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 مقدمه 
ــوا،  ــد آب‌وه ــری مانن ــر دیگ ــل مؤث ــدگان و عوام ــه تولیدکنن ــل ذوق و تجرب به‌دلی
ــوع علوفــه و نحــوه فــراوری و نگهــداری، عطــر و طعــم محصــولات لبنــیِ محلــی و  ن
بومــی اغلــب بهتــر از محصــولات صنعتــی و کارخانــه‌ای اســت؛ ولــی به‌دلیــل کاربــرد 
روش‌هــای ابتدایــی، شــرایط محیطــی محــل تولیــد و نیــز بســته‌بندی ممکــن اســت 
ــل  ــی از عل ــود یک ــم خ ــن مه ــند. ای ــوردار نباش ــبی برخ ــتی مناس ــت بهداش از کیفی
ــوع فراورده‌هــا در بازارهــای لبنــی کشــور اســت.  ــن ن ــده گســترش مصــرف ای بازدارن
ترویــج و گســترش تولیــد فراورده‌هــای لبنــی بومــی و محلــی ضمــن آنکــه در تحقــق 
ــای  ــی از جاذبه‌ه ــوان یک ــد به‌عن ــی دارد، می‌توان ــش مهم ــدار نق ــی پای ــت غذای امنی
گردشــگری داخلــی و خارجــی مــورد توجــه قــرار گیــرد و بــه بهبــود معیشــت و ارتقای 
ــن‌رو، بهینه‌ســازی روش‌هــای  ــد. ازای ســطح زندگــی روســتاییان و عشــایر کمــک کن
ــان  ــه ذی‌نفع ــای لازم ب ــه آموزش‌ه ــا و ارائ ــه فراورده‌ه ــته‌بندی این‌گون ــاخت و بس س
ــف مهــم و  ــی ســالم و بهداشــتی، یکــی از وظای ــد محصــولات لبنــی محل ــرای تولی ب

ــت. ــی اس ــی و اجرای ــتگاه‌های پژوهش ــازمان‌ها و دس ــردی س راهب
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  1- معرفی محصول 
»چیکــو« نوعــی فــراورده لبنــی اســت کــه از مشــتقات آب پنیــر )لورئیــن( ســاخته 
ــراورده فقــط در  ــن ف ــدارد. ای ــا خارجــی ن ــی ی ــن محصــول مشــابه داخل می‌شــود. ای
اســتان ســمنان تولیــد می‌شــود و بیش‌تــر در بیــن عشــایر حــوزه شــمالی ایــن اســتان 

رواج دارد )شــکل 1(.

 شکل 1- محصول چیکو

1-1- نحوه نگهداری، عرضه و موارد مصرف
ــا پلاســتیکی نگهــداری می‌شــود  ــزی )مســی( ی ــر در ظرف‌هــای فل چیکــو بیش‌ت
ــه  ــد ب ــراورده بای ــن ف ــی عرضــه می‌شــود. در تولیــد تجــاری ای و در کیســه‌های نایلون
ــه  ــرای هم ــات عشــایر« ب ــوان »آب‌نب ــو به‌عن ــوع بســته‌بندی آن توجــه شــود. چیک ن

ــالای 3 ســال( مناســب اســت. گروه‌هــای ســنی )کــودکان ب
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2-1- ترکیبات و شرایط نگهداری
ــل،  ــور(، زنجبی ــیره انگ ــی )ش ــیرین‌کننده طبیع ــا ش ــکر ی ــر، ش ــو از آب پنی چیک
کنجــد، مغــز پســته، مغــز گــردو و... تشــکیل شــده اســت و بایــد در دمــای محیــط و 

ــت نگهــداری شــود. ــی خشــک و دور از رطوب محل

  2- فرایند تولید
پنیــر  لورئیــن آب  نــام دارد.  بــرای تهیــه چیکــو »لورئیــن«  اولیــه  مــاده 
ــن،  ــه لورئی ــرای تهی ــه شــده اســت. ب ــای آن گرفت ــه پروتئین‌ه غلیظ‌شده‌ای اســت ک
آب پنیــر را حــرارت می‌دهنــد تــا پروتئین‌هــای محلــول در آن منعقــد شــوند. 
ــی  ــر حرارت‌ده ــاس‌اند و در اث ــرارت حس ــه ح ــر ب ــول در آب پنی ــای محل پروتئین‌ه

ــکل 2(. ــود )ش ــد می‌ش ــور« تولی ــام »ل ــه ن ــی ب ــوند و محصول ــد می‌ش منعق
 

شکل 2- جوشاندن آب لور
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لــور تــازه طعمــی خنثــی دارد. ازایــن‌رو بــا افــزودن شــکر می‌تــوان آن را به‌صــورت 
لــور شــیرین مصــرف کــرد. بــرای نگه‌داشــتن لــور تــازه، آن را بــا مقــدار کمــی نمــک 
چنــگک می‌زننــد تــا حالــت چســبندگی پیــدا کنــد. ســپس آن را در ظرفــی می‌ریزنــد 
ــوان از آن   ــی ت ــه م ــا دو هفت ــه ت ــد ک ــرار می‌دهن ــی ق ــل خنک ــا مح ــال ی و در یخچ
نگهــداری و مصــرف کــرد. ایــن نــوع لــور را »لــور چنــگ‌زده« می‌نامنــد. لــور تــازه را 
ــل  ــانتی‌متر درآورد و در مقاب ــا 4 س ــر 3 ت ــه قط ــی ب ــورت قطعات ــوان به‌ص ــز می‌ت نی
ــرخ  ــی س ــن کم ــده را در روغ ــور نیمه‌خشک‌ش ــات ل ــرد. قطع ــک ک ــاب نیمه‌خش آفت
ــا به‌طورکامــل خشــک شــود.  ــرار می‌دهنــد ت ــل آفتــاب ق ــاره در مقاب می‌کننــد و دوب
بــه ایــن نــوع لــور، »لــور شــکلاتی« می‌گوینــد کــه ماننــد آب‌نبــات اســتفاده می‌شــود.

ــع‌آوری  ــی جم ــد، در ظرف ــدا کرده‌ان ــور آن را ج ــه ل ــری را ک ــده آب پنی باقی‌مان
ــور  ــن کار، آب ل ــرای ای ــد. ب ــتفاده می‌کنن ــن اس ــه لورئی ــرای تهی ــد و از آن ب می‌کنن
ــت  ــوز در آن حال ــد لاکت ــود قن ــت وج ــود و به‌عل ــظ ش ــا غلی ــد ت ــرارت می‌دهن را ح
ــام دارد. بــرای تهیــه چیکــو، بــه  چســبندگی پیــدا کنــد. ایــن محصــول »لورئیــن« ن
لورئیــن مقــدار مناســبی آب و شــکر اضافــه می‌کننــد، ســپس مخلــوط را در ظرفــی 
ــا از  ــد ت ــم می‌زنن ــر ه ــا کف‌گی ــدام ب ــوط را م ــد. مخل ــرارت می‌دهن ــد و ح می‌ریزن

چســبندگی و ســوختگی آن جلوگیــری شــود )شــکل 3(.

 

شکل 3- مخلوط قوام‌یافته آب لور و شکر
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پس از اینکه محصول به غلظت مناسب رسید، حرارت‌دهی قطع می‌شود. سپس ماده 
به‌دست‌آمده را در ظرفی که با روغن چرب شده می‌ریزند. برای خوشبو و خوشمزه ترشدن 
آن از افزودنی هایی مانند زنجبیل، مغز پسته، مغز گردو، ... استفاده می شود )شکل 4(. 
پیش از اینکه سرد و سخت و شکننده شود، آن را به شکل‌های مختلفی مانند حبه قند یا 

پولکی یا لوله‌ای‌شکل در می‌آورند که به آن »چیکو« می‌گویند )شکل 5(. 

شکل 4- محصول آماده‌شده پیش از قطعه‌بندی

 شکل 5- قطعه‌بندی چیکو
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 نمودار مراحل تولید 

  3- ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 
ــه  ــزی مؤسس ــگاه مرک ــه در آزمایش ــو ک ــیمیایی چیک 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

آب پنیر

گرمادهی

جداسازی لور

گرمادهی آب لور

بسته بندی

قطعه بندی

افزودن مغز دانه های 
خوراکی

ریختن مخلوط روی سینی 
و ورز دادن آن

حرارت دهی مخلوط

اضافه کردن آب و شکر

لورئین
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جدول 1- ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی چیکو

میانگین )درصد(ویژگی

1/5رطوبت
7/1پروتئین
2/9چربی

3/8خاکستر
84/7کربوهیدرات

pH6/1

  4- مزیت نسبی تولید 
ـــی،  ـــل از پنیرزن ـــت حاص ـــه ارزان‌قیم ـــاده اولی ـــوان م ـــر به‌عن ـــتفاده از آب پنی اس
ـــود  ـــوب و وج ـــزه مطل ـــم و م ـــایر، طع ـــاکان عش ـــده از نی ـــد به‌جامان ـــای تولی مهارت‌ه
ـــن  ـــد ای ـــبی تولی ـــای نس ـــور از مزیت‌ه ـــف کش ـــتان‌های مختل ـــب در اس ـــازار مناس ب

ـــت. ـــول اس محص



یادداشت


