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حقیقت الهی ادای شکر تو را هیچ زبان نیست و دریای فضل تو را هیچ کران نیست و سر 

 .هدایت کن بر ما رهی که بهتر از آن نیست. تو بر هیچ کس عیان نیست

باشم که به نحوی در اجرای این  عزیزانی قدردان زحمات تمام سپاسگزار و بر خود لازم می دانم 

 :اندپایان نامه مرا یاری نموده

 و بزرگوارم فرزانه اساتید از 

 انگیزه ایشان با آشنایی لحظه از که یرچیدم آزادمرد فیصد دکتر یآقا جناب و یحصار جواد دکتر یآقا جناب

 نیتدو و اجرا انتخاب، مراحل هیکل در و گردید تقویت نم در سادگی عین در جدیت و دقت نظم، ای، پایه تحقیق

 .دارم را یقدردان و تشکر کمال بودند نجانبیا یراهنما ییبایشک و صبر تینها در و تمام یبزرگوار با نامه انیپا

نامه را بر  این پایان تکه زحمت مشاورر صفر فرج نیا و سرکار خانم مهندس شیوا قیاسی فر جناب آقای دکت

 .ای در جهت بهبود کیفی این پایان نامه ارائه فرمودند سپاسگزارمهای ارزندهراهنمایی و با دقت نظر عهده داشتند

 متقبل وصف قابل دقت با را نامه انیپا نیا یداور زحمت که اصل یخسروشاه اصغر دکتر پروفسور یآقا جناب

 .دارم را یقدردان و تشکر کمال شدند متحمل را سرما فصل نیا در زیتبر تا هیاروم از دور مسافت نیا نیهمچن و شدند

 شانیشاگرد افتخار که غمبردوستیپ یهاد دیس دکتر یآقا جناب ییغذا عیصنا و علوم گروه محترم تیریمد از 

 .سپاسگزارم نمودند مند بهره یزندگ و علم جهت در شانیها ییراهنما از مرا همواره و داشتم را

و برادر بزرگوارم آقای ابوالفضل عضو هیئت علمی دانشگاه محقق اردبیل دوست گرانقدرم آقای بهرام فتحی از 

خود اینجانب را در تدوین پایان علیرضالو دانشجوی دکتری دانشگاه تربیت مدرس تهران که با راهنمایی های ارزنده 

 .نامه یاری کردند کمال تشکر را دارم

 ی وتکنولوژیب قاتیتحق مرکزو  ییدارو_یکاربرد قاتیتحق مرکزاز مدیریت ، اعضای هیئت علمی و کارکنان 

که همیشه با سعه صدر خویش اینجانب را در پیشرفت عملی پایان نامه یاری رساندند،  زیتبر یپزشک علوم دانشگاه

 .نهایت تشکر و قدردانی را دارم

از تمامی کارکنان و کارمندان ساختمان جدید دانشکده کشاورزی و به ویژه از آقایان امیر کهنمویی و جاوید 

 .های بی دریغشان سپاسگزارمعمارت پرداز به خاطر مساعدت



و در نهایت از کلیه اساتید و اعضای گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه های تبریز و گرگان که در محضرشان 

ام و تمامی  همکلاسی های مهربانم خانم ها؛ نوشین نوشیروانی، شیوا امامی، پریسا رشتچی، الهام کسب علم نموده

پورامینی، پریسا نصیرپور، رزیتا کاظمی، نسرین استاد  پوران جاهد، مهسااکرم پزشکی، نورمحمدی، نازیلا صداقتی، 

رحیمی، لیلا فخری و  فاطمه کریمی  که زحمت انجام آزمون ارزیابی حسی این پایان نامه بر عهده آنها بوو وهمچنین 

 نسح ،ییرزایآقام یمصطف ،یسرباز محمد ،یمحمد وسفی بدبدک، صمد ،یصبح ونسدوستان عزیزم آقایان؛ ی

 .نهایت تشکر و احترام را دارم زادهیعل شاپور و یمحمد یمهد ،یاحمد وبیا ان،یعباداله یمهد ،هفیخل
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          991 :تعداد صفحه

 پروتئولیزحسی، شیمیایی و میکروبیولوژیکی،  -های فیزیکیویژگی ماست تغلیظ شده سنتی، تولوق، :هاکلید واژه

 چکیده
دارویی تأثیر  -ای بالا و دارا بودن ترکیبات کاربردیهای تخمیری شیر است که به دلیل ارزش تغذیهترین فرآوردهماست از پرمصرف

ولی تمایل بالایی بویژه در دماهای محیط های منحصربه فردی است ویژگیاگرچه ماست دارای . بسیار خوبی روی سلامتی انسان دارد

همین موضوع . شوددهد که باعث بروز نقایص طعمی و بافتی در این محصول لبنی با ارزش میبه فساد شیمیایی و میکروبی نشان می

راهکارهای ساده برای حفظ و افزایش های لبنی مطرح شده است، بنابراین ارائه به عنوان یک چالش مهم در صنعت شیر و فراورده

هایی از جنس پوست گوسفند و تغلیظ ماست با استفاده از کیسه. ای برخوردار استکیفیت میکروبی و ماندگاری ماست از اهمیت ویژه

 در ینتس صورت به که است شده ظیتغل ماست ینوع تولوق ماست. باشدهای مناسب و ارزان برای این منظور میپارچه یکی از روش

 یبررس شد انجام جهان در بار نیاول یبرا که پژوهش نیا انجام از هدف. شودیم دیتول یپوست یهاسهیک در ربازید از جانیآذربا منطقه

 یلبن محصول کی یمعرف و تولوق یسنت شده ظیتغل ماستو الگوی پروتئولیز  یحسی، کیولوژیکروبیم ،ییایمیش -یکیزیف هاییژگیو

 قرار یبررس مورد را تولوق ماست با آن سهیمقا و یسنت شده ظیتغل ماست دیتول مختلف هایروش ریاخ پژوهش نیهمچن. بود یسنت

 جینتا .گردد ارائه مطلوب و بالا تیفیک با تولوق ماست دیتول یبرا مناسب یراهکارها ها،روش قوت و ضعف نقاط شناخت با تا داد

 -یکیزیف هاییژگیو یرو فاکتورها نیا متقابل اثر و ینگهدار زمان مدت مار،یت نوع که داد نشان هاداده انسیوار زیآنال از حاصل

. بود داریمعن درصد 5 احتمال سطح در زیپولیل شدت و خاکستر نمک، ن،یپروتئ ،یچرب خشک، ماده درصد ته،یدیاس ،pH ییایمیش

 زمان مدت یولیست، ن (P> 55/5)دار یمعن سینرسیس درصد زانیم یرو ماریت نوع که بود آن از یحاک انسیوار زیآنال جینتا نیهمچن
 شده ظیتغل و کنترل ماست هاینمونه یتمام در یکل طور به. بود( P< 55/5) دارییمعن اثر یدارا فاکتورها نیا متقابل اثر و ینگهدار

-یباکتر شمارش کاهش، کوسیبولگار لوسیلاکتوباس لوس،یترموف استرپتوکوکوس یهایباکتر شمارش روز 15 ینگهدار زمان مدت در

 و( صفر cfu/g) آرئوس لوکوکوسیاستاف ،(cfu/g 95 از کمتر) فرمیکل هاییباکتر شمارش و شیافزا مخمرها و هاکپک سرماگرا، های

 از یکمتر یلیخ هایافت بروز باعث شده ظیتغل ماست هیته در تولوق سهیک از استفاده .ماند یباق ثابت( صفر cfu/g) یکل ایشیاشر

 یبالا زانیم به توجه با. شد است، مرسوم کشورها شتریب در که ایپارچه هایسهیک به نسبت یضرور یمعدن مواد و ایهیتغذ باتیترک

 جداره در احتمالاً شود،یم جهینت تولوق ماست در یراستارتریغ و استارتر هاییباکتر شمارش از حاصل جینتا ومطلوب  زیپروتئول

 یکل طعم یابیارز .دارند وجود کیتیپروتئول هایمیآنز و هایباکتر مانند هانیپروتئ کننده هیتجز عوامل یبرخ تولوق هایسهیک یداخل

 به 85 روز تا بندیبسته ماست و روز 15 ینگهدار زمان مدتانتهای  تا تولوق ماست یکل طعم ازیامت که داد نشان ماست هاینمونه

-یرمعنیغ صورت به روز 15 ینگهدار زمان یط کنترل ماست در یکل طعم ازیامت کهیحال در. افتی شیافزا( P< 55/5) دارییمعن طور

 شده ظیتغل ماست .افتی شیافزا( P> 55/5) دارییرمعنیغ صورت به یژگیو نیا ایسهیک ماست مورد در و کاهش( P> 55/5) داری

 از باشد،یم ینگهدار زمان مدت درو الگوی پروتئولیز ویژه  یکیولوژیکروبیم ،ییایمیش -یکیزیف فرد به منحصر هاییژگیو یدارا تولوق

 نیا دیتول ندیفرا ی طیضرور یمعدن مواد و ایتغذیه باتیترک نیپائ یلیخ هایافت و ی مطلوبحس هاییژگیو به توجه با گرید یسو

  .دنماییم یمعرف یسنت یلبن محصولات نیبرتر از یکی عنوان به را تولوق ماست حاضر پژوهش ماست،
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 مقدمه

ای و کاربردی می باشد ولی تمایل بالایی بویژه در دماهای محیط به فساد تغذیه هایویژگیاگرچه ماست دارای 

کارهای ساده برای پس ارائه راه. نیات مطرح شده استهمین موضوع به عنوان یک چالش مهم در صنایع لب. دارد

روش اول برای بالا بردن کیفیت و زمان . ای استمحصول دارای اهمیت ویژهحفظ و افزایش کیفیت ماندگاری این 

به . شودهای سنتی است که از پوست حیوانات ساخته میماندگاری ماست که نسبتاً هم ساده است، استفاده از کیسه

های پوستی شوند ولی اگر همین ماست در این کیسههای تهیه شده خیلی سریع مصرف میطور معمول امروزه ماست

از ماست و کیسه آب  بنابراین. کندهای مشخص طبیعت محصول به طور اساسی تغییر میریخته شود در طی زمان

بدست % 21بر حسب اسید لاکتیک و کل مواد جامد در حدود % 2خارج شده و ماست تغلیظ شده با اسیدیته بیش از 

  .آیدمی

های تغلیظ شده در برابر فساد و تغذیه بود مقاومت بالای ماستبرای مردمان اولیه که هدف اصلی آنها سلامتی 

اشاره کرد که پس از اعمال فشار  9توان به تولید محصول مازوناز دلایل این موضوع می. باید امری جالب توجه باشد

های دور افتاده همچنین در روستا. شودای به محصولی با عملکرد بالا به نام تان تبدیل میهای پارچهروی آن در کیسه

روش دیگر تغلیظ ماست استفاده از . شودترکیه ماست تغلیظ شده سنتی در پوست حیوانات بز و گوسفند تولید می

استفاده از نمک یک روش قدیمی برای نگهداری . گویندمی ها به این محصول لبن زیرهای سفالی است که مصریکوزه

های تغلیظ شده علاوه بر این اهداف باعث کاهش طعم اسیدی محصول تاما استفاده از آن در ماس. مواد غذایی است

روش سنتی دیگر برای . شوددر ترکیه محصولات مختلفی با افزودن مقادیر مختلفی از نمک تهیه می. شودنیز می

ده شود، به این صورت است که در آن ماست نمک زافزایش کیفیت و مدت ماندگاری ماست که در لبنان استفاده می

بعد از . شوندها به طور طبیعی در شرایط آفتاب خشک میشود و این گلولهسانتیمتر تبدیل می 2های به قطر به گلوله

ای قرار داده شده و با روغن زیتون های شیشهدار و یا کوزهها تا حدی خشک شدند در ظروف سفالی لعابآنکه گلوله

روش . باشدماه می 93زمستانی بوده که زمان ماندگاری آن تا بیش از محصول نهایی به نام ماست . شوندپوشانده می

. چهارم برای فراوری ماست و افزایش عمر انباری آن حرارت دادن به مدت کوتاه با آتش نوعی چوب ویژه است

                                                             
1 . American  yoghurt 
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 توان آن را درمدت زمان نگهداری این محصول بالا بوده و می. محصول نهایی به نام ماست دود داده شده است

در . های زیتون یا چربی حیوانی به مدت چند ماه نگهداری کردها و پوشاندن با روغنزمستان با قرار دادن در کوزه

برخی از کشورها مثل ایران، ترکیه، لبنان، سوریه و عراق نوعی ماست تغلیظ شده برای مصارف روزانه و با بیشترین 

در تهیه آن ابتدا شیر به طور سنتی به . گویندمی شک شدهبه این محصول ماست خ. شودکیفیت نگهداری تهیه می

به آن افزوده شده و در نهایت مخلوط  سپس آرد گندم، سمولینا و گندم پیش جوش شده. شودماست تبدیل می

 .شودتبدیل شده و در آفتاب خشک می( در عراق)و یا بزرگ ( در ایران)های کوچک گندم به قطعه-ماست

یظ یا فشرده شده به طور سنتی در خاور میانه رواج دارد که در تهیه آنها از پوست حیوانات تولید ماست های تغل

های مذکور ریخته شده تا آب آن به در تهیه آن ماست پس از تهیه در کیسه. شودای استفاده میهای پارچهیا کیسه

بدین . شودعمل تبخیر آب انجام می این کاهش آب یا به طریق جذب در پوست و یا به طریق. مرور زمان کاهش یابد

محصول تولیدی نسبت به ماست اولیه . آیدفشرده بدست می/ترتیب غلظت محصول افزایش یافته و ماست تغلیظ شده

هدف استفاده از . دارای کیفیت ماندگاری بالایی است که مهمترین علت آن مربوط به غلظت بالای اسید لاکتیک است

ر بهبود طعم است ولی علاوه بر آن به عنوان نگهدارنده و خنثی کننده بخشی از اسید نمک به طور اساسی به خاط

این محصول معمولاً در کشورهای ایران، ترکیه، بالکان، هند و برخی از  .شودلاکتیک محصول نیز استفاده می

آذربایجان به آن ماست شود و دارای اسامی مختلفی است که در ایران بخصوص منطقه کشورهای عربی تولید می

معمولاً ترکیب شیمیایی این ماست بر اساس چربی، کل ماده جامد و نمک . گویندمی 2و در ترکیه ماست توربا 9تولوق

 (.2557تمیم و رابینسون، )شود بیان می

های طقه آذربایجان از دیرباز در کیسهماست تولوق نوعی ماست تغلیظ شده است که به صورت سنتی در من

، نوع کیسه (شیر بز، گوسفند، گاو، شتر، گاو میش)این ماست به علت تفاوت در نوع شیر اولیه . شودستی تولید میپو

-، نوع آب و هوای منطقه که باعث فعالیت باکتری(ای یا پوست حیوانات گوسفند، بز، گاوکیسه پارچه)تغلیظ کننده 

 -زیکیتواند دارای ترکیب فیت نوع و میزان مواد افزودنی میشود و در نهایهای اسید لاکتیک مزوفیل یا ترموفیل می

، شیمیایی -فیزیکی هایبیشتر نقاط جهان، در مورد ویژگیدر . شیمیایی، میکروبیولوژیکی و حسی متفاوتی باشد

                                                             
1. Tuluq yoghurt 

2. Torba yoghurt 
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شوند نگهداری می اتیلنپلیهای بندیبستهای که در های پارچهمیکروبیولوژیکی و حسی ماست تغلیظ شده در کیسه

های پوستی که در همان کیسه هایی انجام شده اما تاکنون هیچ تحقیقی در مورد ماست تغلیظ شده در کیسهپژوهش

بنابراین هدف از انجام این پژوهش که برای اولین بار . شوند صورت نگرفته و نتایجی گزارش نشده استنگهداری می

ماست و الگوی پروتئولیز حسی یایی، میکروبیولوژیکی، شیم -فیزیکی هایشود بررسی ویژگیدر جهان انجام می

های مختلف تولید روشپژوهش اخیر همچنین  .معرفی یک محصول لبنی سنتی استتغلیظ شده سنتی تولوق و 

-تا با شناخت نقاط ضعف و قوت روش را مورد بررسی قرار دادتولوق ه آن با ماست و مقایسماست تغلیظ شده سنتی 

 .طلوب ارائه گرددبالا و مکیفیت  مناسب برای تولید ماست تولوق باها، راهکارهای 



 

 

 فصل اول

 کلیات
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 شیرهای تخمیری -1-1

دلایل زیادی برای تولید شیرهای تخمیری وجود دارد ولی در این رابطه دلیل اصلی آن افزایش عمر ماندگاری 

افزایش قابلیت هضم محصول و توان به بهبود عطر و طعم شیر، از دلایل دیگر آن می. شیر و محصولات حاصله است

یک برآورد تاریخی از . تولید انواع مختلفی از محصولات مانند ماست معمولی، ماست تغلیظ شده و پنیر اشاره کرد

تعداد . گرددهزار سال قبل از میلاد برمی 95555تولید محصولات تخمیری مؤید این مطلب است که تولید آنها به 

شوند که بیشتر این محصولات ور سنتی در مناطق روستایی سراسر جهان تولید میزیادی از شیرهای تخمیری به ط

با وجود . شوندساخته می( های اسید لاکتیکعمدتاً باکتری)عمدتاً بر اساس تخمیر سریع میکروفلور طبیعی خود شیر 

های طبیعی مانند های شمال غربی آسیا استفاده از پوست اسب که حاوی برخی از میکروارگانیسماین در بخش

پس تکیه بر ظروف و وسایل نگهداری . شودمخمرها هستند باعث تولید محصولات سنتی خاص مانند کومیس می

به علاوه ثابت شده است که (. 2551تمیم، )شود اولیه می آغازگرهای سنتی باعث گسترش و شناسایی میکروارگانیسم

به طوری که در مناطق نیمه گرمسیری و گرم تخمیر . ی منطقه استتکامل هر نوع تخمیر وابسته به شرایط آب و هوای

ها آغازگراین ( 15-15℃: دما)شود که علت آن شرایط بهینه رشد های اسید لاکتیک ترموفیلیک غالب میباکتری

تکامل . گیردباشد، یا اینکه در شرایط آب و هوایی سرد مثل اروپای شمالی تخمیر مزوفیلیک مورد توجه قرار میمی

میلادی  9155در اوایل . خودی بوده که باعث نگهداری مواد غذایی شده استتولید شیرهای تخمیری معمولاً خودبه

به تدریج دیگر جوامع . شدهای مشخصی استفاده میبرای تولید شیرهای تخمیری در سطح صنعتی از میکروارگانیسم

های ماست، دوغ تخمیری، کفیر، کومیس و محصولاتی با نام این تکنیک ساده نگهداری شیر را آموختند و به تبع آن

 .شیر اسیدوفیلوس وارد بازار شد

 ماست و منشاء آن -1-2

ترین ماست معروف. شناسندمهمترین شیر تخمیری ماست است که بیشتر مردم جهان آن را با نام یوقورت می

استرپتوکوکوس ترموفیلوس )ماست  های آغازگرباکتریتخمیری شیر است که از تخمیر لاکتیکی شیر توسط  فرآورده

از سوی دیگر در برخی از کشورها   (.2557هایال اوغلو و همکاران، )شود تولید می( و لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

های جداشده از محصولات سنتی مانند لاکتوباسیلوس هلوتیکوس و لاکتوباسیلوس دلبروئکی زیرگونه برخی از باکتری
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با وجود این استاندارد آمریکا اجازه (. 2555مک کینلی، )گیرند س هم برای تولید ماست مورد استفاده قرار میلاکتی

دلبروئکی ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس سالیواریوس زیرگونه های استرپتوکوکوس آغازگرتولید ماست بدون استفاده از 

 در مورد منشأ ماست اطلاعات کافی در دست نبود ولی این اگرچه قبلاً(. 2558شاه، )دهد بولگاریکوس را نمیزیرگونه 

های قفقار است و تکامل این موضوع امروزه تقریباً مشخص شده است که منشأ ماست مربوط به خاورمیانه و کوه

اند، نسبت کردهتواند به مهارت ذاتی مردمان ترک نشین که در این قسمت از جهان زندگی میمحصول تخمیری می

 .شودبا وجود این امروزه ماست در بسیاری از نقاط جهان تولید می. شودداده 

شود که این شرایط علاوه بر سانتیگراد نگهداری می درجه 2-1توزیع در دمای  معمولاً ماست در سراسر زنجیره

کند، ولی استفاده از های آغازگر نیز ممانعت میها از فعالیت بیشتر باکتریمخمرها و کپک جلوگیری از فساد به وسیله

لذا، با توجه به توضیحات بالا ماندگاری ماست در شکل  .شودمحصول می دماهای پائین باعث افزایش قیمت تمام شده

توان این فرآورده را سانتیگراد میدرجه  7و ( سانتیگراد درجه 25-85)طبیعی آن کوتاه است، یعنی در شرایط محیط 

کومار و )شود روز نگهداری نمود که این امر مانع تجاری شدن این محصول باارزش می به ترتیب به مدت یک تا پنج

 (.2551میشرا، 

 انواع ماست -1-3

تمیم  و . باشداصول کلی تولید آنها مشابه هم می شود کهنواع مختلف ماست تولید میامروزه در سراسر جهان ا

دیس طرحی را برای طبقه بندی ماست ارائه کردند که در این سیستم ماست بر اساس ترکیب شیمیایی و یا میزان 

و بر اساس  2و هم زده 9قالبیچربی به انواع با چربی کامل، چربی متوسط و کم چرب، بر اساس ظاهر فیزیکی به انواع 

انواع ماست بر  9جدول (. 2557تمیم و رابینسون، ) شوددار طبقه بندی میای و اسانسبه انواع طبیعی، میوهنوع طعم 

 .دهدفیزیکی را نشان می هایویژگیاساس 

 

 

                                                             
1. Set-type yoghurt 

2. Stirred-type yoghurt 


