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  میکروبی اسپاگتی حاوي آرد کامل سویاهاي  بررسی ویژگی
  

  ∗بهزاد ناصحی
  

   خوزستانگروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه کشاورزي و منابع طبیعی رامیناستادیار 
  )30/7/90 :رشی پذخی  تار6/11/89: افتی درخیتار(

  
 

  چکیده
 نتایج نشان داد که. ی اسپاگتی مورد بررسی قرار گرفتمیکروبهاي   بر روي ویژگیتاثیر افزودن آرد کامل سویا و همچنین شرایط مختلف اکستروژن

ی و افزودن آرد سویا یا شرایط تولید میکروب، اما بین شمارش مجاز بیشتر استحد  از تیمارهابرخی از  ها در هاي میکروارگانیسم پرگنهاگرچه تعداد 
ه با فلور میکروبی بالا، خشک کردن به روش سنتی، آلودگی به دلیل استفاده از مواد اولی بالا بودن رسد علت  میبنابر این به نظر. پیدا نشداي  رابطه

 بین اجزاء مقدار رطوبت تیمارها دربا این حال . آلودگی بعد از فرآوري، رطوبت زیاد محصول نهایی و استفاده از مواد بسته بندي نامناسب است
 و درجه حرارت آب سیرکوله، سرعت چرخش مارپیچ اکسترودر اثر متقابل بینهمچنین  .ها داشت داد میکروارگانیسماي در تع فرمول، تاثیر تعیین کننده

   .ها شد فرمولاسیون باعث افزایش شمارش میکروارگانیسم
  

  شرایط فرآیند، باسیلوس، مخمر، کپک، فرم کلیفرآورده خمیري، : گانکلیدواژ
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                
  b_nasehi@yahoo.com  :مسئول مکاتبات ∗
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  مقدمه -1 
 گنـدم   ي از گندم معمولی به نسبت سـمولینا       ي حاصل  آرد دانه 

لذا . برخوردار استکمتري ي  از مقدار پروتئین و رنگدانه  دروم
 هـدف   ا ب ،وجود ندارد استفاده از سمولینا    امکان  واردي که   در م 

 افـزایش ارزش   هاي گندم، جبران کمبود بهبود کیفیت محصول،    
دن افزو از ،ي سلامتی بخش فرآوردهي  عرضههمچنین غذایی و 

 يلوبیـا ،  ]2[ 2 لوبیـا چیتـی    ،]1[ 1 باقلاي مـصري   ترکیباتی نظیر 
پژوهـشگران  . ه اسـت  استفاده شـد ]4[گندم  سبوس  ،]3[سفید  

،  ]8 -5[به بررسـی اثـر آرد سـویاي بـدون چربـی            نیز  زیادي  
بـر  ] 11 و   10[ و آرد کامـل سـویا        ]9[ایزوله پـروتئین سـویا      

 سـویا  يلوبیـا ا  زیـر  ،انـد  هاي خمیـري پرداختـه     کیفیت فراورده 
  اسیدهاي آمینـه   ،روي،  کلسیم،   درصد قابل توجهی آهن    حاوي

است مورد نیاز بدن  3و اسیدهاي چرب امگا  خصوص لیزین هب
، تنظیم فشار خون و کلسترول بـدن      ،  در پیشگیري از سرطان   و  

پـوکی اسـتخوان    کاهش خطرات حملـه قلبـی و جلـوگیري از      
   .]11 و 8[ بسیار مفید است
هــاي  گران زیــادي کیفیـت میکروبــی فـرآورده  اگرچـه پژوهـش  

، 16،  15،  14،  13،  12[انـد    خمیري را مورد بررسـی قـرار داده       
هاي غنی شـده زیـاد مـورد          فراورده بیومیکر، اما ارزیابی     ]17

لذا با توجه به اینکه تغییر فرمول و غنی . ]18[توجه نبوده است 
 هـاي  ها بر تمام صـفات آنهـا از جملـه ویژگـی          سازي فرآورده 

نیز ثر است، بنابراین هر فرآورده جدید از این نظر          ؤ م یمیکروب
باید مورد توجه قرار گیرد تا بهداشت عمومی جامعه بـا خطـر         

از آنجایی که حـرارت مـورد اسـتفاده در فرآینـد          .مواجه نشود 
ي بالا نیست کـه فلـور   به حد هاي خمیري    فرآورده تولید   سنتی

آلودگی بررسی ببرد، بنابراین میکروبی محصول را کاملاً از بین       
بـشدت   هـا   فـرآورده گـروه از    ایـن   انواع غنـی شـده      میکروبی  

 بررسـی بـا هـدف      پژوهشاین  در این راستا     .شود احساس می 
احی و  طرّا  یآرد کامل سو   اسپاگتی حاوي    یمیکروب هاي ویژگی

  .اجرا شد
  
  

                                                
1Lupin 
2Cowpea 

  ها مواد و روش -2
  مواد -2-1

تهیه ) مشهد(ویا آرد کامل سویا از شرکت پروتئینی توس س
. خریداري شد) مشهد(آرد نول از شرکت آرد رضوي . شد

 فرم کلی (VRBA، )کپک و مخمر (SDAکشت هاي  محیط
) هوازي مزوفیل(، آگار مغذي )باسیلوس سرئوس (MYP، )ها
  .تهیه شدندها از شرکت مرك آلمان   مواد و محلولتمامو 

  ی اسپاگتولیدت -2-2

آرد کامل سویا و آب مقطر براي مقادیر مناسب از آرد نول، 
 بروش مصوبا توجه به  کیلوگرم، 8تهیه خمیر نهایی با وزن 

براي تولید اسپاگتی از دستگاه . ، محاسبه و توزین شد]19[
هاي  ساخت مرکز پژوهشی فناوريآزمایشگاهی اسپاگتی ساز 

در ه اولیمواد  .استفاده شدنوین دانشگاه فردوسی مشهد، 
 دقیقه 10طی و دور بر دقیقه  70سرعت  با دستگاهخمیرگیر 

 ،خلاءاتمسفر  8/0تا  7/0خمیر تحت پس س. مخلوط شدند
خشک در خارج و اي  به صورت رشتهقالب از د شده و کستروا

 ساعت 20 به مدت گراد سانتی درجه 50دماي حدود کن با 
بسته مرحله بعدي  . تا به رطوبت مورد نظر برسدقرار گرفت

 سرد شدن،پس از  هاي پلی پروپیلینی ها در کیسه اسپاگتی بندي
از تولید  روز 10حداقل ها پس از گذشت  ارزیابی نمونه. بود

  .، شروع شدتثبیت بافت و رطوبتآنها و 

  یمیکروب ارزیابی -2-3
ه تهیه شد، بـدین      ابتدا سوسپانسیون اولی   یمیکروب براي ارزیابی 

 لیتـر سـرم      میلـی  99ي آسیاب شـده بـه         گرم نمونه  11منظور  
شـمارش کلـی هـوازي      بـراي   . فیزیولوژیک استریل اضافه شد   

هـا در دو     ، نمونـه  5272  شماره یاستاندارد مل  مزوفیل مطابق با  
 پلیـت را   144که مجموعاً     و در دو تکرار    10 -4 و   10 -3رقت  

محـیط کـشت مـورد    آگـار مغـذي   . در برداشت کـشت شـدند   
به مدت ها  پلیت. صورت سطحی انجام شد ه  استفاده و کشت ب   

 گرمخانـه گـذاري   گـراد  سـانتی   درجه5/37 روز در دماي  3-2
 شـمار،  پرگنـه ي دسـتگاه   به وسیلهها   پرگنهسپس تعداد   . شدند
 از محـیط کـشت    شمارش باسیلوس سـرئوس   براي  . شد تعیین
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MYP         پـس از کـشت    دش ـبه همراه زرده تخم مرغ اسـتفاده ،
 ي براگراد تیسان درجه 30 يها در گرمخانه با دما ، پلیتیسطح

 از، شمارش کلی فرمبراي . ند ساعت قرار گرفت   48 تا   24مدت  
ا ی ـه ی ـتک لاکشت روش  و   VRBA یط کشت اختصاص  یمح

  درجـه  37هـا در گرمخانـه       تی ـپل سـپس    ،شده استفاده   یدو لا 
به منظـور کـشت و      . گرفتند روز قرار    1-2 به مدت    گراد  سانتی

 – 2ماره ران ش ـی ـ ا یشمارش کپک و مخمـر از اسـتاندارد مل ـ        
 يها تیپل. استفاده شد  SDAط کشت   ی مح  و 9899 و   10899

 تـا  23 يدر دماگرمخانه کشت داده شده به صورت وارونه در    
. روز قـرار داده شـدند   7 تـا   5  بـه مـدت    گراد  سانتی درجه   25

 يهـا  هـا بـه روش     زولـه شـده از نمونـه      یتـر ا   جی ـ را يهـا  کپک
ک و یونوم تاکسيدهایک طبق کلیک و ماکروسکوپیکروسکوپیم

  . ]20[ ن شدندییها تع  قارچيمرفولوژ

   يآمار  تجزیه و تحلیل-2-4
 براي سه جـزء  3در این پژوهش از طرح مخلوط رئوس انتهایی  

  و رطوبـت (S) ، آرد کامـل سـویا  )F( نـول فرمول شامل آرد 

(W)  ــامل  و ــد ش ــزء فرآین ــارپیچ  دو ج ــرخش م ــرعت چ س
استفاده ) T(ب سیرکولاسیون  و درجه حرارت آ(R)اکسترودر 

 طـرح  شـود، ایـن     می ، ملاحظه 1جدول  در  همان طور که    . شد
 براي طراحـی آزمـایش و آنـالیز      .بود تیمار   36داراي  آزمایشی  

بدین .  استفاده شد  ،14/2)نسخه، (4 مینی تب  نتایج از نرم افزار   
 از گــروه چنــد 5منظـور معــادلات ریاضـی درجــه ســوم ویـژه   

ز رگرسـیون گـام بـه گـام      با استفاده از آنالی6شفهاي    اي جمله
بـراي  .  بر روي متغیرهـاي وابـسته بـرازش شـدند       7پیش رونده 

نشان دادن رابطه هر یک از متغیرهاي وابسته در مدل رگرسیون 
این  آنها بوسیله 8مستقل، نمودارهاي کانتور مخلوطهاي  با متغیر

هـاي    منظـور ارزیـابی صـحت مـدل        بـه . نرم افزار ترسیم شدند   

 Pتـصحیح شـده مـدل و     R2 ،R2ادیر برازش داده شـده مق ـ    
  . ضرایب تعیین شدند

  

                                                
3. Extreme vertices mixture design 
4. Minitab 
5. Special cubic equation 
6. Scheff`s polynomial 
7. Forward multiple stepwise regression 
8. Mixture Contour Plot 

   تعداد تیمارها و  متغییرهاي فرمول و فرآیند1جدول
 b شرایط تولید

R: 10, 

T: 70 

R: 10, T 
35:  

R: 40, 

T: 35 

R: 40, 

T: 70 

 a درصد ترکیبات

28 19  10 1  F=65; S=0; W=35 

29 20 11 2 F=69; S=0; W=31 

30  21 12 3 F= 75/59 ; S= 25/6 ; 

W=34 
31 22 13 4 F= 75/61 ; S= 25/6 ; 

W=32 
32 23 14 5 F= 50/54 ; S= 5/12 ; 

W=33 
33 24 15 6 F= 25/48 ; S= 75/19 ; 

W=32 
34 25 16 7 F= 25/48 ; S= 75/17 ; 

W=34 
35 26 17 8 F=42; S=23; W=35 
36 27 18 9 F=42; S=27; W=31 

 a  نولآرد )F(آرد کامل سویا ، )S(آب ، )W.(  
 bدرجه حرارت آب سیرکوله  )T(سرعت مارپیچ اکسترودر ، )R.(  

  نتایج و بحث -3
تیمارهاي مختلف اسپاگتی ی میکروبهاي  ویژگیتغییر ، 2جدول

را با ها   روند تغییر این شاخص،1(a-d) شکل. دهد  می نشانرا
و توجه به اجزاء فرمول و به صورت نمـودار کـانتور مخلـوط              

. دهـد   می نشان مخلوط   سطحدار  به صورت نمو   2(a-d) شکل
را هـا      معادلات مناسب براي پیشگویی این شـاخص       ،3 جدول
  .دهد  مینشان

  کلی فرم -3-1
 2در جدول فرم در تیمارهاي اسپاگتی  کلیبررسی تغییرات 

 cfu. g-1 7/3 تا 0 در دامنه فرم کلیشمار  دهد که  مینشان
 درصد 40 شود فقط  میکه ملاحظه همان طوري .کند  میتغییر
قابل مصرف  و بر اساس استاندارد ایران فرم کلیفاقد ها  نمونه
 جزاء فرمول به صورت معادله درجه اولا .]20 [هستند

)001/0P≤(اثر متقابل همچنین.  بر این شاخص مؤثر هستند 
، آرد کامل سویا و درجه حرارت آب  فرمولبین مقدار آب

معادله درجه س بر اساها  فرم کلیسیرکولاسیون باعث افزایش 
   .ه استشد )≥05/0P( ومد
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69

WSF
27
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WATER
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31

10.0

7.5

(d)

  
  

سرعت (، در نقطه بهینه فرایند )d(کپک و مخمر ، )c(ی ، شمارش کلّ)b(،باسیلوس )a (فرم کلی مخلوط مربوط به شمارش  نمودار کانتور1شکل 
  .گراد سانتی درجه 35آب سیرکولاسیون دماي و دور بر دقیقه  10چرخش مارپیچ 
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0.00

58.00

(d)

  
سرعت (، در نقطه بهینه فرایند )d(کپک و مخمر ، )c(، شمارش کلی )b(باسیلوس  ،)a (فرم کلی به شمارش سطح مخلوط مربوط هاينمودار 2شکل 

  .گراد سانتی درجه 35آب سیرکولاسیون دماي و دور بر دقیقه  10چرخش مارپیچ 
  
 نشان a2و  a1 شکل و 3جدول در پیشگو هاي  ررسی مدلب

در اي   اثر مثبت تعیین کنندهمقدار رطوبت تیمارهادهد که  می
دهد که   مینشانمشابه هاي  پژوهش .ها دارد فرم کلیشمارش 

در هر گرم از  و استافیلوکوکوس ارئوس فرم کلیشمار 
اما . ]13[  کلونی بود3کمتر از ماکارونی و نودل در آمریکا 

عدم حضور نشان از  ي خمیري در مصر،ها فرآوردهبررسی 
  .]12[ ارددآنها  در فرم کلی

  باسیلوس سرئوس -3-2
غنی در تیمارهاي اسپاگتی باسیلوس سرئوس بررسی تغییرات 
باسیلوس هاي  که تعداد پرگنهدهد   مینشان 2شده در جدول 

تعداد . قرار دارد cfu. g-1 1525 تا 85در دامنه  سرئوس

 2/22، در 1000بالاتر از ها   درصد از نمونه2/22در ها  پرگنه
 و در 100-500 درصد بین 8/52، در 500-1000درصد بین 

بنابر این .  عدد در گرم وجود داشت100 درصد کمتر از 8/2
 عدد 1000کمتر از ها   درصد از نمونه8/77در ها  تعداد پرگنه

از نظر استاندارد ایران قابل مصرف ها  در گرم بود و نمونه
و  b1 شکل و 3جدول در شگو پیهاي  بررسی مدل. ]20[ بودند

b2 اجزاء فرمول به صورت معادله درجه اول دهد که   مینشان
  اثر متقابل بین مقدار آبهمچنین. بر این شاخص مؤثر هستند

سرعت چرخش مارپیچ  و ، آرد، آرد کامل سویافرمول
اثر متقابل  و )≥001/0P( سوممعادله درجه طریق اکسترودر از 
درجه و خش مارپیچ اکسترودر  سرعت چر،آببین مقدار 
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  بر)≥001/0P( اولمعادله درجه طریق از حرارت اکسترودر 
اثر از سوي دیگر . ندمؤثر باسیلوس سرئوس افزایش شمار

 و سرعت چرخش مارپیچ اکسترودر از آردمتقابل بین مقدار 
باسیلوس  مانع رشد )≥001/0P( اولمعادله درجه طریق 
مقدار رطوبت رمولاسیون، از بین اجزاء ف .شود  میسرئوس

 باسیلوس سرئوسدر شمارش اي  تیمارها اثر مثبت تعیین کننده
   .)3جدول  (دارد

% 5/2 نشان داد که جاجرود، تولیدي منطقۀهاي  کارخانه بررسی
. ]14[ بودندآلوده   باسیلوس سرئوس    بهماکارونی  هاي    از نمونه 

بـه  ر ماکارونی و اسـپاگتی در مـص  هاي  از نمونه % 37همچنین  
  . ]12[ شتندآلودگی داباسیلوس سرئوس، 

  هوازيی شمارش کلّ -3-3
 در در تیمارهاي اسپاگتی   ی هوازي شمارش کلّ بررسی تغییرات   

 تا 4/4در دامنه آنها هاي  پرگنه  شمار که دهد  می نشان 2جدول  
4/5 1-cfu. g logدر مجموع، اختلاف معناداري. کند  می تغییر 
)05/0P≤ (  ي    مشاهده نشد امـا آلـودگی کلیـه        در میان تیمارها

هاي    همچنین مدل  .]20[  مجاز بیشتر بوده است    از حد ها    نمونه
اجـزاء  دهد کـه    می، نشانc2و c1 شکل و 3پیشگو در جدول    

بر این شاخص ) ≥05/0P(فرمول به صورت معادله درجه اول    
درجـه حـرارت آب سـیرکوله و    همچنین اگرچـه   . مؤثر هستند 

 شکسترودر تأثیر چنـدانی بـر شـمار       سرعت چرخش مارپیچ ا   
اثر متقابل بین مقدار    هوازي ندارد، اما    هاي    ی میکروارگانیسم کلّ

معادله طریق سرعت چرخش مارپیچ اکسترودر از  و  فرمولآب
  . ندمؤثر آنها  بر افزایش شمارش)≥05/0P(اول درجه 

، بـه طـوري کـه       نتایج این پژوهش مؤید مطالعات قبلی اسـت       
 ــ ــی ت ــزیاثبررس ــی ودن آرد ر اف ــشم بلبل ــا چ ــر لوبی ــداد  ب تع

ایـن غنـی   داد کـه    نـشان    یماکارونهوازي  هاي    میکروارگانیسم
همچنـین  . ]18[ نداردري ثاها  سلامت میکروبی نمونه سازي بر   

 6 ماکارونی و اسپاگتی در مصرهوازي هاي   میانگین شمار پرگنه  
10 ×5/8 1-cfu. g کیفیت میکروبی  بررسی. ]12[ دگزارش ش

هـاي    شـمار پرگنـه   د کـه    داآمریکا نشان   هاي    نودلنی و   ماکارو
 کلـونی  1400 و 250 به ترتیـب  نودلبراي ماکارونی و هوازي  

  . ]13[ در هر گرم بودند

  کپک و مخمر -3-4
 ، نشان2در جدول ها  نتایج شمارش میکروارگانیسمبررسی 

 در تیمارهاي کپک و مخمرهاي  پرگنهتعداد دهد که  می
در . کند  می تغییرcfu. g log-1 7/7 تا 0اسپاگتی در دامنه

در میان تیمارها مشاهده ) ≥05/0P(مجموع، اختلاف معناداري 
نتایج شمارش کپک و مخمرها نشان داد که روند خاصی . نشد

مشاهده ها  در ارتباط با مقدار آرد سویا وآلودگی نمونه
اندارد ملی ایران تعداد مجاز از آنجایی که طبق است. شود نمی

 درصد 88در این پژوهش .  است103آنها در ماکارونی کمتر از 
  درصد از آنها میزان آلودگی در حد12آلوده و ها  از نمونه

 و 3پیشگو در جدول هاي  همچنین مدل. ]20[استاندارد داشتند 
اجزاء فرمول به صورت معادله دهد که   می، نشانd2و d1 شکل

. بر این شاخص مؤثر هستند) ≥05/0P(و دوم ل درجه او
همچنین اثر مقابل آرد، آرد سویا و درجه حرارت اکسترودر بر 

 است مؤثربر شمارش آنها ) ≥01/0P(اساس معادله درجه اول 
ایزوله شد و این کپک  سلیوم پنیها  نمونه% 79از ). 3جدول (

پس از . بودها  فراوان ترین جنس کپکی در همه نمونه
 آلترناریا،آسپرژیلوس و فوزاریومها  سلیوم، رایج ترین کپک یپن

  . بودند
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  در اسپاگتی غنی شدهها   نتایج شمارش میکرارگانیسم2جدول 
  باسیلوس سرئوس  تیمار

1-cfu. g 

  فرم کلی
1-cfu. g  

  یشمارش کلّ  
 1-cfu. g log  

  کپک و مخمر
1-cfu. g log  

1 485  05/0  7/4  7/3  
2 445  25/0 75/4  5/7  
3 605  25/0 5/4  9/2  
4 795  0  56/4 2/4  
5 990  0 16/5 2/6  
6 1310  1/0  87/4 6/3  
7 1400  3/2  1/5 6/7  
8 1190  7/3  62/4  3/4  
9 675  5/1 81/4 6/3  
10 145  4/2  9/4 8/6  
11  85  01/0  7/4 0/4  
12  225  05/0  8/4 4/7  
13  105  0 8/4 9/6  
14  125  0 71/4 1/6  
15  120  0 7/4 2/7  
16  285  22/0  96/4 2/6  
17  120  5/1  02/5  7/7  
18  115  15/0  35/5  2/4  
19 1405  65/0  56/4 8/6  
20  1525  0 67/4 7/3  
21  1350  0 4/4  7/2  
22  1375  0 6/4 7/5  
23  1210  0  49/4 4/6  
24  710  7/0  82/4 5/6  
25  940  4/1  7/4  8/6  
26  680  0 86/4 7/3  
27  930  0  83/4  6/7  
28  315  55/0  8/4 2/7  
29  220  0 4/4 2/4  
30  435  0 94/4 4/6  
31  395  15/0 9/4 7/2  
32  180  45/0 49/4 7/5  
33  195  5/1  71/4 0  
34  340  7/0  8/4  4/5  
35  210  15/1 67/4  9/6  
36  265  0  9/4 9/3  
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ها  نودلماکارونی و گذشته هم حکایت از آلودگی هاي  پژوهش
 کلونی در 72شمارش کپک و مخمر که ، به طوري   دراآمریکا د 

نـودل   کلونی در هر گرم بـراي        100هر گرم براي ماکارونی و      
ي خمیـري   ها  فرآورده يها  درصد نمونه  98 همچنین   .]13 [بود

 کپک و مخمر در هـر گـرم نمونـه    100کانادا به میزان کمتر از     
 در موجـود کپکـی  هـاي   بررسـی جـنس  . ]16[ آلودگی داشـتند  

ــري ــراورده خمی ــشانف ــه  ن ــپرژیلوس داد ک ،  %)8/70 ( درآس

ــی ــ پن ــه%) 2/21 (در ومیلیس ــا  نمون ــهه ــاي  و گون ــور، ه موک
بـه  نیز  ریم، رایزوپوس، آبسیدیا، آلترناریا و فوزاریوم       وکلادوسپ

لوبیـا چـشم   تـاثیر افـزودن آرد    . ]17[ در آنها وجود دارد   وفور  
دهد شمارش کپک   می ماکارونی نشانیمیکروب  بر کیفیتبلبلی

داري افزایش یافته   ماه نگهداري به طور معنی    6 بعد از    و مخمر 
  .]18[است 

  .bو فرآیندa  فرمولي بر اساس متغییرها تیمارهاي اسپاگتییمیکروبهاي  ویژگیپیشگو براي هاي   مدل3 جدول
 c R2 R2(Adj) مدل پیشگو   میکروب 

08/0 =   فرم کلی  F – 052/0  S + 17/0  W+ 0006/0  SWT332/0  389/0  ٭  
86/1 =  باسیلوس  F – 01/0  S + 4/15  W – 5/4  FR008/0 + ٭٭٭  FSWR9/11 + ٭٭٭  WRT816/0 842/0 ٭٭٭  

046/0 = یشمارش کلّ  F + 055/0  S + 047/0  W + 002/0  WR 278/0 212/0 

05/0 - =  مخمرکپک و   F – 05/0  S + 264/0  W – 63/9  FST54/0 108/0 ٭ 

a  نولآرد )F(آرد کامل سویا ، )S(ب، آ )W.(  
bدرجه حرارت آب سیرکوله  )T(سرعت مارپیچ اکسترودر ، )R.(  
c001/0(  سه ستارهP≤(دو ستاره ، )01/0P≤( یک ستاره ،)05/0P≤( بدون ستاره ،)جزء اصلی فرمول .(  
  

 در یماکارونی مورد بررسهاي  درصد از نمونه87/1همچنین 
 تندشتولیدي منطقه جاجرود، به کپک آلودگی داهاي  کارخانه

ماکارونی و برخی از انواع ها در  ها و قارچ بررسی باکتري. ]14[
مانع فعالیت ها،  رشد خیلی زیاد باکتري، نشان داد که اسپاگتی

 میان مخمرهاي رشد کرده درکاندیدا  بود وها و مخمرها  کپک
  . ]21[ غالب بود

  

   ينتیجه گیر -4
اي ه پرگنهتعداد اگرچه  نتایج این پژوهش نشان داد که

 درصد، 60 در فرم کلی درصد، 2/22در  باسیلوس سرئوس
هاي   میکروارگانیسمشمارش کلّو  درصد 88 در کپک و مخمر

، اما بین  مجاز بیشتر بوده است از حدتیمارهاي   کلیه درهوازي
اي  ی و افزودن آرد سویا یا شرایط تولید رابطهمیکروبشمارش 

ین اجزاء فرمول، از ب با این حال .وجود نداشتداري  معنی
در تعداد اي  مقدار رطوبت تیمارها تاثیر تعیین کننده

درجه حرارت آب  اثر متقابل بینشت و داها  میکروارگانیسم
فرمولاسیون و  سیرکوله، سرعت چرخش مارپیچ اکسترودر

به  این حال با .شدها  باعث افزایش شمارش میکرو ارگانیسم
مواد  از ناشیها  پاتوژن بهآلودگی رسد علت بالا بودن   مینظر

خشک کردن به روش سنتی، ه با فلور میکروبی بالا، اولی
استفاده  و ، رطوبت زیاد محصول نهاییبعد از فرآوريگی آلود
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Microbial characteristics of spaghetti containing whole soy flour 
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Effects of adding whole soy flour and different extrusion conditions on microbial properties of 
spaghetti were investigated. Results showed that although the number of colonies of microorganisms 
in some treatments more than the limit, but not found relationship among microbial counts and added 
soy flour or production conditions. Thus it seems that because of high pollution due to use of raw 
materials with high microbial flora, conventional drying method, contamination after processing, high 
humidity of the final product and unsuatable packaging materials. However, moisture content of 
treatments among the formula components, influence in determining the number of microorganisms 
found. The interaction among water temperature, formulation and extruder screw speed increases 
microorganisms was counted. 
 
Keywords: Pasta, Coliforms; Bacillus; Yeasts; Moulds; Mixture design 
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