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مقدمه

ــن  ــت و ای ــی آشناس ــای محل ــر پنیره ــم و عط ــا طع ــران ب ــردم ای ــه م ذائق
پنیرهــای محلــی هنــوز رقیــب جــدی پنیرهــای غیربومــی )وارداتــی( هســتند. بــا 
ایــن حــال، ایــن نــوع پنیر‌هــا ممکــن اســت به‌دليــل كاربــرد روش‌هــاي ابتدايــي 
ــاده و  ــته‌بندی‌های س ــتفاده از بس ــی و اس ــط خانگ ــد در محی ــازی و تولی آماده‌س
غیرجــذاب از بازارپســندی مناســبي برخــوردار نباشــند کــه ایــن مســئله بــر تولیــد 
انبــوه و بازاریابــی آن‌هــا تأثیــر می‏‌گــذارد. هــدف ایــن بروشــور، معرفــی محصــول 
و روش ســاخت و بســته‌بندی پنیــر کــوزه‌ای بــرای جلــب توجــه صاحبــان 
ــد و  ــرایط تولی ــازی ش ــور بهینه‌س ــدگان به‌منظ ــر تولیدکنن ــی و دیگ ــع لبن صنای
تجاری‌ســازی ایــن گونــه فراورده‌هاســت. توليــد محصــولات لبنــي بومــی ســالم و 
بهداشــتي در محــل، موجــب بهبــود معیشــت و ارتقــای ســطح زندگــی روســتاییان 
ــی  ــای گردشــگری داخل ــوان یکــی از جاذبه‌ه ــوان به‌عن و عشــایر می‌شــود و می‌ت

و خارجــی نیــز بــدان توجــه کــرد. 
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معرفی محصول

پنیــر کــوزه‌ای کــه در زبــان آذری بــه کوپــه پنیــری شــناخته می‏شــود، پنیــر 
ــرده در  ــورت فش ــک به‌ص ــراه نم ــتان هم ــل تابس ــه در فص ــت ک ــده‌‌ای اس خردش
ــای  ــدن فصل‌ه ــی ش ــس از ط ــرد. پ ــرار می‏گی ــاک ق ــر خ ــفالی زی ــای س کوزه‌ه

ــود.  ــرف می‏ش ــاده مص ــد و آم ــر می‏رس ــتان پنی ــز و زمس پایی

مناطق تولید و گستردگی آن در کشور

ــن از شــیر  ــی، کردســتان و قزوی ــراورده در اســتان‌های آذربایجــان غرب ــن ف ای
ــود. ــه می‌ش ــا گاو تهی ــفند ی گوس

نحوه‌ نگهداری و عرضه

پنیـر کـوزه‎ای در داخـل کـوزه و تـا زمـان رسـیدن، در زیـر خـاک و در محیطـی 
خنک نگهداری می‌شـود )شـکل 1(. پس از طی شـدن دوره‌ رسـیدن، پنیر را از کوزه 
بـه داخـل حلـب یـا ظرف‌های دیگـر انتقـال می‏دهند و بـرای فروش عرضـه می‌کنند.

 

شکل 1- نگهداری پنیر کوزه‌ای در زیر خاک
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موارد مصرف

پنیــر کــوزه‌ای را همــه گروه‌هــای ســنی می‏تواننــد مصــرف کننــد؛ امــا 
ــود.  ــه نمی‏ش ــال توصی ــه س ــر س ــودکان زی ــرای ک ــتفاده‏ آن ب اس

ترکیبات

ایــن پنیــر شــیر، مایه‌پنیــر و نمــک اســت. برخــی  ترکیبــات اصلــی 
ــه آن  ــر ب ــی پنی ــا بازاریاب ــی و کیفــی ی ــای ســطح کمّ ــرای ارتق ــدگان ب تولیدکنن

ســبزی معطــر، ســیاه‌دانه، زیــره و... نیــز اضافــه می‌کننــد.

فرایند تولید

پنیــر کــوزه‌ای در مناطــق کردســتان و قزویــن، معمــولاً از شــیر گوســفند تهیــه 
می‌شــود. در فصــل تولیــد کــه از اواخــر بهــار تــا پایــان تابســتان اســت، بــه روش 

ــر تولیــد می‏شــود:  زی

1- بلافاصله پس از دوشش شیر، مایه‌پنیر به شیر اضافه می‌شود.

2- پس از حدود 1 ساعت، شیر خام به لخته تبدیل می‏شود.

3- با استفاده از پارچه‌ متقال یا کرباس، لخته آب‌گیری می‏شود )شکل 2(.

 4- لختــه‌ آب‌گیری‌شــده مدتــی بــا مقــداری نمــک درون خیــک یــا بشــکه بــه 
حــال خــود رهــا می‌شــود تــا ســفت‌تر شــود.
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شکل 2- پنیر آب‌گیری‌شده

5- پــس از آنکــه پنیــر بــه ســفتی مناســب رســید )معمــولاً پــس از 2 هفتــه 
نگهــداری( آن را خــرد کــرده و همــراه بــا نمــک، بــا فشــار درون کــوزه‌ ســفالی یــا 

ــر می‌کننــد )شــکل 3(. ــه‌ پلاســتیکی پُ دب

 

شکل 3- خردکردن پنیر آب‌گیری‌شده و قراردادن آن در کوزه با فشار
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6- پــس از دربنــدی ظــرف بــا پوشــال یــا پارچــه، آن را بــه شــکل وارونــه در 
ــر  ــا بیش‌ت ــا 1 متــری زمیــن مرطــوب قــرار داده و به‌مــدت 6 مــاه ی عمــق 0/7 ت
)از اواخــر بهــار تــا زمســتان( نگهــداری می‌کننــد و پــس از رســیدن آن را از زیــر 

ــد )شــکل 4 و 5(.  خــاک خــارج می‏کنن

ــا را  ــد آن‌ه ــر، بای ــبزی‌های معط ــتفاده از س ــه اس ــل ب ــورت تمای ــه: در ص نکت
چنــد مرتبــه در آب جــوش غوطــه‌ور کــرد تــا ضمــن آنزیم‌زدایــی و سالم‌ســازی، 
رطوبــت اضافــی نیــز خــارج شــود. پیــش از پرُکــردن پنیــر در ظــروف نگهــداری، 

ــوط کــرد. ــر مخل ــا پنی ــی ب ــد به‌خوب ــه و خردشــده را بای ســبزی پخت

 

شکل 4- قراردادن کوزه در زیر خاک
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شکل 5- بیرون‌آوردن کوزه از خاک

پنیــر کــوزه‌ای منطقــه‌ آذربایجــان غربــی بیش‌تــر از شــیر گاو تهیــه می‌شــود. 
در تهیــه‌ آن پــس از انعقــاد شــیر و جمــع‌آوری لختــه، آن‌هــا را 20 تــا 30 دقیقــه 
ــا عمــل آب‌گیــری  ــد ت ــا 45 درجــه‎ ســانتي‌گراد حــرارت می‌دهن در دمــاي 40 ت
ــس از  ــری پ ــن پنی ــد. چنی ــت آی ــفت‌تری به‌دس ــه‌ س ــود و لخت ــام ش ــر انج بهت
رســیدن نیــز )پــس از حداقــل 6 مــاه نگهــداری در شــرایط مناســب(، ســفت‌تر و 

لاســتیکی اســت و بافــت خمیــری پنیــر گوســفندی را نــدارد.

ــی اگــر از شــیر پرُچــرب تهیــه شــود،  پنیــر کــوزه‌ای منطقــه‌ آذربایجــان غرب
پــس از دوره‌ رســیدن و نگهــداری تــا حــدود یــک ســال، به‌علــت تجزیــه‌ چربی‌هــا، 
طعــم تنــد و گزنــده‌ای در آن ایجــاد می‌شــود. هنــگام تولیــد پنیــر کــوزه‏ای بایــد 

مــوارد زیــر را رعایــت کــرد: 
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ــا نمــک آغشــته کــرده و پــس از 24 ســاعت، آن را  1- ســطح پنیــر تــازه را ب
ــه کــرد و آن را در کــوزه گذاشــت؛ خــرد و ل

2- کــوزه را می‌تــوان لعــاب داد یــا بــا پارچــه و کاغذ پوشــاند و در ســرداب‌هایی 
قــرار داد کــه 5 تــا 6 متــر عمــق دارند؛

3- سپس روی آن را باید با ماسه‌ شسته یا خاک مرطوب پوشاند.

ــک آن  ــد و نم ــش می‏یاب ــدی کاه ــر به‌کن ــت پنی ــیدن، رطوب ــی رس  در ط
به‌طــور ثابــت افزایــش می‌یابــد. pH آن نیــز در حــد 4/7 تــا 5/2 ثابــت می‌مانــد؛ 
ولــی مقــدار ازت محلــول آن در مــاه اول نگهــداری، به‌ســرعت و ســپس به‌کنــدی 
ــش  ــج کاه ــان بتدری ــت زم ــا گذش ــز ب ــی نی ــت میکروب ــد. جمعی ــش می‌یاب افزای
می‌یابــد و کلیفرم‌هــا1 نیــز پــس از یــک مــاه از بیــن می‌رونــد. نمــودار 1 فراینــد 

ــر کــوزه‏ای را نمایــش می‏دهــد. ــد پنی تولی

1. نوعی باکتری است که معمولاً در تعیین میزان کیفیت بهداشتی آب و غذا بررسی می‌شود.
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نمودار 1- فرایند تولید پنیر کوزه‌ای
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ویژگی‌های فیزیکی‌شیمیایی 

ــزی  ــگاه مرک ــه در آزمایش ــوزه‌ای ک ــر ک ــیمیایی پنی ــای فیزیکی‌ش ویژگی‌ه
ــدول 1 آورده  ــده‌اند، در ج ــنجش ش ــور س ــی کش ــوم دام ــات عل ــه تحقیق مؤسس

شــده اســت.

جدول 1- ویژگی‌های فیزیکی‌شیمیایی پنیر کوزه‌ای

میانگین برحسب درصدویژگی

49/35 درصدرطوبت

20/95 درصدپروتئین

21/29 درصدچربی

6/14 درصدخاکستر

4/71 درصدنمک

pH5/11

مزیت نسبی تولید

ــه و وارد نشــدن  ــواد مغــذی موجــود در لخت ــر کــوزه‌ای به‌دلیــل حفــظ م پنی
ــر  ــه پنی ــری نســبت ب ــی بیش‌ت ــه داخــل آب‌نمــک، از ارزش غذای مــواد مغــذی ب
ــای حســی  ــر از نظــر ویژگی‌ه ــوع پنی ــن ن ســفیدآب نمکــی برخــوردار اســت. ای
ــا پنیرهــای معــروف دنیاســت؛ ازایــن‌رو بــا  بویــژه عطــر و طعــم، قابــل مقایســه ب
توجــه بــه صرفــه‌ اقتصــادی، امــکان بهینه‌ســازی شــرایط فــراوری و تولیــد تجــاری 

و صنعتــی آن وجــود دارد.
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