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   چکیده

ن رای ایبن گیاهی پالم بود. هدف از این تحقیق تولید ماست پرچرب از طریق جایگزینی نسبی یا کامل چربی شیر با روغ

 %4چربی شیر و  %4چربی شیر )نمونه کنترل(، ماست حاوی  %8پرچرب شامل ماست دارای  ، سه نوع ماستمنظور

 C˚4روز در دمای  28های ماست بعد از تولید به مدت روغن پالم تولید شد. نمونه %8روغن پالم و ماست حاوی 

نالیز آارزیابی شد. نتایج حاصل از ای ها در فواصل زمانی یک هفتهشیمیایی نمونه -های فیزیکی. ویژگیگردیدنگهداری 

بود، به طوریکه  (P<05/0داری )اندازی معنیآبو  اسیدیته ،pH زمان نگهداری بر روی اثر تیمار و آماری نشان داد که

یز میزان ندر طول نگهداری و  بودروغن پالم  %8و نمونه حاوی  مربوط به نمونه کنترلبه ترتیب pH کمترین و بیشترین 

pH  ها در طی نگهداری چربی نمونه پروتئین ومیزان ماده خشک، اندازی افزایش یافت. ها کاهش و میزان آبنمونهتمام

های چرب اشباع کوتاه جایگزینی چربی شیر با روغن پالم سبب کاهش میزان اسید نداشت. (P>05/0) داریتغییر معنی

لئیک سید لینواسید اولئیک و ا اشباع اسید پالمتیک و اسیدهای چرب غیر اشباع چرب  دزنجیر گردید، در مقابل مقادیر اسی

ز لحاظ ایافت. این مطالعه نشان داد که در کل جایگزینی چربی شیر با روغن پالم  (P<05/0)داری افزایش معنی

ول بالای موجود در کلستر های چرب اشباع بالا وتواند مضرات اسیدو می قبول بودشیمیایی قابل  –فیزیکی  های ویژگی

 .چربی شیر را کاهش دهد

 

 روغن پالم ، چربی شیرماست،  کلیدی: گانواژ

 
 مقدمه 

ای و سلامتی محصول مورد امروزه خصوصیات تغذیه

ساسی در پذیرش استفاده، از فاکتورهای بسیار ا

باشد. از این رو میکننده محصول از سوی مصرف

ع غذایی، به دنبال طراحی و و صنایمتخصصان علوم 

باشند که علاوه بر خصوصیات محصولاتی می تولید

حسی و ظاهری مطلوب، دارای خواص سلامتی بخش و 

های روغنغذاهای حاوی ای خاص نیز باشد. تغذیه

دلیل کاهش میزان ترتیب به  به مواد پروبیوتیکیو  گیاهی

ی از جمله ،ستم ایمنیسیتقویت کلسترول خون و 
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ترین یکی از متداولشوند. محسوب می غذاهای پرطرفدار

های لبنی تخمیری از دهفرآورانواع غذاهای فراسودمند، 

تخمیری  لبنیماست یک محصول  باشد.میجمله ماست 

شود، معروف است و چندین هزار سال است که تولید می

ای در سلامتی ای اهمیت ویژهبه دلیل فواید تغذیه و

(. چربی شیر در 2008 همکاران)عزیزنیا و  انسان دارد

فت مطلوب و دلپذیری ایجاد طعم، احساس دهانی، با

 (. 2008)رامچاندران و شاه کند ماست شرکت می

که حاوی چربی  ییهاماستکه مشخص است  همانگونه

 طعم و عطر و ترمناسب بافتدارای  ،باشندبیشتری می

مصرف چربی و به تازگی ارتباط بین  ولیهستند  بهتری

کاهش چربی  های قلبی پذیرفته شده است وبیماری

حیوانی در رژیم غذایی توسط متخصصین تغذیه توصیه 

آل ی ایدهشده است. بنابه نظر پژوهشگران علم تغذیه چرب

های شیری مورد استفاده در رژیم غذایی شیر و فرآورده

 %8، 1های چرب چند غیر اشباعاسید %10باید حاوی

های چرب تک اسید %82و حداقل 2اشباع های چرباسید

 اشباع چرب اسیدهای .(1989 دونل اٌ) باشد 3غیر اشباعی

های چرب اسیدو شده  بدکلسترول  افزایش شده باعث

منجر  های چرب تک غیر اشباعیاسیدو  چند غیر اشباع

های بروز بیماریبه کاهش آن و در نتیجه کاهش خطر 

های در راستای تولید ماستلذا  شوند.قلبی و عروقی می

 کردن جایگزین و گیاهی هایروغناز  استفاده چرب،پر

 کاهش منظور لبنی به محصولات درشیر  چربی با آنها

 قرار توجه مورد چرب، نوع اسیدهای بهبود و کلسترول

 برای تحقیق چندین درگذشته،(. 2002 )هندزاست  گرفته

تولید شیردر  چربی جای به گیاهی هایروغن از استفاده

( a1996بارانتز و همکاران ) .است گرفته انجام ماست

های حسی کیفیت ترکیب شیمیایی، میکربی و ویژگی

های زیتون، بادام هایی که با استفاده از روغنماست

زمینی، آفتابگردان و ذرت تولید شده بودند را مورد 

( تأثیر 1998طه و همکاران ). بررسی قرار دادند

                                                           
1 Poly Unsaturated Fatty Acid 
2 Saturated Fatty Acids 
3 Mono Unsaturated Fatty Acid 

های گیاهی را روی جایگزینی چربی شیر با روغن

خلیفه و های لبنه مورد بررسی قرار دادند. ویژگی

( با هدف تولید ماستی با خصوصیات 1390همکاران )

های گیاهی کلزا و زیتون ای اصلاح شده از روغنتغذیه

 چنین جهت جایگزینی کامل چربی شیر استفاده کردند.

 گیاهیهای روغن باشد زیرا دمفی تواندمی هاییجایگزین

 نشدگی بیشتری اشباع خاصیتشیر  چربی به نسبت

 نسبت به و هستند ترارزان و بوده کلسترول فاقد ،دارند

تغییرات  و فصلی تغییرات ثیرتأ تحتکمتر  شیر چربی

روغن پالم (. 1994هنسن گیرند )می قرار چرب اسیدهای

مساوی ت های گیاهی است که از نسبیکی از روغن

اشباع تشکیل شده است و به اسیدهای چرب اشباع و غیر

، این باشدمیاسید چرب اساسی نیز حاوی میزان کافی 

و  اولئیک است و اسید پالمتیک سرشار از اسیدروغن 

اکسیداسیون طبیعی یعنی  دارای ترکیبات ضد

 Dو سرشار از ویتامین ها هاانلها و توکوتریتوکوفرول

 ،E اگرچه پالمتیک اسید، اسید باشد. بتاکاروتن می و

باشد، ولی تا زمانیکه چرب عمده در روغن پالم می

سط وای چربی کل در سطح توصیه شده تومحت

تواند روی لیپیدهای های بهداشتی باشد نمیسازمان

با در (. 2006 ی خون تأثیری داشته باشد )پرامودپلاسما

تأثیرات منفی چربی نظر گرفتن اثرات سلامتی ماست و 

شیر بر روی سلامتی، هدف این پژوهش تولید ماست پر 

چرب عملگرا با استفاده از روغن پالم به جای چربی شیر 

 های مختلف محصول بود.و ارزیابی ویژگی

 

 هامواد و روش

ماست با همکاری شرکت های در این پروژه، نمونه

این حل کارخانه نام شمس ) گلدم( در ملبنیاتی آذر

شرکت روغن پالم مورد استفاده از . شرکت تولید گردید

کیفیت اندیشان پارت شیراز با درجه غذایی که حاوی 

اسید چرب  %36-44اسید چرب اشباع،  %41-43حدود 

سید چرب ا %5/0، 6اسید چرب امگا %5/6-12، 9امگا

هیه اسید اولئیک بود،  ت %40اسید  پالمتیک و  %45، 3امگا
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شیرخام بعد از  های ماست،لید نمونه. جهت توگردید

ابتدا بوسیله  C˚60-50حرارت مقدماتی در دمای 

گیری شد و سپس با افزودن خامه )برای سپراتور چربی

های ماست کنترل(، روغن پالم )برای تولید تولید نمونه

پالم( و مخلوط خامه و روغن  %8های ماست حاوی نمونه

 %4چربی شیر و  %4 های ماستپالم )برای تولید نمونه

بعد از اینکه چربی شیر در روغن پالم( استاندارد شد. 

منظور تنظیم گردید به  %8ها بر روی همه نمونه

  شیر با دمای، و تثبیت روغن پالم سازی چربیهمگن

C˚65-55  بار تحت فرایند هموژنیزاسیون  180و فشار

دهی نهایی شد. در قرار گرفت. سپس وارد بخش حرارت

سازی و انجام عمل تغلیظ این مرحله به منظور سالم

دقیقه در  10 رسانده شد و به مدت C˚90دمای آن به 

بعد از این مرحله وارد قسمت  این دما نگهداری شد.

یعنی مناسب  C˚45-43 سرمایش شد تا دمای آن به

 FD-DVSبا آغازگر نوع تلقیح مایه برسد. در ادامه شیر 

YoFlex Epress 4تهیه شده از شرکت کریستین هانسن 

استرپتوکوکوس دانمارک که مخلوطی از دو باکتری 

 لاکتوباسیلوس دلبروکی زیرگونه و ترموفیلوس

در ظروف پلی اتیلنی و  زنی شدهمایهبود بولگاریکوس 

بندی گردید. سپس به منظور تشکیل ژل یک کیلویی بسته

ساعت در قسمت  5/3-4ماست ظروف به مدت 

نگهداری شد و بعد از رسیدن  C˚43انکوباسیون با دمای 

به  6/4رابر ب pHدرجه دورنیک و  65-70اسیدیته آن به 

جهت افزایش سفتی و ایجاد بافت و طعم مناسب دمای 

رسانده شد و در این دما به مدت  C˚10-8محصول به 

 و همکاران )رابینسونگردید  ساعت نگهداری 24

b2000) .های ماست حاوی چربی شیر و سپس نمونه

روز  28به مدت  C˚4روغن پالم در یخچال با دمای 

پس از  28، 21، 14، 7، 1روزهای نگهداری شدند. در 

 ها انجام گرفت:های زیر بر روی نمونهتولید آزمون
 

                                                           
4 Christian Hansen 

و اسیدیته )مطابق استاندارد  pHگیری اندازه -

 (2852ملی ایران شماره 

 )مارشال گیری ماده خشک به روش وزنیاندازه -

2005)  

اندازی )الکادامانی و همکاران گیری آباندازه -

2000) 

مطابق میزان چربی به روش ژربر )گیری اندازه -

 (695استاندارد ملی ایران شماره 

روتئین به روش کجلدال گیری میزان پاندازه -

 ( 1376)خسروشاهی 

تعیین پروفایل اسیدهای چرب توسط  -

 (1389کروماتوگرافی گازی )آزادمرد دمیرچی 

جهت آنالیز تکرار انجام گرفت.  3آزمایشات در تمامی 

شیمیایی از  -های فیزیکیهای حاصل از آزمایشداده

های خرد شده در زمان و برای مقایسه طرح کرت

استفاده  %5ها از آزمون دانکن با سطح احتمال میانگین

های ها و مقایسه میانگین دادهتجزیه و تحلیل دادهگردید. 

 1/9نسخه  SASمربوط به هر تیمار توسط نرم افزار

 Excelها با استفاده از نرم افزار شد. رسم نمودار انجام

 صورت گرفت 2010

 

 نتایج و بحث

شیمیایی انجام شده در  -زیکیینتایج آزمایش های ف

  نشان داده شده است. 1جدول 
pH 

نتایج حاصل از آنالیز واریانس نشان داد که مدت 

 pHارد. د pH( بر کاهش P<05/0دار )نگهداری اثر معنی

قرار داشت. با  89/3 -74/4ها در محدود ولیه نمونها

ها روند کاهشی را مه نمونهه pHگذشت زمان نگهداری 

توان به نشان داد. به طورکلی علت چنین کاهشی را می

های کشت آغازگر نسبت داد که با فعالیت میکروارگانیسم

 pHمصرف قند شیر و تولید اسیدلاکتیک سبب کاهش 

نالیز واریانس همچنین نشان داد که شوند. نتایج آیم

حصول م pH(  بر روی P<05/0داری )تیمار نیز اثر معنی
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به  pHکمترین شود مشخص می1 جدولبا توجه به دارد. 

نمونه کنترل و بیشترین میزان هم به نمونه حاوی نسبت 

 یک عنوان برابر از چربی شیر و روغن پالم تعلق دارد. به

 گفت توانمی تخمیر حینآغازگرها در  فعالیتاز  نتیجه

 رسیدن برای آغازگرها فعالیت تأثیر بر با چربی نوع که

نهایی، احتمالاً بر میزان آن  در محصول شخصم pHبه 

( وجود اختلاف 2004موثر بوده است. لونا و همکاران )

های مختلف روغنحاوی  استم pHدار در میزان معنی

  غیراشباعی را گزارش کردند.های چرب چند غنی از اسید

 اسیدیته آزمایش 

 های ماست داردویژگیدر مهمی  نقشتغییرات اسیدیته 

چرا که روی کیفیت و ماندگاری محصول موثر است. 

تا   8/0 محدوده اسیدیته در طول مدت نگهداری بین

و افزودن روغن درصد اسید لاکتیک متغیر بوده  06/1

بر روی اسیدیته موثر بوده است.  %8و  4پالم به میزان 

بررسی نتایج نشان داد که بیشترین اسیدیته مربوط به 

 %4حاوی  نمونه کنترل و کمترین آن هم متعلق به نمونه

ها پالم بود. این ترتیب تا پایان مدت نگهداری بین نمونه

ه در مدت نیز تغییرات اسیدیت 1جدول حفظ شده است. 

نتایج بدست آمده از دهد. روز را نشان می 28نگهداری 

ها نشان داد که تیمار و مدت نگهداری اثر مقایسه میانگین

ها داشت بر تغییرات اسیدیته نمونه( P<05/0داری )معنی

پالم تا پایان مدت  %4در نمونه کنترل و نمونه حاوی 

یکنواخت بود نگهداری افزایش اسیدیته دارای یک روند 

 21تا  14از روز  %8ولی در مورد نمونه حاوی پالم 

. ( در میزان اسیدیته رخ دادP<05/0)ی دارکاهش معنی

شت. بارانتز و همکاران طابقت دام pHکه با تغییرات 

که جایگزینی چربی شیر با ( نیز گزارش کردند 1996)

روغن زیتون، ذرت، آفتابگردان و بادام زمینی منجر به 

.شوددیته ماست در طول نگهداری میش اسیکاه

 اندازیتغییرات میزان آب

یمار نشان داد که ت هاآنالیز واریانس دادهاز حاصل نتایج 

بر روی ( P<05/0داری )یاثر معنو زمان نگهداری 

پالم بیشترین  %4و نمونه حاوی  دارد اندازیآبتغییرات 

اندازی را نشان اندازی و نمونه کنترل کمترین آبآب

ها بدست آمده از مقایسه میانگیندادند. با توجه به نتایج 

مشخص گردید که به طور کلی با افزایش دوره نگهداری 

ها، ماست یابد، در بین نمونهاندازی افزایش میمیزان آب

از . بودنسبت به دو نمونه دیگر متری ک pHکنترل دارای 

های ماست اندازی نمونهتغییر در آب 28تا  21روز 

ها نمونهاندازی در ( نبود و میزان آبP>05/0)دار معنی

وی ( نشان نداد. در نمونه حاP>05/0)داری تغییر معنی

 %8و در مورد نمونه حاوی  21تا  14پالم از روز  4%

هداری نگ 14تا  7از روز  اندازیپالم روند نزولی در آب

 pH. احتمالاً دلیل چنین کاهشی تغییر در مشاهده شد

 .است در این روزها باشدم

 ماده خشک 

های ماست در طول زمان میزان ماده خشک نمونه

 ( نشان نداد. P>05/0داری )تفاوت معنی نگهداری 

 پروتئین

گیری پروتئین های بدست آمده از اندازهاساس دادهبر 

تا  47/3ها در محدوده ها، مقدار پروتئین نمونهنمونه

ها متغیر بود. نتایج بدست آمده از مقایسه میانگین 64/4

پالم اختلاف  %4نشان داد، نمونه کنترل و نمونه حاوی 

 ( با هم ندارند. P> 05/0داری )معنی

 چربی

( نبودن P>05/0دار )نتایج مقایسه میانگین حاکی از معنی

 باشد.هداری روی تغییرات چربی میمان نگتیمار و ز
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 شیمیایی ماست پرچرب-نتایج آزمایش های فیزیکی -1جدول 

روز 28نمونه های ماست در مدت   آزمایشات  نمونه ها 

28روز  21روز   14روز   7روز   1روز    

3/91± 0/005c 

4/33± 0/05a 

 4/02± 0/01b 

3/91± 0/02c 

4/37± 0/01a 

4/04± 0/005b 

3/96±0/02c 

4/35± 0/005a 

3/98± 0/005b 

3/96±0/02c 

4/35± 0/005a 

4/06± 0/005b 

4/06±0/02c 

4/72± 0/01 a  

4/22± 0/005b 

 کنترلنمونه 

 پالم %4نمونه

 پالم %8نمونه

 

 

PH 

1/06± 0/01a 

0/82± 0/005c 

0/97± 0/005b 

1/06± 0/02a 

0/82± 0/01c 

0/95± 0/01b 

1/05± 0/005a 

0/83± 0/005c 

0/98± 0/005b 

1/03± 0/005a 

0/81± 0/01c 

1/0± 0/005b 

  1/01± 0/005a 

0/8± 0/01c 

0/92± 0/005b 

 کنترلنمونه 

 پالم %4نمونه

 پالم %8نمونه

 

 اسیدیته

27/83± 0/57  a 

28/33± 1/44 a 

27/66± 1/52  a 

27/76± 0/64 b 

28/76± 1/52 a 

26/96± 1/5  b 

23/33± 2/51 b 

36/0± 1/0 a 

20/0± 1/04 c 

19/33± 1/52 c 

32/33± 1/52 a 

26/50± 1/5 b 

 9/93± 0/11c 

29/66± 3/05a 

21/33± 1/52b 

 کنترلنمونه 

 پالم %4نمونه

 پالم %8نمونه

 

 آب اندازی

16/43± 0/21c 

16/76± 0/15b 

17/77± 0/11a 

16/08± 0/21c 

16/94± 0/09b 

17/65± 0/05a 

16/42± 0/13c 

16/60± 0/11b 

18/27± 0/08a 

15/95± 0/24c 

16/67± 0/12b 

18/17± 0/05a 

15/75± 0/64c 

17/22± 0/11b 

18/10± 0/09a 

 کنترلنمونه 

 پالم %4نمونه

 پالم %8نمونه

 

 ماده خشک

3/84± 0/003 a 

3/84± 0/003 a 

4/10± 0/006 b 

3/91± 0/006 a 

3/94± 0/003 a 

3/57± 0.006 b 

3/85± 0/03 a 

3/81± 0/57 a 

3/64± 0/003 b 

4/63± 0/07 a 

4/48± 0/007 a 

4/09± 0/003b 

4/24± 0/003a 

4/06± 0/003 a 

3/97± 0/006b 

 کنترلنمونه 

 پالم %4نمونه

 پالم %8نمونه

 

 پروتئین

7/03± 0/05 a 

7/76± 0/05 a 

7/91± 0/05 a 

7/26± 0/05 a 

7/93± 0/05 a 

8/4± 0/11 a 

7/4± 0/0 a 

8/04± 0/11 a 

8/43± 0/11 a 

7/96± 0/05a 

8/41± 0/2a 

8/48± 0/11 a 

8/13± 0/11 a 

8/53± 0/11 a 

8/62± 0/11 a 

 کنترلنمونه 

 پالم %4نمونه

 پالم %8نمونه

 

 چربی

a-c درصد در هر ستون می باشند. 5دار در سطح احتمال دهنده اختلاف معنینشان  

 

 اسیدهای چرب

نتایج آنالیز واریانس نشان داد که جایگزینی چربی شیر 

( بر روی پروفایل P<05/0داری )با روغن پالم اثر معنی

 2های ماست داشت. جدول های چرب نمونهاسید

ها را نشان تغییرات پروفایل اسیدهای چرب نمونه

گیاهی پالم میزان اسیدهای دهد. با افزودن روغن می

 14:0، 12:0،  10:0، 8:0، 6:0چرب زنجیر کوتاه از جمله 

اسیدهای چرب  ، ولی مقادیرداداهش قابل توجهی نشان ک

افزایش یافت. دلیل  18:1، 18:0، 16:0طویل زنجیری مانند 

آن بالا بودن مقادیر این اسیدهای چرب در روغن پالم 

یک، با جایگزینی چربی است. در مورد اسید چرب لینولئ

شیر توسط روغن پالم مقدار این اسید چرب افزایش 

های مطالعات پزشکی پیرامون شناخت اسیدنشان داد. 

لینولئیک کونژوگه در حال توسعه است و ثابت شده 

است که اسید لینولئیک کونژوگه اثرات درمانی زیادی را 

 از خود نشان داده است. این اثرات مفید، شامل کاهش

 IIمع چربی در بدن، به تأخیر انداختن بروز دیابت نوع جت

و تأخیر گسترش تصلب شریان و بهبود و جلوگیری از 

باشد. پوکی استخوان و بهبود عملکرد سیستم ایمنی می

های اخیر، جستجو برای یافتن سایر اثرات مفید در سال

میرستیک اسید نیز اسید چرب دیگری  نیز ادامه دارد.

زان آن با به کارگیری روغن پالم کاهش یافت، است که می

مطالعات به خوبی نشان داده است که که میرستیک اسید 

باشد، که با توجه ترین اسید چرب اشباع میپرکلسترول

های جدول به خوبی مشخص است که با به داده

جایگزینی چربی شیر توسط روغن گیاهی پالم چه به 

قدار آن کاهش صورت نسبی و چه به صورت کامل، م

یافته است. در صورت استفاده از روغن گیاهی میزان 
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اسید استئاریک افزایش یافت. اسید استئاریک در مقایسه 

با سایر اسیدهای چرب اشباع زنجیر طویل مثل پالمتیک، 

میرستیک و لوریک اسید بویژه زمانی که جایگزین این 

 LDLاسیدهای چرب اشباع شود سطح کلسترول کل و 

(. به طور 1992 دهد )کورمان و همکاراناهش میا کر

گر این است در ماست کنترل های جدول نمایانکلی داده

های حاوی روغن پالم میزان در مقایسه با نمونه

باشد )به ( بالا می14:0، 12:0اسیدهای چرب اشباع )

(. ولی با جایگزینی نسبی و یا کامل 22/14، 21/5ترتیب 

م مقادیر آنها کاهش نشان داد پال چربی شیر با روغن

  7،8،9های شکل(. 87/2-85/0،73/7-75/2 )درحدود

ها را نشان های اسیدهای چرب نمونهکروماتوگرام

دهد. اسید پالمتیک و اسید اولئیک ازاسیدهای چرب می

دیگری هستند که با جایگزینی نسبی یا کامل توسط 

آن چربی شیر مقدارشان افزایش خواهد یافت که دلیل 

اسید پالمتیک  %44-45این است که روغن پالم حاوی 

اسیداولئیک است و طبیعی است که با  %39-40و

ها افزایش یابد. همچنانچه اسید جایگزینی مقادیر آن

چرب پالمتیک، اسید چرب غالب در روغن پالم را تشکیل 

باشد. و دهد، اسید چرب غالب در هر سه نمونه نیز میمی

از کل  63/40روغن پالم بیش از  های حاویدر ماست

دهد. اسید اولئیک هم بعد از اسیدهای چرب را تشکیل می

اسید پالمتیک در بین اسیدهای چرب موجود در 

های حاوی روغن پالم بیشترین میزان را بخود ماست

اختصاص داده است. به عنوان یک نتیجه کلی در صورت 

ر درصد استفاده از روغن گیاهی پالم به جای چربی شی

های چرب غیر اشباع در آن از جمله لینولئیک اسید اسید

و اسید اولئیک افزایش پیدا کرد که این نتیجه با نتایج 

( در بررسی 2000بدست آمده توسط ایسانگ و ژانگ )

ماست حاصل از شیر بادام زمینی مطابقت دارد و 

ای مفید باشد، بویژه اسید لینولئیک تواند از نظر تغذیهمی

اثرات مثبت آن بر روی سلامتی به اثبات رسیده که 

 است.

 

روغن پالم %8روغن پالم و ماست حاوی  %4نوع و میزان اسیدهای چرب ماست کنترل، ماست حاوی -2جدول  

پالم %8ماست  پالم%4ماست    نوع ماست                      ماست کنترل 

 اسید چرب

0/27 ±0/03 c 

0/17±0/03  c 

0/45±0/07 c 

0/85±0/05 c 

2/87±0/01 c 

47/92±0/04 a 

4/48±0/07 b 

31/78±0/03 a 

8/51 ±0/03 a 

7/2 ± 3/0  

100 

0/81± 0/03 b 

0/84± 0/04 b 

2/26± 0/03 b 

2/75± 0/07 b 

7/73± 0/005 b 

40/63± 0/02 b 

5/79± 0/05 a 

25/13± 0/08b 

6/06± 0/01 c 

0/8 ± 3/0  

100 

1/74± 0/03a 

1/87± 0/08 a 

4/82± 0/03 a 

5/21± 0/06 a 

14/22± 0/03 a 

33/33± 0/02 c 

1/64± 0/06 c 

16/94± 0/03 c 

2/04± 0/04 b 

19/18  ± 4/0  

100 

0:6  

0:8  

0:10  

0:12  

0:14  

0:16  

0:18  

1:18  

2:18  

 نا معلوم

 مجموع

                               a-c              باشد.میدرصد در هر ردیف  5دار در سطح احتمال ینشاندهنده  وجود اختلاف معن 
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پالم  با  نسبت برابر روغن به اسیدهای چرب ماست حاوی چربی شیر و مربوط  GCکروماتوگرام  -2شکل 

 اسیدهای چرب ماست کنترل GCکروماتوگرام  -1شکل 
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 پالم %8اوی حمربوط به اسیدهای چرب ماست  GCکروماتوگرام  -3شکل                

 

 گیرینتیجه

 pHماست شاهد کمترین  نشان داد کهاین پژوهش  نتایج

روغن پالم نیز  %4و بالاترین اسیدیته و نمونه حاوی 

و کمترین اسیدیته را در مدت نگهداری  pHبیشترین 

اندازی نیز در ماست حاوی بیشترین میزان آبدارند. 

ماست کنترل و  روغن پالم مشاهده گردید.  4%

خشک،  پالم از لحاظ مادههای حاوی روغن ماست

داری نداشته و مشابه پروتئین و چربی تفاوت معنی

پروفایل اسیدهای چرب نمونه ها نیز ارزیابی  بودند.

جایگزینی روغن پالم با چربی شیر به نشان داد که 

صورت نسبی و کامل سبب کاهش میزان اسیدهای 

و اسیدهای چرب  گرددمیچرب اشباع و کوتاه زنجیر 

پالمتیک و اولئیک اسید به ترتیب اسیدهای چرب عمده 

 دهند.می های حاوی روغن پالم تشکیلرا در ماست

چرب لینولئیک  همچنین با این جایگزینی میزان اسید

نشان افزایش ( P<05/0)داری اسید نیز به طور معنی

فیزیکی  آزمایشاتدر این بررسی با توجه به نتایج  . داد

ها، افزایش زمان نگهداری شیمیایی، در تمام نمونهو 

روند تغییرات و افزایش اسیدیته شد و  pHسبب کاهش 

 اندازیطابقت داشت. میزان آبم pHاسیدیته با تغییرات 

به طور  افزایش یافت. با گذشت زمان هاتمام نمونه در

ارزیابی های مورد کلی، روغن پالم با توجه به ویژگی

آمیزی جایگزین کامل چربی طور موفقیتتواند به می

 شیر در تولید ماست پرچرب باشد.

 

 تشکروقدردانی

شرکت لبنیاتی آذر نام  محترم پرنسل از وسیله دینب

 آقای شرکت آن محترم مدیرعامل ویژه به ،شمس)گلدم(

مهندس آذرخواه مقدم و نیز خانم مهندس زهرا قشلاقی 

 .گرددمی تقدیروتشکر
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Abstract 

Main objective of this research was production of high fat yoghurt by partial or complete 

substitution of milk fat with palm oil. Three different types of high fat yoghurts, including yoghurt 

containing only 8% milk fat (control) yoghurt containing 4% milk fat and 4% palm oil, yoghurt 

containing 8% palm oil were produced. Samples kept in 4°C for 28 days and their physicochemical 

properties determined at the interval of 7 days. The results of statistical analysis showed that the 

treatment and the storage had significant difference (P<0.05) on PH, acidity and syneresis. The 

lowest and highest pH level respectively belongs to control sample and the sample with 8% palm 

oil. During storing period pH level of all samples decreased and the amount of syneresis increased 

during storage. The amount of dry matter, protein and fat of the samples, did not show a significant 

difference (P>0.05). Substitution of milk fat with palm oil reduced the levels of saturated fatty acids 

and short chain fatty acids while the amount of saturated fatty acid of Palmitic acid and unsaturated 

fatty acids of oleic acid and Linoleic acid showed a significant increase (p<0.05). This study 

showed that substitution of milk fat with palm oil aspect physicochemical is advisable and can 

reduce harmful effects of high intake of saturated fatty acids and high cholesterol of milk fat. 
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