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  الَلهم اَخرِجني من ظُلمُات الوهمِ واكَرِمني بِنُورِ الفهَمِ 
 كلُومن عليَنا خَزائانشُر ع و حمتَكر ليَنا ابَوابح عافت مالَله  

  بِرَحمتك يا ارَحم الراّحمينَ
  
  

 ૽   ϑ ̵୓ࢁඟ و ඟ໋اΨ঴ ̶ਗار Ϫৗ ଘر वࢯජ໑ Ϣ  ϟا از หر୏ఇورد̳߮را، Υ߮رج 
Μ࣊জ انάනේࢂΏ را و Δࢡࢵॐر ̵୓భ ߮Ϡ ୀ ̵߮ζࢂΏ ،ورد̳߮را୏  Δ࢟ॐر Ψϰঃا ଘ را Δࡤিدا ̵୓  

  ฬ߮Ώ඼ෙय़ Ϣଌୃن Ϫ৔ ا̵ Ώ඼ෙय़߮ن
  
  
  
  
  
  

ي مؤلف، مترجم و ناشـر   دوست عزيز، اين كتاب حاصل دسترنج چندين ساله
كـاري    شكلي بـدون اجـازه از پديدآورنـده    آن است. تكثير و فروش آن به هر

غيراخلاقي، غيرقانوني، غيرشرعي و كسب درآمـد از دسـترنج ديگـران اسـت،     
اعتمـادي در جامعـه و بـروز     ي ايـن عمـل نادرسـت، موجـب رواج بـي      نتيجه

  گردد. آمدهاي ناگوار در زندگي و محيط ناسالم براي خود و فرزندانمان مي پي

 بياييد به حقوق ديگران احترام بگذاريم



  

  
 
 
  
  
  
  
  

  ت بهداشت و اـكليدرسنامه 
  يـيواد غذاـم ايمني

  

  

  

  

 

  ي بهداشت و ايمني مواد غذايي  كارشناسي ارشد رشته  ويژه
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:ΨϰॻϪ৔ ୌΨॠ Ϣ૸। Ϧૐࣣਿρ 
  ي خردمندي است. سپردن كار به اهلش نشانه

  
شــما  ميرا تقــد ســتهيشا يتــا محصــول ميــا د را بــه كــار گرفتــهتمــام تــلاش خــو يآموزشــ يهــا بســته ديــتول يبــرا
  .ميينما زانيعز

ــ يا مجموعــه ــر يرو شيكــه پ ــه نيشماســت براســاس معتبرت ــر و ب ــم مجــرب  نيروزت ــه قل ــابع كنكــور و ب ــر من  نيت
  شما خواهد شد. نهيدر زمان و هز ييجو شده است و مطالعه آن موجب صرفه فيتأل دياسات

در  مجموعـه  ني ـا ييتوانـا  گـر  اني ـب در دهـه اخيـر   يارشـد و دكتـر   يدر كنكـور كارشناس ـ  يلآمـار قبـو   نيارائه بالاتر
كـه مجموعـه    ميادعـا كن ـ  ميتـوان  يسـاله م ـ  17 يا بـا اتكـا بـه تجربـه     نـك ي. اباشـد  يخـود م ـ  آموزشي اهداف يراستا

  .باشد يدر عرصه كنكور مموجود  يآموزش يها بسته نيتر روز بهو  نيتر كامل  از جمله شك يحاضر، ب
 هاي آموزشي: هاي بسته برخي از ويژگي  

 روزترين منابع كنكور منطبق با معتبرترين و به •

 اساتيد كنكور ترين مجربگردآوري و تأليف توسط  •

 تدريس مطالب از سطح پايه تا پيشرفته به بيان ساده و روان •

 انتقال بهتر مفاهيم با استفاده از شكل، جدول و نمودار •

 ي طراحي سوالات كنكور تأليف مبتني بر نحوه •

 جاي مطالعه چندين منبع مختلف مطالعه يك منبع منسجم به •

  بدون نياز به مدرس و منبعي خودآموز •
 يبــرا يضــمانترا بــه عنــوان  ريــز و محصــولات اســتفاده از خــدمات يآموزشــ يهــا عــلاوه بــر مطالعــه بســته نــكيا

  ؛كنم يم هيتوص زيبه شما داوطلبان عز يقبول
 هاي آزمايشي: خوش بود گر محك تجربه آيد به ميان آزمون  

ــا      ــابي (خــود را ب ــا خــود) و ارزي ــورد ســنجش (خــود را ب داوطلــب شــجاع كيســت؟ داوطلبــي اســت كــه خــود را م
ــه نقــاط ضــعف خــود پــي ببــرد و آن   ــا پــيش از كنكــور ب هــاي  هــا را تقويــت نمايــد. آزمــون ديگــران) قــرار دهــد ت

دهــد. يعنــي شــما بايــد در يــك زمــان  زي منســجم اســت و بــه شــما اولتيمــاتوم مــيريــ آزمايشــي داراي يــك برنامــه
  معين مطالب معيني را مطالعه نماييد.

ــون ــي      آزم ــي م ــه تحليل ــريحي و كارنام ــخنامه تش ــتاندارد، پاس ــوالات اس ــه داراي س ــي مجموع ــاي آزمايش ــد.  ه باش
  كنم. هاي آزمايشي را به شما عزيزان توصيه مي صادقانه شركت در آزمون

 ها درس بخوانيد ... اي زير نظر حرفه ي:زير و برنامه تخصصي مشاوره  
 دي ـكن نيخـود تـدو   يبـرا  ي رااسـتاندارد  ي مطالعـاتي  بـا توجـه بـه زمـان آزادتـان برنامـه       دي ـتوان يكه نم ـ يدر صورت

و  دهنـد  يشـما قـرار م ـ   اري ـخـود را صـادقانه در اخت   اتي ـكـه تجرب  ي. افـراد دي ـكمـك بخواه  متخصـص حتماً از افراد 
  .دهند يانجام م شما را طيمناسب با شرا يزير رنامهب
 :كتاب تست  



  

  ترين واحد يادگيري در كنكور، تست است. كوچك
مجموعــه هــاي تســت  كتــابكــه ســطح يــادگيري خــود را پــس از مطالعــه بســنجيد از   توانيــد بــراي ايــن شــما مــي

بنــدي  صـورت موضـوعي طبقـه    ا بــهه ـ اسـتفاده كنيــد. ايـن كتـاب    هـاي تـأليفي)   (تســت و ماطراحـان  (تسـت كنكـور)  
  واضح به شما نشان دهند. صورت بهها را  ي طرح سوالات كنكور و سطح آن توانند نحوه اند و مي شده

 بندي ترين منابع براي دوران مرور و جمع هاي الگوريتم مناسب هاي نكات داغ و كتاب درسنامه:  
نويسـي   هـاي خـود هسـتند و بـراي خلاصـه      موختـه نويسـي و مـرور آ   تر داوطلبـان حـين مطالعـه نگـران خلاصـه      بيش

بـار زمـان بـه نفـع شـما در حـال گـذر اسـت و          دهـيم كـه ايـن    كنند. اينك به شما مژده مـي  زمان زيادي را صرف مي
  نويسي نداريد. هاي الگوريتم نياز به خلاصه هاي نكات داغ و كتاب ديگر با استفاده از درسنامه

  
 تلفــن شــمارههــاي آموزشــي بــه  خــود را در مــورد بســته  پيشــنهادهاي ســازندهتوانيــد نظــرات، انتقــادات و  شــما مــي

  فقط و فقط پيامك نماييد. 09191685970همراه 
  

  مشاور و مدير توليد
  اميرحسين خليلي



  

 ૸। Ϧૐࣣਿρ:ϐॹ΄ड़ Ϣ  
  

ميسـر سـاخت و شـوق ادامـه تحصـيل و      كران پروردگار يكتـا كـه توفيـق نگـارش و گـردآوري ايـن درسـنامه را        سپاس بي

  يشرفت در مقاطع بالاتر را در دل دانشجويان روشن كرد.پ

رشــته بهداشــت و ايمنــي مــواد غــذايي بــه منظــور پيشــگيري از عــوارض مــواد غــذايي از جملــه غــذاهاي صــنعتي و  

  كنسرواتيو طراحي شده است.

ه را آموختگـاني اسـت كـه بتواننـد بـا درك ايمنـي و بهداشـت مـواد غـذايي زمين ـ          هدف از ايـن رشـته تربيـت دانـش    

  براي بازرسي و نظارت مواد غذايي فراهم ساخته و در جهت ارتقاء سلامت مواد غذايي مؤثر باشند.

ــه          ــذايي ب ــواد غ ــي م ــت و ايمن ــته بهداش ــد رش ــي ارش ــور كارشناس ــيان كنك ــاز متقاض ــرورت ني ــه ض ــه ب ــا توج ب

كليـات بهداشـت   اي شـامل؛ چكيـده و مجموعـه نكـات درس      اي جـامع و كامـل، بـر آن شـديم تـا درسـنامه       مجموعه

  و ايمني مواد غذايي را تدوين نماييم.

  اميد است اين درسنامه بتواند نياز شما به تهيه و مطالعه چندين منبع را مرتفع نمايد.

  

  

  با تشكر

  آباد ايوب عبادي فتح
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  هاي آن شير و فرآورده
  



  

شـده باشـد، در                

ـا جـدا كـردن    

ـان آلبـوميني       
اي فشـرده در    

غذيـه بـا شـير           

 حـالي كـه در    

  است.
الري اســت در 

ســت كــه ايــن  
ي توليـد شـير    

خـوب تغذيـه ش

آن يـ يـزي بـه              

ي كـه شـير انسـ
لختـه ين شـير        

سـان در اثـر تغ

% اسـت در7ن     

ي اتر بيشاچيز 
كــاكيلو 75ادر 

دي حبابچــه اس
. بـرايشـوند  مـي 

لم اسـت كـه خ

دون افـزودن چي

شـود. در حـالي
نـد. زيـرا كـازئي
 دليـل نـوزاد انس

ـوز شـير انسـان

چرب و عناصر نا
ســي شــير مــا ي

راي تعــداد زيــا
مپسـتان خـتم        

   

  ف شير

  اي آن

  كرده است:
ك پسـتاندار سـا

ـد دوشـش، بـد

ش  را شـامل مـي   
گـاو را هضـم كن
زد و بـه همـين

اسـت. (لاكتـ ـر 

هاي چ ها، اسيد م
ســي 100ل از   

  ي است.

تان هــر گــاو دار
ه چهـار نـوك پ

نمايند. ليت مي

تعريف

ها ر و فرآورده

ي شير تصويب ك
دون وقفـه يـك

 يـك و يـا چنـ

هـاي آن روتئين  
توانـد شـير گ ي       

سـاز شـوار مـي    

تـ بـيش ـوز آن       

دار، آنزيم ي ازت
ن انــرژي حاصــل

كيلو كالري 65 

شــود. پســتا مــي
ـود دارد كـه بـه

شوند و فعال ح مي

خش اول: شير

ن دو تعريف براي
ـش كامـل و بـد

  ز باشد.
ت كـه از طريـق

درصـد پـر 80  
وزاد انسـان نمـي
ي گوارشـي را د

سـت چـون لاكتـ

  است.  
دها نظير قندهاي
 دارنــد و ميــزان

شير گاو سي سي
   گاو است.

يليــال توليــد م
وجـ هچهـار غـد    

د هيپوفيز ترشح

بخ

(IDM) تاكنون
مـال يـك دوشـ
شد و بدون آغوز
 پسـتاني اسـت

  آيد. ي

ي كـهطـور  بـه  
ل اسـت كـه نـو

هـاي كـار آنـزيم  
  د.

ز شـير گـاو اس

تر بيشيستئين 
 از اليگوساكاريد
قريبــاً برابــري

س 100ژي براي 
برابر شير 3000

هــاي اپتي ســلول
 دارنـد و كـلاً چ
تلف توسط غدد

  ل

1  

(المللي شير  ين
صول تمام و كمـ
شش خسته نباش
صـول ترشـحي

 آن به دست مي
   با شير انسان

 كازئيني است
ه همـين دليـل

كند كه ك جاد مي
شود درد مي ر دل

تـر ا ن شـيرين 
  .% است)7/4 

نسان ميزان سي
ن داراي برخي
مــاده خشــك تق
 اين ميزان انرژي

0در شير انسان 
  يد شير

خــل غــدد يــا س
دد پستاني قرار

هاي مخت هورمون

فصل

  

 
  
  

  
  
  
  
  
 

فدراسيون بي
. شير محص1

موقع دوش
. شير محص2

چيزي از
تفاوت شير گاو

. شير گاو،1
است و به
معده ايج
گاو دچار

. شير انسا2
وشير گا

. در شير ا3
. شير انسا4
. ميــزان م5

كه حالي
. ليزوزيم د6

فيزيولوژي تولي
شــير در داخ

در غد ها حبابچه
اي از هو مجموعه

10  

ت

ف

ح
م



11  

دوران آبســتني 

ب ولـرم، نـوك       
ن دليـل بايـد      

 600تـا   400      

د معــدني، آب، 
د از خــون وارد 

وز بـا از دسـت   
به ها  آن ماده ش

ن راه ديگـري  
ه مبكـه در ش ـ  

 (SNF)چــرب 
اً چربــي تــأثير 
چربــي در شــير 

  دهد. مي
تروم نــام دارد. 
 (بــه خصــوص 

 تـر  كـم يـا   تـر   
ير اســت ولــي 
 نيـز اسـيديته        
ديرتــر از ســاير 

مــاه ثابــت  2د 
ت و بعـد از آن           

باشـد،   تـر  يش 

سـال اوليـه    8      

هــاي د هورمــون

دوشـي و يـا آب
دارد و بـه همـين

ط عـادي بايـد

آلبــومين، مــواد
تــري گليســريد

گلوكز و گالاكتو
شوند كه پيش مي

دگاد نشخواركنن
د پروپيونيـك كـ

ــواد جامــد غيرچ
شــير، خصوصــاً 

زه قطــر ذرات چ
  د.

ه شيردهي رخ م
 آغــوز يــا كلســت
حلــول در ســرم

بـيش از شـير   
از شــي تــر بــيش 

داز و كاتـالاز و
ــدار پــروتئين د

و ســپس حــدود
ـد چربـي اسـت

بـيشـير روزانـه             

ن محـدوده تـا

 ر

هكــه  كنــد، ــي
   را نام برد.

هـاي شـير د ين          
دقيقـه دوام د 6

 شـير در شـرايط

هــا، ســرم آ وبين
ت بــه صــورت ت

از تركيب گ .آيد
ر پستان سنتز م
 است و در مورد

استيك و اسيد 

نــي چربــي و مــ
دهنــده تشــكيل

ي هســتند. انــداز
شود تر مي وچك

دوره دا و انتهاي
كنــد كــه آ  مــي 
هــاي مح وتئين

توانـد ربـي مـي   
 كلــر در آغــوز

مقـدار پراكسـيد
لي، معمــولاً مقــ

يابــد و يش مــي
 متغيرتـر، درصـ
ـر چـه مقـدار ش

يابـد كـه ايـن ي       
  د.

ل: تعريف شير

خــود را آغــاز مــ
ن و پروژسترون
شـش يـا ماشـي
6ده كـه مـدت       

ليتـر 1 توليـد     

مثــل ايمونوگلــو
اســت 15يش از 

آ وز به وجود مي
كربن دارند در 

ت فقط در شير
فرار مانند اسيد

كيبــات شــير يعن
ــر روي اجــزاي ت
ربــي قطــورتري
ت چربي شير كو

 تغييرات در ابتد
 مــايعي ترشـح

باشــد. پــر  مــي
د و در مـورد چر
يــزيم، فســفر و

شـير اسـت و م  
ــه شــير معمــول

ز افــزايوز بــه رو
ت شـير از همـه
ح اسـت كـه هـ

  ي است.

ـان افـزايش مـي
يابد ت كاهش مي

  

فصل اول
  

قتــي فعاليــت خ
توان فوليكولين ي

 بـه وسـيله دوش
وفيز ترشـح شـد

شـود كـه بـراي

  شود. مي
ند مشــو ــه مــي
بــيهــا  آن كــربن

ز گلوكز، گالاكتو
15از  تر كم كه 

كتوز در طبيعت
ادي اسيدهاي ف

  د كل لاكتوز)

اي بــر روي ترك ه
هــاي فــردي بــ ث
داراي ذرات چرت 

دهي معمولاً ذرات

ينتر بيشد كه 
 از آن، پســتان
ايســه بــا شــير

ي داردتـر  كـم ز    
ون كلســيم، مني

برابـر 10غـوز  
يل كلســتروم بــ

ود يــك مــاه رو
 بـين تركيبـات

 لازم بـه توضـيح
يتر كمي شدت 

 ششـمين زايمـ
د شير به شدت

ســاز اســت و وق
دوره آبستني مي
 اسـت و وقتـي
وسـين از هيپـو

 
ش ه مـي مـين زد  

  شود:  مي
ر پستان سنتز م
و از خــون گرفتــ
ي كــه تعــداد ك

شود و پس از مي
سيدهاي چربي

شود. لاك رفته مي
مقدار زياكه يق 

درصد 10حدود 
  ارند:

حيطــي و تغذيــه
ر، نــژاد و تــوارث

تــر اســت چــرب
واخر دوره شيرد

كند ير تغيير مي
روز بعــد 7تــا  

د جامــد در مقا
ـد ولـي لاكتـوز
ــه املاحــي چــو

در آغ Aيتـامين    
در هنگــام تبــدي

روزانــه تــا حــد
يابـد. در ش مـي    

 لاكتـوز اسـت.
رد مواد ازته دارا

او از اولـين تـا
ايمان توليدمين ز

ن هورمــون شير
هاي د ز هورمون

ه خـروج شـير
تو شـود، اكسـي      

 ت خاتمه يابد.
شـود، تخم  مـي 

  ي عبور كند.
ه دو فاز تقسيم
تركيبات شير د

باشــند و ــد مــي
ســيدهاي چربــي

ز خون گرفته م
شود. اس سنتز مي

چرب از خون گر
 دارد بدين طري

د. (حننماي يل مي
گذا ت شير اثر مي

، طبيعــي، محك
ر نــوع پســتاندار
ــه شيرشــان پرچ
ردهي دارد. در او

صد تركيبات شي
6ل از زايمــان و 

يار زيــادي مــوا
ي دارنـتـر  ـيش 

صــورت اســت كــ
 دارد. ميـزان وي
عمــولي اســت. د

  رسد. ير مي
 شــير توليــدي

شـيردهي كـاهش
تـر همـه ثابـت   

ن قضيه در مور

وره شيردهي گـا
باشد و از هفتم ي

ينتــر مهــم ين:
شوند. از شح نمي

مربوط بـه سين:
گـاو لمـس مـي   

از اين مدت تر كم
ز خون ساخته

هاي پستاني يرگ
در پستان گاو به

درصد ت 92حي: 
درصــد 8دفعــي: 

ن و همچنــين اس
   و غيره.

لاكتوز، گلوكز از
ول آب، لاكتوز س
ل و اسيدهاي چ
ي از مواد وجود

ا به لاكتوز تبديل
بر كيفيت و كميت

فيزيولوژيــكمــل 
. عــواملي نظيــر
 پســتانداراني كــ
ژاد و مرحله شير

  ي
ره شيردهي درص

روز قبــل 4تــا  
ي مقــادير بســي

بـهـاي   ك) و نم
مــلاح بــدين صــ

تـري صد پـايين 
از شــير مع تــر ش

يعي خود در شي
وره شــيردهي، ش
 پايـان دوره شـ

باشـد و از ه  مي
شود و اين مي تر م

  د زايمان
در طول يك دور
هاي جوان) مي

. پــرولاكتي1
ديگر ترش

توس . اكسي2
پستان گ
كدوشش 
شير اساساً ا
ليتر خون از موي
سنتز شير د

. فاز ترشح1
. عناصــر د2

ويتــامين
شوند  مي

براي سنتز لا
دادن يك مولكو
صورت گليسرول
براي سنتز بعضي

شود را يجاد مي
عواملي كه ب
ممعمــولاً عوا

گذارنــد ثــر مــي
دارنــد. معمــولاً
گاو بستگي به نژ
مرحله شيردهي
در طول دور

3در طـول  
كلســتروم حــاوي

ها) يمونوگلوبين
باشــد. ميــزان ام
پتاسيم آن درص

بــيشكلســتروم 
مواد به حد طبي
در طــول دو

ماند و بعد تا مي
درصد مواد ازته

كمدرصد چربي 
عمر دام و تعدا
توليد شير د
بارداري (در دام

ل

د
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ب
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ــم ــر   نيس در ه
ت زيـرا باعـث          
عمـولادًر شـير     
 پروپيونيــك و  

درجـه حـرارت      
. اكثـر  كننـد  ي 

 سـيد لاكتيـك          

ــربن و  ســيد ك
سـيد لاكتيـك     

ت خــالص بــه  

 لاكتـوز را بـه    
ـاد بــو و طعــم 
نسـبتاً زيـادي           

هــاي   بــاكتري
ــي    ــرل كيف نت

  ير

ميكروارگاني 100
سـيار مـوثر اسـت

هـايي كـه مع ي  
وتيريك، اســيد

ده و اكثـراً در د
مـيـك تخميـر     

ميـزان توليـد اس

ــاد دي    اكس و ايج
هـاي مولـد اس ي    

ه صــورت كشــت

هـا ـن بـاكتري    
و ســرانجام ايجــا
امطبوع و گـاز ن

نمايــد. يــر مــي 
ــت كن خص جه

جود در شي

ــر ــم 000/0از  ت
ير دامـداري بس

گـردد. بـاكتري ي        
ــد اســيدبو  مول

هـوازي بـود بـي  
ـه اسـيد لاكتيـ
ود دارنـد كـه م

ــيتريك و ـيد س
 وسـيله بـاكتري

(Em بــوده و بــه

درجـه اسـت. ايـ
جزيــه نمــوده و
مـت و طعـم نـا
 گروهــي در پني

ــم ــاخ س ــاي ش ه

 مهم موج

  اي آن

ــاوي      ــدارد ح ك
 در كيفيـت شـي
گهـداري آن مـي

ــاكتري هــاي م ب

اختيـاري طـور 
بـآن را و نهايتـاً      

ـواعي هـم وجـو

ــ ــه اس ـث تجزي
و لاكتـوز بـه ك   
  د.

mmental che

د 37هـا   آن شـد     
هــاي شــير را تج
ي ايجـاد مزاحم
جام ايجــاد كــار

ميكروارگانيس ن

هاي نيسم

ها ر و فرآورده

ــتي د الي بهداش
گـراد)  سـانتي  

ـردن قابليـت نگ
ــرم ــك، كلــي  ف

ط بـه هـا   ـاكتري    
سـتفاده كـرده و

كننـد و انـو  مـي    

ــ ــيتروروم باع س
سـيد سـيتريك

شود ي پنير مي
(eese امانتــال 

  شود.  ي

سـب بـراي رشـ
ه ده و پــروتئين

ـنعت پنيرسـازي
ــاخته و ســرانج

ــه و  ــهت ــوا ب عن

يكروارگان

خش اول: شير

ــا ــت ع  و كيفي
درجـه 4از  تـر   

ر نتيجـه بـالا بـر
ــ ـد اســيد لاكتي

هسـتند، ايـن بـ
منبـع كـربن اس
كتيـك توليـد

ــتوك س لوكونوس
تخميـر اس ي جـه 
ها ها يا حفره ك

 رســيدن پنيــر
افزوده ميگردد  ي

جـه حـرارت مناس
ژن تخميــر كــر

فـرم در صـ لـي  
ــد نامناســب ســ

HT ــين رف تاز ب
  گيرند. مي ر

مي

بخ

  ير
ــده ــه ش ب تهي

كـمشـير (  ريع  
ي موجـود و در

ــ كتري  هــاي مول
  دگي.
  كتيك

هـا ه و باسـيل  ـا 
م عنـوان  بهكتوز 

د اسـيد لادرص 

ــيس و ل ي لاكت
نتيج كربن كـه  

عث توليد چشمك
مســئول» ـوس

پنير استفاده مي

ري بوده و درج
ــربن و هيــدروژ

هـاي كل بـاكتري  
ر ابتــداي فرآينــ

ــيون   TSTريزاس
ورد استفاده قرار

  ل

2  

م موجود در شي
ــوب ــيار خ ه بس
 سرد كردن سـر

هـاي كروارگانيسم
ــاكت ــد از ب عبارتن
د فساد و گنديد
ي مولد اسيد لاك

هـا كوكسيامل 
روند. از لاك ن مي

5/1تا  5/0ين 
  د است.
اســتي دي كوس

اكسيد شوند. دي
سازي است و باع
ــيلوس هلوتيكــو
 براي تهيه اين پ

  فرم اي كلي
ها هوازي اختيار

اكســيد كــ ، دي
نماينـد. بـ ر مـي 

 بافــت آن را در
ــرارت پاستوري ح

روزمره مو طور ه

فصل

  

 
  
  

  
  
  
  
  
 

هاي مهم باكتري
ــه ــيري ك ش

ليتر است، ميلي
كندي رشد ميك
ــد ع وجــود دارن

هاي مولد باكتري
ها . باكتري1

اين گروه شا
درجه از بين 70

ها بي ين باكتري
درصد 3تا ها  آن

ــترپتوكو اس
ش استيل مي دي

در فرآيند پنيرس
لاكتوباســ« 

شيري كه
ها . باكتري2

ه اين باكتري
ســيد لاكتيــك

وع در شيرنامطب
كننــد كــه مــي

ــي ــرم در ح كل ف
بهميكروبي شير 

ب  26
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27  

 37هــا  آن شــد
 پنيـر شـرايط         
ميــر لاكتــوز و   
قيقــت ســبب 
ــت دارد.       دخال

ت وم بـه حـرار    

كننــدگي روي 
ولــد اســيد ي م

طـر جلـوگيري              

يـروي گريـز از      
شــود.  ــده مــي

ولـد  هـاي م  ري             
 حـرات پـائين         

 ازنـدين گونـه     
  پروپيونيــك،     

هيــه پنيرهــاي 
هـايي در پنيـر   

ننـد كـه ايـن    

و در بعضـي از   
ـبت بـه نمـك       

د ليپــاز كــرده 

ــاك و روده    خـ
ر پنيـر تخميـر    

توريزه ممكــن 

رت مناســب رش
شـد كننـد ولـي
ه قــادر بــه تخم

نمايــد و در حق ي 
ــر ــدي پني و بع

هـاي مقـاو ـاگ  

داراي اثــر مهارك
هــاي ي بــاكتري  

اشـد چـون خط

ـا اسـتفاده از نيـ
(Bactofu خوانــ

دي روي بـاكتر
رآورده شـير در

گـراد اسـت، چنـ
ت را بــه اســيد
وپيونيــك در ته

ه هـا يـا حفـره    ك   

كن ك توليـد مـي   

كنـد و جـاد مـي         
يـن جـنس نسـ

شــود كــه ايجــاد

ــده، آب، خ ر شـ
توانـد در  و مـي  

دگي شــير پاســت
  هميت دارند.

 ر

. درجــه حــراند
ـوبي در آن رشـ
ــمي اســت كــه
 را تخميــر مــي
ــه و ــك اولي ري

هـا هـ ن بـاكتري    

گــردد، د ده مــي
مــوثري بــر روي
ر نبايـد زيـاد با

تـوان بـ  رو مـي  
(ugationــيون 

كننـدگي شـديد
ـداري ايـن فـر

گ درجـه سـانتي  
هــا لاكتــات ي    

ولــد اســيد پيرو
يجـاد چشـمك

مونيـاكنهايتـاً آ  

ايـل بـه زرد ايج
گـردد و ايـ مـي   

ش وده ديــده مــي

ــر ــيلوي تخميـ
گـردد وده مـي   

رونــد و آلــود ــي
شير يا ائوسپورا ا

موجود در شير

باشــن مــيــوازي 
تواننـد بـه خـ ي  

م ميكروارگانيســ
ســيد لاكتيــك

ــاي بوتير خميره
ـردد، زيـرا ايـن

رســازي اســتفاد
ت را بــه نحــو

 نمـك بـه پنيـر
  آيد. ش مي

ند از ايـنباش ـ ي       
ش باكتوفوگاســ
ت كـه اثـر مهارك

تـوان بـا نگهـ ـي      

د 30هـا   آن شـد 
. ايــن بــاكتري

هــاي مو ــاكتري
هـا ا ن بـاكتري   

كـرده و  جزيـه 

ي قرمـز رنـگ ما
هـا آن  رسـيدن      

ب و خــاك آلــو

(C ــ ــه در سـ كـ
هـاي آن آلـو اگ  

HTS از بــين مــ
(Pen و كپك ش

  

هاي مهم م سم
  

هــ ماينــد و بــي
هـا نمـي بـاكتري    

ديوم بوتيريكــوم
اسهــاي  ا نمــك

ــوم در تخ تيريك
گـ ك ضـايع مـي    

.  
 كــه بــراي پنير

ــز ايــن خاصــيت
فـزودن مقـدار
وري است پيش
تاً سـنگين مـي

رد كــه ايــن روش
يته پنيـر اسـت
ك در پنيـر را مـ

.  

رشطلـوب بـراي     
حمــل كننــد.
شــت خــالص بــ

گيـرد. ايـن ر مـي   

، آن را تج روتئين   

ي پنيـر غشـاي
ـوص در زمـان

(Pseudo در آب

Clostridium 
يـا هـا  بـاكتري   

STوريزاســيون 
(nicillumليوم 

: ميكروارگانيس

نم ــد هــاگ مــي
ژن اسـت ايـن ب
ســازد. كلســتريد

ــا  لاكتــات  هــا ي
ــتريديوم بو كلس
اسـيد بوتيريـك

روند از بين نمي
ــيم بــه شــيري
ريــد ســديم نيــ

شـود، البتـه ا ي 
ضروها  آن وجود

بوتيريـك نسـبت
 پنيــر جــدا كــر
 افـزايش اسـيد
اسـيد بوتيريـك

شود ئي پنير مي

د و حـرارت مط
را تح HTSTون    

نمايــد. كش ر مــي
د اسـتفاده قـرار

روليزكننـده پـر

(Brevi بـر روي
ـاد طعـم مخصـ

monas fluor
  ست.

putrefacien
هولت بـه ايـن ب

ر حــرارت پاستو
سيل يا جنس پن

فصل دوم:

  وتيريك
 بوتيريــك توليــ
ر حاوي اكسـيژ

س فــراهم مــيـا 
ــايروبوتيركوم  ت

ــه ر   ــالي ك ك ح
هاي مولد كتري

ريزاسيون شير
ر نيتــرات پتاســ
يريك اســت. كل

مـيهـا   آن  بردن
يد لاكتيك كه و
ي مولـد اسـيد ب
 اســتفاده بــراي
اسـتفاده اسـت

هـاي مولـد ا ري 
عث رسيدن بطئ

  روپيونيك
نماينـد گ نمـي    

 پاستوريزاســيو
صــولات تخميــر

 (Greve) مورد
  دهند.  ي

   گنديدگي
هـاي هيد نـزيم    

  ند.
(baceriumوم  

پـروتئين و ايجـ

(rescensــانس 
سيار نامناسب اس

ــينس  (nsيفاسـ
ير به سهدد و ش

 

 در شــير در اثــر
ها  در بين كپك

اي مولد اسيد بو
ي مولــد اســيد

شير كه اين ظر به
هــا آن ظــر رشــد

 كلســتريديوم ت
ــت، در ــدي اس
ير به وسيله باكت
كه در اثر پاستور

هــايي نظيــر ــك
مولــد اســيدبوتير
 و باعث از بين

هاي مولد اسي ي
هـاي بـاكتري  كه

 از شــير مــورد
ه هنـوز مـورد ا
ارد. رشد بـاكتر
ي اين روش باع

اسيدپراي مولد 
هـا ايجـاد هـاگ ي 

ننــد حــرارت
ن و ســاير محص

(Emme و گرو
اصي به پنير مي
اي مولد فساد و
هـا بـا ايجـاد آن

گوين نديدگي مي
بـاكتريو س بـروي 

ها باعث تجزيه پـ
  مقاوم است. 

وموناس فلورســا
ود آن در كره بس

پوتيري ــتريديوم
گرد ات يافت مي

  ايجاد نمايد. 

هــاي موجــود ك
يند ايجاد گردد

ها . باكتري3
هــاي بــاكتري

و نظبوده درجه 
بهتــري را از نظ
لاكتــات اســت.
ــ ــاي بع تخميره
فرآيند توليد پني

كنند ك يجاد مي
افــزودن نمــ

هــاي م بــاكتري
بوتيريك داشته

باكتري  ز فعاليت
ك ايننظر به 

راهــا  آن مركــز
روش ديگري كه
سيدبوتيريك دا

كنترل نموده ولي
ها . باكتري4

اين بـاكتري
توان مــي هــا   آن
كــربن اكســيد دي

(enthalمانتال 
نموده و طعم خا

ها . باكتري5
ه اين باكتري
نوع تجزيه را گن

جنس -
پنيرها
بسيار

ســودو -
و وجو

ــ - كلسـ
حيوانا
شديد

  ها كپك
اكثــر كپــك
ست بعد از فرآي
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كــي بعضــي از 

 ــت امولســيون

ــابودي   ــث نـ ـ
هـاي   رگانيسـم     

 خنــك نمــود،    
ايــن دمــا  ه در

ثانيــه صــورت  
 باســيل، ســل 

 65ثانيــه ( 20

يجـاد بيمـاري        
حـد امكـان از      
 آن گرديـده و       
جهــت نــابودي 
ف دوم اهميــت 

 

يــن روش فيزيك

ي و ثبــوت حالــ

ــيون باعـ ريزاسـ
ي كليـه ميكروار
داري و ســپس

ـدت يــك ثانيــه
10ــراد بعــد از 

باشــند. هــا مــي
جــه بــه مــدت 

كـه قـادر بـه اي
ستوريزاسـيون تا
ـر مـزه و طعـم
ــي اســت كــه ج

آن، هــدف تــر ش

 ازي شير

 ر

  تن چربي

(Bactofuدر ا .

هــاي چربــي چــه

ــود. پاستور ي    شـ
د. بـراي نـابودي
ت معــين نگهــد
 برســد و بــه مــد

گــر رجــه ســانتي
ه يكروارگانيســم

درج 70حــرارت 

هـايي اسـت ك م       
ـدف دوم از پاست
ـير باعـث تغييـر
ش از آن حرارتــ

بــيشــا و توليــد 

سا ل سالم

سازي شير سالم

 به منظور گرفت

(ugationهــا  ي

ك كــردن گويچ

ــي ــوب مـ حسـ
شـود سـلوز مـي     

در يــك حــرارت
درجــه 70رت  

در 65 حــرارت 
أثير بــر روي مي
بايــد شــير در ح

 ميكروارگانيسـم
زا باشـند. هـ ري     
در شـهـا   آن ود    
دن شــير بــيش دا

هــ ســعه كارخانــه

ي متداول

  

هاي متداول س
  

  يرد: 
ريفوژ كردن آن

 كــردن بــاكتري
  

كوچــك  منظــور

ــير مح ــنايع شـ
ظيـر سـل و بروس
وم و مشــخص د
 شــير بــه حــرار
 ايــن عمــل در
ن داراي يــك تــأ
ــين بــردن آن ب

) كشـتن تمـام
از اجـرام بيمـار
سـت كـه وجـو
ســتلزم حــرارت

ــود كــه بــا توســ

هاي روش

ه ل سوم: روش

گي شير انجام مي
 خارجي و سانتر

بــا روش خــارج
گردند.  جدا مي

(Hom كــه بــه

  رار از شير

ــم در صــ ر مهـ
هـايي نظ مـاري    

ــه مــدت معلــو
ــم اســت. اگــر

رونــد. بــين مــي
حــرارت و زمــان
ده و بــراي از بــ

  نمود.
ستوريزاسـيون)
 كـاملاً عـاري ا

هـايي اس  و آنـزيم 
ــه ايــن امــر مس

شــ آن داده مــي

فصل

كارخانه بر روي
ذراتجدا كردن 

  ي شير
ســازي شــير م

مشخص از شير
mogenization

  
فر يبدبو هايز

ــيار ــد بسـ رآينـ
 كـه موجـب بيم
ــ ت كــه شــير را ب
مــان بســيار مهــ

فــرم از ب ي كلــي
ن در تركيــب ح

بــورم مقــاومتر 
قيقه) نگهداري
ت دادن شـير (پا

بايـداسـتوريزه    
زا و  غيربيمـاري  

كننــد، كــ ه مــي
آ زا در شــير بــه

  ل

3  

 اعمال زير در كا
 كردن شير و ج
دارد كردن چربي
م كــردن و ســالم

هاي م وارگانيسم
(nخــت كــردن 

گيرد. انجام مي 
 كردن هوا و گاز

  ن شير
ــيون يـــك فر ـ

گـردد هايي مي
شــير لازم اســت
ب حــرارت و زم

هــاي د، بــاكتري
ايــن طــوري كــه

فــر رارت از كلــي
دق 2د به مدت 

 جهـت حـرارت
د، زيـرا شـير پا

هـاي وارگانيسم
ري آن را كوتــاه

ز هــاي بيمــاري م
  كند.

فصل

  
  

  
  
  
  
  
 
كلي طور به
 صاف
 استاند
 ســالم

ميكرو
 يكنواخ

ها آن
 خارج

پاستوريزاسيون
پاستوريزاسـ
ه ميكروارگانيسم

زا در ش بيمــاري
بنــابراين تركيــب
نگهــداري گــردد

ط بــهگيــرد.  مــي
نســبت بــه حــر

گرا درجه سانتي
هدف اوليه

در انسان هستند
بين بردن ميكرو
قابليــت نگهــدار
ميكروارگانيســم
ك زيادي پيدا مي

پ
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ب
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ن
م
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و ارزش غـذايي     
سـازند   ـب مـي     

شـد   طـوري با       

 30ير به مدت 
ــا روش    ير بـــ

  گردد. ي

ــزيم  ــي  رود. آن
ــرل      ــراي كنت
نـزيم فسـفاتاز         
فســفاتاز مــورد 

هـاي چـرب    هد     
 بــراي كنتــرل  

ثانيـه   5حـدود   
آزمــايش بايــد  
 اسـيدي شـير     

گرفتـه و تمـام     
ـرد تـا از ورود   
م گرمـادهي و  

ــي و    دل حرارت
ور كـرده و آب              

ر نتيجــه بايــد    
شـير بـه مـدت      
ســيون برســد و 
هــا جلــوگيري 
يشــي بــاكتري 
ــورت گيــرد و 

واص ظـاهري و
ـه پنيـر نامناسـ
ت و زمـان بايـد

  رد.  

در اين روش شي
ــير ــروزه شـــ ـ

سازي مي سالم )

ــ ــار م ــه ك ــه ب ي
ــه بـ ــفاتاز ك فس
بايـد فعاليـت آن

ــت، آزمــايش فس
ت بـراي فـرآورد
وجــود بــوده و

درجـه در ح 80
ســت، نتيجــه آ

هـاي تـرش و ه   

گـراد) قـرار گ ي
گيـ صـورت مـي         

عت وارد سيستم

ــاد ــق تب ــه طري
ظـه خـلاء عبـو

ــدارد و در ــود ن
در ايـن روش ش
رت پاستوريزاسـ
ه تكثيــر هــوازي

بــه شــكل رويا 
ــوارد خــاص صــ

وبي بـر روي خـو
آن را بـراي تهيـ
ب درجـه حـرارت
ص شير را نگه دار

گرفت. د جام مي
ــد. امـــ ي   شـــ

(Ultra High T

ــدت   ثاني 15ه م
ــايش فس ـاظ آزم
 شـده باشـد نب

درصــد اســ 8ز 
 ميـزان حـرارت
كــه در شــير مو

0رارت بـيش از        
ســيداز كــافي ا
 بـراي فـرآورده

درجه سانتي 135
سيسـتم بسـته ص
ين روش به سرع

  شود. مي
ــ  و ســرمادهي ب
ن از يـك محفظ

تحويــل آن وجــ
گـردد. د ده مـي       

نبايــد بــه حــرا
ا شــده و از تهــ  

هــا آن ث تبــديل
يــد فقــط در مــ

  

  اي آن

لولـي اثـر نـامط       
آ  فتـه و ويژگـي        

گـردد. انتخـاب ي      
المقدور خواص ي

(Batch pro انج
ــي رت داده مـــ
Temperature

ــه ــانتي ــراد ب گ
ــ ي       ــه لح رود. ب

مـل پاسـتوريزه
بــيش اهــا  آن ي

شـود. عـال مـي        
ك نــزيم ديگــري
سـت. خامـه حـر
ــت آنــزيم پراكس

تـوان ز را نمـي        

5 -140معمولاً 
ده و در يـك س

ر ايهاي آن د ده
ي دوباره ايجاد نم
ي غيرمســتقيم
ـت خنـك شـد

ع شــير بعــد از ت
ن روش اسـتفاد
. ترميزاســيون
ميكروارگانيســم
گ دارد و باعــث
ت. ايــن روش با
پاستوريزه شود.

ها ر و فرآورده

 خـوب اسـت ول
ييـر ماهيـت ياف
ي در شـير مـي
داشته باشد، حتي

(ocess يا كند 

ــرار ــه حـــ ــ
=(eريليزاسيون 

ــ 72- درجــه س
ــي ــين م رت از ب

كام طـور  بـه كـه    
ايي كــه چربــي
نـزيم دوبـاره فع

تــر اســت. آن ين
م پراكسـيداز اس
ين بــردن فعاليــ
ايش پراكسـيدا

حرارت شديد (م
وش مـداوم بـود
ود. شير و فرآورد
ر نتيجه آلودگي

دهــي ز حــرارت
ده و شـير جهـ

زاســيون ســريع
ي گـردد از ايـن

شــود.  داده مــي
هش فعاليــت م

هــاگ كننــده جــاد
د رفــتنــن خواه

ود به كارخانه پا

خش اول: شير

هـا بسـيار سـم    
حـرارت زيـاد تغي
گـي و سـوختگي

ها د كروارگانيسم

 روش غيرمداوم
درجــ 63رارت   

(H يا روش استر

75ير حــرارت  
ــرار ــه ح و درج
گيـرد. شـيري ك

هــا ورد فــرآورده
زاسـيون ايـن آن
رت چربــي پــايي

گيـرد آنـزيم ـي    
ه بــراي از بــيكــ

ص باشـد. آزمـا

تحت ح يار كوتاه
رونـد، ايـن رو ي   

د جلوگيري شو
شوند و در ميي 
UHــتفاده از ، اس

خـار انجـام شـد

مكــان پاستوريز
سـيلوها نگهـدار

گــراد حــرارت ي
روش باعــث كــا

هــاي ايج كتري
ن بعــدي از بــين
ساعت بعد از ورو

بخ

دي ميكروارگانيس
هـاي شـير در ح
جـاد طعـم پختگ
 و كافي روي ميك

  شير
زاسيون شير به
ــ ــاز در حـــ ـ

High Tempera

  »HTST«م 
ــ وريزاســيون ش
ــان و ــن زم ر اي

گ فاده قـرار مـي   
ص باشــد. در مــو
بعـد از پاستوريز
ب انتقــال حــرار
سـتفاده قـرار مـ

گــردد ك ــل مــي
يرقابـل تشـخيص

U  
ر يك زمان بسي

ر آن از بـين مـي
گردند  منتقل مي
بندي پتيك بسته
HTيليزاســيون 

يـق بخ روش تزر   
  د.

(The  
ت بــزرگ كــه ام

وزهـا در سـا و ر 
درجــه ســانتي 6

ت باشــد. ايــن ر
طلــوبي روي بــا
پاستوريزاســيون

س 24ر در ظرف 

  كننده
يد از نظـر نـابود

ه ـي از پـروتئين  
رت بالا باعث ايج

تأثير كامل و كه ن
سازي شي ي سالم

فرآيند پاستوريز
ــرف روبـــ ظـــ
ature short ti

ون روش مداوم
ــراي پاستو ش ب
ــير در ـود در ش
 نيز مورد اسـتفا
قابــل تشــخيص

گيرد، چـون ب ي
شــد زيــرا ضــريب

مـورد اس ه خام ـ
زاســيون متحمــ
اليـت آنـزيم غي

UHTون روش 

ش ماده غذايي در
هاي موجـود در
هايي كه از هوا م
 و به صورت آسپ
ــداول در استري
 اسـت كـه بـه

شود ن خارج مي
 ermization)

ي از كارخانجــات
هـا  براي سـاعت 

63- 65ــرارت 
تاز بايــد مثبــت
زاســيون اثــر مط
 در نتيجــه در پ

باشد كه شير ل

  

 
ك عوامل محدود
حرارت شـد
شير دارد. گروهـ
علاوه بر آن حرار

اينكه در ضمن 
هاي انواع روش

در گذشته ف
ــه در  ظدقيقـــ

ime)= HTST

پاستوريزاسيو
ــن روش در اي
ــ ــفاتاز موج فس
پاستوريزاسيون
موجــود در آن ق
ستفاده قرار نمي

باش بايــد بــالاتر
پاستوريزاسيون
جهــت پاستوريز
منفي بوده و فعا

  به كار گرفت.
استريليزاسيو
در اين روش
ه ميكروارگانيسم
ه ميكروارگانيسم
سرمادهي شده

دو روش متـ
حرارت مستقيم

ضافه شده به آن
ترميزاسيون
در بســياري
مقداري از شير

ثانيــه در حــ 15
آزمــايش فســفا

كنــد. ترميز مــي
گــردد كــه مــي

هدف بر اين اصل

30  
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ي كـــه تمـــام 
دت زيـادي در          

 كننـده   توليـد     

كننـد. بعـد ـي      
هنــد و ســپس
يدرواسـتاتيك
ـدن را داخـل

ي آن حــرارت 
ــك و در  ه خن
سـيله حـرارت     
ته و احتيــاجي 

يطـــور بـــهــت  
وب بـوده و مـد
 بـراي كارخانـه

 

ت ديـده پـر مـ
ده اد قــرار مــي

هـاي هي ز بـرج   
ـدن و سـرد شـ

UH انجــام و طــي
ــه 30-70ت   درج

كـه بـه وس مـل   
 در شــير گشــت

  شير

رت زيـــاد اســـ
اري بسـيار خـو
توزيـع نمـود و

 گيرد. نجام مي

 تميـز و حـرارت
گــرا جــه ســانتي

روش اسـتفاده ا
ر پـي گـرم شـ

HTر دســتگاه 

ــرارت پس در ح
گـردد ايـن عم ي  

وجــود و اســپور

حرارتي ش

  اي آن

 معـــرض حـــرا
 قابليـت نگهـد

دور ت هـاي  ـافت 

هيدرواستاتيك ا

هـاي ر بطـري    
درج 110- 120

نماينـد. در ر ي     
 مراحـل پـي د

د. ايــن عمــل د
ــپ ــي    ــود و س ش

رواسـتاتيك مـي
هــاي مو گانيســم

  ود. 

آيندهاي ح

ها ر و فرآورده

رار دادن آن در
سـتريليزه داراي

مسـرا در هـا   ن

هاي ه د) يا برج

گـرم كـرده و در
0ــأثير حــرارت 

ـد شـير پـر مـي
ك تسـمه نقالـه

بينــد ون را مــي
ــ ــير داده م ه ش

ي هيدرهـا    بـرج  
عــداد ميكروارگا
حرارت شديد شو

فرآ

خش اول: شير

ه معنـــاي قـــر
هـاي اس ـرآورده     
آن تـوان  د و مـي  

(Ultra  
وكلاو (روش كند

گـراد گ  سـانتي  
 بخــار تحــت تــ

هـاي جديـ ـري     
ته توسـط يـك

ش استريليزاســيو
ــه ــه ب ــد ثاني چن

شـده و واردي  
اعــث كــاهش تع

اي متحمل ح له

بخ

ك محصـــول بـــه
ز بـين برونـد فـ

شـوند داري مـي 
  ه صرفه است.

  سيون شير
  بندي شده ته

a High Temp

ندي شده در اتو
  ي شده

درجـه 80دود 
 را در محفظــه
وكلاو را بـا بطـ
تـدريج و آهسـت

ارت پــيشر حــر
ــدت چ ــه م راد ب

بنـدي ـده بسـته    
شــود، با ــام مــي

سيون يك مرحل

  ل

4  

  
 كـــردن يـــك
هـاي موجـود از
دون تغيير نگهد
 بسيار مقرون به
ختلف استريليزاس
اسيون شير بست
perature) UH

بن يون شير بسته
بندي  شير بسته

ش شير را تا حد
هــا ري بطــري

د و دوبـاره اتـو
دي شـده بـه ت

  كند. ي
ي از مــوارد شــير

ــانتي ــر جــه س گ
ز و حـرارت ديـ
يرمســتقيم انجــا
مانند استريليزاس

فصل

  

 
  
  

  
  
  
  
  
 

استريليزاسيون
اســـتريليزه
ه ميكروارگانيسم

حرارت محيط بد
ز نظر بازاريابي

هاي مخ روش
. استريليزا1
HT. روش 2

استريليزاسي
استريليزاسيون

در اين روش
گــذا ز درپــوش
كننـد خنك مـي 

بنـد ظروف بسته
دستگاه طي مي
در بســياري

درج 140-137
هاي تميـز بطري

مســتقيم يــا غير
نيست كه شير م

ا  36
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س اســتريليزه،  
اد بـراي چنـد    
ود نـدارد و در     
  انــرژي و فضــا

طعـم پختگـي    

يـد در مقابـل      
 شـير خـام بـا     
ير خــام مانــده  

هـاي    بـاكتري       
رونـد.   ين نمـي       

ير بايـد خـوب        

د و در نتيجـه   
ــرارت  حــت ح

 بــه شــير داده 
گــردد. ولــي  ي  

شـود كـه     مـي    

ــي از ذرات      اش
كـازئين   –ـي  

در بـه كـاهش       
ي اسـت. ايـن      

هـا و    ويتـامين      
يـت پـروتئين     
 اسـت كـه بـه       

ســتوريزه نيــز  
در شــير كــم و 
محلــول در آب

حسـاس بـوده       
درصــد ايــن  2

ســيد فوليــك و 

رم شــده، ســپس
گـرا جـه سـانتي  

بـاره شـير وجـو
، نيــروي كــار، ا

بـا ط كننـده  ـرف  

جـود در شـير با
خمـين زد.تـل  

 آن اســت. شــي
ت شـير حـاوي
ون كـاملاً از بـي
وبيولوژيـك شـي

باشـد  رشـد مـي             
ــه تح 2-15 دقيق

ثانيــه 2-5دت 
ســيون شــير مــي
يميايي معينـي

  دهند. ي
ــت نا ــن اس مك

اي چربـه ـ تـوده     
ت حرارتـي قـاد
ييـرات شـيميايي

ي در بعضـي از
ـد و تغييـر ماهي
هـا بـه نحـوي

ـت، در شــير پاس
هــاي موجــود د

هــاي م ويتــامين
مقابـل حـرارت ح

20-50 حــدود 
 B ,B12 ، اس6

  شود.  مي

 ر

ــر راه خــود گــر
درج 150-135    

بطـر آلـودگي دو        
ره زمــان، ذخيــ

ش سـنتي، مصـ

هـاي موج وتئين        
آزمـايش الكـيله    

عمــر نگهــداري
ـي ممكـن اسـت
ت استريليزاسـيو
صوصـيات ميكرو

   باشد.

وبـي قـادر بـه
ــدت     ــه م 20 ب

گــراد بــه مــد ي
عــث استريليزاسـ

هـاي شـيم ـنش 
رامل به شير مي
ــده مم ــازي ش س
 باشـد. بعـلاوه ت

U بعـد از عمليـات
ميـزان تغي از ـر 

  ست.

غييـر مختصـري
كنـ  پيـدا نمـي   

ه  ايـن پـروتئين       

صــد ليــزين اســت
ه ــي از ويتــامين

(A و بعضــي از و
ـا تيـامين در مق
تريليزه ســنتي
ل حــرارت مثــل

درصد نيز ديده 

حرارتي شيري 

د و ابتــدا در ســ
ت در ايـن روش
 وارد آيـد و خط
ن روش باعــث

در روش الي كـه  

ـتي باشـد پـرو
تـوان بـه وسـي ي       

 بــه خصــوص ع
گـردد و از طرفـي
 در اثـر حـرارت
د. بنـابراين خص

اسبكيفيت من

 از اجـرام ميكر
ــير ــتاتيك ش س

درجــه ســانتي 1
ــوژيكي باع وبيول

واكـي ناشـي از        
عم پختگي و كار
ــري و بازس ر بط

هـاي كـازئين ل    
UHTدن شـير         

تـ بـيش بـار   20
تريليزه سنتي اس

يابنـد فقـط تغ ي    
UHT تغييـري

زيـرا سـاختمان

درص 4/0- 8/0   
باشــد. بعضــ مــي

(A, D,Eربــي 
يـ B1هـا مثـل   

اســتدر شــير  ه
ســاس در مقابــل

C 100تا حدود

  

م: فرآيندهاي
  

مــدار بســته وارد
گـردد. حـرارت
تقيم بـه شـير

وراســتاتيك ايــن
حـاـير دارد در      

ت بـالاي بهداشـ
 ويژگـي را مـي
حصــول نهــايي
گ ل حـرارت مـي      

نماينـد و ت مـي    
كنـد ايجـاد مـي       

ها داراي ك  هاگ

ـت كـه عـاري
ــرج هيدرواس ز ب

35 -150رارت 
طــه نظــر ميكرو

 دچـار تغييراتـي
هند و مزه و طع
ــده در ــتريل ش
صـل بـه ميسـل
همـوژنيزه كـرد

UH   000حـدود
سبت به شير است

ي تغييـري نمـي
Tن) در فرآينـد     
ر خـام اسـت. ز

ن كــه حــدود
درصــد م 10-6 

 محلــول در چر
ه سـاير ويتـامين   

حــالي كــهت. در 
هــا حســ يتــامين
C,B12يتامين 

فصل چهارم

شــير در يــك م
گ بنـدي مـي   سـته  

قيم يـا غيرمسـت
هــاي هيدو بــرج

را روي طعـم شـ

د داراي كيفيـت
زه باشـد). ايـن
ــد و كيفيــت مح
حات داغ تبـادل
ـاوم بـه حـرارت
ي، تلخـي و... ا

شمارش كه اين 

ر محصـولي اسـ
ــتفاده از وش اس

حــر UHTــتم 
 دو روش از نقط
ـالا قـرار گيـرد
ده ي به شير مي

ــ UHTي    و اس
هـاي متص نمـك 

اشـته باشـند. ه
HTـا در روش  

ش غذايي آن نس

هـاي معـدني ك  
ي شـير (كـازئين

U از شـير تـر  كم
  گيرند.  مي

 ضــروري ليــزين
تريليزه ســنتي

هــاي  ويتــامين
انـد. س ن جملـه   

درصــد اســت 3
 مــورد ســاير وي
سنتي كاهش وي

ش» UHT«روش 
سـترون بس ـور 

مسـتق طـور  بـه      
يون قــديمي و
حـداقل تـأثير ر

   

يليزاسـيون بايـد
گـردد (شـير تـاز
 بــر روي فرآينــ
ي بـر روي صـفح

قـهـاي م   آنـزيم    
شـير طعـم تنـد

تر مهمكروبي و 
 

ون تجـاري شـي
ــي   ــد. در رو م ياب
د و در سيســيــر

 زمــان در ايــن
تأثير حـرارت بـ
اي  كه رنگ قهوه
ــيرها ــي از ش ش

ره شده و ن دناتو
قـش مهمـي د

هـ ودي بـاكتري   
و ارزش UHTير 

، لاكتـوز و نمـك
اصـلي   پـروتئين  
UHTزش شير 

داخل معده قرار
ــي اســيدآمينه
م در شــير اســت
وم هســتند كــه

يكوتنيـك) از آن
ــر هــا كــم 3از  ت

ــين ارتبــاط در
شير استريليزه س

هــاي جديــد رو 
طـ بـه ك شده و 

 ممكـن اسـت
ش استريليزاســي
ت زياد بـوده و ح
ده مواجه است.

  م
ظر بـراي استري
شد و منعقد نگـ
راي اثــر منفــي
هاي سـوختگي
ـد كـه توليـد آ
ول نگهـداري ش
مارش كلي ميك

UH روي شير 
ه استريليزاسـيو
ــر نمـ ــير تغيي ش

گي جــه قــرار مــي
يــب حــرارت و
 طولاني تحت ت
 تركيباتي است
ــي ناش ـي و گس

هاي سرمي د ين
د در اين مـزه نق
شد. ميـزان نـابو
تر بودن مزه شي

  UHTشير 
ش غذايي چربي،

گـردد. پ مي هده
ي نيست كه ارز

هاي د جوم آنزيم
تن مقــدار كمــ
شــود و ايــن رقــم
ل حــرارت مقــاو
وتين و اسـيد ني

U ه آن كــاهش
رود. همــ ن مــي

وجود دارد. در ش

  UHTروش 
در سيســتم

هموژنيزه و خنك
ثانيه اسـت كـه

مقايســه بــا روش
گردد. سرعت مي

يا كارامل فرآورد
كيفيت ماده خا

شير مورد نظ
حرارت مقاوم باش
كيفيــت بــد دار
ه باعت ايجاد لكه
سرمادوست باشـ
همچنين در طو
بوده و از نظر شم

HTاثر حرارت 
يك فرآورده
ــزه ش ــم و م طع

درج 120-110
شــود، تركي مــي

شيري كه زمان
نتيجه آن ايجاد
ــ ــم گچ طع
كلوئيدي، پروتئي
نيز احتمال دارد
باش مزه گچي مي

مر دليلي بر بهت
ارزش غذايي ش
از نظر ارزش

ها مشاه پروتئين
معني به اينسرم 

راحتي مورد هج
ــين  ــتاز ب رف

ش مشــاهده مــي
بــيش در مقابــل

)B ,B3 و بيو 2
UHTو در شــير 

ويتــامين از بــين
نيز و Cويتامين 

ر
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گيرنـد كـه    ـي    
ري بـه دسـت                

كننــد كــه  مــي 
شـير   pHـدن    

ل توليـد شـده      

قـط بـه اسـيد     
ي ديگـر مثـل   
ـترپتوكوكوس    

اسـتي   (دي Dت 
سـتفاده شـود     

 بـدون كمـك   
كشـت حاصـل              
رد كــه توســط 
مناســب بــراي  
ي بـا همـديگر            

سـتفاده قـرار مـ
حصـول تخميـر
وليــد مــوادي م
شـد. پـائين آمـ
 بـراي محصـول

كتوز شـير را فق
هاي برند باكتري ي

هـاي حـاوي اسـ
م مايه يا كشـت

طعـم و مـزه ا 

دتوانن ـ كـه مـي          
ن اسـتفاده از ك
ــواد مغــذي دار
عامــل حــرارت م
مزيسـتي خـوبي

(start  

(  

اي مـورد اس وبـي 
كنتـرل شـده مح
تــوز در شــير تو

بخش ـرآورده مـي           
گيـرد، جـام مـي   

 ترموفيلوس، لاك
 است به كار مي

ه نمايد. مايـه  مي
دهنده) به نام عم
كننده ايجاد وان

سـيد را دارنـد ك
هـر حـال امكـان
ر احتيــاج بــه مــ
شــت مايــه دو عا
ن اسـت كـه هم

(ersها  ه

(starters)ها 

ميكروهـاي   ـت       
شـرايط رشـد ك
ــل تخميــر لاكت
مشخصـي بـه فـ

لاكتـوز انج نـده 
  بخشد.  مي

س، كرموريس و
بالاها  آن يديته

مزه مخصوص م
طع عنوان بهس (

عنو بهسيترووروم 

وانـايي ايجـاد اس
ننـد. ولـي بـه ه
د خــود در شــير
خلــوط يــك كش
ـف بـا هـم ايـن

رها يا مايه

  

ه زگرها يا مايه
  

  ع شير
ـره و پنيـر كشـ
فـراهم كـردن ش
يــه در اثــر عمــ

ـوص و قـوام مش
كننـ ـاي تخميـر  

ي آن را بهبود م
كوكوس لاكتيس
اي شير كه اسيد
م ايجاد طعم و م

استي لاكتيس دي
 لوكونوستوك س

س بـه قـدري تو
صـول توليـد كنن
ي جهــت رشــد
ر تركيــب و مخ

هـاي مختلـ تري    

آغازگر

صل پنجم: آغاز

تفاده در صنايع
سـت، كفيـر، كـ
يـه بـه شـير و ف

ما عنــوان بــهده 
م و بـوي مخصـ

هـ مـل بـاكتري   
اي  غذايي و تغذيه

ه مثل استرپتوك
ها  توليد فرآورده

توك سيترووروم
سترپتوكوكوس د
ستي لاكتيس از

  نامند. ك) مي
سـتي لاكتـيس
 لازم را در محص
ــرا ايــن بــاكتري

د. دشــو اد مــي
ز تركيـب بـاكت

فص

(star مورد است
يـري ماننـد ماس
 بـا افـزودن ماي
ي مــورد اســتفاد
ديته زيـاد، طعـم
 و در نتيجـه عم

ارزش حالين 
 استفاده در مايه

ها را در ت اكتري
يس و لوكونوست
جاد اسيد) و اس
اس ر به جاي دي

L «لوكونوستوك)
ا دي پتوكوكوس  

لاكتـيس اسـيد
زي جــود نيســت

كرمــوريس ايجــ
 اسـت. هـدف ا

  ل

5  

(rtersهاي  يه

هاي تخمي آورده
شوند. اميده مي
يهــا وارگانيســم

صي مثـل اسـيد
ش اسيدلاكتيك

دارد و در عي نده
هاي مورد كتري
كنند. اين با  مي
استي لاكتي  دي

وريس (جهت ايج
باشند. اگر م مي
L«يا كشت  مايه

هـاي اسـترپ ويه
 كرموريس و لا
ســيترووروم موج
س لاكتــيس و ك
مك بسيار مهم

فصل

  
  

  
  
  
  
  
 

آغازگرها يا ماي
در توليد فرآ
آغازگر يا مايه نا

آيــد. ميكرو مــي
هاي خاص ژگيوي

كه در اثر افزايش
كنن ثر محافظت

بعضي از باك
لاكتيك تخمير
سترپتوكوكوس
لاكتيس و كرمو

) مرسوملاكتيس
كشت را به نام م
بعضي از سو
سترپتوكوكوس
لوكونوســتوك س
ســترپتوكوكوس
رشد و تحمل نم

  داشته باشند.

آ

آ
م
و
ك
ا

لا
ا
لا
لا
ك

ا
ل
ا
ر
د



41  

  

(kou  و كشــك
ــيد لاكتيــك،    
 ايـن مـواد بـه      
مـورد اسـتفاده    

ي در دنيـا  تـر  ش 

ــدي شــده و  ن

جــام گرفتــه و  

 تهيــه شــده و 

درصـد   15ـت     
ز همــراه مــواد   
. افـزودن ايـن    

(umissوميس 
تــوز آن بــه اســ

گـردد وجـود ي        
هـاي م  گانيسـم  

بـيشمقبوليـت    
  شود: دي مي

ــي بســته ــه   بن زن

ك مخصوصــي انج

 صــورت مــايع

بت آن در ماسـت
 ســوكروز) نيــز

افزاينـد. آن مـي      
 :  

  ي شير

  ر

ــه پــرورده، كــو
 قســمتي از لاكت
يـد تبـديل مـي

دهـد. ميگروارگ ي       

هـا بـوده و م رده  
بند م زير تقسيم

ــ ــد از ماي ــله بع

 شــير در تانــك
  شود. ي مي

ســت. لختــه بــه

د و اغلـب نسـب
ــا ــوكز ي ــرم گل
يداركننـده بـه آ
كيبات زير است

ي تخميري

ي تخميري شير

ــره تــرش، خامــ
تلقــيح شــده و

در فـرآورده جدي
ـزه تـازگي مـي

از سـاير فـرآور  
 ماست به اقسام
ــ ــير بلافاص ه ش

زودن مايــه بــه
بندي است بسته

اس زدنوع بهــم 

شـو ضـافه مـي        
ــ  ــه ف و شــكر (ب

ماسـت مـواد پاي
 اغلب داراي ترك

هاي ورده

  

هاي  فرآورده
  

(Kefiدوغ، كــ ،
 كشــت مايــه ت
چنـدين مـاده د
 طعـم، بـو و مـ

تـر ناخته شـده      
ستالدهيد است.
ــرآورد ــوع ف ن ن

ــوع ماســت افــز
ز سرد كردن ما

نــو براســاسآن 

ربت يـا پـودر ا
دهنــده  رنــگ 

مناسـب در ما م      
آماده اي ت ميوه

فرآو

فصل ششم:

(irســت، كفيــر 
ــا يــري، شــير ب
 اسـتالدهيد و چ
صوصـي از نظـر

  نمايند. ي

ـير، ماسـت شـن
سيداستيك و اس

(set Yــن : در اي

(stiايــن نــ : در
شود. سپس بعد ا
ــده كــه توليــد آ

 بـه صـورت شـر
قهــوه و... مــواد
ظـور ايجـاد قـوام

برد. ماست لا مي

  صد

شــير شــامل ماس
 فــرآورده تخمي

اسـتيل، دي ك،  
مخصهـاي   ژگـي  

 الكل اتيليك مي

ي تخميـري شـ
ل مقدار كمي اس

ــا   (Yoghurt ي
  د.

rred yoghur
ش نه گذاري مي

شــابه تخليــه شــ

د از: ميوه كـه
 مثــل وانيــل، ق
 گـاهي بـه منظ
 در ماست را بالا

  د
درص 11-14بي 

  درصد 0-3/0
  درصد 12

  ل

6  

اي تخميــري ش
ــت تهيــه يــك

ن، اسـيد اسـتيك
ميري شـير ويژ
 كوميس ايجاد ا

(Yog  
هـاي م فـرآورده  

ر و فرار آن شامل
ــزده ــم ن ــه ه ب

شود گذاري مي ه
(rtبــه هــم زده 

وي مايه گرمخان
بــه صــورت نوشـ

  شود. دي مي
ي ماست عبارتند
هــاي مختلــف

گـردد. افه مـي  
ك جامد موجود

  درصد 5/1 
درصد 3- 5/4ز 

جامد بدون چربي
5/0 كننده پايدار

2-16جامد كل 

فصل

  
  

  
  
  
  
  
 

هــا فــرآورده
باشــد. جهــ مــي
اكسيد كربن دي

هاي تخم فرآورده
در تهيه كفير و

(ghurtماست 
در بين تمـا

عطردارد. مواد م
. ماســت ب1

خانه گرم
. ماســت ب2

شير حاو
. ماســت بـ3

بند بسته
مواد افزودني
ه ســت. اســانس

دهنده اضـا طعم
ماده خشك ،مواد

 چربي
 لاكتوز
 مواد ج
 مواد پ
 مواد ج

م
د
ف
د
م

د

ا
ط
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يــد يكنواخــت 
ظـر آيـد. نسـج               
ز خامـه تـرش             

و و عطـر ايـن    
اسـت زيــرا   تـر 

ش معــايبي دارد 
يــن نــوع كــره 
قــادير كمــي از 
قسـمت اعظـم      
ـزي همـراه بـا     

  ندي نمود. 

ــن محصــول باي
 خشـك بـه نظ
 كـره حاصـل از

د: بـوهـايي دار  ت  
تـ كــمدن خامـه     

 از خامــه تــرش
 عيــب ديگــر اي
ــورت وجــود مقــ
يـن نـوع كـره ق

هـاي فلـ ر يـون         

بند ك زياد تقسيم

باشــد. رنــگ ايــ
ظـاهر فـرآورده
ن ذوب گـردد.

شـوند مزيـت ـي      
د از حـرارت داد
ي كــره حاصــل
معمــولي اســت،
يت كــره در صــ
ايــد. در توليـد   

ه معمـولي اكثـر

  ره

  اي آن

ن نمك يا با نمك

ب وكــوفرول مــي
ـده باشـد كـه ظ
ه زودي در دهـا

عمـولي تهيـه مـ
ي محصـول بعــد
كننــد. از طرفــي
 از زدن خامــه م

كنــد. حساســي ي
دهـ كـاهش مـي      

حاصـل از خامـه

كر

ها ر و فرآورده

دار، بدون ه نمك

A  وD  وE يــا تو
كـره پخـش شـ
ـده شـده و بـه

  اشد.
كـه از خامـه معم
و خطــر آلـودگي
ك  ممانعــت مــي
غ كــره حاصــل ا
فلــزي پيــدا مــي
گهـداري آن را ك
 كـه در كـره ح

  

خش اول: شير

  گردد: ي
  شيرين)

 
 نيز به گروه كره

 درصد 
Aربــي ماننــده 

يـد طـوري در ك
ي روي نـان ماليـ
ه خامه داشته با

هـايي ك اع كـره     
و تـر  بـيش فاده    

هــاي نــامطلوب
نســبت بــه دوغ
ه و زود طعــم فل
 امـر قابليـت نگ
شـوند در حـالي

دهند. هش مي

بخ

تهيه ميدو شكل 
خامه معمولي (ش

 ترش (پرورده)
حتواي نمك آن
  و خامه ترش

  د
  صد
  

2/1سفر حدود 
 محلــول در چر
ذرات ريز آب باي

بـه راحتـي  كـه  
معمولي بايد مز
 نسـبت بـه انـو
مـه مـورد اســتف
ه يكروارگانيســم

 pH ي نتــر كــم
سيداســيون بــوده

شده و ايـن تر 
ش بـي جـدا مـي   

سيداسيون را كا

  ل

7  

شير بوده و به د
حاصل از زدن خ
حاصل از خامه تر

محت براساسه را 
خامه معمولي و

درصد 82-80 
درص 6/15- 17/
درصد 2حدود  

ين، كلسيم و فس
هــاي  ويتــامين

ه داشته باشد. ذ
طـوري ك بـه شـد  

استيل و كره م ي
 از خامه تـرش ن
ر و بــازدهي خام
ايــه از رشــد مي
 حاصــل داراي

نســبت بــه اكسي
بيشمانند مس 

همراه با فاز چرب
شده و خطر اكس

فصل

  

 
  
  

  
  
  
  
  
 

كره چربي ش
كره ح -
كره ح -
توان كره مي

حاصل از خ كره
چربي -
6آب  -
نمك -
پروتئي -

كــره داراي
تازه بوده و طعم

كره بايد نرم باش
دي بايد بو و مزه

كره حاصل
تـر كـره مطبـوع  

هــاي ما بــاكتري
مــثلاٌ دوغ كــره
حساســيت آن ن
فلزات سنگين م

هاي فلزي ه يون
دوغ كره خارج ش
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ــوس  ــمز معك
ــاي  رد روش   ه

، تغلــيظ يــك  
هــاي  ر فرآينــد

ر فراپـالايش و     

خلخلــي عبــور  
بادلــه شــده و 
ه قـرار گرفـت          

 انـدازه منافـذ   
 در ايــن روش 
 پشــت صــافي 
نيرهـا شـير را       

نماينـد و در   ي       

شــود كــه ايــن 
ـد آب پنيـر و               

U  از طريـق ،U 

  ي

(Ultrafiltrاسـ .
ــاربر ــده ك ت عم
قطيــر و جـذب
 وجــود آيــد. در
د ايـن عمـل در

ســتر مــاده متخ
خلخــل مبـتر مت

ر مـورد اسـتفاده

رد.ايع لبنـي دا    
بــار اســت. 10 

ــي و پــروتئين
ي تهيـه ايـن پن

يل بـه پنيـر مـي

رتبــه تغلــيظ ش
 بـه دليـل توليـ

UFبـه وسـيله            

صنعت لبني

(rationـالايش  
ــت ي  ــود. مزي ش

ر، تقاننـد تبخي ــ    
 تجمــع آن بــه

كنـد  عبـور مـي            
  شوند. مي

ــوند از ســطح بس
 فــرآورده و بســت
ت جـذب بسـتر

غشـايي در صـنا
تــا 1ش بــين  

شــت نظيــر چربــ
شـود بـراي  مـي       

ري آن را تبـدي
   نداريم.

مر 9شــير بايــد 
هيـه كنـيم بـاز
ز تغلـيظ شـير ب

شايي در ص

  اي آن

ــا ــد فراپ ي مانن
ــي ) ــتفاده م اس

تي و متــداول ما
عيت يــا حالــت
ـاهاي مختلـف
ز همديگر جدا م
ــت مبادلــه شــ

هــا بــين  يــون
مانيكـه ظرفيـت

هـاي غ تكنيـك   
يكي در ايــن روش

هــاي درش كــول
ي فتـا اسـتفاده

د و بـدون آبگيـر
ن روش آب پنير

ش UFســتفاده از  
 پنيـر چـدار ته
بايسـتي بعـد از

هاي غش ن

ها ر و فرآورده

   صنعت شير
ــازي ــاي جداس ه

(Ion exchan
آينـدهاي ســنتي
ييــري در وضــع
دا شـوند از غشـ

باشند از زياد مي
ي كــه قــرار اســ
 در طــي عبــور

شـوند و زم  مـي      

اربرد را ميـان ت
فشــار هيــدروليك

شــود و مولك مــي
 تهيـه پنيرهـاي

نماينـد ـافه مـي     
در اين %) و40(

ــا اســ تهيــه آن ب
ظ كنـيم و بعـد
ي ايـن منظـور ب

يلتراسيون

خش اول: شير

درها  آن ربرد
ه اي از روش ــده

ــوني    (ngeدل ي
ه نســبت بــه فرآ

تغي كــه ايــندون 
ز همـديگر جـد
 وزن مولكولي ز

هــايي ه بــا يــون 
باشــند ابه مــي

ب سـطح بسـتر

ين كـاتـر  بـيش     
ســت و مقــدار ف
 وارد پرميــت م
ـوع غشـاها در
ه آن رنـين اضـ
ي با پنير است (
رد، لــذا بــراي ت
تبـه آنـرا تغلـيظ

يابـد لـذا بـراي  

في

بخ

بادل يوني و كا
ــه   ــور ب ــ ط فزاين

ــاد ــاليز و تب ودي
 ايــن اســت كـه

گيــرد بــد ت مــي
دي كـه بايـد از
ذراتي كه داراي
 فــرآورده همــرا
لكتريكــي مشــا
ورد نظـر جـذب

(Ul  
ـيظ اسـت كـه

ميكرومتــر اس 0/
كنــد و ــور مــي

ند. اين نـده  مي
يند و سـپس بـه
ده خشك برابري
ــاده خشــك دار

مرت 5واهيم تـا   
مان كاهش مـي

  يريم. 

  ل

8  

زي غشايي و تبا
ــير ــنعت ش  ص

(Rever الكترو
ــادل يـوني در

 پــائين صــورت
 همـراه بـا مـواد

ه و ذر انجام شد
 تبــادل يــوني، ف
داراي بارهــاي ال
 در فرآورده مـو

  گردد.
Ultrafiltratio
جداسازي و تغلـي

/0005تــا  0/0
كتــوز شــير عبــ

Ret را تشكيل
نماين ه تغليظ مي

ظ شده داراي ماد
درصــد مــ 64ر 

يست و اگر بخـو
آب پنير راندمه 

ي آب آن را بگير

فصل

  

 
  
  

  
  
  
  
  
 

فرآيند جداساز
ــروزه در ام

se osmosis)
فراپـالايش و تبــ
مــاده در دمــاي
غشايي، محلول
سمز تحت فشار
در فرآينــد

كنــد كــه د مــي
هاي موجود يون

گ دوباره شارژ مي
(onفراپالايش 

يك روش ج
05داراي قطــر 

آب، امــلاح و لاك
tentateمانده و 

مرتبه 5تا  ufبا 
واقع شير تغليظ
پنيــر چــدار
موضوع عملي ني
ورود پروتئين به
واپراسيون مابقي

ف  50
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ه، شـير چربـي      
 جـز  بـه باشـد.   ي       

شـوند و   يه مـي 

گـردد.   وط مـي          
هـاي   ل مكعـب        

بـه هـم زدن و        
ات شـود. عملي ـ 

اگـر بـه هـم     لاً     
تيجـه قابليـت              
ي آن طـولاني            

 عنـوان  بـه يـرد  

خامـه، دوغ كـره
 آب، امـلاح مـي

تهيه پروتئولتيك 

 بـا رنـت مخلـو
ـده و بـه شـكل
كـانيكي مثـل ب
ش ي لختـه مـي   

وثر اسـت. مـثلا
ت زيـاد و در نت
ابليـت نگهـداري

گي ده قـرار مـي             
  شود. ي

  كنند: ي

  ر

كامـل، خز شـير  
وتئين، چربـي،

هاي ت يا آنزيم
 

ـه آن اضـافه و
ص بـرش داده شـ
ـت عمليـات مك

هـا نيـر از دانـه           
صـول نهـايي مـو

 و داراي رطوبـت
ت، خشـك و قا

م مـورد اسـتفاد
لخته استفاده مي

ميبندي   تقسيم
  گيرد. ي

  د پنير

نهم: توليد پنير

ير (سرم شير) از
دير مختلـف پـر

نير به وسيله رنت
ديگر متفاوتند.

ايـه لاكتيـك بـ
بـزار مخصـوص

اي لختـه تحـ ـه     
ـدا شـدن آب پن

محص  ر ويژگـي  
صـله نـرم بـوده

شـد پنيـر سـخت

 دو روش بـا هـم
 رنت در ايجاد ل

سخت و نرم مه
 استفاده قرار مي

(  

توليد

  

فصل نه
  

 و خروج آب پني
آن حـاوي مقـاد
ردند اكثر انواع پن
داري با هم با يكد
ـد و احتمـالاً ما

توسـط ابلختـه        
كيل لختـه، دانـ
روج سـرم و جـد

گيـرد د ـار مـي   
گيـرد پنيـر حاص
فـوق شـديد باش

اع پنيرهـا هـر
لاكتيك و هم از

رهاي سخت، نيم
هيه پيتزا مورد ا

 (Emmental)
(Br  

كه بعد از انعقاد
ر بر حسب نوع آ

گر ي حاصل مي
د و قابليت نگهد

دهنـ ـرارت مـي        
ـير گرديـده و ل
. در طـول تشـك
ت موجـب خـر
يري تحـت فشـ
رامـي صـورت گ

اگـر عمليـات ف 

ر بعضـي از انـوا
(c از مايه لا هم

آن به انواع پنير
(parm كه در ته
(ched و امانتال

(ca  و بريrie)

ده از شير است ك
آيد. پنير ست مي

يجه لخته اسيدي
ر طعم مواد جامد
 تهيـه پنيـر حـ
لختـه شـدن شـ

آيـد ظـر در مـي  
كـه ايـن عمليـا
گي  شدن و قالب

س كـردن بـه آر
حـالي كـه   در  

ت يـا اسـيد، در
cottage chees

وبت موجود در
(measanرمزان 

(ddarنير چدار 
(membertمبر 

  ل

9  

ي تازه يا رسيد ه
به دسها  آن ي از

دودي كه در نتي
ر هر يك از نظر
ورد نظـر بـراي

 رنـت موجـب لخ
هاي مورد نظ ازه

گيرنـد ك ار مـي 
ل مرحله لخته

رت دادن و پرس
تاه خواهد بـود

  دن كازئين
 استفاده از رنـت

(seپنير دهقاني 

  پنير
حسب مقدار رطو

مثل پنير پار ←
مثل پن ←سخت

مثل پنير كاممب 

فصل

  
  

  
  
  
  
  
 
  پنير

پنير فرآورده
گرفته يا مخلوطي

هاي محد فرآورده
بسته به نوع پنير
به شـير مـو
فعاليت آنزيمي
كوچك و به اندا
حرارت دادن قر
مكانيكي در طو
زدن لخته، حرار
نگهداري آن كو

  خواهد بود.
لخته كردروش 

تهيه پنير با
مثال در توليد پ
ميزان رطوبت پ
پنير را بر ح
←پنير سخت

ير نيمه سپن
←پنير نرم

پ
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شــير را قبــل از 
 مـاده خشـك           

(sin  ــد ــا چن ي
در شـرايط   ـده 

 ازحــرارت بــه 

بـه آن  ين كـه                
ايـن فـرآورده،                

درصـد   5/62ز      
 20صــد قنــد و 

ــده      ــيظ ش  غل

 عـلاوه بـر آن       

 تـر  كـم حـرارت     
باشـند.   ل مـي    

  ر

ـردد. معمــولاً ش
ميـزان افـزايش

 ngle- stage)
كننـد دد. تبخيـر  

خســارات ناشــي

يظ شـده شـيري
ـودن شـكر در ا
ـاز آب نبايـد از

درصـ 45چربــي، 
ــير حصــول (ش

ي شـير باشـد،

وز نمايـد. در ح
ه فسـاد محصـو

خشك شير

  ر

گــر ســتفاده مــي
ك شـوند بـه م

ــه  اي ــك مرحل
گـرد شـكيل مـي         

د و در نتيجــه خ

سـت. شـير غلـي
ـه علـت بـالا بـ
ظـت شـكر در فـ

درصــد چ 8اي  
ــوع مح ــر دو ن ه

  ر است.

هـاي معمـولي ده       

گـراد تجـاو ـانتي  
ر نتيجـهشـد و د        

شده و خ ظ

ه و خشك شير

اس كننــده تبخيــر
 كـه بايـد خشـك
ــ ــن اســت ي مك
نـده و خـلاء تش
ش پــايين باشــد

خامـه ماننـد اس
س مـايونز دارد بـ

آيـد. غلظ ل مـي     
ين معمــولاً دار
ــراي ه ــد ب فرآين
ماده خشك شير

ام سـاير فـرآورد

  زياد باشد.
درجـه سـ 65-

سـب بـراي رش

هاي تغليظ

  

اي تغليظ شده
  

هــاي ت دســتگاه
شـيريهـاي     ه    

ــر ــده خي مم كنن
واحـد تبخيركنن
تبخيــر و جــوش

 رنـگ روشـن خ
شـبيه بـه سـس
انعـت بـه عمـل
يظ شــده شــيري
ــه اول ف ت. مرحل
دقيق چربي و م

اننـد مـاده خـا
  ر گرفت.

  ير كم باشد.
اري پروتئين) ز

70ـه نبايـد از    
راي شـرايط منا

ه فرآورده

ها م: فرآورده

هــاي آن از د رده
ر بـراي فـرآورده

ــتگاه  ــاي تبخ س ه
ز دو يـا چنـد و
درجــه حــرارت ت

ه اسـتريليزه بـا
رد و ظـاهري ش

هـا مما گانيسـم   
ــير كامــل غلــي
صــد آب اســت
ستاندارد كردن د

ظ شـده بايـد ما
يظ شده در نظر
ه حرارت در شي
خته نشده (پايد

گيـرد كـ ام مـي   
 بـه حـرارت دار

ف

فصل دهم

  در صنعت شير
ز شــير و فــرآور
 ميـزان تبخيـر
صــد اســت. دس

(m باشـند كـه ا
شــار اتمســفر د

(Conden  
ن يـك فـرآورده
گ متمايـل بـه ز
ز رشـد ميكروار

د. شــباشــ تــر ش
ــي و    در 27چرب

شيرين) شامل اس
  شده

ه شيرهاي غليظ
خام شيرهاي غلي

هاي مقاوم به ري
 گرماي زياد و لخ
ر حرارتـي انجـا

هـاي مقـاوم ي  

  ل

10  

ستفاده از آن د
رج كــردن آب از

نمايند. بخير مي
درص 40-50ــه 

multiple –sta
كننــد تــا در فش ي

  شد.
 nsed milk)

شده غيرشـيرين
شود داراي رنـگ
ن زياد بـوده و از

بــيشدرصــد  64
ــدون چ ــد ب جام
ير غليظ شده ش
ليه شير غليظ ش
ه خام براي تهيه
 در مورد ماده خ

ها و باكتر د هاگ
ير براي تحمل گ
شرايط خلاء و در

هـا و بـاكتري گ 

فصل

  
  

  
  
  
  
  
 

مواد اس تبخير و
جهــت خــار
خشك كردن تب

ــل از  بـ 9-13ك
(ageاي  مرحلـه 

خــلاء كــار مــي
باش تر كمفرآورده 

شير غليظ شده
شير غليظ ش

ش قند اضافه مي
فشار اسمزي آن

5/4و از  تــر كــم
ــاده ج درصــد م
غيرشيرين و شي

ه اوويژگي ماد
كيفيت ماده
دو نكته مهم را

بايد تعداد -
ابليت شيق -

تبخير در ش
درجه هـا 65ز 

ت
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گـردد. چربـي     

ـا شـير غلـيظ            
 جامـد بـدون      
اشـند و طبـق   

سـتگي حـاوي    

ــدار  لــت را پاي
رغ بـه صـورت              
خلـوط بسـتني       
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