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  چكيده

 .كند  ها را زياد مي      كلسترول خون خطر ابتلا به اين بيماري       هاي قلبي عروقي بالاترين عامل مرگ و مير هستند و افزايش            بيماري :سابقه و هدف  
محدوديت مصرف چنين غذاهايي يا كاهش كلسترول آنها خطر         . شوند  مواد غذايي حاوي مقادير زياد كلسترول باعث افزايش كلسترول خون مي          

هدف از ايـن تحقيـق،   . مواد غذايي ارائه شده استهاي مختلفي براي كاهش كلسترول  روش. دهد هاي قلبي عروقي را كاهش مي  ابتلا به بيماري  
   .كاهش كلسترول روغن كره با استفاده از لسيتين سويا بود

اضافه )  درصد 20 و   5/17 ،   15 ،   5/12 ،   10 ،   7 ،   5(  آب مقطر و مقادير مختلف لسيتين سويا         ml20 گرم روغن كره     100به   :ها مواد و روش  
 دور در   1000 و   800 ،   600 ،   400 ،   200( علاوه بر غلظت لسيتين، تأثير سرعت       .  سانتريفوژ جدا شد   سپس لسيتين هيدارته با   . و هم زده شد   

و زمـان   )  دور در دقيقـه    2800 و   2600 ،   2400،  2200 ،   2000( و سـرعت    )  دقيقـه  90 و   75 ،   60 ،   45 ،   30 ،   15( زدن    و زمان هم  ) دقيقه
و ) اعـداد اسـيدي ، پراكـسيد و صـابوني    ( هـاي شـيميايي    ويژگي. اهش كلسترول بررسي شدبر ك)  دقيقه 25 و 20 ،  15 ،   10 ،   5( سانتريفوژ  

  . كم كلسترول با شاهد مقايسه شدةروغن كر) ضريب شكست و نقطه ذوب(فيزيكي 

 ـ          75زدن تا     و زمان هم  % 5/17افزايش غلظت لسيتين تا      : ها يافته زدن   ا زمـان هـم     دقيقه، كلسترول را بيشتر كاهش داد، ولي كاهش كلسترول ب
زدن، سرعت و زمان سـانتريفوژ        نتايج نشان داد كه بين مقدار كاهش كلسترول با سرعت هم          . كمتر شد ) p >05/0(داري    معنيتر به طور      طولاني

 داري بيـشتر از     كلسترول فقط عدد اسيدي بـه طـور معنـي           كم ةهاي فيزيكي و شيميايي روغن كر       در ميان ويژگي  . همبستگي خطي وجود دارد   
  .داري نداشتند ها تغيير معني روغن كره شاهد بود و ساير ويژگي

 دقيقـه و    15 دور در دقيقـه، سـانتريفوژ كـردن بـه مـدت              600زدن     دقيقه، سرعت هم   45زدن به مدت      لسيتين ، هم  % 10لظت  غ :گيري نتيجه
كلـسترول  % 6/78 تحـت چنـين شـرايطي      .شـد  دور در دقيقه شرايط مناسب براي كاهش كلسترول شناسايي           2400سانتريفوژ كردن با سرعت     

  .روغن كره كاهش يافت
  كلسترول، لسيتين سويا، روغن كره :واژگان كليدي

   مقدمه •
مـرگ و   % 50هاي قلبي عروقي، عامل بيش از         بيماري

ارتبــاط تنگــاتنگي بــين ). 1 - 4(ميــر  در دنيــا هــستند 
. هـاي قلبـي عروقـي وجـود دارد          كلسترول خون و بيماري   

صرف غذاهاي حاوي كلسترول و اسيدهاي چرب       افزايش م 
شـود كـه در       اشباع به افزايش كلسترول خون منجـر مـي        

هـاي قلبـي عروقـي افـزايش          نتيجه، خطر ابتلا به بيماري    
كلسترول موجود در مواد غذايي طـي فراينـد      ). 5(يابد    مي

ــرطان   ــات س ــه تركيب ــداري ب ــا نگه ــسيك،  ي زا، سيتوتوك
بنابراين، يكـي   ). 6(شود    نيك اكسيد مي  ژموتاژنيك و آترو  

هاي قلبي عروقـي،      هاي كاهش خطر ابتلا به بيماري       از راه 
كاهش مصرف غذاهاي حاوي كلسترول يا حذف كلسترول 

بـه همـين دليـل، تحقيقـات        ). 7( است   ياز چنين غذاهاي  
متعددي براي كاهش كلسترول مواد غذايي انجام گرفته و         

 اسـت كـه     هاي گوناگوني در اين خصوص ارائه شـده         روش
، استخراج بـا دي اكـسيد كـربن در          )8(تقطير  : عبارتند از 

، جـذب سـطحي بـا سـاپونين         )9،  10(حالت فوق بحراني    
هـاي آلـي      ، استخراج با حلال   )12،  13(و ديژيتونين   ) 11(
، )16(، تجزيه كلسترول بـا كلـسترول اكـسيداز         )14،  15(
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ا ، بت ـ )17-19(بازهـا     هاي حلقوي و پلي     استفاده از انيدريد  
هــاي  و اخــتلاط بــا روغــن) 7، 20-22( سيكلودكــسترين

ها غيرانتخابي هـستند؛ يعنـي     بيشتر اين روش  ). 23(نباتي
علاوه بر كلسترول، تركيبات مغذي و معطر ماده غذايي را          

گـذاري و     همچنـين، هزينـه سـرمايه     . دهند  نيز كاهش مي  
عملياتي زيادي در بردارند، غير اقتصادي هـستند و حتـي      

وارد ايمنــي مــاده غــذايي را بــه خطــر     در برخــي مـ ـ
  ).24(اندازند مي

نتــايج تحقيقــات قبلــي نــشان داده بــود كــه مــصرف 
لسيتين سويا به كاهش كلـسترول سـرم خـون در انـسان           

امـا اخيـراً گـزارش شـده اسـت كـه            ) 25(شـود     منجر مي 
لسيتين سويا قادر به كاهش كلسترول مواد غذايي است و          

ــا   ــسه ب هــاي كــاهش  ســاير روشاســتفاده از آن در مقاي
  :كلسترول چندين مزيت دارد كه عبارتند از

كشي  هاي جانبي كارخانه روغن لسيتين يكي از فراورده -1
  توان به آساني از اين واحدها تهيه كرد است و آن را مي

 .تجهيزات لازم در اين روش، كم هزينه و ارزان هستند -2
هايي كه در دماي اتاق به صـورت مـايع            در مورد چربي   -3

تند، چون عمل كاهش كلسترول در دماي اتاق انجام         هس
ــي ــي     م ــري خاص ــار تغيي ــصول دچ ــرد، مح ــر (گي نظي

 . نخواهد شد) اكسيداسيون
لسيتين سويا يك ماده خوراكي است و باقي مانـدن آن           -4

 .در ماده غذايي خطري براي مصرف كننده نخواهد داشت

اســاس كــاهش كلــسترول در ايــن روش تمايــل     
مثل كلـسترول   )  amphipathic(يك  پات  هاي آمفي   مولكول

هـاي    پاتيـك ديگـر نظيـر مولكـول         هاي آمفـي    به مولكول 
گريز   هاي سيال آب    لسيتين است كه در حضور آب دولايه      

)Hydrophobic fluid bilayers   (دهنــد و  تــشكيل مــي
مقدار كلسترولي  . توانند مولكول كلسترول را جا دهند       مي

نـوع مـاده غـذايي،      يابـد، بـه       كه با اين روش، كاهش مي     
زدن و سانتريفوژ كردن  درصد لسيتين، زمان و سرعت هم     

  ).24(مخلوط لسيتين و ماده غذايي بستگي دارد 
براي كاهش كلسترول پيه از لـسيتين اسـتفاده شـده           

كلـسترول آن بـا ايـن    % 8/54است و در شـرايط مناسـب    
اگرچـه در تحقيـق قبلـي       ). 26(روش كاهش يافته اسـت      

 سيكلودكـسترين در    - اسـتفاده از بتـا     مشخص شده كه با   
امـا  ) 22(يابد    كلسترول روغن كره كاهش مي    % 75حدود  

درخصوص استفاده از لسيتين براي كاهش كلسترول ايـن         
اي انجــام نــشده و چــون مقــداركاهش  محــصول مطالعــه

كلسترول به نوع ماده غـذايي نيـز بـستگي دارد، بـه نظـر               
ول مواد غـذايي    آيد كه تأثير لسيتين بر كاهش كلستر        مي

) مثـل پيـه   (مختلف مثل روغن كره با بقيه مـواد غـذايي           
هدف از ايـن مطالعـه، بررسـي تـأثير عوامـل            . تفاوت دارد 

مختلف بر مقدار كاهش كلسترول روغن كره با استفاده از          
هـاي فيزيكـي و       لسيتين سويا و ارزيابي تغييـرات ويژگـي       

  .شيميايي روغن كره حاصل بود
  ها  مواد و روش •

ــ ــات   روغ ــير و لبني ــه ش ــتوريزه از كارخان ــره پاس ن ك
مقـدار مـواد    (لسيتين سـويا    .  تهيه شد  بيستونپاستوريزه  

، عــدد % 5/1 رطوبــت ، مقــدار% 97اســتون نــامحلول در 
كه به شكل پودر بود، از شركت         )mgKOH/g 30اسيدي  

Lucas Meyer   فرانـسه خريـداري شـد  .α5 - و  كلـستان 
 و ساير مواد شيميايي      سوئيس  Flukaكلسترول از شركت    

 آلمـان   Merckمورد استفاده در ايـن پـژوهش از شـركت           
  . تهيه شد

 روغـن كـره چنـد       :عمليات كاهش كلسترول روغن كـره     
. دقيقه در داخل گرمخانه قرار داده شد تا كاملاً مايع شود          

 گرم از آن تـوزين و بـه آن لـسيتين سـويا و               100سپس  
ml20    طـي مـدت     زدن  پـس از هـم    .  آب مقطر اضافه شد 

 سـاخت   TD4Z table- typeمـدل  ( معين بـا سـانتريفوژ   
لـسيتين هيدراتـه و غنـي    )  چـين Hunan Kaidaشركت 

هـاي    تـأثير غلظـت   . شده با كلسترول از روغن جـدا شـد          
 و  5/17،  15،  5/12،  10،  5/7،  5( مختلف لسيتين سـويا     

 1000 و   800،  600،  400،  200(زدن    ، سرعت هـم   %)20
ــ)دور در دقيقــه و 75، 60، 45، 30، 15( زدن  ان هــم، زم

، 2200، 2000( ، ســرعت ســانتريفوژ كــردن ) دقيقــه90
و زمان سانتريفوژ   )  دور در دقيقه     2800 و   2600،  2400
بـر مقـدار كـاهش      )  دقيقـه  25 و   20،  15،  10،  5( كردن  

  )24، 27( كلسترول روغن كره بررسي شد 
ان  كلـست  - α5 درصد   4/0محلول   :گيري كلسترول   اندازه

 ،  04/0 ،   02/0هـاي     هـاي كلـسترول بـا غلظـت         و محلول 
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  ليتـــر صـــد ميلـــي  گـــرم در12/0 و 1/0 ، 08/0 ، 06/0
n –   بـه   .  هگزان تهيه شدml5        از هـر محلـول كلـسترول 

µl100    از محلول α5 –   سـپس   .  كلستان افزوده شدµl 2 
گاز كروماتوگراف تزريق و نـسبت سـطح        دستگاه  از آن به    

بــا رســم مقــدار .  دســت آمــدكلــسترول بــه كلــستان بــه
كلسترول در مقابل نسبت سطح كلـسترول بـه كلـستان،           

  . منحني كاليبراسيون ترسيم شد
گيري كلسترول روغن كره ، پس از تـوزين           براي اندازه 

 كلـستان  – α5 از محلـول  µl100 گرم از آن و افـزودن      5
بـه   AOCSمواد غير قابل صـابوني شـدن آن طبـق روش            

كـه پـس از حـل    ) 28(راج شـد  سـتخ  اCa 6a-40شماره 
 منتقل شـد و      رنگ روف تيره ظكردن در اتر نفت به درون       

در هنگـام   .  نگهداري شـد   -C 18○تا زمان آناليز در دماي      
 از µl 2هــاي تيــره رنــگ  زدن شيــشه آنــاليز پــس از هــم

محتويات داخل آن به گاز كروماتوگراف تزريق شد و پس           
و از روي   از محاسبه نسبت سطح كلـسترول بـه كلـستان           

بـراي  . منحني كاليبراسيون، مقدار كلسترول تعيـين شـد       
  آنـــاليز كلـــسترول از دســـتگاه گـــاز كرومـــاتوگراف     

)Varian Chrompack بـــا ســـتون مـــوئين) ، آمريكـــا  
Cpsil 8cb  متـر ، قطـر داخلـي    30 با طـول mm25/0 و 

، گاز  ) ايزوترمال ( C 300○ و دماي    µ25/0ضخامت فيلم   
ژن و هـوا بـه           و گـاز هيـدرو     psi 25فـشار   حامل هليوم با    

 ليتر در دقيقه ، انژكتـور        ميلي 300 و   30ترتيب با سرعت    
 C 280○ با دماي    )Splitless (به شيوه بدون تقسيم نمونه      

  .)29( استفاده شدC300○ با دماي FIDو آشكارساز 
پس از   :هاي فيزيكي و شيميايي روغن كره       تعيين ويژگي 

مـل، شـرايط مناسـب بـراي     بررسي تأثير هـر كـدام از عوا   
كلسترول تحت اين      و كره كم   كاهش كلسترول تعيين شد   

 45زدن    لسيتين، زمان هـم   % 10غلظت  :  توليد شد  شرايط
 دور در دقيقــه، زمــان   600زدن  دقيقــه، ســرعت هــم  

 دقيقـه و سـرعت سـانتريفوژ كـردن          15سانتريفوژ كردن   
ــه2400 هــاي شــيميايي و  ســپس ويژگــي.  دور در دقيق

ن كره شامل اعداد اسيدي، پراكـسيد، صـابوني،         فيزيكي اي 
 هـاي   نقطه ذوب و ضريب شكست به ترتيب طبـق روش 

AOCS )هاي  به شمارهCa 5a-40 ، Cd 8-53 ، Cd 3a-94 

 ،Cc 1-25 و Cc 7-25 هاي روغن  و با ويژگي) 28( تعيين
  .مقايسه شد) تيمار نشده(كره شاهد 

ار شـدند و    هـا سـه بـار تكـر          همه آزمـايش    :آناليز آماري 
در قالـب    SPSS11.5ها بـا نـرم افـزار          تجزيه و تحليل داده   

هـا بـه      مقايسه ميـانگين  . طرح كاملا تصادفي انجام گرفت    
  .روش دانكن انجام شد

  ها يافته •
گـرم در صـد     ميلـي 5/267مقدار كلسترول روغن كره   

هاي مختلف لسيتين      نتايج حاصل از تأثير غلظت     .گرم بود 
بــــر كــــاهش %) 20 و 5/17 ، 15  ،5/12 ، 10 ، 7، 5( 

.  نـشان داده شـده اسـت    1كلسترول روغن كره در جدول      
اگرچه با افزايش غلظت لسيتين، مقدار كاهش كلـسترول         

ها نشان داد كه بين مقدار        مقايسه ميانگين بيشتر شد، اما    
 5/17،  15،  5/12،  10كاهش كلسترول در سطوح غلظت      

  نـــدارد داري وجـــود  لـــسيتين، اخـــتلاف معنـــي%  20و 
)05/0< p.(  

  
  * لسيتين سويا بر كاهش كلسترول روغن كره  تأثير غلظت-1جدول

 ) درصد±SD( مقدار كاهش كلسترول   (%)غلظت لسيتين سويا 

5 5/48 ±  7/0 a 

5/7  6/65 ±  8/0 b 

10 6/78 ±  4/0 c 

5/12  9/78 ±  7/0 c 

15 1/79 ±  5/0 c 

5/17  9/79 ±  3/0 c 

20  7/79 ±  9/0 c 

 دور در دقيقـه؛  600زدن،   دقيقه ؛ سرعت هم45زدن،   زمان هم ): تيمار( آزمايش   ساير عوامل  *
  . دور در دقيقه2400 دقيقه و سرعت سانتريفوژ كردن 15زمان سانتريفوژكردن، 

abc : 05/0(دار دارند  ميانگين در داخل يك ستون با بالانويس مختلف اختلاف معني< p.(  

  
 ، 400 ، 200( زدن   مختلــف هــمهــاي تــأثير ســرعت

بر كاهش كلـسترول در     )  دور در دقيقه   100 و   800،  600
زدن،   با افزايش سرعت هم   .  نشان داده شده است    2جدول  

كمترين مقدار كـاهش    . مقدار كاهش كلسترول بيشتر شد    
بـه ترتيـب    % 2/80و بيشترين مقدار آن     % 6/26كلسترول  
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 دور در دقيقـه حاصـل       1000 و   200زدن    در سرعت هـم   
داري  ها نشان داد كه اخـتلاف معنـي          ميانگين  مقايسه .شد

 دور در 1000بــين مقــدار كــاهش كلــسترول در ســرعت 
 دور در دقيقـه وجـود نـدارد         600 و   800دقيقه با سرعت    

)05/0< p.(  
  

  *زدن بر كاهش كلسترول روغن كره  هم  تأثير سرعت-2جدول
 ) درصد± SD( مقدار كاهش كلسترول  )دور در دقيقه(زدنسرعت هم

200 6/26 ± 6/0 a 

400 5/40 ± 7/0 b 

600 6/78 ± 4/0 c 

800 2/79 ± 9/0 c 

1000 2/80 ± 8/0 c

 دقيقـه ؛ زمـان      45زدن،    ؛ زمـان هـم    % 10غلظـت لـسيتين،     ): تيمـار ( ساير عوامل آزمـايش      *
  . دور در دقيقه2400 دقيقه و سرعت سانتريفوژ كردن 15سانتريفوژكردن، 

abc: 05/0( دار دارند نويس مختلف اختلاف معنيميانگين در داخل يك ستون با بالا < p.(  
  

، 45 ،  30 ،   15( زدن    هاي مختلف هم    نتايج تأثير زمان  
 3بر كاهش كلـسترول در جـدول        )  دقيقه   90 و   75 ،   60

 75 تـا    15زدن از     با افـزايش زمـان هـم      . آورده شده است  
ــسترول از   ــاهش كل ــدار ك ــه، مق ــه % 1/39دقيق % 5/80ب

زدن   تر شدن زمان هم      حال، با طولاني   با اين . افزايش يافت 
كاهش %) 4/72(  دقيقه، مقدار كمتري از كلسترول       90تا  

داري بـين مقـدار       نتايج نشان داد كه تفـاوت معنـي       . يافت
 و  60 دقيقـه بـا      45زدن به مدت      كاهش كلسترول در هم   

  ).p >05/0( دقيقه وجود ندارد 75
  *زدن بر كاهش كلسترول روغن كره  هم  تأثير زمان-3جدول

)دقيقه( زدن  زمان هم  ) درصد± SD( مقدار كاهش كلسترول  

15 1/39 ± 8/0 a 

30 5/63 ± 2/1 b 

45 6/78 ± 4/0 c 
60 9/78 ± 2/1 c 

75 5/80 ± 7/0 c 

90 4/72 ± 8/0 d 
ور در دقيقه؛  د600زدن،  ؛ سرعت هم% 10غلظت لسيتين، ): تيمار( ساير عوامل آزمايش *

  .  دور در دقيقه2400 دقيقه و سرعت سانتريفوژ كردن 15زمان سانتريفوژكردن، 
abcd: 05/0( دار دارند ميانگين در داخل يك ستون با بالانويس مختلف اختلاف معني < p.(  

 ،  10 ،   5(  به ترتيب نتايج تـأثير زمـان         5 و   4جداول  
تريفوژ هاي مختلـف سـان      و سرعت )  دقيقه   25 و   20 ،   15

ــردن   دور در 2800 و 2600 ، 2400، 2200 ، 2000(كـ
مخلوط لسيتين و روغن كره را بـر مقـدار كـاهش            ) دقيقه

بـا افـزايش زمـان و سـرعت         . دهنـد   كلسترول نـشان مـي    
سانتريفوژ كردن، كلـسترول بيـشتري كـاهش يافـت، بـه            

 دقيقـه   25 به   5طوري كه وقتي زمان سانتريفوژ كردن از        
بـه   % 3/67دار كـاهش كلـسترول از       تغيير داده شـد، مق ـ    

 اگرچه مقدار كاهش كلسترول طـي       .افزايش يافت % 9/78
 دقيقه  10 و   5هاي     دقيقه بيشتر از زمان    15زدن    زمان هم 

ها نشان داد كه نتايج اثـر آن بـا            بود، ولي مقايسه ميانگين   
  . داري نداشت  دقيقه اختلاف معني25 و 20  زمان

  
  ژ كردن بر كاهش  تأثير زمان سانتريفو-4جدول

  *كلسترول روغن كره

  ) درصد± SD( مقدار كاهش كلسترول  )دقيقه( زمان سانتريفوژ كردن 

5 3/67 ±  2/1 a 

10  3/74 ±  7/0 b 

15 6/78 ±  4/0 c 

20 3/78 ±  3/0 c 

25 9/78 ±  2/0 c 
 دور در دقيقه، زمان 600ن زد ؛ سرعت هم% 10غلظت لسيتين ): تيمار( ساير عوامل آزمايش *

  .  دور در دقيقه2400 دقيقه و سرعت سانتريفوژ كردن 45 زدن هم
abc: 05/0( دار دارند ميانگين در داخل يك ستون با بالانويس مختلف اختلاف معني < p.(   

  
   سانتريفوژ كردن بر كاهش   تأثير سرعت-5جدول

  *كلسترول روغن كره

 )درصد± SD (مقدار كاهش كلسترول  )دور در دقيقه( سرعت سانتريفوژ كردن 

2000 8/57 ± 7/0 a 

2200 6/57 ± 4/1 b 

2400 6/78 ± 4/0 c 

2600 7/78 ± 4/0 c 

2800 6/79 ± 8/0 c 
زمان   دور در دقيقه،   600زدن    ، سرعت هم  % 10 غلظت لسيتين ): تيمار(امل آزمايش    ساير عو  *

  .  دقيقه15 دقيقه و زمان سانتريفوژكردن 45زدن  هم
abc : 05/0( دار دارند الانويس مختلف اختلاف معنيميانگين در داخل يك ستون با ب < p.(   
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 دور  2800 به   2000وقتي سرعت سانتريفوژ كردن از      
در دقيقــه تغييــر داده شــد، مقــدار كــاهش كلــسترول از 

ايـن حـال، اخـتلاف      بـا   . افزايش يافـت  % 6/79به  % 8/57
داري بـين مقـدار كـاهش كلـسترول در سـانتريفوژ              معني

ــرعت   ــا س ــردن ب ــه  دور د2400ك ــا % ) 6/78( ر دقيق ب
  . هاي بالاتر مشاهده نشد سرعت

هـاي فيزيكـي و شـيميايي  روغـن كـم              نتايج ويژگـي  
 روغـن كـره شـاهد       و) تيمار شده بـا لـسيتين     ( كلسترول  

تيمار بـا   .  نشان داده شده است    6 در جدول ) نشدهتيمار  (
دار عدد اسـيدي روغـن كـره          لسيتين سبب افزايش معني   

اري بـر عـدد پراكـسيد، ضـريب         د  شد، ولـي تـأثير معنـي      
  .شكست ، نقطه ذوب و عدد صابوني روغن كره نداشت

  
  هاي روغن كره كم كلسترول و روغن كره شاهد   ويژگي-6جدول
  روغن كره شاهد   *روغن كره كم كلسترول  ژگييو

  mg/g(  04/0 ± 41/0  02/0 ± 15/0(عدد اسيدي 
  meq/Kg(  09/0 ± 63/0  1/0 ± 61/0(عدد پراكسيد 

  4549/1 ± 0 /0003  4548/1 ± 0002/0  ريب شكستض
  C(  5/0 ± 5/33  33/0 ± 33○(وب ذنقطه 

  mg/g(  18/0 ± 15/229  31/0 ± 74/228(عدد صابوني 
 دور در   600زدن    ، سـرعت هـم    % 10 غلظت لسيتين     :شرايط توليد روغن كره كم كلسترول        * 

 دور در دقيقــه و زمــان 2400 دقيقــه، ســرعت ســانتريفوژ كــردن 45زدن  دقيقــه، زمــان هــم
  . دقيقه15سانتريفوژ كردن 

 حثب •
در اين تحقيق از لسيتين سويا براي كاهش كلسترول         

غلظـت  روغن كره استفاده شـد و تـأثير مقـادير مختلـف             
ــم   ــان ه ــرعت و زم ــسيتين، س ــان   ل ــرعت و زم زدن و س

  .  بررسي شدسانتريفوژ كردن بر مقدار كاهش كلسترول
شـود، افـزايش    لاحظه مي م 1همان طور كه در جدول      

غلظت لسيتين سبب افزايش مقدار كاهش كلسترول شده        
رسـد كـه افـزايش غلظـت لـسيتين، بـا            به نظر مـي   . است

افزايش سطح دولايه سيال هيـدروفوب همـراه اسـت؛ بـه            
شود، مقدار بيشتري  طوري كه افزايش اين سطح باعث مي    

  . كلسترول از روغن كره به لسيتين منتقل شود
مقدار كاهش كلسترول قابل زدن بر  رعت همتأثير س

بين مقدار كاهش كلسترول و سرعت . ملاحظه بود
افزايش سرعت . زدن همبستگي خطي وجود داشت هم

زدن، تماس بين كلسترول موجود در روغن كره و  هم
كند و در  دولايه سيال هيدروفوبي لسيتين را بيشتر مي

  . يابد نتيجه، كلسترول بيشتري كاهش مي
هش كلسترول روغن كره با استفاده از لـسيتين بـه           كا

كلـسترول بـا    . زمان لازم براي تماس بين آن دو نياز دارد        
زدن، جـذب دولايـه سـيال هيـدروفوبي           گذشت زمان هم  

شود و از روغن كره به داخل لـسيتين منتقـل      لسيتين مي 
 دقيقـه،   75زدن تـا      بنابراين، با افزايش زمان هـم     . شود  مي

 كاهش يافـت؛ ولـي بـا افـزايش زمـان            كلسترول بيشتري 
 دقيقـه، مقـدار كـاهش احتمـالاً بـه دليـل             90زدن به     هم

  .برگشت كلسترول به داخل روغن كره كمتر شد
لسيتين هيدراته بعد از تماس لازم با روغن كره بايد 
به وسيله سانتريفوژ جدا شود و از آنجا كه غني از 
ر كلسترول شده است، جداسازي مناسب آن بر مقدا

به همين دليل، سرعت و  .كاهش كلسترول مؤثر است
با در نظر . زمان سانتريفوژ كردن اهميت فراواني دارد

رسد كه سانتريفوژ  گرفتن مقوله مصرف انرژي به نظر مي
 دور در دقيقه 2400 دقيقه و با سرعت 15كردن به مدت 

زيرا اختلاف . براي كاهش كلسترول، مناسب است
تر   با سرعت بالاتر و زمان طولانيداري در مقايسه معني

  .مشاهده نشد
 تيمــار بــا لــسيتين، عــدد اســيدي روغــن كــره را از

mgKOH/g 15/0 بهmgKOH/g  41/0  كـه  داد افـزايش 
دليلش بـالا بـودن ميـزان عـدد اسـيدي لـسيتين مـورد               

افـزايش عـدد اسـيدي در       .  بود )mgKOH/g 30(استفاده  
 پيـه از    تحقيقات قبلي هـم كـه بـراي كـاهش كلـسترول           

  ). 26(لسيتين استفاده شده، گزارش شده است 
، لـسيتين % 10گيري كـرد كـه غلظـت          يجهتوان نت   مي

 دور در 600زدن   دقيقــه، ســرعت هــم45زدن  زمــان هــم
ــردن   ــانتريفوژ ك ــان س ــه، زم ــرعت 15دقيق ــه و س  دقيق

ــردن   ــانتريفوژ ك ــاهش  2400س ــراي ك ــه ب  دور در دقيق
ي، مقـدار   تحـت چنـين شـرايط     . ل مناسـب اسـت    وكلستر

گرم در صـد گـرم بـه      ميلي5/267كلسترول روغن كره از     
ايـن  . )%6/78 (كـاهش يافـت  گرم در صد گرم    ميلي 2/57

نتيجه با نتـايج حاصـل از مطالعـه قبلـي در كـشور قابـل                
مقايسه است كه بـراي كـاهش كلـسترول روغـن كـره بـا          
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را گـزارش   %  75 سيكلودكـسترين كـاهش      - استفاده از بتا  
تـوان     مـي   با تحقيقات قبلـي    در مقايسه ). 22(است  كرده  

گيـري كـرد كـه تـأثير لـسيتين بـر كـاهش                چنين نتيجه 

كلسترول روغن كره در شرايط مناسب، بيشتر از تأثير آن          
 پيـشنهاد   ).26(اسـت   %) 8/54( بر كاهش كلسترول پيـه      

   .شود كه تحقيقات در مقياس صنعتي ادامه يابد مي
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