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عناصر، املاح و نمک های شیر

.برای اندازه گیری این گروه از ترکیبات شیر، معمولا با تولید خاکستر، مقدار آن را اندازه گیری می کنند

.گرم در لیتر است9-5/9مقدار املاح در شیر طبیعی گاو از یک درصد کمتر است و حدود 

:  داملاح شیر در دو گروه قرار دارن. است و در بقیه موارد به شکل ارگانیک مثلا در ساختمان پروتئین شرکت می کنندلیتر گرم در 7-5/7مواد معدنی در شیر حدود
املاح جزئی-2املاح عمده     -1

سفر، سدیم کلسیم از لحاظ کمی در درجه دوم قراردارد و بعد از آن ها کلر، ف. از جمله املاح عمده می توان پتاسیم را نام برد که از لحاظ کمی بیشترین مقدار را دارا می باشد
.و منیزیم قرار می گیرند

برابر 4ر گاو تقریبا کلسیم شی. اسید سیتریک در تغذیه میکروب های لاکتیکی نقش مهمی دارد. نیز در این گروه طبقه بندی می کنندرا بر اساس قرارداد اسید سیتریک 
انسان است و رابطه خاصی بین میزان مواد معدنی در شیر و رشد نوزاد وجود دارد

.را نام بردم، آهن و مسنسیاملاح جزئی بر حسب تغذیه و نوع دام، بسیار متغییر هستند و از این میان می توان آلومینیوم، برم، روی، منگنز، مولیبدن، سلنیم، استرا

:عواملی که بر روی نوسانات املاح در شیر موثر هستند عبارتند از

بیماری های دامی-6آلودگی های میکروبی     -5فصول مختلف   -4تغذیه    -3دوره شیردهی   -2نژاد   1.

.ندباشاز نظر نژاد، مثلا شیر انسان از نظر املاح فقیر تر از شیرگاو است در حالی که شیر گاو و بز، از نظر دارا بودن املاح عمده مشابه می 

در . ی گرددبا شیرمعمولی متفاوت می باشد ولی بعد از دو هفته ترکیبات املاح به حال طبیعی خود بر م( آغوز)مقدار املاح در رابطه با دوره شیردهی در ابتدای دوره، 
در اواخر که شیر اواخر دوره شیردهی، برای پنیرسازی مناسب نیست و مقدار سدیممعتقدند اواخر دوره شیردهی، دوباره تعادل املاح به هم می خورد و به همین دلیل 

این دوره زیاد است

.تغذیه بر روی املاح خصوصا کلسیم و فسفر تاثیری ندارد و میزان این دو عنصر، شدیدا وابسته به مقدار پروتئین است



و به حالت طبیعی ایش می یابدافزدر رابطه با فصل های مختلف بایستی گفته شود که از اواخر تابستان مقدار املاح، بخصوص، سیترات کاهش می یابد و دوباره از اوایل بهار 
.خود می رسد و در واقع تغییر فصول یک تغییر جزیی بخصوص روی سیترات دارد

.دستندر اینجا بایستی گفته شود علاوه بر نقش تغذیه ای عناصر شیر، برخی از آن ها بخصوص کلسیم و فسفر در خواص تکنولوژی  شیر حایر اهمیت ه

ه می مثلا شیری را که پاستوریز.درصد کل کلسیم به شکل یون وجود دارد و این بخش اهمیت زیادی در سرعت انعقاد شیر دارد11نکته مهم در مورد کلسیم این است که 
می اجازه ها استاندارد. کنند نسبت کلسیم یونیزه آن کاهش می یابد و این عمل باعث می شود که بعد از عمل زدن مایه پنیر، مدت زیادی صرف شکل گیری لخته شود

ن رفته شده و با این کار کلسیم اضافه شده جایگزین کلسیم یونیزه از بی. گرم در لیتر کلرورکلسیم اضافه کنند15کیلوگرم شیر پاستوریزه، حداکثر 100دهند به ازای هر  
.کاربرد بیش از حد این ماده هم تلخی و هم چروکیدگی را در سطح پنیر ایجاد می کند. مدت انعقاد اصلاح میگردد

کلسیم شیر، بخصوص در باشد، لخته منسجمی با افت کم، تولید می شود، به این دلیل باید اشکال مختلفبالاتر اگر شیری به طور طبیعی از نظر کلسیم یونیزه و کلوییدی 
کارخانه پنیر سازی اندازه گیری شود

وصیات شیر وجود دارد که همین باعث ثبت خصدر معمولا در حالت نرمال، یک حالت تعادل بین فرم یونی کلسیم و منیزیم با فرم کمپلکس کلوئیدی این عناصر 
ای یونی کلسیم و نمکی در شیر و فرآورده ها، عبارت است از تعادل بین فسفات ها و سیترات ها با فرم ه-بعبارت دیگر تعادل یا توازن یونی. فیزیکوشیمیایی شیر می شود

ی ثباتی شیر شده باعث بیر منیزیم در شیر که با زیاد کردن غلظت فسفات ها و سیترات ها در شیر باعث ثبات شیر و با زیاد نمودن غلظت یون های منیزیم و کلسیم در ش
.که نهایتا به رسوب کردن می انجامد



:فرآیند های حرارتی در شیر

استریلیزاسیون-3پاستوریزاسیون        -2ترمیزاسیون      

عت ها و روز ها اسدر بسیاری از کارخانجات بزرگ که امکان پاستوریزاسیون سریع شیر، بعد از تحویل آن وجود ندارد و در نتیجه باید مقداری از شیر را برای: ترمیزاسیون
در . درجه سلسیوس فرآیند حرارتی می شود60-65ثانیه در دمای 15-20روش، شیر به مدت این در .در سیلوها نگهداری کرد، از این روش استفاده می شود

شیر بعد از . ی می کنداین روش، باعث کاهش فعالیت میکروارگانیزم ها شده و از تکثیر هوازی ها جلوگیر. ترمیزاسیون، آزمایش فسفاتاز قلیایی شیر، بایستی مثبت باشد
ساعت پس از ورود به 24این روش بایستی فقط در موارد خاص صورت گیرد و هدف بر این است که ظرف . درجه سلسیوس نگهداری می شود4حرارت دادن در دمای 
.کارخانه پاستوریزه شود

:پاستوریزاسیون

ین شرایط زنده در این روش، اشکال اسپوری و برخی از باکتری ها، تحت ا. هدف از پاستوریزاسیون، انهدام باکتری های بیماری زا و اکثر میکروارگانیزم های دیگر می باشد
ان یک بنابراین با استفاده از فسفاتاز قلیایی به عنو. از آنریم فسفاتاز قلیایی غیرفعال می شود% 99/6پاستوریزاسیون فرآیندی است که در آن حداقل . باقی می مانند

:صورت انجام می شود3پاستوریزاسیون عملا به . شاخص، می توان از نابودی کامل میکروب های غیراسپورزای بیماری زا اطمینان حاصل نمود

1-LT.LT( Low Temperature Long Time) درجه سلسیوس به مدت 61-63که در این روش درجه حرارت پایین است، زمان طولانی می باشد و شرایط به صورت
.می باشددقیقه 30

2-H.T.S.T(High Temperature Short Time) ثانیه می باشد15-20درجه سلسیوس به مدت 72درجه حرارت بالا و زمان کوتاه با شرایط.

.استفاده می شود( ثانیه1/0)و در کمتر از ثانیه 88-99دمای ( Flash Pasteurization)پاستوریزاسیون سریع 

.دقیقه استفاده می کند5-30درجه سلسیوس به مدت 90-100روش با شرایط این از شیری که به منظور تولید فرآورده های ترش و تهیه مایه کشت به کار می رود 

استریلیزاسیون _3

قادر به رشد و شیر استریل به شیری گفته می شود که عاری از میکروارگانیزم های. عملی است که در آن کلیه میکروارگانیزم ها و باکتری های اسپورزا از بین می روند
.تکثیر در حین نگهداری باشد



:تهیه و بسته بندی و نگهداری شیر پاستوریزه

دریافت :تبندی و نگهداری شیر پاستوریزه به شرح زیر اسبسته مراحل مختلف تهیه، 
شیر

درجه بندی؛ نمونه 
زمبرداری؛توزین؛ آزمایشات لا

-35حرارت مقدماتی 
درجه سلسیوس40

صاف کردن و  
قگرفتن مواد معل

سرد کردن
و نگهداری

دن پاستوریزه کر

هموژنیزاسیون

یپرکنی و درب بند

درجه5نگهداری در 



هتری خواهد داشتهرچه شیر دریافتی توسط کارخانه کیفیت بهتری داشته باشد محصول کیفیت ب. کیفیت محصول تولیدی بستگی به کیفیت شیر دریافتی دارد

که با یک )آزمایش اسیدیتهمثل. باید تصمیم فوری بگیرند، مبنی بر اینکه شیر را دریافت کنند یا نهتحویل بخش دریافت با انجام یکسری آزمایشات به نام آزمایشات سکوی 
، آزمایش جوش، آزمایش الکل(تیتراسیون ساده می توان اسیدیته را تعیین کرد

دارد و صرفا برای نیر اندازه گیری چربی جز آزمایشات سکوی تحویل نیست چون اگر چربی کم یا زیاد باشد به خاطر آن شیر برگشت داده نمی شود و نقشی در کیفیت ش
ت سکوی آزمایشات میکروبی در طی روز انجام می گیرند که این آزمایشات را هر دو هفته یا سه هفته یکبار انجام می دهند و جز آزمایشا. پرداخت پول به دامدار می باشد

.تحویل نیست

که هدف از این حرارت مقدماتی، این است که در 35-40درجه و انجام آزمایشات یک حرارت مقدماتی روی شیر انجام می دهند تا دمای 5شیر با دمای تحویل بعد از 
درجه از ساتتریفیوژ ها عبور دهیم 5چون اگر در . مرحله ی بعد که فیلتر کردن صورت می گیرد برای سهولت کار فیلتراسیون و عبور دادن از سانتریفیوژ های صافی است

. ممکن است گلبول چربی پاره شود و گلبول های چربی آزاد شوند

برای. همه ی این ناخالصی ها بصورت ریز و درشت در شیر وجود دارد... گرد و خاک، کاه، حشرات و: شیری که وارد کارخانه می شود دارای انواع ناخالصی ها است از جمله
شیر را تحت فشار از صافی های پارچه ای مخصوص عبور می دهند که این پارچه ها از جنس پارچه های حوله ای است که در یک طرفگرفته شود، اینکه ناخالصی ها 

. ه می شوددر نتیجه مواد معلق موجود در شیر یعنی ذرات درشتی که با چشم غیر مسلح دیده می شوند گرفت. دارای پرز است و شیر را از طرف پرز با فشار عبور می دهند
گفته می شود که بر اساس Clarifierدرشت از سانتریفیوژ های مخصوص عبور داده می شود که اصطلاحا معلق بعد از عبور دادن صافی های پارچه ای و گرفتن مواد 

های قرمز  فید خون، گلبولی سنیروی گریز از مرکز مواد معلق ریزی که از صافی های پارچه ای عبور داده شده اند مانند گل موجود در شیر، لاشه ی باکتری ها، گلبول ها
.هزار کیلوگرم می باشد10کیلو به ازای هر 1مقدار گل شیر . خون، همه تحت عنوان گل شیر گرفته می شود

به خاطر لاشه باکتری هایی که توسط سانتریفیوژ گرفته شده زیاد % 25/9، پروتئین %1/1چربی، )مواد خشک % 32/7آب و % 67/3گل صافی سانتریفیوژ شامل ترکیبات 
%(1/2و لاکتوز %3است، خاکستر 



Bactofugation: نوع سانتریفیوژ با 2از . باکتری های شیر از طریق سانتریفیوژ کردن% 99عبارت است از گرفتن بیش از 
با این کار . هزار در دقیقه و دومی با سرعت کمتر20اولی با سرعت . سرعت متفاوت استفاده می شود

شیر عبور داده شده از اگر بدین معنا که . برابر افزایش دهند3الی 2توانسته اند زمان ماندگاری شیر را 
2روز در 1-10پاستوریزه کنند زمان ماندگاری ممکن است HTSTرا به روش Bactogugateدستگاه 

میر تخموجود در شیر که عامل اصلی اسپورهای این روش به خصوص از نظر حذف . درجه بالای صفر باشد
.دیر رس پنیر می باشند یعنی کلستریدیوم تایروبوتریکوم مهم است

کل شیر ورودی است مستقیما با % 2-3در این روش شیری که حاوی میکروارگانیسم ها می باشد و حاوی 
استریل شده و تمام میکروب های آن کشته می 130-140تزریق بخار و در محفظه ی مخصوصی در 

ثانیه طول می کشد 3-4استریلیزاسیون . می گویندBactogugateاین مقدار شیر را اصطلاحا . شوند
.سپس آن را سرد می کنند و با بقیه شیر مخلوط می کنند



شیر جدا % 2-3)در واقع در ابتدا میکروب ها را به صورت سرد جدا می کنیم. شیر را بالا ببریم  Shelf Lifeروشی است که کمک می کند تا Bactogugationدر واقع 
.را توسط بخار استریل می کنیم و دوباره وارد جریان قبلی می شود% 2-3شیر بدون باکتری می باشد و آن % 97-98، (می شود

.می باشند( غشاها)Membranesشده است که استفاده از Bactogugationامروزه روش دیگری جایگزین 

.می توانند از آن عبور کننداحتی تمام اجزای شیر به استثنای گلبول های چربی و باکتری ها به رMF(Microfiltration )غشای 

تمامی باکتری ها بود را استریل حاوی که % 2آن Bactofugateدر . شیرهایی که به روش های مختلف پاستوریزه می شوند در مدت زمان ماندگاری اختلاف دارند
ارند در اثر در واقع لاشه ی باکتری ها به شیر بر می گردند و این لاشه ها به خاطر اینکه یک سری آنزیم هایی در درون خود د. می کنیم و داخل شیر بر می گردانیم

اصلا حتی لاشه MFغشای تجزیه ی برخی پروتئین ها و ایجاد پپتید تلخ می شوند ولی در پاستوریزاسیون سرد به روش موجب استریل کردن از بین نمی روند و 
.باکتری هم نداریم



:مرحله ی استاندارد کردن چربی

وط مخلربیدر این روش مربعی رسم می کنیم، درصد چربی دو جزئی که می خواهیم  با هم مخلوط کنیم در گوشه های سمت چپ مربع  قرار می دهیم و درصد چ
.قدر مطلق اعداد را به صورت قطری از هم کم می کنیم. مورد نظر را که میخواهیم تهیه کنیم در وسط مربع قرار می دهیم



چربی مخلوط شود؟% 3چربی بایستی با شیر % 40چربی چه مقدار خامه % 5تن شیر 1برای تولید 


