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 از استفاده با فراسودمند ييغذا بعنوان كيوتيپروب يريتخم سيسوس ديتول
                                    و V299 پلانتاروم لوسيلاكتوباس يها هيسو

 GG رامنوسوس لوسيلاكتوباس
 

 3ي اسدي،  مهناز مظاهر2،  سارا موحد1الهام عطار

  
  .ايران ورامين، غذايي، عيصنا و علوم گروه شوا،يپ - نيورام واحد ،يآزاداسلام انشگاهد ارشد، كارشناسي -1

  .ايران ورامين، غذايي، صنايع و علوم گروه پيشوا، -ورامين واحد اسلامي، آزاد دانشگاه دانشيار -2
  .ايران تهران، ،يوتكنولوژيب گروه ، رانيا يصنعت و يعلم يها پژوهش سازمان دانشيار -3

)31/6/94: رشيپذ خيتار  20/2/94: افتيدر خيتار(  

  
  دهيچك

 از آنهـا در محـصولات    اسـتفاده ي براي متعدديافته است و تلاش هايش ي افزا ا فراسودمند ي كيوتي پروب ي مصرف غذاها  ير تقاضا برا  ي اخ يدر دهه ها  
لوس يك لاكتوباس ـي ـوتي پروبي هـا يك بـا اسـتفاده از بـاكتر   يوتي پروبيري تخميس هايد سوسيق حاضر، توليهدف از تحق.  شده استيري تخم يگوشت

 ،  ييايمي خـواص ش ـ   ي فراسـودمند و بررس ـ    يك غـذا  ي ـبعنوان  ) cfu/gr 107ه  يح اول يزان تلق يبا م  (GGلوس رامنوسوس   ي و لاكتوباس  V299پلانتاروم  
د زان درص ين م ين و كمتر  يزان درصد پروتئ  ين م يشتري ب ي دارا يكيوتي پروب ي نشان داد كه نمونه ها     ييايميج آزمون ش  ينتا. آنها بوده است   ي و حس  يكروبيم

 ي مورد نظـر، مـشخص نمـود كـه در نمونـه هـا              يك در زمان ها   يوتي پروب ي ها ي باكتر يج  آزمون شمارش كل    ينتا.رطوبت نسبت به نمونه شاهد بودند     
 ـيج آزمـون م   ينتـا . وجود دارد  يي زنده در هر گرم از محصول نها       يياي سلول باكتر  107-106ك،  يوتي پروب ي باكتر يحاو ر ي ـ غ يهـا ي شـمارش باكتر   يكروب
در . مـذكور برخـوردار بـود   يهايزان باكترين ميمار شاهد از كمتريزان و ت ين م يشتري از ب  V299لوس پلانتاروم   ي لاكتوباس يمارحاويك نشان داد كه ت    يلاكت

كثـر   نـشان داد كـه در ا       ي حـس  ي ها يژگي و يابيج ارز ينتا.دي پاتوژن مشاهده نگرد   ي ها ي از وجود باكتر   يچ گونه اثر  يه نمونه ها،ه  ي كل ييمحصولات نها 
  . برخوردار بودندياز بالاتريك نسبت به نمونه شاهد از امتيوتي پروبيريس تخمي سوسيهاموارد، نمونه

  
  لوس رامنوسوسيلاكتوباس لوس پلانتاروم،يك،لاكتوباسيوتي، پروبيريس تخميسوس : واژگانديكل
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  دمه مق-1
 ـن در رژ  ي از منابع مهم پروتئ    يكي آن   يگوشت و فرآورده ها    م ي

ن ي شود و مصرف به انـدازه آنهـا تـام          ي افراد محسوب م   ييغذا
 بـازار مـصرف،   اما امـروزه     .]1[ باشد ي مهم م  يكننده مواد مغذ  

 ير غـذاها  ي ـ نظ 1عملگـرا  يغـذاها  يبـرا ش تقاضـا    يشاهد افزا 
 بـه  كيوتيپروب ييغذا يها فرآورده .]2[ك بوده استيوتيپروب

سـلامت مطـرح هـستند و از     دهنـده  ارتقـاء  ييغذا مواد عنوان
 يهـا  هيسـو  حـضور  لي ـ برخوردارند كـه بـه دل  يد سلامتيفوا
 .]3[باشـد  يم ـ (LAB) 2 كي ـلاكت دياس ـ يها يباكتر يستيز

از كـل    درصد   70 تا   60ك حدود   يوتي پروب يي غذا يفرآورده ها 
  2001 در سـال  .] 4[ دهنـد يل مي عملگرا را تشكييمواد غذا
 يجهـان  سـازمان  زي ـو ن 3يكـشاورز  و غـذا  يجهـان  سـازمان 
 ـك تعري به 4بهداشت ك ي ـوتيپروب"دند كـه   يرس ـ ف مـشترك ي

 يكاف ريمقاد مصرف و هستند اي دهزن هاي سميكروارگانيها،م
   گـردد يم ـ زبـان يسـلامت م  بـر  ديمف اثرات بروز موجب آن ها

]8-5[.  
 هـستند كـه از قطعـات        يي فرآورده ها  5يري تخم يس ها يسوس

 ـت و ادو  ي ـتري،نمـك طعام،ن  يز و درشت گوشت خام،چرب    ير ه ي
 به صـورت    6دني دوران رس  يل شده اند و پس از ط      يجات تشك 

زان درجـه   ي ـ شوند و نـسبت بـه م       يا بدون آن خشك م    ي يدود
 ي م ـ يم بنـد  ي تقـس  8مه خشك ي و ن  7دن، به دو دسته خشك    يرس

و ) 5/5-5/4( كـم    pH از   يري ـ تخم يهاسيعموما سوس .گردند
  .]9[  باشنديبرخوردار م) >9/0(نييپا 9يت آبيفعال

شوند  ينم داده ا حرارتيمعمولا  ،يريتخم يگوشت محصولات
 ي هايباكتر رشد يبرا كه برخوردارند يميملا حرارت از اي و

 باعـث  يژگ ـين ويچن ـ .] 11،10[ باشـند يمناسب م كيوتيپروب
لوس در  يك لاكتوباس ـ ي ـوتي پروب يهـا ي باكتر يش زنده مان  يافزا

ك يوتيت و زنده ماندن پروب    يفعال .]12[ شود يارش م دستگاه گو 
 بـروز اثـرات     يدن بـه روده شـرط لازم بـرا        يها در هنگام رس ـ   
ــش  ــلامت بخ ــت  يس ــت،لذا غلظ ــا اس ــاكتر107-106 آنه  ي ب

  شـود  يه م ـ يك زنـده در هـر گـرم از محـصول توص ـ           يوتيپروب
 ـك مناسب بـه دو طر     يوتي آغازگر پروب  يكشت ها  .]14،13[ ق ي

                                                            
1. Functional Food 
2. Lactic Acid Bacteria  
3. Food and Agriculture Organization (FAO)  
4. World Health Organization (WHO) 
5. Fermented Sausage 
6. Maturation 
7. Dry Fermented Sausage 
8. Semi- Dry Fermented Sausage  
9.Water activity 

ا از  ي ـ شـوند    ي م ـ يري ـ تخم يگوشـت هـا    يمنيش ا يسبب افزا 
 ـو   ]5 [ كننـد  ي م يري پاتوژن جلوگ  يهايت باكتر يفعال ا سـبب   ي

  .]15[  گردنديت آنها ميمحدود كردن فعال
ــال  ــاكتر Radulović 2011در س ــاران از ب ــاي و همك  ي ه

و  RO52 كــــوسيلوس هلوتيك لاكتوباســــيــــوتيپروب
 بعنــوان كــشت آغــازگر   RO175وم لانگــوم يدوباكتريــفيب

 ي بـرا Bactoferm T-SPX و از كشت آغـازگر  يكيوتيپروب
ج آزمون مـشخص نمـود      ينتا.د نمونه شاهد استفاده نمودند    يتول

س ي سوس ـ ي در نمونـه هـا     ي حس ي ها يژگي و و  pHكه مقدار   
ن عطر، طعـم و     ي بهتر يك و شاهد مشابه بود اما تا حد       يوتيپروب

لوس ي بـا لاكتوباس ـ يدي ـس توليبافت مربـوط بـه نمونـه سوس ـ     
-Ruiz 2011ن در سال يهمچن .]16[ بود RO52 وسكيهلوت

Moyanoــ  ــه بررس ــاران ب ــو ي و همك ــتفاده ازس ــاي اس  يه ه
وكوكوس ي و پـد   HL.57وم  ي ـلوس فرمنت يك لاكتوباس ـ يوتيپروب
 خـشك  يري ـ تخميس هـا يدر سوس ـSP79 ك ي ـ لاكتيدياس

 خــشك يس هــايج مــشخص نمــود كــه سوســينتــا.پرداختنــد
 ي فرا سودمند معرف ـ   يا توانند به عنوان غذ    ي م يدي تول يريتخم
 ي بـه بررس ـ   2013ز در سال    ي و همكاران ن    Rubio  .]7[شوند

ــا  ــتارتر كالچره ــتفاده از اس ــوتي پروبياس ــي لوس يك لاكتوباس
 در GGلوس رامنوســــوس ي و لاكتوباســــV299پلانتــــاروم

ج نـشان داد كـه   ينتا. پرداختند يياي اسپانيري تخميهاسيسوس
باعـث   ) cfu/gr 107(ح  ي تلق ير بالا يهر دو گونه فوق در مقاد     

 ي هـا  ي از رشد بـاكتر    يرين جلوگ ي و همچن  pHد  يكاهش شد 
ق ي ـهـدف از تحق    .]17[ شده بودنـد     ييپاتوژن در محصول نها   

ك بـا اسـتفاده از      ي ـوتي پروب يري تخم يس ها يد سوس يحاضر تول 
 و V299لوس پلانتـــاروميك لاكتوباســـيـــوتي پروبيهـــايباكتر

 cfu/grه  ي ـح اول يق ـزان تل ي ـم (GGلوس رامنوسـوس    يلاكتوباس
 ي و حـس   يكروبي ، م  ييايمي ش يت آزمون ها  يبود و در نها   ) 107

  . آنها صورت گرفتيبر رو
  

   مواد و روش ها-2
ك يوتير پروبي غي تجاريكروبي استارتر م-2-1

  كيوتي پروبيسم هايكروارگانيو م
ــ جهـــت تخم- ــايـ ــه هـ ــاهد و پروبير نمونـ ــوتي شـ از ك يـ

 سـاخت شـركت   Biobak Kك يوتير پروبي غيكروبياستارترم
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زه و  يليوفي ـن استارتر بـه شـكل ل      يا.دي المان استفاده گرد   1برگيو
لوس ي لاكتوباس ـ ي بنام هـا   يياي گونه باكتر  4 از   ي مخلوط يحاو
لوسوس و  يلوكوكوس زا يوكوكوس پنتوساكسز، استاف  ي،پديساكئ
 يكه تعداد كل سلول ها     باشد   يلوكوكوس كارنوسوس م  ياستاف

ش از ي بــBiobak K در هــر بــسته اســتارتر ييايــزنــده باكتر
cfu/gr10E10 ×8/1بود .  

ك از يـــوتي پروبيريـــس تخميد سوســـيـــ بـــه منظـــور تول-
ــكروارگانيم ــاي ــوتي پروبيسم ه ــاروم يلاكتوباســك ي لوس پلانت

V299  لوس رامنوسوس   ي و لاكتوباسGG   ـ اسـتفاده گرد  د كـه   ي
زه شـده از    يليوفي ـ ل يسم هـا بـشكل پـودر هـا        يكروارگانين م يا

 يداريـ ـران خريــر ايـ ـست تخميــان زيـ ـت دانــش بنشــرك
 زنـده در هـر گـرم از         ين تعـداد كـل سـلول هـا        يهمچن.شدند
  . بود cfu/gr 109 ك مذكور معادليوتي پروبيپودرها

  سي سوسيآماده ساز-2-2
خ ي گاو يا چربي قلوه يپ% 5/15منجمد و گوشت گاو % 5/73

 و mm20 به قطر يب با چرخ گوشت با منافذيزده ،به ترت
mm5ر مخلوط شدنديبات زيد و سپس با تركي چرخ گرد:  

ت يترين% 12/0اب شده،يه شده و آسينمك تصف% 8/1خ،ي% 5/5
% 055/0برگ و ي شركت وSucuk Combiه يادو% 7/3م،يسد

   .Biobak Kك يوتير پروبي غيكروبياستارتر م
ر گوشت حاصل بـه     يگر، خم يكديپس از مخلوط كردن مواد با       

لر فرسـتاده شـد     يك قسمت به دستگاه ف    يم شد، يدو قسمت تقس  
 40 بـا قطـر   يبـروز ي فيتا بعنوان نمونه شاهد داخل پوشش ها     

م يز مجددا به سه قـسمت تقـس       ير ن ي خم يمابق. متر پر گردد  يليم
 ي هـا  يد كه به دو قسمت آن بطـور جداگانـه ،پـودر هـا             يگرد
لوس ي ولاكتوباســV299لوس پلانتــاروم يك لاكتوباســيــوتيپروب

اضافه شـد و بـه     cfu/gr 107ح يبا غلظت تلق GGرامنوسوس  
لوس پلانتـاروم   يلاكتوباس يكروبيز مخلوط دو پودر م    يبچ آخر ن  

V299  لوس رامنوسـوس    ي و لاكتوباسGG      بـا غلظـت cfu/gr 
ر حاصل از سه بـچ بـه قـسمت          يسپس خم  .]17[ح شد يتلق 107

 40 بـا قطـر      يبـروز ي ف يلر فرستاده شد و داخل پوشـش هـا        يف
  .ديمتر پر گرديليم

- 70 ي و رطوبت نسب25-24 يدما س ها دري سوسيتمام
 آنها به pHر شدند تا ي ساعت تخم24 درصد بمدت 80

  يات پخت در دمايسپس عمل. برسد5/5- 3/5محدوده  
 برسد 60 -58  مغز محصول به ي صورت گرفت تا دما68

 23-22 ي ساعت در دما24س ها بمدت يپس از آن سوس

                                                            
1.Wiberg 

دن را ي درصد قرار گرفتند تا دوره رس70-60 يو رطوبت نسب
 95/0 - 93/0آن ها به محدوده ) aW (يت آبي كنند و فعاليط

 شد يندط خلاء بسته بيز محصول تحت شرايدر آخر ن.برسد 
در . دي گردي نگهدار4-0 ك ماه در سردخانه يو بمدت 

  .ق اشاره شده استي مورد آزمون در تحقيمارهاي به ت1جدول 
  
  ييايمي شيآزمون ها -2-3
ر به داخل يپس از پر كردن خم(مارها در سه زمان صفريه تيكل

ر به ياز پركردن خم ساعت پس 24( ريان دوره تخمي، پا)پوشش
 ساعت پس از مرحله 24(دنيان دوره رسيو پا) داخل پوشش

 يابي و رطوبت مورد ارزيت آبي ، فعالpHاز لحاظ  )پخت
ن ي پروتئيرين آزمون اندازه گيهمچن. قرار گرفتندييايميش

ه نمونه ي كليدن بر رويان دوره رسي در زمان پاييمحصول نها
 با ييايمي شيمون هاه آزي كل.رفتيس صورت پذي سوسيها

 مورد نظر انجام يمار در زمان هاي هر تيسه تكرار برا
  .رفتيپذ
 متر pH نمونه ها با استفاده از pH يري اندازه گ-
 يو بر اساس استاندارد مل) ،سنگاپورCyberscan(يتاليجيد
  .رفتي انجام پذ1028ران به شماره يا

ستگاه واتر  نمونه ها توسط ديت آبيزان فعالي ميري اندازه گ-
ران ي ايو بر اساس استاندارد مل) سي،سوئNovasina(تهيوياكت

  .رفتي صورت پذ9657به شماره 
 يزان رطوبت نمونه ها مطابق استاندارد ملي ميري اندازه گ-
  .دي انجام گرد745ران به شماره يا

ن نمونه ها طبق روش كلدال و مطابق ي پروتئيري اندازه گ-
  . صورت گرقت924شماره ران به ي اياستاندارد مل

  يكروبي ميآزمون ها -2-4
 ي هاي باكتري حاويمارهاي،تيكروبي ميجهت انجام آزمون ها

ر يان دوره تخميزمان صفر،پا( مختلف يك،در زمان هايوتيپروب
 ام ي پنجم،پانزدهم و سيز در روزهايو ن) دنيان دوره رسيو پا

 ي باكتري ،از نظر شمارش كل4 ي محصول در دماينگهدار
ن يهمچن. قرار گرفتنديكروبي ميابيك مورد ارزيوتي پروبيها

 ييك و شناساير لاكتي غي هاي باكتري شمارش كليآزمون ها
دن بر يان دوره رسي پاتوژن در زمان پايهايو شمارش باكتر

ك يوتي پروبي هاي باكتري حاويمارهاي نمونه شاهد و تيرو
  .رفتيصورت پذ
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Table 1 name of treatment tested in the study 
Code of treatments Descriptions 

C 

Control sausage inoculated with starter of Biobak k 

(Lactobacillus sakei, Pediococcus pentosaceus, 

Staphylococcus carnosus, Staphylococcus xylosus) 

 

P1 

sausage inoculated with starter of Biobak k with the probiotic species of 

Lactobacillus plantarum 299V 

 

P2 

sausage inoculated with starter of Biobak k with the probiotic species of 

Lactobacillus rhamnosus GG 

 

P3 

sausage inoculated with starter of Biobak k with the probiotic species of 

Lactobacillus plantarum 299V and  

Lactobacillus rhamnosus GG 

ر ك ديوتي پروبي هاي باكتريشمارش كل -1- 4- 2
  كيوتي پروبيريس تخمي سوسينمونه ها

باكتري هاي پروبيوتيك در جهت بررسي شمارش كلي 
 -MRSك،از محيط كشت يوتي پروبيري تخميس هايسوس

Agar) Merck,Germany ( درصد نمك 15/0حاوي 
ترات يوم سيم استات و آمونيسد وجود.دي استفاده گرديصفراو

 و ي دهانيهافلور ،ي گرم منفي هايباعث مهار رشد باكتر
 رشد باكتري هاي يط مناسبي را  برايد و محيگرد قارچ ها

 2/6ط كشت مورد استفاده برابري محpH. پروبيوتيك فراهم كرد
 به مدت 37    و در ي هوازيط  بيون در شرايانكوباس.بود
  .]18[رفتي صورت پذ ساعت48-72
  
 ي هايباكتر(سم ها يكروارگاني ميشمارش كل-2- 4- 2
 شاهد و يريس تخمي سوسيدر نمونه ها) كير لاكتيغ

  كيوتيپروب
ر ي غي هايباكتر(سم ها يكروارگاني مي شمارش كليبرا
 Peptone - Agarط كشت ياز مح) كيلاكت

)Merck,Germany (ط يون در شرايانكوباس.استفاده شد
 ساعت صورت 72-24 به مدت 30    در  ويهواز
  .]19[رفتيپذ
   پاتوژني هاي و شمارش باكترييشناسا-3- 4- 2

 ي پاتوژن در نمونه هاي هاي و شمارش باكترييشناسا
  :ل بوديس،شامل موارد ذيسوس

ران،شماره ي اي مطابق استاندارد ملفرميو شمارش كل ييشناسا -
  . صورت گرفت9263

لوكوكوس اورئوس كوآگولاز ي و شمارش استافييشناسا -
 انجام 6806-1ران،شماره ي اي مطابق استاندارد ملمثبت
  .رفتيپذ
ران، ي اي مطابق استاندارد مليا كليشي و شمارش اشرييشناسا -

  .صورت گرفت2946شماره 
 ي مطابق استاندارد مل و شمارش كپك و مخمرييشناسا -
  . انجام گرفت10899 -2ران، شماره يا

  ي حسيابيارز -2-5
س از ي سوسي نمونه هاي حسي هايژگي ويابيبه منظور ارز
د يران استفاده گردي شركت گوشتي درون سازمانياستانداردها

)  نفر مرد5 نفر زن و 5 (ياب حسي نفر ارز10 آن يكه ط
 28-40 يده از قبل توسط شركت، با محدوده سنيآموزش د

 .]21، 20[دندي گردي معرفي حسيابيسال جهت انجام ارز
،از نظر يد شده،توسط داوران حسيس تولي سوسينمونه ها

) 2دن و ترد بودنيت جويقابل(، بافت 1ر ظاهري نظيي هايژگيو
 هر كدام ي قرار گرفتند و برايابي مورد ارز3يريزان كام پذيو م

كه يبطور. ]22[ نمره داده شد5 تا 1 مذكور، از ياز فاكتورها
 خوب و عدد پنج نشاندهنده يليك نشان دهنده صفت خيعدد 

 با درجه حرارت ين آزمون در اتاقيا.ف بودي ضعيليصفت خ

                                                            
1. Appearance 
2. Tender 
3. Mouth Feel 
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 و بدون هرگونه بو ي كافييوس و با روشناي درجه سلس25
 هر محصول ي در سه زمان براي حسيابيارز. انجام گرفت

اب در هر مرتبه تمام محصولات يكه هر ارزيانجام شد به طور
اب ها ي داده شده توسط ارزين نمره هايانگيم.را امتحان كرد

 .]23[دي ثبت گرديز آماريدداشت و در آنالاي هر نمونه يبرا

  يل آماريه و تحليتجز -2-6
ل در قالب طرح كاملا يش فاكتوريق از آزماي انجام تحقيبرا

ه آزمون ها در ينكه كلي استفاده شد و با توجه به ايتصادف
مار ي ت4 يبا سه تكرار برا) ي و حسيكروبي،مييايميش(ق يتحق

به منظور . موجود بوديشيا واحد آزم12انجام شد در مجموع 
سه ي مقاي و برا"ANOVA"ل داده ها از روش يه و تحليتجز

 يمار و زمان از آزمون چند دامنه اين ها واثرات متقابل تيانگيم
 رسم نمودارها از يو برا )α = 1( % دانكن ، در سطح احتمال

 . استفاده شد"EXCEL"نرم افزار

  ج و بحثينتا -3
 و pH ييايمي شراتييج روند تغينتا-3-1

  ديند تولي فرآي در طيت آبيفعال
pHيت آبي و فعال) aw (و يابي جهت ارزيدو فاكتور اساس 

س يد سوسيدر تول)دنير و رسيتخم (يكنترل دو مرحله اصل
 يكه مي باشند،بطوريك ميوتي شاهد و پروبيري تخميها
 از يدن به حد مشخصير و رسي دوره تخميست محصول طيبا

pHن دو يرات اييب روند تغين ترتيبد. برسديت آبي و فعال
د محصول يند تولي فرآين شده طيي تعيپارامتر در زمان ها

ج مقايسه ميانگين اثرات تيمار و ي قرار گرفت و نتايمورد بررس
در نمونه شاهد ) aw (يت آبي و فعالpHزان يزمان بر تغييرات م

  آورده شده2و1 يب در شكل هايمارها بترتير تيبهمراه سا
  . است

 

 
Fig 1 The results of mean comparison of interaction of treatment and time on pH changes in sausage samples  

 
 

  
Fig 2 The results of mean comparison of interaction of treatment and time on aw changes in sausage samples  
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 درصد رطوبت ييايج آزمون شمي نتا-3-2
  سي سوسينمونه ها

زان ي ـج مقايسه ميانگين اثرات تيمار و زمـان بـر تغييـرات م            ينتا
مـار  ين ها ،ت  ه زما يدر كل  دهد كه    ي نشان م  2در جدول    رطوبت
ن ي از كمتـر   P3 و P1 ، P2مارهـا   ير ت ين و سا  يشترياز ب ) C(شاهد

ن امـر  يعلت ا.(P<0.01)زان درصد رطوبت برخوردار بودند يم
ك ي ـوتي اسـتارتر و پروب    يسم هـا  يكروارگاني م يكيت متابول يفعال

 ـ باشـد ز   يموجود در نمونه ها م      يسم هـا بـرا    ي ـكروارگانيرا م ي
از ي ـر بـه آب ن    ي ـرحلـه تخم   م ي خود ط ـ  يكي متابول يت ها يفعال

مار ي،ت1ك، مطابق با شكل   يوتي پروب يمارهاين ت ي ب ييدارند از سو  
P2   زان  ي ـن م يمارها از كمتر  ير ت ي نسبت به ساpH  دوره  ي در ط ـ 
 توانـد سـبب كـاهش       ي م يژگين و ير برخوردار بوده كه ا    يتخم
ن ي گوشت شـود و بـد  ين هايوند با آب توسط پروتئ  يت پ يظرف
جـه  يل شـده و در نت يتن رطوبت تسهب سرعت از دست رف   يترت
ده ي، كمتر گرد  يمار به لحاظ كم   ين ت يزان درصد رطوبت در ا    يم

  .است

دن ي دوره رس ـ  ي شـود،ط  ي مشاهده م ـ  2همانطور كه در جدول     
ن امـر   يعلت ا .افته است ي نمونه ها كاهش     ي تمام رطوبتزان  ي،م
ند ي فرآ ي تواند مربوط به از دست دادن رطوبت محصول، ط         يم

) 2مطابق شكل  (يت آب يفعالكه متعاقبا سبب كاهش     پخت باشد   
 يبـروز مـصرف   ين وجود پوشش ف   يهمچن.  گردد يز م يمحصول ن 

 اطراف محـصول در     ي هوا يدر نمونه ها و كاهش رطوبت نسب      
 ي بـرا يگـر يل دي ـر دلي ـدن نـسبت بـه مرحلـه تخم   يمرحله رس 

ل ي ـمهـم تـر از دلا  .كاهش درصد رطوبت محصول بـوده اسـت       
 ي مذكور مير در نمونه ها   ي در اثر تخم   pHند كاهش   يگر،فرآيد

ــفعالباشــد كــه ســبب از دســت دادن رطوبــت و كــاهش   ت ي
ج حاصـل   ينتـا  .]24[محصولات شده است  ) 2مطابق شكل (يآب

 مطابقت 2008 در سال Dalmis & Soyerقات يج تحقيبا نتا
 ي ترك ـ يري ـ تخم يس هـا  يداشت كه گزارش نمودند در سوس ـ     

لوكوكوس ي آغـازگر اسـتاف    يب ـي استارتر ترك  يده حاو يحرارت د 
زان رطوبت نمونه ها    يسز ، م  يوكوكوس پنتوسا يلوسوس و پد  يزا

  .]25[افته استيدن كاهش يان دوره رسيدر پا

Table 2 The results of mean comparison of interaction of treatment and time 
on water content in sausage samples (%) 

End of ripening period End of fermentation period Zero time Treatment/time 

98/62 ± 01/0 c 91/64 ± 03/0 a 2/67 ± 01/0 a C 
87/61 ± 02/0 d 22/66 ± 02/0 c 8/63 ± 02/0 b P1 

45/60 ± 03/0 e 05/62 ± 01/0 c 7/63 ± 03/0 b P2 
45/61 ± 02/0 d 34/62 ± 02/0 c 7/63 ± 01/0 b P3 

  Means with similar letters, according to Duncan test at 1% difference is not significant. 

 

ن ي درصـد پـروتئ    ييايميج آزمون ش ـ  ي نتا -3-3
  سي سوسينمونه ها

 مختلـف در  يمارهـا يدر تن يزان پـروتئ  يمن  يانگيسه م ينتايج مقا 
 يهـا يباكتر ي حـاو  يمارهـا ي در ت   دهـد كـه    ي نشان م ـ  3جدول
چ گونـه اخـتلاف     يه ـ نيزان درصد پروتئ  يك،از لحاظ م  يوتيپروب
تفاوت ) C(مار شاهد ين آنها با ت   ي وجود نداشته اما ب    ي دار يمعن

ــ ــد ي داريمعن ــشاهده ش ــه ت ) P<0.01( م ــمن آن ك ــار يض م
ن يشترياز ب  P3 و P1 ، P2 يمارهاير ت ين و سا  ياز كمتر ) C(شاهد

ن امـر از دسـت      يعلت ا . ن برخوردار بودند  يزان درصد پروتئ  يم
/ ر و پخـت     ي ـن دوره تخم  يشتر رطوبت محصول در ح ـ    يدادن ب 

زان ماده خـشك محـصول   يش م ي باشد كه باعث افزا    يدن م يرس
  . ن آنها شده استيزان درصد پروتئيش ميجه افزايو در نت

  
Table 3 The results of mean comparison of interaction of treatment on protein content 

in sausage samples (%) 
P3 P2 P1 C  Treatment/time 

92/17 ± 2/0 a 98/17 ± 2/0 a 90/17 ± 1/0 a 73/17 ± 1/0 b  Mean of protein  (%) 

In each row, has the same letters as mean of Duncan, at 1%, the difference was not significant. 
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 نسبت رطوبت بـه     ييايميج آزمون ش  ينتا -3-4
  س ي سوسين در نمونه هايپروتئ

 يمارهـا ين در ت  ين نسبت رطوبت به پـروتئ     يانگيسه م يج مقا ينتا
مارها،نـسبت  يه ت ي ـ دهد كه در كل    ي نشان م  4مختلف در جدول    

 ـ  6/3 تا 1ن ين ب يرطوبت به پروتئ   ن نمونـه  ي بوده ضـمن آنكـه ب
) گريكـد ي دار بـا     يعـدم تفـاوت معن ـ    (مارهـا   ير ت يشاهد با سـا   
  .(P<0.01)دي دار مشاهده گردياختلاف معن

 1376 و همكاران در سـال       يقات تبعه امام  يج حاصل با تحق   ينتا
ن در  يئمطابقت داشت كه ارائه نمودند نسبت رطوبت بـه پـروت          

ــ ــايسوس ــ تخميس ه ــاويري ــا ي ح ــوش ه ــازگر ي س  آغ
د يوكوكوس اس ـ ي و پـد   1058PTCCلوس پلانتـاروم    يلاكتوباس

ــلاكت ــ1424PTCCك ي ــا 1ن ي ، ب ــت 7/3 ت ــوده اس  .]26[  ب
Toldra  ــال ــروتئ 2007در س ــه پ ــت ب ــسبت رطوب ن را در ي ن

 ـ يري ـمـه خـشك تخم    ي ن يس ها يسوس  ي معرف ـ 7/3 تـا    1ن  ي ب
 نسبت رطوبت   2006 در سال    Ercoskunن  يهمچن. ]27[نمود

 ينـوع ( سـوجوك  يري ـ تخم يس هـا  ين را در سوس ـ   يبه پـروتئ  
 عنوان نمود   6/3 تا   1ن  يمه خشك ب  ين) ي ترك يريس تخم يسوس

  .]28[ق حاضر تطابق داشتيج تحقيكه با نتا

Table 4 The results of mean comparison of ratio water to proteins 

P3 P2 P1 C  Treatment/time 

4871/3 b 4516/3 b 4988/3 b 6677/3 a  Mean ratio water to protein 

  In each row, has the same letters as mean of Duncan, at 1%, the difference was not significant. 
  
ك يوتي پروب ي ها يباكتر شمارش   يكروبيج آزمون م  ينتا-3-5

  س ي سوسيدر نمونه ها
ج مقايسه ميانگين اثرات متقابل تيمار و زمـان بـر شـمارش             ينتا

 كنـد كـه     ي مـشخص م ـ   5 پروبيوتيـك در جـدول       ي ها يباكتر
 ي بوده و در اكثـر مـوارد دارا   P1مار يزان متعلق به تين م يشتريب

ن يهمچن.(P<0.01) باشد يمارها م ير ت ي دار با سا   ياختلاف معن 
 و  P2 يمارهـا يمربوط به ت  ن صفت مذكور    يگانيزان م يمن  يكمتر

P3 ك ي ـوتي پروب ي باشد كه باكتر   ين مطلب م  يانگر ا يج ب ينتا. بود

 نـسبت بـه     يشتري ـ ب ي سازگار V299لوس پلانتاروم   يلاكتوباس
ط ي در مح ـ  GGلوس رامنوسـوس    يك لاكتوباس يوتي پروب يباكتر
ن طبـق جـدول مـذكور مـشخص         يهمچن ـ. داشته اسـت   يگوشت
  T30و T2،T5،T15بـا   T1 و T0 يوه زمـان ن دو گريد كه بيگرد

 ي دار ي پروبيوتيـك اخـتلاف معن ـ     ي ها ياز نظر شمارش باكتر   
 در مرحله پخـت     ي شوك حرارت  وجود داشته است كه به وجود     

ك مربـوط   يوتي پروب ي ها ي تعداد باكتر  يجه كاهش نسب  يو در نت  
  . باشديم

  
Table 5 The results of mean comparison of interaction of treatment and time on total count of 

probiotic bacteria in samples of sausage (cfu/gr) 

T30 T15 T5 T2 T1 T0 Treatment/time 

4/0 ×107± 43/0 e  4/0 ×107± 26/0 e  5/0 ×107± 27/0 e  5/0 ×107± 34/0 e  5/2 ×107± 51/0 b  7/2 ×107± 74/0 a  P1 

5/0 ×107± 54/0 e  5/0 ×107± 15/0 e  5/0 ×107± 81/0 e  5/0 ×107± 35/0 e  2/2 ×107± 52/0 d  4/2 ×107± 53/0 bc  P2 

3/0 ×107± 68/0   3/0 ×107± 95/0 f  3/0 ×107± 54/0 f  3/0 ×107± 72/0 f  3/2 ×107± 43/0 cd  5/2 ×107± 42/0 b  P3 

Means with similar letters, according to Duncan test at 1% difference is not significant.  
T0: zero time (when Farsh enters into the cover), T1: end of fermentation period, T2: end of ripening period, T5: 
fifth day of the product storage, T15: the fifteenth day of the product storage, T30: thirtieth day during product 
storage 

  
 ي شمارش كليكروبيج آزمون مينتا -3-6

  سي سوسي در نمونه هايكير لاكتي غيهايباكتر
 يكير لاكتي غي هاي باكتريكلن شمارش يانگيسه مينتايج مقا

كند كه  ي مشخص م6در جدول  مار هاي مختلفيدر ت
 يداراو  P1مار يمذكور مربوط به تن صفت يانگين ميشتريب
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 ن آن متعلق بهيانگين مي كمترمارها وير تي دار با سايتفاوت معن
بوده ) گريكدي دار با يعدم تفاوت معن (P2و ) C(مار شاهد يت

 يري تخمي در اثر واكنش هاpHن امر كاهش يعلت ا.است
 را نامساعد نموده است سم هايكروارگانينه رشد مياست كه زم

له سوش ي كش به وسيد مواد باكتريگر توليل دين دليهمچن
ن يعلاوه بر ا. باشديك ميوتي پروبيهاي آغازگر و باكتريها

 يت آبيدن كه كاهش فعاليعوامل، كاهش رطوبت در طول رس

 يسم هايكروارگانيرا به دنبال دارد،از عوامل مهم كاهش م
 ي قبليزهايانطور كه در آنالهم.  گردديزا محسوب ميماريب

 يت آبي ،رطوبت و فعالpHن يانگياز م P1مار يمشاهده شد ت
ن داشتن يمارها برخوردار بوده بنابراير تي نسبت به سايشتريب
ن يك در اير لاكتي غي هاي باكترين شمارش كليانگين ميشتريب
  . باشدي ميعي طبيمار امريت

  
Table 6 The results of mean comparison of interaction of treatment and time on 

total count of Non-lactic bacteria in samples of sausage (cfu/gr) 

P3 P2 P1 C Treatment/time 

9/5 ×107± 51/1 b  107± 84/0 c  7×107± 51/1 a  107± 97/0 c  Mean of total count of 
 Non-lactic bacteria (cfu/gr) 

    In each row, has the same letters as mean of Duncan, at 1%, the difference was not significant. 
  

 ي هاي باكتريكروبي ميج آزمون هاي نتا-3-7
  سي سوسيپاتوژن در نمونه ها

 ـي م يج حاصل از آزمـون هـا      ينتا  پـاتوژن   ي هـا  ي بـاكتر  يكروب
 از  ي مورد آزمون اثر   يمارهايك از ت  يچ  يد كه در ه   مشخص كر 

لوكوكوس اورئوس كوآگولاز مثبت    يفرم و استاف  ي كل ي ها يباكتر
ن يهمچن). >cfu/gr 10ص  ير حد تشخ  ير ز يمقاد(مشاهده نشد 
 ـچ  يد كه در ه   يشات انجام شده مشخص گرد    يمطابق با آزما   ك ي

ر در  عدم حضو  (ياكليشي پاتوژن اشر  ي از باكتر  يمارها،اثرياز ت 
ر كمتـر از    يمقـاد (ن كپـك و مخمـر       يو همچن ) هر گرم از نمونه   

 pHكـاهش   .ديمشاهده نگرد )  در هر گرم از نمونه     ي كلن 33/33
ــا  ــنش ه ــر واك ــ تخميدر اث ــد  ي و در نتيري ــاهش رش ــه ك ج

له ي كش به وس ـ   يد مواد باكتر  ي پاتوژن ، تول   يسم ها يكروارگانيم
 شده در   جادي ا يك، شوك حرارت  يوتي آغازگر و پروب   يسوش ها 

دن كـه كـاهش     يمرحله پخت وكـاهش رطوبـت در طـول رس ـ         
 يز به دنبال دارد، از عوامل مهم كـاهش بـاكتر          ي را ن  يت آب يفعال
 ي نمونـه هـا    ي  پاتوژن مذكور و عدم حضور آنها در تمام         يها

  .ق بوده استيتحق
 و همكاران در    Trzaskowskaقات  يج بدست آمده با تحق    ينتا

 مطابقـت   2013اران در سـال      و همك  Rubioز  ي و ن  2014سال  
  شـاهد و     يري تخم يس ها يداشت كه گزارش نمودند در سوس     

 LOCK 0900  يلوس كـازئ ي لاكتـو باس ـ يك حـاو يوتيپروب
)cfu/gr 107 ( لوس پلانتـــاروميلاكتوباســـوV 299) cfu/gr 

 cfu/gr (GGلوس رامنوســـــوس يو لاكتوباســـــ) 105و107
وس اورئـوس   لوكوكيفـرم و اسـتاف    ي از كل  يچ اثـر  ي، ه )105و107

  .]29،17[كوآگولاز مثبت مشاهده نشده است
 نمونه ي حسي هايژگيج آزمون وينتا-3-8
  سي سوسيها
 ي در نمونه ها   ي حس ي ها يژگي و يابين ارز يانگيسه م يج مقا ينتا

 ـ   ي نشان م  7س در جدول    يسوس مارهـا بـا    يه ت ي ـن كل ي دهد كه ب
 وجـود نداشـته     ي دار يچ گونـه اخـتلاف معن ـ     ينمونه شاهد ه ـ  

، يكـه از لحـاظ صـفت شـكل ظـاهر          ي ،بطور (P>0.01)است
 به خود   ي حس يابي ارز ي خوب را ط   يلياز خ يمارها امت ي ت يتمام

دن وتـرد بـودن،     يت جو ين به لحاظ قابل   يهمچن.اختصاص دادند 
 و  P2 يمارهاي خوب و ت   يلياز خ ي امت P1و  ) C( شاهد يمارهايت

P3 مار  يالبته ت .از خوب را به خود اختصاص دادند      ي امتP1 لي بدل 
ر نسبت بـه نمونـه      ي مرحله تخم  يشتر در ط  ي ب pHزان  يداشتن م 
ت ي ـجـه قابل  ي كمتر و در نت    يزان سفت ياز م ) 1مطابق شكل (شاهد
 pHلازم بذكر است كه هرچه      . برخوردار بود  يدن مطلوبتر يجو

 يزان سـفت يك تر شود ميك گوشت نزديزوالكتري اpHنمونه به  
 بـودن آن كـاهش   ا ترديدن يت جويجه قابليشتر و در نت   ينمونه ب 

 يل ـياز خي ـ امتP1مار  ي، ت يريزان كام پذ  يبعلاوه از لحاظ م   . ابديم
از خـوب را بـه خـود    ي ـ امتP3 و P2،   شاهديمارهايخوب و ت

ن امر بالا بـودن     يهمانطور كه اشاره شد علت ا     .اختصاص دادند 
ر ي دوره تخم  يمارها ط ير ت ي نسبت به سا   P1مار  ي در ت  pHزان  يم
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زان ي ـمار شاهد،از كـاهش م    يدر كل ت  .)1مطابق شكل (بوده است 
 نـسبت   يديدن بالا و كاهش طعم و مزه اس ـ       يت جو ي، قابل يسفت

  .مارها برخوردار بودير تيبه سا
 و همكـاران در سـال       Rubioقـات   يج بدست آمده بـا تحق     ينتا

ــد ت 2013 ــزارش نمودن ــه گ ــار حــاوي مطابقــت داشــت ك  يم

مـار  ي ت مار شـاهد و   ي نسبت به ت   V299لوس پلانتاروم   يلاكتوباس
 ي بـالاتر  pHزان  ي ـ از م  GGلوس رامنوسـوس  ي لاكتوباس يحاو
 از  ييجـه محـصول نهـا     ير برخوردار بـوده در نت     ي دوره تخم  يط

شتر برخـوردار   ي ـ ب يريزان كـام پـذ    يدن مطلوبتر و م   يت جو يقابل
  .]17[بوده است 

Table 7 Results of the mean comparison of evaluating the organoleptic characteristics in samples of 
sausage 

 
Characteristic/treatment C P1 P2 P3 

Mean point of appearance 6/1 ± 02/0 a  6/1 ± 02/0 a  4/1 ± 03/0 a  5/1 ± 01/0 a 

Mean point of tender 9/1 ± 01/0 a  6/1 ± 01/0 a  1/2 ± 03/0 a  1/2 ± 02/0 a 

Mean point of mouth feel 1/2 ± 02/0 a  6/1 ± 02/0 a  5/2 ± 01/0 a  4/2 ± 02/0 a 

Means with similar letters, according to Duncan test at 1% difference is not significant. 
  

  يريجه گينت -4
ك ي ـوتي پروب يري ـ تخم يس هـا  يق نشان داد كه سوس    يج تحق ينتا
لوس يوباس ـ و لاكت  V299لوس پلانتاروم   يح شده با لاكتوباس   يتلق

 تواننـد   ي،م cfu/gr 107ه  يح اول ي با غلظت تلق   GGرامنوسوس  
ن مـشخص  يهمچن ـ. نـد ي فراسودمند بـه حـساب آ  يبعنوان غذا 

 ي رو ير نـامطلوب  يك مذكور، تاث  يوتي پروب ي ها يد كه باكتر  يگرد
 يس هــاي سوســي و حــسيكروبــي ، مييايمي شــي هــايژگــيو
 ينگهـدار د و   ي ـنـد تول  ي فرآ ي نداشته، ضمن آنكه در ط     يديتول

 - 106(ك در حـد قابـل قبـول    ي ـوتي پروبي هاي،شمارش باكتر 
حفـظ  ) يي زنده در هر گرم از محصول نها       يياي سلول باكتر  107

 پاتوژن بوده و    ي ها يمارها، فاقد باكتر  يه ت يبعلاوه كل .شده است 
 يس ها ي در اكثر موارد، سوس    ي حس ي ها يژگي و يابياز نظر ارز  

 ياز بـالاتر  ي ـ شـاهد از امت    ك نسبت به نمونـه    يوتي پروب يريتخم
 يمارحـاو ي متعلق بـه ت    ياز حس ين امت يبرخوردار بودند و بالاتر   

در . بــودV299لوس پلانتــاروم يك لاكتوباســيــوتي پروبيبــاكتر
ــاكتر ي تــوان نتيت مــيــنها  ي هــايجــه گرفــت كــه افــزودن ب
 بـه عنـوان حامـل       يك مـذكور بـه محـصولات گوشـت        يوتيپروب
  . ك قابل انجام استيوتيپروب
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In recent decades,the demand of consumption for probiotics or functional foods has increased and 
several attempts to use them in fermented meat products.The study aims to produce the probiotic 
fermented sausages by using the probiotic bacteria of Lactobacillus plantarum 299V and 
Lactobacillus rhamnosus GG (with the initial inoculation of 107 cfu / gr) as a functional food and to 
study their chemical, microbial and organoleptic properties.The results of chemical tests showed that 
the probiotic samples have the highest amount of protein content and lowest amount of moisture 
content compared to the control.The results of the overall count of probiotic bacteria in the desired 
times showed that in the samples containing probiotic bacteria,there are 106-107 of living bacterial 
cells per gram of final product.The microbial test results of non-lactic bacteria count showed that the 
treatment containing Lactobacillus plantarum 299V had the highest amount of mentioned bacteria 
and the control had the lowest amount.In the final products of all samples, no trace of the presence of 
pathogenic bacteria was observed.The results of the organoleptic property evaluation showed that in 
most cases, the probiotic fermented sausage samples had higher scores than controls. 
 
Keywords: Fermented sausage, Probiotic, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus rhamnosus 
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