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 شیر، ماست و خامه پاستوریزه
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 تن 5500  درصد چربی5/2،هموژنیزه با 93مطابق با استاندارد ملی  شیر پاستوریزه 1
 تن 255  درصد چربی30،هموژنیزه با 191مطابق با استاندارد ملی  خامه پاستوریزه 2
 تن 2500  درصد چربی2،کم چربی با 695مطابق با استاندارد ملی  ماست 3

 
 :فرآیند تولید-2

 

                        

                                             خامه                               شیر

 

 ماست                                                                    
 

                                                                                                                                                          شیر
 

 
  اضافه کردن مایه ماست.)8خنک کردن                                       .)1
 پرکردن در ظروف .)9یر                              ذخیره کردن ش.)2
 کرمخانه.)10کلاریغیکش                                    .)3
 سردخانه.)11حرارت دادن اولیه                           .)4
 تانک ذخیره خامه.)12تعدیل چربی شیر                             .)5
 بسته بندی.)13                         هموژناسیون        .)6
 پاستوریزاسیون.)7
 
 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3
شیر پـس از تـوزین و انجـام آزمـایش           : دریافت شیر -1

های اولیه درارتباط با عدم ترشـیدگی یـا عـدم مخلـوط             
بودن با آب و مواد دیگر تحویل و در یک مخزن مکعبـی             

 هزار در لیتر پـس از عبـور از فیلتـر            5به گشایش حدود  
 . اولیه تخلیه می گردد

شـیرتحویل شـد ه توسـط یـک پمـپ از            : خنک کـردن  -2
انتقـال  ) Plare Cooler(مخزن شیر به مبـدلهای حرارتـی   

می یابد و توسط یک پمـپ ازمخـزن شـیر بـه مبـدلهای               
 . درجه سانتیگراد تقلیل می یابد5حرارت آن به حدود 

آنجایی که تمامی شیر دریافت شـده       از: ذخیره کردن   -3
امکان انتقال را به خط تولیـد نـدارد درتانکهـای ذخیـره             

 .جهت انتظار به خط تولید ذخیره می گردد
ناخالصـیهای    مرحله    دراین :Clsarification«کلاریفیکیشن  -4

  Clsarificationهمراه شیر، گردوغبار غیره توسط دستگاه 
 .از شیر جدا می گردد

دراین مرحله شیر ضمن عبور از      : دادن اولیه   حرارت  -5
 درجـه   40-45مبدلهای حرارتـی درجـه حـرارت آن بـه           

سانتیگراد افزایش می یابد و جهت مراحل بعـدی آمـاده            
 .سازی می گردد

ــی شــیر -6 ــدیل چرب ــی  : تع ــزان چرب ــه می از آنجــایی ک
شیربسته به نوع دام، نژاد، زمـان شـیردهی مـی بتوانـد             

ید جهـت یکنواخـت کـردن میـزان         تغییر نما % 5-5/7بین  
شــیر ر ا از % 5/2چربــی شــیر و تعــدیل آن بــه میــزان  

دستگاه سپراتور عبور می دهند تابوسیله نیـروی گریـز          
ازمرکز مقدار چربـی اضـافی شـیر جـدا گـردد ظرفیـت              
ســپراتورهای مربوطــه بســتگی بــه ظرفیــت واحــد دارد 

 لیتر در ساعت می باشد چربی       5000ومعمولاً ظرفیت آن  
 .فی شیر به شکل خامه از شیر جدا می گردداضا

ــوگیری  :هموژناســیون-7 ــه لحــاظ جل ــه ب ــن مرحل در ای
ازخــروج چربــی شــیر از بافــت شیرتوســط یکدســتگاه  

 بارهمگن گشـته و مجـدداً بـه         200هموژنیزر تحت فشار  
 .برمی گردد)پاستوریزاتور(مبدل حرارتی 

شیر دراین مرحله توسط بخار دمـای       : پاستوریزاتور-8
 درجه سانتیگراد افزایش داده میشود و پـس         72به  شیر  

 ثانیه دراین دما پاستوریزه میگردد      15از ماندن به مدت     
دربخش دیگری از این دستگاه توسـط آب سـرد، سـرد            
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 درجـه سـانتیگراد کـاهش داده      5گردیده و دمای آن بـه       
می شود و شیر پاستوریزه یا دریک مخزن ذخیره شده          

سـته بنـدی بـه دسـتگاه بسـته          ویا اینکه مستقیماً جهت ب    
بنـدی هـدایت مـی گــردد دسـتگاه پاسـتوریزاتور جهــت      
کنترل دقیـق عملیـات پاستوریزاسـیون شـیردارای یـک           
سیستم کنترلی می باشد که این سیستم در صورتی کـه           
حرارت لازم و یا زمان لازم جهت پاسـتوریزاتور ایجـاد           

 شیررا مجدداً به ورودی  By passنشده باشد توسط یک
 .تگاه پاستوریزاتورهدایت می نمایددس

دراین مرحلـه شیرپاسـتوریز شـده       : بسته بندی شیر  -9
بـه داخـل دسـتگاه      )شیشـه (بسته به نوع بسته بنـدی آن      

بسته بندی هدایت می گردد و در بطری های نیم لیتـری            
گــردد لازم بــه توضــیح اســت کــه         بنــدی مــی پروبســته

ور بطـور   های خالی شیر توسط دستگاه بطری ش          شیشه
 Uncaserهمزامان از جعبـه هـای شـیر توسـط دسـتگاه             

خالی می گردد و سپس توسط یک نوار نقاله به دستگاه           
بطری شورهدایت  شده و شیشه های خـالی دردسـتگاه         
بطری درتانکهای سـود کاسـتیک گـرم غوطـه ور شـده             
وعملیات شستشـو انجـام میگـردد و سـپس شیشـه هـا              

 .توسط آب تمیز آبکشی می گردد
درایــن مرحلــه شیشــه هــای شــیرپر شــده توســط  -10

 ویا بـه صـورتی دسـتی در داخـل     Case Packerدستگاه 
سبدهای شیر قرار داده  شده وسپس به سردخانه جهت          

 .توزیع انتقال می یابد 
) 6(خامـه جـدا شـده از مرحلـه        :  تانک ذخیره خامـه    -11

دستگاه سپراتور به داخل تانک خامه گیر جهت عملیـات          
 . می گرددبعدی ذخیره

پس از تعدیل میـزان چربـی       : پاستوریزاسیون خامه -12
ــدایت           ــیون ه ــتگاته پاستوریزاس ــه ده دس ــه ، خام خام

 درجـه سـانتیگراد بـه       82می گردد و دردرجـه حـرارت        
 ثانیه پاستوریزه شـده وجهـت بسـته بنـدی بـه             15مدت  

 .دستگاه بسته بندی هدایت می شود
بسته به نوع دستگاه    دراین مرحله   : بسته بندی خامه  -13

بسته بندی خامه پاستوریزه شده به آن هدایت میشود و 
 گرمی درظـروف پلیمـری و یـا         250سپس دربسته های    

ظروف تتراپک بسته بندی می شود و سپس درسبدهای         

خامه قرار داده شده وجهت توزیـع بـه انبـار سـردخانه             
 .واحد انتقال می یابد

استوریزه شده  جهت تولید ماست شیرپ   : تهیه ماست -14
به داخل تانک ماست هدایت می گـردد و درجـه حـرارت             

 درجه سانتیگراد کاهش مـی یابـد سـپس          45آن تا حدود  
ه و توسـط همـزدن تانـک          مایه ماست به آن اضافه شـد      

 کاملاً با شیر مخلوط می گردد 
درایـن  : پر کـردن شـیر مایـه زده شـده در ظـروف            -15

اه پـرکن  مرحله شیر مایه زده  شـده توسـط یـک دسـتگ       
 گرمـی   500 گرمـی ،   250درداخل  ظروف توموپلاستیکی   

 .و یا ظروف بزرگتر پر شده و دربندی می گردد
ه بسـته بنـدی شـده         شیر مایه زده شـد    :  گرم خانه    -16

 45-43جهت تولید ماست به گرمخانه بـا درجـه حـرارت     
درجه سانتیگراد انتقال داده می شود و عملیات لاکتیکـی          

 ساعت انجام می گیـرد و       3-4تو تولید ماست ظرف مد    
سپس ظروف ماست جهـت توزیـع بـه سـردخانه راحـد             

 .  منتقل می گردد
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 :مواد اولیه اصلی-4

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم

  خام و بعنوان    بصورت شیر 1
• تن 8400 ماده اصلی

 سودسوزآور 2
حلــــــول جهــــــت  م

• تن 30 شستشوی

شستشوی   جهت  محلول اسیدنیتریک 3
• تن 21 بطریهای شیر

هیپوکلریت  4
 سدیم

محلــول جهــت تصــیفه 
آب وشستشــــــــوی 

 بیدونها
• تن 1

  ورق 5
 آلومینیموم

بصــورت فویــل جهــت 
درب بنــــدی ماســــت 
وخامــــه وبطریهــــای 

 شیرپاشتوریزه

 تن 80/12

 بطری 6
  لیتــری نــیم ای شیشــه
ضـایعات    نجبرا  بعنوان

 بسته بندی شیر
• عدد 2000

بسته  7
 پلاستیکی های

ــی 250 ســانتیمتر مکعب
جهـــــــت بســـــــته  

 وخامه ماست بندی
• تن 56

 )سبد(جعبه 8

ــتیکی ــه 20پلاســ خانــ
  بطریهـای   ونقل  حمل  برای

ــتوریزه  شیرپاســـــــ
 ضایعات جبران وبعنوان

 

• عدد 100

 جعبه سبد 9

بـرای    خانه60پلاستیکی
حمــل و نقــل ماســت   

ان جبران  وخامه وبعنو 
 ضایعات

• عدد 35

 
 
 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 
 آلات  ماشین

 و تجهیزات
ین تعداد مشخصات فنی

تأم
 

1 
تانک دریافت 

ونگهداری 
 شیرخام

تجهیزات خارجی شامل پمپ    
مبدل -فیلتردوبل-سانتریفوژ
تانک -بیدون شور-حرارتی

 امذخیره شیرخ

1 

تانک دریافت  2
 ونگهداری شیرخام

تجهیزات داخی شامل نوارنقاله ترازوی 
 شیر دریافتی و تانک واسط

1 •

دستگاه  3
 پاستوریزاسیون

تجهیزات خارجی شامل پمپ  
مبدل، کویل ، -سانتریفوژ

 سپراتورو هموژنیزر
1 

دستگاه  4
 پاستوریزاسیون

شامل تانک تنظیک  تجهیزات داخلی
• 1 یکصدلیتری )بلانس(کننده

  شیر  نگهداری تانک 5
 پاستوریزه

خارجی شامل پمپ  تجهیزات
بطری -جعبه-بطری شور-سانتریفوژ

 پرکن
1 

 شیر نگهداری تانک 6
 پاستوریزه

   تانک نگهداری  داخلی شامل تجهیزات
با کلیه ) ده مترمکعبی ( شیرپاستوریزه

 لوازم
1 •

تجهیزات بسته  7
 بندی ماست

شامل پمپ  تجهیزات خارجی
گرم -پرکن دربند-مبدل-سانتریفوژ

 کننده
1 

بسته  تجهیزات 8
 بندی ماست

تجهیزات داخلی شامل تانک شیر   
تانک )ده مترمکعبی(

 لیتری500فرآیند
1 •

تجهیزات بسته  9
 بندی خامه

 خارجی شامل پمپ  تجهیزات
 در   لیتری1000سانتریفوژ

 کیلووات75/0 باتوان  ساعت
1 

بسته و تجهیزات 10
 بندی خامه

تجهیزات داخلی تانک فرآیند یک 
• 1 دوجداره،همزن دار-مترمکعبی

 واحدشستشودرمحل  11

خارجی شامل پمپ  تجهیزات
 2/2سانتریفوژیک مترمکعبی و

 8کیلووات ودستگاه تمیز کننده با 
 برنامه

1 

واحد شستشو  12
 درمحل

شامل تانک سیر  داخی تجهیزات
• 1 لیتری200کولاسیون 

واحد سرما  13
 سازی

-کمپرسورآمونیاکی
اواپراتوربرای -کنانسوراواپراتور 

دوسال کارنرمال دستگاههای 
 خارجی

1 

برای دوسال کارنرمال  لوازم یدکی  14
 1 دستگاههای خارجی

تجهیزات  15
 آزمایشگاهی

 1 درحد لزوم

 
 :کارکنان تعداد-6

 کارکنانکل  ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 1 2 8 7 26 

 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
306 130 26 

 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
7200 1145 290 2060 

 


