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 چکیده

گرم  کروی یا ایمیلهها به شکل صنایع غذایی دارند. این باکتریو  کشاورزی لاکتیک نقش مهمی در اسید هایباکتری

 نتخابشانالاکتیک جهت  های اسیدبولیکی باکتریمتا هایویژگی. هستندزا مثبت، کاتالاز منفی، غیرمتحرک و غیربیماری

 ،ژوهشپهدف از انجام این  .استهای تخمیری به ویژه نان حائز اهمیت های آغازگر در تولید فرآوردهعنوان کشتبه

هت جبرتر  هایایزولهانتخاب به منظور های سنتی از خمیرترشهای جدا شده ایزوله تکنولوژیکی هایویژگیبررسی 

های یرترشایزوله لاکتوباسیل جداشده از خم 71تکنولوژیکی  هایویژگی در این پژوهش ه در صنایع نانوایی بود.استفاد

عالیت فتکنولوژیکی شامل توانایی تولید اسید،  هایویژگیمورد بررسی قرار گرفت. استان آذربایجان شرقی در سنتی 

وباسیل لاکتهای ایزولهاکثر  های لاکتوباسیل بود.رید توسط ایزولهساکاپروتئولیتیک، فعالیت آمیلولیتیک و تولید اگزوپلی

داد.  بروزود ختری را از فعالیت آمیلولیتیکی قوی 51دارای فعالیت آمیلولیتیکی بودند ولی ایزوله شماره درصد(،  55/91)

بودند.  د و اسیدساکاریید اگزوپلیها دارای فعالیت پروتئولیتیک و توانایی تولها نشان داد که تمامی ایزولهنتایج آزمون

ا دارا بودند. ترین فعالیت پروتئولیتیک ربیش 40و  57، 64، 44، 47، 70، 31، 52، 51، 71های لاکتوباسیل شماره ایزوله

از  12و  52، 13، 68، 48، 54، 62، 36، 34، 8، 60، 19های لاکتوباسیل شماره ساکارید نیز در ایزولهتوانایی تولید اگزوپلی

های یزولهاخی بر .بود از لحاظ تولید اسید بهترین ایزوله 14شماره . ایزوله لاکتوباسیل تر بودها بیشسایر ایزوله

ها ز آناتوان میپس از بررسی نان بودند که برای استفاده در صنعت تکنولوژیکی مناسب  هایویژگیلاکتوباسیل دارای 

  با کیفیت و عطر طعم مطلوب استفاده کرد.های آغازگر در تولید نان عنوان کشتبه

 
 ها، نانلاکتوباسیلتکنولوژیکی،  هایویژگیهای اسیدلاکتیک، باکتری: کلیدی واژگان

 

  



 1396سال  /3شماره  27هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                    و ...                                                      ي پناه، گلشن تفت زدانی     14

  مقدمه

-از میکروارگانیسمها شامل گروه اکولوژیکی لاکتوباسیل

ای یا کوکسی و بدون رنگدانه هستند که به شکل میله ها

 اند و همگی گرممیکروآئروفیلهوازی تا بوده، عموماً بی

آن و محصول نهایی تخمیر هستندزا مثبت وغیربیماری

ها همچنین بدون اسپور لاکتیک است. این باکتری ها اسید

ها، دمای مناسب برای رشد این باکتریکند. و غیرمتحر

Co30  برخی از  (.2005)سهیل و همکاران  تاس 40تا

ی نرمال روده انسان های لاکتوباسیل، فلور میکروبسویه

دهند که نقش مهمی در عمل هضم غذا و را تشکیل می

 ها همچنینلاکتوباسیل ای دارند.از اختلال روده جلوگیری

 توموری، ضد اثرات مانند هاییویژگی داشتن دلیل به

 ضد ترکیبات تولید روده، فلورمیکروبی تعادل به کمک

 تحت غیره و میزبان ایمنی سیستم تحریک میکروبی،

 میلز و همکارانچ)را اندشده معرفی پروبیوتیک عنوان

های ها کاربرد. لاکتوباسیل(2007لری  وست ودی ؛2004

زیادی در داروسازی، صنایع غذایی، کشاورزی و 

عنوان ها بهآن های مهمی دارند و یکی از کاربردجنسا

های تخمیری است. فرآورده های آغازگر در تولیدکشت

های مختلف متابولیت لاکتیک با تولید های اسیدباکتری

در ایجاد عطر و طعم، افزایش زمان ماندگاری، کنترل 

 زا و فساد مواد غذایی و قوامهای بیماریمیکروارگانیسم

؛ آزادینا و 2011ن )برکت و همکارا قش دارندمحصول ن

 .(2007مرتضی و احمد  ؛2009خان ناظر 

در مواد غذایی مختلفی مانند محصولات  هالاکتوباسیل

ها در لبنی، گوشت و غلات نیز وجود دارند. این باکتری

ا تولید تخمیری نقش داشته و بهای فرآورده دتولی

الدئید، است استیل،اسیدهای مختلف، الکل، دی

در  ساکاریدهاپلیاگزو و هاکتون اسیدهای معطر،آمینو

افزایش زمان ماندگاری، بهبود بافت و عطر و طعم 

؛ 2012العسکری و همکاران) فرآورده نهایی مؤثرند

 .(2011؛ کوکوا و همکاران 2010رولان و همکاران 

تکنولوژیکی مختلفی  هایویژگیها دارای لاکتوباسیل

یکی، آمیلولیت توان به فعالیتکه از جمله می هستند

ساکارید اشاره تولید اگزوپلی و پروتئولیتیکی، تولید اسید

ها در مواد غذایی باعث کرد که هر کدام از این فعالیت

دهنده در محصولات شده و متولید ترکیبات معطر و طع

؛ 1994)گیراد و همکاران  بردمی ها را بالاطول عمر آن

؛ ناین 2009؛ لانگساکال و همکاران 2012کم و همکاران 

لیندر و مارک .(2004پپ و همکاران  ؛2007و همکاران 

 تکنولوژیکی هایویژگی به بررسی (1996) همکاران

ها پرداخته و به این نتیجه )تولید اسید( خمیرترش

ها در لاکتیک در خمیرترش رسیدند که مقدار اسید

استیک در محدوده  و مقدار اسید 26/0 – 20/0محدوده 

 گرز و همکاران. در هر گرم خمیرترش بود 08/0 – 03/0

را در طول فرآیند تخمیر خمیر هیدرولیز گلیادین  (2012)

با دو سویه لاکتوباسیل مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج 

بیانگر کاهش غلظت گلیادین در خمیر و افزایش اسیدهای 

های آمینه و در نتیجه قدرت پروتئولیتیکی باکتری

 (1997) ادُا و همکاران .لاکتوباسیل در خمیرترش بود

 تولید اسید لاکتیک را از پسماندهای نان به کمک 

های اسید لاکتیک آمیلولیتیک مورد بررسی قرار باکتری

دادند و تولید اسید لاکتیک قابل توجهی را مشاهده 

  به بررسی تأثیر (2012)گاله و همکاران  کردند.

ساکاریدها بر کیفیت خمیرترش نان سورگوم اگزوپلی

پرداختند. در این پژوهش، رئولوژی خمیر و کیفیت نان 

نتایج  فاقد گلوتن سورگوم مورد بررسی قرار گرفت.

ساکارید تشکیل شده در طول نشان داد که اگزوپلی

توان با موفقیت در فرآیند تخمیر خمیرترش را می

 رگوم فاقد گلوتن به منظور بهبودوآردهای س

ساکاریدهای . اگزوپلیکردهای تهیه نان استفاده پتانسیل

تشکیل شده در طول تخمیر خمیرترش منجر به تولید نان 

هر چند در زمینه بهبود کیفیت و تر شدند. تر و تازهنرم

ای صورت گرفته است کاهش بیاتی نان مطالعات گسترده

های اقتصادی بزرگی زیانر به اتی نان منجولی هنوز بی

در صنایع پخت شده و سالیانه مبالغ هنگفتی صرف 

و همکاران  بلوریان) شودمی عات نان در کشورضای

های اخیر نیز تقاضا برای در سالاز طرفی،  .(2010
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محصولات طبیعی، سالم و با عطر و طعم مطلوب افزایش 

کنندگان به دنبال محصولاتی هستند که یافته و مصرف

شیمیایی به کار  گونه ماده افزودنیها هیچدر تهیه آن

پترولاکووا و  ؛2006لونگو و سانرومن ) نرفته باشد

در این  ،با توجه به موارد ذکر شده .(2009همکاران 

تکنولوژیکی برخی  هایویژگیپژوهش به بررسی 

از  لیلاکتوباسیل که طی مطالعات قبهای ایزوله

منظور انتخاب اند، بههای سنتی جداسازی شدهخمیرترش

 های مناسب در صنایع نانوایی پرداخته شده است.ایزوله

 

 هامواد و روش

    های لاکتوباسیل سازی ایزولهآماده

 ایزوله از  71تعداد  بود. یااز نوع مشاهدهاین پژوهش 

های لاکتوباسیل که طی مطالعات قبلی از باکتری

شده  جدااستان آذربایجان شرقی  های سنتیمیرترشخ

 ها منتقلبودند، به محیط کشت اختصاصی لاکتوباسیل

کشت  میکرولیتر از 100شدند. برای این منظور مقدار 

های لاکتوباسیل، تحت شرایط یک از ایزوله ذخیره هر

تلقیح رک آلمان( )م MRS Broth استریل به محیط کشت

 رایط غیرهوازیو ش Co30ی شد و در دما

 گذاری گردید.گرمخانه

 فعالیت آمیلولیتیکی

لوپ روی سطح  ها با استفاده ازکشت فعال لاکتوباسیل

به  غنی شده با عصاره گوشت Starch Agar محیط

ی ها در دماحالت خطی کشت داده شد و سپس پلیت

Co30 روز گرمخانه 5پس از  گذاری شدند.گرمخانه-

ها اضافه شد. هاله پلیتبه سطح  گذاری، محلول ید

که پس از ریختن محلول لوگول  روشن اطراف خط کشت

، بیانگر فعالیت آمیلولیتیکی لاکتوباسیل بود شد مشاهده

ن و همکارا )تاپا دکه به صورت مثبت )+( گزارش گردی

2006.)  
 فعالیت پروتئولیتیکی 

صورت خطی های لاکتوباسیل با لوپ بهکشت تازه ایزوله

 (مرک آلمان) MRS Agarهای لیتروی سطح پ

داده شد. سپس  کشت پودر شیر خشک درصد 10حاوی

گذاری گرمخانه Co30ی روز در دما 5ها به مدت پلیت

شدند. در صورت مشاهده هاله اطراف محل رشد 

ها مثبت )+( گزارش باکتری، فعالیت پروتئولیتیکی ایزوله

یتیک و های پروتئولگردید. باکتری شاهد در مورد آزمون

 محسنی) بود باسیلوس سرئوس آمیلولیتیک، باکتری

1389). 

  ساکاریدتولید اگزوپلی

 MRS Agarهای لاکتوباسیل به محیطایزولهکشت فعال 

گذاری شد. به این ساعت گرمخانه 48تلقیح و به مدت 

اضافه  مولار  80محیط کشت، تری کلرو استیک اسید 

سانتریفوژ  rpm 2500دقیقه با دور  15شد و به مدت 

ای لیتر از مایع رویی در لوله شیشهمیلی 5  گردید. سپس

 96 )نور زکریای رازی(لیتر از اتانول میلی 10ریخته، 

قرار داده  Co4ی شب در دما 1درصد افزوده و به مدت 

    دقیقه در دور 15شد. سپس این محیط برای مدت 

rpm 2500  ،10سانتریفوژ شد. به رسوب حاصله   

لیتر آب مقطر جهت میلی  5درصد و  96لیتر اتانول یمیل

     دقیقه با دور 10شستشو اضافه گردید و به مدت 

rpm 2500 رسوب در یک  ،سانتریفوژ شد. در نهایت

تا رسیدن به وزن ثابت خشک و  Co80ی آون با دما

 .توزین گردید

 توانایی تولید اسید 

باکتری در برای سنجش توانایی تولید اسید، کشت فعال 

 5استاندارد و به میزان  )650OD=1 (650دانسیته نوری

اضافه شد. میزان  MRS Brothدرصد حجمی به محیط 

گیری ساعت اندازه 24و  6، 4، 2، 0های اسیدیته در زمان

 گزارش گردید.  pHو نتایج به صورت کاهش در میزان

 آماری تجزیه و تحلیل

با آزمایش  های میکروبیهای حاصل از آزمونداده

فاکتوریل در قالب طرح کاملًا تصادفی با سه تکرار با 

مورد تجزیه و تحلیل قرار  SASاستفاده از نرم افزار 

 گرفتند.
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 نتایج

 آزمون آمیلولیتیک 

درصد(  55/91ایزوله ) 65لاکتوباسیل،  ایزوله 71از  

توانایی رشد در محیط حاوی نشاسته برنج را دارا بودند 

ای روشن اطراف صورت هالهبه تط کشکه در محی

های در بین ایزوله شد.پرگنه باکتری مشخص می

ی از فعالیت آمیلولیتیک 51وباسیل، ایزوله شماره تلاک

 برخوردار بود.  تریقوی

 
 

 عالیت آمیلولیتیکی در محیط حاوی نشاسته برنجف -1شکل 

 هاکی مثبت لاکتوباسیلعالیت آمیلولیتیف -)کنترل مثبت(، ب باسیلوس سرئوس -الف 

 

 های پروتئولیتیک و توانایی تولیدزمونآ

 ساکاریدپلیواگز

فعالیت پروتئولیتیکی های لاکتوباسیل از لحاظ ایزولهبین 

دار در سطح اختلاف معنی ساکاریدو تولید اگزوپلی

     کلیه(. 1)جدول  احتمال یک درصد وجود داشت

 یت پروتئولیتیکی بودندهای لاکتوباسیل دارای فعالایزوله

های ترین فعالیت پروتئولیتیکی به ایزوله(. بیش2)شکل

، 44، 47، 70، 31، 52، 51، 71های به شمارهلاکتوباسیل 

ایزوله  71غربالگری اختصاص داشت.  40و  57، 64

ساکارید در لاکتوباسیل از لحاظ توانایی تولید اگزوپلی

ها قادر به ایزولهسطح آزمایشگاه نیز نشان داد که کلیه 

ساکارید تولید اگزوپلی ولی ساکارید بودنداگزوپلی دتولی

، 68، 48 ،54، 62، 36، 34، 8، 60، 19های توسط ایزوله

های داری بیش از سایر ایزولهمعنی طوربه 12و  52، 13

 (.2گزارش گردید )جدول لاکتوباسیل 

ها در ساکارید تولید شده توسط این ایزولهاگزوپلی رمقدا

های ایزوله که در این میان  بودگرم میلی 4/6-3 محدوده

ساکارید را به پلیتولید اگزو ترین میزانبیش 60و  19

  خود اختصاص دادند.

 

 های لاکتوباسیلیزولهاساکارید نتایج تجزیه واریانس در مورد خصوصیات پروتئولیتیکی و توانایی تولید اگزوپلی -1جدول 
 

  مربعاتمیانگین   

 ساکاریدتولید اگزوپلی    فعالیت پروتئولیتیکی درجه آزادی منابع تغییر

 46/2** 45/4**         70      ایزوله لاکتوباسیل

 142 142  خطا 

CV   31/3 34/8 

 دار در سطح احتمال یک درصد معنیاختلاف  **:                                    
 

 ب لفا
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 در محیط کشت حاوی پودر شیر خشکهای لاکتوباسیل ایزولهت پروتئولیتیکی فعالی -2شکل 

 یزوله لاکتوباسیل با فعالیت پروتئولیتیک مثبت ا -)کنترل مثبت(، ب باسیلوس سرئوس -الف 
 

 های لاکتوباسیلساکارید در ایزولهتولید اگزوپلی -2جدول

 ساکاریداگزوپلی تولید شماره ایزوله

 گرم(میلی)

 ساکاریداگزوپلی تولید ایزوله شماره

 گرم(میلی)

19 a 4/6 54 c 4 

60 b 4/5 48 cd 8/3 

8 b 3/5 68 de 2/3 

34 b 1/5 13 def 1/3 

36 b 8/4 52 def 1/3 

62    b8/4 12   ef3   

 دارند.ر یگدرصد با یکد 5در سطح احتمال  در هر ستون اعدادی که دارای حروف مشابه نیستند، اختلاف معنی دار    

 

  تولید اسید

های داری بین ایزولهاختلاف معنی ،طورکلیبه

در طول  pHلاکتوباسیل از لحاظ کاهش در میزان 

وجود داشت. در  Co30گذاری در دمایگرمخانه

های ایزوله گذاری و اثر متقابلخصوص زمان گرمخانه

( نیز تفاوت B*Aگذاری )لاکتوباسیل و زمان گرمخانه

در سطح احتمال یک درصد مشاهده شد.  داریمعنی

های های کشت حاوی ایزولهمحیط pHمیانگین میزان 

گذاری )زمان صفر( لاکتوباسیل در شروع زمان گرمخانه

ساعت  24و  6، 4، 2گزارش گردید که بعد از  35/5برابر 

 ،80/4، 07/5به ترتیب به  Co30ی گذاری در دماگرمخانه

مقادیر کاهش در  (.3 جدولافت ) کاهش ی  74/3و  45/4

گذاری در دمای ساعت گرمخانه 4و  2بعد از  pHمیزان 

Co30 داده  نشان 3های لاکتوباسیل در شکل برای ایزوله

ترین تولید اسید را از بین ها بیشاین ایزولهشده است. 

 ساعت 4و  2له لاکتوباسیل بعد از ایزو 71

 هایهایزولبه خود اختصاص دادند.  گذاریگرمخانه

لاکتوباسیل های و همچنین ایزوله 17و  14 لاکتوباسیل

به ترتیب بعد  pHدر میزان را کاهش ترین بیش 12و  14

نشان  Co 30ی گذاری در دماگرمخانه ساعت 4و  2از 

ترین بیش 14لاکتوباسیل شماره ایزوله  ،بنابرایندادند. 

کاهش که طوریبه خود اختصاص داد بهرا تولید اسید 

گذاری در گرمخانهساعت  4و  2بعد از  pHمیزان  در

 47/1و  87/0برای این ایزوله به ترتیب  Co30دمای 

 (. 3گزارش شد )شکل 

 الف ب
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  *Co3۰ی های لاکتوباسیل در دماگذاری ایزولهدر طول زمان گرمخانه pHتغییرات در میزان  -3جدول  

pH  میانگین میزان  گذاریگرمخانه زمان 

 )ساعت(

pH ین میزان میانگ   گذاریگرمخانه زمان 

 )ساعت(

4/45d 6 5/35a 0 

3/74e 24 5/07b 2 

  4/80c 4 

 .هستنددرصد  5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه بیانگر اختلاف معنی*           
 

0

0.5

1

1.5

2

13 40 14 15 12 34 66 52 71 17

       
     

pH

                    

 

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

13 40 34 66 71 33 58 44 14 17

       
     
pH

                    

   

 
  گذاریگرمخانهاعت )ب( س 4)الف( و ساعت  2بعد از  pHمیزان در کاهش  -3شکل 

 Co3۰های لاکتوباسیل در دمای ایزوله

 

 بحث

های لاکتوباسیل دارای اکثر ایزوله ،در این پژوهش

های انجام شده نیز فعالیت آمیلولیتیکی بودند. بررسی

های لاکتوباسیل جدا حاکی از فعالیت آمیلولیتیکی سویه

شده از سایر محصولات تخمیری بوده که با نتایج 

 هایفعالیت تربیشمطابقت دارد.  پژوهشحاصله در این 

  تحقیقاتی روی بررسی اثر تخریب نشاسته توسط

 لاکتیک مانند های اسیدهای آمیلولیتیک باکتریسویه

 ،انجام شده که نتایج لاکتوباسیلوس پلانتاروم

ها در ای این سویهدهنده اثر تخریبی نشاستهنشان

کاساوا و غلات )سورگوم، های تخمیری مانند فرآورده

 .(2007و همکاران  کستینک) ذرت( بوده است

لاکتیک با فعالیت آمیلولیتیکی، به دلیل  های اسیدباکتری

های آلفا آمیلاز قادر به هیدورلیز نشاسته آنزیم داشتن

توانند انواع مختلفی از مواد خام خام بوده و می

ای نظیر ذرت، سیب زمینی، کاساوا و نیز هنشاست

  .کنندیر ای مختلف را تخمنشاسته سوبستراهای 

 هایاز فرآورده لاکتوباسیلوس پلانتارومهایی از سویه

لاکتوباسیلوس  تخمیری بر پایه کاساوا در آفریقا و نیز

( از Lactobacillus manihotiverans) ورنسهاتیمانی

اند شده شاسته کاساوا در کلمبیا جداسازیتخمیرهای ن

های که دارای فعالیت آمیلولیتیکی بودند. سویه

نیز در  فرمنتومو های پلانتاروم لاکتوباسیلمیلولیتیک آ

 اندهای تخمیری سنتی در نیجریه گزارش شدهفرآورده

آمیلولیتیک های . سویه(2008ردی و همکاران )

شده از خمیرترش ذرت، جدا  لاکتوباسیلوس فرمنتوم

 اولین بار توسط آگاتی و همکاران گزارش شده است

های هر چند کلیه ایزوله .(1998و همکاران  آگاتی)

بررسی دارای فعالیت پروتئولیتیکی  دلاکتوباسیل مور

فعالیت پروتئولیتیکی قوی  ،هابودند ولی تعدادی از ایزوله
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گلوتن خمیرترش  را نشان دادند. در مورد تجزیه پروتئین

های لاکتوباسیل و پدیوکوکسی گزارشاتی توسط سویه

فعالیت . (2012)گرز و همکاران است  در دسترس 

های اسید لاکتیک به مقدار زیادی به پروتئولیتیکی باکتری

انایی ها توها بستگی دارد. برخی از سویهآن هسوی

های آلبومین، گلوبولین و پروتئین خاصی در هیدرولیز

اخیر حاکی از آن است که  هایگزارش یادین آرد دارند.گل

ها در مقایسه با فعالیت پروتئولیتیک لاکتوباسیل

های پروتئاز درونی های آرد ناچیز است. آنزیمآنزیم

ه ها را تحت شرایط اسیدی تجزیآمینغلات، پرول 

فعال  3/7برابر با  pHهای پروتئیناز در کنند. آنزیممی

پروتئولیز در طول فرآیند تخمیر  ،ن. بنابرایهستند

خمیرترش به مقدار زیادی به تشکیل اسید وابسته است 

های اسید لاکتیک شرایط اپتیمم را برای که باکتری

گرز و ) ازندسهای پروتئیناز فراهم میفعالیت آنزیم

طور که گفته شد، تمامی همان. (2012همکاران 

ساکارید پلیهای لاکتوباسیل قادر به تولید اگزوایزوله

ها از لحاظ تعداد زیادی از لاکتوباسیل ،طورکلیهب  بودند.

ه ک اندمورد بررسی قرار گرفتهساکارید اگزوپلی تولید

 .استدست آمده مشابه نتایج این پژوهش هنتایج ب

کازئی، پاراکازئی، هلوتیکوس، های لاکتوباسیل

اسیدوفیلوس، ساکی، رامنوسوس، هیلگاردی، فرمنتوم، 

 دگزارش شده که قادر به تولی پلانتارومو برویس 

 .(2008ساوادوگو و همکاران ) ساکارید هستنداگزوپلی

که برخی از گزارش کردند  (2008) نزوتا و همکارا

قادر  پاراپلانتارومو  لاکتوباسیلوس پلانتارومهای سویه

ای مختلف در محیط ساکارید از قندهبه تولید اگزوپلی

های لاکتوباسیل باعث کاهش ایزوله .کشت جامد هستند

گذاری در رمخانهگمحیط کشت در طول زمان  pHمیزان 

های در زمان pHشدند ولی میزان کاهش  Co30دمای 

های لاکتوباسیل گذاری برای ایزولهگرمخانه لفمخت

 گزارش کردند که (2008) زوتا و همکاران متفاوت بود.

اجباری و اختیاری قادر به  هتروفرمنتتیو هایلاکتوباسیل

 ساعت 6پس از  pHکاهش قابل توجهی از 

یر یک فعالیت گذاری بودند. اسیدی شدن خمهگرمخان

آید. تولید متابولیکی مهم در تولید نان به شمار می

به  pHاسیدهای آلی در طول فرآیند تخمیر و کاهش 

 ثر است.ؤدر جلوگیری از فساد طنابی نان م 5تر از کم

اسیدهای لاکتیک و استیک تولید شده توسط  همچنین

 ک روی عطر و طعم نان اثر دارند.باکتری های اسید لاکتی

ها به منظور تکنولوژیکی لاکتوباسیل هایویژگی رسیبر

ها یابی به اطلاعات مقدماتی روی نقش این باکتریدست

های آغازگر از اهمیت در تولید نان و نیز انتخاب کشت

که نشان داد  دست آمدههنتایج ب خاصی برخوردار است.

 دارایلاکتوباسیل مورد بررسی های برخی ایزوله

استفاده از که  وژیکی مناسبی هستندتکنولهای ویژگی

مورد بررسی قرار گرفته و در  نانها باید در تولید آن

عنوان ها بهتوان از آنصورت مثبت بودن نتایج، می

 طعم و عطر با کیفیت وهای آغازگر در تولید نان کشت
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Abstract 

Lactic acid bacteria (LAB) have an important role in agriculture and food industry. Lactic acid 

bacteria are characterized as Gram-positive cocci or rods, catalase negative, non-pathogenic, and 

non-motile bacteria. Metabolic properties of lactic acid bacteria are important for their selection as 

starter cultures in production of fermented products, especially bread. The aim of this study was to 

examine the technological properties of the sourdough Lactobacilli isolates in order to select the 

proper isolates for bakery industry. In this study, technological properties of 71 lactobacilli isolated 

from traditional sourdoughs were evaluated. The technological properties included acid production 

ability, proteolytic and amylolytic activities as well as exopolysaccharides production. Most of the 

lactobacillus isolates (91.55%) showed amylolytic activity but isolate 51 had the highest amylolytic 

activity. All the isolates exhibited proteolytic activity, acidifying ability, and exopolysaccharides 

production. The lactobacillus isolates 31, 40, 44, 47, 51, 52, 57, 64, 70, and 71 showed the highest 

proteolytic activity. Exopolysaccharides production was also the highest in the isolates 19, 60, 8, 

34, 36, 62, 54, 48, 68, 13, 52 and 12. The lactobacillus isolate 14 was reported the best isolate in the 

case of acidifying ability. Some of the lactobacillus isolates had the proper technological properties 

for using in bakery industry. Therefore, they could be used as starter cultures in bread production 

after studying in baking tests. 
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