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  اثر مشروط کردن حرارتی بر خصوصیات مارگارین
  

  ∗ ترکاشوند لهیدا
  

  فوق لیسانس صنایع غذائی، عضو هیئت علمی مؤسسۀ تحقیقات علوم دامی کشور
 

  چکیده
سفت ن ، قادر به تولید مارگاری امولسیون2 یا جامدسازي1 سفت کردن جهت واحدهاي تولید لبنیات پاستوریزه، بدون داشتن تجهیزات اختصاصی

 جامد سازي تا دماي مطلوب کریستالیزاسیون روغن سویا، زمان، β'براي ایجاد بافت مناسب و ایجاد بلورهاي تري گلیسیریدي پایدار.  هستند3قالبی
می )  کن مداومبار سفت(براي تولید مارگارین به این روش، در واحدهاي تولید لبنیات، نیاز به فریزر مداوم بستنی ساز .  ثانیه می باشد30حداکثر
جهـت جامـد   . نیاز نـدارد  به هر گونه تجهیزات اضافی شد با  امولسیونی که به کندي سرد و سفت شده، 4در روش مشروط سازي حرارتی    . باشد

هر شد که براي سفت کردن مخلوط بستنی، سرد کردن سریع امولسیون مارگارین و  5 مبدل برودتی لوله اي تیغه تراشبه ساختسازي سریع اقدام 
  دقیقه سفت شده و گرم کردن 3-4با مشروط کردن امولسیون سفتی که قبلاً طیهمچنین . نوع مخلوط و امولسیون غذائی مشابه نیز مناسب است

  . به دست آورد7 نگه داري6یک شب تا صبح« بافت کره اي مطلوبی پس از  می توان،oC 22- 18 دماي درتدریجی آن 
  

  یدها، مارگارین نرم و قالبی، بافت، قوام، قابلیت گسترش، مشروط کردنتبلور تري گلیسر :گانکلید واژ
 

  مقدمه -1
، بسته تري گلیسیریدهاي مختلف.از آن می باشدنیز متأثرجامد             نرم کره اي،  براي ایجاد بافت روغنی، جامدسازي سریع فاز 

    نحوة . شوند میمتبلور  مختلفی  لاشکبه ا درجه حرارت،  به           در   این منظور  به .است  مارگارین   تولید بخش  ترین  مهم
   ایجاد 8گوش شش   یک ساختماناگر   ،اتصال بلورهاي چربی           تراش  تیغه   لوله اي و دوار    هاي  کننده  سرد   از صنعت،
     باشد، 9شکل    سوزنی  یا  لوزي  شکل  بهو اگر α بلور ،کند         هدف ازسردکردن سریع امولسیون مارگارین،  .می شود استفاده
  . نامیده می شود  β بلور   باشد، 10 ي بعد  سه اگر  و  β´بلور             بافت امولسیونکه بلورهاي ریزتري گلیسریدي استتشکیل 

                                                
     asri.ir y_torkashvand @ :مسئول مکاتبات ∗

1. Hardening 
2. Solidifying 
3. Tub Margarine 
4. Tempering = Conditioning 
5. Surface Scraper Heat Exchanger (SSHE) 
6. Overnight 
7. Resting 
8. Hexagonal 
9. Orthorhombic 
10. Triclinic 
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   پایین انجماد  ۀنقط  زیر   تا سرعت  به  روغن دماي   اگر
 خیلـی کوچـک را      α می از بلورهـاي    تودة متراک  ،آورده شود 
 به سختی ایجـاد     در این شرایط   β هايبلور. دهد تشکیل می 

ی در کرة کاکائو به وجـود  در موارد خیلی استثنائ   د و   نوی ش م
  .)9 (جدا سازي آن نیز مشکل است و می آیند

 β بــه  و از آنβ´ بــهαپایــداري و نقطــه ذوب بلورهــا از 
. ها بر عکس می باشـد      ولی سرعت تشکیل آن    یابد   می افزایش
 αبلـور   . شـود   بیـشتر مـی    µ1نـدرت از    بـه    β´ بلـور  اندازة

شکننده است و به شکل صفحات مسطح کوچـک و شـفاف        
این بلور بسیار ناپایدار    .  است µ5باشد و اندازة آن تقریباً       می

بلور . )1 (نیاز داردینی براي پایداري ئ دماي بسیار پا بهاست و
βاســت و انــداره آن تــر بزرگ  µ50   باشــد و در   مــی25 ـ

 اندازة آن بـه      ،داري روغن در زمان هاي طولانی      صورت نگه 
µ100مربوط  مارگارین نیز1 زبر و شنی شدن ورسد  هم می ،

انـدازه بلورهـاي چربـی در    اگـر   در صورتی کـه  .به آن است 
کـره اي  بافـت  می توان گفت      باشد، µ 22مارگارین حداکثر   

   .)2 (به دست می آید یابل قبولق
 در محصول گاهی ممکـن اسـت منجـر بـه      β وجود بلور   

چکه کردن روغن از محصول شود و این در صـورتی اسـت         
شـرایط فرآینـد    : داري محصول خیلی بالا باشد     که دماي نگه  

ترکیب فـاز   . خوب نباشد یا ترکیب فاز چربی نامناسب باشد       
ثیر دارد یکـی از نظـر   أ از دو جنبه بر کیفیت محصول ت  چربی
  تـري  3دیگري رفتار بلـوري  و  SFC 2چربی جامد یا     میزان

، تري گلیسیریدها    روغن در طی سرد کردن   . )2(گلیسیریدها  
شـوند و سـپس بـه علـت       متبلور می αابتدا به صورت بلور     

داري محـصول در   نگه. )3 ( در می آیند   β´ناپایداري به فرم    
oC 0 علت پایداري بلوره ب´β  از ایجاد بافت زبر جلـوگیري 
بـا  ، β  به β´ در دماي اتاق به دلیل تبدیل بلور ولی  کند می

عـلاوه بـر رفتـار      . )7(زبر شدن بافت محصول همـراه اسـت       
 4بلوري خاص هر روغن، سـرعت سـرد کـردن و  ورز دادن         

                                                
1.  Sandiness 
2. Solid Fat Content 
3. Polymorphism 
4. Working = Kneading 

 مـوثر  β´  بـه  α نیز بر سـرعت تبـدیل بلـور       جامدامولسیون  
پلاستیسیته و بهبود بافت، پخـش کامـل و          ورزدادن بر    .است
 فـاز آبـی و جلـوگیري از تغییـر و تبـدیل نـامطلوب           مناسب

پلاستیسیته در اثر شکستن شـبکۀ     . بلورهاي چربی مؤثر است   
قوي بلورهاي تري گلیسیریدي است که در اثـر جامدسـازي           

به همین دلیل بـراي تولیـد مارگـارین         . روغن ایجاد شده اند   
. شده خودداري می شـود  سفت قالبی از ورز محصول جامد

ول در حـین جامدسـازي، هـم زده شـود، ورز          چنانچه محص 
ناچیزي در دماي پائین براي آن کافی است در غیر ایـن        دادن  

 .)4 (ورز داد) oC30-20( آن را در دماي بالا دصورت بای

به علت مصرف زیاد خامه و بازار فروش مناسب آن، تولید 
گـاه نیـاز داخلـی را تـأمین      کره صنعتی درداخل کشور هـیچ 

فیت مطلوب کره لاکتیک هلندي و نیوزیلندي     کی. نکرده است 
و قیمت مناسب آنها نیز مزید بر علت شده و به همین دلیـل          
سالیان زیادي است که تقریباٌ تمام کره مورد نیاز کـشور، بـه              

در . شکل فله، وارد و در داخل کشور بسته بنـدي مـی شـود           
حالی که واحدهاي تولید لبنیات می توانند با سرمایه گـذاري     

فیت هاي خالی خود استفاده کنند     اچیزي، از تجهیزات و ظر    ن
 از منابع گیاهی تهیه نمایند و بر یجایگزین تغذیه اي مناسبو 

  . تنوع تولیدات خود نیز بیفزایند
 د بای ـ5مهم ترین خصوصیتی که در تهیـه مارگـارین سـفره       

بـه ایـن    . مورد توجه قرار گیرد، بافت نرم کـره اي آن اسـت           
اي تولید مارگارین، امولسیون آن را به روش هاي دلیل، از ابتد

براي این کـار، از مخـازن       . مختلف، به سرعت سرد کرده اند     
سه جداره، مخزن یا دوش آب سرد، سطوح سـرد ثابـت یـا               

بـراي  .   استفاده شده اسـت     6دوار و فریزرهاي لوله اي مداوم     
ایجاد عطر وطعم مشابه کره نیز، هم اکنون از اسانس هائی که 

 پایۀ دي استیل می باشند و یا کشت هاي میکروبی لاکتیک  بر
واحدهاي تولید لبنیات داراي . در فاز آبی آن استفاده می شود  

 بـا  می توان امکانات لازم و مشابه براي این کار می باشند که   
 . انجام تغییراتی، از آنها استفاده نمود

                                                
5. Table Margarine 
6. Votator = Perfector = Kombinator 
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  مواد و روشها-2
ــۀ ســویا  ــدیس ، 78-80انــدیس یــدي(روغــن هیدروژن ان

، شیر )oC 5/36- 36 ، نقطۀ ذوب 4610/1-4620/1رفراکت
، امولـسیفایر   )رطوبـت % 5حـداکثر   بـا   (خشک بدون چربـی     

)GMS(1    از شرکت Danisco      لسیتین تجـاري، سـوربات ،
پتاسیم، بنزوآت سدیم، نمک، محلول روغنی بتـا کـاروتن از           

ــرکت  ــتارترRoschش ــل  و اس ــنس D-200-1مزوفی  از ج
 CHRســـتی لاکتـــیس از شـــرکت لوکونوســـتوك دي ا

HANSEN،مواد مصرفی طرح می باشند .  
 بـا هـم زن      2گرم کـن برقـی     : شامل تجهیزات آزمایشگاهی 

مغناطیسی، بشر شیشه اي در اندازه هاي مختلف، هم زن دور 
، اتوو یخچـال  متر دیجیتالpH ، بن ماري، rpm15003بالاي
رن ساز، چ، یخچال زیر صفر، اواپراتور صفحه اي دست         4دار

تی و نیمـه  تجهیـزات صـنع  . بـود دستی، هاون چینی و شیکر      
 مخازن سه جدارة فرآیند مجهز بـه هـم زن        صنعتی نیز شامل  

سرد  (5دور بالا و هم زن کند تیغه اي، دستگاه یخ ساز پولکی
ــدة دوار ــی،    )کنن ــره زن ــۀ ک ــیون، گردون ــپ سیرکولاس ، پم

هموژنایزر، بارسفت کن بستنی و دسـتگاه بـسته بنـدي کـره             
پــاره اي از وســایل و .  بــودجهــز بــه حلزونــی نــرم کننــدهم

به دو روش (تجهیزات مختلف تولید در آزمایشگاه و کارخانه 
بـه ترتیـب در     ) نیمه صـنعتی و صـنعتی ابـداعی ایـن طـرح           

  . نشان داده شده است15-1هاي شکل
  

  مارگارین سفرهمراحل تولید 
  ) درجه بالاتر از نقطۀ ذوب5(ذوب کردن روغن هیدروژنه 
↓  

  انحلال افزودنی هاي محلول در روغن
↓  

 30  به مدت oC90-80 پاستوریزاسیون شیر بازساخت در
  oC22-20 دقیقه و سرد کردن تا 
↓  

                                                
1. Glyceryl Mono Stearate  
2. Hot plate 
3. Vigorous Agitator 
4. Germinator 
5.  Ice crusher 

 دقیقه تا 30 به مدتoC22-20 گرم خانه گذاري شیردر
7/4- 6/4 pH=  

↓  
  انحلال افزودنی هاي محلول در شیر

↓  
  اختلاط روغن و شیر تا امولسیفیکاسیون کامل

↓  
  جامدسازي امولسیون 

↓  
  نگه داري درصورت لزوم

↓  
  مشروط کردن درصورت لزوم

↓  
  ورز دادن در صورت لزوم

↓  
  بسته بندي یا پرکردن

  
  جامدسازي امولسیون در آب سرد 1شکل 

  

  
  پرك هاي امولسیون جامد 2شکل 

  
در  خروج فاز آبی و آب حاصل از جامدسازي امولسیون 3شکل 

  اثر ورز دادن
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به قیف تغذیۀ ) شیر مایه خورده(انتقال فاز آبی  4شکل 

  هموژنایزر

  
  انتقال روغن به هموژنایزر 5شکل 

  

  
  پرك هاي امولسیون جامد مارگارین 6شکل 

  
  انتقال امولسیون جامد به وت آب گیري 7شکل 

  

  
خروج فاز آبی و آب سرد جامدسازي امولسیون در  8شکل 

   در گردونۀ کره زنیدادنحین ورز
  

  
  امولسیون جامد پس از ورزدهی در گردونۀ کره زنی 9شکل 

  
  

  
  پرك هاي امولسیون جامد ورزخورده 10شکل

  
  ورزدهی در دستگاه بسته بندي کره 11شکل 
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   انتقال روغن به مخزن تهیۀ امولسیون12شکل 

  

  
  به مخزن تهیۀ امولسیون) شیر( انتقال فاز آبی 13شکل 

  

  
  لسیون سیرکولاسیون امو14شکل 

  

  
 پرکردن امولسیون جامد به شکل فله از دستگاه چند 15شکل 

  منظورة جامدسازي امولسیون مارگارین و مخلوط بستنی
  

در ( ورزخوري   بر قوام واثر دما  طرح شامل تعیینعملیات
حالت فیزیکـی    بافت و     ، اثر سرعت جامدسازي بر     ) سطح 7

بــر  ي  جامــد ســاز تعیــین روش،) ســطح10در ( امولــسیون
 و بررسی خصوصیات حسی ) سطح 4در  (سینرزیس فاز آبی    

.   بـود نمونـه هـا  ) بافت، قوام، قابلیـت گـسترش، بـو و مـزه       (
پایــداري در مقابــل : صــفات مــورد بررســی نیــز عبارتنــد از

 ( 2، قـوام )نرم، متوسـط، زبـر، خیلـی زبـر     ( 1 بافت سینرزیس،
و عطر و   3، قابلیت گسترش  )جامد، نیمه جامد، نرم، ویسکوز    

و توسـط   4 تا 1از  که همگی به روش امتیازي    4طعم کره اي  
، 3خـوب (میـزان ورز پـذیري      . اسـت ارزیابی شده   ،   داور 25

، 4، نیمه جامد  5جامد(و حالت فیزیکی    ) 1، چسبنده 2متوسط
نمونه ها نیـز بـه     ) 1، مایع 2، ویسکوز 3ویسکوز تا نیمه جامد   

  . همین صورت گزارش شد
تلف تهیه امولـسیون  فرض بر این است که روش هاي مخ        

و جامدسازي آن، بر یکدیگر اثر متقابل ندارند، لذا نیازي بـه            
چون روش انجام   . انجام آزمایشات به روش فاکتوریل نیست     

کار بر اساس شناسائی بهترین وضعیت صفات در هر یک از           
، از آنالیزهاي مورد استفاده در طرح    بودمراحل تهیۀ نمونه ها     
چـون فقـط یـک صـفت کمـی      . نـشد کاملاً تصادفی استفاده   

، تعیـین   شـت در این بررسی وجود دا    ) قدرت حفظ فاز آبی   (
براي . همبستگی بین آن با سایر صفات نیز  بی مورد می باشد

آزمون فرض ها و داوري نهائی بر کیفیت محصول از دو نوع 
بررسـی  .   اسـتفاده شـد     tآزمون فرض با اسـتفاده از آزمـون         

  و 5ش مقایـسۀ چنـد تـائی      مشخصات حسی نمونه ها به رو     
بررسی طعم کرة داخلـی، کـرة لاکتیـک وارداتـی و دو نـوع               
مارگارینی که با ماست یا استارتر مزوفیل تهیه شده است، به           

  .  انجام شد6روش امتیازي
 

                                                
1. Texture 
2. Consistancy 
3. Spreadability 
4. Flavour 
5. Multiple Comparison 
6. Scoring 
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  تفسیر و تحلیل نتایج -3
امولسیون جامد را بهتـر   قوام و ورز پذیري مناسب       دلیل به

ي امولـسیون تـا     جامدسـاز  .است بلافاصله بسته بندي نمـود     
  مـورد اسـتفاده در طـرح         با کلیـۀ روش هـاي       -oC 5 دماي

ــد   ــی باش ــذیر م ــان پ ــی،  . حاضــر امک ــین بررس ــذا در اول ل
 بررسـی   oc20 خصوصیات امولسیون جامـد از ایـن دمـا تـا          

، محـصولی   oC15-10جامد سازي امولسیون تا دماي    . گردید
و مـی  ) 1جدول(با قوام و ورز پذیري مناسب ایجاد می کند        

چـون خـصوصیات    . توان آن را بلافاصله بـسته بنـدي نمـود         
، ادامـۀ  بـود  شبیه هـم  oC 15  و 10  در دماي    محصول جامد 

تا بر شـرایط    گرفت   صورت   oC 13-12 بررسی ها در دماي   
  .کار بتوان کنترل بیشتري داشت

  
 نمایش اثر دماي نهائی جامدسازي بر قوام و 1جدول

  ورزپذیري محصول

ي بر بافت امولسیون در اولین      جامدسازبررسی اثر سرعت    
 30-120گام نشان می دهد که تـشخیص بافـت در سـرعت       

لاً امکـان  ، اصویع تا نیمه جامدل حالت فیزیکی ماثانیه، به دلی 
، ولی امولسیون سرد شده، فرصـت  )2جدول(پذیر نمی باشد   

 دارد   دقیقـه  5 در طـی     ،تغییر حالت فیزیکی را در همان دمـا       

 oC تا  دماي  جامدسازي در صورت    به طوري که  . )3جدول(
 دقیقـه در  5 ثانیه و نگه داري آن به مـدت    30 در طی  13-12

در ایـن   ).  15شـکل ( مـی شـود       دما، امولسیون سـفت    همین
 : مورد، به چند نکته می توان اشاره کرد

، مـستقل از     β´شروع تبلور و شـکل گیـري بلورهـاي            -1
حالت فیزیکی روغن است و در فاز مایع نیز در دماي پائین،          

 .به همین شکل متبلور می شود

مقایسۀ بافت نمونه هائی که با سـرعت کمتـري منجمـد              -2
ي و دقـایقی بعـد از آن،        جامدسـاز ان مرحلۀ   شده اند، در پای   

 . زبري را نشان می دهد درکاهش

ــشکیل     -3 ــراي ت ــسیون ب ــردن امول ــرد ک ــان س ــداکثر زم ح
  .  )2جدول  (است   ثانیه30و نرم شدن بافت آن، β´بلورهاي

 دقیقـه  4ي امولـسیون، تـا حـدود     جامدسازچنانچه زمان    -4
  زبري،oC 22-18 افزایش یابد، با مشروط کردن آن در دماي

 کـاهش مـی یابـد   بافت نیز تـا حـد قابـل قبـولی مـی تـوان               
  ).4جدول(

ي مداوم در فریـزر لولـه اي،   جامدسازدر حالی که در روش   
 در حد صفر است، خروج شیر را )سینرزیس (خروج فاز آبی

کم و بیش، قبل و حـین ورز دادن محـصول در سـایر روش      
  ).8شکل(ود ي، به وضوح می توان مشاهده نمجامدسازهاي 

افزایش رطوبت امولسیون جامدي که با غوطـه ور کـردن در         
و می ) 5جدول (آب سرد سفت شده است بسیار زیاد است      

 به شکل غیر امولسیفیه چونتواند منشأ آلودگی زیادي باشد،    
علاوه بر این چسبندگی زیادي ایجاد مـی کنـد و کـار      .است

 ولی .ل استکردن با آن مخصوصاً در موقع بسته بندي، مشک
   در مجمــوع بــا وجــود خــروج مقــدار زیــادي از شــیر مایــه 
              خـــورده از امولـــسیونی کـــه در آب ســـرد ســـفت شـــده، 
ــر و طعـــــم و خـــــصوصیات رئولوژیـــــک آن                                 عطـــ

ــسه  ــل مقای ــد      قاب ــی باش ــی م ــک واردات ــرة لاکتی ــا ک . ب

  
  

   )oC(دما   
  10-  5-  0  5  10  15  20  

  1  3  3  2  2  2  2  قوام
ورزپذیري در 

 دماي
  مدسازيجا

1  1  1  1  2  2  1  

ورز پذیري 
  گهدارينپس از

)oC 13-12(  
3  3  3  3  3  3  2  
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  سیون بر بافت محصول امولجامدسازي نمایش اثر سرعت 2جدول
  

  
  ولبر بافت محص) قبل و بعد از توقف در دماي جامدسازي( امولسیون جامدسازيبررسی اثر سرعت  3جدول

  
  

  بر بافت محصول)  و نگه داري در دماي محیطجامدسازيپس از ( امولسیون جامدسازيررسی اثر سرعت  ب4جدول

  
  
  
  
  

  )دقیقه (oC 13-12سرعت جامدسازي تا   
  25/0  30/0  35/

0  
40/0  50/0  10/1  30/1  2  05/2  40/2  

  1  1*  *  *  *  *  *  *  *  بافت
  5  4  4  3  3  3  2  2  1  1  حالت فیزیکی

  )دقیقه (oC 13-12سرعت جامدسازي تا   
  25/0  30/0  35/0  40/0  50/0  1  10/1  30/1  2  30/2  30/3  30/5  

  5  5  5  4  3  3  3  3  2  2  1  1  حالت فیزیکی
بافـــت پـــس از 

  جامدسازي
*  *  *  *  *  *  *  *  1  1  1  1  

 5بافــت پــس از 
دقیقه نگه داري در    
  دماي جامدسازي

4  4  3  3  3  3  2  2  2  2  2  1  

  )دقیقه(سرعت جامدسازي   
  05/2  37/2  46/3  26/5  42/6  22/9  53/15  

  1  1  1  1  1  2  2  بافت پس از جامدسازي
  oC 22-18    4  4  3  2  2  1  1بافت پس از نگهداري در 
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ا ایـن روش و بـا اسـتفاده از اسـتارتر           عطر مارگارینی که ب   
با همـین   . ، از آن بهتر است    %95مزوفیل تهیه شده با اطمینان      

کلیۀ خصوصیات حسی محـصول، خـوب تـا         سطح اطمینان، 
بسیار خوب و خصوصیات رئولوژیک آن نیز، بـسیار خـوب           

  ). 6جدول(ارزیابی شده است 
 امولسیون بر جامدسازينمایش اثر روش  5 جدول

   فاز آبیسینرزیس

  
است که براي زیادي ب سرد  آاین رقم، نشان دهندة وجود*

  .فاده شده است امولسیون استجامدسازي
 αهمان طور که گفته شد، براي تـشکیل بلـور هـاي ریـز               

، امولسیون مذاب بایستی به سرعت تا پائین نقطۀ انجماد   β´و
به طوري که در منابع اشاره شده اسـت         . روغن آن سرد شود   

ي جامدسازدر موارد ذیل می توان در صورت کاهش سرعت 
  :روغن نیز، بافت نرمی به دست آورد

  ;)8( چربی %5 -30رگارین کم چرب تهیۀ ما -1
 ;)7( تهیۀ مارگارین با دي گلیسرید بالا  -2

 تهیــۀ مارگــارین از روغــن هــائی بــا ترکیــب تــري   -3
 گلیسریدي خاص مانند روغن پالم، پیه، شیر و تخم پنبه  که           

 و 5( متبلور می شـوند     β´به طور طبیعی به صورت بلورهاي     
6(; 

یه شده با  مارگارین تهحسیخصوصیات  نمایش  6جدول 
  t با آزمون مزوفیل کره استارتر

  S=                            انحراف معیار   x =میانگین
  ).9(تهیۀ مارگارین از روغن هاي با نقطۀ ذوب بالا و  -4

امولسیون مارگارین در بررسی حاضر، به دلیـل اسـتفاده از           
هیچیک از موارد فوق شباهتی  به ژنۀ سویا روغن هیدرو% 85

، بافـت امولـسیون    ولی در اثر مشروط کـردن حرارتـی     .ندارد
 سرد کردن مجدد  ازنیمه جامد و امولسیون جامد و زبري که         

علـت ایـن امـر  بـه     .  استآن به دست می آید، بسیار نرم تر 
  آنکـه   بـدون  بر می گـردد      βذوب شدن بعضی از بلورهاي      

فراهم شـده  β ´بهβ نوز براي تبدیل بلورهاي هیی شرایط دما
  .باشد
  

   کلینتیجه گیري -4
 دقیقـه تـا   3-4 می توان امولسیون را با سرعت کمی طـی          

 جـداره، سـفت نمـود و    3، ابتدا در مخازن    oC 13-12دماي  
 بـه مـدت یـک شـب تـا صـبح       oC 22-18سپس در دمـاي    

ورز دادن امولـسیون نـرم و مـشروط شـده در            . مشروط کرد 
ونۀ کره زنی، بافت مناسب نسبتاً کره اي و قابل قبولی در    گرد

فاز آبی باقی مانده   جامدسازيروش 
  )درصد(

  

پ
ورز

 از 
س

ورز  
 از 
قبل

  
  02/96  5/85  انجمادغلطکی
  61/97  61/97  اواپراتور تخت
  *2/199  55/93  آب سرد

فریزر لوله اي مداوم تیغه 
  تراش

100  100  

فراوانی       
  امتیازات

    

قابلیت   قوام  بافت  امتیاز
  گسترش

  بو  مزه

5  6  7  6  3  3  
4  14  11  9  10  7  
3  5  7  6  10  10  
2  0  0  4  2  5  
1  0  0  0  0  0  
x

  
04/4  4  68/3  56/3  32/3  

S 68/0  76/0  03/1  82/0  04/0  
t1 755/2  27/2  606/0  253/0  664/0-  
t2 204/0  0  077/1-  24/2-  509/2-  
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 منـابع  آن در سایر از یسوابقکه ) 9شکل(آن ایجاد می نماید     
نیـز  این طرح  در ابداعی جامد سازيدستگاه . دیده نمی شود  
 و سـرعت انجمـاد مطلـوب روغـن      نهـائی  يبر اسـاس دمـا    

  هنۀ سویا، با تغییراتی در بارسفت کـن بـستنی سـاخت           ژهیدرو
-oC13  مارگارین را تـا  امولسیون، ثانیه30 در کمتر از وشد 
تغییرات کـوچکی در    براي این کار،    . )15شکل (نمود سرد12

نیـز  و پمـپ هـوادهی      لازم است   چاقوها و شافت جلوبرنده     
 جامد سازي امولـسیون در آب سـرد        روش  . حذف می گردد  

را آلـودگی  کنترل نیز هرچند به راحتی امکان پذیر است ولی     
و مـشکل مـی کنـد       به دلیل تمـاس امولـسیون بـا آب سـرد            

ورزدهی آن براي خروج آب اضافی نیز بر مشکلات کار می           
  .افزاید

 

  اريسپاسگز-6
از همکاري بسیار صمیمانۀ آقاي مهندس ناصر مجري طرح 

چیدار و حمید خاکی جوان در مؤسسۀ تحقیقات علوم دامی          
خانـۀ پنیـر   کشور، آقاي مهنـدس سـیامک محققـی مـدیر کار       

سراب، آقاي مهندس باي مدیر کارخانۀ شـیر سـاري، آقایـان      
 ردیحیی و احمد ابراهیمی در کارخانۀ پنیر مینودشت گلستان 

امکـان تولیـد مارگـارین سـفره بـا اسـتفاده از             (اجراي طرح   
  .می نمایدتشکر  )تجهیزات کارخانه شیر
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Effect of Tempering on Margarine Specification 

 
  Torkashvand, Y.∗ 

 
M. Sc. Food Technology, Member of Scientific Board of Animal Science Research Institute 

 
Dairy plants be able to produce tub margarine without using special machinery of emulsion 

solidifying. For formation of desired texture and stable tri-glycerides crystals, Solidifying time to 
optimum temperature of soya hydrogenated oil crystalization must be〈30 Sec. Margarine 
production by this method needs a continuouse ice cream maker. Fast Solidifying leads to 
manufacture of a surface scraper heat exchanger (SSHE) that is suitable for hardening of ice cream 
blend, solidify of margarine emulsion and many of other food emulsions and blends. In Also, 
desired butter texture may be obtained by emulsion tempering (that solidified in 3-4 minutes) at  
18-22 oC in Overnight resting. 

 
Key words:Polymorphism,Tub and Stick margarine, Texture, Spreadability, conditoning, 

Tempering 
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