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  چكيده

ترانس بـه دنبـال    چربي و كم هاي كم يا پخشينه و اسيد چرب ترانس كمتر توليد محصولات مشابه مارگارين، ولي با ميزان چربي :سابقه و هدف
توانـد روي خـصوصيات حـسي و          ين نوع محصولات مـي    افزايش ميزان آب در ا    . هاي قلبي عروقي در دنيا رواج يافته است         شيوع چاقي و بيماري   

تـرانس توليـد شـده در     چربـي و كـم   هاي پخشينة كـم  هدف از اين تحقيق، ارزيابي حسي و تعيين ماندگاري نمونه. ها تاثير بگذارد   ماندگاري آن 
  .مقياس آزمايشگاهي بود

با تركيب سـه  ) kg2(توليد شده در مقياس آزمايشگاهي %) 1از كمتر (ترانس  و كم ) چربي% 40(چربي    شش نمونه پخشينة كم    :ها مواد و روش  
و ) 1F( و پايداركننده آلژينات سـديم    ) 40 :60( با فاز روغني پالم استئارين و كانولا         2 و   1هاي    فرمول: فاز روغني و دو پايدار كننده توليد شدند       

 و روغـن سـويا   ) فليـك (نـي روغـن سـوياي كـاملا هيدروژنـه       بـا فـاز روغ  4 و3هـاي   ، فرمول )MWMS) 2Fنشاسته اصلاح شده ذرت مومي يا     
و ) 40: 40 :20( وكانولا    دانه  پالم، پنبه   هاي     با فاز روغني روغن    6 و   5هاي    ، فرمول )4F (MWMSو    ) 3F(و پايداركننده آلژينات سديم     ) 25 : 75(

) 40 :60(كـانولا     هاي پالم استئارين و       از مخلوط روغن  ) بي چر ٪80پخشينه با    (7Fو شاهد يا    ) 6F (MWMSو  ) 5F(پايداركننده آلژينات سديم    
 30از  ) بافت سطحي، قابليت پخـش شـدن، عطـر و طعـم و احـساس دهـاني، و پـذيرش كلـي                     (ها    براي ارزيابي حسي نمونه   . بدون پايداركننده 

هـاي ميكروبـي       ميزان پس دادن چربي و ويژگـي       ها، عدد پراكسيد و     براي تعيين ماندگاري نمونه   . خانگي به روش رتبه بندي استفاده شد        ارزياب
  .بررسي شد ) C°5(در دوره نگهداري در يخچال ) هاي هوازي، كپك و مخمر تعداد كل باكتري(ها  نمونه

 بـود  7F  شبيه2F نتايج ارزيابي حسي نشان داد كه .)>05/0p(داري با هم داشتند  هاي پخشينه از نظر پذيرش كلي، تفاوت معني نمونه : يافته ها 
در پايـان هفتـه دهـم، ميـانگين عـدد           . هاي حاوي آلژينات سديم از پذيرش بهتري برخوردار بودند           نسبت به نمونه   MWMSهاي حاوي     و نمونه 

ها رضايت بخش بـود و   نتايج آزمون پس دادن چربي در مورد اكثر نمونه. بود )meq/kg5(ها كمتر از حد غيرقابل مصرف  پراكسيد در تمام نمونه
هـا بـا    نتايج حاصل از آزمون ميكروبي نشان داد كه تمـام نمونـه        .  از هفته ششم به بعد مشاهده شد       6F و   5Fهاي    پس دادن چربي در نمونه    فقط  

  .ريز رسيدند هاي هوازي، كپك و مخمر، در هفته دهم به نقطة دور توجه به ميانگين تعداد كل باكتري

اي يا نسبت ميزان اسيدهاي چرب چند غيراشـباعي بـه مجمـوع ميـزان اسـيدهاي                   ارزش تغذيه  ها براساس   بندي نهايي نمونه    رتبه :گيري نتيجه
با  . 4F >3F > 5F > 6F > 1F > 2F > 7F :هاي فيزيكي، ارزيابي حسي و ماندگاري چنين به دست آمد  ويژگي، )≤ 1P/S+T(چرب اشباع و ترانس

ها در سـلامت و بهداشـت جامعـه و نتـايج حاصـل از ايـن تحقيـق،              اهميت آن  ترانس به لحاظ    چربي و كم    توجه به ضرورت توليد محصولات كم     
  .تر پيشنهاد نمود را به عنوان فرمول برتر جهت ادامه كار در مقياس وسيع 2Fتوان فرمول مي

  ترانس، ماندگاري، ارزيابي حسي چربي، پخشينة كم  كمپخشينة :واژگان كليدي
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   مقدمه •
دهـد    هاي اخير نشان مي    تحقيقات انجام شده در سال    

كه دريافت اسيدهاي چرب ترانس به علت افزايش ميزان         
هـاي بـا دانـسيته كـم و كـاهش             پروتئين  كلسترول و ليپو  

هاي قلبي    هاي با دانسيته بالا در بروز بيماري        ليپوپروتئين
عروقي موثر است و بيوسـنتز اسـيدهاي چـرب ضـروري            

 كرده است    نيز توصيه  FDA. كند  آراشيدونيك را مهار مي   
انرژي دريافتي از اسيدهاي چرب تـرانس       % 1كه كمتر از    

ــود  ــامين ش ــد   . ت ــان روي تولي ــه محقق ــن رو، توج از اي
هايي با ميزان چربي و اسـيدهاي چـرب تـرانس             پخشينه

توليــد محــصولات مــشابه . كمتــر متمركــز شــده اســت 
يــا  %) 40-60(مارگــارين، ولــي بــا ميــزان چربــي كمتــر

هاي    دليل شيوع چاقي و بيماري     چربي به   هاي كم   پخشينه
توليــد پخــشينة .عروقــي در دنيــا رواج يافتــه اســت قلبــي

از چربـي بـه وسـيله         جايگزيني بخشي      مستلزم    چربي،  كم
از فـاز پيوسـته     ) آبي( كه فاز پراكنده      آب است؛ به طوري   

و كـاهش چربـي،    ايـن جـايگزيني  . كنـد  تجـاوز  ) چربي(
كنـد، ولـي    اهـم مـي فر مطلوبي  كالـري را در حد كاهـش 

ممكن است، باعث بروز تغييراتي در بافـت، نقطـه ذوب و            
  ). 1-3(شود  به طوركلي كيفيت و ماندگاري محصول

Patel و Gupta    ــشك ــير خـ ــه شـ ــشان دادندكـ  نـ
تـوجهي بـر بهبـود        سديم، اثر قابل      چربي و كازئينات    بدون

چربـي    عطر و طعم، احساس دهاني و بافت پخـشينة كـم          
 درصـد مخلـوط اسـيد   1/0رد و درحضوردا) چربي% 40(

 پتاسيم و درصورت درزبنـدي كامـل،   سوربيك و سوربات

 هفته در دماي يخچـال قابـل        12 تا   10مدت    محصول به   
 نگهداري است، بدون اينكه تغييري در رنگ، بافت و عطر

 و Prajapatiتحقيقـات   در ).4(و طعم فراورده ايجاد شود 
مـواد جامـد بـدون      افـزودن    همكاران نشان داده شد كـه     

چربي شير باعث كاهش سفتي و بهبـود امتيـازات بافـت            
 3/0شـود و افـزودن      سطحي و قابليـت پخـش شـدن مـي         

 گليسريد باعث توليد محـصولي      درصد مخلوط مونو و دي    
 و   قابليت پخش شـدن و طعـم       با بالاترين امتياز در بافت،    

 و (oiling off)همچنين كمترين ميزان پس دادن چربي 
ــداخ ــي آب ان ــايي م ــين . شــود تن در محــصول نه همچن

مشخص شد كه صمغ گوآر باعـث ايجـاد چـسبندگي در            

محــصول و در نتيجــه، احــساس دهــاني و پخــش شــدن 
  ).5(نامطلوب مي شود

Pieterــوژيكي 1992 در ســـال  وضـــعيت ميكروبيولـ
چربي را بررسي كرد و نـشان         هاي كم   مارگارين و پخشينه  

 از نظــر ،% 40 بــه% 80 كــاهش مقــدار چربـي از   داد كـه 
ــدار آب    ــرا مق ــم اســت؛ زي ــسيار مه ــوژيكي، ب ميكروبيول

 برابر حالت معمول شـده و در نتيجـه، عوامـل            3محصول  
 برابـر رقيـق     3اي مانند نمك طعام و اسـيد تـا            نگهدارنده

براي بهبـود خـواص حـسي، مـواد پروتئينـي و            . شوند  مي
 pHهـا در    پروتئين. شود  ساكاريد به فاز آبي افزوده مي       پلي

، از ايـن    كنند  قابل قبولي ايجاد مي     پايين طعم ترش و غير    
چربي، محـدود     هاي كم    در پخشينه  pHرو، امكان كاهش    

هـا در     با توجه به امكان رشد ميكروارگانيسم     ). 6(شود    مي
تـوان بـا اسـتفاده از         قطرات آب موجود در فـراورده، مـي       

برخي مواد افزودني مانند اسيد سوربيك و اسيد بنزوئيك         
. هـا جلـوگيري كـرد       از رشد ميكروب  ) ها  هاي آن   ا نمك ي(

 كنترل اندازه ذرات فاز     هايي مانند   همچنين، كاربرد روش  
آبــي و سيــستم تجزيــه و تحليــل نقــاط كنتــرل بحرانــي 

)HACCP(   ،توليد محـصولي بـا كيفيـت         در طول فرايند 
  ).7، 8(سازد  پذير مي ميكروبيولوژيكي مناسب را امكان

Rajah    خود در زمينه پايداري ميكروبـي و        با مطالعات
، افــزودن  %)40(چربي    هاي كم   افزايش ماندگاري پخشينه  

ــا   ــده ت ــارين و   2نگهدارن ــصرف در مارگ ــدار م ــر مق  براب
بسته به ذائقـه و  ( درصد 2پرچربي و نمك تا  محــصولات

 pHبا كاهش  و نشان داد كه) 7(را پيشنهاد كرد ) پذيرش
ودن پايداركننده براي بـه دام      ، افز 5 تا   4فاز آبي به حدود     

انداختن آب آزاد، پاستوريزاسيون فازهاي آبي و روغنـي و          
) يخچـال (ن  امولسيون و نگهداري محصول در دماي پـايي       

ــوان از رشــد ميكروا مــي ــسمت ــرد  رگاني ــوگيري ك ــا جل . ه
Robertsدرصد آلژينات سديم و 5/0 از مخلوطهمكاران   و

راي پايداري فاز   درصد نشاسته در حضور يون كلسيم ب      5/2
چربـي اسـتفاده كردنـد و نـشان           هاي كـم    آبي در پخشينه  

پودر آب پنير  هاي لبني نظير كازئينات، ند كه پروتئينداد
ْچرخ بـا داشـتن فعاليـت سـطحي باعـث             و پودر شير پس   

تـر آن در دهـان و         گسستن امولـسيون و شكـستن آسـان       
ــساس                  احــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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 در  Alexandersen). 9(شـوند     دهاني مطلوب مي  احساس  
ــال  ــه 2005س ــشان داد ك ــاد    ن ــادير زي ــتفاده از مق  اس
چربي، نه تنها باعث      هاي كم   هاي لبني در پخشينه     پروتئين

ــشكلات     ــه مـ ــود، بلكـ ــي شـ ــصول مـ ــداري محـ ناپايـ
بنـابراين،  . ميكروبيولوژيكي نيز در محصول ايجاد مي كند      

چربـي بهتـر اسـت از         هاي كـم    دن پخشينه براي پايدار كر  
هاي بر پايه     هاي لبني و ساير پايداركننده      مخلوط پروتئين 

 در گذشـته، اسـتفاده از     ).10(كربوهيدرات اسـتفاده شـود    
 نتايج خـوبي در     چربي،  هاي كم    پخشينه ژلاتين در فاز آبي   

آزاد سازي طعـم و احـساس دهـاني محـصول بـه همـراه               
ر عـدم پـذيرش و ذائقـه مـردم،           اما امروزه، به خاط    .داشت

كننده در مواد غذايي، بسيار       كاربرد ژلاتين به عنوان پايدار    
ــستند، از      ــور ه ــدگان مجب ــد كنن ــده و تولي ــدود ش مح

هايي مثل آلژينـات سـديم، كاراگينـان، آگـار،            كننده  پايدار
الوند و  . )11(پكتين، نشاسته و مشتقات آن استفاده كنند        

ــشينه    ــه پخ ــاران، شــش نمون ــمهمك ــي  ك و %)  40(چرب
هـاي پـالم      را با اسـتفاده از روغـن      )%1كمتر از   (ترانس    كم

استئارين، كانولا، سويا، پنبه دانـه، پـالم و فليـك سـويا و              
و نـشاسته   ) %1(همچنين دو پايداركننده آلژينات سـديم       

در مقيــاس %) MWMS) 3اصــلاح شــده ذرت مــومي يــا 
هـاي    آزمايشگاهي توليد كردند و سپس به بررسي ويژگـي        

 از انجـام هـدف  ). 12(ها پرداختنـد   آنو شيميايي فيزيكي
هـاي    مانـدگاري نمونـه     حسي و تعيين      ارزيابياين تحقيق،   

ــم   ــشينة كـ ــي  پخـ ــم چربـ ــرانس وكـ ــده در    تـ توليدشـ
   .آزمايشگاهي در دماي يخچال بود مقياس

  ها  مواد و روش •
ــم  ــه پخــشينة ك ــي شــش نمون ــي % 40(چرب و ) چرب

 توليـــد شـــده در مقيـــاس %)1كمتـــر از (تـــرانس كـــم
با تركيب سه فاز روغني و دو پايـدار         ) kg2(آزمايشگاهي  

 با فاز روغنـي پـالم       2 و   1هاي    فرمول: كننده توليد شدند  
ــانولا   ــتئارين و ك ــات  ) 40 :60(اس ــده آلژين و پايداركنن

 بـا فـاز     4 و   3هـاي     فرمـول  ) 2F (MWMSو  ) 1F(سديم
 روغن سويا   و) فليك(روغني روغن سوياي كاملا هيدروژنه    

 MWMSو    ) 3F(و پايداركننده آلژينات سديم     ) 25 : 75(
)4F (پـالم،    هـاي      با فـاز روغنـي روغـن       6 و   5هاي    فرمول

و پايداركننـده آلژينـات     ) 40: 40 :20( وكـانولا     دانـه   پنبه
پخشينه  (7F ، نمونه شاهد يا   )6F (MWMSو  ) 5F(سديم  

كانولا    و   هاي پالم استئارين    از مخلوط روغن  ) چربي%80با  
  .و بدون پايداركننده) 40 : 60(

ها بـه روش اخـتلاط        ابتدا براي تهيه فاز روغني نمونه     
(blending) ها در دماي      ، روغنC°60      مخلوط و به مـدت 

ســـپس، .  دقيقـــه در ايـــن دمـــا نگهـــداري شـــدند15
از شـركت   )درصد5/0(گليسريد امولسيفايرهاي مونو و دي

Danisco       در %) 10( مخلـوط     دانمارك به بخـشي از ايـن
.  اضافه و سپس به مخلـوط، برگردانـده شـد          C° 80دماي

ســــاير تركيبــــات محلــــول در چربــــي شــــامل     
 سوئيس، مخلوط   Rocheاز شركت   %) 0008/0(بتاكاروتن
ــامين   از شـــركت ) درصـــد 3D) 01/0و A هـــاي ويتـ

Vitamin Mischung    ــول ــده محل ــم دهن ــين و طع  چ
اضـافه و    سـيرجان    روبرتـه از شركت   ) درصد1/0(درچربي

براي پايدار كردن فـاز     .  خنك شدند  C°45سپس تا دماي  
از شـركت   )%1(هـاي آلژينـات سـديم       آبي، از پايداركننده  

Kimica ژاپــــــــن و MWMS) 3(%از شــــــــركت   
 National Starch1(شير خشك.  آمريكا استفاده شد  (%

از شـركت    %) 1(، كازئينـات سـديم    مغان ايران از كارخانه   
 و نمك طعام  ) درصد2/0(پتاسيم    ، سوربات كازئينات ايران 

ــران امــلاحاز شــركت ) درصــد5/0(  ، اســيد ســيتريكاي
) درصـد   1/0( و طعم دهنده محلول در آب     ) درصد06/0(

  . تهيه شدروبرته سيرجاناز شركت 
زدن در   فاز آبي به آرامي بـه فـاز روغنـي درحـال هـم           

اضـافه و   ) دماي مناسب براي تهيه امولسيون     (C45°دماي
 دقيقه كـاملا    3 تا   2ن حاصل در اين دما به مدت        امولسيو

براي سـرد و كريـستاليزه كـردن        . شدمخلوط و يكنواخت    
امولسيون از سيستم آزمايـشگاهي طراحـي شـده شـامل           

 متناسب با ابعاد ظرف و      ، ظرف استيل، شفت همزن    همزن
هاي تراشنده و يخدان پلاستيكي دو جدارة حاوي  با جداره

در ايــن مرحلــة . فاده شــدمخلــوط يــخ و آب نمــك اســت
امولسيون تهيه شـده در ظـرف اسـتيل ريختـه شـد و در               

عمـل  . قـرار داده شـد    ) -C10°(مخلوط يـخ و آب نمـك        
 انجـام   -C 10° دقيقـه و در دمـاي      15اختلاط بـه مـدت      

هاي پخـشينة توليـد شـده و          مشخصات نمونه ). 12(گرفت
 آورده 1هاي فيزيكي و شيميايي در جـدول          نتايج آزمايش 

  .استشده 
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  )12(ترانس توليد شده و مورد آزمون قرار گرفته  چربي و كم هاي پخشينه كم  مشخصات نمونه– 1جدول 
  نمونه

  )شاهد( 1F  2F  3F  4F  5F  6F  7F  ويژگي

 1فاز روغني  3فاز روغني  3فاز روغني 2فاز روغني  2فاز روغني   1فاز روغني   1فاز روغني   ٭فاز روغني  تركيب 

  ---  %)3 (MWMS  %)1(آلژينات سديم   %)3 (MWMS  %)1(آلژينات سديم  %)3(MWMS  %)1( آلژينات سديم  يداركنندهپا  و ميزان نوع

  (g/100g)عدد يدي
Mean±±SD 

22/0±55/85  22/0±55/85  38/0±44/93  38/0±44/93  22/0±86/89  22/0±86/89  22/0±55/85  

  (meq/kg)عددپراكسيد
Mean±±SD 

30/0±98/0 a98/0±30/0  ٭٭a  15/0±55/1 b 15/0±55/1 b 08/0±04/1 C  08/0±04/1 C  30/0±98/0a  

  (C °)نقطه لغزش
Mean±±SD 

0/0±37  0/0±37  0/0±40  0/0±40  0/0±28  0/0±28  0/0±37  

  P/S+T( 99/0  99/0  28/1  28/1  01/1  01/1  99/0( اي تغذيه ارزش

  )متر ميلي(نفوذپذيري
Mean±±SD 

30/0±20/30a 20/0±20/34b 10/0±20/43c 10/0±00/40d 30/0±20/19e 30/0±40/21f 10/0±60/15g 

Mean±±S  26/426a 42/12±17/431a 27/2±04/562b 96/10±44/561b 43/10±86/112c 27/18±01/98c 16/3±24/463a±95/1  تنش حد

 كـانولا + دانـه   پنبـه  + هاي پـالم    حاوي روغن3و فاز روغني)  75 : 25(سويا  يك فل+  سويا مايع  حاوي روغن 2، فاز روغني )40 :60(كانولا + استئارين پالم  هاي روغن  حاوي1 فاز روغني ٭
  .است) 40: 40 :20(

  .است در هر رديف > p 05/0 نشان دهنده اختلاف آماري معني دار در سطح ،حروف غير يكسان٭٭

بافت سـطحي،   هاي    حسي شامل تعيين ويژگي   ارزيابي
ني و  قابليت پخـش شـدن، عطـر و طعـم، احـساس دهـا             

هاي فرموله و توليد شـده، بـا اسـتفاده            نمونهكلي  پذيرش
 بندي  رتبهروش به )(in-house panelخانگي  ارزياب 30از
)ranking (ــه اينكــه .  شــدانجــام ــا توجــه ب  5F و 1F،3Fب

ــاوي ــديم  % 1ح ــات س ــده آلژين ــدار كنن  6F و2F،4Fو پاي
 بودند، به منظور انتخـاب      MWMSپايداركننده  % 3حاوي

ها طي دو مرحله و در دو گروه          ندة مناسب، نمونه  پايداركن
به منظور ارزيـابي حـسي،      . ها ارائه شد    سه تايي به ارزياب   

ابتدا با استفاده از جـدول اعـداد تـصادفي، كـدهاي سـه              
رقمي براي هـر نمونـه انتخـاب و در ظـروف يكـسان بـه                

هاي مورد    ها را از لحاظ ويژگي      ها داده شد تا نمونه      ارزياب
ها خواسته شـده بـود، بـراي          از ارزياب . ابي كنند نظر، ارزي 

 3 و براي كمترين پذيرش، رتبه 1بيشترين پذيرش، رتبه 
. را در نظر بگيرند و از دادن رتبه يكسان خودداري نمايند          

براساس نتـايج ايـن ارزيـابي، طبـق روش رتبـه بنـدي و               
 به همراه   2 و 1هاي برتراز دو گروه       آزمون فريدمن، فرمول  

هـا داده    دوباره براي ارزيابي حسي بـه ارزيـاب  )7F(شاهد  
نتايج طبق روش رتبه بندي و آزمون فريدمن بررسي . شد
  .شد

گيري عدد پراكسيد    هاي ماندگاري شامل اندازه     آزمون
هاي    و تعيين ويژگي   )14 (پس دادن چربي  و درصد   ) 13(

هـاي هـوازي، كپـك و         تعداد كل باكتري    ميكروبي شامل     
هـاي   و در هفته )زمان صفر(دو توليد در ب) 15-17(مخمر

هــاي پخــشينة نگهــداري   روي نمونــه10 و8، 6، 4، 2، 1
  .انجام شد) C5°( شده در يخچال

تـرانس بـر اسـاس        چربي و كـم     هاي پخشينة كم    نمونه
ــه اي  ــي)≤P/S+T 1(ارزش تغذي ــي،   ، ويژگ ــاي فيزيك ه

بنـدي     و ماندگاري در دمـاي يخچـال رتبـه         ارزيابي حسي 
در % 33كمتـر از     (SFCهاي فيزيكي شامل      ويژگي. شدند

در دماي محـيط و كمتـر از        % 10دماي يخچال، بيشتر از     
، بيــشترين نفوذپــذيري، تــنش حــد )در دمــاي بــدن% 5
و حــداقل  ) C 37°كمتــر از(، نقطــه لغــزش )800-200(

  .ميزان پس دادن چربي بود
  ها يافته •

 ،1F هـاي   هاي حاصل از ارزيابي حسي نمونه       جمع رتبه 
3F   5وF)   ملاحظـه   2 در جدول  )آلژينات سديم % 1حاوي 

  هـاي   هاي ارزيابي حسي بـراي نمونـه        جمع رتبه شود و     مي
2F، 4F6 وF)  3حاوي % MWMS ( آمده است3جدولدر . 

هاي برتـر در      ها براي نمونه    هاي ارزياب   جمع رتبه  4جدول
) طبق روش رتبه بندي و آزمون فريدمن        (دو ارزيابي قبلي    

نـشان  را )7F(  بـا نمونـه شـاهد   5F و   2Fاي  ه ـ  يعني نمونـه  
  .دهد مي
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  5F و F،3F 1هاي پخشينه  ارزيابي حسي نمونه حاصل از ٭هاي  ميانگين رتبه–2جدول 
 ويژگي

  نمونه
  يپذيرش كل  عطرو طعم و احساس دهاني  قابليت پخش شدن  بافت سطحي

1F  33/2٭٭ c  16/2 a 16/2 b 13/2 b 
3F 70/1 a  96/1 a 33/2 c 56/2 c 
5F 96/1 b 86/1 a 50/1 a  30/1 a  

  .    اختصاص داده شده است3 رتبه ، كمترين پذيرش به و1 رتبه ، به بيشترين پذيرش٭     
  .استدر هر ستون > p 05/0 دار در سطح   نشان دهنده اختلاف آماري معني،حروف غير يكسان٭ ٭     

  
  6F و F،4F 2هاي پخشينه  ارزيابي حسي نمونه حاصل از ٭هاي  ميانگين رتبه-3جدول

  ويژگي
  نمونه

  يپذيرش كل  عطرو طعم و احساس دهاني  قابليت پخش شدن  بافت سطحي

2F 30/1 ٭٭ a 40/1 a  60/1  a 33/1  a  
4F 26/2   b  03/2  b  40/2  b  20/2  b  
6F 43/2  c  56/2  c  00/2  c  46/2  c  
  .   ختصاص داده شده است ا3 رتبه ، و كمترين پذيرش1 رتبه ، به بيشترين پذيرش٭

  .استدر هر ستون > p 05/0 دار در سطح   نشان دهنده اختلاف آماري معني،حروف غير يكسان٭ ٭       
  

  )شاهد(7F و F،5F 2هاي پخشينه  ارزيابي حسي نمونه  حاصل از ٭هاي  ميانگين رتبه-4جدول 
  ويژگي

  نمونه
  يپذيرش كل  م و احساس دهانيعطرو طع  قابليت پخش شدن  بافت سطحي

2F 66/1٭٭  a 63/1   a  60/2  b 60/1  a  
5F 00/3  b  93/2  b  86/1  a  00/3   b  
7F)33/1  )شاهد  a  43/1   a  53/1  a  4240/1  a  

  .    اختصاص داده شده است3 رتبه ، و كمترين پذيرش1 رتبه ، به بيشترين پذيرش٭    
  .استدر هر ستون > p 05/0دار در سطح  نده اختلاف آماري معني نشان ده،حروف غير يكسان٭ ٭    

  
 و  1F  ،3Fهـاي     آناليز آماري نتايج ارزيابي حسي نمونه     

5F      داري با    ها اختلاف معني     نشان داد كه پذيرش كلي آن
داري از نظـر    همچنين، اختلاف معني  ). p>05/0(هم دارد 

ويژگي بافت سطحي، عطر و طعم و احساس دهاني بـين           
از نظر ويژگـي بافـت   ). p>05/0(ها مشاهده شد ن نمونه اي

 و از نظر ويژگي عطر و طعم و احساس          3Fسطحي، نمونه   
از .  به عنوان بهترين فرمول انتخاب شدند      5Fدهاني نمونه   

داري بـين     نظر ويژگي قابليت پخش شدن، اختلاف معني      
  .)p <05/0(ها وجود نداشت  نمونه

 و F،4F 2هـاي   ي نمونهآناليز آماري نتايج ارزيابي حس
6F  هـا نـشان داد    داري بين پذيرش كلي آن  اختلاف معني
)05/0< p .(         نتايج ارزيابي ويژگي بافـت سـطحي، قابليـت

پخش شدن و عطـر و طعـم نـشان داد كـه از نظـر ايـن                  
هـا وجـود دارد    داري بـين آن  ها نيز اختلاف معنـي      ويژگي

)05/0< p.(  

كـه   ان داد نـش 7F و2F،5Fهـاي  ارزيابي حـسي نمونـه  
  داشـت 7F و 2Fداري بـا    اختلاف معنـي 5F پذيرش كلي

)05/0<p(2هـاي   بين نمونه  وليF7 وF    از لحـاظ ويژگـي
ــي   ــتلاف معنــ ــي، اخــ ــذيرش كلــ ــود  پــ داري وجــ

نتايج ارزيابي ويژگـي بافـت سـطحي،         ).p<05/0(نداشت
قابليت پخش شدن، عطـر و طعـم و احـساس دهـاني در              

از نظـر   ). p >05/0(بـود   داري    ها بيانگر اختلاف معنـي      آن
هاي   ويژگي بافت سطحي و قابليت پخش شدن بين نمونه        

2 F 7وF) ــاهد ــي ) ش ــاري معن ــتلاف آم ــود  اخ داري وج
از نظر ويژگي عطر و طعم و احـساس  . )p <05/0(نداشت

ــه ــاني، نمون ــاي  ده ــاهد (7F و 5Fه ــم  ) ش ــه ه ــبيه ب ش
  . و در رتبه اول قرار گرفتند)p <05/0(بودند

هاي پخـشينة    يرات عدد پراكسيد نمونه    تغي 1در شكل   
) C5°(شده در دماي يخچال       كم چربي و شاهدِ نگهداري      

روش تكـرار     دو طرفـه بـه      آناليز واريانس . شود  ملاحظـه مي 
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ها و     عدد پراكسيد نشان داد كه تيمارها، زمان       براي ويژگي 
). p >05/0(دار اسـت      اثر متقابل تيمـار در زمـان، معنـي        

ها و تيمارها به طورمـستقل، عملـي    اين، مقايسه زمان بنابر
نبود و آناليز واريانس يك طرفة اين متغيرها در هر مقطع           

) Tukey(سپس با انجام آزمـون تـوكي      . زماني، بررسي شد  
در هـر زمـان      % 95دار  ها درسطح معنـي     تفاوت بين نمونه  

 1F ،2F ،5F ،6Fهـاي   طوري كه بين نمونه   به  . مشخص شد 
 زمان(داري در بدو توليد    اختلاف معني  4F و   3F و شاهد با  

نتايج آناليز واريانس يك طرفـه بـراي        . مشاهده شد ) صفر
داري را بـراي      ها در هر تيمار، اختلاف معنـي        مقايسه زمان 

بـين ميـانگين    . هاي مختلف در هر تيمـار نـشان داد          زمان
هـا    عدد پراكسيد زمان صفر و هفته دهم، در تمـام نمونـه           

  .داري وجود داشت نياختلاف مع

0

1

2

3

0 1 2 4 6 8 10

زمان  ( هفته)

 (m
eq

/K
g  ) 

ــيد
سـ

پراك
دد 

عـــ
      

 

F1 F2 F3 F4
F5 F6 F7

  
چربي و  هاي پخشينه كم پراكسيد نمونهعدد تغييرات  -1شكل 

  C5°ترانس در دوره ماندگاري در كم
  
 7F و   1F  ،2F  ،3F  ،4Fهـاي     پس دادن چربي در نمونـه     

پـس دادن چربـي     . در طول دوره ماندگاري مشاهده نشد     
 و  5/1 به ترتيـب      5Fهاي ششم و دهم در نمونه         در هفته 

 درصد مشاهده   2 و   1به ترتيب    6Fصد و در نمونه      در 5/2
نتايج آناليز واريانس دوطرفـه بـه روش تكـرار بـراي             .شد

ويژگي پس دادن چربـي، نـشان دهنـدة وجـود اخـتلاف             
. )p >05/0(دار براي اثر متقابل زمان و تيمـار بـود             معني

ها و تيمارها به طور مستقل عملـي          بنابراين، مقايسه زمان  
ا در هر مقطع زمـاني بـا اسـتفاده از آنـاليز             نبود و تيماره  
 . طرفه، با يكديگر مقايسه شدند واريانس يك

هــاي ميكروبــي    ويژگــي4 و 3، 2هــاي  شــكل در
نتايج آناليز واريانس   . شود  هاي پخشينه ملاحظه مي     نمونه

هـاي    دو طرفه به روش تكـرار بـراي تعـداد كـل بـاكتري             
 نـشان داد    هوازي، كپك و مخمر در طول دوره ماندگاري       

داري داشـتند، حـال       ها با يكديگر تفـاوت معنـي        كه زمان 
. دار نبـود   آنكه تيمارها و اثر متقابل تيمار در زمان، معنـي         

هـاي مختلـف بـا يكـديگر مقايـسه            به همين دليل، زمان   
هـا، ميـانگين      شدند و نتايج نشان داد كه در تمـام نمونـه          

ه هاي هـوازي، كپـك و مخمـر در هفت ـ           تعداد كل باكتري  
داري با زمان صـفر در تمـام تيمارهـا           دهم، اختلاف معني  

  .)p >05/0(داشت
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  اي هـــاي پخـــشينه براســـاس ارزش تغذيـــه نمونـــه
) 1 P/S+T≥ (  هاي فيزيكي     ، ويژگي)ارزيابي حسي   )12 ،
هـاي بافـت سـطحي، قابليـت پخـش            رتبه بندي ويژگي  (

، )شدن، عطر و طعم و احـساس دهـاني، و پـذيرش كلـي             
) عدد پراكسيد، ميزان پس دادن چربي     (آزمون ماندگاري   

شـــامل تعـــداد كـــل    (ميكروبـــي هـــاي  و ويژگـــي
در دمـاي يخچـال     ) هـوازي، كپـك و مخمـر          هاي  باكتري

  .شود  ملاحظه مي5بندي شدند كه در جدول  رتبه

  
  

  ترانس چربي و كم هاي پخشينه كم  نمونه٭بندي  رتبه-5جدول 
  نمونه

  )شاهد(1F  2F  3F  4F  5F  6F  7F  ويژگي 

  1  2  2  3  3  1  1  )12(٭٭ارزش تغذيه اي

  4  7  7  10  10  5  5  )12(ي فيزيكي ها  ويژگي

  1  2  1  3  3  1  2  ارزيابي حسي

  3  4  6  5  4  3  3  ماندگاري

  9  15  16  21  20  10  11  رتبه كل

  .  عدد يك به عنوان بهترين ويژگي در هر رديف در نظر گرفته شده است٭ 
  P/S+T٭٭ 

  
 بحث •

اهميت و ضرورت كـاهش مـصرف چربـي و اسـيدهاي            
چربي و    هاي كم وردهچرب ترانس در رژيم غذايي، توليد فرا      

به دنبال توليد آزمايشگاهي    . ترانس را موجب شده است      كم
ترانس با تركيب سه نوع   چربي و كم     كم شش نمونه پخشينة  

فــاز روغنــي و دو نــوع پايداركننــده، هــدف ايــن پــژوهش، 
بافـت  . هـا بـود   حسي و تعيين ماندگاري اين فراورده     ارزيابي

و احساس دهاني،   شدن، عطر و طعم     سطحي، قابليت پخش  
و  چربـي    پخـشينه كـم     هـاي   ماندگاري نمونه   و     كلي   پذيرش

در ) شـاهد ( و نمونه پخـشينه پرچربـي       توليد شده   ترانس  كم
  . بررسي شد) C 5°(دماي يخچال

% 1حاوي ( 5F و F، 3F 1هاي  نتايج ارزيابي حسي نمونه
نـشان داد كـه از نظـر ويژگـي          ) پايداركننده آلژينات سديم  

 هـا وجـود دارد   داري بـين آن  ي، اختلاف معنيبافت سطح

)05/0p< (3  نمونه وF          به عنوان رتبه اول با بافـت سـطحي 
فليـك سـويا و     %  25وجـود   . صاف و يكنواخت انتخاب شـد     

توانـد در ايجـاد چنـين         اسيد استئاريك موجود در آن مـي      
 بـه    بيـشتري  اسيد چرب پالميتيك تمايل   . بافتي موثر باشد  

 پلاسـتيكي داردكـه مقـدار آن در         تشكيل بافت خميـري و    
 است و در اثـر حـضور   3FوF 1 هاي  بيشتر از نمونه5Fنمونه 

 حالتي  5F و   1Fهاي    سديم، سطح نمونه    پايداركننده آلژينات 
هـا از     همة نمونه ) . 3،  7(خميري شكل به خود گرفته است     

لحاظ اين ويژگي براي پخش شدن بلافاصله پس از بيـرون           
بررسي نتايج نشان   . بودند   مناسبي   آوردن از يخچال در حد    

داد كه در مورد ويژگي قابليت پخش شدن، اختلاف آماري          
و همـة   ) p<05/0(هـا وجـود نـدارد       داري بـين نمونـه      معني
  . ها از لحاظ قابليت پخش شدن شبيه هم هستند نمونه
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نتايج ارزيابي ويژگـي عطـر و طعـم و احـساس دهـاني              
هـا وجـود      داري بين آن   ها نشان داد كه اختلاف معني       نمونه
 بـه عنـوان     5Fاز نظر ايـن ويژگـي، نمونـه         ). >05/0p(دارد  

بهترين فرمول انتخاب شد و رتبه اول را به خود اختـصاص            
 بـه علـت حالـت      3Fها از احساس دهاني نمونـه         ارزياب. داد

بـالا بـودن    . راضي نبودنـد   گريسي و طعم روغني در دهان،     
 باعث بالا رفـتن     3Fرمقدار اسيد استئاريك و نقطه لغزش د      

و در نتيجه، عـدم ذوب كامـل         C 35° در دماي    SFCمقدار  
، 19(آن در دهان و ايجاد احساس بـد دهـاني شـده اسـت               

 5F و 1Fدر مـورد   3Fموارد ذكر شده براي فرمـول  ). 3،  18
كمتر از  ( نزديك به مقدار مطلوب      SFCبا   1F. مشاهده نشد 

 و طعـم و      از لحـاظ ويژگـي عطـر       C35°در دماي )  درصد 5
پـائين  ). 18،  20(احساس دهاني در رتبه دوم قـرار گرفـت          

 )1جـدول   (  در دماي بـدن    SFCو مقدار   بودن نقطه لغزش    
 كـه در نتيجـه، حالـت         دهان شـده    در 5Fباعث ذوب كامل    

آيد و باعث احـساس       مومي و روغني در دهان به وجود نمي       
 نتايج نشان دادند كـه    ). 3،  19،  21(شود    دهاني مطلوب مي  

  .5F <1 F<3F: پذيرش كلي به اين ترتيب است
% 3هـاي حـاوي   نمونـه  (6F وF، 4F 2نتايج ارزيابي حسي

MWMS (        نشان دادكه درمورد ويژگي بافت سطحي، عطـر
و طعــم و احــساس دهــاني و قابليــت پخــش شــدن، بــين  

از نظر ). > 05/0p(داري وجود دارد  ها اختلاف معني فرمول
 و 4Fول را بـه دسـت آورد و    رتبه اF 2بافت سطحي، نمونه 

6F  2  در فرمـول  . هاي بعدي قرارگرفتنـد      در رتبهF   سـاختار 
پلاستيكيِ بوجود آمده در اثر وجود اسيد پالميتيك و شكل       

 بـافتي يكنواخـت و      MWMS%  3 با وجـود   ′βكريستالي نوع 
، 1F هاي روغنـي    در فرمولاسيون فاز  . هموار ايجادكرده است  

2F  ،7F)   5پـالم اسـتئارين و در       روغن  % 40از) شاهدF   6 وF 
هـاي    روغن پـالم اسـتفاده شـد و در نتيجـه، در فـاز             %20از

، ميــزان اســيد پالميتيــك   )شــاهد (1F ،2F ،7F روغنــي
 6F و 5F درصـــد و در4F 72/10 و 3Fدرصـــد، در 53/22
هاي پالم و پالم استئارين كه به      در روغن .  درصد بود  82/26

هـستند، تمايـل    اسيد پالميتيك   % 47و  % 44ترتيب حاوي   
هـاي    كريـستال .  وجـود دارد   β´هـاي   به تـشكيل كريـستال    

 پلاستيسيته را در مارگارين و پخـشينه افـزايش          β´كوچك
مي دهند؛ زيرا تمايل به تشكيل ساختماني بـا شـبكه سـه             

توانند مقدار زيادي روغن مايع را در خود          بعدي دارند و مي   
ــد   ــاد كننـ ــري ايجـ ــاني بهتـ ــساس دهـ ــوس و احـ    محبـ

)23 ،22 ،10 ،3 .(  
دهد كه نوع پايدار كننده در يكنـواختي          نتايج نشان مي  

همگن بـودن   غيرF 6در . و كيفيت بافت سطحي، موثر است
هاي كريستالي باعـث غيريكنـواختي بافـت          ها و شكل    روغن
 بـالا بـودن     4Fاز لحاظ ويژگي عطر و طعـم در فرمـول         . شد

ــدار  ــدار اســيد اســتئاريك، نقطــه لغــزش و مق  در SFCمق
باعث عـدم ذوب كامـل آن در دهـان و ايجـاد              C 35°مايد

پـايين بـودن نقطـه      ). 3،  18،  19( شـد     احساس بد دهـاني   
از لحـاظ    2F باعـث شـد كـه         در دماي بـدن    SFC و   لغزش

قرارگيرد   ويژگي عطر و طعم و احساس دهاني در رتبه اول           
نتـايج  .  اختـصاص دهنـد  F 6 را به نمونه 2ها رتبه  و ارزياب

ستند كه نـوع پايداركننـده در عطـر و طعـم و             بيانگر آن ه  
از ). 3،  18،  19،  24 (ايجاد احساس دهاني هم مـوثر اسـت       

رتبـه اول را بـه خـود    F 2نظر قابليت پخش شـدن، نمونـه   
هاي بعدي قرار      در رتبه  6F و   4Fهاي     فرمول اختصاص داد و  

ــد ــذيرش. گرفتن ــي  پ ــي6F وF،4F 2كل داري   اخــتلاف معن
: ها بـه ايـن صـورت بـود     بندي آن بهرت). > p 05/0(داشتند

2F<4F< 6F.  
هاي قبلي    هاي برتر در ارزيابي     نمونهنتايج ارزيابي حسي    

)2F 5  وF(     7 در مقايسه باF) از نظـر    نـشان داد كـه    ،  )شاهد
بافت سطحي، قابليت پخش شدن و عطر و طعـم، اخـتلاف            

ــي ــين آن معن ــود دارد   داري ب ــا وج ــول). >05/0p(ه   فرم
 7 F)از نظـر   چربـي و بـدون پايداركننـده،   %  80بـا  ) شاهد 

بـه همـين دليـل،      . بـود  2Fتركيب فاز روغني، مشابه نمونه      
از نظر بافت سطحي شبيه هـم       ) شاهد (7F و 2Fهاي    فرمول

 كه با داشتن    5Fبوده و رتبه اول را به دست آوردند و نمونه           
مقادير بالاي اسيد چـرب پالميتيـك، متمايـل بـه تـشكيل            

  .ستيكي بود،در رتبـه بعـدي قرارگرفـت       بافت خميري و پلا   
 2F7  وF) از نظــر ويژگــي قابليــت پخــش شــدن،  ) شــاهد

شباهت داشتند و رتبه اول را بـه خـود اختـصاص دادنـد و               
 را در رتبه    5F، نمونه   C20° در دماي  SFC مقدار پايين بودن 

 و  7Fدسـت آمـده       اساس نتايج به   همچنين بر . آخر قرار داد  
2F        داري نداشـتند    لاف معنـي   از لحاظ پـذيرش كلـي اخـت:  
 7F2 وF<5F )05/0>p( . ــابراين ــيبن ــه    م ــت ك ــوان گف ت
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MWMS ها ايجـاد    ظاهر و حالت يكنواخت بهتري در نمونه
) 5F و F،3F 1( چنانكـه در ارزيـابي گـروه اول   . كـرده اسـت  

از نظر بافت سطحي در رتبه سـوم قـرار داشـت،             1Fفرمول  
بـا فـاز    2Fول فرم ـ) 6F و 2F،4F( ولي درارزيـابي گـروه دوم  

شـبيه  ( از نظر ويژگـي بافـت سـطحي        1Fروغني مشترك با  
  . در رتبه اول قرار گرفت) نمونه شاهد

 آناليز آماري تغييرات عدد پراكسيد در دمـاي يخچـال          
دهد كه با افزايش زمان، عـدد پراكـسيد افـزايش             نشان مي 

ها افزايش عدد پراكسيد، يـك رونـد          در تمام نمونه  . يابد  مي
در پايــان هفتـــه دهــم ، ميــانگين عــدد . تتــدريجي داشــ

، 08/2بـه ترتيـب      (7F تا   1Fها از     پراكسيـد در تمـام نمونه   
كمتـــر از حـــد   )8/1 و 12/2، 07/2، 27/2، 28/2، 97/1

به عبارت ديگـر    . بود) meq/kg5) 25غيرقابل مصرف يعني    
با كاهش چربي و بيش از سه برابـر شـدن درصـد رطوبـت               

هـاي پلـي سـاكاريدي        يداركنندهپا  محصول، آب آزاد توسط   
كـاهش چربـي از       شوند، به طوري كه     اضافه شده، درگير مي   

اي بـر افـزايش ميـزان عـدد           اثر قابل ملاحظه  % 40 به 80٪
هـا   چربي نداشت و نمونه هاي پخشينه كم    پراكسيد در نمونه  

  .از اين نظر، قابل مصرف بودند
نتايج آزمون پس دادن چربي نشان داد كه فقـط در دو            

 از هفته شـشم بـه بعـد، پـس دادن چربـي              6F و 5Fرمول  ف
علت آن، پـايين بـودن نقطـه لغـزش ايـن دو             . مشاهده شد 

ها در   آن(SFC)و مقدار چربي جامد) C○30كمتر از  (نمونه  
بنـدي    مطابق طبقـه  ). 18،  20،  21( است   C○30-20دماي  

Karabulut   و Turan   هـاي بـا مقـادير         نمونه 2005در سال
ــايين  ــرم    %) C○20) 5 در SFCپ ــارين ن ــوان مارگ ــه عن ب

دسـت آمـده    از اين رو، نتايج بـه ). 19(شوند بندي مي طبقه
در سـاير   . هـا مطابقـت دارد      براي اين دو نمونه با نتـايج آن       

ها ساختار كريستالي و شبكه به وجود آمدة حاصل از            نمونه
توانست مـانع     فاز چربي و قرار گرفتن فاز آبي در اين شبكه           

نتـايج  . ج شدن روغن يا آب از اين شبكه شود        تراوش و خار  
بيانگر ايـن موضـوع هـستند كـه دو پايداركننـده آلژينـات              

توانستند با تشكيل ساختمان    %) 3 (MWMSو  %) 1(سديم
ژلــي، افــزايش غلظــت و ويــسكوزيته در زمــان مانــدگاري  

ولـي در   ) 5،  21،  22(دادن چربي شوند      محصول، مانع پس  
5F 6 وF    قدرت و دوام ايـن شـبكه كاسـته        هفته از    4 بعد از

دادن چربـي و      شد؛ به طوري كه از هفته ششم به بعد پـس          
  .ضعيف شدن امولسيون مشاهده شد

هـا    ها نشان داد كه در تمام نمونه        آزمون ميكروبي نمونه  
هاي هـوازي، كپـك و مخمـر در          ميانگين تعداد كل باكتري   
) زمـان توليـد   (داري با زمان صفر       هفته دهم، اختلاف معني   

هـاي    به علت فقـدان اسـتاندارد ويژگـي       . )p>05/0(داشت  
چربي، مشخصات بـه دسـت آمـده بـا        ميكروبي پخشينه كم  

استاندارد ملي مارگارين مقايسه شد كه بر اساس آن، مقدار          
 و  10، كپـك    1000هـاي هـوازي       مجاز تعـدادكل بـاكتري    

بررسي نتـايج بـه دسـت       ). 15-17( است   CFU/g50مخمر  
 از نظـر تعـدادكپك در هفتـه         7F و   1F آمده نـشان داد كـه     

دهم، غير قابل مصرف هستند، درحالي كه از نظر تعداد كل 
ــاكتري ــز   ب ــه نقطــه دورري هــاي هــوازي و مخمــر، هنــوز ب
 در هفته دهم با توجه به نتـايج         6F و 2F  ،3F، 5F .اند  نرسيده

تعداد كپك و مخمر، غيرقابل مصرف هستند، ولـي از نظـر            
ــاكتري ــه نقطــه پايــان  ازي،هــاي هــو تعــدادكل ب هنــوز ب

هـاي هـوازي و     نيز از نظر تعداد كل باكتريF 4 .اند نرسيده
 و  3، 2هاي  شكل. كپك از هفته هشتم، غيرقابل مصرف بود      

ها نشان    ها را در نمونه     رگانيسم روند افزايش تعداد ميكروا    4
البته بايد خاطرنشان سـاخت كـه شـرايط توليـد           . دهند  مي

نعتي، متفاوت است و علت آن هـم،   آزمايشگاهي با توليد ص   
بهداشتي و استريل بودن خط توليد و ظروف بـسته بنـدي            

ها بـا وجـود       در اين تحقيق، نمونه   . در مقياس تجارتي است   
هـاي ميكروبـي    شرايط توليد آزمايـشگاهي، از نظـر ويژگـي     

  . هفته ماندگاري داشتند8بيش از 
 هـاي    نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كـه نمونـه          

%) 1كمتـر از    (و كم ترانس  ) چربي % 40(چربي  پخشينة كم 
و  MWMSنظيـر   (سـاكاريدي     هاي پلـي    پايداركننده حاوي

 بـه طـوري     ماندگاري خوبي برخوردارند،  از  ) آلژينات سديم 
كه بعد از ده هفته نگهـداري در دمـاي يخچـال، تغييـرات              

هـا    اي در عدد پراكسيد و ساير خصوصيات كيفـي آن           عمده
هــاي حــاوي  از نظــر ارزيــابي حــسي، نمونــه. ظــاهر نــشد

MWMS    از  هـاي حـاوي آلژينـات سـديم         نسبت به نمونـه
هـاي    عمـر انبـاري نمونـه     .  برخوردار بودنـد   پذيرش بهتري 

آزمايـشگاهي و نگهـداري       پخشينه توليد شـده در مقيـاس        
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هاي ميكروبي، بيش     ، براساس ويژگي  شده در دماي يخچال     
هـاي    ها از لحـاظ ويژگـي       هدر حالي كه نمون   .  هفته بود  8از  

دادن چربـي هنـوز بـه نقطـه دورريـز       عدد پراكسيد و پـس   
بــا در نظــر گــرفتن هزينــه بــالاي فراينــد . نرســيده بودنــد

چربـي و     هيدروژناسيون و ضـرورت توليـد محـصولات كـم         
ترانس و اهميت آن در سلامت و بهداشـت جامعـه و بـا                كم

 را 2Fمـول  تـوان فر  نتايج حاصل از اين تحقيق مي  توجه به

تـر   عنوان فرمول برتر جهت ادامه كار در مقيـاس وسـيع            به
  .پيشنهاد نمود
  سپاسگزاري

اي و صنايع      انستيتو تحقيقات تغذيه    محترم از مسئولان 
غذايي كشور براي تامين بودجه مورد نياز طرح و همچنين          

هـاي    اعضاي محترم شركت كننده در ارزيابي حسي نمونـه        
  .شود  قدرداني مي،پخشينه
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