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هدف از مطالعه حاضر بررسی تولید کره لاکتیکـی پروبیوتیـک بـا اسـتفاده از اسـتارترهاي                  
و بررسـی   )la-5(لاکتوباسیلوس اسـیدوفیلوس   و   )BB-12(وملاکتیسبیفیدوباکتریپروبیوتیک  

هـاي پروبیوتیـک،    تاثیر نوع سویه پروبیوتیک و زمان نگهداري بر روي زنـده مـانی بـاکتري              
، مـاده خـشک ، عددپراکـسید و  اسـیدیته،            pHمحتواي چربـی،  (هاي فیزیکوشیمیایی ویژگی

کپک و مخمر، کلی (و میکروبی ) یت کلیرنگ و ظاهر، طعم، بافت، بو و مقبول(ارگانولیپتیکی  
 10 درجه سـانتیگراد بمـدت     85در این پژوهش ابتدا خامه در دماي        . بود) فرم و توتال کانت   

 درجـه  30-35سپس به آن اجازه داده شد که تا دماي        . دقیقه تحت تیمار حرارتی قرار گرفت     
در نمونـه دیگـر   . شـد در یک نمونه از خامه فقط کشت آغازگر اضافه      . سانتیگراد خنک شود  

 و در نمونه آخر کـشت آغـازگر  بـه اضـافه     بیفیدیوباکتریوملاکتیسکشت آغازگر  به اضافه  
 2 لاکتوباسـیلوس  و   بیفیـدوباکتریوم سـطح تلقـیح     . اضافه شدند لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس   

بر )  p>05/0(نتایج نشان داد که زمان نگهداري بطور معنی داري     . حجمی بود /درصد حجمی 
روند زنده مانی براي هر دو باکتري به صورت کاهـشی       . هاي ذکر شده تاثیر دارد    ثر ویژگی اک

لاکتوباســیلوس هــاي پروبیوتیـک مربــوط بـه بــاکتري   بیــشترین زنـده مــانی بـاکتري  . بـود 
 بالاترین امتیـاز در     لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در آنالیز حسی نمونه حاوي      . بوداسیدوفیلوس

 بـالاترین اسـیدیته و      لاکتوباسـیلوس همچنین نمونـه حـاوي      . ا داشت پایان دوره نگهداري ر   
در میزان ماده خشک و چربی      .  و نمونه شاهد بالاترین اندیس پراکسید را داشتند        pHکمترین  

توان بنابراین نتایج نشان داد که می     . مشاهده نشد ) p>05/0(در هر سه نمونه تغییر معنی داري      
 کره لاکتیکی بـا    بیفیدوباکتریوملاکتیسو  اسیلوس اسیدوفیلوس   لاکتوببا استفاده از دو باکتري      

بهترین تیمار در ایـن  . خواص پروبیوتیکی و زنده مانی بالا و خواص حسی مطلوب تهیه نمود      
 . شناخته شدلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسپژوهش، کره لاکتیکی حاوي 

  

 یپژوهش_یعلم مقاله
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  مقدمه -1
        اي هـستند کـه     زنـده  هـاي هاي آغازگر، میکروارگانیـسم   کشت

شده تا بـر فلـور    حتوانند به طور مستقیم به مواد غذایی تلقی  می
موجود غلبـه کـرده و تغییـرات مطلـوبی مثـل افـزایش مـدت                

اي و سـلامتی، افـزایش کیفیـت        نگهداري، بهبود ارزش تغذیـه    
حــسی و افزایــشارزش اقتــصادي در محــصول نهــایی ایجــاد  

فراسـودمند   پروبیوتیـک گروهـی از غـذاهاي      غذاهاي .]1[کنند
زنـده،می   پروبیوتیـک  هايبوده که با داشتن میزان کافی باکتري      

هاي تغذیه اي،همچنـین باعـث      توانند علاوه بر افزایش ویژگی    
تقویت اثرات سلامتی بخش نظیـر کـاهش تـري گلیـسیرید و              

....  کلسترول خون، خاصیت ضـد سـرطانی، ضـد تومـوري و             
پروبیوتیک معمـولاً داراي منـشأ    هايمیکروارگانیسم .]2[بشوند
پروبیوتیک به جنس  هايبیشتر باکتري. ا حیوانی هستندی انسانی

هاي اگرچه گونه . ها تعلق دارند  بیفیدوباکتریوم و لاکتوباسیلوس  
ــنس  ــه جـ ــق بـ ــايمتعلـ ــوس،  هـ ــوس، انتروکوکـ لاکتوکوکـ

هبـود  باکتریوم نیز به علت اثـرات ب       ساکارومایسس و پروپیونی  
دهندگی که بر روي سلامتی دارند، به عنوان پروبیوتیک مطرح          

روي پایـداري و    ) 2015(ارکایـا و همکـاران      .]4 و3[ شده اند 
پارامترهاي کیفی کره پروبیوتیک در طول زمان ذخیره سازي در 

 لاکتوباسـیلوس هـا از    آن. ال پـژوهش انجـام دادنـد      دماي یخچ 
ــیدوفیلوس ــدوم و اس ــوان بیفیدوباکتریومبیفی ــک  بعن پروبیوتی
ها را بر شـمارش  این محققین اثرات پروبیوتیک   . استفاده کردند 

میکروبی، خصوصیات حسی و شیمیایی کره در طـول ذخیـره           
 نتایج نشان داد که در تمام.  روز بررسی کردند60سازي بمدت 

ها، بالاترین امتیاز خصوصیات حسی در روز اول ذخیـره      نمونه
 بیفیدوباکتریومبیفیدوم،همچنین نمونه حاوي . سازي بدست آمد

در پژوهـشی   .]5[خصوصیات پروبیوتیکی را بهتـر حفـظ کـرد     
ــا بررســی خــصوصیات ) 2017(موســی و همکــاران دیگــر  ب

پروبیوتیک کره در طول زمان ذخیره سـازي،اظهار داشـتند کـه            
ها، تیمار  هاي زنده در نمونه   بهترین تیمار براي نگهداري سلول    

در درجه حرارت )کشت مزوفیلفلورادانیکا  FD + La5(داراي
شـد   در این تحقیق سعی .]6[ درجه سانتیگرادبود  30±1تخمیر  

 به بررسی تولید کره لاکتیکیپروبیوتیک با استفاده از استارترهاي   
پروبیوتیــک و زمــان  پروبیوتیــک و بررســی تــاثیر نــوع ســویه

           هایپروبیوتیـــک، نگهـــداري بـــر روي زنـــده مـــانی بـــاکتري
، ماده خشک ، pHمحتواي چربی،( فیزیکو شیمیایی هايویژگی

رنـگ و   ( ، ارگـانولیپتیکی  )اسیدیته قابـل تیتـر    پراکسید و      عدد

کپـک و   (و میکروبـی    ) مقبولیت کلـی   و بو بافت، طعم، ظاهر،
  .پرداخته شود) مخمر، کلی فرم و  توتال کانت

  

  ها مواد و روش-2
  مواد-2-1

 درصد از کارخانه    5/9اسیدیته    درصد چربی با   40خامه داراي   
 پروبیوتیـک . دیـد لبنی دامداران در استان تهـران خریـداري گر        

 لاکتوباســــیلوسو  BB-12 ســــویهبیفیــــدوباکتریوملاکتیس
شرکت کریستسنهانـسن دانمـارك       از ،la-5 سویه اسیدوفیلوس
کلیه ، MRS ،MRS- NNLپلیت کانت آگار، . خریداري شد

ها و اسـتانداردها از شـرکت سـیگما، مـواد شـیمیایی از          معرف
  .دندها از شرکت دکتر مجللی تهیه ششرکت مرك و حلال

  هاروش-2-2
  ي کره تهیه-2-2-1

) 2015(تهیه کره لاکتیکی بر اسـاس روش ارکایـا و همکـاران     
 درجه سـانتیگراد بمـدت      85ابتدا خامه در دماي     . انجام گرفت 

سپس بـه آن اجـازه    . دقیقه تحت تیمار حرارتی قرار گرفت 10
در .  درجه سـانتیگراد خنـک شـود   30-35داده شد که تا دماي  

 در یک نمونه از خامه، فقط کشت آغـازگر اضـافه         مرحله بعد، 
ــد ــافه     . شـ ــه اضـ ــازگر  بـ ــشت آغـ ــر کـ ــه دیگـ در نمونـ

 و در نمونه آخر کشت آغازگر  به اضافه بیفیدیوباکتریوملاکتیس
سطح تلقیح  .  به نمونه اضافه شدند    اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس
. حجمی بـود  / درصد حجمی  2 لاکتوباسیلوس و   بیفیدوباکتریوم

کره تشکیل  در ادامه. میر بوسیله چرن، کره تولید شد   بعد از تخ  
 سپس  . گرمی بسته بندي شدند    500هاي  شده شسته و در بسته    

 60 به مدت     درجه سانتیگراد  4دماي  (خچالیی کره ها در دماي   
فیزیکوشـــیمیایی، میکروبـــی و  روزنگهـــداري و آزمایـــشات

ارگانولپتیــک روي آن هــا در فواصــل زمــانی مختلــف انجــام  
  .]5[گردید

   هاي میکروبی آزمون-2-2-2
 85 ( NaCl میلی لیتر محلـول  90در )  گرم 10(هاي کره نمونه

استریل پخـش شـده و در حمـام آب        )  حجمی/وزنی_درصد  
.  درجه سانتیگراد نگه داشته شد تا کره ذوب شـود          45گرم در   

 هاي مزوفیل هوازي بـر روي محـیط کـشت   تعداد کل باکتري

PCA  ســاعت 48گراد بمــدت  درجــه ســانتی30و در دمــاي 
    بر روي محیط کشت بیفیدوباکتریومتعداد  .]7[شمارش شد
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MRS-NNLP     آگار و پس از انکوباسیونبصورت غیر هـوازي
مخلوط  .  ساعت شمارش شدند72نتیگراد براي  درجه سا37در 

NNLP     میلی گـرم بـر   100( با استفاده از نئومایسین سولفات 
ــر ــولفات  )لیت ــسین س ــر  200(، پارامای ــر لیت ــرم ب ــی گ ، ) میل

 3000(و لیتیوم کلریـد )  میلی گرم بر لیتر  50(نالیدیکسیک اسید 
تعــــداد  .]8-10[تهیــــه شــــد) میلــــی گــــرم بــــر لیتــــر

بایلآگار  MRS توسط محیط کشت     لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس
 72 درجـه سـانتیگراد بـراي        37و انکوباسیون غیر هـوازي در       

بعد VRBAها با استفاده از  فرمکلی   .]11[ساعت شمارش شد  
 ساعت شمارش 48 درجه سانتیگراد براي 35از انکوباسیون در 

 PDAهـا بـر روي محـیط کـشت       مخمرها و کپـک    .]8[شدند
 25 درصـدو انکوباسـیون در   10اسیدي شده با اسید تارتاریک    

  .]12[ روز شمارش شدند5درجه سانتیگراد براي 
   آنالیز حسی-2-2-3

ــدونیک    ــه روش ه ــسی ب ــابی ح ــه5ارزی ــسیار  از( اي نقط            ب
  نفـر ارزیـاب   20توسط  ) 1=  تا بسیار نامطلوب   5= مطلوب  
ي طعم و مزه، بـو ،  علیم ندیده انجام گرفت و فاکتورها  حسی ت 

. کلی مورد بررسی قرار گرفت    بافت و رنگ و در پایان پذیرش      
 دقیقـه در دمـاي     10قبل از ارزیابی ، نمونه هاي کره به مـدت           

اتاق نگهـداري و بـا یـک لیـوان آب و یـک بـرش نـان سـرو          
  .]13[شدند

  هاي فیزیکوشیمیایی آزمون-2-2-4
2-2-4-1-pH   

ابتـدا  . انـدازه گیـري شـد      متـر pH  با دستگاه     pHاندازه گیري 
در مرحلـه  .   کالیبره گردید7 و 4هاي تامپون   دستگاه با محلول  

 میلـی   100 گرم از نمونه مورد آزمایش در یـک بـشر            50بعد،  
ر، متpHآن در دماي محیط، از روي دستگاه  pHلیتري ریخته و    

  .[14]خوانده شد
   درصد اسید لاکتیک-2-2-4-2

درصد اسید لاکتیک به روش تیتریمتـري و در مجـاورت فنـل             
 نرمال تا رسیدن بـه      1/0 درصد بعنوان معرف با سود       1فتالئین  

یک میلـی لیتـر سـود       . رنگ صورتی کم رنگ اندازه گیري شد      
سنجش اسید .  گرم اسید لاکتیک است009/0 نرمال معادل   1/0

  .]15[اساس فرمول زیر انجام گرفتبر 
A=V×0.0090 ×100 / m 

v: میلـی لیتـر   برحسب مصرفی سود حجم:m    نمونـه   وزن 
  اسیدلاکتیک درصدبرحسب  کل اسیدیته A: گرم  برحسب

  ماده خشکاندازه گیري چربی و میزان -2-2-2-3
براي اندازه گیري چربی از روش ژربر و براي اندازه گیري ماده 

  .]16[خشک از روش آوناستفاده شد
   پراکسید اندازه گیري عدد-2-2-4-4
ــوزین شــده و  5 ــه ت ــر محلــول اســید میلــی30 گــرم نمون            لیت

) سه حجم اسید استیک و دو حجم کلروفرم       (کلروفرم  -استیک
پس از مخلوط کردن و حل شدن روغـن در        . به آن افزوده شد   

لیتر محلول اشباع یدید پتاسیم به آن اضـافه و           میلی 5/0حلال،  
داري در تـاریکی و      دقیقـه نگه ـ   1پس از   . به آرامی همزده شد   

لیتر آب مقطر به محلول حاصل اضافه و با  میلی30دماي محیط 
به محض از بین رفـتن  .  نرمال تیتر شد01/0تیوسولفات سدیم  

ــول،  ــشاسته اضــافه  و   میلــی1رنــگ زرد محل لیترشناســاگر ن
عـدد پراکـسید   . تیتراسیون تا از بین رفتن رنگ آبی انجـام شـد    

  :]17[رمول زیر محاسبه شدها با استفاده از فنمونه
PV= (V2-V1) ×N×1000/M 

V2 :   حجم تیتر در نمونهV1 :         حجم تیتر در شاهدN : نرمالیته
 عـدد  PV:گـرم وزن نمونـه     : Mمحلول سـدیم تیوسـولفات   

  پراکسید
  ماري تجزیه و تحلیل آ-2-2-5

ها در سه تکرار و در قالب طـرح کـاملا تـصادفی و بـه            آزمون
 و مقایـسه  ANOVAروش آزمون فاکتوریل، آنـالیز واریـانس    

. انجام شد) P>05/0( درصد 5میانگین دانکن در سطح احتمال 
 و رســم SPSSافــزار هــا توســط  نــرمتجزیــه و تحلیــل داده

ــزار   ــرم اف ــا ن ــا ب  Microsoft Office Excelنموداره

  .انجام شد2010
  

  ها تجزیه و تحلیل داده-3
  :هاي میکروبینتایج ارزیابی-3-1

 روزه در شکل 60ها طی یک دوره میزان زنده مانی پروبیوتیک   
شود، میزان زنـده مـانی    طور که مشاهده می   همان.  آمده است  1

 و اســــــیدوفیلوس لاکتوباســــــیلوسهــــــاي بــــــاکتري
باشد و از این نظر ه می تقریبا به یک اندازبیفیدوباکتریوملاکتیس

 .هـا مـشاهده نـشد     بـین نمونـه   ) P>05/0(داري  اختلاف معنی 
مطابق شکل پایین نتایج آزمون فاکتوریل نشان داد کـه فـاکتور            

 15هاي پروبیوتیک فقط در روزهاي      زمان بر زنده مانی باکتري    
هـا  و در سـایر زمـان    .  دارد )P>05/0 ( تاثیر معنی داري     30تا  

  .  مشاهده نگردید) P>05/0 (يتاثیر معنی دار
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Fig 1 Changes in probiotic counts in butter samples 

produced by the addition of B. lactic and Lb. 
acidophilus during storage.(Big dissimilar letters 

areindicate significant differences between samples 
containing Lactobacillus acidophilus and small 

dissimilar letters are indicate significant differences 
between samples containing Bifidobacterium lactis 

(p < 0.05)). 
  

نتایج نشان داد که در پایان دوره نگهداري بیشترین زنده مـانی         
. بـود  ) 31/6 ±35/0(اسـیدوفیلوس  لاکتوباسـیلوس مربوط بـه    

ت بالاي باکتري لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس به اسیدیته بالا   مقاوم
 باشدیکی از مهمترین دلایل این افزایش میزان در زنده مانی می

در هر دو نمونه حاوي پروبیوتیک با گـذر زمـان میـزان              .]18[
از مهمتـرین  . ها کاهش پیـدا کـرده اسـت   روبیوتیکزنده مانی پ 

توان به  تولید ترکیبات ضـد  دلایل این کاهش در گذر زمان می 
 پـایین اشــاره  pHمیکروبـی و حـساسیت پروبیوتیــک هـا بــه    

هاي پروبیوتیک طـی  باکتريدر ارتباط با کاهش     .]20 و19[کرد
 زمان نگهداري نتایج بدست آمده با نتایج اولزوسکا و همکاران

هاي کره  در نمونهبیفیدوباکتریومکه بر روي زنده مانی ) 2012(
 درجـه  4حاوي پروبیوتیک در طول زمان نگهـداري در دمـاي       

هـاي  در نمونـه  . مشابه بود  ،]21[سانتیگراد پژوهش انجام دادند   
 Logهـا از  میزان پروبیوتیکلاکتوباسیلوساسیدوفیلوسحاوي 

CFU/gr 02/8ــه ــهLog CFU/gr 31/6 ب ــاي  و در نمون ه
 Log بهLog CFU/gr 15/8 ازبیفیدوباکتریوملاکتیسحاوي 

CFU/gr 15/6    همانطور که مـشاهده    .  کاهش پیدا کرده است
هاي پروبیوتیک از میـزان  ريشود در هر دو نمونه تعداد باکت  می

در یک  .باشدکمتر نمی) Log CFU/gr106-107(تعریف شده
بر روي زنده مـانی  ) 2015(بررسی که توسط ارکایا و همکاران  

 و اســـیدوفیلوس لاکتوباســـیلوسکــره پروبیوتیـــک حــاوي   
   به دادند روزه انجام   60  طی یک دوره بیفیدوباکتریومبیفیدوم

  

 یک سیکل لگاریتمی کـاهش در میـزان          این نتیجه رسیدند که   
 30افتاد و فقط در  روزه اتفاق می60ها در یک دوره پروبیوتیک

ــشتر  روز اول تعــداد پروبیوتیــک         هــا از حــد تعریــف شــده بی
. این تحقیق هم خـوانی نداشـت    در نتیجه با نتایج      ،]5[باشدمی

هاي پروبیوتیکی در محصولات لبنـی      زنده مانی و بقاي باکتري    
هـا   آنلاکتیکی به عوامل مختلفی بستگی دارد کـه از مهمتـرین        

توان به شرایط کشت، میزان اکسیژن محلول، سطح تلقیح و          می
  .]22[هاي پروبیوتیک بکار برده اشاره کردگونه

 شود در دو نمونـه شـاهد،       مشاهده می  2همانطور که در شکل     
 لاکتوباســـیلوسو بیفیـــدوباکتریوملاکتیسنمونـــه حـــاوي  

   افــزایش معنــی داري 30از روز اول تــا روز اســیدوفیلوس
)05/0<P (      هـاي هـر نمونـه      در تعداد کپک و مخمربین تیمـار

  در  هر دو نمونه افزایش60 تا روز 30اما از روز . مشاهده نشد
 در تعداد مخمر و کپک بین تیمارهـاي         )P>05/0 (معنی داري 

در مقایسه بین تمام تیمارها، بین هـر  . هر نمونه مشاهده گردید 
   افـزایش معنــی داري 30سـه نمونـه، نیـز از روز اول تـا روز     

)05/0<P (60 تا روز 30اما از روز . ها مشاهده نشد بین تیمار 
 در تعـداد    ) P>05/0 (در  تمام تیمارهـا افـزایش معنـی داري         

تیمار داراي بالاترین . مخمر و کپک بین تیمارها مشاهده گردید
 ) 54/2 ±32/0 (60میزان کپک و مخمر، نمونه شـاهد در روز     

ــاوي     ــاي حـ ــا تیمارهـ ــی داري بـ ــاوت معنـ ــه تفـ ــود کـ بـ
 60در روز اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوملاکتیس

نتایج ) log cfu/gr2( تاندارددر مقایسه با حد مجاز اس. داشت
 شـاهد در روز   این تحقیق حاکی از این بود که فقط در نمونـه          

، میزان کپک و مخمر از حد مجاز استاندارد بالاتر اسـت و       60
در بقیه تیمارها میزان آلودگی کمتر از حد مجاز بود که با نتایج   

  2نتایج شکل.  همخوانی نداشت) 2012( اولزوسکا و همکاران
 نمونه با گـذر زمـان میـزان کپـک و        3دهد که در هر     ان می نش

از مهمترین دلایل ایـن افـزایش       . مخمر افزایش پیدا کرده است    
توان به هوا و محیط عملیات بسته بندي کـره          در گذر زمان می   

چون در زمان پاستوریزاسیون خامه از دمـاي بـالاي   . اشاره کرد 
ث نـابودي کپـک و   شود که باع  درجه سانتیگراد استفاده می    85

توان به این نتیجه پی برد که وجود کپک   شود، پس می  مخمرمی
ها عمدتا نشانگر آلودگی ثانویه و پس از   و مخمر در این نمونه    

از سـوي دیگـر بـدلیل وجـود اسـپور       . باشدپاستوریزاسیون می 
کپک در هوا، در صورت عدم اجراي نکات بهداشتی، احتمـال           

 .]6[باشد کره بسیار بالا میورود اسپورها و آلوده کردن
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Fig 2 Changes in mould and yeast counts in butter 

samples during storage. (Big dissimilar letters 
areindicate significant differences between all 
samplesand small dissimilar letters are indicate 
significant differences between in each of the 

samples (p < 0.05)). 
شود در مقایـسه بـین سـه         مشاهده می  3همانطور که در شکل     

نمونه کمترین میزان توتال کانت متعلق به نمونه شاهد بود، که           
توان به عدم تلقیح باکتري در نمونه شاهد از دلایل اصلی آن می

همچنین در هر سه نمونه کمترین میزان توتال کانت . اشاره کرد
 هانتایج مقایسه بین تمام نمونه.  بود60هاي روز متعلق به نمونه

نشان داد که در روز اول بالاترین توتال کانت متعلق به نمونـه             
 لاکتوباسـیلوس حاوي بیفیدوباکتریوم و بعد از آن نمونه حاوي      

 بــالاترین متعلــق بـه نمونــه حــاوي  30، در روز اسـیدوفیلوس 
لاکتوباسیلوس و سپس بیفیدوباکتریوم و در روز پایانی بیشترین 

ــه  تو ــق بــ ــت متعلــ ــال کانــ ــدوباکتریوملاکتیستــ  و بیفیــ
هـا  همچنین در کل نمونه   . بوداسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسسپس

در کل دوره نگهداري بالاترین میـزان توتـال کانـت در نمونـه          
ــاوي  ــدوباکتریوملاکتیسح  و  ) 4/8 ±32/0( در روز اول بیفی

ــاوي   ــه حـ ــیلوسنمونـ ــیدوفیلوس لاکتوباسـ            30 در روز اسـ
 3دهد که در هـر        نشان می   3نتایج شکل . بود ) 31/8 32/0±(

نمونه در پایان دوره نگهداري میزان توتال کانـت کـاهش پیـدا     
از مهمتــرین دلایــل ایــن کــاهش در پایــان دوره . کــرده اســت
 و نـابودي   PHتوان به افزایش اسیدیته و کـاهش        نگهداري می 

رتبـاط بـا   در ا. ها در طی دوره نگهـداري اشـاره کـرد    میکروب
کاهش میزان توتال کانت طی زمان نگهداري نتایج بدست آمده 

مخالف و با نتایج دگدمیر ) 2012(با نتایج اولزوسکا و همکاران
ــت را در  ) 2009( و همکــاران ــال کان ــزان توت ــاهش می ــه ک          ک

هـاي حـاوي پروبیوتیـک طـی دوره نگهـداري گـزارش             نمونه
  . مشابه بود ،]23[دادند

  
Fig 3 Changes in total counts in butter samples 

during storage. (Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 

differences between in each of the samples                
(p < 0.05)). 

ها حاکی از آن است فرم نمونهنتایج بدست آمده از ارزیابی کلی
ها و تیمارها در طی مدت نگهداري هیچگونه که در تمام نمونه

از اصلی ترین دلایل عدم تشخیص . کلی فرمی مشاهده نگردید
 هابهتوان به این نکته اشاره کرد که فعالیت کلی فرمکلی فرم می

شـود و در نتیجـه      متوقـف مـی    2/5 کمتر از    PHطور کلی در    
  با رشد کلی فرم رابطه مستقیم دارد، پس کـاهش  PHکاهش 

PH   افزایش اسیدیته از عوامل مهم و موثر در عدم          و در نتیجه
ها در طی نمونهPH ها بود زیرا ها در نمونهتشخیص کلی فرم

آمـده در ایـن   نتـایج بدسـت   .   بود2/5دوره نگهداري کمتر از    
که وجود کلی فرم ) 2009(پژوهش با نتایج دگدمیر و همکاران    

هاي حاوي پروبیوتیک طی دوره نگهداري گزارش       را در نمونه  
  .همخوانی نداشت ،]23[دادند

  هاي فیزیکوشیمیایی آزموننتایج-2-3
هـاي تخمیـري    کی از اصلیترین عواملی که بر کیفیت فراورده       ی

، 4با توجـه بـه شـکل       .  باشد می PHبشدت تاثیر گذار است،     
 داراي یک رابطه عکس با زمـان  PHنتایج آزمون نشان داد که      

به بیان دیگر در هر سه نمونه در طول زمان نگهداري         . باشدمی
 آمـده هـم در      طبق نتـایج بدسـت    .  کاهش پیدا کرد   PHمقدار  
هاي حاوي پروبیوتیک و هم در نمونه شاهد از یک روند نمونه

هـاي حـاوي   کنند با این اختلاف کـه نمونـه      یکسان طبعیت می  
در نمونه حاوي . شود میPHپروبیوتیک منجر به کاهش بیشتر 

در طول زمان نگهداري فقط در زمان    لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس
ــداري  ــاهش 30-45نگهـ ــصورPH روز کـ ــی دار بـ ت معنـ

)05/0<P ( ــان ــایر زم ــود و در س ــا نب ــی  PHه ــصورت معن ب
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ــرد ) P>05/0(داري ــدا کـ ــاهش پیـ ــاوي  . کـ ــه حـ در نمونـ
ــدوباکتریوملاکتیس ــان نگهــداري بیفی ــه 45-60 بجــز در زم  ک

نبـود در سـایر   )  P>05/0( بـه صـورت معنـی دار     PHکاهش  
بـا زمـان داراي   ) P>05/0(بـصورت معنـی داري  PH ها، زمان

در نمونه شاهد نیز در طـول دوره نگهـداري         . ودرابطه عکس ب  
هـا   مشاهده گردید اما ایـن کـاهش در اکثـر زمـان            PHکاهش  

نبـود و اولـین کـاهش معنـی دار     ) P>05/0(بصورت معنی دار  
در .   مشاهده شد45نسبت به نمونه روز اول، در روز نگهداري 

در ) P>05/0(  نیـز کـاهش معنـی داري        45-60فاصله زمـانی    
ــان دوره . د مــشاهده نگردیــدنمونــه شــاه ــق نتــایج در پای طب

متعلق به نمونه شـاهد و      )PH) 03/0± 9/4نگهداري بالاترین   
ــاوي   )PH) 04/0± 66/4کمتـــرین  متعلـــق بـــه نمونـــه حـ

بر اساس نتایج بدست آمـده، از        . بودلاکتوباسیلوساسیدوفیلوس
بـــین ســـه نمونـــه مـــورد آزمـــایش، نمونـــه حـــاوي       

اي فعالیت بیشتري در طـی دوره       لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس دار 
ــی. نگهـــداري بـــوده اســـت ــطدر بررسـ                هـــایی کـــه توسـ

بـر  ) 2014(و تـودوروو و هولزاپفـل     ) 2010( باییزیت   -آکپینار
خــصوصیات فیزیکوشــیمیایی محــصولات تخمیــري صــورت 
دادند؛  به این نتیجه رسیدند که در اثر افزایش میزان اسـیدهاي          

ــی بخــصوص اســیدلاکتی ــداري ، آل  PHک در طــی دوره نگه
 . کاهش یافته است

 
Fig 4 Changes in pH in butter samples during 

storage. (Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 

differences between in each of the samples            
(p < 0.05)). 

هاي پروبیوتیک و تبدیل لاکتـوز بـه اسـید       ها فعالیت باکتري  آن
دانستند؛ که با نتایج ایـن پـژوهش هـم          آلی را دلیل این امر می     

ــت ــوانی داش ــی در  ه. ]25 و24[خ ــن بررس ــایج ای ــین نت مچن
 در مدت زمان نگهداري  با نتایج بریتی و PHخصوص کاهش 

) 2012(و رانـادهرا و همکـاران     ) 1997(، دو و شاه   )2005(ساد
ه  نتایج مربـوط بـه اسـیدیت    5در شکل    ]26-28[مطابقت داشت 

  . آورده شده است

  
Fig 5 Changes in acidity in butter samples during 

storage. (Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 

differences between in each of the samples  
(p < 0.05)). 

طبق این نتایج تحت تاثیر زمان، در هر سه نمونه شاهد تولیـد              
هاي در بررسی. اسید لاکتیک و در نتیجه افزایش اسیدیته بودیم     

که بر ) 2014(و تودوروو و هولزاپفل  ) 2010( باییزیت   -آکپینار
خصوصیات فیزیکوشیمیایی محصولات تخمیري انجام دادند به 

 در طی دوره نگهداري ، اسیدیته افزایش     این نتیجه رسیدند که،   
. ]25 و24[که با نتایج این پژوهش هم خـوانی داشـت         . بایدمی

نتایج نشان داد که بیشترین میـزان اسـیدیته مربـوط بـه نمونـه               
 در   )47/0 ±03/0(دار  بـا مق ـ  لاکتوباسیلوساسیدوفیلوسحاوي  

در بـین تمـام تیمارهـا، نمونـه حـاوي          .  نگه داري بود   60روز  
 نگهداري، نسبت به سایر     30لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس از روز    

ــه ــی داري نمون ــتلاف معن ــا داراي اخ ــزان ) P>05/0(ه  در می
اما در دو نمونه دیگـر هیچگونـه اخـتلاف معنـی            . اسیدیته بود 

کـه  . ر نگهداري مشاهده نگردیـد     در طول دو   ) P>05/0(داري
. بود) 2015(نتایج بدست آمده مطابق با نتایج ارکایا و همکاران  

بر اساس این نتایج هر دو نمونه حـاوي پروبیوتیـک در پایـان            
ــد   ــود بودن ــیدیته خ ــزان اس ــشترین می ــی از . دوره داراي بی یک

ــاوي      ــه ح ــیدیته در نمون ــودن اس ــالاتر ب ــل ب ــرین دلای مهمت
          ، فعالیـــت متـــابولیکی بـــالاي دوفیلوساســـی لاکتوباســـیلوس

. ]29[هاي پروبیوتیک در طی نگهداري در این نمونه بودباکتري
ها در طی مدت ماندگاري بوسیله تبدیل لاکتوز        میکروارگانیسم

        ید لاکتیـک سـبب افـزایش اسـیدیته        به اسیدهاي آلی بویژه اس ـ    
طبق نتایج بدست آمده در اسیدیته نیـز، هـم در           . ]30[شوندمی
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هاي حاوي پروبیوتیک و هم در نمونه شاهد از یک روند نمونه
هـاي حـاوي   کـه نمونـه  یکسان تبعیت کردند با ایـن اخـتلاف         

. منجر به افزایش بیشتر اسیدیته شد     اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس
 ، سیمـسک )2011( که این نتـایج بـا نتـایج سـنل و همکـاران          

زیـرا  . مطابقـت نداشـت  ) 2015( و ارکایا و همکـاران  ) 2011(
ها در طی مدت زمان نگهداري از یک روند خـاص و     نتایج آن 

  .]32 و31 و5[کردیکپارچه طبیعت نمی
هـا انـدیس    هـاي پایـداري اکسایـشی روغـن       کی از شـاخص   ی

هـاي غیـر   در اثر اکسایشلیپیدها، اسید چـرب    . باشدپراکسید می 
ــوان   اشــباع، اکــسیژن جــذب کــرده و هیدروپراکــسیدها را بعن

ک رابطـه  ی ـ. ]33[کننـد محصولات اولیه اکسیداسیون تولید مـی  
هـا وجـود    مستقیمی بین عدد پراکسید و فساد شیمیایی روغـن        

فاکتورهاي مختلفی در پایداري اکسایشی محصولات  . ]34[دارد
توان به غلظت اکـسیژن،     باشد؛ که از آن جمله می     لبنی موثر می  

و فعالیت آبی اشاره    ) مثل مس و آهن   ( ها، فلزات کسیدانآنتی ا 
بهمین دلیل اظهـار نظـر در مـورد انـدیس پراکـسید              . ]35[کرد

ها در طـی    تغییرات اندیس پراکسید نمونه   . ]31[باشدمشکل می 
همـانطور کـه در     .  آورده شده است   6دوره نگهداري در شکل     

شود در طـی دوره نگهـداري در هـر سـه             مشاهده می  6شکل  
شـود، کـه ایـن افـزایش در     نمونه یه روند افزایشی مشاهده می    

نمونه شاهد از روز اول نگهداري و در دو نمونه دیگر حـاوي          
 )P>05/0( نگهداري بصورت معنـی دار     15 روز   پروبیوتیک از 

که ازین نظر نتایج بدست آمده در این پـژوهش بـا نتـایج          . بود
این محققین بیان   .  همخوانی نداشت ) 2015(ارکایا و همکاران  

کردند که اندیس پراکسید در طـی دوره نگهـداري داراي یـک             
طبق نتایج بدسـت   . باشدمی )کاهشی و افزایشی  (رفتار سینوسی 

ده در هر سـه نمونـه میـزان عـدد پراکـسید بـصورت معنـی         آم
نتایج نشان داد که    . از حد استاندارد کمتر بود    )  P>05/0(داري

در هر سه نمونه کمترین عدد پراکسید در روز اول نگهداري و       
که ازین نظر با نتـایج  . بالاترین عدد در روز پایانی مشاهده شد  

و ) 2006(مـاکی ، اوزتـورك و کاک    )2009(دگدمیر و همکـاران   
در مقایسه بین تمام . ]32 و36 و23[مشابه بود) 2011(سیمسک

تیمارها در طول دوره نگهداري کمترین میزان اندیس پراکـسید    
ــه ــه نمون ــاي حــاوي لاکتوباسیلوساســیدوفیلوس و  متعلــق ب ه

هـاي شـاهد مـشاهده     میزان اندیس پراکسید در نمونـه   بیشترین
باشـد کـه اکثـر لاکتیـک اسـید        دلیل این امر نیز این می     . گردید

ــاکتري ــالاز و    ب ــزیم کات ــد آن ــی، مانن ــستم آنزیم ــک سی ــا ی ه

باشـند،  هاي آنتی اکـسیدانی مـی     یمسوپراکسیددیسموتاز که آنز  
  .]37-39[ براي به دام اندازي رادیکال اکسیژن دارند

  
Fig 6 Changes in peroxide value in butter samples 
during storage. (Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 

differences between in each of the samples  
(p < 0.05)). 

هـاي کـره     نتایج مربوط به میزان ماده خشک نمونه       7در شکل   
طبق این نتایج در طول زمان نگه داري تـاثیر   . آورده شده است  

ها مشاهده نشد، ودر هر سـه نمونـه یـک      معنی داري در نمونه   
نـوت و   . هـا مـشاهده گردیـد     داري در نمونه  کاهش غیر معنی    

علت کاهش میزان مـواد جامـد پـس از دوره         ) 1997(همکاران
هـا  تخمیر را تجزیه کربوهیدرات بویژه قندها توسط پروبیوتیک  

و تولید اسیدهاي آلی، دي  اکسید کربن و مواد تشکیل دهنـده             
- مـشاهده مـی  7همانطور که در شـکل  . ]40[آروما بیان کردند  

شود، زمان و نوع پروبیوتیک بر میزان ماده خـشک کـره تـاثیر              
طبق نتایج بدست آمده در مقایـسه بـین سـه    . معنی داري ندارد 

نمونه، نمونه حاوي لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس دچـار بیـشترین    
 کمترین تغییر در میزان ماده خشک کاهش و نمونه شاهد دچار  
در گزارشـی بیـان شـد کـه میـزان          . در طی دوره نگهداري شد    

هـاي مختلـف    انرژي لازم براي رشد و فعالیت میکروارگانیسم      
 لاکتوباســیلوس طبــق ایــن گــزارش   . باشــدمتفــاوت مــی 

براي رشد و فعالیت به میزان مواد مغذي بیـشتري          اسیدوفیلوس
ها دارد و در نتیجه سبب کـاهش        سمنسبت به اکثر میکروارگانی   

نتایج این گـزارش بـا     . ]41[ شودبیشتر در میزان ماده جامد می     
طبق نتایج بدسـت آمـده در   . نتایج این پژوهش مطابقت داشت  

ــه   ــان دوره نگهــداري نمون ــژوهش در پای شــاهد داراي ایــن پ
هـاي حـاوي    بالاترین میـزان چربـی بـود هـر چنـد بـا نمونـه              

کـه بـا نتـایج بدسـت        . پروبیوتیک اختلاف معنی داري نداشت    
و سیمـسک  ) 2004 و 2002(آمده توسط ساگدیک و همکاران   
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  .]43و 42و 32[همخوانی نداشت) 2011(

  
Fig 7 Changes in dry matter in butter samples 

during storage.(Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 

differences between in each of the samples 
 (p < 0.05)). 

نتایج مربوط به میزان تغییرات چربی در طـول دوره نگهـداري         
  .  آورده شده است8در شکل 

  
Fig 8 Changes in fat contentin butter samples 

during storage.(Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 

differences between in each of the samples  
(p < 0.05)). 

شود؛ میزان چربی در هـر سـه نمونـه        همانگونه که مشاهده می   
تقریبا یکسان بوده و هیچ اختلاف معنی داري در میزان چربـی       

ها در اثر زمان نگهداري و نوع ترکیب میکروبی مـشاهده      نمونه
و بـا  ) 2015(که این نتایج با نتایج ارکایـا و همکـاران         . یدنگرد

بیـشترین  . ]44[مطابقـت داشـت   ) 2002(نتایج کایا و همکاران   
در نمونـــــه حـــــاوي  ) 32/83 ±58/0(میـــــزان چربـــــی

 در هر سه نمونـه یـک        . مشاهده شد لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس
ها در پایـان دوره  افزایش غیر معنی داري در میزان چربی نمونه 

  .نگهداري مشاهده شد

  ها نتایج ارزیابی حسی نمونه-3-3
ــده از     ــصرف کنن ــتقبال م ــذیرش و اس ــل پ ــرین عوام از مهمت

       هــاي حــسی آن محــصولات محــصولاتی ماننــد کــره ویژگــی
هـاي  اد غذایی تابعی از ویژگی  به بیان دیگر کیفیت مو    . باشدمی

به همین دلیل ارزیابی خصوصیات حسی با       . باشدحسی آن می  
توجه به تاثیر آن در بازار پسندي محصول امري بـسیار مهـم و    

یـرات در    چگـونگی تغی   13 تـا    9اشـکال   . ]45[ باشـد لازم می 
ها را در اثر زمان     هاي حاوي پربیوتیک  هاي حسی نمونه  ویژگی

بطور کلی نتایج نشان دادند . در طی دوره نگهداري نشان دادند     
که در پایان دوره نگهداري، بجز خصوصیات طعم و بو نمونـه        

 که در حد متوسـط بودنـد، سـایر     بیفیدوباکتریوملاکتیسحاوي  
. پذیرش توسط ارزیابان بودند   ها، در حد مطلوب و قابل       نمونه

در پژوهش حاضر بطور کلی تفـاوت معنـی داري در خـواص          
حسی نمونه حاوي بیفیدوباکتریوم با نمونه شاهد مشاهده نشد         

 از  بیفیدوباکتریوملاکتیس هاي حاوي پروبیوتیک  در نتیجه نمونه  
در . نظر پذیرش با نمونـه شـاهد در یـک سـطح قـرار داشـت             

 و  لاکتوباسیلوساسیدوفیلوسحاويهمقایسه خواص حسی نمون   
بین این دو نمونـه  ) P>05/0( نمونه شاهد  تفاوت معنی داري   

مشاهده شد؛ بطوریکه نمونه حـاوي پروبیوتیکبـصورت معنـی          
. داري داراي خواص حسی بالاتر نسبت به نمونـه شـاهد بـود            

یکی از دلایل اصلی افزایش خصوصیات حسی بویژه در طعـم        
توباسـیلوس نـسبت بـه نمونـه حـاوي       و مزه نمونه حـاوي لاک     

 و نمونه شاهد میـزان اسـید تولیـد شـده       بیفیدوباکتریوملاکتیس
تـر   و مزه نسبتا تـرش اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسبیشتر توسط   

که از این نظر بـا نتـایج سـالمرون و        . باشدنمونه حاوي آن می   
 که بر روي خصوصیات حسی چند نوشیدنی) 2014( همکاران

-انجام دادند و به این نتیجه رسیدند که نمونه        تخمیري بررسی   
هستند،  تر، مورد پسندتريهاي با تولید اسید بالاتر و مزه ترش       

همچنین از لحاظ بو بدلیل تولیـد مـواد        . ]46[ همخوانی داشت 
هـاي  ها، نمونـه  د توسط لاکتوباسیلوس  فرار طعمی مثل استالدئی   

نسبت به دو نمونه دیگر داراي لاکتوباسیلوساسیدوفیلوسحاوي 
هـاي  هیلانـد و      که از این نظر نیز با یافته      . امتیاز بالاتري بودند  

که بر روي خصوصیات یـک نـوع محـصول          ) 2004(همکاران
هاي پروبیوتیک بررسی انجام تخمیري تولید شده توسط باکتري

ــی ــاوي      دم ــه ح ــه نمون ــیدند ک ــه رس ــن نتیج ــه ای ــد و ب ادن
داراي بالاترین امتیاز در عطـر و بـو،         لاکتوباسیلوساسیدوفیلوس

و  سـالمرون و    ]47[بدلیل میزان تولید بیشتر اسـتالدئید، اسـت       
با توجه به نتایج بدست  . ]46[شتمطابقت دا ) 2014( همکاران

رسد کـه  آمده توسط ارزیابی حسی در این پژوهش، به نظر می      
نگهداري محصولات تخمیري در یخچال براي زمـان طـولانی          
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منجر به کاهش کیفیت و خصوصیات کیفـی ایـن محـصولات            
 ازین نظر نتایج بدست آمده توسط ارباس و همکـاران  . شودمی

که کاهش کیفیت و خصوصیات حسی سوپ تخمیري ) 2005(
هـاي نـامطلوب   در طی دوره نگهداري را بدلیل انجـام واکـنش   

هـا را در طــی مـدت زمـان نگهــداري    توسـط میکروارگانیـسم  
همچنین در بررسی که   . هم خوانی داشت   ،]48[ گزارش کردند 

بر روي تولید نوشیدنی پروبیوتیـک  ) 2013(دانشی و همکاران  
بر پایه شیرانجام دادند به این نتیجه رسـیدند کـه در طـی دوره     

کند هاي حسی این محصولات کاهش پیدا می      نگهداري ویژگی 
هـا و در نتیجـه ایجـاد         میکروارگانیـسم  که دلیل آن را فعالیـت     

تغییرات شیمیایی و تولید اسـیدهاي آلـی و در نتیجـه افـزایش        
که با نتایج این پژوهش هـم خـوانی          ،]49[ اسیدیته بیان کردند  

  .داشت

  
Fig 9 Changes in colour and appearancein butter 

samples during storage. (Big dissimilar letters 
areindicate significant differences between all 
samplesand small dissimilar letters are indicate 
significant differences between in each of the 

samples (p < 0.05)). 
  

  
Fig 10 Changes in Taste in butter samples during 

storage. (Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 
differences between in each of the samples  

(p < 0.05)).  

  
Fig 11 Changes in odor in butter samples during 

storage. (Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 

differences between in each of the samples  
(p < 0.05)). 

  
Fig 12 Changes in Texture in butter samples during 

storage. (Big dissimilar letters areindicate 
significant differences between all samplesand 
small dissimilar letters are indicate significant 

differences between in each of the samples  
(p < 0.05)). 

 
Fig 13 Changes in general acceptabilityin butter 
samples during storage. (Big dissimilar letters 
areindicate significant differences between all 
samplesand small dissimilar letters are indicate 
significant differences between in each of the 

samples (p < 0.05)). 
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   نتیجه گیري-4
 نتایج نشان داد که زمان نگهداري بطـور معنـی           ،در این مطالعه  

روند . هاي ذکر شده تاثیر دارد     بر اکثر ویژگی   )p>05/0(داري  
در هـر دو  . زنده مانی براي هر دو باکتري بصورت کاهشی بود     

 روز بـصورت    30 تـا    15نمونه کاهش فقط در فواصل زمـانی        
ــی دار ــود)p>05/0(معن ــانی  .  ب ــده م ــشترین زن ــین بی         همچن
ــاکتري ــاکتري    بــ ــه بــ ــوط بــ ــک مربــ ــاي پروبیوتیــ هــ

شــمارش کپــک و مخمــر بــا . بــود لاکتوباسیلوساســیدوفیلوس
 در هـر سـه نمونـه        )p>05/0(گذشت زمان بطور معنـی داري     

افزایش یافت و بالاترین میزان در نمونه حاوي استارتر بـود و             
در پایان دوره ماندگاري، در دو نمونه حاوي پروبیوتیک تفاوت 

در توتال کانت، در نمونه حـاوي       . ي مشاهده نگردید  معنی دار 
  و در نمونه حاوي   30 تا روز    بیفیدوباکتریوملاکتیساستارتر و   

 60 تــــا 30 از روز لاکتوباسیلوساســــیدوفیلوساســــتارتر و 
هـا   در میـزان بـاکتري     )p>05/0( نگهداري، کاهش معنی داري   

 )p>05/0(  شاهد کاهش معنـی داري در نمونه . مشاهده گردید 
همچنین در هر سه نمونـه پـس از   . در طول زمان مشاهده نشد   

از طـرف دیگـر،     .   روز کلی فرمی مشاهده نگردید     60گذشت  
ــی داري   ــاثیر معن ــداري، ت ــان نگه ــاهش  )p>05/0( زم ــر ک           ب

 شــاهد و نمونــه حــاوي   هــاي حــسی در نمونــه  ویژگــی
در آنـالیز حـسی نمونـه حـاوي         .  داشت بیفیدوباکتریوملاکتیس

بالاترین امتیـاز در    لاکتوباسیلوساسیدوفیلوسلوط استارتر و    مخ
) p>05/0( پایان دوره نگهداري را داشت و کاهش معنی داري    

در ایــن نمونــه در طــی مــدت ) بجــز طعــم و پــذیرش کلــی(
اســیدیته و انــدیس پراکــسید بــا . مانـدگاري مــشاهده نگردیــد 

 )p>05/0( گذشت زمان در هر سه نمونه بصورت معنی داري        
ــ ــتنداف ــاوي  . زایش داش ــه ح ــیدوفیلوسنمون  لاکتوباسیلوساس

بالاترین اسیدیته و نمونه شـاهد بـالاترین انـدیس پراکـسید را             
 نیز در هر سه نمونه با گذشت زمـان بـصورت    pHدر  . داشتند

 pHکمتـرین  .  مشاهده شـد   pH کاهش   )p>05/0(معنی داري 
ن در میزا . بودلاکتوباسیلوساسیدوفیلوسمربوط به نمونه حاوي     

 مـاده خـشک و چربـی در هــر سـه نمونـه تغییـر معنــی داري      
)05/0<p(  توان با  بنابراین نتایج نشان داد که می     .  مشاهده نشد

ــاکتري   ــتفاده از دو بـــ ــیدوفیلوساســـ و لاکتوباسیلوساســـ
کره لاکتیکی بـا خـواص پروبیـوتیکی و          بیفیدوباکتریوملاکتیس

  بهتـرین . زنده مانی بالا و خواص حـسی مطلـوب تهیـه نمـود         
ــاوي    ــی حــ ــره لاکتیکــ ــژوهش، کــ ــن پــ ــار در ایــ تیمــ
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The aim of this study was toevaluation of probiotic lactic butter production 
and effect of strain and storage time onprobiotic 
viability,physicochemical(fat content, pH, dry matter, peroxide value 
andacidity (lactic acid %)), organoleptic (color and appearance, taste, 
texture, odor and general acceptability), andmicrobiological properties (the 
counts of mold and yeast,coliform and total count).In this study, at first, 
cream was heat treated at 85 ° C for 10 minutes and then allowed to cool to 
30-35 ° C.In one sample of cream only starter culture was added. In the 
other sample, starter culture and Bifidobacterium lactis were added and in 
the last one, starter culture and Lactobacillus acidophilus were added. The 
inoculation level of Bifidobacterium lactis and Lactobacillus acidophilus 
was 2% (v/v).The results showed that the storage time had a significant 
effect (p <0.05) on the most of the mentioned characteristics.Viability was 
reduced for both bacteria.Also, the highest probiotic viabilitywas related to 
Lactobacillus acidophilus.The lowest total count was in the sample 
containing starterand therewere no significantly different results among 
butter samples containing probiotic during storage period (P > 0.05). In 
sensory analysis, the sample containing of Lactobacillus acidophilus had 
the highest score at the end of the storage period. Also, the sample 
containing Lactobacillus had the highest acidity and the lowest pHvalue 
and the control sample had the highest peroxide value. There was no 
statistically significant difference (P > 0.05) between the dry matter values 
and the fat content of butter samples during storage. Therefore, the results 
showed that lactic butter with high probiotic properties and viability and 
optimal sensory properties can be prepared using two bacteria, 
Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis.The best treatment in 
this study was lactic butter containing Lactobacillus acidophilus. 
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