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کارخانه تولید کننده فراورده لبنی در  4در  اسیدهای چرب شیر خام، پاستوریزه و استرلیزه بررسی الگوی

 استان اصفهان و مرکزی
 

 4هرین هیرلوحی، 3، هصطفی دلاور2، ػاطفه ًوابی1ػلی جوشیدی
 

 

 چكيده
 .اًجام ضذ 1394دس طَل سِ هاُ دس تاتستاى سال  ،ّا طی فشآٍسی حشاستی هطالؼِ حاضش تا ّذف هقایسِ الگَی اسیذّای چشب ضیش خام ٍ تغییشات آى مقدمه:

استاى اصفْاى ٍ هشکضی تِ طَس تصادفی اص سٍی خط تَلیذ ضیش  2ّای لثٌی دس  ضشکت تَلیذ ضیش ٍ فشآٍسدُ 4ًوًَِ ضیش اص صٌایغ تَلیذ ضیش  72دس ایي هطالؼِ هقطؼی  ها: روش

 آٍسی گشدیذ. الگَی اسیذّای چشب ضیش دس ضیش خام ٍ حشاست دیذُ تِ سٍش  ًَتت دس فصل تاتستاى جوغ 3استشلیضُ ٍ تاًک رخیشُ ضیش خام طی  ،پاستَسیضُ

Gas chromatography (GC )ُآهاسی آًالیض ٍاسیاًس دٍ طشفِ ٍ آصهَى تؼقیثی  ّای ّا تِ کوک آصهَى هقایسِ ضذ. تحلیل دادleast significant difference (LSD )

 .صَست گشفت

دسصذی(  23-60(؛ تِ طَسی کِ کاّص )P < 05/0غلظت اسیذّای چشب اضثاع ٍ غیش اضثاع دس ضیش خام پس اص فشآٍسی حشاستی تِ طَس قاتل تَجْی کاّص یافت ) ها: یافته

دسصذی( غلظت اسیذّای چشب دس ضیش پاستَسیضُ ًسثت تِ ضیش خام هطاّذُ گشدیذ. ػلاٍُ تش ایي، ًتایج  45-74ضیش استشلیضُ ًسثت تِ ضیش خام ٍ کاّص ) غلظت اسیذّای چشب دس

 .(P < 05/0تشداسی تش غلظت اکثش اسیذّای چشب تأثیشگزاس تَد ) ًطاى داد کِ دس طَل دٍسُ سِ هاِّ هطالؼِ دس فصل تاتستاى اثش صهاى ًوًَِ

تش تَدى فشایٌذ پاستَسیضاسیَى ضیش ًسثت تِ  ضَد ٍ تا ٍجَد هلاین فشایٌذّای حشاستی سایج دس صٌایغ ضیش هَجة تغییشات اساسی دس غلظت اسیذّای چشب ضیش هی گیری: نتیجه

تا تَجِ تِ اّویت ضیش پاستَسیضُ دس سثذ غزایی ّش ایشاًی دس ًظش گشفتي تغییشات فَق دس جذٍل  سٍ، فشایٌذ استشلیضُ هیضاى کاّص ٍ تخشیة اسیذّای چشب تیطتش هطاّذُ ضذ. اص ایي

 .تشکیثات هَاد غزایی حایض اّویت است

 حشاستی ٍسیآفش چشب، اسیذّای پاستَسیضاسیَى، استشلیضاسیَى، ضیش، های کلیدی: واژه
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 هقدهه

هیي کٌٌدُ حدٍد یک چْبزم اش چسثی هوَزد ًیوبش ثودى دز زضیون     أت ،چسثی ؾیس ٍ لجٌیبت
ّبی هحلَل دز چسثی ٍ اغویدّبی چوسة    اًتقبل ٍیتبهیي ٍ ًقؽ هْوی دز اغت غرایی

ًوَ  اغوید چوسة هفتلوک توبکٌَى دز ؾویس        400ثیؽ اش کٌد.  ضسٍزی ثِ ثدى ایفب هی
ؾوک  اتتكبقوی تٌْوب دز ؾویس تؿوکی       ّب ثوِ   کِ ثػیبزی اش آى غتؾٌبغبیی ؾدُ ا

چسثوی ؾویس دز یوک     .ثبؾود  هوی ّبی لجٌی  کِ ؾبتف اقلی چسثی ثِ طَزی ؛ؾَد هی
اغوید   اغلوت اغویدّبی چوسة اؾوجب  )    دزقود  65ًوًَِ اغتبًدازد اش ؾیس طجیعی ؾبه  

اغویدّبی چوسة    دزقد 35ٍ  هیسیػتیگ پبلویتیک، اغید اغتئبزیک ٍ اغید هیسیػتیگ(
لٍئیک تؿکی  ؾدُ اغت. حدٍد ا اغلتغیس اؾجب   دزقد اش اغیدّبی چوسة   8تب  1غید ا

کوِ طوی فسایٌود ثیَّیدزٍضًبغویَى دز ؾوکوجِ       اغوت ؾیس ثِ ؾک  ایصٍهسّبی تساًع 
اَزکٌٌدگبى تؿکی  هی ؾَد. ًػجت ثبلای اغیدّبی چسة اؾجب  ٍ ٍجَد اغویدّبی   ًؿف

اَى ًقطِ ضعک دز ازشؼ ایی ایوي ًوَ     تغریِ چسة تساًع دز چسثی ؾیس اش دیسثبش ثِ عٌ

دُ اغت. ثب ایي حبل اـَ هفید ثستی اش اغویدّبی   ،چسثی هطسح ثَ دز دٍ دِّ گرؾتِ ت
لَئیک کٌطٍگِ کوِ ثوِ تستیوت حودٍد      اٍکػٌیک ٍ اغید لیٌ د اغید  چسة تساًع ؾیس هبًٌ

هَزد تَجوِ   دّد، دزقد اش اغیدّبی چسة تساًع ؾیس زا ثِ تَد اتتكبـ هی 25ٍ  50
ِ   .(1-12) قساز گسفتِ اغت ثػیبزی اش تحقیقبت ایوی ٍ ثوبلیٌی دز هوَزد     هطبلعوبت تغریو

عسٍقوی ًتوبیب ثػویبز هتفوبٍتی داؾوتِ       -ّبی قلجی هكسف لجٌیبت ٍ تأثیس آى ثس ثیوبزی
ّبی گرؾتِ ثس آثبز هٌفی هكسف لجٌیوبت تأکیود کوسدُ ٍ ؾویَ       . ثستی اش پطٍّؽاغت

اَه  تطوس آى  -ّبی قلجی ثیؿتس ثیوبزی چوبقی زا دز افوسادی کوِ     ّوب هلو    عسٍقی ٍ ع
دز  ،دز اکلوس ایوي هطبلعوبت    .غتگصازؼ ًوَدُ ا ،دًهكسف ثیؿتسی اش ؾیس ٍ لجیٌبت داز

عبهو  چٌویي    زا اغویدّبی چوسة اؾوجب  ٍ اغویدّبی چوسة توساًع       ،تَجیِ ایي ًتبیب
ثوبز هلجوت هسثوَه ثوِ دزیبفوت      آاش  دز هقبثو ، (. 13-20غت )اتتلالاتی هعسفی کسدُ ا

د قبثو  توَجْی ٍجوَد دازد.      اَّ چوبقی ٍ  ازتجوبه هعکوَظ   لجٌیبت ٍ چسثی لجٌی ًیص ؾو
کوبّؽ هوسو ٍ هیوس ًبؾوی اش      (،21، 22)هیبًگیي دٍز کوس ثوب دزیبفوت چسثوی لجٌوی     
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اَید ذکوس ؾودُ   23ٍ کبّؽ ؾیَ  غکتِ هغصی ) عسٍقی -ّبی قلجی ثیوبزی ( اش جولِ ف
یووبزی عوسٍ    ث کِ ٍ ّوکبزاى ًتبیب ًؿبى داد Singhدز هطبلعِ ثبؾد.  دز هطبلعبت هی

بی حوبٍی      کسًٍسی دز ثیي کػبًی کِ ؾیس پسچسة، کسُ تكفیِ ؾودُ قوٌعتی ٍ غوراّ
د کِ اش ؾیس ،کسدًد اغیدّبی چسة تساًع هكسف هی لجٌیبت ٍ کوسُ   ،ثیؿتس اش افسادی ثَ

ؾیس اغت ٍ کیفیوت اغویدّبی    هتغیستسیي تسکیت ،چسثی .(24)ًد دکس هحلی اغتفبدُ هی
اَه  هفتلک تغییس هی ًَ  تغریِ دام، اغویدّبی چوسة    .کٌد چسة ؾیس ًیص تحت تأثیس ع

ضیک ٍ تغییس فك  اش هْنیتغییسات فیص ،هَجَد دز جیسُ غرایی دام اَهو     لََ تسیي ایوي ع
ود فسایٌودّبی         دیگس، . اش طسف(5اغت ) ًؿوبى دادُ ؾودُ کوِ فسایٌودّبی حسازتوی هبًٌ
غبشی حسازتی ؾیس، پبغتَزیصاغیَى ٍ اغتسلیصاغویَى ثوس تسکیوت اغویدّبی چوسة       غبلن

اَ  اغویدّبی   (. 25، 26اغت )گراز  ؾیس تأثیس و اگسچِ اطلاعبت عوَهی اش حدٍد غلظت اً
ع علوی ٍجوَد دازد، اهوب توبکٌَى اطلاعوبتی دز شهیٌوِ تغییوس تسکیوت        ثچسة ؾیس دز هٌب

ِ  .هٌتؿس ًؿدُ اغوت ّبی حسازت دیدُ دز کؿَز  اغیدّبی چسة ؾیس ثوب   حبضوس،  هطبلعو
اَ  اغیدّبی چوسة ؾویس توبم ٍ تغییوسات آى     ّوب طوی فوسآٍزی     ّدف تعییي تسکیت اً

 .حسازتی اًجبم ؾد
 

 ها روش
ؾوسکت   ؾسکت ؾیس پگوبُ اقوفْبى،  دز ایي هطبلعِ هقطعی، جبهعِ آهبزی ؾبه  
 ؾسکت قوٌبیع لجٌوی ازاک )قولا(    ٍ ؾیس پگبُ گلپبیگبى، ؾسکت ؾیس کبلجس ازاک

ًَثوت اًجوبم    3 فكو  تبثػوتبى طوی    ّبی فوَ ، دز  ثسدازی اش ؾسکت ثَد. ًوًَِ
 UHTدز ّس ًَثت، ؾیس توبم ٍزٍدی، ؾویس پبغوتَزیصُ ٍ ؾویس اغوتسلیصُ       گسفت.

(Ultra high temperature ) ِ گیوسی ٍ دز ؾوسای     ّس کدام ثب دٍ تکساز ًوًَو
( ثوِ آشهبیؿوگبُ هٌتقو  ؾود.     Cold boxَغو   ّبی یفچبلی ت اغتبًدازد )ًوًَِ

ِ  دز ًْبیوت ّوب   هحتَای چسثی ًوًَِ ِ   ثو گیوسی، ثوب زٍؼ    فبقولِ دٍ زٍش اش ًوًَو
Folch  دزجووِ  4 اغووتفساو ٍ تووب شهووبى اًجووبم آشهووبیؽ دز یفچووبل دز دهووبی
  ،لیتوس ؾویس   هیلوی  25. طوی اغوتفساو ثوِ    گسدیود گْدازی گساد غلػیَظ ً غبًتی
افصٍدُ  حجن هتبًَل( 1+  حجن کلسٍفسم 2اغتفساو )ؾبه  حلال  لیتس هیلی 100

هفلَه حبق  تَغو    ،قساز گسفت. غپع ؾد ٍ ثِ هدت یک غبعت دزٍى ؾیکس
لایوِ   .قبفی دٍ لایِ هجصا اش ّن تؿوکی  داد  هحلَل شیس .کبغر قبفی قبف ؾد

ثبقیوبًودُ   ،پت پبغتَز جدا ٍ دٍز زیفتِ ؾود. غوپع   زٍیی تب حد اهکبى تَغ  پی
لیتسی زیفتِ ٍ دزٍى غوبًتسیفیَض ثوب    هیلی 50زا دزٍى یک فبلکَى تیَح  هحلَل
داتو    گسفوت. لایوِ زٍیوی    دقیقوِ قوساز   3دٍز ثس دقیقِ ثِ هودت   4000غسعت 
 R-215حلال کلسٍفسم تَغ  دغوتگبُ زٍتوبزی    جدا ٍ دٍز زیفتِ ؾد ٍ فبلکَى

چسثوی  غبشی ثس  عولیبت هؿتق آلوبى اش چسثی جدا گسدید. Bushiغبتت ؾسکت 
اًجوبم   AOCS (American oil chemists society)ثبقیوبًودُ ثوِ زٍؼ   
داز  گسم چسثی اغتفساو ؾدُ زا دات  یک لَلِ دزة پوی   5/0ؾد. ثدیي ؾک  کِ 

هتبًَلی ثِ لَلِ حبٍی چسثی  KOHلیتس  هیلی 2لیتس اى ّگصاى ٍ  هیلی 7زیفتِ ٍ 
داتو  حووبم آة    ،غپعٍ  هفلَه ؾد ثِ طَز کبه اضبفِ گسدید. هحتَیبت لَلِ 

دقیقوِ لَلوِ    5قساز گسفت ٍ ثعد اش هدت غلػیَظ گساد  دزجِ غبًتی 48-50گسم 
داتو    ،غپع .زا ثبش اش حوبم آة گسم تبزو ًوَدُ ٍ دٍثبزُ ٍزتکع قَزت گسفت

 گسفوت ٍ ثعود اش هودت     قوساز غلػویَظ  گساد  دزجِ غبًتی 48-50حوبم آة گسم 
ثوبز   3ایوي کوبز    .دٍثبزُ ٍزتکوع اًجوبم ؾود   دقیقِ لَلِ زا ثبش اش حوبم تبزو ٍ  5

زغیدى ثِ  ّب پع اش تسٍو اش حوبم آة گسم، تب ٍ ًَثت چْبزم، لَلِقَزت گسفت 
غوی اش هحلوَل آلوی حوبٍی      یک غی .دهبی اتب  دز ؾسای  غکَى ًگْدازی ؾد

ثوب   (15C) هیکسٍلیتوس اش هحلوَل اغوتبًدازد داتلوی     10اغیدّبی چسة ثسداؾوتِ،  
ؾد ٍ دز آتس تَغو  غوسًگ هفكوَـ     افصٍدُ ٍ هفلَه ثِ آى g/g 1غلظت 

یوک هیکسٍلیتوس اش هحتَیوبت    GC (Gas chromatography )تصزیق دغتگبُ 
 .گسدیود لَلِ ثسداؾتِ ٍ ثوِ دغوتگبُ کسٍهوبتَگساف گوبشی کوبلیجسُ ؾودُ تصزیوق        

ّوبی اغوتفساو ؾودُ ثوب      ؾٌبغبیی ٍ تعییي هقداز اغیدّبی چسة هَجَد دز چسثی
اش  Middlelburg ؾوْس  Chrompackغبتت ؾسکت  GC-Varianغیػتن 

 یب  FIDای ) ثِ آؾکبزغبش یًَیصاغیَى ؾعلِ هجْص CP-3800 کؿَز ّلٌد ٍ هدل
Flame ionization detectorٍ )  غووتَى هووَییيCP-Sil88  ثووِ طووَل 

تٌظین  20ثِ  1لیتس اًجبم ؾد. اغپلیت دغتگبُ  هیلی 25/0هتس ٍ قطس داتلی  100
دزجوِ   285ٍ  240ٍی زیوق ٍ آؾکبزغوبش ثوِ تستیوت ثوس ز     گسدید. دهبی هح  تص

ِ  ،ثٌودی ؾودُ   گساد تٌظین ؾد ٍ دهبی غتَى ثِ قَزت شهوبى  غبًتی زیوصی   ثسًبهو
گساد تعییي ؾد ٍ یک دقیقوِ دز ّووبى دهوب     دزجِ غبًتی 150گسدید. دهبی اٍلیِ 
ثوس دقیقوِ   غلػیَظ  گساد دزجِ غبًتی 5/1قَزت گسادیبًی ِ ث ،ثبقی هبًد. غپع

دقیقِ دز ایي دهب ثبقی هبًد توب شهوبى کوبفی     10زغید ٍ غلػیَظ  240هبی ثِ د
ثسای تسٍو ّوِ اغیدّبی چسة اش غتَى ٍجَد داؾتِ ثبؾود. گبشّوبی ًیتوسٍضى،    

دزقد ثِ کبز ثسدُ ؾد ٍ گبش ًیتوسٍضى ثوب    999/99ّیدزٍضى ٍ اکػیطى ثب تلَـ 
 گسدید.لیتس ثس دقیقِ ثِ عٌَاى گبش حبه  اغتفبدُ  هیلی 1/1جسیبى 

اغتبًدازد حبٍی هتی  اغتس تووبهی اغویدّبی چوسة هوَزد      Stockهحلَل 
لیتس ثسای ّس اغید چسة اش  حػت هیکسٍگسم ثس هیلی ثسزغی ثب غلظت هؿفف ثس

غبشی غسیبلی اش  هسحلِ زقیق 3تسیدازی گسدید ٍ دز  Sigma-Aldrichؾسکت 
تْیِ ؾدُ ًوَداز کبلیجساغیَى زغن گسدید. هحلوَل اغوید چوسة     Stockهحلَل 

15C   ثِ عٌَاى اغتبًدازد داتلی دز ًظس گسفتِ ؾد. ثسای تعییي پسٍفبی  ٍ غلظوت
ًوًَِ تکساز ؾد ٍ جْت غوٌجؽ   2ّس اغید چسة دز ّس هسحلِ ٍ اش ّس ًَ  ؾیس 

 C1 :18C اش اغید چسة ppm 1000 قحت زٍؼ کبز هحلَلی ثب غلظت ٍدقت 
 ppm 3/0غبشی هحلوَل هورکَز ثوِ غلظوت      هسحلِ زقیق 10غبتتِ ؾد ٍ طی 

زٍش هتوَالی ثوِ    3هسحلوِ طوی    10دز  ،( زغوبًدُ ؾود ٍ غوپع   لیتسگسم ثس  لی)هی
تصزیق ؾد ٍ ضسیت تغییوسات، اًحوساف    CP-3800 هدل GC-Varian دغتگبُ

تؿفیف ، هحدٍدُ دز ًْبیت .هعیبز ٍ هیبًگیي ثسای غلظت هرکَز هحبغجِ گسدید
 حووووودٍدُ غوووووٌجؽ  ،LOD( Limit of detectionٍ زدیوووووبثی )

(Limit of quantitation  یووبLOQ ) ٍ( ثبشیووبثیRecovery)  ثووِ تستیووت 
 دزقد ثِ دغت آهد. 99هیکسٍگسم ثس گسم ٍ  7/3هیکسٍگسم ثس گسم،  1/1

 20ًػوفِ   SPSS افوصازی  ثسًبهوِ ًوسم   جْت اًجوبم آًبلیصّوبی آهوبزی اش   
(version 20, IBM Corporation, Armonk, NY)     ثوسای تحلیو ٍ

دازی کوتوس اش   یطسفِ ثب غطح هعٌو  2ّبی آهبزی، آًبلیص ٍازیبًع  ّب اش آشهَى دادُ
05/0 > P      اغتفبدُ ؾد. ثسای هقبیػِ هیبًگیي غلظت ّوس اغوید چوسة دز ؾویس

تبم، پبغتَزیصُ ٍ اغتسلیصُ ٍ اش طسفی، هقبیػِ هیبًگیي غلظت ّس اغید چوسة دز  
 .اغتفبدُ ؾد LSDثسدازی طی فك  تبثػتبى اش آشهَى تعقیجی  غِ ًَثت ًوًَِ

 

 ها یافته

تبم، پبغتَزیصُ ٍ اغتسلیصُ گیسی غلظت اغیدّبی چسة اؾجب  دز ؾیس  ًتبیب اًداشُ
ّبی  ًؿبى دادُ ؾدُ اغت کِ ثسای اکلس اغید 1دازی دز جدٍل  دز غِ ًَثت ًوًَِ

چسة هَزد هطبلعِ، اثس حوسازت ٍ شهوبى ثوس غلظوت اغوید چوسة اش ًظوس آهوبزی         
 .(P < 05/0)داز ثَد  هعٌی
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  فشایٌذ حشاستیتغییشات اسیذّای چشب دس ضیش پس اص 

بز/ 1/ ؾوبزُ 13هجلِ تحقیقبت ًظبم غلاهت/ غبل  106  1396 ثْ

 ( در شیر خام، پاستوریسه و استرلیسه در سه هقطغ زهاًی تولید از فصل تابستاىmg/g fatاسیدهای چرب اشباع )هقایسه هیاًگیي و تغییرات غلظت  .1جدول 

اسیدهای 
 چرب

 ًوع شیر
تؼداد 
 ًووًه

 هرحله اول

اًحراف  ±هیاًگیي 
 هؼیار

 هرحله دوم

اًحراف  ±هیاًگیي 
 هؼیار

 هرحله سوم

اًحراف  ±هیاًگیي 
 هؼیار

 کل

اًحراف  ±هیاًگیي 
 هؼیار

P 

4C 25/2 66/39 ± 99/0 79/32 ± 99/9 06/30 ± 65/0 20/30 ± 95/3 8 شیر خام > 
 98/8 ± 78/9 94/7 ± 07/9 07/8 ± 99/0 33/8 ± 97/9 8 پاستوریزه
 26/93 ± 99/4 72/95 ± 73/0 44/90 ± 90/3 93/92 ± 34/4 92 استرلیزه

6C 09/00 ± 46/5 48/99 ± 98/5 58/09 ± 76/9 58/05 ± 78/6 8 شیر خام 
 63/92 ± 70/4 80/7 ± 78/0 94/99 ± 97/4 95/90 ± 89/5 8 پاستوریزه
 95/96 ± 98/3 99/93 ± 92/9 97/96 ± 79/9 32/98 ± 42/5 92 استرلیزه

8C 72/97 ± 97/0 05/99 ± 43/9 39/98 ± 56/0 43/95 ± 36/3 8 شیر خام 
 22/6 ± 40/4 59/3 ± 93/0 75/9 ± 48/5 73/4 ± 93/0 8 پاستوریزه
 08/9 ± 09/5 64/6 ± 95/9 69/99 ± 22/6 59/9 ± 80/5 92 استرلیزه

92C 69/36 ± 47/6 34/34 ± 64/4 75/39 ± 72/3 75/09 ± 79/6 8 شیر خام 
 99/9 ± 99/4 93/9 ± 76/3 67/9 ± 00/3 38/92 ± 55/5 8 پاستوریزه
 86/95 ± 92/5 05/99 ± 20/4 95/93 ± 06/3 38/94 ± 95/8 92 استرلیزه

90C 49/45 ± 78/7 90/46 ± 36/7 29/48 ± 79/6 36/40 ± 93/8 8 شیر خام 
 96/90 ± 50/5 37/95 ± 26/6 04/93 ± 04/5 08/92 ± 58/4 8 پاستوریزه
 78/03 ± 09/9 43/32 ± 04/99 82/09 ± 68/5 92/99 ± 44/6 92 استرلیزه

93C 24/0 ± 69/2 40/0 ± 69/2 29/0 ± 32/2 69/9 ± 59/2 8 شیرخام 
 64/2 ± 03/2 67/2 ± 08/2 69/2 ± 00/2 557/2 ± 97/2 8 پاستوریزه
 99/9 ± 45/2 99/9 ± 58/2 34/9 ± 36/2 89/2 ± 98/2 92 استرلیزه

94C 88/959 ± 69/42 93/975 ± 84/06 67/984 ± 66/05 83/999 ± 00/35 8 شیر خام 
 72/42 ± 40/09 27/40 ± 82/06 36/47 ± 38/98 66/30 ± 99/97 8 پاستوریزه
 65/64 ± 54/04 82/79 ± 23/06 84/69 ± 38/92 33/50 ± 23/32 92 استرلیزه

95C 20/93 ± 00/4 34/92 ± 79/0 33/94 ± 76/5 42/94 ± 42/0 8 شیر خام 
 74/4 ± 76/0 34/3 ± 25/9 99/3 ± 87/0 97/6 ± 64/0 8 پاستوریزه
 33/7 ± 35/3 72/6 ± 99/0 90/5 ± 99/3 39/9 ± 90/0 92 استرلیزه

96C 00/006 ± 66/79 45/964 ± 03/56 23/320 ± 64/06 99/090 ± 22/43 8 شیر خام 
 98/69 ± 94/32 07/46 ± 39/09 99/72 ± 76/34 57/69 ± 59/05 8 پاستوریزه
 90/925 ± 48/53 27/80 ± 39/94 29/909 ± 59/82 02/990 ± 97/39 92 استرلیزه

97C 65/99 ± 73/3 60/96 ± 85/9 76/00 ± 59/4 59/99 ± 73/2 8 شیر خام 
 78/5 ± 35/0 24/4 ± 68/2 93/4 ± 60/9 37/8 ± 76/9 8 پاستوریزه
 62/99 ± 79/4 96/9 ± 75/3 22/93 ± 26/6 64/90 ± 07/3 92 استرلیزه

98C 99/998 ± 38/53 55/55 ± 05/95 89/964 ± 36/94 37/936 ± 77/39 8 شیر خام 
 43/33 ± 05/02 46/90 ± 77/0 20/33 ± 97/93 80/54 ± 88/99 8 پاستوریزه
 99/53 ± 32/04 78/32 ± 39/02 82/56 ± 56/90 29/70 ± 28/99 92 استرلیزه

02C 66/5 ± 49/0 93/6 ± 45/0 09/7 ± 577/2 84/0 ± 64/2 8 شیر خام 
 34/0 ± 70/9 23/3 ± 83/9 93/0 ± 82/9 26/9 ± 54/2 8 پاستوریزه
 36/3 ± 77/9 84/3 ± 00/9 87/4 ± 29/9 35/9 ± 63/2 92 استرلیزه

* P < 25/2  

C4: Butyric acid; C6: Caproic acid; C8: Caprylic acid; C92: Capric acid; C90: Lauric acid; C93: Teridecanoic acid; C94: Myristic acid;  

C95: Pentadecanoic acid; C96: Palmitic acid; C97: Heptadecanoic acid; C98: Stearic acid; C02: Arachidonic acid 
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وکاساىػلی جوطیذی    ٍّ 

بز/ 1/ ؾوبزُ 13هجلِ تحقیقبت ًظبم غلاهت/ غبل  107  1396 ثْ

اغید چسة اؾوجب  هوَزد غوٌجؽ اش     12ثسدازی اش کلیِ  دز اٍلیي ًَثت ًوًَِ
دازی کبغتِ ؾد  فسم حسازت دیدُ )پبغتَزیصُ ٍ اغتسلیصُ( ثِ طَز هعٌیفسم تبم تب 

(05/0 > P        ثِ ثیبى دیگوس، فسایٌود حسازتوی ثبعوه کوبّؽ هحػوَظ غلظوت .)
اغیدّبی چسة اؾجب  گسدید. تفبٍت هحػَغی دز ًَ  فسایٌد حسازتی ثوس کوبّؽ   
غلظت اغیدّبی چسة ًیص هؿبّدُ ؾد؛ ثوِ طوَزی کوِ دز ؾویسّبی پبغوتَزیصُ      

( کوبّؽ  17C ،16C ،12C ،8C ،6Cػجت ثِ ؾیس اغتسلیصُ پٌب اغوید چوسة )  ً
داز ٍ غبیس اغیدّبی چسة هَزد ثسزغی دز ایي گوسٍُ کوبّؽ تقسیجوی پیودا      هعٌی
ِ P < 05/0کسد ) ثوسدازی ًیوص زًٍود هؿوبثْی      (. دز دٍهیي ٍ غَهیي ًَثت ًوًَو

( ٍ دٍ 16C ،15C ،8Cهؿبّدُ گسدید. ثِ غیس اش کبّؽ تقسیجی غِ اغید چسة )
ثوسدازی، دز ًوًَوِ    ( ثِ تستیت دز ًَثت دٍم ٍ غَم ًو20C ،13Cًَِاغید چسة )

ّبی پبغتَزیصُ، کلیِ اغیدّبی چسة اؾجب   ؾیسّبی اغتسی ، ًػجت ثِ ًوًَِ ؾیس
 .(P < 05/0)دازی زا دز ؾیس پبغتَزیصُ ًؿبى داد  کبّؽ هعٌی

دز هَزد اغیدّبی ، زًٍد هؿبّدُ ؾدُ 2ثس اغبظ اطلاعبت هٌدزو دز جدٍل 
چسة اؾجب ، ثسای اغیدّبی چسة غیس اؾجب  ًیص ثِ طَز کبهو  تکوساز گسدیود. دز    
اغیدّبی چسة غیس اؾوجب  ًیوص فوسآٍزی حسازتوی هٌجوس ثوِ کوبّؽ هحػوَظ         

 اغیدّبی چسة غیس اؾجب  ؾد. 
ثت ًوًَِ لٍیي ًَ ثسدازی، دز هَزد کلیِ اغیدّبی چسة غیوس اؾوجب     ایي کبّؽ دز ا

یوک      پطٍّؽ هَجوت کوبّؽ هعٌوی    هَزد غٌجؽ دز لٌَ  داز ٍ تٌْوب دز هوَزد اغوید لیٌ
(n3 :18C) ًَِثسدازی دز کلیوِ   هَجت کبّؽ تقسیجی گسدید ٍ دز هساح  دٍم ٍ غَم ًو

ؽ غلظت اش فوسم توبم ؾویس توب فوسم گسهوب دیودُ         اغیدّبی چسة غیس اؾجب  زًٍد کبّ
اغیدّبی چوسة  . ّوچٌیي، زًٍد کبّؿی غلظت (P < 05/0)داز ؾد  هحػَظ ٍ هعٌی

داز ٍ تٌْوب دز   غیس اؾجب  اش فسم اغتسلیصُ ؾیس تب فسم پبغتَزیصُ دز اغلت اغیدّب ًیص هعٌوی 
اٍکػیٌیک ٍ الائیدیک هعٌی لَئیک،  داز ًؿد ٍ کوبّؽ   غِ اغید چسة غیس اؾجب  هسیػت

 (.14C ،Vac ،t1 :18C: 1تقسیجی پیدا کسد )
 

( در شیر خام و پاستوریسه و استرلیسه در سه هقطغ زهاًی تولید از mg/gfatهقایسه هیاًگیي و تغییرات غلظت اسیدهای چرب غیر اشباع ) .2جدول 
 فصل تابستاى

اسیدهای 
 چرب

 ًوع شیر
تؼداد 
 ًووًه

 هرحله اول
اًحراف  ±هیاًگیي 

 هؼیار

 هرحله دوم
اًحراف  ±هیاًگیي 

 هؼیار

 هرحله سوم
اًحراف  ±هیاًگیي 

 هؼیار

 کل
اًحراف  ±هیاًگیي 

 هؼیار
P 

94:9C 25/2 58/7 ± 90/9 36/7 ± 64/9 64/6 ± 48/9 75/8 ± 94/0 8 شیر خام > 
 86/0 ± 54/9 05/0 ± 85/2 99/0 ± 90/9 96/4 ± 70/9 8 پاستوریزه
 72/4 ± 99/9 74/4 ± 70/9 29/3 ± 589/2 33/6 ± 50/9 92 استرلیزه

96:9C 95/93 ± 04/3 03/95 ± 78/0 95/94 ± 58/3 67/99 ± 00/0 8 شیر خام 
 79/3 ± 277/0 99/3 ± 09/0 28/4 ± 76/9 97/4 ± 04/0 8 پاستوریزه
 00/7 ± 36/9 95/7 ± 87/9 70/6 ± 769/2 82/7 ± 94/9 92 استرلیزه

97:9C 90/3 ± 29/9 90/3 ± 40/9 95/0 ± 64/2 09/3 ± 93/2 8 شیر خام 
 25/9 ± 40/2 90/9 ± 47/2 93/2 ± 42/2 29/9 ± 44/2 8 پاستوریزه
 95/9 ± 58/2 29/0 ± 49/2 83/9 ± 75/2 90/9 ± 48/2 92 استرلیزه

t98:9C 08/09 ± 76/5 73/39 ± 39/5 97/09 ± 59/6 94/06 ± 35/4 8 شیر خام 
 96/7 ± 94/4 26/8 ± 69/5 83/4 ± 03/9 99/92 ± 28/5 8 پاستوریزه
 09/94 ± 83/6 97/96 ± 90/8 53/92 ± 38/4 97/96 ± 45/6 92 استرلیزه

c98:9C 98/57 ± 78/97 73/70 ± 47/7 67/38 ± 97/0 93/62 ± 39/97 8 شیر خام 
 04/97 ± 77/8 55/99 ± 74/92 70/92 ± 98/9 45/09 ± 67/7 8 پاستوریزه
 09/30 ± 38/90 65/42 ± 35/6 95/97 ± 54/6 26/39 ± 08/5 92 استرلیزه

n98:3C 94/8 ± 38/3 32/99 ± 74/0 83/9 ± 69/2 69/5 ± 00/3 8 شیر خام 
 57/3 ± 93/0 99/0 ± 85/2 45/0 ± 56/2 36/5 ± 89/0 8 پاستوریزه
 53/5 ± 90/3 78/7 ± 92/3 23/6 ± 87/9 78/0 ± 95/9 92 استرلیزه

02:3C 97/8 ± 66/0 93/6 ± 96/9 53/8 ± 70/0 43/99 ± 94/9 8 شیر خام 
 33/3 ± 62/9 99/9 ± 33/2 82/0 ± 49/2 39/5 ± 29/9 8 پاستوریزه
 78/5 ± 93/0 93/4 ± 44/9 62/5 ± 24/0 63/7 ± 06/9 92 استرلیزه

Vac acid 45/92 ± 97/2 27/99 ± 03/9 08/92 ± 85/2 99/9 ± 42/2 8 شیر خام 
 89/3 ± 05/9 85/3 ± 44/2 28/3 ± 43/2 76/4 ± 78/9 8 پاستوریزه
 95/5 ± 64/9 30/6 ± 94/9 36/5 ± 82/2 98/6 ± 47/0 92 استرلیزه

CLA 86/92 ± 67/2 43/99 ± 59/2 50/92 ± 48/2 65/92 ± 69/2 8 شیر خام 
 98/5 ± 92/9 24/6 ± 34/9 35/5 ± 99/2 57/6 ± 58/2 8 پاستوریزه
 39/8 ± 09/9 06/8 ± 54/9 85/7 ± 09/9 83/8 ± 29/9 92 استرلیزه

C94:9: Myristoleic acid; C96:9: Palmitoleic acid; C97:9: Heptadecenoic acid; C98:9t: Elaeidic acid; C98:9c: Oleic acid; C98:3n: α-Linolenic acid; 

C02:3: Eicosatrienoic acid; Vac acid: Vaccenic acid; CLA: Conjugated linoleic acid 
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  فشایٌذ حشاستیتغییشات اسیذّای چشب دس ضیش پس اص 

بز/ 1/ ؾوبزُ 13هجلِ تحقیقبت ًظبم غلاهت/ غبل  108  1396 ثْ

ثسدازی ثس تغییسات غلظت اغیدّبی چوسة ًؿوبى داد کوِ     ثسزغی تأثیس شهبى ًوًَِ
ثسدازی ثس غلظت اغیدّبی چوسة دز اکلوس اغویدّبی چوسة هوَزد هطبلعوِ        شهبى ًوًَِ

د اغویدّبی چوسة   ( اش 10C ،4Cٍ تٌْب دز هَزد اغید چوسة )  (P < 05/0) تأثیسگراز ثَ
ِ   16C ،1 :17C ،t1: 18C: 1اغید چسة غیس اؾجب   3اؾجب  ٍ  ثوسدازی ثوس    شهوبى ًوًَو

 .داز ًجَد تلاف کبّؽ تقسیجی ثس غلظت اغیدّبی چسة، دازای اثس کبّؿی هعٌی
 

 بحث
ثب تَجِ ثِ اّویت ؾیس دز غجد هكسفی تبًَاز، تأهیي ایوٌی ٍ غلاهت ؾیس توأثیس  

  ٍ ّوب ٍ هتغیسّوبی اقتكوبد     ّوچٌویي، ثوس ؾوبتف    ثِ غصایی دز غولاهت عووَم 
کؿَزهبى دازد. هیصاى هكسف غساًِ ؾیس تَغ  غبشهبى تَاز ٍ ثوبز ٍ کؿوبٍزشی   

( ٍ آهبزًبهوِ  FAO یوب  Food and agriculture organizationهل  هتحد )
لیتس ٍ کوتس اش هیبًگیي هكسف ؾیس دز جْبى، ازٍپب، آهسیکب ٍ حتوی   60-70ایساى 

ّوبی هفتلوک حووبیتی ثوسای افوصایؽ       غیبغت زٍ، اش ایيتسکیِ ٍ پبکػتبى اغت. 
تب ایي هیوصاى ثوِ    ّبی لجٌی دز کؿَز اتفبذ ؾدُ اغت تَلید ٍ هكسف ؾیس ٍ فسآٍزدُ

بًی ثْداؾت ًصدیک ؾوَد. اطلاعوبت اش کیفیوت    آهبز تَقیِ ؾدُ تَغ  غبشهبى جْ
ّبی حسازتی زایوب ثوس آى ثػویبز هحودٍد اغوت.       ؾیویبیی ؾیس تَلیدی ٍ اثس فسآٍزی

هطبلعِ حبضس ًؿبى داد کِ غلظت اغیدّبی چسة هَجَد دز ؾیسّبی گسهب دیودُ دز  
ثوسدازی اغوت؛ ثوِ طوَزی کوِ       ثبشاز ثِ ؾدت تحت اثس فسایٌد حسازتی ٍ شهبى ًوًَِ

دزقودی غلظوت اغویدّبی چوسة دز ؾویس       23-60د حسازتی هَجت کوبّؽ  فسایٌ
دزقدی غلظوت اغویدّبی چوسة دز     45-74اغتسلیصُ ًػجت ثِ ؾیس تبم ٍ کبّؽ 
ؾَد. اغید چسة لیٌَلئیک کٌطٍگوِ، لیٌَلٌیوک    ؾیس پبغتَزیصُ ًػجت ثِ ؾیس تبم هی

هوثثس ثوسای   ّبی چسة هفید ٍ  اغید، اٍلئیک اغید ٍ آزؾیدًٍیک اغید ثِ عٌَاى اغید
دزقود ٍ   41ٍ  5/43، 38، 23ثدى دز اثس فسایٌد حسازتی ثِ تستیت دز ؾویس اغوتسلیصُ   

 دزقد کبّؽ زا ًػجت ثِ ؾیس تبم ًؿبى داد.   59ٍ  70، 60، 45دز ؾیس پبغتَزیصُ 
ًتبیب هطبلعِ حبضس اش ًظس ثبلاتس ثَدى غلظت اغویدّبی چوسة غیوس اؾوجب      

اغید الائیدیک، اغید اٍلئیک ٍ اغید لیٌَلئیک دز ؾیس اغوتسلیصُ ًػوجت ثوِ ؾویس     

(. ثب ایي حوبل، دز  27پبغتَزیسُ ثب ًتبیب هطبلعِ ثْساهی ٍ ّوکبزاى هطبثقت دازد )

اغوید اغوتئبزیک دز ؾویس     هطبلعِ اتیس هیصاى اغیدّبی چوسة اؾوجب  ثوِ غیوس اش    

اغتسلیصُ کوتس اش ؾیس پبغتَزیصُ گصازؼ گسدید کِ ثوب ًتوبیب ثوِ دغوت آهودُ دز      

 هطبلعِ حبضس هٌطجق ًیػت.  

دز غلظت اغیدّبی چسة هَجَد دز ؾویس عوَاهلی ًظیوس ضًتیوک دام، غوي      

 ِ (. دز هطبلعوِ  5گیوسی ٍ... تأثیسگوراز اغوت )    ؾیسدّی، تغریِ حیَاى، فك  ًوًَو

ثسدازی ّوصهبى ؾیس تبم، پبغتَزیصُ ٍ اغتسلیصُ اش ّس ٍاحود تَلیودی   ِ حبضس، ًوًَ

ؾسای  قحیحی زا ثسای تجصیِ ٍ تحلی  ًتبیب اثس فسایٌد حسازتی فساّن کوسد؛ دز  

حبلی کِ دز هطبلعِ هؿبثِ قجلی، تفوبٍت دز ثسًودّبی اًتفوبة ؾودُ ثوسای ؾویس       

 ّب تأثیسگراز ثبؾد. بیب آىتَاًد ثِ عٌَاى عبه  تطب دز ًت پبغتَزیصُ ٍ اغتسلیصُ هی

ی اغیدّبی چوسة، ًتوبیب هطبلعوِ حبضوس ثوب ًتوبیب هطبلعوبت         اًٍ اش ًظس دزقد فسا
اٍى د. دز هطبلعِ ثْساهی ٍ ّوکبزاى فسا توسیي اغوید چوسة اؾوجب  ؾویس       گرؾتِ هؿبثِ ثَ

 دزقوود دز ؾوویس پبغووتَزیصُ ٍ   98/43 96/4اغووید پبلویتیووک ثووب هیووبًگیي غلظووت  
98/1  63/39 (. دز هطبلعوِ حبضوس ًیوص    27ز ؾیس اغوتسلیصُ گوصازؼ گسدیود )   دزقد د

اٍى ه ثِ اغید پبلویتیک، اغید هیسیػوتیک   فسا تسیي اغیدّبی چسة اؾجب  ثِ تستیت هسثَ
ِ، ثیؿوتسیي دزقود اغوید چوسة غیوس اؾوجب  اغوید         د. دز آى هطبلع ٍ اغید اغتئبزیک ثَ

لَئیک گصازؼ ؾد؛ دز حبلی کِ دز هطبلعِ حبضوس اغوید    لٍئیوک ٍ اغوید الائیودیک    لیٌ ا
ثیؿتسیي اغویدّبی چوسة غیوس اؾوجب  ؾویس زا ثوِ توَد اتتكوبـ داد. ّوچٌویي، دز          

لٍئیوک اغوید ٍ        ّبی ؾیس پبغتَزیصُ یبزاًِ ًوًَِ ای هیوبًگیي پبلوتیوک اغوید ثیؿوتس ٍ ا
لَئیک اغید کوتس اش هحودٍدُ اغوتبًدازد هلوی ایوساى )اغوتبًدازد،       ّوب ٍ   زٍغوي  1254لیٌ

ِ 28( گوصازؼ گسدیود )  ّبی زٍغي کوسُ  ٍیطگی، کیّبی تَزا چسثی ای تَغو    (. هطبلعو
Costa     ّوکبزاى جْت ثسزغی تأثیس فسایٌد حسازتی ثس اغیدّبی چوسة ؾویس قوَزت ٍ

اًَد هَجت کبّؽ ٍ تغییوس دز اغویدّبی    گسفت ٍ ًتبیب ًؿبى داد کِ اگسچِ حسازت هی ت
یصاغویَى ؾویس تغییوس    ّبی اعووبل ؾودُ دز هحودٍدُ پبغتَز    چسة ؾیس گسدد، اهب حسازت

کٌد. دز عویي حوبل، عولیوبت     چؿوگیسی دز کویت ٍ کیفیت اغید چسة ؾیس ایجبد ًوی
اَی ایوي اغویدّبی چوسة ایجوبد       حسازتی پی دز پی تفبٍت هعٌی دازی دز هقداز ٍ هحتو

اغوید چوسة هوَزد ثسزغوی      26اغید چسة اش  21ّب  کٌد؛ ثِ طَزی کِ دز هطبلعِ آى هی
لَئیوک کٌطٍگوِ      11غیع ٍ  9ایصٍهس  کبّؽ پیدا کسد. دز هَزد تساًع اغوید چوسة لیٌ

دزقوود دز فسایٌوود حسازتووی پووی دز پووی هؿووبّدُ ؾوود. تْیوویب فسایٌوود  80/21کووبّؽ 
لَیوودی دلیوو  تفسیووت ٍ تجوودی         اکػیداغوویَى ٍ تؿووکی  ّیدزٍپساکػوویدّبی ت

conjugated linoleic acid (CLAذ )( 26کس ؾد  .) 
ًتبیب هطبلعِ حبضس ؾبید اش تفبٍت دز ًحوَُ  اتلاف ًتبیب دز هطبلعِ اتیس ثب 

 گسدد.   ّب ٍ تجْیصات ًبؾی هی تَلید، تفبٍت دز دغتگبُ
ٍ  Martinez-Monteagudoدیگووسی دز کؿووَز آهسیکووب     دز هطبلعووِ

Saldana   ًِؿبى دادًد کِ هحتَای اغید لیٌَلئیک کٌطٍگوCLA    دز ؾویس توبم
یبثد ٍ ایوي کوبّؽ    تحت تأثیس فؿبز ٍ دهبی ثبلا طی فسآٍزی حسازتی کبّؽ هی

(. اکػبیؽ اغیدّبی چسة ثوِ تكوَـ   25ًػجت دادُ ؾد ) CLAثِ اکػبیؽ 
تَاًد یکی اش دلای  تغییسات هؿبّدُ ؾودُ دز هطبلعوِ حبضوس     اًَا  غیس اؾجب  هی

ؾسای  تو  ٍ کوبّؽ فؿوبز     جبیی کِ دز اغتسلیصاغیَى ثبؾد. ثِ تكَـ، اش آى
ّوب دز ؾویس اغوتسی  ثوِ ؾوکلی تَجیوِ        اکػیطى فساّن اغت، غلظوت ثوبلاتس آى  

گسدد، اهب هؿبّدُ کبّؽ قبث  تَجِ اغیدّبی چسة اؾجب  کوِ ثوِ اکػوبیؽ     هی
جبیی کِ ؾیس پبغتَزیصُ اٍلیي  هقبٍم اغت، ثِ ایي تستیت قبث  تَجیِ ًیػت. اش آى

غرایی اغوت، تعیویي علوت کوبّؽ قبثو  تَجوِ        تسیي هبدُ لجٌی دز زضین ٍ هْن
اغیدّبی چسة دز آى ٍ ثْجَد کیفیت فسایٌد دز جْت ثوِ حوداق  زغوبًدى ایوي     

 .ؾَد کبّؽ دز هطبلعبت آیٌدُ تَقیِ هی
 

 گیری ًتیجه
ًتبیب هطبلعِ حبضس ًؿبى دٌّدُ اثس فسایٌدّبی حسازتی زایب ثس تسکیت اغویدّبی چوسة   

توس ثوَدى    ّب اغت. ثب ٍجَد هلاین کبّؽ هحػَظ آىاؾجب  ٍ غیس اؾجب  ؾیس دز جْت 
اَ      فسایٌد پبغتَزیصاغیَى، ؾدت کبّؽ ٍ تفسیت آى و اَ  پبغوتَزیصُ ثیؿوتس اش اً ّب دز اً

ویت ؾیس پبغتَزیصُ دز غجد غرایی، دز ًظوس گوسفتي    اغتسلیصُ هؿبّدُ ؾد. ثب تَجِ ثِ اّ
ویت اغت. اَد غرایی حبیص اّ  تغییسات فَ  دز جدٍل تسکیجبت ه

 

 اًیدتشکر و قدر
جْوت اتور دزجوِ کبزؾٌبغوی      394109ایي هقبلِ ثسگسفتِ اش طسح تحقیقبتی ثب ؾووبزُ  

اَد غرایی اش هسکص تحقیقبت اهٌیت غرایی دز داًؿوگبُ   ازؾد دز زؾتِ ثْداؾت ٍ ایوٌی ه
یػوٌدگبى هقبلوِ هساتوت تقودیس ٍ تؿوکس توَد زا اش        علَم پصؾکی اقفْبى هی ثبؾد ٍ ًَ

 .دازًد زا دز تحقیق یبزی ًوَدًد، اعلام هی توبهی کػبًی کِ هب
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Abstract 
Background: This study was conducted in order to compare the raw milk fatty acid pattern and its modification as a 

result of commercial thermal processing during a 3-month study in the summer, 2015. 

Methods: In this cross-sectional study, 72 samples including raw, pasteurized, and sterilized milk were randomly 

collected from 4 manufacturing units in Isfahan and Markazi Provinces, Iran, during 3 sampling times in the summer 

with 1 month intervals. The fatty acids pattern was determined using gas chromatography (GC) method. Data were 

analyzed in SPSS using two-way ANOVA test and LSD post hoc test. 

Findings: The results showed that the concentrations of both saturated and unsaturated fatty acids in raw milk 

significantly decreased after thermal processing (P < 0.05). In comparison with raw milk, the concentration of 

different fatty acids decreased in sterilized (23-60%) and pasteurized (45-74%) milk. Sampling time had a significant 

effect on the concentration of the majority of measured fatty acids (P < 0.05). 

Conclusion: The results of this study showed that commercial thermal processing of milk results in substantial 

changes in milk fatty acid concentration. Despite the gentle thermal process in pasteurization compared with 

sterilization, the decrease in fatty acids in this process was clearly higher than that in sterilization. Considering the 

importance of pasteurized milk in the public food basket, it is necessary to consider the above changes in the food 

composition table. 

Keywords: Milk, Sterilization, Pasteurization, Fatty acids, Thermal processing 
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