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مقدمه
LAB()Lactic Acid(اسیدلاکتیکهاي باکتري
Bacteria( ــاکتريگــروه هتروژنــی از گــرم هــايب

ــاس     ــر اس ــه ب ــتند ک ــپورزا هس ــر اس ــت و غی مثب
مورفولوژیک، متابولیک و هايویژگیاز ايمجموعه

ــرار    ــزرگ ق ــیار ب ــروه بس ــک گ ــک در ی فیزیولوژی
. هسته مرکـزي ایـن گـروه بـزرگ از     )1(اند گرفته

ســـنتی شـــامل طـــوربـــه، هـــامیکروارگانیســـم
Streptococcus،Aerococcus ،Pediococcus ،
Leuconoctoc وLactobacillusاین )2(باشدمی .

سـطحی رشـد کـرده و    طـور بـه ندرتبههاباکتري

غنی از کربوهیدرات ماننـد  هايمحیطبیشتر درون 
گیاهان، مواد غذایی تخمیر شده، سـطوح مخـاطی   

مانند دهان، روده و واژن رشد و تکثیـر  پستانداران 
. از لحاظ احتیاجات غذایی پرتوقع هستند یابندمی
هـاي محـیط براي رشد و نمـو احتیـاج بـه    اکثراًو 

ــا   کمــپلکس، هــايویتــامینکشــت غنــی شــده ب
اسیدهاي آمینه و یا بعضی لیپیدها دارند. این گروه 

خاص خـود داراي  هايویژگیبه دلیل هاباکترياز 
برد بسیار زیادي در صـنایع مختلـف بخصـوص    کار

ــذا   ــنعت غ ــیص ــندم ــتفاده از . )3(باش LABاس
کشت میکروبی در تولید گوشت تخمیري، عنوانبه
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چکیده
 ـزقـات یتحقتـاکنون . هسـتند رانیادرجاتیسبزيریتخمیسنتمحصولاتجزوشورویترشانواع:هدفوزمینه مـورد درای ـدنمختلـف نقـاط دريادی
 ـادرمحدودقاتیتحقانجامبهنظر. استگرفتهصورتییغذاموادازگروهنیادرریتخمئولمسيهاییایباکترتنوعییشناسا  ـادرنـه یزمنی ازهـدف ران،ی

.بودشورویترشانواعدرداریپا)LAB) (Lactic Acid Bacteria(کیدلاکتیاسيباکترییشناساويجداسازمطالعه،نیا
يروبـر کشـت روشبـا هـا يباکتر. گرفتانجامبودشدههیتهتهرانمختلفنقاطازکهیسنتشورویترشنمونه70شیآزماباپژوهشنیا: کارروش

 ـتولقنـد، ری ـتخميهـا تست،هاهیسوییایمیوشیبییشناسامنظوربهسپس. شدنديجداسازگرميزیآمرنگوکاتالازتستانجاموMRSطیمح ازگـاز دی
.شدانجامگرادیسانتدرجه45و15،30مختلفيدماهادررشدونینیآرژزیدرولیهگلوکز،

،L.plantarum،L.brevisيهـا هیسـو ،ییایمیوش ـیبيهـا تسـت انجـام ازبعد. شديجداساززولهیا114مجموعدرشیآزمامورديهانمونهاز: هاافتهی
L.pentosus،L.casei،L.paracasei،Leu.mesenteroidesدیگردییشناسا .LABهانمونهاکثردرداریاپ،L.plantarumبود .
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یسـنت شـور ویترشانواعازشدهجداداریپاLABانگریبپژوهش،نیاجینتا. باشدیلبنریغکیوتیپروبفراسودمندمحصولاتازياگستردهتنوعدیتوليبرا
 ـتولرونـد بهبـود جهتدريبعدمطالعاتيبراکیوتیپروبيهاگونهانتخابيابررایخاماطلاعاتتواندیمکهباشدیمتهراندرشدههیته ای ـیصـنعت دی

.کندفراهمیسنت

کیوتیپروب،)LAB(کیدلاکتیاسيباکترشور،،یترش: هادواژهیکل
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تـرین قدیمییکی از تخمیري، لبنیات و سبزیجات 
تخمیـر  . باشـد مـی فرآوري مواد غـذایی  هايشیوه

هـاي مهـم در   یکی از هردلعنوانبهی اسیدلاکتیک
صنایع غذایی، علاوه بر افـزایش زمـان مانـدگاري،    

. شـود مـی یـک نیـز   باعث بهبـود خـواص ارگانولپت  
کشـت موفقیت فرایند تخمیر بستگی بـه پـرورش   

به همـین دلیـل اسـت کـه     دقیقاًو بی داردمیکرو
چـرا کـه   . شودمیگسترده استفاده طوربهLAB	از
مختلفـی کـه تولیـد    ضـدمیکروبی مـواد  دلیـل  ه ب

هامیکروباز ايگستردهبا طیف توانندمیکنندمی
مقابله شوندمیر که باعث مشکلات در فرایند تخمی

. همچنین در برخی مواد مقدار ویتامین مـاده  کنند
غذایی تخمیر شده افـزایش یافتـه،  قابلیـت هضـم     

. از سـویی دیگـر،   )4(شـود مـی مواد خام نیز زیـاد  
ــت  ــاکترياهمی ــايب ــیدلاکتیکه ــهاس ــوانب عن

بـر  هـا پروبیوتیـک دهنـده تشکیلگروه ترینبزرگ
اخیــر هــايســالدر پوشــیده نیســت. کــسهــیچ

در افتــهیتوسـعه  يتحقیقـات زیـادي در کشـورها   
کی ـوتیپروبهـاي میکروارگانیسـم ییزمینه شناسـا 

، اه ـآبمیـوه ، و تولید مـواد لبنـی پروبیوتیـک   یبوم
ــرآورده ــايف ــتخمه ــوتیپروبيری ــولات کی محص

پـرورده زیتـون ،لوبیا سبز،جالیزي چون کلم، کدو
هنـوز محصـولات لبنـی    اگرچـه . انجام شده اسـت 

مـواد غـذایی حامـل    تـرین شـده شـناخته عنوانبه
ترکیبات پروبیوتیک مطرح هستند ولـی تحقیقـات   
زیادي نشان داده است که میـوه و سـبزیجات نیـز    

بستر مطلـوبی جهـت تولیـد محصـولات     دتواننمی
. در )6و5(فراسودمند پروبیـوتیکی فـراهم کننـد    

ــر  و Buckenhuskesحـــال حاضـــر مطـــابق نظـ
همکاران ادعا بر این است کـه محصـولات گیـاهی    

غذاي آینده، به دلیل درجه بالاي عنوانبهتخمیري 
بهداشــت و ایمنــی بــه دلیــل ســرکوب رشــد      

، تولیـد و عرضـه محصـولات    زابیماريهايباکتري
محصـولات  سـازي غنیطبیعی و بیولوژیک، امکان 

اسـیدلاکتیک یـا اسـیدهاي آمینـه،     هايباکتريبا 
بود طعم و جلـوگیري از ایجـاد طعـم نـامطلوب     به

ها، تولید انرژي کمتر نسبت ناشی از گلوکوزینولات
نگهداري مواد غذایی، روش تهیه هايروشبه سایر 

، کننـده خنـک هايسیستمآسان و نگهداري بدون 
آسان مواد اولیه براي تهیه انـواع  سازيآمادهروش 

. )7(دباشـن مـی ترشی و شور، حائز اهمیت بـالایی  
ــایی    ــق شناس ــن تحقی ــدف از ای ــاکتريه ــايب ه

منظـور بـه موجود در ترشـی و شـور   اسیدلاکتیک
تولیـد صـنعتی   سـازي بهینهبراي هاآناستفاده از 

است.

روش کار
تـا فـروردین مـاه    1392از دي مـاه  يگیرنمونه

نمونـه از انـواع   70انجام گرفت. تعداد 1393سال 
مختلف ترشی و شور سـنتی  شـامل ترشـی کلـم،     
ترشی سیر، ترشی بادمجان، ترشی لیته، شور کلـم  
و هویج، شور زیتـون و شـور خیـار، از هرکـدام بـه      

عــدد، از نقــاط مختلــف اســتان تهــران 10تعــداد 
بــه محــل آزمــایش در بخــش شــده و آوريجمــع

مـواد غـذایی دانشـکده بهداشـت     شناسـی میکروب
دانشــگاه علــوم پزشــکی تهــران انتقــال داده شــد. 

آب ترشی و شور بـا اسـتفاده از   pHسپس، میزان 
pH متـــر کـــالیبره شـــدهMetrohm مـــدلlab

، ابتـدا  گیـري انـدازه شـد. جهـت ایـن    گیـري اندازه
ظیم شده تن7و 4متر توسط بافرهاي pHدستگاه 

از ترشی یا شور همـوژن  سیسیpH10و سپس  
قرار گرفت.گیرياندازهشده مورد 

مختلف هاينمونهگرم از 5، سازيغنیمنظوربه
براث ریخته شده cc45MRSهاي حاوي در ارلن

ــدت   35و در  ــه م ــه ب ــاعت 48درج ــار س در ج
انکوبـه گردیــد و بعـد از رشـد کلــونی،    هـوازي بـی 

اي کــدورت انتخــاب و بــه محــیط  دارهــاينمونــه
MRSدرجـه بـه   35و در انتقـال داده شـده  آگار

ــدت  ــار 2م ــیروز در ج ــوازيب ــه ه ــدانکوب .ش
نظیر قطر، رنگ، هاباکترياولیه کلونی اتیخصوص

حاشیه و سطح مقایسه شد. بعـد از تعیـین هویـت    
هاي گرم و کاتالاز انجام شد و پلیتهايتستاولیه 

رم مثبـت و کاتـالاز منفـی    گ ـهـاي بـاکتري حاوي 
تکثیـر بـه   منظـور بـه انتخاب شده و تک کلنی آن 

درجـه بـه   35آگار منتقل شده و درMRSمحیط 
و8(انکوبـه گردیـد   هـوازي بیروز در جار 2مدت 

آوريجمـع روز، جمعیت تکثیر شـده  2. بعد از )9
18حــاوي %MRSهــاي حــاوي شــده و در ویــال

درجه نگهداري -20تلقیح گردیده و در گلیسرول
شد. براي انجام آزمایشـات بیوشـیمیایی از سـوش    
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Lactobacillus plantarum PTCC 1058
کنترل مثبت اسـتفاده گردیـد. در مرحلـه    عنوانبه

زیـر ادامـه   هايآزمونبعد، شناسایی گونه با انجام 
آزمون توانایی رشـد در دماهـاي مختلـف: از    یافت:
آگار MRSخالص رشد کرده در محیط هايکلونی

مایع تلقیح شده و در جار MRSحاويهايلولهبه 
45و 30، 15در سه انکوباتور با دماهاي هوازيبی

3. بعـد از  )10(روز قرار داده شد 3درجه به مدت 
روز در صورت بروز کدورت، نتیجه مثبـت گـزارش   

گردید.
آزمون تولید گاز از گلوکز: براي انجام این آزمون، 

با کمی تغییرات، بـه  MRS brothیک محیط پایه 
که دي آمونیـوم سـیترات بـا آمونیـوم     این صورت

جایگزین شد، تهیـه گردیـد. سـپس ایـن     سولفات
شده بنديتقسیمحاوي دورهام هايلولهمحیط در 

خالص رشـد  هايکلونیو استریل گردید. سپس از 
کرده بر روي آگار در این محیط تلقیح شـده و بـه   

35در انکوبــاتور هــوازيبــیروز در جــار 3مــدت 
ــرار داده شــد   ــ)10(درجــه ق د و . در صــورت تولی

ناشی از تخمیـر گلـوکز، نتیجـه    CO2مشاهده گاز 
مثبت گزارش شد.
قنـد نمونـه 13: ازهاکربوهیدراتآزمون تخمیر 

استفاده شد. براي انجام این آزمون، 1طبق جدول 
موردقندهاي، ابتداJayne‐Williamمطابق روش 

تهیه شده و سـپس بـا  10و %20نظر  با غلظت %
گردیــده و اســتریلیونفیلتراســروشازاســتفاده

قندي در ظروف اسـتریل در  هاياستوكصورتبه
.)11(درجه نگهداري شد 4یخچال 
MRSیعن ـیهی ـپاکشـت طیمح ـسپس broth

ردکلروفنـل غلظتباbeef extractوگلوکزبدون
 ـاpHسپس.دیگردهیته%004/0 يروطیمح ـنی
بـا هـود ری ـزدر. دی ـگردلیاسـتر وشدهمیتنظ8

ــتفاده ــوژیزیفســرمازاس ل،یاســترلولــهويول
خـالص هايکلونیازیکروبیمظیغلونیسوسپانس

کشـت طیمح ـواستوكيقندهابعد. دیگردهیته
باکشتطیمحدیتوليبرالیاسترهايلولهدرهیپا

دروشــدهمخلــوط5/0%قنــدیینهــاغلظــت
ــکروپلیم ــهیرتی ــدخت ــد. ش ــدودبع ازλ10ح

تی ـکروپلیمهـاي ردیفدریکروبیمونیسوسپانس
،هـوازي بیطیشراجادیاجهتت،ینهادروختهیر

ودی ـگرداستفادهاهمحیطيرولیاسترنیپارافاز
روز5مـدت بهگرادیسانتدرجه30درت،ینهادر

رنـگ رییتغصورتدرمدت،نیاازبعد. شدانکوبه
قنـد ری ـتخمتسـت جـه ینتزردبـه قرمزازطیمح

).13و 12(شدگزارشمثبت
آزمون،نیاانجاميبرا: نینیآرژزیدرولیهآزمون

BeefبدونMRS brothهیپاطیمحکی extract
ومیــآمونتراتیســ2/0%ونینــیآرژ3/0%يداراو

نی ـادرکـرده رشـد هايکلونیازسپس.شدهیته
جـار درروز3مـدت بـه وشدهحیتلقهیپاطیمح
بعد. شددادهقراردرجه35انکوباتوردرهوازيبی
ــاروز3از ،(K2HgI4)نســلرمعــرفازاســتفادهب

درنسلررفمعختنیرلحظهدر. افتیادامهآزمون
رسـوب لیتشـک صـورت درکشـت، طیمح ـداخل
.شدگزارشمثبتآزمون،جهینترنگ،ینارنج
SPSSافـزار نرمکمکبهمطالعهازحاصلجینتا

، SPSS Inc)،II،Chicagoمـــورد19شیرایـــو
(USAگرفتقرارآماريلیتحلوهیتجز.

هایافته
ــات  ــکیلترکیب ــدهتش ــترك  دهن ــلی و مش اص

2خریداري شده در جدول و شورترشی هاينمونه
آمده است.

MRSدر محـیط  سـازي غنـی در مرحلـه اول  

هاتوزیع قندهاي مورد استفاده در آزمون تخمیر کربو هیدرات-1جدول
، مانوز، فروکتوزگالاکتوزمنوساکاریدهاي شش کربنه
، ریبوز، گزیلوزآرابینوزمنو ساکاریدهاي پنج کربنه

، ملبیوز، مالتوز ، سلوبیوز، لاکتوزساکاروزدي ساکاریدها
رافینوزساکاریدهاتري 

سوربیتولپلی ساکاریدهاي الکلی

ع ترکیبات نمونه هاي ترشی و شورتوزی-2جدول 
مشتركاجزاينمونهنامشماره نمونه

سیر-کرفس-هویج-خیار-کلمگلکلمترشی10الی 1
سیرسیرترشی20الی 11
معطرسبزیجات-بادمجانبادمجانترشی30الی 21
فلفل-سیر-برگکلم-بادمجانلیتهترشی40الی 31
هویج-کلمگلهویجوکلمشور50الی 41
معطرسبزیجات-فلفل-سیر-خیارخیارشور60الی 51
زیتونزیتونشور70الی 61
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broth نمونه مختلف ترشی کلم، ترشـی  10، از هر
سیر، ترشـی بادمجـان، ترشـی لیتـه، شـور کلـم و       

، 7، 7، 6هویج، شور زیتون و شور خیار، به ترتیـب  
نمونه داراي کدورت بوده و براي ادامه 9و 7، 5، 7
MRSزمون جداسـازي شـده و بـر روي محـیط     آ

agar   ــاکتري ــت ب ــوارد مثب ــدند. م کشــت داده ش
نشان داده شده 3در جدول LABیا اسیدلاکتیک

است.
نشان داده شده است، 1که در نمودار طورهمان

در شـور کلـم و   اسـیدلاکتیک هايباکتريفراوانی 
)، شور زیتـون، ترشـی سـیر،    50(%جدایه5هویج 

6)، ترشی کلم70(%هیجدا7لیته هریک بادمجان، 
) بـود.  90(%جدایـه 9) و شـور خیـار  60جدایه (%
انــواع pHو میـانگین  4انـواع شـور،   pHمیـانگین  

ارزیابی شد.86/3ترشی، 
نمونه ترشـی و  70از LABهیسو114مجموعاً

بیوشـیمیایی بـر روي   هـاي آزمـون شور جدا شـد.  
عد از مقایسه ذخیره شده انجام گرفت و بهايسویه

پایدار در ترشی و شورLABتوزیع فراوانی -3جدول 
درصدLABتعداد موارد مثبت از نظر وجود تعدادکلمحصول

5/67%4027ترشی
70%3021شور

6/68%7048انواع ترشی وشور

شورویترشانواعدرداریپاکیلاکتدیاسيباکتریفراوانعیتوز-1نمودار

هاي اسید لاکتیک بین ترشی و شورهاي باکتريتوزیع گونه-2نمودار 
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، )2(نتایج با مشخصات ذکر شده در کتـاب برجـی   
)، 58گروه به ترتیب لاکتوباسـیلوس پلانتـاروم (  5

ــرویس ( ــیلوس بـ ــیلوس 15لاکتوباسـ )، لاکتوباسـ
ــوس ( ــازئی ( 7پنتوسـ ــیلوس کـ ) و 5)، لاکتوباسـ

) و لاکتوباســیلوس 5لوکونوســتوك مزنتروئیــدس (
هـا سویه17شناسایی شد و حدود %)4(پاراکازئی

به دلیل عـدم تطـابق مشخصـات بیوشـیمیایی بـا      
ناشـناخته بـاقی ماندنـد.    صـورت بهجداول مربوطه 

ل.پلانتـاروم قـادر بـه رشـد در     هـاي سویه%5/34
5/65درجه بودند، در حـالی کـه %  45و 15دماي 

درجه قادر به رشد بودند.15فقط در هاآن

گیريبحث و نتیجه
وپرمصـرف هـاي چاشـنی ازشـور ویترشنواعا

رانیــابخصــوصوانــهیخاورممنطقــهدرمحبــوب
سـطح دریسنتروشدوبهکهشوندمیمحسوب

یصـنعت ویشخص ـمنازلایوکوچکهايکارگاه
انـواع . شـود مـی عرضـه ودی ـتولکارخانهسطحدر

دريسـبز ووهی ـميریتخممحصولاتازیمختلف
Miso،Soyaری ـنظشـود یم ـدی ـتولای ـدنسراسر
sauce،Kimchi،Tursuیترشازیمختلفانواعو

مختلـف، لی ـدلابـه امـا ؛ گـر یدیمحل ـشورهايو
اتی ـلبنازحاصليریتخممحصولاتریساهمانند

باشـند مـی نيادی ـزياقتصادرشديداراگوشتای
وجــودعــدمبــهمربــوطهــمآنیاصــلعلــتکــه

یوابستگزینودیتولوهیتهاستاندارديهاپروتکول
ــتول ــهآندی ــواوآبب ــهيه برداشــتوايمنطق

کهاستشدهثابتاگرچه). 14(شودمیمحصول
LABری ـتخمندیفرآمسئولیاصلسمیکروارگانیم

دریبـوم LABیولهستيریتخمجاتیسبزدر
منطقـه جات،یسـبز نـوع بـه توجـه بـا منطقـه هر

روشومحصـول برداشـت طیشرادما،،ییایجغراف
مثــال،عنــوانبــه). 15(باشــدمــیمتفــاوتهیــته

ــا ــییطباطب ــارانويزدی ــالدرهمک ،2013س
اسـیدلاکتیک هـاي بـاکتري ییشناساويجداساز
ازاستفادهباراKimchiيریتخميغذادرموجود
Kimchiباآنسهیمقاوکشتبریمبتنهايروش
قـرار یبررس ـمـورد یجنـوب کـره کشـور يریتخم

ییشناساLABدادنشانپژوهشنیاجینتا. دادند
جنسنظرازیجنوبکرهورانیاKimchiدرشده

موادبهمربوطراآنعلتکهاستمتفاوتگونهو
طیشرازینواستفادهموردیمحلجاتیسبزوهیاول
شیافـزا بـه نظـر ،اخیـراً لـذا ). 16(دانسـتند هیته

،یلبن ـری ـغفراسـودمند محصـولات دیتولتیاهم
در،ییای ـجغرافمختلفمناطقدريادیزمطالعات

یبوماسیدلاکتیکهايباکتريتیهونییتعجهت
.باشدمیانجامحالدرمحصولاتنیادرموجود

ازاسـتفاده باشدآنبریسعز،ینمطالعهنیادر
ییایمیوش ـیبییشناسا،يجداسازدیجدهايروش

نمونـه هفتاد،اسیدلاکتیکهايباکتريیمولکولو
مراکـز درشـده عرضهیسنتو شوریترشانواعاز

داریپاLABوگرفتهقراریبررسموردتهراندیخر
در. گــردديجداســازمحصــولاتنیــادرموجــود

ازهـا بـاکتري نی ـايجداسـاز يبرامختلف،منابع
درونیانکوباسوشدهاستفادهMRSکشتطیمح
72یال ـ24مـدت بـه وسیسلس ـدرجه37يدما
قیتحقنیادر). 17-20(بودشدهگزارشعتسا

هـاي کلنـی مـذکور، کشتطیمحازاستفادهبازین
. دی ـگردسازيذخیرهوزولهیااسیدلاکتیکيباکتر
ییایمیوش ـیبمتداولهايروشازيجداسازازبعد
منـابع در. شـد اسـتفاده هـا کلنـی ییشناسـا يبرا

ــف ــايروشازمختل ــدده ــرايمتع ییشناســايب
ــه ــايگون ــاکتره ــیدلاکتیکيب ــهواس ــايگون ه

قی ـتحقنی ـادرکهاستشدهاستفادهکیوتیپروب
گلـوکز، ازگـاز دی ـتولقند،ریتخمهايتستاززین

يدماهـا دررشـد تستونینیآرژزیدرولیهتست
واسیدلاکتیکيباکترگونهییشناسايبرامختلف

هـاي نمـک ودیاس ـبرابـر درمقاومتهايتستاز
اسـتفاده کی ـوتیپروبگونهییشناسايرابيصفراو

.دیگرد
وتعدادنظرازمختلفمنابعنیبقندها،مورددر
مانندیبرخمثلاًداردوجودهاییتفاوتقندهانوع

یبرخ ـو) 18(نمودهاستفادهAPIتیکازچاماس
قراریبررسموردراقندهاریتخمتیکبدونگرید

ســالدرFitzsimons).19،21،22(انــدداده
قنـد هشـت ری ـتخمتنهـا ،ییشناسـا يبرا،1999
بـوز، یرتول،یمـان وز،یبیملوز،یسلوبرامنوز،گلوکز،

وAyhan).23(کـرد شیآزمـا رامـانوز ونـوز یراف
ن،ینـول یاقندپنجریتخم،2005سالدرهمکاران

یبررس ـرالاکتـوز وتولیمانتول،یسوربن،یسیسال
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2007سالدرAssadiوPourahmad). 21(نمود
لاکتوز،گالاکتوز،گلوکز،قندهشتریتخمتنهازین

راتولیمــانوهــالوزتــرهمــانوز،مــالتوز،ســاکاروز،
،هـــاگـــزارشنیبهتـــردر). 19(کـــردیبررســـ

ScheirlinckوVandammeــالدر 2007سـ
گــالاکتوز،ن،یآربــوتن،یگــدالیآمقنــد19ریــتخم

ــلوب ــوز،وز،یس ــانلاکت ــاکارتول،یم ــوز،یملزوز،س ت
هـالوز، تـره تول،یسـورب رامنـوز، نـوز، یرافوز،یبیمل

کـرد آزمـون راتاگـاتوز ووزی ـبیجنتبوز،یرمالتوز،
)22 .(Jie Yuری ـتخم،2012سـال درهمکارانو

گــالاکتوز،ن،یاســکولوز،یســلوبنــوز،یآرابقنــد19
وز،یبیملتوز،یملزمانوز،تول،یمانلاکتوز،گلوکونات،

ــوز،یراف ــوز،رن ــوز،یرامن ــوربن،یســیسالب تول،یس
یبررس ـموردرالوزیگزوترهالوزساکاروز،سوربوز،

قند13ریتخماززینقیتحقنیادر). 20(دادقرار
مـانوز، مـالتوز، لاکتوز،گالاکتوز،فروکتوز،نوز،یآراب
ــبیمل ــوز،یرافوز،ی ــوز،یرن ــاکاروز،ب وز،یســلوبس

.شداستفادهلوزیگزوتولیسورب
بـه هـا هی ـجدا17%حـدود زولـه، یا114انیماز

جداولباییایمیوشیبهايویژگیتطابقعدملیدل
یبـاق نامشـخص صـورت بهیبرجکتابدرمندرج
وقنـد مصـرف درهـا بـاکتري نیااختلاف. ماندند

یناش ـاستممکنشدهارائهجداولباانطباقعدم
بـه مربـوط هـاي ژنازيتعدادایکیدرجهشاز

دیشـا . باشـد قندهاریتخمدرواسطحدهايمآنزی
نی ـایط ـیمحطیشرابهتوجهباوتکاملطولدر

اسـت، نداشـته قنـد نی ـاری ـتخمبـه ازی ـنيباکتر
حـذف ای ـجهـش دچـار آنبهمربوطژننیبنابرا

ــده ــدش ــا). 24(باش ــهیمقاب ــاس ــاجینت ییشناس
جـداول بـا شـده زولـه یاهـاي باکتريییایمیوشیب

ــدرج ــادرمنـ ــبکتـ ــویه،)2(یبرجـ ــايسـ هـ
L.plantarum،L.brevis،L.pentosus،.casei

L،L.paracaseiوLeu.mesenteroidesییشناسا
بـه متعلـق ) 9/50(%هـا سـویه نی ـااغلبوشدند

L.plantarumریساازکمتراریبسریمقادبهوبود
L.brevis)13(%،L.pentosusریــنظهــاگونــه

)61(%،L.caseiوLeu.mesenteroides)ــه بــ
%) 5/3(L.paracaseiو) 4/4%برابـــــرزانیـــــم

کـه یگزارش ـدرهمکارانوJie Yu.شدییشناسا
یترش ـازنمونـه 36کردنـد منتشر2012سالدر

اسـتان مختلـف منطقـه شـش ازکهراجاتیسبز
Sichuanکردنـد یبررسبودشدهآوريجمعنیچ

 ـازکهکردنديجداسازراهیسو185و هـا آننیب
L.plantarum،38بــــهمتعلــــقهیســــو81
هیسـو L.brevis،16هیسوL.pentosus،24هیسو

L.alimentarius،9ــو L. paracasei،8هیس
P.ethanolidurans،2هیسـو L.sakei،5هیسـو 
Enterococcusهیسو thailandicus،1 هیسـوL.

spicheriهیسو1وLeuconostoc lactisدر. بود
LABسـهم نیشـتر یبپلانتـاروم . لقی ـتحقنی ـا

کـه ) 8/43(%استدادهاختصاصخودبهراداریپا
داردمشــابهت) 9/50(%حاضـر مطالعـه جـه ینتبـا 
یمحل ـیترش ـنـوع کی ـکهزینیمچیکدر). 20(

فلفلو(Baechu)یمحلکلمینوعازشدهلیتشک
ــز ــرهدرقرمـــ ــوبکـــ ــییجنـــ ــدمـــ ،باشـــ

Leu.mesenteroidesوL.plantarumعنــوانبــه
که،)25(شدندشناختهدهندهتشکیلLABغالب

یهمخوانقیتحقنیاجهینتباپلانتاروم.لمورددر
یمشـابهت Leu.mesenteroidesمورددریولدارد

بهمربوطاحتمالاًآنعلتونداردوجودجینتانیب
 ـpHتفـاوت  pH. شـود مـی محصـول دونی ـانیب

وChoi SYتوســطکــهايمطالعــهدریمچــیک
ــاران ــامهمک ــدهانج ــودش ــدوددرب 4/4-7/4ح

درpHنیانگیمکهیحالدر،)26(شدگیرياندازه
انـواع يبـرا ،85/3یترشانواعيبراحاضرمطالعه

شـور ویترش ـانواعيبرانیانگیمطوربهو4شور
کمترمقاومتبهتوجهبالذاشدگیرياندازه92/3

Leu.mesenteroidesبـا سهیمقادردیاسبرابردر
L.plantarum)27(،نظـر بـه یمنطق ـجهینتنیا

انجـام بـا همکارانوTamangن،یهمچن.رسدمی
بـا هنـد دريری ـتخمجاتیسبزيروبرايمطالعه

کهدادندنشانRAPD-PCRویپیفنوتهايروش
LABشـامل محصـولات نی ـادرداری ـپاL.brevis

L.plantarum،P.pentosaceus،P.acidilactici
مـــورددرکـــهباشـــدمـــیLeu. Fallaxو

L.plantarum نقطـــهيداراحاضــر مطالعــه بــا
ــارانوPark). 28(اســتاشــتراك ســالدرهمک

LABتنوعییشناسايبرایقیتحقانجامبا2009
بـه وابسـته ری ـغروشبـا یترش ـانـواع درموجود

(Culture-independent methods)کشـت طیمح
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هـاي باکتريازیمختلفانواعوجودکهدادندنشان
،L.brevis،Leu.mesenteroidesری ـنظاسیدلاکتیک

P.pentosaceusوL.plantarumــتگ ــهیبســـ بـــ
ــواعدرریــتخممتفــاوتودهیــچیپينــدهایفرآ ان

ــ ــذا،)29(داردیترش ــوعل منــاطقدرLABتن
وYanباشــدیمــیمنطقــ،ییایــجغرافمختلــف
نشـان 2008سـال درايمطالعهنجاماباهمکاران

L.plantarum%)6/43(،L.pentosusکـه دادنـد 
%)1/19(Leu.mesenteroides%)11 (وL.brevis

نیچیمحلهايترشیدرداریپاهايگونه) 3/7(%
پلانتـاروم .لزینحاضرمطالعهدرکه) 30(هستند

LABآمـار نیشتریب) 13(%سیبرو.لو) 9/50(%
یتمـام ق،ی ـتحقنیادر.دادنداختصاصودخبهرا

وکردنـد رشددرجه15درپلانتاروم.ليهاهیجدا
درکـه داشتندرشدزیندرجه45درهاآن%5/34

نداشـت یهمخوانیبرججدولبارشديدمامورد
رشدییتوانابهزینمنابعومطالعاتیبرخدریول
يبـرا . اسـت شـده اشارهدرجه45درپلانتاروم.ل

يروبــرايمطالعــهدرهمکــارانویبهرامــمثــال،
دی ـتول،ییایمیوشیبهايویژگی،یسنتترشریخم
ــ ــواصودیاس ــپروبخ ــهیکیوتی ــس لیلاکتوباس

یبررس ـراوسیمنتـار یپارالوکوروانـوس پلانتاروم،
وکردنـد رشـد درجـه 15درهیسوهر سه. کردند

). 31(کردرشدزیندرجه45يدمادرپلانتاروم.ل
انجـام مطالعاتازياریبسبرخلافق،یتحقنیادر

) 32, 33(يری ـتخمجاتیسـبز انواعيروبرشده
يجداسـاز رالوکونوسـتوك مختلـف هايگونهکه

وLeu.mesenteroidesگونهکیفقطبودند،کرده
يجداسـاز هـا نمونهیبرخاز4/4%زانیمبههمآن
لمراح ـبـه مربـوط توانـد میامرنیالیدلکهشد

کــهايمطالعــهدر. باشــدریــتخمنــدیفرآمختلـف 
2007سـال درهمکـاران وPlengvidhyaتوسـط 

2013سالدرهمکارانوTao Ziongزینو) 34(
محصــولنــوعکیــ(Sauerkrautيروبــر) 27(

دهندهتشکیلیاصلبیترککهجاتیسبزيریتخم
یبرخکهشددادهنشانشد،انجام،)استکلمآن

وLeu.mesenteroidesری ـنظLABيهـا گونـه 
Leu.lactisيشتریبرشدریتخمندیفرآيابتدادر

ــته ــریعوداش ــرس ــتولت ــيددی ــربندیاکس وک
ریسـا تی ـفعالبـا همراهکهکنندمیاسیدلاکتیک

LAB،عیسـر کـاهش باعثpH درکـه شـود مـی
لوکونوستوكهايگونهکمترتحمللیدلبهتینها
ــردر ــرابراب ــط،يدیاســطیش ــاکتريتوس ــايب ه

ری ـنظيدیاسطیمحبرابردرترمقاوماسیدلاکتیک
.شودمینیگزیجایکازئ.لوپلانتاروم.ل

ــادر ــه،نی ــوعمطالع ــاســهیمقادرLABتن ب
يکشـورها درمـورد نی ـادرشدهانجامقاتیتحق

راLABمختلـف گونـه هجدهتاکیازکهمختلف
. آیـد مـی نظـر بهکم)36و35(اندکردهيجداساز

نـوع ری ـنظیمختلفلیدلاتواندمیاندكتنوعنیا
یسـنت (یمصرفسرکهنوع،جاتمیوهوجاتیسبز

دمـا، سرکه،ونمکدرصده،یتهروش،)یصنعتای
ــهعرضــه،روش ــجغرافمنطق ــوییای وطیشــراای
وChao .باشـد داشـته مطالعـه انجـام هـاي روش

ادنـد دنشان2009سالدرايمطالعهدرهمکاران
ايمنطقـه بـه یبسـتگ يریتخمخردلبیترککه

گرفتـه صـورت آنجـا ازمحصـول برداشتکهدارد
نمـک درصـد وينگهداروهیتهيدما). 36(است
یترش ـانـواع درLABتنـوع ریی ـتغباعثتواندمی

).37(شود
یافزودن ـمـواد انـواع مصرفگسترشبهتوجهبا

غــذا،صــنعتدریســلامتيبــرامضــرشــیمیایی
حفــظضــمنکــههــاافزودنــیازیانــواعداشــتن
یبهداشـت سـوء تبعـات فاقـد مطلـوب هايویژگی
بـه راپژوهشـگران همـه توجـه هاستسالباشند،
هـــايبـــاکتري. اســـتداشـــتهمعطـــوفخـــود

مطلوبهايگزینهازیکیتوانمیرااسیدلاکتیک
کهچراداد،قرارتوجهموردهدفنیابهلینيبرا

بـا تواندمییسلامتيرومطلوباتتأثیربرعلاوه
ــایا ــشيف ــدهنق ــثنگهدارن ــزاباع ــانشیاف زم

بارزهاينمونهازیکی. گرددییغذامواديماندگار
ری ـتخمروشبـا يسـبز ووهی ـمينگهدارامر،نیا

باگر،یدییسواز. باشدمی) شورویترش(یکیلاکت
عوامـل اسـت دادهنشـان قاتیتحقنکهیابهتوجه
وآدابد،ی ـتولروشه،یاولموادنوعریظنیمختلف
ــر... وییایــجغرافمنطقــه،ییغــذاســنن تنــوعب
مـؤثر يری ـتخممحصـولات ازگروهنیاییایباکتر
ییشناسـا يبـرا راگامنینخستقیتحقنیااست،
پرمصـرف محصـول نیادرموجودیبومهايسویه

وشـتر یبقـات یتحقانجـام بـا اسـت دیام. برداشت
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مـاده نیا،یصنعتویسنتدیتولروشسازيبهینه
درفراسودمندییغذامکملکیعنوانبهراییغذا

جامعــههی ـتغذتیوضـع يارتقــاوبهبـود يراسـتا 
.کردهیتوص

تشکروریتقد
مصوبتحقیقاتیطرحازیبخشنتیجهمقالهاین
دانشـگاه ییغذامواديولوژیکروبیمقاتیتحقمرکز
بـه تهراندرمانییبهداشتخدماتوپزشکیعلوم

. باشـد مـی 16/8/93مـورخ 24051قراردادشماره
یپژوهش ـمعاونـت ازوسیلهبدینمقالهسندگانینو

وتشـکر طـرح، هـاي هزینـه تقبـل جهتدانشگاه
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Abstract
Background: Pickle and salted pickle are Iranian traditional fermented products. There are a
lot of researches done about these groups of foods all over the world. According to few
researches in this subject in Iran, the aim of this study was to isolate and identify the diversity
of dominant lactic acid bacteria in pickles and salted pickles.
Methods: This research was performed by analyzing 70 samples of different pickle and
salted pickles. The isolates were identified as LAB by Gram staining and Catalase by using
MRS agar. Then those strains were identified at the species level by physiological tests such
as NH3 production from arginine, CO2 production from glucose in MRS broth containing
inverted Durham tubes, growth at temperatures of 15°C, 30°C, 45°C in MRS broth and
Carbohydrate fermentation.
Results: In total, 114 presumptive LAB with Gram-positive and Catalase-negative properties
were obtained from these samples. The results revealed that all isolates were identified as
L.plantarum, L.brevis, L.pentosus, L.casei, L.paracasei and Leu.mesenteroides. The most
predominant LAB in these pickles was L. plantarum.
Conclusion: The importance of LAB as an important group of probiotics and one of the most
useful hurdles is clear. In other hand since vegetables are source of prebiotics, all kinds of
pickles can be one of the best choices for producing different kinds of nondairy probiotic
functional food products. The results indicate dominant LAB in traditional pickles and salted
pickles produced in Tehran, Iran which provides raw data for further studies to improve
traditional or industrial production.

Keywords: Pickle, Salted Pickle, Lactic Acid Bacteria, Probiotic


