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 توربا و تولوق سنتی شده تغلیظ ماست تولید فرایند طی ايتغذیه ترکیبات افت میزان بررسی
 

  *2و صدیف آزادمرد دمیرچی 1علیرضالوکاظم 

  تبریز، ایران ،دانشجوي دکتري، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریز1
  ، ایراندانشیار، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریز2

  23/8/93؛ تاریخ پذیرش:13/8/92 تاریخ دریافت:
  چکیده

 شده ظیتغل ماست دیتول يبرا جیرا یسنت هاي روش از توربا و تولوق هاي سهیک از استفاده سابقه و هدف:
 مورد توربا و تولوق هاي ماست دیتول ندیفرا طول در يمغذ باتیترک افت زانیم ق،یتحق نیا در. است
  .گرفت قرار یبررس

 و تولوق هاي سهیک در ظیتغل عمل سپس. شد هیته استاندارد روش با کنترل ماست ابتدا ها: مواد و روش
 و استاندارد روش از استفاده با ییایمیش باتیترک ت،ینها در. گرفت انجام گراد یسانت درجه 4 يدما در توربا

 مورد افت، زانیم یبررس يبرا کجلدال کرویم و یاتم جذب فتومتر، میفل هاي دستگاه با یمعدن مواد زانیم
  .گرفت قرار یبررس
 و 04/41( خشک ماده افت زانیم بیترت به توربا و تولوق هاي ماست در که داد نشان جینتا ها: یافته

 و 19/68( لاکتوز ،)درصد 85/3 و 32/0( یچرب ،)درصد 64/10 و 05/5( نیپروتئ ،)درصد 04/81
. بودند) درصد 80/73 و 6/35( نمک و) درصد 40/230 و 57/131( خاکستر ،)درصد 78/144

 میسد و) درصد 52/72( میپتاس به مربوط افت زانیم نیشتریب يضرور یمعدن مواد نیب در نیهمچن
  .بودند) درصد 83/17( میکلس به مربوط نیکمتر و) درصد 25/70(

، پروتئین، چربی و خاکستر بالا و میزان لاکتوز و نمک pHماست تولوق داراي میزان  :جه گیرينتی
اي بالا و  محصول لبنی با ارزش که داراي ارزش تغذیهتري است، بنابراین تولید آن به عنوان یک  پائین
  شود. هاي تولیدي سنتی پیشنهاد می هاي کمتر تولیدي نسبت به ماست توربا است براي کارگاه افت

  اي ماست تغلیظ شده، تولوق، توربا، افت ترکیبات تغذیه :کلیدي واژگان
                                                             

 s_azadmard@tabrizu.ac.irنویسنده مسئول: *
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  مقدمه
 ارزش يدارا و گـردد  یم ـ بـر  قفقـاز  هاي کوه به آن منشاء که است یلبن محصولات از یکی ماست

 ـا رطوبت يبالا يمحتوا ماست، يدیاس طیشرا وجود با.  است ییبالا يکاربرد و ییغذا  محصـول  نی
 رطوبت زانیم کاهش يبرا يمتعدد هايروش). 10( است کرده مواجه مشکل با را آن يماندگار مدت

. هسـتند  یصنعت و یسنت هاي روش شامل ها	روش نیا. دارد وجود آن يماندگار زمان شیافزا و ماست
 گوسفند پوست جنس از هایی سهیک ای و) توربا( اي	پارچه هاي سهیک از استفاده یسنت هاي روش از یکی
 ـم شیافـزا  سـبب  ماست از آب خروج). 1 و 16( باشد	یم 1ماست آب خروج يبرا) تولوق( بز و  زانی

 کـه  گـردد 	یم ـ) کیلاکت دیاس برحسب( درصد 2 از شیب به تهیدیاس دنیرس و درصد 25 تا خشک ماده
 ـا يماندگار مدت شیافزا در مهم عوامل از ،یمصرف نمک همراه به شده ادی مورد دو نیا  محصـول  نی

 خـروج  يبرا یصنعت هاي روش معکوس اسمز و کردن فوژیسانتر ون،یلتراسیاولتراف. باشند	یم ارزش با
  ).16( هستند ماست آب

در ایـران   باشـد کـه   داراي اسامی متفاوتی در مناطق مختلف مـی اي  کیسهسنتی  ماست تغلیظ شده
در کشورهاي عربـی  و ماست توربا  بهترکیه  در کشور به نام ماست تولوق،بخصوص منطقه آذربایجان 

اي و بـه رنـگ    علت میزان چربی بالا داراي ظـاهري خامـه   به تولوق ماست). 9( معروف هستلبنه به 
یم و شبیه عطر و طعـم پنیـر   ملا نیز منسجم و از لحاظ طعم یبافت داراي چنین ، هماستسفید تا کرمی 

). 15؛ 17باشـد (  در حـین تخمیـر و نگهـداري مـی     فـراوان  که به علت تولید دي اسـتیل  است لیقوان
هـاي   ، با توجـه بـه اینکـه ماسـت    تغلیظ شدههاي  رغم وجود فرایندهاي صنعتی براي تولید ماست علی

بازار پسندي لذا از  ،تري هستند هاي ارگانولپتیک مطلوب سنتی داراي عطر و طعم و ویژگی تغلیظ شده
باعث تغییر شرایط فراینـد تخمیـر   به طریق سنتی تغلیظ ماست  از سوي دیگر د.برخودارنتري نیز  بیش

و  یمتفـاوت عطـر و طعـم   محصـول نهـایی داراي   در نهایت و  گردد میلاکتیک هاي اسید توسط باکتري
 .)10(دارد  محصول اولیهنسبت به  تري مطلوب

 طیشـرا  و تولـوق  سـه یک از ماسـت  آب خـروج  تولوق ماست دیتول ندیفرا در مهم مراحل از یکی
 اسـاس  بـر . باشـد  اثرگـذار  یینها محصول دیتول بازده و اي هیتغذ ارزش بر تواند یم که است آن ظیتغل

                                                             
1. Whey 
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 یمتفاوت ییایمیش -یکیزیف هاي یژگیو با شده ظیتغل محصول ه،یاول ماست از ماست آب خروج نحوه
 .دآی یم دست به

 از دیبا و هستند يضرور بدن يبرا کم ریمقاد در که هستند عناصر از یگروه يضرور یمعدن مواد
 توانـد  یم ـ کـه  بـوده  يضرور یمعدن مواد از یغن منبع عنوان به ماست. شوند رسانده بدن به غذا قیطر

 ـنما نیتأم را بدن یکیولوژیزیف يندهایفرا حفظ و فسفر و میکلس به انسان روزانه ازین اعظم قسمت . دی
 و رفتـه  بـالا  محصـول  دسـترس  در میکلس زانیم تا شود یم باعث ماست يدیاس طیشرا گرید يسو از

 ).5( کند دایپ شیافزا روده در میکلس جذب نچنی هم

ماننـد  ماسـت  اي محلـول در آب   مـواد تغذیـه  بخشی از سنتی  طی فرایند تولید ماست تغلیظ شده
توانند توسط آب ماسـت   و چربی می چنین قسمت اندکی از پروتئین هم، ضروري لاکتوز و مواد معدنی

از ماست معمـولی  متفاوت  تغلیظ شدهماست اي  )، بنابراین ارزش تغذیه6؛ 9(از دسترس خارج شوند 
باعث کاهش  اي طی فرایند تولید ماست تغلیظ شده یهبود. با توجه به اینکه خروج ترکیبات تغذخواهد 

فت ترکیبات آمیزان  بررسی تحقیقهدف از این  شود، بنابراین ارزش می اي این محصول با ارزش تغذیه
  باشد. می ها فتآهاي متنوع براي کاهش این اي و ارائه راه حل تغذیه

  

  ها مواد و روش
  مواد اولیه

شیر خام گاوي مورد استفاده در ایـن تحقیـق از گـاوداري مرکـز تحقیقـات کشـاورزي       : شیر خام گاو
مـورد   خـام  هاي مختلف شیر کیلوگرم خریداري شد. ویژگی 30خلعت پوشان دانشگاه تبریز به میزان 

  .ه شده استئارا 1در جدول استفاده 
  

  .هاي شیر خام مورد استفاده در تحقیق حاضر ویژگی -1جدول 
Table 1. Raw milk properties in this study. 

  ها ویژگی
Properties 

pH  ماده خشک  
Total solid 

 پروتئین
Protein 

 چربی
Fat 

 لاکتوز
Lactose 

 خاکستر
Ash 

  )مقدار (درصد
Amount (%) 

6.72 12.50  3.75  3.10  4.82  0.82  
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مایه ماست مورد استفاده جهت تولید ماست از کارخانه شیر پاسـتوریزه پگـاه آذربایجـان    : مایه ماست
هـاي آغـازگر    يتهیـه گردیـد. مایـه ماسـت مـورد اسـتفاده حـاوي بـاکتر         1389شرقی در خرداد مـاه  

بـه   بولگاریکوسزیرگونه  کیولاکتوباسیلوس دلبرو  ترموفیلوسزیرگونه  استرپتوکوکوس سالیواریوس
  ، فرانسه) بود.Rhodia Food(شرکت  1:1نسبت 

کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده در ایـن پـروژه سـاخت کارخانـه     : هاي کشت مواد شیمیایی و محیط
  اي بودند.مرك آلمان با درجه خلوص تجزیه

  اي تولوق و پارچه هاي کیسه
کیسه تولـوق   3و سانتی متري  30×40اي به ابعاد  کیسه پارچه 3در مرحله اول : ها آماده سازي کیسه

 بـه هـا   کیسـه  ابتدا ماست ثانویه آلودگی از جلوگیري منظور هباي  هاي پارچه تهیه شدند. در مورد کیسه
هـاي   چنین در مورد کیسه هم .شدند استریل اتوکلاو دستگاه توسط نهایت در و شسته داغ آب با خوبی

ترتیـب کـه    ها از مواد و ترکیبات عطري استفاده شـد. بـدین   تولوق براي حذف بوهاي گوسفندي کیسه
مخلوطی از ماست، گل محمدي خشک، نعناع، آویشن و ترخون به همـراه مقـداري نمـک تهیـه و در     

هاي تولوق  ساعت در دماي یخچال نگهداري شدند. سپس کیسه 20مدت  هاي مذکور ریخته و به کیسه
اي براي پر کردن با ماسـت اولیـه آمـاده شـدند.      هاي پارچه خالی و با آب شسته شده و به همراه کیسه

   دهد. کیسه تولوق قبل و بعد از تهیه ماست تولوق را نشان می 1شکل 

             
  .) از تولید ماست تولوقB) و بعد (Aکیسه تولوق قبل ( .1شکل 

Figure 1. Tuluq bag before (A) and after (B) Tuluq yoghurt production.   

(A) (B) 
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و بـا انـدکی    )12(طبق روش رابینسون و تمـیم   شده ظیتغلهاي ماست  نمونه: تهیه ماست تغلیظ شده
 90تغییرات که در زیر توضیح داده شده است، تولید شدند. براي این منظور ابتدا شـیر گـاو تـا دمـاي     

خنک گردیـد و   گراد درجه سانتی 45دقیقه حرارت داده شد، بعد تا دماي  10مدت  بهگراد  درجه سانتی
 لاکتوباسیلوس دلبروئکیو  ترموفیلوسزیرگونه  استرپتوکوکوس سالیواریوسآغازگرهاي ماست شامل 

هـا در دمـاي    درصد به آن تلقیح شـد. سـپس نمونـه    3) به میزان 1:1(به نسبت  بولگاریکوسزیرگونه 
نگهداري شـدند تـا عمـل تخمیـر بـه       7/4به  pHساعت تا رسیدن  3:30مدت  به گراد سانتی 1/0±43

بـود  اري شدند. بـراي به ساعت در دماي یخچال نگهد 12مدت  هاي ماست به خوبی انجام گیرد. نمونه
 ظ شده، ماست اولیهبه ماست اضافه شد. براي تولید ماست تغلی درصد 2/1عطر و طعم، نمک به میزان 

در حین ها  هاي تولوق و توربا ریخته شدند و آب ماست خروجی از کیسه سهزدن آرام در کی پس از هم
ماست تولـوق و توربـا و همچنـین     هاي ، نمونهساعت از زمان تغلیظ 37. پس از آوري شد تغلیظ جمع

  .مورد آزمایش قرار گرفتند آب ماست خروجی براي ارزیابی میزان افت ترکیبات مختلف
هـاي   نمونـه  ، پروتئین، نمک و خاکسترچربیزان ماده خشک، ، میpHاسیدیته، : تعیین ترکیب شیمیایی

 ـم اختلاف صورت بهها  ماستمیزان لاکتوز  گیري شد. ) اندازه2هاي استاندارد ( ماست مطابق روش  زانی
  ).6( آمد دست هب خاکستر و نیپروتئ ،یچرب زانیم مجموع از کل خشک ماده

براي ارزیـابی میـزان مـواد معـدنی ابتـدا      : و آب ماست تغلیظ شده بررسی میزان مواد معدنی ماست
خشـک   سـاعت  24مـدت   به گراد سانتیدرجه  55و آب ماست در دماي  تغلیظ شده هاي ماست نمونه
لیتر اسید نیتریک بـه آن اضـافه    میلی 5تقل و منبه بوته چینی  هاي خشک شده گرم از نمونه 5/0 شدند.

 500ساعت به دمـاي   2هاي چینی به داخل کوره انتقال داده شد و دماي کوره در مدت زمان  شد. بوته
ا از کـوره خـارج   ه ـ نمونه ،ساعت خاکسترگیري 4-8رسانده شد. پس از مدت زمان  گراد سانتیدرجه 

 لیتـر  میلـی  10دماي آزمایشگاه خنک شوند. براي انحلال خاکستر موجود  در شدند و اجازه داده شد تا
لیتر آب مقطر)  میلی 1000اسید نیتریک و  لیتر میلی 100اسید کلریدریک،  لیتر میلی 300مخلوط اسید (

ها بوته چینی مدتی حرارت داده شد. در نهایت  ها اضافه شد. براي تسریع انحلال خاکستر نمونه به بوته
پس از ته نشین شدن مواد معلق موجود، محلول صاف شده براي آنالیز مواد معدنی مورد استفاده قـرار  

 ,Varian). مقادیر مواد معدنی سدیم، پتاسیم و کلسیم با استفاده از دسـتگاه فلـیم فوتـومتر (   4(گرفت 

Melbourne, Australiaفسفر، مـس، آهـن و روي بـه کمـک دسـتگاه      ي شد. میزان عناصر گیر ) اندازه

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 و صدیف آزادمرد دمیرچی  کاظم علیرضالو

6  

میـزان  در نهایت . ارزیابی شد) Shimadzu Italia via G.B. Cassinis 7, 20139 Milanoجذب اتمی (
  ).2گیري شد ( ازت با استفاده از دستگاه میکرو کجلدال و مطابق روش استاندارد اندازه

اي و مـواد   محاسبه میزان افت ترکیبـات تغذیـه  : مواد معدنیاي و  محاسبه میزان افت ترکیبات تغذیه
میزان این ترکیبات در ماست اولیه و قبـل   گیري معدنی در طی فرایند تولید ماست تغلیظ شده  با اندازه

 هـا  نمونـه  آب ماست خارج شده ازسپس مقادیر این ترکیبات در  ).Aها انجام شد ( از ریختن در کیسه
بـا اسـتفاده از   اي و مـواد معـدنی    در نهایت میزان افت ترکیبات تغذیـه  ).Bگرفت (مورد ارزیابی قرار 

  ).9(محاسبه شد  )X=B/A×100( ذیل فرمول
) و ماست اولیـه  توربا (ماست تولوق،تیمار  3این تحقیق در قالب طرح کاملاً تصادفی با : آنالیز آماري

اي و مواد معدنی در طی فرایند تولید  ترکیبات تغذیهانجام شد. آنالیز واریانس براي بررسی میزان افت 
اي دانکن در  ها با استفاده از آزمون چند دامنه و مقایسه میانگین ANOVA ، به روشتغلیظ شدهماست 

  .انجام شد 1/9نسخه  SASدرصد و به کمک نرم افزار آماري  5سطح احتمال 
  

  نتایج و بحث
هاي  ماستو  شیمیایی ماست اولیههاي  مربوط به ویژگی هاي ادهمقایسه میانگین دنتایج حاصل از 

   آورده شده است. 3و  2 هاي در شکل تغلیظ شده

بالاتري نسبت به  pHهاي تغلیظ شده داراي  مشخص شد که ماست 2مطابق نتایج حاصل از شکل 
ماسـت در مـدت زمـان نگهـداري از عوامـل       pHکه کـاهش سـریع    ماست اولیه بودند با توجه به این
به هنگام تغلیظ باعث افزایش هیدروژن هاي  باشد بنابراین خروج یون محدود کننده زمان ماندگاري می

هاي تغلیظ شده  هاي شیمیایی ماست ). در بین ویژگی7شود ( هاي تغلیظ شده می زمان ماندگاري ماست
  ) داشتند.P>05/0ي (دار و اسیدیته تفاوت معنی pHهاي  فقط ویژگی
تر و درصد خاکستر بالاتري بودند که امري مطلوب  هاي تغلیظ شده داراي میزان نمک پائین ماست

)، بنابراین با 8شود ( که نمک باعث افزایش مایعات بدن و فشار بالاي خون میباشد. با توجه به این می
  شود. خروج نمک در طول فرایند تغلیظ این مشکل برطرف می
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  .هاي تغلیظ شده تولوق و تورباهاي ماست اولیه و ماستهاي شیمیایی نمونه ویژگی -2شکل 
Figure 2. Chemical properties of control and concentrated Tuluq and Torba yoghurt. 

  
مانند هاي تغلیظ شده  اي ماست نشان داد که میزان ترکیبات تغذیه 3دست آمده از شکل  نتایج به

هاي تولوق و  ) بیشتر از ماست اولیه بود. ماستP>05/0داري ( طور معنی پروتئین، چربی و خاکستر به
اي و به رنگ سفید تا کرمی بودند،  توربا به علت میزان پروتئین و چربی بالا داراي ظاهري خامه

بودند که این امر به تولید همچنین داراي بافتی منسجم و طعمی ملایم و شبیه عطر و طعم پنیر لیقوان 
  ).1شود ( میزان بالاي دي استیل در حین تخمیر و نگهداري نسبت داده می
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  .هاي تغلیظ شده تولوق و توربا هاي ماست اولیه و ماست هاي شیمیایی نمونه ویژگی -3شکل 
Figure 3. Chemical properties of control and concentrated Tuluq and Torba yoghurt. 

  
علت تري نسبت به ماست اولیه بودند.  هاي تغلیظ شده داراي لاکتوز پائین از سوي دیگر ماست

حلالیت این ترکیب در آب ماست و خروج مربوط به  هاي تغلیظ شده ماستبودن میزان لاکتوز پائین 
نتایج این پژوهش با نتایج گزارش شده  باشد. فرایند تغلیظ می حینتولوق و توربا از داخل کیسه  آن

 مقدار .داشتدر مورد ماست توربا مطابقت  )9(نرگیس و سچکین و  )6گولر و شانال ( توسط

مشاهده تر در ماست تولوق در مقایسه با ماست توربا  تر و چربی کم پروتئین، لاکتوز و خاکستر بیش
  دار نبود. درصد معنی 5شد که این اختلاف در سطح آماري 

هاي تغلیظ شده و میزان  هاي شیمیایی آب ماست خارج شده در طول تولید ماست ویژگی 2جدول 
هاي مربوط به افت ترکیبات  داده میانگین مقایسه از حاصل نتایج دهد. افت ترکیبات حاصل را نشان می
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تري در مقایسه با سایر ترکیبات  ترکیبات چربی و پروتئین داراي میزان افت پائیناي نشان داد که  تغذیه
که درصد افت ماده خشک، لاکتوز، نمک و  دست آمده مشخص شد هچنین با توجه به نتایج ب بودند. هم

. ماسـت  بودنـد ) متفـاوت  P>05/0داري ( طور معنی هاي تغلیظ شده به خاکستر در فرآیند تولید ماست
نسـبت بـه ماسـت توربـا بـود کـه علـت آن         تري ترکیبات شیمیایی داراي میزان افت کم از نظر تولوق

اي باشـد. در ایـن ارتبـاط     رچـه اتواند مربوط به ساختار فشرده پوست گوسفند نسـبت بـه کیسـه پ    می
 134و  درصد 117ترتیب برابر با  مشخص شد که میزان درصد افت لاکتوز در ماست تولوق و توربا به

دلیل جلوگیري از مسائل مربوط بـه بیمـاري عـدم     هاي تغلیظ شده به بود. افت لاکتوز در ماست درصد
در بررسـی میـزان افـت     )9(نرگیس و سـچکین  در همین راستا  ).14باشد ( تحمل لاکتوز، مطلوب می

که ترکیب شیمیایی ماسـت تغلـیظ شـده    گزارش کردند اي در فرایند تولید ماست توربا  ترکیبات تغذیه
ضـمنا   .دست آمده از این تحقیق مطابقت داشت با نتایج بهد بود که نمتفاوت خواهبسته به روش تولید 

؛ 11( بودحاضر  اي قابل مقایسه با تحقیقمیزان افت ترکیبات تغذیه با محققان در ارتباطسایر گزارش 
مـاده   درصـد  8-10یند تولید ماست تغلیظ شـده داراي  آ. با توجه به اینکه آب ماست حاصل از فر)13

هاي لبنی  تولید نوشیدنی دراي بالا  عنوان ترکیبی با ارزش تغذیه به که لاکتوز است درصد 5-6خشک و 
   ).15گیرد ( مورد استفاده قرار می

تغلیظ هاي  و ماست اولیهماست  هاي مواد معدنی ضروري مقایسه میانگیننتایج حاصل از  3جدول 
مربوط به  نتایج دهد. و میزان افت ترکیبات مربوطه را نشان می ها از کیسه خارج شدهماست آب  ،شده

داري  تفاوت معنی تغلیظ شدههاي  ان داد که بین ماستهاي ماست نش مواد معدنی ضروري نمونه
)05/0<P.وجود دارد (  
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بیشترین  که در حالی شود. محسوب میو پتاسیم سدیم  ،ماست اولیه منبع غنی از مواد معدنی کلسیم
هاي تغلیظ شده مربوط به سدیم و فسفر است. بـا توجـه بـه اینکـه مـواد       مواد معدنی ضروري ماست

 ایفـا هـاي رئولـوژیکی ماسـت     ها نقش مهمی در ساختار دلمه و ویژگـی  معدنی شیر به همراه پروتئین
باشد  مطلوب نمی اي کنند، بنابراین افت این ترکیبات هم از لحاظ تکنولوژیکی و هم از لحاظ تغذیه می

 و ریش ـ انیم نیا در و است رشد حال در وستهیپ میکلسمحصولات با  يساز یغن غذا صنعت در). 14(
). مقادیر 3( روند یم شمار بهد معدنی موا ریسا و میکلس نیمأت يبرا ماده اولیه مناسبی یلبن يها فرآورده

بـا روش مـورد    کـه  ماست وجود داردمواد معدنی ضروري مس، آهن و روي به مقدار خیلی پائین در 
کلسـیم، فسـفر و   پتاسـیم،  میزان افت مواد معدنی ضروري  استفاده در این پژوهش قابل ردیابی نبودند.

) بودند. در این ارتباط مشخص P>05/0داري ( هاي تغلیظ شده داراي اختلاف معنی نیتروژن در ماست
توانـد مربـوط بـه    توربا بود که علـت آن مـی  تري نسبت به ماست  تولوق داراي افت کمشد که ماست 

  اي باشد. ساختار متراکم پوست گوسفند نسبت به کیسه پارچه
درصـد دیگـر    25در ماست به صورت فسفات کلسـیم کلوئیـدي،   موجود  درصد فسفر 25حدود 

درصـد   50شود) و  (حتی در شرایط اسیدي ماست از کازئین و دلمه جدا نمی با کازئین صورت استر به
بخـش اعظمـی از    ولی در شرایط اسیدي ماسـت  .باشد صورت یونی و محلول در سرم می قیمانده بهبا

، بنابراین از کیسـه توربـا خـارج    است محلول در آب ماست وحالت یونیزه  ) بهدرصد 96-99کلسیم (
  دهد.  شده و افت بالاتري را نشان می

در فرایند تولید ماست میزان افت مواد معدنی سدیم، پتاسیم، کلسیم و فسفر  )9(نرگیس و سچکین 
تـرین   کـه بـیش   گزارش کردنـد  درصد 2/50و درصد  6/65، درصد 2/68، درصد 2/70ترتیب  بهتوربا 

 ـ    کاملاً حاضـر دسـت آمـده از تحقیـق     همیزان درصد افت مربوط به سدیم و پتاسیم بود کـه بـا نتـایج ب
  .خوانی داشت هم

 ،شوند میمحسوب  ویتامین و کلسیم تأمین منبع که لبنی مواد تمام تقریباً آب ماست، استثناي به
با توجه به اینکه آب ماست داراي مقادیر کمی پروتئین و چربی  باشند. می پروتئین زیادي مقادیر داراي
به سبب پروتئین و چربی  هاي لبنی پرچرب از خوردن شیر و فراوردهاي افرادي  ، از نظر تغذیهاست
  شود. عنوان یک جایگزین مناسب توصیه می اند، آب ماست به منع شدهبالا، 
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  گیري نتیجه
 شوند، یم محسوب ویتامین و کلسیم تأمین منبع که لبنی مواد تمام تقریباً ماست، آب استثناي به
 عنوان به ،یچرب و پروتئین کمتر مقادیر داشتن لیدل به ماست آب. باشند یم پروتئین زیادي مقادیر داراي

 پرچرب یلبن يها وردهآفر و شیر خوردن از شده منع افراد يبرا اي هیتغذ نظر از مناسب جایگزین یک
  .شود می توصیه محصولات، نیا يبالا یچرب و پروتئین سبب به
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Abstract 
Background and objectives: The traditional methods used to produce 
concentrated yoghurt are Tuluq and Torba bags. In this study, nutrients losses 
during the production of traditional concentrated Tuluq and Torba yoghurts were 
evaluated. 
Materials and methods: Firstly control yoghurt was produced by standard 
method. Then, concentration processing was carried out in Tuluq and Torba bags at 
4 ℃. Finally, losses content were evaluated based on chemical compounds with 
standard methods and mineral with flame photometer, atomic absorption and micro 
kjeldahl apparatus. 
Results: The results showed that in Tuluq and Torba yoghurts the losses were solid 
content (41.04, 81.04%), protein (5.05, 10.64%), fat (0.32, 3.85%), lactose (68.19, 
144.78%), ash (131.57, 230.40%) and salt (35.6, 73.80%), respectively. Among the 
essential mineral, potassium (72.52%) and sodium (70.25%) had the highest losses 
amount, but calcium (17.83%) had the lowest losses. 
Conclusion: Since Tuluq yoghurt has high content of pH, protein, fat, and ash 
whilst include low content of lactose and salt, therefore manufacturing of Tuluq 
yoghurt is proposed as a valuable dairy product with high nutritional quality and 
low losses. 
 
Keywords: Concentrated yoghurt, Tuluq, Torba, Nutrients losses.3 
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