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فاده از شير فراپالايش به عنوان فاز آبي در توليد كرة ي امكان استبررس

  كم چرب

  

  ∗يداالله تركاشوند

  

  عضو هيئت علمي سازمان تحقيقات كشاورزي  -1

  

  )8/4/93: رشيخ پذي  تار23/10/92: افتيخ دريتار(
  

  چكيده
هم اكنون انـواع كـرة كـم چـرب را بـا اسـتفاده از       . افزايش داده استعلاقة مصرف كنندگان به موادغذائي كم كالري، مصرف محصولات كم چرب را      

مقـاديري از   ا نيمي از چربي كره بجايگزيني .، همراه با مواد پايدار كننده مي توان توليد نمود)با منشأ لبني و غير لبني  (تركيبات هيدرو كربني و پروتئيني      

از كرة معمولي نيز به عنوان منبع چربي نمونـه  . ، هدف اجراي اين پروژة تحقيقاتي بوده است)آبيبه عنوان فاز (فاز ماندگار شير بدون چربي فرا پالايش  

از روش امتيـازي و بـراي بررسـي    ) شامل قـوام، بافـت، چـسبندگي و قابليـت گـسترش     (در بررسي خصوصيات حسي نمونه ها     . ها استفاده شده است   

  دو جامعـه  tدر اين تحقيق همچنين از روش تجزيـة واريـانس، آزمـون دانكـن و آزمـون       . رديداستفاده گ ) رقمي(از مقادير كمي    ) سينرزيس(پايداري  

 برابر افزايش يابد، كرة كم چربي كه از آن تهيـه مـي شـود،           4با روش فراپالايش تا     ) به عنوان فاز آبي   (اگر غلظت شير    . مستقل يك طرفه استفاده گرديد    

، 4 در مقايـسه بـا   3 و 6/4، 3، 25/3به ترتيـب  (مي باشد  امتيازات قوام، چسبندگي، قابليت گسترش و بافتحائز شرايط نسبتاً مطلوبي به لحاظ مجموع  

  ) در نمونة تجاري5 و 3، 4

  

  كره كم چرب، فاز آبي، قوام، پايداري، شير فراپالايش:كليد واژگان

   

  

  

  

  

                                                 
   yadollahtorkashvand @ yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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   مقدمه -1
 با مشكلات زيادي همـراه    از نظر تكنيكي    توليد كرة كم چرب،     

آب، % 50 روغن بـا حـدود       امولسيفيه شدن چون نياز به     ،است

. ]1[ يعني بيش از دو برابر آب موجود در كرة معمـولي اسـت              

ــين المللــي نمــي تــوان ايــن   هرچنــد مطــابق اســتانداردهاي ب

محصولات را كره ناميد ولي هنوز هم اغلب تحت عنـوان كـرة         

 1 چرب كرة نيم . ، ناميده مي شوند   )چربي% 45 -60(كم كالري   

     از ديگر اسـامي رايـج ايـن نـوع محـصولات        2كم چرب و كرة   

مقـادير بيـشتري    كاهش چربي كره و جايگزيني آن با      . مي باشد 

 در بهبود شرايط تغذيـه اي و سـلامت جامعـه            ،    از پروتئين شير  

 به توليد مواد غذائي كم كـالري،       گرايش.]2[  بسيار اهميت دارد  

. ه اسـت  د اين محصولات نمود   توليد كنندگان را تشويق به تولي     

به همين دليل، تحقيقات زيادي در زمينه هـاي مختلـف توليـد             

كرة كم چرب و كم كالري انجام شده است كه بسياري از آنهـا              

بيش از هـا چيـز، كمبـود چربـي در          . ]3[  در دسترس مي باشد   

جريان جنگ جهاني دوم باعث افزايش مصرف گستردني هـاي          

 چنـد بـه دليـل مانـدگاري كوتـاه،      هر. كم چرب در امريكا شد    

بافت اسفنجي، فقدان خصوصيات ذوب و عدم تحمـل شـرايط    

انجماد، توليد آن با محدوديت ها و مشكلاتي مواجه بود و بـه             

دليل قوام خامه اي، تغيير رنگ و خشك شدن سطح محـصول،          

  .]4[ چاره اي جز بسته بندي آن در ظروف دربسته نبود 

  

  :شرح مسئله -2
 بـه وسـيلة كمپـاني    80 در اواسـط دهـة    ،چربي% 50ة  اولين كر 

Lipton   كمپـاني    80در اواخـر دهـة      . شـد امريكا توليـد     در ، 

Ault Inc. چربي با نـام  % 39 نيز كرة كم چربي حاويPure 

 توليد نمـود كـه در آن از هـيچ مـادة افزودنـي غيـر                 Lightو  

در بعـضي از كـشورها كـرة كـم          .]5[  معمول استفاده نشده بود   

، حاوي روغـن نبـاتي نيـز مـي باشـد كـه              )چربي% 40 (چرب

ايـن نـوع محـصولات را از     .]6[  ناميده مـي شـود    3»ماينارين«

 يكنواخـت سـازي  اختلاط خامة پرچرب با روغن هاي نباتي و       

چربـي هـاي بـدون كـالري و         . ]7[ مي آورنـد     آن نيز به دست   

جايگزين هاي چربي، زمينه هائي را بـراي كـاهش چربـي كـل        

دو جـايگزيني كـه در حـال حاضـر          . غذائي ارائه كرده اند   مواد  

                                                 
1. Half butter 
2. Light butter  

3. Mainarine 

. Simplesse و Olestra :بيـشتر مطـرح هـستند، عبارتنــد از   

كنـسانترة پـروتئين آب     «اولي يك سوكروز پلي استر و دومـي،         

        يـك چربـي بـدون كـالري محـسوب          Olestra. اسـت  4»پنير

  . ]8[  مي شود كه در طي هضم غذا، جذب روده نمي شود

معمـولي، تغلـيظ    ( آبي كرة كم چرب مي تواند شامل شـير           فاز

، )معمولي، كم لاكتوز، تغليظ شـده     (، آب پنير    5 كره   شير،  )شده

براي توليد محصولي    .]9[  باشد... محلول هاي پروتئيني شير و      

پايدار، بايستي ويسكوزيتة فاز آبي گستردني هاي كم چرب بـه           

وليـد محـصولاتي     يكي از مشكلات ت    .حد بحراني كاملي برسد   

كه پاية فاز آبي آنها منشأ شيري دارد، اثر پروتئين هاي شير بـر               

در اثر استفاده از مقادير كم پـروتئين        . ناپايداري امولسيون است  

در فاز آبي، مشكلات مهمـي در زمينـة پايـداري امولـسيون در              

حين توليد خودنمائي مي كند ولي باعث بهبود طعم مـي شـود             

 با استفاده صحيح از پروتئين هاي شـير و بـه            با اين حال  . ]10[ 

دليل خصوصيات كاري مطلوب آنها، مي تـوان چربـي كـره را             

نيـز  % 25بدون استفاده از مواد پايـدار كننـده و امولـسيفاير بـه              

، كه نوعي لختة پروتئينـي اسـت        Cchanaاز.  ]11[ كاهش داد   

مير پس از خ. نيز به عنوان جزء غير چربي مي توان استفاده كرد

نمك به كره افزوده مـي شـود و         % 2از آن همراه با     %  40كردن،

اين محصول قابليت   .  دقيقه به خوبي با آن مخلوط مي شود        30

  . ]12[ گسترش خوبي دارد 

مقـادير مـورد نيـاز       توليد كرة كـم چـرب      روش   رايج ترين در  

چربي و افزودني هاي محلول در چربي، محاسـبه و بـه مخـزن        

در مخزن جداگانه اي، موادجامد . فه مي شودتهية امولسيون اضا

شير به آب اضافه مي شود و پس از اخـتلاط بـا آن و افـزودن                  

مواد افزودني محلول در آب به آن، پاستوريزه و سپس به مخزن 

امولسيون منتقل مي شود تا با چربي، مخلوط و سپس امولسيفيه  

، يك )در حال همزدن ( افزودن تدريجي فاز آبي به چربي. شود

هـم  . ]13[  روش حفظ پايدار آب در ساختمان چربي مي باشد        

 مخلوط فاز آبي و فـاز چربـي، اغلـب بـراي تهيـة               6زدن شديد 

بـه  . خوراكي يكنواخت جهت تغذية دستگاه هموژنـايزر اسـت        

محض اينكه سرعت افـزودن فـاز آبـي از يـك حـد مـشخص               

 ميكـرون رسـيد،     8/0 -1بحراني گذشت و قطر ذرات آب بـه         

يزاســيون مخلــوط بــه شــكل دو مرحلــه اي و در فــشار هموژن

 انجام مي شود تا ذرات فـاز آبـي كـه اغلـب     bar100 حداقل 

                                                 
 4. Whey protein concentrate (WPC)  

5. Butter milk 
6.Vigorous  agitation  
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است تاحد ممكن خـرد و در ميـان فـاز چربـي             %  50 بيش از   

چربـي  % 40 هر چند هم اكنون امكان توليد كـرة    .پراكنده شوند 

بدون استفاده از امولسيفاير به وجود آمده است بـا ايـن حـال،              

ــم ــه عنــوان يــك  ه ونوگليــسيريدها، ب خــوبي جــاي خــود را ب

  . ]14[ امولسيفاير پر مصرف باز كرده اند 

  

  تحقيقروش  -3

  مواد اوليه
شير پس چرخ فراپالايش كارخانة لبنيات پاستوريزة سراب،        ) 1 

ــا  ) 2 ــو اســتئارات ي ــسرول من ــام تجــاري  GMSگلي ــا ن   ب

Dimodan ســاخت شــركتDanisco ،3 ( كــرة پــر چــرب

، بـسته بنـدي شـده در كارخانـة          چربـي نيوزيلنـد   % 89تيك  لاك

چربـي سـاخت    % 42كرة كم چـرب     ) 4لبنيات پاستوريزة پاك،    

كارخانة كرة نباتي شونيز خرمشهر، بسته بندي شده در كارخانة          

   لبنيات پاستوريزة پاك

  : تجهيزات
 Diax   مـدل Heidolphهموژنايزر و آسياب كلوئيـدال  ) 1

) rpm ،3 2500-100غيـر تيغـه اي   همـزن دور مت ) 2،  900

  و مخلوط Hot Plate) 4 ،1094 مدل Tecatorهموژنايزر 

ــت دار  ــن مگنـ ــانگي  ) Gerhardt ، 5كـ ــاز خـ ــستني سـ بـ

Delonghi ، 6 ( ــانگي ــتگاه ورز خــ ) 7 و Cotomaxدســ

   Compactronicدستگاه خردكن خانگي 

  :آماده سازي فاز چربي
 اسـتفاده مـي شـود        چون از كرة معمولي به عنوان منبع چربـي        

 از هـم جـدا   7لازم است كه بـا ذوب كـره، دوغ و روغـن كـره        

ماننـد  (از روغن كره و مواد افزودني محلـول در چربـي            . شوند

چـون نقطـه ذوب     . به عنوان فاز چربي استفاده شد     ) امولسيفاير

 است و گرم كردن تمام چربـي تـا ايـن    oC65-60 امولسيفاير، 

، علاوه بر افت    oC40ا حدود دما و سپس سرد كردن مجدد آن ت       

كيفيت چربي، هزينة زيادي ايجاد مي نمايد، پـس از ذوب، بـه             

  .مقدار كمي از روغن مذاب اضافه مي شود

  

  

  

                                                 
7. Ghee (Milk Dehydrated Fat) 

   آماده سازي فاز آبي
به دليل نزديكي تركيب دوغ كره با شير، از اين دوغ كه در اثـر               

ذوب كرة اوليه به دست آمده است، همراه با شير فراپالايش بـه   

  . وان فاز آبي استفاده شدعن

  اختلاط اوليه
اغلب جهت امولسيفيه كردن مناسب فاز آبي و چربي، اختلاط           

به اين منظـور از يـك هـم زن    . اوليه كار را راحت تر مي نمايد 

  .  استفاده گرديدrpm2500تيغه اي دور بالا با دور 

  تهية امولسيون
درجـه   oC 5 مخلوط فوق الذكر، در حالي كه دماي آن حـدود         

. بالاتر از نقطة ذوب چربي است، بلافاصله بايستي هموژن شود        

  . اين مرحله از كار به وسيلة نوعي هموژنايزر توربيني انجام شد

  جامد سازي امولسيون
.  براي اين كار از دستگاه بستني سـاز خـانگي اسـتفاده گرديـد             

براي استفاده از اين دستگاه، بايستي آن را قبلاً حداقل به مـدت       

پـروپيلن  ( ساعت در جايخي يخچال گذاشـت تـا مبـرد آن             12

كه در جدار بيروني محفظة جامدسازي است، منجمد        ) گليكول

امولسيون در اثر تماس با جدارة داخلي ايـن محفظـه بـه             . شود

. سرعت حرارت خود را از دست مي دهد و سـفت مـي شـود              

دستگاه يك هم زن پلاستيكي دارد كه محتويـات آن را پـس از          

مراحل .  شدن، از روي سطح داخلي دستگاه جدا مي نمايد         سرد

  . داده شده است نشان5 تا 1ها در شكل مختلف تهية  نمونه 

  بررسي صفات
مهمترين خصوصيات رئولوژيك كرة كم چرب، قوام، قابليـت          

بـراي ارزيـابي ايـن خـصوصيات از     . گسترش و بافت آن است  

 روه داوري روش هاي امتيازي يـا مقايـسه اي توسـط افـراد گ ـ            

براي تعيـين پايـداري محـصول و مقاومـت آن در            . استفاده شد 

مقابــل ســينرزيس، از ميــزان خــروج آب يــك قطعــه مكعبــي  

محصول با وزن مشخص كه جذب كاغذ صـافي شـده اسـت،             

گروه داوري خصوصيات نمونه ها را بررسـي         .]8[  استفاده شد 

. كننـد نموده و براي هر يك، امتياز مورد نظر خود را ثبت مـي              

اگر چـه اغلـب     ) خصوصيات نمونه ها  (متغيرهاي مورد مطالعه    

 بـراي گـزارش نتـايج    8كيفي هستند ولي چون از روش امتيازي  

                                                 
8. Ranking  method  
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ي شـده و بـر حـسب ايـن        استفاده مي شود، تبديل به متغير كم      

  . جداول متن ارائه شده اندامتيازات در 

  تجزيه و تحليل آماري
اريانس  و براي انجـام      براي تعيين اثر عوامل از روش تجزية و        

آزمون معني داري تفاوت ميانگين ها از آزمون دانكـن اسـتفاده            

در بررسي خصوصيات كمي و كيفي نمونه هاي كـرة كـم            . شد

چرب، به علت اين كه هدف از بررسي، عمدتاً  مقايـسه آن بـا               

مي باشد، براي مقايسه با شاهد از روش         كرة مشابه توليد داخل   

   .يد استفاده گردtآزمون 

  تفسير و تحليل نتايج  - 4
 مـشاهده مـي شـود، افـزايش         1      به طوري كـه در جـدول        

 دقيقـه، بـر تبلـور    3سرعت سرد شدن چربي شير  تـا بـيش از           

چــون تــري . چربــي شــير و بافــت آن اثــر نــا مطلــوبي نــدارد

 βگليسريدهاي چربي شير به طور طبيعي تمايل به تشكيل بلور َ 

ازي بـه جامدسـازي سـريع آن، شـبيه          دارند و به همين دليل ني     

آنچه در جامدسازي امولسيون كرة نباتي كه از روغن سويا تهيه           

 گليسيريدهاي اغلب روغـن هـاي       .]16 و   15   [ مي شود، نيست    

 متبلور مي شـوند     βنباتي در شرايط معمولي به شكل بلورهاي        

، نياز به )βتبلور به شكل بلورهاي َ(و براي نرم كردن بافت آنها   

          ســرد كــردن روغــن مــذاب آنهــا بــا ســرعت خيلــي بيــشتري 

  . ]17[ مي باشد

چون نياز  . توليد كرة كم چرب، با مشكلات زيادي همراه است        

آب، يعني بـيش از دو      % 50به امولسيفيكاسيون روغن با حدود      

 بررسـي هـاي مـشابه       .برابر آب موجود در كرة معمولي اسـت       

معمـولي كـه حـاوي بـيش از          هتدر تهية كرة بازساخ   حاضر نيز   

خرد كردن و پخش ذرات نشان داده است كه چربي است، % 80

شير  در داخل آن، به سهولت توسط هم زن هـاي تيغـه اي بـا                 

بررسـي امكـان   . سرعت گردش نسبتاً بالا نيز امكان پذير اسـت      

انجام اين كار در تهية كرة كم چرب، كه حجم شير يا هـر فـاز                

بر يا بيشتر از حجم چربي به عنوان فاز       آبي ديگر آن، حداقل برا    

 نشان داده شده است و همانطور 2 جدول   مي باشد، در    پيوسته

اثر هموژنيزاسيون بر امولسيفيه شـدن كامـل        كه انتظار مي رود،     

 برابر بيش از هم زن معمولي دور بالا است و           4مخلوط، تقريباً   

سيون كـرة  لذا در تهية امول. تفاوت اين دو بسيار معني دار است 

كم چرب كه ميزان فاز آبي بـه مراتـب بـيش از كـرة معمـولي                 

است، بايستي از هموژنايزر كه قدرت و سرعت پخش مواد در           

بررسـي كارهـاي سـايرين      . آن بسيار بيشتر است استفاده شـود      

   نيز مانع CMCاستفاده از مخلوط ژلاتين و نشان مي دهد كه  

ماده خـشك   «% 10چربي كه حاوي    % 40آب انداختن محصول    

علاوه بـر ايـن، بـا اينكـه قطـر           .  نشده است   بود، 9»بدون چربي 

 ميكرون نيز مي شد، زمان نگه داري   10ذرات فاز آبي كم تر از       

 هفتـه نبـود     4 بيش تر از      به دليل ناپايداري امولسيون،    محصول

 اوليـة هم زدن شديد بررسي هاي ديگر نيز نشان داده كه       .]18[ 

مخلوط فاز آبي و فاز چربي، بـراي تهيـة خـوراكي يكنواخـت              

 افـزودن تـدريجي فـاز       ر، لازم و  جهت تغذية دستگاه هموژنايز   

، يك روش حفظ پايدار آب در       )در حال همزدن  (آبي به چربي    

  نيـز بايـستي    هموژنيزاسيون مخلـوط  . ساختمان چربي مي باشد   

انجام  bar100اغلب به شكل دو مرحله اي و در فشار حداقل        

است تاحد ممكن   % 50شود تا ذرات فاز آبي كه اغلب بيش از          

  .]19[ خرد و در ميان فاز چربي پراكنده شوند

 با توجه به قوام مناسب شير فراپالايش، امكان استفاده از آن در         

نتايج بررسي در   . غلظت هاي مختلف مورد بررسي قرار گرفت      

 برابر تغلـيظ  4 نشان مي دهد كه  نمونه اي كه از شير            3جدول  

تهيه شده است، حائز شرايط نسبتاً مطلوبي بـه لحـاظ مجمـوع             

بـه   .صفات قوام، چسبندگي، قابليت گسترش و بافت مي باشد         

همين دليـل در بررسـي هـاي مـشابه بـه اسـتفاده از كنـسانترة                 

، افزايش ويسكوزيتة با اسـتفاده      ]20[ پروتئيني محصولات لبني    

ــ ــزايش ]CP 3800  ]21ا از كــازئين و كازئينــات كلــسيم ت ، اف

 آن در اثـر حـرارت در غلظـت          10ويسكوزيتة شير باژلي كـردن    

، استفاده از مواد غلظت دهندة ماننـد آلژينـات          ]22[ هاي پائين   

، پروتئين آب پنير و مخلوط كاراگينـان و         ]23[ سديم و ژلاتين    

.  مـي تـوان اشـاره كـرد        ]24[  و نـشاسته      صمغ دانـة خرنـوب      

 و مقدار كـافي آب پنيـر        WPCودن دو درصد    كمااينكه  با افز   

به عنوان امولسيفاير به كرة مذاب و هموژنيزاسيون و سرد كردن 

، محصول خـوبي بـه دسـت مـي آيـد            oC 4سريع آن تا دماي     

همچنين به استفاده از يـك كنـسانترة پروتئينـي لاكتيـك            . ]25[ 

، شير باز سـاخت     ]27[ ، مخلوط دوغ كره و لختة لاكتيك        ]26[ 

% 40نـوعي كـرة    و كازئينات سديم براي توليد ]28[ پالايش  فرا

 نيز مـي تـوان اشـاره      Zuivellandبه نام   چربي هلندي پايدار    

  . ]29[  نمود

از ميان نمونه هاي ديگري كه در ايـن بررسـي هـاي تهيـه               

شد، نمونه هاي معدودي داراي خصوصيات مورد قبول بودنـد          

                                                 
9. Solid non fat (SNF) 
10. Gelation 
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 تجاري موجـود در بـازار،        همراه با نمونة    نمونه از آنها   3كه به   

  . اشاره شده است4جهت مقايسه در جدول 

 مـشاهده  مـي شـود، قـوام          6به طوري كـه در نمـودار شـكل          

همبستگي ) ماده خشك فاز آبي(محصول با افزايش غلظت شير 

مثبت دارد ولي بر چسبندگي محصول مـي افزايـد بـه عبـارتي              

  . همبستگي اين دو منفي است

  

 )چربي% 42( كم چرب و كرة) چربي% 89(معمولي   خصوصيات كرة1 جدول

 نمونه نوع كره )دقيقه(سرعت جامد سازي  بافت قوام

 1 معمولي 25/1 75/2 50/3

 2 كم چرب 40/3 75/2 25/2

  4) كره اي(، خوب 3) خامه اي سنگين(، متوسط 2) خامه اي متوسط(، ضعيف 1) خامه اي سبك(شل : قوام

  1، زبر 2) كمي زبر(وسط  ، مت3) كره اي(خوب : بافت

   بررسي اثر هموژنيزاسيون بر سينرزيس فاز آبي 2 جدول                                             

 )حجمي(% سينرزيس فاز آبي  )تهية امولسيون(روش همزدن مخلوط 

 5/16 همزن دور بالا

 2/4 هموژنايزر توربيني

  

  يش به عنوان فاز آبي استفاده از شير پس چرخ فراپالا3جدول 

 3 5/3 75/3 4 25/4 5/4 75/4 نسبت تغليظ شير

 25/1 75/1 5/2 25/3 5/3 75/3 4 قوام

 - - 75/3 3 75/2 5/1 25/1 چسبندگي

 5/4 5/4 65/4 6/4 55/4 2/4 4 قابليت گسترش

 3 3 3 3 3 3 3 بافت

  1 ، بد3، متوسط4 ، خوب4 ، خيلي خوب5عالي:             قابليت گسترش4، خوب3، متوسط2، ضعيف1شل: قوام

  1، زبر2)كمي زبر(، متوسط 3) كره اي(خوب:                  بافت4، منفي 3، كم 2، متوسط 1زياد : چسبندگي

  

  

   مقايسة چند نمونه مناسب با نمونة شاهد4جدول 

 خصوصيات فاز آبي قابليت گسترش قوام بافت چسبندگي نمونه

 ماده خشك% 9شير با  5 4 3 4 شاهد

  برابر تغليظ4شير فرا پالايش  **6/4 *25/3 **3 3 1

 ماده خشك هوادهي شده % 10محلول پروتئينات  **4/4 **75/3 **3 4  2

 ژلاتين % 2+ شير بدون چربي  *2/4 **75/3 **3 4  3

  نمونه هاي تهيه شده: 3 و 2، 1نمونة تجاري موجود در بازار        : شاهد

  1 ، بد3، متوسط4 ، خوب4 ، خيلي خوب5عالي:      قابليت گسترش4، خوب3، متوسط2، ضعيف1شل: قوام

    4، بدون چسبندگي3، كم2، متوسط1زياد:     چسبندگي1، زبر2)كمي زبر(، متوسط 3) كره اي(خوب: بافت

  %1معني داري در سطح %    **: 5معني داري در سطح*: 
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  ودن شيرفرا پالايش به فاز چربيافز 1شكل 

  

  
  هم زدن و اختلاط دو فاز 2شكل 

  

  
  )امولسيفيكاسيون(هموژنيزاسيون  3شكل 

  

  

  

  

  
  جامدسازي امولسيون 4شكل 

  

  
  نرزيس قطرات فاز آبي پيش از ورزنمايش سي 5شكل 

   

 
نمايش روند تغيير متفاوت قوام و چسبندگي بر حسب ماده  6شكل 

    )پنير فتاي فراپالايش(خشك فاز آبي 
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   كلينتيجه گيري - 5
 كه مجهز به هموژنايزر فـشار       توليد لبنيات از واحدهاي    آندسته

ــالا  ــا (بـ ــي ازنـــوع   ) bar300تـ                      SSHEو مبـــدل برودتـ

)Surface scraper   heat exchanger( يا دستگاه بستني 

ند با خريد شير تغليظ شده از واحدهاي هستند، قادر ساز مداوم   

 ، و استفاده از آن به عنـوان فـاز آبـي   توليد پنير فتاي فرا پالايش    

  .كرة كم چرب توليد نمايند

  

  اريسپاسگز - 6
 ـ ،دامـي كـشور   م در مؤسسة تحقيقات علـوم       نااز همكار   ان آقاي

موسوي پور در   ... فضل ا سيد      مهندس ناصر چيدار و مهندس      

  . طرح تشكر مي نمايماين اجراي 

  

  منابع -7
[1] Gerstenberg, I., 1988, Increasing 

requirements concerning production of low-
fat butter., Danish Dairy and Food Ind. 
World Wide. No (6): 49-52 

[2] Bjerre, P., 1991, Milk Fat Production, 
Technology and Utilization., pp: 63-73 

[3] Bahr, N., 1972, Method for the 
Manufacture of Low-Calorie Butter, German 
Democratic Republic Patent: 939 18 

[4] Anon, 176, Half-butter is launched., 
Zuivelzicht, 68 (11): 258-263 

[5]Macnab, I. , 1989, Ault achieves 
technological breakthrough with world,s first 
pure light butter, Modern Dairy, 68(3): 23-24  

[6] Chrysam, M. M.,1996, Margarine and 
Spreads, Bailey’s Industry Oil And Fat 

Products., V:3, pp: 65-114 
[7] Antenor, D., 1984, Process for Producing a 

Butter/Margarine Blend Product., U. S. 
Patent: 4 447 463 

[8] Wood, R.. 1993, Effects of palm oil, 
margarine and sunflower oil on the serum 
lipids and lipoproteins of 
normocholestrolemic middle-ged men, 
Journal of  Lipid Research, 43 (1):1-11 

[9] Renner, E. 1974, Half-Butter in consumer 
tests., Deutsche Milchwirtschaft, 25 (31): 
1051-1054 

[10] Moran, D. P. J., 1987, A process for 
producing a reduced fat spread., European 
Patent: 986 64 

[11] Meyer, A., 1976, Low-calorie butter has 
proved itself., Ernaehrungs Forschung, 21 
(3): 50-51 

[12] Kotilinga-Ready, 2000, Characteristics of 
low-fat Cchana-based butter spread., Journal 
of Food Sci. and Technol. India, 37 (1): 45-
47 

[13] Corn Products Co., 1970, Low Fat Table 
Spread, British Patent: GB118 72 32 

[14] Anon, 1987, Production of low-calorie 
butter, North European Food and Dairy J., 53 
(6): 176-178 

[15] Walsh, B. and Thomas, A, E., 1978, 
Shortening formulation and control., J. Am. 
Oil Chem. Soc., S(11): 830-833 

[16] Wiederman, L. H., 1978, Margarine and 
margarine oil, formulation and control., J. 
Am. Oil Chem. Soc., 55(11): 823-829 

[17] Deman, J. M., 1978, Crystalization 
behavior of hydrogenated rapeseed oil, 
Canadian Institute Of  Food Science And 
Technology Journal, 11(4): 194-203 

[18] Moran, D. P. J. and Rajah, K. K., 1992, 
Fats in food products., pp: 155-211 

[19] Corn Products Co., 1970, Low fat table 
spread., British Patent: GB118 72 32 

 [20] Molochnikov, W., 1985, Manufacture of 
low-fat butter, USSR Patent: SU 1 143 375 A 

[21] Standard Brands Inc., Belgian Patent: 
886241 

[22] Anderson, K., 1991, Int. Dairy Fed. Bull., 
260:17-18 

[23] Bodor, J., 1980, Low fat spread., British 
patent: 1564800 

[24] Bakal, A. I., 1994, Low calorie-  low fat 
butter like spread., U. S. Patent: 5 346 716 

[25] Pedersen, A., 1990, Scand. Dairy Inform., 
4(3); 74-75 

[26] Pitta, P., 1995, Use of whey proteins as 
emulsifiers in light butter., Latte, 20(3): 263-
266 

[27] Mongeau, J., 1991, Process for 
manufacture low calorie butter and butter 
substitutes., U. S. Patent: 5 075 125  

[28] Schaffer, B. 1982, Modern low calorie 
butter products., Tejipar, 3(1): 18-20 

[29] Anon, 1976, Half-Butter is launched., 
Zuivelzicht, 68(11): 258-261 

 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

02
 ]

 

                               7 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9249-fa.html


JFST No. 50, Vol. 13, Spring  2016                                                                     ABSTRACT 
 

 226

 
Study on low fat butter production using ultrafiltered milk as 

water phase 
  

Torkashvand, Y. A. ∗∗∗∗ 
  

M. Sc. Food Technology, Member of Scientific Board of Animal Science Research Institute 
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Interest of consumers to low calorie foods increased demands of  its. At present, may produce several 
kinds of low fat butter from carbohydrates, proteins with dairy and non-dairy origin, stabilizers and 
another additives. Half substitution of fat with skim milk retentate (as liquid phase) is target of this 
study. Conventional butter used also as fat phase. Scoring methods used in study of organoleptic 
properties (containing consistency, texture, adhessiveness and spreadibility) and quantity 
measurement method used for study of stability (synersis amount). This survey also uses Variance 
analysis method, Duncan test, one sample T-test and two indipendent samples   T-test. Sample with 
skim milk retentate as water phase (concentration ratio =4) has desired properties with a view to 
consistency, texture, adhessiveness, stability and spreadability. (3.25, 3, 4.6 and 3 compared to 4, 4, 3 
and in commercial sample). 
 
Key words:  Low fat butter, Water phase, Consistency, Stability, Ultrafiltered milk 
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