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فرآیند تولید کفیر به روش سنتی و صنعتی



 اد غذایی نگهداری مویکی از قدیمی ترین و اقتصادی ترین روش برای تخمیرفرآیند

می باشد

 ئین ها هضم پذیری پروتو همچنین تقویت جذب املاح تخمیر باعث افزایش قابلیت

و ارگانولپتیکی فرآورده هایخواص حسی و در عین حال بهبود و کربوهیدرات ها 

غذایی می شود

 عیبا منشا طبیگرایش عمومی به سمت استفاده از مواد غذایی سالم یا ارگانیک ،

.  حداقل فرآوری، حفظ مواد مغذی و خواص طعمی ویژه می باشد

 ومیس شامل پنیر،ماست،دوغ، کفیر، کفرآورده های تخمیری لبنی ویژگی های خاص

.  همراه با ارزش غذایی بالا موجب توجه ویژه به این محصولات شده است... و

تخمیر 



بازار جهانی کفیر



صرفموتولیدامروزهولیبودهمغولستانوقفقازکوه هایبینمرکزیآسیایدرکفیرخاستگاه

.استشدهرایججهانکشورهایازبسیاریدرآن ها

کیسه هایدرسنتیطوربهنوشیدنیاین.استشدهتولیدمناطقایندرسالصدهامدتبهکفیر

کهصورتاینبه.استمی شدهتهیهسفالیهایکوزهیابلوطجنسازچوبیبشکه هایچرمی،

هبوکفیردوغازبخشیهموارهتخمیرحیندرومی شد،استفادهبزیاگاوتازهشیرازعموما

مکررنافزود)ظروفاینازمدتطولانیاستفادهازپس.شدمیاستفادهوبرداشتتدریجیصورت

ریزآب گکفیردانه هایباآنهاداخلیدیواره های(ظرفبهکفیرازمقداریمصرفازپستازهشیر

kefir)کفیرهایدانهاین.بودندبرنجدانه هایبهشبیهکهمی شدپوشیده grain)بهبعدها

گرفتقراراستفادهمورددوغتولیدبرایکشتمایهعنوان

ترکیواژهازکفیرکلمهمنشاkefیاKeyifباشدمیخوباحساسیاسرخوشیمعنیبه

خواستگاه کفیر 



فلورمیکرومعرضدرشیردادنقرارباکهاستتخمیریلبنیمحصولیککفیر

ایگونه ه"شاملعمدتاکفیردانه هایمیکروفلور.می آیددستبهکفیردانه های

.می باشد"مخمرهاولاکتیکاسیدباکتری هایمختلف

وتیکیلاکتخمیرازترکیبیشاملزیرااستفردبهمنحصرکفیردرتخمیرنوع

اسیدباکتری هایمحصولایندراصلیمیکروارگانیسم هایاینکهبا.استالکلی

بهکفیرازیول،استلاکتیکاسیدمعمولاا تخمیراصلیمتابولیتوهستندلاکتیک

.می شودتعریفالکلمتغیرمقادیرباطبیعی(CO2)گازدارنوشیدنییکعنوان

ومیسککفیر،پنیر،ماست،دوغ،شامللبنیتخمیریهایفرآوردهخاصهایویژگی

.استشدهمحصولاتاینبهویژهتوجهموجببالاغذاییارزشباهمراه...و

کلیات-کفیر تعریف



دیاسیمزهومخمریبویاست،زردبهمتمایلیاسفیدرنگبهفراورده ایکفیر

یرغولیغلیظنسبتبهآنبافتداردکربناکسیددیگازتیزطعمباهمراه

.استچسبنده

موردگاوشیرعموماولیکرداستفادهشیرینوعهرازتوانمیکفیرتولیدبرای

.گیردمیقراراستفاده

 ا شیر شده و یپاستوریزهبه صورت پر چرب، کم چرب و بدون چربی می توان از شیر

.شده برای تولید کفیر استفاده نمودسالم سازی حرارتی که خامی

 اتانول، اسید لاکتیکدر فرآیند تخمیر، ترکیباتی مثل ،CO2 و ترکیبات معطری

.شودتولید می استوئینو استیلدی، استالدئیدمثل 









بهیهشبکههستندناصافیاچین خوردهسطحیونامنظمشکلیدارایبیشتر،یاسانتی متر2تا0.2بیناندازه ایباکفیردانه های

خشک شدنوشستشوازپسوهستندکرمبهمایلسفیدرنگبهانعطاف پذیر،دانه هااین.می رسندنظربهگل کلمکوچکگلچه های

.دهندرنگتغییرکمیاستممکن

اتولیزازاصلحمحصولاتوشیرپروتئین های،پلی ساکاریدهاازشکلاسفنجیوژلاتینیماتریکسیکدرکفیردانه هایمیکروفلور

.استگرفتهجایمیکروبیجمعیت

چربیدرصد4پروتئین،درصد33کربوهیدرات،درصد57حدودشاملآن هاخشکمادهوهستندآبدرصد90تا85حاویدانه ها

.می باشدخاکستردرصد6و

(Kefir grains)دانه های کفیر 



نموداستفادهمجدداوجداسازیراهاآنتوانمیشودکهمیشاملراکفیردرصد7تا5معمولطوربهکفیردانه های.

کردنگهداریمرطوبو،خشکمنجمدلیوفلیزه،صورتبهتوانمیراکفیرهایدانه

هستندفعالروز10تا8بینمرطوبهایدانهصورتیکهدر.کنندحفظماه18تا12بینراخودفعالیتتوانندمیخشککفیردانه ها.

بایستمیبیشترنگهداریبرایوباشدمیروز5تا3حدودشودمینگهدارییخچالدمایوشیرداخلدرکهکفیریهایدانهنگهداریزمان

.شودجایگزینتازهشیرباکهنهشیر

پارچهیاذکاغرویوشدهگرفتهآن هااضافیآبتمیزکاغذیادستمالباسپس،شستهسردآبباآرامیبهراکفیردانه های،کردنخشکروشدر

نگهداریخنکوخشکجایدرومحکمدرپوشباشیشه ایظرفیکدرراآن هاشدن،خشکازپس.شوندخشکتاشوندمیدادهقرارتمیز

شوندالفعدوبارهتادهیدقرارتازهشیردرراآن هااستکافیمجدد،استفادهبرای.بمانندسالمماهچندینمی تواننددانه هاحالت،ایندر.کنید

.برگردداولیهحالتبهتخمیریفعالیتتابکشدطولروزچندیناستممکن:نکته

یزرهایفربهراآنهانگهداریبرایسپسکرداستفادهکفیرهایدانهسریعانجمادبرایمایعازتمثلکرایوژنازمواداستبهترانجمادروشدر

.کردمنتقلسانتیگراددرجه-80فریزرهااولترایا-20معمولی

(Kefir grains)دانه های کفیر 



فظحبهروشاین.استکفیردانه هایطولانی مدتنگهداریبرایروش هابهترینازیکیانجمادی،کردنخشکهمانیا،لیوفلیزاسیونروش

.می کندحفظاحیاازپسراآن هاتخمیریفعالیتومی کندکمککفیردانه هایعملکردوساختار

شاملکفیردانه هایلیوفلیزاسیونمراحل

دانه هاآماده سازیوشستشو-1

می شوندمنجمد(پایین تریاسانتی گراددرجه-40)پایینبسیاردمایتاسرعتبهاولیه،کردنخشکوشستشوازپسکفیردانه های:سریعانجماد-2

امدجحالتازیخ زدهآبمی شودباعثخلاء،ایجادوفشارکاهش.می گیرندقرارلیوفلیزاتوردستگاهدرمنجمددانه های:خلاءتحتکردنخشک-3

.شودتبدیلبخارحالتبه(یخ)

مانند)بی اثرگازبایاخلاءدراغلبکهمحکموویژهبسته هایدرکفیردانه هایشدن،خشکازپس:بی اثرگازیاخلاءشرایطدربسته بندی-4

.می شوندپر(نیتروژن

یاسال2تاتواندمی(خورشیدمستقیمنورازدوروخنکخشک،جایدر)مطلوبشرایطدرنگهداریصورتدرشدهلیوفلیزهکفیرهایدانه

.باشندداشتهماندگاریبیشترحتی

(Kefir grains)دانه های کفیر 



اسیلوسلاکتوبباکتریتوسطکهداردنامکفیرانکفیر،اصلیپلی ساکارید

.می شودتولیدکفیرانوفاسینِس

وگلوکزبرابرمقادیرحاویکهاستشاخه داریامنشعبپلی ساکاریدیککفیران

.استگالاکتوز

ردمادهاینوجود.کرداستخراجکفیردانه هایازداغآبباتوانمیراکفیران

.می شودویسکوزیتهدراندکیافزایشباعثمحلول

دپیونازکههستندمیکروارگانیسم هاازپیچیده ایاجتماعاتکفیردانه های

.آمده اندوجودبهمخمرهاوباکتری هاازمختلفگونه30حدودفیزیکی

(Kefir grains)دانه های کفیر 



خواص کارکردی کفیران



ره سازیذخیونگهداریکشت،روش هایمبدأ،کشوربهکفیردانه هایمیکروفلوردقیقترکیب

.استوابسته

ونه هایگتعدادنسبت،لاکتیکاسیدباکتری هایبهمخمرهازندههایتعدادکلنینسبتعموما

.باشدمیپایداروتثابنسبتااترموفیلیکبهمزوفیلیکنسبتوهوموفرمنتاتیوبههتروفرمنتاتیو

ندهستغالبهتروفرمنتاتیولاکتوباسیلگونه هایبرهوموفرمنتاتیولاکتوباسیل های.

می دهندتشکیلراباکتری هاجمعیتکلازدرصد1حدودفقطترموفیلیکهایلاکتوباسیلوس.

وسکفیرانوفاسینِلاکتوباسیلوسهستند؛کپسول دارنوعازباکتری هاازدرصد50حدود

تشکیلرالاکتوباسیل هازندهجمعیتازدرصد40حدودهرکدامکفیرگرانوملاکتوباسیلوس

.می دهند

حدودیبترتبهمخمرهاوکوکسی ها،لاکتوباسیل هامیانگینطوربهمیکروسکوپیشمارشدر

.می دهندتشکیلراکلمیکروفلورازدرصد18ودرصد16درصد،66

میکروفلور دانه های کفیر 







می شوندطبقه بندیاصلیدستهسهبهمی شونداستفادهکفیرتولیدبرایصنعتدرکهاستارترهاییومیکروبیمایه هایکلی،به طور:

:سنتیکفیردانه های-1

.می شونداستفادهکفیرتولیدبرایسنتیبه طورکههستندمخمرهاولاکتیکاسیدباکتری هایازطبیعیترکیبیدانه هااین

:شدهلیوفلیزهکفیرهایدانه-2

آمادهازدبعهاکشتاین.هستندحفاظتیموادباهمراهکفیرمخمرهایوباکتری هاازترکیبیحاویومی شوندتهیهانجمادیخشک شدهکفیردانه هایازاستارترهانوعاین

شوندمیاستفادهصنعتیمقیاسدرکفیرتولیدبرایاحیاوسازی

:جایگزینیاترکیبیهایکشت-3

.استمفیدمیکروارگانیسم هایدیگرهمراهبهکفیر،دانه هایازجداسازی شدهمخمرهایولاکتیکاسیدباکتری هایازتعریف شده ایکشت هایمایهواستارترهاشاملدستهاین

تکش)سازیآمادهمرححلهیکبامستقیمنیمهکشت،(انبوهوبینابینیهایکشتتهیه)سازیآمادهمرحله2بامادریکشتشکلبهتوانندمیبهولیوفلیزهصورتبهکه

.شودمیاضافهشیربهمستقیمطوربهسازیآمادهبهنیازبدونکه(DVS)مستقیمکشتو(انبوه

نوعبویژهترکیبیهایکشتواستارترهاازعمدتاصنعتدرDVSودشمیاستفادهفرآیندبهترکنترلوبیشترعمرطولوپایداریتولید،فرآیندبودنترسادهدلیلبه.

مایه کشت و استارترهای مورد استفاده در تولید کفیر



:شاملاولیهموادآماده سازی-1

شودجوشاندهبایستمیخامشیرازاستفادهصورتدرباشدپاستوریزهوتازهبایدشیر.می شوداستفادهگوسفندیابزگاو،شیرازمعمولاا:شیر

.باشدآلودگیهرگونهازعاریوشستهبایستمیکه:کفیردانه های

:کفیردانه هایوشیرکردنمخلوط-2

کفیردانه هایقسمتیکمعمولی،نسبت.می شوداضافهشیربهکفیردانه هایمناسب،مقداربهسپس.می شودریخته(پلاستیکیاشیشهمانند)مناسبوتمیزظرفیکدرشیر

.باشدمتفاوتنیازبهبستهمی تواندنسبتاینامااست،شیرقسمتدهبه

تخمیر-3

مدت،ایندر.استساعت48تا24بینمعمولاا تخمیرزمانمدت.می شوددادهقرارتاریکجایدرترجیحا(سانتی گراددرجه25تا20بین)اتاقدمایدرظرف

.می کنندشیرتخمیربهشروعکفیردانه هایدرموجودمیکروارگانیسم های

کفیردانه هایکردنجدا-4

مجددتولیدیبرامی توانندجداشدهکفیردانه های.می شودانجامآبکشیاصافییکازاستفادهبامعمولااکاراین.می شوندجدامایعکفیرازکفیردانه هایتخمیر،اتمامازپس

.شونداستفادهکفیر

روش سنتی تولید کفیر



:نگهداریوبسته بندی-5

.ددمی گرنگهدارییخچالدرومی شودریختهمناسبوتمیزبطری هایدرمایعکفیر

شدهیدتولکفیر.می کندکمکبیشترتخمیرازجلوگیریوتازگیحفظبهکاراین

.دباشمصرفقابلهفتهیکتاروزچندبرایمی تواندیخچالپاییندمایدرمعمولاا

:کفیردانه هاینگهداری-6

اتمی شوندنگهدارییخچالدمایودرتازهشیردر(شدهالک)جداشدهکفیردانه های

.شوندآمادهبعدیتولیدبرای

روش سنتی تولید کفیر



.استمتفاوتدیگرمنطقه بهمنطقه ایازودیگرکشوربهکشوریازسنتیکفیردانه هایمیکروبیفلور-1

.می شودسطحیمیکروبیفلورحذفوتغییرموجبکفیردانه هایمکررشستشوی-2

.دهدقراریرتأثتحترامحصولنهاییکیفیتمی تواندکهشوندغیرمطلوبمیکروارگانیسم هایباآلودگیدچارراحتیبهاستممکنسنتیکفیردانه های:آلودگی-3

نهاییمحصولخواصوطعمبرمی تواندکهکندتغییراستممکنکفیردانه هایمیکروبیترکیبتولید،مختلفشرایطتحتوزمانطولدر:میکروبیترکیبدرتغییرات-4

.بگذاردتأثیر

.باشندداشتهیشتریبمراقبتونگهداریبهنیازاستممکنوهستندصنعتیمیکروبیکشت هایبهنسبتکمتریپایداریدارایمعمولااسنتیکفیردانه های:کمپایداری-5

استممکننتیسدانه هایاماباشند،داشتهیکنواختبافتوطعمبهنیازکهباشندشدهطراحینحویبهاستممکنصنعتیتولیدفرآیندهای:بافتوطعمدرتغییرات-6

.کنندتضمینرایکنواختیایننتوانند

تولیدزمانبراستممکنمسئلهاینوباشدمتفاوتشیرکیفیتودمامحیطی،تغییراتدلیلبهاستممکنسنتیدانه هایازاستفادهباتخمیرزمان:متغیرتخمیرزمان-7

.بگذاردتأثیر

بالاتولیدهزینهوپایینظرفیتبودن،گیروقت-8

مشکلات استفاده از دانه های کفیر سنتی در تولید انبوه و صنعتی



:شاملاولیهموادآماده سازی-1

،باکتوفوگاسیون،مقدماتیدهیحرارتشاملسازیآمادهمراحلشودمیاستفادهچرببدونوچربکمپرچرب،صورتبهگاوشیرازمعمولاا:شیر

.باشدمیکردنسردوپاستوریزاسیونیاحرارتیتیمارهوموژنیزاسیون،وکردناستاندارد

(DVS)تقیممستجاریکشتمایهو(بینابینیکشتمادر،کشت)معمولیتجاریکشتمایهتجاری،کفیرهایدانهصورتبهتواندمیکه:کشتمایه

:شیربهمیکروبیاستارترکردناضافه-2

.شودمیشیربهمیکروبیاستارتراضافهوسانتیگراددرجه25تا20حدودتاتیمارشدهشیردمایکاهش

تخمیر-3

14مدتبهسانتیگراددرجه24تا18دماییشرایطتحتجداره2مخازنداخلدر(گذاریگرمخانه)انکوباسیونفرآیندزدههمروشبهکفیرتولیدبرای

18دماییشرایطتحتپسوشدهبندیبستهظرفیابطریداخلدرشیرابتدا(set)قالبیروشبهکفیرتولیدفرآینددر.شودمیانجامساعت20تا

.شودمیگذاریگرمخانهسانتیگراددرجه24تا

کردنسرد-4

.شودکندمیکروبیفعالیتتا(سانتی گراددرجه10-8دمایبه)می شودخنکسرعتبهکفیرتخمیر،دورهپایانازپس

روش صنعتی تولید کفیر



(Maturation)رسیدگیدوره-5

-4.3بهرسیدنتاساعت12مدتبهسانتی گراددرجه10-8دمایدرکفیرکردنخنکازبعد

4.6pHتثبیتوبافتبهبودعطر،وطعمتوسعهباعثرسیدگیدورهشودمینگهداری

.شودمیکفیرحسیخصوصیات

بندیبسته-6

چندلایههایبندیبستهیاپلاستیکیبطری هایمانند)مناسببسته هایدرشدهآمادهکفیر

(Tetra Pak)ازگرفتندستازوآلودگیورودازبایدبسته بندیاین.می شودبسته بندیCO₂

.کندجلوگیری

سازیذخیره–7

عمرتاشودنگهداری(سانتی گراددرجه4-2معمولاا )مناسبدمایدربایدشدهبسته بندیکفیر

.شودحفظمحصولماندگاری

روش صنعتی تولید کفیر





:بیوتیکسین

بهبودهدفابکهمی شودگفتهپری بیوتیک هاوپروبیوتیک هاازترکیبیبهسین بیوتیک

شدهطراحیبدنبرپروبیوتیک هامثبتتأثیراتافزایشوگوارشدستگاهعملکردوسلامت

:ترکیبایندر.است

درهکهستند(مخمرهاومفیدباکتری هایمانند)زندهمیکروارگانیسم های:پروبیوتیک ها

نیسم هامیکروارگااین.دارندمیزبانسلامتبرمفیدیاثراتکافی،مقادیردرمصرفصورت

وایمنیمسیستعملکردبهبوددرمهمینقشومی کنندکمکرودهمیکروبیفلورتعادلبه

.می کنندایفاگوارشی

غذاییمنبعانعنوبهکههستند(فیبرهامانند)هضمغیرقابلغذاییترکیبات:پری بیوتیک ها

تربیشفعالیتورشدباعثترکیباتاین.می کنندعملرودهمفیدباکتری هایبرای

(مرکباتوسیببه،)پکتینو(سیروپیاز)اینولینمثل.می شوندرودهدرپروبیوتیک ها

تولید محصولات کفیر به صورت سین بیوتیک



تیکفرآیند صنعتی تولید کفیر سین بیو



تارترهایاسیا"کفیردانه های"ازاستفادهباشکروآبتخمیرازکهاستتخمیرینوشیدنیآبیکفیر

استفادهصلیاپایهعنوانبهشکروآبازشیر،کفیربامقایسهدرنوشیدنیاین.می شودتولیدمیکروبی

.داردشیرین تریوملایم ترطعممعمولاادلیل،همینبهومی کند

WATER))آبی کفیر KEFIR

تولیدویژگی ها و فرآیند 

:اصلیترکیبات

اصلیپایهعنوانبه:آب

.میکروارگانیسم هابرایانرژیمنبععنوانبه:شکر

هستندتخمیرفرآیندمسئولکهمخمرهاوباکتری هاازمجموعه ای:میکروبیاستارترکفیر،دانه

:تولیدفرآیند

تخمیر-3استارترکردناضافه-2(درصد10تا5قندیمحلول).شودایجادشیرینشربتیکتامی شوندمخلوطمناسبنسبت هایبهشکروآب:شربتتهیه-1

تخمیر-4اولیهتخمیرازپس(گیاهانیازنجبیلمیوه ها،مانندطعم دهنده هایی)افزودنیموادکردناضافهباکردندارطعم-4(اتاقدمایدرساعت48تا24)

کوتاهزماندرثانویه



فرآیند صنعتی تولید کفیر آبی











معاونت علمی و فناوری
شبکه دانش کشاورزی 

در گستره ملی بخش کشاورزی به روزویدیو کنفرانس انتقال دانش برنامه هایسلسله 

:عنوان
فرآیند تولید کفیر به روش سنتی و صنعتی

:سخنران
مهدی نیک خواه

موسسه آموزش و ترویج کشاورزیعضو هیأت علمی 

10:  ساعت-1403آبان 15


