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 مقدمه

 زی اد خواس تگاه اولی ه احتمالدهد بهمنابع نشان می بررسی

 ت ا ده هو  بالکان بوده ی لبنی باستان، خاورمیانه وهافرآورده

ی ه  افرآوردهم  ییدی تولی  د و مص  رف ماس  ت و س  ایر  50

همین مناطق ب وده  تخمیری لبنی به شکل سنتی محدود به

مهارت س اکنین  وسیلههای متمادی بهدر طول قرن که است

 80 در ده ه 1یافته اس ت. کورم اناین مناطق بهبود و توسعه

ن محصولات تخمیری لبنی مییدی تا حدی تیش کرد که ای

س  ه . (1)بن  دی کن  د طبقه مش  خ  2نامهرا در ی  ک ش  جره

س  بف فراگی  ری ای  ن  ،روی  داد مه  م در ط  ول س  الیان بع  د

ها و س ردخانه در سراسر جهان شد. ابت دا توس عه هافرآورده

دسترس ی آس ان و ایم ن را ایج اد ک رد ، توزیع سرد زنجیره

که ب ا اف زودن به بازار  هافرآوردهدید این نسل جورود سپس 

عم ومی بیش تری را  ذائقه ،شدها تولید میمیوه و شکر به آن

کمک شایانی  آنجهانی  در برگرفت که این مسئله به توسعه

های اخی  ر ورود دان  ش و مفه  وم همچن  ین در س  ال ،نم  ود

کنندگان نسبت به ای ن آگاهی مصرفافزایش ها و پروبیوتیک

عنوان بهت رین حام ل وع سبف شد تا محصولات لبنی بهموض

ای را س ابقهش ده و رش د بیه ا در جه ان معرفیپروبیوتیک

های اسیدلاکتیک اولین بار در س ال باکتری .(2)د نتجربه کن

موردمطالع  ه ق  رار  3م ییدی توس  ا ک  ارل وی ل هل  م 1780

د ی  تول 1875س ل  ویی پاس  تور در س  ال و س  پ ن  دگرفت

از ه ا را نش ان داد. اسیدلاکتیک توسا ای ن گ روه از باکتری

های آن زم ان ه ا و پاتولوژیس تبرخی فیزیولوژیس تطرفی 

شود ایجاد نمی هامعتقد بودند که تخمیر لزوماً توسا باکتری

لیس تر و اوج مباحث علمی آن روز روی همین موضوع ب ود. 

ایزول ه یرکنن ده را یک ب اکتری تخم وانستت 1873در سال 
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اس ترپتوکوکو  ب ه  هانامی د ک ه بع د لاکتیسد و آن را نک

لاکتوکوک و  ام روزه ای ن ب اکتری  .تغییر ن ام داد لاکتیس

لاکت  وز را ب  ه و ق  ادر اس  ت  ش  ودنامی  ده م  ی لاکت  یس

های بعد و با پیش رفت در طی سال. کنداسیدلاکتیک تبدیل 

های دیگ ر بسیاری از گون ه یهاتریباک ،های شناساییروش

توج ه  ق ادر ب ه تخمی ر لاکت وز ب وده و شناسایی شدند ک ه

ر جه ان ب ه جداس ازی و شناس ایی آن س محققان را در سرا

ه  ای اوج توج  ه ب  ه باکتری. (3)ه ا معط  وف کردن  د باکتری

های توان در مقالات منتشرشده در س الا میطبیعی ماست ر

های مدرن با استفاده از تکنیک ین مقالاتاخیر یافت که در ا

زی ادی  تاح دودهمبستگی مستقیم و  ،جداسازی و شناسایی

جامع  ه ی لبن  ی تخمی  ری و ه  افرآوردهه  ای می  ان باکتری

در س ال  شده اس ت. اول ین ب ار کن دالروده کشف 4میکروبی

 مطالع  هب  ه ه  ای جدی  د تفاده از ای  ن روشب  ا اس   1910

ت  أثیر از طرف  ی  (5 ،4)ه  ای م  دفوعی پرداخ  ت باکتری

جامع ه در اص ی  و م دیریت  ی لبنیهافرآوردههای باکتری

انسان و ایجاد بسیاری از ترکیب ات  میکروبی سیستم گوارش

 س ت ک هانگیزیاف ق بس یار شگفت ،بدن یازن ضروری و مورد

 یجادش دها ن وین ه ای مولک ولیبا استفاده از روش تازگیبه

رس د ک ه ب ه منننص ه وه ور م ی آنج ا. این مهم (7 ،6)است 

پژوهش  گران در بس  یاری از مطالع  ات ب  ه دنب  ال جداس  ازی 

سازی داشته اند که توانایی صنعتیهای پروبیوتیکی بودهسویه

ه ا در ابع اد یی آنزایس یمته ای باشند و بت وان از ویژگ ی

. (13-8)ری ک  رد ب  رداص  نعتی ب  رای عم  وم جامع  ه به  ره

-حاضر تنوع محصولات لبنی حام ل س ویه همچنین در دهه

ت ا ج ایی ک ه ام روزه  های پروبیوتیک بسیار بالا رفته اس ت

های ارزشمند نی ز ب رای اه داف حتی فرم غیرفعال این سویه

 .(16-14)شود صنعتی )دارویی و غذایی( بکار گرفته می
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ق دری ب وده اس ت ک ه ام روزه تعدد و تنوع این مطالعات به

و پیروزی  اندها نامیدهپروبیوتیک آینده را دهه محققان، دهه

ی تخمی ری هافرآورده توسعه سیمت را مشروط به در حوزه

 ح ال نکت ه دانن د.ها در سبد مصرفی خانوار میو پروبیوتیک

ه ای تج اری و که بسیاری از پروبیوتیک تأمل اینجاستقابل

باش ند ک ه میفل ور باکتری ایی ام روزی هم ان  شدهشناخته

ی لبنی تخمی ری س نتی وج ود هافرآوردهطور طبیعی در به

 اس تارترهایدر جریان ص نعتی ش دن و تولی د  است. داشته

کن ار طبیع ی ه ای ب ومی و تجاری بسیاری از ای ن ب اکتری

در  س  تفادهمورداب  ا بررس  ی اس  تارترهای و  ؛اندش  دهگذاشته

دو  شود ک ه ب رای تولی د ماس ت ازصنایع لبنی میحظه می

لاکتوباس   یلو  و  اس   ترپتوکوکو  ترموفیل   و ب  اکتری 

های ی دیگر از استارترهافرآوردهی از ربسیادر و  بولگاریکو 

در  ش دهمطالعات انجام .شودیا دوسویه استفاده می سویهتک

 ه ای خ انوادهدهند که هری ک از باکترینشان می این حوزه

ی ه افرآوردهولی د تطور س نتی در بهکه بزرگ اسیدلاکتیک 

ه   ای ویژگی ، مس   ئول ایج   اداندلبن   ی نق   ش داش   ته

 ی، س یمتحسی چش ایی ی از قبیل خصوصیاتفردمنحصربه

 ،6)ند اس ت نی زی تکنول وژیک و زایی، ضد آلرژی، پروبیوتیکی

ای از ای  ن مطالع  ات و دس  تاوردهای اخی  ر مجموع  ه .(17

ب ا تغیی ر  در ای ن خص و ، تا ؛محققان را بر آن داشته است

ویک رد خ ود از ای ن پ ارادایم موج ود فاص له در ری محسوس

م یکس پل ی های ترکیبی یا گرفته و به سمت تولید استارتر

بخش نوعی بازگشت آگاهان ه و اله امبروند که این موضوع به

 .س تااصول حاکم بر تخمیرهای سنتی محققان و صنایع به 

های س ماز میکروارگانی یمتن وع در این اس تارترها مجموع ه

ش ی را در تولی د هرکدام نق ،زیست در کنار همهمسازگار و 

 .کنندآل ایفا میایدهجامع و  وردهآیک فر

ارگ  انولپتیکی، محص  ولات لبن  ی س  نتی  ه  ایویژگیازنظ  ر 

های بهتری نسبت به محصولات لبنی صنعتی دارن د و ویژگی

ه ای تج اری در محص ولات این موضوع ب ه حو ور اس تارتر

پاستوریزاسیون در ش یر م رتبا صنعتی و فرایندهایی مانند 

 .(18) ستا

بسیار مه م و اساس ی ب وده و ب ر  ،عمل کنترل فرایند تخمیر

صورت مداوم در ایج اد ها بهاین کشت .استاستارترها  عهده

ویژه خوا  حسی و سیمت محصول نق ش ها بهتمام ویژگی

های استارتری بنابراین معرفی و شناخت کشت؛ اساسی دارند

ارد بدون شک باعث ارتقاء کیفیت محص ول نه ایی و اس تاند

های صنعتی ش ده اس ت. در ط ی بیس ت س ال شدن پروسه

ه ای اس تارتری انتخاب کشت ،مواد غذایی گذشته، در حوزه

مسئله مهمی بوده که در این می ان موض وع اص لی، ارزی ابی 

ه دف انتخ اب  های ب ومی ب اهای تکنولوژیکی س ویهویژگی

برای  های سازگار شده با مواد خام مختلف بوده است.بیوتیپ

آنالیز و جداس ازی فل ور  در جهتهای زیادی که ثال تیشم

لاکتیک  ی جداش  ده از محص  ولاتی نظی  ر محص  ولات لبن  ی، 

 (22-19)سبزیجات، گوشت، خمیرترش و دیگر مواد غ ذایی 

ه ای خوبی اهمی ت ص نعتی کش تبه انجام رسیده است، به

های اسیدلاکتیک(، ب رای تولی د کتریمخصوصاً با) استارتری

 1ه ایه ا و دس تورالعملمحصولات تخمیری و انتخ اب روش

 کنند.شده را تائید می مختلف توصیف

ارائه گردیده  گذشته مفهوم جدیدی از استارترها در طی دهه

اص لی، اس تفاده از  است که ش امل اس تفاده از اس تارترهای

محتم ل،  استارتری هایهای ژنومی برای انتخاب کشتروش

و اس تفاده از  ها()مانند قارچ استفاده از انواع جدید استارترها

ها ات یف که درنهایت این روش استغیرمرسوم  استارترهای

 کنن د.و هدررفت مواد غذایی در صنعت غ ذا را م دیریت می

بسیار مهمی که باید رعایت گردد، داشتن دان ش ک افی  نکته

تا برای انتخاب  استبولیکی موردنیاز های متادر مورد ویژگی

میکروبی مناسف در جهت بهبود و ارتقا تولید محصول  سویه

                                                             
1. porotocols 
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ح ال ش مار خا  از این دانش موجود اس تفاده نم ود. بااین

اند ک ه ها انتخاب و موردمطالعه قرارگرفتهاندکی از این سویه

های تکنولوژیک بالایی داشته باشند. از طرف ی قادرند ویژگی

باکتریوفاژه ا  در مع ر  خط ر حمل ه هم وارهها س ویه این

در  تحقیق ات بیش تری ند. این موضوع باعث ش ده ک هسته

های جدید و دستیابی ب ه کیفی ت ب الاتر و تن وع مورد سویه

 و گویی به نیاز مشتریان آگاه صورت گی ردمحصول در پاسخ

ه ای م یکس چن دتایی گامی به سمت برگردان دن اس تارتر

از دام  ان طبیع  ت ب  ه ص  نعت خواه  د ب  ود.  ش  دهمهندسی

ه ای نظ ر ویژگ ی محصولات س نتی تولیدش ده از همچنین

باشند ک ه ب ه تری میچشایی دارای گستردگی فراوان حسی

تنوع فلور میکروبی موجود در این محصولات مرتبا خواه د 

در ط ی  1یا همان استارترهای طبیع یبومی  بود. استارترهای

زیادی با ذائقه و فیزیولوژی بسیار  سازگاری ی گذشتههاقرن

ک ه ای ن ب ه ای ن دلی ل ان د بدن ساکنان هر اقلیم پیداکرده

چ ون ذائق ه،  عواملیواسطه ها در طی هزاران سال بهباکتری

ب دن  جوامع میکروب یفرهنگ غذایی، شرایا اقلیمی و سایر 

این مسائل و . (24 ،23) اندشدهانگیزی انتخاببه طرز شگفت

ای  ده اس  تفاده از م  یکس اس  تارترها را در  ،ش  واهد موج  ود

 یدهن د ک ه دنی امقیا  صنعتی قوت بخشیده و نش ان می

به  در ادامه ها همچنان شگرف و رازآلود است.میکروارگانیسم

در م ورد اس تارترهای  ش دهارائه شواهدتعریفی از استارترها، 

این رویکرد جدی د  در راستایشده انجام عاتمطالچندتایی و 

 شود.پرداخته می

 استارترها

ای تعریف شدههای میکروبی انتخابعنوان کِشتبه استارترها

های تخمی ری و شوند که برای اف زایش ران دمان پروس همی

ب ه ک ار  لبن ی ی تخمیری مانند محص ولاتهافرآوردهتولید 

 ه ایتوانن د س ویهیه ای میکروب ی م روند. ای ن کش تمی

                                                             
1 Natural startars 

یه، دوس ویه و ی ا س وتکه ای در حال ت باکتریایی یا قارچی

از فلور طبیعی شیر ب رای تولی د  .(26, 25)چند سویه باشند 

توان استفاده نمود چراکه ای ن فل ور محصولات تخمیری نمی

نترل ب  وده و در کبینی و غیرقاب  لپیشیرقاب  لغ ناکارآم  د،

صورت کام ل از ب ین صورت اعمال فرایند حرارتی به شیر به

تواند عم ل تخمی ر را . از طرفی یک استارتر می(27) رودمی

بین ی انج ام ده د و ش ده و قاب ل پیشرلدر یک حالت کنت

این ویژگی در چندین ج نس  های مطلوبی ایجاد کند.ویژگی

ش  ود. ه  ای اس  یدلاکتیک دی  ده م  یخ  ا  از ب  اکتری

ای از ه ا گ روه بس یار مه م و گس تردهاسیدلاکتیک باکتری

ش وند و ند که به فراوانی در طبیعت یافت میستهها باکتری

خاک، گیاهان، دس تگاه گ وارش و  هایی مانند آب،در محیا

مجاری ادراری انس ان و دیگ ر ج انوران، گوش ت، لبنی ات و 

غذاهای با منشأ گی اهی حو ور دارن د. ماحص ل متابولیس م 

. از ط رف اس تها اسیدلاکتیک هوازی این میکروارگانیسمبی

ه ای مفی د را ها تع داد زی ادی از متابولیکدیگر این باکتری

تولی د خ وا  ارگ انولپتیکی و بهب ود  کنند ک ه درتولید می

هم ین  بنا برغذایی تأثیرگذارند.  های تکنولوژیک مادهویژگی

ه ای ه ا در کش تهای ذکرشده این گروه از ب اکتریویژگی

استارتری لبنی و غیر لبن ی )نوش یدنی نارگی ل و نوش یدنی 

ه ای تخمیری ذرت(، تولید محص ولات پروبیوتی ک و مکمل

. در کن  ار (31-28)گیرن  د ق  رار می غ  ذایی مورداس  تفاده

های پروبیوتیک اشاره ک رد ک ه باکتریبه توان استارترها می

عنوان توانن د ب هها نقش دوگانه داشته و میاکثر این باکتری

استارتر یا کمک اس تارتر ایف ای نق ش کنن د. اگ ر در کن ار 

ه ا را در ار مصرف صنعتی پروبیوتی کاستارترهای تجاری آم

نظر بگیریم شاهد حج م زی ادی از تقاض ای جه انی در ای ن 

ه ا س هم پروبیوتی ک 2021در سال  .(32)زمینه خواهیم بود

یلیارد دلار بوده است که این موضوع ب ه م 32در بازار جهانی 
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ه ا و اس تفاده روزان ه ای ن تغییر الگوی مص رف پروبیوتی ک

 .(33) استمرتبا  کنندگانمصرفمحصولات توسا 

 معرفی و تعاریف

اس یدلاکتیک  که از لاکت وز ش یرهایی صورت کلی باکتریبه

-ش ناخته م ی اسیدلاکتیک ب اکتریبا عنوان کنند می تولید

قدم برای کننده و پیشهای اسیدلاکتیک شروعباکتری شوند.

ند. از طرف ی س تهاسیدی شدن سریع در مواد غ ذایی خ ام 

اد تخمی  ر ایج   اس  تارتریه  ای مزی  ت بس  یار مه  م کش  ت

 44 ش  امل ه  اباکتری ای  ن ام  روزه. (34) اس  تش  ده کنترل

 هااس تارتر تولی ده ا در آناز ج نس  5باشند ک ه جنس می

ز: ان  د اعبارته  ا ای  ن ج  نس .دن  گیرمورداس  تفاده ق  رار می

، 3لوکونوس      توک، 2اس      ترپتوکوکو ، 1پ      دیوکوکو 

های اس یدلاکتیک ب ا باکتری. 5لاکتوباسیلو و  4لاکتوکوکو 

های کاربردی و عملک ردی ک ه توجه به ایمن بودن و ویژگی

کننده مفید باش ند و در ش رایا توانند برای مصرفدارند می

ک ه در  اس تارتریه ای مش هور باکتریصنعتی تولید شوند. 

ه ا و ش وند، لاکتوباس یلو ماس ت و دو  اس تفاده می تهیه

ص ورت ند ک ه بهس تهها با نسبت مش خ  استرپتوکوکو 

مص رف پ ی  درکنن د و همزیست در ماست و دو  رش د می

. (35) ش  وده  ا اس  یدلاکتیک تولی  د میآن لاکت  وز توس  ا

ر محصولات دیگ ری مخصو  لبنیات نیستند و داستارترها، 

و دیگ  ر ترش  یجات  سوس  یس مانن  د خی  ار ش  ور، مال  ت،

 .(25)گیرند مورداستفاده قرار می

 های اقتصادی استارترهاجنبه

فرهنگ مصرف  بالا رفتنافزایش نرخ رشد جمعیت ایران و  با

ه زاران ت ن  برب ال لبنیات صنعتی در بین ایرانی ان، روزان ه 

شود ک ه ی کشورمان تولید میهاکارخانهمحصولات لبنی در 

                                                             
1. Pediococcus 
2. Streptococcus 
3. Leuconostoc 
4. Lactococcus 
5. Lactobacillus 

مص رف ب الای اس تارترهای لبن ی  دهندهنش اناین موض وع 

 ش دهمانجاهای می دانی . با بررسیاست هاکارخانهتوسا این 

های مواد غذایی مشخ  شد که برای تولید م واد در کارخانه

وابس ته  کامیًغذایی تخمیری ازجمله لبنیات، ایران کشوری 

. طب  ق آم  ار و اس  تب  ه ص  نایع اس  تارتری خ  ارج از کش  ور 

میلیون دلار ارز جه ت  2 بربال سالانه  آمدهدستبهاطیعات 

. ام روزه ب ا (36)ش ود واردات استارترها از کشور خ ارج م ی

ی لبنی و تنوع ب الای هافرآوردهافزایش احداث خطوط تولید 

معن ای اف زایش نی از  یم و این ب هستهاین محصولات روبرو 

ای ن اس تارترها توس ا  . بخ ش عم دهاستاستارتری کشور 

دانم ارک،  7س ندهن-یس تینو کر 6دانسیکوهایی مانند شرکت

کان  ادا وارد  9ایتالی  ا و لالمن  د 8س  نترو اس  پیرومنتال دِل لات  ه

 شوند.کشور می

 
و  تجاری ایده ساشه ای یده واحد یبسته استارتر -1شکل 

 هندسن-نیستیاز شرکت کر یواردات

 انواع استارترها

های استارتری ب ر اس ا  پیچی دگی بندی رایج کشتطبقه 

 تم  ام آن اس  ت. کش  ت میکروب  ی و روش تولی  د دوب  اره

اس تارترهای اند همگی از دستر  دراستارترهایی که امروزه 

. در اندش  دهطبیع  ی ک  ه ترکی  ف نامشخص  ی دارن  د برگرفته

                                                             
6. Danisco 
7. Chiristian - Hansen 
8. Centro Sperimentale Del Latte 
9. Lallemand 
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بج  ای  1م  یکس تج  اری بعو  ی از محص  ولات اس  تارترهای

اند، این استارترهای میکس استاترهای طبیعی جایگزین شده

ش ده و توس ا مراک ز و از بهترین استارترهای طبیعی گرفته

اند بازتولید ش ده شدههای تخصصی در شرایا کنترلشرکت

و ی ا  ش دهاستفاده 2و برای اس تفاده در تولی د اس تارتر م ادر

 ت  د و در صنع  شونای وت تلقیح می هک تان بهاً  مستقیم

 

 

                                                             
1. Mixed-strain starter(mss) 
2. Bulk starter 
3. Defined strain starters (DSS) 
4. Mixed-strain starters 
5. Natural starters 
6. Mozzarella cheese 

 و اس تارتر 7یرند. اس تارترهای طبیع یگمورداستفاده قرار می

عنوان استارترهای سنتی شناخته تاریخی که دارند به پیشینه

رکیب ی از ش ده معم ولاً ت. اس تارترهای تعریف(37)شوند می

ند و ای ن اج ازه را س تهشده های انتخابشمارکمی از سویه

ه ای دهند که بتوانیم کنترل بهتری ب ر ترکی ف و ویژگیمی

 کشت موردنظر داشته باشیم.

                                                             
7. Traditional starters 

MSS 3شده یال استارترهای تعریف  در مقابDSS (38)های استارتری ی انواع کشتبندطبقه -1جدول ل   به دلی 

 های استارتریانواع کشت

 شدهاستارترهای تعریف

(DSS) 

 استارترهای سنتی

Traditional starters 

 ای چندتایی یا میکس استارترهااستارتره

(MSS4) 

 استارترهای طبیعی

(NS5) 

 هاویژگی
DSS  ها در

 کاربرد
 ها در کاربرد NS هاویژگی ها در کاربرد MSS هاویژگی

ی از کم شماردارای 

که این  استها سویه

موضوع تا زمانی که 

صورت ها بهسویه

شده دقیق و مدیریت

شوند، انتخاب می

هتر باعث کنترل ب

پارامترهای عملکردی 

های استارتر و ویژگی

 .شودمحصول می

تولید ماست، دو ، 

آب سبزیجات و 

 .محصولات سویا

 ها:ویژگی

 رکیف نامشخ ت-1

ر ترکیف و دارای تنوع د-2

 عملکرد

ارای هندلینگ دقیق د-3

 ی کنترلی.هاآزمونو 

تفاده هنوز برای اس-4

 محدودیت دارند

-و تا حد زیادی با کشت

 داری شدهنگه های

جایگزین  آزمایشگاهی

 .اندشده

 .6تولید پنیر موزارلا

 ها:ویژگی

 یف نامشخ ترک-1

 کم هزینه-2

ترکیف و  تنوع بالا در-3

 عملکرد.

های ر معر  آلودگید-4

و خطرات نامطلوب 

 میکروبیولوژیکی قرار دارند.

کنواختی یعدم کنترل   -5

 کیفیت تولید

تولید انواع محصولات 

ازجمله ماست سنتی 

و دو  محلی، دو  

کره، پنیر 

سیاهمزگی، کفیر، 

ترشیجات محلی، 

خمیرترش و ریچال 

 ماستی
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تولی د اس تارترهای  :1استارترهای سنتی از نوع طبیعی. 1

باستانی کش ت م ادر، اعم ال فراین د  طبیعی به کمک شیوه

ب رای  .گی ردپایین ص ورت می pHو  گذاریدمایی، گرمخانه 

ه ای محیط ی در ای ن اس تارترها ه ی  جلوگیری از آلودگی

راهی وجود ندارد. از طرفی کنت رل مح یا کش ت و ش رایا 

اس ت.  محدودش دهکشت در طول بازتولی د اس تارتر بس یار 

شود که اس تارترهای طبیع ی چنین برداشت میدرنتیجه این

کی ف مخل وط نامشخص ی از ان واع عنوان ترطور مداوم ب هبه

(. 1ند )ج دول س تهها در حال نمو مختلف نژادها و یا سویه

ها در خصوصیات بیوش یمیایی و پیچی دگی و این سویه همه

. (39)تغییرات موجود در محصول نهایی شرکت خواهند کرد 

ی از نژاده ای ارزش  ب االع اده استارترهای طبیعی منب ع فو 

ازجمله تولید آروم ا  مطلوب و دارای خصوصیات تکنولوژیکی

ند. ای ن ن وع از اس تارترها س تههای ضد میکروب ی و ویژگی

ا در حوور فاژه چراکهآلودگی فاژی دارند؛  مقاومت بالایی به

رسد که نظر می طور به. همچنین این(40)شوند بازتولید می

در حقیق ت، میکروب ی برخ وردار باش ند  کنشها از برهمآن

ص ورت خ ال  کش ت داده ها زمانی ک ه بهبسیاری از سویه

دهند توانایی تولید اسید محدودی را از خود نشان می ،شوند

س ازی از طری ق اس تارترهای های آمادهبنابراین روش؛ (37)

محصولات خا  و یا س نتی در سنتی هنوز هم در بعوی از 

گیرن د. تولی د در ق رار می مورداس تفادههای صنعتی مقیا 

مقیا  صنعتی نیاز به استارترهایی دارد که عملکرد بازتولید 

های نامطلوب باش ند. دس ت داشته و عاری از میکروارگانیسم

های سنتی بسیار سخت یافتن به این مهم با استفاده از روش

 ای تولی د در مقی ا  ص نعتی اس تارترهایاست، بنابراین بر

DSS ش ده ب ه دلی ل ک ارکرد بهین ه، یا اس تارترهای تعریف

ژی ب الا ج ایگزین اس تارترهای فاعملکرد بازتولید و مقاومت 

 .(37)اند شده سنتی

                                                             
1. Natural starters 

  
 (41) منشک در موجود میکروبی فلور -2 شکل

 
 طبیعی نوع زا سنتی استارترهای عنوانبه کفیر هایدانه -3 شکل

استارتر سنتی از نوع استارتر حاصل از نژادهای . 2

این استارترها از انتخاب دقیق  :MSSمیکس شده یا 

ها و آیند و توسا شرکتاستارترهای طبیعی به دست می

وزیع داری و تانستیتوها و مراکز تحقیقاتی تکثیر، نگه

نیز  MSS استارترهای استارترهای سنتی،مانند ؛ شوندمی

ند که در خصوصیات ستهشامل مخلوط نامشخصی از نژادها 

 .(42)فیزیکوشیمیایی و تکنولوژیکی با یکدیگر فر  دارند 

شده با های نامشخ  در شرایا کنترلزمانی که کشت

رکیف و شوند پایداری تکمترین میزان کشت دوم تکثیر می

خوبی ها در مقایسه با استارترهای طبیعی بهعملکرد آن

نامشخ   MSSارترهای کند. ترکیف استبهبود پیدا می

شده تغییرپذیری ها در شرایا کنترلاما بازتولید آن است؛

شود را کاهش ذاتی که به استارترهای طبیعی مرتبا می

 .(43 ،38)دهد می
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 MSS یا شده سازیتجاری  نتیس تخمیری کشت -4 شکل

با توجه : 1DSSاستارترهای دارای نژادهای مشخص . 3

شده از یک نژاد یا بیشتر تشکیل DSS ( استارتر1به )جدول 

توسا  ( وهای برتر و یا غالف در محصولات لبنیاست )گونه

توزیع  تخصصی انتخاب، نگهداری و هایمراکز و شرکت

در استارترهای  هاژادها و گونهنجایی که نسبت نآشوند. از می

DSS  صورت است، عملکرد تکنولوژیکی به مشخ

عنوان یک به ای قابل تکرار بوده و این موضوعالعادهفو 

های شود. در حقیقت در سالویژگی مطلوب شناخته می

اند استارترهای سنتی جایگزین شده جایها بهDSSاخیر 

استفاده از شمار محدودی از  یجهدرنت باوجوداین ؛(40)

گسیختگی های فاژی ممکن است باعث ازهمنژادها، آلودگی

 تنوع دادن دست از بنابراین با؛ تخمیر اسیدلاکتیک گردند

 است. دشوار بارز هایویژگی از نگهداری طبیعی، میکروبی

های ویژگینژاد )های کلیدی هر لذا ارزیابی ویژگی

های تولید اسید( و یایی و ژنتیکی، رشد و ویژگیبیوشیم

منظور تواند منجر به ترکیبی مشخ  از نژادها بهسویه می

های مطلوب شود کالچری( با ویژگی) یکشتفرموله کردن 

(40).  DSSکنند و نقصی ایجاد نمی ،ها معمولاً در طعم

افزایش کنترل  منظوربهشوند. باعث بهبود آروما و طعم می

                                                             
1. Definde strain starter 

استارترها و به دست آوردن طعمی تا حد ممکن نزدیک به 

های صنعتی استفاده از استارترهای سنتی، شرکت نمونه

در  DSSاند؛ استارترهای طعم را افزایش داده ارتقادهنده

ها نیز و ممکن است خود آن شوندینی افزوده میپای سطح

 .(37)نشده باشند شده و یا تعریفاستارترهای تعریف

 
 مشخ  هیسو 2ماست، شامل  DSSنمونه استارتر  کی -5شکل 

 اربردمزایای میکس استارترها در ک

دهند که افزودن استارتر کالچرهای مطالعات متعدد نشان می

داری ب ه ارمغ ان مثب ت و معن ی اثراتتواند میکس شده می

های زیادی بر روی م واد غ ذایی در این زمینه بررسی بیاورد

غیر لبنی ص ورت گرفت ه اس ت، ازجمل ه تولی د س اورکرات 

، تولی  د (44)تخمی  ری ب  ا اس  تفاده از م  یکس اس  تارترها 

، تخمی  ر م  اهی کپ  ور (45)ای سوس  یس م  اهی کپ  ور نق  ره

-، تولید سوس یس(46) های تخمیریمعمولی، تولید گوشت

 ه ادر آن )BA( 2ه ای بی وژنهای تخمیری و ک اهش آم ین

، خمیرترش تخمیر ش ده دارد (48) ، سوسیس ایتالیایی(47)

ین  ه زم در. (50)و تولی  د سوس  یس تخمی  ری ب  ومی  (49)

کاربرد میکس استارترها در صنایع لبنی نیز مطالعات زی ادی 

توان ب ه تحقی ق است که ازجمله این مطالعات می شدهانجام

در  2003در س ال  3توسا فراریا و ویل ج وینصورت گرفته 

افزودنی ب ه اس تارتر  عنوانافزودن مخمرهای پاتوژن به مورد

اش اره نم ود.  دن پنی ررسی انجام عملیات منظورپنیر چدار به

                                                             
2. Biogenic Amine 
3. A.D. Ferreira, B.C. Viljoen 
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جوین در این پژوهش متوجه شدند که اف زودن  فراریا و ویل

ص  ورت به 2یارویالیپولتیک  او  1دباریومایسزهانس  نیامخمره  ای 

-ای در ای ن پنی ر م یتکی موجف ایجاد طعم نامناسف میوه

عنوان جزئ ی از اس تارتر اما زمانی که این مخمره ا ب ه؛ شود

 ماه ه 4 دورهاس بی پ س از من طع م و عط راف زوده ش وند؛ 

 .(51)نگهداری ایجاد خواهد شد 

و  3توس  ا اب  راهیم عب  دالرحمندر تحقی  ق ص  ورت گرفت  ه 

تغیی   رات بیوش   یمیایی و  یرو 2009همک   اران در س   ال 

 وس یلهمیکروبی و حسی ایجادشده در شیر تخمیری ش تر به

ک ه اس تفاده از  مشاهده کردندکشت استارترهای باکتریایی 

اس ترپتوکوکو  از یک ب ه)نس بت یک ییاستارترهای چندتا

( بهت   ر از لاکتوباس   یلو  بولگ   اریکو و  ترموفیل   و 

 یبهت ر pHو کاهش  دهدی واکنش نشان میتکهای استارتر

 ش یر از آن بهت ر خ وا  ارگ انولپتیکی دیگ ر از طرف ؛دارد

طرف ی  از ؛اس ت لاکتوکوکو  لاکتیس یلهوستخمیر شده به

بهت ر اس ت  نسبت به اس تارتر تک ی آنفعالیت پروتئولتیکی 

روی بررس ی ب ر پوراحمد  شده توساانجام مطالعهدر . (52)

ه ای وسیله سویهبه یدشدههای تولمیزان استالدئید در ماست

ت  وان ب  ه کم  ک ک  ه می مش  خ  گردی  دمیکروب  ی ب  ومی 

 هایماستی تولید کرد که هم ویژگی ایران،استارترهای بومی 

مناسبی داشته باش د و ه م بتوان د ب ه  ارگانولپتیکی خوب و

 .(53) یخچال نگهداری شود یدما ه هفته درمدت س

گرفته توس ا نریم انی و همک اران در س ال در تحقیق انجام

یدش ده در شهرس تان تولبر روی شیر و ماست محلی  2015

جداسازی ش د  لاکتوباسیلو های یه از باکتریسو 14خوی 

و مس ئول ت أمین کیفی ت  داش تندکه پتانسیل پروبیوتی ک 

آمدند. همچنین این محصولات بومی این منطقه به شمار می

یدی معده را اس pHهای صفراوی و توانند نمکها میباکتری

                                                             
1. Debaryomyces hansenii 
2. Yarrowia lipolytica 
3. Ibrahim E. Abdel Rahman 

عنوان استارتر استفاده نمود ها بهتوان از آنتحمل کنند و می

(54). 

توس  ا رض  وی و همک  اران روی ریچ  ال  2017در س  ال 

ش  ده از ش  یر روس  تا ای  دک شهرس  تان لن  ده اس  تان یهته

 ر ای ن مطالع هکهگیلویه و بویر احمد تحقیقی انجام گرفت. د

 دلاکتیک از ای  ن محص  وله  ای اس  یایزول  ه باکتری 128

عنوان اس تارتر ها ب هتوان از این باکتریکه می جداسازی شد

 .(55)در صنعت استفاده نمود 

روی  ب ر 2019در مطالعه همتی اردلی و همک اران در س ال 

ی ش یراز( و ارزی ابت ف )تف شیراز با عنوان تولید دسر لبن ی 

پروبیوتی ک،  عنوان ی ک ف رآوردهخصوصیات میکروبی آن به

س تارتر معم ولی ماس ت و تولید این محصول لبن ی از ا برای

 استفاده شد. لاکتوباسیلو  اسیدوفیلو استارتر پروبیوتیک 

های مختل ف از ای ن دو اس تارتر تولی د این فرآورده با نسبت

 3های شد. نتایج نشان داد تولید فرآورده با استفاده از نسبت

گاری از استارتر معمولی و استارتر پروبیوتیک، عمر ماند 1به 

تولیدش ده ب ا تنه ا  های فرآوردههمچنین نمونهبهتری دارد. 

کمترین می زان پ ذیرش کل ی را داش ت  استارتر پروبیوتیک،

ش ده توس ا نریم انی و همک اران در . در تحقیق انجام(56)

روی ماس  ت و ش  یر محل  ی شهرس  تان خ  وی  2015س  ال 

وان ایی ب ا ت انتروکوکو و  لاکتوباسیلو های جنس باکتری

ی که قابلیت استفاده در صنایع لبن پروبیوتیکی جداسازی شد

ات تنه ا . ای ن مطالع (54)تولید استارتر را داشتند  منظوربه

ش ده ب ر روی اس تارترهای ب ومی و بخشی از مطالعات انجام

 باشند که محققان امروزی عیقهخوا  میکس استارترها می

 اند.پژوهش در این زمینه پیداکرده زیادی برای انجام

 عوامل ضرورت استفاده از میکس استارترهادیگر 

ب رای  هاهمزیستی بیوشیمیایی در بین میکروارگانیسم پدیده

ها در کنار یکدیگر بسیار مهم و ها و قارچحوور انواع باکتری

ض رورت اس تفاده از م یکس  دهندهنش انک ه  استاثرگذار 
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ت  وان درک بهت  ر ای  ن مس  ئله می استارترهاس  ت. ب  رای

سازمان غ ذا و داروی  استارترهای امروزی ماست را مثال زد:

داند ک ه ای ن دو اس یدلاکتیک لازم می (FDA) متحدهایالات

باکتری خا  در محصولی ک ه ماس ت نامی ده ش ود، وج ود 

ه ای دیگ ری نی ز ب ه ممکن است کش ت البته د.نداشته باش

و  لاکتوباس  یلو یر، در مح  یا ش   ماس  ت اف  زوده ش  ود.

و در یک رابطه پایدار ک ه  داشتهباهم وجود  استرپتوکوکو 

تعام ل  ،ش ودنیز شناخته می 1همزیستی بیوشیمیایی عنوانبه

همزیس  تی بیوش  یمیایی ش  امل تب  ادل  .س  ودمندی دارن  د

ای ن همزیس تی  نتیج ه و یا عوامل محرک است. هامتابولیت

واه د ب ود ک ه در س اعت خ 4 یال 3تشکیل ماست در زمان 

صورت عدم وجود این همزیس تی و تنه ا ب ودن ه ر ی ک از 

ساعت برای رسیدن ب ه  16 تا 12های باکتریایی ماست، گونه

. عام ل (59-57)همان سطح اسیدیته ط ول خواه د کش ید 

. اس  تدارن  ده دیگ  ر وج  ود اس  تارترهای پروتکتی  و ی  ا نگه

ند ک ه ای  ن س تههایی ش امل س  ویه اس تارترهای پروتکتی و

ص ورت بیوتی ک و نایس ین را بهها توان ایی تولی د آنتیهسوی

ها س بف اف زایش بیوتیکطبیعی دارند و استفاده از این آنتی

مانن  د ؛ نه  ایی خواهن  د ش  د عم  ر مان  دگاری در ف  رآورده

لاکتوباس   یلو  و  و  پینت   ارومللاکتوباس   یهای س   ویه

دارنده در محصولات لبن ی . استارترهای نگه(60)  رامنوسو

و  ش وندمانع رش د کپک ی و مخم ری در دوره نگه داری می

 های غیرطبیعی یا ص نعتیدارندهجایگزین مناسبی برای نگه

در جه  ت حف    های پروتکتی  و ی  ن س  ویها خواهن  د ب  ود.

، رش د و اسیدیفیکاس یون کن دی های اصلی محصولویژگی

توان اند که میهاییازجمله میکروارگانیسم و (62 ،61)دارند 

ها از های استارتر استفاده نم ود. چراک ه ای ن س ویهدرکشت

و ای ن موض وع  اندمحصولات ب ومی کش ور جداس ازی ش ده

های استارتری کنار سویه ها درویهاهمیت این س دهندهنشان

                                                             
1. protocooperation 

 WHOک ه ییازآنجان م یکس اس تارترها، . داس تا(63)است 

کند ایجاد حساسیت با مصرف برخ ی م واد غ ذایی اعیم می

، کن دای است که سیمت انسان را تهدید میششمین مسئله

 زاهایترین حساس یتشود. شیر گاو ازجمله رایجتر میجالف

شود و در این می ان که در افراد زیادی دیده می استغذایی 

غ ذایی دارن د.  ت بیشتری ب ه ای ن ف رآوردهکودکان حساسی

ک افی  ان دازهبهه ا چراکه مجاری ادراری و سیستم ایمنی آن

تکامل پیدا نکرده است. دلیل وجود حساسیت در شیر حوور 

لاکتوگلوبولین و لاکتوگلوبولین، آلف امانن د بت اه ای پروتئین

ند ک ه س ته . محققان ب ه دنب ال ای ن موض وعاست کازئین

ب ومی ای ران  ای از محصولاتهای پروبیوتیکیند باکتریبتوان

ه ا را داش ته توانایی تخریف این پروتئین کنند کهجداسازی 

ی ای ن س ازیصنعتو  باشند. در صورت محقق شدن این مهم

ها، شاهد کاهش حساسیت غ ذایی در جامع ه خ واهیم سویه

 بود.

 یریگیجهنت و بحث

-های استارتری نشان م یینه سویهدرزم شدهانجاممطالعات 

دهن د ک ه بش ر از دیرب از از ای ن ذخ ایر ژنتیک ی ارزش  مند 

که ام روزه ان واع محص ولات یطوربهی نموده است برداربهره

لبنی و غی ر لبن ی تخمی ری در جوام ع مختل ف ب ه چش م 

صنعت و تکنول وژی ای ن  . با ورود به عصر(65 ،64)خورد می

. ان  دقرارگرفته مورداس  تفادهها ب  رای اه  داف ص  نعتی س  ویه

ه ای اس تارتری ب رای که امروزه شاهد ان واع کش تطوریبه

یم. ام  روزه پژوهش  گران س  تهتولی  د محص  ولات مختل  ف 

-توان از س ویههای استارتری میاند که در کنار سویهدریافته

های پروبیوتیک نیز برای تولید محصولات تخمی ری ازجمل ه 

های سویه ،از سوی دیگر .(66)محصولات لبنی استفاده نمود 

ص  ورت چن  دتایی نی  ز ب  ه هم  راه توانن  د بهپروبیوتی  ک می

ه ای و ویژگ ی ش دهافزودهاستارترها ب ه محص ولات غ ذایی 

-67)بی را ایجاد کنن د فیزیکوشیمیایی و ارگانولپتیکی مطلو
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ین ه س یمت م واد غ ذایی زم در شدهانجامهای . بررسی(70

ی د دیگ ری ب ر ای ن موض وع یتاها نیز مهر حاوی پروبیوتیک

ش ک گ ردد بیاست. زمانی که چنین موض وعاتی مط ر  می

عط ف های سنتی منتمرکز محققین به سمت میکس استارتر

چن د  خواهد شد؛ چراکه این ن وع از کالچره ا ب ا ط ول دوره

گذرد تمام عوامل مه م و ها میآن 1فرگشتای که از هزارساله

های مختلف یاز برای ایجاد همزیستی بین سویهموردنحیاتی 

س ی و ایجاد یک محص ول تخمی ری ب ا ح داکثر خ وا  ح

 اند.زایی را سپری کردهچشایی و سیمتی

و  موج ود (55 ،50 ،22)ب ا توج ه ب ه مس تندات نتیجه  در 

الگوبرداری از ای ن کنسرس یوم وس یع میکروب ی و پتانس یل 

 های های استارتری و پروبیوتیکی در اکوسیستمحوور سویه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             
1. evolution 

ن دتایی چتوان در جهت تولید استارترهای فرد، میمنحصربه

ه ای پروبی وتیکی و ا میکس استارترهای صنعتی ب ا ویژگیی

ت. استارتری دلخواه و تنوع میکروارگانیسمی بالا گ ام برداش 

الع اده این تنوع اکوسیستمی و ذخایر ژنتیکی پتانس یلی فو 

 برای ورود به میادین جهانی خواهند بود.

 تشکر و قدردانی

ردوس  ی نویس ندگان مرات ف تق دیر و تش کر را از دانش گاه ف

 مشهد دارند.

 تعارض منافع

وج ود  یگونه تعار  منافع  یدارند ه یاعیم م سندگانینو

 ندارد.
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A B S T R A C T   Review Article  

Introduction 

The starters of dairy products play a crucial role in the texture of the products 
and their desired quality. These bacteria can be extracted from various native 

and traditional sources and can be obtained commercially and industrially with 

the advancement of science and technology. Considering that a large amount of 

financial turnover in the world is spent on trading commercial starter strains,   

knowing strong local resources for the extraction of starters can help greatly in 

reducing the costs of importing foreign and commercial strains. On the other 

hand, since commercial strains are genetically manipulated, they may not meet 

the level of quality desired by the consumer and become inactive over time due 

to excessive consumption. In addition, in recent decades, researchers and 

industries have moved toward  the production and development of probiotic 

foods, which is a new paradigm in starter industries. Therefore, in this review, 
the importance and position of native starters in the dairy industry and their 

transformation over time have been investigated. 
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