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Abstract 

Background: Tarkhineh is a traditional fermented food of the western part of Iran (Kermanshah, 

Ilam, Kurdistan, and Lorestan). Wet Tarkhineh has antibacterial effects. In Kurdish regions, 

Tarkhineh is used as a traditional medicine for treatment of patients with symptoms of upper 

respiratory tract infections. The present study aimed to identify the flora of traditional and 

industrial Tarkhineh to determine its capacity as a traditional healthy food with probiotic potential. 

Methods: In this research, dried, wet, and industrial samples were examined regarding total 

microbial flora, pH, and moisture content. Then, various species of Lactic Acid Bacteria (LAB) 

were isolated in order to determine their biochemical and morphological features.  

Results: According to the results, wet Tarkhineh had the maximum amount of LAB, including 

L.nagelii (67%), L.bifermentans (21.3%), Leu.cermoris (6%), L.fructosus (1.45%), L.fermentum 

(1%), L.intestinalis (0.9%), L.agilis (0.9%), and L.acidipiscis(0.9%). In addition, approximately 

1% of the isolated samples remained unknown. Moreover, the industrially dried samples contained 

L.plantarum, while the sun-dried samples showed no LAB.  

Conclusions: Considering the high amount of LAB in wet Tarkhineh, the authorities are 

recommended to improve its production process. Overall, this food can be used as a beneficial 

dietary supplement. 
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اي سنتي با خاصيت  زي هاي تزخينه به عنواى فزاوردهجذاساسي و شناسايي لاکتيک اسيذ باکت

 هاي بيواري سادارويي عليه هيکزوارگانيسن

  3، سيذ علي هزتضوي2پور ، آرش قيطزاى*2، بهزوس عليشاده بهبهاني9فزيذه طباطبايي يشدي

 هـْذ، ايشاى ،داًـيبس ٍ ػضَ ّيئت ػلوی گشٍُ ػلَم ٍ كٌبيغ غزايی، داًـىذُ وـبٍسصي، داًـگبُ فشدٍػی هـْذ1
 ، هـْذ، ايشاىػلَم ٍ كٌبيغ غزايی، داًـگبُ فشدٍػی هـْذ داًـزَي دوتشي2
 ، هـْذ، ايشاىاػتبد ٍ ػضَ ّيئت ػلوی گشٍُ ػلَم ٍ كٌبيغ غزايی، داًـىذُ وـبٍسصي، داًـگبُ فشدٍػی هـْذ 3

 

 چکيذه

-وشهبًـبُ، ايلام، وشدػتبى ٍ لشػتبى( اػت. تشخيٌِتشخيٌِ يه غزاي ًيوِ آهبدُ ٍ اص هحلَلات تخويشي ػٌتی غشة ايشاى ) هقذهه:

-ّبيی ثب ػلاين ػفًَتثبؿذ ٍ دس هٌبعك وشدًـيي ثِ ػٌَاى داسٍي ػٌتی ثشاي دسهبى ثيوبسيي تش داساي احشات ضذ هيىشٍثی ًيض هی

ػٌتی ٍ كٌؼتی رْت ي  سٍد. ّذف اص ايي پظٍّؾ ؿٌبػبيی فلَس هيىشٍثی تشخيٌِ ّبي هزبسي فَلبًی دػتگبُ تٌفؼی ثِ وبس هی

 ثبؿذ.صا ثب پتبًؼيل پشٍثيَتيىی هیي ػٌتی ػلاهتیتؼييي لبثليت ايي غزا ثِ ػٌَاى يه فشاٍسدُ

ّبي اػتبًذاسد اص ًظش ول  تشخيٌِ خـه، تشخيٌِ تش ٍ تشخيٌِ كٌؼتی ثب تَرِ ثِ سٍؽ ّبي دس ايي پظٍّؾ، ًوًَِ :روشهواد و 

ثيَؿيويبيی  خلَكيبت ّب ثشاػبع ّبي لاوتيه اػيذ ثبوتشي اًَاع گًَِؿذًذ ٍ ػپغ ٍ هيضاى سعَثت ثشسػی  pHروؼيت هيىشٍثی، 

 ٍ هَسفَلَطيىی هَسد رذاػبصي ٍ ؿٌبػبيی لشاس گشفت.

ًوًَِ تشخيٌِ تش داساي ثيـتشيي همذاس لاوتيه اػيذ ثبوتشي ثَد وِ ؿبهل وِ  دادًتبيذ ايي پظٍّؾ ًـبى ها: يافته

(67)%L.nagelii، (3/21)%L.bifermentans، (6)%Leu.cermoris، (45/1)%L.fructosus، (1)%L.fermentum، 

(9/0)%L.intestinalis( ،9/0)%L.agilis ( ٍ45/0)%L.acidipiscis ، ّبيی ِ ًوًَ .ّب ًيض ًبؿٌبختِ ثبلی هبًذِ % اص ايضٍل1ؿذ ٍ هی

اي وِ ثِ  تشخيٌِ  ًوًَِاهب  ،ثَد L.plantarum ي كٌؼتی خـه ؿذُ ثَدًذ حبٍي لاوتيه اػيذ ثبوتشي اص رٌغ ٍ گًَِوِ ثِ سٍؽ 

 .ثَد فبلذ لاوتيه اػيذ ثبوتشي ،سٍؽ ػٌتی خـه ؿذُ اػت

ي تش، تَليذ كٌؼتی ٍ ثْيٌِ ػبصي ّب دس هحلَل ػٌتی تشخيٌِثب تَرِ ثِ هحتَاي ثبلاي لاوتيه اػيذ ثبوتشيگيزي: نتيجهبحث و 

 ي غزايی سا ثِ ػٌَاى يه هىول غزايی فشاػَدهٌذ تَكيِ وشد.ايي هبدُتَاى هلشف گشدد ٍ هیسًٍذ تَليذ آى پيـٌْبد هی

  ثبوتشي اػيذ لاوتيه ؿٌبػبيی، رذاػبصي، هيىشٍاسگبًيؼن، واصگاى کليذي:

                                                           
*
 هـْذ،  ،ػی هـْذداًـگبُ فشدٍ ،گشٍُ هٌْذػی ػلَم ٍ كٌبيغ غزايی ػلَم ٍ كٌبيغ غزايی، داًـزَي دوتشي، بهزوس عليشاده بهبهانيًَيؼٌذُ هؼئَل:  
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 هقذهه

 دس وِ ّؼتٌذ ايصًذُ ّبيهيىشٍاسگبًيؼن ّب،پشٍثيَتيه

 ثش هفيذ احشات داساي وبفی همبديش دس كَست هلشف

 ػٌَاى ثِ پشٍثيَتيه ذ غزاّبيثبؿٌهيضثبى هی ػلاهتی

 ّبيهيىشٍاسگبًيؼن حبٍي وِ آٍسي ؿذُػول هحلَلی

ؿًَذ هی هؼشفی ثبؿٌذ همبديش وبفی دس صًذُ پشٍثيَتيه

 تشييّب هؼوَلثيفيذٍثبوتشّب ٍ لاوتَثبػيل

هَسد  لجٌی ّبيفشاٍسدُ دس وِ ّؼتٌذ ّبيی  پشٍثيَتيه

 كٌؼت دس ّبلاوتَثبػيلَع .(1)گيشًذهی لشاس اػتفبدُ

 وبس ثِ تخويشي هحلَلات ثبفت ٍ ثَ، عؼن اكلاح ثشاي

دس  پشٍثيَتيه غزاّبي ثبلمَُ هضايبي رولِ سًٍذ. اصهی

 تؼبدل ثْجَد ّوچَى هَاسدي ثِ تَاىهی اًؼبى ػلاهتی

 ٍ ايوٌی ػيؼتن تحشيه گَاسؽ، دػتگبُ هيىشٍفلَسي

 دسهبى لاوتَص، تحول ػذم دسهبى ػشعبًی، ضذ فؼبليت

 ٍ اػْبل دسهبى ٍ پيـگيشي پزيش، تحشيه ٍدُس ػٌذسم

 (. 2ًوَد) اؿبسُ وبّؾ ولؼتشٍل

 هبدُ يه غزاي ًيوِ آهبدُ اػت وِ ثِ ػٌَاى تشخيٌِ    

 غشة وَّؼتبًى ًَاحى دس ػٌتى ػَح تْيِ دس اٍليِ

يىی اص هحلَلات ػٌتی تخويشي  سٍد ٍثِ وبس هی ايشاى

حذٍد ّضاس (. دس تبسيخ ايشاى دس 3ثبؿذ ) وـَس ايشاى هی

دس  صهخـشيتَػظ ػبل پيؾ ثشاي اٍليي ثبس اص تشخٌِ 

ؿَد ٍ پغ اص آى دس اٍاخش لشى  لغت ًبهِ اؽ ًبم ثشدُ هی

دّن ّزشي ؿوؼی دس فشٌّگ رْبًگيشي ثب ًبم تشخيٌِ 

آًٌذساد   ؿَد ٍ ػپغ دس فشٌّگ ؿٌبختِ هی

ي تش داساي (. تشخي5ٌِگشدد) ُ.ؽ( ًيض روش هی1267)

ّبي ثيوبسيضا ًيض احشات ضذ هيىشٍثی ػليِ ثبوتشي

ثبؿذ ٍ دس هٌبعك وشدًـيي ثِ ػٌَاى داسٍي ػٌتی  هی

ّبي هزبسي ّبيی ثب ػلاين ػفًَتثشاي دسهبى ثيوبسي

تشخيٌِ دس  (.19سٍد)فَلبًی دػتگبُ تٌفؼی ثِ وبس هی

ّبي وشهبًـبُ، ايلام، وشدػتبى ٍ  ايشاى غبلجب دس اػتبى

ؿَد اهب دس وـَسّبيی  لشػتبى ثِ كَست ػٌتی تْيِ هی

( kishk(، هلش)Tarhana(، تشويِ)kushukهخل ػشاق)

ّبيی ؿجيِ تشخيٌِ تَليذ  ٍ چٌذ وـَس ديگش ًيض فشاٍسدُ

ي تشخيٌِ ؿبهل  (. هَاد تـىيل دٌّذ5،6،7ُگشدد ) هی

تشؽ، ًوه، ػجضيزبت  ٍؽ، ثلغَس گٌذم، ؿلغن، خويشد

 ثبؿذ.  فشًگی، ثِ ٍ اًَاع فلفل هی هؼغش، گَرِ

 

 تزخينه، نگهذاري و هصزف آى توليذ سنتي

دٍؽ آى سا دس ثْبس تْيِ  ي دوغ هخصوص: تهيه

سيضًذ تب آة آى گشفتِ  وٌٌذ ػپغ دٍؽ دس هـه هی هی

سا خَؽ  آى ؿَد ٍ ثب گيبّبى هؼغش هخل ؿَيذ،پًَِ ٍ ًؼٌب

 وٌٌذ. عؼن هی

گٌذم سا تويض وشدُ پغ اص  آهاده کزدى شلغن و گنذم:

وٌٌذ ٍ ثِ  ٍؿَ پختي آًشا خـه وشدُ ٍ آػيبة هیؿؼت

آٍسًذ. ثؼذ آى سا ثب دٍغی وِ اص  كَست ثلغَس گٌذم دس هی

لجل آهبدُ ؿذُ ٍ ثب آة سليك گـتِ ثِ ّوشاُ ؿلغن سًذُ 

 ٌٌذ.و ؿذُ ٍ همذاسي خويش تشؽ هخلَط هی

سٍص عَل  6سٍص ٍ حذاوخش  3ثِ هذت حذالل  تخويز:

 وـذ تب ثبفت آى ًشم گشدد. هی

ي تَليذ ؿذُ ساثِ كَست  تشخيٌِ خشک کزدى:

ّبي گشد ٍ ًبصن دس آٍسدُ آًشا دس آفتبة ٍ خـه  دايشُ

( 1وٌٌذ.هشاحل تَليذ تشخيٌِ خـه دس ًوَداس ) هی

 هـخق ؿذُ اػت.

 
 ي خـههشاحل تَليذ تشخيٌِ. 1اس ًوَد

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D9%85%D8%AE%D8%B4%D8%B1%DB%8C
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ثب تَرِ ثِ ؿَاّذ تبسيخی ؿبيذ ثتَاى تشخيٌِ سا ثِ ػٌَاى 

اٍليي غزاي ًيوِ آهبدُ ايشاى ؿٌبخت. خلَكيبت ويفی 

ٍ اسگبًَليپتيىی تشخيٌِ ًظيش ثبفت، ثَ، ػغش ٍ عؼن ثِ 

ػَاهل هختلفی اص رولِ ويفيت هَاد اٍليِ، ويفيت 

هيىشٍثی آى ٍ ؿشايظ اًزبم تخويش ثؼتگی داسد. 

وِ ثش سٍي غزاّبي ؿجِ تشخيٌِ اًزبم ؿذُ  هغبلؼبتی

اي  اػت ًـبى هی دّذ وِ تشخيٌِ داسي اسصؽ تغزيِ

تَاى اص آى ثِ ػٌَاى هٌجغ خَثی اص  ثبلايی اػت ٍ هی

ّب ٍ هَاد هؼذًی اػتفبدُ وشد صيشا  پشٍتئيي، ٍيتبهيي

ّب ٍ  ثؼيبسي اص هَاد هغزي تشخيٌِ ًظيش ٍيتبهيي

ؿًَذ  يٌِ تَليذ هیاػيذّبي آلی دس حيي تخويش تشخ

%( 6-9(. تشخيٌِ ثِ ػلت داسا ثَدى سعَثت ون)10،9،8)

( هحيظ ًبهٌبػجی 8/3-42/4پبييي ) pHٍ ّوچٌيي 

ّبي ثيوبسيضا ٍ ػبهل فؼبد  رْت سؿذ هيىشٍاسگبًيؼن

تَاى آى سا ثذٍى ّيچ هـىلی  ثبؿذ ثِ ّويي ػلت هی هی

ثِ ػلت هلشف دٍؽ دس  (.12،11تب دٍ ػبل ًگْذاسي وشد)

 عَس ّب وِ ثِ ثبوتشي لاوتيه َليذ تشخيٌِ، اػيذت

اًذ ًمؾ هْوی دس تخويش آى پشاوٌذُ عجيؼت دس گؼتشدُ

 ثبؿٌذ هی رٌغ 11 ؿبهل ّب ثبوتشي اص گشٍُ ايي داسًذ

 ّبي فشآٍسدُ دس اػتفبدُ هَسد ّبي رٌغ هْوتشيي وِ

ٍ  پذيَوَوَع ؿبهل لاوتَثبػيلَع، لاوتَوَوَع، لجٌی

 ثی ّبي هيىشٍاسگبًيؼن ػوَهبً وِ ثبؿٌذهی لَوًَؼتَن

(. هغبلؼبت اًزبم گشفتِ ثش سٍي 13اًذ) ؿذُ ؿٌبختِ خغش

غزاّبي ؿجِ تشخيٌِ ًـبى دادُ اػت وِ دس ايي غزاّب 

ّب ثِ  ّبي لاوتيه اػيذ ثبوتشيتٌَع صيبدي اص ًظش رٌغ

(. ثب ٍرَد اًزبم هغبلؼبت ًؼجتب خَة 8خَسد) چـن هی

ي غزاّبي  تخويش وٌٌذُّبي  دس هَسد هيىشٍاسگبًيؼن

ّبي تخويش  ؿجِ تشخيٌِ، تب وٌَى هيىشٍاسگبًيؼن

ي تشخيٌِ ثشسػی ًـذُ اػت. ثِ ّويي ػلت دس  وٌٌذُ

ّبي تخويش  ايي پظٍّؾ ضوي ثشسػی هيىشٍاسگبًيؼن

ي ػٌتی ٍ  ي تشخيٌِ، فلَس هيىشٍثی تشخيٌِ وٌٌذُ

كٌؼتی رْت تؼييي لبثليت ايي غزا ثِ ػٌَاى يه 

صا ثب خبكيت پشٍثيَتيىی هَسد ی ػلاهتیي ػٌتفشاٍسدُ

 ثشسػی ٍ همبيؼِ لشاس گشفت.

 

  هواد و روش

ًوًَِ تشخيٌِ ػٌتی خـه ٍ تش اص ؿْشػتبى وشهبًـبُ 

تْيِ ؿذ ٍ ثِ ّوشاُ ًوًَِ كٌؼتی رْت ثشسػی ٍ آًبليض 

 هيىشٍثی ٍ ؿيويبيی ثِ آصهبيـگبُ هٌتمل ؿذ.

  Plate count agar،de (PCA) ّبي وـت هحيظ

 Sharpe (MRS) and Rogosa Man,

ٍSabouraud Dextrose Agar (SDA)  ٍ دهَا 

 آلوبى هشن ؿشوت اص ؿيويبيی ّبيآصهَى ثِ هشثَط

رْت ثشسػی ول  PCAاص هحيظ وـت  ؿذ. خشيذاسي

ثشاي  MRSروؼيت هيىشٍثی، اص هحيظ وـت 

ثشاي  SDAّبي اػيذ لاوتيه ٍ اص هحيظ وـت  ثبوتشي

-تـخيق سؿذ وپه ٍ هخوش اػتفبدُ ؿذ. ػبيش دػتگبُ

 ىَثبتَس، ثياص اً ثَدًذ ػجبست تحميك ايي ًيبص هَسد ّبي

هتش pH(، Memmertهبسي ٍ اتَولاٍ هذل )

(، RTCSL902ؿوبس هذل) (، پشگMetrohmٌِهذل)

(، ربس OLYMPUS DP12هيىشٍػىَح ًَسي هذل )

 آلوبى(. )هشن A گبصپه ًَع ثی َّاصي ٍ

 آسهايشات هيکزوبي

 تحت ًوًَِ گشم اص ّش 5 هيىشٍثی آًبليض هٌظَس ثِ 

 ػيتشات اػتشيل هحلَل ليتش هيلی 45 ثِ اػتشيل ؿشايظ

 هذت يه ثِ ٍ ؿذ )ٍصًی/حزوی( اضبفِ %2ػذين 

 ّبي آيذ. سلت دػت ثِ 1/0سلت  تب گشديذ، ّوَطى دليمِ

 % )ٍصًی/حزوی( 1/0  پپتًَِ آة دس هحلَل اػـبسي

ّبي هٌبػت اص ًوًَِ تشخيٌِ،  پغ اص تْيِ سلت ؿذ. تْيِ

ٍ  MRS ,PCAّبي حبٍي هحيظ وـت  ثش سٍي پليت

SDA ٍؽ ػغحی وـت دادُ ؿذ ٍ دس دهبي ثِ س
0
c30 ػبػت گشهخبًِ گزاسي ٍ ػپغ  48-72ثِ هذت

ّبي تـىيل ؿذُ اص ًظش تؼذاد، اًذاصُ، ؿىل ٍسًگ  پشگٌِ

اص  MRSوِ دس هحيظ  ّبيی ولٌی (.13ثشسػی ؿذًذ )

ػبيش  ٍ ثَدى ؿفبف يب وذس اًذاصُ، ؿىل، لحبػ

http://www.vetbact.org/vetbact/?displayextinfo=97&PHPSESSID=7b35298cd6adc3cdae16b95fef5191bb
http://www.oxoid.com/UK/blue/prod_detail/prod_detail.asp?pr=CM0041
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 كَست رذاگبًِ ثِ ثَدًذ هتفبٍت ظبّشي ّبي ٍيظگی

 وـت ثبس ديگش هحيظ لجلی يه حبٍي ّبي پليت ٍيس

ٍ رذاػبصي كَست  ػبصي خبلق ػول تب ؿذًذ دادُ

ّبي تـىيل ؿذُ لام تْيِ ؿذ ٍ سًگ  (. اص ولٌی13گيشد)

آهيضي گشم ٍ آصهبيؾ وبتبلاص اًزبم گشفت. ثشاي ؿٌبػبيی 

ّب، سًگ آهيضي گشم، ٍاوٌؾ  گًَِ لاوتيه اػيذ ثبوتشي

ص گلَوض ٍ آصهبيؾ تخويش لٌذّب اًزبم وبتبلاص، تَليذ گبص ا

 هبًيتَل، هبلتَص،ؿبهل گلَوض،  اػتفبدُ هَسد ؿذ. لٌذّبي

 هليجيَص،، لاوتَص ػَسثيتَل، ػبوبسص، فشٍوتَص، گبلاوتَص،

لٌذّب، اص دٍ  اًزبم آصهبيؾ ثشاي ثَد. سافيٌَص گلَوًَبت ٍ

(. 13،14دسكذ لٌذ دس هحيظ فٌل سد ثشاث اػتفبدُ ؿذ )

 تىشاس اًزبم پزيشفت. 3يـبت دس توبهی آصهب

 pHگيزي  انذاسه

ّبي تشخيٌِ، اثتذا دػتگبُ  ًوًَِ pHگيشي  رْت اًذاصُ 

pHتب  50تٌظين ؿذ ٍ ػپغ  4ٍ  7ّبي  هتش تَػظ ثبفش

گشم اص ًوًَِ دس ثـش سيختِ ؿذ ٍ تَػظ دػتگبُ،  75

pH  ُگيشي ؿذ ]اػتبًذاسد هلی ايشاى  آى اًذاص

ثِ ٍػيلِ تيتشاػيَى ثب ػَد [. اػيذيتِ ًيض 116ؿوبسُ

ًشهبل ٍ هؼشف فٌَل فتبليي تؼييي گشديذ. توبهی  1/0

 تىشاس اًزبم پزيشفت. 3آصهبيـبت دس 

 ها يافته

ّبي هيىشٍثی ٍ فيضيىَؿيويبيی ثش سٍي  آصهبيؾ 

ّبي ػٌتی ٍ كٌؼتی تشخيٌِ اًزبم ؿذ وِ ًتبيذ  ًوًَِ

( 1( ٍ ًوَداس ؿوبسُ)1حبكل آى دس رذٍل ؿوبسُ)

گشديذُ اػت. عجك ًتبيذ ثِ دػت آهذُ ول ثبس هـخق 

cfu/gr104هيىشٍثی ًوًَِ تشخيٌِ خـه ػٌتی 
4 

ي ايي روؼيت هشثَط ثِ وپه ٍ هخوش ثَد ثِ  ثَد ٍ ّوِ

ي خـه ػٌتی فبلذ ِ ي تشخيٌ ػجبست ديگش ًوًَِ

اػيذلاوتيه ثبوتشي ثَد ول روؼيت هيىشٍثی ًوًَِ 

ايي هيبى  ثَد. وِ اص cfu/gr107×3تشخيٌِ ػٌتی تش 

cfu/gr107×73/1 ّب ٍ  ثِ لاوتيه اػيذ ثبوتشي

cfu/gr106×5/2  .ًيض ثِ وپه ٍ هخوش اختلبف داؿت

ّبي هَرَد دس وِ هيتَاى گفت لاوتيه اػيذ ثبوتشي

ّب ؿذُ اًذ. تشخيٌِ تش ثبػج وبّؾ ٍ تَلف سؿذ پبتَطى

كٌؼتی خـه ّبيی وِ ثِ سٍؽ ِ اهب ؿوبسؽ ولی ًوًَ

 cfu/gr104×4ثَد وِ  cfu/gr105×46/2ؿذُ اًذ 

 ي ّب اص رٌغ ٍ گًَِ يهشثَط ثِ لاوتيه اػيذ ثبوتش

L.plantarum  ٍcfu/gr105×38/1  ٍ هشثَط ثِ وپه

پشگٌِ ٍ دس  10هخوشّب ثَد. دس ًوًَِ ػٌتی تش فمظ 

پشگٌِ ثب اًذاصُ، ؿىل ٍ يب سًگ  3ًوًَِ كٌؼتی فمظ 

شم ٍ ّبي لٌذ، وبتبلاص، گ هتفبٍت ؿٌبػبيی ؿذ ٍ آصهبيؾ

وِ  (13َوض ثش سٍي آًْب اًزبم گشفت )تَليذ گبص اص گل

( آهذُ اػت. تغجيك ًتبيذ 2ًتبيذ آى دس رذٍل)

ّب ٍ تـخيق رٌغ ٍ آصهبيـبت ثيَؿيويبيی، تخويش لٌذ

ّب ثِ ووه رذاٍل اسائِ ي اػيذلاوتيه ثبوتشيگًَِ

ّبي  ؿذُ دس وتبة ثشگی اًزبم ؿذ. ّوچٌيي عجك ػىغ

ّبي تشخيٌِ  وتيه اػيذ ثبوتشيهيىشٍػىَپی وِ اص لا

(، 1ٍ8ّبي )ايضٍلِتَاى گفت وِ  گشفتِ ؿذ، هی

(L.fructosusِتـخيق دادُ ؿذًذ. ايي ايضٍل ) ّب

 (. 1ؿًَذ)ؿىل ؿوبسُ ّب سا ؿبهل هیِ % اص ول ايضٍل1.45

تـخيق دادُ  (L.fermentum)(، 2ايضٍلِ ؿوبسُ ) 

.(2)ؿىل  دّذ ّب سا تـىيل هیِ % اص ايضٍل1ؿذ ٍ 

 تی خـه ٍ كٌؼتی تشخيٌِّبي ػٌتی تش، ػًٌوًَِ  pHهمبيؼِ ثبس هيىشٍثی، سعَثت ٍ . 1 رذٍل 

  3وليِ آصهبيـبت دس ( 05/0تىشاس اًزبم پزيشفتP≤.) 

 

pH سعَثت LAB (CFU /gr)  وپه، هخوش(CFU /gr) (CFU /gr) ًَع ًوًَِ یؿوبسؽ ول 

 ػٌتی تش 91/2×107 67/2×106 73/1×107 73% 2/4

 ػٌتی خـه 4×104 4×104 - 4/6% 32/3

 كٌؼتی 46/2×105 38/1×105 4×104 7% 08/4
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ّبي هَرَد دس وتبة ثشگی  (، ثب داد3ُايضٍلِ ؿوبسُ )

 ؿَد ّب هیِ % اص ايضٍل1هغبثمت ًذاؿت وِ ؿبهل 

( Leu.cermoris(، )4ايضٍلِ ؿوبسُ ) (. 3)ؿىل

 ؿَد .)ؿىل ب هیِّ % اص ايضٍل6تـخيق دادُ ؿذ ٍ ؿبهل 

( تـخيق دادُ L.intestinalis(، )5ايضٍلِ ؿوبسُ ) (4

 .(5)ؿىل  دّذ ّب سا تـىيل هیِ % اص ايضٍل0.9ؿذ ٍ 

( تـخيق دادُ ؿذ ٍ L.agilis(، )6ايضٍلِ ؿوبسُ )

 (6دّذ )ؿىل  ّب سا تـىيل هیِ % اص ايضٍل0.9

( تـخيق دادُ ؿذ L.acidipiscis(، )7ايضٍلِ ؿوبسُ )

 (.7دّذ )ؿىل  ا تـىيل هیّب سِ % اص ايضٍل0.45ٍ  

( تـخيق دادُ ؿذ ٍ L.nagelii(، )9ايضٍلِ ؿوبسُ )

 (.8)ؿىل  دّذ ّب سا تـىيل هیِ % اص ايضٍل67

تـخيق( دادُ  L.bifermentans(، )10ايضٍلِ ؿوبسُ )

(. 9دّذ)ؿىل ّب سا تـىيل هیِ % اص ايضٍل21.3ؿذ ٍ 

( تـخيق L.plantarum، )12ٍ13، 11ّبي  ايضٍلِ

 (.10)ؿىل  ذدادُ ؿذً

 

 

 

 (L.fermentum): 2شکل 
 

 (L.fructosus: )9شکل 

 

 

 

 

 (Leu.cermoris): 4شکل 

 
 

 
 3شکل 

 

 

 
 (L.intestinalis): 5شکل   (L.agilis): 6شکل 
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 تَصيغ رٌغ لاوتيه اػيذ ثبوتشي ّبي هَرَد دس تشخيٌِ. 2ًوَداس 

 

 

 

 
 (L.acidipiscis): 7شکل  (L.nagelii): 8شکل 

 

 

 

 
 (L.bifermentans): 9شکل  (L.plantarum: )91شکل 
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 ًتبيذ تخويش لٌذ، تَليذ گبص اص گلَوض، آصهبيؾ وبتبلاص ٍ گشم. 2 رذٍل

 

 ثب ًتبيذ گضاسؽ ؿذُ دس وتبة ثشگيغ تغبثك ًذاؿت. -1

 ٍاوٌؾ ثب تبخيش اًزبم ؿذ. -d ايي لٌذ دس وتبة ثشگيغ هَسد آصهبيؾ لشاس ًگشفتِ ثَد. -2

 

 بحث

% اػت. ايي ًتبيذ 4/6ي خـه ػٌتی سعَثت تشخيٌِ

ثب گضاسؿبت دادُ ؿذُ دس هَسد ثبس هيىشٍثی آسد، ًبى ٍ 

ثِ تشخيٌِ ّوخَاًی داسد. وپه ٍ هخوش غزاّبي ؿجيِ 

% ثيـتشيي ثخؾ فلَس هيىشٍثی سا 14دس آسد ثب سعَثت 

(، ّوچٌيي گضاسؽ 15ثِ خَد اختلبف دادُ اػت)

ؿذُ اػت وِ دس غزاّبي ؿجيِ ثِ تشخيٌِ وبّؾ 

ثبػج تَلف  5/4تب  pH 4% دس 3-9سعَثت ثِ حذٍد 

د ؿَّبي ثيوبسيضا هیّب، هخلَكب ثبوتشي سؿذ ثبوتشي

ّب (. دس پظٍّـی ديگش هـخق ؿذ وِ وپه16)

ثيـتشيي ػْن سا دس ثبس هيىشٍثی ًبى داسًذ ٍ ثب گزؿت 

 (. 17يبثذ )صهبى ايي ػْن افضايؾ هی

ّبي گزؿتِ ًيض ًيض دس تبييذ ًتبيذ ثِ دػت آهذُ  ثشسػی

 ّبى ثبوتشى اص غٌى هٌجغ تشخيٌِ دّذ وِ هی ًـبى

اص آًْب وِ ثشخی  .ثبؿذ هى هفيذ لاوتيه اػيذ

ٍ داساي لبثليت تىخيش دس سٍدُ ٍ وبّؾ  پشٍثيَتيه اًذ

ّوبى عَس وِ دس ؿىل  .(3) ػغح ولؼتشٍل ّؼتٌذ

ّب ثيـتشيي دسكذ (  آٍسدُ ؿذُ اػت لاوتَثبػيلَع2)

  وذ گلَوض لتَصهب هبًيتَل گبلاوتَص فشٍوتَص ػبوبسص ػَسثيتَل لاوتَص هليجيَص گلَوًَبت سافيٌَص تَليذ گبص اص گلَوض وبتبلاص گشم

+ - - - - - - - - 
1- - - - + 1 

ی تش
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+ - - + + + + - + + + - + + 2 
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ّبي ؿٌبػبيی ؿذُ ثِ خَد  فشاٍاًی سا دس ثيي رٌغ

 ّب ًيضلاوتَثبػيلَع حضَس ثيـتشاختلبف دادُ ثَدًذ. 

 ؿذُ گضاسؽتخويشي  ي هختلفّبفشآٍسدُ دس

ّبي لَوًَؼتَن  تشخيٌِ حبٍي ثبوتشي (.8،18اػت)

  پلاًتبسٍم ٍلاوتَثبػيلَع  هضًتشٍئيذع، لاوتَثبػيلَع

ّبي پشٍثيَتيه ّوبًٌذ ثبؿذ وِ ايي ثبوتشيفشهٌتَم هی

لاوتَثبػيلَع اػيذٍفيلَع دس هحلَلات لجٌی فؼبليت 

وِ ثِ دٌّذ ضذ رْؾ صايی صيبدي اص خَد ًـبى هی

گلَوَسًٍيذاص سا βگلَوَػيذاص ٍ βهيضاى لبثل تَرْی

ّبي ػوی دس ولَى اًؼبى دّذ. ايي آًضينوبّؾ هی

-صا سا ثِ هَاد ػشعبى صا تجذيل هی هَاد پيؾ ػشعبى

( . عجبعجبيی يضدي 20دٌّذ )سا وبّؾ هی pHوٌٌذ ٍ 

( احش دهب ٍ غلظت ًوه سا ثش سٍي 2013ٍ ّوىبساى )

ّبي هَرَد دس تشخيٌِ هَسد سؿذ هيىشٍاسگبًيؼن 

ثشسػی لشاس دادًذ. ًتبيذ ايي پظٍّـگشاى ًـبى داد وِ 

سؿذ هيىشٍاسگبًيؼن ّب وبهلا ٍاثؼتِ ثِ دهبي تخويش 

دسرِ ػبًتی گشاد سؿذ  37ثبؿذ ٍ ثب افضايؾ دهب تب  هی

ّب افضايؾ پيذا وشد ايي هيضاى افضايؾ  هيىشٍاسگبًيؼن

خويش اداهِ پيذا ّب تب سٍص دٍم ػول ت هيىشٍاسگبًيؼن

ّب اص  وشد، ػپغ ثب تَرِ ثب سلبثت هيبى هيىشٍاسگبًيؼن

ّب وبّؾ پيذا  سٍص سٍص دٍم ثِ ثؼذ تؼذاد هيىشٍاسگبًيؼن

( 2013(. عجبعجبيی يضدي ٍ ّوىبساى )21وشد )

رذاػبصي ٍ ؿٌبػبيی لاوتيه اػيذ ثبوتشي ّبي 

هَرَد دس غزاي تخويشي ويوچی سا ثب اػتفبدُ اص 

ٌی ثش وـت ٍ ثِ هٌظَس هؼشفی هحلَل ّبي هجت سٍؽ

ثِ ػٌَاى يه هبدُ غزايی پشٍثيَتيه ٍ همبيؼِ آى ثب 

ويوچی تخويشي وـَس وشُ رٌَثی هَسد ثشسػی لشاس 

دادًذ. ًتبيذ ايي پظٍّؾ ًـبى داد وِ لاوتيه 

اػيذّبي ؿٌبػبيی ؿذُ دس ويوچی ايشاى ثب لاوتيه 

ثی ّبي هَرَد دس ويوچی وـَسُ وشُ رٌَ اػيذ ثبوتشي

اص ًظش رٌغ ٍ گًَِ ثب ّن هتفبٍت ّؼتٌذ. ايي هحممبى 

ػلت ايي پذيذُ سا تفبٍت دس هَاد اٍليِ ٍ ػجضيزبت 

هَسد اػتفبدُ دس ويوچی تْيِ ؿذُ دس ايشاى روش 

(. دس پظٍّـی ديگش عجبعجبيی يضدي ٍ 22ًوَدًذ )

( احش دهب سا ثش سٍي تغييشات 2013ّوىبساى )

دس غزاي تخويشي  ّبي ػبهل تخويش هيىشٍاسگبًيؼن

ويوچی هَسد ثشسػی لشاس داًذ ًتبيذ ايي هحممبى ًـبى 

ٍاثؼتِ ثِ دهبي  ّب وبهلاً داد وِ سؿذ هيىشٍاسگبًيؼن

دسرِ ػبًتی گشاد  37ثبؿذ ٍ ثب افضايؾ دهب تب  تخويش هی

(. ليغشاى 23ّب افضايؾ پيذا وشد ) سؿذ هيىشٍاسگبًيؼن

ت صهبى ( تبحيش فبوتَسّبي هذ2013پَس ٍ ّوىبساى )

-ػبػت(، دهبي خـه 5/3ٍ  1، 0پخت گٌذم )

C، ٍ 80، 70وشدى)
تب  30وشدى )(، صهبى خـه°90

ثٌذي )سيض، هتَػظ، دسؿت( ثش سًٍذ دليمِ( ٍ داًِ 900

ؿذى تشخيٌِ، دس خـه وي َّاي داؽ سا هَسد خـه

ثشسػی لشاس دادًذ. ًتبيذ ايي پظٍّـگشاى ًـبى داد وِ 

ّبي تحت تبحيش هتغيش سفتبس خـه ؿذى تشخيٌِ وبهلاً

رْت افضايؾ ػشػت تَليذ ٍ  روشؿذُ لشاس داؿت.

ثْجَد سًگ تشخيٌِ، يه ػبػت پخت گٌذم ٍ خـه 

ؿَد  ػبتيگشاد پيـٌْبد هی دسرِ 80وشدى دس دهبي 

(. ثب تَرِ ثِ ًتبيذ ثِ دػت آهذُ اص پظٍّؾ حبضش 24)

ّبي دس  هجٌی ثش ػذم ثبوتشي ّبي لاوتيه اػيذ ثبوتشي

خـه ؿذُ ثِ سٍؽ ػٌتی اكلاح سٍؽ خـه تشخيٌِ 

ؿَد. ّوچٌيي ثب تَرِ ثِ هيضاى ثبلا  وشدى پيـٌْبد هی

ّبي هَرَد دس تشخيٌِ تش  ثَدى لاوتيه اػيذ ثبوتشي

پيـٌْبد هی ؿَد وِ ايي غزاي تخويشي ثِ كَست تبصُ 

 هلشف ؿَد.

 

 گيزي نتيجه

 ّبي فشاٍسدُ ٌَاىـــػ ثِ اهشٍصُ غزاّبي پشٍثيَتيه

 دس صًذُ پشٍثيَتيه ّبيثبوتشي حبٍي ؿذُ آٍسي ػول

اًؼبى  ػلاهتی ثش هفيذ احشات رْت وبفی، همبديش

ثب تَرِ ثِ هحتَاي ثبلاي لاوتيه  .ؿًَذ هی هؼشفی

ي تش، تَليذ  ّب دس هحلَل ػٌتی تشخيٌِاػيذ ثبوتشي

گشدد كٌؼتی ٍ ثْيٌِ ػبصي سًٍذ تَليذ آى پيـٌْبد هی

ی سا ثِ ػٌَاى يه ي غزايتَاى هلشف ايي هبدٍُ هی
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ثب پتبًؼيل پشٍثيَتيىی تَكيِ هىول غزايی فشاػَدهٌذ 

  .(1وشد )رذٍل ؿوبسُ 

 

 تقذيز و تشکز

ثذيي ٍػيلِ اص هٌْذع هٌلَسي ًظاد ٍ خبًن هيشاًی وِ 

ّب هب سا يبسي ًوَدًذ، ّوچٌيي اص  ي ًوًَِ دس تْيِ

هٌْذع لضٍيٌی ٍ خبًن هٌْذع افـبسيبى ثِ خبعش 

همبلِ  .ؿَدهبيـبت لذسداًی هیووه دس اًزبم آص

دس داًـگبُ  20254هؼتخشد اص عشح پظٍّـی ثب وذ 

فشدٍػی هـْذ هی ثبؿذ، لزا ًَيؼٌذگبى ثش خَد لاصم 

هی داًٌذ وِ اص هؼبػذت ّبي هؼبٍى پظٍّـی داًـگبُ 

 فشدٍػی هـْذ كويوبًِ تـىش ٍ لذساًی ًوبيٌذ.
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