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 تقدیم به:

 و به زندگی، ایستادگی را تجربه نمایمروح پاک پدرم که عالمانه به من آموخت تا چگونه در عرصه 

 مادرم، دریای بی کران فداکاری و عشق که وجودم برایش همه رنج بود و وجودش برایم همه مهر.

داوندا به ما توفیق تلاش در شکست، صبر در نومیدی، رفتن بی همراه، جهاد بی سلاح، کار بی پاداش، خ

عظمت بی نام، خدمت بی نان، ایمان بی ریا، خوبی  فداکاری در سکوت، دین بی دنیا، مذهب بی عوام،

بی نمود، گستاخی بی خامی، مناعت بی غرور، عشق بی هوس، تنهایی در انبوه جمعیت و دوست داشتن 

 .بی آنکه دوستت بدارند، را عنایت فرما
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 سپاسگزاری

م با موفقیت  به اتمام برسان حمد و سپاس بیکران ، آفریدگاری که عنایتی عطا فرمود تا این پژوهش را

و برای پیمودن این مسیر تمامی مشکلات را بر من هموار ساخت. پس از حمد و سپاس فراوان به درگاه 

قادر متعال بر خود لازم می دانم از همه افرادی که به نحوی مرا در انجام این کار یاری نمودن قدردانی 

دیم به استاد راهنمای خود جناب آقای دکتر حمید رضا نمایم . ابتدا مراتب تقدیر و تشکر خود را تق

صمدلوئی می نمایم که در این راه مرا صمیمانه راهنمایی و مساعدت نمود. همچنین از آقایان دکتر 

جهان بین ودکتر رجایی که همواره از نظرات ارزشمند ایشان بهرمند شده ام قدردانی می نمایم. از آقای 

رکت پردیس فجرقم سپاسگزارم. از دوستان خوبم که طی دو سال مهندس فخاری رئیس محترم ش

 صمیمانه من را یاری نمودند نیز متشکرم
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 ی کشاورزیی علوم ومهندسی صنایع غذایی دانشکدهی کارشناسی ارشد رشتهاینجانب مرضیه سبحانی دانشجوی دوره

بررسی تولید محصولات لبنی تخمیری با استفاده از گونه های ی نامهی پایاندانشگاه صنعتی شاهرود نویسنده

ی ئتحت راهنمایی آقای دکتر حمید رضا صمدلو باکتری بومی اسید لاکتیک جدا شده از فراورده های لبنی سنتی

 متعهد می شوم.

 

 

 و اصالت برخوردار است. صحتشده است و از نامه توسط اینجانب انجامتحقیقات در این پایان 

 های محققان دیگر به مرجع مورداستفاده استناد شده است.در استفاده از نتایج پژوهش 

 خود یا فرد دیگری برای دریافت هیچ نوع مدرک یا نامه تاکنون توسط مطالب مندرج در پایان

 امتیازی در هیچ جا ارائه نشده است.

 اهدانشگ»باشد و مقالات مستخرج با نام کلیه حقوق معنوی این اثر متعلق به دانشگاه شاهرود می 

 به چاپ خواهد رسید.«  Shahrood University of Technology»و یا « شاهرود صنعتی

 اند در مقالاتنامه تأثیرگذار بودهاصلی پایان جینتاآمدن  دست بهم افرادی که در حقوق معنوی تما 

 گردد.نامه رعایت میمستخرج از پایان

 ( استفاده هاآنی هابافتنامه، در مواردی که از موجود زنده )یا ی مراحل انجام این پایاندر کلیه

 شده است ضوابط و اصول اخلاقی رعایت شده است.

  ی اطلاعات شخصی افراد دسترسی نامه، در مواردی که به حوزهی مراحل انجام این پایانکلیهدر

 یافته یا استفاده شده است اصل رازداری، ضوابط و اصول اخلاق انسانی رعایت شده است.

 تاریخ

 امضای دانشجو

 

 

 

 

 

 

 

 ایج و حق نشرنتمالکیت 

 های )مقالات مسووووتخرج، کتاب، برنامه حقوق معنوی این اثر و محصووووولات آن یکلیه
. باشوودعلق به دانشووگاه شوواهرود می( متافزارها و تجهیزات سوواخته شوودهای، نرمرایانه

 در تولیدات علمی مربوطه ذکر شود.این مطلب باید به نحو مقتضی 

 باشدنامه بدون ذکر مرجع مجاز نمیاطلاعات و نتایج موجود در پایان استفاده از. 

 نامهتعهد
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 چکیده

در این تحقیق ابتدا با استفاده از باکتری های اسید لاکتیک جدا شده از محصولات لبنی آمل که شامل 

ماست ،پنیر، دوغ و همچنین باکتری های پروبیوتیک )جدا شده از ماست و دوغ محلی( ، ماست تهیه 

 توسط گروه هایشد و خصوصیات فیزیکی، شیمیایی آنها مورد ارزیابی قرار گرفت. سپس نمونه ها 

ارزیاب حسی مورد ارزیابی قرار گرفت و نمونه هایی که بیشترین پذیرش را داشتند انتخاب شدند که 

شامل دوگونه از باکتری های جدا شده از ماست و یک گونه باکتری جدا شده از  ماست پروبیوتیک بود. 

روز نگهداری  02تجاری در طی  ماست تهیه شده از باکتری های بومی با ماست تهیه شده از آغازگرهای

درجه سانتی گراد مورد مقایسه قرار گرفت و خصوصیات فیزیکی، شیمیایی و میکربی آنها  1در دمای 

بررسی شد. نتایج  حاصل از آزمون رئولوژیکی به طور واضح، یک رفتار رقیق شونده با برش را نشان داد. 

وت معنی داری داشت. بافت ماست حاصل از آغازگر روز نگهداری تفا 02ویسکوزیته هر دو نمونه در طی 

بومی پس از بیست روز نگهداری سفتی بیش تری نسبت به ماست تجاری از خود نشان داد. در طی 

ماست تجاری کاهش و اسیدیته آن افزایش پیدا کرد . اما در ماست با  pHدوره نگهداری نمونه ها، 

نشان نداد . تغییرات چربی از روز اول تا روز دهم در سطح و اسیدیته آن تغییر چندانی  pHآغازگر بومی 

معنی دار بود. در ماست حاصل از آغازگر بومی میزان آب اندازی کمتر و ظرفیت نگهداری آب در  5%

آن بیشتر بود. همچنین هیچ گونه آلودگی میکروبی )اشرشیاکلی، کلی فرم، کپک و مخمر( در طی 

مشاهده نشد. ماست حاصل از آغازگر های بومی در مقایسه با ماست بیست روز نگهداری در نمونه ها  

 تجاری، پذیرش حسی بالاتری را در بین گروه های ارزیاب حسی داشت . 

 

واژه ها کلیدی : ماست تجاری، ماست با آغاز گر بومی، خصوصیات شیمیایی، خصوصیات ارگانولپتیکی، 

 خصوصیات فیزیکی 
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 مقدمه
مصرف شیر و فراورده های آن در جهان به سرعت رو به افزایش است و با توجه به افزایش جمعیت و 

ه د آن نیز روند افزایشی داشتورده های آن در تغذیه انسان ، تولیییر الگوی مصرف و اهمیت شیر و فرآتغ

 . است

. ماست محصولی می باشدورده لبنی تخمیری است که در سراسر جهان مورد توجه ماست یک فرآ

. این فراورده با م می باشدسلامت بخش شناخته شده چون حاوی درصد بالایی از پروتئین و کلسی

. بطور معمول ماست با استفاده از استرپتوکوکوس ترموفیلوس های چربی مختلفی ساخته می شوددرصد

انیسم ، تولید می شود. این ارگگردلبروکی زیر گونه بولگاریکوس به عنوان کشت آغازو لاکتوباسیلوس 

 ها برخی خواص سلامت بخشی را دارا می با شند. 

 هبا توجه به اهمیت محصولات تخمیری تولیدی از اسید لاکتیک باکتری ها و ایجاد طعم مناسبی ک

ین ابر آن هستیم که می شود در این تحقیق ورده های لبنی ایجاد آتوسط این گونه باکتری ها در فر

،  pHگونه های تجاری مهم از فراورده های سنتی جداسازی شود و به شیر افزوده شده میزان تغییرات 

تغییرات اسیدیته، میزان چربی، بافت و ویژگی های ارگانولپتیکی آن با گونه های صنعتی و محصولات 

 .شودناشی از آن مقایسه می
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 تعریف-4
ارزش غذایی بالایی دارد، نه تنها برای نوزاد پستانداران و مصرف انسانی، بلکه هم چنین برای  شیر

ایل متمیکروارگانیسم ها نیز محیط مناسبی است. شیرخام که در درجه حرارت اتاق نگهداری می شود، 

 .[0226 ،همکارانوالسترا و ]داردبه فساد میکروبی 

افزایش مدت زمان  -4وری محصولات کشاورزی و دامی با اهداف مختلفی صورت می گیرد. فرآ

 -6ایجاد تنوع غذایی  -5تغییرات ظاهری  -1تغییر اندازه و کیفیت  -9بهبود طعم و عطر  -0نگهداری

رایط سرد در حد چند حذف مواد مضر و غیره ... به عنوان نمونه زمان ماندگاری شیر پاستوریزه در ش

روز می باشد، در حالیکه فراورده های استریل شده و محصولات تخمیری را می توان به مدت طولانی 

عدم تحمل لاکتوز را ایجاد کند،  نگهداری کرد. شیر خام در برخی از افراد ممکن است عوارضی مانند

گردد. رفع این مشکل در نتیجه تبدیل در حالی که با تبدیل آن به ماست مشکل این افراد برطرف می 

لاکتوز به اسیدلاکتیک می باشد. تغییر اندازه گلبول های چربی در هموژنیزاسیون، منجر به بهبود 

کیفیت شیر نوشیدنی می گردد. شیربه دلیل دارا بودن ترکیبات خاص، تنها ماده شناخته شده در 

ی بدن را تأمین کند. به همین دلیل است که طبیعت است که می توانند به طور متعادل تمام نیازها

شیر را غذایی کامل می نامند نقش شیر و فراورده های شیری در سلامت جامعه به حدی است که امروز 

مصرف سرانه شیر و فراورده های آن به عنوان یکی از شاخص های توسعه فرهنگی یک کشور در نظر 

تولید و عمل آوری شیر و فراورده های آن با سرعت  گرفته می شود. در کشور عزیز ما نیز واحد های

 .[4985رشیدی، ]در حال توسعه و گسترش می باشد نروز افزو

 کلیاتی در ارتباط با شیر-4-4

سترم . شیر باید عاری از کلهای غدد پستانی حیوانات پستاندار، معمولا گاو شیر گفته می شودبه تراوش 

ترکیبی زرد رنگ به نام کلستروم تراوش می شود که میزان چربی  یا آغوز باشد. در روزهای اول شیردهی

ه ب و پروتئین آن بالاتر از شیر است و همچنین در صورتیکه دام مبتلا به امراضی نظیر ورم پستان باشد

 لاق نخواهد شد. ترشحات حاصل از دوشش، شیر اط
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 ترکیبات شیر گاو-4-0

 آب- 4-0-4

درصد است. شیر در حقیقت یک  87وسط مقدار آب در شیر شیر حاوی مقدار زیادی آب است. مت

. به همین جهت میزان زهای نوزاد شیرخوار را تأمین کندکنسانتره غذایی است که می تواند تمام نیا

 جامد( )مواد مواد جامد شیر از سایر مواد غذایی بیشتر است. آب در شیر محیطی است که سایر ترکیبات

 .[4968، احسانی]سپانسیون پراکنده می باشندیا سودر آن به صورت محلول 

 چربی -4-0-0

 7/9تا    5/9چربی نسبت به سایر ترکیبات شیر بیشتر دستخوش تغییر می شود. مقدار متوسط آن 

درصد چری شیر را تری گلیسرید ها تشکیل می دهند. تری گلیسریدها  33تا  38 درصد  می باشد.

این ترکیبات باعث شده است که محصولات چرب شیر از طعم دارای ترکیبات ویژه ای می باشند که 

درصد باقی مانده چربی شیر را ترکیباتی نظیر  0تا  4ملایم، بافت نرم و مرغوبیت بالایی برخوردار باشند. 

( و به مقدار ناچیز  A،D،E،K، ویتامین های محلول در چربی )، استرول ها، کاروتنوئیدهاپید هایفسفول

  .[4968، احسانی]زاد تشکیل می دهنداسید های چرب آ

 پروتئین  -4-0-9

پروتئین های شیر به دو بخش اصلی کازئین و پروتئین های آب پنیر تقسیم می شوند. متوسط میزان 

درصد از کل پروتئین  82درصد می باشد. کازئین که پروتئین اصلی شیر است حدود  5/9پرتئین شیر 

نیر )پروتئین های سرمی( می درصد باقیمانده پروتئین های آب پ 02های شیر را تشکیل می دهد و 

 .[4968، احسانی]باشد 

 لاکتوز- 4-0-1

وهیدرات گفت تنها کربلاکتوز مهمترین کربوهیدرات شیر است و به علت بالا بودن میزان آن شاید بتوان 

یر است رصد ( متغد 8/1)متوسط  درصد 0/5تا  1/1. مقدار لاکتوز در شیر طبیعی بین شیر می باشد

درصد از کل ماده جامد شیر پس چرخ را شامل می شود. در شیر انسان مقدار  50تا  52که این میزان 
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است به همین دلیل برای تغذیه نوزاد انسان باشیر گاو به آن شیرین کننده می  لاکتوز بیشتر از شیر گاو

ود لاوه بر لاکتوز، شیر حاوی گلوکز)حدعافزایند. همانگونه که گفته شد لاکتوز تنها قند شیر نیست و 

میلی لیتر شیر( و مقادیر کمی از الیگوساکارید ها ، گلیکوپروتئین ها ، و  422گرم در میلی 7

 . [4968، احسانی]گلیکواسفنگولپیدها می باشد 

 خاکستر -4-0-5

 7/2حدود  یخاکستر شیر بیانگر میزان کل مواد معدنی شیر می باشد و متوسط خاکستر در شیر طبیع

درصد است. در شرایط غیر طبیعی درصد خاکستر بالاتر می رود. خاکستر شیر در واقع نشانگر میزان 

کل مواد معدنی شیر است. مواد معدنی شیر به دو دسته ترکیبات اصلی و عناصر کمیاب تقسیم می 

  .[4968، احسانی]شوند

 سایر ترکیبات شیر -4-0-6

حاوی ترکیبات دیگری نیز می باشد. این ترکیبات به مقدار کمتری در علاوه بر ترکیبات اصلی، شیر 

شیر یافت می شوند ولی دارای اهمیت زیادی هستند. از جمله این مواد می توان به ویتامین ها و آنزیم 

ها اشاره نمود همچنین وجود ترکیبات ازته غیر پروتئینی و بعضی از گازها در شیر قابل ذکر است. مقدار 

میلی لیتر شیر می باشد  422میلی گرم در هر  92تا 05کیبات ازته غیر پروتئینی در شیر حدود کلی تر

ش حاوی مقادیری از . شیر پس از دوشز کل نیتروژن شیر را شامل می شوددرصد ا 6تا  5. که حدود  

 .[4968، احسانی]سید کربن به صورت محلول می باشددی اک ،گازهای اکسیژن، نیتروژن

 فیزیکی شیر سالم   خواص-4-9

وزن  -9نقطه انجماد  -0شیر  pH -4شیر سالم دارای خواص فیزیکی است که مهمترین آن عبارتند از: 

 اسیدیته -1مخصوص

4-9-4- pH 

pH    .نقش مهمی در تعیین سلامت شیر داردpH   است. 7/6- 5/6درجه سانتی گراد  02شیر سالم در  

افزایش می یابد. زیرا اسیدامینه لیزین دارای دو عامل  pHمینه لیزین در شیر آدر صورت افزایش اسید
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شیر را به سمت قلیایی سوق می دهد. از شیری که دارای   pHمینی و یک عامل کربوکسیلی بوده و آ

مقدار زیادی لیزین است نمی توان در پنیر سازی سنتی استفاده کرد زیرا مقدار پروتئین های محلول 

آن کاهش می یابد. بنابراین  pHافزایش می یابد. هنگام افزایش میزان اسیدلاکتیک در شیر  درآب آن

pH [4968، احسانی]شیر بیانگر تازگی یا کهنگی شیر است . 

 نقطه انجماد -4-9-0

- 59/2الی  -50/2نقطه انجماد درجه حرارتی است که در آن شیر منجمد می شود. نقطه انجماد شیر 

گراد است. به علت وجود لاکتوز و نمکهای محلول در شیر نقطه انجماد شیر پایین تر از درجه سانتی 

آب است. همچنین با افزایش میزان مواد  محلول در شیر نقطه انجماد شیر کاهش می یابد. افزون آب 

به شیر موجب افزایش نقطه انجماد گشته و به صفر نزدیک تر می شود. دقیق ترین و مطمئن ترین 

نقطه انجماد با فشار اسمزی یا غظت و  برای پی بردن به تقلبات شیر تعیین نقطه انجماد است. روش

تراکم ذرات محلول در آن ارتباط دارد. افزودن آب به شیر باعث کاهش فشار اسمزی می شود و این امر 

 ر اضافهکه به شیباعث تغییر نقطه انجماد می گردد. زیرا تغییر نقطه انجماد وابسته به مقدار آبی است 

  UHTو از طریق نقطه انجماد می توان مقدار آب اضافه شده به شیر را محاسبه نمود. در شیر  می شود

به روش مستقیم بخار آب مستقیما بداخل شیر نفوذ می کند و این آب در مراحل بعدی از شیر گرفته 

 .[4980میر نظامی ضیابری، ] می شود

 وزن مخصوص - 4-9-9

گرم بر سانتی متر مکعب است. وزن مخصوص شیر به عواملی  299/4 -208/4شیر وزن مخصوص 

همچون نوع امولسیون و بخشهای مختلف کلوئیدی و مواد محلول در شیر بستگی دارد. چربی )خامه( 

و مواد معدنی باعث افزایش وزن  باعث کاهش وزن مخصوص شیر می شود. ولی پروتئین، لاکتوز

دام  نین افزودن آب به شیر موجب کاهش وزن مخصوص می شود. و اگرمخصوص آن می شوند. همچ

با علوفه تازه تغذیه شود وزن مخصوص شیر کاهش خواهد یافت. می توان با تعیین وزن مخصوص به 

 .[4968، احسانی]وری برای ارزیابی کیفی شیر باشدو این می تواند فاکت تقلبات شیر پی برد
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 اسیدیته 4-9-1

اندیس سوکسهل هنکل باشد. درصورتی که  8-6درجه دورنیک یا  47-46سالم باید اسیدیته شیر 

 .[4968احسانی، ]ورنیک باشد کارخانه ها شیر را دریافت نمی کننددرجه د 46اسیدیته بیش از 

 

 شیر  پروتئین-4-1

جود و یکی از پر مصرف ترین پروتئین ها در رژیم غذایی انسان پروتئین شیر می باشد. سابقه طولانی

این پروتئین در رژیم غذایی انسان به علت این است که فراکسیون های اصلی پروتئین ها آن به آسانی 

استخراج می شوند که از این نظر مورد توجه دانشمندان بیوشیمی قرار دارد. به همین دلیل پروتئین 

 صاری پروتئین هایهای شیر شناخته شده ترین پروتئین های غذایی بوده ولی بسیاری از خواص انح

. شیر دارای مقادیر زیادی پروتئین می باشد ولی مقدار بیشتر آنها یر هنوز ناشناخته باقی مانده استش

در شیر کم است. به طور کلی پروتئین های شیر را به دو دسته اصلی کازئین ها و پروتئین های محلول 

 پروتئین ها( تقسیم می نمایند. رسوبیسرم شیر )پروتئین های سرمی( یا پروتئین های آب پنیر )وی 

درجه سانتیگراد ایجاد می شود کازئین  02در دمای  pH 6/1که پس از اسید کردن شیر پس چرخ تا 

درصد از پروتئین های شیر را شامل می شوند بخشی که بعد از رسوب کازئین  82است. کازئین ها حدود 

درصد از پروتئین های شیر را  02می شود که حدود در شیر باقی می ماند، پروتئین های سرمی نامیده 

درصد پروتئین  6/2درصد کازئین و  3/0پروتئین دارد که شامل  % 5/9تشکیل می دهد. شیر گاو حدود 

 .[4980میر نظامی ضیابری، ]های سرمی می باشد

 کازئین -4-1-4

از کل پروتئین های شیر  درصد 86تا  76گرم در هر کیلو گرم است و  06میزان کازئین در شیر حدود 

 –را کازئین شامل می شود. کازئین دارای چهار فراکسیون اصلی است که عبارتند از: آلفا اس یک 

از شیر  pH 6/1کازئین، آلفا اس دو کازئین،  بتا کازئین و کاپا کازئین . تمامی فراکسیون های کازئین در 

ون دیلی بعدی نظیر فسفوریلاسیون، گلیکولیزاسیرسوب می کنند. سایر کازئین ها در اثر فرایندهای تب
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کازئین  –یا پروتئولیز محدود، از فراکسیون های اصلی مشتق می شوند. بخش کربوکسیل انتهایی بتا 

 –پروتئوزپپتون قسمت نیتروژن انتهای بتا  گاما کازئین است که در اثر پروتئولیز از آن جدا می شود.

ن کازئین به این دو بخش می شود. گاما کازئی –ن( باعث تجزیه بتا کازئین است. پروتئاز شیر )پلاسمی

ید. پروتئوزپپتون رسوب می نما  pH 6/1به صورت پیوسته با میسل کازئین باقی مانده و به همراه آن در 

آب دوست بوده و وارد آب پنیر می شود و در دسته پروتئین های سرمی قرار می گیرد. پروتئوزپپتون 

ت بسیار پایدار است. کازئین ها حاوی گروهای فسفات هستند که به اسید آمینه سرین نسبت به حرار

عث . گروهای فسفات باکازئین دارای فسفات نباشد –مشتقات بتا  استری شده اند. البته ممکن است

 . کلسیم متناسب با میزان فسفات به کازئین متصلین و ساختمان میسل آنها می شوندپیوستگی کازئ

. کازئین ها دارای مقادیر زیادی اسید آمینه پرولین هستند که در بین زنجیرهای پلی پپتیدی می شود

آنها توزیع شده است. اسیدآمینه پرولین باعث ایجاد یک ساختمان خمیده در زنجیره پروتئینی می شود 

هلیکس پایدار و منظم ایجاد شود. اکثر کازئین ها دارای  –و این امر مانع می شود ساختمان آلفا 

ساختمان  %41بدون ساختمان ثانویه می باشند. کازئین دارای  آنها %48ساختمان ثانویه هستند و تنها 

قه کازئین دارای دو منط –. آلفا اس یک ساختمان خمیده است %14مان بتا و ساخت %07، مارپیچی

ن در این دو منطقه قرار دارند و توسط ی. تمامی اسید های آمینه پرولشدهدروفوب در ملکول خود می با

 غلظت ،کازئین –لفا اس دو آدر  یک منطقه قطبی که حاوی گروهای فسفات است از هم جدا می شوند

. این دهایی بیشتر می باشبار منفی در قسمت نیتروژن انتهایی و غلظت بار مثبت در قسمت کربن انت

حساسیت به ترسیب در حضور کلسیم، شبیه آلفا اس یک عمل می کند. دی مر آلفا اس پروتئین از نظر 

قسمت  ئین به علت اینکه دارای یککاز –کازئین توسط پیوند دی سولفیدی تشکیل شده است. بتا  –دو 

عمل  ویندهشنیتروژن انتهایی با بارالکتریکی زیاد و یک قسمت کربن انتهایی هیدروفوب می باشد شبیه 

کند. حساسیت بتاکازئین به رسوب دادن در حضور کلسیم از دو کازئین قطبی کمتر است و پیوستگی  می

آن وابسته به حرارت می باشد پیوند هیدروفوب عاملی است که باعث پیوستگی بتا کازئین می شود به 

پایین از  دمایکازئین در آب با  –گونه ای که اگر نباشد پیوستگی کازئین از بین می رود. حلالیت بتا 
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می باشد که از نقطه  0/5کازئین ها حدود –تمامی کازئین ها بیشتر است نقطه ایزوالکتریک بتا 

 ایزوالکتریک آلفا اس یک کازین بالاتر است. این مسئله در تشکیل ژل های اسیدی مهم می باشد.

ر می دهند. یل پلی ممتصل شده و تشکندهای دی سولفید به یکدیگر مونومرهای کاپا کازئین توسط پیو

متصل شده و پلی مرهای بزرگتر را تولید می کنند.  پلی مرها توسط پیوندهای غیرکووالانس به یکدیگر

ئین مقاومت کاز –این پلی مرها بسیار پایدار بوده و با تغییر در قدرت یونی یا دما، تجزیه نمی شوند. کاپا 

آلفا اس و بتا را در برابر کلسیم محافظت می  زیادی به ترسیب در حضور کلسیم دارد و کازئین های

)متیونین( توسط آنزیم  426)فنیل آلانین( و  425 کند. این توانایی تا زمانی است که اسیدهای آمینه

اس دو کازئین بیشترین حساسیت را به کلسیم دارد. پس از آن به  –رنین شکسته نشده باشد. آلفا 

ارد که کازئین این توانایی را د –کازئین  قرار می گیرد. کاپا  -کاپا اس یک، بتا و در نهایت –ترتیب آلفا 

سیستم کازئینی را در برابر ترسیب توسط کلسیم محافظت کند. تنها فرایند حرارتی بالا باعث می شود 

کازئین این توانایی را دارد که در غلظت های بالای  –. کاپا کازئین با پروتئین سرمی رسوب کندکه 

اسید آمینه است و نقش مهمی در  463کازئین دارای  -صورت محلول باقی بماند. ملکول کاپا کلسیم به

انعقاد رنینی دارد. بدین ترتیب که توسط آنزیم رنین )کیموزین( از محل باند پپتیدی بین دو اسید آمینه 

شکیل یک )متیونین( ، تجزیه می شود و هیدرولیز پیوند مذکور باعث ت 426)فنیل آلانین( و  425

( و یک قسمت آب دوست )اسیدهای آمینه 425تا  4قسمت آبگریز به نام پاراکاپا کازئین )اسیدآمینه 

( می شود. قسمت آبدوست، گلیکوماکروپپتید یا کازئینو ماکروپپتید نامیده می شود.  463تا  426

د. بین ی قند نمی باشندارا ،کازئین –کازئینو ماکروپپتید نام بهتری است زیرا بیشتر گونه های کاپا 

 –. یعنی در میسل های کوچکتر مقدار کاپا ازه میسل رابطه معکوسی وجود داردمقدار کاپا کازئین و اند

، کی کازئین باعث کاهش میزان آلفا اس –کازئین بیشتری وجود دارد و همچنین افزایش میزان کاپا 

کازئین حتما باید حضور داشته باشد  –آلفا اس دو و بتا می شود. در ساخت میسل های مصنوعی کاپا 

 –زیرا در غیر این صورت میسل مصنوعی ساخته نمی شود. و این خود نشان دهنده ی اهمیت کاپا 

کازئین در پایداری میسل است. در اثر هیدرولیز آنزیمی کازئینو ماکرو پپتید محلول بوده و از میسل 
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اید. کاپا کازئین باید حتما در سطح یا نزدیک به کازئین رسوب می نم –خارج می شود ولی پارا کاپا 

 .[4978می، فاطسطح میسل باشد تا کازئینو ماکروپپتید بتواند به راحتی توسط آنزیم رنین جدا شود ]

 رسوب کازئین -4-1-0

. رسوب دهی می ی شده استساختار پیچیده و طبیعت ملکول کازئین باعث توانایی آن در رسوب ده

ی زیادی بین رسوب کازئین به شکل میسلی و های مختلفی انجام پذیرد تفاوت هاامل تواند به وسیله ع

 .  [4977، فرهنودی]وجود دارد سدیم شکل غیر میسلی مثل کازئینات

 رسوب دهی به وسیله اسید4-1-9

شیر را تغییر داد. این تغییر   pHبا افزودن اسید به صورت دستی و یا تولید توسط باکتری ها می توان 

pH  باعث تغییر رفتار میسل کازئین می شود. در ابتدا کلوئید کلسیم هیدروفسفات که در میسل کازئین

 به صورت محلول قرار دارد به شکل کلسیم یونیزه در آمده و وارد ساختمان میسل می شود و اتصال

نزدیک می  به نقطه ایزوالکتریک کازئین pHهای قوی در داخل کلسیم ایجاد می کند. در مرحله بعد 

صولی مح .باعث ایجاد یک لخته می شودشود سپس میسل ها شروع به رشد کرده و در نهایت این فرایند 

لخته ایجاد شده ممکن است  نهایی شیر بستگی دارد. pHکه در این مرحله تولید می شود به مقدار 

اجزاء  ایزوالکتریکنقطه  حاوی کازئین به فرم نمک یا کازئین در نقطه ایزوالکتریک یا هر دو باشد. در

ین اجزاء ا ، وابسته به انواع دیگر یون های حاضر در محلول می باشد و نقطه ایزوالکتریکمتشکله کازئین

. محدوده ای مشابه با شرایط حاکم در شیر است است که 24/5تا  29/5برابر  pH در محلول های نمکی

 7/1برای رسوب کازئین   pH . ولی بهتریناست 5/1تا  3/1رابر ب  pHکه کازئین در آن رسوب می کند 

زیادی هیدروکسید سدیم اضافه  ( مقدار)رسوب کرده در نقطه ایزوالکتریک است. اگر به لخته کازئین

، مجددا به صورت کازئینات سدیم در آمده و قسمتی نیز به صورت یون تجزیه می شود. محدوده شود

pH 5/1 – 3/9  که رسوب کازئین در آن قرار دارد همان محدودهpH  فراورده های تخمیری است. تولید

انجام می  pH= 6/1کازئین از شیر بدون چربی با اضافه کردن اسید سولفریک یا اسید کلریدریک در 

 .[4977فرهنودی، ]پذیرد



12 
 

 آغازگرهای کشت-4-5

یر، کره لاکتیک و ماست با افزودن باکتری توسعه ترشی و طعم در محصولات کشت شده لبنی مثل پن

 مهمترین کار یک. منتخب به شکل آغازگر کشت به شیر، خامه یا شیر پس چرخ کرده حاصل می شود

آغازگرها همچنین رشد باکتریهای  آغازگر توسعه کنترل شده خواص ترشی )اسیدیته( و طعم است.

 نامطبوع را بهم می زنند.

 آغازگرارگانیسم های  -4-5-4

 و  4استرپتوکوکوس لاکتیسکشت استرپتوکوک لاکتیک بخصوص در آغازگرهای مهمترین باکتریها 

ا ه هستند که لاکتوز را به اسید لاکتیک تخمیر می کنند. این ارگانیسم 0موریساسترپتوکوکوس کر

که دمای  1وساسترپتوکوکوس ترموفیلهستند و فقط لاکتوز را تخمیر می کنند. باکتری   9هموفرمانتاتیو

در ساخت پنیرهائی که نقطه پخت آنها بیشتر است مثل پنیر امنتال و  بیشتری برای رشد نیاز دارد،

به گروهی از باکتریها تعلق دارد که تولید دی استیل لاکتیس  همچنین ماست، استفاده می شود.

توباسیلوس ، لاکلاکتوباسیلوس لاکتیس ترکیبات معطر و همچنین اسیدلاکتیک می کند. باکتریهای

نیز ممکن است در این گروه جای بگیرند. این ارگانسیم ها  6و لاکتوباسیلوس بولگاریکوس 5هلویتیکوس

هستند و قادر به تخمیر اسید سیتریک در شیر می باشند، همچنین لاکتوز را به ترکیبات  7هتروفرمانتاتیو

)  مثلا 8ستوکوکونویلکند. گروه  و اسید استیک تبدیل میفرار معطر مثل دی استیل، استالدئید 

پاره ای از  ساختنیز برای توسعه طعم در (  42و لئکونستوک سیترووریوم 3ستوک دکسترانیکوم وکونلوی

 . ]4934ام. دی. رنکن و همکاران  [محصولات شیر قابل کشت استفاده می شود

                                                           
1 Lactobacillus lactis 
2 Streptococcus cremoris 
3 homofermentative 
4 S. thermophilus 
5Lactobacillus. helveticus  
6 Lactobacillus.bulgaricus  
7 heterofermentative 
8 Leuconostoc 
9 Leuconostoc. dextranicum 
10Leuconostoc. citrovorum 
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 خصوصیات یک آغازگرکشت -4-5-0

 باشد:خصوصیات یک آغازگر کشت به شرح زیر می 

 باید حاوی باکتری فقط از نوع لازم باشد. -4

 باید سریعا تولید اسید کند آن هم با یک میزان ثابت  -0

. نباید تولید بوهای بد و گاز کند مگر و اگر لازم باشد عطر باید طعم کامل اسید، تولید کند -9

 )که تولید گاز شود( مثل پنیر سوئیسی مورد آخر که در بعضی پنیرها لازم است

 شرایط ساخت محصولات خاص رشد کند قادر باشد تحت باید -1

 نشان دهد. 44باید مقاومت بالائی در مقابله با حمله باکتریوفاژ -5

 انواع آغازگرهای کشت -4-5-9

 از آغازگر می توان به سه روش استفاده کرد:

 وکوکوساسترپتکروموریس یا  استرپتوکوکوسکه فقط از یک نژاد از باکتری مثلا  -آغازگر تک نژاده-4

 می باشد. لاکتیس

تولید  باکتری که مخلوط مشخصی از دو یا چند نژاد باکتری اسیدلاکتیک و-آغازگر چند نژاد مشخص-0

  کننده طعم است.

که مخلوطی از نسبت های ناشناخته دو یا چند نژاد از گونه های مختلف  –آغازگر از نژاد مخلوط -9

ط باکتریوفاژ بخصوص در پنیر سازی منجر به استفاده از لااقل در معرض حمله بودن باکتری توس است.

شده است.چون اگر یک نژاد مورد حمله باکتریوفاژ قرار گیرد، باکتریهای دیگر تولید ی نژاد از باکتر دو

خاندن ردن و چرکننده اسید می توانند ادامه دهند. در پنیرسازی مسئله باکتریوفاژ می تواند با عوض ک

 .]4980میرنظامی ضیابری، [ هش یابدآغازگرها کا

                                                           
11Bacteriophage 
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 تهیه آغازگر -4-5-1

شیری که برای تهیه آغازگر کشت استفاده می شود باید محیط مناسبی را برای رشد داشته باشد بنابراین 

 . از این رو بیشتر تهیهگامهائی است که باید برداشته شوداطمینان از عدم وجود عوامل محدود کننده از 

ک ها ت و خالی از آنتی بیوتیاستفاده می کنند که فیلتر شده اسن امروزه از پودر شیر پس چرخ کنندگا

 سانتی گراد  درجه 35تا  85و  باشد بازیابی می شود مواد جامد داشته %40پودر به مقداری که  است.

 . محیطشود فاژ و باکتریهای گیاهی نابوددقیقه تا باکتریو 62تا  92حرارت می بیند آن هم به مدت 

های قابل انتخاب دیگر نیز برای تهیه آغازگر کشت نیز در دسترس است که اینها شامل محیط محدود 

در کلسیم که لازم برای احیای  (40)شلات کننده باکتریوفاژ است که با بهم زدن ترکیبات خاصی

در تولید  pHباکتریوفاژ است، از آن امنیت حاصل می شود و همچنین محیط خنثی که دامنه افت 

ر دو . روش سنتی تهیه آغازگر دد بیشتری از باکتریها توسعه یابداسیدلاکتیک را کاهش می دهد تا تعدا

 یا چند مرحله انجام می شود. آغازگر کشت که یا به صورت منجمد و یا خشک منجمد فروخته می شود،

میلی لیتر( که  422)تقریبا در ابتدا از آن)محیط( کشت مادر تهیه می شود که در یک بطری شیشه ای 

شده است، رشد می کند. سپس سه چهارم بطری با شیر بازیابی شده پر می  استریل 49اول در اتوکلاو

تا دمای   41ساعت حرارت می بیند بعد از آن برای انکوباسیون 4درجه سانتیگراد به مدت  32شود و در 

راد برای ماست ( خنک می شود. سپس درجه سانتیگ 19برای پنیر و  سانتی گراد  درجه 04)مثلا 

یون( )جهت انکوباس آغازگر )جهت تلقیح باکتری( به شیر زده می شود و بطری گرم نگه داشته می شود

حداقل رساندن است. قبل از استفاده برای به  3/2تا  7/2تا اسیدیته درست حاصل شود که معمولا 

درجه خنک می کنند. قسمتی از این )محیط( کشت  45تا  42دمای آن را تا دمای  ،فعالیت )باکتریائی(

 45. سپس از کشت مادر برای باروریمادر دیگر برای روز بعد بکار رودمادر می تواند برای یک کشت 

آغازگر استفاده می شود اگر چه یک کشت میانه یا متوسط در کارخانه های بزرگتر تهیه می شود. 

                                                           
12chelate  

autoclave13 
14incubation 
15 inoculate 
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د که دارای تسهیلات حرارتی و خنک سازی شیر، آغازگر در ظروف مخصوص طراحی شده رشد می کن

است. این خیلی مهم است که انتقال کشت  46بدون آلودگی آسپیک مخلوط کردن، کنترل دما و عملیات

 . و باکتری های نامطبوع پرهیز شود ها دور از آلودگی انجام شود تا از آلودگی توسط باکتریوفاژ

 4362پیشرفت در زمینه ساخت و تولید آغازگر در دهه  این روش تهیه آغازگر بسیار وقت گیر است و

منجر به استفاده گسترده آغازگرهای غلیظ شد که می توانند مستقیما به آغازگر برای باروری آن افزوده 

شود. این آغازگرهای غلیظ می توانند یا به صورت منجمد خشک شده یا به صورت )منجمد توسط 

خیلی گرانتر از کشت هائی است که برای افزودن و باروری مستقیم اگرچه  نیتروژن مایع( تهیه شوند.

ام.دی.رنکن و همکاران، ]ضر بطور گسترده استفاده نمی شودآغازگر استفاده می شوند و در حال حا

4934]. 

 ماست  -4-6

ود را مدیون مخلوطی از ماست یک محصول کشت شده از شیر است که خواص طعم و بافت خ

خمیر در . فرایند تستترموفیلوس و لاکتوباسیلوس بولگاریکوس در شیر آماده شده ا سکواسترپتوکو

کننده رشد  پایین ماست محدود pHاصل وسیله ای برای زیاد کردن عمر نگهداری شیر بود چون 

باکتریهای نامطبوع بود. اگرچه ماست این روزها به خاطر خواص جذب ارگانولپتیک خود به مصرف می 

. ساخت لمی روشده استرو در سالهای اخیر خواص معتبر درمانی ماست طی تحقیقات ع رسد. از این

فدراسیون تجارت  4389اما در سال  .ت پوشش مقرارت و قانون خاصی نیستماست در انگلیس تح

جاز بود. ویات منداردهای ترکیبی و جزئیاتی از محتلبنیات یک کد عملیاتی منتشر نمود که حاوی استا

درصد  5/2جامدات غیر چرب و از صفر تا  % 5/8ه مقرر می داشت که ماست بسیار کم چربی مثلا این ک

می باشد. بیشتر ماستی که در انگلیس  % 0تا  5/2چربی دارد و برای ماست کم چربی مقدار درصد چربی 

 تولید می شود از نوع همزده است که به طور عمده ساخته می شود بعد با میوه مخلوط شده و بسته

                                                           
16aseptic 
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که در ظروف خرده فروشی بسته بندی می شود بعد آن را گرما می دهند  47بندی می شود. ماست ست

در سالهای اخیر ماست   اما در انگلیس چندان رایج نیست. به طور وسیعی در قاره اروپا ساخته می شود

رنکن و ]ام.دی.چکیده در دسترس قرار گرفته است در انواع قابل نوشیدن )دوغ( با عمر طولانی و

 .[4934همکاران، 

 خصوصیات شیر مصرفی در تولید ماست  -4-6-4

ت . که باید دارای خصوصیاامل و شیر کم چرب استفاده می شودبرای تولید ماست در کارخانه های شیر ک

 زیر باشند:

میزان ارگانیسم های  -1فاقد بو و طعم نامطبوع  -9عاری از آنتی بیوتیک  -0فاقد اسیدلاکتیک  -4

 شیر نباید از حد مجاز تجاوز کند.میزان کازئین و آلبومین در  -5موجود در شیر باید حداقل باشد 

 تقسیم بندی ماست  -4-6-0

 ماست های تولیدی بر حسب مراحل تولید به دو گروه تقسیم بندی می شود:

ی صوص نگهداردر تولید این نوع ماست باید مایه ماست به شیر که در تانک مخ –ماست بهم زده  -الف

 شده افزوده شود. 

بلافاصله  c15-98°شیر پاستوریزه شده را پس از خنک کردن در درجه حرارت  –ماست بهم نزده  –ب 

  .ی دهند تا مراحل تخمیر انجام شودمایه زنی و بسته بندی می کنند سپس آنرا به گرمخانه انتقال م

 مایه ماست استارتر )آغازگر( در تولید ماست  -4-6-9

ی تارتر یا آغازگر استفاده مدر تولید شیر ترش )شیر تخمیر شده( و ماست از باکتریهایی به عنوان اس

م نمودن شرایط و کنترل رشد آنها، شیر ترش )شیر تخمیر . با افزودن این باکتریها به شیر و فراهشوند

)شیر تخمیر  ترش استارترهای مورد استفاده در تولید شیر 4-4( یا ماست بدست می آید. جدول شده

 شده( و ماست را نشان می دهد. 

                                                           
17 Set yoghurt 
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 استارتر مورد استفاده در تولید شیر ترش )شیر تخمیر شده ( و ماست 4 -4جدول 

 محصول نهایی واکنش °cدرجه حرارت مناسب رشد  نام باکتری

 مایه )شیر تخمیر شده( –الف 

 استرپتوکوکوس لاکتیس

 استرپتوکوکوس دی اسیدولاکتیس

 استرپتوکوکوس کرموریس

 لیکونستوک

 

94-02 

92-02 

92-02 

05-02 

 

 اسیدلاکتیک

دی استیل و  –اسیدلاکتیک 

 گازکربنیک

 اسیدلاکتیک

 گازکربنیک -اسیدلاکتیک 

 مایه ماست -ب

 لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

 استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 

15-12 

12-92 

 

 استالدئید –اسیدلاکتیک 

 اسیدلاکتیک

 

)استارتر( استفاده می شود. لاکتوباسیلوس بولگاریکوس  ماست از دو نوع میکروارگانیسم مفیددر تولید 

کتیک و استالدئید تبدیل می رشد و نمو کرده و لاکتوز شیر را به اسید لا c°12-15که در درجه حرارت

فقط به کنند و لاکتوز شیر را  رشد می c  98-12°. استرپتوکوکوس ترموفیلوس در درجه حرارتکنند

بصورت منجمد شده یا لیوفیلزه به کارخانه های  . مایه ماست )استارتر(اسید لاکتیک تبدیل می کند

مدت درصد است.  9 – 5/0صنایع لبنیات عرضه می شود. در تولید ماست میزان افزودن استارتر به شیر 

درجه سانتی گراد می  10ازگر ساعت و حرارت لازم برای رشد آغ 5/0تخمیر برای تبدیل شیر به ماست 

ترموفیلوس به لاکتوباسیلوس بولگاریکوس در مایه ماست یک به یک و یا  . نسبت استرپتوکوکوسباشد

 دو به سه است. 

 . لاکتوباسیلوس بولگاریکوس پروتئین را تجزیهو افزایش اسیدیته شیر می شود pHاستارتر باعث کاهش 

ن برای رشد استرپتوکوکوس ترموفیلوس لازم است. می کند و اسید آمینه والین آزاد می شود. والی

 استرپتوکوکوس بعد از رشد در مقایسه با لاکتوباسیلوس اسیدلاکتیک کمتری تولید می کند. 
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این  .درضمن لاکتوباسیلوس بولگاریکوس مهمترین باکتری مولد مواد معطر در ماست به شمار می آید

سید به عنوان مثال اسید کاپرئیک و ا درولیز می نماید.باکتری چربی شیر را به اسیدچرب و گلیسرول هی

 . ]4977فرهنودی،[کاپریک آزاد شده به مواد معطر آستالدئید تبدیل می شود

 عوامل موثر در فعالیت باکتریها -4-6-1

ترکیبات شیمیایی شیر  -4طور کلی عوامل متعددی در فعالیت باکتریها موثر هستند که عبارتند از:  به

کردن مدت خنک  -1 درجه حرارت شیر و مدت افزودن آغازگر -9 افزودن آغازگر )استارتر( میزان -0

، اسید آمینه آزاد که در شیر وجود دارد رشد میکروارگانیسم های لاکتیکی موادی مانند اسید فولیکشیر. 

 باعث فعالیت آغازگر می شود.  48لاکتنین را تسریع می کند همچنین عناصر جزئی مانند

 هد.مراحل کشت میکروارگانیسم های لاکتیکی )استارتر( را نشان می د4 -4 شکل

 استریل کردن شیر

 درجه سانتیگراد( 95-12) خنک کردن شیر در حرارت مناسب

 تزریق استارتر مادر)تلقیح کردن(

 رشد استارتر در گرمخانه )گرمخانه گذاری(

 خنک کردن

 سرد کردن با استفاده از خلاء در سرما                             تزریق مجدد آن به شیر برای کشت جدید

 منجمد کردن

 مراحل کشت میکروارگانیسم های لاکتیکی -4-4 شکل

 

 

 

                                                           
18 -Luctenin 
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 استارتر )آغازگر( را بعد از کشت می توان به سه طریق نگهداری نمود:

 تزریق مجدد برای کشت جدید -4

 سرد کردن استارتر در خلاء توسط سرما -0

 بصورت انجمادنگهداری  -9

 43مایه کشت تجاری -4-7

 مختلف در بازار عرضه می شود که عبارتند از: شکل مایه کشت تجاری به سه

 مایه کشت تجاری محلول -4

 مایه کشت تجارتی بصورت منجمد شده -0

 .[4980]میر نظامی ضیابری ، مایه کشت تجارتی انجماد خشک )لیوفیلیزه( -9

ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه بولگاریکوس در شیر های ماست، استرپتوکوکوس اکتریب

  .[0226 ،والسترا و همکاران]کنندبه طور مشترک بهتر از انفرادی رشد می

 .[0229 ،جی] میکروارگانیسم در هر گرم است342ماست تازه حاوی  

هم در سلامتی نقش کنند که هم در ایجاد عطر و طعم و محصولاتی را تولید می دو باکتری مذکور

 دارند.

 کنند لاکتیک تولید می هر دو باکتری از گلوکز اسید لاکتیک:اسید - 4

ه مقدار کمی این ترکیب برای ایجاد آروما در ماست ضروری است. بیشتر این ترکیبات ب ید:ـ استالده0 

                                        شوند.                                      ها تشکیل میتوسط لاکتو باسیل

                                                           
19 Commercial culture 
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استیل تر لاکتوباسیلوس بولگاریکوس دیدی استیل: استرپتوکوکوس ترموفیلوس و به مقدار کم _9  

 .[0226 ،والسترا و همکاران] کنندتولید می

اسید فولیک: ماست اسیدفولیک بیشتری نسبت به شیر دارد. استرپتوکوکوس ترموفیلوس به عنوان -1

عامل ایجاد کننده اسید فولیک شناسایی شده است، ولی محدوده تولید به نژاد باکتری بستگی دارد. 

 .[0226 ،والسترا و همکاران]اریکوس بکار رفته نیز بستگی دارداین مقدار هم چنین لاکتوباسیلوس بولگ

.                                                                    [4985 ،تیموری]دیابهای نیاسین و اسید فولیک نیز افزایش میعلاوه بر اسید فولیک غلظت ویتامین

اگزوپلی ساکاریدها: تولید اگزوپلی ساکارید توسط هر دو باکتری مذکور در ایجاد بافت نرم وسیکوز  -5

والسترا و ]ددهماست نقش دارد. این مواد ژل ماست را قوام داده و تمایل به آب اندازی را کاهش می

 .[0226 ،همکاران

 .[0226 ،والسترا و همکاران]اصلی ترین مونومر یافت شده گلوکز،گالاکتوز و رامنوز است

د. کننمی اتولیزای هضم شده و خودشان را به راحتی در بدن های موجود در ماست تا اندازهپروتئین

باشد که بر روی سیستم عصبی تاثیر گذار است در ماست می اسید آمینه ضرورییک  تریپتوفان

 . [ 0229 ،اتس و کاگیندی]

ها و ، چربیکربوهیدراتهاماست با استفاده  .آیدمحصولی نیرو بخش به حساب می همچنین ماست یک

 . [0229 ،لوکاس]کندها به منظور رشد، نگهداری و فعالیت سلولی کمک میپروتئین

وزادان نارس، باشد بنابراین مصرف آن برای نمتعدد می ای و سلامت بخش ماست،ارزش بالای تغذیه

در  د.شو، بیماران و افراد پیر و مبتلایان به بیماری عدم تحمل لاکتوز توصیه میکودکان، زنان حامله

شوند که های روسیه، بیماران در خلال ماندن در بیمارستان، هر روز با ماست پذیرائی میبیمارستان

 .[0229 ،لوکاس]شوندباشد. مخصوصاً تازه مادرها، به خوردن ماست تشویق میمیامری عادی و مرسوم 

 

http://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D8%AA%D9%88%D9%84%DB%8C%D8%B2&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%DB%8C%DA%A9+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D9%86%D9%88+%D8%A7%D8%B2+%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82+%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA+%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D8%AA%D9%88%D9%84%DB%8C%D8%B2&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%DB%8C%DA%A9+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D9%86%D9%88+%D8%A7%D8%B2+%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82+%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA+%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%BE%D8%AA%D9%88%D9%81%D8%A7%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D8%A2%D9%85%DB%8C%D9%86%D9%87%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%B6%D8%B1%D9%88%D8%B1%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D8%A2%D9%85%DB%8C%D9%86%D9%87%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%B6%D8%B1%D9%88%D8%B1%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%87%DB%8C%D8%AF%D8%B1%D8%A7%D8%AA
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%87%DB%8C%D8%AF%D8%B1%D8%A7%D8%AA
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 ساخت ماست هم زده -4-8

 : ساخت ماست هم زده در برگیرنده شش مرحله اصلی است

 بسته بندی-5 تخمیر -1 اعمال گرما -9هموژنیزاسیون  -0 آماده سازی شیر -4

محتوی مواد جامد غیرچرب شیر و افزودن تثبیت کننده آماده سازی شیر شامل استاندارد کردن چربی و 

 5/4تا  5/2ها است حال هر جاکه می خواهد استفاده شود. درصد چربی برای ساخت ماست معمولا بین 

درصد چربی( ساخته می شود، از  4/2درصد است. اگر چه بعضی از انواع بسیار کم چربی آن )تقریبا 

چربی ساخته می باشند. محتوی مواد جامد  % 42تا  9حاوی بین سوی دیگر ماستهای غلیظ و خامه ای 

فزودن پودر شیر چرخ کرده( تا )یا با تبخیر یا با ا رسانده می شود 9تا  5/4غیرچربی شیر معمولا به 

ن، مثل ژلاتین ، پکتید. دراین مرحله تثبیت کننده ها )غلظت و پایداری ماست )دلمه اش( افزایش یاب

کمک کرده و غلظت را افزایش  02شده( نیز می توانند افزوده شوند تا به حفظ آب  نشاسته های اصلاح

 55را کاهش دهند. )همگرفت = جدا شدن آب( . مرحله هموژنیزاسیون در  04دهند و تمایل به آبدهی

هموژنیزه کردن نه تنها در کاهش اندازه انجام می شود.  psi 922 ه سانتی گراد در فشاری  حدوددرج

ی چربی موثر است که سفت و خامه ای شدن آن را تعویق می اندازد بلکه سبب تغییرات در گلبولها

کازئین می شود که خواص حفظ آب آن را بهبود می دهد. احتمالا مهمترین  00ساختمان میسل های 

عملکرد در مرحله پیش تخمیر، کاربرد حرارت است که نه تنها شیر را پاستوریزه می کند بلکه باعث 

می شود.  01و کاپا کازئین 09گلبولینکل گیری  ترکیباتی بین بتا لاکتور حالت پروتئین آب شیر و شتغیی

این تغییرات بازهم به مقدار زیادی خواص حفظ آب پروتئین های شیر را افزایش داده و غلظت محصول 

 35تا  32. کاربرد حرارت شامل نگهداشتن شیر در  برد ریسک آبدهی را کاهش می دهدنهائی را بالا

درجه به مدت  85دقیقه در فرایندهای با جریان مواج است و یا در  5درجه سانتی گراد تقریبا به مدت 

                                                           
20  Water-binding 
21 Syneresis 
22 Micelle 
23B-Lactoglobulin 
24 -K-Casein 
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سانتی  درجه 15-19دقیقه در فرایند های مقطعی است و بعد از کاربرد حرارت زیاد شیر تا دمای  92

در اینجا به شیر عامل کشت لاکتوباسیلوس  و به مخازن تخمیر پمپاژ می شود. خنک می شود گراد

است و آغازگر کشت  %0ترپتوکوکوس ترموفیلوس زده می شود. مقدار زدن عامل کشتبولگاریکوس و اس

لگاریکوس به بونسبت استرپتوکوکوس  به همان روش آغازگرهای کشت پنیر آماده می شود.

 ساعت در مرحله نهائی تخمیر 1تا  9است. شیر به مدت  4:4و  4:0رموفیلوس بین ت استرپتوکوکوس

توسعه بیشتر  خنک می شود تا سانتی گراد درجه 45تا دمای گرم نگه داشته می شود. سپس ماست 

. بعضی از مخازن ماست مزیت خنک کردن یکجا را دارند اما معمولا ماست در اسید به تعویق افتد

ماست در این مرحله بسیار مستعد و . ساختمان ی لوله ای و صفحه ای خنک می شوندمبدلهای حرارت

حساس به بریدن است بنابراین دستگاه طوری طراحی شده است که همزدن به آرامی در مخزن تخمیر 

 . بعد از خنک کردن ماست در ظروفخروج حداقل بریدگی دیده  می شود انجام می شود و در مرحله

ط حرارت با فویل بسته می شود و به گرمی( و در آنها توس 452یا  405های پلاستیکی پر می شود )

. ماست همزده باید فرم درجه سانتی گراد است 5/8تا  1ها انبارهای خنک انتقال می یابند که دمای آن

غلیظ و نرم داشته باشد. عمر نگهداری واقعی بستگی زیادی به نوع مواد بسته بندی مورد استفاده دارد 

 .[4934]ام.دی.رنکن ،فرایند ساخت  مومی محتویات و خودو همچنین به بهداشت ع

 ساخت ماست بهم نزده  -4-3

، ژلاتین شیر استاندارد می شود. سپس شیر استاندارد با افزودن چربی، کازئین، شیر خشکدر درجه اول 

نیزاسیون شیر هموژن می شود. هموژبار  022و فشار  C72°شده بوسیله  هموژنیزاتور با درجه حرارت 

. سپس به وسیله پاستوریزاتور صفحه مک می کندخوب ماست کت، پایداری و قوام به بهبود بافت ماس

پس از پاستوریزه نمودن شیر آن را  .دقیقه پاستوریزه می شود 45به مدت  c85°ای در درجه حرات  

( افزوده درصد استارتر )آغازگر 0-5/4ه آن درجه سانتی گراد خنک کرده و سپس  ب 15-12در دمای 

سپس جهت تخمیر و هموژنیزه شده تزریق می شود. می شود. مایه ماست در شیر پاستوریزه شده 
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لاکتیکی و تولید ماست آنرا به گرمخانه منتقل می کنند . ماست تولید شده برای خنک کردن به 

 سردخانه انتقال می یابد . 

دقیقه انجام می  45-42اد و مدت درجه سانتی گر 85-32پاستوریزاسیون شیر که در درجه حرارت 

 شود اهداف زیر را به دنبال خواهد داشت که عبارتند از: 

کاهش جدا شدن سرم  -9افزایش قوام ماست  -0های بیماری زا  ماز بین بردن میکروارگانیس -4

 .در ماست تولید شده

 ماست چکیده -4-42

در کیسه یا با استفاده از یک جدا با ریختن  این کار ی آب از ماست ساخته می شودگرفتن مقدار با

چربی است و در  % 42جامدات کل و  % 05. این ماست تقریبا حاوی  انجام می شود کننده سانتریفوژه

  وپای غربی و خاورمیانه رایج است.کشورهای ار

 ماست نوشیدنی  4-42-4

 ورست می شود ت با آب میوه و شکر داین ماست یک نوشابه کم غلظت است که با مخلوط کردن ماس

و آب میوه،  وقتی تخمیر کامل می شود، دلمه با هم زدن بریده می شودمعمولا حاوی چربی کمی است. 

ن تثبیت کننده در جلوگیری از انبوه شدن پروتئی .شکر و تثبیت کننده )مثلا پکتین( اضافه می شود

گس بودن در دهان  طی مرحله بعد یعنی کاربرد حرارت مهم است که ممکن است سبب پیدایش مزه

شود و سبب نشت پروتئین هنگام انبار کردن شود. پخش شدن خوب تثبیت کننده با هموژنیزاسیون 

 . آن را می توان یا پاستوریزها حرارت دیده و بسته بندی می شودقابل اطمینان می شود . این ماست بعد

 .ام.دی[ چندین ماه بدست آید نمود و در ظرف پر نمود تا محصولی با عمر زیاد برای نگهداری بمدت

   .]4934رنکن، 
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 ماست با عمر زیاد  -4-44

درجه سانتی گراد دارد اما می توان عمر آن را زیاد کرد اگر  1هفته در  9تا  0ماست تازه عمری از 

  روش حاصل می شود. 9ا یکی از این پاستوریزه شود. این امر ب

درجه سانتی گراد به مدت  75اشیده ) مثلا وح خربا سطرتی توریزه کردن ماست در مبدلهای حراپاس-4

 . و متعاقب آن پرکردن به صورت داغ ثانیه 45

 با خنک کردن و پر کردن بهداشتی.  4پاستوریزه کردن مثل شماره -0

پاستوریزه کردن در ظرف یعنی ماست ابتدا در ظرف پر می شود و ظرفها در اطاق پاستوریزه کردن -9

دقیقه نگهداری می شوند. تمام این انواع کاربرد حرارت  02تا  42درجه به مدت  82تا  75در دمای 

ارگانیسم ها قادرند در  این ی مخمر یا کپک وجود نداشته باشد.چشم به این دارد که در محصول نهائ

pH  و آبدهی )جداشدن آب ( شوند  ، تولید گازرشد کند و منجر به توسعه بوی بد اسیدی ماست

 .[4934]ام.دی.رنکن،

 لاکتوباسیلوس -4-40

. این دلاکتوباسیلوسها میله ای و معمولا بلند و باریک بوده و اکثر گونه های آن زنجیره تشکیل می دهن

با  مثبت می باشند و تعدادی بی هوازی مطلق هستند(، کاتالاز منفی و گرمباکتریها میکروآئروفیل )

کتیک لاتیو با تخمیر قندها عمدتا اسیدید می کنند. انواع هموفرمنتاعمدتا اسیدلاکتیک تول ،تخمیر قندها

چیزی محصولات دیگر تولید می کنند. ، دی اکسید کربن و به مقدار ناو مقدار کمتری اسید استیک

د می مله الکلها را نیز تولیفرمنتاتیو علاوه بر اسید لاکتیک مقدار زیادی ترکیبات فرار از جانواع هترو

، شامل لاکتوباسیلوس یا بالاتر است C 97°وباسیلوسهای هموفرمنتاتیو که دمای اپتیمم آنها . لاکتکنند

، 05یلوسلاکتوباسیلوس اسیدوف، لگاریکوس، لاکتوباسیلوس هلوتیکوس، لاکتوباسیلوس لاکتیسبو

                                                           
25 Lactobacillus. acidophilus 
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ترین عمده  07لاکتوباسیلوس فرمنتوم .هستند 06و لاکتوباسیلوس دلبروکی وسلاکتوباسیلوس ترموفیل

ای کند. لاکتوباسیلوسهدر دماهای بالاتر به خوبی رشد می لاکتوباسیلوس هتروفرمنتاتیو است که 

، لاکتوباسیلوس 08، عبارت اند از: لاکتوباسیلوس کازئیتیو با دمای اپتیمم رشد پایین ترهموفرمنتا

، 94لوس برویسمنتاتیو شامل لاکتوباسیو گونه های هتروفر 92و لاکتوباسیلوس لیشمانی 03پلانتاروم

و لاکتوباسیلوس  91، لاکتوباسیلوس هلیگاردی99، لاکتوباسیلوس پاستوریانوس90لاکتوباسیلوس بوچنری

هایی که در بالا ذکر شدند به جز لاکتوباسیلوس دلبروکی ، می باشند. تمام گونه  95تریکودس

نژادهای  ز، لاکتوباسیلوس تریکودس و بعضی الیشمانی، لاکتوباسیلوس هیلگاردیلاکتوباسیلوس 

 و اسیدلاکتیک تولید می کنند و به همین دلیل در صنایع لاکتوباسیلوس برویس لاکتوز را تخمیر کرده

 ، کودها و فراورده های لبنی است . سطح گیاهان ،ها شیر دارای اهمیت اند. منشا اصلی لاکتوباسیلوس

 اهمیت اند :ها به دلیل داشتن خصوصیات زیر در مواد غذایی دارای  لاکتوباسیلوس

لاکتیک این امکان را به وجود آورده است که  توانایی تخمیر قندها به همراه تولید مقدار زیادی اسید-4

 از این میکروارگانیسم ها  در تولید فراوردهای لبنی و سبزیهای تخمیری و نیز تولید صنعتی اسید

 .ه ها از جمله آبجو نیز می شودورد. البته این خاصیت موجب فساد بعضی از فراکتیک استفاده شودلا

جب کاهش ، گاهی اوقات مورار توسط گونه های هتروفرمنتاتیوخاصیت تولید گاز و سایر مواد ف-0

گاردی لی. مانند لاکتوباسیلوس فرمنتوم در پنیر سوئیسی و لاکتوباسیلوس هکیفیت ماده غذایی می شود

 کیفیت  این فراوردها می شوند. یا لاکتوباسیلوس تریکودس در نوشیدنیها که باعث کاهش 

                                                           
26 Lactobacillus. delbrueckii 

27Lactobacillus. fermentum   
28Lactobacillus.casei   
29 Lactobacillus.plantarum 
30Lactobacillus. leichmannii   
31Lactobacillus. brevis 
32 Lactobacillus. buchneri 
33 Lactobacillus. pastorianus 
34 Lactobacillus. hilgardii 
35 Lactobacillus. trichodes 
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، قادر نیستند به خوبی در مواد غذایی فقیر  از ز اکثر ویتامین های مورد نیازشانبه علت ناتوانی سنت-9

و اسیدهای آمینه نیاز دارند به  Bلاکتوباسیلوس ها برای رشد به ویتامین های نظر ویتامین رشد کنند. 

 .با ممانعت روبرو خواهد شد یر غنیهمین دلیل رشد آنها در غذاهای غ

مقاومت حرارتی یا خواص ترمودوریک اکثر لاکتوباسیلوسها موجب شده است که بتوانند شرایط -1

. از جمله می توان لاکتوباسیلوس های تولید ر فرایندهای حرارتی را تحمل کنندپاستوریزاسیون یا سای

 . نام بردئیس و پنیر های مشابه را کننده دلمه در تولید پنیر سو

ی شده در گهدارگونه هایی از لاکتوباسیلوسهای متفاوت با انواع قبلی یافت شده اند که روی گوشتهای ن

فریزیر وهمکاران  [ز این گونه ها نامگذاری شده اند، اما فقط تعدادی کمی ایخچال رشد می کنند

4981[ . 

 پروبیوتیک ها -4-49

و سازگاری که در یک مجرای هاضمه سالم وجود دارند می این باکتریها باعث حفظ باکتریهای مفید -4

 شوند. 

 . ه هضم و جذب مواد مغذی می نماینداین باکتریها کمک ب-0

 باعث بهبود حذف مواد زائد می شوند.-9

ا کتوباسیلوس هدوگروه عمده از باکتریها به عنوان پروبیوتیک ها در نظر گرفته می شوند شامل لا

یدوباکتریوم بیفیدوم بیف )( و بیفیدوباکتریهاکوس و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسریگا)لاکتوبتسیلوس بول

 . [4981]ویلیام و همکاران ،و بیفیدوباکتریوم اینفنتیس( می باشند 

 پربیوتیک ها-4-41

بر خلاف پروبیوتیک ها که میکروارگانیسم های زنده می باشند، پربیوتیک ها کربوهیدرات های غیر قابل 

ی د و سودمند فلور روده اپروبیوتیک ها باعث تحریک رشد و فعالیت باکتریهای مفی باشند.هضم می 
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، (SCFOS. سه دسته از پروبیوتیک های مهم شامل فروکتو الیگوساکاریدهای کوتاه زنجیره )می شوند

 .[4981]ویلیام و همکاران ،ینولین و الیگوفروکتوز می باشندا

اشد. بها میمحصولات تخمیری ناشی از شیر بر پایة فعالیت های اسید لاکتیک باکتری هتقریباً هم

کی ی تکنولوژیطبیعت محصولات تهیه شده از شیر، به نوع شیر، دما، شرایط تخمیر شیر و عملکردها

 .[0226 ،والسترا و همکاران] بعدی آن بستگی دارد

، هم چنین آوردتغییرات شیمیایی بافتی را بوجود میرشد میکروبی یا به صورت طبیعی و یا تلقیحی، 

 ، پرسکات و همکاران] تخمیر باعث ایجاد مواد غذایی جدید، دلپذیر و با عطر و طعم مناسب می شود

0220] . 

ته رها نیز ممکن است نقش داشهای لاکتیکی، کپک ها و مخمدر تولید محصولات لبنی علاوه بر باکتری

ها در شیر بزرگترین منبع انرژی لاکتوز است که تبدیل به اسیدلاکتیک و ریدر طول رشد باکت .باشد

 .]0226والسترا و همکاران [ شودسایر محصولات می

رد. این گیهای هموفرمنتاتیو خانواده لاکتوباسیلاسه صورت میبوسیله باکتری نوع تخمیرعمدتا این

 .[4980 ،نجفی و نخچیان] باشدتخمیر اساس تولید فرآورده هایی نظیر ماست یا پنیر می 

سویه دیگری از متابولیک بعضی از باکتری های لاکتیکی، توانایی شان در متابولیز اسید سیتریک است. 

 .کنندمحصولات لبنی است تخمیر می که آن را به دی استیل که ماده ایجاد کننده طعم مهمی در

گانیسم ها در تخمیر محصولات لبنی بکار مینوع از ار 1 های موجودنوع اسید لاکتیک باکتری 40از  

  .ها می باشدستک، استرپتوکوکوس و لاکتو باسیلوسوکونیهای لاکتوکوکسی، لوروند که به نام

گروه  0باکتری های لاکتیکی مورد استفاده در تخمیر فرآورده های لبنی براساس بهینه رشدشان به 

است و ترموفیل ها  02ـ  c 92 لاکتیکی مزوفیل بینتقسیم می شوند. دمای بهینه رشد باکتری های 

 .[0226 ،والسترا و همکاران]ددارن 92ـ  c 15بهینه رشدی بین 
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 وظایف اسید لاکتیک باکتری ها       -4-45 

 پروتئولیز:  -4-45-4

 ها در تولید اسید در شیر و تبدیل پروتئین شیرها در شیر توانایی آنمهمترین خصوصیت این باکتری

 .[0220 ،پرسکات و همکاران]به اجزای ایجاد کننده طعم است

در طول رسیدن پنیر پروتئولیز اولین گام بیوشیمیایی به سمت ایجاد طعم و بافت مطلوب است. 

لاکتوکسی ها با دارا بودن سیستم آنزیمی دیگر مثل کیموزین، مسئول تبدیل کازئین به پیتیدها و 

ها پیشرو ترکیبات عطری مختلفی هستند. این ترکیبات در انواع مینهاین اسید آ.اسیدآمینه ها هستند

وکوس لاکتوک زیادی شیر یافت می شود. چندین آنزیم که قادر به تبدیل این اسید آمینه ها هستند در

 .[0226 ،والسترا و همکاران]لاکتیس پیدا شده اند

 باکتریوسین ها: -4-45-0

مواد غذایی بسیار مورد توجه قرار گرفته است. باکتریوسین ها استفاده از باکتریوسین برای نگهداری 

پروتئین های باکتریایی هستند که عموماً رنج هدف گیری کمی دارند و تنها علیه باکتری های نزدیک 

 .[0220 ،پرسکات و همکاران]به خود فعال اند

است که توسط ن شود نایسیهای لاکتیکی تولید می معروف ترین باکتریوسینی که توسط باکتری

 .[0226 ،والسترا و همکاران]لاکتوکوکوس لاکتیس تولید می شود

های گرم مثبت موثر وسیعی از فعالیت را دارد و بر اشکال اولیه اسپوری و باکتری  محدودهاین ماده 

 .[4985 ، مرتضوی و همکاران].بوده و تاثیری بر قارچ ها و باکتری های گرم منفی ندارد

لیس ، لیستریا و انتروکوکوس فکام ها، باسیلوس ها، استافیلوکوکوسمقابل کلستریدیوبرای مثال در 

 .[0226 ،والسترا و همکاران ؛0220 ،پرسکات و همکاران]فعال است

 .ودشاز نایسین در فرآورده های لبنی و پنیرهای پروسس، شیر تلغیظ شده، شیر پاستوریزه استفاده می 

 .[4985 ، مرتضوی و همکاران]
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نایسین در پنیرهای نیمه سخت بر علیه کلستریدیوم تیروبوتریکوم که تولید گاز می کنند نیز فعال است. 

های لاکتیکی تولید می شود مثل لاکتیسین نتی بیوتیک های دیگری نیز توسط باکتریآدر کنار نایسین، 

 .[0226 ،همکارانوالسترا و ]که بوسیله لاکتوکوکوس لاکتیس تولید می شود sو لاکتوسین  184

کنند. می اتولیزای هضم شده و خودشان را به راحتی در بدن های موجود در ماست تا اندازهپروتئین

تس و ]ستار روی سیستم عصبی تاثیر گذار باشد که بدر ماست می اسید آمینه ضرورییک  انتریپتوف

 .[ 0229 ،کاگیندی

ا ه ، محیط مناسبی برای حفظ و انتقال پروبیوتیکپایین pH، ماست به دلیل اسیدیته بالا و به طور کلی

بالاترمی توانند از نقطه نظر یاد شده   pH، پنیر و سایر فراورده های لبنی با به بدن نیست. در مقابل

مه هموثرتر باشند. این موضوع در مورد بیفیدوباکتریوم ها از اهمیت زیادی برخوردار است. با این وجود، 

ن فراورده لبنی تبدیل کرده است ورده را به مهم ترین و مرسوم تریگیر بودن مصرف ماست، این فرآ

 [.0224ویسینگ، ]
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http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%BE%D8%AA%D9%88%D9%81%D8%A7%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D8%A2%D9%85%DB%8C%D9%86%D9%87%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%B6%D8%B1%D9%88%D8%B1%DB%8C
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D8%A2%D9%85%DB%8C%D9%86%D9%87%E2%80%8C%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%B6%D8%B1%D9%88%D8%B1%DB%8C
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را  pHماست ساخته شده از شیر حرارت دیده در مقادیر مختلف  (0245تیلوری اوزکان و همکاران )

درجه سانتی  85ی در دما 0/7و  7/6، 0/6های   pHشیر بدون چربی با ابتدا  ند.مورد بررسی قرارداد

و ه درجه سانتی گراد تلقیح شد 12استارتر در دمای  %9دقیقه حرارت داده شد، سپس  92گراد برای 

ژل تشکیل سپس برسد  6/1به  pHتا  ،منتقل سانتی گراد درجه 12انکوباتور با دمای  پس از آن به 

 با رشی عملیات حرارتیدر طی شده با استفاده از پارامترهای رئولوژیک و دینامیکی اندازه گیری شد. 

pH 0/6 ،7/6  اند ب تشکیل از پروتئین های آب پنیر دناتوره و با کازئین %44و  70، 85 به ترتیب 0/7و

همچنین پایین تر داشت.  pHبالاتر، سرعت تخمیر کمتری نسبت به نمونه ایی با   pH. شیر با مقدار داد

در  می رسد. pH 6/1تر به  پایین زمان تخمیر کوتاه تر دارد و سریع pHشیر حرارت دیده با مقدار 

شیر   pHبنابراین تا زمانی که نمی شود ب پنیر محلول باقی مانده و جداپروتئین آ ،ژل اسیدی فرایند

ای آب دناتوره شدن پروتئین ه ژل نمی تواند تشکیل شود.نشده  به نقطه ایزوالکتریک کازئین نزدیک

نیر وتئین آب پدناتوره شدن پرقرار دارد. د ژل پنیر در طول عملیات حرارتی تا حد زیادی تحت تاثیر رون

شیر در طول عملیات    pH.دگذارتاثیرمی  ژله ایی شیرروی سختی، ویسکوزیته، جداشدن آب و ساختار 

در طول تخمیر ماست اثر می  بر روی خواص ذرات و رفتار پروتئین به طور قابل توجهی ،حرارتی بالا

 از پروتئین آب پنیر می شود و روی شیر باعت دناتوره شدن قابل توجهیبر . عملیات حرارتی بالا گذارد

 ها ویژگیمی گذارد و باعث بهبود این  تاثیر ماست آب اندازیاستحکام و کاهش  ،این امر بر روی ثبات

 می شود. ای ساخته شده از شیر حرارت ندیدهدر مقایسه با ماست ه

ه تولیدپنیر سرک دربه عنوان آغازگر بومی را باکتری های اسیدلاکتیک اثر ( 0245)تریزی و همکاران 

ومی ب های ، باکتریاین دو نوع پنیربه منظور تولید  .دادندسفید و پنیر نرم تازه مورد بررسی قرار 

.  ار بردندبکدر مقیاس کوچک صنعتی تحت شرایط کنترل شده با ویژگی های سودمند را  اسیدلاکتیک

توکوکوس شامل لاک ز آغازگر های امخلوطپنیرسرکه سفید  باکتری اسیدلاکتیک انتخاب شده برای تهیه

 ZGPR2-25و لاکتوباسیلوس پلانتاریوم   ZGPR1-54انتروکوک فاسیوم  ZGBP5-9لاکتیس متعلق به 

، لاکتوباسیلوس برویس  BGAL1-4لاکتوباسیلوس لاکتیس  و برای تهیه پنیرنرم از مخلوط باکتری های 
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BGG07-28 و لاکتوباسیلوس پلانتاریومBGG07-29   زی در بین نمونه های طبیعی جداسا .شداستفاده

، و همچنین 2Coو  نمک مقادیر بالای، گونه های برجسته با تحمل شده از باکتری های اسیدلاکتیک

ن را دارند مشاهده و سپس از ای، گونه هایی که توانایی تولید دی استیل، ال ارژنین و هیدرولیز اسکوالن

. ارزیابی حسی نشان داد که پنیر به دست آمده استفاده شدمخلوط استارتر کالچر  تهیهبرای نمونه ها 

مره را دریافت و بیشترین نمی باشد توسط تلقیح با باکتری های اسید لاکتیک بومی مشابه پنیر سنتی 

 cfuهر دو نوع پنیر بالا بود بیش ازهای باقی مانده در زنده اسیدلاکتیک باکتریهای کرد . تعداد سلول 

g  642  .تجزیه و تحلیل ها نشان دادکه انتخاب کشت مخلوط در پنیر یک الگوی منحصر به می باشد

 فردی را نسبت به تک گونه ها دارد. 

مخلوط باکتری های قابلیت ذخیره سازی و زنده مانی  در این مطالعه (0241مانی لوپز و همکاران) 

ل حاضر در حا .دادندمورد بررسی قرار را  شیر تخمیریاسید لاکتیک افزوده شده به ماست پروبیوتیک و 

اطلاعات کمی در مورد تاثیر سویه می باشد با این حال  ماست پروبیوتیکتوسعه  در حالصنایع غذایی 

ن در ای حسی ماست و شیر تخمیر شده وجود دارد.تیک بر روی خواص فیزیکوشیمیایی وهای پروبیو

س سپ ،یک ماست به عنوان شاهد انتخاب شدیر شده و شش ماست پروبیوتیک و شیر تخمتحقیق 

قابل تیتراسیون، ، اسیدیته  pH. این خواص شامل )ها  مورد بررسی قرار گرفت خواص فیزیکوشیمیایی آن

 گونهزیر)لاکتوباسیلوس دلبروکی  آغازگر. زنده مانی باکتری های می باشد (آب اندازیبافت، رنگ و 

 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس)پروبیوتیک ها و ریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس( بولگا

درجه سانتی  5در طول تخمیر و ذخیره سازی در دمای  (96، لاکتوباسیلوس رئوتری،لاکتوباسیلوس کازئی

کاهش و  45/2به  47/2از  pHدر طول ذخیر سازی روز مورد بررسی قرار گرفت.  95گراد به مدت 

 افزایش یافت . 03/2به  23/2قابل تیتراسیون از اسیدیته 

                                                           
36 Lactobacillus.  Reteri 
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لاکتوباسیلوس  و بولگاریکوس زیرگونهباکتری های استرپتوکوکوس ترموفیلوس، لاکتوباسیلوس دلبروکی 

در میان ماست های آزمایش شده و  .م و سفتی بافت ماست با هم تفاوت دارنددر استحکاتنها  رئوتری

است. در طول  % 58تا  15در محدوده  آب اندازی تفاوت در چسبندگی وجود دارد. میزان ،نمونه شاهد

 ذخیره سازی تغییری در رنگ مشاهده نشد. تعداد استرپتوکوکوس ترموفیلوس در طول ذخیره سازی از

 52به 92% از بولگاریکوس در ماست پروبیوتیک زیرگونه دلبروکی  تعداد لاکتوباسیلوس و 8/4به  5/9

ه اگرچه س در طول ذخیره سازی از بین رفتند . باکتری های پروبیوتیککاهش یافت جمعیت اولیه%

شمارش شد.  ≤ cfu/ml  427در حدود بعد از سه هفته پروبیوتیک باقی مانده در شیر تخمیر شده 

فت دلبروکی ه لاکتوباسیلوس ،ه ماندن باکتری های پروبیوتیک در ماست متفاوت بودمدت زمان زند

ارزیابی حسی ماست و شیر تخمیر شده نشان . ندروز زنده ماند 41روز و لاکتوباسیلوس رئوتری برای 

 زنده ماندن لاکتوباسیلوسبیشتر مورد پذیرش قرار دارد و داد که شیر حاوی لاکتوباسیلوس کازئی 

می یشتر باسیدوفیلوس در طول نگهداری در یخچال از لاکتوباسیلوس کازئی و لاکتوباسیلوس رئوتری 

  باشد.

این مطالعه نشان می دهد که عمر مفید ماست گوسفندی را با انتخاب ( 0249زاوان چاروا و همکاران )

داد.  ماست بلغاری از شیر افزایش می توان  درجه سانتی گراد 5روز در دمای  32نوع استارتر تا 

زه امرو ماندگاری ندارد.که به صورت یک محصول خانگی تهیه شده، چند روز بیشتر مدت گوسفندی 

کنندگان و تولید ،تولید می شود. با این وجودروز  02، ماست با ماندگاری در شرایط صنعتی

کنند.  دولیصادرکنندگان علاقه مند هستند که ماست با شیر گوسفندی با مدت ماندگاری بالاتری را ت

 5آن را طی سه ماه در دمای  ،رتر تهیه شد و برای پیگیری کیفیتدر این مطالعه ماست با سه استا

 . نمونه ماستتر مقدار کمی اسید تولید می کنندهر سه استار ند.درجه سانتی گراد ذخیره سازی کر

ساعت نگهداری  01است که به تدریج کاهش می یابد و پس از  pH  93/1 – 47/1تازه تولید شده دارای

که  9/1 -40/1هنوز هم در محدوده  pHروز  32می رسد. اما پس از  6/1-13/1به  pHدر یخچال 

تعداد سلول های زنده باقی مانده استرپتوکوکوس ترمافیلوس و  قرار دارد. ،محدوده قابل قبول است
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  cfu.ml 426  ، به ترتیبلاتر از آستانه بحرانی قرار داردبولگاریکوس با زیرگونهلاکتوباسیلوس دلبروکی 

ز باقی مانده در محصول اندک ، تجمع پروتئولیآغازگر انتخاببا  .روز می باشد 32برای مجموع  428و 

انتخاب سویه ضعیف لاکتوباسیلوس ل ماه اول ذخیره سازی مشاهده شد. با و تنها در طوبوده 

ی در آزمون حسی هیچ تغییر نامطلوب بولگاریکوس به تولید اسید کم و پروتئولیز محدود دست یافتند.

یک  دمناسب می توان آغازگرانتخاب  ا نشان نداد در نتیجه باروز ر 32عطر و طعم نمونه ماست پس از 

 محصول با کیفیت و مدت ماندگاری بالاتر تولید کرد .  

تهیه  شده را مورد بررسی  (  خصوصیات فیزیکی و حسی ماست را که با ارد عدس0244زارا و همکاران )

 w/v  %9-4جامد با پودر عدس به میزان  محتوی ماده % 5/3با   شیر پس چرخماده خشک  . قرار دادند

استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس  هایغازگرآسپس  تنظیم شد. و پودر شیر پس چرخ 

سانتی  درجه 5-1ماست در دمای  ،پس از تشکیل بافت .تلقیح شدبه آن بولگاریکوس زیر گونه دلبروکی 

. کاهش یافت 4/1به  5/1روز از  08نمونه ها در طی    pHروز در یخچال نگهداری شد. 08مدت  به گراد

آب  ارد عدس %9، هرچند استفاده از و با افزایش ماده خشک کاهش یافت در طول زمان آب اندازی

دارای تهیه شده  پودر عدس  % 0-4نشان داد. نمونه هایی که با روز  08اندازی پاین تری را در طی 

پودر شیر پس  % 0-4با  ری نسبت به نمونه های تهیه شدهیات حسی بهتخصوص و تر بالاماده خشک 

 می باشد . چرخ )به عنوان ماده خشک(

ارزش ترین فراورده تخمیری شیر می باشد که به  ( ماست متداول ترین و با4934عبدی و همکاران )

از جایگاه هضم آسان در رژیم غذایی چنین لحاظ خواص تغذیه ای )ارزش غذایی برابر با شیر( و هم 

یکی که عمدتا عبارت از در تولید ماست بررسی خواصی نظیر خواص رئولوژویژه ای برخوردار است. 

، سفتی، بافت و ظاهر آن و خاصیت سینرسیس که در واقع همان خاصیت آب انداختن ماست ویسکوزیته

مواد جامد  می باشد بسیار ضروری است. این خواص خود وابسته به چند عامل مهم از جمله میزان

ماست، میزان چربی، میزان پروتئین های موجود، نوع و نسبت پروتئین ها، نوع و غلظت ثبات دهنده ها 
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ملیات حرارتی می باشد. لذا ترکیب اجزاء و یا قوام دهنده های مورد استفاده و شرایط فرایندی نظیر ع

برای تولید ماست کم چرب،  مورد استفاده برای تولید ماست یکی از مهم ترین پارامترهاست.شیر 

استفاده از شیر کم چربی مشکلاتی در کیفیت محصول ایجاد می کند. چرا که بطور سنتی چربی شیر 

یک منبع بسیار خوب جهت بخشیدن طعم عالی و شکل مناسب به ماست است. به همین جهت با پایین 

منجر به کاهش ویسکوزیته  رفتن میزان چربی، مشکلات عدیده ای ظهور می کند. کاهش میزان چربی

و سفتی ماست و به طور کلی سبب نامناسب شدن بافت ماست و افزایش میزان آب انداختن این فراورده 

می شود و هم چنین کاهش میزان چربی سبب افزایش نسبت کازئین به پروتئین های آب پنیر در شیر 

رتر گام اسیدیته و در نتیجه انعقاد دیشده که این امر علاوه بر مشکلات فوق الذکر سبب گسترش دیر هن

ضمن انکه پس از انعقاد، ماست کم چرب زودتر ترش می شود. برعکس افزایش میزان  شیر می شود،

چربی کیفیت محصول را از نظر نکات یاد شده بسیار بهبود می بخشد. برای مثال افزایش میزان چربی 

بت است سبب افزایش مدول الاستیسیته و در حالی که میزان پروتئین ثا % 1به حدود  97/2از 

 ویسکوزیته ظاهری می شود. 

یلوس یکی لاکتوباستولیر اسیدی شدن محیط روی زنده مانی و فعالیت پروتئ( اث0227)دونکور و همکاران

بیفیدوباکتریوم لاکتیس و لاکتوباسیلوس پاراکازئی در حضور لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر  ،اسیدوفیلوس

 روز انبار داری  08های مختلف و طی   pHکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس در ماست در گونه بولگاری

در حالیکه شمارش  زنده ماندنطی انبارداری در سویه های لاکتوباسیلوس . قرار دادندارزیابی مورد 

است ممی کاهش یافت. درمقایسه با داری یک واحد لگاریتسلولی بیفیدوباکترها در پایان زمان انبار 

 ، حضور ارگانیسم های پروبیوتیک پروتئولیز را به طور معنی داری افزایش داد. شاهد

به عنوان یک حامل باکتری های پروبیوتیک برای مزایای سلامت بخشی  استم( 0244ربی و شاه ) 

. ارزیابی زنده سلول زنده /گرم در محصول است 426<سطح توصیه شده  .گیردمی  قرار استفادهمورد 

 پروبیوتیک ها میکروارگانیسم .ماده سازی محصول بسیار مهم استآ ماندن باکتری های پروبیوتیک در
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اشته باشند دارای خواص سلامت زمانی که به مقدار کافی در محصول وجود دهستند و  زاهای غیر بیماری

تیک اسید لاک .می باشندو قادر به جلوگیری و یا بهبود برخی بیماری ها  هستند بر روی میزبان بخش

تولید شده توسط تخمیر لاکتوز بر ویژگی های پروتئین شیر اثر گذاشته و به ماست بافت و طعم می 

در  ،12Bویتامین  ،6Bویتامین  ریبوفلاوین، ،کلسیم،گرفتن مواد مغذی غنی از پروتئین در نظر دهد. با

 ولانی در درمان انواع بیماریماست، ماست دارای مزایای تغذیه ای بیش از شیر است. ماست سابقه ط

ایی هدر سالهایی اخیر ماست به عنوان یک وسیله برای انتقال باکتریهای دستگاه گوارش و اسهال دارد. 

به منظور به دست آوردن خواص سلامت بخشی از محصولات پروبیوتیک، پروبیوتیک استفاده شده است. 

نیسم های پروبیوتیک به همراه دو نوع باکتری استارتر گونه مختلف ارگا 6تا  5اخیرا تمایل به استفاده از 

، تریوم بیفیدیومریکوس ، بیفیدوباکبولگازیر گونه استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس دلبروکی 

در ترکیب با دیگر باکتری  98انیمالیسو بیفیدو باکتریوم  97لانگومبیفیدو باکتریوم بروی و بیفیدوباکتریوم 

یفیدوباکتریوم بوبیفیدوباکتریوم لانگوم ولید شیر تخمیری استفاده می شود. های اسید لاکتیک برای ت

در ترکیب با دیگر باکتری های اسید لاکتیک برای تولید شیر تخمیری استفاده می شود.  انیمالیس

به ر از دستگاه گوارش زنده باقی مانده و قادر پس از عبو 12B بیفیدوباکتریوم انیمالیس زیرگونه لاکتیس

سب به عنوان یک مکمل نا. این باکتری همچنین به عنوان یک نژاد مپیوستن به دیوار روده را دارد

غذاهایی که در آن ها استفاده می ظاهر  طعم و مزه، ،ود. زیرا هیچ گونه تغییری در عطراستفاده می ش

از یک محصول   ufu/gr>426توصیه شده برای باکتری های پروبیوتیک . سطح شود تا زمان مصرف ندارد

 است. 

معطوف به خود  امروزه توجه بسیاری از محققین را انواع پروبیوتیک ها( : 0226) سهراب وندمرتضوی و

م کسین بایوتیک گفته می شود. عملکرد، یبی از پروبایوتیک و پری بایوتیکبه ترک است.ساخته 

ر محصولات شیری مانند ماست و دسرهای منجمد ناشی از تجمع اسیدلاکتیک و اسید پروبایوتیک ها د

                                                           
37 B.Longum 
38 B.animalis 
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روشی است که 93. ریزپوشانی هیدروژن و ظرفیت اکسیژن می باشد ، حضور پراکسیدکم  Hp ،استیک

باعث بهبود کارایی میکروارگانیسم ها در محصولات شیری و دستگاه گوارش می شود؛ بر این اساس آزاد 

آزاد سازی کنترل شده بدین  .عت کنترل شده حائز اهمیت می باشدیزپوشانی شده با سرشدن مواد ر

ریزپوشانی یک روش ؛ رفتنخواهند  از بینشرایط نامساعد  ها بر اثر مواجهه بااست که باکتری معنی

فیزیکوشیمیایی و یا مکانیکی است که در آن ذرات دارای مواد فعال، جهت حفاظت توسط یک لایه از 

مواد دیگر پوشش داده می شوند. انتخاب مواد پوششی متفاوت معمولا به ویژگی های سلامتی زایی 

صنایع  ایوتیک ها درمیکروکپسول و روش پوشش دهی استفاده شده وابسته است. برای ریزپوشانی پروب

آبی و  ، عموما از ماتریکس های حفره دار استفاده می شود که معمولا هسته شامل فازغذایی و لبنی

روغنی و حاوی ترکیبات موثر خواهد بود. برخی از اثرات مفید سلامتی در محصولات پروبایوتیکی شامل 

 تم ایمنی بدن در برابر حساسیتخواص ضد سرطانی و ضد جهش زایی، تحریک، تقویت و تنظیم سیس

ز و کتوو مسمومیت ها، کاهش کلسترول خون، خواص ضدعفونتی، بهبود ناسازگاری لاها، استرس 

 د.افزایش ارزش تغذیه ای می باش

شامل گونه جنس می باشند، که  82به تنهایی شامل لاکتوباسیلوس ها ( 0221هانگ دانگ و همکاران )

، ن گروهیولوژیکی است. ناهمگونی ایهایی با تنوع وسیعی از خصوصیت های فنوتیپی، بیوشیمیایی و فیز

گونه های این جنس است، که این  DNAدر   G-Cدرصد مجموع بازهای  55تا  90به دلیل وجود 

مقدار، دوبرابر میزان معمول و قابل قبول برای طبقه بندی یک جنس تک است.لاکتوباسیل ها، گرم 

مثبت، میکروآئروفیل به شکل میله های بلند، باریک و گاهی خمیده تا کوتاه هستند و بیشتر به شکل 

سیل مشاهده می شوند. لاکتوباسیل ها به سه زیر جنس باسیل های کوچک تر کورینه فرم یا کوکوبا

ترموباکتریوم، استرپتوباکتریوم و بتا باکتریوم تقسیم می شوند. جنس لاکتوباسیلوس شامل گونه هایی 

ه سطبقه بندی این که می توانند در هر سه گروه قرار گیرند و این موضوع در حقیقت اساس  می باشند

                                                           
40 Microencapsulation 



39 
 

ش مهمی از گروه بزرگ باکتری های تولید کننده اسید لاکتیک هستند گروه است. لاکتوباسیل ها بخ

، کشت آغازگر محصولات لبنی تخمیری و انواع غذاهای میکروبی محصولات لبنیو از اجزای اصلی فلور 

تخمیری دیگر مانند سوسیس و کالباس شناخته می شوند. این باکتری ها در طعم فرآورده های غذایی 

 ل پروبیوتیک های غذایی استفاده می شوند.دخالت دارندو به شک

( رشد و متابولیسم چند گونه پرویوتیک لاکتوباسیلی و بیفیدوباکتر انیمالیس 0229استیلی و همکاران )

 pH ساعت از زمان تلقیح ، سویه های باکتریایی 01را درون شیر فرا دما مورد بررسی قرار داده پس از 

ساعت تلقیح  6-46کاهش دادند و شمارش سلولی تمام سویه ها پس از  1/1الی  3/9تا  7/6محیط را از 

ساعت از زمان تلقیح میزان  18بود. مشاهد شد که پس از   cfu/mlواحد لگاریتمی  8بیش از 

و  6522-4122اسیدلاکتیک و استیک تولید شده بسته به ترکیب سویه های مورد استفاده به ترتیب 

 میلی گرم در کیلوگرم بود .  6322-

ه ات کلی ماست تهیروی خصوصیرا بر تاثیر میزان چربی و نوع باکتری آغازگر  ( 0220بونزر و همکاران)

مشاهده کردند که نوع استارتر روی خصوصیاتی نظیر  آنها ،شده از شیر میش مورد بررسی قرار دادند.

pH، استالدهید و اسید چرب آزاد و همچنین خصوصیات حسی و سفتی میزان دی استیل ،اسیدیته ، 

موثر است در حالی که تاثیر مشخص چربی شیر فقط در مورد میزان اسید چرب آزاد مشخص و ماست 

، pHر ، نظییات کلی ماست معمولی و پروبیوتیکمیزان چربی شیر بر خصوص. می باشدقابل مشاهده 

ی به نمونه هایی با درصد چرموثر است. آنها به این نتیجه رسیدند کاسیدیته و میزان اسید چرب آزاد 

بالاتر و اسیدینه پایین تری نسبت به نمونه هایی با درصد چربی پایین تر می باشند.    pH، دارای بالاتر

 .با افزایش میزان چربی نمونه ها میزان اسید چرب آزاد به طور مشخص افزایش پیدا کرد 
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 فصل سوم

  مواد و روشها 
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 مواد و روشها -9

 مواد بکار رفته  -9-4

 آغازگرهای مصرفی  9-4-4

کیل امکان تشفراورده لبنی آمل، از  جدا شدهباکتریهایی اسید لاکتیک  این تحقیق با استفاده از در

مونه بررسی قرار گرفت. از بین ن، رئولوژیکی و میکروبی آن مورد خصوصیات فیزیکی، شیمیایی ماست و

با نمونه ماست تجاری مورد مقایسه  و انتخاب شد بهترین آنها از نظر خواص رئولوژیتهیه شده ی  ها

 گرفت.قرار 

 آغازگر های سنتی :  -9-4-4-4 

 ، دوغ و پنیر آمل تهیه شد. اسید لاکتیک جدا شده از ماستگر های مصرفی از باکتری های آغاز

 ش تهیه مایه کشت اولیه : رو -9-4-4-0

علت استفاده از شیر کم چرب این  .استفاده شد شرکت کاله کم چرب استریلبرای تهیه آغازگر از شیر

درجه  404با اتوکلاو با دمای  استارتر ابتدا ظروف شدن به فاژ در آن کمتر است. آلوده است که امکان

)حرارت دیده در دمای  میلی لیتر شیر 422سپس مقدار  .شددقیقه استریل  02سانتی گراد به مدت 

رسید  c° 10و پس از اینکه دمای آن بهدقیقه( را درون ظروف ریخته  92درجه سانتی گراد به مدت  32

برداشته و به شیر افزوده و به مدت چند دقیقه  راک لوپ استریل چند کلنی از باکتری با استفاده از ی

قرار داده سانتی گراد  درجه 10انکوباتور با دمای  را درسپس نمونه ها همزده، تا باکتری کاملا حل شود 

 به یخچال انتقال داده شد. پس از تشکیل بافت و
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 آغازگر تجاری :  -9-4-0

که حاوی لاکتوباسیلوس دلبروکی زیر  L811و YC- X11 ، CH1 اکتری های استارتر ماست با مشخصهب

از  DVSگونه بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس هر سه به صورت خشک انجمادی و از نوع 

 . ریستین هانسن دانمارک تهیه گردیدنمایندگی شرکت ک

 شیر پاستوریزه   -9-4-9

،  3gr/cm 208/4 – 292/4، دانسیته pH  6/6 – 7/6،چربی % 9 با ترکیبات، شیر لبنیران از کارخانه

 برحسب درجه دورنیک تهیه گردید. 41اسیدیته 

 شیر خشک :  -9-4-1

. خصوصیات فیزیکوشیمیایی شیر ز شرکت پودر شیر مشهد خریداری شدشیر خشک مورد استفاده ا

 . % 9، و رطوبت 6/94، پروتئین 9/2د استفاده عبارت بود از چربی خشک مور

 روش ها  -9-0

شیر خشک به آن افزوده و تا دمای  %4درجه سانتی گراد حرارت داده سپس به میزان  92شیر تا دمای 

رد کرده درجه سانتی گراد س 10دقیقه حرارت داده سپس تا دمای  45به مدت  سانتی گراد درجه 32

و پس  انتقال داده  سانتی گراد درجه 10افزوده سپس آن را به انکوباتور با دمای استارتر  %0و به میزان 

مدت زمان گرمخانه )سانتی گراد منتقل کرده.  درجه 5-1ل بافت آن ها را به یخچال با دمای یاز تشک

 ( بسته به نوع استارتر متفاوت بود گذاری
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  آزمون های شیمیایی 9 -9

 :  pHاندازه گیری -9-9-4

  pH نمونه ها با استفاده ازpH  متر دیجیتالیEZODO  مدلPL-500  ارزیابی قرار گرفت. ابتدامورد 

ا بر حسب دمای نمونه متر ر  pHدمای ،املا با آب مقطر شسته و خشک کردهمتر را ک  pHالکترود 

متر را فعال کرده   pH،ثانیه تماس با نمونه 15و پس از  . الکترود را داخل نمونه قرار دادهتنظیم نموده

 .(0850شماره )استاندارد ملی ایران به  نمونه را خوانده  pHو 

 

 متر pH  به وسیله pHاندازه گیری  4-9شکل  

 

 اندازه گیری اسیدیته : -9-9-0

1تعیین اسیدیته ماست با روش تیتر کردن  با سود 

9
نمونه ماست را بهمزده  روش دورنیک( است.)  نرمال  

 ، ماست چسبیدها در بشر ریخته و بوسیله آب مقطرمیلی لیتر از نمونه  ماست ر 42و یکنواخت کرده. 

قطره فنل فتالئین اضافه  1. سپس ته و به محتویات بشر اضافه نمودهبه جداره داخلی پی پت را شس

1کرده و توسط محلول سود 

9
نرمال تیتر کرده تا زمانی که رنگ صورتی در بشر ظاهر شده و به مدت   

 شان می دهدجه دورنیک نثانیه پایدار بماند. میزان سود مصرفی اسیدیته ماست را بر اساس در 92

 .( 0850)استاندارد ملی ایران به شماره 

 



45 
 

 اندازه گیری چربی ماست با روش ژربر :-9-9-9

میلی لیتر اسید سولفوریک را داخل  42نمونه ماست را با یک قاشق  بهم زده تا کاملا یکنواخت شود.

یک میلی لیتر الکل ایزوآمیلیک گرم نمونه ماست را به آن اضافه کرده. سپس  9/44 بوتریمتر ریخته و

. بعد از همگن کان داده تا ماست در اسید حل شودافزوده و درب بوتریمتر را محکم نموده و آن را ت

، سپس دقیقه سانتریفوژ نموده 5به مدت  کردن محتویات بوتریمتر، آن را داخل سانتریفوژ گذاشته و

 . ( 635تاندارد ملی ایران به شماره )اس رج کرده و درصد چربی  را خواندهبوتریمتر را خا

 

 اندازه گیری چربی ماست 0-9شکل 

 

 اندازه گیری ماده خشک ماست :-9-9-1

خشک کرده سپس در  c 0±422°ظروف خالی مخصوص آزمایش را به مدت یک ساعت در دمای 

 .دن وزن ظروف را اندازه گیری کردهسیکاتور قرار داده تا خنک شود. بعد از خنک شد

سپس  .گرم از نمونه را در ظرف مخصوص، توزین نموده 9نمونه ماست را کاملا یکنواخت کرده، سپس 

کاتور سیساعت ظرف حاوی نمونه را در د 9ز منتقل کرده. بعد ا c  0±422°ظرف را به آون با دمای 

کرده و بعد . مجددا ظرف نمونه را به آون منتقل قرار داده و پس از خنک شدن، سریعا آن را وزن کرده

اگر وزن مرحله دوم  از یک ساعت آن را خارج نموده، پس از خنک شدن، دوباره آن را توزین کرده.

http://www.vetpars.com/images/milk4.jpg
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میلی گرم با وزن مرحله اول اختلاف داشته باشد، نتیجه آزمایش صحیح است. در غیر این  5/2حداکثر 

)استاندارد ملی ایران به  کرده و عملیات فوق را تکرار کرد صورت باید مجددا نمونه را به آون منتقل

 . (4759شماره 

 

×   422  (4-9)فرمول 
( وزن ظرف )−(وزن نمونه خشک شده+وزن ظرف)

 وزن نمونه اولیه
 = ماده خشک کل    

 ( =درصد ماده خشک بدون چربی) درصد ماده خشک کل –( )درصد چربی (0-9)فرمول 

 

 C° 420اندازه گیری ماده خشک با استفاده از آون با دمای   9- 9شکل 
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 آزمایشات فیزیکی -9-1

 ویژگی های بافتی :-9-1-4

گیری سفتی و چسبندگی بافت نمونه های ماست با استفاده از دستگاه آنالیز بافت اندازه 

(Testomtric مدلm350-10CTانجام شد ) پروب مورد استفاده در این آزمون از نوع استوانه ای با .

و عمق نفوذ آن  دقیقهمیلی متر در  62سرعت نفوذ پروب به داخل نمونه  تر بود. میلی م 49قطر 

 . سانتی متر انتخاب شد 0

 

 

 دستگاه اندازه گیری بافت 1 -9شکل 
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 میزان آب اندازی ماست : -9-1-0

توزین  12گرم نمونه روی کاغذ صافی واتمن شماره  05، اندازگیری میزان آب اندازی ماست جهت

درجه سانتی  1دقیقه در دمای  402. میزان آب خارج شده از قیف پس از روی قیف قرار داده شدو 

 .(4336)تامینی و همکاران گراد تحت عنوان آب اندازی بیان گردید 

 

 ستمیزان آب اندازی ما 5-9شکل 

 ویسکوزیته :اندازه گیری  -9-1-9

در این  .اندازه گیری شد (RV – DVII )ویسکوزیته نمونه های تولیدی با استفاده از ویسکومتر بروکفیلد

ندل مناسب جهت اندازه گیری یبه عنوان اسپ 6ندل شماره یآزمایش پس از آزمون های اولیه اسپ

 مناسب جهت اندازه گیریندل یشرکت سازنده، اسپویسکوزیته انتخاب شد )با توجه به دستورالعمل 

( .درصد را نشان دهد 42از  ترندلی است که در سرعت مورد نظر گشتاوری بالایاسپ ،ویسکوزیته

یندل قرائت ثانیه از چرخش اسپ 45دور در دقیقه و پس از گذشت  72ویسکوزیته نمونه ها در سرعت 

 .( 0227)آکین و همکاران شد
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 دستگاه اندازه گیری ویسکوزیته 6 -9شکل 

 

 

 اندازه گیری ظرفیت نگهداری آب :-9-1-1

درجه سانتی گراد با استفاده از دستگاه  42دقیقه در دمای  92به مدت اری آب آزمون ظرفیت نگهد

انجام شد. سپس آب آزاد شده خارج گشت و بعد از خشک شدن لخته ( Nova Safety)سانتریفوژ 

و همکاران  12)کالاب بدست آمد و نتایج به صورت درصد بیان شد زیررابطه ظرفیت نگهداری آب از 

4389). 

 (9-9)فرمول 

= ظرفیت نگهداری ماست
( وزن تیوپ خالی−وزن تیوپ با لخته)

 وزن اولیه نمونه ماست
 × 100 

                                                           
40 - Kalab 
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 ظرفیت نگهداری آب ماست 7-9شکل 

 

 آزمایشات میکروبی -9-5

 کلی فرم -9-5-4

 15گرم از ماست را برداشته و به  5استریل کاملا مخلوط کرده سپس مقدار  نمونه ماست را به قاشق

ت اصول میلی لیتر از نمونه را با رعای 4 ه بدین وسیله ماست را رقیق کرده.میلی لیتر محلول رینگر افزود

درجه سانتی گراد است را به   15±4که دمای آن   V.R.B. محیط کشت سترون به پلیت منتقل کرده

لیت ریخته با حرکت چرخشی محیط کشت و نمونه را خوب مخلوط کرده پلیت ها را گذاشته داخل پ

میلی لیتر محیط کشت روی آن اضافه کرده  1مجددا حدود  .نک شود و به صورت جامد در بیاییدتا خ

. پلیت های کشت شده را به شاند وگذاشته تا  مجددا جامد شودبه طوری که روی محیط قبلی را بپو

)استاندارد  دهساعت نگهداری کر 10±0درجه سانتی گراد به مدت  94±4وارونه و در گرمخانه صورت 

 .( 5186-( 0و4ملی ایران به شماره  )
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 (M.P.Nشمارش تعداد احتمالی اشرشیا کلی ) روش سه لوله ای -9-5-0

 15انند در می تو اشرشیاکلی باکتریهای گرم منفی از خانواده انتروباکتریاسه می باشند. این باکتریها

زیه جدرجه سانتی گراد لاکتوز را تخمیر نموده و گاز ایجاد نمایند و در همین دما قادرند تریپتوفان را ت

 درجه تکثیر شوند.  15. بعضی از انواع اشرشیاکلی بیماری زا قادر نیستند در نموده و اندول تولید نمایند

 ابقی مبرابر و  محیط کشت لوریل سولفات با غلظت دومیلی لیتر  42آن حاوی  عدد 9لوله آزمایش که  3

به سه لوله محتوی  .با غلظت معمولی است انتخاب کرده میلی لیتر از همان محیط 42آن محتوی 

میلی لیتر از نمونه مورد آزمون اضافه کرده.به سه  42محیط کشت با غلظت دو برابر بوسیله پی پت، 

میلی لیتر از نمونه اضافه کرده. به  4سترون به هر کدام  لوله از محیط کشت معمولی توسط پی پت

میلی لیتر از نمونه اضافه کرده.  4/2سری سوم از محیط کشت با غلظت معمولی بوسیله پی پت سترون 

پس از گذشت  درجه سانتی گراد قرار داد. 94±4ساعت در گرمخانه  18±0لوله آزمایش را به مدت  3

ساعت گرمخانه گذاری اگر در هیچیک از لوله ها گاز تشکیل نگردد، نمونه از نظر وجود کلی فرم  18

 .(5186و  5091)استاندارد ملی ایران به شماره  منفی است 

 کپک و مخمر -9-5-9

ه  گرم از ماست را برداشته و ب 5نمونه ماست را به قاشق استریل کاملا مخلوط کرده سپس مقدار 

میلی لیتر از نمونه را با  4. ده بدین وسیله ماست را رقیق کردهمیلی لیتر محلول رینگر افزو 15

درجه سانتی   15±4که دمای آن  DRBC. محیط کشت به پلیت منتقل کردهرعایت اصول سترون 

گراد است را به داخل پلیت ریخته با حرکت چرخشی محیط کشت و نمونه را خوب مخلوط کرده 

 انکوباتور یخچالها را گذاشته تا خنک  شود. پلیت های کشت شده را به صورت وارونه و در پلیت 

)استاندارد ملی ایران به شماره  روز نگهداری کرده  5تا  9به مدت  درجه سانتی گراد 05دار با دمای 

4-42833). 
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 حسیویژگی ها  9-7

 ویژگی های ارزیابی حسی-9-7-4

رنگ ماست باید یکنواخت و به طور نسبی سفید )بسته به نوع و درصد مواد تشکیل دهنده(  -

 فساد است.  وجود هرگونه رنگ غیر طبیعی بیانگر .باشد14با سطح براق و درخشان 

سطح ماست باید بدون سرم دهی ،ترک خوردگی در ژل )در ماست های قالبی(، گاز دار  -

 باشد. 10بودن و دان دان بودن

ماست قالبی باید از قابلیت قاشق برداری مطلوب )حفظ قالب برداشته شده و  بافت -

 . اشدچسبندگی مناسب به قاشق( و آب اندازی اندک پس از قاشق برداری برخوردار ب

 و بریدگی و گسستگی باشد. ی احساس دهانی بافت ماست باید لطیف و بدون احساس زبر -

بو  اترشیدگی در مزه و ی –بیش مطلوب/ ماست نباید بد طعمی ترشیدگی/ ترشیدگی نا -

خته ، پخته، سوتند بی طعم/ کهنه، فلزی،  ،باید از هر گونه طعم غیر طبیعی داشته باشد و

 و الکلی بری باشد. 

 کلی حاصل از 11، سنجش ویژگی های حسی ماست با استفاده از روش امتیاز بندی19در ارزیابی حسی

 = غیر قابل مصرف 2ضریب امتیازات داده شده به شاخص های حسی )در سطوح ارزیابی صفر تا چهار : 

 = رضایت بخش یا خوب و 9= قابل قبول یا متوسط ، 0غیر قابل قبول یا ضعیف ،  =4یا خیلی ضعیف ،

 و  4-9مطابق با جدول  ( در ضرایب مربوط )برحسب اهمیت(، = بسیار رضایت بخش یا خیلی خوب1

 مجموعاست. حداکثر  15/ ارزش یابی کلی -، ارزیابی ورت می گیرد. شاخص نهایی ارزیابیص  9-0

                                                           
41 Glossy 
42 Grittiness/gtaininess/nodulation 
43 Sensory evaluation 
44 Scoring 
45 Total evaluation/-scaling 
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 صورت گرفت. c° 42-8دمای ست. آزمون ارزیابی حسی در محدوده ا 52امتیازبندی حسی برابر  

 شاخص های حسی و سطوح ارزیابی آن ها  4-9جدول

 شاخص حسی

 سطح ارزیابی

 ظاهر بافت طعم

رضایت بخش )خیلی بسیار 

 خوب(

 ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز

 ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز رضایت بخش )خوب(

 ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز قابل قبول)متوسط(

 ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز غیرقابل قبول)ضعیف(

 ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز ضریب× امتیاز (ضعیفغیر قابل مصرف ) خیلی 

 

 امتیازها و ضرایب شاخص های حسی 0-9جدول

 

ضعیف یا غیر  - 9خوب یا رضایت بخش=  - 1امتیاز سطح ویژگی:خیلی خوب یا بسیار رضایت بخش =  

استاندارد ملی ایران به [2خیلی ضعیف یا غیر قابل مصرف = -0متوسط یا قابل قبول =4قابل قبول= 

 .]635شماره 

 برای نمونه اصلی از روش هدوینگ ارزیابی حسی -9-7-0

یک نمونه جهت انجام ارزیابی حسی، پس از برگزاری آزمون های حسی مقدماتی و قراردادن 

که بیشترین دقت در ارزیابی و تشخیص نمونه  نفر داور 42، در نهایت تکراری در هر بار آزمون

درجه  5-1ا با دمای برای آزمون حسی انتخاب شدند. نمونه ه های مشابه برخوردار بودند،

د در اختیار داوران قرار گرفت. محل داوران در طول آزمون حسی ثابت بود و زمان اسانتی گر

 امتیازات و ضرایب

 شاخص های حسی

حداکثر 

 امتیاز

حداکثر مجموع  ضریب

 امتیاز

 01 6 1 طعم )مزه و بو(

 41 5/9 1 بافت دهانی )احساس دهانی(

 8 0 1 ظاهر)رنگ، وضعیت سطح و آب اندازی(

 1 4 1 بافت غیر دهانی )ریختن، هم زدن و قاشق برداری
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 5صبح انتخاب گردید. آزمون حسی مطابق روش هدونیک  5/42آزمون های حسی حدود  

 ،ونقطه ای )از بسیار مطلوب تا بسیار نامطلوب( انجام گرفت و صفات طعم ومزه، قوام، رنگ، ب

سپس داده های کیفی وسط داوران مورد بررسی قرار گرفت. احساس دهانی و پذیرش کلی ت

)غیر پارامتریک( به داده های کمی )پارامتریک( تبدیل گردید، به این ترتیب که به عبارت بسیار 

ضرایب با اعمال تغییراتی درروش . داده شد 5تا  4، به ترتیب امتیاز لوب تا بسیار مطلوبنامط

 .(4333و همکاران  16لگاردمی)

 طرح آماری 9-8

اسیدیته،  ، pH) کلیه آزمایش ها در قالب طرح کاملا تصادفی انجام گرفت. تیمارهای مورد بررسی شامل

و بافت ، ب ، ارزیابی طعم ،ماده خشک کل چربی، ویسکوزیته،، بافت، میزان جذب آب میزان آب اندازی،

تجزیه و  .دهم و بیستم صورت گرفت و ارزیابی در روزهای اول،..(آزمایشات در سه تکرار انجام گرفت 

( % 5ح طمقایسه ی میانگین ها با آزمون دانکن )در س ،spss22تحلیل داده ها با استفاده از نرم افزار 

 .انجام شد Excel   0249انجام گرفت. و رسم منحنی ها با استفاده از نرم افزار 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
46 Meilgaard 
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  .گونه باکتری های اسید لاکتیک جدا شده از فراورده هایی لبنی آمل را نشان می دهد 40( 4-1) جدول

 . و شامل لاکتو باسیلوس هلوتیکوساست دوغ جداسازی شده و دی، ماستاین باکتری ها از پنیر گوسفن

لی ساکارید ه اگزوپو تولید کنند هبود ها پروبیوتیکخانواده و لاکتوباسیلوس برویس می باشد که هر دو از 

و خصوصیات فیزیکی و شمیایی آن ها مورد  ، ماست تهیه شدگونه 40استفاده از این ا بمی باشند. 

 . ارزیابی قرار گرفت

 گونه باکتری جداشده از محصولات لبنی 40ن یتعی  4-1جدول 

 

 گونه باکتری نمونه کد

 Lactobacillus –helveticus-ch پنیر گوسفندی 4کد 

 

 7A Lactobacillus- brevis-ch7پنیر گوسفندی  0کد

 

 3A Lactobacillus –helveticus –YA9ماست  9کد

 Lactobacillus -brevis-Y4 1ماست  1کد

 E Lactobacillus –helveticus-YE1-4ماست  5کد

 

 9A Lactobacillus –helveticus-ch-YA3ماست  6کد

 

 Lactobacillus- brevis-YP ماست پروبیوتیک 7کد

 Lactobacillus –helveticus-DO دوغ 8کد

 

 Lactobacillus- brevis-YS ماست سنگچال 3کد

 Lactobacillus –helveticus-ch5 5پنیر گوسفندی  42کد

 

 Lactobacillus- brevis-YP1 ماست پروبیوتیک 44کد

 Lactobacillus –helveticus-chp پنیر گوسفندی پروبیوتیک 40کد
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 نتایچ و بحث -1

 نوع ماست تولید شده با آغازگرهای بومی  pH 40تغییرات  1-4

 PHتغیرات  نوع ماست تولید شده با آغازگر بومی مشاهده می شود. pH 40تغییرات ( 0-1در جدول )

 Lactobacillus ) ترتیبه که ب ماست پروبیوتیک ، دوغ،1ماست ،A3، ماست یپنیر گوسفنددر 

helveticus-ch  ،Lactobacillus-helveticus-YA9  ،Lactobacillus-brevis –Y4   ، Lactobacillus-

helveticus- DO ، Lactobacillus-brevi-YP1 -)  معنی دار  % 5در طی بیست روز نگهداری در سطح

، Lactobacillus-brevis-ch7)سنگچالماست  و پروبیوتیکماست  ،7Aپنیر گوسفندی می باشد.

Lactobacillus-helveticus-YA3  ،Lactobacillus-brevis-YS ) در ده روز اول نگهداریpH   در

، E-4ماست  pH .تغییری نکرده pHمعنی دار بوده اما از روز دهم تا پایان مدت نگهداری  % 5سطح 

-Lactobacillus-helveticus-YE1  ،Lactobacillus-brevis) و پنیر گوسفندی پروبیوتیکA3 ماست 

YP ،Lactobacillus-helveticus-chp )روز اول تغییری نداشته است اما از روز دهم تا بیستم  42در طی

 )پنیر گوسفندی  داری بر رویی مدت زمان نگهداری هیچ گونه تاثیر معن معنی دار بوده. %5در سطح 

Lactobacillus –helveticus-ch5 )روز  02لب است که در طی بررسی نتایج موید این مطه. نداشت

-Lactobacillus)پروبیوتیک پنیر گوسفندی یه نمونه ها بجز پنیر گوسفندی و در کل pHنگهداری 

helveticus-ch5 و  Lactobacillus-helveticus-chp )روند کاهشی داشته و کمترین pH   پس از بیست

 .می باشد( Lactobacillus-brevis- Y4)1روز متعلق به ماست 
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 نوع ماست تولید شده با آغازگرهای بومی pH 40تغییرات  4-1 شکل

 

 17 نوع ماست تولید شده با آغازگرهای بومی pH 40تغییرات  0-1جدول 

 روز بیستم روز دهم روز اول 

 Aa205/2±509/1 Babc226/2±129/1 Cabc294/2±907/1 )پنیر گوسفندی(  4  تیمار

 Aabc242/2±192/1 Bbcd210/2±017/1 Bbcd217/2±479/1 (7A)پنیر گوسفندی    0تیمار 

 Ac247/2±012/1 Bd226/2±269/1 Cdefg257/2±869/9 (3A)ماست   9تیمار 

 Ad245/2±349/9 Be242/2±732/9 Cg257/2±569/9 (1)ماست   1تیمار 

 Aab275/2±119/1 Aab253/2±119/1 Bbcd442/2±469/1 (E-1)ماست   5تیمار 

 Abc240/2±069/1 Abcd242/2±052/1 Bcde240/2±299/1 (9A)ماست  6تیمار 

 Aabc205/2±109/1 Acd212/2±029/1 Bdef090/2±837/9 )ماست پروبیوتیک( 7تیمار 

 Ad240/2±889/9 Be222/2±752/9 Cfg245/2±609/9 )دوغ(  8تیمار 

 Aa213/2±577/1 ABa255/2±187/1 Bab239/2±979/1 )ماست سنگچال(  3تیمار 

 Aa916/2±522/1 Aabc101/2±192/1 Aa505/2±649/1 (5)پنیر گوسفندی   42تیمار 

 Ad290/2±317/9 Be205/2±819/9 Cefg245/2±759/9 (4)ماست پروبیوتیک   44تیمار 

)پنیر گوسفندی   40تیمار 

 پروبیوتیک(

Bd245/2±737/9 Be222/2±772/9 Ade264/2±367/9 

 

 

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بیانگر 17

 ( P 2 <225/22تفاوت آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )
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 نوع ماست تولید شده با آغازگرهای بومی  40 اسیدیته تغییرات   1-0

. تغیرات اسیدیته پنیر گوسفندی ( آمده است0-1) شکلروز نگهداری در  02تغییرات اسیدیته در طی 

A 7 (Lactobacillus-brevis-ch7  ) از روز  .معنی دار بوده است % 5از روز اول تا روز دهم در سطح

-Lactobacillus)و ماست سنگچال A3، ماست ییرات اسیدیته برای پنیر گوسفندیتا روز بیستم تغدهم 

helveticus-ch ،Lactobacillus-helveticus-YA9 و Lactobacillus-brevis-YS )معنی دار بوده و 

است م ر معنی داری بر روی اسیدیته ماست،. مدت زمان نگهداری تاثیاسیدیته روند افزایشی داشته است

-Lactobacillus ) ، ماست پروبیوتیک و پنیر گوسفندی پروبیوتیکپروبیوتیک، دوغ، پنیر گوسفندی

brevis Y4  ، Lactobacillus-brevis-YP  ،Lactobacillus-helveticus-DO   ،Lactobacillus-

helveticus-ch5 ، Lactobacillus-brevis-YP1 ،Lactobacillus-helveticus-chp )  داشته در حالی

-Lactobacillus-helveticusو  A 9 ( Lactobacillus-helveticus-YE1و ماست  E- 4که برای ماست 

YA3) داری ندارد. گونه های باکتری مختلف که برای تهیه ماست به کار رفته اسیدیته و ی تاثیر معن

pH   به طور کلی با کاهش متفاوتی دارند .pH است.   هاسیدیته افزایش یافت 

 

 نوع ماست تولید شده با آغازگرهای بومی 40 اسیدیتهتغییرات   0-1 شکل
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 18نوع ماست تولید شده با آغازگرهای بومی 40 اسیدیته تغییرات   9-1جدول 
 روز بیستم روز دهم روز اول 

 ABg222/4±222/39 Bg577/2±999/30 Af455/4±667/31 )پنیر گوسفندی(  4تیمار  

 Be455/4±667/422 Af222/0±222/427 Ae577/2±999/428 (7A)پنیر گوسفندی    0تیمار 

 Bh508/4±677/80 Ah455/0±667/86 Ae222/1±222/420 (3A)ماست   9تیمار 

 Cc577/2±999/446 Bd643/1±999/405 Ac399/1±667/497 (1)ماست   1تیمار 

 Afg626/9±222/36 Ag222/0±222/31 Af455/4±999/34 (E-1)ماست   5تیمار 

 Ad953/1±222/421 Af616/0±222/427 Ae790/4±222/429 (9A)ماست  6تیمار 

 Ci577/2±999/79 Bf887/0±999/428 Ad552/7±222/443 )ماست پروبیوتیک( 7تیمار 

 Aa577/2±667/470 Cc577/2±999/492 Bc547/0±667/497 )دوغ(  8تیمار 

 Bh222/4±222/81 ABh161/9±222/88 Af786/9±999/39 )ماست سنگچال(  3تیمار 

 Cf508/4±667/36 Ae222/2±222/446 Be222/5±222/429 (5)پنیر گوسفندی   42تیمار 

 Ba577/2±999/474 Aa161/9±222/476 Ca222/4±222/465 (4)ماست پروبیوتیک   44تیمار 

 Cb577/2±367/419 Ab222/2±222/452 Bb577/2±667/417 )پنیر گوسفندی پروبیوتیک(  40تیمار 

 

 نوع ماست تولید شده با آغازگرهای بومی 40در تغییرات جذب آب   1-9

اد نشان می انتی گردرجه س 1روز نگهداری در دمای  02( تغییرات جذب آب را در طی 9-1) شکل

 ) 5، ماست پروبیوتیک ، دوغ و پنیر گوسفندی  7Aدر پنیر گوسفندی، پنیر گوسفندی  دهد.

Lactobacillus-helveticus-ch ،Lactobacillus-brevis-ch7 ،Lactobacillus-brevis-YP ،

Lactobacillus-helveticus-DO ،Lactobacillus-helveticus-ch5)  مدت زمان نگهداری تاثیر معنی

در روز دهم  A3 (Lactobacillus-helveticus-YA9). ماست روی جذب آب نداشته استداری بر

برای  %5تغییرات جذب آب از روز اول تا روز دهم در سطح . جذب آب را نشان می دهدبیشترین 

-Lactobacillus-brevis Y4  ، Lactobacillus-helveticus) و ماست سنگچال A 3ماست  ،1ماست

YE1 ،Lactobacillus-brevis-YS) ماست . بجز معنی دار می باشدA3 و دوغ(Lactobacillus-

helveticus-YA9  ،Lactobacillus-helveticus-DO  ) میزان جذب آب در نمونه ها روند افزایشی

در بعضی از نمونه ها میزان جذب آب بالاتر است که می تواند به علت نوع باکتری آن باشد  داشته است.

                                                           
انگر تفاوت حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بی48

 ( P 2 <225/22آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )
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که قادر به تولید اگزوپلی سارید است. ماست هایی تولید شده توسط کالچرهای تولید کنند اگزوپلی 

ساکارید دارای ویسکوزیته بالاتر و میزان آب اندازی کمتری در مقایسه با محصولات تولید شده توسط 

 . ]4930ایرجی فر و همکاران، [کالچرهای فاقد توانایی تولید اگزوپلی ساکارید می باشند

 نوع ماست تولید شده با آغازگر 40در تغییرات جذب آب  9-1 شکل
 

 13نوع ماست تولید شده با آغازگرهای بومی 40در تغییرات جذب آب  1-1جدول 

 روز بیستم روز دهم روز اول 

 Abc313/4±888/13 Abc037/2±687/18 Aab112/0±467/50 )پنیر گوسفندی(  4تیمار  

 Abcd969/5±592/18 Aa566/1±807/59 Aab321/0±389/55 (7A)پنیر گوسفندی    0تیمار 

 Bd235/2±932/19 Abc937/2±349/17 Bab991/4±122/10 (3A)ماست   9تیمار 

 Bbcd778/2±137/13 Aa053/2±652/51 Aab474/2±789/51 (1)ماست   1تیمار 

 ABb761/0±499/59 Bbc508/4±637/18 Aab907/0±687/55 (E-1)ماست   5تیمار 

 Bbc680/0±642/52 ABab870/4±467/50 Aab892/9±612/56 (9A)ماست  6تیمار 

 Abc140/9±167/54 Abc342/2±102/17 Aab928/4±622/54 پروبیوتیک()ماست  7تیمار 

 Abcd445/1±322/18 Ac487/0±619/15 Ab282/4±357/93 )دوغ(  8تیمار 

 Be178/0±789/97 Aa402/5±332/55 Ab738/5±339/58 )ماست سنگچال(  3تیمار 

 Aa758/6±377/62 Aab364/9±027/50 Aa086/4±007/64 (5)پنیر گوسفندی   42تیمار 

 Bcd048/4±537/16 Cd484/9±397/97 Aab222/4±327/50 (4)ماست پروبیوتیک   44تیمار 

 ABbcd435/4±512/13 Bc566/2±239/16 Aab417/6±037/55 )پنیر گوسفندی پروبیوتیک(  40تیمار 

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت * 94

 ( P 2 <225/22بیانگر تفاوت آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )

 

 

1تیمار  2تیمار  3تیمار 4تیمار  5تیمار  6تیمار  7تیمار  8تیمار  9تیمار  10تیمار  11تیمار  12تیمار 

1میزان جذب آب  49/888 48/530 43/390 49/497 53/133 50/610 51/467 48/900 37/783 60/977 46/597 49/540

10میزان جذب آب  48/687 53/827 47/913 54/650 48/697 52/167 47/420 45/643 55/990 52/207 37/937 46/093

20میزان جذب آب  52/167 55/983 42/400 54/783 55/687 56/640 51/600 39/957 58/993 61/227 52/907 55/297
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 گونه آغازگر بومی 40بررسی نتایج آزمون حسی ماست های تولید شده با  1-1

ل در شکل های زیر قاب (، بافت غیر دهانی و پذیرش کلیبافت دهانی، ظاهر ) طعم، ارزیابی حسینتایج 

( مشاهده 5-1-1. همانگونه که در شکل )  و حداقل صفر بود 1نمره داده شده . حداکثر مشاهده است

 A پنیر گوسفندی ،، ماست پروبیوتیکA 3، ماست  1ماستبه  می شود میانگین نمره های داده شده 

5 (Lactobacillus-brevis-Y4 ،Lactobacillus-helveticus-YA9 ،Lactobacillus-brevis_YP ،

Lactobacillus-helveticus-chالاترین مقدار را در بین دیگر ماست ها دارد. تفاوت معنی داری ( ب

ترین امتیاز (مشاهده می شود. بالا 4-1-1درطعم این دوازده نمونه وجود دارد همان طور که در شکل )  

گرفته شده  A 5، ماست پروبیوتیک وپنیر گوسفندیA 3، ماست 1در طعم به ترتیب مربوط به ماست

 1. بهترین بافت دهانی مربوط به ماستاست  A 7می باشد و کمترین امتیاز مربوط به پنیر گوسفندی 

است. نوع باکتری های تولید کننده ماست   A 7و کمترین امتیاز بافت دهانی مربوط به پنیر گوسفندی 

داشت. از نظر  % 5 در سطح ت غیر دهانی ) قاشق برداری(داری بر روی بافت دهانی و بافتاثیر معنی 

، دوغ و ماست پروبیوتیک بالاترین A 3، ماست 1، ماست تهیه شده با آغازگرهای جداشده از ماست ظاهر

مختلف ماست هایی ( مجموع امتیازات داده شده به 5-1-1امتیاز را از پانلیست ها گرفت. درشکل )

بالاترین پذیرش را در بین ماست های تولید (  Lactobacillus-brevis_Y4) 1 ماست مشاهده می شود.

 شده دارد.

 

 تغیرات طعم ماست های تولید شده با دوازده گونه آغازگر بومی 4-1-1شکل
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 تغیرات بافت دهانی ماست های تولید شده با دوازده گونه آغازگر بومی 0-1-1 شکل

 

 

 تغیرات بافت  غیر دهانی ماست های تولید شده با دوازده گونه آغازگر بومی 9-1-1 شکل
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 تغیرات ظاهرماست های تولید شده با دوازده گونه آغازگر بومی 1-1-1 شکل

 

 

 به ماست های تولید شده با دوازده گونه آغازگر بومیامتیاز کلی داده شده  5-1-1 شکل
 

ماست تهیه شده با آغازگرهای بومی با ماست تجاری در طول   pHرات یمقایسه تغی 1-5

 مدت زمان نگهداری 

 (4 و ماست پروبیوتیک 3A، ماست 1)ماست دو نمونه ماست بومی pH( تغیرات 5-1در جدول شماره )

درجه سانتی گراد را نشان  1روز نگهداری در دمای  02در طی (  L811و YC-X11 ، CH1)و صنعتی
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می باشد  94/1ری و ماست تجا 48/1ماست تهیه شده با استارتر بومی در روز اول   pHمی دهد. میزان 

ماست تجاری روند کاهشی داشت به گونه   pHروز،  02بررسی نتایج موید این مطلب است که در طی 

ها در کلیه تیمار  pH( افت 0-5-1و  4-5-1نزول کرده است. نمودار ) 69/9به  02در روز ایی که 

ایی )امیری عقدسید می باشد. به دلیل فعالیت باکتری های ماست و تولید ا pHمشاهده می شود. کاهش 

روز اول نگهداری تغییر  42برای ماست تهیه شده با آغازگرهای بومی، در pH( میزان 4983و همکاران 

. انجام فرایند رسیده است 9/1یش یافته است و به به میزان اندکی افزا 02نداشته اما در روز چندانی 

ماست افزایش یافت   pH( ،  کپروتئولیز و تولید میزان بالای ترکیبات آلکالین )اسید های آمینه و آمونیا

روز  42درطی  pH( مشاهده می شود 4-5-1(. همانگونه که در نمودار )4339است. )فاکس و همکاران 

داری بر روی  ماست با آغازگربومی و ماست تجاری نداشت است همچنین ی اول نگهداری تاثیر معن

در روزبیست ( 0-5-1)نمودار)  نشان نمی دهد. pHداری بر روی ی تفاوت در نوع باکتری ها تاثیر معن

بومی این  با آغازگر در ماست تجاری کاهش یافت است در حالی که در ماست تهیه شده pHام میزان 

معنی دار می  % 5ستم در سطح از روز دهم تا روز بی pH. بنا بر این تغییرات  میزان افزایش یافته است

 .باشد

  
 

 نگهداری ماست تهیه شده با آغازگرهای سنتی با ماست تجاری در طول مدت زمان pHتغیرات 4-5-1شکل 
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 52نگهداری ماست با آغازگر بومی با ماست تجاری در طول مدت زمان PH مقایسه تغیرات  5 -1جدول شماره 

 روز سوم روز دوم روز اول تیمار

 Aa245/2±949/1 Aa232/2±929/1 Ba211/2±692/9 ماست صنعتی

 Ba242/2±482/1 Bb245/2±467/1 Aa202/2±962/1 ماست سنتی

 

بومی با ماست تجاری در رات اسیدیته ماست تهیه شده با آغازگرهای یمقایسه تغی 1-6

 طول مدت زمان نگهداری 

و   (4و ماست پروبیوتیک 3A، ماست 1)ماست  میزان اسیدیته  ماست حاصل از آغازگرهای بومی

بر حسب   66/77و   9/421در ابتدایی تولید به ترتیب(  L811و YC-X11 ، CH1)آغازگرهای صنعتی 

. با گذشت مدت زمان نگهداری اسیدیته ماست صنعتی روند افزایشی داشت درجه دورنیک بدست آمد

 pH. این نتایج با نتایج حاصل از تغییرات رسید 99/427نگهداری مقدار آن به  02به طوری که در روز 

روز اسیدیته افزایش یافت. فعالیت لاکتوباسیلوس به  02در طی  pH. یعنی با کاهش نیز همخوانی دارد

میر کربوهیدرات های به طوری که با تخ (یستی )وجود لاکتوز به میزان زیادبودن شرایط زعلت مهیا 

، اسید لاکتیک تولید می کند، لذا لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس از طریق تولید اسید موجود در شیر

مرتضوی و )در ماست پروبیوتیک می شوند  pHلاکتیک باعث افزایش اسیدیته و در نتیجه کاهش 

در ماست تهیه شده با آغازگرهای بومی میزان اسیدیته اندکی کاهش یافته است. (. 0226 همکاران

لاکتوکوکسی ها با دارا بودن سیستم آنزیمی دیگر مثل کیموزین، مسئول تبدیل کازئین به پیتیدها و 

در اها پیشرو ترکیبات عطری مختلفی هستند. چندین آنزیم که قاسیدآمینه ها هستند. این اسید آمینه

(. 0226به تبدیل این اسید آمینه ها هستند در لاکتوکوکوس لاکتیس یافت شده اند )والسترا و همکاران 

دهد که در روز اول میزان اسیدیته ماست صنعتی  ه این دو نوع ماست نشان میهمچنین برسی اسیدیت

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت  51

 ( P 2 <225/22آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )
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میزان آن افزایش  کمتر از ماست تهیه شده با آغازگرهای بومی است ولی با گذشت مدت زمان نگهداری

روز میزان آن بالاتر از ماست تهیه شده با آغازگرهای بومی است.  02یافت است به طوری که پس از 

داری بر روی ی ( مشاهده می شود تفاوت در نوع باکتری ها تاثیر معن4-6-1همانگونه که در نمودار )

 .غازگربومی و ماست تجاری داشت استاسیدیته ماست با آ

 

ماست تهیه شده با آغازگرهای سنتی و ماست تجاری در طی  دورنیک (تغیرات اسیدیته)بر حسب درجه  0-6-1 شکل

 روز 02
 

 

 54سیدیته ماست تهیه شده با آغازگرهای بومی با ماست تجاریامقایسه تغیرات   6- 1جدول شماره

 روز سوم روز دوم روز اول تیمار

 Cb508/4±677/77 Bb222/4±222/424 Aa508/4±999/427 ماست صنعتی

 Aa577/2±999/421 Aa577/2±667/421 Ab045/9±999/421 ماست سنتی

 

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت  51

 ( P 2 <225/22آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )
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 روز نگهداری  02آغازگر بومی و ماست تجاری در طی  رات ماده خشک ماست بایتغی 1-7

و ماست پروبیوتیک  3A، ماست  1)ماستماده خشک حاصل از ماست تهیه شده با آغازگرهای سنتی 

رات ماده خشک یاست. تغی(  L811و YC-X11 ، CH1)خشک حاصل از ماست تجاریبالاتر از ماده ( 4

همانگونه که از داده های این جدول مشخص  ( آمده است.9-1نگهداری در جدول )روز  02در طی 

یافت است اما ماست  با گذشت زمان ماده خشک آن اندکی کاهشاست ماست تهیه شده با آغازگر بومی 

مدت زمان نگهداری روی ماده خشک تاثیر ر ماده خشک آن دیده نمی شود نی دتجاری تغییر چندا

 49/41گربومی (.  ماده خشک نهایی برای ماست با آغاز0-7-1و  4-7-1داری نداشته شکل های )ی معن

 .می باشد 86/40و ماست تجاری 

 

 

 روز 02ماده خشک ماست تهیه شده با آغازگرهای سنتی و ماست تجاری طی  0-7-1 شکل
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 50روز نگهداری 02تغیرات ماده خشک ماست باآغازگر بومی و ماست تجاری در طی  7-1جدول شماره 

 روز سوم روز دوم روز اول تیمار

 Ab522/2±522/40 Ab152/2±787/40 Aa154/2±867/40 ماست صنعتی

 Aa096/2±447/46 Aa761/2±667/41 Aa172/4±492/41 ماست سنتی

 

 روز  02ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری در طی رات چربی یبررسی تغی 1-8

( مشاهده می شود چربی هر دو نمونه با گذشت زمان کاهش اندکی 8-1 همان طور که در جدول )

معنی دار است و این تغییرات روند  % 5چربی از روز اول تا روز دهم در سطح یرات یتغداشت است. 

ن چربی نمونه ها معنی دار نمی تا روز بیستم تغییرات میزا کاهشی از خود نشان می دهد اما از روز دهم

روز چربی روند کاهشی دارد به گونه ایی که  02. بررسی نتایج موید این مطلب است که در طی باشد

رسیده است  9/9، و برای ماست با استارتر تجاری به1/9برای ماست با آغازگر بومی به میزان چربی 

 ها  نشان می دهد. افت چربی را در کلیه تیمار ( این0-8-1و  4-8-1.شکل )

 

                                                           
نگر تفاوت حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بیا52

 ( P 2 <225/22آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )
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 روز نگهداری 02چربی  ماست تهیه شده با آغازگرهای سنتی و ماست تجاری طی  4-8-1 شکل

 

 

 59روز نگهداری 02بررسی تغیرات چربی ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری در طی   8-1جدول شماره 

 روز سوم روز دوم روز اول تیمار

 Aa222/2±522/9 Ba258/2±967/9 Ba258/2±999/9 صنعتیماست 

 Aa222/2±522/9 Ba258/2±967/9 Ba222/2±122/9 ماست سنتی

 

 روز  02بررسی میزان آب اندازی ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری در طی  1-3

می آید. با از دست  آب اندازی جدایی فاز مایع از ژل است و از ویژگی های نامطلوب در ماست به شمار

نرسیس ممکن است به صورت خود به خودی انجام شود ی، سطح ژل کوچک می شود. سدادن آب پنیر

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت  53

 ( P 2 <225/22آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )
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و یا ممکن است تنها زمانی رخ بدهد که ژل دچار درهم گسیختگی مکانیکی توسط برش شود و یا در 

ر د و تثبیت کننده ها به شی. علاوه بر این افزایش مقدار ماده جامض نیروی گریز از مرکز قرار بگیردمعر

آب اندازی در ماست به دلیل  .(0241مانی لوپز ) میر میزان سینرسیس را کاهش میدهدقبل از تخ

و چروکیدگی ساختار سه بعدی شبکه پروتئینی رخ می دهدکه منجر به کاهش قدرت اتصال  pHتغیرات 

دازی در ماست پروبیوتیک کمتر پروتئین های آب پنیر و خروج آب از ماست می گردد. میزان آب ان

ا ه. حضور مواد جامد بدون چربی شیر )پروتئین آب پنیر ( افزایش می دهد اتصالات بین پروتئین است

کاهش  رها وکه به صورت شبکه سه بعدی از ژل است و به این وسیله باعث افزایش فشردگی ریزساختارا

، تولید ماستی مطلوب با رین اهداف صنعتتیکی از مهم . (0241)مانی لوپز آب اندازی آن می شود

حداقل آب اندازی در طی نگهداری و یا حمل و نقل است. نتایج آنالیز داده ها نشان داد که اثر نوع 

ن . همادازی نمونه ها معنی دار بوده استمیکروبی و زمان نگهداری و تاثیر متقابل آنها بر میزان آب ان

آب اندازی طی دوره نگهداری بتدریج کاهش  ،اهده می شودمش (0-3-1و  4-3-1طوری که در شکل )

نسبت به نمونه ماست تجاری از زگر بومی میزان آب اندازی کمتری یافت است. ماست تهیه شده با آغا

در تهیه ماست تجاری از آغازگر هداری این روند ثابت باقی ماند. خود نشان می دهد که در طول زمان نگ

844 L  ده ماست های تهیه شده با آغازگر تولید کننوپلی ساکارید است استفاده شده. اگزکه تولید کنند

اگزوپلی ساکارید آب اندازی کمتری نسبت به ماست های تهیه شده با آغازگر غیر تولید کننده اگزوپلی 

 ساکارید داشتند که به دلیل حضور اگزوپلی ساکارید در شبکه پروتئین ماست و قابلیت نگهداری آب

سرما  آنها همچنین نشان دادند که میزان آب اندازی در طول دوره نگهداری درن بیان کردند. توسط آ

باکتری هایی تشکیل با توجه به این که (. 4934با سرعت کم کاهش می یابد )نصیری پور و همکاران 

 دهنده ماست بومی لاکتوباسیلوس هلوتیکوس و لاکتوباسیلوس برویس می باشد و هر دوی آن ها از

میزان آب اندازی ماست بومی کمتر از ماست باکتری های تولید کننده اگزوپلی ساکارید می باشند 

  صنعتی است.
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 روز نگهداری 02آب اندازی ماست تهیه شده با آغازگرهای سنتی و ماست تجاری طی  0-3-1شکل 

 

 51روز نگهداری 02در طی بررسی میزان آب اندازی ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری  3-1جدول شماره

 روز سوم روز دوم روز اول تیمار

 Aa412/2±612/19 Ba997/2±957/14 Ca158/2±527/90 ماست صنعتی

 Ab487/2±749/97 Bb079/2±039/94 Cb135/2±969/03 ماست سنتی

 

بومی  و ماست با آغازگر تجاری در  بررسی ظرفیت جذب آب در ماست با آغازگر 1-42

 نگهداریروز  02طی 

ست . نتایج به دت ماست ظرفیت نگهداری آب می باشدیکی دیگر از فاکتورهای مهم در تعیین کیفی

دهد تاثیر معنی داری بین ظرفیت نگهداری آب و مدت زمان نگهداری  آمده در این مطالعه نشان می

است و همان وجود دارد به طوری که با گذشت مدت زمان نگهداری ظرفیت نگهداری آب افزایش یافت 

، 1)ماست ( می بینیم قدرت نگهداری آب در ماست تهیه شده با آغازگر بومی4-42-1گونه که در شکل ) 

                                                           
تفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت حروف کوچک م 54

 ( P 2 <225/22آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )
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، در حالی که ماست تهیه شده با آغازگر تجاری  با گذشت بیشتر بوده و ماست پروبیوتیک ( 3Aماست

با توجه به نتایج به نظر  .آن به مقدار کمی افزایش یافت استمدت زمان نگهداری میزان جذب آب در 

می رسد میان کاهش آب اندازی و افزایش ظرفیت نگهداری آب نمونه ها رابطه ای وجود دارد به عبارت 

 ، بیشترین ظرفیت نگهداری آب را دارا است . دازی استدیگر نمونه ایی که دارای کمترین میزان آب ان

 

 روز 02ی و ماست تجاری طی رهای سنتظرفیت نگهداری آب ماست تهیه شده با آغازگ0-42-1شکل

 

 55تجاری بررسی ظرفیت اندازه گیری آب در ماست با آغازگربومی  و ماست با آغازگر42 -1جدول شماره 

 روز سوم روز دوم روز اول تیمار

 Aa957/1±562/03 Ab249/0±867/94 Ab161/9±222/96 ماست صنعتی

 Ba916/2±617/90 Ba990/4±129/96 Aa099/0±987/19 ماست سنتی

 

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت  55

 ( P 2 <225/22آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )

 
 

صنعتی سنتی

روز اول 29/560 32/647

روز دهم 31/867 36/403
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روز  02بررسی تغییرات بافت در ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری در طی 1-44

 نگهداری

ترکیب شیر اولیه، میزان ماده کی و بافت فراورده های تخمیری شیر تحت تاثیر یخصوصیات رئولوژ

شیر و ویسکوزیته اولیه دمای انکوباسیون،  ،نوع کشت آغازگرلیات حرارتی شیر، عم ،خشک

ماست تهیه شده با آغازگر بومی بافت بهتری نسبت به ماست تهیه شده با  هموژنیزاسیون می باشد.

آغازگر تجاری دارد.  با گذشت زمان بر میزان سفتی بافت نمونه ها افزوده شد به طوری که بالاترین 

افزایش سفتی بافت  دوره نگهداری می باشد که این 42میزان سفتی بافت در نمونه های مربوط به روز 

 ا یکدیگر می باشددر طول دوره نگهداری به دلیل ایجاد تغییرات در آرایش و اتصالات پروتئین ها ب

نشان می دهد مدت زمان نگهداری تاثیر معنی داری بر داده های  بررسی .(0225)بارکوز و همکاران 

 روی بافت داشته است.

 
 روز نگهداری 02با آغازگرهای سنتی و ماست تجاری طی  بررسی تغیرات بافت ماست تهیه شده 1-44-0
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 56روز نگهداری 02بررسی تغییرات بافت در ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری در طی  44 -1جدول شماره

 

روز  02ماست تجاری در طی  بررسی تغییرات ویسکوزیته ماست با آغازگر بومی و1-40

 نگهداری 

ویسکوزیته عبارت است از مقاومت در برابر جریان. به طور واضح یک رفتار رقیق شونده با برشی برای 

روز نگهداری تفاوت معنی داری  02در طی ، مشاهده می شود. ویسکوزیته هر دو نمونه ونههر دو نوع نم

نشان می دهد. کاهش گرانروی در اواخر دوره نگهداری می تواند به دلیل ادامه فعالیت میکروارگانیسم 

همان  .(0229)ال کاداماری و همکاران تغییر در میکروساختار ماست باشد  های موجود در مایه کشت و

ی . این امر ویژگ، گرانروی کاهش یافتش سرعت برشیبا افزایگونه که بر روی نمودار مشاهده می شود  

یعنی کاهش گرانروی با افزایش سرعت برشی را نشان می دهد.  (دوپلاستیک )یا رقیق شونده با برشسو

ی که در حالدر سرعت های برشی پایین با تغییر در سرعت برشی ویسکوزیته، کاهش ناگهانی داشت در 

 دکاهش ملایم تر بود. مقدار ویسکوزیته در سرعت برشی پایین عامل ایجا ، اینسرعت های برشی بالاتر

( تغییرات ویسکوزیته را 8-40-1و  7-40-1شکل ) (. 4380ی غذایی است )موریس قوام در فراورده 

 . برای دو نمونه ماست نشان می دهد در طول مدت نگهداری

 

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت  56

 ( P 2 <225/22بیانگر تفاوت آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )

 

 روز سوم روز دوم روز اول تیمار

 Ba201/2±919/2 Aa215/2±116/2 Ca211/2±042/2 ماست صنعتی

 Aa245/2±986/2 Aa269/2±140/2 Ba295/2±035/2 ماست سنتی
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 نمونه ویسکوزیته ماست بومی در روز اول4-40-1نمودار 

 

 
 نمونه ویسکوزیته ماست بومی در روز دهم0-40-1نمودار 

 

 
 نمونه ویسکوزیته ماست بومی در روز بیستم 9-40-1نمودار 
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 نمونه ویسکوزیته ماست تجاری روز اول 1-40-1نمودار 

 

 
 نمونه ویسکوزیته ماست تجاری در روز دهم 5-40-1نمودار 

 

 
 تجاری روز بیستمنمونه ویسکوزیته ماست  6-40-1نمودار 
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 57روز نگهداری 02بررسی تغییرات ویسکوزیته ماست با آغازگر بومی وماست تجاری در طی  40-1جدول شماره 

 روز سوم روز دوم روز اول تیمار

 Aa401/2±417/2 Aa222/2±292/2 Aa222/2±242/2 ماست صنعتی

 Aa289/2±237/2 Aa203/2±257/2 Aa222/2±292/2 ماست سنتی

 

سی میزان آلودگی  میکروبی در ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری در طی ربر1-49

 روز  02

( مورد در یک گرم نمونه 42)حداکثر  برسی دو نمونه ماست نشان داد از نظر مقدار شمارش کلی فرم ها

تر از ( تمامی نمونه ها در محدوده کم مورد دریک گرم نمونه042و آلودگی به کپک و مخمر )بیشینه 

. همچنین هیچ گونه آلودگی به اشرشیاکلی در نمونه ها مشاهده نشد.  نتایج رد قرار داردمقدار استاندا

 روی کیفیت بررسی کیفیت میکروبی دو نمونه ماست نشان می دهد مدت زمان نگهداری تاثیر بر

است نداشته یر بر روی کیفیت م. تفاوت در نوع آغازگر های ماست هم تاثمیکروبی آن نداشت است

 .است

 ارزیابی حسی1-41

( نتایج مربوط به ارزیابی ویژگی های حسی نمونه های ماست تولید شده با آغازگر 41-1در جدول )

نشان داده (  L811و YC-X11 ، CH1)تجاریماست و  و ماست پروبیوتیک( 3A، ماست  1)ماست بومی

تهیه شده با آغازگر بومی بیشترین امتیاز شده است . همانطور که در این جدول مشاهده می شود ماست 

، وضعیت بو ،همچنین ماست با آغازگر بومی طعم را از نظر پذیرش کلی در روز اول کسب کرده است.

ظاهر و بافت بهتری نسبت به ماست تجاری دارد. با گذشت مدت زمان نگهداری کیفیت هر دو ماست 

هتری ، بو و ظاهر بست تجاری طعمیه شده نسبت به ماکاهش یافته اما ماستی که با استارترهای بومی ته

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت  57

 ( P 2 <225/22بیانگر تفاوت آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )
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دارد. نتایج نشان داد که امتیاز ارزیابی حسی هردو نمونه ماست با گذشت زمان کاهش یافت که می 

تواند بر اثر رشد باکتری های تولید کنند اسید باشد. نتایج حاکی از این است که طعم ماست با آغازگر 

چندانی نکرده است. نوع باکتری ماست بر روی خواص حسی تاثیر معنی روز تغییر  02بومی بعد گذشت 

تاثیر معنی داری بر روی خواص حسی  25/2داری می گذارد. همچنین مدت زمان نگهداری در سطح 

 ماست داشت است. 

 

 ارزیابی حسی ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری 41-1 شکل
 

 58روز  02بررسی تغیرات ظاهردونمونه ماست در طی  49-1جدول شماره 

 

                                                           
انگر تفاوت حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت بی58

 ( P 2 <225/22آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )

 

 روز بیستم روز اول تیمار

 Aa53/4±92/1 Ba14/4±62/0 صنعتی

 Aa27/4±4/1 Aa72/2±02/9 سنتی
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 53روز نگهداری 02تغییرات  بافت ماست بومی و تجاری طی  41-1جدول شماره 

 

 روز02تغییرات طعم ماست با آغازگر بومی و ماست تجاری طی  45-1جدول شماره 

 

 

 روز نگهداری 02بررسی تغییرات بوی دو نمونه ماست طی  46-1جدول شماره 

 

 نتیجه گیری 1-45

، کننده اسید لاکتیک در تولید ماستنتایج حاصل از این تحقیق نشان داد استفاده از باکتری تولید 

  pHمتفاوت می شود. نتایج نشان داد تغییراتکی و شیمیایی یزعث تولید ماست هایی با خصوصیات فیبا

 pH  روز نگهداری 02از گونه ها در طی ، در بعضی ذشت مدت زمان نگهداری ثابت نبودهو اسیدیته با گ

کاهش و اسیدیته افزایش یافت که علت آن تخمیر لاکتوز توسط لاکتوباسیلوس ها و تولید اسیدلاکتیک 

                                                           
حروف کوچک متفاوت بیانگر تفاوت آماری معنا دار میان داده ها در ها سطر و حروف بزرگ متفاوت * 65

 ( P 2 <225/22بیانگر تفاوت آماری معنی دار میان داده ها در هر ستون می باشد.  )

 

 روز بیستم روز اول تیمار

 Aa47/4±82/9 Bb72/2±42/0 صنعتی

 Aa34/2±5/1 Aa22/2±52/1  سنتی

 روز بیستم روز اول تیمار

 Ab25/4±22/9 Ba22/2±52/4 صنعتی

 Aa36/4±1/1 Ba82/0±12/0 سنتی

 روز بیستم روز اول تیمار

 Ab34/2±92/0 Aa22/2±02/4 صنعتی

 Aa46/0±12/1 Ba80/0±12/0 سنتی
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افزایش   pH که قبلا اشاره شد با گذشت مدت زمان نگهداری  می باشد. اما در بعضی دیگر همان طور

های آمینه و )اسید علت آن پروتئولیز و تولید میزان بالای ترکیبات آلکالینو اسیدیته کاهش یافت.که 

لاکتوکوکسی ها با دارا بودن سیستم آنزیمی دیگر مثل کیموزین، مسئول تبدیل ( می باشد. کآمونیا

. ها پیشرو ترکیبات عطری مختلفی هستنداسیدآمینه ها هستند. این اسید آمینهکازئین به پیتیدها و 

چندین آنزیم که قادر به تبدیل این اسید آمینه ها هستند در لاکتوکوکوس لاکتیس یافت شده اند. 

ماست  ،1شده از ماست همچنین برسی ماست تولید شده از ترکیب سه باکتری اسید لاکتیک جدا

با ماست تولید شده با آغازگرهای تجاری مورد مقایسه قرار داده نتایج حاکی  را A3پروبیوتیک و ماست 

آن تغییر چندانی نداشته  pHروز اسیدیته و  02از این است که ماست تولید شده با آغازگر بومی در طی 

در هر دو نمونه ماست در  کاهش یافته است. چربی pHاما ماست با آغازگر تجاری اسیدیته افزایش و 

ه است. ماست تهی هروز تغییر چندانی نداشت. آب اندازی طی دوره نگهداری بتدریج کاهش یافت 02طی 

نسبت به نمونه تجاری از خود نشان داد که در طول زمان  ازگر بومی میزان آب اندازی کمتریشده با آغ

 ،شده با آغازگر بومی  بیشتر بوده ماست تهیه نگهداری این روند ثابت باقی ماند. قدرت نگهداری آب در

آن در حالی که ماست تهیه شده با آغازگر تجاری  با گذشت مدت زمان نگهداری میزان جذب آب در 

. با توجه به نتایج به نظر می رسد میان کاهش آب اندازی و افزایش است هبه مقدار کمی افزایش یافت

ارای کمترین میزان جود دارد به عبارت دیگر نمونه ایی که دظرفیت نگهداری آب نمونه ها رابطه ای و

، بیشترین ظرفیت نگهداری آب را دارا است. ماست تهیه شده با آغازگر بومی بافت آب اندازی است

.  با گذشت زمان بر میزان سفتی بافت نمونه اشتبهتری نسبت به ماست تهیه شده با آغازگر تجاری د

دوره نگهداری  42الاترین میزان سفتی بافت در نمونه های مربوط به روز ها افزوده شد به طوری که ب

می باشد که این افزایش سفتی بافت در طول دوره نگهداری به دلیل ایجاد تغییرات در آرایش و اتصالات 

 .پروتئین ها با یکدیگر می باشد

در اواخر دوره نگهداری  . کاهش گرانرویروز نگهداری کاهش یافته 02در طی ویسکوزیته هر دو نمونه 

می تواند به دلیل ادامه فعالیت میکروارگانیسم های موجود در مایه کشت و تغییر در میکروساختار 
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ش سرعت برشی، گرانروی کاهش با افزایکه بر روی نمودار مشاهده می شود ماست باشد. همان گونه 

 ی کاهش گرانروی با افزایش سرعت. این امر ویژگی سودوپلاستیک )یا رقیق شونده با برش (یعنیافت

برشی را نشان می دهد. در سرعت های برشی پایین با تغییر در سرعت برشی ویسکوزیته، کاهش ناگهانی 

، این کاهش ملایم تر بود. مقدار ویسکوزیته در سرعت حالی که در سرعت های برشی بالاترداشت در 

بررسی ها نشان داد  میزان آلودگی میکروبی  ت.جاد قوام در فراورده ی غذایی اسبرشی پایین عامل ای

. همچنین هیچ گونه آلودگی به اشرشیاکلی تر از مقدار استاندارد قرار داردهر دو نمونه در محدوده کم 

گونه باکتری اسیدلاکتیک نشان  40در نمونه ها مشاهده نشد. ارزیابی حسی ماست های تولید شده با  

، بافت و ظاهر بهتری نسبت به گونه های جداشده از پنیر و دوغ طعماد گونه های جدا شده از ماست د

، ماست بومی دارای طعم ، گر بومی با  ماست تجاری نشان داد. مقایسه ارزیابی حسی ماست با آغازددار

، و بوی روز ماست بومی همچنان  طعم، بافت 02شت همچنین بعد از گذ بود.بافت ، و بوی بهتری 

 ت.فکیفیت هر دو ماست کاهش یابا گذشت مدت زمان نگهداری  داشت.ه تجاری ت به نمونببهتری نس

 کارهای آیندهپیشنهادات و  1-46

ور . در این بین کشنعت و سلامت هر روز بیشتر می شوداهمیت باکتری های اسیدلاکتیک در بحث ص

ی اآنها طی سال ه ما یکی از وارد کننده های سویه های مختلف اسیدلاکتیک باکتری ها و فراورده های

. هدف ما امکان تولید ماست بوسیله باکتری های اسید لاکتیک جداشده از فراوردهای گذشته بوده است

ا داشته که قابلیت صنعتی شدن ر ییو یافتن بهترین سویه های اسیدلاکتیک باکتری ها لبنی آمل بود

و یک نمونه ماست پروبیوتیک(  باشد. باکتری های جداشده از فراوردهای لبنی آمل )دو نمونه ماست

که می تواند در آینده به عنوان آغازگر ویا  بود ، بو و بافتگی های مطلوبی  از نظر طعم و مزهویژ دارای

 کمک آغازگر در تولید ماست بکار رود. 

 

 



83 
 

 : اتپیشنهاد

 .مانند دوغ و پنیر هم استفاده شوددیگری  از این باکتری ها برای تولید محصولات لبنی -4

این گونه ها باعث می شود که استفاده از آن ها در  در گرمخانه گذاریبودن مدت زمان  بالا -0

 تحقیقاتیآنها ، دوره گرمخانه گذاری ای کاهشصنعت با مشکل روبرو شود پس  بهتر است بر

  صورت بگیرد. 

  د.باید مورد بررسی قرار بگیرکه حفظ و نگهداری این آغازگر ها مورد دیگری است  شرایط   -9

 تعداد باکتری های زنده و فعال در ماست پس از بیست روز نگهداری در دمای یخچال شمارش -1

 بررسی شود.
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Abstract 

In this study ‚ using the bacteria taken from Amul dairy products‚ including yogurt ‚ 

cheese‚ drinking yogurt and probiotic bacteria (taken from the local-non-industrial – dairy 

products) different samples were made and their physical and chemical properties were 

evaluated. Then‚ the panelists evaluated the samples sensory properties. Samples with the 

highest acceptance rate were selected for the final sample. These samples included two 

kinds of bacteria taken from industrial yogurt and one kind if prebiotic bacteria. During 

20 days of storage at 4 c ‚ the sample made of prebiotic bacteria was compared with the 

one made of industrial starter and their physical ‚chemical  and microbial properties were 

evaluated. The results of rheological test clearly showed a thinning behavior upon shear 

.The viscosity rate of both samples during 20 days was significantly different. After 

twenty days of storage‚ the yogurt made by prebiotic starter exhibited more solidity of 

tissue in comparison to the industrial yogurt. During the 20 days of storage‚ pH samples 

of industrial yogurt decreased and its acidity increased. However‚ in the yogurt made by 

prebiotic starter‚ on the twentieth day‚ pH decreased slightly and acidity increased. From 

the first day until the tenth day‚ fat changes was 5% which is a reasonable level and 

showed a decreasing trend. In the yogurt made by prebiotic starter‚ water-holding 

capacity was higher thus it oozed lesser water. Likewise‚ no microbial contamination 

(E.coil‚ coliform‚ mold and yeast) more than standard level of twenty day storage was 

observed. In comparison to industrial   yogurt‚ the yogurt made by prebiotic starter had 

higher sensory acceptance among panelists. 

 

Keywords: Yoghurts، Yogurt with native primers، Chemical properties، Organoleptic 

properties، Physical properties 
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