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هاي شيميايي و ميكروبيولوژيكي ماست تغليظ شده تولوق و بررسي ويژگي

  توربا در مدت نگهداري
  

                     ،3نيا صفر فرج،2مرد دميرچي، صديف آزاد2، جواد حصاري1كاظم عليرضالو
  4يآچاچلوئ يفتح بهرام

  
   دانشجوي دكتري گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز -1

   دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز-2
  ژي دانشگاه علوم پزشكي تبريز كاربردي و بيوتكنولو- دانشيار مركز تحقيقات دارويي-3

   يلي دانشگاه محقق اردب-ي دانشكده علوم كشاورز -استاديار گروه علوم و صنايع غذايي -4
)23/6/93: رشيپذ خيتار  5/3/93: افتيدر خيتار(  

 چكيده

-خي از مناطق ايران از جمله آذربايجان توليد مياي تولوق و توربا نوعي ماست تغليظ شده سنتي هستند كه از شير گاو، گوسفند و بز در برهاي كيسهماست

 به همراه ماست معمولي به عنوان ياتيلن پلي شدهبنديهاي تغليظ شده سنتي به صورت نگهداري در كيسه تولوق، توربا و بستهدر اين تحقيق ماست. شوند
. ، اسيديته، ميزان ماده خشك، چربي و پروتئين بودندpHتحقيق شامل هاي شيميايي مورد بررسي در اين ويژگي. نمونه كنترل مورد ارزيابي قرار گرفتند

، لاكتوباسيلوس دلبروئكي زيرگونه بولگاريكوس و استرپتوكوكوس ساليواريوس زيرگونه ترموفيلوسهاي آغازگر مانند هاي باكتريها از جنبههمچنين نمونه
 اشريشيا كلي و استافيلوكوكوس اورئوسزا مانند هاي بيماريا، كپك و مخمرها و ميكروبها، سرماگراههاي آلودگي پس از فرايند مانند كليفرمميكروب

، %)5/12-5/37(، ماده خشك ) درصد اسيد لاكتيك94/0-70/1(، اسيديته )pH) 56/4-89/3هاي آناليز شده ميزان در ماست. مورد ارزيابي قرار گرفتند
همچنين در طي زمان نگهداري . هاي آغازگر در طي زمان نگهداري كاهش يافتشمارش باكتري. بودند%) 7/3-5/12(و پروتئين %) 9/2-9/17(چربي 

ها هاي سرماگرا، كپكها شمارش باكتريدر طول مدت زمان نگهداري نمونه.  بودلاكتوباسيلوس بولگاريكوس بيشتر از استرپتوكوكوس ترموفيلوسشمارش 
نتايج نشان داد كه ماست تولوق علاوه بر .  هيچ تغييري نكرداشريشيا كلي و استافيلوكوكوس اورئوس كليفرم، هايو مخمرها افزايش يافت ولي تعداد باكتري

تواند به عنوان يك محصول لبني با ارزش معرفي باشد و مياي و كيفيت ميكروبيولوژيكي مطلوب داراي زمان ماندگاري بالايي نيز ميهاي تغذيهويژگي
  .شود
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   مقدمه-1
هاي تولوق و توربا نوعي ماست تغليظ شده سنتي هستند ماست

هايي از جنس پوست كه از شير گاو، گوسفند و بز در كيسه
در برخي از ) توربا(و پارچه پشمي ) تولوق(گوسفند و گاو 

مناطق ايران از جمله آذربايجان و همچنين در كشورهاي تركيه، 
 ماست ].1[شوند توليد ميمصر و برخي ديگر از كشورهاي عربي 

هاي تولوق و توربا، داراي اسامي تغليظ شده سنتي در كيسه
متفاوتي در مناطق مختلف است كه در ايران بخصوص منطقه 

وق، در تركيه به نام ماست توربا و در آذربايجان به نام ماست تول
  .]3، 2[كشورهاي عربي به لبنه معروف است 

ماست به علت داشتن رطوبت بالا، حساسيت زيادي به فساد دارد 
-كه همين موضوع به عنوان چالش مهمي در صنعت مطرح مي

هاي صنعتي و سنتي متعددي براي در همين راستا روش. باشد
و افزايش مدت ماندگاري آن كاهش محتواي رطوبت ماست 

هاي ها شامل استفاده از سيستماين روش. وجود دارد
هايي اولترافيلتراسيون، اسمز معكوس و همچنين استفاده از كيسه

در . ]4[اي است هاي پارچهاز جنس پوست گوسفند، گاو و كيسه
هاي تولوق و توربا روش سنتي، ماست پس از تهيه، در كيسه

شود تا آب ماست به تدريج از آن زه داده ميريخته شده و اجا
در نهايت محصول بدست آمده داراي محتواي ماده . خارج شود

 درصد و 25بيشتر از ) به ترتيب(خشك و اسيديته قابل تيتراسيون 
هاي ويژگي. باشد درصد برحسب اسيد لاكتيك مي2بالاي 
ان شيميايي ماست توربا توليد شده در مناطق مختلف نش-فيزيكي

، چربي %20- 26، ميزان مواد جامد كل pH 1/4-8/3دهد كه مي
  .باشدمي% 3-5و لاكتوز % 8-12، پروتئين 11-8%

هاي تغليظ شده  ماست]1[مطابق تحقيقات تميم و رابينسون 
هاي اسيد لاكتيك حاصل تخمير اسيدي توسط باكتري

 و ترموفيلوس زيرگونه استرپتوكوكوس ساليواريوس
در .  هستندبولگاريكوس زيرگونه دلبروئكيلاكتوباسيلوس 

هاي سنتي به منظور محصولات صنعتي شير بر خلاف فراورده
بهبود كيفيت از آغازگرهاي استاندارد كه داراي فعاليت متابوليكي 

اين . شودهاي تكنولوژيكي معيني هستند استفاده ميو ويژگي
ترده آغازگرها منجر به كيفيت استاندارد و توليد در سطح گس

هاي هاي تكنولوژيكي باكتريويژگي. شوندمحصولات لبني مي
هاي تغليظ شده مربوط به موجود در تخمير شير و توليد ماست

گويزاني و . حالت اسيدي، بهبود بافت و توليد عطر و طعم است
هاي تكنولوژيكي ماست متأثر  نشان دادند كه ويژگي]5[همكاران 

ن ميزان اسيد لاكتيك كه مهمترين همچني. ها استاز گونه باكتري
ها هاي اسيد لاكتيك است، وابسته به گونه باكتريمحصول باكتري

بر همين اساس باديس و همكاران . ]6[ها است و اثرات متقابل آن
هاي مختلف  نشان دادند كه اختلاف در فعاليت اسيدي گونه]7[

 موجود ها به تلفيق تركيبات مغذيمربوط به تمايل ذاتي خاص آن
 -هاي فيزيكيبه علاوه بيشتر ويژگي. باشددر محصول مي

شيميايي، رئولوژيكي و عطر و طعم ماست و همچنين شرايط 
تواند متأثر از تركيب آغازگرها فرايند حرارتي و شرايط تخمير مي

عطر و طعم ماست تحت تأثير اثرات متقابل تركيبات . ]8، 6[باشد 
هاي ثانويه توسط متابوليتطبيعي موجود در ماست و سنتز 

-از سوي ديگر تحقيقات زيادي روي باكتري. ]9[آغازگرها است 

هاي اسيد لاكتيك موجود در ماست به دليل توليد فاكتورهاي 
 و ]10[ضروري رشد مانند پپتيدها و اسيدهاي آمينه ضروري 

اي، فعاليت آنتي هاي رودهفوايد ديگر مانند حفظ تعادل باكتري
 وجود دارد كه در اين ]12، 11[اثرات ضد سرطاني ميكروبي و 
اي بالا اثرات بيشتري هاي تغليظ شده با ارزش تغذيهزمينه ماست

هاي هاي تغليظ شده علاوه بر باكتريماست. ]13[دهند نشان مي
اسيد لاكتيك، براساس شرايط بهداشتي موجود در فرايند توليد 

استافيلوكوكوس يفرم، هاي سرماگرا، كلتوانند حاوي باكتريمي
باوجود . ]15، 14[، كپك و مخمر باشد اشريشيا كلي، اورئوس

اينكه محصولات لبني مختلفي با استفاده از آغازگرهاي صنعتي 
شود ولي امروزه تقاضاي زيادي به مصرف محصولات توليد مي

هاي سنتي به علت استفاده از آغازگرهاي محلي و با ويژگي
  ].16[رد وجود داكاربردي زياد 

هاي سنتي اي و حسي ماسترغم فوايد كاربردي، تغذيهعلي
اي، به دليل شرايط سخت بهداشتي در تهيه اين محصول كه كيسه

شود، هدف اين تحقيق كه براي باعث افت مقبوليت نهايي آن مي
هاي شيميايي و شود، بررسي ويژگياولين بار در ايران انجام مي
اي تولوق و توربا ظ شده سنتي كيسهميكروبيولوژيكي ماست تغلي
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هاي ديگر است تا با در طول مدت نگهداري و مقايسه آن با روش
شناخت نقاط ضعف و قوت راهكارهاي مناسب براي توليد 

  .اي ارائه گرددبهداشتي ماست سنتي كيسه

  ها مواد و روش-2

  ها آماده سازي كيسه-2-1
 كيسه 3 و cm 4030اي به ابعاد  كيسه پارچه2در مرحله اول 

اي به منظور هاي پارچهدر مورد كيسه. تولوق تهيه شدند
  ها به خوبي با آبجلوگيري از آلودگي ثانويه ماست ابتدا كيسه

.  اتوكلاو استريل شدند داغ شسته شده و در نهايت توسط دستگاه
هاي تولوق براي حذف بوهاي گوسفندي همچنين در مورد كيسه

بدين ترتيب كه . ها از مواد و تركيبات عطري استفاده شدكيسه
مخلوطي از ماست، گل محمدي خشك، نعناع، آويشن و ترخون 

هاي مذكور ريخته و به به همراه مقداري نمك تهيه و در كيسه
-سپس كيسه. اي يخچال نگهداري شدند ساعت در دم20مدت 

هاي هاي تولوق خالي و با آب شسته شده و به همراه كيسه
 كيسه 1شكل . اي براي پر كردن با ماست اوليه آماده شدندپارچه

  .دهدتولوق قبل و بعد از تهيه ماست تولوق را نشان مي
  

     
  از توليد ماست تولوق) B(و بعد ) A(كيسه تولوق قبل  1شكل 

  

   تهيه ماست تغليظ شده-2-2
 هاي ماست تغليظ شده و ماست كنترل طبق روش رابينسوننمونه

 و با اندكي تغييرات كه در زير توضيح داده شده ]17 [ تميمو
 90براي اين منظور ابتدا شير گاو تا دماي . است، توليد شدند

 خنك 45 دقيقه حرارت داده شد، بعد تا دماي 10به مدت 
استرپتوكوكوس گرديد و آغازگرهاي ماست كه شامل 

 لاكتوباسيلوس دلبروئكي و ترموفيلوس زيرگونه ساليواريوس
 درصد به آن 3بود به ميزان ) 1:1به نسبت  (بولگاريكوسزيرگونه 
 3:30 به مدت 43±1/0ها در دماي هسپس نمون. تلقيح شد

 نگهداري شدند تا عمل تخمير به 7/4 به pHساعت تا رسيدن 
 ساعت در دماي 12هاي ماست به مدت نمونه. خوبي انجام گيرد

ي بهبود عطر و طعم، نمك به ميزان برا. يخچال نگهداري شدند
 به ماست اضافه شد و نمونه توليدي، ماست كنترل ناميده 2/1%

زدن براي توليد ماست تغليظ شده، ماست كنترل پس از هم. شد

براي جلوگيري از . هاي تولوق و توربا ريخته شدندآرام در كيسه
. ها در داخل ظروفي قرار داده شدندهدر رفتن آب ماست، كيسه

 ساعت از زمان تغليظ كردن، در نهايت براي بررسي 37پس از 
يكي .  نوع ماست تغليظ شده تهيه شد3انواع ماست تغليظ شده، 

و ديگري كيسه ) ماست تولوق(ها در كيسه تولوق از نمونه
نمونه ماست . در طول زمان نگهداري شد) ماست توربا(اي پارچه

 37اي پس از زمان هسوم پس از خروج آب ماست از كيسه پارچ
) بنديماست بسته( گرمي 200اتيلني هاي پليساعت در بسته

هاي ماست تغليظ شده به همراه نمونه ماست نمونه. بندي شدبسته
  .ز نگهداري شدند رو60 به مدت 4 كنترل در دماي 

   تعيين تركيب شيميايي-2-3
pH)  مدلHANNA ساخت شركت METHROM 

دستگاه (، اسيديته، ميزان ماده خشك، چربي و پروتئين )سوئيس
)  آلمانFOSS ساخت شركت Tecatorاتوميكروكجلدال مدل  

(A) (B) 
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گيري  اندازه]18[هاي استاندارد هاي ماست مطابق روشنمونه
  .شد

  هاي ميكروبيولوژيكي تعيين ويژگي-2-4
هاي ماست هاي ميكروبيولوژيكي نمونهدر اين تحقيق ويژگي

 از سه جنبه مورد بررسي قرار ]18[هاي استاندارد مطابق روش
هاي صنعتي شامل جنبه اول مربوط به ميكروارگانيسم. گرفت

 و ترموفيلوس زيرگونه استرپتوكوكوس ساليواريوس
، جنبه دوم مربوط ولگاريكوسب زيرگونه لاكتوباسيلوس دلبروئكي

 و استافيلوكوكوس اورئوسهاي بيماريزا شامل به ميكروب
 و جنبه سوم مربوط به شرايط فرايند و آلودگي پس اشريشيا كلي

ها و مخمرها هاي كليفرم، سرماگرا، كپكاز توليد شامل باكتري
  .بودند

 اتيلنبندي پليابتدا جداره خارجي كيسه تولوق، توربا و بسته
 درصد به خوبي ضد 70ماست تغليظ شده توسط الكل اتانول 

عفوني شده و سپس ماست تغليظ شده با يك اسپاتول استريل هم 
باتوجه به اينكه ميزان ماده خشك ماست تغليظ شده بالا . زده شد

 گرم ماست اوليه با 11 اوليه از اختلاط 1/0است، بنابراين رقت 
 در يك 40فات با دماي  گرم محلول رقيق كننده بافر فس99

هاي در مورد باكتري.  ميلي ليتر استريل بدست آمد250ارلن ماير 
 درصد 1/0ها از پپتون واتر اسيد لاكتيك براي بازيابي بهتر سلول 

  .ق كننده استفاده شدبه عنوان محلول رقي
 زيرگونه استرپتوكوكوس ساليواريوسهاي كشت باكتري

، بولگاريكوس زيرگونه لاكتوباسيلوس دلبروئكي، ترموفيلوس
ها و سرماگراها به صورت پورپليت به ، كليفرماشريشيا كلي

روي محيط  (37  ساعت در 48ترتيب با شرايط انكوباسيون؛ 
روي محيط كشت  (37  ساعت در 72، ) آگارM17كشت 
MRSهاي روي محيط كشت (44  ساعت در 24، ) اسيدي

روي ( 32  ساعت در 24، ) و آب پپتونهECلوريل سولفات، 
  روي محيط كشت (5  روز در 10و ) VRBAمحيط كشت 

 PCA ( 18[انجام شد[.  

 و كپك و مخمرها به استافيلوكوكوس اورئوسهمچنين شمارش 
 48اسيون صورت كشت سطحي و به ترتيب با شرايط انكوب

 روز 5و ) روي محيط كشت برد پاركر آگار (37 ساعت در 
هاي  به همراه آنتي بيوتيكPCAروي محيط كشت ( 25 در 

 .]18[انجام شد ) كلرامفنيكل و كلروتتراهيدروسايكلين

 تجزيه و تحليل آماري -2-5

ماست (اين پروژه در قالب طرح كاملاً تصادفي با چهار تيمار 
. انجام شد) بندي و ماست كنترلتولوق، ماست توربا، ماست بسته

هاي تكرار شده در گيريه از روش اندازهها با استفادآناليز داده
در سطح احتمال ) Repeated Measurement(واحد زمان 

هاي مختلف با روش حداقل ها در زمانو مقايسه ميانگين% 5
و به كمك نرم ) Least Square Means(ميانگين مربعات 

براي رسم نمودارها از .  انجام شد1/9 نسخه SASافزار آماري 
  . استفاده شدExcelنرم افزار 

 

   نتايج و بحث-3
هاي هاي شيميايي نمونهنتايج حاصل از بررسي تغييرات ويژگي

 آورده شده 2هاي تغليظ شده در شكل ماست كنترل و ماست
ها نشان داد كه نوع تيمار، مدت نتايج آناليز واريانس داده. است

داري زمان نگهداري و اثرات متقابل آنها داراي اثر معني
)05/0<P (هاي شيميايي روي ويژگيpH اسيديته، ميزان ماده ،

همچنين . خشك، چربي و پروتئين ماست تولوق و توربا است
نتايج حاصل از آناليز واريانس حاكي از آن بود كه مدت زمان 

-هاي ماست بسته، اسيديته، نمونهpHهاي نگهداري روي ويژگي

بوده ولي بر ) P>05/0(داري بندي و كنترل داراي اثر معني
داري هاي درصد ماده خشك و چربي تأثير معنيويژگي

)05/0>P (نداشت.  
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و (   )  توربا ، ماست   ) (، ماست تولوق   ) ( نمونه ماست  كنترل 4در ) B (pHو ) A( تغييرات مربوط به درصد اسيديته بر حسب اسيد لاكتيك 2شكل 

   روز60در طول مدت زمان نگهداري (   ) بندي ماست تغليظ شده بسته
  

 و ميزان pHيرات ها نشان داد كه تغينتايج حاصل از بررسي
 pHاسيديته در طول مدت زمان نگهداري رابطه عكس دارند و 

 اوليه تمامي pHميزان . يابدها در طول زمان كاهش مينمونه
 قرار داشت كه اين پارامتر در ماست 2/4ها در حدود نمونه

بندي در انتهاي مدت زمان هاي تولوق، توربا و بستهكنترل، ماست
.  رسيد94/3 و 56/4، 13/4، 89/3 ترتيب به  روز به60نگهداري 

بندي در هاي تولوق و بستهدر تيمارهاي ماست كنترل و ماست
 كاهش پيدا كرد كه علت اين پديده pHمدت زمان نگهداري 

هاي تواند بيشتر مربوط به توليد اسيد لاكتيك توسط باكتريمي
 و همكاران نتايج فوق با نتايج آلكاداماني. ]19[اسيد لاكتيك باشد 

 كاهش ولي 30 تا روز pHدر ماست توربا .  مطابقت داشت]15[
 ماست pHدر ارتباط با افزايش . يابد افزايش مي60 تا 30از روز 

هاي  به بعد بايد ذكر كرد كه احتمالاً يون30توربا در روزهاي 
. توانند به همراه آب ماست از كيسه خارج شوندهيدروژن مي

توان به توليد  را ميpHد كه افزايش همچنين بايد ذكر كر
طي مدت . هاي سرماگرا نسبت دادتركيبات قليايي توسط باكتري

هاي  ماست كنترل بيشتر از ماستpHزمان نگهداري كاهش 
ها بندي بود، كه در اين ارتباط گزارشتغليظ شده تولوق و بسته

دهد كه افزايش ميزان چربي نمونه ماست تغليظ  نشان مي]20[
هاي آغازگر و توليد اسيد لاكتيك ده مانع فعاليت بهتر باكتريش
  .شودمي

در تمامي تيمارها در طي مدت زمان نگهداري درصد اسيديته 
با توجه به اينكه در . بيني بوديابد كه امري قابل پيشافزايش مي

ترين ميزان انتهاي مدت زمان نگهداري ماست كنترل داراي پائين
pH رفت كه درصد اسيديته آن بيشتر از نمونهمي بود پس انتظار -

هاي ديگر باشد ولي ماست توربا و سپس ماست تولوق داراي 
در توجيه اين مطلب بايد عنوان كرد . بيشترين مقدار اسيديته بوند

هاي توربا و تولوق بالاتر بود، كه چون ميزان پروتئين ماست
ده و از كاهش ها به عنوان عامل بافري عمل كربنابراين پروتئين

pH جلوگيري كرده در حالي كه اسيد لاكتيك توليد شده در اين 
  .شودنمونه باعث افزايش ميزان اسيديته مي

و % 17-37(هاي ماست تولوق ميزان ماده خشك و چربي نمونه
در طول زمان افزايش پيدا %) 6- 18و % 16-38(و توربا %) 17-6

ماست و تغليظ كرد كه علت اين موضوع مربوط به خروج آب 
بايد متذكر شد كه . محصول در طي مدت زمان نگهداري است

ها مطلوب بوده و علاوه بر افزايش بالاتر بودن ماده خشك نمونه
- اي باعث بهبود بافت محصول شده و ميزان آبتركيبات تغذيه

ميزان ماده خشك و چربي ). 3شكل (دهد اندازي را كاهش مي
ي در طول مدت زمان نگهداري بندماست كنترل و ماست بسته

رائو و همكاران ). 3شكل (نشان نداد ) P<05/0(داري تغيير معني
 گزارش دادند كه ماده خشك، ميزان چربي، پروتئين و ]21[

 ماه ماست تغليظ شده 6خاكستر در طول مدت زمان نگهداري 
  .نشان نداند) P<05/0(داري لبنه تفاوت معني

(A) (B) 
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و ماست تغليظ (   ) توربا  ، ماست(   )ولوق  ، ماست ت(   ) نمونه ماست  كنترل 4در ) B(و چربي ) A(تغييرات مربوط به درصد ماده خشك  3شكل 

   روز60در طول مدت زمان نگهداري (   ) بندي شده بسته
  

 روز درصد پروتئين ماست تولوق و ماست توربا 60در طي زمان 
 5و % 12 تا 4) به ترتيب(افزايش يافت كه مقدار آنها به صورت 

 داد كه درصد پروتئين ماست همچنين نتايج نشان. است% 13تا 
بندي در طول زمان ثابت بوده و به ترتيب در كنترل و ماست بسته

 بيان ]21[رائو و همكاران ). 4شكل (هستند % 7/5 و 8/3حدود 
داري روي ميزان تواند تأثير معنيكردند كه طول زمان نمي

  . ماه داشته باشد6هاي تغليظ شده در مدت زمان پروتئين ماست
هاي مربوط ج حاصل از آناليز واريانس و مقايسه ميانگين دادهنتاي

هاي ماست معمولي و هاي ميكروبيولوژيكي نمونهبه ويژگي
آناليز .  نشان داده شده است1هاي تغليظ شده در جدول ماست

ها نشان داد كه نوع تيمار، مدت زمان نگهداري و واريانس داده
بر روي شمارش ) P>05/0(ي داراثر متقابل آنها داراي اثر معني

، ترموفيلوس زيرگونه ساليواريوس استرپتوكوكوسهاي باكتري
، سرماگراها، كپك بولگاريكوس زيرگونه لاكتوباسيلوس دلبروئكي

هاي كليفرم، و مخمرها بود ولي بر روي تعداد باكتري
) P<05/0(دار  معنياشريشيا كلي و استافيلوكوكوس اورئوس

  .نبود
  
  

  

  
  

   نمونه ماست  كنترل4تئين در تغييرات مربوط به درصد پرو 4شكل 
- و ماست تغليظ شده بسته(   ) توربا  ، ماست(   )، ماست تولوق  )(   

   روز60در طول مدت زمان نگهداري (   ) بندي 
  
  

  
  
  

  

(A) (B) 
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 /LogCFU (روز 60 نگهداري زمان مدت طول در هاميكروارگانيسم شمارش 1 جدول

a-g باشندمي درصد 5 احتمال سطح در هاميانگين داريمعني اختلاف نشانگر.  
 زيرگونه واريوساسترپتوكوكوس ساليهاي آغازگر باكتري

 بولگاريكوس زيرگونه لاكتوباسيلوس دلبروئكي و ترموفيلوس
هاي تكنولوژيكي ماست، آروما و طعم توانند روي ويژگيمي

بيشترين شمارش اوليه . ]9، 5[محصول مؤثر باشند 
 و ترموفيلوس زيرگونه استرپتوكوكوس ساليواريوس

هاي ونه در نمبولگاريكوس زيرگونه لاكتوباسيلوس دلبروئكي
ماست مربوط به ماست كنترل بود كه به ترتيب در حدود 

  . بودند05/2×108 و 49/8×108
 نشان داد كه افزايش ميزان ماده ]20[نتايج مهديان و همكاران 

داري  درصد به طور معني5خشك و چربي ماست تا حدود 
)05/0<P (كند، بنابراين هاي آغازگر ممانعت مياز رشد باكتري

بالا بودن شمارش آغازگرهاي ماست كنترل در روز اول توان مي
هاي آغازگر در روز اول در شمارش باكتري. را به آن نسبت داد

ها است هاي تغليظ شده تحقيق اخير بيشتر از ساير گزارشماست
كه علت آن مربوط به بالاتر بودن ميزان ماده خشك ماست در آن 

- شمارش باكتري10ز ها در رودر تمامي نمونه. ها استگزارش

 60هاي آغازگر افزايش يافته و در انتهاي مدت زمان نگهداري 
هاي موجود يابد كه اين نتايج با گزارشروز دوباره كاهش مي

در طول مدت زمان نگهداري شمارش .  مطابقت دارد]22[
هاي استارتر در ماست تولوق بالاتر بوده و چندا كاهش باكتري

- تواند مربوط به وجود باكترياين امر ميپيدا نكرد كه اين علت 

. ]2[هاي احتمالي موجود بر روي جداره كيسه تولوق باشد 
هاي عامل تلخي در ماست به هاي سرماگرا جزء باكتريباكتري

آيند و تكثير بيش از حد آنها به عنوان مشخصه منفي حساب مي
  .]23[شود قلمداد مي

آنزيم ليپاز باعث ليپوليز ها با توليد از سوي ديگر اين باكتري
. دهندماست شده و ميزان اسيدهاي چرب آزاد را افزايش مي

هاي سرماگرا در طول مدت زمان نگهداري به شمارش باكتري
 5افزايش يافت و ميزان آن به ) P>05/0(داري طور معني

لگاريتم رسيد كه نتايج شمارش بدست آمده اندكي بالاتر از 
علت اين امر نگهداري ماست . است ]23[هاي موجود گزارش

  .باشد كه داراي شرايط هوازي استاي ميتوربا در كيسه پارچه

 60روز  50روز 40روز  30روز20روز10روز1روز هانمونه ميكروارگانيسم مدت زمان نگهداري

 a73/0± 93/8 a7/0± 01/9 b72/0± 58/8 c68/0± 28/8 f45/0± 42/6 e49/0± 64/6 d48/0± 93/6 ماست كنترل

 c74/0± 8/8 b76/0± 95/8 bc67/0± 94/8 a78/0± 16/9 b69/0± 98/8 c71/0± 81/8 c65/0± 77/8 ماست تولوق
 b71/0± 84/8 a78/0± 01/9 b63/0± 92/8 b03/1± 81/8 c72/0± 65/8 d69/0± 32/8 e53/0± 88/7 بنديماست بسته

زياسترپتوكوكوسساليواريوس
 ترموفيلوسرگونه

 b74/0±81/8a73/0±95/8a79/0±07/9a72/0±98/8 c71/0± 41/8 b72/0± 74/8 b74/0± 79/8 ماست توربا
         

 a71/0± 31/8 a71/0± 22/8 b62/0± 56/7 b62/0± 49/7 e50/0± 43/6 d53/0± 6/6 c52/0± 78/6 ماست كنترل

 a63/0± 72/7 a61/0± 83/7 b58/0± 55/7 c56/0± 04/7 b63/0± 42/7 c47/0± 03/7 c43/0± 99/6 ماست تولوق
 a73/0± 13/8 a73/0± 16/8 b60/0± 08/7 c53/0± 78/6 d53/0± 19/6 e43/0± 02/6 e39/0± 99/5 بنديماست بسته

زيرگونلاكتوباسيلوسدلبروئكي
 بولگاريكوسه

 a55/0±91/7a55/0±92/7d54/0±95/6e40/0±32/5 c58/0± 18/7 b60/0± 58/7 b62/0± 61/7 ماست  توربا
         

 d16/0± 52/0 c46/0± 72/0 c91/0± 85/0 c05/0± 93/0 b18/0± 45/1 a46/1± 58/2 a13/0± 88/2 ماست كنترل

 d72/0± 56/1 d44/0± 71/1 c13/2± 09/3 b46/0± 69/3 b44/0± 31/4 a32/0± 58/4 a32/0± 57/4 ماست تولوق
 d45/0± 28/1 c93/0± 11/2 b32/0± 41/3 b24/0± 62/3 b22/0± 86/3 b23/0± 93/3 a29/0± 57/4 بنديماست بسته

 سرماگراها

 c34/0±44/1c86/0±73/1b42/0±79/5a51/0±52/6 a53/0± 64/6 a52/0± 82/6 a51/0± 85/6 ماست  توربا

         
 c16/0± 75/0 c31/0± 64/0 c18/0± 84/0 c24/0± 89/0 b31/0± 11/1 ab18/0± 31/1 a24/0± 42/1 ماست كنترل

 d95/0± 96/1 c12/2± 09/3 b32/0± 03/4 ab23/2± 28/4 a33/0± 6/4 ab32/0± 48/4 ab11/2± 41/4 ماست تولوق
 e75/0± 44/2 cd34/0± 46/4 b41/0± 97/4 d21/0± 28/4 cd31/0± 52/4 bc32/0± 89/4 a44/0± 34/5 بنديماست بسته

 كپك و مخمرها

 c03/1±59/0c16/0±67/0b23/0±3/3a42/0±87/5 a43/0± 94/5 a41/0± 95/5 a33/0± 96/5 ماست  توربا
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) CFU/g 102×27/0(و بيشترين ) CFU/g 101×33/0(كمترين 
      هاي سرماگرا در روز اول مربوط به ميزان شمارش باكتري

علت پائين بودن . هاي ماست كنترل و ماست توربا بودنمونه
تواند مربوط به هاي سرماگرا در ماست كنترل مياكتريشمارش ب

هاي ماست شمارش در تمامي نمونه. مراحل كمتر توليد باشد
 روز افزايش 60هاي سرماگرا تا انتهاي زمان نگهداري باكتري

بيشترين ميزان . تر از حد مجاز بودنديافت ولي اين مقادير پائين
دت زمان نگهداري مربوط  روز م60هاي سرماگرا در پايان باكتري

در اين .  بودLogCFU/g 85/6به ماست توربا و در حدود 
راستا عدم بسته بندي مناسب ماست توربا و شرايط هوازي و 

تواند گواه اين مطلب هاي سرماگرا ميمساعد براي رشد باكتري
اتيلن هاي پليبندي در بستههمچنين چون ماست بسته. باشد

ت به اكسيژن نفوذناپذير بود، بنابراين شد كه نسبنگهداري مي
) LogCFU/g 57/4(هاي سرماگرا كمتر ميزان افزايش باكتري

  .بود
هاي  شمارش باكتري]14[مطابق گزارش آلكاداماني و همكاران 

 از لحاظ CFU/g 105ها و مخمرها تا تعداد كلني سرماگرا، كپك
ه سنتي، هاي ماست تغليظ شدبروز عطر و طعم نامطلوب در نمونه

ها و شمارش كپك. كندبراي مصرف كننده مشكلي ايجاد نمي
هاي تغليظ شده تولوق، مخمرها در طول نگهداري در ماست

بندي شده افزايش يافت و در انتهاي مدت زمان توربا و بسته
 34/5 و LogCFU/g 41/4 ،96/5نگهداري به ترتيب به ميزان 

 در طول مدت رسيد، در حالي اين ويژگي در ماست كنترل
  داري نداشت كه علت آن مربوط به مراحلنگهداري افزايش معني

  
شمارش ميزان كپك و مخمر در . باشد توليد كمتر فرايند توليد مي

 بود كه علت ]24، 23[ها اين تحقيق اندكي بالاتر از ساير گزارش
بندي ماست تغليظ شده آن مربوط به شرايط فرايند و نوع بسته

هاي  گزارش دادند كه استفاده از روغن]25[شاهان ساي و . است
تواند گياهي در سطح ماست در فرايند توليد ماست تغليظ شده مي

از . ها جلوگيري كندها و مخمراز افزايش تصاعدي شمارش كپك
هاي دهد كه استفاده از اسانسها نشان ميسوي ديگر گزارش

 در 7 ي گياهي مانند ميخك مانع از رشد مخمرها در دما
با توجه به اينكه شير مورد . ]26[شود  روز مي21مدت زمان 

شود انتظار استفاده براي توليد ماست تغليظ شده، پاستوريزه مي

ها و ا، كپكهاي رويشي سرماگررود كه شمارش باكتريمي
  .مخمرها در حداقل ميزان خود باشد

هاي مدفوعي هستند كه در اثر حرارت ها به عنوان باكتريكليفرم
روند پس آلودگي ناشي از اين دهي پاستوريزاسيون شير از بين مي

. باشدها مربوط به آلودگي پس از پاستوريزاسيون شير ميباكتري
ن دهنده ميزان اين هاي كليفرم نشاشمارش حاصل از باكتري
 بود كه اين نتايج با CFU/g 10تر از باكتري در محدوده پائين

علت پائين بودن .  كاملاً مطابقت دارد]23[گزارش شاهان و ساي 
دهي مناسب تواند مبين حرارتها ميتعداد اين باكتري

پاستوريزاسيون، شرايط بهداشتي فرايند توليد و بسته بندي 
 هامطابق ساير گزارش.  شده توليدي باشدبهداشتي ماست تغليظ

]1 ،23[ pHهاي تواند از رشد باكتري پائين و وجود نمك مي
 و آلكاداماني] 23[شاهان و ساي همچنين . كليفرم جلوگيري كند

هاي ماست تغليظ شده را به  شمارش كليفرم]14[و همكاران 
  . گزارش داده بودند18/2 و LogCFU/g 3/6ترتيب 

هاي ماست كنترل و تغليظ شده آلودگي به ام از نمونهدر هيچ كد
 اشريشيا كلي و استافيلوكوكوس اورئوسهاي بيماريزاي باكتري

اشريشيا گزارش ساير محققان در مورد شمارش . مشاهده نشد
 ]24[در اين زمينه شاهان و ساي .  با اين تحقيق مطابقت داردكلي

تغليظ شده هاي  در ماستاشريشيا كليبا بررسي ميزان 
هاي تركيه عدم وجود اين باكتري در اين محصول را سوپرماركت
هاي از دلايل عدم گزارش اين باكتري در ماست. نشان دادند

دهي مناسب توان به توليد اسيد و حرارتتغليظ شده مي
  .پاستوريزاسيون اشاره كرد

  

   نتيجه گيري-4
الاي پروتئين، اي با توجه به ميزان بماست تغليظ شده سنتي كيسه

هاي آغازگر داراي عطر و طعم خاص چربي و رفتار ويژه باكتري
با توجه به اينكه مهمترين عامل . باشدو بازار پسندي زيادي مي

اتمام زمان نگهداري ماست مربوط به ترشيدگي آن است و از 
هاي تولوق و توربا بخشي از اسيد لاكتيك به آنجايي كه در ماست
شود، بنابراين زمان ماندگاري ز كيسه خارج ميهمراه آب ماست ا

نتايج حاصل از شمارش . يابدهايي افزايش ميچنين ماست
هاي تغليظ زا نشان داد كه ماستهاي عامل فساد و بيماريباكتري



 1395 يد ،13 دوره ،59 شماره                                                                                                ييغذا عيصنا و علوم

 

45 

 

اتيلني براي هاي پليبندي شده در بستهشده تولوق و توربا و بسته
زايي نيز اريمصرف كننده مشكلي نداشته و هيچ باكتري بيم

-اي ماست تولوق و ويژگيبا توجه به فوايد تغذيه. گزارش نشد

هاي عطر، طعمي به دليل استفاده از پوست گوسفند و وجود 
هاي احتمالي جداره آن و مدت زمان نگهداري ها و آنزيمباكتري

بالاي آن، پژوهش اخير توليد اين ماست را به عنوان محصول 
  .كندلبني با ارزش پيشنهاد مي
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Tuluq and Torba bag yoghurt are the traditional concentrated yoghurt that is produced in some parts of 
Iran such as Azerbaijan. In this study, traditional concentrated yoghurt was produced in four methods, 
Tuluq and Torba bags, packed in polyethylene containers and was evaluated with control yoghurt during 
storage time. The chemical properties were included pH, acidity, total solid, fat and protein content. Also 
samples were evaluated of the Starter cultures such as Streptococcus salivarius ssp. Thermophilus, 
Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus count, post contamination microbes such as coliform, 
psychrotrophic bacteria, mold and yeast count and pathogenic microbes such as Staphylococcus aureus 
and E. coli count. In analysied samples yoghurt, pH were (3.89-4.56), acidity (0.94-1.70 g/100 g), total 
solid (12.5-37.5%), fat (2.9-17.9%) and protein content (3.7-12.5%). Starter cultures decreased during 
storage time. Streptococcus Thermophilus count was more than Lactobacillus Bulgaricus count during 
storage time. Psychrotrophic bacteria mold and yeast count increased during storage time but the 
coliform, staphylococcus aureus and E. coli bacteria did not change. The results revealed that Tuluq 
yoghurt not only has high nutritional quality and microbiological properties but also has long shelf-life 
and it can be introduced as a valuable dairy product. 
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