
 

 2233/ سال 4شماره  32صنایع غذایي/ جلد  هاينشریه پژوهش

 

 

 با کره گیاهیتولید پنیر سفید فراپالایشی آنالوگ با جایگزنی بخشی از چربی شیر 
 

 2تهرانی مظاهری مصطفی   و *1مهناز منافی دیزج یكان 

 

 01/7/22 تاریخ پذیرش:         2/4/22تاریخ دریافت: 
 دانشگاه آزاد اسلامی واحد خوی  علوم و صنایع غذاییمربی گروه  0
 فردوسی مشهد دانشگاه  ،دانشکده کشاورزی ،ییغذا عیگروه علوم و صنادانشیار،  2
 mail: manafi111@gmail.com-E :مسئول مکاتبه*

 

 

 چكیده

های اخیر مورد توجه گیاهی در سال هایها و روغنپروتئینتولید پنیرهای آنالوگ با منابع غذایی ارزان قیمت مانند 

دهد. در این ین پنیر صنعتی ایران را تشکیل میزیادی قرار گرفته است. در حال حاضر پنیر سفید فراپالایشی مهمتر

تولید شد و از کره گیاهی هیدروژنه جایگزینی چربی شیر با پنیر سفید فراپالایشی آنالوگ با یک سوم و دوسوم  ،تحقیق

مورد بررسی قرار های حسی ای کیفی شامل ترکیب کلی، پروفایل اسیدهای چرب، سفتی بافت و ویژگیهگیژلحاظ وی

های کاملا تصادفی مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفت. های حاصل با استفاده از طرح آماری بلوکگرفت و داده

یدهای اس تاسیدهای چرب و افزایش نسب نتایج نشان داد که جایگزینی چربی شیر با کره گیاهی موجب تغییر پروفیل

بر آن، استفاده از کره  تواند در پی داشته باشد. علاوهشود که اثرات تغذیه ای مطلوبی میچرب غیر اشباع به اشباع می

 تواند با افزایش سفتی بافت به رفع مشکل نرمی پنیرهای سفید فراپالایشی به عنوان یکی از معایب اصلی  اینگیاهی می

های حسی پنیرهای آنالوگ از لحاظ رنگ مشابه و از لحاظ سفتی بهتر از پنیر کنترل بود اما ویژگیپنیرها کمک کند.  وعن

از نظر پذیرش کلی امتیاز پنیر سفید فراپالایشی آنالوگ با یک سوم کره گیاهی مشابه پنیر کنترل و بیشتر از پنیر آنالوگ 

 با دو سوم کره گیاهی بود.
 

 پروفیل اسید چربمارگارین، ، یفراپالایش : پنیر آنالوگ، پنیر سفیدکلیدی هایواژه
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 مقدمه

پنیر سفید فراپالایشی در حال حاضر مهمترین پنیر 

دهه  2صنعتی ایران را تشکیل می دهد که از حدود 

گذشته با راه اندازی کارخانه های مدرن تولید آن در 

داشتن مزایای منحصر به فرد ایران آغاز شده است و با 

تولیدی  انند راندمان بالای تولید اکنون مهمترین م

 صنایع لبنیات کشور را به خود اختصاص داده است. 

هستند که  یدیتقل یرهایاز پن یآنالوگ گروه یرهایپن

 یها یچرب لهیبوس ریش یاز چرب یبخش ایدر آن تمام 

شماره  نرایا یاند )استاندارد مل شده نیگزیجا یاهیگ

در سالهای اخیر تولید پنیرهای آنالوگ  (.6231، 62721

در اروپا و امریکا  افزایش چشمگیری از خود نشان داده 

است که از مهمترین دلایل آن می توان به تمایل مصرف 

کنندگان برای کاهش مصرف چربیهای حیوانی و 

گرایش به سمت چربیهای گیاهی به دلیل داشتن 

چرب اشباع کمتر، ایجاد تنوع در  کلسترول و اسیدهای

فراورده های غذایی و کاهش قیمت تمام شده اشاره کرد 

 (. 2006باچمن  )

با توجه به قیمت بالا و کمبود منابع شیری، استفاده از 

چربی ها و روغنهای گیاهی ارزان مانند مارگارین و 

روغن پالم می تواند راه حلی برای کاهش هزینه تمام 

در عین حال  .لبنی و توسعه تولید باشدشده محصولات 

در  حفظ ویژگیهای فیزیکوشیمیایی و حسی مطلوب

محصولات لبنی آنالوگ موجب می شود که نسبت به 

که معمولا معایب بافتی و  فراورده های لبنی کم چرب

با استقبال بیشتری از سوی  دارند کاهش عطر وطعم

 (.2006 میستریمصرف کنندگان مواجه شوند )

 تمیم) تلف پنیر به ویژه پنیرهای پروسسمخ انواعلید تو 

و همکاران  کالروس-لوباتو(، پنیر سفید تازه )2066

با ( 2000 هاموند و  یو(، پنیر های سوئیسی )2007

روغنهای گیاهی مانند روغن سویا، پنبه دانه، پالم، 

نارگیل، ذرت و روغنهای گیاهی هیدروژنه شده 

)مارگارین( مورد بررسی قرارگرفته است و گزارش 

شده است که جایگزینی چربی شیر با روغنهای گیاهی 

قوام خاصی به پنیر می دهد  که آنرا برای کاربردهای 

ن حال طبق بررسی های با ای ویژه مطلوب می سازد.

بعمل آمده تولید پنیر سفید فراپالایشی که مهمترین پنیر 

صنعتی کشور را تشکیل می دهد با استفاده از چربی 

 . استگیاهی تاکنون مورد بررسی قرار نگرفته 

می با کره گیاهی وع پنیر ن جایگزینی چربی شیر در این

تغذیه ویژگیهای  با تواند به تولید محصولی ارزان قیمت

تحقیق تولید  ایناز هدف ای و حسی خاص کمک کند. لذا 

پنیر سفید فراپالایشی آنالوگ با جایگزینی بخشی از 

و بررسی چربی شیر با روغن گیاهی هیدروزنه شده 

آن در مقایسه با و حسی ویژگیهای فیزیکی شیمیایی 

 .معمولی بودپنیر سفید فراپالایشی 

 

 هامواد و روش

 تولید پنیر

استاندارد شده با  ریاز ش یشیفراپالا دیسف رینوع پن سه

 ریدر کارخانه ش لیبه شرح ذ یدرصد چرب 2

  ساخته شد: یشرق جانیپگاه آذربا زهیپاستور

 یحاو ریاز ش با یک سوم جایگزینی جربی ریپن -6

کره گیاهی هیدروژنه درصد  6و  ریش یدرصد چرب 2

 ،(6 ماری)ت (از شرکت مه گل نیمارگار)

  یحاو ریاز شبا دوسوم جایگزینی چربی  ریپن -2

 ، (2 ماری)ت نیدرصد مارگار 2و  ریش یدرصد چرب6

نمونه ) ریش یدرصد چرب 2 ریاز ش ریپن  -2

 . کنترل(

پس از استاندارد کردن و پاستوریزاسیون شیر، به 

روش مرسوم در صنایع شیر ایران طی 

درصد ماده خشک  27با  6فاز ماندگاراولترافیلتراسیون 

شامل تهیه شد. در ادامه با افزودن استارتر مزوفیل 

شرکت ) س،یو لاکتوکوکوس کرمور سیلاکتوکوکس لاکت

DSMو پرکنی در  ژاپن( لاز،ی)رنو سپس رنت ( ، هلند

 لیوانهای پلاستیکی، پنیر سفید فراپالایشی  تهیه شد.

                                                 
1  Retentate 
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 22به مدت  یپس از گرمخانه گذار ریپن یهانمونه

 .منتقل شدند درجه سانتی گراد 3اعت به سردخانهس

 ترکیب شیمیایی

با فروبردن  pHترکیب کلی نمونه های پنیر از لحاظ 

به روش تیتراسیون با  تهیدی، اسمتر pHمستقیم الکترود 

به روش خشک کردن  ماده خشک ،سود یک نهم نرمال

به روش  نیپروتئ و به روش ژربر ی، چربدر آون

 .(2001)مارشال  اندازه گرفته شد کجلدال 

 پروفیل اسیدهای چرب

 60سازی متیل استر اسیدهای چرب، به منظور آماده

میلی لیتر هگزان در لوله  5/0میلی گرم چربی پنیر در 

 NaOH 06/0میلی لیتر  2آزمایش حل شد و سپس 

مولار در متانول خشک به آن اضافه گردید. لوله 

درجه  10آزمایش حاوی محلول مذکور در حمام آب 

بعد لوله  دقیقه نگهداری شد. 60سانتی گراد به مدت 

میلی لیتر  2آزمایش تحت جریان آب سرد شد  و به آن 

میلی لیتر هگزان  6و  % 20محلول نمک کلرید سدیم 

رحله مخلوط حاصله اضافه شد. پس از انجام این م

سانتریفوژ و لایه هگزانی حاوی متیل استر اسیدهای 

گردید. جهت آنالیز متیل استر اسیدهای چرب جداسازی 

مدل  lee Youngچرب، از دستگاه گاز کروماتوگرافی

YL6100 GC مجهز به ستون موئینی سیلیکائیBPX70 

(USA, Austin, SGE با طول )میلی 22قطر متر و  20 ./

و گاز هیدروژن /.میکرومتر 25متر با ضخامت فیلم 

 (.6231استفاده گردید )آزاد مرد دمیرچی، 

 ارزیابی بافت 

به  6620ارزیابی بافت توسط دستگاه اینستران مدل 

کار برای اینانجام شد.  6روش آزمون فشار تک محوری

سانتی متری برش  5/2شکل مکعب  قسمتی از پنیر به

سانتی متری تحت  5/2داده شد و با پروب استوانه ای 

درصد قرار گرفت. 50آزمایش فشاری تا فشردگی 

  load cellبر دقیقه و  میلیمتر 50سرعت حرکت پروب 

 (.2005دلو و همکاران )مد نیوتن بود 5مورد استفاده 

                                                 
1 Uniaxial compression test 

 ارزیابی حسی  

انجام شد. ای نقطه 5ارزیابی حسی به روش هدونیک  

ها طی دوره برای بررسی تغییرات خواص حسی پنیر

 65ها را هر ، پنیر پانلیستنفری  60رسیدن، یک گروه 

از لحاظ رنگ، طعم، سفتی، خامه ای بودن، و روز یکبار 

مورد ارزیابی قرار دادند. سپس بر اساس ابی کلی یارز

های حسی فراورده، نظرات خود را مشخص ویژگی

 . (2060و همکاران  کونا) ندکرد

 یآمار طرح

 هایبلوک طرح اساس بر هاآزمایش از حاصل های داده 

 مقایسه آزمون. شدند تجزیهبا سه تکرار  تصادفی کامل

درصد  5در سطح احتمال  LSD روش با  میانگین ها

 یننگها و مقایسه میاانجام گرفت. تجزیه و تحلیل داده

و رسم نمودارها با  SASافزار تیمارها توسط نرم

 .رفتگصورت Excel  افزاراز نرم دهاستفا

 

 نتایج و بحث

 ترکیب شیمیایی

سفید فراپالایشی ترکیب شیمیایی کلی نمونه های پنیر 

همان طوری که  نشان داده شده است. 6در جدول 

شود بین نمونه های پنیر آنالوگ و پنیر مشاهده می

( از لحاظ درصد p> 05/0کنترل اختلاف معنی داری )

 pHماده خشک، چربی و پروتئین مشاهده نگردید. اما  

کره گیاهی اندکی کمتر از  2/2های پنیر آنالوگ با نمونه

 کره گیاهی بود. 2/6های کنترل و  پنیر آنالوگ با نمونه

کره گیاهی  نیز با  2/2های پنیر آنالوگ با اسیدیته نمونه

های نمونه بیشتر از گیری مطابقت داشته ونتایج اندازه

ولی  کره گیاهی بود 2/6نالوگ با و پنیر آ پنیر معمولی 

دو نوع نمونه های پنیر اخیر اختلاف معنی اسیدیته بین 

این نتایج تاثیر مثیت استفاده  (.p> 05/0داری نداشت )

های از کره گیاهی روی تخمیر لاکتیکی و فعالیت باکتری

یته پنیر را نشان اسیدلاکتیک مسئول در افزایش اسید

و ( 2060و همکاران ) کونااین نتلیج با گزارش دهد. می

مطابقت دارد که گرارش ( 6111مویر و همکاران )
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هیچ تفاوت معنی داری بین  ترکیب و اسیدیته  ندنمود

پنیرهای پروسس آنالوگ حاوی روغن گیاهی هیدروژنه 

نمونه های پنیر معمولی وجود نداشت. از سوی دیگر با 

ترکیب کلی نمونه های پنیر سفید ایرانی فراپالایشی 

 آنالوگ در محدوده قابل قبول از نظر مراجع استاندارد

   بود.

 

با دوسوم  ، (1 ماری)ت ترکیب شیمیایی کلی نمونه های پنیر فراپالایشی  با یک سوم جایگزینی چربی -1جدول

 کنترل(نمونه ) ریش یچرب با و  (2 ارمی)تجایگزینی چربی 

a  وb  ( 05/0: حروف مشابه در هر سطون نشانگر عدم وجود اختلاف معنی دار < p.است ) 

 

 ترکیب اسید چرب

ترکیب اسیدهای چرب چربی نمونه های مختلف پنیر 

نشان داده شده است. با  2فراپالایشی در جدول سفید 

اسیدهای میزان   جایگزینی چربی شیر با کره گیاهی

چرب کوتاه زنجیر مانند اسید بوتیریک و اسید 

کاپروئیک کاهش پیدا کرد. چربی شیر دارای سطح 

 های چرب کوتاه زنجیر در مقایسه بابالاتری از  اسید

این نوع اسیدهای  نچربیهای دیگر است و آزاد شد

 چرب باعث بوی تندی در فراورده های لبنی می شود

 . (6117فرزنو و همکاران )

از سوی دیگر با جایگزین کردن چربی شیر با کره  

نالوگ، مقدار کلی آ گیاهی در پنیرهای سفید فراپالایشی

اسیدهای چرب اشباع مانند اسید لوریک، اسید مریستیک 

در  .نداشتدانی با چربی شیر و اسید پالمیتیک تفاوت چن

عین حال سطح اسیدهای چرب غیر اشباع مانند اسید 

اولئیک، اسید لینولئیک و اسید لینولنیک در پنیرهای 

نتایج مشابهی توسط  آنالوگ بیشتر از پنیر کنترل بود.

( 2066 تمیم، 2060و همکاران  کوناسایر محققان )

 گزارش شده است. 

اشباع به غیر اشباع از کاهش نسبت اسیدهای چرب 

لحاظ تغذیه ای عامل با اهمیتی در فراورده های غذایی 

میزان (. 6113و همکاران  تسانو) شودمی محسوب

تک غیر اشباعی ترانس،  63:  6اشباع و اسیدهای چرب 

 اشباعی در پنیر آنالوگ با دوسوم چربیو چند غیر

و  21،  51( به ترتیب در حدود2جایگزین شده )تیمار 

درصد بود . مقدار اسیدهای چرب اشباع و ترانس  65

کشور اروپایی به ترتیب در  62در پنیرهای تولیدی 

گزارش شده  37/6-17/2و   72/10 - 11/13جدود 

(. شاخه پزشکی کمیته 6113و همکاران  آرواست )

مقدار اسیدهای چرب غیر اشباع به اشباع  6امنیت غذایی

واد غذایی تجویز نموده را از لحاظ تغذیه ای در م 25/0

( . لذا می توان عنوان کرد که 6132 کومااست ) 

جایگزین کردن چربی شیر با افزودن کره گیاهی در 

ولید پنیر سفید فراپالایشی آنالوگ با افزایش نسبت ت

اسیدهای چرب غیر اشباع به اشباع موجب بهبود 

از سوی دیگر با  ویژگیهای تغذیه ای محصول می گردد.

                                                 
1 - Committee on the Medical Aspects of Food Policy 

(COMA) 

 چربی pH )دورنیک( اسیدیته

 ماده خشک% در

 نمونه پنیر ماده خشک% % پروتئین

a02/0 ± 10 a 03/0 ± 16/2 a66/0 ± 5/20 a57 /0 ± 05/62  22/6 ± 0/22a  6تیمار 

b02/0 ± 600 b 02/0 ± 51/2 a25/0 ± 26 a27/0 ± 56/62 a11/0 ±  1/22    2تیمار 

a02/0 ± 31 a 02/0 ± 12/2 a62/0 ± 26 a76/0 ± 23/62 a12/0 ± 2/22 کنترل 
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مقایسه درصد اسیدهای چرب چربی پنیرهای آنالوگ با 

محدوده قابل قبول درصد هرکدام از اسیدهای چرب 

اختصاصی در چربی شیر مطابق استاندارد ملی ایران 

ذکر شده است  2که در ستون آخر جدول  3363شماره 

مشاهده می شود که برخی از اسیدهای چرب 

ئیک، اسید اختصاصی مانند اسید اولئیک، اسید لینول

لینولنیک و اسید آراشیدونیک با چایگزین کردن چربی 

شیر با مارگارین در پنیر سفید فراپالایشی خارج از 

محدوده چربی شیر بود ند. این مطلب می تواند اساس 

روش تشخیص استفاده از مارگارین در تولید این 

 محصول باشد.

 

 و  (1 ماری)تکیب اسیدهای چرب چربی نمونه های پنیر سفید فراپالایشی معمولی )کنترل( و آنالوگ با یک سوم تر -2جدول 

 جایگزینی چربی  (2 ماری)تدوسوم 

استاندارد چربی 

 (8818)شیر

 ردیف اسید چرب 6تیمار  2تیمار  کنترل

5-6  61/2 22/6 51/6 C4: 0 6 اسید بوتیریک 

1/2-3/0  12/6 31/0 26/0 C6:0 2 اسید کاپروئیک 

3/6- 5/0  7/0 51/0 62/6 C8: 0 2 اسید کاپریلیک 

1/2-7/6  31/6 22/6 23/2 C10: 0 2 اسید کاپریک 

5/2-2/2  32/2 23/6 55/2 C12: 0 5 اسید لوریک 

1/62-2/5  06/2 22/5 61/2 C14: 0 1 اسید میریستیک 

35/6-5/0  22/6 02/6 26/0 C14: 1 7 اسید میریستولیک 

26-22  22/20 32/22 33/20 C16: 0 3 اسید پالمیتیک 

1-7/0  62/2 25/7 07/1 C16: 1 1 اسید پالمیتولئیک 

65-1  77/3 56/3 36/60 C18: 0 60 اسید استئاریک 

2/23-21/63  2/26 21/23 20/25 C18: 1 66 اسید اولئیک 

5/5-13/0  06/2 11/60 02/5 C18: 2 62 اسید لینولئیک 

5/0-0  07/0 63/2 25/2 C18: 3 62 اسید آلفا لینولنیک 

6-5/0  22/0 27/0 27/0 C20: 0 62 اسید آراشیدونیک 

 

 ارزیابی بافت

ارزیابی بافت بوسیله تست فشردگی با دستگاه اینستران  

   نشان داد که  اختلاف معنی داری  6مطابق شکل 

(05/0 >P بین سفتی نمونه های پنیر آنالوگ با پنیر  )

سفید فراپالایشی کنترل وجود داشت. به این ترتیب که 

سفتی پنیر آنالوگ با دوسوم چربی گیاهی بیشتر از 

دیگر نمونه های پنیر بود. به عبارت دیگر افزودن کره 

گیاهی هیدروزنه شده موجب افزایش سفتی پنیر سفید 

( نیز افزایش 2060همکاران )و  کوهنافراپالایشی شد. 

ازی چربی سفتی بافت پنیرهای را در اثر جایگزین س

وژنه شده گزارش کردند. در شیر با روغن گیاهی هیدر

پنیرهای آنالوگ اندازه گلبولهای چربی معمولا بزرگتر 

از پنیرهای معمولی است لذا مقدار پروتئین بشتری در 

و این واحد سطح چربی در این پنیرها وجود دارد 

دانسیته پروتئینی بالا عامل افزایش سفتی بافت محسوب 

. از سوی دیگر نرمی (2060و همکاران  کوهنا) می گردد

بافت یکی از معایب اصلی پنیرهای فراپالایشی به شمار 

می رود. لذا جایگزین کردن چربی شیر با کره گیاهی در 

 پنیرهای آنالوگ می تواند به رفع این نقیصه کمک کند.
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نمونه های پنیر سفید فراپالایشی سفتی بافت  -1شكل 

دوسوم  و  (1 ماری)تمعمولی )کنترل( و آنالوگ با یک سوم 

حروف غیر مشابه نشان دهنده . جایگزینی چربی (2 ماری)ت

 است. % 5وجود اختلاف معنی دار در سطح احتمال 
 

 ارزبابی حسی

نتایج ارزابی حسی نمونه های پنیر سفید  2در جدول 

فراپالایشی آزمایشی نشان داده شده است. از لحاظ 

( بین نمونه های پنیر P >05/0رنگ اختلاف معنی داری )

وجود نداشت در صورتیکه از نظر طعم و سفتی بافت، 

امتیاز نمونه پنیر آنالوگ با دوسوم چربی گیاهی به 

از سایر نمونه ها بود. همانطوریکه ترتیب کمتر و بیشتر 

ینی چربی شیر با کره گیاهی قبلا ذکر گردید جایگز

نه موجب افزایش سفتی بافت می شود اما بالطبع هیدروژ

چربی گیاهی طعم ضعیف تری از چربی شیر دارد و 

کمتر مستعد لیپولیز و آزاد سازی اسیدهای چرب می 

فت خامه ای (. از لحاظ با6117و همکاران  فرزنوباشد )

پنیرهای آنالوگ مورد بررسی در این تحقیق امتیاز 

کمتری از از پنیر کنترل کسب کردند که شاید دلیل آن 

طبق نظر  درشت بودن اندازه گلبولهای چربی گیاهی

 باشد.  ( در پنیرهای آنالوگ2060و همکاران ) کوهنا

ابی کلی بین پنیر فراپالایشی آنالوگ با یک یاز نظر ارز  

چربی گیاهی با نمونه کنترل تفاوت معنی داری  سوم

(05/0< P مشاهده نشد اما امتیاز پنیرآانالوگ با )

  ها بود.م چربی گیاهی کمتر از بقیه نمونهدوسو

 

نمونه های پنیر سفید فراپالایشی ارزیابی حسی  -3جدول 

دوسوم  و  (1 ماری)تو آنالوگ با یک سوم معمولی )کنترل( 

 جایگزینی چربی (2 ماری)ت

 نمونه رنگ طعم سفتی بافت خامه ای ارزیابی کلی

a 51/4 a87/3 a00/4 a51/4 a66/3 کنترل 

a 03/4 b 15/3 a87/3 a50/4 a87/3  5تیمار 

b88/3 c 51/3 51/4 b51/3 a61/3  5تیمار 

,a b وc   حروف غیرمشابه در هر سطون نشانگر وجود :

 است.( p > 05/0اختلاف معنی دار )
 

 نتیجه گیری

نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که جایگزین سازی 

چربی شیر با کره گیاهای در تولید پنیر سفید 

فراپالایشی آنالوگ تفاوت قابل توجهی در ترکیب 

شیمیایی کلی پنیر از لحاظ ماده خشک[و درصد 

پروتئین، چربی و نمک نمی گذارد اما می تواند موجب 

ه ای این محصول با تغییر پروفیل بهبود ارزش تغذی

اسیدهای چرب آن به سمت افزایش نسبت اسیدهای 

استفاده از علاوه بر آن، چرب غیراشباع به اشباع بشود. 

کره گیاهی می تواند با افزایش سفتی بافت به رفع 

مشکل نرمی پنیرهای سفید فراپالایشی به عنوان یکی از 

ر نهایت با توجه کند. دمعایب اصلی  اینوع پنیرها کمک 

ارزابی حسی جایگزین سازی ارزابی بافت و نتایج  به

یک سوم چربی شیر با کره گیاهی در تولید پنیر سفید 

 فراپالایشی آنالوگ پیشنهاد می شود.

 تشكر

از مدیریت و مسئولان محترم کارخانه شیر پاستوریزه 

به ویژه آقای مهندس حسین پگاه آذربایجان شرقی 

آزمایشگاه دانش پژوهش آزمون که در انجام و جدیری 

 این تحقیق یاری نمودند تشکر و قدردانی می گردد.
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Abstract 
Analogues cheese production using cheaper food sources such as vegetable proteins and oils has 

been studied in recent years. Nowadays, ultrafiltered white cheese is assumed as the most important 

industrial cheese in Iran. In this work, analogues of this cheese have been made by substituting 1/3 

and 2/3 of the dairy fat with margarine. Physical–chemical composition, fatty acids profiles, texture 

and sensory acceptance were determined in the samples. A random block experimental design was 

adopted. Results showed that replacement of milk fat by margarine caused changes in fatty acid 

profile with increasing the ratio of unsaturated to saturated fatty acids which can lead to favorite 

nutritional effects. Furthermore, using of margarine increased of stiffness and could overcome to 

texture softening as one of the main defects of UF white cheeses.  Sensorial characteristics of  

analogue cheeses were similar to control samples with respect to color but better than control 

samples in stiffness, while overall acceptance of analogues with 1/3 fat replacement was similar to 

control sample and better than analogue cheeses with 2/3 fat replacement.  
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