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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 

Research Article 

Background: Ghee holds a unique position among dairy products 

because of its exceptional nutritional benefits, as well as its rich flavor 

and aroma. 

Aims: The aim of this research was to evaluate the chemical, microbial, 

and fatty acid composition of Azerbaijani and Kermanshahi ghee samples. 

Methods: Ghee samples were prepared in local workshops using cow's 

milk from traditional livestock farms of Urmia and Kermanshah. The 

microbial characteristics and fatty acid composition of the samples were 

assessed post-production, along with their peroxide value, acid value, and 

acidity over a six-month storage period at room temperature (25 °C). 

Results: The acidity, acid value, and peroxide value of both ghee samples 

showed a significant increase over a six-month storage period at room 

temperature (p<0.05). By the end of the sixth month, the peroxide value 

for Azerbaijaniani yellow ghee rose from 0 to 0.39 meqO2/kg, while 

Kermanshahi ghee increased to 0.38 meqO2/kg. The analysis of fatty 

acids revealed that palmitic acid, myristic acid, and stearic acid were the 

most prevalent saturated fatty acids, while oleic acid was the primary 

unsaturated fatty acid present in both ghee samples. The total microbial 

count in the Azerbaijani yellow ghee sample was 0.76 log CFU/g, while 

the Kermanshahi ghee sample had a count of 1.32 log CFU/g.The 

examination of ghee samples for coliforms, coagulase-positive 

Staphylococcus aureus, and molds and yeasts showed that these 

microorganisms were not present, confirming that the ghee samples were 

not contaminated with these microorganisms. 

Conclusion: The findings of this study showed that while free fatty acid 

levels rose, the oxidative stability of ghee samples diminished during 

storage at 25 °C, with Azerbaijani yellow ghee exhibiting a more 

pronounced effect. 
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Extended Abstract 
Introduction: Ghee, also known as animal oil 

or milk oil, is a tasty and nutritious dairy 

product made by heating butter to remove 

water through evaporation and separating non-

fat solids through sedimentation (Nekera et al. 

2023). It is usually made from cow's milk, 

buffalo's milk, or a combination of the two 

(Kapadiya Dhartiben 2017). As defined by 

Codex, ghee is produced exclusively from the 

milk fat, cream, or butter of various animal 

species using processes that almost completely 

remove water and non-fat solids (Codex 2018). 

Ghee is a complex of triacylglycerol lipids, 

along with a small quantity of free fatty acids, 

phospholipids, sterols, hydrocarbons, carbonyl 

compounds, fat-soluble vitamins (A, D, E, and 

K), carotenoid pigments, moisture and trace 

elements such as copper and iron. Ghee 

typically consists of 99-99.5% fat with a 

moisture content of less than 0.5% (Kapadiya 

Dhartiben 2017). Due to its low moisture 

content, ghee has a longer shelf life compared 

to other dairy products (Aditya and Divya 

2018). Additionally, ghee is considered 

nutritionally superior to other oils because it 

contains medium-chain fatty acids that are 

absorbed by the liver and used for energy. 

Ghee exclusively contains butyric acid, which 

gives it a unique taste and aids in digestion. 

Saturated fatty acids are the main component 

of fatty acids in ghee. Furthermore, it also 

contains high levels of monounsaturated and 

polyunsaturated fatty acids, which offer 

numerous biological benefits (Kumar et al. 

2015). Improper packaging and storage can 

lead to ghee spoiling due to exposure to 

bacteria, yeasts, molds, and oxygen (Antony et 

al. 2018). Due to oxidative rancidity, the main 

qualitative parameters such as color, taste, 

aroma, and nutritional value of the ghee 

change and make it unusable (Gandhi et al. 

2013). Kermanshahi ghee and Azerbaijani 

ghee, known as yellow oil, are commonly used 

animal oils in Kermanshah and West 

Azerbaijan provinces. These types of ghees are 

traditionally made from cow's milk in small 

local workshops. Given the widespread use 

and nutritional significance of these ghees in 

consumers' diets, this study was carried out to 

assesschanges in their chemical properties, 

microbial properties, and fatty acid 

composition over a 6-month storage period. 

Material and methods: The raw cow's milk 

was obtained from traditional farms in Urmia 

and Kermanshah, and ghee samples were then 

produced in three replicates in local 

workshops. Initially, the raw milk underwent 

heat treatment at a temperature of 85 °C for 10 

minutes in order to pasteurize it. Subsequently, 

the milk was cooled down to 44 °C and then 

inoculated with a 3% starter culture. The 

inoculated milk was placed in an incubator for 

4 hours at the specified temperature. Once the 

pH dropped to 4.6, yogurt was made. The 

yogurt was then left at room temperature for 2 

days to allow for increased lactic acid 

production. Afterward, the yogurt was 

processed in a butter-making machine, 

completing the butter-making process in 15-20 

minutes. Finally, a two-phase liquid consisting 

of butter and buttermilk was produced. The 

upper liquid, which was butter, was separated 

manually from the lower liquid, known as 

buttermilk. In order to make ghee, the 

separated butter was heated at a temperature of 

100-120 ̊ C for a few minutes. At this stage, the 

moisture evaporated and brown non-fatty 

solids were deposited. Ultimately, the oil was 

filtered and the ghee samples were then 

transferred into containers and stored at room 

temperature (25 °C) for 6 months. In order to 

assess the shelf life of ghee samples, the 

acidity, acid, and peroxide values were 

measured over 6 months at 25°C. Additionally, 

the microbial properties and fatty acid 

composition of the ghee samples were 

analyzed post-production. The study utilized a 

split plot experimental design within 

randomised complete blocks (RCBD). All 

trials were conducted in triplicate. Statistical 

analysis was carried out using one-way 

ANOVA, with significant differences between 

means identified through Duncan's multiple 

range tests at a significance level of p < 0.05. 
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Results and discussion: The data analysis 

results indicated a significant increase 

(p<0.05) in acidity and acid value of both ghee 

samples during 6 months of storage at room 

temperature. These values were also 

significantly higher (p<0.05) compared to the 

initial values on the first day. The acidity levels 

of Azerbaijani yellow ghee rose from 0.73% to 

1.88%, while Kermanshahi ghee experienced 

an increase from 0.19% to 0.73%. The acid 

value of Azerbaijani yellow ghee showed a 

significant increase (p<0.05) from 1.46 mg 

KOH/g on the first day to 3.54 mg KOH/g after 

six months, while acid value of Kermanshahi 

ghee grew from 0.37 mg KOH/g to 1.45 mg 

KOH/g over the same period. (p<0.05). Over a 

6-month storage period, the Kermanshahi ghee 

exhibited significantly lower acidity and acid 

value compared to the Azerbaijan yellow ghee 

(p<0.05). The Azerbaijani yellow ghee 

remained within the acceptable acidity limit 

for the first three months but exceeded the limit 

in the sixth month. On the other hand, the 

Kermanshahi ghee maintained an acceptable 

acidity level throughout the six-month storage 

period. The variation in acidity and acid value 

between Azerbaijani and Kermanshahi ghee 

samples may be due to unique characteristics 

in the milk of the animals studied and the 

specific composition of their diets. The 

peroxide value of both ghee samples showed a 

significant increase after 6 months of storage 

at 25 ˚C (p<0.05). No significant difference 

was found in the peroxide value of the two 

ghee samples after 6 months. Researchers have 

attributed the increase in peroxide value of 

ghee during storage to the oxidation of fatty 

acids, which can be caused by factors such as 

packaging in light-permeable containers, loose 

lids on containers, and improper storage and 

transportationmethods (Sulieman et al. 2017). 

The oxidation rate of fatty acids is likely to be 

influenced by their structural variations, such 

as differences in chain length, degree of 

unsaturation, and the positioning of double 

bonds. Additionally, the presence of a high 

concentration of free fatty acids in the oil 

increases its susceptibility to oxidation 

(FAO/WHO, 1993). In present study, the rise 

in peroxide values in the ghee samples is likely 

a result of the passage of time. The fatty acid 

profile analysis revealed that both ghee 

samples were predominantly composed of 

saturated fatty acids, with palmitic acid, 

myristic acid, and stearic acid being the major 

fatty acids present. The saturated fatty acid 

content in Azerbaijani yellow ghee was 

67.93%, while in Kermanshahi ghee it was 

64.98%. On the other hand, the total content of 

monounsaturated and polyunsaturated fatty 

acids in Azerbaijani yellow ghee was 32.07%, 

whereas in Kermanshahi ghee it was 35.02%. 

This indicates that the Kermanshahi ghee had 

a higher proportion of unsaturated fatty acids. 

Oleic acid has been identified as the primary 

unsaturated fatty acid in both ghee samples, 

with no significant difference in its 

concentration observed between the two 

samples. The content of lauric acid (C12:0) 

was found to be significantly (p<0.05) higher 

in Kermanshahi ghee compared to Azerbaijani 

yellow ghee, whereas the content of 

pentadecanoic acid (C15:0) was significantly 

higher in Azerbaijani yellow ghee (p<0.05). 

The levels of linoleic acid in Azerbaijani and 

Kermanshahi ghee were found to be 1.95% and 

2.77%, respectively. Kermanshahi ghee 

exhibited a significantly higher linoleic acid 

concentration than Azerbaijani ghee. (p<0.05). 

Variations in fatty acid profiles of ghee 

samples may be due to differences in the 

animals' diet or microbial ecosystem (Khiaosa-

ard et al. 2015). There was no significant 

difference found in the conjugated linoleic acid 

content between Azerbaijani yellow ghee and 

Kermanshahi ghee. Based on the findings of 

the microbial analysis, it was observed that the 

total count of microorganisms in Azerbaijani 

yellow ghee (0.76 log10 CFU/g) was 

significantly lower compared to Kermanshahi 

ghee (1.32 log10 CFU/g) (p<0.05). 

Furthermore, the investigation and 

enumeration of coliforms, coagulase-positive 

staphylococcus aureus, mold, and yeasts in the 



56     Razmjoui Akhgar etal.                                                                                     Food Research Journal, 2024,34(3)                                                                                                                           

 

ghee samples revealed no contamination with 

these microorganisms. This could be attributed 

to the low moisture and high fat content of the 

ghee, which inhibit the growth of such 

microorganisms. The microbial characteristics 

of the samples analysed in this study met the 

standards set by the Iranian national standard 

for butter. 

Conclusion: Based on the findings of this 

study, there was a significant difference  

between the two ghee samples in certain 

chemical properties such as fatty acids content, 

acid value, and peroxide value. The oxidative 

stability of both ghee samples declined over 

time during storage at room temperature. 

Overall, the ghee samples had higher levels of 

saturated fatty acids and lower levels of 

unsaturated fatty acids. The microbial content 

in the ghee samples was within acceptable 

limits, with no contamination of coliforms, 

coagulase-positive staphylococcus aureus, 

mold, or yeasts detected. Further research is 

recommended toinvestigate the impact of 

natural and synthetic antioxidants on the shelf 

life and oxidative stability of animal oils. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

ای بالا و طعم و رایحه بسیار غنی در میان تمام محصولات  روغن حیوانی به دلیل ارزش تغذیه  زمینه مطالعاتی:

 ای دارد.شیر جایگاه ویژه

های روغن های شیمیایی، میکروبی و ترکیب اسیدهای چرب نمونههدف از این پژوهش، ارزیابی ویژگی   هدف:

 شیر آذربایجانی و کرمانشاهی بود.

های های سنتی ارومیه و کرمانشاه در کارگاهبا استفاده از شیر گاو دامداریحیوانی  های روغن  نمونه  روش کار:

ها پس از تولید و عدد پراکسید، عدد  محلی تولید شدند. خصوصیات میکروبی و ترکیب اسیدهای چرب نمونه

 مورد ارزیابی قرار گرفت. ( C° 25) محیطدر دمای ماه نگهداری  6اسیدی و اسیدیته آنها در طول 

ماه نگهداری در دمای محیط به طور   6روغن در طول    اسیدیته، عدد اسیدی و پراکسید هر دو نمونه:  نتایج

(. در ماه ششم دوره نگهداری، عدد پراکسید روغن زرد آذربایجانی و  p<05/0داری افزایش پیدا کرد )معنی

پیدا کرد. پروفایل   افزایش  kg/2meqO  38 /0و    kg/2meqO  39 /0از صفر به  به ترتیب  روغن کرمانشاهی  

روغن، پالمیتیک اسید، میریستیک اسید و استئاریک اسید، اسیدهای    اسیدهای چرب نشان داد در هر دو نمونه

 داد. بار کلی میکروبی در نمونه غیراشباع عمده را تشکیل میچرب اشباع غالب و اولئیک اسید، اسید چرب  

بود.    log CFU/g  32 /1و    log CFU/g  76 /0برابر با  ب  روغن زرد آذربایجان و روغن کرمانشاهی به ترتی

های کپک و مخمرها در نمونهکوگولاز مثبت و  استافیلوکوکوس اورئوس، ها فرمجستجو و شمارش کلینتایج 

 ها بود. های روغن به این میکروارگانیسمروغن حاکی از عدم آلودگی نمونه

کاهش پایداری اکسایشی زایش میزان اسیدهای چرب آزاد و  حاکی از اف   تحقیق  این  هاییافتهگیری نهایی:  نتیجه 

امر در روغن زرد آذربایجان   C°  25در دمای  های روغن حیوانی در طول دوره نگهداری  نمونه این  بود و 

 . مشهودتر بود 
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 مقدمه

لبنی  محصول  یک  کره  روغن  یا  شیر  روغن  یا  حیوانی  روغن 

خوش طعم و مغذی است که با حرارت دادن کره برای حذف 

چرب از طریق رسوب  آب از طریق تبخیر و حذف مواد جامد غیر

شود. این فرآیند منجر به طعم و ساختار فیزیکی منحصر تهیه می

(. روغن حیوانی،  2023نکرا و همکاران  )شود  به فرد در آن می 

می تهیه  آنها  از  مخلوطی  یا  گاومیش  گاو،  از شیر    شود معمولاً 

دهرتیبن  ) کره   (.2017کاپادیا  روغن  کدکس،  تعریف  طبق 

های مختلف حیوانی با  منحصراً از چربی شیر، خامه یا کره گونه

استفاده از فرآیندهایی که تقریباً منجر به حذف کامل آب و مواد 

می می شو غیرچرب  تولید  )کدکس  د،  نظر  2018گردد  از   .)

لیپیدهای   از  کمپلکسی  حیوانی  روغن  شیمیایی، 

آزاد،  آسیلتری اسیدهای چرب  مقدار کمی  با  گلیسرول، همراه 

استرول هیدروکربنفسفولیپیدها،  کربونیل،  ها،  ترکیبات  ها، 

چربیویتامین در  محلول  رنگدانه( Kو A،D ، E)   های  های ، 

رطو یکارتنوئید کم،  عناصر  و  آهن بت  و  مس  مانند    مقدار 

چربی    %99-99/ 5به طور متوسط روغن حیوانی حاوی    باشد.می

روغن  .  (2017کاپادیا دهرتیبن  رطوبت است )  %0/ 5و کمتر از  

لبنی   محصولات  سایر  با  مقایسه  در  ماندگاری حیوانی  دارای 

به مقدار آن نسبت داده می  بالایی است که  پایین  شود رطوبت 

 (. 2018)آدیتیا و دیوای 

با   چرب  اسیدهای  وجود  دلیل  متوسط  به  طور  زنجیره  به  که 

انرژی می تأمین  کبد جذب شده و برای  سوزد،  مستقیم توسط 

تغذیه  حیوانیروغن   نظر  روغناز  سایر  به  دارد. ای  برتری  ها 

منحصراً حاوی اسید بوتیریک است که در عطر و    حیوانیروغن  

کند. اسیدهای چرب  آسان آن مشارکت میطعم متمایز و هضم  

اشباع جزء اصلی اسیدهای چرب در روغن حیوانی را تشکیل  

چرب  غلظت همچنین    دهند.می اسیدهای  از  بالایی  های 

)تک چندغیراشباع  چرب  اسیدهای  و  در PUFAغیراشباع   )

شوند که دارای فواید بیولوژیکی متعددی روغن حیوانی یافت می

 (. 2015اران )کومار و همک هستند

بسته درستی  به  حیوانی  روغن  نشود،  اگر  نگهداری  و  بندی 

باکتریمی معرض  در  گرفتن  قرار  دلیل  به  مخمرها،  تواند  ها، 

(. قرار  2018ها و اکسیژن فاسد شود )آنتونی و همکاران  کپک

معرض در  روغن  می  گرفتن  محیط  فساد  اکسیژن  باعث  تواند 

کیفی اصلی    .اکسیداتیو شود پارامترهای  اثر فساد اکسیداتیو  در 

مانند رنگ، طعم، عطر و ارزش غذایی روغن تغییر کرده و آن را  

کند. اکسیداسیون روغن حیوانی ممکن است  مصرف میغیرقابل

بیماری قلبیباعث سرطان،  در    - های  زودرس  پیری  و  عروقی 

 (. 2013مصرف کنندگان شود )گاندی و همکاران 

در   و  محققان  شیمیایی  تغییرات  برخی  دنیا،  مختلف  مناطق 

میکروبی روغن حیوانی را در طول نگهداری مورد مطالعه قرار 

های کره  های شیمیایی نمونهدادند. تحقیقی با هدف تعیین ویژگی

ها در وان ترکیه انجام شد. و روغن کره تولید شده از این کره

زیادی را در رابطه   نتایج نشان داد تبدیل کره به روغن کره مزایای

با کیفیت محصول از جمله بار میکروبی پایین و مقادیرفعالیت  

کمتر به همراه داشت که دلیل آن به حذف آب و مواد جامد   آبی

داخل کره و تولید محصولی با محتوای بالاتر چربی نسبت داده  

های  های میکروبی و واکنششد که باعث کاهش شدید فعالیت 

آنزیمی   و  آندیچ  گردید  شیمیایی  و  تحقیق (.  2017)فیندیک 

  روغن حیوانی گاوی سنتی   دیگری در نامیبیا برای تعیین کیفیت 

نتایج   .به منظور بهبود کیفیت آن برای اهداف تجاری انجام شد

حاکی از بالا بودن محتوای اسیدهای چرب آزاد، عدد پراکسید  

ا هو محتوای رطوبت بود. همچنین طعم اکسید و تند در نمونه

کاندجو   (. در پژوهشی دیگر در کلمبیا،  2008بارز بود )بیل و 

های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی روغن شیر گاو و  ویژگی

گاومیش مورد بررسی قرار گرفت. محققان این پژوهش، اظهار  

و   گاومیش  روغن  میکروبی  و  فیزیکوشیمیایی  کیفیت  داشتند، 

  .ی بودندالمللگاوی مطابق با استاندارد ملی و بین
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درصد از کل محتوای   52بیش از    اسیدهای چرب اشباع  همچنین

می تشکیل  را  چرب  و  اسیدهای  )پناسرنا    رسترپوبتانکور دادند 

هند،  (.  2020 در  دیگری  تحقیق  فیزیکوشیمیایی  در  تغییرات 

  ماه دوره نگهداری در دمای   8روغن شیر گاو و گاومیش در طول  

C˚ 37  نتایج مطالعه نشان داد افزایش    .مورد بررسی قرار گرفت

اندکی در عدد پراکسید، عدد کونژوگه و محتوای اسیدهای چرب  

نمونه در  دمای  آزاد  در  نگهداری  طول  در  روغن    C˚ 37های 

نمونه در  افزایش  این  و  شد  آنها  مشاهده  به  که  روغنی  های 

  افزوده شده بود،   (BHA)بوتیل هیدروکسی آنیزول  اکسیدان  آنتی

نمونه به  بودنسبت  کمتر  نسبتاً  روغن شاهد  و    گوسواید)   های 

 (.  2017همکاران 

آذربایجانی معروف به روغن زرد،  روغن کرمانشاهی و روغن 

های کرمانشاه و آذربایجان  دراستان  مصرفی متداول  هایازروغن

طورسنتی  هاروغن  این  باشند.می  غربی در   از  به  گاو  شیر 

شوند. با توجه به محبوبیت و اهمیت  های محلی تولید میگاهکار

روغنتغذیه  این  مصرفای  غذایی  رژیم  در  این ها    کنندگان، 

برخی ویژگی  هدف  با  پژوهش با  ارزیابی  مرتبط  های شیمیایی 

های میکروبی و  آنها در طول نگهداری، تعیین ویژگی  ماندگاری

 پذیرفت.   ترکیب اسیدهای چرب آنها انجام

 

 ها مواد و روش

 شیر 

دامداری از  پژوهش  این  در  استفاده  مورد  گاو  سنتی  شیر  های 

شدند. تهیه  کرمانشاه  و  ارومیه    خصوصیات   اطراف 

استفاده  فیزیکوشیمیایی مورد  خام  تیمارهای    شیر  تولید  برای 

 ارائه شده است.  1روغن در جدول 
 

Table 1- Physicochemical characteristics of raw milk used in the production of ghee treatments (Mean± SD) 

Density 

)3(Kg/m 

Solid Non 

Fat (%) 

Protein (%) Fat (%) Acidity 

(°D) 
pH Milk type 

1.031± 0.002 8.48±0.16 3.13±0.06 3.80±0.15 14.00±0.54 6.77±0.04 Azerbaijani 

cow's milk 

1.032±0.003 8.76±0.22 3.50±0.15 4.80±0.26 14.10±0.46 6.81±0.02 Kermanshahi 

cow's milk 

 

 استارتر 

گونه حاوی  ماست،  تجاری    استرپتوکوکوس های  استارتر 
دلبروکیو    ترموفیلوس   بولگاریکوسزیرگونه    لاکتوباسیلوس 

پگاه   شیر  شرکت  از  دانمارک  هانسن  کریستن  شرکت  ساخت 

 ارومیه تهیه شد. 

 های کشتمواد شیمیایی و محیط

استفاده در  های کشت مورد  ها و محیطمواد شیمیایی، حلال  کلیه

 تحقیقاتی، ساخت شرکت تجاری مرک آلمان بودند.  این پروژه

 های روغنسازی و تولید نمونهمراحل آماده

دامداری از  گاو  تهیه و  شیر خام  کرمانشاه  ارومیه و  های سنتی 

های محلی تولید شدند.  کارگاه  تکرار در  3های روغن در  نمونه

به منظور   تیمارحرارتیابتدا  با    پاستوریزاسیون، شیر خام تحت 

  ° Cقرار گرفته و متعاقباً تا دمای    دقیقه  10به مدت    C °  85  دمای

شیر مایه  تلقیح شد.    %3خنک و با کشت استارتر به میزان    44

  شد. گذاری  گرمخانهی مذکور  در دما   ساعت   4به مدت  زده شده  

د شده به  آماده شد. ماست تولیماست    ،4/ 7  تاpH افت  پس از  

روز جهت افزایش تولید اسید لاکتیک در دمای محیط    2مدت  
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دستگاه    (4/ 1تا حدود     pH)افت نگهداری شد   وارد  و سپس 

گیر شده و به اندازه وزن ماست، آب ولرم بر روی آن افزوده  کره

 -20گیر به مدت  گیری با استفاده از دستگاه کرهشد. عمل کره

دو فاز حاوی کره و دوغ تشکیل  دقیقه تکمیل شده و مایع    15

شد. مایع رویی یعنی کره به صورت دستی از مایع زیری )دوغ(  

دت چند  ـل به م ـجدا شد. برای تهیه روغن حیوانی، کره حاص 

حرارت داده شد. در این    C °  120   -100ای حدود   ـه در دم  ـدقیق

قهوه غیرچرب  جامد  مواد  و  تبخیر  رطوبت  رنگ،  مرحله،  ای 

شدند.  ته جامد نشین  مواد  جداسازی  منظور  به  نهایت  در 

های چرب، روغن استحصالی از صافی عبور داده شد. نمونهغیر

بندی شده و در پُر و درب اتیلنیروغن تهیه شده در ظروف پلی

  250نمونه    3( نگهداری شدند. از هر تیمار  C˚  25دمای محیط )

گرمی    100نمونه    3شیمیایی و    هایونآزم  انجام  گرمی جهت

 های میکروبی برداشت شد.برای آزمون

 شیمیایی  هایآزمون

های روغن، عدد اسیدی، اسیدیته جهت بررسی ماندگاری نمونه

  ماه نگهداری تعیین شدند.   6ها در طول  پراکسید نمونه  و عدد

نمونه اسیدیته  و  اسیدی  روش  عدد  از  استفاده  با  روغن  های 

(  1390ران  ستاندارد ملی ای)ا  4178استاندارد ملی ایران به شماره  

انجام  Cd 8-53شماره AOCS   روش و عدد پراکسید براساس

 (. 2017انجمن شیمیدانان روغن آمریکا شد )

 چرب  هایآنالیز پروفایل اسید 

  AOCSاستر اسیدهای چرب، از روش  سازی متیلبه منظور آماده

انجمن شیمیدانان روغن آمریکا  استفاده شد )Ce   2-66به شماره  

تعیین کمّی اسیدهای چرب با استفاده از استاندارد ملی   (.2017

 (. 1376انجام شد )استاندارد ملی ایران  4091ایران به شماره 

 آنالیز میکروبی 

 شمارش کلی میکروبی 

 
3Lactose bile brilliant green broth 

های  های مزوفیل هوازی( نمونهمیکروبی )باکتری  شمارش کلی

ایروغن،   استاندارد ملی  به شماره  طبق  از    استفاده   با   8248ران 

پلیت   محیط وکانت کشت  پورپلیت  روش  به  و    آگار 

انجام گرفت    C˚ 30ساعت در دمای    72گذاری به مدت  گرمخانه

ها در فرمکلی  جستجو و شمارش  (.1384)استاندارد ملی ایران  

شماره  نمونه به  ایران  ملی  استاندارد  طبق  روغن  با    437های 

  حاوی  1لاکتوز بایل بریلیانت گرین براث  کشت   ازمحیطاستفاده 

ساعت در    48الی    24گذاری به مدت  گرمخانه  و  لوله دورهام

شناسایی   (.1375)استاندارد ملی ایران  انجام گرفت   C  ˚37دمای

طبق استاندارد ملی ایران به    اورئوس  استافیلوکوکوسو شمارش  

با استفاده از محیط کشت برد پارکرآگار و روش    1194شماره  

  24به مدت    C˚  37  گذاری در دمایکشت سطحی و گرمخانه

شمارش کپک و    (.1374)استاندارد ملی ایران    ساعت انجام شد

بر روی محیط    997طبق استاندارد ملی ایران به شماره  مخمرها  

روز    5وز آگار به صورت کشت سطحی و  کشت سابرو دکستر

انجام شد )استاندارد ملی ایران    C˚25گذاری در دمایانه ـگرمخ

1374.) 

 آماری و تحلیل تجزیه

  اسپلیت   فاکتوریل  مدل  براساس  ها،ازآزمایش  حاصل   هایداده

 کلیه  . آنالیزشدند  تصادفی  کامل  هایبلوک   باطرحدر زمان    پلات

به منظور تعیین اختلاف   گرفت.  انجام  تکرار  سه  در  هاآزمایش

  (ANOVA)  رفه ـکط ـی  س ـواریان  آنالیز  ازها  دار بین دادهی ـمعن

  سطح   در  دانکن  ایدامنهچند  آزمون  از  هاو برای مقایسه میانگین

شد  0/ 05  داریمعنی نرم   .استفاده  (  18)نسخه    SPSSافزار  از 

داده آنالیز  اکسل  جهت  افزار  نرم  از  و  ترسیم    2007ها  جهت 

 نمودارها استفاده گردید. 

 نتایج و بحث
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 روغنهای نمونهاسیدیته و عدد اسیدی 

اسیدیته یا مقدار اسیدهای چرب آزاد روغن، یک پارامتر کیفی  

  گلیسرید و مقدار اسیدهای چرب آزاد برای تعیین هیدرولیز تری

عدد اسیدی شاخص بسیار مهمی برای فساد لیپولیتیک و  است.  

و همکاران    محمود)  طعم و بوی بد در روغن کره است ایجاد  

روغن    اسیدیته و عدد اسیدی هر دو نمونه (. نتایج نشان داد  2021

طول   معنی  6در  طور  به  محیط  دمای  در  نگهداری  داری ماه 

(05 /0>p)  معنی طور  به  آنها  مقادیر  و  یافت  داری  افزایش 

(05 /0>p)  شکل( بود  بالاتر  اول  روز  به  (.  2و    1های  نسبت 

از   آذربایجانی  زرد  روغن  روغن    %1/ 88  به  0/ 73اسیدیته  و 

از   عدد   %0/ 73  به  0/ 19کرمانشاهی  همچنین،  یافت.  افزایش 

از   ـاس آذربایجانی  زرد  روغن  به    1/ 46یدی  اول  روز  در 

mgKOH/g  54 /3  روغ ک ـو  از   ـاه ـش  ـان  ـرم ـن  ه   ـب   0/ 37ی 

mgKOH/g  45 /1   یافت افزایش  ماه ششم  تمام طول    .در  در 

، اسیدیته و عدد اسیدی نمونه روغن  6و    3،  0نگهداری یعنی ماه  

معنی طور  به  پایینکرمانشاهی  زرد داری  روغن  نمونه  از  تر 

مطابق استاندارد ملی ایران به شماره   (.p<0/ 05)آذربایجانی بود  

باشد   %0/ 8، حداکثر اسیدیته مجاز در روغن نباید بیشتر از  4178

های  (. در تحقیق حاضر اسیدیته نمونه1390ی ایران )استاندار مل

روغن زرد آذربایجانی تا ماه سوم در حد مجاز بود، ولی در ماه  

ششم بالاتر از حد استاندارد بود. اسیدیته روغن کرمانشاهی در  

قبول بود. تفاوت  ماه دوره نگهداری در حد مجاز و قابل  6طول  

ای روغن آذربایجانی و هعدد اسیدی نمونه  در میزان اسیدیته و

های مورد مطالعه و در شیر دام  توان به تفاوتکرمانشاهی را می

ترکیب جیره غذایی مورد استفاده نسبت داد. همچنین با توجه به 

دام از  است،  اینکه شیردوشی  گرفته  انجام  به صورت دستی  ها 

های چربی در طول شیردوشی و  میزان آسیب به غشای گلبول

چرب آزاد نقل و نگهداری در مقدار اسیدهای  همچنین حمل و

تهیه نمونه استفاده برای  های روغن مؤثر  موجود در شیر مورد 

در  اسیدی  و عدد  اسیدیته  میزان  اینکه  به  توجه  با  است.  بوده 

پایین کرمانشاهی  بوده چنین میروغن  که  تر  کرد  استنباط  توان 

گلبول غشای  استفاده  احتمالاً  مورد  شیر  چربی  تهیه  های  برای 

روغن کرمانشاهی در مراحل دوشش و حمل و نقل، کمتر دچار 

های چربی کمتر در معرض آنزیم  آسیب و پارگی شده و گلبول

میزان  و  گرفته  قرار  میکروبی  لیپازهای  احتمالاً  یا  شیر  لیپاز 

عمده   قسمت  اینکه  دلیل  به  است.  بوده  کمتر  هیدرولیز چربی 

رود، لذا زاسیون شیر از بین میفعالیت لیپاز طی عملیات پاستوری

گرفتن چربی برای   نتیجه در معرض قرار  آسیب به غشا و در 

حمله لیپاز و تولید اسیدهای چرب آزاد احتمالاً قبل از مراحل  

 دهی کره اتفاق افتاده است.  پاستوریزاسیون شیر و حرارت

( بر روی خصوصیات  2020)  رسترپوبتانکور پناسرنا و  در تحقیق  

اسـیـدی فیزیـکوش  عدد  و  اسـیدیته  حیوانی،  روغـن  ـیمیایی 

ترتیب   به  تـازه  گـاوی   mgNaOH/g  21 /0  و  %0/ 1روغـن 

( در مطالعه خواص  2008)  کیرازچی و جاویدپورگزارش شد.  

های روغن حیوانی تولید شده در شرق  شیمیایی و میکروبی نمونه

اسیدیته کردند  گزارش  ترکیه،  در  در نمونه  آناتولی  روغن  های 

  افزایش یافت و این افزایش   C ̊ 5روز نگهداری در دمای    30طی  

اسیدهای تولید  توسط  به  لاکتیک(  اسید  مثال  عنوان  )به  آلی 

شد.باکتری داده  نسبت  لاکتیک  اسید  آندیچ   های  و  فیندیک 

از    10اسیدیته    (2017) شده  تهیه  حیوانی،  روغن  نمونه 

وانفروشگاه استان  ب  های  کردند.   %0/ 05  -1/ 7ین  را  گزارش 

)  سلیمان همکاران  ویژگی2013و  مطالعه  در  فیزیکی، (  های 

شده از بازار  آوریروغن حیوانی جمع  نمونه  3شیمیایی و حسی  

 %0/ 28  –  0/ 97محلی سودان، مقدار اسیدهای چرب آزاد را بین  

گزارش کردند. این    mg KOH/g 94 /1-  56 /0و عدد اسیدی را  

داشتند   اظهار  میمحققان  روغن  اسیدی  نتیجه عدد  در  تواند 

لیپاز طبیعی    آلودگی در حین تهیه یا جابجایی آن افزایش یابد و

باشد کرده  هیدرولیز  را  چربی  است  ممکن  و    )سلیمان  شیر 

)  گوسواید  (.2013همکاران   همکاران  بررسی  2017و  در   )

ماه نگهداری در    8ره در طول  تغییرات فیزیکوشیمیایی روغن ک 

چرب آزاد روغن تازه گاو را به    هایمحتوای اسید،  C˚ 37دمای  

ماه نگهداری در دمای    8بعد از  اعلام کردند؛    %0/ 42طور متوسط  

C˚ 37  افزایش یافت.  %0/ 72محتوای اسیدهای چرب آزاد به 
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ذخیره که  دمای  اولیه  آزاد  چرب  اسیدهای  مقدار  و  سازی 

آزاد می چرب  اسیدهای  تشکیل  در  کاتالیزور  عنوان  به  توانند 

  آیتون )بیشتر عمل کنند، تأثیر قابل توجهی بر مقدار اسیدیته دارند  

 (.  2012 همکارانو 

بد طعمی شده و   باعث  در روغن  آزاد  اسیدهای چرب  وجود 

آزاد غیراشباع بلند زنجیر را که ممکن    خطر ایجاد اسیدهای چرب

واکنش در  کنند،  است  شرکت  اکسیداسیون  دارد های  دنبال    به 

 (. 2017فیندیک و آندیچ )

طبق نتایج کارهای پژوهشی انجام شده توسط محققان مختلف، 

اسیدیته و عدد اسیدی روغن حیوانی در طی دوره نگهداری در  

اثر عوامل مختلف از جمله دما، آنزیم لیپاز طبیعی شیر یا لیپازهای  

با نتایج    تحقیق حاضر  هاییافته  .یابدمیمیکروبی و ... افزایش  

اسیدیته  باشد.همسو می  این محققان در   مقادیر  اسیدی  و عدد 

مطالعات مختلف نشان می دهد که در برخی موارد این مقادیر 

تر یا بالاتر و در برخی موارد در دامنه مقادیر به دست آمده  پایین

تفاوت این  باشد.  می  حاضر  مطالعه  میدر  عوامل  ها  به  تواند 

ید،  متعددی از جمله ترکیب شیر اولیه مورد استفاده، شرایط تول

 شرایط بهداشتی، دمای نگهداری و ... نسبت داده شود.   

 

Figure 1 - Acidity changes of ghee samples during 6 months of storage at 25 ˚C 

 

 

Figure 2- Changes in acid value of ghee samples during 6 months of storage at 25 °C 
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 روغنهای نمونهپراکسید 

ایده کلی در مورد مقدار  پراکسید شاخصی است که یک  عدد 

اکسید اولیه  مرحله  در  معمولاً  که  اسیون  هیدروپراکسیدهایی 

می میشودتشکیل  ارائه  آندیچ  )دهد  ،  و  عدد    (.2017فیندیک 

که به دما، زمان، اکسیژن و نور بستگی دارد، مراحل اولیه    پراکسید

اندازه و همکاران،   کند )محمودگیری میاکسیداسیون چربی را 

 اکسیداتیو  پایداری حاکی از  پراکسید عدد بالای مقادیر(. 2021

این  (.  1399)آقایی و رنجبر    باشدمی  روغن هاینمونه در  ترپایین

ماه نگهداری در دمای   6روغن در طول    شاخص در هر دو نمونه

در هر دو    (.p<0/ 05)داری افزایش پیدا کرد  به طور معنی  محیط

روغن در روز اول مقدار عدد پراکسید صفر بود. در ماه   نمونه

معنی تفاوت  نگهداری  دوره  دو  ششم  پراکسید  عدد  در  داری 

 (. 3. )شکل (p>05/0)نمونه روغن مشاهده نگردید 

( بر روی خصوصیات  2017و همکاران )گوسوایدنتایج مطالعه  

طول   در  گاومیش  و  گاو  روغن  شیمیایی  و  مدت  فیزیکی 

های روغن گاو و گاومیش )با و  نگهداری، نشان داد تمام نمونه

اکسیدان( در ابتدا دارای عدد پراکسید صفر بودند، با  بدون آنتی

، عدد پراکسید تدریجاً در C37˚ گذشت دوره نگهداری در دمای

ماه نگهداری، عدد پراکسید    8پس از    ها افزایش یافت.همه نمونه

اکسیدان( به  گاو و گاومیش )بدون آنتیهای روغن کنترل  نمونه

افزایش عدد   افزایش یافت.   kg/2meqO 22 /4و   3/ 83ترتیب تا  

نمونه در  آنتیپراکسید  حاوی  روغن    (BHA)اکسیدانهای 

اکسیدان، کمتر  های کنترل فاقد آنتیافزوده شده، نسبت به نمونه

بود. نتایج مقادیر پراکسید در تحقیق حاضر با نتایج مطالعه این 

محققان مطابقت دارد، ولی میزان افزایش این شاخص در گزارش  

 آنها بیشتر بوده است. 

جاویدپور و  افزایش  2008)  کیرازچی  پراکسید  (  درعدد   را 

در طی دوره نگهانمونه دم  30هداری   ـی روغن  در   ای ـروزه 

˚C5  .کردند نمونه  گزارش  پراکسید  روز  عدد  در  روغن  های 

بین از    kg/2meqO 84 /12-  78 /0  خریداری  پس    روز   30و 

  افزایش   kg/2meqO 07 /16-  87 /0به    C5˚نگهداری در دمای  

نیز در مطالعه تعیین خصوصیات    (2017)فیندیک و آندیچ    یافت.

نمونه روغن حیوانی خریداری شده از   10شیمیایی و میکروبی  

استان وان،فروشگاه را  های  پراکسید   -kg/2meqO  5 /10 عدد 

تر از عه حاضر پایینگزارش کردند. مقادیر پراکسید در مطال   4/ 3

بر   است.  شده  گزارش  محققان  این  توسط  که  است  مقادیری 

گزارش و  پ  اساس  بتانکورناسرنا  های  نمونه(  2019)  رسترپو 

روغن حیوانی تازه پس از تولید، هیچ اکسیداسیونی نشان ندادند  

والان در کیلوگرم(  اکیو مقدار عدد پراکسید در آنها صفر )میلی

دارد.  بود مطابقت  محققان  این  نتایج  با  حاضر  تحقیق  نتایج   .

( همکاران  و  مقدار  (،  2013سلیمان  به  افزایش  را  پراکسید 

اکسیداسیون اسیدهای چرب در اثر عوامل متعددی مانند دمای 

نور و شل بودن درب  بالا، بسته به  پذیر  نفوذ  بندی در ظروف 

ظروف نگهداری و همچنین نگهداری و حمل و نقل نامناسب  

های روغن در مطالعه حاضر افزایش پراکسید نمونه  نسبت دادند.

 .نگهداری باشداحتمالاً به علت گذشت زمان 

زنجیره،   طول  در  ازتفاوت  که  چرب  اسیدهای  تفاوت ساختاری

  و شکل   دوگانه   پیوندهای  قرارگیری  محل  و   غیراشباعیت  درجه

احتمالاًمی  ناشی   آن  ایزومرهای  فضایی   سرعت   گردد، 

 دهد. همچنین محتوایمی  تأثیرقرار  تحت   را  هاآن  اکسیداسیون

آزاداسیدهای را    چرب  روغن  میبالا  اکسیداسیون   کندمستعد 

متحد) ملل  کشاورزی  و  خواربار  بهداشت    / سازمان  سازمان 

 (. 1993جهانی
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Figure 3 - Changes in the peroxide value of ghee during 6 months of storage at 25 °C 

 روغنهای نمونهپروفایل اسیدهای چرب 

نشان داده    2در جدول    روغنهای  نمونهپروفایل اسیدهای چرب  

چرب   اسیدهای  حیوانی،  روغن  نمونه  دو  هر  در  است.  شده 

بین   در  بودند.  غالب  پالمیتیک  اشباع،  اشباع،  چرب  اسیدهای 

اسید، میریستیک اسید و استئاریک اسید، اسیدهای چرب عمده  

می تشکیل  زرد   دادند.را  روغن  در  اشباع  چرب  اسیدهای 

و مجموع    %64/ 98و    %67/ 93آذربایجانی و کرمانشاهی به ترتیب  

اشباع در روغن زرد  غیرغیراشباع و چندکل اسیدهای چرب تک

ترتیب   به  کرمانشاهی  و  که    %35/ 02و    32/ 07آذربایجانی  بود 

اشباع در روغن حاکی از بالاتر بودن میزان اسیدهای چرب غیر

بود پژوهشی  کرمانشاهی  کار  نتایج  با  نتیجه  این  و  .  پناسرنا 

)2020)  رسترپوبتانکور همکاران  و  آنتونی  و  مطابقت  2018(   )

اسیدهای    گزارش کردند(  2020)  رسترپوبتانکورپناسرنا و    دارد.

( پالمیتیک  )ا(،  %24-28چرب  میریستیک  %9-14ستئاریک  (و 

اصلی موجود در روغن گاومیش    اسید چرب اشباع  سه  (10-8%)

(  2018و همکاران )  آنتونیو گاو بودند، چنین گزارشی توسط  

 نیز ارائه شد.

اسیده بوت  ـمقادیر  چرب  کاپ  (C4: 0)  یریک ـای  یک   ـریل  ـو 

(C8:0)    دو نمونه روغن کرمانشاهی و روغن زرد مشابه  در هر

میانگین ولی  اسید   (C6: 0)  کاپروئیک  مقادیر  بود،  کاپریک  و 

(C10: 0)  بالاتر به طور معنی آذربایجانی  داری در روغن زرد 

( مطالعه>p  0/ 05بود  در  بتانکورپناسرنا و    (.  (  2020)  رسترپو 

اسید بوتیریک، اسید کاپروئیک، اسید کاپریلیک  مقادیر  میانگین  

  % 0/ 99، %1/ 44، %1/ 87و اسید کاپریک در روغن گاو به ترتیب 

گزارش شد. میانگین مقادیر اسیدهای چرب مذکور در   %2/ 55و  

تر از میانگین مقادیر این اسیدهای چرب، در  تحقیق حاضر، پایین

 مطالعه این پژوهشگران بود.  

روغن کرمانشاهی به طور    در نمونه  (C12:0)  مقدار لوریک اسید

(، در حالی که مقدار پنتادکانوئیک  >0p/ 05داری بالاتر بود )معنی

معنی  (C15:0)اسید   طور  به  آذربایجانی  زرد  روغن  داری  در 

( بود  معنی  (.>0p/ 05بیشتر  پالمیتیک اختلاف  مقدار  در  داری 

)اسید چرب اشباع عمده( بین دو نمونه روغن    (C16:0)اسید  

مشاهده نگردـید. مـیانگـین مقـدار این اسـید چرب در گـزارش  

و   بتانکورپـناسرنا  گاوی  2020)  رسترپو  روغن  در   )03 /24 %  

نمونه در  اسید چرب  این  مقدار  شد.  مطالعه اعلام  روغن  های 

 باشد. حاضر بالاتر از مقدار گزارش شده توسط این محققان می

در روغن کرمانشاهی به طور    (C16:1)پالمیتولئیک اسید  مقدار  

(. >p  0/ 05داری بالاتر از نمونه روغن زرد آذربایجانی بود )معنی

در   چرب  اسید  این  مقدار  و  تحقیق  میانگین  رسترپو  پناسرنا 

گزارش شد. در روغن    %1/ 18( در روغن گاوی  2020)   بتانکور

  ( C17:0)هپتادکانوئیک  زرد آذربایجانی مقادیر اسیدهای چرب  

استئاریک   معنی  (C18:0)و  طور  بالا به  روغن داری  از  تر 

 (. >p 0/ 05کرمانشاهی بود )

در هر دو نمونه روغن، بیشترین مقدار    (C18:1)اولئیک اسید  

تک چرب  میغیراسیدهای  تشکیل  را  نمونهاشباع  و  های  داد 

دار روغن از نظر مقدار این اسید چرب با یکدیگر اختلاف معنی

همکاران   وپناسرنا  (. بر اساس نتیجه تحقیق  <p  0/ 05نداشتند )

بین اسیدها2019) ی  ( نیز، اولئیک اسید، اسید چرب غالب در 
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نمونه روغن گاوی بود و مقدار آن در چرب تک غیراشباع در 

 گزارش شد.   %20/ 04روغن گاوی 

 

 

 

 

 

 

 

Table 2- Fatty acid profile of ghee samples(Mean± SD) 

Kermanshahi ghee Azerbaijani ghee Fatty acids (%) 

1.46±0.06a 1.51±0.07a Butyric acid (C4:0) 

0.56±0.05b 0.67±0.08a Caproic acid (C6:0) 

0.03±0.02a 0.03±0.01a Caprylic acid (C8:0) 

1.93±0.06b 2.09±0.05a Capric acid (C10:0) 

4.07±0.01a 3.01±0.04b Lauric acid (C12:0) 

12.42 ±0.01a 12.25 ±0.03a Myristic acid (C14:0) 

1.84±0.04a 1.35±0.03b Myristoleic acid (C14:1, cis-9) 

1.49±0.02b 1.66±0.02a Pentadecanoic acid (C15:0) 

31.74 ±0.88a 32.55 ±0.45a Palmitic acid (C16:0) 

2.72±0.04a 2.35±0.45b Palmitoleic acid (C16:1, cis-9) 

0.83±0.02b 1.09±0.01a Margaric acid (C17:0) 

10.33 ±0.06b 12.77 ±0.32a Stearic acid (C18:0) 

25.79 ±0.82a 24.72 ±0.18a Oleic acid (C18:1, cis-9) 

2.77±0.01a 1.95±0.44b Linoleic acid (C18:2, cis-9,12) 

1.02±0.02a 1.17±0.12a Linolenic acid (C18:3, cis-6,9,12) 

0.12±0.02b 0.30±0.01a Arachidic acid (C20:0) 

0.88±0.12a 0.98±0.01a Conjucatedlinoleic acid(C18:cis-9, trans-11) 

64.98 67.93 Saturated fatty acids (SFA) 

30.35 27.97 Monounsaturated fatty acids (MUFA) 

4.67 4.10 Polyunsaturated fatty acids (PUFA) 

Mean with different superscripts in a row differs significantly (p<0.05). 

 

مقادیر اسید لینولئیک در روغن زرد آذربایجانی و کرمانشاهی 

بود که در روغن کرمانشاهی به طور    %2/ 77و    1/ 95به ترتیب  

  0/ 05جانی بود ) ـن زرد آذربایـمونه روغ ـداری بالاتر از ننی ـمع

p<  مطالعه در  و  (.  بتانکورپناسرنا  مقدار 2020)رسترپو   ،)

ترتیب   به  گاوی  روغن  نمونه  لینولنیک  اسید  و  اسیدلینولئیک 

گزارش شد. مقادیر اسید آراشیدیک در روغن    % 0/ 66و    1%/ 64

معنی طور  به  آذربایجانی  روغن زرد  نمونه  از  بالاتر  داری 

(، در حالی که میانگین مقادیر اسید >p  0/ 05کرمانشاهی بود )

ز روغن  در  کونژوگه  کرمان لینولئیک  و  آذربایجان  شاهی   ـرد 

 (.  <p 0/ 05تند ) ـگر نداش ـدی  ـداری با یکی ـلاف معن ـاخت

ها ممکن است  تفاوت در رژیم غذایی یا اکوسیستم میکروبی دام

تأثیر    اسیدهای چرب  های مشاهده شده در پروفایلبر تفاوت

باشد. مراتع، جیره   داشته  کیفیت  علوفه،  )کیفیت  غذایی    رژیم 

پروفایلغذایی(   بر  زیادی  چرب  تأثیر  در    اسیدهای  شیر 

  (. سازگاری 2015و همکاران    )خیاوساارد  نشخوارکنندگان دارد

متابولیک خاص،دام کارایی  مانند  ناملایم؛  محیط  با  و    ها  آب 

( یا  2012  های پرورش دام )گوا و همکارانهوای منطقه، روش

نیز   (2015تفاوت در ترکیب میکروبی شکمبه )چن و همکاران  

 در متابولیسم چربی باشد.   مؤثرممکن است از عوامل 
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 ارزیابی میکروبی تیمارها

های هوازی به عنوان شاخصی از بهداشت  تعداد کل میکروب

پیش می مطرح  محصول   برای  و  محصول باشد  پایداری  بینی 

دارد کیوانوکا  اهمیت  و  حاضر،  (.  2018  )موکیسا  حال  در 

کدکس مواد  استاندارد میکروبی برای روغن حیوانی در ایران و  

رو، خصوصیات میکروبی روغن کره  وجود ندارد. از این  غذایی

شد.   ارزیابی  کره  اساس  میکروب بر  آنالیز  نتایج  ی،  ـطبق 

روغ ـهونه ـنم آذربایج ـای  زرد  روغ  ـن  و  گاو   ـانی  ن 

 log   ی   ـروب ـک  ـلی می ـک  ار ـب دارای ب ـه ترتی ـی ب  ـشاهـان ـرم  ـک 

CFU/g76 /0    وlog CFU/g  32 /1  کلی میکروبی    بودند و بار

تر از روغن داری پاییندر روغن زرد آذربایجانی به طور معنی

  و   جستجو   نتایج حاصل ازهمچنین    .(p<0/ 05)کرمانشاهی بود  

کوگولاز مثبت و    اورئوس   استافیلوکوکوس،  هافرمکلی شمارش

نمونه در  مخمرها  و  آلودگی کپک  از عدم  روغن، حاکی  های 

عدم آلودگی به   ها بود.های روغن به این میکروارگانیسمنمونه

میکروارگانیسم و  میها  این  پایین  رطوبتی  محتوای  به  تواند 

ها مرتبط  برای مهار رشد این میکروارگانیسم  محتوای چربی بالا

این  باشد. بر  بندی و عملیات حرارتی در  ، شرایط بستهعلاوه 

ها کمک  طول ساخت ممکن است به عدم وجود میکروارگانیسم

 (. 2023و همکاران،  نکرا) کند

با  نمونه میکروبی  نظر  از  پژوهش  این  در  مطالعه  مورد  های 

استاندارد ملی کره مطابقت داشتند. در استاندارد ملی ایران به  

کلیفرم،  2406شماره   مجاز  حد   ، CFU/g10>  ،

 (، منفی و کپک و مخمر،  +کواگولاز )  استافیلوکوکوس اورئوس

g/CFU210>  (. 1395تعیین شده است )استاندارد ملی ایران 

نمونه روغن   10بر روی    ،(2017)فیندیک و آندیچ    نتایج مطالعه

های روغن کره دارای  حیوانی نشان داد که هیچ یک از نمونه

  ودند. ـفرم نب ـای کلی ـهکروارگانیسم ـص می ـطوح قابل تشخی  ـس

  log  FU/gن   ـای روغ ـهونهـمر در نم ـک و مخ ـمارش کپ ـش

باکتری1-1/ 5 تعداد  محدوده  و  در  لیپولیتیک    log های 

CFU/g5 /2-6 /1، در محیط  های اسید لاکتیکشمارش باکتری

MRS  ، log CFU/g1 /3-0 /2  باکتری  و اسید شمارش  های 

گزارش شد.    M17  ،log CFU/g  0 /3-9 /1لاکتیک در محیط

ها احتمالاً  این محققان بیان کردند که برخی از میکروارگانیسم

واقعیتی که    مانند؛با وجود اعمال فرآیند حرارتی هنوز زنده می 

محافظت می ویژگی  به  را  آن  چربیتوان  مقدار کنندگی  و  ها 

فعالیت آبی کمی که هنوز در روغن حیوانی وجود دارد، نسبت  

 (. 2017 و آندیچفیندیک داد )

و   باکتری2020)  رسترپوبتانکورپناسرنا  تعداد  مزوفیل  (  های 

کلیفرم  (CFU/g)هوازی   کل  تعداد   ،(MPN/g)  تعداد  ،

مدفوعی  کلیفرم اورئوس و    (MPN/g)های    استافیلوکوکوس 

،  3/ 6،  <10کواگولاز مثبت در روغن حیوانی گاوی را به ترتیب  

اظهار محققان،   گزارش کردند.  (CFU/g)  <100و    <3 بنا به 

عملیات حرارتی مورد استفاده در تولید روغن حیوانی، اغلب  

برد و محتوای رطوبت بسیار کم آن، اجازه  ها را از بین میباکتری

میکروارگانیسم بیشتر  به  رارشد  و  کیرازچی  )دهد  نمی  ها 

 (.  2008 جاویدپور

 گیرینتیجه 

از   برخی  نظر  از  تحقیق،  این  از  آمده  دست  به  نتایج  طبق 

عدد   چرب،  اسیدهای  درصد  جمله  از  شیمیایی  خصوصیات 

داری بین دو تیمار روغن اسیدی و عدد پراکسید، اختلاف معنی

با گذشت مدت زمان نگهداری در دمای محیط،   مشاهده گردید.

به طور  روغن کاهش یافت.    پایداری اکسیداتیو در هر دو نمونه

های روغن، حاوی مقادیر بالاتری از اسیدهای چرب  کلی نمونه

پایین مقادیر  و  بودند. اشباع  اسیدهای چرب غیراشباع  از    تری 

غیر اسیدهای چرب  بمقادیر  کرمانشاهی  روغن  در  الاتر  اشباع 

نمونهبود.   میکروبی  قابل  بار  در حد  مطالعه  های روغن مورد 

به    وبود  قبول   اورئوس    استافیلوکوکوس،  هافرمکلیآلودگی 

شود  پیشنهاد میکپک و مخمرها مشاهده نشد.  کوگولاز مثبت و  

های طبیعی و سنتتیک در ماندگاری  اکسیداناثر استفاده از آنتی

 ی حیوانی مورد مطالعه قرار گیرد. هاو پایداری اکسیداتیو روغن
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