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  در بستنی و بررسی خواص فیزیکوشیمیایی آن )محصولی تخمیري از شیر شتر(آقاران استفاده از

  3عبدالغفار تخلهو  4، مختار مهاجر3، رحمت سمیعی2، عبدالحکیم توغدري1زینب اسدي، 1زهرا باغبانیان

گاه علوم کشاورزي و منابع دکتري تغذیه دام دانش2و  ارشد مهندسی مواد و طراحی صنایع غذاییدانشجویان کارشناسی 1
عضو هیئت علمی مرکز 4 سازمان جهاد کشاورزي استان گلستان و  کارشناس ارشد اداره بهبود تولیدات دامی3و  طبیعی گرگان

  تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی گرگان 

Email: Z.baghbanian.fse@gmail.com 

  چکیده

شیر شتر داراي خواص درمانی و . تر رو به افزایش بوده است واد غذایی سالمهاي اخیر تقاضا براي مصرف م در دهه
در هنگام  .ي شبه انسولین براي افراد دیابتی بسیار مناسب استاین محصول رژیمی به دلیل داشتن ماده. رژیمی است

کمتر  یر، با درصد چربشت یريتخم یرش یینکه در فاز پا شودیفاز حاصل م دو یبسته محصول یطشتر در شرا یرش یرتخم
 مقاله ینهدف ا .شودیداشته و به نام آقاران شناخته م يبالاتر یآن درصد چرب ییو فاز بالا باشدیم یهاول یرنسبت به ش

و همچنین استفاده از آن در بستنی و بررسی خواص  )آقاران( شتر یراز ش فراسودمند یريتخم یمحصول يیهو ته یمعرف
   .وژیکی محصول نهایی استفیزیکوشیمیایی و رئول

  شتر، آقاران، بستنی، خواص فیزیکوشیمیایی :کلمات کلیدي

  مقدمه

 بر شتر، بر روي شده انجام مطالعات بیشتر اما شودمی قلمداد مفید حیوانی انسان تغذیه براي دنیا مناطق از بسیاري شتر در

 شتر از غذایی مواد پتانسیل تولید روي بر و دهش انجام بیابان شرایط در آن فیزیولوژیکی و آناتومی خصوصیات روي

معروف " بیابان سفید طلاي" تغذیه اي فراوان آن به نام خواص دلیل بهشیر شتر . است نگرفته صورت زیادي مطالعات
ي شتر، میزان بر حسب نوع تغذیه و گونه. باشدمی بسیاري مغذي مواد به رنگ سفید مات و داراي شیراین  .شده است

ي داشتن مواد معدنی شیر به واسطه این. ات موجود در شیر شتر از قبیل چربی، پروتئین و کربوهیدرات متفاوت استترکیب
 و بوده، گاو شیر به نزدیک شیر شتر  کل میزان پروتئین. گاو، از طعم شورتري برخوردار است شیر به نسبت و املاح بالاتر

آن حدود  Cویتامین میزان است ولی کمتر گاو شیر به نسبت آن لاکتوز میزان. باشدمی% 5/5تا  2بین  آن ي تغییراتدامنه
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منتصري و همکاران، (دارد  قرار شیرگاو به نسبت کمتري حد در آن Aویتامین بوده، در حالی که میزان گاو شیر برابر سه
، درصد خاکستر 52/4، درصد لاکتوز 9/2، درصد پروتئین 19/4درصد چربی  38/12میزان درصد ماده خشک ). 1387

این شیر حاوي باکتریهاي . است) LAB(هاي اسید لاکتیک شیر شتر حاوي باکتري. میباشد . /21، درصد اسیدیته 77/0
ها مانند لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس استرپتوکوك مانند استرپتوکوکوس کرموریس و استرپتوکوکوس لاکتیس و لاکتوباسیل

دهد ا سرعت بیشتري در شیر شتر نسبت به دیگر انواع شیرها به رشد خود ادامه میلاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ب. است
   ).2004آحمد و کنوال، (

هایی که از شیر شتر کند، متفاوت است، از جمله فرآوردهاي که استفاده میمزه شیر شتر با توجه به مواد غذایی یا علوفه
از محصولات مهم شیر شتر در ترکمن . ، رابري، مالاي، کره و پنیرچال، خوا، گاریس: شود عبارتند ازساخته و تهیه می

قره باش و (ها طرفداران زیادي دارد اشاره کرد که مصرف آن در میان ترکمن1 وان به فرآورده تخمیري بنام چالتصحرا می
باکتري هاي مفید و آقاران حاوي .کنندها شیر شتر را بصورت خام نیز استفاده میبعضی از ترکمن). 1387همکاران، 

دماي نگهداري شیر بیشتر باشد شیر و آقاران حاصل ترش هرچه دماي . تخمیر کننده می باشد که ارزش پروبیوتیکی دارد
این محصول باید طی مدت نگهداري بافتی پایدار داشته باشد و آب اندازي . آقاران بافتی شبیه به خامه دارد. تر می شود

خامه قسمتی از چربی شیر است که از نظر مقدار چربی شیر غنی بوده و به حالت امولسیون . )1992پرنتیس،(نداشته باشد 
  .چربی در شیر بدون چربی می باشد

  بستنی

 طور به که اي پیوسته فاز در )هوا( گاز کوچک هاي حباب آن، در که مانندي کف پیچیده سیستم از است عبارت بستنی

 در مثال طور به است، متفاوت مختلف کشورهاي در آن قانونی تعریف البته .شدبا می پراکنده است، شده منجمد جزئی

درصد  8 حاوي حداقل و آید می دست به انجماد اثر در که شکلی خمیري یا جامد ماده از است عبارت بستنی ایران
 آن بودن طرفدار پر هم و آن در ها پروبیوتیک بقاي زیاد قابلیت دلیل به بستنی.باشد می خشک مادهدرصد  32 و چربی

خصوصیات  هوا یک جزء مهم در. است بدن به ها پروبیوتیک انتقال براي مناسبی محیط ویژه، حسی خواص سبب به
یک مقدار پایین  اگر .از حجم بستنی هوا گنجانیده شده است ٪50طور معمول در حدود  به. بستنی است فیزیکی و حسی

خامه . می شود سبک تربستنی بسیار ، اگر مقدار بالاتر استفاده شود، می شودتراکم تر از هوا اعمال شود، در نتیجه بستنی م

                                                             
١  (Chal 
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البته ین عمل وقتی است که از . مورد استفاده شده در بستنی می تواند هواي افزوده شده را به خوبی در خود نگه دارد
  .پایدار کننده ها نیز استفاده شود

 بستنی  دهنده تشکیل اجزاي

 کره روغن یا نمک بدون کره پلاستیک، خامه زده، یخ خامه شیرین، خامه صورت به است ممکن شیر چربی :شیر چربی

 شیر چربی، بدون شیر پودر کره، دوغ چربی، بدون تازه شیر :شیر چربی بدون جامد مواد). درصد 16 – 10( شود تامین

 اینورت، قند نیشکر، یا و یا چغندر شکر  :ها کننده شیرین). درصد 12 – 9( پنیر آب جامد مواد و چربی بدون کندانسه

  :ها دهنده قوام. )درصد 16تا  12(فروکتوز و لاکتوز افرا، شربت شده، تصفیه شربت عسل، دکستروز، ذرت، شربت
 :نظیر هایی صمغ و آگار پکتین، ژلاتین، گلیکول، پروپیلن یا سدیم کاراگینان، سلولز، متیل کربوکسی سدیم آلژینات،

 گلیسریدها، دي و منو :ها کننده امولسیون). درصد 0.5تا  0.2( اقاقیا دانه و خرنوب دانه گوار، عربی، کارایا، تراگاکانت،

این مواد، بخش جامد بستنی را تشکیل . آن واسترهاي گلایکول هیدریک، هگزا هاي الکل اتیلن اکی پلی مشتقات لستین،
درصد باقیمانده را هوا تشکیل می دهد  50. لق به این مواد می باشددرصد از حجم نهایی بستنی متع 50اما تنها .می دهند

  .که طی هم زدن مداوم، با بستنی ترکیب می شود

که حاوي مقداري مایه ماست قبلی است، ریخته  2شترداران براي تهیه چال، شیر دوشیده شده را در ظرفی به نام قورتونگ
روز تهیه خواهد  2چال اولیه پس از . دهندن را در  محلی گرم قرار میدرب ظرف را بسته و آ. کنندو آنها را مخلوط می

لایه اول چیزي شبیه به سر . شودهوازي شده و به دو لایه یا طبقه تقسیم می، تخمیر بی)3قور(محتویات داخل ظرف . شد
- اما لایه دومی که چال نامیده می. گویندمی) 5آقاران(یا ) 4قالما(اي تقریباً شیرین دارد و به آن شیر یا خامه است که مزه

اي تقریبی شور و شیرین دارد، ولی هر است که در اوایل تهیه تقریباً بدون گاز و مزه) 6دیه چال(شود، همان دوغ شتر 
  . تر خواهد شدچقدر مدت زمان نگهداري آن در جاي گرم بیشتر شود، چال بدست آمده خوشمزه

هاي روزهاي آینده به جاي مایه ماست استفاده هاي قبلی براي تهیه چالطقه از چالگیري در منبعد از مراحل اولیه چال
عسگري (شود ساعت تهیه و آماده خوردن می 2شود که چال و آقاران بعد از مدت تقریباً این عمل باعث می. کنندمی

  ).1374خانقاه و کمالی، 
                                                             

٢  (Qortung 
٣  (Qor 
٤  (Qalma 
٥  (- Aqaran 
٦  (Diye Cha 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


  

  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

بد کاووس                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                අ౷ ا஺ه  ان                   د ت ീگ࢓ ণتان  شاورزی ا ই गھاد    ساازمان 
  

 

                   ، وری ࢭ ट॒ ॥ت  भناوری ریا ی و  ਖ࢙ع ষࢌ  عاو ग़ ی ਖ࢙ع ن  ૱ ह৅ ی اୌان ،                  ا ਗ ا وم د ع࢖ قات  ࣣ ਼ ࡛ূ ه  ૘० و ड़                        ، भناوری قات و  ࣣ ਼ ࡛ূ وم  ع࢖ ی وزارت  ਌঒ ষࢌ ୑و ر اୌانग़عاو නහ 

۵٣٢ 

  

  تهیه بستنی

 15درجه سانتیگراد به مدت  80تمام اجزا مخلوط شده در دماي  زاء لازماج یهکل ینپس از توز ی،مخلوط بستن یهته يابر
کمک مخلوط  بهو سپس  .شود دقیقه هموژنیزه می 5سپس مخلوط در هموژنیزاتور به مدت  .شود ثانیه پاستوریزه می

ساعت در  12به مدت  یدنپس از آن مرحله رس. شود یم یگراد سرددرجه سانت 5کمتر از  يتا دما) و نمک یخ(سرمازا 
اضافه و مخلوط در دستگاه  یلعصاره وان یدن،مرحله رس یانپس از پا. شود یانجام م) یگراددرجه سانت 5( یخچال يدما

 ري میگذا کدو شده یختهدار ر درب یکیشده در ظروف پلاست یهنرم ته يها یبستن .شود یمداوم منجمد م یرساز غ یبستن
  .دنشو یقرار داده م یخانگ یزرساعت در فر یکبه مدت  ییدما يساز یکسانها جهت  یبستن یان،در پا. شوند

  منابع
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 .20-22صفحه . نشاء علم، سال دوم، شماره اول یهنشر. 1390. ها یماريآن در درمان ب

 . 117شماره . مجله دامدار. 1379). قسمت دوم(پرورش و تولید شیر شتر . ذاکري مهرجردي، ر )4

مطالعه و پرورش شتر یک کوهانه ترکمن و تولیدات آن . 1387. م.آنه قره جه،ق. اکبرپور، ح. احمدي،م. م.قره باش،ا )5
تا 57صفحه  . شماره اول. جلد اول. در استان گلستان، مجله الکترونیک کشاورزي و منابع طبیعی استان گلستان

67  

. تهران). پژوهش درمردم شناسی و جمعیت شناسی(ایرانیان ترکمن . 1374. شریف کمالی، م. عسگري خانقاه، ا )6
 چاپ اول. انتشارات اساطیر 

 تجدید نظر سوم. 191شماره . استاندارد ملی ایران. خامه پاستوریزه و خامه فرادما، ویژگی ها و روش آزمون )7

 – 266صفحات تهران، دانشگاه چهارم،انتشارات چاپ آن، هاي فرآورده و شیر آزمایش هاي روش .1377ه، فرخند )8

270 

 گروه تحقیق و توسعه. بهشتی شهید پزشکی علوم دانشگاه. دارو و غذا معاونت. 1390. بستنی )9
 

10) Zarei Yam, B. khomeiri, M. Farzaneh, V. 1390. Effect of different concentration of cherry 
and orange syrup on microbiological and sensory properties of camel milk . Department of 
food science and technology, Section of Hygiene, university of gorgan. Iran . 

11) Ahmed, T. Kanwal. R. Biochemical Characteristics of Lactic Acid Producing 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


  

  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

بد کاووس                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                අ౷ ا஺ه  ان                   د ت ീگ࢓ ণتان  شاورزی ا ই गھاد    ساازمان 
  

 

                   ، وری ࢭ ट॒ ॥ت  भناوری ریا ی و  ਖ࢙ع ষࢌ  عاو ग़ ی ਖ࢙ع ن  ૱ ह৅ ی اୌان ،                  ا ਗ ا وم د ع࢖ قات  ࣣ ਼ ࡛ূ ه  ૘० و ड़                        ، भناوری قات و  ࣣ ਼ ࡛ূ وم  ع࢖ ی وزارت  ਌঒ ষࢌ ୑و ر اୌانग़عاو නහ 

۵٣٣ 

  

       Bacteria and  Preparation of Camel Milk Cheese By Uising Starter  Culture.2004. 
Department of Biological Sciences,  

       Quaid -i- Azam University, Islamabad, Pakistan. 

12) Camel Milk. Farah, Z.  2011. Swiss Federal Institute of Technology, Zu¨ rich, Switzerland ª 
2011 Elsevier Ltd.  

13) Zagorski, Olga. Maman, Ariel. Yafee, Avrham. A. Meisles. Van Creveld, Clara. Yagil, 
Reuven. Isulin in Milk – a Comparative Study. 1998. International Journal of Animal 
Science 13, p. 241-244. Faculty of Health Sciences Ben-Gurion University of the Negev, 
P.O Box 653, BEERSHEVA 84105, Israel. 

14) Camels and camel milk. Yagil, r. 1982. Food and Agriculture Organization of The United  
Nations Rome © FAO. 

15) Transient development of whipped cream properties. Jakubczyk,E. Niranjan, k.2007. 
Journal of  Food  Engineering77. 79-83. 

 
16) Soukoulis, C., Lebesi, D. and Tzia, C. (2009). Enrichment of ice cream with dietary fibre: 

Effects on rheological properties,ice crystallisation and glass transition phenomena. Food 
chemistry. 115; 665–671  

 
17) Gorakh, Mal .K.M.L. Pathak .  2010. CAMEL MILK AND MILK PRODUCTS.  National 

Research Centre on Camel, P.B. No. 07, Bikaner, Rajasthan 334001 India. 
 

18)  Eisa,M.O. Mustafa. A.B. Production Systems and Dairy Production of Sudan Camel 
(Camelus dromedarius): A Review. 2011. Middle-East Journal of Scientific Research 7 (2): 
132-135, 2011 ISSN 1990-9233 © IDOSI Publications, 2011  

 
19)  Raziq, A.  Younas, M. Kakar, M.A. 2008. CAMEl-A POTENTIAL DAIRY ANIMAL IN 

DIFFICULT ENVIRONMENTS. Pak. J. Agri. Sci., Vol. 45(2),2 
 

 
  

  

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir

