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 ESL یگرم ۸۰۰  یلونی نا  رکاکائویو ش ریش •
 )دارد ی ماه ماندگار  کی بازار است که  ESLتنها (

 . تو فاقد هرگونه ماده نگهدارنده اس ی خچالی محصول 

 در افق کوروش  رکاکائو ی و ش ری فروش ش کی  رتبه 

ESL  چه تفاوتی از نظر فرآیند و میزان ماندگاری با پاستوریزه دارد؟  یعنی چه؟ 

 . تر«یطولان ی»ماندگار  یعنی است؛  Extended Shelf Lifeمعمولًا مخفف  ESL ریش

 شتریآن ب ی ماندگار  حذف شوند. ی شتر یب ی های تا باکتر  شودی م دیتول ژهی و ونیلتراسیو ف  یحرارت  ندی فرا  با است. ترکی تازه نزد ر یبه ش ت،ی فینظر طعم و ک از
 شود.  ی نگهدار  خچالی در  دی باولی است  ی عاد زهی پاستور  ریاز ش

 ه یثان ۲۰تا  ۱۵به مدت  گرادی درجه سانت ۷۵تا  ۷۲ حدود :یمعمول زهی پاستور  ریش

 (ونیلتراسیکروفیهمراه با م ی)گاههیثان ۱۰تا  ۱به مدت  گرادیدرجه سانت ۱۲۷تا  ۸۵ حدود  :ESL ریش

 :یبی تقر   ی ماندگار 

 خچال ی هفته در  ۶تا  ۲: حدود ESL                 خچالی روز در  ۷تا  ۳: زهی پاستور 

امکانات دستگاه فنلاندی بسته بندی شیر نایلونی پاکبان و دمای بیشتر    پاکبان بیشتر از بقیه برندها ماندگاری دارد؟  ESLچرا شیر 
تمام شیرها در هر بسته بندی که باشند، بعد از باز شدن بسته بندی باید ظرف   باعث ماندگاری بیشتر شده است. فراموش نکنیم 

 دو تا سه روز مصرف شوند. 

 

 UHTشیرهای کم چرب و پرچرب استریلیزه یا فرادما یا   •
UHT  یعنی چه؟ 

UHT milk  معمولًا در  ریروش، ش  نی . در ا ردیگیقرار م دیشد اریبس یحرارت  ندی تحت فرا  ،ی ماندگار  شی افزا  ی است که برا  ی ر یفرادما، ش ریش ای
  ندی ا فر نی . اشودیم ی بندبسته  لی کاملًا استر  طی و سپس در شرا  شودیحرارت داده م هیثان ۵تا  ۲به مدت  گرادیدرجه سانت  ۱۵۰تا  ۱۳۵حدود  ی دما
 ی ماه در دما ۹تا  ۳معمولًا  UHT ریش ی . ماندگار کند یم جادی ا ییبالا یکروبیم یمنی و ا  بردیم نیمقاوم را از ب  ی و اسپورها های تمام باکتر  باً ی تقر 
 ریش نی ا  ی بندروز مصرف شود. بسته  ۵تا  ۳ یو ط ی نگهدار  خچالی در   دی که بسته باز نشده باشد. پس از باز شدن، با یاست، به شرط طیمح

  رینسبت به ش UHT ری. طعم شکنندیم  ی ر یجلوگ ینور، هوا و آلودگ که از نفوذ شودیمانند تتراپک انجام م کیآسپت هی چندلا ی هااغلب در پاکت
کاهش  تحساس به حرار ی هانیتامی از و  یو تنها بخش شوندی آن حفظ م یو مواد معدن های چرب ها،نیپروتئ شتریتر است، اما بپخته یتازه کم

 . ابدی یم

 استاندارد درصد چربی در طبقه بندی شیر؟ 

 فنی 
ی

 آزمایشگاه  -ویژگ

 درصد چرب  

 به بالا پرچرب   3مساوی 

 نیم چرب  3تا کمتر از  1.8از مساوی 

 کم چرب   1.8تا  0.5از 

 بدون چرب   0.5کمتر از 

 



 ( ، در رقابت با پاک افق کوروش زهی خامه پاستور  نی پرفروشتر و دو  کی  رتبه) یگرم ۱۰۰ زه ی پاستور   یهاخامه  •
 بندی خامه؟ استاندارد درصد چربی در طبقه 

 درصد چرب  

 پرچرب  55تا مساوی   48بیشتر از 

 چرب  48تا مساوی  35بیشتر از 

 نیم چرب  35تا  مساوی  18از 

 کم چرب   18تا مساوی  10مساوی 

 
 خامه پاستوریزه، شیرخشک، استابلایزر  ترکیبات؟

 ( افق ۲۰۰خامه  نی تر رتبه دو و سه پرفروش) یخامه صورت   ای  یگرم ۲۰۰ زهی لیاستر  خامه •
 درصد 25 درصد چربی؟

 ماه  6 ماندگاری؟
 

 حیوانی کره  •
   : و غیرلاکتیکی ی کی لاکتکره  تفاوت 
مانند  ی معطر  باتیترک دیباعث تول ریتخم نی شده است. ا  ریتخم یکیلاکت ی ها ی با باکتر  ی ر یگاز کره شیکه پ  شودی م هیته  ی ا از خامه  یکیکره لاکت

. ستا دهیرس ی خامه  ای ماست، فندق  ادآوری که معمولًا  ی عطر  دهد؛یم دهیچ یو پ  ی ا ترش، خامه  یکم تر،قیعم ی و به کره عطر  شودیم لیاستی د
و   شودی م دیتول ریاز خامه تازه و بدون تخم نی ر یش ای  ی کیرلاکتیتر است. در مقابل، کره غتر و کشسانتر و بافتش نرممات یرنگ آن اغلب اندک

  ترکدستی  وتر . ظاهر آن معمولًا روشنشودیم دهی د جی را  یصنعت ی هااز کره ی ار یکه در بس یدارد؛ همان طعم تری ر یو ش تری خنث تر،می ملا یطعم
 .شودیاست و عطر آن کمتر در فضا پخش م

 ریاستارتر تخم ی چند ساعت تحت کنترل دما و باکتر  ی خامه برا  یکیخامه« است؛ در کره لاکت دنیدر مرحله »رس یتفاوت اصل د،یتول ندی نظر فرآ از
 .شودیم یچرب ی کردن و جداساز و سپس وارد مرحله چرن زهی پاستور  ماً یخامه مستق یکی رلاکتیاما در کره غ شود،یم

 : استاندارد درصد چربی با نمک و بدون نمک

 در ماده خشک  درصد چرب  

 82بدون نمک کمینه 

 

 80با نمک کمینه 
 

 

 

 ر یموس همزده و  ماست  •
 درصد 4 درصد چربی؟

 ، نمک، استابلایزرگرانول موسیرشیر، خامه، شیرخشک بدون چربی، استارتر،  ترکیبات؟
 ماست چکیده؟   ماست همزده وتفاوت 

از   یبخش  یحاو  عیما ن ی. اگرددیجدا م دهیماست چک هی هنگام ته  ای شودیماست جمع م یاست که رو ی ایمغذ عیآب ماست ما
  ی اگر ماست دارا نیاست. همچن Bگروه  یهانیتامیو یفسفر و مقدار کم م،یپتاس م،ی(، کلسی)و ری محلول ش یهانیپروتئ
 به سلامت دستگاه گوارش کمک کند.  تواندیدارد که م کیوتیروبپ  یمقدار  زیزنده باشد، آب ماست ن یهایباکتر 

 



ها، عملکرد بهتر عضلات و کمک به هضم  ها و دندانبدن، حفظ سلامت استخوان ازیمورد ن یمواد معدن نیآب ماست به تأم مصرف
و آن را با ماست مخلوط کرده و  دی ز یماست را دور نر  یشده روآب جمع شودیم  هیمعمولًا توص لیدل نی. به همکندیغذا کمک م

  را از دست داده است. ماست چکیده این بخش از مواد مفید خود شود. ظماست حف  یی تا ارزش غذا  دیمصرف کن
 ماست موسیر پاکبان با گرانول موسیر بسیار زیاد و ماست همزده تهیه شده است.

 
 UF  د یسف ریپن •

 استانداردهای درصد چربی در پنیر سفید 

)بر پایه ماده خشک(   درصد چرب 

 به بالا  پرچرب  60مساوی 

 چرب 60تا  45مساوی 

 نسبتا چرب  45تا  25مساوی 

 کم چرب  25تا  10مساوی 

 بدون چرب   10کمتر از 

 پروتئین: 

 درصد پروتئی   

 به بالا  14مساوی 

 14تا  12مساوی 

 

تولید شده اند که گاها در بخش ترکیبات روی بسته بندی به    Whey lessو   UFپنیرهای سفید تازه موجود در بازار به دو روش 
یا فراپالایش با در فرآیند خود تغلیظ شیر به کمک فیلتراسیون را دارد و روش فراپالایش در فرآیند    UFآن اشاره میشود. روش  

پنیر لبنه و دو برابر پنیر خامه ای  خود تغلیظ شیر به کمک افزودن ماده خشک را دارد. میزان پروتئین پنیر سفید بیش از دو برابر 
است. در استاندارد پنیرهای سفید، وزن محصول که روی بسته بندی درج شده است، مجموع وزن پنیر و وزن آب داخل ظرف  

است زیرا در مراحل تولید این پنیر آب پنیر به ظرف اضافه نمیشود و آب داخل ظرف حاصل آب اندازی پنیر به دلیل وجود نمک  
 این نکته در پنیرهای لاکتیکی متفاوت است و وزن محصول برابر با وزن پنیر داخل بسته بدون آب است. است. 

 

 پنیر خامه ای  •
 چربی استانداردهای 

)کمینه  ( 20درصد چرب 

 24بیشتر از 

24 

 24تا  20مساوی 

 درصد  6تا    5 میزان پروتئین؟ 
 

 کشک  •

 ، همچنین نوع بسته بندی تعیین کننده قیمت است. 5تا  1و درصد کشک خشک   5تا    1درصد چربی 

 درصد کشک خشک از باکیفیت ترین کشک های بسته بندی بازار است. 55درصد چربی و   3کشک پاکبان با  



 

 ماکسیتو:  آبمیوه و نوشیدنی با برند  گروه های محصولی ❖
 : آبمیوه •

 تعاریف آبمیوه و نوشیدنی و نکتار و نوشابه  

نکتار: تمام مواردی که به نام آبمیوه و نکتار در بسته بندی های شیشه و بطری و تتراپک در بازار عرضه میشود و حاوی  و  آبمیوه 
 ارد. درصد کنسانتره طبیعی میوه د 50تا  35درصد کنسانتره طبیعی میوه است. آبمیوه های پاکبان نیز  50تا    35

پتیک  سکنسانتره طبیعی میوه چیست؟ آب میوه بعد از آبگیری با حرارت و فیلتراسیون تغلیظ میشود و در بسته بندی های آ
غیرقابل نفوذ برای تولید آبمیوه در فصلی که میوه در دسترس نیست نگهداری میشود. در زمان تهیه آبمیوه و نکتار، کنسانتره  

 اسید سیتریک رقیق و به حالت عادی آب میوه درمی آید.غلیظ میوه با آب و گاها شکر و 

 

 : و روش افزایش ماندگاری  ماندگاری میزان  

 ماه بدون یخچال امکان نگهداری دارند.  6آبمیوه های پاکبان فاقد مواد نگهدارنده هستند و از طریق پاستوریزه کردن تا  

 

 ی نکتارها ته نشین دلیل تفاوت میزان  

نکتارها به صورت طبیعی بعد از چند روز ثابت ماندن در قفسه، ته نشین خواهند داشت. برای کاهش این ته  آبمیوه ها و 
مانند گوارگام یا   نشینی، در کارخانه ها به آبمیوه پایدارکننده های طبیعی اضافه میشود که همه از موارد گیاهی استخراج میشوند 

انند پودر ژلاتین در پایداری مایعات کمک کننده هستند. برای کاهش ته  صمغ صمغ عربی که هردو از گیاه بدست آمده و م
نشینی بخش جامد آبمیوه ها یا تخم شربتی یا تکه های نارگیل و آلوئه ورا در نوشیدنی ها از این مواد استفاده میشود که هیچ  

 ضرری برای انسان ندارند. 

 

 : نوشیدنی تکه نارگیل دار •

 طعم عرضه میشود.  7داخل نوشیدنی از طریق تخمیر آب نارگیل تهیه شده اند. این نوشیدنی در  تکه های سلولزی


