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 هچکید

 اسویدهای  دارنود   وجوود  چرب اسیدهای از تری گسترده طیف طبیعی هایچربی سایر به نسبت خامه چربی ساختمان در :مقدمه

 چنود  بوا  دارشواخه  چورب  اسویدهای  متیلی، انشعاب یک با دار شاخه چرب اسیدهای ، کربنه فرد و کربنه زوج اشباع طبیعی چرب
 هگزیو   سویکلو  چرب اسیدهای و هیدروکسی کتو چرب اسیدهای انوئیک، پلی و دی چرب اسیودهای از تعودادی متیلی، انشعاب
 اند  شده شناسایی درخامه

 خاموه  تولیود  جهوت  ایوران  جنووب  در معتبور  تجاری شرکت سه به شده تحوی  صنعتی شیر از تحقیق این در :هاروش و مواد

 توا  شروع ازو یکبار ساعت 3 هر فاصله به شد  بندیبسته و پاستوریزه استحصال، شیر از چربی درصد %30 خامه و گردیده استفاده
 لحوا   از تولیود  از روز شو   و سوه  از پو   سوم و دوم هاینمونه و تولید روز در اول نمونه که شد برداشته نمونه 3 تولید انتهای
 ترکیوب  سپ  و انجام خامه چرب اسیدهای استر متی  سازی آماده استخراج، عملیات گرفت  قرار بررسی مورد چرب اسید ترکیب

 شد  مشخص Plus Varian کروماتوگرافی گاز دستگاه از ستفادها با خامه چرب اسیدهای

 اسید میزان است  غذایی جیره در اختلاف از ناشی حدی تا خامه مختلف هاینمونه چرب اسیدهای ترکیب بین مقایسه :هايافته

 مضاعف اشباع غیر چرب اسید میزان بیشترین نداشت  وجود داریمعنی تفاوت نمونه سه بین که بود درصد 1 حدود بوتانوئیک
 دادند  اختصاص خود به B نمونه را مقدار بیشترین و A نمونه را متوسط زنجیره چرب اسید مقدار کمترین بود  C نمونه به مربوط

 اسید مقدار بیشترین داشتند  قرار بعدی هایاولویت در Cو B نمونه و بوده A نمونه به مربوط C 0:16 چرب اسید مقدار بیشترین
  داد  نسبت Bو A نمونه سپ  و C به توانمی را هانمونه بین در تران  چرب

 اختلاف تولیدی هایخامه بین داد نشان 05/0p سطح در مختلف شده تولید هایخامه چرب اسیدهای مقایسه :گیرینتیجه

 چرب، اسیدهای نسبت نتیجه در و چربی ترکیب و درصد گونه یک افراد بین در که داد نشان مطالعه این دارد  وجود معناداری
  نیست یکسان و ثابت
 

 استر متی  ،کروماتوگرافی گاز پاستوریزه، چرب، اسید :کلیدی های واژه
 
 email: fshahidi@um.ac.ir                                                                                                                         مکاتبات مسئول نویسنده *



 

  های پاستوریزه صنعتی جنوب ایرانبررسی ترکیب اسیدهای چرب خامه 

 

74 

 
علوم
 

ي
غذاي

و 
 

تغذيه
 / 

ن 
ستا

تاب
1397
 / 

سال
 

پانزده
/ م

 
شماره
 3

             
   

      
          

        
      

              
      

                       
   

 
          

    
        

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er  2
0
1

8
 / V

o
l. 1

5
 / N

o
. 3

 

 مقدمه
 غدد فعالیت اثر در یا شیر در موجود چرب اسیدهای

 گیرند می سرچشمه خون از یا و شوندمی ساخته پستانی
 غذایی رژیم خون در موجود چرب اسیدهای اصلی منشاء
 به بدن هایبافت از شده آزاد چرب اسیدهای ولی باشندمی
 حاص  چربی بافت لیپولیز اثر در که چربی یدهایاس ویژه
 چرب اسیدهای ترکیبشوندمی اضافه آن به شوندنیزمی
 نژاد، فصلی، تغییرات نظیر مختلفی فاکتورهای تاثیر تحت
 به گیرد می قرار شیردهی دوره دوره طول و حیوان سن

 واحد چند تابستان فص  در شیر چربی یدی عدد که طوری
 ایغذ وتتفا به مرا ینا که است مستانز فص  از بیشتر
 نسبت تغییر نتیجه در و لفصو دراین دام دهستفاا ردمو
 این که ددمیگر برمی عشبااغیر و عشباا بچر یسیدهاا

 دباش بیشتر جزئی انمیز به تردسر ایهو و آب در تفاوت
.(Christie, 1995) 

 هایچربی سایر به نسبت خامه چربی ساختمان در
 دارند  وجود چرب اسیدهای از تریتردهگس طیف طبیعی
 شناسایی و ایزوله خامه از متفاوت چرب اسید 400 بر بالغ
  ترکیب از استفاده با فقط اسیدها این اغلب اند شده

 اسپکتروسکوپی و کروماتوگرافی پیشرفته هایتکنیک
 گاو شیر چربی جزئی هایگروه در فقط بعضا شده شناسایی
 1  (Fox, 1997) شوندمی دیده

 اند شده شناسایی خامه در تاکنون که چربی اسیدهای
 فرد و کربنه زوج اشباع طبیعی چرب اسیدهای از: عبارتند
 یک با دارشاخه چرب اسیدهای ،C28 تا C2 از کربنه
 مکانی ایزومرهای شام  ) C28 تا C11 از متیلی انشعاب

 زا متیلی انشعاب چند چند دارباشاخه چرب متعدد(،اسیدهای
C16 تا C26 مکانی(، و هندسی ایزومر 115 ک  )در 
 اسویدهای انووئیک،پولی و دی چورب اسویدهای از تعدادی
 های زنجیره و زیاد مکانی )ایزومرهای هیدروکسی کتو چرب
 هگزی  سیکلو چرب اسیدهای (و اشباع غیر و اشباع آسی 

(Jensen, 2000)   
 ،18:0 ،16:0 اسیدهای طبیعی فیزیولوژی شرایط در
 در که هستند خامه اصلی چرب اسیدهای 18:1

 قرار پستانی غدد دسترس در خون طریق از نشخوارکنندگان
 82 تا 35 بین خون هایچربی تخمینی نسبت گیرند می

 اسیدهای غلظت بودن پایین همچنین است  متغییر درصد

                                                      
2
 Conjugated Linoleic Acids 

(PUFA)اشباعی غیر چند چرب
1
 عمده هایویژگی از 2

 لحظ از که است، خامه چربی در موجود چرب اسیدهای
 (,Zegarska است شده گرفته نظر در نامطلوب ایتغذیه

(2003  

 اسید درصد 64/66 شیر اشباع چرب های اسید میزان
 اسید است  چرب اسید درصد 53/65 خامه در و چرب

 در درصد 22/32 و شیر در درصد 97/32 میزان به پالمتیک
 همچنین شده گرفته ظرن در غالب چرب اسید عنوانبه خامه
 خواص دلی  به امروزه که مزدوج لینولئیک اسید مقدار

 درصد 44شیر در است توجه مورد بسیار آن بخ  سلامتی
  (Zegarska et al., 2001) است درصد 43خامه در و

 اشباع و زنجیره کوتاه چرب اسیدهای میانگین مجموع
  است درصد 06/13 استئاریک اسید مقدار و درصد 05/7

 سی  ایزومرهای مقدار و درصد 39/23 اولئیک اسید مقدار
 78 برابر دوگانه باند یک دارای کربنه 18 چرب اسیدهای
 مقدار باشد  می درصد 23/2 آن تران  مرهای ایزو و درصد
 43 تران  11 سی -9 ایزومر درصد، 78/3 لینولئیک اسید
 چرب اسیدهای همراه به مزدوج ایزومرهای سایر و درصد
   (Belitz et al., 2009) هستند درصد 24 کربنی24 و 23

 خامه در ضروری مهم چرب اسید یک لینولئیک اسید
(CLA) لینولئیک اسید کنژوکه ایزومرهای اخیرا باشد،می

2 
 تشدید خواص دارایی که است قرارگرفته توجه مورد بسیار
 ضد و زائیسرطان ضد فعالیت نظیر بخشی سلامت کننده
 از مخلوطی که چربی باشد می بدن کاه  و نشرائی تصلب
 میان از است، لینولئیک اسید هندسی و مکانی ایزومر هشت
 دارای 11 تران  ،9 سی  ایزومر فقط ایزومر هشت این

  (Chilliard, 2001) باشدمی زیستی فعالیت
 اسیدهای میزان آزمایشات نتایج ارائه برای که روشی

 چرب( اسیدهای ک  از یوزن )درصد شودمی استفاده چرب
  نشان هست آنچه از کمتر را اسیدها این ارزش واقع در
 بیان مولی درصد مبنای بر نتایج اگر که صورتی در دهد می

 خود به را شیر درصدچربی 14 تا بوتیریک شود،اسید
 ازتری درصد 40 تا دیگر عبارت به یا و دهدمی اختصاص
 باشندمی بوتیریک اسید حاوی شیر گلسیریدها

(AbuGhazaleh et al., 2002)  
 مورد خامه حسی و شیمیایی فیزیکو خواص پژوهشی در
 30 صبحانه خامه از پژوه  این در  گرفت قرار بررسی

                                                      
1
 Polyunsaturated Fatty acids 
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 کنسانتره اثر و شد استفاده تولید پایه عنوان به( چربی درصد
(MPC)شیر پروتئینی

 خصوصیات بر مختلف مقادیر در 1
 pH ظاهری، ویسکوزیته تگی،انداخ آب( فیزیکوشیمیایی

 نتایج گرفت  قرار بررسی مورد حسی و چربی( اسیدیته،
 میزان افزای  با شاهد نمونه با مقایسه در که داد نشان

MPC داریمعنی طور به ظاهری ویسکوزیته و اسیدیته 
 داری معنی طور به pH و انداختگی آب چربی، و افزای 
 ( Auty, 2011) یابند می کاه 
  از وسیعی طیف برگیرنده در خامه در پیدیلی فاز
 دلی  باشد می کره( )چربی حیوانی چربی شام  هاچربی
 هایچربی و روغن از استفاده کره و خامه در تقلبات اصلی
 آنها ترپایین مراتب به قیمت کره چربی جای به گیاهی
 ( Trivedi et al., 2008) باشدمی

 فرایندهای یکسری نتیجه در خامه در طعم توسعه
 دوره طی که است شیمیایی و بیوشیمیایی میکروبی، پیچیده
 انجام طریق از زاطعم ترکیبات افتند می اتفاق رسیدگی

 صورت متناوب صورت به یا و هم با که مختلف فرآیندهای
 سیترات و لاکتوز تبدی  نظیر: شوندمی تشکی  گیرندمی

 و )لیپولیز( بیچر تجزیه پیرووات(، متابولیسم و )گلیکولیز
 .(Hannon et al., 2007) )پروتئولیز( هاکازئین تجزیه

 

 هاروش و مواد
 ها نمونه سازی وآماده تهیه -

 نظر از یکسان شرایط )با صنعتی شیر از تحقیق این در
 دمایی و هوایی و آب شرایط فص ، دوشی، شیر فاصله نژاد،

 بجنو در معتبر تجاری شرکت سه به شده تحوی  منطقه(
 به تحویلی شیر گردید از استفاده تولیدخامه جهت ایران

 انتقال کارخانه پاستوریزه سالن وبه بردارینمونه کارخانه
 4102 مدل APV پاستوریزاتور دستگاه توسط سپ  یافت 

 استاندارد APV مدل سپراتور توسط آن چربی و پاستوریزه
 40-45 دمای تا کردن سرد سپ  درصد( 30 )حداکثر شد
 پایدار درصد 5/0 نمودن اضافه و شده انجام سانتیگراد جهدر

 هموژنیزاسیون عملیات سپ  گرفت صورت BK کننده
 bar اول )مرحله پک تترا مدل ایدومرحله هموژنیزار توسط
 هموژن خامه و شده هموژنیزه (bar 60 دوم مرحله و 150
 ارسال پاستوریزه خامه تانک به پاستوریزاسیون جهت شده

 در و مداوم غیر صورت به خامه پاستوریزاسیون گردید 
                                                      

2
 Association of Official Analytical Chemists 

 شد  انجام ثانیه 30 مدت به گراد سانتی درجه 90 دمای
 گرادسانتی درجه 15 دمای تا کردن سرد عملیات سپ 
 200 هایبسته در و ارسال بندی بسته سالن به و انجام
 منتق  گرادسانتی درجه 4 سردخانه به و بندیبسته گرمی
  شد 

 970-26 شماره AOAC 2روش به خامه اریبرد نمونه
 AOAC استاندارد اساس بر هانمونه سپ  شد  انجام
 تولید شروع گردید از منتق  آزمایشگاه به 968-12 شماره
 که شد برداشته نمونه 3 یکبار ساعت سه هر فاصله به

 سه از پ  سوم و دوم هاینمونه و تولید روز در اول نمونه
 چرب اسید ترکیب لحا  از تولید از تولید از روز ش  و

  (AOAC, 2005) گرفت قرار بررسی مورد

 

 خامه حسي ارزيابي -

 و حسی ارزیابی های فرم از استفاده با حسی ارزیابی
 نظر از خامه ها فرم این در که شد انجام تست هدونیک
 15 توسط کلی صورت به و مزه و طعم بافت، رنگ،

 ارزیابی های آزمون گرفتند  قرار ارزیابی مورد پانلیست
 بود شده تنظیم آن نور که حسی ارزیابی اتاقک در حسی،
 تصادفی طور به ها نمونه ابتدا حسی ارزیابی برای شد  انجام
 به سپ  و شدند کدگذاری انگلیسی حروف و اعداد با

 به امتیازدهی نحوه گرفتند  قرار افراد اختیار در ها فرم همراه
 ,Bodyfelt) بود ای نهگزی پنج صورت به پارامتر هر

1988 )  

 

 خامه شیمیايي هایآزمون -

 خشک ماده -

 به ISOاستاندارد روش طبق بر خامه خشک ماده میزان
 گرادسانتی درجه 102±2 حرارت وسیله به 5536 شماره
 MA45 مدل Sartorius سنجرطوبت دستگاه توسط
 شد گزارش نمونه هر برای و تعیین تکرار سه در و خشک
 ,ISO) باشد بیشتر درصد 05/0 نبایداز ایجنت اختلاف

(2002  
 

  پروتئین -

 بر کجلدال ماکرو مرجع روش با خامه پروتئین میزان
  تکرار سه در 020-1 شماره به IDF استاندارد روش طبق

 

                                                      
1 Milk Protein Concentrate  
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 IDF, 2001).) شد گزارش درصد صورت به و تعیین
 
  لاکتوز -

 Milkoدستگاه از استفاده با درخامه موجود لاکتوز

Scan 120 مدلFT موج طول در nm610/9 گیریاندازه با 
  صورت به و تعیین تکرار سه در هیدروکسی  هایگروه

 

  (Biggs, 1978) شد گزارش درصد
 

 اسیديته -

 به AOACروش طبق خامه اسیدیته وضعیت ارزیابی
 قرارگرفت بررسی مورد تیتراسیون توسط و 947-05 شماره

((AOCS, 1998  

 

 

 صنعتي پاستوريزه خامه تولید ندفراي -1 شکل
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- pH- 
pH دستگاه توسط هانمونه pH متر Knick سه در 
 حدود خامه دمای که شد دقت شد گزارش و تعیین تکرار
 در الکترود با خامه ثانیه 45 وحداق  سلسیوس درجه 20

  Varnam et al., 1994).) باشد تماس

 
 فسفاتاز   -

 رنگ ظهور تا لاکتوگنوست روش به فسفاتاز آزمون
 درصد 3/0تا روش بااین شد انجام آجری به مای  ای قهوه
  (Harding, 1995) شودمی مشخص پاستوریزه غیر خامه

 

 املاح   -

 شماره به IDF استاندارد روش با خامه املاح میزان
C12 شد گزارش درصد صورت وبه تعیین تکرار سه در 
(.(IDF, 2000  

 
 چربي -

-22 شماره هب AOAC روش طبق بر چربی میزان
 شد گزارش درصد صورت وبه تعیین تکرار دو در 991
(.(AOAC, 2005 

 

 اندازه گیری ترکیب اسیدهای چرب خامه -

 خامه چربی استخراج (1
 شماره به IDF روش از استفاده با خامه چربی استخراج

 به گرم آب حمام درون در خامه گرم 100شد  انجام 16
 سپ  و گرادگرم یسانت درجه 35 دمایی تا ساعت 5 مدت
 سرد گرادسانتی درجه 20 دمایی تا و مخلوط کاملا

 6/0 به گراد سانتی درجه 50دمایی با مقطر آب شد مقداری
 بالن چربی استخراج لوله درون استخراجی چربی از گرم

 میلی 10 به کلی حجم تا مخلوط وکاملا اضافه موژونیر
 آب حمام در و اضافه آمونیاک لیتر میلی 2 رسید سپ  لیتر
 قرار دقیقه 15 مدت به گرادسانتی درجه 70 دمایی با گرم
 25 اترو اتی  دی لیتر میلی 25و اتان  لیتر میلی 10شد  داده
 مخلوط دقت به مرحله هر از بعد و اضافه پنتان لیتر میلی

 1 گردید  جدا تقطیر روش با هاحلال شد سپ 
 در آون در ساعت 1 مدت به چربی آوریجمع ظرف

 داده قرار حلال کام  تبخیر تا گرادسانتی درجه 102 ماید

                                                      
1
 Merck 

 چرب مواد وجود عدم و کار اتمام نشانه چربی شفافیت شد 
  ( (IDF, 2002 باشدمی دیگر
 

 خامه چرب اسیدهای استر متی  سازی آماده (2
 روش با خامه چرب اسیدهای استر متی  سازی آماده

IDF از گرممیلی 100 مقدار شد  انجام 182 شماره به 
 شد  توزینگرممیلی 5 تقریب با خامه از شده استخراج چربی
 سپ  و اضافه نمونه به نرمال هگزان حلال لیتراز میلی 5

 متانولی محلول از لیترمیلی 2/0 مقدار گردید  مخلوط
 به و اضافه نمونه به داردرب لوله هیدروکسیددر پتاسیم
 مقدار دقیقه 5 از بعد شد  مخلوط دقیقه 1 مدت به شدت
 و اضافه لوله به سولفات هیدروژن سدیم پودر گرم 5/0

 توانایی با درسانترفیوژ آزمای  گردید لوله مخلوط
(r.p.m)50 ±350 اتاق حرارت درجه در دقیقه 3 مدت به و 

  .((IDF, 2002 شد سانترفیوژ
 

 استفاده با خامه چرب اسیدهای ترکیب گیریاندازه (3
 گازی فیکروماتوگرا روش از

 از استفاده با خامه چرب اسیدهای ترکیب گیریاندازه
 به ISO روش از استفاده با گازی کروماتوگرافی روش
 تهیه استر متب  از میکرولیتر 4/0 شد  انجام 15885 شماره

 دمای با plus Varian کروماتوگرافی گاز دستگاه به و
 سپ  و تزریق گرادسانتی درجه 210 کننده تزریق بخ 

 با پلار نوع متری 120 درستون هلیوم حام  گاز وسطت
 دمایی برنامه
 گراد سانتی درجه 110دقیقه/10

 گرادسانتی درجه 200گراد/ سانتی درجه 10دقیقه/
 گراد سانتی درجه 200دقیقه/ 40
 جداسازی نسبت با 1FID آشکارساز توسط و سازی جدا
 و بار 50 فشار با هوا و بار 40 فشار با اکسیژن گاز و 100/1
 ترکیب ساز آشکار در و انجام گرادسانتی درجه 250 دمایی

 ( ( ISO, 2008شد مشخص چرب اسیدهای

 این آزمایشات برای شده استفاده شیمیایی مواد کلیه
1مرک آلمانی شرکت ساخت تحقیق

 بودند  2
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

  انجام برای فاکتوری  قالب در تصادفی کاملا طرح از
 

                                                      
1
 Merck 
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-معنی اختلاف وجود تشخیص برای و شده استفاده رهاتیما

 بی  اطمینان سطح در دانکن آزمون از هامیانگین بین دار
 و آماری آنالیز انجام جهت همچنین شد  استفاده 95% از

 (Anova) واریان  تجزیه هایآزمون از نتایج بین مقایسه
 شد  استفاده SPSS افزار نرم و

 

 هايافته
 در آماری آنالیز و خامه آزمایشات از دهآم دست به نتایج

 و آماری های بررسی کلیه است  شده آورده بخ  این
 انجام 05/0p سطح در ها داده نبودن یا بودن دار معنی
 تا نماید می کمک بخ  این در شده ارائه اطلاعات شد 

 قرار تحلی  و بررسی مورد شده تولید های خامه خصوصیات
 یرد گ

 
 های حسي آزمايش -

 و عطر رنگ، نظیر فیزیکی پارامترهای که آنجایی از
 توسط محصول پذیرش و بازارپسندی در بافت و طعم

 ارزیابی بنابراین دارد، بسزایی و اساسی تأثیر کننده محصول
 گروه افراد توسط پاستوریزه خامه در هاویژگی این حسی

 مشاهده 1 جدول در که همانطور شد  انجام چشایی ارزیابی
 در شد  دیده داری معنی اختلاف رنگ بررسی در شود، می

 و A به نسبت بالاتری امتیاز دارای B نمونه رنگ، ارزیابی
C  فشار و حرارت درجه چون هموژنیزاسیون، در بود 

 است چربی اولیه ذرات اندازه لذا شد، گرفته نظر در یکسان
 در داشت  خواهد رنگ روی ایملاحظه قاب  تأثیر که

 مشاهده دار معنی اختلاف نمونه سه بین طعم و عطر ارزیابی
 نمونه دو به نسبت بالاتری امتیاز B نمونه بافت گردد  نمی
  اندازه و رنگ بین ارتباط به توجه با و داشته دیگر
 و چربی هایگلبول اندازه همچنین و چربی هایگلبول

 ارزیابی در کرد  توجیه را مورد این توانمی ویسکوزیته
 مشاهده داری معنی اختلاف هانمونه بین بافت حسی
 هانمونه بین کلی ارزیابی در ، 1جدول طبق گردد  می

 گردد  می مشاهده داری معنی اختلاف
 

 های شیمیايي  زمايش- -

های فیزیکو  بر اساس استاندارد ملی ایران ویژگی
آورده شده است  2شیمیایی و خامه سبک در جدول 

 ( 1372ارد ملی ایران، )استاند

 
 ارزيابي حسي  -1جدول 

 

 خامه 

 Cنمونه  Bنمونه  Aنمونه 

cc رنگ
63/060/4 

d
83/087/4 

d
45/070/4 

bc بافت
77/080/4 

c
74/040/5 

c
64/030/5 

b عطر و طعم
74/007/4 

b
16/013/4 

b
06/001/4 

b کلی
70/073/4 

c
01/180/4 

b
38/067/4 

 

باشد  در هر ردیف حروف کوچوک نشواندهنده وجوود اخوتلاف آمواری       انحراف معیار می رار و به صورت میانگینتک 15اعداد درون جدول میانگین  *
 باشد  می 05/0دار در سطح  معنی
 
 

 (1372 های فیزيکو شیمیايي خامه سبک)استاندارد ملي ايران، ويژگي -2جدول 
 

 حد مجاز ترکیبات شیمیايي )%(                                                        گي فیزيکي       هويژ 

 pH اسیديته فسفاتاز قلیايي چربي  طعم و بو رنگ محصول

خامه 
 پاستوریزه

سفید یا سفید 
 کرم رنگ

فاقد طعم و 
 بوی خارجی

کمتر از  و 18 از بیشتر 
 درصد وزنی 35

 09/0 -15/0 منفی
 )لاکتیک(

8/6-56/6 
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بوات موواد اولیوه بور     با توجه به تأثیر قابو  توجوه ترکی  
محصول نهایی برخی از خصوصیات فیزیکوشویمیایی خاموه   

هوای  گیری شود  نتوایج بوه دسوت آموده از آزموای        اندازه
 خلاصه شده است  3فیزیکوشیمیایی در جدول 

 های مورد آزمای  بادهدنمونهنتایج ازمایشات نشان می
و  دار پاسوتوریزه خاموه طعوم  ) 13635شماره  استاندارد ایران

اسویدیته   )چربی، مطابقت دارد (هاویژگی – (UHT)فرآدما 
 و   ( 

پارامترهای شیمیایی نظیر پروتئین، چربی، لاکتوز و 
املاح به عنوان ترکیبات اصلی شیر در پذیرش محصول 
توسط مصرف کننده تأثیر اساسی و بسزایی دارد، همانطور 

شود، در بررسی ماده خشک  مشاهده می 3که در جدول 
 شود  در ارزیابی پروتئین ، نمونه دار دیده می تلاف معنیاخ
B  پروتئین بیشتری نسبت بهA وC  داشته، در ارزیابی

گردد   دار مشاهده نمی چربی بین سه نمونه اختلاف معنی
نسبت به دو نمونه  مقدار بالاتری Bمیزان لاکتوز نمونه 

اد دیگر داشته و با توجه به اینکه مقدار چربی،پروتئین،مو
جامد بدون چربی و ک  مواد جامد دارای همبستگی مثبت 

، در 2 دار را توجیه کرد  طبق جدول توان معنیهستند می
دار مشاهده  ها اختلاف معنیارزیابی کلی بین نمونه

 گردد  می
 

 های فیزيکي خامه آزمايش -

دمایی خامه و  ویسکوزیته به مقدار چربی،پروتئین، 
ویسکوزیته خامه با فشار دمایی فرایند بستگی دارد 

هموژنایزر رابطه مستقیم و با دمایی هموژن رابطه عک  
 دارد  نتایج نشان داد در خصوص ویسکوزیته و میزان 

اختلاف معناداری وجود  های مختلفانداختگی بین نمونهآب
 ندارد 

خصوصیات گاز کروماتوگرافی اسیدهای چرب چربی 
این  دهد یخامه یک الگوی فصلی مشخص را نشان م

 باشد ، واضح می4:0C ،16:0C ،18:1Cتغییرات بویژه برای 

 

 برخي خصوصیات شیمیايي خامه -3جدول 
 

 C نمونه B نمونه A نمونه محصول/  ترکیبات خامه

b رطوبت )%(
 76/0 68/65 

c 05/0 96/64 b
 52/0 55/65 

b پروتئین )%(
 05/076/1 c 05/092/1 b

02/071/1 
b چربی )%(

 04/000/30 
b
 08/021/30 

b
06/015/30 

c 11/0 d اسیدلاکتیک)%(
 10/0 

c12/0 

pH b
 02/061/6 

b
 01/07/6 

b
08/063/6 

b )%( لاکتوز
 01/011/2 c 07/045/2 b

04/014/2 
b  املاح )%(

 01/045/0 
b
 01/046/0 

b
01/045/0 

 

 باشد   انحراف معیار می صورت میانگیناعداد درون جدول میانگین سه تکرار و به  

 

 

 برخي خصوصیات فیزيکي خامه -4جدول 
 

 Cنمونه Bنمونه Aنمونه محصول / فیزيکي خامه  خصوصیات

b )میلی لیتر( ختگیاآب اند
05/096/1 

c05/087/1 b
02/091/1  

b )ثانیه( ویسکوزیته
04/000/30 

b
08/021/30 

b
06/015/30 

 

 باشد انحراف معیار می صورت میانگیناعداد درون جدول میانگین سه تکرار و به 
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 نتايج آزمون کروموتوگرافي گازی سه نمونه خامه پاستوريزه -5جدول 
 

نوع اسید ويژگي /  Aنمونه  Bنمونه Cنمونه 

 چرب

 رديف

  درصد اسید چرب درصد اسید چرب درصد اسید چرب
a

08/01 
a06/01 a3/01 C4:0 1 

a0/098/0 a0/01 b
 0/082/0 C6:0 2 

a0/078/0 
b
0/096/0 

a0/075/0 C8:0 3 

c04/005/2 
b
1/05/2 a16/02 C10:0 4 

c01/065/2 
b

06/02/3 a03/08/2 C12:0 5 

c1/042/9 
b
3/046/11 

a
15/064/10 C14:0 6 

b
 0/086/0 

a01/03/1 a06/025/1 C14:1 7 

a14/033/32 a20/031/32 b
12/094/34 C16:0 8 

b
03/052/1 

a01/086/1 a26/088/1 C16:1 9 

a0/095/9 
b

03/03/10 a11/08/9 C18:0 10 

b
37/003/27 

a09/09/24 a08/01/24 C18:1(cis) 11 

c05/048/3 
b

18/012/1 a02/02/2 C18:1(trans) 12 

b
03/025/3 

a01/07/2 a04/07/2 C18:2 13 

a0/042/0 
a0/04/0 b

0/032/0 C18:2(trans) 14 

b
0/094/0 

b
13/01 

a01/08/0 C20:0 15 
 

 باشد انحراف معیار می صورت میانگینداد درون جدول میانگین سه تکرار و به اع
 

 بحث
های تولید شده به خصوصیات فیزیکوشیمیایی خامه 

برخی از متغیرهای فرایند نظیر مشخصات خوراک 
های چربی و سرعت جریان( و )ویسکوزیته، اندازه گلبول
ارت، فشار( و همچنین به نوع هد هموژنیزاسیون )درجه حر

بستگی دارد  بنابراین بهینه ساختن شرایط فرایند به منظور 
به دست آوردن محصولاتی با خصوصیات حسی مناسب و 

  (Alston, 1995)بازده فرایند بهتر، لازم و ضروری است 
)فسفات  ها)کازئین و آلبومین( و فسفات هاپروتئین

اسیدیته  زان اسیدیته هستند،اسیدی( مهمترین عوام  در می
های لاکتیک و خامه همچنین تحت تاثیر فعالیت باکتر

-ها و دیتخمیر لاکتوز بوده، اگر چه تا حد کمی سیترات

کنند آزاد شدن اسیدهای چرب اکسید کربن نق  ایفا می
تواند در تخمین اسیدیته تداخ  نماید، ناشی لیپولیز می

نسبت به دو نمونه  ایین تریمقدار پ Bمیزان اسیدیته نمونه 
   (Auldist, 1998). دیگر داشت

pH        خامه اساسوابه خواطر حلالیوت وابسوته بوه دموای
فسفات کلسیم است در خامه چون میوزان فسوفات کلسویم    

 pHافزای  یافته و بیشتر به شک  کلوئیدی اسوت میوزان   
یابد همچنین پاستوریزاسیون خامه نسبت به شیر کاه  می

 pHاوم، مقدار بسیار ناچیزی باعو  کواه    به شک  غیرمد
بالاتری نسبت  B pH ، نمونهpH گردد در ارزیابیخامه می

 داشت  Cو  A به
های در هنگام مقایسه بین ترکیب اسیدهای چرب نمونه

مختلف خامه باید بین این نکته توجه نمود که تفاوتی که 
شود ممکن است تا حدی ناشی از اختلاف در جیره دیده می

ذایی باشد، به ویژه این که تعریف یک جیره متوسط آسان غ
ها در ها و چربیبالا بودن میزان انرژی روغن باشد نمی

مقایسه با سایر ترکیبات باع  شده است که به عنوان یک 
افزودنی مناسب در جیره دام،در مواقعی که افزای  دریافت 

رژیم انرژی مورد نظر است، استفاده شوند البته غنی سازی 
ها باشدچرا که چربیبا چربی عملا با محدودیت مواجه می
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درصد از نسبت پایه، باع  آسیب  7تا  5در غلظت بالاتر 
 شوند زدن به هضم و متابولیزم در شکمبه می

AbuGhazaleh, 2002 ) ) 

دهد کوه میوزان   نتایج گاز کروماتوگرافی خامه نشان می
 چربوی خاموه    باشود  درصود موی   1اسید بوتانوئیوک حودود   

و اسید  4:0Cبایست حاوی میزان بالای اسید بوتانوئیک می
 باشوود  بووین سووه نمونووه تفوواوت چوورب زنجیووره کوتوواه مووی

 داری وجود نداشت معنی
دهد که میزان این اسید نتایج تحقیقات دیگر نشان می

است و چنانچه به صورت مول  W/Wدرصد  4چرب حدود 
را  ها(برخی از نمونه درصددر 15)تا  درصد 10بیان گردد

درصد همه  30تواند در نشان دهد  یعنی اسید بوتیریک می
ملکولهای تری گلیسیرید وجود داشته باشد غلظت پایین 
اسید بوتانوئیک در چربی خامه ناشی به دلی  کمبود بتا 

ها در هیدروکسی بوتیرات )که توسط میکرو ارگانیسم
ون به غدد پستانی سیرابی از کربوهیدرات ساخته و توسط خ
باشد کمبود گردد( میجهت ساخت اسید بوتانوئیک احیاء می

مواد غذایی فیبری در رژیم غذایی از طریق کاه  غلظت 
در دسترس استات و بتا هیدروکسی بوتیرات منجر به 

   (Barber, 1997)جلوگیری از سنتز چربی خواهد شد
بیشترین میزان اسید چرب غیر اشباع مضاعف مربوط 

بود خامه حاوی مقادیر کمی از اسیدهای چرب  Cبه نمونه 
در  PUFASاست  مقدار کم  PUFASغیر اشباع مضاعف

چربی خامه ناشی از عملیات هیدوژناسیون توسط 
ای که از لحا  تغذیه باشدها در شکمبه میمیکروارگانیسم

  (Jensen, 1995)نامطلوب درنظر گرفته شده است 
و  Aزنجیره متوسط را نمونه  کمترین مقدار اسید چرب

 به خود اختصاص دادند  Bبیشترین مقدار را نمونه 
دهد که چربی خامه غنی از نتایج همچنین نشان می
باشد این اسیدهای چرب در اسید چرب زنجیره متوسط می

 Aکوآنزیم غده پستانی از طریق مسیر معمول مالونی  
سط شوند واز کمپلک  آنزیمی سازنده توساخته می

احتمالا مقادیر بیشتر اسیدهای  گردند تیواسیلاز آزاد می
 چرب زنجیره متوسط در چربی خامه به علت فعالیت

 دهدبیشتر تیواسیلاز در بافت پستانی را انعکاس می

.(Alston-Mills, 1995)  
 این تغییرات اعداد رایش  میس ، پولسنک و ید 

وب و سفتی نقطه ذ گیری برای غیر اشباع بودن(،)اندازه

ها را تحت تاثیر )قدرت مالیدنی(کره ساخته شده از این خامه
 دهد، که نشان دهنده خامه تابستانی استقرار می

.(Auldist, 1998)  
در چربی  14:0Cتا  6:0Cتفاوت میزان اسیدهای چرب 

خامه احتمالا به علت کاه  سنتز این ترکیبات در غدد 
نی در بعضی موارد پستانی است کاه  سنتز در غدد پستا

ناشی از کاه  میزان اسید استیک و اسید بوتیریک تولیدی 
باشد اما در اکثرموارد کاه  فعالیت سنتزی در شکمبه می

غدد پستانی به علت اثر بازدارندگی اسیدهای چرب زنجیره 
 باشد استی  کوآنزیم کربوکسیلاز می بلند بر روی آنزیم

 پستانی که در ساخت اسیدهای چرب در غدد 

 تران  18:1که  دهددخی  هستند تحقیقات نشان می

 یک بازدارنده قوی برای سنتز اسید چرب است

. (Ashes, 1992) 
 Aمربوط به نمونه  C 16:0بیشترین مقدار اسید چرب 

در اولویت های بعدی قرار داشتند  در  Cو Bبوده و نمونه 
باید توجه داشت که مقداری  C 16:0خصوص اسید چرب 

ز آن در داخ  غدد پستانی سنتز شده و مقداری از خون ا
شود بنابراین میزان آن بستگی به تعادل بین گرفته می

 مقدار سنتزی در غدد و مقدار دریافتی از خون دارد
(Bauman, 2003)   

در بین نمونه ها را  بیشترین مقدار اسید چرب تران 
جه به نسبت داد با تو B و Aو سپ  نمونه  Cتوان به می

فرایند عملیات هیدوژناسیون چربی شیر توسط 
ها در شکمبه و همچنین دستکاری زیاد میکروارگانیسم

خامه، مرحله سپراتور،انتقال به تانک پاستوریزاتور خامه 
توان وپمپ کردن مکرر و ورود اکسیژن تا حدودی می

 5افزای  اسید چرب تران  را توجیه کرد که این میزان تا 
   (Hinrichs, 1995) باشدقبول میدرصد قاب  

 A ،Bدر مجموع بین ترکیب اسیدهای چرب سه نمونه 

 اختلاف معنی داری مشاهده شد  Cو  
 

 گیرینتیجه
های تولید شده مختلف در مقایسه اسیدهای چرب خامه

های تولیدی اختلاف نشان داد بین خامه 05/0pسطح 
 در ساختمان چربی خامه طیف معناداری وجود دارد  

این مطالعه نشان .ای از اسیدهای چرب وجود دارندگسترده
 داد که در بین افراد یک گونه درصد و ترکیب چربی و در 
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 .نتیجه نسبت اسیدهای چرب، ثابت و یکسان نیست

 عوام  مختلف نظیر نژاد، تغذیه،فواص  شیر دوشی، 
سن،  ذیه، بیماری،پستان، دوره شیردهی، فص ، تغکواترهای

تواند تاثیر گذار و آبستنی تا حدی می شرایط آب و هوایی
باشند،که البته میزان این اختلاف نسبت به اختلاف بین 

 باشد ها بسیار کمتر میگونه
با توجه به یکسان بودن نژاد، فاصله شیر دوشی ،فص  
،شرایط آب و هوایی و دمایی منطقه این عوام  ثابت در 

شدند  در این مطالعه تغذیه، دوره شیردهی، نوبت  نظر گرفته
شیر دوشی، کواترهای پستان، سن تاثیر مشخصی بر روی 
ترکیب چربی دارند که تاثیر آن بر مقدار تاحدی بیشتر از 

 .تاثیر بر ترکیب چربی است

 

 سپاسگزاری
های صمیمانه شرکت پگاه فوارس و روغون   از همکاری

 گردد می نباتی نرگ  شیراز تقدیر و تشکر
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