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 15/12/98تاریخ پذیرش:                                                                                                    11/9/98تاریخ دریافت: 

 چکیده

    ها و بهبود دهنده مکانیسم لاکتوز های درمانی مانند جلوگیری از اسهال، سرطان، عفونتغذاهای پروبیوتیکی دارای ویژگی سابقه و هدف:

( در جهت تولید کره پروبیوتیک log cfu/g 108) لاکتوباسیلوس کازئیو باکتری  %(15)به مقدار  اثر افزودن فندقپژوهش  نیدر اباشند. می

 قرار گرفت. یمورد بررسحاوی فندق 

(، -C18°روز در فریزر ) 120و  (C4°) روز در یخچال 60به مدت  گرم( و نگهداری آنها500های کره )نمونه پس از تهیه ها:مواد و روش

محصول و  ، بافت و پذیرش کلی(طعم ،عطری )حس ی فیزیکی شیمیایی )محتوای رطوبت، عدد اسیدی، عدد پراکسید، عدد یدی(،هایژگیو

 در آن بررسی شد. لاکتوباسیلوس کازئیمانی زنده

کنترل عدد پراکسید، عدد اسیدی، محتوای رطوبت، سفتی بافت و با  سهیدر مقاکره پروبیوتیک حاوی فندق نشان داد که  جینتا :هايافته

و  (C4°) روز در یخچال 60به مدت  یداشتند. در طول نگهدار بالاتری زردیشاخص و عدد یدی، شاخص قرمزی و  شاخص روشنایی کمتر

، عدد یدی، سفتی بافت و رطوبت یمحتوا و شیها افزانمونهعدد پراکسید، عدد اسیدی، شاخص قرمزی و زردی  زین (-C18°روز در فریزر )120

در هر دو دما  لاکتوباسیلوس کازئیاما مقدار  ، مناسبینگهداردر دوره  یباکتر یبقا. افتیها با گذشت زمان کاهش نمونه شاخص روشنایی

 قرار گرفتند.مورد تأیید  نمونههر دو  ،یحس یابیدر ارزکاهش یافت و 

کره پروبیوتیکی حاوی مغز فندق به دلیل دارا بودن مقادیر بالای اسیدهای چرب ضروری به عنوان فراورده فراسودمند در مقیاس  گیري: نتیجه

 شود.  پیشنهاد میصنعتی 

  ، پروبیوتیکلاکتوباسیلوس کازئیکره، فندق،  واژگان كلیدي:

  مقدمه 

های زندده ای هسدتند کده در    ها میکروارگانیسمپروبیوتیک

در حدال  د. کنند مقادیر کافی به نفع سلامت میزبان عمدل مدی  

-حاضر مصرف پروبیوتیک از طریق مواد غذایی یکی از محبوب

  بده  افزوندی  روز تمایل اخیر سالهای درباشد. میترین گزینه ها 

 عوامدل  عندوان  بده  پروبیوتیدک  هدای میکروارگانیسم از ستفادها

 مهمترین. شودمی مشاهده لبنی هایفراورده در بخش سلامتی

 دستگاه کنندهدعفونیضشامل ویژگی  هاپروبیوتیک مفید اثرات

 بهبدود  لاکتوز، متابولیسم بهبود سرم، کلسترول کاهش گوارش،

    و زایدی شجهد  ضدد  سدرطانی،  ضدد  هایویژگی ،ایمنی سیستم

توقددر رشددد بدداکتری  و روده التهدداب بهبددود اسددهال، دضدد

هددای لاکتوباسددیلوس و جددنس (.1اسددت ) هلیکوبدداکترپیلوری

بیفیدددوباکتر دو نددوم معمددول پروبیوتیددک مددورد اسددتفاده در  

یدک بداکتری    لاکتوباسیلوس کازئیهای شیری هستند. فراورده

ای، غیر اسپورساز، مزوفیدل، هتروفرمانتداتیو و   گرم مثبت، میله

برای تولیدد اسدید لاکتیدک دارد.    متحرک و ظرفیت بالایی غیر

های لاکتوباسیلوس یافت فعالیت این باکتری بیش از سایر گونه

های تخمیری شیر بوده و قادر به تخمیر طیدر  شده در فراورده

های موجود در محیط اسدت. تحقیقدات   وسیعی از کربوهیدرات

لاکتوباسدیلوس  ای از دانشمندان خاصیت آنتی اکسدیدانی  عده
تدرین  یکدی از قددیمی   تولیدد کدره  بات کرده اسدت.  را اث کازئی
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باشد کده بدا توسدعه    شیر می نگهداری ترکیبات چربی روشهای

 .تکامل تدریجی یافدت  تکنولوژی و استفاده از تجهیزات متنوم،

های شیری پرچرب نظیر کره بده دلیدل داشدتن مقددار     فراورده

تواننددد در بددالایی از اسددیدهای چددرب اشددبام و کلسددترول مددی

فهرست ریسک فاکتورهای بیماری قلبی قرار گیرندد. محققدان   

گددزارش کددرده انددد بددین دریافددت اسددیدهای چددرب اشددبام و  

های قلبدی و  نشانگرهای بیولوژیک مختلر برای ریسک بیماری

 LDL (Low-densityعروقی مانند فشار خون بدالا، کلسدترول   

lipoproteins     و مقاومت بده انسدولین ارتبداج وجدود دارد بده ) 

نحوی که مصرف بالای اسیدهای چدرب لوریدک، پالمیتیدک و    

ش داده و بدالعکس اسدیدهای   را افدزای  LDLمیریستیک مقدار 

اما از دیدگاهی دیگر (. 2)دهد اشبام آن را کاهش میچرب غیر

های جدید در مدورد نتدایج سدودمند مصدرف چربدی کده       یافته

 CLA (Conjugatedعمدتاً به حضور اسید لینولئیک کنژوگده  

linoleic acid  شدود، مبحدج جدیددی را در    ( ارتبداج داده مدی

با توجه به  .مورد فراورده های شیری پرچرب مطرح کرده است

یل اسید چرب کره و کداهش مقددار   امعایب مذکور اصلاح پروف

هدای  کلسترول در آن بدون ایجاد افدت محسوسدی در ویژگدی   

دهد میرسد. تحقیقات نشان حسی آن امری ضروری بنظر می

که مغزها با توجه به چربی بالایی که دارا هستند، منبعی غندی  

هدا را  % کل اسیدهای چدرب مغز 75و بیش از  از انرژی هستند

بده   کدره  سازیغنیدهد. اسیدهای چرب غیراشبام تشکیل می

 هدای ویژگدی  دتواند مدی  وسیله مغزها گزینده مناسدبی اسدت و   

 داشدتن  دلیل به فندق مغز .دهد تغییر را کره حسی و شیمیایی

% 17 تدا  13و ربوهیددرات  % ک5/17 ،% اولئیک اسدید 80 حدود

 تواندد  هدا، مدی  ویتدامین  و مواد معددنی  زیادی مقادیر پروتئین و

عدلاوه بدر    .دداشته باشد  انسان سلامتی و تغذیه در مهمی نقش

این فندق حاوی مقدار زیادی فیتواسترول است کده مقددار آن   

گزارش شده است. همچنین روغدن   mg/100g 124-117بین 

در بدین مغزهدا اسدت.     Eفندق دارای بالاترین مقدار ویتدامین  

میزان اسکوالن نیز در فندق بیش از سایر مغزها گدزارش شدده   

هدای  روغن فندق، بدون کلسترول و بیشتر از نوم چربدی است. 

دوگانده اسدت کده بدرای بددن لازم و      چندد پیوندد   اشبام با غیر

ن رو مصرف مغز فندق در سلامتی انسدان و  ضروری است. از ای

-های مختلر به خصوص کداهش بیمداری  جلوگیری از بیماری

 های قلبی عروقی و سرطان تأثیر مثبدت و قابدل تدوجهی دارد   

 ییایمیشد  یهدا یژگیاز و یبرخ (،1391)و همکاران یامام (.3)

قدرار   یبررس فندق مورد و گردو یمغزها شده با پودر یکره غن

عدد اسیدی  داری در معنی نتایج نشان دهنده افزایشکه  دادند

 در پراکسدید  دار عددد  معنی و افزایش مغز حاوی هایدر نمونه

 و کنترل در طی زمدان نگهدداری   و نمونه مغز حاوی هاینمونه

 حداوی  هدای نمونده  در اکسیداسیونی پایداری همچنین کاهش

اضدافه نمدودن    تدأثیر ( 2014و همکاران ) Pawar (.4بود ) مغز

عصاره و پودرهای گیاهی را بر روی پایداری اکسدیداتیو روغدن   

کره مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد عصاره و پودرهدای  

دار عدد پراکسید و افزایش پایدداری   گیاهی سبب کاهش معنی

و   El-Aziz(. 5روغن کره در طی زمان نگهداری شدده اسدت )  

و روغن پالم تصدفیه شدده و در   ( مخلوج کره 2013همکاران )

( کره غنی شدده بدا   1979و همکاران ) Ahmedپژوهشی دیگر 

خدواص فیزیکدی    روغن تصفیه شده سویا و روغن پنبده دانده و  

آن را مورد بررسدی قدرار دادندد    شیمیایی و پایداری اکسایشی 

. با توجه به مزایای ذکر شده و نیز اهمیت تغذیه سدالم،  (6، 7)

اکسیدان و منبدع  ر مغز فندق به عنوان آنتیدر این پژوهش پود

غنددی از اسددیدهای چددرب ضددروری بددرای اولددین بددار بدده کددره 

 یحسد یی و ایمیشی کیزیف هایپروبیوتیک افزوده شد و ویژگی

   پروبیوتیک حاوی مغز فندق مورد بررسی قرار گرفت. کره

  هامواد و روش 

دارای  یکازئ لوسیلاکتوباس باکتری حاوی لیوفیلیزه آمپول 

و از ندوم   به صورت خشک شده انجمدادی  236934شماره بچ 

LAFTI-126 DSL  از شرکتDSM .فنددق  زمغ خریداری شد 

دقیقده در آب   30بده مددت    سالم و تمیز از بدازار خریدداری و  

 خیسانده شد تا پوست روی مغدز بده راحتدی جددا شدود. مغدز      

خشک گردید و پس از بدو دادن، توسدط    C70°حاصل در آون 

و  بصورت پودر آمداده  ، ساخت ژاپن(Fu-491فوما )مدل آسیاب

 .الک شد تا ذرات درشت جداسدازی شدود   mm1به وسیله الک 

به میزان فندق پس از افزودن تهیه و  تهران کره از شرکت پگاه

آن، بده   (1377، 4179)بر اساس استاندارد کدره شدماره   % 15

(. 8) به کره تلقیح شدد  (log cfu/g 108) لاکتوباسیلوس کازئی

به  لاکتوباسیلوس کازئی محتوی پودر فندق و کره سپس نمونه

کاملاً یکنواخت هم زده شد تا  C20° دقیقه در دمای 30مدت 

بدر اسداس اسدتاندارد و    های کدره  نمونهسرانجام همگن شود.  و

 گرمدی تهیده   50هدای  بسته بندی روش موجود در کارخانه در

 4بده مددت   به ترتیب در فریدزر   C4°و  -C18°و در دمای  شد

   .نگهداری شدماه  2به مدت و یخچال ماه 

 حسی و آزمون های فیزیکی شیمیایی، میکروبی

ملی ایران به شدماره  مطابق روش استاندارد : رطوبت محتوای

ت اندددازه گیددری شددد. درصددد رطوبددت بددا محتدوای رطوبدد ، 93

 (.9( محاسبه گردید )1استفاده از رابطه )
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× 100               (1) 
 (wi - wf) 

 = درصد رطوبت
wS 

وزن بعدد از   wf وزن قبدل از آون گدذاری،    wiکه در این رابطه 
 باشد.وزن نمونه می wSآون گذاری و 

برای انددازه  : یدومتریبه روش  دیپراکس عدد رییگاندازه

 ml 30تدوزین و بده آن   نمونه کره  از g10گیری عدد پراکسید 

 ml 5/0( افددزوده شددد. سددپس 3:2کلروفددرم ) -یداسدد کیاسددت

اضافه و به مدت یدک دقیقده   اشبام به آن  میپتاس دیدیمحلول 

و  آب مقطدر  ml 30در تاریکی قرار داده شد. پس از این مدت 

ml 5/0  اضافه گردید. تغییر رند    ه آنب معرف چسب نشاسته

در  دهنده وجود ید آزادمحتویات ارلن به آبی خاکستری، نشان

محلول است که بایستی با محلول تیوسولفات سدیم تیتر شدود  

     و عدم مشداهده رند  آبدی بده معندای صدفر بدودن پراکسدید         

( با استفاده از حجدم تیوسدولفات   2(. مطابق رابطه )8باشد )می

مصرفی میزان پراکسید بدر حسدب میلدی اکدی والان گدرم بدر       

الیته تیوسولفات = نرمNکیلوگرم محاسبه گردید. در این رابطه 

وزن نمونه )گدرم(   W= حجم تیوسولفات مصرفی و Vمصرفی، 

 باشد. می

                               (2) 
1000×  × N V 

PV = 
W 

 

، 4886مطدابق اسدتاندارد ملدی ایدران بده شدماره       : دیی عدد

 نمونده،  g5/0  . مقددار یدی به روش هانوس تعیین گردیدد عدد

ml 10 کلروفرم ، ml25 و داخل ارلن ریخته را محلول هانوس ،

بده آن   سدپس . داده شدد به مدت نیم ساعت در تداریکی قدرار   

ml10  افددزوده و پددس از هددم زدن، یدیددد پتاسددیمml 10  آب

 محلدول  و بدا  بده آن اضدافه  معرف چسب نشاسته  ml 1 مقطر،

میدزان   (.10تیتر گردیدد ) بی رن  شدن،  تیوسولفات سدیم تا

 اسبه گردید.( مح3عدد یدی با استفاده از رابطه )

 

                        (3) 
9/126 (S-B) × N ×    

IV = 
W 

= نرمالیته محلول تیوسدولفات مصدرفی،   Nدر این رابطه  که

S   ،میلی لیتر تیوسولفات مصرفی برای نمونده مدورد آزمدایش = 

B میلی لیتر تیوسولفات مصرفی برای نمونه کنترل و =W  وزن

 باشد. جرم اتمی ید می 9/126نمونه به گرم و 

 ملدی  اسدتاندارد  مطدابق  آزمون این انجام جهت: عدد اسیدی

تدوزین و بده آن    نمونده  گرم g5  ، مقدار4178 شماره هن  بایرا

ml 30  پتاسدیم  بدا  جدوش  حدال  و سدپس در  افدزوده  اتدانول 

 ثابت با تیتراسیون پایانی شد. نقطه تیترN 1/0      یدروکسیده

 تعیدین گردیدد.   ثانیده  15 مددت  بده  روشن ارغوانی رن  ماندن

 ( محاسبه گردید.4میزان عدد اسیدی مطابق رابطه )

 

     (4) 1000× 
N × V ×1/56 

AV = 
W  

= حجدم پتداس   V= نرمالیتده پتداس،   Nدر این رابطده   که 

وزن مولکدولی پتداس    1/56وزن نمونده )گدرم( و    Wمصرفی و 

باشد. عدد اسیدی بر حسب میلی گرم پتاس مصدرف شدده    می

 (.11) آید بدست می

آزمون سنجش بافت نمونه با اسدتفاده از دسدتگاه   : بافت نمونه

و همکداران   Dasطبدق روش   1140مدل  بافت سنج اینستران

بده صدورت    در تمام حالات نمونه هدا  (.12) ( انجام شد2008)

و نیروی لازم نیروی لازم برای  تهیه شدند 2× 2×2های مکعب

متر سانتی 48/0ای توپر با مقطع مسطح و قطر نفوذ پروب میله

متدری  متر در دقیقه تا عمدق یدک سدانتی   میلی 200با سرعت 

 .داخل نمونه تعیین شد

هانترلدب   سنجرن  دستگاه توسط ها نمونه رن : سنجی رنگ

طبدق روش   (Colorimeter, Minolta , CR-400, Japan)مدل 

 (.13) قدرار گرفدت   مدورد آندالیز   (2008) نصارم نژاد و همکارا

سدیاهی( تدا    )بعد صفر از روشنایی شاخص بیان برای *L متغیر

 سدبزی -قرمدزی  بعد بیان برای *a شاخص )بعد سفیدی(، 100

+a*) و قرمزتر دهندهنشان–a* شداخص سدبزتر( و   دهندهنشان 

b* آبی)-زرد بعد بیان برایb* و  زردتدر  دهندهنشان –b* نشدان 

 .باشدمی تر(آبی دهنده

بدده منظددور شددمارش  : یکمماز  لوسیلاکتوباسممشمممارش 

پپتددون واتددر  ml90بدده  نموندده g 10، یکددازئ لوسیلاکتوباسدد

 سدازی دهددهی انجدام شدد، سدپس بده      استریل اضافه و رقیدق 

آگدار در دمدای   ونکومایسدین  MRS  صورت پورپلیت در محیط

گذاری شد و گرمخانه ساعت 72مدت  گراد بهسانتی درجه 37

 گذاری با استفاده از پرگنههای زنده بعد از گرمخانهتعداد سلول

 (.14) شمار تعیین شد

آموزش دیدده   ارزیاب 10این آزمون به کمک : ارزیابی حسی

ت نمونده هدا بده صدورت قطعدا      انجام شدد. سال(  20-35)بین 

مکعبی آماده شد و بعد از کدگذاری با کدهای سده رقمدی، بده    

 -هر ارزیاب بطور تصادفی سه نمونه داده شد. ارزیاب ها نمونده 

ها را از نظر ویژگی های عطر، طعم، بافت و پذیرش کلی مدورد  
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ای جهت انجدام  از آزمون هدونیک پنج نقطه بررسی قرار دادند.

بیانگر بسیار خوب بودن  5آزمون حسی استفاده شد که امتیاز 

هدر ارزیداب    (.13) بیانگر بسیار بد بودن نمونده بدود   1و امتیاز 

های حاصل از آزمون حسدی  شد و داده یک بلوک در نظرگرفته

در سدطح   SPSSافدزار  تصدادفی بدا ندرم    با طدرح بلدوک کداملاً   

 آنالیز گردید. non parametric به صورت% 95 اطمینان

 بدا  هدا، داده تحلیدل  و تجزیده بدرای   : ها تجزیه و تحلیل داده

آندالیز   روش واریدانس،  همگندی  و هدا داده بدودن  نرمال به توجه

 هدا داده میانگین مقایسه. برای گردیداستفاده طرفه دوواریانس 

 به هاداده درصد استفاده شد و تمام 5سطح  در دانکن آزمون از

 3 در هاارزیابی و گردید گزارش معیار انحراف میانگین ت صور

 برایو  SPSS افزارنرم از هاداده آنالیز برای .گرفت صورت تکرار

 .یدگرد استفاده اکسل ازنمودارها  رسم

 هايافته 

افزودن فندق و بداکتری پروبیوتیدک بدر     اثر: محتوای رطوبت

بدود   دار معندی هدای کدره   تغییرات مقددار رطوبدت نمونده    روی

(05/0p< و ،) روز در  60بدده مدددت نگهددداری  زمددان طددی در

رونددی نزولدی را    (-C18°روز در فریزر )120و  (C4°) یخچال

 خدود  کمترین مقدار دو و چهار ماه نگهداری به در طی نمود و

در تمدام   کدره کنتدرل  نمونده  رسید. نتایج همچنین نشدان داد  

دارای  -C18°و  C4°ی هددم در دمددا  یطددول مدددت نگهدددار 

زمان  کره پروبیوتیک است.نسبت به  یشتریرطوبت ب محتوای

تغییددرات محتددوای رطوبددت  روی بددر و دمددای نگهددداری نیددز

 روز 120و  60 گذشدت  و با (>05/0p) دار معنی کره های نمونه

کداهش   بدا کاهش و  محتوای رطوبت تغییرات نگهداری کره، از

  (.1)جدول افزایش یافت  -C18°تا  کرهدمای نگهداری 

 نتدایج افدزودن فنددق و پروبیوتیدک بدر روی     عدد پراکسید: 

(. >05/0p) دار بدود  های کره معنیتغییرات عدد پراکسید نمونه

دو و چهدار   روندی صعودی را طدی نمدود و در   زمان با گذشت

روز در فریدزر  120و  (C4°) در یخچدال ماه نگهداری به ترتیب 

(°C18-به ) (. زمدان و  1)جددول   رسدید  خدود  بیشترین مقدار

 هدای  نمونده  دیپراکسد  عددتغییرات  روی بر دمای نگهداری نیز

 از روز 120و  60 گذشدددت بدددا و (>05/0p) دار معندددی کدددره

کاهش دمای  با و افزایش دیپراکس عدد تغییرات نگهداری کره،

 یافت. کاهش -C18°تا  کرهنگهداری 

تغییدرات   افزودن فنددق و پروبیوتیدک بدر روی    اثر: عدد یدی

 بدا گذشدت   (.>05/0pبدود )  دار های کره معنیعدد یدی نمونه

دو و چهار مداه نگهدداری    در و روندی نزولی را طی نمود زمان

 ( بده -C18°روز در فریدزر ) 120و  (C4°) در یخچالبه ترتیب 

 روی بدر  زمان و دمای نگهداری نیدز  رسید. خود کمترین مقدار

 بدا  و (>05/0p) دار معندی  کدره  هدای  نمونده  یدی عددتغییرات 

 یدید  عددد  تغییدرات  نگهداری کدره،  از روز 120و  60 گذشت

یافدت   افزایش -C18° تا کره ینگهدار یدما کاهش با و کاهش

  (.1)جدول 

تغییدرات عددد اسدیدی     طبق نتایج بدست آمده: عدد اسیدی

رونددی   زمان (. با گذشت>05/0pدار بود ) های کره معنینمونه

بدالاترین   دو و چهار ماه نگهداری بده  در و نمودصعودی را طی 

 روی بر (. زمان و دمای نگهداری نیز1رسید )جدول خود مقدار

 بدا  و (>05/0p) دار معندی  کره های نمونه اسیدی عددتغییرات 

 اسدیدی  عدد تغییرات نگهداری کره، از روز 120و  60 گذشت

 یافت. کاهش -C18° تا کره ینگهدار یدما کاهش با و افزایش

افزودن فندق و  نتایج بدست آمده نشان داد اثرارزیابی بافت: 

های کدره  تغییرات میزان سفتی بافت نمونه پروبیوتیک بر روی

روندی صعودی را طی  زمان (. با گذشت>05/0pبود ) دار معنی

 خدود  بدالاترین مقددار   دو و چهار مداه نگهدداری بده    در و نمود

 بافدت  یسفتتغییرات  روی بر زمان و دمای نگهداری نیز رسید.

 روز 120و  60 گذشدت  با و (>05/0p) دار معنی کره های نمونه

 یدما کاهش با و کاهش بافت یسفت تغییرات نگهداری کره، از

   (. 1یافت )جدول کاهش -C18° تا کره ینگهدار

افزودن فنددق   اثر: لاکتوباسیلوس کاز یارزیابی زنده مانی 

 مدانی بداکتری پروبیوتیدک    زندده  تغییرات و پروبیوتیک بر روی

رونددی   زمدان  طدی  در ( و >05/0p) دار های کدره معندی  نمونه

کمتدرین   دو و چهار مداه نگهدداری بده    در نزولی را طی نمود و

 بدر  (. زمان و دمدای نگهدداری نیدز   2رسید )جدول  خود مقدار

 دار معندی  کدره  هدای  نمونده  کیوتیپروب یمانزندهتغییرات  روی

(05/0p<) نگهدددداری کدددره، از روز 120و  60 گذشدددت بدددا و 

کدداهش دمددای  بددا وکدداهش  کیددوتیپروب یمددانزنددده تغییددرات

   یافت. کاهش -C18°تا  کرهنگهداری 
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 73                                                                            1399 پاییز، 3، شماره پانزدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

 های فیزیکی شیمیایی کره کنترل و کره پروبیوتیکی با طعم فندقویژگی. 1جدول 

 

 ویژگی

 

 

 تیمار

 -C18°دمای  C4°دمای 

 روز روز

0 30 60 0 60 120 

 رطوبت
 Aa13/0±21/14 Ab05/0±27/13 Ac10/0±22/13 Aa13/0±21/14 Ab11/0±15/14 Ac50/0±94/13 کره کنترل

 Ba15/0±29/13 Bb11/0±85/11 Bc09/0±01/10 Ba15/0±29/13 Bb02/0±10/13 Bc13/0±99/12 کره پروبیوتیک

 عدد پراکسید

 Ac015/0±24/0 Ab008/0±84/0 Aa009/0±11/1 Ac015/0±24/0 Ab02/0±37/0 Aa00/0±45/0 کره کنترل

 Ac012/0±23/0 Bb014/0±70/0 Ba010/0±95/0 Ac012/0±23/0 Bb01/0±30/0 Ba02/0±37/0 کره پروبیوتیک

 عدد یدی

 Aa63/0±25/32 Bb04/1±45/29 Bc76/0±55/26 Aa63/0±25/32 Bb60/0±40/30 Bc01/0±70/28 کره کنترل

 Aa62/0±54/32 Ab73/0±55/31 Ac33/0±78/29 Aa62/0±54/32 Ab10/0±85/31 Ac19/0±49/30 کره پروبیوتیک

 عدد اسیدی
 Ac01/0±25/0 Ab005/0±37/0 Aa009/0±45/0 Ac01/0±25/0 Ab00/0±32/0 Aa00/0±39/0 کره کنترل

 Ac01/0±24/0 Bb006/0±34/0 Ba003/0±40/0 Ac01/0±24/0 Bb00/0±30/0 Ba00/0±34/0 کره پروبیوتیک

 سفتی بافت
 Ac21/0±58/41 Ab16/0±58/30 Aa14/0±25/27 Ac21/0±58/41 Ac01/0±19/37 Ab02/0±21/29 کره کنترل

 Bc89/0±58/34 Bb46/0±21/25 Ba09/1±78/22 Bc89/0±58/34 Bc11/0±45/31 Bb10/0±02/23 کره پروبیوتیک

 

، انحراف از معیار( ±)میانگین گرم ید بر حسب عدد یدی ، انحراف از معیار( ±)میانگین / کیلوگرم چربیوالان یاکی لیبر حسب م ، عدد پراکسیدانحراف از معیار( ±)میانگین ( رطوبت برحسب درصد 1

 .ار(انحراف از معی ±)میانگین نیوتن بر حسب  ، سفتی بافتانحراف از معیار( ±)میانگین درصد اسید اولئیک بر حسب عدد اسیدی 

 (A, B, Cدار دارند ) اعداد در یک ستون با حروف متفاوت اختلاف معنی( 2

 (..,a, b, cدار دارند ) با حروف متفاوت اختلاف معنی ردیراعداد در یک ( 3

 

 های پروبیوتیک در کره در زمان نگهداری مانی باکتریزنده .2جدول

 روز شصت ام امروز سی روز صفرم تیمار

 aA05/0±00/8 bA06/0±55/7 cA05/0±67/6 (C4°با طعم فندق ) کره پروبیوتیکی

 روز صد و بیستم امروز شصت روز صفرم 

 aA05/0±00/8 bB05/0±11/7 cB02/0±20/6 (-C18°ندق )کره پروبیوتیکی با طعم ف

 .انحراف از معیار( ±بیان شده است)میانگین  log cfu/g ( همه اعداد بر حسب 1

 (A, B, Cدار دارند ) با حروف متفاوت اختلاف معنی ( اعداد در یک ستون2

 (..,a, b, cدار دارند ) با حروف متفاوت اختلاف معنی ردیراعداد در یک ( 3

 

 های رنگی  ارزیابی شاخص

*شاخص رنگمی   
L) :   افدزودن فنددق و    نتدایج نشدان داد اثدر

هدای کدره   نمونده  *Lرنگیتغییرات شاخص  پروبیوتیک بر روی

روندی نزولی را طدی   با گذشت زمان ( و>05/0pبود ) دار معنی

 خدود  کمتدرین مقددار   دو و چهار مداه نگهدداری بده    در نمود و

تغییدرات شداخص    روی بدر  زمان و دمای نگهدداری نیدز   رسید.

و  60 گذشدت  با و (>05/0p) دار معنی کره های نمونه *Lرنگی

 وکداهش   *Lشاخص رنگی تغییرات نگهداری کره، از روز 120

 را یتوجه قابل کاهش ،-C18°تا  کرهکاهش دمای نگهداری  با

 (.3)جدول داد نشان

 افزودن فنددق و پروبیوتیدک بدر روی    اثر: (*aشاخص رنگی  

دار بددود  هددای کددره معنددینموندده *aتغییددرات شدداخص رنگددی

(05/0p<در .) دو  در روندی صعودی را طی نمدود و  زمان طی

 (.3رسدید )جددول    خود بالاترین مقدار ماه نگهداری بهو چهار 

 *aتغییدرات شداخص رنگدی    روی بر زمان و دمای نگهداری نیز

 روز 120و 60 گذشدت  بدا  و (>05/0p) دار معنی کره های نمونه

 قابدل  افزایش *aشاخص رنگی میزان تغییرات نگهداری کره، از

، کداهش  -C18°تدا   کدره کاهش دمدای نگهدداری    باتوجهی و 

   یافت.

 افزودن فنددق و پروبیوتیدک بدر روی    اثر: (*bشاخص رنگی  

بددود  دار هددای کددره معنددینموندده *bتغییددرات شدداخص رنگددی

(05/0p<و ) در روندی صعودی را طی نمدود و  زمان با گذشت 

رسدید. زمدان و    خود بالاترین مقدار دو و چهار ماه نگهداری به

 های نمونه *bتغییرات شاخص رنگی روی بر دمای نگهداری نیز

نگهداری  از روز120و  60 گذشت با و (>05/0p) دار معنی کره

کداهش دمدای    بدا  و افدزایش  *bشداخص رنگدی   تغییدرات  کره،

   (.3،کاهش یافت )جدول -C18°تا  کرهنگهداری 
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 های رنگی کره کنترل و کره پروبیوتیکی با طعم فندقشاخص .3جدول 

 

 ویژگی

 

 

 تیمار

 -C18°دمای C4°دمای 

 روز روز

0 30 60 0 60 120 

 (*L)شاخص رنگی 

 Aa74/0±54/93 Ab58/0±54/85 Ac32/0±89/82 Aa74/0±54/93 Ab60/0±81/87 Ac36/0±39/84 کره کنترل

 Ba55/0±55/91 Bb23/0±48/81 Bc61/0±25/75 Ba55/0±55/91 Bb35/0±91/84 Bc19/0±44/81 کره پروبیوتیک

 (*a)شاخص رنگی 

 -Bc18/0±45/1- Bb12/0±05/1- Ba15/0±25/0 Bc18/0±45/1- Bb12/0±29/1- Ba15/0±02/1 کره کنترل

 -Ac18/0±25/1- Ab03/0±05/0- Aa07/0±04/1 Ac18/0±25/1- Ab03/0±20/1- Aa07/0±84/0 کره پروبیوتیک

 (*b)شاخص رنگی 
 Ac15/0±21/35 Ab30/0±45/40 Aa21/0±78/44 Ac15/0±21/35 Ab10/0±93/39 Aa62/0±53/41 کره کنترل

 Bc72/0±45/27 Bb64/0±25/31 Ba03/0±21/35 Bc72/0±45/27 Bb28/0±18/29 Ba41/0±42/35 کره پروبیوتیک

 .انحراف از معیار( ±بیان شده است)میانگین درصد ( همه اعداد بر حسب 1

 (A, B, Cدار دارند ) معنی( اعداد در یک ستون با حروف متفاوت اختلاف 2

 (..,a, b, cدار دارند ) با حروف متفاوت اختلاف معنی ردیراعداد در یک ( 3

 

های حسی  شاخص همای عرمر، ط،مم، بافمت و     ویژگی

 اطمیندان  سطح در آمده بدست نتایج اساس بر: پذیرش کلی(

تغییدرات شداخص    روی افزودن فندق و پروبیوتیک بر %، اثر95

 نحدوی  (، بده >05/0pبود ) دار های کره معنیحسی عطر نمونه

های حسی عطدر، طعدم،   شاخص ، تغییرات1با شکل  مطابق که

های کره حاوی فنددق و پروبیوتیدک    بافت و پذیرش کلی نمونه

  نسبت به نمونه کنترل نتایج بهتری را از نظر داوران نشان داد. 

 

 
های حسی کره در اثر افزودن فندق و پروبیوتیک بر ویژگی  .1شکل 

 -C18°)ب(  C4° دمای )الر(

  بحث 

در تمام طدول   کره کنترل، نمونه جیطبق نتا: محتوای رطوبت

رطوبدت   محتدوای  -C18°و  C°4ی هم در دمدا  یمدت نگهدار

نشدان داد. علدت کداهش     کدره پروبیوتیدک  نسبت بده   یشتریب

تدوان بده درصدد کدم     یمرطوبت در تیمارهای حاوی  فندق را 

رطوبدت   یو اضافه کدردن آن بده کدره کده حداو      فندقرطوبت 

 ماده خشک است کی باًیتقر فندق راینسبت داد ز ،است ییبالا

بده   کل محصدول  رطوبتمحتوای پس از اضافه شدن به کره و 

 نید ا جینتدا د. ابد ییکداهش مد  توسط فندق  دلیل جذب رطوبت

Namiki جیپژوهش با نتا
 یدانیاکسد یآنتد  تید که فعال (1995) 

مدورد   نیاولئد  هید کدره بدر پا   یدارید پا یعصاره کنجد را بدر رو 

در پدژوهش انجدام    (.15) مطالعه قرار دادندد، مطابقدت داشدت   

( مشدخص شددد کدده  1390و همکدداران ) امدامی گرفتده توسددط  

شدود و بدا   مدی  افزودن فندق به کره سبب کاهش رطوبت کدره 

افزایش زمان نگهداری کره، محتدوای رطوبدت کدره در تمدامی     

در طول نگهداری نمونده هدا تبخیدر     (.4)تیمارها کاهش یافت 

رطوبت از سطح کره باعدج کداهش مقددار آب کدره شدد و بدا       

 کدداهش دمددا بدده دلیددل کدداهش سددرعت تبخیددر، محتددوای    

رطوبت افدزایش یافدت. نتدایج پدژوهش انجدام گرفتده توسدط         

Campanone  ( 2005و همکداران ،)Erikson و Hung (1997 )

( نشان داد با خروج رطوبت از لابدلای  1971) Derbedenevaو 

تاهای فویل بسته بندی قالب های کره، درصد رطوبدت نسدبت   

یابد که با یافته های  گذاری کاهش می به زمان قبل از سردخانه

 نیهمچن(. 16-18بدست آمده در پژوهش حاضر همسو است )

در (، 1388و همکداران )  سدازان تفند   جیبدا نتدا   این پدژوهش 

 کره یهاقالبرطوبت  راتییبر تغ یگذار سردخانه اثر خصوص

 (.  14)داشت ، همخوانی شده یبندبسته
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ترین عامل فسداد در محصدولات غدذایی،    مهمعدد پراکسید: 

باشدد. فسداد و اکسیداسدیون روغدن در     ها و لیپیدها مدی روغن

گذار بر طعدم و بدو   تأثیرمحصولات غذایی سبب ایجاد ترکیبات 

شددوند. در اثددر اکسیداسددیون مددواد غددذایی ترکیبددات     مددی

شدوند کده بدا شداخص پراکسدیدی      هیدروپراکسیدی ایجاد می

شوند. این ترکیبات به شدت ناپایدار بدوده و بده   گیری میاندازه

گردند. شاخص پراکسدیدی  ری بالاتر تبدیل میترکیبات با پایدا

گدرم نمونده کده     1000بصورت میلی اکدی والان پراکسدید در   

    کندد بیدان  پتاسیم یدید را تحدت شدرایط آزمدون اکسدید مدی     

شود و شاخصی برای اندازه گیری اکسیداسیون چربی است می

عوامل مختلفی مانند نور، یونهای فلزی و اکسدیژن قدادر   (. 19)

 1جدولدر  کهر همان طوباشند. بالا بردن عدد پراکسید میبه 

در  دیکسد اعددد پر  ،ینگهدار یروزها یشود، در طیم مشاهده

. ایدن امدر را   افدت ی شیافدزا  یداریمعند  ها به طورنمونه یتمام

تددوان مربددوج بدده ایددن واقعیددت دانسددت کدده غلظددت       مددی

هیدروپراکسددیدها در مراحددل اولیدده اکسیداسددیون بدده کندددی 

افدددزایش یافتددده ولدددی در پایدددان دوره نگهدددداری غلظدددت   

هیدروپراکسیدها به دلیدل افدزایش سدرعت اکسیداسدیون بده      

یابد لذا عددد پراکسدیدی بدا گذشدت زمدان       سرعت افزایش می

افزایش و با کاهش دما به دلیل کاهش سرعت اکسیداسدیون و  

یابد. این یافتده هدا بدا نتدایج      افزایش طول دوره القا کاهش می

( و شددهیدی و 1389هددای نددواب دانشدمند و قددوامی )  شپدژوه 

نتددایج (. همچنددین 20، 21( مطابقددت دارد )2005همکدداران )

( کده  2015و همکداران )  Erkayaحاصل با یافته های پژوهش 

هدای کدره پروبیوتیدک در    نشان داد عدد پراکسید تمامی نمونه

( و 22یابدد )  روزه( افدزایش مدی   60و  45پایان دوره نگهداری )

 Dagdemir (2009 ،)Ozturkتددایج بدده دسددت آمددده توسددط  ن

( که نشان دهنده افزایش عدد پراکسید نمونه های کره 2006)

( که بیدانگر حدداقل   2011) Sismekدر پایان دوره نگهداری و 

در مراحدل اولیده نگهدداری اسدت، همخدوانی دارد       PVمیزان 

(. در پژوهش انجام گرفتده توسدط امدامی و همکداران     25-23)

( بر روی کره غنی شده با پودر مغزهای گدردو و فنددق   2014)

نتددایج نشددان داد نموندده کنتددرل، عدددد پراکسددید بیشددتری در 

مقایسه با نمونه های حاوی مغز داشدت. همچندین بدا گذشدت     

پراکسید هم در نمونه های حاوی مغز و هدم نمونده   عدد  ،زمان

(. بدا ایدن حدال     P<001/0) داری داشت کنترل، افزایش معنی

عدد پراکسید تمامی نمونه ها در طول نگهدداری پدایین تدر از    

حد مجاز استاندارد ملی ایران بود. نتایج حاصل بدا یافتده هدای    

 .  (26بدست آمده از پژوهش حاضر مطابقت دارد )

یدی عبدارت اسدت از گدرم یدد جدذب شدده        عددی: عدد ید

 پیونددهای  تعداد از شاخصیگرم از نمونه روغن و  100توسط 

 سدفتی  و نرمی یا ذوب نقطه با و بودهکره  در موجود غیراشبام

 دو  پیوندد  بیشتری تعداد یادار که ییهاروغن. دارد ارتباجکره 

 و شدده  اکسدید  سدریعتر  یکسان شرایط در ،هستند  چندگانها ی

هدر چده مقددار     .تدر هسدتند  حسداس  اکسیژنی فساد به نسبت

اسیدهای چرب اشدبام روغدن بیشدتر باشدد کمتدر در معدر        

همدان طدور کده در    . گیدرد  اکسایش خود به خدودی قدرار مدی   

یددی  عدد  ،ینگهدار یروزها یشود، در ط مشاهده می 1جدول

زان . پدایین بدودن مید   افدت کاهش ی یداریها به طور معننمونه

اشدباعیت کمتدر و پایدداری    عدد یدی نشان دهنده درجده غیر 

(. با گذشدت زمدان بده دلیدل     27باشد ) اکسایشی بیشتر آن می

افزایش سرعت اکسیداسیون، میدزان اسدیدهای چدرب اشدبام     

یابدد و در   شده نسبت به اسیدهای چرب غیراشبام افزایش  می

ش یابد و با کاه نتیجه سفتی کره بیشتر و عدد یدی کاهش می

  دمددا بدده دلیددل کنددد شدددن فراینددد  اکسیداسددیون و کدداهش  

های زنجیری اکسایش میزان اسیدهای چرب غیراشبام واکنش

یابد، لذا سفتی کره  نسبت به اسیدهای چرب اشبام افزایش می

یابد. در پدژوهش انجدام گرفتده     کاهش  و عدد یدی افزایش می

( میزان بالای عدد یددی  1989) Chaiseri and Dimickتوسط 

به نرمی کره نسبت داده شد. آنها بیان نمودند با افزایش نسبت 

اسیدهای چرب اشبام شده به اسدیدهای چدرب اشدبام نشدده،     

 Cocoaشود و گزارش کردند کدره   میزان سفتی کره بیشتر می

با عدد یدی پدایین تدر   Cocoa با عدد یدی بالاتر نرم تر از کره 

های حاصدل بدا نتدایج پدژوهش حاضدر مطابقدت و       است. یافته 

 (.28همخوانی دارد )

 یهدا و فرآورده ریدر ش کیتیدرولیه یشدگتندد اسیدی: عد

 یمطرح است. طد  اتیمشکل در صنعت لبن کیبه عنوان  یلبن

 یونددها یدر محدل پ  سدرول یگل لیآس یمولکول تر ندیفرآ نیا

 یدهایاسد  دید امدر سدبب تول   نید شود که ایشکسته م یاستر

 یهافرآورده و ریعطر و طعم نامطلوب در ش و ایجاد چرب آزاد

، در 1در جددول  به دست آمده جیطبق نتا (.29) شوندیمی لبن

  در نمونده هدا بده طدور     اسدیدی عددد   ،ینگهددار  یروزها یط

هدای  . افزایش عددد اسدیدی در نمونده   افتی شیافزا یداریمعن

توان به رنسیدیتی هیدرولیتیک ناشی از کره محتوی مغز را می

عمل لیپاز موجود در مغز فندق نسدبت داد. وقتدی لیپداز روی    
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شدود و بده کدره    کند اسید بوتیریک آن جددا مدی  کره عمل می

با کاهش دما بده دلیدل فعالیدت     .دهدطعم رنسید نامطلوب می

کمتر آنزیم ها، درصد اسیدهای چرب آزاد تولیدد شدده کمتدر    

گردد و در طول نگهدداری   است و باعج کاهش عدد اسیدی می

نمونه ها با هیدرولیز تدری آسدیل گلیسدرول هدا و آزاد شددن      

( 2016و همکداران )  Ewe(. 4یابد ) می اسیدهای چرب افزایش

% بیشتر از نمونه کنترل 45پروبیوتیکی عدد اسیدی را در کره 

در  (L.helveticus)گزارش کردندد و آن را بدا فعالیدت بداکتری     

pH  اسیدهای چرب آزاد و اسید لاکتیک مدرتبط  پایین و تولید

( 1386(. در پژوهش انجام گرفته توسدط آریدافر )  30دانستند )

کلسترول در طدول نگهدداری   عدد اسیدی کره شاهد و کره کم

داری یافت که با نتایج بده دسدت آمدده مطابقدت     معنی افزایش

( نشان دادند کده افدزودن   2012(. امامی و همکاران )31دارد )

داری  مغزهای گدردو و فنددق بده کدره موجدب افدزایش معندی       

(001/0>P   در عدد اسیدی کره شد. همچنین روند افزایشدی )

عدد اسیدی در نمونه های حاوی مغز در طول زمان نگهدداری  

(. یافته های بدست آمده از این پژوهش با نتدایج  4بیشتر بود )

Krause ( و 2008و همکاران )Connolly  ( 1979و همکداران )

مطابقت دارد زیرا در این پژوهش نشان داده شدد کده کداهش    

ما مانع افزایش اسیدهای چرب آزاد  و در نتیجه کاهش عددد  د

و  Ahmed. در مطالعدات مشدابهی   (32، 33) گدردد  اسیدی می

( کره غنی شده با روغن تصفیه شدده سدویا و   1979همکاران )

پنبه دانه را مورد بررسی قرار دادند و نشدان دادندد بدا افدزایش     

یابدد کده    میزان اسیدهای چرب آزاد، عدد اسیدی افدزایش مدی  

 (. 7همسو با یافته های پژوهش اخیر است )

در هدر دو   یدر مددت نگهددار   کره کنتدرل ، جیطبق نتا: بافت

 کدره پروبیوتیدک  نسبت به  سفتی بیشتری دمای مورد آزمایش

 مدار یبا ت سهیمغز در مقا یمحتو یمارهایتکمتر  یسفت. داشت

اشدبام از  رید غ چدرب  یدهایتوان به مهداجرت اسد  یرا م کنترل

و در  همغدز فنددق بده بافدت کدر      دهید بیآس یچرب یهاسلول

. پودر مغدز نسدبت داد   یحاو یهاکره نقطه ذوب کاهش جهینت

در این پژوهش سفتی بافت با افزایش زمان نگهداری در تمامی 

 یجیاز مهداجرت تددر   آن عمدده  لیکه دل افتی تیمارها کاهش

پودر مغز فندق به بافت  یچرب دهید بیآس یسلول ها زروغن ا

امدامی و همکداران    شدود. یم یناش ینگهدار زمان ره در طولک

( گزارش کردند که افزودن فندق به کره سدبب کداهش   2012)

شود و با افزایش زمان نگهدداری کدره، محتدوای    سفتی کره می

 (.4رطوبت و سفتی در تمامی تیمارها کاهش یافت )

و بقدا    یسدت یز تید بلقا: لاکتوباسیلوس کماز ی زنده مانی 

دارد  تید در درجه اول اهم ییغذا یهاها در فراوردهکیوتیپروب

گونه مدورد   رظین ییفاکتورها ،یریتخم یلبن یهاو در فرآورده

مدواد   ر،یمواد جامد شد  ،یینها تهیدیکشت، اس طیاستفاده، شرا

(، ومیوباکتردیفید ب یبرا ژهیو همحلول )ب ژنیموجود، اکس یمغذ

ثر بر بقدا   ؤعوامل م نیحرارت آن از مهمتر درجهسطح تلقیح، 

در  لاکتوباسدیلوس کدازئی  (. بقدای  34) باشندیها مکیوتیپروب

در پددژوهش حاضددر نشددان داد کدده بددا  -C18°و  C4°دماهددای 

در هدر دو و   لاکتوباسیلوس کازئیافزایش زمان نگهداری، بقای 

ی دو و چهار ماه ط یباکتر نیا یبقاچهار ماه کاهش یافت. اما 

شد و محصول توانست با حفظ تعداد  یابی، مناسب ارزینگهدار

شدده، بعدد از زمدان     رید بدالاتر از حدد تعر   یکیوتیپروب یباکتر

نتایج بدست آمده با نتدایج   بماند. یباق کیوتیپروب زین ینگهدار

Karaca ( در ارتباج با کاهش جزئدی تعدداد   2018و همکاران )

کدره پروبیوتیدک طدی دو و چهدار مدداه      لاکتوباسدیلوس کدازئی  

  Olszewska(. در پژوهشدی دیگدر  35خوانی دارد )نگهداری هم

مدانی  ( گزارش نمودندد کده تغییدرات زندده    2012و همکاران )

در کددره در حددین زمددان نگهددداری در   بیفیدددو بدداکترلاکتیس

هفته، کاهش یافت که با نتایج بدست آمدده   4یخچال به مدت 

 (.  36مطابقت دارد )

هدای مداده   تدرین ویژگدی  جزو مهدم  رن شاخص های رنگی: 

تواند در پذیرش محصول سدهم بده سدزایی    غذایی است که می

 ندوم  و بدودن  همگدن  میدزان ، ذرات انددازه ، شکلداشته باشد. 

(. 37آیندد ) شمار میبه محصول رن  بر مؤثر عوامل از ساختار

در پژوهش حاضر افزودن فندق سبب کاهش روشدنایی کدره و   

افزایش قرمزی و زردی کره شد که علت این امدر رند  فنددق    

شدود و   باشد. افزودن فندق سبب تیره شدن رن  کدره مدی   می

توان این گونه بیان نمود که رن  چربدی سدفید    علت آن را می

است و اگر میزان آن کم شود و به جدای آن فنددق جدایگزین    

شدود. کداهش چربدی     گردد، از روشنی رند  کدره کاسدته مدی    

شود. یافته های  چنین سبب افزایش قرمزی و زردی کره میهم

بدست آمده از پژوهش انجام گرفته توسدط امدامی و همکداران    

% مغدز  30% و 20( نشان داد نمونده هدای کدره حداوی     2012)

داری درخشندگی کمتر و نمونه های حاوی  گردو به طور معنی

 (>05/0P) داری % مغز گردو ناهمگونی رن  بیشتر و معندی 30

در مقایسه با نمونه کنترل داشتند که با نتایج بدسدت آمدده از   

(. همچنین یافته هدای حاصدل   4پژوهش حاضر مطابقت دارد )

( در ارتبداج بدا تغییدرات    2018و همکداران )  Karacaبا نتدایج  
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   شاخص رنگی کره پروبیوتیدک طدی دو و چهدار مداه نگهدداری      

 (.35هم خوانی دارد )

 تدرین مهدم  ازکدره  حسدی   هدای یژگدی وهای حسمی:  ویژگی

باشد لذا بررسی  می کننده مصرف دیدگاه از پذیرش فاکتورهای

پسدندی محصدول تولیددی    های حسی با توجه بده بدازار  ویژگی

نتایج مربوج بده ارزیدابی طعدم،    . باشد بسیار مهم و ضروری می

عطر، بافت و پذیرش کلی تیمارها در مطالعه حاضدر نشدان داد   

ک فندقی امتیاز حسدی بدالاتری نسدبت بده     نتایج کره پروبیوتی

های نگهدداری دو و چهدار مداه مدورد تأییدد      کره داشت و زمان

( بیدان  2014(. امدامی و همکداران )  1ها بودندد )شدکل   ارزیاب

نمودند افزودن فندق به کره سبب افزایش امتیداز حسدی کدره    

هدا بودندد کده بدا     شود و تمامی تیمارها مورد تأیید ارزیداب می

(. در پژوهشدی دیگدر   26ژوهش حاضدر مطابقدت دارد )  نتایج پ

فعالیدت  ر تدأثی ( بدا بررسدی   2012ندژاد و همکداران )  گریروفه

 و کنژوگده  لینولئیدک  اسدید  محتدوای  بر لاکتیکی باکتری های

آتروژنیدددک کدددره نشدددان دادندددد بددددون ایجددداد   انددددیس

 حسدی امکدان   هدای  ویژگی در داری عنیم                تفاوت

کده بدا    دارد وجدود  کدره  در ای تغذیه نامطلوب کاهش تأثیرات

  (.38همسو است ) نتایج پژوهش حاضر
 یهدداسددمیکروارگانیبدده اسددتفاده از م  یافزونددروز لیددتما

 یلبن یها فراورده بخش دریبه عنوان عوامل سلامت کیوتیپروب

همچدون   ییمغزها باتیمطالعه ترک نیهمچن. شودیمشاهده م

 چدرب ی دهادرصد کل اسی 75 از شیکه ب دهدیفندق نشان م

کده قدادر بده     دهدیم لیتشک راشبامیچرب غ یدهایآنها را اس

د. این مطالعده بدا   هستن یعروق -یقلب یهایماریب از یریجلوگ

در دو  با طعم فنددق  کیوتیکره پروب دیامکان تول یبررس هدف

ی هدا یژگد یوانجام شد و  -C18° و C4°و چهار ماه در دماهای 

)محتددوای رطوبددت، عدددد اسددیدی، عدددد  فیزیکددی شددیمیایی 

 ، بافت و پذیرش کلدی( طعم ،عطری )حس پراکسید، عدد یدی(،

در آن مورد بررسدی   لاکتوباسیلوس کازئیمانی محصول و زنده

قرار گرفت. نتایج نشان داد کره پروبیوتیکی حاوی پودر فنددق  

دارای محتوای رطوبت، سفتی، عددد پراکسدید، عددد اسدیدی     

همچندین   بیشتری نسبت به کره کنترل بود.کمتر و عدد یدی 

در هدر دو و چهدار مداه     لاکتوباسدیلوس کدازئی  تعداد بداکتری  

، مناسدب  ینگهددار در زمدان   یباکتر نیا یبقاکاهش یافت اما 

بنابراین کره پروبیوتیکی حاوی مغز فنددق بددلیل    .شد یابیارز

دارا بودن مقادیر بدالای اسدیدهای چدرب ضدروری بده عندوان       

 شود.    فراورده عملگرا در مقیاس صنعتی پیشنهاد می

 سپاسگزاری

وسیله از دانشدگاه آزاد واحدد شدهر قددس در فدراهم      بدین

   نمودن زمینه و امکدان انجدام ایدن پدژوهش قددردانی و تشدکر       

 گردد.می
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Background and Objectives: Probiotic foods include therapeutic characteristics such as anti diarrhea, cancer and 

pediatric infections characteristics as well as improving lactose digestion. In this study, addition of hazelnut (15%) with 

lactobacillus casei (10
8 
log CFU/g) for the introduction of probiotic butters with hazelnut powder was investigated.  

 Materials & Methods: Butter samples (500 g) were packaged and stored at 4 and -18 °C for 60 and 120 d, 

respectively, and the storage effects on physicochemical (moisture content and acid, peroxide and iodin values), sensory 

properties (texture, aroma, flavor and overall acceptability) of the butter samples and lactobacillus casei survivals were 

assessed. 

Results: Results showed that samples containing hazelnut with probiotic bacteria included peroxide value, acidity, 

moisture content, hardness and lightness (L*) indices lower than and iodine value, redness (a*) and yellowness (b*) 

indices higher than those of control samples. During storage at 4 and -18 °C for 60 and 120 d respectively, peroxide 

value, acidity, redness (a*) and yellowness (b*) indices increased. Furthermore, moisture content, iodine value and 

hardness and lightness (L*) indices decreased. However, results from refrigerator and frozen treatments were in 

standard ranges. Furthermore, Lactobacillus casei decreased at 4 and -18 °C; however, survival rates of the probiotic 

bacteria were appropriate at all storage times. In sensory evaluation, both samples were approved. 

Conclusion: The probiotic butter flavored with hazelnut is suggested in industrial scales due to the high essential fatty 

acids of hazelnut as a functional food. 

Keywords: Butter, Hazelnut, Lactobacillus casei, Probiotic 
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