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غذاییصنایعتولیدخطوطراه‌اندازیتخصصیمشاوره•

،سلامت‌محورسنتی،)غذاییمحصولاتفرمولاسیوناصلاحوطراحی•

(فراسودمند

ISO)غذاییکیفیتوایمنیسیستم‌هایاستقرار• 22000،HACCP،

GMP)

دارووغذاسازمانالزاماتمطابقاجراییوبهداشتیفنی،مستنداتتهیه•

غذاصنعتدرتخصصیآموزش‌های•

گواهینامه‌هاوبهداشتیمجوزهایاخذبرایآمادگیوداخلیممیزی•

غذاییدانش‌بنیانونوآورانهمحصولاتتوسعهوطراحی•

تولیدخطاصولیچیدمانوماشین‌آلاتانتخابدرمشاوره•

خوراکیآنتی‌اکسیدان‌هایوطبیعینگهدارندهموادفرمولاسیون•

یتجاری‌سازوبازاربهورودبسته‌بندی،برندسازی،درپشتیبانی•

محصولات

Behnoud Sanat Omid Sabzevaran
بهنود صنعت امید سبزواران

مهمترین و تخصصی ترین خدمات شرکت بهنود صنعت امید سبزواران در 
صنعت غذا
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جایگزینهای چربی❑

بهمایلتچاقی،ازحاصلمشکلاتدلیلبهیافتهتوسعهکشورهایدرامروزه

ازییکچربیمیانایندر.استافزایشبهروانرژیکمغذاهایازاستفاده

کردادایجآنبرایجایگزینهاییشودمیتلاشکهباشدمیانرژیمهممنابع

داردعهدهبررامختلفیعملکردهایغذادرچربیچونوجوداینبا

این.دهندمیانجامراچربیوظایفازبخشیکدامهرموجودجایگزینهای

:شوندمیتقسیمگروهدوبهخودترکیبات

چربیمقلدهای)طبیعی-الفFat Mimetics)

چربیجانشینهاییاجایگزینها)سنتزی-بfat substitutes, fat

replacers)
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Fat replacer:هرتوصیفبرایکلیایواژهingredientشدهاستفاده

چربیجایگزینیبرای

Fat substitute:پایۀربچربیجایگزینیبرایشدهطراحیسنتزیترکیب

بهمقاوماماچربیمشابهشیمیاییساختماندارایمعمولاا‌وزنی،وزنی

کنندههضمآنزیمهایتوسطهیدرولیز

Fat mimetic:ندهستعملکردبرایزیادآبنیازمندکهایچربیجایگزین

Low- calorie fat:غیرچرباسیدهایادغامسنتزی،گلیسیریدیتری

شوندمیزاییکالریکاهشبهمنجرکهگلیسرولبامعمول

Fat extender:غنهایرویاچربیهاازنسبتیشاملچربیجایگزینسیستم

دیگرهایingredientباترکیبدراستاندارد

اصطلاحات 



مقلدهای چربی
1-اندازهوشیمیاییترکیببهمواددهانیاحساس:شدهذرهمیکروپروتئینهای

.داردبستگیمادهآنذرات

احساسمیکرومتر8-3شنی،احساسمیکرومتر8ازبیشترقطرباپروتئینذرات

آبکیاحساسمیکرومتر0/1ازکمتروایخامهاحساسمیکرومتر3-0/1پودری،

3-0/1حددرپروتئینهایکنسانترهکردنمیکروذرهبابنابراین.کندمیایجاد

.ردکایجادچربیگلوبولهایهمانندرادهاندرشدنذوباحساستوانمیمیکرومتر
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ماهایدوفشارتحتپنیرآبپروتینهایوکازئیناوآلبومین،کنسانترهای

دروشدهیلتیدریزذراتبهبالابرشنیرویتحتسپسوگرفتهقرارمختلف

برایترکیباتاین.شودایجادغلیظخامهیکتاشدهسردسریعاًنمونهپایان

گیرندینمقرارشدیدحرارتهایتحتکهبستنیمثللبنیمحصولاتتولید

شدهمتورمپروتئینگرم3باتواندمیچربیازگرم3حقیقتدر.استمناسب

کیلو27جایبهکیلوکالری4شود،جایگزین(آبگرم2+پروتئینگرم1)

.کالری
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2-شیرینرغیاولیگوساکاریدگروهایندرمهمترکیباتازیکی:کربوهیدراتها

,maltodextrins)ذرتنشاستهازحاصل DE5)کاملاًًترکیباین.است

آیدمیدستبهژلیشودسردحاصلمحلولوقتیوشودمیحلداغآبدر

واندتمیجزئیطوربهترکیباین.داردراخوراکیروغنهایشبیهبافتکه

نرژیامقدارحالتایندرکهشودمارگارینمثلمحصولاتیدرچربیجایگزین

.دهدمیکاهشدرصد35تارا
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جایگزینهای چربی سنتزی
دبرایًتولیدًجایگزینهایًچربیًباًانرژیًکمًازًمواردًزیرًاستفادهًمیًشو:

جایگزینیًگلیسیرولًباًالکلهایًدیگر-

جایگزینیًاسیدهایًچربًمعمولًباًاسیدهایًشاخهًدارًیاًبلندًزنجیر-

(retrofats)تولیدًباندهایًاستریًمعکوسً-

استفادهًازًاترًبهًجایًباندًاستری-
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یًهمانندًبرایًتولیدًاینًترکیباتًکربوهیدراتهای: کربوهیدراتهای پلی استر-1
ادًباشدًدرجهًاستریًشدنًبایستیًزی.ًساکاروزًباًاسیدهایًچربًاستریًمیًشوند

کیًازًی.ًچونًمقدارًکمیًازًپیوندهایًاستریًدرًسیستمًگوارشًشکستهًمیًشود
گروهًهیدروکسیل8ً-6استًدرًاینًترکیبOlestraًترکیباتًمعروفًاینًدستهً
وًاینًترکیبًبیًمزه.ًکربنهًاستریًشدهًاست12تا8ًساکاروزًباًاسیدهایًچربً

ولاتًپایدراًحرارتیًاستًبنابراینًمیًتوانًهمانندًروغنهایًخوراکیًآنًراًدرًمحص
.پختنیًوًسرخًشدهًاستفادهًنمود

2-Retrofats :ًًًاسیدهمانندًسیتریکًاسید،ًمالونیک)اینهاًاسترهایًپلیًاسیدها...
.باًالکلهایًبلندًزنجیرًهستند(ً
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السترا -3
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•OlestraواستمایعاتاقدمایدرزنجیربلنداشباعغیرچرباسیدهایازشدهساختهOlestra

.باشدمیجامداتاقدمایدرزنجیربلنداشباعچرباسیدهایازشدهساخته

•Olestraدردلیلهمینبه.شودنمیجذبوکندمیعبورگوارشدستگاهازنخوردهدستصورتبه
عنوانبهتواندمیOlestraفرد،بهمنحصرویژگیهایایندلیلبه.کندنمیتولیدکالریغذاییرژیم
سازمان.شوداستفادهمتنوعغذاهایدرمرسومچربیهایبرای(%100تا)صفرکالریباجایگزینیک
ردتازگیبهکهچربیهاییوروغنهابرایجایگزینیعنوانبهراOlestraازاستفادهآمریکا،دارویوغذا

(ندنیستشیرینولیهستندتندودارنمککهسرپاییغذاهای)نمکخوشسرپاییغذاهایتهیۀ
دنکرسرخبرایوپنیریپفکهایوکراکرهاذرت،وزمینیسیبچیپسجملهازشوندمیاستفاده
.استکردهتصویبدارنمکسرپاییغذاهای



سازمان‌غذا‌و‌دارو‌دستور‌میدهد‌که‌غذاهای‌دارای‌Olestraاین‌غذا‌"با‌ذکر‌

برچسب‌زده‌شوند" استOlestraدارای‌
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سالاتریم-4

Salatrimمیدایجاراظاهروسفتیذوبنقاطازایمحدودهمانندانتخابیعملکردیوفیزیکیویژگیهای

ویشیرینهایپرکنندهتافیها،وکاراملشکلات،دارطعمپوششجملهازمتنوعیکاربردهایبهلذاکند

میدادهپنیراختصاصومنجمددسرهایوترشخامۀجملهازلبنیمحصولاتسسها،نانوایی،محصولات

.نیستمناسبکردنسرخبرایSalatrim.شود
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پایدارًکنندهًهاًوًغلیظًکنندهًها
(Stabilizers and Thickeners)

یداریپابرایفردشانبهمنحصرخصوصیاتدلیلبههیدروکلوئیدهاازبرخی
این.دشونمیاستفادهغذاییموادکردنغلیظیاکفهاسوسپانسونها،امولسونها،
بهتربرایاییشیمیتغییراتیکسریاستممکنالبتهدارندطبیعیمنشاترکیبات

بی،عرصمغبهتوانمیترکیباتاینجملهاز.شودانجامآنهاخصوصیاتشدن
ازبرخی.کرداشارهنشاستهوپکتینآگار،کاراجینان،سلولوز،متیلکربوکسی

افزایشآب،دردارمعنیحلالیتشامل،ترکیباتاینعمومیخصوصیات
اینویژهخصوصیاتازبرخی.استژلایجادمواردبرخیدروویسکوزیته
،(یخوشکر)نکریستالیزاسیوازجلوگیریبافت،پایداریوبهبودشاملترکیبات
کپسولهوشدهپختهمحصولاتسطحچسبندگیکاهشکفها،وامولسیونهاپایداری
.باشدمیطعمیترکیباتکردن
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افزایش دهنده های طعم-5
(Flavor Enhancers)

مهمترینًاینًترکیباتًشامل:
درًسوپًهاً،ًسسًوًسوسیسًدارایًمجوزًازً:Eً(MSG()621)منوًسدیمًگلوتاماتً-1

FDAاتحادیهًاروپاًوً

نوکلئوتیدها-2-5
٪15اجازهًمیًدهدًتاًمحتوایًقندًراًدرًحدودًپیًپیًامًمالتول75-5اضافهًکردنً:ًمالتولً-3

.کاهشًداد،ًدرًحالیًکهًشدتًشیرینیًحفظًشود
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Regulations OF MSG 

US: the term "natural flavor" is used by the food industry
for glutamic acid (chemically similar to MSG, lacking
only the sodium ion). The Food and Drug Administration
does not require disclosure of components and
amounts of "natural flavor.

FSANZ: Standard 1.2.4 of the Australia and New Zealand
Food Standards Code requires MSG to be labeled in
packaged foods. The label must have the food-
additive class name (e.g. "flavour enhancer"), followed
by the name of the additive ("MSG") or its International
Numbering System (INS) number, 621
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