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 پنیر از شیر تازه
 

 :انواع تولیدات-1
 ظرفیت اسمی

ف
ردی

 

 مشخصات فنی تولیدات
 واحد مقدار

 تن 1500  درصد 40 درصد و ماده خشک بیش از 45-55پنیر سفید و نرم از شیر تازه با رطوبت  پنیر سفید 1
 

 :فرآیند تولید-2
                                     شیر                                                            

                                                                                                           
   

         
     محصول

قالبگیری                 .)5آماده سازی شیر                                    .)1
نمک زدن                .)6عملیات مایه زنی                                    .) 2
 بندی بسته.)7بریدن تخته                                            .)3
آبگیری                                                                                  .)4

 

 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3
   بشـرح    تـازه   از شـیر     تولید پنیـر     منتخب   فرایند  مراحل

 . است ذیل
 دریافت شیر -1
 آماده سازی-2
 عملیات مایه زنی-3
 انعقاد و تشکیل دلمه -4
 بریدن دلمه -5
 آبگیری و پرس دلمه-6
 قالب گیری -7
 عملیات نمک زنی-8
 بندی بسته-9

قبـل از دریافـت شـیر، نمونـه گیـری           : دریافت شیر -الف
شـود یعنـی درصـد        ده و مواجه بـا سـنجش عیـارمی        ش

 .گردد چربی شیرآزمایش می
 :آماده سازی شیر-ب
بـا اسـتفاده از تـوری کـه بعـد از            : صاف کردن اولیه  -1

 .گیرد گردد انجام می توزین نصب می
گیری شـود تـا       شیری که قرار است خامه    : گرم کردن -2

 .گردد سانتگراد گرم می  درجه40حرارت درجه

این عمل توسط دستگاهی بنام سـپواتور       : یریخامه گ -3
درصورتیکه نیاز به پنیربا درصد چربـی  ( شود انجام می 

گیـری انجـام    شـود عمـل خامـه    بالاتری است توصیه می  
 ).نشود

شـیرجهت از     عمل پاستوریزه کردن  : پاستوریزاسیون -4
زای احتمـالاً موجـود در        میکروبهـای بیمـاری     بین بـردن  

صـورت روش     بـه   توریزهگیردروش پاس ـ   می  شیرصورت
 کند

 درجه  60-65حدود  ) زمان طولانی و درجه حرارت کم     ( 
شیر جهت انجـام  . باشد سانتیگراد به مدت نیم ساعت می   
ای کـه آب داغ    جـداره 2عمل پاستوریزاسیون به مخـزن    

تونــد در اطــراف آن جریــان  و آب ســرد مــی) بخــارداع(
ــد ــادل حرارتــی(یاب ــا اســتفاده از آب د) تب اغ هــدایت و ب

 LTLTدر پاستوریزاسیون ازروش    . گردد  پاستوریزه می 
 62-65استفاده خواهد شد بدین منظور دمای شیر را به          

 دقیقه در این دما کنترل کـرده و سـپس           30رسانیم و   می
یکدفعه با قطع جریان آب داغ و ورود آب سدر به جـدار             

 درجـه   38ظرف پاسـتوریزاتور دمـای آن را بـه حـدود            
عمل پاستوریزاسیون در این طرح . نیمرسا سانتیگراد می

گیرد ولی چنانچـه آز آب داغ         به وسیله آب داغ انجام می     
بوان به جای آن از سیستم دیگ بخار          استفاده نشود می  

ــه از ســرعت    ــرد ک جهــت پاستوریزاســیون اســتفاده ک
 .بیشتری نسبت به شوفاژ برخوردار است

ــات-ج ــه عملی ــی مای ــکیل زن ــه   وانعقادوتش ــیربه :لخت ش
زنـی منتقـل وبـا توجـه بـه            مخزنهای مخصوص مایه  

قــدرت مایــه پنیــر مقــدار مناســبی بــه شــیر افــزوده  
شود درصورتیکه از نوع مایه میکروبی یک،صـدم          می

 کیلـو شـیر یـک گـرم مایـه مصـرف             100باشد بـرای  
ای بـا کیفیـت بهتـر         شود وضمناً برای داشتن دلمه      می
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ست  گرم ما  140 گرم کررید کلسیم و    2 تا   5/1افزودن  
زمــان انعقــاد ..شــود  کیلــو شــیر توصــیه مــی100در
تواند بسته به نوع شرایط تا حدود یک سـاعت بـه              می

طول بیانجامـد درصـورتیکه مایـه پنیـر بـیش از حـد              
مجازشودزمان انعقاد کم وپنیـرتلخ مـزه واگـر کمتـر           

 .  وسست است آبدار  و  زمان انعقاد طولانی شود: حدمجاز از
لمه شدن شیر، دلمه موجـود      پس از د  :  بریدن لخته  -د

خـورد و جهـت       بوسیله کاردهای مخصوص برش می    
ــاد ســطح و    ــه ازدی ــدن لخت ــدف از بری ــری ب ه آبگی

 .افزایش سرعت خروج آب از لخته است
هدف ازاین مرحله خارج کردن آب :  آبگیری وبرس-ه

باشــد  پنیــر و کنتــرل رطوبــت و بافــت پنیــر مــی     
 قالبهـای   تـوان پنیـر را بصـورت        پرس مـی    با  همینطور

. مکعبی یا اشکال دیگری که مورد نظر باشد شکل داد         
 آلومینیومی یا اسـتیل      ای  عمل پرس با گذاشتن صفحه    

تواند انجام  روی سفره و قرار دادن وزنه روی آن می        
زمان پرس نبایـد طـولانی گـردد زیـرا در ایـن             . گیرد

صــورت اگــر چــه درجــه حــرارت ســالن بــالا باشــد  
کننـد و      به رشد و تکثیر می     ها شروع   میکروار گانیسم 

ــر ســوراخدار خواهــد شــد  ــن (در نهایــت پنی ــه ای البت
البتـه ایـن یکـی از       ) زنـد   سوراخها آب و هوا بیون می     

و .عوامل فساد میکروبی و سوراخدار شدن پنیر است       
این عمل با کارد و بریدن لخته پرس شده       : قالب گیری 

 سانتمتری اشـکال مناسـب دیگـر        10*10*15به ابعاد 
 .شود  میانجام

ساعت در آب 12قالبهای پنیر را به مدت :  نمک زدن  -ز
دهند وسپس روی قالبهـای نمـک         نمک اشباع قرار می   

زنند، درجه حرارت آب نمک اشـباع نبایـد از          می  خشک
ضـمناً بهتراسـت    .  درجه سانتیگراد تجاوز نمایـد     7-5

آب نمک جوشیده شـده و بعـد مـورد اسـتفاده قـرار              
یجـاد مـزه همینطـورکنترل      هدف از نمـک زدن ا     . گیرد

نمـک خشـک بایـد زیـر        .باشد  بافت و رطوبت پنیر می    
وروی قالــب پنیــر پاشــیده شــود و مــدت ایــن عمــل  

 . روز است2حداکثر

زنـی در     قالبهای پنیـر را بعـد از نمـک        :  بسته بندی  -ج
 لیتری مخصوص مواد غذایی چیده و یـک         20حلبهای

روز به همان حـال نگهداشـته و سـپس داخـل آن تـا               
ــد ــی ح ــا م ــه ج ــرد ی ک ــک. گی  درصــد 10-12آب نم

پاستوریزه اضـافه نمـود و درب آنـرا لحـیم کـرده و              
کننـد تـاپس از       جهت رسیدن به سـردخانه منتقـل مـی        

 .حدود یکماه و نیم ک سپری شده بفروش برسد
 :مواد اولیه اصلی-4

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم
 

بعنوان ماده اولیه  شیرگاو 1
 درصد 5/3 با  اصلی
 چربی

000/500/
7 

� کیلوگرم

گرم درصد لیتر  یک مایه پنیر 2
 شیراز نوع قارچی

� کیلوگرم 20

� کیلوگرم 30 جهت ایجاد لخته کلرورکلسیم 3
� کیلوگرم 2000 کیلویی10درسطلهای ماست  لاکتیکی  مایه 4
� کیلوگرم 60000 گرید صنایع غذای نمک طعام  5
کلرورسودسوز  موادشستشو 6

 آورتجاری
� کیلوگرم 6000

� عدد 18000 موادغذایی بالاک کیلوگرمی17 حلب با درب 7
� کیلوگرم 500 - قلع  8

 
 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 

 آلات و  ماشین
 تجهیزات

داد مشخصات فنی
تع

ین 
تأم

 

� 2  کیلوگرم1500 ظرفیتبه شیرسردکن 1

 )گیر  خامه(سپراتور 2
 

 2  کیلوگرم500به ظرفیت
�

پاستوریزاسیون  سیستم 3
 باآب گرم

 2  کیلوگرم1000به ظرفیت
�

 
 :کارکنان تعداد-6

 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 0 2 2 1 14 

 :مورد نیاز انرژی کل-7
 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه بآ )وات کیلو(برق توان

164 33 63 

 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8
 زیربنا کل انبارها کل سالن تولید زمین
8000 1500 400 2290 

 


