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  اشرپيشگفتار ن
  

خداوند بزرگ را شاكريم كه فرصتي عنايت فرمود تا بتوانيم قدمي در جهت گسترش علم و فرهنـگ كـشور عزيزمـان بـرداريم و                         
هـاي درسـي و     از آنجائي كه درحوزه كتاب    . اختيار مخاطبان و داوطلبان علاقمند به ادامه تحصيل قرار دهيم         در   مسيري هموار را  

ي زيادي به رشته تحرير در آمده است با اين حال وجود يك مجموعه جامع، دقيق، كامـل    ها  كمك درسي كارشناسي ارشد كتاب    
  . شود مستند احساس مي )منابع( و داراي رفرنس

اي   شد تمامي منابع پراكنده و گاهاً دست نايافتني كنكور در يك مجموعـه بـه گونـه                  هميشه دغدغه داشتيم كه اي كاش مي      
اي   اي تشريحي پاسخ داده مي شدند، كه خدشـه          هاي قبل كنكور نيز به گونه       ين سوالات دوره  شد و همچن    جذاب و شيوا آماده مي    

گيري در آزمون خود      ها را براي بهره      آنقدر آسوده باشد كه اطلاعات مندرج در پاسخنامه        ز وارد نشود و خيال داوطلبان عزي      هابر آن 
ين دانشجويان و اساتيد كشور در انتشارات ارشد هماهنگ گرديـد و            تر  اين كار با ياري خداوند بزرگ و همكاري نخبه        . بكار گيرند 

 آزاد و پيـام نـور   –هاي سراسـري   در تمامي مقاطع تحصيلي از كارداني به كارشناسي، كارشناسي ارشد و دكتري در حوزة آزمون 
الـذكر از     هاي فوق    مجموعه در تهيه . هاي شرح جامع درس آماده گرديد       هاي بانك سوالات و كتاب      هاي آموزشي شامل كتاب     بسته
ايم، تا شما عزيزان بتوانيد       ه  باشند، استفاده كرد    هاي تك رقمي كنكور مي       رتبه زكه حائ و دكتري   التحصيلان كارشناسي ارشد      فارغ

توان گفت كه بـراي اولـين بـار در          بدون ترديد مي  . در راستاي افزايش توان علمي خود در جهت نيل به مقصود خويش نايل آييد             
و دانـشجويان  نظير بوده و تمامي نيازهاي   بي  شود كه در كيفيت و كميت       اي به اين سبك عرضه مي         ظام آموزشي كشور مجموعه   ن

. اميد است كه استفاده از اين مجموعه عزيزان را در جهت موفقيت در آزمون ياري رسانده باشد. دهد يمداوطلبان عزيز را پوشش 
باشد، بنا بـراين از تمـامي خواننـدگان و داوطلبـان عزيـز        نقصي محض از آن خداوند متعال مي      لازم به ذكر است كه بي      در پايان 

خواهشمنديم نظرات سازنده خود را در مورد اين كتاب به سايت انتشارات ارشد اعلام نمايند تا ما را در جهت هر چه بهتر آمـاده                   
  . كردن اين محصولات ياري رسانند
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  لفؤپيشگفتار م

كران پروردگار يكتا را كه روح انگيزه به گامهايمان و شوق خدمت در وجودمان نهاد تا دست به قلم بـوده و توفيـق                          سپاس بي 
در طـول   . اي ناقابل حضور سروران و دانـشجويان گرامـي تقـديم كنـيم              م تا در نهايت هديه    نگارش اين كتاب را بدست بياوري     

هاي درسي و سـؤالات آزمـون كارشناسـي ارشـد             سالها تحصيل هميشه كمبود كتابي كامل و جامع كه بتواند تمامي سرفصل           
ايـن  .  در ايـن راه مقـدس بگـذاريم        شد كه ما را بر آن داشت تا قدم          درس تكنولوژي توليد لبنيات را پوشش دهد احساس مي        

باشـد كـه برگرفتـه از بهتـرين و            نكات درسي و سؤالات مربوطه مـي       فصل شامل توضيح كامل دروس،       9مجموعه مشتمل بر    
هاي درس تكنولوژي توليد لبنيات و گزينش سـؤالات آزمـون كارشناسـي         مهمترين منابع موجود است تا بتواند كليه سرفصل       

بديهي است كه اين مجموعه نيز مانند هر مجموعه ديگر عاري از نقص نخواهـد               . لف را پوشش دهد   ارشد توسط طراحان مخت   
. تر شدن هر چه بيشتر اين مجموعه ياري نماينـد  اميد است دانشجويان گرامي با نظرات و پيشنهادات خود ما را در كامل         . بود

وقفـه و     ت محتـرم انتـشارات ارشـد بـه جهـت تـلاش بـي              دانيم مراتب تشكر و قدرداني خويش را از مديري          در خاتمه لازم مي   
  .روزي اعلام نمائيم شبانه

  با سپاس
كاظم عليرضالو
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  فصل اول 

   حمل و نقل و نگهداري آن توليد شير،

  مقدمه
شير را به ايـن صـورت   ) 1908(كنگره ژنو . هاي متعددي تشكيل شده است      ئه تعريف دقيق و جامع براي شير كنگره       جهت ارا 

  :تعريف كرده است
  .شير محصول يك دوشش مستمر و لاينقطع يك پستاندار سالم و خوب تغذيه شده است كه در موقع دوشش خسته نباشد

IDF 1 )1983(شير را چنين تعريف نموده است :  
بوده و در اثر دوشش كامل يك يـا  ) آغوز(كه عاري از كلستروم    ) مولاً گاو عم(ير عبارت است از تراوشهاي غدد پستاني        ش

  . نه چيزي به آن اضافه شده باشد و نه چيزي از آن كم بشود،چند حيوان سالم بدست آمده باشد
 اسـيدي نزديـك بـه       pHبو با     رين، معمولاً بي   با مزة كمي شي    ،ي است به رنگ سفيد كدر     ذمادة مغ ) شير گاو (اصولاً شير   

/ و نقطة انجماد     032/1 و دانسيتة متوسط     pH = 8/6خنثي   C−0 و حـداقل مـادة   درصـد   25/3 حداقل چربي شـير بايـد   ،5
MSNF) درصد باشد 25/8خشك بدون چربي آن بايد  / )> 8 25.2  

  توليد شير
   شيريبافتهاي ترشحي غدد

  شريح عملياتت
غدد پستاني به عنوان يك غدة واحد عمل كرده و داراي بافتهاي توليـد شـير مخـتص بـه خـود                      ) كارتيه( بخش   4هر يك از    

تـشكيل شـده كـه بـا        ) آلوئولي(ترشح كنندة شير از ميليونها واحد كروي شكل كوچك          ) پارانشيمي(بافت اسفنجي   . باشد  مي
اي از    داخل هر حفرة آلوئـولي كوچـك توسـط لايـه          . شوند  منتهي مي ) سيسترن( مخازن شير    آوري يا   هايي به فضاي جمع     لوله

هـا توسـط      مادة متشكله اجزاي شير از مويرگهـاي خـوني مجـاور حفـره            . سلولهاي غشاي مخاطي ترشحي پوشيده شده است      
سپس در فاصلة شيردوشيها بـه       چربي و ساير مواد تشكيل دهندة شير تبديل و           ، لاكتوز ،سلولهاي مخاطي جذب، به پروتئين    

  .شوند هاي ذخيرة شير هدايت مي درون حفره
اين حالت . شود ها باعث ايجاد فشار بر روي لاية مخاطي شده در نتيجه سلولهاي ترشحي پهن مي          انباشته شدن شير در حفره    

ده و سنتز تركيبات شير كاهش   مويرگهاي مخاطي نيز متلاشي ش    . شود  باعث توقف سنتز شير و ريختن آن به داخل حفرة شير مي           
 درصد ديگر در مجاري شيري 40 درصد شير انباشته شده پس از يك شيردوشي در آلوئولها و مجاري كوچك و  60تقريباً  . يابد  مي

  . گردد ها به دورن مجاري شير مي اي سبب آزاد شدن شير از حفره انقباض اين سلولهاي ماهيچه. شود بزرگ نگهداري مي

                                                                                                                                                                                
1- International Dairy Federation 
2- Milk Solid Non Fat 
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  تكنولوژي توليد لبنيات

   توليد كنندة شيرنقش سلولهاي
  .باشند سلولهاي مخاطي آلوئولها داراي خاصيت تبديل مواد متشكلة جذب شده از خون به اجزاي شير مي

كـازئين در قـسمت داخلـي       . شـود   از اسيدهاي آمينة حاصل از خـون سـاخته مـي          ) به طور عمده كازئين   (پروتئين شير   
هاي كوچك ترشحي براي خروج        منتقل و در آنجا در كيسه      هاي اندوپلاسميك خشن تشكيل و سپس به دستگاه گلژي          شبكه

كنند بـه خـارج    هايي كه كازئين را حمل مي لاكتوز در دستگاه گلژي توليد شده و توسط همان كيسه         . يابد  از سلول تجمع مي   
 گلـژي نـشأت     هاي كوچك ترشحي كه از دستگاه       كلسيم و منيزيم و ساير يونها نيز از طريق كيسه         . شود  سلول انتقال داده مي   

هاي اندوپلاسميك خـشن احاطـه شـده          اي از سيتوپلاسم كه توسط شبكه       چربي در ناحيه  . گردند  گيرند از سلول خارج مي      مي
. شـوند  هـاي آلوئـولي ريختـه مـي     ذرات چربي به علت وارد كردن فشار به سطح غشاي سلول به حفـره    . شود  است، ساخته مي  

هـاي    ي غشاي پلاسمايي قرار دارند و جريان ترشح توليدات را بـه طـرف حفـره               ميكروتوبولها به شكل عمودي در قسمت جلو      
  .كنند آلوئولي هدايت مي

  اساس تشكيل شير
رسد و سپس يك سير   هفته بعد از زايمان به بيشترين مقدار خود مي8 تا 2ميزان شير تحت تأثير هورمونها، كيفيت تغذيه و تحريك،    

سلول و كارآيي خروج شير  وليد شير بستگي به سالم بودن سلولهاي ترشحي، فعاليت ترشحي هر         روند ت . كند  نزولي تدريجي را طي مي    
هورمون پرولاكتين . كنند ة هيپوفيز در ادامة روند شيردهي نقش مهمي را ايفا ميدهورمونهاي قسمت قدامي غ   . از حفرات آلوئولي دارد   

شد باعث آزاد شدن مواد مغذي از ذخاير بدن به غـدد شـيري و در                ترشح هورمون ر  . شود  سبب رشد غدة پستان و تداوم شيردهي مي       
انسولين توليد شده از پـانكراس      . كند  هورمون تيروئيد متابوليسم كلسيم و فسفر را تنظيم مي        . گردد  نتيجه باعث افزايش توليد شير مي     

وق كليوي جهت ادامة روند شـيردهي مـورد        در متابوليسم گلوكز در پستان گاو شركت دارد و گلوكوكورتيكوئيدهاي مترشحه از غدة ف             
  . توسين نيز هورمون ضروري براي ترشح شير است اكسي. نياز هستند

  آوري شير توسط تانكر جمع
دار از نظر وضعيت ظاهري و بويايي و دما توسط راننـدة تـانكر بررسـي شـده و بعـد از                        آوري شده در مخازن يخچال      شيرهاي جمع 

حجم شير به وسيلة يك عمق سنج كاليبره يا معمولاً توسط يك . شوند مپ به داخل تانكر تخليه مياطمينان از سلامت آن توسط پ
آوري شير، حجم شير به همراه اطلاعات         به وسيلة ميكروكامپيوتر موجود در كاميون جمع      . شود  گيري مي   سنج خودكار اندازه    جريان

اطلاعات ثبت شده بر روي نـوار  . گيرد پي در اختيار دامدار قرار مي  ديگر نظير درجه حرارت ثبت و برگة تحويل آماده شده و يك ك            
بدين ترتيب وقتي كه شير يك دامداري بـا شـيرهاي           . شود  آوري فرستاده مي    مغناطيسي به صورت خودكار به كامپيوتر مركز جمع       

  .ل احتمالي وجود خواهد داشتشود، با توجه به نمونه هاي برداشت شده، امكان يافتن منشأ يك مشك ديگر در تانكر مخلوط مي

  شير به كارخانهتحويل 
بـرداري شـده و بعـد از          از شـير تـانكر نمونـه      . كنـد   آوري شده از دامداريها را به كارخانجات لبني منتقل مـي            تانكر، شير جمع  

سريع آزمـايش  پاستوريزاسيون آزمايشگاهي، از لحاظ بويايي و چشايي بازرسي شده و براي اطمينان از كيفيت آن با روشهاي             
 اين بازرسي منظم كيفيت در نخستين مرحله اهميت دارد، زيرا احتمال خطر در مراحل بعـدي زنجيـرة توليـد بـه                       .گردد  مي

  .يابد لحاظ حجم و ارزش شير افزايش مي
و اين شير ممكن است در زمان كوتاه استفاده شـده           . شود  بعد از تأييد كيفيت شير تانكر، شير به داخل مخازن پمپ مي           

  . يا براي استفاده در آينده ذخيره گردد
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  نگهداري شير قبل از انجام عمليات فرآيند
ترجيحاً از دماي كمتر از     . رسد  با سرد نگهداشتن شير ذخيره شده قبل از پاستوريزاسيون، فساد ميكروبي شير به حداقل ممكن مي               

  .گردد  توصيه ميسانتيگراد درجة 2 طولاني، درجه حرارت  بايد استفاده شود و در صورت نگهداري شير به مدتسانتيگراد درجة 4
هـاي    كربنـات سـمي بـراي بـاكتري         اكسيدكربن به شير به علت ايجـاد يـون بـي            مشاهده شده است كه اضافه كردن دي      

ن توا قبل از انجام عمليات پاستوريزاسيون مي    . رساند  سرمادوست طول مدت نگهداري در درجه حرارت پايين را به سه روز مي            
توانند گلوكز اكسيداز يا      در كشورهايي كه سرد كردن شير مشكل است، مي        . اكسيدكربن را با ايجاد خلاء از شير جدا نمود          دي

نهايت پراكسيد هيـدروژن     كنندة سيستم لاكتوپراكسيداز شير بوده و در        اين مواد فعال  . گزانتين اكسيداز به شير اضافه نمايند     
  . ضدباكتري استشود كه توليد مي) آب اكسيژنه(

گرچه . نمايند  اضافه مي ) باكتريهاي لاكتيكي (براي محافظت شير مورد استفاده در پنيرسازي، به شير سرد شده استارتر             
كنند، اما حـضور آنهـا بـه تعـداد زيـاد در شـير پنيرسـازي از تكثيـر                      باكتريهاي استارتر مزوفيل هستند و در سرما رشد نمي        

  .يابد بنابراين زمان ماندگاري شير ذخيره شده قبل از شروع پنيرسازي افزايش مي. كند  ميباكتريهاي سرمادوست جلوگيري
در فرآينـد   . شـود   در بعضي كشورها از ترميزاسيون براي افزايش زمان نگهداري شير قبل از پاستوريزاسيون استفاده مـي               

ايـن دمـا پـايينتر از دمـاي         . بينـد   ي حـرارت م ـ   سـانتيگراد  درجـة    60-66 ثانيـه در دمـاي       15ترميزاسيون، شـير بـه مـدت        
 زيرا اگر بار ميكروبي اوليـة شـير بـالا بـوده             .باشد اما ترميزاسيون نبايد به عنوان عمليات نجات تلقي شود           پاستوريزاسيون مي 

ترميزاسـيون باعـث كـاهش تعـداد باكتريهـا و در نتيجـه افـزايش زمـان         . باشد، آسيب ميكروبي قبلاً به شير وارد شده اسـت      
 روز و بدون 7معمولاً ترميزاسيون همراه با سرد نمودن شير، نگهداري آن را به مدت . گردد اري شير تا شروع عمليات مينگهد

  . سازد وارد شدن لطمة زياد به كيفيت شير مقدور مي
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  خلاصه فصل
ت زيادي است، شير به سلامت جامعه داراي اهمي هاي آن در تغذيه انسان و نقش شير و فرآورده    ارزش غذائي شير و    خواص و 

بسادگي باعث انتـشار     گيرد و هاي گوناگون قرار مي   ي كه دارد به سرعت در معرض آلودگي       يها و صفات ممتاز غذا    علت ويژگي 
نقل و توزيع و  حمل و,  جمع آوري  چنانچه در بهداشت شير در مراحل مختلف توليد،.گرددتعداد زيادي از عوامل بيماريزا مي

تا چند سال قبـل   .ها و عوارضي را از دام به انسان و بالعكس منتقل كند   مبذول نگردد ممكن است بيماري    مصرف دقت كافي    
شـد توليـدات    اين امر باعـث مـي  ،پروتئين آن بوده است ميزان چربي و   توجه بيشتر بر روي كميت شير از نظر مقدار توليد و          

همين لحاظ مشكل كيفيـت شـير و بـه اسـتاندارد           ه  ب.  نداشته باشد  ماندگاري مناسبي   بعلت بالا بودن بار ميكروبي و آلودگي،        
رسيدن در كيفيت شير بر كميت آن اولويت داشته و شدت فساد ميكروبي در شير خام بستگي به چگـونگي رعايـت مـوازين                        

  .دبهداشتي در طول تهيه و حمل آن دار
رعايت بهداشـت     اين امر علاوه بر    .م برده شوند  از اصطبل نگهداري دا    ي شيردوشي بايستي به محل ديگري غير      اگاوها بر 

 است كه سبب آزاد شدن شير و شـل شـدن پـستان و    شيردوشي اولين برنامه تحريك گاو براي ترشح هورمون اكسي توسين
رعايت بهداشت در سالن شيردوشي مهمتـرين مرحلـه         . شودتر و دوشيدن كامل شير در شيردوشي مي       گعضلات حلقوي اسفن  

 از اين لحاظ بايستي دقت داشت كه شير توليدي از دام سـالم هميـشه فاقـد    .باشداشتي با بار ميكروبي كم ميتوليد شير بهد 
بـستگي بـه رعايـت        در اينجا آلودگي شير    دباش شده    ضدعفوني يخوب به   قبلاً در صورتيكه مجراي پستان دام     آلودگي است و  

سالن شيردوشي . ردوشي بايستي قابل شستشو و ضدعفوني باشدديوارها و كف شي. هاي بهداشتي داردبهداشت و دستورالعمل
آب . گرم كافي بـراي شستـشو باشـد         داراي سيستم آب سرد و     ،دارهاي توري تهويه كافي و درب و پنجره      بايستي داراي نور و   

. روبـي باشـد   هـاي ميك  از نظر فيزيكي بايستي پـاك و عـاري از آلـودگي            دارد و  مورد استفاده اهميت زيادي در بهداشت شير      
اگر  . كرد ضدعفونيسيستم تصفيه بايستي     يا را با كلر   صورت لزوم آن   در بنابراين آزمايش آب قبل از استفاده ضروري است و        

تم س سي ـ .نوع استيل و مخازن نيز از نـوع اسـتيل باشـد            هاي انتقال شير بايستي از    شود لوله از سيستم شيردوشي استفاده مي    
  .د باشيداراي شيب مناسببايد ستشو هدايت آب پس از ش فاضلاب و

حمل شير  . يابدمي به مراكز جمع آوري شير انتقال      هايي از روستاها جمع آوري و     شير توسط افراد شيرجمع كن با وانت      
ايـن  . شود صورت گيـرد   داري كه بيدون ناميده مي    درب هاي سنتي لازم است توسط ظروف تمام استيل و        توليدي از دامداري  

در  كـه   در صـورتي   .ها بـا دسـت وجـود دارد       اند كه امكان تميز كردن سطوح داخلي آن       طوري ساخته شده  ) هابيدون(ظروف  
  شـير   باشـد،  شـده  رعايـت  بهداشتي نكات كارخانه تا آن حمل و نگهداري در زمان  همچنين و در دامداري  شير توليد مراحل
 در صـورت   و بـرداري نمونـه    تانكرهـا  از  شـير،    تحويل از قبل در كارخانه . بود خواهد قبول قابل و مناسب كارخانه به تحويلي
 عـاري  بايستي تحويلي شير. شودمي گرفته  تحويل )شير اصلي مواد و ساير  چربي پروتئين،(طبيعي   و بهداشتي شرايط وجود

 از بيش  آلودگي  في،اضا آب داراي كه شيرهايي. باشد خطرناك و شيميايي مواد و زابيماري ميكروب  خارجي،   ماده هر گونه  از
 و تميـز  آب بـا  ابتـدا  دركارخانـه   تانكرهـا   شـد،  تخليه تانكرها از شير آنكه از  پس .شوندمي زده كنار باشند اضافي مواد و حد

-مـي  كـشي  آب گـرم  تميز آب با سپس و شوندمي ضدعفوني و شستشو كننده ضدعفوني مواد و گرم آب با سپس و معمولي
 در نهايت   .باشد قبلي هايآلودگي فاقد شودمي پر شير از بعد كه  و در مرحله   شده تميز تانكر كه دشومي باعث امر اين. شوند

  .شود درجه سانتيگراد خنك شده و تا زمان فرايند نگهداري مي5شير دريافتي تا دماي زير 
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  هاي آخر فصل تست

  شوند؟  هاي آلوده كننده شير از كدام راه وارد شير مي ميكروارگانيسم -1
  ها بيدون) 2    خنك كننده شير تانك) 1
  توسط دامداري) 4    پستان مجاري نوك) 3

  باشد؟  شير بسيار خوب تهيه شده و با كيفيت بهداشتي بالا حاوي چند ميكروب در هر ميلي ليتر مي -2
1 (200000  2(150000   3 (100000  4( 300000   

  شود؟  ياز كدام آزمون براي اطمينان از پايداري شير خام استفاده م -3
  آزمون الكل) 4  آزمون دانسيمتري ) pH  3آزمون ) 2  آزمون اسيديته ) 1

  شير سالم بايد عاري از كدام اسيد باشد؟  -4
  لاكتيك) 4  اولئيك) 3  لينولئيك) 2  سيتريك) 1

  شوند؟  هاي سرما دوست از كدام راه وارد شير خام مي ميكروارگانيسم -5
  كننده شير توسط خنك) 4  ظرف شيردوشي ) 3  شيردوشي مدرن ) 2  هوا  )1

  شوند؟  و ترشح آن به ترتيب چه ناميده مي  شير كنندههورمون توليد -6
   اكسي توسين-پرولاكتين) 2     پرولاكتين –اكسي توسين ) 1
   پرولاكتين-پرولاكتين ) 4   اكسي توسين–اكسي توسين ) 3

   بهترين دما براي نگهداري طولاني مدت شير خام كدام است؟  -7
1 (C2  2 (C5  3 (C7  4 (C10  

  شود؟  كربن اضافه مي اكسيد  به شيرخام ديها معمولاً براي جلوگيري از رشد كدام ميكروب -8
  باكتريهاي سرماگرا) 2    لاكتيك  باكتريهاي اسيد) 1
  زا هاي بيماري باكتري) 4    اسپورزاباكتريهاي ) 3

  ها مربوط به چيست؟   روي برخي باكتريco2اثرات كشندگي اصلي  -9
  3و2ي ها گزينه)4  كربنات يون بي) pH  3افزايش ) 2  يون كربنات ) 1
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   آخر فصلهاي پاسخ تست

  

    »3« گزينه  -1

    »2« گزينه -2

    »4« گزينه  -3

    »4« گزينه  -4

    »3« گزينه  -5

    »2« گزينه  -6

    »1« گزينه -7

    »2« گزينه  -8

    »3« گزينه -9

  
  




