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پىشگفتار

تغذىه به عنوان مهم ترىن انگىزه ى تحرک و فعالىت انسان در روىاروىى با عوامل طبىعى، در طول 
قرون همواره مطرح بوده است. در حقىقت ابتداىى ترىن نىازهاى انسان نىازهاى مادى و معىشتى اوست. 
حتى در کتاب آسمانى قرآن کرىم در بحث از نىازهاى انسان براى سىر، اىن حقىقت را بىان کرده است. 
در سوره ى مبارکه ى قرىش آىه ى )4( مى فرماىد: اوست خداىى که آنان  )انسان( را از نظر معىشت تأمىن 
کرد و از ترس امانشان داد. معىشت انسان، تدارک نخستىن گام ها در مسىر حرکت است که بدون آن 
و فارغ از اندىشه و تلاش در جهت عدالت اجتماعى، مقدمه ى لازم به منظور سىر او فراهم نمى شود. 
در روند تکاملى انسان و دست ىابى وى به عالى ترىن ابزار زندگى و بهبود شراىط عمومى زىست، کاهش 
مرگ ومىر و افزاىش جمعىت کره ى خاکى، مسأله ى تأمىن غذا و عدم تعادل توزىع و مصرف، آن را به 
عنوان پرمخاطره ترىن موضوعات جوامع بشرى درآورده است. امروزه استقلال سىاسى، اجتماعى، 

فرهنگى و اقتصادى جوامع انسانى منهاى تأمىن امنىت غذاىى مفهومى ندارد. 
بدىن لحاظ تلاش در جهت بهره ورى کامل از منابع بالقوه، ارتقاى تکنولوژى، جلوگىرى از ضاىعات 
و برقرارى امنىت غذاىى به صورت ىک نهضت عمومى درآمده است. همان طورى که در خىلى از ممالک 
دنىا دىده مى شود در مملکت ما هم تولىد مواد غذاىى، موازى با ازدىاد جمعىت افزاىش نمى ىابد و همىن امر، 
ىکى از نگرانى هاى جامعه را تشکىل مى دهد. حقىقت تکان دهنده اىن است که حداقل 730 مىلىون نفر از 
جمعىت 5/٦  مىلىارد نفرى جهان از سوء تغذىه رنج مى برند و از کالرى و فاکتورهاى غذاىى لازم براى ىک 
1 کل جمعىت دنىا را 

8
1 افراد کشورهاى جهان سوم و 

5
زندگى فعال برخوردار نىستند. اىن رقم حدود 

تشکىل مى دهد. دردناک تر اىن که سالانه هزاران نفر از جمعىت جهان به علت گرسنگى از بىن مى روند که 
بىشتر آن ها را کودکان زىر 5 سال تشکىل مى دهند. محدودىت منابع غذاىى و مهم تر از آن انحصار منابع و 
تولىد غذاى جهانى در نزد تعداد محدودى از کشورهاى بزرگ و توزىع نامتعادل آن تراژدى غم انگىز فقر و 
گرسنگى را در دنىا به وجود آورده است. به رغم افزاىش 250 هزار نفر به جمعىت دنىا در هر روز، نه تنها به 



وسعت زمىن هاى کشاورزى به عنوان منابع اصلى تولىد اضافه نمى شود، بلکه در اثر توسعه ى مناطق 
از زمىن هاى کشاورزى غىرقابل  نهاىتاً فرساىش خاک، بخش عمده اى  و  شهرى و مراکز صنعتى 
استفاده و از دسترس خارج مى شوند. امّا کاربرى تکنولوژىک بهره ورى بهىنه از منابع تولىد، کاهش 
ضاىعات محصولات دامى و زراعى و بهبود روش هاى تبدىل و نگهدارى تنها امىد بشر براى رشد و 

توسعه قلمداد مى گردد. 
در چرخه ى تولىدات کشاورزى، صناىع غذاىى به عنوان محور اساسى تأمىن احتىاجات 

غذاىى بشر از اهمىت فوق العاد ه اى برخوردار مى باشد. 
بسىارى از متخصصان مواد غذاىى در صدد توسعه ى منابع پروتئىنى ارزان  قىمت و لذىذ 
براى تکمىل رژىم هاى غذاىى افراد کم درآمد و به خصوص کودکانى که داراى کمبود هاى پروتئىنى 

پىشرفته هستند برآمده اند. 
است.  شده  ساخته  مىلتون  به  موسوم  پروتئىن  از  غنى  لبنى  محصول  هندوستان  در 
متخصصان  بعضى از شرکت هاى نفتى از رشد و تکثىر مىکروارگانىسم ها روى ضاىعات نفتى، 

مواد پروتئىنى را تولىد کرده اند. 
دىگر زمىنه هاى فعالىت صناىع غذاىى تولىد محصولات غذاىى نىروهاى نظامى و فضانوردان 
است. از وىژگى هاى چنىن غذاهاىى، اىجاد کالرى زىاد، تراکم، حلالىت در آب، مقاومت در مقابل 

تغىىرات درجه ى هوا، قابلىت بسته بندى و سبک بودن را مى توان برشمرد. 
از فعالىت هاى دىگر اىن رشته مى توان از تولىد مواد غذاىى مشابه گوشت از لوبىاى سوىا 
)لوبىاى روغنى( نام برد. محصول فوق به هىچ  وجه از گوشت طبىعى قابل تمىز نىست. امروزه 
محصولات مشابه گوشتى براى گىاه خواران، بىماران با رژىم غذاىى مخصوص که باىد مىزان چربى 
محدودى مصرف نماىند و نىز براى ساىر مصارف غذاىى به  طور صنعتى تولىد مى شود. با افزودن 
کلرورکلسىم به شىره ى سوىا مى توان از آن دلمه تهىّه نمود و بعد از برش آن را با روغن سوخارى 

کرده به صورت غذاىى مقوى مورد استفاده قرار داد. 
تبحر  غذاها  شبه  و  کارخانه اى  غذاهاى  توسعه ى  اىجاد  در  غذاىى  صناىع  متخصصان 
زىادى به دست آورده ا ند. به  طورى که اىن  گونه محصولات قابلىت رقابت با انواع طبىعى آن را 

دارا هستند. 
از دىگر فعالىت هاى اىن رشته اىجاد کارخانه هاى متحرک و شناور است. از دلاىل عمده 
رونق اىن  گونه کارخانجات جلوگىرى از فساد باکترىاىى و به حداقل رساندن ضاىعات پروتئىن و 
چربى فرآورده هاى درىاىى است. در غىر اىن صورت از طول مدت صىد و باقى ماندن کشتى در درىا 

کاسته خواهد شد. چنىن کارخانه هاىى به مدت دو ماه ىا بىشتر در درىا باقى مى مانند.
انجماد سرىع مواد غذاىى با ازت ماىع و ساىر ماىعات سرمازا از فعالىت هاى دىگر صناىع غذاىى 



است. صناىع غذاىى در جلوگىرى از شىوع مسمومىت هاى غذاىى با به کارگىرى روش هاى نگهدارى، 
سهم به سزاىى اىفا کرده است. تولىد مىلىاردها قوطى، شىشه و بسته هاى مواد غذاىى در سال بدون هىچ گونه 

عارضه ى مسمومىتى، امروزه نقش مهم اىن صنعت را در دنىا به نماىش مى گذارد. 
با استفاده از مواد ترد کننده مانند آنزىم ها، فرآورده هاى گوشتى بافت مطبوع ترى مى ىابند. اىن 
روش، توسعه  بىشترى ىافته و با تزرىق آنزىم هاى پروتئولتىک به داخل رگ حىوان قبل از کشتار، عمل 

ترد کردن به طور ىکنواخت تر انجام مى گىرد. 
در بعضى از کشورها با تزرىق هورمون، رشد حىوان را تسرىع کرده، از هزىنه ى پرورش دام 

کاسته اند. 
در حال حاضر در بسىارى از کشورها براى کنترل اتوماتىک کارخانه هاى تولىد نان، بستنى سازى، 

تولىد سوسىس و کالباس از کامپىوتر استفاده مى شود. 
ارزىابى آلودگى مواد غذاىى به مواد شىمىاىى و خطرات ناشى از آن از دىگر موارد مهم وظىفه ى 

متخصصان رشته ى صناىع غذاىى است. 
با بىان موارد فوق، جهت ىابى اىن علم و زمىنه ى وسىع فعالىت آن به طور خلاصه مشخص شد. در 
اىن مرحله از حرکت جامعه، که ملت انقلابى اىران کمر به قطع وابستگى اقتصادى و پىمودن راه استقلال 
بسته اند، با توجّه به موقعىت جغرافىاىى و اقلىمى کشورمان و تنوع محصولات کشاورزى، بهترىن روش، 
برنامه رىزى صحىح در پىشبرد کشاورزى، دامدارى، آبزىان و همگام با آن بسط و توسعه ى روش هاى 
نوىن نگهدارى و فرآىند به منظور جلوگىرى از ضاىعات و قابلىت تبدىل آن ها به فرآورده هاى با ارزش 
مى باشد. در اىن راستا آشناىى با انواع فرآورده هاى دامى و درىاىى، خواص و ترکىبات، تکنولوژى و 
نگهدارى آن ها براى هنرجوىان رشته ى صناىع غذاىى و کسانى که در اىن رشته مشغول فعالىت مى باشند 

لازم و ضرورى به نظر مى رسد. 
کتاب حاضر در راستاى تحقق اهداف فوق تحت عنوان صناىع غذاىى )2( به مىزان 3 واحد 
نظرى و عملى در دو بخش و 14 فصل گردآورى و تدوىن گردىده است. مىزان ساعات تدرىس هفتگى 
کتاب 10 ساعت است که 2 ساعت به آموزش مباحث نظرى و 8 ساعت به آموزش عملى اختصاص 
دارد. در بخش اوّل، شىر و فرآورده هاى آن مورد بحث قرار گرفته که مشتمل بر 8 فصل است. بخش 
دوم به گوشت و فرآورده هاى آن، آبزىان و فرآورده هاى آن و تخم مرغ اختصاص ىافته و از ٦ فصل 

تشکىل شده است. 
در معادل سازى واژه ها سعى گردىده تا جاىى که امکان دارد برابرهاى فارسى جاىگزىن اصطلاحات 
انگلىسى ىا لاتىن گردد و در جاىى که اىن امکان وجود نداشته است لغات به همان زبان اصلى ىا به گونه ى 

راىج در زبان فارسى، آورده شده است. 
تعدادى جدول براى مطالعه ى آزاد دانش آموزان و به منظور افزاىش اطلاعات عمومى آن ها در 



کتاب آورده شده است. 
در شروع هر فصل اهداف رفتارى آن فصل بىان گردىده که لازم است مدرسان محترم برجنبه هاى 

عملى آموزش توجّه خاص مبذول دارند و فراگىران بعد از شناخت و آشناىى به عمل آورى بپردازند.
در شروع هر فصل براى سهولت ىادگىرى و داشتن آمادگى قبلى به منظور وارد شدن به مباحث 

اصلى تابلوى راهنما آورده شده است. 
در پاىان هر فصل، چندىن سؤال به منظور ارزشىابى از آموخته هاى هنرجوىان مطرح شده که مدرسان 
محترم به اىن تعداد بسنده نخواهند کرد و نمونه هاى دىگرى را از متن استخراج و براى ارزشىابى هنرجوىان 
مورد استفاده قرار خواهند داد. همچنىن نمونه هاىى از کارهاى عملى هنرجوىان پىشنهاد گردىده که لازم 

است با عناىت به امکانات منطقه و هنرستان در اجراى آن اهتمام ورزىده شود. 
با بىان اىن حقىقت که نگارش چنىن کتابى خالى از اشکال نخواهد بود، بدىن منظور از استادان 
فن و صاحب نظران محترم تقاضا مى شود که از ارائه ى انتقادها و راهنماىى هاى سازنده ى  خوىش درىغ 
انتقادهاى خود، ما را در رفع نقاىص موجود اىن کتاب در چاپ هاى  با اظهار پىشنهادها و  ننموده، 

بعدى، ىارى نماىند.
                         مؤلفان
مرداد ماه 76

هدف کلى

شناخت خصوصىات مواد لبنى و گوشتى و تواناىى در تبدىل و بسته بندى آن ها 
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ ــ ارزش و اهميت شير را در تغذيه ى انسان شرح دهد.

۲ ــ ميزان توليد و مصرف سرانه ى شير را در ايران بيان کند.
۳ ــ عناصر و مواد تشکيل دهنده ى شير را شرح دهد.

۴ ــ در آزمايشگاه با انجام عمليات، ترکيبات شير را به دست آورد.























































۱ـ ـ١ــ تعريف شير
ــ رنگ  
ــ بو ۲ـ ـ١ــ خواص ظاهرى شير  

ــ طعم  

ــ وزن مخصوص  
ــ نقطه ى انجماد  
ــ گرماى ويژه ۳ـ ـ١ـ ـ

ــ نقطه ى جوش  

ــ مجموعه ى پروتئين ها    
ــ املاح به خصوص              کلسيم و فسفر۴ـ ـ۱ــ اهميت شير در تغذيه ى انسان             ارزش اختصاصى شير 

ــ ويتامين ها    

خواص شير
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ــ کازئين ــ چربى    
ــ لاکتالبومين ــ مواد ازته     

ــ لاکتوگلوبولين ــ لاکتوز     
ــ محلول در چربى ــ املاح  ۵   ـ ـ١ــ ترکيبات اصلى شير  

ــ ويتامين ها   
ــ محلول در آب ــ آب    

ــ آنزيم ها   

ــ نژاد   
ــ فرد   

ــ نوع دام شيرده   
ــ فصل ۶ ـ ـ١ــ    عوامل مؤثر بر ترکيبات شير  
ــ تغذيه   

ــ سن دام   
ــ مرحله ى شيردهى   

 ۷    ـ ـ١ــ   آغوز

 ـ ۱ــ تعريف شير ۱ـ
در اولين کنگره ى بين المللى مبارزه با تقلبات مواد غذايى که در سال ۱۹۰۸ ميلادى در شهر ژنو 

تشکيل شد و تاکنون هم مبناى استاندارد مربوط به شير بوده است، تعريف شير، به شرح زير مى باشد.
شير، عبارت است از محصول جمع آوری شده از دوشيدن کامل و مداوم يک حيوان ماده ى 
شيرده سالم و بدون خستگى که به خوبى تغذيه شده باشد؛ شير بايد با رعايت اصول بهداشتى جمع آورى 

شده و فاقد آغوز باشد.

۲ــ۱ــ خواص ظاهرى شير
 ـ۲ــ۱ــ رنـگ شير: رنگ شير سفيد مات و يا سفيد چينى است. علت آن وجود کـازئيـن  ۱ـ
و کلسيم در شيـر است، وقتى چـربـى شير زيـاد و به خصوص حـاوى مـقـدار زيــادى کاروتن۱  (کاروتن 
ويتامين A يا  اصطلاحاً به آن پيش ساز  تبديل می شود و   A ويتامين مهره داران به  کاروتن ماده ی رنگی گياهی است که در بدن  ۱ــ 

Provitamine می گويند.





















  ۳   

موجود در شير فعال است و نقش ويتامين A را بازى مى کند) باشد، رنگ شير کمى متمايل به زرد مى شود 
و برعکس شير کم چربى و يا شيرى که به آن آب اضافه شده باشد به طور خفيفى آبى رنگ به نظر مى رسد. 
شدن  پاره   ممکن است به علت  شير، آبکى شده هم چنين  پستان۱،  بيمارى ورم  شدن دام به  مبتلا  بر اثر 
مويرگ هاى ريز پستان مقدار کمى خون وارد شير شود و رنگ آن صورتی کم رنگ گردد و در نتيجه ى 
اين تغييرات، غيرقابل مصرف مى شود. به علاوه رشد و تکثير بعضى از ميکروب ها در شير سبب تغيير 
رنگ آن مى شود و بالاخره بعضى عوامل ديگر مانند فصل، نوع حيوان، نوع غذايى که دام از آن تغذيه 

مى کند در رنگ شير دخالت و تأثير دارند.
 ـ١ــ بوى شير: شير داراى بوى مخصوصى نيست ولى معمولاً در اثر تماس با ظروف و   ـ۲ـ ۲ـ
مکان هاى کثيف بوهاى گوناگون به  وسيله ى چربى شير جذب مى شود و شير بوى نامطبوع به   خود مى گيرد. 
هم چنين تغذيه دام با انواع کلم ، شلغم، چغندر علوفه اى و تفاله چغندر، باعث بروز بوى سبزی های مربوطه 
در شير مى گردد. به همين جهت تغذيه دام با اين مواد غذايی هميشه بايد بعد از شيردوشى انجام گيرد، 

چون بو و مزه ى علوفه تأثير آنى و بدى در شير مى گذارد.
در اثر فساد و تجزيه ى ترکيبات شير بوهاى مختلفى از قبيل ترشيدگى وگنديدگى در شير پيدا 
اثر  بر  ترشيدگى  بوى  نمونه  عنوان  به  ميکروب هاست،  فعاليت  نتيجه ى  غيرعادى  بوهاى  اين  مى شود. 
تجزيه ى لاکتوز به اسيدلاکتيک است و در مرحله  ى گنديدگى در اثر تخميرات حاصله ايجاد گازهاى 
مختلف مانند آمونياک، آندُ ل۲، هيدروژن سولفوره و غيره مى نمايد که بوى شير تهوع آور مى گردد. در 
بعضى از کارخانه هاى شير پاستوريزه بوهاى نامطبوع موجود در شير را با تزريق بخار و سردکردن آن 

در خلأ مى گيرند و شير را بى بو مى کنند.
 ـ۱ــ طعم شير: مزه ى شير در اثر وجود لاکتوز کمى شيرين است. در بيمارى هاى ورم   ـ۲ـ ۳ـ
پستانى به علت ازدياد محسوس کلريدها (مخصوصاً کلريد سديم) مزه ى شير کمى شور مى گردد. در اثر 

تجزيه ى چربى تحت عوامل مختلف، ممکن است طعم نامطبوعى در شير ايجاد گردد.

 ـ خواص فيزيکى شير  ـ۱ـ ۳ـ
 ـ١ــ وزن مخصوص يا وزن حجمى شير: وزن واحد حجم شير را «وزن مخصوص»   ـ۳ـ ۱ـ
نامند. وزن حجمى شير عادى گاو در ۱۵ºC بين ۱/۰۳۲ــ تا ۱/۰۲۹ است. بدين معنى که يک ليتر شير 
در دمای  ۱۵ºC، ١٠۲٩ تا ١٠٣٢ گرم وزن دارد. در صورتى که چربى شير گرفته شود وزن حجمى 

Indol ــ٢                                      Mastitis ــ۱



  ۴

از ١/٠٣٢ تجاوز مى کند و اگر آب به شير اضافه شده باشد، اين مقدار از ١/٠٢٩ کم تر مى شود و اگر 
هر دو تقلب انجام گيرد، فقط با اندازه گيرى وزن حجمى کشف تقلب ممکن نيست و در اين صورت از 

روش هاى ديگرى استفاده مى گردد.
اندازه گيرى وزن مخصوص کمک مؤثّرى به کشف تقلبات ايجاد شده در شير مى کند.

 ـ۱ــ pH و اسيديته شير: pH شير نژادهاى مختلف گاو در دوره هاى مختلف شيردهى   ـ۳ـ ۲ـ
معمولاً بين ٦/٦ تا ۶/۸ نوسان مى کند. بنابراين شير تازه که از پستان مى چکد اسيديته ضعيفى دارد. 
بديهى است هر قدر شير ترش شود pH آن کم تر می شود. افزايش اسيديته که بر اثر دما و زمان پيش 
مى آيد باعث انعقاد شير مى شود. اسيديته شير را در کارخانه هاى شير با درجه ى دُرنيک مى سنجند (هر 
درجه دُرنيک معادل ٠/١ گرم اسيدلاکتيک در ليتر مى باشد) اسيديته شير گاو معمولاً بين ۱٤ تا ۱٦ 

درجه ى دُرنيک است. 
 ـ۳ــ۱ــ نقطه ى انجماد: نقطه ى انجماد شير همواره ثابت و به علت دارا بودن مولکول هاى  ۳ـ
محلول در آن (وجود نمک ها و قند شير) پايين تر از صفر درجه و در حدود ۰/۵۴ºC-  (٠/۵۰۷-  تا 
۰/۵۴۵-) مى باشد. پس اگر به شير، آب اضافه گردد نقطه ى انجماد آن به سمت صفر تمايل پيدا مى کند. 

اندازه گيرى نقطه ى انجماد، يکى از راه هاى پى بردن به وجود آب اضافى در شير است.
 ـ۳ــ ۱ــ نقطه ى جوش: چون شير به مقدار خيلى جزيى از آب سنگين تر است، از اين رو  ٤     ـ

در دماى کمى بالاتر از آب به جوش مى آيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ۱)
تعيين دانسيته (وزن مخصوص) شير

مـزور  ــ  دمـاسنج  ــ  بـهـم زدن  ــ  لاکتـودانسيمتـر  لازم:  وسايـل  و  مواد 
٢٥٠ سی سی ــ شير

ــ شير مورد نظر را کاملاً بهم بزنيد تا همگن شود.
ــ شير را به آرامى و بدون اين که ايجاد کف کند داخل مزور خشک و تميز بريزيد 

2 مزور پر شود.
3

تا 
ــ دماى شير را اندازه گيرى نماييد.

ــ لاکتودانسيمتر را به آرامى وارد شير کنيد و آن      را رها سازيد.
مزور  دهانه ى  به  شير  سطح  تا  کنيد  اضافه  مزور  داخل  به  شير  آن قدر  مجدداً  ــ 
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لبالب گردد.
ــ ۲ تا ۳ دقيقه صبر کنيد بعد درجه ى روى دانسيمتر را که هم تراز شير است  از 

بالا به پايين قرائت کرده و يادداشت کنيد.
قرار  استفاده  مورد  بايد  دمايى  چه  در  که  شده  مشخص  لاکتودانسيمتر  روى  ــ 

گيرد.
ــ اگر درجه دماى شير بيش از درجه دماى مشخص شده روى لاکتودانسيمتر بود 

به ازاى هر درجه دما ۰/۲ درجه به عدد قرائت شده که يادداشت نموده ايد اضافه کنيد.
ــ اگر درجه دماى شير کم تر از درجه دماى مشخص شده بود به ازاى هر درجه 

دما ۰/۲ درجه از عدد قرائت شده کسر کنيد.
ــ دانسيته ى شير را پس از محاسبه تعيين کنيد.

از  اين فعاليت عملى گزارشى تهيه کرده و به مربى خود تحويل دهيد.

فعاليت عملى شماره (۲ــ۱)
اندازه گيرى اسيديته شير

مواد و وسايل لازم: شير ــ کاغذ تورنسل ــ الکل اتيليک ۹۸º ــ لوله آزمايش 
۲۰CC  دو عدد      ــ پى پت ۵ ميلى ليتر دو عدد

ــ حدود CC ۵ شير را داخل لوله آزمايش بريزيد.
ــ آن    را روى شعله قرار داده و مستقيماً حرارت دهيد.

ــ اگر در دماى جوش شير لخته و منعقد شد شير ترش است.
ــ حدود CC ۵ مجدداً شير را داخل لوله آزمايش ديگرى بريزيد.

ــ مقدار CC ۵ الکل اتيليک٧٢º  ــ ۶۸º  به آن اضافه کنيد.
ــ اگر در جداره لوله آزمايش رسوب و يا ذرات لخته اى ديديد شير ترش است.

ــ مقدارى شير در يک لوله آزمايش تميز بريزيد تکه اى از کاغذ تورنسل را داخل 
شير درون لوله بيندازيد.

ــ تغيير رنگ کاغذ تورنسل را بررسى کنيد. کاغذ به رنگ قرمز نشانه ترش بودن 
شير است.

از فعاليت عملى خود گزارشى تهيه و به مربى ارائه دهيد.
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۴ــ۱ــ اهميّت شير در تغذيه انسان  
پايه هاى  از  يکى  و  است  انسان  تغذيه  براى  غذايى  مواد  پرارزش ترين  و  کامل ترين  از  يکى  شير 

اساسى تغذيه ى خوب را در بسيارى از اجتماعات بشرى تشکيل داده و مى دهد.
شير در مورد نوزادان، اطفال، جوانان، زنان باردار و شيرده نقش بسيار مفيدى ايفا مى نمايد. 
شير، تنها غذاى نوزاد در آغاز زندگى مى باشد و اين درحالى است که ترکيب شير انرژى و مواد موردنياز    
رشد را مهيا مى سازد و حاوى پادتن هايى است که باعث حفظ نوزاد در مقابل بيماری های عفونی مى شود. 
کودکانى که شير کامل مى خورند سريعاً رشد کرده، بدنى سالم تر و مقاوم تر در برابر بيمارى ها دارند. شير 

هم چنين براى افراد سالخورده و ناتوان و بيماران غذاى مناسبى است.
ارزش هاى اختصاصى شير:

پروتئين ها: شير منبع خوب و استثنايى پروتئين است که ارزش بيولوژيکى آن بالاست. 
در بعضى ازکشورها، پروتئين هاى شير بيش از ۵۰ درصد پروتئين هاى حيوانى مورد مصرف 

مردم را تشکيل مى دهد.
کلسيم:  شير منبع بسيار مهم کلسيم۱ است. به همين دليل مصرف آن براى تمام سنين سن رشد و 
سالمندی به منظور جلوگيرى از بروز بيمارى نرمى و پوکى استخوان ضرورى است. درحال حاضر در 
ممالکى که فرآورده هاى شيرى زياد بـه مصرف مى رسد قسمت اصلى جيـره ى کلسيم از راه مصرف شير 
و فرآورده هاى آن تأمين مى گردد. مثلاً در امريکا و کانادا سه چهارمِ کلسيـم موردنياز از کلسيم موجود 

در شير و فرآورده هاى شيرى به دست مى آيد.
در بيش تر کشورهايى که مصرف شير پايين است، رژيم غذايى معمولى از نظر اين عنصر نامتعادل 

است وعوارض ايجاد شده از کمبود کلسيم به وفور ديده مى شود.

 ـ١ــ ترکيبات شير ۵       ـ
ترکيب اصلى شير را موادى مانند آب، پروتئين ها (در درجه اول کازئين)، قند شير يا لاکتوز و 
مواد معدنى تشکيل مى دهند. همچنين شير حاوى موادى به مقادير بسيار کم مثل رنگ دانه ها، آنزيم ها، 
ويتامين ها، فسفوليپيدها و گازها مى باشد، بعضى از اين مواد مانند چربى، لاکتوز و کازئين اختصاصى 
هستند و در طبيعت، تنها در شير يافت مى شوند. به طور کلّى ترکيبات شير از دو گروه اصلى آب و مواد 
خشک تشکيل شده است. اگر از جمع مواد خشک چربى را کم کنيم باقى  مانده را ماده خشک بدون 

۱ ــ کلسيم موجود در شير بهترين شکل قابل جذب کلسيم مى باشد.
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چربى۱ مى گويند، هم چنين اگر پروتئين شير به وسيله هر ماده اسيدى لخته و از شير جدا گردد، مايع جدا 
شده از مجموعه شير را سرم شير۲ گويند.

 ـ۱ــ آب۳: قسمت اعظم (حدود ۸۷ درصد) شير را آب تشکيل مى دهد، هرگاه از ۱۰۰   ـ  ۵   ـ ١ـ
قسمت شير، ماده خشک آن      را جدا کنيم باقيمانده ى شير را آب تشکيل مى دهد:

آب = ماده خشک - ۱۰۰   
آب موجود در شير وظايف مهمی دارد که می توان به موارد زير اشاره کرد:

خود  در  را  مواد  اين  از  ديگر  بعضى  يا  و  است  شير  در  موجود  مختلف  مواد  حلاّل  ــ  الف 
نگه مى دارد، به طور مثال لاکتوز و مواد معدنى به صورت حقيقى و چربى به حالت امولسيون۴ و پروتئين ها 

که به صورت کلوئيدى قرار گرفته اند.
ب ــ قسمت اعظم احتياجات آب بدن نوزاد و شيرخوار را تأمين مى نمايد و بدين ترتيب درعمل 

گوارش و جذب مواد غذايى لازم براى بدن و دفع مواد زايد نقش مهمى را ايفا مى کند. 
جدول ١  ــ١ــ مقايسه انواع شير از نظر اجزای تشکيل دهنده ی آن ها

خاکستر لاکتوزکازئينپروتئين خامچربىمواد جامد تام
۱۲/۶۰۳/۸۰۳/۳۵۲/۷۸۴/۷۵۰/۷۰گاو
۱۳/۱۸۴/۲۴۳/۷۰۲/۸۰۴/۵۱۰/۷۸بز

۱۷/۰۰۵/۳۰۶/۳۰۴/۶۰۴/۶۰۰/۸۰گوسفند
۰/٦۶/۹۸۰/۲۱ــ۱۲/۵۷۳/۷۵۱/۶۳۰/۳انسان

 ـ۱ــ مواد خشک:  ـ  ۵       ـ ٢ـ
الف ــ چربى شير۵: چربى شير به حالت امولسيون و به صورت گويچه يا ذرات بسيار ريز در 
شير ديده مى شود. از  نظر اقتصادى، چربى پرارزش ترين ماده ى موجود در شير است به همين جهت در 
اکثر کارخانه هاى شير، بهاى شير را نسبت به ميزان چربى آن تعيين مى کنند. نسبت چربى با مقدار شير 

Solids Non Fat (S.N.F) ــ١

Milk serum ــ٢

٣ ــ سرم يا آب شير از سرم خون و لنف گرفته می شود.
٤ــ امولسيون حالتی از سيستم های کلوئيدی است که ذرات به صورت معلق در حلاّل وجود دارد.

٥ــ  چربی شير از فسفاتيدهای خون ساخته می شود که دارای اسيدهای چرب اشباع نشده زيادی است.
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در نژادهاى مختلف يک دام رابطه ى معکوس دارد. بدين ترتيب که هر چه بر مقدار شير يک دام افزوده 
شود از درصد چربى آن کاسته مى شود و برعکس. يعنى در دام هايى با محصول شيردهى کم درصد چربى 

موجود در شير بيش تر خواهد بود. علاوه برعامل فوق مقدار چربى به عوامل زير نيز بستگى دارد:
۱ــ دوره ى شيردهى ۲ــ سن دام ۳ــ تغذيه (تاحدودى که خاصيت ارثى يک دام اجازه مى دهد) 

۴ــ فصل ۵ ــ محيط شيردوشى
و  اندازه  مى دهند.  تشکيل  را  شير  در  موجود  ذرات  بزرگ ترين  (گلبول ها)  چربى  گويچه هاى 
قطر  دارد.  شيرده  دامِ  نوع  و  نژاد  جنس،  به  بستگى  و  است  متغيّر  ميکرون۱   ۲۰ تا  از۰/۱  قطر  آن ها 
گلبول هاى چربى شير را مى توان با اعمالى از قبيل هموژنيزاسيون تغيير داد. هرچه قطر ذرات چربى 
کوچک تر شود به همان نسبت زودتر هضم مى شود ولى در مقابل آنزيم هاى مختلف به سرعت تجزيه و 

سبب تندشدن سريع آن مى گردد.
ترکيب شيميايى چربى شير: چربى شير از کربن به نسبت ۷۴/۷۸ درصد، هيدروژن به نسبت 
۱۱/۲۶ درصد و اکسيژن به نسبت ۱۳/۷۶ درصد تشکيل شده است. کليه ى چربى هاى شير را استرهاى 
ناشى از ترکيب الکل و اسيدها تشکيل مى دهند و در حقيقت چربى شير مخلوطى از استرهاى مختلف 
اسيد چرب است که به  آن ها ترى گليسريد مى گويند و هر ترى گليسريد از يک مولکول گليسرول (الکل) 
و سه مولکول اسيد چرب تشکيل شده است. وجه تمايز چربى شير با چربى هاى ديگر، وجود مقدار زياد 
اسيد بوتيريک و اسيد کاپروئيک موجود در آن است. اسيد   بوتيريک در هيچ يک از غذاهاى طبيعى 
يافت نمى شود و اين اسيد و چند اسيد چرب ديگر داراى بوى مشخصى هستند که بوى مخصوص کره 
را ايجاد مى کنند. در چربى شير علاوه بر اسيدهاى چرب نامبرده در بالا، اسيدهاى چرب و مواد ديگرى 

نيز وجود دارند که به اختصار به آن ها اشاره مى شود: 
۱ــ اسيدهاى چرب فرار مثل: بوتيريک اسيد و کاپروئيک اسيد.

۲ــ اسيدهاى چرب اشباع مثل: لوريک اسيد، پالميتيک اسيد، استئاريک اسيد.
۳ــ اسيدهاى چرب اشباع نشده مثل: اولئيک اسيد و لينولئيک اسيد.

۴ــ اسيدهاى چرب آزاد: درچربى شير تازه مقادير مختصرى وجود دارد.
ـ فسفوليپيدها: به خاطر داشتن يک سر ليپوفيل (چربى دوست) و طرف ديگر هيدروفيل (آبدوست)  ۵ ـ

بين چربى و فاز آبى شير پلى تشکيل داده، به پايدارى حالت امولسيون چربى شير کمک مى کنند.
۶ ــ استرول ها: مهم ترين استرول شير کلسترول مى باشد.

ميلی متر 1
1000

١ــ ميکرون =  
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ـ مواد ازت دار شير: مواد ازته شير بـدون شک پيچيده ترين و مهم ترين قسمت از ترکيبات  ب ـ
شير را تشکيل مى دهد. به طور کلّى ۹۲ تا ۹۵٪ مواد ازته شير را پروتئين ها، ۵ تا ۸ درصد کل مواد ازته 
شير را مواد غير پروتئينى تشکيل مى دهد، که مهم ترين آن ها اوره مى باشد و برخلاف پروتئين ها با دما، 
اسيد و مايه ى پنير منعقد نمى شود. شير را به دليل مرغوبيت پروتئين هاى آن تنها غذاى کاملى مى دانند که 
در طبيعت وجود دارد. مهم ترين مواد پروتئينى شير عبارتند از: کازئين، لاکتالبومين و لاکتوگلوبولين 

که از آن ميان، کازئين شير داراى اهميّت خاصى مى باشد.
۱ ــ کازئين۱: کازئين پروتئين اختصاصى شير است و در طبيعت توسط حيوانات شيرده ساخته 
مى شود. کازئين در حدود ۸۰ درصد از پروتئين هاى شير را تشکيل مى دهد و ۲/۹ درصد وزن شير را 

شامل مى شود. سفيدى رنگ شير نيز، مربوط به کازئين است.
خلاف  بر  کازئين  است.  کلسيم  کازئينات  به   صورت  بلکه  نبوده،  آزاد  به   حالت  شير  در  کازئين 
آلبومين و گلوبولين در نتيجه دما منعقد نمى شود، امّا ذرات کازئين را مى توان با سانتريفوژ و يا افزودن 
اسيد به شير جدا نمود. ترش شدن شير توسط ميکروارگانيسم ها نيز موجب رسوب کازئين مى شود. 

بعضى آنزيم ها (رنين يا مايه پنير) در حضور يون کلسيم باعث رسوب کازئين مى شود.  
۲ ــ لاکتالبومين۲: آلبومين شير که لاکتالبومين ناميده مى شود، به مقدار ۰/۰۷ درصد در شير 
وجود دارد اين ماده بدون فسفر است ولى نسبت به کازئين ۲/۵ برابر بيش تر گوگرد دارد. آلبومين در 
آب محلول است و به آسانى با دما منعقد مى شود و در موقع دما دادن همراه با کلسيم به صورت پوسته ى 

سفيدى سطح شير را مى پوشاند.
محصولى که از جوشانيدن و تغليظ آب ماست در ادامه توليد کشک حاصل مى شود قره قورت 

نام دارد.
۳ــ لاکتوگلوبولين۳: شير حاوى ۰/۰۵ درصد لاکتوگلوبولين است، و خصوصيات آن مانند 
لاکتالبومين است و در دماى ۶٥ºC تا ۷۲ºC منعقد مى شود. بعضی از افراد ممکن است با مصرف 

لاکتالبومين و لاکتوگلوبولين علائم حساسيت را از خود نشان دهند.
از نظر نسبت پروتئين هاى موجود در شير، شيرها را مى توان به دو گروه زير تقسيم کرد:

مقدار  که  نشخوارکنندگان)  (شير  بز  ميش،  گاوميش،  شيرگاو،  مانند  کازئينى  شيرهاى  ١ــ 

١ــ کازئين از آمينواسيدها و گلوبولين خون ساخته می شود.
٢ــ لاکتالبومين از گلوبولين ساخته می شود.

۳ــ لاکتوگلوبولين ــ امکان دارد همان طوری که در خون وجود دارد در شير وارد شود.
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لاکتالبومين و لاکتوگلوبولين  آن ها خيلى کم تر از ميزان کازئين مى باشد.
٢ــ شيرهاى آلبومينى مانند شير انسان و ماديان و شير حيواناتى که نشخوار نمى کنند. مقدار 
لاکتالبومين و لاکتوگلوبولين آن ها زياد و تقريباً برابر مقدار کازئين آن هاست. شيرهاى آلبومينى برخلاف 
شيرهاى کازئينى در مقابل حرارتِ  زياد نمى توانند مقاومت نشان دهند و به صورت رسوب درمى آيند     و 
هم چنين در برابر مايه ى پنير و ترشحات معده لخته هاى نرم تر و کوچک تر از شيرهاى کازئين دار حاصل 
مى کنند و به همين جهت هضم و گوارش شيرهاى آلبومينى سهل تر و سريع تر از شيرهاى کازئينى مى باشد. 
دراين مورد مى توان به  عنوان مثال گوارش شير گاو را در نوزاد انسان بيان کرد. علت اين که برخى کودکان 
نمى توانند شير گاو را تحمل کنند به دليل تشکيل لخته ى سفت و حجيم مى باشد. پروتئين ها در رشد و 
ترميم اندام هاى موجود زنده نقش مهمى را دارند. در موجوداتى که سرعت رشد آن ها بيش تر است به 
همان نسبت مقدار پروتئين موجود در شير آن ها زيادتر خواهد بود. البته به همان نسبت نيز مقدار مواد 

معدنى آن بيش تر است.

فعاليت عملى شماره (۳ــ۱)
اندازه گيری کازئين شير

مواد و وسايل لازم: اسيد استيک ١٠٪ ــ استات سديم نرمال ــ آب مقطر ــ 
بالن ژوژه ١٠٠CC  ــ کاغذ صافی ــ آون ــ بن ماری

روش کار:
 ٧٥CC ١٠ نمونه شير را ريخته، به آنCC ــ درون يک بالن ژوژه ١٠٠ ميلی ليتری
سديم  استات   ١CC ١٠٪ و استيک  اسيد   ١CC سپس کنيد و  مقطر ٤٠ºC اضافه  آب 

نرمال بيفزاييد.
ــ بالن ژوژه را به مدت ١٠ دقيقه در بن ماری ٤٠ºC قرار داده تا کازئين رسوب 

کند و سپس خنک کرده با آب مقطر به حجم برسانيد.
ــ کاغذ صافی را در آون ١٠٥ºCــ١٠٠ به وزن ثابت برسانيد و وزن نماييد.

ــ محلول درون بالن ژوژه را روی کاغذ صافی ريخته و آن را صاف کنيد. آن چه 
که از کاغذ صافی عبور می کند دارای پروتئين های محلول است و کازئين و چربی روی 

کاغذ صافی قرار می گيرد.
ــ روی کاغذ صافی را با آب مقطر شسته و سپس آن را داخل آون ١٠٥ºCــ١٠٠ 
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تا رسيدن به وزن ثابت خشک کنيد و پس از سرد شدن در ديسکاتور وزن نماييد.
ــ با استفاده از فرمول زير درصد کازئين را محاسبه کنيد:

  ٪ کازئين                              (وزن کاغذ صافی - وزن کاغذ صافی و نمونه) = ×  
100                                                           جسم نمونه ٪ چربی -

پ ــ لاکتوز: لاکتوز قند اختصاصى شير بوده۱ که باعث افزايش رشد بعضى از باکترى هاى 
ايجاد کننده ى اسيد لاکتيک در روده ى باريک مى گردد. عقيده براين  است که لاکتوز جذب کلسيم و فسفر 

را در روده ى باريک تسريع مى کند و اين عمل در گوساله ها براى تشکيل استخوان ضرورى است.
حلاليت لاکتوز در آب از ساکارز است و در مقابل اسيدها مقاوم بوده، به همين علت درمعده 
تجزيه نمى شود و عمل هضم و جذب آن در روده انجام مى گيرد. تجزيه ى لاکتوز در روده دراثر تأثير 
آنزيم لاکتاز صورت گرفته و به دو مولکول گلوکز و گالاکتوز تبديل مى شود ولی بعضی از افراد به دليل 
لاکتوز  تحمل  عدم  بيماری  به  که  می شوند  گوارشی  مشکلات  دچار  شير  مصرف  با  آنزيم  اين  کمبود 
باکترى هاى  فعاليت  دنبال  به  لاکتيک  اسيد  به  آن  تبديل  لاکتوز  خواص  از  ديگر  يکى  است.  معروف 
لاکتيکى مى باشد. اين باکترى ها لاکتوز را به چهار مولکول اسيد لاکتيک تبديل مى کنند که اساس کار 
در برخى از عمليات لبنيات سازى از قبيل رساندن پنير، کره و تهيّه ى ماست را تشکيل مى دهد. علاوه 

١ــ تنها منبع طبيعی لاکتوز شير می باشد.

شکل ١ــ١



  ۱۲

مى باشند،  شير  فرآورده هاى  کيفيّت  در  مهمى  نقش  داراى  که  ديگرى  فرعى  ترکيبات  اسيد  لاکتيک  بر 
به وجود مى آيند، مانند دى استيل و اسيدپروپيونيک که مواد اخير توليد عطر و طعم مطلوبى در پنير و 
کره مى کنند. مقدار لاکتوز در شير گاو از ۴/۷ تا ۵/۲ درصد تغيير مى کند. از لاکتوز در غذاى کودک 

و در صنعت داروسازى استفاده مى گردد.
ت ــ املاح موجود در شير۱: املاح موجود در شير وظايف مهمى را در بدن به عهده دارند. 
به همين جهت براى رفع احتياجات نوزاد املاح گوناگون به مقادير متناسب در شير نهاده شده است. 
سلول هاى ترشّحى پستان قادر به ساختن مواد معدنى نيستند و تمام مواد معدنى شير مانند کلسيم، فسفر، 
کلر، سديم، منيزيم از طريق خون تأمين مى شود. البته علاوه بر اين مواد، ترکيباتى به مقدار خيلى کم 
در شير وجود دارند که داراى اهميّت حياتى بسيار مهمّی هستند که از آن ميان مى توان اين ترکيبات را 
نام برد. آلومينيم، برم، مس، آهن، فلوئور، يد، منگنز، موليبدن، سيليسيوم، استرانسيوم، روى. در بين 
مواد معدنى کلسيم داراى اهميّت خاصى است. املاح مختلف در شير به صورت محلول هستند و برخى 
شير از  معدنى  مواد  مقدار  ديده مى شود،  چربى  گلبول هاى  اطراف  در  يا  کازئين و  با  ترکيب  به صورت 
سوزاندن شير در ۵۵۰ºC در کوره هاى الکتريکى و از بوى خاکستر حاصله تعيين مى شود. مـقدار مـواد 

مـعدنى شير نسبت بـه نـوع و نژاد دام، متفاوت است و با سرعت رشد نـوزاد نسبت مستقيم دارد.
مقدار خاکستر شير گاو بين ۰/۷۲ تا ۰/۷۵ درصد مى باشد.

ـ ويتامين ها۲: شير منبع خوب بعضی از ويتامين ها می باشد. جدول ٢ــ١ مقادير ويتامين های  ث ـ
موجود در شير را نشان می دهد.

جدول ٢ــ١ــ   مقدار ويتامين هاى شير تجارتى و نياز روزانه انسان

مقدار ويتامين دريک ليتر شير ويتامين
برحسب ميلى گرم

نياز روزانه فردبالغ 
برحسب ميلى گرم

A۰/۲ ۲ــ۲۱ ــ
B۱۰/۴۱۲ــ
B۲۱/۷۲۴ــ
C۵ ۱۰۰ــ۲۰۳۰ــ
D۰/۰۰۲۰/۰۱
E۰/۰۱

Lactose Intolerance ــ١
٢ــ ويتامين های شير از خون و لنف گرفته می شود.
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ج ــ آنزيم هاى شير۱: آنزيم ها پروتئين هايى هستند که نظير کاتاليزورهاى معدنى عمل مى کنند 
يعنى در فعل و انفعالات شيميايى دخالت مى کنند بدون آن که تغييرى در ترکيب آن ها به وجود آورند و 
فقط باعث تسريع در فعل و انفعالات شيميايى مى شوند. در شير آنزيم هاى مختلفى وجود دارد که بر روى 
مواد موجود در آن اثر مى گذارد. فعاليت آنزيم ها در شير بستگى به درجه دما و pH محيط دارد. يعنى 

هر آنزيمى در دماى معينى تخريب و  نابود مى گردد، مهم ترين آنزيم هاى موجود در شير عبارت اند از:
 pH .۱ــ ليپاز: اين آنزيم ليپيدها را تجزيه مى کند. نتيجه اين عمل بروز طعم تند در شير است

مطلوب اين آنزيم ۹/۲ و دماى مطلوب آن در حدود ۳۷ºC مى باشد.
۲ــ فسفاتاز: فسفاتاز بر روى ترکيبات فسفر اثر مى کند و بر سه نوع است، دو نوع آن فسفاتاز 
اسيدى (    pHهاى ۴/۲ تا ۵/۵) ولى سومى فسفاتاز قليايى (pH=۹/۴) ناميده مى شود. فسفاتاز  قليايى نسبت 
به دما حساس است ولى مقاومت آن در برابر دما از کوکسيلا بورنتی۲ مقاوم ترين ميکروب بيماريزاى شير 
بيش تر مى باشد. بنابراين وقتى در اثر دما فسفاتاز  قليايى از بين رفته باشد مى توان مطمئن بود که ميکروب 
بيماريزاى ديگرى در شير وجود ندارد. فسفاتاز قليايى در دماى ۶۲ درجه سانتى گراد به مدت ۱۵ تا ۲۰ 

دقيقه و يا دماى ۷٢ºC به مدت ۱۵ ثانيه غيرفعّال مى شود (روش کنترل پاستوريزاسيون). 
۳ــ پروتئازها: اين دسته از آنزيم ها پروتئين ها را به مولکول هاى کوچک مانند اسيدهاى آمينه 

تجزيه مى کنند. دماى مناسب فعاليت آن ها ۳٧ºC تا ۴۴ºC است.
۴ــ کاتالاز: اين آنزيم آب اکسيژنه را تجزيه مى کند و اکسيژن را به صورت گاز خارج مى نمايد. 
کاتالاز در ۸۰ºC  از بين مى رود. از آنزيم هاى اکسيدکننده ديگر مى توان اکسيداز و پراکسيداز را نام 

برد.
 ـ ٥  ــ١ــ گازهاى محلول در شير: در شير، علاوه بر ترکيبات اصلی گازهاى مختلفى مانند  ٣ـ
دى اکسيد کربن، ازت و اکسيژن وجود دارد. بعضى از اين گازها از خون دام و برخى ديگر از طريق هوا 
وارد شير مى شوند. بعد از دوشيدن، ۸ درصد حجم شير را گازها تشکيل مى دهند که قسمت اعظم آن گاز 
دى اکسيدکربن است. چنان چه شير به حالت سکون قرار داده شود، به تدريج گاز دى اکسيدکربن خود را 
از دست مى دهد ولى مقدار اکسيژن آن زياد مى شود، به همين جهت در کارخانه ها شير را درحالت خلأ  
قرار مى دهند تا اکسيژن آن حذف و خطر اکسيداسيون چربى کاهش يابد، عواملى از قبيل ترشيدگى، 

مقدار گاز دى اکسيدکربن را افزايش مى دهد.

١ــ آنزيم های شير از خون و لنف گرفته می شود.
Coxiella Burneti ــ٢
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۶ ــ۱ــ عوامل مؤثر بر ترکيبات شير
شير ماده ى غذايى بسيار پيچيده اى است و مقدار مواد اصلى تشکيل دهنده ى (لاکتوز، چربى، …) 

آن به ميزان محسوسى در بين گاوهاى نژادهاى مختلف و حتى يک نژاد هم متفاوت است.
جدول ٣ــ١ حدود تغييرات ترکيبات اساسى شيرگاو را نشان مى دهد.

جدول ٣ــ۱ــ حدود تغييرات ترکيبات اساسى شير گاو

حد متوسطحدود تغييراتترکيبات اصلى
۸۹/۵۸۷/۵ ــ ۸۵/۵آب

۱۴/۵۱۳ ــ ۱۰/۵          جمع مواد خشک
۶۳/۹ــ ۲/۵چربى

۹/۷۴۸/۸ــ ۷/۴۲مواد خشک منهاى چربى
۵۳/۴ ــ ۲/۹پروتئين
۵/۵۴/۸  ــ۳/۶لاکتوز

۰/۹۰/۸ــ ۰/۶مواد معدنى
عوامل زيادى در تغيير ترکيبات شير مؤثرند که مهم ترين آن ها عبارت اند از:

۱ــ نوع دام شيرده: مقدار و هم چنين ترکيب شيميايى عناصر متشکله شير بر حسب نوع دام 
شيرده فرق مى کند.

۲ــ نژاد: نژاد دام، در اندازه ى گويچه هاى چربى، مقدار چربى، ترکيبات آن و ماده ى خشک 
شير تأثير زيادى دارد.

۳ــ فرد: ترکيب شير برحسب افراد مختلف يک نژاد نيز فرق مى کند و مقدار درصد چربى شير 
تابع صفات ارثى دام است.

 ـفصل: مقدار درصد چربى، ماده خشک، ويتامين ها و به خصوص ويتامين D برحسب فصل هاى  ۴ـ
مختلف سال تغيير مى کند به طور کلى چربى شير در تابستان کاهش و در زمستان افزايش مى يابد.

۵ ــ تعداد دوشش: مقدار چربى شير به تعداد دوشش بستگى دارد. در دو نوبت دوشش، 
شير عصر چرب تر از شير صبح است.

۶    ــ تغذيه: چنان چه جيره غذايى دام شيرده کاملاً کافى و متعادل باشد تغيير رژيم غذايى در 
مقدار چربى شير چندان مؤثر نيست در حالى که ترکيب آن خيلى به   سادگى تحت تأثير قرار مى گيرد.

۷ــ مرحله ى شيردهى: درهفته اول بعد از زايش ترشّح پستان «آغوز» يا «ماک» ناميده مى شود 
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که ترکيب آن با شير طبيعى اختلاف زيادى دارد.
۸  ــ سن دام: با بالا رفتن سن دام کاهش بسيار تدريجى در چربى و مواد خشک بدون چربى 

حاصل مى شود.

 ـ١ــ آغوز يا ماک ۷ ـ
آغوز که به آن ماک يا کلستروم گفته می شود، مايعى است غليظ به رنگ زرد متمايل به قهوه اى 
که طعم کمى شور و تلخ دارد و بلافاصله پس از زايمان ترشح آن از پستان شروع مى شود و ۳ تا ۵ روز 

بعد از زايمان ادامه مى يابد.
ترکيب شيميايى و ارزش غذايى آغوز: مواد جامد و گلوبولين آغوز از شير بيش تر است 
(مواد جامد آغوز تا ۲۰ درصد وزن کلى آن مى باشد) ولى لاکتوز کم ترى دارد. به همين دليل موجب 
کاهش بيمارى اسهال در گوساله ها مى گردد و به علت دارا بودن املاح منيزيم فراوان براى نوزاد دام 
خاصيت نرم کننده ى روده ها را دارد. چربى و کازئين آغوز نسبت به شير متغيّر است، آغوز در مقايسه 
با شير حاوى ۱۰ برابر ويتامين A و سه برابر ويتامين D مى باشد. ذخيره ى ويتامين  Aدر گوساله ى تازه 
متولد شده بسيار ناچيز است. اين ويتامين گوساله را در برابر بيمارى هاى مختلف محافظت مى کند و 
اين خود دليل ديگرى بر تغذيه ى به موقع آغوز مى باشد. آغوز داراى خاصيت آنتى کورى است و نوزاد 

را در برابر بيمارى ها تا مدتى محفوظ نگه مى دارد.
ترشح آغوز از پستان دام حدود ۵ روز ادامه دارد. بنابراين تا ۵ روز بعد از زايمان گاو بايد از 

تحويل شير به کارخانه خوددارى کرد. 

خودآزمايی فصل اوّل
۱ــ شير را تعريف کرده، خواص ظاهرى آن را نام ببريد.

۲ــ اهميّت شير را در تغذيه ى انسان به اختصار شرح دهيد.
۳ــ ترکيبات اصلى شير را نام ببريد.

۴ــ مهم ترين مواد پروتئينى شير را نام ببريد.
٥ ــ مهم ترين آنزيم هاى موجود در شير را نام ببريد.

٦ ــ مهم ترين عواملى که در تغييرترکيبات شير مؤثرند کدام اند؟ نام ببريد.
٧ــ آغوز را تعريف نموده، تفاوت آن را با شير توضيح دهيد.

خودآآزمايی فصلل اوّل ؟؟ ؟؟؟؟ ؟ ؟؟
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ علت فساد شير را توضيح دهد.

۲ــ انواع تقلبات شير را توضيح دهد.
۳ــ ضمن آزمايش شير، تقلبات آن را در آزمايشگاه تشخيص دهد.

۴ــ از گاودارى هاى صنعتى بازديد به عمل آورد و از مراحل توليد و نگهدارى 
شير، گزارش تهيه و تحويل نمايد.

ــ باکترى هاى مولد اسيد لاکتيک ۱ــ٢ ــ فساد شير  
ــ باکترى هاى کليفرم ــ باکترى هاى موجود در شير   

ــ باکترى هاى مولد اسيد بوتيريک ــ قارچ ها  ۲ــ٢ــ ميکروبيولوژى شير 
ــ باکترى    هاى مولد اسيد پروپيونيک ــ باکتريوفاژها   

ــ باکترى هاى مولد فساد   

ــ از طريق پوست ــ آلودگى خارجى   
ــ کارگران ۳ــ۲ ــ آلودگى شير   

ــ تجهيزات و وسايل ــ آلودگى داخلى   
ــ هوا    
ــ آب    

۴ــ۲ ــ راه هاى جلوگيرى از آلودگى شير
ــ اضافه کردن آب به شير   

ــ گرفتن خامه يا چربى از شير يا ۵ ــ۲  ــ تقلبات شير  
      افزودن شير پس چرخ

۶ ــ۲  ــ راه هاى کشف تقلب در شير
 ـ تقلبات مضاعف ۷ــ۲  ـ
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۱ــ۲ــ فساد شير
وقتى شير از پستان حيوان سالم ترشح مى گردد، سترون۱ است، اما در هنگام خروج از پستان 
مى شود.  آلوده  مى گردند  پستان  مجارى  وارد  خارج  محيطِ  از  که  ميکروارگانيسم هايى  به وسيله ى 
براى  را  آن  و  مى شود  آلوده  ميکروارگانيسم ها  توسط  به شدت  شير  عفونت ها،  و  پستانى  در     ورم هاى 

مصرف نامناسب مى سازد. 
در زير، نمونه هايى از فساد شير که موجب غيرقابل مصـرف شدن آن مى شود، از نظر مى گذرد.

۱ــ ترش شدن شير در اثر به وجود آمدن اسيدلاکتيک
۲ــ وجود حباب هاى گاز در شير

۳ــ وجود لخته در شير در اثر فعاليت آنزيم هاى پروتئولتيک
۴ــ رشته اى يا کش دار شدن شير

۵ ــ تشکيل خامه به صورت ذرّات ريز و شکسته در سطح شير
۶ ــ ايجاد طعم کارامل و بوى بد در شير

۲ــ۲  ــ ميکروب  شناسی شير
منظور از ميکروبيولوژى شير مطالعه موجودات ذره بينى شير است که آن ها را فقط با ميکروسکوپ 
تمام  براى  شير  ميکروب  شناسى  مى شوند.  ديده  نيز  قارچ ها  باکترى ها،  بر  علاوه  شير  در  ديد.  مى توان 
کسانى که با بهداشت و صنايع شير و فرآورده هاى آن ارتباط دارند حائز اهميت است. شير به علت دارا 
بودن ترکيبات مختلف، محيط مناسبى براى نشو و نماى بسيارى از ميکروب هاى بيماريزا، غير بيماريزا 

و مفيد مى باشد.
تعداد  است  ممکن  بهداشتى  دامدارى  يک  در  شير:  در  موجود  باکترى هاى  ۱ــ۲ــ۲  ــ 
باکترى هاى شير از چند هزار در هر ميلى ليتر تجاوز ننمايند ولى درصورتى که موازين بهداشتى و سرد  کردن 
شير مورد توجه قرار نگيرد تعداد باکترى ها از چند ميليون در هر ميلى ليتر تجاوز خواهد نمود. شيرى 
که بسيار خوب تهيه شود و کيفيت بهداشتى عالى داشته باشد حاوى کم تر از ۱۰۰/۰۰۰ ميکروارگانيسم 
C۰   ۴)  در کيفيت شير بسيار مؤثر است، زيرا باعث  در  هر ميلى ليتر است. سرد کردن سريع شير (کم تر از 

کندى رشد ميکروارگانيسم هاى موجود و درنتيجه بالا بردن قابليت نگهدارى آن مى گردد.
بعضى از باکترى ها هميشه در شير وجود ندارند ولى مى توانند در شير زنده مانده، تکثير يابند. 

١ــ بدون ميکروب
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باکترى هايى که در شير وجود دارند عبارت اند از:
شامل  اين گروه  يافت مى شوند.  طبيعت  باکترى ها همه جا در  اين  اسيدلاکتيک:  باکترى هاى 
کوکسى ها و باسيل ها هستند که اغلب در دمای   C ۷۰۰   از بين مى روند و از لاکتوز به عنوان منبع کربن 
۵/۰ تا ١/٥ درصد اسيدلاکتيک  استفاده کرده و آن را به اسيدلاکتيک تبديل مى کنند. اکثر اين باکترى ها بين 
توليد کرده، براى رشد خود به مواد ازته آلى نياز دارند که آن را با تجزيه ى کازئين شير توسط آنزيم تهيّه 
مى نمايند. دى اکسيدکربن که نتيجه ى تخمير اسيدسيتريک و لاکتوز با باکترى هاى مولد اسيدلاکتيک در 
فرآيند پنيرسازى است باعث توليد چشمک ها يا حفره هاى پنير مى گردد. وجود دى اکسيدکربن باعث ايجاد 

طعم مخصوصى در مايه هاى مورد استفاده در صنايع شير و فرآورده هاى تخميرى آن مى شود.
 ٣٧۰ C کليفرم ها: اين باکترى ها  هوازى اختيارى هستند و درجه دماى مناسب براى رشد آن ها
را  لاکتوز  مى شوند،  يافت  گياهان  و  آلوده  آب  خاک،  مدفوع،  روده ها،  در  که  باکترى ها  اين  است. 
به   اسيدلاکتيک، دى اکسيدکربن و هيدروژن تبديل مى نمايند. پروتئين هاى شير را تجزيه نموده، سرانجام 
باعث بروز بو و طعم نامطبوع در شير مى گردند. بعضى از انواع اين باکترى ها مسئول  ورم پستان مى باشند. 
باکترى هاى کليفرم در صنعت پنيرسازى ايجاد مزاحمت نموده، طعم نامطبوع و گاز نسبتاً زيادى ايجاد 
مى کنند که بافت پنير را در ابتداى فرآيند آن نامناسب ساخته، سرانجام ايجاد بادکردگى در پنير مى نمايند. 
باکترى هاى کليفُرم در دماى پاستوريزاسيون (.H.T.S.T)۱  از بين مى روند و به عنوان ميکروارگانيسم هاى 
شاخص براى کنترل کيفى ميکروبى شير به طور روزمره مورد استفاده قرار مى گيرد. وجود اين باکترى ها 
در شير پاستوريزه و لوله ها و وسايل بهسازى شير که بعد از پاستوريزاتور قرار دارند نشان دهنده ى آلودگى 

بعدى است که مستلزم دقت بيش تر در نظافت و ضدعفونى کامل تر وسايل است.
باکترى هاى اسيدبوتيريک: معمولاً در طبيعت به فراوانى يافت مى گردند و نظر به اينکه اين 
گروه از ميکروارگانيسم ها در خاک، گياهان، مدفوع حيوانات، و غيره وجود دارند. از اين رو به آسانى 
درجه  بى هوازيند  و  مى کنند  هاگ  توليد  اسيدبوتيريک  مولد  باکترى هاى  کنند.  نفوذ  شير  در  مى توانند 

دماى مناسب براى رشد آن ها C ٣٧۰  است.
نظر به اين که شير حاوى اکسيژن مى باشد، اين باکترى ها نمى توانند در آن به خوبى رشد کنند ولى 
پنير شرايط بهترى را براى رشد آن ها فراهم مى سازد، تخمير بوتيريکى که در هفته هاى اوليه بعد از تهيه 
پنير حاصل مى گردد توسط آن گروه از باکترى هاى مولد اسيدبوتيريک که توانايى تخمير لاکتوز را دارند 
ايجاد مى گردد و گروه ديگرى از باکترى هاى مولد اسيدبوتيريک است که لاکتات ها را تخمير مى نمايند، 

High Temperature Short Time Pasteurization (H.T.S.T) ــ١

،
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اين فرآيند تخمير مقادير زيادى دى اکسيدکربن، هيدروژن و اسيدبوتيريک توليد مى کند و درنتيجه باعث 
توليد پنير مى گردد که داراى بافت تخميرى و ناصاف  با مزه شيرين اسيدبوتيريک است.

با  را  ميکروارگانيسم ها  از  بسيارى  گونه هاى  باکترى ها  اين  اسيدپروپيونيک۱:  باکترى هاى 
 ٣٠۰ C ويژگى هاى متغيّر تشکيل مى دهند، ايجاد هاگ نمى نمايند و دماى مطلوب براى رشد آن ها حدود
است، چندين گونه ى آن ها مى توانند دماى پاستوريزاسيون (H.T.S.T) را تحمل کنند. اين باکترى ها 
لاکتات را به اسيدپروپيونيک، دى اکسيدکربن و ساير محصولات تخمير مى نمايند و ايجاد چشمک ها يا 

حفره هايى در پنير نموده، طعم خاصى به پنير مى بخشند.
باکترى هاى مولد فساد: اين باکترى ها با ايجاد آنزيم هاى هيدروليزکننده ى پروتئين، آن را تجزيه و 
آمونياک توليد مى کنند. اين نوع تجزيه را فساد مى گويند. با اين که بعضى از اين باکترى ها در فرآيندهاى 
شير مورد استفاده قرار مى گيرند، ولى اکثر آن ها در صنايع شير ايجاد مزاحمت مى نمايند. باکترى هاى 
اين گروه مى توانند به فرم هوازى و بى هوازى اختيارى رشد کنند، آن ها از طريق مدفوع، غذاى خشک 

دام و آب وارد شير مى شوند، اغلب ليپاز توليد کرده چربى ها را هيدروليز مى نمايند.
۲ــ۲ــ۲ــ قارچ ها: قارچ ها گروهى از ميکروارگانيسم ها مى باشند که اغلب در طبيعت، گياهان، 

حيوانات و انسان يافت مى گردند. قارچ ها به دو گروه مخمّرها و کپک ها تقسيم مى شوند.
ـ مخمرّها: مخمرّها توانايى تجزيه پروتئين و چربى را دارند و هم چنين قادرند در اثر تخمير،  الف ـ
محلول قند را به الکل و گازکربنيک تبديل نمايند (مانند تهيه نان) مخمرّها در محيط اسيدى بسيار خوب 
رشد مى کنند و اغلب در فرآورده هاى اسيدى شير مثل شيرهاى تخمير شده يافت مى گردند. در  دماى۳۰ 
درجه سانتى گراد و در حضور اکسيژن خيلى خوب رشد مى نمايند و در دماى پاستوريزاسيون از بين 

مى روند.
مخمرّها، از نظر صنايع شير نامطلوب هستند زيرا باعث تخمير شير و فرآورده هاى آن شده، طعم 
و مزه آن را تغيير مى دهند ولى گروهى از اين ميکروارگانيسم ها به طور دلخواه در فرآيندهاى تخميرى 

شير مورد استفاده قرار مى گيرند.
ـ کپک ها: بيش تر    کپک ها در اثر پاستوريزاسيون (H.T.S.T) از بين مى روند و آلودگى شير  ب ـ
پاستوريزه ممکن است بعد از فرآيند ايجاد گردد. کپک ها معمولاً هوازى هستند و قادرند که در اسيديته 
و دما هاى بالا رشد کنند. وجود کپک ها در اغلب فرآورده هاى شير نامطلوب است، چون طعم محصول 
را از بين برده، موجب توليد بوى بد مى شوند. علاوه بر آن وقتى در سطح پنير يا کره رشد نمايند باعث 

١ــ کشت خالص باکتری های مولد اسيد پروپيونيک در تهيه پنيرهای امنتال ( Emmenthal) مورد استفاده قرار می گيرد.
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بدنمايى آن ها شده که حکايت از کهنگى محصول دارد. در بين کپک ها جنس هاى مختلفى از نظر صنايع 
شير اهميّت دارند که از آن جمله مى توان جنس پنى سيليوم۱   و کپک شير ۲   را نام برد.

۳ــ۲ــ راه های آلودگى شير
ميکروارگانيسم از دو طريق وارد پستان گرديده، درنتيجه باعث آلودگى شير مى شود:

۱ــ از محيط خارج و از طريق سر پستان: هر قدر عضله ى حلقوى سر پستان سالم تر و 
قوى تر باشد، ميکروارگانيسم کم  ترى از خارج وارد پستان شده، کم تر شير را آلوده مى سازد. ميکروب    هاى 

بيماريزا و مولد ورم پستان نيز مى توانند از طريق سر پستان وارد پستان شوند.
مثل  بيماريزا  ميکروارگانيسم هاى  از  بعضى  شيردهنده:  حيوان  بدن  داخلى  محيط  از  ۲ــ 

ميکروب سل و تب مالت ممکن است از طريق خون به پستان برسند و سپس وارد شير گردند.
آلودگى شير از محيط خارج

آلودگى شير از اين راه شديدتر از آلودگى پستانى مى باشد.
راه هاى مختلف آلودگى شير از محيط خارج عبارت اند از:

۱ــ آلودگى از طريق پوست حيوان شيرده. 
۲ــ آلودگى به واسطه ى کارگرانى که شير را جابه جا مى کنند و با آن سر و کار دارند.

۳ــ آلودگى از طريق تجهيزات و وسايلى که شير در آن ها تهيه و تبديل مى شود.
۴ــ آلودگى به واسطه ى هواى اصطبل و سالن شيردوشى.

۵ ــ آلودگى شير با آب هاى آلوده.

۴ــ۲ــ راه هاى جلوگيرى از آلودگى شير
رعايت اصول بهداشتى به هنگام شيردوشى تأثير قاطعى در وضع يا کيفيت شير دارد. از اين رو، 
از  قبل  زير  نکات  رعايت  آلودگى،  حداقل  با  بهداشتى  شير  تهيه  و  شير  ميکروبى  بار  کاهش  منظور  به 

شيردوشى، موقع شيردوشى و بعد از شيردوشى لازم و ضرورى مى باشد:
پوشيدن  شامل  فردی  بهداشت  رعايت  دارند:  سرو کار  شير  با  که  افرادی  سالم بودن  ۱ــ 
کلاه، چکمه، روپوش و شست وشو و ضدعفونی کردن دست ها شرط اساسی برای به دست  آوردن شير 

قابل اطمينان است.
   آئوسپورا  Aospora ــ٢                                                Penisillium ــ١
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2ــ تمیز و سترون سازی پیش و پس از شیر دوشی دام: کثىف بودن پوست و پستان دام 
مى تواند باعث آلودگى شىر شود. در صورت تمىز شدن کامل پستان گاو و استفاده از مواد ضدعفونى  کننده  

بار آلودگی در حد قابل ملاحظه ای کاهش می یابد.
ماشین  پستانک هاى  سر  ضدعفونى  3 ــ 
شیردوشى: قبل از به کارگىرى دستگاه براى شىردوشى 
دام دیگر، باید سرپستانک هاى ماشىن را ضدعفونى کرد 

)شکل ١ــ٢(.
شىر دوشی  روش  در  کردن شیر:  4 ــ صاف 
دستی به علت امکان آلودگی شىر با ذرات خارجی ،  صاف 
که  خارجى  ذرات  ورود  از  شده،  دوشىده  شىر  کردن 
در حىن عمل شىردوشى با شىر همراه شده اند به   درون 
در  مى کند.  امروزه  جلوگىرى  شىر،  نگهدارى  ظرفِ 
دامداری های مدرن از روش مکانىکی شىردوشی استفاده 
به مقدار بسىار  می شود که در آن احتمال آلودگی شىر 

زیادی کم می شود )شکل ٢ــ٢(.
شکل ١ــ٢

 ـخط لوله خلأ   ٣ ــ مخزن خنک کننده شیر  ٤ ــ خط لوله شیر  ١ ــ پمپ خلأ   ٢ ـ

شکل ٢ــ٢ــ طرح عمومی لوله کشی یک سیستم شیر دوش

آب
محلول ضدعفونی

٤٣

٢

١
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بايد يادآورى کرد که صاف کردن شير براى بهداشتى کردن آن که کارى مطلوب است کافى نيست، 
با صاف کردن شير، فقط آلودگى هاى قابل رؤيت آن تفکيک مى گردد. شير سالمى که به وسيله ى دست 

يا منابع ديگر آلوده مى شود پس از صاف کردن ديگر به حالت اوليه برنمى گردد.
با هر ماده خارجى که وارد شير مى شود تعداد بى شمارى باکترى همراه است که از بهترين صافى ها 
معينى  مقدار  از  نمى توان  شير  توليد  براى  شرايط  بهترين  و  تميزترين  در  مى کنند.  عبور  نيز  پارچه ها  و 
آلودگى جلوگيرى کرد و به طورکلى نمى توان در محل توليد شير نسبت به صاف کردن اصولى شير اقدام 
کرد. به مجرد اين که يک ماده خارجى در شير مشاهده شود بايد بلافاصله و قبل از اين که به اصطلاح 
خيس بخورد آن را جدا ساخت. براى صاف کردن شير از پارچه هاى مخصوص يا صافى هاى پنبه اى 
استفاده مى کنند، بهترين نوع آن ها صافى هاى پنبه اى فشرده اى هستند که بهتر است از طرف کارخانه ى 

لبنيات  سازى تهيه  شود و در اختيار دامداران قرار گيرد.
٥  ــ سرد کردن شير: براى جلوگيرى از فساد شير يا ترشيدن آن، بايد دماى آن را بلافاصله 
بعد از شيردوشى در محل توليد و قبل از تحويل به کارخانه، پايين آورد. بهترين دما براى نگهدارى 
شير در    محل  توليد حدود ۰C ٤ است. راه هاى مختلفى براى خنک کردن شير وجود دارد که ساده ترين 
آن ها قرار دادن ظروف شير در مخازن بزرگ آب سرد است. در صورت امکان مى توان براى خنک 
کردن شير از آب جارى استفاده کرد (شکل ٣ــ۲). لازم به يادآورى است که در ضمن خنک کردن، 

بايد ظروف شير را متناوباً به هم بزنند تا شير داخل ظرف مخلوط شود.

شکل ٣ــ٢
نمودار۱ــ٢ــ نقش دما در سرعت رشد ميکروارگانيزم در شير خام
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۶ــ تميز کردن ظروف و دستگاه هاى شيردوشى: براى آن که شير به دست آمده، عارى از 
آلودگى ميکروبى باشد و با رعايت قواعد بهداشتى، سالم بماند بايد در حفظ نظافت ظروف دستگاه هاى  

شيردوشى دقت مخصوص مبذول داشت.
با استفاده از مواد تميزکننده و سترون   کننده، مى توان از هرگونه آلودگى و تکثير باکترى ها جلوگيرى 

کرد. در تميز کردن دستگاه هاى شيردوشى رعايت نکات زير ضرورى است:
۱ــ براى تميز کردن و سترون وسايل شيردوشى، به سه ظرف بزرگ نياز است:

الف ــ ظرفى که حاوى آب سرد باشد.
ب ــ ظرفى که حاوى محلول گرم ماده ى تميزکننده مانند محلول سود با غلظت مناسب  باشد.

پ   ــ ظرفى که داراى محلول سترون    کننده (با غلظت مناسب) باشد.
يک  حداقل   مدت  به  و  فوق  محلول هاى  با  به ترتيب  بايد  شيردوشى،  وسايل  شست و شوى  ۲ــ 

دقيقه در هر مرحله انجام گيرد.
۳ــ شست  وشو با استفاده از دستگاه خلأ و داخل کردن سر پستانک ها در محلول هاى فوق انجام 

گيرد.
۴ــ موقع نظافت روزانه بايد توجه داشت که هيچ مايعى بر روى  قسمت هاى اصلى دستگاه نريزد.

۵ ــ تميز کردن اصولى بايد در هر هفته انجام شود. براى اين کار لازم است تمام قطعات را از 
يکديگر جدا و پس از شست  وشوى کامل با ماده ى تميزکننده آن ها را دوباره به هم وصل کرد.

۶ ــ قسمت هاى لاستيکى دستگاه را بايد روزانه يک بار  در محلول ماده ى تميزکننده فرو برد و 
به خوبى شست و شو داد.

۷ــ بعد از سترون کردن، بايد دستگاه را طورى قرار داد که آخرين قطرات محلول سترون کننده 
داخل آن بيرون بريزد.

۵ ــ۲ــ تقلبات شير
تقلب در شير با گرفتن چربى آن، افزودن آب يا شير پس چرخ۱ يا انجام دادن هر دو کار با هم صورت 
مى گيرد. بعلاوه اضافه کردن آب پنير به شير، مخلوط کردن شيرها با يکديگر و اضافه کردن چربى هاى 

خارجى به شير از جمله تقلبات شير مى باشد.
اگر به شير آب اضافه شود چون دانسيته آب از شير کم تر است وزن مخصوص آن کاهش می يابد. در 

١ــ شيری که چربی آن را گرفته باشند. 
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مقابل هر ١٠   درصد آبی که به شير اضافه می گردد وزن مخصوص  آ ن حدود ۰/۰۰۳ واحد کم می شود. 
ولی در صورتی که خامه از شير جدا شود چون وزن مخصوص خامه ۰/۹۵ می باشد وزن مخصوص 

شير افزايش می يابد. برای تعيين وزن مخصوص شير از وسايل زير استفاده می گردد: 
١ــ پيکنومتر

٢ــ لاکتودانسيمتر
٣ــ ترازوی وستفالد١

فعاليت عملى شماره (۱ــ۲)
از گاودارى هاى صنعتى بازديد کنند و از مراحل توليد و نگهدارى شير گزارش 

تهيه و تحويل نمايند.

۶ ــ٢ــ تقلب مضاعف
وقتى همزمان، آب و شير پس چرخ، به شير اضافه شود و يا با گرفتن چربى و اضافه کردن آب 
وزن مخصوص شير ثابت بماند در اين صورت سنجش وزن مخصوص به تنهايى قادر به کشف تقلب 
نبوده و لازم است با استفاده از تعيين نسبت درصد چربى و ماده ى خشک يا آزمايش هاى ديگر تقلب 
را کشف نمود. وزن مخصوص شيرهاى پرچربى معمولاً کم تر از ۱/۰۳۰ و وزن مخصوص شيرهاى 
اواخر دوره ى شيردهى بيش تر از ۱/۰۳۳ است بدين جهت در موقع سنجش وزن مخصوص بايد به اين 

موضوع توجه نمود.

فعاليت عملى شماره (٢ــ۲)
اندازه گيری وزن مخصوص شير به وسيله پيکنومتر

آب  ــ  گرم   ٠/٠١ دقت  با  ترازو  لازم: پيکنومتر  ۵۰CC   ــ  وسايل  و  مواد 
 ـالکل ــ استن ــ شير مقطر  ـ

روش کار: 
ابتدا نمونه شير را هم زده و يکنواخت کنيد تا چربی در همه ی نمونه پخش شود. 

vestfald  ــ١
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پيکنومتر را توسط الکل شست وشو دهيد و چندين بار با آب مقطر بشوييد و از 
استن برای خشک کردن آن استفاده کنيد. سپس آن را داخل آون C°  ۱۰۵  قرار دهيد تا 

به وزن ثابت برسد و پس از خنک کردن در دسيکاتور توزين نماييد. 
داخل پيکنومتر را با آب جوشيده شده سرد شده در دمای دلخواه پر کنيد و سعی 

کنيد حباب توليد نشود. سپس آن را توزين نماييد. 
پيکنومتر را خالی کرده و آن را در آون خشک کنيد. 

شير را در همان دمايی که آب را پر کرده ايد داخل پيکنومتر بريزيد و توزين نماييد. 
با استفاده از فرمول زير وزن مخصوص را محاسبه کنيد. 

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ = وزن مخصوص                                  وزن پيکنومتر خالی - وزن پيکنومتر و شير   
                             وزن پيکنومتر خالی - وزن پيکنومتر و آب مقطر

فعاليت عملى شماره (٣ــ۲)
تقلبات شير

ـ لاکتودانسيمتر  ــ  ـ شير پس چرخ ۱ کيلوگرم ـ مواد و وسايل لازم: شير ۵ کيلوگرم ـ
ترازو

ــ وزن مخصوص ۵ کيلوگرم شير را بدست آوريد.
ــ آن   را دما دهيد و بگذاريد تا خنک شود.

ــ مقدارى از خامه جمع شده در سطح شير را بگيريد.
ــ با لاکتودانسيمتر مجدداً وزن مخصوص شير را به دست آوريد.

ــ شير باقى مانده را وزن کنيد و به آن يک کيلوگرم شير پس چرخ اضافه کنيد.
ــ وزن مخصوص آن     را دوباره بدست آوريد.

ــ تغييرات وزن مخصوص را در هر مرحله يادداشت کنيد.
و  کرده  مشخص  را  چربى  در  تقلب  ميزان  مخصوص  وزن  تغييرات  روى  از  ــ 

گزارشى تهيه و به مربى خود تحويل دهيد.
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فعاليت عملى شماره (٤ــ۲)
اندازه گيری وزن مخصوص شير به وسيله لاکتودانسيمتر

مواد و وسايل لازم: لاکتودانسيمتر ــ دماسنج جيوه ای ــ استوانه مدرج ٢٥٠ 
تا ٣٠٠ ميلی ليتری بن ماری

روش کار: 
ابتدا نمونه شير را در بن ماری   C°٤۰ ــ٣٥ گرم  نموده و شير را يکنواخت کنيد. 

شير را تا   C°٢۰ خنک نموده حباب های گاز نيز خارج می گردد. 
2 آن پر شود و دقت کنيد که توليد 

3
شير را داخل استوانه مدرج بريزيد به   طوری که 

کف نشود. 
لاکتودانسيمتر را به آرامی داخل شير درون استوانه رها کنيد. 

آن قدر شير داخل استوانه بريزيد تا سطح شير به دهانه استوانه برسد و پر شود. 
چند دقيقه صبر کنيد تا لاکتودانسيمتر ثابت بماند.

شير  هم تراز  که  قسمتی  در  را  لاکتودانسيمتر  درجه  و  خوانده  را  دماسنج  دمای 
است بخوانيد. ستون مدرج لاکتودانسيمتر از ٢٠ تا ٤٠ درجه بندی شده است و معادل 
وزن مخصوص ۱/۰۲۰ تا ۱/۰۴۰ در   C°٢۰ می باشد. اگر دمای شير بيش تر يا کم تر از 
C°٢۰ بود به ازای هر يک درجه افزايش يا کاهش ۰/۰۰۰۲ به عدد به دست آمده اضافه 

يا کم کنيد. 
به نمونه اصلی شير ٣٠CC آب اضافه کنيد و وزن مخصوص را در اين حالت 

اندازه گيری کنيد و با حالت قبل مقايسه نماييد.

شکل٤ــ۲ــ اندازه گيری دانسيته 
به وسيله لاکتودانسيمتر
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براى مطالعه ى آزاد

در جدول های۱ــ۲و  ٢ــ٢ ارتباط بين نسبت درصد چربی موجود در ماده خشک 
شير و نسبت درصد ماده ى خشک بدون چربى شير را با احتمال اضافه کردن آب نشان 

مى دهد.
جدول ١ ــ٢

احتمال گرفتن چربی شيرنسبت درصد چربی موجود در ماده ی خشک
بيش از ۲۷/۵ درصد
٢٥ تا ۲۷/۵ درصد 
۲۲/۵ تا ۲۵ درصد
۲۰ تا ۲۲/۵ درصد
کم تر از ٢٠ درصد

ــ احتمال گرفتن چربی موجود نيست.
ــ کشف تقلب ميسر نيست.

ــ احتمال گرفتن چربی موجود است. 
ــ احتمال گرفتن چربی شديد است. 
ــ چربی شير يقيناً گرفته شده است.

جدول ٢ ــ٢
احتمال اضافه کردن آبنسبت درصد ماده ی خشک بدون چربی

ــ بيش از ۹ درصد
ــ ۸/۵ تا ٩ درصد
ــ ٨ تا ۸/۵ درصد 
ــ ۷/۵ تا ٨ درصد
ــ ٧ تا ۷/۵ درصد
 ـ۶/۵ تا ٧ درصد ـ

ــ احتمال اضافه کردن آب موجود نيست.
ــ کشف تقلب امکان پذير نيست.

ــ مشکوک. 
ــ احتمال اضافه کردن آب موجود است. 

ــ احتمال اضافه کردن آب شديداً موجود است. 
 ـبه شير يقيناً  آب اضافه شده است. ـ

خودآزمايی فصل دوم
۱ــ چهار نمونه از فساد شير را بيان نماييد.

۲ــ تغييراتى را که باکترى هاى مولد اسيدلاکتيک و باکترى هاى مولد فساد، در  شير 
ايجاد مى نمايند شرح دهيد.

۳ــ سه نمونه از تقلبات رايج در شير را نام ببريد.
۴ــ طرق مختلف آلودگى خارجى شير را بنويسيد.

۵ ــ تقلب مضاعف يعنى چه؟ توضيح دهيد.

؟؟ ؟؟؟؟ ؟ ؟؟
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ اصول روش   هاى نگهدارى شير را شرح دهد.

۲ــ روش  هاى تهيّه شيرخشک را توضيح دهد.
۳ــ از کارخانجات شير بازديد به عمل آورد و از مراحل مختلف پاستوريزاسيون و 

استريليزاسيون و تغليظ شير و توليد شير هاى خشک گزارش تهيه و تحويل نمايد.
۱ــ۳ــ روش های سالم سازی حرارتی شير     ــ پاستوريزاسيون
           ــ استريليزاسيون

ــ تعريف  
ــ هدف ٢ــ۳ ــ پاستوريزاسيون 

ــ ارزش غذايى شير پاستوريزه  

ــ پاستوريزاسيون سريع   
ــ پاستوريزاسيون در دمای بالا و زمان کوتاه ٣ــ٣ــ روش  هاى پاستوريزاسيون 

  
ــ دريافت شير  
ــ صاف کردن  
ــ سرد کردن ٤ــ٣ــ مسير شير در کارخانه 

ــ نگهدارى شير خام در تانک ذخيره  
ــ بخش پاستوريزه کردن  
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ــ تعريف  
ــ استريليزاسيون پيش از بسته بندی ۵   ــ٣ــ استريليزاسيون 
ــ استريليزاسيون پس از بسته بندی   

٦ ــ٣ــ تأثير فرآيند حرارتی بر ارزش غذايی شير

ــ تعريف  
ــ ويژگى  هاى ماده اوليه  

ــ عمليات ابتدايى در توليد ٧ ــ٣ــ تغليظ شير 
ــ شير غليظ شده غير شيرين   

ــ انواع شير  هاى کندانسه  
ــ شير غليظ شده شيرين   

ــ انواع شير خشک  
ــ روش استوانه يا غلتک ــ ترکيب    

روش  ــ روش اسپرى    ٨ ــ٣ــ شير  هاى خشک  
ــ روش  هاى تهيه شير خشک     ــ شير خشک فوری شده  

ــ ارزش غذايى   

۱ــ۳ــ پاستوريزاسيون
۱ــ۱ــ۳ ــ تعريف پاستوريزاسيون: پاستوريزاسيون عبارت است از دما دادن يک ماده 

غذايى (غذا  هاى مايع) در درجه دماى معين و مدت معين و سپس سرد کردن سريع آن.
عوامـل  تمام  بـردن  بين  از  پاستوريزاسيون  هدف  پاستوريزاسيون:  از  هدف   ـ۱ــ۳ــ  ۲ـ

بيمارى زا و کاهش تعداد ميکروب  هاى غيربيمارى زا مى باشد.

٢ــ۳ ــ مسير شير در کارخانه ى شير پاستوريزه
شير پس از توليد، جمع آورى و حمل، مراحل زير را در کارخانه شير پاستوريزه طى مى نمايد:

۱ــ دريافت شير خام
۲ــ صاف کردن
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۳ــ سرد کردن
۴ــ نگهدارى شير خام در تانک  هاى ذخيره

۵  ــ پاستوريزاسيون شير
بـيدون  قبيل  مختلف از  وسايل  خـام با  شير  قسمت  ايـن  در  شيرخام:  دريافت  ۱ــ٢ــ۳ــ 
و کاميون مخصوص حمل شير وارد کارخانه شده، دريافت مى گردد. در موقع دريافت شيرخام موارد 

آزمون های زير انجام می شود.

شکل ٣ ــ٣ــ محل دريافت شير در داخل بيدون براساس سيستم وزن سنجی 

شکل ٢ ــ٣ــ جمع آوری شير در مخزن، در دامداریشکل ١ ــ٣ــ تحويل شير به مراکز جمع آوری
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الف ــ آزمون حواس سنجی
به وسيله ى حواس مى توان بسيارى از معايب شير را تشخيص داد. با مشاهده ى وضع ظاهرى شير 
مى توان به خونى بودن، کثيف بودن، داشتن آب اضافى، يا وجود ذرات لخته مانند در آن پى برد. به   دليل 

احتمال آلودگی شير به ميکروب های بيماری زا چشيدن شير قبل از سالم سازی توصيه نمی شود.
ب ــ آزمايش قدرت اسيدى (تعيين درجه ى ترشى يا اسيديته شير)

واکنش شير تازه و معمولى کمى بعد از دوشش اسيدى ضعيف يا خنثى است ولى در اثر دماى 
مساعد و فعاليت پاره اى از ميکروب  ها، لاکتوز شير به اسيدلاکتيک تبديل شده و در نتيجه واکنش شير 
به طرف اسيدى گرايش مى يابد و چنان چه مقدار اسيدى به حد معينى برسد، منجر به انعقاد شير مى گردد. 
دما، آلودگى خارجى و زمان باعث افزايش سرعت اين عمل مى گردند بنابراين تعيين درجه ى اسيديته ى 

شير حالت تازگى و کهنگى و نحوه ى توليد و نگهدارى شير را به خوبى نشان مى دهد.
سنجش اسيديته ى شير به خصوص در مورد شير  هايى که براى پاستوريزاسيون و استريليزاسيون 
وارد کارخانه مى گردند فوق العاده حايز اهميّت است. هم چنين در پنير سازى تعيين ترشى داراى اهميت 
زيادى است زيرا شير ترش براى تهيه ى پنير چندان مناسب نيست. برای سنجش اسيديته شير از روش هايی 

مثل آزمايش با کاغذ تورنسل، آزمايش جوش، آزمايش الکل و تيتراسيون با سود استفاده می کنند.

فعاليت عملى شماره (۱ــ۳)
اندازه گيری اسيديته شير به وسيله تيتراسيون با سود

اساس کار خنثی کردن اسيد لاکتيک موجود شير توسط سود با غلظت معين می باشد.
ارلن  ــ   ـپی پت  ـ فنل فتالئين  معرف  ــ  نرمال   ۰/۱ سود  لازم:  وسايل  و  مواد 

١٠٠CC بورت ــ  شير 

روش کار:
  ١٠CC شير را داخل يک ارلن ١٠٠ ميلی ليتری بريزيد.

١٠CC آب مقطر جوشيده سرد شده که گازهای آن خارج شده باشد به شير اضافه 

کنيد. 
٣ تا ٤ قطره معرف فنل فنالئين به آن اضافه کنيد. 

محلول را با سود ۰/۱ نرمال تا ظهور رنگ صورتی کم رنگ که ٣٠ ثانيه پايدار 
بماند تيتر کنيد.
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اسيديته را برحسب اسيد لاکتيک بر طبق فرمول زير محاسبه کنيد:
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ = ٪ اسيديته                     ١٠٠* ۰/۰۰۹ * ميلی ليتر سود مصرفی بورت   

                                              حجم نمونه 
نکته: ١ ميلی ليتر سود ۰/۱ نرمال معادل ۰/۰۰۹ گرم اسيدلاکتيک می باشد. 

پ ــ تعيين کيفيت ميکروبى شير خام
براساس استاندارد  هاى مربوط به شير و فرآورده   هاى آن، شير خام را از لحاظ تعداد ميکروب  ها 

به دو درجه طبقه بندى مى کنند: 
به  کار  ممتاز  پاستوريزه  شير  توليد  براى  معمولاً  که  است  شيرى  ممتاز:  شيرخام  ــ  الف 
رفته و تعداد ميکـروب  هاى آن هنگام تحويل به کارخانه در هر سانتى متر مکعب از ۱۰۰۰۰۰ تجاوز 

ننمايد.
به کار  معمولى  پاستوريزه ى  شير  توليد  براى  که  است  شيرى  معمولى  خام  شير  خام:  شير  ــ  ب 

مى رود.
روش  هاى شمارش ميکروب  هاى شير: روش  هاى شمارش ميکروب  هاى شير شامل سه دسته 

آزمايش  هاى کلّى زير مى باشند: 
۱ــ شمارش ميکروبى روى محيط  هاى جامد

۲ــ شمارش ميکروبى مستقيم (شمارش مستقيم ميکروسکوپى)
۳ــ تعيين بار آلودگى ميکروبى شير با استفاده از خاصيت احياى رنگ (شمارش غيرمستقيم) 

متيلن آبى و رزازورين (آزمون هاى سريع).
۱ــ آزمايش متيلن آبى: متيلن آبى بهترين ماده اى است که براى آزمايش ميکروبيولوژيکى 
شير خام به کار برده مى شود. مزيت آزمايش متيلن آبى ساده بودن، ارزان بودن، سهولت تهيه ى مجدّد 
آن و پيدا کردن سريع کيفيت بد يا آلودگى شير است. اين آزمايش تعداد ميکروب  هاى موجود در شير 

را به طور غيرمستقيم تعيين مى نمايد.
اساس آزمايش متکى به رشد و نمو ميکروب  ها و مصرف اکسيژن محيط توسط آن  ها مى باشد. 
بلودومتيلن (متيلن آبى) به شير اضافه گردد مصرف قسمتى از اکسيژن  وقتى يک ماده ى رنگى مانند 
موجود در اثر فعاليت  هاى تنفسى ميکروب  ها باعث آزاد شدن مقدارى ئيدروژن مى گردد و ئيدروژن 
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احياى  زمان  کلى  به  طور  مى گردد.  بى رنگ  بلودومتيلن  و  مى نمايد  احيا  را  آن  شده،  ترکيب  رنگ  با 
بلودومتيلن با تعداد ميکروب  هاى موجود در نمونه ى شير نسبت عکس دارد. به عبارت ديگر، هرقدر 
تعداد باکترى  هاى شير زيادتر باشد بلودومتيلن زودتر احيا مى گردد. و برعکس هرقدر شير حاوى تعداد 
باکترى کم ترى باشد مانند شير  هاى پاستوريزه، عمل احيا ديرتر صورت مى گيرد. شيرى که بلودومتيلن 
را در فاصله ى کم تر از يک ساعت بى رنگ کند بسيار آلوده است و بين يک تا سه ساعت قابل قبول 
مى باشد. شيرى که بيش از سه ساعت معـرف را احيـا نمايـد داراى کيفيت خوبى است. چنان چه در 
هر سانتى متر مکعب شير حدود ۲۰۰۰۰۰ باکترى وجود داشته باشد زمان لازم براى احيا تقريباً ۵/۵   

ساعت خواهد بود.
۲ــ در صورت داشتن زمان کافى براى تعيين ميکروب  هاى شير از کشت ميکروبى روى محيط  هاى 

جامد و يا از دستگاه  هاى الکترونيک در کارخانجات بزرگ استفاده مى شود.
۳ــ آزمايش رزازورين١: اساس اين آزمايش شبيه آزمايش قبلى است ولى در اين جا به جاى 

بلودومتيلن از رزازورين به عنوان معرف رنگى استفاده مى شود.
رزازورين در مراحل مختلفى که عمل احيا انجام مى گيرد تغيير رنگ محسوسى از آبى تند تا 

بنفش، قرمز و بى رنگ مى دهد. 
ت ــ تعيين درجه ى تميزى شير: براى اجراى اين آزمايش، احتياج به يک دستگاه آزمايش 
شير است. در اين دستگاه، شير از روى صافى  هاى مخصوص عبور داده مى شود، سپس صافى  ها بر 
روى کاغذ سفيد قرار مى گيرند و پس از خشکاندن نسبت به آن  ها قضاوت مى شود. به اين ترتيب که نسبت 

به تميز بودن صافى، شير را تميز، قابل استفاده، يا کثيف مى گويند.
ث ــ اندازه ی گيری چربی شير:يکى از مهم ترين آزمايش  هايى که در کارخانه   هاى شير انجام 
مبناى  آزمايش  اين  نسخه  ايران،  جمله  از  کشور  ها  بيش تر  در  است.  شير  چربى  اندازه گيرى  مى شود، 
نتايج به دست آمده از آن  آزمايش آن است که  دامدار خواهد بود. اهميت اين  شير به  پرداخت قيمت 
ارتباط مستقيم با وضع اقتصادى کارخانه دارد. اندازه گيرى چربى با روش  هاى آزمايشى ژربر٢و باب 

کاک٣ انجام مى گيرد که روش ژربر متداول تر است.
شست وشو و ضد عفونى شيردان  ها: پس از نمونه بردارى براى کنترل شير، بيدون به وسيله ى 
دست يا به طور خودکار خالى مى شود، بيدون  ها با عبور از قسمتى که براى چکيدن آخرين قطرات شير 

درست شده است، براى شست وشو و ضدعفونى به دستگاه شست وشو مى رسد.
Babcock  ــ٣                                 Gerber  ــ٢                                      Testresazurin  ــ١
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فعاليت عملى شماره (۲ــ۳)
اندازه گيرى چربى شير

يا  آميليک  الکل  ــ  اسيدسولفوريک  ــ  بوتيرومتر  لازم:  وسايل  و  مواد 
ايزوآميليک  ــ سانتريفوژ ــ پى پت 

براى اندازه گيرى چربى شير از دو روش: الف: ژربر، ب: باب کوک مى توانيد 
استفاده کنيد.

روش ژربر سريع تر و متداول تر است. براى انجام اين آزمايش از وسيله اى به نام 
ـ خامه و  ـ پنير ـ بوتيرومتر مى توانيد استفاده کنيد. بوتيرومتر براى اندازه گيرى چربى شير ـ
کره استفاده مى شود. بوتيرومتر داراى يک مخزن استوانه اى و يک ستون مدرّج است. 
تقسيم بندى ستون مدرّج برحسب نوع بوتيرومتر متفاوت است طورى که بوتيرومتر شير 
درجه بندى از صفر تا ۱۰ دارد و در خامه از صفر تا ۵۰ و در کره از صفر تا ۷۰ يا ۹۰ 

درجه بندى شده است.

براى انجام آزمايش 
ــ ۱۰CC اسيد سولفوريک ۹۰ درصد با دانسيته ۱/۸۲تا ۱/۸۴را با پى پت برداشته 

و به داخل بوتيرومتر بريزيد.
به آرامى  بايد  شير  ريختن  مى ريزيم.  بوتيرومتر  داخل  اسيد  روى  شير   ۱۱CC ــ 
قرار  اسيد  روى  در  لذا  است  کم تر  اسيد  دانسيته  از  شير  دانسيته  چون  گيرد.  صورت 

مى گيرد.
۰/۸۴است  ۰/۸۳تا  آن  دانسيته  که  ايزوآميليک  يا  آميليک  الکل  سى سى  يک  ــ 

اضافه کنيد.
ــ الکل روى شير قرار مى گيرد. نقش الکل جلوگيرى از سوخته شدن نمونه توسط 

اسيد است.
ــ د هانه بوتيرومتر را کاملاً خشک کرده و آن را ببنديد.

ــ آن را به آرامى تکان دهيد.
ــ سپس بوتيرومتر را داخل دستگاه سانتريفوژ قرار داده و سرعت چرخش دستگاه 
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را روى ۱۰۰۰ تا ۱۱۰۰ دور در دقيقه تنظيم کنيد.
ــ عمل سانتريفوژ کردن را ۵   دقيقه ادامه دهيد.

 ـ۰ ۶۵  سانتی گراد  ــ مدت ۱۰ـ ـ ۵ دقيقه در حمام آب در دماى۰ ۷۵   ـ
قرار دهيد.

ــ عدد درصد چربى را از روى ستون مدرّج قرائت کنيد.
گزارشى از فعاليت عملى ياد شده تهيه و به مربى تحويل دهيد.

براى سهولت و سرعت کار در کارخانه   ها، از ماشين  هاى خودکار استفاده 
مى کنند. برای شست وشوی مؤثر بيدون ها ابتدا آن ها را با آب سرد و بعد با آب 

گرم شست وشو داده و پس از آن برای پاک شدن باقی مانده چربی و پروتئين شير از محلول سود با غلظت 
حدود ٤ ــ٣ درصد استفاده می شود. برای پاک شدن باقی مانده سود شست وشو با آب گرم ضروری 
است. سپس با روش های فيزيکی و شيميايی کار سترون سازی بيدون ها انجام شده و در نهايت با آب 

تميز شسته و خشک می شوند. 
۲ــ٢ــ۳ــ صاف کردن شير: شير خامى که وارد کارخانه مى گردد، حاوى تعدادى ذرات 
خارجى است که بايد از اين گونه ناخالصى  ها صاف شود اين عمل در دو مرحله صورت مى گيرد بدين 
معنى که ناخالصى  هاى بزرگ در موقع دريافت شير به وسيله ى تورى فلزى و ذرات و ناخالصى  هاى 

کوچک تر با صافى پارچه اى يا سانتريفوژ از شير گرفته مى شوند.
۳ــ٢ــ۳    ــ سرد کردن شير: قبل از اين که شير خام وارد تانک  هاى ذخيره گردد، بايد درجه 

دماى آن پايين آيد و در تمام مدتى که در تانک  ها نگهدارى مى شود در شرايط سرما باقى بماند.
۴ــ٢ــ۳ــ نگهدارى شير در تانک  هاى ذخيره: تانک  هايى که براى ذخيره ى شيرخام به  کار 
مى روند از فولاد زنگ نزن ساخته مى شوند و داراى همزن، گرماسنج و آينه ى ديد مى باشند. تانک  هايى 

که جديداً براى ذخيره شيرخام ساخته مى شوند معمولاً افقى و استوانه اى هستند.
۵  ــ۲ــ۳ــ بخش پاستوريزاسيون شير: در روش پاستوريزاسيون در دمای بالا زمان کوتاه 

(H.T.S.T) شير از قسمت  هاى زير عبور مى کند.
۱ــ ظروف تراز١ : يا بالانس تانک، ظروف مخصوصى هستند که رابط مخزن ذخيره شير خام 

و پاستوريزاتور مى باشند و در نتيجه مقدار شير ورودى به پاستوريزاتور را تنظيم مى نمايند.

شکل ٤ــ٣ــ بوتيرومتر

درصد چربی شير

Balance Tank  ــ١
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و  دما  تبادل  دستگاه   H.T.S.T واحد  در  دما۱:  تبادل  دستگاه  يا  پاستوريزاتور  ۲ــ 
بازرسى  و  شست وشو  قابل  آسانى  به  که  ساده اى  و  کم  فاصله  با  موج دار  صفحات  از  پاستوريزاسيون 
يا   و  دما  تبادل  کردن،  سرد  دادن،  گرما  براى  است  ممکن  صفحات  اين  است.  شده  تشکيل  مى باشند 
آن  ها      شکل  و  مى باشد  زنگ  ضد  فلز  از  مزبور  صفحات  جنس  بروند،  به کار  نگهدارى  اتاقک  عنوان 

مربع مستطيل است.

Heat exchanger  ــ١

٢ ــ پمپ تغذيه  ـمخزن تعادل    ١ ـ
 ـ قسمت بازيابی دما، پيش گرم کن ٤ ـ ٣ ــ کنترل کننده جريان  

٦ ــ واحد گرمايی  ٥ ــ سپراتور آشغال گير    
 ٧ ــ لوله هولدر   ٨ ــ پمپ تقويت کننده  

١٠ ــ قسمت بازيابی سرما    ٩ ــ سيستم آب داغ    
 ١١ ــ قسمت سرد کننده     ١٢ ــ دريچه انحراف دهنده مسير   

 ١٣ ــ تابلو کنترل 

محصول  
 بخار

 محيط گرماساز  
آب سرما  

آب يخ

شکل ٥  ــ٣ــ اجزای يک پاستوريزاسيون کامل 

٣

١٠ ١٠

٩

٨

٢

١١١١١٢١٣

١

٤ ٦

٥

٤
۷
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شکل ٦ ــ٣ ــ خط توليد شير پاستوريزه و هموژنيزه

شير  
خامه  

شير چربی گرفته   
شير استاندارد  
محيط گرمازا   
محيط سرمازا   
جريان انحرافی

١ ــ مخزن تعادل  ٢ ــ پمپ تغذيه محصول   ٣ ــ کنترل کننده جريان   ٤ ــ تبادل کننده دما   ٥ ــ خامه گير    ٦ ــ دريچه فشار ثابت   
 ـدريچه تنظيم کننده   ١٠ ــ دريچه مسدود کننده  ١١ ــ دريچه ی کنترل   ١٢ ــ هموژن کننده   ـجريان سنج   ٨ ــ چگالی سنج   ٩ ـ ٧ ـ

١۳ ــ پمپ تقويت کننده   ١٤ ــ لوله هولدر  ١٥ ــ دريچه انحراف جريان   ١٦ ــ کنترل کننده فرايند

٧ ٧

١٤

٩

١٦

٩

٨

٢ ١٠

١١

١٢

١٣

١

١٥

٦

٥

٤

۳
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 ـ شکل ديواره ها و تبادل کننده های دما ممکن است بسته به  شکل ٧ ــ٣ ـ
نوع عمليات و نيازمندی های دمای محصول، تفاوت داشته باشد. 

شکل ٨ ــ٣ ــ جريان های اصلی و تبادل دما در تبادل کننده  دمای صفحه ای
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پاستورىزاسىون شىر به روش )H.T.S.T(: شىر خام از مخازن ذخىره اى به علت اختلاف سطح 
وارد ظرف تراز مى شود ) اگر مخازن ذخىره در سطح بالاترى قرار نداشته باشند اىن عمل با ىک پمپ 
صورت مى گىرد( و از طرىق ظروف تراز نىز به کمک ىک پمپ به طرف پاستورىزاتور جرىان مى ىابد، 

پاستورىزاتور هاى صفحه اى از سه قسمت تشکىل شده اند: 
1ــ قسمت اصلى پاستورىزاتور که در آن آب گرم جرىان دارد.١

2ــ قسمت اصلى خنک کردن شىر که در آن آب سرد صفر درجه جرىان دارد.٢
3ــ قسمت تبادل دما٣ که ممکن است شىر خام، فقط با شىر پاستورىزه و ىا با آب و شىر پاستورىزه 

مجاور شود.
شىر خام با دمای C° 4  از طرىق ظروف تراز به کمک پمپ به قسمت تبادل حرارت پاستورىزاتور 
منتقل می شود. در اىن مرحله شىر سرد در مجاورت شىر پاستورىزه شده و گرم قرار می گىرد و دمای آن 
 ـ٥٧  می رسد. ممکن است شىر از اىن قسمت نىز برای همگن شدن گلبول های چربی  به حدود ٦٨ 0C ـ
به طرف همگن کننده برود. ولی چون در شىر هموژنىزه خط خامه تشکىل نمی شود و مردم هم علاقه 
به    دىدن خامه روی سطح شىر دارند، در کارخانجات پاستورىزاسىون شىر اىن قسمت را حذف می کنند. 
بعد از اىن مرحله شىر گرم شده با آب داغ ىا بخار آب مجاور می شود و دمای آن به C°  7٢  می رسد. 
سپس شىر در قسمت نگهداری قرار می گىرد ىعنی به مدت ١٦ ثانىه در دمای C°  7٢  باقی می ماند. پس 
از اىن مرحله در صورتی که دمای شىر از دمای مورد نظر کم تر باشد از طرىق درىچه انحراف جرىان شىر 
به صورت خودکار جرىان قطع و شىر را به ظرف تراز هداىت می کند. اگر شىر به دمای مورد  نظر رسىده 
باشد به قسمت تبادل دما وارد می گردد و حرارت آن در اثر مجاورت با شىر خام به حدود   C°  ٣٩ــ٣٢  
می رسد. سپس شىر پاستورىزه شده به قسمت اصلی خنک کردن شىر که در آن آب سرد جرىان دارد 
وارد می گردد و با استفاده از آب سرد دمای شىر را به    C ٤ 0 می رسانند و سپس به تانک ذخىره شىر 

پاستورىزه وارد می گردد. 

                           Heating  ــ١
                     Cooling  ــ٢
                Regenerator  ــ٣
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شکل ٩ ــ٣ ــ برشی مقطعی از بدنه با سيستم 
خروجی در يک نوع سپراتور بسته پيشرفته

شير ورودی 
 شير پس چرخ   

خامه 

١ ــ کلاهک  
 ٢ ــ محفظه رسوب گير  

 ٣ ــ موتور  
٤ ــ سيستم ترمز   

٥ ــ چرخ دنده    
٦ ــ سيستم آب متصل به دستگاه 

٧ ــ ناودان دوکی شکل بدنه

شکل ۱۱ــ٣ شکل ۱۰ ــ٣ 

١

۶

۷

٢

٤
٥

٣
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 ـ۳ــ روش  هاى مختلف پاستوريزاسيون ٣ـ
 ـ۳ــ پاستوريزاسيون سريع۱(فورى): در اين روش دماى شير را به طور خيلى سريع   ـ٣ـ ۱ـ
به حدود C°  ۸۵ مى رسانند و بلافاصله خنک مى کنند با وجود اين که زمان تأثير از حدود   ٢    ثانيه بيش تر 

نيست با اين حال، بر روى بعضى ترکيبات شير مانند لاکتوز و آلبومين اثر می گذارد.
 ـ٣ــ ۳ــ  پاستوريزاسيون با دمای بالا و زمان کوتاه۲(H.T.S.T) يا دماى بالا، زمان کم:  ۲ـ
 (۷١  °C ـ  در اين روش شير در مدت کوتاه (۱۶ ـ ـ   ۱۵ثانيه) دماى نسبتاً بالايى را دريافت مى دارد (حدود C°  ۷۴ ـ
پاستوريزاسيون H.T.S.T روش برگزيده ى امروز است و شير را پس از پاستوريزاسيون بلافاصله تا دماى 
کم تر از C° ۴ سرد مى کنند. دما و زمان فرآيند حرارتی برای سالم سازی شير تابع ميزان آلودگی شير خام 

می باشد. هر چه ميزان آلودگی بيش تر باشد دما و زمان لازم برای سالم سازی شير بيش تر می باشد.

۴ــ۳ ــ سترون سازی۳ شير
استريليزاسيون شير به معنى نابود کردن کليه ميکروب هاى بيماريزا و غيربيماريزا و اسپور۴ آن ها 

مى باشد.
فرآورده  هاى استريليزه داراى قابليّت نگهدارى بسيار خوبى است و مدت زيادى در دماى محيط 
بدون تغيير نگهدارى مى شوند و شير هاى استريليزه را مى توان تا مسافات دور توزيع نمود و براى موارد 
اضطرارى ذخيره کرد. سترون سازی شير در دمای بالا حدود ١٣٥ تا C°  ١٥٠  به مدت ٢ تا ٥ ثانيه  انجام 

می گيرد و به همين جهت اين روش را روش فرادما۵ می نامند که به روش زير انجام می گيرد. 
گويچه های بزرگ چربی پراکنده  شده در شير مانع انتقال يکنواخت دما شده و از نابودی کامل 
ميکروب های موجود در شير جلوگيری می کند. برای حل مشکل همگن کردن۶ گويچه های چربی شير 

 ـ ١ Flash pasteurization  ـ
High Temperature Sort Timeــ٢
Sterilization  ــ٣

٤ــ اشکال مقاوم ميکروب را اسپور نامند. 
Ultra High Temperature  ــ٥

٦ــ همگن يا يکنواخت کردن چربی شير (هموژنيزاسيون): همگن کردن يعنی خرد کردن مکانيکی چربی که در شير به شکل گويچه هايی 
با اندازه های متفاوت وجود دارند وزن مخصوص چربی شير (که برابر ٠/٩٥ است) کم تر از وزن مخصوص شير (حدود ١/٠٣٠) می باشد از 
اين رو، بعد از قراردادن شير در محل ثابت و به حالت سکون، چربی آن تحت تأثير نيروی به   هم چسبيدن که در پوسته ی چربی وجود دارد با 
اتصال به همديگر به تدريج در سطح شير جمع می شود. سرعت جمع شدن بستگی به عوامل متعددی از جمله اندازه گويچه های چربی و دمای 
تعداد موجود آن ها  همگن کردن  نتيجه ی  بيش تر است در  سرعت جمع شدن آن ها  باشد  بزرگ تر  گويچه های چربی  اندازه ی  دارد. هر چه  شير 
در هر سانتی متر مکعب شير خيلی زياد و رنگ شير متمايل به سفيد می شود. همگن کردن در   مواد سفيده ای نيز مؤثر است و مدت انعقاد شير 
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پيش از استريل کردن الزامی می باشد. 
استريليزاسيون با روش فرادما (U.H.T): استريليزاسيون U.H.T به روش زير می  باشد:

۵    ــ۳ــ بسته بندى شير سترون
براى بسته بندى شير استريليزه از ظروف مقوايى چندلايه و يا کيسه هاى پنج لايه استفاده مى شود. 
خود  محل  در  (قرقره)  رل  به صورت  استريليزه  شير  بسته بندى  براى  مصرف  مورد  مقواى  يا  کارتن 

٣ ــ تبادل کننده با سطح تيغه تراش     ـمخزن محصول   ٢ ــ پمپ تغذيه    ١ ـ
٣bــ قسمت دمای نهايی  ٣cــ قسمت خنک کننده      ٣aــ قسمت پيش دما    

٣e ــ قسمت خنک کننده     ٤ ــ لوله هولدر    ٣dــ قسمت خنک کننده 
 ـپرکن آسپتيک  ـ پمپ    ٦ ــ مخزن آسپتيک    ٧ ـ  ٥ ـ

شير  
بخار  
آب خنک   
آب يخ   
جريان انحرافی

شکل ١٢ــ٣ــ سيستم U.H.T غير مستقيم براساس تبادل کننده تيغه تراش

٣ ٣٣

٤
٣

٢١
٥

٣

٦
٧

را تقليل می دهد. همگن کردن با ماشين  همگن کننده در دمای C°٦٠ تا C°٨٠ و تحت فشار ١٥٠ تا ٣٠٠ آتمسفر در انژکتور يا شکافی که در 
دستگاه تعبيه شده انجام می شود. 

چربی  گويچه های  يکنواخت  پخش  و  شير  سطح  روی  جمع نشدن  سفيدتر،  رنگ  بهتر،  مزه ی  به  می توان  شده  شير همگن  مزايای  از 
در  تمام شير که به هضم بهتر آن کمک می کند می توان اشاره کرد. و از معايب آن می توان به هزينه ی بالای توليد، حساسيت بيش تر در برابر نور 

و افزايش سرعت اکسيداسيون و فساد چربی اشاره کرد و در ضمن از شير همگن شده می توان خامه گيری کرد. 



  ۴۳   

در  دستگاه هاى پرکن قرار مى گيرد و در موقع بسته بندى ابتدا سطح داخل کارتن که از جنس پلى اتيلن 
است به وسيله آب اکسيژنه ضدعفونى شده و سپس با استفاده از دما آب    اکسيژنه تبخير مى گردد. برحسب 
دستگاه بسته بندى کارتن به صورت تتراپاک (هرمى، چهارسطحى) و يا تترابريک (مکعب مستطيل) شکل 
گرفته و در شرايط بهداشتی و بدون آلودگی دوباره شير داخل آن پر شده و در آن با استفاده از نوار 

پلى اتيلن و دما پرس مى گردد.

۶  ــ۳ ــ تأثير فرآيند حرارتی بر ارزش غذايی شير
شير استريل در اثر اعمال دما که بر روى آن انجام مى گردد تغييراتى پيدا مى کند. از نظر ارزش 
غذايى، چربى، لاکتوز و نمک هاى معدنى تغيير نمى يابد، فقط تغيير مختصرى در بعضى از ويتامين ها و 
پروتئين ها در آن مشاهده مى گردد. پروتئين اصلى شير (کازئين) در فرآيند U.H.T تغييرى پيدا نمى کند 
ولى به علت دماى بالا، ارزش بيولوژيکى پروتئين کمى کاهش مى يابد. از نظر مقدار ويتامين ها، حدود 

۳۰ درصد ويتامين B۱  (تيامين) و مقدار کمی از ويتامين B٢ از بين می رود.
تحقيقات زيادى بر روى ارزش غذايى شير پاستوريزه صورت گرفته و معلوم گشته است که اين 
حد دما اثر کمى بر روى ارزش غذايى شير مى گذارد. در شير پاستوريزه  ويتامين B۱  يا تيامين به علت 
حساسيت در مقابل دما در حدود ۲۵  ــ۱۰  درصد از بين مى رود. کاهش ويتامين B٢    يا ريبوفلاوين جزيى 
است. در روش جديد پاستوريزاسيون (دماى بالا زمان کوتاه) نابودى ترکيبات ذکر شده بسيار ناچيز 
است، پاستوريزاسيون اثر مختصرى روى رنگ شير دارد و تغييراتى که در اثر دما هاى بالا در رنگ 
قهوه اى  شير مى باشد.  نمک  هاى  پروتئين و  لاکتوز،  به تغيير حالت  مربوط  بيش تر  ايجاد مى شود،  شير 
شدن شير مربوط به کارامليزه شدن لاکتوز مى باشد (سوختن قند) تغييرات طعم و بوى شير پاستوريزه در 

صورتى که مراحل پاستوريزاسيون به طور صحيح انجام شده باشد ناچيز است.

فعاليت عملى شماره (۳ــ۳)
پاستوريزاسيون،  مشاهده  و  صنعتى  پاستوريزه ى  شير  کارخانجات  از  بازديد 

استريليزاسيون، تغليظ شير و توليد شير خشک و تهيه گزارش.
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۷ــ۳ــ تغليظ شير
۱ــ۷  ــ۳ ــ شير هاى تغليظ شده (کندانسه)١: محصولاتى از شير هستند که قسمتى از آب آن ها 
به کمک تبخير خارج شده است، تبخير آب شير با دما دادن تحت شرايط خلأ و تجهيزات مخصوصى صورت 
مى گيرد، شير کندانسه را از شير کامل يا کم چربى و به دو شکل شير کندانسه شيرين و يا بدون شکر تهيه 

مى نمايند. شير تغليظ شده به صورت تجارتى در هر دو نوع بيش تر به صورت استريل عرضه مى گردد.
۲ــ۷ــ۳ــ ويژگى هاى ماده اوليه، شير غليظ شده: علاوه بر خصوصّيات ماده خام شير 

مى بايست دو نکته مهم را در مورد ماده خام شير هاى غليظ شده در نظر گرفت.
۱ــ بايد تعداد  هاگ يا اسپور و باکترى هاى مقاوم به دما در شير کم باشد.

۲ــ قابليت شير براى تحمل گرماى زياد و پايدارى پروتئين زياد باشد.
 ـ۷  ــ۳ــ عمليات ابتدايى در توليد شير هاى غليظ شده: عمليات ابتدايى براى هر دو  ۳ـ
نوع شير غليظ شده (شيرين و غير شيرين) مشابه است و شامل آزمايشات کيفى، توزين، عبور از صافى 

يا فيلتر ها، استاندارد کردن شير از نظر چربى و ماده خشک و دما دادن شير مى باشد.
ــ استاندارد کردن شير: چون شير کندانسه بايد داراى ترکيب معلوم و مشخصى باشد از 
اين رو شير خام وارد تانک هاى بزرگ ذخيره شده و بر حسب نسبت چربى به مواد جامد آن با افزودن 
خامه يا شير پس چرخ استاندارد مى گردد و به طور معمول چربى اين نوع محصول ۸    درصد و ماده خشک 

آن ۱۸  درصد مى باشد.
ــ دما دادن اوّ  ليه شير: قبل از استريليزاسيون، به شيرى که استاندارد شده است دما داده 
باعث  شير  پروتئين هاى  ثبات  و  ميکروارگانيسم ها  از  زيادى  مقدار  بردن  بين  از  با  عمل  اين  مى شود. 

بالا بردن غلظت و کيفيت شير مى گردد.
استفاده  ۳ــ۱دقيقه   ـ C° ١٠٠ به    مدت  C° ١٢٠ ـ يا  و  ۱۵  ثانيه  مدت   ـ C° ١٢٠  به  C° ١٤٠ ـ دماى  از 

مى شود.
ــ تغليظ شير: تغليظ شير با جوشانيدن و تبخير آب اضافى آن صورت مى گيرد، براى اين که 
عمل تبخير در درجه دماى کم ترى صورت بگيرد، اين عمل در ديگ هاى مخصوصى تحت خلأ انجام 
 ـ C°   ٤٣   به جوش مى آيد، ديگ خلأ که براى اين منظور به  کار مى رود  مى گيرد و درنتيجه، شير در C°   ٥٧     ـ
به نام هاى تبخير کننده۲، تغليظ کننده۳    و ظرف خلا۴ٔمعروف مى باشد که ممکن است يک مرحله اى۵  و چند 

مرحله اى۶   باشد.
                             Condensator ــ٣                                    Evaporator ــ٢  Condensed Milk ــ١
Multiple effect ــ٦                                 Single effect ـ٥      Vaccum ــ٤
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انجام  مرحله  دو  در  معمولاً  چربى  گويچه  هاى  کردن  يکنواخت  عمل  شير:  کردن  همگن  ــ 
مى گيرد، همگن کردن نبايد خيلى شديد باشد زيرا موجب کاهش پايدارى پروتئين و درنتيجه انعقاد آن ها 

در زمان استريليزاسيون خواهد گرديد.
ــ استاندارد کردن ثانويه

ــ بسته بندى
  ــ استريليزاسيون قوطى: شير کندانسه بسته بندى شده را در دماى C° ۱۲۱ ــ C° ۱۱۸   درجه 

به  مدت ۱۵  دقيقه استريليزه مى کنند.

۸   ــ۳ ــ شيرخشک
تهيّه ى شيرخشک از زمان هاى قديم در بين مردم کشورهای شرقی مرسوم بوده است به طورى 
زيادى  مقادير  طولانى  مأموريت هاى  در  مغول  سربازان  است  نوشته  خود  سفرنامه  در  مارکوپولو  که 

شيرخشک همراه خود حمل مى نموده اند.
تهيه شير خشک امروزه مخصوص کشور هاى پر توليد است و به منظور ذخيره شير از فصلى 

به فصل ديگر يا صدور به کشورهای با توليد کم صورت مى گيرد. 
 ـ       ۸  ــ۳ــ انواع شيرخشک : انواع شيرخشک عبارت اند از، شيرخشک کامل، شيرخشک  ۱ـ
کم چربى و شيرخشک بدون چربى، به علاوه بعضى از فرآورده  هاى شير نيز مانند خامه، دوغ، ماست، آب 

پنير نيز به شکل خشک تهيه مى گردد.
 ـ    ۸    ــ۳ــ ترکيب شير خشک :نسبت درصد ترکيب شير هاى خشک به طورمتوسط به قرار  ۲ـ

زير است:
ماده خشک بدون چربى چربى  آب    

۷۰ ــ ۷۲      ۲۶  ـ  ۵  ۲ـ شيرخشک کامل (روش اسپرى) 
۹۴ ــ  ۹۵  ـ ۱/۵  ۱ـ  ـ ۵  ۴ـ شيرخشک پس چرخ 

 ـ      ۸     ــ۳ــ روش هاى تهيه شير خشک: روش هاى مهم تهيه شير خشک عبارت اند از: ۳ـ
۱ــ روش استوانه يا غلتکى١

۲ــ روش اسپرى٢
 Spray ــ٢                                               Drum Drying ــ١



  ۴۶

روش استوانه يا غلتکى: اين روش قديمى ترين روش تهيه شير خشک است که از يک يا دو 
استوانه ى فلزى به طول حدود ٤ متر و قطری حدود ۱/۵متر تشکيل شده که به طور افقى و در فاصله 
کمى (۰/۵  تا ۰/۷۵  ميلى متر) از هم قرار گرفته اند و در جهت مخالف يکديگر به آهستگى حرکت مى نمايند. 

استوانه  ها از  داخل با بخار با دمای حدود   C°   ١٤٣   تا  C°  ۱٤٩     گرم مى شوند.
دستگاه  غلتک  دو  بين  شده  غليظ  نيز  حدودى  تا  و  رسيده      ٧١  °C    حدود به  آن  دماى  که  شير 
قرار  گرفته و به   شکل ورقه ى نازکى بر روى سطح استوانه پخش مى گردد. پس از نيم دور استوانه شير 
در  شده،  تراشيده  استوانه  سطح  روى  از  مخصوصى  تيغه  به وسيله  سپس  و  مى شود  خشک  به سرعت 
نـاودان جمع آورى مى ريزد. بخار آب حاصله از تبخيـر شير به وسيله ى هواکشى که در بالاى استوانه 

قرار گرفته به خارج کشيده مى شود.

غلتک يکنواخت کننده ضخامت شير

شکل ١٣ ــ۳ ــ اصول کار در خشک کن غلتکی با تغذيه ريزشی 

شير  
محيط گرمازا   
هوا برای سيستم پنوماتيک انتقال و خنک کردن

هود

جريان هوا خروج شير خشک 

کاردک جدا کننده شير خشک از سطح غلتک  

غلتک

نوع ديگرى از اين دستگاه وجود دارد که براى توليد کم تر به کار مى رود و فقط داراى يک 
استوانه فلزى است. در اين صورت توزيع شير به وسيله ى استوانه ى کوچکى که در قسمت پايين استوانه 

اصلى قرار دارد انجام مى شود.
معايب روش غلتکى: در روش استوانه اثر دما شديد است و ويژگی های فيزيکو شيميايى شير 
تغيير مى کند و ضريب انحلال شير خشک در آب کاهش مى يابد. بدين جهت محصولى که با اين روش 

تهيه مى گردد به مصرف تغذيه دام ها مى رسد و يا در تهيه بيسکويت و غيره به  کار مى رود.



  ۴۷   

روش اسپرى (افشانکى): اساس اين روش عبارت است از اين که شير را در فضايى که جريان 
هواى گرم در آن برقرار است به شکل ذرّات بسيار ريز پراکنده نموده، خشک مى نمايند.

انحلال  ضريب  است  بهترى  ظاهرى  خواص  داراى  مى شود  تهيه  بدين طريق  که  محصولى 
شيرخشک  نوع  بهترين  انحلال  ضريب  که  درحالى  مى رسد  ۹۸  درصد  ۹۹/۵  ــ  تا  اسپرى  شيرخشک 
روش استوانه از ۸۵  درصد تجاوز نمى کند. بدين جهت شيرخشکى که به مصرف انسان مى رسد به روش 

اسپرى تهيه مى شود.
روش کار: پس از دريافت شير، بسته به نوع محصول نهايى، چربى شير را به طور نسبى يا کامل 
مى گيرند. در مورد شير خشک کامل يا کم چربى بايد چربى شير را همگن نمود. سپس شير را در دماى 
و  ليپاز  آنزيم های  بين بردن  از  براى  عمل  اين  مى نمايند.  پاستوريزه  لحظه  چند  مدت  به   ۱۳۰ °C تا   ۱۱۰ °C

اکسيداز هاى شير و هم چنين قسمت اعظم ميکروب هاى موجود در شير ضرورى است.
شير پاستوريزه و غليظ١ شده به وسيله ى لوله اى به بالاى برج خشک کننده ى شير هدايت مى شود. 
آن گاه به کمک توربينى که با سرعت ۶۰۰۰ تا ۲۰۰۰۰ دور در دقيقه مى چرخد به شکل گرد و غبار 
درآمده، در جريان هواى گرم و خشک پراکنده مى شود. هوايى که در داخل برج جريان دارد قبلاً از 

صافى عبور کرده، تا حدود C° ۱٥٠    گرم مى شود.
روش پراکندگى شير در داخل برج و تماس آن با هواى گرم طورى است که سطح تبادل دما  زياد 
است و بدون اين که درجه دماى هر قطره شير از حدود C° ٧٠    زيادتر شود شير در عرض مدت بسيار 
وسيله ى  به  سپس  و  مى افتد  برج  مخروطى  قسمت  به  و  مى شود  خشک  و  تبخير  آنى  به طور  و  کوتاهى 
۹/۵  تا  چرخ  پس  شير  ليتر   ۱۰۰ هر  از  مى شود.  کشيده  بسته بندى  قسمت  به  مخصوص  مکنده  هاى 
۹/۷کيلو گرم شيرخشک بدون چربى و از ۱۰۰ ليتر شير ۳/۱درصد چربى ۱۲/۵  ــ۱۲ کيلو گرم شيرخشک 

۲۶  درصد چربى به دست مى آيد.
شير خشک فورى۲: با وجود پيشرفت هاى زيادى که در طرز تهيه شير هاى خشک به خصوص 
روش اسپرى حاصل شده، اين نوع شير خشک  در آب به خوبی حل نمى شود و هميشه مقدارى از 
ذرات آن در   آب باقى مى مانند. بدين جهت در سال هاى اخير محصول جديدى به نام شير خشک فورى 

تهيه مى گردد که قابليت جذب آب آن زياد است و در آب سرد يا گرم حل مى شود. 
مى رسد.  خانگى  مصارف  به  شده،  تهيه  چرخ  پس  شير  از  حاضر  حال  در  فورى  شيرخشک 
گرمايی  انرژی  مصرف  در  صرفه جويی  و  شير  حجم  کاهش  باعث  که  شده  غليظ  خشک  ماده  درصد  ٤٠ــ٣٠  تا  پاستوريزه  شير  ١ــ 

می گردد.
Instantized ــ٢



  ۴۸

روش تهيه شيرخشک فورى بدين ترتيب است که شيرخشکى را که تهيه شده دوباره مرطوب نموده و 
در خلأ نسبى خشک مى نمايند. درنتيجه دانه  هايى به دست مى آيد که منفذدار بوده و قابليت جذب آب 

آن زياد است.
ساخته  باز  شير  توليد  برای  شير  صنايع  در  ١ ــ  شيرخشک:  استفاده  موارد  ۸   ــ۳ــ  ۴ــ 
غنی سازی  سالم سازی و  برای  ديگر  لازم  فرآيندهای  اعمال  پس از  لبنی و  فرآورده های  ساير  شده و 

 ـ    در  صنايع فرآورده های غلات مانند تهيه انواع کيک، بيسکويت و نان  ٣ ــ خوراک دام  ٢ ـ

شکل ١٤ ــ٣ــ خشک کن پاششی معمولی (يک مرحله ای) با محفظه مخروطی 
١ ــ محفظه شير مايع            ٢ ــ سيستم گرم کننده هوا           ٣ ــ مخزن خشک کن            ٤ ــ پمپ فشار با نازل

 ـصافی و فن مکنده هوا   ٥ ــ ذره پاش يا نازل            ٦ ــ سيکلون ميانی                     ٧ ــ سيستم انتقال سيکلون   ٨ ـ

شير  
هوا  
پودر

١

٣

٨

٥
٤

٧
٦٢



  ۴۹   

خودآزمايی فصل سوم

۱ــ هدف از پاستوريزاسيون را شرح دهيد.
۲ــ مهم ترين روش هاى پاستوريزاسيون را نام ببريد.

۳ــ هدف از استريليزاسيون را بيان نماييد.
۴ــ روش هاى متداول استريليزاسيون را نام بيريد.

۵  ــ اشکال مختلف تغليظ شير را نام ببريد.
۶  ــ ويژگى هاى ماده اوليه براى تهيه شير غليظ شده را بيان کنيد.

۷ــ معايب روش استوانه يا غلتک را در تهيه شيرخشک شرح دهيد.
۸  ــ مزايـاى شيرخشک فورى را نسبت به شيرخشکى که به روش اسپرى تـهيه 

مى شود بنويسيد.

خودآززمايی فصل سسوم ؟؟ ؟؟؟؟ ؟ ؟؟



  ۵۰ 

هدف های  رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ طرز تهيه و مشخصات خامه را شرح دهد.

۲ــ طرز تهيه و مشخصات کره را توضيح دهد.

۳ــ طرز تهيه و مشخصات روغن را شرح دهد.
۴ــ از کارخانجات شير بازديد به عمل آورده، از مراحل مختلف تهيه خامه، کره و 

روغن گزارش تهيه و تحويل نمايد.

  ــ تعريف خامه
  ــ ويژگی های فيزيکی و شيميايی خامه

                                                    ــ خامه گيرى سنتى         ــ بــاز
            ــ روش هاى خامه گيرى

                                          ــ خامه گيرى صنعتى (سانتريفوژ)  
             ــ بسته۱ــ۴ــ خامه

ــ معمولى   
ــ هم زده شده  ــ جمع آورى   

ــ سبک  ــ هموژنيزه کردن خامه             ــ انواع خامه  
ــ پرورده  ــ سالم سازى دمايى   

     ــ مايه زدن
   ــ بسته بندى





























































































   ۵۱    

ـ ـ  ترکيبات کره  
ــ  خواص فيزيکى کره  
ــ اهميت غذايى کره  

ــ دريافت شير   
ــ گرمادهی اوليه   

ــ جدا کردن چربى شير    
ــ پاستوريزاسيون خامه   

ــ بوگيرى تحت خلأ (در صورت نرم بودن) ۲ــ۴ــ کره    ــ کره سازى 
ــ ترش کردن خامه   
ــ برنامه ريزى دمايى   

شست وشو ــ کره زنى      
مالش دادن ــ بسته بندى      

ــ نگهدارى کره در سرما   

ــ غير مداوم  
ــ محاسن و معايب روش هاى مختلف کره سازى   

  ــ ترکيبات
۳ ــ۴   ــ روغن کره              ــ تهيه روغن از خامه

ــ خط توليد  
             ــ تهيه روغن از کره

 ـ   خامه  ـ٤ـ ۱ـ
 يکى از اجزاى شير، چربى آن است که با جداسازی آن از شير مى توان خامه، کره، سرشير و 

روغن حيوانی تهيه نمود. در اين قسمت روش تهيه خامه و انواع آن شرح داده مى شود.
تعريف خامه: هرگاه شير را به حالت سکون قرار دهيم پس از مدتى در سطح شير طبقه اى  از چربى 





























































































  ۵۲ 

تشکيل مى شود که به آن خامه مى گويند، خامه از تراکم گويچه  هاى چربى  در سطح شير به وجود مى آيد.
 ـ۱ــ۴ــ خواص فيزيکى و شيميايى خامه: در صورتى که چربى شير را به طور کامل  ۱ـ
از آن خارج کنيم حدود ۳/۵٪ خامه از کل شير به دست مى آيد که داراى وزن مخصوص حدود ۰/۹ 
مى باشد. قطر ذرات چربى که خامه را تشکيل مى دهد از ١ تا ٢٠ ميکرون به طور متوسط است به جز 
چربى خامه که از ميزان درصد چربى شير زيادتر مى باشد بقيه ترکيبات آن مانند ترکيبات شير است، که 

در حدود ۴۰٪ چربى و ۵۴٪ آب و ۶٪ ماده خشک مى باشد.
 ـ  ۱ ــ۴ــ روش هاى خامه گيرى: خامه گيرى به دو روش انجام مى گيرد.  ۲ـ

الف ــ سنتى: در اين روش که قديمى  و ابتدايى است شير را در ظرف کم عمق به حال خود 
مى گذارند و پس از جمع شدن خامه در سطح شير به  وسيله ى قاشق يا وسيله اى ديگر آن را جمع مى کنند. 
اين روش ناقص است زيرا هميشه مقدار زيادى چربى در شير باقى مى ماند. براى سهولت خامه گيرى بهتر 
است شير را کمى دما داد. عواملی مثل قطر گلبول های چربی شير، دمای عمل و عمق ظرف در  مقدار 

خامه به دست آمده مؤثر است.
ب ــ خامه گيری در صنعت: خامه گيری در صنعت 
با استفاده از وسايل دستی و برقی مثل چرخ خامه گير۱ انجام 

می گيرد. چرخ خامه گيراز سه قسمت تشکيل شده است. 
ريختن شير است و داراى شير  ۱ــ کاسه که محل 

تنظيم خروج شير مى باشد.
مخروطى  صفحات  از  که  شير  دريافت  قسمت  ۲ــ 
و  شده  سوار  يکديگر  روى  بر  که  است  شده  تشکيل  شکل 
بر روى هر کاسه مخروطى سوراخ هايى براى خروج چربى 
شير تعبيه شده است. تعداد اين صفحات به ظرفيّت خامه گير 
بستگى دارد و داراى دو راه خروجى يکى براى خروج شير 

پس چرخ و ديگرى براى خروج خامه است.
کار  موتور  يا  دست  با  که  دنده  ها  چرخ  ۳ـ ـقسمت 

مى کند.

Separator  ــ١

شکل ١ــ٤ــ يک خامه گير



   ۵۳    

عوامل مؤثر در روش چرخ خامه گيرى (سانتريفوژ)
۱ــ سرعت چرخ خامه گيرى: دراين روش خامه ى به دست آمده بستگى مستقيم به سرعت دستگاه 
دارد و بايد طبق اصول کارخانه سازنده ى چرخ عمل شود در غير اين صورت اختلالاتى در ميزان خامه 

به دست آمده از چرخ به وجود مى آيد.
۲ــ درجه دما شير در ميزان بازدهى خامه گير: نقش مؤثر دارد و در صورتى که دما مناسب 
باشد ( ۳۷ºC) خامه مطلوبى از شير خارج مى شود زيرا اگر دما کم تر يا زيادتر باشد در کار ماشين اختلالاتى 
مانند خوردگى قلع روى پياله خامه گير بروز مى کند که در نتيجه ى دماى زياد، بازدهى دستگاه بيش تر 

مى شود و يا در دماى کم تر خامه ى کم ترى از خامه  گير خارج مى شود.
۳ــ قطر گلبول هاى چربى شير:  قطر گلبول هاى چربى شير نيز هر چه بزرگ تر باشد عمل خامه گيرى 

بهتر صورت مى گيرد، امروزه به کمک ماشين هاى خامه گير مى توان چربى شير را کاملاً گرفت.
برای خامه گيرى ابتدا شير از قسمت بالايى دستگاه وارد شده، با عبور از يک مجراى ساکن 
سرعت جريان آن افزايش مى يابد و نيروى گريز از مرکز آن را به داخل کاسه و لابه لاى صفحات پرتاب 
مى کند. با عبور شير از لابه لاى منافذ موجود در صفحات جدا کننده و تحت تأثير نيروى گريز از مرکز، 
چربى آن جدا مى شود و به طرف قسمت مرکزى جدا کننده مى رود و شير بدون چربى نيز به طرف بدنه ى 
خارجى دستگاه رفته، در اثر تبديل انرژى جنبشى به فشار، شير بى چربى و خامه از دريچه  هاى مخصوص 

خود خارج مى شود. 
براى حمل و تخليه شير و خامه ى به دست آمده چون فشار زيادترى لازم است، در قسمت خروجى 

دستگاه پيش برنده مايعات تعبيه شده است.
شده  عرضه  خامه  شد،  گفته  خامه  انواع  قسمت  در  که  همان گونه  خامه:  ٣ــ۱ــ٤ــ   انواع 
به مصرف کننده داراى مقادير مختلف چربى است که نوع کم چربى آن براى افزودن به قهوه و بقيه براى 

تهيه دسر و برخى از غذاها به کار مى رود. مراحل توليد بعضى از انواع آن به شرح ذيل است:
ودر  بستنی  تهيه  برای  و  می باشد  چربی  ۴۰درصد  تا   ۳۰ دارای   ، خامه  اين  معمولی:  خامه 

مصارف قنادی به کار می رود.
خامه هم زده شده : ماده اوليه برای توليد اين نوع خامه علاوه بر داشتن مزه ى مطبوع و سالم بودن 
بايد قابليت زدنى خوبى هم داشته باشد يا به عبارت ديگر عمل زدن به سهولت انجام شود و افزايش حجم 
مناسب باشد و حالت پف کردگى چنين خامه اى بايد با دوام باشد و نبايد فاز آب از آن جدا گردد. خامه اى 

که براى زدن به کار مى رود اغلب داراى حدود ۲۵  تا ۳۰٪ چربى است و به عنوان دسر مصرف مى شود.
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خامه سبک يا مايع : تمام مراحل توليد به جز مخلوط کردن شير بدون چربى با خامه (براى 
و  مى شود  هموژنيزه  خامه  نوع  اين  است  شده  زده  خامه  مانند  مورد نظر)  چربى  مقدار  آوردن  به دست 
سپس پاستوريزه و در ٤ºC خنک و بسته بندى مى گردد. چربى اين نوع خامه حدود ۱۸  درصد است و 

در  بسيارى از کشورهای دنيا براى اضافه کردن به قهوه مورد استفاده قرار مى گيرد.
خامه پرورده (ترش): استفاده از اين خامه از زمان هاى قديم در غذا هاى مختلف رايج بوده 
است و مانند ماست امروزه نيز در بسيارى از کشور ها مورد مصرف زيادى دارد. اين نوع خامه داراى 
۳۰ــ۲۰درصد چربى است و به منظور ايجاد بو و طعم مخصوص در خامه، باکترى مولد عطر و طعم 

به آن اضافه مى کنند.
خط توليد ايـن فرآورده شامل تجهيزات استانداردکردن چربى همگن کننده و سالم سازى گرمايی 

در دمای حدود ٩٠ºC به مدت ٥ دقيقه، وسايـل مايه زدن خامه و بسته بندى آن مى باشد.
به خامه اى که دماى آن به ۱٨ºC  تا ۲۱ºC رسيده، حدود ۱تا ۲درصد مايه اضافه مى شود. مدت 
لازم براى تخمير ۱۸  تا ۲۰ ساعت است و پس از کامل شدن تخمير خامه به سرعت سرد مى شود تا از 

کاهش بيش تر  pH آن جلوگيرى شود.
اين نوع خامه حداقل ۲۴ساعت قبل از توزيع در دماى ٤ºC نگهدارى و سپس به بازار عرضه 

مى شود.

شکل ٢ــ٤ــ خط توليد خامه هم زده

۴ــ پمپ تقويت کننده  ۳ــ پاستوريزاتور   ۲ــ پمپ محصول   ۱ــ مخزن نگهداری 
۶  ــ مخزن «رسانيدن» محصول  ۷ــ پمپ محصول  ۵  ــ لوله نگهداری خامه در دمای سالم سازی۱ به مدت لازم 

Holder  ــ١

خامه 
محيط گرمازا 

آب سرد 
آب يخ

۱

٦

٧

٥

٤

٣

٢
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۴)
چگونگى تهيه خامه و کره

ــ  شيرين  ماست  ــ  خامه گير  دستگاه  ــ  کره گير  دستگاه  لازم:  وسايل  و  مواد 
شير ــ آب ــ دماسنج

طرز تهيه خامه
ــ مقدارى شير را دما داده تا دماى آن به  ۳۷ºC برسد.

ــ شير را داخل دستگاه خامه گير بريزيد.
ــ دستگاه را به حرکت درآورده از يک طرف خامه و از طرف ديگر شير پس چرخ 

خارج مى شود.
طرز تهيه کره

دوغ  به صورت  تا  بزنيد  بهم  و  کنيد  مخلوط  آب  با  را  شيرين  ماست  مقدارى  ــ 
درآيد.

ــ دوغ حاصله را در داخل دستگاه کره گير بريزيد.
ــ دستگاه را روشن کنيد بعد از گذشت نيم ساعت کره تشکيل مى شود.

ــ کره  هاى توليدى را از روى سطح دوغ جمع آورى کنيد.
از فعاليت انجام شده گزارشى تهيه و به مربى ارائه نماييد.

 ـ۴ــ کره ۲ـ
کره محصولى است که از هم زدن خامه يا فرآورده  هاى شير مانند ماست به دست مى آيد و داراى 

۸۲٪ چربى، ۱۶٪ آب و ۲درصد مواد غير چربى مى باشد.
۱ــ۲ــ۴ــ ترکيبات کره: اگر به کره نمک اضافه شده باشد ترکيب شيميايى آن حدود ۸۲   ــ۸۰ 
براساس  که  کره  می باشد.  درصد   ۲ ۱تا  حدود  در  نمک  و  آب  ۱۷/۶  درصد  تا     ۱۵/۶ چربى،  درصد 

استاندارد هاى مختلف تغيير مى نمايد و مواد غيرچربى حدود ۱/۲ درصد است.
که  معنى  بدين  است  چربى  در  آب  امولسيون  نوعی  کره  کره:  فيزيکى  خواص   ـ۲ــ۴ــ  ۲ـ
برخلاف شير و خامه در اين مورد بستر يک نواختى از چربى تشکيل مى شود و آب به شکل قطرات بسيار 
ريز در  آن پراکنده مى باشد و ذرات ريز آب بايد طورى در کره پخش شده باشند که ظاهر فرآورده خشک 

به نظر آيد بافت کره بايد نرم باشد، رنگ کره بايد يک نواخت و طعم آن تازه باشد.
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 ـ۲ــ۴ــ اهميت غذايى کره:  ۳ـ
ــ کره حاوى ويتامين هاى محلول در چربى بوده و سرشار از اسيدهای چرب با زنجيرهای کربنی 

کوتاه است.
ــ به راحتی هضم و جذب می شود و از هر صد گرم آن، حدود ۷۵۰ کيلوکالرى انرژى حاصل 

مى شود.
۴ــ ۲ــ۴ــ کره سازى: کره سازى در ايران با به کارگيرى کارخانه های شير پاستوريزه همزمان 
مشغول  به کار  حاضر  درحال  که  است  شده  ساخته  کره  توليد  مستقل  کارخانه های  نيز  امروزه  و  است 

مى باشند. کره سازى به دو روش انجام مى شود: مداوم و غير مداوم.
در روش مداوم از ماشين هاى کره زنى و در روش غير مداوم از گردونه کره زنى۱ استفاده مى شود.

انواع کره به دو دسته تقسيم مى شود:
ــ کره حاصل از خامه شيرين
ــ کره حاصل از خامه ترش

تفاوت در ترکيبات انواع کره، ناشى از روش هاى مختلف توليد مى باشد.
کره حاصل از خامه ترش، مزه دى استيل دارد، ولى کره خامه شيرين مزه خامه ايى دارد. 

کره توليد شده از خامه ترش در مقايسه با خامه شيرين داراى مزاياى بيش ترى است زيرا مواد 
طعم دهنده۲ در آن غنى تر بوده و راندمان کره دهى نيز بيش تر است. هم چنين پس از فرآيند دمايى به علت 
ممانعت کنندگى ميکروارگانيسم هاى کشت داده شده از رشد ميکروارگانيزم هاى ناخواسته، ايمنى مصرف 
آن بالاتر است البته کره خامه ترش محدوديت هاى خود را دارد. دوغ کره۳ خامه ترش pH پايينى دارد. 
يکى از مشکلات کره تهيه شده از خامه ترش حساسيت بيش تر آن در برابر اکسيداسيون مى باشد که باعث 
ايجاد طعم فلزى در آن مى گردد اين پديده با حضور مقادير ناچيز مس و يا فلزات سنگين ديگر تشديد 

مى گردد و زمان ماندگارى کره به طور قابل توجهى مى کاهد.
دريافت  را  شير  که  کارخانه هايی  در  مراحل  اين  مداوم):  (غير  کره  توليد  مختلف  مراحل 

مى کنند به اختصار به شرح زير مى باشد:
۱ــ دريافت شير

۲ــ گرمادهی اوليه شير
Churn  ــ١
Aroma  ــ۲
Butter milk  ــ۳
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۳ــ جدا کردن چربى شير
۴ــ پاستوريزاسيون خامه

۵  ــ در صورت لزوم بوگيرى تحت خلأ
۶  ــ ترش کردن خامه (در صورتى که کره از خامه ى ترش تهيه مى شود)

۷ــ برنامه ريزى دمايى برای بهبود بافت
۸  ــ کره زنى و مالش دادن

۹ــ بسته بندى و نگهدارى کره
در کارخانه هايی که فقط در تهيه کره فعاليت مى کنند خامه ى پاستوريزه شده را از کارخانه ى شير 
يا مراکز و کارگاه هاى خامه گيرى تهيه مى نمايند و بعد از عمل پاستوريزاسيون خامه را تحويل مى گيرند. 
لازم است که در موقع حمل و نقل آن دقت به عمل آيد که از آلودگى دوباره جلوگيرى شود و کف ايجاد 
نگردد. و پس از انجام مراحل تحويل (نمونه بردارى و توزين) در تانک هاى مخصوص ذخيره که داراى 

دماى مناسب است نگهدارى مى شود.
کيفيت ماده خام: ماده خام مورد استفاده در کره  سازى طبيعى خامه مى باشد. خامه مورد استفاده 

بايد از نظر باکتريولوژيکى داراى کيفيت بالا و فاقد مزه و طعم و بوى نامطبوع باشد.
مورد  مواد  ديگر  و  حيوان  پيه  نباتى،  روغن  چون  خامى  مواد  (مارگارين)،  نباتى  کره سازى  در 

استفاده قرار مى گيرد.
چنان چه  مى گيرد  صورت   ٩٠ºC حدود  دمای  در  خامه  پاستوريزاسيون  پاستوريزاسيون: 
نتيجه ى آزمايش پراکسيداز منفى باشد دماى زياد نه فقط باکترى هاى بيمارى زا را از بين مى برد بلکه 
باعث نابودى ميکروارگانيسم هاى عامل فساد و غير فعال شدن آنزيم هايى که مى توانند بر روى قابليت 
نامطلوب  اثرات  باشد که موجب  زياد  نبايد آن قدر  دما  نيز مى گردد از طرفى  باشند  مؤثر  کره  نگهدارى 

بر  روى طعم و مزه خامه شود.
هواگيری با خلأ: هرگونه بوى نامطبوع خامه را که داراى ماهيت گاز هاى فرّار است به  وسيله ى 

خلأ مى توان خارج نمود. 
ترش کردن خامه: اين عمل، به وسيله ى باکترى هاى مولد اسيد لاکتيک صورت مى گيرد. اين 
باکتری ها علاوه بر ساختن اسيد لاکتيک موادی مانند دی استيل نيز می سازند که عامل اصلی بو و طعم 

مخصوص کره می باشد.
مايه کشت بايد فعال باشد به طورى که توليد اسيد با سرعت صورت گيرد زمانى که اسيديته خامه 

به حد لازم رسيد، آماده ى کره زنى مى باشد.
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برنامه ريزى دمايى: برای بهبود ويژگی های کيفی کره مانند قوام و قابليت پخش شدن آن روی 
نان مؤثر است. اين عمل با قرار دادن تناوبی خامه در دماهای مختلف صورت می گيرد. 

کره زنى۱: پس از اين که خامه مايه زده شد و ترشى آن به حد کافى رسيد آن را به گردونه ى کره زنى  
منتقل مى کنند.گردونه  هاى کره زنى داراى اشکال استوانه اى مخروطى مکعب يا مخروطى استوانه اى 
مى باشند که سرعت آن ها قابل تنظيم است و داراى حدود تغييرات سرعت مى باشند به نحوى که مى توان 
خامه  تبديل  منظور  به  کار  اين  نمود.  انتخاب  کره اى  هرگونه  دادن  مالش  براى  را  سرعت  مناسب ترين 

به کره صورت مى گيرد.
تشکيل کره: همان طور که گفته شد گويچه  هاى موجود در خامه حاوى چربى هاى کريستال و 
مايع مى باشند. چربى هاى کريستال به فرم پوسته اى بسيار نازک نزديک به غشاء چربى قرار دارند. زدن 

خامه باعث ايجاد حباب هاى بزرگ کف مى گردد. 
با ادامه خامه زنی حباب ها کوچک تر شده و کف فشرده تر می گردد و در اثر اين عمل قسمتی از 
غشاء گويچه ها پاره شده و چربی مايع از آن خارج می شود. گويچه  هاى چربى باقی مانده و چربى خارج 
شده از آن به صورت دانه  هاى کره۲ به دور هم جمع مى شوند. اين دانه  ها ابتدا نامرئى هستند ولى به  مرور 

بزرگ تر شده، با چشم غير مسلح قابل رؤيت مى گردند.
شست  وشوى دانه ى کره: بعد از اينکه گويچه  هاى چربى تبديل به دانه  هاى کره گرديد و دوغ 
از گردونه خارج شد دانه  هاى کره بايد شسته شوند. آبى که براى شست وشو به کار مى رود بايد خالص و 
در صورت امکان استريل باشد و داراى درجه دماى نزديک به درجه دماى کره باشد. مقدار آب لازم 
در هر بار شست وشو بايد يک چهارم حجم گردونه باشد به طور کلى دوبار شست وشو و هر بار به مدت 

۱۰ دقيقه کافى است زيرا شست وشوى زياد موجب تخريب بافت کره مى گردد.
مالش دادن کره۳: اين کار به منظور خروج باقى مانده ى دوغ کره، انجام مى گيرد. با اين عمل 
دانه  هاى کره فشرده و آب مابين آن ها خارج مى گردد. وقتى گويچه  هاى چربى در فشار زياد قرار گيرند 
پخش  کره  توده  درون  يکنواخت  ريز و  ذرات  به صورت  خارج و آب  گويچه   از  کريستال  مايع و  چربى 
مى گردد. محصول نهايى خشک به نظر مى رسد زيرا فاز آب به صورت ذرات بسيار ريز در بستر يکنواخت 
چربى به طورى توزيع شده است که با چشم غير مسلح ديده نمى شود. عمل مالش دادن در بعضی از 

Churning  ــ١
Butter grains  ــ٢
Working  ــ۳
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کارخانه ها در خلأ انجام می شود.
صورت  بسته بندى  ماشين هاى  کمک  به  مختلف  شکل های  به  کره  بسته بندى  کره:  بسته بندى 
مى گيرد و کارخانجات توليد کننده کره براساس سفارش مربوط، کره را در بسته  هاى ۱۰ گرمى تا  ۲۵  کيلويى 

بسته بندى مى نمايند.
بودار  مواد  نور،  رطوبت،  به چربى،  نسبت  نفوذ  غيرقابل  بايد  استفاده  مورد  بسته بندی  مواد 

باشد.
نگهدارى کره: به منظور حفظ قوام و ظاهر کره، کره ى توليد شده بايد بلافاصله بعد از بسته بندى 
به مدت يک تا دو روز در سردخانه با دماى ٤ºC نگهدارى شود. در غيراين صورت کريستال شدن چربى 
بسيار تدريجى صورت گرفته، کره حالت تازه خود را براى چند روز حفظ مى کند. موقعى که کره سرد 
شود در صورتى که دماى بعدى زياد هم باشد آن را نرم نخواهد کرد به عبارت ديگر نمى توان توليد کره را 
تا زمانى که کره سرد نشده است خاتمه يافته تلقى نمود. درجه دماى پايين نگهدارى باعث بهبود قابليت 
نگه دارى کره و کاهش خطر از شکل افتادن بسته بندى آن در زمان توزيع نيز خواهد شد. کره يک ماده 
غذايى آسيب پذير است و نبايد مدت زمان نگهدارى آن زياد باشد. در صورت لزوم و زمانى که توليد کره 
زياد است براى مدت کوتاهى مى توان آن را در ۴ºC نگهدارى کرد؛ در صورتى که نياز به نگهدارى کره 
براى مدت طولانى است بايد به طور عمقى منجمد و در   ٢٥ºC- زير صفر نگهدارى شود. لازم به تذکر 
شده و  نگهدارى  منجمد  طور  نمود که به  نگهدارى  طولانى  مدت  براى  کره اى را مى توان  است فقط 

کيفيت آن بسيار خوب باشد. در غير اين صورت مدت نگهدارى کره را بايد محدود نمود.

شکل ٣ــ۴ــ گردونه کره گيری ناپيوسته

۱ــ تابلو کنترل
۲ــ توقف دهنده اضطرارى

۳ــ پره هاى زاويه دار
۱

٣

٢
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کره سازى مداوم: روش هاى ذکر شده به صورت غيرمداوم زمان و کارگر زيادى لازم دارد و از 
زمان پر شدن گردونه تا موقعى که کره از آن خارج و براى بسته بندى آماده مى گردد حدود ۵  ــ۳   ساعت لازم 
است. بدين جهت در سال هاى ۱۹۴۰ اين روش توسعه بيش ترى پيدا کرد و کره سازى مداوم متداول گرديد. 
اين روش علاوه بر وجوه مثبت اقتصادى از نظر بهداشتى نيز داراى مزاياى زيادى است زيرا در اين روش 
نوار کره پس از خروج کره از دستگاه وارد دستگاه بسته بندى مى شود و دستکارى کره به حداقل مى رسد و 
از آلودگى هاى کره جلوگيرى به عمل مى آيد و در ضمن کره ى به دست آمده، قدرى فشرده تر و يکنواخت تر 

از کره ى توليد شده با روش سنتى است و ذرات آب موجود در آن ريزتر مى باشد.
مراحل توليد کره به روش مداوم: در اين روش از خامه اى استفاده مى شود که به وسيله ى 

کارگاه هاى خامه گيرى سنتى يا صنعتى تهيه و ترش شده است.
ابتدا خامه وارد استوانه ى کره زنى مى گردد. اين استوانه داراى يک وسيله ى همزن است که با 
موتورى قابل تنظيم در سرعت هاى مختلف حرکت مى کند. عمل تبديل خامه به کره به سرعت در  استوانه 
صورت گرفته، با پايان يافتن عمل، دانه کره و دوغ کره وارد قسمت جداسازى مى شود که به  آن قسمت 
مالش دادن اوليه گفته مى شود.کره از دوغ جدا مى گردد. اولين مرحله ى شست وشوى دانه ى کره به 
وسيله ى دوغ کره اى که سرد شده و دوباره در دستگاه جريان يافته است انجام مى گيرد. عمل مالش دادن 
به کمک ابزار پيچ مانندى که سبب راندن کره به مرحله بعدى نيز مى گردد صورت مى پذيرد. با خروج کره 
از اين بخش، محصول از يک مجراى قيفى شکل و صفحه سوراخ دارى گذر مى کند که به بخش فشار 
دادن و خشک کردن موسوم است در اين قسمت دوغ باقى مانده در کره خارج و دانه  هاى کره به  مرحله 
بعدى يا مالش دادن ثانويه هدايت مى شوند. هر دو بخش مالش دادن داراى موتور مخصوص به خود 
است که مى توانند در سرعت هاى مختلف مورد نظر حرکت کنند. سرعت در مرحله اول مالش دادن دو 

برابر مرحله ى دوم است.
متصل است و هواى موجود  مى باشد که به يک پمپ خلأ  بخش بعدى، مالش در شرايط خلأ 
در کره را کاهش مى دهد. مرحله آخر مالش دادن کره از چهار بخش کوچک که هر کدام به وسيله ى يک 
صفحه سوراخ دار با قطر هاى مختلف از يکديگر مجزا شده اند تشکيل شده است. در اولين قسمت، يک 
تزريق کننده براى تنظيم رطوبت وجود دارد. در محل خروج کره از ماشين مى توان حس گرها را براى 
مشخص نمودن مقدار رطوبت نمک، دانسيته و دما نصب نمود و علامت هاى فرستاده شده از آن ها را براى 
کنترل اتوماتيک اين ضوابط مورد استفاده قرار داد. محصول نهايى از محل خروج ماشين به صورت يک 

نوار مداوم خارج شده، از طريق ظرف نگهدارى به طرف ماشين هاى بسته بندى منتقل مى گردد.
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 ـ۴ــ محاسن و معايب روش هاى مختلف کره سازى ۵  ــ۲ـ
محاسن و معايب کره تهيه شده از خامه ى ترش

الف ــ محاسن
۱ــ کره حاصل از خامه ى ترش بو و مزه دى استيل را مى دهد.

۲ــ کره حاصل از خامه ترش داراى بو و عطر مطبوع ترى است.
۳ــ بازدهى محصول، بيش تر و خطر آلودگى دوباره ى آن بعد از دما دادن خامه کم تر است زيرا 

باکترى هاى مايه از رشد ميکروارگانيسم هاى نامطلوب ممانعت مى کنند.
۴ــ دوغ کره ى به دست آمده، داراى pHکم ترى نسبت به دوغ کره ى حاصل از زدن خامه معمولى 

است.
ب ــ معايب 

پيدا  فلزى  طعم  سرعت  به  و  است  حساس  اکسيداسيون  به  نسبت  آمده  به دست  کره ى  ۱ــ 
مى کند.

مى شود  بيش تر  آن  حساسيت  مس،  مانند  سنگين  فلزات  از  کمى  مقادير  وجود  صورت  در  ۲ــ 
به  طورى که قابليت نگهدارى آن را کاهش مى دهد.

۳ــ در توليد اين نوع کره قسمت اعظم يون هاى فلزى همراه با فاز چربى جدا مى شود.

شکل ٤ــ٤ــ ماشين توليد کره به طور پيوسته
۲ــ قسمت جداکننده ۱ــ سيلندر کره ساز 

۴ــ قسمت دوم مالش دادن ۳ــ قسمت آب گيرى 

خامه

کره

شير کره دار

١

٢ ٣

٤
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 محاسن و معايب کره ى تهيه شده از خامه معمولى
الف ــ محاسن

۱ــ کره حاصل از خامه ى معمولى داراى مزه خامه است.
کاهش  آن  اکسيداسيون  خطر  کره،  دوغ  با  همراه  فلزى  يون هاى  اکثر  شدن  خارج  دليل  به  ۲ــ 

مى يابد.
۳ــ دوغ کره ى حاصل از زدن خامه ى معمولى داراى pH  بيش ترى نسبت به دوغ کره حاصل 

از خامه ى ترش است.
ب ــ معايب

خطر آلودگى اين نوع کره بيش تر مى باشد.

۳ــ۴ــ روغن کره
تهيه روغن از کره از روزگاران گذشته در ايران و ساير کشورها رواج داشته است. در ايران 
از کره ى گوسفند با انجام عمليات حرارتی و خارج نمودن سرم کره از بافت آن روغن مطبوعى به دست 
مى آيد که به آن روغن حيوانى گفته مى شود و اين عمل در ديگر کشور ها با روغن کره حيوانات مختلف 
مانند گاو، گاوميش و ديگر حيوانات شيرده تهيه مى شود. در بين عشاير ايران و روستائيان دامدار روش 
دماى  سپس کره به دست آمده را با  کرده،  تبديل  شير را به کره  ابتدا چربى  بدين صورت است که  کار 
ملايم گرم مى کنند. پس از اين که کره به صورت مايع درآمد به آن آرد اضافه مى کنند و با اضافه کردن 
آرد مواد غير چربى و رطوبت موجود کره را به حداقل مى رسانند (حدود ۰/۱ درصد) و آرد موجود را 
براى خوراک هاى مختلف (مانند حلوا يا شيرينى) مصرف مى کنند و روغن به دست آمده براى عرضه 

به  بازار آماده مى شود.
۱ــ۳ــ۴ــ ترکيبات و خواص روغن کره: روغن کره محصولى است که داراى ۹۹/۸  درصد 
چربى و ۰/۱  درصد آب مى باشد. اين محصول در شرايط آب و هواى معتدل به صورت نيمه  جامد و در 

هواى سرد به صورت جامد کامل و در هواى گرم به صورت مايع درمى آيد.
نگهدارى اين نوع روغن در شرايط آب و هواى گرم: نگهدارى آن در دماى اتاق مى تواند 
تا ماه ها ادامه يابد و در صورتى که از بسته بندى مناسب مانند ظروف مات و غيرشفاف و غيرقابل نفوذ 

در  برابر گاز استفاده شود، مدت نگهدارى آن را در يخچال مى توان به يک سال هم رسانيد.
گسترده اى  به طور  و  است  مناسب  شير  بازسازى  چون  ديگرى  مصارف  براى  فرآورده  اين 
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در  کارخانجات بستنى سازى و شکلات سازى مورد استفاده قرار مى گيرد. يکى از موارد استفاده روغن کره 
در آينده در بازسازى کره خواهد بود. بدين ترتيب مى توان در هر زمانى بدون وابستگى به  توليد شير، کره 
تهيه نمود. امروزه از روغن کره به طور وسيعى در توليد غذاى کودک و مواد غذايى که به پخت کمى 

نياز دارند استفاده مى شود تا جايى که به تدريج جايگزين چربى هاى نباتى مى گردد.
۲ــ۳ــ۴ــ خط توليد: امروزه خطوط توليد مداوم براى تهيه روغن کره و امکان استفاده از 
آن ها در صنايع شير موجود است. اين خطوط توليد برحسب ماده خام مورد استفاده آن ها به دو دسته 

تقسيم مى شوند:
ــ توليد روغن به طور مستقيم از شير يا خامه

ــ تبديل کره منجمد به روغن
تهيه روغن از کره: گرچه از نظر اقتصادى توليد روغن به طور مستقيم از خامه مقرون به صرفه 
است ولى خط توليد اين روغن با استفاده از کره به عنوان ماده خام از اهميت زيادى برخوردار مى باشد.

در صورتى که از کره نمک دار استفاده شود براى جلوگيرى از خوردگى دستگاه ابتدا کره را 
شست وشو داده، نمک موجود در آن را جدا مى کنند و سپس به مصرف مى رسانند. در ضمن چون از 
کره اى که حاوى مقدار زيادى اسيد هاى چرب آزاد است نيز به عنوان ماده خام استفاده مى شود کره 
بايد ابتدا ذوب شود سپس به وسيله يک محلول قليايى خنثى گردد. روش کار بدين صورت است که 
کره مستقيماً از سردخانه به طرف دستگاه ذوب کره هدايت مى شود. گرم کردن کره به وسيله ى آب گرم 
در  حال گردش صورت مى گيرد. سپس کره بر روى سطح سوراخ دارى قرار گرفته، يک صفحه پرس که 
با هواى داغ گرم مى شود آن را به داخل سطح مشبک فشار مى دهد کره در حال عبور از اين سطح ذوب 
مى گردد. براى جلوگيرى از چسبيدن کره، ديوار هاى دستگاه از داخل به وسيله ى يک ماده گرما  دهنده 
گرم مى شوند کره ذوب شده و مايع به وسيله ى پمپ از يک واحد تبادل دما صفحه اى عبور مى کند و 
به طرف تانک نگهدارى مى رود و تا زمان مناسب که بستگى به نوع و کيفيت کره دارد در آن جا نگهدارى 
مى شود. هدف از اين عمل قرار دادن زمان کافى براى جمع شدن پروتئين هاى موجود به دور هم و آزاد 
کردن هواى محبوس در کره ذوب شده است؛ در ضمن جداسازى بعدى کره با اين عمل آسان تر مى گردد. 
کره از تانک نگهدارى به طرف جدا کننده پمپ مى شود و در آن جا چربى تغليظ شده، مقدار آن به بيش 

از ۹۹درصد افزايش مى يابد فاز آب با دوغ کره به يک تانک معمولى هدايت مى گردد.
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فعاليت عملى شماره (۲ــ۴)
 ـکره، روغن  بازديد از کارخانجات شير پاستوريزه صنعتى و مشاهده ى توليد خامه ـ

و تهيه گزارش کامل از مراحل توليد و ارائه آن به مربى.

شکل ٥    ــ٤ــ خط توليد روغن از کره  
                                                   

۲ــ مخزن نگه دارنده (هولدر) ۱ــ ذوب و گرم کننده کره 
۴ــ مخزن تعادل ۳ــ تغليظ کننده 

۵   ــ تبادل کننده دماى صفحه اى براى گرم و خنک کردن 
۷ــ مخزن ذخيره ۶    ــ محفظه خلأ 

کره 
دوغ کره 

محيط گرمازا
محيط سرمازا 

بخار
١ ٢

٣
٤

٦ ٥ ٧
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؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟

فعاليت عملى شماره (۳ــ۴)
طرز تهيه روغن کره (روغن زرد)

همزن  ــ  استيل  ديگ  ــ  گرم  آرد ۲۰۰  ــ  ۲ کيلوگرم  کره  لازم:  وسايل  و  مواد 
استيل ــ شعله ملايم 

ــ کره را در داخل ديگ استيل بريزيد.
ــ اجاق گاز را با شعله ملايم تنظيم کنيد و ديگ را روى اجاق با دماى ملايم قرار 

دهيد.
ــ پس از ذوب کامل کره از روى اجاق ديگ را برداريد.
ــ به آن آرد اضافه کنيد و خوب به وسيله همزن بهم بزنيد.

ــ ديگ و محتواى آن رادرجايى به حالت سکون قرار دهيد تا دوغ موجود در کره 
جدا  شده  ته نشين  مواد  از  را  روغن  سپس  شود  ته نشين  و  گرديده  آرد  جذب  به آرامى 

کنيد.
ــ روغن پس از سرد شدن و به حالت جامد درآمدن يک بافت مخصوص به خود 

مى گيرد.
ــ آرد جدا شده همراه با رطوبت موجود در کره و هم چنين فسفوليپيد ها و ديگر 

ترکيبات موجود براى تهيه حلوا و شيرينى به کار مى رود.
از فعاليت عملى خود گزارشى تهيه و به مربى خود ارائه نماييد.

خودآزمايی فصل چهارم
۱ــ خامه را تعريف کنيد.

۲ــ انواع خامه را نام ببريد.
۳ــ قسمت هاى مختلف يک خامه گير را نام ببريد.

۴ــ کره را تعريف کنيد.
۵   ــ مراحل مختلف کره سازى را بنويسيد.

۶  ــ معايب و محاسن کره ى تهيه شده از خامه ى ترش را بنويسيد.
۷ــ خواص فيزيکى کره را بنويسيد.

۸   ــ در موقع تهيه روغن از کره اگر در کره نمک باشد چه بايد کرد؟ چرا؟
۹ــ مقدار چربى روغن چند درصد است؟
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ طرز تهيه و ويژگى هاى ماست را شرح دهد.

۲ــ از کارگاه هاى ماست بندى و کارخانجات شير بازديد به عمل آورده، از مراحل 
مختلف توليد ماست گزارش تهيه و تحويل نمايد.

۳ــ تهيه ماست را انجام دهد.

 ـ ۵   ــ تعريف ماست ۱ـ
۲ـ ـ  ٥  ــ اهميت ماست در تغذيه

ــ تهيه ماست به روش ساده يا سنتى  
ــ استاندارد کردن چربى و   

     ماده خشک      
ــ مواد افزودنى ۳ـ ـ  ٥  ــ اصول تهيه ماست    
ــ همگن کردن   

ــ پاستوريزه کردن ــ تهيه ماست به روش صنعتى يا پاستوريزه   
ــ سردکردن شير تا درجه   

     دماى مايه زنى
ــ مايه زنى   

ــ نگهدارى شير مايه زده   
     در گرمخانه
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ــ ترشى  
ــ تلخى ۴ـ ـ  ٥  ــ عيب های ماست  

ــ آب انداختن  
ــ گازدار بودن  

ــ ماست هم نزده     
ــ ماست هم زده برحسب درجه نرمى و سفتى   

ــ ماستِ نوشابه اى     
ــ ماست چرب ــ ماست نيم چرب۵ ـ ـ  ٥  ــ انواع ماست    برحسب درصد چربى   

ــ ماست بدون چربى   
ــ ماست پروبيوتيک                                   ماست هاى معطر 

 ـ  ٥  ــ تعريف ۱ـ
ماست۱ يکى از فرآورده هاى تخميرى است که از تخمير شير توسط ميکروارگانيسم هاى خاص 

بر بعضى از مواد موجود در شير به دست مى آيد.
تاريخچه: اطلاعات دقيقى مبنى بر اين که ماست در کجا و در چه زمانى توليد و رايج گرديده 
وجود ندارد امّا بدون شک اين ماده يکى از فرآورده هاى تخميرى شير است که از ساير فرآورده هاى شير 
شناخته شده تر است و مقبوليت بيش ترى در دنيا دارد. ماست در کشورهاى اطراف درياى مديترانه، آسيا 
و اروپاى مرکزى داراى مصرف بالايى است. عدّه اى جايگاه اصلى آن را آسياى مرکزى و جنوب غربى 
مى دانند که به تدريج در قرن شانزدهم از اين مناطق به اروپا برده شده و در اوايل قرن بيستم به  طور اساسى 
در اروپا شناخته شد و بعد از اين بود که تحقيقات مختلف براى بهبود وضع و يافتن راه هاى مختلف تهيه 

آن آغاز گرديد.

 ـ  ٥  ــ اهميت ماست در تغذيه ۲ـ
از نظر غذايى، ماست يکى از بهترين فرآورده هاى شير است. مواد پروتئينى آن به صورت بهتر و قابل 
هضم ترى درآمده و مصرف آن باعث سهولت و تسريع هضم غذا مى شود و به علت وجود اسيد لاکتيک، 

Yoghurt  ــ١
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مانع رشد باکترى هاى مضر در روده مى گردد و به  رشد باکترى هاى مفيد کمک مى نمايد، بنابراين به  عنوان  
يک ماده غذايى عالى  به  شمار مى رود و در مناطقى که مردم دچار کمبود پروتئين هستند از اين محصول  

مى توان بهترين استفاده را کرد.

 ـ  ٥  ــ اصول تهيه ماست ۳ـ
در ايران، ماست از محصولات درجه اوّل شير از نظر توليد و مصرف محسوب مى شود و تهيه آن 
به دو روش ساده يا سنتى که بيش تر در منازل و واحدهاى کوچک در روستاها، دامدارى هاى عشاير 
و در شهرها معمول است و ديگر روش پاستوريزه يا صنعتى که بيش تر در کارخانه ها تهيه مى گردد.

براى به دست آوردن فرآورده اى با کيفيت بالا، مزه مطلوب و عطر و طعم مناسب  بايد در انتخاب 
شير خام موارد ذيل را رعايت کنيم:

۱ــ تميز بودن شير: بايد قبل از اقدام به ماست بندى با استفاده از صافى يا فيلترهاى مختلف 
مواد خارجى موجود در شير را هر چه زودتر از آن دور نمود.

۲ــ تازگى شير: براى تهيه ماست در مراحل اوليه، شير دما داده مى شود. هرگاه اسيديته ى 
و  بريده  بنابراين،  ندارد،  مقاومت  دما  به  نسبت  باشد  شده  زياد  باکترى ها  فعاليت  و  کهنگى  اثر  در  شير 

منعقد مى شود.
۳ــ طبيعى بودن حالت شير: شير بايد تمام خواص طبيعى خود از قبيل رنگ، غلظت، چربى، 
اسيديته، بو، مزه و غيره را دارا و عارى از هرگونه تقلب (گرفتن چربى، اضافه کردن آب و غيره) باشد. 
شيرهاى دوشيده شده از دام هاى مريض نيز به علت دارابودن باکترى هاى بيمارى زا در مقابل تأثير مايه ى 

ماست مقاومت مى کنند و عمل ماست بندى را مشکل مى سازند.
۴ــ عارى بودن شير از وجود آنتى بيوتيک ها: براى معالجه و مداواى بيمارى هاى دام ها  
از آنتى بيوتيک هاى مختلف استفاده مى شود که اين مواد به شير منتقل مى شوند و سبب جلوگيرى از 
فعاليت باکترى هاى ماست مى گردند، بنابراين بايد در تمام مدّت مداوا و ۲ تا ۳ روز بعد از آن از مصرف 

شير براى تهيه ماست خوددارى نمود.
 ـ  ٥  ــ تهيه ماست به روش ساده يا سنتى: شير را جوشانده، مى گذارند تا دماى آن  ۱ــ۳ـ
به حدود ۴٥ºCــ۴۲ برسد که مى توان آن را با دماسنج کنترل نمود. سپس براى زدن مايه از ماستى که 
روز قبل تهيه شده است مقدارى (۱ــ۲ قاشق غذاخورى براى هر کيلو) با قاشق يا سرنگ به زير پرده ى 
رويى شير وارد کرده، بدون اين که آسيبى به پرده رويى شير وارد شود کمى آن را هم مى زنند. پس از آن 



  ۶۹   

ظرف را درجاى گرم قرار مى دهند و يا روى آن را با پارچه يا پتو طورى مى پوشانند که دماى آن پايين 
نيايد، شير مايه زده پس از چند ساعت (حدود ۴ــ۳) به تدريج منعقد شده، تبديل به ماست مى گردد. بعد 

آن را در جاى خنک مى گذارند تا از ترش شدن آن جلوگيرى به   عمل آيد.
در روستاها ماست را هم از شير گاو و هم از شير گوسفند و بز تهيه مى کنند، ماست شير گوسفند 
به علت بيش تر بودن ماده خشک شير داراى کيفيت بهترى است. در شهرها ماست را از شير گاو تهيه 
مى کنند. در ماست بندى هاى بزرگ، شير را  مدتى مى جوشانند تا کمى غليظ شود و بعد از خنک شدن 
به دماى حدود ٤٢ºC آن را مايه مى زنند و در ظروف مخصوص پلاستيکى يا سفالى يا ليوان هاى شيشه اى 

و غيره ريخته، براى ثابت نگه داشتن دما از کمد يا اتاق هاى کوچک گرم استفاده مى کنند.

 ـ    ۵) فعاليت عملى شماره (۱ـ
تهيه ماست معمولى و ماست معطر و ماست هاى ميوه اى

ــ  ميوه  اسانس  ــ  ميوه  انواع  اسانس  ــ  شير  ــ  ماست  لازم:  وسايل  و  مواد 
وانيل  ــ گلوکز يا شکر ــ ديگ ــ گرمخانه ٤٠ºC ــ دماسنج ــ ترازو

ــ شير را تا درجه جوش دما دهيد و مدتى در اين درجه دما نگه داريد (در اثر 
تبخير آب ميزان ماده خشک بالا رفته و کيفيت ماست بهتر مى شود).

ــ در مدت جوشيدن شير را مرتباً به هم زده تا از ته گرفتن و يا سوختن ترکيبات 
شير جلوگيرى شود.

ــ با گذاشتن ديگ شير در آب سرد دماى آن را به ٤٠ºC برسانيد.
ــ به ازاى هر کيلو شير ۲ تا ۳ قاشق غذاخورى (معادل ۲٪ ) ماست به شير اضافه 

کنيد و آن را خوب بهم بزنيد.
ــ شير مايه زده شده را به گرمخانه ٤٠ºC منتقل  کنيد و حدود سه ساعت در آنجا 

نگه داريد.
ــ پس از بستن ماست ظرف را از گرمخانه خارج و به مرور سرد  کنيد و بعد از 
آن در يخچال قرار دهيد. براى تهيه ماست هاى معطر و يا ميوه اى بايد همراه مايه ماست، 
ترکيبات موردنظر (کاکائو ــ زعفران ــ وانيل ــ پوره يا اسانس ميوه) خوب مخلوط شده 

و سپس  عمل انعقاد صورت پذيرد.
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 ـ  ٥  ــ تهيه ماست به روش صنعتى: دارای مراحل زير است: ۲ــ۳ـ
۱ــ استاندارد کردن چربى و ماده ى خشک شير:  با توجه به قوانين استاندارد که درکشورهاى 
که  کرد  تنظيم  طورى  را  شير  چربى  بايد  کار  هر  از  قبل  صنعتى  ماست  تهيه  در  است  متفاوت  مختلف 
بايد  لزوم  صورت  در  نيز  خشک  ماده  ميزان  مورد  در  باشد،  نظر  مورد  چربى  داراى  نهايى  محصول 
مقدارى (حدود ۲۰ــ۱۰ درصد) آب شير را تبخير نمود با اين عمل ميزان ماده خشک شير ۲/۳ــ۱ 
درصد افزايش مى يابد. براى تبخير آب شير از دماى مستقيم يعنى جوشاندن استفاده نمى کنند بلکه شير 
را در خلأ با فشار کم (۶۵۰ ميلى متر جيوه) و دماى پايين ( ٥١ºC  ــ ۴۶) تغليظ مى نمايند، علاوه بر آن 
 ـ ۰/۵ درصد، ماده  مى توان با افزودن شير غليظ شده يا افزايش شير خشک بدون چربى به ميزان ۲/۵ـ

خشک شير را تنظيم نمود.
۲ــ مواد افزودنى: از پايدارکننده ها مثل ژلاتين، پکتين و آگارآگار به ميزان حدود ۰/۱ درصد 
و شيرين کننده ها به شکل ساکارز يا گلوکز اغلب در ماست ميوه استفاده مى شود. پايدارکننده ها باعث 
احتياج  معمولى  ماست  مى شوند.  ماست  آب انداختگى  از  ممانعت  و  آب  جذب  و  ويسکوزيته  افزايش 
به  پايدارکننده ندارد و اگر با توجه به نکات خاص توليد خوب تهيّه شود، قوام آن نيز مناسب خواهد بود. 
اگر از پايدارکننده به طور صحيح استفاده نشود يا مقدار آن زياد باشد، ماست داراى قوام بسيار زيادى 

خواهد شد هم چنين از ويتامين C به عنوان يک ماده ى افزودنى به ماست استفاده مى گردد.
۳ــ همگن کردن: اگر شير را مدتى به حال خود بگذاريم گويچه هاى چربى در سطح آن جمع مى شوند. 
بالا رفتن دما، باعث جمع شدن گويچه هاى چربى در سطح شير می شود و بنابراين در روى سطح شيرى که 
مايه زده شده چربى جمع مى گردد و به اصطلاح ماست  رو مى بندد. در ايران اين نوع ماست مطلوب است و 
طرفداران زيادى دارد ولى در خارج و در کارخانه هاى بزرگ بايد چربى ماست در تمام قسمت هاى آن پخش 
شود و به همين منظور شير مصرفى براى تهيه ماست را همگن مى کنند تا گويچه هاى چربى کوچک تر شده، 
هنگام انعقاد ماست روى سطح آن جمع نشوند و درنتيجه بافت ماست را بهبود مى بخشد. شير را در دماى 

٧٠ºCــ ۵۵ و در فشار ۲۰۰ــ۱۵۰ آتمسفر همگن مى کنند.
۴ــ پاستوريزاسيون شير:     براى از بين بردن ميکروب هاى بيمارى زا و ميکروب هاى نامطلوب 
موجود در شير که مانع از فعاليت باکترى هاى مفيد ماست مى شوند لازم است شير مصرفى براى تهيه 
ماست پاستوريزه گردد. عمل پاستوريزاسيون به خاطر تغليظ بيش تر شير و اطمينان از سختى لخته و 
 ـ۸۵  درنتيجه قوام خوب و کاهش جدا شدن سرم در محصول نهايى در دماى خيلى زياد حدود ٩٥ºC ـ

و به مدت طولانى ۱۵ــ۱۰ دقيقه صورت مى گيرد.
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۵ ــ سرد کردن شير تا دماى مايه زنى: دماى مناسب مايه زنى ٤٥ºCــ۴۲ است که اين درجه 
يا با عبور دادن آب سرد از جدار ديگ دما و يا به وسيله ى عبوردادن شير از سردکُن هاى مخصوص 

تأمين مى گردد در اين مرحله بايد به نکات زير توجه نمود:
الف ــ عمل هر چه زودتر انجام پذيرد، در غير اين صورت ميکروارگانيسم هايى که نسبت به گرما 
مقاومت دارند (گرمادوست اند) ولى به علت دماى زياد به حالت غيرفعال درآمده اند دوباره فعاليت خود 

را از سر گرفته، سبب بروز مشکلاتى مى شوند.

ب ــ به محض رسيدن دما به دمای مايه زنى، تزريق مايه عملى گردد.
پ ــ از آغشته شدن شير به ميکروب هاى مختلف به طور خيلى جدى بايد جلوگيرى شود، زيرا 
اگر قبل از دما دادن شير سهل انگارى شده باشد در هنگام دما دادن تا ٩٥ºC اکثر ميکروب ها از بين 
می روند ولى بعد از مرحله سردکردن چون شير دما داده نخواهد شد، هرگاه به علت عدم رعايت اصول 

بهداشتى شير به ميکروب هاى مختلف آغشته گردد برطرف کردن آن امکان پذير نخواهد بود.
۶    ــ مايه زنى: مايه ى ماست ماده اى است که سبب بالا رفتن اسيديته شير و به وجود آمدن عطر 
و بو و مزه ى مخصوص ماست مى شود و از کشت خالص دو نوع باکترى به نام هاى استرپتوکوکوس 
ترموفيلوس۱ و لاکتوباسيلوس بولگاريکوس۲ بوجود مى آيد نسبت اين دو باکترى در مايه معمولاً برابر 

St. thermophilus  ــ١
L. bulgaricus  ــ۲

 ـ  ٥  ــ دستگاه پاستوريزاتور شکل ۱ـ
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است و در عمليات تبديل شير به ماست نقش مهمى را دارا مى باشند. از مايه تهيه شده به نسبت تعيين 
شده توسط شرکت توليدکننده درصد شير مصرفى به آن اضافه نموده، به   خوبى مخلوط مى نمايند. بعد 
بلافاصله در ظرف ماست که اغلب پلاستيکى يا مقوايى يا شيشه اى مى باشند ريخته، سر آن ها را مى بندند. 

ظروف ماست را در جعبه هاى مخصوص قرار داده، به گرمخانه منتقل مى کنند.
۷ ــ نگهدارى شير مايه زده شده در گرمخانه: بعد از عمل مايه زنى بايد شير مايه زده شده به مدّت 
۴ــ۳ ساعت در دمای حدود ٤٥ºCــ۴۲ نگهدارى شود تا منعقد گردد. براى اين منظور در کارخانجات 
بزرگ اتاق هاى مخصوص (گرمخانه) وجود دارد که هواى گرم به طور خودکار به داخل آن ها فرستاده 
مى شود و درجه دماى اتاق  قابل تنظيم است. در مدّت نگهدارى در گرمخانه باکترى هاى مايه ى ماست در 
داخل شير فعاليت کرده، توليد اسيد  لاکتيک مى نمايند که درنتيجه محيط اسيدى شده، شير منعقد مى گردد. 
باکترى هاى ماست علاوه بر توليد اسيد   لاکتيک فعاليت هاى ديگرى از قبيل تجزيه پروتئين به منظور توليد 
رايحه ماست دارند که مطلوب است و نتيجه مجموعه اين تغييرات حاصل شدن ماست مى باشد. براى 
تشخيص به موقع انعقاد ماست در گرمخانه ها، در داخل يکى از ظروف ماست الکترود دستگاه pH سنج 
را قرار مى دهند به مجرد اين که pH ماست به حدود ۴/۴ــ۴/۳ رسيد دستگاه به طور خودکار جريان ورود 
هواى گرم را قطع نموده، برعکس به جاى آن هواى سرد به داخل گرمخانه مى فرستد تا ماست خنک شود. 
درنتيجه ى خنک شدن ماست فعاليت باکترى ها کاهش مى يابد و از توليد اسيد لاکتيک بيش تر  در داخل 

ظرف جلوگيرى به   عمل مى آيد و فعاليت رايحه  سازى (عطر و بو) شروع مى شود.

 ـ  ۵  ــ عيب های ماست ۴ـ
ماست نيز مانند ساير فرآورده هاى شير ممکن است به دليل رعايت نکردن اصول تهيه آن، داراى 
معايب و اشکالاتى باشد که مربوط به شير مصرفى است و يا در جريان تهيه ماست بروز مى کند. در 

اين جا به چند عيب عمده و علل آن اشاره مى گردد:
۱ــ ترشى: که به     علت طولانى شدن زمان گرمخانه گذارى يا ديرخنک کردن؛ دماى بالا در گرمخانه، 

نسبت نامناسب ميکروارگانيسم های تخميرکننده موجود در مايه و مصرف زياد مايه می باشد.
۲ــ تلخى: که ممکن است به نامناسب بودن شير مصرفى يا مايه، بالا بودن دماى انعقاد، وجود 
باکترى هاى ترش کننده مانند باسيلوس سوبتيليس۱ و باسيلوس سرئوس۲ و يا کهنگى زياد خود ماست 

مربوط باشد.
B. Subtilis  ــ١
B. Cereus  ــ٢
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۳ــ آب انداختن: که ممکن است به    علت ترشى بيش از اندازه و يا تکان دادن ظروف ماست 
به   خصوص در هنگام انعقاد، زودتر از موقع سرد شدن و کمبود ماده ی خشک پديد آيد. 

انواع  مانند  گازساز  باکترى هاى  انواع،  وجود  به   علت  پديده،  اين  ماست:  گازداربودن  ۴ــ 
باکترى هاى کليفرم بروز مى کند. 

 ـ ٥  ــ انواع ماست ۵ ـ
انتخاب نحوه ى تهيّه ماست به سليقه و ذائقه ى مردم در هر منطقه و اهداف بازار فروش بستگى 

دارد ولى از چند نظر مى توان ماست ها را طبقه بندى نمود:
و  شده  بسته بندى  مايه زنى  از  بعد  بلافاصله  شير  فرآورده،  نوع  اين  در  نزده۱:  هم  ماست  ۱ــ 

گرمخانه گذارى مى گردد.
۲ــ ماست  هم زده۲: در اين نوع ماست، افزودن مايه به شير در تانک مخصوصى انجام گرفته 

و شير حاوى مايه وارد گرمخانه مى شود سپس بعد از سرد کردن ماست بسته بندى مى گردد. 

Set yoghurt  ــ١
Stirred yoghurt  ــ٢

 ـ    ٥  ــ خط توليد براى ماست هم زده (استيرد) شکل ۲ـ
  ۶ ــ مخزن توده گشت آغازگر       ۷ــ مخزن گرمخانه اى                ۸ ــ سرد کننده صفحه اى
۹ــ مخزن بينابينى        ۱۰ــ ميوه / طعم دهنده          ۱۱ــ مخلوط کن         ۱۲ــ بسته بندى

شير/ ماست 
محيط سردکننده 
محيط گرم کننده

بخار 
کشت 

ميوه/طعم دهنده

۱۲

۸

۹
۱۰

٦

۱۱

٧
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٣    ــ ماست هاى معطر يا رايحه اى: امروزه ماست طعم دار که به آن مواد مختلف طعم دهنده و 
معطر اضافه شده است، محبوبيت زيادى دارد. متداولترين اين مواد عبارت اند از ميوه که به صورت شربت 
يـا پـوره اضافه مـى شود از قبيل زردآلـو، آناناس، ليمو، توت فرنگى، تمشک و غيره. نسبت اين مـواد 
در مـاست ۱۵ درصد است. اسانس هـاى مختلف مثل وانيل، قـهوه و ...، هم چنين مواد رنــگ دهنده ى 

مـجـاز و شکر (به فرم سوکروز و يـا گلوکـز) نيز همراه مـواد طعم دهـنده اضافه مى گردد.
٤ــ ماست چکيده۱: نوعى ماست است که در اثر خروج مقدارى از آب آن حاصل مى شود و 

به شکل هاى گوناگونى توليد مى گردد. 
۵ــ ماست پروبيوتيک

مفهوم پروبيوتيک و مزايای ماست پروبيوتيک:کلمه پروبيوتيک از کلمه يونانی به معنی 
هستند  ميکروارگانيسم  چند  از  مخلوطی  يا  يک  معمولاً  پروبيوتيک  است.  شده  گرفته  زندگی»  «برای 
که چنان چه توسط انسان يا حيوان مصرف شوند، می توانند با بهبود خصوصيات ميکروارگانيسم های 

گوارشی ميزبان اثرات سودمند بسيار زيادی را اعمال نمايند.
پروبيوتيک ها به تحريک رشد باکتری های مفيد روده و يا به کاهش بيماری زايی ميکروب های 
مضر کمک می کنند و مکانيسم عمل آن ها متکی به جايگزينی و زنده ماندن آن ها در دستگاه گوارش 
است. روده انسان حاوی تقريباً ١٠٠ تريليون باکتری زنده است که همگی آن ها با هم فلور ميکروبی 
روده را به وجود می آورند، اين باکتری ها شامل انواع مفيد، مضر و خنثی هستند. البته در افراد سالم 

باکتری های مفيد غالب هستند.
باکتری های مفيد در توليد ترکيبات موردنياز بدن مانند ويتامين ها و اسيدهای آلی نقش مؤثری 
اگر  بنابراين  می کنند.  توليد  سرطان زا  و  سمی  ترکيبات  مضر  باکتری های  مقابل،  در  دارند.  به عهده 
ميزان  بلکه  نمی شوند  توليد  ضروری  و  مغذی  ترکيبات  نه تنها  شوند  غالب  روده  در  مضر  باکتری های 
استفاده  مورد  غذايی  ماده  به  زيادی  وابستگی  روده  ميکروبی  فلور  می يابد.  افزايش  نيز  مضر  ترکيبات 
شخصی دارد، بنابراين می توان فلور ميکروبی روده را تغيير داد و ميکروب های مفيد را جايگزين انواع 

مضر آن کرد.
و  نيست  جديدی  موضوع  انسان  سلامت  افزايش  برای  زنده  ميکروب های  از  استفاده  درواقع 
مانند  مفيد  ميکروب های  حاوی  لبنی  فرآورده های  به ويژه  تخميری  مواد  از  مردم  است،  سال  هزاران 

ماست، پنير و… استفاده می کنند.
Strained yoghurt  ــ١
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پروبيوتيک ها چگونه عمل می کنند:پروبيوتيک ها به طرق مختلف بر سلامت فرد اثر می گذارند. 
رشد  مانع  ميکروبی  ضد  مواد  و  آلی  اسيدهای  توليد  با  روده  در ناحيه  می توانند  ميکروارگانيسم ها  اين 
باکتری های بيماری زا شوند. اسيدهای آلی توليد شده می توانند به عنوان يک منبع انرژی مورد استفاده 
سلول های روده قرار گيرند. توليد ويتامين ها به خصوص ويتامين های B,  K از ديگر خصوصيات قابل 

توجه آن هاست.
لاکتوباسيلوس ها و بيفيدوباکترها در محصولی مانند ماست می توانند قابليت هضم پروتئين و ميزان 
دسترسی بيولوژيکی کلسيم، آهن، مس، فسفر، روی و منگنز را افزايش دهند. از سوی ديگر گزارش 
التهاب  از  جلوگيری  دهند.  کاهش  را  خون  سرم  کلسترول  ميزان  می توانند  پروبيوتيک ها  است،  شده 

معده ای، روده ای حاد و انواع اسهال از ديگر فوايد مصرف پروبيوتيک هاست. 
ثابت شده محصولات تخميری شير و باکتری های اسيدلاکتيک موجود در آن بر سيستم ايمنی بدن 
تأثير می گذارند و مقاومت بدن را در مقابل عفونت، سرطان و حساسيت افزايش می دهند. پروبيوتيک ها 
می توانند عوارض سوءِ هضم لاکتوز را که يکی از مهم ترين عوامل محدودکننده مصرف شير است، 
کاهش دهند. ميزان آنزيم تجزيه کننده لاکتوز (قند شير) در روده برخی افراد ناکافی است به همين علت 
نمی توانند لاکتوز را هضم و جذب کنند. اين موضوع باعث می شود در اين افراد پس از مصرف شير، 
نفخ، گرفتگی عضلات شکم و اسهال به وجود آيد. باکتری های پروبيوتيکی می توانند با تجزيه لاکتوز و 

توليد آنزيم تجزيه کننده آن، از بروز اين عوارض جلوگيری کنند.
نسل جديد محصولات لبنی:درحال حاضر فرآورده های پروبيوتيکی مختلفی در جهان توليد 
و عرضه می شوند. انواع نوشيدنی های پروبيوتيک شير انواع پنير، دوغ، ماست نوشيدنی، ماست سفت 
يا هم زده، بستنی، خامه ترش، شير بدون چربی و نوشيدنی های به دست آمده از دوغ کره از جمله اين 
محصولات هستند. ماست يکی از محصولاتی است که به عنوان يک فرآورده پروبيوتيک بالقوه توجه 

زيادی به خود جلب کرده است.
و  کلسيم  هم چون  با ارزشی  مغذی  مواد  زنده،  باکتری های  تأمين  بر  علاوه  پروبيوتيک  ماست 
پپتيدهای بيولوژيک در اختيار بدن قرار می دهند. بر اين اساس بازار ماست های پروبيوتيکی در سراسر 
جهان رشد زيادی را نشان می دهد، به طوری که بخش قابل ملاحظه ای از ماست های عرضه شده حاوی 

باکتری های پروبيوتيک است.



  ۷۶

اثرات سودمند پروبيوتيک ها بر سلامتی
١ــ تقويت سيستم دفاعی و ايمنی بدن

٢ــ ساخت برخی ويتامين های (K و B) و اسيدهای آمينه
٣ــ کاهش کلسترول خون

٤ــ بهبود عملکرد دستگاه گوارشی
٥  ــ جلوگيری و کاهش عفونت های روده ای

٦  ــ کاهش شيوع و تداوم اسهال
٧ــ اثر مثبت به ميکروفلور روده و مجاری ادراری

٨  ــ بهبود هضم لاکتوز در روده
تأثير پاستوريزاسيون بر روى انعقاد: گرم کردن شير تغييرات گوناگونى بر روى خواص 
فيزيکوشيميايى آن به وجود مى آورد. تمام ترکيبات شير و آنزيم هايى که بر روى فرآيند پنيرسازى مؤثر است 
تحت تأثير دما قرار مى گيرد. پاستوريزاسيون باعث طولانى شدن زمان انعقاد و نرم شدن پنير مى شود. 
موضوع اصلى تأثير اين تغييرات بر روى سيستم کلوئيدى است. گرما در اولين مرحله باعث تغيير ماهيت 

(دناتوره) آلبومين و گلوبولين مى شود. 
پاستوريزاسيون نيز تعادل املاح شير را به هم زده و باعث مى شود کلسيم نامحلول رسوب کند. 
 (CaCl۲) کلرايد  کلسيم  افزودن  که  داده  نشان  بررسى ها  هستند.  حساس  دما  برابر  در  نيز  سيترات ها 
(به   ميزان ۵ ــ۲ گرم به ازاى ۱۰۰ ليتر شير) به شير پس از پاستوريزاسيون به رفع مشکل کمک مى کند. 
افزودن مقدار بيش تر آن باعث ايجاد مزه تلخ در پنير خواهد شد. استفاده از دماى بالاتر شرايط انعقاد 

را مشکل تر مى کند.

 ـ ۵) فعاليت عملى شماره (۲ـ
بازديد از کارگاه هاى ماست بندى و کارخانجات شير پاستوريزه صنعتى و مشاهده ى 

توليد ماست و تهيّه گزارش.
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خودآزمايی فصل پنجم

۱ــ ماست را تعريف کنيد.
۲ــ اهميت ماست را در تغذيه بيان نماييد.

نام  کرد؟  رعايت  بايد  را  نکاتى  چه  ماست  تهيه  براى  خام  شير  انتخاب  در  ۳ــ 
ببريد. 

۴ــ تهيه ماست به روش سنتى را به اختصار توضيح دهيد.
۵ ــ چرا در تهيه ماست پاستوريزه شير را هموژنيزه مى نماييم؟
۶ ــ مرحله مايه زنى در تهيه ماست پاستوريزه را توضيح دهيد.

۷ــ معايب و نواقص ماست را توضيح دهيد.
۸ ــ انواع ماست را نام ببريد.

خودآآزمايی فصلل پنجم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ طرز تهيه و مشخصات پنير را شرح دهد. 

۲ــ از کارگاه ها و کارخانجات پنيرسازى بازديد به عمل آورده، از مراحل مختلف 
تهيه پنير گزارش تهيه و تحويل نمايد.

۳ــ با استفاده از شير، پنير تهيه نمايد.

ــ صاف کردن شير   
ــ پاستوريزاسيون شير   

ــ استاندارد کردن چربى و اسيديته شير ۱ــ۶ ــ تعريف پنير و اهميت آن در تغذيه انسان 
ــ به روش سنتى  ــ اضافه کردن مايه لاکتيک يا ماست  

    ــ مواد افزودنى مورد
ــ افزودن مايه پنير ــ به روش صنعتى و   استفاده در توليد پنير  ۲ــ۶ ــ اصول تهيّه پنير 

ــ بريدن لخته پاستوريزه      
ـ ـ    هم زدن اوليه         
ـ ـ خارج کردن  ــ انعقاد شير يا توليد لخته    
سرم يا آب پنير ــ  قالب گيرى و پرس      
ــ  دما دادن   لخته ــ نمک زدن پنير    
ــ رسيدن پنير      ـ ـ    هم زدن نهايى   
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ــ پنير پرورده   ــ پنير سفيد ۳ــ۶ ــ انواع پنير     

۴ــ۶ ــ فرآورى آب پنير (سرم شير)
۵    ــ۶  ــ کازئين

۱ــ۶ ــ تعريف پنير واهميت آن در تغذيه انسان
 پنير از تغليظ انتخابى ترکيبات غير محلول شير به    دست مى آيد. اسيديته، نمک و باکترى ها نقش 
پنير يا  کازئين  به وسيله ى مايه  انعقاد  پنير در   نتيجه ى  ديگر  دارند. به عبارت  پنير  تبديل شير به  مؤثرى در 
اسيد لاکتيک از ساير قسمت هاى آن جدا مى شود. آن چه را که همراه کازئين منعقد شده و روى صافى مى ماند 

دلمه يا پنير تازه مى نامند که پس از تغييراتى طى عمليات بعدى به انواع مختلف پنير تبديل مى گردد.
روش هاى متفاوتى براى طبقه بندى در جهان مورد استفاده قرارگرفته است. روش کلى براى 
طبقه بندى و تعيين ويژگى هاى پنير که مورد قبول تمام توليد کنندگان پنير و پژوهشگران است براساس 

روش توليد و ترکيبات شيميايى استوار است. 
پنير از جمله محصولات طبيعى است که ارزش غذايى فراوانى دارد ارزش غذايى پنير در درجه 
اول مربوط به مواد پروتئينى آن است. ارزش مواد پروتئينى پنير از مواد پروتئينى گوشت کم تر نيست.

۲ــ۶ــ اصول تهيه پنير
در ايران پنير به دو روش سنتی و صنعتی تهيه می شود. از آن جا که کيفيت شير مصرفی برای 
تهيه پنير در درجه ی اول اهميت قرار دارد، برای به دست آوردن پنير خوب و بااطمينان، شير موردنظر 

بايد دارای ويژگی های زير باشد. 
۱ــ تعداد اوليه باکترى ها به ويژه باکتری های اسيدبوتيريک در شير کم باشد.

۲ــ در شير هيچ گونه باکترى بيمارى زا نباشد.
٣ــ شرايط شير براى فعاليت آنزيم مايه پنير مناسب باشد.

٤ ــ ترکيبات موجود در شير، مزه و بو طبيعى بوده و بدون آغوز باشد.
۵   ــ بدون آنتی بيوتيک باشد. 

۱ــ ۲ــ۶  تهيه ى پنير به روش سنتى: اين نوع پنير معايب زيادى دارد که قسمت عمده ى  
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آن ها  در جريان فعاليت باکترى هاى پنيرسازى ظاهر مى گردد و همچنين باکترى هاى بيمارى زاى شير ممکن 
است در پنير تا هنگام مصرف زنده بمانند به همين دليل پنير توليدى نبايد به صورت تازه مصرف شود. بلکه 

بايد حداقل به مدت ۲ ماه در آب نمک غليظ در دماى بالاتر از ۲ºC نگهدارى شود.
مراحل تهيه: ابتدا شير دريافتى را از صافى مى گذرانند و آن را تا حدود ۳۰ºC گرم مى کنند بعد 
مقدارى از گرد مايه ى پنير (يا قرص آن) را که در کمى آب حل شده (با توجه به حجم شير) به     آن اضافه 
مى کنند با انجام انعقاد که مدت ۴۵ دقيقه تا يک ساعت طول مى کشد (انعقاد، به وسيله ى انگشت تشخيص 
داده مى شود و ذرات دلمه نبايد به انگشت بچسبد) دلمه حاصله را در طول و عرض، با چاقو برش مى دهند 
و بعد به ملايمت آن را روى پارچه صافى مى ريزند. پارچه صافى نوعى کرباس يا ململ دولايه است و روى 
آبکش يا ميزهاى چوبى مشبک و لبه دار قرار دارد تا آب پنير به راحتى از دلمه خارج شود. پس از ريختن 
دلمه بر روى پارچه ى صافى لبه هاى آن را گرفته، جمع مى کنند و به ملايمت به اين طرف و آن طرف مى کشند. 
بدين طريق دلمه در داخل آن جابه جا مى شود و مقدار زيادى آب پنير از آن خارج مى گردد. اين عمل به   فواصل 
چند دقيقه چند بار تکرار مى گردد. پس از اين که به اين ترتيب قسمت عمده ى آب پنير خارج شد پنير تازه ى 
روى پارچه را که مثل ماست کيسه اى سفت شده است با کاردى به صورت طولى و عرضى مى برند يا به هم 
مى زنند تا باقيمانده ى آب پنير از محل بريدگى آسان تر خارج شود دوباره با جمع کردن لبه هاى پارچه و 
جابه جا     کردن آن به مقدار کم، خروج مقدار ديگرى آب پنير از توده ى موجود در پارچه را ممکن مى سازند. 
پس از اين عمليات لبه هاى آزاد پارچه را روى توده پنير برمى گردانند و تخته اى روى آن قرار داده، روى 
تخته قطعه سنگى يا وزنه اى قرار مى دهند و در اين وضع، آن را چندين ساعت  به حال خود وامى گذارند. 
وزن سنگ در حدود ۲ برابر وزن پنيرى است که زير فشار آن قرار مى گيرد. پس از اين مرحله وزنه را از 
روى پنير برمى دارند و پنير را به ابعاد ۱۵ــ۱۰ سانتى متر مى بـرند قطعات بـريده را نيم تا يک روز در آب نمک 
اشباع قرار داده، سپس آن ها  را از آب نمک خارج مى کنند و در تشتى قرار مى دهند و روى آن ها  نمک 
خشک مى پاشند. پنير ۳ــ۲ روز در اين حال باقى مى ماند و هر روز آن ها را برمى گردانند و روى آن ها نمک 
خشک مى پاشند بعد از آن پنيرهاى حاصل را در حلب هاى مخصوص بر روى هم قرار داده، روى آن ها را 
با آب نمک ۱۶ــ۱۳٪ به طور کامل پر مى کنند و سر حلب ها را بسته، لحيم مى کنند تا غيـرقـابل نـفوذ گردند 
آنگاه آن ها را بـه انبارها يا زيـرزمين هايى که بـه طور طبيعى خنک مى باشند و حدود ۱۲ºCــ       ۸ دما دارند 
منـتقل مى نماينـد. بـعضى از توليدکنندگان محصول خود را پس از چند هفتـه نگهدارى در محل تهـيه بـه 
سردخانه هاى بزرگ شهرستان ها منتقل کرده، در دما ۱۰ºCــ۷ به مدت ۶ ــ۲ ماه براى رسيدن پنير نگهدارى 

مى کنند و سپس آن را به بازار فروش عرضه مى نمايند.
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۶)
طرز تهيه پنير به  وسيله ى مايه پنير

مواد و وسايل لازم: شير ــ مايه پنير ــ نمک طعام ــ پارچه صافى (مَلمَل) ــ 
چاقو ــ ديگ کوچک ــ  هم زن ــ آبکش ــ مايه ماست ــ کلرورکلسيم ــ ديگ بزرگ

ــ شير را درون ديگ کوچک ريخته و در داخل ديگ بزرگترى که تا نيمه از آب 
پر گرديده قرار    دهيد و آن را روى اجاق بگذاريد و شير را تا ۷۲ºC الى ۷۵ºC به مدت 

۲۰ ثانيه سالم سازى کنيد. در مدت دما ديدن آن را به هم بزنيد.
ــ شير را بلافاصله تا دمای ۴۰ºC  ـ ـ       ۳۸     با قرار دادن در آب سرد خنک کنيد.

ميزان هر يک از  کنيد  پنير (آنزيم) اضافه  مايه  کلسيم و  کلرور  ماست،  شير،  ــ به 
مواد عبارت اند از:

به ازاى هر ۱۰۰ ليتر شير ۵ـ ـ ۲ گرم کلرور کلسيم اضافه کنيد.
به  ازاى هر ۱۰۰ ليتر شير ۵۰۰  ــ۳۰۰ گرم ماست اضافه کنيد.

به ازاى هر۲۰ليتر شير يک عدد قرص مايه پنير اضافه کنيد(در آب سرد حل شود).
ــ پس از اضافه شدن مواد به شير به مدت ۲ دقيقه خوب بهم بزنيد تا مايه با شير 

به   طور يکنواخت مخلوط گردد.
ــ مخلوط را در داخل گرمخانه ۴۰ºC ــ ٣٨ قرار دهيد.

را  لخته ها  و  داده  قرار  آبکش  روى  را  پارچه اى  صافى  لخته  تشکيل  از  پس  ــ 
بر روى آن مى ريزيد.

ــ مدتى صبر مى کنيد تا آب لخته ها خارج شده و بعد پارچه صافى را از اطراف 
جمع و روى لخته ها را مى پوشانيد و وزنه سبکى روى آن قرار مى دهيد. مدتى بعد وزنه ها 

را سنگين تر کنيد.
ــ پس از گذشت مدتى وزنه ها را برداشته و پارچه را کنار زده و اقدام به بريدن 

لخته به اندازه دلخواه کنيد.
ــ مقدارى نمک خشک بر   روى لخته ها پاشيده تا بقيه آب آن گرفته شود.

ــ لخته ها را در آب نمک ۱۲٪ پاستوريزه قرار دهيد و جهت رسيدن (ماتوراسيون) 
در انبار خنک نگهدارى کنيد.

از فعاليت عملى خود گزارشى تهيه و به مربى تحويل دهيد.
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۲ــ۲ــ۶ــ تهيه پنير به روش صنعتى
۱ــ صاف کردن شير: پيش از آغاز مراحل  توليد پنير، بر حذف ناخالصی های موجود آن را صاف 

می کنند زيرا مواد خارجی ممکن است  در کيفيّت  شير و پنير حاصل از آن تأثير نامطلوبى  داشته باشند. 
بر  علاوه  و  می گيرد  انجام  معمولی  روش  به  پاستوريزاسيون  شير:  پاستوريزاسيون  ۲ــ 
جنبه هاى مثبت نتايج نامطلوبى نيز در شير حاصل مى شوند که به راحتى مى توان آن ها را برطرف کرد 
از جمله کم شدن قابليت انعقاد شير به وسيله ى مايه پنير به علت استفاده از دماى بالا براى پاستوريزه 
کردن شير که مى توان اين عيب را با افزودن املاح کلسيم (کلريد کلسيم) به مقدار ۵ــ ۲ گرم در ۱۰۰ ليتر 
شير برطرف کرد. هم چنين کشته شدن ميکروارگانيسم هاى مفيد و لازم براى پنيرسازى، که اين نقص را 
مى توان با افزودن کشت خالص باکترى هاى لازم حتى در شرايطى بهتر از وضع طبيعى جبران کرد به 

خصوص اين که در اين شرايط در محيط فقط باکترى هاى مفيد و مطلوب وجود خواهند داشت.
۳ــ استاندارد کردن چربى و اسيديته شير: ميزان چربى در انواع پنيرها متفاوت است حتى 
در يک نوع پنير نيز درجات مختلف (ولى محدود) چربى وجود دارد. اين موضوع لزوم ميزان کردن چربى 
شير مصرفى براى پنيرسازى را نشان مى دهد علاوه بر روش محاسبه مى توان از جدول ها نيز درصد لازم 
چربى شير را براى يک پنير مشخصى تعيين کرد. ميزان کردن چربى شير از طريق مخلوط کردن شير 
پرچرب با شير پس چرخ انجام مى گيرد و به ندرت براى اين کار از خامه استفاده مى شود. درجه اسيدى 
مطلوب شير در انواع مختلف پنير متفاوت است و با افزودن مايه ى لاکتيکی مى توان درجه اسيدى شير 

را تنظيم نمود.
۴ــ اضافه کردن مايه ى لاکتيک: افزودن مايه ى لاکتيک در اوّلين مراحل فرآيند پنير موجب 
مى گردد که در مرحله رسيدن پنير، باکترى ها فعاليت تخميرى خود را انجام دهند. فاصله بين افزودن مايه 
لاکتيک و اضافه کردن مايه پنير را «مرحله پيش رسيدن» مى نامند. نوع و مقدار مايه را بايد به طور تجربى 
و با توجه به شرايط مورد نظر (زمان پيش رسيدن، ميزان اسيديته پنير و ميزان رطوبت  آن) تعيين نمود. مايه 

لاکتيک های مورد استفاده در پنيرسازی بايد دارای ويژگی های زير باشد: 
١ــ توانايی توليد اسيدلاکتيک 

٢ــ توانايی تجزيه تعدادی از پروتئين ها 
٣ــ توانايی توليد گاز کربنيک 

۵ــ اضافه کردن مواد افزودنى :
الف ــ کلريد کلسيم: اگر کيفيت ايجاد لخته شير براى توليد پنير مناسب نباشد، لخته به دست 
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آمده، شل خواهد بود و اين امر در طول توليد موجب از دست دادن کازئين و چربى و خروج ناقص سرم 
از لخته خواهد گرديد به اين جهت براى بهبود کيفيت شير از کلريد کلسيم استفاده مى گردد.

ـ آنزيم هاى مورد استفاده در رسيدن پنير: به منظور کوتاه کردن زمان رسيدن در بعضى  ب ـ
از پنيرها از آنزيم هاى خاصى استفاده مى شود که بعد از پاستوريزاسيون شير به آن اضافه مى گردد. اين 

روش هنوز زياد متداول نيست.
۶ ــ توليد لخته: اين مرحله از فرآيند خود شامل مراحل زير است:

ــ افزودن مايه ى پنير
ــ بريدن لخته

ــ هم زدن اوليه
ــ خارج کردن سرم يا آب پنير 

ــ دما دادن لخته
ــ هم زدن نهايى

يکى از نکات مهم در توليد پنير، انجام دقيق مراحل مختلف ايجاد لخته است اين مرحله در يک 
تانک ويژه پنيرسازى انجام مى گيرد. در کارخانه هاى مدرن پنيرسازى از ابزار ويژه دوکاره براى بريدن و 
به هم زدن لخته استفاده مى شود. لخته به وسيله جريان آب گرم موجود در ديواره ى جداره ى تانک، گرم 

مى شود. آب پنير را از صافى هايى که در قسمت خروجى تانک نصب گرديده، خارج مى گردد. 
افزودن مايه پنير: انعقاد شير از مراحل اساسى در توليد پنير است که با اضافه کردن مايه ى  پنير 
به شير انجام مى گيرد. از آنزيم هاى پروتئوليتيک ديگرى نيز براى انعقاد شير استفاده مى شود.هم چنين 
مى توان با اسيدى کردن کازئين و رساندن pH شير به نقطه ى ايزوالکتريک۱ آن (pH = ۴/۶ - ۴/۷) لخته 

ايجاد نمود. فعاليت مايه پنير به علت وجود آنزيمى به نام کيموزين يا رنين۲ آن است.
رنين بر روى کازئين (شير) اثر کرده و موجب لخته شدن آن می گردد. براى انعقاد شير وجود 
يون هاى کلسيم ضرورى است. اين امر، افزودن کلريد کلسيم را براى بهبود ويژگى انعقاد شير توجيه 
مى نمايد. در فرآيند انعقاد عواملى مثل دما، اسيديته و غلظت يون کلسيم مؤثّر مى باشند، دماى مناسب 
براى فعاليت مايه پنير در حدود ۴۰ºC است ولى در عمل از دماى ۳۰ºC تا ۳۲ºC استفاده مى شود تا 

۱ــ نقطه ی ايزوالکتريک، محدوده ای از pH است که تعداد بارهای مثبت و منفی ذرات برابر است و حالت خنثی دارند در نتيجه 
ذرات به هم چسبيده و رسوب می نمايند. 

Rennine ــ ۲
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امکان افزودن مقدار بيش تر مايه پنير به وجود آيد و در ضمن به عملِ رسيدن پنير نيز کمک نمايد و از 
سخت شدن بيش از حد لخته ممانعت کند.

شکل ۱ــ٦ــ وت مرسوم پنيرسازی با ابزار ساخت پنير

(A) وت هنگام همزدن 
(B) وت هنگام برش 

(C) وت هنگام تخليه آب پنير 
(D) وت هنگام فشردن لخته 

١ــ وت دوجداره پنيرسازی با اهرم و موتور محرکه آن 
٢ــ اسباب همزن 
٣ــ اسباب برش 

٤ــ صافی جاگذاری شده در خروجی وت 
٥ــ پمپ آب پنير روی گاری حمل کننده با ظرف کم عمق 

٦ــ صفحات فشارنده مقدماتی برای توليد پنير با حفرات کروی 
٧ــ ابزار نگه دارنده وسايل 

٨ ــ سيلندر هيدروليک برای واحد فشارنده 
٩ــ چاقوی برش دهنده 

٨

٩

٦

٥

٤

٣

١

٢

٧

مايه پنير از معده گوساله تهيه و در شکل تجارتى به صورت مايع و پودر موجود است. قدرت 
______۱ متغير است به اين معنى که يک قسمت مايه پنير مى تواند در         

______۱ تا ۱۵۰۰۰
مايه پنير مايع بين ۱۰۰۰۰
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دماى ۳۵ºC  ۱۰۰۰۰ تا ۱۵۰۰۰  قسمت شير را در مدت ۴۰ دقيقه لخته کند. به    علت مشکلات دسترسى 
به مايه ى  پنير گوساله از مايه پنير به دست آمده از حيوانات ديگر به طور مجزا يا همراه مايه پنير گوساله 

استفاده مى شود مثل مايه پنير به دست آمده از معده گاوهاى بالغ يا تليسه ها.
مقدار مايه ى  پنير که به شير افزوده مى شود برحسب انواع پنير مورد نظر متفاوت است و به    قدرت 
انعقاد مايه پنير نيز بستگى دارد. براى هر ۱۰۰ کيلوگرم شير ۱۵ــ۱۰ ميلى ليتر از عصاره ى مايع مايه پنير 
و يا حدود ۳ــ۲ گرم از گرد مايه پنير استفاده مى شود. گرد مايه پنير را براى اين که به خوبى حل شود 
بايد کمى قبل از مصرف در نيم ليتر آب يا آب پنير شيرين حل کرد و اگر از عصاره ى مايه پنير استفاده 
مى شود به منظور پخش يکنواخت آن در شير ابتدا با ۴۰ برابر حجم خود با آب سرد رقيق و سپس اضافه 
مى گردد. مدت انعقاد در انواع پنير و با توجه به شرايط مختلف بين ۲۵ تا ۶۰ دقيقه متغير است و براى 
تعيين کافى بودن انعقاد به اين روش عمل مى کنند که دماسنج مخصوص لبنيات سازى را به داخل لخته 
فرو مى برند. اگر مخزن آن را گرفته، به طرف بالا حرکت دهند سطح بالايی لخته مى شکند اگر شکاف 

ايجاد شده صاف و تيز باشد مى توان حدس زد که انعقاد به حدّ کافى ايجاد شده است. 
برش لخته: پس از انعقاد شير، لخته به دقت بريده شده به اندازه هاى کوچک در مى آيد. برش     
به وسيله ى چاقوهاى لبه دار يا سيم هاى مخصوص انجام مى گيرد هرچه اندازه ى  لخته های بريده کوچک تر 
باشد، مقدار آب پنير خارج شده بيش تر است در فرآيند پنيرهايى که رطوبت آن ها کم است، از دمای 
زيادتر استفاده شده، لخته به تکه هاى کوچک تر بريده مى شود. براى ساير انواع پنير که رطوبت آن ها 

بيش تر است، مى توان لخته را در قطعات بزرگ تر برش داد.
 هم زدن اوّليه دانه هاى پنير: دانه هاى لخته بلافاصله بعد از برش نسبت به اعمال مکانيکى 
حساس اند، بنابراين  هم زدن ابتدا بايد به آرامى شروع و به  اندازه اى سرعت يابد که دانه ها به طور معلق 

در سرم قرارگيرند.
خارج کردن آب پنير: در توليد برخى از پنيرها مقادير قابل توجهى آب پنير در زمان برش و 
هم زدن اوّليه (به خصوص در ابتداى عمليات) از دانه هاى لخته خارج مى گردد. به طور معمول حدود 
۳۵ درصد از آب پنير در اين مرحله خارج مى شود گاهى اين مقدار ممکن است تا ۵۰ درصد حجم شير 

را تشکيل دهد.
دما دادن لخته: دما دادن يا پختن لخته موجب مى گردد تا آب پنير با سرعت بيش ترى از آن 
خارج شود. دما دادن بايد ابتدا به آرامى انجام گيرد تا از پختن و انقباض سطح دانه ى  لخته که موجب 
کندى و گاهى توقف خروج سرم مى گردد جلوگيرى به عمل آيد. دما دادن برحسب نوع پنير به روش هاى 
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مختلف انجام مى گيرد:
ــ با جريان دادن بخار در جدار تانک پنيرسازى

ــ با جريان دادن بخار در بدنه ى تانک همراه با افزودن آب داغ به مخلوط لخته و آب پنير
ــ با افزودن آب داغ به مخلوط لخته و آب پنير

دماى مناسب در اين مرحله به نوع پنير و درصد چربى آن بستگى دارد و با توجه به درجه سختى 
پنير از ۳۲ºC  تا ۵۷ºC متغيّر مى باشد.

هم زدن نهايى لخته: جدا شدن سرم از لخته به سرعت صورت نمى گيرد و بايد از راه هم زدن 
لخته بعد از دما دادن به خروج سرم کمک نمود. سختى لخته با اين مرحله از به هم زدن تعيين مى شود 

که در مرحله قالب گيرى اهميّت زيادى دارد.
۷ــ قالب گيرى و پرس: بعد از آبگيرى، لخته يا پنير تازه را براى شکل گيرى و محدود کردن 
رطوبت آن در قالب ها ى چوبى يا فلزى (فولاد زنگ نزن) يا پلاستيکى با شکل هاى متفاوت بسته به    نوع 
چربى           رفتن  هدر  از  جلوگيرى  براى  بايد  دادن  فشار  عمل  مى دهند.  قرار  فشار  تحت  و  مى ريزند  پنير 

به تدريج انجام گيرد. البته در بعضى از انواع پنير احتياج به فشار اضافى روى قالب ها نيست.
زير  هدف هاى  با  لخته  به  معمولى  نمک  افزودن  پنير  توليد  فرآيند  در  پنير:  زدن  نمک  ۸       ــ 

صورت مى گيرد:
ــ بهبود طعم و مزه پنير

ــ تأثير در رشد ميکروارگانيسم هاى مايه و جلوگيری از رشد ميکروارگانيسم های ناخواسته
ــ تأثير در قوام پنير و افزايش قابليت نگهدارى آن.

عمل نمک زنى به روش های مختلف صورت مى گيرد. در بعضى از انواع پنير مقدار نمک لازم را بر 
روى لخته هاى خرد شده پاشيده، به خوبى مخلوط مى کنند و مالش مى دهند. در روش ديگر که به نمک زنى 
خشک معروف است قالب ها ى پنير را در نمک مى غلطانند. بعد نمکى را که روى پنير چسبيده به  خوبى 
بر روى آن مى مالند تا جذب سطح پنير شود، در بيش تر موارد از آب نمک استفاده می شود. در اين روش 
قالب هاى پنير را در ظرف محتوى آب نمک بسته به نوع پنير از چند ساعت تا چند روز نگهدارى مى کنند 
غلظت آب نمک براى پنيرهاى سفت ۲۳ــ ۱۸ درصد و براى پنيرهاى نرم ۱۸ــ۱۶ درصد و دماى آب 

نمک از ۱۰ºC تا ºC ۲۲ می باشد.
۹ــ رسيدن پنير: در اثر فعاليت باکترى ها گاهى مخمرها و قارچ ها و يا در اثر آنزيم ها، چربى، 
پروتئين و کربوهيدرات هاى پنير تجزيه شده، بو و طعم مطلوب در پنير ايجاد مى شود. اين تغيير و تبديل 
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شيميايى و بيولوژيکى را که در پنيرهاى توليد شده با مايه پنير حاصل مى شود «رسيدن پنير» مى نامند. در 
بعضى از انواع پنير بر اثر رسيدن، گازکربنيک به وجود مى آيد و سوراخ هايی در پنير به وجود می آورد. 
انواعى از پنير، شامل پنيرهايى که به وسيله ى لخته اسيدى توليد مى شوند به محض بسته بندى آماده مصرف 
مى باشند پنيرهاى ديگر به مدّت زمان هاى مختلف براى به دست آوردن مزه و قوام خاص خود نگهدارى 
مى شوند و در اين مدّت تحت تيمارهاى خاصى قرار مى گيرند. دما و رطوبت نسبى انبار مخصوص رسيدن 
بايد با فرآيند تهيه پنير هماهنگى داشته باشد براى انواع مشخصى از پنير مثل ادام و گودا دما ١٤ºCــ۱۱ 
و رطوبت نسبى ۷۰ــ۶۵ درصد لازم است و براى پنير چدار دمای پـايين تر ٨ºC     ــ۳ و رطوبت نسبى 
بالاتر ۸۵     ـ ـ۸۰ درصد ضرورى است. بنابراين اين گونه انبارها بايد قابليت تهويه داشته باشند و بتوان دما 

و رطوبت آن ها را تنظيم نمود. 

۳ــ۶ــ انواع پنير
به    طورکلى در دنيا انواع پنير تهيه مى گردد که بسيارى از آن ها شباهت زيادى به هم دارند و تفاوت 
آن ها بيش تر در نحوه ى انعقاد، درجه نرمى و سفتى و نحوه ی رسيدن درصد چربی، درصد رطوبت،  
حفره دار بـودن بـافت، داشتن پوشش خارجی، رنگ، قابلـيت پخش شدن روی سطح و مانند ايـن هـا 

پروتئين   

پپتيدها 

اسيدهای آمينه  
          

آمين ها

شکل ٢ــ٦ــ توليد ترکيبات طعم زا در فرآيند رسيدن پنير

چربی    

    
اسيدهای چرب

کتون ها   
 لاکتون ها    

آلدئيدها
 اسيداستيک    

دی استيل     
استالدئيد        

الکل     
 اسيد پروپيونيک      

لاکتوز     

اسيدلاکتيک     

سيترات
شير

تيواسترها

ترکيبات گوگردی       

پنير
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می باشد که با اسامی مختلفی مانند چدار، کاتيج، امنتال، راکفورت، کاممبرت، اِدام، گودا، پارمسان، 
بری، فرآيند شده و غيره به بازار عرضه می شوند که روش توليد بعضی از آن ها شرح داده می شود. 

پنير پرورده۱:براى توليد اين پنير، بعضى از انواع پنير به    خصوص پنير سفت را  ذوب کرده، 
از آن محصول جديدى به دست مى آورند که مى توان مدت زيادى آن ها را نگهدارى کرد. اين پنيرها را 
پنير پروسس يا پخته يا پرورده مى نامند. اين نوع پنير که اخيراً در ايران هم در تعدادى از کارخانه هاى 

توليد فرآورده هاى لبنى تهيه مى گردد به دو شکل زير توليد مى شود:
۱ــ به صورت پنيرهايى که داراى قوام سخت، اسيديته بالا و رطوبت نسبتاً کمى مى باشند.

۲ــ پنيرهايى که داراى قوام نرم، اسيديته پايين و رطوبت زيادند و قابـل پخش شدن و ماليـدن 
تهيه آن  براى  ماده خشک است و  درصد چربى در  ۴۵ــ۳۰  داراى  پرورده  پنير  هستند.  نان  بر روى 
از نمک هاى ذوب کننده مثل فسفات ها و سيترات ها به مقدار مجاز استفاده مى کنند. استفاده از مواد 

شيميايى براى افزايش قابليت نگهدارى پنير در اکثر نقاط دنيا ممنوع است.
ــ روش توليد پنير پرورده: براى تهيه اين نوع پنير، ابتدا سطح پنيرهاى مورد استفاده را 
تراش داده، شسته و پاک مى کنند. سپس پنير را کاملاً خرد کرده، به ظرف پخت که شبيه ديگ زود پز 
مى باشد منتقل مى نمايند. آنگاه آب، نمک و ماده امولسيون کننده و مواد افزودنى از قبيل رنگ، گوشت، 
سبزيجات و مغزه ها را به آن افزوده، مخلوط را برحسب نوع پنير پرورده در دمای ºC ۹۵ــ ٧۰ درحالى 
که مرتب به هم زده مى شود (به منظور ممانعت از سوختن پنير) دما مى دهند. معمولاً اين فرآيند تحت خلأ 
انجام مى گيرد که بوهاى نامطبوع (در صورت وجود) از آن خارج شوند. pH پنير پرورده از نوع نرم که 
به آسانى روى نان ماليده مى شود ۵/۹ــ۵/۶ است و براى نوع سخت تر که به صورت ورقه است ۵/۶ ــ۵/۴ 
مى باشد. پنير پرورده با خروج از ديگ پخت به يک ظرف فلزى از جنس فولاد زنگ نزن منتقل و به 
محل بسته بندى برده مى شود و درحالى که داغ و مذاب است وارد دستگاه بسته بندى مى شود و به  مقدار 
معين در ظروف يا در کاغذهاى آلومينيومى بسته بندى مى گردد. پنير پرورده نرم بايد به سرعت خنک شود 
و به همين جهت بايد بعد از بسته بندى از يک تونل خنک کننده عبور نمايد. اين عمل ويژگى پخش شدن 

و ماليدن پنير بر روى نان را بهبود مى بخشد.

Proccessed ــ ۱



  ۸۹   

خط فرآيند پنير موزارلا
فورماگيوآ پاستافيلاتا (Formaggio a pasta filata) نام ايتاليايى يک نوع پنير مى باشد که آن را 
در انگليس پنير پاستا فيلاتا مى نامند. از مشخصه هاى آن داشتن حالت انعطاف پذير (Elastic) مى باشد. 

براى مثال از اين نوع پنيرها مى توان به موزارلا (Mozzarella) و پروولون (Provolon) اشاره نمود.
گاوميش (Buffalo) تهيه گردد. معمولاً از  پنير نوع موزارلا در اصل بايد با استفاده از شير 
شير گاوميش هاى پرورشى در مناطق مرکزى ايتاليا براى اين منظور استفاده مى نمايند. اما به طور کلى 
مى توان آن را با مخلوطى از شير گاوميش و شير گاو و يا از شير گاو تهيه نمود. در بعضى از کشورها 

موزارلا را پنير پيزا (Pizza) مى نامند. توليد موزارلا شامل مراحل زير مى باشد:
 توليد لخته با روش معمول،

 چدارى کردن تراشه هاى آسياب شده بدون افزودن نمک، 
 پخت و کشدار کردن محصول تا دستيابى به يک حالت انعطاف پذير و رشته رشته مانند،

 شکل دادن، سفت کردن و نمک زنى،
 بسته بندى به طور نمونه در کيسه هاى پلاستيکى همراه با مقدارى آب نمک،

 نگهدارى کوتاه مدت قبل از توزيع.
شکل ۵ــ۶ اصول يک خط توليد مکانيزه اين نوع پنير را نشان مى دهد. 

شکل ٤ــ٦ــ ديگ پخت باز و يک ور شده برای تخليه  شکل ٣ــ٦ــ ديگ پخت، پنير پرورده  
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۴    ــ۶ ــ فرآورى آب پنير (سرم شير)
جدا  لخته  از  کازئين  رسوب  يا  و  پنيرسازى  هنگام  در  که  است  مايعى  شير،  سرم  يا  پنير  آب 
 ۵۰ حدوداً  شامل  مى دهد  تشکيل  را  آن   کل  حجم  درصد  ۹۰ــ۸۰  که  شير  از  بخش  اين  مى گردد. 
درصد مواد مغذى است که پروتئين قابل حل، لاکتوز، ويتامين ها و مواد معدنى از آن جمله اند. آب 
پنير به عنوان يک محصول فرعى حاصل از توليد پنيرهاى سخت، نيمه سخت، نرم و کازئين تهيه شده 
توليد  در  اسيدى  پنير  آب  است.  معروف  شيرين۱  پنير  آب  نام  به  و  مى شود  توليد  پنير  مايه  به وسيله ى 
کازئين رسوب يافته به   وسيله اسيدهاى معدنى حاصل مى گردد. در سال هاى اخير فرآيندهاى تجارتى 
است.  يافته  زيادى  توسعه  دارند  بالايى  کيفيت  که  آن  از  حاصل  فرآورده هاى  و  پنير  آب  توليد  براى 
کازئين  چربى و  ذرات  جداکردن  نهايى،  محصول  بدون توجه به نوع  فرآيند آب پنير،  در  مرحله  اوّلين 
آن مى باشد و رايج ترين روش استفاده از آب پنير، خشک کردن آن به صورت پودر آب پنير، پودر آب 

Sweet whey ــ ۱

شکل ٥ــ٦ــ نمودار توليد مکانيزه پنير موزارلا 
٢ــ ماشين چداری کننده   ١ــ وت پنير  
٤ــ پخت و کشدار کننده   ٣ــ نقاله پيچی شکل 
٦ــ قالب زنی چند خانه ای ٥  ــ نمک زنی خشک  

٨ــ تخليه کننده قالب   ٧ــ تونل سفت کننده  
١٠ــ پالت گذاری   ٩ــ آب نمک گذاری  

١٢ــ شست وشو کننده قالب  ١١ــ انبارگذاری  

٨
٩٦

٥
٤

٣

١

٧ ١٠

٢

١١

١٢

شير
لخته/ پنير
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پنير که بخشی از مواد معدنی آن جدا۱ شده و آب پنير به صورت مايع غليظ شده می باشد که نه تنها در 
تغذيه دام و انسان مورد استفاده قرار می گيرد بلکه در تهيه بسياری از مواد مانند لاکتوز، اسيدلاکتيک 
و محيط کشت نيز کاربرد دارد. در صنايع نانوايی، شيرينی و بيسکويت سازی، نوشابه سازی، مرباسازی 

نيز مورد استفاده قرار می گيرد.

جدول ١ــ٦ــ ترکيب تقريبی آب پنير (درصد) 

آب پنير حاصل از توليد کازئينآب پنير حاصل از توليد پنير مواد متشکله 
۶/۳۵۶/۵مواد جامد کل 

۹۳/۷۹۳/۵آب
۰/۵۰/۰۴چربی

۰/۸۰/۷۵پروتئين 
۴/۸۵۴/۹لاکتوز 

۰/۵۰/۸خاکستر (موادمعدنی)
۰/۰۵۰/۴اسيد لاکتيک

معايب پنير: هنگام توليد پنير به دليل استفاده نکردن از روش های درست ممکن است عيب های 
گوناگونی در پنير به وجود آيد که علت بروز اين عيب ها ممکن است مکانيکى، شيميايى، باکتريايى و گاهى 

ترکيبى از اين عوامل باشد.
به طور کلی عيب های احتمالی پنير به شرح جدول زير می باشد.

معايب ظاهری پنير 
علت احتمالی عيب

١ــ چروکيدگی دو سمت پنير 
٢ــ ترک خوردگی يا صدمه ديدگی 

٣ــ تغييررنگ (نقاط قهوه ای، سبز، 
ارغوانی بر روی پوسته) 

٤ــ بوی تخمير 

تخمير شديد و خارج شدن گازها و حاصل از تخمير 
خشک کردن زياد پس از فشردن، فشردن سريع، آسيب مکانيکی 

آلودگی فلزی (برای نمونه زنگار قالب ها) يا آلودگی ميکروبی 

رشد مخمرها برروی سطح پنير 

Demineralized ــ۱
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معايب داخلی پنير 
علت احتمالی عيب

١ــ حلقه نمک (پنير رنگ پريده و 
دارای لبه های سفيد است) 

٢ــ شکاف در پنير (در لخته ترک 
و شکاف بزرگ و کوچک قابل 

مشاهده باشد) 
٣ــ حفره های بزرگ در پنير 

٤ــ وجود سوراخ های کوچک و به 
تعداد زياد بر روی سطح پنير 

٥ــ پنير دارای سوراخ های زياد و 
کوچک است. وجود حفره به تعداد 

زياد در برش های پنير 

٦ــ قوام لاستيکی 
٧ــ سفتی و خشکی پنير 

اسيدی کردن ضعيف لخته و قرار دادن در آب نمک قوی، استفاده 
از آب نمک با دمای بالا و pH بالا 

اسيدی کردن بسيار قوی، تخمير بسيار قوی، بادکردگی ديررس، 
نوسان دما در هنگام انبارمانی و يا جابه جايی، خشک کردن، آسيب 

مکانيکی 
تخمير باکتری های اسيدبوتيريک يا اسيد پروپيونيک کلی فرم 

بيش تر اوقات آلودگی ثانويه يا کلی فرم و باکتری اسيدپروپيونيک در 
pH بالا همراه با استفاده از نمک نيترات 

پنير          قوام  در  اختلال  گازها،  زودهنگام  شدن  آزاد  علت  اولين 
می باشد. اين حالت در مواقعی که دما در ابتدا بالا است، همراه با 
حضور تعداد زياد لاکتوکوکوس دی استی لاکتيس در کشت آغاز 

گرديده می شود. 
اسيدی نمودن بسيار ضعيف پنير 

پايين بودن بيش از حدّ رطوبت 

عيب های حسی 
علت احتمالی عيب

١ــ بوی ترشی و اسيدی 

٢ــ مزه تلخ و گس 

٣ــ مزه کپک زدگی 

پنير بيش از حد معمول اسيدی شده و اغلب با خنک کردن بسيار سريع و 
قوی پس از فشردن همراه بوده است. پنير به خوبی هم زده نشده و از دمای 

بسيار پايين در پخت ثانويه استفاده شده است. 
به خصوص  ميکروارگانيسم ها  انواع  رشد  با  همراه  ضعيف  کردن  اسيدی 
باکتری کلی فرم نگهداری پنير در دمای بسيار پايين در مدت طولانی پنيرسازی 

با شيری که تحت پاستوريزاسيون بالا قرار گرفته 
رشد قارچ های آلوده کننده بر روی سطح پنير 

کازئين۱
٨٠ درصد پروتئين شير را کازئين تشکيل می دهد. کازئين ماده اصلى پنيرهاى معمولى است. در 
فرآيند توليد، پنير کازئين را به وسيله ى عمل آنزيم «مايه ى پنير» رسوب داده و يک لخته شامل کازئين 

Casein ــ ۱
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پروتئين هاى آب پنير، چربى، لاکتوز و مواد معدنى شير تشکيل مى گردد. 
دادن  رسوب  يعنى  عمومى  روش  دو  يا  يک  وسيله ى  به  پس  چرخ  شير  از  را  تجارتى  کازئين 
به  وسيله ى اسيد يا لخته سازى به وسيله ى آنزيم مايه پنير به دست مى آورند. چربى پروتئين هاى آب پنير، 
لاکتوز و مواد معدنى بايد طى مراحل مختلف شست   و شو از آن جدا گردند، وجود اين مواد کيفيت 
کاربرد  مى شود.  کازئين  خوب  کيفيت  حفظ  باعث  مناسب  کردن  خشک  مى دهد.  کاهش  را  کازئين 

اصلى کازئين در صنايع غذايى و دارويى مى باشد.
انواع کازئين

الف ــ کازئين آنزيمى: از فرآيند رسوب آنزيمى به  وسيله ى مايه پنير از شير به دست مى آيد.
ب ــ کازئين اسيدى: از اسيدى کردن شير پس چرخ تا نقطه ايزوالکتريک پروتئين (pH برابر 

۴/۷ ــ۴/۶) حاصل مى گردد.
پ ــ کازئين رسوبى مختلط: اين نوع کازئين، به وسيله ى دما دادن شير پس چرخ در دماى 
بالا و رسوب دادن مجموعه کازئين و پروتئين آب پنير با استفاده ازکلسيم کلرايد به دست مى آيد. بنابراين، 

اين نوع کازئين حاوى پروتئين هاى آب پنير و کلسيم نيز مى باشد. 
ت ــ کازئينات: به ويژه کازئينات سديم را با مخلوط کردن کازئين اسيدى با هيدروکسيد سديم 

به دست مى آورند.
مراحل توليد کازئين آنزيمى: شير پس چرخ که قرار است براى توليد کازئين آنزيمى و يا انواع 
ديگر مورد استفاده قرارگيرد، به طور معمول در دماى ۷۲ºC به مدت ۲۰ـ ـ  ۱۵ ثانيه پاستوريزه مى گردد. 
وجود حتى مقادير کم چربى در شير باعث افت کيفيت محصول نهايى خواهد شد. بنابراين بايد جداسازى 
چربى در سپراتور به طور کامل انجام پذيرفته باشد. اثرات آنزيمى با کمک آنزيم کيموزين موجود در مايه 

پنير به وقوع مى پيوندد. 
شير را در زمان کوتاهى دما داده و سپس تا دماى حدود ۳۰ºC خنک مى نمايند. در اين مرحله 
مايه ى پنير به آن افزوده شده و پس از ۲۰ــ ۱۵ دقيقه لخته ژل (gel) مانند شکل مى گيرد. به دنبال اين 
مرحله لخته را هم مى زنند. در اين مرحله دما را تا حدود ٦۰ºC بالا مى برند. زمان پخت حدود ۳۰ دقيقه 

مى باشد. براى غيرفعال کردن آنزيم دماى بالايى لازم مى باشد. 
پس از اين که لخته برش خورده به دماى مورد نظر رسيد، آب پنير تخليه مى گردد و کازئين باقى مانده 
درون تا زمان حذف پروتئين آب پنير، لاکتوز و نمک با آب شسته مى شود. شست  و شو را در دو يا سه 
مرحله در دماى بين ٦۰ºC    ــ     ۴۵ انجام مى دهند. پس از تخليه آب، کازئين را براى آب گيرى بيش تر در 
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آبکش يا سپراتور قرار داده و در مرحله بعد با استفاده از هواى داغ آن را تا رطوبت ۱۲ درصد خشک 
مى نمايند. سپس محصول نهايى آسياب و پودر مى شود. دماى خشک کردن به روش کار بستگى دارد. 

در يک فرآيند دو مرحله ايى ابتدا ۵۵ºC    ــ ٥۰ و سپس ٦٥ºC انتخاب مى گردد. 
کازئين آنزيمى سفيد يا کمى متمايل به زرد است. بروز رنگ تيره نشانه کيفيت پايين بوده و ممکن 

است به وسيله ى محتواى بسيار بالاى لاکتوز ايجاد شده باشد. 

خودآزمايی فصل ششم
۱ــ پنير را تعريف کنيد.

۲ــ اهمّيّت پنير را در تغذيه بنويسيد.
۳ــ شير پنيرسازى چه ويژگى هايى بايد داشته باشد؟ توضيح دهيد.

۴ــ روش تهيه پنير سنتى را به اختصار شرح دهيد.
۵ ــ مراحل مختلف انعقاد شير يا توليد لخته را نام ببريد.

۶ ــ افزودن نمک به لخته با چه هدف هايى صورت مى گيرد؟
۷ــ رسيدن پنير را تعريف کنيد.

۸ ــ آب پنير را تعريف کرده، انواع آن را نام ببريد. 

فعاليت عملى شماره (۲ــ۶)
توليد  مختلف  مراحل  مشاهده ى  و  پنيرسازى  کارخانه های  و  کارگاه ها  از  بازديد 

پنير و تهيه ى گزارش. 

خودآآزماييی فصل ششم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ طرز تهيّه و مشخصات بستنى را شرح دهد.

۲ــ از کارگا ه ها و کارخانجات بستنى سازى بازديد به عمل آورده، از مراحل مختلف 
توليد بستنى گزارش تهيه و تحويل نمايد.

تعريف بستنى
ــ رنگی  

ــ شکلاتى  
ــ ميوه اى  
ــ مغزدار ١ــ۷ــ انواع بستنى 

ــ يخى   
ــ نرم   

ــ چربى ــ سفت   
ــ مواد جامد بدون چربى   

ــ قند  
ــ امولسيون کننده٢ــ۷ــ مواد تشکيل دهنده ى بستنى   

ــ پايدارکننده   
ــ طعم دهنده   

ــ رنگ         دهنده   
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ــ دريافت و توزين   
ــ مخلوط کردن  

ــ يکنواخت کردن چربى  
ــ پاستوريزاسيون و سرد کردن  

ــ رسيدن مخلوط ــ افزودن مواد طعم دهنده و رنگ دهنده٣  ــ۷ــ فرآيند توليد بستنى   
ــ هوادهى   

ــ انجماد يا بستنى زنى  
ــ بسته بندى  

ــ سفت کردن  
٤ــ۷ــ نگهدارى و توزيع بستنى

٥ ــ۷ــ توليد بستنى چوبى 

بستنى۱
تعريف: منظور از بستنی محصول يخ زده اى است که از اختلاط شير، خامه و شکر به دست مى آيد و 

ممکن است به آن مواد مختلف ديگرى نيز اضافه شده باشد که بسته به انواع مختلف آن متفاوت است.

۱ــ٧ــ انواع بستنى
مخلوط  يکديگر  با  طورى  آن  در  چاشنى  رنگ و  است که  بستنى  نوعى  رنگی:   ـ١ــ۷ــ  ۱ـ

شده اند که کم تر از ۵ درصد بستنى غير منجمد را تشکيل مى دهند مانند بستنى وانيلى و قهوه اى.
 ـ  ١ ــ۷ــ شکلاتى: نوعى بستنى است که ماده ى طعم دهنده آن کاکائو يا شکلات مى باشد. ۲ـ

۳ ــ١ ــ۷ــ ميوه اى: بستنى حاوى ميوه است. ميوه هايى که مورد استفاده قرار مى گيرند 
شامل توت فرنگى، زردآلو، آناناس، موز، شاه توت و غيره مى باشند که به صورت تازه يا منجمد شده و يا 

به صورت مربا به مواد اوليه بستنى اضافه مى گردند.
پسته  و  بادام  فندق،  گردو،  شامل  خشکبار  از  بستنى  اين  توليد  در  مغزدار:  ۷  ــ  ــ١ــ   ۴

استفاده مى کنند.
Ice Cream ــ ۱
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 ـ ۷ــ يخى: در توليد آن از مواد اوليه آب ميوه، شکر، تثبيت کننده، رنگ، چاشنى يا آب  ۵ ــ١ ـ
استفاده مى شود و سپس آن را منجمد مى نمايند تا غلظت بستنى حاصل شود. اين نوع بستنى داراى 

۳۰ ــ ۲۸ درصد شکر مى باشد.
۳۰ درصد از آب موجود در مخلوط،  ۵۰ ــ   ـ١ ــ٧ــ نرم: در توليد بستنى نرم فقط  ۶ ـ
به يخ تبديل مى شود و به محض خارج کردن از فريزر فروخته مى شود. مواد اوليه بستنى در دماى 

٥ºC- تا ٧ºC- منجمد مى شود. بعضى از بستنى هاى قيفى از اين نوعند.
تبديل  يخ  به  مخلوط  در  موجود  آب  درصد   ۸۰ سفت  بستنى  توليد  در  سفت:  ٧ــ  ــ١ ــ   ۷
مى شود و مواد اوليه بستنى در دماى٢٠ºC- تا ٣٠ºC- منجمد شده، بعد از توليد در فريزر نگهدارى 

مى شود.

 ـ٧ــ مواد تشکيل دهنده ى بستنى ٢ ـ
براى تهيه بستنى مواد اوليه مختلفى انتخاب و مورد استفاده قرار مى گيرند که با توجه به آن ها 

ترکيب بستنى تعيين مى گردد. اين مواد به انواع زير تقسيم بندى مى شوند:
 ـ۷ ــ چربى: چربى که تا حدود ۱۲ درصد وزن بستنى را از چربى شير يا چربى نباتى   ـ٢ ـ ۱ ـ
تشکيل مى گردد، چربى موجب تقويت طعم و نرمى بافت در بستنى شده، باعث قابل احساس بودن آن 
هستند در بعضى از  بستنى  استفاده در  مورد  گرانترين اجزاى  چربى ها  آنجا که  دهان مى گردد. از  در 
کشورها به دلايل کمبود و گرانى چربى شير از چربى هاى نباتى استفاده مى کنند. اين نکته بايد در روى 
برچسب محصول، ماده اوليه ذکر شود. البته در بعضى از کشورها هم استفاده از چربى نباتى در تهيه 

بستنى ممنوع مى باشد.
 ـ مواد جامد بدون چربى: مواد جامد بدون چربى را پروتئين ها، لا کتوز، ويتامين ها و   ـ۷ـ ـ٢ ـ ۲ ـ
نمک هاى معدنى تشکيل مى دهند که به صورت شيرخشک بدون چربى يا شير غليظ شده بدون چربى مورد 
استفاده قرار مى گيرند. مقدار ماده جامد بدون چربى در بيش تر انواع بستنى حداقل ۱۰ درصد مى باشد 
که البته مقدار مصرف آن بايد همواره نسبت مشخصى با چربى داشته باشد برای نمونه در بستنى هايى که 

حاوى ۱۲ درصد چربى هستند مقدار ماده جامد بدون چربى بايد ١١/٥ ــ ۱۱ درصد باشد.
 ـ۷ــ قند: به منظور تأمين مقدارى از ماده جامد موردنياز مخلوط بستنى و دادن طعم   ـ٢ ـ ۳ ـ
شيرين به آن از انواع مختلف قندها مانند قند نيشکر، چغندر، گلوکز، لاکتوز و مخلوطى از گلوکز و 

فروکتوز استفاده مى شود معمولاً مخلوط بستنى حاوى ۱۸ــ۱۰ درصد قند مى باشد.



  ۹۸

ـ۷ــ مواد امولسيون کننده۱: اين مواد، براى تعليق و پراکنده کردن گويچه هاى چربى  ـ ٢ ـ ۴ ـ
به ويژه در موقع مصرف روغن نباتى ضرورى می باشند. زرده ى تخم مرغ يک ماده ى امولسيون کننده شناخته 
شده است که از قديم در تهيه ى بستنى به کار مى رفته ولى امروزه به  خاطر گرانى و تأثير کم تر آن نسبت به 
امولسيون کننده هاى ديگر مانند منوودى گليسريدها و لستين مورد استفاده ى چندانى ندارد. مقدار مواد 

امولسيون کننده در مخلوط بستنى معمولاً ۰/۵ــ ۰/۳درصد حجم مخلوط مى باشد.
و  آزاد  آب  بيش تر  چه  هر  جذب  پايدارکننده ها  اصلى  نقش  پايدارکننده۲:  مواد   ـ ۷   ــ   ـ ٢ـ ـ  ۵
جلوگيرى از رشد کريستال هاى يخ در زمان انجماد و نگهدارى بستنى مى باشد. بعضى از انواع آن ها 
عبارت اند از: ژلاتين، آلژينات سديم، ثعلب، پکتين و غيره. مقدار مواد پايدارکننده معمولاً ۰/۴ــ۰/۲  

درصد حجم مخلوط بستنى مى باشد.
۶ ــ۲ــ۷ــ مواد طعم دهنده۳: اين مواد براى ايجاد عطر و طعم به بستنى اضافه مى شوند و 
براى اين منظور از وانيل، ميوه، آب ميوه، شربت، مربا، گرد کاکائو، اسانس هاى طبيعى و مصنوعى و يا 

انواع مغزه ها مثل گردو، بادام و پسته استفاده مى گردد.
۷ــ۲ــ۷  ــ مواد رنگ دهنده۴: اين مواد، ظاهر جالبی به بستنى مى دهند و رنگ ميوه هايى 
را که به آن افزوده شده اند بهبود مى بخشند. در اين مورد نيز، بايد از انواع خوراکى مجاز آن استفاده 

گردد.

 ـ    ۷ــ    فرآيند توليد بستنى ٣ ـ
ـ٣ــ ۷ــ دريافت وتوزين مواد اوّليه: مواد خشک فرمول که در مقادير کم مورد استفاده  ۱ ـ
قرار مى گيرند (پايدارکننده، امولسيون کننده، پـودرکاکائـو و غـيره) در کيسه يـا پاکت هاى کوچک ولى 
شکر و شير خشک در ظـروف و يا کيسه هاى بـزرگ تحويل داده مى شوند. مواد مايع (شير، خامه، 
ذخيره  تانک هاى  در  ارسال مى گردند و  کارخانه  تانکر به  غيره) به وسيله  نباتى و  چربى  غليظ شده،  شير 

نگهدارى مى شوند.
با توجه به نوع بستنى توليدى، نسبت مواد تشکيل دهنده ى آن را محاسبه و مقدار مواد لازم از 

Emulsifiers ــ ۱
Stabilizers ــ ۲
Flavouring agents ــ ۳
Colouring agents ــ ۴
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مواد اوّليه را توزين مى نمايند. دقيق بودن مقادير اين مواد در مخلوط بستنى اهمّيّت زيادى دارد زيرا 
صرف نظر از گران بودن اکثر اين ترکيبات، اين امر در کيفيت محصول نهايى نيز مؤثّر است.

۲ ــ۳ــ ۷  ــ مخلوط کردن: مواد تشکيل دهنده ى بستنى در يک تانک مخصوص که مجهز 
به همزن مى باشد به ترتيب زير مخلوط مى گردند:

ــ ابتدا مايعات، اعم از آب، شير پس چرخ، شير کامل يا خامه را در تانک ريخته به هم مى زنند 
و گرما مى دهند.

ــ سپس مواد قندى را اضافه مى کنند.
ــ شير خشک بدون چربى و پودر آب پنير (در صورت مصرف) قبل از رسيدن دماى مايع به 

۴۰ºC اضافه مى گردد.
ــ امولسيون کننده و پايدارکننده را به صورت خشک با ۳ تا ۴ برابر وزن آن با شکر مخلوط کرده، 

در حال به هم زدن مخلوط در سطح آن مى پاشند.
به آن  را  نباتى)  روغن  يا  کره  روغن  کره،  از  (اعم  چربى  رسيد   ۵۰ºC به مخلوط  دماى  وقتى  ــ 

اضافه مى کنند.
ـ ۷  ــ يکنواخت کردن گويچه هاى چربى يا هموژنيزاسيون: مخلوط بستنى با عبور  ـ٣ ـ ٣ ـ
از يک دستگاه تبادل حرارت، در حدود ۷۵ºC ــ ۷۳ به سوى دستگاه يکنواخت کننده ى چربى رفته، 
چربى آن در فشار بالا همگن مى شود. هدف از هموژنيزاسيون تبديل گويچه هاى چربى به ذرات ريز و 

جلوگيرى از جمع شدن روی سطح می باشد. 
٤ ــ٣ ــ ۷  ــ پاستوريزاسيون يا دمادهى: بعد از همگن شدن گويچه هاى چربى، مخلوط به 

دستگاه تبادل گرما صفحه اى برگشته، به مدت ۱۵ ثانيه در دمای ٨٥ºC ــ ٨٣ پاستوريزه مى شود.
ـ ٣ــ ۷   ــ سرد کردن: مخلوط بستنى پس از پاستوريزاسيون بايد سرد شود. در واحدهاى  ٥ ـ
بزرگ عمل سرد کردن به کمک دستگاه تبادل گرما صفحه اى صورت مى گيرد. بدين صورت که مخلوط 
ابتدا در اثر تماس با آب معمولى و سپس با آب يخ تا ٢ºC سرد مى گردد و پس از آن در مخازن مجّهز به 

سيستم هاى سرد کننده نگهدارى مى شود.
٦ــ٣ــ۷  ــ رسيدن مخلوط: مخلوط بستنى بايد قبل از انجماد به مدت حداقل ۴ــ۳ ساعت 
در تانک هاى مخصوص رسيدن۱ در دماى بين ٣ºC تا ٤ºC در حال به هم زدن آرام نگهدارى شود تا 
اين که چربى موجود در آن به حالت تبلور در آمده، پروتئين و پايدارکننده ها حداکثر مقدار آب را جذب 

Ripening  ــ۱



  ۱۰۰

کنند و متورم شوند. در اثر اين تغييرات مخلوط سريع تر پف کرده، بافت بستنى نرم تر مى شود و ديرتر 
ذوب مى گردد.

٧ــ٣ــ۷ــ افزودن مواد طعم دهنده و رنگ دهنده: پس از رسيدن بستنی، در صورت نياز 
به افزودن مواد طعم دهنده و رنگ دهنده، اين کار را مى توان در يک تانک و يا با تزريق مستقيم اين مواد 

در خط توليد قبل از اين که مخلوط وارد فريزر شود، انجام داد.
٨           ــ٣ــ۷ــ هوادهى: وارد ساختن مقدار مناسبى هوا در داخل مخلوط بستنى، همزمان با 
انجماد به منظور توليد محصول پف کرده با طعم ملايم لازم و ضرورى است و از يخى شدن بستنى 
جلوگيرى مى کند و باعث پوک و نرم شدن بافت آن مى گردد. علاوه بر آن هوادهى موجب افزايش قابل 
توجهى در حجم بستنى مى گردد. درصد افزايش حجم بستنى در حين انجماد از فرمول زير محاسبه 

کرد.
 
    _________________________________________________________ = درصد افزايش حجم    ١٠٠* (وزن هم حجم مخلوط پس از هوادهی(بستنی) - وزن حجم معينی از مخلوط پيش از هوادهی)

                                            وزن هم حجم مخلوط از بستنی 

٩ــ٣ــ٧ــ انجماد يا بستنى زنى: براى تبديل مخلوط به بستنى از دستگاه هاى مخصوصى 
به نام فريزر بستنى سازى استفاده مى کنند که بسته به ظرفيت واحد توليدى نوع خاصى۱ از آن مورد استفاده 
قرار مى گيرد. در حين انجماد توأم با هوادهى دمای مخلوط بستنى به تدريج کاهش مى يابد. با اين عمل 
بدون اين که امولسيون چربى صدمه بيش ترى ببيند، بلورهاى ريز يخ در مخلوط تشکيل مى شود که منجر 

به ايجاد شکل پايدار و بافت نرم همگن در بستنى مى گردد.
دماى انجماد بستنى بـه چندين عامل از جمله نوع فريزر، ترکيب مخلوط و ميزان هـوادهى بستگى 
دارد و دمای مـحصول موقـع خروج از فـريـزر بيـن ۳/۵ºC- و ۵/۵ºC- مى باشد حتى در فريزرهاى 
مخصوص با ظرفيت بالا ممکن است محصول با درجه دماى پايين ترى حدود ٩ºC- از فريزر خارج 

گردد.
براى توليد بستنى با بافت نرم و مطلوب، کريستال هاى يخ موجود بايد ريز باشند.براى نيل به اين 
هدف لازم است عمل انجماد خيلى سريع صورت گيرد. در اثر انجماد سريع کريستال هاى ريز يخ در 

بستنى تشکيل مى شود به طورى که در موقع مصرف در دهان قابل تشخيص نخواهد بود.

۱ــ مداوم ــ نيمه مداوم ــ غيرمداوم 
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۱۰ ــ ٣ــ ۷ــ بسته بندى: در تمام موارد به استثناى مواقعى که بستنى به شکل نيمه منجمد 
متفاوت  اندازه های  و  شکل ها  در  گوناگون  اوّليه  مواد  با  ظروفى  در  را  آن  است  لازم  مى شود  عرضه 

بسته بندی و به بازار عرضه  شود. 
۱١ ــ٣ــ ۷ــ سفت کردن بستنى۱: آخرين مرحله انجماد بستنى با عمل سفت کردن تکميل 
مى گردد. در اين مرحله برخلاف فريزر بستنى سازى، دماى بستنى در حالت سکون و بدون هم زدن آن 
کاهش مى يابد دمايى که بستنى سفت مى گردد بايد پايين تر از ۲۰ºC- باشد. براى اين منظور در واحدهاى 
بزرگ تر از تونل هاى انجماد که در داخل آن ها هواى سرد با دماى حدود ۴۰ºC- جريان دارد و در 
واحدهاى کوچک تر ممکن است از فريزرهاى معمولى استفاده گردد که در اين صورت بايـد آن ها را 

در پـايين تريـن دمای ممکن و بيش تريـن ظرفيت سرماسازى تنظيم نمود.

٤ ــ ۷ــ نگهدارى و توزيع بستنى
ـ ۳ ماه بدون اين که هيچ گونه علائم فساد و خرابى در آن ظاهر گردد نگهدارى  بستنى را مى توان ۴ ـ
کرد ولى نگهدارى آن به مدّت زياد معمول و متداول نيست و تا هنگام رسيدن به دست مصرف کننده بايد در 
دماى پايين تر از ۲۰ºC- نگهدارى شود. در کارخانجات خيلى بزرگ براى انتقال بستنى از محل توليد 
به سردخانه هاى ذخيره و نيز تحويل آن به خرده فروشى يا خواربارفروشى از کاميون هاى مجهز به يخچال 
و سيستم توليد سرما استفاده مى گردد. در مراکز فروش و توزيع نيز بستنى را معمولاً در يخچال هاى 

مخصوص نگهدارى مى کنند.

٥ ــ ۷  ــ توليد بستنى چوبى
 -٤٢ºC ٤۰- تاºC بستنى چوبى در دستگاه هاى خاصى که داراى محفظه اى منجمدکننده با دمای
براى قالب گيرى بستنى مى باشند تهيه مى گردد.بستنى از فريزرها به صورت منجمد وارد محفظه ها شده، 
در آنجا سخت تر مى گردد و سپس در هر قالب يک دسته چوبى وارد مى شود. زمانى که بستنى به سختى 
نتيجه لايه ى سطحى  گرم مى شود که در  حمام آب  بستنى، وارد  محفظه هاى حاوى  رسيد  نهايى خود 
بستنى را ذوب کرده، آن را از قالب جدا مى سازد. بستنى چوبى درون شکلات يا مواد پوشش دهنده ى 
ديگرى قرار گرفته، سپس در داخل کاغذ بسته بندى مى شود. بعد از اين که بستنى در پوشش کاغذى 

بسته بندى شد به طرف سردخانه با برودت ۲٥ºC- هدايت مى گردد.

Hardening ــ ۱
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خودآزمايی فصل هفتم

۱ ــ بستنى را تعريف کنيد.
٢ ــ انواع بستنى را نام ببريد.

٣ ــ مواد تشکيل دهنده ى بستنى را نام ببريد.
٤ ــ مراحل توليد بستنى را نام ببريد.

٥ ــ افزايش حجم در بستنى را تعريف کنيد.

خودآآزمايی فصللل هفتم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟

شکل ١ــ٧
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۷)
بازديد از کارگاه ها و کارخانجات بستنى سازى و مشاهده ى مراحل مختلف توليد 

بستنى و تهيه ى گزارش.

فعاليت عملى شماره (۲ــ۷)
طرز تهيه بستنى سنتى 

قـاشق   ۱ ثـعلب  ــ  پيمانـه   ۱ شکر  ــ  پيمانـه   ۴ شير  لازم:  وسايـل  و  مواد 
___۱ پيمانه ــ هل ۱ قاشق چايخورى ــ 

٤ سوپخورى ــ زعفران به ميزان لازم ــ گلاب 
پودر خامه يک پيمانه 

ــ شير را پاستوريزه کنيد. 
شير  وزن  درصد   ۲۵ شکر  ميزان  (معمولاً  کنيد  مخلوط  ثعلب  با  را  شکر  ــ 

است). 
ــ مخلوط شکر و ثعلب را به شير اضافه کنيد. محلول را هم زده و دما دهيد تا 

به ۵۰ºC برسد. 
ــ خامه يا پودر خامه را به شير اضافه کنيد و هم بزنيد. 
ــ هل ــ زعفران ــ گلاب را اضافه و خوب هم بزنيد. 

ــ بعد از سرد شدن آن را داخل فريزر گذاشته و هر ۲۰ دقيقه يکبار آن را از فريزر 
بيرون آورده و هم بزنيد. 

ــ عمل را ادامه دهيد تا وقتى که به بستنى تبديل شود. 
از فعاليت خود گزارشى تهيه و به مربى تحويل دهيد. 
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ اصول بسته بندى و نگهدارى شير و فرآورده هاى آن را شرح دهد.

۲ــ از کارخانجات شير پاستوريزه و پنيرسازى بازديد به عمل آورده، از مراحل 
مختلف بسته بندى شير و فرآورده هاى آن گزارش تهيه و تحويل نمايد.

۱ــ     ۸   ــ هدف بسته بندى
۲ــ    ۸  ــ  تعريف

ــ شيشه ۳ـ ـ    ۸   ــ  لزوم بسته بندى موادغذايى از نظر بهداشتى و اقتصادى 
ــ قوطى فلزى (آهن سفيد)   

ــ قوطى آلومينيوم ۴ ـ ـ    ۸  ــ طبقه بندى مواد اوليه  بسته بندى از نظر جنس مصرفى 
ــ پلاستيک ها و فيلم ها ۵ ـ ـ    ۸  ــ  ويژگى هاى بسته بندى 
ــ کاغذ ، مقوا وکارتن ــ شست وشوى بطرى   

ــ پر کردن بطرى  ۶ـ ـ ۸  ــ  بسته بندى شير و 
ــ ظروف شيشه اى ــ تشتک زنى   مراحل آن 

ــ مقوايى ــ مواد بسته بندى شير    
ــ پلاستيکى ــ مزايا و معايب مواد بسته بندى   

۷ ـ ـ ۸  ــ  بسته بندى پنير
۸ـ ـ ۸  ــ  بسته بندى کره

۹ـ ـ   ۸  ــ  بسته بندى شيرخشک
۱۰ــ  ۸  ــ  بسته بندى خامه
۱۱ـ ـ ۸  ــ بسته بندى ماست
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۱ــ ۸    ــ هدف
و  يابد  افـزايش  آن  نگهدارى  عمر  طول  که  است  اين  موادغذايى  نمودن  بسته بندى  از  هدف 
موادغذايى به طور کامل از خطر عوامل فساد درونى و بيرونى حفظ شود. هم چنين حمل و نقل موادغذايى 

بهتر و آسانتر انجام گيرد.

۲ــ ۸ ــ تعريف
بسته بندى عبارت است از محافظى که سلامت کالايى را از مرحله  توليد تا مرحله  مصرف (مرحله 

نگهدارى) حفظ مى کند.

۳ــ ۸ ــ لزوم بسته بندى موادغذايى از نظر بهداشتی و اقتصادى
۱ــ از ضايعات موادغذايى جلوگيرى مى نمايد.

۲ــ عمر نگهدارى موادغذايى را افزايش مى دهد.
۳ــ بالا رفتن ايمنى موادغذايى با جلوگيرى از ورود عوامل مؤثر بر فساد

۴ــ جلوگيرى از آسيب هاى مکانيکى و موادغذايى
ـ تغييرات جوى به موادغذايى بسته بندى شده آسيب نمى رساند و موجب افزايش رطوبت، نرم  ۵ ـ

شدن و به هم چسبيدن موادغذايى بسته بندى شده نمى شود.



  ۱۰۶
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شکل ١ــ ٨ ــ انواع بسته بندی 

شکل ٢ــ ٨ ــ ماشين بسته بندی برنج، چای، خشکبار، چيپس، تافی، آبنبات، بيسکويت و غيره
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 ـ    ۸     ــ طبقه بندى مواد اوّليه بسته بندى از نظر جنس مصرفى ۴ـ
۱ــ۴ ــ ۸   ــ شيشه: توليد انواع شيشه بستگى به نوع موادغذايى دارد. شيشه مى تواند براى 

نوشابه، چاشنى ها، شير و فرآورده هاى آن به کار رود.
۲ــ۴ ــ ۸   ــ قوطى فلزى (آهن سفيد): قبل از ساختن قوطى از ورق، آن را با يک لايه ى 

نازک قلع، قلع اندود مى کنند. مقدار قلع روى ورق قوطى ها حدود ۱/۲۵ درصد وزن قوطى است.
براى جلوگيرى از زنگ زدگى در برابر موادخورنده مانند آب، اسيد، قليا، کارامل و هم چنين 
کاهش واکنش هاى شيميايى بين فلز و محتويات قوطى، سطح خارجى قلع اندود شده با نوعى لاک پوشش 
داده مى شود. انتخاب نوع لاک به نوع موادغذايى بسته بندى شده در قوطى فلزى، شرايط نگهدارى و 

طول عمر نگهدارى موادغذايى بستگى دارد.
ـ قوطى آلومينيوم: بيش از چهل سال است که ظروف آلومينيومى بخش عمده اى  ـ ۸   ـ ۳ــ۴ ـ
از مواد اوّليه را در صنعت بسته بندى موادغذايى تشکيل مى دهد. اگر از آلومينيوم به عنوان مواد اوّليه 
بسته بندى موادغذايى استفاده شود، بايد سطح آن با لاک پوشانده شود. يکى از مزاياى فويل آلومينيوم 

سمى نبودن آن است.
اهميّت  بسته بندى  در  پلاستيک ها  کاربرد  وفيلم ها:امروزه  پلاستيک ها  ۴ــ۴ــ۸   ــ 
مهم ترين  دارند.  قرار  اهميّت  دوم  درجه  در  شيشه  از  بعد  مصرف،  ميزان  نظر  از  يافته و  فوق العاده اى 

آن ها عبارت اند از:
(PE) ۱ــ پلى اتيلن

(PP) ۲ــ پلى پروپيلن
(PS) ۳ــ پلى استرول

(PVC) ۴ــ پلى وينيل کلرايد
(PVDC) ۵ ــ پلى وينيليدين کلرايد

(PET) ۶ ــ پلى اتيلن ترفتالات
۷ــ سلوفان

۱(LDPE) ۸ ــ پلى اتيلن با وزن مخصوص کم
۲(HDPE) ۹ــ پلى اتيلن با وزن مخصوص بالا

Low Density Polyethylene ــ ۱
High Density Polyethlene ــ ۲
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موارد استفاده ى پلاستيک ها
سلوفان: اگر سلوفان با يک لايه  ى PVDC  اندود شده باشد از آن براى بسته بندى کالباس، 

سوسيس، پنير، بادام زمينى و مايونز استفاده مى کنند.
در  دارد.  گوناگون  استفاده ى   موارد  آن  ضخامت  و   LDPE به مضافات  افزودن  با   :LDPE

ساختن کيسه هاى نايلونى بزرگ، بسته بندى موادغذايى مايع و نيمه جامد، بسته بندى شير، قوطى کنسرو 
و بطرى مورد استفاده دارد.

HDPE: بسته بندى نمودن برنج، ساختن بطرى پلاستيک، ساخت سبدهاى پلاستيکى مخصوص 

حمل ونقل بطرى هاى PVC. از لايه PVC  براى موادغذايى استرليزه شده و منجمد شده استفاده مى گردد 
و اغلب به روش ورقه چسبيده بهم توليد مى شوند.

PVDC: براى بسته بندى نمودن گوشت تازه، گوشت منجمد شده و هم چنين براى بسته بندى 

نمودن پنير قالب گيرى شده و مرغ منجمد شده استفاده مى نمايند.
۵ ــ۴ــ ۸ ــ کاغذ، مقوا و کارتن: کاغذهايى که براى بسته بندى از آن ها استفاده مى کنند 

عبارت اند از:
۱ــ کاغذ کرافت۱: رنگ طبيعى آن قهوه اى روشن است و براى بسته بندى نمودن موادغذايى 

و کود شيميايى استفاده مى شود.
کـاغذ  مى تـوان  پـلى اتيـلن  يا  آلومينيوم  نـازک  ورقـه هاى  از  استفاده  با  لامينه۲:  کاغـذ  ۲ــ 
کـرافت را لامينـه (چند لايـه) نمود و کـاغذ کرافت آلومينيوم يا کـرافت لاک اندود شده با پـلى اتيلـن 

تـوليد کرد.
۳ــ کاغذ کرافت سفيد شده: براى بسته نمودن کره، گوشت و موادغذايى منجمد شده کاربرد 

دارد.
۴ــ کاغذ پارشمنت۳: نسبت به رطوبت و روغن مقاوم است و بدون طعم و بو مى باشد.

شکر،  قهوه،  بستنى،  خشک،  سوپ هاى  کيک،  نمودن  بسته بندى  در  گلاسين۴:  کاغذ  ــ   ۵
بيسکويت و سيب زمينى سرخ کرده کاربرد دارد.

Kraft Paper ــ ۱
Laminating Paper ــ ۲
Parchment Paper ــ ۳
Glassine Paper ــ ۴
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ـ کاغذ پوشش داده شده با LDPE يا PVDC: در بسته بندى محصولات آردى پرچرب،  ۶ ـ
سيب زمينى سرخ شده، پودر شيرخشک، ادويه جات، سوپ هاى خشک، چاى، قهوه، ماهى و گوشت 

استفاده مى شود.
۷ــ کارتن: براى بسته بندى هايى که بر روى هم چيده مى شوند، استفاده مى شود. تصوير شماره 

۳ـ ـ   ۸  تعدادى از موادغذايى و بسته بندى آن ها را نشان مى دهد.

۵ ــ ۸   ــ ويژگى هاى بسته بندى
مهم ترين ويژگى ها و نقش بسته بندى هاى غذايى عبارت اند از:

۱ــ غيرسمى بودن 
۲ــ محافظت بهداشتى و مقاوم بودن در مقابل ورود ميکروب ها، حشرات و جوندگان.

۳ــ محافظت چربى و رطوبت
۴ــ محافظت در مقابل گاز و بو

۵ ــ محافظت در مقابل نور
۶ ــ مقاومت در مقابل ضربه

۷ــ شفافيت، شفافيت بسته بندى از نظر مصرف کنندگان مورد توجه است زيرا خريداران به  
اين که چه چيزى خريدارى مى کنند کنجکاو هستند.

ـ سهولت باز شدن، بسته بندى موادغذايى بايد به سهولت باز شود و اين کار براى مصرف کننده  ۸ ـ
آسان باشد.

۹ــ اندازه و شکل، بسته بندى سبک تر از نظر اقتصادى ارزان تر است و عموماً اندازه و شکل 
بسته بندى بر فروش کالا تأثير دارد.

۱۰ــ سهولت دفع زباله هاى بسته بندى،اگر بسته ها قابل سوزاندن، له کردن يا خردکردن باشند 
بهتر است.

۱۱ــ وضعيت ظاهرى مناسب و چاپ پذيرى، پيام منتقل شده به وسيله بسته بندى مهم ترين 
فاکتور تعيين کننده فروش يک محصول يا عدم فروش آن مى باشد.
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۶ــ ۸   ــ بسته بندى شير و مراحل آن
براى حفظ و نگهدارى کيفيت شير نوع مواد اوّليه بسته بندى داراى اهميت است براى افزايش 
کاهش  و  نامطلوب  مزه  ايجاد  باعث  زيرا  کند  عبور  بسته بندى  از  نبايد  نور  شير،  نگهدارى  عمر  طول 
اسکوربيک اسيد، ويتامين هاى B۱ و B۲ در شير مى شود. براى بسته بندى شير از بطرى هاى شيشه اى، 
استفاده  مى گيرند  قرار  بحث  مورد  به ترتيب  که  پلاستيکى  بطرى هاى  و  کيسه ها  و  مقوايى  قوطى هاى 

مى شود.
ـ بطرى هاى شيشه اى: اين بطرى ها، در ايران براى بسته بندى شير پاستوريزه مورد استفاده  الف ـ
 __۱ ليتر مى باشد. اين بطرى ها مطابق استاندارد رسمى است 

٤
 __۱ و 

٢
قرار مى گيرند. اندازه هاى آن ها 

و مـراحل بسته بنـدی به شرح زير می باشد:
و  شست و شو  پاستوريزه،  شير  بسته بندى  مراحل  مهم ترين  از  بطرى ها:  شست وشوى  ۱ــ 
سالم سازى بطرى ها که با دستگاه مخصوص انجام مى شود و دستگاه شامل چند حمام حاوى مايعات 
آن  مختصر  شرح  به  که  مى باشد  نقّاله  زنجير  يک  و  فواره  تعدادى  و  ضدعفونى  و  شست و شو  مختلف 
اوّل  حمام  وارد  و  مى گيرند  قرار  زنجير  روى  بر  ماشين  جلوى  قسمت  از  بطرى ها  ابتدا  مى پردازيم. 
شده، به وسيله  آب نيمگرم ۴۰ºC شست و شو مى گردند. اين شست و شو بيش تر به منظور جلوگيرى از        
 ٧٥ºC ٦٠ وºC شکسته  شدن بطرى ها صورت مى گيرد و در حمام دوم و سوم به ترتيب محلول هاى سود
و در حمام هاى چهارم و پنجم محلول هاى فسفات ترى سديک براى درخشندگى جدار داخل بطرى 
بکار برده مى شود. با خروج از اين حمام ها، بطرى ها به طور وارونه قرار گرفته، مايعات داخل آن خارج 
ژاول  با آب ۳۰ºC و آب  به ترتيب  فواره ها  به وسيله   آن ها  خارجى  داخلى و  قسمت هاى  سپس  مى گردد 

١٥ºC و بالاخره با آب ١٥ºC شسته و از دستگاه خارج مى شوند.
۲ــ پرکردن بطرى ها: پرکردن بطرى ها در دستگاه بطرى پرکن تحت تأثير خلأ صورت مى گيرد 
که براساس ظرفيّت کارخانه تعبيه شده است و مزيّت مهم اين دستگاه آن است که فقط بطرى هاى سالم 
را پرُ مى کند و بطـرى هاى شکسته و نـاقص خالى مانـده، از دور خارج مى گردنـد (ظرفيت بطرى پرکنى 
از ۲۰۰۰ تـا ۶۰۰۰ بطرى در ساعت که براساس ظرفيت کارخانه طراحى شده، متغيّر است.) ( شکل 

۴ــ ۸)
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شکل ٣ــ ٨ ــ دستگاه پرکن ليوانی مناسب جهت بسته بندی مربا، شير، خامه و ماست برای ليوان های يکبار مصرف

شکل ٤ــ ٨ ــ دستگاه پرکن بطری ها، در سمت راست تصوير دستگاه تشک زنی قرار دارد. 



  ۱۱۴

 ۳ــ تشتک زنى: دستگاه تشتک زنى که امروزه به طور خودکار در کارخانجات عمل مى کند 
عمل تشتک زنى بطرى هاى پرشده را انجام مى دهد. چون عمل درب بندى بدون دخالت دست کارگران 

انجام مى شود آلودگى آن بسيار کم است (شکل ۵ ــ ۸).

ـ قوطى هاى مقوايى: روش بسته بندى شير پاستوريزه در قوطى هاى مقوايى متداول گرديده  ب ـ
است و به دو صورت تتراپک۱ و تترابريک۲ موجود مى باشد. طرز کار دستگاه هاى بسته بندى بسته به 
شکل و نوع انسداد قوطى، پوشش درونى مقوا و غيره، متفاوت است. درروش تتراپک از کاغذهاى 
مقوايى که سطح داخلى آن ها از يک پلى اتيلن خالص پوشيده شده است استفاده مى گردد و شير به شکل 

قوطى هاى چهار سطحى بسته بندى مى شود.
پ ــ ظروف پلاستيکى: امروزه مواد پلاستيکى در اندازه هاى مختلف براى بسته بندى شير 

پاستوريزه استفاده مى گردد که هنوز در مراحل ابتدايى و تجربى است و متداول نمى باشد.
مزايا و معايب موادّ اوّليه براى بسته بندى شير پاستوريـزه: از روش هايـى که ذکر شد، 
هرکدام از نظر فنّى، بهداشتى، اقتصادى و غيره داراى مزايا و معايبى است که بايد در موقع انتخاب آن 
مورد توجه قرار گيرد. بسته بندى شير پاستوريزه در بطرى هاى شيشه اى نسبت به دو روش ديگر قديمى تر 

و در عين حال متداول تر از آن ها مى باشد.
Tetra. Pak ــ ۱
Tetra. Brick ــ ۲

شکل ٥ ــ ٨ ــ قرار دادن شيشه های شيرتوسط کارگران درون سبدهای پلاستيکی
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مزاياى بطرى هاى شيشه اى
۱ــ از نظر شيميايى هيچگونه اثرى بر روى شير ندارند.

۲ــ در برابر رطوبت و غيره مقاوم هستند.
۳ــ محتويات آن براحتى ديده مى شود.

۴ــ هزينه  بسته بندى شير نسبتاً پايين تر است.
معايب بطرى هاى شيشه اى

۱ــ شفافيّت در برابر نور خورشيد. زيرا ويتامين هاى حساس  در برابر نور به ويژه ويتامين C  و 
ويتامين B۲ به سرعت از بين مى روند به همين دليل در بعضى از کشورها از شيشه هاى قهوه اى رنگ 

استفاده مى شود.
نوشته  شير  بطرى  روى  در  اين که  با  زيرا  است.  آن  شست و شوى  در  بطرى،  ديگر  اشکال  ۲ــ 
شده «پس از مصرف شيشه را با آب سرد بشوييد» متأسفانه اين عمل را بعضى از مصرف کنندگان انجام 
نمى دهند و شير در آن باقى مى ماند و ميکروب ها در آن شروع به رشد مى کنند. از اين رو، بعضى اوقات 
با اعمال تمام دقت ها در شست و شو، پس از خروج از ماشين تعدادى ميکروب در آن باقى خواهد ماند. 

اين موضوع از نظر بهداشتى حائز اهميت زيادى است.
۳ــ مسأله  شکسته شدن بطرى در موقع شست و شو، پر کردن، درب بندى، حمل و نقل و توزيع

۴ــ سرمايه اوّليه خريد، ذخيره بطرى و سبدهاى توزيع و جمع آورى، ماشين شيشه شور، بطرى 
پرکنى و هزينه حمل و نقل و غيره را نيز بايد کاملاً درنظر گرفت.

مزاياى مهم قوطى هاى مقوايى
۱ــ سبک و حمل و نقل آن آسان است و جاى بسيار کم ترى براى ذخيره و توزيع آن لازم است.

۲ــ نور خورشيد در آن ها تأثير نکرده، درنتيجه ويتامين هاى حساس در مقابل نور محفوظ باقى 
مى مانند.

معايب قوطى مقوايى
۱ــ استحکام قوطى هاى مقوايى نسبت به بطرى هاى شيشه اى کم تر است.

۲ــ محتويات آن براى خريدار قابل رؤيت نيست.
۳ــ هزينه بسته بندى آن بيش تر از شيشه مى باشد. با اين همه، اين نوع بسته بندى با زندگى جديد 
رواج  و  پيشرفت  روز  به  روز  جهت  همين  به  و  دارد  بيش ترى  سازش  بزرگ  شهرهاى  در  مخصوص 

بيش ترى مى يابد.
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مزاياى ظروف و کيسه هاى پلاستيکى
از سويى داراى پاره اى از مزاياى بطرى هاى شيشه اى است مانند قابليت رؤيت بودن محصول 

و از طرف ديگر مانند قوطى هاى مقوايى سبک مى باشند.
ولى به علت گرانى نسبى ماده پلاستيک، قيمت اين نوع بسته بندى گران تمام مى شود و باقى مانده 

مواد پلاستيکى آن ها موجب مشکلات زيست محيطى مى گردد. 

1

2

3

4

5

6

۷ــ ۸   ــ بسته بندى پنير
پنير در اشکال مختلف بسته بندى و به بازار عرضه مى شود از جمله به شکل قوطى هاى تتراپک، 

قوطى حلب و قوطى پلاستيک و مومى مى باشد.
پنير مومى: پنير سفت و رسيده با يک لايه پوشش پارافين، مواد سنتيک موم عسل يا موم هاى 

ـ شماتيک انواع حجم های  شکل ٦ــ ٨ ـ
بسته بندی شير (تتراپک، تترابريک) 

ليتری  کيسه ای٥  پرکن  دستگاه  ــ   ٨ ٧ــ  شکل 
مناسب جهت بسته بندی خامه قنادی، شير و دوغ

بسته بندی تترابريک
بسته بندی ليوانی    

 

بسته بندی تتراپک

بسته بندی تترابريک

بطری پلاستيکی

بسته بندی پورپاک
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ميکروکريستال پوشانده مى شوند، رنگ اغلب اين پوشش ها زرد، قرمز و سياه مى باشد. اين نوع مواد 
اوّليه بسته بندى نفوذ رطوبت و تأثير نور و عوامل ايجاد فساد را از پنير دور مى کنند و ضمناً تأثيرى بر 

روى مزّه و طعم آن نمى گذارند.
براى جلوگيرى از آلودگى ثانويه پنير (به خصوص در هنگام رسانيدن پنير يا بعد از مرحله رسانيدن) 
مى توان به سطح خارجى پنير آنتى بيوتيک درحد مجاز اضافه نمود البته در برچسب پنير بسته بندى ــ 

شده بايد ميزان آن ها نوشته شود.
بسته بندى اوّليه براى رسانيدن پنير:چنانچه پنير در مواد اوّليه بسته بندى رسانده شود در 
مرحله  رساندن گاز CO۲ و مواد معطر تشکيل مى شود. اين نوع مواد اوّليه بايد غيرقابل نفوذ در برابر 
اکسيژن باشد امّا CO۲ ايجاد شده بايد از مواد اوّليه بسته بندى خارج شود. در ضمن بايد مقدار ناچيزى 
بخار آب نيز از مواد اوّليه نفوذ کنند خروج CO۲ باعث تشکيل سوراخ در سطح پنيرهاى امنتال خواهد 
شد. براى بسته بندى نمودن اين نوع پنير از فيلم PVDC ۱ نرم و کوپلى مريزات با ترکيبى از ۲PETP و 
LDPE ۳ استفاده مى کنند. اگر بخواهند پنير در اين نوع بسته بندى ها رسانده شود آن را با دو لايه ى 
 CO۲ همراه با فويل آلومينيوم پوشش مى دهند در چنين حالتى بايد ميزان نفوذپذيرى گاز PE پلى اتيلن

از آن ها را نيز درنظر گرفت.

Poly Vinyli Den Chlorid ــ ۱
Poly Ethylen Tere Phthal ــ ۲
Low Density Poly Ethylen ــ ۳

شکل ٩ــ ٨ ــ يک نوع پنير مومی با پوشششکل ٨ ــ ٨ ــ فرم های مختلف بسته بندی پنير
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در  بسته بندى  پنير،  بسته بندى  روش هاى  از  ديگر  يکى  سفالى:  ظروف  در  پنير  بسته بندى 
ظروف سفالى است که اين نوع بسته بندى هنوز در بعضى مناطق مرسوم مى باشد ولى به دليل وزن زياد 
به تدريج به دست فراموشى سپرده شده است و به جاى آن از ظروف ترموليت و پلاستيک که سبک تر و 

در رنگ هاى مختلف عرضه مى شوند استفاده مى شود.

۸    ــ ۸ ــ بسته بندى کره
کره به وسيله  ميکروارگانيزم ها و قارچ هايى که ليپاز را سنتز مى کنند به سرعت فاسد مى شود بنابراين 
بايد به بهداشت آن در خط توليد و بسته بندى و نيز نگهدارى در سردخانه توجه شود تا در چنين شرايطى 
از فساد آن جلوگيرى گردد. اگر مواد اوّليه بسته بندى کاملاً به کره نچسبيده باشد در فضاى خالى آن 

رطوبت به صورت کندانس۱ جمع مى شود که بعد از مدتى لکه روشنى در کره ايجاد مى کند.
کندانس بيش از حد آب باعث تغييراتى در وضع ظاهرى کره مى شود. براى حفظ کيفيت کره بايد 

دقت نمود که مواد اوّليه بسته بندى کاملاً غيرقابل نفوذ در برابر نور باشد.
امّا  مى کنند  استفاده  مومى  کاغذ  لايه   چند  با  شده  ترکيب   PVDC لايه از  کره  بسته بندى  براى 
براى جلوگيرى از نفوذ نور در داخل بسته بندى مى توان از فويل آلومينيوم بهره گرفت. استفاده از لايه 
چندگانه و کاغذ پارشمنت۲ که با يک لايه آلومينيوم ترکيب شده باشد داراى اين مزاياست که کره در 
دستگاه (ماشين) به طور مداوم بسته بندى مى شود و در ضمن فضاى خالى در بسته بندى ايجاد نمى گردد 

و از ليوان هاى به رنگ زرد از جنس PVC و PP ۳ نيز براى 
بسته بندى کره استفاده مى کنند که آن را مى توان در دماى 

۱۰ºC به مدت ۳ هفته نگهدارى نمود.

۱ــ بخار آبی است که در اثر سرد شدن به قطرات آب تبديل می شود.
Parchment ــ ۲
Poly Propylen ــ ۳

1

2

شکل ١٠ــ ٨      
   ١ــ فويل آلومينيوم     ٢ــ کاغذ پارشمنت



  ۱۱۹   

 ـ   بسته بندى شيرخشک ۹ــ ۸ ـ
ديگر  يا  و  کودک  غذاى  به عنوان  و  است  لبنى  فرآورده هاى  از  يکى  که  شيرخشک  بسته بندى 
مصارف مورد استفاده قرار مى گيرد داراى اهميت مى باشد زيرا شيرخشک بر اثر بخار آب و درنتيجه 
ايجاد لاکتوز هيدرات، قابليّت حلاليت خود را از دست مى دهد. سپس واکنش مايارد ايجاد شده بر 
روى مزه و طعم شيرخشک تأثير مى گذارد و تغييراتى در آن ايجاد مى کند. به طورکلى عواملى که بر کاهش 
کيفى شيرخشک مؤثرند يکى واکنش مايارد است و ديگرى آزاد شدن اسيدهاى چرب آزاد که باعث 
تغيير مزه و طعم آن خواهد شد. درجه دما يکى از عوامل مؤثر در ايجاد واکنش مايارد و قهوه اى شدن 
شيرخشک مى باشد. افزايش رطوبت در شيرخشک باعث تسريع در عمل اتو اکسيداسيون مى گردد اين 

پديده را با پر نمودن گاز ازت در شيرخشک بسته بندى شده مى توان برطرف نمود.
يکى ديگر از روش هاى جلوگيرى از واکنش هاى ذکر شده در شيرخشک رسانيدن ميزان آب 
به   ۲۰ºC در اسپرى  شيرخشک  در  موجود  آب  حداکثر  مى باشد.  حداقل  به  شيرخشک  در  موجود 
ميزان ۲/۸ تا ۳/۲ درصد خواهد بود. درصورتى که ميزان آب موجود در شيرخشک اسپرى کم چرب 
۴ درصد است. با استفاده از مواد اوّليه بسته بندى غيرقابل نفوذ در برابر بخار آب مانند کاغذ آغشته 
به کروم مى توان طول عمر نگهدارى شيرخشک را افزايش داد. براى افزايش طول عمر شيرخشک 
بيش از ۹ ماه تا يک سال بايد از مخلوطى از ۸۰ درصد گاز ازت و ۲۰ درصد گاز کربنيک و مواد اوّليه 
غيرقابل نفوذ در برابر اکسيژن استفاده کرد. در بسته بندى نمودن شيرخشک صادراتى از کيسه هاى 
کاغذ کرافت که از داخل با يک کيسه نايلونى LDPE پوشيده شده است استفاده مى کنند يا از قوطى هاى 

فلزى براى غذاى کودک بهره مى گيرند.
تذکر مهم: در تمام مدت نگهدارى بايد از تماس شيرخشک با آهن و مس جلوگيرى نمود.

۱۰ــ ۸    ــ بسته بندى خامه
 PP و PVC امروز با پيشرفت تکنولوژى و ساختن پاکت تتراپک و تترابريک و موادى مانند
ظروف مخصوص بسته بندى با فرم هاى مخصوصى که نور از آن ها عبور ننمايد ساخته شده است که 

خامه هاى پاستوريزه در اين ظروف بسته بندى و به بازار عرضه مى شود.

 ـ  بسته بندى ماست ۱۱ــ ۸ ـ
ماست فرآورده اى لبنى است که درنتيجه  تخمير شير به دست مى آيد و بسته بندى آن از نظر ترکيب 
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اين فرآورده با مواد پوشش دهنده  بسته بندى داراى اهميت مى باشد از اين رو ماست را بايد در بسته هاى 
PVC و جعبه هاى مقوايى تتراپک و تترابريک و بطرى هاى شيشه اى و پلاستيکى بسته بندى نمود که در 
بعضى مناطق به جاى استفاده از ظروف مربوط از ظروف غيراستاندارد فلزى استفاده مى نمايند که لازم 
است مسئولان کنترل بهداشتى با آن برخورد جدى به عمل آورند تا غذاى سالم به دست مصرف کنندگان 

رسانده شود.

خودآزمايی فصل هشتم
۱ــ هدف از بسته بندى موادغذايى را بنويسيد.

۲ــ بسته بندى را تعريف کنيد.
۳ــ چهار نمونه از مواد اوّليه بسته بندى را نام ببريد.

موادغذايى  بسته بندى  در  که  را  فيلم ها  و  پلاستيک ها  مهم ترين  از  نمونه  پنج  ۴ــ 
مورد استفاده قرار مى گيرند نام ببريد.

۵ ــ سه مورد از ويژگى هاى بسته بندى موادغذايى را بنويسيد.
۶ ــ مراحل بسته بندى شير پاستوريزه را به اختصار شرح دهيد.

۷ــ فرم هاى مختلف بسته بندى پنير را بنويسيد.
۸ ــ مواد اوّليه براى بسته بندى کره را نام ببريد.

۹ــ بسته بندى ماست را توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ     ۸)
تهيه ى  و  بسته بندی  مراحل  مشاهده   و  مواد غذايى  کارخانجات  از  بازديد  ــ 

گزارش.
ــ نمونه هاى مختلف موادغذايى بسته بندى شده را جمع آورى کنند و با توجه به 

مطالب فصل مورد بررسى قرار دهند.

خخودآآزمماييی ففصل هششتتم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ انواع گوشت ها را شرح دهد.

۲ــ ترکيبات گوشت را توضيح دهد.
۳ــ با انواع گوشت و ترکيبات گوشت هاى مختلف در آزمايشگاه آشنا گردد.

۴ــ از مراحل مختلف کشتار گاو، گوسفند و مرغ در کشتارگاه هاى منطقه بازديد 
به عمل آورده، گزارش تهيه و تحويل نمايد.

۱ـ ـ۹ ــ تعريف گوشت
۲ـ ـ۹ ــ اهميت گوشت از ديدگاه تغذيه

۳ـ ـ۹ ــ توليد گوشت در ايران
ــ گوشت قرمز  

ــ آب ــ گوشت سفيد   ۴ــ۹ــ  انواع گوشت 
ــ مواد پروتئينى    

ــ چربى ها   
ــ گليکوژن ۵ ــ۹ــ ترکيبات شيميايى عضله  

ــ مواد معدنى   
ــ ويتامين ها   
ــ آنزيم ها   

ــ مواد ازته غير پروتئينى ۶ ــ۹ــ تبديل عضله به گوشت  
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۱ــ۹  ــ تعريف
گوشت عبارت است از مجموعه اى از بافت هاى 
عضلانى، چربى، پيوندى و استخوانى که از لاشه حيوانات 
معمولاً  تعريف  اين  می آيد.  به دست  گوشتى  دام هاى  يا 
اندام هاى خوراکى دام (مانند کبد، کليه ها، قلب و زبان) 

را شامل می گردد.

لاشه گوسفند
 (قطعه بندی اوليه)

شکل ١ــ٩ــ لاشه ی گوشت

سطح خارجی 
لاشه گوشت

 ـ۹  ــ اهميت گوشت از ديدگاه تغذيه ۲ـ
گوشت منبع اصلى و مهم تأمين پروتئين حيوانى در غذاى روزانه می باشد. مصرف متعادل گوشت 
فيزيولوژيکى  خوب  حالت  در  نيز  را  بدن  اعضاى  تمام  داشته،  خوبی  اثرات  فکری  جسمی و  رشد  در 

نگه می دارد.
همان  بگنجانند،  خود  روزانه  غذاى  برنامه   در  گوشت  مقدارى  بايد  سالم  اشخاص  به طورکلىّ 
جهانى  جامعه  در  پروتئين  مصرف  است،  مضر  آن  خوردن  در  افراط  است،  لازم  بدن  براى  که  مقدار 
حدود۷۰ گرم در روز می باشد که حدود ٥٠ گرم را پروتئين گياهى و ٢٠ گرم را پروتئين حيوانى تشکيل 

داده است۱.
گوشت براى افرادى که دوران نقاهت را می گذرانند، خسته هستند، عصبى مزاج اند و يا به بيمارى 
قند مبتلا می باشند، معده حساسى دارند و به ضعف و لاغرى مفرط گرفتارند غذاى مناسب و مفيدى است. 
مصرف منظم گوشت قدرت مقاومت بدن را در مقابل بيماری های عفونى به خصوص سل بالا می برد. 

ميزان توليد گوشت در کشور ما در حال حاضر کم تر از حد نياز برای تغذيه ی سالم می باشد.

٣ــ ٩ــ توليد گوشت در ايران
جهان امروز با توليدى بيش از۷۵۰ ميليون تن انواع فرآورده هاى دامى بخش مهمى از نيازهاى 

غذايى جمعيت کره زمين را تأمين می نمايد.
گياهى، به اندازه کافى مصرف شود ممکن است از لحاظ انرژى  موادغذايى داراى منشأ  اگر 

١ــ امور دام و آبزيان، شماره هشتم، ص ٨

گوشت
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احتياجات بدن را تأمين نمايد ولى موادغذايى با منشأ حيوانى از ارزش بيش ترى برخوردار هستند که 
اين ارزش و برترى مربوط به نوع پروتئين و اسيدهاى آمينه ضرورى موجود در آن می باشد. هم چنين 
ضريب هضم پروتئين هاى حيوانى خيلى بيش تر از ضريب هضم پروتئين گياهى است. ضريب هضم انواع 
گوشت گاو و گوسفند بالا و حدود ۹۰٪ است. بنابراين در مقايسه با پروتئين هاى گياهى مثل پروتئين 
ذرت يا گندم، مقدار کم ترى از پروتئين حيوانى می تواند براى رشد و نمو بدن مورد استفاده قرارگيرد. با 
توجه به اهميت پروتئين حيوانى، ضرورت افزايش توليد آن بايد مورد توجه قرار گرفته از کليه امکانات 

موجود براى بهبود کمى و کيفى آن بهره بردارى شود.

٤ ــ٩ــ انواع گوشت
قسمت عمده  گوشت مصرفى انسان از دام هاى گوشتى گوناگون تأمين می گردد. گاو و گوسفند و بز 
مهمترين انواع دام هاى گوشتى بشمار می آيند. ساير انواع پستاندارانى که گوشت آن ها به مصرف تغذيه 
انسان می رسد عبارت اند از شتر و بسيارى از حيوانات شکارى. ماهى و طيور نيز قسمت مهمى از منابع 

گوشتى مصرفى انسان را تشکيل می دهند.
به طورکلى گوشت از نظر رنگ به دو دسته تقسيم می شود:

۱ــ گوشت قرمز مانند گوشت گاو و گوسفند
۲ــ گوشت سفيد مانند گوشت مرغ و ماهى

گوشت سفيد به علت ويژگى هاى فيزيکى، شيميايى و بافتى و اختلافات کلى که تکنولوژى تهيه و 
نگهدارى آن با تکنولوژى تهيه و نگهدارى گوشت قرمز دارد به صورت مجزا مورد بحث قرار می گيرد. 

گوشت قرمز و گوشت سفيد از نظر درصد مواد تشکيل دهنده داراى اختلافاتى هستند. 

٥  ــ٩ــ ترکيبات شيميايی عضله
عضله دارای آب، مواد پروتئين، چربى ها، گليکوژن و ويتامين ها و مواد معدنى می باشد. اين مواد 
در ترکيب شيميايى عضله با عوامل مختلفى ارتباط پيدا می کند؛ نوع، نژاد، سن، جنس و وضع تغذيه دام 
از مؤثرترين اين عوامل بشمار می آيند. به علاوه تغييرات شيميايى و بيوشيميايى که پس از کشتار و ضمن 

نگهدارى گوشت در عضلات ايجاد می گردد در ترکيب شيميايى گوشت مؤثرّ خواهند بود.
١ــ٥  ــ٩ــ آب: مقدار آب عضلات برحسب عواملى مانند سن و وضع تغذيه  دام ممکن است 
از ۵۰ تا ۹۰ درصد تغيير کند. در يک گاو فربه نسبت آب گوشت کم تر از ۵۰ درصد است در حالى که 
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در گوشت گوساله حدود ۷۵ درصد و در نوزاد دام در حدود ۹۰ درصد می باشد. هراندازه دام لاغرتر 
يا ميزان چربى گوشت کم تر باشد مقدار آب عضلات بيش تر خواهد بود. افزايش آب گوشت علاوه بر 

کاهش ارزش غذايى آن، از نظر اقتصادى نيز به ويژه براى مصرف کننده زيان آور خواهد بود.
 ـ ٥  ــ٩ــ مواد پروتئينى: به طور کلىّ مواد پروتئينى عضله را می توان به سه گروه پروتئين هاى  ٢ـ

ميوفيبريلى، سارکوپلاسم و بافت پيوندی طبقه بندى کرد.
می گردند و  محسوب  عضله  پروتئينى  مواد  مهمترين  از  سارکوپلاسم  ميوفيبريلى و  پروتئين هاى 

مسئول فعاليت هاى انقباضى عضلات هستند.
 ـ ٥  ــ٩ــ چربى ها: در بدن دام، چربى به  دو صورت چربى ذخيره و چربى بين عضلانى يافت  ٣ـ

می شود. چربى ها در بدن اغلب به صورت چربى ذخيره و به شکل ترى گليسريد هستند.
علاوه بر ترى گليسريد موجود در چربى، ذخيره  مقادير جزيى مواد محلول در چربى مانند هورمون ها، 
آنتى اکسيدان،             ماده   يک  به عنوان  گوشت  در   E ويتامين  وجود  می گردد،  يافت   A و   E ويتامين هاى 
اکسيده شدن و تندشدن چربى را به تأخير می اندازد. زردى رنگ چربى هاى حيوانى مربوط به کاروتن       

می باشد. زرد شدن رنگ چربی گوشت ممکن است در اثر بيماری يرقان و يا پيری دام باشد.
مانند  ديگر  مواد  برخى  و  فسفوليپيدها  ترى گليسريدها،  عضلانى  بين  چربى هاى  ساختمان  در 
                           ،A ويتامين  از  عبارت اند  عضلانى  بين  چربى  در  محلول  مواد  مهمترين  دارند.  شرکت  کلسترول 
ويتامينD، ويتامين K و مشتقات کلسترول و ليپيدهاى قنددار. متوسط درصد چربى در عضلات بسيار 

متغيّر و بين ۰/۵ تا ۲۵ درصد می باشد.
کربوهيدرات ها  اکثر  است.  کربـوهيدرات  ضعيف  منبع  دام  بـدن   ـگليکوژن:   ـ ٥  ــ٩ـ ٤ـ
فراوان ترين  حيوانى)  بافت  قندى  مواد  ذخيره   (شکل  گليکوژن  می شود.  يافت  دام  کبد  و  عضلات  در 
کربوهيدرات موجود در کبد است که به صورت ذخيره در آن يافت می شود و سپس به تدريج و به مقدار 
١ ذخيره گليکوژنى بدن 

لازم از طريق جريان خون در دسترس ساير بافت ها قرار می گيرد. در حدود   ٢ـــ 
١  ديگر در خون و عضلات يافت می گردد.

در کبد و  ٢ـــ 
 ـ۹ــ مواد معدنى: عضلات منبع غنى از   آهن و فسفر به شمار می آيند. مقدار کلسيم   ـ ٥  ـ ٥  ـ
در عضلات بسيار جزيى است زيرا قسمت عمده  کلسيم بدن در استخوان متمرکز می شود. در عضلات 
مقادير جزيى آلومينيم، روى و مس يافت می شود. کلرور سديم و پتاسيم فراوان ترين مواد معدنى عضلات 

را تشکيل می دهند.
می گردند  يافت  گوشتى  اندام هاى  و  عضلات  در  که  ويتامين هايى  ويتامين ها:   ـ ٥  ــ٩ــ  ٦  ـ
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B12 (سيانوکوبالامين)،  (پيريدوکسين)، B6 B2 (ريبوفلاوين )، عبارت اند از ويتامين هاى B1 ،A  (تيامين )، 
C (اسيد  اسکوربيک)، به مقدار جزيى اسيد فوليک، K، E، D، کولين، اسيد پانتوتنيک. مقدار هريک 

از اين ويتامين ها برحسب سن و تغذيه دام تغيير می کند.
 ـ٩ــ آنزيم ها: در قسمت هاى مختلف ماهيچه، آنزيم هاى متعدّدى وجود دارند که اغلب   ـ ٥  ـ ٧ـ
پروتئينى به حساب می آيند. اگرچه ميزان آن ها از نظر کميت ناچيز است ولى وجود آن ها،  جزءِ مواد 
براى فعاليت عضله و تغييرات پس از کشتار اجتناب ناپذير است و دارای اهميت فراوانى هستند. مثل: 

ليپاز، کاتالاز، پراکسيداز و ... .
ازت دار  مواد  سرى  يک  حاوى  بدن  ماهيچه هاى  غيرپروتئينى:  ازته  مواد  ٩ــ   ـ ٥  ــ  ٨   ـ
می باشند که جزءِ پروتئين ها محسوب نمی گردند و عبارت اند از: پپتيدها، اسيدهاى آمينه آزاد، آمين ها، 

اوره و آمونياک    و   ... . 
جدول ١   ـ ـ ۹ درصد مواد تشکيل دهنده  گوشت بعضى از حيوانات را ارائه می دهد.

جدول ١ــ٩
چربیپروتئينآب نام حيوان

گوسفند
بز

گوشت مرغ
گوشت جوجه مرغ
جوجه کبابی
جگر مرغ
قزل آلا
خاويار

تون (قوطی)
ميگو

٦٣/٥
٧٣
٧٥
٦٨
٦٦
٧٠
٧٥
٣٦
٥٧/٧
٧٠

١٨
٢٠
٢١/٦
٢٠
٢٠/٢
٢٢/١
١٩
٣٤/٤
٢٧/٧
٢٣

١٧/٥
٦

١٢/٧
١١
١٢/٦
٤
٢

١٦/٧
١١/٨
١
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٦ ــ٩ــ تبديل عضله به گوشت
واکنش هايی که سبب مى شود عضلات دام به گوشت تبديل شود از لحظه  توقف جريان هاى حياتى 
مانند قطع جريان خون و تنفس شروع مى شود و آن زمانِ ذبح دام است. نخستين مراحلى که در اين تغييرات 
شيميايى و فيزيکى مؤثر است اقدامات پيش از کشتار دام از قبيل حمل و نقل، شوک دادن دام هنگام ذبح 
مى باشد. با ذبح دام، موادغذايى و اکسيژن خون در دسترس عضلات قرار نخواهند گرفت بنابراين عضلات 
از انرژى ذخيره موجود در خود استفاده مى نمايند و به انقباضات خود ادامه مى دهند و گليکوژن نيز به عنوان 
ذخيره  انرژى از طريق گليکوليز و در شرايط هوازى توسط ميوفيبريل ها (در داخل هر تار عضلاتى و در 
ميان غلاف سارکولما يا پلاسمولما رشته هاى بسيار کوچکى وجود دارد که ميوفيبريل ناميده مى شوند و 

اين رشته ها در ميان مايعى به نام سارکوپلاسم قرار دارند) مصرف مى شود.
با توجه به مقدار گليکوژن ذخيره، نوع دام، روش کشتار و استرس هاى وارده، مصرف گليکوژن 

مدتى بعد از کشتار طول خواهد کشيد تا جايى که عضلات از ذخيره انرژى گليکوژن خالى شوند.
تهى شدن عضلات از انرژى باعث جمود نعشى مى گردد. جمود نعشی پديده ای است که پس 
از کشتار دام، در عضلات ايجاد شده که به علت پايين آمدن ميزان ATP ايجاد شده با سخت شدن 
ماهيچه ها (گوشت) همراه می باشد در واقع هنگامی که ميزان ATP به ٨٠٪ مقدار اوليه برسد صلابت يا 
جمود نعشی شروع می شود و اين زمان در دام های مختلف متفاوت است. وقتى که عضلات به مرحله 
Rigor (سختى، سفتى) می رسد گوشت ناميده مى شوند. فعل و انفعالات منجر به جمود نعشى، در تمام 

حيوانات يکسان نيست و به عوامل مختلفى از جمله مقدار ذخيره ى گليکوژن بستگى دارد.
تغييرات بيوشيميايى عضله پس از کشتار و تأثير انجماد بر آن: 

١ــ گليکوژن ذخيره شده در عضلات که ميزان آن در حدود يک درصد است پس از کشتار 
تجزيه و تبديل به اسيدلاکتيک می شود و pH گوشت را به ٥/٥ تقليل می دهد. 

٢ــ در عضلات، ATP (آدنوزين ــ ترى ــ فسفات) وجود دارد و کيفيت انقباضى و انبساطى 
آن را برقرار می سازد ولى در گوشت ATP موجود نيست و در نتيجه حالت صلابت و سختى عضلات 

ايجاد می شود (پس از ذبح قدرت سنتز ATP از دست می رود). 
٣ــ پروتئين ها که پس از آب بزرگ ترين قسمت تشکيل دهنده  گوشت می باشند در مقابل افت 
pH (بر اثر تشکيل اسيدلاکتيک) و افزايش غلظت (هنگام انجماد) و تغييرات دما بسيار حساس هستند 
و دناتوره١ می شوند. به دنبال دناتوره شدن پروتئين ها، تغييراتى را در طعم به وجود می آورند و موجب 

١ــ تغيير ماهيت دادن پروتئين ها را اصطلاحاً دناتوره شدن می نامند.
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تردى می شوند. 
تغييرات بيوشيميايى که در عضله صورت می پذيرد با يک سلسله پديده هايى که تصلب لاشه و 
سپس رسيدن آن را  مشخص می کند آشکار می شوند. در جريان رسيدن گوشت است که اختصاصات 

حسی مطلوب آن يعنى رنگ قرمز زنده، طراوت و طعم خوب و تردى آن پديدار می شوند. 

خودآزمايی فصل نهم
١ــ گوشت را تعريف کنيد.

٢ــ اهميت گوشت را از ديدگاه تغذيه بنويسيد.
٣ــ ترکيب شيميايى عضله را نام ببريد.

٤ــ عوامل مؤثر در تغيير عضله به گوشت را توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (١ــ٩)
ــ شناسايى انواع گوشت و آشنايى عملى با ترکيب گوشت در آزمايشگاه 

ــ بازديد از مراحل مختلف کشتار (گاو، گوسفند و مرغ) درکشتارگاه ها و تهيه  
گزارش.

خودآآزمايی فصلل نهم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ علت فساد گوشت را بيان نمايد.

۲ــ از کشتارگاه هاى (گاو، گوسفند و مرغ) بازديد بعمل آورده، از لاشه هاى آلوده 
و بيمار گزارش تهيه و تحويل نمايد. 

۱ــ۱۰  ــ تعريف فساد گوشت
ــ منابع دامى    

pH ــ ــ منابع غيردامى     ۲ــ۱۰   ــ منشأ آلودگى گوشت 
ــ رطوبت ــ انسان      

ــ دما ۳ــ۱۰   ــ ميکروارگانيسم هاى گوشت   
  ۴ــ۱۰ ــ    شرايط تکثير ميکروارگانيسم ها     ــ اکسيژن

ــ توقف عمل بيگانه خوارى در گوشت     
ــ تجزيه  پروتئين ها        

ــ تخمير قندها      
ــ تغيير رنگ گوشت ۵   ــ۱۰ــ تغييرات نامطلوب ناشى از فعاليت 

ــ تغيير طعم و بوى گوشت    ميکروارگانيسم ها در گوشت   
ــ تجزيه چربى ها     

۶ ــ۱۰   ــ فساد غير ميکروبى گوشت (فيزيکى)
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1ــ10ــ تعرىف
فساد گوشت به تغىىراتى گفته می شود که گوشت را غىرقابل مصرف می نماىد. گوشت به دلاىل 
متعددى از فسادپذىرترىن مواد غذاىى محسوب می شود، گوشت دارای مقادىر زىادى از ترکىباتى است 
نظىر گوشت  تازه  باشد. گوشت هاى  باکترى ها، مخمرها و کپک ها ضرورى می  براى رشد و تکثىر  که 
گاو، گوسفند، طىور و حىوانات درىاىى داراى pH مناسبى هستند به طورى که مىکروارگانىسم ها به خوبى              
می توانند در آن رشد و تکثىر نماىند. علاوه بر pH مناسب، مواد مغذى و رطوبت کافى نىز محىط را براى         
رشد و نمو مىکروب ها آماده می کند. بنابـراىن فساد گوشت در اثر عوامل فىزىکى، شىمىاىى و  بىولوژىکى  
همزمان اىجاد می شود. اگر ضمن تولىد و نگهدارى گوشت از افزاىش بار آلودگى آن جلوگىرى نگردد و 
فعالىت باکترى ها، کپک ها و مخمرهاى موجود در محىط نگهدارى تحت کنترل درنىاىد تغىىرات زىان آورى 

که به وسىله ى اىن عوامل در گوشت اىجاد می شود آن را غىرقابل مصرف می سازد.

2ــ10ــ منشأ آلودگى گوشت
و  عفـونی  بىماری های  به  دام  ابـتلای  شود:١ــ  می  آلوده  مىکروب ها  ه  ب منبع   4 از  ت  گوش
انگلی  پىش از کشتار  ٢ــ فضولات دستگاه گوارش دام، پوست، پشم، معده و روده، ترشحات خارجى   
٣ــ عوامل محىط زىست مانند گرد و خاک، آب، هوا ٤ــ کارگرانى که دام را ذبح  و ىا در حمل و نقل 

و نگهدارى و تبدىل آن دخالت دارند.
فساد گوشت به آلودگى هاى پس از کشتار مربوط می گردد. در مراحل مختلف نگهدارى، توزىع، 
فروش و ىا ضمن تهىه  فرآورده هاى گوشتى چنان چه مسائل بهداشتى رعاىت نگردد،گوشت آلوده خواهد 
شد. آلودگى گوشت علاوه بر تغىىراتى که در ترکىب و بافت آن بوجود می آورد می تواند از راه مصرف گوشت 

در انسان عوارضى مانند مسمومىت هاى غذاىى و ىا بىمارى هاى گوناگون اىجاد نماىد.

3ــ10 ــ مىکروارگانىسم هاى گوشت
مىکروارگانىسم هاى موجود در گوشت را از نظر کىفىت بهداشتى آن به چهار دسته تقسىم بندى 

می کنند: 
1ــ مىکروارگانىسم هاى بىمارىزاکه قادر به اىجاد بىمارى در انسان هستند و مىکروارگانىسم هاى 

پاتوژن1  نامىده می شوند، می توان به عامل بىماری های سل، سىاه زخم و تب مالت اشاره کرد.

 Pathogen ــ١
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سبب  آن ها  عمل  ولى  نيستند  بيماريزايى  قدرت  داراى  که  فساد  عامل  ميکروارگانيسم هاى  ۲ــ 
فساد گوشت و فرآورده هاى آن می گردد.

۳ــ ميکروارگانيسم هاى مفيد که بر روى گوشت و فرآورده هاى آن اثر مثبت داشته و گاهى اوقات 
براى بهبود کيفيت فرآورده وجود آن ها ضرورى می باشد.

۴ــ ميکروارگانيسم هاى قابل تحمل که در گوشت ايجاد عفونت و مسموميت نمی کنند و سبب فساد 
گوشت و فرآورده هاى آن نيز نمی گردند. اين نوع ميکروارگانيسم ها در گوشت قادر به تکثير نمی باشند.

ميکروارگانيسم ها در گوشت (عواملى که در پيشرفت  ۴ــ۱۰ــ  شرايط تکثير 
فساد گوشت مؤثّرند)

شرايط تکثير ميکروارگانيسم ها در گوشت که در پيشرفت فساد آن نيز مؤثّر می باشند عبارت اند 
از:

۱ــ pH گوشت (اسيديته گوشت)
۲ــ رطوبت گوشت
۳ــ دماى گوشت
۴ــ اکسيژن هوا

۵ ــ توقف عمل بيگانه خوارى
الف ــ pH گوشت: بلافاصله بعد از کشتار و تا زمانى که pH گوشت نزديک به ۷ می باشد 
 pH بيشتر و pH محيط براى رشد و ازدياد ميکروب ها بسيار مساعد است ولى هر اندازه سرعت کاهش

نهايى گوشت کم تر باشد رشد ميکروب ها محدودتر و درنتيجه فساد گوشت ديرتر آغاز می گردد.
ب ــ رطوبت: به طورکلى رطوبت براى رشد و فعاليت ميکروب ها و سرعت فساد گوشت يکى 

از عوامل مساعد به  شمار می آيد.
اين  از  و  می گيرد  صورت  محدودى  دما هاى  در  ميکروب ها  سريع  رشد  گوشت:  دماى  ــ  پ 
نظر موجودات ذره بينى را در سه گروه طبقه بندى می نمايند که عبارت اند از: ميکروب هاى سرمادوست، 

ميکروب هاى گرمادوست، ميکروب هاى مزوفيل۱ که در حد فاصل اين دو گروه قرار دارند.
دما در سرعت و وسعت فساد گوشت نقش مهمى به عهده دارد. به طورکلى با افزايش درجه دماى 

محيط نگهدارى گوشت فعاليت ميکروب هاى مولد فساد بيش تر و عوارض فساد سريع تر آغاز می شود.

١ــ ميکروارگانيسم هايی که در دمای متعادل محيط و بدن انسان رشد می کنند. 
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ـ  اکسيژن هوا: اکسيژن هوا نيز می تواند در شدّت و وسعت فساد دخالت نمايد. موجودات  ت ـ
ذره بينى از نظر تأثير هوا به سه گروه هوازى، غيرهوازى و غيرهوازى اختيارى تقسيم می شوند. به همين 
جهت فساد گوشت ابتدا به وسيله  ميکروب هاى هوازى صورت می گيرد و در اين حالت فساد با ايجاد 
يک لايه چسبناک و تغيير رنگ و بوى لايه سطحى گوشت آغاز می گردد. سپس در اثر مصرف شدن 
اکسيژن اين طبقات به وسيله  ميکروب هاى هوازى و مساعدتر شدن محيط براى فعاليت ميکروب هـاى 

غيرهوازى و غيرهوازى اختيارى فساد به طرف طبقات عمقى گوشت توسعه می يابد.
از  بدن  دفاعى  سلول هاى  و  اندام ها  فعاليت  زنده  دام  در  بيگانه خوارى:  عمل  توقف  ــ  ث 
آلوده شدن گوشت جلوگيرى می نمايد به همين جهت در دام سالم عضلات عارى از هر نوع آلودگى 
هستند. پس از مرگ با توقف عمل بيگانه خوارى، عضلات در مقابل عوامل خارجى بى دفاع می گردند 

و در اين حالت ميکروب ها می توانند به سهولت در بافت عضلانى نفوذ نمايند.

در  ميکروب ها  فعاليت  و  رشد  نتيجه  در  که  نامطلوب  و  مهم  تغييرات  ۵   ــ۱۰ــ 
گوشت ايجاد می شود

مهمترين تغييراتى که در ترکيب گوشت فاسد شده بوجود می آيد عبارت اند از:
۱ــ تجزيه پروتئين ها و توليد گازهايى مانند متيل آمين، هيدروژن سولفوره که بوى نامطبوع گوشت 

مربوط به آن هاست،
۲ــ تخمير قندها

۳ــ تغيير رنگ گوشت
۴ــ تغيير طعم و بوى گوشت

۵ ــ تجزيه چربى ها

۶      ــ۱۰ــ فساد غيرميکروبى گوشت (تغييرات فيزيکى)
به وجود  سردخانه  در  گوشت  نگهدارى  مدت  طى  ميکروارگانيسم ها  دخالت  بدون  که  تغييراتى 

می آيد به شرح زير است: 
درنتيجه   که  آن  است  شدن  تند  گوشت  غيرميکروبى  فساد  مهمترين  گوشت۱:  شدن  تند  ۱ــ 
اکسيداسيون اسيدهاى چرب در گوشت بوجود می آيد. چربى هاى مذکور با اکسيژن ترکيب و تبديل به 

Rancidity ــ١
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آلدئيد و مواد فرار می شوند. در اثر اين تغيير بوى نامطبوع شديدى در گوشت و فرآورده هاى گوشتى 
بروز می کند. اين گونه تغييرات را تند شدن اکسيداتيو نيز می گويند. اين فعل و انفعالات بدون حضور 

ميکروب و در شرايط زير صفر (انجماد) بوجود می آيد.
۲ــ تغيير رنگ گوشت: تغيير رنگ گوشت در اثر تغيير ماهيت ميوگلوبين۱ بوجود می آيد که 
موجب می شود رنگ گوشت تازه و فرآيند شده به قهوه اى يا قهوه اى مايل به خاکسترى تبديل گردد. 
کمبود اکسيژن، پايين بودن pH، خشک شدن سطح گوشت و پرتو فرابنفش از جمله عواملى هستند که 

سبب تغيير ماهيت ميوگلوبين گوشت می شوند.
خشک شدن، سوختگى ناشى از انجماد و چروکيدگى گوشت از جمله تغييرات فيزيکى است 

که در طى مدت نگهدارى گوشت در سردخانه بوجود می آيد.

خودآزمايی فصل دهم
۱ــ منابع آلودگى گوشت را شرح دهيد.

تقسيم  دسته  چند  به  بهداشتى  کيفيت  نظر  از  گوشت  ميکروارگانيسم هاى  ۲ــ 
می شوند؟ توضيح دهيد.

۳ــ عواملى را که در پيشرفت فساد گوشت مؤثّرند، نام ببريد.
گوشت  در  را  ميکروارگانيسم ها  فعاليت  از  ناشى  نامطلوب  و  مهم  تغييرات  ۴ــ 

توضيح دهيد.
۵ ــ تغييراتى را که بدون دخالت ميکروارگانيسم ها در مدت نگهدارى گوشت در 

سردخانه بوجود می آيند توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۰)
بازديد از کشتارگاه ها (گاو، گوسفند و مرغ) و مشاهده ى لاشه هاى آلوده و بيمار 

و تهيه  گزارش.

١ــ Myoglobin ميوگلوبين يکی از پروتئين های گوشت (سارکوپلاسميک) می باشد که باعث ايجاد رنگ قرمز در گوشت 
می شود.

خودآآزمايی فصلل دهم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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فعاليت عملى شماره (۲ــ۱۰)
درجه  تعيين  و  تشخيص  جهت  گوشت  در  فرار  ازته   مواد  اندازه گيرى 
مقدار  هرگاه  می آيند  بوجود  پروتئينى  مولکول هاى  تجزيه  اثر  در  فرار  ازته   مواد  فساد: 
TVN ۱از 

FF
ازت فرار از ۵/ ۱۶ ميلى گرم و نسبت ازت فرار به قسمت بدون چربى گوشت

۱۹/۷ ميلى گرم درصد تجاوز نکند گوشت قابل قبول خواهد بود.
وسايل لازم: دستگاه کلدال (ماکروکلدال)  ــ ارلن ماير به ظرفيت ۵۰۰ تا ۷۰۰ 

سانتى متر مکعب     ــ بورت ۱۰۰ سانتى متر مکعب
مواد شيميايى لازم:  اکسيد منيزيم ــ محلول اسيدبوريک ۲ درصد ــ محلول 
اسيدسولفوريک ۰/١ نرمال ــ معرف متيل قرمز ــ ۰/۰۱۶ گرم متيل قرمز و ۰/۰۸۳ گرم 

برموکروزول سبز را در صد قسمت الکل حل کنيد.
روش آزمايش:  به بالن تقطير کلدال ۱۰ گرم از نمونه گوشت، ۲ گرم اکسيد منيزيم 
و ۳۰۰ ميلى ليتر آب و چند قطعه سنگ جوش اضافه کنيد. در يک ارلن ماير به   ظرفيت 
دستگاه  کننده   سرد  قسمت  زير  گيرنده  ظرف  به    عنوان  که  مکعب  سانتى متر   ۷۰۰ تا   ۵۰۰
تقطير قرار می گيرد ۲۵ سانتى متر مکعب از محلول ۲ درصد اسيدبوريک و چند قطره از 
معرف متيل قرمز اضافه کنيد. دستگاه تقطير را وصل کرده و محتوى بالن تقطير را دما 
دهيد به طورى که در مدت ده دقيقه به جوش آيد و با همين مقدار دما مدت ۲۵ دقيقه عمل 
تقطير را ادامه دهيد (انتهاى قسمت سردکننده  دستگاه تقطير را به وسيله لوله و يا رابطى 

آن  از  پس  کنيد).  مربوط  اسيدبوريک  محلول  داخل  به 
دما را قطع کرده داخل سردکننده را با آب مقطر بشوييد و 
محلول تقطير شده را به وسيله اسيدسولفوريک ۰/١ نرمال 
تيتره کنيد. در عمل يک شاهد هم در نظر بگيريد. براى 
محاسبه، مقدار مصرف اسيدسولفوريک را در ۱۴ ضرب 
کنيد تا مقدار ازت فرار برحسب ميلى گرم در ۱۰۰ گرم ماده  

گوشتى محاسبه شود.
مربى  به  و  نموده  تهيه  گزارشى  خود  فعاليت  از 

تحويل نماييد.
Total Volatile Nitrogen (TVN) ــ١

شکل ١ــ١٠ــ دستگاه تقطير کلدال
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ــ پاستوريزه کردن��

ــ سترون کردن

��
�
�
�
�
�
��
�
�
�
�
�
�
�������

������
������

����
�����

����
����

ــ روش هاى انجماد 

ــ تأثير انجماد بر خصوصيات گوشت  
ــ سرعت انجماد آب افتادن

 (خونابه) گوشت
 

ــ تکثير ميکروارگانيسم در گوشت منجمد
ــ نگهدارى و حمل و نقل گوشت منجمد

ــ چگونگى استفاده از گوشت منجمد

هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ اصول و روش هاى نگهدارى گوشت را شرح دهد.
۲ــ روش هاى سنتى نگهدارى گوشت را توضيح دهد.

۳ــ اصول کنسرواسيون و انجماد گوشت را شرح دهد.

ــ ضايعات مکانيکى

ــ ضايعات بيوشيميايى

ــ سرد کردن گوشت تازه
ــ روش هاى مختلف انجماد

ــ سرد کردن و انجماد

ــ کنسرو کردن
ــ دود دادن

ــ خشک کردن

۱ـ ـ۱۱ ــ روش هاى 
نگهدارى  مختلف 

گوشت

٢ــ۱۱ــ عمل آوری گوشت
٣ــ۱۱ــ کيفيت خوراکی گوشت 
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۱ــ۱۱ــ روش هاى مختلف نگهدارى گوشت
براى بالا بردن زمان ماندگاری گوشت و حفظ کيفيت فيزيکوشيميايى آن بايد از روش هاى مختلف 
نگهدارى که محيط گوشت را براى رشد ميکروب ها غير مساعد می سازد و يا آن که باعث کاهش آلودگى 
يا از بين رفتن آن می شوند استفاده نمود. در نگهدارى گوشت يکى از نکات مهم حفظ کيفيت خوراکى 

گوشت و به حداقل رساندن زيان هاى وارده به آن می باشد.
روش هاى متداول نگهدارى گوشت شامل سردکردن وانجماد، کنسرو کردن، دود دادن و خشک 

کردن می باشد.
١   ــ۱ــ۱۱   ــ سرد کردن وانجماد:  

تاريخچه: استفاده از  انجماد برای نگهدارى مواد غذايى  سابقه بسيار طولانی دارد و در مناطق 
قطبی همواره از اين روش استفاده شده و هنوز هم مرسوم است. اما در ساير کشورها نگهداری گوشت 
به صورت منجمد از قرن نوزدهم شروع شد و درحال حاضر مهم ترين و قابل اعتمادترين نحوه نگهدارى 

مواد غذايى به شمار می رود.
سرد کردن۱ گوشت تازه: براى جلوگيرى از افزايش سريع ميکروب ها در سطح لاشه و تأخير 
در رشد آن ها و در نتيجه افزايش عمر نگهدارى گوشت تازه مؤثّرترين روش، سرد کردن لاشه است. 

امروزه رايج ترين روش سرد کردن لاشه استفاده از تونل سرد است.
�C2 است و طورى تجهيز شده است که بتواند دماى عمقى  درجه دماى تونل سرد بين صفر و 
�C15 و لاشه ى  ضخيم ترين قسمت هاى لاشه و شقه گاو و گوساله را در مدتى کم تر از ۲۰ ساعت به 
محدود  شده  سرد  گوشت  نگهداری  قابليت  دهد.زمان  کاهش   C7� به  ساعت   ۱۲ مدت  در  گوسفند 

می باشد و برای نگهداری طولانی مدت آن لازم است از روش انجماد استفاده شود.
مزاياى انجماد:

۱ــ انجماد، کيفيت فيزيکى گوشت تازه را محفوظ نگه می دارد.
۲ــ با نامساعد ساختن شرايط محيط براى ميکروارگانيسم ها عمر نگهدارى گوشت را به ميزان 

قابل ملاحظه اى طولانى تر می سازد.
انجماد گوشت: در توسعه و رونق تجارت گوشت و محصولات گوشتى مؤثر است. بدون استفاده 
از تکنيک هاى انجماد و رعايت کامل روش هاى مطمئن آن، ذخيره گوشت براى کشورهاى توليدکننده 
امکان پذير نخواهد بود و تکنيک انجماد گوشت اين امکان را به وجود خواهد آورد که گوشت کافى برای 

Chilling ــ١
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عرضه به بازارهای جهانی به موقع آماده باشد. هم چنان که در حال حاضر ۹۰درصد معاملات گوشت 
در جهان به صورت منجمد انجام می شود.

روش هاى مختلف انجماد: چون در کتاب صنايع غذايى (۱) روش هاى مختلف انجماد توضيح 
داده شده است در اين جا از تکرار آن صرف نظر می شود.به طور کلی می توان گفت انجماد به دو صورت 

کند و تند صورت می گيرد.
رابطه ى سرعت انجماد و آب افتادن گوشت: بين ويژگی های حسی گوشت، آن که در امر 
آوردن  بيرون  انجماد  از  و  انجماد  عمل  است.  خونابه  خارج شدن  دارد  حساس ترى  موقعيت  انجماد 
گوشت منجمد، چنان چه به درستى انجام نشود خونابه زيادى به دنبال خواهد داشت که ارزش تجارتى 
گوشت را پايين می آورد. براى کاهش خونابه، هنگام خارج کردن گوشت از انجماد بررسى هاى زيادى 
شده است. سرعت انجماد در اين زمينه يک مسأله  اساسى است به طورکلى می توان گفت يک انجماد 

سريع و حتى انجماد فوق سريع کم تر از انجماد کند خونابه ايجاد می کند.
وقتى انجماد کند باشد بلورهاى يخ در خارج ياخته تشکيل می شوند. ابتدا تعداد اين بلورها کم 
و اندازه  آن ها کوچک است. به تدريج با پيشرفت انجماد بزرگ می شوند و می توانند غشاى ياخته اى را 
پاره کنند. رشد اين بلورها با بى آب شدن ياخته همراه است آبى که از الياف عضلانى بر اثر فشار اسمُزى 
خارج می شود وارد محيط خارج سلولى می گردد. هنگام خارج کردن گوشت از حالت انجماد اين آب 
نمی تواند دوباره وارد ياخته شود. برعکس وقتى که انجماد سريع انجام پذيرد بلورهاى يخ داخل و خارج 

ياخته کوچک بوده و از پاره شدگى غشاى ياخته و خروج آب بسيار کم خواهد بود.
آلودگى ميکروبى گوشت منجمد: انجماد باعث متوقف شدن رشد ميکروب ها در زمان نگهداری 
کردن  خارج  هنگام  می شود.   C−15 تا   C−10 حدود  دماهای  در  به ويژه  منجمد  صورت  به  گوشت 
گوشت از حالت انجماد  چنان چه از روش درست اين کار استفاده نشود بار آلودگی ممکن است افزايش 
يابد. برای کاهش بارآلودگی گوشت منجمد لازم است پيش از انجماد لاشه با آب سالم به خوبی شست و شو 

داده شده و مراحل انجماد و خارج کردن گوشت از حالت انجماد به صورت سريع انجام گيرد.
نگهدارى و جابه جايی گوشت منجمد: رعايت نکات زير در  نگهدارى و جابه جايی گوشت 

منجمد ضرورى است:
الف ــ سرمای هواى سالن هاى سردخانه که گوشت منجمد در آن نگهدارى می شود نبايد کم تر 
C−18 باشد، تا ٦ ماه قابليت  C−15 باشد و در اين دما زمان انبار کردن ٣ ماه و چنان چه حدود  از  

نگهداری خواهد داشت. 
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C−10 امکان رشد قارچ در سطح گوشت امکان دارد. ب ــ در دماهای بالاتر از  
پ ــ در زمان نگهدارى گوشت در سردخانه نوسان دما وجود نداشته باشد.

ت    ــ براى جابه جايی گوشت منجمد، دستگاه ها بايد سرد شده باشد. درجه اتاقک هاى جابه جايی 
در زمان بار کردن بايد به اندازه  دمای گوشت منجمد باشد.

ث ــ زمان انتقال گوشت منجمد از انبار بايد در حداقل زمان ممکن باشد.
خارج کردن گوشت از حالت انجماد: استفاده از گوشت هاى منجمد گاهی مستلزم گرم کردن 
آن به منظور خارج کردن از حالت انجماد است. باز شدن يخ گوشت منجمد، ذوب شدن بلورهاى يخ را 
در گوشت  به دنبال دارد که يک قسمت از آب رها شده به وسيله  نسوج جذب می شود و قسمت ديگر که 

علاوه بر آب دارای مقادير قابل ملاحظه اى مواد معدنى می باشد به صورت مايع جارى می شود.
تشکيل اين مايع که يک پديده نامطلوب است به عوامل زير بستگى دارد:

۱ــ سرعت انجماد. هرچه عمل انجماد سريع تر باشد به همان نسبت افت گوشت در زمان خارج 
کردن از حالت انجماد کم تر است.

۲ــ تغييرات درجه دماى سردخانه طى زمان انبار کردن و نگهدارى گوشت منجمد.
دما در زمان انبار کردن بايد ثابت باشد و گوشت منجمد بيش از زمان تعيين شده نگهدارى نشود 

تا ميزان افت کم تر شود. 
۳ــ سرعت خارج کردن گوشت از حالت انجماد. گوشت منجمد را می توان به سرعت و يا به کندى 
از انجماد خارج نمود. در گوشت هاى منجمد قطعه قطعه شده روش بسيار کند رفع انجماد در اتاق هاى 

صفر درجه سانتى گراد توصيه می شود.
 C+12 يا  و   C+6 دماى غذايى  صنايع  مصرف  مورد  منجمد  گوشت هاى  کردن  باز  براى 

مناسب به نظر می رسد.
٢ــ۱ــ١١ــ کنسرو کردن گوشت:روش توليد کنسرو گوشت مانند ساير محصولات کنسرو شده 
است، ولى به علت pH  بالا مشکلات محصولات گوشتى بيش از ساير فرآورده هاى کنسرو شده است. کنترل 
دما يکى از مؤثّرترين روش هاى نگهدارى گوشت محسوب می گردد زيرا با توجه به حدود مقاومت ميکروب ها 
در مقابل دما و ميزان دماى مناسب براى رشد آن ها می توان آلودگى ميکروبى گوشت را با دما دادن آن از بين 

برد. دما دادن گوشت به دو روش پاستوريزه کردن و سترون نمودن صورت می گيرد. 
می باشد.  گوشتی  فرآورده های  نگهداری  روش های  مطمئن ترين  از  يکى  گوشت  کردن  کنسرو 
در تهيّه آن ها دما به حدى بالا برده می شود که بيش تر ميکروب ها و اسپورهاى ميکروبى از بين بروند. 
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اين نوع فرآورده هاى گوشتى را در صورت کامل بودن روش عمل می توان در شرايط مختلف به مدت 
طولانى نگهدارى کرد. اين فرآورده های گوشتى ممکن است در اثر فساد شيميايى و تغييرات فيزيکى 

غيرقابل مصرف گردند.
ميزان نفوذ دما نسبت به نقطه اى که گرما ديرتر از نقاط ديگر بدان می رسد (نقطه ى سرد قوطى) 
عامل مهمی در ايمنی اين روش می باشد. در غيراين صورت ممکن است اسپورکلستريديدم بوتولنيوم 
در محصول باقی مانده و در شرايط مساعد به صورت رويشی درآمده و با توليد سم موجب مسموميت 

منجر به مرگ مصرف کننده شود.
۳ــ۱ــ۱۱ــ دود دادن و خشک کردن: دود از سوخت ناقص يا کند خاک اره چوب های 
سخت مانند چوب بلوط، گردو، گيلاس جنگلی، آلبالو وکاج به دست می آيد.دود با کاهش بار ميکروبى 
گوشت و به تأخير انداختن رشد آن ها و هم چنين به تأخير انداختن اکسيداسيون چربى باعث افزايش 
عمر يا زمان نگهدارى گوشت می شود و از راه تغيير طعم و رنگ فرآورده به بهبود کيفيت آن کمک    
می کند. بعضى از اجزاى دود مانند فنُل ها به   ويژه ترکيبات فنوليک با نقطه  جوش بالا به عنوان يک ماده 

آنتى اکسيدان از اکسيد شدن چربى جلوگيرى و يا باعث تأخير آن می گردند.
دود دادن گوشت يکى از قديمی ترين روش هاى نگهدارى گوشت محسوب می گردد. اما امروزه 

از اين روش برای بهبود رنگ و طعم استفاده می شود.
آويزان  نموده و چوب يا خاک اره را در زير  دوددادن گوشت لاشه و قطعات گوشت را  برای 

آن ها آتش می زنند.
با پيشرفت زمان، بتدريج در تکنولوژى توليد و دود دادن تغييراتى داده شد و بالاخره با استفاده 
روش  مخصوص  اتاقک هاى  يا  محفظه ها  به  دود  ذرات  انتقال  و  دود  توليد  مخصوص  کوره هاى  از 
دود دادن تحت کنترل دقيق قرار گرفت؛ بدين ترتيب که گوشت را به صورت شقه يا قطعات کوچکتر و 
يا فرآورده هايى نظير سوسيس را در اتاقک دود قرار می دهند و سپس دود را از مخزن مولد دود از 

مجارى دود به اين اتاقک وارد می سازند.
عيب های دود دادن: 

۱ــ دود دادن در دمای بالا به مدت طولانی موجب تغيير ظاهر و کاهش وزن گوشت می شود.
۲ــ دود تأثيرى در رشد قارچ ها که از عوامل مهم فساد می باشند ندارد. بدين منظور فرآورده هاى 

دودى را می بايد در بسته هاى پلاستيکى غيرقابل نفوذ در برابر هوا و در شرايط خلأ بسته بندى کرد.
۳ــ ترکيبات سرطان زای دود جذب گوشت شده و سلامت مصرف کننده را به خطر می اندازد. 
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اين مورد بيش تر زمانی اتفاق می افتد که از چوب های نرم برای توليد دود استفاده شود. مهم ترين ماده 
سرطان زای موجود در دود بنزوپيرن۱ می باشد.

با توجه به تأثير رطوبت در مساعد نمودن محيط براى رشد و تکثير ميکروب ها، اهميّت کنترل 
گوشت  رطوبت  کاهش  می گردد.  روشن  گوشت   نگهدارى  زمان  افزايش  و  فساد  تأخير  در  رطوبت 
علاوه بر آن که محيط را براى رشد گروهى از موجودات ذره بينى غيرمساعد می سازد می تواند موجب 
از بين رفتن گروهى ديگر از اين موجودات گردد. خشک کردن گوشت، قديمی ترين روش نگهدارى 
آن محسوب می گردد. در ابتدايى ترين و ساده ترين روش خشک کردن گوشت آن را به صورت ورقه هاى 
نازک درآورده و سطح آن ها را با لايه ای از آرد غلات به ويژه يولاف آغشته نموده و در برابر نور خورشيد 

خشک می کنند.
در بررسى هاى متعدد مشاهده شده است که خشک نمودن گوشت تازه روش رضايت بخشى براى 
نگهدارى آن نمی باشد زيرا پروتئين هاى سطحى در اثر دما به سرعت منعقد می شوند و اين لايه  سفت از 
خشک شدن لايه های زيرين گوشت جلوگيرى می نمايد. در بررسى هاى ديگر ثابت گرديده است که اگر 
) خشک  C70 گوشت ابتدا به صورت ورقه ورقه پخته شود و سپس با کنترل دقيق به وسيله  هواى داغ (

Benzo(a) pyren ــ١

شکل ١ــ١١ــ اتاق دود با سيستم ساده
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شود روش نگهدارى مؤثّرتر می باشد و فرآورده حاصل داراى کيفيت يکنواخت تر و پس از پختن طعم 
آن به طعم گوشت تازه نزديک تر خواهد بود. البته از اين فرآورده هاى گوشتى نمی توان خوراکى هايى 
نظير آن چه از گوشت تازه يا منجمد تهيه می شود تهيه نمود. ميزان رطوبت گوشت خشک شده بين ۱/۵ 

تا ۷/۵ درصد متغيّر است.

٢ــ۱۱ــ عمل آوردن
عمل آوردن گوشت با استفاده از موادی مانند نمک، شکر، ادويه ها و چاشنی ها، نيتريت و نيترات 
انجام می گيرد. که در ويژگی های حسی گوشت تأثير دارد و باعث توليد فرآورده های جديد می گردد. 

اين مواد را می توان روی سطح پاشيده يا به صورت مايع به داخل عضله تزريق نمود.

٣ــ۱۱ــ  کيفيت خوراکى گوشت
عواملى که کيفيت خوراکى گوشت را مشخص می سازند:

۱ــ رنگ گوشت: رنگ گوشت مربوط به ميوگلوبين است و شدّت اين رنگ به ميزان ميوگلوبين 
عضلات، ماهيت ميوگلوبين و pH گوشت بستگى دارد.

۲ــ طعم گوشت: طعم مخصوص گوشت را به مخلوطى از اسيدهای آمينه و گليکوژن نسبت 
داده اند.

عوامل ديگرى که در طعم گوشت مؤثر می باشند عبارت اند از: سن، جنس، نژاد و وضع تغذيه 
دام، pH گوشت، ظرفيّت نگهدارى آب گوشت، ميزان تردى و کيفيّت نگهدارى آن.

 pH  :۳ــ آبدارى گوشت: مهمترين عواملى که در آبدارى گوشت مؤثّر می باشند عبارت اند از
گوشت، نوع و سنّ دام، نگهدارى گوشت و ميزان  و روش دما دادن آن.

۴ــ تردى گوشت: مهمترين عواملى که در تردى گوشت دخالت دارند عبارت اند از: تار و پود 
گوشت، حدود تغييرات پس از کشتار در گوشت، روش پختن آن و استفاده از مواد ترد کننده.
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؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟ خودآزمايی فصل يازدهم

۱ــ روش هاى متداول نگهدارى گوشت را نام ببريد.
۲ــ هدف از دود دادن گوشت را بنويسيد.

۳ ــ محاسن انجماد گوشت را بنويسيد.
۴ــ رابطه  سرعت انجماد و آب افتادن گوشت را توضيح دهيد.

۵ ــ نکات لازم در نگهدارى و حمل گوشت منجمد را بنويسيد.
۶ــ عمل آورى گوشت را شرح دهيد.

۷ــ عوامل مؤثر در تردى گوشت کدام اند؟ توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۱)
بازديد از سردخانه هاى نگهدارى گوشت و تهيه  گزارش.



  ۱۴۲

هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ مواد اوليه برای توليد فرآورده گوشت را شناسايى کند.

۲ــ روش هاى توليد فرآورده  هاى گوشتى را شرح دهد.
۳ــ نحوه بسته بندى گوشت را توضيح دهد.

۴ــ مواد بسته بندى مناسب براى هر فرآورده را بشناسد.
کار  طرز  و  آورده  به عمل  بازديد  گوشتى  فرآورده  هاى  تهيه  کارخانجات  از  ۵   ــ 

ماشين  ها را بداند.

مقدمه
ــ کالباس هاى دما ديده  

ــ کالباس هاى خام ۱ــ۱۲ــ انواع فرآورده  هاى گوشتى 
ــ کالباس هاى پخته  
ــ سردخانه زير صفر  

ــ دستگاه برش گوشت هاى منجمد     ــ معمولى  
ــ دستگاه چرخ گوشت                     

ــ دستگاه مخلوط کن                            ــ زير صفر   
ــ دستگاه قطع و برش گوشت (کاتر)   

  ــ دستگاه جدا کننده
ــ دستگاه سوسيس پيچ ۲ــ۱۲ــ تجهيزات و ماشين آلات      ــ دستگاه پرکن يا فيلر    

ــ دستگاه مکمل پرکن     ــ دستگاه سوسيس جمع کن مورد استفاده   در  توليد   
ــ دستگاه پرکننده قوطى هاى کنسرو ــ دستگاه منگنه زن يا      فرآورده  هاى گوشتى 

    کليپ زن
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ــ اتاقک هاى مخصوص دود دادن  
ــ اتاقک هاى پخت  

ــ دستگاه پوست کن سوسيس (پيلر)  
ــ دستگاه برش اتوماتيک (اسلايسر)  
ــ دستگاه بسته بندى با خلأ (واکيوم)  

ــ سردخانه بالاى صفر  
ــ دستگاه يخساز  

۳ــ۱۲ــ کالباس هاى دما ديده
ــ نمک ــ گوشت    

ــ چربى  ــ نمک اسيد هاى خوراکى                                              
ــ فسفات ها ــ مواد افزودنى  ۱ ـ ـ۳ ــ۱۲ــ مواد تشکيل دهنده اصلى 

ــ امولسيفايرها   
ــ پروتئين هاى غيرگوشتى

 
ــ ادويه ها   

ــ مواد نگه دارنده   

ــ روش کاتريزاسيون گوشت   
ــ روش کاتريزاسيون گوشت و چربى   

ــ کاتريزاسيون    به صورت جداگانه  
ــ روش کاتريزاسيون گوشت و چربى   

     به صورت توأم 
۲ــ۳ ــ۱۲ــ تکنولوژى تهيه

ــ ساير عمليات توليد (پرکردن ــ دود دادن ــ پختن ــ   
     سردکردن)

۴ــ۱۲ــ پوشش هاى کالباس و سوسيس
۵  ــ۱۲ــ کالباس هاى خام
۶  ــ۱۲ــ کالباس هاى پخته
۷ــ۱۲ــ بسته بندى گوشت
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مقدمه
در کتاب ها و مقاله های علمى وقتى درباره ى علوم و صنايع گوشت، بحث مى شود. منظور، گوشت 
قرمز است و فرآورده  هايى که از گوشت قرمز تهيه مى گردند فرآورده  هاى گوشتى ناميده مى شوند. فرآورده  هاى 

گوشتى به فرآورده  هايى گفته مى شوند که لااقل نيمى از آن ها را گوشت تشکيل داده باشد.
بدن  ضرورى  حيوانى  پروتئين  تأمين کننده ى  منابع  عمده ترين  از  که  گوشت  کمبود  به  توجه  با 
مى باشد و مشکلات نـاشى از رسيدن بـه خودکفـايى در ايـن زمينه، استفاده از فـرآورده  هاى گوشتى 
مى تواند  سرانه  مصرفى  گوشت  از  درصدى  جاى  به  آن  کردن  جايگزين  و  حيوانى  تأمين پروتئين  برای 

پاسخگوى مقدارى از مشکلات تغذيه اى جامعه باشد.

۱ــ۱۲ــ انواع فرآورده  هاى گوشتى
به شمار  غذايى  فرآورده  هاى  پرمصرف ترين  از  يکى  گوشتى  محصولات  اروپايى  کشور هاى  در 
مى آيد. تنها در کشور آلمان که يکى از بزرگ ترين توليدکنندگان و مصرف کنندگان فرآورده  هاى گوشتى 
مى باشد بيش از پانصد نوع محصولات با اسامى مختلف وجود دارد. در ساير نقاط جهان نيز تعداد و 
اسامى اين فرآورده ها بسيار زياد است ليکن از نظر تکنولوژيک، فرآورده  هاى گوشتى را به صورت زير 

تقسيم بندى مى نمايند.
۲ــ کالباس هاى دما ديده ۱ــ کالباس هاى خام 

۳ــ کالباس هاى پخته 
لازم به يادآوری است که در اين جا واژه کالباس۱ و سوسيس را هم در برمی گيرد. چون از نظر 
فرآيند تهيّه اختلاف زيادى با يکديگر ندارند و مهم ترين اختلاف، اندازه ى قطر آن هاست که در کالباس 
کارخانه  هاى  توليدات  تمام  که  نماند  ناگفته  است.  زيادتر  سوسيس  در  که  آب  ميزان  نيز  و  است  بيش تر 

فرآورده  هاى گوشتى کشور ما از نوع دما ديده است.

 ـ۱۲ــ تجهيزات و ماشين هاى توليد فرآورده  هاى گوشتى ۲ـ
۱ــ٢ــ١٢ــ سردخانه زير صفر: دماى سردخانه هايى که براى نگهدارى گوشت مورد استفاده 
مى باشد بايد ۲۰ تا ۲۵  درجه زير صفر باشد. لزوم سردخانه زير صفر در کارخانه به اين دليل است که گوشت 
در بالاى صفردرجه سانتی گراد به مدت زياد قابل نگهدارى نيست و به سرعت فاسد مى شود. چنان چه 

Sausage  ــ١
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کارخانه، سردخانه ى زير صفر نداشته باشد، آب درون سلولى گوشت هاى منجمد تحويلى به هنگام خارج 
شدن از حالت انجماد از دست رفته ضمن پايين آمدن کيفيت گوشت درصد افتى نيز ايجاد مى شود که 

در حکم ضايعات آن محسوب مى گردد.
۲ــ٢ــ١٢ــ دستگاه برش گوشت هاى منجمد: در کارخانه  هاى فرآورده  هاى گوشتى اغلب 
گوشت و چربى به صورت منجمد و در قطعات بزرگ مورد مصرف قرار مى گيرد. اين قطعات پيش از 
ورود به دستگاه چرخ گوشت زير صفر درجه مى بايد به قطعات کوچک ترى تقسيم شوند و براى اين منظور 
از دستگاه برش گوشت هاى منجمد استفاده مى گردد. اين دستگاه قطعات بزرگ گوشت را به مکعب ــ 
مستطيل هاى با ابعاد مختلف تقسيم و براى چرخ شدن آماده مى نمايد. دستگاه مذکور داراى دو سيستم 

برش است: نوع اول سيستم گيوتين و نوع دوم سيستم چرخشى.
۳ــ٢ــ١٢ــ دستگاه چرخ گوشت: بسته به نوع عملکرد آن، در سه نوع استاندارد يا معمولى، 
مخلوط کن و زير صفر درجه با اندازه  هاى مختلف وجود دارد که در چرخ گوشت مخلوط کن مى توان 
زيرصفر  چرخ گوشت  و  نمود  مخلوط  افزودنى  مختلف  مواد  با  کردن  چرخ  از  پيش  را  گوشت  قطعات 
درجه  قادر   است گوشت هاى قطعه شده منجمد را ريزتر چرخ نمايد. استفاده از اين دستگاه گوشت را 
سريع تر آماده کار مى کند و از آب افتادن گوشت و افت کيفى و کمى آن جلوگيرى مى نمايد هم چنين داراى 
صفحات منفذدار به قطر ۳۰۰ تا ۴۰۰ ميلى متر است و قطر روزنه هاى آن بيش تر از چرخ گوشت هاى 

معمولى است و علاوه بر آن داراى تيغه  هاى بسيار قوى مى باشد. 

۱ــ روکش دستگاه (پوسته خارجى)     
۲ــ تيغه برش 

۳ــ بخش حلزونى 
۴ــ محل ورود گوشت 

۵ ــ بخش مارپيچ براى جلو راندن قطعات گوشت
۶ ــ موتور الکتريکى

شکل ١ــ۱۲ــ شماى ساختمان دستگاه چرخ گوشت استاندارد
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۶

۱

۲

۴

۳
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به منظور  گوشتى  فرآورده  هاى  کارخانه  هاى  در  دستگاه ها  اين  مخلوط کن:  ۴ــ٢ــ١٢ــ 
مخلوط کردن گوشت با نمک ــ ادويه جات و ساير مواد افزودنى بر طبق فرمول استاندارد، به کار گرفته 

مى شوند.
 ۵ ــ٢ــ١٢ــ دستگاه برش گوشت (کوتر يا کاتر۱): دستگاه کوتر يا کاتر که براى ريز  کردن 
مى رود،  به کار  سوسيس  و  کالباس  انواع  تهيّه  مصرف  مورد  مواد  ساير  با  گوشت  نمودن  مخلوط  و 
وجود  زيرا  مى آيد  به حساب  گوشتى  فرآورده  هاى  کارخانه  هاى  ماشين آلات  اساسى ترين  و  مهم ترين  از 
گوشت  شدن  مخلوط  خرد و  ساخت آن ها  تکنولوژى  در  فرآورده  هايى که  کليه  تهيه  براى  دستگاه  اين 
مطرح باشد به ويژه کالباس هاى دما ديده و هم چنين برخى از انواع کالباس هاى خام عمل آمده و پخته، 

اجتناب ناپذير مى باشد.

Cutter  ــ١

۱ــ بخش حلزونى
۲ــ پيش خردکن 
۳ــ تيغه چهارپر 

۴ــ صفحه متخلخل به قطر ۸ ميلى متر
۵  ــ صفحه سوراخدار به قطر ۳ ميلى متر 

۶ ــ رينگ بخش خارجى

شکل ٣ــ۱۲ــ کاتر

شکل ٢ــ۱۲ــ وسايل برنده و چرخ کننده چرخ گوشت استاندارد

۵ ۶

۱ ۲ ۴۳ ۳
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کننده در صنايع گوشت مصارف  دستگاه هاى جدا  کننده۱:  دستگاه هاى جدا  ۶  ــ٢ــ١٢ــ 
فراوانى دارند جهت جداسازى زردپى و بافت پيوندى از گوشت و نيز جهت استخوان گيرى، دستگاه هاى 

جدا کننده متعددى با سيستم  هاى مختلف جداسازى ساخته و به کار گرفته مى شوند.

کارخانه  هاى  در  دارند  مختلفى  انواع  که  دستگاه ها  اين  پرکن۲:  دستگاه هاى  ۷ــ٢ــ١٢ــ 
ديده  دما  يا  و  پخته  خام،  سوسيس  و  کالباس  انواع  آماده  خمير  پر کردن  به منظور  گوشتى  فرآورده  هاى 

به داخل پوشش ها، ظروف شيشه اى و يا قوطى هاى کنسرو مورد استفاده قرار مى گيرند.
۸    ــ٢ــ١٢ــ دستگاه هاى مکمل پرکن: براى تکميل عمل پر کردن به دستگاه هاى ديگرى 

به شرح ذيل نياز است:
ــ دستگاه سوسيس پيچ: اين دستگاه وظيفه ى تنظيم اندازه ى سوسيس ها را به هنگام پرکردن 
پوشش و نيز گره زدن يا پيچيدن دو سر آن ها، بر عهده دارد و در کنار لوله پرکننده ى دستگاه فيلر نصب 

مى گردد.

Separator  ــ١
Filler  ــ۲

٣ــ استوانه متخلخل              ۴ــ محل خروج استخوان ها  ٢ــ لوله مارپيچی  ١ــ مخزن استوانه شکل  

شکل ٤ــ١٢ــ سيستم استخوان گيری دستگاه حلزونی به صورت شماتيک

شکل ٥ ــ١٢ــ روش پيستونی ساده در دستگاه سوسيس پيچ به صورت شماتيک

پوشش سوسيس

گره زن تنظيم کننده 

١

۴۳

۲

CA
Cp
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جمع آورى  دستگاه  اين  به وسيله ى  شده،  آماده  سوسيس هاى  کن:  سوسيس جمع  دستگاه  ــ 
مى شوند. اين دستگاه داراى چندين ميله است که به دور محور خود حرکت کرده سبب جمع کردن 
جمع آورى  کار  مى کند و  حرکت  آن  جاى  به  ديگرى  ميله  ميله،  شدن  پر  از  پس  مى گردد و  سوسيس ها 

سوسيس را ادامه مى دهد.
۹ــ٢ــ١٢ــ دستگاه منگنه زن يا کليپ زن۱: اين دستگاه براى بستن دو سر پوشش هاى 
پر شده ى کالباس با منگنه  هاى فلزى که بيش تر از جنس آلومينيوم مى باشند به کار گرفته مى شود و در 

سه  نوع اتوماتيک، نيمه اتوماتيک و دستى وجود دارند.
۱۰ــ٢ــ١٢ــ اتاقک هاى مخصوص دود دادن: در گذشته اين اتاق ها از مصالح ساختمانى 
ساخته مى شد و توليد دود در همين اتاق ها با  سوزانيدن خاک اره يا  قطعات چوب صورت مى گرفت. 
در حال حاضر اتاقک هاى دود از جنس فولاد زنگ نزن ساخته مى شوند و از نظر بهداشتى و سرعت 
و دقّت عمل بسيار مناسب مى باشند و به صورتى تعبيه شده اند که علاوه بر دود دادن، اعمالِ دما دادن، 
خشک کردن فرآورده  هاى خام عمل آمده و پختن فرآورده  هاى پخته نيز در آن ها انجام مى پذيرد. دود 

در اين تجهيزات خارج از اتاقک دود توليد مى گردد.
از  دارند.  دود  اتاقک هاى  شبيه  ساختمانى  پخت  اتاق  پخت:  اتاقک هاى  ۱۱ــ٢ــ١٢ــ 
بدنه ى فلزى دو جداره تشکيل شده است فرآورده  ها با واگن هاى مخصوص داخل و درِ اتاق ها محکم 
پخت و  عمل  انجام  از  پس  مى مانند.  باقى  آن  در  پختن  يا  ديدن  دما  براى  معيّنى  زمان  مى شود و  بسته 
دود  دادن، دماى سوسيس و کالباس پخته شده به کمک دوش آب سردِ درون اتاق پخت و يا بيرون از آن 
در ظرف هاى آب سرد پايين مى آيد، ضمن اين که پايين رفتن سريع دما در از بين بردن تعدادى ميکروب 
احتمالى مؤثّر مى باشد. توليدات را نيز آماده ى هدايت به سردخانه بالاى صفر براى نگهدارى و يا آماده ى 

انجام عمليات ديگر مى گرداند.
را  شده  پخته  سوسيس هاى  دستگاه  اين  سوسيس۲:  پوست کن  دستگاه  ۱۲ــ٢ــ١٢ــ 

پوست گيرى نموده، براى بسته بندى با دستگاه آماده مى سازد.
۱۳ــ٢ــ١٢ــ دستگاه برش اتوماتيک: اين دستگاه کالباس هاى پخته شده را به صورت 
هوا  بدون  بسته بندى  آماده  شده  دسته  ورقه  هاى   صورت  به  يا  و  مى برد  شده  تعيين  وزن  با  و  يکنواخت 

مى نمايد.

Clipper  ــ۱
Peeler  ــ۲
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۱۴ــ٢ــ١٢ــ دستگاه بسته بندى با خلأ: انواع توليدات را در وزن هاى معين با اين دستگاه 
مدت  شدن  طولانى تر  بسته بندى  نوع  اين  انجام  حُسن  مى نمايند.  بسته بندى  هوا  بدون  بسته  هاى  درون 
ميکروب هاى  از  و  ندارنـد  قـرار  هوا  مجاورت  در  فـرآورده  ها  زيـرا  مى باشند  فـرآورده  ها  نگهدارى 
هوازى در  امان هستند. بسته  ها پس از آماده شدن در کارتن بسته بندى و به سردخانه بالاى صفر حمل 

مى شوند.
۱۵ــ٢ــ١٢ــ سردخانه بالاى صفر: انواع سوسيس و کالباس پس از پخت به سردخانه ى 

بالاى صفر حمل مى شوند. درجه مناسب براى اين سردخانه ٢ºC تا ۴ºC مى باشد.
و  سوسيس  توليد  واحد  هر  موردنياز  دستگاه هاى  از  يکى  يخساز:  دستگاه  ۱۶ــ٢ــ١٢ــ 
توليد  شده  خرد  و  پولک  به صورت  که  دستگاه  اين  با  شده  ساخته  يخ  است.  يخ ساز  دستگاه  کالباس، 

مى شود به  چند دليل در مخلوط سوسيس و کالباس مورد استفاده قرار مى گيرد.
الف ــ به دليل دور تند تيغه  هاى کوتر، گرماى زيادى در مخلوط ايجاد مى شود که مى تواند باعث 

خرابى بافت و نيز فساد توليد در مرحله ى بعدى باشد.
ب ــ سرماى يخ باعث آمادگى گوشت براى آبگيرى مناسب مى شود و باعث بهبود بافت و حالت 

بعدى توليد مى گردند.
پ ــ به دليل استفاده از موادى مانند کازئين و نشاسته در مخلوط اين گونه توليدات که خاصيت 
محيط  شدن  گرم  باعث  تا  باشد  فراهم  سرد  به صورت  آن ها  لزوم  مورد  آب  بايد  دارند  زيادى  آبگيرى 

نگردند.

۳ ــ۱۲ــ کالباس هاى دما ديده
کليات: کالباس هاى دما ديده فرآورده  هايى هستند که در تهيّه آن ها از دماى حدود ٧٠ºC استفاده 
مى گـردد. مهم ترين مسأله در تـوليد ايـن گونه فرآورده  ها آن است که ترکيبات بالا و مواد افزودنى به  آن 
به صورتى آميخته گردند تا هنگام دما دادن از يکديگر جدا نشوند و فرآورده تهيه شده داراى قوام و قابليت 
برش مطلوب باشند. بنابراين نگهدارى و جذب آب، پايدارى چربى و ايجاد ساختار مناسب سه اصل مهم 
در توليد اين فرآورده محسوب مى گردد. اين فرآورده  ها داراى رنگ هاى متفاوتى هستند در صورتى که 
به آن ها نيتريت افزوده شود کالباس و سوسيس به رنگ هاى صورتى تا قرمز در خواهد آمد. اختلاف در 
شدت رنگ بستگى به نوع دام، ميزان گوشت و ميزان چربى به کار رفته خواهد داشت. در صورتى که 
فقط از نمک طعام استفاده شده و نيتريت به کار نرفته باشد کالباس و سوسيس به رنگ مايل به قهوه اى 



  ۱۵۰

درخواهد آمد. رايج ترين انواع کالباس هاى «دما ديده» عبارت اند از:
ليونر۱، مارتادلا ۲، کالباس خشک و ژامبون که قطر آن ها حدود ۸۰ ميلى متر و در برخى از انواع 

آن (مارتادلا) کمى بيش از آن مى باشد.
سوسيس معمولى، سوسيس آلمانى، فرانکفورتر۳ و سوسيس کـوکتل۴ فراوان ترين نوع سوسيس ها 
آن ها  اختلاف  ولى  مى شوند  ساخته  معينى  تکنولوژى  يک  با  ديده  دما  کالباس هاى  کليه  می باشند. 
بيش تر به علت تفاوت در ادويه و نوع چربى به کار رفته، ميزان آب اضافه شده و درجه خرد و ريز کردن 

(کوتريزاسيون) گوشت مورد مصرف مى باشد.
۱ــ۳ــ۱۲ــ مواد تشکيل دهنده ى کالباس هاى دما ديده:

از  پس  ۶  ساعت  (تا  گرم  گوشت  از  مى توان  ديده  دما  فرآورده  هاى  تهيّه  منظور  به  گوشت:   
کشتار)، گوشت سرد (لاشه  هاى نگهدارى شده در سردخانه بالاى صفر تا يک هفته پس از کشتار) و نيز 
گوشت هاى منجمد استفاده نمود ولى در انتخاب گوشت يک اصل اساسى را مى بايد در نظر گرفت و آن 
بالا بودن ميزان ظرفيت نگهدارى آب آن مى باشد. بهترين و مناسب ترين گوشت بـراى تهيـه کالباس و 
سوسيس دما ديـده گـوشت گـرم مى بـاشد. که عبارتست از گوشت بـه دست آمده از دام هاى تازه کشتار 

شده پيش از آغاز سختی جسدی.
استفاده  منجمد  يا  و  تازه  به صورت  حيوانى  چربى  از  ديده  دما  فرآورده  هاى  تهيه  در  چربى:   
مى گردد. چربى هاى حيوانى در دماى بين ٢ºC+ تا ۴ºC+ براى مدت ۵   روز و به صورت منجمد در دماى 
(۱۸ºC-) حداکثر تا يک ماه قابل نگهدارى مى باشند. چربى ها با نقطه ى ذوب پايين از نظر تکنولوژى 

مناسب تر مى باشند در ايران بيش تر از چربى هاى نباتى استفاده مى گردد. 
 مواد افزودنى

ــ نمک طعام: در کالباس هاى دما ديده نمک به تنهايى يا همراه با نيتريت مورد مصرف قرار 
مى گيرد و به خمير کالباس۵ افزوده مى گردد. ميزان نمک حدود ۲تا ۲/۴ درصد نسبت به مقدار گوشت 
و چربى مى باشد. نمک ضمن ايجاد طعم و مزه ى مطلوب و هم چنين افزايش مدت نگهدارى موجب 

افزايش قدرت يونى و درنتيجه بالا بردن ظرفيّت نگهدارى آب خواهد شد.
ــ نمک های اسيد هاى آلی خوراکى: از نمک اسيد هاى خوراکى مانند سيترات، تارتارات، 
استات و لاکتات سديم و يا پتاسيم که داراى طعمى خنثى است به عنوان مواد کمکى براى بالا بردن قدرت 

Frankfurter  ــMortadella   ۳  ــLyoner   ۲  ــ١
Farsh  ــ Cocktail   ۵  ــ۴
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افزوده مى گردد.   ديده  دما  فرآورده  هاى  نسبت به گوشت و چربى به  درصد  حداکثر ۰/۳  يونى به ميزان 
اضافه کردن نمک های ياد شده موجب جذب و نگهدارى آب خواهد شد.

ــ فسفات ها: از فسفات ها به ويژه پلى فسفات ها به عنوان يک ماده نگهدارنده استفاده مى شود. 
عمل  آنتى اکسيدان  عنوان  به  انداخته،  به تأخير  را  غيراشباع  چرب  اسيد هاى  اکسيداسيون  فسفات ها 
مى نمايند. هم چنين از ميزان رشد بسيارى از ميکروارگانيسم هاى مولد فساد جلوگيرى مى نمايند. ميزان 

مصرف پلى فسفات ها در فرآورده  هاى گوشتى ۰/۵   درصد نسبت به ميزان گوشت و چربى مى باشد.
ــ امولسيون کننده۱: به عنوان پايين آورنده کشش سطحى در يک امولسيون، سبب پخش شدن 
چربى به صورت يکنواخت مى گردند. امولسيفاير ها به علت مزه نامطلوبى که مى توانند ايجاد نمايند حداکثر 

به ميزان ۰/۳درصد نسبت به گوشت و چربى افزوده مى گردند.
پروتئين هاى غيرگوشتى: در صنايع گوشت منظور از اين پروتئين ها مواد پروتئينى افزودنى 
شير  پروتئين  عبارت اند از  مهم ترين آن ها  باشند.  نيامده  کشتار شده آن به دست  هستند که از لاشه دام 

(کازئين)، پروتئين گندم (گلوتن)، پروتئين سويا و پروتئين تخم مرغ (سفيده تخم مرغ). 
۲ــ۳ــ۱۲ــ تکنولوژى تهيه کالباس هاى دما ديده:

الف ــ کوتريزاسيون: اين روش که بيش تر در کارخانه  هاى کوچک متداول است يکى از 
بهترين روش هاى تهيه کالباس و سوسيس مى باشد. ابتدا گوشت  و چربى به صورت جداگانه به کمک 
دستگاه هاى چرخ گوشت به صورت چرخ شده درمى آيد. سپس گوشت چرخ شده را وارد کوتر نموده 
حدود نيم دقيقه آن را خرد مى نمايند پس از آن نمک، نيترات يا نيتريت سديم و نمک های اسيد هاى آلی 
خوراکى و حدود يک سوم از ميزان آب را به صورت خرده يخ به آن مى افزايند و کوتريزاسيون ادامه 
 ۴ºC ٢ باشد و بالاتر ازºC مى يابد. لازم به توصيه مى باشد که دمای گوشت بهتر است حدود صفر تا
نباشد، زيرا به علت چرخش سريع تيغه  هاى برنده کوتر دماى زيادى در آن ايجاد خواهد شد. در مرحله ى 
براى  کافى  زمان  اين که  تا  مى گردد  اضافه  نوبت  چند  در  و  مرور  به  باقى مانده  يخ  خرده  سوم  دو  بعدى 
جذب آب توسط گوشت فراهم شود. ضمن اين که بين فواصل افزودن خرده يخ هر بار به مدت چند ثانيه 
عمل کوتريزاسيون انجام مى گيرد. ريختن باقى مانده ى يخ هم زمان به داخل کوتر موجب اختلال در قوام 
خمير کالباس خواهد شد، زيرا جذب آب توسط خمير گوشت با آهستگى انجام مى پذيرد. بعد از قوام 
خمير کالباس و جذب کليه آب اضافى، بافت چربى چرخ شده را وارد کوتر نموده، مدت کوتاهى عمل 

کوتريزاسيون را ادامه مى دهند و در نهايت ادويه جات را بر آن مى افزايند.

Emulsifier  ــ۱
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ب ــ ساير عمليات توليد: خمير آماده مى بايد هرچه سريع تر وارد پوشش ها و يا قوطى هاى 
ميکروارگانيسم ها  تکثير  رشد و  دما هاى بالا سبب  کردن به ويژه در  تأخير در پر  گردد.  مناسب  کنسرو 

شده که قابل اجتناب مى باشد.
سوسيس و فرآورده  هايى را که در روده  هاى طبيعى يا پوشش هاى مصنوعى بى رنگ پر مى شوند دود 
مى دهند. دودى کردن و يا دود دادن سبب سفت شدن روده و يا پوشش هاى مصنوعى مى شود، در ايجاد 
رنگ، طعم و مزه ى مناسب و هم چنين بالا بردن ميزان نگهدارى فرآورده  ها مؤثر خواهد بود. هنگام    
دود      دادن، ميزان درصد رطوبت دود مى بايد مورد توجه قرار گيرد زيرا در صورت پايين بودن رطوبت 

به ويژه در سوسيس هاى با قطرکم، با تيره رنگ شدن و پاره گرديدن پوشش مواجه خواهيم شد.
عمل  آن  از  پس  نيست.  اجبارى  عملى  ديده  دما  فرآورده  هاى  تهيه  تکنولوژى  در  دادن  دود 
پر اهميّت دما دادن انجام مى پذيرد. در اين جا بايد توجه داشت که به منظور از بين بردن تعداد بيش ترى 
از ميکروارگانيسم هاى مولد فساد و به خصوص بى اثر شدن و از بين رفتن ميکروارگانيسم هاى عامل 
عفونت و مسموميت هاى غذايى طورى عمل گردد که دمای مرکز فرآورده  ها به حدود ٧ºC رسيده باشد. 
پس از دما دادن مى بايد فرآورده  ها هرچه سريع تر با دوش آب سرد خنک گردند و نگهدارى فرآورده  هاى 

آماده مى بايد به دلايل بهداشتى در سردخانه با دمای بين ۴ºCــ۲ انجام پذيرد.

   نمک طعام و نيترات (نيتريت)

سيترات، لاکتات، تارتارات…

1 خرده يخ 
3

2 خرده يخ 
3

شکل ٦ ــ١٢ــ شمای کوتريزاسيون

گوشتبافت چربی

دستگاه چرخ گوشتدستگاه چرخ گوشت

دستگاه
  

 کوتر

 
امولسيفاير + پايدارکننده  

ادويه
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۴ــ۱۲ــ پوشش هاى کالباس و سوسيس دما ديده
همان گونه که اشاره گرديد پوشش ها يا به صورت طبيعى هستند و از فرآورده  هاى دامى به شمار 
انواع  مى گردند  توليد  متفاوت  ترکيبات  با  سازنده  کارخانه  هاى  در  مصنوعى  به طور  اين که  يا  مى روند و 

پوشش هاى طبيعى که در تهيه و توليد کالباس ها و سوسيس هاى دما ديده به کار مى روند عبارت اند از:
الف ــ مرى ــ شکمبه ــ روده کوچک ــ روده کور و مثانه گاو

ب ــ روده کور و مثانه گوساله
پ ــ روده کوچک و روده ى کور گوسفند

ت ــ روده کوچک اسب
تهيه پوشش هاى طبيعى بيش تر با دستگاه هاى ويژه انجام مى پذيرد و درحال حاضر از نظر بهداشتى 

و اقتصادى کم تر مورد استفاده قرار مى گيرد.
پوشش هاى مصنوعى امروزه با ترکيبات و خواص فيزيکو ــ شيميايى مختلفى وجود دارند از 
آن ها  منشأ  که  پوشش هايی  پلاستيکی،  پوشش های  سلولز،  منشأ  با  ترکيبات  به  می توان  آن ها  مهم ترين 
جلبک های دريايی می باشد،اشاره کرد. اين پوشش ها از نظر مقاومت فيزيکی و مکانيکی، مقاومت در 
برابر دما، قابليت نفوذ نسبت به اکسيژن و ساير گازها و هم چنين بخار آب با همديگر متفاوت هستند و به 

اين جهت کاربردهای گوناگون دارند.

۵  ــ۱۲ــ کالباس هاى خام
کالباس هاى خام فرآورده  هايى هستند که از تکه های ريز و درشت گوشت خام و چربى، نمک، 
نيتريت و مواد کمکى و ادويه ها بدون اعمال فرآيند گرمايی تشکيل شده، پس از طى دوران «رسيدن»۱ به 
صورت دود داده و يا بدون دود دادن خشک مى شوند و قابل نگهدارى در دما هاى بالا حدود ١٠ºC يا 

کمى بالاتر هستند و به صورت خام مصرف مى گردند.

۶ــ۱۲ــ کالباس هاى پخته
کالباس هاى پخته فرآورده  هايى هستند که بيش تر مواد اوليه آن ها پيش از تهيه فرآورده  ها پخته مى شوند و 
فقط کبد و چربى به صورت خام مورد مصرف قرار مى گيرند. کالباس هاى پخته تنها فرآورده  هاى گوشتى هستند 

که در تهيه آن ها قسمت های خوراکی دام کشتار شده غير از گوشت نيز مورد مصرف قرار مى گيرد.
Maturation  ــ۱
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٧ــ۱۲ــ بسته بندى گوشت
مواد مورد استفاده در بسته بندى فرآورده  هاى گوشتى به نوع فرآورده و بازار مصرف و مدت 

زمان نگهداری بستگی دارد.
مهم ترين فاکتورى که مصرف کنندگان هنگام خريد گوشت تازه به آن توجه دارند رنگ قرمز روشن 
آن است با افزايش غلظت اکسيژن در بسته بندى، رنگ سطح گوشت قرمز روشن خواهد ماند. براى 
بسته بندى کردن گوشت تازه فقط از مواد اوليه ى بسته بندى که اکسيژن از بيرون به داخل بسته بندى نفوذ 
کند، استفاده مى کنند بهترين نوع مواد اوليه که براى بسته بندى گوشت مجاز شناخته شده است پوشش های 
پلى وينيل کلرايد۱ مى باشند. براى بسته بندى گوشت بدون استخوان و تکه  هاى بزرگ از پوشش پلى اتيلن 
با وزن مخصوص، کم۲ استفاده مى کنند. البته ناگفته نماند که فساد گوشت به وسيله ى ميکروارگانيسم ها 
در صفر درجه سانتى گراد نيز ممکن است اتفاق افتد اما سرعت و ميزان فساد بستگى به دماى نگهدارى 
دارد. به همين دليل بايد گوشت بسته بندى شده، در محيط سرد صفر درجه سانتى گراد يا کمتر از صفر 
نگهدارى شود. در بسته بندی ممکن است از خلأ يا جايگزين کردن هوای داخل بسته با گازهای ازت  
و يا مخلوطی از دی اکسيدکربن و ازت استفاده شود. اگر از بسته بندى در خلأ براى نگهدارى گوشت 
در صفر درجه سانتى گراد استفاده شود گوشت گوساله مدت ۱۴ــ۱۰روز در صفر درجه سانتى گراد و 

گوشت گاو مدت ۶  هفته در صفر تا ۱درجه سانتى گراد قابل نگهدارى مى باشد. 

خودآزمايی فصل دوازدهم
۱ــ معيارهاى گزينش مواد اوليه مناسب را توضيح دهيد.

۲ــ فرآورده  هاى گوشتى را به چند دسته تقسيم مى کنند؟ نام ببريد.
۳ــ چرخ گوشت زير صفر درجه را توضيح دهيد.

۴ــ دستگاه قطع و برش گوشت (کاتر) را شرح دهيد.
۵   ــ دستگاه هاى مکمل پرکن را نام ببريد.

۶  ــ بـه چه دلايـلى، از خرده يـخ در مخـلوط سوسيس و کـالبـاس استفـاده مـى شود؟ 
تـوضيح دهيد.

۷ ــ انواع سوسيس و کالباس متداول را نام ببريد.

Poly Vinyl Chloride (PVC)  ــ١
Low Density Poly Ethylen (LDPE)  ــ٢

خودآآزمايی فصللل دوازدهم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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۸    ــ مواد تشکيل دهنده ى کالباس هاى دما ديده را نام ببريد.
۹ــ نقش فسفات ها را در کالباس هاى دما ديده بنويسيد.

۱۰ــ روش کوتريزاسيون گوشت را به اختصار توضيح دهيد.
۱۱ــ بهترين نوع مواد اوليه براى بسته بندى گوشت کدام است؟ توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۲)
بازديد از کارخانجات تهيه فرآورده  هاى گوشتى و مشاهده ى مراحل مختلف توليد 

سوسيس و کالباس و تهيه گزارش.

فعاليت عملى شماره (۲ــ۱۲)
طرز تهيه همبرگر

 ۱۰۰ طعام  نمک  ــ  ۵  کيلوگرم  شده  چرخ  دوبار  گوشت  لازم:  وسايل  و  مواد 
گرم   ــ فلفل ۱۰ گرم   ــ آرد سوخارى ۵  کيلوگرم ــ تخم مرغ دو عدد ــ پياز يک کيلو (رنده 

و آبگيرى شده) ــ نايلون
ــ پس از تهيه مواد اوليه لازم همه را با هم خوب مخلوط کنيد.

صاف  يکنواخت  به طور  آن را  و  پهن  را  گوشت  خمير  پلاستيکى  نايلون  روى  ــ 
نماييد.

ــ با قالب گرد، همبرگر را قالب بزنيد.
ــ بين قالب هاى همبرگر ورق کاغذ روغنى بگذاريد.

ــ پس از اتمام کار همبرگر هاى آماده را داخل فريزر قرار دهيد.
گزارشى  خود  فعاليت  از 

تهيه و به مربى تحويل دهيد.
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ ــ فرآورده هاى دريايى را طبقه بندى نمايد.

۲ ــ نقش و اهميت فرآورده هاى دريايى را در تغذيه ى انسان شرح دهد.
۳ ــ صنايع فرآورده هاى آبزيان را توضيح دهد.

۴ ــ از کارخانجات تهيّه و توليد فرآورده هاى آبزيان و دريايى بازديد بعمل آورده، 
گزارش تهيه و تحويل نمايد.

مقدمه
۱ــ۱۳ــ اهميت فرآورده های دريايی در تغذيه انسان 

  
ــ آب ٢ــ۱۳ــ   مشخصات ماهى تازه 

ــ پروتئين  
ــ ليپيدها  

ــ کربوهيدرات ها ۳ــ۱۳ــ ترکيب شيميايى ماهى ها 
ــ ويتامين ها       

ــ مواد معدنى ٤ــ۱۳ــ طبقه بندی آبزيان 
     

                        
          























































٥ــ۱۳ــ روش هاى نگهدارى ماهى

ــ سرد کردن
ــ منجمد کردن
ــ کنسروکردن
ــ دودى کردن
ــ شور کردن

ــ آماده سازى 
ــ نمک زنی
ــ پخت اوليه
ــ قوطى کردن

 ــ اضافه کردن فاز مايع
ــ هواگيرى
ــ دربندی

  

ــ فرآيند گرمايی

مراحل تهيه
کنسروماهی
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ــ انتخاب ميگو      
ــ پخت مقدماتى ــ سرد کردن    

ــ پرکردن در قوطى ــ انجماد   ۶ــ۱۳ــ ميگو 
ــ خارج کردن هوا ــ کنسرو کردن    

ــ درب بندى    
ــ استريليزاسيون    

۷  ــ۱۳ــ خاويار

١ــ١٣ــ اهميت فرآورده هاى دريايى در تغذيه انسان
استفاده از آبزيان از ديرباز در مناطقى که به اين منابع دسترسى داشته اند از اهميت خاصى برخوردار 
است.  مى شده  استفاده  مهم  پروتئينى  و  غذايى  منبع  يک  به عنوان  دريايى  فرآورده هاى  از  و  است  بوده 
رشد سريع جمعيت، پيشرفت وسايل جابه جايی و گرايش کشورها به سمت توسعه موجب چاره انديشى 
و استفاده ى وسيع از فرآورده هاى دريايى در امر تغذيه گرديده است. صيد ماهى نقش مهمى در تغذيه 
آبزيان  از  و  دريايى  مهم  ثروت هاى  از  يکى  نيز  ميگو  دارد.  اجتماعى  و  اقتصادى  پيشرفت  هم چنين  و 
خوش خوراکى است که اهميت تجارى بالايى دارد و مانند محصول خاويار از وجهه ى صادراتى خوبى 
در بازار جهانى برخوردار است. ميگو در تغذيه ى انسان به عنوان منبع پروتئينى دريايى در سراسر جهان 

اهميت زيادى دارد. 
با  تفاوت هايى  ماهى  انواع  غذايى  ارزش  است.  بالايى  بيولوژيکى  ارزش  داراى  ماهى  گوشت 
گوشت قرمز دارند. گوشت بيش تر ماهى ها منبع سرشار ويتامين هاى A وD  است. ماهى اقيانوس ها 

حاوى دو عنصر کمياب يُد و فلور مى باشد. درصد هضم و جذب پروتئين ماهى نيز بالا است.
ماهى و ساير آبزيان به عنوان منبع خوب پروتئين، روى و آهن نام برده مى شوند و ازجمله بارزترين 
مزيت آن ها وجود اسيدهای چرب با چند پيوند غيراشباع از جمله اسيدهای چرب از خانواده امگا 3 
التهاب  از  جلوگيری  بدن،  ايمنی  سيستم  عملکرد  بهبود  فشارخون،  کاهش  در  که  می باشند  امگا 6  و 

در  کاهش بيماری های قلبی و عروقی و سرطان مؤثر می باشند.
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٢ــ۱۳ــ مشخصات ماهى تازه
الف ــ سطح بدن را قشر لزجى فرا گرفته و داراى جلاى فلزى است.

ب ــ فلس  ها و پولک ها براق و اتصالشان به بدن محکم است.
پ ــ چشم ها درخشان، شفاف، روشن و برجسته بوده و تمام حدقه چشم را پر مى کند. مردمک 

چشم سياه و عريض و عنبيه طلايى و به ندرت قرمز رنگ است.
ت ــ باله ها داراى حالت طبيعى و شعاع هاى آن از هم باز است.

ـ رنگ پرده هاى آبشش در ماهى سالم از صورتى تا قرمز پر رنگ بوده و سرپوش آبشش به طور  ث ـ
کامل حفره آبشش ها را مسدود کرده است.

ج ــ بوى طبيعى ماهيان تازه شبيه بوى سبزى هاى دريايى و مرداب است.
ـ گوشت ماهى تازه سفت، سخت و مرتجع بوده و در زير فشار انگشت مقاومت کرده، به طورى  چ ـ

که آثار انگشت بر روى ماهيچه باقى نمى ماند. 

٣ــ۱۳ــ ترکيب شيميايى ماهى ها
ترکيب شيميايى بدن ماهى از گونه اى به گونه ديگر متفاوت است و اين تفاوت در بين ماهيان يک 
گونه هم ممکن است ديده شود. سن، جنس، شرايط محيطى، فصل و غذاى دريافتى ماهى ها مى تواند 

در ترکيب شيميايى بدن آن ها مؤثر باشد.
۱ــ٣ــ۱۳ــ آب: مـقدار آب در فـرآورده هاى دريـايـى و ماهى خيلى زيـاد است و حـدود 
۸۵     ــ۸۰ درصد وزن اين محصولات را تشکيل مى دهد. آب در گوشت به وسيله ى پروتئين هاى عضله 
نگهدارى مى شود و مقدار آن با چربى نسبت عکس دارد يعنى هرچه مقدار آب در گوشت بيش تر باشد 

چربى آن کم تر است.
۲ــ٣ــ۱۳ــ پروتئين: پروتئين ماهى داراى ارزش بيولوژيکى بالا و مشابه گوشت قرمز است. 

به عبارت ديگر پروتئين کاملی که تمامى اسيدهاى آمينه مورد نياز بدن را دارا می باشد.
۳ــ۳ــ۱۳ــ ليپيدها: ليپيدها جزيى از ترکيب شيميايى بدن ماهى مى باشند که در قسمت هاى 
عضله، مغز، اعصاب و غشاى سلولى شرکت دارند و داراى اختلاف زيادى در بين ماهيان هستند. 
ذخاير چربى  مختلف سال متفاوت است. در اکثر گونه ها  حتى از نظر مقدار در يک گونه در فصول 
از ترى گليسريدها تشکيل مى گردد و در بعضى ديگر به همراه ترى گليسريدها انواع ديگرى از ليپيدها 
وجود دارد. در مقايسه با روغن هاى گياهى مقدار اسيدهاى چرب ضروری (مثل اسيدلينولنيک و اسيد 
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لينولئيک) در عضلات ماهى کم و حدود ۲ درصد مجموع ليپيدها را تشکيل مى دهد. اگر چه وجود 
چربى هاى غير اشباع در بدن ماهى ازنظر رژيم غذايى انسان مطلوب است ولى در عوض اين چربى ها 
در مقابل اکسيداسيون و درنتيجه تند شدن بسيار آسيب پذير هستند. به همين دليل نگهدارى ماهى حتى 
در حالت انجماد نيز در مدت طولانى سبب تغيير طعم و بافت مى گردد و آن را غيرقابل مصرف مى نمايد. 

امروزه ماهيان را ازنظر مقدار درصد چربى به سه گروه تقسيم مى کنند.  
پس  و  است  محدود  بسيار  ماهى  در  کربوهيدرات ها  مقدار  کربوهيدرات ها:  ۴ــ۳ــ۱۳ــ 
از صيد به وضعيت تغذيه ماهى و ميزان فعاليت عضله بستگى دارد. در موقع سختی جسدی در ماهی 
گليکوژن عضله به اسيدلاکتيک تبديل شده و باعث پايين آمدن pH می شود که اين کاهش pH در مقايسه 

با گوشت قرمز کم تر است و به همين دليل گوشت ماهی فسادپذيرتر از گوشت قرمز می باشد. 
۵ ــ٣ــ۱۳ــ ويتامين ها: ماهی منبع خوب از ويتامين های B محلول در آب و ويتامين های 
محلول در چربی مانند ويتامين های A و D می باشد. البته ماهيان چرب که داراى ذخاير چربى هستند 

مقدار بيش ترى ويتامين A در عضلات خود دارند.
ـ٣ــ۱۳ــ مواد معدنى: ماهى ها به طور متوسط داراى ۲ــ۰/۷ درصد مواد معدنى مى باشند  ۶ ـ
که به ترتيب غلظت شامل پتاسيم، فسفر، گوگرد، کلسيم، منيزيم، آهن، يد و … هستند. مقدار يد زياد 
در  بعضى ماهى ها موجب مى شود که ا هالى ساحل دريا و مصرف کنندگان آن ها دچار گواتر نشوند. بعضى 
از ماهى هاى کوچک که استخوان هاى ريزى دارند و معمولاً با استخوان خورده مى شوند منبع با ارزشى 
از کلسيم مى باشند. غذاهای دريايی ازنظر مواد معدنى مانند روى، فلوئور و کبالت نيز حايز اهميت هستند 

و به دليل پايين بودن مقدار سديم در آن ها از نظر تأمين سلامت مصرف کننده مناسب مى باشند. 

٤ــ۱۳ــ طبقه بندى آبزيان 
در خارج از چهارچوب هاى علمى، گروه بندى ديگرى وجود دارد که بر اساس محل زيست، 

ارزش اقتصادی و مصرف خوراکی انجام مى گيرد.  
 ـ     ماهی ها:براساس محل زندگی ماهی ها به دو دسته کف زی و سطح زی  تقسيم  ١ــ٤ــ١٣ـ

می شوند:
ـ ماهی های کف زى: که به طور طبيعى نزديک به کف يا بستر آب زندگى مى کنند و ماهيانى  الف ـ
استخوانى و تجارى که از تمامى آب هاى گرم معتدل و سرد صيد مى گردند. مهم ترين ماهی های اين گروه 

خانواده ى «کاد»۱ است که جزء ماهی های سرد آبی می باشند. 
Cod  ــ١
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ب ــ ماهی های سطح زى: گونه هايى هستند که به طور طبيعى در فاصله اى نزديک به سطح آب 
زندگى مى کنند. مهم ترين ماهی های اين گروه ماهى تون و ساردين مى باشد که از نظر تجارتى داراى اهميت 

زيادى هستند و به عنوان فرآورده  هاى دريايى کنسرو شده، از بازار و موقعيّت خاصى برخوردارند.
شور،  آب هاى  در  و  مى باشد  پاها  ده  جزءِ  و  سخت پوستان  گروه  از  خرچنگ:  ٢ــ٤ــ١٣ــ 
شيرين، گرم و سرد زندگى مى کند. خرچنگ را در اندازه هاى مختلف مى توان مشاهده نمود و در دنيا 
به عنوان غذاى دريايى مورد پسند مصرف مى شود. در موقع پوست اندازى به دليل آبکى بودن گوشت 

آن ازنظر تجارتى قابل عرضه به بازار نيست و دراين هنگام صيد آن متوقف مى شود.
٣ــ٤ــ١٣ــ لابستر۱: يکى از با ارزش ترين و گرانترين فرآورده هاى دريايى است که در بسيارى 
از کشورها جزو غذاهاى گران قيمت به حساب مى آيد و بيش تر آن  به صورت زنده به بازار داخل و خارج 

عرضه می شود.

٤ــ٤ــ١٣ــ ميگو۲: يکى از شناخته ترين و پرمصرف ترين غذاهاى دريايى است و از مهم ترين 
منابع خوراکى به شمار مى رود و داراى گونه هاى مختلف است که بيش از هشتاد گونه خوراکى آن شناخته 

شده است و صيد مى گردد.

۵  ــ۱۳ــ روش هاى نگهدارى ماهى
 ـ ۵  ــ۱۳ــ سرد کردن ماهى: سرد کردن، يک روش عمومى است و ماهى ها را پس از صيد  ۱ـ
بلافاصله به وسيله ى يخ به حالت سرد نگاه مى دارند. اين نوع ماهى ها را براى مدت محدود مى توان به حالت 

تازه نگهدارى نمود.
Lobster  ــ١
Shrimp  ــ٢

شکل ٢ــ١٣
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 ـ ٥  ــ۱۳ــ منجمد کردن ماهى: هدف از منجمد کردن ماهى، عبارت است از بالا بردن  ٢ـ
زمان قابليت نگهداری آن به طوری که تا چند ماه نگهداری در سردخانه کيفيت آن در حد مطلوب حفظ 

شود. 
متوقف  آن  باکترى هاى  رشد  مى شود  نگهدارى  صفر  زير  دماى  در  و  منجمد  ماهى  هنگامى که 
مى گردد و سرعت فعاليت آنزيم ها کاهش مى يابد و در مواردى متوقّف مى شود. انجماد در مقايسه با ديگر 
برخوردار  بيش ترى  مزاياى  دود دادن از  کردن و  خشک  سودکردن،  نمک   مثل  نگهدارى،  روش هاى 
است، زيرا دراين روش محصول کم ترين تغيير را به خود مى بيند. به طورى که پس از خارج کردن از 
حالت انجماد به آسانى ازماهى تازه ى سرد قابل تشخيص نيست. استفاده از روش انجماد اين امکان را 
فراهم مى سازد که در فصل فراوانى صيد يا در مواقعى که دسترسى به بازار در کوتاه مدت امکان پذير 

نيست ماهى در شرايط مناسب نگهدارى و سپس به بازار عرضه گردد. 
روش هاى انجماد ماهى: ماهى به چند روش منجمد مى شود که عبارت اند از:

انجماد کند، انجماد سريع، انجماد فوق سريع.
ــ انجماد کند: در اين روش ماهى در هوای ساکن و در مدتی طولانی منجمد می شود و به دليل 

تشکيل کريستال های درشت يخ و آسيب به بافت ماهی روش مناسبی نيست .
ــ انجماد سريع: در اين روش دماى ماهی در مدت کوتاهی به ٤٠ºC- تا ٣٠ºC- مى رسد که 
برای کم کردن زمان انجماد برش ماهی به قطعات کوچک تر و استفاده از هوای سرد با دمای پايين تر و 

(Bulking) شکل۳ــ١٣ــ روش نگهداری ماهی در يخ به صورت انباشته

پوشش رويی جعبه

توده يخ در زير و روی ماهی

ماهی در درون توده يخ

حجم يخ که ماهی در آن قرار می گيرد

فاصله طبقات که ماهی را در  بر می گيرد
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سرعت جريان بيش تر يا از منجمد کننده های صفحه ای۱ استفاده می شود.
ــ انجماد فوق سريع: در اين روش از گازهاى سرمازا استفاده می شود و ماهی در مدت چند 
دقيقه منجمد مى شود. غوطه ور کردن ماهی در مواد سرمازا يا اسپرى نمودن اين مواد بر روى ماهى مى تواند 

آن را در حداقل زمان منجمد نمايد. از مواد سرمازای مورد استفاده  می توان نيتروژن مايع را نام برد.
 ـ ٥  ــ۱۳ــ کنسرو کردن: هدف از کنسرو نمودن ماهى تهيه محصولى است که بتوان آن را  ٣ـ
براى مدت طولانى حفظ نمود و درطى مدت نگهدارى با اطمينان خاطر از سالم بودن محصول آن را 
مصرف کرد. کنسرو نمودن ماهى در قوطى هاى غيرقابل نفوذ در برابر ميکروارگانيسم ها و گازها اين 
اطمينان را به وجود مى آورد که محصول را مى توان پس از فرآيند دمايى، در صورتى که دوباره آلوده 
نشود در شرايط معمول براى مدت طولانى بدون تغيير نگهدارى نمود براى دستيابى به اين امر، بايد 

نکات زير رعايت شود:
۱ ــ محتويات قوطى در پايان مراحل ساخت سترون باشد.

۲ ــ سطح داخلى قوطى در مقابل مواد داخل قوطی و سطح خارجى آن در برابر خوردگى مقاوم 
باشد.

۳ ــ  قوطى ها نسبت به هوا و آب و عوامل آلوده کننده غيرقابل نفوذ باشند.
محصول  کنسرو ماهى با توجه به نوع  تهيه  مراحل  ماهى: به طورکلّى  کنسرو  تهيه ى  مراحل 

شامل عمليات زير است:
۱ــ گزينش مواد اوّليه و آماده سازی

۲ــ نمک زنی
۳ــ پخت اوّليه

۴ــ قوطى کردن 
۵ــ اضافه کردن قسمت مايع

۶ــ هواگيرى
۷ــ دربندى

۸ ــ فرآيند دمايى
٩ــ سرد کردن

برای  مناسب  گونه  تعداد  ماهی  گونه  هزاران  بين  از  آماده سازی:  و  اوّليه  مواد  گزينش   

Platefreezer  ــ١
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توليد کنسرو بسيار محدود می باشد و در عمل از گونه های ماهی تون، ساردين، قباد و سالمون استفاده 
می شود. برای توليد کنسرو از ساير گونه های ماهی مانند کيلکا، لازم است از سس مناسب برای بهبود 
و ويژگی های حسی استفاده شود. پس از گزينش ماهی مناسب عمل آماده سازی انجام می گيرد. ايـن 
مرحله درگونه هاى مختلف ماهى متفاوت است مثلاً محتويات شکم بعضى از ماهى ها در عرشه تخليه و 
سپس بـه کارخانه ارسال مى گردد ولى در بعضى از گونه ها مانند ساردين تخليه شکمى درعرشه انجام 

نمى شود و به صورت شکم پر به کارخانه فرستاده مى شود.
به طورکلّى آماده سازى شامل مراحل زير است:

۳ــ جداکردن سر ۲ــ فلس گيرى  ۱ــ خارج کردن از حالت انجماد  
۵ــ شست وشو برای کاهش بار آلودگی با آب کلرينه ۴ــ تخليه محتويات شکم 

 نمک زنی: براى ايجاد طعم مطلوب و محکم شدن پوست، ماهى را براى مدت معينى در محلول 
غليظ آب نمک معمولى غوطه ور مى کنند و يا ماهی را به صورت لايه لايه روی هم قرار داده و بين لايه ها 

نمک خشک اضافه می کنند. اين عمل علاوه بر ايجاد طعم، مزاياى زير را نيز داراست: 
۱ــ مانع چسبيدن ماهى به قوطى مى گردد.

۲ــ باقى مانده ى ماده لزج را از بدن ماهى پاک مى کند.
۳ــ ظاهر ماهى را درخشان مى کند.

چربى،  آب،  درصد  محصول،  نوع  بر اساس  را  لازم  دماى  مرحله  اين  در  اوليّه:  پخت   
گونه ماهى درنظر مى گيرند تا دماى زياد باعث از بين رفتن محصول نگردد. استفاده از بخار برای اين 

منظور مناسب تر است.
قطعات  به  کارگر  يا  ماشين  وسيله ى  به  شده  پخته  ماهى هاى  مرحله  اين  در  کردن:  قوطى   
کوچک تقسيم و درون قوطى قرار داده مى شوند در صورتى که ماهيان کوچک باشند به صورت سر و 
دم درکنار يکديگر قرار گرفته، قوطى پر مى شود. انتخاب نوع قوطى بر اساس نوع محصول نهايى و 
اندازه ى ماهى صورت مى گيرد. اما به طور کلی قوطی های مورد استفاده بايد قلع اندود و دارای لاک 

مقاوم به گوگرد باشند.
 اضافه کردن قسمت مايع: بعد از قوطى کردن، به ماهى روغن، سُس، سرکه و آبليمو اضافه 
مى گردد. روغن مورد استفاده برای قسمت مايع کنسرو ماهی بايستی در دمای محيط به صورت مايع بوده 

و در برابر فساد مقاوم باشد.که روغن های زيتون، ماهی و کلزا دارای اين شرايط هستند.
 هواگيرى: اين مرحله ازنظر نگهدارى محصول نهايى بسيار حساس است. زيرا در صورتى که   
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قوطى هاى کنسرو به ويژه قوطى هاى بزرگ به طور صحيح، هواگيرى نشود، در مرحله دما دادن به سر 
و کف قوطى فشار وارد مى آيد و ممکن است در ابتدا ايجاد بادکردگى نموده، در نهايت سبب پيچش 
قوطى گردد که اين امر خود مى تواند منجر به بروز کشيدگى در درز قوطى شود و سبب نشت و آلودگى 
محتويات داخل قوطى گردد. برحسب ضرورت براى جلوگيرى از آسيب هاى احتمالى لازم است قبل 
از دربندى در قوطى ها خلأ جزيى ايجاد شود. خلأ جزيى را مى توان به چند روش در قوطى کنسرو 

به وجود آورد:
۱ــ پر کردن قوطى از ماده ى غذايى داغ و دربندى سريع آن

 ۹۵ºC ۸۰ تاºC ۲ــ پرکردن قوطى از ماده ى غذايى سرد و سپس دما دادن قوطى
۳ــ خارج نمودن مکانيکى هوا به کمک پمپ خلأ

۴ــ وارد نمودن بخار به داخل قوطى کنسرو و جايگزين نمودن آن با هواى موجود
 دربندى: قوطى هاى کنسرو ماهى با دربندى مضاعف بسته می شوند.

اين  در  مى شوند؛  داده  عبور  شست وشو  دستگاهِ  درون  از  قوطى ها  دربندى،  مرحله  پايان  در 
دستگاه آب داغ با فشار برروى قوطى ها اسپرى مى گردد و به وسيله ى برس و مواد پاک کننده قليايی 
عمل شست وشو و پاک کردن روغن و ديگر موادى که به قوطى چسبيده است انجام مى گيرد. چنانچه 
دراين مرحله سطح و بدنه ى بيرونى قوطى ها پاک نشوند به دليل عمليات دمايى بعدى جداکردن آن ها در 

مراحل بعد مشکل خواهد بود.
 فرآيند دمايی: منظور اصلى از فرآيند دمايى نابود کردن شکل رويشی و اسپور ميکروارگانيسم ها 

می باشد که همزمان موجب عقيم شدن آنزيم ها و نرم شدن بيش تر بافت می شود.
 ٣٧ºC سرد کردن: بلافاصله پس از فرآيند گرمايی لازم است بسته های کنسرو تا دمای حدود 

سرد شود. برای اين منظور می توان از هوای سرد، جريان آب سالم و سبک استفاده کرد.
از  بعضى  در  هنوز  و  است  ماهى  نگهدارى  قديمى  روش  يک  کردن:  شور   ـ ٥  ــ۱۳ــ  ٤ـ
مناطق کشور معمول است. نمک قادر است از طريق فشار اسمزى رطوبت را از بافت ماهى خارج 
نموده، در نتيجه اثر تخريبى باکترى ها را کاهش دهد. ماهى به دو صورت، شور سفيد و شور روناسى 

عمل آورى مى شود.
الف  ــ شور سفيد: در ايـن روش ماهـى را شست وشو و درجه بـندى مى کنند. سپس در محلول 
آب  نمک محـتوى يـخ بـه مدت چند ساعت نگـهدارى مى کنند. پس از اين مـدت ماهى ها را از آب 
نـمک سرد بيرون آورده، در حوضچه هاى بتونى طورى قرار مى دهند که يک لايه ماهى و يک لايه نمک 
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يکديگر را بپوشانند. پس از پرشدن حوضچه، روى ماهى را تخته گـذاشته، سنگ نمک اضافه مى کنند. 
حوضچه را از آب پر کرده تا کاملاً ماهى ها را بپوشاند پس از ۴ تا ۵ هفته آماده مصرف مى باشد.

ـ شور روناسى: در شور روناسى مانند روش شور سفيد عمل مى شود فقط روى هر رديف  ب ـ
ماهى علاوه بر نمک يک لايه روناس نيز مى پاشند. در اين فرآورده رنگ ماهى گلى روشن مى شود که 

از لحاظ تجارتى بازار پسندتر است. 
 ـ ٥  ــ۱۳ــ دودى کردن: براى دودى کردن ماهى ابتدا آن را در حوضچه هاى بتنى يا چوبى  ٥  ـ
نمک سود مى کنند. اين عمل بسته به جثه ماهى حدوداً ده روز طول مى کشد سپس ماهى ها را بيرون 
آورده، شست وشو مى دهند. به منظور پايين آوردن درصد نمک در حد خوردن (حدود ۷ تا ۸ درصد) 
ماهى ها را به طور تناوبى داخل آب شيرين کرده، درهواى آزاد قرار مى دهند. اين عمل با توجه به جثه 
ماهى و تجربه ى عمل آورى ممکن است ۳ تا ۵ بار تکرار شود. در پايان اين مرحله، ماهى ها را به اتاق 
دود هدايت مى کنند و در آنجا بر روى داربست هايى آويزان کرده، درکف اتاق دود، خاک اره چوب 
مناسب مى ريزند. دود ناشى از آتش گرفتن تدريجى خاک اره و دماى ناشى از آن ماهى را در زمان ۴ تا 

۶ روز خشک کرده، به رنگ طلايى درمى آورد.

شکل ٤ــ١٣ــ سيستم اتوماتيک دود دادن محصولات دريايی

تصفيه کننده ها

محل توزيع دود

برگشت محصول

المنت های دمايی

خط مسير فرآورده ها

کليد کنترل

جعبه های گرم کننده

ورود هوا

کنترل رطوبت

خروج دود
بادزن

کنترل دما
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٦   ــ۱۳ــ کنسرو ميگو
مقدمه: کنسرو ميگو يکى از فرآورده هاى دريايى با ارزش اقتصادى بسيار زياد است. اما به دليل 
کوچک بودن اندازه (در بعضى گونه ها)، روش هاى دستى آماده کردن ميگو کارى است وقت گير و پرهزينه، 
به علاوه ميگو محتوى آنزيم هاى گوارشى است که به پوست دست کارکنان حمله کرده، موجب نازک 
شدن آن و حساسيت هاى پوستى در کارگران مى گردد. بنابراين توليد کنسرو ميگو به روش دستى در دنيا 
محدود است و معمولاً کارخانه هايى که مجهز به وسايل اتوماتيک جداکردن پوست و آماده کردن ميگو 
هستند به انجام اين کار مبادرت مى ورزند، با وجود اين براى اين گونه واحدها هم توليد کنسرو ميگو کارى 

است مشکل، دقيق و حساس که نياز به نظارت و کنترل دايم دارد.
و  بالا  غذايى  ارزش  با  است  محصولى  شود  توليد  صحيح  علمى  اصول  با  ميگو  اگر  طرفى  از 
مطلوب مصرف کننده و توليد آن سود آور است. درحال حاضر درکشور ما با وجود دسترسى به منابع 
بسيار غنى از مرغوب ترين گونه هاى ميگو، کنسرو آن توليد نمى شود، سال ها پيش کارخانه کنسروسازى 
بندر عباس که اولين کارخانه کنسروسازى احداث شده در ايران است مبادرت به توليد آزمايشى اين 
محصول نمود اما به علت مشکلات زياد کنترل کيفى توليد آن موفقيت آميز نبود. از اين رو، متوقف 
گرديد. اميد است در آينده نزديک صنايع شيلاتى و از جمله اين صنعت فراموش شده در کشور ما رونق 

عادى و طبيعى خود را باز يابد.
مراحل توليد کنسرو ميگو: مراحل توليد کنسرو ميگو عبارت است از:

۱ ــ انتخاب ميگو
۲ ــ پخت مقدماتى

۳ ــ پرکردن در قوطى
۴ ــ خارج کردن هوا از قوطى۱

۵ ــ استريليزاسيون قوطى

٧ــ۱۳ــ خاويار
خاويار تخم انواع ماهى ها مانند تاس ماهى،اوزون برون و فيله ماهى است و بيش ترين خاويار را 

از فيله ماهى به دست مى آورند.
با  را  شده  صيد  ماهى هاى  که  است  ترتيب  بدين  خاويار  عمل آوردن  طرز  خاويار:  عمل آورى 

١ــ خارج کردن هوا از قوطی را «اگزاستينگ» نامند.
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آب تميز شسته، شکم آن ها را در شرايط بهداشتى باز مى کنند و خاويار را در تشتک هايى جمع آورى 
مى نمايند. آنگاه آن ها را به آرامى بر روى تورى هاى درشت مى گذارند تا دانه ها از هم جدا شوند درموقع 
ريختن بايد مراقب بود که به بافت خاويار صدمه اى وارد نشود. تخم هاى به دست آمده را با حدود ٪۲/۵ 
وزنشان از نمک خالص که ممکن است داراى مقدارى پِربرُات سديم براى جلوگيرى از فساد خاويار 
 ـ  ۵ دقيقه مالش مى دهند تا کمى کف کند. آنگاه آن را به مدت ۱۰ دقيقه ساکن گذاشته  باشد به مدت ۸   ـ
سپس مالش دادن را ادامه مى دهند تا ظاهر دانه ها براق شده، به راحتى بر روى هم بلغزند، سپس به وسيله ى 
ريختن خاويارها بر روى تورى هاى مورب آب نمک را از آن جدا می کنند. مهارت کارگران درعمل 

آوردن خاويار در کيفيت نهايى آن سهم بسزايى دارد.
ظروف  در  و  خانگى  مصارف  براى  مختلف  اندازه های  با  قوطى هايی  در  را  آمده  عمل  خاويار 

بزرگ تر براى صادرات بسته بندى مى کنند.
لازم به يادآورى است که پس از توليد کنسرو خاويار بايد در يخچال نگهدارى شود.

خودآزمايی فصل سيزدهم

۱ــ گروه بندى ماهى ها را از نظر محل صيد و زندگى بنويسيد.
۲ ــ مهم ترين دو کفه اى هاى خوراکى را بنويسيد.

۳ ــ عوامل مؤثّر در ترکيب شيميايى بدن ماهيان کدام اند؟ بيان کنيد.
۴ ــ انواع ويتامين هاى موجود در ماهى را بنويسيد.

۵ ــ مراحل کلى تهيّه کنسرو ماهى را به اختصار بنويسيد.
۶ــ مراحل مختلف آماده سازى ماهى را بنويسيد.

٧ــ مراحل کلی تهيّه کنسرو ميگو را نام ببريد.
٨ ــ مراحل عمل آورى خاويار را بنويسيد.

خودآآزمايی فصلل سيزدهم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۳)
ـ ميگو، خاويار)  بازديد از کارخانجات تهيه و توليد فرآورده هاى دريايى (کنسرو ماهى ـ

و تهيه گزارش از مراحل مختلف توليد. 

فعاليت عملى شماره (۲ــ۱۳)
اندازه گيرى مواد ازته ى فرار در ماهى جهت تعيين درجه فساد ماهى: روشى 
انواع  و  ماهى  مورد  در   شده  ذکر  گوشت  در مورد  فرار  ازته  ى  مواد  اندازه گيرى  براى  که 
فرآورده هاى آن نيز قابل اجراست بر طبق اين روش در مورد انواع ماهى سفيد هرگاه مقدار 
مواد ازته  ى فرار از ۲۰ ميلى گرم ازت در ۱۰۰ گرم کم تر باشد ماهى تازه تلقى مى شود و هرگاه 

اين مقدار از ۳۰ ميلى گرم در ۱۰۰   گرم متجاوز باشد آن را مانده تلقى مى کنند.
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ ارزش غذايى و موارد استفاده تخم مرغ را در صنايع غذايى شرح دهد.

۲ــ روش هاى نگهدارى تخم مرغ را توضيح دهد.
۳ــ از مرغدارى هاى صنعتى بازديد و از مراحل توليد و جمع آورى و بسته بندى 

و نگهدارى تخم مرغ گزارش تهيه و تحويل نمايد.
۴ــ در آزمايشگاه با ساختمان تخم مرغ آشنا گرديده، آن را تشريح کند.

۱ـ ـ۱۴ــ ارزش غذايى تخم مرغ

۲ـ ـ۱۴ــ موارد استفاده تخم مرغ در صنايع غذايى

ــ پوسته  
ــ سفيده ۳ـ ـ۱۴ــ ساختمان شيميايى تخم مرغ 
ــ زرده  

         ــ تميزکردن تخم مرغ به روش خشک
ــ تميزکردن تخم مرغ با روش شست و شو ۴ــ۱۴ــ آماده سازى و نگهداری تخم مرغ  

          ــ سترون سازى تخم مرغ
 

۵  ــ۱۴ــ شرايط مناسب براى نگهدارى تخم مرغ
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ــ استفاده ازمحلول واترگلاس   
ــ پاستوريزه کردن تخم مرغ   

ــ روغن مالى کردن تخم مرغ ۶ ــ۱۴ــ نگهداری تخم مرغ براى مدت طولانى     
ــ منجمد کردن سفيده و زرده   
ــ پودر کردن سفيده و زرده   

ــ خروج گاز کربنيک   
ــ تبخير رطوبت ۷ــ۱۴ــ تغييرات تخم مرغ در مدت نگهدارى    

ــ تغييرات شيميايى تخم مرغ   

ــ بوى تخم مرغ  
۸ ــ۱۴ــ علايم مشخص کننده ى فساد        ــ کاهش وزن

ــ آبکى شدن سفيده  

۹ــ۱۴ــ بسته بندى و کُد گذارى تخم مرغ

۱ــ۱۴ــ ارزش غذايى تخم مرغ
تخم بعضى از پرندگان بـه منظور تغذيه انسان مورد استفاده قرار مى گيرد. تخم مرغ يکى از غذاهاى 
مناسب و بسيار مفيد است و به خصوص در رشد اطفال اهميت فراوان دارد زيـرا علاوه بر دارابودن 
 A-D-E-K مواد پروتئينى و چربى، دارای مقدار کافى مواد معدنى به ويژه آهن و فسفر زياد و ويتامين هاى
مى باشد. پروتئين هاى تخم مرغ همگى بـه طور کامل قابـل جذب است و از نظـر تـنوع اسيدهـاى آمـينه 
ضرورى متعـادل مى بـاشند و به همين جهت از ارزش بيولوژيکى بسيار بالايى برخوردار است و به همين 

جهت توسط سازمان خواربار و کشاورزی سازمان ملل به عنوان پروتئين مرجع شناخته می شود.

۲ــ١٤ــ موارد استفاده تخم مرغ در صنايع غذايى
در صنايع غذايى از تخم مرغ به شکل مخلوط زرده و سفيده و يا جدا از هم به صورت پودر يا 

منجمد برای موارد زير استفاده می شود:
۱ــ افزايش کيفيّت تغذيه اى فرآورده هاى غذايى مانند استفاده از تخم مرغ در تهيه ی ماکارونی، 
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فرآورده های قنادی، بيسکويت، کيک و شيرينی ها برای بالا بردن ارزش غذايی آن ها
از  استفاده  مانند  فرآورده ها  از  بعضى  توليد  در  مرغ  تخم  خاص  ويژگى هاى  از  استفاده  ۲ــ 
تخم مرغ در تهيه مارگارين و انواع سس که در آن ها ليسيتين تخم مرغ به عنوان عامل امولسيون کننده 

عمل می کند.

۳ــ۱۴ــ ساختمان شيميايى تخم مرغ
تخم مرغ از قسمت هاى مختلف به شرح زير تشکيل شده است:

۱ــ۳ــ۱۴ــ پوسته که حدود ۱۰/۵٪ وزن تخم مرغ را تشکيل مى دهد. ۹۴٪ وزن پوسته کربنات 
کلسيم، ۴٪ مواد معدنى ديگر و ۲٪ مواد آلى مى باشد. پوسته داراى چندين هزار سوراخ يا منفذ ريز 
مى باشد که در موقع رشد جنين وسيله اى براى ورود اکسيژن و دفع CO۲ است ولى همين سوراخ هاى 
بسيار ريز راه ورود موجودات ذره بينى و ايجاد فساد در تخم مرغ مى باشد. زير پوسته، دو غشاء قرار 
گرفته است که بلافاصله بعد از تخم گذارى و سرد شدن تخم مرغ اين  دو پوسته از هم جدا شده و توليد 
اتاقک هوايى را مى  کنند. هرچه مدت ماندن تخم مرغ بيش تر باشد دراثر تبخير آب بر حجم اتاقک هوايى 

افزوده  مى شود.
۲ــ۳ــ۱٤ــ سفيده تخم مرغ ۵۸/۵٪ وزن تخم مرغ را تشکيل مى دهد و شامل آب و مواد 

پروتئينى است که در حدود ۹۲٪ از مواد جامد آن پروتئين است.
۳ــ۳ــ۱٤ــ زرده در قسمت وسط تخم مرغ قرار دارد و غشايی به نام زرده بند يا شالاز۱ که از 
غشاء زير پوسته خارجی تخم مرغ منشأ می گيرد و باعث حفظ موقعيت مرکزی آن می شود. ۳۱٪ وزن 
تخم مرغ را زرده تشکيل مى دهد که بيش تر آن فسفوليپيدها۲ می باشند. هم چنين رنگ زرد نارنجى زرده در 

اثر وجود رنگدانه کاروتنوئيد۳ است و غلظت رنگ بستگى به مقدار آن در جيره ى غذايى مرغ دارد.

۴ــ۱۴ــ آماده سازی و نگهدارى تخم مرغ
از هنگامى که تخم مرغ توليد مى شود تا زمانى که به دست مصرف کننده مى رسد ممکن است مدت 
زمانى طول کشد.  شرايط نگهدارى،  دماى محيط، رطوبت هوا و بالاخره چگونگى جابه جايی در اين مرحله 
کم و بيش در فساد، کيفيت تخم مرغ و کاهش ارزش آن تأثير مى گذارند اين مسأله که در اين فاصله ى 

Chalazae  ــ١
Phospholipids  ــ٢
Carotenoid  ــ٣
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زمانى تخم مرغ را چگونه بايد نگهدارى و ذخيره کرد تا کيفيت خود را به همان ترتيبى که توليد شده است 
حفظ نمايد و به آن لطمه و آسيبى وارد نيايد، از نظر اقتصادى و بازاريابى بسيار مهم است. زيرا تنها کافى 
نيست تخم مرغ داراى کيفيت عالى باشد بلکه اين کيفيت را بايد تا هنگام رسيدن به دست مصرف کننده 
حفظ کرد. در مرغدارى هايى که از بستر تخم گذاری استفاده مى کنند براى اين که هميشه تخم مرغ تميز 

توليد شود و آلودگى و کثافت به حداقل برسد توليد کننده بايد نکات زير را در نظر بگيرند:
 نگهداری بستر لانه به صورت خشک و تعويض آن در فاصله های زمانی معين. بهترين مواد 

براى اين کار پوشال و کاه گندم است.
 تعداد لانه هاى تخم گذارى بايد به اندازه ى کافى باشد، معمولاً براى هر ۵    ــ۴ مرغ تخم گذار يک 

لانه ى تخم گذارى کافى است. 
 در زير خوابگاه و آبخورى ها بايد تور سيمى قرار داد تا مدفوع و رطوبت در لانه پخش نشود 
و درنتيجه از آلودگى و کثافت پاهاى مرغ ها جلوگيرى به عمل آيد در غير اين صورت ممکن است مرغ ها 

با پاهاى کثيف خود سبب آلودگى و کثيف شدن تخم مرغ گردند.
براى تميز کردن تخم مرغ هاى کثيف از دو روش استفاده مى شود:

۱ــ۴ــ١٤ــ روش خشک: در اين روش از سيم ظرفشويی يا سمباده استفاده می شود. 
۲ــ۴ــ۱۴ــ شست   وشو: براى تخم مرغ هايى که بايد به بازار عرضه شوند مى توان از شست  و شو 

شکل ١ــ١٤ــ ساختمان تخم مرغ

پرده نازک روی سفيده و زير پوسته خارجی

ديسک جنينی

پوسته خارجی

غشا ء زرده

زرده

شالاز
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استفاده نمود. آبى که براى اين منظور به کار مى رود بايد تميز و هميشه گرم تر از تخم مرغ باشد با توجه 
به اين که باکترى ها از راه خلل و فرج پوسته به آسانى مى توانند داخل تخم مرغ شوند تخم مرغ هاى کثيف 
بايد در همان روز توليد شسته شوند براى اين کار از محلولى که شامل ۰/۳۵  درصد هيدروکسيدسديم۱ 
است به منظور جلوگيرى از فعاليت باکترى ها در روى تخم مرغ استفاده مى کنند. تخم مرغ ها پس از 
شسته شدن بايد خشک شوند. تخم مرغ هاى تميز و عارى از کثافت احتياج به شست  و شو ندارند زيرا 
شست  و شو سبب از بين رفتن لايه موکوس۲ و درنتيجه کم شدن مدت نگهدارى آن ها مى گردد. براى 

توليد تخم مرغ هاى تميز بهتر است درمرغدارى هاى تخمى از سيستم  قفس استفاده شود.

۵  ــ۱۴ــ شرايط مناسب براى نگهدارى تخم مرغ
روز  چند  اغلب  و  مى کنند  نگهدارى  طولانى  مدت  براى  را  تخم مرغ  کم تر  بزرگ  شهر هاى  در 
پس از توليد به مصرف مى رسانند ولى در شهرهاى کوچک که تشکيلات وسيع توليد و توزيع تخم مرغ 
وجود ندارد و به خصوص در فصول گرم که ميزان مصرف تخم مرغ خيلى کم تر از توليد آن است گاهى 
در حدود ۳۰ــ۲۰ روز طول مى کشد تا تخم مرغ به دست مصرف کننده برسد بنابراين اگر تخم مرغ در  اين 
مدت در شرايط مناسب نگهدارى نشود به مرور دچار فساد مى گردد و مصرف آن موجب مسموميت 
می شود. در فصول گرم بعد از اين که تخم مرغ از لانه جمع آورى شد به علت گرم بودن آن بايد هرچه 
زودتر خنک گردد. براى اين عمل از اتاق هاى سرد استفاده مى شود و اگر تخم مرغ ها در سطل هاى 
سيمى با ته مشبک نگهدارى شوند بهتر است. قرار دادن يک دستگاه بادبزن الکتريکى که هواى خنک 
را از لابلاى تخم مرغ ها عبور دهد به نگهدارى تخم مرغ کمک بيش ترى خواهد کرد دماى اين اتاق ها 
بايد در حدود ١٠ºC باشد و رطوبت نسبى در حدود ۷۰ درصد کافى است. تهويه اتاق نگهدارى بايد 
به خوبى انجام گيرد اگر اتاق نگهدارى خشک باشد مى توان با ريختن آب بر روى کف اتاق تا اندازه اى 
توليد رطوبت مناسب نمود. نگهدارى تخم مرغ در هواى خشک سبب تبخير رطوبت تخم مرغ و کاهش 

وزن آن مى گردد.

۶ ــ۱۴ــ نگهداری تخم مرغ براى مدت طولانى
 توليد اضافى را در سردخانه هاى بزرگ نگهدارى مى کنند و سپس در فصول مناسب که مشترى 

Sodium hydroxide  ــ١
٢ــ لايه مومی روی تخم مرغ
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کافى وجود دارد و قيمت آن نيز خوب است به بازار عرضه مى نمايند. براى نگهداری تخم مرغ به مدت 
طولانى روش هاى مختلفى وجود دارد که به طور خلاصه عبارت اند از:

طولانى،  مدت  براى  تخم مرغ  نگهداری  روش  مرغ:  تخم  پاستوريـزه کردن  ١ــ۶ ــ۱۴ــ 
پاستوريزه  کردن آن است براى اين کار تخم مرغ را براى مدتى در حدود ۵ ثانيه در آب جوش فرو    مى کنند 
و سپس آن را به  سرعت سرد کرده، در يخچال هاى معمولى تا موقع استفاده ذخيره مى کنند با اين روش 
يک لايه سفت شده سفيده در زير غشا هاى داخلى پوسته به وجود مى آيد و همين لايه سبب جلوگيرى 
از فساد تخم مرغ مى گردد. اشکال اين روش در اين است که پس از اعمال اين روش مشاهده وضعيت 

زرده پيش از شکستن تخم مرغ مقدور نيست.
٢ــ۶ ــ۱۴ــ غوطه ورى در پارافين مايع داغ: اگر تخم مرغ را در محلول هاى روغنى مانند 
پارافين مايع داغ با دمای حدود ٧٥ºC به مدت ١ دقيقه فرو ببريم و يا با دستگاه هاى ويژه روغن را بر 
روى پوسته ى آن بپـاشيم ضمن پوشاندن منافذ خارجی موجب حفظ لايه موسين سطح پوسته خارجی 
تخم مرغ شده و از تبخير رطوبت تخم مرغ و هجوم ميکروب ها به داخل آن جلوگيرى به عمل مى آيد اين 

روغن ها بايد معدنى و بدون رنگ و بو و طعم باشند.
٣ــ۶ ــ۱۴ــ منجمد کردن: براى انجماد مى توان از تخم مرغ هاى سالم استفاده نمود. براى 
اين کار آن ها را ابتدا شست  و شو داده و پس از بازرسى و حذف تخم مرغ هاى مشکوک براى اطمينان 
در  را  مخلوط  مايع  سپس  نموده  پاستوريزه  دقيقه  يک  مدت  به   ٧٣ºC در را  مايع  تخم مرغ هاى  بيش تر 
داخل ظروف مخصوص ريخته، در ١٦ºC- منجمد مى کنند بدين ترتيب تخم مرغ براى مدت طولانى قابل 

نگهدارى خواهد بود براى حمل و نقل آن ها بايد از وسايط نقليه يخچال دار استفاده شود.
مانند  مخصوص  دستگاه هاى  از  استفاده  با  زرده:  و  سفيده  پودرکردن  ٤ــ۶  ــ١٤ــ 
خشک  پودر  به  تبديل  و  مى شود  گرفته  زرده  و  سفيده  در  موجود  رطوبت  افشانکى۱  خشک کن هاى 
مى گردد اين کار را مى توان در مورد سفيده و زرده جداگانه يا مخلوط انجام داد و بعد بسته بندى نمود 
رطوبت پودر تخم مرغ نبايد از ۵٪ بيش تر باشد و در حقيقت با تنظيم pH تخم مرغ مايع به ۶/۵ و سپس 

خشک کردن آن تا مقدار رطوبت کم تر از ۵٪ پايدارى بهترى حاصل مى شود.  
٥    ــ۶  ــ١٤ــ اصول و عمليات نگهدارى مناسب تخم مرغ در سرما: 

۱ــ تخم مرغ ها نبايد شسته شوند بلکه محل نگهدارى آن ها محفوظ و تميز باشد.
۲ــ جعبه ها و مواد بسته بندى تخم مرغ ها بايد تازه، تميز و با کيفيت مناسب باشد.

Spray dryer  ــ١
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۳ــ سالن نگهدارى بايد تميز و بهسازى شده، هوادهى و خشک شود.
۴ــ دماى سالن بين صفر تا ۱/۵ºC حفظ شود.

۵  ــ رطوبت نسبى سردخانه ۸۵ تا ۹۰ درصد باشد.
۶  ــ اتاق پيش سردخانه با دماى متوسط پيش بينى و تهيه شود. 

۷ــ سردخانه مخصوص تخم مرغ ها نبايد براى نگهدارى محصولات ديگرى که بوهاى تندى از 
آن ها خارج مى شود مورد استفاده قرار گيرد.

۶    ــ۶ ــ۱۴ــ تشخيص ظاهرى فساد باکتريايى تخم مرغ: 
۱ــ قرمز شدن رنگ تخم مرغ: اين تغيير رنگ توسط گونه های سراتيا صورت می گيرد و 

سبب آبکى شدنى سفيده و تغيير طعم و مزه در تخم مرغ مى شود.
۲ــ سبز رنگ شدن تخم مرغ: اگر تخم مرغى داراى سفيده آبکى و بريده و سبز رنگ و زرده 
رنگ پريده و يا سفيده شبيه زرده نيم پخته باشد دليل بر وجود گونه های مختلف سودوموناس در تخم مرغ 

مى باشد.
باکتری های  به  تخم مرغ  شدن  آلوده  اثر  در  رنگ  تغيير  اين  تخم مرغ:  شدن  سياه  رنگ  ۳ــ 
آلکاليژنس۱، اشريشيا۲ و پروتئوس۳ اتفاق می افتد، و اتاقک هاى هوايى بزرگ و متحرک شده و در آن 
اين  مصرف  مى باشد  زرد رنگ  به  متمايل  سبز  آبکى و  سفيده  رنگ و  تيره  آن  زرده  مى شود.  جمع  گاز 

تخم مرغ ها موجب مسموميت مى گردد.

۷ــ۱۴ــ تغييرات تخم مرغ در مدت نگهدارى
۱ــ۷ــ۱۴ــ خروج گازکربنيک از پوسته: اين حالت باعث مى شود که pH سفيده افزايش 
می يابد. از طرف ديگر پس از ۳ روز pH ممکن است تا ۹/۳ يا بيش تر بالا رفته، در حقيقت تخم مرغ 
را کم تر مستعد آلودگى نمايد. تغييرات ناشى از خارج شدن گاز کربنيک را مى توان با «نگهدارى گازى» 

که در آن ۲/۵٪ گاز کربنيک به آتمسفر انبار افزوده مى شود به تعويق انداخت.
۲ــ۷ــ۱۴ــ تبخير رطوبت: در طول نگهدارى تخم مرغ مقدارى از آب آن تبخير شده، حجم 
اتاقک هوايى که در نوک پهن تخم مرغ قرار دارد افزايش مى يابد که اين افزايش حجم را به خوبى در يک 
اتاق تاريک در مقابل نور قوى مى توان مشاهده نمود با افزايش رطوبت نسبى هواى انبار تا ۷۰درصد، 

Alcaligenes  ــ١
Escherichia  ــ٢
Proteus  ــ٣
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رفع اين عارضه امکان پذير خواهد بود.
ملکولى  ساختمان  در  به تدريج  شيميايى  تغييرات  تخم مرغ:  شيميايى  تغييرات  ۳ــ۷ــ۱۴ــ 
پروتئين سفيده ايجاد مى شوند و درنتيجه سفتى طبيعى سفيده از بين رفته، آبکى مى گردد هم چنين تـغييرات 
مشابهى در غشاى پروتئينى اطراف زرده ايجاد مى شود و آن را مستعد پارگى مى کند. اين تـغييرات را نيز 

مى توان با حفظ دماى پايين در طول مدت نگهدارى متوقف نمود.

۸   ــ۱۴ــ علايم مشخص کننده فساد در تخم مرغ
 ـ ۸   ــ۱۴ــ بوى تخم مرغ: بوى نامطبوع در تخم مرغ از علايم مشخص کننده ى فساد است  ۱ـ
و علت آن کهنگى و خارج شدن گاز هاى توليد شده دراثر تغييرات مواد داخلى تخم مرغ مى باشد. اين 
گاز در حقيقت همان گاز آمونياک است که درنتيجه ى گنديدگى مواد سفيده اى (پروتئين) در تخم مرغ 
به وجود مى آيد البته ممکن است عوامل ديگرى مانند تماس با مواد بودار نيز سبب به وجود آمدن بو در 
عطر و بو را به خود  تخم مرغ است که به راحتى  پوسته  خاصيت  اين حالت  ايجاد  دليل  گردد  تخم مرغ 
مى گيرد. تجربه نشان داده است که ضدعفونى لانه و کف بستر با مواد گندزدايى بدبو در تخم مرغ اثر 
نامطلوب به جا خواهد گذاشت از اين رو بايد تا جای ممکن از اين گونه مواد کم تر استفاده گردد و از 
تماس مواد بدبو مانند سير، پياز و پودر ماهى با تخم مرغ جلوگيرى بعمل آورد زيرا در غير اين صورت 

محصول بو مى گيرد و کيفيت آن کاهش مى يابد.
۲ــ ۸  ــ١٤ــ کاهش وزن تخم مرغ: اگر تخم مرغ تازه در اتاق گرم و خشک نگهدارى شود 
مقدار زيادى از رطوبت سفيده از منافذ پوسته خارج و درنتيجه اندازه ى اتاقک هوايى افزايش مى يابد 
بزرگ شدن اتاقک هوايى يکى از دلايل کهنگى تخم مرغ مى باشد بنابراين اندازه ى اتاقک هوايى تخم مرغ 

تازه به مراتب کوچک تر از تخم مرغى است که در شرايط نامساعد نگهدارى شده است.
۳ــ ۸  ــ١٤ــ آبکى شدن سفيده تخم مرغ: وقتى که تخم مرغ در هواى گرم و بد نگهدارى 
شود و يا ورود ميکروب ها از منافذ پوسته به داخل آن باعث از بين رفتن لايه هاى مختلف موجود در سفيده 

شود، به مرور سفيده ى تخم مرغ وضع ثابت و محکم خود را از دست داده، آبکى و شل مى گردد.

۹ــ۱۴ــ بسته بندى و کدگذاری تخم مرغ
اين  اوقات  گاهى  بلکه  نمى رسد  کننده  مصرف  به دست  به طور مستقيم  شده  توليد  تخم مرغ هاى 
تخم مرغ ها بايد از نقطه ای به نقطه ای ديگر فرستاده شوند. از اين رو مسأله بسته بندى صحيح تخم مرغ 
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از نظر اقتصادى و بازارپسندى اهميت بيش ترى پيدا مى کند. امروزه تخم مرغ ها را مى توان به يکى از 
صورت های زير بسته بندى نمود:

استفاده از جعبه هاى مقوايى با ظرفيت ۱۲ تخم مرغ ممکن است از جعبه هاى کوچک که ظرفيت 
۶ عدد تخم مرغ را داشته باشد نيز استفاده کرد.

استفاده از شانه هاى مقوايى که هرکدام ظرفيت ۳۰ يا ۳۶ تخم مرغ را دارد و هر ۶ يا ۱۰ عدد 
شانه در يک جعبه مقوايى يا کارتن گذاشته مى شود.

خودآزمايی فصل چهاردهم

۱ــ ارزش غذايى و موارد استفاده تخم مرغ را به اختصار توضيح دهيد. 
۲ــ قسمت هاى مختلف ساختمان تخم مرغ را به اختصار شرح دهيد.

مرغدارى هايى که از سيستم بسته استفاده مى کنند، براى توليد تخم مرغ  ۳ــ در 
تميز چه نکاتى را بايد رعايت کرد؟ توضيح دهيد.

۴ــ براى تميزکردن تخم مرغ از چه روش هايى استفاده مى شود؟ توضيح دهيد.
۵ ــ روش هاى مختلف ذخيره کردن تخم مرغ را براى مدت طولانى نام ببريد.

۶ ــ تغييرات شيميايى تخم مرغ درمدت نگهدارى را توضيح دهيد.
۷ــ علايم مشخص کننده ى فساد در تخم مرغ را نام ببريد.

؟؟؟ ؟ ؟؟؟؟خودآآزمايی فصلل چهاردهم ؟ ؟؟؟؟
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۴)
و  بسته بندى  و  جمع آورى  و  توليد  مشاهده ى  و  صنعتى  ازمرغدارى هاى  بازديد 

نگهدارى تخم مرغ و تهيه گزارش.

فعاليت عملى شماره (۲ــ۱۴)
طرز تشخيص تخم مرغ کهنه از تازه: براى تعيين کيفيت تخم مرغ و تازه و يا 
کهنه بودن آن خريدار بوسيله ديدن در برابر نور (Candling) و مصرف کننده به وسيله 
شکستن در ظرف مى تواند تخم مرغ را مورد قضاوت قرار دهد. در داخل ديس در تخم مرغ 
تازه و خوب سه قسمت مجزا به خوبى قابل رؤيت است. زرده، سفيده غليظ و سفيده 
رقيق. اين سه قسمت در تخم مرغ تازه به اصطلاح به خوبى ايستاده اند و از هم به آسانى 
قابل تشخيص هستند. هر قدر تخم مرغ مانده تر و يا کيفيت آن بدتر باشد سفيده غليظ و 
رقيق آبکى تر و در ديس پهن مى شوند به طورى که تشخيص اين دو قسمت از هم  مشکل 
مى شود. زرده نيز حالت جمع و جورى خود را از دست مى دهد و وارفته و پهن مى شود 
و روى هم رفته تخم مرغ در داخل ديس پخش مى گردد. اين طريقه آزمايش اگرچه قطعى 
است ولى منحصراً مى تواند توسط مصرف کننده انجام گيرد در حالى که خريداران کلى 
و واسطه ها عملاً برايشان امکان پذير نيست که همه تخم مرغ ها را شکسته و کيفيت آن ها 
را اندازه گيرى کنند از اين رو آن ها کيفيت تخم مرغ را از روى شکل ظاهر و يا به وسيله 

ديدن در برابر نور مورد قضاوت قرار مى دهند.
نور  برابر  در  تخم مرغ  قراردادن  به وسيله  تخم مرغ  کيفيت  تشخيص 
است.  نور  برابر  در  آن  ديدن  تخم مرغ  کيفيت  تشخيص  متد  متداول ترين   :Candling

به وسيله اين عمل مى توان کيفيت زرده، سفيده و پوسته را تا حدودى مشخص کرد. براى 
اين عمل از دستگاه هاى مختلفى مى توان استفاده کرد. ساده تر از همه جعبه کوچکى است 
که در سطح فوقانى آن سوراخى به اندازه يک تخم مرغ کوچک تعبيه شده و در  داخل آن 
لامپى قرار دارد. نهادن تخم مرغ در روى سوراخ فوقانى سبب گذشتن نور از آن مى شود 
و بدين وسيله تا اندازه اى وضع پوسته، زرده و سفيده را مى توان معلوم کرد. دستگاه هاى 
مجهز ديگرى نيز براى Candling وجود دارد. معمولاً عمل ديدن تخم مرغ در برابر نور 
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بايد در اطاق تاريک انجام گيرد. در هنگام آزمايش، تخم مرغ در بين منبع نور و چشم 
آزمايش   کننده قرار مى گيرد فاصله چشم از تخم مرغ بايد حدود ۳۰ سانتى متر باشد. انتهاى 
بزرگ تخم مرغ بايد مستقيماً در جلو نور قرار گيرد با چرخاندن تخم مرغ به خوبى وضع 
سفيده و زرده را مى توان ارزيابى کرد و به ترک خوردگى هاى نامريى پوسته، غير يکنواختى 

پوسته و وضع خلل و فرج و پرزهاى پوسته پى برد.
از نظر کيفيت داخلى: وضع اتاقک هوايى و اندازه آن راهنماى خوبى محسوب 
مى شود. معمولاً وقتى که تخم مرغ تازه باشد اندازه کيسه ى هوايى بسيار کم است و هرچه 
تخم مرغ کهنه تر باشد اين اندازه بيش تر مى شود در هواى گرم و شرايط نامناسب اندازه 

کيسه هوايى به سرعت افزايش مى يابد.
تعيين سن تخم مرغ به وسيله آب نمک: براى تعيين تازه يا کهنه بودن تخم مرغ 
از آب نمک استفاده مى شود بايد محلولى از آب نمک (۱۲۵ گرم نمک در يک ليتر آب) 

تهيه نمود و آزمايشات زير را انجام داد.
۱ــ تخم مرغ روز به طور افقى در ته محلول باقى مى ماند.

۲ــ تخم مرغ ۸ روزه به طور کج و مايل در ته محلول باقى مى ماند.
۳ــ تخم مرغ ۱۵ روزه تا يک ماهه تقريباً عمودى در محلول مى ماند.

۴ــ تخم مرغ بيش از يک ماه در سطح مايع شناور خواهد شد.
آزمايشات فوق نشان  مى دهد که وزن مخصوص تخم مرغ کهنه به علت تبخير مايع 

داخلى کاسته شده در نتيجه تخم مرغ بر روى آب نمک شناور خواهد شد.
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