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  بهينه سازي روش مستقيم توليد ماست غليظ شده
  

  2، مصطفي مظاهري تهراني 1*الهام مهديان
  

   و عضو هيئت علمي دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان علوم و صنايع غذاييدانشجوي دوره دكترا-1
  استاديار دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد -2

  چكيده
نمونه هاي ماست غليظ . ي كه در توليد ماست غليظ شده استفاده مي شود، دو عامل مؤثر در كيفيت محصول مي باشدنوع و ميزان ميكروارگانيسم آغازگر

 تهيه YC-380 و CH1، با دو نوع كشت آغازگر ) درصد27 و 23( شده از تلقيح مستقيم شير غليظ شده با اواپراتور تحت خلاء تا دو سطح ماده جامد كل 
بررسي .  درصد ماده جامد بودند27 درصد براي نمونه 6و4، 2 درصد ماده جامد، و 23 درصد براي نمونه 4و 2د استفاده شامل سطوح آغازگر مور. شدند

استفاده از .  باعث بهبود طعم و بافت نمونه ها در دو سطح ماده جامد مي شودCH1 در مقايسه با YC-380آماري نتايج نشان داد كه استفاده از آغازگر 
  . درصد طعم و بافت همه نمونه ها را بهبود داده اما ا ز آن حد بيشتر، تأ ثير معناداري بر پذيرش حسي آنها نداشت4تر آغازگر تا حد سطوح بالا

   خصوصيات حسي، كشت آغازگر،ماست غليظ شده،  ماست: كليد واژگان
  

  مقدمه -1
  افزايش پذيرش آن"كلا.وزمان نگهداري اين محصول استغذايي        . گردد خاورميانه به هزاران سال قبل برميمنشأ توليد ماست در

  حسي آن بستگي دارد كهخواص  به" كاملاتوسط مصرف كننده       ماستنشينان خاورميانه براي توليد سنتي ظروفي كه باديهطورب

 خواص قابل توجه ماست].8[استعوامل مختلفي وابسته  به  خود        تااز پوست حيوانات تهيه شده و محصول،استفاده مي كردند

   بالاترپروتئين:عبارتست از  معموليماستغليظ شده درمقايسه با         بخشي مدتايندر .شد  نگهداري ظرفها اين زمان مصرف در
 ) برابر5/1(مواد معدني بالاتر ر، ت ، محتواي لاكتوز پايين) برابر5/2(        تبخيرجداطريققسمتي هم از وشدهازفاز مايع جذب پوست 

   مصرف كننده، لذا ماست غليظنياز  اساسو چربي قابل تنظيم بر         كه بعنواني حاصل شده محصول غليظترتيببدين  .گرديدمي
 ووزر ب ].9[ باشد بالايي داشته  تقاضاي   ظرفيت مي تواند شده       نگه كيفيت اين محصول .شد  شناخته مي1ماست غليظ شده
  ارگانيسم آغازگرينوع و ويژگي كه  بيان كردند) 1997( همكاران       دليل بالاتر به" كه عمدتا معمولي داشتماستداري بهتري از

  و فاكتور مهمد ،شود شده استفاده مي تخمير شيرهاي كه در توليد           محصول  شدهماست تغليظ.]5[رفتن ميزان اسيدلاكتيك است
 معيارهاي ضروري .نهايي مي باشند  كلي محصولتعيين كيفيتدر        تغليظ شير كه از جامدي استنيمهبافت خميري و ري باتخمي

  اسيد يفيكاسيون، آروما، :از عبارتند   ارگانيسم آغازگردر انتخاب       اين محصول"معمولا.شود تهيه ميروشهاي مختلفماست با يا

  زگر رايج مورد استفاده براي كشت آغا].10[طعم، پايداري و بافت        كيلوگرم برگرم 80-100جامد،  مادهكيلوگرم برگرم250-230
  - استرپتوشده مخلوطي از دو باكتري توليد ماست و ماست غليظ         اسيدلاكتيكحسبگرم بر برصد  گرم 8/1-2اسيديته و چربي
يكلاكتوباسيلوس دلبروو ترموفيلوس گونه زيركوكوس ساليواروس        افزايش ارزش بعلت اقتصادي اهميتافزايش].7و6[ا استدار

                                          
 emahdian2000@yahoo.com  :ول مكاتباتئمس *

1.Concentrated Yoghurt  
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باشد كه به    مي1:1نسبت مساوي زير گونه بولگاريكوس با 
 وصورت همزيستي رشد كرده و هر دو باكتري در توليد اسيد

بر طبق نظر  ].10[كنند   پروتئوليز و رشد با هم شركت مي،آروما
 و پذيرش غذاهاي امنيتكيفيت، ، )2003( و همكاران 1گرن

 مشخص آنها. يابد تي با استفاده از آغازگرها بهبود ميتخميري سن
هاي پاتوژن توسط تخمير لاكتيكي   كه بقا و رشد ارگانيسمندكرد

 ].11[شود  ممانعت مي

 توليد ياگرچه باكتريهاي آغازگري كه باعث تخمير شير در ط
استرپتوكوكوس شوند بايستي شامل  ماست غليظ شده مي

 لبروكي زيرگونه بولگاريكوسترموفيلوس و لاكتوباسيلوس د
اي در هند  باشند، ولي باكتريهاي لاكتيك مزوفيل به طور گسترده

 )1999 (3تميم و رابينسون. شوند استفاده مي 2شاكابراي توليد 
اند كه  استفاده از يك نوع كشت آغازگر ماست را توصيه كرده

 ساعت كاهش داده و باعث توليد مقدار 4- 6زمان تخمير را به 
دي استيل شده كه طعم محصول را ) گرم/ ميلي گرم10(في اضا

نتيجه مشابهي با استفاده از تركيبي از . دهد بهبود مي
 استرپتوكوكوس ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

وري و بهترين خواص  بالاترين بهره. گزارش شده است
 سلاكتيلاكتوكوكوس  وقتي كه شير با شاكاارگانوليتيكي در مورد 

 ماست غليظ . تهيه شده گزارش شده استريس كروموزيرگونه
 به خاطر سطوح بالايي از بيفيدوباكتريوم بيفيدومشده تهيه شده از 

استفاده از . ها زياد قابل پذيرش نيست تساسيد استيك از نظر پانلي
هاي مختلف براي توليد ماست غليظ شده گزارش  تركيب كشت

 با ي قابل پذيرش محصولشده در حالي كه دو تن از محققان
 بولگاريكوس و انتروكوكوس لاكتوباسيلوساستفاده از تركيب 

 انواع مايه كشتهاي مورد 1جدول]. 5[اند   توليد كردهفكاليس
استفاده در توليد ماست و تركيب باكتريايي هر كدام را نشان مي 

  .دهد
نشان دادند كه هر دو باكتري ) 2000(4هاردي و اسلاكاناك

 آنزيم وكوس ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس بولگاريكوساسترپتوك
ترئونين آلدولاز را كه مسئول توليد مواد مولد عطر و طعم ماست 
از گلوكز مي باشد را توليد مي كنند اما آنزيم توليد شده توسط 

                                          
1. Gran 
2. Chakka 
3. Tamime and Robinson 
4. Hardi and Slacanac 

  در كشت آغازگر ماست فعالتر استاسترپتوكوكوس ترموفيلوس
]13.[ 

كه باكتريهاي آغازگر باعث بيان كردند ) 2004 (5لروي و وايست
ماندگاري و ايمني در برابر ميكروبها، بهبود بافت و خصوصيات 

 ]. 14[حسي محصول نهايي مي شوند 

اثر نوع و مقدار كشت آغازگر را بر ) 2001( و همكاران 6جوما
خصوصيات رئولوژيكي ماست در حين تخمير مورد مطالعه قرار 

هيت رئولوژيكي دلمه ماست داده و نشان دادند كه هر دو عامل ما
  ].15[را در حين تخمير تحت تأثير قرار مي دهد 

هدف از اين تحقيق، بهينه سازي پذيرش كلي ماست غليظ شده 
تهيه شده از شير غليظ شده تحت خلأ، از طريق تغيير در نوع  و 

  .مقدار كشت آغازگر مورد استفاده مي باشد

  مواد و روشها -2
 PH چربي،% 5/2نه شير توس با تركيبات شير پاستوريزه از كارخا

 گرم بر سانتيمتر مكعب و 028/1- 03/1 ، دانسيته  6/6- 7/6
 .تهيه گرديد) بر حسب درصد اسيد لاكتيك% (16/0اسيديته 

 freez-dried)و CH1 با كد تجاري ه كشت مورد استفادهيما 

DVS) YC-380 كشور دانمارك 7كريستين هانسن، از شركت 
  .تهيه گرديد

  آماده سازي شير-2-1
 دقيقه حرارت داده شده و 5 به مدت  C °85 در دماياوليهشير

 كاهش داده C °50  دماي آن تا،سپس به منظور گرفتن چربي
   ).8(شد

  افزايش كهندبه اين نتيجه رسيد) 1383(مظاهري و همكاران 
  باكتريهايمتابوليكيباعث كاهش رشد و فعاليت ميزان چربي شير 

 لذا به ]. 4و3[  معمولي و غليظ شده مي شوداستآغازگر در م
منظور به حداقل رساندن اثر چربي بر رشد باكتريها ميزان چربي 

 نوع D-470 مدل Westfalia AGشير با استفاده از سپراتور
MTA5-00-104داده  به حداقل كاهش  ساخت كشور آلمان

بر اين اساس درصد چربي در ماده خشك براي همه سطوح  .شد
  . تنظيم شد% 13ه جامد در ماد

                                          
5. Leroy and Vuyst 
6. Jumah 
7. Chr.Hansen 
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  )]12(اقتباس از منبع علمي شماره[مايه كشتهاي مورد استفاده در توليد ماست و تركيب باكتريايي آنها   1جدول
  هاي باكتريايي گونه  گر مرود استفاده براي توليد ماست هاي آغاز كشت

ABT –1 ST-1, LA –1, BB-1 
ABT –1 + LB2501 ST-1, LA –1, BB-1, LB 2501 
ABT –1 + LB2515 ST-1, LA –1, BB-1, LB 2515 

ABT –4 ST-4, LA –4, BB-4 
ABT – 4 + LB2501 ST-4, LA –4, BB-4, LB 2501 
ABT – 4 + LB2515 ST-4, LA –4, BB-4, LB 2515 

 ST2002,LA2415, BB 20210  گر مخلوط كشت آغاز

 LB 2501 ST 2002, LA2415, BB 20210, LB2501 +گر مخلوط  كشت آغاز

 LB 2515 ST 2002, LA2415, BB20210, LB2515+ گر مخلوط   آغاز كشت

ABT=  كوكوس ترموفيلوس پتو هاي بيفيد و باكتروم و استر لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس، گونه 

ST=  كوكوس ترموفيلوس استرپتو 

LA=  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 

BB=  هاي بيفيد و باكتريوم گونه 

LB= گونه بولگاريكوس لاكتوباسيلوس دلبروكي زير 

 
 C  در دمايبچاي نوع  به منظور تغليظ شير از اوپراتورتك بدنه

رفراكتومتر دستي ]. 16 [ استفاده شد بار8/0و خلاء  °55-50
 براي كنترل بريكس شير در حين تغليظ OK-GYEMمدل 

خليه رسيدن بريكس به حد موردنظر شير تبه محض . استفاده شد
  .شده و به آزمايشگاه منتقل شد

  كشت آغازگر آماده سازي -2-2
هاي آغازگر براي استفاده در مقياس  سازي بسته آمادهبه منظور

 محتوي بسته ابتداكوچك طبق دستورالعمل شركت سازنده، 
گرم شده بود   شير كه تا دماي تخمير پيش ميلي ليتر1000داخل

 در داخل  آغازگرگرانولهاياضافه شده و تا زمان حل شدن كامل 
پس از اين مخلوط اوليه به س.  هم زده شد بهشير مخلوط به آرامي

. برداشته شده و به آن اضافه شد ميلي ليتر 20 شير  ليتر3ازاء هر 
  .شير اوليه است% 2مقدار اخير معادل 

   تهيه ماست-2-3
هاي ماست غليظ شده طبق روش پيشنهادي توسط  تهيه نمونه 

 شير غليظ شده و ].5[انجام شد) 1999(ابينسون تميم و ر
گرم شده و با  C °43-42استاندارد شده از نظر چربي تا دماي

وزني /وزني% 2سازي شده در مرحله قبل به ميزان   آمادهآغازگر
 50ها داخل ظروف پلاستيكي   تخمير نمونهفرايند. شدتلقيح 

يديته به محض رسيدن اس. انجام شد C ° 43 گرمي و در دماي
 1 آنها را از انكوباتور خارج كرده به مدت6/1 ـ 7/1ها به  نمونه

  ].5[ قرار داده شدند C ° 4 شب و در دماي
  تيمارهاي مورد بررسي-2-4

  سطح3در و نوع آغازگرعبارت از مقدار  رسيتيمارهاي مورد بر
}2%CH1 (P1) ،4%)CH1 (P2 2، و%YC-380 (Y){  براي 

طح براي س 4در و نوع آغازگرمقدارو % 23نمونه با ماده جامد 
% CH1 (P1) ،4 %CH1 ) (P2 ،6% 2{%27نمونه با ماده جامد 

CH1 ) (P3 2 و %(Y)YC-380{ به منظور مقايسه . بودند
 درصد ماده جامد توليد صنايع 23نمونه ها از ماست غليظ شده با 
  . استفاده شد(C)شير توس به عنوان نمونه شاهد 

   بررسي آزمونهاي مورد-2-5
ماده جامد كل شير  :گيري ماده جامد كل  اندازه-2-5-1

گيري   اندازه637غليظ شده مطابق با استاندارد ملي ايران شماره
  ].1[شد
درصد چربي شير غليظ  :گيري درصد چربي اندازه-2-5-2

و مطابق با استاندارد ملي ايران ) بوتيرومترژربر(شده با روش ژربر 
  ].1[ري شدگي اندازه 366به شماره 
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هاي ماست  ارزيابي حسي نمونه : ارزيابي حسي-2-5-3
 . امتيازي انجام شد5 1غليظ شده با استفاده از آزمون هدونيك

و از نظر ويژگيهاي  C ° 7 هاي ماست غليظ شده در دماي نمونه
  ].17 [ارگانولپتيكي طعم و بافت مورد ارزيابي قرار گرفتند

   آناليز آماري-2-6
 3 درقالب طرح بلوك هاي كاملاً تصادفي در كليه آزمايشات

افزار  با استفاده از نرمتجزيه و تحليل داده ها . تكرار انجام گرفت
MstatCو مقايسات ميانگين با آزمون دانكن انجام گرفت  

)%5=α.(افزار  ها با استفاده از نرم  رسم منحنيExcel انجام 
  ].18 [شد

  نتايج و بحث-3
    روي طعمآغازگر مقدار و نوع تغيير اثر -3-1
   درصد23 ماده جامد -3-1-1

 درصد 23اثر تغيير درصد و نوع آغازگر بر پذيرش طعم نمونه 
  .مشاهده مي شود1ماده جامد در شكل 

0
1
2
3
4
5

ـم 
 طع

ره
نم

p1 p2 y c
نوع آغازگر

c
b

a

c

 

 23اثر تغيير مقدار و نوع آغازگر بر پذيرش طعم نمونه  1نمودار 
  درصد

 آغازگر مورد مقدار مشخص است افزايش1شكلهمانطور كه از
داري بر پذيرش  اثر معني) درصد4( P2به ) درصدP1) 2استفاده از 

). α=5%(درصد نداشته است 23طعم نمونه با ماده جامد كل 
توان چنين تفسير كرد كه احتمالاً در اين سطح ماده جامد  مي

  .باشد استفاده از مقدار بيشتر آغازگر مورد نياز نمي
 به دليل توليد سطوح بالاتر مواد مولد عطر و  YC-380 آغازگر 

ها  سازي طعم نمونه  به منظور بهينهCH1طعم نسبت به آغازگر 
شود   مشاهده مي1شكل همانطور كه از . مورد استفاده قرار گرفت

هاي تهيه   نمونهازداري  ا به طور معن(y)پذيرش طعم اين نمونه 
 اما) α=5%( است بالاتر CH1 (P2 , P1)شده با آغازگر 

  . تر است  پايين© طعم اين نمونه از نمونه شاهد امتياز
 

   درصد27 ماده جامد -3-1-2

 اثر تغيير مقدار و نوع آغازگر را بر پذيرش طعم نمونه با 2شكل 
شود كه افزايش  مشاهده مي.  درصد ماده جامد نشان مي دهد27

 استفاده در تهيه ماست غليظ شده به طور مقدار آغازگر مورد
ها موثر است  داري روي پذيرش طعم نمونه معني

)%5=α(. مقدارهمانطور كه از نمودار مشخص است افزايش 
 ،ها شد  باعث بهبود طعم نمونه) درصد4(آغازگر تا حد خاصي 
طعم  پذيرش رداري ب  اثر معني) درصد6(اما از آن حد بالاتر 

 نسبت به بقيه نمونه P1نمونه. درصد ماده جامد نداشت27نمونه 
توان نتيجه گرفت كه  مي.  برخوردار بودها از پذيرش پايين تري

در سطوح ماده جامد بالاتر براي دستيابي به محصولي با طعم 
  . مطلوب بايستي مقدار آغازگر مورد استفاده را افزايش داد

0
1
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5

عم 
 ط

مره
ن
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c
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a
a

 

 27 نوع آغازگر بر پذيرش طعم نمونه اثر تغيير درصد و  2نمودار
  درصد ماده جامد

 YC-380همانطور كه در قسمت قبلي گفته شد آغازگر 
. باشد  ميCH1 به نسبتكشتي با قابليت توليد طعم و بالاتري  مايه

مشخص 2شكل همانطور كه از  (YC-380اما اثر استفاده از 
 نمونه  بهسبت نجامددرصد ماده 27در بهبود طعم نمونه ) است
به طوري كه طعم نمونه تلقيح شده . بالاتر است) درصد23(قبلي 

) α=5%(داري با نمونه شاهد  با آغازگر اخير اختلاف معني
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. نداشته و به ميزان مطلوبي با نمونه بازار قابل رقابت است
  هاي تلقيح شده با آغازگر همچنين طعم اين نمونه با نمونه

 (P3, P2, P1) CH1داري اختلاف   نيز به طور معني
توان پيشنهاد كرد يكي از راههاي   مي.)α=5%(دارد
هاي تهيه شده از    نمونهحسيسازي طعم و افزايش پذيرش  بهينه

شير غليظ شده استفاده از آغازگرهاي با قابليت توليد بيشتر مواد 
. باشد انواع معمول آنها مي به جاي استفاده از  و آرومامولد  طعم

 كه ماست غليظ شده توليد ند نشان داد)1996( و همكاران1شارال
بيفيدوباكتريوم شده با اضافه كردن آغازگرهاي معمول به همراه 

،  شرمانيزيرگونه نريچي پروپيوني باكتريوم فرويدو يابيفيدوم 
ه تعداد با فرض اينك. باشد گانولپتيكي را دارا مياربالاترين امتياز 

 اضافه  ديگربه عبارت. اين باكتريها در محصول حداقل باشد
 موجب بهبود كيفيت ماست غليظ شده پروپيوني باكتريومكردن 

  ].12[شده است
  تغيير مقدار و نوع آغازگر بر بافت اثر -3-2
   درصد23ماده جامد -3-2-1
بافت ماست يكي از ويژگيهاي مهم آن است كه تا اندازه زيادي  

 يكي از عوامل مؤثر در .)29(ذيرش محصول مؤثر است در پ
هاي توليد شده توسط   باكتريهاي آغازگر و متابوليت،بافت ماست

ها با ساير  و همچنين اندر كنش اين متابوليت) ساكاريد پلي(آنها 
لذا نوع . باشد مي) نظير ماتريكس پروتئيني(اجزا و تركيب ماست 

تواند به  ر توليد محصول ميو مقدار مايه كشت مورد استفاده د
 شكل .ها موثر باشد ميزان زيادي روي پذيرش بافت نمونه

 درصد ماده جامد را با تغيير مقدار و نوع 23پذيرش بافت نمونه 3
هاي  با مشاهده نمودار پذيرش بافت نمونه. آغازگر نشان مي دهد

 P 1 آغازگر ازمقدارشود كه افزايش   ماده جامد ديده ميدرصد23
ها به طور  افت نمونهب بهبود ، باعث)درصد4 (P2به ) رصدد2(

   مشاهده مي شود كه استفاده از).α=5%(داري شده است  امعن
 CH1 به جاي ويسكوزيته متوسط با خاصيت  YC-380آغازگر 

(P2, P1) ها  باعث بهبود بافت نمونهويسكوزيته پايين  با خاصيت
 CH1 اختلاف بين اين نمونه با نمونه كه به طوري. شده است

(P1)  5%در سطح=αپذيرش بالاتر بافت  .دار است ا معن
  دليل فرايند متفاوت آزمايش به هاي  ت به نمونهسبنمونه شاهد ن

                                          
1. Sharal 
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اثر تغيير مقدار و نوع آغازگر بر پذيرش بافت نمونه   3نمودار 
  درصد ماده جامد23

طبيعتاً ماست هم زده با . ها است ايسه با نمونهاين محصول در مق
رغم معايب  علي) توليد شده با روش سنتي(اي  بافت صاف و خامه

 2ست آن نسبت به محصول تهيهبر شمرده شده در مورد روش 
  . تهيه شده در آزمايشات اخير از پذيرش بالاتري برخوردار است

   درصد27 ماده جامد -3-2-2
 27رو نوع آغازگر را بر پذيرش بافت نمونه  اثر تغيير مقدا4شكل 

در مورد اثر افزايش مقدار آغازگر .درصد ماده جامد نشان مي دهد
ها مشاهده شد كه در اين سطح ماده جامد  روي بافت نمونه

داري پذيرش  درصد به طور معني6 به 2افزايش مقدار آغازگر از 
درصد 6 وصد در4ها را افزايش داد به طوري كه نمونه  بافت نمونه

  .درصد برخوردارند2از پذيرش بالاتري نسبت به نمونه 
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اثر تغيير درصد و نوع آغازگر  بر پذيرش بافت نمونه  4نمودار 
   درصد ماده جامد27

-YCهمانطور كه از نمودار مشخص است، استفاده از آغازگر 

، باعث بهبود پذيرش بافت )با هر مقداري (CH 1 به جاي380

                                          
2. Set 
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 شده است به طوري كه اختلاف آن با نمونه شاهد درصد27نمونه
بنابر اين مي توان نتيجه گرفت . معنادار نيستα=5%در سطح

كه يكي از راههاي بهبود بافت نمونه هاي ماست غليظ شده با اين 
درصد ماده جامد استفاده از آغازگرهاي با قابليت توليد محصولي 

ساكاريدهاي  پلي(هاي بافتي  دهنده  بهبودو با ويسكوزيته بالاتر 
 استرپتوكوكوسخارج سلولي توليد شده توسط بعضي از نژادهاي 

به جاي انواع معمول ) لاكتوباسيلوس بولگاريكوسس و وترموفيل
 نوع كشت آغازگر را 3اثر ) 1978(تميم و رابينسون . آنها مي باشد

با روش بر خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي ماست غليظ شده 
سنتي مورد مطالعه قرار داده و نشان دادند كه استفاده از آغازگر 

CH1 باعث بالاتر بودن پذيرش حسي در مقايسه با دو آغازگر 
مقايسه قوام نمونه ها با دستگاه . مي شود) Boll-3 و RR(ديگر 

 به دليل RRنفوذ سنج نشان داد كه نمونه تهيه شده با آغازگر 
 لزج بافت سفت تري داشته و ماندگاري آن توليد مواد گلوكان و

  ].19[بالاتر است 

  نتيجه گيري-4
براي ( درصد4 تا حد CH 1 استفاده از مقدار بيشتر آغازگر-1

. باعث بهبود پذيرش طعم اين نمونه مي شود)  درصد27نمونه 
 درصد در صورت 27 و 23همچنين پذيرش طعم دو نمونه 

 به طور معني CH1غازگر  به جاي آYC-380استفاده از آغازگر
  .داري بهبود مي يابد

 به جاي YC-380 افزايش مقدار آغازگر و استفاده از آغازگر -2
CH1 سطح 2، باعث بهبود پذيرش بافت ماست غليظ شده در 

  .ماده جامد مي شوند
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Optimization of Direct Production Method of Concentrated 

Yoghurt 
 

Mahdian, E.1 ∗, Mazaheri Tehrani, M.2 
 
 

1-Ph.D. Student of Food Science and Technology, Member of Faculty, Islamic Azad University of 
Ghoochan 

2- Assistant Professor, Agriculture College of Ferdowsi University of Mashhad 
 

Type and level of starter cultures are tow important factors influence the quality of 
concentrated yoghurt. The effects of type (CH1 and YC-380) and level (2,4 and 6%) of starter 
cultures on the sensory properties of concentrated yoghurt that produced by concentration of 
milk using a vaccume evaporator to 2 levels of total solids were studied. Results showed that 
the flavour and texture scores of samples that were prepared with YC-380, were significantly 
higher than those were prepared with CH1.   Increasing the level of CH1 to 4% improved the 
acceptability of all samples but had no significant effect in the samples with higher levels. 
 
Key Words: Yoghurt, Concentrated yoghurt, Starter cultures, Sensory properties.   
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