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Extended Abstract 
Background: The health benefits of consuming milk and its products, as well as the presence of 
intestinal microorganisms, have been well known in recent years. It is also known that the optimal 
balance in the number of microbes in the digestive system depends on nutrition and health. Cheese 
is one of the dairy products that have played an important role in human nutrition for centuries. 
Due to its dry matter, fat, and pH higher than other milk products, it can play a more effective 
role in transferring probiotics. Spirulina algae has a positive effect on increasing the 
bioavailability of probiotics due to its unique properties (rich in nutrients such as vitamins, 
minerals such as iron, and digestible and absorbable protein), and it can be used to enrich foods 
such as dairy products by creating a favorable color. Therefore, this study aimed to investigate 
the prebiotic effect of Spirulina platensis algal extract on Lactobacillus acidophilus bacteria 
survival and the physical, chemical, and sensory properties of feta cheese during storage at 4 °C 
for49 days. 
Methods: S. platensis extract was purchased, ground, and shaken for 48 h. Afterward, the mixture 
was strained and the extract was concentrated and dried in a Fore machine. Fresh and whole cow's 
milk pasteurized at 72 °C for 15 sec was used to produce feta cheese. The milk temperature was 
raised to 35 °C, and 5 I of milk was poured into sterile containers for cheese preparation. After 
that, the starter and then calcium chloride were added to the milk samples after 1.5 h. Finally, 
rennet was added to the milk and stirred slowly for 3-5 min. For better rennet efficiency, 1 m3 
was cut and the temperature of the milk was kept at around 35 °C during the clot formation period. 
The clot was formed after 1 h. 
The treatments were control, probiotic treatment, probiotic treatment + 0.5% extract, and 
probiotic treatment + 1% extract. All experiments were repeated three times. The viability of L. 
acidophilus probiotic, acidity, pH, and percentages of moisture and dry matter, as well as 
organoleptic properties, including aroma, taste, texture, appearance, and general acceptability, 
were investigated during cheese storage (49 days). Finally, the mean, standard deviation, and 
minimum and maximum number of bacterial counts were reported and the trend of changes in the 
logarithm of the number of bacteria in the 49-day period was analyzed in each group and in each 
of the study days. All statistical analyses were performed by SPSS20 software at a significance 
level of p<0.05. 
Results: The highest growth of L. acidophilus in the treatments belonged to the probiotic 
treatment along with 1.5% S. platensis extract, which reached from 8.02 log CFU/g to 10.32 log 
CFU/g on the 49th (final) day, with an increase of 2 log CFU/g. After that, probiotic treatment 
with 1% S. platensis extract and probiotic treatment + 0.5% S. platensis extract reached from 7.99 
log CFU/g to 9.52 log CFU/g and from 8.01 log CFU/g to 9.22 log CFU/g, respectively. During 
cheese storage, an increase in acidity and moisture and a decrease in pH were observed due to 
lactic acid production resulting from lactose sugar fermentation by probiotics. Regarding pH, 
probiotic treatment + 1.5% of S. platensis extract showed the greatest decrease in cheese (p<0.05). 
Regarding the acidity, adding 0.5, 1, and 1.5% of S. platensis extract increased the acidity 
compared to the probiotic treatment, which can be effective in microbial quality and increasing 
the shelf life of cheese. In the control treatment, there was no significant difference during the 
storage period (p<0.05). In the control treatment, acidity was 0.71 on day zero, which increased 
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during storage and reached 1.11 by day 49. The addition of 0.5, 1, and 1.55 of the extract increased 
the acidity compared to the probiotic treatment. The analysis of moisture and dry matter revealed 
that probiotic treatment + 1.5% S. platensis extract showed the best performance (p<0.05). The 
examination of organoleptic properties showed no statistically significant differences between the 
sensory properties studied in the cheese samples (p<0.05), and the sensory scores decreased with 
an increase in the algal extract concentration. 
Conclusion: In general, the present study shows that the addition of S. platensis extract improves 
the viability of L. acidophilus, increases acidity and moisture, and, accordingly, decreases pH and 
brix in feta cheese. Therefore, the use of this extract or its additive compounds can be an effective 
step toward improving food products and consumer health. 
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 چکیده مبسوط

 شاده شاناخته خوبیبه ایروده هایمیکروارگانیسا  حضاور همچنین و آن هایفرآورده و شایر مصار  بخشساممت اثرات اخیر هایساال در  : و هدف مقدمه
لبنی اسات که    تمحصاوا  ی ازپنیر یکدارد    ساممتی تغذیه و به بساتگی گوارش دساتگاه هایمیکروب تعداد در بهینه توازن که شاده مشاخ  اسات  همچنین

های شایر قادر اسات در انتقال بااتر نسابت به ساایر فرآورده pHواساهه داشاتن ماده خشاچ، یربی و  به  و  اسات  داشاته انساان  ها نقش مهمی در تغذیهقرن
هاا، مواد  فرد )غنی از مواد مغاذی همچون ویتاامیناز طرفی جلباچ اساااپیرولیناا باا توجاه باه دارا بودن خواب منحصااار باه  ثرتری ایفاا کناد ؤهاا نقش مپروبیوتیاچ

ساااازی تواند در غنیها دارد و با ایجاد رنگ مهلوب میافزایش قابلیت زیساااتی پروبیوتیچثیر مثبت بر أمعدنی مانند آهن و پروتئین قابل هضااا  و جذب(، ت
بر  اسااپیرولینا پمتنساای بیوتیکی عصاااره جلبچ  اثر پری هد  از این مهالعه بررساای  های لبنی مورد اسااتفاده قرار گیرد  بنابراینموادغذایی نظیر فرآورده

  بوده است  گرادسانتیدرجه   4روز نگهداری در دمای  49و خواب فیزیکی، شیمیایی و حسی پنیر فتا طی    لوساکتوباسیلوس اسیدوفیمانی باکتری  زنده
سااعت مخلو    48سااعت بر روی شایکر قرار گرفت  بعد از    48مدت خریداری و آسایاب گردید و به  اساپیرولینا پمتنسای عصااره جلبچ    ها: مواد و روش

 72 در این مهالعه برای تولید پنیر فتا، از شایر تازه و کامل گاو که در دمایمنظور تغلیظ و خشاچ شادن در دساتگاه فور قرار گرفت   صاا  گردید و عصااره به
  پنیر  تهیه مخصاوب اساتریل ظرو  در و گراد رسااندهساانتی درجه 3۵ را به شایر دمایثانیه پاساتوریزه شاده بود، اساتفاده گردید   1۵مدت به  گرادساانتیدرجه  
دقیقه  ۵تا   3شاد و  افزوده شایر به رنت و نهایتاً اضاافه شایر هاینمونه به کلسای  کلرید سااعت نی  از و پ  اساتارتر آن،  از شاد  پ  ریخته شایر لیتر ۵ مقدار
گراد ساانتی درجه 3۵ حدود در لخته تشاکیل زمان مدت در شایر دمای و شاد داده برش مکعبی مترساانتی 1 رنت،  بهتر کارایی منظوربه آرامی ه  زده شاد به

 گردید   تشکیل لخته یچ ساعت،  گذشت از پ  و شد نگهداری
درصاد عصااره در نظر گرفته شاد و کلیه آزمایشاات در ساه بار   1درصاد عصااره، تیمار پروبیوتیچ+  ۵/0کنترل، تیمار پروبیوتیچ، تیمار پروبیوتیچ+ :تیمارها شاامل
پتیچ  همچنین خواب ارگانول، درصاد رطوبت و ماده خشاچ و  pHاسایدیته و  ، میزان  اکتوباسایلوس اسایدوفیلوسمانی باکتری پروبیوتیچ  زنده   تکرار گردید

ر، کمترین و  امیاانگین، انحرا  معیادر نهاایات  روز( مورد بررسااای قرار گرفات   49)  کلی در طول مادت نگهاداری پنیرشاااامال عهر، طع ، باافات، ظااهر و پاذیرش
روزه تجزیه و تحلیل  49دوره   روند تغییرات لگاریت  تعداد باکتری درو   مهالعه گزارش شاد تعداد شامارش باکتری در هر گروه و در هریچ از روزهای  بیشاترین

 تلقی گردید  p<0۵/0داری با انجام شد و سهح معنی SPSS20  افزارشد  کلیه آنالیزهای آماری توسط نرم
جلبچ  درصاد عصااره   ۵/1همراه  در تیمارها مربو  به تیمار باکتری پروبیوتیچ به اکتوباسایلوس اسایدوفیلوسبیشاترین رشاد باکتری    مهابق نتایج،   ها: یافته

افزایش را نشاان   log CFU/g  2میزان  )پایانی( رساید و به  49در روز   log CFU/g  32/10به   log CFU/g  02/8 بود که در روز صافر از اساپیرولینا پمتنسای 
اسپیرولینا  درصد عصاره جلبچ    ۵/0تیمار باکتری پروبیوتیچ + و  اسپیرولینا پمتنسی جلبچ  درصد عصاره   1همراه  داد  پ  از آن تیمار باکتری پروبیوتیچ به

همچنین در طول مدت نگهداری رساایدند   log CFU/g  22/9 به  log CFU/g  01/8و از   log CFU/g  ۵2/9 به  log CFU/g  99/7ترتیب از به  پمتنساای 
، تیمار pHدر ارتبا  با    بودی   pH  کاهش و  رطوبت افزایش اسایدیته و ها، شااهدپروبیوتیچ توساط  اکتوز  تخمیر قند  اکتیچ حاصال از اساید  تولید دلیلبه  پنیر

در خصاوب اسایدیته نیز  ( > 0۵/0p)  ، بیشاترین کاهش را بر روی پنیر داشاته اساتاساپیرولینا پمتنسای جلبچ    درصاد عصااره  ۵/1باکتری پروبیوتیچ + 
تواند در که این امر می گردید   باعث افزایش اسایدیته نسابت به تیمار پروبیوتیچ  اساپیرولینا پمتنسای درصاد عصااره جلبچ    ۵/1و    1،  ۵/0افزودن مشاخ  شاد 

(  p>0۵/0نداشاات )اختم  معناداری وجود گونه  ثر باشااد  در تیمار کنترل در طول مدت نگهداری هی  ؤزمان نگهداری پنیر مکیفیت میکروبی و افزایش مدت
درصاد عصااره باعث    ۵/1و  1،  ۵/0رساید  افزودن   11/1به   49محاسابه گردید که در طول نگهداری افزایش یافت و تا روز    71/0در تیمار کنترل در روز صافر  

درصاد عصااره جلبچ    ۵/1یچ + در بررسای رطوبت و ماده خشاچ نیز مشاخ  شاد تیمار باکتری پروبیوت   افزایش اسایدیته نسابت به تیمار پروبیوتیچ گردید
میان خواب حسای مورد   همچنین بررسای خواب ارگانولپتیچ نشاان داد که  (p>0۵/0)  خود اختصااب داده اساتبهترین عملکرد را به  اساپیرولینا پمتنسای 

امتیازات حسای کاهش   اساپیرولینا پمتنسای جلبچ  با افزایش غلظت عصااره    و  (p>0۵/0داری مشااهده نشاد )های پنیر، اختم  آماری معنیمهالعه در نمونه
 پیدا کرد 

  ،اکتوباسایلوس اسایدوفیلوسمانی باکتری  باعث بهبود زنده اساپیرولینا پمتنسای جلبچ  کلی، مهالعه حاضار نشاان داد که افزودن عصااره    طوربه  گیری: نتیجه
شاود  بنابراین اساتفاده از این عصااره یا ترکیبات افزودنی حاصال و کاهش ماده خشاچ در پنیر فتا می pHو مهابق آن، کاهش    رطوبتافزایش اسایدیته، افزایش  

 غذایی و سممت مصر  کننده باشد   ثر در جهت بهبود محصواتؤتواند قدمی ماز آن می
 

  اکتوباسیلوس اسیدوفیلوسعصاره،   ، مانیزندهپنیرفتا،  بیوتیچ،  ، پریپمتنسی اسپیرولینا    های کلیدی: واژه
 

 مقدمه 
  باه توجاه باا پروبیوتیکی هاایبااکتری حااوی غاذایی مواد    

 غذایی مواد درگروه انسااان سااممت سااهح توان افزایش
  هااپروبیوتیاچ (.Nazari, 2016)گیرناد  قرار می فراساااودمناد

 اثرات که هسااتند  ایهای زندهمیکروب و غذایی هایمکمل

 روده میکروبی فلور در ایجاد تعادلبا   را خود بخش ساممتی
 لبنیمحصاااوات    .(Nazari, 2016)گاذارناد  می جاایباه

ای و درمانی از بحث  های ارزشاامند تغذیهپروبیوتیچ با ویژگی
عرصاه صانعت تغذیه و برانگیزترین موضاوعات حال حاضار در 

ها بر ساممت  تاکنون اثرات مثبت مصار  آن و پزشاکی هساتند
 برای آن که روند رو به رشاد تولید  ید رسایده اسات ئأانساان به ت
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آمیز باشااد ازم اساات  مصاار  ینین محصااواتی موفقیت و
گوناه پروبیوتیاچ موجود را در طی زماان ،  ورده پروبیوتیاچآفر

ظ کند و خصاوصایات حسای  نگهداری در ساهح تعری  شاده حف
حفظ  رو از این  (Nazari, 2016)  و بافتی مهلوبی داشاته باشاد

پروبیوتیچ در محصاااوات لبنی   هایمانی باکتریقابلیت زنده
دلیال عادم تواناایی بسااایااری از تولیادکننادگاان لبنیاات تخمیر باه

های پروبیوتیچ تا ماندن باکتریاطمینان از زنده  و عدم  شااده،
سات و ینان یچ یالش بزرگ اات ه زمان مصار  محصاو

 ,.Banuree et al)  ساااتا  محققین قرار گرفتاهمورد توجاه  

2022 )  
ها نقش مهمی در پنیر یچ محصااول لبنی اساات که قرن    

پنیرهای تولیدی و  است  تنوع و گوناااگونی  داشته انسان  تغذیه
ها موجب شاده اسات کااااه پنیاااار در ارزش باای غذایی آن

ای برخوردار  ها از جایگاه ویژهبسیاری از ملت غااذایی  برنامااه
کاه از بیمااری عادم تحمال اکتوز رنج کساااانیو حتی  بااشاااد 

 هاای تخمیری شااایر مثال پنیرتوانناد از فرآوردهبرناد، میمی
کانانااد  ;Mohammadi Alasti et al., 2016)  اساااتافاااده 

Stanton et al., 1998 )  
پنیرهای آب نمکی است که به دو روش سنتی   پنیر فتا جزء    

ی لبنی تخمیری است  یچ فرآوردهو   شاودتولید مای و صنعتی
 پنیر   دکننکه بیشااتر اقشااار و ساانین جامعه از آن اسااتفاده می

نااحیاه  ازجملاه  از پنیر فتاا    فراپااایش پنیرهاای مشاااهور در 
 صاورت پنیر با یرباااایبه طور معمولای اسات که بهمدیترانه

علت  پنیر به  طور کلیبه  ( Hamad, 2015)  شودمل تولید میکا
یی هاای که دارد، حامل مناسابی برای پروبیوتیچخواب بالقوه

 بیفیادوم  هاایو گوناه  1اکتوبااسااایلوس اسااایادوفیلوسماانناد  
های پرتنوع، در در حال حاضاار پنیر یکی از فرآورده   باشاادمی

های سااانی اسااات  ی گروهدساااترس و مناساااب برای همه
(Gouveia et al., 2006.)  هاچیوتیپروب  یبقا شیجهت افزا 

هاا روش نیاز ا یکیکاار رفتاه اسااات کاه  باه یمختلف  یهااروش
باه غاذا   چیاوتیهمراه باا پروب  هااچیاوتیبیپر  نشاااامال افزود

هاای زنجیر کوتااه اشاااد  الیگوسااااکااریادهاا یاا کربوهیادراتبایم
هاا بیوتیاچهاا هساااتناد  پریبیوتیاچثرترین پریؤترین و ممه 

های غیر ممکن اساات شااامل مواد مختل  مانند کربوهیدرات
ها، انواع خاصای  قابل هضا ، انواع خاصای از پپتیدها و پروتئین

 Mohammadi)  ها باشنداز لیپیدها و حتی برخی اممح و یون

2016 ,et al.Alasti  )  نوعی جلبچ    2پمتنساای  اسااپیرولینا
آرتروساپیرا    سابز آبی از شااخه سایانوباکترها اسات که به دو گونه

 شاود  این جلبچاطمق می آرتروساپیرا ماگزیماو  پمتنسای 
واساااهه دارا بودن ترکیبات  کر شاااده دارای خاصااایت که به
های منهقه گرمسایری و مناطق در دریایه  بیوتیکی اساتپری
هاای آن قلیاایی بوده و کناد کاه آبگرمسااایری رشاااد مینیماه

اسپیرولینا بیشتر در آفریقا،   کربنات است سرشار از کربنات و بی
تواند غذای آساایا، آمریکای جنوبی و مرکزی یافت شااده و می

  (.Louis‐Jeune et al., 2012)  ها باشاادجانوران یا انسااان
عنوان مکمل غذایی در بیشاتر به پمتنسای  اساپیرولیناامروزه 

رود  کار میشاااکل قرب یا پودر( بهصااانعت داروساااازی )به
پروری آکواریوم و مااکیاان نیز از آن همچنین در صاااناایز آبزی

 ;Mohammadi Alasti, et al., 2016)  شااوداسااتفاده می

Gouveia et al., 2006   )  ،هد  از این مهابق آنچه گفته شد
اساااپیرولینا بیوتیکی عصااااره جلبچ مهالعه بررسااای اثر پری

و   اکتوباسایلوس اسایدوفیلوسمانی باکتری بر زنده  پمتنسای 
 خواب فیزیکوشیمیایی پنیر فتا بوده است 

 

 ها مواد و روش
لیان  از    اسپیرولینا پمتنسی عصاره جلبچ       زیتون  شرکت 

از عهاری خریداری شد  کلیه    3گرین سی  استان بوشهر با برند 
ند و  د ها با برند شرکت مرک و سیگما خریداری شمحیط کشت

لیوفلیزه   پروبیوتیچ  اسیدوفیلوسباکتری  تهیه   اکتوباسیلوس 
از شرکت دانمارک)  هانسنکریستین   شده  استفاده (  هورشون 

 شد  
آماده     و  جلبک: تهیه  عصاره  ابتدا    سازی  گرم    1۵0در 

جلبچ خشچ شده را از شرکت زیتون لیان استان بوشهر با برند  
Green sea    از عهاری خریداری شد  سپ  جلبچ خشچ شده

لیتر آب به جلبچ آسیاب شده افزوده    2را آسیاب کرده و سپ 
ساعت بر روی شیکر قرار گرفت  بعد از    48مدت  شد  سپ  به 

مخلو  48 سپ   ساعت  و  کرده  صا   را  به    1   آب  لیتر 
 48مدت  مانده محتویات صا  نشده اضافه گردید  سپ  به باقی

گردید    صا   محتویات  و  گرفته  قرار  شیکر  روی  بر  ساعت 
منظور تغلیظ و خشچ شدن در دستگاه فور با دمای عصاره به 

گراد قرار گرفت  عصاره خشچ شده در دمای  درجه سانتی   40
 های رنگی قرار گرفت  راد در شیشه گدرجه سانتی  4

با استفاده از  :  ریپن  رِیدر ش  حیاستارتر جهت تلق  یسازآماده    
درصد    11نسبت  به    لیو آب مقهر استر  ی خشچ بدون یرب  ریش
(w/v)  یرخ  ریش شرا  پ   با    شد   هیته   لیاستر  طیدر  سپ  

ش سانت  3۵  یدما  بهبازساخته    ریرساندن  از    گرادی درجه 
اکت  زهیلی وفیل  یهایباکتر   های گونه   تحت   یاکتوکوکوس 
گونه    حت ت  وس یواریسال  استرپتوکوکوس،   یکرمور  و   یاکت
باس  س،لویترموف بولگار  حتت  یدلبروک  لوسیاکتو      یگونه 
شرکت  هیته  از    BIO-   DALTON -TECHLOGIEشده 

تحت   (w/v) درصد    ۵/0  نسبت برابر و ، به  ای تالیا  ساخت کشور
افزوده    لیاستر  طیشرا آن  دماشد   به  در  درجه   3۵  یسپ  
با    ریش  تهیدیاس  یطور متوالبه   شد   یگذار  رمخانهگ  گرادی سانت

  قرار   ونیتراسیت  شینرمال مورد آزما  1/0استفاده از محلول سود  
رس  گرفت  از  د  80  به   تهیدیاس  دن یپ   عمل    رنیچ،درجه 

زمان    ونیمتوق  شده و سوسپانس  یگرمخانه گذار تا  استارتر 
  شد   یدارنگه   گرادی درجه سانت  4  یدر دما  ریپن  ریبه ش  حیتلق
(Kazemeini et al., 2023)    

 شیر از فتا، پنیر تولید برایو تهیه تیمارها:  فتا  ریپن دی تول    
  مدت به گرادسانتی درجه 72 دمای در  که گاو کامل  و تازه
قبلشد استفاده شود،می پاستوریزه ثانیه 1۵   به  شروع از    

دمای مختل   مراحل انجام به شیر پنیرسازی    درجه  3۵ را 
  پنیر  تهیه مخصوب استریل ظرو  به و رسانده گرادسانتی 
  2 مقدار به استارتر آن، از    پ شد ریخته شیر لیتر ۵ مقدار
  درصد)وزن   02/0ساعت   نی   از و پ  حجمی( /)حجمی  درصد

 رنت  نهایتاو   اضافه شیر هاینمونه به کلسی  کلرید حج ( به
تا    3شد و   افزوده شیر به حج ( به )وزن گرم  001/0  مقدار به
به  ۵ زده  دقیقه   1 رنت، بهتر کارایی منظوربه  شدآرامی ه  

 زمان  مدت در شیر دمای - و شد داده  برش مکعبی مترسانتی 

1- Lactobacillus acidophilus                                                     2- Spirulina platensis                                                  3- Green sea 
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  و  شد نگهداری گرادسانتی  درجه 3۵ حدود در لخته تشکیل
  گردید  سپ  طبق  تشکیل لخته یچ ساعت، گذشت از پ 

  فشار  تحت ساعت  شش مدت به آبگیری جهت دستورالعمل
   (  Kazemeini et al., 2023) قرار گرفت کیلوگرمی 10
تیمار       پروبیوتیچ،  تیمار  کنترل،  شامل  تیمارها 

پروبیوتیچ+  ۵/0پروبیوتیچ+ تیمار  عصاره،  درصد   1درصد 
کلیه   و  شد  گرفته  نظر  در  تکرار  عصاره  بار  سه  در  آزمایشات 

 گردید 
کشت از باکتری پروبیوتیچ لیوفلیزه    آماده سازی پروبیوتیک: 
  هانسن    CHRتهیه شده از شرکت  اکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

 استریل در دمای MRS broth در محیط  (هورشون دانمارک)
صورت گرفت  سپ   ساعت    24مدت  به گراد  درجه سانتی   37

به  مجدد  به   48مدت  کشت  حداکثر  ساعت  به  دستیابی  منظور 
پروبیوتیچ  شد تعداد  انجام  فعال  از   های  استفاده  با    سپ  
یخچال  طریق  و  دار  سانتریفوژ  فیزیولوژی از  سرم  با  شستشو 

از دستگاه    ،استریل استفاده  با  محیط کشت جدا شد  در پایان 
با   نوری  اسپکتروفتومتر  موج    1جذب  طول  نانومتر    600در 

از  سوسپانسیو اطمینان  شد  همچنین جهت  تهیه  باکتریایی  ن 
 شد  انجام  روش کشت سهحی شمارش به صحت کار، 

در هریچ  رقت    هیته   یبرا  : هاک ی وتیپروب  مانیبررسی زنده
مهالعه،   روزهای  پن  10مقدار  از  ک  یدیتول  ریگرم   یهاسهیدر 

گرم    2)  تراتیس   یسد  یتر   تریلیلیم  90  یحاو  لیدار استرپیز
توسط    قه یدق  2شد و مدت  ین  توز( استریل  لیگرم استر  100در  

-Window door/portefenetre))France  کر یاستوم

Model:WInterscience    ها رقت   یسرسپ     گردید همگن
افزا آب پپتون    تریلیلیم  9قت به  ر  از هر  تریلیلیم  چی  شیبا 
از رقت  شد   هیته   لریاست  طیمحدر    های تهیه شدهدر نهایت 

MRS  کشت  آگار بایل  انجام  حاوی  به   سهحی    72مدت  و 
دمای در  سانت  37  ساعت      شد  یگذار  خانهگرم  گرادیدرجه 
 42مدت  به   یصورت هفتگبه  صفر  ها از روزیسپ  تعداد کلن
   ( Kasımoğlu et al., 2004) گردیدروز شمارش 

استاندارد  ها با استفاده از روش  نمونه   pH  :pH  ی ریگاندازه     
  بعد از صورت که  به این   ی شد ریاندازه گ  28۵2شماره  به   رانیا

ها را در داخل  گرم از نمونه   10مقدار    ،ریپن  هاینمونه   جدا کردن
ر توسط    ختهیبشر  بافر    pHو  با  قبمً  که   برهیکال  7و    4متر 
   ( Ojagh et al., 2010) شد  یریها اندازه گنمونه   PH،شده
خشک  ی ریگاندازه      ماده  و  ظر     چیدر  :  رطوبت 
گرم از نمونه    ۵  رمتر مقدایسانت  8به قهر    یابا دهانه  یومینیآلوم
پن  کنواختی ب  قاًیرا دق  ریشده  و  نموده  آب   تریلی لیم  10ا  وزن 

حمام   ینمونه را بر رو  یسپ  ظر  حاو   گردید مخلو     رمقه
با گذاشتن درپوش     شد کاستهآب گرم گذاشته تا از رطوبت آن 

آن  آون  ظر   به  سانت   100را  و    یگرادیدرجه  نمود  منتقل 
سپ  ظر     گردید   یمزبور نگهداری  ساعت در دما  4مدت  به 

الرطوبه  ماده جا ب یحاو  کاتورینمونه را با پن  به دس یمحتو
 Kazemeini)  یدگرد  ینمنتقل نمود و پ  از خنچ شدن توز

et al., 2023 )   
گرم نمونه را در یچ هاون    10مقدار  گیری اسیدیته:  اندازه     

مقهر   آب  با  دمای  آزمایشگاهی   گرادسانتی درجه    40با 
زده شد و در یچ بالن ژوژه، حج   ه طورکامل مخلو  و بهبه 

مقه آب  افزودن  با  را  شد  میلی  100به  رمخلو   رسانده    لیتر 
ر حضور معر   میلی لیتراز آن را د  2۵صا  کرده و  محلول را  

ته بر حسب  درصد اسیدی  نرمال تیتر گردید    فنل فتالیین با سود
   (  Nazari, 2016) اسید اکتیچ محاسبه شد

حسی:  حس   یابیارز     افزودن    یناش  یاثرات  جلبچ از 
استفاده با  فتا    چیوتیبپرو  ری پن  دیروند تول  در  اسپیرولینا پمتنسی 

آزما ارز  یحس  رشیپذ  تیقابل  شیاز  گرفت     یابیمورد  قرار 
  ی به مساو  طوره داده شد ب  توضیح  قبمًفتا که    ریپن  یهانمونه 

که   یاشه یگرم در ظرو  ش  400با وزن    یهفت قسمت مساو
نتا  یریجلوگجهت   شدن  مخدوش  تصادفبه   ،جیاز  ی طور 

گروه    چیتوسط    یحس  ی ابیارز    شد   یتقس  ، شدند  یگذارکد
نفر اعضا  یهفت  از  مواد   یمتشکل  کنترل  و  بهداشت  گروه 

  ند، ه بودشدانتخاب    نهیزم  نیآنان در ا  اتیتجرب  لیدلبه   ییغذا
   ( Kasımoğlu et al., 2004) رفتیصورت پذ

معی  : نالیز آماریآ     انحرا   بیشترین امیانگین،  و    ر، کمترین 
در   و  گروه  هر  در  باکتری  شمارش  روزهایتعداد  از   هریچ 

دوره   روند تغییرات لگاریت  تعداد باکتری در  مهالعه گزارش شد 
تجزیه   ONE WAY ANOVA  روزه توسط آزمون آماری  49

 SPSS20افزار  کلیه آنالیزهای آماری توسط نرم   و تحلیل شد 
 تلقی گردید   p<0۵/0 داری باو سهح معنی  انجام شد

 

 نتایج و بحث 
  باه توجاه باا پروبیوتیکی هاایبااکتری حااوی غاذایی مواد    

 غذایی مواد در گروه انسااان سااممت سااهح توان افزایش
های مانی باکتریگیرند  حفظ قابلیت زندهقرار می فراسااودمند

دلیل عدم توانایی بسایاری از پروبیوتیچ در محصاوات لبنی به
تولیادکننادگاان لبنیاات تخمیر شاااده، هچناان یاچ یاالش بزرگ 

 ید از آن اطمینان حاصل کرد  بر همین اساس مهالعهاسات و با
 ااسپیرولینبیوتیکی عصاره جلبچ  ارزیابی اثر پری  حاضر با هد 
بااکتری  بر میزان زناده  پمتنسااای   اکتوبااسااایلوسماانی 
 و خواب فیزیکوشیمیایی پنیر فتا انجام شد   اسیدوفیلوس

مانی  بر زنده  پلاتنساایساسااپیرولینا  اثر عصاااره جلبک  
در پنیر پروبیوتیکی    لاکتوباسایلوس اسایدوفیلوسباکتری  
 گراد: درجه سانتی 4روز نگهداری در دمای  49در طول 

(، در روز صافر در طول مدت 1)شاکل   نتایج نشاان داد که    
گوناه اختم  معنااداری بین تیماارهاا وجود نادارد  نگهاداری هی 

(0۵/0>pبا گذشاات زمان زنده  ) اکتوباساایلوس مانی باکتری
افزایش پیدا کرده اسات که به این صاورت در پنیر    اسایدوفیلوس

در روز صاافر  log CFU/g 98/7تیمار کنترل )پروبیوتیچ( از  
رسااایاد همچنین در تیماار   49در روز    log CFU/g  08  /8باه  

درصااد  1درصااد عصاااره، تیمار پروبیوتیچ +  ۵/0پروبیوتیچ +
 log CFU/g 99/7و  log CFU/g 01/8ترتیب از صاااره بهع

در  log CFU/g ۵2/9و   log CFU/g  22 /9در روز صاافر به  
ثرترین تیماار در افزایش ؤ(  مp<0۵/0افزایش یاافات )  49روز  
بااکتری  زناده ، تیماار اکتوبااسااایلوس اسااایادوفیلوسماانی 

 log CFU/g 02/8درصاد عصااره بود که از   ۵/1پروبیوتیچ+ 
 در روز پایانی رسید  log CFU/g 32/10در روز صفر به 

 پمتنسای اساپیرولینا بنابر نتایج  کر شاده، عصااره جلبچ     
اکتوبااسااایلوس  پروبیوتیاچ   ماانی بااکتریموجاب افزایش زناده
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کاه باا نتاایج حااصااال از مهاالعاه پاارادا و   گردیاد  اسااایادوفیلوس
( کاه در رابهاه باا ویژگی Parada et al., 1998همکااران )

اساپیرولینا های پروبیوتیچ توساط  دهندگی رشاد باکتریافزایش
فعالیت داشاتند، مهابقت دارد  آنها مشااهده کردند   پمتنسای 

باااکاتاری ماهااالاعااهکااه  ماورد  اکاتایا ،  )  هااای  اکاتاوکاوکاوس 
کااازئای،    اساااتارپاتاوکاوکاوس تارماوفایالاوس، اکاتاوباااسااایالاوس 

( در اکتوباسایلوس اسایدوفیلوس، اکتوباسایلوس بولگاریکوس

 کردند طور یشمگیری رشد  به  RMو    MRSهای کشات  محیط
(Parada et al., 1998  ) 

( مهالعه خود را Vanaki et al., 2024و همکاران )  ونکی
هاای خوراکی در بر روی خواب پری بیوتیکی عصااااره قاار 

ها محیط کشاات انجام دادند و به این نتیجه رساایدند که قار 
زمره باه کاه در  بااا  ماالتوتریوز  و  داشاااتن گاااکتوز  دلیال 

توانند ساابب  ند، میباشااهای غیرقابل هضاا  میکربوهیدرات
 .ها شوندبهبود رشد پروبیوتیچ

 

 
روز   49در پنیر پروبیوتیکی در طول  اکتوباسیلوس اسیدوفیلوسمانی باکتری بر زنده  پمتنسی اسپیرولینا ثیر عصاره جلبچ  أت -1شکل  

های زنده + انحرا  معیار(  حرو  انگلیسی کویچ و غیرمشابه در نمودار نشان  )میانگین شمارش سلول گرادسانتیدرجه   4نگهداری در دمای 
باشد ها می دار بین گروهمعنی دهنده تفاوت    حرو  انگلیسی کویچ و غیرمشابه در نمودار نشان باشدها میدار بین گروه دهنده تفاوت معنی

(0۵/0p <  ) 

Figure 1. The effect of Spirulina platensis algae extract on the survival of Lactobacillus acidophilus bacteria in 

probiotic cheese during 49 days of storage at 4 °C (mean + SD ). Small and non-similar English letters in the diagram 

indicate a significant difference between the groups (p < 0.05). 
 

ثیر عصااره أنتایج حاصال از بررسای ت  اسایدیته: و  pHمیزان      
 49در پنیر در طول   pHبر میزان  پمتنسای اساپیرولینا  جلبچ  

نشااان  1گراد در جدول درجه سااانتی 4روز نگهداری در دمای  
شاود در روز صافر بین همانهور که مشااهده می داده شاده اسات 

(  در گروه p>0۵/0)شود  تیمارها اختم  معناداری مشاهده نمی
محاساابه گردید که در طول مدت  60/4کنترل در روز صاافر  

رسااایاد  در طول  49در روز   17/4نگهاداری کااهش یاافتاه و باه  
مدت نگهداری در بین تیمارها با افزایش میزان عصاااره مقدار 

pH  + درصااد   ۵/1کاهش پیدا کرده اساات  تیمار پروبیوتیچ
   عصااااره، بیشاااترین کااهش را بر روی پنیر داشاااتاه اسااات

(0۵/0p < )  
را نشااان  pHتیمار کنترل افت در بر اساااس نتایج آماری،      
 اسااید تولید و کرده تخمیر را اکتوز ها دهد  پروبیوتیچمی

 در این اسایدی حالت بیشاترین نتیجه در و نمودند اکتیچ
 ,.Talwalkar et al) همکاران و تالوالکر .گردید مشاهده روز

 را اکتوز اسااات قادر بیفیدوباکتر که کردند ( اظهار2004
کمچ   pHخود به افت اساتیچ تولید نماید که اساید و تخمیر
 .کندمی

بر میزان اسایدیته پمتنسای  اساپیرولینا ثیر عصااره جلبچ  أت     
گراد  درجه ساانتی 4روز نگهداری در دمای  49طول در پنیر در 
نشااان داده شااده اساات  همانهور که مشاااهده   2در جدول 

مادت نگهاداری اسااایادیتاه شاااود در تماام تیماارهاا در طولمی
امر می  افزایش پیادا کرده اساااات تواناد در کیفیات کاه این 

در   میکروبی و افزایش مادت زماان نگهاداری پنیر موثر بااشاااد
هی  نگهااداری  ماادت  طول  در  کناتارل  اختم   تیامااار  گونااه 

  در تیمار کنترل در روز صافر (p>0۵/0معناداری وجود نداشات )
محاساابه گردید که در طول نگهداری افزایش یافت و تا  71/0
درصااد عصاااره  ۵/1و   1، ۵/0رسااید  افزودن  11/1به    49روز 

 گردید باعث افزایش اسیدیته نسبت به تیمار پروبیوتیچ 
 ,.Fadaei Noghani et al)و همکااران  نوغاانی  فادائی      

بر برخی  اساپیرولینا پمتنسای   توده زیساتی  پودر اثر(،  2015
فیزیکوشااایمیاایی و حسااای پنیر سااافیاد ایرانی    هااییویژگ

ایش  روش فراپاکوهی تهیه شده بهپروبیوتیچ حاوی پودر پونه
بهبود رشاااد  کاه عموه بر    دکاارکردناد باه این نتیجاه رسااایادنا

افزایش میزان اسااایادیتاه مربو  باه   بیشاااترین هاا،پروبیوتیاچ
معنا اسات که بدان این   باشادمی  جلبچ هاى غنى شاده بانمونه

 . اندجلبچ در تولید اسید تحریچ شده ریز تیمارهاى حاوى این
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نایاتاروژن     زیساااتای  ماواد  تاوده  در  ماوجاود    اساااپایارولایانااادار 
که با   شاودموجب تولید اساید و افزایش اسایدیته می تنسای پم

 نتایج مهالعه حاضر مهابقت دارد  
یکی از دایل ایجاد تغییرات در ارتبا  با اسایدیته محصاول     

کاار رفتاه و بیوتیاچ باهدر طول دوره نگهاداری باه نوع پری
  در واقز باا تحریاچ شاااودمربو  می  زماان نگهاداری آنمادت

های اسااتارتر و پروبیوتیکی توسااط  باکتری  فعالیت متابولیکی

بیوتیکی میزان تولید اسایدهای آلی افزایش یافته ترکیبات پری
 Varga et) کنندو اسایدیته در طول فرآیند نگهداری تغییر می

al., 2019 )  
درصاد عصااره  ۵/1در مهالعه حاضار نیز تیمار پروبیوتیچ +    

دهاد و مادت نگهاداری اختم  معنااداری را نشاااان میدر طول
ها بافری بودن  باعث افزایش اساایدیته شااده اساات این یافته

 کند  یید میأرا ت اسپیرولینا پمتنسی 
 

 +    pH)میانگین میزان    گراددرجه سانتی  4نگهداری در دمای    طیدر پنیر    pHبر میزان    پمتنسی اسپیرولینا  تاثیر عصاره جلبچ    -1جدول  
 انحرا  معیار(              

Table 1. The effect of Spirulina platensis algae extract on the pH of cheese during storage at 4 °C (mean + SD) 
 روز 
day 

 تیمار  49 42 35 28 21 14 7 0
treatment 

 کنترل
Control 

4.60± 0.04a 4.49± 0.05a 4.47± 0.04a 4.31± 0.01a 4.26± 0.04a 4.22± 0.02a 4.20± 0.03a 4.17± 0.02a 

 پروبیوتیچ 
probiotc 

4.56± 0.02a 4.48± 0.02a 4.43± 0.01b 4.36± 0.02a 4.30± 0.02a 4.26± 0.03a 4.14± 0.01b 4.01± 0.01b 

 عصاره   %۵/0پروبیوتیچ+
Probiotc+ 0.5%Ext 

4.55± 0.01a 4.43± 0.04b 4.32± 0.07c 4.25± 0.03b 4.19± 0.05b 4.05± 0.02b 4.01± 0.02c 3.96± 0.02b 

 عصاره  %1پروبیوتیچ+
Probiotc+1%Ext 

4.60± 0.05a 4.35± 0.02c 4.26± 0.01d 4.21± 0.01b 4.16± 0.01b 4.02± 0.04b 3.91± 0.01d 3.87± 0.04c 

 عصاره % ۵/1پروبیوتیچ+ 
Probiotc+1.5%Ext 

4.59± 0.01a 4.23± 0.03d 4.02± 0.05e 3.91± 0.02c 3.85± 0.01c 3.74± 0.06c 3.62± 0.01e 3.51± 0.01d 

 ( <0۵/0pباشد )ها میدار بین گروهدهنده عدم تفاوت معنیحرو  انگلیسی کویچ و مشابه در نمودار نشان
Small and similar English letters in the graph indicate no significant difference between groups (P>0.05). 
 

 اسیدیته  )میانگین میزان   گراددرجه سانتی 4نگهداری در دمای  طی در پنیر اسیدیته بر میزان  پمتنسی اسپیرولینا ثیر عصاره جلبچ  أت  -2جدول 
 + انحرا  معیار( بر حسب گرم بر لیتر              

Table 2. The effect of Spirulina platensis algae extract on the acidity of cheese during storage at 4 °C (mean (gr/L) +  
               SD). 

 روز 
day 

 تیمار  49 42 35 28 21 14 7 0
treatment 

 کنترل
Control 

0.71± 0.05a 0.77± 0.01a 0.82± 0.01a 0.90± 0.01a 0.98± 0.04a 1.02± 0.01a 1.05± 0.02a 1.11± 0.03a 

 پروبیوتیچ 
probiotc 

0.73± 0.04a 0.80± 0.04a 0.89± 0.02b 0.97± 0.02b 1.09± 0.01b 1.11± 0.02b 1.14± 0.03b 1.21± 0.01b 

 عصاره   %۵/0پروبیوتیچ+
Probiotc+ 0.5%Ext 0.69± 0.05a 0.83± 0.02a 0.93± 0.01b 1.01± 0.01b 1.14± 0.01b 1.19± 0.02c 1.27± 0.01c 1.33± 0.02c 

 عصاره  %1پروبیوتیچ+
Probiotc+1%Ext 0.72± 0.04a 0.82± 0.06a 0.96± 0.03b 1.06± 0.01c 1.18± 0.03b 1.27± 0.03d 1.35± 0.04d 1.36± 0.05c 

 عصاره % ۵/1پروبیوتیچ+ 
Probiotc+1.5%Ext 

0.70± 0.01a 0.91± 0.01b 0.99± 0.02b 1.22± 0.05d 1.45± 0.04c 1.56± 0.02e 1.61± 0.01e 1.70± 0.02d 

 ( <0۵/0pباشد )ها میدار بین گروهدهنده عدم تفاوت معنیحرو  انگلیسی کویچ و مشابه در نمودار نشان
Small and similar English letters in the graph indicate no significant difference between groups (p>0.05). 
 

نتایج حاصاال از   3جدول  میزان رطوبت و ماده خشااک:     
بر میزان  پمتنساای اسااپیرولینا بررساای اثر عصاااره جلبچ 
درجاه   4روز نگهاداری در دماای    49رطوبات در پنیر در طول  

شاود طور که مشااهده میدهد  هماننشاان می را  گرادساانتی
میزان رطوبات در بین تماام تیماارهاا باا افزایش مادت نگهاداری 
افزایش پیادا کرده اسااات اماا اختم  معنااداری بین تیماارهاا  

درصاد عصااره بهترین  ۵/1مشااهده نشاد  تیمار پروبیوتیچ +  
  (p>0۵/0) خود اختصاب داده استعملکرد را به

میزان رطوبت در بین تمام تیمارها همانهور که مشاهده شد      
اختم  معنااداری داشااات و میزان رطوبات افزایش پیادا کرد  

ر بررسای  ( دMosaddegh et al., 2019ساوری و همکاران )
اساااپیرولیناا   ساااازی پااساااتاا باا ساااهوح مختل  جلباچغنی

کردند  طور موافق با نتایج پژوهش حاضاار بیان، بهپمتنساای 
 هاای پااساااتااجلباچ، محتوای رطوبات نموناهکاه باا افزودن این  

 .یافت داری افزایشطور معنیبه

اسااپیرولینا ثیر عصاااره جلبچ أنتایج حاصاال از بررساای ت    
روز   49بر میزان مااده خشاااچ در پنیر در طول  پمتنسااای   

نشاان داده  4گراد در جدول درجه ساانتی 4نگهداری در دمای  
شاود در تیمار کنترل در میطور که مشااهده  شاده اسات  همان

  طول مدت نگهداری اختم  معناداری مشاااهده نشااده اساات
(0۵/0<p )    مقدار ماده خشچ   49در گروه کنترل از روز صفر تا

، 39/4۵باه    09/47تیماار پروبیوتیاچ از    2۵/4۵باه    11/48از  
درصاد از  1تیمار  30/4۵به   06/47درصاد عصااره از  ۵/0تیمار 
باه  96/47درصاااد عصااااره از   ۵/1ماار  و تی 17/4۵باه   13/48
   (p>0۵/0رسید ) 17/4۵
 Mohammadiهمکااران )  در مهاالعاه محمادی الساااتی و    

Alasti et al., 2016تا بر روی  جلباچ  أ(، کاه  غلظات  ثیر 
ی یهای فیزیکی شایمیابر برخی ویژگی اساپیرولینا پمتنسای 

نشاان دادند که با  حسای ماسات اسافناج پروبیوتیچ کار کردند
، افزایش مقدار اساااپیرولینا پمتنسااای افزایش غلظت جلبچ  

   ماده خشچ در تیمارها مشاهده شد
 

 

 
 

 

 و احمد نازک تبار  ، حمیدرضا کاظمینیاحمد یزدانی 

 



 71                                                                                                                                                          1403/ 3های تولیدات دامی سال پانزده / شماره پژوهش

Table 3. The effect of  Spirulina platensis  algae extract on the amount of moisture in percent in cheese during  storage  
                at 4 °C (mean + SD). 

 روز 
day 

 تیمار  49 42 35 28 21 14 7 0
treatment 

 کنترل
Control 

56.49± 0.03a 56.52± 0.01a 56.86± 0.05a 57.42± 0.02a 57.84± 0.01a 58.01± 0.04a 58.21± 0.04a 58.56± 0.06a 

 پروبیوتیچ 
probiotc 

56.58± 0.06a 56.73± 0.03b 57.01± 0.02b 57.43± 0.01a 57.56± 0.06b 57.96± 0.09a 58.19± 0.04a 58.47± 0.03b 

 عصاره   %۵/0پروبیوتیچ+
Probiotc+ 0.5%Ext 

56.63± 0.05a 56.70± 0.01b 57.13± 0.05c 57.36± 0.01b 57.51± 0.01b 57.94± 0.04a 58.21± 0.05a 58.52± 0.03b 

 عصاره  %1پروبیوتیچ+
Probiotc+1%Ext 

56.51± 0.02a 56.68± 0.06b 57.12± 0.02c 57.11± 0.04d 57.43± 0.07c 57.85± 0.01b 58.25± 0.03a 58.57± 0.01a 

 عصاره % ۵/1پروبیوتیچ+ 
Probiotc+1.5%Ext 

56.53± 0.02a 56.70± 0.02b 57.08± 0.01c 57.27± 0.05c 57.38± 0.05c 57.92± 0.02a 58.18± 0.06a 58.51± 0.04b 

 ( <0۵/0pباشد )ها میدار بین گروهنمودار نشان دهنده عدم تفاوت معنیحرو  انگلیسی کویچ و مشابه در 
Small and similar English letters in the graph indicate no significant difference between groups (p>0.05). 

 
 میزان    )میانگین  گرادسانتیدرجه    4نگهداری در دمای    طیبر میزان ماده خشچ در پنیر    پمتنسی اسپیرولینا  ثیر عصاره جلبچ  أ ت  -4جدول  

 بر حسب درصد + انحرا  معیار(               
Table 4. The effect of Spirulina platensis algae extract on the amount of Brix in cheese during storage at 4 °C (mean  
               (%) + SD). 

 روز 
day 

 تیمار  49 42 35 28 21 14 7 0
treatment 

 کنترل
Control 

48.11± 0.02a 47.56± 0.02a 46.86± 0.02a 46.45± 0.04a 46.11± 0.06a 45.89± 0.02a 45.58± 0.01a 45.25± 0.01a 

 پروبیوتیچ 
probiotc 

48.09± 0.02a 47.65± 0.00b 46.68± 0.00b 46.39± 0.01b 45.82± 0.02b 45.47± 0.03e 45.39± 0.01c 45.31± 0.00c 

 عصاره   %۵/0پروبیوتیچ+
Probiotc+ 0.5%Ext 

48.06± 0.04a 47.82± 0.02c 46.81± 0.05a 46.61± 0.00d 46.08± 0.05d 45.81± 0.05b 45.42± 0.05b 45.30± 0.03c 

 عصاره  %1پروبیوتیچ+
Probiotc+1%Ext 

48.13± 0.02a 47.86± 0.00c 46.92± 0.01c 46.40± 0.02a 45.85± 0.03b 45.75± 0.02c 45.35± 0.02c 45.18± 0.04b 

 عصاره % ۵/1پروبیوتیچ+ 
Probiotc+1.5%Ext 

47.96± 0.03a 47.64± 0.01b 46.89± 0.02a 46.54± 0.02c 45.98± 0.03c 45.66± 0.00d 45.42± 0.01b 45.17± 0.05b 

 ( <0۵/0pباشد )ها میدار بین گروهحرو  انگلیسی کویچ و مشابه در نمودار نشان دهنده عدم تفاوت معنی
Small and similar English letters in the graph indicate no significant difference between groups (p>0.05). 

 

نتایج حاصال از بررسای تاثیر عصااره جلبچ   ارزیابی حسای:     
روز  49بر خواب حسای در پنیر در طول    پمتنسای اساپیرولینا 

نشاان داده  2گراد در شاکل  درجه ساانتی 4نگهداری در دمای  
براسااس نتایج آماری حاصال از ارزیابی حسای، میان   شاده اسات

های پنیر اختم   ظاهر، طع ، عهر، بافت و پذیرش کلی نمونه
با افزایش عصااره و   (p>0۵/0داری مشااهده نشاد )ی معنیآمار

 مقبولیت نهایی کاهش یافت  

دساات آمده از ارزیابی حساای، مقبولیت نهایی طبق نتایج به    
ها با افزایش عصاااره کاهش یافت  همانهور که توسااط ارزیاب

دانی  در طول رسااایادن پنیر، پروتئولیز مهمترین عاامال در می
 در مهاالعاه محمادی الساااتی وبااشاااد  میبهبود عهر و طع   

بر روی (، که Mohammadi Alasti et al., 2016)  همکاران
های بر برخی ویژگی  اساپیرولینا پمتنسای جلبچ  تاثیر غلظت

نشااان دادند در  حساای ماساات اساافناج پروبیوتیچ کار کردند
اساپیرولینا درصاد جلبچ  ۵/0زیابی پذیرش کلی ماسات حاوی را

   درصد اسفناج بااترین امتیاز را دارا بود 1و  پمتنسی 
 

 
)میانگین   گرادسانتیدرجه  4روز نگهداری در دمای  49های حسی پنیر در طول بر ویژگی پمتنسی اسپیرولینا ثیر عصاره جلبچ  أت -2شکل  

 ( <0۵/0pباشد )ها می بین گروه دار دهنده عدم تفاوت معنیرتبه دریافتی + انحرا  معیار(  حرو  انگلیسی کویچ و مشابه در نمودار نشان 
Figure 2. The effect of Spirulina platensis algae extract on the sensory characteristics of cheese during 49 days of 

storage at 4 °C (mean + SD). 
 

  

              میزان رطوبت + انحرا  معیار (  
میانگین  

 
   ( رجه سانتیگراد د   تنسی پم   بر میزان رطوبت بر حسب درصد   در پنیر طی   نگهداری در دمای 4 أ  ثیر عصاره جلبچ  لینا روپیاس ت    جدول 3-

احمد یزدانی، حمیدرضا کاظمینی  و احمد نازک تبار 
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 کلی گیرینتیجه
بیوتیکی عصااره ثیر پریأبررسای ارزیابی تدر این مهالعه به      

روی رشااد باکتری پروبیوتیچ  اسااپیرولینا پمتنساای جلبچ  
و خواب فیزیکی و شایمیایی در  اکتوباسایلوس اسایدوفیلوس

طور کلی نتایج مهالعه نشااان داد که پنیر فتا پرداخته شااد  به

بیوتیکی  دلیل خاصایت پریهعصااره جلبچ بدرصاد  ۵/1افزودن 
پنیر،، عمآن مقبولیات  و  کیفیات  بهبود  بر  بهبود   وه  بااعاث 

  و رطوباتماانی بااکتری پروبیوتیاچ و افزایش اسااایادیتاه  زناده
  و ماده خشچ در پنیر گردید pHمهابق آن کاهش 
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