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  چكيده
به اين منظور آزمايش به صـورت فاكتوريـل    .بررسي قرار گرفتامكان توليد و مدت ماندگاري مارگاريني با قابليت سرخ كردن مورد  در اين پژوهش،

و ) كنـولا ( اثر متقابل نوع روغن موجود در فاز روغني(نوع مارگارين  :فاكتورهاي مورد آزمايش عبارت بودنداز. طرح كاملا تصادفي به اجرا در آمددر قالب 
در ايـن نـوع مارگـارين بـه علـت اينكـه        .ت زمان نگهداري به عنوان فاكتور دومبه عنوان فاكتور اول و مد%)) 4 – 8 – 16( ميزان رطوبت هاي مختلف

اظ شـيميايي  مناسب حرارت دهي باشد از شير در فاز آبي استفاده نگرديده است، نتايج آزمايشات بيانگر اين بود كه مارگارين هاي فرموله شده چـه از لح ـ 
هفتـه نگهـداري در دمـاي محـيط      14پـس از  ) شمارش كلـي بـاكتري   اشرشيا كلي و –يفرم كل –كپك و مخمر ( و چه از نظر ميكروبي  )عدد پراكسيد(
)C°23( و دماي يخچال )°C5 (هنوز به نقطه دورريز بر اساس استاندارد هاي موجود نرسيده بودند. 

  
  دپراكسي ،ماندگاري ، روغن كلزا،مارگارين مايع :ي كليديها هژوا
  
  1مقدمه

 ـ  كـدكس؛ مارگـارين عبـارت اسـت از      يطبق استاندارد بـين الملل
 يخـوراك  يهـا  يامولسيون آب در روغن كه اساسأ از روغن ها و چرب

% 16و حداكثر  يچرب% 80حداقل  يمارگارين بايد دارا. شود يتهيه م
 طبق استاندارد معين شـده بـه كـار رود    يآب باشد و ساير مواد افزودن

آن  يبـافت  يها يمارگارين بر اساس ويژگ يرايج ترين طبقه بند. )8(
 2سـخت  يمارگارين قالب:است ؛ انواع مارگارين بر اين اساس عبارتند از

مهم مارگارين نسبت به  ياز جمله مزايا 4مارگارين مايع 3مارگارين نرم
بافـت  تنـوع  ). 10( تغييـر داد  انتو يكره همين است كه بافت آن را م

مارگارين ها امكان مصرف و كاربرد آنها را در شرايط گوناگون و هدف 
بـودن   يعـار  ،يغـذاي  ياز نظر ارزشـها .سازد يمختلف فراهم م يها
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  واحد سبزوار، سبزوار، ايران
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2- stick margarine 
3- soft (Tub) margarine 
4- liquid margarine  

اسـتفاده   يدر صورتيكه فقط از روغنهاي گيـاه (مارگارين از كلسترول 
 ـ ( چرب اشباع كمتر يو اسيدها)شود ) و مـايع   رمدر مارگارين هـاي ن

ماندگاري عبارت اسـت  .باشد يمارگارين به كره م يمزايا ، از ديگر)4(
بعـد از توليـد و بسـته     ،از مدت زماني كه تحت شرايط معين نگهداري

بـه عبـارت    .ماده غذايي سالم و مناسب براي مصرف مي مانـد  ،بندي
شـيميايي و   ،ديگر طي اين دوره بايـد ويژگـي هـاي مطلـوب حسـي     

مارگارين نيز به  .)12( فظ شودو ميكروبيولوژي ماده غذايي ح يفيزيك
 .علت بالا بودن محتـوي چربـي از ايـن قاعـده مسـتثني نمـي باشـد       

راههاي مختلفي براي به تأخير انداختن فساد اكسـيداتيو روغـن هـا و    
در اكثـر مـوارد اسـتفاده از آنتـي      .چربي ها در مواد غذايي وجـود دارد 

ور گسـترده اي  است و امروزه اين تركيبات به ط ـ يداكسيدان بسيار مف
اسانس هـاي روغنـي و پليمرهـاي مصـرفي      ،در فرآورده هاي غذايي

بنـابراين  . )9( براي بسته بندي مواد غذايي بـه كـار بـرده مـي شـوند     
افزودن آنتي اكسـيدان هـابراي جلـوگيري از آغـاز و پيشـرفت فسـاد       

چربي ها و مواد غذايي  واكسيداتيو و افزايش مدت نگهداري روغن ها 
نمك طعام از جمله تركيباتي است كه ). 5( ضروري است حاوي چربي

مــانع   ،چنانچه در حد قابل ملاحظه اي در مارگارين وجود داشته باشد
اين اثر  .از رشد و فعـاليـت بـرخي ميكروارگانيسم ها در آن خواهد شد

معمـولاً بـراي جلـوگيري از     ،نگهدارندگي نمك با توجه به مقـدار آن 
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نمي كند و استفاده از سـاير نگهدارنـده هـا بـه      فساد مارگارين كفايت
خصوص مواد ضد قارچ و كپك در فرمولاسـيون مارگـارين ضـروري    

 ،پتاسـيم و كلسـيم آن   ،اسيد سوربيك و نمك هـاي سـديم   .)7( است
اسيد بنزوئيك و نمـك هـاي سـديم و پتاسـيم آن و اسـيد لاكتيـك       

ها در تهيه انواع نگهدارنده اي هستند كه استفاده از آن اتازجمله تركيب
  . )11( مارگارين متداول مي باشد

از ايـن پـژوهش توليـد آزمايشـگاهي و بررسـي مانـدگاري        هدف
ايـن  . مـي باشـد   مارگارين مايع بـا قابليـت سـرخ كـردن در ماهيتابـه     

مارگارين به دليل وجود امولسيفاير باعث بافت دهي بـه مـاده غـذايي    
اد رايحه كره و رنگ طلايي در محصول شده و علاوه بر آن باعث ايج

همچنين اين فرض وجود دارد كه جـذب روغـن   . دسرخ شده مي گرد
. در ماده غذايي به دليل وجود امولسيفاير در مارگارين كاهش پيدا كند

در اين پژوهش فقط از روغن كلزاي مايع به عنوان پايـه فـاز روغنـي    
در دمـاي يخچـال   استفاده گرديده است زيرا روغن هاي سرخ كردني 

از دسـت مـي دهنـد ولـي      ابودن خود ر 1ريزش سفت شده و خاصيت
كلزاي مايع قابليت حـرارت دهـي در دفعـات كـم را داشـته و امكـان       
بررسي تغييرات ميكروبي و شيميايي اين فراورده هم در دماي محـيط  

   . و هم در دماي يخچال امكان پذير مي باشد
  

  ها مواد و روش
  مواد اوليه 

غن هاي نباتي اوليـه مـورد اسـتفاده بـراي تهيـه نمونـه هـاي        رو
بـي   ،خنثـي  ،ليتر روغـن كلـزاي مـايع    10: مارگارين مورد نظر شامل 

. توليد شده در كشور اوكـراين  ،رنگ و بي بو شده در شركت مارگارين
 TBHQآنتــي اكســيدان  ppm 100روغــن هــاي مصــرفي حــاوي 

ارگارين مايع شامل امولسيفاير امولسيفاير لازم براي توليد م) 5(.هستند
 Daniscoمناسب و مخصوص براي توليد مارگارين مايع بـه شـركت   

سفارش داده شـد، همچنـين امولسـيفاير مخصـوص مارگـارين سـرخ       
) زيرا با اين نوع مارگارين عمل سرخ كردن نيز انجام مي گيرد( كردني

يـن  در ا .نيز از همين شركت تهيـه و از كشـور دانمـارك وارد گرديـد    
فرمولاسيون از ضد كف دي متيل سليكون  ساخت انگليس از شركت 

pennwhite   رنــگB  كــاروتن از شــركتVitablend–France   و
انواع . تهيه گرديد ARGEVILLE – Franceاسانس از شركت       

فرمولاسـيوني مارگـاريني    ،))1F1فرمول :مارگارين فرموله شده شامل
اسـت كـه در دمـاي    % 16ميزان رطوبـت   با فاز روغني كلزاي مايع و

، نيز داراي فاز روغني )F2(2فرمول .نگهداري شده است C 23محيط 
 Cمي باشـد كـه در دمـاي محـيط     % 8كلزاي مايع و ميزان رطوبت 

فرمولاسيون مارگاريني شـامل   ،)F3(3فرمول  .نگهداري شده است23

                                                 
1- pourable 

 C23° رطوبت مي باشد كه در دماي محيط% 4فاز روغني كلزاي مايع 
فرمولاسـيوني مارگـاريني بـا فـاز      ،))4F4فرمول .نگهداري شده است

است كـه در دمـاي محـيط    % 16روغني كلزاي مايع و ميزان رطوبت 
°C5 5فرمول .نگهداري شده است )F5(  نيز داراي فاز روغني كلـزاي ،

نگهداري  C5°مي باشد كه در دماي محيط % 8مايع و ميزان رطوبت 
فرمولاسيون مارگاريني شامل فـاز روغنـي    ،)F6( 6فرمول  .شده است

نگهـداري   C5° رطوبت مي باشد كه در دماي محـيط % 4كلزاي مايع 
  .شده است

  
  آماده سازي مارگارين مايع 

در ابتدا فاز آبي را تهيه كرده و به فاز روغنـي آمـاده شـده اضـافه     
بسته به ميزان رطوبت مورد نظـر در  (فاز آبي شامل آب مقطر  .كرديم
اسـيد سـيتريك    ،% 5/0-2/0نمك به ميزان  ،%)4يا  8-16ين مارگار

 ppmو سوربات پتاسيم به مقـدار   5فاز آبي بر روي  pHبراي تنظيم 

 20-30به مدت  C80°فاز آبي پس از تهيه در دماي  .مي باشد30-10
حجم روغن مربوطه را بـه   ،در تهيه فاز روغني. دقيقه پاستوريزه گرديد

گرم كرديم  C70°ك قسمت آن را برداشته تا ي ،قسمت تقسيم كرده 5
و امولسيفاير و استابيلايزر را در حالي كه مخلوط بـر روي هيتـر قـرار    

بـا سـرعت بـالا و بـه     ) در حجم پـايين (دارد و توسط همزن يا مگنت 
امولسيفاير شامل  .خوبي هم زده مي شود به آهستگي اضافه مي كنيم

به صـورت پـودر سـفيدرنگي    امولسيفاير مخصوص مارگارين مايع كه 
% 4/0و امولسيفاير مارگارين سرخ كردني به ميزان  %2است به ميزان 

علاوه بر اين هـا اسـتابيليزر سـوربيتان تـري      .به مخلوط اضافه گرديد
هم كه به صورت حبه هاي كوچك سفيدرنگ اسـت  ) STS(استئارات 
 منتظـر مانـديم تـا    .به مخلوط اضافه مـي كنـيم  % 1/0-2/0به ميزان 

مخلوط يكنواخت شده و مواد و ذرات به خوبي در روغن حل شـوند و  
سپس ضد كف دي متيـل   ،هيچ ذره جامدي در فاز روغني ديده نشود

سليكون كه مايعي غليظ و بي رنگ است بـه فـاز روغنـي بـه ميـزان      
اضافه شده و باز هم صبر كـرديم تـا مخلـوط بـه خـوبي      %  7/0-5/0

سـپس از روي هيتـر برداشـته و     .رددهمزده تا شود تا كاملاً همگن گ
 ،از طرف ديگـر  .برسد 50-55منظر مانديم تا دما پايين آمده به حدود 

كاروتن به  Bگرم كرده و  C55°قسمت ديگر روغن را فقط تا دماي  4
به آن اضافه كرده و خـوب  % 04/0و اسانس به ميزان % 008/0ميزان 

 2ز روغنـي در  همان طور كه مشاهده مي شـود فـا   .مخلوط مي كنيم
قسمت تهيه شده است زيرا لازم نيسـت تمـام روغـن تـا دمـاي بـالا       

) دمـاي ذوب و حلاليـت امولسـيفايرها و سـاير مـواد     ) (C70°نزديك (
بنابراين براي جلوگيري از صدماتي كه به روغن در  ،حرارت دهي شود

گرم مـي   C70°فقط قسمتي از آن تا حرارت  ،دماي بالا وارد مي شود
بـه همـراه همـزدن     ،مخلوط فاز روغنـي  2از تركيب كردن پس  .شود

نيز كم كـم بـه    C45°مداوم و كارآمد ؛ فاز آبي با درجه حرارت حدود 
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دمـاي مناسـب بـراي تهيـه     ( C50-45°فاز روغني در تقريبـاً دمـاي   
 2-3اضافه شده و امولسيون حاصل در اين دمـا بـه مـدت    ) امولسيون

ــت گر   ــوط و يكنواخ ــاملاً مخل ــه ك ــددقيق ــور    .دي ــه منظ ــپس ب س
كريستاليزاسيون و ايجاد كريستال هاي ريز و يكنواخت در امولسـيون  
تهيه شده از ميكسر وحمام هاي آب سرد با قابليت تنظيم دما اسـتفاده  

ساعت  2دماي حمام را طوري تنظيم مي كنيم كه در حدود  ،مي گردد
 2ايـن  در حـين   .درجه سانتي گراد ثابت بمانـد  5دمـاي امولسيون در 

ساعت بايد مخلوط به خوبي همزده شود و كريستال ها از جداره ظرف 
تراشيده شود تا در حد امكـان مـانع از بـزرگ شـدن كريسـتال هـا و       

اين دستورالعمل تهيه مارگارين مربوط به  .كريستاليزاسيون ثانويه گردد
 ،رطوبت را داشـته باشـيم  % 16زماني است كه قصد تهيه مارگاريني با 

ميــزان  ،رطوبــت تهيــه كنــيم% 4يــا  8واهيم مارگــاريني بــا اگــر بخــ
تقسيم كنيم ؛ يعنـي   2امولسيفاير و استابيلايزر مورد استفاده را بايد بر 

ــه    ــايع ب ــارين م ــزان مصــرفي امولســيفاير مارگ ــيفاير % 1مي و امولس
و سوربيتان تـري اسـتئارات   %2/0مخصوص مارگارين سرخ كردني به 

  .دتقليل مي ياب% 05/0-1/0به 
  

  تعيين ماندگاري نمونه هاي مارگارين سرخ كردني  
 ،هفتـه دوم  ،)زمـان صـفر  (پس از توليـد   ،در اين مرحله به تناوب

هفتـه دوازدهـم و    ،هفته دهـم  ،هفته هشتم ،هفته ششم ،هفته چهارم
بر روي نمونه هاي نگهداري شده در دماي محـيط و   ،هفته چهاردهم

زمون هاي عدد پراكسيد و نيز آ) C5°(نگهداري شده در دماي يخچال 
 ،كليفرم ،مخمر ،تعيين ويژگي هاي ميكروبي شامل اندازه گيري كپك

   .در سه مرحله انجام شدند total countاشرشيا و 
متـداول   ،POVبـراي محاسـبه   ) POV: (آزمون انديس پراكسيد 

ترين روش يدومتري يعني مقدار يد آزاد شده از محلـول اشـباع يديـد    
به وسيله پراكسـيدهاي موجـود در روغـن مـي      ،ماي اتاقپتاسيم در د

شـماره   AOCSانديس پراكسيد در اين تحقيـق بـر پايـه روش     .باشد
8b-90 cd  تكرار اندازه گيري شده است 3براي هر نمونه در.  

    
  آزمون هاي ميكروبي 

  آزمايش هاي ميكروبي شامل 
ونه ها با در نم)Total Count(تعيين تعداد كل باكتري هاي هوازي -

   PCAاستفاده از محيط كشت 
در نمونه بـا اسـتفاده از    E.Coliتعيين تعداد باكتري هاي كليفرم و  -

   BGBو  LBمحيط هاي كشت 
تعيين تعداد كپك ها و مخمرهاي موجـود در نمونـه بـا اسـتفاده از      -

  SDAو  PDAمحيط هاي 
انجام كشت و شمارش هـر يـك از گـروه     ،تهيه رقت از نمونه ها

اي ميكروبي فوق براساس روش هاي اسـتاندارد ملـي ايـران انجـام     ه

  .شدند
استاندارد ملي ايران نيز ويژگي هاي ميكروبي همه انواع مارگارين 

كه در جدول زير  ،را مطابق ويژگي هاي كره حيواني تعيين كرده است
  .)1( آورده شده است

  
تست ماندگاري (شناسايي كپك ها و مخمرها در نمونه 

 )بيميكرو

اين آزمون ميكروبي براساس موارد بيان شده در استاندارد ملي ايران   
كپك ها و (روش جستجو و شمارش قارچ ها ( 1374سال  997شماره 
محـيط كشـت مـورد اسـتفاده     ) C25°به شمارش پرگنه در ) مخمرها

Potato Dextrose Agar طبـق   ،در تهيـه محـيط كشـت    .مي باشد
پودر را به صورت مايع درآورده و آن را سـترون   ،يطراهنماي تهيه مح

درجه سانتي گراد خنك كرده و  45 ± 1محيط را تا حرارت  .مي كنيم
 100ميلي ليتر محلول آنتـي بيوتيـك بـه ازاي هـر      2به طور سترون 

محيط آمـاده   ،از مخلوط كردنميلي ليتر محيط اضافه مي كنيم و بعد 
  .را جهت استفاده به كار مي بريم

  
وايولـت  (كشت و شمارش كليفرم ها در محـيط جامـد   

 )ردبايل آگار

روش كار بـدين صـورت اسـت كـه محـيط كشـت را بـر طبـق          
ميلي ليتـر   1مقدار  .دستورالعمل پشت قوطي تهيه و سترون مي كنيم

در سـال   356از رقت   تهيه شده طبق استاندارد ملـي ايـران شـماره    
ه و رقت هـاي بعـدي بـراي    روش كلي تهيه سوسپانسيون اولي( 1378

 10-15را در پتري ديش ريخته و مقدار ) آزمايش هاي ميكروبيولوژي
دارد به آن اضـافه مـي    c˚45را كه حرارت  VRBAميلي ليتر محيط 

محيط را با نمونه به وسيله حركات چرخشي خوب مخلوط كرده  .كنيم
بعد از اينكه محـيط بـه صـورت جامـد در      .و مي گذاريم تا خنك شود

ميلـي ليتـر    4تـا   3را به مقدار  VRBAيك لايه ديگر از محيط  ،آمد
 18به مـدت   C35°پليت وارونه شده را در حرارت  .روي آن مي ريزيم

سپس پرگنه ها شمرده مي شوند  در اين  .ساعت قرار مي دهيم 24تا 
روش شناسـايي و  ( 437آزمايش از روش استاندارد ملي ايران شـماره  

   .استفاده گرديد) شمارش كليفرم ها
  

 اشرشيا كلي 

براي جستجو و شناسايي اشرشياكلي از استاندارد ملي ايران شماره 
روش جستجو و شمارش بيشترين تعـداد احتمـالي   ( 1373سال  2946

   .استفاده شد) اشرشياكلي در مواد غذايي
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 باكتري هاي هوازي كليمارش ش

 5272براي شمارش كلي ميكروبي از استاندارد ملي ايران شـماره  
درجــه  30روش شــمارش كلــي ميكروارگانيســم هــا در ( 1379ســال 

   .استفاده گرديد) سلسيوس
  

ي استاندارد ملي ايران مربوط به ويژگي هاي ميكروب -1جدول
  )1( مارگارين

 
  گروه هاي مختلف ميكروبي

 حداكثر تعداد مجاز در گرم
 توليد داخل وارداتي

 30 0 كليفرم
 0 0 اشرشيا كلي

اورئوس , استافيلوكوكوس 
  كواگولازمثبت

0 0 

باكتري هاي گرم منفي سرما 
  گرا

104*5 104*5 

 100 100 كپك
 

 تجزيه و تحليل آماري

رح ختلف  بر روي نمونه ها در قالب طنتايج حاصل از آزمايشات م
مـورد تجزيـه و    SASنرم افـزار آمـاري    كاملا تصادفي و با استفاده از
مقايسه ميانگين هاي مربوط به نمونه هـا  .تحليل آماري قرار گ  رفت

با يكديگر نيز   نيز با استفاده از آزمون دانكن و روش حـداقل تفـاوت   
 .انجام گرفت) LSD(معني دار دار 

  
  ايج و بحثنت 

دما و زمان نگهداري نمونه ها بر روي روند تغيير شـاخص هـاي    
افزايش دمـا و زمانهـاي طـولاني     .شيميايي تأثير درخور توجهي دارند

زمينه را براي بروز تغييرات نامطلوب شيميايي و بـروز هرچـه سـريعتر    
محققان و دانشمندان مختلفي كه از حدود يـك   .فساد مهيا مي سازند

تاكنون بـر روي خصوصـيات شـيميايي و فسـاد شـيميايي       قرن پيش
چربي ها و فرآورده هاي حاصل از آنها تحقيقات و مطالعاتي  ،روغن ها

دمـاي   ،عموماً بر تأثير عواملي نظير ماهيت مـواد اوليـه   ،انجام داده اند
نگهداري و مدت زمـان نگهـداري محصـول بـر روي ويژگـي هـاي       

 ــ ــد و م ــراي شــيميايي آن تأكيــد نمــوده ان ــده آل ب ــدگاري اي دت مان
 محصولات را با توجه به اينگونه عوامل و تأثير آنها تعيـين كـرده انـد   

در بررسي اثر دما ميتوان خاطر نشان كرد كه مارگاريني با پايـه   .)13(
كلزاي مايع ولي نگهداري شده در دماي محيط بالاترين ميـزان عـدد   

ايـه كلـزاي مـايع و    پراكسيد را نشان داده ولـي مارگـارين هـايي بـا پ    
اعداد پراكسيد ) با همان ميزان رطوبت(نگهداري شده در دماي يخچال

همان طور كه در نتايج مقايسه ميانگين .  بسيار كمتري نشان داده اند
ديده مي شود تا حدي دماي كمتر جبران رطوبت بالاتر و ) 1نمودار( ها

سريع عدد يا ضعيف بودن روغن فاز روغني مارگارين در عدم پيشرفت 
با بررسي و مقايسه ميانگين عدد پراكسـيد نمونـه    .پراكسيد را مي كند

ها در طول دوره ماندگاري مشخص شد كه اختلاف معني داري بـين  
. زمان هاي مختلف نگهداري از نظر افزايش عـدد پراكسـيدوجود دارد  

از نتايج جدول تجزيه واريانس بر مي آيد كه اثر متقابل نوع )  2نمودار(
رگارين و مدت زمان نگهداري بر روي عدد پراكسيد نمونـه هـا نيـز    ما

در كل مي توان به اين نتيجه رسيد  .)p<0.01(معني دار بوده است 
كه عمر انباري مارگارين هاي فرموله شده در مقياس آزمايشـگاهي و  

مخصوص مارگـارين  (نگهداري شده در دماي محيط و دماي يخچال 
لزاي مايع از لحاظ ويژگي عدد پراكسيد پس هايي با پايه فاز روغني ك

  )meg/kg5(هفته هنوز به نقطه دور ريز و حد غير قابل مصرف  14از 
  .نرسيده بودند

 
مارگارين بر پايه روغن كنولا : a{اثر نوع مارگارين بر عدد پراكسيد -1شكل

مارگارين بر : bنگهداري شده اند، C23°رطوبت كه در دماي% 16حاوي 
:  cنگهداري شده اند، C23°رطوبت كه در دماي% 8غن كنولا حاوي پايه رو

نگهداري  C23°رطوبت كه در دماي% 4مارگارين بر پايه روغن كنولا حاوي 
 رطوبت كه در دماي% 16مارگارين بر پايه روغن كنولا حاوي :  dشده اند،

°C5  نگهداري شده اندe  : رطوبت% 8مارگارين بر پايه روغن كنولا حاوي 
مارگارين بر پايه روغن كنولا حاوي :  fنگهداري شده اند  C5°كه در دماي 

نشاندهنده : محور عمودي  -نگهداري شده اند C5°رطوبت كه در دماي % 4
  }) meq/kg(عدد پراكسيد 

  

 
هفته  14نمونه مارگارين پس از :  a{اثر زمان بر عدد پراكسيد -2شكل

نمونه مارگارين : cهفته نگهداري، 12نمونه مارگارين پس از :  b نگهداري،
: eهفته نگهداري،  8نمونه مارگارين پس از : dهفته نگهداري، 10پس از 

هفته  4نمونه مارگارين پس از :  fهفته نگهداري،  6نمونه مارگارين پس از 
نمونه مارگارين : hهفته نگهداري،  2نمونه مارگارين پس از : gنگهداري، 

مي )  meq/kg( عمودي نشان دهنده عدد پراكسيدمحور  -پس از بدو توليد
  }.باشد
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 14براساس كشت هاي ميكروبي كه براساس اسـتاندارد در طـي   
  : هفته صورت گرفت نتايج زير بدست آمد

هفتـه در   14اشرشيا كلي در طي  ،كليفرم ،مخمر ،هيچ گونه كپك
چه در نمونه هاي مارگارين نگهداري شده در  ،محيط كشت رشد نكرد

يخچال و چه در نمونه هاي مارگارين فرموله شـده نگهــداري   دماي 
پس به اين نتيجه رسيديم كـه مانـدگاري ايـن    .شده در دمـاي محيط

 14در طـي   ليكاما در شمارش  .هفته مي باشد 14مارگارين بيش از 
اثر ميـزان رطوبـت بـر    .هفته در جدول تجزيه واريانس نشان مي دهد

در اينجا اثـر  ). p<0.01(معني دار است  )مارش كليش(رشد ميكروبي 
 4همانگونه كه در نمودار. درجه حرارت نگهداري نيز بررسي شده است

رطوبت  و نگهداري شـده  % 16مشاهده مي شود مارگارين   هايي  با 
در دماي محيط بالاترين رشد ميكروبي را داشته انـد و مارگـاريني بـا    

يخچـال رشـد ميكروبـي    رطوبت ولي نگهداري شـده در دمـاي   % 16
كمتري از خود نشان داده است و كمترين ها مربوط به مارگارين هايي 

رطوبت بوده كه در دمـاي يخچـال نگهـداري    % 4و 8با كلزاي مايع و 
مي شدند، كه از اين نكته مي توان به اثر درجه حرارت بر سرعت رشد 

ف معني نتايج مقايسه ميانگين ها نشان داد كه اختلا. ميكروبي پي برد
از نظـر رشـد ميكروبـي    ) 14تا  0هفته (داري بين زمان هاي مختلف 

سري اندازه گيري افزايش نشان  8وجود داردورشد باكتري ها در طي 
اثر متقابل نوع مارگارين و زمـان نگهـداري نيـز معنـي دار      .داده است
به علت نبود استاندارد ويژگـي هـاي ميكروبـي    ).  p<0.01(بوده است
مشخصات به دست آمده با استاندارد  ملي  ،سرخ كردني مايعمارگارين 

مقايسه شدند كه براسـاس آن  ) ويژگي هاي ميكروبي مارگارين(ايران 
   50مخمـر   ،10كپك  ،1000حد مجاز تعداد كل باكتري هاي هوازي 

بررسي نتايج به دست آمده نشان داد كه مارگارين هايي ). 1(مي باشد 
كه با درصد رطوبت بالا ساخته شده بودنـد و  فرموله شده حتي آنهايي 

هفتـه از   14خارج از يخچال نگهداري شده بودن حتي پس از گذشت 
  .وز به نقطه دور ريز نرسيده اندتوليد هن

  
  سپاسگزاري

از خانم مهندس اسديان به دليل راهنمايي در بخش ميكروبي و از 
اي بـي  آقاي مهندس صفافر و آقاي دكتر الهامي راد به علـت كمكه ـ 

  .دريغ ايشان  نهايت قدرداني را دارم

  
مارگارين بر پايه  a:{اثر نوع مارگارين بر رشد ميكروبي - 3شكل

 نگهداري شده اند، C23°رطوبت كه در دماي% 16روغن كنولا حاوي 

:b  رطوبت كه در دماي % 16مارگارين بر پايه روغن كنولا حاويc 5 
رطوبت % 8ه روغن كنولا حاوي مارگارين بر پاي:  bنگهداري شده اند،

مارگارين بر پايه روغن :  cنگهداري شده اند، C23°كه در دماي 
:  dنگهداري شده اند، C23°رطوبت كه در دماي% 4كنولا حاوي 

 C5°رطوبت كه در دماي % 8مارگارين بر پايه روغن كنولا حاوي 
بت رطو% 4بر پايه روغن كنولا حاوي  مارگارين:  eنگهداري شده اند 

در محور عمودي مقدار مربوط به .نگهداري شده اند C5°كه در دماي
  .هفته آورده شده است 14شمارش كلي باكتري هاي هوازي پس از 

  
    

 
 4هفته ،:2bهفته ،:aبدو توليد {اثر زمان بر رشد ميكروبي - 4شكل

c:، 6هفته d:،8هفته e: ، 10هفته f:، 12هفته g:، پس از  14هفته
نشان دهنده تعداد كل باكتري هاي  h{-}0-100-200-300 :توليد

  }هوازي
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Abstract 

In this research, production possibility and shelf life of frying margarine had analyzed. In order, the test was 
done in factorial form and totally random method. Tested factors were different kinds of margarine 
(counteractive effect between type of oil in oil phase (canola) and different moisture (16-8-4%) as the first factor 
and time of keeping margarine as the second factor. In this margarine formula, had not used milk because this 
product must be stable during heating. the results of analyses  chemical properties(peroxide)and microbial 
properties(Mold and yeasts – Coliform – E.Coli and total count)shows: any margarines, after 14 weeks in room 
temperature (23°C) and refrigerator temperature (5°C) did not achieved to the unusable situation. 

 
Keywords: Liquid margarine, Canola Oil, Peroxide, Shelf life 
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