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در خامه ترش و بررسی    بیفیدوباکتریوم لاکتیس و    ل. هلوتیکوس ،  لاکتوباسیلوس پاراکازئیزنده مانی  

 تاثیر آن ها بر ویژگی های بافتی و حسی محصول  

 1رضا کریمی

 . استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده علوم کشاورزی، دانشگاه گیلان، رشت، ایران -1

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 

 مقاله :   یخ هایتار
 

 15/10/1402افت: یخ دریتار

 20/12/1402رش: یخ پذیتار

بررسی  خامه ترش   ویژگی های بافتی و حسی تاثیر باکتری های پروبیوتیک بر در مطالعه اخیر

و   ل. هلوتیکوس،  لاکتوباسیلوس کازئیشد. نمونه های خامه با سه باکتری پروبیوتیک شامل  

، زنده مانی باکتری pHبه صورت کشت منفرد تلقیح شدند. مقادیر    بیفیدوباکتریوم لاکتیس

  30و  15، 1های پروبیوتیک، ویژگی های بافتی و حسی نمونه های خامه ترش در روزهای 

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

ی(  و چسبندگ   یکنواختی  ،یسفتقابلیت زیستی پروبیوتیک ها، ویژگی های بافتی )  ،pHمقادیر  

ی( انسجام و بدطعم  ،یبو، حالت خامه ا  ،یترش  ،یطعم، پس طعم فلزو ویژگی های حسی )

در مجموع، تلقیح باکتری    در نمونه های خامه بسته به نوع کشت مورد استفاده تغییر کردند.

حصول سلامتبخش جدید در بازار  های پروبیوتیک به خامه ترش می تواند باعث تولید یک م

 محصولات لبنی باشد.
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 مقدمه -1

غذا حاو  ا یفراسودمند    ییمحصولات    ی باتیترک  یعملگرا 

فعال در نظر   ستیز  بات یهستند که ممکن است به عنوان ترک 

ا باعث  و  شده  شوند    جادیگرفته  سلامتبخش   .[ 1] خواص 

لبن م  یمحصولات  پتانس  یمختلف    ی برا  یخوب  لیتوانند 

دسته مهمی از   .[ 2] فراسودمند داشته باشند    ییمحصولات غذا

که بدلیل   [3] غذاهای فراسودمند، محصولات پروبیوتیک بوده  

حضور پروبیوتیک ها تاثیرات مختلفی بر سلامت انسان دارند 

از  آن.  [ 4]  لبن  دسته  چرب  یمحصولات  درصد   ی بالاتر  یکه 

 کمک به زنده مانی  یبرا  محافظت کنندگی بالاتریدارند اثر  

بوفالو،    یریتخم  ریمثال، در ش  یبرا  .[ 5] ها دارند    کیوتیپروب

مان  یچرب  ریمقاد زنده  حفظ  باعث    لوس یلاکتوباس  یبالا 

  ی نگهدار  ی در ط  تهیدیمقاومت به اس  شیو افزا  لوسیدوفیاس

  ی چرب  ر یبا مقاد  گریمحصولات د  ی . برا[ 6] شود   یمحصول م

  ، یچرب  % 10  ی بز حاو  ریو ماست حاصل از ش  ی بالا شامل بستن

مان اس  شتریب  یزنده  است    دهید  لوسیدوفیل.  .  [ 7] شده 

بالاتر   یبوفالو با درصد چرب  ریحاصل از ش  یلبن  یها  یدنینوش

  لوسیدوفیل. اس  یزنده مان  شیگاو، باعث افزا  ریش  یاز چرب

  ی . در محصولات[ 8] شده است    یخچالی  یروز نگهدار  21  یط

چرب درصد  ن  یبا  کره  مانند  که    زیبالاتر  است  شده  گزارش 

.  [ 10,  9] زنده بمانند    یکاف  ر ی توانند در مقاد  ی ها م  ک یوتیپروب

حتی درصد چربی بالاتر در بعضی از پنیرها در مقایسه با بقیه  

بهتر  مانی  زنده  برای  عاملی  عنوان  به  لبنی  محصولات 

گذشته از محصولات    [ 11] پروبیوتیک ها گزارش شده است  

تواند  یکه به صورت بالقوه م ی از محصولات یکیفوق الذکر، 

ها باشد، خامه ترش است    کیوتیپروب   یبرا  یخوب  کسیماتر

از محصولات  یچرب  یکه درصدها  یرهایمانند ش  یآن بالاتر 

(  نهی)پخش  دیسپرمانند کره و ا   یپرچرب و کمتر از محصولات

مختلف مورد استفاده قرار   ی ها در خامه ها کیوتی است. پروب

اند   پروب  ی کسری.  [ 14-12] گرفته  ن  کی وتیاز  در خامه    ز یها 

خامه    .[ 15] ( بکار گرفته شده اند یدیآنالوگ )تقل یقناد یها

ترش از خامه استاندارد شده، هوموژن شده، حرارت داده شده  

شود که    یم  دیتول  یکیلاکت  یها   یتوسط باکتر  رشدهیو تخم

  ی م  دیها را تول  ت ی متابول  ریو سا   کیلاکت  دیها، اس  یباکتر  نیا

  ینوع از خامه استفاده م  نی نام ا  یبرا  یمختلف  ی. اسامندینما

کشت داده شده، خامه    هشود که عبارتند از خامه ترش، خام

. لازم به ذکر است رهیو غ  یدیخامه اس  ده،یخامه رس  ،یریتخم

  ییا یمیشده به روش ش  یدی ترش اس   یاز خامه ها  یکسر یکه  

با اضافه    ریتخم  ندیفرآ  ی( ممکن است به جایری)و نه تخم

اس قب   ییدهایکردن  اس   کیاست   دیاس  ک،یلاکت  دیاس   لیاز   دیو 

گلوکونودلتالاکتون ترش   ایو    دهایاس  نیمخلوط ا  ای   کیتریس

بعضا  باشند.  آمده  بدست  و  ها  "شده  هم    یبیترک   یروش 

شود. گرفته  بکار  که  دارد  های    احتمال  متابولیت  میان  از 

ها   یاز باکتر  یتواند توسط بعض  یم  کیتریس  دیاسمختلف،  

  ک یوستاتی تواند اثرات باکتر  یم  کیلاکت  دیاس  یشده، ول  ریتخم

ها شود. در خامه    یداشته و باعث متوقف شدن رشد باکتر

  یناش  یکروبیم   یها  ت یو متابول  کیلاکت  دیاس  ،یریتخم  یها

توانند بافت خامه را قوام داده و باعث بهبود مزه    یم  ریاز تخم

  ر یغ/ی)معمول  نیریاز خامه ش  شتریآن شوند. طعم خامه ترش ب

ن و  بوده،  مطلوب  آلودگ   زیترش(  فرآ  یاحتمال  از    ند یبعد 

ش  یحرارت خامه  از  کمتر  ترش  خامه    . [ 16] است    نیریدر 

محدود اطلاعات  تاث  یاگرچه  با  رابطه  در  با  رابطه   ریدر 

و  ک یوتیپروب بر  ترش  ی و حس  یبافت  ی ها  ی ژگ یها  و    خامه 

 یوجود دارد، اما به طور کل  زنده مانی آن ها در خامه ترش

  دیتول  یبرا  جدید  یکردیتواند رو  یها م  کیوتی با پروب  ریتخم

در این  محصول فراسودمند باشد و    کیخامه ترش به عنوان  

  دست  نیاز ا  یمندمحصولات فراسود  بتوانند  یلبن  ع یصناراستا  

اثرات کشت    ریتاث   یمطالعه بررس  نیکنند. هدف از ا  دیرا تول

خامه ترش و    یو حس  یبافت  یها  یژگ یبر و   کیوتی پروب  یها

 . است در این محصول آن ها  یزنده مان
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 مواد و روش ها -2

  . تولید و تلقیح نمونه های خامه1.2

خامه   های  نمونه  اولیه  تولید    %30تولید  شرکت  در  چربی 

صورت   کاله  سولیکو  لبنی  های  عملیات  فرآورده  پذیرفت. 

درجه سانتیگراد به مدت   80پاستوریزاسیون خامه در دمای  

دمای    25 تا  آن  کردن  و خنک  به    42ثانیه  سانتیگراد  درجه 

عنوان دمای میانگین بهینه برای تلقیح باکتری های پروبیوتیک  

های باکتری  شد.  پاراکازئشامل    کی وتیپروب  انجام  ل.   ،یل. 

 Lallemandاز شرکت از شرکت    سیب. لاکتو    کوسیهلوت

Health Solutions  .کشت منفرد باکتری های   تهیه شدند

ک نمونه نیز به عنوان بکار رفته و  ی  1جدول    پروبیوتیک طبق

شد گرفته  نظر  در  شاهد  به  نمونه  پروبیوتیک  های  کشت   .

گرم نمونه خامه     100گرم در    0.02صورت مستقیم در غلظت  

تلقیح شد. مطابق با تلقیح و کشت اولیه، غلظت تلقیحی در 

خامه   های  خامه  CFU/g  710نمونه  های  نمونه  سپس  بود. 

در   تخمیر،  انجام  سانتیگراد  42جهت  مدت     درجه    12به 

افت نماید. بعد از تخمیر    pHساعت گرمخانه گذاری شده تا  

درجه سانتیگراد سرد شده و   4نمونه ها تا دمای  ،pHو افت 

 روز در یخچال نگهداری شدند.  30به مدت 

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 

 

 pHاندازه گیری  .1.2

 )Mettler Toledo(  متر  pH ازها با استفاده    نمونه  pHمیزان  

دوره    طی   2852طبق روش استاندارد ملی ایران به شماره  

 
1 -Firmness 
2 -Consistency 

دستگاه   ، pHگیری  اندازه  از  قبل.  ندگیری شد  نگهداری اندازه

pH    متر توسط بافرهـای( 7اسـتاندارد pH 4  و  pH   )  کالیبره

  pH. لازم به ذکر است که با توجه به کلیدی بودن میزان  شد

نیز نشان   2که در جدول    pHمقادیر    نمونه ها در تفسیر نتایج،

داده شده، در تحقیق مشابه دیگری که بر روی مطالعه پروفایل  

 اسیدهای چرب بوده نیز گزارش گردیده است. 

 زنده مانی باکتری های پروبیوتیک . شمارش 3.2

واتر پپتون  در  سازی  رقت  از  های    ،بعد  باکتری  شمارش 

کشت   محیط  از  استفاده  با  حاوی    آگار  MRSپروبیوتیک 

0.15%  bile  بی هوازی  و گرمخانه گذاری به صورت    گاوی

ساعت انجام شد    72درجه سانتیگراد به مدت    37در دمای  

 [17 ,18 ]  . 

 . آنالیز بافت 4.2

از   بافتی  پارامترهای  گیری  اندازه   Textureدستگاه  برای 

analayser    مدلTA.XT plus    استفاده گردید. از پروب

P/25  میلی متر بر ثانیه،   2استفاده شده و سرعت تست اولیه

میلی متر بر ثانیه، سرعت پس از تست    1سرعت تست اصلی  

تست    2 مسافت  و  ثانیه  بر  متر  بود.    30میلی  متر  میلی 

اندازه گیری و گزارش   3و چسبندگی  2، قوام1پارامترهای سفتی 

   .[ 19] گردید 

 . آنالیز آماری5.2

و   مختلف  نگهداری  های  زمان  در  مختلف  تیمارهای 

آزمایشات مربوطه با طرح فول فاکتوریل انجام شد. نتایج با 

با    SPSS 18.0با استفاده از برنامه آماری    ANOVAروش  

تجزیه و    %5آزمون چند دامنه ای دانکن در سطح معنی داری 

تحلیل شد. در جداول نتایج، وجود تفاوت معنی دار با حروف  

 کوچک متفاوت مشخص گردید.

3- Adhesiveness   
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 نتایج و بحث -3

 . نتایج مربوط به زنده مانی باکتری های پروبیوتیک 1.3

طی   شده  شمارش  پروبیوتیک  های  باکتری  زیستی  قابلیت 

نشان داده   3دوره نگهداری در جدول    30و    15،  1روزهای  

های   باکتری  در جمعیت  تفاوت جزئی  علیرغم  است.  شده 

پروبیوتیک در روز اول نگهداری، تفاوت معنی داری بیم آن  

ل. به صورت جزئی رشد اولیه    .(p<0.05)ها مشاهده نشد  

دوره    15از دو باکتری دیگر بیشتر بود. در روز    هلوتیکوس 

کمتر از دو باکتری    ب. لاکتیسنگهداری، جمعیت زنده مانده  

جمعیت   و  بوده  دیگر  پاراکازئیپروبیوتیک  ل.  و    ل. 
با هم تفاوت معنی داری نداشتند. برعکس روز    هلوتیکوس

به صورت    ل. پاراکازئینگهداری جمعیت    15نخست، در روز  

 30باکتری پروبیوتیک دیگر بیشتر بود. در روز    جزئی از دو

از همه بیشتر بوده و جمعیت    ل. پاراکازئینگهداری، جمعیت  

لاکتیس بود    ب.  کمتر  بقیه  از  داری  معنی  طور  به  نیز 

(p>0.05)  و    ل. پاراکازئی. در طول دوره نگهداری، جمعیت

نگهداری بدون تغییر معنی دار   15تا    1از روز    ل. هلوتیکوس

روز   در  و  حالیکه    30بوده،  در  کرد،  پیدا  کاهش  نگهداری 

.  (p<0.05)پیوسته در حال کاهش بود  ب. لاکتیسجمعیت 

 15تا    1از روز    ل. پاراکازئیلازم به ذکر است که جمعیت  

. به طور (p>0.05)نگهداری رشد جزئی غیرمعنی دار داشت  

  ب.از همه بیشتر و زنده مانی    ل. پاراکازئی کلی، زنده مانی  
گونه    لاکتیس هر  تغییرات جمعیت  روند  بود.  کمتر  همه  از 

معقول است. این ارتباط دو    pHپروبیوتیک و روند تغییرات  

طرفه به صورتی است که هر زمان جمعیت میکروبی افزایش  

کاهش داشته و همین   pHیابد در اثر تولید اسید بیشتر، میزان  

مانی    pHکاهش   زنده  افت  باعث  نگهداری  دیگر  بازه  در 

 پروبیوتیک می شود. 

 

Table 2 pH values of the cream samples during the storage 

 

 

 

 

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

 

 

Table 3 Survival of the probiotic bacteria in the cultured creams (CFU.g-1) 

Treatments 
Storage days* 

1 d 15 d 30 d 

Control --- --- --- 

L. paracasei 5.1×108 aA 7.1×108 aA 3.2×107 aB 

B. lactis 8.2×108 aA 5.1×107 bB 6.4×105 cC 

L. helveticus 9.3×108 aA 8.4×108 aA 4.2×106 bB 

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

*Different uppercase superscript in a same row indicate significant differences between storage days 

 

Treatments 
pH values* 

Control L. paracasei B. lactis L. helveticus 

1 d 6.75±0.05a 4.43±0.04c 5.18±0.01b 4.2±0.04d 

15 d 6.59±0.04a 4.28±0.03c 4.99±0.01b 4.09±0.03d 

30 d 6.45±0.03a 4.18±0.01c 4.52±0.02b 3.95±0.03d 
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کاهش جمعیت پروبیوتیک فارغ از بالا رفتن میزان اسیدیته و 

، می تواند به دلیل متابولیت های دیگر همچون  pHکاهش  

باشد. نیز  ترش    اسیدهای چرب  خامه  در  اینکه  به  توجه  با 

اسیدهای  از  مختلفی  مقادیر  پروبیوتیک،  ترش  خامه  بویژه 

چرب کوتاه زنجیر و بلند زنجیر، و همچنین اشباع و غیر اشباع  

می   پروبیوتیک  های  باکتری  زیستی  قابلیت  شود،  می  تولید 

تواند تحت تاثیر این اسیدهای چرب تولید شده طی تخمیر 

یکی از دلایل کاهش زنده مانی باکتری های  قرار گیرد. لذا،  

پروبیوتیک طی تخمیر یا نگهداری می تواند بدلیل اسیدهای 

  کینولئ یل  دیسشده است که ا   گزارش  چرب تولید شده باشد.

  لوس ی لاکتوباساز رشد    یلتری آگار کاغذ ف  ونیفوزیدر روش د

سلول،    یعیمتابولسم طب  یرو  ر یو تاث  یسلول  ی غشا  یبا نابود

  ی رو  کی نولئیل  ی دهایاس  ی. اثر مهار [ 20] کند    یم  ی ریجلوگ 

م  یباکتر  نفوذپذ  یها  به    یی ای باکتر  ی غشا  یبالا  یریتواند 

نشان داده    نی. همچن[ 21] آن باشد    یعملکرد سورفاکتانت  لیبدل

 ومی دوباکتریفیبو    [ 22]   لوسیلاکتوباس شده است که مهار رشد  

بوده و    ییایباکتر  هیوابسته به سو   کینولئیل  دیتوسط اس [ 23] 

 ندارد. ییای به گونه باکتر یبستگ

 

 . نتایج مربوط به ویژگی های بافتی2.3

سفتی،  شامل  بافتی  مختلف  های  ویژگی  حاضر،  تحقیق  در 

گرفتند قرار  بررسی  مورد  چسبندگی  و  در     یکنواختی  که 

، در  (firmness)از نظر سفتی  نشان داده شده اند.    4جدول  

هر سه روز دوره نگهداری نمونه شاهد کمترین سفتی را داشته 

که قابل انتظار بود. روند مشابهی برای هر تیمار نسبت به سایر  

تیمارها در هر روز نگهداری مشاهده شد. نمونه تلقیح شده با  

هلوتیکوس با    ل.  شده  تلقیح  نمونه  و  سفتی  ب.  بیشترین 
با    لاکتیس شده  تلقیح  های  نمونه  بین  در  را  سفتی  کمترین 

نگهداری داشتند.   30و    15،  1پروبیوتیک ها در هر سه روز  

، نیز در هر سه روز دوره  (consistency)از نظر یکنواختی  

نگهداری کمترین یکنواختی در نمونه شاهد مشاهده شد. در  

نمونه های    30و  15،  1هر سه روز   بین  از  نگهداری،  دوره 

ترین یکنواختی متعلق به نمونه  تلقیح شده با پروبیوتیک، بیش

و کمترین یکنواختی مربوط به    ل. هلوتیکوستلقیح شده با  

با   شده  تلقیح  لاکتیسنمونه  چسبندگی   ب.  نظر  از  بود. 

(adhesiveness)  ،  نمونه شاهد کمترین میزان چسبندگی را

و    ل. هلوتیکوسدر طول دوره نگهداری داشت. نمونه حاوی  

نگهداری به ترتیب بیشترین و    30و    1در روز    ب. لاکتیس

خلاف  تغییریافته  روند  تنها  داشتند.  را  چسبندگی  کمترین 

برای چسبندگی مشاهده شد   15انتظار از نظر بافتی در روز  

حاوی   نمونه  لاکتیسکه  نمونه    ب.  از  بیشتری  چسبندگی 

به طور کلی، از نظر ویژگی های    داشت.  ل. پاراکازئیحاوی  

تی و چسبندگی، نمونه های حاوی  بافتی شامل سفتی، یکنواخ

سفت تر، یکنواخت تر و چسبنده تر از سایر   ل. هلوتیکوس

با   شده  تلقیح  های  نمونه  و  بوده  ها  لاکتیسنمونه  در   ب. 

مجموع امتیاز کمتری از لحاظ ویژگی های بافتی گفته شده 

ها   پروبیوتیک  با  شده  تلقیح  های  نمونه  سایر  با  مقایسه  در 

 داشتند.
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Table 4 Textural characteristics of the cultured creams after 1, 15 and 30 days of storage* 

Treatments 

Firmness  Consistency  Adhesiveness 

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

Control 21.29±1.2d 41.58±2.1d 55.82±2.3d  473.42±4.6d 512.155±4.4d 1132.67±8.6d  -52.05±4.3d -65.79±3.6d -77.22±3.8d 

L. paracasei 187.53±4.7b 256.63±2.5b 253.16±2.7b  4045.56±8.5b 6109.65±8.3b 5722.05±8.7b  -876.94±5.8b -1161.83±4.5c -949.55±4.7b 

B. lactis 56.99±7.4c 199.36±5.7c 184.81±5.9c  1108.13±7.9c 4568.04±7.7c 3724.07±5.0c  -203.23±3.6c -1457.59±4.6b -887.01±4.8c 

L. helveticus 359.89±6.4a 431.22±3.7a 387.88±3.9a  8616.69±6.9a 10600.88±6.7a 9522.28±7.9a  -1645.15±8.9a -2103.60±9.6a -1636.01±9.8a 

*Different lowercase superscript in a same column indicate significant differences between treatments 
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 . نتایج مربوط به ویژگی های حسی3.3

شامل   مختلف  های حسی  ویژگی  تحقیق حاضر،  طعم، در 

فلز طعم  ا   ،یترش  ،یپس  خامه  حالت  و    ،یبو،  انسجام 

  7و    6،  5مورد ارزیابی قرار گرفته و در جداول     یبدطعم

و   15،  1نشان داده شده اند که به ترتیب مربوط به روزهای  

دوره نگهداری می باشند. در روز اول نگهداری، نمونه   30

کنترل بغیر از حالت خامه ای و مزه، از نظر بقیه ویژگی ها از  

، ل. پاراکازئیهمه نمونه ها امتیاز کمتری داشت. نمونه حاوی  

از لحاظ بو، ترشی، پس طعم فلزی، از بقیه نمونه ها امتیاز 

از لحاظ انسجام،   ب. لاکتیسبیشتری داشت. نمونه حاوی  

بیشتری داشت.    حالت خامه ای و مزه، از بقیه نمونه ها امتیاز

از لحاظ بدطعمی از همه نمونه    ل. هلوتیکوس، نمونه حاوی  

 ها امتیاز بیشتری داشت. 

 

Table 5 Organoleptic characteristics of the cultured creams after 1 days of storage 

Treatments 
Off-note Cohesiveness Creaminess Odor Sourness Metallic 

aftertaste 

Taste 

Control 0.5d 0d 4b 2d 0.5d 0d 4.25b 

L. paracasei 2b 2.5b 2.5c 3.5a 2a 1.5a 3c 

B. lactis 0.75c 3.5a 4.75a 2.5c 1.5b 1b 4.75a 

L. helveticus 2.5a 2c 2.25d 3.25b 1c 0.5c 2.5d 

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

 

از   15در روز   انسجام  نظر  از  کنترل  نمونه  دوره نگهداری، 

، ل. پاراکازئیبقیه نمونه ها امتیاز بالاتری داشت. نمونه حاوی  

از نظر ترشی امتیاز بالاتری نسبت به بقیه نمونه ها داشت.  

، از نظر حالت خامه ای و مزه امتیاز  ب. لاکتیسنمونه حاوی  

حاوی   نمونه  داشت.  ها  نمونه  بقیه  به  نسبت  ل. بالاتری 

، از نظر بدطعمی، بو و پس طعم فلزی نسبت به هلوتیکوس

 بقیه نمونه ها امتیاز بالاتری داشت.

 

Table 6 Organoleptic characteristics of the cultured creams after 15 days of storage 

Treatments 
Off-

note 

Cohesiveness Creaminess Odor Sourness Metallic 

aftertaste 

Taste 

Control 2b 4a 2c 1.5d 0.5d 0d 2.25d 

L. paracasei 2b 2.5c 2.5b 3b 3.5a 2b 3b 

B. lactis 1c 3.5b 4.75a 2.5c 1.5c 1c 4.75a 

L. helveticus 2.5a 3.5b 2.5b 3.5a 2b 2.5a 2.5c 

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

 

دوره نگهداری، نمونه کنترل از لحاظ بدطعمی و  30در روز 

انسجام، از بقیه نمونه ها امتیاز بالاتری داشت. نمونه حاوی  

، از نظر بو و ترشی از بقیه نمونه ها امتیاز بالاتری ل. پاراکازئی

از نظر حالت خامه ای و    ب. لاکتیسداشت. نمونه حاوی  

ل.  مزه امتیاز بالاتری از بقیه نمونه ها داشت. نمونه حاوی  
از نظر بو و پس طعم فلزی امتیاز بالاتری نسبت   هلوتیکوس

 به بقیه نمونه ها داشت.  
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Table 7 Organoleptic characteristics of the cultured creams after 30 days of storage 

Treatments 
Off-

note 

Cohesiveness Creaminess Odor Sourness Metallic 

After taste 

Taste 

Control 3.5a 4a 1.75c 2c 0.5d 0d 2b 

L. paracasei 2.5c 1.5d 2b 3a 3a 2b 2b 

B. lactis 1d 2.5b 4a 2.25b 1.5c 1c 4.25a 

L. helveticus 3b 2c 1.5d 3a 2.5b 2.5a 1.5c 

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

 

و   نگهداری  مختلف  های  دوره  به  توجه  با  کلی،  طور  به 

داده   امتیازات  همچنین  و  مختلف  شده  بررسی  پارامترهای 

شده توسط ارزیابان حسی، از میان نمونه های تلقیح شده با  

حاوی   نمونه  لاکتیسپروبیوتیک،  حسی    ب.  های  ویژگی 

از بقیه   از نقطه نظر حالت خامه ای و مزه  بهتری خصوصا 

حاوی   نمونه  و  هلوتیکوسداشته  حسی    ل.  های  ویژگی 

فلزی  طعم  پس  و  بدطعمی  نظر  نقطه  از  خصوصا  بدتری 

 نسبت به بقیه دارد. 

 

 نتیجه گیری -4

نتایج مطالعه اخیر نشان داد که اثر پروبیوتیک ها روی ویژگی  

های بافتی و حسی خامه ترش، بستگی به سویه مورد استفاده  

از همه بیشتر و    ل. پاراکازئیبه طور کلی، زنده مانی  دارد.  

از نظر ویژگی های  از همه کمتر بود.    ب. لاکتیسزنده مانی  

بافتی شامل سفتی، یکنواختی و چسبندگی، نمونه های حاوی  

سفت تر، یکنواخت تر و چسبنده تر از سایر    ل. هلوتیکوس

با   تلقیح شده  های  نمونه  و  بوده  ها  لاکتیسنمونه  در    ب. 

مجموع امتیاز کمتری از لحاظ ویژگی های بافتی گفته شده  

ها   پروبیوتیک  با  تلقیح شده  نمونه های  با سایر  مقایسه  در 

 ب. لاکتیسمونه حاوی  از نظر ویژگی های حسی، نداشتند.  

ویژگی های حسی بهتری خصوصا از نقطه نظر حالت خامه 

ویژگی های حسی    ل. هلوتیکوسای و مزه و نمونه حاوی  

فلزی  طعم  پس  و  بدطعمی  نظر  نقطه  از  خصوصا  بدتری 

تلقیح باکتری های پروبیوتیک در خامه  نسبت به بقیه داشتند.  

ترش به عنوان تولید یک محصول لبنی فراسودمند می تواند 

اثر   بررسی  لحاظ  از  تکمیلی  تحقیقات  باشد.  اهمیت  حائز 

و   بافتی  های  ویژگی  تغییر  بر  پروبیوتیک  های  سویه  سایر 

حسی پیشنهاد می شود. همچنین دیگر گونه ها و سویه های  

پتان با  و پروبیوتیک  فرآوری  طی  مانی  زنده  بالای  سیل 

 نگهداری خامه ترش می توانند ارزیابی شوند. 

 سپاسگزاری -5

گروه   گرنت  جایگزین  پژوهشی  طرح  حاصل  تحقیق  این 

تصویب   نامه  شماره  با  گیلان  دانشگاه  غذایی  صنایع 

تاریخ    15/پ  14613 به  با    1401/ 2/ 20مربوط  که  بوده 

همکاری شرکت تولید فرآورده های لبنی سولیکو کاله انجام  

 شده است. 
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lactis in sour cream and considering their effects on textural and sensorial 

properties of the product 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In the present study the effects of probiotic bacteria on textural and 

sensorial attributes  of sour cream was considered. The cream samples 

were incorporated by three probiotic bacteria including Lactobacillus 

casei, L.helveticus and Bifidobacterium lactis as single culture. The pH 

values, viability of probiotics, textural and sensorial features were 

evaluated at the time of 1, 15 and 30 days of storage. The mentioned 

parameters were compared to the control cream sample. The pH values, 

probiotic survival, textural (firmness, consistency and adhesiveness) and 

sensorial (off-note, cohesiveness, creaminess, odor, sourness, metallic 

after taste, taste) properties of cultured cream samples differed depending 

on the used cultures. Totally, incorporation of probiotic bacteria into sour 

cream can result in manufacturing of a new healthy product in the market 

of dairy products. 
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