
 ، دانشكده كشاورزي)اصفهان(دانشگاه آزاد اسلامي واحد خوراسگان 

   1389ماه  بهمن  27- 28

  ی   ৗو   ই    భشاورزی ایده        مਚیھماীش     پ࣊ൕहن

  
  

  ميكروارگانيزم هاي مختلفكاهش ضايعات سبزيجات با استفاده از 

  2 عزيزي، اصلان ؛ 1ر فمعماريان، نيلو
  دانش آموخته كارشناسي ارشد مهندسي علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات تهران .1

  مهندسي كشاورزي كرج دانشيار علوم و صنايع غذايي و عضو هيات علمي موسسه تحقيقات فني و .2
* niloofarmemarian@yahoo.com  

  
  چكيده

تخميري  هايتيماردرصد،  3غلظت نمك  د و گياه نعناع، و با به كارگيريهويج همراه با گياه شوي با استفاده از از دو سبزي گل كلم و
روز پس از شروع تخمير، از تمام  4و  3، 2، 1به منظور شمارش ميكروارگانيزم هاي عامل تخمير، در زمان هاي . مختلف حاصل آمد

تيمارها  pHآگار انجام گرفت و به موازات آنها  LSDMآگار و  MRSتيمارها نمونه برداري شده و كشت ميكروبي در محيط هاي كشت 
تخمير روي تيمار ساعت از  72و  48، 24جداسازي وانجام آزمون هاي شناسايي ميكروارگانيزم ها بعد از گذشت . اندازه گيري گرديد نيز

مشاهده گرديد كه در ابتداي تخمير و در حقيقت در بحراني ترين . درصد نمك انجام گرفت 3عناع با حاوي گل كلم،هويج،گياه شويدون
ج تمام نتاي .، قابل جداسازي و شناسايي مي باشديكروارگانيزم پروبيوتيك استكه يك م پلانتاروم لاكتوباسيلوسمرحله آن، ميكروارگانيزم 

و به كارگيري روش تجزيه واريانس داده ها و گروه بندي دانكن مورد تجزيه و تحليل آماري قرار  SPSSحاصله با استفاده از نرم افزار 
در نهايت مشخص گرديد كه تخمير سبزيجات گل كلم و هويج، تحت . درصد بررسي گرديد 5گرفته ومعني دار بودن متغيرها در سطح 

 و كاهش افزايش ارزش غذايي وميسر بوده  لاكتوباسيلوس پلانتارومسيله ميكروارگانيزم هاي متفاوت و به طور ويژه شرايط كنترل شده به و
  . دنبال دارد ضايعات سبزيجات را به

  شور كم نمك. لاكتوباسيلوس پلانتاروم. شناسايي ميكروارگانيزم ها. تخمير: كليديواژگان 
 

  مقدمه
تخمير . دنيا وجودداشته وبه علل وروشهاي مختلف و با فن آوري هاي متنوعي توليد مي گردندقرن هاست كه در محصولات تخميري

در واقع نوعي فساد هدايت شده برخي از تركيبات مواد غذايي است كه تركيبات حاصل از آن، ضمن اينكه براي انسان نامطبوع 
مهمترين ]. Evren & Sahin ،1993[ذايي نيز مؤثر مي باشندنيستند، در جلوگيري از تجزيه و فساد نامطلوب ساير تركيبات مواد غ

اين باكتري ها، . هستند كه قابليت توليد اسيد لاكتيك از كربوهيدراتها را دارند لاكتوباسيلهاباكتريها در تخمير مطلوب مواد غذايي، 
ند كه اسيد لاكتيك را به عنوان محصول گروهي از باكتري هاي گرم مثبت، غير هوازي، بدون اسپور، به شكل كروي يا ميله اي هست

اين باكتريها، مهمترين باكتريهاي مسئول تخمير مطلوب غذايي بوده كه در تخمير . نهايي عمده تخمير كربوهيدراتها توليد مي كنند
ي هاي اسيد گونه هاي  باكتر  تمام. خمير ترش نان، تمام شيرهاي تخمير شده و بيشتر سبزيجات تخمير شده نقش اصلي را دارند

كه يك باكتري پروبيوتيك هموفرمانتيو است، اسيد    لاكتوباسيلوس پلانتارومو شرايط خود را دارند، اما به طور كلي،  هالاكتيك واكنش
اغلب انسانها در از سوي ديگر،  ].Sneath et al ،1986[بالايي  توليد  كرده  و  نقش  اصلي را  در تخمير سبزيجات بازي مي كند

از آنجايي كه طبق تحقيقات انجام گرفته، . ع مدرن و شهري، بسيار بيشتر از نيازهاي فيزيولوژيك خود نمك مصرف مي كنندجوام
___________________________________________________________________________________________ 
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دريافت بالاي نمك با افزايش فشار خون و بيماريهاي قلبي و عروقي در ارتباط است، توصيه هاي تغذيه اي بيشماري در جهت 
بنابراين توليد سبزيجات تخميري كم نمك علاوه بر كاهش ميزان دريافت  .دكاهش مصرف نمك از سوي متخصصان وجود دار

  .كلريدسديم، ضايعات سبزيجات توليدي را كاهش داده و به افزايش عمر ماندگاري آنها مي انجامد
  

  ها مواد و روش
بودند كه همگي از ) نعناع( شويد و گياهان معطر، )Nantesرقم (هويج  ، )Globe Masterرقم (گل كلم  سبزي هاي مورد استفاده

 .آلمان بودند) Merck( ساخت شركت مرك ،ساير مواد مورد استفاده در اين پژوهش. يكي از مزارع شناخته شده تهيه گرديدند

روي آب نمك . ليتر، ريخته شدند 2تركيبات مختلف سبزيجات در ظروف شيشه اي از پيش سترون شده، با دهانه بزرگ و حجم 
بلافاصله درب . بود 1به  1نسبت ميزان سبزيجات به آب نمك در ظرف . رتي كه كاملاً ظرف پرشود، ريخته شدسبزيجات به صو

ظروف با ورقه هاي نايلوني و پلي استر با نفوذپذيري پايين به اكسيژن و بخار آب براي ايجاد شرايط بي هوازي بسته شد و ظروف در 
روي نمونه هاي ) 1575ملي ايران شماره  طبق استاندارد( pHآزمون ]. Azizi ،1997[ جاي مناسب و در دماي اتاق قرار گرفتند

بررسي  ساعت درطي تخمير، 96و  72، 48، 24از  در زمان هاي مشخص پس از توليد تيمارها، يعني بعد. انجام گرفتتخمير نشده 
و ] Evren & Sahin ،1993[ شده انجامآگار   LSDMوآگار   MRSشمارش ميكروبهاي عامل تخميردرمحيط كشت هاي رشد و

واكنش گرم، توليد گاز از گلوكز، آزمون كاتالاز، تحرك سلولي، رشد در  ها نيز با استفاده از آزمونهاي شناسايي كلي ميكروارگانيزم
pH  درجه سانتي گراد، آزمون  45و  37، 15درصد نمك، رشد در  10و  4، رشد در حضور 6/9و  4برابرVP  جه در 60، بقا در

 صورت گرفتدقيقه، توليد آمونياك از آرژنين، توليد ايندول، هيدروليز كازئين، هيدروليز ژلاتين، و مصرف قندها  30سانتي گراد براي 
]Sneath et al ،1986[.  
 

  نتايج و بحث
ر مواد كربوهيدراتي و اما هويج به دليل داشتن ميزان بالات. هم در گل كلم و هم در هويج مشاهده گرديد pH در طول تخمير كاهش 

قند در مقايسه با گل كلم، ميزان اسيد لاكتيك توليد شده توسط ميكروارگانيزم ها را افزايش مي دهد كه اين امر خود مي تواند بر روي 
pH  گل كلم نيز تاثير گذارده و به تبع آنpH  گل كلم نيز كاهش بيشتري بيابد]Salunkhe & Kadam ،1998[ .نيزم تعداد ميكروارگا

آگار تقريباً يك سيكل لگاريتمي بيشتر از ميكروارگانيزم هاي شمارش شده در محيط كشت  MRSهاي شمارش شده در محيط كشت 
LSDM تعداد ميكروارگانيزم ها در هر دو محيط كشت به تدريج افزوده شده و در . آگار مشاهده گرديدpH  به بيشترين  97/4حدود

  . رسيده و سپس شروع به كاهش نمودشمارش ميكروارگانيزم ها در محيط 
محيط و  pHهاي عامل تخمير به خوبي رشد كرده و از رشد ساير ميكروارگانيزم ها به  وسيله كاهش در اين شرايط ميكروارگانيزم 

رشد ميكروارگانيزم هاي عامل تخمير كه از نتايج حاصل از  در نمودارهاي. توليد باكتري كش هاي ميكروبي جلوگيري نمودند
روز اول تخمير به دست آمده اند، ابتدا يك رشد سريع و سپس كاهش تعداد ميكروارگانيزم ها  4شمارش ميكروارگانيزم ها در 

، Salunkhe & Kadam[ دالگوي نمودار رشد ميكروارگانيزم ها، در طي تخمير براي تمام تيمارها مشابه رويت ش. مشاهده گرديد
نتيجه ، ]Sneath et al ،1986[پس از انجام تمامي آزمون هاي شناسايي ميكروارگانيزم ها، و مقايسه اين نتايج با منابع معتبر  ].1998
و  لاكتيسزير گونه   لاكتوباسيلوس دلبروكيميكروارگانيزم ساعت تخمير،  24 جداسازي شده پس از نمونه هايدر كه  ه شدگرفت
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قابل م لاكتوباسيلوس  پلانتاروميكروارگانيزم  ساعت تخمير،  72و  48همچنين پس از  و ميكروارگانيزم  لاكتوباسيلوس  پلانتاروم؛
كه مهمترين  پلانتاروم لاكتوباسيلوسنيز،  ]Suskovic et al ،1997[و همكارانش  Suskovicطبق نظر  .باشند ميشناسايي 

اين سبزيجات است، يك ميكروارگانيزم پروبيوتيك بوده و نسبت به شرايط سيستم گوارش مقاوم مي ميكروارگانيزم موجود در تخمير 
همچنين اين ميكروارگانيزم داراي خواص ضد ميكروبي بوده، كه اين خاصيت در اين ميكروارگانيزم از خود اسيد لاكتيك در . باشد

انيزم  را هرچه بيشتر مشخص كرده و دليلي  براي  كاهش ميكروارگانيزم اين امر اهميت  اين  ميكروارگ. غلظت متناظر بيشتر مي باشد
  .هاي غيرتخميري در ابتداي عمل تخمير مي باشد

  
  كلي گيري نتيجه

همانگونه كه ملاحظه گرديد، توليد سبزيجات تخميري با غلظت بسيار پايين نمك و با استفاده از ميكروارگانيزمها ميسر بوده و در 
علاوه بر اين وجود . فرآورده اي با عمر ماندگاري بالا توليد نموده و از ضايعات سبزيجات به ميزان قابل توجهي بكاهدنتيجه ميتواند 

ميكروارگانيزم هاي پروبيوتيك در اين فرآورده، ارزش غذايي آن را به نحو چشمگيري افزايش داده و مصرف مناسب آن را براي تمام 
  .گروه هاي سني ميسر ميدارد
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Abstract: 
By using cauliflower, carrot, dill and mint plant and also brine with 3% salt concentrations, 
different treatments were produced. Counting of microorganisms was done in MRS agar and LSDM 
agar media by use of all treatments after 1, 2, 3, and 4 days. Measuring of pH was held as well. 
Identifications of microorganisms were also done 24, 48 and 72 hours after fermentation by means 
of the treatment which was contained cauliflower, carrot, dill and mint with 3 percent salt. 
It was observed that at the beginning of the fermentation and in fact the most critical stage, 
Lactobacillus plantarum which is a probiotic microorganism, was able to isolate and identify. All 
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measuring statistical analyses were done by means of SPSS software and variance analysis 
procedure and Duncan classification (p<0.05). 
Finally it was determined that fermenting of cauliflower and carrots, under controlled conditions by 
different microorganisms and especially Lactobacillus plantarum was possible and also increased 
shelflife, nutritional value of food products, while decreased vegetable losses. 
Keywords: Fermentation. Identification of Microorganisms. Lactobacillus plantarum. Low-
Salt Pickle. 


