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

۲ــ از کارگاه هاى ماست بندى و کارخانجات شير بازديد به عمل آورده، از مراحل 
مختلف توليد ماست گزارش تهيه و تحويل نمايد.

۳ــ تهيه ماست را انجام دهد.

 ـ ۵   ــ تعريف ماست ۱ـ
۲ـ ـ  ٥  ــ اهميت ماست در تغذيه

ــ تهيه ماست به روش ساده يا سنتى  
ــ استاندارد کردن چربى و   

     ماده خشک      
ــ مواد افزودنى ۳ـ ـ  ٥  ــ اصول تهيه ماست    
ــ همگن کردن   

ــ پاستوريزه کردن ــ تهيه ماست به روش صنعتى يا پاستوريزه   
ــ سردکردن شير تا درجه   

     دماى مايه زنى
ــ مايه زنى   

ــ نگهدارى شير مايه زده   
     در گرمخانه
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ــ ترشى  
ــ تلخى ۴ـ ـ  ٥  ــ عيب های ماست  

ــ آب انداختن  
ــ گازدار بودن  

ــ ماست هم نزده     
ــ ماست هم زده برحسب درجه نرمى و سفتى   

ــ ماستِ نوشابه اى     
ــ ماست چرب ــ ماست نيم چرب۵ ـ ـ  ٥  ــ انواع ماست    برحسب درصد چربى   

ــ ماست بدون چربى   
ــ ماست پروبيوتيک                                   ماست هاى معطر 

 ـ  ٥  ــ تعريف ۱ـ
ماست۱ يکى از فرآورده هاى تخميرى است که از تخمير شير توسط ميکروارگانيسم هاى خاص 

بر بعضى از مواد موجود در شير به دست مى آيد.
تاريخچه: اطلاعات دقيقى مبنى بر اين که ماست در کجا و در چه زمانى توليد و رايج گرديده 
وجود ندارد امّا بدون شک اين ماده يکى از فرآورده هاى تخميرى شير است که از ساير فرآورده هاى شير 
شناخته شده تر است و مقبوليت بيش ترى در دنيا دارد. ماست در کشورهاى اطراف درياى مديترانه، آسيا 
و اروپاى مرکزى داراى مصرف بالايى است. عدّه اى جايگاه اصلى آن را آسياى مرکزى و جنوب غربى 
مى دانند که به تدريج در قرن شانزدهم از اين مناطق به اروپا برده شده و در اوايل قرن بيستم به  طور اساسى 
در اروپا شناخته شد و بعد از اين بود که تحقيقات مختلف براى بهبود وضع و يافتن راه هاى مختلف تهيه 

آن آغاز گرديد.

 ـ  ٥  ــ اهميت ماست در تغذيه ۲ـ
از نظر غذايى، ماست يکى از بهترين فرآورده هاى شير است. مواد پروتئينى آن به صورت بهتر و قابل 
هضم ترى درآمده و مصرف آن باعث سهولت و تسريع هضم غذا مى شود و به علت وجود اسيد لاکتيک، 

Yoghurt  ــ١
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مانع رشد باکترى هاى مضر در روده مى گردد و به  رشد باکترى هاى مفيد کمک مى نمايد، بنابراين به  عنوان  
يک ماده غذايى عالى  به  شمار مى رود و در مناطقى که مردم دچار کمبود پروتئين هستند از اين محصول  

مى توان بهترين استفاده را کرد.

 ـ  ٥  ــ اصول تهيه ماست ۳ـ
در ايران، ماست از محصولات درجه اوّل شير از نظر توليد و مصرف محسوب مى شود و تهيه آن 
به دو روش ساده يا سنتى که بيش تر در منازل و واحدهاى کوچک در روستاها، دامدارى هاى عشاير 
و در شهرها معمول است و ديگر روش پاستوريزه يا صنعتى که بيش تر در کارخانه ها تهيه مى گردد.

براى به دست آوردن فرآورده اى با کيفيت بالا، مزه مطلوب و عطر و طعم مناسب  بايد در انتخاب 
شير خام موارد ذيل را رعايت کنيم:

۱ــ تميز بودن شير: بايد قبل از اقدام به ماست بندى با استفاده از صافى يا فيلترهاى مختلف 
مواد خارجى موجود در شير را هر چه زودتر از آن دور نمود.

۲ــ تازگى شير: براى تهيه ماست در مراحل اوليه، شير دما داده مى شود. هرگاه اسيديته ى 
و  بريده  بنابراين،  ندارد،  مقاومت  دما  به  نسبت  باشد  شده  زياد  باکترى ها  فعاليت  و  کهنگى  اثر  در  شير 

منعقد مى شود.
۳ــ طبيعى بودن حالت شير: شير بايد تمام خواص طبيعى خود از قبيل رنگ، غلظت، چربى، 
اسيديته، بو، مزه و غيره را دارا و عارى از هرگونه تقلب (گرفتن چربى، اضافه کردن آب و غيره) باشد. 
شيرهاى دوشيده شده از دام هاى مريض نيز به علت دارابودن باکترى هاى بيمارى زا در مقابل تأثير مايه ى 

ماست مقاومت مى کنند و عمل ماست بندى را مشکل مى سازند.
۴ــ عارى بودن شير از وجود آنتى بيوتيک ها: براى معالجه و مداواى بيمارى هاى دام ها  
از آنتى بيوتيک هاى مختلف استفاده مى شود که اين مواد به شير منتقل مى شوند و سبب جلوگيرى از 
فعاليت باکترى هاى ماست مى گردند، بنابراين بايد در تمام مدّت مداوا و ۲ تا ۳ روز بعد از آن از مصرف 

شير براى تهيه ماست خوددارى نمود.
 ـ  ٥  ــ تهيه ماست به روش ساده يا سنتى: شير را جوشانده، مى گذارند تا دماى آن  ۱ــ۳ـ
به حدود ۴٥ºCــ۴۲ برسد که مى توان آن را با دماسنج کنترل نمود. سپس براى زدن مايه از ماستى که 
روز قبل تهيه شده است مقدارى (۱ــ۲ قاشق غذاخورى براى هر کيلو) با قاشق يا سرنگ به زير پرده ى 
رويى شير وارد کرده، بدون اين که آسيبى به پرده رويى شير وارد شود کمى آن را هم مى زنند. پس از آن 
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ظرف را درجاى گرم قرار مى دهند و يا روى آن را با پارچه يا پتو طورى مى پوشانند که دماى آن پايين 
نيايد، شير مايه زده پس از چند ساعت (حدود ۴ــ۳) به تدريج منعقد شده، تبديل به ماست مى گردد. بعد 

آن را در جاى خنک مى گذارند تا از ترش شدن آن جلوگيرى به   عمل آيد.
در روستاها ماست را هم از شير گاو و هم از شير گوسفند و بز تهيه مى کنند، ماست شير گوسفند 
به علت بيش تر بودن ماده خشک شير داراى کيفيت بهترى است. در شهرها ماست را از شير گاو تهيه 
مى کنند. در ماست بندى هاى بزرگ، شير را  مدتى مى جوشانند تا کمى غليظ شود و بعد از خنک شدن 
به دماى حدود ٤٢ºC آن را مايه مى زنند و در ظروف مخصوص پلاستيکى يا سفالى يا ليوان هاى شيشه اى 

و غيره ريخته، براى ثابت نگه داشتن دما از کمد يا اتاق هاى کوچک گرم استفاده مى کنند.

 ـ    ۵) فعاليت عملى شماره (۱ـ
تهيه ماست معمولى و ماست معطر و ماست هاى ميوه اى

ــ  ميوه  اسانس  ــ  ميوه  انواع  اسانس  ــ  شير  ــ  ماست  لازم:  وسايل  و  مواد 
وانيل  ــ گلوکز يا شکر ــ ديگ ــ گرمخانه ٤٠ºC ــ دماسنج ــ ترازو

ــ شير را تا درجه جوش دما دهيد و مدتى در اين درجه دما نگه داريد (در اثر 
تبخير آب ميزان ماده خشک بالا رفته و کيفيت ماست بهتر مى شود).

ــ در مدت جوشيدن شير را مرتباً به هم زده تا از ته گرفتن و يا سوختن ترکيبات 
شير جلوگيرى شود.

ــ با گذاشتن ديگ شير در آب سرد دماى آن را به ٤٠ºC برسانيد.
ــ به ازاى هر کيلو شير ۲ تا ۳ قاشق غذاخورى (معادل ۲٪ ) ماست به شير اضافه 

کنيد و آن را خوب بهم بزنيد.
ــ شير مايه زده شده را به گرمخانه ٤٠ºC منتقل  کنيد و حدود سه ساعت در آنجا 

نگه داريد.
ــ پس از بستن ماست ظرف را از گرمخانه خارج و به مرور سرد  کنيد و بعد از 
آن در يخچال قرار دهيد. براى تهيه ماست هاى معطر و يا ميوه اى بايد همراه مايه ماست، 
ترکيبات موردنظر (کاکائو ــ زعفران ــ وانيل ــ پوره يا اسانس ميوه) خوب مخلوط شده 

و سپس  عمل انعقاد صورت پذيرد.
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 ـ  ٥  ــ تهيه ماست به روش صنعتى: دارای مراحل زير است: ۲ــ۳ـ
۱ــ استاندارد کردن چربى و ماده ى خشک شير:  با توجه به قوانين استاندارد که درکشورهاى 
که  کرد  تنظيم  طورى  را  شير  چربى  بايد  کار  هر  از  قبل  صنعتى  ماست  تهيه  در  است  متفاوت  مختلف 
بايد  لزوم  صورت  در  نيز  خشک  ماده  ميزان  مورد  در  باشد،  نظر  مورد  چربى  داراى  نهايى  محصول 
مقدارى (حدود ۲۰ــ۱۰ درصد) آب شير را تبخير نمود با اين عمل ميزان ماده خشک شير ۲/۳ــ۱ 
درصد افزايش مى يابد. براى تبخير آب شير از دماى مستقيم يعنى جوشاندن استفاده نمى کنند بلکه شير 
را در خلأ با فشار کم (۶۵۰ ميلى متر جيوه) و دماى پايين ( ٥١ºC  ــ ۴۶) تغليظ مى نمايند، علاوه بر آن 
 ـ ۰/۵ درصد، ماده  مى توان با افزودن شير غليظ شده يا افزايش شير خشک بدون چربى به ميزان ۲/۵ـ

خشک شير را تنظيم نمود.
۲ــ مواد افزودنى: از پايدارکننده ها مثل ژلاتين، پکتين و آگارآگار به ميزان حدود ۰/۱ درصد 
و شيرين کننده ها به شکل ساکارز يا گلوکز اغلب در ماست ميوه استفاده مى شود. پايدارکننده ها باعث 
احتياج  معمولى  ماست  مى شوند.  ماست  آب انداختگى  از  ممانعت  و  آب  جذب  و  ويسکوزيته  افزايش 
به  پايدارکننده ندارد و اگر با توجه به نکات خاص توليد خوب تهيّه شود، قوام آن نيز مناسب خواهد بود. 
اگر از پايدارکننده به طور صحيح استفاده نشود يا مقدار آن زياد باشد، ماست داراى قوام بسيار زيادى 

خواهد شد هم چنين از ويتامين C به عنوان يک ماده ى افزودنى به ماست استفاده مى گردد.
۳ــ همگن کردن: اگر شير را مدتى به حال خود بگذاريم گويچه هاى چربى در سطح آن جمع مى شوند. 
بالا رفتن دما، باعث جمع شدن گويچه هاى چربى در سطح شير می شود و بنابراين در روى سطح شيرى که 
مايه زده شده چربى جمع مى گردد و به اصطلاح ماست  رو مى بندد. در ايران اين نوع ماست مطلوب است و 
طرفداران زيادى دارد ولى در خارج و در کارخانه هاى بزرگ بايد چربى ماست در تمام قسمت هاى آن پخش 
شود و به همين منظور شير مصرفى براى تهيه ماست را همگن مى کنند تا گويچه هاى چربى کوچک تر شده، 
هنگام انعقاد ماست روى سطح آن جمع نشوند و درنتيجه بافت ماست را بهبود مى بخشد. شير را در دماى 

٧٠ºCــ ۵۵ و در فشار ۲۰۰ــ۱۵۰ آتمسفر همگن مى کنند.
۴ــ پاستوريزاسيون شير:     براى از بين بردن ميکروب هاى بيمارى زا و ميکروب هاى نامطلوب 
موجود در شير که مانع از فعاليت باکترى هاى مفيد ماست مى شوند لازم است شير مصرفى براى تهيه 
ماست پاستوريزه گردد. عمل پاستوريزاسيون به خاطر تغليظ بيش تر شير و اطمينان از سختى لخته و 
 ـ۸۵  درنتيجه قوام خوب و کاهش جدا شدن سرم در محصول نهايى در دماى خيلى زياد حدود ٩٥ºC ـ

و به مدت طولانى ۱۵ــ۱۰ دقيقه صورت مى گيرد.
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۵ ــ سرد کردن شير تا دماى مايه زنى: دماى مناسب مايه زنى ٤٥ºCــ۴۲ است که اين درجه 
يا با عبور دادن آب سرد از جدار ديگ دما و يا به وسيله ى عبوردادن شير از سردکُن هاى مخصوص 

تأمين مى گردد در اين مرحله بايد به نکات زير توجه نمود:
الف ــ عمل هر چه زودتر انجام پذيرد، در غير اين صورت ميکروارگانيسم هايى که نسبت به گرما 
مقاومت دارند (گرمادوست اند) ولى به علت دماى زياد به حالت غيرفعال درآمده اند دوباره فعاليت خود 

را از سر گرفته، سبب بروز مشکلاتى مى شوند.

ب ــ به محض رسيدن دما به دمای مايه زنى، تزريق مايه عملى گردد.
پ ــ از آغشته شدن شير به ميکروب هاى مختلف به طور خيلى جدى بايد جلوگيرى شود، زيرا 
اگر قبل از دما دادن شير سهل انگارى شده باشد در هنگام دما دادن تا ٩٥ºC اکثر ميکروب ها از بين 
می روند ولى بعد از مرحله سردکردن چون شير دما داده نخواهد شد، هرگاه به علت عدم رعايت اصول 

بهداشتى شير به ميکروب هاى مختلف آغشته گردد برطرف کردن آن امکان پذير نخواهد بود.
۶    ــ مايه زنى: مايه ى ماست ماده اى است که سبب بالا رفتن اسيديته شير و به وجود آمدن عطر 
و بو و مزه ى مخصوص ماست مى شود و از کشت خالص دو نوع باکترى به نام هاى استرپتوکوکوس 
ترموفيلوس۱ و لاکتوباسيلوس بولگاريکوس۲ بوجود مى آيد نسبت اين دو باکترى در مايه معمولاً برابر 

St. thermophilus  ــ١
L. bulgaricus  ــ۲

 ـ  ٥  ــ دستگاه پاستوريزاتور شکل ۱ـ
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است و در عمليات تبديل شير به ماست نقش مهمى را دارا مى باشند. از مايه تهيه شده به نسبت تعيين 
شده توسط شرکت توليدکننده درصد شير مصرفى به آن اضافه نموده، به   خوبى مخلوط مى نمايند. بعد 
بلافاصله در ظرف ماست که اغلب پلاستيکى يا مقوايى يا شيشه اى مى باشند ريخته، سر آن ها را مى بندند. 

ظروف ماست را در جعبه هاى مخصوص قرار داده، به گرمخانه منتقل مى کنند.
۷ ــ نگهدارى شير مايه زده شده در گرمخانه: بعد از عمل مايه زنى بايد شير مايه زده شده به مدّت 
۴ــ۳ ساعت در دمای حدود ٤٥ºCــ۴۲ نگهدارى شود تا منعقد گردد. براى اين منظور در کارخانجات 
بزرگ اتاق هاى مخصوص (گرمخانه) وجود دارد که هواى گرم به طور خودکار به داخل آن ها فرستاده 
مى شود و درجه دماى اتاق  قابل تنظيم است. در مدّت نگهدارى در گرمخانه باکترى هاى مايه ى ماست در 
داخل شير فعاليت کرده، توليد اسيد  لاکتيک مى نمايند که درنتيجه محيط اسيدى شده، شير منعقد مى گردد. 
باکترى هاى ماست علاوه بر توليد اسيد   لاکتيک فعاليت هاى ديگرى از قبيل تجزيه پروتئين به منظور توليد 
رايحه ماست دارند که مطلوب است و نتيجه مجموعه اين تغييرات حاصل شدن ماست مى باشد. براى 
تشخيص به موقع انعقاد ماست در گرمخانه ها، در داخل يکى از ظروف ماست الکترود دستگاه pH سنج 
را قرار مى دهند به مجرد اين که pH ماست به حدود ۴/۴ــ۴/۳ رسيد دستگاه به طور خودکار جريان ورود 
هواى گرم را قطع نموده، برعکس به جاى آن هواى سرد به داخل گرمخانه مى فرستد تا ماست خنک شود. 
درنتيجه ى خنک شدن ماست فعاليت باکترى ها کاهش مى يابد و از توليد اسيد لاکتيک بيش تر  در داخل 

ظرف جلوگيرى به   عمل مى آيد و فعاليت رايحه  سازى (عطر و بو) شروع مى شود.

 ـ  ۵  ــ عيب های ماست ۴ـ
ماست نيز مانند ساير فرآورده هاى شير ممکن است به دليل رعايت نکردن اصول تهيه آن، داراى 
معايب و اشکالاتى باشد که مربوط به شير مصرفى است و يا در جريان تهيه ماست بروز مى کند. در 

اين جا به چند عيب عمده و علل آن اشاره مى گردد:
۱ــ ترشى: که به     علت طولانى شدن زمان گرمخانه گذارى يا ديرخنک کردن؛ دماى بالا در گرمخانه، 

نسبت نامناسب ميکروارگانيسم های تخميرکننده موجود در مايه و مصرف زياد مايه می باشد.
۲ــ تلخى: که ممکن است به نامناسب بودن شير مصرفى يا مايه، بالا بودن دماى انعقاد، وجود 
باکترى هاى ترش کننده مانند باسيلوس سوبتيليس۱ و باسيلوس سرئوس۲ و يا کهنگى زياد خود ماست 

مربوط باشد.
B. Subtilis  ــ١
B. Cereus  ــ٢
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۳ــ آب انداختن: که ممکن است به    علت ترشى بيش از اندازه و يا تکان دادن ظروف ماست 
به   خصوص در هنگام انعقاد، زودتر از موقع سرد شدن و کمبود ماده ی خشک پديد آيد. 

انواع  مانند  گازساز  باکترى هاى  انواع،  وجود  به   علت  پديده،  اين  ماست:  گازداربودن  ۴ــ 
باکترى هاى کليفرم بروز مى کند. 

 ـ ٥  ــ انواع ماست ۵ ـ
انتخاب نحوه ى تهيّه ماست به سليقه و ذائقه ى مردم در هر منطقه و اهداف بازار فروش بستگى 

دارد ولى از چند نظر مى توان ماست ها را طبقه بندى نمود:
و  شده  بسته بندى  مايه زنى  از  بعد  بلافاصله  شير  فرآورده،  نوع  اين  در  نزده۱:  هم  ماست  ۱ــ 

گرمخانه گذارى مى گردد.
۲ــ ماست  هم زده۲: در اين نوع ماست، افزودن مايه به شير در تانک مخصوصى انجام گرفته 

و شير حاوى مايه وارد گرمخانه مى شود سپس بعد از سرد کردن ماست بسته بندى مى گردد. 

Set yoghurt  ــ١
Stirred yoghurt  ــ٢

 ـ    ٥  ــ خط توليد براى ماست هم زده (استيرد) شکل ۲ـ
  ۶ ــ مخزن توده گشت آغازگر       ۷ــ مخزن گرمخانه اى                ۸ ــ سرد کننده صفحه اى
۹ــ مخزن بينابينى        ۱۰ــ ميوه / طعم دهنده          ۱۱ــ مخلوط کن         ۱۲ــ بسته بندى

شير/ ماست 
محيط سردکننده 
محيط گرم کننده

بخار 
کشت 

ميوه/طعم دهنده

۱۲

۸

۹
۱۰

٦

۱۱

٧
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٣    ــ ماست هاى معطر يا رايحه اى: امروزه ماست طعم دار که به آن مواد مختلف طعم دهنده و 
معطر اضافه شده است، محبوبيت زيادى دارد. متداولترين اين مواد عبارت اند از ميوه که به صورت شربت 
يـا پـوره اضافه مـى شود از قبيل زردآلـو، آناناس، ليمو، توت فرنگى، تمشک و غيره. نسبت اين مـواد 
در مـاست ۱۵ درصد است. اسانس هـاى مختلف مثل وانيل، قـهوه و ...، هم چنين مواد رنــگ دهنده ى 

مـجـاز و شکر (به فرم سوکروز و يـا گلوکـز) نيز همراه مـواد طعم دهـنده اضافه مى گردد.
٤ــ ماست چکيده۱: نوعى ماست است که در اثر خروج مقدارى از آب آن حاصل مى شود و 

به شکل هاى گوناگونى توليد مى گردد. 
۵ــ ماست پروبيوتيک

مفهوم پروبيوتيک و مزايای ماست پروبيوتيک:کلمه پروبيوتيک از کلمه يونانی به معنی 
هستند  ميکروارگانيسم  چند  از  مخلوطی  يا  يک  معمولاً  پروبيوتيک  است.  شده  گرفته  زندگی»  «برای 
که چنان چه توسط انسان يا حيوان مصرف شوند، می توانند با بهبود خصوصيات ميکروارگانيسم های 

گوارشی ميزبان اثرات سودمند بسيار زيادی را اعمال نمايند.
پروبيوتيک ها به تحريک رشد باکتری های مفيد روده و يا به کاهش بيماری زايی ميکروب های 
مضر کمک می کنند و مکانيسم عمل آن ها متکی به جايگزينی و زنده ماندن آن ها در دستگاه گوارش 
است. روده انسان حاوی تقريباً ١٠٠ تريليون باکتری زنده است که همگی آن ها با هم فلور ميکروبی 
روده را به وجود می آورند، اين باکتری ها شامل انواع مفيد، مضر و خنثی هستند. البته در افراد سالم 

باکتری های مفيد غالب هستند.
باکتری های مفيد در توليد ترکيبات موردنياز بدن مانند ويتامين ها و اسيدهای آلی نقش مؤثری 
اگر  بنابراين  می کنند.  توليد  سرطان زا  و  سمی  ترکيبات  مضر  باکتری های  مقابل،  در  دارند.  به عهده 
ميزان  بلکه  نمی شوند  توليد  ضروری  و  مغذی  ترکيبات  نه تنها  شوند  غالب  روده  در  مضر  باکتری های 
استفاده  مورد  غذايی  ماده  به  زيادی  وابستگی  روده  ميکروبی  فلور  می يابد.  افزايش  نيز  مضر  ترکيبات 
شخصی دارد، بنابراين می توان فلور ميکروبی روده را تغيير داد و ميکروب های مفيد را جايگزين انواع 

مضر آن کرد.
و  نيست  جديدی  موضوع  انسان  سلامت  افزايش  برای  زنده  ميکروب های  از  استفاده  درواقع 
مانند  مفيد  ميکروب های  حاوی  لبنی  فرآورده های  به ويژه  تخميری  مواد  از  مردم  است،  سال  هزاران 

ماست، پنير و… استفاده می کنند.
Strained yoghurt  ــ١
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پروبيوتيک ها چگونه عمل می کنند:پروبيوتيک ها به طرق مختلف بر سلامت فرد اثر می گذارند. 
رشد  مانع  ميکروبی  ضد  مواد  و  آلی  اسيدهای  توليد  با  روده  در ناحيه  می توانند  ميکروارگانيسم ها  اين 
باکتری های بيماری زا شوند. اسيدهای آلی توليد شده می توانند به عنوان يک منبع انرژی مورد استفاده 
سلول های روده قرار گيرند. توليد ويتامين ها به خصوص ويتامين های B,  K از ديگر خصوصيات قابل 

توجه آن هاست.
لاکتوباسيلوس ها و بيفيدوباکترها در محصولی مانند ماست می توانند قابليت هضم پروتئين و ميزان 
دسترسی بيولوژيکی کلسيم، آهن، مس، فسفر، روی و منگنز را افزايش دهند. از سوی ديگر گزارش 
التهاب  از  جلوگيری  دهند.  کاهش  را  خون  سرم  کلسترول  ميزان  می توانند  پروبيوتيک ها  است،  شده 

معده ای، روده ای حاد و انواع اسهال از ديگر فوايد مصرف پروبيوتيک هاست. 
ثابت شده محصولات تخميری شير و باکتری های اسيدلاکتيک موجود در آن بر سيستم ايمنی بدن 
تأثير می گذارند و مقاومت بدن را در مقابل عفونت، سرطان و حساسيت افزايش می دهند. پروبيوتيک ها 
می توانند عوارض سوءِ هضم لاکتوز را که يکی از مهم ترين عوامل محدودکننده مصرف شير است، 
کاهش دهند. ميزان آنزيم تجزيه کننده لاکتوز (قند شير) در روده برخی افراد ناکافی است به همين علت 
نمی توانند لاکتوز را هضم و جذب کنند. اين موضوع باعث می شود در اين افراد پس از مصرف شير، 
نفخ، گرفتگی عضلات شکم و اسهال به وجود آيد. باکتری های پروبيوتيکی می توانند با تجزيه لاکتوز و 

توليد آنزيم تجزيه کننده آن، از بروز اين عوارض جلوگيری کنند.
نسل جديد محصولات لبنی:درحال حاضر فرآورده های پروبيوتيکی مختلفی در جهان توليد 
و عرضه می شوند. انواع نوشيدنی های پروبيوتيک شير انواع پنير، دوغ، ماست نوشيدنی، ماست سفت 
يا هم زده، بستنی، خامه ترش، شير بدون چربی و نوشيدنی های به دست آمده از دوغ کره از جمله اين 
محصولات هستند. ماست يکی از محصولاتی است که به عنوان يک فرآورده پروبيوتيک بالقوه توجه 

زيادی به خود جلب کرده است.
و  کلسيم  هم چون  با ارزشی  مغذی  مواد  زنده،  باکتری های  تأمين  بر  علاوه  پروبيوتيک  ماست 
پپتيدهای بيولوژيک در اختيار بدن قرار می دهند. بر اين اساس بازار ماست های پروبيوتيکی در سراسر 
جهان رشد زيادی را نشان می دهد، به طوری که بخش قابل ملاحظه ای از ماست های عرضه شده حاوی 

باکتری های پروبيوتيک است.
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اثرات سودمند پروبيوتيک ها بر سلامتی
١ــ تقويت سيستم دفاعی و ايمنی بدن

٢ــ ساخت برخی ويتامين های (K و B) و اسيدهای آمينه
٣ــ کاهش کلسترول خون

٤ــ بهبود عملکرد دستگاه گوارشی
٥  ــ جلوگيری و کاهش عفونت های روده ای

٦  ــ کاهش شيوع و تداوم اسهال
٧ــ اثر مثبت به ميکروفلور روده و مجاری ادراری

٨  ــ بهبود هضم لاکتوز در روده
تأثير پاستوريزاسيون بر روى انعقاد: گرم کردن شير تغييرات گوناگونى بر روى خواص 
فيزيکوشيميايى آن به وجود مى آورد. تمام ترکيبات شير و آنزيم هايى که بر روى فرآيند پنيرسازى مؤثر است 
تحت تأثير دما قرار مى گيرد. پاستوريزاسيون باعث طولانى شدن زمان انعقاد و نرم شدن پنير مى شود. 
موضوع اصلى تأثير اين تغييرات بر روى سيستم کلوئيدى است. گرما در اولين مرحله باعث تغيير ماهيت 

(دناتوره) آلبومين و گلوبولين مى شود. 
پاستوريزاسيون نيز تعادل املاح شير را به هم زده و باعث مى شود کلسيم نامحلول رسوب کند. 
 (CaCl۲) کلرايد  کلسيم  افزودن  که  داده  نشان  بررسى ها  هستند.  حساس  دما  برابر  در  نيز  سيترات ها 
(به   ميزان ۵ ــ۲ گرم به ازاى ۱۰۰ ليتر شير) به شير پس از پاستوريزاسيون به رفع مشکل کمک مى کند. 
افزودن مقدار بيش تر آن باعث ايجاد مزه تلخ در پنير خواهد شد. استفاده از دماى بالاتر شرايط انعقاد 

را مشکل تر مى کند.

 ـ ۵) فعاليت عملى شماره (۲ـ
بازديد از کارگاه هاى ماست بندى و کارخانجات شير پاستوريزه صنعتى و مشاهده ى 

توليد ماست و تهيّه گزارش.
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خودآزمايی فصل پنجم

۱ــ ماست را تعريف کنيد.
۲ــ اهميت ماست را در تغذيه بيان نماييد.

نام  کرد؟  رعايت  بايد  را  نکاتى  چه  ماست  تهيه  براى  خام  شير  انتخاب  در  ۳ــ 
ببريد. 

۴ــ تهيه ماست به روش سنتى را به اختصار توضيح دهيد.
۵ ــ چرا در تهيه ماست پاستوريزه شير را هموژنيزه مى نماييم؟
۶ ــ مرحله مايه زنى در تهيه ماست پاستوريزه را توضيح دهيد.

۷ــ معايب و نواقص ماست را توضيح دهيد.
۸ ــ انواع ماست را نام ببريد.

خودآآزمايی فصلل پنجم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟


