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 هچکید

 منحصر هایهای پروبیوتیک به دلیل ویژگیاستفاده از محصولات حاوی باکتری ،های اخیرسالدر طی  زمینه مطالعاتی:

، غلظت ومپلانتار یلوسلاکتوباس لاکتیکی استارتر یرتأث به مطالعهدر این  هدف:. چشمگیری یافت ها گسترشآن فرد به

روش  .پرداخته شد C 28°و در دمای روز 90خصوصیات شیمیایی و میکروبی زیتون طی نمک و درصد اسید استیک بر 

 6و )سید( ادرصد استیک  1/0+نمکآبدرصد  8) یمارتدو زیتون با  یلوگرمک 1 ظروف اجرای این تحقیق منظور به کار:

 فت.صورت گر یدلاکتیکیاسسپس در روز پنجم آزمون، تلقیح باکتری  .شد درصد استیک اسید( پر 3/0و  نمک آب درصد

، شوری،  pHاسیدیته، یریگاندازهشیمیایی شامل  هاییشآزما. نمونه شاهد استفاده شد عنوانبهظروف بدون باکتری  از

مطابق  و قارچ رمخم ،گرمادوست، مزوفیل، یدلاکتیکیاس هاییباکتر یریگاندازهمیکروبی شامل  هاییشآزماپراکسید و 

 مارهایتیاسیدلاکتیکی در  هاییباکتربار  نشان داد یجنتا نتایج: با استاندارد ملی ایران در طی دوره نگهداری انجام شد.

 هاییباکترد . کمترین رش(>05/0p) داشت دارییمعن افزایشو شاهد با افزایش زمان نگهداری  پلانتاروم لاکتوباسیلوس

 pHحسی و  هاییژگیو (.>05/0p)شد  یریگاندازهمخمر و قارچ در تیمار شاهد  ،مزوفیلو بالاترین رشد  گرمادوست

تیمار  .(>05/0p)نگرفت قرار  نمکنوع اسیدیته و  تأثیرتحت لاکتوباسیلوس پلانتاروم زیتون در هر دو تیمار شاهد و 

نتایج  به توجه با ی نهایی:گیرنتیجهبالاترین سطح اسیدیته را داشت. لاکتوباسیلوس پلانتاروم زیتون دارای باکتری 

 خصوص بهلاکتیکی  هاییباکتردرصد( در کنار تلقیح  3/0درصد( و افزایش سطح اسید استیک ) 6) نمک کاهش سطح

 روشی کارآمد در طی تخمیر زیتون به کار برده شود. عنوان بهتواند می لاکتوباسیلوس پلانتاروم
 

 عمر ماندگاری ،لاکتوباسیلوس پلانتاروم، زیتون ،اسیدلاکتیکباکتری  کلیدی: واژگان
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 مقدمه

-ترین و مهمیکی از گسترده 1پلانتاروم لاکتوباسیلوس

های اسیدلاکتیک است. این باکتری خانوادهترین گونه از 

ویژگی به دلیل توانایی بالای آن در سازگاری و انطباق 

شده بخش اثبات متفاوت است. از اثرات سلامت شرایطبا 

، این باکتریهای غذایی حاوی در مصرف فرآورده

توان به کاهش عفونت دستگاه گوارش و خطر بیماری می

کننده سیستم ایمنی  ای و اثرات تحریکالتهاب روده

نشان دادند که این  ی انجام شدههااشاره کرد. پژوهش

فراوری طبیعی در غذاهای بازدارنده  عنوانبهباکتری 

و  زابیماریهای زیستی، از رشد باکتری شده

های عامل فساد در طول انبارداری میکروارگانیسم

نگهداری محصول را افزایش  دورةممانعت و طول عمر 

هاشمی و  و 1390 نصیراییدهد )طباطبائی و می

لوس یتوباسکلا های باکتریگونه (.1399همکاران 

ه اغلب در کق پذیرند، یهتروجنوس و تطب نتاروملاپ

-ات، گوشت و گندم مشاهده مییاهی، لبنیهای گیرتخم

عی در دستگاه گوارش ین به طور طبیشوند و همچن

 .(2011 و همکاران دیکانگو) وان وجود دارندیانسان و ح

 ییکوتیل خواص پروبیبه دل نتاروملوس پلایتوباسکلا، 

های غذایی مضر داشته پاتوژن علیهر مهمی یثأتواند تمی

طول عمر غذاهای  افزایش و بخش یمتلاسآثارو سبب 

ار یر خینه تخمیدر زم ای کهدر مطالعه .ری شودیتخم

شد، مشخص انجام  نتاروملوس پلایتوباسکلا توسط

و  نتاروملوس پلایتوباسکلابا رشد مناسب گردید 

ر یو غ زابیماریهای سمیروارگانیکری از رشد میجلوگ

د ینواخت تولکدر نمونه، محصولی ایمن و ی زابیماری

با  های اخیردر سال .(1392)نیلچیان و همکاران  گردید

های در خصوص استفاده از باکتری افزایش روند تقاضا

استفاده از این  ،پروبیوتیک در مواد غذایی

ارزش  منظور افزایشبههای مفید میکروارگانیسم

در صنعت غذا رشد چشمگیری ای و درمانی آنها تغذیه

عنوان اولین دیرباز محصولات لبنی بهاز . یافته است

                                                           
1 Lactobacillus plantarum 

)ریگوبلو  اندشدهمنابع مواد غذایی پروبیوتیک شناخته 

های غذایی ویژه، از جمله (، اما وجود رژیم2012

و  عدم استفاده از ترکیبات گوشتی خواری،گیاه

محصولات لبنی، مشکلات حاصل از کلسترول بالای شیر 

و عدم تحمل لاکتوز در بعضی از افراد و...، تقاضا را 

افزایش داده  لبنی غیربرای تولید محصولات پروبیوتیک 

و سبب شده که توسعه محصولات پروبیوتیک با پایه 

گیاهی اولویتی برای تحقیقات کلیدی بعدی باشد 

توان به در این زمینه می .(2010 )اسپینوزا و همکاران

تولید نوشیدنی تخمیری پروبیوتیک بر پایه کینوا اشاره 

های باکتری (.1398نمود )ابراهیمی جم و همکاران 

 ضدمیکروبیبات از قابلیت تولید ترکی اسیدلاکتیک

پراکسید  یل استون،دی است ،های آلیداسی نظیرمتنوعی 

 هاو باکتریوسین 2ضدقارچیهای د، پپتیهیدروژن

لذا در مقابل طیف وسیعی از عوامل  خوردار بوده،بر

 (.2014واکت ) باشندمی مؤثرو مولد فساد  زابیماری

 olea جنس است. olea اهان مربوط به جنسیتون از گیز

گونـه در  20بـاً یشامل تقر 3هاسیخانواده اول یاز اعضا

 دارابودناین میوه با  .دارد یندگکپرا یریمناطق گرمس

 ،معدنی نظیر آهن ترکیباتی مانند گلوکز، پکتین، مواد

 یروزول نقش مهمـیــروزول و تیت یســکدرویه ،پتاسیم

، یـعروق یقلبـ یهایماریاز ب یریشـگیدر پ

)امام جمعه و همکاران  دو سـرطان دار 4ـوینورودژنرات

جریان تخمیر زیتون، به دلیل رشد و فعالیت در . (1396

میکروفلور طبیعی زیتون، خصوصیات عطری و طعمی 

اسیدلاکتیکی نقش  هایباکتری. گرددمیجدیدی تولید 

وری زیتون دارند و ضمن بقا در مهمی در تخمیر و فرآ

 .شوندمیزیتون نیز  هایویژگی، سبب بهبود نمکآب

 های پروبیوتیکباکتریپژوهشگران در زمینه استفاده از 

و آغازگرهای لاکتیکی برای بهبود ماندگاری و افزایش 

                                                           
2 Antifungal peptides 
3 Oleaceae 
4 Neurodegenerative 
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سلامی  .اندای انجام دادهتحقیقات گسترده ایارزش تغذیه

 لاکتوباسیلوس(، تأثیر استفاده از 1390) و همکاران

آغازگر در پروسه تخمیر زیتون  عنوان کشتبه پلانتاروم

نتایج  .قرارداد موردمطالعهرا  سبز با شرایط هوادهی

نشان داد استفاده از این نوع باکتری منجر به بهبود 

 گردد.افزایش اسیدیته می کنترل پروسه میکروبی تخمیر،

و  pHتأثیر درصد نمک،  (،1396فر و همکاران ) عابد

های پروبیوتیک مانی باکتریدمای نگهداری بر زنده

بر  پلانتاروم لاکتوباسیلوسو  لاکتوباسیلوس برویس

های کیفی زیتون تخمیری را مورد بررسی ویژگی

 مانیزندهدرصد نمک بر داد که نتایج نشان داد قرار

با افزایش دمای نگهداری و  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

و  لومباردی .داری استدارای تأثیر معنی pH افزایش

تأثیر شرایط  در پژوهشی به بررسی (،2018همکاران )

تیمار شده  نگهداری بر ماندگاری زیتون دمای تفاوتم

پرداخت که نتایج مشخص طبیعی و تیمار شده با سود 

بالای زیتونهای تیمار  و میزان فنول کلپایین  pHکرد 

، تأثیر مثبتی بر افزایش عمر شده طبیعی) بدون سود(

شده روی های انجام. در بررسیداشتماندگاری زیتون 

مشخص شده  کتیکیلا هایباکتریهای مختلف سویه

با شرایط تخمیر سازگار  آسانی بهها است که این سویه

شده و قادر به رشد در شرایط اسیدی و نمک بالا 

بررسی تأثیر باکتری لذا هدف از این تحقیق ؛ باشندمی

بر تغییر پروبیوتیک  پلانتاروم یلوسلاکتوباس

خصوصیات شیمیایی و میکروبی زیتون طی عمر 

 .بود ماندگاری

 

 هاروشمواد و 

 .واریته مانزانیلا استفاده شد یهاتونیزدر این مطالعه از 

 1در ظروف  نمک آب در یریقرارگبعد از  هاتونیز

 پلانتاروم وسلاکتوباسیل یباکتر لیتری توزین شدند.

(PTCC 1608)  علمی و صنعتی یهاپژوهشاز سازمان 

 کشت طیمحدر  یسازفعالپس از  خریداری و ایران

MRS Broth (ساعت در  48به مدت  یخانه گذارگرم

 مشخصمذکور با جمعیت نهایی  یباکتر( C37°دمای 

مک فارلند( با سانتریفیوژ  5/0)در مقایسه با لوله 

و به  C4°و در دمای rpm 5000در تولید  تودهستیز

خانی و همکاران ) دقیقه از محیط کشت جدا شد 15مدت 

لاکتوباسیلوس پروبیوتیک فعال  ةیسو. سپس (2012

در هر گرم زیتون در یک حجم مشخص  پلانتاروم

 زیتون اضافه شد. یهانمونهبه  نمکآب

 روش کار

 8 نمک آبلیتر  1کیلو زیتون و نیز  1ظروف حاوی 

 1و ظروف حاوی  کیاست دیاس درصد 1/0درصد و 

درصد  3/0 ودرصد  6 نمک آبلیتر  1زیتون با  لوگرمیک

تلقیح  ،پنجم تخمیرروز  در. شدندپر  کیاست دیاس

( انجام شد. از ظروف بدون لاکتوباسیلوس پلانتاروم)

 در طول انجام نمونه شاهد استفاده شد. عنوان بهباکتری 

در دمای  هانمونهو  انجام زینآزمایش هوادهی 

. (2000)سانچز و همکاران  داری شدندنگه C28°نگهداری

روز و  90آزمایش زمان  شایان ذکر است که مدت

 90و  75، 60، 45، 30، 15، 0آزمایشات در روزهای 

 .انجام شد

شیمیایی آزمایشات  

مطابق با استاندارد ملی اسیدیته و شوری  یریگاندازه

با استفاده از  pH یریگاندازهو  987شماره ایران به 

)شرکت میلواکی مارتینی  MI150 متر مدل pHدستگاه 

وش میزان پراکسید با استفاده از ر انجام پذیرفت. ایتالیا(

AOAC, 1990  به  هاتونیزاز  که گونه نیبدانجام گرفت

انجام  یریگروغنمیکانیکی(  صورت بهد )روش سر

 گرمیلیم 30گرم نمونه روغن به همراه  5سپس  .گرفت

کلروفرم با یدور پتاسیم اشباع  –محلول اسید استیک 

مخلوط و با استفاده از هیپوسولفیت سدیم مصرفی، 

 شد.میزان پراکسید تعیین 
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 آزمایشات میکروبی

 مخمر کپک وشمارش جمعیت 

 کشت مارش کپک و مخمر از محیطبرای ش

درصد  01/0با  SDAآگار  یکلسابورودکستروزکلرامفن

محیط  یسازآمادهبعد از  .استفاده شد تتراسیکلینیاکس

از آب ظروف زیتون به دو لوله  لیتریلیم 2کشت، ابتدا 

و مخلوط شدند. سپس  اضافه OSB1 لیتریلیم 1حاوی 

گذاری  خانهگرمروز  3به مدت  C25°در دمای هالوله

از نظر  هالوله خانه گذاریگرمپس از پایان دوره  شدند.

با استفاده از لوپ  و کدورت و تغییر رنگ بررسی

کشت خطی داده شد.  SDAسترون بر روی محیط کشت 

 5به مدت  C25°در دمای هایتپل گذاری خانه گرمپس از 

 هایباکتراز نظر رشد کلنی بررسی و تعداد  هاآنروز، 

 log) لیتریلیمبر  یونیت ینگفورملگاریتم کلنی  بر اساس

cfu/ml( گزارش شد )و  987شماره ، یرانا یمل استاندارد

2326.) 

 یکیلاکت دیاس یهایباکترشمارش 

آر  ما طیمح از یکیدلاکتیاس یهایباکتربرای شمارش 

ید برای درصد سدیم آزا 02/0به همراه  2اس آگار

ها به استفاده و پلیت یکیدلاکتیاسی هایباکترجداسازی 

 نیابرای انکوبه شدند.  C30°ساعت در دمای  48مدت 

تکنیک استاندارد پلیت برای شمارش از  کار

 بر اساس هایباکتراستفاده و تعداد  هاسمیکروارگانیم

( log cfu/ml) تریلیلیملگاریتم کلنی فورمینگ یونیت بر 

 (.1390سلامی و همکاران شد )گزارش 

 گرمادوست یهایباکترشمارش جمعیت 

 محیط کشتاز گرمادوست  یهایباکتربرای شمارش 

 2در ابتدا  استفاده شد. TAA آگاردورانسیترمواس

اضافه  OSBزیتون به محیط کشت  یآب بطراز  تریلیلیم

 به C55°دمای در شرایط هوازی و در  هالولهشد. سپس 

 این دوره و پس از پایان خانه گذاریگرمروز  3مدت 

پس از  و تغییر رنگ بررسی شدند. کدورتاز نظر  هالوله

                                                           
1 Orange serum broth 
2 MRS agar 

به  C55°در دمای  هاتیپلخطی،  صورتبه یباکترکشت 

از نظر رشد کلنی و  خانه گذاریگرمساعت  48مدت 

لگاریتم کلنی  بر اساس هایباکترتعداد بررسی و 

 یریگاندازه( log cfu/ml) تریلیلیمفورمینگ یونیت بر 

 .(2326 و 987 شماره ،رانیاملی  استاندارد) شد

 مزوفیل هاییباکتر ارزیابی

محیط اورنج سرم مزوفیل از  هاییباکتربرای شمارش 

 هاییباکتربررسی رشد  استفاده شد. OSBبراث 

و مراحل بود  گرمادوست هاییباکترمزوفیل نیز همانند 

ه ذکر است که کشت شد. لازم ب کار نیز همانند آن انجام

روی محیط کشت اورنج  مذکور بر هاییباکترخطی 

از نظر  هایتپلپایان  در صورت گرفت. OSAسرم آگار

لگاریتم  بر اساس هایباکتررشد کلنی بررسی و تعداد 

ش ( گزارlog cfu/ml) لیتریلیمکلنی فورمینگ یونیت بر 

 (.2326و  987)استاندارد ملی ایران، شماره  شد

 ارزیابی حسی

حسی و ظاهری با استفاده از  هایویژگیارزیابی 

 دیدهآموزشارزیاب  5به کمک  ارزیابی حسی هایفرم

 اینقطه 9و به روش هدونیک  سال 40-25 سنیدر رده 

 از لحاظ هاتونیزآزمون در این صورت گرفت. 

مورد ارزیابی قرار بو، رنگ، مزه و بافت های رفاکتو

 (.1396)نوردهی و همکاران  گرفت

 تجزیه و تحلیل آماری

-T و نیز تست تکمیل دوطرفهاز آنالیز واریانس یک و 

test   بین  دارییمعنبرای تعیین میانگین و سطح اختلاف

 شد. استفاده SPSS23افزار نرمتیمارها و شاهد در 

نمودارها  تکرار بودند و 3می تیمارها دارای همچنین تما

 رسم گردید. 2010اکسل  افزارنرمبا استفاده از 
 

 و بحث نتایج

 بررسی خصوصیات میکروبی زیتون

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم لاکتیکی بررسی اثر استارتر

 زیتون در یدلاکتیکیاس هاییباکتربار  بر
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 یلوسلاکتوباسلاکتیکی نتایج نشان داد افزودن استارتر 

 کننده یدتول هاییباکترباعث افزایش جمعیت  پلانتاروم

. این در شودمی در مقایسه با نمونه شاهد لاکتیک یداس

اسیدلاکتیکی در تیمارهای  هاییباکتربار  حالی است که

و شاهد با افزایش زمان  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

بر  .(>05/0p)را داشت  دارییمعننگهداری افزایش 

 هاییباکتراوج رشد  2و  1نمودارهای  اساس

و  پلانتاروم لاکتوباسیلوس یمارتاسیدلاکتیکی در دو 

و کمترین میزان رشد در  آزمون 60در روز شاهد 

تاکور و  نگهداری )روز صفر( مشاهده شد. دورةابتدای 

بررسی تخمیر لاکتیکی سیب و پریرا ( در 2017جوشی )

با  تخمیر سیب یندفرا( در بررسی 2011و همکاران )

جمعیت افزایش  1لاکتوباسیلوس کازئی استفاده

یند تخمیر گزارش فراهای اسیدلاکتیکی را طی یباکتر

در این  مورد بررسییمار دو تهمچنین در هر کردند. 

درصد و افزایش اسید  6کاهش غلظت نمک به  مطالعه

های یباکتردرصد رشد بالاتر  3/0استیک به 

و  عابد فر(. >05/0pیدلاکتیکی را به دنبال داشت )اس

و  pH( در ارزیابی تأثیر درصد نمک، 1396همکاران )

های پروبیوتیک یباکتری مانزندهدمای نگهداری بر 

لاکتوباسیلوس پلانتاروم  و برویس وسیللاکتوباس

گذاری بر  یرتأثرا عامل  pHکاهش درصد نمک و افزایش 

های اسیدلاکتیکی گزارش کردند. یباکترافزایش رشد 

های یباکتر( افزایش میزان 1996اوزی و بورکاخ )

یدلاکتیکی زیتون را در اثر افزایش میزان شوری اس

حاضر مغایرت  مطالعةهای گزارش کردند که با یافته

تغییرات غلظت نمک با تأثیر بر تبادل یونی بین . دارد

 واسطةبه pHکاهش  موازاتبهنمک و میوه زیتون و آب

مصرف ترکیبات قندی آزاد شده از میوه توسط باکتری 

داری یمعنو افزایش تولید اسید در طی تخمیر، به شکل 

به  دهش یحتلقهای یلوسلاکتوباسی مانزندهبر پایداری و 

( 1390)سلامی و همکاران  (>05/0p)زیتون مؤثر است 

 بر اساسحاضر همخوانی دارد.  مطالعةهای که با یافته

                                                           
1 Lactobacillus casei 

حاضر، اسیدیته و نمک در فرآوری  مطالعةنتایج 

یک هاردل عمل کرده و با حفظ و  عنوانبهتخمیری 

 .انددادهافزایش بقای باکتریایی، کیفیت زیتون را افزایش 

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم استارتر لاکتیکیبررسی اثر 

 زیتون در گرمادوست یهایباکتربار بر 

 هایباکتری، جمعیت 4و  3 نمودارهایبراساس 

در تیمار باکتریایی و تیمار شاهد، در طول گرمادوست 

در  .(>05/0p) روز نگهداری روندی افزایشی داشت 90

در هر  هایباکتراین  کمترین رشدنگهداری  روزهایتمام 

و اسید استیک در نمک دو تیمار با درصدهای مختلف 

و بالاترین رشد  لاکتوباسیلوس پلانتارومتیمار باکتریایی 

 در تیمار شاهد مشاهده شدگرمادوست  هاییباکتر

(05/0p<.) کیاست دیاستغییر سطح نمک و  واقع در 

بین گرمادوست  هاییباکتردر سطح  دارییمعناختلاف 

دارای و  نیترمهمیکی از  (.p>05/0ایجاد نکرد )تیمارها 

های ها باکتریمیکروارگانیسم فوق العاده قابلیت

های هستند که یباکتر ،هاگرمادوست هستند. این باکتری

است )استاندارد ملی ایران  C55°، دمای بهینه رشد آنها

لاکتوباسیلوسی در کاهش  هاییتجمع تأثیر(. 1395

و  2وحشی هاییلوسلاکتوباس یهاگروهجمعیت سایر 

مزوفیل و  هاییباکتردیگر نظیر  هاییتجمعنیز 

ترموفیل در مطالعات مختلف از جمله نیلچیان و همکاران 

 هایباکترتخمیر بر روی رشد  تأثیردر بررسی ، (1391)

( در بررسی 2003اسیدلاکتیکی و سانچز و همکاران )

تخمیر زیتون بر روی  لاکتوباسیلوس پلانتاروم تأثیر

( 1990) سبز گزارش شده است. لیندگرن ودوبروگوز

اسیدلاکتیکی با داشتن  هاییباکترگزارش کردند که 

، استیلیدمواد ضدباکتریایی نظیر اسیدهای آلی، 

ن یا یباکتریوس هایینپروتئهیدروژن و پراکسید 

باکتریسیدل در جریان تخمیر لاکتیکی مانع از رشد سایر 

 (.p<05/0) ندشویمگرمادوست  هاییرباکت یهاگروه

 

                                                           
2 Wild Lactobacillus strains 
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 لاکتوباسیلوس پلانتاروملاکتیکی  بررسی اثر استارتر

 زیتون مزوفیلیک در هاییباکتربار بر 

 8نمک ) تیمار دودستهدر هر  آمدهدستبهطبق نتایج 

 درصد 6نمک )و  (درصد1/0ک اسید استی + درصد

روندی افزایش جمعیت بار  (درصد3/0استیک اسید +

ادامه داشت سپس روندی کاهشی  60باکتریایی تا روز 

در سطوح مشابه نمک و  .>p)05/0) در پیش گرفت

تیمار شاهد بیشترین جمعیت باکتریایی و استیک اسید 

کمترین بار  لاکتوباسیلوس پلانتارومتیمار باکتریایی 

 به خود اختصاص دادمزوفیلیک را  هاییباکتر

(05/0(p<.  طبق استاندارد ملی ایران دمای بهینه رشد

استاندارد ملی )است  C35-30°مزوفیلیک هاییباکتر

ش سطح معنادار کاه تأثیر کنندهیانبنتایج  (.1395ایران 

رشد  یشبر افزانمک و افزایش سطح استیک اسید 

 یدشدهتولمزوفیلیک بود. اسیدهای آلی  هاییباکتر

نظیر لاکتیک،  پلانتاروملاکتوباسیلوس  توسط باکتری

 ارةیوداز طریق  وانتقالنقلاستیک و پروپیونیک اسید 

 را کاهش یسلولدرون pH، کنندیم سلولی را متوقف

 یابدیممتابولیک کاهش  هاییتفعالنهایت در و دهندمی

 این امر کاهش رشد ( که2017تاکور و جوشی )

. نیلچیان و کندیممزوفیلیک را توجیه  هاییباکتر

 یلوسلاکتوباس تأثیر مطالعة( در 1391همکاران )

 هاییباکتربر جمعیت میکروبی خیار، بار  پلانتاروم

درصد نمک را کمتر از میران  7مزوفیل حاوی 

رصد نمک گزارش کردند که د 5تیمار دارای  هاییباکتر

طبق نظر برخی دارد.  یهمخوان حاضر مطالعهبا نتایج 

نامناسبی بر روی رشد  تأثیرمحققین افزایش سطح نمک 

نامناسب دارد )چامن و همکاران  هاییکروارگانیسمم

( کاهش 2017) و جوشیتاکور (. در این راستا 2005

 مضر در جریان تخمیر سیب با هاییباکترجمعیت 

استئاروترموفیلوس و  باسیلوس استفاده از باکتری

 .قرارداد تأییدرا مورد  پلانتاروم یلوسلاکتوباس

 

 لاکتوباسیلوس پلانتاروملاکتیکی  بررسی اثر استارتر

 زیتون در کپکبار مخمر وبر 

روند نتایج این بخش از مطالعه گواه این واقعیت بود که 

 داریمعنتیمار  4با زمان در هر  کپکافزایش بار مخمر و 

مقایسه بین تیمارها نشان داد که در  (.>05/0p) بود است

 ودرصد 1/0استیک اسید  +درصد  8نمک  هر دو تیمار

تیمار ( درصد 3/0 اسید استیک + درصد 6 نمک

در  خصوصبه لاکتوباسیلوس پلانتارومایی باکتری

مخمری کمتری در  و کپکبار  90و  75، 60روزهای 

 یروزها(. در >05/0pداشت )مقایسه با تیمار شاهد 

مشاهده نشد  دارییمعنبین دو تیمار اختلاف  ابتدایی

(05/0<p.)  لاکتوباسیلوس پلانتارومتیمار  45اما در روز 

داری در مقایسه با نمونه شاهد بالاترین به طور معنی

. در (>05/0p) .برداشت را در کپکجمعیت مخمر و 

 ( در ارزیابی رشد مخمر2005آریوو و همکاران ) مطالعة

و نمک را عامل افزایش رشد  pHکاهش  1پیشیا آنومالا

( در بررسی 2017تاکور و جوشی )مخمر گزارش کردند. 

 باسیلوس تخمیر سیب با استفاده از دو باکتری یندفرا

کاهش  پلانتاروم یلوسلاکتوباسو  2ترموفیلوسواستئار

 هاییباکتربا افزایش جمعیت  هاکپکرشد مخمرها و 

( 1996لاکتیکی را گزارش کردند. اوزی و بورکاکلی )

لاکتیکی در محدودکردن اثرات منفی  هاییباکتررشد 

مخمرهای فساد را بر روی کیفیت محصول را مورد 

شوری و زمان  تأثیرقرار دادند اما این رشد تحت  تأیید

حاضر  یهمطالع هاییافتهنگهداری قرار نداشت که با 

همخوانی دارد. با توجه به اینکه جمعیت بالای مخمر با 

کربن، سبب نفوذ این گاز به درون  اکسیدیدتولید شدید 

دارای  یهانمونه هاییتونزد. شویمزیتون و تخریب آن 

. ماندگاری بالاتری دارندمدت  استارترهای لاکتیکی،

                                                           
1 Yeast Pichia anomala 
2 B. stearo thermophilus 
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 رومپلانتالاکتوباسیلوس  لاکتیکی استارتر تأثیر -1 شکل

ک )نم یتونز در یدلاکتیکاستولید کننده  هاییباکتربار بر 

 (%0.1ک اسید استی + 8%
Figure 1- Effect of lactic acid starter on the load of 

lactic acid producing bacteria in olive (NaCl 8% + 

Acetic acid 0.1%) 

 
 رومپلانتالاکتوباسیلوس  لاکتیکی استارتر تأثیر -2 شکل

ک )نم یتونز در یدلاکتیکاستولید کننده  هاییباکتربار بر 

 (%0.3استیک اسید +  6%
Figure 2- Effect of lactic acid starter on the load of 

lactic acid producing bacteria in olive (NaCl 6%+ 

Acetic acid 0.3% ( 

 

 رومپلانتالاکتوباسیلوس  لاکتیکی استارتر تأثیر -3 شکل

ک استی + %8)نمک  یتونز در گرمادوست هاییباکتربار بر 

 (%0.1اسید 

Figure 3-The effect of lactic acid starter on the load 

of thermophilic bacteria in olive ) NaCl 8%+ Acetic 

acid 0.1%) 

 

 
 لاکتوباسیلوس پلانتاروم لاکتیکی استارتر تأثیر -4 شکل

استیک +  %6)نمک زیتون درگرمادوست  هاییباکتربار بر 

  (%0.3اسید 
Figure 4- The effect of lactic acid starter on the load 

of thermophilic bacteria in olive (NaCl 6% + Acetic 

acid 0.3%) 

 

 
 

 اروملاکتوباسیلوس پلانتلاکتیکی  استارتر تأثیر -5 شکل

ک استی + %8)نمک  یتونز مزوفیلیک در هاییباکتربار بر 

 (%0.1اسید 
Figure 5-The effect of lactic  acid starter on the load 

of Mesophilic bacteria in olive ) NaCl 8%+ Acetic 

acid 0.1%) 
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 اروملاکتوباسیلوس پلانت لاکتیکی استارتر تأثیر -6 شکل

استیک +  %6)نمک  یتونز مزوفیلیک در هاییباکتربار بر 

 (%0.3اسید 
Figure 6-The effect of lactic acid starter on the load 

of Mesophilic bacteria in olive )  NaCl 6%+ Acetic 

acid 0.3%) 

 
 اروملاکتوباسیلوس پلانت لاکتیکی استارتر تأثیر -7 شکل

 (%0.1ک اسید استی + %8)نمک زیتون در کپکبار مخمر وبر 
Figure 7-The effect of lactic starter on yeast and 

mold load in olive (NaCl 8% + Acetic acid 0.1% 

 

 

 اروملاکتوباسیلوس پلانت لاکتیکی استارتر تأثیر -8 شکل

استیک اسید +  %6)نمک زیتون  در کپکبار مخمر و بر 

0.3%) 
Figure 8-The effect of lactic starter on yeast and 

mold load in olive (NaCl 6% + Acetic acid 03% 
Lowercase letters mean a significant difference between 

treatments per day (P <0.05).  

 

 بررسی خصوصیات شیمیایی زیتون

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم یکیاستارتر لاکتبررسی اثر 

 زیتوناسیدیته  بر

 درصد 10و  9 ینمودارهادر  آمدهدستبهطبق نتایج 

روزهای  یدر تماماسیدیته بین تیمار باکتریایی و شاهد 

بر  .>p)05/0) بود دارییمعنآزمون دارای اختلاف 

تعیین  درصد4/0اساس استاندارد حداقل مقدار اسیدیته 

با  مورد آزمایش هاییماریت همةدر که  شده است

در این  ان، اسیدیته افزایش چشمگیری داشتگذشت زم

 ( و2005یون و همکاران )(، 2017) تاکور و جوشیراستا 

( به ترتیب در بررسی تخمیر 2009)شارما و جوشی 

و افزایش اسیدیته را  pHنیز کاهش  یجهوسیب، چغندر و 

 بورکاکلیو  . اوزیبا افزایش زمان تخمیر گزارش کردند

لاکتیک زیتون سیاه را د( عدم تغییر در میزان اسی1996)

عنوان کردند و ناشی از رشد میکروبی در اثر شوری 

لاکتیک در ظروف زیتون حاوی دبالاترین میزان اسی

، سبب یکاست یداسمیزان شوری بود اما افزودن  کمترین

حاضر مغایرت  نتایج پژوهشبا  که افزودن اسیدیته شد

، تخمیر، مراحل مورداستفاده تفاوت در نوع زیتون .دارد

 یداسنیز درصدهای متفاوت شوری و  نوع باکتری و

در سطوح مشابه  از جمله دلایل این مغایرت است. یکاست

و نمک اسیدیته در تیمار زیتون دارای  یکاست یداس

بالاترین سطح و تیمار  لاکتوباسیلوس پلانتارومباکتری 

افزایش اسیدیته  شاهد کمترین سطح اسیدیته را داشت.

 دورةی دارای باکتری، بخصوص در انتهای در تیمارها

لاکتیک و دهای اسییباکترنگهداری، به دلیل افزایش 

 مطالعةلاکتیک است. در دمصرف بالای قندها و تولید اسی

( بالاترین میزان اسیدیته را در 1390سلامی و همکاران )
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 شده یحتلقهای وسیللاکتوباسانتهای دوره ناشی توانایی 

یژه وبههای وحشی وسیللاکتوباسرشد  در جلوگیری از

یدلاکتیک عنوان کردند که سبب اسهای یکوکسجمعیت 

های تخمیری به جمعیت غالب تبدیل یباکترشد جمعیت 

های ثانویه توسط یتمتابولشده و با تبدیل قندها به 

ها تا انتهای دوره سبب افزایش اسیدیته شوند. یکروبم

ن به فعالیت توایم pHو اسیدیته  بودن یینپااز دلایل 

که با توجه به سطح بالاتر میزان  مخمرها اشاره کرد

 مخمرها در تیمار شاهد این موضوع قابل تأیید است.

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم لاکتیکی بررسی اثر استارتر

 شوری زیتون بر

درصد شوری در  آمده دست بهنتایج  بر اساس

نگهداری به طور مورد آزمون با گذشت زمان  یمارهایت

 یروزهااین روند در تمام  معناداری افزایش یافت.

لاکتوباسیلوس  یمارت 2روز صفر بین  جز بهآزمون 

 بود دارییمعنو شاهد دارای اختلاف  پلانتاروم

(05/0p<) و  نمکبالاتر  غلظت. شوری در تیمارهای با

، میزان بالاتری داشت یکاست یداسکمتر  سطوح

(05/0p<) . به دلیل تبادل یون بین میوه در ابتدای تخمیر

اما  دهدیمنمک، سطح شوری مقدار کمی را نشان و آب

زمان نگهداری، میزان نمک ورودی به آب  ادامةبا 

که این امر سبب بالارفتن درصد شوری  یابدیمافزایش 

( افزایش میزان شوری 2006) و رومئوپویانا  خواهد شد.

درصد بعد از  7روز و  60-75درصد پس از  6به  5از 

درصد شوری  با روند افزایش روز گزارش کردند که 90

دارد. بالاترین سطح شوری  یهمخوانحاضر  مطالعةدر 

لاکتوباسیلوس آن به تیمار  ترینیینپادر تیمار شاهد و 

ملی ایران  استاندارد بر اساسمتعلق بود.  پلانتاروم

 5، یندشدهآفر(، میزان شوری در کنسرو زیتون 1394)

درصد وزنی تعیین شده است که با توجه به نتایج 

 1/0اسید  یکاست + درصد 8)نمک  شوری در تیمارهای

شاهد از  و لاکتوباسیلوس پلانتاروم باکتریایی (درصد

لاکتوباسیلوس حد مجاز عبور کرد اما در تیمارهای 

 3/0استیک اسید + درصد 6)نمک ، دارای پلانتاروم

در  75و در تیمار شاهد تا روز  90تا روز  (درصد

 19917 استاندارد ملی شمارهداشت )مجاز قرار  محدودة

 ایران(.

 لاکتوباسیلوس پلانتاروملاکتیکی  بررسی اثر استارتر

 یتونز pHبر 

 مشخص است 14و  13 ینمودارهاکه در  همان گونه

pH روز نگهداری در سطوح مختلف  90در طول  زیتون

 کاهش معناداری یافت یکاست یداسو غلظت نمک 

(05/0p<).  اما مقدارpH مورد بررسی  یمارهایدر ت

این . (>05/0p) قرار نگرفتنمک اسیدیته و  تأثیرتحت 

)تاکورو  است نتایج دیگر محققین با راستا هم نتایج

، یکاست یداسو  نمکمشابه  غلظتدر  (.2017جوشی 

 یمارهایتبه ترتیب در  pHکمترین و بیشترین مقدار 

. مقاومت مشاهده شد و شاهد لاکتوباسیلوس پلانتاروم

به علت تولید  تواندیمپایین  pHبه  هایباکتراین 

در دیواره سلولی باشد که  ساکاریدهایپلترکیباتی مانند 

. شودیماسید بر روی غشای سلولی  تأثیراز مانع از 

ایش اسیدیته و افزایش ( افز1390سلامی و همکاران )

 وسلاکتوباسیللاکتیک را در اثر فعالیت دتولید اسی

حاضر  مطالعة هاییافتهرا گزارش کردند که با  لانتارومپ

 دارد. یهمخوان

 لاکتوباسیلوس پلانتاروملاکتیکی  بررسی اثر استارتر

 پراکسید زیتونبر 

حد بیشینه عدد پراکسید طبق استاندارد ملی و شورای 

د باشیمدر کیلوگرم  والانیاک یلیم 20زیتون  المللیینب

از تیمارها از  یک یچهمربوطه  ینمودارها به توجه با که

مجاز تعیین شده عبور نکردند. هماپور و  محدودة

( عدد پراکسید زیتون زرد شیراز، روغنی 1393همکاران )

، 73/19شیراز، زرد کارون و روغنی کارون را به ترتیب 

بر کیلوگرم  الانویاک یلیم 45/29و  85/19، 60/21

حاضر  مطالعةدر  آمدهدستبهگزارش کردند که از اعداد 

شاخص  عنوانبهبسیار بالاتر است. میزان پراکسید 

استیک + درصد 6نمک ) اکسیداسیون اولیه در تیمارهای

 + درصد  8نمک )بالاتر از تیمارهای  (درصد 3/0اسید 
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 8)نمک  دستةدر هر دو  بود.( درصد 0.1ک اسید استی

 درصد 6)نمک  و( درصد 1/0ک اسید یتاس + درصد

ن تیمار باکتریایی بی (درصد 0.3استیک اسید +

، 60، 45 یدر روزهاو شاهد  پلانتاروم یلوسلاکتوباس

در  .(>05/0p) وجود دارد داریمعناختلاف  90و  75

نگهداری در هر دو نمودار، تیمار شاهد  دورةطول 

لاکتوباسیلوس کمترین میزان پراکسید و تیمار باکتریایی 

 (.>05/0p)دارا بود بالاترین میزان پراکسید را  پلانتاروم

و کمترین آن در روز  90بالاترین سطح پراکسید در روز 

 شد. یریگاندازهصفر 

 پلانتاروملاکتوباسیلوس لاکتیکی  بررسی اثر استارتر

 زیتونحسی  هاییژگیوروی بر 

حسی  هاییژگیوروی بر  استارترهای لاکتیکیبررسی 

، و شاهد لاکتوباسیلوس پلانتارومبین تیمارهای  زیتون

اسید  متفاوت نمک و استیک یهاغلظتدر  1جدول در 

دو نمودار، بالاترین است. بر اساس هر  شدهدادهنشان

تعلق  پلانتاروم لاکتوباسیلوسامتیاز حسی به تیمار 

با هر  داریمعن( و تیمار شاهد با اختلاف >05/0pداشت )

دو گروه باکتریایی کمترین امتیاز حسی را به خود 

که بررسی (. نتایج نشان داد >05/0pداد )اختصاص 

 موردمطالعه یمارهایتخصوصیات حسی زیتون در 

. (>05/0pقرار نگرفت )نمک  نوع اسیدیته و تأثیرتحت 

پروبیوتیک در زیتون تخمیری،  هاییهسوافزایش فعالیت 

را افزایش داده که این امر  یاکنندهاحسرعت مصرف قند 

حسی  هاییابیارزمستقیمی بر روی بهبود  تأثیر

(. 1983فرناندز و همکاران ) گذاردیممحصول تولید 

 ( گزارش کردند که حضور1985) گارسیا و همکاران

 1لاکتوباسیلوس برویسو  پلانتاروم لاکتوباسیلوس

و  یکاست یداسو  یدلاکتیکاسنمک با تولید موجود در آب

 یکل یرشپذافزایش اسیدیته با بروز طعمی ملایم 

همچنین هورتادو و همکاران  .دهدیممحصول را افزایش 

                                                           
1 Lactobacillus brevis 

 

در زیتون 2لاکتوباسیلوس پنتوس ( افزایش حضور2010)

انتروباکتریاسه و  هاییهسو یمانزندهرا عامل کاهش 

کردند. عابدفر و  حسی گزارش هاییژگیو بهبود

متقابل افزایش دمای نگهداری  تأثیر نیز (1396همکاران )

را عامل  pHبا کاهش درصد نمک و افزایش جزئی 

محصول تولیدی با تلقیح  یکل یرشپذافزایش 

در زیتون تخمیری را گزارش  پلانتاروم یلوسلاکتوباس

های ان گونهیه در مکمطالعات نشان داده است . کردند

 نتاروملوس پلایتوباسکلوس، لایتوباسکلامختلف 

ژنوم  .ترین گونه شناخته شده استپذیرعادت عنوانبه

بزرگ و توانایی آنزیمی قوی باعث شده است تا این 

تری در منابع زیستی متفاوت با شرایط زیستی کبا

 (.2019همکاران  )تونگ دن و مختلف حضور داشته باشد

                                                           
2 Lactobacillus pentus 
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 لاکتوباسیلوس پلانتاروم لاکتیکی استارتر تأثیر -9 شکل

  (%0.1ک اسید استی + %8)نمک اسیدیته زیتون رویبر 
Figure 9- Effect of lactic acid starter on olive acidity 

(NaCl 8% + Acetic acid 0.1%) 
 

  
 سیلوس پلانتاروملاکتوبا استارتر لاکتیکیتأثیر -10 شکل

 (%0.3استیک اسید +  %6)نمک اسیدیته زیتون رویبر 
Figure 10 - Effect of lactic acid starter on olive 

acidity  

(NaCl 6% + Acetic acid 0.3%) 
 

 
 لاکتوباسیلوس پلانتاروم اکتیکیاستارتر تأثیر -11 شکل

 (%0.1ک اسید استی + %8)نمک شوری زیتون رویبر 
Figure 11- Effect of lactic acid starter on olive 

salinity (NaCl 8% + Acetic acid 0.1%) 

 

 
 لاکتوباسیلوس پلانتاروملاکتیکی  استارتر تأثیر -12 شکل

 (%0.3استیک اسید +  %6)نمک شوری زیتون  رویبر 
Figure 12- Effect of lactic acid starter on olive 

salinity (NaCl 6% + Acetic acid 0.3%) 

 

 
 لاکتوباسیلوس پلانتاروم لاکتیکی استارتر تأثیر -13 شکل

 (%0.1ک اسید استی + %8)نمک یتونز pH رویبر 
Figure 13- Effect of lactic acid starter on olive pH 

(NaCl 8% + Acetic acid 0.1%) 

 

 
 لاکتوباسیلوس پلانتاروملاکتیکی  استارتر تأثیر -14 شکل

 (%0.3استیک اسید +  %6)نمک یتونز pH رویبر 
Figure 13- Effect of lactic acid starter on olive pH 

(NaCl 6% + Acetic acid 0.3%) 
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 لاکتوباسیلوس پلانتاروم لاکتیکی استارتر تأثیر -15 شکل

 (%0.1اسید ک استی + %8)نمک پراکسید زیتون  رویبر 
Figure 15- Effect of lactic acid starter on olive 

peroxide (NaCl 8% + Acetic acid 0.1 %) 

 
 لاکتوباسیلوس پلانتاروم لاکتیکی استارتر تأثیر -16 شکل

 (%0.3استیک اسید +  %6)نمک پراکسید زیتون  رویبر 
Figure 16- Effect of lactic acid starter on olive 

peroxide (NaCl 6% + Acetic acid 0.3%) 

 

( و )نمک %0.1استیک اسید  +%8 نمک) حسی زیتون هاییژگیوتاثیر استارتر لاکتیکی لاکتوباسیلوس پلانتاروم بر  -1 جدول

 (%0.3استیک اسید +6%
Table1. The effect of lactic  acid starter on the sensory properties of olive (NaCl 8% + Acetic acid 0.1%) and 

(NaCl 6%+ Acetic acid 0.3%( 

Sensory properties Color and appearance Texture Aroma 

Treatment 
Lactobacillus 

plantarum 
control 

Lactobacillus 

plantarum 
control 

Lactobacillus 

plantarum 
control 

NaCl 6% + Acetic 

acid 0.3% 
c6.4 a4.6 c7 a5.7 c7.6 a5.8 

NaCl 8% + Acetic 

acid 0.1% 
c6.8 a4 c6.2 a4.8 c7.2 a5.2 

 
 

 گیرینتیجه

 استفاده از و مزایای گستردهاهمیت  به توجه با

انسان، بهتر  و سلامتپروبیوتیک در زندگی  هاییباکتر

از  یترگستردهدر طیف  هایکروارگانیسمماست از این 

 هاییباکتر زیتون بهره برد. جملهاز محصولات غذایی 

لاکتیک نقش اساسی در مهار فعالیت  داسی

در  ، همچنینکنندیمناخواسته ایفا  هاییکروارگانیسمم

 مورداستفاده از زیتون زدایییتلختجزیه الئوروپین و 

افزایش جمعیت این گروه از  یننابراد؛ بگیرنیمقرار 

ارزش پروبیوتیکی محصول منجر به افزایش  هایباکتر

لاکتوباسیلوس  حاضر رشد مطالعة. در شودیم تولیدی

در شرایط شوری و اسیدی مورد آزمایش در  پلانتاروم

همچنین  ایفا کرد. عملکرد بهترینمونه شاهد  مقایسه با

و درصد نمک  6نتایج نشان داد که تیمارهای زیتون با 

از نظر کاهش رشد مخمرها و  صد استیک اسیددر 3/0

را برای  یترمناسبسطح اسیدیته و شوری، شرایط 

 . کندیمفراهم  یدلاکتیکیاس هاییباکتررشد 

 

 مورد استفاده منابع

، روبیوتیکپتولید نوشیدنی تخمیری بدون گلوتن بر پایه کینوا توسط باکتریهای  ،1398س، زرین قلمی س و گنجلو ع، ابراهیمی جم 

 . 27-42(، 1)29های صنایع غذایی، نشریه پژوهش

 مون.ی آزهاروشها و یژگیو -ترونی تجاریس -میکروبیولوژی مواد غذایی کنسرو شده ،1395 ،2326ملی ایران شماره  استاندارد
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 غذایی، حدود مجاز. یهافرآوردهیزان نمک خوراکی در م -خوراکی یهایافزودن ،1394 ،19917استاندارد ملی ایران شماره 

 آزمون. یهاروشو  هایژگیوزیتون شور،  ،1394 ،987استاندارد ملی ایران شماره 

 سلام واطب سنتی  مجلة ،از دیدگاه قرآن و تغذیه بررسی اثرات فیزیولوژیک زیتون ،1396، پ حسنینو  پ شهنوازی، ع امام جمعه

 .67-74 ،(1) 8 ،ایران

وادهی )با ارزشیابی حسی زیتون در پروسه تخمیر زیتون سبز با شرایط ه ،1390 ،علی نسبت ل و سلامی ف، اصفهانی بلند بالایی ز

 جمهوری اسلامی ایران. یوتکنولوژیبهفتمین همایش  ،کشت آغازگر( عنوان به لانتارومپ وساسیللاکتوباستفاده از 

سه تخمیر زیتون کشت آغازگر در پرو عنوانبهپلانتاروم  وساستفاده از لاکتوباسیل ،1390 ،مهدیان ناصر ح و سلامی ف، راشدی ح

 .99-106 (،28) 8 ،فصلنامه علوم و صنایع غذایی ،با شرایط هوادهی سبز

لب در های غاپروبیوتیکی لاکتوباسیلوس هاییژگیوجداسازی، شناسایی مولکولی و ارزیابی  ،1395 ،مابراهیمی  و صادقی ع

 .133-144 ،2 ،هایکروبممجله دنیای  ،آرد کامل گندم یرترشخم

وش ر به مادر ریش یروبیکم فلور یدلاکتیکاس خانواده هاییباکتر ییشناسا و جداسازی ،1390،ل ییراینص و ف ییطباطبا

 .167-177(، 2) 2، ییغذا عیصنا یهاپژوهش هینشر ،ریبوزومی 16S هیناح در DNA وئنسکس

 یمانزندهو دمای نگهداری بر  pHدرصد نمک،  تأثیرارزیابی  ،1396 ،ع پورغلامحسین  و عابدفر ع، ابراهیمی م، صادقی ع

ه روش سطح کیفی زیتون تخمیری ب هاییژگیوپروبیوتیک لاکتوباسیلوس برویس و لاکتوباسیلوس پلانتاروم و  هاییباکتر

 .1-17 (،4)2 ،فصلنامه میکروبیولوژی کاربردی در صنایع غذایی ،پاسخ

 ،های فیزیکوشیمیایی روغن زیتون فرابکریژگیومطالعه ارتباط بین صفات حسی و برخی  ،1396، ر باقریو  ج فرمانی، م نوردهی

 .67-78(، 72) 14مجله علوم و صنایع غذایی ایران، 

له مج ،لاکتوباسیلوس پلانتاروم بر جمعیت میکروبی خیارهای تخمیری ایرانی تأثیر ،1391 ،رحیمی ا و نیلچیان ز، رضوی س

 .69-104 ،2 ،بهداشت مواد غذایی

تخمیری  هایفرآوردهنتاروم در تولید کتوباسیلوس پلاکاربرد لا، 1399، پ عطاییو  م زرین پور بالایی د، جعفرپور ب، هاشمی
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Introduction: One of the most critical factors affecting the health of any individual is nutrition. 

Patterns of food consumption play an important role in causing or preventing diseases. Functional 

Foods refer to products that, in addition to nutritional content, affect their consumers' health. 

Probiotic foods are considered to be viable products that contain sufficient quantities of probiotic 

microorganisms. Probiotics are live microorganisms (bacteria or yeast), which should be 

metabolically stable and remain active in the product; along the pathway before the digestion 

process, a large number of survivors reach the intestinal epithelial cells, colonize and leave 

beneficial effects on the host intestine, all of which can lead to increased host life. One of the types 

of probiotic bacteria is lactic acid bacteria. These bacteria can produce organic acids and 

bacteriocins and have antimicrobial activity (Tsai et al., 2010; Bonatsou et al., 2017). These 

microorganisms are easily adapted to fermentation conditions and can grow in high acid and salt 

conditions. These bacteria are non-pathogenic and capable of lowering pH through metabolic 

activities (Bonatsou et al., 2015). Dairy products are the best matrices for the delivery of probiotic 

bacteria but due to the larg number of lactose-intolerance cases, high fat and cholesterol conten of 

dairy product and growing tendency to vegetarianism researcher in search for non dairy probitic 

products. With regard to increased awareness of consumer to health prompting effect of probiotic 

product their market is growing. Application of non dairy matrices including vegetable, cereal and 

fruit have been studied to delivery of probiotic bacteria (Aspri et al., 2020). These lactic acid 

bacteria also reduce phenolic compounds and create a pleasing odor in the final product by creating 

volatile compounds (George-John &Nychas, 2017). The selection of starter cultures depends on 

several aspects, such as type of studied medium, growth potential, acidifying capacity, salt and pH 

tolerance, probiotic potential, metabolic capacity. The microbial debittering property of the selected 

starter is fundamental, and this route could be an alternative to chemical debittering. Lactobacillus 

plantarum is one of the most common bacteria of the genus Lactobacillus. This gram-positive 

bacterium can hydrolyze gelatin and grow well at 15° C but cannot grow at 45 °C. Production of 

antimicrobial agents by Lactobacillus plantarum helps the species survive in the plant. Today, the 

use of these bacteria in various foods is remarkable because of their prominent properties. 

Fermented green olive one of the desirable agriculture food that are cosumed in the world. 

Application of probiotic lactic acid bacteria in fermented olive due to acidity, storage condition and 

evaluation of their effect on sensory attribute and shelf life of product represent great challenges. 

Therefore, the aim of this study was to evaluare the effect of Lactobacillus plantarum starter, salt 

concentration, and acetic acid percentage on chemical and microbial properties of  fer mented green 

olives over 90 days at 28 ° C. 
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 Material and methods: To carry out this study, 1 kg of olive pots were filled with two treatments 

(8% Nacl+ 0.1% acetic acid) and (6% NaCl +0.3% acetic acid). Then, on the fifth day of the test, 

the Lactobacillus Plantarum was inoculated. Bacteria-free containers were used as controls. 

Chemical tests, including acidity, pH, salinity, and peroxide measurements, were performed by the 

national standard of Iran. Microbial tests, including yeast and mold measurements using Sabourod 

Dextrose chloramphenicol agar medium, lactic acid bacteria measurement using MRS agar 

medium, and Thermophilus Bacteria, were performed using Thermosidorescent Agar medium, and 

Mesophilic Bacteria was measured using Orange Broth Serum. All treatments had three 

replications. One-way and two-way ANOVA and T-test tests were used to determine the mean and 

level of significant differences between treatments and controls in SPSS 23 software. 

Results and discussion: The results showed that the burden of bacteria in Lactobacillus plantarum 

and control were significantly increased with increasing maintenance time (p<0.05). In all two 

treatments, the decrease in NaCl level was 6% and increased acetic acid to 0.3% higher growth of 

lactic acid bacteria and mesophilic (p<0.05). However, changes in NaCl and acetic acid levels did 

not cause a significant difference in the levels of thermophilic bacteria and yeast and fungi(p>0.05). 

The lowest growth of thermophilic bacteria and the highest growth of mesophilic and yeast and 

fungi were measured in the control treatment (p<0.05). The highest growth of lactic acid and 

mesophilic bacteria and the lowest fungi and yeast were measured in Lactobacillus plantarum 

bacterial treatment. The results showed that none of the treatments were allowed to pass through the 

specified bacterial limit. The sensory and pH characteristics of olives were not affected by acidity 

and NaCl in all two Lactobacillus plantarum and control (p<0.05). Comparison between treatments 

showed that the control treatment had the lowest sensory specificity, and Lactobacillus plantarum 

had the highest sensory score of olive (p<0.05). Lactobacillus plantarum had the lowest pH level in 

similar NaCl and acetic acid levels, and control treatment had the highest level of this parameter. 

Acidity influenced the acetic acid level from the day 45 maintenance between the two NaCl 

treatments of 8% + Acetic acid 0.1% and NaCl 6% + Acetic acid 0.3% had a significant difference, 

and the treatment of olive with Lactobacillus bacteria had the highest level, and control treatment 

had the lowest acidity. The highest salinity level was observed in the control treatment, and the 

lowest was in Lactobacillus plantarum. According to the Iranian National Standard, the salinity of 

processed olives was 5% by weight, which exceeded the permissible limit for NaCl 8% + Acetic 

acid 0.1% bacterial Lactobacillus plantarum and control. The amount of peroxide as the primary 

oxidation index in NaCl treatments was 6% + Acetic acid 0.3% higher than 8% + Acetic acid 0.1%. 

The maximum number of olive peroxide is 20 mm Eq /kg, and none of the treatments were passed 

from the designated range. 

Conclusion: Based on the findings of this study, it can be concluded that the use of lactic acid 

bacteria in the production of various types of food can help improve its nutritional and health 

characteristics. Lactobacillus plantarum is a probiotic bacterium in olive resulted in reduced 

microbial load and increased storage time in olive. 
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