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ه تویژگی هاي شیمیایی و میکروبی کره هاي حیوانی بسبرخی ارزیابی 
   کشوربندي شده توسط کارخانجات لبنی

  

  3، سید کاظم حسینی ∗ 2 ، محمد حسین عزیزي1سولماز صارم نژاد

  

   صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس- دانشجوي دوره دکتري مهندسی کشاورزي-1
  وه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس دانشیار گر-2

   مدیر تحقیق و توسعه کارخانه روغن نباتی پارس قو-3

  چکیده 
 بصورت تصادفی از مراکز پخش  بودندبسته بندي شدهکه توسط کارخانجات لبنیات مختلف  نمونه کره حیوانی پاستوریزه 10در این بررسی، تعداد 

 ترکیـب ، همچنـین  نـد  و از لحاظ ویژگی هاي شیمیایی و میکروبی بر اساس روش هاي استاندارد مورد آزمون قـرار گرفت      این محصولات جمع آوري   
، دو %)84 (آزمایشات شیمیایی نشان داد که یک نمونه از نظر میزان چربـی    . اسیدهاي چرب نمونه ها به کمک دستگاه کروماتوگرافی گازي تعیین شد          

 با استاندارد ملی ایران بـراي کـره   )4/236 و 9/236 ( و دو نمونه از نظر مقدار اندیس صابونی      %)6/2و  % 3 (امد غیر چرب  نمونه از نظر مقدار مواد ج     
 نمونـه آلـودگی بـه اشریـشیا     دو، ) عدد در گرم100 و 110 (زمونهاي میکروبی به عمل آمده نیز تعداد دو نمونه آلودگی به کلیفرم       آدر  . مغایرت دارند 

 آلودگی بیش از حد مجاز استاندارد به کپک نشان دادند ولی در هیچ یک از نمونه ها آلودگی )عدد در گرم333 ( و یک نمونه) در گرم عدد3 و 2(کلی
 کرهبرخی از  بیانگر آلوده شدن  می تواند این نتایجبا توجه به پاستوریزه بودن کره هاي وارد شده به کشور. به استافیلوکوکوس اورئوس مشاهده نگردید

  . باشدمناسبقبل از بسته بندي در اثر جابجایی، حمل و نقل و یا نگهداري ناهاي پاستوریزه در حین بسته بندي و یا 
  

  کره حیوانی پاستوریزه، ویژگی هاي شیمیایی، ویژگی هاي میکروبی، آنالیز اسیدهاي چرب :کلید واژگان 
 

   مقدمه -1
   را  کره کره، دوغ دانه هاي   شدن  پس از ظاهر. موسوم است                 فراورده این  صنعتی تولید .  بدست می آید کره از زدن خامه

  منظور ایجاد  به سپس. تخلیه نموده و کره را شستشو می دهند                مرحله اساسی تغلیظ فاز چربی شیر، کریستالیزاسیون4مبتنی بر
  رطوبت، کره  نهایی   تنظیم و آب  پیوستگی بین فاز چربی و                 یلو تشک ب امولسیون روغن در آ  ناپایدار کردن  شیر، چربی

  دماي  در  و بندي شده  بسته  نهایت مالش داده می شود و در                کره مراحل  در طی  . ]2[ می باشد  روغن در امولسیون آب 
  .] 1[سرد نگهداري می گردد               شده،  ه  پاستوریز سازي سالم  منظور  سازي در ابتدا خامه به 
   تکنولوژیکی مسایل رعایت  عدم  با توجه به مراحل تولید کره               .گیردن گلبولهاي چربی درسرما قرارمیسپس براي کریستال شد

   فراورده یه مراحل تولید،  بسته بندي و عرضهو بهداشتی در کل               می توان باشد    شده داده در صورتیکه هدف تهیه کره کشت 
   موارد می تواند سبب افت کیفیت فراورده وحتی در بسیاري از               ترش خامه  تا   افزود   لاکتیکی  کشت مایه به خامه مقداري 

   این کیفیت کنترل بنابراین  باشد،    زا بیماري و آفرین  مشکل               شدن شکسته   براي   شدید مرحله بعد هم زدن. حاصل شود
  مواد استانداردهاي . فراورده از اهمیت بسزایی برخوردار است                نهایت،  یکدیگر و در  به گلبولهاي چربی شیر و پیوستن آنها
  براي را متعددي  شاخص هاي  مللی بین ال و داخلی  غذایی                 )Churning (  چرن مرحله ظهور دانه هاي کره است که به
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با توجه به وقـت     . کنترل کیفیت این فراورده تعیین نموده اند      
 بودن بسیاري از این آزمایشات امروزه محققین بدنبال یافتن گیر

جملـه ایـن    از  . روش هاي جدید، سـریع و دقیـق مـی باشـند           
 و همکـاران در  Rossmannتحقیقات می توان بـه مطالعـات        

ي یـافتن روش تعیـین منـشا اصـلی کـره هـاي         برا 2000سال  
این محققین بـا اسـتفاده از تکنیـک آنـالیز      . وارداتی اشاره نمود  
 موفـق بــه  (Stable isotope analysis)ایزوتـوپ پایـدار   

آلمـان غربـی،    تشخیص کره هـاي تهیـه شـده در منطقـه آلپ،           
دانمارك، کشورهاي اروپـاي شـرقی و اسـکاندیناوي، اروپـاي           

  .]3 [ نیوزلند از یکدیگر شدندغربی، آمریکا و
 و همکاران در سـال  Hermidaدر تحقیق دیگري که توسط  

 صورت پذیرفت، سه فاکتور عمده میزان رطوبـت، مـواد     2001
بـا اسـتفاده از روش    حیـوانی   جامد غیر چـرب و چربـی کـره          
 بدون (Near Infra Red)اسپکتروسکوپی مادون قرمز نزدیک

. انجام شود اندازه گیـري شـد     این که پیش تیماري روي نمونه       
 را در آنـالیز     (NIR)این محققین مزایاي استفاده از ایـن روش       

مواد غذایی سرعت زیاد، عدم پـیش تیمـار و یـا پـیش تیمـار            
 مختصر نمونه و عدم نیاز به استفاده از مواد شیمیایی ذکر کردند

] 3[. Adahchour   ترکیبـات  2005 و همکاران نیـز در سـال 
 به روش استخراج با فاز جامد و کروماتو گرافی طعم دار کره را

  ]. 5[گازي دو بعدي تعیین کردند
به این که بر اساس تحقیق به عمل آمـده از مراجـع             توجه  با  

کلیه کره هـاي موجـود در بـازار         حاضرذیربط نظارتی در حال     
وارداتی بوده و صرفا توسط کارخانجات لبنیات بسته بندي می          

بر آن شدیم تا ویژگی هاي شیمیایی و      شوند لذا در این تحقیق      
میکروبی کره هاي حیوانی پاستوریزه بسته بنـدي شـده توسـط      

ارد مـورد   دکارخانجات لبنیات را به لحـاظ مطابقـت بـا اسـتان           
همچنین با توجه به اهمیت نقش اسـیدهاي        . بررسی قرار دهیم  

چرب ترانس در سلامتی انسان مقدار اسیدهاي چـرب تـرانس          
مـورد  ) G.C( 1يگـاز   کرومـاتوگرافی  دستگاه توسطنمونه ها   

  .اندازه گیري قرار گرفت
  

   مواد و روشها-2
 توسـط  کـه  نمونه کره حیـوانی پاسـتوریزه        10در ابتدا تعداد    

 از مراکـز   بسته بنـدي شـده بودنـد      کارخانجات مختلف لبنیات  
 400پخش این محصولات بصورت تصادفی، هریک به مقـدار        

                                                
1. Gas Chromatography 

 -C 18˚ انجام آزمایشات در فریزرگرم نمونه برداري و تا زمان
  .ندقرار گرفت 

جهت انجام آزمایشات از وسایل و لوازم معمول آزمایشگاهی 
محیط هاي کشت ساخت شرکت مرك  ایی و   و انواع مواد شیمی   
به منظور آنالیز اسیدهاي چرب نمونـه هـاي     . آلمان استفاده شد  

) Varian3400,USA(کــره دســتگاه کرومــاتوگرافی گــازي 
ــویین داراي  ــه م  (Chrompack capillary column)لول

، گـاز حامـل هلـیم،    )Fused silica(حاوي فاز ثابت سیلیکا 
  .  میکرولیتر استفاده شد4/0 با مقدار تزریق نمونه FIDدتکتور 

   آزمونهاي شیمیایی-2-1
   اندازه گیري رطوبت-2-1-1

ن رطوبـت  میـزا  C˚105با اسـتفاده از آون و درجـه حـرارت   
  .]6 [ندازه گیري شدنمونه ها ا

   اندازه گیري چربی و مواد جامد غیر چرب -2-1-2
میزان مواد جامد غیر چرب نمونه ها پس از حل کردن مـواد           
باقیمانده از اندازه گیري رطوبت در اتردوپترول و صاف کـردن       
آنها با کاغذ صافی و در نهایت خشک کـردن و تـوزین کاغـذ               

چربـی از تفاضـل   درصـد  . صافی و محتویات آن بدسـت آمـد    
 100مجموع درصـد رطوبـت و مـواد باقیمانـده شـیر از عـدد           

  .]7 [محاسبه شد
   اندازه گیري اندیس یدي-2-1-3

و بـر   اندازه گیري اندیس یدي با استفاده از محلول هـانوس           
اساس روش ارایه شده توسط موسـسه اسـتاندارد و تحقیقـات            

  .]8[انجام گرفت صنعتی ایران 
   اندیس صابونی اندازه گیري-2-1-4

 بـراي انـدازه گیـري     AOCSروش  این آزمـون بـر اسـاس        
   .] 9[اندیس صابونی صورت گرفت

   اندازه گیري اندیس پراکسید-2-1-5
از روش ارایه شده توسط براي بدست آوردن اندیس پراکسید 

   .]10 [ موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران استفاده شد
   اندازه گیري اسیدیته -2-1-6

اندازه گیري اسیدیته بر اساس اضافه کـردن مخلـوط اتـانول            
ــا حجــم مــساوي(و اکــسید دي اتیلیــک % 95 ــه و ) ب بــه نمون

تیتراسیون با محلول قلیایی و محاسـبه اسـیدیته بـا اسـتفاده از              
  .] 11[فرمول مربوطه انجام شد

   اندازه گیري ضریب شکست -2-1-7
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ر زایـس  ضریب شکست نمونه ها توسط دسـتگاه رفراکتـومت       
  .اندازه گیري شد    درجه سانتیگراد 40ساخت کشور آلمان در 

   آزمون هاي میکروبی-2-2
   جستجو و شمارش اشریشیا کلی-2-2-1

براي جستجوي این میکروارگانیـسم از محـیط هـاي کـشت        
 و محــیط مــایع ســبز (Lactose Broth) آبگوشــت لاکتــوز

 درجــه 44 و دمــاي (Brilliant Green Broth)درخــشان
  .] 12[سانتیگراد استفاده شد

   جستجو و شمارش کلی فرم ها-2-2-2
 Brilliant Greenبراي شمارش کلی فـرم هـا از محـیط    

Bile Lactose Broth درجه سانتیگراد اسـتفاده شـد   37 در 
]13                                                                .[ 
وکوکوس اورئوس  شناسایی و شمارش استافیل  -2-2-3

  کواگولاز مثبت
براي شناسایی و شمارش این میکروارگانیسم از محیط هـاي        

  و بـرد پـارکر آگـار   (Cooked Meat)کشت گوشـت پختـه  

(Baird Parker Agar)تشخیص نهـایی سـویه   . استفاده شد
هاي کواگولاز مثبت با استفاده از محیط کشت پلاسماي سیتراته 

  .] 14[صورت پذیرفت ) ازيتهیه شده از انستیتو ر(خرگوش 
   جستجو و شمارش کپک و مخمر-2-2-4

شمارش کپک و مخمر با اسـتفاده از محـیط کـشت سـابرود         
 درجـه  25 در  (Subroud Dextrose Agar)دکـستروزآگار 

  .] 15[سانتیگراد صورت پذیرفت
   تعیین شمارش کلی-2-2-5

 Plate Countشمارش کلی بـا اسـتفاده از محـیط کـشت     

Agar 16[ درجه سانتیگراد انجام شد30 در [.  
   آنالیز اسیدهاي چرب-2-3

.  استفاده شدG.Cبه منظور آنالیز اسیدهاي چرب نمونه ها از 
پیش از تزریق نمونه ها به دستگاه از آنها متیل استر اسـیدهاي             

  . چرب تهیه گردید
   تهیه متیل استر اسیدهاي چرب-2-3-1

 اضافه شـده و بـه   N 5/0ابتدا به نمونه هاي کره سود متانولی   
 دقیقه به نمونه 10پس از پایان .  دقیقه جوشانده شدند10مدت  

 و هپتان افزوده شد و محلـول بـه مـدت یـک دقیقـه          BF3ها  
پس از اتمام یک دقیقه محلول را خنک نموده و          . جوشانده شد 

با افزودن آب نمک اشـباع محلـول      . آب نمک اشباع اضافه شد    
شدند که این ي سطح ظرف جمع متیل استر اسیدهاي چرب رو

جمـع آوري و بـه آن سـولفات سـدیم     محلول از سطح ظـرف     
  ]. 17[اضافه شد و سپس به دستگاه تزریق گردید

  G.C تزریق به -2-3-2
 Chrompack capillary ( سـتون نالیز نمونه ها از آبراي 

column (    حاوي فـاز ثابـت سـیلیکا)Fused silica(  گـاز ،
 میکرولیتر  4/0 با مقدار تزریق نمونه      FIDحامل هلیم، دتکتور    

  . استفاده شد
   آنالیز آماري -2-4

 نمونه 10نتایج حاصله با استفاده از طرح کاملاً تصادفی براي 
 به روش SPSS 14نرم افزار در سه تکرار با استفاده از کره و 

آنالیز واریانس یک طرفه و مقایسه میـانگین هـا بـا اسـتفاده از          
  .رفت صورت پذیLSDروش 

  

   نتایج و بحث -3
   بررسی ویژگیهاي شیمیایی نمونه هاي کره  -3-1

 رطوبـت    مقـدار    در این تحقیـق بیـشترین       :درصد رطوبت   
و کمتـرین رطوبـت     % )94/45بـا میـانگین      (2مربوط به نمونه    
ایـن در حالیـست    . بود%) 17/13با میانگین    (5مربوط به نمونه    

و همچنـین   ]. 18[  کـره که بر اساس استاندارد ملی ایران براي
% 16حـداکثر مقـدار آب کـره بایـستی     .] 19[استاندارد کدکس

، با توجه به حد مجاز استاندارد ایران براي رطوبـت کـره           . باشد
 نیز مـشهود اسـت میـانگین رطوبـت          1 جدولهمانطور که در    

 در محـدوده اسـتاندارد مـی    2نمونه هاي کره به استثناي نمونه   
 با توجـه بـه کـم        2میانگین رطوبت نمونه    البته بالا بودن    . باشد

 زیرا جـایگزین  چرب بودن فرمولاسیون این نمونه طبیعی است      
 و آب جانــشین بخــشی از چربــی شــده (Replacer)چربــی 
  .است

در اندازه گیري درصد چربی بالاترین مقدار        :  درصد چربی 
 2و کمترین آن مربوط به نمونه %) 84 (5چربی مربوط به نمونه 

 با توجه به کم چـرب بـودن         2بود که البته از نمونه      ) 93/51%(
نتایج آنالیز واریانس تفاوت معنی داري . آن، این انتظار می رفت

و بـر اسـاس اسـتاندارد ملـی ایـران           . را بین نمونه ها نشان داد     
حداقل میزان چربی شیر در کره بی  ]. 19و18[استاندارد کدکس

 بیـانگر  1عداد جـدول  ا. باشد% 80 و % 82  به ترتیب نمک باید 
استاندارد بودن میزان چربی در تمامی نمونه ها بـه جـز نمونـه              

  .می باشد   1شماره 
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 میانگین مقادیر ویژگی هاي شیمیایی اندازه گیري شده در نمونه هاي کره 1جدول 
    
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 بر اساس استاندارد ملی ایران    :درصد مواد جامد غیر چرب      
 حـداکثر  ] 19[و همچنـین اسـتاندارد کـدکس   ] 18[  ي کرهبرا

همـانطور کـه در     . مـی باشـد   % 2غیر چـرب    مقدار مواد جامد    
غیر چرب هود است بالاترین درصد مواد جامد  نیز مش  1جدول  

 ـ   بـا  5 نمونـه  و پـس از آن % 3 بـا میـانگین   1ه نمونـه  مربوط ب
  . می باشد که در محدوده استاندارد نمی باشند% 6/2میانگین 

 اندیس یدي بیانگر میزان غیـر اشـباعیت و در    :اندیس یدي   
ــی از مقاومــت چ ــسیداسیونحقیقــت تخمین ــر اک ــی در براب        رب

بر اساس استاندارد ملی ایران براي کـره مقـدار   . ] 20[می باشد
ه به اعداد انـدیس یـدي      با توج .  باشد 26-40اندیس یدي باید    

بالاترین اندیس   1در جدول    محاسبه شده براي نمونه هاي کره     
 5و کمترین مربوط به نمونـه       ) 51/36 (1یدي مربوط به نمونه     

نتایج آنالیز واریانس میـان تمـام نمونـه هـا     . ی باشد م) 26/29(
  . تفاوت معنی داري نشان داد

لازم بـراي  اندیس صـابونی مقـدار قلیـایی     :اندیس صابونی  
صابونی کردن مقدار معینی از نمونه است و نشان دهنـده طـول     

بـر اسـاس   . ]9[ه هاي اسید چـرب در نمونـه مـی باشـد      زنجیر
مقدار اندیس صابونی بایـد      ]18[استاندارد ملی ایران براي کره      

   اندیس صابونی تمام 1جدول با توجه به .  باشد235-225
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 ـ       در ) 4/236 (5و نمونـه  ) 9/236 (4ه نمونه ها بـه جـز نمون
  . محدوده استاندارد می باشد

اندیس پراکسید بصورت میلی اکـی والان        :اندیس پراکسید   
 گرم نمونه که یدید پتاسیم را تحت شـرایط          1000پراکسید در   

آزمون اکسید می کند بیان می شـود و شاخـصی بـراي انـدازه               
ختلفی مانند نور، عوامل م. گیري میزان اکسیداسیون چربی است

یونهاي فلزي و اکسیژن قادر به بالا بردن اندیس پراکـسید مـی         
نمونه چربـی، بـالاترین      10در آزمایش اندیس پراکسید     . باشند

) 77/0 (3و نمونـه  ) 845/0 (2اندیس پراکسید مربوط به نمونه  
 اکـسیداسیون   عـدم و کمترین و در واقع بهترین نمونـه از نظـر     

بـر  . بود) 086/0 (6و نمونه   ) 08/0 (10ه  چربی مربوط به نمون   
حـداکثر میـزان    ] 18[اساس استاندارد ملـی ایـران بـراي کـره     

  . میلی اکی والان در کیلوگرم باشد1پراکسید کره وارداتی باید 
 در اندازه گیري اسیدیته بالاترین مقدار مربـوط بـه         :اسیدیته  

) 146/0 (5و کمترین مقدار مربوط به نمونـه     ) 293/0 (9نمونه  
 وضعیت این شاخص را در نمونـه هـاي ده       1جدول  . می باشد 

 ]18[بر اساس استاندارد ملی ایران براي کره. گانه نشان می دهد
حداکثر اسیدیته بر حسب اسید اولئیک براي کره وارداتی نبایـد       

براسـاس ایـن اسـتاندارد      .  گرم تجاوز کند   100 گرم در    3/0از  
اسیدیته در محدوده اسـتاندارد  نمونه هاي مورد آزمون از لحاظ     

  .بودند

  ویژگی
            

                
  نمونه

مواد جامد غیر   چربی  رطوبت
  چرب

اندیس 
  یدي

اندیس 
  بونیصا

اندیس 
  پراکسید

ضریب   اسیدیته
  شکست

1  6/15  36/81  3  51/36  7/225  14/0  177/0  455/1  

2  94/45  93/51  12/2  49/33  8/225  84/0  259/0  4543/1  

3  26/15  55/83  25/1  7/32  5/229  77/0  199/0  4541/1  

4  35/15  24/83  4/1  4/32  9/236  66/0  171/0  454/1  

5  17/13  05/84  6/2  26/29  4/236  09/0  146/0  4535/1  

6  66/15  71/82  65/1  36/30  4/229  08/0  152/0  4537/1  
7  59/15  91/82  53/1  45/31  3/229  59/0  179/0  4539/1  

8  01/15  3/83  67/1  19/33  3/227  45/0  254/0  4543/1  

9  43/15  97/82  61/1  01/32  5/227  75/0  293/0  4541/1  

10  55/15  71/82  7/1  11/35  1/227  08/0  211/0  4545/1  
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 40 در اندازه گیـري ضـریب شکـست در          :ضریب شکست   
 مـشهود اسـت    نیـز 1جـدول  درجه سانتیگراد همانطور کـه در    

و کمترین ) 455/1 (1بالاترین ضریب شکست مربوط به نمونه      
بر اساس استاندارد ایران . می باشد) 4535/1 (5مربوط به نمونه 

 و 4561/1 درجه سانتیگراد باید  40 در   اکثر ضریب شکست  دح
یز واریانس تفاوت معنـی داري   نتایج آنال . دش با 4524/1حداقل  

  .نشان دادبین نمونه ها 
   بررسی ویژگیهاي میکروبی نمونه هاي کره-3-2

  آزمایشات بالاترین آلودگی به اشریشیا کلی را :اشریشیا کلی
 عـدد   3 ( 10نه  و نمو )  عدد در هر گرم      2 ( 1مربوط به نمونه    

نتایج تجزیه واریانس تفـاوت معنـی       . ندنشان داد ) در هر گرم    
). 1شـکل  ( با سایر نمونه ها نشان داد 10 و  1داري میان نمونه    

اشریشیا کلی نباید ] 18[بر اساس استاندارد ملی ایران براي کره 
در هر گرم از کره هاي وارداتی و بـسته بنـدي شـده درداخـل            

 خـارج از حـد   10 و 1 ترتیب نمونه هاي مشاهده شود و بدین  
  .استاندارد قرار دارند

  
 نمونه هاي تعداد اشیریشیا کلی و کلی فرم در هر گرم مقایسه 1شکل 

 کره

 1بالاترین آلودگی به کلی فرم مربـوط بـه نمونـه        :کلی فرم 
 مـی باشـد   )  عدد درگرم  100 (10و نمونه   )  عدد در گرم   110(
نتایج تجزیه واریانس اختلاف معنـی داري را میـان          . )1شکل  (

.  با یکدیگر و با سایر نمونه ها نشان داد10 و 8 و 1نمونه هاي   
استاندارد ملی ایران براي کره وجود کلـی فـرم در هـر گـرم از      
نمونه کره وارداتی را مجاز ندانسته و در مورد کره هـاي بـسته             

کلـی فـرم در     دد   ع ـ 30بندي شده در داخل کشور نیز حداکثر        
هرگرم از نمونه مجاز است که با توجه به این استاندارد نمونـه             

  . خارج از حد استاندارد قرار دارند10 و 1هاي 

 تمامی نمونه هـا  :استافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز مثبت   
 اســتافیلوکوکوس اورئــوس کواگــولاز در آزمــایش جــستجوي

کروارگانیسم با  وجود این می   منفی بودند و از لحاظ عدم        ،مثبت
  .استاندارد ملی کره مطابقت می کنند

  : کپک و مخمر
در آزمایش جستجو و شمارش کپک، بیشترین تعـداد کپـک           

 9 و 2،3،5،6،7کپـک در نمونـه هـاي        .  بـود  1مربوط به نمونـه     
 ]18[بر اساس اسـتاندارد ملـی کـره   ). 2شکل  (مشاهده نگردید   

رداتی و بسته  عدد کپک در هر گرم از کره هاي وا        100حداکثر  
 1نمونـه   بندي شده در داخل کشور مجاز است و بدین ترتیب           

. از لحاظ تعداد کپک در هر گرم از نمونه استاندارد نمـی باشـد       
 با 10 و 1نتایج تجزیه واریانس اختلاف معنی داري میان نمونه 

  . یکدیگر و با سایر نمونه ها نشان داد
 عـدد در هـر      400  (1بیشترین تعداد مخمر مربوط به نمونه       

در نمونـه  . بودنـد )  عدد در هر گـرم     333 ( 10و نمونه   ) گرم  
همـانطور  .  هیچ نوع مخمري مشاهده نشد9 و   7،  6،  4،  3هاي  

 با هـم اخـتلاف   10 و 1 مشهود است نمونه هاي    2که در شکل  
معنی داري نداشته ولی با سایر نمونه ها داراي تفاوت معنی دار 

  .هستند

  
   نمونه هاي کرهتعداد کپک و مخمر در هر گرم   مقایسه2شکل 

  به منظور ارزیابی بـار میکروبـی نمونـه هـا،             :شمارش کلی 
 3با توجه به شـکل  . آزمون شمارش کلی از نمونه ها بعمل آمد 

 عـدد در هـر    3500 ( 1بالاترین بار میکروبی مربوط به نمونـه        
عدد  57(  بود   4و کمترین بار میکروبی مربوط به نمونه        ) گرم  

  ).در هر گرم 
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   نمونه هاي کرهشمارش کلی در هر گرم  مقایسه 3شکل 

   آنالیز اسیدهاي چرب-3-3
با توجه به اینکه چربی شیر جزء پیچیده ترین لیپید ها اسـت    
 که عمدتا بصورت تري گلیسرید یا استر اسـیدهاي چـرب بـا            

   چرب آزاد و مقادیر متفاوتی از ویتامین هاي محلول در
  
  

بی وجود دارد آنالیز اسیدهاي چرب توسط کروماتوگرافی    چر
گازي برروي نمونه هاي کره انجام شد تا علاوه بر تعیین مقدار  

ــسرول  ــد97 -98(گلی ــسفولیپیدها،  2/0 -1، ) درص ــد ف  درص
   درصد استرول هاي آزاد، مقادیر اندکی اسیدهاي22/0 -44/0

ب و هریک از اسیدهاي چرب عمده شیر، احتمال وجود تقل ـ    
افزودن سایر چربی ها به جاي بخشی از چربی شیر و همچنین         

 2جدول  . مقدار اسیدهاي چرب ترانس مورد بررسی قرار گیرد       
 گانه کـره    10میانگین مقادیر اسیدهاي چرب را در نمونه هاي         

همانطور که در جدول نیز مـشهود اسـت اسـید         . نشان می دهد  
  . ه استاولئیک بیشترین درصد را به خود اختصاص داد

با توجه به اینکه در شیر گاو اسید هاي چرب ترانس در اثـر             
ــک   ــوژیکی اســیدهاي لینولئیــک و لینولنی ــیون بیول هیدروژناس

خوراك دام توسط میکروارگانیـسم هـاي گوارشـی تولیـد مـی         
 نیـز انـدازه     C 18:2 و 18:1Cشوند مقادیر اسیدهاي چرب ترانس      

یزومرها را در نمونه  مقادیر این ا  5 و   4گیري شدند که شکلهاي   
   کمترین4بر اساس شکل . هاي مورد آزمون نشان می دهند

  
  

  G.Cمیانگین مقادیر اسیدهاي چرب نمونه هاي آنالیز شده توسط دستگاه   ۲جدول 

  C4 C6 C8 C10 C12 C14 C14:1 C16 C16:1 

  کاله
  پاك کم چرب

  پالوده
  پگاه
  چوپان
  آلپ
  پاك
  رامک
  روزانه
  شکلی

1  
1  
13/1  
16/1  
06/1  
03/0  
1  
06/1  
2/1  
26/1  

46/1  
33/1  
6/1  
46/1  
36/1  
26/1  
46/1  
23/1  
46/1  
26/1  

96/0  
1/1  
16/1  
06/1  
13/1  
1  
16/1  
9/0  
96/0  
16/1  

4/2  
5/2  
6/2  
46/2  
6/2  
5/2  
7/2  
3/2  
36/2  
36/2  

06/3  
63/3  
66/3  
6/3  
8/3  
8/3  

4  
16/3  
43/3  
36/3  

06/11  
46/11  
53/11  
6/11  
13/12  
93/11  
36/12  
36/11  
63/11  
36/11  

03/2  
96/2  
13/2  
16/2  
2/2  
03/2  
23/2  
06/2  
33/2  
26/2  

4/30  
2/33  
9/32  

32  
8/32  
03/34  
4/35  
93/33  
56/33  
1/32  

36/3  
26/3  
36/3  
5/3  
4/3  
2/3  
36/3  
3/3  
53/3  
56/3  

  C18 C18:1t C18:1 C18:2tt C18:2 C20 C18:3 

  کاله
  پاك کم چرب

  پالود
  پگاه
  چوپان
  آلپ
  پاك
  رامک
  روزانه
  لیشک

06/12  
3/11  
6/11  
8/11  
3/11  
2/11  
3/10  
43/11  
56/11  
76/10  

56/4  
56/3  
1/4  
46/4  
36/4  
93/1  
2  
46/4  
4/3  
06/4  

03/21  
66/19  
7/18  
53/18  
03/18  
96/20  
6/19  
96/18  
2/19  
63/20  

1  
8/0  
96/0  
93/0  
96/0  
7/0  
63/0  
1  
73/0  
96/0  

3/1  
36/2  
3/1  
46/1  
16/1  
8/1  
76/1  
4/1  
26/1  
43/1  

26/0  
2/0  
13/0  
23/0  
23/0  
16/0  
13/0  
13/0  
16/0  
16/0  

76/1  
06/1  
26/1  
7/1  
36/1  
83/0  
46/0  
46/1  
26/1  
4/1  

0
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و %) 93/1 (6مربوط به نمونه    18:1Cمقدار اسید چرب ترانس     
مـی  %) 56/4 (1ربوط بـه نمونـه   مو بیشترین آن    %) 2 (7نمونه  
  . باشد

 نیز کمتـرین مقـدار ایزومـر تـرانس اسـید            5بر اساس شکل    
و بیشترین آن مربوط به     %) 063/0 (7ینولئیک مربوط به نمونه     ل

  .می باشد%) 1 (8 و 1نمونه 

  نمونه هاي کرهC  18:1اسید چرب ترانس   مقایسه مقدار 4شکل 

   نتیجه گیري-4
 شیمیایی و میکروبـی و آنـالیز      هاي در بررسی نتایج آزمایش   

ملی کره اسیدهاي چرب و مقایسه آنها با مقادیر مجاز استاندارد 
  :نتایج زیر حاصل شد 

 ویژگـی هـاي   در مقایسه نمونه ها از لحـاظ وضـعیت          -الف
 نیز مشهود است نمونه     3کیفی شیمیایی همانطور که در جدول       

 از لحاظ مقدار مـواد  5 و 1 از لحاظ مقدار چربی، نمونه هاي   1
 از لحاظ اندیس صابونی با 5 و 4جامد غیر چرب و نمونه هاي 

  .اندارد ملی کره مغایرت دارندحدود مجاز است
 در مقایسه نمونه ها از نقطه نظـر کیفیـت میکروبـی بـا                -ب

 از تعداد کلی فرم، نمونـه  10 و 1 نمونه هاي    4توجه به جدول    
 از لحـاظ    1 از تعداد اشرشـیا کلـی و نمونـه           3 و   10 و   1هاي  

تعداد کپک خارج از محدوده استاندارد میکروبی تعریـف شـده     
  .دبراي کره بودن

 اسـیدهاي   مجمـوع  مقـدار  حداکثر آنالیز اسیدهاي چرب  -ج
 و حداقل آن را 1 را مربوط به نمونه C 18:2 و18:1Cچرب ترانس

نتایج مقادیر بدست آمده .  نشان داد 7 و   6مربوط به نمونه هاي     
  . نشان داده شده است5براي اسیدهاي چرب ترانس در جدول 

  
  

  
  
 
 
 

  
  نمونه هاي کرهC 18:2 چرب ترانساسید   مقایسه مقدار 5شکل 

  
   مقایسه نمونه ها با استاندارد از لحاظ وضعیت ویژگی هاي شیمیایی3جدول 

  
  فاکتور کیفی                         حد مجاز استاندارد                  نمونه غیر استاندارد

  ----              %                  16رطوبت                              حداکثر 
  %)36/81(1نمونه %                             82حداقل                                        چربی       

  %)6/2 (5و %) 3 (1نمونه %                              2مواد جامد غیر چرب               حداکثر 
  ----                                      26-40اندیس یدي                         
  )4/236 (5و) 9/236 (4                                  نمونه 25 -235اندیس صابونی                      

  ----                         me/kg 1اندیس پراکسید                     حداکثر 
  ----                                 3/0     حداکثر اسیدیته                         

  ----                         4524/1 -4561/1ضریب شکست                    
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    مقایسه نمونه ها از لحاظ وضعیت فاکتورهاي کیفی میکروبی4جدول 

   
  نمونه غیر استاندارد)          عدد/گرم(فاکتور کیفی                              حد مجاز استاندارد 

  )100 و 110(10 و1                            نمونه 30تعداد کلی فرم                            حداکثر 
   )1 و2،3(3و10و1تعداد ایکلاي                              صفر                                 نمونه 

  ---------اورئوس          صفر                                   تعداد استافیلوکوکوس 
  )333 (1                          نمونه 100تعداد کپک                                حداکثر 

  ---------                            -------تعداد مخمر                               
  ---------                             -------                       شمارش کلی      

 
 

    نتایج آزمایش آنالیز اسیدهاي چرب ترانس5جدول 
  

        مجموع اسیدهاي چرب ترانسC 18:2         اسیدهاي چرب ترانس 18:1Cاسیدهاي چرب ترانس 
  )56/5 (1نمونه )                    1 و 1 (8 و 1نمونه )       46/4 و 56/4 (8 و 1حداکثر    نمونه 
  )56/2 (7 و 6نمونه )                          63/0 (7نمونه )           2 و 93/1 (7 و 6حداقل    نمونه 

 
  

   تشکر و قدردانی-5
بدینوسیله از کارخانه روغن نباتی پارس قو و پرسنل بخـش           

در انجام ایـن پـروژه   تحقیق و توسعه آن مجموعه بدلیل کمک    
  .تشکر و قدردانی می گردد
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Evaluation of chemical and microbal characteristics of butter 

packaged by dairy industries 
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In this study, a total of 10 sample of pasteurized butter packaged by dairy industries was collected 

randomly from the distribution centers of these products and their chemical & microbial 
characteristics were analysed, based on standard methods. Fatty acid profile of all samples were also 
determined by Gas Chromatography. The results showed that in chemical properties 1 sample  had less 
fat content (84%) than the standard value, 2 samples (236.4 and 236.9) had more saponification value 
than the standard limit and solid non fat content of 2 samples (3% and 2.6%) were more than the 
standard value. In microbial analysis 2 of 10 samples showed coliform (110 and 100/gram), 2 samples 
E.coli (2 and 3/gram) & 1 sample (333/gram) mold contamination more than the standard limit but 
staphylococcus aureus was not observed in any of the samples. With regard to that the imported 
butters were pasteurized, the microbial analysis results can indicate on the contamination of some 
samples during packaging or unsuitable handling and storage before packaging. 

 
Key words: Pasteurized butter, Chemical characteristics, Microbial characteristics, Fatty acid 

analysis 
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