىی ٍ ّوىبساى )ّبی هلىی ٍ ّوىبساى تَافك ثب یبفتِ 

ثَد. ًتبیج ًـبى دادًذ وِ دس عی دٍسُ ًگْذاسی  (1980

-ووتشیي هیضاى ثیبتی ثؼذ اص تیوبس وٌتشل، هشثَط ثِ ًبى

تْیِ ؿذُ ثب خویشتشؽ حبٍی لاوتَثبػیلَع ّبی 

سٍتشی ثَد. تیوبسّبی تْیِ ؿذُ ثب خویشتشؽ حبٍی 

لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ٍ هخلَط ایي دٍ 

لاوتَثبػیلَع هیضاى ثیبتی ثیـتشی سا ثِ خَد 

 اختلبف دادًذ.

گیشی ػفتی هغض ًبى عَس ولی ًتبیج حبكل اص اًذاصُثِ

بػث گشدیذ تب ػفتی ًـبى داد وِ افضٍدى خویشتشؽ، ث

وِ ًبى ثذٍى خویشتشؽ هغض ًبى افضایؾ یبثذ دس كَستی

تش اص ثمیِ تیوبسّب ثَد. دس ّوِ سٍصّبی ًگْذاسی ًشم

تَاى ثِ ػذم تَلیذ اػیذّبی آلی هْبس ػلت ایي اهش سا هی

آٍسی هخوش ًبًَایی دس ًبى وٌتشل وٌٌذُ فؼبلیت ػول

ّبی بفتًِؼجت داد. ًتبیج ثِ دػت آهذُ هغبیش ثب ی

 ثَد. (a1998)وَسػتی ٍ ّوىبساى 

همبیؼِ سٍؽ اسصیبثی ثبفت ًبى تَػظ ایٌؼتشاى ٍ 

دٌّذُ ٍجَد اختلاف دس ًتبیج ایي آصهَى حؼی، ًـبى

عَس وِ هلاحظِ ؿذ، اسصیبثی حؼی دٍ سٍؽ ثَد. ّوبى

ّبی حبكل اص تیوبسّبی هتفبٍت، تٌْب دس سٍص ثبفت ًبى

ّبی ّوچٌیي ثبفت ًبىداس ًـبى داد. آخش تفبٍت هؼٌی

حبكل اص تیوبس وٌتشل ٍ تیوبس تْیِ ؿذُ ثب آغبصگش 

لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم دس اسصیبثی حؼی اهتیبص 

ثبلاتشی سا اص لحبػ ًشهی ثِ خَد اختلبف دادًذ دس 

عَس ولی تیوبس وٌتشل ٍ حبلی وِ آصهَى ایٌؼتشاى، ثِ

ػپغ تیوبس تْیِ ؿذُ ثب آغبصگش لاوتَثبػیلَع سٍتشی 

تش هؼشفی وشد. آًچِ هؼلن سا ثِ ػٌَاى تیوبسّبی تبصُ

اػت، دس ّش دٍ سٍؽ اػتفبدُ ؿذُ ثشای اسصیبثی ثبفت 

 ًبى، تیوبس وٌتشل ثیبتی ووتشی سا ًـبى داد.

 زدگی در ًاىکٌترل کپک

صدگی ًتبیج حبكل اص آًبلیض آهبسی آصهَى وٌتشل وپه

آٍسدُ ؿذُ اػت. اص آًجب وِ ػغح  4دس ًبى دس جذٍل 

( دس ّش دٍ آصهَى Chi-Squareاحتوبل وبی اػىَیش )

(، >0001/0ρداس ثَد )ثِ وبس ثشدُ ؿذُ ثؼیبس هؼٌی

صدگی دس گیشی ؿذ وِ سًٍذ وپهثٌبثشایي ًتیجِ

 تیوبسّبی هختلف، هتفبٍت اػت. 

 

 زدگی در ًاىآًالیس آهاری آزهَى کٌترل کپک  -4جذٍل 

 ّبی حبكل اص تیوبسّبی هتفبٍتصدگی دس ًبىثشای ثشسػی وٌتشل وپه Log Rank  ٍWilcoxonداس ثَدى دٍ آصهَى ػغح هؼٌی

 

 Pr>Chi-Square درجه آسادی Chi-Square آسمًن

Log-Rank 64/41 6 <0.0001 

Wilcoxon 89/38 6 <0.0001 

29 
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ّبی حبكل اص صهبى هبًذگبسی ًبى 5دس جذٍل 

ؿذُ اػت. ؿشٍع وپه ًـبى دادُ تیوبسّبی هختلف

تش اص صدگی دس تیوبس تْیِ ؿذُ ثب خویش وٌتشل ػشیغ

عَس وِ هـبّذُ ثَد. ّوبىؽ تیوبسّبی حبٍی خویشتش

صدگی ؿذ.  سٍص دچبس وپه 4ؿَد ًبى وٌتشل پغ اص هی

تیوبس تْیِ ؿذُ ثب خویشتشؽ حبٍی آغبصگش 

لاوتَثبػیلَع سٍتشی ًؼجت ثِ تیوبسّبی دیگش داسای 

سٍص( ثَد ٍ دیشتش وپه  13تشی )بسی عَلاًیصهبى هبًذگ

صد. ًبى تْیِ ؿذُ ثب خویشتشؽ حبٍی آغبصگش 

سٍص صهبى هبًذگبسی دس  10لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ثب 

 ستجِ ثؼذ لشاس گشفت.

 

 ّای حاصل از تیوارّای هتفاٍت ًاى)بذٍى ظَْر علاین کپک زدگی( زهاى هاًذگاری -5جذٍل 

 تیمبر
ومًوه 

 کىتزل

 شخمیزتز

 لاکتًببسیلًس پلاوتبريم

ش خمیزتز

 لاکتًببسیلًس ريتزی

 مخلًط ديشخمیزتز

 لاکتًببسیلًس

 d4 b10 a13 c6 سمبن مبوذگبری )ريس(
 .ثبؿٌذهی (>0001/0P)ّب داس ثَدى تفبٍت هیبًگیيحشٍف لاتیي غیشهـبثِ، ًوبیبًگش هؼٌی

 

ّبی تْیِ عَس ولی ثب ٍجَد هحتَای ثبلای سعَثت ًبىثِ

لاوتَثبػیلَع سٍتشی ؿذُ ثب خویشتشؽ حبٍی آغبصگش 

ٍ ّوچٌیي لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم، ایي تیوبسّب صهبى 

تشی ًؼجت ثِ تیوبسّبی تْیِ ؿذُ ثب هبًذگبسی عَلاًی

 pHتَاى ثِ تیوبس وٌتشل ًـبى دادًذ، ایي اهش سا هی

ّبی تْیِ ؿذُ اص خویشتشؽ ًؼجت ثِ وٌتشل تش ًبىپبییي

ػیي ٍ ضذ ًؼجت داد. ّوچٌیي تَلیذ تشویجبت ثبوتشیَ

ّبی اػیذ وپه دس عی فشآیٌذ تخویش تَػظ ثبوتشی

ّبی صدگی دس ًبىتَاًذ اص دلایل تأخیش وپهلاوتیه هی

تْیِ ؿذُ ثب خویشتشؽ ثبؿذ. دس ایي ساثغِ آغبصگش 

لاوتَثبػیلَع سٍتشی ثْتشیي ػولىشد سا دس افضایؾ 

صهبى هبًذگبسی ًبى ًـبى داد. ػلت ایي اهش تَلیذ اػیذ 

ظ ثبوتشی لاوتَثبػیلَع سٍتشی اػتیه تَػ

)ّتشٍفشهٌتبتیَ اججبسی( دس همبدیش ثبلا اػت. اػیذ 

-اػتیه تشویت اكلی ضذ هیىشٍثی دس خویشتشؽ هی

ثبؿذ. اػیذ لاوتیه تَلیذ ؿذُ دس عی فشآیٌذ تخویش 

ؿذُ ٍ ثذیي ٍػیلِ دسكذ اػیذ  pHثبػث وبّؾ 

صًىَییؼت ٍ ٌّؼي ٍس)اػتیه غیش یًَیضُ افضایؾ یبفتِ 

ٍ ٍاسد ػیتَپلاػن هیىشٍاسگبًیؼن ؿذُ ٍ  (1998

گشدد. آغبصگش اػیذی ؿذى ػیتَصٍل سا هَجت هی

لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ٍ هخلَط ایي دٍ 

 ّبی ثؼذی لشاس گشفتٌذ. لاوتَثبػیلَع دس سدُ

 

 گیریًتیجِ

ص یىی اطتىٌَلَّبی ٍیظگیدس هغبلؼِ حبضش اگشچِ 

ّبی تْیِ ؿذُ ثب تیوبس جولِ هیضاى حجن ٍ استفبع دس ًبى

ثَد، ؽ ؿذُ ثب خویشتشتیوبسّبی تْیِ ص وٌتشل ثیـتش ا

ـبى داد وِ تیوبس تْیِ ًٍلی ثشسػی خلَكیبت حؼی 

حبٍی لاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم ٍ ؽ ؿذُ ثب خویشتش

ص اهتیبًیض ّوچٌیي تیوبس حبٍی لاوتَثبػیلَع سٍتشی 

ي یبثی ثِ خَد اختلبف دادًذ. ّوچٌیصثبلایی سا دس اس

هبى هبًذگبسی دس تیوبسّبی صثبیذ خبعش ًـبى ؿذ وِ 

تیوبس وٌتشل ثَد وِ ایي ص ثبلاتش اؽ تْیِ ؿذُ ثب خویشتش

ضبیؼبت التلبدی سا دس پی داسد. ًتبیج ایي ّؾ اهش وب

گش صتْیِ ؿذُ ثب آغبؽ ـبى داد وِ خویشتشتحمیك ً

لاوتَثبػیلَع سٍتشی ثبػث تَلیذ ًبًی ثب خلَكیبت 

هبى هبًذگبسی صتش ثیبتی ٍ پبییي حؼی هٌبػت، ًشخ

گش صثبلاتشی ًؼجت ثِ ًبى تْیِ ؿذُ ثب آغب

سػذ تخویش ؿذ. ثِ ًظش هیلاوتَثبػیلَع پلاًتبسٍم 

ّبی اػیذ لاوتیه ٍ هخوش ًبًَایی ثشای هبى ثبوتشیضّو

تَاًذ ساُ حلی ؿذى هخوش، هیغیش فؼبل  صجلَگیشی ا



 1332/ سال 1شماره  23هاي صنایع غذایي/ جلد نشزیه پژوهش                                 خزاسانچي، پیغمبزدوست و ...                                           34

دُ ّبی آهبًبى یىیطتىٌَلَثشای ثْجَد خلَكیبت 

ّبی ثبوتشی ص. اگشچِ اػتفبدُ اؿذُ ثب خویشتشؽ ثبؿذ

ثبػث ثْجَد ؽ ی خویشتشصػباػیذ لاوتیىی دس آهبدُ

هبى هبًذگبسی هحلَلات صخلَكیبت حؼی ٍ 

ؿذ ٍلی اػبػبً ًَع ثبوتشی ثش خلَكیبت ًبًَایی 

خویش ٍ هحلَل ًْبیی اثشگزاس اػت. ثذیي جْت 

ّبی ػَیِغشثبلگشی ثبوتشیبیی ثبیذ اًجبم ؿَد تب 

ػبیی ؿذُ ٍ دس كٌؼت هَسد اػتفبدُ لشاس ؿٌبهٌبػت 

ٍدى فضاى اضهیّب ٍ تؼذاد ػلَل هبى،صگیشًذ. دهب، 

ّبی خویش ٍ گیطیػَاهل اثشگزاس ثش ٍ صا ضًیؽ خویشتش

هغبلؼبت سػذ ثِ ًظش هیؿذ وِ ثبآى هی صًبى حبكل ا

 م اػت.صهیٌِ لاصثیـتشی دس ایي 
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