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 چكيده
در كشور  .  هاي تخميرشده شير، ماست شناخته شده تر از ساير محصولات بوده و مقبوليت بيشتري در جهان دارد  در بين فرآورده :مقدمه

هاي ميكروبي جداسازي شـده از        هدف از اين تحقيق استفاده از سويه.  دهد درصد مصرف سرانه شير را به خود اختصاص مي 60ما حدود 
ها بلافاصله پس از توليد و   هاي ماست تحت شرايط كنترل شده و بررسي ميزان استالدئيد در اين نمونه هاي بومي براي توليد نمونه ماست

 .روزه در سرما بوده است 21در فواصل معين نگهداري 
و دوسـويه     (S2,S1)هاي ميكروبي مـورد اسـتفاده در توليـد ماسـت دوسـويه اسـترپتوكوكوس ترموفيلـوس                   سويه:  ها مواد و روش

در برخي از تيمارها بدليل عدم مطلوبيـت كيفيـت، از مخلـوط دوسـويه           .  بودند (L2,L1)لاكتوباسيلوس دلبروكي زيرگونه بولگاريكوس 
. كاربرده شد   عنوان نمونه شاهد به هم چنين ماست با استفاده از استارتر تجارتي به.  جداسازي شده از هر نمونه ماست سنتي استفاده گرديد

هاي شيميايي و حسي     هم چنين ويژگي.  شد  اندازه گيري GCها مقدار استالدئيد به كمك روش تقطير و تزريق در دستگاه  در كليه نمونه
 .ها بررسي گرديد نمونه
 pHداري در     داري در اسيديته و كـاهش معـني      ، افزايش معنيL2طي مدت زمان نگهداري به ويژه در نمونه حاصل از تلقيح  :ها يافته

بعد از بيـست و    S2و  S1هاي توليدي از تلقيح  نمونه.  دست آمد هم چنين حداكثر مقدار استالدئيد در روز بيست و يكم به.  مشاهده گرديد
هـاي بومـي محـسوب        دار نبود كه اين امتيازي براي نمونه توليدي بـا سـويه        يك روز در سرما قدري افت كرده ولي از نظر آماري معني

 .شود مي
هاي حسي مطلـوب و قابليـت نگهـداري        هاي ماست با ويژگي در اين تحقيق با استفاده از استارترهاي بومي كشور، نمونه :گيري نتيجه

 .پذير گرديد در يخچال امكان) روز 21(طي سه هفته 
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 مقدمه     
امروزه ماست بخش عـمـده مصـرف سـرانـه                                                             

هاي تخمير شده شير را به خود اخـتـصـاص                                               فرآورده       
ماست يك فراورده شيري منعقد شده اسـت                                       .     دهد     مي  

 Streptococcusوسيله تخمير لاكتيك توسط                          كه به     

thermophilus     وLactobacillus delbrueckii 
subsp.bulgaricus    دو        بيـن ايـن                 .     آيد     دست مي        به

ميكروارگانيسم رابطه همزيستـي وجـود دارد كـه                                                               
  ، توليد اسيد            ، تواند موجب افزايش تراكم باكتريايي                                   مي  

و بهبود بافت طي فرآيند تهـيـه                                     ، توسعه عطر و طعم               
.   (Tamime & Robinson, 1999)ماست گـردد                  

هاي استارتر ماست عمدتا مولد اسيد لاكتيك                                          باكتري      
البته در كنار آن تركيبات ديگري مـانـنـد                                                   .     باشند       مي  

  ، دي اسـتـيـل                   ، استالدئيد           ، اسيد فرميك            ، اسيد استيك          
كنند كه در عـطـر و طـعـم                                                توليد مي        ...       استوئين و         

ــه                                                   ــر ب ــي ــاث ــول ت ــص ــح ــي دارد                                                                                  م ــزاي       س
(Kneifel et al.,1992; Xanthopoulos et al., 

1994 ( . 
وسيله تركيبي از تركيبات آلي فرار                                    طعم ماست به            

وجـود               كه عمدتا طي دو ساعت اول فرآيند تخمير به                                       
هاي زيادي پيـرامـون                           بررسي     .     شود     ايجاد مي          ، آيند      مي  

بيـش        .     مواد فرار آروماتيك ماست انجام گرديده است                                        
ماده فرار در ماست شناسايي شده كه شـامـل                                                   90از    

  ، اسيـدهـا              ، ها    كتون      ، آلدئيدها          ، ها    الكل      ، ها    كربوهيدرات          
هـا و               پيرازين         ، تركيبات گوگرددار                  ، ها    لاكتون       ، استرها      

 ).  (Ott et al., 1997باشند         مشتقات فوران مي               
تـنـهـا                     ، به هرحال در مطالعاتي كه انجام شـده                                         

اند كـه شـامـل                                تعدادي از مواد فرار بررسي گرديده                                
  ، اسـتـوئـيـن                         ، اسـتـن            ، دي استيل          ، استالدئيد           ، اتانول      

اسـيـد اسـتـيـك و                                                                         ، اسـيـد فـرمـيـك                               ، بوتانون       
ــي                                                            ــد م ــي ــف ــول ــل س ــي ــت ــد                                                                                                     دي م ــن ــاش ب

(Perez et al., 1991; Zouari et al., 1991)      در
ميان اين تركيبات استالدئيد بيشترين تاثيـر را روي                                                            

 ;Smit, 2003(     گـذارد                    عطر و آروماي ماست مي                    
Perez et al., 1991    Xanthopoulos et al., 

  ppmميزان استالدئيد ماست در محـدوده                                       )       ;1994
 ).    Van Boekel, 1998( است       1-  42
درصد مصرف سرانه شـيـر ايـران را                                                 60حدود       

هاي تخمير شده شير از جمله ماست تشكيل                                        فرآورده       
در كارخانجات ايران استارتر وارداتـي كـه                                                     .     دهد     مي  

  L.bulgaricusو             S.thermophilusمخلوطي از           

براي توليد ماسـت مـورد                                  ، باشد      به نسبت مساوي مي                
ساليان          ، در بعضي مناطق ايران                   .     گيرد      استفاده قرار مي               

حـفـظ شـده                            دراز توليد و مصرف محصولات بومي                             
تر و        اين محصولات داراي عطر و طعم مطلوب                                .     است   

باشند و با ذائقه مردم ايـران                                      تري مي        بافت مستحكم           
 . سازگاري بيشتري دارند                    

هـاي              هدف از اين تحقيق استـفـاده از سـويـه                                                     
هاي بومـي بـراي                           ميكروبي جداسازي شده از ماست                           

هاي ماست تحت شرايط كنترل شـده و                                         توليد نمونه           
ها بلافاصله پس                 بررسي ميزان استالدئيد در اين نمونه                                  

روزه در                   21از توليد و در فواصل معين نگهـداري                                         
 . سرما بوده است             

 
 ها    مواد و روش          

 هاي ميكروبي مورد استفاده                          سويه      -
سويـه           2هاي ميكروبي مورد استفاده شامل                                 سويه     

سـويـه                  2و   )         S2و     S1( استرپتوكوكوس ترموفيلوس                        
  L1 (   لاكتوباسيلوس دلبروكي زيرگونه بولگاريكوس                                            

از مـاسـت                         L1و         S1هاي       بودند كه سويه             )           L2و     
از ماست سنـتـي                      L2و     S2هاي       سنتي گيلان و سويه                

هـاي مـذكـور                              سويـه       .     گلپايگان جداسازي گرديدند                        
هاي بيوشيميايي و مـرفـولـوژيـكـي                                              براساس ويژگي            
 ).    1386پوراحمد و همكاران،                    ( شناسايي شدند              

 
 روش توليد ماست                -

هاي ميكروبي خالص سـازي                                از هر يك از سويه                 
به منظور توليد ماست،                      .     شده كشت فعال تهيه گرديد                       

هاي ميكروبي فـعـال                          در مرحله اول هر يك از كشت                         
  2/5درصد به شـيـر                             3به صورت جداگانه به ميزان                          

درجـه               80-85(   درصد چربي هموژنيزه و پاستوريزه                                    
  1/5-2حـاوي             )     دقيقـه          15-20گراد به مدت               سانتي     

درصد شير خشك بدون چربي تلقيح شده و در دماي                                            
ºC 45         كـه                 بعد از آن         .     گذاري گرديدند               گرمخانهpH  

ها از گـرمـخـانـه                                 رسيد، نمونه             4/5-4/7ها به         نمونه     
 . و در سردخانه قرار گرفتند                          ه خارج شد       

هـا و                   در مرحله دوم مخلـوط لاكـتـوبـاسـيـل                                                   
هاي جداسازي شده از هر نمونه ماسـت                                       استرپتوكوك          

/ حجمـي       (   درصد        3صورت جداگانه به ميزان                         سنتي به       
درصـد           2/5به شير پاستوريزه و هموژنيزه با                                )     حجمي    

 ـ   چربي تلقيح شدند و هر نمو                         ه در درجـه حـرارت                                             ن
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C   °    45         بعد از اتمام تخمـيـر،                           .     گذاري گرديد             گرمخانه
ها در سردخـانـه                       گذاري متوقف شده و نمونه                         گرمخانه       

)   نمونه شاهد يا كنتـرل                      (   همچنين ماست             .     قرار گرفتند           
مربوط بـه               (YC-350)با استفاده از استارتر تجارتي                              

توليد گرديد اين اسـتـارتـر                                      1ن شركت كريستين هانس                 
گرم به ازاء هـر                             0/10به ميزان            2صورت مستقيم             به  

ميلي ليتر به شير تلقيح شد و در درجه حـرارت                                                    100
لازم به ذكر اسـت كـه                                 .   گذاري گرديد             فوق گرمخانه           

 . ها حداقل در سه تكرار تهيه شدند                                همه نمونه         
 
 گيري استالدئيد                اندازه        -

.   براي اين منظور ابتدا نمونه ماست تقطير گرديـد                                               
ميلي ليتر ماست،                   150بدين ترتيب كه ابتدا به مقدار                              

.   اضافه شد        )     عنوان حلال           به  (   هگزان       -nميلي ليتر             30
ميلي ليتري منتقل گرديـده                              500مخلوط به يك بالن                  

درجـه         .     گاه تبخيركننده دوار وصـل شـد                                            ت و به دس       
دور در دقـيـقـه                         110و سرعت دوران                ºC 60حرارت       

دامه داده كه ديگر هيچ                       ا تقطير را تا جايي                  .     بوده است        
اي از مبرد وارد بالن گيرنده نشود، سپس عمـل                                                قطره    

تقطير را متوقف نموده و محتوي بالن گـيـرنـده را                                                              
 . داخل يك لوله ريخته تا دو فاز گردد                                 

ميكروليتر از فاز رويي براي تزريق به دستگاه                                              5   
GC                          برداشته  شـد   )Jaekang, 1998    .(                  پـس از

مرحله تقطير و تغليظ با گاز نيتروژن، نوبت به تزريق                                                   
لازم به ذكر است كه پـس از                                .     رسيد      GCبه دستگاه           

سطح زير منحني هر نـمـودار                                 GCتزريق به دستگاه                 
نوع ستون مورد استفاده در شـنـاسـايـي                                              .     بررسي شد        

  SE30استالدئيد از جنس سيليكون و با نام تجـاري                                                
متر و بـالاتـريـن حـد                                        2/5طول ستون          .     بوده است        

 . باشد      مي      ºC230تحمل حرارتي آن                
 
 pHگيري        اندازه        -

  pH (Model 420A)مـتـر                     pHبا استفاده از                
 . گيري گرديد            ها اندازه           نمونه     

 
 گيري اسيديته              اندازه        -

گيري        يا اندازه           Thornerاسيديته بر اساس روش                      
پـروانـه،               (   اسيديته با سود دسي نرمال تعيين گرديـد                                             

1386  .( 
 

 ارزشيابي حسي              -
ها شامل مزه، بو و بافـت                             خصوصيات حسي نمونه                  

.   توسط هيات داوران مورد بـررسـي قـرار گـرفـت                                                            
انجـام گـرديـد                                    3بندي      ارزشيابي حسي به روش رتبه                        

 )Law, 1997  .( 
 
 آماري       روش     -

انـجـام               SPSSافزار         آناليز آماري با استفاده از نرم                               
آناليز واريانس يك طرفـه، حـداقـل فـاصـلـه                                                               .     شد  

براي تجزيه تحليل آمـاري                             5و آزمون دانكن                 4دار     معني    
 . ها مورد استفاده قرار گرفت                           داده    

 
 ها   يافته     

هـاي              هاي فيزيكوشيميايي نمـونـه                               نتايج آزمايش             
  1ها به صورت منفرد در جدول                            حاصل از تلقيح سويه                  
بـا تـوجه بـه عـدم مطلـوبيت                             .     نشان داده شده است                 

هاي حـاصـل از تــلـقـيـح                                              كـيفيت حـسي نـمونه                  
و         L. bulgaricusهاي منفرد، مخلوط دوسويه                           سويه    

S. thermophilus                                جداسازي شده از هر نمونه ماست
درصـد               3سنتي به صورت جداگانه به شير به ميزان                                      

گـراد               درجه سانتي            45تلقيح شده و در درجه حرارت                           
حاصل از تلقيـح مـايـه                                     هم چنين نمونه             .     قرار گرفت         

به عنوان كـنـتـرل در شـرايـط                                                      YC-350خارجي       
هـاي              نتايج آزمون           .     گذاري فوق توليد گرديد                       گرمخانه       

هاي حاصل از تلقيح مـخـلـوط                                    فيزيكوشيميايي نمونه                   
هـم       .     مشخص گـرديـده اسـت                              2دوسويه در جدول                

به ترتيب منحني تغييـرات                             3و     2،   1چنين در نمودار                
pH                                                هـا طـي                       ، اسيديته و مقدار استالدئيد نـمـونـه

  . ارائه شده است             )   C ̊4( نگهداري در سرما                 
 بحث   

  pHباشد        مشخص مي         1گونه كه در جدول                   همان     
طـور              بـه     )     L2       )4/5هاي حاصل از تـلـقـيـح                                         نمونه     
 . ها است        تر از ساير نمونه                  پايين     )   p> 0/05( داري        معني    
  L2هاي حاصل از تلقيح                     همچنين اسيديته نمونه                     

)   p>   0/05(   داري                طور معنـي             به  )     درجه دورنيك             85(   
 L2    واقع سـويـه                 ر باشد و د          ها مي       بالاتر از ساير نمونه                   

لاكتوباسيلوس جداسازي شده از مـاسـت سـنـتـي                                                         (   
   . توانايي توليد اسيد بيشتري داشته است                                     ) گلپايگان        

ادر به توليد استـالـدئـيـد بـالاتـري                                                                     ق      L2سويه       
   )ppm1/877     (                                هـا بـود                                          در مقايسه با ساير نـمـونـه

81 

 و همكار رضوان پوراحمد

1- CHR Hansen        2- Direct Vat Set (DVS)       3- Ranking  
4- Least Significant Difference (LSD)   5- Duncan Test          
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   )0/05   <p   (     .  ترين ميزان اسـتـالـدئـيـد تـوسـط                                                          كم
 . توليد شد          S2و     S1هاي       سويه    

و     Xanthopoulosدر تحقيق انجام شده توسط                           
Petridis       )2001     (                                     هـاي              نقش و تـوانـايـي سـويـه

لاكتوباسيلوس و استرپتوكوكوس جداسازي شـده از                                                  
در    .     هاي بومي يونان مورد بررسي قرار گرفـت                                        ماست    

فـعـالـيـت                          L.bulgaricusهاي           اين بررسي سويه              
هـاي              اسيديفيكاسيون بالاتري نسبـت بـه سـويـه                                                     

S.thermophlius                     از خود نشان دادند   )pH    4/2          در
هـاي              ، همچـنـيـن ايـن سـويـه                                           )   4/34مقايسه با           

هاي       لاكتوباسيلوس استالدئيد بيشتري نسبت به سويه                                         
    مقايسه با             در      ppm9/3(   استرپتوكوكوس توليد نمودند                           

ppm3  .( 
بـر       )     ارگانولپـتـيـك                    (   بررسي آزمايش هاي حسي                       

هاي مـنـفـرد                          هاي حاصل از تلقيح سويه                        روي نمونه         
كدام        هاي مورد نظر هيچ                  نشان داد كه ميكروارگانيسم                         

توانند در توليد محصول مطلوب ايفاي                                     به تنهايي نمي             
 . نقش نمايند          

مشخص شده، نمونـه                      2گونه كه در جدول                   همان     
2       )S2+L2     (                                داراي اسيديته بـالاتـري   )0/05   <p     (    در

و كـنـتـرل                                                     (L1+S1)    1    هـاي            مقايسه با نمـونـه                     
 )(YC-350    هـمـچـنـيـن كـاهـش                                    .     باشـد         ميpH 

را در مقايسه با كنترل و نمونه                               )     p>   0/05(   داري        معني    

 . دهد     نشان مي         1
)   p>   0/05(       داري          از نظر استالدئيد افزايش معنـي                                

و كنترل ديـده                     1هاي       در مقايسه با نمونه                    2در نمونه          
 . شود     مي  
هاي حاصل از تلقيح مخلـوط                              كيفيت حسي نمونه                

دو سويه لاكتوباسيلوس و استرپتوكوكوس در مقايسه                                              
هاي منفرد بـهـتـر                           هاي حاصل از تلقيح سويه                        با نمونه        

باكتري رابطه همزيسـتـي                                بوده است زيرا بين اين دو                        
توانند يكديگر را تقويـت نـمـوده و                                                   وجود دارد و مي              

 . تر توليد نمايند                 با كيفيت حسي مطلوب                  محصولي          
هاي حاصل از تلقيـح                        نمونه     نتايج ارزشيابي حسي                     

مخلوط دو سويه لاكتوباسيلوس و استرپتـوكـوكـوس                                                   
داري بـيـن                          نشان داد كه از نظر بافت تفاوت معنـي                                     

همچنين نمونه              .     و كنترل وجود ندارد                    2،   1هاي       نمونه     
     . داراي بهترين مزه و بو بوده است                                2

روز در                  21و كنترل به مـدت                             2،   1هاي       نمونه      
، اسيديته و             pHمقادير            .   نگهداري شدند               C   ° 4    دماي    

هاي مذكور طي نگهداري در سـرمـا                                          استالدئيد نمونه               
 . گيري گرديد            اندازه      
  pH       بلافاصله بعد از تـولـيـد                                         2و     1هاي       نمونه

طي نگـهـداري در                         .     بوده است          4/45و     4/5ترتيب         به  
)   p>   0/05(   داري        طور معني          اين دو نمونه به                 pHسرما      

طوري كه بعد از سه هفته نگهـداري                                     كاهش يافت به            

هاي بومي هاي توليدي با سويه بررسي ميزان استالدئيد در ماست  

 هاي منفرد           هاي حاصل از تلقيح سويه                        ، اسيديته و استالدئيد نمونه                           pHمقادير          -1جدول      

 (ppm)استالدئيد  )°D(اسيديته  pH )تساع(زمان تخمير  تركيب ميكروبي نهنمو شماره

1 S1 6 4.7 72 1.307 
2 S2 6 4.7 73 1.313 
3 L1 5 4.52 84 1.835 
4 L2 5 4.5 85 1.877 

 هاي حاصل از تلقيح مخلوط دو سويه                                 ، اسيديته و استالدئيد نمونه                           pHمقادير          -2جدول      
  لاكتوباسيلوس بولگاريكوس و استرپتوكوكوس ترموفيلوس                                                

 )°D(اسيديته  pH )ساعت(زمان تخمير  تركيب ميكروبي     ه نمونهشمار   

  

 (ppm)استالدئيد 

  
1 S1+L1 4.5 4.50 81.33 1.379 
2 S2+L2 4.0 4.45 87 1.580 

 YC-350 4.0 4.54 80 1.324 كنترل
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و         3/3به ترتيب به                   2و     1هاي       نمونه       pHدر سرما،          
ايـن              pHمنحني تغييرات                     1در نمودار           .     رسيد      3/   37

گـونـه كـه ايـن                                   ها مشخص شده است همان                      نمونه     
هـا             نـمـونـه                pHدهد روند تغييرات                    نمودار نشان مي              

هـم اسـت                    ها نزديك به             اوليه نمونه             pH.     نزولي است         
در نمونه كنترل از سرعت آهسـتـه                                          pHولي كاهش        

عبارتي در فواصل زمانـي                            باشد يا به            تري برخوردار مي               
نمونه كنترل بالاتر از                            pHروز نگهداري             21و     14،   7

  pHاست در نتيجه سطح منـحـنـي                                 2و     1هاي       نمونه     
 . است     2و     1هاي       كنترل بالاتر از نمونه                    

بلافاصله بعد از تولـيـد                              2و     1هاي       اسيديته نمونه              
درجه دورنيك بوده اسـت، طـي                                          84و     81ترتيب         به  

)   p>   0/05(       داري          نگهداري در سرما افزايش مـعـنـي                                    
ترتـيـب بـه                         كه كه بعد از سه هفته به                         طوري      يافت به       
  2در نمودار           .     درجه دورنيك رسيد                  124و     126مقادير        

خـوبـي                  بـه           2و     1هاي       روند صعودي اسيديته نمونه                        
منحني اسيديته نمونه كنتـرل نـيـز                                                .   گردد      رويت مي       

تري بـرخـوردار                      روند صعودي دارد ولي از سطح پايين                                
هـم             ها تقريبا نزديـك بـه                              اسيديته اوليه نمونه                   .     است   
باشد ولي اسيديته نمونه كنترل در فواصل زمانـي                                                  مي  

  2    و     1هاي           تر از نمونه             روز نگهداري كم                21و     14،   7
توان گفت كه روند تغييرات اسيديته                                    است در واقع مي              

عبارتـي مـيـزان                             در نمونه كنترل ملايم تر است يابه                               
 . باشد      مي    2  و   1هاي       تر از نمونه             ترش شدن آن كم             

و         Kneifelدر بررسي انجام شـده تـوسـط                                                
هاي قابل دسترس از نـظـر                               مايه    )     1993(   همكاران               

كار گرفته شدند و خواص اسيديفيكاسيـون                                          تجارتي به         
  هفته نگهـداري در دمـاي                                          2هاي ماست طي               نمونه     

C   ° 6      اسيديته قابل تـيـتـراسـيـون                                           .     رزيابي گرديد            ا
.   افـزايـش يـافـت                                 درصـد             3/22ها به ميزان               نمونه     

مشاهدات اين محققين مشابه نتايج به دست آمده در                                               
باشد با اين تفاوت كه در اين تحقيـق                                        اين تحقيق مي            

 . استفاده شد           C ° 4  از  
همچنين در بررسي انجام گرديده توسط مستقيم                                           

و افزايش اسيديته در                           pH، كاهش تدريجي               )   1381(   
هاي خارجي طـي                   وسيله مايه            هاي تهيه شده به                 ماست    

نـتـايـج                .     ماهه در يخچال مشاهده شد                           نگهداري يك          
 . محقق فوق نيز همانند نتايج اين تحقيق بوده است                                            

بلافاصله بعد از                      2و   1هاي       مقادير استالدئيد نمونه                       
بـوده اسـت،                        ppm    1/580و     1/397ترتيب         توليد به        

)   p>   0/05(   داري          طور معني          نگهداري در سرما به                      طي  
ترتيب به مـقـاديـر                            افزايش يافته و بعد از سه هفته به                                

در نـمـونـه                         .   رسيده است             ppm    13/066و     13/587
كنترل نيز مقدار استالدئيد بلافاصله بعد از تـولـيـد                                                                 

1/324  ppm                                                      داري                                      بـوده كـه افـزايـش مـعـنـي
   )0/05   <p     (                                        را طي نگهداري در يخچال نشان داده و

.   رسيده اسـت              ppm    12/12بعد از سه هفته به مقدار                         
ها طـي                منحني تغييرات استالدئيد نمونه                               3در نمودار           

79 

 و همكار رضوان پوراحمد

   (YC-350)و كنترل           ) S1+L1 (   ،  2   )S2+L2(   1هاي       در نمونه           pHبررسي تغييرات                 -1نمودار        
 C ° 4  طي نگهداري در             
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81 78 

گـونـه              همان    .     نگهداري در سرما نشان داده شده است                                 
گردد، روند تـغـيـيـرات                                  كه در اين نمودار مشاهده مي                          

.   اسـت            صعودي       2    و     1هاي       ميزان استالدئيد در نمونه                        
باشد البـتـه                    در نمونه كنترل نيز اين روند صعودي مي                                    

ميزان استالدئيد نمونه كنترل بلافاصله بعد از تولـيـد                                                        
روز           7است بعد از                      2    و   1هاي       كمي بيشتر از نمونه                  

هـاي او                     افزايش بيشتري در ميزان استالدئيد نمونـه                                         

بـعـد از                  .     شـود        ديده مي         2كنترل در مقايسه با نمونه                          
ميزان استالدئيـد نـمـونـه                                       )     روز     14(   گذشت دو هفته              

  2و     1هاي       كنترل افزايش بيشتري را نسبت به نمونه                                    
دهد و در نهايت يعني بعد از سـه هـفـتـه                                                                    نشان مي       

  1هاي       تر از نمونه             استالدئيد نمونه كنترل كم                        )     روز     21(   
باشد در واقع سرعت افزايش آن در هـفـتـه                                                    مي    2    و 

 . است     2  و   1هاي       تر از نمونه             سوم كم      

هاي بومي هاي توليدي با سويه بررسي ميزان استالدئيد در ماست  
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     (YC-350)و كنترل           ) S1+L1 (     ،2 )S2+L2( 1هاي       بررسي تغييرات اسيديته در نمونه                                -2نمودار        
 C ° 4  طي نگهداري در             

طي       (YC- 350)و كنترل         )   S1+L1 (     ،2 )S2+L2(   1هاي     بررسي تغييرات ميزان استالدئيد نمونه                                     -3نمودار        
 C ° 4نگهداري در          
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  Xanthopoulosدر يك بررسي ديگر كه توسط                           
و همكاران انجام شد، مقدار تركيبات معطر مـاسـت                                                       

 C   ° 4    روز نگهداري در                21بعد از        .     گيري گرديد            اندازه      
  S.thermophilusهـاي                  مقدار استوئين در كشـت                       

، در حالي كـه مـقـاديـر                                     %)    20(   قدري افزايش يافت                  
نتايج محققين مـذكـور بـا                                    .     استالدئيد ثابت باقي ماند                        

نتايج اين تحقيق كه روند صعودي ميزان استالدئـيـد                                                     
شود، مـغـايـرت                            طي نگهداري در سرما مشاهده مي                            

 . دارد    
همچنين در بررسي مستقيم ميزان استالدئيـد در                                                   

هاي تهيه شده با مايـه خـارجـي از شـروع                                                              ماست    
آزمايش تا روز بيست و يكم افزايش و از روز بيسـت                                                  
و يكم تا روز سي ام كاهش مختصري پيـدا نـمـود                                                       
مشاهدات محققين فوق مانند نتايج اين تحقيق بـوده                                                  

 . است   
مزه، بو و               (   هاي حسي           هاي مربوط به ويژگي                    رتبه     

روز نگهـداري در                         21بعد از          2    و     1هاي       نمونه     )     بافت    
سرما قدري كاهش يافت ولي اين كاهش از نـظـر                                                       

دار نبود كه اين خود يك امتـيـاز بـراي                                                   آماري معني          
هـاي بـومـي                             وسيله مـايـه                  توليد شده به                هاي     ماست    

و         De Ancosنتايج مشابـهـي تـوسـط                                       .     باشد      مي    
و هـمـكـاران                                              Gueimonde،       )   2000(   همكاران             

 . گزارش گرديد           )   2003( 
 

 گيري      نتيجه     
گيري نهايي لازم به ذكر                         عنوان نتيجه             در خاتمه به            

هـاي حسـي                         است كه توليد محصولاتي با ويژگـي                                
پـذيـر                  امكان       مطلوب با استفاده از استارترهاي بومي                                     

ها داراي كيفيت برتري نسبت به                                اين ماست        .     باشد      مي  
وسيله اسـتـارتـر خـارجـي                                          محصولات توليد شده به                   

علاوه بر اين با ذائقه مردم ايران سـازگـاري                                                 ، هستند     
تواند افزايش تقاضاي                       بيشتري دارند كه همين امر مي                           

از طـرفـي                   .     دنبال داشته باشـد                     كنندگان را به               مصرف    
هاي ميكـروبـي                     وسيله سويه            هاي توليد شده به                  ماست    

بومي طي سه هفته نگهداري در يخچال كيفيت خود                                            
كنند كه اين يك مطـلـوبـيـت در نـزد                                                        را حفظ مي         

كننده ايراني است و ميزان استـالـدئـيـد كـه                                                            مصرف    
باشـد،            ترين ماده مولد عطر و طعم در ماست مي                                     مهم   

يابد و در روز بيسـت                         طي مدت  نگهداري افزايش مي                         
 . رسد     و يكم به اوج خود مي                   

 منابع     
هاي شيميايـي                  و آزمايش          كنترل كيفي            .)   1386. (     پروانه، و         
 . 123-122انتشارات دانشگاه تهران، صفحات                               .   مواد غذايي          

.                           و مـيـردامـادي، س                               .     مظاهري اسدي، م                  ،   .   پوراحمد، ر          
هاي ميكروبـي بـومـي                                 جداسازي و شناسايي سويه                          .)   1383(   

، صـفـحـات                  65نامه پژوهش و سازندگي، شماره                               فصل   .     ماست    
42-48 . 

بررسي اثر مقـدار مـايـه، درجـه                                                  .)   1381. (     مستقيم، ت         
گذاري بر توليد استـالـدئـيـد و                                              حرارت و مدت زمان گرمخانه                        

نـامـه                  پـايـان           .     تغييرات آن در طول مدت نگهداري مـاسـت                                            
واحـد               ، كارشناسي ارشد صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامـي                                                
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Abstract 
 
Introduction: Among fermented milk products, yogurt is more famous than others and 
might be regarded as an acceptable and popular product. In this study, native microbial 
strains isolated from two traditional yogurt samples were used for yogurt production. The 
aim of this study was to evaluate the variations of acetaldehyde content of produced yogurts 
during cold storage.  
Materials & Methods: Microbial strains were isolated from native yogurt cultures. The 
acetaldehyde contents of yogurts were determined by combined methods of distillation and 
final injection to GC.  
Results: The results indicated that there was a significant increase (p<0.05) in acidity and a 
significant decrease (p<0.05) in pH of produced yogurts during cold storage. Moreover, 
acetaldehyde content increased significantly (p<0.05) and reached a maximum concentration 
after 21st day. 
Conclusion: The application of native cultures in yogurt production improves the keeping 
quality and organoleptic characteristics of the product. 
  
Keywords: Acetaldehyde, Native Microbial Strains, Yogurt.  
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