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 ی تولید و نگهداری بر خصوصیات حسی شیر غلیظ شده شیرينهاتاثیر روش
 

 4و پاليز کوهی کمالی 3، غفار صفری2صادق خوشگذران ابرس ،1محمدرضا کوشکی*

ای و صنايع غذايي کشور، دانشكده علوم تغذيه و صنايع يع غذايي، انستيتو تحقيقات تغذيهاستاديار گروه تحقيقات صنا1

ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشگاه کارشناسي آموختهدانش2، غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي، تهران، ايران

گروه  ،آزمايشگاه کارشناس4، گاه تربيت مدرسارشد علوم و صنايع غذايي، دانشآموخته کارشناسيدانش3، مدرستربيت

 ای و صنايع غذايي کشورتحقيقات صنايع غذايي، انستيتو تحقيقات تغذيه

 11/11/91 ؛ تاريخ پذيرش:9/2/1391تاريخ دريافت: 

 چكيده

توليد شيرهای غليظ شده شيرين از شير تازه مورد مطالعه قرار گرفت. بر اساس افزودن پودر شكر 

در روش اول شكر خشک  ت قند در تهيه شير غليظ شده شيرين دو روش توليد بررسي گرديد.يا شرب

 5/22قبل از فرآيند حرارتي اوليه به شير افزوده و تحت خلا تغليظ گرديد. در روش دوم شربت قند 

و  25، 4 ماه در دماهای 3ها به مدت فراوردهپس از توليد،  . درصد در انتهای فرآيند تغليظ افزوده شد

. نتايج آزمايش منظور ارزيابي حسي شيرهای غليظ شده شيرين نگهداری شدندبهگراد سانتيدرجه  33

روش  های کاملا تصادفي و اسپلت پلات مورد تجزيه و تحليل آماری قرار گرفتند.در قالب طرح بلوک

بافت، رنگ و شيريني اختلاف  تنهايي و اثر متقابل اين دو فاکتور بر متغيرهایو دما هر کدام به توليد

گراد داده شد. درجه سانتي 4 های نگهداری شده دربهترين امتياز حسي به نمونهمعني داری نشان داد. 

قش داشتند. نتايج نشان دادند که ها نکيفيت نمونه بندی و روش يكنواخت کردن نيز در حفظنوع بسته

 د.بندی در قوطي بهترين کيفيت را داشتنبسته
 

 1بندی و ارزيابي حسي.بسته شير غليظ شده شيرين، روش توليد، يكنواخت کردن، :هاي کليديواژه

 

 

                                                           
   mr_koushki@yahoo.com مسئول مكاتبه:*

mailto:mr_koushki@yahoo.com
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 مقدمه

با افزودن  بدون چربياست که از تبخير مقداری آب از شير کامل يا شير  ایفراوردهشده  غليظ شير    

دست به رهای تبخير شده()شي يا بدون افزودن شكر يا مواد افزودني )شير غليظ شده شيرين( شكر

شده تغيير رنگ و طعم  غليظشير  هافراوردهدر آيد. در حين فرآيند حرارتي و همچنين نگهداری مي

که در کند ای شدن پيشرفت مين نگهداری رنگ محصول به سمت قهوهپختگي ايجاد مي شود. در حي

سولفيدريل بوده و طي فرآيند گروه  مرتبط باطعم پختگي  .نتيجه واکنش گروه آميني با قند است

ای تغييرات رنگ قهوه . عموماًدبستگي دارشدت و سرعت فرآيند حرارتي بهکه  ،گيردشكل ميحرارتي 

تغيير رنگ، طعم پختگي  طوری که با افزايشطه مستقيم با طعم پختگي دارد. بهشدن محصول راب

باشد شيرين ويسكوزيته مي يظ شدهغليابد. از ديگر خصوصيات فيزيكوشيميايي شيرهای افزايش مي

. عواملي که بر ويسكوزيته شيرهای گرددمي آنسبب افزايش  غليظ شدهافزودن شكر در شيرهای که 

، هاتوازن نمک ،pHپروتئين،  ،از: غلظت، ترکيبات، حالت چربي اندعبارت باشند،مي شده موثر غليظ

، 2111کوشكي،  ؛1994، سوکومار) يقوطبندی در بستهحرارت مقدماتي هموژنايزر و درجه

 .(2114، زالازار ؛2114، هويجسينيووين ؛2111، رامونايتيت

باشد. تحت درجه شيرين، کريستال شدن لاکتوز مي غليظ شدهپديده مهم در توليد شيرهای      

شده شيرين وجود دارد فقط فرم آلفا لاکتوز  غليظحرارت و شرايط حاکمي که در ساخت شيرهای 

سرعت تشكيل کريستال لاکتوز تابعي از  غليظ شده. در شيرهای دهدکريستال  تشكيل تواندمي رآبدا

ش پديده انتشار افزايش هر کدام از اين دو عامل سبب کاهحضور مواد کلوئيدی و ويسكوزيته است. 

 تشكيلهای افزايش سرعت شود. يكي از روشکريستال ميتشكيل کندی فرآيند  در سيستم ودر نهايت

رشد های مرکزی است که در حالت فوق اشباع منظور ايجاد هستهريستال افزودن پودر لاکتوز بهک

تواند منشا که مي ،شوندشيرين در حين نگهداری دچار آسيب مي غليظ شدهشيرهای  .کنندمي

سر وجود اکسيژن در  ،ی بالاهاها، نگهداری در درجه حرارترشد قارچ نظيرميكروبي و غير ميكروبي 

ولزرويز و  ؛1992، چكالاياوا و شاردون ؛1991 ،واله فيگويردو) داشته باشد شني شدن بافت و فضای

 (. 1999، باربوسا کانوراس

افزودن شكر  کامل به دو روشتوليد شيرهای غليظ شده شيرين از شير مطالعات پيشين به در      

پس از فرآيند تغليظ به  درصد 5/22ند شربت ق افزودنخشک قبل از فرآيند حرارتي اوليه به شير و 

توسط  توليد شير تبخير شده همچنين ،(2119کوشكي،  ؛2113، کوشكي) اشاره شده استشير تبخيری 

 انجام گرديده است.  (2111کوشكي و همكاران )
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های ويژگيارزيابي های توليد شير غليظ شده شيرين و روشسي برربهنويسندگان  اين پژوهشدر      

 33 و 25، 4در سه دمای زمان نگهداری  ماه 3بعد از شيريني، بو، طعم، رنگ و بافت  مانندحسي 

  .ايمپرداخته گرادسانتي درجه

 
 هامواد و روش

، شكر جام درصد 29/99درصد و کربوهيدرات بدون فيبر 3)رطوبت  ، شكرشير خام: هاو دستگاه مواد

 (،Pure-pack بندی شير پاستوريزهبسته وليكي و پاکتبندی )قوطي با پوشش فن، مواد بستهجم طاها(

مرکز تحقيقات ساخت ای مرحله يک دستگاه تغليظ کننده ، آلمان(،APVدستگاه هموژنايزر )مدل 

، دستگاه 1شكلپگاه فارس پاستوريزه شير  شرکتسفارش به استان فارس مهندسي جهاد سازندگي

به سفارش  استان فارست مهندسي جهاد سازندگي ساخت مرکز تحقيقا)دربندی چهار هده پرکن و 

 . تهيه شدندمنطقه ای فارس  پگاه کارخانه شير در پودر لاکتوزاز و ( پگاه فارس پاستوريزه شير شرکت

 LactoStarتوسط دستگاه کل ماده جامد، چربي و ميزان پروتئين : هاي شيمياییآزمون

(FunkeGerber ، آلمانساخت)داانسيته با لاکتوم ،( ترFunkeGerber ، اسيديته شير بر آلمانساخت ،)

و ( آلمانساخت ، Rudolph, Model 51 Polarimeter، ساکاروز با پلاريمتری )حسب درجه درنيک

pH  توسط دستگاهpH متر (Inolab pH/ION level 2 ، اندازهآلمانساخت )حسيني، ) ندگيری شد

1999). 

حيط کشت پليت کانت آگار(، شمارش کلي فرم )محيط شمارش کل ميكروبي )م: هاي ميکروبیآزمون

)محيط کشت پليت کانت وسيله هبهای توليد کننده اسپور شمارش باکتری و (VRBA agarکشت 

 (.1991کريم، )انجام گرفتند آگار( 

صورت پودر به ( افزودن شكر1: سازی شدندها به دو طريق زير آمادهنمونه: سازي و فرمولاسيونآماده

با استفاده از  اولدر روش . ( افزودن شربت قند در انتهای مرحله تغليظ2 تغليظ بتدای فرآينددر ا

محاسبات موازنه جرم ميزان شكر مورد نياز محاسبه و سپس با کمي شير خام مخلوط و در بالانس 

 گونه که در شكلهمان دوم. در روش افزوده شد 2شكل  همانندتانک در اولين قسمت ورودی سيستم 

ها هر دو محصول را با وزن آمده است ابتدا شربت قند تهيه شده سپس شير را تغليظ کرده و در انت 3

  .گرديدند معيني مخلوط
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 .نمایش شماتيک از دستگاه تغليظ کننده یک مرحله نزولی -1 شکل

  
 د تغليظ.افزودن شربت قند در انتهاي فرآین -3شکل افزودن شکر در ابتداي فرآیند تغليظ. -2شکل
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 باشد.مي 1شيرين به شرح جدول  غليظ شدهجهت توليد شيرهای  رفتهکاربهتوليد های روش
 

 مشخصات چهار روش توليد شيرهاي غليظ شده شيرین. -1 جدول

 هافراورده توليدروش
روش توليد بر اساس 

 افزودن شكر

دمای فرايند حرارتي 

 گراد(سانتي)درجه اوليه

فشار 

 يزاتورهموژن
 بندیع بستهنو

 1شماره  روش توليد
افزودن شكر در ابتدای 

 فرآيند حرارتي
95 

 دو مرحله ای

 بار( 51و  131)
 گرمي 211قوطي 

 2شماره  روش توليد
افزودن شربت قند در 

 انتهای فرآيند حرارتي
95 

 يک مرحله ای

 بار( 351)
 گرمي 211قوطي 

 3شماره  روش توليد
افزودن شكر در ابتدای 

 رارتيفرآيند ح
95 

 دو مرحله ای

 بار( 51و  131)
 ليتری 4/1پاکت 

 4شماره  روش توليد
افزودن شربت قند در 

 انتهای فرآيند حرارتي
95 

 يک مرحله ای

 بار( 351)
 ليتری 4/1پاکت 

 

ماه نگهداری و در نهايت  3مدت به گرادسانتي درجه 33و  25، 4سه دمای  در هاوردهآفر

پس از انجام فرايند  تبخيری بدون افزودن شكرشير  ها انجام گرفت.ی حسي روی آنهايارزياب

درجه  25 نگهداری در دمای کنترلبه عنوان ( دقيقه 21به مدت  گرادجه سانتيدر 121سازی )سترون

  در نظر گرفته شد. گرادسانتي

ز متغيرهای به هر يک ا. انجام گرفت آموزش ديده نفر ارزياب 11 توسط ارزيابي حسي: ارزیابی حسی

شيريني (، 5خوب=، خيلي4، خوب=3، متوسط=2، بد=1)خيلي بد=امتياز   1-5بو  وبافت، رنگ، طعم 

 . (1999،  1واتس وهمكاراندر نظر گرفته شد )( 3، خوب=2، متوسط=1)بد=امتياز  3-1

ای دم 3فرمول توليد،  4شامل های کامل تصادفي بلوک طرح آناليز آماری در قالب: تحليل آماري

 آموزش ديده هایارزيابهای حسي بدست آمده از ادهد .انجام شدتكرار  3شاهد در  1نگهداری و 

 در هااحتمال قابل پذيرش برای تمامي مقايسه سطحتجزيه و تحليل شد.  SPSSتوسط نرم افزار آماری 

1%=α  تمامي اشكال با استفاده از نرم افزار در نظر گرفته شد .Excel ترسيم شدندصورت خطي به 

 .(1991بصيری، )

                                                           
1- Watts et al. 
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 نتايج

 دهد.را نشان مي ی توليدهاروشی شيميايي و ميكروبي هر يک از هاويژگي 2جدول 
 

 هاي شير غليظ شده.هاي شيميایی و ميکروبی نمونهویژگی -2جدول 

ی هاروش

 توليد

 اسيديته

 درنيک()درجه

 چربي

 (درصد)

 ساکاروز

 (درصد)

کل ماده 

 جامد

 (درصد)

 شمارش کل

 ميكروبي

(CFU/g) 

کليفرم 

(CFU/g) 

 کپک و

مخمر 

(CFU/g) 

 - - 311 35 45 11/9 31/1 1 توليدروش

 5 21 931 51/33 51/43 91/3 35/1 2 توليدروش

 111 31 12111 31 41 9 31/1 3 توليدروش

 131 111 25111 31/29 31/39 51/9 91/1 4 توليدروش

 

های دما و اثر متقابل فاکتور ولي ،دار استتغير بافت معنيدماهای مختلف بر مو  روش توليداثر  

را روی  روش توليدهای دما و بررسي اثر فاکتور 4 شكلدار نيست. بر متغير بافت معني روش توليد

درجه  33به  4، ميانگين نمرات بافت از دمای شودمشاهده ميگونه که دهد. همانبافت نشان مي

بالاترين رتبه را  1 روش توليدو  است کاهش يافتهبا توجه به دما  توليد روشدر تمام چهار  گرادسانتي

 خود اختصاص داده است.به

ABC AB
CDE

DE

AB ABC
ABC

BC

AB

BC
ABC

DE
E

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

1 2 3 4 شاهد

روش تولید

یاز
مت

ا

4°C

25°C

37°C

 
 .کنترلو دما بر متغير بافت در مقایسه با  روش توليداثر متقابل  -4 شکل
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روش ی دما و هابه تنهايي و همچنين اثر متقابل فاکتورهر کدام  روش توليدو ی مختلف هااثر دما

 5 شكل. طبق باشدمي روش توليداثر فاکتور دما موثرتر از فاکتور  البته ،دار استبر متغير رنگ معني يدتول

باعث کاهش در درجه حرارت افزايش نشان داد که  روش توليدهای دما و نتايج بررسي اثر متقابل فاکتور

 .4 < 3 < 2 < 1 مختلف نيز اين چنين بود: توليدهای روشرنگ گرديد. ترتيب رنگ در ميان 

 

AB AB

CD
D

A

D

D D

AB

AB

D D D

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

1 2 3 4 شاهد

روش تولید

یاز
مت

ا

4°C

25°C

37°C

 
 .کنترلو دما بر متغير رنگ در مقایسه با  روش توليداثر متقابل  -5 شکل

 

ولي اثر فاکتور  دار نيستبه تنهايي معني روش توليدو اثر متقابل فاکتورهای دما و  روش توليداثر 

رات طعم را در تغيي 2 شكلداری وجود دارد. و در دماهای مختلف اختلاف معني باشدميدار معنيدما 

ا شود، افزايش دمکه مشاهده مي طورهمان دهد.نشان مي کنترلو دما در مقايسه با  روش توليداثر 

 گردد. منجر به افزايش تغييرات طعم مي
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 .کنترلو دما بر متغير طعم در مقایسه با  روش توليداثر متقابل  -6 شکل

 

تور دما به دار نيست اما اثر فاکبر بو معني روش توليدر متقابل فاکتور دما و و اث روش توليداثر 

 دهد.نشان مي کنترلو دما در مقايسه با  روش توليددر اثر  تغييرات بو 3 شكلدار است. تنهايي معني

 همانند روند مشاهده شده برای طعم، تغييرات بو نيز با افزايش دمای نگهداری افزايش يافت.

 

AB

CD CD CDABC
CD

CD CD

A

CD D

D D

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

1 2 3 4 شاهد

روش تولید

یاز
مت

ا

4°C

25°C

37°C

 
 .کنترلو دما بر متغير بو در مقایسه با  روش توليداثر متقابل  -7 لشک

 

  
 

 

ABC 
CD 

AB 
ABC 

ABC AB 

CD 
ABC 

ABC 

CD CD 
D D 

1.5 

2 

2.5 

3 

3.5 

4 

4.5 

 شاهد 4 3 2 1

ديتول روش  

مت
ا

زیا
 

4 °C 

25 °C 

37 °C 
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دار وليد و دما بر متغير شيريني معنياثر دما و روش توليد به تنهايي و اثر متقابل فاکتورهای روش ت 

طورکه از همان نشان داده شده است. 9 شكلو دما بر شيريني در  روش توليدنتايج اثر متقابل  است. 

روش گردد و بالاترين نمره به ش دما باعث کاهش ميزان شيريني ميتوان مشاهده کرد، افزاييم شكل

  تعلق گرفت. 2 توليد

 

A

A

B

A

B

A

B

B

A

A

A

D
D

1.5

2

2.5

3

3.5

1 2 3 4 شاهد

روش تولید

یاز
مت

ا
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 .کنترلو دما بر متغير شيرینی در مقایسه با  روش توليداثر متقابل  -8 شکل

 

 بحث

های ، ويژگيشني شدن ،های بافت، رنگ، طعم، بو، ويسكوزيته، شيرينيپژوهش مشخصهدر اين      

بعد از  گراددرجه سانتي 33و  25، 4در دماهای شده شيرين  غليظشيرهای  شيميايي و ميكروبي

های با توجه به اين که ويژگي مورد ارزيابي قرار گرفتند. روش توليد 4در ماه  3مدت  نگهداری به

های فوق (، نمونه2944ماره به ش ايران خارج از استاندارد بودند )استاندارد ملي 4و  3 ی توليدهاروش

 ارزيابي حسي تحت فرايند پاستوريزاسيون قرار گرفتند. از قبل

( گراددرجه سانتي 33به  4با توجه به دما )از  روش توليدميانگين نمرات بافت در چهار  :بافت    

 های شكر در سطح محصولهش نمرات به وجود دانهکا 4و  3 توليد هایروش. در کاهش نشان داد

بالاترين امتياز را از داوران دريافت نمود که  1 روش توليد نسبت داده شد. گراددرجه سانتي 33در 

های های در خصوص بافت با يافتهيافته باشد.کردن مناسب مي يكنواختاحتمالا به دليل فرايند 

 سازگار بود. 2114نيووينهويجسي، 
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ميانگين  گراددرجه سانتي 33و  25که در دماهای نشان دادند  هايافته ،در بررسي متغير رنگ :رنگ

ی هاواکنش ی نگهداری،با افزايش دماعبارتي به .يافتکاهش  گراددرجه سانتي 4نمرات در مقايسه با 

ن غير دای شهای قهوهترين واکنشکه از مهم محسوس بود غليظ شدهدر شيرهای  ای شدنقهوه

 مشاهده گرديد. (1992)و همكاران  زاوارين ام شده توسطاين موضوع در مطالعات انجاست. آنزيمي 

و نشان دادند  مورد بررسي قرار دادند گراددرجه سانتي 33و  21، 1تغييرات رنگ را در دماهای آنان 

ای های قهوهکه از نتايج واکنش)ميزان هيدروکسي متيل فورفورال  گراددرجه سانتي 33در دمای که 

 رای .يابدحاوی شكر افزايش مي غليظ شدهطور خطي با زمان نگهداری در شيرهای به (شدن است

( روش کروماتوگرافي را برای برآورد ميزان اسيد آمينه ليزين در شير غليظ شده شيرين را مورد 1995)

ن همچني باشند.ای شدن عامل تغيير رنگ ميی قهوههاد. و به اين نتيجه رسيد که واکنشمطالعه قرار دا

 21شده شيرين در دماهای بالای  غليظاگر شيرهای  نشان داد که ( 2114نيووينهويجسي )های يافته

در  گيرند. يكي و شيميايي تغيير رنگ قرار ميهای فيزتحت واکنش ،نگهداری شوند گراددرجه سانتي

ن نمره رنگ بودناچيز است. علت بالا  گراددرجه سانتي 4تغييرات اوليه رنگ در دمای  3 روش توليد

ابتدای سيستم افزوده  شكر دربه خاطر روش توليد است، چون در اين روش شير و  1 روش توليددر 

صورت شربت در انتهای سيستم پس از پايان عمليات شكر به 2 روش توليدکه در  شود. در حاليمي

با اعمال فرايند  4و  3 روش توليددر تر است. شود. به همين علت رنگ اوليه شفافمي تغليظ افزوده

ها اختصاص و داوران نمرات پاييني را به آن رنگ بسيار شفاف بود گراددرجه سانتي 95حرارتي اوليه 

 دادند.

مشاهده طعم ايجاد  2و  1 توليد هایروشدر  های آماری ويزگي طعم نشان دادند که،يافته :طعم

های به واسطه ترکيبات حاصل از واکنش گراددرجه سانتي 25 دمای نگهداری تغييرات طعم در .گرديد

 گراددرجه سانتي 33که در دمای نگهداری درحالي .ارزيابي شدها مطلوب ارزياب توسطای شدن قهوه

ندی بدر پاکت بسته 4و 3 روش توليد گ نيز داشت.رنحسوس پختگي حكايت از شدت تغييرطعم م

دناتوره  .شودای شدن بسيار شديد ميب واکنش قهوهموجها به اکسيژن شده است و قابل نفوذ بودن آن

شود و اين به علت تصال بيشتر ترکيبات فرار منجر ميها توسط حرارت معمولا به اشدن پروتئين

و در نتيجه در  که با افزايش دمای نگهداری رابطه مستقيم دارد ضعف واکنش دروني هيدروفوبي است

از ايجاد نوسانات در  (1935)و همكاران  بولاکرار بيشتر است. اتصال ترکيبات ف گراددرجه سانتي 33
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نشان دادند که، طعم پختگي با افزايش  (1992) چكالاياوا و شاردون طعم در طول نگهداری خبر دادند.

 های گوگردی در حين نگهداری بيان نمودند.افزايش يافت و دليل آن را واکنشدما نگهداری 

های غليظ شده شيرين را مورد ن هيدروکسي متيل فورفورال در شيرميزا( 1993) نلزاو دول زاروسكو

 مطالعه قرار دادند و اين ماده را ترکيب طعم زا اصلي معرفي کردند.

ميزان بو افزايش پيدا  2و  1 روش توليدها نشان داد که با افزايش دما در در خصوص متغير بو يافته :بو

مرات بو زا مطلوب ميانگين نبه علت توليد ترکيبات طعم 1 وش توليدردر  گراددرجه سانتي 25 کند. درمي

اکسيژن بندی بههای بستهبندی است. پاکتات بو متاثر از نوع بستهتغيير 4و  3های بالا رفته است. در نمونه

بوی ند. ايباتي با بوی نامطلوب توليد کردهها، ترکحضور اکسيژن و رشد ميكروارگانيسمنفوذپذير بودند و با 

علت نگهداری در دمای پايين و پايين بودن متاثر از فرآيند توليد است و به گراددرجه سانتي 4در فراورده 

وجب بالا رفتن نمرات بو شده های نامطلوب مای شدن و رشد ميكروارگانيسمهای قهوهکنششدت وا

ها را در ها رشد ميكروارگانيسمآن. سازگار است (1999)همكاران و  باهله های ما با مطالعهيافته است.

ها کلستريديوم مشاهده شد که ابي قرار دادند و در محيط کشت آنشده شيرين مورد ارزي غليظشيرهای 

و  سبب تغييرات پروتئولتيكي سبب تغييرات ساکارولتيكي کلستريديوم پرفرانژنسم وکلستريديوم بوتريك

 متاثر ازشود که تغييرات بو گيری ميچنين نتيجهنابراين ب. گرددميلبني  یهافراوردهدر ساکارولتيكي 

ولي روش توليد بر  .شود، تغييرات بو حاصل ميطوری که با افزايش مواد طعم زاهتغييرات طعم است ب

بوده است  گراددرجه سانتي 95دارای فرايند حرارتي اوليه  1رمول ف .داری اثر نداشتمتغير بو در حين نگه

 درجه سانتي گراد 11عم کارامل تا حدی ايجاد شده است و نگهداری در دمای کمتر از که بالطبع آن ط

با حاصل  1 روش توليدنتايج اين تحقيق در  بنابراين تغييری در رنگ، طعم و بو به همراه ندارد.گونه هيچ

 ( در يک راستا مي باشد.2111و همكاران ) راداياوا ( و1999) لشينا کار

حلاليت قندها  گرادسانتي درجه 33در خصوص متغير شيريني مشخص نمود که در ها يافته :شيرینی

شود به رز در اين دما حل مياساک نهايت کند. درافزايش پيدا مي 4 گراددرجه سانتيدر مقايسه با 

به بالا ميزان شيريني بيشتر احساس شده است. در  گراددرجه سانتي 4همين علت با افزايش دما از 

ها در مقابل اکسيژن موجود و همچنين تجزيه قند گراددرجه سانتي 33در دمای  4و  3 ليدروش تو

تغييرات ساکارولتيكي ساکارز مشاهده گرديده است. فلور ميكروبي روی شيريني اثر گذاشته به طوری 

اسيدی شدن و در نتيجه  وpH ی لاکتيكي روی لاکتوز رشد و نمو کرده و سبب کاهش هاکه باکتری
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 ها خصوصاًخاطر تشديد واکنش به گراددرجه سانتي 33 نگهداری شود. در دمایها ميجزيه قندت

 ( به نتايج مشابهي دست يافته بود.2114) زالازار ای شدن شيريني تا حدی کم شده است.قهوه

 

 گيرينتيجه

نابراين از ده شيرين بود. بدر اين مطالعه هدف ارائه روشي مناسب برای توليد شير غليظ ش    

های مورد ارزيابي موثر بر ويژگي ،دمای نگهداری مي توان به نتايج زير اشاره کرد: های آماریبررسي

 از جمله عوامل موثرداده شد.  گراددرجه سانتي 4 در بود و بالاترين نمره داوران به دمای نگهداری

ای مرحلهفته است که روش دوکار ربهنظر روش يكنواخت کردن ديگر در حفظ کيفيت فراورده مورد

به نفوذپذيری پاکت به اکسيژن  بندی، با توجهدر خصوص نوع بستهبهترين نتيجه را به همراه داشت. 

طي حاصل گرديد. همچنين بررسي حاضر نشان داد که، فراورده توليدی بهترين شرايط نگهداری در قو

   داد. خود اختصاصامتياز را به بالاترين 1 روش توليدبر اساس 
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Abstract 

Production of sweetened condensed milk from fresh milk has been studied. On 

the base of addition of the sugar in preparation of sweetened condensed milk two 

methods were applied. In the first method dry sugar was added during forewarning 

of the milk and concentrated on the evaporator. The second method was used 62.5 

% syrup at the end of evaporation process of the milk. Products were stored three 

months in 4, 25 and 37 °C to study the sensory evaluation of sweetened condensed 

milks. The obtained results were analyzed with randomized complete blocks design 

and split plot design. The formulation and temperature and interactive of these 

factors on variables of texture, color and sweetness showed significant differences. 

Samples stored at 4 °C received the best score. The type of packaging material and 

homogenization method played a role at keeping the samples quality. According to 

obtained results, packaging in tin had the highest quality.  

 

Keywords: Sweetened condensed milk, Production methods, Homogenization, 

Packaging and sensory evaluation.1 
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