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 چکیده

توسط انسان برای تبدیل شیر به محصولی با های مورد استفاده ترین روشقدیمیماست یکی از  یتهیهتخمیر شیر برای 

روستاهای  د لاکتیک جدا شده از ماستهای اسیالعه بررسی خصوصیات باکتریهدف از این مط ت.ماندگاری بیشتراس

آوری جمع ستنمونه ما هفتاست. در این مطالعه تولید دی استیل  ها درتوانمندی این سویهمیزان بررسی  و استان زنجان

و  بررسی شدند ، مورفولوژیشناسیتریخنظر  از هجدا شد یهاسویه ل شدند.زمایشگاه منتقدارد به آو در شرایط استان

بر روی ارزیابی ارگانولپتیک  ،میزان رشد در دماهای مختلف ،بیوتیکحساسیت به آنتی همولیز، کاتالاز،هایی چون آزمون

SPME-با استفاده از  ٥◦C روز ذخیره سازی در دمای ٤1های منتخب پس از ماست استیل دی تولید میزانآنها انجام شد. 

GC گروه باسیل فرم و کوکسی فرم قرار گرفتندها بر اساس مورفولوژی در دوسویهمده ج بدست آطبق نتای .ارزیابی شد .

 EFSA مطابق با قوانین بودند و ز منفییبررسی همولهای مورد بیشتر سویه ها گرم مثبت و کاتالاز منفی بودند.تمامی سویه

 1٠و ٦/٥ ppmبه ترتیب  7Nو 1Lمنتخب  هاییل در نمونه ماستدی است میزان تولید .داشتندحساسیت آنتی بیوتیکی 

ای و خاطره انگیزه ماست سنتی ایرانی را قابلیت بالای تولید دی استیل داشتند و طعم کرههای مورد بررسی سویهندبود

 .ایجاد کردند

 

 

  SPME-GC ،،باکتری اسید لاکتیک ،ماستدی استیل :کلیدی واژگان
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 صفری و همکاران

 

یع غذاییفصلنامه میکروبیولوژی کاربردی در صنا 2   

 مقدمه

طی  ماست، تخمیری های شیری راوردهف بین در

طور کامل شناخته ها، حتی زمانی که اثرات مفید آن بهقرن

 بودهمصرف  مورد عنوان بخشی از رژیم غذاییهبشده نبود 

  .است

لاکتوباسیلوس و 1استرپتوکوکوس ترموفیلوس
هستند اسید لاکتیک  هایاز باکتری دوگونه 2بولگاریکوس

 .شونداستفاده مینعت تولید ماست در صسترده طور گبهکه 

ی هاها بخش مهمی از گروه بزرگ باکتریلاکتوباسیل

اجزای و از دهند ی اسید لاکتیک را تشکیل میکنندهتولید

تخمیری لبنی و انواع  اصلی فلور میکروبی محصولات

به هااین باکتری شوند.غذاهای تخمیری محسوب می

هگزوز برای تولید تخمیر قند قادر به صورت جورتخمیر 

استالدهید  از قبیلبرخی ترکیبات کربونیل  اسید لاکتیک و

از جمله فرار مختلف  ترکیب 9٠بیش از  .(2, 1)باشند می

ها، اسیدها، ها، آلدهیدها، کتونها، الکلکربوهیدرات

ها و ها، ترکیبات حاوی گوگرد، پیرازیناسترها، لاکتون

 . (3)است در ماست شناسایی شده مشتقات فوران

توان به ت طعم دهنده موجود در ماست را میترکیبا

)لاکتیک، پیروویک،  فراراسیدهای غیر  چهار دسته اصلی،

پروپیونیک  )استیک،اسیدهای فرار ،اگزالی وسوکسینیک(

  استون، استالدهید، مانند:ترکیبات کربونیل )، و بوتیریک(

اسیدهای آمینه  ترکیبات متفرقه )و  دی استیل( استوئین،

ی هاو چربی هاو یا اجزای تشکیل دهنده پروتئین صخا

 با وجود تنوع در تقسیم کرد. (تخریب شده توسط حرارت

این ترکیبات در تمامی  ماست،ترکیبات فرار موجود در 

مواد غذایی از اهمیت حسی برخوردار نیستند و در بیشتر 

غلظت نسبتاً بالایی از  تحقیقات تعداد کمی از این ترکیبات

استالدهید، اتانول، استون،  ترکیباتی چون ان دادند.خود نش

در ایجاد طعم مطلوب نقش بسزایی  بوتانون 2استیل و  دی

ایشگاهی آزم مقادیر قابل تشخیصدارای  همچنین و داشتند

 .(3)بودند

                                                           
1 Streptococcus thermophilus 
2 Lactobacillus bulgaricus 

 طعم در ماست اصلی اسید الدهیدیک از ترکیبات 

تولید  را در نقش اصلی سیلوس بولگاریکوسلاکتوبااست و 

 هایسویه تفاوت این مختلف هایگونه دارد. آن برعهده

می از خود نشان در میزان تولید این ترکیبتوجهی را  قابل

 ی مسیردرط هشد تولید ترکیبات میزان و نوع .(٤)دهند

 .دنگذارطعم ماست تأثیر می عطر و بافت، بر تخمیر

 تحت تأثیر ترکیبات شیمیاییتولید این ترکیبات  ،همچنین

تابولیکی کشت شرایط پردازش و فعالیت م شیر، موجود در

کی از پیش سازهای ترکیبات ی .(1)گیرنداستارتر قرار می

 ییکسیستم پروتئولیت و استکازئین  طعم دهنده در شیر

های اسیدلاکتیک ترکیبات طعم دهنده را از باکتری

اگر  ؛(٥)کنندشیر تولید میکازئین  یسازنده اسیدهای آمینه

های چرب و توانند از اسیدچه ترکیبات طعم دهنده می

استرپتوکوکوس سویه ی  دوهر .(٦) دنحاصل شونیز قندها 
قادر به تولید  گاریکوسولاکتوباسیلوس بول ترموفیلوس

ات ترکیب مختلف انواعاما در تولید اسید لاکتیک هستند 

 ،عطر و طعم و بافت ماست موثر در معطر و اسیدهای آلی

ترکیبات معطر  میزان ونوع بنابراین د.هستن بسیار متفاوت

های سویه به نوع و درصد ا توجهموجود در محصول نهایی ب

های بررسی .(7)وت استمتفا کشت استارترموجود در یک 

که ماست با میزان استالدهید  ه استصورت گرفته نشان داد

عطر و طعم یک ماست معمولی است  دارای همچنانپایین 

 که علاوه بر استالدهید ستاو این مسئله بیانگر این موضوع 

مهمی در ایجاد در این میان نقش  کیبات معطر دیگریتر

اصلی از عطر  استالدهید تنها یک جزء و دارندو طعم عطر 

دی  ،شده ارائهطبق گزارشات  .شودمیماست محسوب 

 حاوی غلظت کم استالدهید نقشاستیل در محصولات 

 .(8)کندبازی میماست  مهمی در ایجاد لطافت، عطر و طعم

یکی از بزرگترین  ون است کهکتیک دی دی استیل

از تخمیر سیترات  و شودمیمعطر ماست محسوب  ترکیبات

شود و موجب ایجاد طعم می وجود در شیر و لبنیات حاصلم

 یعنوان یک فراوردهاست بهم .(9)شودمیای در ماست کره

این  واست خصوصیات رئولوژیکی پیچیده دارای  یشیر

 میزان مواد جامد، وابسته به درجه حرارت، خصوصیات
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 از شده جدا آروماتیک ترکیبات تولید قابلیت دارای لاکتیک اسید هایباکتری خصوصیات بررسی 

 زنجان استان سنتی ماست

 Applied Microbiology In Food Industries 3 

 است. محصولاتزان پروتئین و چربی موجود در شیرمی

 عطرطعم و  بافت، ویژگی های منحصر به فرد نظیر دارای

تحت اثر فاکتورهائی نظیر ساختار وتیمار حرارتی  ماندگار

 نوع مایه میکروبی آغازگرو  پایدارکنندهاکار بردن به  شیر،

شده در  به کار برد مهمترین فاکتور موثرقرار می گیرد و 

این خصوصیات . است نوع مایه میکروبی آغازگرتولید آن 

ک مایه میکروبی آغازگر حاوی سویهیکاربردن هببا  ویژه

خصوصیات مطلوب ودر محصولاتی با  با توانایی تولیدی یها

زمان در -رایط بهینه دماهای صحیح و رعایت شنسبت

ی هادر طی سال .(1٠)د شدنخواهپدیدار گذاری گرمخانه

عطر و طعم  کنندگان بهتوجه ویژه مصرفاخیر به دلیل 

های حفظ ویژگی ،در طی فرایند تخمیر محصولات لبنی

 نظر گرفت در تولیدمسیر  طی درهدف اصلی عنوان طعم به

و برای ارتقاء محصولات لبنی امری ضروری  شده است

ء ادهنده و منشبررسی ترکیبات اصلی طعم .شودمیمحسوب 

کند مک میکنندگان محصولات لبنی کتولید آنها به تولید

شتر تولید کنند و بی یبا مقبولیتتر و تا محصولی یکنواخت

یک مطالعه کمی از ترکیبات معطر موجود در همچنین 

هایی با طعم ماست کنندگان برای تولیدتولیدماست به 

های اسید باکتری .(3)کندکمک می و پایدارتر ترمناسب

برای تولید  از مسیرهای متعددی وانندتمی لاکتیک

که از مهمترین این مسیرها (11)کننداستفاده  استالدهید

ستفاده از آنزیم هیدروکسی متیل ترانسفراز سرین است که ا

 .شودمی ترئونین د مستقیم گلایسین و استالدهید ازسبب تولی

 (2٠٠2) و همکاران ی انجام شده توسط فرناندزدر مطالعه

 شاهد کشتبه محیط ترئونینL-با افزایش مشخص شد 

 تولید مسئلهاین  کهافزایش تولید استالدهید خواهیم بود

رئونین فعالیت تاستفاده ازبا تخمیر  فرایند ید در طیهاستالد

غیر فعال کردن ژن دهد و همچنین را افزایش می لازالدو

 هیدروکسی متیل ترانسفراز سریین منجر به کاهش شدید

رئونین الدولاز و سپس کاهش مطلق تولید استالدهید و ت

است تهیه شده از شیر پرچرب، چربیدرم .(12)شدبالعکس 

ب پایداری بیشتر ترکیبات فرار های موجود در ماست سب

در شیر کم چرب این میزان که در حالی ،شوندمی

ترکیبات فرار در زمان کمتر و با ماندگاری کمتر است و 

 .رسندمیگاز استنشاق  داکثر مقداربه حکیفیت بیشتری 

تغییر در میزان محتوای  اعطر وطعم غذا ب ساختار بافت،

بنابراین عدم وجود چربی باعث تغییر  کنندتغییر میچربی 

های طعم در یک محصول توزیع مولکولی نحوهکامل در 

و  هاغلیظ کننده همچون ،های چربیجایگزین .شودمی

خواص  عطر و طعم، مدت زمان نگهداریدر مقادیر آنها 

د. نقابل توجهی دارتاثیر بافتی ماست  و فیزیکی، شیمیایی

رای یک حلال الی ب وبیشتر هیدروفوب هستند هاچربی

 .(2)شوندترکیبات طعم محسوب می

  هامواد و روش

های و جداسازی باکتریآوری نمونه جمع

 ماست سنتی زنجان اسیدلاکتیک از

 و طعم عطر باخب، تمنماست  نمونه 7در این مرحله، 

 تهیه شدند. استان زنجان روستاهای مختلف از ماست سنتی

به  برداریروش نمونه مطابق با هاآوری این نمونهجمع

های بومی سویه و (13)انجام شد ISO707 استانداردشماره 

-gr 1٥مقدار آزمایشگاه منتقل شدند. عه میکروبی مجمو به

از نمونه ماست جمع آوری شده به سه ارلن استریل  12

  M17 ml 2٠٠ و MRS ml 2٠MRS ، ml 2٠٠ حاوی

-2٠٠در شیکر با دور  min 2٠ و سپس به مدت شداضافه 

های سپس یکی از نمونه کنیم.دقیقه مخلوط میدر  1٠٠

 C◦در دمای در انکوباتور معمولی MRSموجود در محیط

ه ب C◦ 37 و در دمای دار 2COودیگری درانکوباتور  ٤2-٤٤

در شیکر انکوباتور با  M17و نمونه موجود در  ٤8 h مدت

انکوبه  ٤8 h به مدت C 37◦در دقیقه در دمای 2٠٠دور 

بعد از تهیه کشت باکتریایی، در انکوباتور در  . (1٤)شد

برای تهیه کشتو شدند انکوبه  h 2٤دت مه ب ٤2 C◦دمای

 .انجام شدهای خالص میکروبی چندین بار تجدید کشت 

مشاهدات  و هابررسی مورفولوژی کلنی سپس برای

برای گرم و تست کاتالاز آمیزی رنگ میکروسکوپی

های ام شد و کلیه سویهدا شده انجهای جهریک از سویه

گلیسرول در  حاویو چربی بدون شده در محیط شیرجدا 

 .(1٤)نگهداری شدند -C 7٠◦ دمای
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 تست همولیز

نوترین آگار  کشتاز محیط تست همولیزبرای انجام 

خون دفیبرینه گوسفندی و کشت خطی سویه ٪ 7حاوی

ی تشکیل شده در هاله سپس استفاده شد. های مورد نظر

ارزیابی  ٤2 C◦انکوبه در دمای h 2٤ ها پس ازاطراف کلنی

 .(1٤) شدند

 بیوتیک به آنتینسبت ها سویه بررسی حساسیت

 EFSAمطابق با قوانین  مطالعهدر این بخش از 

(European Food Safty Authority) های مورد سویه

چون ونکومایسین،  هاییبیوتیکآنتینسبت به بررسی باید 

جنتامایسین، سیلین، سیپروفلاکسین،کلیندامایسین، آمپی

فاقد مقاومت  یسین، امیپنم، کاناماتتراسایکلین، کلرامفنیکل

کشت نوترینت استفاده از محیط برای انجام این تست باشند.

های بیوتیک برای مهارکردن سویهحداقل غلظت آنتیو شد

بررسی انکوبه  h 2٤ مدته ب C 37◦در دمای MIC))منتخب 

 .(1٥)شد

ا در درجه حرارتهارزیابی قابلیت رشد سویه

 های مختلف

 ها در دماهای موردبرای بررسی قابلیت رشد سویه

از محیط ٥ ml ها دراز کشت فعال سویه ٥٠ µl، بررسی

در جذب ها کدورت نمونهمیزان وسپس  شدکشت تلقیح 

 C◦ی در دماها پس از انکوبه کردن ٦2٠ nm (OD)نوری 

 .(1٦)ندبررسی شد h 2٤ به مدت 37 ،٤2 ،٤٥

 تک سویه ماست هاینمونه هیهت

 12 برای تهیه نمونه ماست از شیر بازسازی شده حاوی

ساخت  ،کم حرارت دیدهچربی  بدون پودر خشک ٪

در مرحله بعدی شیر بازسازی  شد. استفاده کمپانی فونترا

 min به مدت 9٠ -C 9٥◦تا دمای برای پاستوریزاسیون شده

 -٤٤ C◦گرفت و تا دمای حدود قرار گرم ب در حمام آ ٥

های بلافاصله توسط تک سویه، سپ.سشدخنک  ٤2

لقیح و پس از ت  mlCFU/ 81٠ باکتریایی مورد نظر به میزان 

 .(17)شدمنتقل  ٤2 C◦گرمخانه مخلوط کردن کامل به 

 ارزیابی ارگانولپتیک 

استفاده  باو  روش امتیازدهی باارزیابی ارگانولپتیک 

 بافت، ،هایی چون ظاهر. فاکتورکارت امتیاز انجام شداز

در کارت امتیاز  1-٥هایبا امتیاز عطر وطعم محصول نهایی

، ساختار و ٥ د و در نهایت برای طعم ضریبشدنمقایسه 

به  شد و هر گرفتدر نظ1و برای عطرضریب  2ضریب  بافت

براساس  این ارزیابی. این ترتیب امتیاز کلی محاسبه شد

نفر ارزیاب آموزش دیده  1٥های استاندارد توسط روش

به این  امتیازی ،طعم . با توجه به اهمیت فاکتورانجام شد

غیرقابل قبول لق نگیرد نمونه از نظر ارزشیابی فاکتور تع

از  به غیر از آب هاابارزی ،از ارزیابی یشپنیم ساعت  است.

در تر پرهیز کردند. برای ارزیابی دقیقخوردن و آشامیدن 

 (18)یک لیوان آب نوشیدندها ارزیاب ،هابین ارزیابی نمونه

 بررسی میزان تولید دی استیل در ماست منتخب 

در این بررسی میزان تولید دی استیل در نمونه ماست

و با  ٥ C◦روز ذخیره سازی در دمای 1٤منتخب پس از  های

سنجی ز دستگاه کروماتوگرافی گازی/ طیفاستفاده ا

عنوان یک هاین روش ب .ارزیابی شد (GC/MASS)جرمی 

گیری ندازهی، شناسایی و اروش فیزیکی برای جداساز

 .(19)شوداجزای فرار استفاده می

 نتایج

 هانتایج جداسازی باکتری

ی جدا شده از هاسویهتمام مده دست آهطبق نتایج ب

 الاز منفیو کات گرم مثبتآوری شده های جمعنمونه ماست

ی مصرف در زمینهاستانداردهای موجود  مطابق با بودند و

 عنوان ترکیبکاتالاز منفی در صنعت غذا به هایباکتری

GRAS ،از نظر تست کاتالاز از دیدگاه ایمنی  این سویه ها

اساس  سویه های جدا شده بر زیستی مورد تایید بودند.

م قرار در دو گروه باسیل فرم و کوکسی فر رفولوژیمو

سویه کوکوسی  8و Lسویه ی باسیل فرم در گروه 3 .گرفتند

 .قرار گرفتند Nفرم در گروه 

  هاسویه ایمنی نتایج بررسی
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های منتخب برای مایه اولین گام در انتخاب سویه

بررسی ایمنی و تطبیق آنها با  ،میکروبی آغازگر

قدرت  استانداردهای موجود در این زمینه است.

که قادر به  شودمیهایی دیده در باکتریکنندگی همولیز

سبب اکسید  این ترتیب به تولید پراکسید هیدروژن هستند و

گلوبین و حذف سویهن به متبین وتبدیل آشدن هموگلو

دست هطبق نتایج ب .(2٠)شوندهای دارای این توانمندی می

در این مرحله از  ،هاهمولیزکنندگی سویه تآمده از قدر

 ، 8N ،6Nشامل Nهای گروه از باکتری سویه 3 ،آزمون

1Nمطابق با . دارای قدر همولیزکنندگی آلفا بودند

انجمن استاندارد  جهانی شیر واستانداردهای فدراسیون 

ت بالا هایی با آزمون حساسیسویه ،آزمایشگاهی و پزشکی

ی در صنایع های کاربردبیوتیککمتر به آنتیو مقاومت 

طبق . (2٠)عنوان مایع میکروبی آغازگر هستندغذایی به

صولات غذایی های مورد استفاده در محسویهEFSA قوانین 

های بیمارستانی حساس بیوتیکبایستی نسبت به آنتی

سویهمقاومت  از میزان مدهدست آهطبق نتایج بو  (21)باشند

های باسیل های مورد بررسی سویهبیوتیکآنتی ها نسبت به

نسبت به تمام  از گروه کوکسی فرم 2Nی و سویه فرم

نسبت به  3Nسویه . حساس بودندها بیوتیکآنتی

 4N هسوی سیپروفلوکساسین، ونکومایسین وبیوتیک آنتی

 سویه  و نسبت به ونکوماسین 5N سویه ،سیلینآمپی نسبت به

7Nمقاومت  اریترومایسین دارای نسبت به کلیندامایسین و

 بودند

ها در دماهای نتایج بررسی قابلیت رشد سویه

 مختلف

های نشان دهنده طیف وسیعی از سویه 1نمودار یجنتا

تفاوت  این کهباشدمی C 37◦ مزوفیل با بهینه درجه حرارت

افزار در نرم T.Testتوسط روش  ٠٥/٠میزان رشد در سطح 

Prism یل این مسأله جداسازی این احتمالاً دل و بررسی شد

لب بدون ها از محصولات سنتی تخمیری است که اغباکتری

با گرم نگهداشتن گذاری و تنها دسترسی به سیستم گرمخانه

طق آب و ند. از آنجایی که این مناشومعمولی تولید می

ها ال سازگاری این باکتریاحتمهوایی گرم ندارند بنابراین 

در صورت کاربرد با شرایط و فرآیند تولید آنها وجود دارد. 

براساس نتایج عنوان مایه میکروبی آغازگر هبها سویه

دمای انکوباسیون ها، دست آمده از بهینه دمای رشد سویهبه

◦C 37  شودمیبرای فرآیند تخمیر پپیشنهاد. 

 تایج ارزیابی ارگانولپتیکن

بهترین امتیاز  1به نتایج بدست آمده در جدول با توجه

به دلیل داشتن ساختار و بافتی نهائی در پذیرش محصول 

ای حاوی طعم کرهوقوی و بدون هیچ آب اندازی و منسجم 

تعلق گرفت   5Nفرم با کد به سویه کوکسیو اسیدی ملایم 

دم ایران و یاد آور عطر و طعم خاطره که مطابق با ذائقه مر

انگیزه ماست سنتی ایرانی که از محصولات سنتی این مرز و 

مطالعات مختلف احتمال پذیرش  بوم نشات گرفته است.

بالاتر محصول تولید شده توسط یک سویه خاص با توجه به 

قابلیت تولید اگزوپلی ساکاریدها و حتی نوع اگزوپلی 

مولکولی تولیدی توسط آن سویه را ساکارید و نیز ساختار 

 نشان داده است.

.

 

 هاخوانده شده در دماهای مختلف سویه ODبررسی . ١نمودار
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 ماست بررسی میزان تولید دی استیلی نتیجه

 منتخب

 ها بهاکثر کتوناست و  کتون یک دی دی استیل

دی . (22)مرتبط هستند ایمیوه ای وعطر و بوی کره ایجاد

در عطر و طعم  ایجاد ولئو مس معطر مهماستیل یک ترکیب 

های بالا محصولات لبنی است و ممکن است در غلظت

دی  شود. طبق گزارشات سبب افزایش کیفیت طعم ماست

ماست به ویژه برای عطر و طعم استیل درلطافت، 

م استالدهید نقش مهمی را بازی میمحصولاتی با غلظت ک

های مختلفی در مورد نقش دی استیل درایجاد اهکند. دیدگ

تنها  برخی از محققان. عطر و طعم ماست وجود دارد

ی غالب ای استالدهید کم باشد آن را مادههنگامی که محتو

که برخی دیگر . درحالیدانندمی در محصولات لبنی طعم

گیری طعم را استیل نقش اصلی در شکلمعتقد هستند دی

خواص حسی محصولات لبنی تا حد  .(3)بر عهده دارد

زیادی به ایجاد تعادل نسبی بین ترکیبات عطر و طعم حاصل 

از چربی، پروتئین یا کربوهیدرات موجود در شیر بستگی 

ارزیابی  برقراری و ایجاد ارتباط بین نتایج حاصل از .دارد

ز شیمیایی یک روش های حاصل از آنالیحسی با داده

استفاده از  .ارزشمند ایجاد بهبود و پایداری طعم است

ها استفاده وتحلیل دادهای آماری که غالباً برای تجزیهابزاره

بین کیفیت حسی ماست و  سبب برقراری ارتباط دشونمی

ود در ترکیبات فرار موج .(3)شودمیترکیبات خاص عطر 

ماست بسته به نوع کشت، فرمولاسیون مخلوط و شرایط 

 .ذخیره سازی ممکن است در حین ذخیره سازی تغییر کنند

ایجاد  سببدر دمای محیط  به ویژهذخیره طولانی ماست 

دلیل اکسیداسیون  که عمدتاً بهشودمین نامطبوع در آطعم 

در  .(3)استتولید آلدهیدهای ناخواسته  اسیدهای چرب و

یمی یا های میکروبی، آنزطول نگهداری ماست واکنش

که ممکن است ساختار دهدشیمیایی متنوعی رخ می

ا تغییر داده وسبب ر کی، شیمیایی و میکروبیولوژیکیفیزی

در بررسی انجام شده توسط  .(23)ن شودفرسایش کیفیت آ

های تهیه شده با در نمونه ماست (2٠٠٥) پور احمد و اسدی

سازی در از ذخیره روز 21ومی ایران پس از های بسویه

. در طور قابل توجهی افزایش یافتیخچال، میزان اسیدیته به

داری در خصوصیات ارگانولپتیک که تفاوت معنیحالی

 های استیل در نمونه ماسمیزان تولید دی .(2٤)مشاهده نشد

 ٥ ◦Cروز ذخیره سازی در دمای ٤1پس از  7Nو 1Lمنتخب 

 .ندبود 1٠و ppm٦/٥ به ترتیب 

 گیریونتیجه ثبح

 جمع (0-٥0عطروطعم) (0-30ساختار) (0-١٥رنگ) 

1L 
1٥ 2٤ ٠7 82 

2L 
12 22 ٤٥ 8٠ 

3L 
1٥ 2٥ 3٥ 7٥ 

2N 
1٥ 27 3٥ 77 

3N 
1٥ 2٥ 38 78 

4N 
13 28 ٤٥ 8٦ 

5N 
12 1٥ 3٥ ٠7 

7N 
1٥ 3٥٠ ٠ 9٥ 
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 های متفاوتیی قابلیتهای مورد بررسی داراسویه

که در مقایسه با هستندمقدار بالا  به دی استیل تولید ،نظیر

توانمندی بالایی از  هاصورت گرفته این سویه نتایجسایر 

ت با توجه قابلی این کهاین ترکیب نشان دادند خود در تولید

در ارزیابی  منحصر به فرد به ایجاد طعم کره ای

طور مشابه محققین کشور به .بینی بودقابل پیش ارگانولپتیک

 خصوصیات مورفولوژیکی، یتحقیقاتی در زمینه ترکیه

 از ماست جدا شده هایی و مولکولی باکتریبیوشیمیای

 ،همچنین انجام دادند. ترکیه کشور مناطق مختلف سنتی

با استفاده  تولید ترکیبات معطرمیزان توانمندی این سویه در 

ها و دریافتند این سویه مورد بررسی قرار دادند HPLCاز 

 .(1)توانمندی بالایی در تولید ترکیبات معطر دارند

مده از ماست دست آهای بههای تهیه شده از سویهماست

از خود در تولید دی بالایی ی زنجان قابلیتنتی منطقهس

های لازم و این مسئله بیانگر وجود پتانسیل نشان دادنداستیل 

صنعت تولید استارتر ماست  در ردکارب برایها این سویه

ی ذائقهبا  با سازگاری بیشتر به تولید ماستی که منجر است

تواند افزایش تقاضای و همین امر می شودمی مردم ایران

 مصرف کننده را به دنبال داشته باشد.
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Abstract 
 
Yogurt production by milk fermentation is one of the oldest methods used by humans to convert milk into a 

product with longer shelf life and better sensory evaluation. This study aimed to investigate the characteristics of 

lactic acid bacteria isolated from yogurt in Zanjan rural areas and these strains ability in the diacetyl production. 

This study collected and transferred seven yogurt samples to the laboratory under standard conditions. Then the 

isolated strains were examined for morphology, several test such as catalase, hemolysis, antibiotic susceptibility, 

growth rate at different temperatures and yogurt sensory evaluation. The selected yogurt samples were examined 

for diacetyl production using SPME-GC after bwing stored at 5°C for 14 days. According to the results, the 

strains were divided into two groups based on morphology: bacilli and cocci. All strains were gram-positive and 

catalase negative. Most of the studied strains were antibiotic sensitive and shown negetive hemolysis. In the 

selected yogurt samples L1and N7, the diacetyl production was 5/6,10ppm respectively. The studied strains had 

high diacetyl production ability and also caused the butter aroma and the traditional Iranian yogurt memory, 

which leads to the production of yogurts that is more compatible with the Iranian people’s taste. 
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