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هاي فيزيكي شيميايي و پايداري كره حاصل اثر عصاره كاسني بر ويژگي
 از خامه ترش

 
 2 ميرچيمرد دآزاد صديف ، 2 حصاريجواد ،1احمدي اقدم عفت 

  
   علوم و صنايع غذايي، دانشگاه تبريز-كارشناسي ارشد مهندسي كشاورزي -1

 صنايع غذاييدانشگاه تبريز، دانشكده كشاورزي، گروه علوم و تبريز،  -2

 )06/06/95: رشيپذ خيتار  12/11/94: افتيدر خيتار(

  
   چكيده

 تاثير در اين پژوهش،. كره كاهش يافته استاي ضعيف هاي فيزيكي و خواص تغذيههاي اخير به دليل محدوديتمصرف جهاني كره در طول دهه
هاي فيزيكي، شيميايي و حسي كره حاصل از خامه ترش مورد بررسي  ويژگياكسيداني رويافزودن عصاره كاسني به عنوان منبع غني از تركيبات آنتي

هاي آماده شده بعد از  به كره اضافه گرديد و نمونه٪5/0 و 3/0، 1/0، 05/0، )نمونه كنترل(ن منظور عصاره كاسني در سطوح صفربدي. قرار گرفت
 تركيبات فنولي كل، پايداري عدد اسيدي، عدد پراكسيد، مقدار. دشدن روز در يخچال نگهداري 60بندي با دستگاه تحت خلاء، به مدت بسته

نتايج نشان داد .  در طول نگهداري مورد بررسي قرار گرفتند، بافت و ظاهرهاي عطر و طعميها شامل ويژگيهاي حسي نمونهاكسيداسيوني و ويژگي
و عدد پراكسيد  )P >05/0(، پايداري اكسيداسيوني و تركيبات فنلي بيشتر هاي حاوي عصاره كاسني در مقايسه با نمونه كنترل عدد اسيديكه نمونه
در  را بيشتريها طعم عصاره هاي كره، ارزيابهاي حسي نيز نشان داد كه با افزايش درصد عصاره در نمونهبررسي ويژگي. داشتند) P >05/0(كمتري 

ر و طعمي مانند طعم اسيدي، ماهي، رنسيدي، تلخي، اكسيدشدگي و ماندگي هاي عطهاي حاوي عصاره از نظر ويژگينمونه. تشخيص دادندكره 
 و زمان ماندگاري اي بهتر كيفيت تغذيهداراي، كره غني شده با عصاره كاسني بر اساس نتايج. نمونه شاهد داشتبا )  P>05/0(داري اختلاف معني

 بنابراين توليد آن در مقياس صنعتي از لحاظ ارزيابي حسي مشابه كره كنترل بود،عصاره كاسني  %1/0و % 05/0كره حاوي عصاره  ، همچنين بودبالاتري
  .شودبه عنوان محصول لبني فراسودمند پيشنهاد مي

  
  ، تركيبات فنليپايدارياكسيدان،  عصاره كاسني، كره، آنتي:گان واژكليد 
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  مقدمه -1
و   كره از جمله مواد غذايي است كه در طول نگهداري 

فرآوري در اثر عوامل طبيعي از جمله هوا، نور و دما در آن 
ترين عامل كاهش ماندگاري افتد كه مهماكسيداسيون اتفاق مي

سازي كره از اهميت بنابراين پايداري. شودكره محسوب مي
استرس اكسيداتيو يا عدم تعادل بين . اي برخوردار استويژه
ها و يجاد بسياري از بيماريها در اها و پراكسيداناكسيدانآنتي

هاي قلبي، اختلالات اعصاب، ها مانند بيماريعوارض آن
امروزه استفاده ]. 1[ديابت و چندين بيماري ديگر دخالت دارد 

هاي اكسيدانهاي طبيعي به عنوان جايگزين آنتياكسيداناز آنتي
. ها افزايش يافته استمصنوعي بدليل احتمال سمي بودن آن

TBHQ كانادا و اروپا اجازه مصرف ندارد و  درBHA نيز از 
  ].2[ حذف شده است GRASليست تركيبات 

 گياهي از خانواده Cichorium intybus كاسني با نام علمي
قسمت مورد استفاده ] . 3 [باشد، ميCompositaeگل مينا 

كاسني داراي . گياه كاسني، ريشه، ساقه و برگ است
 تركيبات شيميايي ] .4[ تخصوصيات دارويي فراواني اس

-  كربوهيدرات:توان در سه گروه عمدهاسني را ميموجود در ك

  .، جاي دادهافنلها و پليها، لاكتون
فلاونوئيدهاي موجود در  فنولي و كيفيت وميزان تركيبات پلي

عصاره كاسني به نوع واريته، نحوه استخراج و نوع حلال مورد 
ني استخراج شده با  عصاره كاس.استفاده بستگي دارد

 اتانول بيشترين محتوي فنولي و بيشترين فعاليت ٪60محلول
گيري سبب كاهش افزايش دماي عصاره. اكسيداني را داردآنتي

  ] .5[شود اكسيداني عصاره ميفعاليت آنتي
 Heimler فنل و فعاليت ضدمقدار پلي) 2009( و همكاران -

ع كاسني كه بصورت راديكالي عصاره الكلي كاسني را در دو نو
رشد كرده بود و ) نور خورشيد زياد و بارندگي كم(خودرو 

نور خورشيد متوسط و بارندگي (كاسني كه كشت شده بود 
-نتايج نشان دادند كه مقدار پلي. مورد مطالعه قرار دادند) زياد

اي كه بصورت خودرو رشد كرده بود زيادتر ها داخل نمونهفنل
بنابراين خاصيت . لي نوع دوم زياد بودبود و فعاليت ضد راديكا

  ] .6[باشد اكسيداني عصاره الكلي كاسني زياد ميآنتي
هاي گياهي اثرات ضد پلاك خميردندان گياهي با اثرات عصاره

سيلين و هاي آمپيبيوتيكبصورت آزاد با اثرات ضد پلاك آنتي
دندان حاوي عصاره گياهان تتراسيكلين نشان داد كه خمير

دندان فاقد داري بيشتر از خميرگلي بطور معني و مريمكاسني

گي داشته است هاي پلاك اثر بازدارندعصاره بر رشد باكتري
]7.[  

فنلي گياه كاسني و خارمريم روي موش اثر حفاظتي عصاره پلي
نتايج بدست آمده نشان . صحرائي مورد بررسي قرار گرفت

باشد با بدي ميهاي كها بر سلولدهنده اثر حفاظتي عصاره
توجه به اين نكته كه تركيبات فلاونوئيدي داراي اثر حفاظتي و 

توان اثر حفاظتي عصاره خارمريم و اكسيداني هستند ميآنتي
   ] .8[عصاره كاسني را به وجود اين تركيبات نسبت داد 

Papetti اكسيداني عصاره فعاليت آنتي) 2002( و همكاران
نتايج بدست آمده مشخص . دادندكاسني را مورد مطاله قرار 

- اكسيداني كاسني در سيستم مدل اسيدكرد كه فعاليت آنتي

  ] . 9 [ استBHT كاروتن بيشتر از -βو لينولئيك 
هاي آنتي اكسيداني عصاره كاسني و همچنين با توجه به ويژگي

اي سودمند آن، همچنين ماندگاري پايين كره و نياز اثرات تغذيه
، در اين مطالعه اثر افزودن عصاره كاسني در به پايدارسازي آن

هاي مختلف به كره در طي نگهداري مورد بررسي قرار غلظت
 و بهترين غلظت از لحاظ اثر شيميايي و همچنين گرفت

   .گرديدارزيابي حسي انتخاب 
  

  هامواد و روش -2
كره مورد استفاده در اين پژوهش از خامه ترش توليد و در 

بندي تحت خلاء، سيله دستگاه بسته گرمي بو100ظروف 
گياه كاسني ازشركت شفا گل خريداري و در . بندي شدبسته

آزمايشگاه تحصيلات تكميلي دانشكده كشاورزي دانشگاه 
  .گيري شدتبريز عصاره

  مواد شيميايي -2-1
ها و مواد شيميايي مورد استفاده در اين تحقيق،   كليه حلال

اي  با درجه خلوص تجزيهتوليدي شركت تجاري مرك آلمان
  .بودند

  استخراج عصاره گياه كاسني  -2-2
بوسيله  )2008(طبق روش ناظميه و همكاران گياه كاسني 

شده همراه با  پودر خشك .آسياب مكانيكي به پودر تبديل شد
 ساعت قرار داده شد، 8هگزان در دستگاه سوكسله به مدت 

 10 به مدت در دستگاه سوكسله% 60سپس مجددا با اتانل 
تحت خلاء فاز گيري شد و توسط دستگاه تغليظ ساعت عصاره

  .]10[الكلي عصاره جدا شد 
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  تهيه كره حاصل از خامه ترش -2-3 
تهيه كره به اين صورت انجام گرفت كه ابتدا شير تازه تهيه 

، سپس شير جوشانده شدشده از دام درون ظرفي ريخته و 
ناسب با مقدار شير  مايه ماست متدر اين موقع. خنك شد
به شير   ،)به ازاء چهار ليوان شير چهار قاشق ماست (مصرفي

اي ضخيم روي شير اضافه شده و هم زده شد و سپس با پارچه
پوشانده شد تا عمل سخت شدن در شير انجام گيرد بعد از 
چند ساعت پارچه را برداشته و به مدت چند روز ماست درون 

مدت چند ت ماندن خامه به ظرف ماند تا ترش شود در صور
روز طي فرايند طبيعي، باكتري توليد كننده اسيد لاكتيك، خامه 

پس از چند روز ماست و خامه آن به درون . كندرا ترش مي
زني انتقال داده شد و مقداري آب اضافه شده، هم دستگاه كره

  .زده شد تا كره جدا شود
  هاتهيه نمونهروش  -2-4 

 درصد به كره 5/0 و 3/0، 1/0، 05/0ح عصاره كاسني در سطو
- هاي تيمار شده با عصارهنمونه. تهيه شده اضافه و مخلوط شد

 گرمي پر و بوسيله 100هاي كنترل در ظروف ها و نمونه
بندي شده و در يخچال خلاء بستهدستگاه دربندي تحت 

 40، 20، 1برداري از هر تيمار در روزهاي نمونه. نگهداري شد
  .هاي لازم انجام گرفتري به منظور انجام آزمايش نگهدا60و
  هاي شيميايي، حسيآزمايش -2-5

هاي عدد اسيدي، عدد پراكسيد و ميزان تركيبات پلي آزمايش
بار انجام  روز يك20 ماه هر 2فنولي از روز توليد به مدت 

پايداري اكسيداسيوني، آزمون حسي و تعيين قدرت . گرفت
  .گيري شد روز اول توليد اندازهاكسيداني عصاره درآنتي

  عدد اسيدي -1- 5- 2
هاي تيمار شده و نمونه شاهد در عدد اسيدي براي نمونه
   .]11[گيري شد روزهاي مختلف اندازه

  عدد پراكسيد -2- 5- 2
هاي تيمار شده و نمونه شاهد در   عدد پراكسيد براي نمونه

  ] .11[گيري شد روزهاي مختلف اندازه
  ي اكسيداتيويپايدار -3- 5- 2

 براي Metrohm   زمان پايداري با استفاده از رنسيمت مدل 
گيري شد گراد اندازهسانتي درجه110 گرم كره و در دماي 5/2
]12. [  
  گيري تركيبات فنولياندازه -4- 5- 2

 و Capannesiگيري تركيبات فنولي بر اساس روش   اندازه
كافئيك براي رسم   گيري شد و از اسيد اندازه) 2000(همكاران 

  ] .13. [منحني كاليبراسيون استفاده شد
  ارزيابي حسي  -5- 5- 2

- هاي مربوط به روز اول آمادهنمونه نفر، 18به تعداد ها ارزياب

هاي عطر و طعمي، بافتي و ظاهري سازي را از نظر ويژگي
اي در يك آزمون درجه بندي پنج نقطه .مورد بررسي قرار دادند

گذاري شده مورد ارزيابي قرار هاي كد كرهميزان مقبوليت
 نشان دهنده بيشترين مقبوليت و 1در اين آزمون عدد  گرفت
  .  نشان دهنده كمترين مقبوليت بود5عدد 

   تجزيه و تحليل آماري-2-6
دراين  پژوهش اثر  غلظت هاي مختلف كاسني و زمان   

 شيميايي و حسي در قالب-هاي فيزيكينگهداري بر ويژگي
آناليز . شد انجام  تكرار3 و در ح كرتهاي خرد شده در زمانطر

 دوطرفه و مقايسه ANOVAواريانس داده ها به روش 
و با استفاده از آزمون مقايسه  05/0در سطح احتمال ميانگين 

  افزارها توسط نرمتجزيه داده. دميانگين دانكن انجام ش

SASانجام گرفت. 

  

  نتايج و بحث -3
   عدد اسيدي -3-1

عدد اسيدي نمايانگر مقدار اسيدهاي چرب آزاد در محصول 
-غذايي است كه مقدار بالاي آن موجب كاهش كيفيت مي

ها در طول زمان روند تغييرات عدد اسيدي نمونه.شود
ها نگهداري نشان داد كه با گذشت زمان عدد اسيدي نمونه

كاسني در روزهاي عصاره % 1/0نمونه حاوي . افزايش يافت
ر روزهاي اول كاسني دعصاره % 3/0 و نمونه حاوي 40 و 20
 هم بوده و نزديكدار نبود، يعني اعداد بدست آمده  معني20و 

ها  با گذشت زمان در تمامي نمونهعدد اسيدي تغيير نكرد،
هيدروليز صورت گرفته و عدد اسيدي افزايش يافت 

  ).1جدول(
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Table 1Effects of different cichorium extract ratio and storage time on Acid value of butter samples. 
  

  Time (day)  
Treatment  1  20   40  60 

Control   0.05 dD± 0.62  0.03 cD ± 0.64  0.06 bE ± 0.70  0.03 aE ± 0.76  
Cichorium 0.05%   0.05 dC ± 0.70   0.02 cC ±0.76   0.06 bC ± 0.78  0.03 aC ± 0.81  
Cichorium 0.1%  0.05 cC ± 0.70   0.03 bC ±0.76  0.03 bD ± 0.76   0.05 aD ± 0.78  
Cichorium 0.3%  0.08 cB ± 0.90  0.04 cB ± 0.90  0.04 bB ± 0.92  0.05 aB ± 0.93  
Cichorium 0.5%   0.08 dA ± 0.93  0.03 cA ± 0.94  0.03 bA ± 0.95  0.03 aA ± 1.07  

*Different small letters within the same row indicate significant difference between different storage times of a 
specific treatment (P<0.05).Different capital letters with in the same column indicate significant difference 
between different treatments in specific day (P<0.05). 

  
 ممكن است بخاطر استخراج عدد اسيدي علت افزايش 

در طي نگهداري . تركيبات اسيدي موجود در كاسني باشد
-علت افزايش عدد اسيدي بخاطر هيدروليز ترينيز ها نمونه

  .باشدها و آزاد شدن اسيدهاي چرب ميآسيل گليسرول
اكسيدان حاصل از عصاره گياه آنتي) 2007( اوزكان و همكاران

Satureja Cilicica درصد به كره  2 و 1، 5/0 را در مقادير
فزايش ها با گذشت زمان اسيديته ااضافه كردند و در همه نمونه

اكسيدان در مقايسه با نمونه آنتيهاي حاوي يافت اما نمونه
كه نمونه كنترل كنترل عدد اسيدي كمتري داشتند به طوري

ود كمترين مقدار را به خ% 2بيشترين مقدار اسيديته و نمونه 
ذكر است برخي از مواد موجود در لازم به . اختصاص داد

ها و ميزان هيدروليز اثر گذار تواند بر فعاليت آنزيمها ميعصاره

 نتايج حاصل از اين مطالعه با پژوهش ياد شده ] .14[باشد 
  . داشتمطابقت

  عدد پراكسيد -3-2
هاي عدد پراكسيد، پراكسيدهاي توليد شده توسط واكنش

پراكسيدها در مراحل اوليه . زنديون را تخمين مياكسيداس
يابند ولي در پايان دوره القا اكسيداسيون به كندي افزايش مي

يابد و سپس ثابت غلظت پراكسيدها به سرعت افزايش مي
  .]15[يابد ها كاهش ميمانده و بعد بخاطر تجزيه، مقدار آن

ن عدد بيشتري) P >05/0(داري نمونه كنترل به صورت معني
اي حاوي عصاره دارا بود هپراكسيد را در مقايسه با نمونه

  ).2جدول(

Table 2. Effects of different cichorium extract ratio and storage time on Peroxid value of butter 
samples (meq O2/kg oil) 

 *Different small letters within the same row indicate significant difference between different storage times of a 
specific treatment (P<0.05).Different capital letters with in the same column indicate significant difference 

between different treatments in specific day (P<0.05). 
 

هاي محتوي عصاره در  عدد پراكسيد در كرهپايين بودن 
فنلي در توان به وجود تركيبات پلي شاهد را ميمقايسه با كره

اكسيدان ها نسبت داد كه اين تركيبات به عنوان آنتيعصاره
از . كنندعمل كرده و از پيشرفت اكسيداسيون جلوگيري مي

 درصد 5/0 به بعد، تركيبات پلي فنولي  نمونه حاوي 40روز 
سبب افزايش عدد كاسني اكسيد شده و به طور ناگهاني 

عصاره كاسني به دليل دارا بودن تركيبات . استپراكسيد شده
اكسيداني، مانع پيشرفت فنولي به عنوان منبع غني آنتيپلي

Time (day) 
 

 Treatments    
1             20               40           60              

Control     dD 0.03± 1.2     cC 0.11± 2.0     bA0.12 ± 2.6    aA 0.1± 2.8  
Cichorium 0.05%     dB 0.03± 1.4     cB 0.12± 1.4     bD 0.12± 1.6     aB 0.2± 2.4  
Cichorium 0.1%     dA0.03 ± 1.6    cA 0.11± 1.8    bB 0.13± 2.0      aC 0.1± 2.1  
Cichorium 0.3%     cC0.02 ±1.3      bB 0.12± 1.4     bE 0.11± 1.4     aB0.2 ± 2.4 
Cichorium 0.5%     cA 0.03± 1.6     bA 0.11± 1.8     bC0.11 ±1.8      aA0.2 ± 2.8  
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 2نطوريكه از جدول  هما.ها شده استاكسيداسيون در نمونه
تواند اثر عكس شود مقدارهاي بالاتر عصاره مينيز مشاهده مي

د و موجب افزايش عدد پروكسيد شود بر پايداري كره بگذار
 درصد عصاره، عدد پروكسيد افزايش 3/0در مقدار بالاتر از 

 3/0هاي تا تواند غلظتيابد، بنابراين بهترين غلظت ميمي
  .درصد باشد

  فنوليميزان تركيبات پلي -3-3
فنولي مربوط به نمونه شاهد و  بيشترين ميزان تركيبات پلي

با افزايش درصد . كاسني بود% 5/0ر كمترين مربوط به تيما

با گذشت . ميزان اين تركيبات افزايش يافت عصاره كاسني
 هافنولي در تمامي نمونهزمان نگهداري ميزان تركيبات پلي

فنولي به دليل اكسيداسيون كاهش تركيبات پلي. كاهش يافت
 در مورد افت .دهداين تركيبات با گذشت زمان رخ مي

كنون تحقيقات ها تا طي نگهداري نمونهتركيبات فنولي در
ميزان ) 2000(آيار و همكاران  .زيادي انجام نشده است

گرم برگرم  ميلي162تركيبات پلي فنولي كل عصاره اتانولي را 
گيري مقدار كره كنترل در هنگام اندازه  .]16[ اندگزارش كرده

كمي جذب داشت كه احتمالا اين جذب به علت وجود 
  ). 3جدول (هاي طبيعي موجود در كره است دكاروتنوئي

Table 3. Effects of different cichorium extract ratio and storage time on total phenols (ppm) of butter 

samples. 
 

 *Different small letters within the same row indicate significant difference between different storage times of a 
specific treatment (P<0.05).Different capital letters with in the same column indicate significant difference 
between different treatments in specific day (P<0.05). 

  
    پايداري اكسيداتيو -3-4

يمار كره حاوي عصاره كاسني   نتايج بدست آمده نشان داد ت
باعث افزايش پايداري ) P>05/0(داري به طور معني

افزوده شده به  مقدار عصاره با افزايش. اكسيداسيون آن شد
اكسيداني خاصيت آنتيشده و تركيبات فنلي كره زيادتر ، كره

اي بود كه  بنابراين بيشترين پايداري مربوط به نمونه شد، بيشتر
و در پژوهش ديگري توسط احمدي  .شت داعصاره زيادتري

گزارش شده است كه با افزايش مقدار ) 1395 (همكاران
سازي كره، فرمولاسيون كره با هدف پايدار عصاره رزماري در

نتايج اين مطالعه نيز با . ]17[ پايداري كره افزايش پيدا كرد
بيشترين پايداري مربوط به  .نتايج گزارش شده همخواني دارد

  ).4شكل(كاسني بود % 5/0مار تي

  
Fig 4 Oxidative stability time of butter samples 
containing different ratio of Cichorium extract. 
Different letters in columns indicate significant 

difference between different treatments (P<0.05). 

  ارزيابي حسي -3-5
ها طعم عصاره ها، ارزيابرصد عصاره در نمونه     با افزايش د

به عبارتي نمونه حاوي عصاره  ،بيشتري را تشخيص دادند
 .هاي ديگر نداشتبيشتر طعم مطلوبي نسبت به مقدار عصاره

 عطر و طعمي مانند هايهاي حاوي عصاره از نظر ويژگينمونه

Time(day)                   
Treatment        1         20         40       60     

Control     dE5.12 ± 76.58     bE6.12 ± 60.18     aE6.12 ± 52.32    cE5.12 ± 43.58  
Cichorium 0.05%   dD 6.12 ± 133.33    cD6.1 ± 102.18     aD6.12 ± 99.85     bD6.13 ± 70.33  
Cichorium 0.1%  cC  5.13 ± 135.2    dC5.12 ±109.84    aC5.13 ± 107.98     bC6.14 ± 100.36  
Cichorium 0.3%     dB5.12 ± 158.71    cB6.13 ± 145.50     aB6.12 ± 130.78     bB 6.12 ± 110.85  
Cichorium 0.5%     bA6.13±180.56  dA6.15±159.90    aA6.13 ±145.83    cA6.11 ± 138.90  
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طعم اسيدي، ماهي، رنسيدي، تلخي، اكسيدشدگي و ماندگي 
با افزايش . با نمونه شاهد داشت) P>05/0(داري ف معنياختلا

. ها رنگ غير طبيعي در نمونه افزايش يافتدرصد عصاره
ا نمونه عصاره كاسني ب% 1/0و % 05/0مقبوليت كلي تيمارهاي 

 .دار نبوده است، يعني تقريبا برابر نمونه شاهد بودشاهد معني
 را داشتند  حاوي عصاره بيشتر كمترين مقبوليتهاينمونه

 كلي  كه با افزايش درصد عصاره كاسني ميزان مقبوليتبطوري
هاي حاوي عصاره نسبت به كره شاهد كاهش يافت و نمونه

 بيشترين طعم اسيدي، رنسيد و .طعم مطلوبي نداشتندبيشتر 
عصاره كاسني بود كه مزه خوبي % 5/0ط به تيمار تلخي مربو

تي و مقبوليت كلي  با افزايش درصد عصاره سف.احساس نشد
 و طعم و مزه نمونه كاهش يافت) P>05/0(داري به طور معني
  ).6شكل (.نيز تغيير كرد

  
Fig  6 Sensory profiles of butter samples 

containing different ratios of chicory extract. 
 

  

  گيرينتيجه -4
نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه افزودن عصاره  

 درصد به كره سبب افزايش 5/0 و 3/0، 05/0 سطوح دري كاسن
با افزايش درصد عصاره كاسني . شودپايداري اكسيداتيو آن مي

 اكسيداتيو افزايش، عدد پراكسيد پايداري مقدار تركيبات فنلي و 
نيز نشان ها  مقبوليت كلي نمونهنتايج. كاهش يافتنيز ها نمونه

صول توليدي مقبوليت  درصد عصاره مح1/0داد كه تا سطح 
 اضافه كردن عصاره قابل مقايسه با كنترل را دارد بنابراين

تواند محصولي غني از تركيبات فنولي با كاسني به كره مي
پايداري بيشتر توليد كند و محصول جديدي نيز براي بازار 
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World consumption of butter has declined over the last decades partly due to its physical limitations 
and partly due to its poor nutritional properties. In the research, Extract of Cichorium was added to 
butter from sour cream samples at concentrations, 0 (control), 0.05, 0.1, 0.3 and 0.5% and kept in 
refrigerator for 60 days after vacuum packaging. Acid and peroxide value, polyphenol content, 
oxidative stability, sensory characteristics of samples including flavor, textural and apparent 
characteristics of samples and DPPH radical scavenging assay of Cichorium extract were assayed 
during storage. Results showed that samples which contained Cichorium extract had more acidity 
index, higher oxidative stability, but lower peroxide value comparing to control samples. Also, study 
of organoleptic characteristics showed that the flavors of the extract were more recognized by 
panelists as increase of the extract concentration in butter samples. The extract contained samples also 
had significant difference with control sample considering flavour characteristics such as acidic, 
fishiness, rancid, bitter, Oxidized and leftover flavour (p<0.05). It could be concluded that of 
Cichorium extract added had high shelflife and nutritional quality. 
Hardness of Cichorium extract enriched samples was lower than control samples. Moreover sensory 
characteristics evaluation showed that samples with 0.5%, 0/1% Cichorium extract (P<0.05) were 
similar to control sample in extract flavor. Therefore its production as functional product is suggested 
in industrial scale.  
 
Keywords: Cichorium extract, Butter, Antioxidant, Stability, Phenolic compounds      
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