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بنتابراین بالتا بتردن ستیف کي تي  .شتاديمتکته در جاامتع بیتری م تر   استتلبني  یهافرآوردهماست یکي از مهمترین 

عنتتاان  ماستتت تیميتتری بتته هيتتته دربتتاکتری استتيد لاکتيتت  کتته  یهاهیستتابرختتي از . دارد یاژهیتتوایتتن مح تتام اهميتتت 

بتافتي مح تام را بهبتاد بییتد  یهتايژگتیو تاانتديمتکته  کننتديمتتاليد خارج سلالي  دیساکاريپل ،رونديم به کارآغازگر 

 در تاليد ماست به شمار آیند. هادهندهجایگزین مناسبي برای قاام  و

، هانستتن (Sacoکا )ختتارج ستتلالي ستتا یدهایستتاکاريپلتت دکننتتدهيتالتجتتاری  آغتتازگراثتتر ستته نتتا   ،در ایتتن پتتژوه 

(Hansen)(  فرمنتاتتت ،Fermentotec بتتر )(، رئالتتاکیکي )گرانتتروی و ستت تي( و یانتتدازآبفيزیکتتي ) یهتتايژگتتیو

 .شدارزیابي  هروز 12 یادورهدر گ ته شده تجاری  یآغازگرهاماست تهيه شده با  یهانمانهحسي 

و گرانتتروی و ستت تي بيیتتتری  نتتدفرمنتاتتت  پایدارترتهيتته شتتده بتتا آغتازگر شتترکت  یهانمانتتهدر پایتان دوره مللتتام شتتد 

تهيته شتده بتا آغتازگر فرمنتاتت   یهانمانته. دارنتدهانستن و ستاکا  یهاشترکتتهيه شده بتا آغتازگر  یهانمانهنسبت به 

ستتاخته  یهاماستتت .دارنتتدآغتتازگر دیگتتر بتتا  شتتدههيته نمانتتهپياستتتگي و بستتبندگي بيیتتتری نستتبت بتته دو و  ترندستت ت

آغتتازگر  کمتتتری نستتبت بتته ماستتت تاليتتد شتتده بتتا یانتتدازآب فرمنتاتتت ختتارج ستتلالي  دیستتاکاريپلتتازگر شتتده بتتا آغتت

کته متدم کتراه بهتترین بتراز   دهتديمتنیتان پتژوه  همننتين نتتای  . داردساکا و هانستن  خارج سلالي دیساکاريپل

 باشد. مؤثري يت ماست همزده در بهباد ک تاانديماست اده از آغازگر فرمنتات  را برای هر سه مح ام دارد. 
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. یهاا، اا کنناای  حفااوتوب باایرپ قااواه دشناای  ااااتدود 

خاوی  اایوت، ا ار افا ای   ییااوکوی،ژیا هم  یکویبردشو

 (Duboc, 2001 قااواه باار  حفااوتوب تبناا، اااات

&(Mollet . 

ر   واااات مشااا یرماااتخی یشاااوفرآرید   تیاااوه مدی بااا

ژاااایرش ر  شوااااتفرآرید ر یاا ااااو ترشااای شااانوخت  

اطاااران  یککااویشوو داید.  واااات دی ماادی دن یکااترمب

 ی، فاارن بوتااو ی کاا ر یو ر ایرژااومتراناا   آااای ی یویاادی

ر  گرفتاا  اااات نکاا    فاارآرید  اا بیرویاااتوپ یااداید. ا

آپ دایناای ر دی  یبااراخااوب  ،نااو  ککااویشواا  یویمبساا

بخاا   ، حفااول ااایو ت یاا باا  عنااواپ ر مااوپ اخماااوت

 .(Awad et al., 2005) شنوخت  شی  اات

اااامیتوکتم    رفماا  دی شاامر تخیماار  یشااویبااوکتر      

ااانت، ر دی ناانویع تبناا، باا  عنااواپ آغااواگر  شاای 

. برخاا، اا آنهااو اااامی توکتماا   شااونی، ااااااتدود  

ر  کنناای، ااترکمبااوب طتاام دای ر بوکتریوااام  توتماای 

خااوی   ییاااوکوی،ژیااچناایی  اااوی  شاام توانااوی، ترشاا  

 ترشاااا  (Ahmed et al. 2005). ااااایوت، دایناااای

باا   تواناای، اادی  وااات  2خااوی  ااایوت، ییاااوکوی،ژیاا

 .بوفات ر نما  ژوییایکننای  عیا  کنای بهبوددشنای عنواپ 

باا  ایاا  نااویب کاا  ابتاایا گراناارری  حفااول نهااوی، 

بااو ژااا اا آپ ر  دشاای، ااتخیمااری شاامر یا افاا ای  

 ثاا     تفاا  کااردپ آن ر راکاان  بااو اجاا ای شاامر

 شاابه ه    وجااا افاا ای  ااااتحهوشوساا م ر  شااو مژررتئ

خااوی   ییاااوکوی،ژیاادی نتمجاا   . شااود، ااکااوانمن، 

یا کااوش  ر ژویاایایی یا  یاناایااآن تواناای، اا ااایوت،

 دی ریوگاا، ایاا  (Sutherland, 1972). افاا ای  دشاای

  دمای توانای، ا نما  ژنمار  ثا  تبنا،  حفاوتوب دی ار

 خاوی  اایوت، ییااوکوی،ژیا کاویبرد بمکاتری . شود راقع

 ااات چارنکم یرشاومژن مایتوت دی ژنمرااوای نانتت دی

 (Girard et al., 2007)خااوی  ااایوت،  ییاااوکوی،ژیاا

 ر ژررتئمنا، شابه بوعا  افا ای  فرفمات ن هایایی آن 

 تاواپ، ا آنهاو اا باو اااتدود  ر شاونی،  ترنره ژنمر توتمی

 ناو  باو  کاوب  یشاو،وگایر باو یا چارنکم یرشاومژن

  خااوی  ااایوت، ییاااوکوی،ژیااکاارد.  توتماای ژرچاارن

 یراحایشو اا  کا شساتنی بوتاو ،وتها وت راپ باو ی،رشویمژی

 با  شوساممهررایگونم  تواا  ر انیشای   همتکا یقنای

خااوی   ییاااوکوی،ژیاا .شااونی، اا ترشاا  اطااران  م حاا

ا ار  ما تکتو یمااا یشاویباوکتر اا اایوت، توتمای شای 

 یا ،ینایا ساتمما باوب کمتر  یاداینای؛ ا اارطون، ضای

. دشنای، ا وش کا یا خاوپ یساتررلک ر کننای،  ی تحر

 اا حوناا خااوی  ااایوت،  ییاااوکوی،ژیاا   یبنااوبرا

با   تاو داینای یا  مژتونسا  یاا  ما تکتو یمااا یشویبوکتر

 فارن  بخا  ،اایو ت ا ار باو ی،غااا ،اف ردنا عناواپ

 کا   اواد  یها  ااات  وننای ک ساول بوشانی ای  شونی؛

ااایوت،  تفا  شسااتنی یااو حوتاات  وای یاادبا   شایب با 

باا  دیرپ  حاام  ککاات آااد  طنااوب، داشاات  بوشاانی کاا 

با  عیات توتمای   اودیر . (Perry et al., 1997) شاونی، ا

ی شااو،وگاایرخااوی  ااایوت،   ییاااوکوی،ژیاا تدااورب 

ی جاااونب، شاااور مانج وتهاااوت، ر  انااایاا شااامیموی،  

. ژیاا، دشناای، اای  تدااورت، باا   حفااول شااو،وگاایر

اوکویییشوی خاوی  اایوت، با  دتما  ایجاود باوی  ندا، ر 

 1کاوانم    وجاا ایجاود   ور ات دی بارشباو  کن برشم

ی تخیمار شای  رشومشا یرد، ا. بناوبرای  انتااوی شونی، 

ی خااوی  یشویاااوکوی،ژیاا یکنناای متوتی آغواگرشااوبااو 

ی ینوتوژیاا   تدااورت، بااو شااو،وگاایرااایوت،  ثباات 

داشاات  خااوی  ااایوت،  نداا،  ییاااوکوی،ژیااآغواگرشااوی 

 (Girard et al., 2007) بوشنی

تاااااوکتمه، تواناااااوی، توتمااااای  یشاااااویباااااوکتر      

ا ااون، یا دی  اایب خااوی  ااایوت،  ییشویاااوکوی،ژیاا

بهباااود بوفااات  حفاااوتوب  بوعااا طوتاااون، داینااای ر 

 تبناا، یر دااارشو  وااات  رتاارشمخی  ونناای رشاای متخی

حونا  اا  یتخیماربارای  واات ر  حفاوتوب  .شاونی، 

 خااوی  ااایوت، ییشویاااوکوی،ژیاا   ایااوی اناای، شاامر

1- Exo poly saccharides 2- Shear 
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فاا ای  ریسااهوایت  ر حوتاات ا  توانااوی، اتفااول باا  آن

  توتمای شای ژیا، ااوکوییی خاوی  اایوت،  .اات یاخو  

دی  گااره،یاام  44-600باا    اایای ، دی شاارای  کنترتاا

 .(Purohit et al., 2009) اات گ ایش شی  تمتر

 کننااای توتمااای  یشو یااااوتخیمااار شااای  باااو  شااامر 

  ور ات بوتاوی، دی بارش خاوی  اایوت،  ییشویااوکوی،ژی

 بار ا ارب  دتم  باوی  ندا، ایجاود شای   وانیت، داینی ک  

ر تتو ا   نوااا باو کاوانم  خاوی  اایوت،  ییااوکوی،ژی

ی دی دی بریااا، دی اار .(Abbasi et al., 2009) بوشاای

دی اااااوکوییی خااااوی  ااااایوت، ژی،ن اااا   خفااااوب

یه، ر حساا، دی شاامر تخیماار شاای  ژینوتااو یشااو،وگاایر

حاااوری  یشاااو م حکااا  دی تیاااوه  داد  شاااینکاااوپ 

ر  اایرل  رمااژنآن  اایای خااوی  ااایوت،   یییاااوکو،ژیاا

 ,.Hassan et al).اااات ریسهواتواااتم  کااوش  یوفتاا 

خاوی  اایوت، بسات ،  ییااوکوی،ژیا م اپ توتمای  (2008

کاارب   نمتااررژپ   ااواد  اماار ترک   ماا اپ pH  د ااوباا  

 رمتااا   تاااین، ر ریتاااو م   وجاااود دی  حااام  داید. 

 نچاارکمدی  وااات  یگاااایگر خون  ختیاا   ید وشااو

 44ر  41د اااوی  دی نکاااوپ داد کااا  گر خونااا  گااااایی

تااو  شاابه باا یب بااو  یشااوفر خیاا  ر  ایساامو  دیجاا 

  ا او دی د اوی کنای، اایجاود حیردی نو نام دی  واات 

 ااوتریها تکااهم  شاای   شاابه   ایساامو  دیجاا  93

تکااهم   ترکوچاا ر بااو خیاا  ر فاار   اااات تاارشی  

 41ن هاایایی آن ر  اایرل هخماار  دی   تااواپ شااود، اا

 De Kruif).داید یتر طیااوننتااوی   ایساامو  دیجاا 

et al., 2001) توتماای  اااوخت  شاای  بااو آغااواگر  وااات

کیتااری  یاناایااآنخااوی  ااایوت،  ییاااوکوی،ژیاا کنناای 

ر گراناارری آپ نساابت باا   وااات توتماای شاای  بااو داید 

 ،اایوتخاوی   ییااوکوی،ژیا کننای توتمای غمر  یشو یاو

خااوی  ااایوت، ر  ییاااوکوی،ژیاا. تتو اا  باام  ااااتبمکااتر 

 ناای یاف ا باا  عنااواپ ژرکنناای  ر تواناای، اا شااو مژررتئ

 ییاااوکوی،ژیاا اایرل ریسااهوا اتواااتم  بوشاای. ح ااوی 

شاایپ  نوفااا  یاژتاا خااوی  ااایوت، دی شاامر قباا  اا 

کاا   اایرل ریسهواتواااتم  یا  کناای، ااب یگاا، ایجااود 

ا اار  .(Nasirpour et al., 2012) دشاای، اا کااوش 

ینوتوژیاا   یشااو،وگاایر باارخااوی  ااایوت،  ییاااوکوی،ژیاا

 وات با  ناو  ر   ایای آنهاو بسات ، داید. توتمای   اودیر 

فااراراپ آپ دی  وااات  یهاا  اااات باا  دتماا   یونتاات اا 

کااوانم  ر جیااوگمری اا تکااهم   یشوساا م شیجوشاا، 

ژااررتئم   وجااا اساات، ژل شااود. -ژااررتئم  یوناایشومژ

خااوی  ااایوت،  وجااا  ییاااوکوی،ژیاابرخاا، اا انااوا  

 حفااول  ،هیاااتیر تطوفاات ایجااود   کااوش  گراناارری

. حتاا،  یهاا  اااات عو اا  ایجااود شااونی، اانهااوی، 

بوشااانی. کاااوش   شیااا د بااا یب دی  واااات  یشاااوگر 

 ییاااوکوی،ژیااژل دی ا اار توتماای  شاابه ضااریا شی ناا، 

خااوی  ااایوت، نماا  گاا ایش شاای  اااات.  وااات، کاا  اا 

بمکااتر ر  δtanآ اای  بااود  باا  داااتریسااهوا  یآغواگرشااو

 شت. یرل افت کیتری دا

 Amiri Aghdai et) ر شیهااویاپ ع اایای، ا مااری       

al., 2010) کننااای توتمااای  یشوککااتاااااتدود  اا  بااو 

 غماار یشوککااتخااوی  ااایوت، نساابت باا   ییاااوکوی،ژیاا

خاوی  اایوت، کیتار باودپ شار  ییااوکوی،ژی کننی توتمی 

یا دی نوحماا  ریسهواتواااتم   ر ماار هخ اایرل افاات  در

باودپ  تر مضاتژییای  بار کا  ایا   دشنی،  نکوپ خط،

 .اوختوی ژل دتوتت داید

شااین اا ژااورش  حوضاار بریااا، توانااوی، توتماای       

 آغااواگرااا  نااو  دی خااوی  ااایوت،  ییشویاااوکوی،ژیاا

 سااا ی  وااااوکو  فر نتوتااا   شونسااا  ر  تجاااویی

فم یهوشااامیموی، ر ینوتوژیااا   واااات  یشاااو،وگااایر

 .ااتحون  توا  آغواگرشوی  اکوی   شی د

 

 هاروشمواد و 

 وااات دی کویخوناا  شاامر ژواااتویی   ژ ااو  تهااراپ       

 4/9ر ژااررتئم  دیناای  4/1چرباا، )شاامر . توتماای شاای
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 یاااواشی اا عییمااوب  هااونمه،  ژااا اا طاا، (دیناای

دیجاا   64د ااوی  دیبااوی  210)فکااوی  ( وژنم ااااموپوش)

 14)( ر فرآینااای حرایتااا، ژواتویی اااااموپ ایسااامو 

-44  ااویتااو د  (دقم اا  24باا   اایب  ایساامو دیجاا  

 عییمااوب تی اام  آغااواگر .ااارد شاای ایساامو دیجاا   41

ر  توکتوبوااامیو  بی ااوییهو حااوری دیناای(  9) وااات 

اااوخت  (TY-458) اااوکو ااااترژتوکوکو  تر وفمیااو 

اااوخت ککااوی  (SLBO2) فر نتوتاا   ککااوی فرانساا 

( ااااوخت ککاااوی Express) ر شااارکت شونسااا آتیاااوپ 

 وشنیوناا دنبااول شاای؛  (باا  عنااواپ شااوشی) دانیااوی 

 pHتااو کااوش   ایساامو دیجاا   44بیوفوناای  دی د ااوی 

ااا ا  ر گر خوناا  گاااایی 2/4 – 1/4باا  حاایرد  شااوآپ

 نت اا   ایساامو دیجاا   4-6 بااو د ااوی خون دااارباا  

  . (Nikolic et al., 2012) شینی

 pH یریگاندازه

      pH  باااو اااااتدود  اا داااات و   شونیوناااpH  تااار 

(Metter Toledo  آتیااوپ)  شاای یرمگاناایاا .(Saija et 

al., 2010) 
 آب اندازی یریگاندازه

 تارمت،یام  200ب   نااوی تتمام   ما اپ ژویایایی         

بااو ری  ااااتوان   دشوناا ییختاا  ر  شوااااتوان نیوناا  دیرپ 

آپ باار حسااا  آن اناایاای ماا اپ  .بساات  شاایتااو منمم آ

 .تتمم  شی 2 یابط دینی بو ااتدود  اا 

 

                                                         آن انیاای )%( = ×200    (2)

 

 پلی ساکارید خارج سلولی یریگاندازه

دی  ایساامو   دیجاا 4 نجیاای شاای  تااو  نیوناا        

 pHشای.  ( اوژپوششی ا  )د وی  حام  گاره ر اا ا 

د   2اا فیمااویایم تاارمهررتم  200یاااونی  ر  3نیوناا  باا  

 4نیوناا  اضااوف  شاای. باا   اایب  تمتااری، م 20دیناای باا  

 یگاااایگر خون  ایساامو  دیجاا  40اااوعت دی د ااوی 

 3/1   ااایای  ااایاه ریتهاااا شاااینی. شونیونااا ر شااای 

اتهاا  اتااونول باا   تمتاار می، 3آن   طاار ر  تمتاار می،

 4باا   اایب یاا  شااا دی  شونیوناا اضااوف  ر  شونیوناا 

باا   اایب  شونیوناا . داد  شااینیقاارای  ایساامو  دیجاا 

 g 13000بااو شااتون  ایساامو  دیجاا  4م اا  دی دق 40

 اااونتریدوژ شااینی ر ااا ا  ااویع یریاا، دری ییختاا  شاای.

اتهاا   تاارمت،یاام  3آن   طاار ر  تمتاار می، 3/1   اایای

 4اتااونول  طیاا  باا  نیوناا  اضااوف  ر دربااوی  باا   اایب 

 یگاااایگر خون  ایساامو دیجاا   40اااوعت دی د ااوی 

 9. اااا ا گردیااایشااای ر  راحااا  بتااای اا آپ تهااارای 

فنااول اااوتدویی   آا ااوپر اضااوف  آن   طاار  تاارمت،یاام 

ر دینای  4 حیاول فناول  تارمت،یام  . یا اجرا شیاامی 

نیوناا   راااوتدویی  اااامی باا  نیوناا  اضااوف   تمتاار می، 4

 ماا اپ  شاای.یشااو باا  شیااوپ حااول اااوعت باا   اایب ناامم 

 نااونو تر خواناای  شاای 414دی  اااا هتررفتو تربااو جااان 

(Purohit et al.,2009). 

 رئولوژیک یهاونآزم

داااات و  اا  یااا ینوتوژ یشاااو،وگااایر  مااامدی تت       

  اتااااری ( بااااو MCR  Anton paar 902)ینااااو تر 

 با   جها  ºC02/0± تمباو حسواا امستم تنامم د اوی

 یاااانبود ژنااو تر  یرمکویگباا بااو  آن امسااتم چاارخ 

دی  اااتدود  شای.  تار،ااونت 40باو قطار  ندح  -ندح 

ای ریسااهوایت  دی   وباا  بخاا  ینوتااوژی ژویااو  نیااود

باار  2/0-400باارش  ااارعت   حاایرد ااارعت باارش دی 

 2 براباار بااو باام  در ناادح  فوناای باا  دااات آ اای.  ونماا  

 یشااوآا وپژااا اا دی نااار گرفتاا  شاای.  تاار  میاا،

 ،ینوتاااوژیه یشاااو،وگااایرینوتاااوژی ژویاااو  تتمااام  

  حاایرد بااو آا ااوپ یرباا  کاارن  دی  ریسهواتواااتم 

  وا شاای. دی ایاا  آا ااوپآغاا 2/0-2000( دیناایکاارن  )

خطاا، ریسهواتواااتم  تتماام  شاای. ژااا اا   حاایرد 

خطااا، ریسهواتوااااتم  دی آا اااوپ   حااایرد تتمااام  

واتوااتم  ه  با   نااوی بریاا، یفتاوی ریسیرب  کارن 

1- Flavourzyme  
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 ختیاا  آا ااوپ یرباا  فرکااونا  یشااوفرکونانیوناا  دی 

یادیااوپ باار  06/0-4/31 یا یااااارعت اار  حاایرد  دیر 

 نااویب گرفااتشرتاا   2/0-40  تااودل بااو فرکااونا ونماا  

(Goh et al., 2005). 

 آزمون حسی

یا  کیا، شار ژاایرش  دیجا برای تتمام   شونیون        

کاا  قاارای داد  شاای ایایااون حساا،  24اا آنهااو  دی اختمااوی 

آنهاو خوااات  شای  ب  ناویب تفاودف، انتخاون شاینی  اا

 شونیوناا یا باا   4تااو  2 وامااا ت  باار ااااو   ماا اپ عیوقاا 

 برای ضتم (. 2رای بسموی عوت، ر ب 4یشنی )ب

 تجزیه و تحلیل آماری

  ماتهبارای  شای.دنباول باو اا  تهارای  شوآا وپ شی       

 ر  شااو یآا واا تهاارای  آ اای  باا  داااتگاا ایش اطیوعااوب 
 

بارای آناوتم   اااتدود  شای. شاوداد اا  ماون م     کوشیاب

دی اااط  احتیااول  SAS:9 افاا اینرهاا  شااوداد آ ااویی 

 شی.ااتدود  ی دین 34

 

 و بحثنتایج 

 pHتغییرات 

  ایای  شاود، ا کاوشی   2کا  دی شاه   طویشیوپ      

pH  ن هااایایی بااا  طاااوی  دری دی  شونیونااا دی تیاااوه

نتااوی  ژماایا کاارد  اااات.  کااوش  >p) (0.05 یدای، تناا

توتماای  یشو وااات pH مااون م   دشاای، اانکااوپ تح ماا  

 یدای، تنااآغواگرشااو باو یهایی ر تدااورب آ اویی باو شای  

کوشکاا،  pHآغواگرشااو ترممااراب  شیاا ا ااو دی . دایناای

  وبت یامی  اات. یر ب  یرنیاات 

 
 ماستدر محصول  pHهانسن بر تغییرات  و فرمنتوتک، ساکو، یآغازگرهانگهداری در  یهادوره ثیرتأ -1 شکل

 (استدرصد  59دار در سطح اطمینان یتفاوت معن نبودنشانگر  ک)حروف مشتر

Fig 1- The effect of storage period in Fermentotek, Sacco, and Hansen starters on pH changes in yogurt product 
 

 یاندازآب

 شااود، اا کااوشی   1شیااوپ طااوی کاا  دی شااه        

 ماا اپ ژویاایایی  ماا اپ ژویاایایی آغااواگر فر نتوتاا  بااو 

 یدای، تناااااوکو ر شااوشی )شونساا ( تدااورب  آغااواگر

(04/0 p<)  آغااواگر  اابوتااوتری   مااون م  ژویاایایی داید؛

 شاار ااا ما دی اااترممااراب امنر. ااااتفر نتوتاا  

باا  یرناای  وباات ژااا اا آپ آغااواگر اف ایکاا، اااات ر 

دی  امااباا  ترت امنراااما ماا اپ   یتر یمژااو. یااای، اا

اااوکو ایجااود شاای  ر  شونساا   آغواگرشااوی فر نتوتاا  

ژیاا، اااات. آغااواگر فر نتوتاا  بوتااوتری   ماا اپ توتماای 

یا  امنرااامااااوکوییی خااوی  ااایوت، ر کیتااری   ماا اپ 

 در آغاااواگر. دی دایددی   ویسااا  باااو در آغاااواگر دی ااار 

ر باو اینها  آغاواگر  شاود، ا تداورب دیای   یدی ر یرنی

ااااوکو  مااا اپ توتمااای ژیااا، ااااوکوییی خاااوی  اااایوت، 

 مااا اپ داید  بمکاااتری نسااابت بااا  آغاااواگر شونسااا  

 آغواگر اوکو بمکتر اات. امنراما
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 (Purohit et al., 2009) ر شیهاااویاپژویشمااات        

نیوناا  اا ژاان  نیوناا  شاامر  دی ااا کاا   اناایداد گاا ایش 

ژیاا، اااوکوییی  یکنناای متوتحااوری بااوکتری  شاای تخیماار 

ایاا   کاام شاای  اااات  یاناایااآنخااوی  ااایوت،   اایای 

بااوا دی  یاااوختویشوبرخاا، اا  ح  ااوپ عیاات ایاا  ا اار یا 

کا   یها  ااات  ننایدا، اژی، ااوکوییی خاوی  اایوت، 

   شاااااود. بناااااوبرای  یانااااایااآنبوعااااا  افااااا ای  

خااوی   ییاااوکوی،ژیاادی شاامر تخیمااری بااو  یاناایااآن

 ااااایوت،  بساااات ، باااا  توانااااوی، ژیاااا، اااااوکوییی 

خااوی  ااایوت، دی ژموناای بااو آن  نااو  ر   اایای آپ  توایااع 

 حساااا  ر  .ژررتئمناااا، داید شاااابه ر تتو اااا  آپ بااااو 

   ییتااااارک (Hassan et al., 2003) شیهاااااویاپ

 شااااای یا دی شاااامر تخیمااااار  یانااااایااآن ماااا اپ 

آریدنای کا   با  دااتحوری ژی، اوکوییی خاوی  اایوت، 

آ ای  دی آغاواگر فر نتوتا  شیخاوان،  با  دااتبو نتوی  

 داید.
 

 
 ماستدر محصول  سینرسیسفرمنتوتک، ساکو، هانسن، بر تغییرات  ینگهداری در آغازگرها یهادوره ریتأث -2شکل 

 (استدرصد  59دار در سطح اطمینان یتفاوت معن نبودنشانگر  ک)حروف مشتر

Fig 2- The effect of storage period in Formentotek, Saco, Hansen starters on syneresis changes in yogurt 
 

 پلی ساکارید خارج سلولیمیزان  یریگاندازه

خااوی  ااایوت، توااا   ییشویاااوکویتوتماای ژیاا،       

دی اا نااوادی باا  نااواد دی اار ر   تااوکتمه، یشااویبااوکتر

. ااات حمطا، حاوکم بار فرآینای توتمای  تداورب  شرای 

 ماا اپ   شااود، اا کااوشی   2کاا  دی جاایرل  طویشیااوپ

 آغااواگرخااوی  ااایوت، دی شاار ااا   ییاااوکوی،ژیااتوتماای 

ر بوتاااوتری   مااا اپ توتمااای ااااات تجاااویی  تداااورب 

  دیاایفر نتوتاا   دی آغااواگرخااوی  ااایوت،  ییاااوکوی،ژیا

ا ار  طیاون بار قاواه  آغواگرشاو. اااتدود  اا ایا  شاود، 

 حس، گااشت  اات. ر ایایوب، حفول 
 

میکروگرم/ لیتر(مختلف ) یآغازگرهاخارج سلولی در  دیساکاریپلتولید  ثیرأبررسی ت -1جدول   

Table 1- Investigating the effect of extracellular polysaccharide production in different starters (µg/liter) 

 آغازگر

Starter 

 میانگین تولید پلی ساکارید خارج سلولی

Mean extracellular polysaccharide production 

   فر نتوت     

Fermentotech   
a±22.67  426.853 

اوکو     Saco b 228.093 ±20.67 

 Hansen c 139. 996±12.07 شونس     

است.درصد  9در سطح احتمال  داریمعنر اختلاف بیانگ رمشابهیغحروف   

Non-identical letters in each column indicate a significant difference at the 95% probability level. 
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 رئولوژیک یهاآزمون

 رئولوژیکی پایا یهایژگیو

کااا  گرانااارری  شاااود، ااا کاااوشی   9شاااه   دی       

فا ای  اارعت برشا، کاوش  باو ا شونیونا   ماکیفوشری 

 2یفتااوی یقماا  شااونی  بااو باارش یا. ایاا  یفتااوی وباایی، 

یفتااوی یقماا  شااونی  بااو باارش دی اکثاار . نااییگو، اا

ر  ربااوب باا   شااود، اا حفااوتوب غاااای،  کااوشی  

 ناا ما اااموتوب غماار نمااوتن، اااات.  نااوبع  وجااود دی 

قااواه  کناای، ااینوتوژیاا  یری درم  کااخ   یشااوآا وپ

افاا ای  گراناارری فااوشری باارای  رمدی توتماای د شودشناای 

نماا  چناام  یفتااویی آپ ر جیااوگمری اا در فااوا شاایپ 

 یشاااوداد  ختیااا  بااار  یشو ااایل. باااو بااارااش داینااای

 ساا ی  و تر ماادقآنهااو یا باا  نااویب  تااواپ، ااینوتااوژی 

کا   ایل  شاود، ا کاخ   9. بو توجا  با  جایرل کرد

یری نیاااودای گرانااارری یا کااارا  بمکاااتری  بااارااش 

داشاات. بااو بریااا، داید فاوشری دی   وباا  ااارعت باارش 

 کااخ   1باارااش شای  دی جایرل  یشو ایلر  9شاه  

 واات  نیونا  دیکا  بوتاوتری  گرانارری فاوشری  شود، 

 دیگراناارری فااوشری   یتر یمژااوبااو آغااواگر فر نتوتاا  ر 

. شاود، ادیای   وات باو آغاواگر شاوشی )شونسا (  نیون 

  ور اات ااامول دی براباار حرکاات دی   دی اارباا  عبااویب 

آغااواگر فر نتوتاا  کاا  ژیاا، اااوکوییی خااوی  ااایوت، 

  یتر یمژااور اااات   بوتااوتر کناای، اابمکااتری توتماای 

آغاااواگر شاااوشی  دیت اااامول دی برابااار حرکااات  ااا  ور

کا  ژیا، ااوکوییی خاوی  اایوت،  شاود، دیی  )شونس ( 

اا   ایل قاونوپ تاواپ  شرشا  باوته،   .ااواد، کیتری 

 یشاوداد کا   انیشای بارااش  شونیونا را  بارای ایا  ک

بااو توجاا  باا   ایاناا  شاای  اااات. 9ایاا   اایل دی جاایرل 

  یل کرا  بهتاری  بارااش بارای شار اا  نیونا   جیرل

بوتاوتری   ما اپ   ایل کارا  دایای  ب  بماوپ دی ار .اات
2r اات. 

 

 
 ظاهری در سه نمونه ماست ویسکوزیته یبررس -3شکل 

Figure 3. Investigation of apparent viscosity in three samples 

 

 ماست یهانمونهحاصل از آزمون روبش بسامد در  یهادادهمتفاوت بر  یآغازگرها اثر -2جدول 

Table 2. The effects of different starters on the data obtained from the frequency scan test in the samples 
 Starter M N 2r  رآغازگ       

 Fermentotech a 84.40 ±0.10 a ±0.01 0.13 0.98 فرمنتوتک     

 Saco b 41.58 ±0.29 b 0. 10 ±0.05 0.98 ساکو            

هانسن        Hansen c 47. 04 ±0.30 c 0. 09 ±0.05 0.99 

 است.صد در 59احتمال در سطح  داریمعنبیانگر اختلاف  در هر ستون غیرمشابهحروف 

Non-identical letters in each column indicate a significant difference at the 95% probability level. 

1- Shear thining  
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 رفتار جریان برای سه نمونه ماست یهامدل-3جدول 

Table 3- Flow behavior models for our three samples 

 آغازگر

starter 
  

 مدل

 پاورلا

Powerl

a 

model 

 

 

   

دل م

هرشل 

 بالکی

Hersch

el Balki 

 model 

 

  

مدل 

  کراس

 

 

  

 M n 2r n m 2r 
 

yinf y0-yinf N m 2r 

 فرمنتوتک

Fermentot

ech 

 a0.35± 
9.67 

 b002± 
0.26 

0.93 
 a0.05± 

3.67 
 a0.02± 

3.64 
0.86  a0.32± 

3.64 
0.0 

a0.42± 
54.713 

 a0.02± 
8.56 

 a0.01± 
0.66 

0.99 

 

وساک  

Saco 

42b0.0 ± 

8.86 

 b0.05± 
0.27 

0.93 
b0.03± 

3.47 
 b0.05± 

3.77 
0.87 

b 0.48 ± 
3.06 

0.0 
 b.14± 

54.713 
 b0.22± 

7.26 

 b0.01± 
0.56 

0.99 

 

 هانسن

Hansen 

c0.1± 
7.87 

 c0.03± 
0.27 

0.96 
 c0.02± 

2.57 
 c0.02± 

4,64 
0.92 

c 0.12 ± 
2.58 

0.0 
 c.14± 

59.313 
 c0.02± 

8.36 

 c0.12± 
0.65 

0.99 

 

 است. درصد 59 در سطح احتمال داریمعنبیانگر اختلاف  در هر ستون غیرمشابهحروف 

Non-identical letters in each column indicate a significant difference at the 95% probability level. 

 

 رئولوژیک نوسانی یهایژگیو

تمیویشااو   مااکیدی  شااود، اا کااوشی   4شااه  دی        

 اایرل اتواااتم  بوتااوتر اا  اایرل ریسااهوا قاارای گرفتاا  

اااات.  اایرل کیاا یها ااا  تمیااوی دی آا ااوپ یرباا  

ایاناا  شاای  اااات.  وااات حااوری  4فرکااونا دی شااه  

آغاااواگر فر نتوتااا  دایای بوتاااوتری   ااایرل کیااا یها 

آپ  واااات حاااوری آغاااواگر ااااوکو دی  . ژاااا ااااااات

 ااایرل    ویسااا  باااو شاااوشی )شونسااا ( دایای بوتاااوتری 

  افاات اایرل  4شااه  ر  4جاایرل . دی ااااتکیاا یها 

در  ااایرل کیااا یها تمیویشاااو دی  ر  ااایرل هخمااار 

. بمکاااتری  انیشااای شرتااا    ویسااا   20ر  2 فرکاااونا

 ایرل کیا یها دی شار  ر  یرل کاوش    ایرل هخمار 

 واااات باااو آغاااواگر  نیونااا در فرکاااونا  رباااوب بااا  

 اایرل اتواااتم    تمیویشااو دی تیااوه .ااااتفر نتوتاا  

تااوتر اا  اایرل ریسااهوا قاارای گرفتاا  اااات بنااوبرای  دی بو

فرکااونا  ااوید  بااوا تونواناات افاات دی  شونیوناا   مااکی

آا ااوپ کیتاار اا یاا  قاارای خواشاای گرفاات. شی ناام  

 وااات توتماای شاای  بااو  نیوناا کاا   شااود، اا کااوشی  

آغاااواگر فر نتوتااا  دایای  ااایرل اتوااااتم  بمکاااتری 

شای  باو  توتمای یشو واات. شوااتنیون نسبت با  ااویر 

آغااواگر اااوکو ر شونساا  اا نااار   اایای  اایرل اتواااتم  

 اایرل  .رناایمگ، اابتاایی قاارای  یشااوید باا  ترتمااا دی 

ژل  شاابه ریسااهوا ر اتواااتم  بااو تتاایاد ژموناایشو دی 

 تاریقاویابط  داینی ب  نحوی کا  شرچا   ما اپ ژمونایشو 

بوشاای  اایرل اتواااتم  بوتااوتری خااواشمم داشاات ر شرچاا  

اااوختوی  حفااول دیاای  شااود ژموناایشوی ضااتمد، دی 

 شااود، اا ماا اپ  اایرل ریسااهوا بوتااوتری  کااوشی  

(Purohit et al., 2009). 
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 بر مدول کمپلکس در سه نوع ماست بسامد ریتأثبررسی -4شکل 

Fig 4- Examining the effect of frequency on the modulus of the complex in three samples 
 

 هرتز 11و  1 دو فرکانسمدول کمپلکس تیمارها در  مدول ذخیره، هش،مدول کا سهیمقا -4جدول 

Table 4- Comparison of reduction modulus, storage modulus, and complex modulus of treatments at two frequencies 

of 1 and 10 Hz 

 

 مدول ذخیره

 Storage 
 

 مدول افت

 
 

 کسمدول کمپل

 

1Hz 10HZ 1Hz  10HZ 1Hz  10HZ 

 فرمنتوتک

Fermentotech 

a 59.40 ±0.15 a 50.80 ±0.05 a 18.00 ±0.55  a 27.40 ±0.15 a 62.40 ±0.35  a 87.40 ±0.05 

 ساکو

Saco 

b 82.20 ±0.10 b 122.00 ±0.05 b23.80 ±0.35  b 26.80 ±0.35 b 85.80 ±0.25  b 137.0 ±0.25 

انسنه  

Hansen 
c 45.70 ±0.09 c 65.90 ±0.03 c 13.19 ±0.05  c 22.70 ±0.25 c 47.70 ±0.15  c 96.70 ±0.33 

 .اات دینی 34 دی اط  احتیول دای، تنبمون ر اختیون دی شر اتوپ  غمر کوب حررن 

Non-identical letters in each column indicate a significant difference at the 95% probability level. 
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 ی بر مدول کمپلکس در سه نوع ماستاهیزاوفرکانس  ریتأثبررسی  - 9شکل 

Fig 5 - Investigating the effect of angular frequency on complex modulus in three types of yogurt 

 

 

 ژوریتو  تودت      (1)

 

 

 
  وشمت ریسهواتواتم  نیون =

 وشماااااات  دشناااااای نکااااااوپ   1دی یابطاااااا 

باایی  ترتمااا کاا  شرچاا   .شواااتنیون ریسهواتواااتم  

  ااواد غاااای، باا  ااایت اتواااتم  کو اا  ژاام  یرناای 

 Tamime) دی  ایل  ااکوی با  نادر  ما  خواشای کارد

et al., 2006)  ،ی شااو،وگاایرباارای  ثااول  دی بریااا

چااارن  اا  ااایل ی اااانت، ر کموون شااای وینوتاااوژیه، 

. ایاااا  ژورشکاااا راپ کنناااای، اااا اااااکوی ااااااتدود  

ی اا تتاااایادی اشاااابه ی ا وتساااامون، یا شوسااااتمما

کاا  باا   ناااوی  کنناای، اای ینوتوژیاا  فاار  راحاایشو

ی ا وتساامون، بااو یهاایی ر دی حااول شوسااتمماژویاایایی 

  'n-1کن  شسااتنی. طباا  نااار ایاا  ژورشکاا راپ  باارشم

قاااییب  نااای ینیو  'Kشاااو رکن تتااایاد برشم نااای ینیو

 ,.Zargaraan et al) شااوی یااود شاای  شسااتنیکن برشم

2013) . 
 

 ارزیابی حسی

 ختیاا  دی توتماای  وااات  یآغواگرشااوااااتدود  اا        

 یشاااو،وگااایربوعااا  ایجاااود ترممراتااا، دی  توانااای، ااا

   حفاول شاود. بارای بریاا، ایا  ترمماراب ایگونوت تم 

 یشااااوونییااگااارر  یا  ختیااا   واااات  یشونیونااا 

تهماا  شاای  بااو  یشونیوناا . کردناایایایااوب،  ی یاادآ واش

تهما  شای   یشونیونا   نسابت با  فر نتوتا  یآغواگرشو

اا نااار   ییاااوکوی،اگ رژیاابااو آغااواگر غماار توتماای کنناای  

آن اناایاای قباا  ر  بودناای  ترااادتر  ااادمیتر شااوونیایا

  عطاار ر طتاام کیتاار بااودآنهااو بتاای اا قوشاا  بااردایی 

  ژموااات ، ر بمکااتر بااودپ یاخو اا احسااو    تااریقااو

اا  شااواختیونایاا   شیاا داشااتنی ر چساابنیگ، بمکااتری 

 بودنی. دای، تننار آ ویی 
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 یریگجهینت

 خااوی  ااایوت، ییشویاااوکوی،ژیااتوانااوی، توتماای       

ااامی توکتما  با  طاوی گساترد  دی  یشاویباوکترتوا  

اخماار  ااوید  طوتتاا  قاارای گرفتاا  اااات. ایاا   یشواااول

رکمبااوب دی  راحاا  یشاای  مهررباا، دی  حاام  یشااو ت

ر بااا  افااا ای  گرانااارری ر قاااواه برخااا،  شاااونی، ااا

کااویبرد   . دی نتمجاا کنناای، اا حفااوتوب تبناا، کیاا  

 یشااو،وگاایرایاا  ترکمبااوب  کنناای توتماای  یشو یاااو

ر ن هاااایایی آن دی  بخکاااای، اااابااااوفت، یا بهبااااود 

ر باا   دشاای، اا حفااوتوب تخیمااری شاامر یا افاا ای  

  طتاام  احسااو  دشااون، ر ژویاایایی  حفااول ایجااود قااواه

نتااوی  ایاا  ژااورش  نکااوپ . کناای، ااکیاا  نهااوی، 

غااواگر آ ماا اپ ژویاایایی آغااواگر فر نتوتاا  بااو  دشاای، اا

ر  داید یدای، تناااااااوکو ر شاااوشی تداااورب آ اااویی 

بوتوتری   ماون م  ژویایایی  رباوب با  آغاواگر فر نتوتا  

یوت، بوتوتری   ما اپ توتمای ژیا، ااوکوییی خاوی  اا .اات

. بوتااوتری  گراناارری اااات ربااوب باا  آغااواگر فر نتوتاا  

 واااات باااو آغاااواگر فر نتوتااا  ر  نیونااا  دیفاااوشری 

 واات باو آغاواگر  نیونا دی گرانارری فاوشری   یتر یمژو

. اا   ایل قاونوپ تاواپ  شاود، ا ی یادشوشی )شونسا ( 

باارااش  شونیوناا باارای ایاا   ر کاارا شرشاا  بااوتهی، 

بارااش بارای شار اا   کا   ایل کارا  بهتاری  انیشی 

 .اات نیون 

 وااات توتماای شاای  بااو آغااواگر فر نتوتاا  دایای       

. شواااتنیون  اایرل اتواااتم  بمکااتری نساابت باا  اااویر 

توتماای شاای  بااو آغااواگر اااوکو ر شونساا  اا  یشو وااات

 یشااوید نااار   اایای  اایرل اتواااتم  باا  ترتمااا دی 

 .رنیمگ، بتیی قرای 

وتاا  دایای بوتااوتری   وااات حااوری آغااواگر فر نت      

آپ  واااات حاااوری  . ژاااا ااااااات ااایرل کیااا یها 

آغااواگر اااوکو دی   ویساا  بااو شااوشی )شونساا ( بوتااوتری  

 ثبتاا، کاا   رمتاا  . بااو توجاا  باا  یا داید اایرل کیاا یها 

آغااواگر فر نتوتاا  یری خفونااموب ینوتااوژیه،  وااات 

ااااتدود  اا ایاا  آغااواگر  گداات تااواپ، اا  داید شیاا د 

بوشاای.  اار ر شیاا د کمدماات  وااات دی بهبااود  تواناای، اا

 

 تشکر و قدردانی

 .ممکن، اا شرکت ژ و  تهراپ بوبت شیهویی دی ا ر توتمی  وات تکهر ر قییدان،        
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Abstract 

Yoghurt is one of the most important dairy products consumed in human society. So, increasing 

the quality of yoghurt is very important. Several strains of lactic acid bacteria, used as starter 

cultures to make yoghurt products, produce exopolysaccharides that can improve the textural 

properties of the products. In this study, the physical (syneresis), rheological (viscosity and 

firmness), and sensorial properties of yoghurt samples produced with exopolysaccharide-

producing starter cultures (Hansen, Saco, and Fermentotec) were investigated during 21 days of 

storage. Samples with Fermentotec starter culture had lower syneresis and were more viscous 

and firm than those made with Hansen and Saco starter cultures, and yoghurts produced with 

Fermentotec starter were whiter, firmer, and more cohesive and adhesive than samples produced 

with Hansen and Saco. Results showed that the Cross model is the best-fitting model for three 

types of products. Fermentotec starter is recommended for improving the quality of stirred 

yoghurt. 

 

Keyword: Starter, textureCommercial extracellular polysaccharidesstirred yogurt,, thickener, , 

Starter 
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