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 چکیذه

 هحیطعبَط،  رٍ يیاسا. اعت اهلاح ٍ ،ّا ٍیتاهیي ،ٌِیآه یذّایاع رصیوی، فیبزّای هاًٌذ ارسؽوٌذ تزکیبات اس غٌی هٌبعی عبَط

 ٍ پیؾگییزی  هفیذ در ّای هیکزٍارگاًیغن. اعت اًغاى علاهت بزای هفیذ ّای هیکزٍارگاًیغن تکثیز ٍ رؽذ بزای هٌاعب یکؾت

 آًشیوی عیغتن. ًقؼ دارًذ حغاعیت کاّؼ ٍ،  بذى ایوٌی بْبَد رٍدُ، هیکزٍبی فلَر بز تأثیز عفًَی، ّای بیواری بزخی درهاى

ِ  را اعگیذفیتی   هاًٌگذ  عگبَط  در هَجَد تزکیبات اس بزخی اعت قادر ّا هیکزٍارگاًیغنایي  قَی  بْبگَد  باعگ   ٍ کٌگذ  تجشیگ

ِ  خصَصگیات   حگاٍی  بیَتیگ   پگزی  هحصگَ   ایگي  کگاربزد  در عگبَط  ّگا  هیکزٍارگاًیغگن  ایگي  تثبیگت . ؽگَد  ىآ ای تغذیگ

ایگي  در  .عگاسد  هگی  پگذیز  اهکاى ،ًاًَایی هحصَلات خصَؿ بِ ،غذایی هحصَلات اس ٍعیع یطیف در را هفیذ ّای هیکزٍارگاًیغن

ٍ کیفیگت هحصگَلات    اعتبزای اًغاى  َتی پزٍبی خَاؿ دارای کِ ؽَد هیاعتفادُ  لاکتَباعیلَط پلاًتارماس باکتزی پضٍّؼ 

 تأثیزپظ اس آى  .ؽذ تَلیذ رؽذ بْیٌِ ؽزایط در  یذلاکتیاع ّای باکتزی با ؽذُ تخویز عبَط ابتذا .بخؾذ هیرا بْبَد  ًاًَایی

ى بز هیشا علغیَطدرجِ  23ٍ  -18، 4بِ تزتیب  در ؽزایط هحیطی کزدى خؾ ٍ  ،یخچا ، فزیشردر  ذاریًْی دهاّای هختلف

ایگي  هیگشاى سًگذُ هاًگذى     کِ دّذ هیًؾاى  ّا بزرعیًتایج بزرعی گزدیذ.  گٌذم عبَط در لاکتَباعیلَط پلاًتارمهاًذى  سًذُ

درصگذ   2ٍ  ،8، 95ٍ فزیشر بگِ تزتیگب حگذٍد     ،در ؽزایط هحیطی کزدى خؾ ًیْذاری در یخچا ،  دررٍػ ّا هیکزٍارگاًیغن

در عبَط  ّا هیکزٍارگاًیغنهاًذى ایي  ٍسًذُؽزایط هتعادلی بزای حفظ ییز،  ًغبت بِ دٍ رٍػ دًیْذاری در یخچا ،  ٍاعت 

 .کٌذ هیفزاّن  گٌذم

 

 کلیذی یها واژه

 اعیذ فیتی ، پزٍبیَتی ، عبَط تخویز ؽذُ، فیبز رصیوی

 

 مقذمه

 کی   اػیت  غنیی اص فیجشایبی سطی یی    یمنجؼػجوع غلات 

بلای ثی  تیی فیثبک ابی ینپشوتئػلاوه ثش منبثغ فیجشی، حبوی 

و تشکیجبت  اب ذانیاکؼ یآنتآلجومین و گلوثولین(، ) ای ی تغز

مضاییب و   سغی   ثی  اػیت    اػیذابی فنولیک مبننذ فؼبل یؼتص

دس ب نهی آک  ػیجوع غیلات داسنیذ، کیبسثشد      ای ی تغزاسصؽ 

محلولات غزایی ث  دلیل داسا ثودن اػیذ فیتییک محیذود   

ع دس ػیجو  ای یی  تغزضیذ   یتشکیجی  ،  اػیذ فیتیکؿود یم

آان، کلؼی ،  مبننذ اب سیضمغزیمبنغ اص جزة ثشخی  ،غلات

 Mosharraf) ؿود یم اب ینپشوتئجزة مبنغ و حتی  سویو 

et al., 2009)  دس ػییجوع گنییذ   یییکتیف ذیضان اػیییییم

ـیت،  ک ییظ آة و ایوا یگنذ ، ؿیشا  یت واسث  ثؼتگی داسد 

ضان یی رسات، م انیذاصه  گنیذ  اص ج لی    ؿیذن  یبةآػظ یؿشا

 ,.Liu et al)ػوامیل   و ػبیش ،ذه ث  ػجوعیؼجآنذوػپش  چ

و جیزة ثهتیش میواد     یکیولوطیث فؼبلیتثهجود  یثشا  (2007

میواد   ییک تیف ذیباؾ اػی کی بن کی دس ثذن انؼبن ام یمؼذن
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 ،صدن جوانی   مبننیذ  وجود داسد نیگونبگو یاب غزایی ث  سوؽ

ػجوع ثب آة گش ، تی بس ایذسوتشمبل ػیجوع   یوؿو ؿؼت

ذ  گنیی دانیی  یییشیگ پوػییتخییبف، و دمییبی  pHگنییذ  دس 

حزف یب کباؾ ایین تشکیجیبت، اػیتفبده اص آنیضی       منظوس ث 

ثیـتش  ی پب  و تخ یش ،آنضی  فیتبص قبسچی خلوف ث و  یتبصف

ض یذسولیی   ایآنیض  ،تیبص ی  فیختن آنیض اب فؼیبل ػیب   ن سوؽیا

 اػیت  ییک تیف ذیاػی نو اػیتش دس  وپیونذابی فؼفو م کننذه
(Carlson et al., 2003; Gocmen et al., 2007; 

Mosharraf et al., 2009; Mullaney et al., 2003). 

و  اػییذلاکتیک  ایبی  یثیبکتش کی    داذ یمتحقیقبت نـبن  

ؿی نذ و مغ یئن آنیضی  فیتیبص     منیبثغ اسص  اب یثبکتشثیفیذو 

منجغ ثیشای تولییذ آنیضی     مه تشین  فیتبص میکشوثی اؼتنذ 

داسای  کتیکاػیذلا ابی یثبکتشتجبسی اػت  اکثش  كوست ث 

تحقیقیبت    (Palacios et al., 2008)فؼبلیت فؼفبتبص اؼتنذ

دس خلییوف فؼبلیییت  (Zamudio et al., 2001) صامودیییو

نـبن  اػیذلاکتیک ابی یثبکتشاص آنضی  فیتبص دس ؿؾ گون  

ک  اص ثین این ؿؾ گون  ثبکتشیبیی فؼبلییت آنیضی     داذ یم

دس   تش اػییتاص ثقییی  ثیـیی لاکتوثبػیییلوع پلانتییبسو فیتییبص 

، گزسانیذ  یمی تخ ییش سا   لی  مشحخ ییش آنهیب   کی    ییایب  نبن

حیبوی مخلیوعی اص    شتیشؽ یخ بی موجیود دس  امیکشوفلوس

( و 1ػبکبسومبیؼیییغ ػشویؼیییی  خلیییوف ثییی مخ شایییب )

  اؼیتنذ مو و اتیشو اػییذلاکتیک   وتخ یشی ا ابی یثبکتش

افضایؾ عیول ػ یش محلیول، ثهجیود      اب یکشواسگبنیؼ ماین 

مغلوة محلول نهبیی سا تضی ین   غشوعؼ ػو ایجبد  ،ثبفت

ؿیذن   یذیثبػی  اػی   کیذلاکتیاػی  یایب  ی  ثبکتشکننذ یم

  ؿیونذ  یمی  یآلی  یذابیذ اػی یی تول ی  عی یی غ میواد اول یػش

ثیش اثیش   ش ػجوع گنیذ   یکشده اػت ک  تخ  مغبلؼبت ثبثت

کیباؾ  ثی    کیذلاکتیاػی  یاب یثبکتش مخلوعی اص مخ ش و

خت بن ثبفیت  ک، ثهجیود حجی  نیبن، ثهجیود ػیب     یتیفذ یاػ

آن صمیییبن مبنیییذگبسی میییذت ؾ یو افیییضا ،نیییبن یمشکیییض

 ,.Gibson & Roberfroid, 1995; Katina et al)انجبمذ یم

ػجوع گنذ  منجغ غیزایی منبػیت    ،اص ػوی دیگش  (2006

ثشای تخ یشابی جبمذ اػت  این تشکیت میواد غیزایی لاص    

ی و انذاصه رسات آن ثیشا  داسد اب میکشواسگبنیؼ ثشای اکثش سا 

دس ػیین داسا ثیودن    ک  عوسی ث فشاینذ تخ یش منبػت اػت 

نؼییجت ػییغ  ثیی  حجیی  صیییبد، ثؼییتش حبكییل اص آن داسای 

و منبفز ثؼتش حج  کبفی ثیشای سؿیذ   اػت تخلخل منبػت 

و جشیبن اوا داسد  ػجوع گنذ  مخلوعی  اب میکشواسگبنیؼ 

مختلف اػت ک  ػلاوه ثیش   ابی تشکیتو  اب انذاصهاص رسات ثب 

  نیض ثؼتگی داسد گنذ  آػیبة کشدن  نحوهنذ  ث  نوع گ
 

لوع یتوثبػکلا ابی ثبکتشی ؿذمـخق  پظواـیدس 

ثبلای داسای فؼبلیت  3تشیو  دنتیو کذوثبیفیث و 2شیوتس

نبن حبكل اص آسد کبمل گنذ  ثب ؛ اؼتنذ اب فیتبت تجضی 

خلوكیبت کیفی ثهتش و میضان اػیذ  اب ثبکتشیحضوس این 

  (Palacios et al., 2008) اػت دادهن ک تشی نـبفیتیک 

 گوینذ می (Reale et al., 2007) ا کبسان سئبل و

 مؼتقی  دس کباؾ اػیذ عوس ث  اػیذلاکتیک ابی ثبکتشی

ثب تولیذ اػیذ  اب ثبکتشیاین  دسواقغفیتیک نقـی نذاسنذ و 

ثشای افضایؾ فؼبلیت آنضی   سا ؿشایظ pH  و کباؾ تذسیجی

  آوسنذ میفشاا  و جزة ثبلاتش منیضی  فیتبص آنذسوطن گنذ  

 ابی ػبلتحقیقبت آنجلیغ و ثشخی اص محققبن دیگش دس امب 

 ابی ثبکتشیک  اػت مجین این مغلت  2008تب  2003

اص آنضی   توجهی قبثلو ثیفیذوثبکتشاب منجغ  اػیذلاکتیک

 ابی یثبکتش  (Lioger et al., 2007) فیتبص اؼتنذ

ش فشاینذ تخ یش دس كنبیغ آغبصگ ػنوان ث  اػیذلاکتیک

ث  ا شاه مخ ش دس  اب یثبکتش  این ؿونذ یمغزایی اػتفبده 

 ابی یثبکتش سو اصاین  داسنذتخ یش فشاینذ نبنوایی نقؾ اكلی 

 یشتشؽخ ػلاوه ثش نقؾ اػتبستش دس  یذلاکتیکاػ

عجیؼی ث  افضایؾ عول ػ ش  هنگهذاسنذ ػنوان ث  تواننذ یم

 یبفبػذ کننذه  یاب قبسچسؿذ نگهذاسی نبن و جلوگیشی اص 

ک ک  پنؼیلیو و  ،فوصاسیو ، آػپشطیلوعمثل  صا ی بسیث

 یثنذ ثؼت ؿی یبیی دس ی اب اسنذههذنگو جبیگضین  کننذ

 یشتشؽخ ابی آغبصگش  (Gerez et al., 2009) نبن ؿونذ

ػبده یب  ابی یکشواسگبنیؼ مؿبمل غلظت ثبلایی اص 

موجت افضایؾ   ک اؼتنذ اب یکشواسگبنیؼ ممخلوعی اص 

2- Lactobacillus reuteri 1- Saccharomyces cervisiae 

3- Bifidobacterium dentium 
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ثهجود خلوكیبت فیضیکوؿی یبیی  و ای ی تغزخلوكیبت 

نبن صمبن مبنذگبسی مذت افضایؾ موجت نبن و و  خ یش

 Brandt, 2007; Kulp & Lorenz) ؿونذ یمتولیذی 

 یاب تلاؽخـک  یشتشؽخ ثنبثشاین، ثشای تولیذ   (2003

ک ک  ثبخـک تبکنون  یشتشؽخ  اػت  ؿذهصیبدی 

 کن خـک و ،ثؼتشػیبلثب  کن خـک، انج بدی کن خـک

 & Brandt, 2007; Decock) اػت تولیذؿذه یا افـبن 

Cappelle, 2005)  محبفظت  یگونبگون ثشا ییاب سوؽ

 یوجود داسد  نگهذاس اب یکشواسگبنیؼ م مذت عولانی

 ابی ی ػو  ک داذ یمبن سا کام نیا اب یثبکتش مذت عولانی

 ج ل  اصث بننذ   یثبق صنذه اب ػبل یو حت اب مبه یشوثیکم

 اب یکشواسگبنیؼ م کشدن خـکث   توان یم اب سوؽن یثهتش

و  پبؿـی کشدن خـک، انج بدی کشدن خـکث  سوؽ 

اثش دس تحقیق حبضش  شد کاؿبسه  ثؼتشػیبلدس  کشدن خـک

ت کـ میکشواسگبنیؼ  مبنی صنذهمختلف ثش  چنذ فشاینذ

 ػنوان ث ک  ثشسػی ؿذه اػت سوی ػجوع  ؿذه داده

دس محلولات  توانذ می ث  سوؽ تخ یش ؿذه فشاوسیػجوع 

  نبنوایی کبسثشد داؿت  ثبؿذ

 

 ها روشمواد و 

دس ایین تحقییق اص سقی  گنیذ       موسداػیتفبده گنذ  ػجوع 

، دس ػیبل  ؿیود  میی اكیفهبن کـیت    منغق ػپبابن ک  دس 

ثی    95دس ػیبل   گنیذ   ابی ن ون تهی  ؿذ   94-95صساػی 

نهبل کیش  فشػیتبده    تهی  ثزس و موػؼ  تحقیقبت اكلاح و

گنیذ  )دس آة ثیب    ابی دان  آمبده ػبصی اصپغ  دس آنجبؿذ  

ػیییبػت(  24ثییی  میییذت  ػلؼییییوعدسجییی   25دمیییبی 

 Buhler AG, Mluآػییبة ثیوالش میذل )   ثیب   گیشی ػجوع

202, Switzerland )دسواقیغ  و ػجوع گنذ  تهی  ؿذ  آغبص 

یجبت محیظ کـت اكلی دس این پظواؾ ث  دلیل وجود تشک

منبفز و تخلخل منبػیت، ػیجوع گنیذ  انتخیبة     و  غزایی

 گونی   کیی  ؿبمل نیض موسداػتفبده یاب ؼ یکشواسگبنیم ؿذ 

اص دانـیگبه ػلیو     ؿذه تهی  نتبس لاکتوثبػیلوع پلاثبکتشی 

 پضؿکی اكفهبن ثود 

 کشت ببکتری بِ رٍش تخویر جبهذ

گیش    ثشای کـیت ثیبکتشی ثیش محییظ کـیت ػیجوع، ده      

آة  لیتیش  یلیی م ثیؼیت محیظ کـیت( ثیب    انػنو ث ػجوع )

 لیتیش  یلیم 1پغ اص آن دس اسلن سیخت  ؿذ   مقغش مخلوط و

 MRS)دس محییظ   ؿیذه  داده)کـت  ثبکتشی کـت یؾپاص 

Broth) حبوی CFU109  ،و پیغ اص   افیضوده ثی  آن  ثبکتشی

اختلاط کبمل و قشاس دادن دسپوؽ دس انکوثیبتوس دس ؿیشایظ   

  ؿشایظ ؿذتخ یش  لؼیوعػدسج   35دس دمبی  اواصی ثی

ثشای ثیبکتشی ؿیبمل اػیتفبده اص انکوثیبتوس      اواصی یثکـت 

 تحیت ػنیوان انکوثیبتوس    اکؼیذ کیشثن  دیمجهض ث  کپؼول 

CO2 سا  ایواصی  یثی   این انکوثیبتوس ؿیشایظ کـیت    اػت ثوده

ک  سعوثت محییظ کـیت    ؿود یمیبدآوسی   کنذ یمفشاا  

ولیی  سعوثیت   ثیود و تنظیی  ا   دسكیذ  50اتولیض ؿذه حذود 

  (Mosharraf, 2014) نذاؿتضشوست 
 

 (CFU) زًذُ  ّبی یببکترشوبرش 

ثب توج  ث  اینک  حذاکثش تؼیذاد ثیبکتشی ثی  اصای ایش گیش       

لولی    9 ،سػیذ  میی  109ث  حذود  اب ؾیآصمبػجوع دس این 

تهی  و اػتشیل  لیتش میلی 9حبوی ػش  فیضیولوطی ث  حج  

 ؿیذه  فیشاوسی ػیجوع   ن ونی  اول ییک گیش  اص    لول ؿذ  ث  

 لولی  تیب  ث  نؼجت یک ثی  ده   ػبصی سقیقاضبف  ؿذ، ػپغ 

 لیتیش  میلیی ، یک 9و  8، 7 ابی لول ادام  یبفت  اص  9 ؿ بسه

ػپغ محیظ ا  آس اع آگبس  اضبف  و بنهآنظیش  ابی پلیتث  

ثی    اب پلیتپغ اص ثؼت  ؿذن محیظ،   ؿذ افضوده اب پلیتث  

انکوثی  گشدییذ  پیغ اص     CO2ػبػت دس انکوثیبتوس   48مذت 

ؿی بسؽ و ثیذین سوؽ    اب کلونی ،صمبنمذت این  ؿذن عی

مبنیذه ثی  دػیت آمیذ  ؿی بسؽ       تؼذاد ثبکتشی صنیذه ثیبقی  

 11میذت  ثی   پبسامتشایبی ؿیی یبیی    گیشی انذاصهثبکتشی و 

ؿییذ تکییشاس و  ثییشداسی ن ونیی  ،ثییبس کیییاییش ػییبػت  ،ػییبػت

(Mosharraf, 2014). 

 ...بز ذاریًْی دهاّای هختلف تأثیز بزرعی
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 شرایط هختلف دهبیی ًگْذاری سبَس تخویر شذُ در

 ایبی  ثیبکتشی ثیب  ػیجوع تخ ییش ؿیذه     ،ایین پیظواؾ   دس

ػبػت پغ اص  8سؿذ یؼنی  ثهتشین ؿشایظ دس اػیذلاکتیک

قیشاس   موسدثشسػیی ؿیشایظ نگهیذاسی    تأثیش منظوس ث  کـت،

 ث  فیتیک میضان اػیذ ؿبمل سػبنذن ثهتشین ؿشایظ  گشفت

 یبفتی   شتکثی ابی میکشواسگبنیؼ ج ؼیت  ثبلاتشین و حذاقل

 ایبی  ثیبکتشی ثود  ثشای ثشسػی اثش سوؽ نگهذاسی ثش ثقیبی  

دس ػجوع، ػجوع گنذ  تخ ییش ؿیذه ثی  ػی       شؿذهیتکث

دسج  ػلؼیوع(، فشییضس   4دس یخچبل )دمبی  یؼنی كوست

و ؿیشایظ محیغیی )دمیبی     ،دسج  ػلؼییوع(  -18)دمبی 

ثی   ػبػت نگهذاسی ؿذ   48دسج  ػلؼیوع( ث  مذت  23

 ایبی  اسلنػجوع تخ یش ؿذه دس  یاب  ن وناین كوست ک  

و دس ؿیشایظ ایواصی   گزاؿت  اػتشیل ثب دسپوؽ آلومینی ی 

 ،ػیبػت  48پیغ اص    نذنگهذاسی ؿذ رکشؿذهدس ػ  محل 

 .ؿذآغبص  5-3ث  سوؽ  اب ؼ یکشواسگبنیمؿ بسؽ 

 

 ییبیویش ّبی آزهَى

ثب ) سعوثت یؼنی: ؿذه یمؼشف ابی ؿبخق گیشی انذاصهسوؽ 

، (قی  یدق 30مذت  ث  ػلؼیوع دسج  130 نآواػتفبده اص 

دسجی    550-600 ثب اػیتفبده اص کیوسه ثیب دمیبی    ) ؼتشکخب

اضی    سوؽثیب  ) پیشوتئین ، (ػیبػت  1 میذت  ثی  ػلؼیوع 

و فیجش خیب    (،کیذػولفوسیاػاػیذی ن ون  و تیتشاػیون ثب 

ث  سوؽ ػوصانذن دس کوسه و ػپغ اض  اػیذی و قلیبیی )

ثیشای   (   ػلؼییوع دسجی  400-500 کوسهو قشاس دادن دس 

 ملیوة  ایبی  سوؽموسد آصمبیؾ ثیب اػیتفبده اص    ابی ن ون 

AACC
-12، 08-07، 44 -16 ایبی  ؿی بسه ث  تشتیت ث   1

 سوؽ ( AACC ،2003) ؿییذ  نظشگشفتیی  دس  32-17و  46

 کبسگشفتی   ثی  سوؽ نبابپتین نیض  اػیذ فیتیکضان ین مییتؼ

 سوؽ عجییق اییین  (Nahapetian & Bassiri, 1975) ؿیذ 

 10 یحییبو دسكییذ 2/1 کیذسیذکلشیاػییثییب  یییکتیف ذیاػیی

 دسكذ 5  یػذ ػولفبت ثبو  اػتخشا   یػذ ػولفبت دسكذ

 اص شدنکی  وطیفیػبنتش بث آان تبتیف سػوة  ؿذ داده سػوة

 ذیاػی  و کیذػیولفوس یاػظ یغلی محلیول   ثیب و  جیذا  محلول

 یسنگی  محلیول و افیضودن   اضی  پغ اص   ؿذ اض  یکتشین

 آة ثیب  محلیول  ، یآمیون  وانیبدات  و  یآمیون  جیذات یمول اپتب

 نیبنومتش  420 دس اب ن ون  جزة  ؿذ سػبنذه حج  ث  مقغش

 دس گیش   یلی یم ثشحؼیت  ییک تیف ذیاػی  مقذاسو  ؿذ خوانذه

  ذؿ محبػج  کخـ ن ون  گش  100

 ّب دادُ لیٍتحلِ یتجسرٍش 

و ثشسػییی اعلاػییبت   اییب دادهعییشح آمییبسی ثییشای آنییبلیض   

 تلیبدفی  کیبملاا عشح  كوست ث دس این تحقیق  آمذه دػت ث 

 دنجبل ؿیذ و ػ ذه دس ػ  تکشاس  عوس ث  اب یؾآصمبؿذ  اجشا 

وجیود  ثشای ثشسػیی  آمذ   ث  دػتمیبنگین و انحشاف مؼیبس 

ثیین تی بسایبی مختلیف، اص آنیبلیض      داس یمؼناختلاف آمبسی 

دانکن اػتفبده  یا دامن و آصمون چنذ  (ANOVA)واسیبنغ 

 افضاس نش اص  اب دادهآمبسی  لیتحلو  یتجض  دس ت ب  مشاحل ؿذ

16 SPSS اػتفبده ؿذ  

 

 و بحث نتایج

 سبَس گٌذم ییبیویش یّب آزهَى

تیبثغ سقی ، نیوع     گنیذ   ن دس ػیجوع یو پیشوتئ  جشیضان فیم

بؿییت و ثشداؿییت کصمییبن  ییظ آة و اییوایؿییشاو ، کخییب

 ،مییضان پیشوتئین، فیجیش، سعوثیت    تغیییشات    اػتمحلول 

 گنیذ  ػیپبابن   ػیجوع  یاب ن ن واػیذ فیتیک و خبکؼتش 

جیذول   آوسده ؿیذه اػیت   ( 1)تخ یش دس جذول  ینذدس فشا

 ایبی  یثیبکتش ک  تخ یش ػجوع گنذ  ثب  داذ یمنـبن ( 1)

 اصنظیش ػیبػت   5/10دس مذت صمبن  لاکتوثبػیلوع پلانتبس 

آمییبسی اثییشی ثییش خلوكیییبت ؿییی یبیی ػییجوع نییذاسد و 

کباؾ نیذاده   و فیجشاب سا اب ینپشوتئتشکیجبت مفیذ آن مثل 

م کن اػیت ثی  دلییل     اب ن ون اػت  تفبوت میضان سعوثت 

خغبی آصمبیـگش یب نوػبنبت دمبیی دس حین انکوثی  کیشدن   

 آوسدن دػیت  ثی  ثبؿذ ک  ثشای سفیغ ایین مـیکل و     اب ن ون 

 کخـی  میبده مقبیؼ  كحی ، محبػجبت ثیش اػیبع دسكیذ    

  ثیبن ؿذ

 1- American Association of Cereal Chemists 
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 پلاًتارٍم َطلاکتَباعیلدر اثز تخویز با  *( خؾ هادُعاط درصذ عبَط )بز ا ًوًَِ ییایویات ؽیخصَص - 1جذٍ  

شرٍع  از پس زهبى

 )سبعت( تخویر

 رطَبت

 )درصذ(

 يیپرٍتئ

 ns (درصذ)

 بریف

 ns )درصذ(

 سترکخب

 ns )درصذ(

 یکتیذفیاس

 (هیلی گرم/ گرم)

0 b11/0±18/4 08/0±52/19 05/0±09/14 15/0±11/5 a 15/0±7/29 

5/5 b20/0±34/4 09/0±28/19 15/0±90/13 20/0±33/5 b 25/0±8/8 

5/6 c06/0±84/3 03/0±49/19 01 /0±56/14 07/0±57/5 c 12/0±2/5 

5/7 a06/0±17/6 08/0±67/19 20/0±38/14 20/0±22/5 c 05/0±1/5 

5/8 b 14/0±91/4 10/0±44/19 05/0±20/14 03/0±47/5 c 12/0±9/4 

5/9 b14/0±18/4 09/0±39/19 09/0±71/14 20/0±24/5 c 09/0±9/4 

5/10 b14/0±82/4 08/0±26/19 05/0±20/14 09/0±08/5 c 11/0±8/4 

  دسكذ اؼتنذ 5آمبسی دس ػغ  احت بل  فبقذ تفبوتداسنذ ک  حشوف مـتشک  اش ػتون ابی میبنگین  اؼتنذانحشاف مؼیبس  ±میبنگین ػ  تکشاس ،اػذاد *

ns دسكذ 5: فبقذ تفبوت آمبسی دس ػغ  احت بل  

 

هحییط   در پلاًتبرم لَسیلاکتَببس ریتکثبررسی رًٍذ  

 کشت سبَس گٌذم

عی کـت ثیش   پلانتبس  وعکتوثبػیللامنحنی سؿذ ثبکتشی 

دس  ،ػییبػت 5/11پییغ اص گزؿیت   ،محییظ ػییجوع گنیذ   

دس این ؿکل، سؿیذ ن یبیی    اػت  ؿذه دادهنـبن  (1)ؿکل 

ػبػت اولی  تخ ییش و پیغ اص گزسانیذن     5/11ثبکتشی عی 

  اػت  مـباذه قبثل چنذػبػت تأخیش  فبص کی

 

 سبَس گٌذم ّبی ًوًَِ یکتیذفیاس ّبی آزهَى

تحقیق محققیبن دس خلیوف کیباؾ مییضان اػییذ       نتبیج 

حیبکی اص کیباؾ مییضان     فیتیک ػجوع ث  سوؽ تخ ییش، 

اػیذ فیتیک دس اثش فشاینیذ تخ ییش توػیظ لاکتوثبػییلوع     

 ,Mosharraf)اػییت دسكییذ  78-90 ثیی  میییضانپلانتییبس  

کی  ثیب سؿیذ و تکثییش      دایذ  یمی نـیبن   (1)  جذول (2014

ن ایجییبد اػیییذلاکتیک سوی ػییجوع، ضیی   اییبی یثییبکتش

محیغی اػیذی، صمین  ثشای فؼبلیت آنضی  فیتیبص میکشوثیی   

و ثب گزؿت صمبن و ثب افضایؾ فؼبلییت آنیضی     ؿود یم فشاا 

  ػلیت  یبثیذ  یمفیتبص میضان اػیذ فیتیک دس ػجوع کباؾ 

ن یدس ػیجوع گنیذ  دس حی    ییک تیذ فیضان اػی یی باؾ مک

بص انذسوطن ػجوع گنذ  و فیتیبص  ؾ فؼبلیت فیتیتخ یش، افضا

ثبکتشیبیی اػت  تحقیقبت نـیبن داده اػیت کی  مخ شایب،     

اػیییذلاکتیک، و ثیفیییذو ثبکتشیباییب منییبثغ    اییبی یثییبکتش

اسصؿ نذ و مغ ئن آنیضی  فیتیبص اؼیتنذ  منجیغ میکشوثیی      

كیوست تجیبسی    تشین منجغ ثشای تولیذ آنیضی  ثی    فیتبص مه 

داسای فؼبلیت فؼیفبتبص  اػیذلاکتیک  ابی یثبکتشاػت  اکثش 

  (Palacios et al., 2008)اؼتنذ 

ابی  یثبکتشک   انذ دادهسئبل و ا کبسان دس تحقیقی گضاسؽ 

مؼتقی  دس کباؾ اػیذ فیتیک نقـی  عوس ث یذلاکتیک اػ

ایب ثیب تولییذ اػییذ و کیباؾ       یثیبکتش نذاسنذ  دسواقیغ ایین   

ثبػیی  مهیییب ؿییذن ؿییشایغی ثییشای افییضایؾ  pHتییذسیجی 

نضی  فیتبص انذسوطن گنیذ  و جیزة ثیبلاتش منییضی      فؼبلیت آ

امیب تحقیقیبت آنجلییغ و      (Reale et al., 2007)ؿونذ  یم

مجیین   2008تب  2003ابی  ثشخی اص محققبن دیگش دس ػبل

ایبی اػییذلاکتیک، و    این مغلت اػت ک  مخ شاب، ثبکتشی

 De)توجهی اص آنضی  فیتبص اؼتنذ  ثیفیذوثبکتشاب منجغ قبثل

Angelis et al., 2003)  
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86 

 
 بز عبَط گٌذم َّاسی بیٍػ تخویز جاهذ در ؽزایط ِ رب ؽذُ کؾت پلاًتارم لَطیلاکتَباعهٌحٌی رؽذ باکتزی  -1ؽکل 

 

هختلیف ًگْیذاری بیر ب یبی      یّیب  رٍش دهب در تأثیر

 سبَس ّبی یکرٍارگبًیسنه

 ایبی  ثیبکتشی ثشسػیی اثیش سوؽ نگهیذاسی ثیش ثقیبی       نتبیج

، نگهییذاسی دس یخچییبلؿییشایظ  دس دس ػییجوع تکثیشؿییذه

 آمییذه اػییت  ( 2)دس جییذول  ؿییشایظ محیغییی  و ،فشیییضس

میش  تؼیذاد    موجتػبػت  48نگهذاسی دس فشیضس ث  مذت 

 ک  یدسحبله اػت، ؿذابی تولیذی  یکشواسگبنیؼ مصیبدی اص 

اب سا صنذه  یکشواسگبنیؼ منگهذاسی دس یخچبل قؼ ت اػظ  

حیغیی ثقیبی   دس ؿشایظ م کشدن خـکثبقی گزاؿت  اػت  

 داؿت  اػت  ث  دنجبلاب سا  یکشواسگبنیؼ ممحذودی اص 

 
 عبَط گٌذم ّای هیکزٍارگاًیغنرٍػ ًیْذاری بز بقای  تأثیز - 2جذٍ  

 شرایط ًگْذاری
 )درصذ( رطَبت سبَس (CFU) ّب ببکتریجوعیت 

 ثبًَیِ اٍلیِ ثبًَیِ اٍلیِ

 78 78 55/9×109 1×1010 ػبػت 48 مذت یخچبل ث 

 78 78 2×108 1×1010 ػبػت 48س ث  مذت فشیض

 5/9 78 8×108 1×1010 ػبػت 48مذت  ث  محیغیؿشایظ 

 

سوؽ  ینتیش  مغ یئن  کیشدن  خـیک  ؿیود  یمگفت   نک یا ثب

 ایبی  یکشواسگبنیؼی  محیبوی   ؿذهػجوع تخ یش نگهذاسی 

ػیجوع   کیشدن  خـیک  نگهیذاسی و  امیب  ،پشوثیوتیک  اػیت 

، ثی  دلییل   حیغیی دس ؿشایظ م ث  سوؽ تخ یش ؿذه فشاوسی

ثییؾ   ثبػ  مش تجخیش آة و کباؾ تذسیجی فؼبلیت آثی، 

صنذه موجود دس ػیجوع   ابی یکشواسگبنیؼ مدسكذ اص  90اص 

، (2)جیذول   یایب  دادهثش اػبع   ؿود یم تخ یشی مشعوة

دسكییذ  95حییذود  اػییت توانؼییت نگهییذاسی دس یخچییبل  

ضس ولی نگهذاسی دس فشیی  سا صنذه نگ  داسد  اب یکشواسگبنیؼ م

 8و  2دس ؿشایظ محیغی ث  تشتیت ک تش اص  کشدن خـکیب 

ج ؼیت   اػت داؿت سا صنذه نگ   اب یکشواسگبنیؼ مدسكذ اص 

ؿیشایظ  ثهتشین ثبکتشی دس ػجوع تخ یش ؿذه ک  دس  ی اول

 1×1010قجل اص ؿشوع خـک ؿذن حیذود   ؿذه دادهکـت 

ػیذد ثی  اصای اییش گیش  وصن خـیک ػییجوع ثیوده اػییت       
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ثب کیباؾ سعوثیت ػیجوع     ؿود یممـباذه  ک  گون  ا بن

 اییب یکشواسگبنیؼیی مثییش مییش   کییشدن خـییکدمییبی  تییأثیش

 ،کیشدن  و فشییض  کیشدن  خـیک اػت  دس فشاینذ  بفت ی ؾیافضا

فؼبلیت آثی و و  کننذ میافضایؾ پیذا  اػبػباپیونذابی یونی 

کی  دس ایین انگیب      یبثیذ  یمی کیباؾ   ایجبد تنؾ اػی ضی 

ؿیذن و ثی  ای  چؼیجیذن ثیب       ثب انجبؿت  اب یکشواسگبنیؼ م

ثیب    (Brown, 1976) کننیذ  یمی کباؾ فؼبلیت آثی مقبثلی   

فـبس اػ ضی متؼبدل ثین ػیلولی و   ،این ؿشایظ ؿذنایجبد

کی  نقیؾ مه یی دس     ؿیود  یمی ثین ػلول و محیظ ایجیبد  

کییباؾ   پبیییذاسی پییشوتئین و تشکیجییبت ػییلول دس انگییب 

یکی فؼبلیییت متییبثول  (Csonka, 1989) فؼبلیییت آثییی داسد

دس دمبی ثؼییبس پیبیین   ب نهآذاسی سا ثب نگه اب یکشواسگبنیؼ م

 تیوجهی  قبثیل تب حیذ   توان یم( ػلؼیوع -196تب  -150)

کباؾ داد  دػتشػی ث  دمبی پبیین ثب اػتفبده اص نیتیشوطن  

اثتیذا میکشواسگبنیؼی     ،دس این حبلت اػت  یشپز امکبنمبیغ 

ػبکن کـت  مشحل لگبسیت ی و سػیذن ث   مشحل تب انتهبی 

دس محیظ کـیت حیبوی    اب ػلول پغ اص آن،  ؿود یمداده 

 10دس ثشاثش ػشمب )مبننیذ گلیؼیشول    کننذه محبفظتمؼشف 

و پیییؾ اص  آینییذ یدسمیی( ثیی  حبلییت ػوػپبنؼیییون دسكییذ

نگهذاسی دس نیتشوطن مبیغ دس ظشوف مخلوف کبملاا ثؼیت   

اص ایی    حبضیش دس پیظواؾ    ؿونذ یمو ثذون منفز منج ذ 

سوی  میوسدنظش بفظتی اػتفبده نـیذ و فشاینیذابی   مح مبده

 کومیبس و  گشدییذ  تحقیقیبت  ػجوع تخ ییش ؿیذه ثشسػیی    

کیی   اػییت دادهنـییبن   (Kumar et al., 2011)ا کییبسان

مبننییذ پشوتئینییی ػییجوع گنییذ  حییبوی قنییذاب، تشکیجییبت 

مختلیف مبننیذ    ایبی  یتبمینو، و اػیذابی آمین  اب ینپشوتئ

و امیلاح پتبػییی ،   K، D، E ن، تیییبمین،ثییوتین، سیجیوفلاوی  

ثبػی  سؿیذ و    تواننیذ  میی منیضی ، سوی و آان اؼتنذ کی   

اثییش عجیؼییی  كییوست ثیی  ؿییونذ و اییب یثییبکتش نگهییذاسی

  داسنذ کننذگی محبفظت

تحقیقیبت محققیبن نـیبن داده اػیت کی  صنیذه        ،اص عشفی

ثییی  جییینغ   ؿیییذت ثییی  ایییب یکشواسگبنیؼییی ممبنیییذن 

آنهیب  ثشای نگهیذاسی   موسداػتفبدهو سوؽ  اب یکشواسگبنیؼ م

ک   ؿود یم  دس تحقیقبت این محققبن مـباذه ثؼتگی داسد

کییشدن خـییکسوؽ  خلییوف ثیی  کییشدن خـییکدس سوؽ 

اػیت   ثیـتش اب یکشواسگبنیؼ ماحت بل صنذه مبنذن  ،پبؿـی

 کین  خـیک سوؽ مؼ ول فشیض کیشدن ییب اػیتفبده اص     تب دس

 ,To & Etzel) سدداک  ثب نتبیج تحقیق مب تغبثق ، تلؼیذی

آة مقیذاس  مـخق گشدیذ دمیب و   دیگش دس تحقیقی  (2006

 ایب  یکشواسگبنیؼی  مصنیذه مبنیذن   دو ػبمل مه  ثیشای  مبده، 

  (Brandt, 2007)اؼتنذ 

ک  ؿشایظ یخچیبل )دمیبی    داذ یمنتبیج این تحقیق نـبن 

، نؼیجت ثی    دسكذ( 70و سعوثت نؼجی  ػلؼیوعدسج   4

 اییبی یشثییبکتثییشای حفییظ و صنییذه مبنییذن  دو سوؽ دیگییش،

 اػت  تش متؼبدل لاکتوثبػیلوع پلانتبس 

 

 گیری نتیجه

 ػ  سوؽ نگهیذاسی  اثش ک  داذ مینتبیج این پظواؾ نـبن 

دس ؿیشایظ محیغیی(    کشدن خـکو  ،فشیضسدس )دس یخچبل، 

 موجییود اییبی میکشواسگبنیؼیی ثییش میییضان صنییذه مبنییذن   

متفییبوت اػییت  ( لاکتوثبػیییلوع پلانتییبس  اییبی ثییبکتشی)

ثی  سوؽ   ایب  میکشواسگبنیؼی  یضان صنذه مبنیذن  م عوسکلی ث 

و فشییضس ثی  تشتییت     ،نگهذاسی دس یخچبل، ؿشایظ محیغیی 

سوؽ  سػیذ  میی ک  ثی  نظیش   اػت دسكذ  2و  ،8، 95حذود 

 و سعوثیت  ػلؼییوع دسجی    4نگهذاسی دس یخچبل )دمبی 

دسكذ( ؿشایظ متؼبدلی ثشای حفظ و صنذه مبنذن  70نؼجی 

نتیبیج     دو سوؽ دیگش اػت نؼجت ث اب میکشواسگبنیؼ این 

ک  نوع میکشواسگبنیؼ  و اػت این تحقیق مجین این مغلت 

دس فییشاوسی ثییش میییضان صنییذه مبنییذن  موسداػییتفبدهؿییشایظ 

 اػت  مؤثشثؼیبس  اب میکشواسگبنیؼ 
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Wheat bran is a rich source of valuable and nutrient compounds such as dietary fibers, amino acids, 

vitamins and minerals. Because of these valuable compounds, bran is a suitable medium for growth and 

reproduction of beneficial microorganisms for human health. Several studies have confirmed the beneficial 

bacteria have different health benefits. These properties include the prevention and treatment of some 

infectious diseases, the beneficial impact on the intestinal flora, improve immune function and reduce 

allergy. Strong enzyme systems of these microorganisms can break down some of the components of the 

bran such as phytic acid and improve its nutritional properties. By fixing of these microorganisms on bran, 

prebiotic product containing beneficial microorganisms can be used in a wide range of food products 

including bakery products. In this study, Lactobacillus plantarum which has beneficial properties for 

human and also improve bread quality were used to ferment the wheat bran. Fermented bran by lactic acid 

bacteria was produced under optimal growth conditions. Then the effect three methods of storage including 

drying in ambient condition and storage at refrigerator and freezer temperature at different temperature, 23, 

4 and -18 °C, respectively, on survival rate of microorganisms were investigated. It was observed that the 

survival rate of microorganisms using refrigerator, drying in ambient condition and freezing, was 95, 8 and 

2%, respectively. Results showed that storage at refrigerator keeps the balance condition for survival of 

microorganisms comparing to other studied methods. 
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