
 

 

  

  

  

  

 يها ي بر باكترLactobacillus  plantarum ,Lactobacillus fermentum اثر يبررس

 يت طيترياسه و كاهش نيك، آنتروباكتريد لاكتي اسيها يل، باكتري مزوفيهواز

  .يريس تخمي سوسيدر نوع ريدوره تخم

  

1ل زادهيمان اسماعيپ
  3ي، مهناز مظاهر2يراحمدين مي، فرد٭

  10/3/89:       تاريخ پذيرش17/11/88: تاريخ دريافت

  

  دهيچك

 يگوشت محصولات در رنگ كننده تيتثب و دانياكس يآنت نگهدارنده، عنوان به غالباً ميسد تيترين املاح

 اثـرات  مطالعـه  قي ـتحق ني ـا از هـدف . است شده شناخته سرطانزا ماده كي عنوان به تيترين و شوند يم استفاده

 سه. باشد يم )يريتخم سيسوس( يگوشت محصولات تيترين كاهش زانيم در كيلاكت دياس يها يباكتر حيتلق

 Leu. mesenteroides subspوL. plantarum PTCC 1058  L. fermentum PTCC ,1638  هيســو

mesenteroides PTCC 1563 سوش دو. دنديگرد انتخاب يكروبيم بار و تيترين كاهش ييتوانا يبررس يبرا 

L. plantarum, L. fermentum اسـتفاده  سيسوس ـ ديتول در يكروبيم كشت يها هيما عنوان به آنها، مخلوط و 

له روش ي بـه وس ـ nm600 مـك فارلنـد در طـول مـوج     0/5 بـا اسـتفاده از غلظـت    يكروب ـي تـراكم م .اسـت  شـده 

 يهــا سيسوســ بــه cfu/gfarsh 108 معــادل تعــداد بــا كــشت، يهــا هيــما. ديــاســتاندارد گرد ياســپكتروفتومتر

ــترين µg/g  120يحــاو ــد حيتلقــ ت،ي ــم. شــد ن ــم نيانگي ــترين زاني ــده،يباق تي  كــل تعــداد ته،يدياســ ،pH مان

 دوره درطول اسهيآنتروباكتر يها يباكتر كل تعداد و لي مزوفي هوازيها يها، تعداد كل باكتر لوسيلاكتوباس

 يري ـتخم سيسوس در ماندهيباق تيترين نيانگيم). P<0.05(است شده دار يمعن شاهد ماريت با سهيمقا در ر،يتخم

 كـاهش % 3/68 و% 4/75 ،%8/65زاني ـم بـه  بي ـترت بـه  و مخلوط،L. fermentum ، L. plantarum با شده حيتلق

 داده نـشان  يآمار يها يبررس نيهمچن. است بوده% 60 كاهش زانيم نيا شاهد ماريت در كهيحال در است، افتهي

 مخلوط كشت هيما با شده حيتلق يها سيسوس در ليمزوف يهواز يها يباكتر كل تعداد نيانگيم نيب كه است

 ).P>0.05(ندارد وجود يدار يمعن تفاوت L. fermentum و
  

 يريتخم سيسوس پلانتاروم، يلويلاكتوباس فرمنتوم، لوسيلاكتوباس ت،يترين  :يديواژگان كل
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  كارمواد و روش 
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  .كشت و انكوباسيون شاخص هاي ميكروبي مورد اندازه گيري در سوسيس ها شرايط -1شماره جدول 

 ميكروب
  محيط 

 كشت
  شرايط 

 انكوباسيون
  گذاري گرمخانه

 )ساعت( 
  نحوه كشت

  دادن
  نحوه 

 شمارش
 شرايط هوايي

  شماره رفرنس

  استاندارد

LAB* MRS °

30c 72 Pure Plate Total 
Count 

 4721 هوازي بي

AMB** PCA °

30c 48 Surface Total 
Count 

 5272 هوازي

WPB 18 - 

EE  
broth 

24 - EB*** 

WRBG 

°

37c 

24 Surface 

MNP 1-2462 هوازي 

   باكتريهاي اسيد لاكتيك *

  باكتريهاي نوزوفيل **

  هوازي باكتريهاي بي ***

  

   MRS broth  شرايط انكوباسيون و ميزان كاهش نيتريت در محيط كشت-2 شماره جدول

  روز چهارم  روز دوم  شرايط  ميكرواركانيسم

 c –30  68   ppm 30  ppm°هوازي بي   مزانترويدوسلاكتوباسيلوس

 c –37  40   ppm 10  ppm°هوازي بي   پلانتاروملاكتوباسيلوس

 c –37  33   ppm 8 ppm°هوازي بي لاكتوباسيلوس فرمنتوم
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 قيمانده با نيتريت مقادير ميانگين -1 شمارهنمودار

  روز 5 مدت ها در سوسيس
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 روند كاهش نيتريت در سوسيس ها، در -2  شمارهنمودار

   روز5مدت 

  
 (C) :    سوسيس تلقيح نشده

  L. fermentum :(t1)با سوسيس تلقيح شده 
  L. plantarum :(t2)سوسيس تلقيح شده با

  (t1+t2) : سوسيس تلقيح شده با كشت مخلوط
  

����� #���3 
�  �
D�� ��pH 

 #0�D� ���
 k� 
�d: �� ��' w�N>3 �����
� ���
 ���: #J -��   
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D�� ����' � l�>+� �
pH����� ��0�
  � �6/]��
 ����  . $������ �
D��pH 

�����  

���� 
� ��S��
 ��' ��
� ��d�  .  
  

  
   روز5 سوسيس ها در مدت pH ميانگين -3  شمارهنمودار

  

 (C) :ح نشدهيس تلقيسوس    

  L. fermentum: (t1)ح شده با يس تلقيسوس
  L. plantarum: (t2)ح شده بايس تلقيسوس
  (t1+t2) : مخلوطح شده با كشت يس تلقيسوس

 �� ��
�� ��0�
 ������
 �
D�� j�Nv3 $�
 
�S/n 
 

���� 
� �� #�
�� 4
 �G�V 2���� � ��
 ����ScT  

��
 ��' ��
� ��d� .  

  
 5ن اسيديته سوسيس ها در مدت  ميانگي-4 شمارهنمودار

  روز

  

 (C) :    سوسيس تلقيح نشده

 L. fermentum :(t1)سوسيس تلقيح شده با 

 L. plantarum :(t2)سوسيس تلقيح شده با

 (t1+t2) : سوسيس تلقيح شده با كشت مخلوط
  

 �� ��' w�N>3 �����
�L. plantarum �L. 

fermentum #J 
� l�>+� � a 4�
 )3 �
��+���( �
g
��' -��:�� �
�&3  4
 ���Log6.7cfu/g 
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D	
 
��: 
��e. ��d� w�N>3 ����� )���' ( 4�
 �3a[�/��N3  

 4
 � ��
 ��'
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D	
Log4.5cfu/g �� 
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 ����
  . �
��' 

����a ��d� 

 
� k��:� -�� -��:�� �
�&3 $������ �
����3 �����
 ���a����� 
� 4�
  ��
 ���4� �
�� -��.  
  

  
داد باكتري هاي  روند تغييرات ميانگين تع-5نمودار شماره 

   روز5اسيد لاكتيك در
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� �����	
 ����� ���������� ��� � ����  
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 (C) :ح نشدهيس تلقي    سوس

  L. fermentum :(t1)ح شده با يس تلقيسوس
  L. plantarum :(t2)ح شده با يس تلقيسوس
  (t1+t2) : ح شده با كشت مخلوطيس تلقيسوس

  

 �� ��' w�N>3 ����� 
�L. plantarum �L. 

fermentum�:�� #>: �
�&3 l�>+� � -�  -4
�� -��
 �� ��
�� �"G ���4 
� ��	�D�Log6.6cfu/g 
� �: ��� 

a �� C�3��� 4�
 Log5.9cfu/g �Log5.1cfu/g � 
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�&3 ��d� w�N>3 ����� 
� 
-��:��  #J 
� ��a ��: 
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 4
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  . 

����

 �
��']  �
�&3 $������ �
����3 ���
 ����� ��d�
-��:�� �: #���
��0 ��- ��� 
� ��	�D� -4
�� a 

��
 4�
 .  

  

اكتري هاي  روند تغييرات ميانگين تعداد ب-6 شماره نمودار

   روز5هوازي مزوفيل در 

  

 (C) :    سوسيس تلقيح نشده

 L. fermentum :(t1)سوسيس تلقيح شده با 

 L. plantarum :(t2) سوسيس تلقيح شده با

 (t1+t2) : سوسيس تلقيح شده با كشت مخلوط

  

 #>: #���
��0 g
��' $������ `��: ���

�
��' -��

���� 
� ������:�������Sc7��� 
�  � a 

��
 ��' ��
� ��d� 4�
.  

  
 كلي شمارش تغييرات ميانگين روند -7 شماره نمودار

  روز 5 مدت در آنتروباكترياسه
   

 (C) :يس تلقيح نشده    سوس

  L. fermentum :(t1)سوسيس تلقيح شده با 

 L. plantarum :(t2)سوسيس تلقيح شده با

 (t1+t2) : سوسيس تلقيح شده با كشت مخلوط

  

  بحث
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 ���� �� �/M� 

 -���: ������ `��: #���
�3
g�� ��

� �� 2���� |^( �� 2���� �
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 ��� �����Lactobacillus fermentum ,Lactobacillus plantarum���	
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