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 چکیده

در  ppm 50و 30،10های تری سدیم سیترات در غلظت ، ازای دوغ صنعتیدر این پژوهش با هدف افزایش آرومای کره
 روز( 30-1طی روزهای نگهداری )استیل تولیدی در دیواسیدیته  ،میزان دوفاز شدن فرمولاسیون دوغ استفاده شده و

فزایش انتایج نشان داد افزودن سیترات باعث کاهش اسیدیته شد و با گذشت زمان میزان اسیدیته  مورد مطالعه قرار گرفت.
و ماکزیمم میزان آن مربوط به تیمار کنترل در روز اول دوره نگهداری بود. ppm 50یافت. حداقل میزان اسیدیته برای تیمار

-. اختلاف آماری معنیP)<05/0) دار بوداسیدیته اختلاف معنیز نظر میزان همچنین بین تیمارها در طول دوره نگهداری ا

حداقل میزان دوفاز شدن  .(P<05/0) روزه وجود داشت 30شدن بین همه تیمارها در دوره نگهداری داری در میزان دوفاز
به تیمار کنترل شدن نیز مربوط فاز در روز اول دوره نگهداری بود و بیشترین میزان دو 50ppmمربوط به تیمار با غلظت 

های نگهداری کاهش ام بود. همچنین با افزایش غلظت نمک تری سدیم سیترات، میزان دوفاز شدن در طی دوره 30 در روز
استیل تولیدی افزایش یافت که ماکزیمم میزان دیسیترات سدیم ل تولیدی نیز با افزایش غلظت تریاستییافت. میزان دی
 بود. های کیفی و آرومایی محصولسدیم سیترات، بر ویژگیناشی از تاثیر مثبت تریبود که  ppm50مربوط به نمونه 

 

 شیمیاییفیزیکی هایآغازگرمزوفیل، تری سدیم سیترات، دوغ، ویژگی :واژگان کلیدی

 
 مقدمه

-های لبنی تخمیری میترین نوشیدنیبدوغ یکی از محبو

باشد که در ایران و برخی کشورهای اروپای شرقی و 
خاورمیانه، مصرف فراوانی دارد. این فراورده از اختلاط 

معطر نظیر نعناع و پونه ماست، آب، نمک و برخی گیاهان 

گردد. امروزه با توجه به های طبیعی حاصل مییا اسانس
ای و آگاهی مردم و اهمیت مسائل تغذیه افزایش سطح

بخش و متعاقب آن مشخص شدن اثرات زیانرژیم غذایی 
ستقیم آن بر دار و پرکالری و تاثیر مهای گازنوشابه

های مزمن نظیر چاقی ودیابت، گرایش به شیوع بیماری
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افزایش یافته های لبنی از جمله دوغ، مصرف نوشیدنی
طور طبیعی، دوغ ب. (1392احتشامی و همکاران ) است

زنی از ی فرایند کرهشود که در طگفته میکره به مایعی 
شود. به منظور دستیابی به یک محصول با خامه جدا می

کیفیت ثابت، اغلب دوغ کره به طور مستقیم با تخمیر 
-شیرپس چرخ یا باشیر با میزان جزئی چربی تولید می

کننده بیشترین میزان دیتول سیلاکت لاکتوکوکوس گردد.
ای دوغ نتیجه که طعم کرهاسیدلاکتیک است، درحالی 

های معروف به استیل به وسیله میکروارگانیسمتولید دی
 سیلاکت لاکتوکوکوسباکتری مولد طعم نظیر نژادهای 

 سیدیمزنتروئ لوکونوستوکو  سیلاکتیاست یدزیرگونه 
-ها، دیگردد. اغلب باکتریایجاد می سیکرمورزیرگونه 

-پیرووات تولید میها و از طریق استیل را از کربوهیدارت

نمایند. به هرحال نقش کلیدی پیرووات به عنوان گیرنده 
تواند های اسیدلاکتیک معمولًا نمیالکترون در باکتری

برای این منظور اختصاص یابد، مگراینکه یک منبع اضافه 
در  ،غیرکربوهیدارتی یا یک پذیرنده الکترون جایگزین

تواند این محیط موجود باشد، متابولیسم سیترات می
استیل پیرووات اضافی را تامین نماید و منجر به تجمع دی

های ترموفیل گردد. متابولیسم سیترات توسط باکتری
شود و جزء خصوصیات مهم لاکتیکی انجام نمی

های استارتر مزوفیل لاکتیکی محسوب متابولیک باکتری
شود. برای رفع این نقص دوغ، از استارترهای می

زوفیل که با تبدیل سیترات به استوئین و سیترات مثبت م
-بخشند، میاستیل عطر و طعم محصول را بهبود میدی

های سیترات توسط باکتریتوان استفاده کرد. تخمیر
کربنه که عمدتاً 4منجر به تولید ترکیبات اسیدلاکتیک 

شود. باشد، میاستیل، استوئین و بوتاندیول میشامل دی
 تراتیسباشد که صورت می متابولیسم سیترات به این

 اگزالواستات و استات به ازیلتراتیس توسط ابتدا
 به ونیلاسیدکربوکس اثر در که شودیم زیدرولیه
 لیتشک روواتیپ از استولاکتات. شودیم لیتبد روواتیپ
 نیاستوئ استولاکتات، ونیلاسیدکربوکس از و شودیم

 به دروژنازیده میآنز توسط تواندیم که شودیم دیتول
-یم یراحت به زین لیاستید بعلاوه. شود اءیاح ولیبوتاند
 ولیبوتاند نکهیا یبرا. شود دیتول استولاکتات از تواند

 لیاست ید که رسدیم نظر به باشد،ینم یداریپا مولکول

 میچرا که سنتز آنز شودیم دیتول یمیرآنزیغ صورت به
نشان داده  کیدلاکتیاس یهایهرگز در باکتر لیاستید

 و نیتواند به استوئیم لیاستینشده است. بعلاوه د
و  دروژنازیدهنیتوسط استوئ بیبه ترت ولیبوتاند
 یشود. مخلوط استارترها اءیاح دروژناز،یدهولیبوتاند
-لاکتوکوکسکه توسط  D، DL، Lمانند انواع ) کیلیمزوف

 به نسبت یشتریب نیاستوئ تراتیس از( شودیم دیتول ها
 L خالص یهاگونه مقابل در. کنندیم دیتول لیاستید

)کویین تاینز و  کنندینم دیتول نیو استوئ لیاستیاصلاً د
دهد، سیترات سبب ها نشان میگزارش (.2008همکاران 

شده و به استیل های لاکتیکی به تولید دیترغیب باکتری
های لبنی استیل در فراوردهساز تولید دیعنوان پیش

کند. با وجود شرایط هوادهی و با عمل می تخمیری
حضور اکسیژن کافی، افزودن نمک سیترات به محیط 

یابد. ولی باید استیل و استوئین افزایش میکشت تولید دی
ترات بیشتر به زمان تخمیر توجه داشت که افزودن سی

تری نیازمند و بازده تبدیل زیستی سیترات به طولانی
یابد. دلیل کاهش تولید می استیل و استوئین کاهشدی
های بالای سیترات استیل، افزایش اثر بافری در غلظتدی

یابد افزایش می pHاست. با افزایش غلظت اولیه سیترات، 
استولاکتات -α شدن فعالیت آنزیمسبب کند pHوافزایش 

غلظت پیرووات خارج سلولی   pHشود. با افزایشمی

 استولاکتات -αیابد که این روند، فعالیت آنزیم کاهش می
 .(1387) الوندی و همکاران  دهدکاهش می

ای این پژوهش با هدف افزایش آرومای کره ایندر 
، 10 غلظت 3در  فراورده، با افزودن تری سدیم سیترات

سیترات سدیم )نمونه د درمقایسه با دوغ فاق ppm 50و 30
ی محصول نیز شیمیایفیزیکیهای سری ویژگیشاهد( یک

گیری میزان عطروطعم، در طی دوره در کنار اندازه
روزه مورد مطالعه قرار گرفت. همچنین در 30نگهداری 

ترموفیل، از  استارترهایاین مطالعه علاوه بر تلقیح 
ابولیزه نمودن نیز جهت کمک به مت استارترهای مزوفیلی

. ارگرفتاستیل مورداستفاده قرسیترات و تولید دی
-تاثیر سیترات در افزایش تولید دیهای مختلفی، پژوهش

های ولات کشت داده شده شیر با باکتریاستیل در محص
(. 1997)بومرداسی و همکاران  لاکتیکی را تایید نمود
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پنیر در تولید بیشتر های آبتاثیر مثبت افزودن فراورده
وسعه خشک در ماست و تاستیل در مقایسه با شیردی

تاکنون (. 1996بیگ وهمکاران عطروطعم آن بررسی شد )
تحقیقات بسیارمحدودی در زمینه اثر نمک تری سدیم 

تاثیر این نمک بر  سیترات بر میزان پراکنش کازئین و

استیل تولیدی ژل تشکیل شده و میزان دی خصوصیات
در نتیجه فعالیت استارترهای سیترات مثبت انجام گرفته 

ای ه با هدف افزایش آرومای کرهاست. در این مطالع
محصول مورد مطالعه، میزان پایداری فیزیکی محصول 

 سیدیته نیز مورد بررسی قرار گرفت.و ا
 

 
(2008)کویین تاینز و همکاران  های اسیدلاکتیکمتابولیسم سیترات و بیوسنتز ترکیبات چهارکربنه در باکتری -1شکل 

 ها مواد و روش

، از کارخانه ستفاده برای تولید دوغ مورد نیازشیر مورد ا
پگاه آذربایجان شرقی تهیه گردید. مشخصات شیمیایی 

-درجه15، اسیدیتهpH =7/6 شیر مورد استفاده دارای

و پروتئین  14/11، ماده خشک کل7/29درنیک، دانسیته 
 1نمک تری سدیم سیترات به مارک مرکبود. %  96/2

با  O2H2*7O3Na5H6C آلمان، با  فرمول شیمیایی

نمک تصفیه شده  تهیه گردید. g/mol10/294جرم مولی 
دوغ با نام تجاری مجدد، مورد استفاده جهت تولید تبلور

 از شرکت پگاه تهیه گردید. تابان، 

                                                           
1  Merck 

از شرکت کریستین  مایه کشت های مورد استفاده 
 هانسن دانمارک با کدهای تجاری زیر تهیه گردید:

 -CHN:22استارترهای مزوفیل آروماتیک 
کرموریس، لاکتوکوکوس  زیرگونهلاکتوکوکوس لاکتیس 

دی استیل لاکتیس، لوکونوستوک  زیرگونهلاکتیس 
 .کرموریس زیرگونهمزنتریودیس 

لاکتوباسیلوس  : -350YCاستارترهای ترموفیل ماست 
 استرپتوکوکوس ترموفیلوس.و  بولگاریکوس

 روش تولید دوغ 
 3ابتدا شیرپاستوریزه و هموژنیزه به نسبت شیر به آب 

مخلوط گردید، سپس دمای مخلوط شیر و آب جهت  2به 
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رسانده  C33°استارترهای ترموفیلی و مزوفیلی به تلقیح 
استارترها، نمک تری  شد. بلافاصله و همزمان با افزودن

طبق طرح  ppm 50،30،10سطح  3   سدیم سیترات در 
آزمایشی به شیر اضافه گردید. نسبت استارترهای 

بوده و سپس، نمک به  1به  2مزوفیل به ترموفیل تلقیحی 
در ظروف پلی اتیلن افزوده شد ودرصد 5/0میزان 

گردید. بعد از طی بندی پر شده و بسته (PET)ترفتالات 
به سردخانه منتقل  =4/4pHگذاری و رسیدن به گرمخانه

 15، 1های مربوطه در روزهای و برای انجام آزمایش
 ذخیره گردید.  30و

 اندازه گیری اسیدیته
و به روش  2852 شماره با استاندارد ملی ایران 

نرمال در حضور  1/0تیتراسیون با هیدروکسید سدیم 
معرف فنل فتالئین انجام گرفت و اسیدیته بر حسب درصد 

 اسیدلاکتیک به دست آمد.

 )دوفاز شدن( پایداری فیزیکیاندازه گیری میزان 
وغ، از استوانه به منظور تعیین میزان پایداری فیزیکی د 

. بدین صورت که استفاده شدلیتری میلی 50های مدرج 
ریخته شد و ها لیتردوغ درون استوانهمیلی 50به مقدار 

 15، 1بندی شد و طی روزهای با ورق آلومینیوم درب
با استفاده از فرمول زیر  پایداری فیزیکیمیزان  30و

 تعیین شد:

 

 

 

 اندازه گیری دی استیل
از چربی دوغ با  gr  6/0برای اندازه گیری دی استیل، 

مایع توسط حلال  -استخراج مایع استفاده از روش 
ه دقیق1استون به مدت  cc1دا شده و با کلروفرم ج

وژ در دقیقه سانتریفی5مخلوط و ورتکس گردید، بعد از 
g4000  و به دست آوردن محلول دوفازی، از فازبالایی

برداشته سرنگ همیلتون میکرولیتر توسط 1به میزان 
 شده و به دستگاه کروماتوگرافی گازی تزریق گردید

گیری دقیق میزان (. جهت اندازه2008 )ماکولیا و همکاران
به عنوان استاندارد خارجی   1پنتادیون3،2استیل از دی

                                                           
1  2,3- pantanedione 

استفاده شد و در غلظت های مختلف به دستگاه تزریق 
ن الگو جهت اندازه گردید و منحنی به دست آمده به عنوا

ی در منحنی به دست آمده استیل تولیدمیزان دیگیری 
مشخصات دستگاه ها مورد استفاده قرار گرفت. از نمونه

ساخت آلمان،   1000DANIمدل  کروماتوگرافی گازی

 C40°دمای اولیه ستون ، OMEGAWAXجنس ستون 
بوده و  C200°دمای دریچه تزریق  دقیقه 3 و مدت زمان

متر، قطر ستون  30، طول ستونC260°دمای دتکتور 
و گاز حامل میکرومتر  5/0متر، ضخامت فیلم میلی 25/0

 هلیوم بوده است.

 طرح آماری  
طرح آزمایشی از طرح کرتهای خرد شده در زمان و در 

ها با کاملاً تصادفی انجام شد. میانگینقالب طرح اصلی 
ایسه درصد مق5آزمون توکی با سطح احتمال خطای 

 SASفزار آماری اها از نرمدادهانجام شد. برای آنالیز 
تکرار انجام شده و  3ها درو تمامی آزمایش استفاه شد

 گزارش گردید.
 

  بحث و نتیجه گیری

  )دوفاز شدن( میزان پایداری فیزیکی
های تولید در خصوص پایداری دوغ 1 با توجه به جدول 

روزه بین تیمارها  30شده در طول دوره نگهداری 
وجود داشت و بیشترین میزان  داریاختلاف معنی

در روز اول  ppm 50پایداری فیزیکی مربوط به تیمار
شاهد و کمترین پایداری مربوط به تیماردوره نگهداری 

بود. در روز اول دوره  دوره نگهداری 30در روز 
نگهداری، با افزایش غلظت نمک تری سدیم سیترات، 
میزان پایداری افزایش یافت که این افزایش بین تیمارها 

دار بوده ش غلظت نمک تری سیترات سدیم معنیبا افزای
این اختلاف  50و ppm30و تنها بین تیمارهای با غلظت 

با ، ام 15روز در . با گذشت زمان دار نبودپایداری معنی
ها میزان پایداری افزایش یافت و افزایش غلظت نمک

همچنین این افزایش پایداری بین تیمارها قابل توجه و 

حجم اولیه دوغ − حجم سرم

حجم اولیه دوغ
 ×  = میزان دوفاز شدن 100



 31                                                                             هاي سیترات مثبتآغازگرشیمیایي دوغ حاوي هاي فیزیکيتاثیر افزودن سیترات برروي ویژگي

 
 

-دوره نگهداری دوغ ام 30دار بود و بالاخره در روزمعنی

میزان ، سیترات ها، با افزایش غلظت نمک تری سدیم
همه اری بین پایداری افزایش یافت و این افزایش پاید

 دار بود.معنی 30وppm10های تیمارها به جزء غلظت
افزایش پایداری در غلظت بالای سیترات سدیم به دلیل 

تری سیترات سدیم بوده که این آبدوست بودن نمک 
تر پایداری در روزهای اول دوره نگهداری قابل توجه

ها به با گذشت زمان با افزایش اسیدیته، پروتئینو  بوده
کتریک خود بیشتر نزدیک شده و در نتیجه نقطه ایزوال

افزایش شروع به تجمع و رسوب نموده که این امر سبب 
 وزهای اول دوره نگهداری می باشدناپایداری نسبت به ر

-در زمینه بافت نوشیدنی (.1392)احتشامی و همکاران 

های تخمیری، شاخص دوفازی شدن از اهمیت بالایی 
پایین و اسیدیته بالا،  pHبرخوردار است. در دوغ به دلیل 

شوند و ها به نقطه ایزوالکتریک خود نزدیک میپروتئین
کنند که این امر در نتیجه شروع به تجمع و رسوب می

سبب ناپایداری و ایجاد حالت دوفازی بعد از تولید و در 
ان و همکاران )ابراهیم زادگ شودحین نگهداری می

ی همچون تری یهاهایی که برای نمک(. از جمله نقش1391
توان در منابع مختلف ذکرشده است، میسیترات سدیم 

ها نیز اشاره کرد که کردن چربی با پروتئین امولسیونبه 
 گرددمحصولات لبنی می افزایش میزان پایداریباعث 

برخی محققین معتقدند  .(1392)احتشامی و همکاران 
های ها گروهی از نمکها و سیتراتاگرچه فسفات

ها، ننده هستند، اما این دسته از نمککامولسیون
کننده واقعی نیستند بلکه با تغییراتی که در امولسیون

آورند، سبب تغییراتی در ساختمان کازئین بوجود می
مان ژل و همچنین ظرفیت نگهداری آب پروتئین در ساخت

 گردندکنندگی چربی بوسیله کازئین میقابلیت امولسیون
هچنین این محققین اعلام (. 1392)احتشامی و همکاران 

نمودند، در محیط کشت حاوی لاکتوز و سیترات سدیم، 
محدود نمودن میزان لاکتوز، رشد این دو باکتری را 

دهد تا محدودیت سیترات بیشتر تحت تاثیر قرار می
سدیم. همچنین افزودن سیترات سدیم به محیط کشت 

های جر به افزایش فراوردهنحاوی لاکتوز محدود شده م
ها گردید، این افزایش فقط ناشی از افزایش باکتری

 متابولیسم سیترات بود نه از فعالیت متابولیک دیگری.
باکتریهای اسیدلاکتیک مزوفیلیک تنها سیترات را 
متابولیزه نمیکنند بلکه همچنین قندها را نیز متابولیزه 

سیترات  نموده که در حضور این قندهای تخمیری،
 (.2006)تمیم شودسریعتر شکسته می

 

 دوغ )%( یکیزیف یداریپا به مربوط جینتا -1جدول 
 تیمار 1روز  15روز  30روز 

Cc6/0±5/37 Bd11/0±33/49 Ac79/0±68 دوغ فاقد سیترات 

Cb47/0±66/40 Bc3/0±7/52 Ab26/0±1/70  حاویدوغ ppm 10 سیترات 

Cb52/0±4/41 Bb28/0±36/55 Aa20/0±2/73  حاویدوغ ppm 30 سیترات 

Ca36/0±1/45 Ba20/0±03/59 Aa25/0±23/73  حاویدوغ ppm 50 سیترات 

 .باشدمی05/0 دار در سطح احتمالدر هر ردیف و هرستون، به ترتیب حروف کوچک و حروف بزرگ غیرمشترک بیانگر تفاوت معنی         

 

 تهیدیاس
 در ،2 جدول از تهیدیاس زانیم به مربوط جینتا یبررس با

 شیافزا با هانمونه همه در روزه، 30 یماندگار دوره کل
 ینگهدار روز در بودیم. مواجه تهیدیاس زانیم داریمعن

 و بود شاهد ماریت به مربوط تهیدیاس زانیم نیبالاتر اول،
 کاهش تهیدیاس زانیم سیترات سدیم غلظت شیافزا با

. بود داریمعن مارهایت نیب در تهیدیاس کاهش نیا و افتی
 مارشاهدیت باز ،ینگهدار دوره 15ز رو در نیهمچن
 زانیم شیافزا با و داشت را تهیدیاس زانیم نیبالاتر

 تهیدیاس زانیم در یماندگار ریتاث ، سیترات سدیم
 با یماندگار دوره 30روز در تینها در و نشد مشاهده

 ماریت در تهیدیاس زانیم م،یسدسیترات  زانیم شیافزا
 قابل و داریمعن تفاوت و بود زانیم نیبالاتر شاهد
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. نداشتوجود 50و ppm 10یمارهایت نیب یاهظملاح
 یمارهایت با سهیمقا در ppm  30غلظت نیهمچن
ppm10یداریمعن اختلاف تهیدیاس زانیم در 50و 

-یمعن اختلاف 50و ppm 10یهاغلظت نیب اما نداشته،
 شاهد نمونه با تنها ppm  30غلظت. شد مشاهده یدار
 شیافزا علت. بود توجه قابل و داریمعن اختلاف یدارا
-یم ماست در موجود یسنت یهایباکتر تیفعال تهیدیاس

 جهینت در و زنده یهایباکتر تعداد شیافزا سبب که باشد

 گرددیم کیدلاکتیاس دیتول شیافزا و لاکتوز هیتجز
 لیدل به نیهمچن. (1390رضایی: 1392)توکلی و همکاران

سیترات  غلظت شیافزا م،یسد تراتیس بافری تیماه
)حاجی  دهدکاهش می را اسیدی شدنسرعت  سدیم،

دست آمده برهمکنش نتایج به (.1388محمدی و همکاران 
 بین ماهیت بافری سیترات سدیم و میزان تولید شده

 اسیدلاکتیک را نشان داد.

 

 یج مربوط به میزان اسیدیته )% اسیدلاکتیک(نتا -2جدول 

 تیمار 1روز  15روز  30روز 

Aa78/0±1/48 Ba30/0±03/43 Ca40/0±8/41 تراتیس فاقد دوغ 

Ab26/0±9/45 Bb86/0±96/41 Cb47/0±66/38  حاویدوغ ppm 10  سیترات   

Abc66/0±33/45 Bb85/0±83/41 Cb25/0±22/38  حاویدوغ ppm 30  سیترات   

Ac43/0±45 Bb36/0±5/41 Cc34/0±5/37  حاویدوغ ppm 50  سیترات   

 .باشدیم05/0 احتمال سطح در داریمعن تفاوت انگریب رمشترکیغ بزرگ حروف و کوچک حروف بیترت به هرستون، و فیرد هر در
 

 دی استیل
ای بوده و این ترکیب از استیل عامل آرومای کرهدی 

نگهدارنده است و و موثرترین ترکیبات عامل طعم 
های گرم ر روی باکتریبرخلاف اکثر ترکیبات دیگر ب

است. های گرم مثبت موثرها بیش از باکتریمنفی و قارچ
استیل ن دیتحقیق بررسی میزاهدف عمده از انجام این 

استیل تیمارهای مختلف بود که میزان دی شده درتولید 
 ام دوره ماندگاری، توسط دستگاه 30تنها در روز 

های انجام شد. با تزریق غلظت کروماتوگرافی گازی
استیل خالص به دستگاه به عنوان استاندارد مختلف دی

شد. سپس با ن این ماده رسم خارجی، منحنی کالیبراسیو
ها، نمونه آماده شده به دستگاه تزریق سازی نمونهآماده

ی متحرک در برای فاز  1شد. بهترین زمان ماندگار

را داشت در میزان  مساحتسکون که بالاترین فاز
دست دست آمده برای بهفرمول بهآمد.  دقیقه به دست7/5

های استیل در سطح زیر نمودار منحنیآوردن غلظت دی
 Xبود، که در آن =765/1X +825/1 Y آمدهدست به

دهنده نشان Y استیل تولیدی ودهنده غلظت دینشان

                                                           
 1  retention time   

همچنین فرمول به دست  باشد.منحنی میمساحت زیر

2 =99/0آمده دارای بالاترین ضریب تبیین 
R  بود، که

طور همانباشد. دهنده اعتبار بالای مدل به آمده مینشان
دی استیل با افزایش غلظت  پیداست، میزان 3جدول که از 

استیل دیم افزایش یافت. حداقل میزان دیتری سیترات س
و  ppm 5/0مربوط به نمونه شاهد با میزان کمتر از 

در حدود  ppm50استیل برای تیمار میزان دی حداکثر
ppm10 دست آمد. با افزودن تری سیترات سدیم به به

متابولیسم  دوغ در کنار استارترهای مزوفیل افزوده شده
استیل و سیترات افزایش یافته و منجر به تولید دی

ودن میزان دلیل پایین ب(. به2006گردد)تمیم استوئین می
شیر، از تجزیه این نمک توسط سیترات طبیعی موجود در 

فلورطبیعی شیر و ترکیبات تولید شده مانند پیرووات تنها 
ابولیسم نمایند و متو تکثیر خود استفاده میبرای رشد 

سیترات به طور کامل انجام نشده و محصولات حدواسط 
-ستارترها و فلور میکروبی مصرف میتولیدی توسط ا

غلظت گفته 3درسیترات  سدیم شود. با افزودن نمک تری
توان علاوه بر اصلاح و بالابردن آرومای می شده،
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محصول، تکثیر میکروبی و خواص فیزیکوشیمیایی و 
مطالعات نشان حسی دوغ را در جهت مثبت هدایت نمود. 

پنیر که به آن نمک آبپودر در محیط کشت بر پایه داد
استیل تولیدی افزوده شده است، میزان دیسیترات سدیم 

های کشت بود و علاوه بر این بالاتر از سایر محیط
کور از تیکی در محیط کشت مذاستارتر مخلوط لاک

 استاستیل برخورداردیتوانایی بیشتری جهت تولید 
 (.1386و همکاران ؛ کاکویی1387)الوندی

  

ام دوره  30تیل تولیدی در روز میزان دی اس -3جدول 

 نگهداری
 تیمار 1روز   15روز  30روز 

a31/0±5/3 
 تراتیس فاقد دوغ -  -

b 45/7±0/4 
   سیترات  ppm10 حاویدوغ  - -

c 

66/2±0/10 
   سیترات  ppm 30 حاویدوغ  - -

d 73/0±8/19 
   سیترات  ppm 50 حاویدوغ  - -

 بزرگ حروف و کوچک حروف بیترت به هرستتتون، و فیرد هر در
 .باشدیم 05/0 احتمال سطح در داریمعن تفاوت انگریب رمشترکیغ

  نتیجه گیری

تایج این تحقیق نشتتتان داد تیمارها در طی دوره بین ، ن
ته اختلاف  30نگهداری  یدی روزه در افزایش میزان استتت

ماری معنی یداری . >P) 05/0) داری وجود داشتتتتآ پا
هداری فیزیکی کل دوره نگ ها در  مار مه تی  30در بین ه

با افزایش . >P) 05/0) دار بودروزه نیز معنی همچنین 
سیترات،  سدیم  در طی  پایداری فیزیکیغلظت نمک تری 

ن استتتیدیته افزایش یافت. و میزا افزایش ،دوره نگهداری
گیری شتتتده نیز نشتتتان داد با استتتتیل اندازهمیزان دی

استتتتیل ش غلظت تری ستتتیترات ستتتدیم میزان دیافزای
فت یا یدی نیز افزایش  که تول تاثیر مثبتی  به  جه  با تو  .

افزایش پایداری افزودن نمک تری ستتتدیم ستتتیترات در 
دوغ داشت، پیشنهاد  ایوافزایش عطر و طعم کره فیزیکی

شتتتود استتتتفتتاده از این نمتتک در بهبود خواص می
ستاندارد آن در  شیمیایی دوغ با توجه به میزان ا فیزیکو

 صنعت بیشتر مورد توجه قرار گیرد. 
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Abstract 

In this study, with the aim of increasing of butter aroma of industrial dough, tri-sodium citrate was 

used in dough formulation at concentrations of 10, 30 and 50 ppm, and the amount of phase 

separation, acidity and production of diacetyle during storage days (1-30day) was studied. The results 

showed that adding citrate reduced the acidity and by passing time, acidity increased. Minimum value 

of acidity for treatment was 50ppm and maximum amount was regarding for control treatment on the 

first day of storage. Also, the acidity was statically significant (P<0.05). A significant difference in 

the phase separation between all treatments, there was in a 30-day maintenance period (P<0.05). 

Minimum and maximum amount of phase separation was regarding to the treatment which was 

50ppm concentration in the first day of storage period and control treatment in the 30th day, 

respectively. Also, by increasing the concentration of tri-sodium-citrate, phase separation during 

storage period decreased. The amount of diacetyl production induced up to 10ppm, by increasing tri-

sodium-citrate concentration and maximum amount of diacetyl production was regarded to the 50ppm 

sample, which indicated a positive effect of tri-sodium-citrate on quality and aroma properties of the 

product. 
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