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یکی از مهمترین پنیرهاي سنتی ایران، پنیر کوزه  آذربایجان اسـت که در بـخش هاي یکی از مهمترین پنیرهاي سنتی ایران، پنیر کوزه  آذربایجان اسـت که در بـخش هاي 

شمال غربی کشور تولید می شود.شمال غربی کشور تولید می شود.

پنیرهاي سنتی از مهمترین منابع عفونت و مسمومیت هاي منتقله از غذا بوده و نقـش پنیرهاي سنتی از مهمترین منابع عفونت و مسمومیت هاي منتقله از غذا بوده و نقـش 

مهمی از نظر انتقال بیماري ها به انسان دارند.مهمی از نظر انتقال بیماري ها به انسان دارند.

در تهیه پنیر پاسـتوریزه کردن شـیر خام در دماي 65 درجه ي سـانتی گراد بـه مدت        در تهیه پنیر پاسـتوریزه کردن شـیر خام در دماي 65 درجه ي سـانتی گراد بـه مدت        

5 دقیقه کفایت می کند.5 دقیقه کفایت می کند.

کنترل دما پاستوریزاسیون شیر پنیرسـازي بسـیار ضروري اسـت زیرا دماهاي بـالا کنترل دما پاستوریزاسیون شیر پنیرسـازي بسـیار ضروري اسـت زیرا دماهاي بـالا 

موجب اختلال در انعقاد آنزیمی پنیر می گردد.موجب اختلال در انعقاد آنزیمی پنیر می گردد.

ضروري است که مقدار لازم از مایه پنیر در یک لیوان آب سرد حل شـود و سـپس بـه ضروري است که مقدار لازم از مایه پنیر در یک لیوان آب سرد حل شـود و سـپس بـه 

شیر اضافه گردد.شیر اضافه گردد.

امروزه در برخی از مناطق شمال غرب کشور در تولید پنیر کوزه  از دبه ي پلاسـتیکی و امروزه در برخی از مناطق شمال غرب کشور در تولید پنیر کوزه  از دبه ي پلاسـتیکی و 

یا حلب فلزي به جاي کوزه  سفالی استفاده می شود.یا حلب فلزي به جاي کوزه  سفالی استفاده می شود.

ارزش غذایی پنیر کوزه  به مراتب بیشتر از پنیر سفید آب نمکی است.ارزش غذایی پنیر کوزه  به مراتب بیشتر از پنیر سفید آب نمکی است.
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مقدمهمقدمهمقدمهمقدمهمقدمهمقدمه

 پنیر یکی از فرآورده هاي تخمیري شیر اسـت که در نقـاط مختلف دنیا بـه صورت متفاوت تولید و عرضه 

م یشود. در دنیا بیش از 400 نوع پنیر وجود دارد. در کشور ما با اینکه تنوع تولید پنیر قابلیت چشمگیري 

ندارد اما انواع سنتی توانسته اند خود را در رقابت بازار سهیم کرده و تا حدي وارد بـخش صنعتی شـوند. 

یکی از مهمترین پنیرهاي سنتی ایران، پنیر کوزه  آذربایجان است که در بخش هاي شمال غربـی کشـور 

تولید می شود. پنیر کوزه (کوپه) جزء پنیرهاي نیمه سخت بوده و به دلیل محتواي پروتئینی و چربی بالا و 

مدت ماندگاري طولانی، سال هاي زیادي است که تولید و مصرف می گردد. این نوع پنیر بـه طور سـنتی از 

شیر خام تولید می شود.

در طول چند دهه ي گذشــته بــیماري هاي منتقــله از غذا همواره یکی از عمده ترین بـــیماري هاي 

تهدید کننده ي سلامت و بهداشت عمومی کشورهاي مختلف جهان محسوب می شـود. این بـیماري ها نه 

تنها در کشورهاي در حال توسعه بلکه در کشورهاي توسعه یافته با اسـتاندارد بهداشـتی بـالا نیز رو بـه 

افزایش است. 

پنیرهاي سنتی از مهمترین منابع عفونت و مسمومیت هاي منتقله از غذا بوده و نقش مهمی از نظر انتقـال 

بیماري ها به انسان دارند. در کشور ما نیز گرایش زیادي به استفاده از پنیرهاي غیرپاستوریزه وجود دارد. 

بنابراین اگر شیر حاوي باکتري هاي بیماري زا باشـد و یا آلودگی ثانویه در هنگام تولید پنیر بـه وجود آید، 

این امر منجر به بروز مسمومیت غذایی ناشی از حضور میکروارگانیسم ها و یا سموم تولید شده توسط آنها 

می گردد. هدف از تهیه این نشریه، بهبود و اصلاح روش سنتی تهیه پنیر کوزه   می باشد.             
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در مناطق شمال غرب ایران در تهیه ي پنیر کوزه از شیر گوسفند، گاو، گاومیش و بز و یا مخلوط آنها 

استفاده می شود. طبق روش سنتی، شیر به صورت خام و غیر پاستوریزه مورد استفاده قرار می گیرد و 

استارتر نیز به آن اضافه نمی گردد.

مراحل سنتی تهیه   ي پنیر کوزه  به قرار زیر است:

1-ابتدا شیر تا دماي3 ±30 درجه سانتی گراد گرم شده و مایه پنیر قارچی به آن افزوده می شود. پس از 

گذشت زمان حدود 1/5-1ساعت، دلمه منعقد می شود. در برخی مناطق قبل از انعقاد کامل دلمه، بر حسب 

سلیقه و ذائقـه ي مصرف کنندگان به آن گیاهان معطر مختلف از جمله زیره، فلفل، آویشـن، پونه، گنگر و 

انواع سبزیجات و رستنی هاي وحشی معطر افزوده می شود.

 

2-پس از انعقاد لخته، دلمه بریده نمی شود بلکه با استفاده از ملاقه بر روي پارچه هاي کتان سه گوش 

ریخته می شود. پس از 24 ساعت آب گیري اولیه، پنیرهاي تولیدي به مدت 15 روز در کیسه هاي بزرگ 

کتان قرار گرفته و به مقدار لازم نمک خشک بر روي آنها پاشیده می شود. یک وزنه ي مسطح و از جنس 

سنگ به وزن تقریبی نصف وزن پنیرها روي کیسه ي پنیر قرار داده می شود.

3-پس از این مدت، دلمه ها را خارج کرده و شستشو می دهند. سپس به مدت 24 ساعت داخل یک ظرف 

توري قرار می دهند تا آب آن کاملاً خارج گردد.

4-دلمه هاي پنیر را به طور سنتی به وسیله ي دست، هاون یا وردنه خرد می کنند. امروزه از چرخ گوشت 

براي خرد کردن دلمه استفاده می شود. خرده هاي پنیر را محکم و به صورت فشرده با مشت داخل کوزه  پر 

می کنند تا هواي محبوس آن کاملاً خارج گردد.

5-براي درب بندي کوزه ها از برگ مو، سنگ ریزه، پشم شسته شده یا آرد داخل کتان تمیز استفاده 

می شود. در برخی از مناطق درب کوزه ها را گل می گیرند. سپس کوزه ها را به صورت وارونه داخل زمین به 

عمق حدود نیم متر چال کرده و اطراف آن خاك تازه می ریزند. باید توجه داشت که محل چال کردن 

کوزه  ها سایه و دور از نور آفتاب باشد. پس از گذشت حدود 3-2 ماه کوزه  ها را از داخل خاك خارج کرده و 

پنیر مصرف می شود.
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الف                                                               ب

ج                                                                   د

شکل 1- پنیر کوزه 

 الف) خرد کردن دلمه هاي پنیر به طور سنتی به وسیله هاون.

ب) پر کردن خرده پنیرها محکم و به صورت فشرده داخل کوزه.

 ج) پنیر کوزه آماده مصرف ساده .

 د) پنیر کوزه آماده مصرف با سبزي محلی



.....................                 ..........................................                 ..................... 888999

معایب روش سنتی تهیه پنیر کوزهمعایب روش سنتی تهیه پنیر کوزهمعایب روش سنتی تهیه پنیر کوزهمقدمهمقدمهمقدمه
 

با توجه به اینکه در تهیه ي این گونه پنیرها از شیر خام و غیرپاستوریزه استفاده می شود، اگر در  شیرخام 

مورد استفاده براي تهیه پنیر، میکروب هاي بیماري زا از قبیل اسـتافیلوکوکوس اورئوس، اشریشـیاکلی، 

کمپیلوباکتر، یرسـینیا  انتروکولیتیکا، باسـیلوس سـرئوس، کلسـتریدیوم پرفرینجنس، کلسـتریدیوم 

بـوتولینوم، لیسـتریا مونوسـیتوژنز، بروسـلا و مایکوبـاکتریوم توبـرکولوزیس باشـد، می تواند موجب 

مسمومیت غذایی شود. باکتري هاي بیماري زا قادرند از طریق غدد پستانی، مدفوع و سایر ترشحـات دام 

آلوده به منابع انسانی منتشر شده و نیز از طریق منابع محیطی و وسایل آلوده موجب آلودگی شیر گردند.

جداسازي اشریشیاکلی از پنیر غیرپاستوریزه نشان دهنده آلودگی آن با مواد مدفوعی هم از طریق منبع 

تهیه (شیر غیرپاستوریزه) و هم از طریق آلودگی ثانویه مانند نحـوه ي توزیع، نگهداري و عرضه ي آن بـه 

مصر فکننده می باشد. در بررسی هاي انجام شده اشریشیاکلی بیشترین موارد آلودگی در پنیر  را به خود 

اختصاص داده است این باکتري قادر به ایجاد اسهال در هم هي گروه هاي سـنی اسـت. اشریشـیاکلی در 

محلول نمک 10-1 درصد به مدت  70 روز، در محلول نمک اشباع به مدت 2 روز و در محـلول نمک 20و 30 

درصد به ترتیب 30 و15 روز زنده می ماند.

رشد استافیلوکوکوس اورئوس نیز بر روي مواد غذایی از نظر بهداشت حائز اهمیت است. هنگامی که ماده 

غذایی آلوده به استافیلوکوکوس اورئوس در دماي مناسبی قرار گیرد قادر به تولید انتروتوکسـین خواهد 

بود که موجب مسمومیت غذایی می گردد. توکسین تولید شده قادر است چندین ماه و یا چندین سال در 

پنیر باقی بماند. آلودگی پنیر بـا اسـتافیلوکوکوس اورئوس از طریق تهیه ي غیربهداشـتی شـیر صورت 

می گیرد.

لیستریا مونوسیتوژنز نیز یکی از عوامل بیماري زاي منتقله از غذا محسوب می گردد و قـادر بـه رشـد در 

   دماي پایین است. جداسازي آن از مواد غذایی با منشاء حیوانی مانند پنیر مورد توجه اسـت. لیسـتریا 

تنها باکتري است که قادر به رشد و تحمل مقادیر اشباع نمک به مدت63 روز می باشد.مونوسیتوژنز 

 همچنین پنیرهاي سنتی کوزه  محیط مناسبی را براي تولید آمین هاي بیوژنیک از جمله هیستامین را 

فراهم می نماید. این ترکیبات در اثر وجود میکروارگانیسم ها و آنزیم هاي مورد نیاز براي فعالیت 

پروتئولیتیکی، وجود شرایط محیطی مساعد در پنیر در طی دوره ي رسیدن مانند اسیدیته، دما، فعالیت 

آبی و نمک تشکیل می شود. در این میان پنیر کوزه  داراي سبزي هاي مختلف مقدار بیشتري آمین هاي 

بیوژنیک در مقایسه با پنیرهاي صنعتی و پنیرهاي سنتی بدون سبزي دارند. بنابراین سبزي ها می توانند 

شرایط را براي فعالیت بیشتر میکروارگانیسم ها و تولید آن مساعد کنند. حضور آمین هاي بیوژنیک در 

پنیر می تواند موجب بروز برخی مشکلات از جمله تهوع، ناراحتی تنفسی، قرمزي صورت، عرق کردن، 

تپش قلب، سر درد، سوزش دهانی، افزایش یا کاهش فشار خون در مصرف کنندگان حساس گردد. اثرات 

سمی و فیزیولوژیکی نامطلوب و شدت آن بستگی به حساسیت فردي و مصرف برخی از داروها دارد.

با توجه به اینکه بسیاري از میکروارگانیسـ مهاي تولید کننده آمین، طی پاستوریزاسـیون شیر از بــین 

م یروند. از طرفی عمده آمین هاي بیوژن در مرحله رسـیدگی پنیر ایجاد م یشـوند. بنابـراین هرچه بـار 

میکروبـی شـیر کمتر باشـد، تشـکیل آمین هاي بیوژن در مرحـله رســیدگی کمتر خواهد بــود. لذا 

پاستوریزاسیون شیر به علت کاهش بار میکروبی سبب کاهش در محتواي آمین هاي بیوژن نهایی در پنیر 

می شود.

بنابراین با توجه به تولید و مصرف بالاي پنیر سنتی کوزه، مخاطرات بهداشتی ناشی از حضور باکتري هاي 

بیماري زا در آن و احتمال انتقال مقاومت آنتی بیوتیکی از طریق بـاکتري هاي موجود در آن، رعایت نکات 

بهداشتی در تهیه ي این نوع پنیر اهمیت می یابد.

شکل 2- پنیر کوزه
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بهبود و اصلاح روش سنتی تهیه پنیر کوزهبهبود و اصلاح روش سنتی تهیه پنیر کوزهبهبود و اصلاح روش سنتی تهیه پنیر کوزه
   

 پاستوریزاسیون شیر در پنیرسازي عمدتاً به جهت کاهش بار میکروبی و تضمین بهداشت و کیفیت شـیر 

استفاده می شود. همچنین موجب نابودي میکروب هاي حساس به حرارت و حـذف میکروارگانیسـم هاي 

شیر، فعال سازي یا غیرفعال سازي آنزیم هاي طبیعی شیر و تغییر در فعالیت بـاکتري هاي اسـید لاکتیک 

می شود و کاتابولیسم بسیاري از اسـیدهاي آلی، نظیر لاکتات و سـیترات را تغییر می دهد. بـا این وجود، 

پاستوریزاسیون برخی از آنزیم ها مانند لیپاز طبیعی شیر را که نقـش مهمی در رسـیدن پنیر ایفا می کند 

غیر فعال کرده، در نتیجه، پنیرهاي تهیه شده از شیر خام زودتر می رسند و شدت طعم بیشتري دارند اما 

طعم هاي آنها نسبــت طعم پنیرهاي تهیه شـــده از شـــیر پاســـتوریزه کمتر یکنواخت اســـت.

بـا توجه بـه اینکه پنیر محـلی کوزه  (کوپه پنیري) نوعی پنیرخوش طعم و پر طرفدار اسـت لذا بـا تهیه 

بهداشتی آن، می توان پنیر سنتی بسته بندي شده، برچسب دار و منطبق با موازین بهداشتی را بـه تولید 

انبوه رساند و به شهروندان معرفی و ارائه کرد.

 

 

1- پاستوریزه کردن شـیر خام در دماي 65 درجه ي سـانتی گراد بـه مدت 5 دقیقـه (دهنوي و همکاران، 

(1392

تبصره1: بدیهی است که کنترل دما پاستوزیزاسیون بسیار ضروري است زیرا دماهاي بـالا موجب اختلال 

در انعقاد آنزیمی پنیر می گردد.

2-سرد کردن شیر تا دماي 35 درجه ي سانتی گراد و افزودن مقدار 15 گرم کلرید کلسیم در صد لیتر 

شیر و استارتر سنتی (ماست) به نسبت نیم درصد و هم زدن به مدت5 دقیقه.

تبصره 2: در صورت عدم وجود استارتر می توان از ماست معمولی نیز به نسبت نیم درصد استفاده کرد.

3-نگهداري شـیر بـه مدت 55 دقیقــه در دماي 35 درجه ي ســانتی گراد، جهت فعالیت اســتارترها 

4-افزودن مایه پنیر طبق دستورالعمل کارخانه تولید کننده آن (معمولا حدود 1 گرم براي 100 لیتر شیر) و 

هم زدن به مدت 2 دقیقه و نگهداري به مدت60- 45 دقیقه در دماي 35 درجه ي سـانتی گراد، جهت انجام 

عمل انعقاد.

تبـصره 3: بایسـتی مقـدار لازم از مایه پنیر در یک لیوان آب سـرد حـل شــود و در دماي 35 درجه ي 

سانتی گراد به شیر اضافه و مدت 2 دقیقه هم زده شود.

5-بریدن دلمه به مکعب هاي حدود یک سانتی متري و رها کردن به مدت 5 دقیقـه و هم زدن بـه مدت 10 

دقیقه به آرامی براي جلوگیري از تجمع مکعب هاي دلمه تازه بریده شده و تسهیل خروج آب پنیر.

مراحل مختلف رو ش تهیه بهداشتی پنیر کوزهمراحل مختلف رو ش تهیه بهداشتی پنیر کوزهمراحل مختلف رو ش تهیه بهداشتی پنیر کوزهبهبود و اصلاح روش سنتی تهیه پنیر کوزهبهبود و اصلاح روش سنتی تهیه پنیر کوزهبهبود و اصلاح روش سنتی تهیه پنیر کوزه

شکل 3- قالبهاي پنیر در داخل آب نمک 13 %
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6- انتقال دلمه ها به قالب هاي استیل ضد زنگ و تحت پرس قرار دادن بـه مدت 3 سـاعت (تحـت فشـار 

ابتدایی0/3 کیلوپاسکال که به تدریج این فشار به 2/9 کیلوپاسکال در ساعت اول افزایش یابد و تا انتهاي 

پرس ثابت باقی بماند) براي تکمیل خروج آب پنیر.

7- بریدن دلمه ها به مکعب هاي به ابعاد 6×6×4 سانتی متري و نگهداري در ظروف غیر قابل نفوذ در دماي 

23 تا 25 درجه سانتی گراد به مدت 24 ساعت، جهت تکمیل عمل جدا شدن آب پنیر.

8-افزودن آب نمک 13 درصد تا قرار گرفتن کامل دلمه ها در آب نمک و نگهداري نمونه هاي پنیر به مدت 

یک ماه در دماي 8-6 درجه ي سانتی گراد جهت نفوذ کامل نمک به دلمه ها.

9-خارج کردن دلمه ها از آب نمک و آسیاب کردن آنها تحت شرایط بهداشتی.

10- بسته بندي پنیر آسیاب شده در ظروف پلاسـتیکی درب دار و نگهداري نمونه هاي پنیر مدت 3 ماه در 

دماي 10-8 درجه سانتی گراد تا رسیدن کامل.

امروزه در برخی از مناطق شمال غرب کشور در تولید پنیر کوزه  از دبه ي پلاسـتیکی و یا حـلب فلزي بـه 

جاي کوزه  سفالی استفاده می شود.

11- بسته بندي پنیر کوزه  رسیده در بسته هاي پلی اتیلنی یا تحت خلأ جهت فروش و مصرف خانوارها.

 

از آنجایی که از نظر نگهداري پنیر کوزه با پنیر سفید ایرانی آب نمکی اختلاف عمده اي دارد، لذا بـر خلاف 

پنیر آب نمکی، ترکیبات کوچک ملکول حاصل از شکسته شدن ترکیبـات تشـکیل دهنده پنیر در طول 

رسیدن در داخل پنیر کوزه حفظ می شود. بنابراین ارزش غذایی آن بـه مراتب بیشـتر از پنیر سـفید آب 

نمکی است. لذا تولید کاملا بهداشتی پنیر کوزه توصیه می گردد.

شکل 4-پنیر کوزه رسیده بسته بندي شده در بستههاي پلیاتیلنی
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