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 1.، که یک واجب دینی استملی آموزی، نه تنها یک وظیفهخوانی و علمامروزه کتاب

 مقام معظم رهبری

های ارزیابی رشد، توسعه و پیشرفت فرهنگی هر هدر عصر حاضر یکی از شاخص
خوانی مردم آن مرز و بوم است. ایران کشوری میزان تولید کتاب، مطالعه و کتاب

با داشتن تمدنی چندهزارساله و مراکز متعدد علمی،  تاکنوناسلامی نیز از دیرباز 
های معتبر، علما و دانشمندان بزرگ با آثار ارزشمند تاریخی، سرآمد فرهنگی، کتابخانه

سان خورشیدی هفرهنگ و تمدن جهانی ب های دیگر بوده و در عرصهها و ملتدولت
چه کسی  .کندخویش هنرنمایی مینهاد درخشد و با فرزندان نیکتابناک همچنان می

آور ایرانی همچون ابوعلی سینا، ابوریحان فرزانه و نامکه در دنیا با دانشمندان است 
 ،ای نظیر فردوسی، سعدیهمچنین شاعران برجستهبیرونی، فارابی، خوارزمی و ... 

امی مولوی، حافظ و ... آشنا نباشد و در مقابل عظمت آنها سر تعظیم فرود نیاورد. تم
این افتخارات ارزشمند، برگرفته از میزان عشق و علاقه فراوان ملت ما به فراگیری علم 

 ،الهی های گوناگون است. به شکرانهو مطالعه منابع و کتاب نو دانش از طریق خواند
ولی اکنون در این زمینه در چه  .و پربار است درخشانتاریخ و گذشته ما، همیشه 

های فرهنگی در شده از سوی مجامع و سازمانآمار و ارقام ارائهجایگاهی قرار داریم؟ 
 .باشدهر ایرانی، برایمان چندان امیدوارکننده نمی مطالعه مورد سرانه

فت است و کتاب خوب، یکی دانش و معر ای به سوی گسترهکتاب، دروازه
، دستاوردهای بشر در سراسر عمر جهان هاز بهترین ابزارهای کمال بشری است. هم

ها پدید هایی است که انساننوشتهدر میان دستتا آنجا که قابل کتابت بوده است، 
های پیامبران به بشر، و تعالیم الهی، درس ،نظیربی آورند. در این مجموعهآورده و می

پذیر نیست. ها امکانهمچنین علوم مختلفی است که سعادت بشر بدون آگاهی از آن
ترین دستاورد از مهمشک بخش کتاب ارتباط ندارد بیو زندگی زیباکسی که با دنیای 

روشنی ، بهانسانی و نیز از بیشترین معارف الهی و بشری محروم است. با این دیدگاه
توان ارزش و مفهوم رمزی عمیق در این حقیقت تاریخی را دریافت که اولین می

و در اولین  «بخوان!«خطاب خداوند متعال به پیامبر گرامی اسلام)ص( این است که 
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به تجلیل یاد  «قلم»الشأن خداوند، فرود آمده، نام عظیم ای که بر آن فرستادهسوره
ْوَْإ قْ » است:شده در اهمیت عنصر کتاب برای تکامل  «قَلَمباِل ْْرَمُ.ْإَلَّذیْعَلَّمَْاکَْ کَْإلْ رَبْ رَإ 

از انسانی، همین بس که تمامی ادیان آسمانی و رجال بزرگ تاریخ بشری،  جامعه
 اند.طریق کتاب جاودانه مانده

شمول خود با هدف آموزش برای جغرافیایی ایران نور با گسترهپیام دانشگاه
محور در نظام آموزش عالی عنوان دانشگاهی کتاببه ،وقتجا و همههمه، همه

و خردورزی بخش عظیمی از جوانان سازی کشورمان، افتخار دارد جایگاه اندیشه
جویای علم این مرز و بوم باشد. تلاش فراوانی در ایام طولانی فعالیت این دانشگاه 

ظران برجسته نهای گرانقدر استادان و صاحبربهگیری از تجانجام پذیرفته تا با بهره
شاخص و خودآموز تولید شود. در آینده درسی ها و منابع آموزشی کشورمان، کتاب

این مهم با هدف ارتقای سطح علمی، روزآمدی و توجه بیشتر به نیازهای مخاطبان  هم،
طور قطع استفاده از نظرات استادان، نور با جدیت ادامه خواهد داشت. بهدانشگاه پیام

رسان مهم و خطیر یاری ما را در انجام این وظیفه ،نظران و دانشجویان محترمصاحب
های خود ما را در دمی عزیزانی که با نقد، تصحیح و پیشنهاخواهد بود. پیشاپیش از تما

م. لازم است از تمامی ینمایرسانند، سپاسگزاری میخطیر یاری می انجام این وظیفه
و ما را در سازی خود دانسته نور را منزلگه اندیشهاندیشمندانی که تاکنون دانشگاه پیام

اند، صمیمانه قدردانی گردد. موفقیت هتولید کتاب و محتوای آموزشی درسی یاری نمود
 ست.ا پژوهان عزیز آرزوی همیشگی ماو بهروزی تمامی دانشجویان و دانش
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یازده

 پیشگفتار
 بما  وآموخمت  تعالی را است که به انسان علمم   تبارک و خداوند پایان بی سپاس وحمد 

بشمر   برای راقرآن کریم راه سعادت  خصوص بهانزال کتب آسمانی توسط پیامبران خود 
در این کتماب   .عنایت نمودند مؤلفیناین مجموعه را به  تألیف توفیق و مکتوب فرمودند

از آخمرین اطلاعمات و منمابع علممی موجمود       گیمری  بهمره سعی شده تا در حد توان با 
هرچه بیشتر به غنای محتوای آن افزوده و رضمایت  ، مواد غذایی میکروبیولوژِی ةدرزمین

بیش از پیش فراهم آورد.، خاطر صاحبان علم و دانش
 .گیمرد  ممی  کاربردی نیز مورد توجه قرارهای  ، جنبهتعریف وضمن معرفی اصول 

مصموب وزارت علموم ایمن درس بمرای دوره     همای   به برنامه توجه بااین درس  مطالب
سمادگی  ، متنموع  همای  ، مثمال که دارای پیوستگی مطالب تنظیم شده ای ونهگ بهکارشناسی 

تواند مورد اسمتفاده   می از این کتابهای  مطالعه تمام یا بخش .است کامل توضیح وبیان 
، بهداشمت ممواد غمذایی   ، شمیلات ، صمنایع غمذایی  همای   رشته متخصصین ودانشجویان 
 ... قرار گیرد.تغذیه و، دامپزشکی

 دربرگیرنمده که  است زبان فارسی تألیفی های کتاباز محدود این کتاب یکی 
پژوهشمگران و  ، اسماتید ، . با این امید که همکماران است میکروبیولوژی مواد غذایی

را  مؤلفین، ارزنده در مورد مطالب این کتاب پیشنهادهایة ئادانشجویان ارجمند با ار
بعدی آن یماری  های  چاپو افزودن بر غنای علمی آن در ها  در راستای رفع کاستی

ند.کن



دوازده

ویراستاران محتمرم  ، داوران محترم، عزیزانی که ما را یاری کردند همه از پایان در
و کارکنمان دفتمر    محتمرم  ریاسمت ، جناب آقای مهندس علی رحیمی کیما ، علمی و ادبی

صمادقانه و مجدانمه    از زحممات  ویمژه  بهتدوین و تولید منابع آموزشی دانشگاه پیام نور 
.کنیم می گزاری سپاس ور خانم خدیجه علی نژاد تشکر سرکا

مؤلفین



سیزده

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 مقدمه
 .بوده است خودآموزدستیابی به متنی ، مطالب این کتاب تدوین ازهدف 

تاریخچمه  همای   کمه فصمل اول بمه بخمش    ، تقسیم نممودیم  چهارفصلکتاب را به 
تولیمد و  ، یمران و جهمان  تاریخچه صنعت شیر در ا، تعریف شیر، شیر تولید، صنعت شیر

فیزیولموژی تولیمد و ترشمح شمیر و     ، آن در ایمران و جهمان  های  فراوردهمصرف شیر و 
دانشجویان بما   فصل نیا انیپا عوامل مؤثر بر کمیت و کیفیت شیر تدوین شده است. در

 شوند. می وضعیت تولید و مصرف شیر در ایران و جهان آشنا
ظماهری و فیزیکمی   -خواص حسمی ، شیمی شیر، فصل دوم کتاب شامل نه بخش

، تغییمرات در ترکیمب شمیر   ، عوامل مؤثر بر ترکیب شیر گماو ، شیر انواع پستانداران، شیر
شیر و میکروبیولوژی  سازی غنی، لبنیهای  فراوردهای  ارزش تغذیه، شیرای  ارزش تغذیه

شمیر   آن تدوین شده است. در پایان این فصل دانشجویان با ترکیباتهای  فراوردهشیر و 
 شوند. می آشناها  آن مؤثر برای  و غیر تغذیهای  و عوامل تغذیه

 فراینمد و نگهداری شیر خمام و نیمز    آوری جمعفصل سوم دارای دو بخش اصلی 
. دانشجویان در انتهای این فصل با عمل شیردوشی و اقمدامات قبمل و   است صنعتی شیر
 شوند. می آشنا خوبی بهپس از آن 

و هما   تمیمز و ضمدعفونی کمردن دسمتگاه    همای   و روششامل اصول  فصل چهارم
یما تمیمز    وشمو  شسمت ( و CIPی درجما ) وشو شستتجهیزات شیر در دو بخش سیستم 

کردن دستی تدوین شده است. دانشجویان پس از مطالعه این فصل بما مراحمل مختلمف    
 شوند. می لبنی آشنا های کارخانهو تجهیزات ها  تمیز و ضدعفونی کردن دستگاه



چهارده



 

 اول فصل

 تولید شیر

 کلی  هدف
تولیمد  ، تاریخچه صنعت شیر در ایران و جهان، بخش تعریف شیر 5فصل تولید شیر در 

فیزیولموژی تولیمد و ترشمح شمیر و     ، آن در ایران و جهانهای  فراوردهو مصرف شیر و 
بما   رانیم فراگ فصمل  نیا انیپا عوامل مؤثر بر کمیت و کیفیت شیر تدوین شده است. در

 تواننمد  ممی ، شموند  ممی  ید و مصرف شیر انواع دام در ایمران و جهمان آشمنا   وضعیت تول
 یهما  سمم یانکم، دهنمد  حیتوض را یآبستن – یردهیشیردهی را توصیف کرده و چرخه ش

دهنمد و   شمرح  ترشح شمیر از پسمتان را  های  پستان و مکانیسم در ریترکیبات ش وسنتزیب
 کنند. و تأثیر هر کدام را ذکر شیر تولید بر مؤثر عوامل

 
 های یادگیری هدف

 :های زیر پاسخ دهد تواند به پرسش بعد از مطالعه این فصل میدانشجو 
 آن در ایران و جهان را توضیح دهد.های  فراوردهتولید و مصرف شیر و . 1
 را توضیح دهد. یآبستن – یردهیش ساختمان داخلی پستان و مراحل چرخه .2
 شیر را توضیح دهد. موجود دری ها معدنی و ویتامین مواد ترین مهم .3
 عوامل مؤثر در کمیت و کیفیت شیر را توضیح دهد. .4

 
 تعریف شیر 1-1

 است یعیما ریش، مواد غذایی سکدک و یلبن مواد یالملل نیب ونیفدراس فیتعر براساس
 دست به مانیزا از پس روز چهار حداقل سالم گاو یپستان غدد دوشش قیطر از هک
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 3 و یچرب بدون کخش ماده درصد 8 حداقل یحاو و بوده غوزآ از یعار، دیآ یم
 به آن افزوده نشده است. ای و گرفته آن از یزیچ بوده و یچرب درصد

 مواد صنعت و دارد یبالائ دیتول گاو زیرا، است گاو ریش ملاک، در این تعریف
، الاغ، سبا، بز، شیر گوسفند از، گاو شیر از غیر. است دهیگرد استوار آن هیپا بر یلبن

 شود. می استفاده سوئد( نیز و )روسیه شمالی گاومیش و گوزن، شتر
 

 تاریخچه صنعت شیر در ایران و جهان 1-7
 اهلی خاورمیانه در میلاد از پیش سال 9222 تا 8222 های سال بین در بز و گوسفند

 صورت به ترکیه و آفریقا از نقاطی در احشام، میلاد از پیش سال 7222 حدود در. شدند
 .درآمدند گله

 .است شده  استفاده ایرلند و انگلستان در نوسنگی دوران در شیر
 یکی زیرزمین در میلاد از شیپ سال 3122 مربوط به حداقل موزاییکی یها کتیبه

 از را گاو شیر شده است که دوشیدن پیدا فرات رود منطقه های ساختمان ترین قدیمی از
 .دهد می نشان سطل یک به یصاف یک را از شیر گذراندن پشت و

 از کره. اند کرده می نگهداری گاو میلاد از شیپ سال 2222 از هند ن مردمیهمچن
 آن در گاو و شده یم استفاده خدایان برای مقدس ای هدیه عنوان به و غذا عنوان بهز ین

 است. بوده برخوردار زیادی تقدس از زمان
 میلاد از شیپ سال 322 به تقریباً که شور مصرکآمده در  دست به مدارک

 .شده است می استفاده یوسیع طور به پنیر و کره، شیر که دهد می ز نشانین، گردد برمی
 به مربوط ترتیب به که روم و یونان یآمده از دو تمدن باستان دست به مدارک

 و شیر، منطقه دو هر در که دهد می ز نشانین، بودند میلاد از شیپ سال 752 و 1552
 بیشتر باستان یونان در. است داده می تشکیل را انسان غذایی جیره از مهمی خشب پنیر

 کره، کشور دو هر در. شده است می استفاده گوسفند شیر از اغلب، روم در و بز شیر از
 را کره ها  اما اروپایی ؛است شده می استفاده دارو و کرم عنوان به و نداشته غذایی جایگاه

 عنوان به نروژ در بعد به زمان این از و اند کرده می استفاده هشتم قرن تا و محدود طور به
 شده است. یم محسوب مهم یک ماده غذایی

یک صنعت  صورت بهتولید شیر ، با صنعتی شدن جوامع و توسعه شهرنشینی
که در آن از نژادهای خاصی از گاو که برای تولید شیر پرورش داده شده  درآمدتجاری 

 شد. یم استفاده، بودند
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 1319) های شیری در ایران در زمان جنگ جهانی دوم در سال اولین نژاد دام
سال بعد برای  12سسه حیدرآباد شد و حدود ؤه.ش( از فرانسه خریداری و تحویل م

 هایی صورت گرفت. های صنعتی تلاش احداث اولین دامداری
ان فردوسی تهران در خیاب، با نام آستارا 1331سازی در سال  اولین کارگاه لبنیات

 سیس شد که تولیدات آن شیرهای بطری با درب چوبی بود.أت
مدرنی در جوادیه تهران  کارخانه نسبتاً 1328یا اوایل سال  1327در اواخر سال 

ای بود که صنعت مدرن شیر را در ایران  سسهؤاحداث شد که در واقع نخستین م
تن  5شد کار خود را با دریافت روزانه  گذاری کرد. این کارخانه که آلفا نامیده می پایه

کرد. از جمله دیگر واحدهایی که  آغازشیر خام و تبدیل آن به انواع محصولات لبنی 
توان میکی ماست و  می، بندی شده کردند اقدام به تهیه و توزیع شیر و ماست بسته بعداً

شیری  ایه فراوردهخود خدماتی را در عرضه  نوبه بهلارک را نام برد که هر یک 
سیس کارخانه شیر پاستوریزه تهران با أطرح ت 1333بهداشتی انجام دادند. در سال 

سسه یونیسف )وابسته به سازمان ملل ؤاقدامات وزارت بهداری سازمان برنامه و م
 متحد( آماده شد.

 

 آن در ایران و جهانهای  فراوردهتولید و مصرف شیر و  1-1
 تولید شیر در جهان 1-1-1

 2211میلیون تن شیر خام در سال  737( FAO) یآمار سازمان خواروبار جهانبراساس 
به  2211تا  2214ا تولید شده است. میزان کل تولیدات شیر در دنیا از سال یدر دن

درصد و  83باشد. گاو منبع تأمین بیش از  می میلیون تن 811و  8/822، 1/789ترتیب 
درصد از کل تولید شیر  1/3است. حدود ن تولید بوده یدرصد از ا 13گاومیش حدود 

 شود. جهان از گوسفند و بز تأمین می
تولیدکننده شیر در جهان و بیشترین تولیدکننده شیر گاومیش و بز در  ترین بزرگهند 

 ترین بزرگچین ، تولیدکننده شیر گاو ترین بزرگ آمریکاجهان است. ایالات متحده 
 تولیدکننده شیر شتر جهان هستند. ترین بزرگتولیدکننده شیر گوسفند و سومالی 

ن دو کشور یمراکز عمده تولید شیر گاومیش کشورهای هند و پاکستان است. ا
 15د حدود یدرصد از شیر تولیدی گاومیش را در اختیار دارند. هند با تول 92حدود 

 آن را دارد. یدرصد سهم جهان 48، شیر گاومیون تن شیلیم
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شور هند کدرصد متعلق به  28در جهان حدود  بز یدیر تولیل شکن از یهمچن
د یند و مقام دوم در تولک ید میز تولیر گاو جهان را نیدرصد از ش 9شور کن یاست. ا

 ر گاو را به خود اختصاص داده است.یش
 52اما سومالی به تنهایی بیش از ، درصد است 3/2اگرچه تولید شیر شتر کمتر از 

درصد  15چین بیش از ، دارد. در تولید شیر گوسفند درصد تولید شیر شتر را در اختیار
 درصد را در اختیار دارد. 9و ترکیه حدود 

 و اسب ن شیریهمچن. شود می استفاده زین شمالی گوزن شیر از سوئد و روسیه در
 .شود می استفاده، ناچیز بسیار مقدار در البته، دنیا نقاط برخی در الاغ

 عمدتاً و لبنی یها فراورده صورت به دنیا در تولیدی شیر درصد 7 حدود
 محصولات قیمت. شود می مبادله جهانی بازارهای در پنیر و خشک شیر صورت به

 جهانی پایه قیمت عنوان به( نیوزیلند و استرالیا) اقیانوسیه کشورهای صادراتی
 .دارد محصولات نوع این جهانی قیمت در کننده تعیین نقش لبنی محصولات

دهند که در اکثر مناطق جهان از جمله چین و هند روند  یها نشان م بررسی
بهبود استانداردهای ، تقاضای شیر بیش از عرضه است و رشد تقاضا با افزایش جمعیت

 اصلاح رژیم غذایی و بازارهای نوظهور از عرضه پیشی گرفته است.، زندگی
 

 تولید شیر در ایران 1-1-7
د انواع یپرورش دام و تول یبرا یت مناسبیقابل از یمیران با توجه به داشتن تنوع اقلیا

ر برخوردار است. سهم ایران در تولید جهانی شیر یاز جمله ش یدام یها فراورده
 درصد است. 5گوسفند حدود 

 7852و  7822به ترتیب  1394و  1393های  کل تولیدات شیر در ایران در سال
های  شیر عمدتاً در استان )هزار تن( است. مراکز عمده پرورش گاو بومی و تولید

شمالی و شمال غربی مانند مازندران، گیلان، آذربایجان غربی و شرقی متمرکز است. 
ها به جهت برخورداری از مراتع مناسب مرکز پرورش این گونه دامی  این استان

 اند. شده
ر ید شیز تولکلان مریخوزستان و گی، و شرق یجان غربیآذربا یها ن استانیهمچن

 شوند. یم یتلق شیگاوم
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 یهما  سال یط رانی( برحسب نوع دام در اتن هزارر خام )ید شیتول روند .1-1جدول 
1391-1382. 

 جمع بز گوسفند شیگاوم گاو سال
1382 5842 218 289 371 1722 
1383 1295 227 288 319 7179 
1384 1842 239 292 372 7741 
1385 7397 253 292 372 8312 
1381 1325 119 277 322 7223 
1387 1523 121 217 312 7223 
1388 1742 122 214 329 7437 
1389 1997 123 259 321 7185 
1392 7218 124 251 323 7951 
1391 5842 218 289 371 1722 

 
عمدتاً در حاشیه شهرهای  صنعتی نیمههای صنعتی و  محل استقرار گاوداری

آذربایجان ، خراسان رضوی، اصفهان، نهای تهرا به همین جهت استان، است بزرگ
 شرقی و قزوین جزء مراکز عمده تولید شیر گاو اصیل هستند.

گیرد و  تولید شیر گوسفند و بز عمدتاً در مناطق عشایری و روستایی صورت می
لرستان و کرمان به دلیل ، آذربایجان شرقی و غربی، فارس، های خراسان رضوی استان

عیت عشایری و روستایی مرکز تولید شیر دام سبک برخورداری از مراتع و جم
 )گوسفند و بز( هستند.

 

 مصرف سرانه 1-1-1

د و حجم تجارت )واردات یزان تولیاز م یمختلف تابع یشورهاکر در یمصرف سرانه ش
 یها تیات معمولاً ظرفیر و لبنیش کننده مصرفعمده  یشورهاکو صادرات( است. 

 ز دارند.ید آن را نیتول یبالا
توسط خانوارها به پنیر و شیر خشک مصرفی ، راساس استانداردهای موجودب

شود. محاسبات انجام شده با شاخص فوق  تبدیل به شیر می 12و  5 ترتیب با ضریب
 214( استرالیا با مصرف سرانه 2-1دهد که در بین کشورهای منتخب )جدول  نشان می

 کیلوگرم بیشترین مصرف را دارد.
های بعدی  کیلوگرم در رده 171و  184اروپا با مصرف سرانه  و اتحادیه آمریکا
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کیلوگرم کمترین مصرف  5/13و  5/12. فیلیپین و چین با مصرف سرانه اند گرفتهقرار 
 سرانه شیر را دارا هستند.

 
منتخمب جهمان در    یشورهاکلوگرم( در کیات )یلبن و شیرمصرف سرانه  .7-1جدول 

 .2212سال 

 ریش شورک نام
 کر خشیش اتیلبن

 ریسا یبدون چرب ریپن رهک

 22/2 15/2 47/2 22/2 94/118 اوکراین

 75/1 25/3 39/11 58/3 14/128 استرالیا

 - 22/2 23/9 77/2 29/92 کانادا
 28/2 15/1 22/15 51/2 12/91 آمریکا

 15/2 27/1 55/5 33/2 31/77 روسیه

 54/2 57/1 11/17 91/3 81/11 اتحادیه اروپا

 - 17/2 72/1 71/4 15/11 لندنیوزی
 95/2 81/2 15/3 42/2 21/59 برزیل

 21/2 51/2 43/12 25/1 41/52 آرژانتین

 - 34/2 - 58/3 32/41 هند
 33/1 51/2 22/3 95/1 89/35 مکزیک

 - 37/1 24/2 11/2 99/31 ژاپن

 12/1 11/2 - - 71/9 چین

 12/2 98/2 24/2 - 59/2 فیلیپین

 
، 4/128به ترتیب در حدود  2215تا  2213در دنیا از سال مصرف سرانه شیر 

سازمان خواربار و کیلوگرم تخمین زده شده است. براساس آمار  3/111و  1/112
 درصد افزایش پیدا 5/12به میزان  2225( این رقم تا سال FAO) کشاورزی ملل متحد

هزار  75152بالغ بر  1392مرکز آمار ایران جمعیت کشور را در سال ، رانیکند. در ا می
هزار نفر( در مناطق شهری زندگی  53147درصد ) 71نفر اعلام نموده است که حدود 

و در صورت احتساب ضریب  1392کنند. با توجه به مصرف سرانه لبنیات در سال  می
برای پنیر )ضریب تبدیل پنیر به شیر( مجموع مصرف سرانه شیر هر نفر در مناطق  5

کیلوگرم خواهد بود به عبارت دیگر کل شیر  121بالغ بر  1392شهری برای سال 
 شود. برآورد می تن هزار 5722حدود  1392مصرفی در مناطق شهری در سال 
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 یهما  سمال  یطم  یشمهر  یخانوارها یروند مصرف سرانه محصولات لبن .1-1جدول 
 .(کیلوگرمدر ایران ) 1391-1381

 ریانواع پن استانواع م ریانواع ش سال یلبن یها فراوردهر و یش

1381 1/51 7/28 1/5 

1382 5/44 8/21 5/5 

1383 1/38 2/23 3/1 

1384 8/52 5/22 1/1 

1385 1/53 7/21 4/1 

1381 2/52 8/21 1/1 

1387 7/55 4/19 5/1 

1388 7/11 1/18 4/1 

1389 2/13 3/17 2/1 

1392 2/47 8/23 1/7 

 

 فیزیولوژی ترشح و تولید شیر 1-4
 د و نمو پستانرش 1-4-1

 پستان کی، تولد زمان پستان از تکامل و یا تغییر شکل غدد عرق حاصل شده است. در
 اما، شود ده مییماده د و نر جنس دو هر در ییابتدا پستانی مجاری همراه به هیاول

تکامل پستان از زمان تولد گوساله تا . ندارد وجود پستان در ترشحی بافت گونه هیچ
 توان به چهار دوره به شرح زیر تقسیم کرد: می ه شیردهی راشروع نخستین دور

 رشد سرعت به پستانی مجاری، ماده نوزاد در، تولد از پس: 1. دوره اول ایزومتریک1
و  پستانی غدد، هنگام نیا در. شود ایجاد می، در آن شماری بی انشعابات کنند و می

 نیهمچن. کنند می رشد دام بدن یها قسمت سایر با هماهنگ پستان وندییپ بافت
 .شود می جمع در پستان چربی بافت مقداری

حدود  در پستانی غدد یها سلول رشد معمولاً، ماده گوساله در: 2. دوره اول آلومتریک2
 رشد نیا جهینت گیرد که می فزونی بدن گرید یها قسمت بر رشد ماهگی 9 تا 3 سن
 .شود می دهید وانیدر ح برجسته پستان کی صورت به، عیسر

                                                                                                                             
1. First Isometric Phase 
2. First Allometric Phase 



 (1) ها فراورده و شیر تکنولوژی     1

 

 شترییب سرعت با پستانی مختلف یها سلول، ماده دام بلوغ با: 1. دوره دوم ایزومتریک3
 همراه پستان بافت در خاصی ترشحات باها  سلول نیا همچنین رشد .کنند رشد می

 .اند نشده لیتشک ریش دیی تولها آلوئل هنوز، زمان نیا در. است
 تدریج به ایجاد و، ریش مولد یها سلول، نیآبست آغاز دوران با: 2. دوره دوم آلومتریک4

 در، تلیسه )گاو ماده( کی در مثال عنوان به .شود می افزوده، حجم پستان و وزن بر
 پروژسترون ویژه به ی آبستنیها هورمون ریتأث تحت پستانی مجاری، آبستنی سوم ماه
 ی آلوئلیها خوشه، ریش مولد یها سلول تجمع از کنند و می نمو و رشد، نیپرولاکت و
 شود می افزوده پستان وزن و حجم بر روز روزبه، بعد به زمان نیا از. شوند می جادیا
 .ردیگ می را چربی جای بافت ترشحی بافت و

، آبستنی آخر ماه در. شود می و پرخون نرم، تر بزرگ زین پستان، آبستنی شرفتیپ با
رد یگ می سرعت زینها  آن یترشح تیفعال، ریش مولد یها سلول تعداد شیافزا بر علاوه

 .شوند می ریش دیتول آمادهها  پستان، مانیزا به مانده هفته کیو 
 وسیله به ریش دیتول، گوساله توسط ریش خوردن ای و ریش دوشش با مانیاز زا پس

 به میمستق بستگی، پستان در دییتول ریش مقدار. شود ک مییتحر آن مولد یها سلول
 .دارد ریش مولد یها سلول تعداد

 
 پستان یالبدشناسک 1-4-7

. کارتیه است نام به جداگانه واحد چند ازای  مجموعه و پوستی غده کی، پستان دام
 در و هیچهار کارت، گاو در پستان. است متفاوت، مختلف یها دام در ها هیکارت تعداد

 از، ییها وارهید وسیله به هستند و مستقل از یکدیگر، ها کارتیه. دارد هیکارت دو گوسفند
 پوست نام بهای  سهیک وسیله به پستان هر درها  هیکارت مجموعه .شوند می جدا یکدیگر

 .(1-1 شکلشوند ) می احاطه پستان
 نگاه معلق صورت به حیوان شکمی سطح از پستانی معلقه سیستم توسط پستان

 یهلا. است یافته تشکیل کناری و میانی لایه دو از یرباط بخش این. شود می داشته
 در است و کرده تقسیم قسمت دو به را پستان واقع در و دارد الاستیکی بافت، میانی
  هرگونه. است سخت همبند بافت جنس از کناری لایه اما، رسد می بدن به شکمی سطح

                                                                                                                             
1. Second Isometric Phase 
2. Second Allometric Phase 
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 پستان دارنده نگاهستم یس .1-1 شکل

 
 تواند می و انجامد یم پستان طبیعی جای در اختلال به رباط این ساختار در اختلال
 دهد. افزایش را پستانی یها ابتلا عفونت درصد

 سرخرگ جفت کی وسیله به، رسد می پستان بافت به که خونی باً تمامیتقر
 اهرگیس جفت کی وسیله به، زین پستان اهرگییس خون شود. می نیتأم شرمگاهی
 شود. می آوری جمع آن مختلف نقاط از شرمگاهی

 .شوند می پستان وارد کیسمپات اعصاب از، حرکتی و حسی یها همچنین رشته
ها  آلوئل از ریش حرکت سبب، مرکزی عصبی دستگاه قیطر از اعصاب نیا کیتحر

 .شود می پستان از ریش خروج سرانجام و مجاری طرف به
 بخشی واقع در و شود می خارج شیر آن طریق از که است قسمتی پستانک سر

، نقش سرپستانک ترین مهم. است ارتباط در بیرون محیط با آن طریق از پستان که است
متفاوت است.  متر سانتی 14تا  3تحویل شیر به نوزاد دام است. اندازه سرپستانک از 

یابد و از آن به  می افزایش، طول سرپستانک از نخستین دوره شیردهی تا سومین دوره
 افزایش درصد 42تا  32ماند. در حین شیر دوشی نیز طول سرپستانک  می بعد ثابت

 سنگفرشی پوششی بافت از پستانک سر شود. مجرای کاسته می، اما از قطر آن، یابد می
 است. شده پوشیده نشده شاخی مطبق

 

 پستان یساختمان داخل 1-4-1
به نوک پستان منتهی  درنهایتهر کارتیه پستان از تعدادی غده تشکیل شده است که 

ه است که چند حبابچه یا آلوئل دارد. این تشکیل شدای  شوند. هر غده از بافت ویژه می
اند و  مفروش شده، شیر کننده ترشحتایی  12تا  8های  یاخته وسیله بهها از داخل  حبابچه
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 نام به تری بزرگمجاری  طرف بهاز خارج با مجاری باریکی ارتباط دارند که شیر را 
 کنند. بر هدایت می مجاری شیر

توان به یک خوشه انگور تشبیه نمود. هر  ها و مجاری شیر بر را می حبابچه
که به شکل توری آن را ، های عضلانی احاطه شده است رشتهوسیله  به حبابچه از خارج

(. 2-1 شکلند. )ک ای جلوگیری می و از آسیب رسیدن به بافت غده گیرند برمیدر 
های خونی پوشیده شده  ی پستانی از یک شبکه ظریف مویرگ همچنین هر حبابچه

های پستانی حبابچه قرار  که مواد اولیه لازم را برای ترکیب شیر در دسترس یاخته است
 دهند. می

 

 
 ساختمان داخلی پستان و سرپستانک .7-1 شکل

 
متر مکعب منتهی  سانتی 422تا  322مجاری شیربر به مخزنی به گنجایش 

شود.  میده میشوند که در بالای مخزن نوک پستان واقع شده است و مخزن پستانی نا می
کند. مخزن نوک پستان نیز  مخزن نوک پستان ادامه پیدا می ی وسیله بهمخزن پستان 




