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چکيده اطلاعات مقاله

 13/5/99 دریافت مقاله:

 11/12/99 پذیرش مقاله:

 ییاغذ ادموو  کنندمی یرویپ سلامیا ییاغذ لعملراستوغذا از د یهته یبرا نلماناـمس: و هدفابقه س

 دـیتول ایبر. یرندگیحلال قرار م یدر گروه غذاها شود،یم یهته لعملراستود ینمنطبق با ا که

ل حلا منابعز ا یشیرورده آفر به هشد ودهفزا اءجزا یگرو د مولسفایرهاا دـبای للاـح ییرـش یهاوردهآفر

 یبرا یفایرهاچرب از امولس یهاوردهآخامه، کره و فر یددر تول. ندـباش هدـش هـتهی اهیـگیمنابع  مثل

و  هایماز آنز یزن یرانواع پن یدکه لازم است حلال باشند. در تول شودیفاز شدن استفاده م از دو یریجلوگ

بر  یثر مهماها  یمآنز .آیندیدست ماز خوک به یادیز هاییمشود. آنزیگوناگون استفاده م یمواد افزودن

خود  یهولمواد ا ینآن دارند که ا و اجزاء مشتق از یرمثل آب پن یرشده از پن یدتول یمحصولات فرع

 ار دهد.مورد توجه قر یزن یریمنجمد ش یدسرها یرنظ یریمحصولات ش یگررا در د یتبحث حل تواندیم
و  یاطلاعات یهاو با استفاده از مقالات مرتبط در بانک یاکتابخانه یقتحق یکمطالعه حاضر در قالب 

 مطابقت با رساله مراجع و احکام انجام شده است.

واد غذایی ثیرات منفی مأهای شیری و آشکار شدن توردهآبا توجه به تولید و مصرف گسترده فر :نتایج

ده در این های مورد استفاحرام بر سلامت روح و جسم مسلمانان باید از حلیت مواد اولیه و افزودنی

ولید فرآوردهتتهیه مواد اولیه و  ایبر تا نددار ظیفهوصنعت اطمینان حاصل شود و کلیه تولیدکنندگان 

  د.ـنماین شلاـت تـکیفی باو  لحلا ییاغذهای 

رده های شیری بررسی الزاماتی است که باید در تولید شیر و فرآو ،این مقاله تیجه گیرین نتيجه گيری:

اشته دمورد توجه قرار گیرد تا مصرف کنندگان نسبت به حلال بودن این محصولات غذایی اطمینان 

 .باشند

:کلمات کليدی

 حلال

 های شیریفرآورده

پیش نیاز های حلیت

.96-88(:4)3؛1399. مجله پژوهشنامه حلال. زمستان حلال یلبن یهاالزامات تولید فرآورده. مورکی ن، صداقتی ماستناد )ونکوور(: 

مقدمه

و ها زنیاباید به یگر دهر صنعت  مانند، ییاصنایع غذ

حاضر ل اـحد توجه نماید. در وـخن تریاـمشی هاستهاخو

و لامت ـس، ییاغذاد نسبت به مون سر جهااسردم در مر

ف مصرن هااا خوـنهآد. ـنردارالایی برخوـاهی بـگاز آه ـتغذی

علاوه سدیم پایین هستند. و چربی ی، سالم با کالری هااغذ

ه طبیعی تهیه شدرت بصواین ترجیح بر آن است که غذا  بر

ن جهارگ ین بزدمین م دوسلا. ا(1)باشد هایندهآلافاقد و 

120-24401240شماره تماس : ، marjanehsedaghati@yahoo.com ، آدرس پست الکترونیکی :مرجانه صداقتینویسنده مسئول: *

م سلااشعائر نیست بلکه و ین مناسک دصرفاً م سلااو  دهبو

های حیات انسان از جمله تغذیه در همه عرصهندگی راه ز

 درـفد رـدگی فـنروی ز رـبم لاـسو آداب انین اقوباشد. می

 مانند زین هیتغذ لهأمس به مسلاارد. در اگذتأثیر مین مسلمانا

 و دستورات آن یبرا و است شده توجه نماز و عبادت

لعمل راستون نیز از دلماناـمس .است شده انیب ییرهنمودها

 ینا مطابق که ییاغذ ادموو  کنندسلامی تبعیت میایی اغذ

قرار در گروه غذاهای حلال تهیه شده باشد،  لعملراستود

ب ـغلل الاـحی هااذـغن لماـمس غیراد رـفای ابر. گیرندمی

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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ه یژو به طورو ست که با بالاترین کیفیت اهایی ای غذـه معنـب

ای غذ، نظر تعریفاز  (.3-2)باشنده شد آوریفرب و نتخاا

ء زـر جـهری از که عاد هایی گفته میشوابه غذل حلا

منع آن ردن خون از ه مسلماناـد کـباشای هدـهندکیل ـتش

ب و وـخی هااذـه غـکلی، مجیدآن قرس ساا برند. اهشد

 ،گیاهیی هااتقریباً همه غذ، یناتند. بنابرـهسل لاـحه اکیزـپ

 انیب اصول طبق که ییغذاها و حلال منشأ با یوانیح یهااغذ

 تحضر یهازهموآ و لعماا ،ندگیزسنت ) و آنقر در شده

 د،یتول ریس در یشرع یارهایو مع شوندمی دیتولص(( )محمد

 حلال هستند. شود، لحاظ آنها مصرف و یبندبسته ،فرآوری

 یدنیآشام ،ییاسلام، مصرف هر نوع ماده غذا نیقواناساس  رب

یا تدریجی شود و یا به  یناگهان مرگ موجب که ییدارو و

(.4)سلامت جسمی و روانی انسان لطمه برساند ممنوع است

و  ستایی اغذاد سایر موشبیه تولید ل یی حلااغذاد تولید مو

تولید ای برز نیارد ایل موـسات و وزـتجهیده از ستفاابا 

زم لا اتتغییرص و خاارد مو گرفتن نظردر با دی و عای هااغذ

.(3)دوـشمیم نجاا

دی یااد زلبنی شامل تعدت صنعت محصولا 

نایع ـت. صـسامنجمد ی سرهاو دشیر تا بستنی ل از محصو

. ستدر حوزه مواد خوراکی اترین صنایع قدیمیاز لبنی یکی 

با یی اذـغ ادمواز ی ـیک، الهـسارپنیر با سابقه تولید پنج هز

 .(5)گرددن محسوب مینساایی ایم غذارزش غذایی بالا در رژ

ل گوشت نظیر گاو، گوسفند، شتر حلات نااحیواز که ی شیر

 از شیر برای تهیهست. ل احلا، باشده مدآ دستبهو گاومیش 

ای رمختلفی بی هانزیمد. آوـشیـمده ستفااخامه ه و کر، پنیر

ها، نزیماع آنواگیرند. میار قرده ستفارد اتولید پنیرها مو

 دـتولیای برده ستفارد اموها و مواد نگهدارنده افزودنی

  .(3)هستندمهم ر بسیا ،های شیریفرآورده

بعی که مناس ساابر ها و مواد نگهدارنده ها، افزودنینزیمآ

ند. ـباشام رـا حـیل ست حلااند ممکن اهتهیه شداز آن 

 تنااحیو یاحلال  منشأبا ها وبمیکرترکیبات از ین اچنانچه 

1 Jalalah

 للاـح باشند همدآ دستبه لحلاروش  به هشد رکشتا

 امحر کخواز  همدآ دستبه باتیکه ترکی، در حالتندـهس

 دـتولیدر  هدـش دهتفاـسا باتیترک سساا بر. میباشند

 لحلا جزء تمحصولا ینا ،لبنی تمحصولا ایرـس اـی اـپنیره

 هایینیودفزس اسااهمین بر شوند. میی بندطبقه امحرو 

 ردمو باید کپک شدر یهاهکنند ممانعت یا مولسیفایرهاا نظیر

 .(6)دشو شبهه فعر یشیر تمحصولا از تا گیرند ارقر پایش

اهميت تغذیه حلال در حيوانات توليد کننده شير 

حلال،  های شیری فرآوردهتولید شیر و در زنجیره 

به عنوان نقطه اصلی کنترل بحرانی برای  خوراک دام

عدم . شودمیدر نظر گرفته  تولید شیر حلال اطمینان از

خوراک دام بر وضعیت یمنی حلیت، کیفیت و ا از اطمینان

  .(7)گذار است تأثیرمحصولات غذایی تولیدی نظیر شیر 

های نظارتی در مورد خوراک دام در چارچوببا وجود 

های تغذیه مختلف، کلاهبرداری در زمینه کشورهای

حیوانات، به ویژه در زمینه مواد تشکیل دهنده خوراک دام 

از . شودمیهنوز هم به طور مداوم رخ داده و بارها گزارش 

نظر برخی کارشناسان چنانچه حیوان حلال گوشت از 

ناپاک  تغذیـه شـود، گوشت حـراماز حیوان حاصل خوراک 

. در باشدمیمناسب ن (ذبح)شده و برای کشتار مذهبی 

ناپاک  یصورت در ـوانیح کـه اعتقادند نیا بر گرانید کهیحال

 به کراتیا مواد کثیف، زندگی کند و  نجاستکه در  شودمی

مفهوم  نیکه برای ا یلغت عرب .(8-9)نماید هیاز آن تغذ

جلّال به شرایطی گفته است.  »1جلاّل«واژه  شودمیاستفاده 

که حیوان در نزدیکی و مجاورت کود و کثافات  شودمی

ای از غذای خود را در مدت و بخـش عمده کندمیزنـدگی 

)ص(  اکـرم امبری. پکندمی تأمین مواد نیاز ا ینسبتاً طولان

شیر چنین حیواناتی را  خـوردن گوشـت وایشان  تیب اهل و

حیوانات  باید در نظر داشت که همه .(10)2تکرده اسممنوع 

بـه چـرا مشـغولند  ها و مراتـع آزادکه در چراگاهحتی وقتی

رِیِّ بِی عُمَیْرٍ عنَْ حَفْصِ بْنِ الْبخَْتَأَوَ عنَْ عَلِیِّ بنِْ إِبْرَاهِیمَ عنَْ أَبِیهِ عَنِ ابْنِ  2

ابَکَ وَ إِنْ أَصَ  -ةِ انِ الْإبِِلِ الْجَلَّالَعنَْ أَبِی عَبدِْ اللَّهِ ع قَالَ: لَا تَشرَْبْ مِنْ ألَْبَ 

 ءٌ منِْ عَرَقِهَا فَاغْسِلهُْ.شَیْ
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های تهیه شده خورند. خوراککثافات را می مقـداری از

حلال های بدن حیوانات حاوی محصولات فرعی و ارگان

 در کثافات معادلگوشت و حیواناتی که ذبح حلال دارند، 

از مسلمانان قویاً احساس  یاعده .شوندمین گرفته نظر

 شودمیکه خوراکی که برای حیوانات حلال تهیـه  کنندمی

 نیا که کندمین یفرق و باشد یاهیگ منشأ بایـد دارای

 پـرورش مـرغ تخـم ـای و ریش گوشت، دیتول برای واناتیح

 یفرع محصولات با تنها مسلمان کنندگان مصرف گرید. ابندی

 حاوی شده هیته هـایخـوراک بـا لزوماً و مخالفند خوک

  .(3)ندارند یمشکل واناتیح گرید یفرع محصولات

که اجماع بر طهارت پس از حصول آن  یاز جمله مطهرات

استحاله  ق،یدق فی. در تعرباشدمیشکل گرفته استحاله 

 ای نجس زیچ کی یعرف قتیحق رییتغ» عبارت است از

 ظاهری ای یواقعـ طهارت که گریید زیچ و عنوان به متنجس

 به و هیاول مواد انواع در که یراتییتغ به توجه با امروزه. «دارد

یک ماده نجس  است ممکن رد،یگیم صورت نجاسات تبع،

 در چند)هر پس از تغییر و تحول بسیار استحاله شده باشد 

 باعث راتییتغ و ردیگینم صورت استحاله موارد از یاریبس

و در صنایع مختلف  (شودمین هیاول ماده یعرف قتیحق رییتغ

 (.11گیرد.)از جمله صنایع غذایی مورد استفاده قرار می

مشخص است که مسلمان نباید فقط نگران جنبه حلال 

گوشت بودن محصولات غذایی باشند بلکه باید توجه خود را 

 واناتیح استفاده مورد یاهیبه خوراک دام حلال و مواد تغذ

معطوف کنند. این امر به  زین حلال ییغذا مواد دیتول یبرا

 واناتیخوراک ح دیدر تول امروزه که است یدلیل روش معمول

خون و پودر ، یوانیح یهانیو از پروتئ شودمی انجام

استفاده  هاخوراک دام به عنوان حیوانیهای فرآورده

 (.12)شودمی

 ، کره و خامهشير کامل، کم چربی، طعم دار

مسلمانان به  66و در سوره نحل آیه در قرآن کریم 

اند و از شیر به عنوان غذای سالم و مصرف شیر توصیه شده

پایان، برای شما  و در وجود چهار«  دلپـذیر یاد شده است.

های( عبرتی است: از درون شکم آنها، از میان غذاهای )درس

   .»منوشانیشده و خون، شیر خالص و گوارا به شما می هضم

شیر نقش مهمی در بهبود تغذیه و امنیت غذایی به ویژه 

های در کشورهای در حال توسعه دارد. ترکیب شیر گونه

پستانداران با توجه به عوامل ژنتیکی، فیزیولوژیکی، عوامل 

ای و شرایط محیطی بسیار متفاوت است. استفاده از تغذیه

جهان پذیرش و اهمیت سراسر شیر گاو، شتر، بز، گاومیش در 

، در حالی که مصرف شیر مادیان فقط در اروپای داردزیادی 

غربی رواج دارد. شیر بز که توسط پزشکان بسیاری برای 

 و شودمیکودکان، که به شیر گاو حساس هستند، تجویز 

که به شیر گاو حساسیت است برای افرادی جایگزین خوبی 

معده لاتی مانند شیر بز برای افرادی که از مشک .دارند

، اگزما، آسم، میگرن، کولیت، زخم معده، اختلال اسیدی

های کبدی و کیسه صفرا و علائم مرتبط با گوارشی، بیماری

 برندرنج میاسترس مانند بی خوابی، یبوست و سوء هاضمه 

ها برای بسیار مفید است. شیر شتر منبع مهمی از پروتئین

زندگی  جهانهای خشک افرادی است که در سرزمین

و ضد  ضد حساسیتسرطانی، و دارای خاصیت ضد  کنندمی

. شیر گاومیش یک محصول طبیعی است که باشدمیدیابتی 

یکی از  شیر گاو میشمانند هر شیر دیگر قابل مصرف است. 

چربی، مواد جامد شیری است که حاوی  ترین محصولاتغنی

الاتر کل، پروتئین، کازئین و محتوای لاکتوز و خاکستر ب

-13)دشومینسبت به گاو، بز، شتر و شیر انسانی مشخص 

14.)  

، معدنی ادموی، مغذ ادموشیر غذای کاملی بوده و 

اع نواد. ـکنیـم تأمینن نساای ابررا تئین وپرو ها یتامینو

 فرآوریقل امحصولاتی با حد ازلبنی ت محصولااز گوناگونی 

ه پیچید فرآوری ت دارایخامه تا محصولازه و مثل شیر تا

آن متناسب با د دارد. جووسرها د و چاشنی، هانظیر سس

 . (3)د دارندجوه وتا پیچیدده سااز م ـهل حلات محصولا

 Dو Aیتامین وبا  در بسیاری از کشورها شیرها معمولاً

شیر حل ها در تأمینشوند. برای اینکه این ویسازی میغنی

یا ط ومخلها رباتسوموسیفایرهایی نظیر پلیاشوند با 

ر نیز به منظوی یگراد دست مواند. ممکن دگرمیارد ستاندا
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د. شووده فزآن ابه اری عمر نگهداری و یش پایدافزا

ان از میتورا نها آهستند که  امولسیفایرهایی هارباتسوپلی

د ـتولیای برد. نی تهیه کراحیوهای چربیگیاهی یا ی غنهارو

وده فزاء اجزایگر دو مولسفایرها اد ـبایل لاـح ییرـش فرآورده

ه ـاهی تهیـگیی غنهارومثل ل منابع حلااز به شیر ه شد

ی هاوردهآیگر فرو دشیر شکلاتی  آوریفردر ند. ـباشه دـش

ین انکه ای آبرشود. ها استفاده میاز قوام دهندهشیر دار طعم

از قوام باشند باید ن مسلماناف مناسب مصرت محصولا

ده ستفار امنظو حلال بدینگیاهی ی یا صمغهاها دهنده

 . (15، 3)ردک

ز آب از اـفو ی ـچربز اـفن شدا جدی از جلوگیرای بر

ده ستفااگلیسریدها دی  وو ـموناز  کره و خامهدر دیگر ـیک

 دجوو نیاحیو و گیاهی منشأ با مونوگلیسریدهایید. میشو

 مصرف که است چیزخواری همه حیوانات از یکی خوک .دارد

از آنجا  .است حرام اسلام نید در آن یهافرآورده و گوشت

گلیسریدها است و مصرف که خوک از منابع تهیه منو و دی

ده در ستفاای ابرمشتقات خوک در دین اسلام حرام است، 

 دهاستفن اگیاهاه از مشتق شداد مواز باید ل حلای هادهروآفر

بوسیله تغلیظ  کره طعم مثل هاطعم از ارییامروزه بس .دنمو

تهیه  ترکیبات طعم دهنده از اجزاء شیر و محصولات لبنـی

های ها از اصلاح توسط واکنششده و برای تقویت این طعم

باید اطمینان  کننـدگان . تولیدشودمیآنزیمی استفاده 

های مورد استفاده برای تهیه این حاصل نمایند که آنزیم

 (. 16،3)دها حلال هستنطعم

 های شيریفرآوردهمورد استفاده در  لاتينژ حليت

 طعم، مولسیفایرها، الاتینژنیهایی نظیر ودفزااز 

اص خود یجاای ابرها و رنگها هتثبیت کنند، هاههندد

از ین ـلاتژ .شودمیهای شیری استفاده فرآوردهدر  نگوناگو

تولید ماست در سیع و به طورست که ایی هانیودفزاجمله 

ست که اتئینی ولاتین محصولی پرژ .(17،3)دمیشوده ستفاا

، پوستژن از کلاای شتهرتئین وپر ئیجزن سیوراناتودتوسط 

ک خوو و ناتی مانند گااحیوی پیوندی هاان و بافتستخوا

به علت دارا بودن خصوصیات لاتین د. ژمیشواج ستخرا

تشکیل ژل، تغلیظ کنندگی و پایدار کنندگی در انواع مواد 

منحصراً از پوست ، Aژلاتین نوع  (.18)دغذایی کاربرد دار

برای مصرف مسلمانان حرام  بنابراینو  شودمیخوک تهیه 

از پوست گاو یا گوساله و یا از طریق ، Bژلاتین نوع  .است

تهیه  های گـاوخارج ساختن مواد معـدنی از اسـتخوان

. پوست گاو و گوساله که برای تهیه ژلاتین استفاده شودمی

توسط  که باشند بـه حیوانـاتی مربـوط اگر ،شودمی

 حرام مسلمانانباشند، از نظر  غیرمسلمانان کشتار شده

ژلاتین تهیه شده از استخوان گاوهای کشتار شده  هستند. اما

موجود است. ژلاتین تهیه شده از پوست  بـه روش حـلال نیـز

ماهی به شرطی که بـه منـابع دیگـر ژلاتـین آلـوده نبـوده 

تهیه شده باشد که از نظر مصرف کننده  هایماهی و از

خواهد  های مـورد قبـول باشـد، حـلالمسلمان در زمره گونه

کنندگان مواد غذایی اطلاع دارند که ژلاتین با  بود. تولید

  .(17)گرددنامشخص بسیار مورد تردید واقع می منشأ

لاتین خوک در دین اسلام حرام است و ژلاتین مصرف ژ

ام دهنده حلال شامل پکتین، وـقاد یگر مول و دحلا

توانند جایگزین کاراگینان و نشاسته اصلاح شده که می

باشند در حال حاضر در دسترس قرار لاتین مناسبی برای ژ

 (. 17،3)دارند

دست آمده از پوست گاو، استخوان ههای ببرای ژلاتین

 باید حلال، حیوانات گاو، پوست ماکیان، و دیگر حیوانات

آوری و هنگـام جمع .رات اسلامی کشتار شوندمطابق با مقر

ها برای تهیه ژلاتین مورد مصرف در صنایع انتخاب استخوان

ها بودن منابع تهیه استخوان حـلال غذایی یا دارویی بایـد بـه

حرام بـرای  های حیواناتتوان از استخوانتوجه نمود زیرا نمی

 استخواناز  نیژلات هیته البته ژلاتین استفاده کرد تهیـه

 . (19)تاس حلال فقها غالب منظر از نشده یشرع ذبح وانیح

 های وابستهفرآوردهو  پنير انواع حليت

و مختلف ی هاروشکه با د دارد جوومختلفی پنیر اع نوا

ای مثال رـوند. بـیشـم آوریفرن نی گوناگوودفزاد امو

ده از ستفااشیر با دن با لخته کران میتوپنیرهای اسیدی را 

باشد. ل میحلاو مناسب  آوریفرکه یک د تولید کرسرکه 
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با استفاده از  5و کولبی 4، چدار3پنیرهای دیگر مثل موزارلا

های باکتریایی تهیه های لخته کننده شیر و کشتآنزیم

هستند به شرطی ل حلاً عمومایی های باکتریاشوند. کشتمی

از نند انزیمها میتوآما اد نمایند. ـشل رمحیط حلادر که 

د نعقاانزیمها به آتولید پنیر در  ند.دمنابع مختلف تهیه گر

در ست کمک میکنند. زی اپنیرسام در لین گااوشیر که 

رد نی مواحیوی نزیمهاو آبی ومیکری زیمهاـنآی ـنایع لبنـص

در تسریع  سببنزیمها آند. همچنین میگیرار قرده ستفاا

کاهش شده و با هیدرولیز کازئین سبب  پنیرن یدـسر

از لخته د یجاای ابرد. نلبنی میشوت ئی محصولازاحساسیت

 زلیپااز پنیر ن سیدرکمک به مرحله برای و  ینزوـزیم کیمـنآ

 د.میشوده ستفاا در پنیرهای ایتالیایی میکروبی مخصوصاً

ف نی مصرانگرارد مواز نی احیو أمنشی دارای نزیمهاآ

ام حرت نااحیواز نزیمها آگر رود. امیر به شمال حلان کنندگا

پنیر تولید و آب باشند پنیر ه ه شدـتهیگوشت نظیر خوک 

که ی پنیرو آب پنیر د. هند بواخوام نزیمها حرآین ابا ه شد

و ین ازموس سااحلالی که بر ت ناابه حیوط مربوی نزیمهااز آ

 عهیش فقه در باشده ند تهیه شداهنشدر کشتاسلامی ایط اشر

که آب پنیر جائی از آن (،20) 6است زیجا آنها مصرف غالباً 

ده تفاـسد دارد، اوـجوز ـغیر لبنی نیت محصولاری از بسیادر 

ر ـپنیآب د ـتولیای رـنی باحیو أمنشی دارای زیمهاـناز آ

ه دـشز اـکل سـمشل لاـحن دگاـکننف رـمصای رـب

 .(21)تـسا

 .باشنداریخته حلال میترروش به ه شد تولیدی نزیمهاآ

روش ه ـکه بای گوسالهه از تهیه شدوی نت گال رمثاای بر

ن مسلمانا برخینظر ر شده باشد از تاـلامی کشـسا غیر

روش به ه شدتهیه ین زکمیوکه ، در حالیستل اغیرقابل قبو

 ویین گازکیموهای داری ژنبرنسخهده از ستفاابی با ومیکر

                                                 
3 Mozzarella 

4 Cheddar 
5 Colby 

خوار ه علفکاگر برّه و بزغاله پیش از آن  مرده ةبرّه و بزغال ةپنیر مای 6

ست، ولى اى که در شیردان آنها وجود دارد، پاک اشوند بمیرند، پنیر مایه

 را باید آب کشید. ظاهر آن

 

لبته به شرطی که است. ل اقبورد مون نظر مسلمانااز 

وی اـی حـبود میکرـشرمحیط ه و شدارد ستاندت اترکیبا

ام حراد موه فرمنتور قبلا با تگاـسو دند ـنباشام رـحاء زـجا

ه ستگارت دین صواغیر در نگرفته باشد. ار قرده ستفارد امو

به ست ا تأییدرد مول نظر تولید حلااز ه ـی کـشروا ـباید ب

 . (6، 3)باشده تمیز شدداده و مناسب شستشو  طور

علاوه بر آنزیم در تهیه انواع پنیر از مواد نگهدارنده 

ه از ممانعت کننده و ندارنگهداد کلیه مو. کنندمیاستفاده 

باشند. ه تهیه شدل منابع حلااز شد کپکها باید ر

، 7ناتامایسینوی حاص خاط مخلوتوانند از یـها مهندارنگهد

کیل ـتشاد وـایر مـسو  9یمـکلست پیوناوپر، 8سدیموات نزب

مولسیفایر با اد امووی ست حااممکن اد ین مواباشند. ه دـش

ت د موجباـنایتوـمرت وـن صـیدر اه ـنی باشند کاحیو منشأ

 . (15)هم نمایدافرن را مسلماه کنندف نی مصرانگر

 شامل آب پنیر، تولید پنیر آیندفراز فرعی حاصل ت محصولا

یر های تغلیظ شده آب پنیر، پروتئین جدا شده آب پنپروتئین

 دی ازاـیاد زتعددر  و لاکتوز هستند. این محصولات فرعی

ی سرهاد و قنادیت محصولا نظیریی اذـغ هایفرآورده

به ی بعدهای فرآوریاد در ین مواند. د داربررمنجمد کا

 لمعمو به طورر مایع تهیه میشوند. ـپنیدر از آب پو صورت

 بهی چیز، حل تولید پنیرامردر پنیر دن آب کرا جداز پس 

 لحلاه گر پنیر تولید شدا بنابرایند، یشوـنموده زـفآن ا

ب آدر وـر پـنظیه از آن مدآ دستبهاد مو، و پنیر، آب باشد

آب  هشدا تئین جدوپر و پنیره آب تغلیظ شد تئینورـپ، رـپنی

ه از دـک کننـخشات زـه تجهیـینکار ـبوط پنیر نیز مشر

ل حلا، باشندردار برخول حلال تولید محصوای برزم یط لااشر

 .(5)دبوهند اخو

7 Natamycin 

8 Sodium Benzoate 
9 Calcium Propanoate 
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 حليت دوغ و کفير

های تخمیری و بومی ایران و دوغ یکی از نوشیدنی

 کفیر نوعی نوشیدنی. (22)تکشورهای آسیایی و اروپایی اس

های لاکتیکی، مخمرها و حاصل از فعالیت باکتری

پیچیده  یبر شیر است که محصولاستیکی  هایباکتری

 .(23-24)کندتخمیری با خواص سلامتی بخش تولید می

و های الکلی و مواد غذایی حاوی الکل مصرف نوشیدنی

اضافه کردن مقدار  یدر اسلام کاملا ممنوع است. حتشراب 

در غذاها، آن محصولات  کننده مست یهایدنیاز نوش یکم

منظور از الکل اتانل است که به عنوان  .کردد را حرام خواه

الکل موجود در یک  .شودمی استعمال کننده مست عیما

محصول طبیعی ممکن است در آن تغلیظ شده یا غلظتش 

کننده  تأییدهای در طول زمان افزایش یابد. اکثر سیستم

 0.1حلال این مقدار الکل کم و جدا نشدنی را در سطح 

سطح الکل  شیافزا .رندیپذمیدرصد  0.5 تا درصد و برخی

 ،یعصب ستمیبر س تأثیرو  یت الکلیخون سبب مسموم

 (.3)دتواند منجر به مرگ شویم یو حت یعروق-یقلب ،یتنفس

درصد  دوغ کفیر یهادهد در نمونهنتایج تحقیقات نشان می

الکل با افزایش ماندگاری به دلیل رشد مخمرهایی مانند 

 11استرپتوکوکوس لوکونوستوک، 10ساکارومایسس سرویزیه

در مطالعه . (62-52)یابدافزایش می کفیر 12و لاکتوباسیلوس

 13جی سی های کفیر که با روشدرصد الکل نمونهموردی 

(GC) گزارش شدند، که درصد  0.5گیری شده بودند، اندازه

و لازم است تحقیقات بیشتر و  در محدوده مجاز قرار داشت

های های دوغ و کفیر در بخشتری بر روی نمونهگسترده

 (.26)دمختلف ایران انجام شو

 حليت بستنی و دسرهای منجمد

با ارزش تغذیه بالا یی اغذ ادمنجمد موی سرهاو دبستنی 

م نها مستلزآکه تولید و حتی فراسودمند مطرح هستند 

ین اتهیه در ست. ا دیاـیز یاـیهـنودفزده از استفاا

ید دترو شک رد نند موامیتودی متعدی نیهاودفزت امحصولا

                                                 
10Saccharomyces cerevisiae  
11 Streptococcus Leuconostoc 

ها و دهندهطعم ، لاتینژمثل  یییهاـنودفزاا  ـم، اگیرندار قر

در صورتی که از خوک تهیه شده باشند، مولسیفایرها ا

میکنند. د یجات را در حلیت این محصولات ابیشترین مشکلا

 شرکت تولید، نیلی طبیعیوابستنی دن ست کرای دربر

برای تهیه نماید. ده استفانیل طبیعی واطعم از باید ه کنند

س سااکه بر کنند عصاره وانیل از اتیل الکل و آب استفاده می

هنگامی لکل باشد. درصد ا 35ارد باید حاوی حداقل ستاندا

تولید شده بین بستنی شود، که عصاره به بستنی اضافه می

درصد الکل خواهد داشت. میزان الکل را در این  0.5تا  0.2

یزان حداقل مورد نیاز برای ایجاد اثر محصولات را باید تا م

مطلوب ماده افزودنی مورد نظر کاهش داد. میزان الکل در 

 (.3،27-26)ددرصد برس 0.1به کمتر از  دیبا ییمحصول نها

 نجس را کننده مست الکل که ییفقها نظر مطابقالبته 

 به و مجاز حد از شیب که) الکل زانیم کردن کم دانندیم

 هب آن رساندن و دیتول فرآیند در( برسد کننده مست اندازه

 شدن حلال موجب ،یینها محصول در مجاز حد از کمتر

 . شودمین محصول

 جهان غذا در چشم انداز بازار حلال در صنعت

نسبت به تعهد گان مسلمان آگاهی مصرف کنندافزایش 

تقاضای  و غیر مسلمان به سلامت غذای حلال، شرعی خود

موارد و اجتناب از  محصولات حلالمصرف برای  را زیادی

ایجاد ممنوع آنگونه که در قرآن و حدیث آمده است 

 (.28)دکنمی

سال پیش وجود داشته  1400از غذای حلال چه  اگر

است، اما تنها در چند دهه اخیر محصولات حلال در سراسر 

مسلمان در  میلیارد 1.8تقریباً  اند.اهمیت بالقوه یافتهجهان 

و  کنندمیزندگی کشور  100بیش از ر دجهان  سراسر

در جهان  میلیارد 2.2به  2030در سال  شودمیتخمین زده 

محصولات و خدمات حلال توجه  برسد و به همین دلیل

صنعت حلال برای . نداهبسیاری را به خود جلب کرد

 وبهداشت، پاکیزگی  برای حفظ مسلمانان در سراسر جهان

12 Lactobacillus 
13 Gas Chromatography 
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به یک  »حلال«تئوریک،  از نظرو سلامت بسیار مهم است 

که به طور خاص به هر تبدیل شده است  معیار برای کیفیت

ی انسان مجاز هاچیزی که توسط شرع اسلامی برای فعالیت

 (.29)داست اشاره دار

ورد بنابراین، بازار محصولات حلال و خدمات آنها بسیار م

های توجه قرار گرفته است و از نظر تجاری، بازار حلال فرصت

. با توجه به اینکه بازار کندمیبسیار جذابی را ارائه 

اند، ضرورت های سنتی حلال به نقطه اشباع رسیدهفرآورده

جاد حلال سبب ای فرآوردهیک بازار جدید بر پایه اصول تولید 

 مخصوصاًکه  شودمیهای تجاری یک الگوی جدید از ارزش

 (.28)دد بوخواهها مورد توجه در بخش غذایی و آشامیدنی

 نتيجه گيری

ترین اسلام دومین دین بزرگ جهان بوده و دارای سریع

نرخ رشد است. اهمیت مصرف غذای حلال و مطلوبیت غذای 

حلال در میان مسلمانان بسیار بالاست. زیرا خداوند رحمان 

ها را به خوردن غذای حلال و پاکیزه در آیات متعدد، انسان

پیروی از  هه منزلحرام را ب نماید و خوردن غذایتوصیه می

های شیری به عنوان مواد فرآوردهداند. شیر و شیطان می

که نه تنها  طوری اند. بهغذایی فراسودمند شناخته شده

ای مورد نیاز بدن هستند، بلکه کننده مواد تغذیه تأمین

 ءمصرف آنها سبب بهبود عملکردهای فیزیولوژیکی، ارتقا

شود. از بیماری می از ابتلا به پیشگیریسلامتی انسان و 

های فرآوردهای شیر و دیدگاه مسلمانان علاوه بر ارزش تغذیه

شیری، اطمینان از حلیت آنها حائز اهمیت است. تهیه شیر 

ها، امولسیفایرها، از حیوان حلال گوشت، به کارگیری آنزیم

های حلال بر پایه ها و افزودنیها، قوام دهندهنگهدارنده

های شیری باید مورد توجه قرار گیرد. فرآوردهدر  گیاهان

یند تولید حائز آهمچنین کنترل الکل تولید شده در طول فر

به یک معیار برای  »حلال«اهمیت است. از نظر تئوریک، 

بر که نماد یا علامتی  تبدیل شده است و امروزه با کیفیت

 تأیید حلیت ماده غذاییگردد روی بسته بنـدی چـاپ مـی

  .شودمی

 تعارض منافع

و محققان  یسندگانمطالعه با منافع نو ینحاصل از ا نتایج

 باشد.میدر تعارض ن
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Background and objective: Muslims follow Islamic dietary guidelines for food 

preparation, and foods prepared in accordance with this guideline fall into the 

category of halal foods. To produce halal dairy products, emulsifiers and other 

components added to dairy products must be prepared from halal sources such 

as plant sources. In the production of cream, butter and fatty products, 

emulsifiers are used to prevent becoming two phases in product, which need to 

be halal. Various enzymes and additives are used to produce different types of 

cheese. Many enzymes are obtained from pigs. enzymes have an important 

effect on by-products made from cheese such as whey and its derivatives. These 

raw materials themselves can address the issue of solubility in other dairy by-

products such as frozen dairy desserts.The present study in the form of library 

research using related data banks and are coordinated with reference epistle and 

commandments. 

Results: Therefore, due to the widespread production and consumption of dairy 

products and the revelation of the negative effects of haram foods on the health 

of the soul and body of Muslims, it is necessary to ensure the raw materials and 

additives used in this industry are halal and all manufacturers have a duty to 

prepare halal and qualify raw materials and food products.  

Conclusion: Results of this article is to examine the requirements that should be 

considered in the production of milk and dairy products so that Muslim 

consumers are confident milk and dairy products are halal at the time of 

consumption. 
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