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توليد و جمع آوری شير

:دوران شيردهي درشير توليدمراحل  -1
ان)الف ز ف ه تاث ا ژن ت ا نتا لا ن ه تن آ ان ز د در زمان آبستنی هورمون پلاسنتارس اوستروژنس با تاثير برهيپوفيز مانع ) الف

.ترشح و فعاليت پرولاآتين و تشكيل شير می شود
بعد از تولد و خروج جفت، با حذف اين هورمون، پرولاآتين ترشح تشكيل شير ) ب

با تحريک پستان شدت ترشح هورمون پرولاآتين افزايش و . تسريع مي شود
.  باعث تسريع شدت توليد شير می شود

باشروع شيردوشي وتحريك پستان گاو،هورمون ديگري به نام اآسي توسين) پ
]O t i[داز ش ش زت ف ه ق ت ثق ا ن ه ن ا ]Oxytocin[اين هورمون باعث  . قسمت عقبي هيپوفيزترشح مي شوداز

انقباض عضلات اطراف مجاري شير وحباب هاي غده اي شده ودرنتيجه شير 
بدون تشكيل اين هورمون. به طرف انبار شير و سرپستان جريان پيدا می آند

 7تا  5مدت تاثيراين هورمون بين . ، شيردوشي آامل پستان امكان ندارد
. دقيقه است

ادامه

دوشش شير -2
ش د ش ن اش ات :لز :ملزومات ماشين شيردوشي

ـ ضربان ساز 1
ـ ظرف خلا3ـ سرپستانك ها 2

ملزومات شيردوشي درمزارع 
بزرگ همراه با مبدل هاي حرارتي 

دما سريع آاهش :براي

مراحل شيردوشي

:براي آاهش سريع دما
ـ خط لوله خلا2ـ پمپ خلا    1 
) پليت آولر(ـ مبدل حرارتي صفحه اي 3
ـ مخزن نگهداري شير سرد 4

ـ خط لوله شير 5
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ادامه

صاف آردن -3

ثانويه با رعايت نكات بهداشتي،  های آلودگي برای حذف

و بايد اين   صحيح نمی باشد صاف آردن اوليه شير در طويله
.آار در اتاق مخصوص شير يا در هواي آزاد انجام گيرد

ا اف ا خ ا ه ا از ش آ اف براي صاف آردن شير از پارچه هاي مخصوص يا صافي هاي  ا
.  پنبه اي استفاده مي آنند

ادامه
خنك آردن -4

در تحقيقاتي مشخص گرديد اگر   ،درجه سانتي گراد است 37تا  36دماي شير تازه دوشيده شده حدود 
باآتري در هر سانتي متر مكعب باشد، بعد از 5000شير بلافاصله پس از دوشش حاوي حدودف

ساعت نگهداري در دماهاي مختلف تعداد باآتري ها در هر سانتي متر مكعب به صورت  زير  24
:خواهد بود

هزار باآتري 2درجه سانتي گراد،  5در 
هزار باآتري 7درجه سانتي گراد،  10در  
ميليون باآتري 5درجه سانتي گراد،  15در  
ميليون باآتري 57درجه سانتي گراد،  25در  
ميليون باآتري 800درجه سانتي گراد،  35در  

راه هاي مختلفي براي . درجه سانتي گراد است 8تا  6بهترين دما براي نگهداري شير در محل توليد 
. خنك آردن شير وجود دارد آه ساده ترين آن ها قرار دادن ظروف شير در داخل آب سرد مي باشد

در دامداري هاي بزرگ از مخازن دوجداره مجهز به آمپرسور و يا سردآننده هاي مداوم 
استفاده مي شود) صفحه اي و لوله اي(
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ادامه
حمل شير به آارخانه -5

ق تل آ ل ش ک ا نگ ل قا ا ا به خاطر حساسيت زياد و قابليت نگهداري کم شير ، حمل آن مستلزم دقت و خاط
.توجه مخصوص است

خطرهايي آه موقع حمل شيربه آارخانه ممكن است روي دهد شامل آثيف شدن  
گرم شدن، تغييرطعم به علت جنس ظروف،وغيره می باشد و درنتيجه آلودگي،

هر چه محل توليد شير يك دامدار تا آارخانه دورتر و در نتيجه زماني آه شير 
.  در راه است طولاني تر باشد، به همان نسبت هم خطر آلودگي بيشتر مي شود

   ]Bidon[براي انتقال شير از محل توليد به آارخانه، از شيردان يا بيدون 
.استفاده مي آنند، آه معمولا از جنس آلومينيوم مي باشد

براي انتقال شير از دامداري هاي بزرگ يا مراآز جمع آوري شير، از مخازن 
می شودمخصوص دوجداره بزرگ و مجهز به آمپرسور استفاده 

ادامه
دريافت و ذخيره سازي شير در آارخانه -6

نظير گذاريهايي سياست که گيرد می صورت آزمايشاتی مبناي بر شير دريافت عدم يا و ير دريافت يي  ري  ي  ير   ی  ور  ی  ي ز ي  ب ير بر  ري  م  ري و ي 
  .پايه گذاري مي گردد... قيمت شير، تشويق دامدار، آموزش به  دامدار و

و بر روي تمامي نمونه هاي ورودي و بعضي ماهانه و يا چند  صورت دائمي ه آزمايشات بعضا ب
  از مهم ترين اين آزمايشات. مي گيرندانجام ماه يك بار

.آزمايش رسوب، آزمايش صافي :تعيين درجه پاآيزگي و تميزي شير -1
 آزمايش جوش،آزمايش الكل،آزمايش:تعيين حالت تازگي وآهنگي شيربا توجه به ميزان ترشي آن -2

استفاده از ( pH، تعيين )روش هاي تورنر، درنيك و سوآسله هنكل(آليزارول، سنجش اسيديته 
pH  متر،آاغذهاي معرف، محلول هاي رنگي حساس بهpH نظير بروموآروزول پرپل.(

شير-3 ميكروبي آيفيت آيفيت:تعيين تخمين ميكروبي، مستقيم ميكروبي،شمارش آل شمارش آزمايش آزمايش شمارش آل ميكروبي،شمارش مستقيم ميكروبي، تخمين آيفيت :تعيين آيفيت ميكروبي شير 3
ميكروبي شير با استفاده از خاصيت احياء رنگ در ترآيبات رنگي نظير متيلن بلو و رزازورين 

).تست ردوآتاز(
.تعيين چگالي يا دانسيته -4
.تعيين نقطه انجماد -5
درصد چربي، درصد پروتئين، لاآتوز، آل مواد جامد، مواد جامد  :اندازه گيري ميزان ترآيبات شير -6

. بدون چربي
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ادامه دريافت
.انجام می شوداين عمل در دو مرحله  :صاف آردن

ش1 افت د ق د گ ز ها فلزهناخال ت له وسيله توري فلزي وه ناخالصي هاي بزرگ در موقع دريافت شير، ب 1.
يا صافي هايي آه در مسير دريافت شير گذاشته مي شود از شير  

.گرفته مي شود
وسيله صافي پارچه اي يا  ه ذرات و ناخالصي هاي آوچك تر سپس ب 2.

اين مرحله از صاف آردن ممكن  . سانتريفوژ از شير جدا مي شوند
شود انجام شير پاستوريزاسيون هنگام يا و دريافت هنگام در .است در هنگام دريافت و يا هنگام پاستوريزاسيون شير انجام شوداست
شير گرم بهتر از شير سرد صاف مي شود، به اين جهت شير را قبل از  

ورود به سانتريفوژ توسط يك پيش گرم آن، گرم مي نمايند

ادامه دريافت
:سردکردن ونگهداری سرد

.  باقي بماندما در شرايط سرشير بايد در تمام مدت نگهداري 
براي سردآردن شير مي توان از شير سردآن هاي دو جداره مجهز  

. به آمپرسور و يا سردآننده هاي مداوم استفاده نمود
ه  تانك هايي آه براي ذخيره سازي شير خام به آار مي روند، بايد ب
به مجهز و بوده زنگ ضد استيل جنس از و جداره دو صورت دو جداره و از جنس استيل ضد زنگ بوده و مجهز به  صورت

 .تر، همزن و ساير ملحقات لازم باشندمترمو
.مي گيردانجام هم زدن شير در حين نگهداري با ملايمت 
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ادامه دريافت

نمونه ای از مخازن نگهداری شير خام

جداسازي چربي شير

دانسيته (سبك تر بودن خامه نسبت به شيرمتوسط :اساس جداسازي
درجه سانتي گراد  20گلبول هاي چربي و شير پس چرخ در دماي 

  .)است 3g/cm 034/1و 93/0به ترتيب 
به روش های

)تحت تاثير نيروي جاذبه زمين( خوديه جداسازي خودب -1
سانتريفوژ2 از مرآز(استفاده گريزاز نيروي تاثير )تحت ) تحت تاثير نيروي گريزاز مرآز(استفاده از سانتريفوژ -2
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خوديه جداسازي خودب - 1

مداخل ظروف آم عمقدرشير تازه گاوريختن
نگهداشتن ظروف  ساآن و بدون حرآت 

تشكيل لايه اي از خامه در سطح شير  
.  از روی سطح شيرخامه با قاشق کردن جدا 

ساعت، قسمت عمده اي از چربي به داخل لايه   48الي  24پس از 
ميشود منتقل آميخامه سرعت از خودي خودبه جداسازي روش   روش جداسازي خودبه خودي از سرعت آمي.خامه منتقل مي شود

.  برخوردار بوده و عملا در سطح تجاري آاربردي ندارد
گرم و   3تا  2راندمان جداسازي در اين روش پائين است و حداقل 

.گرم چربي در هر ليتر شير باقي مي ماند 10اغلب تا 

ادامه
:پيروي مي آند ]Stocke's law[سرعت صعود گلبول هاي چربي از قانون استوك 

Vg:چربي گلبولهاي صعود )m/s(سرعت Vg :ي چربي بول  و  )m/s(ر 
D : قطر گلبول هاي چربي)m(

ds : 3(دانسيته شير پس چرخkg/m(
df : 3(دانسيته گلبول هاي چربيkg/m(

 η : ويسكوزيته شير پس چرخ)kg/m.s(
 g: 2(شتاب ثقلm/s 81/9(

  3g/cm 98/0و دانسيته خامه ) 3g/cm 028/1 )3kg/m 1028دانسيته سرم  با یشير :مثال
)3kg/m 980 ( سنتي پويز  42/1و ويسكوزيته شير پس چرخ)kg/m.s3-10×42/1 (

طاش ت قط ا ا ل از)6103(ك3گل ا ا

( ) gdfdsDVg η18

2 −
=

:عبارت است از)m6-10×3(ميكرون 3سرعت صعودگلبول هاي چربي با قطرمتوسط. مي باشد

)/(6.0)/(10166.0

81.9
1042.118

)9801028()103(

6

3

26

hmmsmV

V

g

g

=×=

×
××

−××
=

−

−

−
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سرعت صعود گلبول هاي چربي برعوامل موثر 

سرعت صعود گلبول هاي چربي با توان دوم قطر  :اندازه گلبول هاي چربي -1
دارد تقي م رابطه چرب فوقگلبولهاي شير نمونه در مثلا آه معن بدين بدين معني آه مثلا در نمونه شير فوق .گلبول هاي چربي رابطه مستقيم دارد

ود چهار برابر خواهد ع، سرعت ص)ميكرون 6(اگر قطر ذرات دو برابر شود 
رويه بستن سريعتر در شيرهايي نظير شير گاوميش ). mm/h 4/2( شد

همچنين در صورتي آه گلبول هاي چربي به هم . به همين علت مي باشد
.بپيوندند، رويه بستن تسريع خواهد شد

اختلاف دانسيته شير پس چرخ و چربي شير هرچه بيشتر  :ختلاف دانسيته -2
يافت خواهد افزايش صعود سرعت .باشد، سرعت صعود افزايش خواهد يافتباشد،

هرچه آمتر باشد، سرعت صعود ) سرم شير( :ويسكوزيته شير پس چرخ -3
افزايش دما چون باعث آاهش ويسكوزيته مي شود، . افزايش خواهد يافت

معمولا براي سهولت خامه گيري، شير را . سرعت صعود را افزايش مي دهد
.مقداری حرارت مي دهند

استفاده از سانتريفوژ - 2

هنگامي آه يك استوانه حاوي مايع ناهمگن با سرعتي آه به سرعت زاويه اي 
شتاب)( آن داخل ذرات آند م دوران خود محور دور به ت ا معروف معروف است به دور محور خود دوران مي آند، ذرات داخل آن شتاب ) (

. مي گيرند
ناميده مي شود، ) a(اين شتاب آه شتاب گريز از مرآز 

علاوه بر سرعت چرخش به فاصله ذرات از محور چرخش يا شعاع  
. نيز بستگي دارد) r(سانتريفوژ 

بنابراين بر خلاف شتاب ثقل در روش جداسازي خود به خودي آه يك آميت 
اش ن ثا ا گ ا ش ا گثا ا ش ط ا

ω

رابطه بين شتاب گريز . ثابت است، شتاب گريز از مرآز آميت ثابتي نمي باشد
:از مرآز و سرعت زاويه اي به صورت زير نشان داده مي شود

2a=r   ω
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ادامه
شتاب گريز از مرآز قرار ) g(اگر در فرمول استوك به جاي شتاب ثقل 

شد خواهد محاسبه زير صورت به جداسازي سرعت :گيرد، سرعت جداسازي به صورت زير محاسبه خواهد شد:گيرد،
Vc : سرعت جداسازي گلبول هاي چربي)m/s(
D: قطر گلبول هاي چربي)m(

ds : 3(دانسيته شير پس چرخkg/m(
df : 3(دانسيته گلبول هاي چربيkg/m(
η: ويسكوزيته شير پس چرخ)kg/m.s(

ژ ف انت اع )(ش

( ) 2
2

..
18

ω
η

rdfdsDVc
−

=

r  :شعاع سانتريفوژ)m(
)rad/s(سرعت زاويه اي :

:لازم به ذآر است آه سرعت زاويه اي خود از فرمول زير به دست مي آيد
ω

60
2 n×

=
πω

ادامه
:لازم به ذآر است آه سرعت زاويه اي خود از فرمول زير به دست مي آيد

يك دوران:     2
n : تعداد دوران در دقيقه)rpm(

مثال اگر نمونه شير ذآر شده در روش جداسازي خودبه خودي در يك   برای
) rpm(دور در دقيقه  4500متر آه با سرعت  2/0سانتريفوژ با شعاع 

:مي چرخد، قرار گيرد، سرعت جداسازي عبارت خواهد بود از
45001432)9801028()103( 226 ⎞⎛−

60
2 n×

=
πω

π

( ) hmmsmV

V

c

c

/3896/10108.0
60

450014.322.0
1042.118

)9801028()103(

2

3

26

=×=

⎟
⎠
⎞

⎜
⎝
⎛ ××

××
××

−××
=

−

−

حدود  mm/h 6/0بنابراين سرعت جداسازي نسبت به روش خودبه خودي 
.برابر افزايش يافته است 6500
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مقايسه خصوصيات دو روش جداسازي

روش سانتريفوژيروش خودبه خودیخصوصيات

ش ال ا ن كاذن ا گ گريز از مركزجاذبه زميننوع نيروي اعمال شده

سريعبسياركندسرعت جداسازي

افقيعموديجهت جداسازي

بالاپائينكيفيت ميكروبي شير و خامه

)تحت كنترل% (18-85%10-25درصد چربي خامه چربي رر

%1/0كمتر از % 2/0بيشتر از درصد چربي شير پس چرخ

%99–5/99%90حداكثر درصد چربي بازيافت شده در خامه

در سطوح صنعتيدر مقادير كمسطح كاري

 Skimming  Efficiency (SE)راندمان جداسازي

وزن خامه جدا شده  ×درصد چربی خامه  
راندمان جدا سازی=                                                           × 100

وزن شير کامل  ×درصد چربی شير کامل                             

مثال، برای
آيلوگرم خامه با  11چربي است، %  5/3آيلوگرم شير آامل آه حاوي  100اگر از 

ا% خ ا ا ا ان ش ف گ

  

:چربي گرفته شود، راندمان جداسازي به صورت زير خواهد بود% 30

3.94%100
5.3100

3011
=×

×
×

=SE
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جداسازي راندمانعوامل موثر بر 

هرچه دماي شير بالاتر باشد، جداسازي بهتر صورت  :  دماي شير
ذگ نقطه از الات ش ا ا طل از ا ا براي جداسازي مطلوب بايد دماي شير بالاتراز نقطه ذوب  .مي گيرد

درجه  40چربي شير باشد، دماي مناسب براي اين منظور حدود 
.  سانتي گراد است

آاهش قطر موثر سانتريفوژ،  با  بالابودن مقدارآثافات شير: گل شير
. ميزان جداسازي چربي را آاهش مي دهد ،درحين خامه گيري

ش ته د دا ن آ ا ن آازئ ات ذ ات ث ته د ا فتن الا بالارفتن اسيديته، ثبات ذرات آازئين را آم نموده و :اسيديته شير
باعث رسوب اين ذرات در داخل آاسه سانتريفوژ و در نتيجه آاهش  

.راندمان جداسازي خواهد شد

  محاسبه وزن خامه و شير پس چرخي درطي فرايند جداسازي
C : وزن خامه جدا شده)kg(
M : وزن شير آامل)kg(

ff
fsfmMC −

×=
fm : درصد چربي شير آامل                          
fs :درصد چربي شير پس چرخ
fc :درصد چربي خامه

    :برابر است با ) S(و وزن شير پس چرخ 
:و يا در حالت ساده تر

و شير پس چرخ % 40چربي است، به خامه %  5/4آيلوگرم شيري آه حاوي  100 اگر:مثال برای
زير2/0% صورت به جداسازي راندمان همچنين و آمده دست به شير و خامه مقدار گردد، تفكيك

fsfc −

fsfc
fmfcMS

−
−

×=

CMS −=

ور زير % 2/0 زي ب  ن ج ين ر چ ير ب   و  ر  و  ر  ي 
:محاسبه خواهد شد

kgC 8.10
2.040
2.05.4100 =

−
−

×=

%96100
5.4100

408.10
2.898.10100

2.89
2.040
5.440100

=×
×
×

=

=−=

=
−
−

×=

SE

kgS

kgS
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Clarification                 تميز سازي شير

ذرات و آثافات خارجي مثل مو،مگس،آاه،گلبول هاي سفيد و قرمز خون،  
ن ش ا ش از له غ تان افت ا ل .سلول هاي بافت پستاني و غيره در دو مرحله از شير جدا مي شوندل

با استفاده از توري هاي فلزي و يا فيلترهاي مخصوص  :مرحله اول
.با استفاده از سانتريفوژ :مرحله دوم

  آلاريفايريا تميز سازلجن گير و :سانتريفوژ صاف آننده مستقل
ناميده مي شود،

درنتيجه شيربه سه جزء يعني خامه، شيرپس   :توام با چربي گيري
Separtor (clarifier)چرخ وگل شيرتفكيك  slime مي شود

و مقدار گل شيرترآيب

   :بستگي به
مواد خارجي، شرايط غدد پستاني، محل شيردوشي، اسيديته شير، تعداد 

باآتري هاي شير، دماي جداسازي، سرعت سانتريفوژ، مدت زمان  
 .دفع و يا سوزانده شودتصفيه وغيره دارد و در هر صورت بايد

از بيشتر نبايد شير گل آل باشد01/0مقدار شير در(درصد آيلوگرم يك يك آيلوگرم در (درصد شير باشد 01/0مقدار آل گل شير نبايد بيشتر از
).  ليتر شير  000/10هر 
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   Bactofugation          باآتوفوگاسيون

 فرايندي آه ازسانتريفوژبراي جداسازي ميكروارگانيزم هاي موجود در شير
باآتوفوگاميشوداستفاده سانتريفوژي،اصطلاحا )Bactofugeباکتوفيوژ(ين   )Bactofuge باکتوفيوژ(ين سانتريفوژي،اصطلاحا باآتوفوگا.مي شود استفاده
. نام دارد

امروزه جهت افزايش آيفيت باآتريولوژيكي فراورده هاي شيري نظير پنير، پودر 
آب پنيرِمورد استفاده درغذاي آودك وپودرشيربکار مي رود
که بصورتهای. اصول آارباآتوفوگ ها مثل جدا آننده هاي گريز از مرآز است

لاشه باآتري ها ممكن است به صورت مداوم و همزمان با   :باآتو فوگ هاي دو فازي
شير خارج شود و  
لاشه ها در فضاي رسوب گير در داخل آاسه سانتريفوژ  :باآتوفوگ هاي يك فازي 

جمع شده و در فاصله هاي زماني معين تخليه شوند
.  باآتوفوگاسيون در دماي بالا، مقدار پروتئين را در سيال دفعي افزايش مي دهد

.درجه سانتي گراد مي باشد 60تا  55دماي مناسب باآتوفوگاسيون 

:بر شي از مقطع طولي يك سپراتوربسته 

ناودان  - 2شير ورودي  -1
سوراخ هاي تقسيم آننده -3
ديسك هاي مخروطي  -4
خامه - 6شير پس چرخ  -5
گل شير - 7 

ديسك هاي مخروطي با 
سوراخ هاي تقسيم آننده
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نمای ظاهری دستگاه سپراتور

هموژنيزاسيون

مانع ازبه هم پيوستن   تاتبديل گلبول هاي بزرگ چربي به ذرات آوچك تر
  :تغييرات گويچه هاي چربي.گلبول هاي چربي ورويه بستن شيرشود

آوچك تر شدن اندازه، يكنواخت شدن اندازه، افزايش تعداد، افزايش  
سطح آل گلبول ها و تغيير در ساختمان غشاء گلبول هاي چربي

 5/1تا  1ميكرون آه در اثر هموژنيزاسيون به  4تا  3قطر گلبول هاي چربي 
.ميكرون تقليل مي يابد ي

بعد از هموژنيزاسيون   قبل از هموژنيزاسيون 
وضعيت گلبول هاي چربي در شير قبل و بعد از هموژنيزاسيون
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ادامه هموژنيزاسيون

. تعداد و سطح آل گلبول هاي چربي در هنگام خردشدن افزايش مي يابد
حاصل گلبولهاي تما زيرا است روبرو فيزيك محدوديت يك با چرب گلبولهاي خردشدن ميزان خردشدن گلبول هاي چربي با يك محدوديت فيزيكي روبرو است، زيرا تمام گلبول هاي حاصل ميزان

. بايد با غشائي احاطه شوند
.فراورده هايي با چربي بالا و پروتئين آم،در شرايط معمولي به طور آامل هموژنيزه نمي شوند

گرم آازئين وجود  2/0براي انجام يك هموژنيزاسيون موفق، به ازاي هر گرم چربي حداقل بايد  
 .داشته باشد

نحوه محاسبه سطح آل گلبول هاي چربي
67 ×درصد چربی                                                           

)m2/lit(سطح کل =  )(ح
)ميکرون (قطر متوسط گلبول ها                                                    

است،آه در اثر هموژنيزاسيون تقريبا چهار برابر  m2/lit  70سطح آل گلبول هاي چربي حدود 
).m2/lit 270حدود (مي شود 

.ميلي گرم به ازاي هر متر مربع از سطوح جديد مي باشد 10مقدار پروتئين جذب شده حدود 

ادامه هموژنيزاسيون

 هموژنيزاسيون به صورت آامل يا جزئي
نمايندروشدر1 م ،هموژن درصدچرب آردن ازاستاندارد پس شيررا آل آامل، .آامل، آل شيررا پس ازاستاندارد آردن درصدچربي،هموژن مي نمايندروش در1.

جزئي، براي صرفه جويي در انرژي، فقط خامه با حجم آوچكي ازشيرپس چرخ هموژن روش در 2.
.شده و سپس به آل شير افزوده مي شود

Homogenization Index(H.I)                                        شاخص هموژنيزاسيون
درجه  6تا  4ساعت دردماي  48به مدت  داخل يك شيشه مدرج ريخته و هموژنيزه رانمونه ای از شير

حجم بالايي ظرف مدرج رابرداشته وحجم باقيمانده  1/0سپس با دقت . ديسانتي گراد نگهداري آن
اندازه گرفته وشاخص هموژنيزاسيون  را آاملا مخلوط مي آنند ودرصدچربي هردوبخش را) 9/0(

ا ن ه ا ز ل ف از تفا ا ا :ديرا با استفاده از فرمول زير محاسبه نمايا
درصد چربي نمونه پاييني  ـ  درصد چربي نمونه بالايي                                           

شاخص هموژنيزاسيون= ×                                                                            100
درصدچربي نمونه بالايي                   

.  قرار مي گيرد 10تا  1مقدار عددي شاخص هموژنيزاسيون در محدوده بين 
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هموژنيزاسيون يك مرحله اي و دو مرحله اي

  ]Homogenizer head[دستگاه هاي هموژن آننده بر اساس داشتن يك يا دو هد هموژنيزه آننده 
.  ، تحت عناوين يك يا دو مرحله اي خوانده مي شوند)به صورت سري( ي)ي( ي

فشار لازم در يك هد هموژن آننده اعمال مي شود،  :يك مرحله اي
  20درصد و در مرحله دوم، 80تا  70در مرحله اول،. فشار آل به دو بخش تقسيم مي شود :دو مرحله اي

.درصد آل فشار اعمال مي گردد 30تا 

:موارد آاربرد هموژنيزاسيون يك مرحله اي 
.هموژن آردن محصولاتي آه درصد چربي پائين دارند - 1
.هموژن آردن محصولاتي آه به ويسكوزيته بالايي نياز دارند - 2

:دن خوشه هاي چربيِ تشكيل شده درمرحله اولکرمتلاشي  بامواردآاربردهموژنيزاسيون دومرحله اي 
.هموژن آردن محصولاتي آه درصد چربي بالايي دارند - 1
.هموژن آردن محصولاتي آه ماده خشك بالايي دارند نظير شيرهاي تغليظ شده - 2
. هموژن آردن فراورده هايي آه به ويسكوزيته پائيني نياز دارند - 3

 عوامل موثر بر هموژنيزاسيون

افزايش . است) بار 250تا 100(مگا پاسكال25تا 10بينفشارمناسب:فشار - 1
ش ش ل ل ش ش ث فشار، ثبات پروتئين هاي شير را آاهش داده و احتمال دلمه شدن شير را در فش

درصد چربي بهتر  6براي مايعات با بيش از . هنگام پخت افزايش مي دهد
.  است از فرايند دو مرحله اي استفاده شود تا مانع خوشه اي شدن مجدد گردد

بار در مرحله دوم  50بار در مرحله اول و  200در اين صورت حدودا فشار 
.اعمال مي گردد

بنابراين لازم است . صورت مايع باشد بايدبهچربي درداخل گويچه ها :دما - 2
از  . باشد) درجه سانتي گراد 40(دماي شير بالاتر از دماي ذوب چربي شير

طرف ديگر لازم است آه آنزيم ليپاز قبل يا بلافاصله بعد از هموژنيزاسيون  
 55براي رسيدن به اين هدف، بايد دماي شير به بالاتر از . غير فعال شود

دمايي آه به طور معمول براي هموژنيزاسيون به . درجه سانتي گراد برسد
 .درجه سانتي گراد قرار دارد 80تا  55آار مي برند، بين 
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اثرات هموژنيزاسيون

:ممانعت از رويه بستن شير -1
ان ش ت ا ا ل گل قط ش آا ا ا هموژنيزاسيون با آاهش قطر گلبول هاي چربي از رويه بستن شير ممانعت ژن

.مي آند
ثانيه توام باهموژنيزاسيون باعث غير   5درجه به مدت 77تا  76 حرارتي فرايند

 گلبول هاي چربي و رويه بستن نبه هم چسباندمانع  وفعال شدن آگلوتينين ها 
 شير می شود

در مقايسه با شير معمولي سفيد تر به نظر مي رسد، زيرا :رنگ شير  -2
ا ل گل قط نشانگا ا ا ل قل ميكرون تقليل مي يابد، پراآنش 5/1تا1هنگامي آه قطر گلبول هاي چربي به

  .نور افزايش مي يابد
درصد  10هموژنيزاسيون يك مرحله اي ويسكوزيته شير را تا حدود :ويسكوزيته -3

.  افزايش مي دهد

اثرات هموژنيزاسيونادامه 

 :دلمه بستن  - 4
آنزيمي)الف :دلمه ي)  زي  :

انعقاد رنينيِ شيرِ هموژنيزه سريع پيش مي رود،  
علت خروج آندتر و  . دلمه به دست آمده نرم تر بوده و خروج آب پنير آهسته تر صورت مي گيرد 

آم تر آب پنير اين است آه در اين شرايط دلمه از تعداد گلبول هاي بيشتري ساخته مي شود،  
.  بنابراين تراوايي آن نسبت به آب پنير آاهش مي يابد و به مقدار رطوبت پنير افزوده مي شود

به اتصال گلبول هاي چربيِ پوشش داده شده با آازئين  کهميزان چربي آب پنير آاهش پيدا آرده  
. به يكديگر در دلمه، نسبت مي دهند

و بيشتر آردن رطوبت محصول، سفيد  یپايدار ، می تواند باعثتهيه پنير شده درشيرهموژن  :درنتيجه
پنير در ليپوليز افزايش و پنير رنگ شدن شودتر . شودتر شدن رنگ پنير و افزايش ليپوليز در پنير

 :دلمه  اسيدي) ب
:شير مورد استفاده در توليد فرآورده هاي ترش نظير ماست وشير آشت داده کردن هموژن

استقامت افزايش ويسكوزيته فرآورده هاي هم زده شده و رفتن استحكام دلمه، بالا  افزايشباعث 
.محصول در برابر آب انداختن مي شود
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اثرات هموژنيزاسيونادامه 

شيرِهموژنيزه، :طعم و مزه - 5
گ ط ت ا كن تان ز ل ف د ا ن ائ ا د Ch[د lk  Chalky[در دماي پائين يا درفصل زمستان ممكن است طعم گچي   

flavour[  ِداشته باشد آه علت آن احتمالا خوشه اي شدن گلبول هاي چربي
.پوشش داده شده با پروتئين ها مي باشد

باعث آاهش حساسيت شير به اآسيداسيون توسط مس و نور خورشيد 
.مي شود، درنتيجه از گسترش طعم ناشي از اآسيداسيون جلوگيري مي گردد

 Sunlight[هموژنيزاسيون باعث گسترش طعم حاصل از نور خورشيد  
flavour[  در شير مي شود، آه البته ايجاد اين طعم ربطي به اآسيداسيون ي] م ي

.چربي شير ندارد
هموژنيزاسيون همچنين حساسيت چربي شير را نسبت به هيدروليز توسط 

  .تا حد زيادي افزايش مي دهد) ليپوليز(آنزيم ليپاز 
پنير تهيه  شده از شيرِ هموژن غير پاستوريزه مزه بهتری در مقايسه با شير 

.غير هموژنيزه دارد

محاسن هموژنيزاسيون

عدم رويه بستن شير
آاهش حساسيت به اآسيداسيون و در نتيجه آمادگي آمتر براي ايجاد طعم  

اآسيدي 
)  مناسب تر براي تغذيه آودآان(توليد دلمه رنيني نرمتر با هضم آسان تر 

)آاهش آب انداختن(افزايش ويسكوزيته، استحكام و قوام دلمه هاي اسيدي 
سفيد تر شدن رنگ

.پيكره محصول در اثر افزايش ويسكوزيته غليظ تر به نظر مي رسد
در بهتر ]Mouth feel[احساس دهاني  ايجادپخش طعم درشير باعث 

.می شودطعم شدن محصول و قويتر 
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معايب هموژنيزاسيون

.از شير هموژنيزه نمي توان به طور آامل چربي گيري نمود
پايداري حرارتي محصول آم مي شود و در هنگام پخت احتمال 

ايجاد دلمه و يا رسوب دادن بيشتر مي شود، اين مساله به ويژه  
.در مورد خامه محسوس تر مي باشد

شيرهموژنيزه براي توليد پنير سخت و نيمه سخت مناسب نيست،  
ميباشد مشكل آن از آبگيري و است نرم حاصل لخته .زيرا لخته حاصل نرم است و آبگيري از آن مشكل مي باشدزيرا

.آمادگي بيشتري براي ايجاد طعم هاي خورشيدي، گچي و تند دارد

دستگاه هاي هموژن آننده

:اجزاء يك قطعه هموژن آننده در هموژنايزر يك مرحله اي 
دهنده1 فشار قطعه دهنده2ـ اتصال حلقه هدهموژنايزر3ـ ـ ر 1  ل 2   يزر3   وژ  

چگونگي انجام هموژنيزاسيون در هموژنايزر
ـ محصول هموژن نشده 1: يك مرحله اي  
ـ قطعه فشار دهنده 3ـ هد هموژنايزر  2
ـ محصول هموژن شده 5) ميليمتر 1/0(ـ شكاف 4

نمای ظاهری يك دستگاه هموژنايزر
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پاستوريزاسيون

ميكروب هاي تمامي ن برد  بينپاستوريزاسيون شيرازطبق تعريف، منظور بر وربر ري يرزبق يون وريز يينبربينپ روب ي
و   ميكروب هاي بيماريزاي شير وتمامي)درصد 5/99درحدود (غيربيماريزا

درعين حال حداقل تغيير در ساختمان فيزيكي،تعادل شيميايي و عناصر 
.بيوشيميايي آن ايجاد شود

اصول پاستوريزاسيون شير متكي بر انتخاب درجه حرارت آافي و زمان لازم  
براي نابودي ميكروب هاي بيماريزا مانند ميكروب سل، حصبه، تب آيو، تب 

اشد ه غ .مالت و غيره مي باشدالت
درجه سانتي گراد به مدت   65تا  63در عمل و براي اطمينان بيشتر، از دماي 

.ثانيه استفاده مي شود 15درجه سانتي گراد به مدت  72نيم ساعت و يا 

روش هاي پاستوريزاسيون

ا1 ز ا ز ائ ا ا ت ش روش پست يا دماي پائين،زمان زياد -1
 Low Temperature Long Time (LTLT)

 Batch[يا روش غير مداوم  ]Holding pasteurization[روش نگهداري 
pasteurization[  که در آن شير در ظرف هاي دو جداره بزرگ،توسط آب

دقيقه  30درجه سانتي گراد و به مدت  5/65تا  60گرم يا بخار تا حدود 
درجه سانتي گراد سرد  10حرارت داده مي شود و بلافاصله به دماي زير 

شود . مي شودم
عمل   بين دو درحدود يك ساعت شدن تلف و  بودن غيرمداوم ،آندي :معايب

استپاستوريزاسيون 
امروزه براي محصولاتي نظير ماست، خامه و مخلوط بستني مورد استفاده  

 قرار مي گيرد
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  پاستوريزاسيون دربطري - 2

روش هاي پاستوريزاسيونادامه 

درجه سانتي گراد 65شير تا دماي  کردنگرم 
در داخل بطري   پرکردن
دقيقه در اين دما در ظروف مخصوص 30به مدت   شتننگهدا
آك ط

ي پ
  In - bottle pasteurization

.بطري ها با آب يا هواي سردکردنخنك 

اين روش در مقياس آم آاربرد دارد و   :عيب
.جلوگيري از آلودگي ثانويه است :حسن

روش هاي پاستوريزاسيونادامه 

پاستوريزاسيون سريع يا فوري -3
Flash pasteurization

رسانده و پس   درجه سانتي گراد  80تا  75دماي  تابه سرعت را شير 
.دکنن ثانيه بلافاصله خنك مي  16تا  8مدت از 

روش اين ميكروبها99/99تا9/99در روددرصد می بين ،از ،  از بين می روددرصد ميكروب ها 99/99تا9/99در اين روش
ولي اثرات محسوسي بر آيفيت، خصوصيات و بعضي از ترآيبات 

.شير مي گذارد و ارزش شير را آاهش مي دهد
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روش هاي پاستوريزاسيونادامه 
High Temperature Short Time (H.T.S.T)      پاستوريزاسيون بالا يا روش دماي زياد، زمان آم - 4

ريعر  کردن بلافاصله خنكو ثانيه در اين دما 15نگهداري به مدت  ودرجه سانتي گراد74تا71دماي شير بهن سريعرساند ير بن  ر7174ي  ي  ري ب   ورج  ين  15ه ر  ن ب و ي    ر
 در اين روش از مبدل هاي حرارتي لوله اي يا صفحه اي استفاده مي شود، .درجه سانتي گراد 10به زير 

:استپاستوريزاتورهاي داراي سه بخش اصلي ذيل :روش کار
شير داغ خروجي از بخش نگهداري در اثر تماس با  : ]Regeneration section[بخش بازيافت انرژي) الف

شير وروديِ گرم شده را مي توان براي چربي گيري و تصفيه . شير ورودي، انرژي حرارتي خود را به آن مي دهد
در برخی از . نهايي به سپراتور و يا براي هموژنيزاسيون به هموژنايزر برده و مجددا به پاستوريزاتور برگرداند

پاستوريزاتورها،شير پس از چربی گيري وتصفيه  نهايي وارد قسمت ديگري از دستگاه شده و بعدازافزايش دما به 
درصد از گرماي  96تا  94با انتخاب ابعاد مناسب برای اين بخش مي توان بيش از اندازه چند درجه سانتی گراد، 

.محصول پاستوريزه شده را بازيافت نمود
درجه سانتي گراد  72دماي شير به حدود  : ]Pasteurization section[بخش پاستوريزاسيون اصلي ) ب

.مايع حرارت دهنده در اين بخش، آب داغ مي باشد. مي رسد
به صورت  لوله اي يا صفحه اي،شير پس از طي نمودن مدت زمان لازم    : ]Holding section[بخش نگهداري ) پ

همان طور آه بيان گرديد، شير در بخش بازيافت انرژي . براي پاستوريزاسيون به بخش بازيافت انرژي بر مي گردد
.تا حدي سرد مي شود،  ولي سرد شدن نهايي در قسمت هاي آب سرد و آب خيلي سرد صورت مي گيرد

.  مي شود)  ]Balance tank[شير قبل از ورود به دستگاه، وارد بالانس تانك 
 Flow[شير برگشت جريان يابه قسمت بازيافت انرژي، از يك شير آنترل  ورود شير پاستوريزه داغ، قبل از

Diversion Valve(FDV)[ در صورتي آه شير به دماي لازم  . عبور نموده و دماي آن آنترل مي شود
.براي پاستوريزاسيون نرسيده باشد، مجددا به بالانس تانك بر مي گردد

جريان هاي اصلي و تبادل 
حرارت در مبدل حرارتي صفحه اي

نمايي از يك صفحه مبادله آننده حرارت 
و عاج هاي موجود در آن

انواع صفحه هاي پاستوريزاتور صفحه اي
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پاستوريزاتور صفحه ای

چگونگي جريان يافتن محصول ومايع تامين آننده گرما ياسرما در مبدل هاي 
ها ف ت حرارتي صفحه ايا

:قسمت هاي مختلف يك مبدل حرارتي صفحه اي
 )a ( قسمت بازيافت)b(قسمت پاستوريزاسيون )()(
 )c ( قسمت نگاه دارنده)d (قسمت آب سرد
 )e (قسمت آب خيلي سرد

مراحل توليد شير پاستوريزه

دريافت شير

صاف آردن

خامه                 جداسازي چربي                        

شيرپس چرخ

چربي آردن آردن(تنظيم )استاندارد ن چربي ر ن(يم  ر )ر 

)و احتمالا هموژنيزاسيون( پاستوريزاسيون 

بسته بندي

توزيع
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استاندارد آردن

به دو جزء خامه و شير پس چرخ تبديل مي شود، درهنگام جداسازي چربي، شير
چرخ پس شير و آامل شير چرب ب منا حد به يدن ر براي آارخانه در آارخانه براي رسيدن به حد مناسب چربي، شير آامل و شير پس چرخ در

براي محاسبه مقادير لازم از مربع پيرسون . را با هم مخلوط مي نمايند
]Pearson square[ استفاده مي آنند ، :

A :درصد چربي شير آامل
B :درصد چربي شير پس چرخ
C : استاندارد(درصد چربي شير مورد نظر (

C-B :نسبت وزني شير آامل مورد نياز
A-C :نسبت وزني شير پس چرخ مورد نياز

تن شير بدون چربي مخلوط گردد،   5/1با %  4تن شير  5/2بنابراين اگر مثلا 
.درصد چربي به دست مي آيد 5/2تن شير با  4

 بسته بندي

.شير پاستوريزه بايد بلافاصله و با دقت بسته بندي شود
تيك پلا يا مقواي اي شيشه ظروف از بندي ته ب گرددبراي م تفاده ا   .استفاده مي گردد براي بسته بندي، از ظروف شيشه اي، مقوايي يا پلاستيكي

 :توزيع 
در شير پاستوريزاسيون هميشه تعدادي باآتري غير بيماريزا باقي مي مانند آه 

اين باآتري ها در  . تعداد آن ها بستگي به آيفيت ميكروبي شير دريافتي دارد
صورت قرار گرفتن در شرايط مناسب، رشد نموده و باعث فساد و ترش شدن  

ميشوند .شير مي شوندشير
  شودو توزيع  درجه سانتي گراد ذخيره 5در دماي زير شير بايد پس از توليد 

.  جلوگيری شوداز تكثير و فعاليت ميكروب ها  تا
.توزيع شير نيز بايد در شرايط بهداشتي و در اسرع وقت صورت پذيرد
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استريليزاسيون

فرايندي آه درآن تمامي :]Absolute sterilization[استريليزاسيون مطلق1.
ميروند بين از محيط يك در موجود نيزمهاي .ميكروارگا نيزم هاي موجود در يك محيط از بين مي روندميكروارگا

در اثر آن تمامي  :]Commercial sterilization[استريليزاسيون تجارتي 2.
از بين رفته ) رويشي و اسپوري(به هر شكلي ) پاتوژن(ميكروب هاي بيماريزا

و ميكروب هاي رويشي مولد فساد نيز از بين مي روند و فقط ممكن است تعداد 
آه آن هم در  باقي بماند، حيطدربيماريزاميكروب هاي غيرمعدودي اسپور

در صورت معمولا شرايط بسته بندي و نگهداري قادر به رشد نخواهند بود
.فاسد شدن نيز فساد از نوع شيميايي خواهد بود نه ميكروبي

:روش هايي استريليزاسيون شير
.روش هايي آه در آن ها شير ابتدا بسته بندي و سپس استريل مي شود) الف
.روش هايي آه در آن ها شير ابتدا استريل و بعد بسته بندي مي شود) ب
 

 استريليزاسيون بعد از بسته بندي

در اين حالت رعايت شرايط اسپتيك براي بسته بندي لازم نيست، ولي بسته ها  
شوند انتخاب حرارت به مقاوم نوع از .بايد از نوع مقاوم به حرارت انتخاب شوندبايد
اسيديته شير حتي الامكان بايد پائين  . شيربايد از آيفيت بالايي برخوردار باشد

باشد 
برای حفظ بهتر خواص ظاهري و ارزش غذايي شير را ابتدا تحت در اين روش 

. قرار مي دهند ]Pre-sterilization[استريليزاسيون مقدماتيفرايند 
ثانيه در  4تا  3حرارت دادن شير با مبدل هاي حرارتي صفحه اي يا لوله اي به مدت  

دماي140تا130دماهاي به رساندن، و گراد سانتي درجه70تا65درجه درجه  70تا 65درجه سانتي گراد و رساندن، به دماي 140تا130دماهاي
سانتي گراد، در اثر تبادل حرارت با شيري آه به طرف هموژنايزر مي رود 

 پرکردن به صورت  داغ در بطري هاي تميز و بهداشتي
پس از اين مرحله، فرايند استريليزاسيون اصلي به صورت  مداوم يا غير 

:مداوم انجام شود
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استريليزاسيون بعد از بسته بنديادامه 

جهت  ]Autoclave[دراين روش، ازاتوآلاو :فرايند غير مداوم -1
ش تفا ا ا ط آ ل ت ش ا ال ا ت ا حرارت اعمال شده در   .استريل آردن بطري ها استفاده مي شود

درجه سانتي گراد به مدت   120تا  110روش غيرمداوم، معمولا 
.  دقيقه مي باشد 40تا  15

 ]Hydrostatictowers[از برج هاي هيدرواستاتيك :فرايند مداوم -2
مدت زمان هر دوره جهت استريل آردن شير استفاده مي شود

آه ميباشد، ساعت يك تقريبا هيدرواستاتيك برج در آردن استريل آردن در برج هيدرواستاتيك تقريبا يك ساعت مي باشد، آه  استريل
دقيقه آن براي عبور از ميان واحد استريل آننده در   30تا  20

 .درجه سانتي گراد صرف مي گردد 125تا  115دماي 

  فرايند در يك برج هيدرواستاتيك

اولين مرحله خنك آننده -5
اولين مرحله حرارتي -1

محفظه آب و دومين مرحله حرارتي - 2

حرارت3 مرحله ومين

قسمت استريل آننده -4

دومين مرحله خنك آننده -6

آننده7 خنك مرحله سومين مرحله حرارتي -3ومين سومين مرحله خنك آننده -7

مرحله نهايي خنك آننده -9چهارمين مرحله خنك آننده -8
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 استريليزاسيون قبل از بسته بندي

(UHT) Ultra-High-Temperature:  استفاده ازدماهاي بسيار بالا براي استريل آردن
پس   درجه سانتي گراد به مدت چند ثانيه حرارت ديده و155تا135شير ابتدا در دماهاي. شير چي پي

.  بسته بندي مي شود)اسپتيك(از سرد شدن تا دمای محيط، در شرايط استريل
در اين حالت به علت آوتاه بودن زمان، شير از نظر رنگ، طعم و ارزش غذايي دچار تغييرات 

اندآي مي شود،
تا از آلودگي ثانويه ممانعت شود رعايت شرايط استريل در هنگام بسته بندي الزامي است

 .مقاومت حرارتي بسته ها لازم نيست مانند روش قبل، بالا باشد
از دو نوع  UHTدر فرايند . در اين روش،انرژي، زمان، فضا و نيروي آار آمتري لازم است

:عمليات حرارتي استفاده مي شود
ا)الف ش ا ن نا خا ش اختلاط آه تق خاا اخل ه ش ا ال ا در اين حالت يا شير به داخل بخار . حرارت مستقيم آه بر اختلاط شير و بخار بنا نهاده شده است) الف

و يا  ]Steam  infusion system ( palarization[)پالاريزاسيون(تزريق مي شود
 Steam injection[)اوپريزاسيون(بخاربه داخل شيرتزريق مي گردد
system(uperization[.

.حرارت غير مستقيم آه انتقال حرارت توسط مبدل هاي حرارتي صورت مي گيرد) ب

)پالاريزاسيون(تزريق مستقيم شير به بخار - 1

Iن  IIپيش گرم آن - 3

لوژيكي

پمپ خلاء  -14

ش گرم آن
 - 6انسور به همراه پي
محفظه خلاء Iخنك آن  - 8

II خنك آن - 9 11
- 

صافي باآتريول

بالانس تانك - 1 2 - 
آند

محفظه نگهداري - 5

هموژنايزر - 7
پمپ ها -12

پمپ فشار -13

15
- 

هواي فشرده
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)اوپريزاسيون(تزريق مستقيم بخار به شير  - 2

حرارتي

ـ پرآن اسپتيك12

  

شير
b1 ـ بالانس تانك آب

3
ـ مبدل ح

ـ پمپ جابجايي مثبت4

ـ نازل تزريق بخار 5

ـ لوله نگهداري 6

 هموژن آننده اسپتيك

a1
س تانك ش

ـ بالان

ـ محفظه انبساط7

ـ پمپ سانتريفوژي9ـ  پمپ خلا 8

10
ـ

ـ مخزن اسپتيك11

استفاده از حرارت غير مستقيم-  3

ـ بالانس تانك1
ـ پمپ تغذيه2

ـ هموژن آننده4
خا5 ق تز ـ مبدل حرارتي3نازل ـ نازل تزريق بخار5

ـ لوله نگهداري6

ـ مخزن اسپتيك7
ـ پرآن اسپتيك 8
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محاسن و معايب استريليزاسيون

:محاسن ) الف
را1 محصول آسان سازي ذخيره و يكجا خريد امكان نتيجه در آه مدت، طولان نگهداري قابليت قابليت نگهداري طولاني مدت، آه در نتيجه امكان خريد يكجا و ذخيره سازي آسان محصول را  -1

.فراهم مي سازد
قابليت نگهداري در دماي محيط، آه در نتيجه جهت حمل و نقل و ذخيره سازي محصول، نيازي  -2

به ماشين هاي يخچال دار و سردخانه نمي باشد و بنابراين هزينه حمل و نقل و نگهداري آاهش  
.مي يابد

قابليت توزيع در مسافت هاي دور، آه افزايش بازاريابي محصول را به دنبال خواهد داشت، به  -3
گونه اي آه مي توان محصول را به راحتي در مناطق گرمسيري و يا فاقد شير آه فاصله زيادي 

.تا محل توليد دارند، توزيع نمود ع

: معايب) ب
.هزينه نسبتا بالاي توليد -1
آاهش بيشتر در ارزش تغذيه اي شير نسبت به پاستوريزاسيون و همچنين احتمال تغيير در طعم   -2

.و رنگ، به ويژه در فرايند استريليزاسيون در بطري

توليد خامه

چربي تغليظ شده شير، آه در آن چربي به صورت  گلبول هايي آه توسط يك : تعريف
خا نا ک آ ل ا ن ش افظ غشاء محافظت مي شوند،امولسيون چربي درآب که بر مبناي درصد چربي خامه غشا

خامه [درصد  85تا  حداآثر  ]Half creamخامه نيمه [درصد 10بين حداقل 
برمبناي استاندارد سازمان  امهانواع خ.ميکندتغيير]Plastic creamپلاستيكي

  ]WHO World Health Organization[بهداشت جهاني 

درصد Cream (single cream[ :18[خامه معمولي يا خامه ساده 
درصد18تا10:خامه نيمه

درصد Double cream[  :45[خامه مضاعف
درصد Whipping cream[  :28[خامه مخصوص زدن 

.درصد Heavy whipping cream[ :35[خامه سنگين مخصوص زدن 



31

مراحل توليد

دريافت شير خامدريافت شير خام

گرم آردن اوليه

جداسازي چربي                  شير پس چرخ

استاندارد آردن

پاستوريزاسيون

ن زا ژن ه

گرم آردن اوليه

جداسازي چربي                  شير پس چرخ

استاندارد آردن

پاستوريزاسيون

ن زا ژن هموژنيزاسيونه

سرد آردن

بسته بندي

نگهداري و توزيع

هموژنيزاسيون

سرد آردن

بسته بندي

نگهداري و توزيع

  خامه ويژه های شير دريافتي براي تهيه

عاري بودن آن از بوهاي نامطلوب از جمله بوي ناشي از علوفه  
آمادگي بيشتري براي ليپوليز توسط  وعلت داشتن مقدارزياد چربيبه 

مدت  ، آنزيم هاي ليپوليتيكِ ناشي از فعاليت باآتري هاي سرما دوست
  24بيش از  زمان نگهداري شير خام، حتی در دماهای پايين، نبايد

.باشدساعت 
حمل شير بايد با دقت انجام شود تا حداقل صدمه به گلبѧول هѧاي چربѧي

د ش خ ش د ا داقل ه نت د د آ د . وارد آمده و در نتيجه حداقل چربي وارد شير پس چرخ شودا
ورود هѧѧѧوا بѧѧѧه شѧѧѧير در هنگѧѧѧام پمѧѧѧپ آѧѧѧردن باعѧѧѧث آѧѧѧاهش آѧѧѧارايي

اسѧѧتفاده از پمѧѧپ هѧѧاي مناسѧѧب مѧѧانع آن جداسѧѧازي مѧѧي شѧѧود،آه بايѧѧد بѧѧا 
. گرديد
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نکات مهم در فرآوری

. درجه سانتي گراد جهت جداسازي خامه استفاده مي گردد 55اغلب از دماي 
هرگونه حمل ونقل خامه پس ازجداسازي بايد با دقت زياد صورت پذيرد، تا 

تا حد ممكن از پمپ آردن . از خروج چربي از غشاء گلبول ها ممانعت شود
 Positive[درصورت نيازپمپ هاي با جابجايي مثبتخامه خودداري شود و

pump[ نسبت به پمپ هاي سانتريفوژي ارجح هستند.
ازنظر بهداشتي بهتر است هموژنيزاسيون قبل ازفرايند حرارتي صورت  

د ناشذ شكلات ت ا ند ا ف از د ن زا ژن ه گ د ف ط از از طرف ديگر هموژنيزاسيون بعد از فرايند حرارتي، مشكلات ناشي . پذيرد
از تند شدن دراثرفعاليت آنزيم ليپاز را آاهش مي دهد وبه همين دليل بعضي 

.از توليد آنندگان آن را ترجيح مي دهند

خامه پاستوريزاسيون

درجه سانتي گراد به مدت  نيم   63حداقل دماي ( LTLT روشبه 
  )دقيقه اعمال مي شود 20درجه سانتي گراد به مدت 71ساعت يا

درجه سانتي گراد به مدت    72، حداقل فرايند HTSTدر روش 
حداآثر (ثانيه لازم است، آه معمولا بيشتر از آن اعمال مي شود 15
).ثانيه 16تا  15درجه سانتي گراد به مدت   100تا  95

همان خامه پاستوريزاسيون براي استفاده مورد دستگاه هاي مورد استفاده براي پاستوريزاسيون خامه همان   دستگاههاي
  .پاستوريزاتورهاي شير مي باشد

  .خامه بلافاصله بعد از پاستوريزاسيون بايد خنك شود
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خامه پاستوريزاسيونادامه 

تاخير در اين  . خامه بلافاصله پس از سردشدن بسته بندي مي شود
امر ممكن است بسته بندي را به دليل سفت شدن خامه با سختي  

.  مواجه سازد
جهت بسته بندي خامه پاستوريزه،معمولا ازبسته هاي پلي استئارن  

وپلي پروپيلن آه توسط ورق هاي آلومينيوم دربندي مي شوند،  
. استفاده مي گردد ر ي

طول عمرخامه پاستوريزه آوتاه بوده ولازم است آه تاهنگام مصرف  
.  در دماي يخچال نگهداري شود

  استريليزاسيون خامه

استريليزاسيون خامه مي تواند قبل و يا بعد از بسته بندي صورت  
.پذيرد

دستگاه ها و روش هايي آه به اين منظوربهره گيري مي شوند مشابه  
بودن ويسكوزيته خامه ممكن است   به علت بالاتر فقط  شيربوده و

.دماهاي مورد استفاده اندآي بالاتر باشد
UHTحداقلoC140مدت ميشود2به اعمال فرايند،ثانيه دراين UHT حداقلC140دراين فرايند، . ثانيه اعمال مي شود2به مدت

امكان ناپايدارشدن خامه ودرنتيجه توده اي شدن آن هنگام انبارداري  
 وجود دارد، بنابراين هموژنيزاسيون در اين خصوص الزامي مي باشد
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انواع خامه 

خامه با درصد چربي پائين است  :)Coffee cream آافي آرم(خامه قهوه  -1
ميشود)درصد25تا( افزوده قهوه به وطعم رنگ بهبود براي آه .آه براي بهبود رنگ وطعم به قهوه افزوده مي شود)درصد25تا (

: ]Feathering[حالت پرمانند شدن
شرايط داغ و اسيدي قهوه باعث ناپايدار شدن ميسل هاي آازئين و همچنين آزاد 

.  شدن چربي از گلبول هاي چربي مي شود
ميسل هاي ناپايدار شده، متعاقبا به يكديگر و گلبول هاي چربي باند شده و منعقد 

. مي گردند
بودن احتمالpHپائين خامه، چرب درصد بودن بالا همچنين و قهوه و خامه خامه و قهوه و همچنين بالا بودن درصد چربي خامه، احتمال pHپائين بودن

.  پرمانند شدن را افزايش مي دهد
هموژنيزاسيونِ آافي آرم به صورت  دو مرحله اي انجام مي گيرد، آه در مرحله 

اين فرايند . اعمال مي شود Mpa 5/3و در مرحله دوم Mpa17اول فشار
 احتمال پر مانند شدن را آاهش مي دهد

  ]Whipped cream[خامه زده شده - 2

خامه زده شده در واقع يك نوع امولسيون گاز در مايع مي باشد و آيفيت آن بستگي به پايداري آف 
. ايجاد شده پس از ورود هوا، دارد پ

درصد   40هرچه درصدچربي خامه بالاتر باشد،آف حاصله نيز پايدارتر است، اما مقادير بالاتر از 
  .يستشفافيت خاص محصول راآاهش مي دهد،ضمن اين آه ازنظراقتصادي نيزمقرون به صرفه ن

درصد مناسب است ولي در صورت مصرف  38براي نگهداری طولاني محصول استفاده ازخامه 
.سريع مي توان ازخامه هاي بادرصدچربي آمترنيزاستفاده نمود

دماي خامه در . آارمي آنندبراي زدن خامه همه براساس تزريق هوامورداستفاده دستگاه هاي 
درجه سانتي گراد مي باشد 5تا  2هنگام زدن، بين 

همچنين افزودن پايدار آننده هايي  . به خامه زده شده معمولا در حين زدن، شكر نيز اضافه مي شود يي پ چ
 .آلجينات،سديم آربوآسي متيل سلولز،آاراجينان وژلاتين به خامه زده شده مجازمي باشدنظيرسديم

اورران (مقدارافزايش حجم خامه در اثرورود هوا را با فاآتوري تحت عنوان درصد افزايش حجم 
Overrun (نشان مي دهند:

درصد افزايش حجم=   حجم خامه پس از زدن  -خامه حجم اوليه  ×100
حجم اوليه خامه 
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) cream powder پودر خامه(Dried creamخامه خشك - 3

درصد متغير است و  70تا  40مقدار چربي پودر خامه بسته به خامه اوليه بين 
ا آ اش2آ ت آ .درصد آمتر مي باشد2درصد آب آن از

مشكل اصلي . براي خشك آردن خامه از خشك آن هاي پاششي استفاده مي شود
درتوليد پودرخامه توسط خشك آن پاششي، بالابودن نسبت چربي به ماده خشك  

. بدون چربي در محصول نهايي است
براي رفع اين مشكل معمولا يك ماده داراي پروتئين بالا نظير آازئينات سديم و 
ميافزايند خامه به را گلوآز يا و لاآتوز،ساآاروز مثل مناسب آربوهيدرات يك يا يك آربوهيدرات مناسب مثل لاآتوز،ساآاروز و يا گلوآز را به خامه مي افزايند يا

. تا گلبول هاي چربي را در بر گرفته و محافظت نمايد
دماي نگهداري نيز بايد به گونه اي باشد آه چربي در داخل گويچه ها به صورت  

جامد باشد تا از آلوخه اي شدن پودر ممانعت شود

                       Frozen creamخامه منجمد  -  4

درصد متغير   50تا  40ميزان چربي خامه منجمد معمولا بين 
. مي باشد

خامه منجمد نيز مانند خامه خشك به ليپوليز در طي انبارداري  
حساس مي باشد و فرايند حرارتي قبل از انجماد بايد به گونه اي  

باشد آه ليپازها را غير فعال سازد
ميشوند، انبار طولاني مدت براي آه منجمدي خامههاي براي خامه هاي منجمدي آه براي مدت طولاني انبار مي شوند،  براي

درجه سانتي گراد باشد -18درجه حرارت نگهداري بايد زير 
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)  خامه ترش(خامه آشت داده شده  - 5
Cultured cream(sour cream)         

درصد  30تا  12ميزان چربي خامه آشت داده شده معمولا بين 
. متغير مي باشد

درجه سانتي گراد   80تا  75خامه پس از استاندارد شدن، تا دماي 
و oC60هموژنيزاسيون دردماي.گرم شده وسپس هموژنيزه مي گردد

درمرحله بعد، خامه  . مگاپاسکال صورت مي گيرد 13درفشاربالاتراز
درصد  2تا 1درجه سانتي گراد سرد شده و25تا20تا دماي حدود و وي ر ر ي ررج

به آن افزوده  )زيرگونه هاي استرپتوآوآوس لاآتيس(استارتر
ساعت در همين دما به طول   20تا  16فرايند تخمير حدود . مي شود

.  درصد اسيد لاآتيك برسد 6/0مي انجامد تا اسيديته به حدود 

ويسكوزيته خامه

 عوامل موثر بر ويسكوزيته خامه
ه خا د شد افزا دا ا ش افزا ه خا ته ز ك ه خا د د .  درصد چربي خامه ويسكوزيته خامه افزايش مي يابدبا افزايش:درصد چربي خامه

.دشنقطه ذوب گليسريدهاي، ويسكوزيته خامه بيشتر خواهد با افزايش  :نوع چربي
هرچه دماي جداسازي خامه بالاتر باشد، ويسكوزيته خامه آمتر  :شرايط جداسازي

.مي شود
ازنظرتكنولوژيكي مهم ترين عامل موثر بر ويسكوزيته، هموژنيزاسيون  :هموژنيزاسيون
هموژنيزاسيون يك مرحله اي باعث افزايش ويسكوزيته مي شود، که اين . مي باشد

دارد بافشارهموژنيزاسيون مستقيمی دومرحلهايافزايش،رابطه هموژنيزاسيون هموژنيزاسيون دومرحله اي .افزايش،رابطه مستقيمی بافشارهموژنيزاسيون دارد
.ويسكوزيته راآاهش مي دهد

.سردآردن تدريجي خامه باعث افزايش ويسكوزيته مي شود :سردآردن
.هرچه دماي نگهداري پائين تر باشد، ويسكوزيته خامه بيشتر مي شود :دماي نگهداري
.هرچه مدت نگهداري بالاتر باشد، ويسكوزيته خامه افزايش مي يابد :مدت نگهداري
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عطر و طعم خامه

لاآتون ها، ايندول، اسكاتول، دي متيل دي سولفيد  -ترآيباتي نظير اسيدهاي آلكانوئيك، گاما
توليد در دارند، وجود خامه در طبيعي حالت در آه مقداري به هيدروژن، سولفيد ي و و ر  ر  ر  وجو  ي  بي ر   ري   روژن ب  ي ي  و و 

:عبارتند ازمتداول ترين بدطعمي هاي خامه وطعم مطلوب خامه موثر هستند
فرايندهاي شديد صورت استفاده ازاين طعم در:]Cooked flavour[طعم پخت -1

با اعمال فرايند هاي مناسب . حرارتي و توليد ترآيـبات گوگردي، در خامه ايجاد مي شود
.حرارتـي مــي توان از تشكيل آن جلوگيري نمود

تغذيه دام با ترآيبات مولد طعم قبل از دوشش، باعث راهيابي اين ترآيبات  :طعم علوفه -2
در صورتي آه تغذيه بعد از دوشيدن انجام شود و يا . به خامه و بد طعمي آن مي شود

.از علوفه مناسب استفاده گردد، از بروز اين عيب ممانعت مي شود ي
استفاده از شير ترش شده و يا توليد اسيد در خامه، باعث ترش  ):ترش(طعم اسيدي  -3

.شدن خامه مي گردد
علت آن اآسيد شدن چربي دراثر تماس با نور و فلزاتي ازقبيل  :طعم اآسيدي و فلزي -4

بديهي است استفاده از ظروف استيل و آلومينيوم و همچنين عدم . آهن ومس مي باشد
.تماس با نور، مانع از تشكيل اين طعم مي گردد

ادامه

هيدروليز چربي توسط آنزيم ليپاز ):  Rancid flavour تيز(طعم تند  -5
باعث تندشدن خامه مي شود، آه با انجام فرايند حرارتي مناسب و به ف

.موقع، مي توان مانع آن گرديد
در صورت استفاده از علوفه تلخ و يا رشد باآتري هاي  :طعم تلخ -6

.پروتئوليتيك در خامه، طعم تلخ ايجاد مي شود

از بسياري خلاء، تحت ترکيباتپاستوريزاسيون تواناين م جدادرا خامه دکناز . دکناز خامه جدا  درا مي تواناين ترکيباتپاستوريزاسيون تحت خلاء، بسياري از
البته بايد توجه .ناميده مي شود Vacreation)( فراينداصطلاحا واآراسيوناين 

.داشت آه اين فرايند،مي تواندباعث آاهش طعم هاي مطلوب خامه نيز شود
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آـره

  2درصد چربي شير و بالغ بر  80آره بايد حاوي بيش از :تعريف
حد استاندارد آب در آن  . درصد مواد جامد غير چربي شير باشد

.درصد است 16حداآثر 
خامه و شير امولسيون . تفاوت آره با خامه نوع امولسيون مي باشد

چربي در آب هستند، در صورتي آه آره امولسيون آب در چربي  
تلم (تغيير امولسيون در مرحله اي تحت عنوان مرحله آره زني .است ي ز ر ر ن و ي ر ر يون و م(يير

.صورت مي پذيرد) Churningزني 
آره نمكي حاصل از خامه شيرين، آره نمكي آشت داده شده،   :انواع آره 

آره غيرنمكي حاصل ازخامه شيرين و آره غير نمكي آشت داده شده

مراحل توليد
دريافت شير

42 تا 33حد مطلوب چربي خامه جداسازي خامه
ون مدت100تا90(پاستوريزاس به اد گ سانت ه15درجه ونثان اس واك )ويا )ويا واكراسيون ثانيه 15درجه سانتي گراد به مدت  100تا90(پاستوريزاسيون

كشت دادن

كريستاليزاسيون

كره زني
وشستشو

نمك زني
مالش دهي

بسته بندي
نگهداري و توزيع
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Culturing (ripening) )رساندن(آشت دادن 

است،  ) ترش(فرايند اختصاصي براي توليد آره آشت داده شده 
مايه آشت مورد استفاده باآتري هاي مولد اسيدلاآتيك نظير  

استرپتوآوآوس لاآتيس و استرپتوآوآوس آرموريس و باآتري هاي  
توليد آننده عطر و طعم از جمله استرپتوآوآوس دي استي لاآتيس 

.  و لويكونوستوك سيترووروم مي باشد
معمولا مورداستفاده تلقيح5مقدارآشت ودماي خامه وزني درصد درصد وزني خامه ودماي تلقيح 5مقدارآشت مورداستفاده معمولا

.درجه سانتي گراد مي باشد 20
آاهش يافت،با سردآردن خامه   8/4خامه به حدود  pHپس ازآنكه 

.درجه سانتي گراد، فرايند تخمير را متوقف مي سازند 10به زير 

آريستاليزاسيون -  5

براي آريستاليزاسيون چربي، دماي خامه را پس از پاستوريزاسيون آاهش داده 
ردآردن( Cمرحله li(نمايند م نگهداري دما درهمين مدت را خامه و و خامه را مدتي درهمين دما نگهداري مي نمايند )Coolingمرحله سردآردن(
.)Agingمرحله پروراندن (

نسبت چربي مايع به جامد، بالا بوده و در نتيجه  ،مناسب ناکريستاليزاسيون در 
مقدار چربي آه وارد دوغ آره مي شود افزايش يافته و بافت آره نيز خيلي نرم 

.مي شود
دما و زمان سردآردن و پروراندن بسته به عوامل مختلفي نظير ترآيب چربي، 

ه خا ته د ا زن ه آ ا د ه خا چ صد د چ لها گل اندازه گلبول هاي چربي، درصد چربي خامه، دماي آره زني، اسيديته خامه و اندازه
غيره تغيير مي آند،

ترجيحا يك  ( ساعت 4تا  2درجه سانتي گراد به مدت  حداقل  10تا  5دماي 
 .است کريستاليزاسيون مناسببرای را ) شب
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  نحوه سردآردن و پروراندن

مثلا  (اگر خامه بلافاصله پس از پاستوريزاسيون به دماي مورد نظر 
ا5 گ انت ان)ه اق ا ت ش سرد شده و مدتي در همين دما باقي بماند، )درجه سانتي گراد 5

اين عمل در مورد چربي هاي بهاره و . بافت آره سفت خواهد شد
تابستانه مفيد است، چرا آه آره زني را تسهيل نموده و چربي دوغ  

.آره را به حداقل مي رساند

ولي در خصوص چربي هاي سفت زمستانه، اگر خامه به اين گونه  
ف سرد و پرورانده شود، مرحله آره زني به سختي صورت گرفته و  گ

آره حاصل نيز سفت خواهد بود، ضمن اين آه چنين آره اي از  
مناسبي برخوردار   ]Spreadability[خاصيت گسترش پذيري 

.  نمي باشد

Tempering فرايند ملايم آردن

به شكل هاي  که. است"  سرد آردن ـ گرم آردن ـ سرد آردن"يك سيكل  
ل ا ش ا ان :مختلف انجام مي شود، از جملهختلف

يك سيكل   دردر اين روش آه معمولا :]Alnarp method[به روش آلنارپ 
انجام مي شود، خامه را پس از پاستوريزاسيون، به " 12–20–8"

 2سرد نموده و به مدت ) درجه سانتي گراد 8(دماي زير دماي آره زني 
سپس دماي خامه را به بالاتر از دماي . ساعت در اين دما نگهداري مي نمايند

زني گراد20(آره سانتي از)درجه پس و در3رسانده نگهداري ساعت ي ر20(ر ز ي  ز )رج  ر  3ر و پس  ري  ه  
انتظار . سرد مي نمايند) درجه سانتي گراد 12(همين دما، به دماي آره زني 

.  درصد آاهش دهد 25مي رود آه اين روش سختي آره را تا 
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آره زني - 6

آب در چربي امولسيون چربي)خامه(تبديل در آب امولسيون به به امولسيون آب در چربي)خامه(تبديل امولسيون چربي در آب
ولي در  ]Churn[) چرن(در روش سنتي به صورت غيرمداوم با استفاده ازدستگاه آره زن يا تلم  

 Butter[سيستم هاي جديد مداوم، مرحله آره زني به همراه مراحل بعدي آن توسط دستگاه آره ساز
maker[ انجام مي شود  .

 .دور دردقيقه چرخش نمايد30تا 20چرن رايک سوم تا نصف،ازخامه پرنموده واجازه مي دهند باسرعت 
هم زدن خامه و نفوذ حباب هاي  :]Auto  flotation theory[تئوري شناوري خودبه خودي

هم زمان، چربي مايع دراثر برخورد گلبول ها به اطراف از گويچه ها خارج . دکن ايجاد مي آوچك هوا آف
اين عمل باعث ترآيدن حباب هاي هوا و نزديك تر شدن . شده و در سطح حباب هاي هوا پخش مي شود

دد گ گ كد ه لها آنهاگل دد شدن شنا ن ن ه لها گل شدن دها ت توده اي شدنِ گلبول هاي چربي و همچنين شناور شدن مجدد آن ها .گلبول هاي چربي به يكديگر مي گردد
تشكيل  ]Butter grain[به آمك نيروي آره زني همچنان ادامه مي يابد، تا اين آه دانه هاي آره

.نام دارد Butter milkدانه هاي آره، مايعي باقي مي ماند آه دوغ آره علاوه بر. شود
زمان لازم براي آره زني بستگي به درصد چربي خامه، مقدار چربي جامد، درجه حرارت آره زني و 

.ميزان پربودن دستگاه دارد
برای يک سوم تا نصف باشد، زمان لازم بايد حجم خامه در چرن  ،درصد چربي  40تا  35 ای باخامه 

.تقريبا نيم ساعت خواهد بودکره زنی 

  عوامل موثر بر فرايند آره زني

هرچقدر آريستال هاي داراي نقطه ذوب پائين   :ترآيب شيميايي چربي  -1
الات ا ه ت ن ا ا ق ا اش در چربي بيشتر باشد و يا مقدار چربي مايع نسبت به جامد بالاتر شت

باشد،  زمان آره زني آاهش يافته، بافت آره نرم تر شده و ميزان  
تغذيه با علوفه تازه در بهار و . چربي دوغ آره افزايش مي يابد

فرايند سرد آردن. تابستان باعث افزايش آريستال هاي مذآور مي شود
.و پروراندن نيز بر نسبت چربي مايع به جامد موثر مي باشد

چربي-2 گلبولهاي آره:اندازه باشد، تر آوچك گلبولها اندازه چقدر هر هر چقدر اندازه گلبول ها آوچك تر باشد، آره  :اندازه گلبول هاي چربي -2
زني سخت تر بوده، زمان آره زني بيشتر شده و چربي دوغ آره 

.افزايش مي يابد
افزايش ويسكوزيته خامه زمان آره زني را بالا   :ويسكوزيته خامه - 3 

.  مي برد
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عوامل موثر بر فرايند آره زني

آاهش درصد چربي خامه،درصدچربي دوغ آره را آاهش داده،ولي مقدارآل دوغ :درصد چربي خامه -4
ميشود بيشتر رفته ازدست چربي مقدار درنهايت آه طوري به ميدهد، افزايش را همين.آره به و ي  ر  ز ر بي ر چربي  ي  ه ر وري   ي  ب  يش  ز ين . ر ر  ب 

از طرف ديگر چنانچه ميزان چربي خامه . درصد آمتر باشد 33جهت ميزان چربي خامه نبايد از 
علاوه بر اين آه آارآردن  . درصد بيشتر باشد، آارايي فرايند آره زني پائين مي آيد 42الي  40از 

.درصد چربي، به خصوص اگر آشت داده شده باشد، بسيار مشكل است 40با خامه بيش از 
افزايش دماي آره زني باعث آاهش زمان آار شده، ولي چربي دوغ آره را افزايش :دماي آره زني  -5

درجه حرارت آره زني در صورت بالابودن ميزان اسيدهاي چرب غير . و بافت آره را نرم مي سازد
درجه سانتي گراد و در صورت پائين بودن اسيدهاي چرب غير  8، حدود )نرم بودن چربي(اشباع 

در زمستان دماي بالاتري را نسبت به تابستان . درجه سانتي گراد مي باشد 14تا  12اشباع، حدود 
گيرند م نظر .در نظر مي گيرنددر

افزايش مقدار خامه در چرن باعث سختي آار، افزايش زمان آره زني و افزايش چربي  :مقدار خامه -6
.دوغ آره مي شود، از طرف ديگر آاهش مقدار خامه، ظرفيت آار را آاهش مي دهد

7- pH خامه آشت داده شده، به زمان آمتري در مرحله آره زني نياز داشته و چربي دوغ کره   :خامه
.آن نيز آمتر مي باشد

شستشو - 7

پس از اتمام فرايند آره زني، شير تخليه را باز نموده و دوغ آره را خارج 
باقيميسازند آره دوغ تا ميدهند شستشو سرد آب با را آره دانههاي سپس سپس دانه هاي آره را با آب سرد شستشو مي دهند تا دوغ آره باقي  .مي سازند

مانده بر سطح آن ها نيز برطرف گردد
به اندازه خامه اوليه يا حداقل تا حدي آه سطح دانه هاي آره   :حجم آب

پوشانيده شود، 
تابعي از شرايط دانه هاي آره است، به طوري آه   :درجه حرارت آب شستشو

درجه   2تا  1معمولا دماي آب را . دانه هاي نرم تر  به آب خنك تري نياز دارند
سانتی گراد زير دماي آره زني در نظر  مي گيرند

دستگاه گردش تعداد و معمولاسرعت دارد، بستگ دستگاه ساختمان به ،10  10، به ساختمان دستگاه بستگي دارد، معمولا سرعت و تعداد گردش دستگاه
.  بار گردش با سرعت آم براي اين منظور آافي مي باشد 15تا 

باشد، چرا آه با دانه هاي آره مستقيما در تماس   بايد بالا :آيفيت آب شستشو
طعم هاي نامطلوب، مواد شيميايي ناخواسته، باآتري ها و مواد   عاری از و است

.خارجي باشد
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نمك زني  -  8

خشك يا مرطوب، پس ازخروج آب ت نمك به صور ،درتوليد آره نمكي
گردد م اضافه تشو .شستشو اضافه مي گرددش

.  نمك باعث افزايش آيفيت نگهداري و بهبود طعم آره مي گردد
نمك داشته باشد، آره نمكي گفته مي شود، ولي دراآثر % 1/0-2به آره اي آه 

  .نمك اضافه مي شود% 1آشورها حداآثر
حفظ آيفيت آره ايجاب مي آند آه نمك به آاربرده شده ازدرصدخلوص شيميايي 
بالايي برخوردارباشد وبه ويژه املاح مس وآهن آه باعث تسريع اآسيداسيون 

نش اف آ ن كش ن ال   %8/99تا 5/99درصد خلوص نمك .چربي آره مي شوند، در آن يافت نشود
.مي باشد ppm 10وآهن ppm2بوده وحداآثر مقدارمجاز مس درآن 

دانه هاي بزرگ به طور آامل در داخل آره حل نشده و چون آب دوست هستند 
در همان قسمت آب جذب مي نمايند، در نتيجه قسمت هاي مذآور پررنگ شده و  

.آره به صورت  لك دار در مي آيد

]Working[ مالش دهي  -  9

.باشد قطرات آب و ذرات نمك درداخل آره مي  پخش خوب ،شکل گيري بافت برایاين مرحله 
يكديگربا به آره دانههاي زن آره دستگاه آهسته درچرخش واحد تودهاي شكل وبه چسبيده چسبيده وبه شكل توده اي واحد در چرخش آهسته دستگاه آره زني دانه هاي آره به يكديگر با

. مي آيند
تا هنگامي آه  . برای انحلال و پخش نمك در آره مالش با سرعت آم به مدت نيم ساعت نياز است

.  آره خشك به نظر رسد
درجه سانتي گراد انجام مي شود و لذا در برخي  14مالش دادن معمولا در درجه حرارت هاي زير 

.موارد لازم است سطح خارجي دستگاه را با پاشيدن آب خنك آرد
قطربزرگ ترين قطره آب درآره اي آه .پراآندگي رطوبت درآره، برفعاليت فلورميكروبي اثرمي گذارد

تقريبا باشد ديده مالش خوبي تامين10به آره براي را مناسبي نگهداري آيفيت آه است ميكرون ريب ي ب  ش  وبي  ين 10ب  ر  ي  بي ر بر ري  ه ي  ي رون    ي
.مي نمايد

. بايد توجه داشت آه مالش دهي بيش از حد علاوه بر آاهش طعم، به بافت آره نيز صدمه مي زند 
.ضمن اين آه آره اي آه آمتر از حد لازم مالش ديده باشد، نيز داراي بافتي ضعيف خواهد بود

.است آره اي آه تحت خلاء توليد مي شود، داراي بافتي يكنواخت تر و درجه شكنندگي آمتري



44

  بسته بندي  -  10

دستگاه بسته بندي آره، داراي يك مرحله مالش دهي است آه توسط يك  
گ شا ل تشك ا لا نك ا لا ل ا در اين مرحله علاوه بر اينكه لايه هاي تشكيل شده در  .مارپيچ صورت مي گيرد

آره از بين مي روند، اندازه قطرات آب نيز آاهش مي يابد و مانع جدا شدن  
در اين مرحله قطر بزرگ ترين ذرات آب . رطوبت پس از بسته بندي مي شود

.ميكرون مي رسد 7تا  6معمولا به حدود 
 .آاغذ و ورق هاي آلومينيوم بيشترين آاربرد را در بسته بندي آره دارند

شود سرد بايد بندي بسته از پس بلافاصله آوتاهيآره مدت براي را آره آره را براي مدت آوتاهي .آره بلافاصله پس از بسته بندي بايد سرد شود
نگهداري نمود، ولي ) درجه سانتي گراد 4حدود (مي توان در دماي يخچال 

براي ذخيره سازي طولاني مدت لازم است آه آره آاملا منجمد شده و در 
.درجه سانتي گراد نگهداري گردد -25دماي حدود 

روش مداوم توليد آره

ري

دن تحت خلاء

ادن نهايي

ـ سيلندر آره ساز1

ـ قسمت جداآننده2 3
ـ قسمت آبگير

دادن4 مالش دو مت ق

5 
ـ قسمت تزريق 6 

ش داد
ـ قسمت مال 7

ش دا
ـ مرحله مال 8 

حد
 وا
ـ

ـ قسمت دوم مالش دادن4

بت
طو
 ر
رل
آنت
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معايب آره

با افزودن نمك به آره، ازشدت  ليپوليز آاسته مي گردد، حال آنكه آاهش   :تجزيه آنزيمي يا ليپوليز
pH)دادن ندارد)آشت اثري تنهايي آاهش.به در زيادي اثر هم با توام دادن آشت و زدن نمك اما pH )ن ر)  ري  يي  ه ش  .ب  ر  ي  ر زي م  م ب  و ن  ن و     ز

.ليپوليز دارد
نيز از عوامل فساد آره به شمار مي آيد  :اآسيداسيون
اين طعم در صورت نگهداري خامه با آيفيت پائين به مدت زياد : ]Stale flavour[طعم آهنگي

.قبل از آره زني و يا نگهداري آره براي مدت طولاني در دماهاي نامناسب، ايجاد مي شود
در آره هاي آشت داده (اين عيب به خاطر آمبود مقدار دي استيل : ]Flat flavour[ بي طعمي

. و يا شستشو و مالش دهي زياد آره، به وجود مي آيد) در آره هاي نمكي(و يا آمبود نمك ) شده
شكننده و پس:]Crumbly[ترد بلافاصله آره ناگهاني سردآردن يا و آم دهي مالش اثر در ر ب پس :]Crumbly[ر و   ي  ه ن  ر ر م و ي  ي  ش  ر  ر 

از توليد، بافت آره ترد و شكننده مي شود، که با مالش دهي مناسب و اجتناب از شوك سرمايي 
البته تغييرات فصلي در ترآيب چربي نيز در ايجاد چنين بافتي موثر . مي توان از آن ممانعت نمود

مي باشد، آه راه حل آن آنترل دماي فرايند در مراحل سردآردن، پروراندن، زدن و شستشو  
.مي باشد

ادامه
در اثر مالش دهي زياد و يا بالابودن دماي آب شستشو، بافت آره   : ]Greasy[روغني 

ميشود نرم و .روغني و ي  رم  ي و  .رو
آافي نبودن مراحل سردآردن و پروراندن، يا  :]Spongy (weak)[)ضعيف(اسفنجي 

زياد بودن نسبت . آره زني در دماي خيلي بالا، باعث ايجاد چنين بافتي در آره مي شود
چربي هاي داراي نقطه ذوب پائين نيز بافت آره را اسفنجي مي سازد، در صورتي آه زيادبودن  

.مي دهد ]Gummy[نسبت چربي هاي داراي نقطه ذوب بالا، به آره بافتي صمغي 
نمك زني نامناسب و وجود ذرات حل نشده نمك در آره، باعث بروز چنين  :]Gritty[ شني

بديهي است در صورت استفاده از ذرات بسيار ريزنمك و انجام مرحله نمك . عيبي مي گردد
زني به صورت  مناسب،مي توان مانع آن گرديد

آافي نبودن مراحل شستشو و مالش دهي و عدم حل شدن مناسب :]Mottled[لكه دار 
.نمك در بافت آره باعث لكه دار شدن ظاهر آره مي گردد

در صورت مالش غير يكنواخت آره،ظاهر  : ]Streaky (wavy)[)موج دار(رگه دار
.آن موج دار به نظر خواهد رسيد

.مالش بيش از حد آره باعث آم رنگ شدن آن مي گردد :]Pale[آم رنگ 
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فرآورده هاي شبه آره

شكل تغليظ شده چربي شير آه پايداري مطلوبي نيز : ]Butter oil[روغن آره  -  1
آره روغن زرد(دارد شود)روغن م آرهناميده روغن چرب 3/99حداقل  3/99حداقل چربي روغن آره .ناميده مي شود)روغن زرد(دارد، روغن آره

.درصد مي باشد 5/0درصد و حداآثر آب آن 
: ]Flavoured butter[ آره طعم داده شده - 2 

فرآورده هاي متشكل از آره و افزودني هاي شيرين نظير عسل، شربت، مربا و  )الف
ناميده شده و به علت نرم   ]Spread[د ياين محصولات تحت عنوان اسپر. غيره

.و گسترش پذيربودن به منظور ماليدن روي نان استفاده مي شوند
ف نظ شك ا ا گ ا ا ا فا ا ا ا آ ف فرآورده هايي آه با استفاده از ادويه جات و گياهان خشك به منظور مصرف در   )ب

گياهاني آه به اين منظور به آار گرفته مي شوند شامل . آشپزخانه توليد مي شوند
. مي باشند... جعفري، شاهي، جعفري فرنگي، شويد، سير، پياز و

فرآورده هاي شبه آره

مخلوط ها فرآورده هايي هستند آه با استفاده از چربي آره : ]Blends[مخلوط ها  - 3
گا ا ا طلا ا ش ل ت ا آل ا نظ ختلف ا گ ا و روغن هاي گياهي مختلف نظير سويا و آلزا توليد شده و اصطلاحا مارگارين غ

]Margarine[ فاز چرب اين محصول خود از چربي شير به .ناميده مي شوند
درصد و روغن های مايع گياهی نظير روغن سويا به مقدار  80تا 70ميزان 

.درصد تشكيل شده است 30تا  20

اآثر فرآورده هاي آم چرب حدود :]Low-fat products[فرآورده هاي آم چرب -4
ند40 دا د شدد ل تشك له ا از لات ن ا د ل ت ند ا ف فرايند توليد اين محصولات از چهار مرحله تشكيل شده .درصد چربي دارند 40
امولسيون آردن   -3آماده سازي فاز چربي  -2آماده سازي فاز آبي  -1. است

.آريستاليزاسيون -4
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بستـنـي
ازنظر . استبستني محصول منجمدي از شير يا محصولات شيري با افزودن ترآيبات مختلف :تعريف

فيزيكي، بستني يك نوع امولسيون گاز در مايع مي باشد، آه در آن حباب هاي آوچك هوا در فاز 
. پيوسته اي آه تا حدي منجمد شده است، پراآنده مي باشند

چربي
موادجامد بدون

قندي مواد
افزايشوامولسيون كننده  چربيترآيب آلي انواع 

چربي شير
مواد قندي

حجم پايدار كننده

1510153/0110بستني دسري

1011144/0100بستني معمولي

بستني يخي 
ش

412136/085

اعداد(متداول بستني
)بر حسب درصد است

شيري

بستني يخي 
مركب

24224/050

00222/00بستني يخي

اجزاء تشكيل دهنده بستني

MSNF(]Milk Solids Non(موادجامد بدون چربي شير)الف Fat[ اآثر انواع
حداقل داراي هستند10بستني شير چربي بدون جامد مواد ميزاندرصد حداقل حداقل ميزان . درصد مواد جامد بدون چربي شير هستند10بستني داراي حداقل

اين مواد شامل لاآتوز . درصد مي باشد 5/7آن مطابق استاندارد اغلب آشورها 
.مي باشند%) 8(و مواد معدني و ويتامين ها %) 38(، پروتئين شير%)54(
چربي موجب تقويت طعم، نرمي بافت و ايجاد پيكره مناسب در بستني شده :چربي) ب

محصول و ارزش تغذيه اي آن را   ]Mouthfeel[و همچنين احساس دهاني 
چربي گران ترين جزء بستني مي باشد و منبع تأمين آن در  . بهبود مي بخشد

فرمول بستني مي تواند خامه، آره بدون نمك، روغن آره و يا روغن هاي گياهي 
.باشدباشد

اين ترآيبات باعث ايجاد طعم شيرين در بستني شده و علاوه بر  :شيرين آننده ها) پ
تامين مقداري از مواد جامد آن، موجب نرمي بافت و ايجاد احساس دهاني 

از ساآاروز، . ضمن اين آه منبع تامين انرژي نيز مي باشند. مناسب مي شوند
.به اين منظور استفاده مي شود... گلوآز، شربت نشاسته و
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اجزاء تشكيل دهنده بستني

نقش اين مواد در بستني،  : ]Stabilizers[پايدار آننده ها ) ت
نگهداري، و انجماد حين در يخ درشت آريستالهاي رشد و تشكيل از جلوگيري و آزاد آب جذب آب آزاد و جلوگيري از تشكيل و رشد آريستال هاي درشت يخ در حين انجماد و نگهداري، جذب

. مي باشد
موجب اصلاح عمل هوادهي و در نتيجه اصلاح پيكره، بافت و خصوصيات ذوب شوندگي محصول 

.  مي شوند
، صمغ دانه هاي گياهي از جمله اقاقيا و گوار، )CMC(ترآيباتي نظير ژلاتين، آربوآسي متيل سلولز

صمغ جلبك هاي دريايي از جمله آاراجينان و آلژينات ها و صمغ ميكروبي گزانتان به اين منظور 
.مورد استفاده قرار مي گيرند

آنندهها)ث ميباشد:امولسيون ضروري مناسب امولسيون يك تشكيل براي ترآيبات ازجمله.وجوداين يون  )  ي ب:و روري  ب  يون  و يل ي  ي  يب بر ر ين  زج . وجو
زرده تخم مرغ نيز آه در  . اين مواد مي توان به منوگليسريدها، دي گليسريدها و لستين اشاره نمود

.فرمول بعضي از انواع بستني استفاده مي شود، داراي ترآيبات امولسيون آننده مي باشد
از مواد مختلفي نظير وانيل، آاآائو، آجيل، شكلات، زعفران، زرده :طعم دهنده ها و رنگ دهنده ها) ج

به عنوان طعم دهنده  ... تخم مرغ، عسل، مربا، ميوه جات، رنگهاي طبيعي، رنگهاي مصنوعي و
.و رنگ دهنده در فرمول بستني استفاده مي شود

مراحل توليد 
توزين

اختلاط

پاستوريزاسيون

هموژنيزاسيون

سردكردن

رساندن

انجماد

بسته بندي

سفت كردن

توزيع
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اختلاط

پس از توزين، تمام اجزاء تشكيل دهنده فرمول بستني با هم مخلوط شده وآميخته يا مخلوط 
ميآيدIce cream mixبستني دست .به ي  يIce cream mixب ي  .ب  

ابتدا مايعات اعم از آب، شير پس چرخ، شير آامل يا خامه در تانك اختلاط ريخته شده، پس از 
.هم زدن حرارت داده شوند

.سپس مواد قندي اضافه شود
 40شير خشك بدون چربي و پودر آب پنير در صورت مصرف، قبل از رسيدن دماي مايع به 

.درجه سانتي گراد افزوده  شود
برابر وزن خود با شكر مخلوط  4الي  3امولسيون آننده و پايدار آننده را به صورت خشك با 

شود پاشيده آن سطح به بستني، آميخته زدن هم حين در و .آرده و ي  ن پ ح  ي ب  ي ب نِ  م ز ين  ر  .ر و 
درجه سانتي گراد رسيد، چربي اعم از آره، روغن حيواني و  50وقتي آه دماي آميخته به 

.روغن گياهي به آن اضافه شود
لازم به ذآر است آه مواد طعم دهنده و رنگ دهنده به خاطر حساسيت به حرارت، در اين مرحله 

.اين ترآيبات بلافاصله قبل از انجماد به آميخته بستني اضافه مي گردند. افزوده نمي شوند

ادامه فرآيند

  پاستوريزاسيون
قغ قگ ق درجه  1/71دقيقه و يا 30درجه سانتي گراد به مدت  حدقل 5/65:روش غيرمداوم

.دقيقه مي باشد 10سانتي گراد به مدت حداقل 
ثانيه و در  15 درجه سانتي گراد به مدت 4/79، دماي HTSTروش  :روش مداوم

ثانيه  2درجه سانتي گرادبه مدت  149دماي  UHTاستريليزاسيون به روش
.  اعمال مي گردد

هموژنيزاسيونهموژنيزاسيون
.آميخته بستني بلافاصله پس ازپاستوريزاسيون وارددستگاه هموژنايزر مي گردد

فشار هموژنيزاسيون بستگي به عواملي از جمله نوع دستگاه، يك مرحله اي يا 
تا  140معمولا از فشار .دو مرحله اي بودن آن و نوع چربي مورداستفاده دارد

درجه سانتي گراد استفاده مي شود 77تا  63بار در دماي  200
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ادامه فرآيند

:سردآردن
ترجيحا (درجه سانتي گراد  7هموژن را بلافاصله تا دماي پائين تراز آميخته

.خنك مي نمايند) درجه سانتي گراد 4
 :)Ageingنگهداري (رساندن 

درجه  7ساعت در همان دماي زير  4تا  3آميخته بايد به مدت  حداقل 
.نگهداري شود)  درجه سانتي گراد 4ترجيحا (سانتي

ا ن ذ آ ا نن ا ا ش ا ل ا در اين مرحله پروتئين هاي شير و پايدار آننده ها آب جذب نموده، چربي ها   
.آريستاله و سفت شده و ويسكوزيته آميخته افزايش مي يابد

تمامي اين تغييرات باعث مي شود آه آميخته در حين انجماد به راحتي پف  
. آرده و بستني حاصله نيز نرم تر و يكنواخت تر گردد

انجماد 

.  ترآيبات طعم دهنده و رنگ دهنده  قبل از انجماد به آميخته افزوده مي شوند
شود م انجام ساز بستن فريزر نام به مخصوص دستگاه در انجماد عمل انجماد در دستگاه مخصوصي به نام فريزر بستني ساز انجام مي شودعمل

دراختيار  ]Soft serve ice cream[بستنيِ منجمد شده ممكن است، مستقيما به صورت  نرم 
.مشتري قرار گيرد و يا پس از بسته بندي، در فريزر يا تونل هايي با برودت خيلي بالا سفت گردد

.در حين انجماد هوا را نيز به آميخته بستني وارد مي سازند
درجه حرارت انجماد بستني به عوامل مختلفي از جمله نوع فريزر، ترآيب آميخته و ميزان هواي  

ـ 5/5ـ تا 5/3معمولا درجه حرارت محصول موقع خروج از فريزر بين . داخل آميخته بستگي دارد
.درجه سانتي گراد مي باشد

قابل دهان در بستني مصرف موقع در آه ميشود تشكيل يخ ريز سريع،آريستالهاي انجماد اثر در اثر انجماد سريع،آريستال هاي ريز يخ تشكيل مي شود آه در موقع مصرف بستني در دهان قابل در
.تشخيص نخواهند بود

هوادهي موجب افزايش قابل توجهي در حجم بستني مي گردد، آه با فاآتوري تحت عنوان افزايش 
:اندازه گيري مي شود)  Overrunاورران(حجم 

حجم بستني_حجم آميخته
درصد افزايش حجم=  × 100

حجم آميخته
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ادامه فرآيند

متداول ترين آن ها جعبه هاي پلاستيكي، جعبه هاي مقوايي موم  :بسته بندي
اش ش ا ا ق ا ا ل ش .اندود شده و ليوان هاي مقوايي موم اندود شده مي باشندا

در اين مرحله بر خلاف مرحله انجماد، :]Hardening[سفت آردن
حرارت بستني در حالت سكون و بدون هم زدن از آن خارج مي شود، 

درجه حرارتي آه . بنابراين سرعت آاهش دما خيلي آند مي باشد
.درجه سانتي گراد باشد -20بستني سفت مي گردد، بايد پائين تر از 

ميتوان24 تمايل صورت در قسمت، اين در نگهداري از بعد ساعت ن 24 و ي  يل  ور  ر  ين   ر  ري  ه ز   ب 
. بستني را خارج نموده و به سردخانه منتقل ساخت

معايب بستني

.اين معايب عمدتا به علت استفاده از مواد اوليه نامرغوب در بستني ايجاد مي شود:معايب طعم -1
يخي-2 زبريا بافت:]Coarse or icy[بافت بستني، در يخ بزرگ آريستالهاي تشكيل درصورت ي 2 ي ب :]Coarse or icy[ب زبري ي ر ب ي بزر يخ  ل  ري يل  ور  ر

اين آريستال ها به علت بالا بودن ميزان آب، آم بودن مواد جامد بدون  . آن زبر يا يخي مي شود
چربي، آم بودن مواد پايدار آننده، انجماد آند، انجماد ناآافي و نوسانات درجه حرارت در طي 

.نگهداري،در بستني ايجاد مي شوند
در صورت آم بودن ماده خشك آميخته، خروج زود  :]Snowy or flaky[بافت برفي يا فلسي  -3

هنگام بستني از فريزر بستني ساز و بالاخره هوادهي بيش از حد، بافت بستني سبك و برفي 
.مي شود

تشكيل آريستال هاي بسيار سفت لاآتوز، باعث ايجاد بافت شني در  :]Sandiness[بافت شني -4
اين آريستال ها به علت بالا بودن ميزان مواد جامد بدون چربي، استفاده بيش از . بستني مي شود

ا ا تن ت ا انات ن ن آنن ا ا ا ناآاف ن آ حد از پودر آب پنير، ناآافي بودن مواد پايدار آننده و همچنين نوسانات حرارتي، در بستني ايجاد از
.  مي شوند

اين عيب در اثر هموژنيزاسيون ضعيف آميخته، آمبود مواد امولسيون  :]Buttery[بافت آره اي  -5
آننده و استفاده از ذرات سفت چربي در فرمولاسيون آميخته آه در دماهاي مورد استفاده در  

.فرايند بستني ذوب نمي شوند، در بستني ايجاد مي شود
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معايب بستني

معايب مربوط به پيكره
پيكره دهانيبرای]Body[اصطلاح احساس ظاهرعمومي، وزن، آلي و]Mouthfeel[ارزيابي ر ی]Body[لاح پي ي بر س  ي  و ر يِ وزن  بي  و  ]Mouthfeel[رزي

مهم ترين معايبي آه ممكن است در پيكره بستني . بستني ]Chewiness[قابليت جويده شدن 
:ديده شود، عبارتند از 

در اثر اين عيب،بستني سنگين، مرطوب و  ]Heavy and soggy[ :پيكره سنگين و تر) 1
اين عيب دراثر ناآافي بودن هوادهي . سردتر از حد معمول بوده و ظاهر نامطلوب خواهد داشت

.و انجماد، در بستني ايجاد مي شود
اين عيب درست بر عكس حالت قبلي است و در اثر  :]Light and fluffy[پيكره سبك و پفي ) 2

.هوادهي بيش از حد در بستني ايجاد مي گردد
بعضي مواقع بستني آاملا ذوب نمي شود، علت اصلي آن زيادي :]Gummy[پيكره صمغي) 3 ي) ر ي]y[پي زي ن ي و ي وب ي ب ع و ي ب

.مقدار مواد پايدار آننده در بستني است آه آن را به شكل ژل نگه مي دارد
اين عيب دراثر آم بودن مقدار مواد پايدارآننده، شكر و يا   :]Crumbly[پيكره ترد و شكننده ) 4

.ماده خشك،توام با هوادهي بيش از حد در بستني ايجاد مي شود
در اين حالت بستني پيكره ضعيف داشته و  :]Weak and watery[پيكره ضعيف و آبكي ) 5

عامل اصلي ايجاد آن، ناآافي بودن مقدار ماده خشك و عدم انجماد آافي . سريعا ذوب مي شود
.مي باشد

استاندارد آردن

حرارت دادن مقدماتی

تبخير

فرآورده هاي تغليظ شده

هموژنيزاسيون

سردآردن
استريليزاسيون نمونه

بسته بندي

استريليزاسيون

سردآردن
نگهداري
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مواد  % 18چربي و % 8شير تغليظ شده حدود  :استاندارد آردن

ادامه

بنابراين نسبت مواد جامد بدون چربي به  .جامد بدون چربي دارد
مي باشد آه لازم است اين نسبت در  1به  25/2چربي در آن 

شير اوليه نيز تنظيم شود
هدف اصلي آن افزايش ثبات حرارتي شير   :حرارت دادن مقدماتي

ميكروبي آيفيت اينآه ضمن است، اصلي استريليزاسيون از قبل از استريليزاسيون اصلي است، ضمن اين آه آيفيت ميكروبي  قبل
اين آار توسط يك مبدل حرارتي در . شير را نيز بهبود مي بخشد

دقيقه  3تا  1درجه سانتي گراد به مدت  120تا  100دماي 
می درجه سانتي گرادخنک  70پس از آن به حدود  انجام مي شود

،شود

ادامه

اواپراتور  (براي تبخيرآب شير، از دستگاه تبخير آننده : تبخير      
Evaporator(بخش هاي اصلي يك واحد تبخير  .استفاده مي شود

:آننده عبارتند از
.محفظه تبخير آه به عنوان يك مبدل حرارتي عمل مي نمايد

تجهيزات لازم جهت توليد و حفظ خلاء
شده تغليظ ماده از بخار جداسازي منظور به سپراتور به منظور جداسازي بخار از ماده تغليظ شدهسپراتور

آندانسور بخار
تبخير آننده ها داراي انواع مختلفي هستند آه تفاوت اصلي آن ها در  
وضعيت قرار گرفتن صفحات انتقال حرارت و چگونگي جريان  

.  يافتن مايع در تبخير آننده مي باشد
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تبخير آننده هاي لوله اي با لايه نازك از نوع پايين رونده
 Falling film tubular evaporator

توزيع آنندهدراثرتغليظ، چگالی شيرافزايش مي يابد 
.آه لازم است به طور مداوم آنترل شود

   1/07معمولاتبخيرتا رسيدن به چگالی 
2/1به طور معمول،ازهر. ادامه مي يابد

درصد چربي و 3/8آيلوگرم شيرخام با 
،يك8/55 چرب بدون جامد مواد درصد

وزيع

محفظه تبخير

درصد مواد جامد بدون چربي،يك 8/55
درصدچربي 8آيلوگرم شيرتغليظ شده با 

درصد مواد جامد بدون چربي به  18و 
.دست مي آيد

سپراتور

ادامه
.بار 250تا 125درجه سانتي گراد و فشار  55دردرجه حرارت حدود : کردن هموژنيزه

و ميشود ويسكوزيته افزايش به منجر هموژنيزاسيون منجر به افزايش ويسكوزيته مي شود وهموژنيزاسيون
افزايش ميزان فشارباعث افزايش . درمقابل، ناپايدارشدن پروتئين ها را به دنبال دارد 

.معمولا ازهموژنيزاسيون دو مرحله اي استفاده مي شود.ناپايداري مي گردد
.درجه سانتي گرادخنك نموده وبسته بندي مي نمايند14محصول را تادماي حدود :سردکردن

.  هدف بررسي توانايي تحمل استريليزاسيون مي باشد :استريليزاسيون نمونه
اسيديته شير لازم است آه تا حد ممكن پائين باشد، آه اين امربايد درقسمت  :اسيديته 

و.دريافت شير مورد توجه قرار گيرد
.  عبارت است از نسبت آلسيم و منيزيوم به فسفات و سيترات در شير:تعادل نمكی شير

با افزايش فسفات ها وسيترات ها وآاهش مقدار آلسيم، پايداري شيرِتغليظ شده در برابر 
پس ازاستريليزاسيونِ نمونه،درصورت لزوم يك نمك پايدار .استريليزاسيون بالا مي رود

.  تري سديم فسفات به محصول اضافه مي شودآننده نظير دي يا
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ادامه

قوطي های پرشده، دراتوآلاو مداوم يا غيرمداوم دردرجه: استريليزاسيون
 20تا  15درجه سانتي گراد به مدت  120تا110حرارت حدود

درجه   20تا  15سپس دماي قوطي ها به . دقيقه استريل مي شوند
دقيقه   10اين امر بايد در عرض آمتر از . سانتي گراد آاهش مي يابد

صورت پذيرد تا احتمال تخريب آيفي محصول در اثر فرايند قهوه اي  
.  شدن و ايجاد بافت نامناسب، به حداقل برسد

شير آندانسه شيرين
                    Sweetened Condensed Milk 

درصورتي آه به شيرتغليظ شده شكراضافه شود، شير آندانسه شيرين  
)SCM( به دست مي آيد، آه ظاهري زرد رنگ شبيه به مايونز

:فرمول شير آندانسه شيرين عموما به صورت زير است. دارد
%8-9: چربي 

%20-22: مواد جامد بدون چربي
%4643ساآاروز %43-46ساآاروز

به فشار اسمزي بالاي آن مربوط   SCMقابليت نگهداري مناسب 
.مي شود آه ناشي از غلظت زياد قند است
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شير خشك
نماي خشك آن دو غلتكي: غلتكي -1

شير خشك پاششي -2
ـ نازل2ـ برج خشك آردن شير1
ـ جمع آوري4ـ ورودهواي گرم 3

گ ش شيرخشكي آه همراه هواي گرم ش
ـ صافي 6ـ مكنده5آشيده مي شود 

ـ گرم آننده هوا7هوا 

 Instant milk powder   شير خشك فوري

ذرات پودر را پس از خروج از خشك آن پاششي، مجددا در نزديكي  
اين ذرات با قطرات مرطوب و  .اتمايزر به دستگاه بر مي گردانند

اتميزه شده برخورد نموده و توده اي مي شوند، اين توده ها در اثر  
چسبيدنِ تعداد زيادي از ذرات به يكديگر، حاصل آمده اند و اندازه 

 500تا  100آن ها بستگي به نوع محصول و عوامل انتخابي از 
است که از  فرايند آگلومريزاسيون تكميلي اين .ميكرون متغير مي باشد

اين توده ها در اثر  . کلوخه شدن شيرخشک در آب جلوگيری می شود
چسبيدنِ تعداد زيادي از ذرات به يكديگر، حاصل آمده اند و اندازه 

 500تا  100آن ها بستگي به نوع محصول و عوامل انتخابي از 
.ميكرون متغير مي باشد
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شاخص آيفيت شير خشك

براي پي بردن به آيفيت پودرشير،ميزان پروتئين هاي سرمي دناتوره 
نشده آن را اندازه گيري نموده و به صورت شاخص پروتئين هاي  

 WPNI(Whey Protein Nitrogen(سرمي دناتوره نشده  
Index می شوندسه دسته تقسيم که به . بيان مي آنند:

مقدار پروتئين هاي سرمي دناتوره نشده در : LH(Low-Heat(حرارت ديده پودرآم) الف 
.ميلي گرم مي باشد 6هر گرم آن بيشتر از 

قط مقدار پروتئين هاي سرمي دناتوره :MH(Medium-Heat(حرارت متوسطپودرديده) ب
.ميلي گرم مي باشد 99/5تا  51/1نشده در هر گرم آن بين 

-HH(High(پودر زيادحرارت ديده ) پ Heat : مقدار پروتئين هاي سرمي دناتوره نشده
.ميلي گرم مي باشد 5/1در هر گرم آن آمتر از 

فرآورده هاي تخميري شير
 Fermented milk products

وفعاليت ميكروب هاي اختصاصي و تغيير  فرآورده هاي تخميري شيردراثررشد
بدون شك، ماست شناخته شده ترين .ترآيبات شير حاصل مي شوند

ماست معمولي به دو صورت .ومقبول ترين آن ها درسرتاسردنيا مي باشد
آه  .تهيه مي شود Set yoghurtهم نزده و Stirred yoghurtهم زده 

:آنهامراحل توليد 
:دريافت شير -1

. اگر چه لاآتوز منبع انرژي براي استارترها است، ولي پروتئين نقش مهم تري در تشكيل دلمه داردگ
. براي دستيابي به قوام مطلوب و يكنواخت در محصول، لازم است آه ترآيبات شير ابتدا استاندارد شوند

.  آيفيت باآتريولوژيكي بالايي برخوردار باشد
شير بايد عاري از هر گونه ترآيبات بازدارنده استارتر نظير آنتي بيوتيك ها، باآتريوفاژها، باقيمانده 

.شوينده ها و ضد عفوني آننده ها وغيره باشد
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استاندارد آردن  -  2
 WHO/FAOبراساس طبقه بندي 

: از نظردرصد چربي به گروه هاي زير تقسيم بندي مي شود :چربي )الف
چرب بدون ت شير:ما چرب درصد5/0حداآثر درصد5/0حداآثر چربي شير:ماست بدون چربي
درصد 3تا  5/0چربي شير : ماست آم چربي
درصد 3حداقل چربي شير : ماست معمولي

درصد  2/8بايد ) MSNF(حداقل مواد جامد بدون چربي شير  :ماده خشك ) ب
راه هاي افزايش ميزان مواد جامد شير .باشد

اضافه ،  ، تغليظ به روش فيلتراسيونپراتوراتغليظ توسط او، جوشاندن
خشك مواد آردن مواد خشكآردن

ازهريك از روش هاي فوق و يا ترآيبي ازآن ها مي توان جهت غني سازي شير 
بهره گرفت آه معمولا ملاك انتخاب، بيشتر بر جنبه هاي اقتصادي و آاربردي 

.  استوار مي باشد

ادامه

جلوگيري از رويه بستن ماست در زمان گرمخانه :هموژنيزاسيون  -  3
اش ل ا ك ز ت .گذاري و توزيع يكسان چربي در محصول مي باشدگذا

هموژنيزاسيون باعث افزايش ثبات و قوام ماست مي شود، آه با 
.افزايش فشار هموژنيزاسيون، قوام نيز افزايش مي يابد

 70تا  60مگا پاسكال و دماي  25تا  20هموژنيزاسيون در فشار 
.درجه سانتي گراد صورت مي پذيرد

درجه   95تا 90(هموژن آردن پس از حرارت دهي در دماي بالاژ
،  اثرات بسيار خوبي بر ويسكوزيته )دقيقه 5سانتي گراد به مدت 

  .ماست دارد
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عمليات حرارتي  -  4

 80يا دقيقه و 5درجه سانتي گراد به مدت  95تا  90معمولا از دماي 
:اثرات مثبت.درجه سانتي گرادبه مدت نيم ساعت،استفاده مي شود

تعداد بيشتري از ميكروارگانيزم هاي شير از بين رفته و محيط براي  
.فعاليت باآتري هاي استارتر مناسب تر مي شود

. ثبات لخته افزايش يافته و احتمال آب انداختن آاهش مي يابد
آب و آاهش را آب جذب خاصيت مجددا دما حد از بيش افزايش بيش از حد دما مجددا خاصيت جذب آب را آاهش و آب  افزايش

.انداختن را افزايش مي دهد

تخمير  -  5

  3تا  2درجه سانتي گراد و مقدار استارتر  45تا  40دماي مناسب تخمير 
باشد م . درصد مي باشددرصد

محصول  pHساعت طول مي آشد، آه در نتيجه  4تا  5/2مرحله تخمير حدودا 
.  مي رسد) درصد بر حسب اسيدلاآتيك 9/0يا اسيديته (  6/4به حدود 

، در ظروف آوچك براي توليد ماست هم نزده )گرمخانه گذاري(مرحله تخمير 
و يا در ظروف بزرگ براي توليد ماست هم زده انجام مي شود

مايه آشت، دو باآتري استرپتوآوآوس ترموفيلوس و لاآتوباسيلوس 
ل ف كلگ ك .نسبت اين دو يك به يك است.بولگاريكوس بوده، آه هر دو ترموفيل هستند

بين اين دو باکتری رابطه همکاری وجود دارد به اين ترتيب که هرکدام از آنها 
به اين همکاری . ترآيباتي توليد می کند که روی رشد ديگري اثر مثبت دارد

گويند Associative  growthاصطلاحا رشد مشارکتی
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: تشكيل ژل در ماست در اثر تغييرات زير حاصل مي شود

باآتري هاي استارتر ماست، لاآتوز شير را براي نيازهاي انرژي خود  )الف
ميآنند توليد را ترآيبات ساير و لاآتيك اسيد و نموده لاآتيكمصرف اسيد اسيد لاآتيك .مصرف نموده و اسيد لاآتيك و ساير ترآيبات را توليد مي آنند

علاوه بر تغييراتي آه در خصوصيات ظاهري شير ايجاد مي آند، باعث ايجاد 
مهم ترين ترآيب طعم زايي آه در ماست توليد . طعم ترش در ماست مي شود

است آه در آنار اسيد، باعث  ]Acetaldehyde[مي شود، استالدئيد 
.ايجاد طعم ويژه ماست مي شود

–7/4با توليد تدريجي اسيد لاآتيك، ميسل هاي آازئين ناپايدار شده و در  )ب
6/4  :pH )آازئين در حضور يون هاي دو ظرفيتي آلسيم )نقطه ايزوالكتريك،

آب جمله از شير اجزاء تمام آه ميدهد تشكيل بعدي سه شبكه يك منيزيوم و منيزيوم يك شبكه سه بعدي تشكيل مي دهد آه تمام اجزاء شير از جمله آب و
.را در خود محبوس مي آند

ظاهرا واآنش بين پروتئين هاي سرمي به ويژه بتا ـ لاآتوگلوبولين با  )ج
آازئين، از پراآندگي ميسل هاي آازئين جلوگيري نموده و باعث پايداري ژل 

.مي شود

ادامه
:  سرد آردن  - 6

يتوليد ماست يك فرايند بيولوژيكي است و براي آنترل فعاليت متابوليكي استارتر و آنزيم هاي آن، خنك  م ي ي ي
.آردن يكي از روش هاي متداول محسوب مي شود

.سرد کردن به گونه ای صورت پذيرد که اسيديته محصول نهايی در حد مطلوب باقی بماند 
.مي رسانند) درجه سانتي گراد 5ترجيحا (درجه سانتي گراد  10دماي ماست را به آمتر از 

:افزودن مواد عطر و طعم دهنده -7
بنابراين در ماست هم نزده اين آار قبل از . اين ترکيبات را قبل از بسته بندي، به ماست می افزايند

.گرمخانه گذاري و سردآردن، و در ماست هم زده بعد از اين دو مرحله انجام مي شود
از جمله افزودني هاي متداول براي توليد ماست طعم دار، ميوه ها هستند،آه در تهيه ماست ميوه اي استفاده 

.  مي شوند
ل تدا ت د18تا12ن د شك د د دهد50د ل تشك ا ط خل زن د د . درصد وزن مخلوط ميوه را تشكيل مي دهد50درصد بوده و شكر حدود18تا12نسبت متداول ميوه

.ميوه را مي توان قبل از بسته بندي با ماست مخلوط نموده و يا همزمان با بسته بندي به آن افزود
. نيز در تهيه ماست ممكن است استفاده شود  )درصد 5/0تا  1/0به مقدار  (از ترآيبات پايدار آننده

.  پايدار آننده ها با جذب آب باعث افزايش ويسكوزيته ماست شده و از آب انداختن آن جلوگيري مي نمايند
پايدار آننده ها را ترجيحا به شير گرم قبل از پاستوريزاسيون يا به شير داغ پس از فرايند حرارتي 

 .مي افزايند
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 :بسته بندي - 8
چربيها اآسيداسيون احتمال تا شوند، محصول به نور رسيدن مانع الامكان حتي بايد يون چربي  بستهها ي ل  و   ول  ور ب  ن  ي ع ر ن  لا ي  ي  ب  ب

.آاهش يابد
از جمله بسته هاي متداول جهت بسته بندي ماست مي توان به بطري هاي شيشه اي، ظروف 

. پلاستيكي و ظروف مقوايي اشاره نمود
دربندي نيز معمولا با فويل هاي آلومينيومي صورت مي گيرد، آه به علت  ماهيت اسيدي ماست 

.و استفاده از دوخت حرارتي معمولا فويل با لايه اي از پلاستيك روآش  مي شود
:نگهداري در سردخانه - 9

درجه سانتي گراد  5ماست پس از توليد، لازم است آه تا هنگام مصرف در دماي زير 
شود .نگهداري شود.نگهداري

از به هم خوردن ماست در حين حمل و نقل نيز جلوگيري شود، زيرا اين امر باعث آب 
  .انداختن ماست مي گردد

ساعت قبل از توزيع، در سردخانه نگهداري شود، تا  48ماستِ بسته بندي شده حداقل 
.ميسل هاي آازئين جذب آب نموده و پايداري نهايي لخته بيشتر شود

انواع ماست

]Long life yoghurt[ماست با ماندگاري بالا -  1

  ]Frozen yoghurt[ماست منجمد  -  2

]Concentrated yoghurt[ماست تغليظ شده  -3

  ]Drinking yoghurt[ماست آشاميدني   -  4

- Bio[)درماني( ماست رژيمي  -  5 yoghurt[  
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ساير فرآورده هاي تخميري شير
Kashk(kashg)آشك  -  1

 Dooghدوغ  -  2

Kefir آفير–3

Koumissآوميس  -  4

پـنيـر

. پنير فرآورده اي است آه پس ازانعقادِ پروتئين شير وخروج آب پنيرحاصل مي شود: تعريف
موارد به توان م جمله از آه باشند م بندي ته د قابل مختلف پنيرازجنبههاي انواع پنيرازجنبه هاي مختلف قابل دسته بندي مي باشند، آه از جمله مي توان به موارد انواع

:ذيل اشاره نمود
، رطوبت% 36تا  25: سخت، رطوبت% 25آمتر از : خيلي سخت: ميزان ماده خشك) 1

پنير سفيد ايراني در دسته . رطوبت% 40: نرم، رطوبت% 40تا  36: نيمه سخت
.نيمه سخت قرار مي گيرد

تا  25حدود : نيمه چرب، % 25تا  10حدود : آم چرب  ):در ماده خشك(ميزان چربي) 2
%60تا45%45 %60تا45حدود:چرب،  45%

آب نمكي و غير آب نمكي: محيط نگهداري) 3
...گوسفندي، گاوي و: شير مصرفي ) 4
آنزيمي، اسيدي، اسيدي ـ آنزيمي: نوع انعقاد) 5
...پنير پيتزا، پنير پروسس و: نوع مصرف) 6
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مراحل اصلي در توليد پنير

:  ـ دريافت شير1
ش غ ش ك آ ظ عاري از مواد باز دارنده رشد نظير آنتي بيوتيك ها، شوينده ها و غيره باشد، ش

.  آغوز، شيرآخردوره شيردهي و شير حيوانات بيمار، براي تهيه پنير مناسب نيستند
درجه سانتي گراد نيز برفرايند انعقاد و  5نگهداري طولاني مدت شير در دماهاي زير 

ساعت باشد،  2اگر نيازبه نگهداري شيربراي مدت بيش از،آيفيت لخته اثرمنفي دارد
درجه سانتي گراد  65تا  60دماي (توصيه  می شود از فرايند حرارتي ترميزاسيون 

.  استفاده شود) ثانيه 20تا  15به مدت 
و آلسيم شير نيز بايد به اندازه آافي بالا ) به ويژه آازئين(ميزان ماده خشك، پروتئين 

.  باشد، تا لخته بدون تاخير و با راندمان و آيفيت مناسب تشكيل شود
آم بودن تعداد ميكروب ها و به ويژه باآتري هاي مولد اسپور از ديگر ويژگي هاي شير 

.  مورد استفاده براي پنير مي باشد

ادامه

مقدار چربي شير . مي باشد 1به 0/ 9بهترين نسبت پروتئين به چربي : ـ استانداردآردن2
د دا ن د نظ د قدا ه تگ ز .نيز بستگي به مقدار چربي مورد نظر در پنير داردن

 73تا  HTST)72جهت سالم سازي شيراز روش پاستوريزاسيون:ـ پاستوريزاسيون3
فرايندهاي شديدتر، . استفاده مي شود) ثانيه 20تا  15درجه سانتي گراد به مدت 

و  باعث تاخير در تشكيل دلمه، آاهش راندمان و نرم شدن لخته مي گردد
شير Bactofugationباآتوفوگاسيون :روش هاي مكانيكي آاهش باآتري هاي شير -4

صورت ) Bactofugeباآتوفيوژ(است، آه با استفاده از دستگاه باآتوفوگ 
. مي گيردگ

درجه سانتي گراد  63تا  60باآتوفوگاسيون معمولا قبل ازپاستوريزاسيون و دردماي 
راه حل ديگر براي آاهش بار ميكروبي شير و اسپورهاي موجود در . انجام مي شود

در اين . مي باشدMicro Filtration (MF)آن، استفاده از ميكروفيلتراسيون 
درصد از اسپورهاي شير از آن 99/ 5روش، با استفاده از سيستم هاي غشايي، تا 

.جدا مي شود
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ادامه
:  ـ افزودني ها5

آغازگ ا ت(اآت تا ف)ا در طول فرايند و ايجاد عطر  pHآاهشبرای:)استارتر(باآتري هاي آغازگر
ميزان و نوع استارتر بستگي به  و طعم مطلوب در محصول نهايي در مرحله رسيدن،

معمولا از استارترهاي مزوفيل و ترموفيل به صورت  توام و به ميزان . نوع پنير دارد
درجه سانتي گراد استفاده  37تا  30در دماي حدود ) درصد0/ 5از هرآدام% (1

لازم است به باآتري زمان داده شود تا در شير رشد نموده و اسيد توليد . مي شود
-Preدقيقه بوده و زمان پيش رسي  60تا  30اين زمان حدود . نمايد ripening 

ti د  دا دتنا ن ا ط دHد د ه آه3/6تا2/6ش د ا آاهش time در طي اين مدت،.نام داردpH آاهش مي يابد آه  3/6تا  2/6شير به حدود
.باعث بهبود استحكام و وضعيت لخته و آاهش مقدار آنزيم لازم مي شود

مقدار مناسب آلرور . باعث افزايش راندمان و استحكام دلمه مي گردد:آلرورآلسيم
.آيلوگرم شير مي باشد 100گرم به ازاي هر  20تا  5آلسيم 

ادامه

به ) Rennetرنت(پنير  انعقاد شير با اضافه آردن مايه:مايه زني و تشكيل لختهـ 6
/  6–4/ 7( به نقطه ايزوالكتريك آازئينpHشير با اسيدي آردن شير و رساندن

4 :pH( ،)30(در فرايند انعقاد، عواملي نظير حرارت. انجام مي شود) پنير اسيدي 
.، اسيديته و غلظت يون آلسيم موثر مي باشند )درجه سانتي گراد 32تا 

گوساله جوان قبل از آن آه از ) شيردان(ماده اي است آه از معده چهارم : پنير مايه
ترآيب موثر در رنت، آنزيم هاي . شيرخوارگي گرفته شود، به دست مي آيد

پپسينRennin (chymosin))آيموزين(رنين هرچهPepsinو باشند،آه م مي باشند،آه هرچه Pepsinو پپسين Rennin (chymosin))آيموزين(رنين
.  نسبت رنين به پپسين بيشتر باشد، آيفيت رنت بالاتر خواهد بود

جايگزين هاي پروتئازي با منشاء قارچي داراي آيفيت مشابه رنت طبيعي بوده و به 
.  طور گسترده اي مورد استفاده قرار مي گيرند
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ادامه

:  ـ برش لخته7
گ .دقيقه پس از مايه زني، لخته آمادگي برش را دارد30حدودا

براي تست برش لخته، يك تيغه چاقو را به داخل لخته فروبرده و 
تكه اي از آن را برش مي دهند و به آرامي به سوي بالا مي آورند تا 

لختۀ آماده برش بدون آن آه به چاقو  . لخته به طور آامل جدا گردد
يبچسبد، مانند شيشه ترك برداشته و لبه هاي شفاف و تيزي خواهد   ي چ

.داشت
لخته را به آرامي توسط ابزارهاي مخصوصي به مكعب هاي حدود 

سانتي متري برش مي دهند 2تا  5/1

ادامه
به منظور آبگيري راحت تر و سريع تر، لخته را پس از برش به : ـ هم زدن اوليه لخته8

شود جلوگيري آن تكههاي مجدد چسبيدن و شدن نشين ته از تا ميزنند آرامي هم مي زنند تا از ته نشين شدن و چسبيدن مجدد تكه هاي آن جلوگيري شودآراميهم
مقدار قابل توجهي آب پنير در زمان برش و هم زدن اوليه از دانه هاي :ـ تخليه آب پنير 9

لخته خارج مي شود، آه جهت تخليه آن خروجي وت را در حالي آه با يك صافي 
پوشانده شده است، باز مي نمايند 

حرارت دادن يا پختن لخته موجب مي شود تا آب پنير با سرعت : ـ حرارت دادن لخته10
بيشتري از آن خارج شود، ضمن اين آه رشد باآتري هاي اسيد لاآتيك را نيز آنترل 

آند صورتم به که که به صورت.مي آند
.تزريق بخار در جداره دوم وت

.افزودن مستقيم آب داغ به مخلوط لخته و آب پنير
تزريق بخار در جداره دوم وت و همزمان افزودن آب داغ به مخلوط لخته و آب 

.ترآيب زمان و حرارت بستگي به نوع پنير و روش حرارت دهي دارد. پنير
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ادامه

پس از حرارت دادن، با ادامه همزدن، آب پنير بيشتري : ـ هم زدن نهايي لخته11
آند ك آ ل ع ن ا ه ك لاآت د ا ه ت آه د ش ج خا هها .  از حبه ها خارج مي شود، آه توسعه اسيد لاآتيك به اين عمل آمك مي آنداز

:جهت آبگيري لخته از سه روش مي توان استفاده نمود:ـ آبگيري لخته12
لخته را پس ازخروج آب پنير،درون پارچه هاي آرباسی ريخته، پارچه هارا گره زده و 

هرآيلولخته  معمولا ميزان وزنه حدوديك آيلوبراي.روي آن وزنه قرارمي دهند
.مي باشد

مخصوص پنيروپرسهاي آب خروج براي مشبك ازوتهاي  Cheese pressاستفاده ازوتهاي مشبك براي خروج آب پنيروپرس هاي مخصوصCheese pressاستفاده
داري آه  آب گيري بدون وزنه و فشار، در اين حالت لخته را درون قالب هاي سوراخ 

روي صفحه مشبك قرار گرفته اند ريخته و عمل آبگيري به تدريج انجام مي شود
.برش داده مي شود) سانتي متر 10×10حدود (لخته پس از آبگيري، به قطعات آوچك تر 

ادامه
)  درصد20ـ 22(متداول ترين روش استفاده ازآب نمك اشباع :ـ نمك زني13

البته به جاي آب نمك مي توان از آب پنير حاوي نمك نيز استفاده . مي باشد
در آماده سازي آب نمك،علاوه بر دستيابي به غلظت مناسب، بايد  . نمود
pH  جهت تنظيم . تنظيم نمود 3/5تا  2/5را نيز در محدودهpH  از

.  اسيد سيتريك، اسيد لاآتيك و ديگر اسيدهاي بي ضرر استفاده مي شود
غلظت مناسب براي . آلرورآلسيم نيز ممكن است به آب نمك اضافه گردد

آل اشد2/0تا1/0آل د ند لا ان ا د ف 9ن   9پنير سفيد ايراني معمولا بين .درصد مي باشد2/0تا1/0آلرورآلسيم
درجه سانتي  20تا  18ساعت در آب نمك اشباع با دماي حدود  16تا 

در مرحله نمك زني مقدار ديگري از آب لخته . گراد قرار داده مي شود
.تحت تاثير نيروي اسمز خارج مي گردد
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ادامه

در توليد پنير سفيد ايراني معمولا قطعات پنير را پس از مرحله نمك زني، در آب : ـ بسته بندي14
ك ل14تا12ن ك آ ف ظ ا دا لاك ل ف ظ داخل د داد ا ق د د درصد قرار داده و در داخل ظروف حلبي لاك دار، يا ظروف آوچك پلی  14تا 12نمك 

پروپيلن يا پلي استايرن و يا آيسه هاي پلاستيكي آه ممكن است تحت خلاء نيز باشند، بسته 
.  بندي مي نمايند

 درطي اين دوره آه شايدهفته ها،ماه ها وياحتي سال هابه طول انجامد، ميكروارگانيزم :ـ رسيدن15
هاي طبيعي شير، ميكروارگانيزم هايي آه به شكل استارتر به شير افزوده شده اند، آنزيم هاي 

.طبيعي شير و مايه پنير باقي مانده درلخته، فعاليت مي نمايند
ايراني، سفيد پنير حدودرسيدن نمك آب داخل آه درحالي پنيررا به12قطعات دارند، قرار درصد ي ير ي  ير  ن پ ي و ر ب   ل  ي   ر يرر  ر ب  12 پ ر  ر ر 

. مورد نظربرسد pHدرجه سانتي گراد قرار مي دهند،  تا به  6تا  14مدت چند هفته دردماي
. درجه سانتي گراد نگهداري مي نمايند 27تا  25ساعت در دماي  24را به مدت  UFپنيرهاي 
pH  باشد4/ 7تا  4/6پنير پس از طي دوره رسيدن بايد زير.

درجه سانتي گراد  7در دماي زير : ـ نگهداري16

معايب پنير

:ـ تلخي پنير1
رشد باآتري هاي سرمادوست و توليد پروتئازهاي ميكروبي 

ناخالصي موجود در نمك و آلرورآلسيم
)پي پي ام 200بيش از (زيادبودن مقدار آلرورآلسيم 

استفاده از استارتر نامناسب و يا آهنه
استفاده از مايه پنير نامناسب يا زيادي مقدار مايه پنير

آمبود مقدار نمك پنير
آلودگي ثانويه شير به باآتري هاي فاسد آننده و مخمرها
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ادامه
:ـ بادآردگي پنير2

فگ ف گ علت اصلي اين بادآردگي فعاليت باآتري هاي آلي فرم است، :بادآردگي زودرس) الف
باآتري هاي اسيد (اين عيب به وسيله باآتري هاي گونه آلستريديوم : بادآردگي ديررس) ب

.  روي مي دهد) بوتيريك
:ـ نرمي بيش از حد و ليز شدن پنير3

به دلايل حرارت دهي بيش از حد شير، وجود مواد باز دارنده رشد : انعقاد ناقص لخته) الف
و آازئين ميزان بودن آم شير، در آنندهها عفوني ضد و بيوتيكها آنتي نظير ين و ميكروبي ز ن  يز ن  م بو ير  ر  ي    و ي  و   ي بيو ير  روبي  ي

.يا آلسيم شير و آم بودن مقدار مايه پنير و يا استارتر اشاره نمود
 به دلايل آم بودن زمان آبگيري ويا ميزان پرس، آم بودن زمان : آبگيري ناقص لخته) ب

و آاهش  pHغوطه وري درآب نمك اشباع، آم بودن غلظت آب نمك اشباع،بالا بودن 
دما درمرحله غوطه وري،رسيدن ويا نگهداري،استارتر نامناسب و رشد مخمر اشاره 

.  نمود

ادامه

پنير4 حد از بيش :خشك :  ـ خشكي بيش از حد پنير 4
طولاني شدن مدت غوطه وري در آب نمك اشباع آه باعث خروج  

.زيادي آب پنير مي شود
غلظت زياد آب نمك اشباع و يا آب نمك بسته بندي

يافزايش دماي سردخانه در مرحله رسيدن و نگهداري ي
دماي بالاهنگام مايه زني  

افزايش ميزان آلرورآلسيم  
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)اولترافيلتراسيون(توليد پنير به روش فراپالايش  
Ultra Filtration (UF)                                       

:محاسن
درصد است، در صورتي  21تا  20راندمان توليد پنير دراين روش :از نظر اقتصادي)1

به عبارت ديگر در اين روش . درصد مي باشد 14تا  13آه در روش هاي متداول،
علت اصلي افزايش . آيلوگرم شير، يك آيلوگرم پنير حاصل مي شود 5حدودا از هر 

.راندمان در اين روش محبوس شدن پروتئين هاي سرمي درداخل لخته مي باشد
ترآيبات مغذي آه وارد پساب مي شوند، نسبت به آب پنير متداول، : از نظر تغذيه اي) 2

يبسيار آمتراست و بنابراين پنير توليدي دراين روش،به ويژه از نظر پروتئين هاي  پ ي پ
.سرمي و اسيد هاي آمينه ضروري، بسيار غني تر از پنير متداول مي باشد

از آنجائي آه پساب، فاقد پروتئين مي باشد، قدرت آلايندگي آن : از نظر زيست محيطي) 3
.نسبت به آب پنير متداول آمتر است
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