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 23/12/99تاریخ پذیرش:                                                                                                   11/9/98تاریخ دریافت: 

 چکیده

ها مخصوصاً بیین   دار که نشان از مصرف بالای این قبیل فراورده تولید شیر پاستوریزه و فرادما ساده و طعم با توجه به حجم بالای سابقه و هدف:

های غیرواگییر نیییر    بیماری ترین اهداف ملی پیشگیری از دارد و از طرفی کاهش میزان چربی و قند )ساکارز( به عنوان مهمجوانان و نوجوانان 

های عروقی قلب، این تحقیق با هدف تعیین میزان چربی در شیرهای ساده پاستوریزه و فرادما و تعیین میزان چربیی و سیاکارز    و بیماریت دیاب

 ستوریزه و فرادما مصرفی در شهر تهران انجام شد.در شیرهای طعم دار پا

نمونه شیر پاستوریزه و فرادما ساده  20نام تجاری شامل  20نمونه شیر پرمصرف و پرخطر از  47در این پژوهش مجموعاً تعداد  ها:مواد و روش

های عرضه مواد لبنی در  تصادفی با مراجعه به فروشگاهدار )قند و چربی کل(، به طور  نمونه شیر پاستوریزه و فرادما طعم 27)چربی کل( و تعداد 

های تعیین میزان قند و چربی بر اساس استاندارد ملیی اییران انجیام     شد و کلیه آزموننمونه برداری  1395مناطق مختلف شهر تهران در سال 

 گردید و با حد مجاز استاندارد ملی ایران مقایسه شد.

 و در شییرهای طعیم دار پاسیتوریزه و فرادمیا     12/3± 47/0 شییرهای پاسیتوریزه و فرادمیا سیاده شیهر تهیران      میانگین چربی کل در  :هايافته

 های شیر ساده پاستوریزه و فرادما از نیر میزان چربی کل با استاندارد ملیی اییران مطابقیت داشیتند.     درصد نمونه 90 درصد بود.  79/0±30/2

نمونه شیر  27 ساکارزدار، پاستوریزه و فرادما با استاندارد ملی ایران مطابقت داشتند. آزمون  های شیر طعم درصد نمونه 48/81میزان چربی کل 

 ادرصد و میانگین ساکارز در شیرهای طعم دار پاسیتوریزه و فرادمی  06/14، 45/1دار مورد بررسی نشان داد میزان کمینه، بیشینه به ترتیب  طعم

 دار، با استاندارد ملی ایران انطباق داشتند. های شیر طعم درصد نمونه 6/92 ساکارزبود. میزان  ±66/6 95/1

  . استمطلوب و قابل قبول  دار شیر طعم شیرهای ساده و های نمونهمیزان چربی کل و ساکارز وضعیت  گیري: نتیجه

  شیر پاستوریزه، شیر فرادما، شیر طعم دار، چربی، ساکارز واژگان كلیدي:

  مقدمه 

های آن یکی از مواد غذایی مهم بیرای همیه    فرآوردهشیر و 
رود و غذای اصلی نوزادان و کودکان را پی    سنین به شمار می

  گوناگونی شییر پاسیتوریزه   دهد. تنوع و از شیر مادر تشکیل می
هیا موجیب    های بیالای غیذایی آن   تولیدی دنیای امروز و انرژی

ها در برنامة غذایی بسیاری ملیل و از   شده است که این فراورده
 5/8جمله ایران از جایگاه وییژه ای برخیوردار باشید. از حیدود     

% شیییر 25 -30میلیییون تیین شیییر تولیییدی کشییور، مجموعییاً 
آید . این حجم تولید نشیان از   ا  به دست میپاستوریزه و فرادم

(. 1هیا در بیین ایرانییان دارد )    مصرف بالای این قبیل فیراورده 
تواند نقش مؤثری  بنابراین میزان چربی و قند )ساکارز( شیر می

در ابتلای افراد جامعه به بیماری هیایی نیییر قلبیی عروقیی و     
اشت جهیانی  دیابت داشته باشد. با توجه به گزارش سازمان بهد

هیا بیا   درصید از میرو و میر   11/46ر اییران  ، د2014در سال 
(. لذا تعیین وضعیت 2) های قلبی و عروقی ارتباط دارد بیماری

هیای سیاده و طعیم دار پاسیتوریزه و      میزان چربی و قنید شییر  
رسید. اگرچیه در سیایر کشیورها      فرادما ضیروری بیه نییر میی    

چربیی کیل( انجیام    هایی در این زمینه )تعییین مییزان    بررسی
(، 9) ( ولی در ایران به جز مطالعیات محیدود  3-8گرفته است )

 تحقیق جامعی در این خصوص انجام نشده است.



 و همکاران محمدرضا کوشکی.../   پاستوریزه شیرهای ساکارز و چربی میزان ارزیابی                                                                 92 

 

 92 

این تحقیق بیا هیدف تعییین مییزان چربیی و سیاکارز در        
شیرهای پاستوریزه و فرادما اعم از ساده و طعم دار مصیرفی در  

اصیلا   هیای غیذایی و    شهر تهران به منییور تیدوین سیاسیت   
الگوی مصرف مواد غذایی در راستای دستیابی به برخی اهداف 

هیای غییر واگییر از     سلامت جامعه مانند کاهش شیوع بیمیاری 
های عروقی قلب و دیابت انجام گرفت. همچنیین   جمله بیماری

هیا بیا اسیتانداردهای ملیی براسیاس       میزان انطباق این فراورده

گیذار اعیلام    تهیای سیاسی   نتایج استخراج شیده جهیت ارگیان   
که در نهایت به ارتقای ایمنی و کنترل میزان تقلب در  شود می

و فرادما ساده و طعم دارکمك خواهد   انواع شیرهای پاستوریزه
 کرد.  

  هامواد و روش 
 اسییید سییولکوریك غلیییگ بییا چگییالی   مووواد شوویمیایی   

 ،(آلمیان  میر   شرکت) ایزوآمیلیك الکل و 816/1  ±/.  400 
 فهلینگ، محلول پتاسیم، فروسیانور استیك، اسید روی، استات
 هیدروکسیاید  سدیم محلول غلیگ، هیدروکساید سدیم محلول
/. درصید  آب، اسیید   2شناسیاگر آبیی متییلن     نرمیال،  یکیدهم 

، محلول قند ذخیره، محلول  19/1هیدروکلرید غلیگ با چگالی 
 قند استاندارد مصرفی، شناساگر فنل فتالئین.  

 در ایین پیژوهش روش   و آماده سازی نمونوه  نمونه برداری 

هیای شییر سیاده     و جامعه آماری نمونه تحقیق از نوع توصیکی

پاسییتوریزه و فرادمییا، شیییرهای پاسییتوریزه و فرادمییا طعییم دار 
مستقر در تهران یا در سطح عرضه بوده است. نمونه برداری بر 

های تجیاری و بیا توجیه بیه آمیار سیازمان بازرگیانی         اساس نام
تی، از مناطق شهرداری تهران )شمال، جنوب، غرب، شیرق  دول

 و مرکز( به طور تصادفی انجام شد.
نمونه شییر صینعتی    47در این پژوهش مجموعاً تعداد کل 

پرمصرف )از برندهای بیا تولیید بیالا( و پرخطیر )دارای مییزان      
نمونه شیر سیاده   20نام تجاری شامل  20چربی یا قند بالا( از 

نمونه فرادما( )چربی کیل( و تعیداد    8توریزه و نمونه پاس 12) 
نمونه فرادما(  23نمونه پاستوریزه و  4دار ) نمونه شیر طعم 27

)ساکارز و چربی کل(، در مناطق مختلف بیه صیورت تصیادفی    
تیا   1395هیای مهیر    خریداری شد. نمونه برداری در طیی میاه  

 صورت گرفت. 1396خرداد 
زمیان آنیالیز در زنجییره    ها با رعایت اصول حمل، تیا   نمونه

انستیتو تحقیقات صنایع غیذایی    و در آزمایشگاه  سرد نگهداری
هیا   آزمایش شدند. طبق لیسیت تعییین شیده در طیر  نمونیه     
هییا و  خریییداری و پیی  از پرکییردن فییرم مشخصییات نمونییه   

گیییری میییزان چربییی و   هییای انییدازه گییذاری، آزمییون شییماره
رد ملیی اییران انجیام    گیری میزان ساکارز طبیق اسیتاندا   اندازه

گییری قنید و    هیای انیدازه   (. هر کدام از آزمیون 10-13گردید )
 بار تکرار شدند.   2چربی برای هر نمونه 

تعییین مییزان چربیی در شییر      اندازه گیری میزان چربوی   

پاستوریزه و فرادما بر اساس روش ژربر ، بیه طیور خلاصیه بیه     
درجیه حیرارت   باشد. قبل از شروع آزمایش، بایید   شر  زیر می

گراد رسانید و برای اینکیه  درجه سانتی 20ها را به حدود نمونه

باید آن را به همزده و در  چربی در تمام نمونه یکنواخت گردد،
عین حال از ایجاد کف جلوگیری نمود. سپ  به تعیداد نمونیه   

هیا را در  سنج تمیز و خشك برداشیته، شیماره نمونیه   ها چربی
سنج هیا را در جایگیاه خیود    چربی قسمت مات آمپول نوشته و

میلیی لیتیر اسیید     10دهییم، و در هیر ییك از آن هیا     قرار می
سنج آغشته نگردد . ریزیم، بطوریکه گلوی چربیسولکوریك می

لیتیری اسیتکاده   میلی 10های حباب دار کار، از پیپت برای این
لیتیر   میلیی  11لیتری بیه دقیت   میلی 11شد. بعد با یك پیپت 

-زیم. برای اینکه شیر به آرامی از جدار گلوی چربیی ری شیر می

سنج جریان یافته و روی اسید سولکوریك قرار گیرد و از ایجاد 
فعییل و انکعییال تولییید رنییگ قهییوه ای در حیید فاصییل اسییید   
سولکوریك و شیر جلوگیری شود، باید نو  پیپیت را بیه طیور    

سنج قیرار داده و بیا حرکیت    مورب در مقابل جدار گلوی چربی
انگشت سیبابه در انتهیای پیپیت ابتیدا قطیره قطیره و سیپ         

-میلیی  1سنج وارد نمود. حیال  سریعتر شیر را به داخل چربی

نمیاییم. سیپ    لیتر الکل آمیلیك نیز به چربی سنج اضافه می
سنج ها را با سرپوش  و کلید مخصوص مسیدود کیرده و   چربی

آنقیدر   دهیم. تکان دادن چربی سنج ها بایید  آن ها را تکان می

ادامه یابد تا تمام کازئین موجود در شیر در اسیید سیولکوریك   
حل گردد. برای اینکه اسید سولکوریکی که در سیتون انتهیایی   

سینج هیا را   سنج نیز با تمام مایع مخلوط گیردد، چربیی   چربی
وارونه نموده و این عمل چندین بار تکرار شد. چربی سینج هیا    

دقیقیه بیا دور    5تا  3مدت ه ا بداخل سانتریکوژ قرار داده شد ت
دور در دقیقییه بچرخنیید. بعیید آن هییا را از    1200تییا  1000

تیا   65دقیقیه در حمیام آب    10تا  5سانتریکوژ بیرون آورده و 
درجه سانتی گراد قیرار داده شید تیا سیتون چربیی کیاملا        70

 (.  10-12روشن و واضح گردد )

برای شیر طعم اندازه گیری قند اندازه گیری میزان ساکارز  

و با  2450دار به روش فهلینگ و مطابق استاندارد ملی شماره 
تغییراتی در وزن نمونه ها مطابق روش زیر انجام گرفت. بطیور  

-میلیی  100گرم نمونه شیر طعم دار داخل بیالن    25خلاصه 

لیتیر  میلیی  2استات روی و لیتر میلی 2لیتر وزن شده و به آن 
کیرده و بیه حجیم رسیانده و صیاف      فروسیانور پتاسییم اضیافه   

کنیم. از این محلول برای انیدازه گییری قبیل از هییدرولیز      می
لیتر از این محلول را برداشته و به آن میلی 25استکاده کرده و 
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 10لیتر اسید هیدروکلریك اضافه کیرده و بیه میدت    میلی 10
حرارت داده و طی این میدت ریرف    70℃دقیقه در بن ماری 
دقیقه ثابت نگه داشیته   7دقیقه چرخانده و  3 حاوی محلول را

و سپ  در زیر جریان آب سرد خنك کیرده و پی  از خن یی    
کردن با سود غلیگ یك دهم نرمال، حجم محتیوای بیالن را بیا    

 50 لیتیر رسیانیده و آن را در بیورت   میلیی  100آب مقطر بیه  
و  Aلیتر ریخته و عمل عیارسنجی را با محلیول فهلینیگ   میلی

B دهیم. محاسبه قند قبل از هیدرولیز و قنید بعید از    می انجام

های مربوطه انجام شده و با کسیر ایین    هیدرولیز مطابق فرمول
مقدار ساکارز محاسبه  95/0دو از هم و ضرب کردن در ضریب 

 (.13گردد ) می

هیای کمیی از مییانگین،     به منیور توصیف داده : روش آماری

های کیکیی   انحراف معیار و دامنه تغییرات و برای توصیف داده
وانییی و درصیید اسییتکاده شیید. از آزمییون میین ویتنییی     ااز فر

MannWithney    برای مقایسه اختلاف میانگین چربیی کیل در
ییك   t-testدو گروه شیرهای سیاده و شییرهای طعیم دار و از    

بیرای مقایسیه مییانگین مییزان      one sample t-testنمونیه ای  

 (.12د )ش استکاده %(8)ساکارز با بیشینه استاندارد 

 هايافته 
هیای   نمونیه  نتایج این تحقیق بر روی میزان چربی انیواع    

نشیان داد مییزان    1شیر ساده و فرادما مورد بررسی در جدول 
، 40/1کمینه، بیشینه، مییانگین و انحیراف معییار بیه ترتییب      

و مقایسیه مییانگین چربیی     باشد درصد می 47/0، 12/3، 70/3
در انواع شیرهای ساده و شیرهای طعم دار شهر تهران اختلاف 

. از آنجاکییه شیییرهای ( >001/0Pداری داشییت ) آمییاری معنییی
ساده از نمونه های پرچرب انتخاب شده بودنید ولیی شییرهای    
طعم دار از انواع کم چرب، نیم چرب و پرچرب بودند و اک ریت 

همان طیور   ها نیم چرب هستند این اختلاف منطقی است. آن
های شیر ساده  درصد نمونه 90دهد  نشان می 1که نتایج شکل 

بی کل با استاندارد ملی ایران انطبیاق  و فرادما از نیر میزان چر
 داشتند.

 
های شیر ساده مورد بررسی  ان انطباق چربی کل نمونهمیز .1شکل 

 انبا استاندارد ملی ایر

هیای   نمونیه  نتایج این تحقیق بر روی میزان چربی انیواع    

نشان داد درصد کمینه،  1دار مورد بررسی در جدول  شیر طعم

، 30/2، 20/5، 40/1اف معیار بترتییب  بیشینه، میانگین و انحر

های شییر   درصد نمونه 48/81میزان چربی کل  باشد. می 79/0

 (.2شکل ، با استاندارد ملی ایران مطابقت داشتند )دار طعم

 

 

 
دار  های شیر طعم میزان انطباق چربی کل نمونه .2شکل 

 موردبررسی با استاندارد ملی ایران

 
 

دهد، میزان کمینه،  نشان می 2همان طور که نتایج جدول 

هیای شییر    انواع نمونه ساکارز بیشینه، میانگین و انحراف معیار

درصییید  95/1، 66/6، 06/14، 45/1دار،  بیییه ترتییییب  طعیییم

های طعم دار بسیار بیشتر  میزان بیشینه  ساکارز شیر باشد. می

باشید   درصید( میی   8از ازحد مجاز استاندارد سیاکارز )بیشیینه   

درصید( بیه    66/6گین ساکارز شییرهای طعیم دار )  ( و میان12)

(. =P 001/0داری ازحد مجاز استاندارد کمتر است ) طرز معنی

دار، با استاندارد  های شیر طعم درصد نمونه 6/92 ساکارزمیزان 

   (.3شکلملی ایران مطابقت داشتند )

 

 
دار صنعتی  های شیر طعم میزان انطباق ساکارز نمونه .3شکل 

 استاندارد ملی ایرانبا 

با استاندارد ملی طباق ان

 %90ایران 

با استاندارد طباق انعدم 

 %10ملی ایران 

با استاندارد ملی طباق ان

 %48/81ایران 

با استاندارد طباق انعدم 

 %52/18ملی ایران 

 

با استاندارد ملی طباق ان

 %6/92ایران 

با استاندارد طباق انعدم 

 %4/7ملی ایران 
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 مورد بررسی )درصد( شیر طعم دارآمارهای توصیکی برای میزان چربی کل شیرهای ساده و  . 1جدول 

 P انحراف معیار میانگین دامنه بیشینه میانه کمینه تعداد کل نمونه نوع فرآورده
 47/0 12/3 30/2 70/3 18/3 40/1 20 شیر ساده

001/0 < 
 79/0 30/2 80/3 20/5 20/2 40/1 27 شیر طعم دار

آزمون من ویتنی 

 
 مورد بررسی)درصد( های طعم دار شیرآمارهای توصیکی برای میزان ساکارز  . 2جدول 

 P حد مجاز استاندارد انحراف معیار میانگین دامنه بیشینه میانه کمینه تعداد کل نمونه نوع فرآورده

 8 001/0 95/1 66/6 61/12 06/14 31/6 45/1 27 دارشیر طعم 

 One sample t-test 

 
 

  بحث 
نمونه  20نمونه شیر بسته بندی شامل  47در این پژوهش 

نمونه شیر طعم دار  27فرادما پرچرب و پاستوریزه و شیر ساده 

از نیر میزان چربی و میزان ساکارز مورد مطالعه قرار گرفتنید.  

هیای شییر سیاده بیه      کمترین و بیشترین میزان چربیی نمونیه  

درصد بودنید. کیه بیا مییزان چربیی کیل        70/3و 40/1ترتیب 

( و  % 5/2 -8/3)هییای دو مطالعییه دیگییر  بدسییت آمییده نمونییه

 (.5، 6مطابقت دارند )  %(27/3)

در اییین تحقیییق کمتییرین و بیشییترین میییزان چربییی کییل 

درصید بیه دسیت     20/5و 40/1دار معادل  های شیر طعم نمونه

های شیرپاستوریزه  ( نمونه % 5/2 -8/3میزان چربی)آمد، که با 

 در کشور برزیل انجیام گرفتیه   استاندارد شده در مطالعه ای که

 202کیکییت فیزیکیی و شییمیایی    دربررسی (.5اختلاف دارد )

برند شیر پاستوریزه درکشیور ونیزوئلا ، مقیادیر     5نمونه شیر از 

،  -539/0، کرایسکوپی  80/14، اسیدیته   pH 69/6میانگین  

%، میاده خشیك بیدون    2/12 % ، ماده خشك کیل 27/3چربی 

و  pH% بدسییت آمید . باسییت نای  7/0% و خاکسیتر  9/8چربیی  

،  ، چربییی هییای اسیییدیته ،کریسییکوپی خاکسییتر، از نیرپارامتر

، ماده خشك کل و ماده خشك بدون چربیی  در بیین    پروتئین

داری مشیاهده شید. ایین     برندهای مختلف شییراختلاف معنیی  

نتایج کیکیت فیزیکی و شیمیایی نامتجان  نمونیه هیای شییر    

مییورد مطالعییه را نشییان مییی دهیید و تنهییا برخییی از متغیرهییا  

 (.6برزیل مطابقت داشتند ) COVENINبااستانداردهای 

 12/3در این مطالعه میانگین چربیی کیل شییرهای سیاده     

هیای سیاده پرچیرب نمونیه      باشد که چون فقط شیر درصد می

 3برداری شده اند، با حد مجاز استاندارد ملیی اییران )حیداقل    

درصد( کاملاً مطابقت دارد. درتحقیق دیگری که ویژگیی هیای   

  Aشییرخام و پاسیتوریزه درجیه   میکروبی، فیزیکی و شیمیایی 

هیای شییر    سینجش قرارگرفیت، مییانگین چربیی نمونیه      مورد

درصد بود، که با نتایج تحقیق حاضر تا حیدی   38/3پاستوریزه 

 (.4مطابقت دارد )

 12/3در این پژوهش میانگین چربی کل شییرهای سیاده )  

درصد( بیه طیرز معنیی داری بیشیتر از مییانگین چربیی کیل        

(. از آنجا کیه  >P 001/0درصد( بود ) 30/2شیرهای طعم دار )

هیای پرچیرب انتخیاب     در این تحقیق شیرهای ساده از نمونیه 

شده بودند، ولی شیرهای طعم دار از انواع کم چرب، نیم چرب 

و پر چرب بودند و اک ریت آنها نیم چرب هستند، این اخیتلاف  

منطقییییی اسییییت. اگرچییییه در بررسییییی اخیرخصوصیییییات 

نه شییر فرادمیا در فلسیطین، اخیتلاف     نمو 30فیزیکوشیمیایی 

های شیر در سه نام تجاری  معنی داری بین میزان چربی نمونه

 درصییید( مشیییاهده گردیییید   03/3و  98/2، 56/3مختلیییف )

(05/0 P<( )14.) 

برنیید مختلییف در  8در بررسییی کیکیییت شیییر پاسییتوریزه 

، مییانگین، بیشیینه و کمینیه    2001آفریقای جنوبی در سیال  

 94/3درصید و   187/2 ± 828/0بیه ترتییب    میزان چربی کل

(. مییانگین، بیشیینه و   15درصد گزارش گردید) 54/0درصد و 

کمینه میزان چربی کیل شییرهای پاسیتوریزه و فرادمیا جمیع      

 ،2± 227/0آوری شییده از شییهرکرد )اییییران(، بییه ترتییییب    

(. 9درصییید بدسیییت آمییید ) 2و  9/1، 9/2، 1/2، 630/0±8/2

عدد شیر پاسیتوریزه   7ه میزان چربی میانگین، بیشینه و کمین

عدد شیرفرادما مورد بررسی در کشور زامبیا، بیه ترتییب    11و 

و  19/3، 600/3، 91/3، ±420/3 186/0، ±59/3 236/0

 (.   16درصد تعیین گردید ) 020/3

های شیر ساده و فرادمیا و   درصد نمونه 90در این پژوهش  

ر میزان چربی کیل  دار از نی های شیر طعم درصد نمونه 48/81

با استاندارد ملی اییران مطابقیت داشیتند. در بررسیی کیکییت      

نمونیه شییر کامیل فرادمیا از سیه برنید        150فیزیکوشیمیایی 
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، 2005و فورییه   2004مختلف، در ایالت پارانا برزیل، از اکتبیر  

درصد نمونه ها از نیر چربی خام با اسیتانداردهای رسیمی    29

در  (.17مطابقیت نداشیتند)  (RTIQ) وزارت کشیاورزی برزییل   
 348از  159) درصید  7/45مطالعه دیگری نیز مییزان چربیی    

های شیرپاستوریزه بیا اسیتاندارد وزارت کشیاورزی     عدد( نمونه

 (.7برزیل مطابقت داشتند )

دار میورد   هیای شییر طعیم    نمونیه  سیاکارز میانگین میزان   

باشد که با حید مجیاز اسیتاندارد ملیی      درصد می 66/6بررسی 

(. P=( )12 001/0درصیید( مطابقییت دارد ) 8ایییران )بیشییینه 

دار ،  های شییر طعیم   درصد نمونه 6/92 ساکارزهمچنین میزان 

در این پژوهش کمترین  با استاندارد ملی ایران مطابقت داشت.

دار بیه ترتییب    های شییر طعیم   ساکارز نمونه و بیشترین میزان

درصد وزنی محاسبه شید، کیه جهیت مقایسیه      06/14و  45/1

 منبع موثقی یافت نشد.

های حاصیل از ایین مطالعیه کیه مییزان       به طورکلی، یافته

شیرهای ساده و میزان سیاکارز در   های نمونهچربی کل دراک ر 

اییران مطابقیت   با اسیتاندارد ملیی    دار های شیر طعم نمونهاک ر 

عدم تطیابق مییزان چربیی    درصد  52/18داشتند. با این وجود 

باید میورد توجیه   استاندارد ملی ایران، کل شیرهای طعم دار با 

 های مسئول قرار گیرد تا کنترل بیشتری اعمال نمایند.   سازمان

 سپاسگزاری

از سیازمان غیذا و دارو، وزارت بهداشیت درمیان و آمییوزش     

پیایش مییزان   "ین کل بودجه طیر  ملیی   پزشکی به دلیل تأم

قند، نمك، چربی و اسیدهای چیرب اشیباع و تیران  در میواد     

و ریاسییت محتییرم   "1395غییذایی صیینعتی و صیینکی ایییران، 

انستیتو تحقیقات تغذییه ای و صینایع غیذایی کشیور تقیدیر و      

 گردد.   تشکر می
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Background and Objectives: Considering high levels of pasteurized and UHT milks (simple and flavored) production 

and consumtion in Iran, especially in adolescents and young people, decreases in total fat and sucrose levels as the most 

important national goals for the prevention of non-communicable diseases such as cardiovascular diseases and diabetes 

are important. Therefore, the aim of this study was to assess total fat and sucrose contents of pasteurized and UHT 

milks as well as flavored milk. 

 Materials & Methods: In this study, total fat and sucrose contents of 47 highly consumed milk samples from 20 

brands, including 20 milk (total fat) and 27 flavored milk samples were collected randomly from various markets in 

Tehran, Iran, 2016. Total fat and sucrose were assessed using methods of Iranian National Standards. Result values 

were compared with INS limit values.  

Results: The total fat means of simple and flavored milk samples included 3.12% ±0.47 and 2.30% ±0.79, respectively. 

The total fat levels of 90 and 81.48% of milk and flavored milk samples were similar to levels of INS limits, 

respectively. Minimum, maximum and mean of sucrose contents in flavored milk samples included 1.45, 14.06 and 

6.66% ±1.95, respectively. The sucrose level of 92.6% in flavored milk samples was similar to the level of INS limits. 

Conclusion: Total fat and sucrose levels of milk and flavored milk samples were acceptable.  

Keywords: Pasteurized milk, UHT milk, Flavored milk, Fat, Sucrose 

 

 

 


