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 مقدمه 
ــی از لحــاظ ویژگی‌هــای حســی و بازارپســندی  ــا محل محصــولات لبنــی بومــی ی
در مقایســه بــا محصــولات صنعتــی دارای برتــری هســتند کــه از جملــه دلایــل ایــن 
برتــری می‌تــوان بــه تجربــه دیرینــه تولیدکننــدگان، شــرایط آب‌وهوایــی مناســب، نــوع 
علوفــه مصرفــی دام، نحــوه فــراوری محصــول و شــیوه نگهــداری آن‌هــا اشــاره کــرد؛ 
هرچنــد، به‌دلیــل کاربــرد روش‌هــای ابتدایــی، شــرایط محیطــی محــل تولیــد و نیــز 
بســته‌بندی نامناســب ممکــن اســت ایــن محصــولات از کیفیــت بهداشــتی مناســبی 
برخــوردار نباشــند. ایــن مهــم خــود یکــی از علــل بازدارنــده گســترش مصــرف ایــن 
ــازی  ــی و بهینه‌س ــن‌رو، معرف ــت. ازای ــور اس ــی کش ــای لبن ــا در بازاره ــوع فراورده‌ه ن
ــه  ــای لازم ب ــه آموزش‌ه ــا و ارائ ــه فراورده‌ه ــته‌بندی این‌گون ــد و بس ــای تولی روش‌ه
ــرای تولیــد محصــولات لبنــی محلــی ســالم و بهداشــتی، ضمــن بهبــود  ذی‌نفعــان ب
ــوان یکــی از  ــد به‌عن ــای ســطح زندگــی روســتاییان و عشــایر می‌توان معیشــت و ارتق

ــرد. ــرار گی ــی و خارجــی مــورد توجــه ق جاذبه‌هــای گردشــگری داخل
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 1- معرفی محصول 
آرشه یا آروشه نوعی فراورده لبنی است که از تفت‌دادن پنیر تازه تولید می‌شود و 
مشابه داخلی یا خارجی ندارد. این فراورده فقط در استان سمنان تولید می‌شود و بیش‌تر 

در بین عشایر حوزه شمالی این استان رواج دارد )شکل 1(.
 

شکل 1- محصول آروشه

 1-1- نحوه نگهداری و عرضه و موارد مصرف
آروشــه بیش‌تــر در ظرف‌هــای فلــزی )مســی( نگهــداری می‌شــود و در بســته‌های 
پلاســتیکی بــه بــازار عرضــه می‌شــود. در تولیــد تجــاری ایــن فــراورده بایــد بــه نــوع 
ــال(  ــالای 3 س ــودکان ب ــنی )ک ــای س ــه گروه‌ه ــود. هم ــه ش ــته‌بندی آن توج بس

ــد. ــن محصــول را ‌مصــرف کنن ــد ای می توانن
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 2-1- ترکیبات و شرایط نگهداری
 آروشـه از پنیـر تـازه، آرد گنـدم و زردچوبـه تشـکیل شـده اسـت و بایـد در دمـای 

محیـط و دور از آفتـاب نگهـداری شـود.

 2- فرایند تولید 
آروشـه محصولـی اسـت کـه از تفـت‌دادن پنیـر تـازه به‌دسـت می‌آیـد. پنیـر تـازه 
آب‌گیری‌شـده را داخـل دیـگ بزرگـی می‌ریزنـد و آن را روی اجـاق قـرار می‌دهنـد. 
سـپس بـا چنـگ‌زدن و له‌کـردن پنیـر، آن را به‌صـورت خمیـر در می‌آورنـد )شـکل 2(.

 

شکل 2- گرمادهی پنیر خردشده

ایــن هــم‌زدن آنقــدر ادامــه می‌یابــد تــا مایــع غلیــظ خمیری‌شــکلی ماننــد ماســت 
به‌دســت بیایــد )شــکل 3(.
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شکل 3- ادامه گرمادهی، کاهش رطوبت

سپس حرارت را کم می‌کنند و به نسبت وزن پنیر اولیه‌ای که در داخل دیگ ریخته 
برخی  البته  زرد شود.  رنگ محصول  تا  می‌کنند  اضافه  آن  به  زردچوبه  مقداری  شده، 
تولیدکنندگان بدون افزودن زردچوبه آروشه تولید می‌کنند. سپس هم‌زدن با کفگیر چوبی 
را ادامه می‌دهند و همچنین مقداری آرد گندم )حداکثر 10 درصد وزن پنیر اولیه( به آن 

اضافه می‌کنند تا محصول سفت‌تر شود و حالت چسبندگی پیدا کند )شکل 4(.
 

شکل 4- افزودن زردچوبه و آرد



13 آروشه؛ معرفی محصول و ویژگی‌ها

ماده  این  به  می‌شود.  غلیظ  و  سفت  مخلوط  کم،  حرارت‌دهی  و  سریع  هم‌زدن  با 
»حمیره« گفته می‌شود. با ادامه سرخ‌کردن و هم‌زدن، روغنی از حمیره خارج می‌شود 
که به آن »مامایی وئو« می‌گویند. مامایی وئو در بین عشایر برای درمان سوختگی‌های 
سطحی و التیام زخم‌ها به‌کار می‌رود. اگر مامایی وئو حرارت ببیند و سرخ شود، خواص 
درمانی خود را از دست می‌دهد و در این حالت آن را »وارئون« می‌نامند. وارئون به‌عنوان 
روغن خوراکی مصرف می‌شود و برای اینکه بتوان مدت طولانی‌تری نگهداری‌اش کرد، 
آن را با مقدار کمی حمیره مخلوط می‌کنند و در ظرفی دیگر می‌ریزند و سرخ می‌کنند. 

وارئون سرخ‌شده را در ظرفی می‌ریزند و تا مدت‌ها از آن استفاده می‌کنند.
در مرحلۀ حمیره مقداری آرد به محصول اضافه می‌شود تا چسبندگی‌اش از بین برود. 
در ضمن، با حرارت‌دهی کم و هم‌زدن، حمیره به‌طورکامل سرخ می‌شود. هم‌زدن مواد 
چند ساعت ادامه می‌یابد تا قوام مناسب به‌دست آید. به محصول حلوایی‌شکل تولیدشده 
»آروشه« گفته می‌شود. در این هنگام حرارت‌دهی را قطع می‌کنند و دیگ را برمی‌دارند و 
در جای دیگر قرار می‌دهند و با کفگیر چوبی آروشه را آن‌قدر هم می‌زنند تا به‌طورکامل 
سرد شود. برای شیرین‌شدن آن می‌توان در هنگام هم‌زدن آروشه مقداری شکر به آن 
آرد  مقدار  به  آروشه  رنگ  می‌شود.  متمایل  قرمز  به  آروشه  رنگ  زمان،‌  این  در  افزود؛ 
مصرفی، مدت زمان سرخ‌کردن و نیز مقدار زردچوبه افزوده‌شده بستگی دارد. برای عرضه 

آروشه به بازار آن را در ظروف پلاستیکی بسته‌بندی می‌کنند )شکل 5(.
 

شکل 5- محصول نهایی )آروشه(
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شیر

  نمودار مراحل تولید 

پنیرزنی

جداسازی لخته

پنیر تازه

افزودن کمی آرد

حمیره

افزودن زردچوبه وآرد

گرمادهی)سرخ کردن( توأم 
با هم زدن مداوم

خرد و له کردن پنیر

جداسازی روغن

آروشه 

خنک سازی 

  بسته بندی

آب پنیر

روغن آروشه)مامایی وئو(

گرمادهی

وارئون
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 3- ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 
ــه  ــزی مؤسس ــگاه مرک ــه در آزمایش ــه ک ــیمیایی آروش ــی و ش ــای فیزیک ویژگی‌ه
ــت. ــده اس ــدول 1 آورده ش ــده‌اند، در ج ــنجش ش ــور س ــی کش ــوم دام ــات عل تحقیق

جدول 1- ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی آروشه

میانگین )درصد(ویژگی

2/44رطوبت
29/94پروتئین
31/10چربی

3/14خاکستر
33/38کربوهیدرات

pH5/5

 4- مزیت نسبی تولید 
ــای  ــتفاده از مهارت‌ه ــا اس ــرد ب ــزوده و منحصربه‌ف ــا ارزش اف ــی ب ــد محصول تولی
ــازار مناســب در  ــز وجــود ب ــوب و نی ــزه مطل ــاکان عشــایر، طعــم و م ــده از نی به‌جامان

ــت. ــول اس ــن محص ــد ای ــبی تولی ــای نس ــور از مزیت‌ه ــف کش ــتان‌های مختل اس
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یادداشت


