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  چكيده
. لاكتوباسيلي روي سطح پسماند رستوران بود هاي اول، تعيين نسبت افزودن مايع محلول سويه وهله در حاضر تحقيق انجام از هدف

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لاكتوباسيلوس  هاي سويه حاوي محلول) ليتر ميلي 7و  5، 3، 2(مختلف سطوح منظور هر كدام از بدين 
نتايج . تكرار به يك كيلوگرم پسماند همگن و يكنواخت اضافه گرديد 3 قالب درپلانتاروم لاكتوباسيلوس كازئي و كتوباسيلوس لاروتري، 

، درصد ماندگاري مناسبي داشته و توجيه ليتر مايع محلول به يك كيلوگرم پسماند ميلي 5آزمايش اول نشان داد كه افزودن سطح 
 5بدين صورت كه . گرفت قرار ارزيابي مورد رستوران پسماند مغذي مواد ميزان ليتر، بر ميلي 5اثر سطح در آزمايش دوم . اقتصادي دارد

هاي  يافته .تكرار به سطح يك كيلوگرم پسماند افزوده شد 5در قالب ) شاهد تيمار يك و لاكتوباسيلوس تيمار چهار(تيمار آزمايشي 
لاكتوباسيلي باعث  تيمارهاينشان داد فرآوري ميكروبي با استفاده از رستوران  پسماند مغذي مواددر خصوص  حاصل از اين آزمايش

هاي مورد استفاده، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس بيشترين  در بين سويه). >05/0P(گرديد  تيمار شاهدداري نسبت به  بهبود معني
كيلوكالري  61/4872و % 02/41، %91/19، %40/21با ميانگين مقادير پروتئين خام، چربي خام، ماده خشك و انرژي خام را به ترتيب 

و  ييهر وعده غذا ييايميش بيترك نوسانات ليبه دل .هاي ديگر داشت نسبت به سويه% 67/3در كيلوگرم و كمترين مقدار خاكستر را با 
 هاي وعده ييايميش بيترك سوم شيآزما درنه،  اي باشد يم ها هفته ها وثر از روزأپسماند مت مواد مغذي راتييمسئله كه تغ نيرفع ابهام ا

ها و  نتايج آزمايش براي اين مطالعه مشخص كرد رابطه نزديكي بين هفته. دگردي زيهفته آنال 4در طول صورت جداگانه  هب ييغذا
در  خام يرژخام، خاكستر و ان يخام، ماده خشك، چرب نيپروتئ ريمقاد نيانگيمميانگين تركيبات شيميايي پسماند خام وجود ندارد و 

اين مقادير با . بود لوگرميدر ك يلوكالريك 65/4497و % 09/4، %67/18، %46/38، %74/18 بيبه ترت محاسبه تمامي روزهاي هفته
هاي مختلف كه ميزان پروتئين خام، ماده خشك، چربي خام،  گيري از مخلوط كل پسماندها در طول هفته اعداد حاصل از نمونه

داري  داشت، تفاوت معني لوگرميدر ك يلوكالريك 33/4507و % 12/4، %84/18، %78/38، %87/18 ترتيب خاكستر و انرژي خام به
كارگيري پسماند رستوران نشان داد كه استفاده از آن در خوراك طيور بلامانع بوده و صرفه اقتصادي  همحاسبه اقتصادي ب. نشان نداد

  .بالايي دارد
 

 مواد مغذي، ارزيابي اقتصادي، فرآوري ميكروبي توباسيلوس،پسماند رستوران، لاك: كليدي كلمات
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  مقدمه

افزايش جمعيت و توأم با آن، افزايش نرخ رفاه و شهرنشيني 
ها،  اي را با خود به همراه آورده است كه يكي از آن مشكلات عديده

باشد كه  اي مي افزايش مقدار ضايعات غذايي و پسماند آشپزخانه
هاي  با ارزش غذايي، موجب ايجاد نگرانياتلاف منابع  علاوه بر

بخش عظيمي از اين محصولات . زيست محيطي نيز شده است
شود، به دلايل  هاي گران توليد و آماده مي غذايي كه با صرف هزينه

، عبدلي(رود  مختلف در پروسه مصرف ضايع شده و از بين مي
2005(.  

 يهر، نسبت به كل پسماند ش2000درصد پسماند غذا در سال 
، %34 بيآلمان و فرانسه به ترت ك،يمتحده، مكز الاتيدر كانادا، ا

و  نيفرانكل. )2005سادائو، ( باشد يم% 29و % 23، 52%، 24%
 الاتيدر ا يديتول ييكل پسماند غذا يقيتحق يط )1998(پرايري 

 15، 5/14 بيبه ترت 2010و  2000، 1995 يها متحده را در سال
استفاده از امروزه  .ندل برآورد نمودتن در سا ونيليم 33/16و 

تواند به عنوان يكي از منابع  ضايعات غذايي و پسماند رستوران مي
 يپسماند رستوران به صورت غذا. جديد غذايي طيور مطرح گردد

، ها ، زندانها ، هتلها  در ظروف بعد از مصرف در رستوران مانده يباق
  ).2005ادائو، س(د شو يم تعريف يو دولت ينظام يها سازمان
 ييايميش بيتركي شيدر آزما) 1978(و همكاران  مانيسل

ها با درجات مختلف  حاصل از رستوران يينوع پسماند غذا نيچند
 يخام، چرب نيرطوبت، پروتئميزان  بيترته نمودند و ب يرا بررس
و فسفر ارقام  مياز ازت، خاكستر، كلس يخام، عصاره عار بريخام، ف

گزارش  را درصد 4/1، 2/5، 3/18، 5/31، 6/4، 6/16، 6/21، 5/7
ي، خاكستر، ماده آلماده خشك، ) 1390(همچنين مرادي  .كردند
ساز  و انرژي قابل سوخت و خام بريف، خام يچرب، خام نيپروتئ

، %1/15، %1/4، %9/95، %4/33پسماند رستوران را به ترتيب 
  .دكيلوكالري در كيلوگرم محاسبه نمو 3270و % 3/12، 1/14%

 هنگام به پسماندها سريع آلودگي و فساد پذيري علت به
 فرآوري روش يك اقدام، انجام اولين طيور جيره در آن استفاده
هاي پيشگيري از فساد و  فرآوري حرارتي يكي از روش .است مناسب

محققين . باشد ها مي خوراك مضر يا كاهش جمعيت ميكروبي
راد را در مدت زمان گ درجه سانتي 80تا  65استفاده از دماي 

). 2004همكاران،  سانچو و(اند  دقيقه توصيه نموده 20حداقل 
روش ديگر استفاده از افزايش دهنده جمعيت ميكروبي، اسيدهاي 

هاست كه غالباً  آرومابيوتيك و ها بيوتيك ها، پري آلي، پروبيوتيك
كاسين و (باشند  داراي منشأ بيولوژيك گياهي و ميكروبي مي

  ).2006راكشيت، 
 هاي  ميكروب از متشكل غذايي به عنوان مكمل ها پروبيوتيك

 روده ميكروبي توازن در مطلوب تغيير دليل به آن كه مصرف زنده

از گذارد حائز اهميت بوده و  مي بدن فرد در مفيدي اثرات
 پروبيوتيك محصولات در استفاده مورد هاي گونه ترين متداول

اشاره نمود  توباسيلوسلاك هاي باكتري گروه به توان مي
هاي لاكتوباسيل روي  مونهن ).2004آنجليس و گابتي،  د(

قادر به توليد  ،هاي كشت انتخابي يا اختصاصي  محيط
. )1998جين و همكاران، (باشند  ميميكروبي  تركيبات ضد

و همكاران،  پرويز ؛2005 ،آوال و پالوا( زين ديگر نيمحقق
و نشان اثبات كرده  ها را اثر ضدميكروبي لاكتوباسيل) 2006

 دياس رينظ ،كم يِشده با جرم مولكول ديتول باتيدادند ترك
 كند يرا مهار م ي و مثبتگرم منف يها رشد پاتوژن ك،يلاكت

و  زا ي بيماريها كه نهايتاً مانع از رشد بسياري از پاتوژن
 .شود هاي مضر خوراك مي ميكروارگانيسم

يع پسماند رستوران، با توجه به فسادپذيري و آلودگي سر
تواند ضمن كاهش  استفاده از روش فرآوري ميكروبي مي

اي پسماند را نيز افزايش دهد، چراكه  آلودگي، ارزش تغذيه
ها و محصولات  افزايش جمعيت ميكروبي و توليد فرآورده

تواند تأثير قابل توجهي بر  ها مي حاصل از رشد ميكروب
د چربي و غيره بگذارتركيبات نهايي خوراك شامل پروتئين، 

تاكنون تحقيقي در خصوص افزودن  ).2002كيلاسپاتي، (
و تأثير آن بر  رستوران هاي لاكتوباسيلي روي پسماند سويه
لذا  ،نشده است گزارشطيور  خوراكاي  ارزش تغذيه بهبود

سطح  4با استفاده از  موضوعتحقيق حاضر براي بررسي اين 
منتخب باكتري  گونه 4و  مختلف محلول حاوي باكتري

لاكتوباسيلوس و همچنين ارزيابي توجيه اقتصادي آن، انجام 
  .گرفت
  

  ها مواد و روش

ها از پسماندهاي سلف سرويس مركزي  براي تهيه نمونه
 اين تحقيق يشگاهيبخش آزما .دانشگاه تبريز استفاده گرديد

 شگاهيو آزما يدانشكده دامپزشك يولوژيكروبيم شگاهيدر آزما
انجام دانشگاه تبريز  يدام گروه علوم دام هيذتغ شرفتهيپ

  . گرفت
هفته به صورت  4ي طها  نمونه ،يريگ جهت هر بار نمونه

 يبا دما زريده و در فرش ابيو بلافاصله آس يآور روزانه جمع
 يلازم نگهدار شاتيجهت انجام آزما گراد يدرجه سانت - 18

اند هر هفته، پسم 4ها به مدت  نمونه يآور پس از جمع. شدند
 ييغذا يها وعده گريبا د يبه نسبت مساو ييوعده غذا

لازم به ذكر است . تا اثر هر غذا محفوظ بماند ديمخلوط گرد
فاقد  ،نمونه هيته مراحل يدر ط شيمورد آزما يها نمونه
  .بودند يزدگ كپك



    23      و تأثير آن بر ميزان مواد مغذي پسماند رستوران هاي مختلف لاكتوباسيلي  بهترين سطح استفاده از سويهتأثير    

پسماند  يها نمونهفرآوري  يِكروبيممرحله به منظور انجام 
 ،يكازئ لوسيلاكتوباس( ها ليلاكتوباس  يباكتر هيرستوران، چهار سو

و  لوسيدوفياس لوسيلاكتوباس، پلانتاروم لوسيلاكتوباس
هاي  ها و باكتري از كلكسيون مركز قارچ) يروتر لوسيلاكتوباس

  .ليوفيليزه تهيه شد هاي پولصنعتي و عفوني ايران بصورت آم
  

Lactobacillus casei subsp  1608 (39392) ATCC 
Lactobacillus plantarum    1058 (8014)  ATCC 
Lactobacillus acidophilus  1643 (20079) DSM  
Lactobacillus reuteri         1655 (20016) DSM  

  

 در بافر كمي شگاهيپس از انتقال به آزما مذكور يها هيسو
)(Phosphate buffered Saline  PBS ده و سپـس در شحل

در  ها اين باكتري. ندشدتلقيح براث  MRS آبگوشت داخـل محيـط
براث  نوترينت اختصاصي  گراد در محيط درجه سانتي - 70 يدما

 طيساعته در مح 24در زمان آزمايش از كشت تازه نگهداري شده و 
استفاده  CFU/ml108 عداد باكتريت براث و آگار با MRSكشت 

  .ديگرد
م تيمار مورد آزمايش يك تيمار مربوط به نمونه خا 5از بين 

هاي فرآوري شده بودند كه در  تيمار مربوط به نمونه 4و ) شاهد(
و  ابياز قبل آس پسماند يها نمونهراستاي تهيه تيمار ميكروبي، 

آون در  رونقسمت مجزا د 4در  و بصورت همگن مخلوط شده
تا بار شد قرار داده  قهيدق 20به مدت  گراد يدرجه سانت 80 يدما

 يباكتر اثر لهيوس نيو بد دهيرسانخود غذا را به صفر  يكروبيم
بهترين به منظور يافتن در آزمايش اول،  .دبمانظ وحفمشده  قيتزر

 7و  5 ،3، 2(نسبت متفاوت  4، از هر سويه باكترينسبت 
آماده شده با حفظ  يباكتر هاي سويهحاوي  عيمحلول ما )تريل يليم

ونه نم لوگرميك كيبه  كروبياز م يعار طيو در مح سترون طيشرا
همه  يرو  يتا تراكم باكتر ديپسماند، اضافه و مخلوط گرد

  .باشد كنواختينمونه   يها قسمت
 ها يباكتر ريجهت رشد و تكث ،مخلوط شده يها نمونه تيدر نها
 گذاري خانه گرم گراد درجه سانتي 37دماي  درساعت  12به مدت 

 ها، بلافاصله پس از جهت ارزيابي ماندگاري لاكتوباسيل. شدند
، از هر تيمار ساعت بعد از تلقيح 96و  72، 48، 24تلقيح، 

گرم نمونه پسماند از هر تيمار در  10. گيري صورت گرفت نمونه
سديم سولفات  ليتر محلول تري ميلي 90شرايط استريل توزين و به 

 در .گرديد يكنواخت افزوده شده و توسط دستگاه هموژنيزاتور
درصد تهيه و  1/0پپتونه  آب در آن از هاي سريال رقت بعد مرحله

طبق روش استاندارد انجام گرفت ) BVC(شمارش زنده باكتريايي 
  ).2006فيليپس و همكاران، (

خام، ماده  براي تعيين ميزان پروتئينها  نمونه يبيتقر زيآنال
 AOACي شنهاديپ يها طبق روشي خام خشك، خاكستر و چرب

ا استفاده از بمب ها ب انرژي خام نمونه. صورت گرفت )1990(

 مدل. گرديد گيري اندازه Labisco مدل كياباتيآدمتر  كالري
  :بود زير بصورت پژوهش اين در شده استفاده آماري

Yij = µ + ti + eij  
 ميانگين: µ مشاهده، هر عددي مقدار: Yij رابطه اين در

 اثر: eij و) ها لاكتوباسيل افزودن اثر( تيمار اثر: ti جمعيت،
هاي بدست تجزيه و تحليل داده. باشد مي مايشيآز اشتباه
) 1/9SAS  )2003 آماري افزار نرم توسط آزمايش اين ازآمده 

 مورد طرفه يك واريانس تجزيه صورت هب و GLM رويه با
 آزمون از استفاده با نيز ها ميانگين مقايسه. گرفت قرار بررسي

  .گرديد انجام درصد 5 سطح در دانكن اي دامنه چند
  

  يج و بحثنتا

لاكتوباسيلوس هاي  هاي سويه لگاريتم بقاء باكتري
پلانتاروم لاكتوباسيلوس روتري، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، 

كازئي تزريق شده روي سطح پسماند لاكتوباسيلوس و 
نشان داده شده  4تا  1رستوران به ترتيب در نمودارهاي 

چهار هر  مطالعه مورد هاي باكتري كه داد نشان نتايج. است
ليتر مايع محلول  ميلي 7و  5سويه به هنگام افزودن سطوح 

 3و  2لاكتوباسيلي، درصد ماندگاري بهتري نسبت به سطوح 
 7و سطح  5به جهت اينكه بين سطح . ليتر داشتند ميلي
داري وجود  گاري تفاوت معنيليتر از لحاظ درصد ماند ميلي

ليتر  يليم 5، لذا در مقياس صنعتي استفاده از سطح نداشت
اثر ، در مرحله بعدي آزمايشاز اينرو . توجيه اقتصادي دارد

پسماند  مواد مغذيميزان بر ) ليتر ميلي 5(اين سطح 
رستوران مورد ارزيابي قرار گرفت و نتايج آن در ادامه بيان 

 .شده است

هاي  اول نشان داد تعداد باكترينتايج آزمايش 
 دوره انتهاي در و يافته كاهشبا گذشت زمان  لاكتوباسيلوس

CFU/g 105به حدود  نگهداري
با توجه به برداشت . رسيد 

به   ها از شرايط مخصوص محيط كشت و تزريق آن باكتري
به  ها با گذشت زمان سطح پسماند، كاهش تعداد باكتري

هاي مورد  شرايط هوازي كه گونه دلايلي همچون تشديد
 به يلوسلاكتوباس جنس هاي گونه ترين حساس استفاده از

 زياد ، محتويات)2004س و گابتي، يدآنجل( باشند اكسيژن مي
امري طبيعي  ديده، صدمه هاي سلول مرگچربي پسماند و 

ها در  باكتريجمعيت نهايي  مربوط به مسئله مهمبوده ولي 
اثربخشي مناسب  چرا كه ؛باشد انتهاي دوره نگهداري مي

 دشو مي ستهكا CFU/g 105تراكم كمتر از  درها  باكتري
قابل ذكر است كه دليل بررسي  ).2005بيگلاي و همكاران، (

ساعت پس از  96ها تا  هاي لاكتوباسيل ماندگاري باكتري
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تلقيح بدين خاطر است كه پسماند رستوران داراي فساد پذيري 
ها،  يق لاكتوباسيلروز پس از تزر 4در  حداكثرو بايستي  بودهبالايي 

  .استفاده گردد

  
  هاي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس لگاريتم بقاء باكتري - 1نمودار 

  
  هاي لاكتوباسيلوس روتري لگاريتم بقاء باكتري - 2نمودار 

  
  هاي لاكتوباسيلوس پلانتاروم لگاريتم بقاء باكتري - 3نمودار 

  
  هاي لاكتوباسيلوس كازئي لگاريتم بقاء باكتري - 4نمودار 

  

هاي  ر سويهدر مورد اث، دومآزمايش حاصله از نتايج 
پسماند رستوران  ييايميش باتيتركمختلف لاكتوباسيلوس بر 

ماده خشك بر اين اساس،  .گزارش شده است 1در جدول 
 يكمتر از پسماندها ،درصد 78/38 ه ميزانب شاهد ماريت

لاكتوباسيلوس و  لوسيدوفياس لوسيشده با لاكتوباس يفرآور
 لوسيلاكتوباس يمارهايبا ت يدار يتفاوت معن يبود ول يروتر
 يها هيسو نيدر ب. پلانتاروم نداشت لوسيلاكتوباسو  يكازئ

 بهمربوط % 02/41مقدار ماده خشك با  نيبالاتر يليلاكتوباس
% 67/38مقدار با  نيتر نييو پا لوسيدوفياس لوسيلاكتوباس

ماده خشك پسماند مورد . بود يكازئ لوسيمربوط به لاكتوباس
از گزارش والكر و همكاران  شتريب  قيتحق نياستفاده در ا

با ) 2000(درصد، كجوس و همكاران  46/37با ) 2002(
در بين  .بود ددرص 4/33با ) 1390( يدرصد و مراد 4/21

تيمارهاي آزمايشي بيشترين مقدار پروتئين خام به ترتيب با 
 لاكتوباسيلوس هاي مربوط به سويه% 13/21و % 40/21

تفاوت همچنين . بود روتريلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و 
پلانتاروم و لاكتوباسيلوس هاي  داري بين سويه معني

%) 51/19و % 95/19 با به ترتيب(كازئي لاكتوباسيلوس 
از لحاظ درصد پروتئين خام %) 87/18( شاهد نسبت به تيمار
  ).P>05/0( مشاهده گرديد

پروتئين خام حاصل از پسماند رستوران مورد ميزان 
مطابقت داشت ) 2006(كي و همكاران آزمايش با گزارش سا

درصد و سادائو  1/15با ) 1390(و بيشتر از گزارش مرادي 
اما از مقادير بدست آمده از . درصد بود6/15با ) 2005(

كجوس و ) 2004؛ 2002؛ 1998(تحقيقات والكر و همكاران 
به ترتيب ) 1998(و وستندروف و همكاران ) 2000(همكاران 

  .درصد كمتر بود 4/21و  49، 20، 29، 4/33با 
يكي از دلايل اختلاف در تركيبات مغذي پسماند 
رستوران، فرهنگ غذايي و ذائقه متفاوت بين ملل مختلف 

براي پخت غذا و مورد استفاده تواند بر مواد اوليه  است كه مي
برنج پايه  ،در ايران. در نتيجه بر تركيبات پسماند موثر باشد

دهد، لذا پايه اصلي  يل مياصلي غذاي رستوران را تشك
پسماند رستوران نيز برنج به همراه بقاياي سبزيجات، حبوبات 

علاوه بر تركيب غذايي متفاوت . باشد  ورشت ميو خ
توان  علل ديگر اختلاف در ارقام گزارش شده مي پسماندها، از

از (هاي با درجات مختلف  ها از رستوران آوري نمونه به جمع
عدم وجود شرايط يكسان آزمايشگاهي  ،)لحاظ كيفيت غذايي

  .و تأثير نوع فرآوري اشاره نمود
هاي  فرآوري پسماندهاي رستوران با استفاده از باكتري

ها به شدت با  شود كه باكتري فعال پروبيوتيك باعث مي
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محيط اطراف خود واكنش داده و اجزاء محيط را به محصولات 
هايي  جمله متابوليتها از  باكتريوسين. متابوليكي تبديل كنند

ها توليد شده و ماهيت پروتئيني  هستند كه توسط لاكتوباسيل
هاي لاكتوباسيلوس در  سويه). 2003اگانبانو و همكاران، (دارند 

هاي خارج سلولي ترشح  زمان رشد بر سطح ماده غذايي، انواع آنزيم

كنند كه سبب شكسته شدن پيوندهاي هيدروكربني  مي
هاي موجود در سطح پسماند  رگانيسمشود، سپس ميكروا مي

رستوران مقدار زيادي كربن براي مصرف خود فراهم كرده و با 
.يابد ها رشد مي رشد آنها، توده ميكروبي لاكتوباسيل

 
 

  يليمنتخب لاكتوباس يها هيبا سوشده  يفرآورو خام پسماند  ييايميش باتيترك - 1جدول 

 تيمار
كيلوكالري در (انرژي خام 

)كيلوگرم  
(%)پروتئين خام  (%)ماده خشك   (%)چربي خام   (%)خاكستر    

  a61/4872  a40/21  a02/41  a91/19  d67/3 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

  c47/4625  b51/19  c67/38  b20/19  c90/3 لاكتوباسيلوس كازئي

  c29/4577  b95/19  c87/38  bc01/19  b02/4 لاكتوباسيلوس پلانتاروم

  b57/4784  a13/21  b02/40  a72/19  d71/3 لاكتوباسيلوس روتري

  d33/4507  c87/18  c78/38  c84/18  a12/4 شاهد

41/4673 ميانگين  17/20  47/39  34/19  88/3  

SEM 52/19  18/0  16/0  07/0  03/0  

  ).>05/0P(هاست  دار بين ميانگين حروف غير مشترك در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني
  .بود 5برابر تعداد تكرار براي هر نمونه . 1

  
هاي لاكتوباسيلوس در حين  افزايش توده سلولي باكتري

شود كه مقدار پروتئين خام در محصول نهايي  فرآوري سبب مي
هاي لاكتوباسيلوس تركيبات پسماند  زيرا باكتري. افزايش يابد

رستوران را مورد متابوليسم قرار داده و با توليد بيشتر 
ئيني دارد باعث افزايش پروتئين ها كه ماهيت پروت باكتريوسين

هاي توليد كننده  همچنين ميكروارگانيسم. شوند خام مي
هاي ساختماني موجود در  پروتئين ميكروبي، كربوهيدرات

هاي پسماند رستوران را به عنوان منبع انرژي استفاده  نمونه
كرده و با استفاده از منابع نيتروژني موجود، به هنگام فرآوري 

كنند  ه سلولي خود به پروتئين تبديل ميآنرا در تود
به عبارت ديگر ). 2005؛ آنجل و همكاران، 2002كيلاسپاتي، (

پسماند رستوران با استفاده از روش تبديل زيستي، غني 
هاي لاكتوباسيلوس داراي  از طرفي، بسياري از سويه. شود مي

باشند كه از واحدهاي پروتئيني و  مي S-layerنانو ساختار 
-S. )2005فرك و همكاران، ( اند پروتئيني تشكيل شدهگليكو

layer اي محافظ، همچنين براي حفظ شكل  بعنوان لايه
ترين  ها، در خارجي ها و مولكول سلولي، به دام انداختن يون

با رشد . ها شناخته شده است ساختار پوشش سلولي باكتري
 هاي باكتري جمعيتها در محيط فرآوري شده، بر  لاكتوباسيل

شود و درصد پروتئين مواد فرآوري  افزوده مي S-layer داراي
   ).2005فرك و همكاران، (دهند  شده را ارتقا مي

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس به دليل داشتن فعاليت 
هاي لاكتوباسيلي،  پروتئوليتيكيِ بيشتر نسبت به ديگر باكتري

طريق بعد از گذشت زمان كافي با تأمين مواد نيتروژني آزاد از 
تري پيدا كرده، بر جمعيتش افزوده شده  پروتئوليز، رشد مطلوب

 جمعيتو احتمالاً با توليد باكتريوسين بيشتر و افزايش 
، مقدار پروتئين مواد فرآوري شده S-layer داراي هاي باكتري

اين مطلب با ). 2005فرك و همكاران، (دهد  را افزايش مي
وري شده با سويه مقدار بالاي پروتئين خام پسماند فرآ

  .گردد ارائه شده بخوبي توجيه مي 1اسيدوفيلوس كه در جدول 
مقدار چربي خام پسماند رستوران در مطالعه حاضر كمتر از 

و كجوس و همكاران ) 1998(گزارش وستندروف و همكاران 
درصد بود، اما بيشتر از گزارش  33و  2/27به ترتيب با ) 2000(

با ) 2006(، ساكي و همكاران 4/15 با) 2002(والكر و همكاران 
مواد اوليه مورد . درصد بود 1/15با ) 1390(و مرادي  58/10

تواند  استفاده براي پخت غذا و ميزان روغن مورد استفاده مي
ميزان چربي خام موجود در پسماند رستوران را تحت تأثير قرار 

نتايج مطالعه حاضر نشان داد كه سه تيمار پروبيوتيكي . دهد
روتري و لاكتوباسيلوس كتوباسيلوس اسيدوفيلوس، لا
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ر شاهد كازئي از لحاظ چربي خام نسبت به تيمالاكتوباسيلوس 
بودند و تنها تيمار لاكتوباسيلوس پلانتاروم  در سطح بالاتري

  . )1جدول (داري نشان نداد  تفاوت معني شاهدنسبت به تيمار 
هاي لاكتوباسيلوس  علت اختلاف در مقادير چربي خام سويه

تواند ناشي از رفتار رشد متفاوت آنها در شرايط  در وهله اول مي
هاي لاكتوباسيلوس روي محيط  كه باكتري بطوري. باشدمختلف 
در  MRS- Salicin-Agarو  MRS-Sorbitol-Agarكشت 

دهاي شرايط آزمايشگاهي بخوبي رشد كرده و با تخمير قن
ولي با . كنند هاي واضح و بزرگي ايجاد مي موجود، كلني

ها روي مواد غذايي مختلف، درجه  كارگيري همان سويه هب
خلوص و قدرت تأثير گذاري آنها نسبت به يكديگر متفاوت 

با توجه به اينكه غشاي ). 2005بيگلاي و همكاران، (باشد  مي
كه در ياخته  هاي غشايي اي و كليه سيستم هاي ياخته اندامك

دو لايه فسفوليپيد و يك (وجود دارند از جنس ليپوپروتئين 
هاي  باشند، با افزايش توده سلولي باكتري مي) لايه پروتئين

لاكتوباسيلي در حين فرآوري، مقدار فسفوليپيد موجود نيز 
اي كه رشد توده سلولي  احتمالاً هر سويه. يابد افزايش مي

د به همان نسبت مقدار باكتريايي بيشتري داشته باش
موجود در غشاي ) فسفوگليسريد و اسفنگوليپيد(فسفوليپيد 

توان افزايش چربي خام  سلول آن بيشتر شده و از اين طريق مي
  .بيني كرد ماده غذايي را پيش

هاي  همچنين توانايي توليد تركيبات ضد ميكروبي سويه
ماده هاي گرم منفي در سطح  مختلف باعث از بين بردن باكتري

هاي لاكتوباسيلوس فرصت فرآوري و ارتقا  غذايي شده و باكتري
. كنند عمال فعاليت خود پيدا مياارزش غذايي خوراك را با 

لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس با توليد لاكتوسين و 
كه طيف عملكردي  لاكتوباسيلوس روتري با توليد روترين

نسبت  هاي گرم منفي و مثبت دارند، به وسيعي عليه باكتري
هاي مضر را از بين برده و توانايي و موقعيت  بيشتري باكتري

پرويز و (يابند  بهتري را براي ارتقاء ارزش غذايي خوراك مي
 ميزان چربي خامبودن  تراز اينرو بالا). 2006همكاران، 

روتري لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و  لاكتوباسيلوس تيمارهاي
  .قابل توجيه است

افزايش ) 2000(سينگ و همكاران  در مطالعات مشابه
 از استفاده هنگام خام چربي داري را در ميزان معني

ياگورا و  كه پالي گزارش نمودند؛ در حالي ويرجينيامايسين
 سه با شده سازي مكمل هاي ثير جيرهأعدم ت) 2004(همكاران 

 چربي مقدار بر را بيوتيك آنتي حاوي جيره و پروبيوتيك نوع

مختلف،  گزارشات نتايج تفاوت علت حتمالاًا. كردند مشاهده
هاي باكتريايي،  مثل سويه(تركيبات استفاده شده  نوع به مربوط

 و ميزان) در آن موجود فعال اجزاء و پروبيوتيكي تركيب نوع
 .بوده است خوراك در موجود چربي

 لوسيمربوط به لاكتوباس يها خام نمونه يانرژ  ميزان
 ،يكازئ لوسيلاكتوباس ،يروتر لوسيلاكتوباس لوس،يدوفياس

، 61/4872 بيبه ترت شاهد ماريپلانتاروم و ت لوسيلاكتوباس
در  يلوكالريك 33/4507و  29/4577، 47/4625، 57/4784

 شتريحاضر ب يخام در بررس يمقدار انرژ. ست آمدبد لوگرميك
در  يلوكالريك 4300با ) 2006(و همكاران  ياز گزارش ساك

 يمارهايت يخام تمام يلا بودن انرژبا ليدل. بود لوگرميك
مربوط به افزودن تواند  ميكنترل  مارينسبت به ت فرآوري شده

چرا كه  احتمالاً اسيدهاي آلي  .باشد  لاكتوباسيلي يها هيسو
ها، با جلوگيري از رشد  توليد شده توسط لاكتوباسيل

زايي مواد غذايي  هاي مضر، بر ميزان انرژي ميكروارگانيسم
  ).2005آوال و پالوا، (اند  بوده ده موثرفرآوري ش

از طرفي پسماند رستوران حاوي سبزيجات و حبوباتي مثل 
توانند با توليد  ها مي لاكتوباسيل. باشند نخود، لپه و لوبيا مي

ها باعث تجزيه ديواره سلولي و استفاده از آن در جهت  اگزوآنزيم
در تيمار لا بنابراين، احتما. افزايش جمعيت ميكروبي خود شوند

كه هيچ سويه لاكتوباسيلي بكار گرفته نشده بود، تجزيه و  شاهد
در . كمتر صورت گرفته استمذكور  از تركيباتزايي  انرژي

نشان دادند كه با ) 2007(پژوهشي مشابه ميسوتن و همكاران 
ها به ضايعات هويچ، اسيدلاكتيك و  افزودن پروبيوتيك

ها، علاوه برارتقا مقادير  هاي توليد شده توسط آن اگزوآنزيم
  .شوند ها نيز مي تركيبات شيميايي باعث افزايش مينرال

با توجه به نتايج تحقيق حاضر، با افزايش مقادير پروتئين و 
ها  ، مقدار انرژي خام آنفرآوري شدهتيمارهاي در چربي خام 

افزايش يافته است، ولي بايد توجه داشت كه انرژي خام اجزايي 
يله حيوان قابل استفاده هستند بطور دقيق مشخص را كه به وس

تواند معيار مطلوبي در تنظيم جيره  بنابراين نمي. سازد نمي
  ). 2004والكر و همكاران، (غذايي باشد 

 
شيميايي پسماندها متأثر از روزهاي  تركيبات تغييرات

  هفته

و رفع ابهام  ييهر وعده غذا ييايميش باتيترك نوسانات ليبه دل
ثر از أپسماند مت ييايميش بيترك راتييئله كه تغمس نيا

 بيجداگانه ترك يشيآزما ينه، ط اي باشد يهفته م هايروز
هفته  4در طول بصورت جداگانه  ييغذا هاي وعده ييايميش
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. نشان داده شده است 2در جدول  يبررس نيا جينتا. شد زيآنال
تر خام، خاكس يخام، ماده خشك، چرب نيپروتئ ريمقاد نيانگيم

، %74/18 بيبه ترت براي تمامي روزهاي هفته خام يو انرژ
 لوگرميدر ك يلوكالريك 65/4497و % 09/4، 67/18%، 46/38%
  .بود

گيري و  اين نتايج قابل مقايسه با نتايج حاصل از نمونه
باشد كه  هاي مختلف مي ها در طول هفته مخلوط حاصل از آن

چربي خام، خاكستر ميزان پروتئين خام، ماده خشك،  ها آندر 
و % 12/4، %84/18، %78/38، %87/18 و انرژي خام به ترتيب

 شياز آزما. بدست آمده بود لوگرميدر ك يلوكالريك 33/4507
 يها تكرار وعده ليكرد كه به دل يريگ جهينت توان يانجام شده م

همه  كهيبعد، در صورت يها مشابه در هفته تيفيبا ك ييغذا
 كي تهيهو پس از  يآور ته جمعهف كي ييغذا يها وعده

نمونه از آن برداشته شود نمونه  كيو همگن،  كنواختيمخلوط 
 يها هفته ييايميش باتيترك ريمقاد نيانگيحاصل، معرف م

گيري از  اين نتايج تأييدي بر صحت نمونه .باشد يم زين يبعد
 .پسماند رستوران در طي روزهاي مختلف بود

 بيترك) 1986(و همكاران  ينگيمشابه كور يها در پژوهش
ها،  ها، دانشگاه نوع پسماند رستوران هتل نيچند ييايميش
را مورد مطالعه قرار داده  يو شهردار ينظام لاتيو تشك ادهايبن

 يبرا. كردند هيو پسماند رستوران به ازاء هر فصل در روز را تجز
هفته از شنبه تا جمعه و  يروزها بيخام به ترت نيپروتئ ريمقاد

، 6/15، 2/17، 8/16از بهار تا زمستان  بيها به ترت فصل يبرا
درصد  2/16و  5/14، 3/14، 2/16، 7/15، 8/15، 9/14، 9/15

، 7/23، 4/23 ريخام مقاد يچرب يبرا نيگزارش كردند، همچن
 24و  5/23، 9/21، 3/23، 23، 4/23، 4/24، 2/23، 9/22

، 92/21، 22/22، 22، 55/21ارقام  امخ يانرژ يدرصد و برا
 لوگرميمگاژول در ك 43/22و  26/22، 67/21، 59/21، 84/21

 نيب يكينشان داد كه رابطه نزد ها آنكار  جينتا. بدست آمد
مختلف وجود  يپسماندها ييايميش بيهفته و ترك يروزها
 ليتما ليروز آخر هفته به دل يپسماندها هيفقط تجز. ندارد

 ييارزش غذا شياباعث افز تر يتجمل يغذاها نمردم به خورد
 .حاصله شده بود يپسماندها

 پسماند تركيب بر سال فصول داشتند اين محققين اظهار
% 4(خام  فيبر ميزان كه داد نشان ها آن نتايج. گذارد مي تاثير

 طور به %)4/5در مقابل % 1/6(خاكستر  و %)1/3در مقابل 
. )>05/0P(بود  فصول ساير از بالاتر تابستان طي در داري معني

 سبزيجات و ميوه مصرف در افزايش علت به است ممكن اين امر
 پسماند. است بيشتر نسبت به آنها معدني مواد زيرا كه باشد

 تابستاني پسماند به نسبت بيشتري خام انرژي ميزان زمستان
دليل كه  ،)مگاژول در كيلوگرم 59/21در مقابل  43/22(داشت 
 به زمستان در انرژي به انسان بيشتر احتياجات تواند آن مي

) روغن كره،( چربي و) نان زميني، سيب( كربوهيدرات شكل
  .باشد بيشتر

  آوري شده در روزهاي مختلف هفته هاي پسماند رستوران جمع تركيبات شيميايي نمونه - 2جدول 

  روز
كيلوكالري در (انرژي خام 

  )كيلوگرم
  )(%خاكستر   (%)چربي خام   (%)ماده خشك   (%)پروتئين خام 

  d68/4315  d80/16  b12/39  d45/17  a25/4  شنبه

  a95/4613  bc05/18  d87/37  e02/17  b95/3  يكشنبه

  c85/4372  c50/17  e15/37  c35/18  a25/4  دوشنبه

  a60/4564  a20/23  bc62/38  a07/20  b00/4  شنبهسه

  b13/4506  b37/18  a92/39  a05/20  a20/4  چهارشنبه

  a73/4612  b57/18  c12/38 b12/19  b90/3  پنجشنبه

 09/4 67/18 46/38 74/18 65/4497  ميانگين

SEM 95/17  19/0  20/0  13/0  035/0  

  ).>05/0P(هاست  دار بين ميانگين حروف غير مشترك در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني
  .بود 5تعداد تكرار براي هر نمونه برابر . 1
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 ييايميش بيترك) 1976( مولر يگريدر پژوهش د
ها و  هتل(رستوران را بر حسب نوع و منبع  ياندهاپسم

. كرد هيتجز) يو شهردار ينظام لاتيو تشك ادهايرستوران، بن
ها، موسسات  ها و رستوران هتل يخام برا نيپروتئ ريمقاد
، 3/15برابر  بيبه ترت يو شهر ينظام يها سازمان ،يدولت

 ،9/24 بيخام به ترت يچرب ريدرصد، مقاد 5/17و 16، 6/14
، 3/22 بيخام به ترت يانرژ ريدرصد و مقاد 4/21و  32، 7/14

اين . بدست آمد لوگرميمگاژول در ك 34/21و  7/23، 15/20
انواع پسماند رستوران ماده  يگرفت كه تمام جهينت محقق

دارند و فقط  يمعمول يبا غذا سهيدر مقا يتر نيخشك پائ
 يو انرژ يها از نظر ماده خشك، عصاره اتر پسماند سربازخانه

بالاتر  ليدل. ها بود مكان ريبالاتر از سا يدار يخام بطور معن
افراد  ييغذا ازيكرد كه ن هيتوج نگونهيا توان يبودن آن را م

از لحاظ داشتن  نيسنگ يبدن ناتيانجام تمر يبرا يارتش
  .است شتريبالا، ب يو چرب دراتيكربوه
  

  ارزيابي اقتصادي

 استفاده با رستوران، پسماند مثل جديد خوراكي مواد مورد در
 ايسه بادر مق را مواداين  نسبي ارزش توان مي آناليز هاي روش از

 با. نمود محاسبه) سويا - ذرت( شده شناختههاي  خوراك ساير
 اكثر مغذي مواد هزينه بيشترين انرژي و پروتئين اينكه به توجه
 ود اين اقتصادي مقايسه دهند، مي اختصاص خود به را ها جيره
 كل اقتصادي ارزش درصد 85- 90برابر برآوردي ،مغذي ماده

با در نظر  .)1388، همكارانگليان و ( سازد مي نمايان را جيره
درصد پروتئين خام براي ذرت و  48و  6/8گرفتن به ترتيب 
 انرژي كيلوگرم در كيلوكالري 2550و  3300سويا و همچنين 

 و ذرت يلوك هر سوخت ساز، و همچنين برآورد قيمت قابل

 11500 و 6400 ترتيب با به 1391 سال ماه مرداد نرخ با سويا
  :بود خواهد صورت بدين نظر مورد ريال، معادلات
  Y 3300  +X 86=  6400000ريال )   الف

  Y 2550  +X 480=  11500000ريال )   ب
به ترتيب قيمت يك كيلوگرم  Yو  X  در اين فرمول

 .باشد مي وساز سوخت قابل يانرژ كيلوكالري 1000پروتئين و 
 ريال 3200000 برابر رستوران پسماند تن هر قيمت چنانچه

 انرژي كيلوگرم در كيلوكالري 3151 داراي پسماند اين و بوده
چراغي سراي، (باشد  پروتئين درصد 8/18 و متابوليسم قابل

 پسماند ارزش پروتئين، و انرژي مقدار اين اساسِ ، بر)1391
 حالي در بود خواهد تن در ريال 46/7789248 برابر رستوران

 تن در ريال 3200000 برابر رستوران پسماند واقعي قيمت كه
 نتايج به توجه با رستوران پسماند مصرف بنابراين. باشد مي

  .باشد مي بالايي خيلي اقتصادي ارزش داراي حاصله

  گيري كلي نتيجه

ي ها هاي مختلف محلول مايع سويه بررسي افزودن نسبت
ليتر  ميلي 5منتخب لاكتوباسيلي نشان داد كه استفاده از سطح 

در يك كيلوگرم پسماند رستوران، درصد ماندگاري مناسبي 
ارزيابي تركيبات . داشته و همچنين توجيه اقتصادي دارد

نشان داد كه تغييرات آن  پسماند رستوران يها نمونه شيميايي
ر حدي است كه قابل متأثر از روز و هفته نبوده و مقادير آن د

 يها هيبا افزودن سوو نيز  باشد طيور مي جيرهاستفاده در 
 يخام، چرب نيخام، پروتئ ير انرژديبه پسماند مقا يليلاكتوباس
 .دهد ميو مقدار خاكستر خام كاهش نشان  شيخام افزا

هاي استفاده شده، سويه لاكتوباسيلوس  همچنين در بين سويه
را در ميزان مواد مغذي پسماند  اسيدوفيلوس بيشترين بهبود

بنابراين بكارگيري آن در جيره طيور از  ،نشان دادرستوران 
  . لحاظ اقتصادي اهميت بالايي دارد
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