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Abstract 

Background: Consumption of trans fatty acids (TFAs) is a major risk factor 

of cardiovascular diseases. In Iran, similar to other countries in the world, 

food manufacturers seek to minimize the amount of this compound in food. 

The current study aimed to modify wafer cream formulations by mixing 

hydrogenated oil (HO), canola oil (CO), and texturizers in order to achieve 

optimum physicochemical and texture properties with a minimum of TFAs. 

Methods: In the present study, 11 samples of wafer cream were prepared 

using a different percentages of HO and CO, as well as starch and carboxy 

methyl cellulose (CMC) as texturizing agents. Changes in formulation were 

compared using a two-way analysis of variance (ANOVA) performed in 

SPSS21 with a 95% confidence level. 

Findings: The obtained results indicated that with the increasing rate of HO 

replacement with CO, the moisture was constant.  Compared with control 

sample, the anisidin value was reduced as well as acidity, peroxide and TBA 

increased, whereas the stifness of texture decreased. Moreover, it was 

observed that TFAs and saturated fatty acid amount decreased, while the 

amount of mono- and polyunsaturated acids increased. Nonetheless, no 

significant difference was observed in the kind of texturizing agents and 

examined properties. 

Conclusion: The most optimal formulation was obtained by replacing 20% 

HO with CO and achieving 1% of TFAs. Accordingly, this formulation is 

recommended to be used by industrially food manufacturers in the 

production of wafer cream. 
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چکیده

های ( یکی از عوامل اصلی خطر در بروز بیماری:Trans Fatty Acids TFAsترانس )اسیدهای چرب  مقدمه:

که میزان این ترکیب  آن استباشند. در ایران نیز همچون دیگر کشورهای جهان سعی بر عروقی می -قلبی

 مخلوط روش به فریو کرم ونیفرمولاساصلاح  حاضر با هدف پژوهشدر غذا به حداقل برسد. در این ارتباط، 

ها دهنده( و بافتCO: Canola Oil، روغن مایع کانولا )(HO: Hydrogenated Oilهیدروژنه ) روغن کردن

 .انجام شد TFAsمیایی و بافتی با حداقل های بهینه فیزیکوشیمنظور دستیابی به ویژگیبه 

های دهندهو بافت HO ،COویفر با استفاده از درصدهای مختلف  تیمار کرم 11 مطالعه حاضر در ها:روش

 هایتهیه شد و ویژگی (CMC: Carboxy Methyl Celloluse) سلولز لیمت یکربوکسنشاسته و 

 زینالآبا استفاده از آزمون آماری  . تغییر در فرمولاسیونگیری گردیدفیزیکوشیمیایی محصول نهایی اندازه

 درصد مورد مقایسه قرار گرفت. 19با سطح اطمینان  SPSS 21افزار توسط نرم دو طرفه انسیوار

 نمونه با سهیمقا در نیدیزیآن عدد ثابت، رطوبت زانیم ،CO با HO ینیگزیجا زانیم شیافزا با ها:یافته

 به کرم تباف یسفت از وبود  همراه شیافزا با کیتوریوباربیت دیاس و دیپراکس ته،یدیاس ریمقاد و شاهدکاهش

 یدهایاس زانیم اما یافت؛ کاهش اشباع چرب یدهایاس و TFAs زانیمهمچنین، . شد کاسته یریچشمگ طور

های مورد ها و ویژگیدهندهتفاوت معناداری در نوع بافت. همراه بود شیافزای با اشباع ریغ چند و تک چرب

 بررسی مشاهده نشد.

 نیا در TFAs مقدار و مشاهده CO با HO درصد 27 ینیگزیجا با ونیفرمولاس نیترنهیبه گیری:نتیجه

 فریو کرم دیتول جهت ییغذا عیصنا کنندگان دیتول به توانیم را ونیفرمولاس نیا. بود درصد 1 تیوضع

 .نمود شنهادیپپ

 های کلیدی: واژه

 سچرب تران اسید

 دهندهبافت

 روغن کانولا

 هیدروژنه روغن

 کرم ویفر

ویژگی فیزیکوشیمیایی

 در ترانس چرب دیاس لیپروفا بر کانولا عیما روغن با دروژنهیه روغن ینیگزیجا ریتاث یبررسطاهره، فاضلل محمد، اسلفندیاری زهرا.    بحرینی ارجاع:

.231-230(: 3)19 ؛1318 تام سلامقات نظتحقی . مجلهفریو محصول در استفاده مورد کرم ونیفرمولاس

مقدمه
در حال حاضر با توجه به افزایش میزان مرگ و میر ناشی از 

 عروقی، یکی از -های قلبیهای غیر واگیر مانند بیماریبیماری

علوم غذایی و تغذیه، به حداقل  دانشمندان توجه مورد مباحث

ها از طریق مواد رساندن انتقال عوامل خطر این گروه از بیماری

 ،گذشته کاهش مصرف چربىهای باشد. در سالغذایی می

براى کاهش احتمال ابتلا به  اىترین توصیه تغذیهعمده

حاکی از آن  مطالعات اخیر .بوده است عروقى -هاى قلبىبیمارى

اهمیت بیشترى نسبت به مقدار از مصرفى  نوع چربىهستند که 

 :SFAs)ى چرب اشباع اسیدهاباشد. برخوردار میچربى 

Saturated Fatty Acids )بر سلامتى  یباراثرات زیان ،و ترانس

237تا  235 صفحات ،5318 پاییز، 3، شماره 51دوره    ظام سلامتتحقیقات ن مجله

 مقاله پژوهشی
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 و همکاران طاهره بحرینی 

باشد می SFAsبیشتر از  به مراتب TFAs منفی اثراتاما  دارند؛

(1 .)TFAs های غیر اشباع دارای شکل فضایی نام عمومی چربی

 شیببا مقادیر  فرد هردر  روزانه مصرف سهمترانس است که با 

چرب  دهاییاسگلیسریدها و یتر سمیمتابول در ،ددرص 9 از

 یوقعر -یقلب مشکلاتکند و در نتیجه ضروری اختلال ایجاد می

 هایباکتری توسط یعیطب طور به TFAs(. 2دهد )رخ می

 و ، گوشتریش در و تولید شده نشخوارکنندگان ایروده

 ،هاصنعتی آن دیتول أمنش اما گردد؛یم مشاهدهها آن هایوردهآفر

 ونیدروژناسیهبا فرایند  یاهیگ عیما هایروغن جامدسازی

 ظاهری و ارگانولپتیکی هایویژگیبا وجود بهبود ( که 3) باشدیم

، ع ضروریاشبا محصول، موجب کاهش اسیدهای چرب غیر

 طبیعی ترانس، افزایش ایزومرهای غیرهمچون تشکیل ترکیباتی 

SFAs در این راستا از  (.4شود )می ایو کاهش ارزش تغذیه

روی نشانگر رنگی  TFAs، درج میزان 1314ابتدای سال 

ای توسط سازمان غذا و داروی وزارت بهداشت، درمان و تغذیه

 (. 9آموزش پزشکی الزامی گردید )

ها محصولات قنادی که در تهیه آن اند کهدادهنشان  مطالعات

تأثیر د؛ اما بالایی دارن TFAsشود، از روغن هیدروژنه استفاده می

کمتر مورد  TFAsغذاها بر میزان دریافت این گروه از  مصرف

 کمبود اسیدهای چرب ضروری و(. 1،9،0) توجه قرار گرفته است

عنوان یک خطر  بهاز غذا  SFAsو  TFAsدریافت مقادیر زیاد 

 فرهنگ و تغییر باشد؛ از این رومطرح میبالقوه برای سلامتی 

 در های جامدروغن تولیدکاهش ه همراه ها بالگوی مصرف چربی

ی در صنعت و تحقیقات مشارکت نیاز بهو یافته ضرورت  مانکشور

(. شایان ذکر است که ماده اصلی تهیه کرم 0،8دارد ) این زمینه

ها و یا درون نان این محصول قرار باشد که بین لایهمی HOویفر، 

 (.1گیرد )می

 نیمأت رنقش مهمی د که است یروغن هایدانه ازیکی  کانولا

 و کانولا دانه در روغن ادیز زانیم (.17)دارد  نیپروتئ و روغن

 تک چرب یدهایاساز نظر  آن چرب دهاییاس مناسب بیترک

 و( MUFA: Mono Unsaturated Fatty Acidsی )اشباع ریغ

( PUFA: Poly Unsaturated Fatty Acids) یاشباع ریغ چند

 (.11،12)ده است آن ش موجب توجه جهانی به

دسترسی به بافت مناسب در محصول براساس تغییر در 

فرمولاسیون مواد غذایی، نیاز به افزودن ترکیباتی دارد که بتوانند 

استحکام و انسجام را در بافت ایجاد کنند. در این میان، استفاده 

هایی همچون نشاسته و کربوکسی متیل سلولز در دهندهاز بافت

 (.  13،14کند )مهمی را ایفا میصنعت غذا، نقش 

های کرم TFAs تیوضعبا ای در ارتباط تاکنون مطالعه

مورد استفاده در ویفر و اصلاح فرمولاسیون این محصول 

براساس تغییر در نوع روغن انجام نشده است، پژوهش حاضر با 

حداقل  با فریو کرم دیتولمناسب برای  ونیفرمولاسهدف تعریف 

دهندها بافت و استفاده از روغن مایع کانولا با TFAs محتوای

 صورت گرفت.
 

 هاروش

ویفر شاهد، مواد اولیه در مطالعه حاضر به منظور تولید کرم 

پنیر و شیر خشک به آرامی با همزن شامل: شکر، روغن، پودر آب 

برقی ترکیب شدند تا یک محصول یکنواخت به دست آید. در این 

تیمار تعریف  HO ،11با  COیگزینی منظور بررسی جامطالعه به 

 های فیزیکوشیمیایی (. در ادامه، آزمون1گردید )جدول 

  (، پراکسید19شده شامل: رطوبت ) برای تیمارهای تهیه

(PV: Peroxide Value( )10( اسیدیته ،)(، آنیزیدین )10AV: 

Anisidine Value( )10تیوباربیتوریک ) ( و اسیدTBA: 

Tiobarbitoric Acid( )18 .با سه بار تکرار، طراحی و اجرا شد )

 اه با استفاده از دستگ براین، بررسی پروفایل اسیدهای چربعلاوه

 تیمارهای مختلف تعریف شده در مطالعه حاضر: 5جدول 

 *تیمار شماره
 دهنده )درصد(فاز روغنی و بافت

 نشاسته  CMC روغن کانولا هیدروژنه ینبات روغن

1 O100B 177 7 7 7 

2 O100C 177 7 1 7 

3 O100S 177 7 7 3 

4 O80C 87 27 1 7 

9 O80S 87 27 7 3 

0 O60C 07 47 1 7 

0 O60S 07 47 7 3 

8 O40C 47 07 1 7 

1 O40S 47 07 7 3 

17 O20C 27 87 1 7 

11 O20S 27 87 7 3 

O :Oil  (؛ دروژنهیه)روغنB :Blank  شاهد(؛(C :CMC ز(؛ )کربوکسی متیل سلولS :Starch )نشاسته( 
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کروماتوگرافی گازی براساس روش معرفی شده در استاندارد ملی 

(. سختی بافت با 11صورت پذیرفت ) 13120-4ایران با شماره 

 07سرعت  ومتر میلی 9و  2ضخامت و عرض )به ترتیب( 

ریکا، سنج )آممتر در دقیقه تحت فشار پروب دستگاه بافتمیلی

(. 27گیری گردید )سب نیوتن اندازه( بر حCT34500مدل 

 زیالآنمقایسه تغییرات فرمولاسیون با استفاده از آزمون آماری 

انجام شد. در صورت  SPSS 21افزار در نرم دو طرفه انسیوار

 ماریت 11 هایینانگیمتک تک نیب سهیمقامعنادار بودن تفاوت، 

 79/7در سطح معناداری کمتر از  آزمون دانکن از استفاده با

 .صورت گرفت

 

 هایافته

تیمار مورد مطالعه در  11های فیزیکوشیمیایی نتایج ویژگی

ارائه گردیده است. تجزیه آماری در تیمارهای مختلف  2جدول 

و مقادیر  COویفر نشان داد که با وجود افزایش مقدار  کرم

داری در میزان رطوبت وجود ها، تفاوت معنادهندهمختلف بافت

 بود ثابت شاخص نیا مقدار شاهد، نمونه با سهیمقا در وندارد 

(79/7P>) .PV ویفر در نمونه شاهد و تیمارهای های کرم نمونه

سایر  دروالان بر کیلوگرم و اکیمیلی 2، کمتر از 9تا  2شماره 

اسیدیته در تمامی  2 جدول جینتا براساسبود.  2تیمارها بیشتر از 

داشت؛ اما با مقایسه میزان  قرار درصد 22/7تا  70/7تیمارها بین 

داری در میزان ها در تیمارهای مختلف، تفاوت معنادهندهبافت

PV  و اسیدیته مشاهده نگردید. در این مطالعه با افزایش میزان

CO  در تیمارها، مقدارAV  با کاهش همراه بود. مشابه با

بر  داریها تأثیر معنادهندهتیمارهای قبلی، نوع و مقدار بافت

. از سوی دیگر با افزایش میزان (<79/7P)نداشت  AVمقدار 

CO مقدار ،TBA  با روندی صعودی همراه بود. مقادیر اسیدهای

، اشباعچرب مختلف در تیمارهای متفاوت مورد مطالعه شامل: 

شده است. بر مبنای نتایج ارائه  3در جدول  رانستغیر اشباع و 

 کاهش  SFAs، میزان CO توان گفت که با افزایش میزانمی

 گیری شده در تیمارهای مختلف کرم ویفرهای فیزیکوشیمیایی اندازهمقادیر ویژگی: 2جدول 

 سختی بافت 4اسید تیوباربیتوریک 3عدد آنیزیدین 5اسیدیته 2پراکسید 5رطوبت تیمار شماره

1 O100B 1/7 ± 3/1 0/7 ± 2/1 7/7 ± 78/7 1/7 ± 0/0 7/7 ± 1/7 19 

2 O100C 9/7 ± 09/7 9/7 ± 29/1 71/7 ± 70/7 2/7 ± 0 1/7 ± 1/7 19 

3 O100S 1/7 ± 8/7 3/7 ± 39/1 72/7 ± 70/7 1/7 ± 0/0 2/7 ± 8/7 19 

4 O80C 7/7 ± 1/7 2/7 ± 99/1 72/7 ± 78/7 1/7 ± 0/9 3/7 ± 1/7 17 

9 O80S 1/7 ± 1/7 2/7 ± 01/1 71/7 ± 70/7 1/7 ± 1/9 4/7 ± 1/1 17 

0 O60C 1/7 ± 7/1 3/7 ± 49/2 71/7 ± 71/7 3/7 ± 0/4 2/7 ± 3/1 9 

0 O60S 2/7 ± 7/1 9/7 ± 23/2  7± 1/7 1/7 ± 0/3 1/7 ± 9/1 9 

8 O40C 2/7 ± 7/1 4/7 ± 89/2 71/7 ± 1/7 2/7 ± 7/3 7 ± 0/1 - 

1 O40S 1/7 ± 1/1 1/7 ± 10/2 71/7 ± 27/7 1/7 ± 0/2 2/7 ± 87/1 - 

17 O20C 3/7 ± 1/1 2/7 ± 1/2 7 ± 21/7 1/7 ± 2/2 1/7 ± 1/1 - 

11 O20S 1/7 ± 1/1 9/7 ± 2/3 7 ± 22/7 1/7 ± 8/1 3/7 ± 8/1 - 

بر  دهیآلدیدمالون گرمیل: واحد معادل می4باشد؛ : بدون واحد می3والان بر کیلوگرم است؛ اکی: واحد معادل میلی2: واحد معادل درصد است؛ 1

 ست.ا لوگرمیک

 

 ویفرگرم چربی در تیمارهای مختلف کرم  177گرم در درصد اسیدهای مختلف چرب بر حسب میلی: 3جدول 

 O100B O100C O100S O80C O80S O60C O60S O40C O40S O20C O20S نوع اسید چرب

1C14:0 87/7 84/7 89/7 07/7 07/7 04/7 01/7 - 47/7 - - 

2C16:0 83/34 07/30 07/38 47/31 38/31 01/29 70/29 31/21 47/21 11/14 30/14 

3C18:0 28/0 02/0 73/8 22/9 30/9 47/9 00/9 72/4 37/4 34/3 04/3 

4C18:1Trans 47/1 32/1 30/1 70/1 71/1 72/1 73/1 04/7 00/7 48/7 91/7 

5C18:1 39/41 37/47 00/30 79/49 82/44 43/40 02/40 11/41 17/97 48/99 07/99 

6C18:2 07/13 12/12 00/12 18/14 12/14 13/19 84/19 87/10 09/10 03/18 11/18 

7C18:3 04/1 37/1 04/1 48/2 92/2 13/4 10/4 91/0 18/9 90/0 17/0 

8C22:0 - - - - - - - - - - - 

 : اسید اروسیک8: اسید لینولنیک؛ 0: اسید لینولئیک؛ 0: اسید اولئیک؛ 9: اسید الائیدیک؛ 4: اسید استئاریک؛ 3: اسید پالمتیک؛ 2: اسید میریستیک؛ 1

  کیاروس و کیاستئار ک،یپالمت ک،یستیریم :شامل اشباع چرب یدهایاس

  کینولنیل و کینولئیل ک،یاولئ :شامل اشباع ریغ چرب یدهایاس

 کیدیالائ دیاس :شامل ترانس چرب دیاس
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 و همکاران طاهره بحرینی 

افزایش پیدا نموده و  PUFAو  MUFAیافته است، میزان 

ویفر به پروفایل اسیدهای  های کرمپروفایل اسیدهای چرب نمونه

 HOنزدیک شده است. همچنین با افزایش جایگزینی  COچرب 

از نوع اسید  TFAs ، میزانCOدر فرمولاسیون تیمارها با 

 O100Bدر نمونه 47/1که از طوری کاهش یافت؛ به  الائیدیک

رسید. نتایج نشان دادند که با جایگزینی  O20Sدر نمونه  91/7به 

HO  درصد  87و  07با مقادیرCOها کاهش یافته ، سختی نمونه

 (.2است )جدول 

 

 بحث
های غیر های کاهش انتقال خطر عوامل بیمارییکی از روش

 سازیاصلاح فرمولاسیون است. بهینه واگیر در غذا، بازنگری و

های صنایع فرمولاسیون و ایجاد بافت مناسب یکی از چالش

باشد. کرم به کار رفته در ویفر از محصولاتی است که غذایی می

 HO در موجود TFAs .شوداستفاده می HOدر تولید آن از 

 یعروق -یقلب یهایماریب وعیش در موثر عوامل از یکی تواندیم

 COبا  HO. در مطالعه حاضر با جایگزینی مقادیر مختلف دباش

مشخص گردید  CMCهای نشاسته و دهندهکارگیری بافتو به

 COبا  HOدرصد از  27ای با جایگزینی حداقل که شرایط بهینه

های فیزیکوشیمیایی، بافتی و محتوای اسید از نظر تمامی ویژگی

 آید.چرب به دست می

چندانی در میزان رطوبت در تیمارهای  در این مطالعه تفاوت

( مشاهده نشد که COمورد بررسی )با وجود افزایش میزان 

توان آن را ناشی از شرایط یکسان در مواد اولیه و می

های مورد استفاده در فرمولاسیون تیمارها دانست. این دهندهبافت

( همراستا 1380های پژوهش الوند و همکاران )نتایج با یافته

داری را در رطوبت تیمارهای باشد. این پژوهشگران تفاوت معنامی

)فاز  2و  1های با شش فرمول شامل: فرمول هاکرم یا پخشینه

)فاز روغنی  4و  3های روغنی پالم استئارین و سویا(، فرمول

)فاز  0و  9های سویای کاملاً هیدروژنه و روغن سویا( و فرمول

 های آلژیناتدهنده( به همراه بافتدانه و کانولاروغنی پالم، پنبه

 (.21سدیم و نشاسته اصلاح شده ذرت مومی مشاهده ننمودند )

های شیمیای برای بررسی کیفیت ترین آزمونیکی از متداول

دهنده پیشرفت اکسیداسیون باشد که نشانها، پراکسید میروغن

 دتوانگیری آن به تنهایی نمیها است؛ اما اندازهو فساد چربی

دهنده ارزیابی جامعی از کیفیت چربی باشد. با گذشت زمان، نشان

ننده کتشکیل این ترکیبات سرعت یافته و به عنوان تسریع

ار آیند. پراکسیدها ترکیباتی ناپایداکسیداسیون روغن به شمار می

ها طی زمان نگهداری تا حدی افزایش یافته و مقدار آنهستند که 

 HO، 2برای  PVستاندارد مجاز کند. حد اکاهش پیدا می

های مایع به دلیل والان بر کیلوگرم بوده و برای روغناکیمیلی

والان بر کیلوگرم اکیمیلی 9حضور اسیدهای چرب غیر اشباع، 

دور  COدر تیمارهای با حضور  PV(؛ بنابراین افزایش 10است )

 باشد. از انتظار نمی

میزان بالاتری از  دارای HOهای مایع در مقایسه با روغن

اسیدهای چرب آزاد هستند. در مطالعه حاضر با افزایش مقدار 

CO میزان اسیدهای چرب آزاد به طور قابل توجهی با افزایش ،

های دارای اسیدهای که روغن امر آن استهمراه بود. دلیل این 

های چرب غیر اشباع بیشتر، با سرعت بیشتری نسبت به روغن

(. 22گردند )دارای اسیدهای چرب غیر اشباع کمتر، اکسید می

مطابق با استاندارد ملی ویفر، بیشینه اسیدیته چربی استخراجی 

(. در این مطالعه اسیدیته 1باشد )درصد می 29/7نمونه معادل 

گیری شد که در درصد اندازه 22/7تا  70/7ها بین نمونهتمامی 

(. وجود عواملی از 2باشد )جدول محدوده مجاز استاندارد می

 CMCهایی همچون نشاسته و دهندهها و بافتجمله پرکننده

تواند از فرایند اکسیداسیون در محصول جلوگیری نماید نمی

معناداری در  (. شایان ذکر است که در این مطالعه تفاوت23)

 ها و اسیدیته مشاهده نگردید.دهندهمقادیر مختلف بافت

در تیمارها با  COبا افزایش و میزان  AVدر پژوهش حاضر 

توان به نوع روغن و اسیدهای کاهش همراه بود. علت این امر را می

های مصرفی نسبت داد. آنیزیدین چرب به کار رفته در روغن

گیری ترکیبات آلدهید و کتونی آزمونی است که برای اندازه

در حقیقت،  رود.حاصل از تجزیه هیدروپراکسیدها به کار می

های غیر فرار آنیزیدین عددی بدون بعد است که میزان فرآورده

 (.  24دهد )حاصل از اکسیداسیون ثانویه را نشان می

تواند شاخص مناسبی برای به تنهایی نمی AVگیری اندازه

یداسیون در روغن باشد. این عدد شاخصی از تعیین وضعیت اکس

وجود محصولات اولیه اکسیداسیون بوده و تولید محصولات ثانویه 

که مقدار  TBAکند؛ به همین دلیل، را مشخص نمی

آلدهید موجود در یک گرم روغن را به عنوان محصولات مالون

کند، در مطالعه حاضر برای تعیین ثانویه اکسیداسیون بیان می

ویفر انتخاب گردید. بر مبنای نتایج، این  ی شیمیایی کرمویژگ

ها در تیمارها رو به افزایش بوده و دهندهشاخص با وجود بافت

نتوانسته است از تبدیل اسیدهای چرب موجود به محصولات فرار 

ثانویه اکسیداسیون جلوگیری کند. در این مطالعه بیشترین میزان 

TBA  مربوط به تیمارO20C گرمیلمی 1/1±1/7دار با مق 

توانند ها نمیدهندهبود؛ بنابراین بافت لوگرمیکبر  دهیآلدیدمالون

 (.18بر کاهش اکسیداسیون روغن تأثیر داشته باشند )

، به دنبال تغییر روغن فرمولاسیون از 3مطابق با جدول 

HO  بهCO میزان ،TFAs  وSFAs  کاهش یافته و میزان

MUFA  وPUFA کرده است. بر مبنای نتایج در  افزایش پیدا

 70/1به  TFAs(، میزان O80C) COاز  درصد 27تیمار دارای 

(، O20Cدرصد ) 87تا  COدرصد رسیده و با افزایش میزان 

درصد کاهش یافته است.  48/7تا حدود  TFAsمیزان 

های گیاهی به دلیل حضور پیوندهای غیراشباع در روغن

باشند. در اثر اعمال حرارت ساختارشان نسبت به دما حساس می

های پروتئینی یا کربوهیدراتی، زدن و حضور ماتریکسیا هم

شود فرصت و امکان تماس اکسیژن با روغن گیاهی ایجاد می
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 فریو در ترانس چرب دیاس بر کانولا عیما روغن با دروژنهیه روغن ینیگزیجا ریتاث

و سایر پارامترهای ارزیابی  PVکه این اتفاق با افزایش 

 (.  29اکسیداسیون همراه است )

 O80C نمونه نتایج مربوط به سختی بافت نیز نشان دادند که

ویژه  ها بهاز نظر ظاهری و ارزیابی دستگاهی نسبت به سایر نمونه

نیوتن(. این  17نمونه شاهد از شرایط بهتری برخوردار بوده است )

( به 2)جدول  11تا  8ی شماره هادر حالی است که سختی نمونه

بودن و عدم شباهت بافت ایجاد شده به بافت متعارف دلیل کم

ر ای دگیری نشد. در این ارتباط، نتایج مطالعهازهکرم ویفر اند

ای ملاحظلهنوع و مقدار چربی، اثلر قابللنشان دادند که  ایران

نوع ؛ اما هلای چلرب داردوردهآهای فیزیکی و قوام فرویژگی بلر

ی نفوذپلذیراین ساختار از دیدگاه بلر  چندانیپایدارکننده اثر 

 (.21بافت ندارد )

آمده از مطالعه حاضر نشان از آن دستهای بهمقایسه داده

، تغییر چندانی در میزان رطوبت COداشت که با افزایش مقدار 

 و PV ،تهیدیاس محصول ایجاد نگردید؛ اما در مقابل، مقادیر

TBA  مقدار وبا افزایش AV  با کاهش همراه بود. بافت محصول

ح یط اصلانیز انسجام و سفتی لازم و مناسب را نداشت. این شرا

 نتایج مثبت در کاهش به منجردر فرمولاسیون محصول کرم ویفر 

SFAs  وTFAs  و افزایشMUFA و PUFA دیگرد.  

های با توجه به اینکه در حال حاضر یکی از سیاست

های ناظر بر سلامت )مانند سازمان غذا و داروی وزارت سازمان

 TFAsبهداشت، درمان و آموزش پزشکی( به حداقل رساندن 

باشد، به نظر درصد در محصولات غذایی می 2کمتر از  مقدارتا 

 با HOدرصد از  27 ینیگزیجا ترین فرمول،رسد که مناسبمی

CO  درصد از 1براساس دستیابی به میزان TFAs های و ویژگی

توان این باشد و میفیزیکوشیمیایی و بافتی مطلوب می

ا پیشنهاد داد. اندرکاران صنعت غذفرمولاسیون را به دست

 بودن های پژوهش حاضر )با توجه به کوتاه محدودیت

های توان به عدم امکان بررسی ویژگیزمان مطالعه( می

فیزیکوشیمیایی، بافتی و پروفایل اسیدهای چرب طی ماندگاری 

 باشد، اشاره نمود.ویفرها که تا یک سال می
 

 گیرینتیجه
ایجاد تغییراتی در نتایج مطالعه حاضر نشان دادند که با 

ترین ، مناسبCOو جایگزین نمودن آن با  HOکاهش میزان 

افتی های فیزیکوشیمیایی، بفرمولاسیون با توجه به ارزیابی ویژگی

و  HOدرصد از  87محصول حاوی  ،و پروفایل اسیدهای چرب

باشد. در این راستا، انجام مطالعات جامع در می COدرصد از  27

ها و امولسیفایرهای مناسب با دهندهه از بافتارتباط با استفاد

های فیزیکوشیمیایی و بافتی هدف ارائه فرمولاسیونی با ویژگی

 شود.پیشنهاد می TFAsو  SFAsمناسب و حداقل 
 

 تشکر و قدردانی
 گاهدانشنامه کارشناسی ارشد پژوهش حاضر برگرفته از پایان

 سیله نویسندگان ازوباشد. بدین می خوراسگان واحد یاسلام آزاد

معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی اصفهان که در انجام 

آزمایشات همکاری نمودند و همچنین از مدیران محترم 

 «روغن نباتی گلبهار سپاهان»و « زرین نام اصفهان»کارخانجات 

و تمامی افرادی که در راستای انجام این مطالعه پژوهشگران را 

 نمایند.و قدردانی می یاری رساندند، تشکر
 

 منافع تضاد

 اعلام را حاضر مطالعه در منافع تضاد وجود عدم سندگانینو

 .ندینمایم
 

 اخلاقی ملاحظات

 الاتمق هاییافته و نتایج و مقالات از استفاده در نویسندگان

 منفی و مثبت همسو اطلاعات تمامی از و نداشته سوگیری هیچ

 .کردند استفاده مقاله نگارش در
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