
انواع مارگارین و شورتنینگ های تخصصی

ویژه صنایع لبنی، نان، شیرینی و شکلات

BAKERY - DAIRY - CONFECTIONARY APPLICATIONS





و نخستین  پیشگام  به عنوان  )تأسیس ۱۳۷۵(  بهینه وزین  شرکت 
و  دانش محور  مجموعه ای  ایران،  در  مارگارین  صنعتی  تولیدکننده 
غذایی  صنایع  تخصصی  چربی های  فرمولاسیون  طراحی  در  پیشرو 

به  شمار می رود.
این مجموعه با تکیه بر زیرساخت های پیشرفته آزمایشگاهی و تمرکز 
علمی  و  راهبردی  شریک  عنوان  به   ،)R&D( توسعه  و  تحقیق  بر 
کارخانجات صنایع غذایی، نقشی کلیدی در تأمین و بومی سازی مواد 

اولیه استراتژیک صنایع غذایی کشور ایفا می نماید.
این شرکت با برخورداری از فرآیندهای فرآوری انعطاف پذیر، بستری 
تخصصی  کدهای  انواع  فرمولاسیون  شخصی سازی  جهت  کارآمد 
و  ذوب  نقطه  فنی،  معیارهای  مبنای  بر  را  شورتنینگ  و  مارگارین 
شاخص های رئولوژیکی فراهم آورده است. سبد محصولات تخصصی 
ارتقای  و  بازدهی خطوط  بهینه سازی  با هدف  این شرکت   )B2B(
شاخص های کیفی و بهبود ویژگی های حسی محصولات نهایی، به 
عنوان مواد اولیه استراتژیک در سه گرایش اصلی صنایع لبنی، صنایع 

نان و همچنین صنایع شیرینی و شکلات کاربرد دارد.
شایان ذکر است توانمندی خطوط تولید این مجموعه، امکان عرضه 
انواع اسپریدهای مخلوط )ترکیب بهینه چربی های گیاهی و حیوانی( 
و همچنین انواع خامه قنادی )مینارین( را به عنوان بخش دیگری از 

سبد فرآورده های تخصصی شرکت فراهم ساخته است.

صنایع غذایی بهینه وزین
از ایـده تـا فرمولاسیـون



محصولات:
VCB 95% روغن / B202 مارگارین

کاربردها:
خامه صبحانه، پنیر خامه  ای، پنیرهای صبحانه و فرآورده های لبنی آنالوگ صادراتی

قابلیت  های عملکردی:
 ایجاد امولسیون پایدار و بافت کاملاً همگن )بدون جداسازی فاز چربی و آب(♦	
 بهبود خواص حسی♦	
 ایجاد حس دهانی مطلوب و تقویت طعم خامه در محصول♦	
 قابلیت پخش‌پذیری و مالش‌پذیری روان و مطلوب در دمای یخچال♦	
 حفظ بافت و جلوگیری از افت کیفیت محصول در طول مدت ماندگاری♦	
 سازگاری کامل با پروتئین‌های شیر و انواع استابلایزرهای لبنی♦	

DAIRY APPLICATIONS

B202
VCB 95%

صنایع  لبنی





محصول:
B200P-35 مارگارین

کاربردها:
پنیر پیتزای تاپینگ

قابلیت  های عملکردی:
با  ♦	 مطابق  لبنی  چربی  جایگزینی  جهت  تخصصی  فرموله ‌شده 

استانداردهای پنیر پیتزای تاپینگ
ذوب بهینه و استاندارد در فر بدون ایجاد روغن اضافی )روغن انداختن ♦	

شدید( روی پیتزا
کمک به ایجاد ساختار رشته‌ای و افزایش قابلیت کشسانی مطلوب در ♦	

محصول نهایی
پایداری حرارتی بالا در فرآیند پخت و جلوگیری از سوختن چربی♦	
پروفایل طعمی خنثی با قابلیت پذیرش بالای اسانس‌های لبنی♦	

DAIRY APPLICATIONS
صنایع لبنی

B200P





محصولات:
مارگارین B100  /  مارگارین سفره

کاربردها:
انواع نان های حجیم )تست، همبرگری، بریوش، ساندویچی، باگت، شیرمال صنعتی( و 

نان های نیمه حجیم )پیتا، چاباتا، سیمیت، فوکاچیا(
قابلیت  های عملکردی:

فرآیند ♦	 تسهیل  و  خمیر  انعطاف‌پذیری  افزایش  رئولوژیکی،  خواص  بهبود 
شکل‌دهی در ماشین‌آلات صنعتی

تقویت شبکه گلوتنی جهت حبس بهتر هوا و کمک به حجم‌آوری بهینه نان ♦	
در فر
ایجاد مغز نان نرم با بافت یکنواخت و سلول‌بندی منظم♦	
 به تاخیر انداختن بیاتی نان و حفظ نرمی و تازگی بافت در طول مدت ماندگاری♦	
ایجاد طعم و آرومای مناسب و کره ای♦	

BAKERY APPLICATIONS
صنایع نان

B100





محصول:
B110 مارگارین

کاربردها:
انواع کیک  های صنعتی )اسفنجی، مافین و انواع کیک صبحانه(

قابلیت  های عملکردی:
پوک سازی و هوادهی عالی جهت ایجاد بافت اسفنجی و سلول بندی ♦	

منظم در کیک
کمک به حفظ پایداری ساختار کیک و جلوگیری از خوابیدن پف یا ♦	

افت حجم آن پس از پخت
حفظ رطوبت داخلی، جلوگیری از خشک شدن و پودر شدن بافت ♦	

کیک در طول زمان
بهبود عطر و طعم کره ای محصول با ماندگاری بالا در برابر حرارت فر♦	

BAKERY APPLICATIONS
صنایع نان

B110





محصولات:
)B350 و B300(  مارگارین  های پاف پستری

کاربردها:
انواع محصولات خمیر لایه‌ای )کروسان، دانمارکی، گاتا، اشترودل(

قابلیت  های عملکردی:
خاصیت پلاستیسیته و شکل‌پذیری فوق‌العاده بدون تکه‌تکه شدن چربی در ♦	

حین فرآیند غلتک‌زنی )لمیناسیون(
ایجاد لایه‌های کاملاً مجزا و منظم در خمیر جهت دستیابی به بالاترین ♦	

میزان پف‌کردگی و تردی پس از پخت
نقطه ذوب مهندسی‌شده جهت جلوگیری از ایجاد حس چربی و ماسیدگی ♦	

در دهان
مقاومت بالا در خطوط اتوماتیک تولید خمیر لایه‌ای و کاهش ضایعات خط♦	

BAKERY APPLICATIONS
صنایع نان

B350
B300





محصولات:
BS شوکو اسپرد  /  شوکو اسپرد

کاربردها:
شکلات صبحانه، کرم فندقی و پسته، فیلینگ  های کاکائویی، و انواع کرم‌های قنادی 

قابلیت  های عملکردی:
تنوع در گرید و رفتار بافتی جهت پوشش انواع فرآورده‌ها )از ساختار روان و ♦	

پخش‌پذیر تا بافت‌های منسجم، متراکم و فرم‌پذیر(
ایجاد بافت کاملاً نرم، صاف و همگن بدون حس زبری یا شنی در دهان♦	
قابلیت فرآیندپذیری، پمپ‌پذیری و تزریق عالی در خطوط اتوماتیک و ♦	

دستگاه‌های مغزی ‌زن
مدت ♦	 طول  در  محصول  روغن‌اندازی  و  شدن  دوفاز  از  کامل  جلوگیری 

نگهداری در انبار
پایداری عالی در برابر تغییرات دمایی و جلوگیری از سفیدک زدن شکلات♦	

شیرینی و شکلات
CONFECTIONARY APPLICATIONS

CH -S -BS
CH -S





محصول:
شورتنینگ ویژه  

کاربردها:
انـواع خمیرهـا )کـوکی، کلوچـه، کیک، بیسـکوئیت، مافیـن(، نات  بارهـا، انواع 

فیلینـگ  هـا و مغزی  هـای کرمی
قابلیت  های عملکردی:

کارایـی و انطباق‌پذیـری بالا در طیف گسـترده‌ای از فرآیندهای پخت، ♦	
قالب‌گیـری و تزریق

ایجاد بافت ترد و شکنندگی مطلوب در بیسکوئیت و کوکی♦	
عامـل اتصال‌دهنـده )باینـدر( قـوی برای اجزای خشـک در نـات ‌بارها ♦	

بـدون ایجاد چسـبندگی مفرط
پایـداری حرارتـی و اکسـیداتیو بـالا، ایـده‌آل برای محصـولات با مدت ♦	

مانـدگاری طولانی
ایجاد بافت مطلوب در فیلینگ‌ها ♦	
ایجاد لطافت و نرمی در انواع خمیرها ♦	

شیرینی و شکلات
CONFECTIONARY APPLICATIONS

SHORTENING





محصول:
C16  شورتنینگ ویژه

کاربردها:
فیلینگ  های خامه ای، مغزی  های هوادهی شده، تافی و کارامل

قابلیت های عملکردی:
در مغزی:
قابلیت هوادهی بسیار بالا جهت ایجاد بافت سبک در مغزی و کرم‌ ها♦	
حفظ ساختار فوم چربی و پایداری کرم در طول زمان )جلوگیری از نشست حجم(♦	

درتافی:
از چسبندگی ♦	 بافت جویدنی و جلوگیری  امولسیون یکنواخت، بهبود  ایجاد 

محصول به دندان
آزادسازی سریع طعم در دهان بدون باقی گذاشتن لایه چربی سنگین♦	

شیرینی و شکلات
CONFECTIONARY APPLICATIONS

C16





محصول:
B2 شورتنینگ ویژه

کاربردها:
فیلینگ و مغزی ویفر و محصولات مشابه

قابلیت  های عملکردی:
پروفایل ذوب بهینه و هم ‌دما با بدن جهت ذوب سریع در دهان و جلوگیری ♦	

از حس ماسیدگی چربی
پایداری ساختاری بالا جهت جلوگیری از مهاجرت چربی به بافت نان ویفر ♦	

)مانع از نرم و بیات شدن نان ویفر(
فرآیندپذیری و پمپ‌پذیری عالی در دستگاه‌های کرم ‌زن خطوط اتوماتیک ♦	

به دلیل بافت همگن و هوادهی مناسب
حفظ یکپارچگی و چسبندگی مطلوب بین لایه‌ های نان و کرم ویفر در ♦	

طول مدت نگهداری

شیرینی و شکلات
CONFECTIONARY APPLICATIONS

B2
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