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غلیظ ماده جامد کل شیر بر رشد باکتریهاي آغازگر و کیفیت ماستاثر میزان
شده

و رضا کاراژیان 2، مصطفی مظاهري تهرانی1الهام مهدیان

:چکیده
با ،پس از چربی گیريشیر پاستوریزه به منظور بررسی اثر ماده جامد کل شیر بر روند رشد باکتریهاي آغازگر در حین تخمیر،

پس از تلقیحنمونه هاي شیر غلیظ شده.تغلیظ شد)درصد27و23،18،14(سطح ماده جامد4تحت خلأ تا تبخیرکنندهه از استفاد
ساعت نمونه برداري انجام 1در فواصل زمانی در حین تخمیر . ساعت گرمخانه گذاري شدند6تاC°43در دمايCH1با آغازگر 

ج شمارش میکروبی آغازگرها نشان داد که افزایش سطح ماده جامد کل، باعث نتای. کشت داده شدBGWAشده و روي محیط 
با افزایش . را در فاز لگاریتمی افزایش دادطولانی شدن فاز تأخیر رشد براي هر دو باکتري آغازگر شده در حالی که ضریب رشد 

افزایش سطح ماده جامد کل . دازي کاهش یافتکه میزان آب انافزایش یافته در حالینیزاسیدیته محصول نهایی،سطح ماده جامد
داري شده کاهش پذیرش طعم به طور معنااما از آن حد بالاتر باعثنمونه ها نداشتدرصد اثري بر کاهش امتیاز طعم 23، تا حد 

. داري از نمونه هاي با ماده جامد کمتر بالاتر استفت نمونه هاي غلیظ تر به طور معناامتیاز با. است
تخمیر؛ماده جامد کل؛باکتریهاي آغازگر؛ماست: کلیديکلمات

مقدمه
هاي آن در جهان به سرعت رو به افزایش است و با توجه به افزایش جمعیت و تغییر الگوي مصرف و وردهامصرف شیر و فر

هاي تخمیري ترین فرآوردهاز پرمصرفماست. داشته استیشیهاي آن در تغذیه انسان، تولید آن نیز روند افزاوردهااهمیت شیر و فر
طبق گزارش . .اي در رژیم غذایی افراد دارداي بالا تأثیر مثبتی در سلامتی انسان و اهمیت ویژهشیر است که به دلیل ارزش تغذیه

اشتغال )ايمیوهدار وپاستوریزه، خامه(واحد تولیدي در کشور به تولید انواع ماست 833صنایع و معادن هم اکنون جمعاً وزارت
ملیون 8/1واحد به تولید ماست پاستوریزه با ظرفیت 775از این تعداد .تن در سال دارندلیونیم9/1تولیدي برابر دارند که جمعاً

پردازند تن میهزار58اي با ظرفیت واحد به تولید ماست میوه33تن و هزار17دار با ظرفیت واحد به تولید ماست خامه25تن، 
]1.[

همراه ) ید و استوئینئدي استیل، استالد(مولد طعمید چرب آزاد، میزان ترکیباتویژگیهاي کلی ماست نظیر اسیدیته، میزان اس
ترکیب شیمیایی شیر اولیه، شرایط بستگی به این ویژگیها . اي از ویژگیهاي مهم در ماست هستندبا خصوصیات حسی و تغذیه
ترکیب شیمیایی شیر خصوصاً میزان ماده .]7[دارندتخمیریدرطباکتریهاي آغازگرها و فعالیت هندهفرآیند، اضافه کردن طعم د

با استفاده از میکروسکوپ ) 1998(و همکاران 3اوزر. کلی ماست دارنداي روي خصوصیاتجامد کل، پروتئین و چربی تأثیر عمده
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هاي کم تر و فضاهاي کوچکتري نسبت به نمونهبالاتر ساختار فشردهپروتئین یزانهاي با منمونهالکترونی مشاهده کردند که 
].8[تر دارند پروتئین

ماده خشک، عملیات حرارتی شیر، یزانهاي تخمیري شیر تحت تأثیر ترکیب شیر اولیه، مخصوصیات رئولوژیکی و بافت فرآورده
مشخص شده که ].10و9[. باشدمیهمگن سازيیک تخمیر و اولیه شیر، کینتگرانروي، گرمخانه گذارينوع کشت آغازگر، دماي 

ماده جامد بدون شود همچنین افزایشمحصول میگرانرويدرصد باعث دو برابر شدن 5افزایش در میزان ماده جامد کل به میزان 
].13و11،12، 8، 7[دهداندازي را کاهش میسفتی و کشش لخته شده در صورتی که میزان آب،باعث افزایش قوام1چربی
ذیرش اي بر پترکیب شیمیایی شیر اولیه خصوصاً میزان ماده جامد کل تأثیر عمدهنشان دادند که نیز ) 1978(3و رابینسون2تمیم

].14[محصول توسط مصرف کننده دارد
،ه شدهافزودمایه کشتمیزان ،شیرشیمیاییترکیب: به طور کلی عوامل متعددي در فعالیت باکتریها مؤثرند که عبارتند از 

].2[مدت خنک شدن شیروگرمخانه گذاريمدت ،درجه حرارت شیر 
اوزر و رابینسون. به طور مشخص روي فعالیت باکتریهاي آغازگر مؤثر است) ماده جامد کل و میزان چربی(ترکیب شیمیایی شیر 

تلف مورد مطالعه قرار داده و به این نتیجه رسیدند که رفتار باکتري هاي آغازگر را در ماست غلیظ شده با روشهاي مخ) 1999(
].15[روش تولید و میزان ماده جامد کل شیر رشد و فعالیت باکتري هاي آغازگر را تحت تأثیر قرار می دهد

) مدماده جادرصد16(در ماست غلیظ شده pH مقداردر تحقیق خود به این نتیجه رسیدند که ) 1998(اوزر و همکاران همچنین
بود که دلیل آن ظرفیت کند تردر ماستهاي با ماده جامد بالاتر pHرسید در حالی که میزان کاهش 3/4دقیقه به 240در پایان 

].8[بافري بالاتر شیرهاي غلیظ شده بود
امد ضروري است تا با تغییر ماده جبررسی تغییرات روند رشد باکتریهاي آغازگر ،تولید مستقیم ماست غلیظ شدهاز آنجا که براي

لذا در این تحقیق اثر و اسیدیته مطلوب تعیین نمود،pHبتوان بر اساس آن شرایط تخمیر را بخصوص از لحاظ زمان رسیدن به 
.قرار گرفته استبررسی موردجهت بهینه سازي شرایط تولید مستقیم ماست غلیظ شدهبر رشد آغازگرهاافزایش ماده جامد شیر

مواد و روشها
گرم بر سانتیمتر مکعب و 028/1-03/1، دانسیتهpH7/6-6/6 چربی،% 5/2که دارايشیر پاستوریزه از کارخانه شیر توس 

.تهیه گردیدبود،)بر حسب درصد اسید لاکتیک% (16/0اسیدیته 
.کشور دانمارك تهیه گردید4کریستین هانسن، از شرکت CH1باکد تجاريکشت مورد استفادههیما

ماده سازي شیرآ
کاهش داده C°50دماي آن تا ،دقیقه حرارت داده شده و سپس به منظور گرفتن چربی5به مدت C°85در دماياولیهشیر
].3[شد

باکتریهايمتابولیکیباعث کاهش رشد و فعالیت میزان چربی شیر افزایشکهندبه این نتیجه رسید) 1383(مظاهري و همکاران 
لذا به منظور به حداقل رساندن اثر چربی بر رشد باکتریها میزان چربی شیر با ].4[ولی و غلیظ شده می شودمعمآغازگر در ماست

1 Solid Non Fat (SNF)
2 Tamime
3 Robinson
4 Christian Hansen
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بر این .به حداقل کاهش داده شدساخت کشور آلمانMTA5-00-104نوع D-470مدل Westfalia AGاستفاده از سپراتور
. تنظیم شد% 13اساس درصد چربی در ماده خشک براي همه سطوح ماده جامد در 

رفراکتومتر ].16[دشاستفادهبار8/0و خلاء C°55-50در دماي غیرمداوماي نوع تک بدنهتبخیرکننده به منظور تغلیظ شیر از
نظر شیر به محض رسیدن بریکس به حد مورد. براي کنترل بریکس شیر در حین تغلیظ استفاده شدOK-GYEMدستی مدل 

.نتقل شدتخلیه شده و به آزمایشگاه م
تهیه ماست

به منظور سهولت ].17[انجام شد) 1999(هاي ماست غلیظ شده طبق روش پیشنهادي توسط تمیم و رابینسون تهیه نمونه
به محض رسیدن .گرمخانه گذاري شدندC43°گرمی و در دماي50ها داخل ظروف پلاستیکی نمونه،برداري در حین تخمیرنمونه

قرار C4°شب و در دماي 1خارج کرده به مدتگرمخانهآنها را از ) بر حسب درصد اسید لاکتیک(6/1ـ 7/1%ها به اسیدیته نمونه
].15[داده شدند

و درصدS3=23، درصدS2=18، درصدS1=14(سطح 4درصد ماده جامد کل در شاملهاتیمارهاي مورد بررسی در آزمایش
S4=27تکرار 3کلیه آزمایشات در .بودند) ساعت بعد از تخمیر6و 5، 4، 3، 2، 1، شروعساعت (سطح 7و زمان در ) درصد

.قرار گرفتتجزیه آمارينمونه مورد84انجام گرفته و بنابر این 
آزمونها

].5[گردید گیري اندازه637ماده جامد کل شیر غلیظ شده مطابق با استاندارد ملی ایران شماره: گیري ماده جامد کلاندازه
366و مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره ) بوتیرومترژربر(درصد چربی شیر غلیظ شده با روش ژربر : گیري درصد چربیزهاندا

].5[گردید گیرياندازه
استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس (به منظور شمارش تفکیکی دو باکتري آغازگر ماست : شمارش باکتریهاي آغازگر

در این تحقیق از محیط کشت ].21و20، 19، 15،18[تاکنون محیط کشتهاي متعددي مورد استفاده قرار گرفته است) بولگاریکوس
و همکاران براي شمارش باکتریهاي آغازگر در لبنه 2یمنیتوسط 1996که در سال (BGWA)1بروموکروزول گرین وي آگار

یک نمونه شروعساعت یکبار، از زمان 1ر حین تخمیر در فواصل زمانی د. مورد استفاده قرار گرفته، استفاده شد) ماست غلیظ شده(
هوازي به ها در شرایط بیپلیت. پلیت هاي حاوي محیط مذکور به صورت عمقی کشت داده شدخارج شده و در داخلگرمخانهاز 

بعد از سپري شدن مدت .گذاري شدندگرمخانهC43°در دماي )ساخت کشور ژاپن(EYELAداخل انکو باتور ساعت48مدت 
.].22[براي هر نمونه انجام شدپرگنه شمارشمارش هر کدام از باکتریها با استفاده از دستگاه گذاريگرمخانه

. شب در دماي یخچال نگهداري شده و روز بعد آزمونهاي زیر در مورد آنها انجام شد1هاي تخمیر شده به مدت نمونه
].5[گیري شداندازه2852شماره بههاي ماست مطابق استاندارد ملی ایراناسیدیته نمونه: ماستگیري اسیدیتهاندازه
و مطابق با استاندارد ملی ایران به )بوتیرومترژربر(درصد چربی ماست بعد از رقیق کردن آن با روش ژربر : گیري درصد چربیاندازه

].5[گیري شداندازه366شماره 
، مطابق با استاندارد ملی هاي ماست با دستگاه اتوماتیک و به روش ماکروکلدالمقدار نیتروژن کل نمونه:نگیري میزان پروتئیاندازه

].15[به دست آمد 38/6ها از ضرب مقدار نیتروژن در عدد و مقدار پروتئین آن] 5[639ایران به شماره 

1 Bromocresol Green Whey Agar
2 Yamani
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و همکاران  1آلکادامانیظ شده طبق روش پیشنهادي توسط هاي ماست غلینمونهمیزان آب اندازي: اندازيگیري میزان آباندازه
گسترده شده و در داخل قیف بوخنر قرار داده 2نمونه روي کاغذ واتمن شماره گرم 20براي این منظور مقدار].23[انجام گرفت

:ه زیر محاسبه شداز رابطC7°دقیقه در دماي 10ها بعد از فیلتر کردن تحت خلاء به مدت اندازي نمونهمیزان آب. شد

وزن اولیه نمونه-وزن نمونه بعد از فیلتر کردن
)گرم100/گرم(آب خارج شده=×                                           100

وزن اولیه نمونه

هاي ماست غلیظ نمونه. امتیازي انجام شد25هاي ماست غلیظ شده با استفاده از آزمون هدونیکارزیابی حسی نمونه: ارزیابی حسی
].24[و بافت مورد ارزیابی قرار گرفتندو از نظر ویژگیهاي ارگانولپتیکی طعم C7°شده در دماي 

آنالیز آماري
رسم ).=α% 5در سطح(و مقایسات میانگین با آزمون دانکن انجام گرفتMstatCافزار با استفاده از نرمداده ها تجزیه و تحلیل 

].15[انجام شدExcelافزار ها با استفاده از نرممنحنی

نتایج و بحث
اثر ماده جامد بر رشد آغازگرها

استرپتوکوکوس ترموفیلوس
.فیلوس را نشان می دهدمنحنی رشد استرپتوکوکوس ترمو1شکل
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LSD=384,6

.منحنی رشد استرپتوکوکوس ترموفیلوس در نمونه هاي با درصد ماده جامد مختلف-1شکل

1 Alkadamany
2 Hedonic Test
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شدن فاز ترباعث طولانیشیرتوان نتیجه گرفت که افزایش ماده جامد باکتري براي همه سطوح ماده جامد میایناز منحنی رشد
درصد،23ساعت، براي 1درصد،18و 14جامدبراي دو سطح مادهزمان این تأخیرکه به طوريشده است؛باکتري اینتأخیر براي

.باشدساعت می3درصد،27ساعت و براي 2
باعث افزایش فاز تأخیردرصد اثري بر رشد اولیه این باکتري نداشته اما18گرفت که افزایش ماده جامد شیر تا حد توان نتیجهمی

علی رغم طولانی تر شدن فاز تأخیر رشد در سطوح بالاتر ماده جامد، همه نمونه ها در یک .د شده استدر سطوح بالاتر ماده جام
ساعت 4درصد حدوداً 18و 14به طوریکه مدت زمان فاز رشد لگاریتمی براي دو نمونه ) 5الی 4ساعت (رشد رسیدنداوجزمان به 

به عبارت دیگر می توان گفت که طولانی تر . ساعت است2و3د به ترتیب درص27و 23بوده در حالی که این زمان براي دو نمونه 
که در شیر با آغازگرهاییمشاهده کردند که نیز) 1999(اوزر و رابینسون .شدن فاز تأخیر با کوتاه شدن فاز رشد جبران شده است

-2/2(هاي با ماده جامد کمتر یسه با نمونهدر مقا) ساعت15/1-23/1(کنند، زمان تولید مثل کمتري ماده جامد بالاتر رشد می
منحنی مشاهده شد که افزایش سطح ماده جامد تعداد کل باکتري اوجنقطهدر ارتباط با تعداد باکتري در].15[دارند) ساعت13/2

و 23دو نمونهيبوده اما برا5×108حدود درصد18و 14دو نمونهدهد به طوري که این تعداد برايمنحنی افزایش میاوجرا در 
را بر رشد استرپتوکوکوس ترموفیلوس تأیید کلماده جامد افزایشفوق اثر تقویت کنندگی مطالب. باشدمی7×108حدود درصد27

.می کند
کوسیلاکتوباسیلوس بولگار

.لاکتوباسیلوس بولگاریکوس نشان می دهدبر رشدشیر رااثر افزایش ماده جامد کل 2شکل

LSD=72,84
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.رشد لاکتوباسیلوس بولگاریکوس در نمونه هاي با درصد ماده جامد مختلفمنحنی -2شکل

این . اثر افزایش ماده جامد کل شیر بر طولانی تر کردن فاز تأخیر رشد، در مورد لاکتوباسیلوس بولگاریکوس نیز مشاهده می شود
رشد وابسته به هم دو باکتري .عت می باشدسا3درصد 27و 23ساعت و براي دو نمونه 2درصد، 18و 14زمان براي دو نمونه 

لاکتوباسیلوس از آنجا که شرایط مورد نیاز براي رشد].6[آغازگر ماست مسئول تولید اسید، طعم و آروما در محصول است 
ت که توان نتیجه گرفلذا می،ترموفیلوس فراهم شوداسترپتوکوکوسبایستی ابتدا توسط ) 5حدود pHاسید آمینه، (بولگاریکوس 

طولانی شدن فاز تأخیر رشدتواند علت اصلی هاي با ماده جامد بالاتر میترموفیلوس در نمونهاسترپتوکوکوسرشد به تأخیر افتاده 
. باکتري دیگرباشد

ر که با وجود طولانی تبه طوري. درصد مشاهده می شود23اثر تقویت کنندگی سطوح بالاتر ماده جامد در مورد این باکتري تا حد 
3خود می رسد، در مورد اوجدرصد نسبت به نمونه هاي با ماده جامد کمتر، زمانی که رشد باکتري به 23بودن فاز تأخیر در نمونه 
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و بعد از 6منحنی در این سطح ماده جامد در ساعت اوجدرصد صادق نبوده و27اما این مسأله در مورد نمونه . نمونه یکسان است
. افتدآن اتفاق می

به طوري که شاهد هستیم، در زمانی که تعداد لاکتوباسیلوس . شوداین مسأله باعث رشد کندتر باکتري مذکور در ادامه تخمیر می
.رشد همچنان ادامه دارددرصد27در نمونه ) 5ساعت (به حداکثر خود رسیده درصد23و18،14نمونه 3بولگاریلوس براي 
در مطالعه تأثیر ماده جامد کل شیر بر رشد و فعالیت دو باکتري آغازگر ماست به این نتیجه رسیدند که ) 1999(اوزر و رابینسون

240درصد باعث تقویت رشد لاکتوباسیلوس بولگاریکوس شده به طوري که بعد از 23درصد به 16افزایش سطح ماده جامد شیر از 
].15[بوددرصد ماده جامد بیشترین 23با دقیقه از تخمیر تعداد این باکتري در ماست تغلیظ شده

غازگرها یا زمان گزارش کردند که ماده جامد شیر هیچ اثر مضري روي فعالیت آ)1982(و همکاران1عبدالسلام،برخلاف نظریات بالا
].11[نداردشدنلخته 

فوق براي تولید بهینه اسید و ن تخمیرزماکهکردتوان پیشنهادگرها مینتیجه تأثیر سطح ماده جامد کل ماست روي رشد آغازدر
23تر با ماده جامد بالاتر از براي تولید محصول غلیظدرصد ماده جامد کافی بوده اما 23در نمونه ها تا حد ترکیبات مولد طعم

ده باشد بایستی که در آن رشد باکتریهاي آغازگر به نحو مطلوب اتفاق افتاده و اسیدیته، طعم و آروما به حد کافی تولید شدرصد
.را افزایش دادتخمیرزمان 

آزمونهاي محصول
.دهدشده با درصدهاي مختلف ماده جامد را نشان میهاي ماست غلیظنمونهخصوصیات کلی1جدول 

سطح ماده جامد4ترکیب شیمیایی نمونه ها در -1جدول

ماده %
جامد کل

اسید %(اسیدیتهپروتئین      %چربی%
)لاکتیک

آب 
(g/100g)اندازي

نمره نمره طعم
بافت

1451/193/433/162/80  a39/4 a05/3  d

18205/657/170/71  b19/4  a50/3  c

233/298/743/180/63  b03/4   a83/3  b

2707/323/968/160/50  c47/4   b20/4  a

یر باعث تغلیظ ترکیبات مغذي ماست تهیه شده از آن ، نظیر مشخص است افزایش درصد ماده جامد کل ش1همانطور که از جدول
.و افزایش ارزش تغذیه اي ماست شده استچربی و پروتئین

این مسأله می تواند به . نشان می دهد که اسیدیته نهایی در نمونه هاي غلیظ تر بالاتر است) 1جدول(مقایسه اسیدیته نمونه ها 
مشاهده کردند که )1999(اوزر و رابینسون .ر رشد باکتریهاي آغازگر مسؤل تولید اسید باشدخاطر اثر تقویت کنندگی ماده جامد ب

هاي با در مقایسه با نمونه) ساعت15/1-23/1(کنند، زمان تولید مثل کمتري که در شیر با ماده جامد بالاتر رشد میآغازگرهایی
].15[دارند) ساعت13/2-2/2(ماده جامد کمتر 

به این دلیل که تغلیظ شیر، . شود یک امر بدیهی استهاي با ماده جامد بالاتر ایجاد میان آب اندازي که توسط نمونهاثر کاهش میز
با ماده هايلذا نمونه. دهدها را افزایش میآب نظیر پروتئینذبرا کاهش داده و غلظت اجزا با قابلیت جنمونه هانسبت آب آزاد 

1 Abd-El-Salam
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سفتی و کشش ،باعث افزایش قوامSNFافزایشبنا بر گزارش بسیاري از محققان.متري داشتندجامد کل بالاتر آب خارج شده ک
در مطالعه ) 2004(و همکاران 1همچنین محمد].13و12، 11، 8، 7[دهد اندازي را کاهش میلخته شده در صورتی که میزان آب

افزایش ماده جامد کل ماست اثر مشخصی بر یجه رسیدند کهمدل توان به این نتتأثیر افزایش ماده جامد کل ماست بر پارامترهاي 
پایین تر (n)بالاتر و اندیس جریان(m)افزایش ویسکوزیته محصول دارد به طوري که براي نمونه با ماده جامد بالاتر ضریب قوام

].25[است
درصد اثر مشخصی بر طعم نمونه ها 23مشاهده می شود که افزایش ماده جامد تا حد) 1جدول(مقایسه ارزیابی حسی نمونه ها در 

با توجه به اینکه در طی تخمیر بیشتر مواد طعم زا توسط باکتري .نداشته اما از آن حد بالاتر باعث کاهش امتیاز طعم شده است
باکتري در می توان نتیجه گرفت که احتمالاً طولانی تر بودن فاز تأخیر رشد این ،]6[لاکتوباسیلوس بولگاریکوس تولید می شود

، و کافی نبودن زمان گرمخانه گذاري براي رشد کامل )ساعت2ساعت در مقایسه با 3(درصد نسبت به نمونه هاي دیگر 27نمونه 
با در نظر گرفتن ملاحظات . این باکتري و تولید مواد مولد عطر و طعم، علت اصلی پذیرش پایین تر طعم این نمونه می باشد

بر .مان تخمیر براي اصلاح طعم نمونه هاي با ماده جامد بالا یک راه حل مناسب براي این مسأله استطولانی کردن زاقتصادي، 
تر رود محصول از نظر غلظت و مزه نامطلوب شده درصد پایین20اگر درصد ماده جامد کل محصول از )1977(طبق نظر رابینسون 

].26[غی شده و مزه تلخ دارد درصد باشد محصول صم25ماده جامد بالاتر از ودر صورتی که
، )2005(بر طبق نظر گوزل سیدیم و همکاران.با افزایش ماده جامد کل نمونه ها پذیرش بافت به طور معنی داري بهبود می یابد

یک یکی از عواملی که بر پذیرش بافت نمونه ها اثر می گذارد، پلی ساکاریدهاي خارج سلولی تولید شده توسط باکتریهاي اسید لاکت
و تولید بیشتر این پلیمرهاامتیاز بالاتر بافت نمونه هاي غلیظ تر می تواند با رشد بهتر باکتریهاي آغازگر در این نمونه ها. است

].27[ارتباط یابد

نتیجه گیري
.افزایش ماده جامد کل شیر باعث طولانی شدن فاز تأخیر رشد باکتریهاي آغازگر در حین تخمیر ماست می شود-1
.رشد باکتري استرپتوکوکوس ترموفیلوس در نمونه هاي با ماده جامد بالاتر تقویت شده و تعداد آن در پیک رشد افزایش می یابد-2
.درصد ماده جامد می شود23افزایش ماده جامد کل شیر باعث کوتاه شدن فاز لگاریتمی رشد لاکتوباسیلوس بولگاریکوس تا حد -3
.کل بالاتر اسیدیته نهایی محصول بالاتر بوده و میزان آب اندازي کمتر استدر نمونه هاي با ماده جامد-4
.پذیرش حسی نمونه هاي ماست با افزایش ماده جامد بهبود می یابد-5
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Effects of milk total solids on the growth of starter cultures
 and quality of yoghurt

Elham Mahdian*, Mostafa Mazaheri Tehrani

Abstract

In order to evaluation the effects of milk total solids on the growth of starter bacteria during fermentation,
pasteurized skim milk was concentrated to 4 levels of total solids(14,18,23 and 27%) using a vacuum
evaporator. Concentrated milk samples were inoculated with a yoghurt starter culture (CH1) and incubated
at 43°C for 6 hours. At intervals of 1 hour two samples removed from the incubator and cultured in
BGWA   medium. The results showed that increasing milk total solids, increased the time of lag phase for
both starter bacteria but increased growth coefficient. The acidity increased and syneresis decreased with
increasing total solids. Increasing total solids up to 23% had no significant effect on the flavor scores but
more increasing it, decreased the flavor scores significantly. The texture scores increased with increasing
total solids.

Keywords: Yoghurt؛ Starter Bacteria؛ Total Solid؛ Fermentation
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