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  مختلفيو دماها  Lactobacillus plantarum ي اثر باكتريبررس
 يه شده از ماهي تهيريس تخمي سوسيات كاركردي خصوصي بر رويفرآور

  (Cyprinus carpio) يكپور معمول

  
   3 يرضا صفر، 2 نژادي عاطفه عل، 1گانه ينه يسك ،∗1 جعفرپوريد عليس

  

  ي ساريعي و منابع طبيلات دانشگاه علوم كشاورزيار گروه شي استاد-1
  ي ساريلات دانشگاه علوم كشاورزي ارشد شي كارشناسيدانشجو -2

  ي سار- خزرياي دري كارشناس ارشد پژوهشكده اكولوژ-3
  

)3/8/90: رشيپذ خيتار  23/12/89: افتيدر خيتار(  
 

  ده يچك

د يران امكان تولين بار در اي اولين مطالعه براي،در ايلاتي شي و به منظور دادن ارزش افزوده به فرآورده هايري تخميس هاي سوسيفي كي هايژگيبا توجه به و
 ي درجه سانت35، 25، 15 يهادر درجه حرارت ح آنهايو تلق Lactobacillus plantarum يباكتر يري با بكارگي كپور معمولي از ماهيريس تخميسوس

 گونه log CFU/g 5 و %) 3(، گلوكز %)3( با نمك ي، گوشت چرخ شده ماهي كپور معموليريس تخميد سوسيبه منظور تول.  قرار گرفتيگراد مورد بررس
 و بار TVB-Nن و ي، رطوبت، پروتئpH يپارامترها. ردير صورت گي ساعت در انكوباتور قرار گرفت تا تخم48ب شده و به مدت ي فوق الذكر تركييايباكتر
 يشمارش كل ( يكروبي مختلف ميشمارش گروهها. دندي گرديري مورد نظر اندازه گيت  فرآورده يفير و كي تخمي به عنوان شاخص هاييايباكتر

 48 ساعت و 24زمان صفر، (ون يدر طول مدت انكوباس)اسهيكروكوكوس، انتروباكتريك، سودوموناس ها، ميد لاكتي اسي هاي، باكتري هوازيسم هايكروارگانيم
د در ين امر باعث كاهش شديا.  شونديك ميد لاكتي اسي هايع باكتري بالاتر سبب رشد سريج به دست آمده، درجه حرارت هايبر اساس نتا. انجام شد) ساعت

pHمحدود نمودن رشد امد آن ي و پPseudomonas ,Micrococcacea ,Entrobacteriaceaاز پارامتر يت، جدايدر نها. دي گرد TVB ،س يد سوسيتول
  .داشت يكروبي و فلور مpH را در خصوص پارامتر جهينتن ي بهترC° 35 در درجه حرارت يريتخم

   كيدلاكتي اسيهايباكتر ر،ي، تخميس ماهيسوس، (Cyprinus carpio) ي كپور معموليماه :د واژگانيكل

  

                                                            
 a.jafarpour@sanrua.ac.ir :مكاتبات مسئول  ∗
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  مقدمه -1
 ي به حدود هزاران سال قبل ميريس تخميد سوسينه توليشيپ

 ي جنوبي منشاء آن اروپايخيرسد و بنا به منابع تار
دوران  ترانه دري مدياي دريه ي حاشيبخصوص كشورها

ن زمان ي در هميياي آسي از كشورهايحكومت روم و برخ
ن است كه در يت اي حائز اهمي نكته .نسبت داده شده است

 يري تخميس هاي از جمله سوسيري تخميد فرآورده هايتول
ن فرآورده ها ي وجود نداشته و اي خاصيزيچگونه برنامه ريه

د شده و ي توليعير طبيك اتفاق در قالب تخميتنها بر اساس 
رفته شده در جوامع يذك فرآورده پيبا تكرار آن به صورت 

 يس ها بر مبناين گونه سوسيا.  ده انديآن روزها مطرح گرد
 به انواع ي و منبع گوشتpH ، (aw) يت آبيزان فعاليم

مانند مارتادلا، ) aw<90/0(س مرطوب يمختلف سوس
س يمانند سوس) aw=90/0- 95/0( مه خشكيس نيسوس

 و يمانند سالام) aw>90/0(س خشك يسرولات، و سوس
  .]1[  گردندي ميم بندي تقسيپپرون

ا ي در خانه يعي به صورت طبگوشتر ي دراكثر كشورها تخم
ن روش زمان نسبتا يكه ا شودي انجام مياس جزئيدر مق
 يطيط محياز دارد تا در درجه اول با توجه به شراي نيطولان

 يابد و سپس باكتري نامطلوب كاهش يهاي باكترييايبار باكتر
ر يافته تكثياستقرار ) كيد لاكتي اسي هايباكتر( مطلوب يها

ر را به اتمام ي خود روند تخميسميند متابولي فرآيشده و ط
ر غذا در يك در تخميد لاكتي اسياستفاده از باكتر. برسانند
ك ير مورد مطالعه قرار گرفته و نشان داده كه ي اخيسالها

 يري تخمياد فرآورده هيزان توليش مي در افزايوه تجاريش
 برخوردار يي بالايري از فسادپذينكه ماهيبا توجه به ا. است

ك يد لاكتي اسي هاي با كمك باكترير گوشت ماهياست تخم
 جهت ي باشد، روش مهمي معروف ميكير لاكتيكه به تخم

     در حال توسعهي در كشورهاييايدات دري تولينگهدار
ات ي با خصوصي محصولاتيري تخميس هايسوس. باشديم

 از اثر يات عمدتا ناشين خصوصيژه بوده كه اي ويفيك
ك يد لاكتي اسيهاي باكتر. استيياي باكتريت هايمتابول
 ير اسپورزا  كه در طي هستند گرم مثبت و غيي هايباكتر
 يدرات را به لاكتات به عنوان محصول اصلير كربوهيتخم
ك يد لاكتي اسي هاي باكترين جنس هايمهمتر. كننديل ميتبد

وكوكوس، استرپتوكوكوس، يلوس، پديشامل لاكتوباس
   .]2[ ك هستنديلوكونست

، يريس تخميك در سوسيد لاكتي اسيهاينقش مهم باكتر
د ي اسي هايباكتر  .]3[ نامطلوب است يهايرقابت با باكتر

 يه يع مواد اوليسر شدن يدي توانند سبب اسيك ميلاكت
ك يد لاكتي اس مانندي مهميكي ارگانيدهايد اسير و توليتخم
 يكروبي از مواد ضد ميك سرين يك وهم چنيد استيو اس

دروژن يد هيل، اتانول، پر اكسي استين، ديوسيشامل باكتر
سم يكروارگاني توانند از رشد مين صورت ميشوند و در ا

د ي توليكروبيمواد ضد م. . كننديري پرخطر جلوگيي غذايها
ش يت و افزا در سلاميها، نقش اساسين باكتريشده توسط ا

 و سبب توسعه ]5و4[ ن فرآورده ها به عهده دارديمه عمر اين
ن يمهمتر. ]6[ شودي ميريدات تخميطعم و بو و بافت تول

 ي مرتبط با خوراك هاييت غذاي مسموم عاملي هايباكتر
ا يستري لي هاي، باكتري از جمله گوشت ماهيگوشت

 (Listeria monocytogenes)ز ينزيتوژيمونوسا
 و (Clostridium botulinum)نوم يوم بوتوليديكلاستر
) Clostridium perfringens(نژنس يوم پرفريديكلستر
) Staphylococcus aureus(لوكوكوس اورئوس يواستاف

 را نام يكلا اي توان  سالمونلا و اشرشيهستند و پس از آن م
  .برد

Hu سه گروه يبي اثرات ترك،2007 و همكاران در سال        
: كيگروه (ك يد لاكتي اسي هايباكتر از ييسه تا

Lactobacillus plantarum-15 ،Staphylococcus 

xylosus-12 وPediococcus pentasaceous-
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ATCC33316 ؛ گروه دو  :Lactobacillus 

plantarum-15 ،Staphylococcus xylosus-12 
Lactobacillus casei subs casei-1.001گروه سه ، :

Lactobacillus casei subs casei-1.001 ،
Staphylococcus xylosus-12 وPediococcus 

pentasaceous-(ATCC33316 ن يل آمي تشكيبررو
 ي كپور نقره اي ماهيفي كيك و پارامترهايوژني بيها

(Hypophthalmichthys molitrix)ي را مورد بررس 
 سبب ييايب باكترين تركيقرار دادند و مشاهده نمودند ا

ل ي نامطلوب از قبيزم هايكروارگاني و مانع رشد مpHكاهش 
 يكروكوكوس ها و سودوموناس ها مياسه آ، ميانترو باكتر

ك مضر يوژني بينه هاي آمي بالايل غلظت هايشود و از تشك
در . كنندي ميرين جلوگين و پوترسين،كاداوريستاميمانند ه
 و Hu ،  مذكوريج بدست آمده از مطالعه ي نتايادامه 

ن امر سبب كاهش ي اعلام كردند كه ا2008همكاران در سال 
 مضر و پاتوژن ي هاي از رشد باكتريري و جلوگpHع يسر

و مجموع ) TBARS(د يك اسيوبارتوريش تيها و افزا
 ي هاي باكترنيهم چن. شوديم) TVB-N( فرار يبازها
ت هضم يتوانند سبب بهبود  طعم و بو و  قابليك ميد لاكتياس

  . ]7[  شودييو مقدار ارزش غذا
Xu  د ي اسير با باكتري، اثر تخم2010و همكاران در سال
 در درجه حرارت  pediococcus pentosaceusك يلاكت
س حاصل از ي سوسيفي كي پارامترهاي مختلف  رويها

 قرار دادند و مشاهده نمودند كه ي را مورد بررسيكپور نقره ا
 يك مي را تحريع باكتريرشد سر  بالاتر،يدرجه حرارت ها

 ي هايباكتر  و  رشدpHد در يجه كاهش شديكند و در نت
ش درجه حراررت ي گردد، هر چند افزاينامطلوب متوقف م

 و ك يوژني بينه هايش آمي سبب افزايبه طور تصاعد

TVB-N8[  شودي م[.   

 يين و ارزش غـذا    ييمـت پـا   يان، ق ي آبز ير غن يبا توجه به ذخا   
            مختلـف از    ي و فـرآورده هـا     ييمحـصولات غـذا   د  يبالا، تول 
ــاه ــا و آبزيم ــ ه ــسي ــشور از پتان ــالا و جايان در ك ــاه يل ب          گ

ــب ــوردار  يمناس ــ برخ ــد يم ــاه  .باش ــول يم ــور معم                       ي كپ
)Cyprinus carpio  ( از يكيكه در حال حاضر به عنوان 

 ـ در س  ي گرماب ي پرورش يچهارگونه ماه   ي پرورش ـ يتم هـا  سي
 ـبه دل  شود   يكشت توام پرورش داده م      ـل نحـوه تغذ   ي  ـه ا ي ن ي

ن لجن  يفون كردن لارو حشرات و غذا از ب       يگونه از بستر و س    
 ـ  ي گوشـت ي كف استخر، دارا  يها  .  باشـد ي م ـي بـا طعـم لجن

جاد ارزش افزوده بـه گوشـت       ين مطالعه هدف ا   ين در ا  يبنابرا
 يري با بكارگ  يريس تخم يد سوس يق تول ي از طر  ين گونه ماه  يا

ك در يــد لاكتي اســي هــايل بــاكتريــ از قبييك هــايــوتيپروب
  . باشديح مي مختلف تلقيدماها

     

   مواد و روش كار -2
  ي ماهيه گوشت چرخ شده ي ته-2-1

ار يانحراف مع (587 ±12يبي با وزن تقري كپور معمولي ماه
 ي شهر ساريبه صورت كاملا تازه از بازار ماه) نيانگي م±
خ به ي ي حاويتيونولي يه شد و بلافاصله توسط جعبه هايته

 يعي و منابع طبيلات دانشگاه علوم كشاورزيشگاه شيآزما
 ها و يسپس جهت برطرف كردن آلودگ.  منتقل شديسار

ان با آب سرد شستشو داده ي، ماهيموكوس سطح بدن ماه
 و خروج امعاء و احشاء صورت يشده و سپس سر زن

ت يده و در نهايله گردي شسته شده و فيدر ادامه ماه. گرفت
سك يه شده توسط دستگاه چرخ گوشت با دي تهيله هايف

  .  متر چرخ شدنديلي م3 قطر منافذ يدارا
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   ها يباكتر يساز آماده -2-2
 ي گونه پژوهش نيا در استفاده مورد يباكتر

Lactobacillus plantarum پودر صورت به بود كه 

 رانيا يصنعت و يعلم يها هشپژو مركز از ليوفيليزه

 در پودر از يمقدار و شد هيته )قارچ و يباكتر ونيكلكس(

 يط در تا ديگرد اضافه عيما كشت طيمح به لياستر طيشرا
 رشد به گراد يسانت درجه 30 در ونيانكوباس ساعت 18

 C4˚ در g10000× دور در ها نمونه .برسد يتميلگار
 مورد يولوژيزيف سرم با مرتبه سه و شدند وژيفيسانتر

 جهت و هديگرد وژيفيسانتر مجددا و گرفته قرار شستشو

 كدورت روش از استفاده با ها يباكتر هياول مقدار نييتع

 اسپكتوفتومتر دستگاه توسط نور جذب زانيم ،يسنج

 در .شد مشخص يباكتر هياول تعداد و شد يريگ اندازه

 ونيسوسپانس از يماه گوشت حيتلق منظور به تينها

 استفاده ييايباكتر  (Log10 CFU/g 5) لوگ 5 يحاو

  .ديگرد

  سيه سوسي ته-2-3
و ) 2007( و همكارانش Huرو روش استفاده شده توسط ي پ

كنواخت با ي به طور ير، گوشت چرخ شده ماهيي تغيبا اندك
گلوكز مخلوط شده و در % 3  و (NaCl)نمك طعام % 3
  كه به Lactobacillus plantarumيت با باكترينها

ده و بعد يح گرديده بود تلقي رسlog CFU/g 5 ييسطح نها
 و با استفاده از دستگاه ياز مخلوط كردن به صورت دست

 28قطر (ه شده از روده ي تهيعيچرخ گوشت، در روكش طب
 12 به طول ييس هايسپس سوس. ]3[ انباشته شد)  متريليم

 ي گره زني آنها به صورت دستيتها متر جدا نموده و انيسانت
 25و 15 يه شده در درجه حرارت هاي تهيس هايسوس. شد
 ساعت در انكوباتور قرار 48 گراد به مدت ي درجه سانت35و 

 در زمان ينمونه بردار. ردير صورت گيداده شدند تا تخم

 يابير، جهت ارزي ساعت تخم48 ساعت و 24صفر، 
 .  انجام گرفتييايمي و شيكروبيم

  يكروبيم آزمون - 4- 2
 نموده  قيرق نگرير محلول در را سيسوس از گرم 5 مقدار

 رقت در شده قيرق محلول از تريل يليم دهم كي مقدار و

  كشت يها طيمح يبررو يسطح صورت به مختلف يها

 داده  قرار  ونيانكوباس  تحت و شد داده كشت ياختصاص

 )PCA(  كشت طيمح در  يهواز يها يباكتر  :ندشد
plate count  agar در  درجه حرارتC  ْْْْْ 35  مدت به 

 MRS(deman( در كيلاكت دياس يها يباكتر  ,ساعت 48

rogosa sharpe agar   در C ْْْْْ 30 ساعت 48 مدت به ، 
Enterobacteriaceae كشت طيمح در violet red 

bile dextrose agar (VRBGD) در C  ْْْْْ 37  مدت به 

  mannitol salt در  Micrococcaceaو ساعت 48

agar (MSA) وPseudomonas  كشت طيمح در 

agar Cetrimid درC ْْْْْ 30 ساعت 48 مدت به 

 تعداد يعيطب تميلگار اساس بر ها داده و شد ونيانكوباس

 )(Colony forming unit شده شمارش يها يكلن
log10 CFU/g 8[ ديگرد انيب[.   

  ييايمي آزمون ش-2-5
               ]9[ ن با استفاده از روش كلدالي درصد پروتئيري اندازه گ

 يها نمونه كردن خشك توسط رطوبت مقدار .شد انجام
 گرفت صورت گراد يسانت درجه 102- 100 در سيسوس

و همكاران  Wangق روش ي از طرpH مقدار .]10[
   با استفاده از روش پروانه،TVB-Nو  ]11[) 2000(
  . انجام گرفت]12[ )1377(

  يل آماريه و تحلي تجز-2-6
   SPSS 12.0 داده ها با نرم افزار يل آماريه و تحليتجز

 مورد استفاده عبارت بود از طرح يطرح آمار. رفتيانجام پذ
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 طرفه كي انسيوار ليتحل آماري  و آزمونيكاملا تصادف

سطح  در دار يمعن ا عدم وجود اختلافي وجود يبراي بررس
 دار بودن تفاوت ي  معنيسه يمقا  .صورت گرفت  درصد5
 انجام ييق آزمون دانكن چند دامنه اين ها از طريانگين ميب

   . شد
  

  ج و بحثي نتا-3
  يكروبي ميش هايج آزماي نتا-3-1
ه شده از گوشت يته سي سوسيكروبيرات در فلور مييتغ

 نشان داده شده 1ر در شكل ي در طول تخميكپور معمول
 در گوشت  (LAB)ك يد لاكتي اسيه باكتريولمقدار ا. است
در طول .  بوده استlog CFU/g 4ح شده حدود يتلق

  در درجه حرارت بالاتر يعيرشد سر LAB ير، باكتريتخم
دند كه ي لوگ رس7 ساعت به بالاتر از 48داشته و در مدت 

 يط مناسب برايك محي يس كپور معمولينشان داد سوس
ن روند در ي باشد، در مقابل اي ها مين گونه باكتريرشد ا

 يج باكتريبر اساس نتا.  صورت گرفتي با كندC 15°يدما
 در يياي باكترير گونه هايسه با سايك در مقايد لاكتي اسيها

 در درجه يياي غالب باكترير به عنوان گونه يطول تخم
  . مختلف بودنديحرارت ها
  6 ي ال5   حدوديشيكروكوكوس ها در ابتدا افزايمقدار م

 ي باكتريكي متابوليت هايل فعاليلوگ نشان داد اما متعاقبا بدل
، كاهش pHك و كاهش يد لاكتيد اسي و تولLAB يها

 گراد يدرجه سانت 25و 35 ي در درجه حرارت هايريچشمگ
ر به ي ساعت تخم48 مقدار آن بعد از C° 15در . نشان دادند
ط يقا در شراين دقيد و اي رسlog CFU/g 5بالاتر از 

 يل داماي به دلLAB ي هاي باشد كه رشد باكتري ميطيمح
ر ي غالب شدن سايط براي گردد و لذا شراين محدود مييپا

 يكروكوكوس ها مساعد تر ميل مي از قبيياي باكتريگونه ها

 ياسه و  سودوموناس روند مشابه ايانتروباكتر مقدار. گردد
اسه و يانتروباكتر مقدار. كروكوكوس ها نشان دادنديبا م

 log ر حدودي تخمي بالاتر در ابتدايسودوموناس در دما

CFU/g  86/1 ر ي ساعت تخم48 بوده است و بعد از 3/2 و
بر اساس .  شديري از رشد آنها جلوگي داريبه طور معن

 كه در ي ماهيريس تخمي سوسي انجام شده بر رويمطالعه 
 هي و همكارانش انجام گرفته مقدار اولHu توسط 2007سال 

 48 ي بوده و طlog CFU/g5/4 اسه حدود يانتروباكتر
  . افته استي كاهش log CFU/g 3زان كمتر از يساعت به م

   بر رشد ي دارير قابل ملاحظه و معنيدرجه حرارت از تاث
 برخوردار يكير لاكتيند تخميزم ها در طول فرآيكروارگانيم
 به LAB ي بالاتر ،باكتريدر درجه حرارت ها.  باشديم

له ين وسيدهد، بدي را كاهش مpH كنند و يعت رشد مسر
 و Hu.  گردندي نامطلوب ميزم هايكروارگانيمانع رشد م

 و همكارانش در سال Xu و ]3[ 2007همكارانش در سال 
 مضر ي هايت باكتريرشد اكثر  گزارش دادند كه]8[ 2010

له ي بوسي به طور موثريس ماهيو حضور پاتوژن ها در سوس
 يشود كه در بخش بعدي ميري جلوگpHع يكاهش سر

 يممانعت از رشد باكتر. ح داده شده استيراجع به آن توض
ك يد لاكتيدات اسي از تجمع تولي پاتوژن احتمالا ناشيها

شود، هر چند كه يتوپلاسم مي شدن سيديبوده كه سبب اس
. ن تر كمتر بوديي پاي در درجه حرارت هاين روند كاهشيا

 ساعت 48 بعد از  LAB ي هايترزان باكيدر خصوص م
 مشاهده ي مختلف اختلاف كمير در درجه حرارت هايتخم

 و  Adamsيافته هايجه منطبق با ين با نتيشد و ا
  .]1[  باشديم) 1978(همكارانش 
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ونيانكوباس مختلف ي در درجه حرارت هاي كپور معموله شده از گوشت چرخ شدهي تهيري تخمسي در سوسيكروبيرات مييتغ 1شكل   
) 15♦(-) 25■(-) 35▲( 
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   ييايمي شيش هايج آزماينتا -3-2
با .  مشخص شده است1 در جدول pHج سنجشينتا
رخ داده كه متناسب با pH ر كاهش در يشرفت تخميپ

 گراد بود كه ي سانتي درجه 35 تا 15ر از ي تخميش دمايافزا
 LAB ي هايانگر عملكرد درست باكتري بين امر به خوبيا

 با گذشت يبه عبارت.  باشندير ميند تخميشبرد فرآيدر پ
ر از ي در طول تخميعي به طور سري گوشت ماهpHزمان، 

 35 ي  در دما6/4  به C° 15ي  در دما7/6 يه يمقدار اول
C°  يافته هايبق ط. افتي كاهش Hugas و Monfrort 
 مانع رشد ي هوازيط بيجاد شراي شدن وايدياس) 1997(
 بر .]13[  شوديس مير سوسيكروكوكوس ها در طول تخميم

 LABع ي رشد سر )2010( و همكارانش Xuج يطبق نتا
 سبب  بالاير در درجه حرارت هاي ساعت تخم48 يط

 24بعد از گذشت  . ]8[  شد5/4 در حدود pHكاهش 
س ي  سوسpHج سنجش ير، نتايند تخميساعت از فرآ

 مختلف يمارهاين تي بي داري اختلافات معنيريتخم
)  p>05/0( مختلف نشان داد يد شده در دماهايس توليسوس
 بعد C°  35 يه شده در دمايس تهي سوسpHن ين بيو در ا

ر ي از ساي كمتري داري ساعت به طور معن48از گذشت 
ت يفيك شاخص مهم و موثر در كي pH.  ها بودنمونه

 در pH باشد و از آنجا كه كاهش ي مي گوشتيفرآورده ها
 بالا موثر يل با وزن مولكوليبريوفي مين هايز پروتئيپروتئول

. ]14[  خواهد شدي مطلوبيفيات كياست و سبب خصوص
ن پارامتر به نحو مطلوب و يد تا اي گردين مطالعه سعيدرا
  .رديش و سنجش قرار گيپا مورد يقيدق
  

 ي در دماهايس كپورمعموليدر سوس pH راتييتغ 1جدول 
  مختلف

زمان  ) گراديدرجه سانت(درجه حرارت 
ر يتخم

 )ساعت(
15 25 35 

0 05/0±74/6 a     07/0±73/6 a 03/0±46/6 b 
24 04/0±6/6  a 08/0±39/6 b 21/0±34/5 c 

48 07/0±32/6  b 07/0±32/5 c 07/0±62/4 a 

 دار در سطح احتمال يحروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معن
  پنج درصد است

  3از ار حاصل يانحراف مع±نيانگي اعداد ارائه شده درجدول م
 باشديتكرارم

ش ير با بالا رفتن دما افزاي در طول تخمTVB-Nمقدار 
 48بعد از .  بودpHرات يي مشابه تغيي الگويافت و داراي

 C° 35 به جز درجه حرارت TVB-Nر مقدار يساعت تخم
ج مطابق بود ين نتايا). 2جدول ( بود mg/100g30كمتر از 

و  نشان داد  ]8[بوده ) 2010( و همكارانش Xuيافته هايبا 
له ي بوسي نامطلوب به طور موثري هاياگر چه رشد باكتر

LABت يشود اما فعالي مي در درجه حرارت بالاتر خنث
ن امر ي  هنوز ادامه دارد كه اTVB-Nد ي تولي برايكيمتابول

ن ي در ايريس تخميد سوسيند تولي در فرآي منفيك نكته ي
    كه درTVB-Nپارامتر .  گردديمطالعه محسوب م

ن و يل آمي متياك، ديل آموني از قبينيبات آمي تركيرنده يبرگ
 ي از شاخص هايكي باشد به عنوان ين ميل آمي متيتر

 كه يش مقدار عدديه شده و افزا در نظر گرفتي در ماهيتازگ
 ير نامطلوب طعم و بو به همراه است به منزله فساد مييبا تغ
 و همكارانش در سال Yin است كه ين در حاليا. باشد

ه ي تهيريس تخمير سوسگزارش كردند كه د ]15[ 2002
ح شده با ي ماكرل تلقي ماهيچرخ شده شده از گوشت 

  :ليد از قبيك اسيلاكت ي هاي از باكتريبين تركيكشت آغاز
Lactobacillus plantarum CCRC10069, 
Lactococcus lactis subsp. Lactis CCRC 
12315, Lactobacillus helveticus CCRC 14092 

 بعد از mg/100g25  معادل TVB-Nش در يمقدار افزا
  . ر بودي ساعت از زمان تخم36گذشت 

  
 در يس كپور معمولي در سوسTVB-Nرات ييتغ 2 جدول

   مختلفير در درجه حرارت هايطول تخم

 دار در سطح احتمال يحروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معن
  پنج درصد است

  3از ار حاصل يانحراف مع±نيانگي اعداد ارائه شده درجدول م
  باشديتكرارم

 در ي داري مقدار رطوبت به طور معن3 بر اساس جدول 
زان كاهش رطوبت در درجه يم. افتير كاهش يطول تخم

ر يزمان تخم ) گراديدرجه سانت(درجه حرارت 
 35 25 15 )ساعت(

0 9/11 ± 7/0 a
 

47/1±3/12 a 2/12 ± 53/1 a 

48 16± 09/3 b
 

4/22 ± 82/4 c
 

9/38 ± 50/6 d
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شتر بود و با توجه ير بيند تخمي بالا در طول فرآيحرارت ها
ع ياته شدن سردرياد سبب دهيبه شواهد موجود به احتمال ز

ش يرا با گذشت زمان و افزايل شد زيبريوفي مين هايپروتئ
 pHرامون يافته و به پيز كاهش ي نpHدما، پارامتر 

 بودن يل مساوين امر به دلي گردد و ايك ميك نزديزوالكتريا
ن ي در ايني پروتئيره ي در زنجي مثبت و منفيمجموع بارها

ل كاسته يبريوفي مين هاينقطه، از قدرت اتصال به آب پروتئ
دراته شدن و كاهش رطوبت فرآورده يجه باعث دهيو در نت

ن مدعا يگر بر ايگواه د.  گرددي گردد آنها مي ميري تخمي
ان يس ها در پاي آب در داخل روكش سوسيجمع شدن جزئ

ن، در زمان يدر خصوص مقدار پروتئ.  بوديشي آزمايدوره 
 در ي داريعنون اختلاف مي مختلف انكوباسيصفر در دما
اما با گذشت زمان )  p<05/0(ن وجود نداشتيدرصد پروتئ

 ين به طور معني ساعت مقدار پروتئ48و بعد از مدت 
ن موضوع كه ي از ايبا آگاه. افتيش يافزا)  p>05/0(يدار
ش يك در درجه حرارت بالا افزايتي پروتئوليم هايت آنزيفعال
ا ي يني پروتئيمري پليره هايافته و موجب شكسته شدن زنجي
 گردد، اما  ين ميپائpH  ژه در يدها  به ويدها به پپتي پپتيپل

را با توجه ين امر ندارد زي با اين ارتباطيش درصد پروتئيافزا
 وزن خشك و ين بر مبناي درصد پروتئي محاسبه يبه نحوه 

 بعد يري تخميس هايبا توجه به از دست دادن آب در سوس
ش ين افزاي از اي ا ساعت، بخش عمده48از گذشت 

 يكيزي فير حالت هايي توان تنها به تغين را مي پروتئيدرصد
  .رخ داده نسبت داد

  
س كپور ين و رطوبت در سوسيرات درصدپروتئييتغ 3جدول

   مختلفير در درجه حرارت هاي در طول تخميمعمول

ف و ستون مربوط به هر پـارامتر نـشان        ي حروف متفاوت در هر رد    
  . دار در سطح احتمال پنج درصد استيدهنده اختلاف معن

 ـاعداد ارائه شده درجدول م  ـانحـراف مع ±نيانگي    3از ار حاصـل  ي
  .باشديتكرارم

  
  

   يريجه گينت - 4 
 يطير پارامتر محي ها تحت تاثير و رشد باكتريسرعت تخم

 ها يت باكتريك فعالي باشد كه مسبب تحريدرجه حرارت م
 از رشد قابل ملاحظه LAB يهاين مطالعه باكتريدر ا. است

 گراد برخوردار ي درجه سانت35ون ي انكوباسي در دمايا
 خود باعث محدود كردن رشد ين امر به نوبه يبودند كه ا

كروكوكوس ها، يل مي از قبييسم هايكروارگانير ميسا
 ين امر بيل ايدل. دياسه ها و سودوموناس ها گرديانتروباكتر

 در خصوص LAB ي هاي باكتريكيت متابوليشك به فعال
 از حد نرمال pHر يك و كاهش چشمگيد لاكتيد اسيتول
جه درجه يدر نت.  باشديمرتبط م 5/4 معادل pH به  5/6- 0/7

ه يعتر و كوتاهتر توصير سري بالاتر جهت تخميحرارت ها
س يه سوسين نكته توجه داشت كه تهيد به ايالبته با.  شوديم

ون، يانكوباس ي بالا در طول دورهيدر درجه حرارت ها
 ينه هاي آميل مقدار بالاي از قبيفي كيسبب نقص ها

 درك بهتر اثرات درجه حرارت .شودي مN-TVBك و يوژنيب
 يات بافتيد، خصوصيت توليفير به بهبود كي پروسه تخميرو

   . آن كمك خواهدكرديمنيفرآورده و ا
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 )ساعت(

 مختلف ين در زمانهايدرصد پروتئ
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   مختلفيدماها
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 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                             8 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-5352-fa.html


  1392زمستان ،10 دوره ،41 شماره                                                                     ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه
 

 
 

157

of the science of food and Agriculture, 
80,375-380. 

[6] Kopermsub,ph., Yunchalard, S. 2008. 
Safety control indices for plaa-som, a Thai 
fermented fish product. African Journal of 
microbiology research vol.pp18-25 

[7] Hu, Y., Xia, W and Ge, Ch., 2008. 
Characterization of fermented sausages 
inoculated with mixed starter culture. LWT. 
41:730-738. 

[8] Xu,Y., Xia,w., yang,F., Kim,J and Nie,X., 
2010. Effect of fermentation temperature on 
the microbial and physicochemical 
properties of silver carp sausages inoculated 
with pediococcus pentosaceus. Food 
chemistry.118:512-518. 

[9] ICMSF 1974. Micro-organisms in Foods, 
Sampling for Microbiological Analysis: 
Principles and specific applications, 
Toronto, Canada, Toronto Press. 

[10] AOAC.2005. Official Methods OF 
Analysis. Association of Official Analytical 
Chemists, Washington, DC, USA.  

[11] Wang, X., Hirata, T., Fukuda, Y., 
Kinoshitaa, M. and Sakaguchi, M. 2002 
Acceptability comparison of kamaboko gels 
derived from silver carp surimi and from 
walleye pollack surimi between the Chinese 
and Japanese. Fisheries Science  68, 165-
169 .[12] Parvaneh, V., 1377. Quality 
Control and Food Chemical Tests University 
of Tehran, 325 p (In Persian). 

[13] Hugas, M., and Monfort, J.M. 1997. 
Bacterial starter cultures for meat 
fermentation. Food Chemistry, 59(4),547-
554.  

[14] Suvanich,V., Jahncke, M.L., Marshall, 
D.L., 2000. Changes selected chemical 
quality characteristics of channel catfish 
frame mince during chill and frozen storage. 
Journal of Food Science, 65(1):24-29. 

[15] Yin, L. J., Pan, C. L. and Jiang, S. T. 
2002. Effect of lactic acid bacterial 
fermentation on the characteristics of 
minced mackerel. Journal of  food Science, 
67, 786-792. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                             9 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-5352-fa.html


JFST No. 41, Vol. 10, Winter 2013                                                                 ABSTRACT 
 

  158

 
Effect of Lactobacillus plantarum and processing temperature 

on functional properties of fermented common carp              
(Cyprinus carpio) sausage 

 
Jafarpour, S. A. 1 ∗, Yeganeh, S. 1, Alinezhad, A. 2, Safari, R. 3 

 
1.Assistant Professor, Department of Fisheries, Sari University of Agricultural Sciences and Natural 

Resources, Sari-Iran 
2. M.Sc Student, Department of Fisheries, Sari University of Agricultural Sciences and Natural Resources, 

Sari-Iran  
3. Senior Researcher, Ecology Institute of Caspian Sea, Sari-Iran  

 (Received: 89/12/23  Accepted: 90/8/3) 

 
 
 

Fermented sausage is a favorite kind of meat-product that has allocated great proportions meat 
consumption in the world to itself. For the first time in Iran in this study, production of Fermented 
sausage from muscle tissue of common carp (Cyprinus carpio) was assessed by means of lactic 
acid bacteria at different incubation temperatures as 15, 25, 35 ˚C To prepare the fish sausage, 
common carp mince was grounded and mixed with NaCl (3%), glucose (3%) and lactic acid 
bacteria (5 log CFU/g) and incubated for 48 h. During the incubation of fish sausage, pH, 
microbiological tests, moisture and protein content, and TVB-N were measured. According to the 
results, higher temperature stimulated the rapid growth of lactic acid bacteria, resulting in a rapid 
decline in pH, and consequently suppressed the growth of pseudomonas, Micrococcaceae and 
Enterobacteriacea. Finally, apart from the TVB-N parameter, the fish sausage in which was 
fermented at 35 °C showed better results in terms of pH and bacterial load compared to the other 
incubation temperatures. 
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