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  تعريف‌ پنير 
كازنين  نام  به  شير  در  پروتئيني  رسوب  حاصل  پنير 
مي‌باشد كه پس از جداسازي سرم شير از سل كازنين در 
اثر افزودن استارتر كالچر+ كليسم كلرايد+ مايه پنير، لخته 

حاصل مي‌گردد. 
  كلسيم كلرايد 

در اثر حرارت ديدن شير، نمك‌هاي كلسيم 
نتيجه  در  و  مي‌نمايند  ميزاني رسوب  به  موجود 
كه  مي‌آيد  به دست  نامستحكم  لخته ‌بافتي  در 
واقعي مي‌باشد.  راندمان  و  كيفيت مطلوب  فاقد 
به همين جهت براي رفع اين مشكل از كلسيم 
كلرايد استفاده مي‌گردد زيرا مولكول‌هاي آن به 
عنوان هسته‌ي مركزي ايجاد لخته در پنير ايفاي 

نقش مي‌نمايند. 
 مايه پنير 

مايه پنير نيز به دو صورت حيواني و قارچي 
در بازار يافت مي‌‌شود. 
 استارتر كالچر 

استارتر كالچرها نيز ميكروب‌هاي مفيدي 
و  عطر  طعم،  بافت،  ايجاد  جهت   كه  هستند 

اين  ضمنا  مي‌گيرند،  قرار  استفاده  مورد  مطلوب  مزه‌ي 
ميكروب‌هاي مفيد با تاثير روي آنزيم‌هاي شير و همچنين 
رشد  از  جلوگيري  باعث  مطلوب  اسيدي  محيط  ايجاد 
يكسري ميكروب‌هاي مضر موجود در شير در طي پروسس 

پنير مي‌باشند. 
 پنير پيتزا 

با عطر و   پنير پيتزا داراي رنگ سفيد مايل به زرد 
خاص  كشساني  قابليت  با  بافتي  و  خود  به  مختص  طعم 
جهت تهيه انواع غذاهايي از قبيل پيتزا و لازانيا و... استفاده 
مي‌گردد. برای تهيه اين نوع پنير علي‌رغم فلودياگرام توليد 
به ظاهر ساده آن نياز به كنترل عوامل محيطي شديد و 

   پنير پيتزا يا موزارلا )موتسارلا( 

قرار  اكثر جامعه بخصوص جامعه جوان  از غذاهاي فست‌فودي كه مورد توجه  اخير يكي  در سال‌هاي 
مغازه  دو  يا  يك  به  چشمان  حداقل  برزن،  و  كوي  هر  به  اجمالي  نگاهي  با  كه  مي‌باشد  پيتزا  گرفته، 
پيتزافروشي برخورد مي‌كند. لذا بر آن شديم كه نحوه‌ي پروسه توليد پنيرپيتزا يا همان پنير موزارلا 

را ارايه دهيم. 
ـ از هر 10-9/8 كيلوگرم شير 1 كيلوگرم پنير موزارلا حاصل مي‌گردد.

مهندس فرنوش مهرنگ 
شركت كشت و صنعت فرمهر سبز

استفاده از مهندسين و استادكاران خبره در خط توليد نيز 
وجود دارد. 

شير  سالم‌سازي  از  پس  ابتدا  پيتزا  پنير  تهيه  جهت 
و  شير  چربي  تنظيم  و  موجود  آلودگي‌هاي  زدودن  و 
استانداردسازي، شير را پاستوريزه يا استريليزه مي‌نماييم. 
پيتزا جهت  پنير  به ذكر است تنظيم چربي شير در  لازم 

است.  اهميت  حايز  بسيار  مطلوب  كيفيت  و  بافت  ايجاد 
و  رسانده  سانتي‌گراد  درجه   43 دماي  به  را  شير  گاه  آن 
و  كالچر  استارتر  تزريق  از  پس  و  مي‌نماييم  وتها  وارد 
لخته  اوليه  استراحتي  از  پس  پنير،  مايه‌  و  كلسيم  كلريد 
از  پس  مي‌شود.  داده  برش  مخصوص  چاقوهاي  توسط 
مدتي آبگيري اوليه انجام شده و دلمه‌ها را خرد كرده و 
اندازه‌گيري  از  منتقل مي‌نماييم، پس  ترولي‌ها  به  را  آنها 
PH و پشت و رو كردن قالب‌هاي دلمه، آنها را به سمت 
 PH استريچينگ هدايت مي‌نماييم بايد توجه داشت كه
و كنترل دماي آب جوش بسيار حايز اهميت است آن گاه 

مرحله  اين  كه  مي‌دهيم  ورز  استريچينگ  در  را  دلمه‌ها 
از استرس‌  بايد  دارد. در ضمن  نيز  استادكار ماهر  به  نياز 
دمايي )از بالا رفتن بيش از حد دما و پايين آمدن آن جدا 
پنير طي  آمدن  كاهش كش  باعث  زيرا  نمود(  خودداري 
خاصيت  عدم  و  پنير  انداختن  آب  با  فر  در  پخت  مراحل 
چسبندگي مواد غذايي به پنير بر روي نان پيتزا مي‌گردد. 
آن گاه پنير پيتزاي آماده شده را در مولدينگ 
مي‌گيرد،  انجام  قالب‌زني  و  آبگيري  و  ريخته 
سپس توسط چرخ‌دستي يا كالواير به سردخانه 
پس  و  گرديده  منتقل  سانتي‌گراد  درجه   -30
از آن توسط ترموفرمينگ يا دستگاه شيرينگ 
و  نمونه‌برداري  از  پس  و  بسته‌بندي  قالب‌ها 
نتايج  آوردن  دست  به  تا  قرنطينه  دوره  طي 
آزمايشگاه در سردخانه زير صفر انبار و سپس 
توسط ماشين‌هاي يخچال‌دار روانه بازار مصرف 
بايد  موزارلا  پنير  است  به ذكر  مي‌گردد. لازم 
خوبي  و  مطلوب  كش  داراي  اينكه  علي‌رغم 
باشد، از لحاظ جوندگي داراي بافت لاستيكي 
نباشد كه در زمان جويدن براي مصرف‌كننده 
آزاردهنده باشد. در ضمن بايد قدرت چسبندگي 
مواد را بر روي خمير مخصوص داشته و از آب انداختن 

آن جلوگيري نماید. 
توليدي  كارخانجات  اكثر  حاضر  حال  در  متاسفانه 
پيتزا  پنير  نام  به  معتبر  كارخانه  چند  جز  به  موجود 
)نه  مي‌نمايند  فيلا‌فيلا  و  مارتا  پنيرهاي  ارايه  به  اقدام 
حال  فيلافيلا(،  يا  مارتا  پنيرهاي  نام  خود  عنوان  به 
انواع گوناگون مواد  اينكه عطر، طعم، بافت و عاري از 
موجود،  پنيرهاي  با  واقعي  پيتزاي  پنير  بودن  شيميايي 
و  مارتا  پنيرهاي  كه  چند  هر  دارد.  زيادي  فاصله‌ها 
ارزش‌  فيلافيلا در جاي خود در طبخ غذاهاي مختلف 

خود را دارا مي‌باشند. 
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