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  مقدمه

يكي از قديمي ترين فنون نگهداري مواد غذايي كه بشر آن را فرا گرفته و به كار برده ، توليد پنير از شير بوده و 

مهمترين عوامل فن پنير سازي در واقع يك هنر محسوب مي شده و تنوع سازي در توليد انواع پنير يكي از 

  .پيشرفت اين صنعت بشمار مي آيد

. در نوشته هاي بسيار قديم مربوط به مصر، يونان و ايتاليا راجع به موضوع پنير اطلاعات جالبي در اختيار ماست

سال  2000حدود . نشانه هايي مبني بر توليد و مصرف پنير در دست است...در اشعار هومر، كالوملاو پالادين و 

توليد انواع پنير متداول بوده و انواعي از پنير روكفورت و كامنتال كه اكنون معروفيت جهاني دارند،  پيش در رم

  .است مصرف مي شده

كره وكشك از دير باز در  ،دوغ ،در ايران روش هاي توليد خانگي پنير و ساير فرآورده هاي لبني نظير ماست 

يشان را خود  راي مصارف شخصي خويش شير توليدمناطق روستايي و عشايري مرسوم بوده و خانوارها ب

  .فرآوري و به مصرف مي رسانده اند

نوع آب وهواي  ،براي تهيه پنير از هنگامي كه شير دوشيده مي شود ، شيوه هاي پرورش ، زمان هاي  شير دوشي

و عوامل ديگري  كه براي تغذيه در اختيار دام بوده خوراكيو منطقه، شرايط موجود در جايگاه دام، نوع علوفه

ميزان رسيدگي ورايحه آن، بافت و شيوه هاي به كار رفته در  ،نوع پنير. ازاين قبيل  بسيار داراي اهميت است

تهيه اين ماده غذايي به نحوي است كه با اطمينان  نمي توان گفت تابع قواعد و مقررات ثابت است و پنيري كه 

يب و نقص خواهد بود، ولي بررسي همه جانبه نتايج شيوه هاي طور كامل بي عه بدين گونه تهيه خواهد شد، ب

كه تا حدود زيادي در كار خويش به موفقيت  مختلف توليد از نظر تجربي و علمي اين امكان را به ما مي دهد

  .دست پيدا كنيم

مطالب به نحوي  در اين جزوه سعي شده تا با تكيه بر تجربيات عملي ، روشي ساده براي تهيه پنير در خانه ارائه و

در پايان نيز پرسش هايي جهت خودآزمايي خواننده گنجانيده شده . تا قابل استفاده همگان باشد ،تنظيم گردد

  التوفيق اللهومن ا.  كه اميد است مورد استفاده قرار گيرد
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      كه دوره رسيدن است در  ،مراحل تهيه پنير از آغاز خريد شير و خصوصيات آن تا پايان

  .لب زير مورد بررسي قرار گرفته استمطا 

  اوليهشير وآماده سازيخريد. 1

يا از  شيررا بهتر است .مواد افزودني باشد عاري ازشير خريداري شده حتما مي بايستي 

  . نمودگاوداري هاي مطمئن و يا از مغازه هاي لبنياتي به صورت فله خريداري 

بر روي اجاق  ريخته وا قابلمه مناسب در يك ديگ ي كردن  پس ازصافشير خريداري شده را

دماي شير  ،افزايش)دماسنج( يك ترمومتر استفاده از با  سعي مي شود تا .گاز قرار مي دهيم

   .شودكنترل 

  در درجه سانتي گراد حرارت مي دهيم 35شير را تا دماي  براي توليد پنير به شيوه سنتي ابتدا

 براي پاستوريزه كردن بالا برده سانتي گراد درجه 75 -72دما را تا  معمولا شيوه توليد صنعتي

در صد كلرور  5/1حدود  سپس. مي رساننددرجه سانتي گراد  35سپس دماي شير را به  و

گرم در 1( درصد ماست 1براي محكم تر شدن بافت لخته و  )گرم شير 100گرم در  5/1(كلسيم

هاي لاكتيكي وايجاد عطر و  براي جبران افت باكتري )آغاز گر( بعنوان استارتر )گرم شير 100

  .طعم مناسب به شير اضافه مي نمايند

  

  

             

  

  درجه سانتي گراد 35 تابا ترمومتر  ي شير اوليه دما افزايش كنترل روش:  ) 1( شكل 
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  اضافه كردن مايه پنير. 2

  . به صورت قرص يا پودر مي باشددر بازار  موجود مايه پنيرهاي

نسبت به , در شكل پودري  .يك قرص استفاده مي شود ،ازشير گرمكيلو 5براي هر معمولا 

  معمولا بر روي ( ،ميزان مناسبي از پودرنوشته شده آنقدرت مايه پنير كه بر روي ظرف 

ريخته و  ولرم در يك ليوان آب آن را،وزن كشي شده  )قوطي آن قدرت آن نوشته شده 

درجه سانتي گراد اضافه كرده و به مدت چند دقيقه  35شير  محلول رابهسپس   .مي كنيم حل

  . ميزنيم بهمكاملا 

                 

   كشي مقدار مناسب پودر مايه پنير،محلول سازي و اضافه كردن آن به شير وزن: ) 2( شكل 

  

  تشكيل دلمه در شير مايه زده -3

  .قرار مي دهيمدر محلي صورت ساكن ه حدود يك ساعت برا ه زده شير ماي

  .به شيوه زير عمل كرد مي توان سانتيگراد درجه 35 درثابت نگه داشتن دما  حفظ و براي

  : در فصول سرد -1

  .ظرف را در پارچه اي پيچيد  – 

  .نگه داشت  ،استآب گرم حاوي ظرف بزرگتري كه در  –
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  :در فصول گرم -2

            قراردر هواي آزاد نيازي به پارچه ندارد ، ظرف شير مايه خورده را در گوشه اي  -

  .مي دهيم

                                               

  

  ثابت نگه داشتن دماي شير در وان آب گرم: )  3( شكل 

  روش هاي كنترل ايجاد دلمه -4

به دو صورت  دلمه اطمينان از ايجاد. اوليه بايد ايجاد شده باشد  دلمهساعت  يكبعد از  

  : استامكان پذير 

  را متوجه مي شويد تشكيل دلمهبا زدن ضربه ملايم به بدنه ظرف كه  –الف 

و به بصورت به آرامي  آن و حركت دادن دلمهدر داخل با قرار دادن كاردي بزرگ  –ب 

 آندر  هم عرض با تيغه كارد د يك شكافباشخوب تشكيل شده  دلمهاگر , به سمت بالا  مايل

  .ايجاد خواهد شد 
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  انعقاد دلمهاستفاده از كارد جهت اطمينان از  :) 4( شكل 

  

  دلمه گيري ازآب هاي  روش -5

اول به صورت عمودي و  ،مي كنيم با همان كارد شروع به بريدن لخته  دلمه،بعد از ايجاد  

.  شدايجاد شده خواهد  دلمهاين عمل باعث سرعت در آب اندازي . سپس به شكل افقي

از  يزرد رنگ مايعتا  مي كنيمدقيقه به حال خود رها  15بريده شده را به مدت  دلمهسپس 

  .) 6و 5 شكل  (بيايد  دلمه آن جدا شده و به سطح

  

                        

  جهت آب اندازي بيشتر  دلمهبرش زدن عمودي و افقي : )  6و  5( شكل هاي 
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  قالب زني لخته اوليه -6

 سفيد در پارچه ي سوراخ داررا به آرامي با كفگير آن ،هادلمه بعد از جدا شدن آب پنير از  

اوليه  مي ريزيم تا آب پنير جدا شده از لخته ،كه بر روي آبكشي مناسب قرار داده شدهمتقالي 

لبه هاي پارچه را جمع كرده و سر . از پارچه عبور كرده و در ظرف زيري جمع شود ) دلمه(

  .نجام شودتا عمل آبگيري بهتر ا مي زنيمآن را گره 

  

           

  اوليهدو نوع آب گيري از لخته هاي  : ) 8و  7( شكل هاي  

  

          براي آب گيري بهتر  .بعد از مدتي گره پارچه را باز كرده و بر روي هم تا مي كنيم 

مي توانيم آن را داخل قالب  ياوزنه قرار دهيم و  ها بر روي لخته 2به  1مي توانيم به نسبت 

  .)9و 8و7هاي  شكل (.آب گيري انجام شود  آنتا در داخل  سوراخ دار بريزيمهايي 
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  در قالب هاي مخصوص اوليهآب گيري لخته هاي )  9( شكل 

  

  

  % 22نگه داري لخته در آب نمك  -7

كه تقريبا بافت سفتي پيدا  را پارچه را باز كرده و لخته ،در ادامه بعد از اطمينان از آب گيري 

 )گرم آب 100گرم نمك در  22( % 22به قطعات دلخواه بريده و در آب نمك  است، كرده

  .)10شكل(ساعت مي اندازيم  24تا  18به مدت ) شده آب نمك جوشيده و خنك (استريل 
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  % 22ساعت در آب نمك  24تا  18نگهداري پنير به مدت )  10( شكل 

  

  

  

  حلب گذاري / و بسته بندي % 12نگه داري لخته در آب نمك  -8

 4-3بمدت  ،كه داراي بافتي سفت تر از قبل مي باشند لخته ها را بعد از گذشت مدت فوق 

ظروف  حلب يا در ساعت از آب نمك بيرون گذاشته تا آب اضافي از لخته خارج شود،سپس 

درب ظروف  ،مي ريزيم  % 12استريل  مخصوص بسته بندي قرار داده و بر روي آنها آب نمك

   .هيچ گونه تبادل هوايي انجام نشود  تارا محكم مي بنديم 

بعد از بسته بندي ظروف و اطمينان از درب بندي صحيح آن ، پنير ها را در يخچال يا جاي 

اين عمل باعث رسيدن پنير، يعني ايجاد عطر و  .ماه نگهداري مي كنيم  2-3خنك به مدت 

كه در  احتمالي بيماري زانگهداري ، ميكروب هاي  مدتدر اين  .شدطعم در پنير خواهد 

  . بودقابل مصرف خواهد توليدي لخته وجود داشته از بين خواهد رفت و پنير
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  حلب هاي درب بندي شده محتوي پنير در سرد خانهنگهداري : )  11( شكل 
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