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ورده های چرب شیر  
 
فرآ

ورده ها میتوان خامه کره و روغن حیوانی را نام برد
 
.  از این گونه فرا

ب در داخل شیر وجود داردخامه عبارت است
 
ن را طبقه بندی می کنند. از چربی شیر تغلیظ شده که بصورت امولسیون روغن در ا

 
:بر اساس میزان چربی خامه ا

Single cream- Double cream(35% fat) – half cream(10%fat)

ن بخش سبک و سنگین شیر از هم تفکیک می شود می باشد
 
یا صعود گلبولهای چربی که سبک هستتند اناتام Gravityدر روش های سنتی معمولا جداکردن بر اساس . اساس جداکردن خامه بر مبنای نیروی گریز از مرکز، که در ا

.می گیرد

. می باشد036/1دانسیته شیر پس چرخ . می باشد93/0درجه، 16دانسیته چربی در . چه به روش وزنی و چه به روش سانتریفیوژ اساس جداکردن بر مبنای جداشدن بخش سبک و سنگین شیر از همدیگر است

سیستم های جدآ کننده خامه آز شیر  

ن چربی شیر را جدا میکند سپراتور میباشد
 
ستپراتور شتامل . چربی از شتیر میگتردداین دستگاه با استفاده از نیروی گریز از مرکز و با  توجه به اختلاف دانسیته مواد موجود در شیر باعث جداسازی . امروزه دستگاهی که با استفاده از ا

.  بخشهای زیر است

نهتا در انتواخ مختلتف متفتاوت استت و معمتولای  بته بتیش از . در کاسه بشقابها با دیسکهای سپراتور جتا میگیرنتد:جام یا کاسه اصلی سانتریفوژ ۱
 
قطتر ایتن بشتقابها بستته بته . عتدد نیتز برستد120عتدد میرستد و ممکتن استت بته 40تعتداد ا

س مخروط ست. دور در دقیقه است6000-7000سرعت این دستگاه ها .  است20-30ظرفیت دستگاه بین 
 
نها  علاوه بر یک سوراخ بزرگ در را

 
وراخ دیگتری این بشقابها مسطح نیستند و حالت نیم مخروطی دارند و در انواخ مختلف ا

ن راه وارد فضای بین صفحات  می شود
 
.  در وسط بشقاب وجود دارد که شیر از ا

تفاوت کلاریفایر با سانتریفوژ  

.  سرعت کلاریفایر کمتر از سانتریفوژها است–ا 

نها بیشتر از سانتریفوژها است-۲
 
.  سطح مخصوص گل شیر در ا

.  عدد می باشد۲۰عدد و حداکتثر ۶-۱۰کلاریفایرها بدون بشقاب و یا بشقابهای کمی دارد حدودای حاوی -3

. این دستگاه ها اگر یک کاره باشند برای جداسازی مواد ناخالصی جامد ریز استفاده می شوند-4

:عوامل موثر در جدا شدن خامه





این نکته قابل ذکر  . دمحور سانتریفوژ هدایت میشوند و از راهی که برای آن در نظر گرفته اند خارج میشوناز در سپراتور چربی یا خامه به قسمتهای مرکزی تر و شیر بی چربی به علت وزن مخصوص بیشتر و عمل نیروی گریز از مرکز به  قسمت های دورتر 

چربی می ٪۳به همین دلیل شیر بی چربی حداقل دارای . میکرون و حتی یک  میکرون وجود دارد و خامه گیر نمیتواند آنها را جدا کند۲که شیر بی چربی مطلق را نمیتوان به وجود آورد زیرا در شیر همواره مقداری گویچه با قطر کوچک کمتر از .  است

.  باشد

.  در خامه گیری کیفیت شیر بسیار حائز اهمیت است زیرا در شهرهای ترش شده مقداری از کازئین جدا می شود و رسوب به باقی  می گذارد

Vacreation:

علاوه بر از آنجایی که اکثر مواد مولد طعم نسبتا فرار می باشد روشی ابداع شده است که در آن. شدباخامه حاصل از حیواناتی که از چراگاهای طبیعی استفاده می کنند حاوی آثار طعم های خاصی هستند که مربوط به تغذیه گیاهات خاص منطقه می
.  اساس این روش بر مبنا تزریق مستقیم بخار به داخل خامه و جدا کردن مواد فرار می باشد. پاستوریزاسیون خامه مواد فرار نیز جدا می گردد

.نندبرای پاستوریزاسیون خامه هایی که برای کره سازی استفاده می شود استفاده می کشتراین روش عیب بزرگی دارد که این است که تزریق مستقیم بخار به داخل خامه باعث شکستن دیواره گلبول های چربی می شود لذا از این روش بی

:انواع مختلف خامه

.  درصد میباشد و برای تولید آن خامه معمولی را با شیر بی چربی و شیر کامل رفیق  می نمایند۱۰خامه قهوه چربی آن کم است و حدود -۱

.  دارا  می باشد٪۱۰باشد که بیشترین مصرف همان غلظت ۲۰-۳۰یا ۱۰خامه ترش بر حسب مورد ممکن است دارای چربی حدود ۲

میکروارگانیسم های   . است۲۰ساعت است و دمای مناسب ۲۴طول مدت . درصد و این خامه، مایه  ترش اضافه مینمایند که باعث رسیدن با میشود۲الی ۱در تهیه این نوع خامه ابتدا درصد چربی تنظیم میشود و بعد از پاستوریزه کردن خامه به آن حدود 
سترپتوکوکوس لاکتیس واریته کرموریس  و امناسب استارتر این خامه از نوع میکروبهای لاکتیکی مزوفیل هستند مانند استرپتوکوکوس کرمویس و استرپتوکوکوس دا نئیس واریته  لاکتیس 

.  برسد که بعد از آن باید عمل تخمیر را متوقف کرد۲5-۳۰اسیدیته این خامه در انتهای فرآیند باید به 

bitten creamخامه قنادی یا خامه زده ۳

گفته میشود زدن باعث میشود که غشاء لیپوپروتئین  با توجه به خاصیت کاری آن تورم یابد برای over runبساط انعبارت است از خامه ای که در اثر زدن مکانیی خامه هوا وارد خامه شده و بصورت امولسیون هوا در چربی افزایش حجم پیدا می کن که به این
.  استاندارد کردن چربی بهتر است که از خامه کم چرب و یا پرچرب استفاده شود

over runی برای کاهش آثار پاستوریزاسیون بر رو. یها باشدماربه همین دلیل گاهی اوقات در قنادیها از خامه خام استفاده میشود که بهتر باد  میکند و در چنین مواردی خامه میتواند ناقل بعضی از بی. کاهش مییابدover runاگر خامه را پاستوریزه کنیم 
افزایش  یابد و در این حالت خاصیت زدن و باد کردن آن در حد مطلوبی خواهد بود و آثار منفی پاستوریزاسیون نیز از بین ۳آنقدر نگهداری نمائیم که اسیدیته آن حدود ۲۲بهتر است در  خروج از سانتریفوژ کمی مایه لاکتیکی به خامه اضافه شود و آنرا در 

.  خواهد رفت

:  کیفیت خامه زده شده تابع شرایط زیر است

زمان زدن  -۱



درصد چربی  ۲
استقامت کف  -

جداسازی سرم از ترکیب  
درجه حرارت  5

پراکندگی گویچه های چربی  
ترکیبات امولسیون کننده  

Whipping cream  زمان زدن
.  زمان زدن خامه تابع موارد زیر است

کمتری دارد در حالیکه استقامت کف آن بیشتر است زیرا اسیدهای چرب اشباع تری over runچربی شیر زمستان . الف تابع کیفیت خامه است خامه ای که برای زدن مصرف میشود بایستی دارای کیفیت بالایی باشد
.  چربی شیر تابستان برعکس است. دارد

.  ب تابع نحوه زدن خامه است که ممکن است به صورت مکانیکی یا با استفاده از سایر روش ها باشد
درصد چربی  ۲

.  باشد۳5باشد و اپتیمم درصد چربی ۳۰حداقل درصد چربی در این خامه باید . دارای رابطه زیر هستند  over runبا افزایش درصد چربی استقامت کف افزایش مییابد در حالیکه افزایش حجم کاهش میباید معذلک افزایش چربی، استقامت و 

.  باشد ایده آل نیست8۰اگر کمتر از . است۱۰۰-۱5۰۰بین over runبهترین 

استقامت کف   ۳

.  ساعت حداکثر یک سانتی متر مکعب باید باشد۲سرمی جدا نشده باشد و در عرض بایستی بعد از یک ساعت  ۱8۰در دمای . جداسازی سرم آب انداختن کف یا تبدیل شدن کف به آب جداسازی سرم نامیده میشود۴

درجه حرارت  5

.  یا زدن کاهش می یابد ولی کف مقاومتر می شودwhippingهر چقدر دما پایین آید فرآیند 

پراکندگی گویچه های چربی   6

اثر منفی دارد و زمان زدن را طولانی میکند ظاهراً تغییراتی که در دیواره غشاء گویچه های چربی  whippingهموژنیزاسیون بر روی 

.  اثر منفی داردwhippingبوجود می آید روی فرآین 



ترکیبات امولسیون کننده   7

.  این ترکیبات اگر اضافه شوند دارای اثر مثبت میباشد

اسیدیته  8

.  اثر مثبت داردWHIPPINGسرم پروتئین بالا میرود که در نهایت بر روی فرآیند هیدراتاسیون ثابت شده که از یک طرف حلالیت پروتئینهای غشاء افزایش می یابد و از طرف دیگر قدرت 6.۲-۴به PHدر صورت کاهش 








