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 پنیر تقلیدی بدون آب پنیر  

 
 * شهین زمردی 

 

 آذربایجان طبیعی منابع و کشاورزی آموزش و تحقیقات مرکزکشاورزی،   مهندسی و فنی تحقیقات بخشپژوهش دانشیار 

 ایران  ارومیه، ترویج کشاورزی، و آموزش تحقیقات، سازمان غربی،

 

 چكیده  

-درصد از حجم شیر بسته به نوع پنیر به  93تا    60ترین محصولات لبنی در سراسر جهان است. در هنگام تهیه پنیر،  یکی از مهم   ،پنیر

شود، اما در بسیاری از مناطق،  ها در ایران، مقداری از آب پنیر تولیدی به پودر تبدیل میدر برخی کارخانه  شود. پنیر خارج می  صورت آب 

های سطحی و  ای از آب پنیر در محیط رها شده و موجب آلودگی خاک، آب بخش عمده امکان فرآوری آب پنیر وجود ندارد. بنابراین،  

پنیر، بهدرنتیجه، محیط زیست می پنیر تقلیدی بدون آب  پنیر و حفظ مواد مغذی، یک فناوری  شود. فناوری تولید  دلیل عدم تولید آب 

به شیر  تقلیدی،  پنیر  تولید  در  است.  میکارآمد  جایگزین  غیرلبنی،  مواد  با  جزئی  یا  کامل  از طور  تقلیدی،  پنیرهای  تولید  در  شود. 

استفاده میپروتئین بههای گیاهی  که  ارزان و در دسترسشود،  پروتئیندلیل  برای  مناسبی  با جایگزینی    های شیر هستند.بودن، جایگزین 

می فراسودمند،  با خواص سلامتترکیبات  فراسودمند  تقلیدی  پنیرهای  تولید توان  فرآیند  به شرح  مقاله،  این  در  کرد.  تولید  زیاد  بخشی 

 پنیرهای تقلیدی بدون آب پنیر پرداخته شده است.   

 

 فرمولاسیون های لبنی، فرآوردهفراسودمند، گیاهی، پنیر تقلیدی،  هایپروتئین آب پنیر، واژگان كلیدی:

 

  

 shahinzomorodi@gmail.com :نگارنده مسئول* 
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 بیان مسئله

شود.  صورت پنیر، عرضه میبه  (درصد  40) ترین محصول صنایع شیر بوده و قسمت عمده شیر تولیدی در جهانپنیر، مهم

میلادی، ایران    2021در سال  گزارش شده است.  ن  تُ  ونیلمی  22/ 17حدود  در    ر یپن  یجهان  دیتول میلادی،    2022-2023سال    در

تولید   داشت   329با  قرار  پنیر  تولیدکننده  کشورهای  پانزدهم  رده  در  پنیر  این سال،    .هزارتُن  ایران در  در  پنیر  مصرف سرانه 

ای، تأثیر مثبت آن در  توان به بالابودن ارزش تغذیهدلایل افزایش مصرف پنیر، میاز    .کیلوگرم گزارش شده است   3/ 96حدود  

 (.2024)روستایی و همکاران،  سلامتی انسان، راحتی مصرف و تنوع زیاد در طعم و بافت آن، اشاره کرد

شود. مقدار تولید آب پنیر در صورت آب پنیر خارج می درصد از حجم شیر بسته به نوع پنیر به  93تا    60در تولید پنیر،  

شود، اما در بسیاری  شود. اگرچه مقداری از آب پنیر تولیدی در کشور به پودر تبدیل میهزارتن برآورد می  1850  ایران حدود

-بخش عمده آب پنیر تولیدی در محیط رها شده که بهرو،  های کوچک، امکان فرآوری آب پنیر وجود ندارد. از ایناز کارگاه

بدون تقلیدی    ریپن   یفناور(.  2022آباد و همکاران،  شود )بستاندلیل محتوای بالای مواد آلی، موجب آلودگی محیط زیست می

و   دیخط تول  ت یظرفی در داخل پنیر، افزایش  حفظ مواد مغذ  ،ی و مصرف شیرگذارهیسرما  ریکاهش چشمگ  لیدلبه  ریآب پن

انتشار یگاز دی  کاهش  م  ی فناور  کاکسیدکربن،  گرفته  نظر  در  تقلیدی  شود.  یکارآمد  پنیرهای  تولید  صرفه  بهمقرونبنابراین، 

  ر مورد استفاده قرا  یاندهی طور فزاتر، بهارزان  یاهیبا محصولات گ   ریمواد منتخب ش  ینیگزیو جا   تهیهسهولت    دلیلبوده و به

توانند از این نوع پنیر استفاده  کتونوری، میافراد با رژیم غذایی خاص، مانند بیماران فنیل  (.1401)حبیبی و همکاران،    رندیگ یم

پروتئین مصرف کنند )زمردی، آلانین و پنیرهای کمشده با فنیلکنند. این بیماران باید در طول زندگی خود رژیم غذایی کنترل

. دیدست آبه  ریتا ماده خشک پن  دهندیم  شیرا افزا  ریو خامه، ماده خشک ش  ریبا افزودن پودر ش  ، تقلیدی  ریپن  دیدر تول(.  1400

. با تولید پنیر تقلیدی به شکل بازساخته یا بدون کرد هیته ریبه آب پن ازیشدن، بدون ندلمهرا بعد از  ریپن توانیصورت م نیدر ا

وسیله پودرها جایگزین و راندمان تولید را افزایش داد. همچنین استفاده از تجهیزات  ای شیر تازه را بهتوان تا اندازهآبگیری می

فراپالایش موجب    منظور تولید پنیر فتا را حذف کرد. بنابراین، این روش در مقایسه با روشفراپالایش و فیلترهای غشایی به

به مقدار  کاهش هزینه سرمایه افزایش ارزش تغذیه   80گذاری  به مقدار  درصد و  پنیر  شود. همچنین کاهش  درصد می  30ای 

 گردد.درصد می  60های تصفیه پساب و آلودگی محیط زیست به مقدار تولید پساب و آب پنیر منجر به کاهش هزینه

 

 معرفي دستورالعمل

 روش تولید پنیر تقلیدی 

 انتخاب ماده اولیه

های  انتخاب مواد اولیه )نمک،  ، آورده شده است. مرحله اول در تهیه این نوع پنیرها1مراحل تهیه پنیر تقلیدی در شکل  

منظور دستیابی به ترکیب شیمیایی ناخالص پنیر است.  کردن مواد بهدهنده( و مخلوطمواد تشکیلکننده مناسب و سایر  امولسیون
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 حداقل بافتی و حسی های ظاهری،ویژگی نظر از پنیر تقلیدی تا پذیرد در انتخاب مواد اولیه صورت دقت  نهایت  باید البته

 مختلف های نسبت  با ترکیب  توانمی کند. در این خصوص جلب  خود به را کنندهمصرف تا نظر باشد لبنی پنیر نمونه مشابه

شده پروتئین شیر، کازئینات سدیم، شیر خشک بدون چربی، خامه و غیره پنیر  پنیر، پودر تغلیظ آب پروتئین شدهتغلیظ پودر

تولید کرد.   پنیرها میتقلیدی  این  از مواد  همچنین در  استفاده  با  افزایش و هزینه  پروتئینی  توان  پنیر را  گیاهی، ارزش غذایی 

طور گسترده در دسترس بوده و ارزان هستند و نیز منبعی غنی از اسیدهای  های گیاهی بهپروتئین  زیرا.  تولید پنیر را کاهش داد

 (. 2023و همکاران،  1ائوی ش)آمینه غیرضروری هستند 

 

 
 مراحل تهیه پنیر تقلیدی -1شكل 

 
1 Xiao 

 انتخاب مواد اولیه

 درصد( 40)رساندن ماده خشک مخلوط به  کردن موادمخلوط و همگن

 دقیقه( 15درجه سلسیوس برای  70)دمای  پاستوریزاسیون مخلوط

 و رنت آغازگرافزودن کلسیم کلرید، 

 پُرکردن در ظروف

 درجه سلسیوس 40گذاری در دمای گرمخانه

 درجه سلسیوس 4سردکردن تا دمای 

 درجه سلسیوس 40تا دمای  سردکردن
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پروتئین تقلیدی، میاز  پنیر  در  استفاده  مورد  گیاهی  پروتئینهای  برد.  نام  پروتئین سویا  از   الگوی به توجه با سویا، توان 

ارزش زیستی آمینه اسیدهای متعادل و   ای ویژه اهمیت  گیاهی،  هایپروتئین بین در بالا و  آمینه  اسیدهای  دارد. سویا حاوی 

است.   مطلوب  چرب  مهمایزوفلاوناسیدهای  از  نیز  ضدها  خاصیت  دارای  که  هستند  سویا  ترکیبات  و ترین  اکسیدانی 

بیماری و  استخوان  پوکی  از  و  هستند  میضدسرطانی  عروقی جلوگیری  قلبی  تقریباً    کنند.های  )حاوی  سویا  درصد    50آرد 

( که به مواد غذایی از جمله  2های سویا هستند )شکل  درصد پروتئین( از فرآورده  90پروتئین( و ایزوله پروتئین سویا )حاوی  

فرآ  شیر اضافه  وردهو  پروتئین،  تقویت  بافت و  کنترل  کنترل رطوبت،  یکدیگر،  به  مواد  اتصال  امولسیون،  ایجاد  برای  آن  های 

  یحس  تیفیک .  شودیمآنها    یحس  ی هایژگ ی در و  یراتییتغ  جادیموجب ا  یدیتقل  ی رهایدر پن  ا ی سو   نیاستفاده از پروتئشوند.  می

در فرمولاسیون پنیر  در نسبت کم  استفاده از پروتئین سویا  دارد.    یشده بستگاضافه  ایسو   نیبه مقدار پروتئ  ،محصولات  یینها

 (.1401و همکاران،   یبی)حب ی داردمثبت اثر آن یحس ت یفیبر ک تقلیدی، 

غله با ارزش غذایی نسبتا بالا بوده که نقش مهمی در  (. کینوا شبه 3های گیاهی است )شکل  یکی دیگر از پروتئین   ،کینوا

نیز   کشور  در  دانه  این  کشت  امروزه  دارد.  فراسودمند  غذاهای  و  تولید  پروتئین  از  سرشار  کینوا  دانه  است.  یافته  گسترش 

میاسیدآمینه و  است  متیونین  و  لیزین  رفع سوءهای ضروری  به  و  کرده  تأمین  را  بدن  کامل  پروتئین  کند.  تواند  کمک  تغذیه 

با شیر خشک قابل کینوا  دانه  نیز برخوردار است، زیرا  ارزش غذایی  بیشتری  توازن اسیدآمینه  از  کینوا  مقایسه است. پروتئین 

  د یدارابودن فوا  لیدلغلات، به  یهاجوانه  ریو سا  نوایک   یهاجوانه  ر،یاخ  یهادر سال  نوع اسید آمینه ضروری است.  8حاوی  

  لیدلزده، بهجوانه  یهادانه  ییاند. ارزش غذافراسودمند، مورد توجه قرار گرفته  ییماده غذا  کی انسان، به عنوان    یبر سلامت  ادیز

بهبود    ،یزندر طول جوانه  یاهیعوامل ضدتغذ  ریرساندن تأثبا به حداقل   ایو    یتر و ضروربه شکل ساده  دهیچیپ  بات یترک   لیتبد

فراوان در    نهیآم  یدهایاس  ی است که نه تنها حاو  ایدر دن  یمنابع مواد مغذ  نیتریاز غن  یکی(،  4)شکل    ولافی   . جوانهابدییم

 (. 1400 ،ی)زمرد است  زینی گروه ب هانیتامیو یاست، بلکه حاو  ی مصرف انسان یبرا آلدهینسبت ا

 

  
 آرد سویا )راست( و ایزوله پروتئین سویا )چپ( -2شكل 
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 دانه و آرد كینوا -3شكل 

 

 
 ای از دانه و آرد یولاف نمونه -4شكل 

 فرآوری شیر  

کردن شیر گاو بدون چربی تا  این مرحله شامل گرمکردن مواد است.  در تولید پنیر تقلیدی، مخلوط و همگنمرحله دوم  

و    درصد  50خامه به مقدار  و افزودن ترکیبات پروتئینی و غیره به فرمولاسیون است. سپس    سلسیوس  درجه  70تا    60دمای  

زن مکانیکی با  با همدرصد برسد. مخلوط،    40شود تا ماده خشک آن به حدود  افزوده می  به مخلوط  درصد  0/ 5  به مقدار  ثعلب 

 15درجه سلسیوس به مدت    70در دمای  شود. در نهایت، مخلوط حاصل  می  همگن  ،درجه سلسیوس 50در دمای    دور بالا

و رنت    آغازگر، کلرید کلسیمدر مرحله بعد، نمک،  شود.میدرجه سلسیوس سرد  40و بلافاصله تا دمای شده دقیقه پاستوریزه 

در این مرحله،   گردد.کامل    ،انعقادشود تا  نگه داشته می  درجه سلسیوس  40در دمای    بندی،شده و پس  از بستهبه آن اضافه  

 تواند به همان صورت مصرف شود یا به انواع مختلف محصولات غذایی اضافه گردد.( که می5پنیر آماده مصرف است )شکل 

به مخلوط    ثعلب کننده نظیر  آب است. بنابراین، برای تشکیل امولسیون پایدار، ترکیبات تثبیت پنیر یک امولسیون روغن در  

دهنده با یکدیگر ترکیب شوند و  شود که مواد تشکیلکردن شدید، موجب میشود. مخلوط اضافه شده و به شدت هم زده می
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، بافت نهایی این نوع  pHتوان به جای آغازگر از سیتریک اسید استفاده کرد.  می  pHبرای تنظیم  ای همگن تشکیل گردد.  توده

 کند. پنیر را تعیین می

 
 پنیر تقلیدی   -5شكل 

 ( بندیجمع) توصیه ترویجي

ارزان  مواد  با  شیر  با جایگزینی  و  بالاتر  قیمت  با  طبیعی  پنیرهای  برای  مناسبی  تقلیدی، جایگزین  در  پنیرهای  هستند.  تر 

هزینه هستند. طور گسترده در دسترس بوده و کمشود که بههای گیاهی استفاده می ها و چربیپروتئینتولید پنیرهای تقلیدی از  

سادگی فرآوری پنیرهای تقلیدی، هزینه تجهیزات و تعداد نیروی انسانی موردنیاز هزینه تولید این نوع پنیر را نسبت به پنیر  

طور گسترده در دسترس همه توانند بهشود. پنیرهای تقلیدی می طبیعی، کاهش داده و منجر به کاهش قیمت پنیر تقلیدی می

برای ریشه متحد،  ملل  پایدار سازمان  توسعه  اهداف  با  و همسو  گرفته  مکنقرار  کاهش گرسنگی،  یا  امنیت  ؤ کردن  و  بوده  ثر 

 غذایی را تضمین کنند.

 فهرست منابع 
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. کرج: مؤسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزی، گزارش  عملگرا whey-less سازی تهیه پنیربهینه.  1400زمردی، شهین.    -2

 . 75316ثبت  نهائی، شماره

3. Bostanabad, M.K., M. Bolandi, A.M. Nafchi and H. Baghaei. 2022. Whey-less cheese: An alternative method 

to reduce the environmental hazards of Lighvan cheese production. Journal of Food and Bioprocess 

Engineering, 5: 93-98.  
4. Roustaee, R., H. Eini-Zinab, D. Ghodsi, E. Mehrparvar Hosseini, N. Omidvar, H. Hosseini, S.O. Hosseini 

Mousavi and H. Rafiee. 2024. A 30-year trend of dairy consumption and its determinants among income 

groups in Iranian households. Front Public Health, 12: 1261293. 

5. Xiao, X., P.R. Zou, F. Hu, W. Zhu and Z.J. Wei. 2023. Updates on plant-based protein products as an 

alternative to animal protein: technology, properties, and their health benefits. Molecules, 28 (10): 1-20.  
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