
 

 ی بانک لاتی مجوزها و تسه افتیدر يکوارگ برا ر یپن دیاخذ وام جهت تول یهیطرح توج

برا  ری پن  دیتول  یهیتوج  طرح با  رشیپذ  يکوارگ  اما آ  دیو اخذ مجوزها و امکانات لازم  نوشته شود.  باتجربه  افراد  محصول    نیا  د یتول  ایتوسط 
جهان   ياقتصاد درآمد  پن  یاست؟  سال    ریبازار  رس  اردی لیم  111.7به    2018در  ب   3.2که    دیدلار  بزرگتر  شتریدرصد  است.  قبل  سال    ن یاز 

دهند. با توجه   یم  لی در جهان را تشک  رپنی  صادرات  کل  از  ٪61از    شیهستند که مجموعاً ب   ییاروپا  يکشورها   شتریدر جهان ب   ریپنصادرکنندگان  
تواند سهم  یم نهیزم نیدر ا دیجد يها يبا استفاده از فناور  نیرا دارد ، بنابرا يکشاورز یلیتبد عیرشد صنا لیو پتانس نهیمکشور ما ز نکهیبه ا
 داشته باشد.  یلبن عیصنا یدر اقتصاد جهان  يا ستهیشا

 کوارگ ریپن دیتول دیتول لیدل

به عنوان    ر یشود. پن  یشود و در اکثر نقاط جهان مصرف م  یساخته م  ری از ش  ياست که به طور گسترده و گسترده ا  یفرآورده لبن  ک ی  ریپن
  ه یته  ری، بز و گوسفند از کشک ش  شیمانند گاو ، گاوم  یواناتیشده است. ح  لیتشک  ی) و چرب نی(در واقع کازئ   نیکه عمدتا از پروتئ  ری کنسانتره ش

و   ریش  جهیشود. در نت  یم  لی) به کشک تبدمی(آنز  ریپن  هیشده و با افزودن ما  يدیها اس  يبا کشت باکتر  ری، ش  ریپن  دیتول  ندی. در فرآندشو  یم
  د یتول ییغذا عیاستفاده در صنا يرا برا یمختلف يرهایشوند ، که به نوبه خود پن یپخت ذوب م يدر دما رهایپن شتریب  شود. یمنعقد م ریآب پن

 کند.  یم

 ر یمصرف پن خچهیتار

 دیگردد. کشف و تول  یبرم  شیتوسط انسان به عنوان غذا به هزار سال پ  ریآن مانند ماست و پن  يو فرآورده ها  ری، استفاده از ش  یخینظر تار  از
  ل یشده به دل  يفرآور  ر یبدست آمد و پن ریانج  رهیمخمر از ش  نیانجام شد. اول  شیگاوم ایمانند بز ، شتر    ردهیش  واناتیکردن ح  یبه دنبال اهل  ریپن

 . افتیتوسعه و تنوع  یطولان   يماندگار

 رهایپن انواع

دو نوع    رهای پن  نیشود. ا  یم  دیمختلف تول  یاست که با درجه سخت  ی عطر و طعم متفاوت  يسفت و نرم دارا  يرهایاز پن  یبیدر ترک  ریپن  معمولاً
 هستند: 

 تاً کمبالا و رطوبت نسب  تهیدیبا قوام ثابت ، اس ری پن يبلوك ها •

 اد ینرم ، نرم ، کم رطوبت ، رطوبت ز ریپن

 يرهایگروه قرار داد. پن  نیتوان در ا  یم  زیرا ن   يدود  يرهایاستفاده کرد. انواع مختلف پن  ر یپن  دیتول  ندیتوان در فرآ  یمختلف م  يطعم ها  از
 شود.  یکل مواد جامد آنها محاسبه م يریدارند که با اندازه گ یدرصد چرب  45تا  30شده معمولاً  يفرآور

  ه یته  هیرطوبت و مواد اول  زانیکاملاً به م  گر یشده از جهات د  د یتول  ری پن  ب یشوند ، اما ترک  یساخته م  ز یپرچرب ن   ایکم چرب    يرهای پن  اگرچه
اندازه ، شکل و ماندگار   يفرآور  يرهایدارد. پن  یشده بستگ بافت ،  از نظر طعم ، سطح ، رنگ ،    ي رهایدارند. پن  یمتفاوت   يها   تیفیک  يشده 

 شوند. یم دیاستاندارد و دلخواه تول يها کیاستفاده از تکن طیمرغوب و در شرا هیفقط از مواد اول تیفیشده با ک يرفرآو

 

 ی محصول مورد نظر در طراح  یمعرف

است که معمولاً بدون   یلخته شده بدون چرب  ریپن کیاست. کوارتز  Quarg ریبه نام پن ی خاص ریطرح در نظر گرفته شده پن  نیکه از ا یمحصول
 یکیشود و   یها مخلوط م یو چاشن وه یبا م یکوارتز اغلب با خامه و گاه ریشده است. پن فیشود. تعر یمصرف م دنیسخت شدن و رس ندیفرآ



 

وزارت صنعت معدن و   يکنند. با توجه به اطلاعات موجود در بانک ها   یاستفاده م  واناتیح ریو مکمل است که از ش  یلیتبد عیمحصولات صنااز 
 ارائه شده است.   ریبه شرح ز ریپن  دیمربوط به تول  يو استانداردها   ISIC  ياز کدها   ي، تعداد  رانیا  یصنعت  قاتی تجارت و موسسه استاندارد و تحق

 

 ر یپن صخوا

مختلف    ي، دوام و طعم ها  ی. است که با فشردگAو    Dمانند    ییها  نیتامی، فسفر و و  می، کلس  ی، چرب   نیپروتئ  یمنبع ارزشمند و غن  ریپن
 . ستیکامل ن  ر ی، به اندازه ش دیتول ندیها در فرآ دراتیاز دست دادن کربوه لیشود. اما به دل یمشخص م

  يحاو یعیبه طور طب نیکند ، بنابرا یاز آب را در بافت خود حفظ م  يشتریسخت است و درصد ب  رینسبت به پن يرطوبت بالاتر ينرم دارا ریپن
  ن ی، ده گرم نمک ، نوزده گرم پروتئ يانرژ يکالر لویک 30 يحاو یمعمول ریپن کیگرم  100است. به طور معمول ،    ياز مواد مغذ ي درصد کمتر

 است.  میگرم کلس یلیو هشتاد م صدیو س یو سه گرم چرب  ستی، ب 

 بخورند.  یکم چرب  يرهایپن دیدارند با ییکه کلسترول خون بالا يافراد

 ریپن دیتول یعموم يندهایفرآ Quarg ری پن دیتول منطق

به ذکر است که پن  ریاغلب شامل مراحل ز  ریش  يپس از جمع آور   یبه روش صنعت  ریپن  هیته  ندیفرآ اما لازم  مختلف مراحل و    يرهایاست ، 
 پردازش خاص خود را دارند.  طیشرا

 د یرا خنک کن ریش •

 ر یترش با پن ریش •

 پخته شود)  دیکه با يریپخت (در انواع پن ریپن

 ر یآب پن يجداساز •

 نمک زدن •

 سخت) ایسخت  مهین  (در انواع ریپن يفشرده ساز •

 قرار دادن در آب نمک  •

 ي بسته بند •

 ر یپن دنیرس •

 ر ی پن هیو ته رهیذخ •

 يشود و در واحدها  یخرد شده به طور مداوم پخته م  ر یبزرگ ، پن  يشود. در کارخانه ها  یآغاز م  ری با برش ، برش و شستن پن  ر یپن دیتول  ندیفرآ
 دارند.  یمختلف  يشود که ساختارها یپخت انجام م يدر بخشها ندیفرآ ن یکوچکتر ، ا يدیتول

  ي موجود در اجاق ها ي شوند. مخلوط ها یمخلوط م  ریبا ش ندیفرآ یکننده ها در ط  تیتثب  ایکننده ها  ونی، آب ، نمک و امولس ریپن يفرآور  در
 میمستق  ق یشده) تحت تزر  يفرآور  ری بسته به نوع پن  ماًی(مستق  شتریب  یحت  ایگراد    یدرجه سانت  95تا    70  يبخار ، در دما  نیتأم  زاتیتجه  يدارا

در    ریکشد. پن  یطول م   قهی دق  15تا    10پراکنده    يرهایپن  يو برا  قهیدق  5تا    4بلوك    يرهایپن  ي. سرعت و زمان پخت برارندیگ  ی قرار م  بخار



 

 ونیو امولس شیشود تا از گرما یمعمولاً در خلأ انجام م یصنعت ندیفرآ نیکند. ا يریزند تا از سوختن سطح جلوگ یگرم شدن دائماً هم م نیح
را    ریرطوبت پن  م ینامطبوع و طعم دهنده ها در پردازش مناسب محصول موثر بوده و تنظ  يبردن بو  نیبا از ب   uumخلا  طیشود. شرا  ادهاستف

 کند. یآسان م

   

 Quarg ریپن دیتول ندیفرا Quarg ریپن دیتول يبرا یمنطق لیدل

  ي متفاوت است ، محتوا  گریبه کشور د  يمحصولات از کشور   يشود. استانداردها  یها مخلوط م   یو چاشن  وهیبا م  یکوارتز اغلب با خامه و گاه  ریپن
  ک یکوارگ با تکن  ریکرد ، اما امروزه پن  هیتازه ته  ریبه عنوان پن  یتوان به روش سنت  یدرصد است. کوارگ را م  24تا   14از   یچرب   ریخشک و غ

  زه یپاستور  گرادیدرجه سانت  73حدود    يدر دما  يو جداساز  ریابتدا قبل از تخم  ر ی، ش  یسنت  دیتول  ندیشود. در فرآ  یم  دیتول  یصنعت  يجداساز  ياه
 معمول است.  یبالا و طولان  ي، استفاده از دما یصنعت  داتیشود اما امروزه در تول یم

  

 ون یزاسیپاستور مرحله

از گرما    ياست و قبل از جداساز   قهیدق  15تا    5به مدت    گرادیدرجه سانت  95تا    85  يدر دما  یحرارت  اتیعمل  یبدون چرب   ری ش  ونیزاسیپاستور
درجه   60تا    56 يدر دما  قهیبه مدت سه دق  رینامند که در آن ش  یم   یحرارت   شیرا گرما  ریشود. روش اخ  یاستفاده م  يدیاس  ریش  يدر فرآور

 بخشد.  یرا بهبود م ندیعملکرد فرآ یبدون چرب   ریبالا ، ش يدر دما  ونیزاسیپاستور ندیشود. در فرآ یشود و سپس سرد م یم گرم  گرادیسانت

 د یلخته منسجم شو کیبه  لیتبد

فرهنگ   ریشود. تحت تأث  یم  تیبه مخزن وسط هدا  ر ی، ش  گرادیدرجه سانت  28تا    25  يدر دما  عیسر  يو خنک ساز  ونیزاسیاز پاستور  پس
  ر یپن  دیدهم آنچه در تول کیتا  ریآب پن یاست ، با مقدار کم Cremoris ای Streitococcus lactis يهایباکتر ي، که معمولاً حاو ییایباکتر
کار به منظور به دست آوردن   نیشود. ا ی ) ) استفاده مریش لوگرمیک 100در هر  ریآب پن تریل یلی م 2معادل حدود   ا یشود ( یم  هاستفاد یمعمول

 شود. یمنسجم انجام م ری لخته پن کی

 د یرا بدست آور کوارگ 

تا    يشود. پس از هم زدن لخته ، کوارك با حرارت دادن و خنک ساز  یم   لیتشک  4/5تا    PH 4/4ساعت در    16لخته شده پس از حدود    ریش
شود تا مطابق   یاز مرکز انجام م   زیگر  وژیفیبا استفاده از سانتر  ي، جداساز  ي شود. در مرحله بعد  ی و خنک م  دیتول  گرادیدرجه سانت  37  ي دما

 کوگ شود. دیشده ، تول دادهنمودار نشان  

جداکننده به   یطیشده در بدنه مح  يجاساز  ينازلها   قیشده از طر  لی کوارتز تشک  ریدارد. پن  یله نقش مهممرح  نیدر ا  ریپن  دیکننده تول  جدا
خنک   طیمثبت با قرار دادن در شرا  ییجدا کننده با پمپاژ جابجا  یکی در نزد هیتخل  کلونیس  کیشود و پس از قرار گرفتن در    یخارج منتقل م

به طور جداگانه از دهانه جدا کننده   ندیحاصل از فرآ  ری. در همان زمان ، آب پن  یان یم  رهیاز صفحات خنک کننده در مخزن ذخ  یشکننده نا
 شود.  یمخزن جداگانه جمع م کیکند و در  یجداکننده عبور م

 دما  میتنظ

به   یاب یدست  يشود. برا  یم  میهستند تنظ  نیپروتئ  يوکه در واقع حا  یبا توجه به مقدار کل جامدات  ییخنک کننده نها  ي، دما  ندیفرآ  نیا  در
-20ماده خشک محصول    يکه محتوا  یشود. هنگام  یم  میتنظ  گرادیدرجه سانت   10-8  نیب   يخنک ساز  دماي  ،  ٪19تا    16ماده خشک    يمحتوا
 گرادیدرجه سانت  12-سرد شود  11 يتا دما دیحاصل با کوارك رپنی ، باشد 20٪



 

، محصول به سرعت خنک   نکیکوک  ستمیلوله ها در س ادیحجم ز لیبه دل ن یشود ، بنابرا یاستفاده م يلوله ا ي، از کولرها دیتول ندیفرا نیا در
است ، قبل از انتقال محصول  يضرور يخامه ا ریپن هیشود. اگر ته یم  رهیذخ يساز رهیمخزن ذخ کیدر  يشود و معمولاً قبل از بسته بند یم

 یمخلوط کردن استفاده م يبرا ا یپو کسریکار از م ن یا ي. برادیشده اضافه کن ن یری شده ش يخامه فرآور ی، به اندازه کاف  يبسته بند ستگاه به د
 شود. 

تا    ردیمحصول مورد استفاده قرار گ  یحرارت  اتیعمل  ندیفرآ  دیدر خط تول  دیپخته شده وجود دارد که با  ریمحصول پن  کی  ياوقات تقاضا  یگاه
منتقل شوند. و با هم   ي ساز رهیو ذخ رهیبه مخازن ذخ ریمناسب پن يکننده ها تیشوند و پس از استفاده از تثب رفعالیها غ سمیکروارگان یهمه م
 ستمی شود تا س  یم  ابیآس  یسطح  ی مبدل حرارت  ای، محصول توسط صفحه و لوله    ندیفرآ  نی. در ادیبرس  یو همگن  کنواختی   عیتوز  بهزدن  
زردچوبه و  ایشده ، دوغ  هیماست تصف دیتول يتوان برا یم نیهمچن  Quarg ریپن يشود. از خط فرآور تیتثب ییقبل از گرم شدن نها نیپروتئ
 استفاده کرد.  يخامه ا رینپ ياز خط فرآور یبخش

  

 Quarg Cheese ریبازار و منطق پن قاتیتحق

واردات    يبرا  یبنگاه صنعت  316  رانیمناسب هستند. در ا  متیبالا و ق  تیفیبا ک  هیمواد اول  يدارا  تیفیاز نظر ک  ایدر دن   یمحصولات لبن  نیبهتر
 کنند.  یم  تیفعال یصنعت اسیدر مق اتیو لبن ریانواع پن

 

 که نیاز به اصلاح دارد.  باشدلاتین می  درنظر داشته باشید مقالۀ فوق، ترجمۀ ماشینی از یک بیزینس پلن

بروزترین منابع    "مجموعۀ سه هزار طرحU30T"سنجی تهیه شده توسط  هاي امکان هاي توجیهی و گزارشتمامی طرح  بوسیلۀ کارشناسان مرتبط از 
هاي گردند؛ مضافاً اینکه طرح ارائه می   مورد بازبینی قرار گرفته و ترجمۀ آنها بصورت غیر ماشینی و کاملاً سلیس و روانمعتبر استخراج و  

توجیهی ما داراي گارانتی و ضمانت کیفیت بوده و درصورت لزوم، داراي دفاعیۀ حضوري کارشناس ارشد در محل مدنظر متقاضی با هماهنگی 
 .باشدقبلی می 

30T 09354300400  ی تـألّـه(مهندسدیری با ما تماس بگ  ی هیتوج  يها طرح  یۀسفارش ته   يبرا(. 
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