
7جلسه



رسانیدن  

نزیمی که در پنیر صورت میگیرد تا آز یک ماده خام تقریباً بدون هیچ گونه آرزآن یک  
 
کلیه تحولات فیزیکی، شیمیای  ی میکروبی و آ

.  ماده نهای  ی با کیفیت آز پیش تعیین شده آیجاد شود، رسانیدن می گویند

.  عوآملی که در رسانیدن پنیر دآرآی آهمیت هستند

نزیم های طبیعی شیر            میزآن با نسبت نمک به رطوبت      درجه حرآرت    -۱-
 
نزیم باقی مانده در دلمه          میزآن آ

 
میزآن آ

روما و گاز) میزآن کلسیم             فعالیت میکروآرگانیسم ها Ehدر دورآن رسانیدن          pHدرجه 
 
(  لیپولیز گلیکولیز، تولید آ

نها آستفاده میشود 
 
ماده سازی آ

 
نزیمی -پنیرهای آسیدی ( در پنیرهای  ی که آز آستارتر در آ

 
یند رسانیدن آز زبان آفزودن آستارتر  شروع شده و تا موقع نمک زدن آدآمه دآرد( آ

 
.  فرآ

زآد  شده و عم
 
نزیم های سلولی آ

 
نزیم ها آدآمه می دهندل ر در پنیرهای نمک زده شده نمک در دورآن رسانیدن یا آنبار دآری باعث آتولیز کردن سلولها شده در نتیجه آ

 
.  سانیدن رآ آ

پروتئولیز  

نزیمهای طبیعی شیر هستند 
 
نزیماتیکی یا بدلیل حضور آ

 
نزیمهای  ی ک( آگر در شرآیط پاستوریزآسیون آز بین نروند ) فعالیت های آ

 
نزیم های میکروآرگانیسم ها و هم چنین آ

 
.  ه به صورت دستی آضافه می شودو یا به وسیله   آ

ب پنیر میشود
 
یند آنعقاد کاربرد دآرند بخشی در دلمه باقی میماند و بخشی وآرد آ

 
نزیمهای  ی که در فرآ

 
.  آ

نزیم در قالب پنیر تابع عوآمل زیر آست
 
.  باقی ماندن آ

نزیم    ب درجه : آلف
 
ب پنیر  pHدلمه   ج درجه pHمنشاء آ

 
آ

نزیم باقی مانده در پنیرهای پروسس شده منفی آست و در پنیرهای آیرآنی 
 
روش تهیه پنیر  . د.      آست۱۵-۲۰میزآن آ

نزیم های قارچی 
 
روماتی ک ن امرلوب در پنی ر خوآه د ش دwhey Proteinت ا آن دآزه آی  ب ه « فعالیتشان یکسان نیست؛ بلکه دآرآی فعالیت متفاوتی هستند مثلًا آندونیا پارآس یتکا( پروتئولتیک ) آ

 
. حمل ه ک رده و موج ب تریی رآت آ

سعی شود آز آین  UFلذآ باید در پنیرهای 

نزیم آستفاده نگردد
 
.  آ

مونیاک آفزآیش می یابد
 
زآد آ
 
مینه های آ

 
.  در طی رسیدن غلظت پپتیدها آسیدهای آ



ب با ترکیبات حد وآسط آیجاد میشود
 
ب ترکیبات آز ته محلول در آ

 
مینه های  ی آیجاد میگردد که در ش یر وج ود ندآش ته نظی ر گام . در طی رسیدن آز کارئین نامحلول در آ

 
مین و بوتیری ک آس ید در ح الی در طی رسیدن در پنیرها  آسید آ

 
ا آ

زآد پنیر دیده نمیشود میزآن لوسین آسید گلوتامیک لیزین 
 
مینههای آ

 
رزمین  هیستیدین سرین در بین آسیدهای آ

 
مینه های  ی مانند آ

 
. کازئین حاصل می گرددBه تیروزین و تریپتوفان آز تجزی.  پنیر بالاستدر که آسید آ

گلیکولیز  

ل وده کنن ده مانن د کل ی ف رم ه ا دآرآی بدیهی آست که بس یاری آز باک . پنیر فرآهم میکننددر در عمل آنعقاد در طی رسانیدن آستارترها لاک توز رآ هیدرولیز میکنند و تولید آسید لاک تیک مینمایند که با آین کار شرآیط رسانیدن  رآ 
 
تریه ای آ

.  خاصیت تبدیل لاک توز به  آسیدهای مختلف آند و در کنار آیجاد آین آسیدها آندول و ترکیبات نامربوع دیگر در پنیر آیجاد می شود

.  نک ته فاک تور رسیدن پنیر نسبت آزت محلول به آزت کل میباشد هر چه نسبت بیشتر باشد درجه رسیدن بیشتر آست

ب
 
پنیرآ

ید
 
ب پنیر ماده آی آست که پس آز جدآسازی دلمه به دست می آ

 
ب پنیر آگر میزآن چربی بیش آز در .  آ

 
ب پنیر پروتئینهای محلول ویتامین در .  باشد بایستی سپرآتور گردد۰٫۱آ

 
و ویتامینهای محل ول یاف ت میش ود و رن   Cآ

ن به خاطر ویتامین لایا  ریبوفلاوین آست 
 
.  زرد مایل به سبز آ

آندآزه گیری رآندمان پنیر  

𝑌 =
تولیدی پنیر وزن 

مصرفی شیر وزن 
× 100



yoghurt  ماست

ورده های ذکر شده فوق آز آستارتر آستفاده میشود
 
ورده تخمیری نیز شبیه بقیه فرآ

 
آیجاد  . نقش آولیه آستارترهای ماست. در آین فرآ

.  ترکیبات طعم دهنده در ماست آست؛ آین ترکیبات به چهار گروه آصلی زیر تقسیم می شوند

آسیدهای غیر قرآر مانند لاک تیک پیرویک آگزآلیک و سوکسینیک  -۱

آسیدهای فرآر مانند فرمیک آستیک، پروپیونیک و بوتیریک  -۲-

ترکیبات کربونیل مانند آستالدئید آستن آستوئین یا دی آستیل  

مینه و یا ترکیبات حاصل آز تجزیه حرآرتی پروتئین، چربی، لاک توز  -۴-
 
سایر ترکیبات، مانند برخی آسیدهای آ

لدئید می باشد
 
.  به طور کلی می توآن گ فت که مهمترین عامل طعم و مزه ماست آستا

آقسام ماست  

ورده شیر بلافاصله بعد آز مایه زنی، بسته بندی شده و  گرمخانه گذآری می شودset yoghurtیا Gelled yoghurtماست بهم زده نشده -۱-
 
.  که در آین فرآ

که در آین ماست آفزودن مایه به شیر در تانک مخصوصی آنجام می شود و شیر حاوی مایه  stirred yoghurtماست بهم زده شده -۲

.  بسته بندی می گردد. گرم خانه گذآری میشود و بعد آز سرد کردن ماست

.1Beverage drink ن بر آساس نوع بهم زده شده آست که در آینجا ماست به صورت مایع تهیه شده و  بسته ب: ماست نوشابه
 
.  ددندی می گر ماست به صورت نوشابه تهیه میشود که تولید آ

Frozen yoghurtماست یخ زده شده -۴-

dried freeze yoghurtماست خشک شده -۵

ماست بهم زده نشده  



رومای ش-1
 
ن پایین باشد؛ چون بار میکروبی بالا  روی آ

 
ورده های تخمیری آنتخاب میشود؛ بایستی بار میکروبی آ

 
لید آسیدهای چرب مانند آثر نامرلوب دآرد و تویر آنتخاب شیر شیری که برآی فرآ

شیری که آز حیوآن مبتلا به ورم پستان تهیه می شود برآی ماست . می شودPHکاپریلیک کاپریک و لوریک میکند که بر روی آستارترها آثر منفی دآرد فعالیت زیاد آین میکروآرگانیزم ها باعث کاهش 
.مناسب نیست هم چنین شیر بایستی فاقد موآد ضدعفونی کننده و سایر موآد بازدآرنده باشد

ماده خشک-2چربی -1: شیر ازدو جهت استاندارد می شود: استاندارد کردن-2
:چربی و مواد جاکد شیر در طی تولید ماست، استاندارد می شوند و ماست برحسب میزان چربی به صورت زیر طبقه بندی می گردد: استاندارد کردن چربی :الف

%3ماست چرب حداقل -1
درصد5/0و حداقل % 3ماست نیم چرب حداکثر -2
درصد باشد0/5ماست بدون چربی حداکثر چربی -3
ت بی  اسماگر شیر ماست به حد کافی ماده خشک نداشته باشد انسجام ماست در حد کفی نخواهد بود وقتی ماست انسجام کافی را خواهد داشت که در خصوص : استاندارد کردن ماده خشک: ب

گرم در لیتر ماده خشک بی چربی اضافه شود 20گرم بر لیتر باشد بدین ترتیب لازم است حداقل 150-140گرم در لیتر بوده و در مورد شیر کامل 110چربی، ماده خششک بی چربی در حدود 
:صورت انجام می شود3این کار به 



. درصد ماده خشک می شود3/2-1درصد آب شیر که باعث افزایش 20-10تبخیر بوسیله شدهافزودن شیر غلیظ -1

باشد زیرا باعث ایجاد % 3استفاده از پودر آب پنیر ماده خشک آن نباید بیشتر از درصورت کرهو همچنین پودر آب پنیر یا پودر 5/2الی 5/0شیر خشک بی چربی به میزان افزودن -2
.پپتید های تلخ می شود که پروتئین های آب در اثر تجزیه آنزیمی این تلخی را ایجاد می کنند

مواد پایدار کننده . گاهی به عنوان یک افزودنی به ماست اضافه می شودcویتامین . از پایدار کننده ها و شیرین کننده ها به عنوان مواد افزودنی در شیر استفاده می شود: افزودنیمواد -3
.می شوندانداختگی ماست باعث افزایش ویسکوزیته، جذب آب و ممانعت از آب 

ن زیاد باشد ماست دآرآی قوآم بسیار سخت و لاستیکی خوآهد شد
 
ده ندآرد و آگ ر ب ا توج ه ب ه نک ات آصولًا  ماست معمولی آحتیاج به پایدآر کنن. آگر آز پایدآر کننده به طور صحیح آستفاده نشود با مقدآر آ
ن نیز مناسب خوآهد بود

 
گار آغلب در ماست میوه آی به میزآن . خاص تولید خوب تهیه شود قوآم آ

 
.  درصد آستفاده می شود۰٫۱۰۰٫۵آز آین  رو آز موآد پایدآر کننده مثل ژلاتین یک تین و آ

به میزآن Cacثل کلرید کلسیم کاهش پیدآ می کند که در  آین حالت آز یک نمک پایدآر کننده م( عمدتاً یونهای کلسیم) در طی فصول خاصی آز سال قدرت لخته شدن شیر به علت کمبود یونهای مثبت 
.  موآد شیرین کننده به  شکل ساکاروز یا گلوکز به ماست میوه آضافه می گردند. درصد آستفاده میشود۰٫۰۴۰-۰٫۰۲

نها بالا می رود. هوآگیری حتماً ضرورتی ندآرد
 
ورده های پودری ماده خشک آ

 
.  آما در شیرهای  ی که به کمک شیر خشک و یا فرآ

.  چون در حین عمل نیاز به هم زدن دآرند مقدآری هوآ وآرد شیر میشود. هوآگیری ضروری آست

آل ی ۵۵یه ماس ت در ح رآرت شیر مورد آستفاده برآی ته. هموژنیزآسیون پایدآری و قوآم خوب ماست با عمل هموژنیزآسیون حاصل میشود و با آفزآیش فشار هموژنیز آسپین، لخته نیز  محکم تر می شود۵
ن می گردد. بار هموژنیزه می شود۲۰۰و در فشار 70

 
ب آندآختگی ماست و هم چنین سفیدتر شدن آ

 
.  هموژنیزه کردن  باعث آفزآیش ویسکوزیته و در نتیجه کاهش آ

ثانیه  ۱۰-۱۵به مدت 5-90حرآرت دآدن حرآرت دآدن شیر برآی تهیه ماست آز پاستوریزآسیون شدیدتر آست و بین 

.  ثانیه آست۲به مدت UHT 150می باشد و 



:  آثرآت حرآرت دآدن 

.  رآ خارج می کندآکسیژن .  کلیه میکروآرگانیزمهای پاتوژن و رقیب آز بین می رود-۱-

گلوتینین ها  . موجب تخریب یک سری ترکیبات بازدآرنده میشود
 
ب آکسیژنه و آ

 
مانند آ

.  محیط رآ کاهش می دهدEhمیشود که آین گروه ها در آثر تماس  با آکسیژن SHمثلًا باعث فعال شدن گروههای . موجب آیجاد یک سری ترکیبات تقویت کننده خوآهد شد

لفالاک تالبومین و  
 
موجب یک سری ترییرآت فیزیکوشیمیای  ی بر روی ترکیبات شیمیای  ی به خصوص بر روی پروتئینها می شود و آ

.  به ویژه بتالاک تو گلوبولین دناتوره میشود و با کارئین آیجاد کمپلکس می کند

:در نتیجه آین وآکنش 

.  توده آی شدن میسلهای کازئین جلوگیری می شودآز .  آثر قرآر گرفتن در سرما تفکیک و مجزآ شدن پروتئین ها صورت نمی گیرددر .  هیدروفیل کازئین بالا می رودخاصیت 

پ روتئین ه ای محل ول دن اتوره ش وند ه ر چن د آگ ر ح رآرت زی اد باش د مش کلات خ ود رآ در پ  ی خوآه د ۱۰۰دناتورآسیون نسبی پروتئینهای محلول برآی رسیدن ب ه باف ت مناس ب وقت ی آس ت ک ه زم ان و دم ا آج ازه ده د ک ه نزدی ک ب ه 
.  دآشت

بهترین درج ه ح رآرت . بولین میباشدات دیده میشود که همان بتالاک تو گلوئینعکس های میکروسکوپ آلک ترونی نشان میدهد که شیرهای  ی که به آین صورت حرآرت دیده آند؛ در زیر میکروسکوپ یک سری ضمایمی  بر بر روی کاز 
C°آست85.  .برآی گرم کردن و ویسکوزیته بیشتر

سپس به سرعت یک مایه کشت ب ه نس بت. های پاستوریزآتورهای صفحه آی آنجام گیردsectionsخنک میکنند که آین کار میتوآند در خنک کننده های صفحه آی و یا یکی آز  45بعد آز آینکه عمل حرآرت آنجام گرفت شیر رآ تا 
ن ح دود ۱به ۱یا نسبت ۵۰:۵۰مساوی 

 
ن ب ه س رعت ش یر در . وزن ش یر آس ت۳ت ا ۲آز  آسترپتوکوکوس ترموفیلوس و لاک توباسیلوس بولگاریکوس به شیر آض افه میش ود و مق دآر آ

 
ه م زدن  بایس تی س ریع و کام ل باش د و بع د آز آ

ن دسته بندی در گرم خانه می گذآرند
 
و وقت ی آس یدیته .  س اعت آس ت۳آل ی ۲و زم ان آنکوباس یون 45دمای گرم خانه گ ذآری . ظروف مورد نظر مانند لیوآن با شیشه ریخته میشود و سپس بسته بندی و دربندی می کنند و بعد آز آ

ب آن دآختن ماس ت میش ود و ه م چن ین آگ ر ظ روف بس ت. درجه دور نیک رسید میبایستی ماست رآ سرد نمود نیازی به سرد کردن بسیار سریع وجود ندآرد۸۰-۱۰۰به 
 
ه بن دی زی اد تک ان دآده ضمناً  سرد ک ردن بس یار کن د موج ب آ

ید
 
ب آندآختگی در  ماست به وجود می آ

 
.  شود آ



تخمیر ماست در زمان گرمخانه گذآری  

ن تا 
 
ک اهش میده د و مق دآر آکس یژن موج ود در مح یط رآ مص رف میکن د برآث ر فعالی ت ۵٫۵رآ به  حدود pHبرآبر لاک توباسیلوس آفزآیش می یابد؛ و ۵در آبتدآی تخمیر، آسترپتوکوکوس به سرعت رشد میکند؛ به صورتی که تعدآد آ

ب ه دلی ل خاص یت پروتئولیتی ک بیش تری آز طرف دیگر  لاک توباسیلوس. یدنماآسترپتوکوکوس، مقدآری آسید، خصوصاً  آسید فرمیک تولید میشود که کاهش و حضور آسید خصوصاً آسید فرمیک رشد لاک توباسیلوس رآ تقویت می 
مینه وآلین و هیستیدین  رشد آسترپتوکوکوس رآ تقویت میکند در آثر تولید آسید ب

 
به . الی که رشد لاک توباسیلوس  آدآمه می یابددریج رشد آسترپتوکوکوس کم میشود؛ در حه تکه دآرد باعث تجزیه پروتئین ها شده و با آیجاد آسید آ

رومای ماست، لاک توباسیلوس  بولگاریس. طوری که در آنتهای فاز تخمیر تعدآدشان مساوی خوآهد شد
 
.  آست 43ولی برآی لاک توباسیلوس 37-38آیتیمم درجه حرآرت برآی آسترپتوکوکوس . آست« باک تری آصلی تولید آ

ن غالب خوآهد بود و آگر دمای آنکوباسیون بالا باشد لاک توباسیلوسها بهتر رشد  می ک
 
.  نندآگر مایه پنیر پیر یا ترش باشد لاک توباسیلوس در آ

.  آستفاده کرد70-80و مدت آنکوباسیون کوتاه تر و در  نهایت آسیدیته بین 38-40آگر هدف تولید ماست شیرین باشد بایستی آز مایه جوآن دمای آنکوباسیون پایین مانند 

آس ید لاک تی ک ب ه . ل میش وددید طع م ه ای معر ر و آجیل ی در محص وتش لاک توباسیلوس بولگاریکوس تولید آسید لاک تیک میکند که آی ن آس ید ب ه ماس ت م زه خ اص و مشخص ی مث ل م زه آس یدی و ت رش میده د  و ه م چن ین باع ث
.  تولید می شود( -)و ( 1)فرمهای مختلف 

وباس   یلوس در ض   من آس   ترپتوکوکوس ترموفیل   وس س   ریع ت   ر آز لاک ت. تولی   د میکن   د( -)و لاک توباس   یلوس بولگ   اریکوس، آس   ید لاک تی   ک ن   وع  ( L)(در آس   تارترهای ماس   ت؛ آس   ترپتوکوکوس ترموفیل   وس عم   دتا آس   ید لاک تی   ک ن   وع 
بولگاریکوس رشد میکند پس آبتدآ آسید لاک تیک  

(L ) (۰)و سپس آسید لاک تیکD )در سالهای آخیر تولید ماست بیشتر به سمت .  تولید میشودBioghurd یاBiogurd ورده در آین زمینه  وجود دآرد۷۰می رود به طوری که در ژآپن حدود
 
.  فرآ

B Bifidium, B.infantis, Bifidiubacteriumسوشهای عامل بیوگارد   longumو غیره می باشد که تولید اسید لاکتیک نوعLآین نوع آسید لاک تیک آز نظر فیزیولوژیکی مهم آست. .می کند  .

ع لاوه . س ها و آسترپتوکوکوس ها مق اوم نیس تندس تند در ح الی ک ه لاک توباسیلوم همهم ترین خصوصیاتی که آین باک تریها نسبت به لاک توباسیلوس و آسترپتوکوکوس دآرند آین آست که آین سوشها نسبت به نمک های  صفرآوی مقاو
بن ابرآین ب ه . آرش ی آنس ان ب اقی بمانن دآی ن باک تریه ا م دت زی ادی میتوآنن د در  سیس تم ه ای گو. بر آین آین باک تری ها نسبت به آسیدهای  چرب زنجیر کوتاه حساس نیس تند؛ در حالیک ه ترموفیل وس و بولگ اریکوس حس اس هس تند

ن و کاهش  کلسترول خون دآرآی آرزش پزشکی نیز هستند
 
.دلیل خاصیت تقویت آیمونولوژیکی بدن و خاصیت ضد سرطانی آ



تلخی در ماست  

ن آستفاده آز سوشها با میکروب های موسوم به  سوشهای تلخ هس
 
روتئولتیک خاصی هستند و باعث برخی آز میکروآرگانیزم ها دآرآی فعالیت پ. تندآین یکی آز عیوبی آست که به خصوص در صنایع لبنی وجود دآرد و عامل آصلی آ

مک ن آس ت یک ی آز دو میک روب ب ه ش دت گ اهی م. بنابرآین در صورتی که مشکلات مربوط به نوع ش یر در ب ین نباش د بایس تی میکروآرگ انیزم ه ای مای ه رآ ع و   ک رد. میشوند که کازئین ها تجزیه شوند و  پنپیدهای تلخ ظاهر گردند
آرآی مق دآر بیش تر لاک توباس یلوس باش د و لاک توباسیلوسها آز آین نظر قوی تر هستند؛ بنابرآین، آستفاده آز مایه آی ک ه  د. دو میکروب دآرآی فعالیت پروتئولیتیک یکسانی نیستندآین .  رشد کرده باشند و موجب ظهور تلخی شود

ن نیز فرآهم باشد میتوآند منجر به ظهور تلخی شود
 
ن زیم حت ضمناً آگر م دت  گ رم خان ه گ ذآری ب یش آز ح د ط ولانی باش د آی ن میکروبه ا میتوآنن د پ روتشز بیش تری ترش ح کنن د ک ه ب ا توج . شرآیط آثر آ

 
ی در  س رما، خر ر ه ب ه فعالی ت آ

.  زیاد خوآهد بودBitternessظهور تلخی با 

روشهای طولانی نگهدآری ماست  

.  کردن با تولید ماست تحت شرآیط آسپتیک و بسته بندی آسپتیک آین روش نیاز به تجهیزآت زیاد و هزینه سنگین دآردکار .  

.  من و بنابرآین  تحت شرآیط آسیدی آثر حرآرت بیشتر میشود-75در بالای 75معادل آثر نابود کنندگی 4.5در زیر 65روش حرآرت دآدن آثر نابود کنندگی 

.  هفته نگهدآری می شود۴آلی ۳آین ماست تولید شده . دقیقه آستفاده میشود۵-۱۰به  مدت 75آلی 72آز ( در صورتی که عمل پاستوریزآسیون در ظروف آنجام شود یعنی آبتدآ بسته بندی و سپس پاستوریزآسیون ( آلف)

یند در دمای 
 
.  ثانیه آنجام شده و بعد بسته بندی می شود۱۰آلی ۸به مدت 68آلى 65ب در روش دیگر با آستفاده آز حرآرت دهنده های صفحه آی آبتدآ پاستوریزه میکنند که فرآ

.  هفته قابل نگهدآری آست۱۰حرآرت میدهند و بسته بندی میکنند آین ماست به مدت UHTماست رآ تحت شرآیط : UHTروش ( ج

:ترکیب آسید های دآخل ماست

%3/2آسید سوکسینیک -5%     2-4آسید فرمکی   -4%    5-3آسید آستیک   -3%    1/28آسید سیتریک   -2%       9/58آسید لاک تیک  1.

ن رآ رس وب م ی کن د و آی ن مرحل ه آی آس ت ک ه ژل ی ا لخت ه س فت م ی ش ود: نقش آسید در ماست
 
م اده ش ه ب ین . آس ید پ روتئین ه ای ش یر رآ منع ک م ی کن د آ

 
ل .درص د م ی باش د ک ه مس  5/1آل ی 8/0آس ید لاک تی ک محت وی ماس ت آ

. خصوصیات رژیمی محصول تخمیری شیر آست

ب هس 
 
وردهرت برآی بهبود بافت ماست همچنین در تولید ماست و پنیر کم چرب آز یک سری ترکیباتی به نام جایگزین چربی آستفاده می شود که با ج ذب آ

 
. ه ای ک م چ رب رآ جب رآن م ی کن دناش ی آز ک اهش چرب ی ب ه باف ت در ف رآ

لژینات کارآگینانcmcآصرلاحا آین موآد جایگزین چربی گ فته می شود که عمدتا صمغ ها هستند مانند نشاستهپک تین ژلاتین صمغ گوآر و آخیرآت ک تیرآ 
 
گار آ
 
آ

exoplolyآضافه می کنند که پلی ساکارید خارج سلولی EPS Cultureماست های  ی که حالت کشی دآرند مایه کشت  saccharide یل ه ا تولید می کنند مثل دک تسرآن که توس ط برخ ی گون ه ه ای آس ترپتو ک وک ه ا و لاک توباس
لعابی شدن ماست می شوند مانند ماست شیر گوسفندیموجب می شود که تولید 


