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 مقدمه

و بسرته بره نرون آن ع رر      اسرت هرای شریری   ترین فررآورده نیر یکی از پرمصرفپ

شرریر از جملرره   ۀمتفرراوت از ترکیبررات عمررد   یو حرراوی مقررادیر دارد و طعررم ویرر ه  

خصرو  در وعرده   کره روزانره بره   سرت  هانپروتئین، چربری، آب، مرواد معردنی و ویترامی    

  .دشواستفاده می صبحانه

ای از شرریر تولیرردی پنیررر مهمترررین محصررول صررنایت شرریر اسررت و بخررش عمررده

مقردار تولیرد پنیرر     2120در سرال  گرردد.  صرورت پنیرر عرضره مری    درصد( در دنیا به 35)

میلیررون تررن گررزارش شررده اسررت. در ایررن بررین، ایررران نیررز بررا تولیررد  69/20در جهرران 

هم کشررورهای تولیررد کننررده پنیررر درررار دارد تررن پنیررر در سررال در ردۀ هیجررد 200025

 (.  2120)فائو، 

هرای مشرابه در حررور    پنیر در نتیجۀ انعقاد کازئین برر اررر آنرزیم رنرین یرا آنرزیم      

شرود. بره آن ره همرراه کرازئین منعقرد شرده روی صرافی برادی          اسید لاکتیک تولید مری 

کرره در نتیجرره شررود. دلمرره پررغ از تغییراترری مانررد دلمرره یررا پنیررر تررازه گفترره مرری مرری

 شود.گذراندن فرآیند رسیدن است به پنیر تبدیل می

شرود کره بسریاری از آنهرا     نون پنیر در کشرورهای مختلرت تهیره مری     011بیش از 

هررای زیررادی برره یکرردیگر دارنررد. در نتیجرره  تهیرره و مشخصررات شررباهت روشاز نظررر 

بلکره در هرر محرل    انرد،  توان گفت که پنیرهای مختلرت دنیرا ترا ایرن انردازه متنرون      نمی

 های مختلفی به پنیرها داده شده است. نام

بنردی برر پایرۀ نرون انعقراد      بنردی کررد. طبقره   توان طبقهپنیر را از چندین لحاظ می

بنردی برر پایرۀ مقردار رطوبرت      کازئین )انعقاد با مایه پنیر و انعقاد با مایره تررش( و طبقره   

ال حاضررر انرروان پنیرهررا را )پنیرهررای خیلرری سررفت، سررفت، نیمرره سررفت و نرررم(. در حرر 

گررروه یررا دسررتۀ متمررایز تقسرریم کرررد کرره هررر گررروه دارای    21تررا  02ترروان برره مرری
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شررود )زمررردی، ای بررین آنهررا یافررت نمرریمشخصررات مشررابهی اسررت و اخررتلاف عمررده

 .انوان پنیر بر اساس رطوبت آورده شده است 0(. در جدول 0399

 
 ی آنطبقه بندی پنیر بر اساس رطوبت و چرب- 0جدول 

آب در مادۀ بدون 

 چربی )%(

چربی در مادۀ 

 خشک )%(
 انواع پنیر نمونه پنیر

 خیلی سفت پارمزان >61 <50

 سفت چدار ≥05 - <61 55-09

 نیمه سفت روکفورت >01 - <25 62-60

 نرم پنیرهای لاکتیکی >01 >60

 

شرررایآ آب و هرروایی و وضررعیت کشرراورزی و جغرافیررایی محررل در پیرردایش انرروان 

پنیرها مورر بوده اند که در نتیجه بره مررور زمران هرر محرل بره تهیرۀ انرواعی خرا  از          

تروان بره پنیرر    پنیر با مشخصات نسبتا رابت معرروف شرده اسرت کره از ایرن میران مری       

 (.0399)زمردی، اشاره کرد  0چدار

هررای اصررلی پنیررر چرردار،   تعریررت وی گرری  ،هرردف از ترردوین ایررن دسررتورالعمل  

فراینرردهای تولیررد آن و توضرریگ چگررونگی ترر ریر مراحررل مختلررت تولیررد بررر کیفیررت     

خررآ تولیررد پنیررر در  2بحرانرریمحصررول نهررایی اسررت. هم نررین در مررورد نقرراط کنترررل 

 .چدار، با توجه به ایمنی و کیفیت محصول بحث شده است

 

  

                                                 
1. Cheddar 
2. Critical Control Point (CCP)   
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 فصل اول

 مراحل عمومی تهیۀ پنیر چدار

 مقدمه-0-0

، جنرروب بربرری انگلرریغ، سرچشررمه  0پنیررر چرردار از روسررتای چرردار در سامرسررت 

گرفترره اسررت. در درۀ چرردار در حاشرریۀ روسررتا تعرردادی بررار وجررود دارد کرره رطوبررت     

کننرد. پنیرر چردار نروعی پنیرر      م لوب و دمای پایردار را بررای رسریدن پنیرر فرراهم مری      

شرود و ع رر و   مری گراو تهیره    کره از شریر  اسرت  صاف و زرد یرا نرارنجی رنرگ    سخت، 

  طعم و بافت م لوب دارد.

اسررت کرره ایررن پنیررر را برری نظیررر   2تولیررد ایررن پنیررر شررامل فراینررد چرردار شرردن 

تولید ایرن پنیرر نفریغ در سراسرر دنیرا رواد دارد و کراملا شرناخته شرده اسرت.           .کندمی

ایررن  درصررد از بررازار پنیررر 50ترررین نررون پنیررر اسررت و پنیررر چرردار در انگلرریغ محبرروب

کشررور را در دسررت دارد. در آمریکررا نیررز پنیررر چرردار پررغ از پنیررر مرروزارلا، دومررین پنیررر 

محبرروب در ایررن کشررور اسررت. عررلاوه بررر انگلسررتان و آمریکررا، پنیررر چرردار در اسررترالیا، 

آرژانتررین، بل یررک، کانررادا، آلمرران، ایرلنررد، هلنررد، نیوزیلنررد، آفریقررای جنرروبی، سرروئد و    

ایرن پنیرر خروش ع رر و طعرم بره شرکلی         ،ر حرال حاضرر  د شرود. فنلاند نیز تهیره مری  

پنیرر چردار بره دلیرل     (. 0399)زمرردی،   شرود گسترده در همه نقراط دنیرا نیرز تولیرد مری     

استفاده از استارترهای تخمیرر کننردۀ همگرن، فادرد هرگونره سروراک اسرت کره پنیرر برا           

 ساختاری صاف فراهم کند.

 

 

                                                 
1
 Somerset  
2.Cheddarizing 
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 مراحل تهیۀ پنیر چدار-0-2

وینرری و )مکررغ مختلررت تهیررۀ پنیررر چرردار آورده شررده اسررت  مراحررل 0در شررکل 

 .  (2107همکاران، 

 

 (2102وینی و همکاران، )مکس مراحل تولید پنیر چدار-0شکل 

 

 

 پختن
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 مراحل عمومی تهیۀ پنیر چدار-0-3

اسرت. در  روش تهیۀ پنیرر چردار ترا مرحلرۀ بررش مشرابه روش تولیرد پنیرر سرفید          

 شود.میاینجا این مراحل توضیگ داده 

  

 انتخاب شیر-0-3-0

بررای تهیرۀ پنیرر بایرد کیفیرت برالایی داشرته باشرد. شریر           اسرتفاده شیرخام مرورد  

وجررود آور باشررد. بایررد فادررد هرگونرره بازدارنررده و هرگونرره میکروارگانیسررم زیرران      

پنیررر و خررود پنیررر خواهررد   ۀدر شرریر ارررر نررام لوبی در تهیرر  آورزیررانمیکروارگانیسررم 

شریر بررای پنیرسرازی برا آزمرایش تخمیرر و دابلیرت انعقراد تعیرین          مناسب بودن . داشت

 (.0399)زمردی، شود می

کره منجرر بره آزاد شردن     منظور جلوگیری از پراره شردن دیروارۀ گلبرول چربری،      به

تسرریت در   موجرب لیپراز آزاد شرده    زیررا  جرا شرود،  شیر باید به آرامی جابره  گردد،می0لیپاز

 . کنددر پنیر ایجاد میو طعم صابون  شودمی تجزیه چربی

تخمیرر  جملره   تغییررات نرام لوبی از   ممکرن اسرت  در ارر اسرتفاده از شریر ناسرالم،    

 ،. برررای جلرروگیری از تخمیررر زودرس  در پنیررر ایجرراد شررود   نرردزودرس و تخمیررر کُ

 شود:رعایت نکات زیر توصیه می

 تولید و نگهداری شیر در شرایآ بهداشتی،-

 ها، کننده لیها و استرکننده زیتم گیانتخاب و کاربرد صح-

 ه،یرانو یآلودگ از یریکنترل نوک پستان و درمان آن، جلوگ-

 ،یکروبیم ترش هیما یهایباکتر تیکنترل فعال-

                                                 
1.Lipase 



 اصغر خسروشاهی اصل ،شهین زمردی 
 

6 
 

 کش.یباکتر باتیو ترک 0وفاژیاز نظر وجود باکتر ریآب پن شیآزما-

 :نیز باید موارد زیر مورد توجه درار گیردبرای جلوگیری از تخمیر دیررس 

  ز،یسبز تم وشده  لویس ۀاستفاده از علوف-

  ر،یش یبهداشت دیتول-

 ها،پستان نوک گیکنترل و درمان صح-

 ،هاسمیکروارگانیم حذف منظورهب ریش کردن وژیفیسانتر-

 .ریش دیشد کردن یدیاس-

 

 استاندارد کردن شیر-0-3-2

ف تراریر تغییررات فصرلی برر ترکیبرات      حرذ برای تولیرد پنیرر برا ترکیبرات رابرت و      

پنیر، لازم اسرت شریر اسرتاندارد شرود. بررای اسرتاندارد کرردن شریر پنیرسرازی، معمرو            

 67/1بررای انروان پنیرر چردار، ایرن نسربت برین        شرود.  نسبت کازئین به چربی تنظیم می

سررریع   2روش فرمررلترروان بررهبررا توجرره برره اینکرره پررروتئین خررام را مرریاسررت.  72/1و 

تروان از نسربت پررروتئین خرام بره چربرری     تعیرین کررد بنررابراین در اسرتاندارد کرردن مرری    

هررر چرره مقرردار چربرری موجررود در شرریر باشررد.  9/1اسررتفاده کرررد کرره ایررن نسرربت بایررد 

بیشتر باشرد، انعقراد برا رنرت، جردا کرردن رطوبرت از دلمره دشروارتر خواهرد برود، زیررا             

کنرد. برالا برودن    نرد سرینرژیغ ترداخل مری    وجود چربری بره صرورت مکرانیکی برا فرآی     

شرود  مقدار پروتئین هم نین  منجر بره کراهش حجرم آب پنیرر تولیردی در فراینرد مری       

  (.2105)اونگ و همکاران، 

                                                 
1.Bacteriophage  
2.Formol  
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یرا گررفتن مقرداری     ترکیبات شیر پنیرسازی برا اضرافه کرردن شریر چربری گرفتره،      

دن چربری شریر   برا اسرتاندارد کرر   . (2)شرکل   دشرو از چربی شریر پنیرسرازی تنظریم مری    

 توان پنیر با انوان چربی تهیه نمود.هم نین می

 پاستوریزاسیون شیر -0-3-3

شررود. پاسررتوریزه کررردن موجررب از پررغ از اسررتاندارد کررردن، شرریر پاسررتوریزه مرری

 0زا در شریر و بیرفعرال کرردن آلکرالن فسرفاتاز     هرای بیمراری  بین رفتن کامرل میکرروب  

میکروفلورهرای شریر، ایجراد طعرم نرام لوب       شود و هم نین در اررر بیرفعرال شردن   می

هرای برالا در جلروگیری از انعقراد شریر،      یابرد. برا توجره بره تراریر سرو  دمرا       کراهش مری  

درجرره  72امررروزه در اک ررر کشررورها معمررولا برررای پاسررتوریزه کررردن شرریر از دمررای    

ددیقره   5گرراد بره مردت    درجره سرانتی   65رانیره یرا از دمرای     05گرراد بره مردت    سانتی

 (.2116شود )خسروشاهی و همکاران، اده میاستف

 

 
 )مولف( استاندارد کردن شیر برای تهیه پنیر -2شکل 

                                                 
1.Alkaline phosphatase 
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(. 3لازم اسرت دمررا و زمرران پاستوریزاسریون برره طررور ددیر  کنترررل شررود )شررکل    

ترر، میکروارگانیسرم از برین نخواهرد     در صورت استفاده از دمرای پرایین یرا زمران کوتراه     

 یابد. رفت و در نتیجه کیفیت محصول نهایی کاهش می

 

 
 کنترل دما هنگام پاستوریزه کردن شیر )اینترنت( -3شکل 

 

هرای آب پنیرر بره    پرروتئین ترری اسرتفاده شرود،    اگر از دمای بالا یا زمران طرولانی  

شروند. ایرن اتصرال بعرد از اضرافه کرردن مایره پنیرر مقراوم          میسل کرازئین متصرل مری   

پیوندنرد و  هرم نمری  مانرد. در نتیجره، ارات کرازئین در مجراورت مایره پنیرر بره       بادی مری 

 ر مناسب نخواهد بود. بنابراین شیر حرارت دیده برای تولید پنی

گررردد از طرفرری، پاسررتوریزه کررردن موجررب مختررل شرردن درردرت انعقرراد شرریر مرری

آیرد،  ناپرذیر )فسرفات کلسریم( بره حالرت رسروب درمری       هرای کلسریم انحرلال   زیرا نمک

هررای دهررد و مقررداری از پررروتئینکررازئین مقررداری از آب هیدراتررۀ خررود را از دسررت مرری

. برررای بهبررود درردرت انعقرراد شرریر و بهبررود   کنرردمحلررول در آب روی آن رسرروب مرری 

 شرود. کلریرد کلسریم معمرولا    ظرفیت نگهداری آب دلمره از کلریرد کلسریم اسرتفاده مری     
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وینری و  )مکرغ شرود  گررم در کیلروگرم بره شریر اضرافه مری      میلری  011-211در بلظت 

 (.2107همکاران، 

 افزودن مایه کشت میکروبی و رسانیدن شیر-0-3-0

شرود  ، به شریر مایره کشرت میکروبری )اسرتارتر( اضرافه مری       پغ از پاستوریزاسیون

 (.0)شکل 

استفاده از مایه کشرت میکروبری در تهیرۀ تمرام انروان پنیرر ضرروری اسرت  نقرش          

اصررلی آن تولیررد اسررید در تهیررۀ پنیررر اسررت. اسررید تولیررد شررده برره طررور عمررده اسررید   

هرای اسرید لاکتیرک ایجراد     لاکتیک اسرت و در نتیجرۀ تخمیرر لاکتروز توسرآ براکتری      

 شود. می

تولیررد اسررید عررلاوه بررر تشرردید جرردا شرردن آب از دلمرره، مرروارد زیررر را نیررز تحررت 

 دهد:تاریر درار می

 فعال کردن مادۀ منعقدکننده در حین انعقاد.-0

هررای شرریر و نگهررداری مررادۀ    واسرشررت کردن)دنرراتوره کررردن( پررروتئین   -2

کره ایرن کرار موجرب پروتئرولیز رانویره در       منعقدکننده در داخل دلمره در حرین سراخت،    

 شود.مرحلۀ رسیدن پنیر و بهبود و گسترش ع ر و طعم و مزه می

 گذارد.استحکام دلمه که این کارراندمان بر راندمان پنیرسازی ارر می -3

وجررود کلوئیرردی کرره موجررب بررهفسررفات  پاشرریدگی کلسرریمکمررک برره از هررم-0

شررود و تغییراترری در بافررت و سرراختار پنیررر آمرردن حساسرریت کررازئین برره پروتئررولیز مرری

 کند.ایجاد می

هررای باکتریررایی خررارد از مایرره کشررت   جلرروگیری از رشررد بسرریاری از گونرره -5

هرررای برررذایی و زا، عوامرررل مسرررمومیتهرررای بیمررراریمیکروبررری ماننرررد بررراکتری

 های عامل عیوب بذایی. میکروارگانیسم
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 (Anonافزودن استارتر ) -0شکل 

 

اسریدی کررردن سرریت شریر برره مقردار اسرتارتر زیررادی نیراز اسرت. انتخرراب        بررای  

استارتر مناسب در تهیرۀ پنیرر چردار بسریار مهرم اسرت. اسرتارتر مرورد اسرتفاده بایرد در           

بسریار کمری تولیرد کنرد و      2CO برابرر دمرای برالا و باکتریوفاژهرا  مقراوم باشرد، مقردار       

 دادر به تولید سریت اسید و رشد سریت باشد. 

نرون مایره کشرت میکروبری وجرود دارد، یکری مایره کشرت میکروبری مزوفیررل           دو

گررراد باسررت  و دیگررری ترموفیررل کرره  درجررۀ سررانتی 31 کرره متوسررآ دمررای رشررد آن

گررراد اسررت. انتخرراب مایرره کشررت میکروبرری درجررۀ سررانتی 05 متوسررآ دمررای رشررد آن

 بستگی به نون پنیر دارد.

شرود کره   کروبری مزوفیرل اسرتفاده مری    هرای می در تهیۀ پنیر چدار، بیشتر از کشرت 

هررای میکروبرری مزوفیررل در تهیررۀ گررذاری معمررول برررای ابلررب کشررتدمررای گرمخانرره

گرراد اسرت. اسرتارترهای مرورد اسرتفاده در ایرن نرون پنیرر معمرولا           درجه سانتی 20پنیر 
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لاکتوکوکرروس و  0لاکترریغزیررر گونررۀ   لاکتوکوکرروس لاکترریغ هررای حرراوی گونرره 

 است.  2کریموریغزیر گونۀ  لاکتیغ

در برابررر دمررای بررالا مقرراوم اسررت امررا   لاکترریغگونررۀ  لاکتوکوکرروس لاکترریغ

دارد در حررالی کرره سررویۀ دیگررر مقاومررت زیررادی در  3تمایررل برره تولیررد پپتیرردهای تلرر 

 لاکتوکوکروس لاکتریغ  کنرد.  برابر دمرای برالا نردارد امرا پپتیردهای تلخری تولیرد نمری        

د طعررم و مررزه نقررش مهمرری دارد. از طعررم  در تولیرر نیررز در رسرریدن کرمرروریغگونررۀ 

(. برا گسرترش اسرتفاده    0399شرود )زمرردی،   هرای لاکتوباسریل نیرز اسرتفاده مری     دهنده

برررای تلقرریگ مسررتقیم برره شرریر پنیرسررازی،    0هررای خشررک شرردۀ انجمررادی از کشررت

نیز بره عنروان جزئری از کشرت اسرتارتر بررای تولیرد چردار          5استرپتوکوکوس ترموفیلوس

هررای هررای تهیررۀ کشررتت زیرررا عررلاوه بررر بهبررود اسرریدیته، هزینررهاسررتفاده شررده اسرر

دهرد. بررای افرزودن مایره کشرت میکروبری، ابتردا دمرای شریر بره           استارتر را کاهش می

شرود و پرغ از آن مایره کشرت میکروبری اضرافه       گراد رسرانیده مری  درجه سانتی 29-20

 2/1دود خواهرد شرد. مقرردار مایره کشرت میکروبرری مرورد مصررف برررای پنیرر چردار حرر        

 .(2107وینی و همکاران، درصد است )مکغ

تهیۀ پنیر چدار بره مقردار زیرادی بره فعالیرت اسرتارتر وابسرته اسرت. نقرش اصرلی           

استارتر، تولید اسید در پنیرر اسرت. اسرید لاکتیرک تولیرد شرده موجرب افرزایش ظرفیرت          

پنیرر  شریر مرورد اسرتفاده بررای تهیرۀ       pHشرود.  هرا و تسرریت انعقراد مری    تورم پرروتئین 

همرراه حررارت دادن   افرزایش اسریدیته در پنیرر چردار بره      .باشرد  5/6چدار باید در حردود  

زدن آهسرته آن موجرب آب   هرم گرراد و بره  درجره سرانتی   01مخلوط دلمه و آب پنیرر در  

                                                 
1.Lactococcus lactis subspecies Lactis  
2.Lactococcus lactis subspecies Creamoris 
3.Bitter peptides 
4.Freeze-dried 
5.Streptococcus thermophilus 
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شرود و در نتیجره پنیرر برا درصرد      اندازی و جدا شدن کامرل آب )آب پنیرر( از لختره مری    

پاشریدگی  . عرلاوه برر آن، تولیرد اسرید موجرب از هرم      آب نسبتا پایین تولیرد خواهرد شرد   

شررود و کلسرریم فسررفات کلوئیرردی  و ایجرراد حساسرریت کررازئین برره پروتئررولیز مرری     

 (.  0922آورد )خسروشاهی، وجود میتغییراتی را در بافت و خمیره پنیر به

 

 انعقاد شیر-0-3-5

کررازئین مرحلررۀ اساسرری در تهیررۀ انرروان پنیرهررای موجررود عبررارت اسررت از انعقرراد  

 دارد.که چربی را نیر در خود نگه میطوریسیستم پروتئینی شیر و تشکیل ژل به

دسررت آورد، مایرره درصررد( را برره 20/1پررغ از اینکرره شرریر اسرریدیتۀ لازم )حرردود  

شررود. پنیررر چرردار در دنیررا بیشررتر بررا اسررتفاده از پروتئینازهررای حیرروانی پنیررر اضررافه مرری

نروز یکری از مهمتررین انروان مایره پنیرر در دنیرا        شرود. رنرت گراوی ه   منعقد می 0 )رنت(

صرورت پرودر یرا مایره در     هرای جروان اسرتخراد و بره    شود که از معردۀ گوسراله  تلقی می

اسرت کره    2شرود. آنرزیم اصرلی موجرود در پنیرهرای حیروانی کیمروزین       بازار عرضه مری 

ایزوالکتریررک آن  pHدالتررون و  31711یررک پروتئرراز داخررل سررلولی بررا وزن مولکررولی  

مزیرت اسرتفاده از مایره پنیرر )رنرت(       .شرود است که به آسانی در آب حرل مری   7/0-6/0

گوساله حاوی کیمروزین برالا در پنیرر چردار ایرن اسرت کره طعرم و بافرت پنیرر رسریده            

مقدار مرواد منعقرد کننرده افرزوده شرده بره شریر پنیرسرازی         تلخی کمتری خواهد داشت. 

وینرری و همکرراران، تشررکیل دهررد )مکررغ ای محکررمبایررد بتوانررد در زمرران انعقرراد دلمرره

2107.) 

انررد و هررای زیررادی مررورد آزمررایش درررار گرفترره هررای اخیررر منعقدکننرردهدر سررال

اعتقاد عمومی بر این است که هری  یرک از آنهرا بهترر از رنرین گراوی نیسرت. افرزایش         

                                                 
.1.Rennet  
2.Chymosin 
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تولید پنیرر و کمبرود رنرین گراوی در دهرۀ گذشرته تولیدکننردگان پنیرر را برر آن داشرته           

 0کرارگیری مخلروطی از رنرین و پپسرین    های دیگرری اسرتفاده کننرد. بره    تا از آنزیم است

ای ایرن مشرکل را برطررف سرازد. پروتئازهرای      توانسته اسرت ترا انردازه    51:51به نسبت 

کننررد، ماننررد  خررارد سررلولی بررا منشرر  میکروبرری کرره مشررابه کیمرروزین عمررل مرری     

 کریفونیکتریرراو  3پوسرریلوسریزوموکررور ، 2مهیرری  ریزوموکررورپروتئازهررای حاصررل از  

هرای میکروبری بره    در تهیۀ پنیر چدار نیرز کراربرد دارنرد. برا ایرن حرال، آنرزیم       0پارازیتیکا

 شرردن  واردطررور معمررول فعالیررت پروتئولیتیررک بررالاتری دارنررد و منجررر برره تخریررب و  

(. 2100شروند )جیکروب و همکراران،    پروتئین بره آب پنیرر و کراهش عملکررد پنیرر مری      

لیترر شریر اضرافه     011ترا   25ه به نرون مایره پنیرر، یرک گررم بره ازای هرر        معمو  بست

-برای افرزودن مایره پنیرر، مقردار لازم از آن را در آب سررد معمرولی حرل مری         .شودمی

 29-30دست آمرده، بسرته بره نرون مایره پنیرر و خرود پنیرر، در دمرای          کنند و محلول به

شرود ترا مایره پنیرر برا شریر کراملا        زده مری گراد به شیر اضافه و خروب هرم  درجۀ سانتی

 (.5مخلوط شود )شکل 

هررای ظرراهری و ددیقرره بعررد از اضررافه کررردن مایرره پنیررر، نشررانه 01-21در حردود  

ددیقره دیگررر   01-01شرود و بررای تکمیرل شردن انعقراد      دابرل رویرت انعقراد دیرده مری     

ر ، ددیقره(. پرغ از اضرافه کرردن مایره پنیرر بره شری         61ترا   01زمان لازم است )در کل 

وینرری و همکرراران، شررود )مکررغژل یررا لختررۀ پنیررر در دو مرحلررۀ مختلررت تشررکیل مرری

2107.) 

                                                 
1.Pepsin 
2.Rhizomocor mahi 
3.Rhizomocor posilus  
4.Crifunicytria parasitica. 
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وسریلۀ کیمروزین یرا سرایر     سر حی بره   0در فاز اولیۀ آنزیمی کره در آن کاپاکرازئین  

رود. گیررد و در نتیجره اررر پایدارکننردگی آن از برین مری      پروتئازها مورد حملره دررار مری   

شرکند و برر اررر آنرزیم تحرت شررایآ       مری  2در آن میسرل  در فاز رانویه بیر آنزیمری کره  

دهرد. کیمروزین )و سرایر پپتیردازهای داخلری(      شرود و تشرکیل ژل مری   خاصی منعقد مری 

و  015کاپاکررازئین را اختصاصرر  از محررل پیونررد بررین فنیررل آلانررین اسررید آمینررۀ شررمارۀ 

وپپتیرد  شرکند و در نتیجره موجرب جردا شردن ماکر     مری  016متیونین اسید آمینرۀ شرمارۀ   

 انجامد.شود که به کاهش پتانسیل میسلی میهیدروفیل از انتهای هیدروفیل می

 

 
 (Anonافزودن رنت به شیر ) -5شکل 

 

شررود )دومرری  شکسررته مرری  0و گلیکوماکروپپتیررد 3کاپاکررازئین برره پاراکاپاکررازئین 

 pHمشررابه پروتئرروز آب پنیررر اسررت و در مرردت کوترراهی پررغ از عمررل کیمرروزین در    

 ( هیررردروفیل و 016-069)واحررردهای  گرررردد(. گلیکوماکروپپتیررردشررریر جررردا مررری 

                                                 
1.Casein 
2.Micelle  
3.Para Kappa Casein  
4.Glycomacropeptide 

https://www.google.com/search?q=para+kappa+casein&client=firefox-b-d&ei=euk5YbLSAoeZgAbViKWQAQ&oq=++Paracapsa+casein+&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsANKBAhBGABQ7ZsJWO2bCWDWogloAXACeACAAQCIAQCSAQCYAQCgAQKgAQHIAQjAAQE&sclient=gws-wiz&ved=0ahUKEwiy98nW3vHyAhWHDMAKHVVECRIQ4dUDCA0&uact=5&sa=X
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شررود، در پذیراسررت و بعررد از شکسررته شرردن کاپاکررازئین از میسررل جرردا مرری   انحررلال

( برره شرردت هیرردروفوب اسررت و روی   0-015کرره پاراکاپاکررازئین )واحرردهای  صررورتی

 (.  0922 دهد )خسروشاهی،ماند که لختۀ پنیر را تشکیل میمیسل بادی می

استفاده از رنت با مقدار کیمروزین برالا موجرب ایجراد ع رر و طعرم و بافرت بهترر         

 شود و تلخی آن نیز کمتر خواهد بود. در پنیر چدار رسیده می

برش ژل برای عملکررد پنیرر بسریار مهرم اسرت. هنگرامی کره ژل ضرعیت باشرد،          

رونرد. اگرر   ین مری رود و چربری و پرروتئین بره مررور از بر     سینرژیغ به خوبی پیش نمری 

 روند.شود و چربی و پروتئین نیز از بین میژل خیلی سفت باشد، دلمه شکسته می

 

 پیشنهادهای کاربردی-0-0

هرا کره ممکرن    شیر خام محی ی است بسریار مناسرب بررای رشرد میکروارگانیسرم     

 .جرایی شریر و پرسرنل وارد شریر شروند     است از طریر  پسرتان، محریآ، تجهیرزات جابره     

برررای تهیررۀ پنیررر چرردار کیفیررت بررالایی داشررته  اسررتفادهشرریرخام مررورد از ایررن رو بایررد 

ف حرذ باشد و در پاستوریزاسیون آن ددرت شرود. بررای تولیرد پنیرر برا ترکیبرات رابرت و         

ترراریر تغییرررات فصررلی ترکیبررات پنیررر، بایررد شرریر اسررتاندارد شررود. بررا توجرره برره اینکرره  

ترر اسرت   کررد بنرابراین در اسرتاندارد کرردن راحرت      توان سریت تعیرین پروتئین خام را می

 باشد.  9/1از نسبت پروتئین خام به چربی استفاده شود که این نسبت باید 

ددیقره شررون    05ترا   31استارترهای مرورد اسرتفاده بایرد تولیرد اسرید را در مردت       

و  زا جلروگیری کننرد و بافرت، دروام    و اسید کافی تولید کننرد ترا از رشرد عوامرل بیمراری     

  طعم پنیر را بهبود بخشند. 
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 فصل دوم

 مراحل اختصاصی تهیۀ پنیر چدار

 

 مقدمه -2-0

بعد از انعقاد کامرل شریر، لخترۀ تشرکیل شرده تحرت یرک سرری عملیرات بعردی           

گرردد. بره عبرارت دیگرر تنرون انروان       گیرد که در نهایت به انوان پنیر تبردیل مری  درار می

 شود.گردد. در زیر این مراحل توضیگ داده میپنیر از این مرحله به بعد آباز می

 

  بریدن دلمه -2-2

هرردف از برررش دلمرره و مراحررل   اولررین کررار بعررد از انعقرراد، بریرردن دلمرره اسررت. 

بعرردی، از جملرره حرررارت دادن و هررم زدن دلمرره،  کمررک برره آب انرردازی دلمرره اسررت.  

نحوۀ بریردن دلمره و سررعت هرم زدن آن برر انردازۀ ارات دلمره و در نتیجره در خرارد          

گیررری مررورر اسررت. توزیررت انرردازۀ ارات شرردن چربرری و پررروتئین از دلمرره در هنگررام آب

نیر نیرز یکری از عوامرل اصرلی کنتررل مقردار رطوبرت پنیرر اسرت.          در هنگام تخلیه آب پ

شرود. بره   ترر باشرند، رطوبرت بیشرتری داخرل دلمره حفر  مری        هر چه ارات دلمه برزر  

ویر ه رطوبرت در مرادۀ بردون چربری( و بره حردادل رسراندن         )بره  حداک ر رساندن رطوبت

راین، بررش   شرود. بنراب  خرود چربری از دلمره،  موجرب بیشرترین برازده و سرودآوری مری       

فعالیتی کلیدی در تولید پنیر است که نره تنهرا ترکیرب پنیرر بلکره  برازده پنیرر نهرایی را         

تروان خررود چربری از    برا انتخراب روش مناسرب بررش مری      .دهدنیز تحت ت ریر درار می

 دلمه را کمینه کرد. 

طرور کره در   شرود. ایرن ابرزار یرا چرادو همران      دلمه با ابزار وی ۀ بررش بریرده  مری   

دار، تشرکیل شرده  کره چنرد     ای دسرتگیره شرود از یرک چرارچوب میلره    دیده می 6ل شک
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طور افقری یرا عمرودی برر دیروارۀ چرارچوب دررارداده شرده         یا مفتول فلزی به ردیت سیم

اند.  حرکت دادن این ابزارهرا یرا چادوهرا در داخرل دلمره در دو جهرت طرولی و عرضری         

شرود.  مترری مری  سرانتی  0×0×0عبری  تانک پنیرزنی موجب تبردیل دلمره بره د عرات مک    

 جنغ این ابزار باید از فلز مقاوم در برابر زنگ زدن )استینلغ استیل( باشد.

 

 
 های برش پنیر )اینترنت(تیغه -6شکل 

 

گیررد. بررای ایرن منظرور     گرراد صرورت مری   درجرۀ سرانتی   31-01بریدن در دمای 

شرده و سرپغ برا چرادوی     ابتدا دلمه با چادوی افقی در دو جهرت طرول و عررر بریرده     

(. بردین ترتیرب دلمره بره     7شرود )شرکل   عمودی بریدن در دو جهرت مزبرور تکررار مری    

 (.2شود )شکل متری بریده میسانتی 0×0×0د عات مکعبی 
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 (Anonروش بریدن دلمه )-2شکل 

 

رود و رانرردمان اگررر بریرردن زودتررر از موعررد باشررد مقررداری از دلمرره از بررین مرری   

شرد. زیررا ممکرن اسرت پاراکرازئین هنروز منعقرد نشرده یرا ارات           پنیرسازی کرم خواهرد  

هرم ن سربیده باشرند و بنرابراین ارات ریرز در آب پنیرر پراکنرده و برا آن         منعقد شده بره 

 شوند.خارد می
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 (Anonمتری )سانتی 0×0×0نمای دلمه پس از برش به شکل  قطعات مکعبی -8شکل 

 

دلمرره محصررور نشررده بررا آب پنیررر عررلاوه بررر آن، ارات چربرری برره خرروبی توسررآ 

شوند. اگر دلمه بیش از حرد سرفت شرود کیفیرت محصرول پرایین خواهرد برود،         خارد می

مانررد و خرررود آب از دلمرره برره زیرررا مقرردار زیررادی آب پنیررر در داخررل دلمرره بررادی مرری 

وینرری و همکرراران، افتررد و بریرردن دلمرره نیررز مشررکل خواهررد شررد )مکررغ  ترراخیر مرری

2107). 

ای ضردعفونی شرده برا    برای تعیین بهترین زمان بریردن لختره، یرک میلرۀ شیشره     

شرود،  طرور مسرتقیم برالا کشریده مری     شرود و بره  درجه در لخته فررو بررده مری    05زاویه 

اگر دلمه صاف بریده شرود بهتررین زمران بریردن اسرت و اگرر دلمره بره ارات کوچرک          

و بایرد صربر کررد. مری تروان      شکسته شود و به میله ب سبد انعقراد هنروز کامرل نیسرت     

 (. 9با انگشت اشاره نیر زمان مناسب بریدن را برآورد کرد )شکل 
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 بهتربن موقع بریدن لخته )اینترنت(روش تعیین -9شکل 

 

 3/6آن حرردود  pHدرصررد و  00/1اسرریدیتۀ آب پنیررر پررغ از بریرردن حرردود     

تررا  15/1پنیررر دلیررل حررذف کررازئین بررا خاصرریت تررامپونی، اسرریدیتۀ آب خواهررد بررود. برره

درصد کمترر از زمران افرزودن مایره پنیرر خواهرد برود، زیررا پرغ از بریردن فقرآ             12/1

 (.  2107وینی و همکاران، شود )مکغگیری میاسیدیتۀ آب پنیر اندازه

ای نررازک در سرر گ هررر هررا ظرراهر و لایررهپررغ از برررش، آب پنیررر بررین مکعررب 

یرد ددرت کررد ترا شکسرته      شرود. ایرن لایره نبایرد سرفت شرود و با      مکعب تشرکیل مری  

ددیقره پرغ از بررش، از بره هرم زدن دلمره خرودداری کررد.          3ترا   2رو بایرد  نشود. ازاین

هرای دلمره،   شرود. برا سرفت شردن تردریجی مکعرب      زدن آهسته شررون مری  همسپغ به

هررا نشران دهنردۀ ناکررافی   هررم چسربیدن مکعرب  یابرد. بره  زدن افرزایش مرری سررعت هرم  

لروگیری از خررود چربری بره داخرل آب پنیرر، بایرد        زدن دلمره اسرت. بررای ج   بودن هرم 

مانرده در داخرل   پنیرر برادی  آب اندازی دلمه آهسرته صرورت گیررد. برا کنتررل مقردار آب      

د عات دلمره مقردار رطوبرت پنیرر، درجرۀ سرختی ترودۀ پنیرر، اسریدیته و رسریدن پنیرر            

 شود.کنترل می

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Curd_Setting.jpg
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زمرانی کره اسرید    شرود ترا   پنیرر بره طرور مرداوم هرم زده مری      دلمۀ موجرود در آب 

زدن پنیر از دلمه جردا شرود. بررای کنتررل میرزان آب، مردت زمران هرم        کافی تولید و آب

گررراد درجرره سررانتی 01و دمررای پخررتن اهمیررت بررالایی دارد. بایررد دمررای پخررتن حرردود 

 (.0399باشد )زمردی، 

 

 پختن دلمه -3-2

در پنیررر درصررد  39درصررد در ژل اولیرره برره کمتررر از  27رطوبررت پنیررر معمررولا  از 

تروان از متغیرر دمرای پخرت     رسد. برای تنظریم مقردار رطوبرت پنیرر مری     چدار نهایی می

در دماهای برالا اسرتفاده کررد. امرا بره دلیرل تر ریر حررارت )م برت یرا منفری بسرته بره              

دلمرره، از ایررن روش اسررتفاده  pHترکیررب اسررتارتر( بررر فعالیررت اسررتارتر و در نتیجرره بررر 

 .شودنمی

همررزدن آهسررتۀ دلمرره در آب پنیررر، مخلرروط    ددیقرره از 01-05پررغ از حرردود  

شرود. گررم   شرود. ایرن کرار موجرب تسرریت آب انردازی مری       ملایمت حررارت داده مری  به

طرور بیرر مسرتقیم برا عبرور آب      کردن مخلوط آب پنیر و د عات دلمه ممکرن اسرت بره   

بره  طرور مسرتقیم برا اضرافه کرردن آب گررم       ۀ داخلی تانک پنیر زنی یرا بره  گرم در جدار

( 01گوینرد )شرکل   مری  "0پخرتن دلمره  "ها صورت گیررد. ایرن فراینرد را اصر لاح      دلمه

شرود  طرور یکنواخرت، د عرات دلمره منقرب  مری      که در آن ضرمن خررود آب پنیرر بره    

   (.0922)خسروشاهی، 

شرروند و در نتیجرره رطوبررت خررارد  ارات دلمرره هنگررام گرررم شرردن منقررب  مرری 

 لاکتوکوکروس لاکتریغ  شود. فعالیرت اسرتارتر تحرت تر ریر دماسرت بره طروری کره         می

                                                 
1.Cooking 
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 لاکتوکوکرروس کنررد در حررالی کرره در هنگررام پخررتن رشررد نمرری  کریمرروریغگونررۀ 

 تواند رشد کند زیرا مقاوم در برابر حرارت است.می لاکتیغگونۀ  لاکتیغ

 

 
 (Anonحرارت دادن دلمه ) -01شکل 

 

شرود در اررر پخرتن، د عرات مکعبری      مشراهده مری   00کره در شرکل   همان طوری

 .شودشکل دلمه نسبتا سفت می

 

 
 (Anon)قطعات دلمه پس از پختن  -00شکل 

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Cooking_Curds.jpg
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گرراد اسرت.   درجره سرانتی   01-02دما بررای پخرت دلمره در پنیرر چردار در حردود       

ابترردا خیلرری آهسررته باشررد. اگررر حرررارت سررریت افررزایش یابررد، افررزایش حرررارت بایررد در 

کره وسرآ د عرات نررم     شرود در حرالی  سررعت سرفت مری   دسمت خارجی د عات دلمه به

ای ددیقرره 35ای و حرراوی مقرردار زیررادی آب خواهررد بررود. بهتررر اسررت دمررا طرری  دوره  

ا زدن در دمررای رابررت ترریابررد. پررغ از رسرریدن برره دمررای مرورد نظررر بایررد هررم افرزایش  

حصرول اسریدیته لازم در دلمره ادامره یابرد. در پنیرر چردار، اسریدیتۀ آب پنیرر حاصررل از          

ترررین . مهررماسررت( 2/5آن حرردود  pHدرصررد ) 06/1فشررردن دلمررۀ پخترره شررده حرردود 

( اسرت  0عامل کنترل کیفیرت پنیرر چردار میرزان تولیرد اسرید در مخرزن پنیرسرازی )وت        

کنرد و سراختار اساسری پنیرر را تشرکیل      مری نهرایی را تعیرین    pH زیرا ترا حردود زیرادی   

(، امکرران از بررین رفررتن همزمرران 5-5/5 زیررر pHدلمرره ) pH دهررد. بررا کرراهشمرری

   (.0925 همکاران، و)روفغ از ارات کازئین وجود دارد  کلسیم فسفات کلوئیدی

 

 جدا کردن آب پنیر-0-2

و  هررای دلمرره برره نصررت انرردازۀ آن در مودررت بریرردن رسررید  انرردازۀ مکعررب ودترری

اسیدیته و بافرت مناسربی ایجراد شرد )در مودرت فشرردن د عرات دلمره احسراس حالرت           

شروند. ایرن   نشرین مری  هرا تره  زدن متودت خواهرد شرد و مکعرب   شود(، همپلاستیکی می

د عرات دلمره در تره تانرک      گوینرد )یعنری دررار گررفتن    مری  2عمل را اص لاحا پی ینگ

 پنیرزنی و انباشتن آنها روی هم(.  

کررردن آب پنیررر، ارات دلمرره از محررل خروجرری تانررک پنیرزنرری برره   برررای جرردا 

شررود. شرروند و یررک ترروری در محررل خروجرری آب پنیررر درررار داده مرریعقررب رانررده مرری

تروان برا خرم    گرردد. هم نرین مری   تردریج تخلیره مری   سپغ آب پنیرر داخرل تانرک بره    

                                                 
1.Vat  
2.Pitching 
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ن نشرا  02کردن تانرک پنیرزنری، آب پنیرر را جردا کررد. جردا کرردن آب پنیرر در شرکل          

 داده شده است.

 

 
 (Anonروش جدا کردن آب پنیر ) -02شکل 

 

برین مراحرل    pH پغ از تخلیرۀ آب پنیرر، میرزان فعالیرت اسرتارتر، مقردار کراهش       

در هنگررام تخلیررۀ آب پنیررر، مقرردار   pHکنررد. مقرردار برررش و آب گیررری را تعیررین مرری 

موجررود در پنیررر را نیررز  0بررادی مانرردۀ کلسرریم و نسرربت کیمرروزین بادیمانررده و پلاسررمین

 کند.تعیین می

                                                 
1.Plasmin 

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Draining_Curds.jpg
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هررا کیمرروزین یررا سررایر مررواد منعقررد کننرردۀ بادیمانررده در پنیررر در تجزیررۀ کررازئین 

ای دارد. هنگررام رسرریدن و در نتیجرره توسررعۀ طعررم و بافررت خررا  پنیررر نقررش عمررده  

توزیررت متوسررآ ترکیبررات تشررکیل دهنرردۀ شرریر در پنیررر چرردار و آب پنیررر حاصررل در    

 (.  0922است )خسروشاهی،  آورده شده 2جدول 

 
 توزیع متوسط ترکیبات تشکیل دهندۀ شیر در پنیر چدار و آب پنیر حاصل -2جدول 

 (٪آب پنیر ) (٪پنیر ) ترکیبات شیر

 5/7 5/92 چربی

 0/23 6/76 پروتئین

 0 96 کازئین

 9/92 0/7 بتالاکتوگلوبولین

 0/96 9/3 لاکتوز

 51 51 املاح

 5/02 5/50 مادۀ خشک

 7/66 3/33 مادۀ خشک بدون چربی

 

ترری در تمراس برا آب پنیرر     نهایی مشابه، اگرر دلمره مردت زمران طرولانی       pHدر

شرود، دلمره مقردار لاکتروز     بادی بماند، در مقایسه با زمرانی کره دلمره زودترر خرارد مری      

بیشرتری خواهررد داشررت. دلیرل آن احتمررالا  انتقررال مررداوم لاکتروز از آب پنیررر برره دلمرره    

 است.

 

 پیشنهادهای کاربردی-2-5

شرود. اگرر بررش زودترر یرا دیرترر از       بعد از انعقراد کامرل شریر، بررش دنبرال مری      

شرود. دلمره بایرد برا چادوهرای افقری       موعد باشد، موجب کاهش رانردمان پنیرسرازی مری   

 0×0×0و عمرررودی در دو جهرررت طرررول و عررررر بریرررده  و بررره د عرررات مکعبررری  
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هررم ددیقرره شرررون شررود. برره 3بایررد پررغ از زدن دلمرره متررری تبرردیل شررود. هررمسررانتی

  زدن دلمه است.همها نشان دهندۀ ناکافی بودن بهچسبیدن مکعب

شرود. تخلیره و خرارد کرردن     پختن منجر بره انقبرار دلمره و دفرت آب پنیرر مری      

دلمرره بایررد در زمرران مناسررب، برره میررزان مناسررب و در دمررای مناسررب توسررآ پرسررنل  

بهترر  افرزایش حررارت پخرت بایرد در ابتردا خیلری آهسرته باشرد.          مجرب صرورت گیررد.  

 یابد.ای افزایش ددیقه 35است دما طی یک دورۀ 
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 فصل سوم

 مراحل ایجاد بافت مناسب

 مقدمه-0-3

برررای ایجرراد بافررت مناسررب در پنیررر چرردار، عملیرراتی ماننررد روی هررم انباشررتن    

هرا و گررم   ترر، برگردانردن بلروک   هرای برزر   بلروک شکل د عات یرا  دلمه، بریدن آن به

داشررتن آنهررا تررا حصررول اسرریدیتۀ کررافی و ایجرراد بافررت کررام  لاسررتیکی در پنیررر نگرراه

 شود.(. هریک از این مراحل توضیگ داده می0399گیرد )زمردی، صورت می

 

 روی هم انباشتن دلمه-2-3

تانررک،  در ایررن مرحلرره، برررای تسررهیل خرررود بیشررتر آب پنیررر، در وسررآ        

شروند ترا کانرالی    هرای طرولی تانرک پنیرزنری عقرب زده مری      های دلمره در کنراره  مکعب

 (. 03ایجاد شود )شکل 

 

 
 (Anon, 2010روی هم انباشتن دلمه ) -03شکل 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Curd_Piles.jpg
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انجامرد. در پایران ایرن مرحلره، دو     ددیقره بره طرول مری     05ترا   5این مرحله حدود 

شرود. ایرن دو دالرب برا کرارد      مری  دالب دراز دلمره در دو طررف تانرک پنیرزنری تشرکیل     

شرروند متررری بریررده مرریسررانتی 05-21هررای کرروچکتر بررا عرررر پنیرسررازی برره دالررب

 (.2107وینی و همکاران، )مکغ

 

  هابرگردانیدن قالب-3-3

شروند. ایرن   ها بردون شکسرتن دابرل انتقرال باشرند، برگردانیرده مری       که دالبزمانی

هررا آمرراده آسرریاب کررردن و ا بلرروکگیرررد تررددیقرره یررک بررار صررورت مرری 05کررار هررر 

هرا  شرود و دلمره  زنی باشرند. در ایرن مرحلره درپروش تانرک پنیرزنری گذاشرته مری        نمک

ددیقرره،  31-05گررراد(. پررغ از حرردود درجرره سررانتی 32شرروند )داشررته مرریگرررم نگرره

-صورت دو تا دو ترا یرا سره ترا سره ترا  روی هرم دررار داده مری         های بریده شده بهدالب

 (. 00شوند )شکل 

هرا و روی هرم انباشرتن آنهرا     شروند. برگردانیردن دالرب   هرای دلمره برگردانرده مری    دالب

جرا کرردن آنهرا بسرتگی بره تولیرد اسرید دارد.        صرورت دو طبقره و سره طبقره و جابره     به

( اسررت. اگررر 3/5برابررر  pHدرصررد ) 7/1اسرریدیتۀ نهررایی در پایرران ایررن مرحلرره حرردود  

ددیقرره یررک بررار برگردانیررده  01-05هررا هررر اشررد، بلرروکسرررعت تولیررد اسررید بیشررتر ب

خواهند شد تا سریت سرد شروند و نیرز بررای تسرریت در خررود آب پنیرر از داخرل دلمره،         

وینرری و همکرراران، دهنررد )مکررغصررورت چنرردتایی روی هررم درررار مرری  هررا را بررهآن

2107.) 
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تانک پنیرسازی هنگام  ها روی هم درها، قرار گرفتن قالبروی هم انباشتن دلمه-00شکل 

)گرفته شده در آزمایشگاه صنایع غذایی مرکز آذربایجان  (و دومیAnon, 2010چدارینگ اولی )

 غربی(

 

سرد شدن دلمره و خررود بیشرتر آب پنیرر از داخرل آن موجرب کنرد شردن تولیرد          

هرای  اسید در داخل دلمه خواهد شرد. امرا اگرر سررعت تولیرد اسرید کمترر باشرد، بلروک         

هررا برره شرروند. در اوایررل،  بلرروکهررای زمررانی بیشررتری برگردانیررده مرریفاصررلهدلمرره در 

کشرد ترا   ددیقره طرول مری    011-001شروند. حردود   ارتفان کمتری روی هم انباشرته مری  

 ( حاصل گردد. 3/5برابر  pHدرصد ) 7/1اسیدیتۀ 

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Curd_Stacking.jpg
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در پایرران مرحلررۀ چرردار کردن)چرردارینگ( دلمرره نسرربتا خشررک، ملایررم، شرریرین و  

(. در پایرران ایررن 05خواهررد داشررت )شررکل   "سررینه مررر "ه گوشررت سرراختمانی شرربی

شرود و ع رر و مرزۀ    ای پراره مری  مرحله دلمره کراملا در جهرت طرولی بره شرکل رشرته       

 .کندای تولید میکره

 

 
حالت سینه مرغی در دلمه در پایان مرحلۀ چداری کردن یا چدارینگ )گرفته شده در  -05شکل 

 آذربایجان غربی(آزمایشگاه صنایع غذایی مرکز 

 

 رنده کردن دلمه-0-3

منظور از رنده کرردن، بررش مکرانیکی دلمره بره د عرات کوچرک اسرت. هردف از          

آن افزایش س گ دلمه است ترا موجرب توزیرت یکنواخرت نمرک در سر گ دلمره شرود و         

یابررد. برررای دسررتیابی برره رطوبررت و نمررک جرردا شرردن آب پنیررر از دلمرره نیررز افررزایش 

ه د عاتی برش داده شرود برا نسربت سر گ بره حجرم برالا، ترا بره          یکنواخت، دلمه باید ب

زیرررا ارات بررزر  دلمرره از تخلیررۀ م لرروب آب انتشررار رطوبررت و نمررک کمررک شررود   

ترر نسربت سر گ    کننرد. هم نرین، ارات برزر    پنیر، پغ از نمرک زدن، جلروگیری مری   

بره   به حجم کمتری دارنرد و بررای رسریدن بره مقردار نهرایی نمرک در مراده ترر پنیرر ،          

نمک بیشتری نیاز خواهرد برود. مقردار نمرک برالاتر موجرب از برین رفرتن نمرک در آب          
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ترری بررای نفروا نمرک در دلمره نیراز       هم نرین مردت زمران طرولانی     پنیر نیز می شود.

شرود و ممکرن   است  از طرفی، موجرب افرزایش اسرید در مرکرز ارات برزر  دلمره مری       

همرین دلایرل، کنتررل انردازۀ د عرات       است در پنیر نهایی به صورت لکه برروز کنرد. بره   

 .دلمه مهم است

شرود کره در آن دلمره بره د عراتی ماننرد       دلمۀ پنیر برا دسرتگاه مربروط رنرده مری     

مترر یرا   سرانتی  6مترر و طرول   سرانتی  2×2مترر ترا   سرانتی  0×  0انگشت با س گ مق رت  

 (.06شود )شکل بیشتر بریده می

 

 
 (Anon, 2010رنده کردن دلمه )-06شکل 

 

 زنی  نمک-5-3

نهررایی پنیررر را   pHنقررش مهمرری در کیفیررت پنیررر چرردار دارد، ایررن مرراده  نمررک

هررای اسررتارتر و هررا، برره ویرر ه برراکتری کنررد. نمررک رشررد میکروارگانیسررم کنترررل مرری

هرا را کنتررل   هرا و کلسرتریدیوم  هرا، اسرتافیلوکوک  فررم هرای نرام لوب ماننرد کلری    گونه

پروتئررولیز  شررود. مقرردار نمررکپنیررر مرری کنررد و موجررب بهبررود طعررم و بافررت کلرریمرری

کنررد. هررا را کنترررل مرریکررازئین توسررآ پروتئینازهررای کیمرروزین، پلاسررمین و برراکتری 

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Milling.jpg
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هررای نررام لوب، بررا افررزایش بلظررت نمررک،    پروتئررولیز و بررروز تلخرری و سررایر طعررم  

  .یابدکاهش می

در روش سررنتی تهیررۀ پنیررر چرردار، تررا بررراع شرردن سرر گ د عررات رنررده شررده     

شرود. در ایرن مردت، مقردار رطوبرت      آب پنیر و چربی( ارات دلمره رهرا مری    )مخلوطی از

گرردد. بره ایرن ترتیرب     شرود. سرپغ نمرک اضرافه مری     کافی در س گ دلمه فرراهم مری  

انجامرد. در ایرن   شوند کره بره جرذب بیشرتر نمرک مری      های نمک بهتر حل میکریستال

 یابد. مدت اسیدیته نیز افزایش می

یررر چرردار، بلافاصررله پررغ از رنررده کررردن برره دلمرره  امررا در روش مرردرن تهیررۀ پن

( و برررای افررزایش جررذب نمررک و جریرران آب پنیررر 07شررود )شررکل نمررک اضررافه مرری

ترر باشرد، مقردار    شروند. هرر انردازه زمران همرزدن طرولانی      ارات آسیاب شده همزده می

جرذب نمررک نیررز بیشررتر خواهررد بررود. جرذب نمررک رویرردادی اسررت  نسرربتا  سررریت کرره   

ددیقره متفراوت اسرت.     31ترا   05جذب نمرک توسرآ د عرات چردار برین      مدت آن برای 

درصرد وزنری وزنری اسرت. در پنیرر       3ترا   0مقدار نمک اضافه شده متغییرر اسرت و برین    

زده شرده  شرود. دلمرۀ نمرک   صورت پودر بره دلمرۀ رنرده شرده اضرافه مری      چدار، نمک به

د سررد گرردد. ایرن    گررا درجره سرانتی   25-26زده شود و ترا دمرای   باید به طور مرتب هم

کار موجب سفت شدن چربری دبرل از فشرردن خواهرد شرد و دفرت چربری بره داخرل آب          

پنیررر در هنگررام فشررردن نیررز کررم خواهررد بررود. بلورهررای نمررک روی سرر وح مرطرروب  

شرود و محلرول آب نمکری تشرکیل خواهرد شرد. سرپغ،        ارات دلمۀ رنده شده، حل مری 

شررود و موجررب نیررر پخررش مرریدلمررۀ پ 0نمررک از طریرر  فرراز آبرری در داخررل مرراتریغ 

گررردد. در نتیجرره منجررر برره  کرراهش حجررم دلمرره شررده و آب پنیررر بیشررتری آزاد مرری  

 شود.انحلال بیشتر نمک می

                                                 
1.Matrix 
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 (Anonافزودن نمک خشک )-02شکل 

 

نسبت رطوبت دلمره و مقردار نمرک اضرافه شرده، هرر دو، برر سررعت حرل شردن           

سرر وح ارات دلمرره آسرریاب گذارنررد. نمررک زیرراد موجررود در بلورهررای نمکرری ترر ریر مرری

دهررد. انرردازۀ بلورهررای نمررک مررورد  شررده تمایررل برره همجوشرری ارات را کرراهش مرری 

پرغ از نمرک    .استفاده هم برای جذب نمرک و هرم بررای کنتررل رطوبرت مهرم اسرت       

زدن، برای حصول اطمینران از جرذب نمرک و تخلیرۀ آب پنیرر بایرد دلمره مردت زمران          

توانررد منجررر برره پررغ از نمررک زدن مرریکررافی رهررا شررود. برداشررت سررریت دلمررۀ پنیررر 

گرفتار شدن آب پنیر در دلمه و بره تبرت آن منجرر بره افرزایش رطوبرت بریش از حرد در         

 21دلمه شرود و رنرگ پنیرر نیرز نرامعمول گرردد. در روش مکرانیزه،  زمران اوب شردن          

بخرش نمرک و   شرود کره معمرولا  بررای جرذب رضرایت      ددیقه در نظر گرفتره مری   01تا 

نیر کافی است. افزودن نمرک بره دلمرۀ پنیرر برر دروام و اسرتحکام پنیرر         جدا کردن آب پ

 .(2107وینی و همکاران، گذارد )مکغت ریر می
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pH     گرذارد  هرر انردازه   دلمه روی جرذب نمرک تر ریر مریpH     برالاتر باشرد جرذب

انجامرد. اسررتفاده از  ترر مرری ای پلاسرتیکی شرود و برره تولیرد دلمرره  نمرک نیرز بیشررتر مری   

ای جرذب نمرک، موجرب کراهش نمرک مرورد نیراز و کراهش تلفرات          شرایآ م لوب برر 

تر ریر روشرنی برر     pHیابرد.  شرود و برروز نقایصری ماننرد خشرکی کراهش مری       نمک می

اسرت امرا امرروزه چردارهایی وجرود       9/0چردار سرنتی حردود     pHبافت پنیرر چردار دارد.   

تررر بررالاتر باشررد، بافررت پنیررر نرررم  pH اسررت. هرچرره 3/5آن حرردود  pHدارنررد کرره 

 شود. می

 

 پرس دلمه -6-3

ای برزر  برا وزنری در    هرای اسرتوانه  پنیر چدار بره طرور سرنتی بره صرورت دالرب      

شررد، امررا امررروزه در فرآینررد صررنعتی مرردرن، برره منظررور کیلرروگرم تولیررد مرری 31حرردود 

یرد  هرای مسرت یلی شرکل تول   ایجاد سهولت در کنترل محصول، پنیرر بره صرورت دالرب    

 شود.می

هرای گررد،   زنی و سررد کرردن، د عرات برزر  دلمره در داخرل دالرب       پغ از نمک

 (. 02گیرند )شکل شوند و تحت فشار درار میمکعب  یا مکعب مست یل پر می
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 (Anon, 2010پرس کردن ) -08شکل 

 

 02هرای  مقدار فشار بره کرار بررده شرده بسرتگی بره بزرگری دالرب دارد، در دالرب         

-ترن افرزایش مری    3شرود و بره تردریج ترا     کیلوگرمی میزان فشار از یک تن شررون مری  

ددیقرره کرراهش  05تررا  31یابررد. در روش مررداوم، مرردت بررادی مانرردن در پرررس حرردود  

در کشرد.  یابد. در روش بیر مداوم،  پرس پنیر چردار بره مردت یرک شرب طرول مری       می

شررود. تولیررد مرری کیلرروگرمی 311تررا  225هررای حرردود هررای تحررت خرر  دالرربپرررس

کیلروگرمی تقسریم کررد.     21هرای  هرا را بره بلروک   تروان آن متعادب ، در مراحل بعدی می

کیلروگرم پنیرر پررس کررد کره بعرد         711توان در سراعت حردود   های مدرن میدر روش

 شود.کیلوگرمی تقسیم می 21های در دالب

 

https://en.wikipedia.org/wiki/File:Curd_Mold.jpg
https://en.wikipedia.org/wiki/File:Cheese_Press.jpg
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 پیشنهادهای کاربردی-2-3

کره   حصرر بره فررد در تهیرۀ پنیرر چردار اسرت       چدار کردن)چدارینگ( یکری از مراحرل من  

هنگرام  کنرد. تولیرد اسرید بره    پیردا مری   "سرینه مرر   "در آن دلمه ساختمانی شبیه گوشت 

)چرردارینگ(  بااهمیررت اسررت زیرررا رطوبررت نهررایی و بافررت پنیررر را تحررت  چرردار کررردن

 دهد. زمرانی کره د عرات دلمره هنروز دا  اسرت بایرد فراینرد چردار کرردن          ت ریر درار می

  ای تبدیل شوند.های دلمه به تودهارینگ(  شرون و زمانی تکمیل شود که تکه)چد
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 فصل چهارم

 دهیبندی و پوششبسته

 مقدمه-0-0

واسرر ۀ هنگررام رسرریدن و نگهررداری، کیفیررت پنیررر چرردار ممکررن اسررت برره      

هررا، حرررارت، اکسرری ن، نررور و فعالیررت هررای نررام لوبی از جملرره میکروارگانیسررمشرراخ 

آنزیمی تحت تراریر دررار گیررد. ایرن تغییررات سربب افرت کیفیرت محصرول و تشرکیل           

شررود و در نتیجرره بررازار پسررندی محصررول ترکیبررات مولررد ع ررر و طعررم نررام لوب مرری

یابرد. هم نرین ممکرن اسرت ایرن تغییررات سربب افرزایش خ رر ابرتلا بره            کاهش مری 

هرداری مرورر بایرد در    هرای نگ های ناشری از مرواد برذایی گرردد. بنرابراین روش     بیماری

هررای مررورد اسررتفاده در ایررن  کررار برررده شرروند. روش دورۀ نگهررداری پنیررر چرردار برره 

 (.0399)زمردی، دهی پنیر است بندی و پوششخصو  بسته

 

 بندی در خلأبسته-2-0

شرود  بنردی مری  هرای پنیرر از پررس، پنیرر در خر  بسرته      پغ از خارد کردن دالرب 

مل حررذف هرروا از داخررل بسررته بررا آب بنرردی   بسررته بنرردی در خرر  شررا (. 09)شررکل 

هردف اصرلی   پرذیری کرم اکسری ن اسرت.     محصول در یک فیلم انع اف ناپرذیر برا نفروا   

هررای میکررروبو پیشررگیری از رشررد  اکسرری نبسررته از  ۀخرر  تخلیرردر بنرردی از بسررته

پیشگیری از کراهش وزن برا کنتررل تبخیرر، محافظرت در برابرر آلرودگی، حفر          هوازی، 

 .آن استو افزایش زمان ماندگاری های پنیر رنگ،  بهبود وی گی

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86
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 (Anonهای پنیر چدار در خلا ٌ)بندی قالببسته-09شکل 

 

 دهی پنیر با پارافینپوشش-3-0

پوشرانند.  ای از مرواد مرومی یرا پرارافینی مری     لایره پنیر چدار را در دورۀ رسریدن برا   

 22تررا  09هررای متفرراوت از هررا دارای انرروان مختلفرری هسررتند بررا نق رره اوب ایررن مرروم

گررراد برررای اسررتفاده در نقرراط معترردل و گرمسرریر. اسررتفاده از مرروم برردین  درجرره سررانتی

درجرره  011-001هررای پنیررر را در حمررام مرروم مررذاب در    ترتیررب اسررت کرره دالررب  

سررعت  دارنرد و سرپغ آن را بره   رانیره نگره مری    31یرنرد و مردت   گرراد فررو مری   یسانت

 (. ممکررن اسررت پوشررش برره صررورت دولایرره صررورت گیرررد21کننررد )شررکل سرررد مرری
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پنیرهرررای پارافینررره کمترررر از پنیرهرررای بررردون پوشرررش چرررروک  (.0399)زمرررردی، 

 شوند.می

 

 
 دهی پنیر چدار با پارافین )اینترنت(پوشش -21شکل 

 
شرود. ابتردا پرارافین    در بسیاری از مروارد، از دو نرون پوشرش مختلرت اسرتفاده مری      

عنروان پوشرش دوم   بره 0عنوان اولین پوشرش و سرپغ مروم پتررولیم میکروکریسرتالین     به

کنرد.  شرود. پوشرش دو لایره از تررک برداشرتن لایرۀ اول جلروگیری مری        کار برده مری به

درصررد وازلررین  01درصررد مرروم و  61گرراهی نیررز از پوشررش یررک لایرره مخلرروطی از   

بنردی  شرود کره ایرن کرار موجرب ایجراد خاصریت الاسرتیکی در مرواد بسرته          استفاده می

ر داخرل بسرته صرورت    هروازی د گردد. در ایرن صرورت رسریدن پنیرر در شررایآ بری      می

خصرو  از حملرۀ کررم پنیرر کره در گذشرته موجرب        تروان بره  گیرد. با این کرار مری  می

وینری و همکراران،   شرد، جلروگیری کررد )مکرغ    درصرد از پنیرهرا مری    05اتلاف حدادل 

2107). 

 

 

                                                 
1.Microcrystalline 
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 های خوراکیاستفاده از پوشش-0-0

ی هسرتند،   های تجاری مورد اسرتفاده بررای پنیرر چردار از نرون بیرر خروراک       پوشش

دلیرل ایجرراد آلرودگی زیسرت محی ری و نیرز ایجراد آلرررژی در       هرا بره  ایرن نرون پوشرش   

محی رری ناشرری از هررای زیسررتکننرردگان م لرروب نیسررتند. نگرانرری برخرری از مصرررف

کرار  پرذیر بره  تخریرب هرای زیسرت  هرای اخیرر فریلم   مصرف این مواد سبب شده تادر سال

هرا از تبرادلات   پذیرنرد. ایرن پوشرش   تخریرب و زیسرت  هرا  خروراکی  برده شوند، این فیلم

کننرد و سربب حفر  کیفیرت     گازی و رطوبتی بین پنیرر و محریآ اطرراف جلروگیری مری     

شرروند. مررواد زیسررت تخریررب پررذیر برررای  میکروبرری، فیزیکرری و حسرری محصررول مرری 

و 5، زانترران 0و ژلان 3، کاراگینرران2، آل ینررات0دهرری انرروان پنیررر شررامل کیترروزان پوشررش

و ایزولررۀ  2، ایزولررۀ پررروتئین آب پنیررر 7، موسرریلاژ دانررۀ ریحرران 6کتررانموسرریلاژ دانررۀ 

درصرد،   5/1هسرتند. در ایرن برین، اسرتفاده از صرمت زانتران برا بلظرت          9پروتئین سرویا 

دهری پنیرر   درصرد در پوشرش   0موسیلاژ دانۀ کتان و موسریلاژ دانرۀ ریحران برا بلظرت      

و  0392ان، سررلیمانی و همکررار شررود )چرردار برره روش برررس زنرری پیشررنهاد مرری     

 (.0011، خیرخواه و همکاران، 0399پورمولایی و همکاران، 

هرای پوشرش، بسرته بره بلظرت آن، مقردار لازم از مرواد        منظرور تهیرۀ محلرول   به

گرراد همرراه   درجره سرانتی   75پوششی در آب برا حررارت دادن در حمرام آبری در دمرای      

                                                 
1.Chitosan 

2.Alginate  
3.Carrageenan  
4.Gellan 
5.Xanthan  
6.Flaxseed mucilage 
7.Basil seed mucilage 
8.Whey protein isolate 
9.Soy protein isolate 
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مررواد پوششرری، درصررد وزنی/وزنرری  01شررود. در ادامرره، زدن کررام  حررل مرری بررا هررم

زده رانیرره دیگررر هررم 61گلیسرررول برره عنرروان نرررم کننررده برره مخلرروط اضررافه و مرردت 

   (.0399)زمردی، شود می

اسرتفاده از   ملایمرت برا   بره لایره  دو  صرورت  بره هرای پوشرش تهیره شرده     محلول

. بردین منظرور اولرین لایره     (20شرود )شرکل   برس روی د عرات پنیرر پوشرش داده مری    

و بره مردت    اضرافه بررس  برا  هرای پنیرر   دهنده روی سر گ نمونره  های پوششاز محلول

پنیرهرا  د و وشر مری زده دومرین لایره نیرز بررس     پرغ از آن . شرود مییک ساعت خشک 

خشرک  درصرد   51گرراد و رطوبرت نسربی    سرانتی درجره  20سراعت در دمرای    0به مدت 

 ، خیرخررواه و0399و پورمررولایی و همکرراران،  0392سررلیمانی و همکرراران، شرروند )مرری

 (.0011همکاران، 

 

 
های خوراکی به روش برس زدن )گرفته شده در دهی پنیر چدار با پوششپوشش-20شکل 

 آزمایشگاه صنایع غذایی مرکز آذربایجان غربی(
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 های خوراکیاستفاده از نانو پوشش-5-0

پررذیر برره دلیررل مشررکلاتی ماننررد شررکننده بررودن و   تخریرربهررای زیسررتفرریلم

دارنرد. بررای بلبره برر ایرن       محردودی  برابر تبادل گرازی، کاربردهرای  ممانعت ضعیت در 

هررا عررلاوه بررر هررا اسررتفاده کرررد. نانوبیوکامپوزیررت ترروان از نانوکامپوزیررتمشررکل مرری

-داشررتن ترکیبرری بررا ابعرراد نررانو، دارای ترکیبررات بیوزیسررتی نیررز هسررتند کرره زیسررت   

ریزواحرردهای خررود  کننررده بررهوسرریلۀ موجررودات تجزیررهپذیرنررد و در محرریآ بررهتخریررب

هررای پلیمرری در بردارنرده نرانوارات فلرزی و اکسررید     نرانو کامپوزیرت  شروند.  تبردیل مری  

دلیررل خرروا  بهینررۀ آنهررا )مقاومررت در برابررر عبورگرراز، انع رراف پررذیری،    فلررزی، برره

انررد. ای رشررد یافتررهخرروا  ضرردباکتریایی و خرروا  ضرردمیکروبی( برره صررورت گسررترده

هررای ضررد هررا و فریلم فلرزی مررورد اسررتفاده در تهیرۀ پوشررش  از پرکراربردترین نررانوارات  

ترررین مررواد  میکروبرری، نررانوارات اکسررید روی اسررت. نررانوارات اکسررید روی از بنرری   

تواننررد در کاربردهررای سررازگار و ایمررن هسررتند و مرری نانوسرراختاری اسررت کرره زیسررت 

علرت خرروا  فیزیکرری و  راحتری اسررتفاده شرروند. نرانو ارات اکسررید روی برره  پزشرکی برره 

شروند. ایرن   ای اسرتفاده مری  طرور گسرترده  شیمیایی پایردار، بیرسرمی و ارزان برودن، بره    

هرای بیرسرمی و   موضون سبب شده تا این مرواد، کره در مقایسره برا نرانو نقرره وی گری       

بنردی پنیرر   ظاهری سفید دارند، برای بهبرود خروا  پلیمرهرای مرورد اسرتفاده در بسرته      

   (.0011خیرخواه و همکاران، ، 0399)زمردی، مورد توجه درار گیرند 

 25/1دهری پنیرر چردار در حردود     مقدار نانو اکسرید روی مرورد اسرتفاده در پوشرش    

هرای بیونانوکامپوزیرت، ابتردا مقردار     شرود. بررای تهیره فریلم    درصرد پیشرنهاد مری    5/1تا 

شررود. ایررن درصررد حررل مرری 0لازم از نررانوارات در مقررداری از محلررول اسررید اسررتیک  

 75حرراوی صررمت یررا موسرریلاژ اضررافه و در حمررام آبرری در دمررای  محلررول برره محلررول 
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-شرود ترا محلرول یکنرواختی بره     گرراد همرراه برا همرزدن حررارت داده مری      درجه سانتی

 51هررای هرروا و تولیررد فرریلم یکنواخررت، ژل تررا دمررای دسررت آیررد. برررای خرررود حبرراب

ول درصرد وزنی/وزنری صرمت، گلیسرر     01شرود و در ادامره،   گرراد خنرک مری   درجه سانتی

زده خواهررد شررد رانیرره هررم 61برره عنرروان نرررم کننررده برره مخلرروط اضررافه و برره مرردت  

هررای اکررر شررد، محلررول   0-0همانگونرره کرره در بنررد  (. 0011)خیرخررواه و همکرراران، 

روی د عرات  لایره برا ملایمرت    دو صرورت  ا اسرتفاده از بررس، بره   بنانوپوشش تهیه شده 

 . (22شود )شکل پنیر پوشش داده می

 

 
های خوراکی به روش برس زدن دهی پنیر چدار با محلول نانوپوششپوشش-22شکل 

 )گرفته شده در آزمایشگاه صنایع غذایی مرکز آذربایجان غربی(

 

 پیشنهادهای کاربردی-6-0

واسرر ۀ عوامررل فسررادزا کیفیررت پنیررر چرردار در دورۀ نگهررداری ممکررن اسررت برره 

-نرام لوب گرردد. بنرابراین، تکنیرک    تحت تاریر دررار گیررد و موجرب تشرکیل ترکیبرات      

 کار برده شوند.هنگام نگهداری پنیر چدار بههای نگهداری مورر باید به
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 فصل پنجم

 رسیدن پنیر

 مقدمه-0-5

مراه )بسرته بره اائقره      05ترا   3مردت  رسانیدن پنیر چدار عبارت از نگهرداری آن بره  

شرریمیایی،  مصرررف کننرردگان( در دمررای پررایین اسررت. در ایررن مرحلرره، خصوصرریات    

یابرد و موجرب ایجراد طعرم، مرزه، بافرت و سراختار        فیزیکی و باکتریایی پنیرر تغییرر مری   

شرود کره   گرردد. دو روش سررد و گررم در رسریدن پنیرر چردار اسرتفاده مری        مشخ  می

 (.  0922شود )خسروشاهی، مشاهده می 3شرایآ آن در جدول 

 
 های رسانیدن پنیر چدارروش– 3جدول 

 رسانیدن گرم رسانیدن سرد شرایط رسانیدن

 (5/02)متوسآ  01-06 (5/0)متوسآ  0-1 (°Cدما )

 25 75 رطوبت نسبی )%(

 2 -5/1 3-02 زمان رسیدن )ماه(

 کیفیت پنیر رسیده
طعم ملایم، معایب باکتریایی 

 در حدادل

طعم تند، معایب باکتریایی 

 در حداک ر

بلافاصله بعرد از رسریدن پنیرر بررای جلروگیری از رسریدن بریش از حرد بایرد آن           توجه:

 گراد نگهداری کرد.درجه سانتی 5/1 را در
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شررود و در دماهررای پررایین، زمرران  رسرریدن پنیررر در دماهررای بررالاتر تشرردید مرری 

تررری خواهررد بررود. رطوبررت نسرربی پررایین نیررز موجررب خشررک شرردن  رسرریدن طررولانی

 (. 23شود )شکل س گ پنیر می

 
 )اینترنت(محل رساندن پنیر چدار  -23شکل 

 

پنیررر در ابترردای رسرریدن برره عنرروان یررک منبررت کررازئین دسررت نخررورده برررای    

شررود کرره دارای حرردادل طعررم و تغییرررات بافررت  پنیرهررای فرررآوری شررده اسررتفاده مرری

 است.  

شررود، از ایررن رو طعررم آن برره طعررم پنیررر چرردار در دورۀ رسرریدن پنیررر ایجرراد مرری

ای ملایرم  رسریدن بسرتگی دارد. پنیرر چردار برا زمران رسریدن کوتراه طعرم خامره          زمان 

 دارد در حالی که پنیر چدار کاملا رسیده دارای طعم تندتر است.
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مروارد اشراره کررد: مایره پنیرر       تروان بره ایرن   از عوامل مورر در رسریدن پنیرر مری   

هررا، میکروفلررور رررانوی و هررای آنهررای اسررتارتر و آنررزیممانررده در پنیررر، برراکتریبررادی

هرای طبیعری شریر مخصوصرا پروتئازهرا و لیپازهرا )بخصرو         هرا و آنرزیم  های آنآنزیم

 در تهیه پنیر از شیر خام(. 

مراترب بیشرتر اسرت ترا در مراحرل بعردی.       سهم رسیدن پنیرر در مراحرل اولیره بره    

دهررد، روز اول رسرریدگی، بیشررترین تغییرررات در خصوصرریات پنیررر چرردار رک مرری   31در 

هرر دردر رطوبرت پنیرر     کنرد.  زیرا سرختی پنیرر افرزایش و کشرش آن کراهش پیردا مری       

ترر باشرد، زمران رسریدن کمترر      ترر و مقردارنمک آنهرا کم   بیشتر، اندازۀ دالب پنیرها بزر 

هرای خرارجی   هرا کیفیرت پنیرر چردار کراهش و طعرم      با کاهش انردازۀ دالرب   خواهد بود.

یابرد. دسرمت اعظرم ترکیبرات مرورر در ع رر و طعرم پنیرر چردار در          در آن افزایش مری 

 شود.های بیوشیمیایی متعدد طی رسیدن تولید میدورۀ واکنش

 

 نتغییرات ایجاد شده در حین رسید-2-5

افترد، گلیکرولیز،   تررین تغییررات بیوشریمیایی کره در حرین رسریدن اتفراع مری        مهم

رررانوی از  0لیپررولیز و پروتئررولیز اسررت. ایررن تغییرررات بررا تعرردادی از تغییرررات کاتابولیررک 

جملرره آمیناسرریون، دکربوکسیلاسرریون، دسولفوریزاسرریون و بعررری تغییرررات سررنتتیکی   

 همراه است.  2نظیر استریفیکاسیون

 

 3گلیکولیز -0-2-5

                                                 
1.Catabolic 
2.Esterification 
3.Glycolysis 
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دهرد گلیکرولیز   اولین فراینرد بیوشریمیایی کره در دورۀ رسریدن پنیرر چردار رک مری       

درصررد لاکترروز یررا لاکتررات وارد  92اسررت. گلیکررولیز در طعررم پنیررر مررورر اسررت. تقریبرر  

درصرد   2/1ترا   5/0شود، برا ایرن حرال پنیرهرای تهیره شرده براز هرم دارای         آب پنیر می

معمولی، این لاکتروز بایرد سرریعا مترابولیز شرود کره عمردت  برر         لاکتوز هستند. درشرایآ 

گرردد. تغییررات ایرن گونره اسرت کره ابتردا        ارر فعالیت اسرتارتر بره لاکترات تبردیل مری     

 2COلاکترروز برره اسررید لاکتیررک و مقرردار کمرری اسررید اسررتیک و اسررید پروپیونیررک و   

 (.  20افتد )شکل شود. این تغییرات طی چند روز اول در پنیرها اتفاع میتبدیل می

اسرت   pHتررین مقردار   پنیر در روزهای سروم و چهرارم بعرد از پررس دارای پرایین     

اسرت کره سرپغ بره آرامری و برا شریب رابرت          01/5تا  15/5و در پنیر چدار معمو  بین 

 کند. افزایش پیدا می 0در حین رسیدن م اب  جدول 

هررا مصرررف و در دسررمت دوم رسرریدن، اسررید لاکتیررک تولیرردی بوسرریله برراکتری 

 (.20)شکل  شودتجزیه مواد نیتروژنی )پروتئولیز( شرون می

 
 پنیر چدار در ارتباط با سن آن pH– 0جدول 

 pH سن پنیر

 15/5 روز 3

 16/5 روز 7

 03/5 روز 09

 32/5 ماه 9

 58/5 ماه 20
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 (.2100هنگام رسیدن پنیر چدار )مرتضی و همکاران، گلیکولیز به– 20شکل 

 

 0پروتئولیز -2-2-5

ترررین رویررداد بیوشرریمیایی در دورۀ رسرریدن ترررین و بررا اهمیررتپروتئررولیز پی یررده

 های مختلت در پنیر رسیده مورر است. پنیر چدار است که در بروز وی گی

واسر ۀ پروتئینازهرا و پپتیردازهای مختلرت     هنگرام رسریدن بره   پروتئولیز در پنیر بره 

، مایره پنیرر   (نیپلاسرم  عمردتا ) ریشر  یهرا مینرز آشود کره منرابت اصرلی آنهرا     کاتالیز می

                                                 
1.Proteolysis 
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هرای اسررید  هرای اسرید لاکتیرک آبررازگر، براکتری    ، برراکتری(نیمروز یک و نیپپسر  ت،رنر )

 لاکتیک بیرآبازگر، آبازگرهای رانویه و پروتئینازها و پپتیدازهای خارجی هستند.  

پروتئررولیز کررازئین نق رره شرررون مهمترررین رویرردادهای رسرریدن بیوشرریمیایی در    

 شرود. است که موجب ایجاد تغییررات اساسری در بافرت و ایجراد ع رر و طعرم مری        چدار

کرازئین، توسرآ منعقرد کننرده، مسرئول       S1αهیردرولیز شربکۀ کرازئین، بره طرور خرا        

تغییرات اولیه در ساختار مراتریغ انعقرادی اسرت. تغییررات برافتی )نررم شردن دلمره( برا          

 پروتئولیز در ارتباط است.  

یز بره میرزان دابرل تروجهی ناشری از متفراوت برودن مقردار         الگرو و شردت پروتئرول   

در هنگرام آبگیرری،    pH، طرول دورۀ رسریدن، دمرای پخرت،  میرزان      pHرطوبت، دمرا،  

فعالیررت میکروفلررور رانویرره پروتئررولیز کننررده و نیررز برره طررور عمررده حاصررل از ترراریر     

 کیموزین و به میزان کمتری پلاسمین است.  

هیرردرولیز و شکسررتن شرربکۀ پروتئینرری و هیرردرولیز  در هنگررام پروتئررولیز، در ارررر 

شروند کره موجرب    هرای جدیرد هیدروکسریلی و آمینری آزاد مری     پیوندهای پپتیدی، گرروه 

صرورت یرونیزه هسرتند و در نتیجره     هرا در پنیرر بره   گردد. ایرن گرروه  بهبود بافت پنیر می

از  طررور بیرمسررتقیم از طریرر  آزاد شرردن آمونیرراکعررلاوه بررهکننررد. بررهآب جررذب مرری

گرردد. هم نرین،   مری pH اسیدهای آمینه تولید شرده در اررر پروتئرولیز موجرب افرزایش      

در ارر تولیرد پپتیردهای کوچرک و اسریدهای آمینره کره برخری از آنهرا مع رر هسرتند و           

هنگررام جویرردن بررذا موجررب نیررز تسررهیل آزاد شرردن ترکیبررات فرررار از شرربکه پنیررر برره 

 شود. در پنیر میایجاد طعم م لوب و احتمالا طعم نام لوب 

طعررم پنیررر چرردار وی گرری حسرری بسرریار پی یررده و مهمرری اسررت. تعررادل مناسررب  

ترکیبررات فرررار در کیفیررت آن بااهمیررت اسررت. پروتئررولیز از طریرر  تولیررد پپتیرردها،      

(. 25 اسرریدهای آمینررۀ آزاد و ترکیبررات مع ررر در طعررم پنیررر مررورر اسررت )شررکل      

پپتیدهای درشت مسرتقیم  در تولیرد طعرم تراریری ندارنرد ولری در ایجراد بافرت مناسرب          



 اصغر خسروشاهی اصل ،شهین زمردی 
 

51 
 

ترر شکسرته مری   سهیم هستند. از سوی دیگر، پپتیردهای درشرت بره پپتیردهای کوچرک     

زا نیرز باشرند. پپتیردهایی برا انردازۀ متوسرآ و کوچرک در        شوند کره ممکرن اسرت طعرم    

سریاری از ترکیبرات شریمیایی تولیرد شرده،      طعم پایۀ پنیر چردار سرهیم هسرتند. از برین ب    

، از 0متیررل بوتانررال -3و  3، دی متیررل تررری سررولفید  2، متیررون0دی متیررل سررولفید 

   .(2100گیرند )مرتری و همکاران، اسیدهای آمینه سرچشمه می
 

 
 (2100)مرتضی و همکاران،  پروتئولیز در هنگام رسیدن پنیر چدار -25شکل 

 

                                                 
1.Dimethyl Sulfide 
2.Methionine 
3.Dimethyl trisulfide 
4.3-methyl butanal 
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ایجراد ع رر و طعرم چردار مهرم هسرتند. بررای م رال،         ترکیبات گروگردی نیرز در   

 0ترر ، بلظرت برالایی از متیونرال    ترر و چررب  ترر، گوشرتی  پنیر رسیدۀ دارای طعم م لروب 

ترر، دارای پروتئرولیز برالاتری  اسرت و بره همرین ترتیرب        نمک پرایین  دارد. پنیر با مقدار

 تر است. نسبت به  پنیر دارای نمک زیاد از نظر بافت نیز نرم

تررر پرریش نیازهررای لازم برررای توسررعۀ قرردار اکسرری ن کررم و اکسیداسرریون پررایینم

طعرم م لروب چرردار اسرت. برخری از اسرریدهای آمینره ماننرد فنیررل آلانرین و اسرریدهای        

کننرد کره بیشرتر    تولیرد مری   2اسرترکر  دار، محصرولاتی برا تخریرب   ای شاخهآمینه زنجیره

شروند. پروتئرولیز هم نرین بره     آنها موجب ایجراد ع رر و طعرم ناخوشرایند در چردار مری      

هررای کررازئین بررر ارررر منعقررد  کنررد، زیرررا شرربکۀ مولکررول تغییرررات بافررت کمررک مرری 

 شود.مانده شکسته میهای بادیکننده

 

 3لیپولیز -3-2-5

لیپررولیز فراینررد بیوشرریمیایی مهررم دیگررری اسررت کرره در دورۀ رسرریدن پنیررر چرردار 

هنگرام  بهبرود طعرم م لروب پنیرر بره     دهد. رابت شده است که چربری شریر بررای    رک می

 رسیدن ضروری است. 

هرای لیپولیتیرک موجرود در شریر طبیعری )لیپراز       در پنیرر آنرزیم   0عوامل لیپولیتیکی

شرریر(، رنررت و میکروفلررور شرریر هسررتند. فعالیررت لیپرراز شرریر بسررته برره دمررای شرریر     

نیرز  کنرد. فعالیرت لیپولیتیرک رنرت     پنیرسازی در حین پاستوریزاسریون کراهش پیردا مری    

                                                 
1.Methanol 
2.Starker 
3.Lipolysis 
4.Lipolytic 

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=methanol&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwikgKrx2_HyAhWO3YUKHYEpDFIQkeECKAB6BAgBEDE
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بسررتگی برره نررون رنررت مصرررفی دارد. میکروفلررور شرریر نیررز شررامل سیسررتم اسررتراز/لیپاز 

 ها است. های اسید لاکتیک و پروپیونیک، مخمرها و کپکباکتری

لیپررولیز در پنیررر بسررتگی برره عوامررل لیپولیتیررک دارد کرره موجررب شکسررتن        

شرروند. یگلیسرریریدها و تولیررد اسرریدهای چرررب آزاد، مونررو و دی گلیسرریریدها مرر  تررری

طرور مسرتقیم در طعرم    هرای کوچرک بره   اسیدهای چررب آزاد بره خصرو  برا مولکرول     

 (. 26شود )شکل پنیر دخالت دارند. لیپولیزِ بیش از حد نام لوب تلقی می

درصررد باشررد، برره طررور  51هنگررامی کرره مقرردار چربرری در مررادۀ خشررک بیشررتر از 

مقردار چربری    پنیرر برا   شرود، در حرالی کره   معمول طعم مشخ  چدار در پنیر ایجراد مری  

درصررد برره طررور معمررول فادررد ایررن ع ررر و طعررم اسررت.  51کمتررر از  در مرراده خشررک

شررود کرره ایررن تفرراوت برره دلیررل بلظررت کمتررر اسرریدهای چرررب موجررود در تصررور مرری

دهررد. میررزان لیپررولیز محاسرربه شررده محصررولات کررم چرررب و افررزایش اسررتات رک مرری

ا کیفیررت خرروب متفرراوت اسررت.  درصررد در پنیررر چرردار برر  6/0و  5/1طرری زمرران بررین 

هرا در چردار احتمرالا     کترون، اسرترها و لاکترون   تعدادی از اسیدهای چررب، کترون، متیرل   

 گیرند.از چربی شیر سرچشمه می
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 (2100)مرتضی و همکاران،  هنگام رسیدن پنیر چدارلیپولیز به -26شکل 

 

طعررم تواننررد برر ع ررر و  بلظرت برخرری از ایرن ترکیبررات در حردی اسررت کرره مری    

کننررد )مرتررری و ترر ریر گذارنررد، امررا برخرری دیگررر فقررآ برره پررغ طعررم کمررک مرری   

 .(2100همکاران، 

 

 سایر موارد -0-2-5

پنیرر تررازه دارای طعرم و مررزۀ اسریدی ملایررم اسرت. در ارررر رسریدن، مخلرروطی از      

اسررتیل در پنیررر ملایررم، مقررداری کمرری دهنررده مختلررت ماننررددیمررواد ع ررری و طعررم

هرای اسرید پروپیونیرک    اسید کاپروئیرک، اسرتر اسرید الکرل، نمرک     بوی اسید بوتیریک و 

و اسررید اسررتیک در پنیرهررای کرراملا رسرریده، و بوهررای تنررد، آمونیرراک و بعررری موادررت  

2SH     علرت  شرود. هم نرین در اررر رسریدن، بره     در پنیرهای خیلری رسریده احسراس مری

شررود. تغییررر ترردریجی بافررت   کرراهش مقررداری از آب پنیررر، بافررت آن سررخت مرری    
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گیرررد. سرتیکی پنیررر تررازه برره بدنررۀ نرررم و مرومی شررکل در پنیررر رسرریده صررورت مرری  لا

هم نررین، در ارنررای رسررانیدن و نگهررداری ممکررن اسررت وزن پنیررر کرراهش یابررد.       

کاهش مختصر، طبیعری اسرت. امرا بایرد از چرروک شردن بریش از حرد پنیرر جلروگیری           

انیدن و شرردگی مربرروط برره کرراهش رطوبررت اسررت. هررر انرردازه دمررای رسررچررروککرررد. 

نگهررداری پنیررر بررالاتر و رطوبررت پنیررر بیشررتر باشررد چروکیرردگی بیشررتر و هررر انرردازه   

-هرای پنیرر برزر    رطوبت نسبی اتاع رسرانیدن و نگهرداری پنیرر کمترر و انردازه، دالرب      

هرای  تر باشرد چروکیردگی کمترر خواهرد برود. پوشرش دادن پنیرر برا پرارافین و پوشرش          

 .(2107وینی و همکاران، ود )مکغشخوراکی نیز موجب کاهش چروکیدگی می

 

 پیشنهادهای کاربردی -3-5

تررین فراینردهای تولیرد پنیرر چردار، رسریدن اسرت. در وادرت در دورۀ         یکی از مهرم 

شرود، و  رسیدن، لختۀ حاصل به محصولی برا ع رر و طعرم و بافرت مناسرب تبردیل مری       

در دورۀ رسریدن، تنظریم حررارت و     .کنرد زا کمرک مری  به از برین برردن عوامرل بیمراری    

رطوبررت نسرربی محررل نگهررداری پنیررر چرردار بسرریار مهررم اسررت زیرررا بررر رشررد         

 های بیوشیمیایی لخته مورر است. ها و نیز واکنشمیکروارگانیسم
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 فصل ششم

 در پنیر چدار HACCPنظام 

 مقدمه  -0-6

( برررای کرراهش  HACCP) 0تجزیرره و تحلیررل خ ررر و نق ررۀ کنترررل بحرانرری   

در وادررت نرروعی روش  HACCPریسررک سررلامت مصرررف کننرردۀ مررواد بررذایی اسررت.  

جررایی و هررای نهررایی، شرررایآ جابرره منررد بررسرری مررواد اولیرره، فرآینررد، فرررآورده نظررام

ترا نقراط    دهرد نگهداری، بسته بنردی و توزیرت مرواد برذایی اسرت و ایرن امکران را مری        

نقراطی از   درت بیشرتری کنتررل شروند.    خ رآفرین خآ تولیرد شناسرایی و برا د    حساس و

تروان خ رهرای   ( گویندکره در آن مری  CPرا نقراط بحرانری )  زنجیرۀ تولیرد مرواد برذایی    

فیزیکرری، شرریمیایی یررا بیولرروژیکی را کنترررل کرررد یررا برره عبررارت بهتررر نقرراط کنترررل   

ترروان کرره در آن مررینقرراطی از زنجیررره تولیررد مررواد بررذایی هسررتند   (CCP)بحرانرری 

یا از بین بردن خ ر ایمنری مرواد برذایی یرا کراهش آن بره سر گ دابرل         برای جلوگیری 

دبول، کنترل اعمرال کررد. ایرن نقراط را از آن جهرت نقراط کنتررل بحرانری گوینرد کره           

ضررروری اسررت در آنجررا حتمررا بحررران کنترررل شررود و صرررفا شناسررایی و معرفرری ایررن  

مصررف مراده   نبرودن  توانرد بره ایمرن   نقاط کافی نیسرت. کنتررل نشردن ایرن نقراط مری      

برذایی بینجامررد. ایررن نقرراط ممکررن اسررت در مرحلرۀ ترر مین مررواد اولیرره، آمرراده سررازی   

ون اشتورسرت و  ) آنها، فرمولاسریون، فررآوری، بسرته بنردی، نگهرداری و مصررف باشرد       

در خررآ تولیررد کررار  HACCP(. برردیهی اسررت تعیررین نقرراط در سیسررتم 0990کلرریغ، 

افتررادن سررلامت مخرراطرهبرره مشررکلی نیسررت. مشررکل اصررلی چگررونگی پیشررگیری از 

 مصرف کننده در این نقاط است. 

 

                                                 
1.Hazard Analysis and Critical Control Point ( HACCP) 
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 (CCPشناسایی نقاط کنترل بحرانی در فرایند تولید پنیر چدار )-2-6

نقاط کنتررل بحرانری در فراینرد تولیرد پنیرر چردار آورده شرده کره برر           27در شکل 

  (.22گیری انتخاب شده است )شکل اساس درخت تصمیم

 

 استاندارد کردن شیرانتخاب و -0-2-6

اسریدیتۀ  برای تهیۀ پنیرر چردار بایرد کیفیرت برالایی داشرته باشرد.         استفادهشیرخام مورد 

بایررد نسرربت باشرد. هم نررین   6/6آن بررالاتر از pH و  درصرد  23/1شریر بایررد کمتررر از  

 استاندارد شود. 72/1و  67/1بین کازئین به چربی شیر 
 

 
 (2111نقاط کنترل بحرانی در فرایند تولید پنیر چدار )ساندرو و آروانیتویانیس، -22شکل 

 پرس

 کردن شیرانتخاب و استاندارد 

 افزودن استارتر و رنت

 پاستوریزاسیون شیر       

 نمک زدن

 چدارینگ

 پختن

 برش و همزدن

 رسیدن

CCP 

CCP 

CCP 

CCP 

CCP 

CCP 

CCP 

CCP 

CCP 
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این مرحله به طور خاصی برای حذف یا  آیا 
 کاهش احتمال ودون خ ر طراحی شده است؟

 آیا کنترل در این نق ه برای ایمنی لازم است؟

 مرحله، فرایند یا فرآورده را تغییر دهید

 های کنترلی پیشگیری کننده وجود دارد؟آیا اددام یا اددام

 را تعیین کنید CCPحدود بحرانی هر 

 بردرار کنید  بردرار کنید CCPسیستم پایشی برای هر 

 های احتمالی تعیین کنیداددامات اصلاحی برای انحراف

 ربت، بایگانی و مستندسازی کنید

 های ت یید را تعیین کنیدراه

 نه بلی

 بلی

 

 CCPاین نق ه  نه
 نیست

 *متودت شوید

 بلی

  0سوال 
: 

  2سوال 
: 

ممکن است آلودگی با خ ر)های( مشخ  شده  درحدی بیش  آیا 
از حد دابل دبولی پدید آید، یا این خ ر )ها( به حدی بیردابل  

 دبولی افزایش یابد؟

آیا مراحل بعدی، خ ر)های( مشخ  شده را حذف یا احتمال 
 آن )ها( را به حدی دابل دبول کاهش خواهند داد؟ ودون

  3سوال 
: 

 بلی نه

 بلی

 متودت شوید*

 متودت شوید*

 نیست CCPاین نق ه 

 نیست CCPاین نق ه 

 نق ه خ ر بحرانی

 نه

  0سوال 
: 

 ادامه دهید تا خ ر مشخ  شده بعدی در فرآیند:*

گیری برای مشخص کردن نقاط کنترل ای از یک درخت تصمیمنمونه -28شکل 

 (2111)ساندرو و آروانیتویانیس، بحرانی 

 نه
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 مرحلۀ پاستوریزاسیون-2-2-6

اسرت. بایرد دمرا و زمران پاستوریزاسریون بره ددرت کنتررل          CCP این مرحلره یرک  

شرروند زیرررا دمررا و شرردت آن بررر نررون و میررزان فلررور باکتریررایی شرریر، فعالیررت آنزیمرری، 

هرای سررم در   تمایل بره نشران دادن آب انردازی و دنراتوره شردن پرروتئین       فعالیت لیپاز،

 (. 2105پنیر مورر است )ناصر و همکاران، 

هررا و عوامررل خ ررر اصررلی ناکررافی بررودن دمررای پاستوریزاسرریون اسررت کرره پرراتوژن

تواننرد از برین نرونرد در نتیجره ممکرن اسرت موجرب فسراد پنیرر شروند یرا            فسادزا  مری 

 مرر باشد. برای مصرف کنندگان 

هم نین اگر دمرای پاستوزیزاسریون بریش از حرد برالا باشرد، برر کیفیرت محصرول          

 تر بحث شد. گذارد که پیشت ریر منفی می

 05گررراد برره مرردت درجرره سررانتی 72برررای تولیررد پنیررر چرردار، شرریر خررام در دمررای 

 شررودددیقرره پاسررتوریزه مرری 05گررراد برره مرردت درجرره سررانتی 65رانیرره یررا دردمررای 

 (.0399ی، )زمرد

 

  افزودن استارتر و فرآیند انعقاد دلمه-3-2-6

اسررت. زمرران تشررکیل  CCP در ایررن مرحلرره، مقرردار و نررون اسررتارتر و رنررت یررک

دلمه به دلایل ادتصرادی بایرد ترا حرد ممکرن کوتراه باشرد و ایرن امرر بره تولیرد سرریت             

ریت رشرد کننرد،   اسید نیاز دارد. بنابراین بره اسرتارترهایی نیراز خواهرد بودکره بتواننرد سر       

سرررعت اسررید تولیررد نماینررد و در برابررر باکتریوفاژهررا مقرراوم باشررند. یررافتن چنررین    برره

شرود. مقردار   استارتری دشوار است. بره همرین دلیرل، از مخلروط اسرتارترها اسرتفاده مری       

ترا   21درصرد شریر و مقردار رنرت      2استارتر مورد نیاز بررای تهیرۀ پنیرر چردار در حردود      

گرم شریر اسرت. بنرابراین در تولیرد پنیرر چردار بایرد مقردار و نرون          کیلرو  011گرم در  25

 (.2105استارتر و رنت به ددت کنترل گردد )ناصر و همکاران، 
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کنرد، از رشرد   استارتر نقش مهمی در تولیرد چردار دارد زیررا اسرید کرافی تولیرد مری       

د. در بخشر کنرد و بافرت، دروام و طعرم پنیرر را بهبرود مری       زا جلوگیری مری عوامل بیماری

، اسریدیته، مقردار رطوبرت و دروام محصرول بایرد بره طرور          pHحرین تولیرد پنیرر چردار،    

مداوم کنترل شرود ترا از رونرد صرحیگ تمرام مراحرل اطمینران حاصرل شرود. تجهیرزات           

مررورد اسررتفاده بایررد برره خرروبی نگهررداری و ضررد عفررونی شرروند تررا از آسرریب و آلررودگی 

 (.2111آروانیتویانیغ، دلمه جلوگیری شود )ساندرو و 

 

 مراحل برش و هم زدن  -0-2-6

باشرد زیررا میرزان رطوبرت پنیرر چردار تحرت تر ریر          CCPتواننرد  این مراحرل مری  

اندازه دلمه برش شده و شدت هرم زدن دررار دارد. بردین لحراظ ایرن پارامترهرا بایرد بره         

 (.2105طور ددی  کنترل شوند )ناصر و همکاران، 

 

  مرحلۀ پختن -5-2-6

است، زیررا میرزان رطوبرت پنیرر چردار تحرت تر ریر دمرا          CCPاین مرحله نیز یک 

و زمان پختن درار دارد. ازاین رو،  این پرارامتر بایرد بره طرور ددیر  کنتررل شرود )ناصرر         

(. پخررتن موجررب چروکیرردگی دلمرره و منررتج برره خرررود آب پنیررر     2105و همکرراران، 

-0/6بره   pH درصرد و مقردار   06/1ترا   00/1شود. زمرانی کره اسریدیتۀ آب پنیرر بره      می

رسید باید پخت پایان یابرد. تخلیرۀ آب پنیرر و خرارد کرردن دلمره بایرد در زمران و          1/6

 (.0996دست پرسنل مجرب صورت گیرد )وارنام و ساترلند، دمای مناسب و به
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 چدارینگ-6-2-6

کره در آن   چدارینگ یکری از مراحرل منحصرر بره فررد در تهیرۀ پنیرر چردار اسرت         

شروند ترا رطوبرت آن خرارد و بافرت مرورد نظرر        های دلمره روی هرم انباشرته مری    بلوک

 "سرینه مرر   "ایجاد شرود. در پایران مرحلرۀ چردارینگ دلمره سراختمانی شربیه گوشرت         

(. تولیررد اسررید در هنگررام چرردارینگ اهمیررت بررالایی دارد.  2103خواهررد داشررت )مررایر، 

کنرد. اسریدی شردن در    مری  در حال کراهش اسرت دلمره آب پنیرر دفرت      pH هنگامی که

دهرد )والسرترا و همکراران،    اینجا رطوبرت نهرایی و بافرت پنیرر را تحرت تر ریر دررار مری        

بایرد زمرانی شررون شرود کره د عرات دلمره هنروز          چردارینگ  فراینرد مشخصرۀ   .(2116

هرای دلمره بره یرک تروده تبردیل شروند        دا  است و باید زمرانی تکمیرل شرود کره تکره     

 (.2111، )ساندرو و آروانیتویانیغ

 

 مقدار نمک-2-2-6

نمک دلمه روی رسیدن، طعرم و شرکل گیرری پنیرر چردار تر ریر بسرزایی دارد و بره         

و  اسرتافیلوکوکوس اروئروس  زیررا برر رشرد     شرود در نظرر گرفتره مری   CCP عنوان یرک  

 گذارد.ت ریر می سالمونلامیزان مر  و میر 

در هنگررام طررور کامررل پرریش رود مگررر اینکرره نمررک اضررافی جررذب نمررک بایررد برره

درصرد نمرک در مرادۀ     5/5ترا   5آسیاب کرردن و پررس از برین بررود. اگرر پنیرر حراوی        

مرطوب باشد، تولید اسید ناکافی خواهرد برود، در حرالی کره اگرر بلظرت نمرک کمترر از         

-هرای اسرید لاکتیرک خیلری سرریت پریش مری       درصد باشد تخمیرر توسرآ براکتری    5/0

 (.2105رود )ناصر و همکاران، 

بهبررود ع ررر و طعررم ناکررافی خواهررد بررود و ممکررن اسررت         در هررر صررورت، 

 هرای دروی نرام لوب شروند.    های ناخواسته رشرد کننرد و موجرب ایجراد طعرم     ارگانیسم
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بنررابراین، نقرراط کنترررل بحررران، درصررد نمررک موجررود در دلمرره، بایررد برره ددررت کنترررل 

 .شود

 

 مرحلۀ پرس-8-2-6

گرذارد.  ریر منفری مری  اگر فشار پرس کافی نباشرد، برر سراختار محصرول نهرایی تر       

زمران پررس، فشرار وارد شرده و دمرای دلمرره بررای حصرول کیفیرت م لروب محصررول          

باشررد و بایررد برره ددررت  CCP تواننرردایررن پارامترهررا در پرررس مرری بسرریار مهررم اسررت.

(. پرررس ترردریجی بررا جرردا کررردن کامررل آب  2105کنترررل شرروند )ناصررر و همکرراران،  

 شود.تر شدن دلمه میپنیر، موجب فشرده

 

  مرحلۀ رسیدن-9-2-6

به منظور کنتررل بهبرود طعرم و مرزه و رنرگ پنیرر رسریده لازم اسرت کره زمران،           

 دما و رطوبت نسربی محرل رسریدن کنتررل شرود. از ایرن رو ایرن پارامترهرا بره عنروان          

CCP شوند کره بایرد بررای تررمین کیفیرت محصرول کنتررل شروند )ناصرر          شناخته می

 (.2105و همکاران، 

شرود و بره از برین برردن عوامرل بیمراری       د خروا  حسری مری   رسیدن موجب بهبو

باشررد، وگرر نرره  ممکررن   2/5-3/5محصررول ترازه بایررد   pH کنرد. مقرردار زا کمرک مرری 

 6درجرۀ سرانتی گرراد پرغ از      01ترا  0است تخمیرر نرام لوب باشرد. رسریدن در دمرای      

 (.  2111شود )ساندرو و آروانیتویانیغ، ماه کامل می 02تا 
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 کاربردی پیشنهادهای-3-6

امررروزه تقاضررا برررای مصرررف بررذاهای ایمررن و بررا کیفیررت بررالا و مانرردگاری زیرراد 

بررای    HACCPافزایش یافتره اسرت. در ایرن خصرو  اهمیرت پیراده سرازی سیسرتم        

محصررولات نسرربتا  بیوشرریمیایی ماننررد پنیررر بسرریار مفیررد خواهررد بررود، زیرررا موجبررات    

کنررد. نیررر( را  فررراهم مرری کرراهش ضررایعات مررواد اولیرره )شرریر( و محصررول نهررایی )پ  

تروان پنیرر ایمرن برا کیفیرت برالا و       بنابراین، برا کنتررل نقراط بحرانری خرآ تولیرد مری       

 سازگار را به بازار عرضه کرد و اعتماد مصرف کننده را افزایش داد.
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