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اثر ميزان چربي شير بر رشد و فعاليت باآترهاي آغازگر و 

  غليظ شده آيفيت ماست
 

 1، رضا آاراژيان2، مصطفي مظاهري تهراني1*الهام مهديان

 

 چكيده

بـر رشـد و فعاليـت متـابوليكي         % 9 و 7 ،5،  7/2اثر ميزان چربي شـير در سـطح         

 غلـيظ شـده    ماسـت    هاي  ي نمونه  حس باآتريهاي آغازگر در طي زمان تخمير و خصوصيات       

 ، pHصـفات مـورد بررسـي در حـين تخمـير شـامل       . بررسي شد% 23آل با ماده جامد

 لاآتوباسـيلوس   واسترپتوآوآوس ترموفيلـوس    (اسيديته و تعداد باآترهاي آغازگر      

. دبودن ـهـا     و در محصول ايي شامل ارزيابي طعـم و بافـت نمونـه            ) بولگاريكوس

بررسي آماري نتايج نشان داد آه افـزايش        . آزمايشات در سه تكرار انجام گرفت     

 نداشـته ولي باعـث آـاهش اسـيديته          pHداري بـر افـزايش         سطح چربي اثر معـني    

 ترپتوآوآوسباعث آاهش تعـداد اس ـ    % 9 به   7/2افزايش سطح چربي از     . ها شد   نمونه

 شده در حالي آه ميـزان چربـي         cfu/ml 106  ×279 به   cfu/ml 106× 391ترموفيلوس از   

افـزايش  . نداشـت )  بولگـاريكوس  لاآتوباسيلوس(صي بر رشد باآتري ديگر      اثر مشخ 

  .ها نداشت  نمونهش حسيچربي تأثير مشخصي برپذير

    باآتريهاي آغازگر فعاليت؛ ميزان چربي؛ ماست غليظ شده؛ماست: کلمات کليدی

 

  مقدمه-1

باشـد آـه در خاورميانـه         اي از شـير مـي        محصول تخمير شده   1ماست غليظ شده  

 ناميـده  2ماسـت گريـك    محصول مشابه در انگلستان به نام . اول استمتد

. شود    همچنين محصولات مشابه ديگري نيز در آشورهاي مختلف توليد مي         . شود  مي

در انگلستان بسيار مورد تقاضا بـوده  2 ماست گريك به بعد 1980از سال 

 در   مليون پوند و   5/1 1985 -86 است به طوري آه ميزان فروش آن در سال        

ماست غليظ شـده يـك مكمـل        .  مليون پوند بوده است    10 حدود   1989-90سال

هاي محلي است آه عناصـر لازم بـراي رشـد و سـلامتي را فـراهم                   براي رژيم 

آيفيت ماندگاري اين محصول به دليـل درصـد مـاده جامـد بـالا و       آند مي

 .]1[تغليظ اسيد لاآتيك در آن نسبت به ماست معمولي بيشتر است 

 روش  .شـود   به روشهاي مختلفي توليد مي    )  ماده جامد  %23(غليظ شده   ماست  

به دليل ضايعات   ) ماستاي براي خروج آب       استفاده از آيسه پارچه   (سنتي  

                                                            
 فارغ التحصيل آارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد-1

 دانشگاه فردوسي مشهد  استاديار گروه علوم و صنايع غذايي -2 

1Concentrated Yoghurt 
2 Greek Yoghurt or Greek Style Yoghurt 
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 آيـسه و از دسـت رفـتن مـواد           ه ي  ناشي از چسبيدن محصول به جدار      يبالا

 سـال اخـير بـا روشـهاي مكـانيكي جـايگزين شـده               10معدني تقريباً در    

 .]2[است

 جامـد شـير، يكـي از         ي براي افـزايش مـاده     1خلاءتبخير در ستفاده از    ا

مزاياي استفاده از   . شود  مي روشهاي مكانيكي است آه در صنعت استفاده      

ــ اسـتفاده از     1:  از ند جامد شير عبارت    ي اين روش براي غني سازي ماده     

و در نتيجــه ممانعــت از تخريــب  تغلــيظ بــراي) C °60-50 (حــرارت پــايين

ـ عمل خارج آردن آب از شير تحت        2ها     حساس به حرارت نظير ويتامين     ترآيبات

خلاء اتفاق افتاده و در نتيجه اسـيدها و هـواي محبـوس از شـير خـارج                  

شود آه اين عمل در ايـت باعـث بهبـود پايـداري لختـه و آـاهش آب                     مي

   ].3[شود اندازي محصول در طول مدت ذخيره مي

هــاي چربــي روي  لعــه تــأثير جــايگزين درمطا)2004( 3 و آآگــون2يــازيچي

حسي ماست غليظ شده به اين نتيجه         بافتي و  ،خصوصيات فيزيكي، شيميايي  

 چربي آمـتر اسـيديته قابـل تيتراسـيون،          يزانهاي با م    رسيدند آه نمونه  

لاتر، هاي با چربي با      در مقايسه با نمونه    پايين تري كوزيته  يسخاآستر و و  

 چربي ممكن اسـت     يزانزيته با افزايش م   كويس افزايش و  ].4[باشند  دارا مي 

 محـصول باشـد     4 سفتي  جامد آل و در نتيجه افزايش       ي به علت افزايش ماده   

  ].5 و3[دهد محصول را آاهش مي 5آه در ايت آب اندازي

رفتار باآتريهاي آغازگر را در ماسـت غلـيظ         ) 1999( 7 و رابينسون  6اوزر

نتايج شمارش  . ررسي آردند شده با روشهاي مختلف در دو سطح ماده جامد ب         

 16 از   تفكيكي دو باآتري نشان داد آه با افزايش درصد ماده جامـد آـل             

 تعداد هر دو باآتري در يك زمان مشخص         آيلوگرم/ گرم 23آيلوگرم تا   /گرم

 ، جامـد   ي به عبارت ديگر با افزايش مـاده      . يابد  درحين تخمير افزايش مي   

نين مشخص شد آـه ارتبـاط بـين         همچ. يابد  فعاليت هر دو باآتري افزايش مي     

مـاده   ا در حين تخمير نمونـه ب ـ      pHو آاهش    لاآتوباسيلوس بولگاريكوس  رشد

 ].6[تر استد بالاتر مشهوجامد

تـبخير   چربي شير تغليظ شده با       يزان تأثير م   ي هدف از اين تحقيق مطالعه    

آدام از باآتريهاي آغـازگر در حـين تخمـير           خلاء روي رشد و فعاليت هر     در

هـا و      حـسي نمونـه     ليظ شده و در ايت تبيين ارتباط بـين پـذيرش          ماست غ 

                                                            
1 Vaccume Evaporation 
2 Yazici 
3 Akgun 
4 Firmness 
5 Syneresis 
6 Ozer 
7 Robinson 
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هـا    سازي پـذيرش آلـي نمونـه        باآتريها به منظور بهينه      تعداد و فعاليت  

 .دباش مي

 مواد و روشها -2

 مواد-2-1

. از آارخانه شير پاستوريزه توس تهيـه شـد        % 5/2شير پاستوريزه با چربي     

چربـي  % 30 گن شده ظر، از خامه هم   هاي چربي مورد ن     به منظور تنظيم درصد   

 . توليد آارخانه صنايع شير پگاه خراسان استفاده شد

تهيـه شـده و    آـشور دانمـارك   1شرآت آريستين هانسناز   DVSنوعCH1 آغازگر

ــت  ــتفاده قرارگرف ــورد اس ــاآتري   .م ــوطي از دو ب ــتارتر مخل ــن اس  اي

 گـاريكوس  بول زيرگونه لاآتوباسيلوس دلبروآي    واسترپتوآوآوس ترموفيلوس   

باشـد آـه بـه دليـل توليـد سـطوح بـالايي از                 هاي مساوي مـي     با نسبت 

 تخمير مـورد اسـتفاده قـرار        ياستالدهيد و ساير ترآيبات طعم زا در ط       

 .گرفت

  آماده سازي شير-2-2

خامـه گـير آلفـا    ه و با اسـتفاده از  شد گرم   C °50شير اوليه تا دماي

به منظور تغليظ شير . رفته شدگ  چربي آنrpm1400 با دور  29AEمدللاوال 

 اسـتفاده   C °55-50 در دمـاي     2 غير مداوم  اي نوع   تك بدنه تبخير آننده   از  

شـير در حـين     بـريكس   گـيري      براي اندازه  OK-GYEMرفراآتومتردستي مدل   . شد

شير تخليه و درصـد چربـي       % 23بهبريكس   به محض رسيدن     .تغليظ استفاده شد  

چربي  با توجه به سطح. گيري شد اندازه) بررژ بوتيرومتر(آن با روش ژربر 

 را وزن آـرده و بـراي        گن شده اوليه شير، مقدار مورد نياز از خامه هم       

هر آدام از تيمارها، مقدار لازمه از خامه به شير مـورد نظـر اضـافه                

هـا بـا اسـتفاده از           نمونه  ،به منظور يكنواخت آردن توزيع چربي     . شد

 .شدندهمزن به خوبي مخلوط 

 ه ماست تهي-2-3

 انجـام   )1999(و رابينـسون     3 تميم ها طبق روش پيشنهادي     فرآيند تهيه نمونه  

هـا داخـل ظـروف        ، نمونه ميربرداري در حين تخ     شده و به منظور سهولت نمونه     

 و دمـاي   آيلـوگرم /گـرم 25آغـازگر مقـدار  . ( گرمي تخمير شـد 50پلاستيكي 

 درصـد اسـيد    بـر حـسب  7/1– 8/1اسيديته (در پايان ) C °45 -43 گرمخانه

 .شدند ذخيره C ° 4  و در دمايشده خارج گرمخانهها از   نمونه)لاآتيك

 تيمارهاي مورد بررسي -2-4
                                                            
1 Christian Hansen 
2 Batch 
3 Tamime 
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 4 از درصد چربي در       بودند تيمارهاي مورد بررسي در اين آزمايش عبارت      

 5 ،4 ،3، 2، ،1زمـان شـروع،     (و زمان تخمـير     %) 7/2،  % 5،  %7و  %9 (سطح

 نمونه  84 تكرار انجام و بنابراين      3شات در   آزماي). ساعت بعد از تخمير   6و

 . قرار گرفتتجزيهمورد 

  آزمواي مورد بررسي -2-5

  آـه قبـل  H18314 مدل HANNA مترديجيتالpHاز ها  نمونه pHگيري  ه اندازبراي 

 .گيري شد  اندازه، شده بود تنظيماز آزمايش

گيري    اندازه 2852 شماره    به  استاندارد ملي ايران    مطابق ها  اسيديته نمونه 

 .شد

اســترپتوآوآوس ( بــه منظــور شمــارش تفكيكــي دو نــوع بــاآتري آغــازگر 

 آـشت متعـددي مـورد        هاي محيط) لاآتوباسيلوس بولگاريكوس و  ترموفيلوس  

در اين تحقيق محيط آـشت      ]. 10 و   9، 8، 7 ،   6 [استفاده قرار گرفته است   

Yoghurt Lactic Agar (YLA))  بازسـازي  دون چربـي بشير % 7  +لاآتيك آگار محيط 

به دليل دارار بودن قابليت رشد هر دو نوع باآتري آغـازگر بـه              ) شده

و بـاآتري از يكـديگر مـورد        دنحو مطلوب و قابل تـشخيص بـودن پرگنـه           

مـورد  )  1986 (2 و ساندين  1 ماتالون  اين محيط توسط   .استفاده قرار گرفت  

فكيكـي دو   استفاده قرار گرفته و نتايج رضايت بخشي در مـورد شمـارش ت            

ها روي محيط مذآور به روش سطحي انجـام           آشت نمونه . ه است باآتري حاصل شد  

 .شد

يك ظرف از هر      ، ساعت 1از زمان شروع گرمخانه گذاري، در فواصل زماني         

 10 -7ه و در داخل محلـول رينگراسـتريل تـا          شد خارج   گرمخانهنمونه را از    

 cc مقـدار    10-5 و   10-6 ،10-7هـاي     تقدر مرحله بعد از ر    . شد قيق ر برابر

داده هايي آه از قبل آماده شده بود آـشت             برداشته و در سطح پليت     1/0

 سـاعت در    48هـوازي بـه مـدت         ها داخل جار بي       بعد از تلقيح پليت     .شد

شمارش ميكروبي بعد از سپري شدن مدت  .شدند گرمخانه گذاري C °38-37 دماي

شمار براي هر نمونه انجـام      گرمخانه گذاري با استفاده از دستگاه پرگنه        

 شد

  ارزيابي حسي-2-6.

 12 توسـط    C °4سـازي دردمـاي        شب ذخـيره   1ها بعد از      ارزيابي حسي نمونه  

هاي ماست توسط اين داوران و با اسـتفاده           نمونه.  چشايي انجام شد   وردا

                                                            
1 Matalon 
2 Sandine 
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طعـم  ( پنج امتيازي، از نظر خصوصيات ارگانولپتيكي        1از آزمون هدونيك  

 .بي قرار گرفتندمورد ارزيا) و بافت

  آماري ل تجزيه و تحلي-2-7

 از طريق بلـوك     MstatCآناليز آماری نمونه ها با استفاده از نرم افزار        

در ( و مقايسات ميانگين با استفاده از آزمون دانکـن           هاي آامل تصادفي  

 Excelرسم منحني ها با استفاده از نرم افـزار          . انجام گرفت  ) α =%5سطح

  .انجام شد

 و بحثنتايج -3

 995/0ضريب رگرسيون  خطي بين بريكس  و درصد ماده جامد آل شير برابـر                

 مـواد و روشـها توضـيح داده شـد           قـسمت لذا همانطور آه در   . محاسبه شد 

گـيري بـريكس بـراي آـنترل درجـه            توان با اطمينان بالايي از اندازه       مي

 . استفاده آردتبخير آنندهتغليظ شير با 

 تأثير تغيير غلظت چربـي را       1 شكل   : pHربي بر  تأثير افزايش درصد چ    -3-1

همانطور آه مشاهده مي    .  نمونه ها در حين تخمير نشان مي دهد        pHبر ميزان   

 نمونـه هـا     pHافزايش درصد چربي به ميزان جزئـي باعـث افـزايش             شود

ني آه  عبه اين م  معنا دار نبود     α =%5ولي اختلاف بين آا در سطح       گرديده  

  .ها نداشته است  نمونهpH داري بر تغيير انافزايش چربي اثر مع
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   نمونه ها در حين تخميرpH نمودار تأثير تغيير غلظت چربي را بر ميزان - 1شکل

در مطالعه تأثير ميزان چربي شير بر روند آـاهش          ) 2000( و همكاران  2شيكر

pH              ،در حين تخمير ماست، به اين نتيجه رسيدند آه با افزايش درصد چربي 

pH  5/1افزايش ميزان چربي تا حد      . ه نمونه ها افزايش مي يابد       اولي% ،

چربي آـاهش   % 3 نداشته در حالي آه در نمونه با         pHتأثيري بر روند آاهش     

pH11[ در حين تخمير با شيب آمتري صورت مي گيرد.[ 

                                                            
1 Hedonic Test 
2 Shaker 
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 اثر افزايش درصد چربي را      2شكل   : تأثير ميزان چربي روي اسيديته     -3-2

 . مي دهد نشاندر حين تخمير غليظ شدههاي ماست  ونهبر تغييرات اسيديته نم
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هاي ماست   افزايش درصد چربي بر تغييرات اسيديته نمونهيرث نمودار تأ- 2شکل 

  .در حين تخمير غليظ شده

 همانطور آه از نمودار مشخص اسـت، در هـر زمـان مـورد بررسـي درصـد                  

اثـر  .  بيشتر افزايش يافتـه اسـت      ها با آاهش درصد چربي      اسيديته نمونه 

بـوده و   ن معنا دار   ساعت 1آاهش توليد اسيد با افزايش درصد چربي تا         

در نتيجـه درصـد     . فـت  ادامـه يا   ي تا پايان تخمير روند آاهش     1از ساعت   

چربي با تأثير بر فعاليت متابوليكي براي رسيدن به اسيديته مشخص در            

ا در درصدهاي چربـي بـالا جهـت         محصول ايي، در زمان تخمير مؤثر است لذ       

با توجـه   . دستيابي به اسيديته مطلوب بايد زمان تخمير را افزايش داد         

به افزايش توليد اسيد توسط باآتريهاي آغازگر با آاهش درصد چربـي و             

توان نتيجـه گرفـت آـه          ، مي  pHاز طرف ديگر عدم تأثير مشخص بر تغيير         

 بـه   H+يـون  اسيد و توليد     شدنه  احتمالا در درصد ماده جامد بالا يونيز      

شود لذا با آاهش درصد چربي، افـزايش اسـيديته دقيقـاً              نحوي ممانعت مي  

 .باشد  نميpHمطابق با آاهش 

  تأثير درصد چربي بر تعداد باآتريهاي آغازگر-3-3

 اثر افزايش درصد چربي را بـر تعـداد          3شكل  : استرپتوآوآوس ترموفيلوس 

 نـشان   غلـيظ شـده   هـاي ماسـت        در نمونه  باآتري استرپتوآوآوس ترموفيلوس  

 . دهد مي
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 استرپتوآوآوس  نمودار نمايش تأثير غلظت چربي بر تعداد دو باآتري- 3شكل

   در همه زماا لاآتوباسيلوس بولگاريكوس وترموفيلوس

   چربي بر آاهش تعـداد      شود اثر افزايش درصد      مي   مشاهده   آه  همانطور

 ح در سط  استرپتوآوآوس ترموفيلوس

 5% = α  از  چربـي      درصد   افزايش   با  آه  به طوري     .دار است   ا معن  

* cfu/ml 106 بـه    cfu/ml 106*391 از     مـذآور    باآتري   تعداد  %9   به  7/2

آـه در ايـن سـطح مـاده          توان گفت   به عبارت ديگرمي  . يابد   آاهش مي  279

. اردرشد استرپتوآوآوس ترموفيلـوس د     بر جامد چربي اثر ممانعت آنندگي    

اثر فوق براي آليه سطوح چربي در همه زماا در طي تخمير نيـز مـشاهده                

 ).4شكل  (شد
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  . در حين تخميراسترپتوآوآوس ترموفيلوس نمودار تأثير درصد چربي بر رشد - 4شكل

 اثر افزايش درصد چربـي بـر آـاهش           ديده مي شود   4در شكل    همانطور آه   

 4معـني بـوده و در سـاعت           اً بي  ساعت تقريب  1تعداد اين باآتري تا زمان      

نكته ديگر اينكه براي نمونه با درصد       . رسد  ميزان اختلاف به حداآثر مي    

چربي بيشتر فاز رشد آوتاهتر بوده و در عوض فاز سكون در مقايـسه بـا                

 .تر است نمونه با درصد چربي آمتر طولاني



 8

رشـد   اثر افزايش درصد چربي را بر        3شكل   : لاآتوباسيلوس بولگاريكوس  

همانطور آه از شكل مشخص     . دهد   نشان مي  لاآتوباسيلوس بولگاريكوس باآتري  

معنـا   α% = 5است اثر افزايش درصد چربي بر رشد اين بـاآتري در سـطح              

 اين معني آه افزايش درصد چربي اثر معنا داري بـر رشـد               به دار نيست 

هـا     چربي بـا بقيـه نمونـه       %5اختلاف معنا دار نمونه     . اين باآتري ندارد  

تواند به علت تأثير يك عامل ناشناخته بر رشد باآتري مذآور             احتمالا مي 

 بـراي   لاآتوباسـيلوس بولگـاريكوس   عدم تأثير درصد چربي بر رشد       . باشد

 ).5شكل (است شاهده شده تمام سطوح چربي در همه زماا در طي تخمير نيز م
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  . در حين تخميرلگاريكوسلاآتوباسيلوس بو نمودار تأثير درصد چربي بر رشد - 5شکل

 اثـر افـزايش درصـد چربـي بـر رشـد              شـود   همانطور آـه مـشاهده مـي      

و ايـن   معنـا دار نيـست       تقريبـاً    3 تا ساعت    لاآتوباسيلوس بولگاريكوس 

از .  تأخير رشد براي بـاآتري مـذآور هـستيم         مرحلهزماني است آه شاهد     

 لگاريتمي  حلهمررسد رشد باآتري وارد        مي 29/5ها به      نمونه pH آه   3ساعت  

 نكته  .رسد   خود مي  اوجچربي به   % 7/2 منحني براي نمونه     4شده و در ساعت     

 تأخير رشد براي نمونـه      مرحلهديگري آه از منحني مشخص است اين است آه          

تر است به طوري آه در ساعتهاي پاياني تخمير           با درصد چربي بيشتر طولاني    

 الاتررصد چربي بيشتر، ب ـ    در نمونه با د     بولگاريكوس لاآتوباسيلوستعداد  

مطالعه جمعيت ميكروبي هر آـدام از باآتريهـا در حـين تخمـير مـبين                . است

 از   لاآتوباسيلوس بولگاريكوس   به استرپتوآوآوس ترموفيلوس افزايش نسبت   

 نـسبت   يـن  سـاعت ا   4بعد از گذشـتن     . باشد   مي 4زمان شروع تخمير تا ساعت      

علت باشـد آـه رشـد عمـده         اين مسئله ممكن است به اين       . يابد  آاهش مي 

افتد در صورتي آـه        در ساعتهاي اول اتفاق مي     استرپتوآوآوس ترموفيلوس 

 زمـاني   .دآن ـ   به آهستگي رشد مي    لاآتوباسيلوس بولگاريكوس  ،   4تا ساعت   

 تقويت شـده     بولگاريكوس لاآتوباسيلوسد   رسيد، رش  9/4ها به      نمونه pHآه  

 آه  3در ساعت   . شود  انعت مي  مم استرپتوآوآوس ترموفيلوس و در عوض از رشد      
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جمعيت % 93 را شاهد هستيم اين باآتري       استرپتوآوآوس ترموفيلوس عمده رشد   

دهد در صورتي آه اين نسبت در پايان تخمير و بعد             ميكروبي را تشكيل مي   

بر طبق نظر اوزر و     .  مي رسد  81/0 به   بولگاريكوسلاآتوباسيلوس   از رشد 

 باآتريـايي مربـوط     جمعيت% 8/94 – 7/96در ابتداي تخمير    ) 1999(رابينسون  

 ـ  85% پايان تخمير به  است اما اين نسبت دراسترپتوآوآوس ترموفيلوسبه 

 ].6[رسد  مي77

دهـد    نشان مي ) 6شكل  (ها      نتايج ارزيابي طعم نمونه    :  ارزيابي حسي  -3-4

شـود ولي       ها در امتياز طعـم مـشاهده نمـي          داري بين نمونه    ا  آه اختلاف معن  

تواند به خاطر بالاتر بودن       احتمالا مي % 7ر بودن امتياز طعم نمونه      بالات

در  . بولگاريكوس در انتهاي تخمير اين نمونـه باشـد         لاآتوباسيلوستعداد  

چربـي دارا   % 7/2  با ارتباط با بافت ، بالاترين امتياز بافت را نمونه        

نگر توانـد بيـا     ها مـي    بررسي امتياز بافت ساير نمونه    ). 6شكل  ( باشد  مي

بافـت محـصول    %) 23(ً در اين سطح ماده جامـد          اين مطلب باشد آه احتمالا    

 .گيرد  تأثير مقدار چربي قرار نمي تحتعمدتا

2
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  نمودار تأثير درصد چربي بر پذيرش حسي نمونه ها- 6شكل

 

 گيري  نتيجه

هـاي ماسـت       نمونـه  pHداري بر افـزايش       ا  ـ افزايش درصد چربي اثر معن     1

 . ماده جامد ندارد% 23 غليظ شده با

 α = %5هـا در سـطح        اثر افزايش درصد چربي بر آاهش اسـيديته نمونـه         -2

دار است به اين معني آه افزايش چربي باعث آاهش فعاليت باآتريهاي              معني

 .شود آغازگر مي
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ا ماده جامد به طور معن ـ    % 23  با ـ افزايش درصد چربي ماست غليظ شده      3

ايـن اثـر    . آند   ممانعت مي  س ترموفيلوس استرپتوآوآوداري از رشد باآتري       

 .به بالا مشهودتر است% 5آنندگي به خصوص از چربي  ممانعت

لاآتوباسـيلوس  داري در تعـداد       ا  ـ با افزايش درصد چربـي تغـيير معن ـ        4

هـاي بـا درصـد        توان گفت آه در نمونـه        مشاهده نشده ولي مي    بولگاريكوس

 .تر است طولانيچربي بالاتر فاز تأخير رشد باآتري مذآور را 

 بــه ترموفيلــوس ســترپتوآوآوسا(و بــاآتري آغــازگر د نــسبت تعــداد -5

 . يابد با پيشرفت تخمير آاهش مي)  بولگاريكوسلاآتوباسيلوس

ماده جامد به طور آلي تحـت       % 23هاي ماست با       نمونه حسيـ ميزان پذيرش    6

 .گيرد تأثير مقدار چربي قرار نمي
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