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  مزايا و معايبفراورده هاي لبني آنالوگ،مروري بر 

  
  1محسن قدس روحاني

 
، سازمان تحقيقات آموزش و ترويج كشاورزي،  مركز تحقيقات و آموزش كشاورزي و منابع طبيعي خراسان رضوي،استاديارگروه صنايع غذايي -1

  ايران، مشهد

)11/02/95: رشيپذ خيتار  12/12/94: افتيدر خيتار(  

  
 

  كيدهچ
محصولات شبه لبني شامل فراورده هايي اين محصولات دامنه وسيعي از  .يكي از دستاوردهاي نوين در صنايع لبني، توليد محصولات آنالوگ مي باشد 

ا وجود دارد را در تا فراورده هايي كه عمدتا لبني بوده ولي تركيبات غير شيري نيز در آن ه) مانند شير سويا(كه هيچ جزء لبني در آن ها وجود ندارد 
اين محصولات به خاطر جنبه هاي اقتصادي و تغذيه اي مورد توجه توليدكنندگان و مصرف كنندگان قرار گرفته اند ولي بايد نهايت دقت  .دنبر مي گير

پنير بيشترين  .ار گيرندري، حسي و بافتي حداقل مشابه نمونه اصلي باشند تا مورد قبول مصرف كننده قرظاههاي  صورت پذيرد تا از نظر ويژگي
 ساير فراورده ها  نظير كره، انواع خامه، ماست، شير، پودر شير، غذاي كودك و محصولي است كه به صورت آنالوگ توليد مي شود ولي در كنار آن

 و انصول جديد و سنتزي با موافقمحصولات لبني آنالوگ نيز مانند هر مح. شيرهاي تغليظ شده نيز به طور گسترده اي در انواع آنالوگ توليد مي شوند
 در اين مقاله سعي شده است ضمن معرفي اين محصولات و انواع آن به نظرات موافق و مخالف پيرامون آن ها نيز .د نمخالفان زيادي روبرو مي باش

  .اشاره شود
  

 .ترانس، كلسترول اسيدهاي چرب اشباع، اسيد هاي چرب  چربي، هايجايگزين محصولات لبني آنالوگ،: كليد واژگان
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                            
 مسئول مكاتبات : qhods@yahoo.com  
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  مقدمه -1
 شامل رنج گسترده اي از فراورده هاي آنالوگ لبني محصولات

غذائي مي باشند كه بعضي از آن ها مانند شير سويا كاملا غير 
لبني بوده و هيچ جزء شيري در آن ها وجود ندارد و در نقطه 

ني بوده مقابل بعضي از آن ها حاوي درصد بالايي از اجزاء لب
اي گياهي نيز در آن ها هولي تركيبات غير شيري مانند چربي 

 لبني محصولات) 1995 (كدكس تعريف طبق .]1[ وجود دارد
 از بخشي كه هستند لبني شبه محصولات عنوان به آنالوگ
  شود مي جايگزين ديگر هاي چربي با آن كل يا و شير چربي

 به كشورها از برخي در غذايي مواد مقررات و قوانين .]2[
 فرمولاسيون در را تمايزاتي ،لبنيات صنعت به كمك منظور

 اين بين عادلانه رقابت ايجاد جهت آنالوگ محصولات
   .]1[  است نموده وضع لبني هاي وردهفرآ و محصولات

 در نوين دستاوردهاي از يكي آنالوگ محصولات توليد واقع در
 و اي غذيهت هاي جنبه خاطر به كه باشد مي لبنيات صنعت

 در دقت نهايت بايد البته. است گرفته قرار توجه مورد اقتصادي
 هاي ويژگي نظر از تا پذيرد صورت يندفرآ و فرمولاسيون

 تا باشد لبني اصلي نمونه مشابه حداقل بافتي و حسي ظاهري،
 چربي و ها روغن .نمايد جلب خود به را كننده مصرف نظر
 براي شير چربي ارزان هاي جايگزين ترين عمده گياهي هاي
 استفاده كه جايي آن از. باشند مي لبني محصولات انواع توليد

 براي اقتصادي لحاظ به شير اجزاي جايگزين تركيبات از
 صاحبان تمايل لذا ،باشد مي تر صرفه به مقرون توليدكنندگان

 توليد .باشد مي محصولات اين سوي به لبني صنعت
 مناسب قيمت مزيت خاطر به ابتدا در آنالوگ لبني محصولات

 انجام شير چربي با مقايسه در گياهي هاي روغن و ها چربي
 بسيار نيز شده توليد آنالوگ محصول كيفيت امروزه اما شد مي
 محصولات اين توليد در شده استفاده چربي اغلب، و بوده مهم

. ]1[  كند مي تعيين را نهايي محصول عملكردي هاي ويژگي
 دامنه رسند مي مصرف به زود كه مايع لبني محصولات در

 طعم و عطر بودن دارا شرط به ها چربي و ها روغن از وسيعي
 و پودري محصولات ولي باشند مي استفاده قابل مناسب،

 كه هستند هايي چربي نيازمند بالا ماندگاري زمان با محصولات
 و نشده ذوب داري انبار حين در و بوده اكسيداسيون به مقاوم

 باشند نداشته مومي حالت دهان در حال نعي در  هاي چربي.
 به و بوده دارا را شرايط اين هيدروژنه سوياي و نارگيل پالم،
 از چربي بر علاوه .]1[  شوند مي استفاده اي گسترده طور

 هاي فراورده فرمولاسيون در نيز مختلف پروتئيني تركيبات
 شكل به يشير هاي پروتئين. شود مي گيري بهره آنالوگ لبني

 چنين هم و شير پروتئيني پودرهاي يا و چربي بدون پودرشير
 به سويا پروتئين ايزوله و كنستانتره ويژه به گياهي هاي پروتئين

 چنين هم .گردد مي استفاده منظور بدين اي گسترده طور
 از كيفيت بهبود منظور به آنالوگ شيري محصولات بيشتر

 ها دهنده رنگ و ها دهنده مطع ها، كننده تثبيت امولسيفايرها،
  .]1[  گيرند مي بهره
 كتاب نمايد مي لبني غير محصول يك به اشاره كه سندي اولين
 عنوان به بادام شير از كه باشد مي) بغداد  آشپزي كتاب (التبيك
 در ميلادي 1390 سال در .كند مي ياد لبني غير شير يك

 شبه محصول نتري شده شناخته عنوان به بادام شير از انگلستان
 اقوامي توسط سويا شير نيز 1640 سال در. است شده ياد لبني
 بخش ،1860 دهه طي در .گرفت قرار استفاده مورد چين در

 كردند مهاجرت شهر به روستا از اروپا جمعيت از بزرگي هاي
 همين در. آورند روي شهري هاي شغل به كشاورزي كار از و

 يك و يافته افزايش سرعت به اروپا در جمعيت رشد ،زمان
 به كره كمبود به منجر كه آمد وجود به كشاورزي در كلي ركود
 قيمت نتيجه در. شد رشد حال در شهري جمعيت براي ويژه
 از بسياري خريد توان از خارج كه يافت افزايش حدي تا كره
 توليد جهت كارهايي كه بود زمان آن در. شد فقير مردم

 به فرانسه در وضعيت .خورد دكلي مارگارين مانند محصولاتي
 تر ارزان كه كره جايگزين بهترين براي دولت كه بود اي گونه
 جايزه باشد داشته بيشتري داري نگه قابليت چنين هم و باشد
  فرانسوي،)داروساز (شيميدان نصيب جايزه اين. كرد تعيين

 را خود محصول 1869 سال در كه شد موريس مگ هيپوليت
موران و هپ بورن  .رساند ثبت به تانانگلس و فرانسه در
 نوعي روغني فاز عنوان به ، كره كنار در سويا روغن از) 1983(

 اين آبي فاز. كردند استفاده روغن در آب چرب كم امولسيون
 كاراجينان، سديم، كازئينات حاوي آب بر علاوه امولسيون

 نهايي محصول. بود ها افزودني ديگر و لوكاست لوبياي صمغ
 بيستم قرن در .داشت كره با زيادي شباهت پلاستيسيته رنظ از
 و قلبي هاي بيماري بروز و مردم زندگي شدن صنعتي با

 غذاهاي مصرف سمت به آمريكا در ويژهه ب ،دنيا مردم عروقي
 نيز چرب كم لبني هاي وردهفرآ مصرف و وي آوردندر رژيمي

 مصرف اكنون هم كه طوري به. نبود مستثني قاعده اين از
 در و هستند چرب كم محصولات متقاضي شدت به كنندگان
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 با را چربي بتوانند كه هستند تلاش در كنندگان توليد نتيجه
 .كنند جايگزين كنند، تقليد را آن ها ويژگي كه تركيبات ديگر

 در) UDIA (متحده ايالات لبنيات صنعت انجمن تحقيقات
 به را گآنالو محصولات به رويكرد دامنه ميلادي 1982 سال

 بستني، -4 نوشيدني، شير -3 خامه، -2 پنير، -1 ذيل، ترتيب
  .]4و3[ كرد اعلام ماست - 7 و كاتيج پنير - 6 كره، -5
 

  انواع محصولات آنالوگ -2
  آنالوگ شيرهاي -1-2

 به آنالوگ شيرهاي 1995 سال در كدكس بندي طبقه براساس
 شيرهاي و دار طعم شيرهاي نوشيدني، شيرهاي دسته سه
 اوليه، آنالوگ هاي شير .دنشو مي بندي طبقه آنالوگ خميريت

 چربي با شير چربي كه بودند اي ساخته باز هاي شير اساسا
 .بود شده جايگزين شده، تصفيه و رنگ بي ،بو بي گياهي
 ذوب نقطه با پالم و نارگيل هيدروژنه، سوياي هاي روغن
 و مطلوب، دهاني احساس و گراد سانتي درجه 35 به نزديك
 اين به مناسبي جايگزيني موقعيت در نبودن، مومي و واكسي
 شناخته Filled milk عنوان به شير ها اين .دارند قرار منظور
 گياهي چربي درصد 3-4 چربي، بدون شير شامل عموما و شده
 گليسيريد، دي و مونو هاي امولسيفاير قبيل، از هايي افزودني و

 مي  D و A ، E هاي مينويتا و كاراجينان فسفات، هاي بافر
 و به صورت پاستوريزه و يا استريليزه قابل عرضه مي شوند
 گاو شير كه ييكشورها در بيشتر آنالوگ هاي شير .]5[ باشند

 بازساخته چربي بدون شير پودر و نبوده دسترس در راحتي به
 پودر .]1[  باشند مي رايج شود، مي استفاده تازه شير جاي به

 تر ارزان پروتئيني منابع ديگر با است مكنم چربي بدون شير
 آب پروتئين كنستانتره سديم، كازئينات معمولا. گردد جايگزين

 قرار استفاده موردبدين منظور سويا پروتئيني هاي ايزوله و پنير
 نيز گلوكز و دكستروز مالتو  ذرت،هاي شربت .]5[ گيرند مي

 اين .]5[ شوند استفاده لاكتوز جايگزين عنوان يه است ممكن
 كمبود با اي تغذيه لحاظ به آنالوگ، ي ساخته باز شيرهاي
 به مشابه ميزان به كلسيم كه صورتي در و بوده مواجه كلسيم

 محصولات نوع اين به شود، مي يافت گاو شير در كه چه آن
 و كلسيم عمده شده و ها آن پايداري عدم باعث گردد، اضافه

 افزودن با نقص اين. كنند مي رسوب شير از ها پروتئين
     برطرف فرمولاسيون، در ها گليسيريد دي/مونو و سيترات

 ها امولسيفاير و شده كلسيم پايداري باعث سيترات. گردد مي
  .]1[  سازند مي پايدار را امولسيون

 مانند هايي دانه و بادام قبيل از آجيل سويا، پايه بر هايشير 
 به اخير، هاي سال درنيز  جودوسر  وگندم ذرت، برنج، جو،
 كه افرادي براي و  گرفته قرار دسترس در اي گسترده طور
 و شير به كه كساني براي نيز و داشته خواري گياه رژيم

در ايران نيز .ندا شده محبوب دارند، حساسيت آن تركيبات
جهت تعيين ويژگي ها و روش هاي 9638استاندارد شماره

ساس آن شير سويا كه بر ا آزمون شير سويا تدوين شده است
به فراورده غذائي مايعي گفته مي شودكه حاصل از عصاره آبي 
دانه كامل سويا است و در صورتي كه علاوه بر شكر و ساير 
شيرين كننده هاي مجاز از طعم دهنده هاي مجازي نظير پودر 

نيز در آن استفاده شود، به عنوان  كاكائو، پودر قهوه و غيره
شير سويا به . ابل عرضه مي باشدشيرسوياي طعم دارنيز ق

  .]6[ وريزه و يا استريليزه شودت مي تواند پاسمنظور سالم سازي
  آنالوگ شير هاي پودر -2-2
 آنالوگ شيرهاي از پيشرفته طبيعي شكل آنالوگ شير پودرهاي 

از  .شوند مي خشك پاششي صورت به تغليظ از پس كه هستند
 و يا در مختلف هاي وردهفرآ فرمولاسيون در اين پودرها

 بايستي چربي . شودمي استفادهتوليدشيرهاي بازسازي شده 
 آزاد چرب هاي اسيد ميزان و بوده دارا را كيفيت بالاترين
 بوتيل نظير هاي اكسيدان آنتي داراي معمولا و داشته پاييني

 با هيدروژنه هاي چربي .باشد )BHT( تولوئن هيدروكسي
 سانتي درجه 40 تقريبا دماي در كه پايين، پلاستيسيته دامنه
 ها چربي اين. باشند مي پذيرش مورد بيشتر شده، ذوب گراد
 نقل، و حمل و داري نگه هنگام در و بوده مطلوب مزه داراي

 ممكن پروتئين. باشند مي پايدار چربي ادغام پديده برابر در
 هاي پروتئين سديم، چربي،كازئينات بدون شير پروتئين است
 كه ديگري هاي افزودني .باشد سويا پروتئيني ايزوله و سرمي

 دي/مونو نظير هايي امولسيفاير شامل، گردند اضافه توانند مي
 پودري، محصول شدن پخش بهبود منظور به لستين يا گليسريد

 ويژه به ها ويتامين حلاليت، به كمك براي فسفات هاي نمك
A ،D و E مي ها رنگ نيز و خامه طعم اوقات برخي در و 
  .]1[  شندبا
  كودكان غذاهاي -3-2
 محصولات و ها شير از خاص مورد يك كودكان غذاهاي 

 اي تغذيه هاي ويژگي معمولا و باشند مي آنالوگ پودري
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. دارند چربي تركيب مورد در خصوص به را تري گيرانه سخت
 و نگردند استفاده هيدروژنه هاي چربي كه است شده توصيه
 چرب هاي اسيد از بالايي نسبت حاوي ها چربي است بهتر
 پروتئين. باشند اسيد لينولنيك و لينولئيك شامل، اشباع غير چند
 تحت اي تغذيه لحاظ به است ممكن نيز شده استفاده هاي
 هاي پروتئين شده، هيدروليز كازئين شامل، كه باشند كنترل
  .]1[  باشند مي سويا و سرمي

 شده تبخير شير و شيرين شده تغليظ شير -4-2
 اي شده تبخير شير و شيرين شده تغليظ شير عمده آنالوگ

 مي دست به بازساختن فرآيند توسط ،كه در دنيا توليد مي شد
 چربي و شكر چربي، بدون شير پودر فرآيند، اين در كه آيد
 در ويژه به امر اين. گردند مي تركيب هم با دقيق نسبت به شير

 باشد، مي محدود گاو تازه شير عرضه ها آن در كه يئكشورها
 هاي چربي آنالوگ، تبخيرشده هاي شير در. انجام مي شود

 و چربي درصد 8 ،كلي فرمولاسيون. شوند مي استفاده گياهي
 مي چربي بدون شير .باشد مي شير چربي بدون مواد درصد 20

 شده تغليظ شير يك. شود جايگزين ديگر هاي پروتئين با تواند
 12گياهي، چربي درصد 8 حاوي مكن استم آنالوگ كاملا
 30 و ساكارز، درصد 45 لاكتوز، درصد 5 سويا، پروتئين درصد
 خصوصيات بهبود منظور به سويا پروتئين. باشد آب درصد

 شود هيدروليز حدي تا است ممكن سيستم، در خود حلاليت
]1[  
 ي قهوه هاي سفيدكننده و ها كرم كافي -5-2

  آنالوگ
 شود، مي استفاده كرم كافي عنوان به شده تغليظ شير از اغلب

 مي)  درصد 10-20 (بيشتري چربي حاوي ها كرم كافي اما
 هاي بسته در و شده استريليزه معمولا محصولات اين. باشند

 آنالوگ، محصولات ديگر مانند. رسند مي فروش به كوچك
 منظور به) درصد 2 (سويا پروتئين ايزوله يا سديم كازينات
 هيدروژنه گياهي روغن عمدتا كه( چربي سازي امولسيون

 به دادن جسم منظور به) درصد 10 (ذرت شربت و) است
 تمايل مصنوعي، هاي خامه اين. گردند مي اضافه محصول
 داغ قهوه سطح در شده دناتوره پروتئين توليد به كمتري

 بالاي ميزان دليل به طبيعي خامه در. دارند) شدن پرمانند(
سفيدكننده هاي قهوه نيز  .افتد مي اتفاق امر اين شير پروتئين

كه كافي كرم هاي خشك شده به روش پاششي هستند به 

 توليد آن ها مانند ديگر  الگوي.صورت آنالوگ توليد مي شوند
محصولات پودري آنالوگ بوده، اما ويژگي خاص آن ها به 
خاطر نوع چربي است كه ارزش يدي پاييني داشته و مقاوم در 

، همچنين دامنه پلاستيسيته كم، مومي و برابر اكسيداسيون است
گريسي نشدن و داشتن نقطه ذوب بالا كه باعث ثبات محصول 
در حين حمل و نقل و نگه داري مي گردد از ديگر ويژگي 

هنگامي كه اين محصول . هاي چربي اين محصولات مي باشد
به قهوه اضافه مي شود، تركيب خامه اي نيازمند داشتن بازتاب 

و پايداري امولسيون تحت شرايط داغ اسيدي مي مناسب نور 
  .]1[ باشد

   آنالوگ شده زده هاي خامه -6-2
 در كه هستند آب درروغن هاي امولسيون شده، زده هاي خامه

 عمليات توسط راحتي، به و بوده پايدار سازي ذخيره شرايط
 براي. آيند مي در پايدار كف يك شكل به هوا، ورود و زدن

 از تر پايين دماي در است بهتر ها چربي ن،زد عمليات سهولت
 براي اما باشند، داشته بالايي بسيار جامد مواد ميزان اتاق،
 ذوب كاملا بدن دماي در بايستي خوب، دهاني احساس داشتن
 به شده، سفت گياهي هاي چربي شرايط، اين خاطر به. شوند
 مي تشكيل را پايدارتري كف و داشته ارجحيت شير چربي
 .گردند استريليزه ياو پاستوريزه توانند مي محصولات اين. دهند
 باز چربي بدون شير يا و آب با كه شده زده تاپينگ هاي پودر

 اختصاص خود به را بازار از بسزايي سهم شوند، مي تركيب
 معمولا آنالوگ شده زده محصولات كه اين خاطر به. اند داده
 طور به پودري ادمو اين داشته، اصلي خامه از تري پايدار كف

 به  وگردند مي استفاده شيريني و كيك صنايع در اي گسترده
 هر يا سديم كازئينات يا چربي بدون شير پودر از كلي طور
 درجه 5 عموما (زدن دماي در كه هايي چربي نيز و ها آن دوي
 ساخته هستند، دارا را جامد مواد ميزان بيشترين ،)گراد سانتي
 روغناز  اغلب آنالوگ، لبني محصولات ديگر مانند .شوند مي

 يك انتخاب. شود مي استفاده نارگيل روغن يا و پالم هسته
 آنالوگ، شده زده هاي خامه ييكارا براي مناسب امولسيفاير

  29 حاوي، عموما مايع شده زده خامه يك. باشد مي حياتي
 خشك شير پودر درصد 6 شده، سفت نارگيل چربي درصد
 ساكارز درصد 10لاكتيل، مونوگليسيريد درصد 1چربي، بدون

  .]1[ باشد مي سديم آلژينات درصد 0,2و
 با استفاده از انواع آنالوگ هاي ماست: آنالوگ ماست -7-2

 افزودن با شير، گياهي هاي جايگزين حتي آنالوگ هاي شير
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 توليد توانند مي سالم، تخمير و مناسب باكتريايي هاي كشت
 مي ماست بافت باشد، پايين ئينپروت ميزان كه زماني. شوند
 هاي نشاسته قبيل از هايي دهنده قوام افزودن وسيله به تواند
  .]1[ يابد بهبود ژلاتين، يا شده ژلاتينه پيش

  آنالوگ  پنيرهاي -8-2
 محصولات آنالوگ پنيرهاي )1995 (كدكس تعريف طبق بر 

 چربي با آن كل يا و شير چربي از بخشي كه هستند پنير شبه
 مصرف سريع روند دليل به  .]2[  اند شده جايگزين ديگر هاي
 يك به تبديل در را رشد بيشترين محصول اين آنالوگ پنير

 به آنالوگ هاي پنير توليد چه اگر. داراست آنالوگ محصول
 كاربرد ولي باشد مي افزايش به رو نيز خوري تازه صورت
 به ولاتمحص اين از استفاده آمريكا در آنالوگ پنيرهاي اصلي
 هم. باشد مي منجمد پيتزاهاي در موزارلا پنير جايگزين عنوان
 عمدتا و بوده رايج بسيار نيز چدار نوع آنالوگ پنيرهاي چنين

 اروپا در .گردند مي استفاده چيزبرگرها در اي ورقه صورت به
 عنوان به صنعت بخش در وسيعي طور به آنالوگ پنيرهاي نيز

 گوشتي محصولات جمله از ذاييغ مواد فرمولاسيون از جزئي
 كلي طور به. گيرند مي قرار استفاده مورد شده آوري عمل

 در آنالوگ پنيرهاي درصد 90 حدود كه شود مي برآورد
غذاهاي آماده .شوند مي استفاده آماده غذاهاي و ها رستوران

بيشترين و سريع ترين رشد را در استفاده از پنيرهاي تقليدي 
 اين  ويژگي هاي مختلف،وه بر قيمت علاعلت آندارند كه 

 از جمله سياليت، رنده شدن، مقاومت به ذوب شوندگي پنيرها
 و حفظ ويژگي هاي آن در مدت نگهداري مي باشد

]3،7،8،9،10[  
 پنيرهاي نيز 10696 به شماره ايران ملي استاندارد طبق بر

 جايگزين با كه شود مي اطلاق پنيرها از گروهي به آنالوگ
 منابع ساير از استفاده و گياهي هاي روغن با شير بيچر كردن

 اين اوليه تركيبات و شده توليد)  كازئينات كازئين، (پروتئيني
 كاهش از جلوگيري منظور به طرفي از. دهند مي تشكيل را پنير

 داراي گياهي منشا با پروتئيني منابع از استفاده اي، تغذيه ارزش
 پنيرهاي از بعضي كردن مخلوط با ولي بوده محدوديت
 تشكيل تركيبات فرمولاسيون در پنير پودر يا و مخصوص

 كمك توان مي آن رنگ و طعم افزايش به آنالوگ پنير دهنده
  . ]6[ كرد
آنالوگ  تازه پنير صورت به آنالوگ پنير انواع ايران استاندارد در
 در خصوص پنير .تعريف مي شوند آنالوگ پروسس نير پو

وجود داشت كه 13525 استاندارد شمارهخامه اي آنالوگ نيز
پنير تازه آنالوگ بر طبق استاندارد شماره  .باطل گرديده است

 پنيري است كه به عنوان فراورده لبني با اختلاط شير 12736
بدون چربي و روغن گياهي خوراكي پس از طي فرايند هاي 

پنير  .لازم تهيه، بسته بندي و سپس آماده ي مصرف مي شود
  13526 و10696نالوگ نيز بر مبناي استاندارد شمارهپروسس آ

فراورده اي است كه علاوه بر پنير شامل پودر پنير، سديم و يا 
كلسيم كازئينات، روغن هاي گياهي مناسب مانند روغن سويا، 
روغن بادام زميني، مواد امولسيون كننده، نمك طعام، آب و 

ليات مكانيكي ساير تركيبات مجاز بوده كه با كمك گرما و عم
تا رسيدن به يك بافت و طعم يكنواخت شبيه پنير تهيه مي 

پنير پروسس با منشا لبني پنيري است  ها در اين استاندارد.گردد
كه چربي و پروتئين مورد استفاده در آن منشا لبني دارد مانند 

ولي در پنير پروسس آنالوگ با . روغن كره، كازئين و كازئينات
وتئين مورد استفاده  منشا لبني دارد مانند منشا بخشي لبني پر

كازئين ولي چربي مورد استفاده منشا گياهي دارد مانند روغن 
سويا، روغن بادام زميني، روغن پالم و ساير روغن هاي نباتي 

  .]6[ مناسب
 جهت ويژگي ها و روش 10439 همچنين استاندارد شماره 

ن پنير  آسزمون پنير سويا تدوين شده است كه بر اسااهاي 
ماده غذايي است كه از نظر فيزيكي و ظاهري شبيه پنير  سويا
پروتئين بوده و در اثر منعقد كردن )  با فرايند توليد مشابه(لبني

 در اين .شير سويا توسط يك عامل منعقد كننده توليد مي شود
ر سوياي نرم، نيمه نرم و ياستاندارد پنير سويا به سه دسته پن

  . ]6[ ده استسخت تقسيم بندي ش
  آنالوگ هاي كره-9-2
 از است عبارت گياهي كره ،ايران 143 استاندارد اساس بر 

 فاز ،سبالعك يا چربي يا و روغني فاز در آبي فاز از امولسيوني
 ها، آن مخلوط يا و آن هاي وردهفرآ يا شير يا آب از آن آبي
 خوراكي هاي چربي و ها روغن از آن چرب يا و روغني فاز

 مقادير چنين هم .شود مي تشكيل ها، آن از مخلوطي يا و مجاز
 دهنده، طعم مواد نمك، مانند مجاز خوراكي مواد از معيني

 بسته گازهاي دهنده، افزايش اكسيدان، آنتي كننده، امولسيون
 هاي كننده تنظيم ها، دهنده بافت ها، پايداركننده بندي،

 اضافه آن به نيز ويتامين چنين هم و دارنده نگه رنگ، اسيديته،
 مقادير مجاز تركيبات افزودني در اين استاندارد آورده .شود مي

به انواع كره  گياهي كره استاندارد اين اساس بر .شده است
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، كره گياهي گياهي مايع، كره گياهي پخشينه، كره گياهي سفره
كره . مي شودتقسيم بندي و كره گياهي صنعتي آشپزخانه

ست كه در كار آشپزي از آن استفاده كره گياهي ا گياهي مايع
به صورت سيال )  درجه سلسيوس20(شود و در دماي اتاق 

نيز كره گياهي است كه به صورت  كره گياهي پخشينه .باشد
به مصرف خانوار برسد و بلافاصله ) بدون حرارت( مستقيم 

بعد از خارج كردن از يخچال قابليت پخش شدن بر روي نان 
ياهي سفره كره گياهي است كه به مصرف كره گ.را دارا باشد

نيز  كره گياهي آشپزخانه .خانوار برسد) بدون حرارت( مستقيم
كره گياهي است كه براي مصرف پخت و پز در خانوار از آن 

كره اي است گياهي كه در  كره گياهي صنعتي.استفاده مي شود
امور صنفي مانند قنادي، نانوايي، شيريني پزي، شكلات سازي، 

 و رستوران و در امور صنعتي مانند شيريني، فراورده هاي هتل
بر اساس اين استاندارد استفاده .شكلاتي، كاكائويي مصرف شود

از روغن ها و چربي هاي حيواني بجز چربي شير در تهيه كره 
همچنين براي تهيه فراورده هاي غذائي . گياهي مجاز نمي باشد

ه گياهي سفره و كم چرب و پنر گياهي آنالوگ بايد از كر
 .]6[ پخشينه استفاده شود

 مينارين نيز دسته اي ديگر از محصولات چرب انالوگ مي 
  ايران عبارت است از امولسيون 10500باشد كه طبق استاندارد 

. پخش شونده كه عمدتا از فاز شير در چربي تشكيل شده است
فاز روغني آن از روغن ها و چربي هاي مجاز يا مخلوطي از 

 درصد 41 تا 39ها ميباشد و محتواي چربي آن بايد بين آن 
 استفاده از روغن ها و چربي هاي حيواني به جز چربي. باشد

 .]6[ شير در تهيه مينارين ممنوع مي باشد
 ايران نيز جهت كره اسپريد تدوين گرديده 10084استاندارد 

براين اساس اسپريدها فراورده هايي نسبتا غني از چربي . است
ند كه به صورت امولسيون قابل پخش آب در چربي شير هست

بوده و ميزان چربي آنها به گونه اي كاهش يافته است كه به 
كره هاي مزبور انعطاف و قابليت پخش پذيري بيشتري مي 

 درجه سلسيوس به لحاظ 20اين نوع از كره ها در دماي . دهد
 دسته  جامد هستند در اين استاندارد اسپريد ها به سه فيزيكي

، ) درصد40 تا 10چربي بين (كم چرب :تقسيم بندي مي شوند
چربي (چرب و) درصد60 الي 40چربي بيشتر از (نيم چرب 
  .]6[ ) درصد80 و كمتر از 60بيشتر از 

  
  

مزايا و معايب -3  
 وسنتزي جديد محصول هر مانند نيز آنالوگ لبني هاي وردهفرآ
 كه باشند مي روبرو مخالفان و موافقان از اي گسترده طيف با
  .پردازند مي  هاآن خصوص در به بحث مختلف منظرهاي از
   مزايا -1-3
 اين در شير تركيبات جايگزيني به توجه با - 1-3- 1 

 از آنالوگ هاي وردهفرآ معمولا گياهي تركيبات با محصولات
 از هم مسئله اين كه باشند مي برخوردار تري مناسب قيمت
 .باشد مي توجه قابل كنندگان صرفم هم و توليدكنندگان نظر
]3،7،11،12،13[.  
و بالا  اشباع چرب اسيدهاي و كلسترول وجود عدم -1-3- 2 

 چربي دربودن اسيد هاي چرب غيراشباع وچند غيراشباعي 
 در. باشد مي آنالوگ هاي وردهفرآ مزاياي ديگر از گياهي هاي
 از ممرد آگاهي و زندگي سبك تغيير به توجه با اخير هاي سال

 اشباع چرب اسيدهاي بالاي مقدار و كلسترول از ناشي خطرات
 در كه آنالوگ لبني هاي وردهفرآ مصرف حيواني هاي چربي در
 شود، مي جايگزين گياهي چربي يك با شير چربي ها آن

 به ابتلا كاهش در محصولاتي چنين. است كرده پيدا افزايش
 هستند مناسب عروقي قلبي هاي بيماري و سرطان

]7،13،14،15،16،17،18[  
 برخي در لاكتوز وجود عدم حتي يا و مقدار كاهش -3- 1- 3
 اين مثبت نكات ديگر از آنالوگ لبني هاي فرآورده از

 توجه قابل لاكتوز به حساس افراد براي كه است محصولات
نيز در افراد مبتلا به فشار خون و  امكان كاهش سديم .باشد مي

 سديم حائز اهميت مي باشدساير بيماري هاي مرتبط با 
]7،16،17،19،20[.  
 دامنه به توان مي يندفرآ شرايط و فرمولاسيون تغيير با -4-1-3

 قابليت( كنندگي عمل هاي ويژگي بافت، طعم، از اي گسترده
 دست ...) و پذيري جريان شدن، ذوب قابليت شدن، اي ورقه
 متفاوت شرايط و كنندگان مصرف مختلف سلايق با كه يافت

 در تقليدي موزارلاي پنير مثال عنوان به. باشد هماهنگ مصرف
 لحاظ به  طول عمربيشتري داشته و طبيعي موزارلاي با مقايسه

 باشد مي پايدارتر  فريزردر داري نگه طول در عملكردي
]7،11[.  
، ها ويتامين املاح، با محصولات اين سازي غني با -5-1-3

 كمبودهاي از بعضي جبران به توان مي ... و فيبر هاي خوراكي
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 آن اي تغذيه ارزش كه طوري به پرداخت لبني هاي فراورده
 نيز بالاتر موارد بعضي در بلكه نباشد لبني مشابه موارد از كمتر
  ]7،12،16،17[ برود

 نتيجه در و لبني محصولات توليد در تنوع ايجاد -6-1-3
 توجه مورد كه است  فوايدي از نيز سرانه مصرف افزايش

  .]21[ باشد مي كنندگان مصرف و كنندگان توليد از سياريب
 يك نكته ي ديگر در طولاني مدت مسئله ي كمبود -7-1-3

شير و ثبات ماده ي اوليه در توليد فراورده هاي تقليدي مي 
  .باشد

شتر ازپروتئين ضمن اينكه راندمان توليد پروتئين هاي گياهي بي
ژه در كشور هاي در اين مسئله به وي. هاي حيواني مي باشد

حال توسعه كه با كمبود شير رو به رو هستند از اهميت ويژه 
علاوه بر اين كيفيت محصولات . ]7[ باشد اي برخوردار مي

تقليدي شير از ثبات بيشتري برخوردار ميباشد زيرا كيفيت 
فراورده هاي معمولي تا حدي تابع كيفيت شير و تغييرات 

  .]7[ ن مي باشدآفصلي 
 مزيت امكان تاسيس كارخانه و توليد محصول در -8-1-3

 فراورده هاي وائدمناطق كم شير و يا فاقد شير يكي ديگر از ف
انالوگ مي باشد كه خود باعث كاهش هزينه هاي توزيع و 

 .غيره خواهد شد
 كاهش مقدار كل چربي در اين محصولات با توجه  -9-1-3

 كاربردي حاصل به انجام فرمولاسيون و جبران نواقص بافتي و
 راحت ،از كاهش چربي توسط ساير تركيبات موجود در فرمول

تر ميباشد كه اين مسئله نيز با توجه به رويكرد هاي تغذيه اي 
درجوامع امروزي در زمينه ي كاهش انرژي دريافتي ، كنترل 

  .]7،16،17[ باشد ائز اهميت ميحوزن و جلوگيري از چاقي 
تواند بر مبناي  يزان توليد مي نكته ي ديگر اينكه م-10-1-3

نياز بازار برنامه ريزي شود كه اين خود باعث حذف و يا 
 شود كاهش مشخص در هزينه هاي انبار و نگهداري مي

]16،17[.  
  معايب -2-3
از فراورده   از نظر رواني يك مقاومت در برابر استفاده-1-2-3

هاي تقليدي وجود دارد و بسياري از مصرف كنندگان علي 
غم قيمت مناسب تر اين محصولات و اطلاع از كيفيت تغذيه ر

اي آن ها به اين محصولات به عنوان فراورده هاي غير طبيعي 
  .]7[ نگريسته و در خصوص مصرف آن ها ترديد دارند

 در گياهي هاي وچربي ها پروتئين هضم قابليت -2-2-3
 چنين هم و بوده تر پايين شير چربي و پروتئين با مقايسه

 پروتئين با مقايسه در گياهي هاي پروتئين بيولوژيك زشار
  .باشد مي تر پايين حيواني هاي

 از نيز مصنوعي هاي دهنده طعم و ها رنگ از استفاده -3-2-3
  .باشد مي ها فراورده اين منفي نكات

 فرايند، و فرمولاسيون در دقت عدم صورت در -4-2-3
 مناسب بافتي و حسي ظاهري هاي ويژگي نظر از محصول

 و گرفت نخواهد قرار كننده مصرف اقبال و توجه مورد و نبوده
هنوز توليد كنندگان نتوانسته اند به طور كامل مشكلات كيفي 

  .اين محصولات را برطرف نمايند
در زمينه   موارد كمبود قوانين لازم و كافياز بعضيدر -5-2-3

 را به  محصولات اين ضهفرمولاسيون و برچسب گذاري، عر
يژه به صورت مستقيم و خرده فروشي با مشكل مواجه نموده و

علاوه بر تصويب قوانين  است لازم راستا اين در .]7[ است
 سوء از مانع تا پذيرد صورت دقيق كنترلي اقدامات ،لازم

 از  گانكننده مصرف كامل آگاهي و  گانتوليدكننده استفاده
 USDA رداستاندا مثال عنوان به. شود استفاده مورد محصول
 12 حاوي بايد گوشتي منجمد پيتزاهاي نمايد مي پيشنهاد
 .باشد بيعيطپنير آن درصد 6 حداقل باشند كه پنير درصد

همچنين در صورت استفاده از پنير تقليدي در اين محصولات 
لازم است عنوان حاوي پنير تقليدي با فونت درشت بر روي 

اده شده حداقل نصف بزرگترين فونت استف(بسته درج شود
  .]3[ )روي بسته

 مي شفاف و دقيق خصوص اين در موجود قوانين نيز ايران در
. شود نمي رعايت توليدكنندگان توسط اكثرا متاسفانه كه باشد

بر اساس اين قوانين درج مقادير چربي كل، كلسترول، 
اسيدهاي چرب اشباع ، اسيدهاي چرب ترانس و همچنين درج 

 با فونت  ونوع روغن گياهي)يبا روغن گياه(عنوان آنالوگ
درشت و يكسان با نام محصول بر روي برچسب محصول 

  .الزامي مي باشد
 در اصلي هدف كه است اين ما كشور در اصلي تهديد-6-2-3

 مي نهايي محصول قيمت كاهش آنالوگ لبني محصولات توليد
 كردن جايگزين در هدف اين به رسيدن براي چنانچه و باشد
 بودن اشباع يا و ترانس نظر از روغن نوع به گياهي هاي چربي
 سبب بلكه است شده حذف شير چربي تنها نه  نگردد توجه
 بروز حتي و مناسب نا اي تغذيه خواص با محصول توليد
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 در بهتر عبارت به. شد خواهد ناگوار هاي بيماري و سرطان
 آنالوگ محصولات اي تغذيه منفي يا مثبت اثرات خصوص

  :نمود دقت ذيل موارد به بايد
 يافت حيواني هاي چربي در عمدتا كه كلسترول مصرف) الف
 كه هرچند شود، مي پلاسما كلسترول افزايش باعث شود مي
 اسيدهاي مصرف از كمتر خصوص اين در كلسترول سوء اثر

 كاهش گذشته دهه چند طي. است شده گزارش اشباع، چرب
 شكاه براي اي تغذيه توصيه ترين عمده چربي مصرف
 اما. است بوده بيماريهاي قلبي و عروقي  به ابتلا احتمال

 اهميت مصرفي چربي نوع كه داده نشان اخيرا زيادي مطالعات
 كه حالي در. دارد شده مصرف چربي مقدار به نسبت بيشتري
 در تاثير نظر از متوسط و كوتاه زنجيره با اشباع چرب اسيدهاي

 اسيدهاي انواع ،ندهست خنثي اثرات داراي ها پروتئين ليپو
 احتمال و LDL  كلسترول افزايش باعث بلند زنجير چرب
 .]15،16،17،21[ شوند مي و عروقي بيماريهاي قلبي به ابتلا

 چرب غيراشباع با چند پيوند دوگانه مثل اسيد اسيد هاي
د باعث نلينولئيك كه در روغن ذرت و آفتابگردان يافت مي شو

 روغن هاي سرشار از . هر دو مي شوندHDLوLDL  كاهش
از اين نظر ) كانولا(اسيد اولئيك مثل مانند زيتون و كلزا

فقط باعث كاهش  HDLرا دارند و بدون تاثير درمفيدترين اثر 
LDLتعويض اسيد هاي چرب اشباع و ترانس با .  مي شوند

روغن هاي سرشار از اسيدهاي چرب غير اشباع با يك پيوند 
اري هاي قلبي عروقي بسيار موثر گانه در كاهش ابتلا به بيمود

 بررسي  همچنين.رف چربي خواهد بودتر از كاهش ميزان مص
 ابتلا به در مصرف اسيدهاي چرب ترانس ها نشان مي دهد

  .]21[ موثر مي باشد دوتيپديابت 
 مقادير مايع هاي روغن هيدروژنيزاسيون جريان در) ب

 مي وجود به چرب اسيدهاي ترانس طبيعي غير ايزومر متفاوتي
مطالعات نشان مي دهداگر چه اسيد هاي چرب اشباع و .آيد

 كلستول مي LDLباعث افزايش  هردو به يك اندازه ترانس
كلسترول رانيز كاهش  HDL شوند اما اسيدهاي چرب ترانس

 چربي به نسبت ترانس هاي چربي مصرف  و در نتيجهمي دهند
 ودش مي LDL/HDL نسبت افزايش باعث يشترب اشباع هاي

و اثر مضر اسيد هاي چرب ترانس خالص حداقل دوبرابرنوع 
  .]16،17،21 ،[ اشباع است

 بين مثبت رابطه نيز يدمتعد يكياپيدميولوژ مطالعات در
بيماريهاي قلبي و  با اشباع و ترانس چرب اسيدهاي مصرف

 ترانس هاي چربي سوء تاثير اما، است شده گزارش عروقي
   .]21،22[ است بوده اشباع از بيش
 فاقد دارند گياهي منشا آنكه دليل به گياهي هاي كره) ج

 كلسترول مضر تاثيرات حذف هدف با  و هستند كلسترول
 چرب اسيدهاي نوع تاثير اينكه به توجه با اما. اند شده عرضه
 از باشد، مي كلسترول از پيش سرم هاي ليپوپروتئين بر مصرفي

 وردهفرآ گذاري برچسب در كه نمود اعلام  FDA،1999 سال
 اصطلاح و گيرد قرار مدنظر نيز چرب اسيدهاي نوع بايد ها

 شود برده كار به هايي وردهفرآ براي فقط كلسترول، از عاري
 نوبت هر در ها آن ترانس و اشباع چرب اسيدهاي مجموع كه

كه ميزان همچنين لازم است .نكند تجاوز گرم 2 از مصرف
 غذائي درج شوداسيدهاي چرب ترانس در برچسب مواد 

]21[.  
 شود مي توليد گياهي هاي كره كه است سالي چند ما كشور در
 مضر آثار مورد در ويژه به كه وسيعي تبليغات به توجه با و

 بر نتيجه در و پلاسما هاي روتئينپليپو بر ها فراورده اين كمتر
 اند يافته افزوني روز مصرف شود، مي كرنر عروق هاي بيماري

) 1387 (همكاران و صمدزاده توسط كه يپژوهش در اما
 اسيدهاي درصد ميانگين كه داد نشان نتايج گرفت صورت
 حد از بالاتر آزمايش مورد گياهي هاي كره در اشباع چرب

  ]23[ .است بوده استاندارد
 هاي كره كه دادند نشان نيز) 1383 (همكاران و ميرزايي 

 اسيدهاي يزياد مقادير حاوي ايران بازار در موجود گياهي
 فرمولاسيون از هدف كه حالي در. هستند ترانس و اشباع چرب

 اشباع هاي چربي عرضه كاهش كره، جاي به مارگارين توليد و
 .است سرم ليپوبروتئين كمتر سوء تاثيرات نتيجه در و  بدن به
 در موجود اطلاعات با مقايسه در دهد مي نشان مطالعه اين

 در ساير مارگارين واعان در چرب اسيدهاي تركيب مورد
 مقادير حاوي ايران بازار در موجود گياهي هاي كره ،كشورها
 آن مصرف كه هستند ترانس و اشباع چرب اسيدهاي زيادتري

. كند مي اعمال پلاسما هاي ليپوپروتئين بر بيشتري مضر آثار ها
 هاي كره در ترانس چرب اسيدهاي مقدار كه اين به توجه با

اسيدهاي چرب اشباع در آن  بوده و ميزان اندك بسيار حيواني
 اسيدهاي مضر تاثيرات اگر حتي ، درصد است45هاحدود 

 نتيجه توان مي شود، فرض يكسان اشباع و ترانس چرب
 مقايسه در ايران در موجود گياهي هاي كره مصرف كه گرفت

 اطلاعات .كند مي ايجاد بيشتري عوارض حيواني هاي كره با
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 و اشباع چرب اسيدهاي مجموع كه دهد مي نشان موجود
 25- 70 آمريكا در موجود هاي مارگارين انواع در ترانس
 هاي كره در ترانس و اشباع چرب اسيدهاي مجموع درصد
 هاي مارگارين در مجموع اين كه حالي در. است حيواني
 طور همان. ]21[ رسد مي نيز درصد 130 به ايران در موجود

 توليد ملي انجمن و FDA اعلام طبق بر گرديد بيان كه
 مضر تاثيرات كه اين به توجه با آمريكا مارگارين كنندگان
 كلسترول مصرف از پيش ترانس و اشباع چرب اسيدهاي

 هايي وردهآفر مورد در فقط كلسترول از عاري برچسب است،
 در آنها ترانس و اشباع چرب اسيدهاي مجموع كه است مجاز
 ميزان اين كه حالي در د،باش كمتر گرم 2 از مصرف وعده هر
 مورد در تبليغات .]21[باشد مي بيشتر بسيار ما هاي نمونه در

 تاثيرات عدمو كلسترول از  بودنعاري بر گياهي هاي مارگارين
 اين و نمايد مي تاكيد سرم ليپوپروتئين بر ها فراورده اين مضر
 حالي در ،شود مي ها وردهفرآ اين مصرف تشويق به منجر امر
 درصد و كلسترول ميزان يعني FDA معيارهاي كه كه

 مضرات كه دهد مي نشان ترانس و اشباع چرب اسيدهاي
 هاي كره از ايران در موجود گياهي هاي مارگارين مصرف
   .]21[ است بيشتر حيواني

واقعيت هاي مذكور در خصوص مزايا و معايب فراورده هاي 
سط توليد لبني آنالوگ لزوم توجه بيشتر به اين محصولات تو

كننده گان، مصرف كننده گان و به ويژه دستگاه هاي دولتي و 
نظارتي و پرهيز از هرگونه تبليغ مثبت و منفي غلط و غير 

بديهي است در غير . علمي را در اين خصوص آشكار مي سازد
اين صورت نه تنها اهداف و انتظارات مفيد بيان شده در مورد 

 بلكه آثار سوء استفاده مزاياي اين محصولات محقق نمي شود
  .از فراورده هاي نامناسب و مضر گريبان گيرجامعه خواهد شد
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Production of imitation dairy products is one of the novel accomplishments in dairy industries. 
 Imitation dairy products range from complete dairy substitutes, with no dairy ingredients, such as soy 
milk, to products that have a high percentage of dairy ingredients, contain some non-dairy 
constituent.These products are appeal to manufacturers and consumers in terms of economical and 
nutritional features, however, it must be noticed the imitation dairy products must be resemble in 
terms of apparent, sensory and textural attributes as much as possible to real dairy product. Cheese is 
the product which is produced in high amount but also other dairy products such as butter, types of 
cream, yoghurt, milk, milk powder, infant formulae and concentrated milks are produced as imitation 
dairy products. Imitation dairy products alike of every novel and synthetic products have encountered 
with pro and con. In this article, in addition of introduction of this products, we decided deal to 
agreeable and against aspects about of them. 
 
Keyword: Imitation dairy oroducts, Fat replacers, Saturated fatty acids, Trans fatty acids, Cholesterol. 
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