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 پنیر پیتزا
 

 :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-
                 شیرسیترات سدیم                               مایه پنیر           
 
 
 
 
 

  محصول                                                           پنیرسفید       خامه
                                                                           ورغن

 شستشو با آب داغ.) 7پاستوریزاسیون                            .)1
 پخت.) 8سپراتور                                      ).2
 قالب زنی.) 9تانک نگهداری                               .)3
 )درجه سانتیگراد+5(انبار سرد.) 10تشکیل دلمه                                .)4
 برش.)11برش دلمه                                  .)5
 )درجه سانتیگراد-5(سردخانه.)12دلمه                          عمل آوری .)6

 
 :عملیاتی ویژگیهای فرآیند،نکات فنی و شرایط-3

شـامل ایجـاد    )موزارلاکم رطوبت (اساس تولید پنیر پیتزا   
 وایجــاد خاصــیت 2/5-5/5دلمــه بــه PHدلمــه، رســاندن

در یک روش، ابتـدا شـیر       .باشد  کشش پذیری دردلمه می   
نماینـد، اسـتاندارد کـردن شـیر توسـط             می را استاندارد 

باشــد ســپس شــیر را  چربــی مــی% 3ســپراتور وتــا حــد
های پنیرسازی یک محیط  نماید و در تانک پاستوریزه می

 ترموفیـل  SSP Salavariusمثـل اسـترپتوکوکوس  (کشـت  
همراه  بالاکتوباسیلوس   )  استرپتوکوکوس ترموفیلوس (

 هلوتیکـوس    بولگاریکوس یا لاکتوباسیلوس   SSPدلبروکی
Hsl) (Vsticus     باشند بـه      که درواقع استارتر ترموفیل می

گردد سپس بـه مخـازن نگهـداری منتقـل          شیر اضافه می  
گـردد بعـد ازتشـکیل     شده و مایه پنیر به آن اضـافه مـی        

ها برش داده شده و سپس عمل پخت دلمه در            دلمه، دلمه 
بعد از این مرحلـه آب دلمـه        . گیرد  دیگ پخت صورت می   

 شده و مدتی بمنظـور رسـاندن پنیـر را در تانـک              گرفته

 درجـه سـانتیگراد دلمـه را        70نمایند در آب    نگهداری می 
پـذیری یابـد بعـد        دهند تا دلمه خاصیت کشـش       مالش می 

هـا را قالـب زده و درآب نمـک قـرار              ازاینکه مرحله دلمه  
در روش دیگـر، مرحلـه رسـاندن پنیـر حـذ ف             . دهند  می

ور  مـه را در آب داغ غوطـه  هـای دل   شده و بجای آن تکـه     
در روش دیگـر    .  مـورد نظـر برسـد      HPنمایند تـا بـه        می

هـا را در آب سـرد شسـته و سـپس             بخشی از تکه دلمـه    
درطـی  . نماینـد   بمدت یک شب درانبار سردنگهداری مـی      

. رسد   می PH=3/5این مدت دلمه حالت اسیدی یافته و به         
یک ) تکش  محیط (  استارتر   اوقات بجای استفاده از     گاهی

 دلمه را به حـد مطلـوب        PHنمایند تا     اسید آلی اضافه می   
سپس مایه پنیر به آن اضـافه نمـوده و بعـد از             . برسانند

تشکیل دلمه آنها را برش داده و در نهایت توسـط بخـار        
آوری را انجام می دهند وبعد از ایـن مرحلـه             مرحله عمل 

دلمه آب گرفته شـده را در آب داغ معمـولی مـالش مـی               
.  و خاصیت پلاستیسـیته درآن بوجـود مـی آورنـد           دهند

روش استفاده از استارتر و مایه پنیر تواماً بـدلیل گـران       
بودن ومشکل بودن تهیه اسـتارتر تقریبـاً کنـار گذاشـته           

است در حالیکه پنیـر حاصـل هـم از نظـر خاصـیت          شده
پذیری وهم از نظر رایحه و طعم بسیار متفاوت و            کشش

روش دیگـری   .ی دیگر خواهد بـود    بهتر از پنیرهای تولید   
برای تولید پنیر می باشد که در اساس مشابه روشـهای           
قبلی می باشد منتهـا دربعضـی مراحـل انـدکی متفـاوت             
است در این روش ابتدا شیر پاستوریزه وسپس توسـط          

اسـتاندارد کـردن    (سپراتور چربی شیر گرفته می شـود        
 و  چربی را وارد خط تولید مـی نماینـد        % 3/0و شیر )شیر

در تانک پنیرسازی ،مایه پنیر به شیر اضافه کـرده بعـد            
درمرحلـه پخـت   . شسته و دردیگ پخت عمل مـی آورنـد        
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مواد افزودنی از جمله سترات سدیم، خامـه، پنیـر سـفید            
بعد از اتمام مرحله پخـت      . نرمه، روغن اضافه می گردند    

پنیر که بصورت خمیر کش آمده شـده اسـت قالـب زده             
 بزرگ یا کوچـک بسـته بنـدی مـی           شده و در قالب های    

درایـن روش   . گردد و در سردخانه نگهداری مـی گـردد        
ابتدا چربی بـیش از حـد گرفتـه مـی شـود بـدلیل اینـک                 
ضایعات چربی درآب جوش هنگام شستشو انجـام مـی          
شود و بدلیل استفاده از پنیرسفید نرمه درهنگـام پخـت            
مرحله نمک زنی و خواباندن در آب نمک حذف می گردد   

. را که پنیر سفید نرمه خود حاوی نمک کافی می باشد          چ
روش آخر با توجه به اقتصادی بودن و سـهولت انجـام            

بــه . در واحــدهای صــنعتی کوچــک پیشــنهاد مــی گــردد
منظور تولید پنیر پیتزا بر اساس روش منتخـب مراحلـی           

 .بشرح ذیل می بایستی طی گردد
گـرفتن چربـی شـیر توسـط     : اسـتاندارد کـردن شـیر   -1

 ) ثانیه16  مدت72( میگیرد صورت سپتوریزاسیون تگاهدس
اضافه کردن مایه پنیـر بـه       ): انعقاد شیر (تشکیل دلمه -2 

باشد که باعـث      می  وپاستوریزه شده   شده  گرفته  شیرچربی
 .گردد تشکیل دلمه می

عمل بریدن دلمه چاقوهای سیمی افقـی و   : بریدن دلمه -3
دون دلمـه بریـده شـده را ب ـ       . عمودی صورت مـی گیـرد     

 دقیقـه   15دست زدن و پخـش شـدن در آب پنیـر بمـدت            
 .باقی می گذارند و فقط به تناوب به آرامی بهم می زنند

شستشوی دلمه توسـط آب جـوش       :  عمل آوری دلمه   -4
طی دو مرحله و اضافه کردن مواد افزودنی طی مرحلـه           

مواد افزودنی شامل   (پخت را عمل آوری دلمه می گویند        
 .اهد گرفتسیترات سدیم، بخود خو

پنیری که حالت کشدار پیدا کـرد در قالـب          : قالب زدن   -5
  .با سایزهای مختلف بسته بندی می گردد

پنیرهـایی کـه در قالـب بـزرگ بسـته           : انبار کدن پنیر  -6
ــتقیماً در ســردخانه    ــوند مس ــی ش ــدی م ــه -c5بن  درج

سانتیگراد منتقل شده و نگهداری می گردند و پنیرهـایی          
 200ده شـوند و در بسـته هـای    که می بایستی بـرش دا    

درجـه سـانتیگراد   + c5 به اتـاق سـرد  . گرمی قرار گیرند
منتقل گردیده و سپس برش داده شده و به بازار عرضه           

 . می گردد

 
 :مواد اولیه اصلی-4

 مصرف سالیانه

ف
ردی

 

مواد اولیه 
 اصلی

 مشخصات فنی
ین واحد مقدار

تأم
 

� کیلوگرم 111/324 6/6 حدود PHبا شیر  1
  ازشیرتهیه واحد در خامه 2

 میگردد
� کیلوگرم 

� کیلوگرم 23058 نباتی جامد روغن 3
� کیلوگرم 3240  پنیرسفیدنرمه 4
� کیلوگرم 651  سیترات سدیم 5
� کیلوگرم 4/32  مایه پنیر 6
� کیلوگرم 1515 درچهاررنگ سلوفان 7
� کیلوگرم 5100  کارتن 8
� کیلوگرم 15150 پلاستیکی لفاف 9
� کیلوگرم 136  موادضدعفونی 10
 
 ):وتعمیرگاه فرآیندتولید،آزمایشگاه (   اصلی وتجهیزات آلات ماشین-5

ف
ردی

 

 آلات  ماشین
 و تجهیزات

ین تعداد مشخصات فنی
تأم

 

� 1 درساعت تن2ای پاستوریزاتورصفحه پاستوریزاتورشیر 1

� 1 درساعت تن2باز سپراتورنیمه )جداکننده(سپراتور 2

� 1 همراه با اتصالات لترتکفی 3

� 1 تن درساعت2باشیرسردکن پلیت کولر 4

� 1 برای برش طولی وعرضی چاقو 5

� 1 بزرگ کوچک قالبهای باقالب همراه ترولی 6

� 1 لیتری500باسکول  همراه وان 7

� 1  لیتری1000 وان دریافت 8

� 1  لیتری5000  شیرخام ذخیره مخزن 9

� 1  لیتری1250تیل اس جنس تانک نگهداری 10

� 2  مواد تابلوی تقسیم 11

� 7 استیل پمپ  12

� 1  لیتری300 تانک خامه 13

14 C.I.P  1 پلیتی �

مورد  واتصالات لوله 15
 تولید نیاز خط

� یکسری 

� 1 بمنظوربزکردن پنیرسفید گوشت ورنده چرخ 16

� 2 درسرپرس بسته بندی 17

� 1 دویست گرمی برش 18

� 3  دیگ پخت 19

 
 
 :کارکنان تعداد-6
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 کل کارکنان ساده کارگر ماهر کارگر تکنسین کارشناسی مدیریت
1 0 2 5 7 19 

 
 :مورد نیاز انرژی کل-7

 )ژول گیگا(روزانه سوخت )مکعب متر(روزانه آب )وات کیلو(برق توان
75 33 21 

 
 )مترمربع:(زمین و ساختمانها-8

 ازیربن کل انبارها کل سالن تولید زمین
3000 410 125 845 

 


