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هدف های  رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ طرز تهيه و مشخصات خامه را شرح دهد.

۲ــ طرز تهيه و مشخصات کره را توضيح دهد.

۳ــ طرز تهيه و مشخصات روغن را شرح دهد.
۴ــ از کارخانجات شير بازديد به عمل آورده، از مراحل مختلف تهيه خامه، کره و 

روغن گزارش تهيه و تحويل نمايد.

  ــ تعريف خامه
  ــ ويژگی های فيزيکی و شيميايی خامه

                                                    ــ خامه گيرى سنتى         ــ بــاز
            ــ روش هاى خامه گيرى

                                          ــ خامه گيرى صنعتى (سانتريفوژ)  
             ــ بسته۱ــ۴ــ خامه

ــ معمولى   
ــ هم زده شده  ــ جمع آورى   

ــ سبک  ــ هموژنيزه کردن خامه             ــ انواع خامه  
ــ پرورده  ــ سالم سازى دمايى   

     ــ مايه زدن
   ــ بسته بندى
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ـ ـ  ترکيبات کره  
ــ  خواص فيزيکى کره  
ــ اهميت غذايى کره  

ــ دريافت شير   
ــ گرمادهی اوليه   

ــ جدا کردن چربى شير    
ــ پاستوريزاسيون خامه   

ــ بوگيرى تحت خلأ (در صورت نرم بودن) ۲ــ۴ــ کره    ــ کره سازى 
ــ ترش کردن خامه   
ــ برنامه ريزى دمايى   

شست وشو ــ کره زنى      
مالش دادن ــ بسته بندى      

ــ نگهدارى کره در سرما   

ــ غير مداوم  
ــ محاسن و معايب روش هاى مختلف کره سازى   

  ــ ترکيبات
۳ ــ۴   ــ روغن کره              ــ تهيه روغن از خامه

ــ خط توليد  
             ــ تهيه روغن از کره

 ـ   خامه  ـ٤ـ ۱ـ
 يکى از اجزاى شير، چربى آن است که با جداسازی آن از شير مى توان خامه، کره، سرشير و 

روغن حيوانی تهيه نمود. در اين قسمت روش تهيه خامه و انواع آن شرح داده مى شود.
تعريف خامه: هرگاه شير را به حالت سکون قرار دهيم پس از مدتى در سطح شير طبقه اى  از چربى 
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تشکيل مى شود که به آن خامه مى گويند، خامه از تراکم گويچه  هاى چربى  در سطح شير به وجود مى آيد.
 ـ۱ــ۴ــ خواص فيزيکى و شيميايى خامه: در صورتى که چربى شير را به طور کامل  ۱ـ
از آن خارج کنيم حدود ۳/۵٪ خامه از کل شير به دست مى آيد که داراى وزن مخصوص حدود ۰/۹ 
مى باشد. قطر ذرات چربى که خامه را تشکيل مى دهد از ١ تا ٢٠ ميکرون به طور متوسط است به جز 
چربى خامه که از ميزان درصد چربى شير زيادتر مى باشد بقيه ترکيبات آن مانند ترکيبات شير است، که 

در حدود ۴۰٪ چربى و ۵۴٪ آب و ۶٪ ماده خشک مى باشد.
 ـ  ۱ ــ۴ــ روش هاى خامه گيرى: خامه گيرى به دو روش انجام مى گيرد.  ۲ـ

الف ــ سنتى: در اين روش که قديمى  و ابتدايى است شير را در ظرف کم عمق به حال خود 
مى گذارند و پس از جمع شدن خامه در سطح شير به  وسيله ى قاشق يا وسيله اى ديگر آن را جمع مى کنند. 
اين روش ناقص است زيرا هميشه مقدار زيادى چربى در شير باقى مى ماند. براى سهولت خامه گيرى بهتر 
است شير را کمى دما داد. عواملی مثل قطر گلبول های چربی شير، دمای عمل و عمق ظرف در  مقدار 

خامه به دست آمده مؤثر است.
ب ــ خامه گيری در صنعت: خامه گيری در صنعت 
با استفاده از وسايل دستی و برقی مثل چرخ خامه گير۱ انجام 

می گيرد. چرخ خامه گيراز سه قسمت تشکيل شده است. 
ريختن شير است و داراى شير  ۱ــ کاسه که محل 

تنظيم خروج شير مى باشد.
مخروطى  صفحات  از  که  شير  دريافت  قسمت  ۲ــ 
و  شده  سوار  يکديگر  روى  بر  که  است  شده  تشکيل  شکل 
بر روى هر کاسه مخروطى سوراخ هايى براى خروج چربى 
شير تعبيه شده است. تعداد اين صفحات به ظرفيّت خامه گير 
بستگى دارد و داراى دو راه خروجى يکى براى خروج شير 

پس چرخ و ديگرى براى خروج خامه است.
کار  موتور  يا  دست  با  که  دنده  ها  چرخ  ۳ـ ـقسمت 

مى کند.

Separator  ــ١

شکل ١ــ٤ــ يک خامه گير
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عوامل مؤثر در روش چرخ خامه گيرى (سانتريفوژ)
۱ــ سرعت چرخ خامه گيرى: دراين روش خامه ى به دست آمده بستگى مستقيم به سرعت دستگاه 
دارد و بايد طبق اصول کارخانه سازنده ى چرخ عمل شود در غير اين صورت اختلالاتى در ميزان خامه 

به دست آمده از چرخ به وجود مى آيد.
۲ــ درجه دما شير در ميزان بازدهى خامه گير: نقش مؤثر دارد و در صورتى که دما مناسب 
باشد ( ۳۷ºC) خامه مطلوبى از شير خارج مى شود زيرا اگر دما کم تر يا زيادتر باشد در کار ماشين اختلالاتى 
مانند خوردگى قلع روى پياله خامه گير بروز مى کند که در نتيجه ى دماى زياد، بازدهى دستگاه بيش تر 

مى شود و يا در دماى کم تر خامه ى کم ترى از خامه  گير خارج مى شود.
۳ــ قطر گلبول هاى چربى شير:  قطر گلبول هاى چربى شير نيز هر چه بزرگ تر باشد عمل خامه گيرى 

بهتر صورت مى گيرد، امروزه به کمک ماشين هاى خامه گير مى توان چربى شير را کاملاً گرفت.
برای خامه گيرى ابتدا شير از قسمت بالايى دستگاه وارد شده، با عبور از يک مجراى ساکن 
سرعت جريان آن افزايش مى يابد و نيروى گريز از مرکز آن را به داخل کاسه و لابه لاى صفحات پرتاب 
مى کند. با عبور شير از لابه لاى منافذ موجود در صفحات جدا کننده و تحت تأثير نيروى گريز از مرکز، 
چربى آن جدا مى شود و به طرف قسمت مرکزى جدا کننده مى رود و شير بدون چربى نيز به طرف بدنه ى 
خارجى دستگاه رفته، در اثر تبديل انرژى جنبشى به فشار، شير بى چربى و خامه از دريچه  هاى مخصوص 

خود خارج مى شود. 
براى حمل و تخليه شير و خامه ى به دست آمده چون فشار زيادترى لازم است، در قسمت خروجى 

دستگاه پيش برنده مايعات تعبيه شده است.
شده  عرضه  خامه  شد،  گفته  خامه  انواع  قسمت  در  که  همان گونه  خامه:  ٣ــ۱ــ٤ــ   انواع 
به مصرف کننده داراى مقادير مختلف چربى است که نوع کم چربى آن براى افزودن به قهوه و بقيه براى 

تهيه دسر و برخى از غذاها به کار مى رود. مراحل توليد بعضى از انواع آن به شرح ذيل است:
ودر  بستنی  تهيه  برای  و  می باشد  چربی  ۴۰درصد  تا   ۳۰ دارای   ، خامه  اين  معمولی:  خامه 

مصارف قنادی به کار می رود.
خامه هم زده شده : ماده اوليه برای توليد اين نوع خامه علاوه بر داشتن مزه ى مطبوع و سالم بودن 
بايد قابليت زدنى خوبى هم داشته باشد يا به عبارت ديگر عمل زدن به سهولت انجام شود و افزايش حجم 
مناسب باشد و حالت پف کردگى چنين خامه اى بايد با دوام باشد و نبايد فاز آب از آن جدا گردد. خامه اى 

که براى زدن به کار مى رود اغلب داراى حدود ۲۵  تا ۳۰٪ چربى است و به عنوان دسر مصرف مى شود.
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خامه سبک يا مايع : تمام مراحل توليد به جز مخلوط کردن شير بدون چربى با خامه (براى 
و  مى شود  هموژنيزه  خامه  نوع  اين  است  شده  زده  خامه  مانند  مورد نظر)  چربى  مقدار  آوردن  به دست 
سپس پاستوريزه و در ٤ºC خنک و بسته بندى مى گردد. چربى اين نوع خامه حدود ۱۸  درصد است و 

در  بسيارى از کشورهای دنيا براى اضافه کردن به قهوه مورد استفاده قرار مى گيرد.
خامه پرورده (ترش): استفاده از اين خامه از زمان هاى قديم در غذا هاى مختلف رايج بوده 
است و مانند ماست امروزه نيز در بسيارى از کشور ها مورد مصرف زيادى دارد. اين نوع خامه داراى 
۳۰ــ۲۰درصد چربى است و به منظور ايجاد بو و طعم مخصوص در خامه، باکترى مولد عطر و طعم 

به آن اضافه مى کنند.
خط توليد ايـن فرآورده شامل تجهيزات استانداردکردن چربى همگن کننده و سالم سازى گرمايی 

در دمای حدود ٩٠ºC به مدت ٥ دقيقه، وسايـل مايه زدن خامه و بسته بندى آن مى باشد.
به خامه اى که دماى آن به ۱٨ºC  تا ۲۱ºC رسيده، حدود ۱تا ۲درصد مايه اضافه مى شود. مدت 
لازم براى تخمير ۱۸  تا ۲۰ ساعت است و پس از کامل شدن تخمير خامه به سرعت سرد مى شود تا از 

کاهش بيش تر  pH آن جلوگيرى شود.
اين نوع خامه حداقل ۲۴ساعت قبل از توزيع در دماى ٤ºC نگهدارى و سپس به بازار عرضه 

مى شود.

شکل ٢ــ٤ــ خط توليد خامه هم زده

۴ــ پمپ تقويت کننده  ۳ــ پاستوريزاتور   ۲ــ پمپ محصول   ۱ــ مخزن نگهداری 
۶  ــ مخزن «رسانيدن» محصول  ۷ــ پمپ محصول  ۵  ــ لوله نگهداری خامه در دمای سالم سازی۱ به مدت لازم 

Holder  ــ١

خامه 
محيط گرمازا 

آب سرد 
آب يخ
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۴)
چگونگى تهيه خامه و کره

ــ  شيرين  ماست  ــ  خامه گير  دستگاه  ــ  کره گير  دستگاه  لازم:  وسايل  و  مواد 
شير ــ آب ــ دماسنج

طرز تهيه خامه
ــ مقدارى شير را دما داده تا دماى آن به  ۳۷ºC برسد.

ــ شير را داخل دستگاه خامه گير بريزيد.
ــ دستگاه را به حرکت درآورده از يک طرف خامه و از طرف ديگر شير پس چرخ 

خارج مى شود.
طرز تهيه کره

دوغ  به صورت  تا  بزنيد  بهم  و  کنيد  مخلوط  آب  با  را  شيرين  ماست  مقدارى  ــ 
درآيد.

ــ دوغ حاصله را در داخل دستگاه کره گير بريزيد.
ــ دستگاه را روشن کنيد بعد از گذشت نيم ساعت کره تشکيل مى شود.

ــ کره  هاى توليدى را از روى سطح دوغ جمع آورى کنيد.
از فعاليت انجام شده گزارشى تهيه و به مربى ارائه نماييد.

 ـ۴ــ کره ۲ـ
کره محصولى است که از هم زدن خامه يا فرآورده  هاى شير مانند ماست به دست مى آيد و داراى 

۸۲٪ چربى، ۱۶٪ آب و ۲درصد مواد غير چربى مى باشد.
۱ــ۲ــ۴ــ ترکيبات کره: اگر به کره نمک اضافه شده باشد ترکيب شيميايى آن حدود ۸۲   ــ۸۰ 
براساس  که  کره  می باشد.  درصد   ۲ ۱تا  حدود  در  نمک  و  آب  ۱۷/۶  درصد  تا     ۱۵/۶ چربى،  درصد 

استاندارد هاى مختلف تغيير مى نمايد و مواد غيرچربى حدود ۱/۲ درصد است.
که  معنى  بدين  است  چربى  در  آب  امولسيون  نوعی  کره  کره:  فيزيکى  خواص   ـ۲ــ۴ــ  ۲ـ
برخلاف شير و خامه در اين مورد بستر يک نواختى از چربى تشکيل مى شود و آب به شکل قطرات بسيار 
ريز در  آن پراکنده مى باشد و ذرات ريز آب بايد طورى در کره پخش شده باشند که ظاهر فرآورده خشک 

به نظر آيد بافت کره بايد نرم باشد، رنگ کره بايد يک نواخت و طعم آن تازه باشد.
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 ـ۲ــ۴ــ اهميت غذايى کره:  ۳ـ
ــ کره حاوى ويتامين هاى محلول در چربى بوده و سرشار از اسيدهای چرب با زنجيرهای کربنی 

کوتاه است.
ــ به راحتی هضم و جذب می شود و از هر صد گرم آن، حدود ۷۵۰ کيلوکالرى انرژى حاصل 

مى شود.
۴ــ ۲ــ۴ــ کره سازى: کره سازى در ايران با به کارگيرى کارخانه های شير پاستوريزه همزمان 
مشغول  به کار  حاضر  درحال  که  است  شده  ساخته  کره  توليد  مستقل  کارخانه های  نيز  امروزه  و  است 

مى باشند. کره سازى به دو روش انجام مى شود: مداوم و غير مداوم.
در روش مداوم از ماشين هاى کره زنى و در روش غير مداوم از گردونه کره زنى۱ استفاده مى شود.

انواع کره به دو دسته تقسيم مى شود:
ــ کره حاصل از خامه شيرين
ــ کره حاصل از خامه ترش

تفاوت در ترکيبات انواع کره، ناشى از روش هاى مختلف توليد مى باشد.
کره حاصل از خامه ترش، مزه دى استيل دارد، ولى کره خامه شيرين مزه خامه ايى دارد. 

کره توليد شده از خامه ترش در مقايسه با خامه شيرين داراى مزاياى بيش ترى است زيرا مواد 
طعم دهنده۲ در آن غنى تر بوده و راندمان کره دهى نيز بيش تر است. هم چنين پس از فرآيند دمايى به علت 
ممانعت کنندگى ميکروارگانيسم هاى کشت داده شده از رشد ميکروارگانيزم هاى ناخواسته، ايمنى مصرف 
آن بالاتر است البته کره خامه ترش محدوديت هاى خود را دارد. دوغ کره۳ خامه ترش pH پايينى دارد. 
يکى از مشکلات کره تهيه شده از خامه ترش حساسيت بيش تر آن در برابر اکسيداسيون مى باشد که باعث 
ايجاد طعم فلزى در آن مى گردد اين پديده با حضور مقادير ناچيز مس و يا فلزات سنگين ديگر تشديد 

مى گردد و زمان ماندگارى کره به طور قابل توجهى مى کاهد.
دريافت  را  شير  که  کارخانه هايی  در  مراحل  اين  مداوم):  (غير  کره  توليد  مختلف  مراحل 

مى کنند به اختصار به شرح زير مى باشد:
۱ــ دريافت شير

۲ــ گرمادهی اوليه شير
Churn  ــ١
Aroma  ــ۲
Butter milk  ــ۳
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۳ــ جدا کردن چربى شير
۴ــ پاستوريزاسيون خامه

۵  ــ در صورت لزوم بوگيرى تحت خلأ
۶  ــ ترش کردن خامه (در صورتى که کره از خامه ى ترش تهيه مى شود)

۷ــ برنامه ريزى دمايى برای بهبود بافت
۸  ــ کره زنى و مالش دادن

۹ــ بسته بندى و نگهدارى کره
در کارخانه هايی که فقط در تهيه کره فعاليت مى کنند خامه ى پاستوريزه شده را از کارخانه ى شير 
يا مراکز و کارگاه هاى خامه گيرى تهيه مى نمايند و بعد از عمل پاستوريزاسيون خامه را تحويل مى گيرند. 
لازم است که در موقع حمل و نقل آن دقت به عمل آيد که از آلودگى دوباره جلوگيرى شود و کف ايجاد 
نگردد. و پس از انجام مراحل تحويل (نمونه بردارى و توزين) در تانک هاى مخصوص ذخيره که داراى 

دماى مناسب است نگهدارى مى شود.
کيفيت ماده خام: ماده خام مورد استفاده در کره  سازى طبيعى خامه مى باشد. خامه مورد استفاده 

بايد از نظر باکتريولوژيکى داراى کيفيت بالا و فاقد مزه و طعم و بوى نامطبوع باشد.
مورد  مواد  ديگر  و  حيوان  پيه  نباتى،  روغن  چون  خامى  مواد  (مارگارين)،  نباتى  کره سازى  در 

استفاده قرار مى گيرد.
چنان چه  مى گيرد  صورت   ٩٠ºC حدود  دمای  در  خامه  پاستوريزاسيون  پاستوريزاسيون: 
نتيجه ى آزمايش پراکسيداز منفى باشد دماى زياد نه فقط باکترى هاى بيمارى زا را از بين مى برد بلکه 
باعث نابودى ميکروارگانيسم هاى عامل فساد و غير فعال شدن آنزيم هايى که مى توانند بر روى قابليت 
نامطلوب  اثرات  باشد که موجب  زياد  نبايد آن قدر  دما  نيز مى گردد از طرفى  باشند  مؤثر  کره  نگهدارى 

بر  روى طعم و مزه خامه شود.
هواگيری با خلأ: هرگونه بوى نامطبوع خامه را که داراى ماهيت گاز هاى فرّار است به  وسيله ى 

خلأ مى توان خارج نمود. 
ترش کردن خامه: اين عمل، به وسيله ى باکترى هاى مولد اسيد لاکتيک صورت مى گيرد. اين 
باکتری ها علاوه بر ساختن اسيد لاکتيک موادی مانند دی استيل نيز می سازند که عامل اصلی بو و طعم 

مخصوص کره می باشد.
مايه کشت بايد فعال باشد به طورى که توليد اسيد با سرعت صورت گيرد زمانى که اسيديته خامه 

به حد لازم رسيد، آماده ى کره زنى مى باشد.
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برنامه ريزى دمايى: برای بهبود ويژگی های کيفی کره مانند قوام و قابليت پخش شدن آن روی 
نان مؤثر است. اين عمل با قرار دادن تناوبی خامه در دماهای مختلف صورت می گيرد. 

کره زنى۱: پس از اين که خامه مايه زده شد و ترشى آن به حد کافى رسيد آن را به گردونه ى کره زنى  
منتقل مى کنند.گردونه  هاى کره زنى داراى اشکال استوانه اى مخروطى مکعب يا مخروطى استوانه اى 
مى باشند که سرعت آن ها قابل تنظيم است و داراى حدود تغييرات سرعت مى باشند به نحوى که مى توان 
خامه  تبديل  منظور  به  کار  اين  نمود.  انتخاب  کره اى  هرگونه  دادن  مالش  براى  را  سرعت  مناسب ترين 

به کره صورت مى گيرد.
تشکيل کره: همان طور که گفته شد گويچه  هاى موجود در خامه حاوى چربى هاى کريستال و 
مايع مى باشند. چربى هاى کريستال به فرم پوسته اى بسيار نازک نزديک به غشاء چربى قرار دارند. زدن 

خامه باعث ايجاد حباب هاى بزرگ کف مى گردد. 
با ادامه خامه زنی حباب ها کوچک تر شده و کف فشرده تر می گردد و در اثر اين عمل قسمتی از 
غشاء گويچه ها پاره شده و چربی مايع از آن خارج می شود. گويچه  هاى چربى باقی مانده و چربى خارج 
شده از آن به صورت دانه  هاى کره۲ به دور هم جمع مى شوند. اين دانه  ها ابتدا نامرئى هستند ولى به  مرور 

بزرگ تر شده، با چشم غير مسلح قابل رؤيت مى گردند.
شست  وشوى دانه ى کره: بعد از اينکه گويچه  هاى چربى تبديل به دانه  هاى کره گرديد و دوغ 
از گردونه خارج شد دانه  هاى کره بايد شسته شوند. آبى که براى شست وشو به کار مى رود بايد خالص و 
در صورت امکان استريل باشد و داراى درجه دماى نزديک به درجه دماى کره باشد. مقدار آب لازم 
در هر بار شست وشو بايد يک چهارم حجم گردونه باشد به طور کلى دوبار شست وشو و هر بار به مدت 

۱۰ دقيقه کافى است زيرا شست وشوى زياد موجب تخريب بافت کره مى گردد.
مالش دادن کره۳: اين کار به منظور خروج باقى مانده ى دوغ کره، انجام مى گيرد. با اين عمل 
دانه  هاى کره فشرده و آب مابين آن ها خارج مى گردد. وقتى گويچه  هاى چربى در فشار زياد قرار گيرند 
پخش  کره  توده  درون  يکنواخت  ريز و  ذرات  به صورت  خارج و آب  گويچه   از  کريستال  مايع و  چربى 
مى گردد. محصول نهايى خشک به نظر مى رسد زيرا فاز آب به صورت ذرات بسيار ريز در بستر يکنواخت 
چربى به طورى توزيع شده است که با چشم غير مسلح ديده نمى شود. عمل مالش دادن در بعضی از 

Churning  ــ١
Butter grains  ــ٢
Working  ــ۳
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کارخانه ها در خلأ انجام می شود.
صورت  بسته بندى  ماشين هاى  کمک  به  مختلف  شکل های  به  کره  بسته بندى  کره:  بسته بندى 
مى گيرد و کارخانجات توليد کننده کره براساس سفارش مربوط، کره را در بسته  هاى ۱۰ گرمى تا  ۲۵  کيلويى 

بسته بندى مى نمايند.
بودار  مواد  نور،  رطوبت،  به چربى،  نسبت  نفوذ  غيرقابل  بايد  استفاده  مورد  بسته بندی  مواد 

باشد.
نگهدارى کره: به منظور حفظ قوام و ظاهر کره، کره ى توليد شده بايد بلافاصله بعد از بسته بندى 
به مدت يک تا دو روز در سردخانه با دماى ٤ºC نگهدارى شود. در غيراين صورت کريستال شدن چربى 
بسيار تدريجى صورت گرفته، کره حالت تازه خود را براى چند روز حفظ مى کند. موقعى که کره سرد 
شود در صورتى که دماى بعدى زياد هم باشد آن را نرم نخواهد کرد به عبارت ديگر نمى توان توليد کره را 
تا زمانى که کره سرد نشده است خاتمه يافته تلقى نمود. درجه دماى پايين نگهدارى باعث بهبود قابليت 
نگه دارى کره و کاهش خطر از شکل افتادن بسته بندى آن در زمان توزيع نيز خواهد شد. کره يک ماده 
غذايى آسيب پذير است و نبايد مدت زمان نگهدارى آن زياد باشد. در صورت لزوم و زمانى که توليد کره 
زياد است براى مدت کوتاهى مى توان آن را در ۴ºC نگهدارى کرد؛ در صورتى که نياز به نگهدارى کره 
براى مدت طولانى است بايد به طور عمقى منجمد و در   ٢٥ºC- زير صفر نگهدارى شود. لازم به تذکر 
شده و  نگهدارى  منجمد  طور  نمود که به  نگهدارى  طولانى  مدت  براى  کره اى را مى توان  است فقط 

کيفيت آن بسيار خوب باشد. در غير اين صورت مدت نگهدارى کره را بايد محدود نمود.

شکل ٣ــ۴ــ گردونه کره گيری ناپيوسته

۱ــ تابلو کنترل
۲ــ توقف دهنده اضطرارى

۳ــ پره هاى زاويه دار
۱

٣

٢
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کره سازى مداوم: روش هاى ذکر شده به صورت غيرمداوم زمان و کارگر زيادى لازم دارد و از 
زمان پر شدن گردونه تا موقعى که کره از آن خارج و براى بسته بندى آماده مى گردد حدود ۵  ــ۳   ساعت لازم 
است. بدين جهت در سال هاى ۱۹۴۰ اين روش توسعه بيش ترى پيدا کرد و کره سازى مداوم متداول گرديد. 
اين روش علاوه بر وجوه مثبت اقتصادى از نظر بهداشتى نيز داراى مزاياى زيادى است زيرا در اين روش 
نوار کره پس از خروج کره از دستگاه وارد دستگاه بسته بندى مى شود و دستکارى کره به حداقل مى رسد و 
از آلودگى هاى کره جلوگيرى به عمل مى آيد و در ضمن کره ى به دست آمده، قدرى فشرده تر و يکنواخت تر 

از کره ى توليد شده با روش سنتى است و ذرات آب موجود در آن ريزتر مى باشد.
مراحل توليد کره به روش مداوم: در اين روش از خامه اى استفاده مى شود که به وسيله ى 

کارگاه هاى خامه گيرى سنتى يا صنعتى تهيه و ترش شده است.
ابتدا خامه وارد استوانه ى کره زنى مى گردد. اين استوانه داراى يک وسيله ى همزن است که با 
موتورى قابل تنظيم در سرعت هاى مختلف حرکت مى کند. عمل تبديل خامه به کره به سرعت در  استوانه 
صورت گرفته، با پايان يافتن عمل، دانه کره و دوغ کره وارد قسمت جداسازى مى شود که به  آن قسمت 
مالش دادن اوليه گفته مى شود.کره از دوغ جدا مى گردد. اولين مرحله ى شست وشوى دانه ى کره به 
وسيله ى دوغ کره اى که سرد شده و دوباره در دستگاه جريان يافته است انجام مى گيرد. عمل مالش دادن 
به کمک ابزار پيچ مانندى که سبب راندن کره به مرحله بعدى نيز مى گردد صورت مى پذيرد. با خروج کره 
از اين بخش، محصول از يک مجراى قيفى شکل و صفحه سوراخ دارى گذر مى کند که به بخش فشار 
دادن و خشک کردن موسوم است در اين قسمت دوغ باقى مانده در کره خارج و دانه  هاى کره به  مرحله 
بعدى يا مالش دادن ثانويه هدايت مى شوند. هر دو بخش مالش دادن داراى موتور مخصوص به خود 
است که مى توانند در سرعت هاى مختلف مورد نظر حرکت کنند. سرعت در مرحله اول مالش دادن دو 

برابر مرحله ى دوم است.
متصل است و هواى موجود  مى باشد که به يک پمپ خلأ  بخش بعدى، مالش در شرايط خلأ 
در کره را کاهش مى دهد. مرحله آخر مالش دادن کره از چهار بخش کوچک که هر کدام به وسيله ى يک 
صفحه سوراخ دار با قطر هاى مختلف از يکديگر مجزا شده اند تشکيل شده است. در اولين قسمت، يک 
تزريق کننده براى تنظيم رطوبت وجود دارد. در محل خروج کره از ماشين مى توان حس گرها را براى 
مشخص نمودن مقدار رطوبت نمک، دانسيته و دما نصب نمود و علامت هاى فرستاده شده از آن ها را براى 
کنترل اتوماتيک اين ضوابط مورد استفاده قرار داد. محصول نهايى از محل خروج ماشين به صورت يک 

نوار مداوم خارج شده، از طريق ظرف نگهدارى به طرف ماشين هاى بسته بندى منتقل مى گردد.
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 ـ۴ــ محاسن و معايب روش هاى مختلف کره سازى ۵  ــ۲ـ
محاسن و معايب کره تهيه شده از خامه ى ترش

الف ــ محاسن
۱ــ کره حاصل از خامه ى ترش بو و مزه دى استيل را مى دهد.

۲ــ کره حاصل از خامه ترش داراى بو و عطر مطبوع ترى است.
۳ــ بازدهى محصول، بيش تر و خطر آلودگى دوباره ى آن بعد از دما دادن خامه کم تر است زيرا 

باکترى هاى مايه از رشد ميکروارگانيسم هاى نامطلوب ممانعت مى کنند.
۴ــ دوغ کره ى به دست آمده، داراى pHکم ترى نسبت به دوغ کره ى حاصل از زدن خامه معمولى 

است.
ب ــ معايب 

پيدا  فلزى  طعم  سرعت  به  و  است  حساس  اکسيداسيون  به  نسبت  آمده  به دست  کره ى  ۱ــ 
مى کند.

مى شود  بيش تر  آن  حساسيت  مس،  مانند  سنگين  فلزات  از  کمى  مقادير  وجود  صورت  در  ۲ــ 
به  طورى که قابليت نگهدارى آن را کاهش مى دهد.

۳ــ در توليد اين نوع کره قسمت اعظم يون هاى فلزى همراه با فاز چربى جدا مى شود.

شکل ٤ــ٤ــ ماشين توليد کره به طور پيوسته
۲ــ قسمت جداکننده ۱ــ سيلندر کره ساز 

۴ــ قسمت دوم مالش دادن ۳ــ قسمت آب گيرى 

خامه

کره

شير کره دار

١

٢ ٣

٤
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 محاسن و معايب کره ى تهيه شده از خامه معمولى
الف ــ محاسن

۱ــ کره حاصل از خامه ى معمولى داراى مزه خامه است.
کاهش  آن  اکسيداسيون  خطر  کره،  دوغ  با  همراه  فلزى  يون هاى  اکثر  شدن  خارج  دليل  به  ۲ــ 

مى يابد.
۳ــ دوغ کره ى حاصل از زدن خامه ى معمولى داراى pH  بيش ترى نسبت به دوغ کره حاصل 

از خامه ى ترش است.
ب ــ معايب

خطر آلودگى اين نوع کره بيش تر مى باشد.

۳ــ۴ــ روغن کره
تهيه روغن از کره از روزگاران گذشته در ايران و ساير کشورها رواج داشته است. در ايران 
از کره ى گوسفند با انجام عمليات حرارتی و خارج نمودن سرم کره از بافت آن روغن مطبوعى به دست 
مى آيد که به آن روغن حيوانى گفته مى شود و اين عمل در ديگر کشور ها با روغن کره حيوانات مختلف 
مانند گاو، گاوميش و ديگر حيوانات شيرده تهيه مى شود. در بين عشاير ايران و روستائيان دامدار روش 
دماى  سپس کره به دست آمده را با  کرده،  تبديل  شير را به کره  ابتدا چربى  بدين صورت است که  کار 
ملايم گرم مى کنند. پس از اين که کره به صورت مايع درآمد به آن آرد اضافه مى کنند و با اضافه کردن 
آرد مواد غير چربى و رطوبت موجود کره را به حداقل مى رسانند (حدود ۰/۱ درصد) و آرد موجود را 
براى خوراک هاى مختلف (مانند حلوا يا شيرينى) مصرف مى کنند و روغن به دست آمده براى عرضه 

به  بازار آماده مى شود.
۱ــ۳ــ۴ــ ترکيبات و خواص روغن کره: روغن کره محصولى است که داراى ۹۹/۸  درصد 
چربى و ۰/۱  درصد آب مى باشد. اين محصول در شرايط آب و هواى معتدل به صورت نيمه  جامد و در 

هواى سرد به صورت جامد کامل و در هواى گرم به صورت مايع درمى آيد.
نگهدارى اين نوع روغن در شرايط آب و هواى گرم: نگهدارى آن در دماى اتاق مى تواند 
تا ماه ها ادامه يابد و در صورتى که از بسته بندى مناسب مانند ظروف مات و غيرشفاف و غيرقابل نفوذ 

در  برابر گاز استفاده شود، مدت نگهدارى آن را در يخچال مى توان به يک سال هم رسانيد.
گسترده اى  به طور  و  است  مناسب  شير  بازسازى  چون  ديگرى  مصارف  براى  فرآورده  اين 
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در  کارخانجات بستنى سازى و شکلات سازى مورد استفاده قرار مى گيرد. يکى از موارد استفاده روغن کره 
در آينده در بازسازى کره خواهد بود. بدين ترتيب مى توان در هر زمانى بدون وابستگى به  توليد شير، کره 
تهيه نمود. امروزه از روغن کره به طور وسيعى در توليد غذاى کودک و مواد غذايى که به پخت کمى 

نياز دارند استفاده مى شود تا جايى که به تدريج جايگزين چربى هاى نباتى مى گردد.
۲ــ۳ــ۴ــ خط توليد: امروزه خطوط توليد مداوم براى تهيه روغن کره و امکان استفاده از 
آن ها در صنايع شير موجود است. اين خطوط توليد برحسب ماده خام مورد استفاده آن ها به دو دسته 

تقسيم مى شوند:
ــ توليد روغن به طور مستقيم از شير يا خامه

ــ تبديل کره منجمد به روغن
تهيه روغن از کره: گرچه از نظر اقتصادى توليد روغن به طور مستقيم از خامه مقرون به صرفه 
است ولى خط توليد اين روغن با استفاده از کره به عنوان ماده خام از اهميت زيادى برخوردار مى باشد.

در صورتى که از کره نمک دار استفاده شود براى جلوگيرى از خوردگى دستگاه ابتدا کره را 
شست وشو داده، نمک موجود در آن را جدا مى کنند و سپس به مصرف مى رسانند. در ضمن چون از 
کره اى که حاوى مقدار زيادى اسيد هاى چرب آزاد است نيز به عنوان ماده خام استفاده مى شود کره 
بايد ابتدا ذوب شود سپس به وسيله يک محلول قليايى خنثى گردد. روش کار بدين صورت است که 
کره مستقيماً از سردخانه به طرف دستگاه ذوب کره هدايت مى شود. گرم کردن کره به وسيله ى آب گرم 
در  حال گردش صورت مى گيرد. سپس کره بر روى سطح سوراخ دارى قرار گرفته، يک صفحه پرس که 
با هواى داغ گرم مى شود آن را به داخل سطح مشبک فشار مى دهد کره در حال عبور از اين سطح ذوب 
مى گردد. براى جلوگيرى از چسبيدن کره، ديوار هاى دستگاه از داخل به وسيله ى يک ماده گرما  دهنده 
گرم مى شوند کره ذوب شده و مايع به وسيله ى پمپ از يک واحد تبادل دما صفحه اى عبور مى کند و 
به طرف تانک نگهدارى مى رود و تا زمان مناسب که بستگى به نوع و کيفيت کره دارد در آن جا نگهدارى 
مى شود. هدف از اين عمل قرار دادن زمان کافى براى جمع شدن پروتئين هاى موجود به دور هم و آزاد 
کردن هواى محبوس در کره ذوب شده است؛ در ضمن جداسازى بعدى کره با اين عمل آسان تر مى گردد. 
کره از تانک نگهدارى به طرف جدا کننده پمپ مى شود و در آن جا چربى تغليظ شده، مقدار آن به بيش 

از ۹۹درصد افزايش مى يابد فاز آب با دوغ کره به يک تانک معمولى هدايت مى گردد.



  ۶۴ 

فعاليت عملى شماره (۲ــ۴)
 ـکره، روغن  بازديد از کارخانجات شير پاستوريزه صنعتى و مشاهده ى توليد خامه ـ

و تهيه گزارش کامل از مراحل توليد و ارائه آن به مربى.

شکل ٥    ــ٤ــ خط توليد روغن از کره  
                                                   

۲ــ مخزن نگه دارنده (هولدر) ۱ــ ذوب و گرم کننده کره 
۴ــ مخزن تعادل ۳ــ تغليظ کننده 

۵   ــ تبادل کننده دماى صفحه اى براى گرم و خنک کردن 
۷ــ مخزن ذخيره ۶    ــ محفظه خلأ 

کره 
دوغ کره 

محيط گرمازا
محيط سرمازا 

بخار
١ ٢

٣
٤

٦ ٥ ٧



   ۶۵    

؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟

فعاليت عملى شماره (۳ــ۴)
طرز تهيه روغن کره (روغن زرد)

همزن  ــ  استيل  ديگ  ــ  گرم  آرد ۲۰۰  ــ  ۲ کيلوگرم  کره  لازم:  وسايل  و  مواد 
استيل ــ شعله ملايم 

ــ کره را در داخل ديگ استيل بريزيد.
ــ اجاق گاز را با شعله ملايم تنظيم کنيد و ديگ را روى اجاق با دماى ملايم قرار 

دهيد.
ــ پس از ذوب کامل کره از روى اجاق ديگ را برداريد.
ــ به آن آرد اضافه کنيد و خوب به وسيله همزن بهم بزنيد.

ــ ديگ و محتواى آن رادرجايى به حالت سکون قرار دهيد تا دوغ موجود در کره 
جدا  شده  ته نشين  مواد  از  را  روغن  سپس  شود  ته نشين  و  گرديده  آرد  جذب  به آرامى 

کنيد.
ــ روغن پس از سرد شدن و به حالت جامد درآمدن يک بافت مخصوص به خود 

مى گيرد.
ــ آرد جدا شده همراه با رطوبت موجود در کره و هم چنين فسفوليپيد ها و ديگر 

ترکيبات موجود براى تهيه حلوا و شيرينى به کار مى رود.
از فعاليت عملى خود گزارشى تهيه و به مربى خود ارائه نماييد.

خودآزمايی فصل چهارم
۱ــ خامه را تعريف کنيد.

۲ــ انواع خامه را نام ببريد.
۳ــ قسمت هاى مختلف يک خامه گير را نام ببريد.

۴ــ کره را تعريف کنيد.
۵   ــ مراحل مختلف کره سازى را بنويسيد.

۶  ــ معايب و محاسن کره ى تهيه شده از خامه ى ترش را بنويسيد.
۷ــ خواص فيزيکى کره را بنويسيد.

۸   ــ در موقع تهيه روغن از کره اگر در کره نمک باشد چه بايد کرد؟ چرا؟
۹ــ مقدار چربى روغن چند درصد است؟


