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  هاي یاثر میزان چربی شیر بر رشد و فعالیت متابولیکی باکتر
  غلیظ شده  آغازگر و کیفیت ماست

  3، رضا کاراژیان2، مصطفی مظاهري تهرانی*1الهام مهدیان

   دانش آموخته علوم و صنایع غذایی،دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهد-1
  مشهد استادیار، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی -2
   دانشجوي کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهد-3

  
  چکیده

ی  حـس بر رشد و فعالیت متابولیکی باکتریهاي آغازگر در طی زمان تخمیر و خـصوصیات      % 9 و 7 و 5،  7/2اثر میزان چربی شیر در سطح       
 ، اسیدیته و تعداد باکترهاي pHصفات مورد بررسی در حین تخمیر شامل .  شدبررسی% 23کل  با ماده جامدغلیظ شدههاي ماست  نمونه

. هـا هـستند   و در محصول نهایی شامل ارزیابی طعم و بافـت نمونـه  ) استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس بولگاریکوس (آغازگر  
 نداشته ولی باعـث  pHداري بر افزایش  اح چربی اثر معنبررسی آماري نتایج نشان داد که افزایش سط.  در سه تکرار انجام گرفت     هاآزمایش

افـزایش سـطح چربـی از    .  رسید78/0 به 97/0اسیدیته از % 9 به 7/2به طوري که با افزایش درصد چربی از . ها شد  کاهش اسیدیته نمونه  
 شده در حالی که میزان چربی اثر cfu/ml 106  ×279 به cfu/ml 106× 391 ترموفیلوس از ترپتوکوکوسباعث کاهش تعداد اس% 9 به 7/2

  .ها نداشت  نمونهش حسیافزایش چربی تأثیر مشخصی برپذیر. نداشت)  بولگاریکوسلاکتوباسیلوس(مشخصی بر رشد باکتري دیگر 
  

   باکتریهاي آغازگرماست، ماست غلیظ شده، میزان چربی، فعالیت متابولیکی،: کلیدواژگان
  
  مقدمه -1

   در  کـه  باشـد   مـی   شـیر  از اي  شده   تخمیر محصول 1لبنه ∗
 در انگلـستان    لبنه  مشابه  محصول . است  متداول خاورمیانه

. شـود   نامیده میGreek style yoghurtیا Greek Yoghurt  به نام 
همچنین محصولات مشابه دیگري نیز در کشورهاي مختلف        

 در Greek Yoghurt بـه بعـد   1980از سـال  . شـود   تولیـد مـی  
ان بسیار مورد تقاضا بوده است بـه طـوري کـه میـزان       انگلست

 ملیـــون پونـــد و در 5/1 1985 -86 فـــروش آن در ســـال

________________________ 
  E-mail: el_ma20@stu.um.ac.ir: مسوول مکاتبات ∗

1  . Labneh 

لبنـه یـک    .  ملیون پوند بـوده اسـت      10 حدود   1989-90سال
مکمل براي رژیمهاي محلی است که عناصر لازم براي رشـد           

کیفیت ماندگاري این محـصول بـه    کند و سلامتی را فراهم می
جامد بالا و تغلیظ اسید لاکتیک در آن نسبت         دلیل درصد ماده    

  ]    1[به ماست معمولی بیشتر است 
به روشهاي  )  ماده جامد  %23 ماست غلیظ شده تا   (لبنه    

اسـتفاده از کیـسه   ( روش سـنتی  .شـود  مختلفی تولیـد مـی    
  به دلیل ضایعات بالا ناشی ) اي براي خروج آب پنیر پارچه
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 و از دست رفتن مواد  از چسبیدن محصول به جداره کیسه     
 سـال اخیـر بـا روشـهاي مکـانیکی        10معدنی تقریبـا  در     

  ]2[.جایگزین شده است
 براي افزایش مـاده    1استفاده از اوپراسیون تحت خلاء      

جامد شیر، یکی از روشهاي مکانیکی است که در صنعت          
مزایاي استفاده از این روش بـراي غنـی         . شود  می استفاده

ـ استفاده از حرارت    1: رتست از سازي ماده جامد شیر عبا    
ــایین ــراي تغلــیظ و در نتیجــه ممانعــت از ) c)◦60-50پ ب

  هـا    تخریب ترکیبات حساس بـه حـرارت نظیـر ویتـامین          
عمل خارج کردن آب از شیر تحت خلاء اتفاق افتـاده            -2

شود  و در نتیجه اسیدها و هواي محبوس از شیر خارج می 
ري لخته و کاهش که این عمل در نهایت باعث بهبود پایدا

  ].3[شـود  آب اندازي محصول در طول مدت ذخیـره مـی  
 درمطالعه تأثیر جایگزینهاي )2004( 2یازاکی و آکگان  

حسی   بافتی و،چربی روي خصوصیات فیزیکی، شیمیایی 
هـاي بـا    ماست غلیظ شده به این نتیجه رسیدند که نمونـه     

محتواي چربی کمتر اسیدیته قابل تیتراسـیون، خاکـستر و         
هـاي بـا چربـی        وسیکوزیته بالاتري در مقایسه بـا نمونـه       

 ـافـزایش و . باشـند  بـالاتر، دارا مـی   سکوزیته بـا افــزایش  ی
محتواي چربی ممکن است به علت افـزایش مـاده جامـد      

 محـصول باشـد کـه در        3 سـفتی    کل و در نتیجه افزایش    
   ].4و3[دهد محصول را کاهش می  4نهایت آب اندازي

رفتار باکتریهاي آغازگر را    ) 1999 (5اوزر و رابینسون    
در ماست غلیظ شده با روشهاي مختلف در دو سطح ماده 

نتایج شمارش تفکیکـی دو بـاکتري       . جامد بررسی کردند  
 16 از نشان داد کـه بـا افـزایش درصـد مـاده جامـد کـل        

 تعداد هر دو بـاکتري در  کیلوگرم/ گرم 23کیلوگرم تا   /گرم
بـه  . یابـد  ییک زمان مشخص درحین تخمیـر افـزایش م ـ     

________________________ 
1.Vaccume Evaporation  
2.Yazici & Akgun 
3.Firmness 
4.Syneresis 
5.Ozer & Robinson 

 فعالیت متابولیکی هر دو ،عبارت دیگر با افزایش ماده جامد
همچنین مشخص شد که ارتباط بین . یابد باکتري افزایش می

 در حـین    pHو کـاهش     لاکتوباسیلوس بولگاریکوس    رشد
  ].5[تر استد بالاتر مشهوماده جامد اتخمیر نمونه ب

ر هدف از این تحقیق مطالعه تأثیر محتواي چربـی شـی            
تغلیظ شده با اوپراسیون تحت خلاء روي رشد و فعالیـت           

کدام از باکتریهاي آغازگر در حین تخمیر ماست غلیظ           هر
هـا     حسی نمونه   شده و در نهایت تبیین ارتباط بین پذیرش       
سـازي پـذیرش      و تعداد و فعالیت باکتریها به منظور بهینه         

  .ذباش ها می کلی نمونه
  
 مواد و روشها -2

از کارخانه شـیر پاسـتوریزه      % 5/2یزه با چربی    شیر پاستور 
هـاي چربـی مـورد     به منظور تنظیم درصـد    . توس تهیه شد  

چربی تولید کارخانـه صـنایع      % 30نظر، از خامه هموژنیزه     
  . شیر پگاه خراسان استفاده شد

  6از شرکت کریـستین هانـسنس    DVSنوعCH1 استارتر  
ایـن   .رفـت تهیه شده و مورد استفاده قرارگ کشور دانمارك

 استرپتوکوکوس ترموفیلوس استارتر مخلوطی از دو باکتري
ــاریکوس   ــه بولگ ــی زیرگون ــیلوس دلبروک ــا و لاکتوباس  ب

باشد که به دلیل تولید سطوح بالایی از   نسبتهاي مساوي می  
 تخمیـر مـورد     یاستالدهید و سایر ترکیبات طعم زا در ط ـ       

  .استفاده قرار گرفت
  
   آماده سازي شیر-2-1

  گرم کـرده و بـا اسـتفاده از سـپراتور      c 50 دماي  را ه تا شیر اولی 
  . گرفته شد  چربی آنrpm1400 با دور  29AE مدلآلفا لاوال 

  بـچ  اي نـوع    تک بدنه  به منظور تغلیظ شیر از اواپراتور       
رفـرا کتومتردسـتی مـدل      .  استفاده شـد   c◦55-50در دماي   

OK-GYEM  شیر در حین تغلـیظ  بریکس گیري     براي اندازه
شیر را تخلیه % 23بهبریکس  به محض رسیدن .اده شداستف

________________________ 
6.Christian Hansen 
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) بـر رژ بـوتیرومتر (و درصد چربی آن با روش ژربر  کرده
چربی اولیه شیر، مقـدار   با توجه به سطح. گیري شد اندازه

مورد نیاز از خامه هموژنیزه را وزن کرده و براي هر کدام            
از تیمارها، مقدار لازمه از خامه به شیر مورد نظـر اضـافه             

هـا بـا      نمونه،به منظور یکنواخت کردن توزیع چربی . شد
  .شدنداستفاده از همزن به خوبی مخلوط 

  
   تهیه ماست-2-2
تمـیم و   وسیله بهها طبق روش پیشنهادي  یند تهیه نمونهافر

 انجــام شــده و بــه منظــور ســهولت )1999 (1رابینــسون
هـا داخـل ظـروف       ، نمونـه  میـر برداري در حـین تخ      نمونه

ــتیکی  ــد 50پلاســ ــر شــ ــی تخمیــ ــدار . ( گرمــ مقــ
   و دمــــاي انکوبــــاتورکیلــــوگرم/گــــرم25اســــتارتر

c ◦45 -43 ( در پایان گرمخانه گذاري) 7/1– 8/1اسیدیته( 
c4 و در دماي شدهها از انکوباتور خا  نمونه   .شدند ذخیره ْ

تیمارهاي مورد بررسی تیمارهـاي مـورد بررسـی در ایـن       
، %7و %9 ( سـطح 4آزمایش عبارتند از درصـد چربـی در        

). 6 و 5 ،4 ،3، 2، ،1 ،0ساعت (و زمان تخمیر %) 7/2، 5%
 نمونـه   84 تکرار انجام گرفت و بنابراین       3 در   هايآزمایش

  .مورد آنالیز قرار گرفت
  
  آزمونهاي مورد بررسی -2-3
ــداز1 ــ ان ــري   ه ـ ــهpH: pHگی ــا اســتفاده از نمون  pH هــا ب

  از آزمـایش    کـه قبـل    H18314 مـدل    HANNAمتردیجیتال
  .گیري شد  اندازه،الیبره شده بودک
ها بر طبق استاندارد      اسیدیته نمونه : گیري اسیدیته   ـ اندازه 2

  .گیري شد  اندازه2852ملی ایران شماره 
به منظور شمارش تفکیکی : ـ شمارش باکتریهاي آغازگر3

اسـترپتوکوکوس ترموفیلـوس و     (دو نوع بـاکتري آغـازگر     
حـیط کـشتهاي    تـا کنـون م    ) لاکتوباسیلوس بولگاریکوس 

 ].9 و 8، 7 ،   6 ،   5[. متعددي مورد استفاده قرار گرفته است     

________________________ 
1.Tamime & Robinson 

 Yoghurt Lactic Agar (YLA)در این تحقیق محـیط کـشت   
بـه دلیـل   ) شیر پس چرخ بازسازي شـده % LA+  7 محیط(

دارار بودن قابلیت رشد هر دو نوع باکتري آغازگر به نحـو        
یکدیگر و باکتري از دمطلوب و قابل تشخیص بودن پرگنه 

 ماتـالون و  مورد استفاده قـرار گرفـت ایـن محـیط توسـط      
مــورد اســتفاده قــرار گرفتــه و نتــایج )  1986 (2ســاندین

رضایت بخـشی در مـورد شـمارش تفکیکـی دو بـاکتري             
ها روي محـیط مـذکور بـه روش         کشت نمونه . حاصل شد 

  .سطحی انجام شد
 1از زمان شروع گرمخانه گـذاري، در فواصـل زمـانی         

 یک ظرف از هر نمونه  از انکوباتور خـارج           ،بارساعت یک 
 قیق ر برابر10 -7ه و در داخل محلول رینگراستریل تا        شد
 مقدار 10-5 و 10-6 ،10-7تهاي قدر مرحله بعد از ر    . شد
cc 1            برداشته و در سطح پلیتهایی که از قبل آماده شده بود 

هـوازي     بعد از تلقیح پلیتها  داخل جار بی      .داده شد کشت  
 سـاعت  48 و در شرایط بی هوازي به مـدت           شده اشتهگذ

ــاي ــذاري c◦38-37در دم ــه گ ــدند گرمخان ــمارش  .ش ش
با استفاده از .میکروبی بعد از سپري شدن مدت انکوباسیون 

  .شدکانتر براي هر نمونه انجام کلونی دستگاه 
  
  ارزیابی حسی  -2-4

سازي دردماي     شب ذخیره  1ها بعد از      ارزیابی حسی نمونه  
c◦4 هـاي ماسـت      نمونه.  چشایی انجام شد   ور دا 12وسط   ت

توسط این داوران و بـا اسـتفاده از آزمـون هـدونیک پـنج              
) طعـم و بافـت   (امتیازي، از نظر خصوصیات ارگانولپتیکی      

  .مورد ارزیابی قرار گرفتند
 آنالیز آماري -2-5

 از  MSTATCآنالیز آماري نمونه ها با استفاده از نـرم افـزار          
ملا تـصادفی و مقایـسات میـانگین بـا        طریق بلوکهـاي کـا    

رسـم منحنیهـا بـا      . استفاده از آزمون دانکن انجـام گرفـت       
  .  انجام شدExcelاستفاده از نرم افزار 

________________________ 
2.Matalon & Sandine 
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  ایج و بحثتن -3
ضریب رگرسیون  خطی بین بریکس  و درصد ماده جامد 

لـذا همـانطور کـه      .  محاسـبه شـد    995/0کل شـیر برابـر      
تـوان بـا       شـد مـی     مواد و روشـها توضـیح داده       قسمتدر

گیري بریکس براي کنتـرل درجـه         اطمینان بالایی از اندازه   
  .تغلیظ شیر با اواپراتور استفاده کرد

  1- pH :                افزایش  درصد  چربی  بـه  میـزان  جزئـی
  بین   اختلاف ولیها  گردیده        نمونه  pHباعث  افزایش      

کـه  مفهـوم   اسـت بـه ایـن    انعم بیα  =%5 سطح   در آنها
هـا نداشـته       نمونه pHداري بر تغییر    اش چربی اثر معن   افزای
 این عدم تأثیر همچنین در طی زمـان تخمیـر بـراي     .است

  .)1شکل(شود  تمام سطوح چربی نیز مشاهده می
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   در درصدهاي چربی مختلفpH منحنی تغییر 1شکل

  در حین تخمیر
  

 اثـر افـزایش درصـد چربـی را بـر            2شـکل   :  اسیدیته -2
 نشان% 23هاي ماست با ماده جامد  نمونهتغییرات اسیدیته 

  . می دهد
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هاي   منحنی تغییر اسیدیته با درصد چربی در نمونه2شکل

  %23ماست با ماده جامد 

شود اثر افزایش درصد چربی بـر          همانطور که مشاهده می   
 ـα= 5%کاهش اسیدیته ماست در سطح   دار اسـت بـه     ا  معن

اسیدیته از % 7/2به % 9طوري که با کاهش درصد چربی از 
افزایش یافته ) بر حسب درصد اسیدلاکتیک (97/0 به 78/0

داري بر کاهش فعالیـت     ایعنی افزایش چربی اثر معن    . است
متابولیکی میکروارگانیسمها داشته و افزایش درصد چربـی        

این اثر همچنین بـراي     . مانع افزایش اسیدیته گردیده است    
شود  شاهده میکلیه سطوح چربی در طی زمان تخمیر نیز م  

  ).3شکل (

  
  هاي چربی    منحنی تغییر اسیدیته در درصد3شکل 

  مختلف در حین تخمیر
همانطور که از نمودار مشخص است، در هـر زمـان مـورد       

 ها بـا کـاهش درصـد چربـی          بررسی درصد اسیدیته نمونه   
افـزایش  اثر کاهش تولید اسید با   . بیشتر افزایش یافته است   

 ـ  سـاعت بـی  1درصد چربی پس از گذشت      بـوده و از  امعن
در نتیجه . فت ادامه یای تا پایان تخمیر روند کاهش1ساعت 

درصد چربی با تأثیر بر فعالیت متابولیکی براي رسیدن بـه           
اسیدیته مشخص در محصول نهایی، در زمان تخمیر مـؤثر          
است لذا در درصـدهاي چربـی بـالا جهـت دسـتیابی بـه               

با توجه به . ته مطلوب باید زمان تخمیر را افزایش داداسیدی
افزایش تولید اسید توسـط باکتریهـاي آغـازگر بـا کـاهش          
درصد چربی و از طرف دیگر عدم تأثیر مشخص بر تغییر            

pH  توان نتیجه گرفت که احتمالا  در درصد ماده جامد        ، می
 بـه نحـوي ممانعـت    H+یونبالا یونیز اسیون اسید و تولید   

ود لذا با کاهش درصد چربی، افزایش اسـیدیته دقیقـا     ش  می
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  .باشد  نمیpHمطابق با کاهش 
  
ــازگر   -3 ــاي آغ ــمارش باکتریه ــترپتوکوکوس  -:  ش اس

 اثر افزایش درصد چربی را بر تعداد        4شکل  : ترموفیلوس
هاي ماسـت     باکتري استرپتوکوکوس ترموفیلوس در نمونه    

  .دهد نشان می% 23با ماده جامد 

  
   روند تغییر تعداد دو باکتري در 4شکل

  درصدهاي چربی مختلف
  

 چربـی   شود اثر افزایش درصد  می  مشاهده  که  همانطور
   در سـطح      استرپتوکوکوس ترموفیلوس   بر کاهش تعداد  

5% = α  درصد   افزایش   با  که  به طوري     .دار است   ا معن   
 cfu/ml از   مذکور   باکتري   تعداد  %9   به  7/2  از چربی  

ــه . یابــد  کــاهش مــیcfu/ml 106 *279 بــه 391*106 ب
که در ایـن سـطح مـاده جامـد      توان گفت   عبارت دیگرمی 

ــدگی  ــر ممانعــت کنن ــی اث بررشــد اســترپتوکوکوس  چرب
اثر فوق براي کلیه سطوح چربی در همه . ترموفیلوس دارد

  ).5ل شک(شود  زمانها در طی تخمیر نیز مشاهده می
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 منحنی رشد استرپتوکوکوس ترموفیلوس در درصدهاي 5شکل
  چربی مختلف در حین تخمیر

  
همانطور که از منحنی مشخص است اثـر افـزایش درصـد          

 ساعت تقریبا    1چربی بر کاهش تعداد این باکتري تا زمان         
داکثر  میـزان اخـتلاف بـه ح ـ   4 بـوده و در سـاعت      امعن  بی
نکته دیگر اینکه براي نمونه با درصد چربی بیشتر . رسد  می

فاز رشد کوتاهتر بوده و در عوض فاز سـکون در مقایـسه          
  .تر است با نمونه با درصد چربی کمتر طولانی

اثـر افـزایش     4 شـکل : لاکتوباسیلوس بولگـاریکوس      
درصــد چربــی را بــر رشــد بــاکتري لاکتوباســیلوس      

همانطور که از شکل مشخص     . دده  بولگاریکوس نشان می  
است اثر افزایش درصد چربـی بـر رشـد ایـن بـاکتري در        

درصد  این مفهوم که افزایش  است بهامعن  بی α% = 5سطح  
اخـتلاف  . چربی اثر معناداري بر رشد ایـن بـاکتري نـدارد         

تواند به    ها احتمالا  می     چربی با بقیه نمونه    %5معنادار نمونه   
. خته بر رشد باکتري مذکور باشدعلت تأثیر یک عامل ناشنا

عدم تأثیر درصد چربی بر رشد لاکتوباسیلوس بولگاریکوس 
براي تمام سطوح چربی در همه زمانها در طی تخمیر نیـز            

 ).6شکل . (استشاهده شده م
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   منحنی رشد لاکتوباسیلوس بولگاریکوس در 6شکل

  هاي چربی مختلف در طی تخمیر درصد
  

کنیم اثر افزایش درصد چربی   همانطور که مشاهده می  
 تقریبـا    3بر رشد لاکتوباسیلوس بولگاریکوس تا سـاعت        

 است و این زمانی است که شاهد فاز تأخیر رشـد            امعن  بی
ها به   نمونهpH که 3از ساعت . براي باکتري مذکور هستیم

رسد رشد باکتري وارد فاز لگاریتمی شـده و در             می 29/5
چربی بـه پیـک خـود       % 7/2 منحنی براي نمونه     4ساعت  

رسد نکته دیگري که از منحنـی مـشخص اسـت ایـن               می
است که فاز تأخیر رشد براي نمونه با درصد چربی بیشتر       

تر است به طوري که در ساعتهاي پایـانی تخمیـر             طولانی
 بولگـاریکوس در نمونـه بـا درصـد          تعداد لاکتوباسیلوس 

مطالعه جمعیـت میکروبـی هـر      .  است الاترچربی بیشتر، ب  
کدام از باکتریهـا در حـین تخمیـر مبـین افـزایش نـسبت          
اســـترپتوکوکوس ترموفیلـــوس بـــه لاکتوباســـیلوس    

. باشـد   می4بولگاریکوس از زمان شروع تخمیر تا ساعت     
ایـن  . یابـد   نسبت کاهش مـی ین ساعت ا4بعد از گذشتن   

مسئله ممکن است به ایـن علـت باشـد کـه رشـد عمـده        
ــاعته  ــوس در س ــترپتوکوکوس ترموفیل ــاق اس اي اول اتف

، لاکتوباســیلوس 4افتــد در صــورتی کــه تــا ســاعت  مــی
 ـ  بولگاریکوس به آهستگی رشـد مـی        pH زمـانی کـه   .دکن

 بولگـاریکوس   د لاکتوباسیلوس  رسید، رش  9/4ها به     نمونه
ــترپتوکوکوس     ــد اس ــوض از رش ــده و در ع ــت ش تقوی

 که عمده رشـد  3در ساعت . شود  ترموفیلوس ممانعت می  
یلوس را شاهد هستیم ایـن بـاکتري    استرپتوکوکوس ترموف 

دهد در صورتی کـه       جمعیت میکروبی را تشکیل می    % 93

 لاکتوباسـیلوس  این نسبت در پایان تخمیر و بعـد از رشـد    
بـر طبـق نظـر اوزر و        .  مـی رسـد    81/0 بـه    بولگاریکوس
ــسون  ــر ) 1999(رابینـ ــداي تخمیـ % 8/94 – 7/96در ابتـ

موفیلـوس   باکتریایی مربوط به اسـترپتوکوکوس تر  جمعیت
  .رسد  می77 ـ 85%است اما این نسبت در پایان تخمیر به 

ــسی  -4  ــابی ح ــه  :  ارزی ــم نمون ــابی طع ــایج ارزی ــا   نت   ه
هـا   داري بین نمونه ادهد که اختلاف معن    نشان می ) 7شکل  (

شود ولی بالاتر بودن امتیاز طعم   در امتیاز طعم مشاهده نمی   
تر بـودن تعـداد     تواند بـه خـاطر بـالا        احتمالا  می % 7نمونه  

 بولگاریکوس در انتهاي تخمیر ایـن نمونـه         لاکتوباسیلوس
در ارتباط با بافت ، بالاترین امتیـاز بافـت را نمونـه               .باشد

    ). 8شکل (باشد دارا می) چربی% 7/2(
تواند بیانگر این مطلـب       ها می   بررسی امتیاز بافت سایر نمونه      

 بافت محـصول %) 23( اين سطح جامد ماده در ً   باشد که احتمالا  
  .گیرد  تأثیر مقدار چربی قرار نمی تحتعمدتا

  
              هاي  ها در درصد  میانگین پذیرش طعم نمونه7شکل

   مختلفچربی
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  هاي ها در درصد   میانگین پذیرش بافت نمونه8شکل 
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  گیري  نتیجه -4
 ـ    -1  pHداري بـر افـزایش    ا افزایش درصد چربـی اثـر معن
  .ندارد% 23هاي ماست غلیظ شده با ماده جامد  ونهنم
ها در  اثر افزایش درصد چربی بر کاهش اسیدیته نمونه   -2

دار است به این معنی که افزایش چربی   ا معن α = %5سطح  
  .شود باعث کاهش فعالیت متابولیکی باکتریهاي آغازگر می

مـاده  % 23 افزایش درصد چربی ماسـت غلـیظ شـده           -3
داري از رشـد بـاکتري اسـترپتوکوکوس     اعنجامد به طور م  

کننـدگی بـه    این اثر ممانعـت  . کند  ترموفیلوس ممانعت می  
  .به بالا مشهودتر است% 5خصوص از چربی 

 ـ          -4 داري در تعـداد      ا با افـزایش درصـد چربـی تغییـر معن
تـوان   لاکتوباسیلوس بولگاریکوس مشاهده نشده ولـی مـی      

تر فـاز تـأخیر   هاي با درصد چربـی بـالا     گفت که در نمونه   
  .تر است رشد باکتري مذکور را طولانی

ــداد -5 ــسبت تع ــازگر د ن ــاکتري آغ  ســترپتوکوکوسا(و ب
بـا پیـشرفت   )  بولگـاریکوس لاکتوباسیلوسترموفیلوس به  

  . یابد تخمیر کاهش می
مـاده  % 23هـاي ماسـت بـا          نمونه حسی میزان پذیرش    -6

  .ردگی جامد به طور کلی تحت تأثیر مقدار چربی قرار نمی
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Effect of fat content of milk on the growth and metabolic activity 

of starter cultures and quality of concentrated yoghurt 

 
Mahdian E*1, Mazaheri M2, Karazhyan R3.1

 

 

1-M. Sc. Student of Food Science and Technology, Ferdowsi University of Mashhad 

2-Assistant Professor of Agriculture College of Ferdowsi University of Mashhad    
3-M. Sc. Student of Food Science and Technology, Ferdowsi University of Mashhad 

Effect of fa contet of milk (2.7%, 5%, 7% and 9%) on the growth and metabolic activity of starter 
cultures during fermentation of concentrated yoghurt (23% total solid), was studied.Sensory 
assessment of yoghurt samples were also obtained. The characteristics that was measured during 
fermentation include: PH, acidity, count of starter bacteria (stereptococcus thermophilus and 
Lactobacillus bulgaricus) , and the characteristics that measured in final product were sensory 
properties.The experiments were done in three replications . Statistical evaluation showed that increase 
in fat content of milk, had no significant effect on PH but resulted decreasing of acidity of samples. 
Addition of fat content from 2.7% upto 9% decreased acidity from 0.97% to 0.78%.with increasing in 
fat content from 2.7% upto 9% count of stereptococcus thermophilus decreased from 391×106 cfu/ml 
to 279×106 cfu/ml where fat content had no significant effect on growth   of Lactobacillus bulgaricus. 
Addition of fat content did not influenced the sensory acceptability of final product.                                                                      
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* Corresponding author  E-mail address: el_ma20@stu.um.ac.ir 
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