
معاونت علمی و فناوری
شبکه دانش کشاورزی 

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

:عنوان
تولید دوغ، ماست و کفیر

:سخنران
سید سعید سخاوتی زاده

فارسعضو هیأت علمی مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی 
دام طیور آبزیانپژوهشگر مروج ارشد کار گروه 
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.شیر را نام ببریدتخمیریچند نوع فراورده 

8



ماست یک غذای بسیار مغذی و خوش طعم است و مصرف آن در جهان•

.ماست به دو روش سنتی و صنعتی تولید می شود. رشد قابل توجهی دارد•

:تقسیم می شوندهمزدهاز نظر بافتی ماست های تولیدی به دو نوع قالبی و •

•Set نوع قالبی یا هم نزده

.گذاری و خنک کردن پس از بسته بندی انجام می شودگرمخانهدر این نوع ماست، •

•Stirred همزدهنوع

گذاری در داخل مخزن انجام می شود و پس از آن خنک و گرمخانهدر این نوع ماست، •
.بسته بندی می شود
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کامل و ترکیب اولیه و مهم در تولید ماست، شیر: برای تولید ماستشیرخامویژگی های •
اشد، شیر باید از نظر بار میکروبی دارای کیفیت خیلی خوبی ب. استیا شیر پس چرخ

این شیر نباید حاوی. روی کیفیت ماست داردنامطلوبیزیرا بالا بودن بار میکروبی تأثیر 
وجود این ترکیبات، مانع هیچ نوع آنتی بیوتیک و یا ترکیبات ضدعفونی کننده باشد، زیرا

مودهاز رشد میکرو بهای مایه ماست می شود و به این ترتیب فرایند تخمیر را کند ن

.و تولید ماست را به تأخیر می اندازد و یا آن را متوقف می کند•

.استدورنیکدرجه 16-17شیر تحویلی برای تولید ماست حداکثر اسیدیته•
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وارد شیر می شوند؟بیوتیکهاچگونه آنتی •

14



ت به شیر مورد استفاده برای تهیه ماس: اصول استاندارد کردن چربی و ماده خشک شیر•
ید منظور اصلاح ترکیبات موجود در آن و تهیه فراورده نهایی با کیفیت مطلوب با

یم در این مرحله محتوای چربی و مواد جامد بدون چربی شیر باید تنظ. استاندارد شود
.شود
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حکام لخته ها و پروتئین های آب پنیر سبب استکازئینخشک به ویژه مادةافزایش میزان •
.می شود و میزان جدا شدن آب از لخته را کاهش می دهد

نهایی میزان انجام هر یک از موارد فوق به کیفیت شیر اولیه و نیز ویژگی های محصول•
.بستگی دارد

16



17



18



با توجه به جدول صفحه قبل، چه رابطه ای بین درصد 
چربی و ماده خشک بدون چربی شیر وجود دارد؟
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علاوه بر مواد پایه ای موجود در شیر، در ماست های طعم دار از ترکیبات قوام دهنده و•
.پایدار کننده استفاده می شود

آب شده و به این ترکیبات سبب افزایش قابلیت جذب: ترکیبات قوام دهنده و پایدار کننده•
.این ترتیب مانع آب انداختن ماست می شوند

از استطبق استاندارد ملی ایران کاربرد این ترکیبات حداکثر به میزان یک درصد مج•
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رف استفاده از افزودنی ها باید به مجاز بودن آنها، مطابق استاندارد و مقدار مصدرهنگام•
آنها توجه نمود

م زیرا استفاده در مقادیر بالا علاوه بر مخاطرات احتمالی تغذیه ای، باعث ایجاد طع•
.نامطلوب در محصول می شود

تحقیق کنید•

.تبخیر شیر و حذف آب آن برای استاندارد سازی در چه شرایطی صورت می گیرد•

21



مرحلۀ همگن سازی-2

ولید و برای جلوگیری از جدا شدن چربی هنگام ت: تأثیرات همگن سازی در تولید ماست•
حمل و نقل، همچنین دستیابی به ماستی با قوام و پایداری بالا، انجام عملیات 

باعث کاهش اندازه و در نتیجه هموژنیزاسیون. شیر ضروری استهموژنیزاسیون
ه و در نتیجه این امر باعث پراکنش بیشتر نور شد. یشودچربی م لهایگلبوافزایش تعداد 

.ماست سفیدتر به نظر می رسد
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باعث می شود که چربی شیر هموژنیزاسیونانجام عمل 
چرا؟. حساس تر شودلیپولیزنسبت به 
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عد ازبلافاصله بپاستوریزاسیونانجام عمل •

را کاهشلیپولیزاحتمال هموژنیزاسیون•

.می دهد•

درجه55تا60شیر پیش گرم شده با دمای •

وفرستاده می شودهموژنایزرسلسیوس به •

همگن می مگاپاسکال15تا20در فشار •
شود

و سپس برای تکمیل فرایند حرارتی به•

بر می گرددپاستوریزاتور•
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مرحلۀ حرارت دهی شیر-3•

شیر ریتخمیفرایند حرارتی مهم ترین مرحله در تولید محصولات : اصول فرایند حرارتی شیر•
فرایند. است

ری زای حرارتی شیر برای تولید ماست علاوه بر سالم سازی و از بین بردن میکروب های بیما•
احتمالی، دارای

:اهداف مهم دیگری به شرح زیر است•

غیر فعال شدن آنزیم های شیر•

.هستنداستارترهاکه رقیب یزاکاهش میکروارگانیسم های غیر بیمار •

باکتریوفاژهاغیر فعال شدن •

.تندهساستارترهاغیر فعال شدن ترکیبات ضد میکروبی طبیعی شیر که مانع فعالیت •

شدن پروتئین های سرمی برای بهبود بافت محصول نهاییدناتوره•
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یلی شیر مورد استفاده برای تولید ماست، در دما و زمان خپاستوریزاسیونبنابراین •
ه صورت این فرایند ب. شیر آشامیدنی انجام می شودپاستوریزاسیونبالاتری نسبت به 

صفحه ای پاستوریزاتورهایو یا به صورت مداوم در جدارهدر مخازن دو غیرمداوم
5-15درجه سلسیوس برای مدت 90-95در دمای پاستوریزاسیون. انجام می شود

در . دقیقه انجام می شود30درجه سلسیوس برای مدت 80-85دقیقه و یا در دمای •
.، خنک می شود)درجه سلسیوس45حدود (ادامه شیر تا دمای مایه زنی 
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چه موجوداتی هستند و چه اثری در تولید باکتریوفاژها
ماست دارند؟
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حرارت می بیند، بالا بودن دما ودربازکه شیر در ظروف غیرمداومدر سیستم های •
زایش ماده باعث تبخیر بخشی از آب شده و به این ترتیب سبب افپاستوریزاسیونزمان 

.خشک شیر و در نتیجه بهبود بافت ماست تولیدی می شود
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مایه ماست چیست 
و چه کاربردی دارد؟
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یکروب این م. دارداستارتر، نیاز به میکروب های آغازگر یا تخمیریتولید فراورده های •
تیب یک ها با فعالیت خود، اسید و ترکیبات مولد عطر و طعم ایجاد می کنند و به این تر

.مناسب تولید می شودتخمیریمحصول 

.تبرای تهیه ماست باید از مایه ماست استفاده کرد که حاوی باکتری های آغازگر اس•

با ولگاریکوسبلاکتوباسیلوسو ترموفیلوساسترپتوکوکوسمایه ماست شامل دو باکتری •
.  د می کنداسید تولیلاکتیک، ترموفیلوساسترپتوکوکوس. نسبت یک به یک است

رکیبات معطر اسید، مسئول اصلی تولید تلاکتیکعلاوه بر بولگاریکوسلاکتوباسیلوس
.استاستالدئیدبه ویژه 
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ده می برای تهیه مایه ماست از کشت خالص این میکروب ها استفا: طرز تهیه مایه ماست•
شود که به صورت پودر آماده است و در آن میکرو بهای مایه ماست به نسبت مشخص

.وجود دارند
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.از این پودر، مایه ماست به صورت زیر تهیه می شود•

لام شده که توسط شرکت سازنده اعاختلاطیرا با نسبت ( پودر آماده)ابتدا کشت خالص •
.شودنیم تا یک لیتری شیر پس چرخ اضافه کرده و کشت مادر تهیه میبه درون ظروف

لیتری حاوی شیر پس چرخ، کشت واسط تهیه می 20تا 4از کشت مادر در ظروف •
.شود

در ادامه از مایه کشت واسط به ظروف بزرگ حاوی شیر پس چرخ اضافه شده و مایه•
ماست در مقدار زیاد

.تهیه می شود•

•
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.درصد حجمی به شیر اضافه می شود2-3این مایه به میزان تقریباً •

افه افزودن مایه ماست به شیر باید در شرایط کاملاً بهداشتی انجام شود و بعد از اض•
دقیقه به خوبی هم زد تا مایه به طور کاملاً 10-15برای مدت کردن مایه باید شیر را

.یکنواخت در شیر پخش شود

در این مرحله اگر هدف تولید ماست قالبی باشد، شیر مایه خورده به سرعت درون•
.منتقل می شودگرمخانهدربندی، به ظروف پر می شود و پس از

38



چرا به افرادی که به شیر حساسیت دارند، مصرف : پرسش
ماست توصیه می شود؟
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گذاریگرمخانهمرحلۀ بسته بندی و 

مواد مورد استفاده برای: اصول بسته بندی ماست•

.دبسته بندی ماست باید مطابق با استاندارد باشن•

وادبودن در مقابل منفوذناپذیرجنس بسته علاوه بر •

بالای ماست مقاوماسیدیتهخارجی باید در برابر •

ظروف مورد استفاده برای بسته بندی ماست. باشد•

ستبرای بسته بندی ما. باید یک بار مصرف باشند•

در جنس های مختلفپلیمریمعمولاً از ظروف •

،اتیلناین ظروف بیشتر از جنس پلی. استفاده می شود•

.هستنداستایرنو یا پلی پروپیلنپلی •

42



برای دربندی•

ازآلومینیومی که با لایه ایفویلاین ظروف هم از •

نای. پلاستیک پوشش داده شده استفاده می شود•

.لایه امکان دوخت حرارتی را فراهم می کند•

اسببر روی بسته باید نشانه گذاری به صورت من•

:انجام شود و حاوی اطلاعات زیر باشد•

نام و نوع فراورده•

آننام و نشانی تولید کننده همراه با نشان تجاری•

شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت، درمان و•

آموزش پزشکی•

وزن خالص•

مواد تشکیل دهنده•
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شماره سری ساخت•

به روز ماه وانقضاتاریخ تولید و تاریخ •
.استالزامیسال 

تا زمان مصرف در یخچال یا سرما نگهداری•
شود

«  ساخت ایران » •
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حدود پس از مایه زنی و بسته بندی، بسته ها برای مدت: گرمخانهاصول کنترل شرایط •
.درجه سلسیوس قرار میگیرند42-45با دمای گرمخانهساعت در 3

در باید به دقت کنترل شود زیرا دما، تأثیر آشکاری بر سرعت رشد وگرمخانهدمای •
.نتیجه نسبت میکروب های آغازگر دارد

و ماست را تسریع می کندترموفیلوساسترپتوکوکوسرشد گرمخانهدمای پایین تر •
شیرین تر می شود،

به این را تحریک میکند وبولگاریکوسلاکتوباسیلوسدر حالی که دمای بالاتر رشد •
.ترتیب ماست ترش تر خواهد شد
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گذاریسردخانهمرحلۀ 
انهسردخماست پس از خنک شدن مقدماتی، به : اصول کنترل کیفیت محصول نهایی•

قبل از عرضه به . درجه سلسیوس می رسد6-8منتقل می شود و دمای آن به حدود 
.دما بماند تا به قوام مطلوب برسددراینساعت 48بازار، این ماست باید حداقل 

4-5دار و مناسب در دمای حدود سردخانهحمل و نقل ماست باید توسط وسیله نقلیه •
.استروز 14ماندگاری ماست در این دما حدود . درجه سلسیوس انجام شود

ماست قبل از خروج از کارخانه باید از لحاظ ویژگی های ظاهری، حسی، شیمیایی و •
.میکروبی مورد ارزیابی قرار گیرد

48



49



دوغتولید•

ب شیر است که از مخلوط کردن ماست با آلاکتیکیدوغ نوشیدنی حاصل از تخمیر •
ونه هم نعناع و پقبیلگاهی به دوغ انواع سبزیجات معطر، از . آشامیدنی به دست می آید

ی ملی از نظر تاریخی دوغ از ابداعات ایرانیان بوده و به عنوان نوشیدن. اضافه می کنند
ایر کشورها این نوشیدنی ظرفیت بالایی از لحاظ پذیرش در س. ایرانی پذیرفته شده است

.دارد
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ا آن، ابتدتهیهبراي. شدميمحسوب كرهجانبيهاياز فراورده یكيدوغ در گذشته •
دند ، ماست را می زمَشكو سپس با استفاده از كردندميرقیقماست پر چرب را با آب 
اما امروزه نوع . شدميآن به عنوان دوغ مصرف باقیماندهو پس از جداسازی کره، 

.مرسوم دوغ از مخلوط کردن ماست با آب به دست می آید

ت، در جهان رو به افزایش استخمیریتقاضا برای مصرف دوغ و سایر نوشیدنی های •
تر، سالم تر، با افزودنی های کممحصولاتیتمایل به مصرف کنندگانزیرا مصرف 

.کالری کمتر، طعم ملایم تر و ویژگی های حسی مطلوب و قیمت مناسب تر دارند
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:برخی از ویژگی های مطلوب تغذیه ای دوغ به شرح زیر است•

ن در سطح مناسبی است و مصرف آفسفردوغ حاوی املاح معدنی به ویژه کلسیم و •
.باعث جلوگیری از بروز پدیده پوکی استخوان می شود

ی برای بنابراین منبع مفید. دوغ حاوی سطح مطلوبی از پروتئین های مفید شیر است•
.ضروری بدن محسوب می شودآمینواسیدهایتأمین 

مشخص شده میکروب های مایه ماست که در دوغ وجود دارند، آثار مفیدی بر سلامت •
.دستگاه گوارش دارند و مانع فعالیت میکروب های نامطلوب می شوند

مجموعه این موارد باعث شده که از دوغ به عنوان یک فراورده غذایی سلامت بخش نام•
.ببرند
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د دسته با توجه به فرایند تولید، دوغ را می توان به چن•
:تقسیم نمود

اس بودن که بر این اسگازدارتقسیم بندی از لحاظ •
.  ودتقسیم می شو بدون گاز گازداردستۀدوغ به دو 

گاز

یا به صورت طبیعی و گازدارموجود در دوغ های •
در اثر تخمیر در آنها ایجاد می شود و یا به آنها 

.تزریق می شود
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ماندیدهگرو گرمادیدهدو دسته تقسیم بندی از لحاظ گرما دیدن که بر این اساس دوغ به •
.تقسیم می شود

فرایند گرمایی پس از تخمیر است که هدف از آن غیرفعال سازی گرمادهی•
و اساساً میکروارگانیسم های آغازگر و نیز از بین بردن آلودگی های ثانویه احتمالی است

، پاستوریزه زیرا شیر مورد استفاده برای تولید انواع دوغ. داردتفاوت پاستوریزاسیونبا 
.می شود
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مرحلۀ آماده سازی مواد اولیه-1

و اصلیمادۀدر کارخانه های لبنی، : ویژگی های ماست مورد استفاده برای تولید دوغ•
.شودرایج تولید دوغ ماست است و یا در روش دیگر دوغ مستقیماً از شیر، تولید می

یند تولید شیر با ویژگی های کیفی مناسب برای تولید ماست دریافت می شود و وارد فرا•
درصد آب آشامیدنی مخلوط و در صورت نیاز، 50سپس حداکثر با . ماست می شود

.نمک و اسانس به آن اضافه می شود

درصد به آن 50حداکثر به میزان کربناته، علاوه بر این، آب گازداربرای تولید دوغ •
.افزوده می شود

م دهنده و طعپایدارکنندهماست، ماده اصلی تشکیل دهنده دوغ است و آب، نمک، ترکیبات •
.به آن افزوده می شود

:ویژگی های این مواد به شرح زیر است•
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برای تولید دوغ، از ماست با درصد : ماست-1•
ست مااسیدیته. چربی های مختلف استفاده می شود

. داسید باشلاکتیکدرصد برحسب 0/7نباید بیشتر 

آب مورد استفاده در تهیه دوغ باید شرایط: آب-2•
.آب آشامیدنی را داشته باشد

نمک مورد استفاده باید دارای ویژگی : نمک-3•
.های نمک سدیم خوراکی باشد

ی افزایش این ترکیبات برا: پایدارکنندهترکیبات -4•
ه آن شدن دوغ بدوفازیو جلوگیری از ویسکوزیته

افزوده می شوند و معمولاً مخلوطی از 
.هستندو غیرهپکتینطبیعی مانند هیدروکلوئیدهای

عی به ترکیبات طبیعی یا شبه طبی: طعم دهنده ها-5•
بوده که به اسانسیشکل عصاره یا روغن های 

منظور ایجاد عطر و طعم مطلوب به دوغ اضافه 
همچنین می توان از گیاهان معطر مانند . می شوند

.نعناع، پونه و کاکوتی نیز استفاده کرد
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مرحلۀ فرمولاسیون-2

61



62



63



64



65



66



گذاریسردخانهمرحلۀ بسته بندی و 

یدهای مواد بسته بندی دوغ باید در برابر اس: گذاری دوغسردخانهاصول بسته بندی و •
د ظروف مور.. باشندنفوذناپذیرکم مقاوم باشد، و در مقابل ورود مواد خارجی pHآلی 

روف استفاده برای بسته بندی دوغ از نوع یکبار مصرف باید باشند و معمولاً از ظ
.در جنس های مختلف استفاده می شودپلیمری
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با اتیلنی ، پلترفتالاتاتیلناین ظروف بیشتر از جنس پلی •
ه های در اندازاستایرنو پلی پروپیلندانسیته بالا، پلی 

یسه همچنین بسته بندی دوغ در بسته های ک. مختلف هستند
ای

ی ضمن اینکه از قوطی ها. پری پک هم کاملاً متداول است•
فاده هم برای تولید دوغ استبازشوآلومینیومی با درب آسان 

.لیتر است4حجم مجاز بسته بندی دوغ حداکثر . می شود
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جام بر روی بسته باید نشانه گذاری به صورت مناسب ان•
:شود و حاوی اطلاعات زیر باشد

نام و نوع فراورده•

ر پس از کلمه دوغ دگرمادیدهو یا گازدارذکر پسوندهای •
.استالزامیبودن گرمادیدهو یا گازدارصورت 

گازداربا عنوان گازدارذکر منشأ تولید گاز در دوغ •
.استالزامیتزریقی گازدارو یا تخمیری

نام و نشانی تولید کننده همراه با نشان تجاری آن•

وزن خالص•

شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت، درمان و آموزش •
پزشکی
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مواد تشکیل دهنده•

درصد نمک•

شماره سری ساخت•

به روز، ماه و سالانقضاتاریخ تولید و تاریخ •
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:منابع•

کتاب های فنی حرفه ای آموزش و پرورش-1•

جزوه درسی-2•

صنعت شیر فرهنودی-3•



معاونت علمی و فناوری
شبکه دانش کشاورزی 

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

:عنوان
تولید دوغ، ماست و کفیر

:سخنران
سید سعید سخاوتی زاده

فارسعضو هیأت علمی مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی 
دام طیور آبزیانپژوهشگر مروج ارشد کار گروه 
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