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واژه نامه–( 12832استاندارد ملی ایران شماره : )ارزیابی حسی

ی امروز رقابت به نحوی که در بازار مصرف. ره آورد توسعه تکنولوژیک صنایع غذایی، بهداشتی و آرایشی، ارائه روز افزون فرآورده های متنوع در این صنایع بوده است
ک بازار رقابتی، کیفیت در ی. بین تولیدکنندگتن برای برآورده کردن تقاضای مشتریان با هر سلیقه و به دنبال آن کسب سود، به عنوان یک اصل، پذیرفته شده است

نترل کیفیت در جهت نیل به اهداف کیفی در کنار بهره گیری از کلیه امکانات تکنولوژیک برای تولید و ک. حرف اول و آخر را می زند که همانا رضایت مشتری است
.فرآورده ها، ارزیابی حسی نیز به عنوان یکی از تجربی ترین و قدیمی ترین روش های تجزیه و تحلیل کیفی همچنان حائز اهمیت است

:واژگان مربوط به ویژگی های ارگانولیپتیک
همه ویژگی های قابل رویت یک شی یا ماده است: ظاهر-1
وانند به مزه های قلیایی و فلزی نیز می ت. )اسیدی، تلخ،شور،شیرینی و یومامی گفته می شود/به هریک از مزه های مشخص که عبارت اند از ترش: مزه اصلی-2

(عنوان مزه اصلی تلقی شوند
.ایجاد می شود(اسید سیتریک و اسید تارتاریک: مثل)مزه اصلی است که به وسیله محلول های آبی رقیق حاصل از مواد اسیدی: مزه اسیدی-3
احساس ترکیبی چشایی است که به وسیله اسیدهای آلی ایجاد می شود: مزه ترشی-4
.مزه اصلی است که به وسیله محلول های آبی رقیق مواد مختلف مانند کینین یا کافئین ایجاد می شود: مزه تلخی-5
.مزه اصلی است که به وسیله محلول های آبی رقیق مواد طبیعی یا مصنوعی مانند ساکاروز یا آسپارتام ایجاد می شود: مزه شیرین-6
مانند هیدروکسید سدیم ایجاد می شود7بیشتر از PHمزه ای است که به وسیله محلول های آبی رقیق بازی حاصل از موادی با : مزه قلیائی-7
.مزه اصلی است که به وسیله محلول های آبی رقیق مواد مختلف مانند کلرید سدیم ایجاد می شود: مزه شوری-8
ت ایجاد  اینوزینامزه اصلی است که به وسیله محلول های آبی رقیق دارای نوع خاصی اسیدآمینه یا نوکلئوتید، مانند مونوسدیم گلوتامات و یا دی سدیم: یومامی-9

.می شود
 توسط ایکدا،دانشمند ژاپنی معرفی شد و به عنوان 1980برای اولین بار در سال . به کار برده می شود( مزه گوشت)و ( خوشمزه)ریشه این واژه زاپنی است و در آن زبان به معانی

.یکی از مزه های اصلی، هنگام مصرف فرآورده هایی مانند گوشت،ماهی و پنیر به وسیله گیرنده های ویزه ای در زبان، درک می شود

.........و







بستنی





















کره
.  ه داردعمده ای بر روی ظاهر قوام و مزه محصولات یاد شدثیرکره و محصولات مشابه آن در سه گروه دسته بندی میشوند که عبارتند از انواع متداول کره روغن کره و فرآورده های شبه کره  چربی شیر تأ

Codex Alimetariuy) کره طبق تعریف کمیسیون غذایی کدکس  commission )  فرآورده چربی است که منحصراً از شیر

حد استاندارد  . درصد از مواد جامد غیر چربی شیر باشد2درصد چربی شیر و بالغ بر 80کره میباید حاوی بیش از . به دست میآید

.  هر چه قدر میزان مواد غیر چرب کمتر باشد عمر نگهداری کرد و کیفیت آن بهتر خواهد بود. است16آب در آن حداکثر 

ب و مواد جامد غیر چربی به د...  روغن کره غیر هیدرانه و چربی غیر هیدراته شیر طبق تعریف کمیسیون مذکور محصولاتی هستند که صرفاً از کره یا :. روغن کره
 
یند حداقل مقدار چربیی خامه پس از حذف ا

 
ست می ا

ن  ۹۹٫۳در روغن کره 
 
ب در ا

 
ب هستند٪۰٫۱چربی شیر و حداکیثر ۹۹٫۸روغن کره غیر هیدراته و چربی غیر هیدرانه شیر متشکل از حداقل . می باشد۲۰۱۵و حداکیثر میزان ا

 
.  ا

محصولات شبه کره مانند انواع مختلف کره های ادویه دار یا کره های حاوی افزودنیهایییی چون توت فرنگی و غیره  

کره معمولی به چهار صورت مختلف تولید میشود  

کره نمکی حاصل از خامه شیرین  -۱

کره نمکی حاصل از خامه کشت داده شده  

کره غیر نمکی حاصل از خامه شیرین  -

کره غیر نمکی حاصل از خامه کشت داده شده  

.  شک میشودبه این ترتیب که خامه جدا شده از شیر به بخش کره سازی برده  می شود و شیر بی چربی بعد از تغلیط خ. خط تولید کره معمولًا همراه با شیر خشک و یا کازئین تولید میشود

.  د کره به صورت زیر استولیدر این جا ابتدا مراحل اصلی تهیه کره را به صورت صنعتی ارایه میدهیم سپس شرایط مراحل اصلی را مورد بحث قرار می یوم  بنابراین خط ت



مواد خام  کیفیت 

ینید٪۸۰. خامه ای که تهیه میشود باید دارای کیفیت و استانداردهای خاصی باشد
 
سیت بیه کیه روی خامیه صیورت میگییرد و قسیمت امهیم بوهیای نیام بومی کیه در شییر ا.  در اثیر مملییاتی اسیت. معایبی که در کره به وجیود میی ا

ثیر میی ذیذاردا چیرا کیه مقیادیر نسیبتاً بیالای چربیی بیا نق یه روب پیایین  در شییر بامیث بیروز ایین و( spreadability) خامه منتقل میشود کیفیت شییر اسیتفاده شیده در  تولیید کیره بیر روی خاصییت ذسیتر  پیذیری 
ی
یژذیی کیره تیا

ن میتوان به این خاصیت دست یافت. میشود
 
ن جایییی که ترکیب شیر تابع نوع غذایییی است که حیوان میخورد لذا با کنترل دقیق تغذیه  ا

 
.  از ا

وان مثیال انیواع مشخصیی از بیه منی. ایین حالیت غالبیاً بیه تغذییه دام نسیبت داده میشیود.  تغییر طعم ناشی از فاز چربی از اهمیت بیشتری برخوردار استا زیرا در این صیورت میواد مولید طعیم نیام لوب در کیره متمرکیز میی شیوند

مینه ذوذرد دار هم چنین ذلوکوزینولاتها چغندر و دانه های روغنی متعلق به ذروه چلیپاییان  نهیر کلزا،
 
.   هستند که به هنگام تجزیه  در فاز چربی شیر تجمع پیدا می کنند( glucosinolate)حاوی مقادیر زیادی از اسیدهای ا

زاد ذردیدن  
 
تغییر طعم هایییی که بعد از شیردوشی صورت میگیرد نیز ممکن است به کره منتقل شود تند و نیز شدن ناشی از ا

ید
 
نزیم لیپاز نمونه ای از این تغییرات طعمی به شمار می ا

 
.   اسیدهای چرب کوتاه در حضور ا

.   سایکروتروفها مهمترین منبع این لیپازهای مقاوم به حرارت هستند که میتوانند در درجه حرارت یخچال رشد کنند

.  در  بعضی از کارخانجات جهت تولید کره به جای شیر خامه ای را تحویل میگیرند که دارای شرایط زیر باشد



بیشتر نباشد  SHاسیدیته آن از -2-.     بیشتر نباشد10درجه حرارت آن از 1

Total Count-f     فاقد آنتی بیوتیک باشد-3.     -بیشتر نباشد 100آن از  .

ن ۰٫۰۱در -
 
.  منفی باشدEcoliمیلی لیتر ا

یند خامه  
 
انتقال و فرا

جداسازی  ( الف

یند کره زنی افزایش مییابدا و از م( چرن )منجر به کاهش حجم ماده ورودی به دستگاه کرد زنی  ( churming) تغلیظ امولسیون چربی شیر توسط سانتریفوژ قبل از کره زنی 
 
یزان دوغ میشود سرمت فرا

.  کره کاسته می ذردد

ثیر زیادی بر میزان چربی دوغ کره دارد
ی
اسیت شییرین ییا کشیت داده به ملاوه نوع خامه کیه ممکین. میزان م لوب چربی خامه بستگی به مملیات حرارتی خامه و رو  تولید  کره دارد. درصد چربی خامه تا

.  شده باشد بر میزان چربی دوغ کره مؤثر است

خامیه کشیت . میباشید۳۸-۴۲چربیی در خامیه ویروری اسیت در  صیورتی کیه در رو  میداوم ایین مییزان معمیولًا ۳۳وجیود . چنان چه از رو  غیر مداوم کره زنی که معمولًا به کاربرده میشود اسیتفاده ذیردد
.  داده شده با درصد چربی کمتر در مقایسه با خامه شیرین  کارایییی مشابهی از نهر تولید کره دارد

ن حالیت پاییداری میورد نهیر دسیت یافیتا زییرا در اییبیی نکیته بسیار مهم این است که از طرییق اخیتلاخ خامیه حیاوی درصید چربیی بیالا بیا خامیه دارای مییزان چربیی کیم نمیی تیوان بیه خامیه ای بیا  درصید چر
.  امولسیون کاهش یافته برمیزان ویسکوزیته افزوده می ذردد و در نتیجه  پمپ کردن خامه با اشکال مواجه می شود

باید به قدری بالا باشد که البته درجه حرارت جداسازی . ودبه منهور افزایش کارایییی جداسازی و به مبارت دیگر کاهش میزان چربی ورودی به شیر پس چرخ شیر قبل از ورود به سپراتور  حرارت داده میش
نزیم  در این جا غیر فعال نشود ممل لیپولیز قبل از پاستوریزاسیون به سرمت در بالانس تانک صورت می پذیرد. لیپازهای تجمع یافته در خامه غیر فعال ذردند

 
در هنگام ۵۵۰تا ۵۰رجه حرارت د. اذر ا

.  جداسازی برای این منهور کافی به نهر می رسد



(  حرارت دادن ) پ پاستوریزاسیون 

هدف از این کار  

نابودی کلیه میکروارذانیزمهای پاتوژن و کاهش میکروارذانیزم های سایروفیت  ۱

نزیم های پروتئولیتیک و لیپولیتیک که منجر به تجزیه چربی و پروتئین میشوند-۲-
 
.  نابودی ا

کاهش ویسکوزیته  

مینییه ذیی
 
مییده انییدوذر پاستوریزاسیییون خامییه سییبب ایجییاد طعییم پخییت در خامییه و بییال بع در کییره میشییود طعییم پخییت ناشییی از سییولفیدهای فییراری اسییت کییه از  اسیییدهای ا

 
مییدن ه. ددار پروتئینهییای شیییر بییه وجییود ا

 
مزمییان بییا وجییود ا

مینییه فعییال میشییوند ناپایییداری اییین ذییروه هییا در مقابییل اکسیییژن بامییث کییاهش پتانسیییل اکسیدا
 
نتییی اکسیییدانی ن احیییای خامییه و کییره میشییود  کییه بییه اییینسیییوسییولفیدهای فییرار ذروههییای سییولفیدریل در  اسیییدهای ا

 
ترتیییب اثییر ا

شکار می شود
 
.  پاستوریزاسیون ا

ن بیشتر از پاستوریزاتور شیر و هم چنین پاستوریزاتور دو جداره میباشد
 
۶۰بهتیرین دمیا . صفحه ای استفاده شیودهر چند بهتر است از پاستوریزاتور . استفاده میشود.  برای خامه از پاستوریزاتور صفحه ای که فاصله صفحات ا

. ملت این است که در محیط چرب مقاومت میکروب بیشتر میشود. ملاحهه  میشود که این شرایط از شرایط پاستوریزاسیون شیر قوی تر است. ثانیه است۳۰و بهترین زمان 

ارتیی روری میباشید زییرا مملییات حر اجتناب از هرذونه مملیات حرارتی شیر قبل از جداسازی به  استثنای حرارتی که به هنگام جداسازی اممال میشود وی. لازم به رکر است که مرحله انجام پاستوریزاسیون نیز حائز اهمیت است

.  امه می ذرددهم چنین پاستوریزاسیون شیر قبل از سانتریفوژ بامث تولید میزان نسبتاً بالای  مس در خ. بین فاز سرمی و ذلبولهای چربی اثر می ذذارد. بر توزیع مس که یک پرواکسیدان قوی  است



ج هواذیری  

ماده سازی به خامه منتقل شده باشد به کره نیز انتقال می یابد
 
یند ا

 
.  اهد شدبنابراین در  حین هواذیری بوهای نام بوع نیز از خامه جدا خو. کلیه بوهای نام بومی که از تغذیه حیوان یا در اثر فرا

خنک کردن  

وری خامه دارد مبارت است از
 
یند ممل ا

 
:  اهمیتی که خنک کردن در فرا

تنهیم درجه حرارت کریستالیزاسیون  -۱-

هدایت کریستالیزاسیون  

هدایت فاز اول رسانیدن خامه  

ق یه چربیی تابسیتان چیون دارای اسییدهای چیرب غییر اشیباع و زنجییر بلنید بیشیتری اسیت دارای ن.  در نهیر ذرفتیه میشیود۱۰-۲۵کریستالیزاسیون چربی شیر تابع اسیدهای چرب سازنده چربی است کیه در دامنیه کریستالیزاسییون 
درب پایین تری از ذری تالیبراسیون چربی  

.  زمستان است که دارای اسیدهای چرب زنجیر کوتاه و اشباع می باشد

وردن کیفیت کره یکسان 
 
انتخیاب درجیه حیرارت صیحیا بیرای ایین کیار از طرییق. بیا هیدایت حرارتیی کریستالیزاسییون  میی تیوان بیر روی کیفییت کیره اثیر ذذاشیت) کره تابستان نرم تر و کره زمسیتان سیخت تیر ( امروزه برای به دست ا

هر چه . مدد رفراکیتومتری میباشدترین رو ادهانتخاب  درجه حرارت صحیا را میتوان به کمک مدد بدی مدد رفراکیتومتر یا منحنی روب و کریستالیزاسیون چربی مشخص کرد که  رایج ترین و س. رسانیدن خامه صورت می ذیرد
.  مدد یدی کاهش یابد درجه حرارت کریستالیزاسیون افزایش می یابد

ید
 
ن به وجود می ا

 
.  با افزایش درصد چربی خامه کره زنی تغییراتی در خصوصیات فیزیکو شیمیایییی ا

.  میزان سرم کاهش می یابد که این امر بر روی اسیدیته خامه در حین رسانیدن مؤثر است-۱

.  بچسبدبا افزایش درصد چربی ویسکوزیته خامه افزایش می یابد که بامث میشود نقل و انتقال خامه دشوارتر و خامه بیشتر به بدنه ظروف  ۲

.  با افزایش چربی وزن مخصوص خامه کاهش می باید



رسانیدن

.  رسانیدن شامل دو بخش است

بخش فیزیکی یا کریستالیزاسیون  -۱-

روما ) بخش بیوشیمیایییی -۲-
 
(  تولید اسید و ا

.  رسانیدن به دو صورت ممکن است باشد

به صورت اسیدی  -۱

به صورت غیر اسیدی ۲

رسانیدن شیرین  ) رسانیدن غیر اسیدی 

یند رسانیدن خامه واکنشهای بیوشیمیایییی نقشی ندارند بلکه رسانیدن به کمک واکنش فیزیکی صورت می ذیرد
 
ماده سازی خامه خامه را به تانکهای تخمیر هدایت کرده. در این فرا

 
کاهش میدهند و بیه -۶-۱۲۰و تا دمای برای  ا

ماده کره زنی است ولی معذالک . سامت ممل  کریستالیزاسیون انجام میشود۲۴مدت 
 
ن صورت ذرفته می شود۱۵تا ۱۴اذر چه خامه ا

 
.سامت خامه را در حالت کریستالیزاسیون  نگه داشته و روز بعد ممل کره زنی در ا

یند رسانیدن شیرین معمولًا خامه دارای 
 
ناپاییداری غشیاو در  نتیجه کشش س حی بیین غشیاو و سیرم کیاهش میی یابید کیه ایین امیر موجیب. بوده و در اثر کریستالیزاسیون چربی حجم ذویچه ها کاهش می یابدpH-۶٫۲-۶٫۳در فرا

.  خواهد شد

امروزه قسمت امهم کره های صادراتی به صورت شیرین نگهداری میشود چون زمان نگهداری بیشتری نسبت به کره تر  دارد  


