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 توليد نوعي گستردني از روغن سويا و شير لاكتيكيبررسي امكان 

  

 يداالله تركاشوند
1∗ 

  )هيئت علمي سازمان تحقيقات كشاورزيعضو  -1

  )3/12/94: رشيپذ خيتار  8/4/93: افتيدر خيتار(

  

  

  چكيده 
بـا  مـي تـوان   .  ميليون دلار ارز از كشور همراه است120 با خروج بيش از     اسخگوست و  هزار تن كره در سال كه قسمتي از نياز داخلي را پ            30واردات  

  كره اي در محـصول يطعمو ، عطر )فاز آبي( شير پس چرخ در) ماست (استارتر مزوفيل مولد دي استيل يا استارتر ترموفيل لاكتيكمايه زني  استفاده از   

، مزه و سـاير مشخـصات   از نظر بافت و   بود كره لاكتيك وارداتي بهتر      از%  95كه با استارتر مزوفيل تهيه مي شود با اطمينان          محصولي  عطر  .  نمود ايجاد

، خوب تا بسيار خـوب و بافـت، قابليـت گـسترش و              %95ي محصول با اطمينان     كليه خصوصيات حس   .نداشتآن تفاوت خيلي محسوسي     با  نيز  حسي  

بـا تغييـرات مختـصري در    مينودشـت گلـستان   كارخانه پنير  درروش اين توليد آزمايشي محصول به . بسيار خوب بود% 95نيز با اطمينان  قوام محصول   

 بـا چيـدمان مناسـب چنـد مخـزن سـه جـداره، يـك همـزن دور بـالا، يـك پمـپ             بهيبه شكل مشا. آن با موفقيت انجام شدنحوه استفاده از تجهيزات   

 را ايـن نـوع گـستردني   احد توليدي مشابهي، امولسيون سيركولاسيون، يك دستگاه بارسفت كن مداوم بستني و دستگاه بسته بندي كره مي توان در هر و       

   .آن، مانند كره بسته بندي نموددادن بخوبي تهيه و پس از جامدسازي و ورز 

  

 پلي مورفيسم، جامد سازي امولسيون ،)شير مايه زده(لاكتيكي  شير ،گستردني :ناگكليد واژه 
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  قدمه م-1
 داراي بافـت    بايـستي سفره  مارگارين  طبق استاندارد ملي ايران،     

  ذرات آب و حبـاب   ، نداشـته  1 حالت شـني   باشد،نرم و پيوسته    

ماننـد  همچنين لازم است   و   نبودهمشاهده  قابل  هاي هوا در آن     

. آن را روي نان پخش كـرد      بتوان  كره پس از خروج از يخچال       

سفيد خامه اي تا زرد كهربايي و يكنواخت        بايستي  رنگ آن نيز    

حد قابل قبـول    . طعمي مطبوع و مشابه كره داشته باشد      باشد و   

از يـك يـا چنـد نـوع      وزني مي باشد و % 80فاز چربي حداقل    

تـشكيل  ) يا حيواني به جز چربي شـير      (ياهي  روغن خوراكي گ  

اسيد هاي چرب آن را اسيد لينولئيك % 7شده و بايستي حداقل  

وع اسيد لينولنيك داشته باشد و مجم ـ     % 2تشكيل دهد، حداكثر    

اسيدهاي چرب ميرستيك، پالمتيك، لوريك و استئاريك آن نيز         

فاز آبي نيز شـامل آب، شـير پـس چـرخ            . تجاوز نكند % 25از  

        و سـاير فـرآورده هـاي محلـول لبنـي        ه يا بـاز سـاخت     2معمولي

افزودني هاي مجـاز بـه فـاز آبـي عبارتنـد از نمـك                .مي باشد 

 مـصنوعي، تنظـيم     وزني، مواد طعم دهنده   % 2حداكثر به ميزان    

  مثـل  3كننده هاي اسيديته، مواد نگهدارنده و مواد پايدار كننـده   

 مقـدار و زمـان     .]1[ صمغ ها، مواد هيدروكلوئيدي و نـشاسته        

اســتفاده از ايــن مــواد بايــستي طــوري باشــد كــه بــر فعاليــت 

بـراي ايجـاد    .  نداشته باشند  4آغازگرهاي ميكروبي اثر بازدارنده   

 يـا مـواد معطـر    گـستردني هـا،   ه اي در    عطر و طعم مناسب كر    

ر فـاز   را به شكل دسـتي د     ) عمدتاً شامل دي استيل و لاكتونها     (

 از خامة   5لاكتيكييا مانند تهيه كرة     چربي يا آبي حل مي نمايند       

 مي دهند  كشت) شير(ترش، آغازگرهاي خاصي را در فاز آبي        

ر كه با توليد استيل متيل كربونيل و دي استيل، طعم مطبـوعي د       

براي توليد دي استيل نياز به وجود يـون         . محصول ايجاد نمايد  

سيترات و مجموعه اي از آنزيم هاي مختلف مي باشد كه بطور   

طبيعي به ميزان لازم در شير وجود دارند و توسط آغازگرهـاي            

چون براي ايجاد يك طعـم كـره        . ميكروبي نيز توليد مي شوند    

   بي محــصول بــهاي بــارز بايــستي غلظــت دي اســتيل در فــازآ

ppm 15         برسد، در صورت لزوم مي توان غلظت يون سيترات 

روش توليـد   . ]2[  را به مقدار دلخواه تا حد معيني افـزايش داد         

 و تجهيزات مورد نياز آن از ابتـدا تـا كنـون توسـعه و        محصول

 عبـارت اسـت از   توليـد مراحل اصـلي  . تنوع زيادي يافته است  

                                                 
1. Sandyness  
2. Skim milk  
3. Stabilizer agents  
4. Inhibitation effect  
5. Lactic butter  

، 9، سـرد كـردن    8، تهيه امولسيون  7ي، تهيه فاز روغن   6تهيه فاز آبي  

ــدي   ــسته بن ــردن و ب ــشروط ك ــصول .]3[  10ورز دادن، م ، مح

امولسيون آب در چربي است و براي اين كـه پايـداري خـوبي              

 وارد بر آن به قدري باشد كه 11داشته باشد بايستي نيروي برشي

 µ5-1ذرات % 95، قطـر  جامدسازيدر امولسيون نهايي پس از     

در هر گرم از چنـين      .  باشد µ20-10نيز،  آن  % 4و قطر حداقل    

 ميليون ذره آب وجود دارد و امكان رشد و          10-20 امولسيوني،

 .تكثير ميكروارگانيزم ها در فاز آبي آن تقريباً غير ممكن اسـت           

استفاده ولسيون تا ساليان زيادي از گردونه كره زني مبراي تهيه ا 

بـه  . في نبود مي شد ولي نيروي برشي وارد بر فاز آبي در آن كا           

ملخي، هموژنايزر   توربيني و    12اين دليل، همزن هاي دور بالاي     

ــالا و  آســياب كلوئيــد  ــد 13يبــا فــشار ب ــه صــحنه آمدن ــا .ب  ب

هـايي بـا    هموژنيزاسيون مخلوط روغن و شير مي توان گلبـول       

با اسـتفاده از آسـياب      . دكرهاي چربي خامه تهيه      اندازه گلبول 

   سيار خــوبي در دمــاي نيــز مــي تــوان امولــسيون بــكلوئيــدي
oC38-27اســاس كــار ايــن آســياب نيــز شــبيه  .  تهيــه نمــود

هموژنايزر است و ذرات فاز پراكنده ضمن عبور تحت فشار از           

  . ]4[  يك محفظه باريك، خرد مي شوند

چون روش و سرعت سرد كـردن امولـسيون بـر نـوع و رفتـار         

، بلورهاي روغن و بافت نهايي محصول اثـر تعيـين كننـده دارد     

اسـتفاده از مبـدل     . شـود مـي   با دقت و توجـه بـسياري انجـام          

SSHE14      هـم   .راي اين كار است   ، شكل جديد و پيشرفته اي ب 

    اكنون در صنعت روغن، بـيش از همـه از ايـن مبـدل اسـتفاده               

 ثانيه 5 -6دماي محصول در اين مبدل به سرعت طي   . مي شود 

ن،  امولـسيو  جامدسـازي پـس از     . كاهش مي يابـد    oC10-6به  

براي تكميل كريستاليزاسيون، ايجاد پلاستيسيته و بهبود بافـت،          

پخش كامل و مناسب ذرات فاز آبـي و جلـوگيري از تغييـر و               

تبديل نامطلوب بلورهاي چربي، اغلب لازم است كه امولسيون         

ون چ ـ .]5[  به خوبي در دمـاي مناسـبي ورز داده شـود           منجمد

 بايـستي   ،، روغـن اسـت    محـصول تركيب اصلي تشكيل دهنده     

شكل و مواد بسته بندي آن طوري باشد كه مـانع عبـور نـور و           

                                                 
6. Water phase  
7. Oil phase  
8. Emulsification  
9. Cooling  
10. Packaging  
11. Shear force  
12. Vigorous agitator  
13. Colloidal mill  
14. Surface scraper heat exchanger   
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اغلب مانند كره و به صـورت قـالبي   به اين دليل  . اكسيژن گردد 

  . بسته بندي مي شود

ء فاز چربي نقش دارنـد  عوامل اصلي كه در انتخاب نوع و اجزا  

عادات غذايي، فراواني يـا شـرايط فـصلي، قيمـت،           : عبارتند از 

 و خـصوصيات  محـصول ، نـوع   15، رفتـار بلـوري    ارزش غذايي 

بـراي  . فيزيكي، رئولوژيكي و ارگانولپتيك مورد نظـر محـصول   

اينكه قابليت گسترش محصول در دماي يخچـال، مقاومـت آن           

 و قابليـت ذوب آن در  17، تجمـع آب 16روغـن  خروج در برابر  

آن  (SFC)  19 مطلوب باشد، بايستي ميزان چربي جامد18دهان

ــاي  ــد oC5/26  و17، 8در دم ــصي باش ــد مشخ  SFC.  در ح

محصول از يك طرف بايستي در دمـاي طبيعـي بـدن نزديـك               

صفر باشد تا محصول بلافاصله در دهان ذوب شده و طعـم آن         

 آزاد شود و از طـرف ديگـر در دمـاي محـيط آنقـدر پايـداري               

  . ]6[   داشته باشد كه منجر به شكستن امولسيون نشود20حرارتي

ارگارين سـفت قـالبي، بافـت آن        مهمترين خصوصيت حسي م   

، جامدسـازي است كه ناشي از تكنيـك سـرد كـردن، سـرعت             

عمليات ورز دادن و شرايط نگهـداري محـصول قبـل از بـسته            

      بندي و بعـد از آن در طـي نگهـداري و تركيـب فـاز روغنـي                 

براي ارزيابي بافت، تجهيزات خاصي وجود نـدارد و         . مي باشد 

يسه اي براي ارزيابي آن استفاده مي از روش هاي امتيازي يا مقا

 محـصول، دومين خصوصيت حسي مهـم ايـن نـوع          . ]7[  شود

 ان  -كه عمدتاً ناشـي از دي اسـتيل، دلتـا         است  عطر و طعم آن     

    دودكـالاكتون، اسـيدبوتيريك و اسـيد اسـتيك     -دكالاكتون، دلتا 

ــادير     ــب در مق ــه ترتي ــه ب ــد ك ــي باش        ،9/1-2/2، 9/0-1/1م

ــم pmm  5/10- 5/9 و 5/9- 5/10، 8/6-2/6 ــر و طعـ ، عطـ

 براي ارزيابي و بيان شدت عطـر        .]2[  مشخصي ايجاد مي كنند   

 از تجزيه و تعيين مقدار اين تركيبات نتيجه دقيقي عايد           ،و طعم 

نمي شود و ارزيابي مقايسه اي يا امتيـازي محـصولات اغلـب             

قابليت گسترش محصول خصوصيت مهم ديگر       .لازم مي باشد  

. باشد كه بيش از همه ناشي از تركيب فاز چربـي اسـت       آن مي   

جايگزيني بيشتر آب يا چربي نيز قابليـت گـسترش آن را بهتـر      

مي كند ولي هيچكدام از ايـن دو معيـار دقيقـي بـراي بـرآورد                

قابليت گسترش محصول به دست نمي دهند و چـاره اي جـز              

خـصوصيت مهـم     .ارزيابي مقايسه اي امتياز محصولات نيست     

                                                 
15. Crystal behavior 
16. Oil out  
17. Water dropping   
18. Mouth melt  
19. Solid fat content  
20. Thermal stability 

، آن را در مقابل SFC قوام است كه بسته به ميزان و نوع بعدي

تغييـر شـكل محـصول در طـي         . مـي كنـد    تغيير شـكل حفـظ    

نگهداري يكي از شاخص هاي قـوام اسـت و بـراي تعيـين آن         

داري مـي شـود و مـدت لازم           نگه      محصول در دماي اتاق   

براي تغيير شكل يك قطعه مكعبـي شـكل محـصول در دمـاي              

   .]7[  مي گردداتاق محاسبه 

بعلت اينكه هزينه توليد و بـسته بنـدي كـره داخلـي بيـشتر از                

ــدگان  ــت مــصرف كنن ــالي اكثري ــوان م         قيمتهــاي مــصوب و ت

مي باشد، توليد كنندگان داخلي ترجيح مي دهند كـه از چربـي            

شير، به عوض توليد كره، انواع خامـه را كـه قيمـت فـروش و             

اين وضـعيت سـال هـاي       .  كنند بازار خريد بهتري دارند، توليد    

تناوب باعث كمبـود و گرانـي كـره شـده و            ه  زيادي است كه ب   

بـا صـرف هزينـة ارزي قابـل     براي تأمين بخشي از نياز كشور،     

  . مبادرت به واردات آن مي شودتوجهي، 

گستردني هائي كـه از روغـن هـاي گيـاهي تهيـه مـي شـوند،                 

ار زيادي، آن محصولات ارزان قيمتي هستند كه مي توان به مقد     

اين بررسي به امكان تهية نوعي      . را جايگزين كره حيواني نمود    

.  پرداخته اسـت   يك كارخانة متوسط لبنيات   از اين محصول در     

واحـدها، سـود و صـرفه       نـوع   استفاده از ظرفيتهاي خالي ايـن       

كمـا اينكـه بـا    .  مـي نمايـد  آنهـا نـصيب  نيز اقتصادي خوبي را   

ند مخازن سه جداره، همزن دور استفاده از تجهيزات موجود مان    

بالا، پمپ سيركولاسيون، دستگاه بارسفت كن بستني و دستگاه         

بسته بندي كره دركارخانه پنير مينودشـت گلـستان، امولـسيون           

تهيـه، جامـد    در اين واحد توليدي به خوبي       اين نوع گستردني    

   ).4 تا 1شكل ( سازي و بسته بندي گرديد

 
Figure 1 Addition of dissolved aditives to water 

and oil phases 
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Figure 2 Oil phase receive in emulsion tank 
 

 
Fiure 3 Water  phase  receive in emulsion tank 

 

 
Figure 4 Emulsion solidification 

 

  ها مواد و روش -2 
چون هدف از اجراي طرح، بررسي امكان استفاده از تجهيزات           

 اسـت، از    نـوعي كـره    در مراحل مختلف تهيـه       تلبنياكارخانه  

  :تجهيزات زير استفاده گرديد

 مجهز به همزن، ترمومتر، پمپ انتقال و        21مخازن سه جداره   -1

از . مي باشد  گرم سرد وشير تخليه كه قابل اتصال به بخار، آب   

 فاز چربي مذاب بـا      زن براي تهيه و اختلاط فاز آبي و         اين مخا 

    شد،استفادهمواد افزودني 

                                                 
21. Jacketed  tank  

 جهت كشت ميكروبي و گرمخانه گذاري       22از ويسكوباتور   -2

آغـازگر  با آغازگر مزوفيل مولد دي استيل يـا         شير مايه خورده    

  ،ترموفيل لاكتيك

،  مخـزن دو  23، هموژنـايزر rpm90  كـره زنـي  از گردونـة  -3 

  و پمپ سيركولاسـيون    rpm 900-750جداره مجهز به همزن     

rpm 1200،براي تهية امولسيون   

از تغييراتـي در تيغـة   پـس   (از دستگاه بـستني سـاز مـداوم          -4

براي جامد سازي   ) ن جامد فت جلو برندة امولسيو   تراشنده و ش  

  امولسيون،

سـتگاه بـسته     د 24براي ورز دادن محصول از قيـف تغذيـه          -5

  بندي و حلزوني انتقال،

 و   ماسـت  سـردخانة ماننـد   (از پاره اي از فضاهاي كارخانه        -6

بسته بنـدي و از    از و بعد نگهداري محصول قبلبراي)  بستني

 ي كره نيز براي بسته بندي محصول،دستگاه بسته بند

   :روش هاي آماري

متغيرهاي مورد مطالعه اگر چه اغلب كيفي هستند ولي چون از           

 براي گزارش نتايج استفاده مي شود تبـديل         25 دادن روش امتياز 

 ،در اين روش . اندند و به اين دليل گسسته    به متغير كمي شده ا    

عطـر و طعـم كـره داخلـي، كـره لاكتيـك وارداتـي و دو نـوع         

 كـره تهيـه شـده       ، لاكتيك آغازگر كه با مايه ماست و       گستردني

 بـدون   26افـراد گـروه داوري    . است مورد بررسي قرار مي گيرد     

 نمونه را با بهترين نـوع كـره مـورد    4اينكه بدانند، عطر و طعم  

 امتياز ممكـن، بـه هـر        4ز حداكثر   پسند خود مقايسه نموده و ا     

در مـواردي كـه افـراد    .  امتياز مورد نظر خود را مي دهنـد        ،يك

قادر به تعيين امتياز نبودند نظـرات خـود را بيـان نمـوده و بـر                 

به اين ترتيب در  .اساس نظراتشان به آنها امتياز تعلق مي گرفت

 سفت قالبي، به علت ايـن       گستردنيبررسي خصوصيات حسي    

مي باشد، از   شير  از بررسي، عمدتاً  مقايسه آن با كره         كه هدف   

 28 مقايسه چند تـايي    و 27)دوتايي(جفتي   مقايسه   روش امتيازي، 

  .استفاده مي شود

  

  

  

                                                 
22. Viscobator  
23. Hemogenizer  
24. Hopper  
25. Scoring test  
26. Panelists (taste panel)  
27. Paired comparison  
28. Multiple comparison  
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    و بحثنتايج -3
براي تهيه امولسيون تا ساليان زيادي از گردونه كره زني و پس            

در قـديمي  . شـده اسـت  ازآن از هموژنايزر تحت فشار استفاده     

پيه گاو و شير بـه نـسبت       » اولئومارگارين«روش، مخلوط   ترين  

.  مخلـوط شـدند  گردونة كره زني ساعت، در 1-2 به مدت    2:1

 ر فاز آبي در اين روش كافي نيـست،        نيروي برشي وارد ب   چون  

 ايـن   بـه .  تهيه امولسيون پيشنهاد گرديـد     روشهاي ديگري براي  

،  تـوربيني و ملخـي     يهـاي دور بـالا     نبه ترتيب همـز   منظور،  

بـا  .  به صحنه آمدنـد    زر با فشار بالا و آسياب كلوئيدي      هموژناي

استفاده از آسياب كلوئيدي مي توان امولسيون بسيار خـوبي در           

با هموژنيزاسيون مخلوط روغن    .  تهيه نمود  oC38-27دماي        

هاي چربـي خامـه     گلبولهايي به اندازة و شير مي توان گلبول   

سيون، ابتدا قسمتي از چربي بـا       اگر در تهيه امول   . ]8[  ودتهيه نم 

آب مخلوط و سپس با باقيمانده چربي مخلوط شود، امولسيون          

O/W/O            به دست مي آيد كه به علت افزايش سطح فاز آبي  ، 

بطوريكه نتايج جـدول    . ]4[ بر بارز شدن طعم اثر بيشتري دارد        

ــتفا 1 ــد، اس ــي ده ــشان م ــايين  ن ــشار پ ــايزر در ف           ده از هموژن

، هر چند برخرد كردن ذرات فـاز آبـي اثـر بـسيار           )Psi 30تا  (

بهتري از روش سيركولاسيون و چرنينـگ دارد ولـي بـه دليـل              

تفاوت ناچيز با همزن دور بالاي ملخي و كاهش هزينة سرمايه           

هـر چنـدكار بـا    . اي، بيشتر از ساير روش ها توصيه مـي شـود   

ه علـت   مي كند ولي ب      هموژنايزر پراكندگي فاز آبي را بيشتر       

كار مكانيكي شديد در سر پيستونهاي دستگاه، دماي امولـسيون          

 كـره زنـي در      اسـتفاده از گردونـة    . ت بـالا مـي بـرد      را به سرع  

صورت كنترل دما، امولسيون پايداري ايجاد مي كند ولي كنترل          

آن در زمان پر و خالي كردن دستگاه و تهيه امولسيون، مـشكل             

يل با سينرزيس شديد همراه  دل مي باشد به همين   و وقت گير 

استفاده از پمپ سيركولاسيون، مخلوط ناپايداري ايجـاد         . است

از اين پمپ پس از تهية      .  كند كه به سرعت دو فاز مي شود        مي

امولسيون براي كمك به نگهداري آن تـا مرحلـة انتقـال آن بـه            

  .مبدل برودتي براي جامدسازي امولسيون استفاده مي شود

 گليسيريدهاي مختلف به سـه شـكل ممكـن          بسته به دما، تري   

ممكن اسـت يـك سـاختمان شـش گـوش      . است متبلور شوند 

 يـا بـه شـكل لـوزي و          .  ناميده مي شـود     αد كه بلور    نايجاد ك 

 ناميده مي شود يا اينكه ساختمان       βسوزني شكل باشد كه بلور َ     

 αپايداري بلورها از .  نام داردβ سه بعدي تشكيل دهد كه بلور     

 βنيـز از    β و َ  β از َ  αسرعت تبلور   .  افزايش مي يابد   β  به βبه َ 

علاوه بر رفتار بلوري خاص هـر روغـن، سـرعت       . بيشتر است 

سرد كردن و ورز دادن امولسيون منجمد نيز بر سـرعت تبـديل      

      در طـي سـرد كـردن روغـن،        . ]9[  مـوثر اسـت      β  بـه َ    αبلور  

وند و   متبلـور مـي ش ـ    α تري گليسيريدها ابتدا به صورت بلور     

 استفاده از روش.  در مي آيند   βسپس به علت ناپايداري به فرم َ      

هاي جديد سفت كردن امولـسيون در توليـد مارگـارين باعـث       

شده بتوان از روغن هايي كه بطور طبيعـي تمايـل بـه تـشكيل               

تـر   انجمـاد سـريع  .  دارنـد نيـز اسـتفاده شـود      β بلورهاي زبـر  

نـگ، كنجـد، بـادام      گليسيريدهاي روغن سويا، آفتابگردان، گلر    

 زميني، ذرت، زيتون و هسته پالم به شكلي آنهـا را متبلـور مـي         

كـه  را نشان مي دهند كند كه به مقدار زيادي رفتار روغن هايي  

چون روش و سرعت    . ]7[  هستند βبلورهاي ريز و نرم َ    داراي  

سرد كردن امولسيون بر نوع و رفتار بلورهـاي روغـن و بافـت              

ن كننده دارد، از ابتداي توليد مارگـارين        نهايي محصول اثر تعيي   

. تلاش شده است كه اين مرحله با دقت بـسياري انجـام شـود             

 بـراي ايجـاد     ،اولين بار از پاشيدن آب سرد بر روغن پيـه گـاو           

پـس از آن از     . نرمي و لطافت كره اي در محصول استفاده شـد         

 كه سطح سرد داخلي آن با همزن تراشنده         استفاده شد   مخازني  

تيغه تراشيده مي شد و سپس از استوانه هـاي سـرد اسـتفاده              يا  

مـثلاً  (هر چه سرعت سرد كردن تـا يـك دمـاي ثابـت              . گرديد
oC13-10 ( بيشتر باشد، بر بافت و پايـداري       سرد   روي استوانة

 نشان مي دهد كه 2نتايج جدول  .]10[ محصول اثر بهتري دارد

دمـا دارد و    شروع تبلو بلورهاي نرم تري گليسريدي بستگي به         

هـر چـه سـرعت      . مستقل از حالت فيزيكـي امولـسيون اسـت        

انجماد روغن بيشتر باشد با تشكيل اين بلورهـا، بافـت چربـي             

مي دهد كه چنانچـه محـصول طـي          نتايج نشان . نرمتر مي شود  

 منجمد شود، هر چند به شكل مـايع  oC5/13  ثانيه تا دماي 25

، پـس از نگـه      ويسكوز باقي مي ماند ولي بعلت شـروع تبلـور         

داري، حالت مناسب ويسكوز تا نيمه جامدي پيـدا مـي كنـد و         

سرد كردن سـريع امولـسيون      . بافت آن به وضوح نرم مي باشد      

تا دماهاي بالاتر نيز ممكن است نتايج مشابهي داشته باشـد كـه      

بررسـي نتـايج ايـن      .  نشان داده شده اسـت     3در جدول شماره    

 حالـت   ،نجمـاد سـريع   جدول نشان مي دهد در حالي كـه در ا         

 تغيير نمي كند، توقف مرحله oC 12فيزيكي امولسيون تا دماي  

، شرايط را بـراي شـروع و پيـشرفت          oC 17سرد كردن آن در     

ــد در   ــد، هــر چن ــاده مــي كن ــي آم ــز چرب       تبلــور بلورهــاي ري

هاي بالاي انجمـاد، امولـسيون تنهـا مقـداري افـزايش             سرعت
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لـذا مـي تـوان در صـورت         . ويسكوزيته تا اين دما يافته اسـت      

انجماد سريع، امولسيون را تا اين دما سرد نمود و بـراي ايجـاد            

ورزپذيري مناسب آن را به كندي تا دماهاي پايين تـر در طـي              

ايـن موضـوع در انتخـاب روش و         . دوره نگهداري سرد نمـود    

  تجهيزات جايگزين براي سرد كـردن امولـسيون، تعيـين كننـده      

نجماد روغن يا امولسيون روغن بيشتر هرچه سرعت ا. مي باشد

باشد، تبلور چربي به سمت تشكيل بلورهاي ريز پيش مي رود           

بررسـي هـاي قبلـي نـشان داد،       . و بافت چربي نرم تر مي شود      

بسته به امكانات موجود در كارخانه مي تـوان امولـسيون را تـا             

 ثانيه سرد نمود و با يا       30-41 به سرعت طي     oC 18-12دماي  

به طوري كـه    . بدون نگهداري آن محصول نرمي به دست آورد       

، نشان داده شده است، مـي       )4جدول  (در بررسي هاي تكميلي     

  .  ثانيه نيز كاهش داد55توان سرعت انجماد را تا 

 ميكروبـي بـه آن       مايـه  ي كـه  ، از شـير   1890اولين بار در سال     

به اين منظـور    . استفاده شد  براي ايجاد طعم كره اي       شدهاضافه  

استفاده . گرديد استفاده باكتريوم اسيدوفيلوساز باكتري لاكتيك 

.  شـروع شـد    1928از  نيز   استرپتركوكوس دي استي لاكتيس   از  

براي ايجاد عطر و طعم مناسب كره اي به دو روش عمـل مـي             

 استيل و لاكتونعمدتاً شامل دي   (يكي اين كه مواد معطر      . شود

آبي بـه مقـدار مـورد    فاز  را به شكل دستي در فاز چربي يا         ) ها

 پرورده از خامه    ديگر اينكه ماننده تهيه كرة    . ايندمي نم  نياز حل 

. كشت مي دهند  ) شير( خاصي را در فاز آبي       آغازگرهايترش،  

 تجاري فعلي، مخلوطي از گونه هاي مولد اسـيد و           آغازگرهاي

ــواد  ــد م ــمول ــتيل(م عطــر و طع ــستند) بخــصوص دي اس . ه

 ديگري كه از آنها به شكل تجاري اسـتفاده زيـادي            آغازگرهاي

لوكونوسـتوك كرمـوريس، لوكونوسـتوك      مي شود عبارتنـد از      

ستيرووروم، لاكتوباسيلوس كـازئي، لاكتوباسـيلوس بـوويس و         

 مي توان مقـادير     آغازگرهابسته به نوع    . لاكتوباسيلوس فرمنتوم 

 pH.  هـاي مختلـف توليـد نمـود        pHدر  متفاوتي دي اسـتيل     

 لوكونوسـتوك دي  توسط حداكثر دي استيل   توليدمناسب براي   

  كه هم اكنون بيش از همه از آن استفاده مي شود،       استي لاكتيس 

 pmm8/4  آغـازگر با استفاده از نـوع تجـاري ايـن          .  مي باشد   

 دي اســتيل در pmm 8 سـاعت،  5/12-13مـي تـوان پـس از    

با ادامه انكوباسيون، افزايش اسيديته و      . نمود توليد   oC20دماي  

ظـت آن و طعـم كـره اي         تبديل دي استيل بـه اسـتوئين، از غل        

 4، عطــر و طعــم 5در جــدول شــماره . ]2[  كاســته مــي شــود

محصول مختلف در مقايسه با خصوصيات مورد پسند و مـورد          

چـون  . انتظار افراد از بهترين نوع كره، امتياز بندي شـده اسـت           

و انتظار افراد  از بهترين محصول مورد نظرشان متفـاوت           ذائقه  

 كـرة  توليد شده همراه با يـك نـوع   گستردنياست، لذا دو نوع     

 شـيرين تهيـه شـده، بـا نمونـه            صنعتي توليد داخل كه از خامة     

آزمون فرض عطر و طعم اين سـه، بـا          .شاهد مقايسه شده است   

ــة    ــر پاي ــي ب ــره واردات 211210ك :,: xxHxxH ≠=     

 t محاسبه شده مربوط به طعـم هـر سـه نمونـه، از               t. مي باشد 

 95/0جدول بزرگتر است و چـون آزمـون در سـطح اطمينـان              

معنـي دار   % 95انجام گرفته، نشان مي دهد اختلافات در سطح         

مزوفيل تهيه شده آغازگر  كه با كره ايچون متوسط عطر . است

نمونه ديگـر   از متوسط عطر نمونه شاهد بيشتر و از متوسط دو           

گـستردني   با كـره داخلـي و    گستردنيكمتر است، لذا عطر اين      

 محاسبه  t. ترموفيل تهيه شده تفاوت دارد    آغازگر   كه با    ديگري

مزوفيل تهيـه شـده و    آغازگر   كه با    كره اي شده مربوط به طعم     

نوعي گستردني  محاسبه شده مربوط به طعم tكره داخلي نيز از 

طعم محـصول    .ه شده كوچكتر است   ترموفيل تهي آغازگر  كه با   

يد دي استيل در طـي تخميـر   بطوري كه گفته شد مربوط به تول    

 ترموفيل ماست نيـز بـه دليـل توليـد         آغازگر  . مي باشد سيترات  

 در ايجاد طعم كـره اي مـؤثر         ....مقاديري استالدئيد، استوئين و     

 تخميـري   كردن خود بخودي خامه در تهيـه كـرة  است و ترش 

 كره نيـز    حتي استفاده از خامة شيرين براي تهية      . مؤيد آن است  

بررسـي عطـر و     . طعم آن را از روغن كره كاملاً متماير مي كند         

 لاكتيكي وارداتي كـه بـا اسـتفاده از كـشت          اين سه با كرة   طعم  

ــوأم  ــيس ت ــتي لاكت ــترپتوكوكوس دي اس ــتوك  و اس لوكونوس

، %95كي از اين است كه بـا اطمينـان           تهيه شده، حا   ستيرووروم

 مزوفيل تهيه شـده، از كـرة      آغازگر    كه با  نوعي گستردني   عطر  

 نـوعي گـستردني    داخلي و    لاكتيك وارداتي بهتر است و با كرة      

.  ترموفيـل نيـز تهيـه شـده كـاملاً متفـاوت اسـت              آغازگركه با   

 طعم كرة  و   گستردنيهمچنين نشان داده شده كه طعم اين نوع         

داتـي بهتـر اسـت و      ، از طعم كرة وار    %95ي نيز با اطمينان     داخل

مزوفيـل تهيـه    آغـازگر    كه با     نوعي از گستردني    وارداتي بر  كرة

علت برتري طعم كره داخلي بـر       . شده از نظر طعم برتري دارد     

كره وارداتي، احتمالاً مربوط به ذائقه افـرادي اسـت كـه مـورد              

 كـه بـا   كره ايعلت برتري عطر و طعم   . پرسش قرار گرفته اند   

 وارداتي نيز احتمالاً مربـوط بـه    ده بركرة آغازگر مزوفيل تهيه ش   

  .تازگي طعم آن مي باشد
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مهمترين خصوصيت حسي گستردني سـفت قـالبي، بافـت آن            

است كـه كيفيـت آن ناشـي از تكنيـك سـرد كـردن، سـرعت                 

، عمليات ورز دادن و تركيب فاز روغنـي         جامدسازي امولسيون 

ارد براي ارزيابي بافت، تجهيزات خاصي وجود ند      . آن مي باشد  

و از روش هاي امتيازي يا مقايسه اي براي ارزيابي آن اسـتفاده             

دومين خصوصيت حسي مهـم ايـن نـوع گـستردني،           . مي شود 

 ان -دلتا عطر و طعم آن مي باشد كه عمدتاً ناشي از دي استيل،         

 دودكـالاكتون، اسـيدبوتيريك و اسـيد اسـتيك      -دكالاكتون، دلتا 

    ديگـر آن  قابليت گـسترش محـصول خـصوصيت مهـم          . است

   .]7[  خصوصيت مهم بعدي قوام است .مي باشد

 خصوصيت مهـم    5، نتايج بررسي در مورد      6در جدول شماره    

حسي محصول، با بهترين كره لاكتيك مورد انتظـار، بـه وسـيله      

ميـانگين  .  نفر مورد مقايسه و امتياز دهي قرار گرفتـه اسـت           25

بـسيار   (4 و   )بسيار خوب تا خـوب     (5/3مورد انتظار امتيازها،    

 آزمون فرض خصوصيات فـوق نيـز        .در نظر گرفته شد   ) خوب

.  مي باشـد   x: 1H> 5/3 يا   4 و   x: H0≤ 5/3 يا   4بر اساس 

 t، %95ان مي دهد كه در سطح اطمينان  جدول نش t با   tمقايسه  

، قابليت گسترش و قوام محـصول    محاسبه شده مربوط به بافت    

  . جدول بزرگتر استtاز 

 ،%95ا نشان مي دهد كه بـا اطمينـان          نتايج و تجزيه و تحليل ه     

       كليه خـصوصيات حـسي محـصول، خـوب تـا بـسيار خـوب              

مي باشد و بافت، قابليت گسترش و قـوام محـصول را نيـز بـا                

 قابليت گـسترش و   . مي توان بسيار خوب دانست    % 95اطمينان  

قوام محصول بيش از هر چيـز بـستگي بـه تركيـب روغنـي و                

خصوصيات فيزيكي فاز چربـي دارد و بـا توجـه بـه وضـعيت            

سد بسيار خوب هر دو در بررسي نهايي محصول، به نظر  مي ر 

 سويا علاوه بر بافـت و قـوام،       استفاده از روغن كامل هيدروژنة    

طر و ع. قابليت گسترش خوبي را نيز در محصول ايجاد مي كند 

 ـ         رار گرفتـه انـد بـه    طعم نيز كه كمتر از اين سه مورد پذيرش ق

 عمل آوري و استفاده از شـير مايـه          مقدار زيادي متأثر از نحوة    

خورده مي باشند، چون نمونـه هـاي آزمايـشگاهي كـه امكـان              

تري داشتند، داراي عطر  طعم بهتـري    گرمخانه گذاري مطلوب  

  .بوده اند

  

Table 1 Different methods effect of emulsion preparation on stability  
Circulation 

pump 
Vigorous 
 agitator  

Hemogenizer  Churn  Operation 

14  1.5  0.5  11  Water phase synersis 
(%volume) 

  

  

Table 2 Effect of different solidify speed on emulsion physical phase  

15  21  0.25  Solidyfy speed to 13.5 oC 
( minute)  

5  4  2  Physical phase after solidify 

1  1  -  texture 

Physical phase: solid 5, semi solid 4, semi solid to viscose 3, viscose 2, fluid 1  
Texture; fine 3, relatively sandy 2, sandy 1  

  

  

Table 3 Effect of final cooling temperature on sample texture 

12  13.5  16  17  18  19  22  26  28  30  Final temp. after emulsion cooling 
(oC) 

3  2  2  2  2  1  1  1  1  1  Physical phase 
3  -  -  -  -  -  -  -  -  -  texture 

Samples cooling is stable and fast (25 second to 13.5 oC)  
Physical phase: solid 5, semi solid 4, semi solid to viscose 3, viscose 2, fluid 1  

Texture; fine 3, relatively sandy 2, sandy 1, undistinguished - (because of physical phase of fluid)  
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Table 4 Effect of solidify speed on texture  
5.26  2.37  1.32  0.55  0.41 0.32 0.29  0.25  Solidify time to 12.5 oC 

1  2  2  3  4  4  4  4  Texture after solidify  
5  5  3  3  2  1  1  1  Physical phase  

Physical phase: solid 5, semi solid 4, semi solid to viscose 3, viscose 2, fluid 1  
Texture: fine 4, relatively fine3, sandy 2, very sandy 1  

  

Table 5 Flavor comparison of two kind butter and two kind spreads  
Industrial butter (unlactic)  Spread 

(butter starter)  
Spread  

(yoghurt starter)  
Newzealand 
lactic butter 

(control)  

sample 

odour  
  

taste  
  

odour  
  

taste  
  

odour  
  

taste  
  

odo
ur  
  

taste  
  

panelist 

d X1 d X1 d X1 D X1 d X1 d X1 X2  X2  
 

2  4  3  4  2  4  3  4  2  4  2  3  2  1  1 
0  3  0.5  3  1-  2  0.5  2  1-  2  0.5  3  3  2.5  2 

1-  2.5  0  3  0.5  3  0  3  0.5  3  0.5  2.5  3.5  3  3 

1  3  1-  3  0  2  -2  2  0  2  -1  3  2  4  4 

1  3  1  3  0  3  0  2  1  3  0  2  2  2  5 
1  3  1  3  1-  1  1-  1  2  4  2  4  2  2  6 

2-  1  1-  2  1-  2  1-  2  1  4  1  4  3  3  7 

1-  3  1-  3  0  4  0  4  3-  1  0  4  4  4  8 

0  3  2-  2  1  4  0  4  0  3  1-  3  3  4  9 

2-  2  0  3  1-  3  1  4  1-  3  0  3  4  3  10 

    1  3      2  4      1  3    2  11 

    0  4      3-  1      1-  3    4  12 

  2.75    3    2.7    2.75    2.9    3.125  2.85  2.85  X´ 

  0.79    0.60    1.06    1.22    0.99    0.61    0.82  S 

0.74    0.86    0.63    1.13    0.04    0.69        sd 

2.26    2.24    6.5    1.175    3.67    4.375        t 

very good 4, good 3, intermediate 2, bad 1 
X1 : Sample scores   X2: Control sample score d: Diversity measure  s: Standard deviation  

sd: d values standard deviation    t: measures of  table t  
  

Table6 Organoleptic especifications of lactic spread (butter mesophyl starter)  
odour  taste texture  spreadbability  consistency  Score 

3  3  6  6  7  5 
7  10  14  9  11  4 
10  1  0.5  6  7  3 
5  2  0  4  0  2 
0  0  0  0  0  1 

3/32  3/56  4/04  3.68  4  X´ 
0.04  0.82  0.68  1.03  0.76  S 

-0.664  0.253  2.755  0.606  2.27  t 1 
2.509-  2.24-  0.204  1.077-  0  t 2  

t 2: measures of  table t    t 1,     s: Standard deviation  
excellent 5. Very good 4, good 3, intermediate 2, bad 1  
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   كلينتيجه گيري - 4
د و بسته بندي كره داخلي، همـواره خيلـي بيـشتر از     هزينة تولي 

بطوريكه توليد صـنعتي كـره در چنـد         . كرة وارداتي بوده است   

سال گذشته به علت افزايش مصرف و قيمت فروش خامه كـه            

ماده واسطه اصلي براي توليد كره است، روند نزولـي داشـته و             

 به همـين دليـل، توليـد      .  هزار تن در سال رسيده است      5 -6به  

كنندگان داخلي ترجيح مي دهند كه از چربي شير، انواع خامـه            

 ايـن  .را كه قيمـت فـروش و بـازار بهتـري دارد، توليـد كننـد               

از ابتداي تأسيس واحدهاي فراوري صـنعتي شـير در           وضعيت

 سـال اسـت كـه       50بـيش از     و كشور، كم و بيش وجود داشته     

 از  از خـارج   آن واردات بـه  مبـادرت  كـشور،  نيـاز  تأمين براي

 بـه  ،  1393در سال    كره به كشور نيازبطوريكه  . شود ميكشور  

 هزينـة  صـرف  با آن% 90 از بيش كه رسيد تن 60000 از بيش

 و بيش از    لفتمخ كشورهاي از ،دلار ميليون 200 از بيش ارزي

بـدليل اسـتفاده از     . گرفـت  صورت اوكراين و نيوزيلند همه از 

 ـ       تجهيزات و ظرفيت   دي موجـود،   هـاي خـالي واحـدهاي تولي

       بــه روشگــستردني مــشابه كــرهمحــصول توليــد ايــن مقــدار 

، علاوه بـر نقـشي كـه در ايجـاد امنيـت              و صنعتي  نيمه صنعتي 

  .توجه همراه استقابل غذائي دارد با يك صرفه جويي ارزي 

، بـدون نيـاز بـه هيچگونـه          محصول اين طرح براي اولين بـار      

دامنـه   پنير  كارخانة در صنعتي نيمه مقياس در ،تجهيزات اضافه 

كمـي سـرمايه گـزاري بيـشتر         با آن از پس توليد شد و   سراب

 كـاملاٌ  شـكل  بـه  مبدل لوله اي تيغـه تـراش،    براي ساخت يك  

 پنيـر  كارخانـه  در سـاعت،  در كيلـو  750ظرفيـت  و بـه   صنعتي

 براي كه اين مبدل بكارگيري با. گرديد توليد گلستان مينودشت

 مارگـارين  امولـسيون  سـازي جامد بـراي  كـشور  در بـار  اولين

و اختراع آن همراه با تأييديه سازمان پژوهش هاي          شده ساخته

علمي و صنعتي ايران براي مشابه سازي به ثبت رسـيده اسـت،       

را نيز مي توان توليد  چرب كم گستردني هاي از مختلفي انواع

امولسيون، سوسپانـسيون   دستگاه قادر به سفت كردن       اين   .نمود

  . باشد ميديگري هم ذائي  هاي غمخلوطو 

  

  

  

  اريسپاسگز -5
از آقاي مهندس ناصر چيدار و مديريت و كاركنان كارخانة پنير           

كـه همكـاري زيـادي بـا         دامنه سراب و پنير مينودشت گلستان     

  .انه تشكر مي نمايد، صميماينجانب   نموده اند
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Import of 2000 tons of butter that meets parts of domestic need equals over100 million dollar per 
year. Also we can produce butter flavouring in the product using encubation of di-acetyl mesophillic 
starter and yoghurt thermophillic starter  in skim milk (water phase). The sample that is produced with 
mesophillic starter had a better aroma in %5 level than imported lactic butter and has little tangible 
difference with it in terms of texture, taste and other organoleptic properties. All organoleptic 
properties were range from good to very good and the texture, spreadability and consistency were 
very good in %5 level. Experimental production of this product in the way just described has been 
successfully done with slight changes in application of  machinary in Minoodasht Cheese Plant (in 
Golestan Province) as mentioned, margarine emulsion of butter could be properly produced, 
solidified, kneaded and packaged  domestically using suitable layout of some three jacketed tank, a 
vigorous agitator, a circulation pump, a continuous ice-cream maker and a butter wrapping 
(packaging) machine, in other dairy plants. 
 
Key words: Spread, Lactic  milk (Cultured milk), Polymorphysm, Emulsion solidyfying 
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