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  به نام خدا 

  دکتر شریفی        ع شیر                 جلسه اول        بهداشت و صنای

  :*)IDF (International Dairy Federation)تعریف شیربراساس(

.(اگرهر چربی باشد  ٪3ماده خشک و  ٪8مایعی سفید رنگ که پس از دوشش کامل پستان سالم دام سالم پس از زایمان که فاقد آغوز و داراي حداقل 

  حساب نمیکند.)آن را شیر  IDFکدام از شرایط فوق را نداشته باشد ، 

* International Dairy Federation)IDF فدراسیون جهانی شیر که کشورهاي مختلف عضو این :(IDF   هستند و استاندارد هاي شیر را تعیین

  میکنند. این تصویر روبرو لگو کشور برزیل هست و لگوي بقیه کشورها هم تقریبا به همین صورت هست.

  1-1تصویر                                                                                                                                                   

  

در زبان انگلیسی مطرح شد، منظور شیر گاو هست. اگر حیوان دیگري مدنظر باشد  MILKهرموقع عبارت شیر در زبان فارسی یا نکته: 

بیاد مثلاً اگر شیر شتر هست نمیگوییم شیر،میگوییم شیر شتر ، شیر الاغ ، شیر گوسفند و    MILKحتما باید اسمش پشت عبارت شیر یا بعد از عبارت 

  بیاد. ..... ولی اگر حیوان گاو باشه لزومی نداره حتما اسمش

  به تراوشات اولیه پستان (سه تا پنج روز اول پس از زایمان) تراوشاتی که ازپستان خارج میشود را آغوز میگویند . :یا ماك) کلُسترومتعریف آغوز(

  ویژگی هاي آغوز:

ود در آغوز هر چند درشیر هم هستند (بزرگترین پروتئین موج A-G-M)ترکیبات متفاوت با شیر(بزرگترین تفاوت): وجود مقدار زیادي ایمنوگلوبولین 1

د بدنش شوولی به مقدار کم) در آغوز که طبیعی هم هست که زیاد باشد موقعی که گوساله بدنیا میاد اون ابتدایی که وارد این طبیعت پر ازآلودگی می

روز بدن  5تا  3روزي طول میکشد در این  5تا  3خیلی ایمنی قوي ندارد، در مورد انسان هم همینطور است تا بدن بیاد خودش را جمع و جور کند یه 

  د)نمادر ایمنوگلوبولین هاي موردنیاز براي یک ایمنی دست و پا شکسته نوزاد را از طریق شیر فراهم میکند.(تنها راهی که میتواند بهش کمک ک

  )تفاوت مزه : میزان نمک در آغوز بیشتر است .2

  زیاد پررنگتره))رنگ متفاوت با شیر(رنگ آغوز بخاطر چربی 3

شود در صنایع شیر ایجاد موارد نامطلوب دلیل نبود آغوز در شیر:ایمنوگلوبولین هاي زیاد موجود در آغوز در مقابل حرارت حساس اند همین امر سبب می

  از جمله:

  )دلمه دلمه شدن (لخته شدن)1                                             

  )مزه نامطلوب  (شور مزه)2                                             

  )خرابی بافت شیر3                                             

لوبولین نوع از ایمنوگ آیا آغوز داراي ارزش غذایی بالایی است؟ خیر. فرق آغوز با شیر در مقدار بالاي ایمنوگلوبولین هست  وبدن ما نیازي به اون مقدار و این

د شده که تازه متولدارد و مورد دیگر اینکه ایمنی بدن انسان تکامل یافته است  و به این ایمونوگلوبولین ها  نیاز ندارد. در واقع این آغوز براي گوساله ن

  سیستم ایمنی ضعیفی دارد و براي اون ارزش تغذیه اي دارد نه ما.

دام در آن دوره شیر تولید میکند. درهردام چندین دوره شیرواري وجود دارد (از مدت زمانی است که یک  :)milking periodدوره ي شیرواري (

  کشد.میزمان زایمان تا خشک شدن دام) به محض اینکه این دام گوساله بعدي را بدنیا آورد دوره شیرواري بعدي شروع میشود و معمولاً نه ماه طول 
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  :تولید شیر

هست ، آبی هست ، چربی هست، همه  proات موجود در شیر از خون منشاء می گیرند. اگر قندي هست ، منشاء شیر از خون است؛ یعنی، تمام ترکیب

از خون  داینها از خون گرفته میشوند و در داخل شیر قرار میگیرند. قند خون گلوکز هست ولی قند شیر لاکتوز هست ؛یعنی، فقط هم این نیست که بخوا

ه تغییراتی درش ایجاد می شود. پروتئین خونی یک چیزه، پروتئین هاي شیر یک چیز دیگن این در مورد چربی  برداشت کند و یک محصولی را به ما بد

شیر هم همینطوره . پس شیر منشاء اش خون هست  ولی تولیدش سلول هاي پستانی هست ؛ یعنی، در داخل پستان ها توسط سلول هاي پستانی که 

مواد را از خون میگیرند تغییراتی درش ایجاد میکنند بعد این شیر را میریزند داخل آلوئول ها ، آلوئول ها شیر از نوع سلول هاي ترشحی هستند، این ها 

) هایی که دارند، میریزند داخل مخزن اصلی پستان و مخزن اصلی پستان هم اون شیر اصلی (شیري که ما نهایتا میدوشیم ) ductرا از طریق مجاري (

 ند.در داخل اون قرار میگیر

هورمونی مهمترینش هستند ،  دام زنده باشد و یک دوره بارداري هم طی کرده باشد. یک سري عواملی هستند که عوامل : عوامل موثر بر تولید شیر

  اینها در تولید شیر نقش دارند. 

  شیر)            ) پرولاکتین = هورمونی که تولید شیر را انجام میدهد. (مهمترین هورمون در  تولید1:عوامل هورمونی 

  ) اکسی توسین = نقش کمتري در تولید شیر دارد.2                       

لولهاي دهند، ساین دو هورمون یک خورده قبل از اینکه دام موقع زایمانش برسد ، از هیپوفیز ترشح میشوند. اینها پیغام لازم را به سلول هاي پستانی می

  و شیر کم کم تولید میشود و در داخل مخزن اصلی قرار میگیرد.پستانی شروع به تولید شیر میکنند 

بعد از زایمان میزان این هورمون ها بسیار افزایش می یابد در نتیجه به تولید شیرافزوده 

  می شود.

در اوایل زایمان میزان تولید شیر کم است. به مرور میزان تولید افزایش پیدا میکند و 

معمولا ظرف یک تا دو ماه اول بیشترین میزان تولید شیر را خواهیم داشت و یک پیک 

تولید میزنیم و بعد از آن میزان تولید شیر دوباره کم می شود( نه ماه بعد از زایمان براي 

  1-1نمودار  و آغاز مراحل خشکی تولید شیر و کیفیت آن کاهش میابد). آماده سازي دام 

  ترشح و دوشش شیر به چه عواملی بستگی دارد ؟

شود و به انقباض پستان ها کمک میکند )هورمون ها :اکسی توسین از هیپوفیز ترشح می1

  فقدان آن در بدن دام سبب پارگی مویرگ هاي داخل پستان و ورود خون در شیر و ایجاد درد هاي پستانی میشود. 

  موارد زیر به دست گرفت: )مهمترین عامل شرطی کردن دام نسبت به دوشش: می توان کنترل ترشح اکسی توسین را با2

aپخش موسیقی ملایم و یکنواخت (  

bایجاد بوهاي مطلوب و تغییر ندادن آن (  

cمیزان ضربات به پستان و تعویض نکردن دستگاه شیردوش (  

d ساعات شیر دوشی در روز را باید به طور دقیق در نظر گرفت(  

  عوامل موثر بر تولید شیر:

  )نژاد متفاوت1

  ي : تفاوت جثه ( میزان متفاوت تولید شیرگاو ، گوسفند ، بز و .......... متفاوت اند))گونه هاي جانور2

اد و با ی)تغذیه متفاوت در حیوان : البته این ویژگی بیشتر در جهت عکسش یعنی کاهش تولید شیر نقش دارد زیرا تولید از یه حدي بیشتر  افزایش نم3

ه اندازه ظرفیت ژنتیکیش تولید شیر داشته باشید و کیفیت شیر را بالا برد   و تغذیه بد میزان تولید شیررا تغذیه خوب میتوان ازاون حیوانی که دارید ب

  کم میکند(کمیت پایین) ولی کیفیت خوب هست. 
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  )استرس محیطی(مدیریت): ایجاد محیط آرام براي تولید شیر واجب است.4
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  یفیدکتر شر                       دوم  جلسه                 ریش عیبهداشت و صنا

  اکسی توسین درتولید شیرنقش دارد؟

ن وبحث زاویه دید هست اگرتولید شیررا بخواهیم بگوییم چگونه از خون تهیه میشود اکسی توسین هیچ نقشی ندارد اون هورمونی که باعث میشود خ

میکند  و در  شیر را تولید نیپرولاکت( تفاوت دیدگاه)  چرا اسمش اومد؟ نیتوس یاکس، پرولاکتین هست اما توسط سلول هاي پستان تبدیل شود به شیر

ي سلول هاي ترشحی وارد می کند بخاطر اینکه  شیر وارد مخزن شیر شود ما نیاز به هورمونی داریم بنام اکسی آلوئول هاداخل مجاري کوچک کنار 

 رمخزن بزرگتها ومجاري وارد مخزن بزرگتر شود. تا زمانیکه شیر وارد  آلوئولان را ریلکس و شل کند ، شیر از توسین که عضلات صاف جداره ي پست

ستان فاقد پنشود ، قابلیت دوشش پیدا نمی کند و در واقع انگار شیري تولید نشده ؛ یعنی ، اگر شما دستگاه شیردوش را به پستانی متصل کنید که این 

) باشد دوششی انجام نمیشود می توانیم اینطوري در نظر بگیریم از این صنعت که شیري اصلا تولید نشد. روي این حساب هیکارتشیر درمخازن اصلی (

  ها به سمت کارتیه ها در صنعت شیردوشی استفاده میکنند تا شیردوشی ناقص نشود. آلوئولاکسی توسین را بخاطراینکه کمک کند به خروج شیر از 

بعنوان تولید شیر در نظر  %5)درمحدوده درس صنایع مطرح شد که اکسی توسین را حدود دارد؟ رنقشیش دیدرتول نیتوس یاکسل(نکته:اگراین سوا

  !!! اکسی توسین را درنظر نگیرید مطرح شدفیزیولوژي درس  بگیرید اما تولید شیر نه به معناي علمی بلکه صنعتی و اگر سوال در حوزه

  دن :سرنوشت شیر بعد ازدوشیده ش

، بو ، صدا  صحبت کردیم ، اینکه شرطی میشه و علتش هم اکسی توسین بود. به شکل هاي مختلفی ازطریق دما ، زمان milkingدوشیدن یا در مورد 

 و و حتی نوري که درسالن ایجاد میکند شما میتوانید دام را شرطی کنید و یک دوشش خوب داشته باشید و حالا یا دستی هست یا بصورت دستگاه

ر د اتومات هست در نهایت شما آن دوشش را خواهید داشت. مهم این است بعد از اینکه شیر دوشیده می شود  چه اتفاقی براش میافته؟ طبیعتا شیر

ا ولید فرآورده هداخل دامداري باقی نمی ماند . کمتر فارم یا کمتر دامداري هایی داریم که بلافاصله بعد از اینکه  شیر را دوشیدند خودشان اقدام به ت

خانه رمیکنند.(این صحبت در مورد دامداري هاي سنتی نیست) در ایران بعضی از شرکت ها هستند که خودشان دامداري دارند و کمی اون طرف تر یک کا

  کارخانه ها. ي تولید محصولات شیري دارند که شیر را  اونجا می برند غیر از این بقیه دامداري ها باید شیرشان را حمل کنند به سمت

  حمل شیر :

  . شیر یا مستقیما به کارخانه ارسال می شود. یک دامداري داریم که اینقدر تولید شیر دارد که ارزش بردن درب کارخانه را دارد.1

کارش را انجام میدهد شیر گاو سنتی دارد بصورت سنتی  5-4. یا اینکه شیر اینقدر تولید نمی شود که بخواد بخشی از نیازهاي کارخانه را تامین کند. 2

  را میدوشه و این ها را به مراکز جمع آوري شیر می برد.

داشته باشد. دامداري هاي کوچیکتر و سنتی تر که میزان تولید شیرشان کم هست ریش يمراکز جمع آورهر شهر یا شهرستانی ممکن است یک یا چند 

گویند می collecting Milk centers ن برند که بهشومی  ریش يمراکز جمع آوریا حوصله انتقال شیر به کارخانه و کارهاي اداریش را ندارند ، شیر را به 

می خرند و وقتی مقدار شیر به حدي رسید که ارزش انتقال به کارخانه را دارد خودشان براي انتقال  و این ها هستند که مثل یک دلال، شیر را از دامدار

  به سمت کارخانه اقدام می کنند.

  وضعیت را باید در نظر داشته باشیم : اینکه این شیر در چه ظرفی و در چه دما و شرایطی حمل میشود. 2براي اینکه شیر را حمل کنند ، 

هاي شیراستفاده میکنند. بیدون هاي شیر ، ظروفی هستند که ممکن هست از جنس روي یا استیل باشند (در کل فلزي  دونیبسنتی تر از  دامداري هاي

سري  می برند  و اونجا یک ریشي مراکز جمع آورشیر را داخلش می ریزد و این بیدون ها را به سمت  ، هستند)  و این ها ظروفی هستند که دامداري

. احتمالا این بیدون ها را در پشت وانت ها با کندشناسند که بدونند تقلب نمیدامدار را بآزمایشات ممکن است روي شیر انجام دهند و یا ممکن است 

                                                                                           به کارخانه نمیدن.را  شیراین ها معمولا  برند به مراکز جمع آوري.یا میگردونند یا برمیکند شیر را دارد حمل می کهو قطر هاي مختلف دیدید ابعاد 

  2-1تصویر                                                                                                                                                               
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هستند  که معمولا از جنس استیل حالا اگرکارگاه یا دامداریشون بزرگترباشد ، میتواند از ظروف بزرگتراستفاده کند و این ظروف بزرگتر

در هر  .میکنیماستفاده تانکر از واژه هم تانکر که ما معمولا براي این ظروف پیشرفته  هم بهش بیدون میگویند و ،مجهز به یخچال و

میشود و درهر دو جا آزمایشات روي شیرانجام میشود و نهایتا شیر را کارخانه وارد شیر میشود یا  آوري جمع حال شیر یا وارد مراکز

   خریداري میکنند.

  2-2تصویر                                                                                                                                                   

ساعت و در  5بخاطر فصل حمل ونقل زمستان تا دلیل تفاوت زمانی شدن (ساعت اول پس از دوشیده  5تا  3در چه دمایی شیر را حمل کنیم ؟ شیر در 

در دماي گرم تابستان هم قرار ساعت 3 ؛ یعنی ، قرار بگیردساعت) معمولا دچار فساد و رشد میکروبی نمی شود حتی اگر در دماي محیط  3تابستان 

یر، شما خبگیرد رشد میکروبی ندارد اما توصیه براین است که مراکز معتبر جمع آوري شیر و کارخانه هاي معتبر تولید کننده محصولات شیري میگویند 

ش کنید حالا یا با استفاده از یخچال هاي صنعتی که از جنس استیل در همان موقعی که شیر را دوشیدید و یک گوشه اي ذخیره کردید ، آن را خنک

 که هست در یک ظرفی ،هستند شیر در درون آن ها قرار میگیرد  و دماي شیر را پایین میاورند یا اگر یخچالی در کارخانه نیست از طریق بیدون هایی 

آب چاه را آیند  میکه آب در دسترس تر هست و  )اگر امکانش باشد(واي خنک تشتی  یا  یک حوضچه اي قرار میدهند و با استفاده از آب خنک یا ه

درجه بهترین درجه هست و پایین تر از این ضرر دارد و بالاتر از آن هم توصیه نمیشود ولی خب بدونید که در  7(حدود میکشند که نسبتا خنک هست.

  ساعت اول اتفاق عجیبی قرار نیست بیافتد.) 5تا  3

  :رشی ترکیبات

 آب•

 ویتامین•

 (خاکسترشیر)موادمعدنی•

 (کربوهیدرات)قند•

 پروتئین•

  چربی•

  :دارد وجود میانگین یا متوسط بصورت زیر ترکیبات گاو شیر در

 %13و  شیراست %87حدود که دهد می اختصاص خودش بهبی شک و بدون تردید آب موجود در شیر بیشترین قسمت تشکیل دهنده شیر را  :آب -1

  ترکیب دیگر تشکیل میدهند. پس آب نقش خیلی مهمی را میتواند در ویژگی هاي شیر داشته باشد. 5بقیه را اون 

  : میکنیمتقسیم  قسمتبه دو  را درشیمی مواد غذایی شیر موجود درآب  

  که هیچ کدام از ویژگی هاي آب معمولی را ندارند و درون مواد خشک گیر افتاده اند. H2O:مولکولهاي (پیوسته)شیمیاییآب )1

  از آب شیر را شامل میشوند.  5٪

درجه بخار میشود و در دماي  100تمام ویژگی هاي آب را در بردارد ؛ یعنی ، در درماي : بیشتر آب موجود در ترکیبات شیر که (آب آزاد)فیزیکیآب )2

  میشود ومواد محلول را در خودش حل میکند.درجه منجمد  0

  درجه یخ میزند . -0.5جوشد و در دماي درجه می 105 - 102 يشیر در دمانکته: 

  به دلیل اینکه بیشتر حجم شیر را آب تشکیل داده دماي جوش و انجماد آن نزدیک به آب است. 

  محلول در آب هستند.  ،معمولا بیشتر ویتامین هاي شیر

  شیر تنها ماده ایست که میتواند آب بدن انسان را تامین کند.  نکته:
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  نقش آب درشیر:

 قند شیر را در خودش حل میکند و مواد معدنی را در خودش محلول نگه داشته و پروتئین ها بصورت سوسپانسیون و چربی ها بصورت امولسیون در

  بخاطر آب هست.داخل آب شیر هستند و اینکه می بینید شیریک حالت مایع دارد 

  2-1جدول  :مختلف موجودات شیر در موجود آب درصد

  درصد  

  88  انسان

  90  الاغ و اسب

  87 - 86.2  نژاد نوع برحسب گاو

  87.1  بز

  82  گوسفند

  86.6  شتر

  

  ویتامین هاي محلول در شیر : -2

  در نظر بگیرید.) %1هایشان را حدود دهند. ( کلا تمام مواد غذایی ویتامین از شیر را به خودشان اختصاص می %1حدود 

  .نیز وجود دارد سبزیجات و ها میوه در ها ویتامین

  شوند.  درانسان بالغ به دلیل عبور از سن شیرخوارگی این ویتامین ها بعنوان منبع ویتامین و مواد معدنی بدن برخلاف تصورمحسوب نمی

  یک لیوان شیر حاوي :

  آب  87% 

  ؟میشود  بدن درصد آن به ویتامین ها اختصاص دارد. آیا همش جذب 1این میزان  از ماده خشک  است که 13% 

 موجود در شیر حساب نکنید. ( شیر  لحاظ جذب خیلی به ویتامین هاي درمورد نوزاد همه جذب میشود ولی درمورد افراد بالغ نه به لحاظ کمیت و نه به 

  ویتامین دارد ولی منبع ویتامین نیست)

  دهند. کنند داروها و مواد غذایی مهم را با شیر مصرف نکنید زیرا میزان جذب مواد را کاهش میمعمولا پزشکان توصیه می

 با این احتساب هست )A,D,E,K(و هم محلول در چربی )Cو  B(گروه خانواده هم ویتامین هاي محلول در آب همه نوع از ویتامین ها هست شیر حاوي

ت و بقیه پستانداران هم همین ماه غذاش فقط شیر هس 6 تابخاطر اینکه نوزاد انسان حداقل که هیچ کدومشون نیاز هاي روزانه ما رو تامین نمیکنند. 

  هستند تمام انرژي و مواد دریافتی براي رشد اولیه اشان از شیر دارند میگیرند.

  .. داراي ویتامین هاي محلول در چربی اند. خامه و. ، محصولات چرب گرفته شده از شیر مانند کره

  خود شیر و... داراي ویتامین هاي محلول در آب اند. ماست و محصولات  آبکی گرفته شده از شیر مانند دوغ و
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  منیزیم و...یافت میشود.  ، در شیر مواد معدنی همچون کلسیم  فراوان

  :و فرآیند حرارتی مقاومت ویتامین هاي شیر نسبت به حرارت

  شوند)حرارت حساس اند(نزدیک به صفر می به  Cو )6Bو   B  )1Bویتامین هاي خانواده گروه 

غیر پاستوریزه و حرارت ندیده استفاده کنیم یک اشتباه محض است زیرا همچین شیري حاوي مقادیر  ، از شیراگر براي از بین نرفتن ویتامین هاي شیر

  برد. بالایی میکروب بیماریزاست و احتمال ابتلاي انسان به انواع بیماري هاي مشترك بین دام و انسان را بالا می

  را هرچقدر حرارت دهیم بازهم بخشی از ویتامین هاش باقی می ماند.کره ویتامین هاي محلول در چربی به نسبت به حرارت مقاوم ترهستند. 

  نیست. ویتامینی شیر منبع

ترمیم اعصاب به  4Bویتامین میتوان حساب کرد . ویتامین هاي محلول در آب هستند ،  که ) 12Bتا  B )1 B گروه روي ویتامین هاي خانوادهتبصره : 

  .کند کمک میبدن 

  ( بخاطر رنگدانه هاي محلول در چربی مثل کاروتن)چربی شیر که سبب رنگ زرد شیر هستند.  )1  :ررنگ شی

  شود (در صورت نبود چربی و مقادیر بالا)سبب رنگ سبز مایل به آبی در شیر می 2B) ویتامین 2                

  شود. ) وجود کلسیم و نمک هاي معدنی در شیر باعث رنگ سفید آن می3               

  تنها ویتامینی هست که در رنگ شیر نقش دارد.  2B ویتامین ریبوفلاوین یا ویتامیننکته :  
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  شریفی دکتر                            سوم جلسه                 شیر صنایع و بهداشت

  دارد؟  اي کمتري تغذیه ارزش چرب پر شیر به نسبت ،ویتامین نظر از چرب کم شیر

اگر به لحاظ عدد و رقم نگاه کنیم ، بله شیر کم چرب چون چربی کمتري دارد ویتامین هاي محلول در دیدگاه به این قضیه نگاه کنیم  2از بخواهیم 

م چرب  ک چربیش کمتر هست این تفاوت عددي را میتوان در بروشوري که بعنوان ارزش تغذیه اي هست ببینیم،   خب شیر کم چرب و محصولات شیري

بگوییم اصلا  منسبت به شیر پر چرب ویتامین هاي محلول در چربی کمتري دارند ولی اگر بخواهیم دید واقع بینانه تري را به قضیه داشته باشیم ، میتوانی

حلول تی ویتامین هاي مشما اگر فرض را بر این بگیرید که حمحلول در چربی کمتري دارد منتهی هاي همچین چیزي نیست. بله شیر کم چرب ویتامین 

   آید. نمی حساب در چربی را هم بهش اضافه کنید ، شیر اساساً منبع ویتامینی به

  کنند)می استفاده جایگزین عنوان به شیر این نوع از وگان (افراد شود؟می گاو شیر جایگزین آیا و چیست گیاهی شیر

  شیرهایی داریم که منشاء آجیلی دارند و بعضی ها منشاء غلات دارند مثل شیر سویا ، بادام 

  در این جا هم از چند منظربه قضیه نگاه میکنیم:

بجاي  ااگر بتوانیم جواب بدیم نهایتا میتوانیم بفهمیم که جایگزین کردن غذا ه ؟خیرکار درستی هست یا اصولا آیا وگان بودن  باید دید اول اینکه

  همدیگرآیا میتواند جوابگوي نیازهایمان باشد؟

صرف اینکه شما  IDFاما اگر فقط بخواهیم به خود سوال نگاه کنیم که آیا شیرهاي گیاهی اساساً میتواند جایگزین باشند؟ به هیچ وجه ، طبق تعریف 

اساً روش شوند اس، شیر سویا  و انواع دیگه گیاهان که استفاده میشود. این نوع محصولات شیربادام مایع سفید رنگی داشته باشید ، شیر محسوب نمی

ید رنگ یک محلول کدرسفتولیدشون ، قندي که دارند ، نوع پروتئین هایی که دارند ، چربیشون و کلا همه چیزشون متفاوت هست فقط صرف اینکه شما 

 یمیایی را به این نوع شیرهاي گیاهی اضافه میکنند و عطر و بوي شیر را براشنید بهش شیربگید. درسته بعضی از ترکیبات شاداشته باشید را که نمیتو

رمثلا اسمش را شی ،چون خیلی پرفروش میتواند باشد اسم شیرحالا  هست. ایجاد میکنند. این یک نوع بازاریابی و یک صنعتی براي فروش محصولات

  اساساً باید یک اسم دیگه روش بذارند. لیومیذارند بادام ، شیر سویا 

تواند برطرف کند و هیچ موقع مواد مغذي که داخلش هست میي اي اون فرد را به اندازه  تغذیه تواند نیازهاي تغذیه اي را برطرف کند؟ نیازهايآیا می

  تواند جایگزینی براي شیر گاو باشد.نمی

  :شیرموجود درقند  -3

فقط لاکتوز  شیر شود گفتدر واقع میهست که  غالب در شیرلاکتوز  مقدارشود و اینقدر ت و محصولاتی که از شیر گرفته میاس شیر لاکتوز فقط در قند

البته تحقیقات نشان داده که مقادیري از قند هاي دیگر هم در داخل شیر وجود دارد منتهی اینقدر این  دارد ؛ یعنی ، قند دیگه اي هم در داخلش نیست

ي دیگه مقدارشان البته قندها )زایمان از پس اول روز پنج تا ترشحات سه(هست که میشه گفت در شیر قندي جز لاکتوز وجود ندارد. درآغوزعدد کم 

هم قند غالب هست منتهی آغوز از نظر قندي تا حدودي با شیر متفاوت هست . یه سري قند هاي دیگه هم ،  درآغوز لاکتوز بیشترهست و همچنان

  ود دارد و میزان لاکتوزش نسبت به لاکتوز موجود در شیر یک مقدار کمتر هست.داخلش وج

مونوساکارید) تحت عنوان گالاکتوز و گلوکز تشکیل شده است. آنزیمی که قادرهست این قند دي  2لاکتوز، یک دي ساکارید هست که از دو جزء (

 و گوییم.این آنزیم ، آنزیمی هست که می آید لاکتوز را به گالاکتوزآنزیم لاکتازمی ساکارید را به واحد هاي تشکیل دهنده اش تبدیل کند را اصطلاحاً

  گالاکتوسیداز. βشکند و هم بهش آنزیم لاکتوز میگویند و هم می گلوکز

در صنعت که قند شیر  کنند  و هماین آنزیم خیلی مهمی هست که هم در بدن پستانداران موقعی که دارند در دوران نوزادي و کودکی شیر را مصرف می

  شکند.را می

اتی و سازنده شیر ، گلوکز تغییرشود و در سلول هاي ترشح کننده یمنشاء قند شیر از خون هست؛ یعنی ، گلوکز موجود در خون وارد سلول هاي پستانی م

  آورد.کند و دي ساکارید تحت عنوان لاکتوز را بوجود میپیدا می
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  مقادیر قند شیر:

  کنند که طبیعی هم هست بخاطر اینکه نژادهاي مختلف گاو با هم متفاوت هست.اره میمقادیرمتفاوتی از قند را اش منابع مختلف

  مقدار قندي هست که براي شیرگاو در نظر گرفته شده است که در حیوانات مختلف این عدد متفاوت هست. 4.9 – 4.2بین 

یک واحد  ها شیرینیتمامی  براي . در کنترل کیفی شیمی مواد غذایی صحبت کردیم  که نمی آیدقند شیر(لاکتوز)، به هیچ وجه قند شیرینی به حساب 

هست که خیلی نسبت  0.6 – 0.5در نظر بگیریم میزان شیرینی لاکتوز حدود  1اگر ساکارز را  قراردادي داریم که با قند ساکارز(شکر) مقایسه میکنیم .

  هست.  به همین دلیل  شیر خیلی مزه شیرینی ندارد و مواد غذایی شیرین تري هم از شیر وجود دارد. %4به ساکارز پایین تر است و مقدارش هم حدود 

یر ش د داشته باشند حالا چه از خودبه لحاظ اقتصادي قند شیر اهمیتش خیلی بالا هست . کارخانه هاي شیر خیلی تمایل دارند که بتوانند استخراج قن

  در قسمت هاي مختلف صنعت استفاده کنند.  د را می توانندچه از محصولات شیري و این قن

هی اوقات ااز اونجایی که لاکتوز فقط هم در شیر وجود دارد پس میشه گفت که منبع خوبی هست براي اینکه بتوانند از شیر درآمد زایی کنند و اینکه گ

ن رد اینکه این محصولات شیري که تاریخ انقضاشو روند  یا شود کجا مید که بعضی از شیرها کیفیت خوبی ندارند سرنوشت این شیرها چطور میبینیمی

 آیند  می این ها را دوبارهکنند ، این ها را چیکار میکنند؟ دید بدبینانه این هست که  شده  و دیگه کارخانه به برداشتشون از سوپرمارکت ها اقدام می

خراج تبسته بندي می کنند ولی دید واقع گرایانه و اصلیش این هست که کارخانه اون شیرهاي برگشتی را می برد محصولاتی ازش می سازد که مثلا اس

کی از اون فرآورده پس  خود  قند  شیر هم اهمیت اقتصادي  دارد و ی .از روش انجام می دهد  wheyلاکتوز یا استخراج کازئین می کند یا استخراج  

  از محصولات جانبی کارخانه استخراج می شود ، همین لاکتوز هست که کاربردش هم کم نیست.هایی که  از محصولات برگشتی یا 

  :)Lactose intolerance(لاکتوز تحمل عدم عارضه

این ها بعد از اینکه شیر مصرف افرادي هستند که آنزیم لاکتاز را در داخل بدن خودشان ندارند ؛ یعنی ، سلول هاي روده فاقد آنزیم لاکتاز هستند . 

  کنند ، به مشکل می خورند.می

ارتباط نبوده در وزبا لاکتدنشان مصرف نکردند ، بیر(اینقدرشیا اکتسابی (نداشتن ژن تولید کننده لاکتاز)این افراد به دو دلیل ، ممکن است به دلیل ارثی

توانایی تولید لاکتاز را از دست داده باشند . وقتیکه این توانایی را از دست می دهند ، آنزیمی نیست که دیگه از تولید آنزیم لاکتاز خودش را معاف کرده) 

بصورت مونوساکارید می توانند جذب شوند) خب اتفاقی که میافتد این هست  بعد جذبش کند(قند ها فقطلاکتوزي که وارد بدنشان می شود را بشکند و 

ود همراه شکه باکتري هاي روده می آیند به قند لاکتوز حمله می کنند و اون را تبدیل به اسید لاکتیک می کنند. اسید لاکتیک ، موقعی که تولید می 

 که شود می باعث یک ویژگی خاصی هم دارد اینکه خیلی جذب آب بالایی دارد و دلاکتیکبا تولید اسید لاکتیک ، گاز زیادي هم تولید می شود و اسی

  .است اسهال و نفخ و دل پیچه آن نتیجه که شود ها روده آب وارد

د انجام داد ابراي درمان این افراد چیکار باید کرد؟ درمان بخصوصی که ندارد درواقع باید پیشگیري کرد . مهمترین پیشگیري که می شود درمورد این افر

نند ، دیگه داخلش ده کاین هست که لاکتوز وارد بدنشان نشود ؛ یعنی ، اینکه این افراد شیر نباید مصرف کنند. می توانند از محصولات لاکتیکی شیراستفا

نی ، در کارخانه ؛ یعلاکتوزي نیست همه به اسید لاکتیک تبدیل شده مثل ماست ، دوغ یا اینکه میتوانند مثلا بیان از شیر بدون لاکتوز استفاده کنند 

و  د و لاکتاز را وارد شیر می کندار را انجام میدهاین کد قرار بگیرد ، خود کارخانه می آی بجاي اینکه این لاکتوز در داخل روده ما تحت تاثیر آنزیم لاکتاز

  هم بوجود نمی آید.که بوجود می آید از وجود لاکتوز  لاکتوز را می شکند و طبیعتا وقتی لاکتوز وارد روده نیاد مشکلاتی هم

  ترهستند؟  شیرین شیر بدون لاکتوز چرا

این  ،  هست و وقتیکه تبدیل به دوتا قند میشه 0.6 – 0.5میزان شیرینی لاکتوز حدود  ).گالاکتوز+گلوکز=لاکتوز علتش برمیگرده به ساختارلاکتوز(

میزان شیرینی  0.5 – 0.4شیرینی دارد و گالاکتوزهم تقریبا  0.6  گلوکز تقریبا کنند. صورت جداگانه مقداري شیرینی ایجاد میه کدوم ب دوتا قند هر

ینیم که بین ها را بصورت جداگانه بررسی میکنیم ، میاولی وقتی شیرینی گلوکز و گالاکتوز تشکیل شده است از  که لاکتوز هست درست . اش هست

ن را خیلی بالاست و آ تا میزان شیرینیرسیده است که خب طبیع 1.2 – 1به  0.6بیشترهست؛ یعنی ، از شیرینی شیر بدون لاکتوز ، تقریبا دو برابر

 می تونید کاملا حس کنید.

  

  

 گالاکتوز شیرینی+گلوکز شیرینی ≠لاکتوز شیرینی

Invert sugar 



10 | P a g e  
 

  3-1جدول  مختلف: موجودات شیر در موجودلاکتوز  قند درصد

  درصد  

  6.8 – 7  انسان

  6.9  اسب

  4.2 – 4.9  گاو

  4.2 – 4.8  بز

  4.7 – 4.9  گوسفند

  4.1  *شتر

  

 دارد اون خاصیتعلتش این هست که لاکتوز خیلی کمتري  کردبیشتري را حس خواهید شوري  میزان ،قندش کم هست  میزانشتر چون شیر * 

 .نیمکشوریش را حس میهست و بیشتر طعم تواند روي مزه شوري داشته باشد طبیعتا کمترهست. پس شیرینیش کمترکه می پوشانندگی

  مواد معدنی موجود در شیر: -4

، تنوع اختصاص می دهند و بهش خاکستر شیر هم ممکن هست گفته شود . به لحاظ تنوع مواد معدنی موجود در شیر شوناز شیر را به خود %1حدود 

نیست ، شیر  یبراي رشد یک موجود نیاز دارد را شیر دارد برخلاف ویتامین که گفتیم شیر منبع ویتامین که بسیار بالایی دارند؛ یعنی، هر نوع ماده معدنی

  ست.منبع مواد معدنی ه

نعتی به لحاظ اهمیت ص بخواهیم اگر اما گیردمی قرار کلسیم ، پتاسیم از بعد و هست پتاسیم ، دارد وجود شیر در که عنصري یا معدنی مواد بیشترین

همترین عنصر مشود گفت میشود . پس مربوط به کلسیم میتوانیم ازش محصولات متنوعی تولید کنیم  که میویژگی هاي شیراین بررسی کنیم ، تمام 

  .موجود درشیر کلسیم هست اگرچه اولین و بیشترین نیست. به لحاظ مقداردومی هست ولی به لحاظ اهمیت ، کلسیم بیشترین عنصرموجود در شیرهست

  مواد معدنی موجود درشیر: ارزش تغذیه اي

روش حساب کرد البته خب بستگی دارد چه مقدارشیر در روز تقریبا شیر، تمام مواد معدنی مورد نیاز بدن ما را دارد و مقدارش هم خوب هست میشه 

  کنید ولی ارزش تغذیه اي خیلی خوبی دارد.دریافت می

  تواند روي مواد معدنی موجود در شیر تاثیرگذار باشند؟چه عواملی می

aبراي  یابددر ورم پستان فقط مقدار یون سدیم افزایش می درگیري پستان: تاثیر منفی درمواد معدنی و کم کردن آن دارند. ) بیماري ورم پستان یا

  کنید.شوند ، یک مقدار شورتر حس میهمین شیرهایی که ورم پستانی هستند یا با شیرهاي ورم پستانی مخلوط می

b ) ؛ینید و مقدار سدیم بیشتر هست بواد معدنی بیشتري در شیر میروز اول) که آغوز هست ، مقدار م 5 – 3) دوره شیرواري: ابتداي دوره شیرواري 

  هم سدیمش زیاده هم اینکه قندش کمتره. یک مقدار شورتر هست چون گیریم یعنی ، شیري که آغوز در نظر می

  یابد.و هقته هاي پایانی که دام را باید خشک کنیم و زایمان بعدي را شروع کنیم ) هم مقدار سدیم افزایش می 8 -7آخر دوره شیرواري (ماه 

  کشد.ماه طول می 9یک دام هر دوره شیرواریش تقریبا کته: ن

cهستند ، میزان آهن بیشتري دارند و این آهن بیشتر براي بدن ما خوب  ) آلودگی میکروبی شیر: تحقیقات نشان داده است که شیرهایی که آلوده تر

وانیم نام تهست منتهی منطقی نیست براي اینکه آهن بیشتري دریافت کنیم شیر را آلوده کنیم اما خب بعنوان یکی از عوامل موثر در مواد معدنی می

  ببریم.

dود اما در رصل هاي گرم ( ابتداي بهار تا انتهاي تابستان ) مقدار سیترات موجود در شیر بالا می) فصل: تاثیر بسیار ناچیزي روي ماد معدنی دارد . در ف

  یابد.فصل هاي سرد میزان سیترات شیر کاهش می

eد لزوما در یتواند نقش مفیدي در ترکیب مواد معدنی داشته باشد ؛ یعنی ، اینکه شما به یک دامی کلسیم ، پتاسیم یا فسفر بیشتري بد) تغذیه: نمی

تواند تاثیراتش را بذارد ؛ یعنی ، در جهت منفی می بلکهتغذیه در جهت مثبت نیست  .این را هم میزاریم  5وان عامل شیرش تاثیري ندارد منتهی بعن

  ، یعنی ؛کندی را ایجاد می. تغذیه مفید یا خوب نقش مثبت ندارد این تغذیه بد هست که نقش منفبریزدتواند ترکیبات معدنی شیر را بهم سوءتغذیه می
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د کنیدام تا زمانی که از تغذیه مناسب برخوردار هست ، میزان مواد معدنیش یک مقدار مشخص هست . تغذیه که ضعیف شود ، در درجه اول دام سعی م

یر هم بهم علاوه بر کمیت کیفیت ششدید) ،  سوءتغذیهکه شیر کمتري تولید کند ولی کیفیت را حفظ کند. اگر این سوءتغذیه خیلی طولانی تر شود (

  ریزد.می

  چربی موجود در شیر:  -5

نباشد. پس درمورد اینکه حجم چربی شیر باید چقدر  %3یک قانونی در مورد چربی شیر  وضع کرد اینکه کمتر از  IDFهمان طور که قبلا هم اشاره شد 

دهد اما اگر بخواهیم گیرد) را تشکیل میتحت تعریف شیر قرار نمی %3(کمتر از  %3توانیم بگوییم حداقل میدهد باشد و چه درصدي از شیر را تشکیل می

  دهد.) از حجم شیر را چربی تشکیل می% 4( معمولا  % 5 – 3.5بطور دقیق تر بگوییم بین 

  عوامل موثر بر میزان چربی شیر:

a ( ی زندگتواند روي چربی شیر نقش داشته باشد. هر چقدر موجودات (پستانداران) در مناطق سردسیرتر که می هست : مهمترین چیزيی حیوانگونه

مثلا  ه شیرِکنند ، به مراتب نسبت بمثلا میزان چربی شیر فک یا شیر دریایی که در مناطق قطبی زندگی می .شان بیشتر هست چربی شیرمیزان ،  کنند

دهد ؛ یعنی ، در واقع از همان اول اینها دارند شیر را هم تشکیل می % 60شود که گاهی اوقات تا یزان چربیشان زیاد مییوزپلنگ بیشتر هست. اینقدر م

  چربی دارد. % 80چربی دارد یا کره  % 40شناسیم کنند چیزي که ما بعنوان خامه میخامه تولید می

bهم  %5ست . مثلا میزان چربی نژاد جرسی نسبت به هلشتاین بیشتر هست. جرسی تا ) نژاد : بعضی از نژادها هستند که میزان چربیشان بیشتر ه

  . 3.5 - %4تواند چربی تولید کند اما هلشتاین می

c :رکیب چربی تواند روي تتنظیم شده می تغذیهبا مواد مناسب یا  تغذیهتواند چربی شیر را از آن عددي که اعلام کردیم بالاتر ببرد ولی نمیتغذیه ) تغذیه

تواند نقش داشته باشد ولی روي اینکه چه نوع اسید چربی وارد شیر شود و این شیر و چربیش چه ویژگی هایی بعدها پیدا موثر باشد. ( روي درصد نمی

  تواند نقش داشته باشد)کنند ، می

   ساختار چربی شیر:

  اسید چرب باند شده ، تشکیل شده است.  3از یک مولکول گلیسرول که با  گلیسرید) هست. تري TAGچربی شیر تماما از جنس تري گلیسرید ( 

 تواندموجود در شیر نمی گلیسرید تريدهد ، پس دانید بخش عمده شیر را هم آب تشکیل میآب گریز هست و همانطور که می )TAG(  گلیسرید تري

 شکل هاي چربی يها گویچه گوییم.بصورت یک گوي ساده در داخل شیر باشد. باید در داخل ساختاري قرار بگیرد که اصطلاحا گویچه ي چربی می

  بعنوان بزرگترین جزء ساختار شیر بحساب می آید. چربی ي گویچهیا کشیده تر باشند و حتی کوچکترین  دارند ، ممکن است حالت گرد متفاوتی

  

  

 )TAG(  گلیسرید تري 3-1ویرتص

 

 

 

                                                   

  

 گویچه هاي چربی3-2تصویر
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گیرند و این غشاي دو یا سه لایه که از جنس گلیسریدها قرار می ، یک غشاي دو یا سه لایه هست که در داخلش تري 3-3گویچه هاي چربی مثل تصویر

 ريت یک قسمت آبگریز دارد که به سمت داخل قرار میدهد در کنارگلیسریدها را برعهده دارد ؛ یعنی ،  پروتئین هست ، نقش محافظت تريفسفولیپید و 

شیر قرار میدهد.(وقتی شما از دید آب موجود در شیر به قضیه نگاه  در موجود آبگلیسریدها و یک قسمت آبدوست دارد (سرهاي قرمز) که به سمت 

شما با یک گویچه (کره کوچک) سروکار دارید که خصوصیات آبدوستی دارد منتهی واقعیت این نیست در اون طرف لایه در داخل عمق این گویچه کنید ، 

توانیم نیاز داریم به فعالیت ها یا اعمالی که بگلیسرید هست که آب گریزاند.) اینکه میبینید که چربی شیر خیلی راحت از شیر جدا نمیشود و  پر از تري

مت پروتئین دارد که قس و چربی یک غشایی از جنس فسفولیپید جدا کنیم به این علت است که چربی شیر در داخل گویچه چربی قرار دارد و گویچه

شونده اگلیسریدها و قسمت آبدوستش به سمت آب موجود در شیر و این باعث میشود چربی شیر ویژگی هاي جد تري آبگریز این غشا به سمت داخل کنار

  را نداشته باشد. 

  

 3-3تصویر

 

 

 

 

 

  

  شیر: چربی استثنائات

  یک استثناء در طبیعت بحساب میآید.چرا؟ شیر چربی

م که محسوب نمیکنیتنها چربی که در طبیعت داریم که اسید چرب فرد کربنه دارد ، چربی شیر هست. در طبیعت اصلا هیچ چربی یا روغنی را خوراکی 

هستند معمولا روي کاغذ وجود دارند بعنوان یک چیزي که در طبیعت وجود خارجی داشته باشد ، نیست.  کربنه فردهمه ي آن هایی که فرد کربنه باشد. 

 ، ) و جالب اینجاست که شیر!!!اي هم که وجود دارند  ، معمولا خوراکی نیستند(چربی هستند ولی خوراکی نیستند کربنه فردمعدود اسیدهاي چرب 

دارد. در طبیعت معمولا اسیدهاي چربی که مصرف خوراکی  نیز ب فرد کربنه زیادي دارد و نکته دوم اینکه اسیدهاي چرب کوتاه کربناسیدهاي چر

کربنه  6 - 5 – 4کربنه هستند. اما در شیر ما اسید چرب  18عدد کربن اند و بیشترشان هم  20 - 16حدود  ، انسانی دارند و براي بدن ما مفید هستند

  داریم.

 طبیعت هستند در هیچ جا این دو اسید نداریم فقط در چربی شیر یافت استثنائاتجزو  بوتیریکبخصوص اسید کاپروئیک  و بوتیریکاسید چرب نکته: 

  شوند.می

  اسید چرب مهم شیر : 4

مام سختی و نرمی چربی شیر بر حسب این اسید معروف در روغن زیتون هست و ت اسیداولئیک: همان اشباع) غیر اسیدچرب مهمترین(اسیداولئیک•

  شود.صحبت می

  استئاریک اسید•

  : معروف به اسید نخل(خرما) اشباع) اسیدچرب مهمترین(پالمتیک اسید•

  میریستیک اسید•
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  شریفی دکتر                                       چهارم جلسه                 شیر صنایع و بهداشت

  است؟ شیر چربی جزو هم چربی گویچه دیواره در موجود فسفولیپید آیا

 انمقدارش منتهی اینقدر لایه ي گویچه چربی قرار می گیرد از جنس چربی هست  3 - 2فسفولیپید یک لیپید مرکب هست . فسفولیپید هم که در   بله ،

  کنند.حساب می  TAG، به همین خاطر چربی شیر را از جنس کم هست 

  پرچرب؟ شیر به نسبت تره شیرین چرب کم شیر چرا

کند . هرچقدر شیر پرچرب تر باشد ، مزه ي شیر اصلی تر و واقعی تر هست و اینکه چرا شیر کم مشخص میچربی شیر قسمتی هست که مزه شیر را 

  پوشاند .شیرین تره ، بخاطر اینکه مزه چربی شیرینی و لاکتوز را نمیچرب 

  معدنی؟ مواد همه یا بیشتره شیر به نسبت آغوز در سدیم فقط

بخواهیم  نیست تقریبا تمام مواد معدنی موجود در شیر و آغوز همانند هم اند اگر دقیق تر بخواهیم بگیم مواد معدنی شیر یک مقدار بهتره منتهی اینقدري

شود ما ر سدیم و مقدار کمتر لاکتوز در آغوز باعث میبهش توجه کنیم. در آغوز فقط میزان سدیم نسبت به شیر بیشتر هست به همین خاطر مقدار بیشت

  آغوز را یک مقدار شورتر حس کنیم.

  دهید؟ توضیح را تخمیري محصولات

  ، کشک ، دوغ ، قره قروت قمیز یا کومیسماست ، کفیر ، 

 وجود ...و یرش چربی افزایش براي نویسی جیره تبلیغات چرا پس نداره نقش چربی مقدار و معدنی مواد در تغذیه شد گفته اینکه به توجه با

  ؟ددار

مقداري  آورد و اونداشته باشید و دام تغذیه خیلی خوب و مناسبی داشته باشد ، اون حداکثر پتانسیل ژنتیکی اش را بدست میجیره نویسی خوب اگر 

ضعیف و یک جیره نویسی عالی مشکلات دام را برطرف توانید با یک دام کند. شما هیچ وقت نمیدهد را تولید میکه طبیعت و ژنتیکش بهش اجازه می

یر گیرم و این حتی از نژاد هلشتاین هم بیشتر برایم شمثلا یک نژاد محلی یا هندي بگیرید بعد بگویید من جیره خیلی خوبی برایش در نظر می کنید.

  ل ژنتیکیش را از دام بیرون بکشید.شود که شما حداکثر پتانسیکند اصلا همچین چیزي نیست. جیره خوب باعث میتولید می

  کاپروئیک؟ و بوتیریک اسید مورد در توضیح

  .نیست زیاد مقدارشان و است ها چربی سایر به نسبت شیر چربی تمایز وجه چرب اسید دو این

  ادامه چربی شیر:

  4-1جدول  :مختلف موجودات شیر در موجود چربی درصد

  درصد  

  3.8 – 4  انسان

  1  اسب

  4 – 4.4  گاو

  1.2 – 4.8  بز

  6.4 – 6.9  گوسفند

  4.2 – 4.3  شتر

  

 نرمی و سختیتوان گفت مهمترین اسید چرب شیر هم هست بخاطر اینکه هست. شاید می اسیداولئیکموجود در شیر ،  اشباع غیر اسیدچرب مهمترین

 بالا لئیکاسیداو مقداردر فصول گرم سال معمولا  کند تغذیه سبزسر  علوفهگاو) از کنند. اگر حیوان (حساب می اسیداولئیکرا براساس میزان  شیر چربی

. (چربی ودب خواهد نرمتر شیر چربی وتر میرود بالاچربی شیر هم  ید اندیساسید چرب غیراشباع هست به این معنی هست که مقدار  اسیداولئیک.  میرود

   پنبه تخم و آفتابگردان کنجالهتابستانه یا چربی نرم ) مثل 
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و به این  )پایین ید اندیس( .بود خواهد تر سخت شیر چربی و میشود کمتر اسیداولئیک مقداردر فصول سرد سال  کند تغذیه خشک علوفه از اگرحیوان

  اي ریشه سبزیجات و خرما روغن کنجالهچربی چربی زمستانه یا چربی سخت نیز میگوییم . مثل 

  اکسیداسیون:

  چیز در ایجاد اکسیداسیون چربی شیر نقششان خیلی زیاد هست : 2هست .  اکسیداسیوناز فرآیند  متاثرچربی شیر هم مثل تمامی چربی ها 

 وجود هست و مس و آهن یوني چربی به شدت با اسید هاي چرب تناقض دارد و جالب این است که روي گویچه مس و آهن یون : مس و آهن یون -1

ببیند مثلا تلاطم خیلی زیاد چربی ، به گویچه  آسیب چربی گویچهاگر به هر دلیلی فقط  ؛ یعنی ، شودچربی می اکسیداسیونباعث  مس و آهن یون

  شوند.می چربی اکسیداسیونباعث هم هستند  آسیب زده و آهن و مس

دهد حتی اگر دما را رخ می اکسیداسیون ، در آن فرآیندرا براي مدت طولانی در دماي کم قرار بدیم  ي که چربی زیادي دارداگر شیر فرآیند سرما: -2

افتد . چون در دماهاي کم فعالیت هاي میکروبی کمتر و میزان اکسیژن محلول در شیر بیشتر هست که براي خیلی پایین تر هم ببرید این اتفاق می

باشند هم کمتر هست براي همین شیرهایی  Eیا  A  ، Cباشد و در فصل سرد احتمالا تغذیه با مواد مغذي که حاوي ویتامین واقعا لازم می اکسیداسیون

را هم دارد منتهی در دماي سرد نگه داري شده باشند ،   Aو  Cو  Eشوند و یا اصلا شیر در فصل گرما تولید شده ، ویتامین که در فصل سرما تولید می

  گیرد.شوند و در نتیجه شیر بوي بدي میدچار اکسیداسیون می

ت اعم از گوشت ، سبزیجات ، میگو ، ماهی ، خورشت ها ، غذاهاي پخته شده و نشده و حتی آب را براي اینکه بتوانیم در مدت ي محصولاما همهنکته: 

یی کنیم تخم مرغ و شیر هستند در حالیکه خیلی فساد پذیري بالاتوانیم فریز کنیم منتهی تنها محصولاتی که فریزشان نمیطولانی نگه داري کنیم ، می

ر گیرند. محصولمان شاید دچاشوند و بو میکنیم چون در سرما دچار اکسیداسیون میکنیم ولی این کار نمیاحتمال میدیم که باید منجمدشان  دارند و

  شود.شوند ، فاسد میرشد و فساد میکروبی نشود ولی چون دچار اکسیداسیون می

  چسبیدن گویچه:

چسبند بهم می چربی يهاگویچهافتد که اتفاق می 2.  اند  TAGشکل کروي و نامنظم  با ابعاد متفاوت هست که این ها پر از مرکزهاي  ، ي چربیگویچه

  گوییم که این چسبیدنشان خوب هست یا نه:ودر ادامه می

درجه خنک تر  -37از دماي بدن  شیریک مقدار  کهوقتیآید و در سرم هست . بحساب می )IgM( که به لحاظ ماهیت جزء آگلوتینین پروتئین وجود -1

 د که گویچه هاي متفاوتشوباعث می کند ومثل آهن ربا عمل می آگلوتینینچسبد . آید به گویچه چربی میموجود در سرم می آگلوتینین، این  شود

بینید می 5-1چسبند همانطور که در تصویر بهم می چربی هايگویچهچربی بهم بچسبند و در نهایت کنار هم جمع شوند و تجمع پیدا کنند. وقتیکه 

گیرد. براي همین که از آب هست ،  دارد میاد در سطح قرار میچون چگالی کمتري نسبت به سرم شیر  مولکول ابریک ابر مولکول بوجود میاد و این 

  میاد . کنید ، چربیش به سطحاي رها میهست که وقتی شیر را براي مدتی در یک گوشه

 4-1تصویر 
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ر شما تصوی .شودي چربی و پروتئینهایش ایجاد میي گویچهدرجه) یک سري تغییراتی در دیواره 60 – 50در حرارت هاي نسبتا پایین (  :حرارت -2

)A  , 2-4  تصویر (متعادل و عادي هست اما در  چربی يگویچه) را ببینید که یکB , 2-4 ( بهش داده شده که   درجه 60 – 50یک حرارتی حدود

  سبند و یک ابرمولکول را بوجود بیاورند.بچبهم  چربی يهاگویچه شودکند و  باعث میمی اتیتغییر یکسري )MFGM( چربی يگویچه يدیواره این

 

 

 

 

 

 

 

 

  معمولی چربی يگویچه  A                         ي چربی حرارت دیده          گویچه B                   . 4-2تصویر   

هم خیلی زیاد هست و دیگر اینها ب چربی يگویچهگیرید چون هم این تغییرات پروتئین هاي ي خوبی نمیاگر دما خیلی بالا برود ، دیگه نتیجهنکته: 

  شود چربی گرفتن سخت تر شود.شود و باعث میمیدناتوره بود ،  پروتئینچسباند و از جنس ی که گویچه ها را بهم میآگلوتینینهم چسبد و نمی

  سرشیر: و خامه فرق

  شود.درجه دیده گرفته می 50همان چربی شیر هست که از شیر حرارت ندیده یا حرارت در حد  خامه:

  گویند.می سرشیر: اگر شیر را بجوشانیم و بعد بخواهیم چربیش را بگیریم ، سرشیر

شد تولید خامه از سرشیر راحت تر هست ، چون اگر شیر بجوشد گویچه هاي چربی بهم  گویچه چسبیدندر مورد  صحبت هایی که به پس با توجه

ند بینید کمتر شرکتی در دنیا هست که سرشیر تولید کنبه همین دلیل هست که در بازار خامه را بیشتر می شود.چسبند و چربی گیري سخت تر مینمی

  شود.چون اساسا نمی

  گران ترین قسمت شیر ، چربی هست.نکته:  

 پروتئین موجود در شیر: -6

موجودات مختلف متفاوت هست. هر چقدر سرعت رشد نوزاد  شود. میزان پروتئین در شیرمحسوب می مهمترین بخش شیربا فاصله ناچیز از لاکتوز ، 

هست  یلی بالاخش پروتئینرسد میزان . مثلا در موش که رشد سریعی دارد و سریع به بلوغ میخواهد بود هم بیشتر شبیشتر باشد ، میزان پروتئین شیر

  .ي خواهد داشتکمتر شیر پروتئیناما در نوزاد انسان که رشد کندي دارد ، میزان 

تا هست که به آن دو اسید آمینه  20. در نوزادان تعداد اسیدهاي آمینه ضروري ي ضروري بدن را دارندنوع اسید آمینه 18ي ، همه شیر هاي پروتئین

مینه خوبی و کیفیت و هضم اسیدهاي آ کمیتاسید آمینه را دارد و به لحاظ  20ي گویند. شیر همهیا شرایطی میconditional اضافی ، اسید آمینه 

، مقدار پروتئینش کم هست اگرچه اسیدهاي آمینه زیادي دارد و هضم  آیددارد. نکته مهم این جاست که شیر براي بالغین منبع پروتئین بحساب نمی

ه کند بروع میخورد کم کم ششود منتهی خود نوزاد هم تا یه حدي شیر میعالی دارد ولی براي نوزاد حتی بعنوان منبع پروتئینی خوبی حساب می

  شود.خوردن غذاي کمکی و بعد هم از شیر جدا می
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  4-2 جدول: مختلف موجودات شیر در موجود پروتئین درصد

  درصد  

  1.2 – 1.5  انسان

  3.6  اسب

  )%4( 3.5 – 3.8  گاو

  3.7  بز

  5.6 – 6.5  گوسفند

  3.7 – 4  شتر

  

  به بقیه دارد.شیر گوسفند هم پروتئین و هم چربی بیشتري نسبت  نکته:

   آب موجود در شیر کمتر = هرچه جمع مواد بیشتر نکته:

  انواع پروتئین شیر :

  4-3تصویر                   شیر ینئروتپ %80) چربی بدون درشیر رصدد 2.6(ها کازئین)1

  %20) چربی بدون شیر در رصدد 0.6 که کوچکتر از کازئین ها هستند( whey یا  سرمی هاي پروتئین )2

  ) پروتئینی غیر دار ازت ترکیبات ها هست ( NPNمربوط به  %1بوده و  %19 سرمی هاي پروتئینگویند میبرخی منابع  نکته:

  (مقداروساختار) :ها کازئین

                    S1 %50س(اسکازین)ا آلفا-  4-4تصویر 

  %30بتا-

: متفاوت تر از قبلی ها هستند.      %12کاپا-          ارتیاط هست.با قند در  =

  گویند و در واقع همان بتاکازئینی هست شکسته شده است.باقی مانده گاماکازئین می % 8 

را دارند اصلا ساختمان  پروتئین 1ساختمان شماره  ها کازئینزیرا  مقاوم تر اند. حرارتی ، نسبت به حرارت و انعقاد ها کازئینبه جزء کاپاکازئین ها :نکته

و کازئین ها اینقدر مقدار پرولین بالا و مقدار  اند 2ي سیستئین عامل ایجاد ساختمان شماره ها. اسید آمینهساختمان دارند) 4(پروتئین ها ندارند 2شماره 

عقاد هم در مورد این ها منتفی هست چون ندارند پس بحث ان 2کنند و چون ساختمان را تجربه نمی 2دارند ، هیچ موقع ساختمان  سیستئین کمی

 ها ئینکازکاپا نیست ، دردو ویژگی دیگر  ولی در این ویژگی شبیه آلفا و بتا هست کاپاکازئین. 1شود  2و یا  2شود  3یا  3شود  4انعقاد یعنی ساختمان 

دهند؟ چون یک کازئین ها در برابرشان رسوب نمی و حساس به کلسیم هستند و در شیر هم آب و  هم کلسیم زیاد هست ، پس چرابه شدت آبگریز 

کازئین ،  βو  α دهد.ها را که بخش عمده پروتئین شیر هستند ، را نجات می کازئینکه  )Casein micelle( کازئینمیسل ساختاري وجود دارد بنام

 حساس و آبگریزاین دو ساختار همچنان کنند. ایجاد می   را  sub micelleدهند و یک ساختار بزرگ تري مثل گوي تحت عنوان  بهم دیگر پیوند می

فسفات  تحت عنوانانه هاي آب رنگ)د 4-5توسط ساختارهاي کوچک تر وریزتري (در تصویر الف ،  )sub micelle( . این گوي ها هستند کلسیم به

  چسبند. کلسیم بهم می

 و αسر آبگریزش را به سمت  آیدمی کاپاکازئینکه شبیه توپ پینگ پونگ اند  ، خیلی کوچک هستند .  ) sub micelle(در برابر گوي  ها کاپاکازئین

β  به سمت)sub micelle  و مرکزmicelle گوي بسیار  دهد. الان در نماي کلی شما یک) میذارد و سر آب دوستش را به سمت سرم شیر قرار می

کازئین هست که به  صورت  β و αبینید و مرکز این گوي پر از را می  کاپاکازئینت آبدوست سطحش آبدوست هست چون قسم بینید کهبزرگ می 

sub micelle شود به این نکته پی برد که چرا کنار هم قرار گرفتند. پس حالا میα و β  اینقدر زیاد هستند ، براي اینکه اصل کازئین را مرکزش تشکیل

هستند،   sub micelleکه  α  ،βما به این ساختار که مجموعه اي هست از  گیردقرار می کاپاکازئینبعدي  3دهد حالا دور تا دورش هم بصورت می

حمایتی هم  نقش دهد، یکبا توجه به کاري که دارد انجام می اپاکازئینکگوییم. می کازئینمیسل، دورش اصطلاحا بهشون  کاپاکازئینفسفات کلسیم و 

) گفتند ، منظورشان همین هست چون نقش حفاظت را دارد آب و کلسیم  protectiveدارد براي همین اگر یک جایی شنیدید بهش کازئین حامی (

  ) 4-5کند. ( تصویر ج ، حساس هستند به این دور میشیر را از مرکزي که 
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  الف                                                          ب                                ج                                                                   4-5ر تصوی

  افتد :اگر شیر در حرارت پایین (نزدیک به انجماد) قرار بگیرد ، دو اتفاق بد برایش می

ترکند و دومین مشکلی که پیش میاد این است که فسفات کلسیم که همانند ها می sub micelleشوند و از هم جدا می ها کازئین βیک اینکه این 

سب که چ کاپاکازئین( توان از شیر پنیر گرفت.شود و دیگر نمینابود می کازئینمیسل دهد ورا از دست می چسبندگی اش کرد ، قدرتچسب عمل می

ربی و کازئین خورد)  چریزد و در نتیجه این کازئین دیگه بدرد پنیرسازي نمیبهم می ئینکازمیسلتواند بکند وقتی مرکز بترکد ، کل نیست کاري نمی

  شوند. در فرایند هاي برودتی نابود می

  دقیقه چند مدت به گراد سانتی درجه 50 دماي تا شیر دادن رارتح -

  لخته دهنده قوام کردن اضافه -

راي پنیرسازي لذا ب کندمی ترك را میسل ساختمان شودوارد شیر می بیرون میاد وبصورت کلوئیدي (هیدروکسی فسفات کلسیم)  کلسیم فسفات نکته:

  .شودمی تر طولانی رنت فعالیت و شودمی نرم لخته چونمناسب نیست 

  پنیر: آب و سرمی پروتئین فرق

ي آن ها  در داخل آب پنیر نیستند ؛ یعنی ، آب پنیر همهو شوند شناخته می Wheyدهند تحت عنوان شیر را تشکیل می %20که  سرمی هاي پروتئین

فرق دارد. از طرفی  Wheyشود با  کنند اون محصولی که از فرایند تولید پنیر گرفته میرا ندارد پس این دو با هم فرق می سرمی هاي پروتئینبخشی از 

  به هیچ وجه کازئین در داخلش وجود  ندارد.) Whey( سرمی هاي نپروتئی در آب پنیر یک مقداري کازئین شکسته هم در داخلش هست در حالیکه

  سرمی: پروتئین

  سرمموجود در  آلبومین-

  بتالاکتوگلوبولین-

  آلفالاکتالبومین-

  ایمونوگلوبولین-

  ها آنزیم-

  چربیگویچه  غشاي هاي پروتئین-

  آلفالاکتالبومین :

  ي موجودات وجود دارد.هست چون پروتئینی هست که در سنتز لاکتوز نقش دارد و تقریبا در شیر همه سرمی پروتئین مهمترین

  ):Igایمونوگلوبولین(

  ها در شیر نشخوارکنندگان یا زوج سمی IgGکه  IgG  و IgAهستند که در شیر اهمیت زیادي دارند ،  ایمونوگلوبولین 2و آغوز نسبت به شیر بیشتراند  در
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  در شیر تک سمیان مثل اسب و الاغ بیشتر هست.  IgAبیشتر هست و 

  بتالاکتوگلوبولین:

ري یک س چون آمینواسید گوگردي زیادي دارد بتالاکتوگلوبولین.  وجود دارد و حساس به حرارت هست ها سمی زوج یا فقط در شیر نشخوارکنندگان

 بتالاکتوگلوبولیندرجه به بالا   65شود ؛ یعنی ، از دماي می متصاعددر اثر حرارت  S2Hگاز  در نتیجه که شودبینشان ایجاد میسولفیدي  پیوندهاي دي

 75به بالا دیگه اوجش از  65کند در اصل کند. این گاز همان عامل بوي پختگی یا بوي بدي هست که شیر حرارت دیده ایجاد میمی S2Hگاز تولید 

ت یا بصور بتالاکتوگلوبولینبیشتر هست . حالا چه چیزي باعثش شد ؟  پختگیبیشتر و اون بوي  S2Hببیند  شود و هرچقدر شیر حرارتشروع می

. اگر به  کندترکیبات گوگردي را ایجاد می ،  آلفالاکتالبومینچسبد یا بعلت ترکیب با به کازئین می کاپاکازئینخودبخودي در حرارت یا در اثر ترکیب با 

 اپاکازئینکشود ؛ یعنی ، مانع اثر گذاشتن آنزیم رنت روي کند در تولید پنیر هم مشکل ساز میعلاوه بر اینکه بوي بدي ایجاد میبچسبد ،  کاپاکازئین

  شود.می

  لیزوزیم : پروتئین

  در غشاي گویچه چربی هست. 

  ها : آنزیم

  ي پروتئین سرمی هستند.کنند و تشکیل دهندهدر شیر ایجاد میشان یا  خود سلول هاي پستان یا میکروب هاي موجود منشاءادر داخل شیر داریم که 

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

  

  

  

  

  

  



19 | P a g e  
 

  شریفی دکتر                                       پنجم جلسه                 شیر صنایع و بهداشت

  ؟هست دیرهضم گاو شیر چرا

هضم بالاي داشته باشد و  همینطور جذب بالایی داشته باشد چون غذاي نوزاد هست و طبیعتا نباید از این  اساسا شیر که دیرهضم نیست براي اینکه باید

ین، که این پروتئ نبتالاکتوگلوبولیچون شیر گاو یک پروتئینی دارد بنام  هست دیرهضم گاو شیرکنید بابت مشکل داشته باشیم اما دلیل اینکه احساس می

شیر گاو ،  تواند باشد وگرنه پروتئینطلبد. علتش فقط این میباشد در نتیجه وقت بیشتري براي هضمش میباهاش سازگار نیست که بدن ما  پروتئینی

  هاي دیرهضمی نیستند. پروتئین

  کرد؟ استفاده گاو شیر پروتئین از میشه سازي عضله براي آیا

  هاي شیر هستند ، هم هضم و هم جذب خیلی بالایی دارند. پروتئینشود که بخش سرمی پروتئین ها که در بدنسازي استفاده می Whey، بله 

  شیر : آمینه اسیدهاي

یا  essential amino acidتا ضروري هست که بهشان  8اسید آمینه  20شوند و از این تاي آنها در غذا یافت می 20اسید آمینه داریم که  63کلا 

EAA والین، ن،ایزولوسی لوسین،؛ یعنی ، اسید آمینه اي هستند که بدن ما قادر به تولیدشان نیست و از طریق غذا باید وارد شوند که شامل : گوییم می 

 . لیزین و تریپتوفان متیونین، ترئونین، آلانین، فنیل

گوییم . موقعی که انسان یا حیوانات خیلی می Conditional amino acid (CAA)یا  شرایطیاسید آمینه دیگر هم هستند که بهشان آمینو اسید  2

توانند ند میشوکوچک هستند ، به این دو اسید آمینه نیاز دارند اما سیستم ایمنی بدنشان قادر به ساخت این دو اسید آمینه نیست ولی وقتی بزرگ می

 مورد هستند که طبیعتا در Conditionalاسیدهاي آمینه  ، آرژنینهیستیدینشوند. آن ها را بسازند دیگر از حالت اسیدآمینه ضروري بودن خارج می

  نوزاد باید به مقدار لازم در شیر باشد.

  نیست. CAAبراي نوزاد انسان جزء  آرژنینگویند که در بعضی از منابع مینکته: 

  در صنعت شیر دو مدل پاستوریزه کردن یا پاستوریزاسیون داریم : نکته: 

  گراد سانتی رجهد   85-82               سنگین پاستوریزاسیون

  گراد سانتی رجهد   75-72                 سبک پاستوریزاسیون

استفاده  ردنک پاستوریزه، دمایی که براي  سبک پاستوریزاسیون: براي محصولات شیري هست که میزان چربیشان کم هست. در  سبک پاستوریزاسیون

  هست. گراد سانتی درجه 75-72شود بین می

 استفاده کردن زهپاستوری براي که دمایی ، سنگین پاستوریزاسیون در. هست زیاد چربیشان میزان که هست شیري محصولات براي: سنگین پاستوریزاسیون

 باشد.می گراد سانتی درجه  85-82بین   ، یعنی ؛ شودانجام می سبک پاستوریزاسیون براي که دماییدرجه بالاتر از  10 شودمی

  این اعدادي که گفته شد کتابی هست حالا ممکنه یک کارخانه به دلخواه خود اعداد را تغییر دهد. نکته:

  کنند.دهند و سریع خنکش میثانیه فرآورده را در دماي ذکر شده قرار می 10به مدت  نکته:

  ادامه پروتئین هاي سرمی بخش آنزیم ها:

  پردازیم:تا از آن ها می 4-5آنزیم داریم ولی به  25 – 20کلا 

کاربرد دارد. براي  پاستوریزاسیونشود لذا در کنترل درجه سانتی گراد غیر فعال می 80کند و در دماي آنزیم پراکسیداز: آب اکسیژنه را تجزیه می -1

که فعال هست  بینیمآییم آنزیم پراکسیداز را میطی کردند یا نکردند ، میرا  سنگین پاستوریزاسیوناینکه در صنعت بفهمیم که فرآروده هاي پرچربمان 

رسیدید  82رد شدید احتمالا به دماي  80نرسیده هست اما اگر غیرفعال باشد ؛ یعنی ، از دماي  80دمایش به  فرآروده. اگر فعال باشد ؛ یعنی ، یا نه 

یم یا ش را طی کرده یا نه میاییم آنزسنگین پاستوریزاسیونکنیم که یک فرآورده پرچرب پس پاستوریزه کردید. پس اگر یک زمانی بخواهیم کنترل 

  گویند.می storch peroxidase testکنیم. معمولا به این آزمون ، را ارزیابی می پراکسیداز آنزیمفعالیت آنزیمی 
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 وجود دارد ولی اینقدر کم هست که اصلا شناسایی کاتالازمقدار بسیار ناچیزي . در داخل شیر  کندمی تجزیه را اکسیژنه آبآنزیم کاتالاز: این آنزیم هم  -2

هست ؛ یعنی ، شیر شما شیر ورم پستانی هست چون در این بیماري کاتالاز خیلی زیاد در شیر ریخته در شیر  کاتالاز  آنزیمشود و اگر بفهمیم که نمی

  شود. می

  .رودمی بین از درپاستوریزاسیونآنزیم کاتالاز  نکته:

هیچ کس هیچ اطلاع درست و حسابی و به دردبخوري  اسیدي فسفاتازدر شیر وجود دارد: اسیدي و قلیایی. در مورد  فسفاتازمدل  2آنزیم فسفاتاز:  -3

ی ر شرایط قلیایکنیم ، آنزیمی هست که دصحبت می قلیایی فسفاتاز مورد درندارد و مقدارش هم خیلی کم هست که بخواد مشکل ساز شود. میریم 

کاربرد دارد . اگر  سبک پاستوریزاسیونشود پس براي تشخیص درجه سانتی گراد غیرفعال می 70فعال تر هست تا شرایط اسیدي. این آنزیم در دماي 

را رد  72و  70یعنی ، دماي  و پاستوریزه نکردید اما اگر غیر فعال باشد ؛ 72درجه نرسیده هست چه برسه به  70این آنزیم فعال باشد ؛ یعنی ، دما به 

  گویند.می Sharer testدهد اصطلاحا . تستی که این آزمون را برایمان انجام می کردید پاستوریزهکردید پس 

تر خواهد بیشچربی فرآورده بیشتر باشد ، احتمال فعال شدن این آنزیم شود . هرچقدر معمولا بعد از یک مدت زمانی دوباره فعال می فسفاتاز آنزیم نکته:

زمان براي تست آنزیم فسفاتاز بلافاصله بعد از پاستوریزه کردن هست ؛ یعنی ، در کارخانه  شود لذا بهتریندرجه دوباره فعال می 70بود. این آنزیم بعد از 

  سنجن)باید انجام شود. ( از دستگاه که بیرون اومد همان لحظه می

  یر داریم: طبیعی و میکروبی.شکل این آنزیم را در ش 2آنزیم لیپاز:  -4

در  -2ي چربی هست . روي غشاي گویچه  -1وجود دارد : به دو شکل  باز . آنزیم لیپاز طبیعی خودکنندشکل طبیعی را سلول هاي پستانی تولید می

  پلاسما و سرم شیر غوطه ور هست. 

تنها آنزیمی  کنند و لیپاز میکروبیسودوموناس که لیپاز میکروبی را تولید میدر شکل میکروبی باکتري هایی هستند عموما باکتري هاي سرما دوست مثل 

درجه ) شیر هاي استریلیزه که این دما را دیدند چون میکروب ندارند  137خواهد بود که مقاومت حرارتی بی نهایت بالایی دارد ( در حد استریل کردن 

اواخر دوره ي شیرواري هم مقدار لیپاز طبیعی  آورند.روبی داخلشان باشد مدت نگهداري را پایین میمدت ماندگاري بسیار بالایی دارند اما اگر لیپاز میک

  شود.)شود. ( هرچه لیپاز میکروبی بیشتر باشد ، مقدار نگهداري کمتر میزیاد می

  . است ساز مشکل پلاسما لیپاز کردن درهموژنیزه .میچسبد گویچه غشا به غشایی لیپاز درسرمانکته: 

  رسوب پروتئین :

  :باشد و به دو صورت می این فرایند در صنعت بسیار مهم هست

  رسوب کازئین  -1

  رسوب پروتئین سرمی -2

  )رسوب دادن هر کدام متفاوت هست.(

ه شود و اولین کار استفادیکی یا هردوي این روش ها اعمال می . دهند و نتیجه اش تولید پنیر هستدر صنعت به دو شکل رسوب می : کازئین رسوب -1

  مکانیسم : 2با  دهدمیاز اسید هست . اسید ، کازئین را رسوب 

a-   گفته بودیم همانطور که جلسه قبلsub micelle یده اند . کاري که اسید چسبتوسط فسفات کلسیم بهم  ندکازئین بودهایی که داخل میسل

توانند ها دیگر کنار هم نمی sub micelleکند و  این  کند ، به  هیدروکسی فسفات کلسیم  تبدیلش میآید  فسفات کلسیم را  یونیزه می می کند می

  کند.و کاپا کازئین رسوب می β و αوایستند و آب و کلسیم وارد مرکز مسیل شده و 

b-  مثبت هست یا منفی . در یک نقطه خاص از ارند یا بارشون یک بار الکتریکی دتمامی پروتئین هاpH 7.2،  5.4یا  4.5،  4.1تواند ( عددش می 

، نقطه ایزوالکتریک  pHما به این نقطه آب شیر بچسباند   H+و نه به  OH-تواند خودش را به ؛ یعنی ، نه میباشد) نه بارش مثبت هست و نه بار منفی دارد 

)IEPگوییم وقتی شما به شیر اسید اضافه کنید ،  ) میpH شود و همان لحظه اي ایزو می ررسد که دیگشود و به یک مرحله اي میکمتر و کمتر می

 دد گرنمیشود ولی به حالت قبلی دیگر بر تغییر کند بار در کازئین ایجاد می pHکنند و حالا اگر باز هم است که پروتئین هاي شیر ( کازئین) رسوب می

  رود.شود و از بین میدارد هیدروکسی ( آب دار) و یونیزه میمضاف بر اینکه فسفات کلسیم هم و 
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کنیم یا یک سري باکتري هایی را اضافه کنیم که آنها بیان اسید ( مثل اسید لاکتیک ) تولید کنند و پروتئین شیر یا بصورت دستی اضافه میمنشاء اسید 

  شود.تیکی ایجاد میرسوب کرده و پنیر لاک

ي آنزیم رنین ( آنزیمی هست که در هست. آنزیم رنت ، صنعتی شده Rennetت رن آنزیماستفاده از  شود پروتئین شیر را رسوب دادي میدومین کار

ین شود ( خود پپسپپسین مینوزاد تبدیل به شیردان بره یا خوك تازه متولد شده وجود دارد) هست . این آنزیم همان آنزیمی هست که با افزایش سن 

گویند ؛ یعنی اینکه ، مثل یک قیچی عمل و بهش آنزیم آندوپپتیداز هم میآنزیم رنت ، یک آنزیم استثنائی هست .  خوب نیست رنین خوب هست )

یم رنت میاد کاپاکازئین را از بین را پوشانده است . آنز ها sub micelleزند. کاپاکازئین دور تا دور کند و فقط یک قسمت از پروتئین را برش میمی

و جالب ي بزرگ هستند ( فنیل آلانین و متیونین ) دو اسید آمینه 106و  105اسید آمینه دارد و اسید آمینه هاي  169برد . کاپاکازئین حدود می

 شود : یک قسمت از آن که بزرگترمتی میزند و کاپاکازئین دو قساینجاست که پیوند قوي هم بینشان برقرار نیست و رنت همین قسمت را برش می

و در بعضی از منابع  169تا  106هست اسمش پاراکاپاکازئین ( پیشوند پارا بمعناي معلول) یا کاپاکازئین معلول شده و قسمت کوچکتر که از اسید آمینه 

  گویند.دهد ، بهش ماکروپپتید میرا بخودش اختصاص می 148گویند تا می

  ، قرص پنیر و انواع مختلف باشد.بصورت مایع  تواندمیآنزیم رنت کته: ن

  5-1تصویر                      

  

  5-2تصویر 

  

  پروتئین سرمی:  -2

و در صنعت نیز کاربرد دارد.  شودکنند که نهایتا در باشگاه ازش استفاده میپروتئین می Wheyدهند و تبدیل به پروتئین سرمی را هم رسوب می

. حرارت به 1ي رسوب دادنشان متفاوت هست براي اینکه بیایم اینها را رسوب بدیم باید بطور همزمان دو کار را انجام دهیم : هاي سرمی ، نحوهپروتئین

. نیاز به یک ترکیب 2ینکه رسوب دهند ، دهند براي اشوند ولی رسوب نمیدرجه و برخلاف کازئین ها اینها منعقد می 95-90شیر در دماي حدود 

  شود.) داریم که باعث رسوب پروتئین هاي سرمی میCMCالکترولیت ( کربوکسی متیل سلولز یا پلی

 کم ار پنیر آب وخروج کندمی طولانی را رنت فعالیت و نیست خوب پنیرسازي در ولی خوبه سازي ماست در سرمی هاي پروتئین شدن دناتورهنکته: 

  .کندمی

  5-3تصویر                                                                                                                                        

  مزه ي خورشیدي شیر :

ر دهد . اسیدهاي آمینه موجود در شیاسید آمینه رخ میي اکسیداسیون اي بنام پدیدهپروتئین شیر در مجاورت نور خورشید قرار بگیرد ، یک پدیدهاگر 

ي ش بوده ، بهش مزهه اگیرند که مطلوب هم نیست . ما به این مزه چون خورشید و نور خورشید شروع کنندي خاصی میشوند و یک مزهاکسید می

  گویند.می sun flavarخورشیدي یا 

  تاثیر حرارت بر اجزاي شیر:

  شود آب شیر خشک شود.اصی ندارد . حرارت زیاد باعث می. روي آب شیر تاثیر خ1

  . روي مواد معدنی مطلقا تاثیري ندارد.2

  ها اثرات گوناگونی دارد منتهی چون شیر منبع ویتامینی نیست خیلی بررسی این موضوع اهمیتی ندارد.. روي ویتامین3

  افتد:اتفاق می 2نیست) . اگر به شیر حرارت داده شود براي قند شیر ( لاکتوز هم مستثنی 4

دهد داریم . در این پدیده یکسري واکنش هایی رخ می را اي تحت عنوان کاراملیزه شدن قند ( کارملیزاسیون )درجه ، پدیده 105در حرارت بالاي  -1 

  شود.ز هم دچار این پدیده میگوییم و لاکتومی کارملیزاسیونشود ، ما به این پدیده تا سیاه شدنش میاي شدن قند که نهایتا باعث قهوه
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دهد . لاکتوز میاد با یک اسید آمینه که معمولا ) رخ می 70-65): این واکنش در دماهاي پایین تر ( حدود دماي Milard reaction(میلارد واکنش -2

و  شودو این واکنش به مرور پیشرفته میدهد ) دهد (عامل آلدهیدي قند با عامل آمینی اسید آمینه واکنش میاسید آمینه لیزین هست ، واکنش می

اي تره تا ماست کارخانه (چرا؟) چون ما شرایط کنترل کنیم که ماست ما قهوهمشاهده میدر خانه  ، تولید ماست از شیر براي.  کنداي ایجاد میرنگ قهوه

ي کاراملیزه شدن را داریم و رنگ شیر بخاطر قند شیر تغییر پدیده کاراملیزه شدن و واکنش میلارد را نداریم در دماهاي کمتر میلارد و در دماهاي بالاتر

  کند.می

هستند و اثري ندارد. حرارت کم هم باعث سست  1اینها ساختار شماره . روي کازئین چه تاثیري دارد: حرارت بالا روي کازئین تاثیري ندارد ، چون 5

  شود و خوب نیست.شدن بتاکازئین می

  کنند .شوند ولی رسوب نمیدر حرارت بالا منعقد می. پروتئین هاي سرمی 6

ي شکل به خودش شود ؛ یعنی ، حالت نواربه بالا ) گویچه چربی باز می 80شود . اگر دما بالا باشد ( معمولا دماي . چربی در حرات بالا دچار مشکل می7

گیرد. در حرارت پایین هم مشکل ساز شوند و شیر بو میها بیرون بریزند و چربی هاي شیر دچار اکسیداسیون می TAGشود باعث میو  کندپیدا می

  قرار بگیرد. Feدر معرض آنزیم هایی مثل لیپاز و یون  ها TAGشود که گویچه چربی منقبض شود ، ترك بخورد و  کم هم باعث می حرارتهست . 

  میکروب هاي موجود در شیر :

اگر  (.کندشود ، شروع به جذب کردن میکروب می، شیر هیچ میکروبی در خود ندارد و وقتی از پستان خارج می زمانیکه دام سالم باشد حالت طبیعیدر 

 دیگه نیست در واقع شیر نیست IDF، ممکن است میکروب داخلش باشد ولی طبق تعریف ورم پستانی باشد یا دام دچار یک بیماري سیستمیکی باشد 

واند تود( هر چیزي در طبیعت هست ، میشچون هم باید دام سالم باشد و هم پستان.) پس از دوشیده شدن کم کم یک سري میکروب هایی وارد شیر می

  وارد شیر شود)

  میکروب هاي غالب در شیر :

  :)LAB(لاکتیک اسید مولد هاي باکتري -1

ر و دوغ توانیم پنیر لاکتیکی ، ماست ، کفیکنند . اگر کنترل شده باشد ، خوب هست و میتبدیل میآیند لاکتوز را به اسید لاکتیک این باکتري ها می

  شود. پس در نتیجه مقدار و نوع باکتري بسیار مهم هست.بگیریم اما اگر کنترل شده نباشد ، باعث ترش شدن شیر می

  توانند اسید لاکتیک تولید کنند :جنس مختلف باکتري هستند که می 8

. استرپتوکوك ها ( نه همه)  4. لوکونوستوك ها 3دیفیلوباکتریوم ها . 2. مهمترین آن لاکتوباسیلوس هست و بعضی از آن ها نقش پروبیوتیکی دارند. 1

  شوند). کلی فرم ها ( خوب محسوب نمی5

  :بوتیریک اسید مولد هاي باکتري -2

 بوتیریک اسید مولد هاي باکتريتا از مهمترین  2،  بوتیریکومتایرو کلستریدیومو  بوتیریکوم کلستریدیوم:  باشندهمگی مربوط به جنس کلستریدیوم می

(اسید  وتیریکبهستند که هیچ موقع باکتري هاي خوبی نیستند و معمولا باکتري هایی هستند که در صنعت پنیرسازي مشکل سازند لاکتات را به اسید 

  )2CO+ بوتیریک  اسید      لاکتات     کند. ( لاکتوز بافت پنیر را متلاشی می 2COگاز  کنند وتبدیل می 2COو  بد بو )

  :پروپیونیک اسید مولد هاي باکتري -3

  کنند.می پروپیونیک اسیدپروپیونی باکترها مولدشان هستند و تولید گاز کرده و لاکتات را تبدیل به 

  :فرم کلی هاي باکتري -4

ها  . این شودتواند عامل ورودشان بینیم و بهداشت پایین کارگران و یا خود دامداري میها هم جزو میکروب هاي شایعی هستند که در شیر می فرم کلی

ه هاي دو شیر و فرآورکنند میو اسید لاکتیک غیر کنترل شده تولید گاز  وکنند معمولا کاربرد خوبی ندارند و مشکل ساز هستند و ایجاد بیماري می

  کنند.شیري را معمولا دچار مشکل می
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  :ها کپک -5

 Oosporaا ااوسپور، کپک سفید یا  شیر کپکهستند منتهی به  پنیسلیومو  ژئوتریکوممهمترین کپک هایی که در شیر هستند کپک هاي جنس 

ها سلیومو توسط پنی Roquefortو  blue cheeseشوند : گوییم. کپک ها کلا کاربرد خاصی ندارند فقط دو پنیر هستند که توسط کپک ها تولید میمی

  شود . ایجاد می

و  هامسلیوپنیاکثر کپک ها بد هستند (نکته : 

  ها ) ژئوتریکوم

  

  در این حباب هایی که داخل پنیر هستند ، کپک در آنجا قرار گرفته است.  5-4تصویر                                                              

  ):Milk Borne Diseases( بیماري هاي منتقل شونده از شیر

  شوند.مایکوباکتریوم ها که عامل سل هستند و بروسلاها که باعث تب مالت میدیستریا ، سالمونلا ، یرسینیا ،  شیر زاي بیماري هاي باکتريمهمترین 

  سامانه ضد میکروب:

بعد از دوشیده  ساعت 3-5 دهد .ساعت در دماي محیط هیچ رشد میکروبی درش رخ نمی 3-5شود به مدت شیر بعد از اینکه از پستان دوشیده می

یر موجود در ش میکروب ضدهاي  سامانهکنند که نمیزارند تعداد میکروب ها بالا برود ، به این ها شدن شیر یک سري سامانه هایی در شیر فعالیت می

هاي ) و گلبولIgها ( ایمونوگلوبولینکنند . مثلا : روي میکروب هاي خاصی عمل میاختصاصی  سامانه. 1دهند : سامانه این کار را انجام می 2.  گویندمی

کند که کدام براشون فرقی نمی : اختصاصیغیر سامانه. 2افتند که زیاد کاربردي نیستند . ) بصورت اختصاصی دنبال میکروب خاصی میWBCسفید ( 

که در داخل شیر هست و آهن موجود در شیر را  لاکتوفرینبرد که شامل پروتئینی بنام میکروب ها را از بین می غیراختصاصیمیکروب هست ، بصورت 

نیاز دارند و اگر بتوانیم آهن موجود در محیط را بگیریم ، عملا  Feو  ATPکند . میکروب ها براي رشد به آب و اکسیژن (بعضی ها) و جذب می به خودش

ه دو تا ب برند و بعدي که نسبتکند . پروتئین بعدي لیزوزیم ها هستند که دیواره سلولی باکتري ها را از بین میآهن وجود ندارد پس میکروب رشد نمی

کنار هم  3و آب اکسیژنه تشکیل شده است. اگر این  تیوسیانات یون،  پراکسیدازجزء آنزیم  3باشد که از می لاکتوپراکسیداز سامانهقبلی مهمتر هست ، 

جزء  تیوسیانات یونو  پراکسیدازجزئی که گفته شد ، آنزیم  3شود و فعالیت ضد میکروبیش بینهایت قوي است . از این ، این سامانه فعال میقرار بگیرند 

که  )WBC(  يسفید هايگلبولگیرند خودشان یا و فقط آب اکسیژنه در داخل شیر نیست . وقتیکه میکروب ها در شیر قرار می نداجزاي شیر هست

شود و جزء اجزاي شیر نیست ، اون دو قسمت دیگر اي که بطور اتفاقی تولید می اکسیژنه آباین  کنند ودنبال آن ها هستند ، آب اکسیژنه را تولید می

  کند . شود و شروع به فعالیت ضد میکروبی میدهد و این سامانه تکمیل میرا هم در کنار خود قرار می
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  شریفی دکتر                                       ششم جلسه                 شیر صنایع و بهداشت

   است؟ پنیر در کازئین از قسمت کدام

 با همراه اپاکازئینپاراکشود . تقسیم می ماکروپپتیدو  پاراکاپاکازئینو به دو قسمت  زندمی برش را کازئیناکاپ هست اندوپپتیداز که یک آنزیم رنت آنزیم

  .گیردقرارمی پنیر بآ قسمت در و است بآ در محلول ماکروپپتید گیرد ولی قسمتو داخل پنیر قرار می کندمی رسوب بتاکازئین و الفا

  دارد؟ اهمیتی چه شیر ترکیبات استخراج

پروتئین ها در بدنسازي ، پنیر ، Whey(دارد صنعتیهم  و خوراکی مصارف هم وکنند معمولا استفاده می سرمی پروتئین و کازئین شیر ترکیبات از

 خامه و کره هب تبدیل هم چربی استخراج بعد .کنند)پتاسیم براي فرآورده هاي سوسیس و کالباس یا حتی در رنگسازي هم استفاده می –کازئینات سدیم 

   .ها نوشابه مثل شودمی استفاده دار لاکتوز محصولات در هم و قند عنوان به هم لاکتوز . شودمی

  دارد؟ حرارتی مقاومت هم کاپاکازئین یاآ

   .اندمقاوم حرارت دربرابر و دارند را پروتئینی 1 شماره ساختار ،همه بله

  شیر: هاي فروارده

  :ساختاري ماهیت و تولید تکنولوژي برحسب بندي تقسیم

 -کازئین هاي نمک - وي پروتئین - شده استخراج لاکتوز - شیرخشک -شدهشیرتغلیظ -پنیر - بستنی – خامه -کره - تخمیري فرآورده  – مایع وردهآفر

  ...و کرهروغن – پنیرآب پودر

  :شیر مایع فراوردهاي

  )فراپاستوریزه( بالا نگهداري مدتهاي پاستوریزه با  شیر ، استریلیزه شیر ، پاستوریزه شیر

  شیر: سازي آمادهمراحل 

  :شیر کردن صاف -1

ممکن است شامل ذرات  شیر موجود در ذراتکه  بگیرند را شیر خارج ذراتخواهند می

درشت و ریز باشد. ذرات درشت مثل باقی مانده حشرات ، چسب زخم، تیکه اي از کاه، 

 ، غبار و گردباشد و بعضی ذرات هم هستند که ریزاند مثل  شن ، سنگ و سنگریزه

. ما در فرآیند صاف کردن شیر ، هر دوي این ذرات خارجی  باکتري ها ، خون و چرك

 استفاده بالا مقاومت با فلزي توري ازگیریم. براي خارج کردن ذرات درشت را می

یر ش و کنندبزرگتر پشتش گیر می ذراتشود و شیر از آن ها عبور داده می کنند،می

   6-1تصویر                       ریز از  ارج کردن ذراتبراي خکه  کنندمی خارج را ریز ذرات سپس کندازش عبور می

نیروي  وشود شیر وارد این دستگاه می کنند.استفاده میهست  شکل مخروطیکند و کار می مرکز از گریز نیرويکه با استفاده از  کلادیفایربنام  دستگاهی

در واقع وقتی  .شودجی ریز مثل چرك ، خون و گرد وغبار از شیر جدا ذرات خار که شودباعث میشود گریز از مرکز و حرکت دورانی که به شیر اعمال می

توانستیم خارجشان کنیم (همان ذرات ریزي که از طریق توري نمیشیر لجن +تمیز و شیرصافشود : چیز تبدیل می 2شود ، به شیر وارد این دستگاه می

  رود.به مرحله بعد می شوند ) و شیر صاف شدهو این ها طبیعتا دور ریخته می

  :شیر کردن استاندارد -2

کند درصد چربی تمام محصولات شیري که کارخانه تولید می .را باید تنظیم کنیم  شیر چربی درصدمنظور این است که 

 نیروي با هست وکلادیفایر شبیه خیلی که )seprator سپراتور(گیرخامه دستگاهمشخصی دارند. دستگاهی داریم بنام 

  6-2تصویر                :گیردمی آن از کند و تمام چربی شیر رابه دو قسمت تقسیم می راشده  صاف شیر مرکز از گریز
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. الان دهدهست و مابقی آن فاز مایع آبی شیر تشکیل می آن چربی %37 معمولا ) کهCream( خامه .2  چربی 0%) Skin milkشیر بدون چربی(  .1

مثلا میخواهیم شیر  اعمال کنیمبه شیر  را هر مقدار چربیتوانیم میاگر بخواهیم شده است حالا  %0چون چربی شیر  تنظیم کردن شیر راحت هست

کنیم می Skin milkگردونیم وارد شیر اصلی یا برنامه ها و نرم افزارهاي کامپیوتري برمیچربی داشته باشیم ، مقداري از این خامه را با استفاده از  % 1.5

یا هر مقداري که مد نظر هست  % 2 – 1.5محصول نهاییمان فارق از اینکه چه حجمی بوده و چه درصد چربی هایی داشته ، نهایتا یک شیر طوریکه 

  شود.تولید می

  :) کردن هموژنیزه(شیر کردن یکنواخت مرحله -3

  .کنیم شکل یک را چربی هاي گویچه هاي اندازهخواهیم می

  :کردن هموژنیزه فایده

   )شوداي بزاریم بعد مدتی روي شیر خامه اي تشکیل می( برخلاف شیرهاي محلی که یک گوشه.شودنمی تشکیل هموژنیزه شیر روي خامه لایه. 1

  .دارند دستی یک بافت و یکنواختی طعم هموژنیزه محصولات. 2

  :هموژنیزه عیب

فرآورده نسبت به حرارت آسیب پذیر شود و در  پروتئینی بخشکه این خواهد شد باعث  ،شوداعمال می ي کهفشار نیروي مکانیکی و از استفاده علت به

 خب ولی یابدشود و مقاومتش در این مرحله کاهش میادامه که شیر باید حرارت پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون را ببیند نسبت به حرارت حساس می

  .ش به مراتب بیشتر هست مزایای

  6-3تصویر                                                                     :کردن  هموژنیزه روش

 کنندمی وارد بار) 200یا  اتمسفر 200 د (زیا خیلی فشار با را شیر ،بسته انتهاي با اي لولهداخل  در

 لزيف صفحه به خیلی زیادي که دارد فشار با شیرشود که انتهاي این لوله ها بسته است و باعث می

 عبور نآ از باید هک وجود دارد ریزي هاي خروجی یک سري مسیر انتهاي . درخوردب دستگاه انتهاي

 دیواره زیاد فشار علت به اما کند عبور آن از تواندنمی شیر چربیکنند (چون فشار زیاد هست) و 

 شکیلت مجراي ریزي که شیر ازش رد شد همان ابعاد به بلافاصله گویچه جدید دیوارهبعد از این اتفاق  .شود رد این مجرا از تا شیر شکندمی چربی گویچه

  برابر اندازه گویچه چربی را کوچک کردیم)  10شوند ( حداقل ي واحد تبدیل میو تمام گویچه هاي چربی به یک اندازه شودمی

  دو مرحله اي -2یک مرحله اي  -1: دارد مختلف مدل 2 کردن هموژنیزه

یلی حرارت هاي خ باشد قرار شیر گرا شود ولیشیر پاستوریزه به همین مدل یکنواخت می بود. یک مرحله اي کردن هموژنیزه مربوط بهتوضیحات قبل 

کره و  مثل دارند بالایی چربی هک هایی راوردهف و شود استفاده اي مرحله دو کردن هموژنیزه از باید شود استریلیزه( فراپاستوریزه) یا ESLبالا ببیند مثل 

  نیاز دارند. اي مرحله دو کردن هموژنیزهخامه نیز به 

  :اي مرحله 2 هموژنیزه

 شود،می هموژنیزه اتمسفر 150فشار با یندآفر همین اول بارشود . در دو دستگاه مختلف انجام می با این تفاوت که هست هموژنیزه کردندقیقا مثل روش 

  شود.اتمسفر بهش فشار وارد می 200که مجموعا  شودمی هموژنیزه اتمسفر 50 فشار با دوباره وبیند ش را هم میحرارتی یندآفر

  پاستوریزه ، استریلیزه یا شیر فراپاستوریزه  سالم سازي شیر:

  . شوددر شرایط کاملا بهداشتی انجام میکردند  استریلیزه یاپاستوریزه  شیر را بعد از اینکه: شیر بندي بسته

  و زا بیماري هاي باکتري همه سپس و بروسلا و مایکوباکتریوم مثل است شیر زاي بیماري هاي باکتري بردن بین از آناصلی  هدف:  کردن پاستوریزه

 باکتري ثلم فساد عاملهاي  باکتري کنیم باعث از بین رفتنفرآیندي که اعمال می و پاستوریزاسیون نوع میتوانیم هجاییک تا این است که فرعی هدف

(البته اگه نشد هم ایرادي ندارد.) پس دوام این شیر زیاد نیست چون عوامل فساد از بین نرفته است  و باید در یخچال  و آنزیم ها شود. زاغیربیماري هاي

  کنند.چون باکتري ها آن ها را فاسد می ندارد تاریخ ساعت 72باشند و بعد از 



26 | P a g e  
 

    :کردن پاستوریزهانواع 

  6-4تصویر                                                                                                Batch یا مداوم غیر فله، -1

و  شودمی وارد چرخان همزنیک  با دوجداره دیگ یک به شیر.  دهیممی شیر به را گراد سانتی 63 دماي دقیقه 30 مدت به

 جایش بآ بخار بلافاصله ماند،می دقیقه 30 رسید دما به شیر اینکه از بعد بین دوجدار آب داغ یا نمک داغ یا بخار آب هست.

 رود. چون دماییشود و عوامل بیماري زا از بین میمی پاستوریزهو این شیر  شودمی کم شیر دماي و کرده عوض سرد بآ به را

 Lowیا  LTLTدرجه) و مدت زمانی که استفاده کردیم خیلی زیاد هست ، به این نوع پاستوریزه کردن اصطلاحا  63که استفاده کردیم کم هست(

Temperature Long Time مثل بدبو گازهاي تولید و حرارت بالاي زمان علت به نیست خوبی روشگویند و می S2H هاي واکنشحتی ایجاد  و 

  دهد.میتغییر ايقهوهرنگ  به که رنگ شیر را مایلارد

  High Temperature Short Time (HTST) : مداوم و سریع روش -2

 یا پرچرب شیر اگرو  ثانیه 15ت مد در گراد سانتی 72-75 دمايهست سبک  پاستوریزاسیون ،باشد  چرب کم شیر اگر

 مدت در گراد سانتی 82-85 دمايکنیم استفاده می سنگین پاستوریزاسیوناز  ،) %5باشد (بالاي  بالا چربی با وردهآفر

  6-5تصویر                                                                                   کنند.و بلافاصله شیر را خنک می ثانیه 15

  .هاست نزیمآ و اسپور ، فساد عامل هاي باکتري و زابیماري هاي باکتري تمام کشتن کردن استریلیزه از هدف :کردن استریلیزه

 از دورتر نقاط بهتوان پس محصول را می )ماه 6 تا یخچال بدون طولانی دارد( نگهداريشیرمان عاري از هرگونه میکروب هست پس مدت زمان  :مزایا

  فرستاد. در روستا هم اکثر شیرها را بصورت استریلیزه دارند براي اینکه مدت زمان ماندگاریش بالا هست.کارخانه و بازار هاي دور دست 

  .است نزدیک خشک شیر به که ي خاصی داشته باشدمزه استریلیزه شیر شود کهکنند باعث میبیشتر استفاده می حرارت کردن استریلیزهچون در  :عیب

که خیلی تکنولوژي بالایی درش بکار  دارد لایه 7 ن بسته بندي هاهست. ای تتراپکتماما به روش بسته بندي هاي پاکتی  استریلیزهشیرهاي  بندي بسته

  پس ماندگاري این شیرها بدلیل عدم وجود میکروب هاست نه نگهدارنده. کندنمی عبور نآ از و رطوبت نور و اکسیژنرفته 

   . گوییم می Ultra High Temperature (UHT) اصطلاحا استریلیزه شیر به

  : کردن استریلیزهانواع 

  .است ارتباط در شیر خود با مستقیما،  شودهست و باعث گرم شدن شیر می کننده گرم که ياماده :) Direct( ستقیمم .1

رساند و بعد از اینکه شیر درجه می 137-140 دماي را به شیر دمايشود و در کسري از ثانیه به داخل شیر تزریق می گراد سانتی 140 دماي با بآبخار

روش خیلی بدي نیست ولی ما در  .)7و بعد به  20آورند می 137(دما را سریع از ورندآمی پایین بلافاصله را شیر دماي ثانیه در این دما قرار گرفت ،4

کنیم و باید فناوري اي داشته باشیم که بخارآب بخارآب اضافه میلی این جا خودمان داریم وآزمایشگاه هدفمان این است که به شیر آب اضافه نشود 

  .اضافه شده را از شیر بگیریم

  حرارت دهنده ي رفته و ماده اي لوله درون شیر ، نیست ارتباط در شیر با مستقیما حرارت اما است زمان و دما همین با  :) Indirect( غیرمستقیم .2

ماند و سپس شیر ثانیه شیر در این دما می 4رساند و  درجه می 137کند و دماي شیر را به ( بخارآب یا آب داغ فشرده شده) در اطراف لوله حرکت می

  . رسانندمی گراد سانتی درجه 7 سپس و 20به  137از  ثانیه4ي شیر را بلافاصله بعد سرد هست و دماآب رود که دور لوله بجایی می

  

  روش غیرمستقیمروش مستقیم                                                                            روش مستقیم                                       6-6تصویر 



27 | P a g e  
 

  یا فراپاستوریزه یا شیرهاي پاستوریزه با ماندگاري بالا :Extended Shelf Life (ESL) شیر

  .استریلیزه و پاستوریزه بیناي هستند وردهآفر

 و  است بیشتر هم زمانش مدت نگهداریش سخت نیست و نداریم UHT ي تکنولوژي سنگینبرا کردن هزینه به نیازي:  مزایا

  روز) 7( در ایران  .ماندمیهم در یخچال  روز 50 تا حداکثر

  6-7تصویر                                                                                                             : ESLهاي  روش

  گرادسانتی درجه 127-130 مثلا کنندمی استفاده کردن استریل به نزدیک حرارتی زا .1

دهیم و سپس از فیلترهایی . در این روش حرارت بالا به شیر میکنندمی استفاده باکتوفوگاسیون ای  MF میکروفیلتراسیون همراه با و بالا حرارت زا .2

  شود.تولید می ESL) و شیر باکتوفوگاسیون یا میکروفیلتراسیونکنیم که میکروب ها را بگیرد.( تلفیقی از حرارت و استفاده می

مانند و بسته بندي آن ها حاجب باشد؛ در ایران یک هفته می. هستند تلفیقی معمولا ، شودمی استفاده گرادسانتی درجه 120-130 بین دماي ایران در

، هر  باشد منتهی باید پلاستیک هاي خاص باشد هم پلاستیکیدر بسته بندي هاي  تواندو حتما نباید پاکتی باشد می کند عبور نآ از نور نبایدیعنی، 

  .کند عبور از اون بسته بندي نباید تواند باشد نورپلاستیکی نمی

  ):Thermizationه کردن یا ترمیزاسیون(ترمیز

 هم یخچال در وتبدیل کند  پاستوریزه یا استریلیزهآن ها را در آن روز به فرآورده  تواندنمی کارخانه هک است زیاد حدي به ورودي شیر مقدار گاهی

  . روندمی بالا سرماگرا هاي باکتري زیرا توان آن ها را گذاشتنمی

  .گذاشت یخچال در آن را توانمی و حالانشده  پاستوریزه شیر دهند،می گرادسانتی درجه 63-65 دماي ثانیه 15 درمدت شیر به ترمیزاسیون در

  : دار شیرطعم

 از بعد اسانس .هستند کردن دار طعم براي مناسب استریلیزهشیرهاي   پاکتی هستند و شیرهاياکثرا 

تواند موز، نارگیل ، توت فرنگی ، طالبی و ....... و اون کنند که اسانس میمی اضافه شیر کردن هموژنیژه

  .شودمی استریلیزه شیر با همراههم  اسانس

  6-8تصویر                  .است شکلات یا شیرکاکائو موجود هست بازار در پاستوریزه طعم داري که بصورت شیر تنها

 گوییم.هم می مایع شیر باشد چه استریلیزه و معادل انگلیسی نداریم و پاستوریزههست چه  طعم بدونشیر : شیرسفید از منظور

  :شیر میکروبیولوژي

  بینیمهم گونه هاي باسیلوس را می HTSTحتی در  شوندمی LTLT یی کهها شیر در خصوصاخیلی وجود دارند  پاستوریزهدر شیرهاي  باسیلوس هاي گونه

  .استفورمیس  لیکنی باسیلوس و مایکوئیدس باسیلوس ، سروئوس باسیلوس: پاستوریزه شیر در ها باسیلوس ترین مهم

  .دارد وجود پاستوریزه شیر درهم  کلستریدیوم اسپور

  .رودنمی بین از پاستوریزاسیون اثر در و است فساد عامل که است پاستوریزه شیرهاي در ترولانس زلکالیژنآ باکتري ترین مهم

کن است که خود (مم دارد وجود زکواگولا باسیلوس سوبتیلیس، باسیلوس استئراترموفیلوس، باسیلوس باکتري اسپور وجود امکان استریلیزه شیرهاي در

  باشند. UHTتوانند در شیرهاي باکتري نباشد ولی اسپورش باشد.) این ها خیلی راحت می

  .است استریلیزه ثلتقریبا م esl میکروبیولوژي نکته:

به  مقاوم هاي نزیمآ این ها ) 5× 610( مثلا  باشد یادکنیم ، زاستفاده می  UHTاي که براي تولید شیرهاولی شیر در سرماگراتعداد باکتري هاي  گرانکته:

ماه  6بعد  استریلیزههاي شیربینید اینکه می .دنشومی نگهداري زمان در استریلیزه شیر شدن تلخ و فساد این ها عامل اصلی کهکنند حرارتی تولید می

   میکروبی لیپاز مثل روند بخاطر این آنزیم هاي مقاوم هست.از بین می
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  :استریلیزه شیر بالاي ماندگاري علت

  .بردمی بین از راها  نزیمآ و اسپور ، ، بیماري فساد عاملي ها باکتري تمامی بالا حرارت .1

اده . از همان اول هم هر شیري را براي استریل شدن استفباشد داشتهن باکتري اساسا خیلی که کنیممی انتخاببراي تولید شیر استریلیزه  اي اولیه ماده. 2

  .رودمی استریلیزه براي کارخانه شیر بهترینکنیم و نمی

  ولی اگر دو عامل اول نباشد کارایی ندارد.  بردمی بالا را نگهداریش نآ بندي بسته نوع. 3

  ویتامین ندارند. استریل شیرهاي .کنند شیرهاي استریل اضافه نمی بهبه هیچ وجه ماده نگهدارنده نکته: 
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  شریفی دکتر                                       هفتم جلسه                 شیر صنایع و بهداشت

  جوشد؟نمی شیر ولی رسد می رجهد 137به طورچ کردن استریل زمان در شیر دماي

برند موجود را بالا می  فشارنجوشد  دما نآ درشد. براي اینکه شیر در شیر ایجاد می بافت و طعم به لحاظ يناخوشایند اتفاقات بجوشد اگرچون  بله،

  .بردرسد) و نقطه جوش را بالاتر میبار می 4بار به  1کند (از پیدا می بار افزایش 4فشار به 

  کلستریدیوم موجود در شیر پاستوریزه خطرناك نیست؟

  .هستند ساز مشکل پنیر صنعت در بیشتر کلستریدیوم بودن غیرهوازي و شیر داخل محیط بودن هوازي علت بهدر شیر خام هم هست . خیر ، 

  د؟نم نگهدارنده نداره ESLآیا شیر

 باید ESLجالب اینکه هم شیر پاستوریزه هم  و بردمی بالا را اننگهداریش زمان مدت ، بالا هاي حرارت و فیلتراسیون هاي روش تلفیق فناوري،خیر . نوع 

  .شود مصرف باید روز 4-3حداقل در و نگهداشت یخچال در باید درش شدن باز از پس استریلیزه شیر حتی .بمانند یخچال در حتما

  قدر است؟چ ESLر شی مدت زمان حرارت دهی

  باشد.ثانیه می 4-5کنند و مدت زمان حرارت دادنشان هم حدود درجه استفاده می 120-130در ایران بین 

  :خامه

شده و  sepratorسپراتور سازي شیر را وارد دستگاه خامه گیر یا د شود. در هنگام استانداراولین محصولی که در فرآورده هاي شیري استحصال می

گرداندیم ، شیر استاندارد شده با درصد چربی که بعدا به مقدار نیاز چربی را به شیر برمی :Skin milk+Creamدادمی ما به محصول دو گیرخامه دستگاه

 امهخ ، خوراکی خامه شود تحت عنوانمی تنظیم شده داشتیم و محصول دیگري که اضافه میومد ، خامه بود که خود این خامه تبدیل به فرآورده مجزایی

  .قنادي خامهو  صبحانه

شود گفت که ) خامه از آب تشکیل شده هست میماهیت(baseچون  .است چربی و آب از ترکیبی ،هست ؛ یعنی امولسیون  یک ماهیتی لحاظ به خامه

شیر در این  شودمی انجام گیري خامه عمل گرادسانتی درجه 50-60هاي بین دما در. معمولا است )Oil in Water(آب در روغن امولسیوناین یک 

شود و اگر دما بالاتر برود ، یک سري پروتئین هایی که روي گویچه هستند و در عمل خامه گیري کمک دما وارد سپراتور شده و خامه ازش جدا می

  شود.شوند و در نتیجه خامه گیري خراب میکنند ،  نابود میمی

  :خامه انواع

 اشدب هم اگرو  دنندار اي دهنده طعم و باکتريو هیچ نوع  دنشومی استفاده شیرینی و کیک روي یا و صبحانه در هک هایی خامه :شیرین هاي خامه -1

  .شودمی گفته شیرین خامه نآ به شود گرفته شیر از صرفا و باشد وريآفر بدون خامه اگر .شده است اضافه شکرمقداري 

 این نوع را ایران درکه  گویندمی ترش خامه نآ به کنند تخمیر را نآ هک شود اضافه خامه به هایی باکتري یک سري اگر :(پروده)ترش هاي خامه -2

  .نداریم

  :چربی درصد براساس خامه بندي تقسیم

کنند ، خامه با درصد بالا گاهی اوقات همین مدل خامه را بسته بندي می.دارد ربیچ ٪37-40ر حدود سپراتودستگاه  از جداسازي از پسمعمولا  خامه

 30-40 بین ها خامه ایران درولی  دارند وجود چربی متنوعی درصدهاي باشود و ممکن هم هست که درصد چربی خامه را پایین بیاورند. خامه ها می

  .دارند چربی درصد

   :خامهدیگر  بندي تقسیم

  :شودمی تقسیم شده زدهي  خامه و مایع ي خامه دسته دو به

 مصرف صبحانه برايکنند و شود و معمولا در یک ظرف ماست یک نفره آنها را بسته بندي میدر ایران خیلی کمتر طرفدار دارد ولی تولید می مایع خامه

  .شودمی
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 بافت وارد هوابجاش  و دننشو پاره چربی هاي گویچههم زدن به گونه اي باشد که  و هم بزنیم شده کنترل شرایط در خامه را ، یعنی ؛ شده زده خامه

هستند و هم بافت بهتر و دلپذیرتري پیدا  این نوعاز اکثرا  صبحانه یا قنادي هاي خامه. پیدا کند  کرده پف زیاد شود و حالت حجمش خامه تا بشود خامه

  هست.  تولیدش مقرون به صرفهکارخانه هم  خود براياند ،  پیدا کردهکنند و چون حجم می

و البته ما خامه هایی هم داریم که مقدار چربی پایین تري دارند و خصوصیت زده  دباش داشته چربی٪40حداقل باید را بتوانیم بزنیم خامهبراي اینکه 

هم  شده زده خامهحالت  چرب ترین کم .شده تشکیل شودخامه کم چرب زده  تا کرد اضافه لیسیتین مقداري آن به باید در این صورت شدن هم دارند

، میزان چربی کمتري  %40(منظور از کم چرب این نیست که چربی ندارد بلکه نسبت به حالت .باید داشته باشد لیسیتین همراه چربی به ٪25اینکه 

  دارد.)

  :شوده میعرض شکل 2به  خامه

  .هست شیراستریلیزاسیون خامه دقیقا عین  و زمان دماهست و  استریلیزه پاکتی هاي خامهدر بازار  :استریلیزه

 سنگین پاستوریزاسیون ازگیرد ؛ یعنی ، قرار می گراد سانتی درجه 90 - 95  دماي در دقیقه 5 کردن خامه دماي متفاوتی دارد . پاستوریزه :پاستوریزه

خامه هایی هستند که شرکت هاي تولید کننده خامه براي  یا هستند مایع هاياز نوع خامه  عموما . خامه هاي پاستوریزه کنیممی عمل تر سنگین هم

  .گیرنددر نظر می قنادي مصارف

  :کره

قرار  روغن و چربی دسته درآید ، کره هست . به لحاظ تغذیه اي کره جزء فرآورده هاي شیري نیست و محصول دیگري که از چربی شیر بدست می

  .هست شیر آن از منشا اینکه با گیردمی

  .است )Water in Oil( روغن در آب امولسیونآن روغن هست ؛ یعنی ، (ماهیت) baseهست ولی امولسیون  مثل خامه یک کره

   :کره ترکیبات

  آید.دهند با اینکه از لبنیات بدست میکره را در تغذیه معمولا جزو محصولات لبنی قرار نمینکته: 

   چربی ٪ 80-82 بینمعمولا 

  آب ٪18- 20 بین

 کره فساد و اکسیداسیون باعث تواندمی خودش شود ترزیاد یک مقدار اگرو  است لبه دو چاقويوجود نمک در کره مثل یک  :نمک درصد 0-2 گاهی

براي تواند نقش خوب و هم نقش بد ؛ یعنی ، هم می گیردمی را فساد عامل هاي باکتري خیلی از رشد جلوي) %2وجود همین مقدار نمک ( حدود  و شود

شود کند اساسا نمک بیشتر براي طعم استفاده میي چربی را متعادل میکنند که مزهکره داشته باشد اما کارخانه ها به این دلیل نمک را بهش اضافه می

  تا بحث نگهدارنده.

  شود:می تقسیم ترش کره و شیرین کره دسته دو به ترش خامه و شیرین خامه از کره مدنآ بدست برحسب

شود. کنیم ، طبیعتا کره شیرین هم دوست داریم ولی در کشورهاي دیگر خامه و کره هاي ترش مصرف میاز آن جاییکه در ایران خامه شیرین استفاده می

  .کنندمی استفاده شیرین کره و خامه از نیوزلند و استرالیا و خاورمیانه اما کندمی استفاده شیرین کره از کشوري کمتر

  .کنندمی استفاده دوغحتی  یا شیر از مستقیما جاها بعضی اما هست خامه کره تولید اولیه مادهعمده ترین منبع یا 

  :کره اولیه ماده هاي ویژگی

بالاست و  خیلی چربیمیزان  زیرا ، باشد داشته بو نبایداون خامه یا شیري که از آن گرفته شده است  در واقع باشد داشته بو نباید شده استفاده خامه -1

  .مدهی حرارت دیگرما بعد از این مرحله قرار نیست  زیرا باشد پاستوریزه باید براي کره حتما شده استفاده خامه -2کند. جذب می خودش به رو بو چربی

که لیپاز میکروبی قوي هست و استریل کردن را هم تحمل  کند تولید لیپاز تواندمی باشد بالا اگر چون باشد داشته هم کمی میکروبی بارخامه باید  -3

  .باشد ی داشتهکم ماندگاريکره کند و باعث شده که می
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  :کره براي تولید مدل 2

و چربی  ادي داردزیاسیداولئیک (چربی یا خامه تابستانه نرم هست چون ببیند حرارتی تیمار باید (بو ، پاستوریزه و بار میکروبی) اولیه ماده انتخاب از بعد

هاي زمستانه و تابستانه با هم تفاوتی اما در کارخانه کرهکره هاي محلی هم این مشکل دارند  ) دارد کمیاسیداولئیک  یا خامه زمستانه سخت هست چون

ستان و چه در زمستان یک قوام داشته باشند. اگر ببیند شود تمامی خامه ها چه در تابآید با دادن یک تیمار حرارتی به خامه باعث می. کارخانه میندارند

 سریع و شود)دهد (براي مدتی در حرارت هاي بالا نگهداري میتابستانه (نرم) هست ، این خامه را حرارت می خامهخامه اي که به دستش رسیده یک 

ه انزمست خامهیک  خامه اي که به دستش رسیدهو اگر ببیند  برود بالا ذوبش نقطه و نباشند خالص اسیدچرب هاي کریستال تا کندمی خنک را آن

 ندنکمی خنک را نآ (خیلی آرام) تري طولانی زمان مدت در اما شود)(براي مدتی در حرارت هاي بالا نگهداري میدمیده حرارت هم را (سخت) هست، آن

 یستمیتا بفهمد با چه س گیردب ید اندیس زمونآ ها خامه از تواندمی کارخانهو  باشند داشته تري پایین ذوب نقطه و باشند خالص چربی هاي کریستال تا

  .داننبرس 32 ید اندیس به تا بشود حرارتی تیمار

  .دهدمی تغییر را خامه قوام شیر چربی در اسیداولئیکنکته: 

  :زنی کره یندآفر

                                                   )7-1(تصویر  : کارخانه اي هست (Fritz) فریتزمداوم یا  روش -1

  7-1تصویر                                                                     )7-2(تصویر  (Churn)چرن یا مداوم غیر روش -2

 که در  را چربی هاي گویچهبوسیله یک سري چرخنده ها یا ضربه زدن)(مکانیکی فشار از استفاده با

د ند دوباره تشکیل شوند تمایل دارنشکنمی چربی هاي گویچهوقتیکه  و شکندمیخامه هست را 

  گلیسریدهاريت نتیجه در. شود تشکیل چربی گویچه تواندنمی دیگر باشد زیاد خیلی فشار اگرمنتهی 

ماهیتشان آبگریز هست پس چون این ها هم  .دیگر ندارند ايزنند و هیچ گویچهاز گویچه بیرون می

 گلیسریدتري مجموعه این به .دهندمی تشکیل را بزرگتر مولکول یک و چسبیدن بهم کنندمی شروع

توانید چسبند که میهاي کوچک بهم میگلیسریدتري و به مرور اینقدر گویندمی)کره چشم( کرهدانه

  7-2تصویر                                                                    .دانه هاي کره یا لکه هاي کره را به چشم ببینید 

                                            را ممکن است با دست بردارند یا در روش هاي صنعتی بوسیله توري هایی بردارند و ببرند براي مرحله بعد ( ورزدادن یا مالش کره). کره هاي دانهاین 

  :کره مالش یا دادن ورز مرحله

                                  .میدهند ورزچسبانند و بهم می را کره هاي دانه مکانیکیفشارهاي  با یا دوار حرکاتاستفاده از  با

                                                                                                             :فواید

 سته داشتند ، باهاش اومدهموقعیکه با دست یا با تور داشتند برمی لاي دانه کرهاضافه که لابه) خامه سرم مایع( يکرهدوغ ، دانه هاي کره دادن ورز با -1

  شود.خارج می آب اضافه ، این بوده ٪18-20حدود   امان چیزي آب کره ما .شود می جخار

  بتوانیم کره و آب را ببینیم. نشود وو دو فازي  شود پخش در کره یکنواخت و کامل طور به هست ، ٪18-20که کره  آباین شود باعث می -2

. پس  کنیممی اضافهرا  نمک % 2دهیم می ورز را مدهآ بدست خمیردر خامه نیست. وقتیکه  %2درصد نمک دارد درحالیکه این  %2گفته بودیم کره  -3

   شود.تواند پخش شود نمک هم میهمانطور که آب در کره پخش می

ک شوند و چربی یکه اینها وارد شیر می،  حیوان غذاي در بیشتر بتاکاروتن وجودعلوفه تازه و  علت به دارند زردتري رنگ معمولا هتابستان هاي کره -4

. در باشدو کره هم که متاثر از خامه هست پس اون هم سفیدتر می دارند يترسفیدرنگ خامه اي که داریم و چربی در زمستان  . شودمقدار زردتر می

یکسانی دارند و هم رنگ یکسانی دارند همیشه یک رنگ  همش هم قوام بینیمبینید را نمیمیکارخانه معمولا رنگ سفید و زردي که در کره هاي محلی 

  .کنندمی اضافه مرحله همین در باشد ، رنگی مواد کردن اضافه به نیاز اگر زرد ثابتی دارند. پس

 بسته از دبع مدتیآن ها انجام شود و سپس  بندي بسته فاصلهباید حتما بلا و شود گیري قالبي ورز دادن ما خمیر کره داریم که باید بعد از اتمام مرحله

  تا شکلش ثابت شود. شود نگهداري گراد سانتیدرجه  5 دماي با یخچال در بندي
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ساعت در  24 کره معمولا کند این به این علت هست که بعد از قالب زنی و بسته بنديدر بیرون بماند و ذوب شود ولی شکلش را حفظ می کره مثلا

ی قابل نگهداري هست ولی اگر بخواهیم براي ماند. کره در حالت طبیعی در دماي یخچالو شکل قالب همیشه برایش می دهندقرار میدرجه  5دماي 

    مدت طولانی نگهداري کنیم باید در فریزر باشد.

همان اعمال مکانیکی فشاري را دارد و انواع مختلفی دارد . یک نوع روش چرن این است که در عشایر کره  (Churn)چرن یا مداوم غیر روش در نکته :

 یا ددار کمی راندمان ، هست و کندهاي چربی بوسیله فشار ضربه هایی که به دیواره مشک ایجاد میهست که مرحله ي شکستن گویچه مشک در زنی

 زنند به دوغ یا خامه اي که داخلش ریختند وکنند که یک پیستونی داریم که ضربه میایجاد می بشکه یا درخت تنه در محلی زنی کره یک نوع دیگر از

  در این روش مرحله ي مالش را نداریم.

  :کره فساد

  د.توانند باعث فاسد شدن کره شونمیدهد اما شرایط مختلفی هستند که می دست ازرا  شاین طعم مرور به و دارد جیلیآ طعم تولید از بعد بلافاصلهکره 

 هايکتريبابشوند بخصوص اگر زایی و هم فساد  ند و باعث هم بیماريوش کره وارد توانندمی دننشو پاستوریزه اگر ،هستند خامه درون که هایی باکتري

  .اند آنزیم مولد

حین  توان درالبته می دنشو کره فساد باعثممکن است  هم دنشومی هداستفا زنی کره تجهیزات شوي و شست براي و هستند آب ی که درهای باکتري

  تولید کره هم بطوردستی آب اضافه کرد و این باکتري ها به داخل کره وارد شوند.

رد شده ز رویشکه کره اي  .بینیدکره را می کسیداسیونشود چون چربی زیادي دارد ، ایک نوع دیگر از فساد کره هم هست که به باکتري ها مربوط نمی

  رنگ مورد انتظار کره هست و بیماري زا نیست ولی خیلی هم مصرفش مورد تایید نیست.ولی عمقش 

  فرآورده : میکروبیولوژي

  .هست شیر شبیه دقیقا خامه میکروبیولوژي

  : کره میکروبیولوژي

  .شودمی کره وارد تجهیزات یا کره خود شوي و شست بآ طریق از معمولامیکروب خاصی ندارد و 

،  فراژي وناسسودوم،  فلورسانس سودوموناس،  فاسینس پوتري سودوموناس یی که در کره نگران کننده هستند (به ترتیب اهمیت) :ها باکتري بیشترین

  توانند اثر نامناسبی داشته باشند.توانند وارد کره شوند و روي طعم کره هم میکه از طریق آب می فرم کلیو  تیکا مفی سودوموناس

مقدار  ، یکاند شده شکل خمیري ی هستند کهجیلآ همان بلکه نیستند کره و ..... این ها اساسا پستهبادام درختی ،  ، زمینی ماباد کرهنکته: 

  .در داخلش قرار دهند ،همان ماده غذایی پالپممکن است یک سري قطعاتی را بصورت  و کردندچربی بیشتري داشتند این ها را خمیري 

موقعی بود که مزارع  و دامداري ها از بین رفتند و دامی نبود که شیر زیادي تولید کند  ت،محصولا قحطی و جهانی دوم جنگ زماندر  : مارگاریننکته: 

 %80 چربیه مگر کره ک کردندمطرح شد و جبهه جنگ نیاز به غذا داشت پس اینگونه و کارخانه اي هم نبود کره تولید کند و جمعیت هم داشت زیاد می

 چربی٪ 40،  شیر چربی٪40به این نتیجه رسیدند که بیایند محصولی تولید کنند که   وه باشد نیست ، پس یک محصولی تولید کنیم که چربی داشت

یک مقدار محصول نرم شود پس شد که مشکل ساز بود باعث می گیاهی روغن .)2.2.1ه باشد(نسبت داشت دریایی روغن ٪20 و  ( روغن گیاهی) گیاهی

ه عامل کردند ک اضافه استیل دي شیمیایی ترکیب بو براي. کردند استفاده خوراکی رنگ ،هم  رنگ براي وکردند و سفت تر شد  هیدروژنه را اومدند آن

) %100بود ، کلش را ( گیاهیبه مرور که گذشت به این نتیجه رسیدند که بیایند ارزان ترین جزء این محصول را که روغن  .اصلی خود بوي کره هم بود

برند کنند بعد اسمش را هم کره گیاهی بزارند ( اکثر مارگارین هایی که الان در بازار هستند از این نوع هست که اصطلاح کره گیاهی بکار می گیاهیروغن 

ند. کردباید هیدروژنه میولی خب روغن گیاهی یک مشکلی دارد ، روغن ها مایع هستند و کره جامد هست  ممنوع هست باید از مارگارین استفاده کنند)

اشتند. ي دنیاز به هیدروژنه کردن زیاد و شددر این جا چون دیگه روغن دریایی و حیوانی نبود مشکل اینجا پیش میومد که ماده اولیه بیش از حد نرم می

 فرآیند بودن خطرناك تعل به .هستشود ؛ یعنی ، به لحاظ سلامتی خیلی خطرناك شود ، ترکیبات ترانس درش زیاد تولید میمی هیدروژنهروغن وقتی 

کردند که روغن گیاهی بود و تولیدش هم آسان هست منتهی جامد است براي همین در مارگارین ها از پالم زیادي استفاده  استفاده پالم روغن از هیدروژنه

 رنگ باید رنگش طلایی باشد نباید مارگارین بندي بسته -2شود  حذف باید مارگارین از کره عبارت -1قانون گذاشتند براي مارگارین :  2کنند. می

  و تماما متفاوت هست. است استیلديدر داشتن  کره با شباهتش تنهامارگارین  .که روي کره هاي گاوي دارند ، داشته باشد اينقره
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 شریفی دکتر                                       هشتم جلسه                 شیر صنایع و بهداشت

  گویند؟می گیاهی کره آن به شودمی استفاده مارگارین تهیه براي حیوانی روغن از تماما وقتی چرا

 چربی٪40شیر ،  چربی٪40( 2.2.1ت نسب گوییم که تماما از روغن گیاهی استفاده شود ؛ یعنی ، بعد از اینکه اومدند دیدند کهموقعی بهش کره گیاهی می

 وغنر از تماماتصمیم گرفتند  بعد ، خوب نیست بردند کار به مارگارین مورد چربی هاي مختلف که براي در )دریایی روغن ٪20گیاهی ( روغن گیاهی)  و 

و بعد هم سرنوشتش این شد که ما از پالم استفاده کنیم چون جامد هست و دیگه نیاز به هیدروژنه  بگذارندکنند و اسمش هم کره گیاهی  استفاده گیاهی

  آید .رکیبات خطرناك ترانس در زمان استفاده از پالم بوجود نمیکردن ندارد و اون ت

  درصد چربی خامه کمه ولی چرا کره اینقدر چربی دارد؟

شوند و دانه کره را ها جمع می TAGشکنند ، چربی دارد. در زمان کره زنی گویچه هاي چربی می %37کنید موقعیکه خامه را وارد دستگاه کره زنی می

مقداري هم آب در این شبکه هست منتهی  TAGکند ؛ یعنی ، اینکه کره تماما از جنس ها ، دانه کره را ایجاد می TAGکنند و همینکه تجمع ایجاد می

  و اضافات آن آب هم خارج شود.کنیم بیشتر از این هم در داخل کره باقی نماند و در زمان مالش سعی می هست %20کند که حدود گیر می

  دوغ کره چیست؟

ورز یا گیرند و مالش شود به دانه هاي کره که بعدا این ها را میخروجی خواهد داشت : یا تبدیل می 2شود ، وقتیکه خامه وارد دستگاه کره زنی می

شود بنام دوغ کره یعنی خامه هم در کنار دانه کره تولید می شود و یک محصول دیگرآورند که قالب گیري میخمیر کره اي را بوجود میاون دهند و می

گفت بخش  توانشود که بیشتر میگیرند و دوغ کره هم که مابقی اون قسمت هاي دیگر خامه میهایی که در دانه کره قرار می TAGشود به تبدیل می

  شود.ي جانبی تولید کره در دستگاه کره زنی اصطلاحا گفته میه، فرآوردآب بود . در واقع دوغ کره  هم سرم شیر هست که خامه بخش عمده اش

  :تخمیري هاي وردهآفر

 رحسبباگر لاکتوز دچار تخمیر اسیدي یا الکلی شود یا هردوتاي آن ها ،  . هستند لاکتوز تخمیر نتیجه و مدهآ بدست شیر از هک هستند هایی وردهآفر

، محصولات  آیدبوجود می يتخمیر یندآرف نوع هچ و زمانی مدت چه براي ، دمایی چه در ، باکتري نوع چه توسط ،شود تخمیر می مقدار چه اینکه

 يتخمیر يوردهآفر آن طور کلی بهب نهایتا که یدآمی وجود به اي وردهآفر اش چی هستند و چه تعداد باکتري در ایجاد این تخمیر نقش دارند ،جانبی

  گوییم.می

  ارزش تغذیه اي:

و تمامی افرادي که به لاکتوز حساس هستند  است رفته بین از نآ در لاکتوز که علت این به.  بالاستمعمولا خیلی  محصولات اینتغذیه اي  ارزش

شان نهستند و این ترش بود ترش به همین دلیل این فرآورده ها سته اسیدي از نوع تخمیرهاي تخمیر معمولاتوانند از این فرآورده ها استفاده کنند. می

شود منتهی جذب اون کلسیم ؛ یعنی ، مقدار کلسیم که اضافه نمی دهدمی افزایش را کلسیم جذبچه کم و چه زیاد یک خوبی دارد و آن این است که 

هست و پروتئین ها  پایین اشان pHچون  وتوان گفت به نوعی این نوع فرآورده ها به لحاظ تغذیه اي از اهمیت خوبی برخوردارند شود پس میبیشتر می

  .هست بهتر هم هاي سرمی اشان پروتئین جذبحالت دناتوره شده دارند ، 

 شناختهي تخمیري خودش را هم ممکن است داشته باشد اما هر کشوري ، هر منطقه اي و هر قومی فرآورده .سته زیادخیلی  تخمیري محصولات تنوع

  .سته...  و قوروتقره ، کشک ، کفیر ، دوغ ، ماست در کشور ما  ها وردهآفر ترین شده

  : ماست

براي اینکه هر ملتی آن را براي خودش میدونه . اگر بخواهیم منطقی به قضیه نگاه کنیم احتمالا تاریخچه ي جالبی هست تاریخچه ماست ، تاریخچه

، اضافه اومده یک گوشه اي گذاشته و یک سري  موقعیکه شیر حیوانات را دوشیده گردد یا کمی جلوترش.ماست به دوران غار نشینی انسان برمی

هایی واردش شدند. احتمالا همیشه نتیجه ورود باکتري ها به اون شیر اضافه باعث ترش شدنش شیر میشده و یک سري هم احتمالا باکتري هاي باکتري

حتمالا اولین ماست را قبل از اینکه انسان داراي تمدن و مناسب در زمان مناسب با مقدار مناسب وارد شیر شدند و اون فرآورده به ماست تبدیل شده. ا

تواند تاریخچه ماست را اینقدر قدیمی دانست. به لحاظ اسناد اگر بخواهیم تاریخ شود ، مصرف کردند. مطمئنا با ماست هاي جدید متفاوت بوده ولی می

  گردد. ماستی را مصرف کردند ، به کشور بلغارستان برمی که ما در اختیار داریم که مردم کشوري بررسی کنیم ، قدیمی ترین سندي
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شود که پایین ماست باعث می pHجایگاه تغذیه اي خیلی بالایی دارند و ماست هم از قضیه مستثنی نیست. تخمیري  فرآورده هاي تغذیه اي به لحاظ

  .دانیممی شیر لیوان دو معادل تغذیه علم در ماست لیوان یکجذب ماست هم در قسمت کلسیم و هم در قسمت پروتئین بالا باشد بطوریکه 

  بر حسب شکل: ماست انواع

  8-1تصویر          .ماندنمی باقی ماست در قاشق جاي که سون ماست مثل :)Stirred(همزده ماست

  .ماندمی جایش زنیممی ماست به قاشق وقتی ، سنتی :)Set(قالبی ماست

 نیو بست دسر شبیهطعمش  بیشتر اما سته همزده ماست ماننداز نظر تکنولوژي : )Frozen(منجمد ماست

  و خیلی با غذا نمیشه مصرف کرد. است

       .دوغ مثل مختلف هاي طعم با ماست :)Drink(نوشابه ماست

  8-2 تصویر                                                                            :ماست تهیه مراحل

ي را یرشآید. هر شیري براي تولید ماست خوب نیست و ماست یکی از محصولات نسبتا با کیفیت آن کارخانه بحساب می :مناسب شیر انتخاب -1

 اعثباین باکتري ها  کهباشد   زاهاگ هاي باکتري بدون کننده، ضدعفونی ماده بدون بالا، حرارتی مقاومت ، بو بدون و آب بدون کنیم کهانتخاب می

   .هاست باسیلوس هاگ معمولا که دنشومی ماست تلخی

خواییم ماست پرچرب یا کم چرب درست کنیم کنیم (تنظیم چربی شیر) ، برحسب اینکه میشیر مناسب را استاندارد می  استاندار کردن شیر : -2

  کنیم.شیرش را استاندارد می

) شیر چربیدر نظر گرفتن  بدون(باشد داشته خشک ماده %8.2 حداقل باید شودبراي ماست انتخاب می ي کهشیر :شیر خشک ماده تنظیم مرحله -3

شوند ابن ویژگی را ندارند ممکن است نزدیک بهش باشند بلاخره ما شیر با کیفیت گرفتیم و ماده خشکش احتمالا خیلی از شیر هایی که وارد کارخانه می

 ودموج بآ مقداي از حرارت با دتوانمیگیرد یکی اینکه و بالاتر برسانیم. کارخانه چندین راه را در پیش می 8.2را به  بالاست منتهی نیاز هست که ما عدد

 گاهیو  کنند اضافه شیرخشکتواند یک سري مواد خشک دیگر مثل می اینکه یا شود)بگیرد (کاري که در ماست بندي هاي خونگی انجام می را در شیر

  .یابد افزایش خشک ماده تا کنندمی استفاده نشاسته ازهم 

  شود و بالعکس.شود مقدار آب اندازیش کمتر میهرچقدر ماده خشک شیر ، بیشتر شود در مراحل بعدي که ماست تولید مینکته: 

 ه معمولا کنند ک اضافه پایدارکننده موادعلاوه بر ماده خشک  ممکن است بهش مثلاکنند یک سري موادي را به شیر اضافه می مواد افزودنی به شیر :-4

 ایکنند مثلا شیرین کننده ها  اضافه دهنده طعم ممکن است اینکه یاکنند  اضافهبهش  گارآ یا ژلاتینهایی از جنس پایدارکننده ماست هاي میوه اي 

 .شودمی لخته به دهندگیقوام باعث که است 2CaCl کلریدکلسیم شودمی اضافه شیر به معمولا هک موادي از یکی.کنند اضافه املاح و ویتامینممکن است 

  .کنندمی اضافه میوه اسانس و رنگ آن به داشته باشیم ايمیوه ماست قرار باشد اگر

  کنند.موادي را که واردش کردند را کاملا با هم مخلوط می :شیر کردن هموژنیزه -5

   :شیر حرارتی سازي سالم -6

تا اینجا یک سري فعالیت هایی را روي شیر انجام دادیم که آماده اش کنیم از  ي بسیار مهم و تعیین کننده اي هست.مرحلهشیر  حرارتی سازي سالم

 درجه90-95 دماي از معمولااولین مرحله براي تولید ماست این است که شیر را سالم سازي حرارتی کنیم.  رویم واینجا به بعد به سمت تولید ماست می

  .گیرد که سالم سازي شودکنند ، شیر در این دما قرار میمی استفاده دقیقه 5 مدت به گراد سانتی

  :شیر حرارتی سازي سالم از هدف

 بوجود نخودما منتخب هاي باکتري براي را خوب و مناسب )زمین کشت( سوبسترایک  تا ببریم بین از را شیر هاي باکتري بخش عمده اي از  تقریبا -1

  .وریمآ

رود و شود جذب آبشان بالاتر این باعث می و دهند)(رسوب نمی شوندمی منعقد شیر سرمی هاي پروتئینکنیم در این دما و زمانی که استفاده می -2

  .انداختگی ماست جلوگیري کنند بآ شود همین پروتئین هاي منعقد شده بتوانند ازتولید می ماستبعدا هم که 
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 توانند باالبته در کارخانه این هدف ، هدف مناسبی نیست براي اینکه می .شود اضافه هم خشک ماده درصد و شود کم شیر در موجود آب از مقداري -3

  مواد مختلف اون مواد خشک را تنظیم کنند و دوست ندارند آب شیر از بین برود و وزن ماست کم شود چون برایشان سودي ندارد.

  :به شیر کشت مایع کردن اضافه-7

 لاکتوباسیلوسمایع کشتمان دو باکتري در کنیم. ، بعد مایع کشتمان را بهش اضافه می برسد گراد سانتی درجه 45 به شیر دماي دهیممی اجازه

درجه رسید این  45 دماي به وقتیکه شیر دارند وجود )1/1مساوي ( نسبت بههست که  ترموفیلوس استرپتوکوکوس (از بلغارستان اومده) و بولگاریکوس

  .سته شیر حجم درصد 3-2 کشت مایع مصرف میزان و معمولا کنیممی اضافه شیر به را هستند کشت مایع دو باکتري که در

  .گذاریممی گرمخانه دربعد  و کرده بندي بسته را آن درجه 45در دماي  کشت مایع شدن اضافه از پس :Set قالبی ماست در 8-1

  .کنندمی بنديبسته توسط پمپ را آن ماست تولید از بعد و یک ظرف بسیار بزرگ در شده گذاري گرمخانه ابتدا :Stirred همزده ماست در 8-2

  .کشدساعت طول می 3و معمولا  برسد پایین تر(بحرانی ترین عدد) و  4.4 به pH هک زمانی تا است 45 دما بهترین گذاريگرمخانه براينکته: 

  کنیم.نگهداري می ییخچال دماي را در شد آن تولید بعد از اینکه ماست

  :ماست میکروبیولوژي

مدل فساد در  2. شودمی فساد دچار اما نیست ماست در رشد به قادر زاییبیماري میکروب یچو حتی پایین تر ه 4.4پایینی که دارد pH ت عل بهماست 

 لاکتوباسیلوس رشد ، زیاد نگهداري مدت از پس هک شودمی ایجادمعمولا  ماست خودداخل  هاي باکتري توسط هک باکتریایی فساد -1ماست داریم: 

  .نیست زابیماري البته که شودمی ترش ماستکند و بیش از حد اسید ترشح می و شده خارج کنترل از بولگاریکوس

شود ، باشند اگر باکتري هاي هاگ دار در داخل شیري که براي تولید ماست استفاده می .شودکه بیماري زا هست و دور ریخته می ماست زدن کپک -2

  شوند که ماست حالت تلخ پیدا کند که باسیلوس ها معمولا اینطور هستند.توانند باعث تولید ترکیباتی این ها می

 زایماريبکند اما ایجاد می را معمولا این اتفاق سوبتیلیس وسباسیل کههستند  ها باسیلوس شعلت آن هم کندمی پیدا کشسانلزج و  حالت ماست -3

  .نیست

  :پروبیوتیک ماست

 starter پروبیوتیک ماستکرد منتهی  حساب پروبیوتیک تا حدودي توانمی هم را معمولی ماست هايندارند و  معمولی هاي ماستفرق بخصوصی با 

culture هاي دیگر ستارترامعمولا از  استرپتوکوکوس ترموفیلوسو  بولگاریکوس لاکتوباسیلوس کند ؛ یعنی ، بجاي استفاده ازیا مایع کشتشان فرق می

 ی دارند. ممکن است مایع کشت اصلیتون آن دو باکتري باشد و چندپروبیوتیککنند که آن ها نقش می استفاده کشت مایه در دیگري هاي باکتريیا  

هم فیدوباکتریوم بیتوانند ماست تولید کنند پس ما در کنار دو باکتري اصلیمان ها خودشان نمی بیفیدوباکتریوم باکتري دیگر را کنارش قرار بدهند مثلا

هم کنارش بزاریم و ممکن هم هست کلا اون دو باکتري اصلی را کنار بگذارنند و باکتري هایی را  کواگولانس باسیلوسدهیم ممکن هست مثلا قرار می

  ی دارند.پروبیوتیکتوانند ماست تولید کنند و هم نقش پیدا کنند که هم می

در قدیم زود  .باشد داشته حضور تیکپروبیو باکتري 610 آن از گرم هر در باید مصرف درهنگامشود که محسوب می پروبیوتیک زمانی  پروبیوتیک ماست

روز) اما الان ماندگاري اش بالا هست با این حال سعی شود در هنگام خرید از مدت زمان تولید  3-2شد ( طی کم میپروبیوتیک تعداد باکتري هاي 

  ماست خیلی نگذشته باشد.

  :ايمیوه ماست

 ار میوه آن بهتازه  ، و میخواهیم پمپ کنیم کردیم تولید را کاملا ماست اینکه از پس که هستند همزده ماست نوع از همگی

کنیم اما در آنجا هنوز ماست تولید نشده بود در قسمت مواد افزودنی گفته بودیم که رنگ و اسانس را اضافه می .کنیممی اضافه

تواند از نوع اسفناج ، تمشک و توت که می باشد میوه شامل باید ماست حجم از ٪20-10 حدود معمولا که میوه را اضافه کنیم.

 بصورت باید حتما میوه وشود هم نیست) فرنگی و هرچیزي باشد (منظور از میوه حتما اون میوه اي که از درخت چیده می

  8-3تصویر                                                                                        کنند.اضافه می مارمالاد یا مربا بصورت و معمولا شود اضافه شدهپخته
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  :کفیر

ر هست و از ماست هم قویت ارزش باغنی و  نهایتی ب اي تغذیه لحاظ به که کردندتولیدش می قفقاز منطقه درتاریخچه اش مثل تاریخچه ماست نیست 

  جذب کلسیم و پروتئین بسیار بالایی دارد. .شودمی hiv بیماران در ایمنی سیستم تقویت باعثهست و 

  :کفیر تولید

درجه  45ماست  انکوباسیون دمايو  است مخمر و باکتري شامل میکروب 28 کفیرباکتري بود اما در  2ماست  در.  است متفاوت ماست با آن کشت مایه

 که داریم هم الکلی تخمیر ،که در ماست داریم  ياسید تخمیر بر علاوهو در کفیر  است همین آن در ندیدن لخته علت که است درجه 23 کفیربود اما 

  بیشتر الکل نداشته باشد. %1کنند که تا منتهی در ایران نوع باکتري ها و میکروب ها را طوري انتخاب می باشد داشته الکل ٪3 د تاتوانمی

  :کفیر انواع

  )8-4تصویر ( (یک تولید بومی هست ، کفیر از نوع نوشیدنی هست)کفیر ماست و کفیر نوشیدنی

ه تهی ماست از دوغ درحالیکه گیریممی شیر از مستقیما را مثل ماست هست آن کفیرکند و کفیر با دوغ خیلی فرق می ! نیست دوغاصلا  کفیرنکته: 

که باید بل باشد محیط دماي در نباید عنوان هیچ بهتوانید از دماهاي معمولی براي نگهداري استفاده کنید در مورد کفیردوغ که می پس برخلاف .شودمی

                    .در یخچال باشد

                                                                                             .شودمی گفته نیز شیرپروردهکفیر،  به:نکته

  8-5تصویر  در مناطق ترکمن نشین ایران و جنوب ایران وجود دارد.میاید بدست شتر شیر از که با این تفاوت کفیر مشابه ترکیبی:چال

                                                    از شیر گاو تولید شده.  8-6تصویر در البته  شودمی تولید اسب شیر ازه معمولا بیشتر کبا این تفاوت  کفیرچال و  مشابه ترکیبی :کومیس

کنیم که آن را تبدیل به دوغ اعمال می تغییراتی را در ماست سري هست ؛ یعنی ، یک ماست نوشیدنیمحصولی هست که شاید بشود گفت : دوغ

ک یا آورند یا حتی از کشغ ماست هست منتهی بعضی از کارخانه ها هستند که از آب پنیري که از فرآیند پنیرسازي بدست میمنشاء اصلی دو کنیم.می

کنیم ، اون دوغ ارزشمند دوغی هست که از ماست تهیه کنند. ما در مورد دوغ بیشتر راجع به ماستش صحبت میاز ترکیبی از این ها دوغ را تولید می

 شودشان آب هاي گاز داري باشد که براي تولید نوشابه استفاده میگاز است ممکندوغ هاي گازدار  .باشد گاز بدون و گازدار است مکنمشود. دوغ می

کنند ، ) موقعی که دارند ماست را تولید می و استرپتوکوکوس ها لاکتوباسیلوسباشد؛ یعنی، خود باکتري ها ( طبیعی گاز(گاز کربنیک) یا اینکه از 

  اکسید کربن هم تولید کنند و گاز طبیعی درش ایجاد کنند.دي

؛ یعنی ، باکتري ها را تا  دنکن تولید گاز دهند که باکتري هااجازه نمی دیدن گرما از پس دیگر و داده حرارت را نآ ، دوغ تولید از بعد :گرمادیده دوغ

ه یا اي ببینید که گاز تولید کرده ؛ یعنی ، اینک گرمادیده دوغکند و اگر و این دوغ دیگر تولید گاز نمی حدود زیادي غیرفعال کردند و حتی شاید کشتند

                    یک نشتی در بسته بندي داشته که باکتري ها وارد شدند و یا اینکه این دوغ اساسا گرماي مناسب را ندیده هست.

  

  

  

  8-7تصویر                                8-6تصویر                                         8 -5تصویر                                                   8 -4تصویر    
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  شریفی دکتر                                       نهم جلسه                 شیر صنایع و بهداشت

  :پنیر

 درعبارت پنیر  .ندارد یدقیق تاریخچه اما مربوط به کشور فرانسه هستیکی از متنوع ترین محصولات لبنی(شیري) هست و بیشترین تنوع پنیر در دنیا 

 .شودهاي موجود در شیر(بخش عمده پنیر) و بقیه بخش هاي دیگر شیر را شامل می کازئین یا شیر پروتئینی بخش پنیر .شودنامیده می کازئوس لاتین

  . هاست کازئین جنس از هست و بسیار غنی پروتئینی منبع پنیر

  :پنیر تولید

 نیرپ ساخت وکلی معمول روش شودمی بیان که روشی. دنباش متفاوت مراحل این در ها پنیر از هرکدام است ممکنبراي تولید پنیر چند مرحله داریم. 

  .هست متفاوت پنیر نوع هر در کههست 

  :شیر انتخاب -1

بعضی از پنیر ها هستند که فقط از شیر بز یا فقط از شیر گاو یا فقط از شیر اسب و ........  .باشد متفاوت تواندمی شیر انتخاب هايفاکتور پنیر نوع به بسته

منتهی  تواند براي ما محسوب شودي خیلی کلی میشوند یا حتی ممکن هست بصورت ترکیبی بخواهند تولید شوند. پس انتخاب شیر یک واژهتولید می

  رها راجع بهش صحبت کنیم:توانیم براي همه نوع از پنیرا می ویژگی 3

a-  به نیاز لیدشانتو ی ازمراحل در پنیرها بیشتر تقریبا. باشد بیوتیکنتیآ فاقداولین ویژگی شیري که قرار هست تولید پنیر ازش شود این هست که 

آن ها نیاز ندارند و خیلی هم مقدار و تنوعشان کم هست  کهیک سري از پنیرها(پنیرهاي اسیدي) هستند و  هاي اسید لاکتیک دارند باکتري کردن اضافه

  .باشد  بیوتیکآنتی فاقدغیر از آن ها تمام پنیرهاي دیگر به باکتري نیاز دارند و طبیعتا شیر باید 

b-  د. ارت پایین قرار گرفته باش؛ یعنی ، نه حرارت بالا دیده باشد و نه در حر باشد زیاد رنت برابر درشیر  شدن لخته قدرتدومین ویژگی این هست که

، دیگر  گذاشتچون اگر شیر در حرارت هاي بالا یا پایین باشد ، آنزیم رنت که یکی از آنزیم هاي مهم در پنیرسازي هست و روي مسیل کازئین تاثیر می

  واکنش نشان دهد و لخته شود. تواند کاري کند و در واقع این یکی از ویژگی هاي مهم شیر هست که باید بتواند در برابر رنت خوبنمی

c- از را )نیرپ شیر بگونه اي باشد که بتواند آب اضافه اش را (آب باید ،پنیر لخته تشکیل از بعد که هست که شیر باید داشته باشد اینمین ویژگی سو 

  .کند جدا لخته

شود و بعد براي مرحله سالم سازي ریز و درشت ازش گرفته میکنند ؛ یعنی ، ذرات شیر مناسب بعد از اینکه انتخاب شد ، صافش میصاف کردن :  -2

  رود.می

  :شیر سازي سالم -3

پنیر  خام شیر از کننددر واقع سعی می و شودداده نمی ی براي سالم سازیشانحرارت شوند معمولارائه میا محلی یا سنتی ی که بصورت پنیرهايپنیرهای

رف در نتیجه هزینه کمتري ص و بالا هست تولیدش راندمان شوداینکه پنیري که از شیر خام ، شیري که حرارت ندیده تولید می بعلت کنند تولیدرا 

 سالمدر کارخانه حتما  .است خطرناك خیلی اماخوشمزه تري دارد  ي، مزه پنیر مزه نبیند شیر حرارت اگراز همه مهمتر این هست که  شود و امامی

 تهیه درکه  داریم امانتال و پارمزان پنیرالبته دو مدل  .است HTST ع یاپاستوریزاسیون سری نوع از شیر سازي سالم نوعدهند و را انجام می شیر سازي

رسد پس روش دیگري که براي یا حتی بالاتر هم می 72دما به  HTSTدر حالیکه در روش  رود بالاتر 40 از نباید شیر دمايهیچ موقع  ، این دو پنیر

   .هست باکتوفوگاسیونسالم سازي شیر وجود دارد استفاده از 

طلاحا سرد هم اص پاستوریزاسیونو بهش  کنندروشی هست که با استفاده از نیروي گریز از مرکز باکتري ها را از شیر جدا می باکتوفوگاسیوننکته: 

  ندمان بالایی دارد.گویند و رامی

ظر کنند ؛ یعنی ، درصد چربی شیر را در نمی استانداردرا انجام دادند ، شیر را در شرایط بهداشتی  پاستوریزاسیون: بعد از اینکه  شیر کردن استاندارد -4

  گیرند و ممکن هم هست که ابتدا استاندارد کنند و بعد سالم سازي را انجام دهند.می
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  :و مواد افزودنی و آنزیم رنت لاکتیکی مایع کردن ضافها -7و  6و  5

 تنوع باعث هم قبلی مراحل ههرچندک ، است مرحله همین کندمی ایجاد اختلاف پنیرها انواع بین که مراحلی اولین از یکی :لاکتیکی مایع کردن اضافه

 شامل لاکتیکی مایعیا یک  starter cultureبعد از اینکه شیر را استاندارد کردیم یک  .ستپنیرها انواعبین  تفاوت اوجدیگه  اینجا منتهی شدمی

هایی اضافه  اینکه چه نوع باکتري ،ن است انواع مختلفی داشته باشند باکتري ها ممک و حالا این کنیممی اضافه شیر به را لاکتیک اسید مولد هاي باکتري

 بهوقتی  لاکتیک هاي باکتريمعمولا  .است متفاوت خیلی ، این ها شودمی اضافه شیر به دمایی چه در نسبتی چه با درصدي چه هرکدام ازشود و می

 رحلهم زمانی فاصله این به،  مبه شیر اضافه کنی مکردی اضافهرا بعد از اینکه مایع لاکتیک را  رنت آنزیم ساعت 24تا  8 ظرف باید ، شوندمی اضافه شیر

ي رشی به را هم دیگري موادیک سري  فاصله همین درتواند در مزه و بوي پنیر نقش داشته باشد . و خیلی می گویندمی )Preripening( رسیدن پیش

اي بنام یک ماده قوام دهنده قوام سختی دارند ، هکبخصوص پنیرهایی  پنیر کنیم. تقریبا درتمام انواعمی اضافه که قرار هست به پنیر تبدیل شود ،

 شیر به نیز بر رنگ یا دهندهرنگ موادو یک سري  شود اضافه ها نگهدارندهبه شیر  حتما باید مرحله این در .شودمی اضافهحتما  2lCaC ریدکلسیمکل

  .شودمی اضافه

نها در واقع از حد سفید هستند ، ایبینید که پنیرها بیش هستند یا گاهی اوقات میسبز یا به رنگ قرمز خیلی زرداند یا که  بینیدمیپنیرهایی را  نکته:

  د.نمواد رنگ دهنده اضافه شده به شیر هستند که خوراکی اند و براي مصرف کننده هیچ خطري ندار

ي مرحله رد الان قرار نیست کاري انجام دهند که شوندمی اضافه به شیر نیز یی که معمولا از جنس آنزیم هاي لیپاز و پروتئاز هستند ،ها آنزیمیک سري 

 منتهی داریم را رنت آنزیم راندمان حداکثر درجه 40 دماي در .کنندمی عمل در آن زمان ها نزیمآ این هست پنیر رسیدن و انبار در پنیر گذاشتن آخر که

دماي خیلی  32مثلا دماي  کنیممی استفاده تر پایین هايدهیم که آنزیم رنت را اضافه کنیم معمولا از دماقرار نمی 40ي دما در را شیرهیچ موقع  ما

 مقدار ردنک اضافه با مجبوریم که ضعف آنزیم رنت را ، نیستیم رنت براي آنزیم مناسب و اپتیمم دماي در چونخوبی براي اضافه کردن آنزیم رنت هست 

 ر را داریمي رسیدن پنیدر آخر که مرحله و هزینه بیشتري بکنیم. در واقع آنزیم رنت اضافه تر در کنار آنزیم هاي افزودنی دیگر بپوشانیم رنت بیشتر

درجه براي اضافه کردن  32هست ، ما از دماي  درجه 40دماي مناسب براي آنزیم رنت  علارغم اینکه پس. ه باشد داشتمطلوبی  مفید و نقش تواندمی

آنزیم  شودکنیم یک سري فعل و انفعلاتی ایجاد میمی ضافهاکنیم تا مقدار بیشتري را به عمد از رنت استفاده کنیم. وقتی آنزیم رنت را رنت استفاده می

بر  .هست زیاد زمان نیازمندطولانی و  یندآفر این .کندمی رسوب و نهایتا ریزدمیسل کازئین بهم می و شکندمی را ،کازئین هست ندوپپتیدازآیک  رنت

ان ي نهایی پنیر و نوع پنیر نهاییمبه مرحله برش لخته برسیم ، باز هم ممکن است که مزه و حسب اینکه چقدر منتظر باشیم تا این مرحله را رد کنیم

   .خواهد بود متفاوت خروجی پنیر نوعدر نهایت  کنیم ایجاد تغییري مرحله هر درتغییر کند ؛ یعنی ، اگر 

  .شویممی لخته برش -8 مرحله وارد شد داده تشخیص مناسب کارشناس توسط لخته اینکه از پس

  :لخته برش -8

به لخته بزنند ؛ یعنی ، برش ها بگونه اي باشد که لخته به  باریک و کوچکی يها برش این سیم ها ، اگر زنند.برش می فلزيسیم هاي  توسط لخته را

 ترسفت نیرپنهایتا  شود وخشک تر می در نتیجه لخته و داده دست از بیشتري پنیربآ لختهشود که قطعات ریز ریز تبدیل شود در این صورت باعث می

شود و در نتیجه پنیر آب دارتر و مرطوب تر ، آب پنیر زیادي خارج نمی به لخته بزنند درشتی هاي برش و برعکس اگر داشت خواهیمنیز  تري خشک و

  نرم تري خواهیم داشت. و

  :پنیر آب خروج-9

اي که ایجاد شده در ظرف پنیرسازي لخته آن داریم براي اینکه آب پنیر را از خارج شود . روش هاي مختلفیکه برش ایجاد شد ، آب پنیر باید بعد از این

 توانو همچنین روش هاي دیگري هم هست که می هردو ترکیب کنند و یا ازاستفاده می حرارتاز  کنند یااستفاده میفشار از گاهی اوقات خارج کنیم.

  آید.یماستفاده کرد مهم این هست که آب پنیر خارج شود منتهی اینکه چطور خارجش کنیم هم باز تاثیر دارد روي اینکه چه نوع پنیري در آخر بدست 

 کنندمی يگیرالبق آیندي باقی مانده را میخارج کردیم آن لخته نهایتا وقتی آب پنیر را به هرشکلی که پروتکل ساخت پنیر هست، قالب گیري : -10

ل و ممکن است تمام این مراح کنندمی منتقل انبار دو به پنیري که قالب گیري شده وآورند بوجود می ( دایره ، مربع ، مثلث و ....) شکل هاي مختلفیو 

ساعت وقت بگیرد که آن هم بخاطر اضافه کردن آنزیم رنت هست منتهی بخش عمده تولید پنیر از اینجا به بعد هست(از  24ماکزیمم  بطور اینجا به تا

  :نظر زمانی)

تا  16 مثلا ستي هبالاتر ، دماي نسبتاانبار این دماي.دنشومی نگهداري سبز انبار در هفته 2-3 حدودا: قالب هاي پنیر green roomانبار سبز  -11 

  افتد ، براي آنزیم ها و باکتري هاي مایع لاکتیکی که اضافه کرده بودیم دماي مناسبی هست که بتوانندهمچین دمایی یکسري اتفاقاتی می در . درجه 18
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 خشکفت و س در این دما کمی پنیر د ،نگهداري کردن انبار این درشوند. بعد از اینکه قالب ها را و منجر به تولید اسید ، بو ، گاز و ...  کنندرشد و فعالیت 

  شود.می

 این در .کشدب طول سال) 5-6( سال چندین تا ماه)2(ماه چندین از ه ممکن هستک دنشومی رسیدن انبار وارد سپساین قالب ها انبار رسیدن :  -12

 را کتوزلا آینددهند و میهمچنان فعالیتشان را انجام می ها آنزیمباکتري ها در این دما خیلی قرار نیست رشد کنند. در این جا  ، هست ترپایین دما انبار

اي ختهي اولیه خودش که یک لمزه و طعم از پنیر کنند کهتغییراتی ایجاد می نهایت در و کنند فعالیتیا ممکن هست پروتئازها یا لیپاز ها  و شکنندمی

، زهکند چه به لحاظ مهست که سرنوشت پنیر را مشخص می انبار رسیدن .یردبگ را خودش خاص يهست از جنس کازئین و مقداري چربی ، طعم و مزه

  و این جاست که هرچه در مراحل قبل زحمت کشیدیم ، نتیجه اش را در انبار رسیدن خواهیم دید.اسیدي بودن و سختی 

  نمک زدن پنیر:

  پنیر مطمئنا نمک دارد . 

  :پنیر زدن نمک از هدف 2

  .مبهش بدی نگهدارندگی نقش ، (عامل فساد و بیماري) هست ؛ یعنی مزاحم هايباکتري رشد کردن کم البته و آن مزه پنیر در نمک هدف ترین اصلی

  :نمک کردن اضافه هاي روش

  تواند در تنوع پنیر نقش داشته باشد.توانیم نمک را وارد کنیم که همین قضیه هم میشکل می 4به 

در آن مرحله اي که رنت را اضافه کردیم و یک لخته اي ایجاد شد و بعد برش زدیم و یک آب پنیري از آن لخته خارج  : پنیر آب به نمک کردن اضافه.1

  .شودمی دار دانه یا چشمکدار پنیر ایجادتوانیم در آنجایی که آب پنیر هنوز خارج نشده اضافه کنیم که باعث شد ، نمک را می

  چداراضافه کنیم. مثل پنیر  باقیمانده لخته به آب پنیر خروج از پسرا  نمک :لخته به نمک افزودن .2

  امانتال پنیرسختمثل  .کند نفوذ مرور به تا زنیممی ها قالب روي بر انبارسبز به ورود از قبل(پنیر):  قالب روي زنی نمک .3

مثل پنیر لیقوان یا تبریزي در آب پنیر قرارش . یی که درست کردیم روبروي قفسه قرار ندیم که خشک شود ها قالب:  نمک آب در پنیر قراردادن .4

 نمک جذب با همزمان و شودمی داده قرار درصد 23 الی 16ک  نم آب در پنیرپس  .باشدآب پنیر داخل در تمام مراحل رسیدن قالبمان در  بدیم؛ یعنی،

  .شودمی پنیرخارج از رطوبت

گویند و برحسب اینکه شما زود به پنیرتان نمک بزنید یا دیر نمک بزنید ، دو حالت اول را زود نمک زدن  و دو حالت دوم را دیر نمک زدن مینکته : 

  تواند متفاوت باشد.فرآیند تولید پنیر و خروجی کارخانه اتان می

  :پنیر میکروبیولوژي

 باشد نشده و باشد شده حرارتی سازي سالم اگر ولی داردرا زا  بیماري هاي باکتري ، مطمئنا باشد نشده حرارتی سازي سالم هک باشد یهایپنیر نوع از اگر

  . دارد را فساد مطمئنا میکروب هاي عامل

 )B. abortus( آبورتوس بروسلامثل  بروسلاکنند ، باکتري هست تحت عنوان باکتري هاي گونه مهمترین میکروب هایی که در پنیر ایجاد بیماري می

اي اصلا نگران بروسلوز یا تب مالت در پنیرهاي کارخانه .کنندایجاد  در مصرف کننده را مالت تب توانندمی که )B. melitensis( ملیتنسیس بروسلاو 

 60بعد از  بدید قرار باعشا نمکآب  در روز) 60(ماه 2 مدت به پنیر اگربینیم. شوند مینیستیم منتهی در پنیرهاي محلی که سالم سازي حرارتی نمی

  .روز هم ممکن هست این باکتري در آب نمک زنده بماند 90گویند تا منتهی خیلی از منابع می دورمی بین از باکتري این روز

فرقی  )M. bovis( وویسب مایکوباکتریومو  )M. tuberculosis( توبرکلوزیس مایکوباکتریومها هستند.  مایکوباکتریوم خطرناك در پنیر باکتري دومین

 حرارتی ازيس سالم اگر چدار مثل سخت پنیرهايدر  سالمونلایا باکتري دیگري بنام  دنشو کننده مصرف در سل ایجاد باعثتوانند کند جفتشون مینمی

 منتقل نیرپ توسط هک هستند زایی بیماري هاي باکتري جزو ایکولاي وژژونی  کامپیلوباکتر و لیستریا مونوسیتوژنز. دنشو ساز مشکلتواند می دنباش نشده

ي فساد متفاوت هست. باکتري هاي عامل فساد در پنیر بیشتر هستند ؛ یعنی ، احتمال اینکه توانند مشکل ساز باشند اما در مورد معقولهشوند و میمی

 انواع پنیر يدر همه فساد عامل توانندمی پنیسیلیوم یا سسپرژیلوآ جنس از هایی کپکشما هم در پنیرهاي کارخانه و هم محلی ببینید زیاد هست. مثلا 

   پنیر کردگیباد عامل هاي باکتريبهش  دانیم که اصطلاحای مربوط میهای باکتري به را توانند عامل فساد شوندیی که میها باکتري ترین مهمباشند ولی 
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  مدل باد کردگی در پنیر داریم: 2کنند. شوند اگر باکتري هاي عامل فساد داخلشان باشد ، باد میپنیرهایی که بسته بندي می .گویندمی

  د .نشوایجاد می هاست ،آئروباکترمهمترینش  که ها فرمکلی توسط بادکردگی یا فساد زود هنگام : -1

این ها  .شوندمی رهنگامدی فساد باعث )تیروبوتیریکوم کلوستریدیوم،  کلوستریدیوم بوتیریکوم( هاکلوستریدیوم بادکردگی یا فساد دیر هنگام : توسط  -2

  شوند.ماه باعث بادکردگی پنیر می 2-3معمولا بعد از 

شوند بلکه پنیرهاي پنیرها درگیرش نمیي و همه گویندمی پنیر رنگ تغییر داریم که بهش پنیر را در فساد علاوه بر بادکردگی و کپک ، نوع دیگري از

  کنیم:شوند که به چند مورد از آن ها که نسبت به بقیه مهمتر هستند ، اشاره میخاصی دچارش می

 معمولادرباشد که  Sporendonemea casei تواندعلتش می در پنیر رنگ قرمز هاي لکهیا  شودمی پنیر در سیاه هايلکه باعثنایجر  آسپرژیلوس

  آید.این نوع از لکه هاي قرمز رنگ به حساب می ایجادعامل  سخت پنیرهاي

  .شوند رنگ تغییر باعث توانندمی هم )Propionibacterium( هایوم باکتر پروپیونی و لاکتوباسیلوس برویس،  پلانتارم لاکتوباسیلوس

   :پنیر در ها نگهدارنده

ی خیل ها کلستریدیوم،  دارد هوازيبی شرایط هستند چون عمقشان معمولا سخت جنس پنیرهايی که از پنیرهایاز آن جایی که عمق پنیر بخصوص 

 در پنیرسازي ، بخصوص در پنیرهاي سخت یک چیز متدوالی )نیترات سدیم یا پتاسیم(نیترات از استفاده. به همین دلیل ندنک رشدتوانند در آن راحت می

جدیدا در  .شوددر پنیرهاي سخت  قرمز رنگ ایجاد باعث توانداز حد در پنیر استفاده کنیم ، خود این هم میبیش  رانیتریت  یا نیترات این هست و اگر

بعنوان  هم دنوشیم ایجاد ها لاکتوباسیلوس توسط هک باکتریوسین این دو که کنندمی استفاده نیز ناتامایسین یا )نیسین(نایسین از پنیرسازيصنعت 

  .کنندپنیرهاي سخت معمولا از نیتریت یا نیترات استفاده می کاربرد خیلی زیادي دارند ولی در  در صنعت پنیرسازي نگهدارنده

  چند اصطلاح:

  پنیرهاي پروسس :

زنند و ازش بخواهند دوباره تاریخ و نمی تاریخشان گذشته که باشند پنیرهاییممکن هست  یا هست تولیدشان ضایعات هایی که بصورتپنیر ها کارخانه

 این پنیرها معمولا جنس پنیرهایی هستند که از مایعگردانند منتهی این پنیرها خراب نشده اند و کپک هم نزدند. برمی توانند استفاده کنند، از بازارنمی

 حالت رد و کرده اضافه چربی و دهنده طعممواد  ها آن به و کرده ذوب این پنیرها را کارخانهشوند ، پنیرهاي اسیدي نیستند. لاکتیکی و رنت تولید می

آید اما در ایران کنند و برایشان ارزان در میدر کشورهاي دیگر معمولا از ضایعات پنیر ، پنیرهاي پروسس را تولید می .دهندمی قرار بنديبسته در مذاب

کنند ، به همین دلیل ضایعات پنیرهاي سخت هم کمتر یکنند چون معمولا شرکت هاي ایرانی پنیرهاي سخت زیاد تولید نماز ضایعات استفاده نمی

کنند و براي همین پنیرهاي پروسس تولید شده در ایران مقداري آیند آن را پروسس میکنند بعد میآیند پنیر را تولید میاین ها در واقع میهست 

   تر هستند .گران

  :اسیدي پنیر

سیدي پس در پنیرهاي ا .کنندمی استفاده صنعتی اسیدلاکتیک از براي رسوب کازئین و ندارند را رنت و لاکتیک مایع کردن اضافه مرحلهاین پنیرها 

پس  .ندارند افتادن جااشان خیلی کوتاه هست یا اصلا ندارند ؛ یعنی، خیلی نیازي به  ripeningنداریم و مرحله  Preripening مرحلهچیزي بنام 

  ماه نگهداري واحتمال فساد داخل انبار رسیدن هم در مورد پنیرهاي اسیدي وجود ندارد. 3-2توان گفت پنیرهایی نسبتا ارزان هستند براي اینکه آن می

  :پنیرکپکی

ز خواهیم به انبار سبیم و میکردیم ؛ یعنی ، تمام کارهاي پنیرسازي انجام شد و به مرحله آخرش رسید گیريقالب گاهی اوقات هست موقعیکه پنیر را

مثلا  مدنظر کپک هرنوع یاهست  Roquefort عامل پنیر  کهروکوفورتی  سیلیوم پنیکنند و ممکن هست آن قالب را اسپري می روي آیندببریم ، می

کنند برند . این کپک ها به آرامی رشد میبه انبار سبز که حکم گل خانه را دارد می و کرده اسپري قالب روي راهست  blue cheeseعامل کپکی که 

 کنندآیند یک سري ترکیبات جانبی تولید میدر کنار آنزیم ها و خیلی از موادي که به شیر اضافه کرده بودیم ، می و دنکنمی رشد رسیدن هم انبار درو 

دهد که هیچ آنزیمی و این پنیرهاي کپکی یک مزه خاصی دارند چون آن کپک کاري را دارد انجام می .دارد نهایی تاثیر مزه در ترکیبات جانبی که این

  کنند.توانسته انجام دهد و یک مزه خاصی را در پنیر ایجاد میهیج باکتري دیگري نمی
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  : پنیري اسنک

 ي کهنیرپ آب . در واقع رویشاننیست ان، اساسا پنیري داخلشآید یا پفیلاي پنیري و در کنارش عبارت پنیري می محصولاتی که از نوع اسنک هستند

کنند می اضافه پنیر دهنده طعم عنوانب را مانده بجا ي کهپودر و کرده خشک و آن را کنیم خارجشود آن آب پنیر را اگر در صنایع پنیرسازي تولید می

تواند شوند که میکنند و این را بصورت پودر روي محصولاتی که پنیري نامیده میسري مواد طعم دهنده دیگر هم بهش اضافه میکه البته نمک و یک 

  چیپس ، پفک ، کرانچی یا هر محصول دیگري باشد.
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  شریفی دکتر                                       دهم جلسه                 شیر صنایع و بهداشت

  :پنیرسازي صنعت در ها نگهدارنده مهمترین

 اسپور یا جوانه سازي رشد از جلوگیري جهت . در پنیرهاي سختشود استفاده ناتامایسین یا نیسین مثل طبیعیهاي  نگهدارندهدر پنیرها ممکن هست از 

یک مورد دیگر هم این هست  .کنندمی استفاده نیتراته يها نمک از هم کلوستریدیوم تیروبوتیریکومو  کلوستریدیوم بوتیریکوم، بوتولینوم  کلوستریدیوم

اوقات  شود که گاهیدر انبار بمانند و این باعث می طولانی ت خیلیمدکنند ، ممکن هست در نگهداري می رسیدن یا سبز انبار دررا  پنیرهاکه موقعیکه 

 شودمی ادهاستف و کلسیم) پتاسیم(سوربات سوربات هاي نمک ازند رو همین حساب در پنیرهایی که پنیرهاي سخت هستند بزن کپکپنیر ها در قفس ها 

  .زنندمی پنیرسخت رويکه این نمک ها را 

کنند ه میو نیترات را به شیر اضافه اضاف ناتامایسین یا نیسینریزند منتهی را بصورت پودري روي پنیر میسوربات  نگهدارندهفقط در انبار رسیدن نکته: 

  خواهند جلوي رشد کپک ها و فساد کپکی را در انبار بگیرند.هستند اما سوربات ها  سطحی هستند فقط میو آن ها در عمق پنیر 

  :  شیرخشک

آن  ، بگیریم شیر از را آب اگر که است شیر خشک ماده همانپندارند اما بسیار ارزشمند هست. در واقع بد می شیر خشک را معمولا عموم مردم

  گوییم.می milk powderکه ما به این باقی مانده شیر خشک یا  میایددر پودربصورت  هبود %11-13اي که حدود ماندهباقی

  شیرخشک: ايتغذیه ارزش

 ازيس غنی است ممکن البته هک برود بین از حرارت به حساس هايویتامین است ممکن حرارت علتمنتهی ب سته یکی شیر با ايتغذیه ارزش لحاظ از

دهند جام میان کودکان شیرخشک کنند و حتی ارزش تغذیه ایش را بالاتر هم ببرند کاري که براي اضافهبهش  را ها مینرال یا ها ویتامینبعضی از  و کنند

الت مثل کل اشتباه هست در بدترین حه کنند. اینکه به لحاظ تغذیه اي فکر کنیم که با یک محصول خیلی ضعیف سر و کار داریم ، بنی میآیند غکه می

خیلی از مواد دیگر را هم که همگی  توانیممیخود شیر هست و درحالت خوشبینانه چون با یک ماده غذایی خشک و با ماندگاري بالا سر وکار داریم 

  برند را هم به شیر اضافه کنیم. ارزش تغذیه اي شیر را بالا می

  :شیرخشک انواع

  .دارد انقضا ماه 6 تا دارد وجود خشک پودر در چربی و است نشده گرفته آن چربی دامدار از خرید از پس شیر :کامل شیرخشک -1

  .ددارن نگهداري قابلیت دوسال تا کنندمی تولید را مدل همین هاکارخانه بیشتر دهد،می رخ فساد کمتر: skin milk powderچربی بدون شیرخشک-2

  :شیرخشک تولید مزایاي

 مدت ،بیاوریم ایینمحصول را پ  aw. اگر بتوانیم بطریقی آب موجود در شیر را کامل بگیریم و سته پذیر فساد بسیار غذایی ماده یک شیراز آنجاییکه 

توانیم مدت زمان بیشتري شیر را نگهداري کنیم و هر زمانی میاین هست که  شیرخشک تولیدبریم ؛ یعنی ، بزرگترین مزیت می بالا اش را نگهداري زمان

ود؟ بله شهمان شیر میآید. آیا واقعا کنیم و آن شیر مجددا بدست میآییم نسبت آبی که ازش گرفته شده را بهش اضافه میکه نیاز داشتیم دوباره می

گرفته شده یادمان باید باشد بعد از اینکه آب بهش اضافه شد ، دوباره باید آن مقدار چربی که مدنظر هست  شود فقط چون اکثر اینها چربیشانهمان می

ت ممکن هس .تراست راحت آن نقل و حملرا در فرآیند استاندارد کردن دوباره بهش برگردانیم و یک مزیت دیگري هم که شیر خشک دارد این هست که 

ستند و اروپایی ه در دنیا کشورهاي شیر هاي تولیدکننده بهترینبا خشکسالی در کشور و جمعیت بالاي مصرف کننده مجبور شویم شیر وارد کنیم و 

 .ندارد یخچال به نیازگیرد و  میکنیم که هم جاي کمی و هم وزن کمی هست بخاطر همین شیر خشک را وارد میدردسر پر از  نقلشان هم خب حمل و

پس نه تنها یک  .سته شیرخشک تولید توانایی کشور هر غذاي صنعت یافتگیتوسعه فاکتورهاي از یکیبه قدري زیاد هست که شیرخشک  تولید مزایاي

  توانند به تولیدش پز دهند.محصول بدي نیست بلکه یک محصول استراتژیک هست و محصولی هست که کشورها می
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  :شیرخشک تولید هاي روش

  :غلطکی روش -1

 هک دارد وجود )drum(بزرگ بسیار هایی غلطک

 نبی فضاي در را شیر دارند، متر چند حد در ابعادي

 آرام خیلی و اندگرم ها غلطک و داده قرار غلطک دو

 تصویرفلش هاي قرمز و زرد به اگر  .چرخندمی

بینید که این دو کنید ، می دقت 10-1 سمت چپ

غلطک جهت حرکتشان هم جهت درونی هست ؛ 

چرخند و خیلی آرام که یعنی ، به سمت  هم می

 روي شیر از ریز لایه یککنند دارند حرکت می

ي شیري که رو )شدهبا فلش زرد نشان داده ( هایی تیغهیکسري  توسط و شده خشک مرور به آن لایه باریک و ماند. غلطک گرم هستمی باقی غلطک

اینکه  قبل ازشود. شک میو این شیرخ کنندریزد و آسیابش میشود و روي نقاله پایین تر میمی کندهغلطک خشک شده (با فلش قرمز مشخص شده) 

ر سمت راست انواع ویادر تصدارد. چرخش غلطک کامل شود ، یک تیغه اي هست که این شیري را که روي غلطک قرار دارد را از روي شیر خشک بر می

ریزند و همه اشان هم یک تیغه اي دارند که آن شیري را که روي غلطک ریخته شده را که شیر را روي غلطک داغ می بینیدها را می drumمختلف 

 تیغه، جهتها به سمت هم بچرخند یا بیرون از هم بچرخند ، drum ممکن هست  کنند، استفاده drum دو یا یک از هست ممکن دارند.نهایتا بر می

د نکیفیت هاي مختلف داشته باش خشکهاي شیر که دنشومیباعث  د ونباش تفاوتد منتواناین ها چیزهایی هستند که می غلطک دماي ، غلطک سرعت

                              و... را بگیرند خواهند فقط آبشسوخته باشد یا بعضی دیگر میخواهند شیر خشکشان بیشتر د مثلا بعضی صنایع مینو براي صنایع مختلف کاربردي باش

     :(خیلی متدوال هست)افشان روش -2

                            : گویند. قبل از آن دو فرآیند داریمشود که برج هاي خشک کن بهشون میمی دیده نیز کارخانه بیرون نماي از هک شده استفاده بزرگی خیلی هاي برج از

 تغلیظ .1

  اسپري.  2

 هایی نازل هک برده برج بالاي بهبرسد. شیر که غلیظ شد بعد آن را  % 45-55 به) %11-13( شیر در موجود خشک مادهشود؛ یعنی، تغلیظ  باید شیر اول

 .سته 180-250 داخل در برج دماي. کندمی پیدا پودري حالت شیر کهد شومی اسپري با فشار زیاد پایین سمت به برج بالاي از .دارد مانند اسپري

خورد، که بهش می آبش را از دست داده و الان هم بصورت پودري هست این دماخودش یک بخشی از که وجود دارد شیر درجه  180-250 یک دماي

در اینجا دیگر نیاز به آسیاب کردن نیست چون  .هست شیرخشکریزد می فرو پایین بهدهد، آنچه که ش را هم از دست میدر کسري از ثانیه مابقی آب

 دارد وجود زیر برج در اي نقالهمعمولا یک  شود ، شیر خشک یا پودر شیر خشک هست.برج جمع می بصورت پودري هم شده بود. آن چیزي که در کف

کنند و آن شود و یک سري تغییرات درش ایجاد میمی گرفته ازش نیز اضافه هوايرود و به مراحل بعدي می و کندمی خارجاز برج  را خشک شیر هک

    شود.شیر خشک نهایتا بسته بندي می

  

  10-2تصویر 
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  :(Whey protein nitrogen index = WPNI)ک شیرخش کیفیت

شود باید کنیم(روش غلطکی یا افشان) ، باید شیر خشک را کیفیت سنجی کنیم. هر نوع شیري که تولید میبرحسب اینکه از کدام روش استفاده می

ند که ه داخلش بودک پروتئین هاي سرمیکنند که این شیر پروتئین هاي سرمی تغییر ماهیت نیافته ارزیابی کنند ؛ یعنی ، نگاه میکیفیتش را براساس 

دهند. هرچقدر میزان این تغییر ماهیت نیافتگی بخش از همان شیر خشک هستند ، چه مقدارشان تغییر ماهیت ندادند چون در حرارت تغییرماهیت می

  داده باشد) ، کیفیت شیر خشک بالاتر هست. تغییر ماهیت( کمتر باشد  بیشتر

براي تولید شیرخشک بچه و شیرخشکی که در کارخانه ها ازش  LH. از شیرهاي  LowHeat WPNI > 6) :یا (LHهدید حرارت کم پودرشیرخشک _

 سازند.کنند و محصولاتشان را میکنند ، دوباره بهش آب اضافه میاستفاده می

 دارند. کاربرد کالباس و سوسیسکارخانه هاي  در MediumHeat 1/59 <WPNI<5/99. MH) :یا (MH  هدید حرارت متوسط پودرشیرخشک _

هاي کارخانه درHH  پروتئین سرمی خیلی تغییر ماهیت داده و .HighHeat WPNI < 1/59) :یا  HHHیا  HH (هدید حرارت زیاد پودرشیرخشک _

  دارند. کاربرد سازي شکلات

 کیفیت با یرش به نیاز ،تولید برايمعمولا  .تولید کنندشیرخشک هر شیري خوب نیست براي اینکه بخواهند ازش محصول خوبی هست و  شیرخشکنکته: 

ولید شیر با شیري که براي ت شودشیر خشک استفاده میتولید ي که براي شیرگفت به نوعی یم . شاید بشود دار بالا پروتئینی مقاومت و تازه بسیار

ش گارد ه به اشتباه مردم راجع بهمشابه هم هستند و این دو شیر یکی از بهترین شیرهاي کارخانه هستند ک یکیفیت کنند از نظراستفاده میاسترلیزه 

  .گیرندمی

  :شیر خشک میکروبیولوژي

 ن بروندباکتري هایی که عامل بیماري هستند باید از بی ؛ یعنی،شده باشد پاستوریزهقبلش  حتما باید ، شودانتخاب می شیرخشکشیري که براي تولید 

HTST  شود منتهی بعضی از مقالات عنوان کرده اند که گاهی فرآیندروش افشان میشود بعد وارد غلطک یا سبک رویش انجام می پاستوریزاسیونو 

و  لاسالمون را جدا کنند. البته ها باسیلوس و اورئوساستافیلوکوکوس سالمونلا،دهد و توانستند در شیرخشک کردن خیلی جواب نمی پاستوریزه

 .شوند ساز مشکل و بماننده زندبسیار پایینی دارند توانستند  awبا اینکه  درشیرخشکاحتمالا بعدا وارد شیرخشک شده اند و  اورئوساستافیلوکوکوس

شود حدس زد که یا بصورت آلودگی اولیه یا ثانویه وارد شیر خشک شدند. شیرخشک توانند اسپور تولید کنند ، میباسیلوس ها هم باتوجه به اینکه می

هایش  بیند منتهی باکتريشیرخشک با اینکه حرارت خیلی بالایی موقع خشک شدن می .باشد گرم هر در باکتري 30000-50000 بین ایدب حداکثر

ک آیند وارد فرآیند تولید شیرخشمی پاستوریزه شیر ی که همراه باهای باکتري کم هست ، تقریبا تمام دندا حرارت زمان اینکه اینقدر علتب میرندنمی

 باکتوفوگاسیونکنند ، در بعضی از کشورها شیر را علاوه بر اینکه پاستوریزه می .نیست باکتري از عاري شیرخشکمانند و می زندهشوند بیشترشان می

  کنند.هم می

 دارند خوبیخیلی  آب جذب شوند ،تولید می کیطلغ روش هب هایی کهشیر .باشد داشته خوبی آب جذب بایدشود، وقتی شیر خشک تولید مینکته: 

کند ولی دیگر ؛ یعنی ، آب را به خودش جذب می اند کلوخه حالت شوندنمی پخش آب در خوباز اینکه آب را به خودشان جذب کردند  بعد منتهی

  .خوب هستاشان خیلی  ویژگی هردو شوندتولید می افشان روشحالیکه شیرهایی که به  درشود پخش نمی
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  :پنیر آبپودر 

  مدل آب پنیر داریم: 2

                        .دارند بیشتري کاربرد:لاکتیکی پنیرهاي آب.1

  الف                                    ب            10-3تصویر                                                                                                                          

هم کم هست و آب پنیرشان هم خیلی کاربرد  اسیدي پنیرهايکلا مدل و  هستند تر کاربرد کمزند ، چون به دستگاه ها آسیب می :اسیدي پنیرهاي آب.2

  ندارد.

م را اضافه کردی یا نداشته باشیم ؛ یعنی ، مایع لاکتیک را اضافه کردیم بعد رنت داشته باشیم Preripeningي برحسب اینکه در فرآیند تولید پنیر مرحله

 و که از چه مایع لاکتیکی استفاده کردیممهم نیست  پس اصلا کند.نوع آب پنیرمان فرق میکردیم ، یا اصلا این کارها را انجام ندادیم فقط اسید اضافه 

Preripening .چقدر طول کشیده فقط اینکه استفاده کردیم یا نه مهم هست  

  کنند.و پودر آب پنیر ایجاد می کنندمی خشک افشان یا یکغلط روش به هم را شوندهایی که در صنعت پنیر درست میپنیر آبمعمولا 

معمولا از این نوع پنیرها ) آب را ازش گرفتند و در اسنک هاي پنیري Ultrafiltration( UF، ب) که به روش  10-3پودرآب پنیر فراپالایش ( تصویر 

کنند وممکن هم هست در کنارش استفاده میدهد. مثلا در صنعت ساخت پفک و چیپس از این پودر کنند و آن طعم و مزه پنیر را بهش میاستفاده می

  طعم دهنده هاي دیگري استفاده کنند. 

ي سفیدرنگ شور ببرند یک سري کارهایی رویش انجام دهند و یک مادهآورند و بدون اینکه خشک کنند ممکن هست گاها از آب پنیر دوغ بدست می

 شود تهیه ماست از که هست دوغی ،دوغ بهترینبه لحاظ کیفیتی مورد تایید نیست و ي گازدار تولید کنند که بهش دوغ بگویند منتهی خیلی خوشمزه

  کنند ، باید دوغ هاي ارزان قیمت تري باشند.و طبیعتا چون ضایعات کارخانه را تبدیل به دوغ می

  

 


