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 ها و کاربرد دوغ کره در صنایع غذایی ویژگی

Features and application of buttermilk in food industry 

 2، رضوان پوراحمد1مروا حسینی

 15/8/1401پذیرش:                           26/1/1401دریافت:   

 چکیده: 

ها دارای موادمغذی و عملگرایی بوده و چنانچه به  برخی از آن شود که  در صنعت مواد غذایی، محصولات جانبی و دور ریزی تولید می

شود  کنند، لذا امروزه سعی میها و آلودگی محیط زیست فراهم میمحیط زیست وارد شوند، بستر مناسبی برای رشد میکروارگانیسم

باشند، یکی از  تا از این محصولات جانبی استفاده مفید صورت گیرد. شیر و محصولات لبنی از مواد مغذی مورد نیاز برای بشر می

گیرد، صنعت لبنیات است. در تولید کره در مرحله زدن کره)چرنینگ(، دوغ  صنایعی که محصولات جانبی آن مورد استفاده قرار می

یر گردد. این ماده مایع، دارای تمامی مواد محلول در آب ششود که به عنوان یک محصول جانبی و پساب محسوب میکره تهیه می

دارای ترکیبات     MFGMباشد.می  (MFGM)های چربی شیر، لاکتوز، مواد معدنی و مواد مشتق شده از غشا گلبول هانظیر پروتئین

کلسترول خون می و کاهش  توموری  انسان مثل ضد  بر سلامتی  مثبت  تاثیرات  با  باکتری بیواکتیو  باشد، همچنین ممانعت کننده 

های عفونت معده و روده است. این محصول می تواند تحت تخمیر لاکتیکی توسط  و جلوگیری کننده از بیماری  هلیکوباکترپیلوری

هایی نظیر  کنهای اسیدلاکتیکی قرار گیرد و به دو صورت نوشیدنی تخمیری و غیر تخمیری استفاده گردد و یا توسط خشکباکتری

پایه غلات  کنخشک  بر  پنیر، ماست، محصولات  فرمولاسیون مواد غذایی مختلف نظیر  پاششی، خشک شده و در  های تصعیدی و 

 استفاده گردد.  

  های عملگرایی، کاربرددوغ کره، ویژگی  کلمات کلیدی:

 مقدمه: 

کره حاصل    دوغ کره طبیعی، یک پس ماند مایع به جا مانده طی مرحله تولید کره می باشد. این محصول در مرحله چرنینگ)زدن(

باشد. میزان دوغ کره تولیدی  شود. این ماده یک نوشیدنی تخمیری مهم در برخی از کشورها به ویژه هند و کشورهای خاورمیانه میمی

شود که از این مقدار،  درصد از کل شیر تولیدی در جهان برای تولید کره استفاده می7تا   5/6بستگی به میزان تولید کره دارد. تقریبا  

درصد    2-3با سرعت    2016تا    2011از سال    دوغ کرهمیزان تولید جهانی   (.Kumar et al.,2015)گرددمقادیر بالایی دوغ کره تولید می

 Govindasamyدرصد در سال برسد) 5/3این سرعت به   2024تا    2016شود که از سال  در سال رو به افزایش است و تخمین زده می

et al.,2007حاصل شود، بالعکس آب پنیر که نیازی به تخمیر ندارد و پس    های اسیدلاکتیکیباکتریتواند از تخمیر  (. این محصول می
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 Lambert et)دوغ کره از نظر ترکیبات شبیه شیر بدون چربی است (.Barukcic et al.,2019باشد) از پاستوریزه شدن قابل استفاده می

al.,2016; Vanderghem et al.,2010)  معدنی و لستین    ها، لاکتوز، موادنظیر پروتئین   حاوی تمامی ترکیبات محلول در آب شیر  و

(. دوغ کره از نظر مقادیر Corredig et al.,2003شوند) های سرمی، هر دو در دوغ کره یافت میهای کازئینی و پروتئین پروتئین  ،باشدمی

(. این ماده  Verardo et al.,2017باشد) پنیر است اما حاوی مقادیر بیشتری پروتئین میخاکستر)کل مواد معدنی( و لاکتوز مشابه آب  

(. میزان  Lambert et al., 2016) درصد چربی بر اساس ماده خشک است  6/4-5/14از نظر چربی نیز با آب پنیر متفاوت است و حاوی 

باشد می  بالا  کره  دوغ  در  گونهmg/g)89/0فسفولیپیدها  به  آن  (  فسفولیپیدهای  میزان  که  کامل)  7ای  شیر  ( mg/g  12/0برابر 

(. به دلیل وجود فسفولیپیدهای بیشتر در دوغ کره، خاصیت امولسیفایری و ظرفیت نگهداری آب آن Libudzisz et al.,2002باشد)می

  (. دوغ کره Wong et al., 2003; Goudedranche et al., 2000)  بیشتر و قابلیت کف کنندگی کمتری نسبت به شیر بدون چربی دارد

( و مقادیر کمی تری گلیسیرید است  2006.,al etSodini) MFGM(1(های چربی شیر  همچنین حاوی مواد مشتق شده از غشا گلبول

تخریب شده و  طی مرحله زدن کره جهت تولید آن،    MFGM(.  Watra et al., 2006) د  که مقدار آن بستگی به شرایط تولید کره دار

کره می دوغ  وارد  آن  دهنده  تشکیل  ترکیبات    (.Conway et al., 2014)دد  گرمواد  قطبی  پروتئین  MFGMبیشتر  لیپیدهای  و  ها 

 80-120درصد کل مواد جامد خشک یا    2(. غلظت لیپیدهای قطبی در حدودBernard et al.,2018; Singh et al., 2017هستند)

ترکیبات بیواکتیو با تاثیرات مثبت بر سلامتی انسان    دارای  MFGM.  (Verardo et al.,2017باشد) شیر میگرم در هرگرم چربی  میلی

و جلوگیری کننده    2هلیکوباکترپیلوری کننده باکتری  باشد همچنین ممانعتمی  سرطان و کاهش کلسترول خون  مثل ضد توموری، ضد

بیماری  اساز  روده  و  معده  عفونت  ویژگی (.Berukcic et al., 2019)ت  های  بین  و  از  کره  دوغ  بیولوژیکی  وجود   MFGMهای 

(؛ همچنین دارای ترکیبات   2020al etFontecha,.باشند) شان میمهمترین  4، فسفولیپیدها، سیالیک اسید و گانگلیوساید 3اسفنگومیلین 

 (. al etDewettnick,.2008باشد) می 6اکسیداز-دهیدروژنازو گزانتین 5دیگری نظیر بوتیروفیلین

 

 انواع دوغ کره 

گردد. دوغ کره شیرین از خامه شیرین و تخمیر دوغ کره با استارتر پس از جداسازی چربی  دو نوع دوغ کره ترش و شیرین تولید می

شود، به دست  قبل از جداسازی چربی کره انجام میشود و دوغ کره ترش از خامه کشت داده شده که در آن تخمیر  کره انجام می

نظر  می از  آنکه  دلیل  به  شیرین  کره  دوغ  دیگر می  pHآید.  غذایی  مواد  از  بسیاری  با  استفاده متناسب  صنعت  در  بیشتر  و  باشد 

تولید دوغ کره شیرین این است که ابتدا خامه از شیر توسط سپراتور جداشده و به مرحله    یک راه برای(.  ali et al.,2019گردد)می

زدن یا چرنینگ فرستاده و ضمن عمل چرنینگ، دوغ کره طبیعی و یا همان دوغ کره شیرین تهیه شود اگر چنانچه خامه قبل از  

گذاری گردد و سپس به مرحله چرنینگ  اضافه و گرمخانهمرحله چرنینگ ابتدا هموژنیزه و سپس پاستوریزه گردد و استارتر به آن  

 دهد. درصد ترکیبات دو نوع دوغ کره را نشان می 1(. جدول Kumar et al., 2015)د  شوترش ایجاد می رود، دوغ کره

 

 
1milk fat globule membrane 
2Helicobacter pylori 
3sphingomyelin 
4gangliosides 
5Butyrophillin 
6Xanthine dehydrogenase/oxidase 
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 (8. درصد ترکیبات دو نوع دوغ کره ترش و شیرین)1جدول

 دوغ کره ترش دوغ کره شیرین  ترکیبات)%(

 5/90 91 آب 

 4/3 4/3 پروتئین

 5/0 4/0 چربی

 3/4 5/4 لاکتوز 

 7/0 7/0 خاکستر 

 5/9 9 موادجامد 

 

شود و  می  pHکنند که خود باعث کاهش  های اسیدلاکتیکی طی تخمیر لاکتیکی از قندها استفاده و اسیدلاکتیک تولید میباکتری

ها،  ، ریبوفلاوین، آنزیم  B12باتی نظیر پتاسیم، فسفر، ویتامینهای کازئین اثر دارد اما غنی از ترکیروی مقدار پروتئین  pHکاهش  

 دهد. روش تهیه دو نوع دوغ کره را نشان می 1(. شکلConway et al.,2014) ت پروتئین و کلسیم اس

 

 

 مراحل تولید دوغ کره  1شکل

های مختلف خشک نمود و توان به روشتواند به صورت نوشیدنی مورد استفاده قرار گیرد همچنین این محصول را می دوغ کره می

استفاده کرد)در فرمولاسیون مواد   از  Bratland et al.,1972غذایی مختلف  استفاده  بهترین روش جهت خشک کردن دوغ کره،   .)

درصد،    40-50درجه سلسیوس تا رسیدن به میزان ماده خشک    185-195باشد. خشک کردن دوغ کره در دمای  اسپری درایر می
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باشد، غلظت چربی کل و دانسیته گردد. اختلاف اصلی بین دوغ کره و دوغ کره خشک شده که به صورت پودر دوغ کره میانجام می

  شود باشد. چربی کل متشکل از فسفولیپیدها باعث حجم بیشتر در دوغ کره نسبت به پودر دوغ کره و کاهش دانسیته حجمی میمی

گردد ماندگاری شیر خشک می  دهنده آن است که طی نگهداری، هر چند غلظت بالای چربی و لیپید باعث کاهش عمر  و این نشان

 (.Kumar et al.,2015شود)اما مقدار بالای فسفولیپیدها در دوغ کره باعث کاهش اکسیداسیون پودر دوغ کره می

 کاربرد دوغ کره در محصولات لبنی

فراورده به عنوان ماده اولیه (. همچنین از این  Patel et al.,2008شود)دوغ کره در بسیاری از کشورها به عنوان نوشیدنی استفاده می

ها نظیر انبه، موز و سیب جهت (. از پالپ برخی از میوهLiutkevicius et al., 2016)  شودهای تخمیری استفاده میبسیاری از نوشیدنی

است) استفاده شده  کره  دوغ  نوشیدنی  مزه  Sukla et al.,2004تولید  و  با طعم  کره  دوغ  پودر  تهیه  برای  انبه  پالپ  از  (. همچنین 

های نهایی شیر )نظیر شیر ها برای بهبود برخی از ویژگی(. در برخی از پژوهشRoa et al., 2005)  تر نیز استفاده شده استدلچسب 

 ;Patel et al.,2008)د شوبوفالو( مثل دلپذیری بیشتر، مقاومت حرارتی، ویسکوزیته و کاهش تنش لخته، به شیر، دوغ کره اضافه می

Pal et al., 1983شود به عنوان مثال از پودر دوغ کره در تولید ماست  (. از دوغ کره در تولید محصولات لبنی دیگر نیز استفاده می

های بافتی  گردد. استفاده از این فراورده به صورت خشک در تولید ماست، باعث افزایش مواد جامد کل شده و ویژگیاستفاده می

های  و کاهش میزان آب اندازی ماست، افزایش قابلیت نگهداری ماست و بهبود ویژگی  pHبخشد و منجر به کاهش  ماست را بهبود می

از این فراورده در تولید ماست کم چرب نیز  همچنین می  (.Romeih et al., 2014)د  گردعملگرایی و طعم و مزه ماست می توان 

شود به ویژه در تولید پنیرهای سخت نظیر پنیر  کره در فرمولاسیون پنیر نیز استفاده می(. از دوغ  Zhao et al., 2018)د  استفاده کر

شود.  (. دوغ کره در تولید محصولات لبنی، جایگزین شیر بدون چربی میDoosh et al., 2014)  ( و گوداHickey et al.,2017چدار )

در   رطوبت  افزایش  باعث  پنیر  تولید  در  کره  دوغ  از  میاستفاده  پنیر  و  دلمه  پلار  آمفی  فسفولیپیدهای  وجود  دلیل  به  که  گردد 

آن میپروتئین از  پنیر که پس  آب  دناتوره شده  پروتئین های  با  انعقاد  توانند  زمان  و  داده  کاپاکازئین کمپلکس  نظیر  کازئین  های 

(. تنها مساله در استفاده از دوغ کره در تولید پنیر، بالا  Hickey et al.,2017ت افزایش دهد)نهای کازئینی را توسط آنزیم رپروتئین

 (. Kumar et al., 2015)دد  گرباشد که منجر به ایجاد بافت نرم در پنیر میهای چربی میبودن میزان ترکیبات ناشی از غشا گلبول

ر این صورت بافت پنیر بهبود توان از اولترافیلتراسیون استفاده کرد و پس از آن در تولید پنیر به کار برد دبرای حل این مشکل می

یافت) چرMistry et al., 1996خواهد  کم  پنیر  تولید  در  فراورده  این  از  همچنین  پیتزا  Mistry et al., 2001)ب  (.  پنیر  و   )

(Govindasamy et al., 2007)  توان گردد. از دوغ کره به صورت مایع و پودر در تولید بستنی و سایر دسرهای لبنی نیز میاستفاده می

(، استفاده از پودر دوغ کره در فرمولاسیون بستنی، 2003همکاران )  و Marshal(. طبق نتایجTirumalesha et al.,1998)د  استفاده کر

باعث بهبود بافت آن شده و نیازی به استفاده از امولسیفایر اضافی در فرمولاسیون نیست همچنین تاثیر مثبتی بر روی مرحله ویپینگ 

(، بیان 2020)و همکاران  Szkolnicka(؛ علاوه بر آن   2003al etMarshall,.گردد)در بستنی می1مخلوط بستنی و افزایش اور ران  

 . دهد شدن و سختی بافت بستنی را کاهش مینمودند استفاده از پودر دوغ کرهدر نمونه های بستنی، سرعت ذوب  

 
1Over run 
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 کاربرد دوغ کره در محصولات غیر لبنی

(.با اضافه کردن پودر دوغ  Al-Jahani et al.,2017از پودر دوغ کره در تولید محصولات بر پایه آرد نظیر نان نیز استفاده شده است)

کند؛ استفاده از این  می  برابر کشش خمیر و پایداری خمیر بهبود پیداهای خمیر نان از قبیل قابلیت کشش، مقاومت در  کره، ویژگی

ای نان نظیر مواد معدنی و پروتئینها و همچنین خواص عملگرایی نان شده و علاوه  محصول در تولید نان باعث افزایش ارزش تغذیه 

(. همچنین ویژگیهای رئولوزیکی نان و قابلیت نگهداری آب را  Busra et al., 2014)  شودبر آن باعث بهبود بافت و مزه نهایی نان می

اضافه کردن دوغ کره به صورت پودر به فرمولاسیون   (.Mohammed et al.,2012اندازد)نیز بهبود بخشیده و بیاتی آن را به تاخیر می

ارگانولپتیکی نان موثر    هایگردد بنابراین بر روی ویژگینان، باعث افزایش حجم قرص نان و افزایش حجم مخصوص و تخلخل آن می

(.از پودر دوغ کره در تولید کیک استفاده شده است در اینصورت عطر و طعم کیک علاوه بر ارزش Al-Jahani et al., 2017)  است

ای محصول نهایی، بهبود می یابد. پودر دوغ کره دارای مقاومت حرارتی بالایی است و در ترکیب با شربت گلوکز، مقاومت  تغذیه

دوغ کره، در صورت انکپسوله شدن خاصیت آنتی   pH(. با توجه به مقاومت حرارتی و  Shukla et al.,2006برد)اکسیداتیو را بالا می

 Augustin)  نیز از آن استفاده کرد  3توان برای میکروکپسوله کردن امگاها به ویژه روغن ماهی دارد؛بنابراین میاکسیدانی قوی در روغن

et al., 2015 .) 

 نتیجه گیری 

های عملگرایی  ای دوغ کره و قیمت پایین تر آن نسبت به شیر بدون چربی، همچنین به دلیل ویژگیبه دلیل بالابودن ارزش تغذیه 

ای و تاثیر های روده و معدهآن نظیر اثر ضد سرطانی ، خاصیت ضدتوموری، کاهش میزان کلسترول خون، جلوگیری کننده از عفونت

باشد به صورت مایع و یا خشک سیستم ایمنی و عصبی، از این فراورده که یک فراورده جانبی طی فرایند تولید کره میمثبت بر روی  

ای و عملگرایی، این فراورده به دلیل داشتن شود علاوه بر ارزش تغذیهشده)پودر( در صنایع لبنی و صنایع دیگر غذایی استفاده می

های چربی شیر، دارای مقاومت حرارتی بالا، خاصیت امولسیفایری، قابلیت نگهداری آب فسفولیپیدها و ترکیبات ناشی از غشا گلبول

 ، استفاده و کاربرد آن در صنعت غذا روز به روز رو به افزایش است. pHکف کنندگی و تنظیم بالا، ضد
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Abstract 

In the food industry, by-products and waste products are produced, some of which have nutrients and functionality, 

and if they enter the environment, they provide a suitable platform for the growth of microorganisms and 

environmental pollution, so today we try to avoid these by-products. be usefully used. Milk and dairy products are 

essential nutrients for humans, one of the industries that use its by-products is the dairy industry. In the production of 

butter, in the churning stage, buttermilk is prepared, which is considered as a by-product and waste. This liquid 

substance contains all substances soluble in milk such as proteins, lactose, minerals and substances derived from the 

membrane of milk fat cells (MFGM). MFGM has bioactive compounds with positive effects on human health such as 

anti-tumor and lowering blood cholesterol. It also inhibits Helicobacter pylori bacteria and prevents stomach and 

intestinal infections. This product can be subjected to lactic fermentation by lactic acid bacteria and can be used as a 

fermented and non-fermented drink, or it can be dried by dryers such as sublimation and spray dryers and used in 

different food formulations such as cheese, yogurt, and grain-based products. be used 

Keywords: buttermilk, functional properties, application 
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