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  دهيچك
لوس يباس. گردد محسوب  هايباكتر رشد يبرا يمناسب كشت طيمح تواند يكه م باشد يم نگوناگو يقندها از ييبالا ريمقاد يحاو خرما رهيش

ل ها ي اسپور دار و لاكتوباسي هاي با باكتريات مشتركيل دارا بودن خصوصيو بدل ك مطرح شدهيوتير به عنوان پروبي اخيهاكواگولانس در سال

سرئوس، (لوس ي باسيم پروتئاز، توسط سه باكترينه آنزيت بهيط فعاليمطالعه شران يلذا در ا.  خود جلب كرده استي را به سوياديتوجهات ز

 ي باكتري، براpH:7-8 گراد و ي درجه سانت37 يل لخته را در دمايت تشكين فعاليشتريج بينتا. سه شدي و مقايبررس) سيليكواگولانس و سوبت

لوس ي باسيد پروتئاز از باكتري توليط براين محيتر ن مناسبيي جهت تع كشت مختلفيط هايدر ادامه از مح. د كردييلوس كواگولانس تأيباس

لوس ي باسياز باكتر. م وجود دارديت آنزين فعاليم بالاتريد كلسيره خرما و كلري شيط كشت حاويج نشان داد در محينتا. كواگولانس استفاده شد

 . دي مناسب گزارش گرديدير تولي پنييايميكوشيزيات فيد و خصوصيه گردر آنالوگ استفاديد پنيك در توليوتين به عنوان پروبيكواگولانس همچن

  

 ره خرماير، شيك، پنيوتيلوس كواگولانس، پروتئاز، پروبيباس :واژگان ديكل
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   مقدمه- 1
 ترين از پرمصرف ريو بخصوص پن يلبن هاي فرآورده امروزه،

 نوع پانصد از بيش آيند و مي شمار به غذايي محصولات

 با توجه به يدارد، از طرف مختلف وجود اسامي با فرآورده

ژه نسل جوان به استفاده از يل و علاقه مردم و به ويتما

 يد فراورده هاي تولي فراسودمند، تكنولوژييمحصولات غذا

 ريسا با سهيمقا در ريپن. ك رو به گسترش استيوتي پروبيلبن

 رييتخم رهاييش و ماست ليقب از ريي تخميلبن محصولات

 و متراكم بافت بالا، يچرب ،يخنث باًي تقرpHبودن  دارا ليبدل

 و جهت ماندگاري ها كيوتيپروب حامل غذاي به عنوان منسجم

 از دستگاه عبور مراحل تمام در آنها يستيز تيفعال حفظ

 ]. 2و 1[باشد  يم مناسب اريبس هضم و گوارش

ك، استفاده از سوش يوتي پروبيرهايد پنيتول يمعمولاً از راه ها

و باكترها در يديفيلوس ها و بيك مرسوم لاكتوباسيوتي پروبيها

ن كه تمام يل ايكها به دليوتين پروبيا.  باشدين محصولات ميا

 توانند تحمل كنند، يد را نميط تولي و شرايطيط محيشرا

سمت د آنها، محققان را به ي تولينه بالاين به علت هزيهمچن

ب فوق را ي آورده اند كه معاييسم هايكروارگانياستفاده از م

 دهد كه در حال يقات نشان ميبعلاوه تحق. نداشته باشند

ن استخراج شده از معده ي از رني مختلفيهاحاضر در كشور

 ين در حاليگردد، اي استفاده مير سازيچهارم گوساله، در پن

 بالا و تيفيك بودن ريمتغ د،يتول كاهش  همچونيست كه عوامل

 دكنندگانيتول موجب شده كه ،يوانيح ريه پنيما متيق بودن

 ريپن هيما نيگزيجا عنوان گري بهيد رهاييپن هيما از ريپن

، يع لبني گفته شده صنايچالش ها]. 2[كنند  استفاده يوانيح

ك ها يوتي از پروبيدين را به سمت استفاده از نسل جديمحقق

 ينه هاين گزياز ب. ت كرده استيه هداجادكننده لختيو منابع ا

 باشند و ين ها ميگزين جاي از بهتريكيموجود، اسپور فرم ها 

ن نقش ي توانند بهتريلوس ها ميباس ن اسپور فرمر ها،ياز ب

ك يوتي پروبيل هاي باسياياز مزا. فا كنندي را ايكيوتيپروب

 يف گسترده اي در طي اتاق، زنده ماني در دمايت نگهداريقابل

، حمل و ي طولاني، نگهداريطيط مختلف محي و شراpHاز 

 موثر در هضم و جذب و كاركرد يم هايد آنزينقل آسان، تول

لوس يلوس كواگولانس، باسيباس.  باشديه پاتوژن ها ميعل

لوس يس و باسيفورميچنيس و ليليلوس سوبتي، باسيكلوز

 ].4 و 3 [باشند يم موجود كيوتيپروب يها ليباس از سرئوس

 1لوس اسپوروژنزيشتر به نام لاكتوباسيلوس كواگولانس بيسبا

، به 302 ي سي از آن به نام گاندن بيرگونه ايمعروف است و ز

ن يا. ده استيد رسييه تأ ب4 اي توسط اف د3عنوان گراس

لوس ها را يلوس ها و باسيات توأم لاكتوباسي خصوصيباكتر

 كند كه يد مي تولي باشد، بعلاوه پروتئاز خارج سلوليدارا م

جاد كننده لخته در ي را به عنوان اين باكتريامكان استفاده از ا

 ]. 5[ كند ير فراهم ميپن

 يه هاعات در صنعت غذا از جنبياستفاده مجدد از ضا

خرما .  باشدي مهم مي و عملكرديطيست محي، زياقتصاد

اد ير زي است كه با داشتن مقادي از محصولات كشاورزيكي

 ييك ماده غذاين ها به عنوان يتامي و ويقند، املاح معدن

 بزرگترين كشورهاي از يكي ايران. دي آيارزشمند به شمار م

 از زيادي تاًنسب متأسفانه مقادير است ولي خرما كننده توليد

 و محصول فرآوري و توليد مختلف مراحل توليدي، در خرماي

 ضايعات اين عمده قسمت .شوند مي ضايع دلايل مختلف به

 براي آن از كوچكي بخش فقط و مانده باقي بدون استفاده

 مي قرار استفاده خرما مورد شيره نظير توليد فرآورده هايي

 هاي استفاده رسد امكان مي نظر به صورتيكه در ].7 و 6[گيرد 

 بيوتكنولوژي در بخش ژهيضايعات به و اين از يتر مناسب

نه استفاده از يراً در زمي كه اخياز جمله مطالعات. دارد وجود

 ي صورت گرفته ميوتكنولوژيعات خرما در بيره خرما و ضايش

 ي، موسو)1387 (ي اسدي و مظاهريقات راشديتوان به تحق

و ) 1387( و همكاران يتوكل، )1387(نسب و همكاران 

  ].9-6[اشاره كرد ) 1389( و همكاران يواعظ

ن مطالعه امكان استفاده از يبنابر مقدمات گفته شده، هدف ا

لوس ي باسيم پروتئاز از باكتريد آنزيره خرما در توليش

د ي جهت تولين باكترين استفاده از ايكواگولانس بوده، همچن

  . قرار گرفتيسك آنالوگ مورد برريوتير پروبيپن

 

   مواد و روشها- 2

  مواد-1- 2
گندن  (GanedenBC30ر گونه يلوس كواگولانس زيباس

، )لنديوزي نNZMP (MPC6 و 5WPC، )كايوتك آمريب

                                                      

1. Lactobacilus sporogenes  

2. GanedenBC30 
3. Generally recognized as safe (GRAS) 

4. (FDA)Food and drug adminestration  

5. Whey protein concentrate 

6.  Milk protein concentrate 
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SMP7) استارتر)رازيرامك ش ،Lactococcus lactis sub 

sp. lactis    و L. lactis sub sp. Cremoris) DSM 

هانسن - نيستيكر (Halinase ير تجاريه پنيو ما) اياسترال

ر مواد ي و سايره خرما از بازار محليش. ديه گرديته) دانمارك

 معتبر ي كشت مورد استفاده از برند هايط هاي و محييايميش

  .اده قرار گرفت مورد استفييايميمواد ش

ن يم با بالاتريت آنزي فعالينه سازي به-2- 2

  جاد لختهي و ايكيتيت پروتئوليفعال
سه يجهت مقا) س،كوآگولنسيليسرئوس، سوبت(ل يسه باس

مطابق (جاد لخته يو ا) 1-2- 2مطابق بند (يكيتيت پروتئوليفعال

و ) 8-7-6(يها160rpm ، pHم ها در دور يآنز) 2-2-2بند

 ي دارايتاً باكتري شدند و نهايبررس) C 27،37،47° (يدماها

نه يط بهيجاد لخته، در شرايت پروتئاز و اين فعاليشتريم با بيآنز

pH 11 و 10[ و دما انتخاب شد.[  

  يكيتيت پروتئولي فعاليري اندازه گ-2-1- 2

 ين انجام ميله هضم كازئي بوسpH :6 در يكيتيت پروتئوليفعال

 0,05ن در بافر فسفات يكازئ% 2/1 از محلول ي سي س5. رديگ

م اضافه و مخلوط ي آنزي از محلول حاوي سي س1مولار به 

قه ي دق10 گراد به مدت ي درجه سانت35 يد و در دمايگرد

د يك اسي كلرو استي از تري سي س5سپس .  شدينگهدار

 2لتر شد و ي توقف واكنش به آن اضافه و فيمولار برا) 0,44(

 نرمال اضافه 0,28 سود ي سيس 5 به يي از محلول روي سيس

 با 1:2ق شده به نسبت ي معرف فنل رقي سي س1,5د و يگرد

قه در ي دق15آب،  به آن اضافه وكاملاً مخلوط شد و به مدت 

 نانومتر 660 آن در 8ODد، سپس ي گردي نگهدارC 35° يدما

  ].12[خوانده شد 

  يت لخته سازيآزمون فعال-2-2- 2

. انجام شد) 2009(و همكاران  هيش ون مطابق روشن آزميا

 از محلول ي سي س0,5ن صورت بود كه يمراحل كار بد

 كه ي از محلوليسي س5م را به  ي آنزيوژ شده حاويفيسانتر

 آب به ي سي س100 در ير خشك بدون چربيگرم ش10شامل 

قه در ي دق5 باشد و به مدت يم ميد كلسيمولار كلر1/0همراه 

 شده بود، اضافه و كاملاً مخلوط يگراد نگهداريانت درجه س35

ن يدن اوليم تا دي آنزيشد، از هنگام اضافه كردن عصاره حاو

                                                      

7. Skim milk powder 
8. Optical density 

 يت لخته سازير فعاليسپس از فرمول ز. لخته زمان ثبت شد

  .ديمحاسبه گرد

SU9 = 2400×5×D/T×0.5 
كتور فا:   Dه، يل لخته بر حسب ثاني زمان تشكT:كه در آن 

 1 كه يميزان آنزي به عنوان مSU ك واحد ي باشد و يرقت م

ر خشك و ي گرم پودر ش0,1 (ي از محلول حاوي سيس

قه و در ي دق40 يرا در ط) ديم كلري گرم كلس0,00111

  ].12[ شود يف مي كند، تعري لخته مC 35°يدما

ت ين فعاليشترينه جهت بيط بهين محييتع-3- 2

  هجاد لختي و ايكيتيپروتئول
ت ين فعاليشتري و بيكيتيت پروتئولين فعاليشتري بي داراي باكتر

ر رشد داده شد، ي مختلف به شرح زيط هايجاد لخته در محيا

ك بعد از رقت يوتي از قرص پروبين صورت كه باكتريبد

با ظاهر شدن . نت آگار برده شديط كشت نوتري محي رويساز

 5را به متر مربع آن يك سانتيت حدود ي پلي ها رويكلن

 ينت براث انتقال داده شد و در دمايط كشت نوتريتر محيليليم

°C 37 ساعت قرار گرفت، بعد از گذشت زمان 24  به مدت 

 كشت انتقال داده  يط هاي از آن  به محيسي س1مورد نظر 

 قرار 2-2نه بدست آمده در مرحله يط بهيشد و در شرا

   ].11[گرفت

   (KC)%1/0م يد كلسيكلر+ قند % 15ره خرما يش

م يد كلسيكلر% + 20ريآب پن+ قند % 15ره خرما يش

1/0%(KWC)   

م يد كلسيكلر% + 0,1نمك + قند % 15ره خرمايش

1/0%(KNC)  

  (WC)%1/0م يد كلسيكلر% + 20ريآب پن

 (KWN)% 1/0نمك % + 20ريآب پن+ قند % 15ره خرمايش

  (KN)%1/0نمك + قند % 15ره خرمايش

  ر آنالوگين پيساز آماده-4- 2
 WPC+ 12,5٪  MPC +3,5٪ ٪4: ر آنالوگيد پني توليبرا

ر پس ي ش٪43+ خامه % 37 + ير خشك بدون چربيپودر ش

و  دهيگراد رساني درجه سانت50 يچرخ، مخلوط و به دما

قه ي دق10ده وي رسانC 70° يهموژن شد، در ادامه به دما

جهت .  گراد سرد شدي درجه سانت30  شد و سپس تاينگهدار

% 003/0ن  و يرن% 003/0ر شاهد، ي نمونه پنيآماده ساز

                                                      

9. Soxhlet units 
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ر با استفاده از ي پنياستارتر اضافه شد و جهت آماده ساز

نه يط بهيمح: ن صورت عمل شد كهيلوس بديپروتئاز باس

 5زان ي است به مي باكتري كه حاو3-2انتخاب شده در بند 

 شاهد ن اضافه شده در مورد نمونهيم رنيش از آنزيبرابر ب

 يميواحد آنز(ن داشته باشد ي مشابه رنيتيد تا فعالياضافه گرد

به ) كسان باشديلوس ير منعقد شده توسط باسير شاهد و پنيپن

 گرم 5 يستين استفاده شود بايم رني گرم آنز1اگر : عنوان مثال

م پروتئاز را به مخلوط آنالوگ اضافه ي آنزيط كشت حاويمح

 يز دارايم پروتئاز و نيآنز يط كشت حاوين محيكرد، كه ا

 يكيوتيت پروبي باشد كه به آن خاصيلوس مي باسياسپورها

خته شد و ي ريت  هر دو نمونه در بسته بنديدر نها.  دهديم

نمك به آن % 5/2زان ي به مC 30° يبعد از عمل انعقاد در دما

 شد و سپس به ي نگهدار8/4 به pHدن يد و تا رسياضافه گرد

  ].14 و 13[ه شد خچال انتقال دادي

 كيوتيپروب باكتري اسپور تعداد  شمارش-5- 2 

 كواگولانس لوسيباس

 لوسيباس كيوتيپروب باكتري اسپور تعداد شمارش منظور به

 در رقت اليسر هيته روش از ريهاي پن نمونه در كواگولانس

 تيپورپل كشت و)  درصد9/0نمك (ن يليس نرمال محلول

 نظر، مورد هاي رقت هيته از سپ مرحله نيا در. ديگرد استفاده

 نيب از با تا داده حرارت قهيدق 10 مدت به  C 80°دماي  در

 كيوتيپروب باكتري اسپور بتوان يشيرو سلولهاي رفتن

 اسپور  شمارش تعداد.كرد شمارش را كواگولانس لوسيباس

ط كشت يلوس كواگولانس در محيك باسيوتيپروب باكتري

NYSM آگار با pH:6.7 و در جاديا هوازي طيشرا  تحت 

  ].14[شد  انجام C 37°دماي 

  بافتيابي ارز- 2-6 

 براي .شد  انجام10بافت لگريتحل دستگاه توسط بافت يابيارز

وآزمون  داده برش به شكل مكعب ريپن از يقسمت ن آزمونيا

رو ي نيرامتر ها آن انجام شد و پاي به روي دو مرحله ايفشار

از ) بدون واحد (يوستگيو پ) هيوتون بر ثانيبرحسب ن (يا سفتي

  ].15[د يز گردينمودار ها استخراج و آنال

  يز آماري آنال-7- 2
     به منظور آناليز آماري داده ها و بررسي اطلاعات به دست 

آمده از آزمون هاي مختلف از طرح كاملاً تصادفي استفاده 

                                                      

10. TA-XT2  Stable Micro Systems Ltd, England 

حداقل در سه تكرار انجام شده و سپس آزمونها . ديگرد

به منظور تعيين وجود . ميانگين و انحراف معيار بدست آمد

 گروه ياختلاف بين ميانگين اعداد، از آناليز واريانس و برا

استفاده 05/0 آنها از آزمون چند دامنه اي دانكن در سطح يبند

ه در تمام مراحل، تجزيه و تحليل آماري داده ها با استفاد. شد

  .رفتي صورت پذSPSS  از نرم افزار

  

  ج و بحثينتا- 3

ت ي و فعاليكيتيت پروتئولين فعالييتع-1- 3

 ل لختهيتشك

، 2 و 1 ي و نمودارها2و 1ج بدست آمده در جداول يطبق نتا

لوس كواگولانس يل، پروتئاز حاصل از باسين سه گونه باسيدر ب

 يا در دما ريت لخته سازي و فعاليكيتيت پروتولين فعاليبالاتر

  . داشت160 و دور pH :7گراد و ي درجه سانت37

 
Fig 1 Clotting activity of various Bacillus species 
at different pH(Data represent means ± standard 
deviations from triplicate analysis. The different 

small letters indicate significant difference 
 (p < 0.05) 

 
Fig 2 Clotting activity of various Bacillus species 
at different temperature (Data represent means ± 
standard deviations from triplicate analysis. The 

different small letters indicate significant difference 
(p < 0.05) 
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 به دما مقاوم يدي دهد كه پروتئاز توليرات دما نشان ميتأث 

 ينه دمايل اند و بهيلوس مزوفي باسياكثر گونه ها. ستين

ش دما ي افزايكم]. 11 و 10[ باشد ي مC 30-40°رشدشان 

جه يت شود و در نيم مي آنزيزوريت كاتاليش فعاليباعث افزا

 ي كه در دماهايابد، در حالي يش مي افزايكيتيت پروتئوليفعال

 دهد يتش را از دست ميعاً دناتوره شده و فعاليم سريبالاتر آنز

  ].17 و 16[

م ي آنزيل لخته براي و تشكيكيتيت پروتئولين فعالي بالاتر

 مشاهده شد، كه pH  7لوس كواگولانس و در يحاصل از باس

م يو ند) 2009(دناهان و همكاران ياز بومج بدست آمده يبا نتا

  حاصل ي، مشابهت دارد، اغلب پروتئازها)2007(و همكاران 

ت را دارند ين فعالي بهتري تا بازيل ها در محدوده خنثياز باس

 pH باشد كه امكان استفاده از آنها را در محصولات با يم

   ]. 19 و 18[ كند ير فراهم مي مثل پنيك به خنثينزد

 

Table 1. Proteolytic activity of various Bacillus species at different pH 
pH Proteolytic activity (OD 660 nm) 

 Bacillus subtilis Bacillus cereus Bacillus coagulans 

6 0.006±0.04Cb 0.008±0.07Ca 0.008±0.02Ba 

7 0.013±0.03Ab 0.012±0.04Bc 0.014±0.01Aa 

8 0.011±0.05Bb 0.014±0.06Aa 0.015±0.03Aa 

*Data represent means ± standard deviations from triplicate analysis. The different small letters indicate 
significant difference within the same row and the different capital letters indicate significant difference within 

the same column (p < 0.05) 
  

Table 2 Proteolytic activity of various Bacillus species at different temperature 
Temperature Proteolytic activity (OD 660 nm) 

 Bacillus subtilis Bacillus cereus Bacillus coagulans 

27°C 0.008±0.01Ba 0.007±0.08Bb 0.007±0.03Bb 

37°C 0.014±0.03Aa 0.011±0.05Ab 0.014±0.02Aa 

40°C 0.004±0.05Cb 0.007±0.07Ba 0.002±0.05Cc 

*Data represent means ± standard deviations from triplicate analysis. The different small letters indicate 
significant difference within the same row and the different capital letters indicate significant difference within 

the same column (p < 0.05) 
 

ن يشتري بيط كشت مناسب براي مح-2- 3

  ل لختهي و تشكيكيتيت پروتئوليفعال

ت لخته ي، فعال3 و جدول 3رائه شده در نمودار ج ايمطابق نتا

ط يلوس كواگولانس در محي پروتئاز باسيكيتي و پروتئوليساز

ط كشت يم نسبت به محيد كلسيره خرما و كلري شيكشت حاو

 از قندها، مواد ازته و يره خرما غنيش. گر بالاتر بودي ديها

 يكروب ها مي مي برايط مناسبيبات است كه محير تركيسا

واتانول از يد بي، جهت تول)1389( و همكاران يواعظ. شدبا

ه يزيسس سرويره خرما با استفاده از ساكارومايه شيط بر پايمح

ز ي، ن)1387 (ي و اسديراشد.  بدست آوردنديج مطلوبينتا

ر خرما بدست يك از شيتريد سيد اسي از توليج مطلوبينتا

سه ير مقا دين منبع قنديل خالص تر بودن ايآوردند كه به دل

ز يبات مزاحم و ني و تركي فلزيونهايبا ملاس، كمتر بودن 

 نسب يموسو.  باشديط مي محيكمتر بودن احتمال آلودگ

، گزارش كردند شيره خرما به عنوان يك )1389(وهمكاران 

سوبسترا قابليت بالايي براي توليد صمغ زانتان با استفاده از 

، )1388( و همكاران يخسرو. دارد 11سيزانتاموناس كمپتر

سه با ملاس يعات خرما در مقايمشاهده كردند، استفاده از ضا

د صمغ زانتان با استفاده از ي بر توليار بهترير بسيشكر تأثين

، )1387( نسب و همكاران يموسو. س دارديزانتاموناس كمپتر

ره يو شه ساكارز يط بر پايمر كردلان از دو محيوپليد بيبه تول

ره خرما جهت ي شيط حاويد در محيخرما پرداختند و بازده تول

 .ار بالاتر بوديبس

                                                      

11. Xanthomonas campestris 
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Table 3 Proteolytic activity of various Bacillus species in different media 
Media  KC KWC KNC WC KWN KN 
Proteolytic activity 
(OD 660 nm) 

0.033±0.03a 0.009±0.08c 0.005±0.03c 0.003±0.06c 0.024±0.04b 0.007±0.05c 

*Data represent means ± standard deviations from triplicate analysis. The different small letters indicate 
significant difference (p < 0.05) 

  

  
Fig 3 Clotting activity of various Bacillus species 

in different media (Data represent means ± 
standard deviations from triplicate analysis. The 

different small letters indicate significant difference 
(p < 0.05) 

  

  يكيوتي پروبتيفعال-3- 3

 اگر به كه هستند يزنده ا يسم هايكروارگانيم ك هايوتيپروب

 يم مصرف كننده سلامت موجب شوند مصرف يكاف تعداد

 مانده  زنده يكهايوتيپروب تعداد ديمنظور با نيا يشوند، برا

]. 22 و 1[ در گرم محصول باشد يكلن108ا  ي 107 ، 106حداقل 

 6ن مطالعه، حدود ياك در يوتي پروبي هايشمارش باكتر

جهت  زانيم نيا  بود كهيون اسپور در هر گرم باكتريليم

 از حاصل يسلامت مطلوب اثرات مناسب و بروز ماندگاري

]. 23 و 10[باشد  يم مناسب يكيوتيهاي پروب فرآورده مصرف

 بالاست كه بستر يي با ارزش غذايدراتيره خرما منبع كربوهيش

  ].24 و 21[كند ي فراهم مكروبهاي رشد مي را  برايمناسب

  بافت يابي ارز-4- 3

 يرو برا يزان ني شود مي مشاهده م4همانطور كه در جدول 

 است كه يكيوتير پروبيش از پنير در نمونه شاهد بيفشردن پن

ر نرم ين پني كمتر و ايكيوتير پروبي پنيتيسي دهد، الاستينشان م

د بالاتر ر شاهي در نمونه پنيوستگيزان پين ميهمچن. تر  است

 عوامل روي مطالعه با )2001(همكاران  نسون ويواتك. است

ن يتر ياصل از يكي دادند نشان ريپن يبافت هاييژگيو مؤثر بر

 يريج اندازه گينتا.  استpHعوامل رطوبت و سپس 

ن ي بpH نشان داد كه رطوبت و ييايميكوشيزي فيفاكتورها

  ج ينتا(دارد  نيك تفاوت معناداريوتير پروبينمونه شاهد و پن

  

ر در ين مقادي اي كه از لحاظ كمي، در حال)گزارش نشده است

ل ين احتمالاً به دلي بالاتر بود، كه ايكيوتير پروبينمونه پن

لوس كواگولانس ير حاصل از پروتئاز باسيشتر در پنيز بيپروتئول

فروزان و ]. 25[ باشد ي بافت ميش نرميجه افزايو در نت

، گزارش كردند )1382(اده و همكاران زيو عل) 1388(همكاران 

 و يات بافتي خصوصيسه با رنت تجاري در مقايكروبيرنت م

ن ضرورت ي كند، كه ايجاد مير اي را در پنيف تري ضعيفيك

 پروتئازهاي كاستن ميزان پروتئاز را جهت تخليص و تصفيه

  . كنديجاد ميكنندگي ا ش قدرت لختهيو افزا مزاحم

 
Table 4 Textural properties of cheese 

Parameter  
Hardness 

(N/s) 
Cohesiveness 

Probiotic cheese 0.26±0.03b 0.61±0.05b 
Control cheese 0.34±0.05a 0.77±0.07a 

*Data represent means ± standard deviations from 
triplicate analysis. The different small letters 

indicate significant difference within the same  
column (p < 0.05) 

  

   يريجه گينت - 4
د يره خرما در توليعات شين پروژه امكان استفاده از ضايدر ا

 قرار يلوس كواگولانس مورد بررسيم پروتئاز از باسيآنز

 و يكيتيت پروتئولين فعاليشتري بيپروتئاز حاصل دارا. گرفت

 گراد و دور ي درجه سانت37 ي  دماpH:7-8 در يلخته كنندگ

از . م بوديد كلسيره خرما و كلريه شيط بر پاي، در مح160

ك استفاده يوتير پروبيه پنيم حاصل از آن در تهي و آنزيباكتر

 ها را  جهت ين باكتريل خوب اي ها پتانسيشد و شمارش كلن

  .د كرديي تأيكيوتيت پروبيجاد خاصيا
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Use of date syrup in production of protease by Bacillus 
Coagulanse and its application in preparation of probiotic cheese 
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Date syrup contains high amount of sugars which can be considered as a appropirate medium for 
bacterial growth. Bacillus Coagulase has been introduced as a potential probiotic strain due to the 
joint characteristics of both lactobacillus and spore formers. So, In this study, different treatment 
conditions (pH, temperature and medium type) were compared by different Bacillus strains (Cereus, 
Coagulase and Subtilis). Results confirmed the highest proteolytic activity and milk clotting activity 
(protease) for B. coagulans at 37 °C and pH:7-8. In the second step different media were compared to 
determine the most appropriate media for the production of protease from Bacillus Coagulase. 
Highest proteolytic and milk clotting activity was observed for date syrup and CaCl2. Bacillus 
Coagulase was used as probiotic strain for analogue cheese production, physicochemical properties of 
the final cheese was desirable. 
 
Keywords: Bacillus Coagulase, Cheese, Date syrup, Protease, Probiotics  
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