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فرآورده‌های تخمیری شیر

مجله خورنوش- مریم مصلحی شاد دکترای صنایع غذایی

فرآورده‌های تخمیری شیر قرن‌هاست استفاده می‌شود. قبل از استفاده از یخچال، شیر خیلی زود پس از دوشیدن فاسد 
می‌شد، اما مردم به تجربه دریافتند که شیر تخمیری )ترش( را می‌توان مدت‌زمان بیشتری نگهداری کرد و طعم‌های 

مطلوب مختلفی نیز به دست آورد.
امروزه فرآورده‌های تخمیری شیر مانند دوغ کره، خامه‌ترش، شیر اسیدوفیلوس، ماست، کفیر و برخی پنیرها مانند پنیر 
رگه آبی یا روكفورتی و پنیر سویسی با تخمیر باکتریایی تولید می‌شوند. ویژگی‌های انواع پنیرها نیز به‌طور معمول حاصل 
کار یک کشت افزوده شده به شیر می‌باشد. باکتری‌ها، موجودات زنده‌ای هستند که برای رشد خود به غذا، آب و حرارت 
مناسب نیازمندند. زمانی که باکتری‌ها در شرایط محیطی مناسب قرار گیرند، تکثیر می‌شوند، این تجمع باکتریایی را کشت 
می‌نامند. برخی باکتری‌ها که در شیر کشت می‌شوند، قند شیر )لاكتوز( را به اسیدلاکتیک تبدیل می‌کنند. این فرایند که 
تخمیر نامیده می‌شود، عطر، طعم و بافت شیر را تغییر می‌دهد. معمولاً برای تولید هریک از فرآورده‌های تخمیری بر اساس 

طعم و بافت موردنظر، از باکتری، مخمر این کپک خاص به عنوان کشت استفاده می‌شود.
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دوغ کره:
دوغ کــره فــراورده جانبــی حاصــل از تولیــد کــره از 
ــده  ــت داده ش ــه کش ــا خام ــی( ب ــیرین )معمول ــه ش خام
ــد  ــی )چــرن( تولی ــه در دســتگاه کردزن ــی ک اســت. زمان
ــره  ــع را دوغ ک ــاز مای ــود، ف ــام می‌ش ــه انج ــره از خام ک
ــیدی و  ــبت اس ــه نس ــزه ب ــول م ــن محص ــد. ای می‌نامن
ــیر  ــر ش ــا تخمی ــره ب ــروزه، دوغ ک ــایندی دارد. ام خوش
ــرب بــا گونــه معینــی از باکتری‌هــا  ــا کم‌چ ــل ی کام
ــوس  ــامل لاکتوکوک ــا ش ــن باکتری‌ه ــد می‌شــود. ای تولی
و  اســید(  کننــده  تولیــد  کرموریــس  یــا  لاکتیــس 
ــم و عطــر  ــده طع ــد کنن ــس )تولی لوکونوســتوک کرموری
ــی از  ــره، ناش ــم دوغ ک ــترین طع ــتند. بیش ــا( هس و آروم
ــط  ــیتریک توس ــل از اسیدس ــده حاص ــات تولیدش ترکیب
ــر اســاس قوانیــن  لوكونوســتوک کرموریــس می‌باشــد. ب
برخــی از کشــورها می‌تــوان قبــل از تخمیــر بــرای 
بهبــود طعــم دوغ کــره تــا حــدود ۲ درصــد اسیدســیتریک 

ــزود. ــه آن اف ب
ــره  ــوام دوغ ک ــه ق ــی ب ــت‌های باکتریای ــیدیته کش اس
ــبی  ــاختار مناس ــت و س ــا در آن یاف ــد ت ــک می‌کن کم
ــول  ــی محص ــم طبیع ــود طع ــرای بهب ــود. ب ــاد ش ایج
ــدار حــدود ۲ درصــد اســتفاده  ــه مق ــوان از نمــک ب می‌ت
کــرد. اگــر دوغ کــره در یخچــال نگهــداری نشــود، طعــم، 
عطــر و آرومــای ویــژه آن از بیــن مــی‌رود. در ۲۰ ســال 
ــه اســت. ــزان مصــرف دوغ کــره افزایش‌یافت گذشــته می

ــاً پنج‌دهــم درصــد  ــراورده تقریب ــن ف ــی ای ــوای چرب محت
ــز در  ــد لســیتین نی ــواد غشــایی مانن ــداری م اســت و مق

ــت  ــه عل ــراورده ب ــن ف ــدگاری ای ــد. مان ــود دارن آن وج
اکسیداســیون ســریع مــواد غشــایی )لســیتین( و تغییــرات 
در مــزه، کوتــاه اســت. جــدا شــدن ســرم شــیر و دو فــاز 
ــه  ــره حاصــل از خام ــی دوغ ک شــدن آن مشــکل عموم

تخمیــری می‌باشــد.
دوغ کــره تخمیــری در مقایســه بــا نــوع غیــر تخمیــری، 
دارد  طولانی‌تــری  مانــدگاری  عمــر  و  بهتــر  طعــم 
ــد ایــن محصــول  ــرای تولی ــل بیشــتری ب ــن، تمای بنابرای
ــا  ــرخ ی ــس چ ــیر پ ــیرین، ش ــره ش ــود دارد. از دوغ ک وج
ــا مقــدار چربــی کــم می‌تــوان بــرای تولیــد ایــن  شــیر ب

ــرد. ــتفاده ک ــراورده اس ف
در تمــام ایــن مــوارد، مــواد اولیــه بایــد تحــت عملیــات 
حرارتــی ۹۵ ـ ۹۰ درجــه ســانتی‌گراد بــه مــدت ۵ دقیقــه 
قــرار گیرنــد و ســپس تــا دمــای مناســب تلقیــح، خنــک 
ــرای کشــت از باکتــری اســیدلاکتیک معمولــی  شــوند. ب
ــواردی کــه از شــیر پــس چــرخ  اســتفاده می‌شــود. در م
یــا شــیر بــا مقــدار چربــی کــم اســتفاده می‌شــود، 
بــرای ایجــاد حالــت طبیعــی ماننــد دوغ کــره حاصــل از 
ــد.  ــه می‌کنن ــه آن اضاف ــره را ب ــای ک ــازی، دانه‌ه کردس
دوغ کــره را می‌تــوان بــا آب‌میوه‌هــای غلیــظ شــده 

ــم دار کــرد. طع
کره:

به‌طــور کلــی دو نــوع کــره تولیــد می‌شــود؛ کــره خامــه 
ــود  ــه می‌ش ــتوریزه تهی ــازه پاس ــه ت ــه از خام ــیرین ک ش
ــد  ــده تولی ــر ش ــه تخمی ــه از خام ــی ک ــره لاکتیک و ک
ــی آن  ــه چرب ــی ک ــا زمان ــرن ت ــه در چ ــود. خام می‌ش
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ــس از  ــود. پ ــد، زده می‌ش ــد در آی ــه جام ــت نیم ــه حال ب
ــه  ــد ک ــه دســت می‌آی ــره ب ــع، ک ــازی بخــش مای جداس
ــای مجــاز بســته‌بندی  ــزودن نمــک و رنگ‌ه ــس از اف پ
می‌شــود. گــره معمولــی حداقــل ۸۰ درصــد چربــی دارد.

ــوا وارد  ــداری ه ــا مق ــد ت ــم می‌زنن ــره را ه ــی ک گاه
ــره  ــبک‌تر از ک ــبت س ــه نس ــول ب ــن محص ــود ای آن ش
مالیــده  نــان  بــر روی  به‌آســانی  و  اســت  معمولــی 
ــراورده حاصــل از شــیر اســت  ــره ف ــد ک می‌شــود. هرچن
امــا ماننــد ماســت پنیــر در هــرم غذایــی در دســته شــیر و 
لبنیــات جــای نــدارد زیــرا قســمت بیشــتر کــره را چربــی 
ــیر در آن  ــذی ش ــواد مغ ــتر م ــد و بیش ــکیل می‌ده تش

ــدارد. ــود ن وج

خامه‌ترش )کشت داده شده(:
خامه‌تــرش )کشــت داده شــده( فــراورده حاصــل از 
ــه  ــیدلاکتیک ب ــده اس ــد کنن ــای تولی ــزودن باکتری‌ه اف
ــر از  ــی آن کمت ــد چرب ــه نبای ــتوریزه اســت ک ــه پاس خام
ــوع خامه‌تــرش »خامــه کشــت  ۱۸ درصــد باشــد. ایــن ن
داده شــده« نــام دارد. خامــه کشــت داده شــده در بیشــتر 

کشــورها مصــرف بالایــی دارد و ماننــد ماســت در رژیــم 
ــه  ــی خام ــدار چرب ــتفاده می‌شــود. مق ــه اس ــی روزان غذای
تــا ۳۰ ـ ۲۰  از ۱۲ ـ ۱۰ درصــد  داده شــده  کشــت 
درصــد متغیــر اســت. معمــولًا، مایــه کشــت بــرای خامــه 
ــس و  ــه لاکتی ــس زیرگون ــیلوس لاکتی ــاوی لاکتوباس ح
لاکتوباســیلوس لاکتیــس زیرگونــه کرموریــس اســت و از 
ــه لاکتیــس بیــوار، دی  لاکتوباســیلوس لاکتیــس زیرگون
اســتی لاکتیــس و لوکونوســتوک مزنتروئیــدس زیرگونــه 
اســتفاده  آن  عطروطعــم  ایجــاد  بــرای  کرموریــس 

می‌شــود.
خامه‌تــرش را می‌تــوان بــا اســیدی کــردن مســتقیم 
تولیــد کــرد امــا طعــم ایــن محصــول بــه خوبــی 
کــه  زمانــی  نیســت.  شــده  داده  کشــت  محصــول 
ــیدی  ــا اس ــی ب ــولات لبن ــر محص ــا دیگ ــرش ی خامه‌ت
کــردن مســتقیم تولیــد می‌شــوند ایــن موضــوع بایــد بــر 
ــرش اســیدی  روی برچســب آن‌هــا نوشــته شــود. خامه‌ت
ــد  ــه پاســتوریزه تولی ــه خام ــزودن اســید ب ــر اف کــه در اث
می‌شــود نبایــد کمتــر از ۱۸ درصــد چربــی شــیر داشــته 
باشــد. ایــن فــراورده حــاوی باکتری‌هــای تولیــد کننــده 
اســیدلاکتیک و یــا بــدون آن‌هــا اســت. خامه‌تــرش 
ــده  ــد کنن ــای تولی ــزودن باکتری‌ه ــا اف ــرب ب ــم چ نی
ــد  ــتوریزه تولی ــرب پاس ــم چ ــه نی ــه خام ــیدلاکتیک ب اس
ــدود 5/10  ــاوی ح ــرب ح ــم چ ــرش نی ــود. خامه‌ت می‌ش
ــا  و 18 درصــد چربــی شــیر اســت. امــروزه خامه‌تــرش ب

ــود. ــد می‌ش ــز تولی ــبک نی ــر و س ت
از خامــه خشــک در تهیــه ســیب‌زمینی ســرخ‌کرده، 
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ــواع  ــان و ان ــتردنی‌های روی ن ــالاد گس ــنی‌های س چاش
بــا  از ســس‌ها  بســیاری  می‌شــود.  اســتفاده  ســس 
افــزودن ســبزی‌ها، میوه‌هــا، پنیــر یــا ادویه‌هــا بــه 
خامه‌تــرش درســت می‌شــوند. بــرای حفــظ تازگــی 
ــده  ــته‌بندی ش ــورت بس ــه ص ــد آن را ب ــرش بای خامه‌ت
ــه  ــرد. خام ــداری ک ــانتی‌گراد نگه ــه س ــای ۴ درج در دم
کشــت داده شــده بــه نســبت غلیــظ بــوده و مــزه اســیدی 
ملایمــی دارد. ایــن محصــول ماننــد دیگــر فرآورده‌هــای 
ــت  ــدود اس ــدگاری مح ــر مان ــیر دارای عم ــری ش تخمی
ــد  ــد تولی ــت در فراین ــالای بهداش ــطوح ب ــت س و رعای
ــر  ــا عم ــده ب ــت داده ش ــه کش ــت. خام ــروری اس آن ض
مانــدگاری طولانــی را می‌تــوان بــا بــکار گیــری حــرارت 
ــرد و  ــد ک ــته‌بندی، تولی ــل از بس ــول قب ــر روی محص ب
ــک  ــه آن‌ی ــیر ب ــری ش ــای تخمی ــایر فراورده‌ه ــد س مانن

ــد. ــه می‌کنن ــده اضاف ــدار کنن پای
شیراسیدوفیلوس:

ــولات  ــواع محص ــر از ان ــی دیگ ــیدوفیلوس یک ــیر اس ش
تخمیرشــده شــیر اســت کــه کشــت مــورد اســتفاده در آن 
ــه نظــر  ــری لاکتوباســیلوس اســیدوفیلوس اســت. ب باکت
می‌رســد کــه ایــن باکتــری می‌توانــد خــود را در روده‌هــا 
تثبیــت کــرده و از تکثیــر و فعالیــت میکروارگانیســم‌های 
ــا  ــد. در اشــخاص مبت ــری کن ــد گاز جلوگی مضــر و مول
بــه اســهال کــه بــه علــت تولیــد گاز در روده دچــار نفــخ 
ــیار  ــری بس ــن باکت ــش ای ــامتی بخ ــار س ــوند، آث می‌ش
مؤثــر اســت. بــه هــر حــال شــیر اســیدوفیلوس یــک مــزه 
ــدان  ــده چن ــرای مصــرف کنن ــه ب ــوی دارد ک ــیدی ق اس

خوشــایند نیســت.
بــرای کاهــش مــزه اســیدی ایــن محصــول، باکتری‌هــا 
ــتوریزه  ــیر پاس ــه ش ــپس ب ــر و س ــه تکثی ــور جداگان به‌ط
ــه  ــیرین ب ــیدوفیلوس ش ــیر اس ــا ش ــوند ت ــه می‌ش اضاف
ــرای غیرفعــال نگــه داشــتن باکتری‌هــای  ــد. ب دســت آی
ایــن شــیر آن را در دمــای ۴ درجــه ســانتی‌گراد نگهــداری 
می‌کننــد. زمانــی کــه شــیر مصــرف می‌شــود، باکتری‌هــا 
در محیــط گــرم معــده و روده‌هــا دوبــاره فعــال می‌شــوند. 
شــیر اســیدوفیلوس شــیرین را می‌تــوان بــا شــیر حــاوی 
هــر میــزان چربــی تهیــه کــرد امــا معمــولًا آن را از شــیر 

ــد. ــه می‌کنن ــد( تهی ــرب )۱ درص کم‌چ
ــرب  ــیر کم‌چ ــم ش ــزه و طع ــان م ــیر دارای هم ــن ش ای

ــت. ــی اس معمول
ماست:

ــری  ــای تخمی ــن فرآورده‌ه ــی از معروف‌تری ــت یک ماس
شــیر اســت کــه از قرن‌هــا پیــش شــناخته شــده 
اســت. ایــن فــراورده در رژیــم غذایــی بســیاری از افــراد 
ــرار دارد.  ــیا ق ــه و آس ــی مدیتران ــردم نواح ــوص م بخص
ــواع ماســت فــراورده کشــت داده شــیر هســتند.  تمــام ان
ــرای تولیــد ماســت  باکتری‌هایــی کــه به‌طــور معمــول ب
بــه کار می‌رونــد شــامل لاکتوباســیلوس بولگاریکــوس و 
ــی ایجــاد  ــوس کــه عامــل اصل اســترپتوکوکوس ترموفیل
ســاختمان ژل ماننــد و طعــم نیمه‌تــرش و خوشــایند 
ــوان از شــیر  ــد ماســت می‌ت ــرای تولی ماســت هســتند. ب

ــرد. ــتفاده ک ــف اس ــای مختل ــد چربی‌ه ــا درص ب
ــادی  ــیار زی ــم دار تقاضــای بس ــروزه، ماســت‌های طع ام
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تمام حقوق مادی و معنوی این اثر متعلق به آموزشگاه کاشانه می‌باشد و هر گونه کپی، برداشت و انتشار آن پیگرد قانونی دارد.

ــش از ۲۰  ــا بی ــدگان آن را ب ــد و در نتیجــه تولیدکنن دارن
نــوع طعــم شــامل طعــم انــواع میوه‌هــا و وانیــل بــه بــازار 
ــت‌های  ــه ماس ــه ب ــا ک ــد. از آنج ــه می‌کنن ــرف ارائ مص
طعــم دار مقــداری قنــد افــزوده می‌شــود در نتیجــه 
ــیرین‌تر  ــاده، ش ــت س ــه ماس ــبت ب ــا نس ــن فرآورده‌ه ای

هســتند.
ــیری  ــادل ش ــاً مع ــاده تقریب ــت س ــه‌ای ماس ارزش تغذی
ــت  ــان ماس ــر فنج ــود. ه ــه می‌ش ــه از آن تهی ــت ک اس
بســیار  منبــع  و  دارد  انــرژی  کالــری  معمولــی ۱۴۰ 
ــه  ــن اســت. البت ــی از پروتئیــن، کلســیم و ریبوفلاوی خوب
ــری  ــد، کال ــزودن قن ــت اف ــه عل ــم دار ب ماســت‌های طع
ــاوی  ــا ح ــا ت ــی آن‌ه ــی ارزش غذای ــد ول ــتری دارن بیش

ــت. ــر اس کمت

كفير:
کفیـر یکـی از قدیمی‌تریـن فرآورده‌هـای تخمیـری شـیر 
ایـن  قفقـاز می‌داننـد.  را سـرزمین  آن  اسـت کـه منشـأ 
نوشـیدنی را بـا اسـتفاده از شـیر بز و گوسـفند یـا گاو تهیه 
می‌کننـد. کفیـر در تعـدادی از کشـورها بـه خصـوص در 
روسـیه )با مصرف سـرانه ۵ لیتر در سـال( مصـرف بالایی 
دارد. کفیـر فـراورده‌ای بـه نسـبت غليـظ بامزه اسـیدی و 
طعـم ملایـم تخمیـری اسـت. یـک کشـت ویـژه کـه آن 
را دانـه کفیـر می‌نامنـد، بـرای تولیـد ایـن فـراورده بـه 
کار مـی‌رود. ایـن دانـه حـاوی پروتئیـن، پلـی سـاکارید و 
مخلوطـی از چندیـن نـوع میکروارگانیسـم ماننـد مخمـر 
و باکتری‌هـای مولـد مـواد معطـر و اسـیدلاکتیک اسـت 
و ۱۰-۵ درصـد از کل میکروفلـور آن را مخمـر تشـکیل 

می‌دهـد.
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