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لبنیات
ــیر  ــه از ش ــود ک ــه می ش ــی گفت ــواد غذای ــته از م ــه آن دس ــات ب لبنی
ــیر  ــات، ش ــواع لبنی ــد ان ــه تولی ــاده اولی ــولاً م ــد. معم ــت می آین ــه دس ب
گاو اســت. امــا گاهــی از شــیر ســایر پســتانداران همچــون بــز، گوســفند، 

گاومیــش، و … اســتفاده می شــود.
انواع فراورده های لبنی:

شیر  
پنیر  

ماست  
دوغ  
کره  

خامه  

ترکیبات شیر
ــد از : آب ، چــربي ،  ــات اصــي شــر عبارتن تركيب
پروتئــن ، كربوهيــدرات ، لاكتــوز ، امــاح يــا مــواد 

معــدني اســت.
بــه مجمــوع چــربي و پروتئــن و كربوهيــدرات و 
امــاح ، اصطاحــاً كل مــواد جامــد و بــه مجمــوع 
پروتئــن و كربوهيــدرات وامــاح  مــواد جامــد 
بــدون چــربي شــر و يــا بــه اختصــار مــواد جامــد 

ــد. بي چــربي گوين
پروتئیــن هــای شــیر بــه دو دســته اصلــی کازئین 
هــا (پروتئیــن هــای پنیرســازی) و پروتئیــن هــای 

سرمــی (پروتئیــن هــای
آب پنیر) تقسیم می شوند.

ــت   ــده اس ــه ش ــربي آن گرفت ــه چ ــري ك ــه ش ب
ــد . ــی گوين ــرخ م ــس چ ــر پ ش

ــاي  ــه ه ــر گون ــور در ش ــات مذك ــزان تركيب مي
مختلــف متغــر اســت كــه علــت اصــي آن تفــاوت 

ــوزادان مــي باشــد . ــاز ن در ني
ــوص  ــر را در خص ــداد زي ــط اع ــور متوس ــه ط ب
مقــدار تركيبــات اصــي شــر گاو و مــي تــوان ارائــه 

نمــود :
ــی 3/5-3/7  ــن 3/5 %  ،  چرب آب 87 %  ،  پروتئ

%  ، خاکســر  0/7 %  ،  لاکتــوز 4/8 % 

شیر
تعريــف شــر : شــر بــه طــور كل عبــارت اســت از تــراوش غــدد پســتاني 
حيوانــات پســتاندار كــه عــاري از كلســروم بــوده و از دوشــش كامــل يــك 

يــا چنــد حيــوان ســالم بدســت مــي آيــد .
كلســروم : شــري كــه در روزهــاي اول الي هفتــم بعــد از زايــش گاو 
بدســت مــي آيــد شــر کلســروم )آغــوز يــا ماک(ناميــده مــي شــود . بــر 
طبــق اســتاندارد شــر كلســروم نبايــد بــه مــرف كننــدگان عرضــه شــود 
. شــر كلســروم مــزه نســبتاً شــوري دارد و بــه رنــگ زرد مايــل بــه قهــوه 
اي مــي باشــد. ایــن شــیر بــراي گوســاله هــا در اوايــل زندگــي يــك مــاه 
ــود در  ــن موج ــرا از كل پروتئ ــود . زي ــي ش ــوب م ــيار ضروري محس بس
شــر آغــوز 4 درصــد كازئــن و بقيــه را پروتئــن محلــول در آب يــا پروتئــن 
آب پنــر تشــكيل مــي دهــد . ايــن مــاده سرشــار از ايمنــو گلبولــن بــوده 
و بــه گوســاله در مقابــل ميكــرو ارگانيســم هــاي بيماريــزا مصونيــت مــي 
بخشــد . همچنــن شــر مــاك سرشــار از ویتامیــن هــای A و B2 اســت.
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انواع شیر بسته به روش حرارتی اعمال شده روی آن:
ــذا نگهــداری و  ــه شــدت فســادپذیر اســت. ل ــی ب شــیر یــک مــاده غذای
توزیــع آن بایــد بــه گونــه ای صــورت بگیــرد, کــه تــا زمــان مــرف فاقــد 
هــر گونــه میکروارگانیســم عامــل فســاد و باکری هــای بیــماری زا باشــد.

یکــی از متداول تریــن روش هــای نگهــداری شــیر، فرآینــد حرارتــی آن 
اســت کــه بــه صــورت پاستوریزاســیون و اسرلیزاســیون انجــام می شــود.

شیر پاستوریزه
ــام  ــی آن تم ــه ط ــت ک ــیر اس ــی ش ــد حرارت ــی فراین ــیون نوع پاستوریزاس
میکــروب هــای بیــماری زای موجــود در شــیر و همچنیــن بخــش بزرگــی 
ــدت  ــا ش ــد. ام ــن میرون ــیر از بی ــماری زای ش ــر بی ــای غی ــروب ه از میک
ــه مــواد مغــذی  ــه ای اســت کــه آســیب وارده ب پاستوریزاســیون بــه گون
ــیر  ــه ش ــده ک ــث ش ــل باع ــن دلای ــه ای ــت، مجموع ــل اس ــیر در حداق ش

ــراورده حاصــل از شــیر باشــد. ــن ف پاســتوریزه پرمــرف تری
شیر اسرلیزه

یکــی از راه  هــای افزایــش زمــان نگهــداری شــیر، اســتفاده از درجــه 
ــام  ــه تم ــوری ک ــه ط ــت، ب ــیر اس ــیون ش ــر و اسرلیزاس ــای بالات حرارت ه
میکروارگانیســم های موجــود در شــیر غیرفعــال شــوند ســپس ایــن شــیر 
ــن  ــدون ای ــود ب ــته بندی می ش ــده، بس ــدی ش ــته و درزبن ــروف بس در ظ

ــد. ــته باش ــود داش ــم ها وج ــا میکروارگانیس ــی ب ــمال آلودگ ــه احت ک
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فواید مصرف شیر:
شــیر و لبنیــات، منبــع بســیار خوبــی بــرای تأمیــن پروتئیــن مــورد نیــاز بــدن اســت، مــصرف روزانــه دو لیــوان 
شــیر 50 درصــد پروتئیــن مــورد نیــاز افــراد بالــغ را تأمیــن مــی كنــد. كلســیم موجــود در شــیر و لبنیــات از نرمــی 
ــد.  ــدان هــا در كــودكان و پوكــی اســتخوان در بزرگســالان پیشــگیری مــی كن ــی دن ــدی رشــد، خراب اســتخوان، كن
مــصرف 2 3 لیــوان شــیر در روز مــی توانــد نیــاز بــدن بــه كلســیم را در افــراد بالــغ تامیــن كنــد. فســفر بــه همــراه 
ــی، مغــز و اعصــاب  ــوده و در ســاخت بافــت هــای عضلان ــر ب كلســیم در تشــکیل اســتخوان و اســتحکام آن موث

دخالــت مــی نمایــد. شــیر حــاوی بعضــی از ویتامیــن هــا ماننــد ویتامیــن B12 ،B1 ،A، B2  اســت. 
ــر هــای ســفت و ماســت را  ــا پنی ــوز و ی ــدون لاكت ــد، شــیر ب ــوز" را داری ــدم تحمــل لاكت ــماری "ع ــر شــما بی اگ

ــد. مــصرف نمایی

فراورده های تخمیری شیر:
تاریخچــه تولیــد فــراورده هــای تخمیــری شــیر بــه بیــش از ده هــزار ســال قبــل مــی رســد. انــواع زیــادی از فــراورده 
هــای تخمیــری در نقــاط مختلــف دنیــا بــا نــا مهــای متفــاوت تولیــد مــی شــوند. اســاس تولیــد ایــن فــراورد ههــا 
افــزودن دســته ای از باکــری هــای لاکتیکــی بــه شــیر اســت. ایــن باکــر یهــا، لاکتــوز شــیر را مــرف نمــوده و تولیــد 
لاکتیــک اســید و ســایر متابولیــت هــا مــی نماینــد. در نتیجــه فراینــد تخمیــر، زمــان مانــدگاری ایــن محصــولات بــالا 

رفتــه و طعــم و مــزه آنهــا نیــز بهبــود مــی یابــد.
همچنیــن مــدت هاســت کــه بــر بــه اثــرات فیزیولوژیکــی مفیــد فــراورد ههــای تخمیــری شــیر پــی بــرده اســت. 
ایــن گــروه از اثــرات هــم بــه واســطه ترکیبــات زیســت فعــال موجــود در شــیر و هــم بــه ســبب ترکیبــات مفیــدی 
اســت کــه طــی تخمیــر و در اثــر فعالیــت میکــروب هــای مفیــد در آنهــا تولیــد  میشــود. ایــن میکــروب هــا بیشــر 
ــروز  ــوده و از ب از گــروه پروبیوتیــک هــا هســتند و دارای خــواص بازدارندگــی رشــد میکــروب هــای بیــماری زا ب

برخــی بیــماری هــا جلوگیــری مــی کننــد.
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پنیر:
پنیــر فــراورده ای اســت کــه بــا تغلیــظ مــواد جامــد شــیر از طریــق تشــکیل دلمــه ایجــاد میشــود. ایــن محصــول در 
روزگاران قدیــم بــه واســطه قابلیــت نگهــداری بیشــر آن نســبت بــه شــیر تولیــد میشــد. خصوصیــات حســی پنیــر، 
بیشــر از مانــدگاری طولانــی آن، مــورد توجــه قــرار گرفتــه اســت. تولیــد پنیــر در کشــور مــا، دارای قدمــت بســیار 
طولانــی اســت و اقــوام مختلــف، انــواع پنیــر را از شــیر دام هــای مختلــف و بــا روش هــای متفاوتــی تولیــد مــی کننــد.

توليد پنیر
پنیــر متنــوع تریــن محصــول شــیری اســت بــه گونــه ای کــه در نقــاط مختلــف جهــان صدهــا نــوع پنیــر بــا شــکل و 
طعــم متفــاوت و بــا روش هــای تولیــد گوناگــون ســاخته مــی شــود. از ایــن رو پنیــر مــوارد مــرف زیــادی پیــدا کــرده 
اســت. تهیــه پنیــر روشــی بــرای نگهــداری طولانــی مــدت شــیر اســت. اســاس تولیــد پنیــر اســیدی نمــودن شــیر توســط 
باکــری هــای لاکتیکــی و ســپس تولیــد دلمــه توســط آنزیــم (مایــه پنیــر) و یــا اســید اســت. دلمــه در طــی دوره ای بــه 
نــام دوره رســیدگی پنیــر دچــار تغییــر و تحولاتــی شــده و بــه پنیــر تبدیــل مــی شــود. روش آنزیمــی رایــج تریــن شــکل 

تولیــد پنیــر در ایــران اســت. ایــن نــوع پنیرهــا دارای مقادیــر قابــل توجهــی کلســیم و فســفر هســتند.
انواع پنیر:

انواع پنیر بسته به مدت زمان لازم برای رسیدن و دستیابی به بافت مطلوب تقسیم بندی می شوند:
Camembert پنیرهای رسیده نرم: کاممبرت  )1

پنیرهای نیمه سخت: گودا  )2
پنیرهای سخت: چدار  )3

پنیرهای نیمه سخت و بسیار پخته: سوئیسی  )4
پنیرهای بسیار سخت و بسیار پخته: پارمسان  )5

پنیرهای با لخته کشیده: موزارلا  )6
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كـشـك:
یکــی از فــراورده هــاي تخمــري شــر اســت كــه از جوشــاندن و تغليــظ ماســت يــا دوغ و يــا دوغ كــره بــه دســت 

مــي آیــد، ایــن فــراورده مــي توانــد بــه صــورت مايــع يــا خشــك تهيــه شــود.
كشــك فــراورده بومــي ايــران اســت كــه در كشــورهاي مجــاور بــا نــام هــای مختلــف نيــز توليــد مــي شــود. كشــك 
از نظرتغذیــه اي فــراورده اي ارزشــمند اســت كــه داراي بيشــتر مــواد مغــذي موجــود در شــر اســت. ايــن محصــول 
داراي مقاديــر بالايــي از پروتئــن، مــواد معــدني و بــه خصــوص کلســیم و فســفر اســت كــه بــراي جلوگــري از پــوكي 
اســتخوان مفيــد اســت. همچنیــن ایــن محصــول حــاوی مقــدار قابــل توجهــی نمــک ، ویتامیــن و نیاســین اســت. بــه 
طــور متوســط از هــر 4کیلــو شــر، 1 کیلوكشــك توليــد مــي شــود و هــر 100 گــرم كشــك مايــع حــدود105 تــا 120 

کیلوكالــري انــرژي توليــد میکنــد.

فواید و خواص کشک
*لاغــری: در کشــک هیــچ گونــه مــواد قنــدی وجــود نــدارد؛ بنابرایــن مــصرف ایــن مــاده بــرای رژیــم لاغــری مفیــد 
اســت. بــا دارابــودن مقــدار زیــادی پروتئیــن بــه افزایــش ســوخت و ســاز بــدن و کاهــش احســاس گرســنگی کمــک 

مــی کنــد و از ایــن طریــق ســبب کاهــش وزن و تناســب انــدام مــی  شــود.
*درمــان پوکــی اســتخوان: کشــک بــا کلســیم فراوانــش بــا شــیر برابــری می کنــد؛ مهمتریــن مــصرف درمانــی کشــک، 
پیشــگیری از بــروز یــا پیشرفــت بیــماری پوکــی اســتخوان اســت؛ میــزان مناســب کلســیم، فســفر و نســبت ایــن دو 

مــاده مغــذی در ترکیــب کشــک موجــب پیشــگیری از پوکــی اســتخوان می شــود
*پیشــگیری از بــروز فشــار خــون بــارداری: کشــک حــاوی پتاســیم، مــاده ای معدنــی اســت کــه انقباضــات ماهیچه ها 
را در بــدن کنــترل می کنــد؛ از جملــه ماهیچــه ی قلــب. مــصرف کافــی پتاســیم بــه قلــب کمــک می کنــد بتوانــد خــون 
را بــه طــور موثــر و بــا ریتــم صحیــح در بــدن بــه گــردش در آورد؛ و بــه ایــن ترتیــب، کشــک فشــار خــون را در ســطوح 

طبیعــی حفــظ می کنــد.
*ضد عفونی کننده طبیعی دستگاه گوارش: بدلیل اسید های آلی سرشاری که دارد.

*حفــظ ســلامت جنیــن: در صورتــی کــه از نــوع کــم نمــک کشــک اســتفاده شــود، دارای فوایــد و مزایــای زیــادی 
اســت.
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*بدنســازی و تناســب انــدام: کشــک عــلاوه بــر کلســیم حــاوی تمــام اســید آمینــه هــای مــورد نیــاز بــدن اســت و بــه میــزان 
قابــل توجهــی پروتئیــن دارد.

*ضــد پیــری و افزایــش طــول عمــر: کشــک دارای مقادیــر فــراوان پیــش ســاز گلوتاتیــون اســت. ایــن مــواد بــه خوبــی از دســتگاه 
گــوارش جــذب مــی شــوند. خــواص مهــم گلوتاتیــون در کنــترل رادیکالهــای آزاد موجــب پیشــگیری از سرطانهــا ،کنــد شــدن رونــد 

پیــری و افزایــش طــول عمــر ســلولها مــی شــود.
*تقویــت و حفــظ ســلامت مغــز: پروبیوتیک هــای موجــود در کشــک، نقــش مهمــی را در حفــظ تعادلــی ســالم بیــن مغــز و 

ــد. ــا می کنن روده ایف
ــه آرام شــدن رگ هــای  ــن مــاده ب ــم فشــار خــون می شــود. ای ــم فشــار خــون: پتاســیم موجــود در کشــک باعــث تنظی *تنظی
خونــی و پیشــگیری از انقبــاض آن هــا کــه یکــی از دلایــل افزایــش فشــار خــون اســت، کمــک می کنــد. ایــن مــاد معدنــی بــرای 

متعــادل کــردن اثــرات منفــی ســدیم در بــدن نیــز موثــر اســت.

مراحل تولید کشک
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دوغ:
دوغ نوشــیدنی حاصــل از تخمیــر لاکتیکــی شــیر اســت کــه از مخلــوط کــردن ماســت بــا آب آشــامیدنی بــه دســت مــی آیــد. 
دارای کلســیم، پروتئیــن، ویتامیــن هــای 12B ،6B ،2B ، مــواد معدنــی و چربــی مــی باشــد و ارزش غذایــی آن نســبت بــه ماســت 
کمــر نمــی باشــد. بــه طــور کلــی نمــی تــوان ایــن فــرآورده هــا را جایگزیــن شــیر کــرد امــا کســانی کــه نمــی تواننــد لاکتــوز شــیر را 
تحمــل کننــد مــی تواننــد از چنیــن فــرآورده هایــی اســتفاده کننــد. مــرف روزانــه دوغ نیــز از بــروز بیــماری آلزایمــر پیشــگیری 

مــی کنــد.

فواید و خواص دوغ:
*پیشــگیری از پوکــی اســتخوان هــا و پوســیدگی دنــدان هــا: منبــع خوبــی از کلســیم اســت و ایــن امــر در حفــظ ســامت دنــدان 

هــا  و افزایــش تراکــم اســتخوان هــا )پیشــگیری از پوکــی آن هــا(، بســیار موثــر اســت.
*پیشــگیری از بیــماری هــای عفونــی: باکــری هــای مفیــد آن از رشــد باکــری هایــی کــه موجــب عفونــت و بیــماری مــی شــوند 
جلوگیــری مــی کننــد. همچنیــن دوغ باکــری هــای خــوب روده را افزایــش داده در نتیجــه دســتگاه گــوارش خــوب عمــل کــرده 
و سیســتم ایمنــی بــدن نیــز تقویــت مــی شــود. ایــن باکــری هــا از ناراحتــی هــا و بیــماری هــای معــده و روده هــم جلوگیــری 
مــی کننــد. تحقیقــات نشــان داده کــه باکــری هــای مفیــد در دوغ از عفونــت مثانــه و مجــاری ادرار نیــز پیشــگیری مــی کننــد. 
مــرف آنتــی بیوتیــک هــا ســطح باکریهــای خــوب بــدن را پاییــن مــی آورنــد کــه اســتفاده از چنیــن فــرآورده هــای لبنــی بــه 

رشــد و تکثیــر ایــن باکــری هــا کمــک مــی کننــد.
*افزایــش میــزان انــرژی بــدن: پروتئیــن میــزان انــرژی بــدن را افزایــش داده کــه ایــن امــر موجــب شــادابی و ســامتی فــرد مــی 

شــود. بیشــر بخــش هــای داخلــی بــدن مخصوصــا ماهیچــه هــا، بــه پروتئیــن جهــت ترمیــم خــود نیازمنــد هســتند.
*کاهــش وزن: اگــر میــزان کلســیم بــدن در حــد معینــی باشــد هــم بــه ســامت بــدن کمــک مــی شــود و هــم در کاهــش وزن 
تاثیــر دارد. همچنیــن پروتئیــن چنیــن محصــولات لبنــی معــده را پــر کــرده و فــرد کمــر احســاس گرســنگی مــی کنــد. متخصصــان 
تغذیــه نیــز معتقــد هســتند کســانی کــه در رژیــم غذایــی خــود مــرف روزانــه لبنیــات مخصوصــا دوغ را قــرار داده انــد، بــه 

راحتــی چربــی ســوزانده و وزن آن هــا کاهــش مــی یابــد.
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مراحل تولید دوغ

*درمــان تبخــال: از جملــه خــواص دارویــی دوغ مــی تــوان بــه اســید آمینــه لیزیــن و باکــری هــای موجــود در ایــن نوشــیدنی 
اشــاره کــرد کــه در بهبــود و درمــان انــواع تبخــال موثــر هســتند. ایــن نوشــیدنی اســرس و فشــار عصبــی را کــم مــی کنــد در 
 12B نتیجــه از ایجــاد چنیــن عارضــه ای پیشــگیری و یــا در صــورت وجــود آن را درمــان مــی کنــد. کلســیم، پروتئیــن و ویتامیــن

موجــود در شــیر و دوغ نیــز از پیدایــش مشــکات پوســتی مثــل خشــکی، اگزمــا و… هــم جلوگیــری مــی کننــد.
*پیشــگیری از سرطــان: باکــری هــای موجــود در آن مــواد سرطــان زا را نابــود مــی کننــد و بــه طــور گســرده ای از شروع انــواع 

سرطــان و تشــکیل تومورهــا جلوگیــری کــرده و در صــورت وجــود تومورهــای اولیــه آن هــا را مهــار مــی کننــد.
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کره:
کــره، چربــی حاصــل از زدن خامــه معمولــی )شــیرین( و یــا خامــه تــرش )پــرورده( اســت کــه حــاوی بیــش از 80 
درصــد چربــی، حداکــر 16 درصــد آب، 0/4 درصــد  پروتئینــو حــدود 2 درصــد نمــک اســت.کره یــک امولســیون آب در 
روغــن اســت، قطــرات کوچــک آب بــه طــور همــوژن و یکنواخــت در فــاز مــداوم روغــن پخــش و پراکنــده هســتند. 

خامــه ای کــه بــرای کره گیــری اســتفاده می شــود دارای 35 تــا 42 درصــد چربــی شــیر اســت.

انواع کره
کره شیرین / کره ترش

ویژگی های کره
رنــگ کــره بایــد طبیعــی بــوده و حــد آن بیــن ســفید خامــه ای تــا زرد کهربایــی و فاقــد هــر گونــه خــال و لکــه 

باشــد.
ــره، قطــرات آب و  ــرش ک ــه ای نباشــد و در هــر مقطــع ب ــه صــورت دان ــوده و ب ــد یکنواخــت ب ــره بای ــت ک * باف

ــود. ــده نش ــوا دی ــای ه حباب ه
ــه طعــم و عطــر نامناســب غیرطبیعــی، ترشــیدگی،  ــاری از هــر گون ــوده و ع ــد دارای طعــم طبیعــی ب ــره بای * ک

ــری و… باشــد. ــدی، پنی تن
بــا تغذیــه حیــوان از علوفــه تــازه، مقــدار اســیدهای چــرب غیــر اشــباع کــره افزایــش می یابــد، بــه عکــس بــا تغذیــه 
ــد.  ــش می یاب ــد افزای ــی جام ــه ذوب چرب ــده و نقط ــر ش ــباع زیادت ــرب اش ــیدهای چ ــک، اس ــه خش ــوان از علوف حی
کــره از اســیدهای چــرب مختلــف بــا زنجیرهــای کوتــاه، متوســط و بلنــد تشــکیل شــده اســت. اســیدهای چــرب بــا 
زنجیرهــای کوتــاه و متوســط، نســبت بــه اســیدهای چــرب بــا زنجیــره طولانــی بــه مراتــب آســان تر هضــم می شــوند.

در ایــن میــان، ســن حیــوان، ســن شــیردهی، نــوع تغذیــه )نــوع علوفــه( فصــل و بســیاری از عوامــل دیگــر بــه قــوام 
چربــی شــیر و نــوع اســیدهای چــرب تأثیــر می گذارنــد. بــا تغذیــه حیــوان از علوفــه تــازه، مقــدار اســیدهای چــرب 
غیــر اشــباع کــره افزایــش می یابــد، بــه عکــس بــا تغذیــه حیــوان از علوفــه خشــک، اســیدهای چــرب اشــباع زیادتــر 

شــده و نقطــه ذوب چربــی جامــد افزایــش می یابــد.
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فرآیند تولید کره
کره سازی به دو روش انجام می شود؛ مداوم و غیر مداوم.

در روش مداوم از ماشین های کره زنی و در روش غیر مداوم از گردونه کره زنی یا چرن استفاده می شود.
روش غیر مداوم

روش غیر مداوم، که از گردونه کره زنی استفاده می شود

بسته بندی کره
مــوادی کــه در بســته بندی کــره مــورد اســتفاده قــرار می گیرنــد بایــد غیرقابــل نفــوذ بــه چربــی، نــور، مــواد بــودار 

و رطوبــت باشــند. اگــر بســته بندی مناســب نباشــد، ســطح کــره زرد پررنــگ شــده و در واقــع اکســید می شــود.

نگهداری کره
اصــولاً کــره بایــد در جــای خنــک نگهــداری شــود و دور از نــور آفتــاب قــرار گیــرد. قابلیــت نگهــداری کــره بــه دمــا 
بســتگی دارد. بــرای نگهــداری طولانــی مــدت کــره بایــد در دمــای 18 – درجــه ســانتی گراد قــرار گیــرد، چــرا کــه در 

دمــای 4 درجــه ســانتی گراد فقــط بــه مــدت یــک هفتــه می تــوان آن را نگــه داشــت.
کــره نبایــد در نزدیکــی مــواد بــودار و همچنیــن بــه مــدت طولانــی در تمــاس بــا برخــی از فلــزات ماننــد مــس قــرار 

. گیرد
ــرات آب و  ــره، قط ــرش ک ــع ب ــر مقط ــد و در ه ــه ای نباش ــورت دان ــه ص ــوده و ب ــت ب ــد یکنواخ ــره بای ــت ک باف

حباب هــای هــوا دیــده نشــود.



نام نشریه  شماره 23  سال سوم )دی ما 1397(  صفحه 12

خامه
خامــه یکــی از محصــولات لبنــی  اســت کــه میتــوان گفــت طرفــداران زیــادی دارد. خامــه از فــراورده هــای تخمیــری 
شــیر اســت کــه بــه عنــوان خامــه صبحانــه، دسر و بــرای مصــارف قنــادی کاربــرد دارد. خامــه یکــی از فرآورده هــای 
ــه می شــود. در شــیر  ــزه کــردن گرفت ــالای شــیر پیــش از هموژنی لبنــی اســت کــه از چربــی شــیر کــه در لایه هــای ب

هموژنیــزه نشــده نیــز لایــه ســبک چربــی بــه مــرور زمــان در بــالای شــیر تشــکیل می شــود. 
ــر روی ســطح شــیر تجمــع  ــا ذرات چربــی ب ــود ت ــه ایــن فــراورده نیازمنــد ســاکن نگهداشــن شــیر ب در گذشــته تهی
یابنــد و جمــع کــردن آنهــا روش ســاخت سرشــیر بــود ولــی امــروزه بــا اســتفاده از روش ســانریفوژ و بوســیله دســتگاه 

ســپراتور چربــی از ســایر اجــزاء شــیر تفکیــک می شــود.

مراحل تولید خامه:
دریافت شیر خام

جداسازی ناخالصی ها
سرد کردن

خامه گیری استاندارد کردن
هموژناسیون

پاستوریزاسیون
بسته بندی

در پاستوریزاسیون خامه از هر دو مبدل حراتی لوله ای و صفخه ای استفاده می شود 
پاستوریزاسیون خامه های معمولی با مبدل حرارتی صفحه ای صورت میگیرد

پاستوریزاسیون خامه هایی با چربی بالا تر بامبدل لوله ای و سطح ترش صورت میگیرد
شرایط پاستوریزه کردن خامه بسته به درصد چربی آن متغیر است:

خامه با 10-20 درصد چربی           دمای 75 درجه سانتی گراد به مدت 20-15 ثانیه
خامه با بیش از 20 درصد چربی            دمای 80 درجه سانتی گراد به مدت 15-20 ثانیه

انواع خامه
خامه کم چرب
خامه نیم چرب

خامه چرب
خامه پر چرب
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مـنـابــع:
کتــاب تکنولــوژی فــراورده هــای لبنــی تخمیــری نوشــته جــواد حصاری-مهنــاز منافی/انتشــارات موسســه آمــوزش   •

ــاورزی  ــاد کش ــردی جه ــی کارب ــی علم عال
/https://www.sabahdairy.ir  •

/https://pegah.ir/recipes  •
کتــاب تولیــد فــراورده هــای لبنــی، ســازمان پژوهــش و برنامــه ریــزی آموزشــی،معصومه حقیقــت پــژوه مطلــق،   •

ــزي) ــه ري ــوراي برنام ــای ش ــور (اعض ــعود هماپ ــاور و مس ــرا میرخ ــا، زه ــا فریدنی ــهبازی، رض شراره ش
جزوه آموزشی تهیه و ذخیره شیر خام، ليلا فكور يحيوي ، هنرآموز استان خراسان رضوي  •

/https://tehran.pegah.ir  •
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