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 چکیذه

ّبی ثبکتشی اػیذ لاکتیک کِ دس تْیِ هبػت ٍ ػبیش هحلَلات تخویشی ثِ ػٌَاى آغابصرش هاَسد اػاتهبدُ    ثشخی اص ػَیِ

دس ایاي   ثخـاذ  هحلاَ  سا ثْجاَد   ّابی ثابیتی   ٍیظریتَاًذ هیکٌٌذ کِ ػبکبسیذ خبسج ػلَلی هیریشًذ، تَلیذ پلیقشاس هی

ّبی هبػت تْیِ ؿاذُ ثاب آغابصرش    ٍ حؼی ًوًَِ)رشاًشٍی ٍ ػهتی( ، سئَلَطیکی اًذاصی()آة ییضیکی ّبیٍیظری ،پظٍّؾ

ُ دس هقبیؼااِ ثااب ًوًَااِ YF-L811ػاابکبسیذ تَلیااذ کٌٌااذُ ارضٍپلاای          ّاابی هبػاات تْیااِ ؿااذُ ثااب آغاابصرش غیشتَلیااذ کٌٌااذ

ِ هَسد اسصیبثی قشاس رشیات  ًگْذاسی سٍص 23طی  CH-1ػبکبسیذ ارضٍپلی ّابی تْیاِ ؿاذُ ثاب آغابصرش تَلیاذ کٌٌاذُ          ًوًَا

ّبی تْیِ ؿاذُ ثاب آغابصرش غیشتَلیاذ کٌٌاذُ      ًؼجت ثِ ًوًَِ اًذاصی کوتش ٍ رشاًشٍی ٍ ػهتی ثیـتشیػبکبسیذ آةارضٍپلی

( >330/3P)داسی اثاش هؼٌای   ایصهبى ًگْذاسی داس دس طی ًگْذاسی کبّؾ یبیت اًذاصی سیذ داؿتٌذ  هیضاى آةػبکبارضٍپلی

تاش  ّب، ػهیذتش، ػهتػبکبسیذ اص ًظش اسصیبةّبی تْیِ ؿذُ ثب آغبصرش تَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلیًوًَِ  داؿتّبی یَق ٍیظریثش 

ِ ثشداسی کوتش، ػطش ٍ طؼن قَیاًذاصی قجل ٍ ثؼذ اص قبؿقٍ داسای آة  ای ثاَدى، پیَػاتگی ٍ بؼاجٌذری   تش، احؼبع خبها

تشؿای ًابهطلَة دس   اختلاف ثیي ػبکبسیذ ثَدًذ  ّبی تْیِ ؿذُ ثب آغبصرش غیشتَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلیِ ًوًَِثیـتشی ًؼجت ث

ِ ٍ ػابکبسیذ  ّبی تْیاِ ؿاذُ ثاب آغابصرش تَلیاذ کٌٌاذُ ارضٍپلای       ًوًَِ ُ       ًوًَا        ّابی تْیاِ ؿاذُ ثاب آغابصرش غیشتَلیاذ کٌٌاذ

 ًجَد  (<34/3P)داس ػبکبسیذ هؼٌیارضٍپلی
 

 CH-1 آغبصرش، YF-L811آغبصرش  ػبکبسیذ،، ارضٍپلیهبػت کلیذی: هایواشه
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Abstract 

Several strains of lactic acid bacteria, used as starter culture to produce yoghurt and other fermented 

products, produce exopolysaccharides which can improve textural properties of products. In this 

study, physical (syneresis), rheological (viscosity and firmness) and sensory properties of yoghurt 

samples produced with exopolysaccharide producing starter culture were investigated in 

comparison with nonexopolysaccharide producing starter culture CH-1 during 30 days of storage. 

Samples with exopolysaccharide producing starter culture had lower syneresis and were more 

viscous and firmer than those made with nonexopolysaccharide producing starter culture. Storage 

time had significant (P<0.001) effect on mentioned properties. Panelists expressed that yoghurts 

produced with YF-L811 were whiter, firmer and had lower syneresis before and after inserting 

spoon into them, stronger flavor and tended to be creaminess, more cohesive and adhesive than 

samples produced with CH-1. Difference between unpleasant sourness of samples produced with 

exopolysaccharide producing starter culture and nonexopolysaccharide producing starter culture 

was not significant (P>0.05). 

 

Keywords: Yogurt, Exopolysaccharide, YF-L811 starter, CH-1 starter, Syneresis 

 
 

 مقذمه

ػبکبسیذّبیی ثب صًدیش ثلٌذ، ٍصى ػبکبسیذّب، پلیارضٍپلی

یت حل یب پخؾ ؿاذى دس آة ّؼاتٌذ   هَلکَلی ثبلا ٍ قبثل

ّبی اػیذ لاکتیک دس طی تخویش تَلیاذ  تَػط ثبکتشیکِ 

 ٍ لاٍص ٍ ّوکبساى 0888ؿًَذ )دٍٍیؼت ٍ ّوکبساى هی

ٍ قَام ثشخای هحلاَلات    رشاًشٍیثِ ایضایؾ  ( 1330ٍ

(  دس ًتیداِ  1338 وکابساى ّ )آیبلا ٍکٌٌذ ؿیشی کوک هی

ّابی  ٍیظرای ّبی تَلیذ کٌٌذُ ایي تشکیجابت  کبسثشد ػَیِ

ٍ ًگْذاسی آة دس هحلاَلات   خـٌذثثبیتی سا ثْجَد هی

 ذ )سٍآع ٍ ّوکابساى ٌا دّسا ایاضایؾ های  ؿایش  تخویشی 

ثِ ایدبد قَام، طؼن، احؼبع دّبًی ٍ پبیاذاسی   ( 1331ٍ

(، 1336)ریشاسد ٍ ؿابیش   ذًرشدهٌدش هیهحلَ  ًْبیی 

)کیتابصاٍا ٍ   ّؼتٌذٌیي داسای یَایذی ثشای ػلاهتی ّوچ

 ( 0887 ّوکبساى

تَاًاذ ثاِ ػٌاَاى    های دس هبػات  ػبکبسیذ ارضٍپلیتشؿح 

ثْجَد دٌّذُ ثبیت ٍ ًیض پبیذاسکٌٌاذُ ػوال کٌاذه ثاِ ایاي      

  ًْبیی تخویشی ؿایش  كَست کِ اثتذا رشاًشٍی هحلَ

ٍ ػپغ ثب هتلل کشدى آة ٍ ٍاکٌؾ  دّذسا ایضایؾ هی

ّب، هَخت ایضایؾ ّب ٍ هیؼلثب اخضای ؿیش هثل پشٍتئیي

ِ اػاااتحکبم ؿاااجکِ کااابصئیٌی هااای          ؿاااَد  دس ًتیدااا

اًذاصی سا کبّؾ ٍ پبیذاسی تَاًذ آةػبکبسیذ هیارضٍپلی

ٍ ّبػاابى ٍ  1330سا ایااضایؾ دّااذ )دٍثااَل ٍ هَلاات   
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سیذ، ػااهتی ػاابکبحضااَس ارضٍپلاایدس ( 0885 ّوکاابساى

ریشد  ّبػابى ٍ ّوکابساى   هی هبػت ًیض تحت تأثیش قشاس

ػااهتی هبػاات ثااب ( رااضاسؽ کشدًااذ کااِ 1332 ٍ 0885)

یبثاذ   ػبکبسیذ، کبّؾ هیایضایؾ هقبدیش هَخَد ارضٍپلی

  ػاابکبسیذ دسّاابی ارضٍپلاایثااِ ایااي تشتیاات کااِ هَلکااَ 

 کٌذهیپشٍتئیي دس ؿجکِ ط  هذاخلِ -کٌؾ پشٍتئیيثشّن

 ریشًاذ )تواین  ّابی پاشٍتئیي خابی های    ثیي هَلکَ ٍ دس 

یبثاذ  ریاشاسد ٍ   کبّؾ های ط  ػهتی دس ًتیدِ  ٍ (1335

ػابکبسیذّبیی کاِ   ارضٍپلیاثشاص کشدًذ کِ (  1336ؿبیش )

  ُ -ؿجکِ ٍػیؼی اص ثبس هٌهی، ٍصى هَلکَلی ثابلا ٍ راشٍ

ضایؾ ّبی ػَلهبت صیبدی داسًذ ػهتی ط  سا ثِ دلیال ایا  

  دٌّذهیایضایؾ  کبصئیي-يّبی کبصئیکٌؾثشّن

ّابی اػایذ   ػبکبسیذ تَلیذ ؿذُ تَػاط ثابکتشی  ارضٍپلی

کاِ  ًیؼت ٍلی اص آًدابیی  هحؼَػی لاکتیک داسای طؼن 

ؿَد، صهبى تَقف هحلَ  تخویشی ؿیش ٍیؼکَصتش هی

ٍ آى دس دّاابى ٍ دس ًتیدااِ صهاابى تواابع آى ثااب کاابم    

یبثاذه دس ًتیداِ دسیبیات    ّبی بـبیی ایضایؾ های ریشًذُ

َاد طؼواای هحلااَ  تخویااشی طؼاان اص طشیااق تجخیااش هاا

 ( 1330یبثذ )دٍثَل ٍ ّوکبساى ایضایؾ هی

حابٍی    X-1( تابثیش اػاتبستش   1338ٍ ّوکبساى ) ػجبػی

ػَیِ ّابی تَلیاذ کٌٌاذُ ارضٍپلای ػابکبسیذ سا ثاشسٍی       

 31، 26ٍیظریْبی هبػت قبلجی کن بشة سا دس ػِ دهبی 

ضاسؽ ًوَدًاذ  را دسخِ ػبًتیگشاد ثشسػی کشدًذ ٍ  34ٍ 

دسخااِ  31ػاهتی هبػاات کان بااشة دس دهابی    ثابلاتشیي  

ػبًتی رشاد ثاب ػاَیِ ّابی تَلیاذ کٌٌاذُ پلای ػابکبسیذ        

( تاابثیش 1336) ػااگب ٍ  ػاایویتبسٍ حبكاال هاای ؿااَد  

تشکیبت هختلف هحیط کـت ٍ دهبّبی هختلف سا ثاشٍی  

 YF-L811هیضاى تَلیاذ ارضٍپلای ػابکبسیذ دس آغابصرش     

کاِ دهابی رشهخبًاِ    ثشسػی کشدًاذ ٍ راضاسؽ ًوَدًاذ    

دسخااِ ػاابًتی رااشاد هٌدااش ثااِ تَلیااذ پلاای    32راازاسی 

دسخاِ ػابًتی    23ػبکبسیذ ثیـتشی دس هقبیؼِ ثب دهبی 

رشاد ؿذ  ّوچٌیي هـبّذُ ًوذًاذ کاِ ًوًَاِ ّابی غٌای      

ؿذُ ثاب   لاکتاَص پلای ػابکبسیذ ثیـاتش ٍ  ٍیؼاکَصیتِ       

 ثبلاتشی داسا ثَدًذ 

ِ هلشف سٍص ایاضٍى هبػات ٍ رائقاِ خابف     ثب تَخِ ث

هشدم ایشاى، ثبلا ثشدى ػطح کیهی ایي هحلَ  اص اّویت 

-YF تابثیش اػاتبستش  اص آًدبیی  ای ثشخَسداس اػت ٍیظُ

L811   ُثش سٍی ٍیظریْبی کیهی هبػت دس ایشاى ثِ ٍیاظ

 ه لزاقَام، آة اًذاصی ٍ خَاف حؼی ثشسػی ًـذُ ثَد 

آغابصرش  اختلبكی ثش ّذف اكلی ایي تحقیق، ثشسػی ا

ایاي  ثاش   YF-L811ػبکبسیذ تدبسی تَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلی

غیشتَلیذ هشػَم هبػت دس هقبیؼِ ثب آغبصرش  ٍیظریْبی

 ثَدُ اػت  CH-1ػبکبسیذ کٌٌذُ ارضٍپلی
 

 هامواد و روش

 مواد

)تَلیاذ   YF-L811ّبی تدبسی آغبصرشّبی هؼتقین ثب ًبم

)غیشتَلیااذ کٌٌااذُ   CH-1ػاابکبسیذ( ٍ کٌٌااذُ ارضٍپلاای 

ػبکبسیذ( تَلیذ ؿاذُ تَػاط ؿاشکت کشیؼاتیي     ارضٍپلی

اػاااتشپتَکَکَع )ّاااش دٍ حااابٍی ّبًؼاااي داًوااابسل 

صیااش رًَااِ  کاایلاکتَثبػاایلَع دلجشٍئااٍِ تشهَییلااَع 

خـااک ثااذٍى بشثاای اص ٍ ؿاایش ٍ ؿاایش ( ثَلگاابسیکَع

 ؿشکت ؿیش پبػتَسیضُ پگبُ آرسثبیدبًـشقی تْیِ ؿذًذ 

 هاروش

 تولیذ ماست

ُ پگااابُ تَلیاااذ هبػااات دس کبسخبًاااِ ؿااایش پبػاااتَسیض

ؿیش هٌبػت  ؿشقی اًدبم رشیت ثشای ایي کبسآرسثبیدبى

ثشای تْیِ هبػت اًتخابة ٍ هابدُ خـاک )تَػاط ؿایش      

( آى 4/1( ٍ بشثاای ) 65/00خـااک ثااذٍى بشثاای تااب   

 اػتبًذاسد رشدیذ  ػپغ ػولیبت هکبًیکی ّوَطًیضاػیَى

یضاػایَى دس دهابی   حشاستای پبػتَس  یشآیٌذٍ  ثبس( 073)

C˚83  هجٌی ثش ( 1334) اُصًٍلَ هطبثق ثب) دقیقِ 2ثِ هذت

ِ  1-2ثِ هاذت   C˚83اػوب  حشاست   ایٌکِ ثاِ ؿایش    دقیقا

ػابصی هَخات دًبتَساػایَى    هبػات هَسد اػاتهبدُ دس  

اًدابم ؿاذ     ؿاَد( ّبی ػشهی آى های پشٍتئیي 64-63 

   ِ ػاشد   C˚34-31رازاسی  ػپغ ؿیش تاب دهابی رشهخبًا

ِ ( ثاشای ّواِ   2) آغبصرش ؿذُ ٍ ػولیبت تلقیح  ّاب  ًوًَا

 pHتااب کاابّؾ  C˚34-31دهاابی دس اًداابم ٍ ثلایبكاالِ 
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دسخااِ  63-73)اػاایذیتِ  0/3-1/3 ّااب ثااِ حااذٍد ًوًَااِ

غ ثاشای ػاهت   دس رشهخبًِ رزاؿتِ ؿاذ ٍػاپ  دٍسًیک( 

  هٌتقل ؿذًذ C˚5-3 ؿذى ط  ثِ یخچب 

 انذازی در ماستآب

( b1335هطبثق سٍؽ آهبتبیبکَ  ٍ ّوکابساى ) اًذاصی آة

ثش اػبع تَصیي ًوًَِ هبػت، قشاس دادى آى تحت صاٍیِ 

آٍسی ػشم خوغ ؿذُ سٍی ػاطح راشف   دسخِ، خوغ 34

 تَػااط ػااشًت ٍ تااَصیي دٍثاابسُ ًوًَااِ هبػاات اًااذاصُ

ثِ كَست ٍصى ػشم ثاِ ٍصى اٍلیاِ ًوًَاِ     رشیتِ ؿذ ٍ

تَػاط  آٍسی ػاشم  هاذت صهابى خواغ   هبػت ثیبى ؿاذ   

ػشًت ثِ هٌظَس هوبًؼت اص ًـت ثؼاذی ػاشم اص لختاِ    

 ثبًیِ ثَد  03

 گرانرویگیری انذازه

 هطابثق رشهای   033ّابی هبػات   ًوًَِربّشی  رشاًشٍی

 ثلایبكلِ پغ اص خاشٍج اص یخچاب   ( 1334سٍؽ اُصًٍلَ )

دس دٍ ػااشػت ثشؿاای  FL 100ثااب اػااتهبدُ اص پااشٍة  

minهتهبٍت )
-1 5/11  ٍmin

صهبى هتهابٍت  ( ٍ دٍ 55/4 1-

 ػااٌحرشاًااشٍیتَػااط  دقیقااِ اػوااب  ثااشؽ(،  03ٍ  0)

، ؿاْش  ّابل ؿاشکت  ػابخت   Haake VT 24بشخـای  

 ریشی ؿذ اًذاصُ ،کـَس آلوبى ،کبسلؼشٍِّ

 گیری سفتی شل ماستانذازه

( 0878هَتبس ٍ ّوکبساى )ػهتی ط  هبػت هطبثق سٍؽ 

آهبتبیابکَ  ٍ ّوکابساى   ٍ ثب کوای تیییاشات طجاق سٍؽ    

(a1335     تَػط دػاتگبُ ایٌؼاتشاى هاذ )ػابخت   0033

ثب  اًگلیغکـَس  ّوـبیش،ؿشکت ایٌؼتشاى، ؿْش ثبکیٌت

هشثاَ  ثاِ دػاتگبُ ٍ حاذاکثش      N 43ًیشٍی ٍاسد ؿاذُ  

هااَسد اػااتهبدُ دس ایااي آصهااَى اص طشیااق   N 4ًیااشٍی 

 mmاػتهبدُ اص پاشٍة یـابسی ثاب قطاش     آصهَى یـبس ثب 

ٍ mm/min 43 ّذ ، ػشػت64  1ة ثاِ بابست   ، ًؼجت پاش

 003ثااب ػوااق هبػاات ًوًَااِ دس  یـااشدری 34  ٍ  0ثااِ 

 كَست رشیت هتش هیلی

 

 

 

 ارزیابی حسی

ثشای ثشسػی ٍیظریْابی   دٍ ًَع اسصیبثی حؼی تَكیهی

ثشای اسصیبثی کلای  رشا( ٍ ّذًٍیک )هحلَ حؼی هؼیي 

 رشا( اًدبم ؿذ کٌٌذُ)هلشفهحلَ 

 ارزیابی حسی توصیفی

ِ   ثشای تؼییي ؿذت طؼن،  ّابی تَلیاذ   ثبیات ٍ ػطاش ًوًَا

ًهش اسصیبة  04ؿذُ اص ایي آصهَى اػتهبدُ ؿذ  اص حذٍد 

( mm 033دیذُ ٍ ثب سٍؽ خطی )خطی ثاِ طاَ    آهَصؽ

ّاب  ثشای تؼییي ؿاذت ٍیظرای اػاتهبدُ ؿاذ  اص اسصیابة     

    ِ ای سا اص خَاػتِ ؿذ کِ ثش اػابع ؿاذت ٍیظرای، ًقطا

سٍی خط هـاخق کٌٌاذ ٍ ػاپغ هقابدیش      033كهش تب 

 َسد تدضیِ ٍ تحلیل قشاس رشیت ه

 ایطبقه 5ارزیابی حسی هذونیک 

ّب، ثشای تؼییي دسخاِ هقجَلیات کلای ّاش کاذام اص      ًوًَِ

اسصیبة حؼی کِ ثِ كَست تلبدیی  04آًْب، دس اختیبس 

اًتخبة ؿذًذه قشاس دادُ ؿذ ٍ اص آًْاب خَاػاتِ ؿاذ ثاش     

سا ثِ آًْاب اختلابف    0-4اهتیبصات  اػبع هیضاى ػلاقِ

ثااشای ثؼاایبس   0ثااشای ثؼاایبس خَؿاابیٌذ ٍ    4) دٌّااذ

  (0276 584اػتبًذاسد هلی ایشاى ؿوبسُ ًبخَؿبیٌذ( )

 طرح آماری

ُ   کااشتّاب دس قبلات طاش     دادُ دس صهاابى  ّابی خاشد ؿاذ

ایاضاس  پغ اص تَلیذ( تَػط ًشم 23ٍ  13، 03، 0)سٍصّبی 

SAS  ػبخت ؿشکتSAS   هشیکاب  ، ؿاْش کاشی، کـاَس آ

حاذاقل  هیابًگیي  آصهَى هقبیؼِ آًبلیض ٍاسیبًغ ؿذًذ ٍ 

ّب ثشای تؼییي اختلاف ثیي ًوًَِثِ سٍؽ تَکی هشثؼبت 

  رشیت اًدبم

 

 نتایج و بحث

 ُ اًاذاصی،  ّابی هشثاَ  ثاِ آة   ًتبیح تدضیِ ٍاسیابًغ داد

ّبی هبػت طای دٍسُ ًگْاذاسی   ػهتی ٍ رشاًشٍی ًوًَِ

ػابکبسیذ ٍ  ٍ تحت تیوبس ثب آغبصرش تَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلای 

آٍسدُ  (0)ػابکبسیذ دس خاذٍ    غیشتَلیذ کٌٌاذُ ارضٍپلای  

 ؿذُ اػت 
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 های ماستهای مربوط به نمونهتجسیه واریانس داده - 1جذول 

 رشاًشٍی ػهتی اًذاصیآة دسخِ آصادی هٌبثغ تیییشات

 * * * 0 (Aآغبصرش )

 * * * 2 (Bصهبى )

 5 * ns ns (ABاثش هتقبثل )

 * - - 0 ( )دس هَسد رشاًشٍی(Cػشػت ثشؿی )

 * - - 0 ( )دس هَسد رشاًشٍی(Dصهبى اػوب  ثشؽ )

 * - - 0 (CDاثش هتقبثل )

ns  ٍ* دسكذ 0/3داس دس ػطح احتوب  داس ٍ هؼٌیثِ تشتیت ثِ ههَْم غیشهؼٌی 
 

 انذازیبررسی میسان آب

ّب ًـبى داد کِ اثاش ًاَع هبیاِ    ًتبیح آًبلیض ٍاسیبًغ دادُ

ش هیاضاى  هیکشٍثی ٍ صهبى ًگْذاسی ٍ تأثیش هتقبثل آًْب ث

ِ آة ّوابى   ثاَد  ( >330/3P)داس ّاب هؼٌای  اًذاسصی ًوًَا

اًذاصی طای  ؿَد، آةهـبّذُ هی (0)طَسی کِ دس ؿکل 

 کبّؾ یبیت  ثتذسیحدٍسُ ًگْذاسی 

دّااذ کااِ آغاابصرش  ًتاابیح هقبیؼااِ هیاابًگیي ًـاابى هاای  

اًاذاصی سا  ػبکبسیذ تَاًؼتِ اػات آة تَلیذکٌٌذُ ارضٍپلی

ّبی هبػت ًؼجت ثِ ًوًَِ ؿبّذ کابّؾ دّاذ    دس ًوًَِ

( ٍ ػجبػای ٍ ّوکابساى   1334ػیذین ٍ ّوکبساى )-رَص 

آکایي ٍ ّوکابساى   -رَلشدس هَسد هبػت قبلجی ٍ ( 1338)

ِ دس هااَسد هبػاات ّاان ( 1338)  صدُ رااضاسؽ کشدًااذ کاا

       کٌٌااذُ ّاابی تْیااِ ؿااذُ ثااب آغاابصرش تَلیااذ     هبػاات

ّابی  ثِ هبػت اًذاصی کوتشی ًؼجتػبکبسیذ آةارضٍپلی

ػابکبسیذ  ٌٌاذُ ارضٍپلای  تْیِ ؿذُ ثب آغبصرش غیشتَلیاذ ک 

ػابکبسیذ دس ؿاجکِ   حضاَس ارضٍپلای  داؿتٌذ کِ ثِ دلیل 

پشٍتئیٌی هبػت ٍ قبثلیت ًگْاذاسی آة تَػاط آى ثیابى    

اًاذاصی دس  کِ هیضاى آة کشدًذ  آًْب ّوچٌیي ًـبى دادًذ

   ًگْااذاسی دس ػااشهب ثااب ػااشػت کاان کاابّؾ طااَ  دٍسُ 

ؿاَد،  ( هـبّذُ های 0ّوبى طَسی کِ دس ؿکل ) یبثذ هی

اص  YF-L811ّبی تْیِ ؿذُ ثاب آغابصرش   اًذاصی ًوًَِآة

سٍص  ًگْذاسی کابّؾ یبیات  پاغ اص    03سٍص اٍ  تب سٍص 

ّبی تْیِ ؿذُ ثاب ایاي   ًوًَِاًذاصی دس دّن ًگْذاسی، آة

دٍثابسُ کابّؾ    13آغبصرش ایضایؾ یبیات ٍ پاغ اص سٍص   

( رضاسؽ کشدًاذ کاِ   1336ٍ ّوکبساى )یبیت  پَسًٍذاسی 

اًااذاصی دس اٍایاال دٍسُ ًگْااذاسی احتواابلال ثااِ دلیاال   آة

اًجَّؾ ًبؿی اص تْی ؿذى، دس ًتیدِ ثبلا ثاَدى غلظات   

کابصئیي  -کاٌؾ کابصئیي  ػبکبسیذ ٍ ایضایؾ ثاشّن ارضٍپلی

ػبکبسیذ دس اٍاخش یبثذ  کبّؾ غلظت ارضٍپلیایضایؾ هی

ذاسی تشهَدیٌابهیکی  دٍسُ ًگْذاسی هَخات ایاضایؾ پبیا   

 ؿَد اًذاصی هیػیؼتن ٍ کبّؾ آة

 
 های مختلف ماست طی دوره نگهذاریر نمونهانذازی دتغییرات آب - 1شکل 
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 گرانرویبررسی 

ّبی ایي ثشسػی، ًَع هبیاِ هیکشٍثای ٍ   ثب تَخِ ثِ یبیتِ

( ثاش  >330/3P) داسیداسای تاأثیش هؼٌای  صهبى ًگْاذاسی  

ثاَد ٍلای اثاش هتقبثال آًْاب ثاش        رشاًاشٍی سٍی تیییشات 

ًتاابیح هقبیؼااِ ًجااَد  ( <34/3P)داس هؼٌاای یااَقپاابساهتش 

ّب ًـبى داد کاِ اػاتهبدُ اص آغابصرش تَلیاذ     هیبًگیي دادُ

( تَاًؼات رشاًاشٍی   YF-L811ػابکبسیذ ) کٌٌذُ ارضٍپلی

ّبی ؿبّذ تْیِ ؿذُ ًوًَِّبی هبػت سا ًؼجت ثِ ًوًَِ

( ثاِ  CH-1ػابکبسیذ ) ثب آغبصرش غیشتَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلای 

طَس قبثل تَخْی ایاضایؾ دّاذ  ًتابیح ثذػات آهاذُ دس      

هااَسد رشاًااشٍی دس ایااي هطبلؼااِ ثااب ًتاابیح ثؼاایبسی اص  

(، 0277هحققبى دس ایي صهیٌِ اص خولِ تذیٌی ٍ ّوکبساى )

یي ٍ آکاا-( ٍ رااَلش1334ػاایذین ٍ ّوکاابساى ) -رااَص 

اثااش  ( ّوخااَاًی داسد  اص ػااَی دیگااش 1338ّوکاابساى )

هیضاى ػشػت ثشؿی اػوب  ؿذُ ٍ صهبى اػواب  ثاشؽ ٍ   

داس هؼٌای  رشاًاشٍی ًیض اثش هتقبثل آًْب ثش سٍی تیییشات 

(330/3P<     ثَد  ثِ ایي كَست کاِ ثاب ایاضایؾ ػاشػت )

کابّؾ   رشاًاشٍی ثشؿی ٍ یب ایضایؾ صهبى اػوب  ثشؽ، 

ی ػَدٍپلاػتیک )یب سقیق ؿًَذُ ثاب  یبیت  ایي اهش ٍیظر

ثب ایضایؾ ػشػت ثشؿای( ٍ   رشاًشٍیثشؽ یؼٌی کبّؾ 

ثااب رزؿاات صهاابى دس  رشاًااشٍیتیکؼااَتشٍپیک )کاابّؾ 

  پَسًٍاذاسی  کٌذثشؿی ثبثت( هبػت سا تأییذ هیػشػت 

( ٍ ّبػابى ٍ  0886ّغ ٍ ّوکبساى )(، 1336ٍ ّوکبساى )

داسای ًیاض راضاسؽ کشدًاذ کاِ هبػات      ( 0885ّوکبساى )

( 1)هطاابثق ؿااکل   ثبؿااذ ٍیظراای تیکؼااَتشٍپیک هاای  

ًگْاذاسی ایاضایؾ یبیات ٍ     03تاب سٍص   ّبرشاًشٍی ًوًَِ

( 1333آًوب ٍ ّوکبساى ) پغ اص آى سٍ ثِ کبّؾ رزاؿت 

ٍ ایاضایؾ اػایذیتِ    pHرضاسؽ کشدًذ کِ دس اثش کابّؾ  

ّابی  دس طَ  ًگْذاسی هبػت، ثشّن کٌؾ ثایي پاشٍتئیي  

صئیي ایضایؾ یبیتِ ٍ رشاًشٍی ًیض ّبی کبػشهی ٍ هیؼل

یبثااذ  کاابّؾ رشاًااشٍی دس اٍاخااش دٍسُ   ایااضایؾ هاای 

-تَاًذ ثِ دلیل اداهِ یؼبلیت هیکشٍاسربًیؼان ًگْذاسی هی

یاِ کـات ٍ تیییاش دس هیکشٍػابختبس     ّبی هَخَد دس هب

 ( 1332کبداهبسی ٍ ّوکبساى هبػت ثبؿذ )ا 

 

 
 های مختلف ماست طی دوره نگهذاریر نمونهد گرانرویتغییرات  - 2 شکل

 

 بررسی سفتی شل

ّب، ًَع هبیِ هیکشٍثای ٍ  طجق ًتبیح تدضیِ ٍاسیبًغ دادُ

( ثاش  >330/3P) داسیصهبى ًگْاذاسی داسای تاأثیش هؼٌای   

سٍی تیییشات ػهتی ط  ثاَد ٍلای اثاش هتقبثال آًْاب ثاش       

ثاب هقبیؼاِ    ( ثاَد  <34/3Pداس )هزکَس غیشهؼٌای پبساهتش 

تاَاى ثاِ ایاي ًتیداِ سػایذ کاِ ػاهتی        هقبدیش ػهتی هی

ّب دس طی ًگْذاسی هیکشٍثی ایاضایؾ یبیتاِ اػات     ًوًَِ

ِ   1303رَسػَی ٍ ّوکبساى ) -( ًیض ثب هطبلؼاِ اثاش ػاَی

ػبکبسیذ ثش سٍی هبػت ّبی هختلف تَلیذکٌٌذُ ارضٍپلی

ػهتی دس طی ًگْذاسی ثِ ًتیدِ قبلجی، دس هَسد تیییشات 

  دػت یبیتٌذهـبثْی 
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 های مختلف ماست طی دوره نگهذاریر نمونهتغییرات سفتی د - 3شکل

 

دّاذ، اػاتهبدُ اص   ًـابى های  ( 2)ّوبى طَسی کاِ ؿاکل   

ِ ػاهتی   ػبکبسیذصرش تَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلیآغب ّابی  ًوًَا

-غبصرش غیشتَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلیهبػت سا دس هقبیؼِ ثب آ

ایااضایؾ داد   (>330/3P)داسی ثااِ طااَس هؼٌاای ػاابکبسیذ

-ارضٍپلاای ( رااضاسؽ کشدًااذ کاا1336ِریااشاسد ٍ ؿاابیش )

ػاابکبسیذّبیی کااِ ؿااجکِ ٍػاایؼی اص ثاابس هٌهاای، ٍصى   

 ُ ّاابی ػااَلهبت صیاابدی داسًااذ   هَلکااَلی ثاابلا ٍ رااشٍ

تَاًٌاذ  ػابکبسیذ ّؼاتٌذ کاِ های    ارضٍپلای هؤثشتشیي ًَع 

صهاابى تـااکیل ط  سا کاابّؾ ٍ ػااهتی ط  سا ثااِ دلیاال   

یؾ دٌّاذ   کابصئیي، ایاضا  -ّبی کابصئیي کٌؾایضایؾ ثشّن

ٍ آهبیبتاااابکَ  ( 1332ٍ  0885ّبػاااابى ٍ ّوکاااابساى )

(a1335 ) حبضشدس هَسد ػهتی ًتبیح هتهبٍتی ثب تحقیق 

حضاَس  ثذػت آٍسدًذ ٍ راضاسؽ کشدًاذ کاِ دس ًتیداِ     

یبثاذ  ایاي اهاش    کبّؾ هی ػبکبسیذ، ػهتی هبػتارضٍپلی

ػبکبسیذ ّبی ارضٍپلیهوکي اػت ثِ دلیل هذاخلِ هَلکَ 

پشٍتئیي دس ؿجکِ ط  ٍ خبی -پشٍتئیي ّبیکٌؾثشّن دس

 ّبی پشٍتئیي ثبؿذ رشیتي دس ثیي هَلکَ 

 ارزیابی حسی

تَاًاذ  اػتهبدُ اص آغبصرشّبی هختلف دس تَلیذ هبػت هی

اسرااابًَلپتیکی  ٍیظریْااابیثبػااای ایدااابد تیییشاتااای دس 

    ِ ّابی  هحلَ  ؿَد  ثشای ثشسػای ایاي تیییاشات ًوًَا

دیاذُ هاَسد   ّبی آهاَصؽ هختلف هبػت تَػط پبًلیؼت

ّب ًـبى اسصیبثی قشاس رشیتٌذ  ًتبیح تدضیِ ٍاسیبًغ دادُ

ّابی حؼای   داد کِ صهابى ثاش سٍی ّایک یاک اص ٍیظرای     

ًجَد ثاِ خاض بؼاجٌذری     (<30/3P)داسی داسای اثش هؼٌی

داسی اثش هؼٌی ،کِ صهبى)بؼجٌذری ثیي هبػت ٍ قبؿق( 

(30/3P< ) اثش هتقبثل ًَع آغابصرش ٍ صهابى     داؿتثش آى

 ثَد ( >34/3P)داس ًیض یقط دس هَسد بؼجٌذری هؼٌی

ُ      ًوًَااِ        ّاابی تْیااِ ؿااذُ ثااب آغاابصرش تَلیااذ کٌٌااذ

تاش ٍ  ػاهیذتش، ػاهت  ّب، ػبکبسیذ اص ًظش اسصیبةارضٍپلی

ثشداسی کوتاش، ػطاش   اص قبؿق اًذاصی قجل ٍ ثؼذداسای آة

ای ثَدى، پیَػتگی )هیضاى تش، احؼبع خبهِقَیٍ طؼن 

ًیااشٍی لاصم ثااشای ثشداؿااتي خضئاای اص کاال ًوًَااِ( ٍ   

ِ  بؼجٌذری ثیـتشی ًؼجت  ّابی تْیاِ ؿاذُ ثاب     ثاِ ًوًَا

ِ   غیشتَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلیآغبصرش   ػبکبسیذ ثَدًاذ کاِ ّوا

ثَدًاذ   ( >34/3P)داس ّب اص ًظش آهبسی هؼٌای ایي اختلاف

ّبی تْیِ ؿاذُ ثاب   اختلاف ثیي تشؿی ًبهطلَة دس ًوًَِ

ِ آغبصرش تَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلی ّابی تْیاِ   ػبکبسیذ ٍ ًوًَا

    ػاابکبسیذؿااذُ ثااب آغاابصرش غیشتَلیااذ کٌٌااذُ ارضٍپلاای  

ُ   ًجَد (<34/3P)داس هؼٌی ّابی  ًتبیح ثذػت آهاذُ اص داد

ّبی تْیِ ؿاذُ  ّب ًـبى داد کِ ًوًَِهقجَلیت کلی ًوًَِ

ػابکبسیذ داسای هقجَلیات   ارضٍپلیتَلیذ کٌٌذُ  ثب آغبصرش

ّبی تَلیذ ؿاذُ ثاب آغبصرشّابی    ثیـتشی ًؼجت ثِ ًوًَِ

  (3)ؿکل  ػبکبسیذ ثَدًذغیشتَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلی
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( در مقایسه با سویه YF-L811ساکاریذ )ذه اگسوپلیماست تهیه شذه با سویه تولیذ کنن هایارزیابی حسی نمونه - 4شکل

 (CH-1ساکاریذ )غیرتولیذ کننذه اگسوپلی

 

 گیرینتیجه

دٌّذ کاِ اػاتهبدُ اص آغابصرش    ًتبیح ایي هطبلؼِ ًـبى هی

دس هقبیؼاِ ثاب    YF-L811ػابکبسیذ  تَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلای 

خات  هَ CH-1ػابکبسیذ  آغبصرش غیشتَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلی

ّابی  اًذاصی ٍ ایضایؾ رشاًشٍی ٍ ػهتی ًوًَِکبّؾ آة

اًاذاصی،  ش صهابى ثاش تیییاشات هیاضاى آة    یثتأ  هبػت ؿذ

ّابی هختلاف هبػات دس ػاطح     ٍ ػهتی ًوًَِ رشاًشٍی

ِ داس ثَد  آةؼٌیه 0/3 احتوب   دس طای  ّاب  اًذاصی ًوًَا

ٍلاای رشاًااشٍی ٍ ػااهتی آًْااب   ُ ًگْااذاسی کاابّؾدٍس

اثاش هتقبثال ًاَع هبیاِ هیکشٍثای ٍ صهابى        ایضایؾ یبیت 

داس ّبی هبػت هؼٌای اًذاصی ًوًًَِگْذاسی ثش هیضاى آة

(330/3P< ثَد ٍلی ثش رشاًشٍی ٍ ػهتی آًْب هؼٌای ) داس

(34/3P> ًجَد ) ًَِّبی هبػت تْیِ ؿاذُ ثاب آغابصرش    ًو

ّاب داسای  اص ًظاش اسصیابة  ػابکبسیذ  تَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلای 

ؼاای اص خولااِ ح ٍیظریْاابیهقجَلیاات ثیـااتشی اص لحااب  

تش ٍ ػهیذتش ثَدى ًؼجت ثاِ  ػهت ،اًذاصیکوتش ثَدى آة

ُ   ًوًَااِ     ّاابی تْیااِ ؿااذُ ثااب آغاابصرش غیشتَلیااذ کٌٌااذ

ثاب تَخاِ ثاِ اّویات ثبیات دس       ػابکبسیذ ثَدًاذ   ارضٍپلی

ٍ ایضایؾ ثبصاس پؼٌذی هحلَلات لجٌی اص خولاِ هبػات   

کٌٌاذربى ثاِ هحلاَلات کابهلال طجیؼای،      رشایؾ هلشف

ُ اّویاااات           اػااااتهبدُ اص آغبصرشّاااابی تَلیااااذ کٌٌااااذ

سیذ ثااِ ػٌااَاى خاابیگضیٌی هٌبػاات ثااشای کبػاابارضٍپلاای

ّیذسٍکلَئیااذّبی ریاابّی ٍ حیااَاًی دس تَلیااذ كااٌؼتی  

ثٌابثشایي ؿٌبػابیی     ؿَدثیؾ اص پیؾ هحشص هیت هبػ

ػبکبسیذ ٍ استجب  ّبی هختلف تَلیذ کٌٌذُ ارضٍپلیػَیِ

ػبکبسیذ تَلیاذی ثاب ثبیات هطلاَة ثاشای تَلیاذ       ارضٍپلی

کٌٌاذربى  هحلَلاتی ػابلن ٍ هطابثق ثاب رائقاِ هلاشف     

 ضشٍسی اػت 

 

 مورد استفاده منابع

ّبی لاکتیاک دس  ػبکبسیذّبی هتشؿحِ اص ثبکتشیهقبیؼِ هیضاى پلی  0277 ف، صادؽ، ٍ ػلیوبًیبى الذیي م، دخبًیؿیخ صیي م، تذیٌی

آصهبیـگبُ ٍ ثشسػی اثشآى ثشخلَكایبت ییضیکای هحلاَ   ػلاَم ٍ یٌاَى      كٌؼتی ٍ تَلیذ ؿذُ دس  بٌذ ًوًَِ هبػت ػٌتی،

  136-106ّبی كهحِ، 37کـبٍسصی ٍ هٌبثغ طجیؼی، ؿوبسُ 

0

20

40

60

80

100
 رنگ و ظاهر

 سفتی یا قوام

آب اندازی قبل از قاشق 

 برداری

آب اندازی بعد از قاشق 

 برداری

 عطر و طعم

 میزان ترشی

 احساس خامه ای بودن

 پیوستگی

 چسبندگی

 مقبولیت کلی

CH-1 YF-L811

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

 YF-L811                                   485ساکارید هاي ماست تهیه شده با آغاسگز تولید کننده اگشوپليانداسي نمونهو میشان آبویضگیهاي رئولوصیکي، حسي 

 

Abbasi H, Ebrahimzadeh Mousavi M. Ehsani MR, Emam-Jomea Z, Rahimi J, and Aziznia S. 2009. 

Influence of starter culture type and incubation temperatures on rheology and microstructure of low fat set 

yoghurt. International Journal of Dairy Technology, 62: 549–555. 

Al-kadamany E, khattar M, Haddad T, and Toufeili I, 2003. Estimation of shelf life of concentrated yoghurt 

by monitoring selected microbiological and physiological changes during storage. Journal of Dairy 

Science. 85: 1023–1030. 

Amayatakul T, Halmos A L, Sherkat F, and Shah N P, 2006a. Physical characteristics of yoghurts made 

using exopolysaccharide-producing starter cultures and varying casein to whey protein ratios. 

International Dairy Journal, 16: 40-51.  

Amatayakul T, Sherkat F, and Shah N P, 2006b. Syneresis in set yogurt as affected by EPS starter cultures 

and levels of solids. International Journal of Dairy Technology, 59: 216-221. 

Anema S G, Lowe E K, Li Y, 2004. Effect of pH on the viscosity of heated reconstituted skim milk. 

International Dairy Journal, 14: 541-548. 

Ayala-Hernandez I, Hassan A N, Goff H N, and Corredig M, 2009. Effect of protein supplementation on the 

rheological characteristics of milk permeates fermented with exopolysaccharide-producing Lactococcus 

lactis subsp. cremoris. Food Hydrocolloids, 23: 1299-1304. 

De Vuyst L, Vanderveken F, Van de Ven S, and Degeest B, 1998. Production by and isolation of 

exopolysaccharides from Streptococcus thermophilus grown in a milk medium and evidence for their 

growth-associated biosynthesis. Journal of Applied Microbiology, 84: 1059-1068. 

Duboc P, and Mollet B, 2001. Application of exopolysaccharides in the dairy industry. International Dairy 

Journal,11: 759-768. 

Girard M, and Schaffer-Lequart C, 2007. Gelation and resistance to shearing of fermented milk: Role of 

exopolysaccharides. International Dairy Journal, 17: 666-673. 

Girard M, and Schaffer-Lequart C, 2007. Gelation and resistance to shearing of fermented milk: Role of 

exopolysaccharides. International Dairy Journal, 17: 666-673. 

Guler-Akin M B, Akin M S, and Korkmaz A, 2009. Influence of different exopolysaccharide-producing 

strains on the physicochemical, sensory and syneresis characteristics of reduced-fat stirred yoghurt. 

International Journal of Dairy Technology, 62: 422-430. 

Guzel-Seydim Z B, Sezgin E, and Seydim A C, 2005. Influences of exopolysaccharide producing cultures on 

the quality of plain set type yogurt. Food Control, 16: 205-209. 

Hassan A N, Frank J F, Schmidt K A, and Shalabi S I, 1996. Textural properties of yogurt made with 

encapsulated nonropy lactic cultures. Journal of Dairy Science, 79: 2098-2103. 

Hassan A N, Ipsen R, Janzen T, and Qvist K B, 2003. Microstructure and rheology of yogurt made with 

cultures differing only in their ability to produce exopolysaccharides. Journal of Dairy Science, 86: 1632-

1638. 

Hess S J, Roberts R F, and Ziegler G R, 1997. Rheological properties of nonfat yogurt stabilized using 

lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus producing exopolysaccharide or using commercial stabilizer 

systems. Journal of Dairy Science, 80: 252-263. 

Kitazava H, Yamaguch T, Miura M, Saito T and Itoh T, 1993. B-Cell mitogen produced by slime-forming, 

encapsulated Lactococcus lactis ssp. crernorls isolated from ropy sour milk, viili. Journal of Dairy 

Science, 76: 1514-1519. 

Laws A, Gu Y and Marshall V, 2001. Biosynthesis, characterisation, and design of bacterial 

exopolysaccharides from lactic acid bacteria. Biotechnology Advances, 19: 597-625. 

Mottar J, Bassier A, Joniau M, and Baert J, 1989. Effect of heat-induced association of whey proteins and 

casein micelles on yogurt texture. Journal of Dairy Science, 72: 2247-2256. 

Ozunlu B T, 2005. Ayran kalitesinde etkili bazi parametreler uzerine arastirmalar. Doktora Tezi, Ankara 

Universitesi. 

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

 1391/ سال 4شماره  22هاي صنایع غذایي/ جلد نصیزپور و حصاري                                                                                 نشزیه پضوهش     486

 

Purwandari U, Shah N P, and Vasiljevic T, 2007. Effects of exopolysaccharide-producing strains of 

Streptococcus thermophilus on technological and rheological properties of set-type yoghurt. International 

Dairy Journal, 17: 1344-1352. 

Ruas-Madiedo P, Tuinier R, Kanning M, and Zoon P, 2002b. Role of exopolysaccharides produced by 

Lactococcus lactis subsp. cremoris on the viscosity of fermented milks. International Dairy Journal, 12: 

689-695.  

Simitaru I, and Rodica S, 2005. Resaerchs concerning the biosynthesis of exopolysaccharids in the fermented 

dairy products with the yoghurt culture UF-L811. Bulletin of University of Agricultural Sciences and 

Veterinary Medicine Cluj-Napoca, 63: 540-545. 

Tamime A Y, 2006. Fermented milks. Society of Dairy Technology. Blackwell Science Ltd. 

www.SID.ir

www.SID.ir

