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  مقدمه -1
اي، که وقتی به میزان کافی ها عبارتند از ریزموجودات زندهطبق تعریف سازمان بهداشت جهانی و سازمان خواربار جهانی پروبیوتیک

توانند تعادل میکروبی را در جهت گرفتن در محیط روده می ها با قرارپروبیوتیک. مصرف شوند، تاثیر مثبتی بر سلامت میزبان دارند
ها از این میکروارگانیسم ).7( زا شوندافزایش سودمندي، آن تغییر دهند و با فعالیت خود مانع از فعالیت ریزموجودات غیرمفید و بیماري

توانند اثرات سلامتی بخشی نظیر بهبود سلامت هاي مناسب و تجزیه مواد مضر می اثرات فیزیولوژیک، تولید متابولیت طریق اعمال
ها و سرطان، کاهش علائم عدم تحمل لاکتوز، بیوتیکروده، تقویت سیستم ایمنی بدن، جلوگیري از اسهال حاد ناشی از مصرف آنتی

هایی هستند گرم مثبت، بدون هاي اسیدلاکتیک باکتريباکتري ).42(دعروقی داشته باشن هاي قلبیسطح کلسترول و خطر  بیماري
هاي باکتري. اسپور، کاتالاز منفی، احیاي نیترات منفی و سریتوکروم اکسیداز منفی که فاقد توانایی ذوب ژلاتین و تولید اندول هستند

. و اسید لاکتیک محصول نهایی حاصل از تخمیر کربوهیدرات استاسیدلاکتیک متابولیسمی تخمیري داشته، ساکارولیتیک هستند 
- به. صورت مشخص براي صنعت غذا مفید هستندباشد که بههاي متعددي میهاي اسید لاکتیک شامل جنس و گونهخانواده باکتري

و افزایش زمان ماندگاري عنوان افزودنی زیستی جهت کاهش آلودگی باکتریایی و فساد غذایی ها بهصورت تاریخی، این باکتري
   ).40(شدندمحصولات به غذا اضافه می

اگرچه برخی از . فیدوباکتریوم و لاکتوباسیلوس هستندیهاي باي دارند و متعلق به جنسها منشا رودههاي پروبیوتیکبیشتر باکتري
ها بر سلامت یز با توجه به اثر آنهاي لاکتوکوکوس، انتروکوکوس، پدیوکوکوس و مخمر ساکارومایسز نهاي متعلق به جنسسوش
هاي مهم ها یکی از باکتريلاکتوباسیلوس ).27( اندهاي پروبیوتیک مورد توجه قرار گرفتهعنوان میکروارگانیسمکنندگان بهمصرف

گونه  100بیش از  هاي باریک و بلند تا کوکوباسیل کوتاه وجود دارند و دارايهاي متنوع باسیلخانواده اسیدلاکتیک بوده که به شکل
. باشدهاي لاکتوباسیلوس داراي طیف وسیعی از فعالیت ضدمیکروبی هستند که داراي دلایل مختلفی میباکتري ).39(و زیرگونه هستند

ها، ازجمله تولید ترکیباتی مانند اسیدهاي آلی از قبیل اسید استیک، اسیدلاکتیک و اسید فرمیک، پراکسید هیدروژن، باکتریوسرن
هاي چربی، اسیدهاي آمینه و اسیدهاي چرب، فنیل لاکتیک اسید و هاي ضد قارچی، متابولیتدهایی با وزن مولکولی کم و پروتئینپپتی

هاي سویه ).13(هیدروکسی فنیل لاکتیک اسید و ترکیبات دیگر مانند دي استیل، آمونیاك، اتانول، دي آمیناستوئین، استالدئید، بنزوات 
همچنین سبب کاهش میزان . شودتقویت سد مخاطی روده شده که این امر موجب حفظ و ارتقاء سطح ایمنی میلاکتوباسیلوس باعث 

طور اثر حفاظتی لاکتوباسیلوس در نگهداري غذاهاي تخمیري به ).2( شودپذیر میهاي التهابی روده و سندرم روده تحریکبیماري
اسیدلاکتیک (ها به اسیدهاي آلی تبدیل کربوهیدرات. شودها در غذا ایجاد میعمده به دلیل شرایط اسیدي است که توسط این باکتري

هاي یکی از ویژگی. شودهاي غذایی تخمیري می، باعث افزایش نیمه عمر و بهبود کیفیت فراورده pHبه همراه کاهش) و اسید استیک
هاي مهم میکروبیولوژي ها یکی از فراوردهبیوسورفکتانت ).15( باشدها توانایی آنها در تولید ترکیبات بیوسورفکتانت میلاکتوباسیلوس
هاي هیدروفیلی و ها داراي گروهبیوسورفکتانت ).1( شوندها و مخمرها درفازسکون میها، قارچباشند و توسط باکتريصنعتی می

هاي متفاوت و پیوندهاي هیدروژنی قرار کنند و بین فازهاي مایع با قطبباشند که مانند ترکیبات فعال سطحی عمل میهیدروفوبی می
طور وسیعی کاربردشان در پنج دهه گذشته به.دهندگیرند و بر این اساس کشش سطحی و بین سطحی را در این نواحی کاهش میمی
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ویی و نفتی بالاخص در صـنایع غذایی، دار) ها، استرهاي اسیدي سولفاتها، سولفوناتکربوکسیلات( هاي شیمیاییجاي سورفکتانتبه
   ).26(توسعه یافتـه اسـت

محیطـی است که علاوه بر مزایاي ها از پسماندهاي جامد و مایع، یکی از اهداف زیسـتامروزه تولید محصـولاتی نظیـر بیوسـورفکتانت
ها جاي سـورفکتانتبه هااستفاده از بیوسورفکتانت .هاي مصنوعی را نیز به دنبال دارداقتصادي، کاهش آلایندگی ناشی از سورفکتانت

در همین راستا؛ براي کاهش موانع اقتصادي مربوط به ). 17( دلیل گران بودن فرآیند تولید، توجیه اقتصادي نداردهدر صنایع مختلف ب
-قیمت، بهینهزانشود که شامل استفاده از سوبستراهاي ضایعاتی و ارها، سه استراتژي پایه در دنیا اتخاذ میتر بیوسورفکتانتتولید رقابتی

هاي جهش یافته یا نوترکیب براي افزایش صرفه محصول و استفاده از سویهبهسازي شرایط عملیاتی کشت میکروبی و برداشت مقرون
   ).31(ها استراندمان تولید بیوسورفکتانت

هایی با وزن بیوسورفاکتانت. لسیون شوندامو و یا از بین رفتن پایداري از سوئی؛ بیوسورفاکتانت ها ممکن است باعث پایداري امولسیون
ها طور کلی بیوسورفاکتانتبه. باشندمولکولی بالا در حالت کلی امولسیفایرهاي بهتر از بیوسورفاکتانت هاي با وزن مولکولی پایین می

هاي ها تعلیقامولسیون ).21( وندشعنوان عامل پایدارکننده و ایجاد کننده امولسیون باعث بهبود طعم و بافت و اصلاح مواد غذایی میبه
ساختمان . شوندخودي تشکیل نمیطور خودبهراي سامانه نامتعادلی هستند و بهکلوئیدي با حداقل دو مایع غیرقابل امتزاج هستند که دا

اغلب . تشکیل شده است )فاز پیوسته یا فاز خارجی(در یک مایع دیگر ) فاز معلق یا فاز داخلی(ها از قطرات پراکنده یک مایع امولسیون
ها به اندازه قطرات امولسیون و توزیع اندازه قطرات بستگی ها مانند پایداري، رئولوژي، ظاهر، رنگ و بافت آنهاي امولسیونویژگی
ف بسیار شده براي کاربردهاي مختلهاي تهیهگیري و گزارش اندازه قطرات در امولسیونبینی، اندازهبه همین دلیل، کنترل، پیش. دارد

ها در مواد غذایی مجاز و توسط شود که کاربرد آناز امولسیفایرهایی استفاده می) منجمد(در تهیه ماست  ).11( مهم و ضروري است
اشاره  80و  65هاي سورباتتوان به مونوگلیسریدها، لسیتین، پلیي آن میاز میان امولسیفایرهاي رایج در تهیه. مردم قابل قبول باشند

ماست محصول لبنی پرطرفداري است که در اثر ). 19( روندصورت تکی یا در ترکیب با یکدیگر به کار میاین امولسیفایرها یا به. کرد
و استرپتوکوکوس  هاي اسیدلاکتیک گرمادوست لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه بولگاریکوستخمیر لاکتیکی شیر توسط باکتري
. از نظر تاریخی تولید ماست از کشورهاي بالکان و شرق مدیترانه نشأت گرفته است. گیردمیشکل  سالیواروس زیرگونه ترموفیلوس

طورکلی، ماست به گیرد اما بههاي گوناگون تولید و مورد استفاده قرار میامروزه در کشورهاي مختلف، این محصول به اشکال و طعم
همچنین ماست  ).23(گردد ند، تولید و مصرف میارآیند تولید متفاوتهاي رئولوژیکی و فدو شکل قالبی و همزده که از نظر ویژگی

- شوند و با جایگزینی در رودههاي زنده مفیدي است که وارد لوله گوارش مییک ماده غذایی پروبیوتیک است، یعنی حاوي میکروب

دهند و با تولید اسیدهاي چرب کوتاه مه میکنند و به عمل تخمیر ادازا محافظت میهاي بیماريها، این اندام را از وجود باکتري
کند، زیرا اسیدلاکتیک موجود در آن به ماست به هضم و جذب غذا نیز کمک می. کنندهاي روده کمک میزنجیره، به سلامت سلول

با توجه به  ).38(آوردها فراهم میجذب بهتر کلسیم کمک کرده و محیط مناسب بیولوژیکی را براي بهبود جذب کلسیم و ویتامین
هاي پروبیوتیکی و عملکردي بالقوه از مواد هاي اسید لاکتیک و امکان یافتن نژادهاي جدید با ویژگیتنوع نژادهاي وحشی باکتري

ها از غذایی تخمیري سنتی و نیز وارداتی بودن آغازگرهاي مورد استفاده در صنعت لبنیات کشورمان، جداسازي و شناسایی این باکتري
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هاي اسیدلاکتیک اهمیت هاي بومی باکتريهمچنین امروزه سویه). 20( رسدی جهت تولید محصولات لبنی ضروري به نظر میمنابع سنت
باشند از توانایی ها علاوه بر آنکه داراي خصوصیات سازگاري با شرایط همان منطقه میاند چرا که این سویهاي در صنایع لبنی یافتهویژه

هاي بومی ی سویهیهاي تخمیري برخوردارند، بنابراین جداسازي و شناساي انواع فرآوردهمطلوب در تهیه خاص در تولید طعم و بوي
با توجه به اهمیت روزافزون تهیه  ).9( عهده دارد هر منطقه نقش بسیار مهمی در صنعت لبنیات و همچنین سلامت افراد آن جامعه بر

علیرغم اینکه مطالعاتی درخصوص جدا کردن بیوسرفاکتانت از منابع لبنیاتی صورت بیوسرفاکتانت از منابع بیولوژیک از یک طرف و 
رفاکتانت از منابع لبنیاتی استان مازندران وگرفته است اما بر اساس بررسی متون انجام شده  تاکنون پژوهشی درخصوص جدا کردن بیوس

هاي جدا شده از ماست تخراج بیوسورفکتانت از لاکتو باسیلاس شناسایی با هدف جداسازي و تحقیق این روازاین. صورت نگرفته است
  .انجام شد عنوان امولسیفایر در یک مدل غذاییهسنتی سوادکوه و استفاده از آن ب

  
  هامواد و روش -2
  لاکتوباسیلوس جداسازي و گیرينمونه -2-1
 با هانمونه همه .داده شد انتقال آزمایشگاه شده  بهتهیه هايماست سنتی منطقه سوادکوه، نمونه از ها، لاکتوباسیلوس منظورجداسازيبه

 کشت محیط ها درنمونه سازي،رقیق از پس. خواهد شد تهیه 10-5 تا 10-1 هايرقت شده و سازيرقیق استریل مقطر آب از استفاده

 48 مدت به ه شدند وداد کشت باشدمی لاکتوباسیلوس جداسازي و رشد اختصاصی براي محیط که )آلمان مرك(MRS جامد 

 کرده هاي رشدکلنی .داده شدند قرار میکروآئروفیلیک شرایط تحت هوازيجار بی درون سلسیوس درجه 37 دماي در ساعت

  ).15( ندگرفت قرار اولیه شناسایی مورد بیوشیمیایی هايآزمون و گرم آمیزيرنگ توسط
 نتبیوسورفکتا تولیدکننده هايباکتري مولکولی شناسایی -2-2

 به ،گرفت ها انجامباکتري به مربوط 16SrDNA ژن توالی از ايقطعه از تکثیر استفاده با لاکتوباسیلوس هايسویه ژنوتیپی شناسایی

 همگانی از پرایمرهاي استفاده با پلیمر از ايزنجیره واکنش جوشاندن، روش با هاباکتري DNA استخراج از پس که صورت این

27F 1492 وR مورد شده هاي جداسازيسویه ژنی، بانک به مراجعه و توالی تعیین روش با نهایت و در انجام شد هاآن روي بر 

  .ندگرفت قرار شناسایی
 بیوسورفکتانت تولیدکننده هايباکتري غربالگري -2-3

 ساعت 24دت م به MRS مایع کشت محیط در را شوند بیوشیمیایی شناسایی روش با که لاکتوباسیلوس شده جداسازي هايکلنی

 چند کمک به و هآمد دستهب دقیقه 10 مدت به 14000 دور با کردن کمک سانتریفیوژ به باکتري کشت رویی مایع و داده کشت

  . گرفتندقرار  مورد ارزیابی بیوسورفکتانت تولید توانایی ویژه آزمون
نیز  همولیز ایجاد توانایی از دارند را بیوسورفکتانت تولید که توانایی لاکتوباسیلوس از هاییگونه معمولا: همولیزآزمون  -2-3-1

 مورد بررسی آن همولیزي فعالیت و شد داده کشت دارخون آگار بر روي باکتري خالص کلنی تحقیق این در باشند، لذامی مند بهره

 ).8( گرفت قرار
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مایع  روغن میکرولیتر 250 و ریخته دیش پتري یک مقطر درون آب لیترمیلی 30 میزان  :روغن گسترش آزمون -2-3-2
 اضافه خواهد روغن سطح به باکتري کشت مایع از میکرولیتر 100 سپس شده اضافه آن سطح به نازك لایه یک صورتهب خوراکی

 ).15(بود بیوسورفکتانت خواهد موید حضور آب سطح در شفاف ناحیه مشاهده و روغن رفتن کنار .شد

داده  قرار پارافیلم سطح در قطره یک صورتهب باکتري مایع کشت از میکرولیتر 50 میزان  :قطره شدن پخش آزمون -2-3-3
  ).15(بود خواهد بیوسورفکتانت حضور معناي به کشش سطحی، کاهش دلیل به پارافیلم سطح در قطره شدن مسطح. .شد

-لوله یک درون مایع روغن رلیتمیلی1 و باکتري کشت از مایع یترلمیلی2 میزان: امولسیفیکاسیون شاخص آزمون -2-3-4

 درجه 30 دماي در ساعت 24 مدت به سپس ،شدندمخلوط  کمک ورتکس به شدت به دقیقه 2 مدت به و شدهریخته  آزمایش

 شده امولسیون ارتفاع لایه نمودن تقسیم از کنندگی امولسیون شاخص متريکش میلی خط کمک به نهایتا ،شد داده قرار سلسیوس

 شاخص باشد مخلوط بیشتر کل ارتفاع به نسبت شده امولسیون لایه ارتفاع هر چه. گردید خواهد محاسبه مخلوط کل ارتفاع بر

 دو سدیم محلول از و منفی کنترل به عنوان pH= 7.0 با PBS بافر از اخیر، شده ذکر روش سه هر در ضمنا. است بالاتر امولسیون

 ).15(دد شخواه استفاده مثبت کنترل عنوانبه(SDS) سولفات دسیل

 انجام روز طی چندین در بیوسورفکتانت نسبی سازيخالص و استخراج تولید،: بیوسورفکتانت استخراج و تولید -2-3-5

 37 دماي در روزشبانه 3 مدت به و شد داده کشت MRS broth محیط لیترمیلی 200 حاوي ارلن یک در باکتري ابتدا .گرفت

 در دقیقه 20 مدت ارلن به محتویات سپس .دیگرد يگذار هگرمخان دقیقه در دور 150سرعت  با شیکر روي بر سلسیوس درجه

 نشینهت کاملا باکتریایی هايسلول تا شده سانتریفیوژ دار یخچال سانتریفیوژ از استفاده با rpm14000 دور و سلسیوس درجه 4 دماي

 درجه 4 دماي در روزشبانه مدت یک به و رسانده 2 به را آمده دستهب رویی مایع pH نرمال، 1اسیدکلریدریک توسط .شوند

 درجه 4 دماي در سانتریفیوژ از استفاده بیوسورفکتانت با حاوي ياقهوه رسوب. کند رسوب تا بیوسورفکتانت شد داده قرار سلسیوس

 کلروفرم مخلوط لیترمیلی 10 نسبی بیوسورفکتانت، سازيخالص جهت .جداسازي شد rpm 12000 در دقیقه 20مدت  به سلسیوس

 30 دماي در rpm 150 سرعت با شیکر روي دقیقه بر 15 مدت به و شده افزوده آمده دستهب رسوب به v/v2:1 نسبت به متانول/

 دقیقه 20 مدت به )سازي استخراج همنظور بهینبه( 12000و rpm 8000 ،5000 در دوباره را ترکیب این .داده شد سلسیوس قرار درجه

 کاملا شد تا داده قرار سلسیوس درجه 40 دماي در گرمخانه در مایع رویی سپس کرده سانتریفیوژ سلسیوس جهدر 4 دماي در

  ).15(دآیبدست می رویی مایع از رنگ رسوب سفید صورتبه بیوسورفکتانت نهایت در. شود خشک
حفظ پایداري در مدت گی معیار امولسیون کنند: کنندگی بیوسورفکتانت تولیدشدهبررسی شاخص امولوسیون -2-3-6

شده گیري این شاخص ابتدا توسط آب دو بار تقطیر از هر رسوب خشکجهت اندازه. (E24)پس از تشکیل است ساعت 24 زمان
گرم از این عصاره  5/0لیتري به میلی 100در عمل بدین منظور در یک بالون . گرم بر لیتر تهیه خواهد شدمیلی 5استحصالی غلظت 

روي یک هم زن  دقیقه بر 15سپس بالون براي مدت زمان ، لیتر برسدمیلی 100دو بار تقطیر اضافه شده تا به حجم شده آب خشک
آزمایش لوله 6لیتر از این محلول به میلی 5در مرحله بعد . طور کامل در محلول حل شودمغناطیسی قرار داده خواهد شد تا عصاره به

دقیقه بر روي یک دستگاه هم زن لوله آزمایش با دور  2آزمایش براي مدت شده و سپس هر لولهفهلیتر پارافین مایع اضامیلی 5حاوي 
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ساعت در حالت سکون و در  24هاي آزمایش به مدت در خاتمه پس از نگهداري لوله .گرفت تا امولسیون حاصل شود بالا قرار خواهد
-گیري میگیرد، اندازهکه در بین لایه روغن و محلول ساپونینی قرار می ضخامت لایه امولسیون، گراد آزمایشگاهدرجه سانتی 25دماي 

 E24ساعت یا  24صورت میانگین نسبت ارتفاع لایه امولسیون به ارتفاع کل که همان شاخص تشکیل امولسیون پس از نتایج به. شود
  ).16(  شد آید ثبت خواهدتکرار متوالی به دست می 3و از  باشدمی
 میزان منظور بررسیبه: کنندگی بیوسورفکتانت تولیدشده در یک مدل غذاییخاصیت امولسیون بررسی -2-3-7

 صنایع در مصنوعی امولسیفایر عنوانبه که 80با تویین  را شده سازيخالص بیوسورفکتانت آزمایشی طی ،سورفکتانت تولیدي کارایی

 در شدهاستخراج بیوسورفکتانت گرممیلی1 صورت که این به .گرفت رقرا مقایسه مورد، گیردمی قرار مصرف فراوانی مورد به غذایی

 یترلمیلی 2:1 نسبت به )روغن آفتابگردان، روغن کانولا ، روغن سبوس برنج وروغن زیتون( هاي مختلف روغن و آب ترکیب یک

 با روغن و آب به مخلوط ماده این از لیترمیلی 5ز نی تویین مورد در .ورتکس خواهد شد شدتبه دو دقیقه مدت به و شد ریخته

هاي توسط گونه تولیدشده بیوامولسیفایر کنندگی و پایداري و ثبات امولسیون منظور مقایسه توانبه. افزوده شد شده ذکر نسبت
 بوده که در مرحله استخراج  MRS محیط در کشت ).15( گرفتساعت مورد ارزیابی قرار خواهد  48لاکتوباسیلوس بررسی فوق تا 

استفاده شده ) ویلک -شاپیرو(آزمون  از . لاکتوباسیل، بصورت آگار و در مرحله استخراج بیوسورفاکتانت، بصورت براث، بوده است
 ،باشد 05/0نرمال و اگر بیشتر از  باشد، داده غیر 05/0کمتر از  .sigکه اگر میزان هاي تحقیق، بررسی شود، بطوریکه تا نرمال بودن داده

تحلیل از آزمون پارامتري جهت  ، لذا، نرمالندشدهشناسایی که تمامی متغیرهاي پژوهش در هر دو گونه دادنتایج نشان . ندالها نرما داده
طور که بیان شد در همان 2و  1عنوان امولسیفایر در مدل غذایی در دو گونه سازي بیوسورفاکتانت به براي بررسی بهینه. شداستفاده  داده

، براي آزمودن آماري شدهبا هم  مقایسه ، پایداري امولسیفایر) ساعت بعد 48ساعت بعد و  24روز صفر، (گیري شده  سه مرحله اندازه
دلیل استفاده از آزمون مذکور بایستی   در بیان .گردیداستفاده  1گیري مکرراختلاف پایداري امولسیفایر بین دو گونه از آزمون اندازه

طرحی که به . هاي یک متغیر مشخص براي هر مشاهده در چند وضعیت مختلفي عبارتند از اندازههاي تکراراندازه بیان داشت که
این طرح حالت تعمیم یافته آزمون مقایسه زوجی . معروف است »)مکرر(هاي تکراري  طرح اندازه«پردازد، به  ها می بررسی این اندازه

تجزیه و تحلیل آماري  .شوند یا چند وضعیت مقایسه می 3یک گروه در وضعیت،  2است؛ با این تفاوت که بجاي مقایسه یک گروه در 
                              .گرفتصورت  05/0 ح خطاي در سط SPSSها با استفاده از نرم افزار داده

  
  نتایج -3

 آزمایشگاه ي تهیه شده  بهها، نمونهماست سنتی منطقه سوادکوه از ،سوادکوه از ماست سنتی لاکتوباسیلوس براي بررسی جداسازي

   .شد داده ذکرشده قرار میکروآئروفیلیک شرایط تحتو  یافت انتقال

                                                 
 Repeated Measure 1ا
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   سوادکوه جداسازي لاکتوباسیلوس از ماست سنتی -1شکل 

 
 هايسویه ژنوتیپی شناسایی. نمونه لاکتوباسیلوس جداسازي گردید 24شده و از  نمونه ماست سنتی سوادکوه برداشت 32

 .قرار گرفت شناسایی مورد از روش ذکرشده استفاده با سلاکتوباسیلو

  
  سوادکوه لاکتوباسیلوس از ماست سنتیهاي مختلف سویه -2شکل 

  )bpلدر سیناکلون برحسب (
 

. 2و  دلبروکی لاکتوباسیلوس. 1: انداند که قابلیت تولید بیوسورفکتانت را داشتهلازم گرفته شد و درنهایت، دو سویه بوده هايآزمایش
 هاي جدا شده از ماست سنتیلاکتوباسیلوسعنوان ، بهفرمنتومدلبروکی و  دو لاکتوباسیلوسبعد از تشخیص  .فرمنتوم لاکتوباسیلوس

هاي در این مرحله، وضعیت عملکردي بیوسورفاکتانت. رسدسوادکوه با قابلیت تولید بیوسورفاکتانت، نوبت به گام اصلی کار می
لازم به . روغن کانولا، بررسی گردید. 4روغن سبوس برنج و . 3روغن آفتابگردان، . 2زیتون، روغن. 1: شرحهتولیدي در چهار روغن ب

  .بوده است» توئین«ذکر است که نمونه شاهد در این پژوهش، 
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یر میانگین، میانه و انحراف معیارمقاد -1جدول   

  مد  میانه  میانگین  تعداد متغیر
انحراف از 
  معیار

  نبیشتری  کمترین

pH 32  37/4  30/4  30/4  28/0  00/4  90/4  
  97/0  79/0  04/0  87/0  88/0  88/0  32  اسیدیته

  50/92  00/81  67/2  00/90  45/89  66/88  32  رطوبت

  30/14  00/10  22/1  10/14  85/12  65/12  32  ماده خشک

  50/6  00/3  05/1  0/3  60/4  63/4  32  چربی

 
، میانگین اسیدیته 90/4و بیشترین  4، کمترین 28/0، انحراف از معیار 30/4، مد 30/4انه ، می37/4برابر با  pH، میانگین )1(طبق جدول 

، 45/89، میانه 66/88، میانگین رطوبت برابر با 97/0و بیشترین  79/0، کمترین 04/0، انحراف از معیار 87/0، مد 88/0، میانه 88/0برابر با 
، انحراف از 10/14، مد 85/12، میانه 65/12، میانگین ماده خشک برابر با 50/92رین و بیشت 81، کمترین 67/2، انحراف از معیار 90مد 

و بیشترین  3، کمترین 05/1، انحراف از معیار 3، مد 60/4، میانه 63/4و میانگین چربی برابر با  30/14و بیشترین  10، کمترین 22/1معیار 
  .بوده است 50/6

شده در چهار گونه از بیوسورفاکتانت استخراج 2، عنوان امولسیفایر در مدل غذایینت بهبراي ارزیابی قدرت عملکردي بیوسورفاکتا
  .مورد بررسی قرار گرفتند سبوس برنج، زیتون، کانولا و آفتابگردان: شرحهروغن ب

 
تانت به عنوان امولسیفایر در گیري مکرر جهت بررسی اثر زمان و اثر گونه بر میانگین پایداري بیوسورفاک آنالیز واریانس اندازه -2جدول 

 مورد بررسیروغن چهار 

  SS DF MS  F  متغیر
  داريمعنی

SIG. 
  مجذور ایتا

  روغن سبوس
  516/0  0009/0  455/23  611/2  2  223/5 زمان

  705/0  0009/0  459/52  312/114  1  312/114  گونه

  زیتونروغن 
  844/0  0009/0  282/119  541/9  2  083/19 زمان

  704/0  0009/0  421/52  101/485  1  101/485  گونه

  کانولاروغن 
  771/0  0009/0  120/74  205/6  2  411/12 زمان
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  706/0  0009/0  895/52  114/179  1  114/179  گونه

  آفتابگردان روغن
  312/0  002/0  963/9  683/9  320/1  778/12 زمان

  692/0  0009/0  407/49  256/227  1  256/227  گونه

  
- ، میواریانس باقیمانده ها+واریانس بین متغیرها+واریانس بین آزمودنیها بوده که برابر با واریانس کلمعرف ، SSلازم به ذکر است که 

، بین Fضریبی است که بر اساس آن، مقدار آماره  MSمقدار ضریب معناداري را نشان داده و  Fمعرف درجه آزادي،  df  .باشد
هاي یکسانی براي چند بار از یک آزمودنی یا یک مورد انجام گیريوقتی که اندازه .گرددآزمودنی ها و درون آزمودنی ها، محاسبه می

هاي مکرر استفاده گیريها بین این چندبار، بایستی از آزمون تحلیل واریانس با اندازهها و مقایسه میانگین دادهگیرد، براي تحلیل دادهمی
در این پژوهش، ) 2و گونه  1به عنوان مثال گونه (تواند با تعریف گروه باشد، می با این حال اگر عامل بین گروهی نیز وجود داشته. کرد

توانیم فرضیه صفر را در مورد آثار عوامل بین گروهی و درون گروهی آزمون با استفاده از این روش آماري می. مورد تحلیل قرار گیرد
تر اثر تعاملی دو یا چند متغیر مستقل یا به زبان ساده) چه بین گروهیچه درون گروهی و (توان اثر تعاملی بین عوامل همچنین می. کنیم

هاي کوواریانس در مورد عوامل درون گروهی و بین گروهی و تعامل آن با این عوامل علاوه بر این، امکان انجام تحلیل. را نیز سنجید
گرانه آن را بر روي  بررسی کرده و اثر مداخله) متغیر همراه یا(توان اثر متغیر ثابتی را به عنوان کوواریانس یعنی می. نیز وجود دارد

هاي مکرر بر اساس مدل خطی است که در گیريروش آزمون آماري تحلیل واریانس با اندازه. متغیر وابسته به روش آماري کنترل کرد
  .آن فرض شده است، عوامل و متغیرهاي همراه همبستگی خطی با متغیر وابسته دارند

دار معنی Fبعلاوه، پس از اینکه مقدار . شود ها در عوامل بین گروهی استفاده می از مقایسات قیاسی براي انجام آزمون فرضیه معمولاً
هاي تخمینی بحرانی برآوردي میانگین. هاي مختلف استفاده کردها بین میانگینهاي تعقیبی براي ارزیابی تفاوتتوان از آزمونشد، می

دهد تا ها امکان این را میاین میانگین) نمودارهاي تعاملی(دهد و نمودارهاي نیمرخ ین هر خانه را در مدل بدست میاز مقادیر میانگ
  .ها را به راحتی مشاهده کرد برخی از رابطه

گیري بر  اندازه، اثر زمان 05/0تر از کوچک sigبوده و مقدار   455/23که برابر با  Fي با توجه به مقدار آماره :روغن سبوس -3-1
گیري وضعیت  گیري پایداري بیوسورفاکتانت در سه بار اندازههاي اندازهدار است، یعنی بین میانگینپایداري بیوسورفاکتانت معنی

تر از کوچک sigبوده و مقدار  459/52که برابر با  Fي در بررسی اثر گونه، با توجه به مقدار آماره. داري وجود دارد اختلاف معنی
هاي اول بیشتر از گونه دوم است و این اختلاف  هاي پایداري بیوسورفاکتانت در گونهدار است، یعنی بین میانگین، اثر گونه معنی05/0
  .دار است معنی

گیري  ، اثر زمان اندازه05/0تر از کوچک sigبوده و مقدار   828/119که برابر با  Fي با توجه به مقدار آماره :زیتونروغن  -3-2
گیري وضعیت  گیري پایداري بیوسورفاکتانت در سه بار اندازه هاي اندازهدار است، یعنی بین میانگینبر پایداري بیوسورفاکتانت معنی

تر از کوچک sigبوده و مقدار  421/52که برابر با  Fي در بررسی اثر گونه، با توجه به مقدار آماره. داري وجود دارد اختلاف معنی
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هاي اول بیشتر از گونه دوم است و این اختلاف  هاي پایداري بیوسورفاکتانت در گونهدار است، یعنی بین میانگینه معنی، اثر گون05/0
  .دار است معنی

گیري بر  ، اثر زمان اندازه05/0تر از کوچک sigبوده و مقدار  12/74که برابر با  Fي با توجه به مقدار آماره :کانولاروغن  -3-3
گیري وضعیت  گیري پایداري بیوسورفاکتانت در سه بار اندازه هاي اندازهدار است، یعنی بین میانگینسورفاکتانت معنیپایداري بیو
تر از کوچک sigبوده و مقدار  895/52که برابر با  Fي در بررسی اثر گونه، با توجه به مقدار آماره. داري وجود دارد اختلاف معنی

هاي اول بیشتر از گونه دوم است و این اختلاف  هاي پایداري بیوسورفاکتانت در گونه، یعنی بین میانگیندار است، اثر گونه معنی05/0
  .دار است معنی

گیري  ، اثر زمان اندازه05/0تر از کوچک sigبوده و مقدار  963/9که برابر با  Fي با توجه به مقدار آماره :روغن آفتابگردان -3-4
گیري وضعیت  گیري پایداري بیوسورفاکتانت در سه بار اندازه هاي اندازهدار است، یعنی بین میانگینمعنی بر پایداري بیوسورفاکتانت

تر از کوچک sigبوده و مقدار  407/49که برابر با  Fي در بررسی اثر گونه، با توجه به مقدار آماره. داري وجود دارد اختلاف معنی
هاي اول بیشتر از گونه دوم است و این اختلاف  هاي پایداري بیوسورفاکتانت در گونهمیانگین دار است، یعنی بین، اثر گونه معنی05/0
  .دار است معنی

شرح ه، نتایج بدر مقاطع زمانی مختلف مورد بررسیروغن چهار هاي پایداري بیوسورفاکتانت براي در دو به دو میانگین نتایج مقایسه
  :ذیل را نشان داد

روز (در مقاطع زمانی مختلف مورد بررسیروغن چهار هاي پایداري بیوسورفاکتانت براي در دو به دو میانگین سهنتایج مقای -3جدول 
  )ساعت بعد 48ساعت بعد و  24اول، 

 )I(زمان 

اختلاف 
-I(میانگین 

J( 

خطاي 
 استاندارد

SIG.B 

 روغن سبوس

1 

  

2  403/0-*  088/0  0009/0  
3  697/0-*  123/0  0009/0  

2  
   

1  403/0*  088/0  0009/0  
3  294/0-*  092/0  013/0  

3  
   

1  697/0*  123/0  0009/0  
2  294/0*  092/0  013/0  

  روغن زیتون
1 

  

2  587/0-*  047/0  0009/0  
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  3  334/1-*  107/0  0009/0  

2  
   

1  587/0*  047/0  0009/0  

  3  747/0-*  094/0  0009/0  

3  
   

1  334/1*  107/0  0009/0  

  2  747/0*  094/0  0009/0  

  روغن کانولا

1 

  

2  509/0-*  079/0  0009/0  

  3  078/1-*  104/0  0009/0  

2  
   

1  509/0*  079/0  0009/0  

  3  569/0-*  080/0  0009/0  

3  
   

1  078/1*  104/0  0009/0  

  2  569/0*  080/0  0009/0  

  روغن آفتابگردان
1 

  

2  466/0-*  13/0  005/0  

  3  091/1-*  29/0  003/0  

2  
   

1  466/0*  13/0  005/0  

  3  62/0 -  28/0  107/0  

3  
   

1  091/1*  29/0  003/0  

  2  62/0  28/0  107/0  
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 گیري به تفکیک گونهعنوان امولسیفایر براي روغن سبوس در طی سه مقطع اندازهمیانگین پایداري بیوسورفاکتانت به -3 شکل

 هم، 3منظور از  ساعت بعد و 24 عبارت است از  2منظور از  اول،روز ، همان 1بایستی بیان داشت که منظور از ) 2(در توضیح جدول 
  .، انجام گرفتهاي پایداري بیوسورفاکتانتدو به دو میانگین نتایج مقایسهکه . ، می باشدساعت بعد 48

مز، نشاندهنده رنگ قر روز اول،در  عنوان امولسیفایر براي روغن سبوسبیوسورفاکتانت بهمنظور از رنگ آبی، وضعیت ) 3(در شکل 
  .، می باشدساعت بعد 48 منظور از  رنگ سبز هم، ساعت بعد و 24 وضعیت در 

نسبت به سایر حالات ) ساعت بعد 48(سوم   گیريعنوان امولسیفایر در اندازهمیانگین پایداري بیوسورفاکتانت به :روغن سبوس -3-5
گیري  عنوان امولسیفایر براي روغن سبوس در گونه اول در اندازهرفاکتانت بهطورکلی اینکه پایداري بیوسوهب. افزایش بسیار بیشتري دارد

 .ساعت بعد بیشترین مقدار را داراست 48

  

 
 گیري به تفکیک گونهعنوان امولسیفایر براي روغن زیتون در طی سه مقطع اندازهمیانگین پایداري بیوسورفاکتانت به -4شکل 
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رنگ قرمز، نشاندهنده  روز اول،در  زیتونعنوان امولسیفایر براي روغن بیوسورفاکتانت بهیت منظور از رنگ آبی، وضع) 4(در شکل 
  .، می باشدساعت بعد 48 منظور از  رنگ سبز هم، ساعت بعد و 24 وضعیت در 

بت به سایر حالات نس) ساعت بعد 48(سوم   گیري عنوان امولسیفایر در اندازهمیانگین پایداري بیوسورفاکتانت به :زیتونروغن  -3-6
گیري  عنوان امولسیفایر براي روغن زیتون در گونه اول در اندازهطورکلی اینکه پایداري بیوسورفاکتانت بههب. افزایش بسیار بیشتري دارد

  .ساعت بعد بیشترین مقدار را داراست 48

 
 گیري به تفکیک گونهدر طی سه مقطع اندازه عنوان امولسیفایر براي روغن کانولامیانگین پایداري بیوسورفاکتانت به -5شکل 

رنگ قرمز، نشاندهنده  روز اول،در  کانولاعنوان امولسیفایر براي روغن بیوسورفاکتانت بهمنظور از رنگ آبی، وضعیت ) 5(در شکل 
  .، می باشدساعت بعد 48 منظور از  رنگ سبز هم، ساعت بعد و 24 وضعیت در 

نسبت به سایر حالات ) ساعت بعد 48(سوم   گیري عنوان امولسیفایر در اندازهداري بیوسورفاکتانت بهمیانگین پای :کانولاروغن  -3-7
گیري  عنوان امولسیفایر براي روغن کانولا در گونه اول در اندازهطورکلی اینکه پایداري بیوسورفاکتانت بههب. افزایش بسیار بیشتري دارد

  .ساعت بعد بیشترین مقدار را داراست 48
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 عنوان امولسیفایر براي روغن آفتابگردان در طی سه مقطع اندازه گیري به تفکیک گونههمیانگین پایداري بیوسورفاکتانت ب -6شکل 

رنگ قرمز،  روز اول،در  آفتابگردانعنوان امولسیفایر براي روغن بیوسورفاکتانت بهمنظور از رنگ آبی، وضعیت ) 6(در شکل 
  .، می باشدساعت بعد 48 منظور از  رنگ سبز هم، ساعت بعد و 24 نشاندهنده وضعیت در 

 48(و سوم  )ساعت بعد 24(دوم   گیري عنوان امولسیفایر در اندازهمیانگین پایداري بیوسورفاکتانت به :روغن آفتابگردان -3-8
عنوان امولسیفایر براي روغن فاکتانت بهطورکلی اینکه پایداري بیوسورهب. نسبت به سایر حالات افزایش بسیار بیشتري دارد) ساعت بعد

  .ساعت بعد بیشترین مقدار را داراست 48گیري  آفتابگردان در گونه اول در اندازه
  
  ه گیريیجنت -4

اند که لاکتوباسیلوس از آن جداسازي گردد و دو سویه بودهسوادکوه، داراي این قابلیت است که  ماست سنتینتایج نشان داد که 
سبوس برنج، در هر نوع چهار روغن  .فرمنتوم لاکتوباسیلوس. 2دلبروکی و  لاکتوباسیلوس. 1: اندبیوسورفکتانت را داشتهقابلیت تولید 

دار  هاي اول بیشتر از گونه دوم است و این اختلاف معنی هاي پایداري بیوسورفاکتانت در گونهبین میانگین زیتون، کانولا و آفتابگردان
امولسیفایرهاي  با از ماست سنتی در قیاس لاکتوباسیلوس هايگونه تولیدشده توسط طبیعی امولسیفایر داشتنن ضرر به عنایت با .است
شده در تحقیق حاضر و در مقیاس کارگیري روش ارائهبا به شان هستند،داراي عوارض نامطلوبی به خاطر ساختار شیمیایی که صنعتی

رسد با استفاده از ماست سنتی تولیدي برداشت همچنین بنظر می میزان سلامت ءهاي مناسبی در جهت ارتقاتوان قدمصنعتی، می
  .جویی نمودطور اخص، ماست، صرفههاي صنایع لبنیاتی و بهصنعتی، در هزینه جاي امولسیفایرهايطبیعی به امولسیفایرهاي

عنوان یک مزیت ت افراد در جوامع مدرن بهمحصولات لبنی از ارزش غذایی برخوردار هستند و هرگونه تأثیر مثبت آنها بر سلام
 ).41( ها در غذا براي تولید مواد غذایی ارزشمند یک روند پذیرفته شده جهانی استاستفاده از پروبیوتیک. شودمحسوب می
کننده با سلامتی و مغذي براي مصرف اي هستند که به دلیل توانایی آنها براي تولید مواد مفیدهاي زندهها میکروارگانیسمپروبیوتیک

هاي رژیم غذایی هستند که اثرات مثبت مفیدي در ها مکملپروبیوتیک. شوندتعداد و روش مشخص به درون مواد غذایی وارد می
 ها هضم غذا، جذب مواد مغذي، کاهش مقادیر کلسترول ودر سیستم گوارشی پروبیوتیک. هاي گوارشی و ایمنی دارندسیستم

ها تعدیل سیستم ایمنی هم توسط پروبیوتیک. کنندهاي نامطلوب در مجاري گوارشی را تسهیل میگیري از رشد میکروارگانیسمجلو
هاي اي در زمینهطور گستردهپروبیوتیک اکنون به. گیردها صورت میهاي آلرژیک توسط آنشود به طوریکه کنترل واکنشمی

با توسعه سریع محصولات لبنی . شودنی مواد غذایی و زندگی و بهداشت استفاده میمهندسی زیستی، صنعتی و کشاورزي، ایم
 تخمیري، توسعه محصولات پروبیوتیک با عملکردهاي فیزیولوژیکی بهتر به یک جهت مهم براي توسعه صنایع لبنی تبدیل شده است

دو سویه  نمونه لاکتوباسیلوس جداسازي گردید و 24نمونه ماست سنتی سوادکوه برداشت شده و از  32طبق تحقیق حاضر، از  ).24(
  .فرمنتوم لاکتوباسیلوس. 2دلبروکی و  لاکتوباسیلوس. 1: اندانت را داشتهاند که قابلیت تولید بیوسورفکتبوده

سئوس بر هاي پروبیوتیک بومی لاکتوباسیلوس دلبروکی و پدیوکوکوس پنتوزااثر سویه در تحقیق خود در مورد )22(نوشاد و همکاران 
هاي لاکتوباسیلوس دلبروکی و پدیوکوکوس  گرفتند؛ به دلیل تاثیر مثبت سویه  هاي شیمیایی، میکروبی و حسی دوغ نتیجهویژگی
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عنوان کشت همراه در تولید  ها به توان از آن هاي تولید شده، می حسی دوغ هاي شیمیایی، میکروبی و پنتوزاسئوس بر ویژگی
اي بوده که توانایی تولید ، یکی از دو گویهلاکتوباسیلوس دلبروکی در تحقیق حاضر .استفاده کردهاي لبنی تخمیري  فرآورده

-رزیابی فعالیت و بررسی ویژگیادر تحقیق خود در مورد  )13(بهبهانی و همکاران علیزادههمچنین، . بیوسورفکتانت را دارا بوده است

سیل جدا شده از ماست محلی شهرستان بهبهان نتیجه گرفتند؛ باکتریوسین تولید هاي لاکتوباهاي باکتریوسین تولیدشده توسط باکتري
باشند و هاي شاخص غذازاد موجود در مواد غذایی میهاي بومی، قادر به مهار طیف وسیعی از میکروارگانیسمشده توسط لاکتوباسیل

هش مذکور به مانند تحقیق حاضر، حکایت از آن دارد که پژو .خطر استفاده شدهاي زیستی سالم و بیعنوان نگهدارندهتوانند بهمی
شوند که کاملا در  خطر استفادههاي زیستی سالم و بیدارندهعنوان نگهتوانند بهمی جداشده از ماست محلی، هاي بومیلاکتوباسیل

ها در کفیر مانی پروبیوتیکي و زندههاي اسیدتغییر شاخص و در مورد )6(پوربابا و همکاران  نتایج .راستاي نتایج پژوهش حاضر است
ضافه کردن لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و لاکتوباسیلوس پاراکازئی باعث ا که تولیدشده در طول دوره نگهداري در سرما نشان داد

داري در یخچال شده در حد استاندارد، حداقل تا دو هفته زمان نگههاي تلقیحمانی پروبیوتیکتعدیل میزان اسید و افزایش زمان زنده
نتایج تحقیق . در تحقیق مذکور، در راستاي نتایج حاصل از پژوهش حاضر استشده هاي تلقیحپروبیوتیکمانی بهبود زمان زنده .گردید

در کلیه ، نشان داد که LA-5 مانی باکتري لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوساثر افزودن شیر ارزن بر زنده و در مورد )14(فرقانی و همکاران 
در  .کاهش و اسیدیته افزایش یافت pH هاي پروبیوتیک و آغازگر زنده وها با گذشت زمان نگهداري، شمارش کلی باکترينمونه

ارزیابی محصولات پروبیوتیک و غیر پروبیوتیک لبنی در اصفهان ازنظر تعداد  و در مورد )8(رضایی و همکاران  پژوهش
واجد ) درصد 35(نمونه  5محصول پروبیوتیک،  14از  نتایج نشان داد که ،سیدوفیلوسلاکتوباسیلوس زنده و وجود لاکتوباسیلوس ا

هاي پروبیوتیک لبنی نسبت اگرچه میانگین جمعیت لاکتوباسیلوس زنده در فرآورده. هایی با قابلیت رشد در حضور صفرا بودند باکتري
-هاي لبنی که با عنوان پروبیوتیک در بازار ایران عرضه میآوردهاي از فربه انواع غیر لبنی بیشتر است، اما این شاخص در بخش عمده

جداشده از مواد لبنی، قابلیت استفاده و جایگزینی لاکتوباسیلوس تحقیقات بالا نشان داده که . شود، با حد استاندارد تفاوت زیادي دارد
تولید  و در خصوص )15(يکیانی و محمودقیق نتایج تح .هاي صنعتی را داشته که کاملا در راستاي تحقیق حاضر استبا نمونه

، حاکی از آن بود عنوان جایگزینی براي امولسیفایرهاي سنتزيهبیوسورفکتانت توسط لاکتوباسیلوس جهت استفاده در صنایع غذایی ب
هایی از ویهتوان سمی بوده وهاي استخراج شده از قابلیت مناسبی در فرایند امولسیون کنندگی برخوردار بیوسورفکتانت که

شده پژوهش نتایج پژوهش حاضر هم بر موارد نتیجه گرفته. لاکتوباسیلوس با قابلیت مناسب تولید بیوسورفکتانت جداسازي نمود
و در  )37(و همکاران  1ساروبوطبق نتایج تحقیق . توان نتایج دو تحقیق را در یک راستا ارزیابی نمودمذکور، تاکید نموده است و لذا می

صورت تجاري ها بهانواع مختلفی از بیوسورفکتانت ،هاي کلیتولید، خواص، کاربردها، روندها و دیدگاه: هایوسورفکتانتب خصوص
در صنایع غذایی، آن ي امیدوارکننده توجه وکاربرد قابل که بایستی بهشده، درحالیبراي کاربرد در صنایع دارویی و آرایشی تولید 

، هاي اسید لاکتیک ها از باکتري بیوسورفکتانت و در خصوص )33(همکاران و  2مویوآفودر تحقیق  .توجه داشتنفت و کشاورزي 
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هاي  ها شامل چندین عملیات واحد است که از روش فرآیند تولید بیوسورفکتانتمحققان طی این تحقیق مروري بیان داشتند که 
هاي مختلف مورد استفاده در غربالگري تولید  ی تکنیکاین بررس شده وگري تا شناسایی ترکیب بیوسورفکتانت شروع  غربال

ها در صنایع  سازي آنها و خصوصیات ساختاري و کاربرد آن ، فرآیندهاي استخراج و خالصاسیدلاکتیکها توسط  بیوسورفکتانت
عنوان لیه مختلف بهبررسی انتقادي مواد او و در مورد )32(و همکاران  1در پژوهشی که توسط موهانتی .کند غذایی را برجسته می

ها را موردبحث  استفاده از مواد اولیه مختلف در تولید بیوسورفکتانت تحقیق، انجام گرفت،، بسترهاي پایدار براي تولید بیوسورفکتانت
  .ندک دهد، بلکه فرصتی براي سود بردن از فروش بیوسورفکتانت را فراهم می که نه تنها هزینه تصفیه زباله را کاهش میداده قرار 

یافته منجر به افزایش تمایل محققان به تحقیق و توسعه در زمینه تولید ترکیبات فعال محیطی در کشورهاي توسعههاي زیستنگرانی
فردي هستند که دوست منحصربههاي دوگانهها، مولکولبیوسورفکتانت ).34(ها شده استسطحی با منشأ زیستی از جمله بیوسورفکتانت

ترکیبات  ).18( روندکار می زیست کاربرد بسیاري دارند و در صنایعی مانند صنایع غذایی بهي آلی و فلزي محیطهادر حذف آلودگی
فیلیک دارند یعنی در ها تولید شده و خاصیت آمفیها هستند که در فاز رشد توسط میکروارگانیسمها یا مشتقات آنکمپلکسی از چربی

ي مهمی از مواد شیمیایی صنعتی راه ها، ردهطورکلی، سورفکتانتبه. ر دو وجود داردگریز هدوست و آبیک مولکول بخش آب
تولیدشده توسط ) عمدتا ثانویه(هاي ها متابولیتبیوسورفکتانت ).12( شودمیتر روز گستردهها روزبهشوند که کاربردهاي آنشامل می

صورت متصل به سلول یا ترشح شده به محلول و غیر محلول در آب به ها هستند که هنگام رشد، با مصرف سوبستراهايمیکروارگانیزم
هاي شیمیایی آنها داراي خاصیت کاهش کشش سطحی و بین سطحی با مکانیزم مشابه سورفکتانت .شوندمحیط کشت سلول تولید می

امل ساختارهاي شیمیایی مختلفی ش دهند وهاي فعال سطحی را تشکیل میها گروه متنوعی از مولکولبیوسورفکتانت. و سنتزي هستند
 اي هستندهها، اسیدهاي چرب، لیپیدهاي خنثی، فسفولیپیدها و ساختارهاي پلیمري و ذرجمله گلیکولیپیدها، لیپوپپتیدها و لیپوپروتئیناز
- توجه قرار گرفته کنندگی موردهاي میکروبی به دلیل خصوصیات عملکردي مفید مثل امولسیونهاي اخیر بیوسورفکتانتدر سال ).5(

 امولسیون فرایند در مناسبی قابلیت از که نشان دادند باکتري دو هر از شده استخراج هايبیوسورفکتانت طبق نتایج تحقیق، ).4( اند

در چهار روغن بیشتر از گونه فرمنتوم است و این اختلاف  دلبروکی پایداري بیوسورفاکتانت در گونههستند، اما  برخوردار کنندگی
  .دار است معنیررسی شده، ب

ها از لبنیات سنتی روستاهاي جداسازي و شناسایی بیوشیمیایی و مولکولی لاکتوباسیلوسو در مورد  )9(زمانی و همکاران نتایج تحقیق 
ت سنتی با خواص پروبیوتیکی تایید شده در لبنیا  یکازئ لاکتوباسیلوس و برویس  لاکتوباسیلوس دو سویه ، نشان داد کهاستان فارس

نتایج تحقیق  .توان از آنها در صنایع غذایی لبنی و جهت ارتقا کیفیت غذاي دام و طیور استفاده کرداستان فارس موجود هستند که می
جاي کارگیري را بهههاي مستخرج از لبنیات، قابلیت بلاکتوباسیلوسدهد که مذکور با تائید نتایج منتج از پژوهش حاضر، نشان می

هاي جداشده از محصولات لبنی ارزیابی ایمنی لاکتوباسیلوس و در مورد )3(باقري و همکاران طبق نتایج . مشابه صنعتی دارند هاينمونه
ازآنجاکه . لاکتوباسیلوس فرمنتوم به ونکومایسین مقاوم، در حالیکه لاکتوباسیلوس هلوتیکوس نسبت به آن حساس بود ،سنتی ایران

آمده تاییدکننده پتانسیل کاربرد دو سویه دستمتعدد ذاتی هستند، لذا نتایج به هايبه بر اساس گزارش کبیوتیموارد مقاومت به آنتی
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هاي هاي ارزیابی ایمنی باکتريکارگیري روشباشد و لزوم بهعنوان استارتر در محصولات لبنی تخمیري میجداسازي شده به
هاي لاکتوباسیل با قابلیت پروبیوتیکی جداسازي باکتريدر تحقیق خود در مورد  )10(شمشاد و همکاران  .نمایدپروبیوتیک را تایید می

هاي پروبیوتیکی است و احتمالا کومه داراي پتانسیل زیادي براي جداسازي جدایه، نشان دادند که )کومه(از محصول لبنی سنتی نائین 
در پژوهشی که توسط  .اثرات سلامتی بخش استعنوان مکمل میکروبی داراي هاي لاکتوباسیلی بهمصرف خوراکی جدایه

هاي ارزیابی رایج بینشی در مورد تفسیر روش: هاتحت عنوان تولید بیوسورفکتانت از لاکتوباسیلو  )29(و همکاران  1کاچریمانیدویو
ات آلاینده آن، گسترش هزینه و ذاتی با هدف کاهش اثر عنوان یک بستر لاکتوباسیلی کمپنیر بهنفوذ آب، طبق نتایج، انجام گرفت
کشش سطحی، فعالیت . هاي تجاري و افزایش پایداري کلی ارزیابی شد هاي ناشی از مکمل گذاري، کاهش هزینه هاي ارزش استراتژي

و  )35(و همکاران  2اوزکاننتایج تحقیق . ترین نامزدها به کار گرفته شدو جابجایی روغن براي شناسایی امیدوارکننده امولسیون سازي
، حاکی از هاي قند طبیعی یافته با جایگزین هاي عملکردي ماست چغندر قرمز کاهش بقاي لاکتوباسیلوس کازئی و ویژگی در خصوص

اي  شوند، داراي اثرات تغذیه هاي شیر تخمیري که توسط فاتوشیمیایی گیاهی و گلیکوزید استویول پشتیبانی می که فرآوردهآن بوده 
کاربردها و اثرات  در موردو  )43(و همکاران  3ژو پژوهشنتایج  .ک بالا و خواص حسی قابل قبولی هستندکافی، زنده ماندن پروبیوتی

توان براي سازي به کمک اولتراسوند را میامولسیون، نشان داد که هاي غذاییسازي به کمک اولتراسوند در تولید امولسیونامولسیون
پلی -پلی ساکارید و پروتئین-ده با امولسیفایر مانند پروتئین، پلی ساکارید، پروتئینهاي غذایی تثبیت شتهیه بسیاري از امولسیون

کننده را بهبود بخشد،  تواند خواص رئولوژیکی و خواص امولسیون تیمار اولتراسوند مناسب می. سورفکتانت استفاده کرد-ساکارید
و  )30(و همکاران 4کیم پژوهشنتایج  .ها را افزایش دهد مولسیوناندازه قطرات امولسیون را کاهش دهد و همچنین پتانسیل زتاي مطلق ا

هایی در مورد رابطه بین ساختار پروتئین و عملکرد بینش ،هاي لبنی و گیاهی به عنوان امولسیفایرهاي طبیعی مواد غذاییپروتئین در مورد
هاي لبنی به هاي گیاهی به عنوان جایگزین پروتئینینهاي لبنی و گیاهی در شرایط خاص و مناسب بودن پروتئکننده پروتئینامولسیون

تولید بیوسورفکتانت  و در خصوص )25(و همکاران  5در پژوهشی که توسط الکان .نمودعنوان امولسیفایرهاي غذایی طبیعی ارائه 
تواند د که ضایعات لبنی مینشان دا نتایجهاي اسید لاکتیک با استفاده از آب پنیر به عنوان محیط رشد انجام گرفت، توسط باکتري

 .هاي اسید لاکتیک به نفع صنایع غذایی، دارویی و آرایشی باشدصرفه توسط باکتريمحیط مناسبی براي تولید بیوسورفکتانت مقرون به
شده از تحت عنوان شناسایی فعالیت ضد میکروبی سه سویه لاکتوباسیلوس پلانتاروم جدا و  )28(و همکاران  6در پژوهشی که توسط هو

نقش کلیدي در مهار سه  ،هاپنج اسید آلی رایج تولید شده توسط تخمیر سویه که نتایج نشان داد، غذاهاي لبنی سنتی چینی انجام گرفت
تر از اسید آلی به یکسان، فعالیت ضد میکروبی آبگوشت تخمیر در برابر اشریشیا کلی و سالمونلا قوي pHدر . باکتري بیماري زا دارند

موهبتی براي صنعت  -هاي باکتریایی تحت عنوان بیوسورفکتانتو  )36(و همکاران  7در پژوهشی که توسط سانجانا .است تنهایی
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شوند، لسیتین هستند که از منابع امولسیفایرهایی که معمولا در صنایع لبنی استفاده مینتایج حاکی از آن بوده لبنیات انجام گرفت، 
سورفاکتین نسبت به لسیتین مفیدتر است و ممکن است  و هاي خاص خود را دارندد که محدودیتآینحیوانی و گیاهی به دست می

-بیوسورفکتانت از لاکتوباسیل استخراجنتایج تحقیقات ذکرشده بالا نشان از این داشته که  .احتمالات آن در صنعت لبنیات بررسی شود

محیطی است که صرفه ازنظر اقتصادي و زیستهاي صنعتی، روشی بهجاي نمونهامولسیفایر در مدل غذایی بعنوان و استفاده از آن به ها
  .در راستاي نتایج پژوهش حاضر است
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Abstract  
Lactic acid bacteria, gram positive, without spores, catalase negative, nitrate reduction negative and 
ceritochrome oxidase negative and ceritochrome oxidase negative, which have a fermentative metabolism 
and are useful for food industry, therefore today the local strains of lactic acid bacteria are of special 
importance. They are found in the dairy industry and have characteristics of compatibility with the 
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conditions of the same region. Therefore, this study was carried out in order to extract biosurfactant from 
Lactobacillus in the traditional yogurt of Swadekoh as an emulsifier in the food model. In this 
experimental study, 32 samples of Swadkoh traditional yogurt were prepared and cultured in MRS 
environment (agar and broth) for 48 hours at 37 degrees Celsius in an anaerobic jar under 
microaerophilic conditions. The isolated strains with the ability to produce biosurfactant were identified 
based on biochemical and molecular tests and the optimal conditions for biosurfactant production were 
investigated and its emulsifying activity was investigated in a food model system. One-way repeated 
measures analysis of variance was used to analyze the data. Lactobacillus bacteria were isolated from 24 
samples and necessary tests were taken from 5 samples, among which 2 strains of Lactobacillus 
delbruecki and Lactobacillus fermentum have the highest ability to produce biosurfactant. The 
biosurfactants extracted from both bacteria showed that they have a good ability in the emulsification 
process, but the stability of the biosurfactant in Delbrooki species is higher than in Fermentum species 
and this difference is significant in the four examined oils. The results of the study showed that by 
isolating Lactobacillus strains with the appropriate ability to produce biosurfactant, they can be used to 
produce biosurfactant on an industrial scale to replace synthetic emulsifiers in traditional Sovadkoh 
yogurt. 
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