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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 18/9/1402افت: یخ دریتار

 21/1/1403رش: یخ پذیتار

های غذایی  امروزه، محصولات پروبیوتیک بدلیل خواص سلامتبخش مختلف جزو فرآورده

ترش بوده که در  کنندگان هستند. یکی از محصولات لبنی، خامه  محبوب در بین مصرف

میکروارگانیسم دربرگیری  برای  بالایی  پتانسیل  حالیکه  توجه  عین  دارد،  پروبیوتیک  های 

  های پروبیوتیک بر رخ بررسی اثرات کشت  چندانی به آن نشده است. هدف تحقیق حاضر

لاکتوباسیلوس  های خامه با  خامه ترش بود. نمونه های حسیو ویژگی  نمای اسیدهای چرب

به صورت کشت منفرد تلقیح شدند. مقادیر    بیفیدوباکتریوم لاکتیسو    ل. هلوتیکوس،  کازئی

pH،  دوره نگهداری مورد   30و    15،  1نمای اسیدهای چرب، در روزهای    اسیدیته و رخ

گرفتند.   قرار  غلظت ارزیابی  شدند.  مقایسه  شاهد  خامه  نمونه  با  شده  گفته  پارامترهای 

نمونه در  زنجیر  کوتاه  تغییر  اسیدهای چرب  استفاده  مورد  نوع کشت  به  بسته  های خامه 

های  ها باعث تغییر در اسیدهای چرب متوسط زنجیر و اسیدهمچنین، پروبیوتیک  کردند.

و    ریزنجچرب کوتاه  یدهایاس  انیاز مشده شدند.  چرب اشباع و غیراشباع در خامه تخمیر

پاراکازئ،  راشباعیغ  چرب یدهایسا تول  یل.  در    کینولئیل  دیاس  زانی م  نیشتریب  دیباعث 

  30و    15  ی در روزها  کی ریبوت  دیاس  دیتول  نیشتریب  نیو همچن  ینگهدار  30و    1  یروزها

به طور کلی، تولید خامه ترش پروبیوتیک می تواند یک محصول فراسودمند    شد.  ینگهدار

 با ارزش افزوده بالا در صنعت لبنیات باشد. 
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 مقدمه -1

ارزش   با  غذاهای  تاثیرات  درباره  کنندگان  مصرف  آگاهی 

ای بالا و خواص سلامتبخش ویژه باعث افزایش نیاز، تغذیه 

.  [ 1] اندازه و موفقیت بازار محصولات فراسودمند شده است  

دستهفرآورده مهمترین  از  یکی  پروبیوتیک  های  های 

باشند   می  فراسودمند  میکروارگانیسم[ 2] محصولات  های  . 

ماست   همچون  لبنی  متنوع  محصولات  در  ،  [ 3] پروبیوتیک 

تخمیری   پنیر  [ 4] شیرهای  بستنی  [ 5]،  حتی    [ 6] ،  و 

غیرلبنی   شده  [7] محصولات  گرفته  میان  بکار  از  اند. 

هایی که درصد چربی بالاتری دارند اثر  محصولات لبنی، آن

پروبیوتیک دربرگیری  برای  بیشتری  دارند  محافظتی  .  [ 8] ها 

های افزوده شده بستگی  ها به عنوان کشت انتخاب پروبیوتیک

ویژگی میکروارگانیسمبه  آن  سلامتبخش  و   [ 9] ها  های 

. [ 5]  های حسی محصول داردها روی ویژگیهمچنین اثر آن

های  های سلامتبخش پروبیوتیک ها، ویژگیگذشته از ویژگی

شده نیز به دلیل  سلامتبخش محصولات لبنی تخمیری ترش

ها بر روی میکروفلور روده انسان به طور گسترده  اثر مثبت آن

 .  [ 10] مورد بررسی قرار گرفته است  

انواع خامه شامل خامه صبحانه، خامه   میان  در  ترش  خامه 

ها، وضعیت خاصی دارد و  آشپزی، خامه قنادی و بقیه خامه

انواع مختلف خامه ترش در کشورهای مختلف دنیا بر اساس  

درصد چربی و وجود یا عدم وجود اجزای غیرلبنی می تواند 

های ترش در متفاوت باشد. به طور کلی درصد چربی خامه

. بعضی از مقالات  [ 11] درصد می باشد    40تا    10محدوده  

و بعضی   [ 12]   % 20تا    18درصدهای چربی خامه ترش را  

گزارش   درصد  25تا    18دیگر   از درصد چربی شیر  بیشتر 

ترش [ 13] اند  کرده خامه  ایران،  استاندارد  تعریف  طبق   .

(sour cream)،   ای است که از تخمیر خامه بوسیله  فرآورده

کردن خامه به  ها بدست می آید و یا با اسیدیمیکروارگانیسم

این   چربی  میزان  باشد.  شده  ترش  شیمیایی،  مواد  کمک 

درصد وزنی/وزنی و اسیدیته آن حداقل    18فرآورده حداقل  

تعریف    0.5 طبق  است.  لاکتیک  اسید  حسب  بر  درصد 

تخمیر خامه  ،  (fermented cream)شده  استاندارد، 

)با حداقل  فرآورده خامه  تخمیر  از  که  است  درصد   10ای 

باکتری از  متشکل  لاکتیکی  استارتر  وسیله  به  هایی  چربی( 

لاکتیسمانند   کرموریس،  استرپتوکوکوس  دی  ،  اس.  اس. 
آن با   pHها تهیه شده و  و انواع لوکونوستوک   استی لاکتیس

یا بدون تشکیل لخته، کاهش یافته و میزان اسیدیته آن حداقل  

باشد.  0.6 لاکتیک  اسید  حسب  بر  طبق    درصد  همچنین، 

اسیدی خامه  استاندارد،  ،  (acidified cream)شده  تعریف 

با اسیدی کردن خامه، خامه بازساخته یا  ای است که  فرآورده 

خامه بازترکیبی، با افزودن اسیدهای مجاز خوراکی یا تنظیم  

دون تشکیل آن با یا ب  pHهای اسیدی، تولید می شود و  کننده

  18لخته، کاهش می یابد. میزان چربی این فرآورده، حداقل  

درصد برحسب    0.5درصد وزنی/وزنی و اسیدیته آن حداقل  

 .  [ 14] اسیدلاکتیک است 

مثل    تخمیر شده  چرب  یمصرف محصولات لبن  ،یبه طور کل

مثل    یی هاسرطان  سکیتواند باعث کاهش ر  یخامه ترش م

شود    یمنیا  ستمیعملکرد س  شی[ و افزا 71]   یاسرطان روده

تواند یکی از منابع غنی برای اسیدهای خامه ترش می  [.72] 

چرب زیست فعال از قبیل اسید بوتیریک و اسید لینولئیک  

یا   یعنی    CLAمزدوج  ترکیب  این  خواص    CLAباشد. 

بیشماری مانند ضد جهش زا، ضدسرطان، ضد کلسترول، ضد  

، ضد دیابت  [ 16] ، ضد تصلب شرائین  [ 15]پوکی استخوان  

ایمنی  [ 17]  سیستم  تقویت  پاپیلومای    [ 18] ،  مهارکننده  و 

به دو دلیل مهم    [19] پوستی   دارد. ترکیب اسیدهای چرب 

دیگری  و  لبنی  محصولات  کیفیت حسی  برای  یکی  است، 

اشاره شد.  ها  آن  به  بالا  در  که  آن  اثرات سلامتبخش  برای 

شرایط   جغرافیایی،  شرایط  همچون  مختلفی  عوامل 

فیزیولوژیک دام تولیدکننده شیری که ازآن خامه گرفته شده 

ی تواند روی ترکیب اسیدهای و شرایط فرآوری محصول م

. چربی باید قبل از  [ 20] چرب چربی خامه ترش موثر باشد  

همگن فشار  درجه  و  شود  همگن  به  تخمیر  بستگی  کردن 

. اسیدهای چرب زیست فعال [ 11] میزان چربی خامه دارد  

تواند ترکیب اسید چرب  تولید شده توسط پروبیوتیک ها می

دهد   تغییر  را  لبنی  باکتری[ 21]محصولات  همچنین  های  . 

توانند   می  کنند    CLAپروبیوتیک  از  [ 22] تولید  بعضی   .
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پلانتارومشامل    [ 23]   لاکتوباسیلوس های  سویه ،  [ 24]   ل. 

  انتروکوکوس و    [26]   بیفیدوباکتریوم،  [ 25]   پروپیونی باکتریوم

به  می  [ 27]  آزاد را  لینولئیک  کنند    CLAتوانند اسید  تبدیل 

تاثیر [ 28]  با  رابطه  در  محدودی  اطلاعات  اگرچه   .

رخپروبیوتیک و  ترکیب  بر  اسیدهای چرب خامه    ها  نمای 

ها می  ترش وجود دارد، اما به طور کلی تخمیر با پروبیوتیک

تواند رویکردی کارآمد برای تولید خامه ترش به عنوان یک  

محصول فراسودمند باشد و این فرصت را در اختیار صنایع  

که دهد  قرار  را   لبنی  قبیل  این  از  فراسودمندی  محصولات 

تولید کنند. بر اساس مطالب ذکر شده، هدف از این مطالعه  

تاثیر   کشت بررسی  رخاثرات  بر  پروبیوتیک  نمای    های 

 خامه ترش است.  های حسیو ویژگی اسیدهای چرب

 

 هامواد و روش-2

 ها و آنالیزهای اولیه های خامه، کشت. تولید نمونه1.2

تولید نمونه شرکت  در  مطالعه  این  برای  خامه  های 

مطالعه،  فرآورده این  در  شد.  تولید  کاله  سولیکو  لبنی  های 

روی   خامه  چربی  سویه  %30درصد  گردید.  های  استاندارد 

  ب. لاکتیس و    ل. هلوتیکوس،  ل. پاراکازئیپروبیوتیک شامل  

شرکت    Lallemand Health Solutions (LHS)از 

تهیه شدند. یک نمونه نیز به عنوان نمونه شاهد )کنترل( در 

های پروبیوتیک به  نظر گرفته شد. لازم به ذکر است که سویه

بکار رفته و کدگذاری   1مطابق جدول  صورت کشت منفرد  

شدند. خامه گرفته شده از سپراتور با استفاده از پاستوریزاتور  

دمای   در  ای  مدت    80صفحه  به  سانتیگراد  ثانیه   25درجه 

دمای   تا  آن  کردن  خنک  و  شده  داده  درجه    42حرارت 

سانتیگراد )به عنوان دمای میانگین بهینه تلقیح برای هر سه  

انجام کشت   باکتری(  سپس  پروبیوتیک  شد.  به    DVSهای 

گرم نمونه خامه    100گرم در    0.02صورت مستقیم در غلظت  

ظت  های اولیه، مشخص شد که غلاضافه شده و طبق کشت 

در نمونه های خامه بود. بعد از   CFU/g  10log 7تلقیحی،  

 12به مدت     درجه سانتیگراد  42های خامه در  تلقیح، نمونه

افت   pHگذاری شده تا تخمیر انجام شده و ساعت گرمخانه

درجه سانتیگراد خنک    4ها تا دمای  نماید. بعد از تخمیر نمونه

مدت   به  و  آزمایشات    30شده  شدند.  نگهداری  ، pHروز 

  30و    15،  1نمای اسیدهای چرب در روزهای    و رخ  اسیدیته

 نگهداری انجام شدند. 

Table 1 Probiotic bacteria used in each treatment 

Treatments  Cultures  

A Control  

B Lactobacillus paracasei HA-196 

C Bifidobacterium lactis LAFTI® B94 

D Lactobacillus helveticus LAFTI® L10 

 

 و اسیدیته pH. اندازه گیری 2.2

   pHازنگهداری یخچالی با استفاده    ها طینمونه  pHمیزان  

ایران شماره    متر ملی  استاندارد  گیری    اندازه  2852مطابق 

از پیش  توسط    pHدستگاه   ،  pHگیریاندازه   شد.  متر 

( اسـتاندارد  شد(   pH  4  و pH 7بافرهـای  برای  کالیبره   .

ایران،  اندازه استاندارد  روش  طبق  اسیدیته،  گرم   18گیری 

نمونه را در بشر وزن کرده و هم وزن نمونه به آن آب مقطر 

میلی لیتر معرف فنل فتالئین افزوده و    0.5اضافه کرده، سپس  

سدیم   هیدروکسید   صورتی رنگ ظهور  تانرمال    0.1با 

گزارش    دورنیک درجه   حسب  بر  کمرنگ تیتر شد. اسیدیته

    .[ 29] شد 

 

 نمای اسیدهای چرب . آنالیز رخ3.2

اسید   متیل  استرهای  از  استفاده  با  چرب  اسیدهای  محتوای 

شده  گرم از چربی شیر استخراج  0.1چرب تعیین شدند. ابتدا  
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میلی لیتر محلول متانولی    1در لوله آزمایش ریخته شد. سپس،  

میلی    1هگزان و  -Nمیلی لیتر  3نرمال،    2هیدروکسید پتاسیم  

به نمونه اضافه شده و بعد در حمام آب گرم   Cلیتر ویتامین 

دمای   مدت    50در  به  سانتیگراد  دقیقه   15درجه 

گردابه  -گذاری شد. سپس محلول به صورت لرزشیگرمخانه

همزده شده و محلول رویی جدا شد. سولفات    (vortex)ای  

سدیم انهیدرات جهت خشک کردن به آن اضافه شد. بعد از 

فیلتر کردن، محلول مستقیما برای کروماتوگرافی گازی مورد  

استفاده قرار گرفت. جداسازی کروماتوگرافیک با استفاده از  

یونیزا آشکارساز  به  مجهز  تکنوکروما  کاپیلاری  سیون  ستون 

حدود   آزمایش  زمان  شد.  انجام  ای  طول    1شعله  ساعت 

میلی    0.8کشید. گاز حامل نیتروژن بوده که سرعت جریان آن  

لیتر در دقیقه بود. برنامه حرارتی آون آن شامل سه مرحله بود  

درجه سانتیگراد   160درجه سانتیگراد در دقیقه تا    15)سرعت  

  5سپس سرعت    دقیقه،  25و نگهداشتن در این دما به مدت  

تا   دقیقه  در  سانتیگراد  و    200درجه  سانتیگراد  درجه 

دقیقه و در نهایت سرعت   10نگهداشتن در این دما به مدت 

درجه سانتیگراد و نگهداشتن در   220درجه سانتیگراد تا    5

میکرولیتر بوده و    1دقیقه(. حجم تزریقی    5این دما به مدت  

عت جریان اسپلیت  درجه سانتیگرد بود. سر  240دمای تزریق  

بود.    100به    1میلی لیتر در دقیقه بوده و نسبت اسپلیت    79.2

اساس   بر  و  بازداری  های  زمان  اساس  بر  پیک  شناسایی 

استانداردهای مورد نظر بود. نتایج به عنوان غلظت درصدی  

 گرم چربی( گزارش شدند.  100)گرم در 

 

 . آنالیز آماری4.2

های نگهداری  آزمایشات برای انواع مختلف تیمارها و زمان

 (Full Factorial Designs)کامل    یعامل  یطراحمختلف با  

  % 5در سطح معنی داری    ANOVAانجام شد. نتایج با روش  

آماری   برنامه  از  استفاده  با  دانکن  ای  دامنه  چند  تست  با 

SPSS 18.0   با حروف دار  معنی  تفاوت  آنالیز شد. وجود 

 کوچک متفاوت نشان داده شد. 

 

 نتایج و بحث-3

 و اسیدیته  pH. مقادیر 1.3

های خامه ترش  و اسیدیته نمونه  pHنتایج مربوط به مقادیر  

نگهداری در جدول   است.    2در طی دوره  داده شده  نشان 

می  انتظار  که  میزان  همانطور  زمان    pHرود  افزایش  با 

در   pHیابد. در این میان، میزان کاهش  نگهداری کاهش می

روزه نگهداری از روز اول )و نه ابتدای تلقیح(   30طول دوره  

ها بیشتر  از بقیه نمونه  ب. لاکتیسهای تلقیح شده با  در نمونه

اولیه بالاتر این    pHتواند به دلیل میزان  است. این مسئله می

نمونه با  مقایسه  در  گونهنمونه  با  شده  تلقیح  های  های 

نخست  روز  در  بیان،  دیگر  به  باشد.  دیگر  پروبیوتیک 

میزان   لاتیسنمونه حاوی    pHنگهداری  بالاتر    ب.  بقیه  از 

در   ب. لاکتیستر  واند به دلیل فعالیت ضعیفتاست که می

در روز اول نگهداری    ل. هلوتیکوسو    ل. پاراکازئیمقایسه با  

  pHباشد. از سوی دیگر، در روز اول نگهداری میزان افت  

حاوی   نمونه  هلوتیکوسدر  از    ل.  حاکی  که  است  بیشتر 

تر این گونه پروبیوتیک است. همچنین، در روز  فعالیت قوی

میزان   نگهداری  حاوی    pHپایانی  های  نمونه  ل.  در 

لاکتیسو    هلوتیکوس  پایین  ب.  ترتیب  بالاترین به  و  ترین 

میزان  را  pH سطح   دادند.  دیگر    pHنشان  روزهای  در 

و    ب. لاکتیسنگهداری هم نشاندهنده این واقعیت است که 

ترتیب ضعیف  ل. هلوتیکوس  قویبه  از  ترین و  گونه  ترین 

می باشند. لازم به ذکر است که نمونه    pHلحاظ پایین آوردن  

تواند به دلیل شده که می pHشاهد هم متحمل کاهش اندک 

کننده احتمالی طی نگهداری باشد. های آلودهمیکروارگانیسم

از   pHروزه، میزان    30  به طور کلی در پایان دوره نگهداری

ل. های حاوی  کمترین به بیشترین به ترتیب متعلق به نمونه

 بود.   ب. لاکتیسو  ل. پاراکازئی، هلوتیکوس

گیری اسیدیته نیز روند مشابه تغییرات  نتایج حاصل از اندازه

های پروبیوتیک نشان  را از نظر مقایسه فعالیت گونه  pHمیزان  

قابلمی طور  به  نمونهدهد.  تمام  در  گذشت  انتظاری  با  ها 

روزهای نگهداری میزان اسیدیته افزایش یافت. در روز اول  

ل. نگهداری، بیشترین میزان اسیدیته مربوط به نمونه حاوی  
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شاهد( هلوتیکوس   نمونه  از  )گذشته  اسیدیته  کمترین  و 

نمونه حاوی   به  در روز    ب. لاکتیسمربوط  این رویه  بود. 

قدرت  بیانگر  که  گردید  مشاهده  نیز  نگهداری  پایانی 

بیشتر   هلوتیکوساسیدسازی  با    ل.  مقایسه  کازئیدر  و    ل. 

  ب. لاکتیس در مقایسه با    ل. کازئی قدرت اسیدسازی بیشتر  

بود. لازم به ذکر است که افزایش بسیار ناچیزی نیز در میزان  

اسیدیته نمونه شاهد مشاهده گردید که همانطور که قبلا به  

تواند به دلیل آلودگی احتمالی ناچیز در طی آن اشاره شد می

  30  انی در پا  ی،به طور کل  روزه محصول باشد.   30نگهداری  

 میزان اسیدیته از بیشترین به کمترین ،  های نمونه روز نگهدار

ترت نمونه    ب یبه  به  هلوت  یحاوهای  متعلق  ل.    ،کوسیل. 

   بود. سیب. لاکتو  یپاراکازئ

 

  

Table 2 pH values and acidities of the cream samples during the storage 

Treatments pH values* 

 

 Acidity* 

 

Storage days  Storage days 

 1 d 15 d 30 d  1 d 15 d 30 d 

Control 6.75±0.05a 6.59±0.04a 6.45±0.03a  9.2±0.2d 10.4±0.2d 11.1±0.1d 

L. paracasei 4.43±0.04c 4.28±0.03c 4.18±0.01c  37.7±0.2b 43.4±0.2b 46.1±0.1c 

B. lactis 5.18±0.01b 4.99±0.01b 4.52±0.02b  28.7±0.1c 34.4±0.1c 50.1±0.1b 

L. helveticus 4.2±0.04d 4.09±0.03d 3.95±0.03d  48.7±0.2a 61.4±0.2a 65.1±0.1a 

*Different lowercase superscript in a same column indicate significant differences between treatments 

 

 نمای اسیدهای چرب  . رخ 2.3

به رخ مربوط  نمونه  نتایج  اسیدهای چرب  های خامه  نمای 

دوره نگهداری به صورت    30و    15،  1ترش در طی روزهای  

در   )گرم  نمونه  100درصد  در  چربی(  به گرم  خامه  های 

  13نشان داده شده است. وجود    5و    4،  3ترتیب در جداول  

اسید چرب در آنالیز کروماتوگرافی گازی اسیدهای چرب از  

های خامه بدست آمد. از میان اسیدهای چرب اشباع، نمونه

اسید میریستیک، اسید پالمیتیک و اسید استئاریک، اسیدهای  

اسیدهای  میان  از  اما  بودند.  ها  نمونه  در همه  چرب اصلی 

همه   در  غالب  چرب  اسید  اولئیک  اسید  غیراشباع،  چرب 

رد  ای دیگر که در مو ها بود. این یافته با نتایج مطالعه نمونه

مطابقت   بود،  پروبیوتیک  های  باکتری  با  تخمیرشده  خامه 

اسید [ 21] داشت   مانند  چندغیراشباع  چرب  اسیدهای   .

 گیری قرار نگرفتند. لینولنیک در این تحقیق مورد اندازه

اسید   بوتیریک،  اسید  مقدار  نگهداری،  نخست  روز  در 

حاوی   خامه  نمونه  در  استئاریک  اسید  و  ل.  میریستولئیک 

بیشتر از بقیه بود. همچنین اسید کاپروئیک و اسید    هلوتیکوس

در مقایسه با بقیه    ب. لاکتیساولئیک در نمونه خامه حاوی  

اسید  نمونه مورد  در  بود.  سطح  بالاترین  در  خامه  های 

بیشترین   ب. لاکتیسکاپریلیک، نمونه کنترل و نمونه حاوی  

مقدار را داشتند. برای اسید کاپریک، اسید میریستیک و اسید  

آراشیدیک بیشترین مقدار در نمونه کنترل دیده شد، اما برای  

اسید لوریک و اسید لینولئیک، بیشترین مقدار در نمونه حاوی 

ر اسید پالمتیک در مشاهده شد. بیشترین مقدا  ل. پاراکازئی

پاراکازئیهای حاوی  نمونه هلوتیکوسو    ل.  دیده شد.   ل. 

این در حالی بود که کمترین مقدار اسید پالمیتولئیک در نمونه  

یافت شد. کمترین اختلاف مقداری در    ب. لاکتیسحاوی  

آراشیدیک، اسید  نمونه ها، برای اسیدهای چرب اسید  بین 

لینولئیک و اسید پالمیتولئیک دیده شد. به طور کلی، از میان  

اسیدهای چرب کوتاه زنجیر مهم و اسیدهای غیراشباع مهم،  

بیشترین مقدار اسید بوتیریک و اسید لینولئیک به ترتیب در  

 دیده شد.  ل. پاراکازئیو  ل. هلوتیکوسهای حاوی نمونه
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مقدار  وابسته،  محصولات  و  شیر  چربی  در  کلی  طور  به 

لحاظ  از  بوتیریک  اسید  مانند  زنجیر  کوتاه  اسیدهای چرب 

ای حائز اهمیت می باشد. لازم به ذکر است که محتوای  تغذیه 

اسید چرب محصولات لبنی تخمیری مختلف از جمله خامه  

ترش بسته به سویه مورد استفاده، درصد چربی محصول، دما 

می تخمیر  زمان  باشد  و  متغیر  کلی،  [ 30] تواند  طور  به   .

های پروبیوتیک استفاده شده در این تحقیق در مقایسه  سویه

اسیدهای   افزایش  باعث  تلقیح(،  )بدون  کنترل  نمونه  با 

های  نمونه  بین  از  شدند.  اولئیک  و  استئاریک  بوتیریک، 

حاوی   نمونه  لاکتیسمختلف،  اسید   ب.  مقدار  بیشترین 

مطالعه   نتایج  با  یافته  این  که  داشتند  را  -Yilmazاولئیک 

Ersan    سال نمونه   2013در  استثنای  به  داشت.  مطابقت 

نمونه همه  آراشیدیک  اسید  مقدار  حاوی  کنترل،  های 

.  (p>0.05)پروبیوتیک با هم اختلاف معنی داری نداشتند  

گزارش شده است که مقدار اسیدهای چرب اشباع در خامه  

باشد گرم چربی می 100گرم در  65تا  64ترش در محدوده 

برای  [ 21]  مقدار  این  نخست  روز  در  اخیر،  تحقیق  در   .

  ل. هلوتیکوس و    ب. لاکتیس،    ل. پاراکازئیهای حاوی  نمونه

ی  گرم چرب  100گرم در    67.36و    65.73،  66.21به ترتیب  

است. در مطالعه دیگری بر روی محصولی به نام داهی    بوده

، مشاهده شده است  تخمیری که در هند تولید می شودیا شیر

باکتری کردن  اضافه  به  که  پروبیوتیک  باعث  های  محصول 

افزایش اسیدهای چرب اشباع در مقایسه با نمونه کنترل شده  

. در مورد اسیدهای چرب غیراشباع، همانطور که  [ 31] است  

نمونه اولئیک در  های قبلا گفته شد، اسید بوتیریک و اسید 

حاوی پروبیوتیک از نمونه کنترل بیشتر بودند. اگرچه سطح  

می غیراشباع  چرب  اسیدهای  افزایش  بالای  باعث  توانند 

قرار الشعاع  دادن کیفیت  اکسیداسیون چربی و متعاقبا تحت 

این  شوند،  بدطعمی  گسترش  دلیل  به  لبنی  محصولات 

اسیدهای چرب مزایای سلامتبخش برای انسان داشته که یکی  

آن بیماریاز  ریسک  کاهش  قلبیها  می-های  باشد  عروقی 

 [32-34 ] . 

 

Table 3 Profile of Fatty acids (FAs) of  cultured creams after 1 days of storage (%) 

 

 

*Different lowercase superscript in a same row indicates significant differences between treatments 

 

FAs 
Treatments* 

Control  L. paracasei  B. lactis  L. helveticus  

C4:0 1.45±0.02d 1.89±0.01c 1.95±0.02b 2.43±0.03a 

C6:0 1.24±0.03c 1.36±0.03b 1.62±0.01a 1.34±0.01b 

C8:0 0.77±0.04a 0.50±0.03b 0.59±0.02a 0.52±0.01b 

C10:0 2.83±0.02a 2.55±0.02c 2.66±0.04b 2.57±0.03c 

C12:0 3.45±0.03b 3.52±0.01a 3.24±0.03c 3.23±0.02c 

C14:0 a11.07±0.01 11.01±0.02b 10.60±0.04d 10.74±0.01c 

C14:1 1.22±0.02c 1.31±0.01b 1.32±0.02b 1.39±0.04a 

C16:0 35.05±0.03c 35.64±0.03a 35.25±0.02b 36.61±0.04a 

C16:1 1.71±0.05a 1.76±0.02a 1.62±0.02b 1.79±0.04a 

C18:0 9.31±0.01d 9.71±0.02c 9.78±0.01b 9.88±0.05a 

C18:1 21.08±0.04d 23.40±0.02b 23.90±0.02a 22.28±0.02c 

C18:2 3.04±0.02b 3.14±0.04a 3.05±0.04b 3.04±0.02b 

C20:0 0.17±0.01a 0.04±0.01b 0.04±0.01b 0.04±0.02b 
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نمونه  15در روز   نگهداری،  پاراکازئی های حاوی  دوره    ل. 

دارای بیشترین مقدار اسید بوتیریک و اسید کاپروئیک بودند. 

حاوی  نمونه لاکتیسهای  اسید ب.  سطح  بیشترین  دارای   ،

بودند. همچنین،   استئاریک  اسید  لوریک و  اسید  کاپریلیک، 

با  نمونه شده  تلقیح  هلوتیکوسهای  اسید ل.  تولید  باعث   ،

شدند   میزان خود  بیشترین  در  هرچند  (p<0.05)اولئیک   .

نمونه )این  هلوتیکوسها  غیرمعنیل.  صورت  به  نیز  (  دار 

بیشترین مقادیر اسید میریستولئیک و اسید لینولئیک را داشتند. 

های حاوی پروبیوتیک، مقدار اسید لازم به ذکر است که نمونه

و اسید پالمیتولئیک    کاپریک، اسید میریستیک، اسید پالمیتیک

داشتند.  تلقیح(  )بدون  کنترل  نمونه  به  نسبت  را  کمتری 

ها از لحظ مقدار اسید آراشیدیک تفاوت  هیچکدام از نمونه

. به طور کلی، از نظر  (p>0.05)معنی داری با هم نداشتند  

کوتاه چرب  اسید  پاراکازئیزنجیر،  مهمترین  باعث    ل. 

بیشترین تولید اسید بوتیریک شده و از نظر مهمترین اسید  

اسید   ل. هلوتیکوسچرب غیراشباع،   تولید  بیشترین  باعث 

 اولئیک و اسید لینولئیک شد.

 

Table 4 Profile of Fatty acids (FAs) of cultured creams after 15 days of storage (%) 

Fatty 

acids 

Treatments* 

Control L. paracasei B. lactis L. helveticus 

C4:0 1.91±0.02b 2.3±0.03a 1.92±0.04b 1.83±0.02c 

C6:0 1.58±0.04c 1.71±0.03a 1.64±0.01b 1.47±0.03d 

C8:0 0.50±0.02b 0.57±0.02a 0.58±0.03a 0.46±0.01c 

C10:0 2.93±0.01a 2.59±0.04c 2.82±0.02b 2.56±0.04c 

C12:0 3.30±0.02c 3.36±0.02b 3.41±0.02a 3.20±0.03d 

C14:0 11.20±0.05a 10.64±0.04c 10.96±0.05b 10.68±0.06c 

C14:1 1.33±0.01c 1.36±0.01b 1.40±0.02a 1.40±0.03a 

C16:0 36.32±0.07a 35.78±0.06c 35.89±0.03b 35.73±0.07c 

C16:1 1.80±0.01a 1.76±0.01b 1.77±0.02b 1.76±0.02b 

C18:0 9.68±0.04b 9.29±0.05c 9.88±0.04a 9.70±0.03b 

C18:1 21.64±0.06d 23.18±0.05b 21.84±0.04c 23.79±0.07a 

C18:2 3.07±0.01b 3±0.02c 3.12±0.02a 3.13±0.03a 

C20:0 0.05±0.01a 0.05±0.0a 0.05±0.01a 0.05±0.01a 

*Different lowercase superscript in a same row indicate significant differences between treatments 

 

باعث    ل. پاراکازئیهای حاوی  نگهداری، نمونه  30در روز  

بیشترین تولید در میزان اسید بوتیریک و اسید لینولئیک نسبت  

ها،  حالیکه در قیاس با سایر نمونهها شدند. در به بقیه نمونه

، بیشترین میزان اسید اولئیک را  ب. لاکتیسهای حاوی  نمونه

، بیشترین ل. هلوتیکوسهای حاوی  داشتند. همچنین نمونه

ها داشتند مقدار اسید کاپریلیک را در مقایسه با سایر نمونه

(p<0.05)نمونه پروبیوتیک.  اسید  های حاوی  لحاظ  از  ها 

میریستیک،   اسید  لوریک،  اسید  کاپریک،  اسید  کاپروئیک، 

اسید میریستولئیک، اسید پالمیتیک، اسید پالمیتولئیک و اسید 

کنترل )تلقیح نشده( کمتر بودند. شایان  نمونه  از  استئاریک 

نمو  که  است  مقدار  نهذکر  لحاظ  از  پروبیوتیک  حاوی  های 

معنی تفاوت  پالمیتولئیک  نداشتند اسید  هم  با  داری 

(p>0.05)  چرب اسید  مهمترین  نظر  از  کلی،  طور  به   .

غیراشباع،  کوتاه چرب  اسید  و  پاراکازئیزنجیر  باعث    ل. 
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تولید در میزان اسید بوتیریک و اسید لینولئیک نسبت  بیشترین  

 ها شد. به بقیه نمونه

 

Table 5 Profile of Fatty acids (FAs) of cultured creams after 30 days of storage (%) 

FAs 
Treatments* 

Control  L. paracasei  B. lactis  L. helveticus  

C4:0 1.99±0.02d 2.48±0.05a 2.37±0.02b 2.06±0.03c 

C6:0 2.07±0.04a 1.60±0.02d 1.78±0.03c 2.02±0.05b 

C8:0 0.56±0.02c 0.63±0.04b 0.69±0.06b 0.94±0.03a 

C10:0 3.31±0.03a 2.83±0.01d 2.95±0.02c 3.13±0.02b 

C12:0 4.03±0.05a 3.36±0.04c 3.42±0.04c 3.55±0.06b 

C14:0 12.31±0.06a 10.87±0.04c 10.68±0.05d 11.16±0.02b 

C14:1 1.69±0.02a 1.51±0.04b 1.38±0.05c 1.53±0.03b 

C16:0 39.70±0.09a 35.90±0.07b 35±0.04d 35.33±0.05c 

C16:1 2.03±0.03a 1.83±0.04b 1.81±0.06b 1.8±0.07b 

C18:0 10.81±0.06a 9.9±0.06b 9.64±0.04c 9.82±0.07b 

C18:1 12.13±0.04d 22.87±0.06b 23.26±0.06a 20.23±0.04c 

C18:2 3.04±0.02d 3.53±0.03a 3.18±0.07b 3.09±0.02c 

C20:0 0.13±0.01a 0.08±0.02b 0.08±0.01b 0.13±0.01a 

*Different lowercase superscript in a same row indicate significant differences between treatments

 

 

مختلف، سویه مطالعات  پروبیوتیکدر  از  گوناگونی  ها  های 

در بین اسیدهای چرب، لازم  مورد استفاده قرار گرفته است.  

است که اسید بوتیریک و اسید لینولئیک مزدوج از نقطه نظر 

از تغذیه  یکی  بوتیریک  اسید  گیرند.  قرار  توجه  مورد  ای 

اسیدهای چرب کوتاه زنجیر بوده که از اجزای طبیعی چربی  

شیر هستند. این اسید چرب نقش مهمی را علیه سرطان با  

سرطانی  سلول  مرگ  ایجاد  و  سلولی  تکثیر  از  جلوگیری 

. اسید لینولئیک یک پیش [ 36,  35] کند  )آپوپتوزیس( ایفا می

یا همان   لینولئیک مزدوج  اسید  مهم  از   CLAساز  که  بوده 

شود  طریق بیوهیدروژناسیون طی تخمیر لاکتیکی تبدیل می

در محصولات لبنی بدلیل رژیم دام متغیر  CLA. میزان [ 37] 

در محدوده   باشد چربی شیر می   %2تا    %0.1بوده و  تواند 

در محصولات تخمیری به گونه  CLA. تغییر در مقدار [ 38] 

های مورد استفاده در فرآیند،  و سویه آغازگرها و پروبیوتیک

، منبع و غلظت  [ 30] زمان و دمای تخمیر، ترکیب سوبسترا  

 .  [ 39] باشد اسیدی می pHو رسیدن به  [ 37] اسید لینولئیک  

فاکتورهای   با  نیز  مزدوج  چرب  اسیدهای  سایر  ساخت 

. نشان داده [ 40] شود  و دما تنظیم می  pHمختلفی همچون  

سویه که  است  لاکتوباسیلوسشده  از  ،  [ 41] ها  هایی 

می    [ 44] ها  و پروپیونی باکتریوم  [43,  42] ها  بیفیدوباکتریوم

تبدیل کنند.  CLAتوانند به طور موثری اسید لینولئیک را به 

افزایش  جنس جهت  مختلفی  پروبیوتیک  در    CLAهای 

، ماست  [ 45] تخمیری  محصولات لبنی تخمیری از قبیل شیر

نوشیدنی  [ 46]  ماست  پنیر  [ 47] ،  رفته    [ 48] ،  بکار  غیره  و 

 است. 

 Ekinci  ( همکاران  پروبیوتیک2008و  تاثیر  رخ (  روی    ها 

شده با محتوای چربی  دادهنمای اسیدهای چرب خامه کشت 

آن   52.80% کردند.  مطالعه  باکتریرا  پروبیوتیک  ها  های 

قبیل   از  اسیدوفیلوسمختلفی  بیفیدوم،  ل.  اس.  ،  ب. 
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و    پروپیونی باکتریوم توئنی،  ل. بولگاریکوسو    ترموفیلوس

و نیز یک کشت مخلوط )ترکیب    پروپیونی باکتریوم جنسنی

اسیدوفیلوس بیفیدوم،  ل.  ترموفیلوس،  ب.  ل. و    اس. 
روغن بولگاریکوس با  شده  غنی  خامه  تخمیر  برای   )

آفتابگردان، روغن سویا و روغن فندق بکار بردند. بیشترین  

در یک گرم چربی( در    CLAمیلی گرم    0.73)  CLAمیزان  

مشاهده شد. تخمیر با    ب. بیفیدومهای تلقیح شده با  نمونه

باکتریوم معنی  جنسنی   پروپیونی  طور  به  به  منجر  داری 

های بالاتر اسید بوتیریک در مقایسه با تخمیر با سایر  غلظت 

ها باعث بهبود  ها شد. هیچکدام از پروپیونی باکتریومباکتری

نشدند. همچنین دیده شد که در     CLAدار در غلظت  معنی

  cfu.g  610-1ها بالاتر از  ها، شمارش پروبیوتیکبیشتر نمونه

 . [ 49] بود 

 Domagala  ( همکاران  مقدار  2009و   )CLA اسید  ،

مطالعه  را مورد  تخمیری  اسید واکسینیک خامه  لینولئیک و 

آن  دادند.  کشت  قرار  ترموفیل،  کشت  مزوفیل،  کشت  از  ها 

پروپیونی  ماست و کشت پنیر را با اضافه کردن سویه های  
و پروبیوتیک ها استفاده کردند. مشخص شد که یکی   باکتریوم

( در خامه ترش در مقایسه  ABY-2از آغازگرهای ماست )

را افزایش می دهد. در عین حال،    CLAبا خامه تازه، مقدار  

های تخمیرشده با سایر آغازگرها کمتر  در خامه  CLAمقدار 

اسید  و  لینولئیک  اسید  میزان  بود.  تخمیر  از  قبل  مقدار  از 

ز ها  بجواکسینیک به طور کلی بعد از تخمیر در تمام نمونه

آغازگر   با  شده  تلقیح  نمونه  به    ABY-2در  یافت.  کاهش 

از اسید لینولئیک    CLAباعث تولید    پروپیونی باکتریومعلاوه،  

 . [ 50] نشد 

 Yilmaz-Ersan  (2013  خامه چرب  اسیدهای  ترکیب   )

  ل. رامنوسوس و  ل. اسیدوفیلوس، ب. لاکتیستخمیرشده با 

نشان داده شد که میزان اسید اولئیک  را مورد بررسی قرار داد.  

بالاتر  ب. لاکتیسو اسید آلفالینولنیک در خامه تخمیرشده با 

از مقدار آن در نمونه شاهد بود. همچنین خامه تخمیرشده با 

لاکتیس غیراشباع،    ب.  تک  اسیدهای چرب  میزان  بالاترین 

اسیدهای چرب چند غیراشباع و اسیدهای چرب بلند زنجیر  

با   تخمیرشده  نمونه خامه  بود.  ها  نمونه  به سایر  ل. نسبت 
و    اسیدوفیلوس اشباع  چرب  اسیدهای  میزان  بالاترین 

زنجیر در مقایسه با بقیه نمونه ها بود. به  اسیدهای چرب میان

نمونه بین  اصلی  تفاوت  کلی  با  طور  تلقیح شده  های خامه 

های مختلف، درجه اشباعیت اسیدهای چرب بود. پروبیوتیک

کردن  اضافه  که  شد  گیری  نتیجه  صورت  بدین  همچنین 

داری باعث تغییر در مقدار اسید ها به طور معنیپروبیوتیک

 . [ 21] نمی شود  CLAبوتیریک، اسید کاپروئیک و 

 Lin ( گزارش دادند که در خامه ترش با 1995و همکاران )

میلی گرم به ترتیب در    0.76و    4.13چربی، مقادیر    18.4%

با   هر گرم چربی و هر گرم محصول وجود دارد. در خامه 

میلی گرم    1.43و    4.30ها به ترتیب  چربی، این غلظت   33.2%

بود   گرم  مطالعه [ 51] در هر  در  دیگر روی محصولات  .  ای 

میلی گرم در هر   6.2تا  6.1در محدوده  CLAخامه، غلظت 

 . [ 52] گرم چربی گزارش شده است 

  Xu  ( اثرات  2005و همکاران )پ. فرودن ،  ل. رامنوسوس
فرودن  زیرگونه    پ. فرودن ریچیو    شرمانی زیرگونه    ریچی

زیرگونه    ل. دلبروکیبه صورت منفرد یا هم کشت با    ریچی

سالیواریوسو    بولگاریکوس در    ترموفیلوسزیرگونه    اس. 

ها پی بردند که شیر تخمیری را مورد مطالعه قرار دادند. آن 

رامنوسوس ماست    ل.  آغازگرهای  با  کشت  هم  حالت  در 

میزان   آن  CLAبیشترین  کرد.  تولید  گزارش  را  ها همچنین 

تشکیل   ماست  آغازگرهای  که حضور  توسط    CLAکردند 

. در مطالعه ای [ 53] ها را افزایش می دهد  پروپیونی باکتریوم

تلقیح   ل.  مشابه، روی شیر تخمیری، مشاهده شد که میزان 
داری روی مقدار و آغازگرهای ماست اثر معنیرامنوسوس  

CLA  [ 54] ندارند. 

  Dave ( ترکیب اسیدهای چرب در طی  2002و همکاران )

ها مشاهده کردند که تخمیر  فرآیند ماست را مطالعه کردند. آن 

( ماست  آغازگرهای  ترموفیلوسبا  دلبروکی و    اس.    ل. 

و    ل. اسیدوفیلوس ( و پروبیوتیک ها )بولگاریکوسزیرگونه  

مقدار   ها(  ترانس و CLAبیفیدوباکتریوم  اسید واکسینیک   ،

امگا   چرب  ندادند    3اسیدهای  تغییر  و  Yadav .  [ 55] را 
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ها میزان  ( نشان دادند که افزودن پروبیوتیک2007)  همکاران

سنتی   )ماست  داهی  محصول  در  اشباع  چرب  اسیدهای 

. در [ 31] هندی( را در مقایسه با نمونه شاهد افزایش دادند  

بیوتیک حاوی  مطالعه  تخمیری سین  روی شیر  بر  دیگر  ای 

، استفاده از مالتودکسترین  ل. اسیدوفیلوسو    اس. ترموفیلوس

در مقایسه با نمونه    %38به میزان حداقل    CLAباعث افزایش  

 . [ 56] شاهد شده است  

 Khosravi-Darani  ( تاثیر باکتری2014و همکاران های  ( 

شامل   اسیدوفیلوسپروبیوتیک  بیفیدوم،  La-5  ل.  و   ب. 

در   CLAروی تولید زیستی    پروپیونی باکتریوم فرودن ریچی 

مورد   را  انگور  پنیر و روغن هسته  پودر آب  ماست حاوی 

، مقدار  CLAبررسی قرار دادند.  بهترین شرایط برای تولید  

پنیر،    4% آب  پودر  )حجمی/حجمی(    %4)وزنی/حجمی( 

درجه سانتیگراد  35، دمای تخمیر pH 6روغن هسته انگور، 

ساعت بود. نشان داده شد   27و مدت زمان گرمخانه گذاری 

میلی گرم در    8.01در ماست پروبیوتیک از    CLAکه مقدار  

میلی گرم در هرگرم    11.03هر گرم چربی در نمونه شاهد به  

چربی ماست پروبیوتیک حاوی روغن هسته انگور افزایش 

. تغییر در غلظت  [ 57] بود    % 40داشت که این افزایش به میزان  

CLA  شده از شیر گاو و شیر گوسفند در طی ماست تولید

در    14 نگهداری  گرفت.  قرار  بررسی  مورد  نگهداری  روز 

دار در  دار و افزایش معنیدمای یخچال منجر به کاهش معنی

به ترتیب ماست شیر گاو و ماست شیر گوسفند شد. به دیگر 

تواند  بیان، اینطور می توان نتیجه گیری کرد که منشا شیر می

 . [ 58] تاثیر بگذارد   CLAروی محتوای 

  Złoch    کردن اضافه  تاثیر  همکاران  پاراکازئیو  سویه    ل. 

نمای اسیدهای چرب و میزان ویتامین    بر روی رخ  پاراکاس

D3   آن کردند.  مطالعه  را  که  خامه  دریافتند  پاراکازئی ها    ل. 

و   اشباع  به  غیراشباع  اسیدهای چرب  نسبت  افزایش  باعث 

  ل. پاراکازئی می شود. همچنین    CLAهمچنین افزایش میزان  

افزایش داد و میزان    6را بعد از    Dمیزان پیش ساز ویتامین  

از    D3ویتامین   بعد  داد    48و    24را  افزایش  .  [ 59] ساعت 

  CLA  (1.4استفاده از بیفیدوباکتریوم ها باعث افزایش جزئی  

از   بعد  تخمیری  شیرهای  در  در    7برابر(  نگهداری    4روز 

در    Bb-12   ب. انیمالیس.  [ 60] درجه سانتیگراد شده است  

  CLAشیر پس چرخ بعد از گرمخانه گذاری باعث افزایش  

بازساخته حاوی  [ 61] شده است     % 0.2. در شیر پس چرخ 

روغن کنجد هیدرولیزشده، بعضی از آغازگرهای مزوفیل از  

لاکتیسقبیل   دی  بیوواریته    لاکتیسزیرگونه    لاکتوکوکوس 

لاکتیس مزنتروئیدسو    استی  زیرگونه    لویکونوستوک 

از    مزنتروئیدس بیشتری  تولید  با    CLAمقدار  مقایسه  در 

لاکتوباسیلوسجنس قبیل  از  پروبیوتیک  پروپیونی  های  ها، 

 .  [ 62] ها دارند ها و پدیوکوکوسها، انتروکوکوسباکتریوم

سویه از میان   126تولید شده از    CLAای میزان  در مطالعه 

براث غنی    MRSدر محیط کشت     بیفیدوباکتریومگونه    31

با   است.    0.5شده  بررسی شده  لینولئیک  اسید  لیتر  در  گرم 

گونه به    CLAتولیدکننده    بیفیدوباکتریومهای  بیشتر  متعلق 

ها سویه  بود که در بین آن    ب. سودوکاتنولاتومو    ب. بروی

بروی تولیدکننده    WC0421  ب.  .  [43] بود    CLAبهترین 

مطالعه  در  تولید  همچنین  دیگر،  سویه    36در    CLAای 

کشت    بیفیدوباکتریوممختلف   محیط  غنی    MRSدر  براث 

میلی گرم در میلی لیتر اسید لینولئیک ارزیابی شد.   0.5شده با  

از   گرمخانه  7بعد  و  میکروبی  رشد  در  ساعت    37گذاری 

ساعت مشخص شد که از بین   72درجه سانتیگراد به مدت  

بیفیدوم،  ب. برویها، سویه های  بیفیدوباکتریوم ب. و    ب. 

از  می  سودولانگوم مختلفی  ایزومرهای  از    CLAتوانند  را 

. در تحقیقی دیگر، قابلیت  [ 63] تولید کنند    % 53.5تا    19.5%

با مقادیر مختلف اسید   LMC520  ب. برویدر    CLAتولید  

شد.   بررسی  مختلف  شده  داده  کشت  شرایط  در  لینولئیک 

مقدار   از    CLAبیشترین  گذاری    24بعد  گرمخانه  ساعت 

در    1با    MRSمحیط   لینولئیک  اسید     pH 5.5میلی مولار 

. علیرغم تاثیر مثبت  [ 64] تحت شرایط بی هوازی بدست آمد  

در بسیاری از مطالعات،     CLAها بر روی تولید  پروبیوتیک

بی  CLAها روی مقدار در یکسری از تحقیقات، پروبیوتیک

 تاثیر بوده اند.
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 Manzo  ( همکاران  که  2015و  دادند  گزارش  ل. ( 
را    CLAمقدار    Bb-12  ب. انیمالیسو    La-5  اسیدوفیلوس

باعث   بلکه  ندادند  افزایش  پاستوریزه  گاو  شیر  در  تنها  نه 

افزایش آن در غذای کودک با محتوای اسید لینولئیک بالا و  

حاوی پری بیوتیک گالاکتوالیگوساکارید نیز نشدند. یافته آن  

تقویت کرد که مقدار   این فرضیه را  اندازه گیری    CLAها 

شده در محصولات تخمیری از اول در شیر گاو وجود داشته  

پروبیوتیک آنجاییکه  از  تحقیق،  این  طبق  اضافه  است.  های 

نشد، مقدار    CLAدار در مقادیر  شده منجر به تغییرات معنی

CLA   توان ارتباطی با تخمیر پروبیوتیکی نداشته است. لذا می

که   نتیجه گرفت  مواردی  اینچنین  در   CLAدر  در حقیقت 

ر حفظ شده است  شکمبه حیوان تولید شده و در طی تخمی

. با توجه به اینکه مقایسه محصولات مختلف بر حسب [ 65] 

به فرد هر محصول و   ویژگی های فیزیکوشیمیایی منحصر 

شرایط خاص تولید و نیز مقایسه سویه های مختلف به جهت  

  ازینویژگی های متابولیسمی هر سویه، آسان نمی باشد، لذا،  

مختلف    یهاخالص و منفرد گونه  یهااست که نقش کشت 

مکان  کیوتیپروب درک  ترک   ییهاسمیجهت    ی دهایاس  ب ی که 

تغ را  ترش  خامه  در  شود.    ییشناسا  ،دهندیم  رییچرب 

 ر یش  ب یبه ترک   یریتخم  یچرب محصولات لبن   دیاس  یمحتوا

دارد.   یبستگ  ریتخم  یدر ط  ییایباکتر   کیمتابول  ت یو فعال  هیاول

در    وستهیچرب خامه ترش به صورت پ  یدهاینمای اس  رخ

است. لذا لازم   رییها در حال تغیرشد باکتر  لیبدل  ریتخم  یط

  ی چرب بررس  یدهایاس  عیتوز   یها رویاست که اثرات باکتر 

 کند. نییرا تع ییمحصول نها یهایژگ یتواند و یشده که م

 

 نتیجه گیری-4

ها روی  های تحقیق حاضر نشان داد که اثر پروبیوتیکیافته 

نمای اسیدهای    و اسیدیته( و رخ  pHهای شیمیایی )ویژگی

  زان یمچرب خامه ترش، بستگی به سویه مورد استفاده دارد. 

به    نیشتریاز ب   تهیدیاسو افزایش    pHآورندگی  قدرت پایین

  ، کوسیل. هلوت یحاو یهامتعلق به نمونه ب یبه ترت نیکمتر

مشاهده شد که تخمیر خامه    بود.   س یب. لاکتو    یل. پاراکازئ

اسیدهای چرب  با سویه مقدار  تغییر  باعث  پروبیوتیک  های 

به طور نشده می شود.  زنجیر و اسیدهای چرب اشباعکوتاه

چرب    یدهایو اس  ریزنجچرب کوتاه  یدهایاس   انیاز م  ،یکل

پاراکازئ،  راشباعیغ تول  یل.   دیاس  زانیم  نیشتریب  دیباعث 

  ن یشتری ب  نیو همچن  ینگهدار  30و    1  یدر روزها  کینولئیل

. به  شد  ی نگهدار  30و    15  یدر روزها  کیریبوت  دیاس  دیتول

های پروبیوتیک در محصولات لبنی طور کلی تلقیح باکتری

از قبیل خامه ترش جهت تولید محصولات لبنی فراسودمند 

از   زمینه  این  در  بیشتری  تحقیقات  باشد.  می  اهمیت  حائز 

سویه نوع  اثر  بررسی  تغییر  لحاظ  بر  پروبیوتیک  های 

نمای اسیدهای چرب    های فیزیکوشیمیایی و تغییر رخویژگی

می نیاز  میمورد  پیشنهاد  گونهباشد.  سویهشود  و  های  ها 

مختلف با پتانسیل بالا در تولید اسیدهای چرب فعال زیستی  

 طی فرآوری و نگهداری خامه ترش ارزیابی شوند. 

 

 سپاسگزاری -5

گروه   گرنت  جایگزین  پژوهشی  طرح  حاصل  تحقیق  این 

تصویب   نامه  شماره  با  گیلان  دانشگاه  غذایی  صنایع 

همکاری    1401/ 2/ 20مورخه    15/پ  14613 با  که  بوده 
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fatty acid profile of sour cream 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Nowadays, probiotic products are among popular foods among 

the consumers due to their different health effects. One of the 

dairy products is sour cream, which has been less noticed, 

although it has high potential for inclusion of the probiotic 

microorganisms. The goal of the present research was 

considering the effects of probiotic cultures on fatty acid profile  

of sour cream. The cream samples were incorporated by 

Lactobacillus casei, L. helveticus and Bifidobacterium lactis as 

single cultures. The pH values, acidity and fatty acid profiles 

were evaluated at the time of 1, 15 and 30 days of storage period. 

The mentioned parameters were compared to the control cream. 

Concentrations of short-chain fatty acids in cultured cream 

samples differed depending on the used cultures. Moreover, 

probiotics caused the change in medium chain, saturated and 

polyunsaturated fatty acid content in fermented cream. Among 

the short-chain fatty acids and unsaturated fatty acids, L. 

paracasei caused the highest production of linoleic acid in 1 and 

30 days of storage as well as the highest production of butyric 

acid in 15 and 30 days of storage. Generally, production of 

probiotic sour cream can be a functional value-added product in 

the dairy industry. 
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