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  هاي آغازگر و كيفيت ماست اثر ماده جامد كل شير بر رشد باكتري
 

2، مصطفي مظاهري تهراني 1*الهام مهديان  

 
دانشجوي دكتراي علوم وصنايع غذايي و عضو هيئت علمي دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان -1  

  استاديار دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد-2
 

  چكيده
هاي آغازگر در حين تخمير،شير پاستوريزه پس از چربي گيري، با استفاده از اواپراتور تحت   ماده جامد كل شير بر روند رشد باكتريبه منظور بررسي اثر

 ساعت 6 به مدت C  ° 43 در دمايCH1نمونه هاي شير غليظ شده پس از تلقيح با آغازگر . ، تغليظ شد) درصد27و23،18،14( سطح ماده جامد4خلأ تا 
نتايج شمارش ميكروبي .  كشت داده شدBGWA ساعت نمونه برداري انجام شده و روي محيط 1در حين تخميردر فواصل زماني . ه گذاري شدندگرمخان

آغازگرها نشان داد كه افزايش سطح ماده جامد كل، باعث طولاني شدن فاز تأخير رشد براي هر دو باكتري آغازگر شده در حالي كه ضريب رشد را در فاز 
افزايش سطح ماده . با افزايش سطح ماده جامد اسيديته محصول نهايي افزايش يافته در حالي كه ميزان آب اندازي كاهش مي يابد. گاريتمي افزايش مي دهدل

امتياز .  شده است درصد اثري بر كاهش امتياز طعم نمونه ها نداشت اما از آن حد بالاتر باعث كاهش پذيرش طعم به طور معني داري23جامد كل ، تا حد 
  . بافت نمونه هاي غليظ تر به طور معني داري از نمونه هاي با ماده جامد كمتر بالاتر است

   تخمير، ماده جامد كل،هاي آغازگر  باكتري، ماست: كليد واژگان
  

   مقدمه-1
  اين ويژگيها.ماست هستندويژگيهاي مهم زاي ا تغذيهحسي و             خواص جهان به سرعت رو به افزايشهاي آن در وردهامصرف شير و فر

   دهنده طعمفزودناشرايط فرآيند، شيميايي شير، اتتحت تأثير تركيب             اهميتتغيير الگوي مصرف وباتوجه به افزايش جمعيت و. است
  تركيبات شيميايي].7[است تخميريدرطآغازگرباكتريهاي فعاليت هاو              افزايشيتوليد آن نيز روند هاي آن درتغذيه انسان، وردهافرشير و

  چربي تاثير عمده اي، پروتئين و شير خصوصاً ميزان ماده جامد كل               شير است تخميري پرمصرفهاي  فرآوردهماست از.داشته است
   با ميكروسكوپ)1998(همكاران  و 1اوزر. دماست دارن   بر خواص            طبق.  دارد سلامتيتأثير مثبتي در اي بالا كه به دليل ارزش تغذيه

   بالاترساختار پروتئينيزانم با نمونه  انواعكه  كردندالكتروني مشاهده              توليدي در واحد833اداره صنايع و معادن اكنون جمعاً گزارش 
  ].8[تر دارند كم پروتئينانواع كوچكتري نسبت به  فضاهايوتر فشرده     اشتغال         )اي ميوهدار و پاستوريزه،خامه( به توليد انواع ماستكشور

   تاثير تخميري شير تحت هاي  رئولوژيكي و بافت فرآورده هاي  ويژگي           . دارند تن در سالمليون 9/1دارند كه جمعاً مقدار توليدي برابر 
   نوع كشتعمليات حرارتي شير، ماده خشك،يزانماوليه، تركيب شير              8/1 ظرفيت با ماست پاستوريزه واحد به توليد775از اين تعداد 

    و كينتيك تخمير شير،  اوليه  ويسكوزيته يون،دماي انكوباس آغازگر،               هزار17 ظرفيت بادار واحد به توليد ماست خامه 25 تن، مليون 
  مادهافزايش درميزان كه  مشخص شده].10و9[باشد مي  سازيهمگن              هزارتن مي58 اي با ظرفيت به توليد ماست ميوه  واحد33تن و 
   محصولدرصد باعث دو برابر شدن ويسكوزيته5ميزان  كل به جامد       ميزان اسيدچرب      ويژگيهاي كلي ماست نظير اسيديته، ].1[پردازند

                           سفتي و كشش لخته شده، باعث افزايش قوامSNFافزايش. شود مي              و)  استالدهيد و استوئيندي استيل،( آزاد، ميزان تركيبات آروما 

                                                 
 emahdian2000@yahoo.com :مسوول مكاتبات *

1. Ozer 
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 1تميم ].13و12، 11، 8، 7[داما مقدار آب اندازي را كاهش مي ده
تركيب شيميايي شير اوليه نشان دادند كه ) 1978 (2و رابينسون

اي بر پذيرش محصول  خصوصاً ميزان ماده جامد كل تأثير عمده
به طور كلي عوامل متعددي در  ].14[توسط مصرف كننده دارد

 ميزان ، شير شيمياييتركيب: فعاليت باكتريها مؤثرند كه عبارتند از 
 مدت انكوباسيون و مدت ،درجه حرارت شير مايه كشت،فزودن ا

ماده جامد كل و ميزان ( تركيب شيميايي شير ].2[خنك شدن شير
به طور مشخص روي فعاليت باكتريهاي آغازگر مؤثر ) چربي
رفتار باكتري هاي آغازگر را در ) 1999 (اوزر و رابينسون. است

لعه قرار داده و به ماست غليظ شده با روشهاي مختلف مورد مطا
اين نتيجه رسيدند كه روش توليد و ميزان ماده جامد كل شير رشد 

 ].15[ و فعاليت باكتري هاي آغازگر را تحت تأثير قرار مي دهد
در تحقيق خود به اين نتيجه ) 1998(همچنين اوزر و همكاران 

 ماده درصد16( در ماست غليظ شده pH مقداررسيدند كه  
 رسيد در حالي كه ميزان كاهش 3/4 دقيقه به 240در پايان ) جامد
pH بود كه دليل آن كند تر در ماستهاي با ماده جامد بالاتر 

به منظور توليد   ].8[ظرفيت بافري بالاتر شيرهاي غليظ شده بود
مستقيم ماست غليظ شده بررسي تغييرات روند رشد باكتريهاي 

ن بر اساس آن آغازگر با تغيير ماده جامد ضروري است تا بتوا
 و pHشرايط تخمير را بخصوص از لحاظ زمان رسيدن به 

لذا در اين تحقيق اثر افزايش ماده . اسيديته مطلوب تعيين نمود
جامد شير بر رشد آغازگرها جهت بهينه سازي شرايط توليد 

   .مستقيم ماست غليظ شده بررسي مي شود

  مواد و روشها -2
 pH چربي،% 5/2 با تركيبات شير پاستوريزه از كارخانه شير توس

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

كريستين  ، از شركت CH1 باكد تجاريكشت مورد استفاده
  . كشور دانمارك تهيه گرديد3هانسن

  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
                                                 
1. Tamime 
2. Robinson 
3. Chr.Hansen 

  كهندبه اين نتيجه رسيد) 1383(مظاهري و همكاران  ].3[شد
 متابوليكيباعث كاهش رشد و فعاليت  ميزان چربي شير افزايش

]. 4[  معمولي و غليظ شده مي شود آغازگر در ماستباكتريهاي
ه منظور به حداقل رساندن اثر چربي بر رشد باكتريها ميزان لذا ب

 D-470 مدل Westfalia AGچربي شير با استفاده از سپراتور
به حداقل كاهش   ساخت كشور آلمانMTA5-00-104نوع 

بر اين اساس درصد چربي در ماده خشك براي همه  .داده شد
ر از به منظور تغليظ شي . تنظيم شد% 13سطوح ماده جامد در 

  بار8/0 و خلاء C°55 -50 در دماي بچاي نوع  اوپراتورتك بدنه
 براي OK-GYEMرفراكتومتر دستي مدل ]. 16[د شاستفاده

به محض رسيدن . كنترل بريكس شير در حين تغليظ استفاده شد
بريكس به حد موردنظر شير تخليه شده و به آزمايشگاه منتقل 

  .شد
  تهيه ماست -2-2

ست غليظ شده طبق روش پيشنهادي توسط هاي ما تهيه نمونه
 به منظور سهولت ].17[انجام شد) 1999(تميم و رابينسون 

 50ها داخل ظروف پلاستيكي   نمونه،برداري در حين تخمير نمونه
 به محض رسيدن .گرمخانه گذاري شدند C 43°گرمي و در دماي

ه به  آنها را از انكوباتور خارج كرد6/1 ـ 7/1ها به  اسيديته نمونه
تيمارهاي  ].15[ قرار داده شدند C 4° شب و در دماي 1مدت

 سطح 4 درصد ماده جامد كل در شاملمورد بررسي در آزمايشات 
)S1=14 درصد ،S2=18درصد  ، S3= 23و درصد S4=27درصد  (

ساعت 6 و 5 ، 4 ، 3 ، 2 ، 1 ، شروعساعت ( سطح 7و زمان در 
 تكرار انجام گرفته و 3 كليه آزمايشات در. بودند) بعد از تخمير

  . نمونه مورد آناليز قرار گرفت84بنابر اين 
  آزمونها-2-3
  گيري ماده جامد كل اندازه -2-3-1
ماده جامد كل شير غليظ شده مطابق با استاندارد ملي ايران  

  ].5[گيري شد  اندازه637شماره
  گيري درصد چربي اندازه -2-3-2
و ) بوتيرومترژربر(ر درصد چربي شير غليظ شده با روش ژرب 

  ].5[گيري شد اندازه 366مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 
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  هاي آغازگر شمارش باكتري -2-3-3
به منظور شمارش تفكيكي دو باكتري آغازگر ماست  
) استرپتوكوكوس ترموفيلوس و لاكتوباسيلوس بولگاريكوس(

فته تاكنون محيط كشتهاي متعددي مورد استفاده قرار گر
 در اين تحقيق از محيط كشت ].21و20، 19، 15،18[است

 كه در سال (BGWA)بروموكروزول گرين وي آگار 
هاي آغازگر   و همكاران براي شمارش باكتري1يمنيتوسط 1996

. مورد استفاده قرار گرفته، استفاده شد) ماست غليظ شده(در لبنه 
ان صفر  ساعت يكبار، از زم1در حين تخمير در فواصل زماني 

يك نمونه از انكوباتور خارج شده و در داخل محلول استريل 
، 10- 8هاي  سپس از رقت. برابر رقيق شد10- 8تا %) 1/0(پپتون واتر 

هاي   برداشته و در داخل پليت ميلي ليتر1/0، 5-10، 10- 6، 10- 7
 BGWAمحيط كشت . استريل به صورت عمقي كشت داده شد

ها   به داخل پليتC 45°ر دماي را كه از قبل آماده شده بود د
 داخل  ساعت48هوازي به مدت  ها در شرايط بي ريخته و پليت

 C 43° در دماي )ساخت كشور ژاپن (EYELAانكو باتور 
 بعد از سپري شدن مدت انكوباسيون ].22[گذاري شدند گرمخانه

 پرگنه شمارها با استفاده از دستگاه  شمارش هر كدام از باكتري
استرپتوكوكوس  بر روي محيط مذكور .نه انجام شدبراي هر نمو
 ميليمتر و لبه هاي 1-5/1هاي سبز رنگ با قطر   كلنيترموفيلوس

 توليد لاكتوباسيلوس بولگاريكوس صاف توليد كرده در حالي كه
هايي با مركز سبز و هاله سفيد كرده كه اندازه آنها بزرگتر  كلني

هاي  نمونه ].22[ دارندو لبه هاي نامنظم)  ميليمتر2-5/2(بوده 
 شب در دماي يخچال نگهداري شده و 1تخمير شده به مدت 

  . روز بعد آزمونهاي زير در مورد آنها انجام شد
  گيري اسيديته اندازه-2-3-4 
 شماره  بههاي ماست مطابق استاندارد ملي ايران اسيديته نمونه 

  ].5[گيري شد  اندازه2852
  گيري درصد چربي اندازه -2-3-5
درصد چربي ماست بعد از رقيق كردن آن با روش ژربر  
  366 و مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره )بوتيرومترژربر(

  ].5[گيري شد اندازه
  گيري ميزان پروتئين اندازه -2-3-6

                                                 
1. Yamani 

هاي ماست با دستگاه اتوماتيك و به  مقدار نيتروژن كل نمونه 
 639 ايران به شماره ، مطابق با استاندارد مليروش ماكروكلدال

 38/6ها از ضرب مقدار نيتروژن در عدد  و مقدار پروتئين آن] 5[
  ].15[به دست آمد 

  اندازي گيري ميزان آب اندازه -2-3-7
هاي ماست غليظ شده طبق روش  نمونه ميزان آب اندازي 

انجام ) 2003( و همكاران 2آلكادامانيپيشنهادي توسط 
نمونه روي كاغذ گرم  20دار براي اين منظور مق].23[گرفت

 گسترده شده و در داخل قيف بوخنر قرار داده 2واتمن شماره 
ها بعد از فيلتر كردن تحت خلاء به  اندازي نمونه ميزان آب. شد

  :از رابطه زير محاسبه شد C 7° دقيقه در دماي 10مدت 

) گرم100/گرم(آب خارج شده =                                

  وزن اوليه نمونه -  وزن نمونه بعد از فيلتر/نمونهوزن اوليه 
  ارزيابي حسي -2-3-8

هاي ماست غليظ شده با استفاده از آزمون   ارزيابي حسي نمونه
هاي ماست غليظ شده در  نمونه.  امتيازي انجام شد5 3هدونيك

 و از نظر ويژگيهاي ارگانولپتيكي طعم و بافت مورد C 7°دماي 
  ].24[ارزيابي قرار گرفتند

  آناليز آماري -2-4
 و MstatCافزار  با استفاده از نرمتجزيه و تحليل داده ها 

 =α% 5در سطح( مقايسات ميانگين با آزمون دانكن انجام گرفت
  ].15[ انجام شدExcelافزار  ها با استفاده از نرم رسم منحني ).

   نتايج و بحث-3
   اثر ماده جامد بر رشد آغازگرها-3-1

 و  ترموفيلوساسترپتوكوكوس باكتري آغازگر  كلني دو1شكل 
 نشان مي BGWA را در محيط لاكتوباسيلوس بولگاريكوس

  استرپتوكوكوس ترموفيلوسهمانطور كه مشخص است،. دهد
 ميليمتر و لبه هاي صاف توليد 1-5/1كلني هاي سبز رنگ با قطر

هايي با   توليد كلني لاكتوباسيلوس بولگاريكوسكرده در حالي كه
 2-5/2(كز سبز و هاله سفيد كرده كه اندازه آنها بزرگتر بوده مر

  .و لبه هاي نامنظم دارند) ميليمتر

                                                 
2. Alkadamany 
3. Hedonic Test 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

06
 ]

 

                               3 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-8851-fa.html


 ... آغازگر و هاي اثر ماده جامد كل شير بر رشد باكتري                                                           الهام مهديان و همكاران   

64  

  BGWكلوني دو باكتري آغازگر روي محيط   1نمودار

 

 

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  استرپتوكوكوس ترموفيلوس -3-1-1
  . را نشان مي دهد استرپتوكوكوس ترموفيلوس منحني رشد2شكل
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 در نمونه هاي استرپتوكوكوس ترموفيلوسمنحني رشد  2نمودار
  .با درصد ماده جامد مختلف

توان   باكتري براي همه سطوح ماده جامد مي ايناز منحني رشد
 شدن فاز   تر باعث طولانيشيرنتيجه گرفت كه افزايش ماده جامد 

 تأخيرزمان اين  به طوري كه شده است؛ باكتري  اينتأخير براي
 ساعت، براي 1 درصد،18 و 14  جامدبراي دو سطح ماده

توان  مي .باشد  ساعت مي3 درصد،27 ساعت و براي 2 درصد،23
درصد اثري بر 18 گرفت كه افزايش ماده جامد شير تا حد  نتيجه

 باعث افزايش فاز تأخيردر رشد اوليه اين باكتري نداشته اما
رغم طولاني تر شدن فاز  علي .سطوح بالاتر ماده جامد شده است

تأخير رشد در سطوح بالاتر ماده جامد، همه نمونه ها در يك 
به طوريكه مدت زمان ) 5 الي 4ساعت (زمان به پيك رشد رسيدند

 4 درصد حدوداً 18 و 14فاز رشد لگاريتمي براي دو نمونه 
 درصد 27 و 23ساعت بوده در حالي كه اين زمان براي دو نمونه 

به عبارت ديگر مي توان گفت كه .  ساعت است2 و3به ترتيب 
طولاني تر شدن فاز تأخير با كوتاه شدن فاز رشد جبران شده 

 آغازگرهايي مشاهده كردند كه نيز) 1999(اوزر و رابينسون . است
كنند، زمان توليد مثل  كه در شير با ماده جامد بالاتر رشد مي

ي با ماده جامد ها در مقايسه با نمونه)  ساعت15/1-23/1(كمتري 
 در ارتباط با تعداد باكتري در ].15[دارند)  ساعت13/2-2/2(كمتر 

پيك منحني مشاهده شد كه افزايش سطح ماده جامد تعداد كل 
دهد به طوري كه اين تعداد  باكتري را در پيك منحني افزايش مي

 دو  بوده اما براي5*108 حدود درصد18 و 14  دو نمونهبراي

St 

L 

St 
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نكته ديگري كه از . باشد  مي7*108 حدود صددر27 و 23 نمونه
شود اين است كه در سطوح بالاتر ماده جامد   نتيجه مي2شكل 

بعد از ساعت پيك رشد، تعداد اين باكتري در حد بالا ) درصد27(
 سطح ديگر باكتري وارد فاز مرگ شده و 3ماند اما براي  باقي مي

 تقويت كنندگي موارد فوق اثر.  مي يابدبه سرعت كاهشآن تعداد 
استرپتوكوكوس نمونه هاي با ماده جامد بالا را بر رشد 

   . تأييد مي كندترموفيلوس
  كوسيلاكتوباسيلوس بولگار -3-1-2

لاكتوباسيلوس   بر رشدشير رااثر افزايش ماده جامد كل  3شكل 
  . نشان مي دهدبولگاريكوس

LSD=72,84

0

26

52

78

104

130

0 1 2 3 4 5 6 7
زمان (ساعت)

*1
0^

6 
cf

u
/m

l

s1 s2 s3 s4

 هاي  در نمونه لاكتوباسيلوس بولگاريكوسمنحني رشد  3نمودار 
 با درصد ماده جامد مختلف

اثر افزايش ماده جامد كل شير بر طولاني تر كردن فاز تأخير رشد، 
اين .  نيز مشاهده مي شودلاكتوباسيلوس بولگاريكوسدر مورد 

 ساعت و براي دو نمونه 2 درصد، 18 و 14زمان براي دو نمونه 
  رشد وابسته به هم دو باكتري. ساعت مي باشد3 درصد 27 و 23

آغازگر ماست مسئول توليد اسيد، طعم و آروما در محصول است 
لاكتوباسيلوس   از آنجا كه شرايط مورد نياز براي رشد].6[

بايستي ابتدا توسط ) 5 حدود pHاسيد آمينه،  (بولگاريكوس
توان نتيجه گرفت   لذا مي، فراهم شود ترموفيلوساسترپتوكوكوس

هاي   در نمونهترموفيلوس استرپتوكوكوسكه رشد به تأخير افتاده 
طولاني شدن فاز تأخير تواند علت اصلي  با ماده جامد بالاتر مي

اثر تقويت كنندگي سطوح بالاتر ماده .  باكتري ديگرباشدرشد
به .  درصد مشاهده مي شود23جامد در مورد اين باكتري تا حد 

 درصد 23طوري كه با وجود طولاني تر بودن فاز تأخير در نمونه 
نسبت به نمونه هاي با ماده جامد كمتر، زماني كه رشد باكتري به 

ين مسأله اما ا.  نمونه يكسان است3پيك خود مي رسد، در مورد 

 پيك منحني در اين سطح  درصد صادق نبوده و27در مورد نمونه 
اين مسأله .  افتد  و بعد از آن اتفاق مي6ماده جامد در ساعت 

به . شود باعث رشد كندتر باكتري مذكور در ادامه تخمير مي
لاكتوباسيلوس طوري كه شاهد هستيم، در زماني كه تعداد 

 به حداكثر خود درصد23 و18،14 نمونه 3 براي بولگاريلوس
   . رشد همچنان ادامه دارددرصد27در نمونه ) 5ساعت (رسيده 

در مطالعه تأثير ماده جامد كل شير بر ) 1999 (اوزر و رابينسون 
رشد و فعاليت دو باكتري آغازگر ماست به اين نتيجه رسيدند كه 

درصد باعث 23درصد به 16افزايش سطح ماده جامد شير از 
 شده به طوري كه بعد از لاكتوباسيلوس بولگاريكوس تقويت رشد

 دقيقه از تخمير تعداد اين باكتري در ماست تغليظ شده با 240
  ].15 [بوددرصد ماده جامد بيشترين 23

 گزارش )1982( و همكاران1ابدالسلام ،برخلاف نظريات بالا
كردند كه ماده جامد شير هيچ اثر مضري روي فعاليت آغازگرها يا 

نتيجه تأثير سطح ماده جامد كل در ].11[لخته بندي نداردزمان 
 زمان تخميرفوق توان پيشنهادكردكه گرها مي ماست روي رشد آغاز

 درصد ماده 23براي توليد بهينه اسيد و آروما در نمونه ها تا حد 
تر با ماده جامد  براي توليد محصول غليظجامد كافي بوده اما 

شد باكتريهاي آغازگر به نحو  كه در آن ر درصد23بالاتر از 
مطلوب اتفاق افتاده و اسيديته، طعم و آروما به حد كافي توليد 

  . را افزايش دادتخميرشده باشد بايستي زمان 
  آزمونهاي محصول-3-2

شده با  هاي ماست غليظ  نمونهخصوصيات كلي 1جدول 
   .دهد درصدهاي مختلف ماده جامد را نشان مي

   سطح ماده جامد4مونه ها در تركيب شيميايي ن  1جدول
 %

ماده 
جامد 
 كل

 %
 چربي

 %
پروتئين  

(% اسيديته
اسيد 
  )لاكتيك

 آب اندازي
(g/100g)  

نمره 
  طعم

نمره 
  بافت

14 51/1 93/4 33/1  62/80  39/4  05/3  
18 2 05/6 57/1  70/71  19/4  50/3  
23 3/2 98/7 43/1  80/63  03/4  83/3  
27 07/3 23/9 68/1  60/50  47/4  20/4  

                                                 
1. Abd-El-Salam 
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 مشخص است افزايش درصد ماده جامد 1همانطور كه از جدول
كل شير باعث تغليظ تركيبات مغذي ماست تهيه شده از آن ، نظير 
. چربي و پروتئين و افزايش ارزش تغذيه اي ماست شده است

نشان مي دهد كه اسيديته ) 1جدول(مقايسه اسيديته نمونه ها 
اين مسأله مي تواند به .  استنهايي در نمونه هاي غليظ تر بالاتر

خاطر اثر تقويت كنندگي ماده جامد بر رشد باكتريهاي آغازگر 
 مشاهده كردند )1999(اوزر و رابينسون . مسؤل توليد اسيد باشد

كنند، زمان   كه در شير با ماده جامد بالاتر رشد ميآغازگرهاييكه 
هاي  در مقايسه با نمونه)  ساعت15/1- 23/1(توليد مثل كمتري 

اثر كاهش  ].15[دارند)  ساعت13/2-2/2(با ماده جامد كمتر 
هاي با ماده جامد بالاتر ايجاد  ميزان آب اندازي كه توسط نمونه

به اين دليل كه تغليظ شير، نسبت . شود يك امر بديهي است مي
 ذب را كاهش داده و غلظت اجزا با قابليت جنمونه هاآب آزاد 

با ماده جامد  هاي لذا نمونه. دهد يش ميها را افزا آب نظير پروتئين
 بنا بر گزارش بسياري از .كل بالاتر آب خارج شده كمتري داشتند

 سفتي و كشش لخته ، باعث افزايش قوامSNFافزايش محققان
، 11، 8، 7[دهد  اندازي را كاهش مي شده در صورتي كه ميزان آب

ثير در مطالعه تأ) 2004( و همكاران 1همچنين محمد ].13و12
افزايش ماده جامد كل ماست بر پارامترهاي مدل توان به اين 
نتيجه رسيدند كه افزايش ماده جامد كل ماست اثر مشخصي بر 
افزايش ويسكوزيته محصول دارد به طوري كه براي نمونه با ماده 

 پايين تر (n) بالاتر و انديس جريان(m)جامد بالاتر ضريب قوام
 مشاهده 1)جدول (حسي نمونه ها  در مقايسه ارزيابي ].25[است

 درصد اثر مشخصي بر 23مي شود كه افزايش ماده جامد تا حد 
طعم نمونه ها نداشته اما از آن حد بالاتر باعث كاهش امتياز طعم 

با توجه به اينكه در طي تخمير بيشتر مواد طعم زا  .شده است
، مي ]6[ توليد مي شودلاكتوباسيلوس بولگاريكوستوسط باكتري 

توان نتيجه گرفت كه احتمالاً طولاني تر بودن فاز تأخير رشد اين 
 ساعت 3( درصد نسبت به نمونه هاي ديگر 27باكتري در نمونه 

، و كافي نبودن زمان گرمخانه گذاري براي ) ساعت2در مقايسه با 
رشد كامل اين باكتري و توليد مواد مولد عطر و طعم، علت اصلي 

طولاني كردن زمان . نمونه مي باشدپذيرش پايين تر طعم اين 
تخمير براي اصلاح طعم نمونه هاي با ماده جامد بالا يك راه حل 

 اگر )1977( بر طبق نظر رابينسون .مناسب براي اين مسأله است
                                                 
1. Mohameed 

تر رود محصول  درصد پايين20درصد ماده جامد كل محصول از 
ماده جامد  از نظر غلظت و مزه نامطلوب شده ودر صورتي كه

درصد باشد محصول صمغي شده و مزه تلخ دارد 25لاتر از با
با افزايش ماده جامد كل نمونه ها پذيرش بافت به طور معني ].26[

، )2005(بر طبق نظر گوزل سيديم و همكاران. داري بهبود مي يابد
يكي از عواملي كه بر پذيرش بافت نمونه ها اثر مي گذارد، پلي 

ده توسط باكتريهاي اسيد ساكاريدهاي خارج سلولي توليد ش
امتياز بالاتر بافت نمونه هاي غليظ تر مي تواند با . لاكتيك است

رشد بهتر باكتريهاي آغازگر در اين نمونه ها و توليد بيشتر اين 
  ].27[پليمرها ارتباط يابد

  نتيجه گيري -4
افزايش ماده جامد كل شير باعث طولاني شدن فاز تأخير رشد -1

  .در حين تخمير ماست مي شودباكتريهاي آغازگر 
 در نمونه هاي با ماده استرپتوكوكوس ترموفيلوسرشد باكتري -2

  .جامد بالاتر تقويت شده و تعداد آن در پيك رشد افزايش مي يابد
افزايش ماده جامد كل شير باعث كوتاه شدن فاز لگاريتمي -3

 درصد ماده جامد مي 23 تا حد لاكتوباسيلوس بولگاريكوسرشد 
  .شود

در نمونه هاي با ماده جامد كل بالاتر اسيديته نهايي محصول -4
  .بالاتر بوده و ميزان آب اندازي كمتر است

پذيرش حسي نمونه هاي ماست با افزايش ماده جامد بهبود مي -5
  .يابد

  منابع -5
          1383آمارنامه اداره صنايع و معادن، ] 1[
 و.  مرسدهپناهي، صانعي شريعت .بري، حسينضياميرنظامي ] 2[

شيمي و  (؟دانيد  از شير چه مي.1378.  فرحناز،اردوبادي
   .نشرعلوم كشاورزي:  تهران،2ويرايش ). تكنولوژي شير

.  حسين، جويندهو.  قدس روحاني، محسن. عليمرتضوي،]3[
:  مشهد)  ترجمه(هاي لبني تكنولوژي شير و فراورده. 1374

  .دانشگاه فردوسي مشهد
. 1383. و كاراژيان، ر. مهديان، الف. اني، مصطفيمظاهري تهر] 4[

اثر ميزان چربي شير بر رشد و فعاليت باكتريهاي آغازگر و 
در دست . مجله علوم كشاورزي و منابع طبيعي .كيفيت ماست

 .چاپ
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 و 366، 637، 2852بي نام، استاندارد ملي ايران، شماره هاي ] 5[
639.  

و رضوي، . هراني، مصطفيمظاهري ت. حبيبي نجفي،محمد باقر] 6[
دانش : تكنولوژي ماست، جلد اول دانش و .1377. محمد علي
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Effects of Milk Total Solids on the Growth of Starter Cultures and 

Quality of Yoghurt 
 

Mahdian, E.1* &   Mazaheri Tehrani, M.2 
   
  

1-Ph. D. Student of Food science and technology department, Faculty Member of Islamic Azad University of 
Ghouchan 

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

In or to evaluation the effects of milk total solids on the growth of starter bacteria during fermentation, 
pastorizied skim milk concentrated to 4 levels of total solids(14,18,23 and 27%) using a vaccume 
evaporator. Concentrated milk samples inoculated with a yoghurt starter culture (CH1) and incubated at 
43°C for 6 hours. At intervals of 1 hour tow samples removed from the incubator and cultured in BGWA   
medium. The results showed that increasing milk total solids, increased the lag phase time for both of 
starter bacteria but increased growth coeficiant. The acidity increased and syneresis decreased with 
increasing total solids. Increasing total solids  to 23% had no significant effect on the flavour scores but 
increasing of them more than this level decreased the flavour scores significantly. The texture scores 
increased with increasing of total solids.   
 

Key Words: Yoghurt, Starter bacteria, Total solid, Fermentation. 
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