
 

 

 

  

 

آموزشي نامهماه     

پگاه تهران شركت  

  

 

 

 توليد،پشتيباني ها،مانع زدايي هاسال 

 1400 تيرماهتاريخ: 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :در اين شماره كليدي عناوين

 استرس گرمايي گاو  .

 تكنولوژي نوين .

 امولسيون ها. 

 حامل هاي ليپوزمي .

 

 
 

 

     



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مسئول كميته تدوين: مهناز خدايي

 ربابه جعفرخرمي-روزيتا مجتهدزاده اصلتهيه وتنظيم : 

 دپارتمان آموزش، تحقيق و توسعه            

 

 فهرست مطالب

 صفحه 

 3-4 سخن آغازين

 5 رويداد آموزشي

  مرتبط با تحقيقاتمباحث 

 6-7-8-9-10 )دوم بخش( گاو عملكرد بر آن اثر و ييگرما تنش -

 آن راتاث و بالا كيدرواستاتيه فشار نينو يتكنولوژ -

 )يانيپا بخش( ييغذا محصولات تيفيبرك

14-13-12-11 

 عيصنا در چندگانه هاي ونيامولس كاربرد و عملكرد -

 ييغذا

18-17-16-15 

 19-20-21پنير دنيرس عيتسر در ميآنز يحاو يپوزوميل يها حامل نانو كاربرد -

 بسمه تعالي 

ديدگاه    

 مدير عامل

نفَْعلْمٍ لَا يي عرَ ف31در علمي كه سودمند نباشد خيري نيست (نهج البلاغه  :لاَ خَي( 

بيني نياز رو به رشد و برنامه ريزي همه جانبه در گام برداشتن در راستاي تامين امنيت غذايي جامعه با پيش 

زمينه عوامل زيست محيطي، سياسي و مناسبات اجتماعي محقق خواهد شد. لذا به منظور دستيابي به اين 

هدف عالي و والا صنايع غذايي نيز بايد برنامه ريزي بلند مدت و كوتاه مدتي را داشته باشند. بديهي است براي 

بايست بر بستر تحقيق و پژوهش و با نگاهي آينده نگر صورت پذيرد. ريزي مين برنامهتضمين موفقيت، اي

صنايع لبني نيز با توجه به نقش و اهميتي كه در ارتقا سلامت و سبد غذايي مصرفي دارد از اين قاعده مستثني 

عت را تسهيل خواهد هاي پيش روي اين صننيست و ارائه راهكارهاي نوآورانه مبتني بر دانش، عبور از چالش

 كرد.

 سيد جعفر مير                                                                                                             

 ه تهرانمديرعامل محترم شركت پگا                                                                                        

                            



 

 
 

   

 

 

 

 

 

 

     

 

 .…رنجانيآساني ميرنجي، و نه به راحتي ميوجودت را فرا مي گيرد كه نه به به خدا كه وصل شوي آرامشي 

 .…هايي ست  كه نگاهشان به سمت خداستآرامش،  سهم دل

  اگـه وجــود خـــــــدا باورت بــشــه  خـــــــــــــــدا  يه نـــقــــــطــه ميندازه زيــر بــاورت

 ميشه:  ياورت

 به همين راحتي

 مهناز خدايي–شاد وموفق وپيروز وسلامت باشيد                                                                                                                                                           

 

 سخن آغازين    



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 آموزشي  هاي دوره

 زمان عنوان

 تيرهفته اول  دوره ارزيابي ريسك

 هفته دوم تير دوره آموزشي اتوماسيون صنعتي

  دوم تيرهفته  دوره آموزشي بدو خدمت پرسنل جديد

 دوم تيرهفته  سامانه جامع شركت ها 

 هفته سوم تير اپراتوري دستگاههاي كامبي بلاك

 هفته چهارم تير آموزش رانندگي ليفتراك 

 

رويداد هاي آموزشي 

 

 !!ميگيرد قربانيكرونا هنوز 

رعايت پروتكل هاي بهداشتي، شانس آلودگي به اين عامل بيماري 

 دهدهاي عزيزتان كاهش ميرا در شما و از همه مهم تر خانواده
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 از علائم استرس گرمايي در گله گاو شيري

 افزايش تعداد تنفس به بيش از هفتاد بار در دقيقه -1

 خواهد شد %10افزايش دماي بدن گاو كه منجر به كاهش مصرف خوراك تا بيش از  -2

  %10افت توليد شير تا سقف -3

وبرو مي ، در نتيجه با كاهش توليد راز آنجائيكه گاوهاي پرتوليد خوراك بيشتري مصرف مي كنند و حساسيت بيشتري به تنش گرمايي دارند

كيلوگرم كاهش  6قف و توليد شير تا س %20درجه سانتي گراد برسد مصرف خوراك تا  5/32گردند. در واحدهايي كه درجه حرارت محيط به بيش از 

برسد محيط براي دام غيرقابل تحمل خواهدبود و گاها  %100درجه سانتيگراد و رطوبت نسبي محيط به  38مي يابد. چنانچه دماي محيط به بيش از 

ه در يك دوره شير كيلوگرم توليد شير را كاهش دهد ك 4منجر به تلف شدن دام مي گردد. در يك واحد گاوداري استرس گرمايي مي تواند روزانه 

جهت جلوگيري از اين ضرر اقتصادي با خنك سازي محيط مي توان اين خسارت را جبران نمود. كيلوگرم كاهش توليد خواهدبود.  909دهي معادل با 

د. وليكي خواهد شمعمولاً استرس گرمايي در گاوهاي آبستن سنگين منجر به كاهش وزن گوساله گرديده و پس از زايش گوساله دچار اختلالات متاب

همچنين استرس گرمايي باعث كاهش رشد فوليكي و بروز علائم فحلي گاو مي گردد. و مي تواند درصد آبستني را كاهش و باعث مرگ زودرس جنين 

هاي تبخيري با درصد كمتر از بدن انسان مي باشد براي خنك سازي محيط بايد از دستگاه  10هم بشود. بر اساس اينكه ميزان تعرق بدن گاو حدود 

 .جريان هواي مناسب استفاده شود

 

 

 

 

 

 

 

دي اكسيد كربن زيادي از  در اثر استرس گرمايي تعداد تنفس افزايش پيدا مي كند دهان گاو باز بوده و شروع به له له زدن مي نمايد و در اين حالت

 بدن خارج مي شود و نهايتاً به الكالوز تنفسي منجر مي شود

 )دومتنش گرمايي و اثر آن بر عملكرد گاو (بخش  5
پور شفيع راشينگردآوري:   

يدي در شكمبه نيز كم مي درصد گردد، در نتيجه اسيد هاي چرب فرار تول 15-10زماني كه استرس گرمايي منجر به كاهش مصرف خوراك 

شود و توليد تحت تأثير قرار مي گيرد، همچنين دوره درمان و مراقبت هاي دام بيمار را افزايش مي دهد. مثل سخت زايي در هنگام زايش و 

 سترس گرمايي ميبروز بيماري كبد چرب در گاو تازه زا و بيماري ورم پستان و حتي سقط جنين در زمان واكسيناسيون. زماني كه گاو دچار ا

گردد در اثر دفع بي كربنات به بيماري اسيدوز مبتلا مي شود و دامدار در اين حالت مجبور به خنك سازي محيط شده، مصرف خوراك هم به 

ر ظاهطور ناگهاني افزايش پيدا كرده اسيدوز عارض مي گردد و در پي آن لنگش گاو را به همراه دارد. لنگش يا زخم كف سم طي چندين هفته 

 مي گردد.
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 رفتار گاوها در زمان استرس گرمايي

 .از آنجائيكه گاو به دنبال سايه بوده كمتر فرصت مصرف خوراك و آب را دارد در نتيجه كاهش توليد حاصل مي گردد -1

 .مي يابد و باعث بالا رفتن هزينه مالي مي شودمصرف آب افزايش  -2

 .گاو كمتر رغبت به آسايش و آرامش مي كند و معمولاً گاو سر پا مي ايستد كه ناراحتي مفاصل را به همراه دارد -3

 .در اثر بالا رفتن درجه حرارت بدن تعداد تنفس افزايش مي يابد -4

 .ش مي يابددر اثر باز بودن دهان، ترشح بزاق دهان افزاي -5

 .توليد اسيد چرب آزاد در شكمبه را كاهش مي دهد و به سلامت گاو آسيب مي رساند -6

 .توليد شير را به مقدار قابل توجهي كاهش داده و فاصله زماني رسيدن به پيك توليد را زياد مي كند -7
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 .درصد كاهش مي يابد 30تا  10مصرف خوراك به علت افزايش حرارت حاصل از هضم مواد خوراكي  -1

راهكار: همه روش هاي ممكن را براي حفظ ماده خشك به كار ببريد. سعي كنيد افزودني هاي خوراكي مانند بافرها يا مخمرهاي 

خوراك مانند پروتئين هاي حيواني را از جيره حذف، مديريت تغذيه و خوراك كشت شده را اضافه، مواد خوراكي غير خوش 

 .دهي را بهبود و از مواد خوراكي با كيفيت بالا استفاده كنيد

 .زماني كه گاوها سعي در دفع حرارت دارند، جريان خون به دستگاه گوارش كاهش مي يابد -2

 .قابليت هضم مواد خوراكي را بهبود بخشيدراهكار: با استفاده از مواد خوراكي با كيفيت تر 

 .گاوها در ساعات خنك تر روز تغذيه مي كنند كه اين امر موجب ايجاد الگوهاي متغير مصرف مي شود -3

راهكار: گاوها را در شب به چرا برده و براي آنها مواد خوراكي بيشتري فراهم كنيد. براي ميزان مصرف خوراك و چالش هاي 

 .رف مواد خوراكي را اندازه گيري نماييدموجود در شب مص
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را افزايش و قابليت هضم فيبر را كاهش دهند.  دانه هاي روغني ( مانند سويا و پنبه دانه) مي توانند ميزان اسيد هاي چرب غير اشباع 

 .چربي هاي خنثي خطر اثرات منفي چربي در شكمبه را كاهش مي دهند

 

 

 تعديل جيره در آب و هواي گرم �

 دادن گاوهاي شيري شيرده در طي آب و هواي گرم، مد نظر قرار مي دهند، دفعات خوراك مديران، در هنگام خوراك برخي مواردي كه

دهي (تغذيه ي گروهي تمام گاوها بدون ايجاد ازدحام )، آب  دهي (سردترين زمان روز)، فاصله ي مساوي بين خوراك دهي، زمان خوراك

 .سرد فراوان و جريان هوا مي باشد

(تغذيه ي بيشتر كنسانتره) مي تواند موجب بيشتر شدن جيره هاي قابل هضم گردد. هر چند، گله هاي  كاهش دادن درصد علوفه در جيره

زيادي را با مقدار حداكثري از كنسانتره تغذيه مي كنند اما اين مسئله موجب بروز مشكلات زيادي براي اسيد شكمبه مي گردد و در نهايت 

بي كربنات  .پائين تر نيايد % 19تا  18از  ADF علوفه ي با كيفيت بالا تغذيه شود تا سطح گاوها از خوراك مي افتند. بنابراين مي بايست

و نياسين  (Aspergillus oryze) سديم مي تواند به خاصيت بافري شكمبه كمك نمايد. مواد افزودني ديگري مانند قارچ كشت شده

 .آميز مي باشند. اين افزودني ها را معمولاً با هم بكار نمي برند (جهت بهبود يافتن مصرف انرژي) در آب و هواي گرم تا حدي موفقيت

 انرژي �

چربي تكميلي را مي توان براي افزايش دادن مصرف انرژي اضافه كرد. اين نوع چربي مي تواند كاملاً از بذرهايي چون بذر كتان يا سويا، 

چربي  %3تر جيره هايي كه فاقد خوراك هاي با چربي بالا مي باشند، حدود پيه، منابع غير فعال شكمبه يا تلفيقي از اين موارد باشد. بيش

 .در آخورهاي خوراك از تخمير ثانويه جلوگيري كنيد -5

يك ضد  .خوراك و كاهش حرارت به ميزان سيلاژ ذرت بيفزاييد pH راهكار: در بالاي آخور سايبان درست كنيد. براي كاهش

در شب خوراك دهيد و براي افزايش مصرف خوراك به جيره هاي خشك كپك مانند اسيد پروپيونيك را نيز در نظر بگيريد. 

 .آب اضافه كنيد

 .اسيدوز شكمبه اي خطري است كه در اثر تغيير الگوي خوراك دهي بروز مي كند -6

راهكار: براي تأمين حداقل ميزان فيبر شيميايي عمل خوراك دهي را در زمان هاي مشخصي انجام دهيد. با اين عمل مي 

كيلوگرم ماده خشك دانه غله در هر وعده غذايي) پيشگيري و از انتخاب  3/2توانيد از مصرف بيش از حد دانه غلات ( بيش از 

 ).آزاد مواد خوراكي توسط گاوها جلوگيري نماييد ( از جيره كاملا مخلوط استفاده كنيد

 چربي را با احتياط به عنوان يك منبع انرژي به جيره بيفزاييد. -7
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چربي  %6تا  5چربي ديگر را مي توان از دانه هاي روغني در نظر گرفت. بنابراين جيره ها حدود  %3تا  2دارند ( براساس ماده ي خشك). 

 %8تا  7بايد توجه داشت كه ميزان چربي كل جيره، نبايد از نمود.  دارند. براي بالاتر از اين حد بايد از منابع تجارتي در دسترس استفاده

ماده ي خشك تجاوز نمايد. زيرا در غير اين صورت اسيدهاي چرب، باعث كاهش يافتن جذب روده اي كلسيم و منيزيم مي شوند. هنگامي 

و  %9/0ايش مي يابد. در اين زمان بايد به ترتيب كه از خوراك هاي پر چربي استفاده مي شود، احتياجات براي اين دو ماده ي معدني افز

هم چنين از تغذيه ي بيش از حد چربي مخصوصاً در آب و هواي گرم بايد اجتناب شود.  .جيره را كلسيم و منيزيم در نظر گرفت 35/0%

 .تغذيه ي بي رويه مي تواند موجب بروز مشكلاتي براي عملكرد شكمبه و كاهش مصرف ماده ي خشك شود

 پروتئين �

ن ژاز تغذيه ي بيش از حد پروتئين در طي آب و هواي گرم بايد اجتناب نمود، زيرا انرژي را به سمت توليد نيتروژن اضافي مي برد. اين نيترو

وليد پروتئين داشته باشند. تنها گاوهاي پرت %18توسط كليه ها از بدن دفع خواهد شد. جيره ها بر اساس ماده خشك معمولاً بايد كمتر از 

 .پروتئين دارند %18نياز به جيره با 

 مواد معدني �

در آب و هواي گرم احتياج براي برخي مواد معدني افزايش مي يابد. اين امر ناشي از افزايش عرق كردن و ادرار كردن حيوان است كه در 

افزايش  %35/0و منيزيم به  %45/0به  ماده ي خشك جيره، سديم %5/1نتيجه بيشتر مواد معدني دفع مي شوند. پتاسيم بايد به حداقل 

 يابد. مواد معدني كامل اختصاصي، كه سطوح بالاتري از پتاسيم و سديم دارند را بايد تنها پس از خيز پستان، به گاوهاي شيرده، به عنوان

 .مكمل داده شود

 ويتامين ها �

 (IU) واحد بين المللي 100000پيشنهاد مي كنند. اگر برخي از متخصصان تغذيه، افزودن ويتامين هاي مكمل را در طي استرس حرارتي 

در هر روز به جيره غذايي اضافه شود، از نظر مديريت  E واحد بين المللي ويتامين 500و  D واحد بين المللي ويتامين A ،50000 ويتامين

ورشيد بسازند بنابراين در طول تابستان را در معرض نور خ D تغذيه عمل مناسبي صورت نگرفته است. چرا كه گاوها مي توانند ويتامين

را از گياهان تازه برداشت شده يا علوفه ي مرتعي كه سطوح   Eنياز كمتري به اين ويتامين مي باشد. هم چنين، گاوها قادرند ويتامين

به دليل هزينه ي بالاي آن، بالاتري از اين ويتامين دارند، بدست آورند. از اين رو در نظر گرفتن ويتامين هاي مكمل در طول تابستان، 

 .معمولاً توصيه نمي شود
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روزيتا مجتهدزاده اصلگردآوري: 

 :موارد ديگري كه پرورش دهندگان گاو شيري، در زمان وقوع تنش حرارتي بايد مد نظر قرار دهند عبارتند از

اوقات سردتر كل خوراك هاي جيره مخلوط شوند، تعداد دفعات خوراكدهي افزايش يابد اما در مقادير كمتر و در  .1

بافرها يا مخمر كشت شده افزوده شود، خوراك نامطبوع از جيره بيرون كشيده شود، حذف نمودن خوراك هاي . روز

 .استفاده كردن از خوراك هاي با كيفيت بالاتر و خوش خوراكي بيشتر قديمي،

 .از علوفه هاي با كيفيت بالا و خوراك هاي با قابليت هضم بيشتر تغذيه شود .2

ثانويه ي خوراك بايد جلوگيري شود. جهت اين امر مي توان در بالاي مخزن خوراك سايبان تهيه نمود، از تخمير  .3

بازدارنده هاي كپك مانند اسيد پروپيونيك استفاده كرد. تغذيه ي گاوها در شب، اضافه كردن آب به جيره هاي 

جلوگيري از  از راهكارهاي ديگر برايجيره،  PH خشك و افزايش دادن سيلوي ذرت در جيره براي پائين آوردن

 .تخمير مجدد خوراك ها مي باشند

 .ثابت نگهداشتن زمان هاي تغذيه و اجتناب از خوراك دهي نامنظم .4

References: 

١ . Beede, D.K. ١٩٩٢. Water for dairy cattle, Large Herd Management, H.H. Van Horn 

and C.J. Wilcox, eds. Management Services, American Dairy Science Assoc., 

Champaign, IL . 

٢ . Bucklin, R. A., Bray, D. R., and Beede, D. K. ١٩٩٢. Methods to relieve heat stress for 

Florida dairies. Circular ٧٨٢, Florida Cooperative Extension Service 
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 در صنعت شير و فرآورده هاي لبني فشارهيدرواستاتيك بالا استفاده از

در سالهاي اخير صنعت غذا كوشيده است تا روشهاي نگهداري جديد را جايگزين روشهاي نگهداري قديمي مواد همانطور كه در ماهنامه قبل اشاره شد 

امروز با وجودي كه بهداشت غذايي از   اشد.فناوري فشار بالا مي ب غذايي كنند. از جمله روشهايي كه در سالهاي اخير مورد بررسي قرار گرفته است،

ه و اهميت زيادي براي مصرف كنندگان برخوردار است ولي عمده مصرف كنندگان، غذاهايي را ترجيح مي دهند كه داراي ظاهر ،عطر و طعم مناسب بود

 هدف رسيد زيرا اين تكنولوژي مي تواند بدون اين كه اثر سويي عاري از مواد نگهدارنده باشند. با استفاده از تكنولوژي فرايند فشار بالا مي توان به اين دو

زاء شير اج بر كيفيت غذايي و خواص حسي فرآورده مورد نظر داشته باشد، بارميكروبي آن را كاهش دهد. فرايند فشار بالا مي تواند باعث اصلاح ساختار

 .را نيز فراهم مي آوردبخصوص پروتئين هاي آن شده كه اين موضوع امكان حفظ ارزش غذايي آن 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

هاي هاي كازئيني تجزيه شده تحت شرايط خاص، سبب تغييراتي در ميسلهاي دناتوره شده بر روي مسيلتمامي اين عوامل به همراه قرار گرفتن پروتئين

 .شودكازئيني شير در اثر اعمال فشار بالا مي

مگا  300-200ثير مختصري بر روي كدورت شير داشته در حالي كه فشارهايأمگا پاسكال ت 100اعمال فشارتحقيقات نشان داده است كه 

استفاده از حرارت قبل از اعمال  .مگا پاسكال بيشتر مي شود 500-400پاسكال باعث كاهش كدورت مي شود كه اين كاهش در فشارهاي بالاتر 

 (UHT) بر روي شير استريل مگا پاسكال) 500-100( اعمال فشارهاي بالا بر ميزان اثر فشار بالا روي ميسل هاي كازئين تاثير مي گذارد. فشار بالا،

مي توان اينگونه نتيجه  باعث كاهش كدورت آن مي شود ولي اين مقدار كمتر از حالتي است كه فشار بر روي شير تازه يا پاستوريزه اعمال مي شود.

 (UHT) فشار حساس تر از زماني هستند كه تحت تاثير دماي بالاي استريليزاسيون گيري كرد كه ميسل هاي كازئين در شير تازه يا پاستوريزه نسبت به

ميزان كدورت در اثر اعمال فشار بر روي شير خام يا پاستوريزه نسبت به شير استريل بيشتر  پروتئين آب پنير در آمده اند. -به شكل كمپلكس كازئين
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رزيتا مجتهد زادهگردآوري:  

 در صنعت شير و فرآورده هاي لبني فشارهيدرواستاتيك بالا استفاده از

عت غذا كوشيده است تا روشهاي نگهداري جديد را جايگزين روشهاي در سالهاي اخير صنهمانطور كه در ماهنامه قبل اشاره شد 

  فناوري فشار بالا مي باشد. نگهداري قديمي مواد غذايي كنند. از جمله روشهايي كه در سالهاي اخير مورد بررسي قرار گرفته است،

امروز با وجودي كه بهداشت غذايي از اهميت زيادي براي مصرف كنندگان برخوردار است ولي عمده مصرف كنندگان، غذاهايي را 

ترجيح مي دهند كه داراي ظاهر ،عطر و طعم مناسب بوده و عاري از مواد نگهدارنده باشند. با استفاده از تكنولوژي فرايند فشار بالا 

رسيد زيرا اين تكنولوژي مي تواند بدون اين كه اثر سويي بر كيفيت غذايي و خواص حسي فرآورده مورد مي توان به اين دو هدف 

نظر داشته باشد، بارميكروبي آن را كاهش دهد. فرايند فشار بالا مي تواند باعث اصلاح ساختار اجزاء شير بخصوص پروتئين هاي آن 

 .ز فراهم مي آوردشده كه اين موضوع امكان حفظ ارزش غذايي آن را ني
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 ن قطعات ميسل هاي كازئين و پروتئين هاي آب پنير كه در اثر فشار بالا ايجاد مي شود در شيراست و اين امر احتمالاً به دليل اين است كه اتصال بي

UHT زياد نيست و در اين نوع شير پروتئين هاي آب پنير قبل از اعمال فشار دناتوره شده اند. 

 

 

ت كه به دليل اين اس ري قابل برگشت نيست كه اين امر احتمالاًتغييرات كدورت در اثر فشار بالا در شير پاستوريزه در طي نگهدا ،UHT بر خلاف شير

دما نسبتاًپايين است پروتئين هاي آب پنير با قطعات ميسل ها كه در طي اعمال فشار بالا به  در نمونه هاي شير پاستوريزه كه قبل از اعمال فشار بالا،

، پروتئين هاي UHT البته ،در شير براي تجديد ساختار قطعات ميسل محدود مي شود.از اين رو سطح موجود  وجود آمده اند اتصال برقرار مي كنند،

چنين  عآب پنير دناتوره شده قبل از اين كه تجزيه ميسل هاي كازئين به وقوع بپيوندد به صورت كووالانت به ميسل كازئين متصل مي شوند و از وقو

 .واكنشي جلوگيري مي نمايند

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

آب در اثر اعمال فشار به طور قابل ملاحظه اي  .داثر فشار بالا بر آب كه تركيب اصلي شير مي باشد، باعث كاهش نقطه انجماد شير مي شو

 .درصد مي باشد 15مگا پاسكال تا  600درصد و در فشار  4مگا پاسكال تا حدود  100فشرده شده و حجم آن كاهش مي يابد، كه اين مقدار در فشار 

ب اين متعاق بالا گويچه هاي چربي به اندازه هاي كوچكتر مي شود،در اثر فشار  با اعمال فشار زياد بر روي شير ، اندازه گلبول هاي چربي كاهش مي يابد.

 .بستن چربي در سطح شير كاهش يافته و تمايل گويچه ها به توده شدن و به هم چسبيدن از بين مي رود عمل ،رويه (خامه)

و عادي مي شود. كريستاليزاسيون چربي شير در  كاهش اندازه گلبول ها باعث به تاخير افتادن كريستاليزاسيون چربي شير در هر دو حالت تحت فشار

ش مي يابد. كاهاثر فشار بالا احتمالاً بدين دليل است كه دماهايي كه در آن فاز مايع / جامد چربي به هم تبديل مي شوند ، در اثر اعمال فشار افزايش 

مولكولها در فشارهاي يل كاهش رشد كريستال در اثر كاهش حركت مگا پاسكال احتمالاً به دل 350كريستاليزاسيون چربي شير در فشارهاي بالاتر از 

ريبي روي لا هيچ گونه اثر تخو در فشارهاي بالاتر چون هيچ افزايشي در ليپوليز فرآورده مشاهده نمي شود ، مي توان نتيجه گرفت كه فشار با بالاتر باشد

 .گلبول چربي شير نداردي غشا

مي شود.اين تغييرات در شير خام يا پاستوريزه بسيار كمتر از  pH ار در دماهاي پايين تر باعث افزايش در تغييراتاعمال فشارهاي بالاتر يا اعمال فش

در اثر فشار روي شير پاستوريزه شده پس pH تغييرات. شير استريل مي باشد كه اين امر احتمالاً به دليل نا محلول شدن فسفات كلسيم كلوئيدي است

 .ماي محدود كاملاً قابل برگشت استد ساعت در فشار و 4از 

 

 بر ديگر تركيبات شير فشارهيدرواستاتيك بالاتاثير 

مگاپاسكال اين مقدار  400-600ي يابد درحاليكه در فشارهامگاپاسكال افزايش مي 200، دراثر اعمال فشار در شيربراساس گزارش محققين مقدار كلسيم محلول

 .مشابه شير معمولي است

اثر اعمال  ز، دردر پژوهش ديگري نيز كه در اين زمينه انجام گرديده است، محققين گزارش كردند كه غلظت كلسيم، منيزيم و فسفر در فاز محلول شير گاو و ب

 .مگاپاسكال بوده است 300مگاپاسكال كمتر از مقدار آن در فشار  400ز اعمال فشار مگاپاسكال افزايش يافت. درصورتي كه مقدار آن بعد ا 300فشارهاي تا 

 يابد. تغييراتمي مگاپاسكال، افزايش 400تر است و مقدار آن با افزايش فشار تا هاي محلول شير گوسفندي بسيار چشمگيراثر اعمال فشار بر تغيير نمك

pHالبته به گرددبه عنوان مثال، اسيدي كردن محيط باعث تجزيه فسفات كلسيم كلوئيدي مي شود.، باعث تغيير در مقدار كلسيم يوني مي .

 .يوني دارد كلسيم مقدار بر بيشتري اثر 400 تا 200 فشارهاي 	و PH =5,5-7 كارگيري همزمان
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 بنابراين ماه يا بيشتر از آن (بسته به نوع پنير) مي باشد. 4-12قسمت عمده پنيري كه در ايرلند توليد مي شود پنير چدار است كه زمان رسيدگي آن بين 

ط تحت كنترل به هنگام رسيدگي آن مي باشد.بدين ترتيب هر نوع قسمت قابل ملاحظه اي از هزينه هاي ساخت پنير چدار مربوط به انبارداري در شراي

رخوردار ب تكنولوژي كه بتواند باعث تسريع رسيدن درپنير چدار شود و همزمان توازني بين عطر طعم و بافت آن ايجاد نمايد از اهميت قابل ملاحظه اي

ثيري بر أمگاپاسكال ت 200عادل يا كمتر از مشاهده مي شود ولي اعمال فشارهاي ممگاپاسكال  200اگرچه دناتوراسيون بتالاكتوگلوبولين در فشار  .است

درصد مي شود و به هدر رفتن پروتئين در 20مگاپاسكال باعث افزايش قابل توجه در عملكرد لخته تازه تا  400-300فشارهاي  عملكرد لخته تازه ندارد.

دقيقه باعث افزايش عملكرد لخته تازه و كاهش هدر رفتن پروتئين  60مگاپاسكال تا  400فشار  افزايش طول دوره اعمال آب پنير را نيز كاهش مي دهد.

 .دقيقه اوليه اعمال فشار بسيار چشمگيرتر است20تغييرات در  آب پنير مي شود،

درجه سانتيگراد  25تي است كه از دماي درصد بيشتر از حال 15درجه سانتيگراد حدوداً  40مگاپاسكال در  400عملكرد لخته تازه براي شيرگاو تحت فشار

براي  5/5-7ير در محدوده ش  pH    در حالي كه گزارش شده است كه عملكرد لخته تازه و رطوبت باقي مانده در لخته با افزايش استفاده مي شود،

ين هاي ه بيشتر و نيز اتصال برخي بتالاكتوگلوبولافزايش عملكرد پنير نشان دهنده رطوبت باقيماند مگاپاسكال افزايش مي يابد. 400شيرهاي تحت فشار 

اتصال بتالاكتوگلوبولين هاي دناتوره شده در لخته باعث افزايش بار منفي شده و در نتيجه باعث  اين فاكتورها با يكديگر ارتباط دارند. دناتوره شده است.

اي علاوه بر اين ميسل ه ميسل هاي كازئين به قطعات كوچك تر گردد.افزايش حلاليت مي شود. فشار بالا ممكن است باعث افزايش حلاليت از طريق 

ي ركازئين و گلبول هاي چربي در شير تحت فشار ممكن است همانند شير معمولي تجمع نيابند و خيلي به هم نزديك نشوند و در نتيجه رطوبت بيشت

 .درون پنير به دام مي افتد

نيرهاي چدار تهيه شده از شير پاستوريزه يا شير تحت فشار مشاهده نكردند ولي شيري كه تحت فشار هيچ تغييري در طعم پ )1997دارك و همكاران (

حاصله  رقرار گرفته است داراي بافت ضعيف و چسبناكي مي باشد كه اين امر احتمالاً به دليل مقدار رطوبت بيشتر در آن است.از نظر كيفيت حسي پني

 .شير تحت فشار در يك سطح قرار گرفته بودنداز شير پاستوريزه با پنير حاصله از 

 علت آن بخاطر تغيير در خصوصيات تشكيل ژل مي باشد مقدار چربي در پنير تحت فشار كمتر است،

 دراينو همچنين ميزان نيتروژن محلول در آب پنير تحت فشار بالا قرار گرفته است حكايت ازآن دارد كه هنگامي پنير تجاري تازه چدار در معرض ف

د را زماني مي يند فشار بالا بيشترين اثر خوآاين بدين معني است كه فر پروتئوليز نسبت به پنير معمولي افزايش پيدا مي كند. فشار بالا قرار مي گيرد ،

در تعداد  يتوزيع پپتيدها درپنير معمولي و تحت فشار خيلي شبيه به هم است ولي از نظر كيفيت اختلافات گذارد كه پنير چدار تازه باشد.

اين امر به اين دليل مي باشد كه فرايند فشار بالا، سرعت پروتئوليز را بهبود مي بخشد ولي مسير  .بعضي از پپتيدها مشاهده مي شود

ادي شود كه عاين موضوع بسيار مهم است زيرا تغيير مسير پروتئوليز ميتواند منجر به توليد عطر و طعم و بافت غير . پروتئوليز را تغيير نمي دهد

ين نتيجه گرفت كه پنير تحت فشار بالا از نظر توزيع پپتيدها در نيتروژن محلول در آب خود ر چدار مطلوب نيست.پس مي توان چنبراي صنايع پني

 روي پنير فشارهيدرواستاتيك بالاتاثير 

ثانيه مورد فرآوري قرار  35تا 15درجه سانتيگراد و به مدت 72در دماي  شيري كه براي توليد پنير مورد استفاده قرار مي گيرد در روشهاي حرارتي،

 تشكيل ژل ضعيف، دناتوره شدن پروتئين ها مي، افزايش زمان انعقاد افزايش رطوبت، توليد پنير دارد از جمله،ثير معكوس بر أدماي بالا ت مي گيرد.

 .توان اشاره نمود

تحقيقات اخير حاكي از آن است كه فرايند فشار بالا  بكار گيري فشار بالا در صنايع پنير سازي در مطالعات مختلف مورد ارزيابي قرار گرفته است.

 تواند باعث تسريع در رسيدن پنير شود.مي 

13 



مين م مي شود. در ها، پروتئوليز در حالت پيشرفته تري انجولي به طور كلي در پنير تحت فشارمي باشند.  ،پنير سنتي كه تحت فشار زياد نيستمشابه 

 .آزمون بافت نيز انجام شد و نتايج نشان داد كه فرايند فشار بالا اثري بر روي بافت ندارد ،رابطه بر روي پنير انبار شده
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 فشارهيدرواستاتيك بالانتيجه گيري در مورد 

اعمال فرآيند فشار بالا بر شير باعث اصلاح خصوصيات شير و 

هاي آن و تشكيل ژل بخصوص پروتئينساختار اجزا شير 

شود كه اين موضوع امكان حفظ ارزش غذايي آن را نيز مي

 پنير رسيدن در تسريع	آورد و همچنين باعثفراهم مي

اگرچه در اين زمينه بايد تحقيقات بيشتري انجام گردد. مي

 .گردد

 منابع
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امولسيون هاي چندگانه يك نوع سيستم پيچيده چند فازي هستند كه در آن هر دو امولسيون روغن در آب و آب در روغن به طور 

 هم ناميده مي شوند.  )DES( همزمان وجود دارند، از اين رو اين سيستم ها به عنوان امولسيونهاي دوگانه

كه ازگويچه هاي پراكنده آب حاوي قطرات كوچكتر (O/W/O) ) روغن در آب در روغن 1امولسيون هاي چندگانه عبارتند از: 

 شامل امولسيون آب در روغن  (W/O/W) ) آب در روغن در آب2روغن تشكيل شده اند كه در يك فاز روغن پراكنده شده اند.

(O/W)راكنده شده انداست كه به صورت قطراتي در يك فاز آبي پ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

سپيده رساييگردآوري: 

14 

 گردآوري:عطيه حبيبي

 مقدمه  �

مطرح شدند. امولسيون هاي چندگانه (Seifriz) توسط سيفريز  1924امولسيون هاي چندگانه اولين بار در سال 

هردو وجود  (O/W) و آب در روغن (W/O) سيستم هاي چند فازي هستند كه در آن امولسيون روغن در آب

  .فاز پراكنده خود حاوي قطرات كوچكتر پراكنده باشند داشته باشند، به طوري كه در آن گويچه هاي
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  هستند كه خود در يك فاز آبي پيوسته(O) داخل گويچه هاي چربي (W)  امولسيون هاي آب در روغن در آب شامل ذرات كوچك پراكنده آب

(W) .بنابراين يك سيستم پراكنده شده اند W/O/W  شامل سه فاز : دوفاز آبي (يكي داخلي و ديگري خارجي و عموماً با تركيبات مختلف) ويك فاز

تثبيت (Hydrophilic)   و آب دوست (Lipophilic) چربي دوست (Surfactants) چربي كه بين آنها قرار گرفته است و به وسيله سورفكتانت هاي

 .،آبدوست است W/O،چربي دوست است و ديگري براي تثبيت امولسيون ثانويه O/W مي شوند. يكي از آنها عمدتاً براي تثبيت امولسيون اوليه

روغن در يك فاز آبي و يك فاز خارجي روغن است. ابتدا فاز داخلي روغن در حاوي يك فازداخلي (O/W/O)  امولسيون چندگانه روغن در آب در روغن

 در فاز خارجي روغن به صورت امولسيون چندگانه W/O پراكنده مي شود، سپس امولسيون (W/O) آب براي تشكيل يك امولسيون روغن در آب

O/W/O پراكنده مي شود. متداولترين نوع آن، امولسيونW/O/W   امولسيونمي باشد، اماO/W/O   نيز مي تواند براي كاربردهاي خاصي مورد

 استفاده قرار گيرد.

اغلب با  اامولسيون هاي چندگانه از لحاظ ترموديناميكي ناپايدارند، براي تشكيل چنين امولسيونهايي حضور حداقل دو سورفكتانت مورد نياز است، آنه

يز تثبيت شده اند كه نسبت اين سورفكتانت ها در دستيابي به امولسيونهاي چندگانه پايدار مهم استفاده از تركيبي از سورفاكتانت هاي آبدوست و آبگر

 است.

 آماده سازي امولسيون هاي چندگانه

روش هاي مختلف مورد استفاده براي تهيه امولسيون هاي چندگانه شامل : روش دومرحله اي، روش فاز معكوس و 

 روش غشايي مي باشند.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 اي: روش دومرحله �

عموماً با استفاده از روش دو مرحله  ، O/W/O يا W/O/W روش دومرحله اي امولسيون هاي چندگانه
 W/O/W و همكارانش براي امولسيون (Matsumoto)اي تهيه مي شوند، كه به وسيله ماتسوموتو 

يك با استفاده از  W/O يا O/W گزارش شد. اين روش شامل امولسيون كردن مجدد امولسيون اوليه

 . عامل امولسيفاير مناسب است
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دوباره  O/W پايين در روغن آماده مي شود. در مرحله دوم، امولسيون اوليه HLB با استفاده از آب و محلول سورفاكتانت O/W ابتدا امولسيون اوليه

امولسيفيه مي شود (شرايط همگن سازي در مورد امولسيون  W/O/W بالا براي توليد يك امولسيون چندگانه HLB در يك محلول آبي با سورفاكتانت

انجام  O/W انرژي بيشتري نياز دارد، در حالي كه مرحله دوم با نيروي برش كمتري، به منظور جلوگيري از هم پاشيدگي قطرات داخلي O/W اوليه

 )مي شود.

 ه تاثير مي گذارند. امولسيفاير چربي دوست مختلفي براي تشكيل امولسيون اوليهنوع و غلظت سورفاكتانت ها بر ويژگي هاي امولسيون اوليه و چندگان

O/W پلي ريسينولئات -استفاده مي شوند، اما پلي گليسرول E476)،PGPR به مراتب بيشتر مورد استفاده قرار مي گيرد (. 

مختلفي از پروتئين هاي غذايي امولسيون كننده براي اين منظور به اثر مي گذارند، انواع  W/O/W ماهيت و غلظت امولسيفايرها بر خواص امولسيون

نشاسته  ،كار مي روند از قبيل: پروتئين هاي آب پنير، كازئينات سديم و همچنين برخي از امولسيون هاي هيدروكلوئيدي مانند صمغ عربي، صمغ زانتان

، و غيره ) كه به عنوان عوامل تثبيت كننده در فاز آبي خارجي اضافه شده اند  اصلاح شده، پلي ساكاريد هاي محلول مختلف ( پكتين، آلژينات، ژلان

 -پلي ساكاريد ( تهيه شده توسط حرارت كنترل شده ) مانند كازئينات-باعث غلبه بر مشكل ناپايداري در امولسيون چندگانه مي شوند تركيبات پروتئين

 .ثانويه استفاده شده اند دكستران نيز به عنوان عوامل امولسيون كننده آب دوست

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

دور در دقيقه در دماي اتاق مي  88حجم مناسبي از فاز روغن، در ظرف مخلوط كن قرار مي گيرد. سپس در حالي كه مخلوط كن به طور پيوسته در 

ل ميلي ليتر در دقيقه به فاز روغن اضافه مي گردد، هنگامي كه كسر حجمي محلو 5چرخد يك محلول آبي از امولسيفاير به صورت پي در پي به ميزان 

برسد، فاز پيوسته روغن به وسيله فاز آبي داراي تعدادي از گويچه هاي وزيكولي در ميان قطرات ساده  0,7آبي داراي امولسيفاير آبدوست به بيش از 

 مي گردد. W/O/W روغن جايگزين مي شود كه منجر به فاز معكوس و تشكيل امولسيون چندگانه

 

 

 روش فاز معكوس �

شامل همزدن شديد مكانيكي فاز آبي حاوي امولسيون  W/O/W اساس اين روش آماده سازي امولسيون دوگانه 

هيدروفيليك و فاز روغن حاوي مقدار زيادي سورفكتانت هيدروفوبيك است كه افزايش غلظت حجم فاز پراكنده سرانجام 

امولسيون چندگانه مي شود . اين روش به طور معمول شامل اضافه كردن يك فاز آبي حاوي امولسيفاير منجر به تشكيل 

 .هيدروفيل به يك فاز روغن حاوي امولسيفاير چربي دوست است
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 .غذايي خواهيم پرداختدر شماره بعدي ماهنامه به كاربردهاي امولسيون ها در صنايع 
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  منابع
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 روش غشائي  �

فاز پراكنده ) به داخل فاز آبي خارجي ( فاز پيوسته ) با فشار ثابت  ( O/W امولسيون در اين روش ، يك

از ميان يك غشاء متخلخل شيشه اي ، كه بايد منافذش يكنواخت و كنترل شده باشد عبور داده مي شود. 

 لسيوندر اين روش از نيروهاي برشي كم براي توليد امولسيون ها استفاده مي كنند. اندازه ذرات امو

W/O/W  را مي توان با انتخاب مناسب از غشاء شيشه اي متخلخل كنترل كرد. اساس اين روش استفاده

 .از غشاء شيشه اي با منافذ بسيار ريز باريك است، فازپخش شونده از ميان منافذ غشاء عبور داده مي شود
 

[1] Dickinson, E, 2011, Double Emulsions Stabilized by Food Biopolymers, Food 

Biophysics, 6, 1–11. [2] Garti, N., 1997,Progress in stabilization and transport 

phenomena of double emulsions in food applications. Lebensmittel-Wissenschaft 

und Technologie, 30, 222–235.  

[3] Aserin, A., 2008,Multiple emulsions: technology and applications. Hoboken, 

N.J.,417 Wiley Interscience [4] Benichou, A., Aserin, A., & Garti, N. ,2004, Double 

emulsions stabilized with hybrids natural polymers for entrapment and slow 

release of active matters. Advances in Colloid and Interface Science, 108–109, 29–

41. 
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 كاربرد نانو حامل هاي ليپوزمي حاوي آنزيم در توليد و رسيدن پنير

اي دارند كه عمدتاً از مولكولهاي ليپيدي و فسفوليپيدها تشكيل شده است. امروزه، در صنايع شـير و به خصوص  پيوسته و بسته  ساختار دولايهليپوزومها 

توليد  كـارگيري روشهاي جديد بـه از ليپوزوم ها به عنوان نانو حامل آنزيمهاي مؤثر در تسريع رسيدن پنير استفاده ميشـود. ،توليد و رسيدن انواع پنير

را به ساختار  يرليپوزوم مانند پروليپوزوم و روش حرارتي موجب شده تا بدون نگراني از وجود بقاياي تركيبات مضـر بتـوان آنـزيم هـاي مؤثر در رسيدن پن

ن، ضمن ل كازئيسبـا اتصـال هدفمند ليپوزوم به مي لخته اضافه كرد. به اين ترتيب، علاوه بر حمايت آنزيم در مقابـل از دسـت رفـتن درون آب پنيـر

 ي رسيدن پنير از بروز معايبي چون تلخي جلوگيري ميشود.  تسريع كنترل شده

هـاي مختلـف دارويـي و صنايع غذايي مـورد مطالعـه قـرار  در سالهاي اخير استفاده از تكنولوژي توليد ليپـوزومهـا توسط محققـان بسـياري در زمينـه

انـد. اسـاس سـاختار ليپـوزومهـا  فتـه اسـت. ليپـوزومهـا ساختاري متشكل از يك يا چند دو لايه كروي بسته ميباشد كه از مناطق مايع جدا شدهگر

ف طوري كـه گـروههـاي آبگريز به سمت يكديگر و گروههـاي آبدوسـت بـه سـمت مواد محبوس شده و اطرا  مشابه غشاء سلولي بيولوژيك است، به

 .ها تشكيل ميشـوند بـد و چاهكهاي ليپيدي يا ليپوزميا محـيط مـايع تجمـع مـي
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از فسفاتيديل كولين به عنوان مهمترين فسـفوليپد موجود در تخم مرغ و لوبياي سـويا بخصوص هـا عمـدتاً از انـواع فسـفوليپيدها و در سـاختار ليپـوزوم

فـزودن اسـتفاده مـيشـود. ايـن تركيب به دليل هم اندازه بـودن سـر و دم، باعـث بـه وجـود آمـدن سـاختاري يكنواخـت در ليپـوزوم مـيشـود. ا

ر و حجم ت غشاء ليپوزوم ميشود. حضور ايـن تركيـب موجـب مـيشـود كـه ساختار ليپوزوم فشردهكلسترول موجب افزايش پايداري و كاهش نفوذ پذيري 

 .ماده محصور كـاهش يابـد
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 :دوبا توجه به شـكل و ابعـاد، ليپـوزومهـا بـه دو دسته كلي تقسيم ميش

ر) و ابعـاد نـانومت 30اين ليپوزومها در ابعاد كوچك (كمتر از  .لف) ليپوزومهايي كه فقط داراي دو لايه غشائي مـيباشـندا

 .نانومتر) وجود دارند 30-100بزرگ (

 دب) ليپوزومهايي كه شامل چندين دولايه غشائي مـيباشـن

 .اي غشائي به صورت متحدالمركز و غير متحدالمركز وجود دارند در اين ليپوزمها، دو لايه 
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حضور تركيبات آنيوني مانند فسفاتيديل سرين، فسـفاتيديل گليســرول، فســفاتيديل اينوزيتــول و فســفاتيديك اســيد و 
ستيل فسفات، فسفاتيديل اتانول آمين و استنازيل آمين موجب دفع الكترواسـتاتيك، كـاهش تجمع، بهبـود تركيبات كاتيوني مانند دي 

 .پايـداري و در نتيجـه محبـوس شـدن بيشـتر ليپوزوم درون لخته پنير ميشود
 

 

ـانو مزايـاي متعـددي امروزه استفادده از نانو ليپوزوم به شدت مورد توجه قرار گرفته است. زيرا حامل هاي در ابعـاد ن

 :دارند كه عبارت است از

 سطح تماس بيشتر  �

 ل افزايش حلاليت ااحتم  �

 بهبود رهاسازي هدفمند و كنترل شده زماني  �

 انتقال هدفمند تركيبات به موضعي خاص  �

 حاملها  -كاهش مقدار مواد مورد نياز درون نانو �

 تاثير اجزاء در محصولاطمينان از دز استفاده شده مناسب و در نتيجـه بهبـود  �

 

تـرين فـراوردههـاي شـيري توليـد بشـر شناخته ميشود كه جايگاه ويژهاي در تغذيه مـردم دارد و بـا سپري كردن دوران رسيدن  پنيـر از قـديمي

در دنيا بر حسب نـوع پنيـر دوران رسيدن پنيرهاي رسيده  .خصوصيات مطلوب عطـر، طعـم، بافت و خواص درماني خاصـي در محصـول ايجـاد مـيشـود

 .انجامـد طول مي و مشخصات مختلف آن از چند هفته تا چند ماه و حتـي سـال به

ت آن ـهاي عطر، طعم و بافــاي ميباشد. كوتاه كردن دوره رسيدن پنير بدون آنكه به ويژگي فراينـد رسـيدن، فراينـدي پيچيـده، طولاني و پرهزينه

 .وارد شود، از لحاظ اقتصادي بسيار مهم است ياي مـهـلط

 

فـزايش مقـدار آنزيم هـاي ليپـاز، پروتئـاز و پپتيـداز بـه درون لختـه پنيـر، كليدي مؤثر در تسريع رسيدن پنير اسـت. امـا عـدم ا

دار كـردن  پوشـش اشـدتوزيـع يكنواخت و هدر رفتن آنـزيم در آب پنيـر از جملـه مهتـرين مشـكلات اسـتفاده آنـزيم مـيب

 . آنـزيمهـاي فـوق الـذكر راه حـل غلبـه بـر محـدوديت فـوق ميباشد
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كـارگيري صـنعتي آنـزيمهـاي مـؤثر در تسـريع رسيدن پنير به صورت محبوس درون ليپوزومها مزايايي دارد  بـه

 :كه عبارت است از

 

 

 .خواهيم پرداختروشهاي مختلف پوشـشدار كـردن آنـزيم و تأثير آن بر كارايي محبوس كردن آنزيم در شماره بعدي به بررسي 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 حمايت از آنزيم در مقابل از دست رفتن و كاهش فعاليت مخلوط كردن مواد در مكانيسم رهاسازي فعال

تـاثير سـلامت بخـش فسـفوليپيدهاي بـه كـار رفتـه 

 در فرمولاسيون ليپوزمها
 محافظت از تركيب در مقابل شرايط محيطي متفاوت

نقــش محــافظتي پوشــش ليپيــدي در اطــراف 

 آنــزيم و ممانعت از هيدروليز سريع كازئين
 طبيعي اجزاء ليپوزوم در شير و پنيروجود 

 اتصال هدفمند ليپوزوم ها به مسيل كـازئين و در نتيجـه عملكرد بهتر تركيب فعال

حبيبيگردآوي: عطيه   
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