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 23/6/1395تاريخ پذيرش مقاله :    23/1/1395تاريخ دريافت مقاله : 

 

 هچکيد

نام كره نهره با محبوبيت بالا بين مصرف كنندگان توليد : در شمال غرب كشور به ويژه استان آذربايجان شرقي محصولي سنتي به مقدمه

هاي  . اين مطالعه با هدف بررسي تاثير روش توليد بر ويژگيشود كه برخلاف توليد آن از خامه، از ماست براي توليد استفاده مي شود مي
 هاي قلبي عروقي انجام گرفت. ساز بيماري اي اين محصول با نوع صنعتي با تاكيد بر فاكتورهاي خطر اي كره و ارزيابي مقايسه تغذيه

هاي كره صنعتي و سنتي تهيه و پروفايل اسيدهاي چرب و كلسترول با استفاده از كروماتوگرافي گازي تعيين و  نمونه ها: مواد و روش

نه ويستار به طور عدد موش گو 40هاي تهيه شده،  هاي آتروژنيك و ترومبوژنيك محاسبه شد. جهت بررسي تاثير تغذيه با كره شاخص
تصادفي به چهار گروه ده تايي شامل يك گروه شاهد با تغذيه عادي و سه گروه به ترتيب دريافت كننده كره صنعتي تخميري، كره صنعتي 

ا ب  HDL-Cو  LDL-Cروزه، مقادير سرمي كلسترول، تري گليسيريد،  60بندي شدند. در پايان دوره تيمار  غير تخميري و كره سنتي تقسيم
 روش رنگ سنجي مورد سنجش قرار گرفت. 

ترين انديس آتروژنيك و ترومبوژنيك، نسبت هيپوكلسترولميك به هيپر كلسترولميك و كلسترول در كره سنتي نتيجه  مطلوبها:  يافته

رهاي ليپيدي سرمي در ها همچنين داراي مقدار بالاتري اسيد لينولئيك كنژوگه بودند. در بررسي مدل بيولوژيکي، فاكتو گرديد. اين كره
 هاي تغذيه شده با كره سنتي نسبت به نمونه كنترل افزايش، اما در مقايسه با گروه مصرف كننده كره صنعتي كاهش يافته بودند.  موش

 هاي غذايي، اين پژوهش نشان داد كه امکان تعديل اثرات نامطلوب و در مجموع ضمن تاكيد بر كاهش مصرف كره در وعده گيري: نتيجه

 باشد. بالابودن اثرات سلامتي بخش كره با تغيير روش توليد مقدور مي
 

 اسيد لينولئيك كنژوگه، اسيدهاي چرب، كره، كلسترول :كليدي هايواژه
 
 email: L.roufegari@iaut.ac.ir ; L.rofehgari@yahoo.com                                                                     مکاتبات مسئول نويسنده *

mailto:L.roufegari@iaut.ac.ir
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 مقدمه
شده در   ترين محصولات لبني توليد كره يکي از قديمي

باشد كه به دو روش تخميري )كره ترش( و غير  دنيا مي
طبق آمار  شود. تخميري )كره شيرين( از خامه تهيه مي

  آلمان،كشورهاي  (IDF) فدراسيون بين المللي لبنيات
كيلوگرم،  6-8تقريبي فرانسه و سوئيس با ميانگين 

 ,Anon) باشند در دنيا دارا مي   را بيشترين سرانه مصرف كره 

نوع ديگري از كره به  . علاوه بر كره صنعتي،(2013
صورت سنتي در مناطق روستايي برخي شهرها در ايران 

 هاي متفاوتي به آن كه بر حسب منطقه نام شود ميتوليد 
گردد از قبيل كره نهره در استان آذربايجان  اطلاق مي

به جاي خامه، از ماست )شير كه  شرقي، غربي و اردبيل
در برخي از . شود تخمير شده( براي تهيه آن استفاده مي

و روغن  ها تمايل به مصرف اين نوع كرهمناطق كشور، 
در باشد.  حاصل از آن در مقايسه با انواع صنعتي بالاتر مي

ير كشورها نيز مشابه با كره سنتي توليد شده در ايران، سا
توان به كره تهيه شده در  گردد كه مي هايي توليد مي كره

Yayik Butter  (Sagdic et al., 2002 ،)تركيه با نام
Zebda beldi ( تهيه شده در تونسSamet-Bali et al., 

 ,.Idoui et alتوليد شده در الجزاير ) Dhan( و 2009

 ( اشاره نمود.2010
هاي قلبي و عروقي كه  افزايش آمار مبتلايان به بيماري

يکي از دلايل آن رژيم غذايي پرچرب و سطح بالاي 
باشد باعث شده گرايش به مصرف  كلسترول خون مي

غذاهاي كم چرب با كلسترول پايين افزايش يابد. طبق 
درصد علت مرگ و مير در  2/41اعلام انجمن قلب آمريکا 

هاي قلبي و  مربوط به بيماري 1997ت متحده در سال ايالا
(. سازمان بهداشت Drackley, 2007باشد ) عروقي مي

جهاني ضمن اشاره به اين مطلب كه ريسك حمله قلبي در 
افرادي كه كلسترول بالا دارند سه برابر بيشتر از افراد 

 2030طبيعي است، پيش بيني نموده است كه تا سال 
لبي عروقي عامل مهم مرگ و مير ميلادي، بيماري ق

مليون نفر را در دنيا تحت تاثير قرار  6/23خواهد بود و 
 (. Ooi and Liong, 2010خواهد داد )

هاي چرب شير منبع غني از اسيدهاي  كره و فراورده
چرب اشباع و كلسترول و به عنوان ريسك فاكتور 

 باشند. ارتباط بين سطح هاي قلبي عروقي مطرح مي بيماري
هاي قلبي  كلسترول و تري گليسيريد بالاي خون و بيماري

عروقي كاملا ثابت شده و بيان گرديده كه بيشتر بودن 
درصد، بيماري قلبي  10كلسترول سرم خون به ميزان 

 ,.Bob et al) دهد درصد افزايش مي 20-30عروقي را 

 44هاي گذشته   .  با توجه به اين مسئله، در دهه(2007
ها عادات غذايي خود را به غذاهاي كم  يکاييدرصد از آمر

دهد كه  اند و آمار بين المللي نشان مي كلسترول تغيير داده
در بيشتر  2002تا  1999هاي  ميزان مصرف كره طي سال

(. Kim et al., 2006كشورها كاهش شديدي داشته است )
انديس آتروژنيك كره به دليل بالا بودن اسيدهاي چرب 

بودن انواع غير اشباع،  بالا بوده و از اين رو اشباع و پايين 
هاي اخير به دليل آتروژن بودن توصيه  مصرف آن تا سال

(. اما از ديدگاهي ديگر Kim et al., 2006شد ) نمي
هاي جديد در مورد نتايج سودمند مصرف چربي شير  يافته

بر بيماران سرطاني، مبتلايان به ديابت، بيماران قلبي و 
مثبت در خصوص جلوگيري از كاهش دانسيته  عروقي و اثر

استخوان و بهبود سيستم ايمني نظريات جديدي در مورد 
 Collomb etهاي چرب شير مطرح كرده است ) فراورده

al., 2006; German and Dillard, 2006 محققان با .)
اند كه شير  بررسي تاثير مصرف شير، كره و پنير بيان كرده

شد كه تا حدي اثرات افزايش با حامل فاكتورهايي مي
هاي شير را متعادل  دهندگي كلسترول ناشي از چربي

(. اثر مثبت مصرف Tholstrup et al., 2004كند ) مي
 طولاني كره سنتي بر روي تغييرات ميزان كلسترول تام،

LDL و HDL هاي آزمايشگاهي  سرم، عضله و كبد موش
ذرت و هسته هاي گياهي مانند كانولا،  در مقايسه با روغن

 (. Asadi et al., 2010انگور بيان شده است )
با توجه به مطالب مذكور و با عنايت به اين كه علي 
رغم پيشينه طولاني توليد كره سنتي، مطالعاتي كه 

كشور را پوشش  اي اين محصول بومي  هاي تغذيه ويژگي
دهد وجود ندارد در اين مطالعه كوشش اصلي بر اين است 

هاي موجود بين اين محصول  ها و تفاوت يژگيكه به اين و
و كره صنعتي پرداخته شود تا بتوان بر مبناي نتايج 

هاي علمي، ادعاهايي مبني بر توصيه به محدوديت  يافته
 مصرف اين محصول و يا بالعکس آن را مستند كرد. 

 

 ها مواد و روش
 هاي كره تهيه نمونه -

 شير خام پس از دريافت به دو قسمت تقسيم و يك 
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درصد گرديد و بعد از اعمال  35قسمت تبديل به خامه 
دقيقه(، خنك و 15درجه سلسيوس،  90فرايند حرارتي )

جهت تهيه كره صنعتي غير تخميري استفاده شد. براي 
تهيه نوع صنعتي تخميري، عمل تلقيح استارتر مزوفيل 

زيرگونه لاكتيس،  لاكتيس لاكتوكوكوسهاي  حاوي سويه
لوكونوستوك زيرگونه كرموريس،  لاكتيس لاكتوكوكوس
 لاكتيس لاكتوكوكوسو  سيتروورومزيرگونه  مزنتروئيديس

 DX-33زيرگونه دي استي لاكتيس )استارتر تجاري كره 
 22هلند( در دماي  DSMمتعلق به شركت  ®Delvoنوع

و  pH 5-8/4ه درجه سلسيوس انجام و پس از رسيدن ب
زني در چرن آزمايشگاهي  خنك شدن، عمل كره

(Milkchurn-Turkey انجام شد. قسمت ديگر همان )
شير براي تهيه كره سنتي، ابتدا حرارت ديده سپس با 

حاوي   (CY-200) استارتر ترموفيل تجاري ماست
زيرگونه بولگاريکوس و  لاكتوباسيلوس دلبروكي

درجه سلسيوس  42اي در دم استرپتوكوكوس ترموفيلوس
، با هم حجم خود آب 6/4به  pHتلقيح و پس از رسيدن 

 خنك مخلوط و در چرن، كره زني انجام گرفت. 
 
  تعيين پروفايل اسيدهاي چرب -

آناليز اسيدهاي چرب موجود در كره با روش ترانس 
 استريفيکاسيون مستقيم و توسط كروماتوگرافي گازي

(, Model 610, USA Buck Scientific ) مجهز به
 ,TR-CN100اي و ستون موئينه ) آشکارساز شعله

Teknokroma, Italy ) 25/0متر، قطر داخلي  60با طول 
 Lepageميکرومتر انجام گرفت ) 2/0ميلي متر و ضخامت 

and Roy, 1986 شناسايي محل دقيق استرهاي متيل .)
هاي  اسيدهاي چرب از طريق مقايسه زمان بازداري پيك

بدست آمده با كروماتوگرام استانداردهاي اسيدهاي چرب 
تحت شرايط عملياتي يکسان انجام شد و مقادير بر اساس 
سطح زير منحني هر پيك نسبت به سطح كل و  بر حسب 
درصد از كل اسيدهاي چرب بيان شد. هم چنين جهت 
تاييد صحت عمل ترانس استريفيکاسيون، اسيد تري 

ميلي گرم بر ميلي ليتر به  50 با غلظت (C13:0) دسيليك
 عنوان استاندارد داخلي مورد استفاده قرار گرفت.

بعد از بدست آمدن پروفايل اسيدهاي چرب، ميزان 
و ( Atherogenic Indices- AI) شاخص آتروژنيك

و نسبت ( Thrombogenic Indices-TI) ترمبوژنيك

ها با  نمونه( h/H) هيپوكلسترولميك به هيپركلسترولميك
 ,.Simat et alستفاده از روابط زير محاسبه گرديد )ا

2015; Fernandez et al., 2007.) 
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MUFAاسيدهاي چرب تك غير اشباعي : 
PUFAاسيدهاي چرب چند غير اشباعي : 

UFAاسيدهاي چرب غير اشباع : 
n3  وn6  و  3به ترتيب نشاندهنده اسيدهاي چرب امگا

 باشد.  مي 6

 

  گيري كلسترول اندازه -

پس از صابوني كردن نمونه با هيدروكسيد پتاسيم 
هاي كره با  متانولي، تعيين محتواي كلسترول نمونه

 Model 610, USA Buck ,) كروماتوگرافي گازي

Scientific ) نهيستون موئو (TRB-Sterol, 

Teknokroma, Italy )22/0متر، قطر  30به طول 
 اي آشکار ساز شعلهکرون با يم 22/0متر و ضخامت  يليم

جهت محاسبه كمي . (Fletouris et al., 1998انجام شد )
كلسترول و به منظور بدست آوردن ضريب پاسخ ستون، 
ابتدا غلظت مشخص و برابري از آلفا كلستان و كلسترول به 

ها به منظور بدست  پيك صورت مخلوط تزريق و سطح زير
 آوردن فاكتور تبديل بر هم تقسيم شدند.

 

F=  /(سطح آلفا كلستان)سطح كلسترول استاندارد  

 

 ها هاي ليپيدي سرمي موش آناليز شاخص -

ارزيابي بيولوژيکي به منظور بررسي مصرف انواع كره بر 
عدد موش صحرايي نژاد  30سطح كلسترول سرمي بر روي 

ازاء هر تيمار( خريداري شده از انستيتو عدد به  10ويستار )
پاستور و نگهداري و تغذيه شده تحت شرايط مشخص 

هاي  ها پس از توزين اوليه در اتاقك صورت گرفت. موش
درجه سلسيوس و  21±2مخصوص جداگانه، در دماي

 -ساعته روشنايي 12% بصورت چرخه 65رطوبت نسبي 
هفته با  8به مدت سپس آزادانه تاريکي نگهداري شدند و 
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هاي مورد بررسي  درصد از كره 10حاوي هايي  جيره
ها يکسان و در محدوده مورد  طوبت و چربي تمامي نمونه)ر

درصد و  80-82پذيرش استاندارد يعني ميزان چربي 
درصد بود(، تغذيه شده و پروفايل  16-18رطوبت 

(  HDLو LDL -تري آسيل گليسرول -ليپيدي)كلسترول
ر و پايان هفته هشتم كنترل و بررسي شد. هم در روز صف

عدد موش تغذيه شده با  10چنين گروه شاهد نيز به تعداد 
جيره غذايي عادي جهت مقايسه در كنار بقيه گروه ها مورد 

 بررسي قرار گرفت. 
ها با اتر بيهوش و بعد از گرفتن  جهت خونگيري، موش

ردن در ها با سانتريفوژ ك خون و انعقاد آن، سرم نمونه
جدا شد. براي آناليز  10دور در دقيقه به مدت 1000سرعت 

و كيت مخصوص  CHOP/PAP كلسترول تام از روش
)شركت زيست شيمي، تهران، ايران( استفاده شد. اساس 

گيري كلسترول بر مبناي هيدروليز كلسترول و توليد  اندازه
آب اكسيژنه بود. استرهاي كلسترول موجود در نمونه طي 

هاي كلسترول پراكسيداز،  دي و با كمك آنزيمفراين
كلسترول اكسيداز و اكستراز هيدروليز و آب اكسيژنه آزاد 
كردند كه وارد واكنش شده و توليد رنگ نمودند كه شدت 

گيري شد. تعيين  نانومتر اندازه 576رنگ در طول موج 
سنجي و با استفاده از  نيز به روش رنگ HDL محتواي

زيست شيمي( انجام گرفته و نهايتا  كيت مربوطه )شركت
 ,.Nader et alنيز از رابطه زير محاسبه شد) LDL مقدار

1992 .) 

𝐿𝐷𝐿 = 𝑇𝐶 − (𝑇𝐺 5 + 𝐻𝐷𝐿)⁄  
 

 تجزيه و تحليل آماري  -

به روش طرح كاملا تصادفي  پارامترهاي مورد مطالعه
CRD  افزار  منربا SPSS مورد تجزيه و تحليل  18نسخه

ها با سه تکرار صورت  آزمون آماري قرار گرفتند. تمامي
 نيانگيم ±ها بصورت انحراف استاندارد  دادهگرفت و 

 دانکنن با استفاده از آزمون يانگيم مقايسهگزارش شده و 
 صورت گرفت. p<0.05در سطح معني داري 

 

 ها يافته

هاي  كلسترول نمونهنتايج آناليز اسيدهاي چرب و  -

 كره

هاي  مقادير اسيدهاي چرب آناليز شده در نمونه 1جدول 
شود به  دهد و همان گونه كه مشاهده مي كره را نشان مي

، (C12:0) لوريك ،(C10:0) استثناء اسيد كاپريك 
 و لينولئيك (C15:0) ، پنتادكانوئيك(C14:0) ميريستيك
(C18:2)  تفاوت معني داري بين اسيدهاي چرب تيمارهاي

 . (p<0.05)مورد بررسي وجود دارد 
ميزان اسيدهاي چرب كوتاه زنجير )بوتيريك، 
كاپروئيك و كاپريليك( در كره صنعتي شيرين در مقايسه با 

باشد. در خصوص  ي ترش و كره سنتي بالاتر ميتكره صنع
و  اسيدهاي چرب آتروژن )اسيد لوريك، ميريستيك

تري در  پالميتيك(، كره نهره ميزان اسيد پالميتيك پايين
ها داشت.  اسيد اولئيك به ميزان  مقايسه با بقيه كره

بيشتري تحت تاثير تخمير قرار گرفته، به طوري كه 
هاي تخميري )صنعتي ترش و سنتي( ميزان بالايي از  كره

اين اسيدهاي چرب را داشتند. نسبت بالاي اسيدهاي چرب 
اي براي  ع به غير اشباع يك فاكتور محدود كننده تغذيهاشبا

باشد به طوري كه مطالعات متعددي در مورد  كره مي
افزايش اسيدهاي چرب اشباع و تعديل نسبت مذكور در 

(. Hurtaud et al., 2010چربي شير انجام گرفته است )
( 67/2±07/0نتايج نشان داد كه در كره نهره اين نسبت )

( و شيرين 18/3±04/0كره صنعتي ترش ) در مقايسه با
تواند  باشد كه اين يافته مي تر مي ( پايين32/0±44/3)

اي نامطلوب  رويکرد جديدي را در تقليل تاثيرات تغذيه
چربي شير مطرح نمايد. روش تخمير روي مجموع 
ايزومرهاي اسيد لينولئيك كنژوگه نيز تفاوت معني داري 

در كره سنتي بالاتر از  CLAايجاد كرد به طوري كه ميزان 
هاي صنعتي بدست آمد. انديس آتروژنيك و  كره

اي جهت بيماري  ترومبوژنيك به عنوان نشانگرهاي تغذيه
داري بين  باشند كه تفاوت معني قلبي عروقي مطرح مي

 (p<0.05).تيمارها در اين خصوص نتيجه گرديد 
 2ها در جدول  مقادير كلسترول تعيين شده براي نمونه

ورده شده و همانگونه كه مشخص است، مقدار كلسترول آ
هاي صنعتي  تر از كره داري پايين در كره سنتي به طور معني

 (.  p<0.05باشد ) مي

 

هاي  خون موش  مقادير سرمي كلسترول -

 آزمايشگاهي
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هاي  نتايج مربوط به تاثير نوع تغذيه بر روي شاخص
آورده شده است.  3هاي مورد بررسي در جدول سرمي موش

همان گونه كه مشخص است بين تيمارها از نظر تمامي 
 پارامترهاي مورد ارزيابي تفاوت معني داري وجود دارد.

 
 مقايسه اسيدهاي چرب در كره سنتي، صنعتي شيرين و صنعتي ترش -1جدول

 اسيد چرب

 گرم كل اسيدهاي چرب( 100)گرم در

 كره سنتي )نهره( كره صنعتي ترش كره صنعتي شيرين
 دار معني

 ميانگين ±انحراف معيار ميانگين ±انحراف معيار ميانگين ±انحراف معيار

13/1±43/0 اسيد بوتيريك b 07/0±68/0 ab 08/0±45/0 a * 

66/1±24/0 اسيد كاپروئيك b 31/0±01/1 a 09/0±67/0 a * 

79/1±31/0 اسيد كاپريليك b 03/0±19/0 a 04/0±21/0 a ** 

06/3±15/0 اسيد كاپريك  04/0±49/2  63/0±90/2  NS 

36/3±18/0 اسيد لوريك  21/0±30/3  33/0±74/3  NS 

75/13±85/0 اسيد ميريستيك  01/0±42/14  14/0±72/14  NS 

69/0±02/0 اسيد پنتادكانوئيك  15/0±68/0  03/0±55/0  NS 

33/45±20/1 پالميتيكاسيد  b 58/0±47/46 b 90/0±85/41 a ** 

76/0±02/0 اسيد پالميتوانوايك b 02/0±35/0 a 09/0±79/0 b ** 

34/7±04/0 اسيد استئاريك ab 19/0±92/6 a 43/0±76/7 b ** 

26/20±14/0 اسيد اولئيك a 28/0±17/22 b 82/0±31/25 c ** 

52/1±17/0 اسيد لينولئيك  01/0±22/1  08/0±96/0  NS 

12/0±00/0 مجموع ايزومرهاي اسيد لينولئيك كنژوگه a 01/0±17/0 b 02/0±21/0 c ** 

11/78±66/0 مجموع اسيدهاي چرب اشباع  34/0±17/76  72/0±85/72  * 

09/22±19/0 مجموع اسيدهاي چرب غيراشباع  30/0±92/23  50/0±28/27  * 

44/3±32/0 نسبت اسيدهاي چرب اشباع به غيراشباع  04/0±18/3  07/0±67/2  * 

57/4 (AIانديس آتروژنيك)  b 49/4  b 83/3  a ** 

79/6 (TIانديس ترومبوژنيك)  b 75/6  b 8/5  a ** 

h/H 38/0  a 
 
 
 

38/0  a 49/0  b ** 

 

  غيرمعني دار S ،  05/0دار در سطح احتمال  معني *،  01/0دار در سطح احتمال  معني **
 باشد. مي 05/0در سطح ف نشان دهنده اختلاف معني دار يردهر حروف متفاوت در 

h/Hنسبت اسيدهاي چرب هيپوكلسترولميك به اسيدهاي چرب هيپركلسترولميك : 
 

 هاي تهيه شده به روش صنعتي و سنتي محتواي كلسترول در كره - 2 جدول
 

 )نهره( كره سنتي كره صنعتي ترش كره شيرين 

 گرم نمونه( 100كلسترول )ميلي گرم در 
 

 گرم چربي(100كلسترول )ميلي گرم در 

25/1±96/230 
 

b17/1±65/281 

50/2±86/226 
 

b21/3±65/276 

12/3±32/190 
 

a11/4±00/244 
 انحراف استاندارد مي باشند ±مقادير بصورت ميانگين 

 مي باشد.  p<0.05حروف متفاوت در هر رديف نشان دهنده وجود اختلاف معني داردر سطح 

 

 



 

  هاي قلبي عروقي اي و عوامل خطرساز بيماري هاي تغذيه تاثير روش توليد كره بر ويژگي
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 ميانگين( ±ها )انحراف معيار  مقاديرفاكتورهاي سرمي اندازه گيري شده در موش -3جدول 
 

 كلسترول كل نوع كره

(mg/dl) 

 تري گليسيريد

(mg/dl) 

HDL-C 
(mg/dl) 

LDL-C 
(mg/dl) 

LDL/HDL 
(mg/dl) 

 a7/3 ±  6/57 سنتي
c1/8±  8/75 c5/3± 4/29 a2/3±  3/13 a47/0 

 c1/6 ±  8/71 d8 ±  4/82 a7/1±  2/22 c7/4±  2/33 c51/1 صنعتي شيرين

 b7/6±  6/64 bc3/9±  64 b5/2±  2/25 b8/3±  9/22 b82 /0 صنعتي ترش

 a7/3 ±  6/57 a7/3 ±  6/57 a7/3 ±  6/57 a7/3 ±  6/57 a7/3 ±  6/57 كنترل a2/7±  8/54 a3/12±  4/56 b 4 ±  24 a5/2±  8/19 b86/0 

 * ** * ** ** معني دار

 01/0معني دار در سطح احتمال  **،  05/0معني دار در سطح احتمال  *

 ها مي باشد. ن نمونهينشان دهنده اختلاف معني دار ب هرستونحروف متفاوت در 
 

همان گونه كه از مندرجات جدول مشخص است 
هاي سنتي و صنعتي شيرين به  هاي تغذيه شده با كره موش

ترتيب كمترين و بيشترين ميزان كلسترول كل را دارا بودند 
هاي سنتي در مقايسه با كره هاي  به عبارتي مصرف كره

صنعتي در خصوص كلسترول سرم تغييري نسبت به گروه 
در گروهي كه كره سنتي  LDL-Cميزان كنترل ايجاد نکرد.

مصرف كرده بودند، به طور معني داري از دريافت كنندگان 
(. سطح تري گليسيريد در p<0.05) تر بود كره صنعتي پايين
هاي تخميري )سنتي و صنعتي( استفاده  گروهي كه كره

كرده بودند از دريافت كنندگان كنترل بيشتر اما از مصرف 
 تر بود.  كمكنندگان كره شيرين 

 

 بحث
هاي قلبي عروقي  بي ترديد رژيم غذايي در بروز بيماري

اي دارد. متخصصين صنعت غذا در  نقش تعيين كننده
سرتاسر دنيا در جستجوي معرفي محصولات غذايي با 

باشند.  ريسك خطر كاهش يافته به بازار مصرف مي
تجربيات متعددي نشان داده است كه حذف كامل يك ماده 

باشد بلکه احتمال  ز سبد غذايي نه تنها امکانپذير نميغذاي ا
دهد. لذا تلاش جهت تعديل  بروز اثرات سوء را افزايش مي

تري باشد. در  تواند راهکار معقول هاي نامطلوب، مي ويژگي
اي  اين تحقيق هدف اصلي براورد كلي و ارزيابي مقايسه

فاكتورهاي ليپيدي دخيل در سلامت قلبي عروقي بين 
 هاي صنعتي و سنتي بود. كره

نتايج ارزيابي اسيدهاي چرب نشاندهنده بهبود نسبت 
اسيدهاي چرب اشباع به غير اشباع در كره سنتي بود. در 
خصوص پروفايل اسيدهاي چرب در كره سنتي توليد شده 

هاي بدست آمده  در ايران اطلاعاتي در دست نيست اما داده
 Kayaده توسط از اين تحقيق هم سو با نتايج عنوان ش

باشد كه اسيدهاي چرب را در روغن كره حاصل  ( مي2000)
از شير )روش صنعتي( با روغن كره حاصل از ماست )كه به 

تهيه  Yayik butter صورت سنتي در تركيه با نام
اند كه اسيدهاي چرب  گردد( مقايسه كرده و نتيجه گرفته مي

روغن درصد( بيشتر از  50/57اشباع در روغن كره شير )
باشد هم چنين اسيدهاي  درصد( مي 73/55كره ماست )

و  08/40ها به ترتيب  چرب غير اشباع را در اين روغن
 (.Kaya, 2000) اند درصد تعيين نموده 76/41

هاي  پايين بودن اسيدهاي چرب كوتاه زنجير در كره
هاي  توان به فعاليت ليپوليتيکي باكتري تخميري را مي

ليپاز ميکروبي اين   ارتباط داد. در نتيجه آغازگر مورد استفاده
ها به خصوص لاكتوباسيلوس بولگاريکوس و  باكتري

ها بر روي  استرپتوكوكوس ترموفيلوس، كه عمده فعاليت آن
باشد احتمال آزاد شدن  تري گليسيريدها مي 3و  1موقعيت 

 Fox andيابد ) اسيدهاي چرب كوتاه زنجير افزايش مي

McSweeney, 2006لاليت بالاي اين اسيدهاي (. ح
چرب، باعث ورود مقاديري از اين اسيدهاي چرب به دوغ 

در  pHكره خواهد گرديد. افزايش حلاليت توام با كاهش 
توان دليل ديگر راه يافتن بيشتر  نتيجه تخمير را نيز مي

اسيدهاي چرب بوتيريك و كاپروئيك به دوغ كره عنوان 
 كرد. 

( CLAولئيك كنژوگه )در خصوص بالا بودن اسيد لين
هاي ساير  هاي تخميري به ويژه كره سنتي، يافته در كره

محققان به توانايي توليد اين اسيد چرب سلامتي بخش 
هاي  هاي لاكتيك نظير گونه توسط برخي از باكتري
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لاكتوباسيلوس، پروپيوني باكتريوم، بيفيدوباكتريوم و 
 ;Sieber et al., 2004انتروكوكوس اشاره داشته است )

Kim and Liu, 2002 همچنين توانايي استارترهاي .)
 Lin etنيز تاييد گرديده است )CLA ماست در جهت توليد 

al., 2005 اين گزارشات همراه با مناسب بودن محيط .)
هاي لاكتيك در شير مورد استفاده براي  براي رشد باكتري

يد تهيه كره سنتي در مقايسه با خامه مورد استفاده جهت تول
هاي پژوهش  تواند توجيهي براي يافته كره صنعتي، مي

در كره سنتي  CLAحاضر در خصوص بالا بودن ميزان 
 باشد. 

اي ليپيدهاي مواد غذايي،  جهت ارزيابي كيفيت تغذيه
هاي آتروژنيك و ترومبوژنيك غالباً مورد بررسي  شاخص
گيرد. شاخص آتروژنيك، ميزان ممانعت از به هم  قرار مي

ها و كاهش سطح اسيدهاي چرب استريفيه  ن پلاكپيوست
شده، كلسترول و فسفوليپيدها را كه منجر به جلوگيري از 

دهد. شاخص  شود را نشان مي هاي قلبي مي بروز بيماري
هاي  ترومبوژنيك نيز به تمايل به تشکيل لخته در رگ

(. شاخص Simat et al., 2015خوني اشاره مي كند )
درصد  69/14و  19/16به ترتيب آتروژنيك دركره سنتي 

تر از كره صنعتي شيرين و ترش محاسبه گرديد كه  پايين
اي براي جامعه پزشکي و  قابل ارائه تواند يافته علمي  مي

ها شاخص  مصرف كننده باشد. علاوه بر آن، اين نوع كره
بالاتري داشتند. در مطالعات  h/Hتر و  ترومبوژنيك پايين

كره در كشور تركيه نيز اسيدهاي  انجام شده بر روي روغن
چرب آتروژن )لوريك، ميريستيك و پالميتيك( در روغن 

تر از روغن كره حاصل از شير  كره حاصل از ماست پايين
و همکاران  Osorio(. Kaya, 2000گزارش كرديده است )

( انديس آتروژنيك را در كوميس كه نوعي محصول 2011)
هايي مشابه با انواع مورد لبني تخميري تهيه شده با استارتر

باشد، بررسي و  استفاده براي توليد كره صنعتي ترش مي
گردد  نتيجه گرفتند كه تخمير باعث كاهش اين شاخص مي

(Osorio et al., 2011.) 
دار محتواي كلسترول در  هاي معني در خصوص تفاوت

ها، مطالعات متعددي در مورد توانايي جذب كلسترول  نمونه
هاي لاكتيك انجام گرفته و اين قابليت در  توسط باكتري

خصوص اغازگرهاي مورد استفاده براي تهيه كره سنتي 
)لاكتوباسيلوس بولگاريکوس و استرپتوكوكوس 

 ;Dilmi-Bouras, 2006ترموفيلوس( تاييد شده است )

Juskiewicz and Panfil-Kuncewicz, 2003 هم .)
ين ( در مقايسه ب1992و همکاران )  Rasicچنين 

لاكتوباسيلوس بولگاريکوس و استرپتوكوكوس ترموفيلوس، 
توانايي لاكتوباسيلوس را در خصوص كاهش كلسترول 

 ,.Rasic et alاند ) بيشتر از استرپتوكوكوس گزارش نموده

(. اما در خصوص آغازگرهاي مورد استفاده براي تهيه 1992
شود و علاوه بر  كره ترش كه به صورت تجاري استفاده مي

مير لاكتيکي توانايي تخمير اسيد سيتريك را دارا تخ
باشند تحقيقات گسترده نبوده و در تحقيقات انجام يافته  مي

تغييرات معني داري در محتواي كلسترول در حضور اين 
(. به اين Jaint et al.,2009ها گزارش نشده است ) باكتري

دليل تفاوت معني داري بين ميزان كلسترول در كره 
ش و شيرين وجود ندارد اما پايين بودن جزئي آن صنعتي تر

 pHتوان به پايين بودن  را در كره كشت داده شده مي
مربوط دانست به طوري كه در شرايط اسيدي اتصال 

تر شده و خروج  هاي چربي ضعيف كلسترول در غشاء گلبول
 ,.Vanderghem et alگردد ) آن در دوغ كره بيشتر مي

رول در كره صنعتي ترش و كره (. ميزان كاهش كلست2010
درصد  16/13و  78/1نهره نسبت به كره شيرين به ترتيب 

تواند  توان گفت روش توليد مي محاسبه گرديد. بنابراين مي
روي محتواي كلسترول تاثير داشته باشد و فعاليت 

شود  ها در شير كه براي تهيه كره سنتي استفاده مي باكتري
در مقايسه با حالتي كه در به كاهش بيشتري از كلسترول 

توان  گردد. اين مسئله را مي كنند منتهي مي خامه رشد مي
هاي  ي مساعد بودن شرايط رشد و فعاليت باكتري در نتيجه

لاكتيك در شير تخمير شده در مقايسه با خامه عنوان كرد. 
همچنين تاثير منفي چربي روي جذب كلسترول و پايين 

درصد  4رصد در مقايسه با د 8بودن جذب در شير تخميري 
اشاره  (Rasic et al., 1992( و كره نسبت به خامه )26)

روي افزايش كلسترول   pHشده است. تاثير پايين بودن
هاي لاكتيك نيز مطرح شده است  جذب شده توسط باكتري

(Rasic et al., 1992; Aloglu and Oner, 2006 با  .)
هاي  در نتيجه فعاليت باكتري pHتوجه به اين كه افت 

توان به  باشد لذا مي لاكتيك و توليد اسيد لاكتيك مي
توان استنباط  استناد مطالبي كه پيشتر به آن اشاره شد، مي

به فعاليت  pHكرد كه افزايش جذب در نتيجه كاهش 
هاي لاكتيکي و تشديد اثرات كاهندگي در  بيشتر باكتري

 محيط مربوط باشد.
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هاي مصرف  بودن كلسترول كل در موشدليل پايين 
توان به بيشتر بودن احتمالي جمعيت  كننده كره سنتي را مي

ها در مقايسه با نوع  هاي لاكتيك در اين كره باكتري
در  LDL-Cصنعتي مربوط دانست. كاهش معني دار سطح 

گروه مصرف كننده كره سنتي نسبت به دو گروه ديگر 
مورد نخست به نتايج آناليز  توان از دو جنبه تحليل كرد. مي

هاي مصرفي مربوط  اسيدهاي چرب و كلسترول در كره
گردد. به طوري كه در بندهاي پيشين اشاره گرديد،  مي

هاي آتروژنيك و  اسيدهاي چرب آتروژن و همچنين شاخص
ترومبوژنيك در كره سنتي به طور معني داري در مقايسه با 

توان در توانايي  ا ميكره صنعتي متفاوت بود. رويکرد دوم ر
هاي لاكتيك در كاهش كلسترول عنوان كرد. جذب  باكتري

هاي لاكتيك از طريق  كلسترول توسط باكتري
 هاي متعددي منجمله دكنژوگه كردن آنزيمي مکانيسم

هاي صفراوي توسط هيدرولازهاي نمك صفراوي  نمك 
 ,Ooi and Liongهاي لاكتيك ) توليد شده توسط باكتري

ساكاريد خارج سلولي بر  كنندگي پلي ممانعت ثر(، ا2010
جذب كلسترول و اسيدهاي صفراوي در روده كوچك  روي

(Pereira and Gibson, 2002 تبديل كلسترول به ،)
كوپروستانول و خارج شدن آن از بدن و عمل فيزيولوژيکي 

هاي لاكتيك كه  محصولات نهايي تخمير توسط باكتري
ها و  جير به خصوص بوتيراتهمان اسيدهاي چرب كوتاه زن

 Ooi andباشد روي كاهش كلسترول ) ها مي پروپيونات

Liong, 2010گيرد. بنابراين با توجه به اين  ( صورت مي
هاي بيان شده براي جذب  كه در بسياري از اين مکانيسم

ها پارامتر  ها و فعال بودن آن كلسترول، جمعيت باكتري
ر داشت كه ميزان كاهش توان انتظا باشد، لذا مي موثري مي

در صورت مصرف كره سنتي با جمعيت ميکروبي بالا، 
بيشتر از كره صنعتي باشد. محققان به كلسترول پايين 

هاي دريافت كننده شير تخمير شده با  موش
ها ) استارتر كره سنتي( و عدم تاثير يا  لاكتوباسيلوس

افزايش كلسترول دريافت كنندگان لاكتوكوكوس لاكتيس 
 ;Jaint et al., 2009اند ) ارتر كره صنعتي( اشاره كرده)است

Ashar and Prajapati, 2000.)  

 

 نتيجه گيري
از مطالعه حاضر نتيجه گيري گرديد كه فرايند تخمير و 

تواند، ريسك فاكتور قلبي عروقي را تحت  روش توليد مي

هاي صنعتي  تاثير قرار دهد كره سنتي در مقايسه با كره
اي داشت. ميزان كلسترول  تري از بعد تغذيه وضعيت مطلوب

تر در حالي كه  و انديس آتروژنيك در اين نوع كره پايين
اسيد لينولئيك كنژوگه بالاتر از انواع ديگر بود. اين نوع 

در  تري داشتند. ها همچنين محتواي كلسترول پايين كره
هاي ليپيدي سرمي، روش توليد و نوع  خصوص شاخص

باكتري به كار گرفته شده تاثير معني داري در نتايج ايجاد 
نمود به نحوي كه بهترين نوع كره از نظر شاخص هاي 
سرمي مورد بررسي، كره سنتي تعيين گرديد. در مورد 
پروفايل ليپيدي، بين كره صنعتي تخميري با نوع غير 

 معني دار نتيجه نشد.   تتخميري، تفاو
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