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         چربی شیر بدست می آید و به دو روش سنتی و صنعتی تولید کره فرآورده چربی است که فقط از

با توجه به اهمیت و تاثیر روش فرآیند در ویژگی هاي نهایی محصولات لبنی، در این پژوهش . می شود

بدون تخمیر در دو فصل ) متداول(و صنعتی ) تخمیر(هاي کره که به دو روش سنتیبه بررسی ویژگی

به همین منظور، بر روي نمونه هاي کره تهیه .  شیر گاو تهیه شده بود، پرداخته شدزمستان و تابستان از

شده از ماست و خامه در دو فصل تابستان و زمستان از یک دامداري در منطقه سراب آذربایجان شرقی، 

شاخص هاي پروفایل اسید هاي چرب، استرول گیاهی، عدد پراکسید، عدد صابونی و یدي، نقطه ذوب 

نتایج بدست آمده نشان داد که به طور کلی کره حاصل از فرآیند . ب شکست اندازه گیري شدو ضری

  سنتی نسبت به کره معمول، اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر بیشتري دارد و اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر

(C4-C10) همچنین بیشترین میزان . در کره تولید شده در فصل تابستان بیشتر از زمستان است

در مقایسه . اي چرب غیر اشباع در کره فصل زمستان و در نوع سنتی بیشتراز کره صنعتی بوداسیده

بیشترین مقدار به کره صنعتی تابستان و کمترین مقدار )  C18:1t + C18:2t(اسیدهاي چرب ترانس 

 از صنعتی و کره فصل  کره سنتی کمتر در3ω6/ωنسبت . به کره سنتی زمستان اختصاص یافت

کره صنعتی تولید شده در فصل .  بیشتري برخوردار بود(CLA) از میزان اسید لینولئیک کنژوگهتابستان 

و صابونی کره سنتی  عدد پراکسید. تابستان میزان فیتواسترول بیشتري در مقایسه با کره سنتی داشت

ص هاي نقطه شاخ. زمستان بالاتر از تابستان بود و عدد یدي کره سنتی زمستان بیشتر از نوع صنعتی بود

ذوب و ضریب شکست اختلاف معنی داري در ارتباط با نوع فصل نداشتند و تمامی نتایج با محدوده 

بر اساس نتایج به دست آمده می توان نتیجه گرفت که به طور . اعلام شده استاندارد ملی مطابقت داشت

هاي گیاهی کره در  ترولکلی میزان اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر، ترانس، اسید لینولئیک کنژوگه و اس

                     فصل تابستان بیشتر از زمستان و میزان اسیدهاي چرب اشباع متوسط و بلند زنجیر 

)C12:0، C14:0 وC16:0  (همچنین کره . فصل زمستان بیشتر از تابستان است و غیر اشباع کره در

غیراشباعیت بیشتر همراه  و (C4-C10)سنتی نسبت به کره صنعتی حاوي اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر 

 بوده که مطلوبیت نسبی آن را از نقطه نظر تغذیه اي در مقایسه با نوع متداول  کمتري3ω6/ωبا نسبت 

  .دهدآن را در این تحقیق نشان می
 

 

مجله علوم و صنایع غذایی ایران                                        
 

www.fsct.modares.ac.ir  سایت مجله:   
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 ...روش وشیمیایی کره تهیه شده به دو ویژگی هاي فیزیکی و همکاران                                                           خرسندي حجت

 ٢٩٠

  مقدمه - 1

 مانند شیرحیواناتیچربی حاصل از  خوراکی لیپیدکره مهمترین 

 امولسیون ، کره یکساختارياز نظر . ]1[است گوسفند و گاو

ره سازي  طی فرآیند کچربی شیر، در روغن است که از بآ

         درصد چربی،81-85 حاوي این محصول. آیدیبدست م

 درصد مواد جامد بدون چربی 5/0-2 درصد آب، 18-16

اي  یک سیستم کلوئیدي پیچیدهبه عبارت دیگر کره .است

. شودمحسوب می شود که از طریق بهم زدن خامه تهیه می

.  درصد چربی است35- 42عمدتا خامه مورد استفاده حاوي 

در آب چربی ن مولسیوتبدیل خامه به چربی مستلزم شکستن ا

متداول ترین انواع . ستاچربی ن آب در مولسیوابه آن تبدیل و 

نمکی یا (شیرین  خامه از  حاصلکره در کشورها شامل کره

کره .  و از خامه ترش یا کشت داده می باشد)بدون نمک

ري نسیت  بالا تر و اسیدیته پایین تpHحاصل از خامه شیرین 

ه شدداده خامه کشت از حاصل ه کر. به نوع ترش شده است

 مانند طعم و عطر تولیدکننده هايباکتري حاوي

 لوکونوستوك  سیتروروم  و لاکتیس استی دي استرپتوکوکوس

   .]2[است

 صنعت از خامه که طی فرآیند جداسازي درتهیه کره در 

به .  شود، استفاده میبدست آمدهشیر فاز چربی از مکانیکی 

 براي شدن گرم پیش از پس شیرکاملاین صورت که 

 خامه سپس .شودمی فرستاده سپراتور به خامه جداسازي

 و هاآنزیم تخریب براي حرارتی فرآیند تحت حاصله

پس از سرد  .  قرار می گیردفساد عامل هايمیکروارگانیسم

 در. شودمی هدایت چرن یا سازي کره واحد به خامهشدن، 

 هاي گلبول تا شود می زده همب شدیداً خامه چرنینگ دفرآین

 کره هاي دانه چربی، پیوستن بهم با و  شودشکسته چربی

 چربی فاز ایجاد براي کره دوغ تخلیه از بعد کره . شود تشکیل

حذف  براي آب با کره شستشوي. شودمی داده مالش پیوسته

 هایتن درو  شود انجام است ممکن نیز جامد مواد و کره دوغ

 آن از پس و شودهدایت می بندي بسته واحد به نهایی محصول

این در حالی است که در ایران کره . شود می انبار سردخانه در

 از ماست به  در مناطق مختلف کشورحیوانی سنتی یا محلی

       همراه آب که در مشک هاي مخصوصی زده می شود تهیه

 ماندگاري و لوبمط طعم و عطراین کره به دلیل . می گردد

  ].4و3[ دارددر کشور نسبتا خوب طرفداران زیادي 

بررسی ترکیب اسیدهاي تحقیقات صورت گرفته بر روي 

نشان چرب کره تهیه شده از شیر گاو در تابستان و زمستان 

شده در هاي تولید اشباع کره مقادیر اسیدهاي چرب غیرهداد

چرب اشباع شده  و محتواي اسیدهاي  بالاتر از زمستان،تابستان

 65- 70اسیدهاي چرب اشباع در حدود  .باشدمیتر ها پایینآن

 درصد از کل چربی 29- 34درصد و اسیدهاي چرب غیر اشباع 

بین اسیدهاي چرب اشباع اسید . دهندکره را تشکیل می

و بین اسیدهاي چرب غیر اشباع )  درصد25- 40(پالمتیک 

ن را به خود بیشترین میزا)  درصد18- 34(اسید اولئیک 

تحت  تاثیر ب چرترکیب اسیدهاي . دهنداختصاص می

ان سن حیواد، نژ، فصلیات مختلفی نظیر تغییري هارفاکتو

ي یدد که عدري به طود، می گیرار هی قردشیرل دوره طوو

ن  مستازفصل از حد بیشتر واچند ن فصل تابستادر چربی شیر 

ین م در اده داستفارد امواي غذوت مر به تفااین اکه است 

غیر ع و شباب اچري سیدهاانتیجه تغییر نسبت ل و در فصو

وت در آب و ین تفااسد که می ربه نظر دد و گرمیع بر شباا

یگر از د]. 6 و5[هواي سردتر به میزان جزئی بیشتر باشد

ب  چري سیدهاي ابالاان میزه کرد به فرهاي منحصر یژگیو

یک است، این کاپرسید اسید بوتیریک تا از انجیر کوتاه ز

اسیدهاي چرب به دلیل مسیر متابولیکی اختصاصی آنها و 

تر و جذب مجدد، مواد مغذي  نظیر لیپولیز سریعچندین ویژگی

جزئی ت ترکیباء جزها استرول]. 5[آیندبا ارزشی به حساب می

ا لذ. که به صورت کلسترول استشیر هستند ي لیپید هادر 

موجود در سرم بالایی اي افرادي که کلسترول برف آن مصر

  . ]3[باشددارند، مضر می

 کاربرد فرآیند تخمیر در روند تهیه کره به "در کشور ما عمدتا

دلیل قدمت و سابقه آن در مناطق مختلف، معادل روش سنتی 

یعنی تهیه کره از ماست در برابر روش صنعتی و تجاري که 

نجایی که از آ. تهیه کره از خامه می باشد در نظر گرفته می شود

هاي شیمیایی و  یژگیو برتولید کره و فصل روش امکان تاثیر 

 بررسی جامعی از نظر  مادر کشور وجود دارد و کیفی آن

ها و فرآیند تخمیر  وجود میکروارگانیسم با توجه بههاویژگی

  تغییراتی در ماهیت لیپید از نظرتواندمیدر روش سنتی که 

ترولی و همچنین سایر کیب استر، اسیدهاي چربپروفایل 

در مقایسه با کره صنعتی شیمیایی آن  وی هاي فیزیکویژگی

 لذا ،نشده است  انجامن، آ تاثیر فصل بربه همراه  آوردبوجود

و ترکیبی، کیفی هاي هدف از انجام این تحقیق بررسی ویژگی

دست آمده با دو روش سنتی و  کره بشیمیایی وی فیزیک

   .تعیین شدزمستان در فصول تابستان و صنعتی 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
12

1.
23

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

12
1.

26
.0

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

18
 ]

 

                             2 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.121.23
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.121.26.0
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-55330-fa.html


  1400اسفند ،18 دوره ،112 شماره                                                                                    رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله

 

 ٢٩١

  مواد و روش ها -1- 2

  مواد  - 2-1

مورد نیاز در دو فصل تابستان گاو براي انجام این پژوهش شیر 

تمام مواد . و زمستان از یک دامداري مشخص تهیه گردید

  .شیمیایی مورد استفاده در این پژوهش از شرکت مرك تهیه شد

  کره به روش سنتی و صنعتیتولید  - 2-2

شیر مورد نیاز، از یک دامداري در شهرستان ، کرهبراي تولید 

روش دو  کره به ، تهیه شدهگاو ازنمونه شیر.سراب تهیه شد

کره به روش سنتی در .  و صنعتی تولید گردید)محلی(سنتی

اتی سنتی در شهرستان سراب و کره صنعتی ییکی از مراکز لبن

ه در روش تهیه کر.  شدتولیددر کارخانه لبنیات دامنه سراب 

تبدیل شیر به ماست و اضافه کردن آب به آن  به روش سنتی از

از زدن خامه حاصل و کره صنعتی دست آمد ب، مخلوطو زدن 

 ،ها به دو روشنمونه شیر براي تهیه کره. از شیر تهیه شد

دو نمونه شیر انتخاب شده براي تهیه کره مربوط به . یکسان بود

ستان مربوط به ابتداي فصل اول تابستان در اوایل تیر و در زم

  . دي ماه بود

  آنالیز اسیدهاي چرب - 2-3

 کره بر اسیدهاي چرب گیريو اندازه سازي متیل استرآماده 

انجام  8819 و8819 هاي ملی ایران به شمارهاستاندارد اساس

 1تعیین نوع اسیدهاي چرب و میزان آنها براي  .گرفت

ی وگرافکروماترولیتر از محلول نهایی به دستگاه میک

  تزریق) ساخت ژاپنSHIMADZO-Nexis 2030(گازي

 ستون دستگاه ، FIDآشکار کننده دستگاه از نوع  .]8 و7[شد

Dikmacap-2330   25/0 متر و قطر داخلی 60طول به 

 2 درجه سلسیوس تعیین شد و 60دماي اولیه . متربودمیلی

 درجه 10سپس با گرادیان . دقیقه در همان دما باقی ماند

 درجه سلسیوس و سپس با 200یوس در دقیقه به دماي سلس

 درجه 240 درجه سلسیوس در دقیقه به دماي 5گرادیان 

تا زمان کافی حفظ شد  دقیقه در همان دما 7سلسیوس رسید و 

 .هاي چرب از ستون وجود داشته باشدبراي خروج همه اسید

خروجی دستگاه کروماتوگرافی به صورت یک کروماتوگرام 

ه در آن هر پیک نمایانگر یک اسید چرب بود و رسم شد ک

درصد هر . سطح زیر هر پیک مقدار آن اسید چرب را نشان داد

  سطح  اسید چرب از نسبت میان سطح پیک مربوطه به مجموع 

  

نتایج به صورت همه پیک هاي اسیدهاي چرب بدست آمد 

  .درصد بیان شد

   استرولیترکیباتآنالیز - 2-4

 Young( گازيکروماتوگرافیها توسط گیري استرولاندازه 

lin 6500به شماره ایرانملی استاندارد مطابق با  )ساخت کره  

بتولین به  ،وش ابتدا به آزمونه در این ر.]9[انجام شد 22560

یم پتاسهیدروکسید عنوان استاندارد داخلی اضافه گردید و با 

ر  صابونی شد و ترکیبات غیرقابل صابونی با اتیل اتاتانولی

ها از روي صفحات کروماتوگرافی سپس استرول. استخراج شد

سپس یک میکرو لیتر . لایه نازك بر پایه سیلیکاژل جدا شدند

محلول به طور مستقیم به دستگاه کروماتوگرافی گازي تزریق 

  .نتایج به صورت درصد بیان شد. گردید

  پراکسید عدد گیري اندازه - 2-5

 گرم 1000والان پراکسید در  اکیبر حسب میلی عدد پراکسید  

براي  Cd8-53ه به شمار  AOCSبر اساس روشروغن 

   .]10[ شدگیريندازهاها با روش تیتراسیون نمونه

  صابونی عدد گیري اندازه- 2-6

بر اساس استاندارد ملی به شماره محاسبه عدد صابونی  

 . ]11[ انجام شد 10501

   یديعددگیري اندازه  - 2-7

 استاندارد سساابر س و هانو لمحلوده از ستفا ابا يید ندیسا 

  .]12[ شدمنجا ا4888ان به شماره یرملی ا

  اندازه گیري نقطه ذوب- 2-8

 162ان به شماره یرملی ا استاندارد سساابر این آزمون  

  .]13[صورت گرفت

  شکستتعیینضریب - 2-9

ــست   ــریب شک ــین ض ــه تعی ــمارهAOCS   روش ب ــه ش               ب

 Cc1-25 دسـت ب درجـه سلـسیوس   40در  کتومتر افر ر وسطت 

  .]14[آمد

  تجزیه و تحلیل آماري- 2-10

ها ابتدا توسط آزمون کولموگروف اسیمرنوف همگنی داده 

بررسی شد و پس از تجزیه و تحلیل نهایی توسط آنالیز 

براي مقایسه . طرفه انجام گرفت یک(ANOVA)واریانس 

ارزیابی . نکن استفاده شداي داها نیز آزمون چند دامنهمیانگین

  .گرفتنجام ا SPSS 22.0ها با استفاده از نرم افزار داده
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  نتایج و بحث - 3

  اسیدهاي چرب  ترکیب - 3-1

صنعتی و ترکیب اسیدهاي چرب کره حاصل از دو روش  

نشان  1در جدول شماره تابستان و زمستان در دو فصل سنتی 

 )C4-C10(جیر چرب کوتاه زنهاياسیدمیزان  .داده شده است

  وداري بیشتر از فصل زمستانبطور معنیکره در فصل تابستان 

نتایج مقایسه  .)>0,05P(بود  بیشتر از کره صنعتیکره سنتی

که در هر دو داد میانگین اثر متقابل فصل و نوع کره نیز نشان 

 چرب هاي کره محلی داراي اسید،فصل تابستان و زمستان

اسیدهاي  .)>0,05P(باشدمی  بیشتري)C4-C10(رکوتاه زنجی

 C10:1،C14:1،C15:1،C16:1 ،C17:1(چرب غیر اشباع

، C18:1،C18:2  ،C18:3n3 ،C20:1 ،C20:2،C22:1  ،

C22:2و C24:1( يداریکره در فصل زمستان بطور معن 

 و سنتی دو نوع کره .)>0,05P(بیشتر از فصل تابستان بود

         فاوتاشباع ت چرب غیرهايصنعتی از نظر میزان اسید

میزان اسیدهاي چرب غیراشباع دو نوع کره . نداشتند يداریمعن

 نبودنددار یتفاوت معنداراي  زمستان، در فصلصنعتی و سنتی 

داري بیشتر از کره  به طور معنیسنتیلی در فصل تابستان کره و

 اشباع چرب هاياسیداز سوي دیگر  .)>0,05P( بودصنعتی

 لوریک،( ي ملاحظات تغذیه ايمتوسط و بلند زنجیر دارا

به طور  زمستان فصلکره مربوط به  در )پالمیتیکو  ستیکیمیر

بیشتر  سنتی کره و همچنین درتابستان فصل از بیشترداري یمعن

 اثرمتقابل میانگین مقایسه نتایج .)>0,05P(بود صنعتی کره از

 نیز  ذکر شده بر میزان اسیدهاي چرب اشباعکره نوع و فصل

 هايکه در فصل زمستان میزان این نوع اسید  آن بودحاکی از

میزان  .)>0,05P(بود دو نوع کره بیشتر از تابستان چرب در هر

فصل در  )C18:1t + C18:2t( س چرب ترانهاياسید

 کره و همچنینبیشتر از زمستان داري یبه طور معنتابستان 

ین  نتایج مقایسه میانگ.)>0,05P( بودسنتیصنعتی بیشتر از کره 

در هر دو فصل تابستان  داداثر متقابل فصل و نوع کره نیز نشان 

 و زمستان کره صنعتی داراي اسیدهاي چرب ترانس بیشتري

از اسیدهاي چرب مهم دیگر از منظر تغذیه  .)>0,05P(است

ه اسید لینولئیک کنژوگاي که می توان به آن اشاره نمود 

CLA) ( دارينی معبه طورکره فصل تابستان است که در 

 و سنتی ولی دو نوع کره )>0,05P( بودبیشتر از زمستان

   .نداشتند داريعنیم  تفاوتصنعتی

            در محدوده ي بدست آمده ها دادهتمامبه طور کلی 

 . داشتندقرار 162شماره به ایران ملی  استانداردمجاز 

 کره  کمتر از)67/3( سنتیدر کره  3ω6/ωتنسب

، )2018(چنانچه چلبی و همکاران  .آمد  بدست)38/5(صنعتی

حاصل از ماست تخمیري  نیز میزان این نسبت را در روغن

. ]16و15[گزارش نمودند )82/3(کمتر از شیر اولیه)03/2(

روش تولید می تواند   نشان می دهددر هر دو پژوهشبنابراین 

  .بر روي میزان آن موثر باشد

در شیر  3ω به 6ω، نسبت)2013(مارکوویچ و همکاران  

یافتند  )01/6( و شیر گاو)5( را کمتر از شیر بز )31/2(گوسفند 

اسید لینولنیک مقدار  کم به دلیل بالا بودن که این مقدار

  میزان اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر در کره سنتی.]17[بود

بود  )58/5(کره صنعتی بیشتر از  )4/6(بدست آمده از تخمیر 

مبنی بر بالابودن  )2018(مکاران با نتایج پژوهش چلبی و هکه 

 )13/18(این نوع اسیدهاي چرب در روغن حاصل ماست 

 هر دو پژوهش .]16[مطابقت دارد )20/14(نسبت به شیر اولیه 

 تخمیر، میزان اسیدهاي چرب کوتاه زنجیردهد در اثر نشان می

، )2018( که در تحقیق مصطفائی و همکاران یابدافزایش می

 شده است و به تغییرات پروفایل اسیدهاي اثبات  نیزاین نتیجه

در این بنابراین  ،]18[ استچرب در اثر تخمیر پرداخته شده

عمل  به دلیل انجام سنتیکره اي به افزایش ارزش تغذیهتحقیق 

 از ناشی سنتیکره  بهتر عطر و طعم. توان اشاره کردتخمیر می

موید آن  این تحقیق  که می باشدزنجیراسیدهاي چرب کوتاه 

رزم و  با نتایج تحقیق اشباع  اسیدهاي چربتغییرات. است

 هايکره اسیدهاي چرب در بررسی پروفایل) 1395(همکاران 

 بهار و تابستان هماهنگی داشته و هر دو در فصول گاويسنتی 

              را نشاندار در فصل تابستان کاهش معنیتحقیق، 

 اسیدهاي کمترین میزان  در بررسی ذکر شده.)>0,05P(دهدمی

و درگز  تابستانه در کره گوسفندي )C4-C20( چرب اشباع

کمترین  و همچنیندرگز  ه بهارگاويبیشترین میزان در کره 

 در کره )تک و چندغیراشباعی( میزان اسیدهاي چرب غیراشباع

 تابستانه  و بیشترین میزان در کره گوسفنديه درگزبهار گاوي

ج بخش کره گاوي این بررسی را تایید  که نتایدست آمدب درگز

کاهش ) 1392(با توجه به نتایج کیانی و همکاران . ]19[کندمی

اسیدهاي چرب اشباع در فصل تابستان با توجه به تغییر غذاي 

د این تغییرات موثر تواند در ایجادام و استفاده از علوفه تازه می

   .]20[باشد
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 ٢٩٣

کی از بالا بودن  این بررسی حا اسیدهاي چرب ترانسنتایج

نتایج این بخش  کهنسبت به زمستان بود میزان آن در تابستان 

 روي بر در کشور  کهمشابهیاز پژوهش با نتایج تحقیق 

پروفایل اسیدهاي چرب کره گوسفندي و گاوي صورت گرفته 

ین مقدار بدست آمده اسید چرب ترانس در یشتر از نظر ب وبود

داري بالاتر از سایر معنی که به طور تابستانشهر درگز در 

ها بود، هماهنگی داشت اما از نظر اثر فصل بر روي تغییر نمونه

دار نبود، همخوانی هاي چرب ترانس که تفاوت آن معنیاسید

آنجایی از ) 2002(پرچ و همکاران هاي طبق یافته .]19[نداشت

که تولید اسیدهاي چرب غیراشباع ترانس به بیوهیدروژناسیون 

 این موضوع ،گرددها در نشخوارکنندگان برمیانیسممیکروارگ

تحت تاثیر نژاد، تغذیه و فلور میکروبی موجود در 

بنابراین علل متعددي  ]21[باشدمیمتفاوت  ،اننشخوارکنندگ

   .تواند در این اختلاف نتایج موثر باشدمی

Table 1 The fatty acid composition of industrial and traditional butter in summer and winter 

 Winter Summer 

Traditional Industrial Traditional Industrial Fatty acids (%) 
1.62±0.08c 1.11±0.07d 2.23±0.04a 1.83±0.06b C4:0 
1.22±0.04c 0.95±0.10d 1.75±0.09a 1.44±0.07b C6:0 
0.84±0.03c 0.77±0.06c 1.18±0.05a 1.02±0.07b C8:0 
1.94±0.11b 2.05±0.08b 2.52±0.07a 2.09±0.06b C10:0 
0.23±0.04ab 0.29±0.01a 0.23±0.04ab 0.19±0.03b C10:1 
0.04±0.01b 0.03±0.00c 0.04±0.00b 0.05±0.00a C11:0 
2.62±0.08b 2.76±0.05a 2.76±0.03a 2.83±0.05c C12:0 
11.73±0.08a 11.12±0.05b 9.97±0.34c 9.25±0.14d C14:0 
1.53±0.06b 1.74±0.06a 1.66±0.07a 1.39±0.02c C14:1 
1.24±0.05 b 1.14±0.07bc 1.40±0.03a 1.12±0.06c C15:0 
0.28±0.04b 0.40±0.03a 0.47±0.02a 0.42±0.09a C15:1 
39.92±3.22a 31.97±1.11b 27.59±0.42c 28.63±0.64bc C16:0 
3.58±0.35a 2.87±0.08b 2.81±0.05b 2.80±0.02b C16:1 
0.74±0.07bc 0.67±0.02c 0.83±0.02a 0.77±0.02ab C17:0 
0.43±0.03b 0.44±0.02b 0.56±0.07a 0.37±0.04b C17:1 
6.50±0.90c 10.50±0.95b 10.60±0.07ab 11.672±0.68a C18:0 
0.79±0.04c 0.69±0.04c 1.76±0.09b 2.40±0.03a C18:1T 

20.02±1.88b 23.77±0.88a 24.15±0.14a 25.28±0.31a C18:1C 
0.46±0.05b 0.77±0.02a 0.76±0.07a 0.45±0.03b C18:2T 
1.26±0.07c 1.98±0.079b 2.03±0.04b 2.22±0.13a C18:2C 
0.23±0.02b 0.26±0.02b 0.30±0.01a 0.23±0.02b C20:0 
0.23±0.04c 0.34±0.03bc 0.66±0.08a 0.43±0.12b C18:3N3 
0.16±0.03b 0.22±0.01a 0.20±0.02a 0.14±0.02b C20:1 
0.09±0.01b 0.06±0.01c 0.06±0.01c 0.12±0.00a C20:2 
0.13±0.01a 0.08±0.01b 0.07±0.07b 0.10±0.03ab C22:0 
0.16±0.01a 0.16±0.00a 0.13±0.01b 0.17±0.01a C22:1 
0.05±0.01b 0.03±0.00c 0.03±0.00c 0.06±0.00a C22:2 
0.06±0.00b 0.06±0.00b 0.18±0.01a 0.07±0.02b C24:0 
0.04±0.01bc 0.05±0.01b 0.16±0.00a 0.03±0.00c C24:1 

Values are mean of three replications ± standard deviation. 
Different letters within the same row represent significant differences (p<0.05) 

  

) 2013(اران مارکویچ و همک در بررسی دیگري که توسط

پروفایل صورت گرفت این پژوهشگران نشان دادند که در 

ترین تیک فراوانیاسید پالم، وسفنداسیدهاي چرب گاو، بز و گ

 که با نتایج این تحقیق می باشد  در شیر موجوداسیدچرب

) 95/35 و در زمستان 11/28میانگین اسید پالمیتیک در تابستان(

 در) 2010( و همکاران بلاسکو .]17[کاملا هماهنگی دارد

اسیدهاي چرب شیر گاو و کره در ل پروفای مقایسه تحقیقی به

        میزان آن را تاثیر فصل بر رداختند وپتابستان و زمستان 

 نشان داد کره در تابستان هایافته. نمودندارزیابی دار معنی

 در مقایسه )14/1( کمتري(P/O)اولئیک/تیکی اسید پالمنسبت

نسبت در در تحقیق حاضر این . ]6[ دارد )1,17(تانیبا کره زمس

نشان از  که است )64/1(با زمستان  در مقایسه )14/1(تابستان

 اسید اولئیک  افزایشمیزان بیشتر اسید پالمیتیک در زمستان و

 .همسو با نتایج تحقیق بلاسکو است دارد که  رادر تابستان
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 ٢٩٤

ر فصل کره د(CLA) اسید لینولئیک کنژوگهمقدار بیشتر

 و بلاسکوهاي با یافته  زمستان نسبت بهتابستان 

یکی از دلایل آن می تواند  که مطابقت دارد، )2010(همکاران

 و  استCLAساز  که پیشباشدمیزان بیشتر اسید واکسینیک 

گی هر دو تحقیق در این خصوص شده موجب هماهن

  .]6[است

  ها فیتواسترولارزیابی - 3-2

 به طور ه کره تابستانها درزان فیتواسترولنشان داد که مینتایج  

 ولی کره )>0,05P( است زمستان فصلداري بیشتر ازمعنی

نتایج . اي با هم نداشتند و صنعتی تفاوت قابل ملاحظهسنتی

میزان   کهدهد مینشان 2 جدولدر مربوط به میزان فیتواسترول 

        طوربه ر فصل زمستان د سنتیره  گیاهی کهاياسترول

کره  در مقابل  و)>0,05P(است  کره صنعتیازداري بیشترمعنی

 کره نسبت به گیاهی بالاتري هاياسترولصنعتی فصل تابستان 

تمامی همچنین  .)>0,05P(دارد تولید شده در این فصل سنتی

 گیاهی در محدوده هايهاي مورد بررسی از نظر استرولنمونه

 به  ایران ملیدارد استان اعلام شده) درصد18/2- 93/2(مجاز

بیشترین میزان . ندگرفتقرار درصد  3 با بیشینه 162شماره 

 93/2(کره صنعتی تولید شده در تابستان ، گیاهیهاياسترول

  تولید شده در زمستانکره صنعتیآن،  و کمترین )درصد

ترکیب چربی شیر از ، )2003( و همکاران نوپانی.بود )18/2(

را تحت تاثیر فاکتورهاي ) ريآزاد و است  (هاجمله استرول

 که نتایج این تحقیق مختلفی مثل فصل، متفاوت ارزیابی کردند

، میزان )2008(کانتریل و همکاران. ]22[کندرا تایید می

 گرم بر 4/3 هاي کره حاصل از شیر در کشور فنلاندفیتواسترول

را بدست آوردند که بسیار بیشتر از میزان  میلی لیتر 300

 نوپانی و .]23[هاي ایرانی استهاي موجود در کرهفیتواسترول

در مقدار تفاوت به این نتیجه رسیدند که ) 2003(همکاران 

 نژاد و شرایط پرورش دام مرتبط تواند به نوع تغذیه دام،می

 . ]22[باشد

Table 2 The sterol content of industrial and traditional butter in summer and winter 
Season Type of butter Phytosterols (%) 

Industrial 2.93±0.09a 
Summer 

Traditional 2.46±0.05c 
Industrial 2.18±0.05d 

Winter 
Traditional 2.78±0.04b 

Values are mean of three replications ± standard deviation. 
Different letters within the same row represent significant differences (p<0.05). 

 

  عددپراکسید- 3-3

 ،دهد مینشان 3 جدولدر کره مربوط به عدد پراکسید نتایج 

 داريی به طور معن ، تولید شده در فصل زمستانسنتیکره 

 نسبت به کره صنعتی الاتريبعدد پراکسید  داراي

 کره صنعتی تولید شده در فصل مقابلر ، د)>0,05P(دارد

 ا نشان ر سنتی به کره عدد پراکسید بیشتري نسبت ،تابستان

گیري   پراکسید شاخـصی بـراي انـدازهعدد. )>0,05P(دهدمی

 عوامل مختلفی مانند نور، و است میزان اکسیداسیون چربی

براساس  .باشند مـیآنفلزي و اکسیژن قادر به افزایش  هايیون

 7/1پراکسیدعدد  بیشینه162به شماره استاندارد ملی ایران 

با توجه به داده  .]13[باشد می در کیلوگرم والان گرماکیمیلی

 در در این مطالعه، هاي مورد بررسیتمامی نمونه) 2(شکلهاي 

.  قرار دارند162 به شماره  ایران ملیاستانداردمحدوده مجاز 

   سنتی کره بهبه ترتیب  پراکسید میزان عدد  و کمترینبیشترین

  

  

  رزم. اختصاص یافت) 18/0(تابستان  و) 59/0 (فصل زمستان

کره  هاي فیزیکوشیمیاییدر بررسی ویژگی) 1395( همکاران  و

د، بالاترین مقدار نمودنسنتی گوسفندي وگاوي گزارش  هاي

وکمترین  )73/0(اندیس پراکسید در کره گاوي بهاره درگز 

) 22/0(مقدار اندیس پراکسید در کره گوسفندي تابستانه درگز 

 میزان اندیس داري در نشان داد تفاوت معنینتایج.  شدتعیین

سجدیک و همکاران  که  در صورتی.]19[باشدپراکسید می

، اندیس پراکسید کره تهیه شده از شیر بز، میش و گاو )2004(

را مورد بررسی قرار دادند و نتایج نشان داد که این اندیس در 

در تحقیق . ]24[ندا هم نداشتب داريمعنی سه نمونه اختلاف

و ) تابستان و زمستان( نوع فصلدر مورد اثر مستقلنیز حاضر 

دار مشاهده نشد که اختلاف معنی)  و صنعتیسنتی( نوع کره

ها تقریبا یکسانی براي نمونهدهد شرایط نگهداري نشان می

  .فراهم بوده است
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Table 3 The peroxide value of industrial and traditional butter in two seseans (meq/kg)  
Season Type of butter Peroxide value 

Industrial 0.57±0.03a 
Summer 

Traditional 0.18±0.03b 
Industrial 0.23±0.09b 

Winter 
Traditional 0.59±0.02a 

Values are mean of three replications ± standard deviation. 
Different letters within the same row represent significant differences (p<0.05) 

  

  صابونی عدد- 3-4

چـرب هاي اسید  زنجیره نشان دهنـده طـول صـابونی عدد 

 4  جدولبا توجه به. باشـدمـیو وزن مولکولی آنها در نمونـه 

 صابونی در عدد  از نظر مقدارمورد بررسیهاي تمامی نمونه

 162 به شماره )225- 235(ن اایر  ملیاستانداردمحدوده مجاز 

 در میزان عدد صابونیو کمترین بیشترین  .]13[جانمایی شد

 تابستان و )91/229 (د شده در فصل زمستان تولیسنتیکره 

هاي تولید شده در عدد صابونی در کره.  مشاهده شد)25/225(

در . )>0,05P(بودداري بیشتر از تابستان زمستان به طور معنی

 صنعتی ناچیز  وسنتیهاي  مورد کرهاختلاف درکه  صورتی

 اندیس  کهبه این نتیجه رسیدند )1395( رزم و همکاران .بود

و  )53/236(ه قوچان بیشترین بهار در کره گاويصابونی

 )88/228(تابستانه درگزکمترین میزان آن در کره گوسفندي 

دار مبنی بر تفاوت معنی اضرمشاهده شد و با نتایج تحقیق ح

هاي این ر راستاي یافتهد. ]19[شباهت دارددر فصول مختلف 

 میزان عدد بیشترین )2004(ران  و همکایکسجد، پژوهش

 )5/229(را صابونی در کره حاصله از شیر بز، میش و گاو 

  حاصل که در محدوده اعداد صابونی بدست آمدهنمودنداعلام 

در ) 1397(نژاد وهمکاران  صارم. ]24[از این پژوهش بود

 توسط هشد يبندبسته نیاحیو يها هکربررسی اندیس صابونی 

  بالاترینبه این نتایج دست یافتند کهکشور  لبنی تخانجارکا

 دو و اشدبمی7/225آن و کمترین 9/236 اندیس صابونی مقدار

  . ]25[بود استاندارد حدود نمونه از ده نمونه خارج از 

 
Table 4 The saponification value of industrial and traditional butter in two seseans  

Season Type of butter Saponification value 
Industrial 229.31±0.22a 

Summer 
Traditional 225.25±1.20b 
Industrial 226.75±0.40b 

Winter 
Traditional 229.91±0.03a 

Values are mean of three replications ± standard deviation. 
Different letters within the same row represent significant differences (p<0.05) 

 

   یديعدد - 3-5

جود در وگانه موهاي دنشان دهنده تعداد پیوند یدي عدد 

   ها  درجه غیراشباعیت روغن ها و چربیو یا به عبارتینمونه 

 یدي عددهایی که حالت نرم و مایع دارند،  در روغن.باشد می

 .]12[نیز بیشتر است فساد اکسیداسیونی امکان و ها بالاآن

 سنتینشان داد عدد یدي کره ، 5بر اساس جدول ها یافته

                 داري بالاتر از کره صنعتیبه طور معنیزمستان 

، میزان اسیدهاي این موضوعدر تایید . )>0,05P( باشدمی

صل در فر از کره صنعتی بیشتنیز  سنتیچرب غیراشباع کره 

 مقایسه میانگین اثر متقابل فصل نتایج. بودبدست آمده زمستان 

 تولید شده در فصل تابستان سنتی کره دهد میو نوع کره نشان

داراي عدد یدي بالاتري نسبت به داري ه طور معنی ب)42/38(

 باشدمی )16/276(کره صنعتی تولید شده در این فصل

)0,05P<( . کره صنعتیهمچنین)ید شده در فصل  تول)84/35

 تولید شده در این فصل )6/28(سنتیزمستان نسبت به کره 

 براساس استاندارد ملی .)>0,05P(دد یدي بالاتري داشتع

  کهباشدمی 26- 40 کره  عدد یدي قابل قبولمحدودهایران 

هاي مورد بررسی از نظر عدد مامی نمونه ت5جدول  مطابق

 به شماره  ایران ملیارداستاند  در محدوده مجاز اعلام شدهیدي

در بررسی ) 1395( رزم و همکاران .]13[ قرار داشتند162

سنتی گوسفندي و گاوي  هايکره یاییهاي فیزیکوشیمویژگی

 شهرستان هگوسفندي تابستان کره  که عدد یديگزارش کردند

 هوسفندي تابستانکره گعدد یدي با  )16/27(قوچان

 و کمترین اندیس یدي نداردداري  اختلاف معنی)3/27(درگز
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یدي  و بیشترین اندیسقیق  مذکور بود بدست آمده در تح

 )03/35(مربوط به کره گوسفندي بهاره شهرستان قوچان

 .)>0,05P( با سایر نتایج داشتيدار که اختلاف معنی]19[بود

دار در هر فصل در ارتباط اختلاف معنینیز در تحقیق حاضر 

نژاد و  صارم.)>0,05P(د آمد بوجو)، صنعتیسنتی(با نوع کره

 نیز در تایید نتایج این تحقیق به تفاوت ) 1387(همکاران

ي بندي شدههاي حیوانی بستهداري در اندیس یدي کرهمعنی

  . ]25[د دست یافتنمورد بررسی

 
Table 5 The iodine value of industrial and traditional butter in two seseans 

Season Type of butter Iodine value 
Industrial 27.16±0.06b 

Summer 
Traditional 38.42±2.58a 
Industrial 35.84±0.06a 

Winter 
Traditional 28.60±1.50b 

Values are mean of three replications ± standard deviation. 
Different letters within the same row represent significant differences (p<0.05) 

  نقطه ذوب - 3-6

نتایج مقایسه میانگین فصول مختلف نشان داد که نقطه ذوب 

 يدارمعنی تفاوتبا یکدیگر ان و زمستان کره در فصل تابست

سبت به کره نداري به طور معنی سنتی کره مقابل در،رندندا

مربوط  نتایج .)>0,05P(صنعتی داراي نقطه ذوب بیشتري بود

 ذوب کره صنعتی و سنتی در دو فصل تابستان و به نقطه

 در  و صنعتیسنتیکره که  د دانشان 6زمستان مطابق با جدول 

نمی  زمستانولی در  دارتابستان داراي اختلاف معنیفصل 

ب اسیدهاي چرب بستگی به نقطه ذو کره نقطه ذوب. باشند

 تعداد افزایش با .اردد ها و عوامل مؤثر بر آنتشکیل دهنده

 ذوب زنجیره، نقطه طول باکاهش  همچنین وگانهدو اندهايب

نقطه ذوب بیشتر ، با افزایش پیوندهاي ترانس ویابدمی کاهش

    نقطه ذوب162 به شماره براساس استاندارد ملی ایران .شودمی

 با توجه .]13[باشد  درجه سلسیوس 28-34ه در محدودباید 

 نظر نقطه ذوب هاي مورد بررسی از تمامی نمونه6جدول به 

 قرار 162 به شماره  ایران ملی استاندارددر محدوده مجاز

 تولید شده در سنتیکره بیشترین میزان نقطه ذوب در . داشتند

 در کره صنعتی همین فصل  میزانو کمترین )5/31(تابستان 

 41( در بررسی نقطه ذوب کره گاومیش. مشاهده شد )25/28(

در پژوهش ) لسیوس س درجه36( و گاو)  سلسیوسدرجه

مرحله  ، فصل، نژادمانندفاکتورهایی  ،)2003(و همکاران نوپانی

 .]22[گردیدمهم و تاثیرگذار ارزیابی شیردهی و رژیم غذایی 

، به تاثیر )2013(ق لارسن و همکاراندر تایید نتایج این تحقی

 فصول و همچنینمستقیم طول زنجیره و میزان اشباعیت 

  .]26[ ده کردناشاربر نقطه ذوب مختلف 

Table 6 The melting point of industrial and traditional butter in two seseans 
Season Type of butter Melting point((°C) 

Industrial 28.25±0.15b 
Summer 

Traditional 31.5±2.50a 
Industrial 29.0±0.06b 

Winter 
Traditional 30.0±0.40ab 

Values are mean of three replications ± standard deviation. 
Different letters within the same row represent significant differences (p<0.05) 

  

  شکستضریب - 3-7

هاي صنعتی و سنتی  کرهنتایج ارزیابی این شاخص نشان داد که 

 با یکدیگر داريتفاوت معنیدر دو فصل تابستان و زمستان 

ها و گیري ضریب شکست براي تشخیص روغناندازه .دارندن

چنین پی بردن به شفافیت و  هم،ها و کشف تقلباتچربی

از این تحقیق دست آمده نتایج ب. شودها انجام می ناخالصی آن

رد بررسی در هاي مونمونهضریب شکست  ،می دهدنشان 

 .)45/1- 46/1(هماهنگی با سایر مطالعات صورت گرفته است

بیشترین ضریب ، )2004( و همکاران یکسجدبه طور مثال 

به  مربـوط  را و کمترین)4596/1(شکست مربوط به کره بز

 که با نتایج این تحقیق نمودندگزارش )4562/1(کره میش

 در )1395(رزم و همکاران  چنینهم .]24[اردهماهنگی د

سنتی گوسفندي و  هايکره هاي فیزیکوشیمیاییبررسی ویژگی

گوسفندي کره  در را ضریب شکست بیشترین میزان ،يگاو

 در کره گاوي بهاره  را و کمترین آن)4550/1(بهاره قوچان

که )>0,05P(بیان نمودندداري با اختلاف معنی) 4530/1(درگز

صارم  .]9[اعداد بدست آمده با نتایج این تحقیق هماهنگی دارد
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 يهاهکردر بررسی ضریب شکست ) 1397(نژاد وهمکاران 

کشور به این لبنی تخانجارکا توسط هشد يبندبسته نیاحیو

 و 455/1 ضریب شکست  میزان بالاتریننتیجه رسیدند که

        داري بین اختلاف معنیباشد کهمی 4535/1 آنکمترین 

  .]25[ ها وجود داشتنمونه

 

  نتیجه گیري کلی  - 4

 آمده نشان داد میزان اسیدهاي چرب دستبه طور کلی نتایج ب 

 و ، اسید لینولئیک کنژوگه ترانساسید هاي چرب کوتاه زنجیر،

 زمستانفصل هاي گیاهی در فصل تابستان بیشتر از استرول

فصل زمستان بیشتر از در میزان اسیدهاي چرب اشباع. است

 نسبت به کره سنتیهمچنین کره . می باشدتابستان فصل 

 ،(C4-C10)ر کوتاه زنجیصنعتی از اسیدهاي چرب 

  کمتري3ω6/ω بیشتر و همچنین نسبت یتشباعغیرا

یافته ها حاکی از این بود که همچنین . استبرخوردار 

کره صنعتی بیشتر از کره و عدد یدي اسیدهاي چرب ترانس 

با  .می باشد بالاتر سنتی نقطه ذوب کره مقابل  دراست و سنتی

تغییر عدد یدي، عدد پراکسید و نقطه ذوب  تغییر فصل مقدار 

با توجه به نتایج بدست آمده می .  نشدمشاهدهتوجهی قابل 

 به دلیل انجام عمل سنتی کره اي ارزش تغذیهتوان بیان کرد که

       با توجه به نتایج این مقاله پیشنهاد .استتر  مطلوبتخمیر

هاي کره تولید شده در هاي آینده به ویژگیدر پژوهش گرددمی

  .دام متفاوت پرداخته شودمناطق جغرافیایی مختلف، با تغذیه 
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Butter is a fat product that is obtained only from milk fat and is produced in both 
traditional and industrial ways. Due to the importance and impact of the process 
method on the final characteristics of dairy products, in this study, the 
characteristics of butter prepared in traditional (using fermentation) and industrial 
(conventional) methods were investigated in both winter and summer seasons 
obtained from cow's milk. For this purpose, butter samples were prepared from 
yogurt, cream in both summer, and winter from a farm in the Sarab region of East 
Azerbaijan. Fatty acid profile, plant sterols, peroxide, soap and iodine values, 
melting point and refractive index were measured. The Comparison of mean 
seasons showed that short-chain fatty acids (C4-C10) in summer was higher than 
winter and traditional butter had more short-chain fatty acids than industrial 
butter. In addition, the content of unsaturated fatty acids in winter and local 
butters were higher than summer and industrial butters. Comparison results of 
trans fatty acids (C18: 1t + C18: 2t) showed that the most and the least amounts 
belonged to summer butter and winter local butters respectively. Local butter had 
the minimum ω3 / ω6 ratio and summer butter had the maximum conjugated 
linoleic acid (CLA). Non-fermented butter produced in summer had higher levels 
of phytosterols than fermented butter. The peroxide and soap values of traditional 
winter butter were higher than summer and the iodine value of winter-fermented 
butter was higher than non-fermented butter. Melting point and refractive index 
indices did not differ significantly in relation to the type of season and all results 
corresponded to the declared range of the national standard. According to results, 
the amount of short-chain fatty acids, trans fatty acids, conjugated linoleic acid 
and phytosterols were higher in summer than in winter. The highest saturated fatty 
acids with medium and long chains (C12, C14, C16) along with unsaturated fatty 
acids were in winter. Traditional butter also had short chain fatty acids (C4-C10) 
higher than industrial butter, as well as lower ω3 / ω6 ratio, which indicates the 
relative desirability of local butter from nutrition aspect in this research. 
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