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چکیده :
به طور كلي صنايع لبنيات يكي از رشته هاي فرعي علوم مواد غذائي است كه درباره علم شير و تغييراتي كه از بدو دوشش شير از گاوهاي شيري سالم تا مصرف يا تبديل شير به فرآورده هاي مختلف لبني و نگهداري آنها بحث مي كند. اگر بيشتر بخواهيم راجع به علوم مواد غذائي  صحبت نمائيم مي گوئيم عبارت از علمي است كه به نحوي مربوط مي شود به غذا و تغذيه انسان و تغييراتي كه ممكن است روي آن داده شود تا براي مدت طولاني تري بتوان آنرا نگهداري كرد. اين تغييرات ممكن است فيزيكي، شيميايي و يا بيولوژيكي نظير بيوشيميايي و ميكروبيولوژيكي به طور جداگانه و يا توأم با يكديگر باشند
در تعريف گفته مي شود كه شير ماده اي است سفيد كدر كه از دوشش بلا انقطاع غدد پستاني گاوهاي شيري سالم كه خوب تغذيه شده و آغوز هم نداشته باشند به دست مي آيد كه قانوناً براي فرآيند و تبديل آن به شير پاستوريزه و يا فرآورده هاي ديگر مي بايستي حداقل داراي 25/3 درصد چربي و 25/8 درصد مواد جامد بدون چربي  داشته باشد
محصولات لبنی از جمله شیر و ماست جز فرآورده های مهم صنعت غذا هستند ، که برای سلامتی انسان حائز اهمیت می باشند در گزارش کار آموزی به طور مفصل در مورد نحوه تولید این محصولات ، آزمایشهای مربوطه ، آزمایشات کمی و کیفی ، خط تولید، شرایط تولید ، فعالیتهای انجام شده در آزمایشگاه های مختلف ، و ویژگی های  مطلوب محصولات شرح داده شده است، از جمله :
نحوه دریافت شیر ورودی به کارخانه و انجام آزمایشات مربوطه برای تایید و قبول شیر و یا رد آن ، توضیح و تشریح فرآیندهای مختلفی که روی شیر انجام میشود از جمله پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون و هموژناسیون ، و تعاریف و شرایط و نحوه این عملیاتها در گزارش آورده شده است ، همچنین در مورد محصولات جانبی که از شیر تولید میشوند از جمله ماست، پنیر ، خامه ، کشک و دوغ و .. شرح کاملی ارائه شده است، از خط تولید آنها و نحوه و شرایط تولید آنها و همچنین شرح کاملی از انجام آزمایشات روی محصولات تولید شده تا از لحاظ کمی و کیفی و میکروبی تایید شوند ، آزمایشات میکروبی و شیمیایی مربوطه به صورت جداگانه برای هر محصول شرح داده شده است .نحوه شستشوی تجهیزات و بسته بندی محصولات ، دفع فاضلاب و .. توضیحات مختصری نیز بیان شده است، علاوه بر این موضوعات مباحث مربوط به ترکیبات شیر ، خواص و ویتامینهای آن ، ویژگی های محصولات استریلیزه ، تعاریف آلودگی و روشهای جلوگیری از آلودگی  نیز به طور مختصر بیان شده است  و توضیحاتی در مورد آب پنیر و موارد مربوط به آن نیز در انتهای گزارش بع عنوان موارد خاص آورده شده است
فصل اول  (معرفی شرکت )
1- 1 - مقدمه :
تاریخچه شرکت : شرکت صنایع شیر ایران (پگاه) با حدود بیش از نیم قرن تلاش در عرصه تولید شیر و سایر فرآورده های آن با 16 کارخانه تحت پوشش در 13 استان کشور و بیش از 235 نوع فرآورده شیری با بسته بندی های متنوع استرلیزه و پاستوریزه پرچم دار توسعه این صنعت است . شرکت شیر پاستوریزه پگاه کرمان یکی از شرکتهای تحت پوشش شرکت صنایع شیر ایران می باشد که در بهمن ماه 1361 در زمینی به مساحت 15 هکتار و با ظرفیت اسمی 70 تن و عملی 20 تن در روز شروع به فعالیت کرد و هم اکنون با ظرفیت عملی 140 تن در روز محصولات تولیدی خود را با نام تجاری پگاه کرمان- کارمانیا و پودینه به بازار عرضه می نماید .

1-2- معرفی محصولات و فعالیتهای شرکت :
تولیدات این شرکت در حال حاضر شامل : پنیر یواف 100 ، 200 و 400 گرمی، شیر پاستوریزه پری پک یک لیتری، شیر استریلیزه یک لیتری، شیر کاکائو، شیر قهوه، شیر موز، شیر عسل استریلیزه 200 سی سی، خامه استریل 200 سی سی، خامه با شهد خرما استریل 200 سی سی، سمنو خامه در اوزان 100 و 250 گرمی، انواع ماست و ماست چکیده موسیر دار و انواع دوغ پری پک و دوغ بطری 250 سی سی و 1.5 لیتری، کشک لیوانی 250 گرمی، کره میباشد که در بازارهای استان کرمان و استانهای همجوار به فروش می رسد. این شرکت با توجه به تعهد صادقانه خود نسبت به رعایت بهداشت فرآیند تولیدات خود و تندرستی مصرف کنندگان اقدامات گسترده ای در جهت حفظ طبیعی بودن محصولات و افزایش کیفیت و تنوع محصولات خود و همچنین حفظ محیط زیست و صرفه جویی در منابع انرژی ، صیانت از سلامت کارکنان و احترام به حقوق جامعه به عمل آورده که دستاورد آن دریافت گواهینامه های بین المللی مدیریت کیفیت ISO 9001 : 2008، مدیریت زیست محیطی ISO 14001 : 2004 و مدیریت ایمنی و بهداشت حرفه ای OHSAS 18001:2007 از شرکت توف نورد آلمان و همچنین دریافت پروانه ساخت و نشان استاندارد برای کلیه محصولات تولیدی خود و دریافت پروانه تحقیق و توسعه از وزارت صنایع و معادن و دریافت گواهینامه تائید صلاحیت آزمایشگاه (آزمایشگاه همکار) و اخذ آرم حلال و انطباق محصول با استانداردهای بین المللی از شرکت SGS شده است .

هدف شرکت شیر پاستوریزه پگاه کرمان، جلب رضایت مشتری است که با نزدیک شدن به خواسته های مشتریان از طریق کیفیت محصولات خود این هدف را عملی می سازد . شرکت شیر پاستوریزه پگاه کرمان براین اساس و به منظور تأمین بهداشت و سلامت جامعه کلیه اصول ذیل را مورد توجه قرار می دهد :

1- دریافت شیر خام با کیفیت با عنایت به استانداردهای ملی
2- عدم استفاده از مواد نگهدارنده در تولید فرآورده های شیری
3- عدم استفاده از افزودنیهای غیر مجاز
4- استفاده از ظروف بسته بندی بهداشتی با درجه بندی غذایی
5- رعایت الزامات نشانه گذاری بسته بندی محصولات براساس استانداردهای ملی ایران
6- رعایت بهداشت فردی ، عمومی و شغلی در کلیه مراحل تولید
7- تولید محصولات مطابق با استانداردهای ملی ایران
8- حفظ زنجیره سرما در کلیه مراحل( تولید، انبارش، حمل و توزیع ) فرآورده های شیری 

9- رعایت حقوق و جلب رضایت مشتریان
10- تلاش برای ایجاد فضای سالم، آرام، صمیمی و اعتماد متقابل بین همکاران
محصولات:

1- انواع شیر  2- انواع شیر طعم دار   3 - انواع ماست   4- انواع خامه   5- انواع بستنی  6- انواع پنیر  7 - انواع دوغ
اطلاعات تماس پگاه کرمان :
آدرس:
کرمان - بزرگراه امام، منطقه صنعتی
تلفن: 034- 33221211
ایمیل:info@kerman.irandairy.ir 

فصل دوم 
کارهای انجام شده در طی کار آموزی شامل بازدید از قسمتهای مختلف کارخانه از جمله سالنهای خط تولید محصولات و آزمایشگاه های مرکزی و ازمایشگاه تحویل شیر در روی سکو است که به طور مفصل بعد از یک مقدمه کوتاه ارائه خواهد شد
2-1- مقدمه :
شیر به طور کلی عبارت ازتراوش های غدد پستانی حیوانات پستاندار که عاری از کلستروم می باشد ودراثردوشش کامل یک حیوان یا چند حیوان سالم بدست می آید بشر در هزاران سال پیش متوجه شدکه مي تواند از این فراورده با ارزش به عنوان غذا نه تنها برای کودکان ،بلکه برای بزرگسالان نیزاستفاده نماید.براین اساس تحول و نوآوری در صنعت دامپروری از دو قرن پیش حاصل گردید تولید شیر به سبک امروزی 150سال پیش به این طرف آغازگردید وامروز شیر و محصولات لبنی به عنوان ترکیبات غنی از پروتيین و مواد ضروری بدن،یکی از مهم ترین فعالیت های صنعتی لبنیات می باشد.مصرف سرانه ی شیر به عنوان شاخص پیشرفت و توسعه در اکثر کشورها مشخص میگردد.مصرف سرانه ی شيردرایران 70کیلوگرم است.معمولا گاو را به عنوان اصلی ترین دام تولیدکننده شیربیان می کنند.ممکن است دربعضی از کشورها حیوان اصلی شیرده گوسفند ،گاومیش ، بز، شتر باشند در ایران حدود30-25 درصد از کل شیر تولیدی وارد پرو سه ی صنعتی شدن  می شود که هدف اصلی در فراوری شیر در صنعت ،علاوه بر بهداشت شیر،تولید پنیر، کره، خامه پودر شیر خشک  ،پودر آب پنیر وکازئین مي باشد.

تاریخچه ماست : قبلا تصور می شد که مردم بلغارستان اولین کسانی بودند که ماست تهیه کردند اگرچه شواهدی وجود دارد که نشان می دهد مردم کشورهای دیگر از دو قرن قبل از میلاد مسیح، ماست و دیگر انواع لبنیات را تهیه می کردند. اولین ماست ها احتمالا به طور تصادفی تهیه شدند یعنی زمانی که شیر را برای حمل و نقل داخل کیف هایی که از پوست بز درست شده بود می ریختند. باکتری موجود در پوست بز، شیر را تخمیر نموده و ماست به دست می آمد. ماست تا دهه آغازین قرن بیستم تنها میان مردم اروپای مرکزی و شرقی رایج بود تا این که در آن زمان، یک زیست شناس روسی کشف کرد که دلیل طول عمر مردم بلغارستان، استفاده زیاد از ماست می باشد. از آنجا که این زیست شناس عقیده داشت که لاکتوباسیلوس برای سلامتی مفید است. او سعی نمود که استفاده از ماست را در سرتاسر اروپا رواج دهد. به دنبال آن  اولین کارخانه صنعتی تولید ماست در شهر بارسلونای اسپانیا احداث شد و مصرف ماست روز به روز افزایش یافت.
2-2- آزمایش های مواد ورودی به کارخانه:
2-2-1- شیر:

نحوه دریافت شیر: شير در ورود به کارخانه به سکوی دريافت برده می شود . مسئول دريافت شير، پس از انجام آزمايشات کيفی  شير را دريافت می کند . در صورت عدم تأييد شير ورودی ، شير برگردانده می شود البته قبل از دريافت شير يك سري آزمايشات كيفي از قبيل درصد چربي ، دانسيته ، دما  و ... بر روي شير انجام مي گيرد كه بيانگر كيفيت شير مي باشد . براي اين کار در سکوي تحويل شير در کارخانه ، مقداري از شير را  براي آزمايش هاي شيميايي وميکروبي نمونه برداری میکنندو  پس از آزمايش هاي لازم شير را بر حسب کيفيت تقسيم بندي مي کنند . 

آزمایش های شیمیایی :

 آزمایش اسیدیته و دما و تست الکل وPH ،چربی ،تست آنتی بیوتیک، دانسیته شیر،اندازه گیری پروتئین شیر،تست سوماتیک سل، تست متیلن بلو،تست FPD، تست ماده خشک،
آزمایش های فیزیکی : 

 ویژگی های حسی (طعم، بو، مزه)
نحوه ي اعلام نتايج و تهيه گزارش : نتايج بررسي هاي مقدماتي بايد بصورت واضح و بدون ابهام در فرم گزارش مربوطه ثبت شده و پس از تأئيد آزمايشگر و مسئول آزمايشگاه جهت تصميم گيري در مورد پذيرش يا عدم پذيرش شير خام به رؤيت مقام مسئول برسد. ضمناً بهتر است نسخه اي از گزارش نيز به واحد بهبود شير كارخانه ارسال گردد تا جهت پي گيري و رفع نقايص احتمالي اقدام لازم بعمل آيد.
اسیدیته شیر:  9گرم شیر و9 الی 18 آب مقطر و3 قطره فنول فتالئين می ریزیم  وبا سود 1/0 نرمال تیتر می کنیم  تارنگ صورتی 30 ثانیه پایداربماند استاندارد اسیدیته16- 13 درجه Dornic است  اگر روی 12 شد اطلاع می دهیم ميزان سود مصرفی را در 10 ضرب می کنیم و اسيديته را برحسب درجه Dornic ( 1 درجه Dornic  معادل w/v 0/01% لاکتیک اسید است) بيان می کنيم .عدد اسيديته می تواند تازگی ، کهنگی شير و يا ميزان باکتری شير را تعيين کند . شير تازه فاقد اسيدلاکتيک است . اسيديته طبيعی شير مربوط است به بيشتر بودن عوامل کربوکسيل پروتئين ها نسبت به عوامل آمينی ، در شيرهای ترش شده لاکتوز به اسيدلاکتيک تبديل شده و اسيديته افزايش می يابد که اين موجب ترش شدن شير در برابر عمليات است . 

 دما شیر : توسط دماسنج انجام می دهیم و دما باید بین 6- 4 باشد البته تا 9- 8 قبول می کنیم .
تست الکل شیر: 5گرم آب مقطر و15  الکل70%  و2:2 است  مخلوط می کنیم  نباید لخته شود واگر لخته شد شیررا تحویل نمی گیریم  تست الکل برای تعيين کيفيت(کهنگی وتازگی) شير به کار می رود و هر گونه تقلب در شير با تست الکل مشخص می شود .
اندازه گیری PH شیر:  مقداری از نمونه را برمی داریم و PH  متر را در داخل ارلن می گذاریم و PH را اندازه گیری می کنیم.  PH متر را هر دو هفته با PH  7 و4   کالیبره می کنیم   پس از استفاده از PH متر الکترود PH متر را با آب مقطر می شوریم و در KCL  3 مولار می گذاریم PHباید بین 6/6 تا 8/6 باشد .  

چربی شیر: در این تست از بوتریمتر8 استفاده می کنیم  . وسپس cc  10 ژربر 90 % و cc 11  شیر و cc 1  ایزوآمیلیک الکل در بوتریمتر8 می ریزیم  البته  در بعضی مواقع cc1 آب مقطرهم اضافه می کنیم و درسانتریفیوژ 5 دقیقه با سرعت  rpm1000 می گذاریم وچربی را ازروی بوتریمترمی خوانیم می توان به وسیله چربی شیر Ts وMSNF را به دست آورد .
بهای شیر براساس وزن وچربی شیر است حد قابل قبول برای شیر پس چرخ 3/0_2/0 وشیر خام حداقل 2/3% است.

اندازه گيری درصد چربی به وسیله دستگاهMilkoscans50 : مقداری از شیر در یافتی را در ظرف حاوی نمونه می ریزیم و زير دو لوله دستگاه Milkoscans50 می گذاریم وکد دامدار را وارد می کنیم و کليد Enter را فشار می دهیم . اين دو لوله قسمتی از نمونه را می کشند و پس از چند دقيقه ، دستگاه ميزان چربی را نشان می دهد . به کمک اين دستگاه حتی می توان علاوه بر ميزان چربی ، ميزان پروتئين و مقدار لاکتوز را اندازه گيری کرد ميزان چربی نبايد از 8/2 % کمتر باشد . هرچه ميزان چربی شير بالاتر ازاین مقدار باشد قيمت پرداختی به دامدار بيشتر است. 

تست آنتی بیوتیک: تست آنتی بیوتیک جهت شیر خام وخشک کاربرد دارد. سه نوع تست داریم:

1) بتا استار.  2) کوپن.  3) کالچر . 

 تست بتااستار: این تست دارای کیت مخصوصی است که به وسیله سرنگ مقداری از شیر را درون آن می ریزیم و در آون در دمای 44 درجۀ  سانتیگراد  قرار می دهیم  سپس بیرون می آوریم وکاغذ تیتر بتا استار را در درون کیت می گذاریم روی کاغذ دو خط نشانه است  اگر اولین خط صورتی پررنگ  شد یعنی منفی است و اگر دومی صورتی شد مشکوک ویکبار دیگر تست را انجام می دهیم .

تست کالچر: شیر را می جوشانیم در دمای 75 درجۀ سانتیگراد  به مدت 15 تا5 دقیقه وسپس به دمای 45 تا40 می رسانیم وبه ازای هر 25 گرم ،1 گرم ماست می ریزیم و در دمای 44 درجۀ سانتیگراد  می گذاریم  اگر بعد از 2 تا5/1  ساعت بسته شد جواب تست منفی است  که بايد منفی باشد تا در فرآورده های تخميری مانند ماست باکتری های مفید که تولید اسید لاکتیک می کنند بتوانند رشد کنند تا عمل انعقاد صورت پذيرد. 

 دانسیته شیر : در واقع اندازه گيری ماده جامد بدون چربی شير يا همان وزن مخصوص  شير است که با دستگاه لاکتودانسيمتر انجام می شود . دانسيته به دمای نمونه بستگی دارد . ابتدا مقداری شير را در يک استوانه مدرج  300 یا200 بستگی به قطر لاکتومتر دارد می ریزیم و بعد لاکتودانسيمتر را درون شير غوطه ور می کنيم وبعد از 30 ثانیه می خوانیم لاکتومتر هم چگالی وهم دما را نشان می دهد، به ازای هر 15 درجه ی سانتیگراد  بیشتریک 0002/0  اضافه می کنیم واگر کمتر از 15 درجه سانتیگراد  باشد یک  0002/0  کم می کنیم واگر کمتر از 10 باشد 0003/0 اضافه می کنیم و بیشتر از 20 ،0003/0 اضافه می کنیم هرچه کمتراز028 /1  باشد آب داخل شیر است وهرچه بیشتر باشد کیفیت شیر بیشتر است دانسیته شیر باید بین 032/1 تا 028 /1   باشد.

اندازه گیری پروتئین شیر: اندازه گیری پروتئین با دستگاه Milkoscans50 است .

روش دستی اندازه گیری پروتئین شیر:

cc10 شیرمستقیم برمی داریم وبدون آب تیترمی کنیم تا تشکیل رنگ صورتی که 30 ثانیه پایدار بماند سپسcc 2 فرمالدئید اضافه می کنیم وبا سود1/0 نرمال تیترمی کنیم  تا رنگ صورتی 30 ثانیه پایدار بماند.





95/1 × 07 /0 - سود مصرفی = پروتئین
تست سوماتیک سل : به وسیله دستگاه است
 تست متیلن بلو: 10 cc شیر درون لوله آزمایش استریل می ریزیم و cc1 تا 5/0 متیلن بلودرآن می ریزیم و در آون 37 درجۀ سانتیگراد می گذاریم وهر چه دیرتر سفید شد کیفیت بهتر وبار میکروبی کم تر است.
تست FPD : شیر را در دستگاه قرارمی دهیم ونتیجه را بررسی می کنیم این تست برای تشخیص اضافه شدن آب به شیر است نقطه انجماد شیر بین 57/0 - 53/0 است.
تست ماده خشک:  با فویل شبیه به ظرف درست می کنیم ودر آون 110 تا105 درجۀ سانتیگراد به مدت 30 دقیقه می گذاریم و سپس وزن می گیریم و5 گرم نمونه مورد نظر را در آن می ریزیم و وزن را یادداشت می کنیم سپس در آون می گذاریم در دمای 105 درجۀ سانتیگراد  بعد از 30 دقیقه الی 1 ساعت  فویل را در دسیکاتورقرارمی دهیم  و وزن  می کنیم هر30 دقیقه جک می کنیم تا  رطوبت یکسان شود.

100 × M3 –M1 /M2   = درصد  ماده خشک
 M 1: وزن فویل خالی
 M2: وزن نمونه با فویل
M3: وزن نمونه با فویل بعد از آون
Ts - 100= درصد رطوبت
آزمایش میکروبی شیر:

شیری که وارد کارخانه می شود رقت  0001/0 است. 
تست Total cant  : cc 1 از رقت  0001/0 برمی داریم ودر پلیت می ریزیم وکشت pour plate می دهیم و محیط کشت S.K.M(Skim milk agar ) روی آن می ریزیم ودر انکوباتور در دمای  30 درجۀ سانتیگراد  به مدت 48 ساعت می گذاریم  وسپس کلنی گرد وبرآمده وسفید را می شماریم.
2-2-2- شیر خشک:

آزمایش های شیر خشک ورودی به کارخانه:

آزمون شیمیایی: اسیدیته،چربی،PH،Ts،پروتئین
10 گرم شیر خشک و90 آب مقطر را با هم مخلوط می کینم .

اسیدیته: 17.6  cc ازمحلول 10% تهیه شده و  cc 17.6  آب مقطرمخلوط می کنیم و با سود تیترمی کینم تا رنگ صورتی کم رنگ که 30 ثانیه پایداربماند 15/0 تا17 /0 مجازاست .






20 / سود مصرفی = اسیدیته
: PH به وسیله PH متر اندازه گیری می کنیم
 :Fat در این تست از بوتریمتر8 استفاده می کنیم وسپس cc 10 ژربر 90 % و cc11 شیر و cc1 ایزوآمیلیک الکل در بوتریمتر8 می ریزیم البته در بعضی مواقع cc1 آب مقطر هم اضافه می کنیم و درسانتریفیوژ 5 دقیقه با سرعت  rpm1000 می گذاریم وچربی را ازروی بوتریمتر می خوانیم هر عددی به دست آمد 10 × می کینم.

آنتی بیوتیک: شیر را می جوشانیم وبه دمای 45 تا40 درجه ی سانتیگراد که رسید به ازای هر 25 شیر خشک 1 گرم ماست اضافه می کینم ودر دمای 44 درجه سانتیگراد  می گذاریم اگر بعد از 2 تا5/1  ساعت بسته شد جواب تست منفی است  که بايد منفی باشد .

Ts: مثل شیر.                                            پروتئین: مثل شیر فقط هر عددی به دست آمد 10 × می کینم .

آزمایش میکروبی:  محلول 10 درصد یعنی10 گرم نمونه در رینگر 90 وبعد از 5 دقیقه ومخلوط کردن
 cc 1برای کلی فرم                                  
10×تعداد کلنی
cc 1برای محیطSKM


10×تعداد کلنی
1/0 سی سی برای YGC

             100×تعداد کلنی
cc10 برای اشرشیا کلی واستف1 گرم یا 10  
2-2-3- آب ورودی :
آب کارخانه باید دارای شرایطی باشید که در زیر آورده شده است:
تست شیمیایی آب : سختی ، قلیائیت ،PH وتست کلر
سختی آب : cc100 آب وml1 بافرآمونیاکی را با هم مخلوط می کنیم وبه اندازه نوک اسپاجول اریکوسرم بلک تی(BT E) به آن اضافه می کنیم محلول بنفش کم رنگ می شود سپس با  EDTA نرمال1/0 تیتر می کنیم  تا محلول رنگ آبی شود.                           سختی کل ( ppm ) =  10 × )V مصرفی (EDTA
تست :Cl کیت کلر را تا خط نشانه از آب مورد نظر پر می کنیم و دو قطره محلول OTO به آن می زنیم ومخلوط می کنیم و با رنگ کنار کیت مقایسه می کنیم وعدد صحیح را می خوانیم حد استاندارد زیر 0.5 است.  
آزمون میکروبی آب :    Total cant،کلی فرم،اشرشیا کلی
Total cant آب:  cc1 آب بر می داریم ودر محیط PCA کشت می دهیم ودر انکوباتور در دمای 30 درجۀ سانتیگراد به مدت 48ساعت می گذاریم و کلنی سفید وگرد تشکیل می شود.
کلی فرم: cc1 آب بر می داریم ودر پلیت استریل می ریزیم ومحیط VRB روی آن می ریزیم وبه صورت  8 تکان میدهیم سپس در انکوباتور در دمای37 درجۀ سانتیگراد به مدت 24 ساعت می گذاریم کلنی صورتی نشان دهنده کلی فرم که نباید داخل آب باشد.
اشرشیا کلی:  cc1 آب بر می داریم و درمحیط دبل لوریل سولفات (D.L.S) می ریزیم   ودر انکوباتور می گذاریم وبعد از 24 جک می کنیم اگر گاز تشکیل نداده بود 24 ساعت بعد جک می کنیم و اگر گاز داده باشد به محیط ثانویه می بریم واگر گاز تشکیل نداد تست منفی است.
2-3- روش آماده سازی محیط کشت ها و رقت سازی برای آزمایش های میکروبی:
محیط کشتSKM( Skim Milk Agar): آگاراستاندارد متد راذوب می کنیم وتا 50 درجۀ سانتیگراد خنک می کنیم وبه آن100میلی لیترشار بدون چربی سترون اضافه می کنیم خوب مخلوط می کنیم ودر ظروف پتری توزیع می کنیم.
محیط کشت VRBA(Violet   red  bile  agar ) : 1گرم نمونه و  cc25 آب مقطر  در ارلن مخلوط می کنیم (محلول قرمز رنگ) سپس روی شعله می گذاریم  تا  دمای 45 درجۀ سانتیگراد سپس دما را پایین می آوریم و روی پلیت حاوی رقت 1/ 0 می ریزیم و بعد از بسته شدن درانکوباتور 37 درجۀ سانتیگراد می گذاریم.  
تهیه محیط کشتP.C.A   ( Plate count agar) :مقدار مشخصی از نمونه را بر می داریم وباcc  100 آب مقطردر ارلن می ریزیم وخوب مخلوط می کنیم وسر ارلن را با پنبه وآلومینیوم می بندیم وروی شعله قرار می دهیم گاهی ارلن را هم می زنیم وبه اتوکلاو منتقل می کنیم باید رنگ داخل ارلن شفاف شود.
تهیه محیط کشتTTB: 26 گرم پودر تترا تیونات براث در 1 لیتر آب مقطرمی ریزیم وتا مرحله جوش حرارت می دهیم جهت استریل آن رابه مدت 30 دقیقه در بن ماری80 درجۀ سانتیگراد می گذاریم ومحیط آماده را در ظروف استریل به مقادیرcc10 تقسیم می کنیم ودر یخچال می گذاریم.
رقت سازی: ابتدا 4  لوله آزمایش که قبلاً استریل کرده ایم ودارای فویل می باشد را  در کنار شعله قرار می دهیم ودر هر لولهcc  9 محلول Ringer  می ریزیم و1cc از نمونه را در یکی از لوله های آزمایش حاوی cc  9 محلول Ringer  می ریزیم  رقت1/ 0 تهیه می شود  cc1 ازمحلول  با رقت1 /0 را برمی درایم ودر لوله آزمایش دیگری می ریزیم ورقت01/ 0 وسپس از رقت01/ 0  با پیپت  1cc برمی داریم ودر لوله دیگر می ریزیم  ورقت001/0 تهیه می شود واز لوله بارقت001/0 ، cc1 برمی داریم ودرلوله دیگر می ریزیم  ورقت0001/0 تهیه می شود.
2-4- مراحل تولید
2-4-1- سالن دريافت شير خام : 

شير دوشيده از دام پس از جمع اوري در مراكز جمع آوري شير خام توسط تانكرهاي حمل شير يا بيدون به كارخانه منتقل مي گردد . در كارخانه قبل از دريافت شير توسط آزمايشگاه تست هايي بر روي آن صورت مي گيرد . كه از جمله مي توان به تستهاي زير اشاره نمود که در قسمت آزمایشات توضیح داده شده است : تست اسيديته – تست الكل – تست نقطه انجماد – تست چربي – توتال كانت  ،  پس از تأييد شير توسط پمپ تخليه مي گردد . كه معمولا شيرهايي كه بار ميكروبي كمتري دارند به قسمت استريل و يو اف  فرستاده مي شوند .
 2-4-2 - شیر پاستوریزه
تعريف پاستوريزاسيون :  فدراسيون بين المللي شير IDF پاستوريزاسيون را بشرح زير تعريف كرده است : پاستوريزاسيون عبارت است از كاربرد فرآيند حرارتي با هدف به حداقل رساندن مخاطرات بهداشتي ناشي از ميكروب هاي بيماريزا كه با حداقل تغييرات شيميايي، فيزيكي و حسي در فرآورده همراه باشد.
در فرآيند پاستوريزاسيون عملاً ميكرب هاي بيماريزاي رويش  نابود مي شوند اما هاگ هاي درون زا ( آندوسپور ) باقي مي مانند.

حداقل شرايط فرآيند حرارتي پاستوريزاسيون طبق مقررات قانوني در اكثر كشورها 63 درجه سانتي گراد به مدت 30 دقيقه دماي بالا و زمان زياد  و 72 درجه سانتيگراد به مدت 15 ثانيه دماي بالا و زمان كوتاه  مي باشد.

حداقل شرايط فرآيند پاستوريزاسيون ابتدا بر اساس نابود شدن باسيل سل  تعيين گرديد. سپس براي نابودي يك ميكرب بيماريزاي مقاوم به حرارت بنام كوكسيلابورنتي  از شرايط فرآيند شديدتري استفاده شد. كوكسيلابورنتي يك پارازيت درون سلولي و متعلق به گروه ريكتزيا  مي باشد. اين ارگانيسم داراي اسپور درونزا  بوده و به فرآيند متوسط پاستوريزاسيون و عدم وجود رطوبت مقاوم است. اين ميكرب عامل تب كيو است. علائم تب كيو عبارتست از : تب، سر درد شديد و عفونت ريوي.

در سال هاي اخير با توجه به بررسي هاي انجام شده در مورد احتمال زنده ماندن ميكرب  ليستريا مونوسيتو جنس  در برخي كشورهاي حداقل درجه حرارت قانوني پاستوريزاسيون تا 78 درجه سانتي گراد افزايش يافته است.

روش :  بعد از تحويل شيرکه بدین صورت  است و توسط يک دهانه تانكر حمل شير به پمپ های مكنده وصل می شود .  پس از مكيدن شدن شير توسط پمپ ها ، شير وارد يک فيلتر كه شامل دو توری كه در داخل هم و در درون يک محفظه استوانه ای شكل قرار دارند می شود و عمل تصفيه اوليه بر روی آن انجام می شود سپس شير وارد پليت كولر مي شود که به دليل دمای پايين شير (7- 6 درجۀ ساتیگراد) می باشد  و توسط آب0 درجۀ ساتیگراد تا دمای      4 الی 3  درجۀ ساتیگراد خنک می شود . سپس شير وارد  تانک های ذخيره می شودتانک های بزرگ ذخيره شير خام كه در محوطه خارج از سالن های توليد نگهداری می شوند دو جداره بوده و بين دو ديواره آنها از مواد عايق استفاده می شود . تانکهای ذخيره شير خام دارای دستگاه هم زن می باشند كه به آهستگی شير را بهم می زنند تا در ضمن اينكه شير مخلوط می شود از جدا شدن چربی آن ، ورود هوا و صدمه ديدن گويچه های چربی جلوگيری شود در غير اين صورت حمله ليپاز موجود در شير به گويچه های چربی باعث هيدروليز چربی می شود . بنابراين هم زدن ملايم شير در مراحل اوليه فرآيند يک امراساسی است.

فرآیند پاستوريزاسيون: در اين قسمت شير ذخيره شده درون تانک ذخيره و همچنين خامه و ساير محصولات پاستوريزه می شوند . براي پاستوريزه كردن شير از دستگاه Plate Heat Exchanger استفاده می شود .
مراحل مختلف عمل پاستوريزاسيون در مبدل صفحه ای : شير از تانک ذخيره به کمک لوله های استيل به بالانس تانک منتقل می شود که کارآن تعادل ورود شير خام به پاستوريزاتور و جلوگيری از ورود هوا به آن است . در اين حال دمای شير حدود 4 درجۀ سانتیگراد می باشد هر بالانس تانک دارای يک شناور است که از سرريز شدن شير جلوگيری می کند شير از یک فیلتر عبور می کند و به کمک پمپ تغذيه وارد Plate Heat Exchanger می شود . شير ورودی با شير پاستوريزه تبادل حرارت می دهد و دمای شير خام ورودی به درجۀ سانتیگراد 45 می رسد اين مرحله Regeneration نام دارد . شير با همان دما وارد Seprator می شود که دارای سرعت 7000-6000 در دقيقه است و اساس کار آن جداسازی اجسام مايع از مايع و جامد از مايع است(که بر اساس وزن مولکولی آنها ، بوسيله  نيروی گريز از مرکز است  که به هر يک از اجزای شير سرعتی می دهد و چربی شير را  بر اساس آنچه مد نظر است  تنظيم می کند وبقیه چربی را ، به صورت خامه از لوله ديگر خارج می کند) سپراتور بطور کلی دو کار زير را انجام می دهد :

 1) جدا کردن چربی از شير
 2) گرفتن ذرات و ناخالصی ها از شير 

 شيری که از سپراتور خارج می شود شير پس چرخ نام دارد که حاوی 1% چربی است . شير استاندارد بايد 5/2 % چربی داشته باشد بنابراين خامه توسط يک valve که بر روی مجرای خروجی خامه قرار دارد به شير اضافه می شود . اضافه خامه را توسط لوله به تانک خامه منتقل می کنند و در دمای  78 درجۀ سانتیگراد به مدت 1 دقیقه پاستوريزه می کنند .شير پس از خروج از سپراتور مجدداً واردPlate Heat Exchanger می شود و با شیر پاستوریزه تبادل حرارت کرده و دمای آن60 درجۀ سانتیگراد می رسد و با اين دما وارد هموژنيزاتور می شود تا از جدا شدن چربی جلوگيری شود و طعم آن با ريز و يکنواخت کردن چربی بهبود يابد . شير هموژنيزه شده در برابر نور حساس تر است و عوارض فتوشيميايی در آن بروز می کند و منجر به تغيير طعم و مزه در شير می شود و اين شير نسبت به آنزيم ها گوارشی حساس تر می شود  و هضم آن راحت تر است .در اثر هموژنيزاسيون ايجاد کف در شير افزايش می يابد و فسفوليپيدهای غشايی به ويژه لستين و سفالين از غشاء به سرم شير هدايت می شود ، سطح کلی گلبول ها به نحو کاملاً محسوسی افزايش می يابد .
هموژنايزر به دو دسته يک مرحله ای و دو مرحله ای تقسيم می شود : در نوع يک مرحله ای تمام فشار وارد شده به شير در يک مرحله تنظيم شده که توسط يک پيستون ايجاد می شود . در نوع دو مرحله ای فشار در دو مرحله تخليه تنظيم شده که توسط دو پيستون ايجاد می شود . هموژنايزر دارای3 سوپاپ است که در طی جريان رفت و برگشت شير را می کوبد و هر چه طول محور کمتر باشد فشار وارد بر شير بيشتر است و در نتيجه چربی بهتر در شير پخش می شود . 

بعد از خروج از هموژنايزر شير واردPlate Heat Exchanger می شود و با بخار 90 درجۀ سانتیگراد به صورت غير مستقيم تبادل حرارتی می دهد و دمای آن به  75 درجۀ سانتیگراد می رسد . سپس با همين دما وارد لوله های holding شده و در مدت 15 ثانیه اين مسير را طی می کند . در طول اين مسير دو سنسور دما وجود دارد که در صورت افت دما شير را به بالانس تانک برمی گرداند . پس از holding شير مجدداً وارد Plate Heat Exchanger می شودو با شير خام 4- 2 درجۀ سانتیگراد تبادل حرارت می دهدو دمای آن کاهش می يابد . اين شير در مرحله ديگر با آب صفر درجه تبادل حرارت انجام داده و نهايتاً شير با دمای  4 درجۀ سانتیگراد وارد تانک ذخيره می شود  پس از هر بار پاستوريزاسيون و تخليه تانک های ذخيره عمل CIP صورت می گيرد .
2-4-3- روش های تميز كردن :

1) تميز كردن و شستشوی به روش معمولی
2) روش CIP

ايستگاه CIP :
در اين قسمت 4 تانک وجود دارد که تانک اول مربوط به سود 5/1% با دمای84- درجۀ سانتیگراد 80 و تانک دوم مربوط به اسيد 1% با دمای84- 80 درجۀ سانتیگراد و تانک سوم آب سرد معمولی با دمای24- 23 درجۀ سانتیگراد و تانک چهارم آب گرم 90- 80 می باشد . 

محلول CIP براي بخش تحويل شير و دامداران جداگانه و در همان محل تهيه می شود . 

CIP داراي سه برنامه 1 ، 2 و3 می باشد که برنامه 1 مختص شستشو با سود (قدرت حل کردن چربی و پاک کنندگی را دارد)

برنامه 2 مختص شستشو با اسيد ( خاصيت جرم گيری و ضد عفونی کردن ) است
و برنامه 3 که شستشو با سود و اسيد است .

نحوه عمل CIP به صورت زير است :

1- شستشو با آب سرد به مدت 4 دقيقه 

2- شستشو با آب گرم به مدت 4 دقيقه
3- شستشو با سود به مدت 4 دقيقه
4- شستشو با آب سرد به مدت 4 دقيقه
برای شستشو با اسيد برنامه نيز به همين منوال است .

آب سرد و گرم پس از شستشو به فاضلاب های ارسال شده و در نهايت تصفيه می شوند ولی سود و اسيد دوباره به تانک ذخيره سود و اسيد برمي گردند . 

آزمایش سود واسید  CIP: cc2 از سود بر می داریم و وبا اسید 1/0 نرمال تیتر می کنیم درصد سود تا 5/1%است.

                                       مقدار نمونه     /      4  /0× اسید مصرفی = درصد سود
cc2 از اسید  بر می داریم وچند قطره فنل فتالئین می ریزیم وبا سود تیتر می کنیم تا بیرنگ شود درصد اسید تا 1% است.                             مقدار نمونه     /       63/0×سود مصرفی = درصد اسید



2-4-4- ماست:
 ماست مشهورترین و مهمترین محصول، در بین تمام محصولات تخمیری شیر می باشد. اصل این واژه ترکی می باشد و به معنای مخلوط کردن است. معنی واژه نشان می دهد که ماست را چگونه تهیه می کنند. جهت تهیه ماست باید باکتری  مخصوص را داخل شیر پاستوریزه شده ریخت. دمای شیر و همچنین شرایط محیط برای تهیه ماست بسیار حائز اهمیت است. این باکتری، قند موجود در شیر را تجزیه نموده و اسید لاکتیک تولید می کند. به دلیل وجود این اسید،  pHشیر بالا رفته و پروتئین موجود در شیر به صورت توده جامدی در می آید. معمولا از ترکیب دو نوع باکتری به نامهای استرپتوکوکوس سالیواریوس و لاکتوباسیلوس بولگاریکوس استفاده می شود. اگر پس از انجام عمل تخمیر روی شیر، ماست به دست آمده را حرارت ندهیم تا باکتری های موجود در آن کشته شوند، به عنوان ماستی که باکتری زنده و فعال داخلش وجود دارد به فروش رسیده و اغلب افراد عقیده دارند که این ماست، دارای ارزش غذایی بسیار بالایی است. البته معمولا ماست را پس از تهیه پاستوریزه می کنند که باکتریهای موجود در آن کشته شود. این نوع ماست پاستوریزه را تا چند ماه می توان حتی بیرون از یخچال نگهداری نمود ماست هایی که پس از تهیه، پاستوریزه نمی شوند آنزیمی برای تجزیه لاکتوز دارند. بنابراین افرادی که به لاکتوز حساسیت دارند با خوردن این نوع ماست متوجه شده اند که پس از مصرف،‌ مشکلاتی که با خوردن لبنیات در آنها بروز پیدا می کند، دیگر دیده نمی شود. از نظر تغذیه ای، ماست ماده غذایی مفیدی می باشد که سرشار از پروتئین و برخی انواع ویتامینB  است. املاح موجود در آن زیاد بوده و در عوض، میزان چربی آن با میزان چربی شیری که ماست از آن تهیه شده برابر می باشد. قوام و طعم ماست از یک ناحیه به ناحیه دیگر متغیر می باشد. در برخی مناطق ماست با ویسکوزیته بالا تولید می شود، درحالیکه در بعضی از کشورها به شکل ژل نرم تولید می شود. همچنین ماست به شکل یخ زده به عنوان دسر و یا به عنوان یک نوشیدنی تولید می شود. عطر و طعم ماست نسبت به دیگر محصولات لبنی تخمیری متفاوت است و مواد معطر فرار موجود در آن و مقادیر کمی از اسید استیک و استالدهید می باشد. 
ماست از مهمترين فرآورده هاي تخميري شير است كه بعنوان ماده غذايي اصلي و همچنين براي درمان برخي بيماريهاي روده اي و مسموميت ها كاربرد دارد. منشأ اوليه ماست از آسيا و اروپاي شرقي و جنوبي است و در كشورهاي مختلف داراي نام هاي متفاوتي مي باشد. از جمله در مصر : لبن، ايتاليا : گيودو، هندوستان : داهي و تركيه : يوگورت.

تعاريف : ( بر اساس استاندارد ملي ايران شماره 695 )
1 - ماست پاستوريزه : فرآورده ي منعقد شده شير است كه از تخمير اسيدي شير پاستوريزه بوسيله ي فعاليت باكتريهاي اختصاصي لاكتيك بويژه « استرپتوكوكوس ترموفيلوس » و « لاكتوباسيلوس بولگاريكوس » به ميزان معين و در دما و زمان مشخص بدست مي آيد.

ميكروارگانيزم هاي فوق بايد در فرآورده نهايي ماست بصورت زنده و فعال و به مقدار متناسب موجود باشند.

2 – ماست پاستوريزه زده : عبارت است از ماستي كه مراحل گرمخانه گذاري و انعقاد را در مخازن بزرگ گذرانده و پس از بهمزدن بصورت سرد در ظروف مناسب بسته بندي و عرضه مي شود. اين نوع ماست داراي بافتي يكنواخت است.

3 – ماست پاستوريزه قالبي : عبارت است از ماستي كه مراحل انعقاد و گرمخانه گذاري و سرد شدن را در ظروف مناسب گذرانده و شكل و قالب ظرف را بخود مي گيرد.

انواع ماست : ماست پاستوريزه از نظر مقدار درصد چربي شير و ماده خشك بدون چربي شامل انواع زير است:
1- ماست پاستوريزه پُر چربي ( حداقل 3 درصد چربي – حداقل 9 درصد ماده خشك بدون چربي )

2-ماست پاستوريزه كم چربي ( حداقل 5/1 درصد چربي – حداقل 5/9 درصد ماده خشك بدون چربي )

3- ماست پاستوريزه بدون چربي ( حداكثر 5/0 درصد چربي – حداقل 10 درصد ماده خشك بدون چربي )

ماست پاستوريزه از نظر فيزيكي ( بافت، قوام و شكل ظاهري ) شامل انواع زير است :

ماست پاستوريزه زده
ماست پاستوريزه قالبي
عوامل مؤثر در کیفیت ماست: انتخاب شیر، استاندارد کردن شیر، حذف هوا، هموژنیزاسیون، عملیات حرارتی مناسب، انتخاب استارتر، آماده سازی استارتر، طراحی خط تولید و نوع عملیات میکانیکی.
 انتخاب شیر: شیر مورد استفاده جهت تولید ماست باید از نظر باکتریایی در سطح خوب و مناسبی قرار داشته باشد (محتوای باکتریایی آن پایین باشد). همچنین شیر مورد نظر نباید حاوی موادی باشد که سبب کندی فعالیت استارتر شوند. یکی دیگر از مهمترین ویژگی های شیر مورد استفاده برای تولید ماست، عاری بودن آن از هر گونه آنتی بیوتیک، باکتریوفاژ و باقیمانده مواد شوینده می باشد.  

 استاندارد کردن شیر: چربی و ماده خشک موجود در شیر با توجه به قوانین سازمان جهانی FAO استاندارد می شوند و از دیگر عوامل مؤثر در تولید ماست می باشد. چربی ماست ممکن است بین 10- 0 درصد باشد، ولی عموما چربی ماست بین 5/3-5/0 درصد می باشد. 

 ماده خشک: حداقل محتوی ماده خشک بدون چربی شیر MSNF   2/8 % درصد می باشد.  افزایش ماده خشک کل به خصوص همراه با افزایش کازئین و پروتئین های سرمی در ایجاد یک لخته پایدار با قوام مناسب در ماست مؤثر خواهد بود. همچنین جدا شدن سرم شیر، آب انداختن را در ماست کاهش می دهد.

 راه های افزایش ماده خشک :

- افزودن پودر شیر خشک                          

- تبخیر به میزان 20-10 درصد حجم اولیه 

- اضافه نمودن شیر تغلیظ شده به روش حرارتی 

- افزودن فاز باقیمانده از غشای UF در عبور شیر رقیق
 پایدار کننده : نوع و مقدار پایدار کننده به وسیله انجام آزمایش برای هر فرآورده به طور مجزا مشخص می گردد. ماست طبیعی به هیچ نوع پایدار کننده نیازی ندارد، زیرا در صورت کنترل فرآیند به طور طبیعی یک بافت ژل ظریف، اما محکم ایجاد خواهد شد. از مواد پایدار کننده در ماست میوه ای و ماست پاستوریزه به مقدار 5/0-1/0 درصد استفاده می گردد. از مهمترین این مواد می توان به ژلاتین، نشاسته، آگارآگار و پکتین اشاره کرد.

 هواگیری :  مقدار هوای موجود در شیری که برای تولید فرآورده های تخمیری به کار می رود، باید تا حد امکان پایین باشد. در مواردی که برای افزایش ماده خشک بدون چربی (SNF) از پودر شیر خشک استفاده می شود، مقداری هوا وارد شیر می گردد که بایستی در مراحل بعدی به وسیله هواگیری از شیر خارج گردد. 

 اثرات هواگیری:

   - کاهش خطر رسوب بر روی سطوح داغ در ضمن فرآیند حرارتی 

   - افزایش ویسکوزیته و پایداری ماست 

   - بهبود شرایط کار برای هموژن کننده 

   - حذف طعم های نامطبوع فرار (بوگیری)

 هموژنیزاسیون: هدف اصلی هموژنیزاسیون شیر در فرآیند تولید ماست، جلوگیری از تجمع چربی در سطح ماست، اطمینان از توزیع یکسان چربی در کل محصول و افزایش ثبات و قوام ماست حتی با میزان چربی پایین می باشد. دمای مناسب هموژنیزاسیون 70-60 درجۀ سانتیگراد می باشد. 

 عملیات حرارتی: شیر قبل از تلقیح باید تحت عملیات حرارتی قرار بگیرد. از مهمترین دلایل این امر بهبود خواص شیر به عنوان محیط کشت برای باکتریها، کاهش جداشدن سرم شیر در محصول نهایی و استحکام هر چه بیشتر لخته در محصول نهایی  می باشد. درجه حرارت مطلوب در حدود 95-90 درجۀ سانتیگراد و زمان مناسب در این فرآیند مدت 5 دقیقه می باشد.سپس دما را ذنزدیک دمای استارتر می آوریم واستارتر (معمولاً میزان  مصرف استارتر2 تا3 درصد حجمی است )را اضافه می کینم و در دماي45 - 40 درجۀ سانتیگراد به مدت 4 - 3 ساعت گرمخانه گذاری می شود سپس  تا دمای 15 تا20  درجۀ سانتیگراد سرد می کنیم وسپس به سرد خانه منتقل می کینم  ودما را به 4 درجۀ سانتیگراد می رسانیم و عرضه به بازار می گردد.

طرز تهيه استاتر : براي تهيه استاتر ابتدا شير پس چرخ را با دمای 90 درجۀ سانتیگراد به مدت 5 دقيقه پاستوريزه کرده ، سپس شير پس چرخ با دما42 درجۀ سانتیگراد به تانک کالچر منتقل می شود و به ازای هر تن شير، 3 بسته استاتر اضافه می شود و به مدت 15 دقيقه به هم می زنيم بعد می گذاريم تا بماند . هنگامی كه اسيديته شير به حدود 70درجه دورنیک رسيد ، آن را طی مدت 4 ساعت تا دمای4 - 3 درجۀ سانتیگراد سرد مس كنيم .
نحوه تولید ماست : 

 شير پاستوريزه بعد از اينكه از نظر ( ماده خشك ) چربي ، اسيديته استاندارد شد به سالن ماست فرستاده مي شود . و با دماي  C  ْ 42 وارد تانك 4 تني مي شود . شير موجود در اين تانك جهت افزودن استارتر به طرف تانك 1 تني كه در آن استارتر قرار دارد ، هدايت مي شود . پس از افزودن استارتر بر حسب 5/2% شير وارد تانك ديگري مي شود . اين شير با توجه به اندازه ماست مورد نظر در فيلترهاي مخصوص پمپ مي شود . و از آنجا در درون ظرفهاي مخصوص پر مي شود . سپس در شرايط استريل بسته بندي مي شود و تاريخ ميخورد . 

فيلرهاي موجود در سالن تولید ماست عبارتند از : فيلرgr1600    -   فيلر gr500     -  فيلر  gr3000 

سپس شير را داخل گرمخانه مي گذاريم تا به مدت 2 الي 5/2 ساعت در دماي C  ْ  43  بماند. 

اسيديته آنرا مرتب اندازه مي گيريم وقتيكه اسيد به 60 الي  C  ْ  63 درنيك رسيد به معني تشكيل لخته است . آنگاه سيستم گرمايشي به سرمايشي تبديل مي شود. و سه الي 4 ساعت در سرما مي ماند و سپس به  انبار محصول مي رود.
2-4-5- سالن اولترا فيلتراسيون : 

شير ورودي به اين قسمت در پليت كولر C  6-4 سرد مي شود . و پس از سرد شدن شير وارد يكي از تانك ها مي شود . اين سالن داراي 5 تانك اول مربوط به دريافت شير خام ،‌2 تانك دوم مربوط به شير پاستوريزه و تانك آخر مربوط به آب پنير است . شير از مخزن ذخيره وارد دستگاه پاستوريزاسيون چهار مرحله اي شده و در آنجا شير به  C  ْ 45  مي رسد . شير با همين دما وارد دستگاه سپراتور شده و استاندارد مي شود . ( چربي 3% ) 

خامه اضافي پس از پاستوريزه شدن به سالن پاستوريزه منتقل مي شود . 

بعد از عمل سپراتور با همان دماي C  ْ 45 وارد دو دستگاه باكتريوفيوژ شده و دوبار عمل باكتر فو گاسيون روي آن صورت مي گيرد . در اين حالت تمام باكتريهاي شير جدا و در مخزن لجن گير جمع آوري مي شود . توسط تزريق بخار  C  ْ 90 به مخزن تمام باكتريها از بين مي رود . و مخزن ضد عفوني مي شود . 

و در نهايت وارد فاضلاب مي شود . در مرحله بعد شير در دستگاه پاستوريزه در دماي C  ْ 72 را در مدت 16 ثانيه مي بيند . در مرحله بعدي شير تا دماي  C  ْ 4 و انتقال آن به تانكهاي ذخيره جهت انجام عمليات يو اف  از 3 قسمت اصلي تشكيل شده است :
1- پيش گرم كن                  

 2-يو اف (لوپها)

3- پاستوريزاسيون 

شير پاستوريزه از تانك  ذخيره وارد پيش گرم كن شد و در آنجا دماي C  ْ50 را مي بيند . 

سپس اين شير وارد قسمت يو اف  شده و طي 3 مرحله عمل فيلتراسيون روي آن صورت مي گيرد . 

يو اف داراي 3 لوپ مي باشد: 

لوپهاي 1و2 هر يك داراي 6 مدول و لوپ 3 داراي 5 مدول مي باشد . درون هر مدول 3 فيلتر قرار دارد . ابتدا شير با فشار 3/5 بار وارد بوپ 1 شد و ماده خشك ان از 13%‌- 11% به 18% مي رسد . شير وارد لوپ 2 شده . در اين مرحله ماده خشك به 25% مي رسد . در لوپ 3 ماده خشك شير به %37 – 33  مي رسد . كه مقدار درصد ان توسط اپراتور قابل تنظيم است . 
شير بعد از خروج از لوپ 3 به دو شكل تفكيك مي شود : 

شير تغليظ شده (ريتنت ) 

آب پنير 

آب شير منبع غني از لاكتوز مي باشد مقداري از آن جهت تبادل حرارت با شير ورودي وارد بالانس تانك پيش گرم كن مي شود . مابقي در صورت نياز وارد تانك ذخيره شده در غير اين صورت پس از سرد شدن وارد فاضلاب مي شود . شير تغليظ شده بعد از عمل فيلتراسيون وارد دستگاه پاستر ريزاسيون 4 مرحله اي كه در مسير آن دستگاه هموژنايزر قرار دارد مي شود . 

در قسمت پاستوريزه ابتدا دماي شير  C  ْ 65 – 60 رسيده و با همين دما شير وارد دستگاه هموژنايزر مي شود . دستگاه هموژنايزر داراي فشار 50 بار مي باشد . 

شير پس از بازگشت به دستگاه پاستوريزاسيون حرارت   C  ْ 78 را به مدت هولدينگ  يك دقيقه مي بيند . در مرحله بعد از شير در دستگاه پاستوريزه خنك شده و دماي نهايي ان به  C  ْ34 مي رسد 

شير تغليظ شده با اين دما وارد اطاق كالچر شده و در آنجا به صورت تزريقي به نسبت كالچر به آن افزوده مي شود  . 

اتاق كالچر : كالچر باعث افت pH و شروع فعاليت باكتري ها لاكتيك جهت تامين عطر و مزه پنير مي شود . 

در اتاق كالچر 3 تانك داريم كه داخل آنها استارتر تهيه مي كنيم . يكي از آنها هميشه خاليست كه در آن سی آی پی  انجام مي شود . 

شير پس چرخ را به دماي C  ْ 90 مي رسانيم پس تا دماي C  ْ 42 انرا خنك مي كنيم . و به آن استارتر اضافه مي كنيم و منتظر مي مانيم تا خنك شود . 

براي هر مقدار كنسانتره 2% و G3 و 1% 532 اضافه مي كنيم . 

كنسانتره استاتر خورده وارد سالن پنير يو اف  مي شود . 

2-4-6- سالن بسته بندي پنير اولترافيلتراسيون  :

ابتدا ليوانهاي خالي از جلو آينه بار عبور مي كند و اجسام خارجي احتمالي موجود در ليوانها خارج مي شوند . بعد ليوانها در تونل  توسط اشعه ماوراء بنفش ضد عفوني مي شود . و به قسمت ريتنتت داخل ليوانها ريخته مي شود . در اين مرحله انتي فوم اضافه مي شود . ليوان ها وارد تونل تشكيل لخته مي دهند . دماي تونل C  ْ 30 -28 است كه به مدت 20 دقيقه طي مي كنند .  قالبهايي كه تشكيل لخته داده اند از تونل خارج مي شود . وارد قسمت دربندي مي شود . كاغذ پارچ منت روي قالب پنير قرار مي گيرد . نمك روي كاغذ ريخته مي شود و سپس فويل آلومينيومي  روي قالب قرار مي گيرد و با اتو در دماي بالا درب بندي مي شود تاريخ روي انها زده مي شود . سپس مي رود قسمت كارتن گيري ،‌24 قالب در هر كارتن گذاشته مي شود و كارتن به گرمخانه C  ْ 30 – 25 مي رود . هنگاميكه pH به 4 تا 7/4 رسيد انرا به سردخانه مي برند و بعد از اينكه نتايج آزمايشات ميكروبي مشخص شد به بازار عرضه مي شود .
 2-4-7- سالن تولید دوغ : 

تعريف : فرآورده اي است كه از رقيق كردن ماست با آب آشاميدني، معدني يا آب پنير تخمير شده و يا دوغ كره بدست مي آيد.
انواع دوغ بر حسب تعريف استاندارد ملي شامل :

1-دوغ گازدار – با چربي يا بدون چربي
2-دوغ بدون گاز – با چربي يا بدون چربي
كنترل مواد اوليه :
ماست : ويژگي هاي ماست بايد مطابق استاندارد شماره 695 ايران باشد. آزمايشات ماست در مبحث كنترل ماست پاستوريزه ذكر شده است.

آب : ويژگيهاي آب مورد مصرف در توليد دوغ بايد مطابق استاندارد ملي بشماره 1011 باشد.

نمك : طبق استاندارد شماره 26 ايران نمك خوراكي
ويژگي هاي فيزيكي و شيميائي نمك :

رنگ : سفيد شفاف تا مات                       
 طعم و بو : شورمزه عاري از هرگونه طعم خارجي
مواد خارجي : نمك بايد فاقد هرگونه مواد خارجي قابل رويت باشد.

خلوص : ميزان سديم كلرايد بايد حداقل 97 گرم درصد گرم باشد.

مواد نامحلول در آب : حداكثر 2 گرم درصد مي باشد.

رطوبت : نبايد از 5/0 گرم درصد تجاوز كند.

روش تولید دوغ :  شير 1% چربي را داخل تانك   90 حرارت مي دهيم سپس دماي آنرا تا  42 خنك مي كنيم و استارتر  709 يا 532 و يا مايه ماست به آن اضافه مي كنيم . مدت 5 ساعت طول مي كشد تا انعقاد در تانك صورت گيرد . به تانك به ميزان لازم اسانس نعناع يا پونه و به اندازه حجم ماست موجود در تانك آب و 1% نمك اضافه مي كنيم . 
و بمدت 3 ساعت همزن تانك را روشن مي كنيم تا خوب اين مواد با يكديگر مخلوط شوند . دوغ زماني آماده است كه اسيديته ان 110 – 75 و دانسيته ان 0215/1 رسيده باشد سپس دوغ در دماي   80 بمدت 1 دقيقه پاستوريزه مي شود . و خنك مي شود و سپس وارد تانك شده و از آنجا در بطريهاي 5/1 و 2 ليتري پر شده و مورد استفاده قرار مي گيرد . 

2-4-8- تولید كشك:
تعريف : كشك مايع فرآورده اي است كه بصورت سنتي از خيسانيدن و ساييدن كشك خشك حاصل مي شود و در صنعت از حرارت دادن و آبگيري ماست كم چربي يا بدون چربي و افزايش نمك به آن تهيه مي گردد.

ويژگيهای کشک  :
ويژگيهاي حسي :

رنگ : رنگ كشك بايد سفيد خامه اي يا گرم رنگ باشد.

طعم و مزه : طعم و مزه كشك ترش و شور است.

بو :كشك ممكن است بصورت خميري و يا مايع غليظ بوده و بايد يكنواخت باشد.

بافت : بافت كشك ممكن است بصورت خميري و يا مايع غليظ بوده و بايد يكنواخت باشد.
ويژگيهاي شيميائي :
pH كشك نبايد از 5/4 بيشتر باشد.

چربي نبايد از 1 درصد كمتر باشد.

ميزان پروتئين نبايد از 13 درصد كمتر باشد
نمك نبايد از 3 درصد بيشتر باشد
خاكستر نبايد از 3 درصد تجاوز كند
ويژگيهاي ميكروبي : در مبحث آزمایشات ذکر میشود
روش تولید کشک :  اگر براي تهيه كشك فقط شير مصرف كنيم. بايد حدود 1% چربي داشته باشد. اما در اينجا از پنير هم استقاده  مي كنيم. كه چربي آن بالاست  پس از شير پس چرخ (بدون چربي) استفاده مي شود. شير را در دمايcْ 42 خنك مي كنيم و به ان استارتر مي زنيم. وآنرا در تانك نگه مي داريم تا اسيد ان به حدود 200 ـ 170برسد. سپس ماست را روي وت مي ريزيم. و هنگاميكه آب آن گرفته شده ان را دوباره به تانك بر مي گردانيم و در دماي c90  4الي 5 ساعت پخت مي دهيم . در اين مرحله كشك را همو‍‍‍‍‍‍‍‍‍‍‍ژن مي كنيم .اگر در اين مرحله Ts چربي اسيديته وpH كشك بر اساس استاندارد بود به آن3/1%نمك ميزنيم و كشك را براي بسته بندي  مي فرستيم. استاندارد براي اسيد كشك 180 تا 200 مجاز است.
2-4-9- تولید خامه شهد صبحانه:
انواع خامه : با توجه به استاندارد ملي ايران انواع خامه بر حسب ميزان چربي و نوع مصرف به قرار زير است:
1 – خامه  : حداقل چربي آن 30 درصد وزني است
2 – خامه سبك   : حداقل ميزان چربي اين نوع خامه 18 درصد وزني است.

3 – خامه قنادي  :  ميزان چربي اين نوع خامه 35 – 28 درصد وزني است.

4 – خامه غليظ    : حداقل ميزان چربي در اين نوع خامه 45 درصد وزني است
5 – خامه ترش    : فرآورده اي است كه از تخمير خامه 18 درصد چربي توسط مايه هاي لاكتيك حاصل مي شود. ميزان اسيديته اين خامه حداقل 6/0 درصد بر حسب اسيد لاكتيك مي باشد.

در خامه شهد 21 ـ 20% شهد و شيره خرما و بقيه آن خامه است يعني 80% خامه كه چربي محصول نهايي به 25% مي رسد.

خط توليد شيرهاي فانتزي مثل (شير يارانه اي،شير موز، شير عسل، شير كاكا ئو) آزمايشات اوليه درآزمايشگاه اوليه در دريافت انجام مي گيرد مثل نقطه انجماد، تست الكل و غيره.

بر روي بعضي از شيرها تست آنتي بيوتيك براي محصولات تخميري است. (تست انعقاد) شير در مرحله 1 pa پمپي است كه مسير دريافت شير را دارد بعد شير وارد 2 پليت كولر مي شود در دمايC ْ5 . شير توسط مسير در داخل پاستور مي آيدكه وارد بالانس تانك شده وشير در پاستور با دماي C ْ80ـ70 به  C ْ40 مي رسد و در كنار شير خامC ْ6 ـ5   قرار مي گيرد كه تبادل حرارتي انجام مي شود كه مرحله اول پاستور است. بعد از آن مرحله وارد سپراتور مي شود كه ميزان چربي در آن تنظيم مي شود. وارد همو‍‍‍‍‍‍‍‍‍‍‍ژن شده و بعد وارد مرحله 1 كه خامه در تانك آن ذخيره شده است.

شير در مرحله پي – اي 2 : شير C ْ50 به دماي 75 به مدت 16ـ15 دقيقه در انتها تبادل حرارتي انجام مي شود بعد با آب سرد ، خنك مي شود در تانك ذخيره شده وارد بسته بندي پري پك مي شود كه نسكافه و موز و...است. چند تانك كنار فرمولاسيون است كه %80ـ70 كاكائو 8 ـ7% شكر و شيري كه حدود%05/0 چربي دارد.

براي شير موز از شير با %5/2 اسانس موز استفاده مي گردد.

نسكافه: چربي شير يكنواخت و حلاليت بالا و از %5/2 پودر استفاده مي شود.

كه ممكن است 1) اسانس 2) پوره 3) پودر باشد كه مصرف پودر يشتر است.

شير موز: پودر %5/2 ،چربي شير %5/2 ،شكر %8 .

شير قهوه: پودر نسكافه %45/0 ،شكر %9 ،شير با %5/2 چربي.

شير عسل: عسل %13 ،شيربا %5/2 جربي.
2-4-10-توليد محصول ماست موسير:

شير را مي گيرند با %1 چربي در تانك به درجه حرارتC ْ90 مي رسانند وقتي با دماي C ْ42 سرد شد مايه ماست مي زنند. وقتي با كمي وقت ماست شد بايد اسيد ماست 150ـ140 شود كه ماست روي پارچه اي به نام وت ريخته مي شود و آب آن گرفته مي شود.وقتي با استانداردهاT.S  ودر صد چربي ماست مطابقت داشت موسير چرخ كرده حدود%3ـ4 به آن ماست اضافه كرده همراه 3/1 % نمك به تانك ذخيره زده مي شود.

استانداردها:

چربي حدود 5%             تي – اس  حداقل 8         pH حدود 7/3ـ3/3 

اسيديته بين 160 تا 130    نمك 3/1%

ماده خشك روي وت را 17 مي كيريم كه بعد نمك اضافه مي شود از 18 بيشتر مي شود. مثل كشك.
2-4-11- سالن استريل:

بهترين شير براي بخش استريل استقاده مي شود. شيري كه با الكل 70% رسوب نمي دهد. آسپتيك در استريل يعني شرايطي كه ايجاذ مي شود تا امكان نفوذ ميكروار گانسيم ها را به محيط بسته بندي وجود نداشته باشد. قبل از توليد محصول ،دستگاه بايد استريل و بعد از توليد محصول ،خط توليد CIP مي شود.

شرايط آسپتيك:

1) محصول بايد استريل باشد.

2) نوار يا ماده بايد استريل شود.

3)در محيط استريل بسته بندي صورت بگيرد.

4)شير در داخل پيش گرم كن استريل شود و حرارت مي يابد پله پله در هر لوله اي 2 تا 3 ثانيه حرارت مي يابد تا دما به Cْ40  مي رسد وبا آب گرم شير C ْ90  به مرور به C ْ110 مي رسد و در نهايت بالاي  C ْ 130 به  C ْ 140  بر احتياط مي رسد. در دمايC ْ 140 ،3 تا 4 ثانيه در لوله نگهدارنده مي ماند. شير به هموزن   مي رود و در دماي  C ْ40  در فشار 160 هموزن مي شود.

معايب افزايش هوا در شير و خامه استريل:

1ـ ايجاد خطا در استاندارد نمودن
2ـ ايجاد رسوب در پليت ها
3ـ ايجاد ا شتباه در اندازه گيري حجمي شير
4ـ كاهش راندمان محصول 

ميكروار گانسيم هاي مزاحم و خطرزا و نا مطلوب در شير خام :
1ـ ميكروب بيماري زا كه وجود آنها در شير باعث بيماري مي شود.

2ـ ميكروب بيماريزايي كه عامل فساد و باعث تجزيه شيميايي و ليپوليز شير مي شود.

مهمترين بيماري زاها: باسيل سل ،بروسلا(عامل تب مالت)، سالمونلا،اشرشياكلي ،استافيلوكوكوس اورئوس.

خصوصيات محصولات استريليزه :

1ـ عدم وجود ميكروار گانيسم هاي بيماري زا
2ـ عدم وجود تركيبات سمي 

3ـ عدم وجود ميكروار گانيسم هايي كه در شرايط معمولي انبار و توزيع قابل رشد و تكثير مي باشند.

دو فاكتور مهمي كه نقش اساسي در كيفيت نهايي شير را دارند:

1)هماهنگي زمان و درجه حرارت در فرايند توليد
2)جمعيت و نوع اسپورهاي مقاوم موجود در شير خام اوليه
3 – 12 – 5 روش حرارت دادن با دماي بسيار بالا  : 

1ـ حرارت مستقيم شامل : الف)تزريق شير به بخار ب) تزريق بخار به شير
2ـ حرارت غير مستقيم شامل : الف) مبدل حرارتي صفحه اي ب) مبدل حرارتي لوله اي ج) مبدل حرارتي با سطح عاجدار.

عوامل موثر بر الودگي باكتري هاي اسپوردار مقاوم به حرارت عبارتنداز :

1) شستشو و استريليزاسيون دستگاه استريل كننده 

2) استريليزاسيون محصول 

3) استريليزاسيون مواد بسته بندي
4) استريليزاسيون دستگاه پر كن
گروه بندي موارد معيوب و داراي نقص بر حسب اولويت و اهميت آن
1ـ عيب و نقص در سيستم استريل كننده 

2ـ عيب و نقص در سيستم بسته بندي
3ـ عيب و نقص در نوع مواد بسته بندي
4ـ غير استريل بودن دستگاه استريل كننده
5ـ غير استريل بودن دستگاه بسته بندي
6ـ آسيب ديدن پاكتهاي پر شده از ذستگاه بسته بندي پلاستيك (شرينك)

7ـ آسيب ديدن پاكتهاي پر شده از دستگاه بسته بندي به دليل عدم رعايت اصول صحيح حمل و نقل محصولات از سالن توليد به انبار
سالن سبد شويي : در اين سالن سبدها شسته و تويز مي شوند و دوباره به سالن هاي مختلف براي قرار گرفتن محصول بر روي آنها فرستاده مي شوند.
2-4-12- بسته بندی :

آنچه در کارخانه پگاه مورد استفاده قرار می گیرد تکنولوژی Tetra Pak می باشد. تتراپک شرکت سازنده ماشین آلات بسته بندی و فرآورده های لبنی می باشد. برای بسته بندی محصولات سه گوش و چهار گوش از دستگاه های متفاوتی استفاده می شود. FMA سیستمی است که برای بسته بندی شیرهای سه گوش کاربرد دارد.رول کاغذی این شیرها پس از قرار گرفتن در داخل دستگاه بوسیله بخارات آب اکسیژنه استریل می شوند.نوارهای کاغذی استفاده شده به منظور بسته بندی باید مورد آزمایش قرار بگیرند تا عدم وجود مشکل در آن ها مورد تأیید قرار بگیرند چرا که در صورت وجود مشکل و نفوذ هوا به داخل آن، محصول بلافاصله و در طی 3-2روز فاسد خواهد شد. تستهای نوار کاغذی به دو صورت و به شرح زیر انجام می شود:

حالت اول: در این حالت مقداری نمک درون آب مقطر حل نموده و داخل بسته ها ریخته می شود و وجود یا عدم وجود مشکل در آن ها با استفاده از دستگاه الکترومتر آزموده می شود. در صورتیکه عقربه الکترومتر حرکت کند بیان کننده وجود مشکل در آن می باشد.

حالت دوم: این حالت تست جوهر نیز نامیده می شود. نوارهای کاغذی استفاده شده برای بسته بندی دارای نوارهای استریپ می باشند، در صورتیکه جوهر را به قسمت داخلی نوار استریپ تزریق کنند و جوهر از کناره های آن خارج شود نشان دهنده وجود مشکل در نوارها می باشد. برای تهیه جوهر، مقداری از پودرمخصوص را در میزان معینی الکل اتانول 96 درجه بصورت محلول درآورده و آن را از یک توری عبور می دهند تا ناخالصی ها و مواد معلق موجود در آن توسط توری گرفته شوند، پس از تهیه آن، چند روز در محیط آزمایشگاه باقی می مانند و در صورت عدم وجود مشکل مورد استفاده قرار می گیرد.این تست ها به فاصله هر نیم ساعت باید انجام پذیرد تا در صورت وجود مشکل نوارها از دستگاه خارج شده و نوارهای سالم جایگزین آن شوند.

نوار استریپ باید در جایگاه ویژه خود قرار بگیرد در غیر این صورت شیر پر شده در داخل پاکت بعد از چند روز ماندگاری در قرنطینه  دچار لخته و ترشیدگی خواهد شد، می توان بیان کرد که حدود 90% از مشکلات نیز ناشی از همین پدیده است. در محصولات استریل تولید شده در صورتیکه پس از 3 روز قرنطینه گذاری در محصول لخته ایجاد شده باشد دلیل بر عدم کفایت حرارتی می باشد ولی بادکردگی بسته بندی پس از 3روز نشان دهنده نفوذ باکتری های هوازی به داخل بسته می باشد که عمده ترین و بزرگترین مشکل در شیرها یا فراورده های استریل در ارتباط با همین باکتریها می باشد. انواع محصولات تولید شده در این کارخانه پس از بسته بندی در سردخانه با دمای مناسب  نگهداری می شوند.
2-4-13- تصفیه فاضلاب :

با افزایش روزافزون آلاینده های زیست محیطی و عدم پاسخگویی سیستم های متعارف تصفیه فاضلاب های شهری و صنعتی، ضرورت دستیابی به فرآیندهای مناسب و توانمند که در جهت حذف انواع آلاینده های سنتتیک و غیر قابل تجزیه بیولوژیکی از کارایی مناسب برخوردار باشد به شدت احساس می شود.

اغلب فاضلاب ها حاوی مواد قابل تجزیه بیولوژیکی می باشند که می توانند توسط میکروارگانیسم ها تجزیه شده و به مواد پایدار تبدیل شوند. فرآیند تصفیه یکی از مهمترین و اساسی ترین بخش تصفیه فاضلاب را به خود اختصاص می دهد. تصفیه بیولوژیکی توسط انواع مختلفی از میکروارگانیسم ها انجام می شود.

هدف کلی از انجام تصفیه فاضلاب خام، پایین آوردن بار میکروبی-آلی و مواد معلق موجود در فاضلاب در حد استانداردهای سازمان محیط زیست می باشد.

بارگذاری واحدهای تصفیه بیولوژیکی معمولاً بر حسب کیلوگرم COD و BOD در هر متر مکعب از مخزن در روز بیان می شود. BOD و COD از جمله پارامترهای حجم سنجش آلودگی فاضلاب ها بوده و از لحاظ نحوه اندازه گیری دارای تفاوت هایی می باشند. BOD بر پایه مصرف اکسیژن محلول توسط اکسیژن محلول توسط ارگانیسم های سازش یافته در طی مصرف کربن آلی در فاضلاب می باشد. COD عبارت است از اکسیداسیون شیمیایی کربن آلی توسط دی کرومات در محیط اسیدی یا در برخی موارد اکسیداسیون مواد آلی توسط پرمنگنات. مواد غیرآلی خاص مانند سولفیدها، سولفیت ها، تیوسولفیت ها، نیترات ها و یونهای آهن توسط دی کرومات اکسید می شوند و CODغیرآلی را ایجاد می کنند که باعث محاسبه اشتباه محتوای مواد آلی مانند فاضلاب شهری می شوند.در حالت کلی COD میزان اکسیژن لازم برای میکروارگانیسم به منظور شکستن پیوندهای شیمیایی می باشد و منظور از BOD میزان اکسیژن مورد نیاز میکروارگانیسم برای شکستن پیوندهای کربنی-آلی در فاضلاب می باشد.
2-4-14- تركيبات شير :
اثرات ايجاد شده بر روي تركيبات شير:
چربي : چربي هموژنيزه شده و حالت امولسيون آن در دوران نگهداري حفظ مي شود . 

لاكتوز :
تغييرات بسيار جزئي صورت مي گيرد . 

پروتئين : تغييرات جزئي بر روي ماهيت پروتئينهاي سرم شير ايجاد مي گردد . 

نمكهاي معدني :
مختصر رسوب ايجاد مي گردد .

ويتامينها
: ميزان بعضي از ويتامينهاي محصول در آب در حين فرايند كاهش جزئي داشته ذو تغييراتي در ويتامينهاي حساس در مقابل اكسيداسيون در زمان نگهداري نيز ديده مي شود .

انواع ويتامينهاي موجود در شير خام :

تيامين ـ ريبوفلاوين ـ نيكوتنيك اسيد ـ ويتامين  6  Bـ ويتامين 12 B ـ پنتونبيك اسيد ـ بيوتين ـ فوليك اسيد ـ آسكوربيك اسيد ـ  ويتامينE , D , A   و ويتامين بتا كاروتن.
2-4-15- آزمایشات مربوط به محصولات تولید شده :
2-4-15-1- آزمایش های شیر پاستوریزه تولید شده :

آزمایش های شیمیایی:

اسیدیته ،PH، دانسیته، FPD،MSNF،Ts،Fat
اسیدیته شیر: 9گرم شیر و9 الی 18 آب مقطرو3 قطره فنل فتالئين می ریزیم  وبا سود 1/0 نرمال تیترمی کنیم تارنگ صورتی 30 ثانیه پایداربماند.
                            وزن نمونه     /      100 ×009/0×سود مصرفی= اسیدیته اسید لاکتیک
دانسیته شیر : ابتدا مقداری شير را در يک استوانه مدرج 300 یا200 بستگی به قطر لاکتومتر دارد می ریزیم وبعد لاکتومتررا درون شيرغوطه ورمی کنيم وعدد را می خوانیم و سپس سريع دمای نمونه را نيز می خوانيم ودر ادامه مثل شیر خام....
تعيين نقطه انجماد: نقطه انجماد شير به خوبی تقلب و ميزان آب اضافه شده را نشان می دهد که به وسيله دستگاه Cryoscope تعيين می شود و بايد بين 57/0 – 53/0 باشد . نحوه کار بدين صورت است که cc2 شير را درون سل مخصوص دستگاه می ريزیم . دستگاه دمای شير را به زير7درجۀ سانتیگراد می رساند و آن را فريز می کند و نتيجه نهايی را اعلام می کند . اين دستگاه نقطه انجماد را به صورت مثبت نشان می دهد . حال اگر نقطه انجماد زير 53/0 باشد يعنی در شير مقداری آب وجود دارد و اگر بالای 57/0 باشد نشان دهنده اين است که در شير افزودنی وجود دارد .
بقیه موارد مانند روش آزمایش شیمیایی شیر ورودی است.
آزمایش های میکروبی شیر پاستوریزه:

 اشرشیاکلی ، شمارش کلی،کلی فرم،
اشرشیاکلی:مثل بستنی
تست Total cant  : مثل شیر ورودی
کلی فرم:کلی فرم شیر باید کم تر از 10 باشد و Total cant   بستگی به شیر دارد شیرپاستوریزه 75000 وشیر کاکائو تا20000

2-3-15-2- آزمایش های ماست:

 آزمایش های شیمیایی ماست:

 اسیدیته ،PH،MSNF،Tsو Fat
اسیدیته ماست:10 گرم ماست  و2 برابرآب با سود تیترمی کنیم تا ظهوررنگ صورتی که 30 ثانیه پایدار بماند حداقل اسیدیته7 /0 است
                  وزن نمونه            /        100 ×009/0 × سود مصرفی  = اسیدیته اسید لاکتیک

 

PH: حداکثر  PH ،6 /4 است
 MSNF:              Fat- =Ts  MSNF
درصد MSNF ماست پر چرب حداقل  9 و کم چرب حداقل   5/9  و بدون چربی حداقل 10 است. 

چربی ماست :یک  بوتریمتر8  برمی داریم و cc 10 ژربر 90%   و cc 3/11 ماست هم زده و cc 1  ایزوآمیلیک الکل وآب در بوتریمتر8 می ریزیم ودرسانتریفیوژمی گذاریم. وچربی را ازروی بوتریمترمی خوانیم ماست پر چرب حداقل5 /0 و ماست کم چرب3 تا 5/0و ماست بدون چربی حداکثر5 /0 است.

آزمایش های میکروبی ماست: 

کلی فرم، اشرشیا کلی، کپک ومخمر، استف اورئوس
میکروبی ماست مثل میکروبی دوغ است 

MSNF ماست خیار:
نمک Ts - Fat -
MSNF=
2-4-15-3- آزمایش های دوغ:

آزمایش های شیمیایی دوغ:

 اسیدیته، پروتئین،PH، نمک وچربی حد مجاز گازCo2 حداقل6/0 گرم درml100
اسیدیته دوغ:10 گرم دوغ و2 برابرآب و با سود تیترمی کنیم تا ظهوررنگ صورتی که 30 ثانیه پایدار بماند.



وزن نمونه   /    100×009/0×سود مصرفی= اسیدیته دوغ
 MAX اسیدیته دوغ 1% و نباید بیشترباشد
پروتئین دوغ:10گرم دوغ و20 آب مقطر را هم می زنیم  وcc2 فرمالدهید می ریزیم  وبا سود تیتر می کنیم تا ظهور رنگ صورتی که 30 ثانیه پایدار بماند.

                                             95 /1× 07 /0 -  سود مصرفی= پروتئین
اندازه گیری  PH:  MAX آن  5/4  .

چربی دوغ: از بوتریمتر 8 استفاده می کینم  وسپس cc 10 ژربر 90 % و cc11 دوغ و cc1  ایزوآمیلیک الکل دربوتریمتر8 می ریزیم البته دربعضی مواقع cc1 آب مقطر هم اضافه می کنیم و5 دقیقه در سانتریفیوژمی گذاریم. وچربی را ازروی بوتریمترمی خوانیم. حداقل چربی 5/0% است
نمک دوغ: 5 گرم دوغ و 100 آب جوش را با هم مخلوط می کینم تا نمک رسوب کند دما به 55 و60 درجۀ سانتیگراد که رسید به آن cc2 کرومات پتاسیم اضافه می کینم وبا AgNo3 تیتر می کنیم وقتی رسوب آجری دهد پایان تیتراسیون است نمک نباید بیشتر از1 % باشد.

                              گرم نمونه      /      585/0×07/0- مصرفی  AgNo3= نمک
: MSNF  MIN  آن 2/3 است.





             نمک Ts - Fat -=MSNF
 آزمایش میکروبی دوغ:

کلی فرم، اشرشیا کلی، کپک ومخمر، استف اورئوس
کلی فرم: cc1 یا 1گرم دوغ را در پلیت VRB می ریزیم ودر آون 37 درجۀ سانتیگراد درمدت 24 ساعت می گذاریم کلی فرم باید کم تر از 10 باشد وکلنی آن صورتی است
اشرشیاکلی: 1 گرم دوغ را هم می زنیم ودر محیط DLS  می ریزیم ومخلوط می کنیم ودرآون43 درجۀ سانتیگراد می گذاریم اگر بعد از42 ساعت گاز نداد اشرشیاکلی منفی وoutمی شود واگر گاز داد به دو محیط B.G و پپتون واتر منتقل می کنیمcc 1 به B.G و 1/0 به محیط پپتون واتر وبه بن ماری 44 درجۀ سانتیگراد می گذاریم اگر اشرشیاکلی باشددر محیط B.G گاز می دهد وبرای اطمینان روی پپتون واتر کواکس اضافه می کینم واگر قرمز شد روی محیط ثانویهEMB می بریم بدین ترتیب که یک لوپ از محیط B.G می بریم روی محیط  EMB و کشت استریک می دهیم و تک کلنی که جلای فلزی داشته باشداشرشیاکلی می  باشد  

کپک: 1/0 cc از دوغ را در محیط YGC   در آون 25 یا 26 در مدت 72 ساعت می گذاریم حداکثر 100تا کپک ومخمد دارد 

استف: 1گرم بستنی مستقیماً روی محیط  Broth Gielit  می ریزیم وروی آن  cm 50/ آگار یا پارافین می ریزیم تا بی هوازی شود و24 ساعت در دمای 34  درجۀ سانتیگراد  می گذاریم  اگر بعد از این مدت  سیاه شده باشد روی محیط   Baird parker  می بریم واگر سیاه نشده باشد باز24 ساعت در دمای 34  درجۀ سانتیگراد می گذاریم وبعد جک می کنیم چه سیاه شده باشد چه نشده باشد در محیط Baird parker  با یک لوپ کشت می دهیم وبعداز 24 ساعت در دمای 34  درجۀ سانتیگراد  می گذاریم و تشکیل کلنی چشم گاوی وسط سیاه ودارای هاله در اطراف می دهد وبرای اطمینان از تست کوآگولاز استفاده می کینم دو تا از کلنی مشکوک را برداشته وروی لام گذاشته وسرم خرگوش اضافه می کنیم و استف نباید داشته باشد.
2-4-15-4- آزمایش های خامه:

آزمایش  شیمیایی: 

 بتا استار (شناسایی آنتی بیوتیک در شیر)، کالچر ، دما ،  Ts ، MSNF، Fat، PH،اسیدیته 

تست بتااستار: 8  گرم خامه و 72 گرم شیر بتا منفی را با هم مخلوط می کنیم و در کیت مخصوص می ریزیم ودر آون در دمای 44درجۀ سانتیگراد  قرارمی دهیم سپس بیرون می آوریم وکاغذ تیتر بتا استار را در درون کیت می گذاریم روی کاغذ دو خط نشانه است  اگر اولین خط صورتی پررنگ  شد یعنی منفی است و اگر دومی صورتی شد مشکوک ویکبار دیگر تست را انجام می دهیم.

 تست کالچر خامه: 8  گرم خامه و 72 گرم شیر بتا منفی را با هم مخلوط می کنیم و 5 دقیقه می جوشانیم و به ازای هر 25 گرم، 1گرم ماست در دمای 40 تا45 درجۀ سانتیگراد اضافه می کنیم ومی گذاریم دردمای 44 درجۀ سانتیگراد باید تا3 ساعت بعد لخته داده باشد که اگر لخته داد یعنی آنتی بیوتیک منفی  استو اگر بعداز 3تا5 ساعت لخته داد آنتی بیوتیک مثبت ومنفی واگر بعد از 5 ساعت لخته داد مثبت است.

 Fat خامه: برای  Fat خامه از بوتریمتر 70 استفاده می کنیم  وسپس  cc 10 ژربر 90 % و 5 گرم  خامه و  1cc ایزوآمیلیک الکل و وکمی آب مقطر درون بوتریمتر 70  می ریزیم وابتدا به چپ وراست وبالا و پایین تکان می دهیم ودر سانتریفیوژ5  دقیقه می گذاریم.

اندازه گیری PH خامه:  مقداری از نمونه را برمی داریم و  PH متر را در داخل ارلن می گذاریم و PH را اندازه گیری می کنیم. 

 اسیدیته خامه: 9  گرم خامه و2 برابر آب مقطر در ارلن می ریزیم وبا سود تیترمی کنیم.حداکثر اسیدیته خامه15/0 است.

 آزمایش میکروبی خامه:

بعد ازرقت سازی ازرقت 001/0 برمی داریم و روی پلیت می ریزیم ومحیط کشت S.K.M روی آن می ریزیم ودر انکوباتور30 درجۀ سانتیگراد  به مدت 48 ساعت می گذاریم  وسپس کلنی گرد وبرآمده وسفید را می شماریم.

 اقلام بسته بندی مثل سلوفان، لیوان ، کیسه پلاستیکی،کارتن هم باید قبل از ورود به کارخانه  جک شود و بعد از تایید تخلیه شود.
فصل سوم 
آب پنير
آب پنير از لحاظ كيفيت پروتئين (دارا بودن اسيدهاي آمينه ضروري) ، قند (لاكتوز)، مواد معدني، ويتامين ها و قابليت هضم فرآوردهاي فرعي داراي ارزش غذايي بسيار بالايي مي باشد، اما به علت هزينه بالا در تغذيه حيوانات به صورت محدود استفاده مي شود. آب پنير تنها فرآورده فرعي لبني ويژه تغذيه دام است كه در ايران توليد مي شود و حاوي ميزان بالايي از پروتيئن هاي سرمي يا پروتئين هاي محلول در آب، مواد معدني، لاكتوز و ويتامين ها مي باشد.

آب پنير فاز محلول Soluble phaseشير است كه بعد از انعقاد كازئين  Caseinدر اثرعمل مايه پنير ( Rennet ) يا باكتر يهاي لاكتيكي ( Lactic bacteria ) از لخته جدا مي شود. لخته شامل كازئينها، چربيها، برخي مواد معدني و بعضي ويتامينها است، اما آب پنير حاوي لاكتوز، پروتئنهاي محلول يا پروتئينهاي آب پنير Soluble protein=whey   protein مواد معدني محلول، اسيدهاي آلي،ويتامينها و آنزيمها مي باشد.

ميزان مواد معدني آب پنير تابع نوع لخته توليدي و اسيديته شير و فرآيند است. در واقع بيش از 50 درصد ماده خشك شير اوليه وارد آب پنير مي شود و نصف كمتر وارد پنير مي گردد. عدم استفاده از اين زيرفرآورده به معني هدر رفتن كليه هزينه هايي است كه براي توليد بيش از نيمي ازتركيبات شير مصرف ميشود.

با توجه به غناي اين ماده از نظر دارا بودن تركيبات آلي، قدرت آلوده كنندگي آن بسيار شديد بوده و داراي Biological Oxygen Demand ( B.O.D) يا نياز بيولوژيكي اكسيژن برابر 35  تا 45 هزار ميلي گرم اكسيژن براي هر ليتر است. اگر آب پنير به داخل رودخانه تخليه شود با جذب اكسيژن محلول آب، حيات آبزيان را نابود مي كند و اگر بدون خنثي سازي دفع شود، هر 3 كيلوگرم آن معادل فاضلاب ناشي از زندگي دو نفر با معيارهاي زندگي متوسط شهري، محيط را آلوده م يكند. يعني آب پنير روزانه هر يك از كارخانجات بزرگ احداث شده ميتواند معادل فاضلاب يك شهر 80 هزار نفري محيط زيست اطراف كارخانه را آلوده نمايد.

آب پنير را نمي توان به داخل چاه تخليه كرد زيرا بعد از مدت كوتاهي، Pr ها و چربيهاي آب پنير خلل و فرج خاك را بسته و چاه را تقريبا غيرقابل نفوذ مي سازند. ضمنا از طريق نفوذ به آبهاي زيرزميني باعث آلودگي شديد ميكروبي منابع زيرزميني مي شوند و چون كارخانه ناچار به كندن چا ههاي تازه است تا شعاع بسيار بزرگي اين انتقال آلودگي تعميم مي يابد. قدرت آلوده كنندگي آب پنير اولين محرك انجام تحقيقات فرآيند آن در قرن حاضر بوده است.

اثر آب پنير در درمان بيماري ها :
 مطالعات متعدد حاکي از تأثير لاکتوفرين و بتالاکتوگلوبين بر تقويت سيستم ايمني و اثرات ضدسرطاني مي باشد. کمبود گلوتاتيون از مشکلات معمول افراد مبتلا به بيماري ايدز است. جهت افزايش اسيدآمينه سيستئين و در نتيجه گلوتاتيون در اين موارد، تحقيقاتي در زمينه استفاده از پروتئين آب پنير صورت گرفت و نشان داده شد که کيفيت زندگي در بيماراني که از آب پنير استفاده مي کنند، بهبود يافته است. لازم به توضيح است که نخستين عملکرد آب پنير در داخل سلول، تبديل اسيدآمينه سيستئين به گلوتاتيون مي باشد. لاکتوفرين پلاسما در عفونت ها، التهاب ها، ابتلا به تومورها و بالا بودن سطح آهن افزايش مي يابد. مطالعات متعدد نشان مي دهند که لاکتوفرين نقش مهمي در دفاع از بدن در برابر پاتوژن ها دارد. رژيم هاي غذايي پرچرب سبب افزايش خطر ابتلا به بيماري هاي قلبي ـ عروقي مي شوند و از آنجا که ابتلا به اين بيماري ها با عواملي مثل سن، ژنتيک، چاقي و کم تحرکي ارتباط دارد، کيفيت چربي موجود در رژيم غذايي بايد مد نظر قرار گيرد. به عبارت ديگر، در کنار ورزش به عنوان مقابله با کم تحرکي، تنظيم رژيم غذايي عامل مهمي است که ساده تر از ديگر عوامل مؤثردر بروز بيماري هاي قلبي ـ عروقي قابل کنترل مي باشد. بيش از 12 نوع چربي مختلف شامل اسفنگوليپيدها، استرول ها، کلسترول و اسيداولئيک در شير وجود دارد. مطالعات نشان مي دهد که مصرف شير و لبنيات در کاهش فشارخون و کاهش خطر ابتلا به بيماري پرفشاري خون مؤثر اس. همچنين، مصرف پروتئين آب پنير در افزايش قدرت عضلاني و نيز کاهش چاقي تأثير بسزايي دارد.

توليد يک جايگزين براي شير مادر بسيار بحث برانگيز است. نوزادان روزانه سه گرم لاکتوفرين درهفته اول زندگي مصرف مي کنند. نوزادي که از شير مادر تغذيه مي کند، نسبت به نوزادي که شير خشک مي خورد، ميکروفلور روده اي غني تري دارد و بيفيدوباکتريا و لاکتوباسيل موجود در روده اين نوزادان به خوبي از کلونيزه شدن ميکروب هاي بيماري زا جلوگيري مي کند. مطالعات نشان مي هد که افزودن لاکتوفرين به تغذيه نوزاداني که از شيرخشک تغذيه مي کنند، سبب افزايش ميزان باکتري هاي مفيد در روده و اثراتي مشابه روده نوزاداني مي شود که شير مادر مي نوشند؛ گرچه ميزان اين باکتري ها به حد نوزاداني که از شير مادر تغذيه مي کنند نمي رسد. همچنين، تقريباً سه ماه طول مي کشد تا اين باکتري ها درروده اين نوزادان ظهور يابند. پروتئين هاي آب پنير بر روي موکوس دستگاه گوارش اثر محافظتي دارند. اين اثر به دليل وجود اجزاي سولفيدريل، خصوصاً سيستيئن، و ارتباط آن با اسيدگلوتاميک در توليد گلوتاتيون مي باشد. وجود اسيدهاي آمينه متنوع و حياتي در پروتئين آب پنير براي ترميم زخم هاي پس از جراحي مفيد است. همچنين، مصرف اين پروتئين ها در موقعيت هاي پراسترس از جمله جراحي که استرس زيادي به بدن وارد مي کند، مناسب و مفيد مي باشد.

مشکلات آب پنیر :
ورود آب پنير به فاضلاب مشكلات زيادي را در آلودگي محيط زيست ايجاد خواهد نمود. احداث سيستم تصفيه فاضلاب براي آب پنير علاوه بر اين كه هزينه زيادي دارد با وارد كردن آب پنير به محيط زيست علاوه بر آلودگي شديد آن، هزاران تن پروتئين با ارزش بيولوژيكي بالا و لاكتوز و مقادير قابل توجهي ويتامين و مواد معدني از دست مي رود. در سال هاي اخير تلاش هايي در جهت يافتن موارد استفاده بيشتر از اين فرآورده كه همواره به عنوان ضايعات تلقي و به همان شكل با آن برخورد مي شد، صورت گرفته است. بعضي كارخانجات لبني به جاي پاكسازي آب پنير در تاسيسات پاكسازي ويژه، اقدام به اسپري آن روي مزارع كرده اند كه روش موثر و پر سودي براي كارخانه دار و دامدار محسوب مي شود. 
موارد استفاده آب پنیر :
از آب پنير فرآورده هاي مختلفي از قبيل پودر آب پنير، پروتئين تغليظ شده آب پنير (WPC)، لاكتوز، پروتئين تك ياخته، انواع نوشابه، خوراك دام و غيره مي توان به دست آورد. ولي يكي از روش هاي عملي با توجه به ظرفيت هاي پايين واحدهاي پنيرسازي در ايران، استفاده ار آن براي خوراك دام مي باشد. آب پنير را مي توان به صورت آزاد در اختيار گاوهاي گوشتي قرار داد اما مصرف مقدار زياد آب پنير در گاوهاي شيري باعث كاهش توليد شير و درصد چربي مي شود.

توسط اولترافیلتراسیون پروتیین آب پنیر را جدا نموده و در تغذیه انسان مورد استفاده قرار می دهند. مایع باقی مانده را نغلیظ نموده و با افزودن آمونیاک به آن، بعنوان منبع انرژی و پروتیین در تغذیه دام استفاده می نمایند. تخمیر آب پنیر به منظور تولید پروتیین تک یاخته ای (SCP) انواع الکل ها، اسید لاکتیک، اسید سیتریک، اسید آسکوربیک (ویتامین C)،اسید استیک، اسید پروپیونیک، بعضی پلی ساکاریدها بعضی آنزیم ها، لایزین، ویتامین ، گلیسرول و ...نیز صورت می گیرد.

توليد SCP از آب پنير از دهه ي 60 ميلادي رايج بوده است و جنبه صنعتي پيدا كرده است و بازار اصلي مصرف آن تغذيه دام و طيور بوده ولي بعدا در تكميل برخي غذاهاي انسان نيز مورد استفاده قرار گرفته است. به طور كلي، اگر بهره هاي به دست آمده از آب پنير به عنوان پروتئين را در كشورهاي ديگر در مورد يكي از كارخانجات بزرگ كشورمان به عنوان مبناي محاسبه قرار دهيم، به اين نتيجه مي رسيم كه هر كارخانه قادر است روزانه 500 كيلوگرم پروتئين خالص طبيعي و 3 تن پروتئين مخمر توليد نمايد. اين ملاحظات نشان  می دهد كه براي كشوري مانند ايران كه واردكننده ي انواع پروتئين است، تا چه حد استفاده از اين منبع مي تواند ميزان وابستگي را كاهش دهد. در اين مختصر، ابتدا در مورد آب پنير و خصوصيات آن و سپس در مورد SCP بحث شده و در انتها خلاصه خط توليد SCP از آب پنير گنجانده شده است. اميد است كه ايران ما روزي در تهيه مواد مصرفي براي تغذيه دا مها و طيور به خود كفايي برسد.

ميكروارگانيسمها به عنوان غذا(پروتئين تك ياخته) :
اگرچه ميكروارگانيسم هاي مختلفي مانند مخمرها، كپكها و جلبكها براي مصرف انسان توصيه شده اند، اما تاكنون فقط مخمرها به عنوان غذا استفاده شده اند استفاده از آنها در شرايط غيرمعمولي و به مقدار زياد بوده است. در طول جنگ جهاني دوم، زماني كه در رژيم غذايي كمبود پروتئنها و ويتامينها وجود داشت، مردم آلمان مخمرها و يك كپك )ژئوتريكوم كانديدوم( را به عنوان غذا در حجم زيادي توليد كردند. بعد از جنگ، انگلستان براي توليد مخمر غذايي كارخانه اي را در جامائيكا تاسيس كرد. وجود كارخانجات فعال توليدكننده مخمرهاي مورد استفاده در غذاي انسان و دام در كشورهاي آلمان، سوئد، فنلاند، آفريقاي جنوبي، جاميكا، فورموسا و آمريكا گزارش شده است. توليد اين ميكروارگانيسمها مختص مناطقي است كه منابع كربوهيدراتي ارزان قيمت به وفور يافت مي شود و كمبود پروتئينها و ويتامينها وجود دارد.

پروتئين تك ياخته عبارتي است كه به طور كلي براي «سلو لهاي ميكروبي رشديافته و تهيه شده به عنوان منبع غذايي انسان و حيوان» به كار ميرود. بعضي از متخصصان معتقدند زماني كه پروتئين توليدشده به دست آمده از كشاورزي و شيلات كافي نباشد، استفاده از توليد SCP از آب پنير از دهه ي 60 ميلادي رايج بوده است و جنبه صنعتي پيدا كرده است و بازار اصلي مصرف آن تغذيه دام و طيور بوده ولي بعدا در تكميل برخي غذاهاي انسان نيز مورد استفاده قرار گرفته است.

به طور كلي، اگر بهره هاي به دست آمده از آب پنير به عنوان پروتئين را در كشورهاي ديگر در مورد يكي از كارخانجات بزرگ كشورمان به عنوان مبناي محاسبه قرار دهيم، به اين نتيجه مي رسيم كه هر كارخانه قادر است روزانه 500 كيلوگرم پروتئين خالص طبيعي و 3 تن پروتئين مخمر توليد نمايد. اين ملاحظات نشان مي دهد كه براي كشوري مانند ايران كه واردكننده ي انواع پروتئين است، تا چه حد استفاده از اين منبع مي تواند ميزان وابستگي را كاهش دهد.

در اين مختصر، ابتدا در مورد آب پنير و خصوصيات آن و سپس در مورد SCP بحث شده و در انتها خلاصه خط توليد SCP از آب پنير گنجانده شده است..

تخميرهاي ميكروبي و گسترش صنعتي توليد و تهيه SCP راه حلهاي احتمالي جبران كمبود پروتئين خواهند بود.

مزاياي استفاده از SCP عبارتند از:

1- امكان استفاده از مواد غذايي كه براي انسان قابل استفاده نيستند و به عنوان سوبسترا براي توليد SCP به كار مي روند.

2- توليد ميكروارگانيسم هايي كه پروتئين زيادي)براساس وزن خشك( دارند. مقدار پروتئين ممكن است نزديك 70 - 60 درصد وزن سلول را تشكيل دهد.

3- افزايش سريع سلو لها )پروتئين( كه علت آن كوتاه بودن فوق العاده زمان تقسيم است.

4- فرآيند توليد به شرايط اقليمي بستگي ندارد.

خلاصه ي خط توليد SCP از آب پنير :
ابتدا جداسازي چربي از آب پنير صورت مي گيرد كه هم زمينه ي فعاليت ميكروب آماده تر ميشود وهم با جداسازي چربي، ارزش اقتصادي عمليات بالا مي رود. بعد از اين كار پروتئينهاي اصلي آب پنير جدا ميشوند. در صنعت ميتوان اين جداسازي را به كمك رو شهاي غشايي و يا اسيد و حرارت انجام داد. البته در دو مورد، كيفيت آب پنير پروتئين زدايي شده متفاوت خواهد بود. به اين ترتيب مايعي باقي مي ماند كه بعد از جداسازي چربي و پروتئين ها عمدتا شامل لاكتوز است كه بخش اعظم ماده خشك آن را تشكيل ميدهد و در كنار آن تركيبات ديگري بخصوص مواد معدني وجود دارند. اين ماده از نظر ماده خشك فقير است. بنابراين بهتر است به صورت نسبي غليظ شود و به آن مخمري اضافه شود كه قادر باشد لاكتوز را مصرف نمايد. اين چنين آب پنيري داراي كليه مواد مورد نياز رشد ميكروبها نيست و بنابراين لازم است به آن افزودنيهاي خاصي اضافه شوند كه مورد استفاده غذايي مخمرها واقع شده، رشد آنها را تسريع نمايند.

بعد از تنظيم تركيبات غذايي محيط، به آن كشت حاوي مخمر خالص )مخمري كه بتواند لاكتوز را تبديل به پروتئين سلولي كند، مهمترين مخمري كه در مقياس صنعتي از آن استفاده ميشود Kluyveromyces, Fragilis مي باشد اضافه ميشود. بايد شرايط رشد مخمر از هر حيث فراهم شود.

توليد مخمر غذايي از آب پنير :
توليد پروتئين سلولي از آب پنير يكي از رو شهاي مهم بهينه سازي آن است. اصولا تبديل مواد قندي كم ارزش به مواد پروتئيني يكي از متحول ترين زمينه هاي تحقيقي و صنعتي دهه هاي گذشته بوده و اينك نيز از بخشهاي مهم بيوتكنولوژي مي باشد. توليد چنين پروتئيني حتي از فاضلاب بسياري از كارخانجات در صنعت رايج مي باشد.

اين نوع پروتئين بيشتر به عنوان جايگزين پروتئين سويا در تغذيه دام ها و ساير كاربردها و يا پودر ماهي در تغذيه طيور به كار ميرود.

كشور ما از نظر اين دو منبع وابسته به واردات بوده و به همين دليل دامدار يهاي صنعتي و مرغداري ها از اين نظر وابسته به منابع خارجي ميباشند، نوسانات قيمت ارز موجب ميشود كه يا قيمت گوشت مرغ و تخم مرغ و مواد دامي افزايش يابد و يا گاهي به علت عدم واردات اين مواد راندمان توليد گوشت و تخم مرغ در حد جالبي نباشد. تاكنون به علت پراكندگي واحدهاي توليد پنير و نازل بودن ميزان توليد اين واحدها،توليد پروتئين تك سلولي نمي توانسته است مطرح باشد. مخارج سرد كردن، نگهداري وحمل مقادير كم آب پنير آن قدر زياد است كه توجيه اقتصادي چنين توليدي را زير سوال برده و كل صنعت را مواجه با شكست مي نمايد. اما با فعال شدن واحدهاي بزرگ با ظرفيتهاي زياد، امكان توليد مقادير قابل توجه پروتئين سلولي از نظر اقتصادي قابل بررسي است. يكي از توجيهات مهم توليد پروتئين سلولي از آب پنير اين است كه اين فرآيند به شدت قدرت آلوده سازي زير فرآورده، را كاهش ميدهد.

به نياز شديد مخمر به اكسيژن جهت رشد و تكثير ميبايستي به حد كافي اكسيژن در اختيارميكروب قرار گيرد، بعد از اينكه تمام لاكتوز تبديل شد، مخمرها با نيروي گريز از مركز جدا شده و شستشو ميشوند و بعد از خشك كردن در شرايط معين بسته بندي مي گردند.
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