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از شده جداسازي هايلاكتوباسيل تكنولوژيكي هايويژگي بررسي
 سنگسر سنتي گاويو گوسفندي پنيرهاي

eقطبي معصومه،dكمازاني احمدي ندا،c حسني مهديه،bمرتضوي علي سيد،*a حسني مريم

aايران،شاهرود اسلامي، آزاد دانشگاه شاهرود، واحد،غذايي صنايعو علومگروه علمي هيئت عضو 
bايران رضوي، خراسان مشهد، فردوسي دانشگاه كشاورزي، دانشكده غذايي، صنايعو علوم گروه استاد 

cايران،شاهرود اسلامي، آزاد دانشگاه شاهرود، واحد غذايي، صنايعو علوم گروهمدرس 
dايران قزوين، اسلامي، آزاد دانشگاه قزوين، واحد،و مكانيك صنايع مهندسي دانشكده علمي هيئت عضو 

eايران،چالوس اسلامي، آزاد دانشگاه چالوس، واحد كشاورزي، دانشكده علمي هيئت عضو 

 15/6/1393 مقاله: پذيرش تاريخ 19/3/1393 مقاله: دريافت تاريخ

هچكيد
 بوسيلهو بوده مثبتگرم همگيهاارگانيسم اين باشد.مي لاكتيك اسيد هايباكتريبزرگ گروهبه متعلق لاكتوباسيل جنس:مقدمه
 عنوانبه قديم هايزماناز دارند وجود مختلف غذايي مواددر طبيعي بطورهاباكتري اينكه آنجايياز كنند.مي توليد لاكتيك اسيد تخمير،

از استفاده قابليتو تكنولوژيكي هايويژگي بررسي تحقيق، ايناز اند.هدفبوده توجه مورد سنتي غذاهايدر طبيعي هاينگهدارنده
 باشد.مي تخميري محصولات سايرو پنيردر استارتر عنوانبه گوسفنديو گاوي سنتي هايپنيراز شده جدا هايلاكتوباسيل

 منطقهدر توليدي گوسفند، شيرو گاو شيراز شده تهيه سنتي پنير6از لاكتوباسيل مختلف سويه12 تحقيق ايندر:هاروشو مواد
به جداشده هايسويهآنازپس شد. تاييد فنوتيپي هايآزمون توسطهاسويه بودن لاكتوباسيل گرديد. جدا سمنان استاندر واقع سنگسر

و آميلوليتيكي فعاليت پروتئوليتيكي، فعاليت اسيد، توليد رشد، ميزان نظير تكنولوژيكي هايآزمون توسط استارتر عنوانبه استفاده منظور
 گرديدند. ارزيابي اتوليتيكي فعاليت
 پنيراز شده جداسازي سويه2به مربوط رشد ميزان بيشترينو بودC˚30 شده جداسازي هايسويه همه براي رشد دماي اپتيمم:هايافته
 سويهيكو)LB2-1و LB2-6،LB2-4( گاوي پنيرهاياز شده جداسازي سويهسهدر پروتئوليتيكي فعاليت بود.)LB2-1و LB2-5( گاوي

و نشد ديده آميلوليتيكي فعاليت شده جداسازي هايسويهازيك هيچدر شد. مشاهده)LB1-3( گوسفندي پنيرهاياز شده جداسازي
 شده جداسازي سويهيكو)LB2-2( گاوي پنيرهاياز شده جداسازي سويهيكدر ترتيببه اتوليتيكي فعاليتو اسيد توليد ميزان بالاترين

 گرديد. مشاهده)LB1-1( گوسفندي پنيرهاي از
 خوداز مطلوبي تكنولوژيكي هايويژگي مطالعه ايندر سنگسر سنتي پنيراز شده جداسازي هايلاكتوباسيلكه آنجايياز:گيرينتيجه

 دارند. استارتر عنوانبه استفاده براي بالايي توانايي دادند، نشان

.لاكتوباسيلوس پروتئوليتيكي، فعاليت اتوليتيكي، فعاليت سنگسر، سنتي گاوي پنير سنگسر، سنتي گوسفندي پنير:كليدي هايواژه

  email: mhasani81@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
 نقش استارتر كمكيا استارتر عنوانبههالاكتوباسيل

 عملكردد.ندار پنير رسانيدنو توليد درطي مهمي
 همچون تكنولوژيكي خصوصيات وسيلهبههالاكتوباسيل

،اتوليتيكي فعاليت وليتيكي،ئپروت فعاليت اسيدي، فعاليت
 Ayad( شودمي مشخص وآميلوليتيكي ليپوليتيكي فعاليت

et al., 2004.( 
 عاملهالاكتوباسيل توسط شده توليد لاكتيك اسيد

درو باشدمي نرسيده پنيردر اوليه اسيدي طعم ايجاد
 دارد اهميت نيز پنيرآب وخروج دلمه بافت تشكيل

)Ma et al., 2012.( توليددرهالاكتوباسيل توانايي 
 مطلوب، حسي هايويژگي گسترشبه منجر قنداز اسيد

از اطمينانو بيماريزا هايميكروب رشداز جلوگيري
 ,Kayagil( شودمي نهايي فرآورده سلامتو پايداري

 رسيدگيطي سيتراتو لاكتوز تجزيه همچنين ).2006
 اتانول، استالدهيد، مانند: فرار تركيبات توليد باعث پنير
 ايجادبه منجركه شودمي استوئينو استون استيل، دي

 ).Psoni  et al., 2003( گرددمي آروما
 تجزيه،هالاكتوباسيل وليتيكيئپروت آنزيمي هايسيستم

 سپس كنند،مي كاتاليزرا پپتيدهابه شير هايينئپروت
 تبديل آمينه اسيدهايو كوچك پپتيدهايبه پپتيدها

 پنير رسيدنطيدر طعم تشكيلدر فرايند اين شوند. مي
,.Guven et al دارد مهمي نقش  طعمي تركيبات ).(2006
كه هستند آزاد چرب اسيدهاي،ليپوليزطي شده توليد اصلي

,.Holland et al)( دارند اثر پنير طعمبر مستقيما 2005.
 pH سريع كاهش لاكتيك اسيد هايباكتري اصلي عملكرد

 جمله:از دارد، دنبالبه نيزرا فوايدي امر اينكه باشدمي
 بهبود ها،پاتوژن نمودن فعال غير طريقاز محصول سلامت
 شرايط اصلاح طريقاز محصول حسي هايويژگي

 ماندگاريو ثبات افزايشو رسيدن هايواكنش بيوشيميايي
,.Essid et al( محصول 2009.( 

هالاكتوباسيل الذكر فوق خصوصيات تمام بنابراين،
در استارتر كمكو استارتر عنوانبه آنهااز استفاده جهت
 مورد سويه بهترين انتخاب جهتو بوده مهم پنير توليد

 پتانسيل بررسيبه امروزه رد.يگمي قرار ارزيابي
 سنتي هايفرآوردهدر موجود بومي هايميكروارگانسيم

 طريق اينازتا،ميگرددايويژه توجه خام شيراز حاصل
 بازارپسنديو بالا طعمو عطر تنوعبا محصولاتي بتوان

 لاكتيكي فلور تركيباز آگاهي بنابرايند.كر توليد بيشتر
 منظوربه استارتري تهيه امكان سنتي، پنيرهاي طبيعي

 اساسي خصوصيات حفظبا استانداردو سالم محصولي توليد
از حاصل نتايج طوريكهبه آورد.مي فراهمرا فرآورده

 است واقعيت اين دهنده نشان مختلف محققان هايتلاش
به نسبت بهتري طعمو عطر توليد،وحشي هايسويه كه

و معين مقاديردرها ميكروارگانيسم اين.دارند صنعتي انواع
 آرومايو عطر مختلف هايسويهاز مناسبي مقادير تلفيق با

 زاد، قاسمي(نويد كنندمي توليدرا نظر موردو مطلوب
 توليددر طولاني قدمت ايران تاريخي، لحاظاز).1383

 پنيرهايكه دارد تخميري لبني محصولاتاز مختلفي انواع
به توجهبا پنير اين.است جملهآناز يكي سنگسر توليدي

 سمنان استاندر بالايي بازارپسندياز مطلوب طعمو عطر
 هايويژگي بررسي تحقيق، ايناز هدف.است برخوردار

 سازيجدا هايلاكتوباسيلاز استفاده قابليتو تكنولوژيكي
 استارتر عنوانبه گوسفنديو گاوي سنتي هايپنيراز شده

 تخميري محصولات ديگرو پنيردر استارتر كمك يا
 باشد. مي

هاروشو مواد
از MRS-Brothو MRS-Agar كشت هايمحيط

 Simmons citrateهايمحيط،Liofilchem شركت

agars وMR-VP شركتاز Merck  از شيميايي موادو
 شدند. تهيه Sigma- Aldrich شركت
3و گوسفندي پنير نمونه3( سنگسر سنتي پنير نمونه6
 مهدي شهرستان سازي پنير كارگاهاز گاوي) پنير نمونه
6هر گرديد. تهيه سمنان استاندر واقع(سنگسر) شهر

 متفاوت روزهايدر كارگاهيك توليدي محصول پنير نمونه
 نمونه روزتاC˚4 دمايي شرايطدر پنير هاي بسته.بودند

 شدند. نگهداري برداري

با باكتريايي هاي جدايه شناساييو ايزولاسيون-
 فنوتيپي هاي روشاز استفاده
 225 درون استريل شرايط تحت نمونههراز گرم 25

 حجمي وزني/٪2 سديم سيترات استريل محلول ليتر ميلي
 مدل)Seward( ميكر استو دستگاه توسطC˚45 دماي در

و 10-10،3-10،4-5 اعشاري هايرقتو گرديد مخلوط 400
شد تهيه حجمي وزني/٪1/0استريل پپتونهآبدر2-10
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)Bell et al., 2005(.
-MRS محيط سطحبر رقتهراز ليتر ميلي1/0

Agar )و شده تزريق ها)لاكتوباسيل ايزولاسيون جهت
48 مدتبهC˚30 دمايدروشد داده سطحي كشت
 شدند. گذاريگرمخانه ساعت

 هاي پليتاز گذاري،گرمخانه مدت شدن سپرياز پس
و رنگ شكل، نظرازكه كلوني5تا4 رقت بالاترين داراي
 سازي خالص جهتوشد برداشته بودند، متفاوت اندازه
 قبلي كشت هاي محيط همان رويبر بار3تا2 بيشتر
,.Suzzi et al(شد داده مجدد خطي كشت 2000.( 

 آمده، دستبه خالص كلونيهر رويبر ابتدا
 تستو)Bell et al., 2005( گرم آميزي رنگ آزمون
ازپس.گرفت صورت)Fox et al., 2000( كاتالاز

 كلوني، بودن منفي كاتالازو مثبت گرماز اطمينان
 بررسي ميكروسكوپ زيردر سلول مورفولوژي خصوصيات

,.Fox et al( گرديد تاييدآن بودن كوكسييا باسيلو شد
,.Bell et al( گاز توليد تست همچنين ).2000 و)2005
و Simmons citrate agars محيطدر سيترات تجزيه
 عنوانبه MR-VP محيطدر پروسكوئر-وگوس آزمون
).1390همكاران،و(عدالتيان گرفت صورت تاييدي تست

 بررسي خصوصيات تكنولوژيكي-
 اپتيمم دماي رشد-

 شده تلقيح MRS Broth محيطدركه هاييباكتري
 گراد سانتي درجه43و 25،30 دماهايدر بودند،

 opticalانكوباسيون، ساعت24از بعد شدند. گذاري گرمخانه

density اسپكتروفتومتر( نانومترتوسط 650درJenway 
,.Ma et al)(شد گيري اندازه) 6800مدل 2012.

 تعيين فعاليت اسيدي-
از قبل ساعت24كه شده جدا هاي باكتري هاي سويه

%1 ميزانبه بودند شده جوان مايع MRS محيطدر آزمون
%10 بازساخته چربي بدون شير محيطبه حجمي حجمي/

C˚30دمايدرو شده تلقيح استريل، حجمي وزني/
 pH ابتدا آزمون اين انجام براي گرديد. گذاريگرمخانه

 هايزماندر شده تلقيح ساخته باز چربي بدون شير محيط
)GP353( متر pHاز استفادهبا ساعت29و0،6،24

 محاسبه زير صورتبه pH مقاديرتغييرات شد. گيري اندازه
 گرديد.

∆pH = pH at time - pH zero time 

 هاي فالكون توليدي اسيد ميزان تعيين منظوربه سپس
با شده ذكر هاي زمان گذشتازپس باكتريو شير حاوي

NaOH 1/0شدند تيترمولار )Ma et al., 2012; 

Piraino et al., 2008.( 

 تعيين فعاليت پروتئوليتيكي-
.گرفت صورت كيفي روشبه پروتئازي فعاليت تعيين

بر شده جداسازي لاكتوباسيل هايباكتري منظور اين به
%10 بازساخته چربي بدون شير محيط حاوي پليت روي

 درجه30 دمايدر ساعت48 مدتبهو شدند كشت آگاردار
 هاله آنها اطرافكه هاييكلني.گرديدند گذاري گرمخانه

 فعاليت داراي هايسويه عنوانبهشد تشكيل شفاف
,.Omafuvbe et al( شدند گرفته نظردر پروتئازي 2011; 

Thapa et al., 2006.( 

 فعاليت اتوليتيكيتعيين-
5/5( سديم سيترات بافردرهاباكتري شدن اتوليز

mM, pH: 50(سديم كلريدو M5/0به شد. گيري اندازه
به نمونههر حاوي محيطاز ليتر ميلي1 منظور اين

درهابميكروتيو گرديد. منتقل استريل هايبميكروتيو
g12600 دمايدر دقيقه5 مدتبه C˚4سانتريفوژ توسط 
)HERMLE مدلZ323K(هر رويي مايع شدند. فازدو

هرتهدر باقيمانده باكتريايي رسوبو گرديد خارج تيوب
 وزني/٪85/0 سديم كلريد محلولبا بار2 ميكروتيوپ

 باكتريايي هايتوده سپس شد. داده شستشو استريل حجمي
 اتوليز بافراز ليتر ميلي10با ميكروتيوپهردر باقيمانده

 شدند. مخلوط گرم نيمه كننده
OD 650 عنوانبهو گيرياندازه گذاري گرمخانهاز پيش 

OD0شد. گرفته نظر در 
 گذاري گرمخانهC˚40 دمايدرها ميكروتيوپ سپس

 موج درطول آنها  ODمجدداً ساعت24 مدتاز بعدوندشد
,.Ma et al( گرديد گيري اندازه نانومتر 650 2012; 

Piraino et al., 2008.( 



 از پنير هاي جداسازي شدههاي تكنولوژيكي لاكتوباسيلبررسي ويژگي

102

غذاييوتغذيه/
علوم

ستان
تاب

1394
سال

/
دوازده

شماره
م/

3
Food

T
echnology

&
N

utrition
/Sum

m
er

2015
/V

ol.12
/N

o.3

 روشبا مطابق جنسهر فعاليت سطوح حسببر اتوليز
)Hassaïne et al.,  برايكهشد بنديطبقه)2007

-69 خوب،70-96 باشد.مي صورت بدينهالاكتوباسيل
 ضعيف.0-39و متوسط 40

 آميلوليتيكيفعاليت تعيين-
 پليت رويبر شده جداسازي لاكتوباسيل هايباكتري

در روز4 مدتبهو شدند كشت آگاردار نشاسته حاوي
يد محلولباها پليت شدند. گذاري گرمخانهC˚30 دماي
كه هاييكلنيو شدند پوشانده دقيقه15-30 براي

 هاي سويه عنوانبهشد تشكيل شفاف هاله آنها اطراف
 شدند گرفته نظردر آميلوليتيكي فعاليت داراي

)Omafuvbe et al., 2011; Thapa et al., 2006(.

و تحليل آماري-  تجزيه
 گرفت انجام تصادفي كاملا طرح قالبدر پژوهش اين

 براي درصد05/0 احتمال سطحدر دانكن آزمونازو
3در آزمايشات تمامي شد. استفاده تيمارها ميانگين مقايسه

 افزار نرم توسطهاداده تحليلو تجزيه گرفت. انجام تكرار
SPSS 16 افزار نرم توسط نمودارها رسموExcel انجام 

 شد.

هايافته
24از بعد شده تلقيح كشت محيطOD650 مقادير

 بهترين تعيين جهت مختلف، دماهايدر انكوباسيون ساعت
 مقايسه1 جدولدر لاكتوباسيلوس هايسويه رشد دماي
 است. شده

 آزمايش مورد دماهاي تماميدرهالاكتوباسيل همه
در باكتري هاي سويه همه براي رشد اپتيمم كردند. رشد

 جدا L.B 2-3 سويه استثنابه گرديد، مشاهدهC˚30 دماي
را رشد بيشترينC˚25 دمايدركه گاوي پنيراز شده

 دمايدرهانمونه همه براي رشد ميزان كمترين داد. نشان
C˚43دمايدر رشد ميزان ميانگين گرديد. ثبت C˚30

 شكلبه گاوي پنيراز شده جداسازي هايلاكتوباسيل براي
هاسويه رشد ميزان ميانگيناز بالاتر)>05/0p( داري معني

 گوسفندي پنيراز شده جدا هايباكتري براي دما همان در
 شده جداسازي هايلاكتوباسيل رشد ميزاندر همچنين بود.

در نيز، گانه جدا صورتبه گوسفنديو گاوي پنيرهاي از
 ديده)>05/0p( داري معني اختلاف بررسي مورد دماهاي

 شد.

از OD650مقادير-1جدول  ساعت انكوباسيون در دماهاي مختلف24محيط كشت تلقيح شده بعد

 نمونه گراد درجه سانتي25 گراد درجه سانتي30 گراد درجه سانتي 43
k0035/0j2443/0i0645 /0L.B  1-1 
f0190/0j2447/0h0668/0L.B  1-2 
i0125/0g2875/0k0581/0L.B  1-3 
g0172/0k2410/0j0622/0L.B  1-4 
j0048/0i2518/0l0465/0L.B  1-5 
h0143/0h2625/0g0675/0L.B  1-6 
a1552/0a0072/1a6053/0L.B  2-1 

cd0425/0e3261/0f2387/0L.B  2-2 
c0433/0d3515/0b5990/0L.B  2-3 
e0368/0c3817/0e2425/0L.B  2-4 
b1284/0b4258/0c4021/0L.B  2-5 
d0418/0f3122/0d2870/0L.B  2-6 

L.B1-1از پنيرگوسفنديهاي جدا شده : لاكتوباسيل 
L.B2-1هاي جدا شده از پنيرگاوي : لاكتوباسيل 
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هاي جداسازي شده از پنيرهاي سنتي لاكتوباسيل
نشان دادند. تغيير pHهاي متفاوتي را براي كاهش توانايي

pH ساعت ناچيز بود. دامنه6ها پس از در تمامي نمونه
از pHتغييرات  هاي شير تلقيح ساعت در نمونه29پس

از شده با لاكتوباسيل تا8/0هاي جدا شده از پنير گوسفندي
هاي هاي شير تلقيح شده با لاكتوباسيلو در نمونه09/1

متغير بود. درهمه21/1تا38/0جدا شده از پنير گاوي از 
از6ها بعد از گذشت نمونه درصد اسيد1/0ساعت بيش

ن ه شده است.ئارا2شده است، نتايج در جدول توليد
به pHبيشترين تغييرات 29بعد از گذشت L.B 2-2مربوط

و مقايسه تغييرات در نمونه شير بدونpHساعت است
انجام1ساعت در نمودار29و6،24چربي بعد ازگذشت 

 شده است.
در ميزان توليد اسيد براي سويه هاي جداسازي

آمده است. اكثر2ساعت در جدول29و6،24هاي زمان
ساعت اختلاف24هاي جداسازي شده پس از سويه
به معني ساعت اول6داري از نظر ميزان توليد اسيد نسبت

و از نظر ميزان توليد اسيد در اكثر سويه ها رشد نشان دادند
و24داري بين اختلاف معني ساعت رشد29ساعت رشد

 مشاهده نگرديد.

 ساعت29و6،24در نمونه شير بدون چربي بعد از pHتغييرات-1نمودار

از-2جدول  ساعت29و6،24نتايج آزمون اندازه گيري اسيديته نمونه شير بدون چربي بعد

 پنيراز شده جدا هاي لاكتوباسيل ساعت6زمان ساعت24زمان ساعت29زمان
و گاوي  اسيديته اسيديته اسيديته گوسفندي

32/0 ± 008/0 cd 31/0 ± 006/0 a017/0±23/0 aL.B1-1 
34/0 ± 011/0 bcd32/0 ± 011/0 a25/0 ± 028/0 aL.B1-2 
23/0 ± 011/0 cde31/0 ± 011/0 a24/0 ± 023/0 aL.B1-3 
36/0 ± 017/0 abc32/0 ± 013/0 a25/0 ± 017/0 aL.B1-4 
32/0 ± 015/0 cde3/0 ± 006/0 ab23/0 ± 011/0 aL.B1-5

31/0 ± 006/0 def29/0 ± 005/0 ab 23/0 ± 023/0 aL.B1-6 
27/0 ± 005/0 f25/0 ± 011/0 c23/0 ± 005/0 aL.B2-1 
4/0 ± 028/0 a32/0 ± 017/0 a23/0 ± 011/0 aL.B2-2 

36/0 ± 011/0 abc3/0 ± 012/0 ab25/0 ± 005/0 aL.B2-3 
38/0 ± 017/0 ab3/0 ± 005/0 ab26/0 ± 007/0 aL.B2-4 
32/0 ± 015/0 cde29/0 ± 011/0 ab24/0 ± 012/0 aL.B2-5

28/0 ± 012/0 ef27/0 ± 014/0 bc23/0 ± 005/0 aL.B2-6 
 گرم نمونه مي باشد 100اسيديته بر حسب اسيد لاكتيك در
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 هاي فعاليت تحقيق ايندر شده شناسايي هايسويه
داراي سويه3بين، اين در.دادند نشان متفاوتي پروتئازي
هايي كه بيشترين بودند، سويه پروتئازي فعاليت بيشترين

فعاليت پروتئوليتيكي را نشان دادند لزوما داراي بيشترين 
فعاليت پروتئوليتيكي3باشند. در جدول فعاليت اسيدي نمي 

ها مشخص شده است. در تحقيقات انجام شده نيز ارتباط سويه
و پروتئوليتيكي يافت نشده است معني داري بين فعاليت اسيدي

)Grabal et al., 2008; Durlu-Ozkaya et al., 2001.( 
هاي لاكتوباسيل مورد بررسي در هيچكدام از نمونه

(جدول فعاليت آميلول ).3يتيكي مشاهده نگرديد
نشان داده شده2ها در نمودار فعاليت اتوليتيكي سويه

است. بيشترين فعاليت اتوليتيكي در بين نمونه ها مربوط به 
و بعد L.B1-1لاكتوباسيل جداشده از پنير گوسفندي(  ) بود

(از آن لاكتوباسيل و L.B2-1هاي جدا شده از پنير گاوي
L.B2-2 .بيشترين ميزان اتوليز را داشتند ( 

 بحث
 بهداشتي داراي كيفيت پاستوريزه شيراز شده تهيه پنير

 اثرات اما پاستوريزاسيون است،تريكنواخت بافتو بهتر

ازكه چرا.دارد طعمبر مخرب كه هاييميكروب تعدادي
به پنير طعم توسعه مسئول  پاستوريزاسيون وسيله هستند،

با فرآورده توليددر اين مشكلحل شد. راه خواهند حذف
از بعدآن بومي استارتراز پاستوريزه، استفاده شيراز استفاده
مي فرآيند عنوانبهها باشد. لاكتوباسيلوس پاستوريزاسيون

گزارش شيرخامبا شدهتهيه پنيرهايدر غالب هاي گونه
 شرايط تحت قادر به رشدها ارگانيسم اين زيرا اند، شده

,.Torres-Llanez et al( باشندمي نيز شديد انتخابي
2006.( 

بهترين ميزان رشد در همه دماهاي مورد آزمايش
جداسازي شده از پنير گاوي بود. L.B 2-1مربوط به سويه 

و هواي مناطق جمع آوري  اين نتايج مي تواند به دليل آب
 ).(Ma et al., 2012هاي شير باشد نمونه

 پنير تازهدر تازه اسيدي طعم ايجاد عامل لاكتيك اسيد
توانايي.دارد نقش نيز دلمه بافت تشكيلدرو است

قنداز اسيد توليد وسيلهبه pHكاهش برايها لاكتوباسيل
از مطلوب، حسي هاي ويژگي گسترشبه منجر  جلوگيري
و ماندگارياز اطمينانو بيماريزا هاي ميكروب رشد

 ).(Kayagil, 2006 شودمي نهايي فرآورده سلامت

و آميلوليتيكي سويه-3جدول هافعاليت پروتئوليتيكي

L.B نوع سويه
1-1

L.B 
 1-2

L.B
1-3

L.B
1-4

L.B
1-5

L.B
1-6

L.B
2-1

L.B
2-2

L.B
2-3

L.B 
2-4

L.B
2-5

L.B
2-6

+-+--++-----فعاليت پروتئوليتيكي
------------فعاليت آميلوليتيكي

ها-2نمودار  فعاليت اتوليتيكي سويه

a

h j

d

l

i

c b

e g
k
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در اولين مرحله توليد پنير pHكاهش سريع در ميزان
و جلوگيري بسيار با اهميت مي باشد، زيرا آن جهت انعقاد

 ضروري استمناسب يا كاهش رشد فلور ميكروبي نا
Ma et al., 2012).( 

در حقيقت، فعاليت اسيدي هر گونه مرتبط با ظرفيت
و جذب مواد غذايي موجود در محيط ويژه اش براي شكستن

هايي به علت حضور يا عدم است، البته ممكن است تفاوت
(حضور سيستم  ,.Badis et alهاي انتقال نيز ايجاد شود

2004.( 
Dagdemir وOzdemir گزارش 2008در سال

 ترش سفيد پنيراز شده هاي جداسازينمودند لاكتوباسيل
 كمي سرعتبا گرمخانه گذاري ساعت6طياي تركيه
كردند كه با نتايج حاصل از مطالعه حاضر توليد اسيد

 2012در سال همكارانو Ma مطابقت داشت. همچنين
 لاكتوباسيلهاي توسط شده ايجاد pHتغييرات كردند بيان

6طي چين سنتي تخميري از شيرهاي شده جداسازي
و دامنه بسيار ساعت از پايين بود 65/0تا04/0تغييرات

 بود.
دركه است واكنشي ترين وپيچيده ترين مهم پروتئوليز

 عمدتا(شير هاي آنزيم توسطكه افتدمي اتفاق رسيدن طول
 آزاد هاي آنزيمو) كيموزينو پپسين(رنين،)پلاسمين

 انجام ثانوي ميكروفلورو آغازگر هاي باكترياز شده
.) (Sousa et al., 2001 گيرد مي

هاي اسيد لاكتيك لبني باكتري تئوليتيكيفعاليت پرو
و باعث توسعه  جهت رشد ميكروبي در شير ضروري است

شود. خواص ارگانولپتيكي محصولات لبني تخميري مي
تخميري با كيفيت بالا وابسته به توليد محصولات لبني 

باكتريهاي استارتري است، زيرا پپتيداز تئوليتيكيفعاليت پرو
و اسيدهاي آمينه تشكيل شده اثر مستقيم بر طعم يا حفظ 

(پيش  Hassaine etسازهاي طعم در اين محصولات دارد
al., 2007.( 
Dako فعاليتكهندداد نشان1995و همكاران در سال 

 Ma. است بيشترها از لاكتوكوكسيها لاكتوباسيل پروتئازي
 بررسي فعاليتبا نيز 2012 در سالو همكاران
 تخميري ازشيرهاي شده جدا لاكتوباسيلهاي پروتئوليتيكي

 متفاوتي توانايي هاي لاكتوباسيلوس دارايگونه نمودند بيان
 بالاترينبا هاييوسويه هستند پروتئوليتيكي فعاليت در

 قابل شكلبه نيزرا pHميزان عموماً پروتئوليتيكي فعاليت

 دادند. كاهش توجهي
28/43و62/14ها مابين درصد اتوليز در بين نمونه

) ,.Piraino et alدرصد است كه اين نتايج مطابق با نتايج
هاي جداسازي شده باشد. با توجه به نتايج، سويه ) مي2008

از نظر فعاليت اتوليتيكي در محدوده ضعيف تا متوسط قرار 
 دارند. 

و پس از آن خروج آنزيمتوانايي ليز شدن گونه هاي ها
 درون سلولي يك ويژگي مطلوب در طي رسيدن پنير است

)Ayad et al., ). كه به دليل افزايش در اسيدهاي 2004
و كاهش در تلخي از طري ق هيدروليز پپتيدهاي آمينه آزاد

و يكي از راه هاي موثر در تسريع بزرگ هيدروفوب مي باشد
هايي با فعاليت اتوليتيكي رسيدگي پنير افزودن سوش

) ها ). درجه اتوليز شدن باكتريMa et al., 2012بالاست
) ,.Ayad et alبه گونه آنها وابسته است 2004.(

ي درتشكيل هاي خارج شده طي ليز شدن نقش كليد آنزيم
و اين دسته از اسيدهاي آمينه مولد تركيبات طعم زا دارند

ها براي بهبود طعم در توليد محصولات لبني تخميري گونه
) ,.Lortal et al).مورد توجه هستند كه بررسيدر 2005

با رابطهدر پنيرهااز اتوليتيكي انواعي خصوصيات روي بر
كهشد داده نشان بود شده هايشان انجام ميكروارگانيسم

 هاي كشت افزودن پنير رسيدن براي تسريع موثر راه يك
 انتخابو لاكتوباسيلوس هايگونه طور عمدهبه الحاقي؛

 اتوليز هاي ويژگيو آنزيمي هاي پروفيل كشتها براساس اين
( شدن ,.Hannon et alآنهاست 2002(

نتايج بدست آمده در خصوص فعاليت آميلوليتيكي در
در Omafuvbeاين تحقيق، مطابق با نتايج  و همكاران

. با اينكه هيچ سوش باكتري اسيد باشدمي 2011سال
لاكتيك توليد كننده آميلاز در محصولات لبني گزارش 

هاي لاكتيكي هاي محدودي از باكترينشده است، سوش
د و ذرت تخميرشده توليد كننده آميلاز ر محصولات كاساوا

) ,.Omafuvbe et alآفريقايي مشاهده شده است 2011.( 

 گيري نتيجه
هاي لاكتوباسيل جدا شده از پنيرهاي سنتي سويه

هاي تكنولوژيكي متنوعي از خود نشان سنگسر ويژگي
هاي تكنولوژيكي مناسب مثل هايي با ويژگيدادند. ايزوله

-LB2هاي سويه بيشترين فعاليت اتوليتيكي،با LB1-1سويه 

در LB2-1و5 هاي سويهدرجه،30با بيشترين ميزان رشد
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LB2-6 ،LB2-4 ،LB2-1 وLB1-3 و با فعاليت پروتئوليتيكي
با بالاترين LB2-4 ،LB2-2 ،LB1-2 ،LB1-4هاي سويه

 نظيرفعاليت اسيدي، پتانسيل بالايي براي كاربردهاي عملي 
و ساير استفاده به عنوان استارتر يا كمك استارتر در پنير

با LB2-4سويه همچنين محصولات تخميري دارند. 
و فعاليت اسيدي بالا فعاليت هاي پروتئوليتيكي مطلوب

 تواندميعلاوه بر استفاده به عنوان استارتر يا كمك استارتر 
هاي ژنتيكي با ويژگي هاي تغيير يافتههجهت طراحي گون

نيز استفاده شود. در مجموع مي توان بيان نمود مورد نظر
هاي جدا شده از دو پنير مختلف گاوي در مقايسه بين سويه
بهو گوسفندي، سويه هاي جداسازي شده از پنير گاوي

هاي مورد ويژگي اتوليتيكي، در مورد ساير ويژگيياستثنا
 تري نشان دادند.بررسي خصوصيات مطلوب
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