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:هموژنیزاسیون-6

البته . یف می کندرا تضعقادمعمولا در روش های سنتی شیر مورد مصرف در پنیرسازی هموژن نمی شود زیرا هموژنیزاسیون بر روی شبکه پروتئینی اثر می کند و قابلیت انع
.هموژنیزاسیون انجام می شود. تغلیظ می ود UFدر پنیر فتایی که با روش

اضافه کردن مایه لاکتیک-7

:در تولید پنیر شامل دو عمل زیر است"پیش رسیدن"اصطلاح 

.یر می گردداین عمل باعث بهبود و افزایش ویژگی شیر برای تولید ش. تلقیح مایه لاکتیک به شیرخام یا پاستوریزه و نگهداری شیر برای چند ساعت در حرارت کم-

خود را انجام به شیر،درست قبل از شروع فرآنِد پنیرسازی است که موجب می شود در مرحله رسیدن پنیر، باکتری ها فعالیت تخمیری( استارتر)افزون مایه لاکتیک-
.اضافه می شود% 1درصد است که در پنیر های نرم تا 4/0-1/0در پنیرهای سفت مقدار مایه کشت کمتر و حدود . مقدار مایه کشت بستگی به نوع پنیر دارد. دهند

دقیقه فرق 60تا 0ز این دوره با توجه به نوع پنیر و وضعیت میکروبی شیر ا. می نامند"پیش رسیدن"بین افزودن استارتر و اضافه کردن رنت را به نام مرحلهفاصله زمانی 
.می کند

:استارترهایی که در پنیرسازی استفاده می شود و برحسب نوع پنیر متفاوت است

:در پنیرهای سخت از ترموفیل ها استفاده می شود مانند

Lactobacillus lactis- bulgaricus- helveticus- streptocucus thermophiles

propionibacteriumبه دلیل خاصیت پروتئولیتیک قوی و lactobacillus caseiهمچنین در پنیر های سخت، می توان برای رسیدن از باکتری  shermanii به
.در برخی پنیرها نظیر امانتال استفاده کردeye holeدلیل تولید اسید پروپیونیک و همچنین 

.فاده می شوددر ایران در تهیه پنیرهای سفید از مخلوط مزوفیل و ترموفیل است. مزوفیل ها معمولا به شیرهای اضافه می شوند که در آن ها مسئله اسکالدینگ وچود ندارد

و جبران فلور میکروبی از دست داده استفاده کردphدر پنیرها می توان ماست را به دلیل تقلیل نسبی



:اهمیت استارتر در فرآیند پنیر سازی

تولید مستمر اسید، از زمان اضافه کردن آن به شیر تا انتهای فاز نمک زنی1.

اپتیمم فعالیت آنزیم های انعقادphتنظیم 2.

تولید اسید بر روی سینرژیسی یا خروج آب پنیر از دلمه اثر دارد3.

سوش ها همچنین در تولید آروما پنیر موثر هستند4.

سوش ها از رشد باکتری های مزاحم جلوگیری می نمایند5.

یراتی در ساختمان در واقه اسید تولیدی توسط استارتر ها موجب تغی. فسفات کلوئیدی و ایجاد تغییر در بافت و خمیره پنیر می باشد-کمک به از هم پاشیدن کلسیم6.
.کلسیم فسفات کلوئیدی می شود

درجه دورنیگ بالا 2درجه سانتی گراد وارد تانک پنیر سازی می کنند که بایستی در هر ساعت اسیدیته به میزان 35-32لازم به توضح است که استارتر را در دجه حرارت 
.رود که در این صورت نشان می دهد استارتر زنده و فعال است

میکروارگانیزم های زنده . استفاده می شودDVS(Direct vat set culture)امروزه برای صرفه جویی در هزینه کارگر و صرفه جویی در وقت و فضای لازم از استارتری *
.بصورت لیپوفلییزه تهیه شده و نیاز به آماده سازی ندارند و مستقیما به شیری که داخل مخزن تهیه پنیر است اضافه می شود

مواد افزودنی مورد استفاده در تولید پنیر-7

ن بر حسب مثل نیترات سدیم و پتاسندهبرای جلوگیری از رشد باک تریهای کلستریدیوم و باک تریهای مولد اسید بوتیریک و جلوگیری از یاد کردگی دیررس می توان از مواد  نگاه دار 
 
یم استفاده کرد که مقدار ا

در رایط متعارف  استفاده میشود؛ ممکن است باعث جلوگیری از رشد باک تریهای مولد اسید لاک تیک گردد در بعضی مواقع حتی وقتی. اگر بیش از حد متعارف  استفاده گردد. پنیرهای مختلف فرق میکند

.  کیلوگرم می باشد۱۰۰گرم برای هر ۵حداک ثر حد مجاز  نمک های نیترات . میتواند باعث تغییر رنگ پنیر گردد مثلًا ایجاد رگه های مایل به قرمز و طعم نامطبوع نماید

.  استفاده از باک توفوگاسیون در مراحل تولید میتواند مقدار مصرف نگاه دارنده را کاهش و یا حذف نماید



.  و نمک نیترات میباشدCaClبه بازار عرضه شده که مخلوطی از chlorophateامروزه یک ماده تجارتی به نام 

ج مواد رنگ دهنده  

ن می توان بیکسین و  کاروتئویید را
 
ثر از شرایط فصلی نیز هست از رنگهای مجاز ا

 
.  م بردنارنگ پنیر ارتباط زیادی به چربی شیر دارد و همچنین متا

بی به شیر، مواد
 
یند پنیرهای رگه دار ا

 
بی کباز مواد رنگ بر یا بی رنگ کننده نیز در تولید بعضی از پنیرها استفاده میشود برای مثال در فرا

 
ی ک تض اد زی ادتری ب ا رن گ س فید زمین ه ی رنگ کننده اضافه میشود تا رنگ ا

.  پنیر نداشته باشد

نزیمهای مورد استفاده در رسیدن پنیر  
 
د ا

نزیمهای خاصی استفاده میشود که بعد از پاستوریزاسیون شیر و قبل از شروع  تولید
 
ن اضافه میگرددلخبه منظور کوتاه کردن زمان رسیدن در بعضی از پنیرها ا

 
.  یاد متداول نیستاین روش، ز. ته به ا

تولید لخته  

یند خود شامل مراحل زیر است
 
:  این مرحله از فرا

ب پنیر  حرارت دادن لخته  بریدن لخته  افزودن رنت  به هم زدن اولیه  
 
خارج کردن نهای  ی ا

دو ک اره ب رای بری دن و ب ه ه م در کارخان ه ای م درن پنی ر س ازی از اب زار مخص وص. معمولًا این مرحله در یک تانک مخصوص پنیر سازی  انجام میگی رد. یکی از نکات مهم در تولید پنیر انجام دقیق مراحل مختلف ایجاد لخته است

. زدن لخته استفاده می شود

:افزودن رنت

نزیم زنی یا عمل لخته شده شروع می گرددphبعد از افزودن استارتر و رسیدن به درجه . انعقاد شیر یکی از مراحل اساسی در تولید پنیر است که اغلب با اضافه کردن رنت به شیر انجام می گیرد
 
.ضروری مرحله ا

ب ولیرم 
 
نزیم ها یا به صورت مایع یا بصورت پودر است که پودر را در ا

 
نزیم را رقیق کرده و مصرف می کنن د40-35ا

 
را ب ه منظ ور (رن ت)در واق ع عص اره م ایهرنیر. درجه حل کرده و بعد برحسب شرایط هرچقدر امکان داشته باشد ا

ب سرد رقیق و سرس اضافه می کنند40پخش یکنواخت در شیر، ابتدا با 
 
.برابر حجم خود با ا



:بریدن لخته

:زمان بریدن به صورت زیر مشخص می شود

.اد کامل نیستاگر شکستگی لخته بدون له شدگی باشد و فقط لخته شکسته شود انعقاد کامل در غیر این صورت انعص. با وارد کردن دماسنج مخصوص لبنیات سازی به داخل دلمه می توان تشخیص داد1.

اشد که در این صورت می توان زمانی که دلمه به راحتی از بدنه ظرف جدا شد، نیروی کشش انقباضی دلمه بیشتر از چسبندگی ظرف می ب. زمان جداشدن دلکه از بدنه ظرف، یکی دیگر از راه های تشخیص زمان بریدن است2.

دلمه را برید

اگر دلمه را روی یک جسم سفت بریزیم مانند گلوله شیشه ای، دلمه خرد میشود و سراریز نخواهد شد3.

اندازه گیری درجه اسیدیته دلمه4.

.بصورت اتوماتیک صورت گیردcheese vatبریدن ممکن است با ابزار دستی و یا در . می توان زمان بریدن را مشخص کردtexture meterبوسیله پنترومتر و یا 5.

:از بریدنهدف 

ب از دلمه می باشد
 
.هدف از بریدن، بزرگ تر کردن سطح خارجی دلمه و خروج بهتر ا

رام ش خاص ی ص ورت گی رد
 
 dustس انتی مت ر بص ورت یکنواخ ت بری ده و از 3-2دلم ه بایس تی در قطع ات . برحسب نوع پنیر، نح وه ب رش ت ا ان دازه ای ب ا یک دیگر متف اوت اس ت ول ی در ه ر ص ورت عم ل بری دن بای د ب ا ظراف ت و ا

forming(ب پنیر را گویند
 
ب بیشتری خارج می شود. جلوگیری شود( ذرات ریز کازئین در ا

 
.برای پنیر های ایرانی برش درست تر است هرچه برش کوچک تر باشد ا

:بهم زدن اولیه دانه های پنیر

اگر . در سرم قرار گیرندسرعت یابد که دانه ها به طور معلقایدانه های لخته بلافاصله بعد از برش نسبت به اعمال مکانیکی، حساس می باشند بنابراین بهم زدن، ابتدا باید به آرامی شروع و به اندازه
.نیر خواهد شدرم و تاثیر نامطلوب در بافت پا سلخته در قسمت ته تانک پنیر سازی قرار گیرد یا در زمان خروج سرم بی حرکت بماند، بصورت کلوخه بهم چسبیده و باعث خروج کازئین همراه ب

.  خته می گرددی لاعمال مکانیکی که بر روی لخته انجام میگیرد به همراه تولید مداوم اسید لاک تیک به وسیله باک تریها موجب جدا شدن سرم شیر از  دانه ها

ب لبه های قطعات خارج  شود و باعث
 
ب به صورت یکنواخت از قطعات خارج شود نه اینکه ا

 
ب پنیر شرایط بایستی به صورتی باشد که ا

 
ب پنیر قسمت میاایدر خروج ا

 
.  نی شودجاد مقاومت در مقابل خروج ا



ب خود را سریع تر از دست دهند یک غشای ضخیم در سطح لخته ها ایجاد می شود
 
.  در صورتی که لبه های قطعات پنیر ا

ب پنیر از قطعات مؤثرند  
 
عواملی که بر روی خروج ا

ثیر می گذارد: الف
 
نزیم زنی اگر در درجه بالا صورت گیرد پوسته ایجاد شده ضخیم تر است و تا

 
.  درجه حرارت ا

نزیم زیاد اگر زیاد باشد پوسته ضخیم تر ایجاد می شود( ب
 
.  مقدار ا

ج اندازه بزرگ قطعات  

د زمان بریدن دوم و سوم  

ب پنیر 
 
.  ایجاد بود تخیم در  سطح قطعات خواهد کرد. بار بریده میشوند اگر فاصله زمانی بین برشها زیاد باشد۲-۳در پنیرهای سخت که برای خروج بهتر ا

ب پنی  ر در داخ  ل قطع  ات موج  ب گچ  ی ش  دن باف  ت ش  یر میش  ود و پ. ب  ه ه  م زدن ش  دید اگ  ر ب  ه ه  م زدن ش  دید باش  د موج  ب ایج  اد پوس  ته ه  ای ق  وی و ض  خیم در س  طح قطع  ات خواه  د ک  رد( ه
 
نی  ر در ح  ین محب  وس ش  دن  ا

ب پس می دهد
 
...  نگهداری اصطلاحاً ا

پختن دلمه  

ب پنیر بکار میرود
 
ب گرم جریان. حرارت دادن بیشتر در پنیرهای سخت و نیمه سخت برای خروج بهتر ا

 
ن ا
 
دارد که ب ه هم راه ب ه ه م این کار را در داخل ونهای پنیر انجام  می دهند و تهای پنیر دو جداره است و در اطراف ا

ب پنیر کمک  می کند
 
.  زدن ملایم به خروج بهتر ا

ناس  ب ش  ده و ب  رای بن  ابراین در ای  ن دامن  ه حرارت  ی ش  رایط ب  رای ای  ن ب  اک تری ه  ا م.  نظ  ر ب  ه اینک  ه در پنیره  ای س  خت از اس  تارترهای ترموفی  ل اس  تفاده م  ی ش  ود. درج  ه س  انتی گ  راد اس  ت۴۲-۵۰درج  ه ح  رارت م  ورد اس  تفاده 
.  ری های  عامل فساد داشته باشدکه اسیدیته خود میتواند اثر بازدارندگی بر روی باک ت. علاوه بر این فعالیت این باک تری ها موجب افزایش اسیدیته خواهد شد.  باک تریهای عامل فساد مثل کلی فرم ها نامساعد می شود

ن، شدید
 
.  شودمیدرجه حرارت محل یا محیط پنیرسازی نبایستی کمتر از درجه حرارت دلمه باشد در غیر این صورت دلمه سرد شده و ایجاد پوسته روی  ا

scaldingدرجه به نام پر ک ردن ۴۴حرارت بیش از . میباشد۴۲-۵۸درجه حرارت  برای پنیر سوئیسی حدود . برای پنیر چدار درجه حرارت پختن کمتر از پنیر سوئیسی میباشد. روش حرارت دادن برای هر پنیری فرق میکند

ب پنی ۱۰-۱۵برای پنیرهای ایرانی  عمل پختن انجام نمی گیرد بلکه فرصت میدهیم که لخته حدود . موسوم است
 
ب پنیر را خارج م ی نم اییم زی را  نگه داری در س رم باع ث خ روج بیش تر ا

 
ب پنیر بماند بعد ا

 
ر و ه م دقیقه در ا

.  چنین تولید اسید لاک تیک شده که در نهایت باعث سفت تر شدن لخته می گردد



وردن دلمه  
 
ب پنیر یا بیرون ا

 
خارج کردن ا

نچه که همراه کازئین باقی میماند همان لخته پنیر تازه یا 
 
ب پنیر ا

 
.  می باشدgreen cheeseپس از جدا کردن ا

ب پنیر به چند صورت انجام می شود
 
:خروج ا

قرار دادن یک صافی در جلوی خروجی وت پنیر سازی  -1

قرار دادن صافی به طور افقی در طول ک ف منبع پنیر سازی  ۲-

ن در قالبهای سوراخ دار 
 
وردن دلمه با بیلچه و ریختن ا

 
(  برای تهیه پنیر کاممیرت ) بیرون ا

(  تهیه پنیر سوئیسی یا امتتال) وارد کردن یک قطعه پارچه در دیگ و کیسه کردن تمام دلمه ۴-

ب شستشو میدهند
 
ب از دلمه دلمه را با ا

 
ن معادل درجه حرارت  دلمه است. در برخی از پنیرها برای خروجی بهتر ا

 
بی که درجه حرارت ا

 
ب مصرفی برای پختن . البته ا

 
.  حجم شیر مصرفی است۲۰-۲۵میزان ا

وری و تغییر شکل ( قالب گیری 
 
(  جمع ا

وری یا تغییر شکل دلمه مرحله ای است که معمولًا بعد از کشیدن یا خارج کردن دلمه صورت میگیرد
 
.  طی این مرحله تغییرات  شیمیای  ی به وسیله اسید لاک تیک موجود انجام میشود. جمع ا

وری پن
 
بی و کشیدن و  عمل ا

 
است که با اسیدی ش دن ( Mozzarella) و موزارلا ( provolone)ای پروولون یرهاین اعمال شامل جداری شدن پنیر چداره بسته بندی یا فشردن مقدماتی دلمه های پنیرهای امنتال بریک و پنیر ا

.  می رسند

در ای ن م دت مق دار اس ید لاک تی ک ب ه س رعت اض افه میش ود ب ه . س اعت اس ت۲منظور از اصطلاح چدار کردن انباشتن یا تل کردن قطعات بریده دلمه گرم روی هم دیگر در منبع پنیرسازی و تکرار ای ن ک ار  ب ه م دت تقریب اً : نک ته 
.  حدی که با ک تری های کلی فرم از  بین بروند

در ای ن م دت مق دار اس ید لاک تی ک ب ه س رعت اض افه میش ود ب ه . س اعت اس ت۲منظور از اصطلاح چدار کردن انباشتن یا تل کردن قطعات بریده دلم ه گ رم روی ه م دیگ ر در منب ع پنیرس ازی و تک رار ای ن ک ار  ب ه م دت تقریب اً : نک ته 
ن با انباشتن مکرر قطعات دلمه خمیره پنیر سست میشود و هرگونه سوراخ یا منفذی که در قطعات دلمه وجود دارد، از بین  می رودعلاوه .  حدی که با ک تری های کلی فرم از  بین بروند

 
ن به هنگام چداری شدن تنظیم در ضم. بر ا

.  نک ته  می رسد: Thermal timeفاصله زمانی بعد از قالب گیری تا تمک زدن را thermal timeدر این زمان دلمه به اسیدیته مطلوب . گویند.  رطوبت بافت نیز وجود دارد

ب را از دست  بدهد
 
ب بیشتری دارد و باید راحت تر ا

 
.  گ تر استدر حالی که در پنیرهای سخت و نیمه سخت قالبها بزر . لازم به توضیح است که قالب در پنیرهای نرم کوچک تر است؛ چون دلمه نرم تر است و ا

ب پنیر با از گازها پر میش ود ک ه در ه ر ص ورت. در قالب گیری به خصوصی در پنیرهای نرم باید در یکنواخت پر شدن قالبها دقت شود تا فضای خالی در قالب ایجاد نشود
 
در ط ی رس یدن اث رات ن امطلوب که این  فضای خالی یا از ا

.  دارد



نمک زدن  ۱۰

.  نمک زدن در پنیر با اهداف زیر دنبال میشود

کاهش رطوبت و کنترل اسیدیته  ۱

.  باعث افزایش طعم و مزه می شود

جلوگیری از فعالیت میکروارگانیزم های مزاحم  

زاد می شوند
 
ن ا
 
نزیمهای داخل ا

 
سان کرده و ا

 
.  موجب توقف فعالیت استارترها میشود و اتولیز کردن سلول را ا

.  به عنوان یک نگاه دارنده استفاده می شود-۴-

.  موجب تغییرات فیزیکو شیمیای  ی در بافت پنیر خواهد شد--

.  موجب سختی دلمه می شود

. بر روی ایجاد پوسته مؤثر است

.  نمک زدن در پنیر به چند صورت انجام می گیرد

افزودن نمک به تانک ذخیره        افزودن نمک بر روی پنیر        افزودن نمک به تانک ذخیره  ۱

ب نمک      -
 
ب پنیر       قرار دادن لخته در ا

 
افزودن نمک به ا

.  فواید زیر را به دنبال دارد( ۱)افزودن نمک به تانک ذخیره کمتر از 

دابتاسیون میکروارگانیزم ها راحت تر است-2.  انقباض دلمه راحت تر است۱
 
.  نمک به صورت یکنواخت صورت می گیردانتشار 3.  ا

.  بر روی راندمان اثر مثبت دارد

.  هیدرولیز بتا کارئین که عامل اصلی تلخی در پنیر است؛ تا اندازه زیادی جلوگیری می شوداز 4



ب پنیر
 
:  افزودن نمک به ا

ب پنیر به لخته ای که در تانک مانده نمک اض افه ش ود ک ه در ح دود 
 
ب پنی ر را انج ام م ی ده یم پنی ر حاص ل در ای ن۱۰بعد از خروج اولیه ا

 
دقم ه ب ا لخت ه مخل وط م ی ش ود و س رس  ب ه ه م زدن نه ای  ی و خ روج ا

.  روش نمک زدن دارای مقدار رطوبت بیشتری و قوام نرم تر  می باشد برای تولید پنیرهای چشمک دار و دانه دار از این روش استفاده میشود

ب پنیر مشکل ایجاد می کند  
 
یکی از معایب این روش محتوای نمک موجود در سرم است که در امر بهسازی و تیمار بعدی ا

افزودن نمک به لخته  

ن خارج شده است
 
ب پنیر از ا

 
ن مم  می شود. در این روش نمک هنگامی اضافه میشود که ا

 
ر ای ن ص ورت ظ اهر پنی ر نمک زدن بایستی ب ه ص ورت یکس ان ص ورت گی رد؛ در غی . این روش برای تهیه پنیر چدار و انواع مشابه ا

.  ترک دار یا لکه دار می شود

( .  نمک پاشی ) افزودن نمک بر روی لخته 

ن به داخل لخته  م ی ش ود
 
پنیره ای س خت را ب ا ای ن . درطوب ت اتمس فر در ای ن روش بای د نس بتاً ب الا باش . در این روش نمک خشک به روی سطح پنیر پاشیده شده و رطوبت موجود در پنیر باعث حل شدن نمک و انتقال ا

.  روش نمک زنی میکنند برای توقف ایجاد چشمک  در پنیرهای مثل امانتال از این روش می توان استفاده نمود

ب نمک  
 
ه قرار دادن لخته در ا

ب نمک ب ا غلظ ت 
 
ب  را خ ارج م ی س ازد. درص د ق رار میدهن د۱۶-۲۳در این روش پنیر را در ظروف حاوی ا

 
ن رطوب ت و ا

 
ب نم ک درج ه . پنی ر نم ک را ج ذب و ه م زم ان ب ا ا

 
زم ان نم ک زن ی برحس ب مق دار نم ک موج ود در ا

حرارت وزن و اندازه قالب پنیر و هم چنین مقدار نمک  

.  مورد نظر در محصول نهای  ی متفاوت است

خر را دیر نمک زدن مینامند در زود نم ک زدن قب ل از اینک ه تخمی ر  لاک تی ک 
 
ثیر ل ش ود، نم ک اض افه میش ود در نتیج ه می زان تولی کام لازم به توضیح است که سه روش اول را زود نمک زدن و دو روش ا

 
د اس ید را تح ت ت ا

.  قرار میدهد میتوان از هر دو روش دیر و زود  نمک زدن در تولید پنیر بهره جست

ب نمک به داخل بافت وارد شده و سرم خارج می شود
 
یند نمک زنی یک تبادل اسمزی است که ا

 
ب نمک. مکانسیم عمل در فرا

 
و سرم داخل باف ت ب ه این عمل تا  زمانی صورت میگیرد که یک تعادل اسمزی بین غلظت ا

ید
 
یند. وجود ا

 
.  تمک زنی مؤثر هستند.  پارامترهای  ی که بر روی فرا



ب نمک 
 
۱۶-۱۸در پنیرهای نرم ۱۹-۲۲در پنیرهای سخت ا غلظت ا

.  است۱۹-۲۲و در پنیرهای نرم ۱۲-۱۷درجه حرارت مناسب در پنیرهای سخت . افزایش درجه حرارت سرعت جذب نمک را افزایش میدهددرجه حرارت۲-

. ب الاتر از ای ن ح د باش دpHاگ ر درج ه . اس ت۴٫۷-۴٫۸و در پنیره ای ن رم ۵٫۲مناس ب pHدر پنیره ای س خت  . ک اهش م ی یاب دpHدرج ه thermal timeدر اثر فعالیت میکروارگ انیزم ه ا ب ه خص وص در ط ی درجه  اسیدیته
.  فعالیت پروتئولیتیک تشدید می شود و بافت  پنیر گچی و شکننده میشود

.  دقیقه می باشد۲۰-۱۰۰روز و در پنیرهای فرم مانند کاممبرت ۶در پتیرهای سخت مانند امنتال زمان نمک زنی-۴-

ب نمک نیز متفاوت است در پنبرهای ایرانی حدود 
 
.  ساعت تخته خوابانده می شود۱۴-۱۸بر حسب نوع پنیر خواباندن در ا

.  نباید بیشتر باشد۴باشد و از ۱-۴نک ته در انواع مختلف پنیر درصد نمک باید بین 

پرس کردن  -۱۱

نها برای مدتیدن فشردن عبارت است از محدود کردن رطوبت دلمه گرم نمک زده یا نمک نزده در جعبه های چوبی یا فلزی یا در کیسه های پارچه ای  بدون گذران
 
معین  وزنه های اضافی یا با استفاده از ا

نها  نشده و از
 
بی یا رک فورت احتیاج به وزن اضافی روی قالبها نیست زیرا در صورت فشردن زیاد هوا وارد ا

 
.  با مشکل مواجه می شودCOفی خروج طر در بعضی از پنیرها مثل پنیر ا

( ظ روف ح اوی لخت ه ( ف ه و  بدین منظ ور، ظ رو . کاملًا سفت شده و  هیچ گونه فضای خالی داخل لخته نباشد( رسیدن ) در مورد پنیرهای  ی نظیر چدار بایستی در ابتدای پروسس و قبل از قرار دادن لخته ها در اطاق پروردن 
cm(  -. ))ساعت تحت فشارهای  مکانیکی و هیدرولیکی قرار می دهند۲۴را به مدت 

نها را روی لخته جمع شده قرار  می دهند و بعد از پرس کردن و برش در قطعات ۱۰-۱۵در مورد پنیرهای ایرانی لخته ها را با استفاده از وزنه های 
 
ب نمک میکنند-پرس میکند؛ به طوری که ا

 
نها را وارد ا

 
.  ا

اقدامات مخصوص  

ن جمله خامه زدن به دلم ه پنی ر ک وئیج همگ ن ک ردن دلم ه ب رای  پنی ر خا
 
پنی ر و دق ت در انج ام هم ه اس تفاده از موج ودات ذره بین ی مخصوص ی جه ت رس یدنم ه این مرحله حوزه عمل وسیع با امکانات زیادی را در بر میگیرد؛ از ا

بی به شیر اقدامات.  اقدامات مذکور است
 
یا یار کیوفورت و سرس سوزن زدن به این  نوع پنیرها برای نفوذ هواست: ، مخصوصاً شامل تلقیح اسرورهای کیک ا

 
زاد برای تهیه پنیرهای ا

 
.  با دلمه ا

وردن امک ان رش د  ب اک تری ه 
 
نن ده گ از در م ورد پنی ر سوئیس ی و اس تفاده از موج ودات ذره بین ی تولی د ک-ه وازی ای پاشیدن اسرورهای کیک سفید روی پنیر کاممبرت وبری و اندود کردن دلمه بنیرهای بریک و لیمبورگر برای ف راهم ا

یند و بالاخره 
 
مدن سوراخ با حفره های پنیر نیز از جمله اقدامات مخصوصی به شمار می ا

 
نها در اتاقهای گرم برای به  وجود ا

 
نزیمهای میکروبیای  ی همراه بیا  نمک ب ه دلم ه ب ه منظ افز قرار دادن ا

 
ور توس عه س ریع رایح ه نی ز ج ز  ودن ا

. اقدامات مخصوص خواهد بود


