
 و محصولات آن شير

  

  شير پاستوریزه و همونيژنيزه

  شير تازه گاو: ترکيبات

برای توليد این محصول ابتدا شير پس چرخ را طبق چربـی مـورد نيـاز در محـصول نهـایی اسـتاندارد مـی                         

. سپس شير با چربی استاندارد وارد دستگاه پاستوریزاتور مـی شـود           ). چربی% 2/5یا  %1/5شير  ( کنند

کتریهـا بـرای    اميکروار گانيسمهای بيماریزا و کم کـردن تعـداد ب         ازیسيون شير، از بين رفتن      هدف از پاستور  

  ).مراحل پاستوریزاسيون به طور کامل شرح داده خواهد شد.( ارتقای کيفيت شير نهایی می باشد

محصول توليدی به تانک های ذخيره منتقل، درون بطری هـای مخـصوص پـر مـی کننـد و حـرارت آن را تـا           

توليـد، کـه جـواب آزمایـشات      ایـن شـير تـا فـردای روز          .  درجـه سـانتيگراد مـی رسـانند        0-5ی حـداکثر    دما

البته برای  .  درجه باقی می ماند    0-5وشيميایی آن جهت تایيد و توزیع آماده شود در سردخانه           ميکروبی  

اده مـی   نيـز اسـتف  Pre packرصد چربی مختلف از روش  دستگاهی بـه  بسته بندی شير پاستوریزه با د

   تن در ساعت کار5این روش ظرفيت . شود

کيسه های شير در این روش سه لایـه پلـی اتيلنـی هـستند کـه توسـط خـود دسـتگاه بطـور               .  می کند 

اتومات ابتدا ميکروب کشی و سپس از پهلو به صورت استوانه درآمده و به هم دوخته می شوند انتهـای                   

   و سر آن نيز دوختهآنها نيز پس از دوخته شدن از شير پر می شود

 15بوسيله این روش شير در کيسه های یک و نيم ليتری بسته بندی شده و در جعبه های                   .  می شود 

  .تایی به مرحله سردخانه منتقل می شود

  ئوشير کاکا

  شير بدون چربی، پودر کاکائو، شکر، نمک، ماده پایدار کننده: ترکيبات

در مخزن فرمول زنی مـواد اوليـه   . ل ميکسی نام برده می شوداز این فرآورده در کارخانه به عنوان محصو       

ــه آزمایــشگاه مــی رود   . ای محــصول وارد و مــيکس مــی شــود  ــه از آن جهــت تایيــد ب . ســپس یــک نمون

آزمایشگاه ميزان اسيدیته و درصد چربی آن را اندازه گيری و در صورت تایيد محصول وارد خـط پاسـتوریزه                    

. اس. پی ( 1000-2000 ثانيه و فشار     15 درجه سانتيگراد به مدت      75-80دمای مورد استفاده    . می گردد 

سـپس وارد تانکهـای ذخيـره شـده و بـسته            . فشار مورد استفاده جهت هموژناسـيون اسـت       . است) آی

  .بندی می شود و در نهایت وارد سردخانه بالای صفر درجه می شود

 درجه سانتيگراد خواهد بود تـا عمـل         35-40باید توجه داشت که شير در مخزن فرمول زنی دارای حرارت            

  اختلاط به خوبی انجام شود و همچنين در این محصول از استيلایزر استفاده

کاروجينـال نـوعی    . کاکائو در کارخانه پاک وارداتـی بـوده و کاروجينـال نـام دارد              استيلایزر شير    . می شود 

پـس از افـزودن     . خراج مـی شـود    صمغ کربوهيدرا ساکاریدی است که از جلبـک هـای قرمـز دریـائی اسـت               

استبلایزر به عوامل پلی ساکاریدی به پروتئين شير حمله کرده با ساختمان چهارم پيوند ایجاد کرده و به 

مارپيچ درمی آیند و تشکيل یک ساختمان سه بعدی را می کنند کـه عامـل هيدروکـسيل بـا سـرم آنجـا                        

ایـن عمـل مـانع از آب و جـدا           . علق مـی شـوند    تشکيل کمپلکس داده و ذرات کاکائو بصورت کلوئيدهای م        

شدن و ته نشين شده ذرات کاکائو است البته باید توجه داشـت کـه شـبکه سـه بعـدی تـشکيل شـده                         

بخش کنترل کيفی کارخانه، دمای پاسـتوریزا تـور، فـشار    .  قادر به حفظ این حالت است      0-5درجه حرارت   

  . را کنترل می کندهمونيزاتور، برودت هوای سردخانه و نحوه بسته بندی

قـرار مـی    در توليد شير کاکائو مقدار کمی هم نمک طعام به عنوان تـشدید کننـده طعـم مـورد اسـتفاده                      

  .گيرد



  شير خشک بدون چربی

شير خشک در کارخانجات صنعتی در صورتيکه به مصرف غذای انسان برسـد از روش خـشک کـن هـای                     

  .شده استشمای کلی این دستگاه ترسيم . پاششی توليد می شود

  در مرحله اول ابتدا شير را تغليظ. برای این منظور از شير پس چرخ استفاده می شود

.  می کنند تا از دناتوره شدن پروتئين های شير و در نتيجه آن نامحلول شدن آنها در آب جلـوگيری شـود                     

. قـل مـی گـردد    درجـه وارد تانـک بـالانس مـی شـود و از آنجـا بـه کندانـسور منت                0-5ابتدا شير با حـرارت      

کندانسور از دو برج بلند تشکيل شده است که هر برج بطور جداگانـه بـه یـک سـپراتور متـصل هـستند،                        

داخل برج ها لوله کشيهایی وجود دارد که شير مورد نظر جهت تغليظ در آن بـه حالـت فـيلم جریـان مـی                

 درجـه در فـضای   80-85آب  درجه در جدار خارجی لوله هـا و همچنـين بخـار          20-25یابد وجود آب با دمای      

بين لوله ها، ایجاد یک حالت خلا کرده و سبب کشيده شدن شير از تانک به داخل کندانسور می                   خالی  

 درجه رسيده   40-45 درجه در برج اول و طی تماس با بخار آب دمای آن به               0-5شير اوليه با حرارت     . شود

ابد و عمل رفت و برگشت به برج اول ادامـه           به برج دوم منتقل می شود و دمای آن باز هم افزایش می ی             

 درجـه رسـيده اسـت وارد سـپراتور اول شـده و مرحلـه اول                70یافته، شيری که در این حالت بـه حـرارت           

( تغليظ را طی می کند و مجدد وارد برج دوم سپس سپراتور دوم شده و غليظتر می شود تا آنجا که به                       

  .ماده خشک برسد)% 45-43

  .کارخانه مسئول کنترل فشار و دمای برج های اول و دوم و غلظت نهایی می باشدواحد کنترل کيفی 

ابتدا هـوای مـورد اسـتفاده توسـط شـعله           . در مرحله بعدی شير تغليظ شده وارد اسپری درایر می شود          

 درجه داغ مـی شـود و بوسـيله پمپهـای مخـصوص هـوا بـه                  200-250حرارت داده شده و تا درجه حرارت        

از قسمت بـالای قيـف خـشک کـن          خشک کرده   ماده مورد نظر جهت     . ميده می شود  داخل خشک کن د   

یعنی همان محلی که حرارت به داخل آن وارد می شود، اول اتميزه شـده و بعـد بـه داخـل خـشک کـن                          

در قسمت خروجی دستگاه ستسورهای حساس به حرارت      ). بصورت ذرات بسيار ریز   ( پاشيده می شود  

خشک شده و پودری خروجی را روی ثبات هایی ثبت می نماینـد، ایـن برگـه     وجود دارند که حرارت ذرات      

همچنين قيف بزرگ خشک کن مجهز     . ها زیر نظر مسئول کنترل کيفی کارخانه ها دقيقا کنترل می شود           

در مـسير خروجـی ایـن       . به لوله ای جهت خروج هوای مرطوب ناشی از تبخير آب ذرات شير مـی باشـد                

ی هوا قرار دارد که ذرات باقی مانده را در خـود نگـه داشـته و بـه پـودر نهـایی                       لوله های هوا سيکلون ها    

به دليل استفاده از حرارت بسيار بالا و خطر سوختگی در خشک کن، روی بدنه داخلـی                 . کند اضافه می 

آن و همچنين سيکلونها چکشهایی وجود دارد که با ایجاد ضربه به بدنه دستگاه مـانع از چـسبيدن ذرات                    

ح داخلی آنها و در نتيجه سوختگی می شود البته ایـن چکـشها عـلاوه بـر ایـن کـار مـانع از بهـم          به سط 

ذرات خروجـی کـه بـصورت      . چسبيدن ذرات خشک شده به هم و در نتيجه کلوخه شدن آنها مـی شـوند               

 درجـه خنـک   25 درجه می باشند، آنها را بلافاصله تا 90-100پودر می باشند دارای درجه حرارت تقریبی        

  .می کنند تا تحت تاثير واکنش مایلارد قهوه ای نشوند

  ماست موسير چکيده بر چرب

  ماست تازه آبگيری شده موسير، نمک: ترکيبات

وزنی شير به آن  )% 3-2(  جداره شير با درصد چربی معين را پاستوریزه کرده و سپس         3-2در یک مخزن    

   ساعت2-3 درجه به مدت 42-43ماست اضافه می شود و در گرمخانه 

گرمای محيط بوسيله آب داغی که در جدار خارجی تـانکر  . طی این مدت شير لخته می شود      .  می ماند 

آب داغ را خارج کرده به جای آن آب سرد در جدارها جریان می یابد تـا لختـه                   . جریان دارد تامين می شود    

سـپس  .  تا لخته آب بينـدازد     پروانه داخل تانکر را روشن کرده تا ماست را کاملا هم بزند           . ها سفت شوند  



لخته ها را داخل پارچه هایی از جنس کرباس که قبلا شسته و استریل شـده انـد پـر کـرده و بـه حالـت                           

کيسه ها روی ریل های استریل به تانک ذخيره متصل و در  . آویزان رها کرده تا آب آن خارج و سفت شود         

ایت در ظرفهایی به شکل ليوان بسته بندی        آنجا نمک و موسير پرک شده به آن اضافه می شود و در نه             

  .می شوند و به سردخانه منتقل می گردند

  ماست

  شير پاستوریزه، شير خشک، مایه ماست: ترکيبات

 ثانيه پاستوریزه می کنيم     15 درجه به مدت     75-77در مخزن فرمول زنی، ابتدا شير پس چرخ را با حرارت            

 90-95ر سيـستم غيـر مـداوم پاسـتوریزه دوم را بـا حـرارت                سپس مواد اوليه عنوان شده را وارد کـرده، د         

  . دقيقه به کار می بریم10درجه به مدت 

وزن شير به  )% 2-3( در نهایت. این مرحله باعث کاهش آب آزاد شير و سترون کردن سيستم می شود

سـپس  . آن مایه ماست افزوده و آن را به تانک مخصوص منتقل تـا در ليـوان هـای بـسته بنـدی پـر شـود                      

   درجه استراحت42-43 ساعت در گرمخانه 3ليوان ها را به مدت 

  . می دهيم تا لخته ماست تشکيل شود و از آنجا به سردخانه بالای صفر منتقل می کنيم

دمــا و زمــان پاستوریزاســيون اول و دوم و : مراحلــی را کــه واحــد کنتــرل کيفــی تحــت نظــر دارنــد، شــامل

  . بندیگرمخانه، مقدار مایع ماست و بسته

لازم به ذکراست که مایع ماست مصرفی درکارخانجات پاک کاملا وارداتی و شـامل زیرگونـه هـا و واریتـه                     

ایـن  . های بسيار متنوعی از باکتری استرپتوکوکوس ترموفيلوس و لاکتوباسيلوس بولگاریکوس می باشد           

شگاه در یکـسری مخـازن     کارخانـه وارد و توسـط مـسئولان آزمای ـ        استارترها در بسته بندیهای استریل به       

در ضمن نکته بسيار مهم درباره گرمخانـه ایـن اسـت            . ویژه آماده و مورد استفاده محصول قرار می گيرند        

که با شکل گرفتن اولين لخته ماست را از آن مکان خارج مـی کننـد، چراکـه در غيـر ایـن صـورت ماسـت                           

  .ترش می شود

  خامه صبحانه

  دارکنندهخامه تازه، شير، ماده پای: ترکيبات

هموژن کرده سپس در مخزن فرمول زنـی تمـام مـواد اوليـه               P.S.I) 1500-2000( ابتدا شير را تحت فشار    

ذکر شده با هم محلول و نمونه ای از آن برای آزمایشگاه ارسال می شود، پس از تایيد آزمایـشگاه آن را                      

 شـده و در نهایـت در حاليکـه     محصول آماده وارد قسمت بسته بنـدی      .  ثانيه 30درجه  ) 78-80( پاستوریزه

هنوز گرم و کاملا مایع است وارد حوضچه های آب سرد می شود و شـوک حرارتـی روی آن اعمـال مـی        

در . درجه منتقل مـی کننـد     ) 0-5( گردد، سپس خامه ای را که اینک کاملا فرم گرفته است به سردخانه              

  . را از دست داده و مجدد مایع می شودصورت بالا رفتن درجه حرارت از این حد مطلوب، خامه قوام خود

  . دمای پاستوریزه، فشار همونيژنيزه و بسته بندی:محل های نظارت کنترل کيفی عبارتند از

  خامه قنادی شيرین

  خامه تازه، شکر: ترکيبات

دقيقا مثل خامه صبحانه است با این تفاوت کـه در فرمـول آن شـکر وجـود دارد و بـه همـين علـت فـشار                            

خامـه  . است و همچنين از نگهدارنـده نيـز بـرای آن سـود بـرده مـی شـود       ) 500-1000(  آن   هموژناسيون

شيرین محصولی است که شوک حرارتی برای فرم گيری نمی بيند و بـه همـان صـورت مـایع در کيـسه                        

   نگهداری-18های پلياتلينی بسته بندی و در حرارت انجماد یعنی 

يون، فـشار هموژناسـيون و بـسته بنـدی را تحـت نظـر               بخش کنترل کيفی دمای پاستوریزاس    .  می شود 

  .دارد



تنهـا  . این خامه در قنادیها پس از دیفراست و هوادهی شـکل گرفتـه و در کيـک هـا اسـتفاده مـی شـود                        

  .کاربرد آن نيز در قنادی ها است

  خامه شکلاتی

  شير خشک، نمکخامه تازه، پودر کاکائو، شکر، کره، : ترکيبات

( خامه پس از مخلوط کردن مواد اوليه و تایيـد آزمایـشگاه پاسـتوریزه مـی شـود،      نظير مراحل قبلی تهيه   

 و بعد از بسته بندی در حوضچه های آب          -1500( ثانيه و تحت فشار هموژناسيون       30درجه زمان   ) 90-85

  .سردخانه بالای صفر منتقل می شود) psI2000سرد شوک حرارتی دیده و به 

  کره

ایـن کـره بـی نمـک و از نـوع کـشت          . دی کـره را دارد و آن را توليـد نمـی کنـد             کارخانه تنها مجوز بسته بن    

  کشورهای صادر کننده آن دانمارک، هلند، آلمان و نيوزیلند. لاکتيکی می باشد

 کيلـویی در لفـاف پلـی        25کـره در فلـه هـای        .  می باشند که مورد آخر اصلی ترین صادر کننده آن است          

در گمرک اداره نظارت از نظر شيميایی و ميکروبـی آن را مـورد          . ی شود استایرن و کاملا فریز شده وارد م      

آزمایش قرار داده و پس از تایيد سازمان انرژی اتمی نيز آن را از نظر تشعشعات مورد بررسـی قـرار مـی                       

نيز توسـط آزمایـشگاه     کره پس از ورود به کارخانه       . دهد و در نهایت مجوز ترخيص برای آن صادر می گردد          

. ميکروبی و شيميایی قرار می گيرد و در صورت تایيد وارد قسمت بسته بنـدی مـی شـود                  رسی  مورد بر 

ابتدا کره را توسط دستگاه های ویژه ای خورد می کنند این عمل در سـالنی موسـوم بـه اتـاق رسـاندن                        

  .کره انجام می شود

  :دو نوع خورد کن در کارخانه مورد استفاده قرار می گيرد

  .الا بودن تناژ کره مورد استفاده قرار می گيرد در صورت ب:چيپس کن )1

 .در صورت پائين بودن تناژ کره مورد استفاده قرار می گيرد: ميکروفيکس )2

 کيلویی با فشار روی تيغه برنـده کـشيده و خـورد مـی               25در روش چيپس کن کره بوسيله یک وزنه         

 بنـدی وارد مـی شـود،        شود و توسط یک مارپيچ حلزونی جلوبرنده مخلوط، نرم و به قـسمت بـسته              

-5(پس از بسته بندی در اندازه هـای مختلـف وارد سـردخانه        . دارای ضایعات بالایی است    این روش 

  .واحد کنترل کيفيت نحوه بسته بندی، فشار خوردکن را تحت نظر دارد. درجه می شود) 0

  شير کم لاکتوز

  چربی، لاکتوز% 5/2شير با : ترکيبات

. خانه است که توليد آن هنوز هم به صورت آزمایشی انجام می شود            جزء محصولات بسيار جدید کار    

درباره نحوه توليد آن اطلاعاتی داده نشده و تنها به ذکر این مطلب بسنده کردند که، این شير تحت                   

تاثير آنزیم لاکتاز قرار گرفته و لاکتوز آن به قندهای تشکيل دهنده آن یعنـی گلـوکز و گـالاکتوز تبـدیل                      

ایـن شـير بـرای      . این رو مزه نهایی این شـير بـه خـاطر وجـود گلـوکز شـيرین تـر اسـت                    می شود، از    

استفاده اشخاصی است که به صورت مادرزاد یا تغذیه نادرسـت آنـزیم لاکتـاز معـده آنهـا غيـر فعـال                       

است و در صورت استفاده از شير معمولی دچار یبوست، درد روده و نفخ روده می گردند، به صورت                   

  آزمایشی توليد

  . می شود

  شير خام

  .تهيه شير خام از اصلی ترین نقاط قابل تمایز ميان کارخانجات پاک با سایر رقبای آنهاست

کارخانه شير پاستوریزه پاک شير مورد نياز خود را از یکی از ایـن دامـداریهای طـرف قـراردادش تهيـه                      

ی از اصلی ترین وظـایف      در داخل کارخانه واحدی به نام واحد بهبود شير مستقر است، یک           . می کند 



این واحد در ارتباط بودن با دامداریهای طرف قرارداد کارخانه و نظـارت بـر نحـوه نگهـداری دام، علوفـه                 

چنـين دامـداریهایی تحـت    . مصرفی دام، نحوه شيردوشی و چگونگی حمل آن به کارخانه می باشد 

یعا دامها را قرنطينه و مانع از       نظر یک دامپزشک قرار دارند تا در صورت مشاهده بيماری اپيدميک سر           

 روز و بـرای     3-4در صورت استفاده دام از آنتی بيوتيک شير آن بـه مـدت              . استفاده از شير آنها شوند    

  . اطمينان یک هفته مورد استفاده قرار نمی گيرد

شـير دوشـيده    گيرنده های مکش شير از پستان گاو، این عمل را به صورت مداوم انجام می دهند،                 

ایـن دمـا بـرای رشـد بـسياری از بـاکتری هـای مزوفيـل و هـوازی                    . درجه حرارت دارد  ) 35-37( شده  

کـه  " پليـت کـولر  " دامداری های مذبور دارای بخـش سـردکننده مـی باشـند بـه نـام          . مناسب است 

 درجـه خنـک شـده و وارد مخـازن           4شير به این وسيله تـا       . همان سينی های تبادل گرما می باشد      

 حرارت شير توسط آب سرد، در جداره خـارجی ایـن تانکرهـا حفـظ مـی       .ی شود دوجداره نگهداری م  

دامدار مجاز به نگهداری شير طی مدت طولانی نيست زیرا به این ترتيب شير در معرض رشد         . شود

ليتيـک  انواع باکتری های سایکروفيل قرار می گيرد، این باکتری ها از طریـق ترشـح آنزیمهـای پروتئو                  

تانکرهای حمل شير نيز دوجداره، غيرقابل نفوذ و سطح داخلی آنها کـاملا             . شير را کاهش می دهد    

فرورفتگی باعث می شود که شـير در آنجـا مانـده حتـی              ( صاف و بدون برآمدگی و فرورفتگی است        

بعد از تخليه و محيط مناسبی جهت رشد باکتری ها فراهم آید باید توجه داشـت کـه برآمـدگيها نيـز                

 هایی که سياله شير حين حمل و نقل با سـطح برآمـده دارد عمـر مفيـد                باعث می شود طی ضربه    

  )آن کاهش یافته به دليل صدماتی که به پروتئين و گویچه های چربی شير وارد می آید

شير خام پس از ورود به کارخانه تحت آزمایشات ميکروبی، بيولوژیکی و شيميایی قرار گرفته و پس                 

سـپس شـير آن تخليـه و        . پر از شـير روی باسـکول رفتـه وزن مـی شـود             از تائيد کارخانه، ابتدا تانکر      

مجدد روی باسکول وزن مـی شـود، از روی تفـاوت وزن بدسـت آمـده شـير دریـافتی محاسـبه مـی                         

دامداری . قيمت شير در این کارخانه از روی مقدار چربی و بار ميکروبی آن محاسبه می گردد               . شود

شهریار و قزوین قرار دارند، البته بندرت از اصـفهان و شـيراز        :های طرف قرارداد کارخانه در شهرهای     

  نيز شير خریداری می شود

  ).تانکرهای حمل شير از شهرهای دور حتما باید مجهز به خنک کننده باشند ( 

  :پاستوریزاسيون

کارخانجات شير پاستوریزه پاک همانطور که از نامشان پيداست تنهـا شـير را بـصورت پاسـتوریزه بـه            

ار عرضه می کنند و محصولات استرليزه ای که به نام این کارخانـه در لبنياتيهـا وجـود دارد توسـط                      باز

شير دریـافتی قبـل از اینکـه وارد پاسـتوریزاتور شـود بایـد یکـسری                 . کارخانجات دیگر انجام می شود    

  .مراحل اوليه را طی کند تا آماده پاستوریزه شدن باشد

شـير از صـافيهایی مـشبک اسـتيل عبـور داده مـی شـود تـا                  . ددر اولين مرحله شير فيلتر مـی شـو        

  .این مرحله فيلتراسيون مقدماتی نام دارد. اجسام خارجی آن گرفته شود

فيلترها در روز چندین مرتبه با آب داغ شستشو داده می شوند تا در صورت انسداد منافذ مـشکلی                   

  .پيش نياید

ن شبيه سانتریفوژ است، کار آن جـدا کـردن اجـسام    طرز کار آ. مرحله بعدی کلاریفيکاسيون نام دارد  

  .جامد از مایع بوسيله نيروی گریز از مرکز است

ایـن مرحلـه بـه ایـن دليـل          ( مرحله سوم سرد کردن شير است که توسط پليت کولر انجام می شود            

آب مـورد  ). انجام می شود که دمای شير طی عمل جداسـازی اجـسام خـارجی افـزایش مـی یابـد                 

  : پليت کولر از دو راه در کارخانه توليد می شوداستفاده در



1- Ice banck                                       2- Chiller                          

ایـن دو سيـستم     .  درجـه سـانتيگراد خنـک مـی کننـد          2عملکرد هر دو با آمونياک است و آب را تا حرارت            

ی شـود بلکـه مجـدد بـه خنـک کننـده برگـشت داده شـده و در             کاملا پيوسـته بـوده و آب از آن خـارج نم ـ           

  قسمت های مختلف که نياز به خنک کردن با آب است مورد استفاده قرار

شير پس از سرد شدن وارد سيلوهای دوجداره نگهداری شير می شود که از جـنس اسـتيل         .  می گيرد 

  .می باشند

البتـه ایـن دمـا تنهـا        . اتور در کارخانه پـاک، اسـت      نوع پاستوریز  HTST ثانيه   15 درجه به مدت     72با حرارت   

بصورت تئوری بيان می شود زیرا با تمام مراقبت های اعمال شده درباره شير خام بار نهایی ميکـروب در                    

  .آنها به اندازه ای است که با این حرارت کاملا برطرف نمی شود

دی به این تانک یکنواخت می شـود  جریان شير ورو. شير از سيلوهای ذخيره وارد تانک بالانس می شود  

این مسئله به این دليل حائز اهميت است که شير باید به صورت کاملا یکنواخت وارد پاستوریزاتور شـود                   

از این مخزن شير با جریان یکنواخـت        . در غير اینصورت امکان سوختگی شير یا ایجاد عایق هوا وجود دارد           

ر این مرحله شير سرد و خام در مجـاورت غيـر مـستقيم بـا                د. وارد دستگاهی به نام تبادل اول می شود       

این مرحلـه بـه ایـن علـت انجـام مـی             .  درجه می رسد   35که حرارت آن به     شير پاستوریزه قرار می گيرد      

چربـی آن   (  چربـی مـی شـود      شود که شير با حرارت ملایم بهتر از شير سرد در دستگاه سپراتور تنظيم             

راتور می شود، عمل سپراتور دقيقا شبيه عمل کلاریفایر اسـت بـا             شير وارد سپ  ) راحت تر جدا می شود    

این تفاوت که در کلاریفایر مواد جامد از مایع جدا می شوند و در سانتریفوژها مواد مایع بـا وزن مخـصوص             

سپراتور مورد استفاده در این مرحله مخلـوطی از هـردو کـار را              . متفاوت از هم قادر به جداسازی هستند      

هد، به این معنی که مواد جامد در ابتدا جدا شده و در قسمت گوشه ها جمـع مـی شـوند،       انجام می د  

کمتر در مرکز دستگاه جمع آوری و از پائين آن خارج می شوند و شير   مخصمص  چربی مازاد به دليل وزن      

چربـی مـازاد حاصـل از       . از بالا خارج می شود    )  شده است  در ابتدا دستگاه با آن تنظيم     ( با چربی دلخواه  

 درجه خنک می شود سپس وارد مخزن خامه خـام           10-15این مرحله ، مرحله پيش سرد را طی کرده تا           

  .شده و در فرمول زنی هرگاه به چربی احتياج شد به سراغ آن می روند

ــادل گرمــا مــی شــود    ــا چربــی اســتاندارد شــده وارد مرحلــه تب  ایــن مرحلــه شــير در تمــاس  در. شــير ب

بخـار مـورد نيـاز      .  درجه سـانتی گـراد مـی رسـد         75-77غيرمستقيم با بخار آب قرار گرفته و حرارت آن به           

توسط دیگهای آب جوش تامين می شود، بخار حاصله از این دیگها در نزدیکی پليتهـای گرمـا کنـدانس و                     

ایـن روش مـداوم   . ددا بـه دیـگ برمـی گـردد    تبدیل به آب جوش می شود و در این پليتها جریان یافته مج ـ          

  .بوده و آب از سيستم خارج نمی شود

در این مرحله گویچه های چربـی ریـز و یکنواخـت       . در این مرحله شير وارد دستگاه هموژنيزاتور می شود        

بهتر نـور خورشـيد شـفاف تـر باشـد       این مسئله باعث می شود تا رنگ شير به دليل انعکاس            . می شود 

 شده و دیگر چربی شير روی سطح آن لایه ایجاد نکند، اما هموژناسيون بـدليل از بـين بـردن       مزه آن بهتر  

دسـتگاهی کـه بـه عنـوان     . غشای گویچه های چربی در برابر نور مقاوم نبوده و زودتر اکسيده می شود      

هموژناتور از آن یاد می شود، شامل سيلندهایی است که طی عمل رفت و برگـشت خـود و ایجـاد خـلا       

در مسير جریان شير، زانوهایی قرار دارند که قادر به تنظيم شـدن مـی               . ير را به داخل خود می کشد      ش

  .هرچه بيشتر به سمت پائين باشند فشار هموژن کردن بيشتر است. باشند

در صورتيکه . شير که با فشار به داخل مکيده شده است طی برخورد با انتهای نوک تيز ولو ریز می شود

  در مسير جریان شير استفاده شود هموژنيزاتور را دو مرحله ایاز دو، ولو 

  . می نامند



  زمان پاستوریزاسيون در این لوله ها تکميل می گردد. لوله های مارپيچ استمرحله بعدی 

در انتهای لوله مارپيچ سنسور حرارتی وجود دارد که حـرارت شـير را چـک و روی ثبـات ثبـت                      ).  ثانيه 15( 

که حرارت شير از حـد مـورد نظـر کمتـر باشـد، شـير بطـور اتوماتيـک بـه تانـک بـالانس                          در صورتي . می کند 

برگشت داده شده و ورودی به تانک بالانس قطع می شود و مراحل پاستوریزاسيون یکبـار دیگـر روی آن                    

  .اعمال می شود

مـستقيم   درجه به مرحله تبادل اول منتقل شده و طی تماس غير             75-77شير پاستوریزه شده با حرارت      

 درجـه و حـرارت   35 درجـه بـه   5به این ترتيب حرارت شير سرد از . با شير خام سرد ورودی قرار می گيرد   

سپس شير نيمه سرد وارد قسمت تبادل سرما .  درجه می رسد35 درجه به 75شير پاستوریزه شده از 

شير در این . ی شودتوليد م) چيلر یا آیس بانک( می شود، سرمای حاصله از یکی از دو روش ذکر شده 

درجه سانتيگراد خنک می شود و وارد مخازن پاستوریزه شده که دو جـداره بـوده             ) 0-5( مرحله تا برودت    

  .شير آماده وارد خط بسته بندی می گردد. در جدار خارجی آن آب سرد جریان دارد. از جنس استيل

پاستوریزاسـيون و بـرودت قـسمت       واحد کنترل کيفيت دمای پاستوریزاسيون، فشار هموژناسـيون، زمـان           

  .های تبادل سرما و گرما و بسته بندی را کنترل می نماید

   :بسته بندی

  فيلر یا پرکننده ليوانی )1

شامل مقطع دایره ای شکل است که در این سطح مقطع دایره های کوچکتری حول یک محور قـرار                   

  . دارند

یره کوچک که به اندازه قطر کمـر ليـوان          طی این مرحله در اولين دا     . ليوان گذاری است  : مرحله اول 

دسـتگاه بطـور اتوماتيـک ليـوان     . است، کارگری ليوان ها را که روی هم چيده شده اند قرار می دهد       

تحتانی را برداشته و به دایره دوم کوچک منتقل می کند توسط فشاری که در زیر این قسمت وجود                   

  .دارد ليوان سریعا در مکان قرار می گيرد

دسـتگاه بـا گنجـایش ليـوان        .  عمل پر کردن است که طی یک مرحله انجام می شـود            :ممرحله دو 

  .تنظيم شده است

  فویلها بصورت آماده به دستگاه داده.  درب ليوانها فویل گذاری می شود:مرحله سوم

 می شود و دستگاه آن را با عمل مکش هوا برداشته و طی عمل قطع مکش روی ليوانها قرار مـی                     

  .دهد

  توسط حرارت بالا فویل روی درب ليوان محکم.  هيتر پرس نام دارد:چهارممرحله 

  . می شود

 در این مرحله مشخصاتی نظير تاریخ توليد و انقضا، قيمت و سری ساخت روی فویل                :مرحله پنجم 

  .جت پرینتر حک می شودآلومينيومی درب توسط 

محـصولات بـسته بنـدی      . ی کنـد  واحد کنترل کيفيت دمای هيترپرس و نحوه درب بندی را بررسی م ـ           

، انـواع ماسـت بـا درصـد چربـی مختلـف و       %3، شيرکاکائو %2/5شير : شده به این روش عبارتند از 

  .جنس ليوان پلی استایرن و فویل نيز آلومينيوم چند لایه است. ماست موسير

                           Forme Sealروش  )2

  .این روش کاملا مکانيکی است

  وار پلاستيکی به صورت ورقه مسطح افقی در جایگاه ویژه ای قرارن: مرحله اول

  . می گيرد



ــا    .  قالــب زدن اســت:مرحلــه دوم ــده و داغ شــده را ب اهــرم ســمبه ماننــدی پلاســتيک حــرارت دی

انتهـای قالـب هـا کـه از         .در زیر نوار قرار دارد فـشارداده و شـکل مـی دهـد              فشارروی قالب هایی که   

  .ساخت محصول نيز همزمان شکل می پذیردجنس چدن هستند شماره سری 

   عمل پر کردن است که طی یک مرحله انجام و بوسيله جریان هوا کار:مرحله سوم

  ) فيلر جرجان مداوم ندارد(  می کند

درب بندی بوسيله یک نوار عریض آلومينيومی که همزمـان روی           .  فویل گذاری است   :مرحله چهارم 

  .چهار درب قرار می گيرد

  . هيتر پرس است که توسط هوای داغ فویل را بروی ليوان ها می دوزد:ممرحله پنج

ليوان های بهم چسبيده و همچنين فویل های اضافه اطراف ليـوان            .  کاتر می باشد   :مرحله ششم 

  .را می برد و جدا می کند

از ایـن روش  . واحد کنترل کيفيت دمای هيتر و فشار هوای ورودی بـه سيـستم را کنتـرل مـی نمایـد      

  .ای بسته بندی خامه صبحانه و خامه کاکائو استفاده می شودبر

  بسته بندی پاکتی )3

طـرح روی آن و  . پاکت های پری پک بصورت آماده از خارج از کشور بـرای کارخانـه ارسـال مـی شـود                   

موارد مورد نياز روی جلد بسته بندی نيز طبق سفارش به شرکت های داخلی و گاها خارجی انجام 

  . ت ها تنها از پهلو دارای دوخت می باشند و سروته آن کاملا باز استاین پاک. می گيرد

  .پاکت ها به صورت دسته ای در جایگاه ویژه قرار می گيرند: مرحله اول

 پاکت ها طی چرخش به سمت جایگاه اصلی پر شدن باز شده و فرم مکعبی به خود                  :مرحله دوم 

از شده است توسـط مکـش سـریع هـوا وارد ریـل              می گيرند، در انتهای این مرحله پاکتی که کاملا ب         

  .پرکن می شود

 . دوخته شدن کف بسته توسط هيتر پرس می باشد:مرحله سوم

بـه دليـل آنکـه شـير        . پر کردن در اینجا طی سه مرحله انجام می شود         .  فيلر است  :مرحله چهارم 

ردن در یک مرحله یک سياله روان است که طی پر شدن حاوی مقادیر بالایی هوا می باشد اگر پر ک

انجام شود قسمت زیادی از فضای بسته را هوا اشغال و در نتيجه افت نهایی محصول در بسته بالا                   

  .می رود

قبـل از انجـام درب بنـدی کامـل ابتـدا سربـسته بوسـيله دسـتگاه                .  درب بندی اسـت    :مرحله پنجم 

 آن نيـز بـسته و    سـپس بـه روش هيتـر پـرس درب         . بندب راحتتر صـورت گيـرد     شکل می گيرد تا درب      

به دليل آنکه موارد خواسته شده روی پاکت به صورت آماده نوشته شده است در               . دوخته می شود  

  .آخر کار تنها جت پرینتر تاریخ توليد و قيمت را روی بسته حک می کند

انـواع شـيرهای طعـم دار نظيـر     . واحد کنترل کيفيت حرارت هيتـر و هـوای بـسته را کنتـرل مـی کنـد             

جـنس  . يرقهوه، شيرعسل و خامه شيرین صادراتی به این روش بسته بندی می شـود             شيرموز، ش 

پاکت ها از سه لایه تشکيل شده است که لایه داخلی پلی اتيلن، لایه وسطی کاغذ یا مقوا و لایه                    

طی مرحله درب بندی حرارت دیده و به خوبی عایق مـی  ( خارجی پلی اتيلن با ضخامت کمتر است  

  )شود

           Pre Packبسته بندی  )4

این ورقه قـبلا بوسـيله اشـعه افقـی سـه لایـه از جـنس پلـی اتـيلن سـالم                      . وارد دستگاه می شود   

  .سازی شده است



ورقه به صـورت یقـه هفـت از قـسمت بـالای دسـتگاه بـه پـائين کـشيده مـی شـود و                          : مرحله اول 

ن روش مسدود می کف آن نيز به همي. توسط هيترپرس داغ و دوخته می شودهمزمان لبه بدنه آن 

  .گردد

  . پر کردن شير است که دستگاه برای آن تنظيم شده است:مرحله دوم

 درب بندی است که دستگاه به مدت کمتر از یک ثانيه متوقف شده تـا سربـسته بـه              :مرحله سوم 

  .روش هيترپرس دوخته شود

نجـام مـی     جدا شدن بسته های پرشده از شير از همدیگر است کـه توسـط کـاتر ا                 :مرحله چهارم 

  .موارد مورد نياز قبلا روی بسته ها پرینت شده است. شود

از این روش بـرای بـسته بنـدی انـواع شـير             . واحد کنترل کيفيت دمای هيتر را اندازه گيری می نماید         

  .و خامه قنادی معمولی و شيرین استفاده می شود% 2/5و % 1/5

        BenHilوSIG     بسته بندی             ) 5

طـرز کـار هـردو دسـتگاه نـام بـرده       . روش تنها برای بسته بندی کره مورد استفاده قرار می گيرد        این

کره ها اول غالب گرفته و سـپس روی         " اس آی جی  " در روش   . شده تقریبا شبيه به هم می باشد      

کـه   مشخـصه ظـاهری آن ایـن اسـت        . نوار بسته بندی قرار گرفته نوار بـه دور آن پيچيـده مـی شـود               

کاغـذ بـسته بنـدی توسـط        " بـن هيـل   "امـا در روش     .  کاغـذ در پهلوهـا دیـده مـی شـود           قسمت تای 

مشخـصه  . دستگاه فرم داده می شود، سپس کره وارد آن شده و کاغذ روی آن را نيز مـی پوشـاند                   

این روش بدليل آنکه    . ظاهری آن تای کاغذ ایست که از روی بسته یعنی پهنای آن واقع شده است              

  .د بيشتری داردمحکمتر می باشد کاربر

کاغــذ کــف غيــر قابــل نفــوذ رطوبــت، : جــنس کاغــذ بــسته بنــدی از داخــل بــه خــارج عبــارت اســت از

  .استفاده از موم برای انعطاف پذیری فویل آلومينيوم است. آلومينيوم، موم، لاک و رنگ ثابت

  اطلاعات مورد نياز روی بسته بندی

ی را جهـت اطـلاع مـصرف کننـدگان از محـصول             سازمان بهداشت و نظارت بر مواد غذایی، استاندارد       

این موارد  . خریداری شده توسط آنها، ذکر مواردی را بر روی بسته بندی محصول اجباری کرده است              

  :شامل

  نام محصول و شرکت توليد کننده آن .1

 آدرس توليد کننده .2

 تاریخ توليد و تاریخ انقضا .3

 سری ساخت و پروانه توليد .4

 نوع فرآیند حرارتی اعمال شده .5

 درصد چربی فرمولاسيون .6

 ارزش غذایی، وزن محصول، شرایط نگهداری .7

 مهر استاندارد .8

 آرم شرکت .9

 پيام بهداشتی .10

   CIPشستشوی 

البته در تابستان ها به علت گرمـای هـوا و رشـد             . این مرحله در انتهای هرروز کاری انجام می شود        

ورت گيـرد امـا انجـام هـر ده     باکتری ها، امکان دارد دو تا سه مرحله شستشوی درجاء بين توليـد ص ـ   

  .مرحله آن در آخر روز کاری برنامه ریزی شده است



   دقيقه5درجه به مدت ) 40-45(شستشو با آب  .1

  دقيقه2هوادهی به مدت  .2

 )% 5/2 -1/5(دقيقه با غلظت ) 10-15( درجه به مدت) 70-80(شستشو با سود کاستيک .3

  دقيقه2هوادهی به مدت  .4

  دقيقه5ه مدت درجه ب) 40-45( شستشو با آب  .5

 دقيقه با غلظت) 10 -15( درجه به مدت ) 70 -80( شستشو با اسيد نيتریک  .6

 ) 5.8 %( 

  دقيقه 5 درجه به مدت 80شستشو با آب حداقل  .7

هوادهی در اصل نقش پمپ تخليه را ایفـا مـی کنـد کـه مخـازن را از مـاده قبلـی پـاک و آمـاده ورود                             

هترین شوینده شناخته شده جهت تميز کـردن مخـازن          سود کاستيک نيز ب   . شوینده جدید می نماید   

به علت اینکه این ماده در انتها یک حالت لزجی از خود باقی می گذارد شستشو بـا آب                   . می باشد 

اسـيد نيتریـک مـصرفی نيـز در جهـت خنثـی       . گرم پس از شستشو با سود کاستيک الزامـی اسـت         

مورد استفاده در مرحله پنجم به همراه کلـر         اگر آب   . کردن سود باقی مانده در محيط به کار می رود         

 درجـه باشـد، امـا بـه علـت آنکـه کلـر در                80باشد دیگر لازم نيست آب مورد استفاده در انتهای کـار            

در غيـر ایـن     . دستگاه ها ایجاد خورندگی می نمایـد، اسـتفاده از آب داغ نهـایی الزامـی مـی باشـد                   

هوادهی مرحله دهم علاوه بر آنکه      . بالا خواهد رفت  یا همان ميزان بار ميکربی      " توتال کانت " صورت  

مـدت  . محلول شستشو را بطور کامل خارج می نماید، سبب خنک شدن دستگاه ها نيز مـی شـود          

 هــای نـسور کليـه دماهـای مــورد اسـتفاده در آن توســط س   .  دقيقــه مـی باشــد 45زمـان شستـشو   

تـشو پـس از تایيـد آزمایـشگاه از          عمـل شس  . حرارتی ثبت و زیر نظر مسئول کنترل کيفيت قـرار دارد          

  .غلظت شوینده ها آغاز می شود

  سردخانه ها

یکــی از قــسمت هــای بــسيار مهــم و حيــاتی در هــر یــک از کارخانــه هــای صــنایع غــذایی خــصوصا   

  .کارخانجات توليد شير پاستوریزه و فرآورده های آن می باشد

. تورهای خنک کننده هوا کار می کنند      سردخانه ها در کارخانجات شير پاستوریزه پاک بوسيله اواپورا        

هــوای خروجــی از . اواپوراتورهـا نيــز بوســيله آمونيــاک بــرودت هــوای مـورد نظــر را ایجــاد مــی نماینــد  

  .درجه سانتيگراد باشد) 12(اواپوراتور نباید بالاتر از 

سـتگاه  اواپوراتـور زمينـی د    . اواپوراتورهای موجود در کارخانه به صـورت زمينـی و هـوایی وجـود دارنـد               

اواپوراتـور  . کاملا مجزایی است که از طریق یک کانال با مخزن خنک کننده آمونياکی در ارتبـاط اسـت      

  . هوایی دقيقا شبيه به کولرهای خانگی است

  :سرخانه ها شامل دو دسته می باشند

درجـه کـه از آن بـرای خنـک نگـاه داشـتن محـصولات مـایع                ) 0-5(  بـا بـرودت      سردخانه بالای صفر  

این سردخانه خود دارای حوضچه های شوک سرمایی می باشد که حـرارت آن              . ه می شود  استفاد

  . درجه سانتيگراد می رسد8تا 

 درجه سـانتيگراد اسـت و از آن بـرای نگهـداری خامـه شـيرین و       18هوای آن تا سردخانه زیر صفر  

  .کره استفاده می شود

 کـه مانـه از خـروج بـرودت هـوا و             جلوی درب ورودی و خروجی هر سردخانه پرده هوایی نصب است          

این پرده ها اتومات فعال می شوند و در تابـستان مـانع آمـدن فـشار              . اصطلاحا پرت برودت می شود    

  .بيش از حد به اواپوراتورها هستند



  آزمایش درصد چربی

 سی سی خامه یا     5 سی سی اسيد سولفوریک را با        10ابتدا  . به روش ژربر اندازه گيری می شود      

 سی سی الکل آميليک بـه آن مـی افـزائيم داخـل بـوتيرومتر ریختـه،           1مخلوط کرده و    ) ونهنم( شير  

درب آن را می بندیم کاملا هم می زنيم و در نهایت آن را داخل سانتریفوژ قرار داده چربی نموه جـدا           

را % 6و درصـد چربـی شـير تـا          % 50بوتيرومتر درصد چربی خامه تـا       . شده را از روی آن می خوانيم      

  .ان می دهدنش

  :آزمایش اسيدیته

. اسيدیته عبارتست از ميلی ليتر سـود نرمـال مـصرفی بـرای خنثـی کـردن اسـيد موجـود در نمونـه                       

 قطـره فنـل فتـالئين بـه آن مـی افـزائيم              4 سی سی نمونـه را داخـل بـشر ریختـه             10بوسيله پيپت   

) 14-16( شير خـام از     نرمال تيتر می کنيم تا ایجاد رنگ ارغوانی اسيدیته           001سپس بوسيله سود    

  .درجه دورنيک نباید بيشتر باشد

  آزمایشات حسی

این آزمایشات شامل تست بو و مزه می شود که شير ورودی یا محصول نهـایی بایـد فاقـد هرگونـه                      

تست بعـدی حـرارت شـير ورودی بـه کارخانـه            . بوی نامطبوع و خارجی باشد و مزه ترشيدگی ندهد        

  .رجه بيشتر باشد د10است که حرارت آن نباید از 

  :آزمایش تست دالسيته شير

دستگاه کوچک کامپوتری کـه طـی تمـاس بـا نمونـه             . توسط لاکتودانسی متر اندازه گيری می شود      

از روی مقاومـت محـصول در برابـر چـرخش ميلـه دانـسيته آن           . ميله ای داخل آن فروکرده می چرخد      

  . می باشد1 0 31 در شير پس چرخ است و 010 30در شير پرچربی حداقل . اندازه گيری می شود

  :آزمایش بار ميکروبی

هرچه زمان .  درجه سانتيگراد مجاور می کنيم68 سی سی الکل  2 سی سی از نمونه شير را با         2

بيشتری طول بکشد تا شير در کنار الکل ببرد و لخته شود بار ميکروبـی آن کمتـر بـوده و شـير بهتـر                         

که در برخی کارخانجات شـير بـر ایـن مبنـا قيمـت گـذاری                این آزمایش از آن جهت مهم است        . است

  .شده و در ایران به دامداران که کمترین بار ميکروبی را داشته باشند جایزه تعلق می گيرد

  :تست وزن چربی

ایـن مقـدار از راه تقـسيم،        . در کارخانه پاک قيمت شير از روی ميزان چربـی آن محاسـبه مـی شـود                

  .ر دانسيته آن محاسبه می شودمقدار وزن چربی شير به مقدا

  :تست آنتی بيوتيک

مقدار مشخـصی از شـير را برداشـته تمـام مراحـل توليـد          . از طریق آزمایش اکتيویته انجام می شود      

 ساعت ایجاد شـود، شـير     2-3اگر تبدیل لخته در انکوباسيون بعد از        . ماست روی آن انجام می شود     

  .از نظر بازدارنده ها سالم است

  :تفکر

یشات شيميایی در تمام طول فرآیند روی محـصولات انجـام مـی شـود و آنهـا را از نظـر غلظـت،                        آزما

  .چک می نماید... اسيدیته و

  :آزمایشات ميکروبی

 روش پورپليـت  ←⎯⎯) VRB(  محيط کشت ویولـت ردبایـل لاکتوزآگـار      ←⎯⎯تعداد کلی فرم ها    -1

 کلی فرم مجاز است و برای 10 شير تا cc1 برای –ی های ارغوانی و زرشکی رنگ ن کل 

  . کلی فرم مجاز است30کره تا 

⎯⎯←



 روش  ←⎯⎯ اسـکيم ميلـک آگـار      محـيط کـشت پليـت کانـت       : شمارش تعداد کلی ميکـروب هـا       -2

 E.coli هـزار تـا مجـاز و بایـد           75 پاسـتوریزه تـا      برای شير ) tatal(  شمارش کلی    ←⎯⎯پورپليت

 . هزار تا جایزه بهداشتی تعلق می گيرد100 برای شير خام تا زیر –منفی باشد 

 کپـک هـا بـه شـکل     ←⎯⎯ روش پورپليـت  ←⎯⎯ ) YGC( محـيط کـشت    : کپک ها و مخمرها    -3

 .شکل کلنی های گنبدی شکل شفاف در می آیندکلنی کرکی شکل موکتی و مخمرها به 

4- E.coli :                     بسيار مهم است و حتما باید منفی باشد، بـه عنـوان شـاخص ميکـروب هـای روده ای

 .است

 هـزار تـا   50 در کـره تـا   ←⎯⎯در محصولاتی مثل کره اهميـت دارد      : ميکروب های سرما دوست    -5

 .تافيلوکوکوس باید منفی باشدهمچنين در کره اس. سرمادوست مجاز است

 .وجود استافيلوکوکوس باید منفی باشد: استافيلوکوکوس اورئوس کواگولاز مثبت -6

 بایـد منفـی   cm21کلـی فـرم هـا در    . برای تست از سوآپ اسـتفاده مـی شـود         : تست پاکت ها   -7

 . باشد1 حداکثر می تواند tatalباشد و 

  :تست فنی

  برق که بيرون کارخانه است منتقلبرق به یک پست): برق( انرژی الکتریکی  -1

 می شود بعد توسط کابل های فشار قوی به پست داخلی منتقل شده و توسط ترانسفورماتور بـه            

  . تبدیل می شودv370ولتاژ مصرفی 

 .توسط بخار است که آن بوسيله دیگ بخار توليد می شود: انرژی حرارتی -2

کـه بـا اسـتفاده از پدیـده         :  پيـستونی  -1 توسط دو نوع کمپرسور ایجاد می شود      : هوای فشرده  -3

سيلندر و پيستون هوا توليد می شود و برای ورود هـوا فيلتـر مـی گذارنـد کـه گـرد و غبـار وارد                          

که ظرفيت بسيار بالایی دارند، هوا را از طریـق مکـش جـذب مـی                ): مارپيچی(  اسکرو -2نشود  

 قـرار مـی گيـرد و در خـروج هـوا             کنند و دو تا مارپيچ دارند که هوا در داخل فضای ایـن دو مـارپيچ               

دو مارپيچ ثانيـا فـضای بـين دو         رونکاوی  روغن هم در این روش نقش دارد اولا         . فشرده می شود  

 .مارپيچ را مثل فيلم پر می کند و هوا فشرده تر می شود و همچنين حرارت را جذب می کند

. ب بکار می رودو مصرف آ ) CIp(که برای خنک کاری پرسس، ورودی دیگ بخار، شستشو  : آب -4

 -2 لولـه کـشی     ←⎯⎯ آشـاميدنی  -1: منبـع تـامين آب    .  آب نيـاز مـی باشـد       m31000در روز به    

 پمپ مـی    m 150 توسط چاه که توسط پمپ های طبقاتی آب را از ارتفاع حدود              ←⎯⎯صنعتی

 .کند

 اسـتفاده مـی   Ice bankو ) چيلـر  (Chilerآب سرداربرای  ازآمونياک استفاده ميشودو:سرمایش -5

 وسـيله ای اسـت کـه داخـل آن توليـد یـخ       Ice bankشود که چيلر برای خنک کاری لحظه ای و 

زمـانی کـه بـرق قطـع مـی شـود، اخـتلالات              ( هر جا که پيک داشـته باشـيم       . پتانسيل می کند  

 آب گرم از داخل آن می گذرد و یخ را آب...) آمونياک و

 .سرد می شود می کند و خودش 

آشغال :  فاضلاب تصفيه می شود به این صورت که-1به دو صورت در کارخانجات است : فاضلاب -6

 حوضچه ای به نام راکتور که توسط عمليات شـيميایی آب را از فاضـلاب جـدا                  ←⎯⎯گيردستی

و بقيـه در     توسط آشغال گيردستی بـزرگ هـا جـدا شـده             -2آبياری می شود    می کند و مصرف     

  ) که در کارخانه پاک صادق است( جاهای دیگر شهر تخليه می شود 


