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لزوم یکسان سازی فرآیندهای مرتبط با شکایات

 مســئول رســیدگی بــه شــکایات اداره کل نظــارت و ارزیابــی فرآورده های 
غذایــی، آرایشــی و بهداشــتی بــر ضــرورت یکســان ســازی فرآیندهــای 

مرتبــط بــا شــکایات تاکیــد کــرد.

بــه نقــل از روابــط عمومــی معاونــت غــذا و داروی دانشــگاه علــوم پزشــکی 
ــت  ــکایات مدیری ــناس ش ــژاد کارش ــا ن ــا آری ــد رض ــدس محم ــدان، مهن هم
نظــارت بــر مــواد غذایی و آرایشــی و بهداشــتی دانشــگاه در نشســت مشــترک 
ــه  ــه منظــور تعییــن تکلیــف نحــوه رســیدگی ب ــا مهنــدس محســنی کــه ب ب
شــکایات و عــدم انطبــاق هــای غذایــی، آرایشــی و بهداشــتی برگــزار شــد بــه 

ایــراد ســخنرانی پرداخــت.
ــای  ــام ه ــع ابه ــکایت و رف ــای ش ــی فرم ه ــن بررس ــه ضم ــن جلس در ای
ــق  ــکایات، تعلی ــودن ش ــه ب ــه محرمان ــزوم و طریق ــه ل ــی از جمل کارشناس
مجوزهــای شــرکتهای تولیــدی بــا بــروز یــک نقــص بحرانــی، بــر یکســازی 
فرآیندهــای مرتبــط بــا شــکایات و لــزوم تدویــن دســتورالعمل یکســان بــرای 

ــد. ــد ش ــور تاکی ــکی کش ــوم پزش ــگاه های عل ــه دانش هم

الزام کارخانه  های تولید مواد غذایی

 به استفاده از تخم  مرغ مایع پاستوریزه

ــذا و  ــازمان غ ــی س ــای غذای ــرآورده ه ــر ف ــارت ب ــاون اداره کل نظ مع
ــتفاده از  ــه اس ــزم ب ــی مل ــواد غذای ــد م ــای تولی ــه ه ــت: کارخان دارو گف

ــتند. ــتوریزه هس ــع پاس ــرغ مای تخم م

ســمیره صبــاح در خصــوص اســتفاده از تخــم مــرغ در واحدهــای تولیــد کننــده 
مــواد غذایــی افــزود: اســتفاده از تخــم مــرغ هــای معمولــی در ایــن واحدهــا 

مــی توانــد مخاطــرات میکروبــی و فیزیکــی بــه همــراه داشــته باشــد.
وی خاطرنشــان کــرد: بنابرایــن بــه منظــور ارتقــای ســطح ایمنــی و ســامت 
ــه عمــل آمــده، همــه  ــا بررســی هــای کارشناســی ب ــی و ب محصــولات غذای
ــی -  ــرآورده هــای غذای ــده محصــولات گوشــتی و ف ــد کنن واحــد هــای تولی
کــه در فرمولاســیون ترکیبــی آنهــا تخــم مــرغ اســتفاده شــده و فــرآوری آنهــا 
ــواع تخــم مــرغ  ــه اســتفاده از ان ــزم ب ــی اســت ، مل ــدون فرآیندهــای گرمای ب

مایــع یــا پــودر پاســتوریزه دارای پروانــه بهداشــتی ســاخت هســتند.

ــده  ــر عه ــوع ب ــن موض ــرای ای ــر اج ــارت ب ــن نظ ــد: حس ــادآور ش ــاح ی صب
معاونــت هــای غــذا و دارو دانشــگاه هــای علــوم پزشــکی و خدمــات بهداشــتی 

ــود. ــی سراســر کشــور خواهــد ب درمان
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آب  هم گران شد!

سس معروفی که سلامت مغزتان را نشانه گرفته است!

بعــد از افزایــش نــرخ برخــی از کالاهــای اساســی و مصرفــی مــردم در ســال 
جــاری ایــن بــار نوبــت بــه آب آشــامیدنی رســید تــا افزایــش قیمــت ۱۰ تــا 

۱۶ درصــدی در آســتانه ورود بــه فصــل گرمــا داشــته باشــد.

قیمـت برخـی از کالاهای اساسـی و مصرفی مردم در سـال جاری افزایش قیمت یافته 
اسـت. نـرخ شـیر پاسـتوریزه یک برنـد پرفـروش در ابتدای سـال جاری افزایـش 200 
تومانـی در هـر لیتـر را تجربـه کـرد که بعـد از واکنش سـازمان حمایت قیمت خـود را 
100 تومـان  تعدیـل  کـرد امـا به گران فروشـی و افزایش قیمت خود ادامـه داد.  بعد از 
ایـن ماجـرا نوبـت محصول دیگـر صنایع لبنی یعنی خامه پاسـتوریزه رسـید به طوری 
کـه قیمـت هـر خامـه 2 هـزار و 500 تومانی )200 گـرم با چربی 30 درصـد( یک برند 
پرفـروش بـا حـدود  17 درصـد افزایش قیمت بـه 3 هزار تومان رسـید. قیمت آب میوه 

ــه  ــه ب ــوند ک ــب می ش ــزرگ را مرتک ــتباه ب ــن اش ــردم ای ــیاری از م بس
ــده درج شــده روی  ــواد تشــکیل دهن ــه م ــی ب ــواد غذای ــد م ــگام خری هن

ــد. ــه نمی کنن ــول توج ــدی محص ــته بن بس

برخــی ســس ها بــه دلیــل اســتفاده از مــواد تراریختــه مضــر و قنــد بــالا بــرای 
بســیاری از اندام هــای بــدن مضــر بــوده و ســامتی را بــه خطــر می اندازنــد. 

ــترین  ــی را از بیش ــواد غذای ــزان م ــده می ــرکت های تولیدکنن ــیاری از ش  بس
ــما  ــب، ش ــن ترتی ــه ای ــه ب ــد ک ــولات درج می کنن ــن روی محص ــه کمتری ب
ــرل داشــته و از ســامتی تان  ــی خــود کنت ــی مصرف ــواد غذای ــر م ــد ب می توانی

ــد. محافظــت کنی
برخــی ســس های گوجــه فرنگــی ماننــد برنــد معــروف هاینــز دارای مــواد مضــر 
بــرای ســامتی اســت کــه در صــورت مشــاهده ایــن مــواد بــر روی ســس قرمــز 

از خریــد آن بــه شــدت اجتنــاب کنیــد. 
ــیب وارد  ــامتی آس ــه س ــا ب ــه تنه ــز« ن ــد »هاین ــدی برن ــس های تولی س

و شـربت میـوه نیـز افزایـش 12 و نیـم درصدی تـا 25 درصـدی داشـت؛ از طرفی نیز 
شـاهد تداوم گران فروشـی گوشـت گوسـفندی و برنج ایرانی در بازار مصرف هسـتیم 
به طوری که گوشـت شـقه گوسـفندی در سـطح شـهر حـدود 37 هزار تومـان و نوع 
راسـته ایـن محصـول تا 70 هـزار تومان نیـز قیمت پیدا کرده اسـت. قیمـت برنج نیز 
در سـال جـاری افزایش قیمت بی سـابقه ای داشـته اسـت به طوری کـه هر کیلوگرم 
برنـج ایرانـی در بـازار مصـرف تهـران قیمتـی حـدود 10 تا 17 هـزار تومان بر اسـاس 
گزارش هـای میدانـی انجـام شـده، دارد. بنـا بر ایـن گزارش بر اسـاس اینکه سـازمان 
حمایـت بـا صـدور اطاعیـه هرگونه افزایـش قیمت را منوط بـه مجوز کرده اسـت اما 
در مقـام عمـل کمتـر بـه ایـن موضـوع توجه می شـود. بـر این اسـاس قیمـت هرآب 
آشـامیدنی نیم لیتری از 600 تومان سـال گذشـته به 700 تومان و آب آشـامیدنی یک 

و نیـم لیتـری از هـزار تومان بـه هـزار و 100 تومان افزایش یافته اسـت.

ــر  ــدون فیب ــاز ب ــودر پی ــات دیگــر آن شــامل نمــک و پ ــد، بلکــه ترکیب می کن
ــدارد. ــامتی ن ــرای س ــده ای ب ــچ فای ــت و هی اس

شربت ذرت با فروکتوز بالا
سـس گوجـه فرنگـی بـا شـربت ذرت فروکتـوز، باعـث بالا بردن سـطح قنـد خون 
)Blood sugar(  شـده و عملکـرد کبـد را در خطـر قرار می دهد، ایـن ترکیب از مواد 

تراریختـه مضـر تهیه شـده که می تواند آسـیب جـدی مانند تضعیف سیسـتم ایمنی 
بـدن، دیابـت، افزایـش وزن، چاقـی و بیماری های قلبی به سـامتی بـدن وارد کند.

سرکه مقطر و شکر
قنــد اضافــی در برخــی ســس ها بــه خصــوص ســس های شــیرین ســامتی را بــه 
شــدت بــه خطــر انداختــه و خطــر دیابــت و چاقــی )Overweight(  را بــه دنبــال 
دارد. ســرکه مقطــر مــاده دیگــری اســت کــه از محصــولات تراریختــه مضــر تهیــه 

شــده و ســامتی شــما را بــه خطــر می انــدازد.
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اعتماد عمومی به مصرف چای تولید داخلی بازگشته است

ـــت از  ـــای دول ـــت ه ـــا حمای ـــت: ب ـــور گف ـــای کش ـــازمان چ ـــس س رئی
ـــه  ـــی ب ـــدگان داخل ـــرف کنن ـــاد مص ـــکاری، اعتم ـــای و چای ـــاورزی چ کش

ـــت. ـــته اس ـــور بازگش ـــد کش ـــای تولی چ

محمدولــی روزبهــان در مصاحبــه بــا نماینــدگان رســانه هــای گروهــی اســتان 
ــد از  ــر و امی ــت تدبی ــا حمایــت هــای دول گیــان در لاهیجــان اعــام کــرد: ب
صنعــت چــای عــاوه بــر رشــد و توســعه ایــن صنعــت، روحیــه نشــاط و امیــد و 

اعتمــاد مصــرف کننــدگان بــه مصــرف چــای داخلــی جلــب شــده اســت.
وی اظهــار داشــت: در دو ســال اخیــر صنعــت چــای در کشــور دوران پــر رشــدی 
را پشــت سرگذاشــته کــه درصــد رشــد چــای در ســال 95 در مقایســه بــا رشــد 

33درصــدی ســال 94 بــه 60 درصــد رســیده اســت.
وی ضریــب خودکفایــی در تولیــد چــای در ســال گذشــته را 28 درصد و در ســال 
93 را 13درصــد ذکــر کــرد و خاطرنشــان کــرد: در ســال 93 میــزان در آمــد چای 
در شــمال کشــور 890 میلیــارد ریــال بــود کــه ایــن رقــم طــی چنــد ســال اخیــر 
رونــد افزایــش داشــت کــه در ســال 94 بیــش از یــک هــزار میلیــارد ریــال و در 

ســال 95 هــم بــه دو هــزار میلیــارد ریــال رســید.
وی یــادآور شــد: در دو ســال اخیــر ایــن رونــد روبــه رشــد بــوده اســت و رکــورد 
تولیــد در هفــت ســال تولیــد چــای در ســال 95 بــا تولیــد 131هــزار تن برداشــت 
ــا 93  ــای 91 ت ــه در ســال ه ــود ک ــی ب ــن درحال ــرگ ســبز شکســته شــد ای ب

رونــدی نزولــی در صنعــت چــای را گذراندیــم.
روزبهــان اظهارداشــت: چــای محصولــی اساســی و راهبــردی در کشــور 
محســوب مــی شــود و دولــت تدبیــر و امیــد در زمینــه ســاماندهی اقتصــاد چــای 

ــت.  ــل آورده اس ــری را بعم ــل تقدی ــای قاب تاش ه
رئیــس ســازمان چــای کشــور گفــت: نیــاز کشــور بــه مصــرف چــای خشــک 
110 هــزار تــن در ســال بــرآورد مــی شــود کــه ارزش اقتصــادی آن 600 میلیون 
ــته  ــت و در گذش ــون دلار اس ــی 150 میلی ــد داخل ــی ارزش تولی ــت ول دلار اس
برداشــت ســالیانه چــای تــا حــدود 320 هــزار تــن بــرگ ســبز بــود کــه حــدود 

65 تــا 70 درصــد نیــاز کشــور را تامیــن مــی کــرد.
وی تصریــح کــرد: بیــش از 55 هــزار خانــوار از طریــق کشــاورزی چــای ارتــزاق 
ــه در امــر چــای ســازی فعــال هســتند کــه  مــی کننــد و بیــش از 180 کارخان

ــن صنعــت  ــوار در ای ــوار حــدود یکصــد هــزار خان در مجمــوع از نظــر بعــد خان
فعالیــت دارنــد کــه حــدود 500 هــزار نفــر ر ا شــامل مــی شــوند و بــه همیــن 

دلیــل کشــاورزی چــای اهمیــت زیــادی دارد.
وی بـا اشـاره بـه آمـار 25 هـزار هکتـار بـاغ چـای در کشـور یادآور شـد: داشـتن 
سـرانه بـاغ چـای بـرای هر کشـاورز کاهش یافتـه اسـت درحالی که هر کشـاورز 
بایـد حداقل دو هکتار باغ چای داشـته باشـد تـا کار در آن مقرون به صرفه باشـد.

روزبهــان اظهارداشــت: امســال بــرای اولیــن بــار 140 میلیــارد ریــال تســهیات 
ــق  ــدرن از طری ــزات م ــا و تجهی ــتگاه ه ــازی دس ــه س ــرای بهین ــه ای ب یاران
ــه  ــای ب ــت چ ــعه صنع ــت از توس ــدوق حمای ــل صن ــای و از مح ــازمان چ س

ــت. ــده اس ــت ش ــازی پرداخ ــای چایس ــه ه کارخان
ــد  ــا 60 درص ــن 50 ت ــد بی ــی توان ــیون م ــه مکانیزاس ــه اینک ــاره ب ــا اش وی ب
ــد:  ــادآور ش ــود ی ــه ش ــش هزین ــب کاه ــد و موج ــش ده ــول را افزای محص
امســال بــا تســهیاتی کــه پرداخــت شــد 250 دســتگاه موتــور بــرگ چیــن یــا 

ــت. ــده اس ــداری ش ــکاران خری ــط چای ــن توس هرس ک
وی افــزود: طــی چنــد ســال اخیــر قیمــت بــرگ ســبز بــه ترتیــب در ســال 93 
نســبت بــه ســال قبــل آن 50 درصــد ، 94 حــدود 21 درصــد ، 95هــم نســبت بــه 
ســال قبــل 12درصــد و ســال جــاری نیــز نســبت بــه ســال قبــل هفــت درصــد 

افزایــش یافتــه اســت.
وی بـا اشـاره بـه اینکـه 180 کارخانـه چای سـازی در گیـان و مازنـدران در امـر 
عمـل آوری چـای خشـک فعالیت دارنـد تصریح کرد: درسـال جاری بـا 156کارخانه 
چای سـازی بابـت خریـد قیمـت تضمینی برگ سـبز چـای قرارداد بسـته می شـود. 
رئیـس سـازمان چـای کشـور اظهارداشـت: سـال گذشـته )سـال 95( 170میلیارد 
ریـال به چایکاران شـمال تسـهیات پرداخت شـد کـه 110میلیارد ریـال آن یک 
سـاله از صنـدوق حمایـت از توسـعه صنعـت چـای و 50 میلیـارد ریـال هـم وام 
به زراعـی بـدون بهـره و پنج سـاله بابت برگ چینی و هرس پرداخت شـده اسـت.

اسـتان هـای گیـان و مازنـدران حـدود 25هـزار هکتـار بـاغ چـای دارنـد کـه 
90درصـد ایـن بـاغ هـا در اسـتان گیـان واقـع هسـتند.

قیمــت هــر کیلوگــرم بــرگ ســبز درجــه یــک چــای در ســال جــاری از ســوی 
ــرگ ســبز درجــه دو  ــال و ب ــزار و 242ری ــی اقتصــاد کشــور 26 ه شــورای عال

14هــزار و 695ریــال تعییــن و اعــام شــده اســت.
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43۰  کیلوگرم مواد غذایی فاسد در شهر کرمان معدوم شد

 پلمب 39 واحد صنفی اغذیه فروشی

ــی و  ــت غذای ــی امنی ــت عال ــرزده هیئ ــای س ــدید بازدیده ــالاری از تش س
ــال  ــت: در یکس ــر داد و گف ــاری خب ــال ج ــان در س ــهر کرم ــتی ش بهداش
گذشــته 43۰۰ کیلوگــرم مــواد غذایــی فاســد و غیــر اســتاندارد در جهــت 

امنیــت غذایــی شــهروندان معــدوم شــد.

ــدید  ــان از تش ــز کرم ــاب مرک ــی و انق ــتان عموم ــالاری، دادس ــدا س دادخ
بازدیدهــای ســرزده هیئــت عالــی امنیــت غذایــی و بهداشــتی شــهر کرمــان در 
ســال جــاری خبــر داد و گفــت: در یکســال گذشــته 430 کیلوگــرم مــواد غذایــی 

ــر اســتاندارد در جهــت امنیــت غذایــی شــهروندان معــدوم شــد. فاســد و غی
وی افــزود: طــرح ارتقــای امنیــت غذایــی در ســال 1393 بــا هــدف ایجــاد امنیت 
غذایــی و خوراکــی بــرای شــهروندان توســط دادســتانی کرمــان بــرای اولیــن بــار 
در کشــور راه انــدازی و بــا رصــد مســتمر و بازدیدهــای ســرزده قضــات و هیــات 
عالــی بصــورت دائــم مراکــز عرضــه غذایــی را مــورد بازدیــد قــرار گرفتــه و در 
ســال 95 هیــات عالــی بررســی امنیــت غذایــی و بهداشــتی کرمــان 17 اکیــپ 
ــه  ــگاه های عرض ــتوران ها و فروش ــه رس ــی از جمل ــد صنف ــد از 122واح بازدی

مــواد غذایــی داشــته اســت.
ایــن مقــام قضایــی در اســتان کرمــان ادامــه داد: در ســال گذشــته 430 کیلوگــرم 
مــواد غذایــی فاســد و غیــر اســتاندارد در بازدیدهــای هیــات عالــی امنیــت غذایی 

شــهر کرمــان در جهــت امنیــت غذایــی شــهروندان معدوم شــد.

ســالاری بیــان داشــت: در ایــن بازدیدهــا 39 واحــد صنفــی اغذیــه فروشــی بــه 
صــورت فــوری پلمــب و 29 واحــد صنفــی غیــر فعــال شــدند.

ــت  ــی امنی ــی بررس ــت عال ــاش قضــات و اعضــای هیئ ــی از ت ــا قدردان وی ب
ــی در  ــواد غذای ــد عرضــه م ــی و بهداشــتی کرمــان خاطرنشــان کــرد: رون غذای

ــت. ــوب اس ــان مطل ــی های کرم ــه  فروش ــتوران ها و اغذی رس
دادســتان کرمــان عنــوان کــرد: بــه طــور قطــع مراکــز عرضــه مــواد غذایــی کــه 
بهداشــت را رعایــت نکننــد مــورد اعمــال قانــون قــرار می گیرنــد و بــرای آنهــا 
تشــکیل پرونــده می دهیــم و در نهایــت بــا نظــر کارشناســان شــبکه بهداشــت 
و دامپزشــکی و ســایر کارشناســان ذیربــط تشــخیص قاضــی )نماینــده دادســتان( 
ــای  ــرد: بازدیده ــوان ک ــی عن ــام قضائ ــن مق ــوند. ای ــب می ش ــز پلم ــن مراک ای
ســرزده هیئــت عالــی بررســی امنیــت غذایــی و بهداشــتی کرمــان تاثیــر مطلوبی 
بــر کیفیــت خدمات رســانی مراکــز عرضــه مــواد غذایــی در شــهر کرمــان داشــته 

اســت و وضعیــت ایــن مجموعه هــا نســبت بــه گذشــته بهتــر شــده اســت.
وی خاطرنشـان کـرد: بـا ایـن کار مجموعه هایی کـه غذای با کیفیت را به دسـت 

مـردم می رسـانند هم بـه طور قطع مـورد تشـویق و حمایت قـرار می گیرند.
ــه ادامــه ایــن بازدیدهــا در ســال 96، تصریــح  ــا اشــاره ب ــی ب ایــن مقــام قضائ
کــرد: بازرســی های هیئــت عالــی بررســی امنیــت غذایــی و بهداشــتی کرمــان 

ــود. ــدود نمی ش ــی مح ــان خاص ــدت زم ــه م ــد و ب ــه می یاب ادام
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آمادگی کارخانه  ها برای خرید دانه  های روغنی ایرانی

دبیـر انجمـن صنفـی صنایع روغن نباتـی اعلام کـرد که آمادگـی کامل برای 
خریـد دانـه روغنـی تولید داخل از کشـاورزان وجـود دارد اما مسـئولان نباید 
هزینـه  هـای اضافی بـرای صنایع بتراشـند تا بتـوان در مسـیری حرکت کرد 

کـه کشـاورزان و صنعتگران به صـورت توأمان رشـد کنند.

ــا  ــه یــک صنعــت ی ــی ب ــگاه مل ــا ن ــر ب ــوش محمــودی اظهــار کــرد: اگ داری
ــم؛  ــر بگیری ــب آن را در نظ ــه جوان ــد هم ــم بای ــگاه کنی ــادی ن ــئله اقتص مس
ــد  ــی تولی ــه روغن ــی دان ــع روغــن نبات ــم صنای ــال اگــر می خواهی ــوان مث به عن
داخــل را از کشــاورزان خریــداری کننــد بایــد از آن هــا حمایــت کنیــم نــه آنکــه 

بــرای صنایــع هزینــه اضافــی  بتراشــیم.
وی افـزود: در هـر صنعتـی هزینـه، درآمـد و سـود به عنـوان یک مسـئله مهم در 
نظـر گرفتـه مـی شـود و صنایع روغـن نباتی نیـز باید بـرای خرید دانـه داخلی به 
ایـن مسـئله توجـه کنند که بـا قیمتی ایـن محصول اسـتراتژیک را از کشـاورزان 
خریـداری کننـد کـه تفاوتی بـا دانـه روغنی یا روغـن خام وارداتی نداشـته باشـد 
ایـن در حالـی اسـت کـه صنایـع روغـن نباتـی آمادگـی کامـل بـرای خریـد دانه 
روغنـی تولیـد داخـل دارنـد اما مـی خواهند تـا در صورتـی که هزینه  هـای کامل 
خریـد ایـن محصـول را تقبـل کردنـد دولـت نیـز از آن هـا حمایـت کنـد و هزینه 

اضافـی روی دوش آنهـا نگذارد.
محمـودی ادامـه داد: چگونـه اسـت کـه بـرای خرید محصـول اسـتراتژیک مانند 
گنـدم دولـت سـالانه 14 تـا 15 هـزار میلیـارد تومان یارانـه پرداخت مـی کند و با 

وجـود اینکـه قیمـت گندم بالاتر از نرخ جهانی اسـت آن را خریـداری می کند و با 
زیـان بـه نانوایـان، صنایع داخلی و مشـتریان خارجی می فروشـد امـا هنگامی که 
خریـد دانـه روغنـی تولید داخل هـزار تومان بـه ازای هر کیلو گـرم هزینه اضافی 
بـرای دولـت دارد آن را بـه دوش صنایع می اندازد و و از سـوی دیگر هزینه حدود 

300 میلیـارد تومانـی اضافـی این خریـد را برای صنعتگران جبـران نمی کند.
دبیـر انجمـن صنفـی صنایـع روغن نباتی گفـت: بر اسـاس دسـتورالعمل جدیدی 
کـه بـرای خریـد دانـه داخلی اعام شـده و معافیـت هایـی کـه در ازای آن برای 
صنایـع روغـن نباتـی در نظـر گرفتـه شـده، اتفـاق خاصی نیافتـاده اسـت چرا که 
برهمیـن اسـاس هـر یـک از صنایـع بـرای واردات 7 کیلوگـرم روغـن خـام یـا 
30کیلوگـرم دانـه روغنی بایـد یک کیلوگرم دانـه روغنی تولید داخـل را خریداری 
کننـد و از سـوی دیگـر بـه ازای هر کیلوگـرم واردات روغن خـام 200 تومان و به 
ازای هـر کیلوگـرم واردات دانـه روغنی 50 تومان باید مابه التفـاوت آن را پرداخت 

کنـد کـه این مسـئله همـان هزینـه  های اضافی اسـت.
وی اعـام کـرد: صنایـع روغـن نباتـی حاضرنـد بـا قـراردادی بلنـد مـدت متعهد 
شـوند کـه دانـه روغنی تولید داخـل را از کشـاورزان خریداری می کنند و هرسـاله 
تـا 10 درصـد بیشـتر از سـال گذشـته را نیز می تواننـد در صورت افزایش یا رشـد 
تولیـد از کشـاورزان بخرنـد در صورتـی که دولـت هزینه  های اضافـی این چنینی 
را از روی دوش صنایـع بـردارد نـه آنکـه صنایـع هزینـه هـای اضافی خریـد دانه 
روغنـی تولیـد داخـل و تعرفـه هـا و حقـوق و عـوارض گمرکـی اضافـی را بابـت 

واردات دانـه روغنـی یـا روغن خـام خارجـی پرداخت کند.
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زعفران چینی به بار بنشیند باید فاتحه زعفران ایران را خواند!

ــامان  ــرایط نابس ــی از ش ــان داروی ــدگان گیاه ــه صادرکنن ــس اتحادی رئی
بــازار زعفــران گفــت و اظهــار کــرد: چنــد ســالی اســت چیــن اقــدام بــه 
کاشــت زعفــران کــرده کــه اگــر محصــول ایــن کشــور بــه دســت آیــد، 

ــد. ــران را خوان ــازار زعفــران ای ــد فاتحــه ب بای

جلیـــل مغـــازه  ای عنـــوان کـــرد: از میـــان گیاهـــان صادراتـــی مهمتریـــن 
ـــه  ـــی را ب ـــل توجه ـــم قاب ـــادرات آن رق ـــه ص ـــت ک ـــران اس ـــا زعف ـــول م محص

ــد.  ــاص می دهـ ــود اختصـ خـ
ــه  ــون اگرچ ــده و اکن ــتان وارد کار ش ــت افغانس ــی اس ــز مدت ــوزه نی ــن ح در ای
محصــول آن در طــول ســال بــه 10 تــن هــم نمــی  رســد امــا در مــوارد مختلــف 
بــا قاچــاق زعفــران ایرانــی بــه ایــن کشــور تولیــد مــا بــه نــام افغانســتان بــه 

ــد. ــروش می رس ف
وی همچنیــن عنــوان کــرد: چیــن نیــز مدتــی اســت اقــدام بــه کاشــت زعفــران 
ــار نشســتن  ــه ب ــرای ب ــان ب ــال زم ــت س ــه هف ــه اینک ــه ب ــا توج ــا ب ــرده ام ک
زعفــران لازم اســت هنــوز محصــول ایــن کشــور وارد بــازار جهانی نشــده اســت. 
امــا پــس از آنکــه ایــن محصــول بــه ثمــر بنشــیند شــرایط بــرای بــازار ایــران به 

مراتــب دشــوارتر خواهــد شــد.
رئیـس اتحادیـه صادرکننـدگان گیاهـان دارویـی در عیـن حـال اظهار کـرد: اکنون 
هندوسـتان کـه بزرگتریـن بازار زعفران ما به شـمار مـی رود، برای محصـول ایرانی 
33 درصـد تعرفـه گمرکـی در نظـر گرفتـه اسـت. ایـن تعرفـه در شـرایطی اعمال 
می شـود که کشـور افغانسـتان بدون پرداخت ایـن هزینه می توانـد کالای خود را به 
هندوسـتان صـادر کنـد. به همیـن دلیل در مـوارد متعدد افغـان  ها زعفران ایـران را 

بـه قاچـاق بـرده و آن را در بازارهـای هندوسـتان به فروش می رسـانند.
ــران در اســتان خراســان  ــد زعف ــن اظهــار کــرد: معمــولا تولی ــازه ای همچنی مغ
ــا  ــی اســت ب ــا مدت ــی  شــود ام ــن م ــا 280 ت ــی حــدود 270 ت رضــوی و جنوب
توجــه بــه آنکــه تولیــد گیاهــان دارویــی در خــارج از مرزهــای ایــران بــازار خوبی 
نــدارد بســیاری از فعــالان ایــن عرصــه در اســتان  هــای مختلفــی از جملــه تبریز، 
زنجــان، قــم، اصفهــان و شــیراز بــه کاشــت زعفــران پرداخته انــد کــه در ســال 
گذشــته حــدود 70 تــا 80 هــزار تــن هــم ظرفیــت تولیــد ایــن اســتان ها بــوده 
اســت و اکنــون بــا توجــه بــه حجــم تولیــد، بخشــی نیــز بــه عنــوان مــازاد صــادر 

نشــده و در بــازار می مانــد. ایــن در حالــی اســت کــه کل تولیــد زعفــران حــدود 
70 تــن اســت و بایــد تــا آبان مــاه کــه زمــان برداشــت محصــول جدیــد زعفــران 
اســت تــاش شــود تــا در نهایــت حــد ممکــن محصــول ایرانــی در بازارهــای 

جهانــی بــه فــروش برســد.
ایــن فعــال صنفــی همچنیــن عنــوان کرد: اکنــون رقبــای مــا از جمله افغانســتان 
از نظــر قیمــت تفــاوت چندانــی بــا زعفــران ایــران ندارنــد امــا بایــد دقــت داشــت 
کــه تــا چنــد ســال آینــده کــه محصــول چینــی هــم وارد بــازار می شــود شــرایط 

قطعــا تغییــر خواهــد کرد.
ــه خــارج از  ــاز زعفــران را ب ــم کــه پی ــد کردی ــی تأکی ــا زمان ــزود: م ــازه ای اف مغ
ــا  ــه شــود. بعده ــاز گرفت ــن پی ــروج ای ــوی خ ــد و لازم اســت جل کشــور می برن
ایــن رونــد ممنــوع و متوقــف شــد امــا همچنــان پیــاز زعفــران بــه طــور قاچــاق 
از کشــور خــارج می شــود کــه لازم اســت جلــوی ایــن موضــوع گرفتــه شــود، 
ــه در  ــد ترکی ــی مانن ــورهای مختلف ــه کش ــول ب ــن محص ــون ای ــه اکن ــرا ک چ
حــال خــروج اســت. حــال آنکــه قیمــت دســتمزد کارگــر در کشــورهایی ماننــد 
ــر  ــتمزد کارگ ــر از دس ــب پایین ت ــه مرات ــن ب ــد و چی ــتان، هن ــتان، پاکس افغانس
ایرانــی بــوده و هزینــه  هــای کمتــری بــرای ایــن کشــورها وجــود دارد. از نظــر 
کیفیــت نیــز امســال از 10 تــن تولیــد زعفــران افغانســتان پنــج تــن آن کیفیــت 
خــوب داشــته و بــه نمونــه  هــای ایرانــی نزدیــک بــوده اســت. در چنین شــرایطی 
لازم اســت دولــت قطعــا توجــه ویــژه بــه وضعیــت بــازار زعفــران کشــور داشــته 

باشــد و جلــوی مشــکات آن را بگیــرد.
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ایران خواستار افزایش واردات روغن پالم از اندونزی شد

صادرات تخم مرغ به حالت قبل برمی گردد
سازمان دامپزشکی در حال رایزنی با سازمان های بین المللی است

وزارت امــور خارجــه اندونــزی گفــت، در جریــان یــک ویدئــو کنفرانــس 
ــا و  ــرکت ه ــزی، ش ــران و اندون ــم ای ــن پال ــای روغ ــه ه ــن اتحادی بی
ــن  ــتر از ای ــام بیش ــم خ ــن پال ــد روغ ــه خری ــبت ب ــی نس ــع ایران صنای

ــد. ــرده ان ــل ک ــراز تمای ــور اب کش

بــر اســاس ایــن گــزارش، وزارت امــور خارجــه و ســفارت اندونــزی در تهــران 
ــزی و  ــم اندون ــن پال ــدگان روغ ــه تولیدکنن ــن اتحادی ــی را بی ــو کنفرانس ویدئ

ــران برگــزار کــرده اســت. ــم ای ــه روغــن پال اتحادی
در ایـــن ویدئـــو کنفرانـــس، طـــرف ایرانـــی ابـــراز امیـــدواری کـــرده کـــه 
ـــا  ـــرا تقاض ـــد، زی ـــه ده ـــران ادام ـــه ای ـــم ب ـــن پال ـــادرات روغ ـــه ص ـــزی ب اندون
بـــرای ایـــن روغـــن در بخـــش هـــای مختلـــف ایـــران از جملـــه بخـــش 

ـــت. ـــش اس ـــال افزای ـــی در ح صنعت
طرفیـن توافـق کـرده انـد کـه به صـورت مـداوم در خصـوص جنبه هـای فنی 

صـادرات و واردات روغـن پالـم در آینـده نزدیـک بحـث و گفت وگـو کنند.
ـــی  ـــده، بخش ـــام ش ـــارس انج ـــاه م ـــر م ـــه در اواخ ـــس ک ـــو کنفران ـــن ویدئ ای
ـــی  ـــازار صادرات ـــت ب ـــش ظرفی ـــرای افزای ـــزی ب ـــت اندون ـــای دول ـــاش ه از ت

ــال  ــکی در حـ ــازمان دامپزشـ ــت: سـ ــاورزی گفـ ــاد کشـ ــر جهـ وزیـ
رایزنـــی بـــا ســـازمان هـــای بین المللـــی اســـت تـــا انشـــاا... رونـــد 

صـــادرات تخـــم مـــرغ بـــه حالـــت قبـــل برگـــردد.

ــر آن در  ــدگان و تاثیـ ــزای پرنـ ــد آنفلوآنـ ــورد رونـ ــی در مـ ــود حجتـ محمـ
ـــدن  ـــع ش ـــرل و مرتف ـــال کنت ـــد در ح ـــن رون ـــت: ای ـــرغ گف ـــم م ـــادرات تخ ص
ـــت  ـــش اس ـــال کاه ـــدگان در ح ـــزای پرن ـــروع آنفلوآن ـــرعت ش ـــه س ـــت و ب اس

ـــود. ـــی ش ـــام پاک ـــورد اع ـــن م ـــده در ای ـــد روز آین ـــا چن ـــم ت و امیدواری

ـــت. ـــور اس ـــن کش ـــم ای ـــن پال روغ
ــزی اســت.  ــم اندون ــرای روغــن پال ــران یکــی از بازارهــای دارای پتانســیل ب ای

ــاز دارد. ــم نی ــه حــدود 500 هــزار تــن روغــن پال ایــران ســالانه ب
ــی عــراق، ســوریه،  ــران یعن ــه عــاوه در کشــورهای همســایه ای ــزی ب اندون
ارمنســتان، آذربایجــان، بــاروس و قزاقســتان هــم اقــدام بــه بازاریابــی بــرای 

روغــن پالــم خــود کــرده اســت.

ــی از  ــه برخـ ــوال کـ ــن سـ ــه ایـ ــخ بـ ــاورزی در پاسـ ــاد کشـ ــر جهـ وزیـ
ـــه  ـــیب عرض ـــال و س ـــت پرتق ـــد از کیفی ـــات عی ـــام تعطی ـــهروندان در ای ش
ـــود  ـــن ب ـــا ای ـــاش م ـــام ت ـــت: تم ـــتند، گف ـــت نداش ـــازار رضای ـــده در ب ش
کـــه میوه هـــای موجـــود در بـــازار شـــب عیـــد بـــه خصـــوص پرتقـــال و 

ســـیب باکیفیـــت باشـــند.
ــت  ــود کیفی ــازار ب ــم ب ــتاد تنظی ــه س ــوط ب ــه مرب ــی ک ــزود: در غرفه های او اف
همــه میوه هــا خــوب بــود و اگــر مــوردی از کیفیــت پاییــن مشــاهده کرده ایــد 

بگوییــد تــا مــن پیگیــری کنــم.



سال سیزدهم . دور جدید . پیاپی 508 )155( سال 1396

http://telegram.me/khooshemagazine3به كانال تلگرام نشريه خوشه بپيونديد

17

نخستین نوشابه لبنی ایران روانه بازار شد

محققــان ایرانــی موفــق بــه تولیــد نوشــابه بــر پایــه شــیر بــرای اولیــن 
بــار در ایــران شــدند. ایــن نوشــابه لبنــی ایــران بــا نــام  هــای “۵ آپ“ و 
“لاکیــدو” در شــرکت فــرآورده هــای لبنــی کالــه بــه تولیــد انبــوه رســیده و 

راهــی بازارهــای داخلــی و جهانــی شــده اســت.

نوشابه لبنی چیست؟
نوشــابه لبنــی در واقــع نوشــابه ای اســت کــه بــا پایــه لبنــی تولیــد شــده اســت. این 
نوشــابه  هــا همــان طعــم و خاصیــت نوشــابه  هــای معمولــی را دارنــد ولی بــه جای 
رنــگ و طعــم دهنــده هــای مصنوعــی از طعــم دهنــده هــای حاصــل از فــرآوری 
شــیر در آن هــا اســتفاده مــی شــود بــه ایــن ترتیــب نه تنهــا مضــرات نوشــابه ها در 
آن هــا رفــع شــده اســت، بلکــه حــاوی بخشــی از خــواص مفیــد شــیر هم هســتند.

اسید ماست به جای اسیدهای مضر
بـه جای اسـیدهای مضر نوشـابه های معمولی )اسـید فسـفریک برای نوشـابه های 
سـیاه و اسـید سـیتریک برای نوشابه  های زرد( در نوشـابه  های لبنی از اسید لاکتیک 

اسـتفاده می شـود که حاصل از تخمیر شـیر است. اسـید لاکتیک همان چیزی است 
کـه ترشـی ماسـت و دوغ را به وجود مـی آورد. و یک ماده آرامبخش اسـت.

لاکتوز به جای قند
در نوشـابه  هـای لبنـی بـرای بخشـی یا همـه شـیرینی نوشـیدنی از لاکتوز بـه جای 
قندهـای معمولـی اسـتفاده می شـود. در نوشـابه  هـای معمولـی از سـاکاروز و گلوکوز 
اسـتفاده می  شـود که ضمن ایجاد کالری بالا و زمینه سـازی برای چاقی، سـبب سـاز 
دیابـت و فشـار خـون بالا می شـوند. لاکتوز ضمـن این که یک قند طبیعـی حاصل از 

شـیر اسـت به دلیل کالـری کمتر حاصـل از آن، عوارض بسـیار کمتـری دارد.

تقویت استخوان ها به جای پوکی استخوان ها
مهمترین انتقادی که از نوشـابه های گازدار می شـود، این اسـت که باعث آزاد شـدن 
کلسـیم از اسـتخوان ها می شـوند و در بلند مدت زمینه سـاز پوکی استخوان می شوند. 
نوشـابه  هـای لبنـی نه تنها حاوی اسـیدهایی که از جذب کلسـیم در سیسـتم گوارش 

جلوگیری می کنند نیسـت، بلکه حاوی مقادیر خوبی از کلسـیم شـیر اسـت.

دو نرخی شدن نان، عاملی برای ایجاد رانت

تولید نان صنعتی در کشور شناسنامه دار شود

وقـف چـی با بیـان اینکـه دو نرخی شـدن نـان، عاملـی بـرای ایجـاد رانت تلقی 
می شـود،گفت: نرخ نان باید بـر طبق درآمد پایین ترین دهک جامعه تعیین شـود.

علــی وقــف چــی، ســخنگوی کمیســیون کشــاورزی، آب و منابــع طبیعــی مجلــس 
دربــاره وضعیــت نــرخ نــان در کشــور، گفــت: دو نرخــی بــودن نــان هیــچ گونــه 
توجیــه اقتصــادی نــدارد زیــرا نــان جز اساســی تریــن کالای غذایــی شــهروندان به 
شــمار مــی آیــد، بنابرایــن دولــت بایــد بــرای جلوگیــری از ایجــاد رانــت، نرخ نــان را 

بــه طریــق تــک نرخــی و واحــد اعــام کنــد. 
نماینــده مــردم زنجــان و طــارم در مجلــس شــورای اســامی بــا بیــان اینکــه نــرخ 

نــان بــه دو طریــق آزاد و دولتــی بطــور همزمــان مــی توانــد منجــر بــه رانت شــود، 
تصریــح کــرد: نــرخ نــان نبایــد هیــچ گونــه فشــار اقتصــادی بــر مــردم وارد کنــد.

تولید نان صنعتی در کشور شناسنامه دار شود
وقـف چـی افـزود: تولیـد نـان صنعتـی در کشـور باید شناسـنامه دار شـود تـا بتوان 
برتوزیـع برخـی از نان های صنعتی که هیچ گونه نشـانی ندارند، نظارت جامع شـود.

سـخنگوی کمیسیون کشـاورزی مجلس با بیان اینکه سـازمان های استاندارد و غله 
توزیـع نـان صنعتی در کشـور را شناسـنامه دار کننـد، تصریح کرد: مشـخص نبودن 

مبـدا تولیـد نان، می تواند سـامت شـهروندان را به خطـر بیندازد.
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طرح موسسه رازی برای تولید فرآورده های سالم و بهداشتی زنبور عسل

بـا تحقیقـات گسـترده زنبور عسـل در موسسـه رازی، فـرآورده های سـالم و 
بهداشـتی در اختیـار مـردم قرار خواهـد گرفت.

رئیــس بخــش تحقیــق و تشــخیص بیمــاری هــای زنبــور عســل، کــرم ابریشــم 
و حیــات وحــش موسســه تحقیقــات واکســن و ســرم ســازی رازی گفــت: طــرح 
جداســازی و شناســایی باکتــری هــای پروبیوتیــک از زنبــور عســل و فــرآورده های 
آن در موسســه رازی پیگیــری مــی شــود کــه بــر اســاس آن فــرآورده هــای ســالم 

و بهداشــتی در اختیــار مــردم قــرار خواهــد گرفــت.
دکتــر مجتبــی محرمــی بــا اشــاره بــه طــرح جدیــد بخــش تحقیــق و تشــخیص 
ــن موسســه در  ــات وحــش ای ــور عســل، کــرم ابریشــم و حی بیمــاری هــای زنب
ــا کمــک  ســال جــاری، اظهــار کــرد: ایــن طــرح جامــع در قالــب کار تیمــی و ب

ــد شــد. ــف موسســه انجــام خواه ــای مختل بخش ه
وی »جداسـازی و شناسـایی باکتری های پروبیوتیک از زنبور عسـل و فرآورده های 
آن« را عنـوان ایـن طـرح اعـام کـرد و افـزود: زنبـور عسـل منبعی بسـیار غنی و 

بـاارزش در باکتـری های پروبیوتیک اسـت که بر اسـاس این طـرح این باکتری ها 
از زنبـور عسـل و فـرآورده هایـی ماننـد گـرده، ژل رویـال و عسـل جدا می شـود. 
رئیس بخش تحقیق و تشـخیص بیماری های زنبور عسـل، کرم ابریشـم و حیات 
وحـش موسسـه رازی گفـت: در ایـن طرح اثـر باکتری هـای پروبیوتیـک بر روی 
بیمـاری های زنبور عسـل نیز بررسـی می شـود چراکـه این باکتری هـا می توانند 
جایگزیـن خوبـی برای آنتـی بیوتیک ها و فرآورده ها یا داروهای شـیمیایی شـوند. 
وی خاطرنشـان کـرد: در صورتـی کـه موفـق به جداسـازی این باکتری ها شـویم 
و اثـر مهارکنندگـی آن هـا را بـر روی عوامل بیماری زا شناسـایی کنیـم، به تدریج 
بـه سـمت تولیـد مکمـل هایـی خواهیم رفـت که بـه جـای آنتی بیوتیـک تراپی و 

شـیمی تراپی در زنبورسـتان ها مورد اسـتفاده قـرار گیرد.
دکتــر محرمــی ادامــه داد: در ایــن صــورت باقــی مانــده هــای شــیمیایی در عســل 
و فــرآورده هایــی ماننــد گــرده، ژل رویــال و مــوم کنتــرل مــی شــود و در نتیجــه 
ــار مــردم قــرار خواهــد گرفــت کــه امیــد  فــرآورده ای ســالم و بهداشــتی در اختی

اســت ایــن طــرح تــا 2 ســال آینــده اجرایــی شــود.

صادرات شیر خشک ایرانی به بازار روسیه

گمــرک ایــران از صــادرات شــیر خشــک ایرانــی بــه روســیه در چارچــوب 
کریــدور ســبز گمرکــی خبــر داد.

ــران و  ــامی ای ــوری اس ــرکات جمه ــن گم ــده بی ــد ش ــم منعق ــتای تفاه در راس
ــاه 1396، یکــی از  ــن م ــدور ســبز در فروردی ــه کری فدراســیون روســیه موســوم ب
شــرکت های تولیدکننــده فرآورده هــای لبنــی 700 تــن شیرخشــک بــه ارزش یــک 
ــق گمــرک  ــق گمــرک آمــل اظهــار و از طری ــورو از طری ــون و 400 هــزار ی میلی

ــه روســیه صــادر کــرد.  ــه وســیله کشــتی ب ــار ب فریدون کن
کریــدور ســبز گمرکــی تفاهم نامــه ای اســت کــه بیــن گمــرکات ایــران و روســیه 
ــرای  ــژه ای ب ــن اســاس گمــرکات دو کشــور تســهیات وی ــر ای منعقــد شــده و ب

ــد. ــه می کنن ــی ارای ــواد غذای ــش م ــه در بخ ــا از جمل ــادرات کالاه ص
ــع از  ــی و مان ــای صادرات ــص محموله ه ــریع در ترخی ــب تس ــدام موج ــن اق ای

معطلــی کالاهــای ایرانــی بــه ویــژه میوه جــات، صیفی جــات، لبنیــات و 
ــت. ــده اس ــیه ش ــرکات روس ــکبار در گم خش
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»کله مورچه« و »باروتی« نخورید!

ــه مورچــه ای و  رئیــس انجمــن صنایــع غذایــی ایــران گفــت: چــای کل
معطــر بــه خاطــر مــواد افزودنــی غیــر طبیعــی در طولانــی مــدت ســبب 

بــروز  ســرطان در بــدن افــراد مــی شــود.

ـــاره  ـــا اش ـــران ب ـــی ای ـــع غذای ـــن صنای ـــس انجم ـــزی رئی ـــین عزی ـــد حس محم
ـــت:  ـــار داش ـــه ای اظه ـــه مورچ ـــر و کل ـــای معط ـــرف چ ـــوارض مص ـــه ع ب
ـــای  ـــه ه ـــیله کارخان ـــی بوس ـــدن چای ـــر ش ـــرای معط ـــه ب ـــی ک ـــواد افزودن م
ـــواد  ـــزان م ـــانس و می ـــوع اس ـــه ن ـــتگی ب ـــود بس ـــی ش ـــه م ـــازنده اضاف س
ـــی  ـــای مختلف ـــاری ه ـــکات و بیم ـــروز مش ـــبب ب ـــی س ـــه در چای ـــکار رفت ب

ـــود. ـــی ش م
ــری  ــی کمت ــی از اســانس و مــواد افزودن ــدر چای ــان کــرد: هــر چــه ق وی بی
برخــوردار باشــد ســالم تــر بــوده و خاصیــت بیشــتری بــرای افــراد دارد ولــی 
اگــر چایــی بــه خاطــر رنــگ و عطــرش مــواد افزودنــی زیــادی در آن بــکار 

گرفتــه شــود ســرطان زا مــی شــود.
ــه اصطــاح  ــای معطــر و ب ــی ه ــه از چای ــرادی ک ــرد: اف ــوان ک ــزی عن عزی
کلــه مورچــه ای اســتفاده مــی کننــد در طولانــی مــدت دچــار ســرطان هــای 

مختلــف مــی شــوند.
وی ادامــه داد: اغلــب چای هایــی کــه روی بســته بندی آن کلمــات شکســته، 

برگــی، قلمــی و تهیــه  شــده از برگچه هــای بالایــی بوتــه چــای نوشــته شــده 
باشــد از ارزش و مرغوبیــت بالایــی برخوردارنــد.

عزیــزی متذکــر شــد: ایــن برگ هــا نرمــی و لطافــت بیشــتری دارنــد و ریزتــر 
ــای  ــزو چای ه ــد و ج ــتری دارن ــم بیش ــر و طع ــانس و عط ــد، اس و پرزدارترن

ــوند.  ــک محســوب می ش ــه ی درج
ــای  ــه از برگ ه ــی ک ــه دو و چای ــای درج ــت تر، چ ــی درش ــای کم برگ ه
بــزرگ و پیــر و ضخیــم پایینــی بوته هــا تهیــه شــده باشــد چــای درجــه ســه 

ــت.  ــر اس ــه تلخ ت ــود ک ــده می ش نامی
ــد و   ــگ می دهن ــریع رن ــی س ــه و باروت ــای کله مورچ ــت: چ ــار داش وی اظه
چه بســا بــه همیــن دلیــل هــم بســیار مــورد اســتقبال مــردم قــرار گرفته انــد، 
ــه  ــودر کهن ــا و پ ــردن خرده ه ــوط ک ــه از مخل ــه مورچ ــای کل ــن چ همچنی

ــوند.  ــه می ش ــانس تهی ــگ و اس ــا رن ــای ب چ
ـــگ  ـــی رن ـــس از مدت ـــه پ ـــد ک ـــنتزی می زنن ـــگ س ـــای، رن ـــوع چ ـــن ن ـــه ای ب
ـــانه ها و  ـــن نش ـــه همی ـــود ک ـــات می ش ـــره و م ـــدر، تی ـــرده و ک ـــر ک آن تغیی
خصوصیـــات مشـــخص می کنـــد ایـــن نـــوع چایـــی حـــاوی مـــواد رنگـــی 

ــت. ــت اسـ و بی کیفیـ
وی گفــت: ارگانیــک بــودن چــای هــا مــاک بــر ســالم بــودن آنهــا نیســت و 

افــراد حتمــا بایــد از خریــد چــای هــای فلــه ای اجتنــاب کننــد. 

عرقیجات گیاهی غیر مجاز

ــات  ــی عرقیج ــه ای برخ ــذا و دارو در اطلاعی ــازمان غ ــی س ــط عموم رواب
ــرد. ــلام ک ــاز اع ــر مج ــتی غی ــدارک بهداش ــل م ــل جع ــه دلی ــی را ب گیاه

ــای  ــرآورده ه ــی ف ــه ای  برخ ــذا و دارو در اطاعی ــازمان غ ــی س ــط عموم رواب
نوشــیدنی  را کــه بــه علــت عــدم داشــتن مجوزهــای قانونــی لازم و یــا جعــل 
ــی و  ــی، آرایش ــای غذای ــرآورده ه ــر ف ــارت ب ــاز اداره کل نظ ــورد نی ــناد م اس

ــرد. ــام ک ــد را اع ــده ان ــناخته ش ــر مجــاز ش بهداشــتی غی

بنــا برایــن گــزارش، گاب و عرقیات گیاهی بــا نامهــای تجــاری کسری، 
ــاز  ــر مج ــای لازم غی ــتن مجوزه ــت نداش ــه عل پارسانوش، فردوس و میرعلی ب
شــمرده مــی شــوند. همچنیــن گاب و عرقیات گیاهی شرکت برادران حسینیان  
بــا نــام تجــاری شهناب، گاب و عرقیات گیاهی و شربت عرقیات گیاهی بــا نــام 
تجــاری نمونه، عرقیات )بیدمشک، نعنا، سرکه سیب، معجون قند( گاب و عرقیات 
ــه  ــل پروان ــل جع ــه دلی ــار و گاب جاوید ب ــام تجــاری عطــر به ــا ن عطر بهار ب

ســاخت، مشــمول محصــولات غیــر مجــاز مــی گــردد.
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طرح ریزی  
واحدهاي صنعتي

قسمت سوم و پایانی

الگوریتم بالانس خط تولید 
1- زمـان تجمعـی هـر یک از ایسـتگاهها را به ترتیـب از آخر به اول محاسـبه کنید 

)جمع زمان ایسـتگاه هـای بعدی(
2- محاسبه زمان سیکل و تعداد ایستگاه کاری

زمان سیکل= تعداد اقام مورد نیاز/ زمان موجود= تعداد تولید/ زمان مفید
c=تعداد ایستگاه در حالت تعادل کامل خط= زمان سیکل/ جمع زمان عملیات =n

3- بــه ترتیــب زمــان تجمعــی تــا زمانــی کــه جمــع زمــان عملیــات از زمــان ســیکل 
تجــاوز نکــرده عملیــات را بــه ایســتگاه اول اختصــاص دهیــد. در صورتــی کــه عملیات 
بــا اولویــت اول قابــل تخصیــص نباشــد عملیــات بــا اولویــت بعــدی بــه شــرط رعایت 

پیــش نیــاز و عــدم تجــاوز از زمــان ســیکل قابــل تخصیــص اســت. 

الگوریتم بالانس خط تولید
4- راندمان ایستگاه را محاسبه کرده و به قدم سوم برگردید.

زمان سیکل ti/∑=راندمان کل خط          زمان سیکلR=ti/راندمان ایستگاه
5- تخصیص عملیات را به ایستگاههای بعدی تا اتمام ایستگاهها و عملیات ادامه دهید.

تعیین مساحت 
● عــدم در نظــر گرفتــن ماحظــات مربــوط بــه مســاحت کــه تــا ایــن مرحلــه ادامــه 
داشــته اســت بــه مفهــوم بــه تعویــق انداختــن آن تــا تکمیــل نهائــی نمــودار فعالیت ها 
نمــی باشــد. در عمــل مــی توانیم محاســبات مرتبط بــا مســاحت را در هر مرحلــه از کار 
و پــس از تعییــن عملیــات و خدمــات پشــتیبانی کننــده انجام دهیــم، معهــذا چنانچه در 
مراحــل اولیــه بــه دنبــال تعیین مســاحتها نباشــیم، معمــولاً ایــده کاملتــری در رابطه با 

تفکیــک فعالیتهــا و در نتیجــه تقســیم بندی فضاهــای مــورد نیــاز خواهیم داشــت.
● بنابراین بهتر اسـت تا تکمیل تجزیه و تحلیل P-Q و ترجیحاً پس از ترسـیم جریان 
مـواد و نمـودار رابطه فعالیتها این کار به تعویق افتد. بدیهی اسـت مبحـث فوق در رابطه 

بـا مسـاحتهای مـورد نیاز برای برنامه ریـزی مرحله 2 یعنی لی اوت کلی می باشـد و در 
رابطـه بـا موقعیت کارخانه )مرحله 1( و  لی اوت جزئیات )مرحله 3( نمی باشـد.

مساحت های مورد نیاز 
● اساســاً 5 روش بــرای تعییــن مســاحتهای مــورد نیــاز وجــود دارد، هرکــدام از این 
روشــها کاربــرد ویــژه خــود را دارنــد هرچنــد تمامــی آنهــا را مــی تــوان حتــی بــرای 

یــک پــروژه مشــخص نیــز بــکار گرفت کــه عبارتنــد از:
1- محاسباتی

2- تبدیلی
3- استانداردهای فضا

4- لی اوت تقریبی
5- روند نسبتها و تعمیم آنها به آینده

روشهای فوق به ترتیب دقت و تا حدی میزان کاربری آنها مرتب شده اند.

موجودی تجهیزات و ماشین آلات 
قبـل از اینکـه بتـوان از روش محاسـباتی برای تعیین مسـاحتهای مورد نیاز اسـتفاده 
کرد، ضروری اسـت به طریقی ماشـین آلات و تجهیزات مربوط به پروژه را مشـخص 
نمـود. بـه منظور جمـع آوری اولیـه اطاعات مورد نیاز بهتر اسـت در ابتـدا برگه های 
کاری تکمیل شـوند و سـپس اطاعات آنها به برگه داده لی اوت ماشـین و تجهیزات 
منتقـل گـردد. عاوه بر داشـتن سـوابق ماشـین و تجهیـزات، وجود سیسـتمی برای 
دسـته بنـدی آنهـا به میزان زیـاد مفید خواهـد بود. ایـن کار بر مبنای نـوع تجهیزات 
صـورت خواهـد گرفـت کـه در نهایـت مبنایـی بـرای سیسـتم بایگانی خواهد شـد. 
همچنیـن قـادر خواهیم بود بایگانی مشـترکی نیـز بر مبنای فعالیت هـا و دپارتمان ها 
نیـز داشـته باشـیم. پیشـنهاد می شـود که یک پیشـوند حرفی که نشـان دهنـده نوع 

تجهیـزات اسـت و بـه دنبال آن یک سیسـتم عـددی به کار گرفته شـود.
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روش محاسباتی تعیین مساحت 
تعیین مسـاحتهای مورد نیاز با اسـتفاده از روش محاسـباتی معمولًا دقیق ترین روش 
مـی باشـد. بـرای ایـن منظـور هـر فعالیت یـا منطقـه کاری بـه مناطـق کوچکتر یا 
اجزاء متشـکله تقسـیم می شـود به نحوی که مجموع آنها مسـاحت کل را تشـکیل 
می دهنـد. بطـور کلـی مبنـای ایـن روش تعیین مقدار مسـاحت هـر کـدام از اجزاء و 
ضـرب آن در تعـداد اجـزاء مورد نیاز کار مربوطه می باشـد. در انتهـا فضاهای اضافی 
کـه بصورت نسـبتی از اجزاء قابل تعریف نمی باشـند بـه این مقدار افزوده می شـود.

بـه منظور محاسـبه تعداد ماشـین ها یـا اجزاء تجهیـزات مورد نیاز مـی باید زمانهای 
عملیـات مرتبـط بـا هـر قطعه، تعـداد قطعـات تولیـدی در هر سـال یا هـر زمانهای 

اضافـی از کارافتادگـی، ضایعات و مانند آنها مشـخص باشـد.  

روش تبدیلی تعیین مساحت 
در ایـن روش ابتـدا مسـاحت اشـغال شـده فعلـی تعییـن مـی شـود سـپس آن را به 
مقـداری کـه در آینـده برای لی اوت پیشـنهادی نیاز خواهیم داشـت تبدیل می کنیم. 
ایـن تبدیـل معمـولًا بـا اسـتفاده از اسـتدلال منطقـی بهتریـن تخمین و یـا حدس 
پرورانـده شـده صورت مـی پذیرد. در این روش می بایسـت در ابتدا مسـاحت موجود 
فعلـی را بـه مسـاحتی کـه واقعـاً در حال حاضـر نیاز داریـم تعدیل کنیم. سـپس این 
مقـدار را بـه تفکیک تمامی مناطق و مسـاحتهای مـورد نیاز آینده تبدیـل کنیم. فرم 

ضمیمـه بـرای روش تبدیلی پیشـنهاد می گردد.

موارد استفاده از روش تبدیلی
1- در پروژه، تعجیل وجود دارد.

2- فضای مورد نیاز مرحله یک را بخواهیم تعیین کنیم.
3- محاسبات تفصیلی امکان پذیر نباشد.

4- اطاعـات مربـوط بـه مقـدار و یـا محصول بسـیار کلی و یـا غیر دقیق باشـد به 
نحـوی که روش محاسـباتی توجیه پذیر نباشـد.

استانداردهای  مساحت 
در بسـیاری از پروژه ها اسـتفاده از اسـتانداردهای از قبل تعیین شـده روشی کاربردی 
بـرای تعییـن مسـاحتهای مـورد نیاز می باشـد. عماً نمی توانیـم همواره ایـن کار را 
بـه سـهولت مطرح شـده انجـام دهیم. در واقع اسـتفاده از اسـتانداردهائی که توسـط 
دیگـران تعیین شـده اسـت می تواند خطرناک باشـد. بـه عنوان مثـال در کارخانجات 
آمریکائـی اسـتاندارد 300 فـوت مربـع بـه ازاء پـارک هـر اتومبیـل در نظـر گرفتـه 

می شـود. حـال همین اسـتاندارد بـرای اروپا قابل اسـتفاده نخواهـد بود.
از اسـتانداردهای از قبـل تعییـن شـده دیگـران صرفاً به عنـوان یک راهنما اسـتفاده 

کنیـد و براسـاس آنهـا اسـتانداردهای مربوط بـه خود را تولیـد نمائید. 

لی اوت تقریبی 
در مواقعی خاص که نتوانیم از روش محاسبه یا تبدیلی استفاده کنیم و یا استانداردهائی 
در اختیارمان نباشـد ولی نقشـه فضای در دسـترس با مقیاس مناسب موجود باشد بهتر 
اسـت لی اوت تقریبی مناطق مربوطه را تهیه نمود و با اسـتفاده از آنها مسـاحت های 
مـورد نیـاز را تعییـن نمائیـم. در ایـن مرحله توجه بـه چیدمان تجهیزات بـه نحوی که 
لی اوت تقریبی قابل قبول بوده و اجرائی باشـد کافی اسـت. بدیهی اسـت لی اوت تهیه 

شـده لـی اوتـی نخواهـد بود کـه در نهایت انتخاب خواهد شـد و ممکن اسـت شـکل 
منطقه کاماً با آنچه بصورت تقریبی تعیین شـده اسـت متفاوت باشـد، معهذا تکنیک 

فوق برای تعیین مسـاحت طراحی در مرحله 2 به میزان کافی مناسـب اسـت.

روند نسبت و تعمیم آن به آینده 
در میـان 5 روش مطروحـه این روش دارای کمترین دقت می باشـد ولی درعین حال 
بـرای برنامـه ریـزی طولانی مـدت بخصوص در تعییـن مسـاحت ادارات و انبارهای 
عمومی که سـرمایه گذاری و تجهیزات  ثابت نسـبتاً پائین اسـت، مناسـب می باشد.

روش رونـد نسـبت و تعمیـم آن به آینده نسـبت فوت مربع به سـایر عوامل را تعیین 
مـی کنـد. بـه عنـوان مثـال نسـبتها مـی تواننـد فـوت مربـع بـه ازاء  هر پرسـنل یا 
فوت مربـع بـه ازاء هـر نفر سـاعت در سـال باشـد. با بازگشـت به عقـب و در فواصل 
زمانـی مختلـف مقدار نسـبت را بـه ازاء هر زمان تعیین می کنیم، سـپس با مقایسـه 
این نسـبتها در زمانهای گذشـته روند تغییرات آن را مشـخص می نمائیم. در مرحله 
بعـد ایـن رونـد را بـه آینده تعمیـم داده و مقدار احتمالی نسـبت را تعییـن می کنیم. 

  )Production Center Method( روش مرکز تولید
● ایـن روش بـرای محاسـبه فضـای تولیـدی اسـتفاده می شـود. در ایـن روش ابتدا 
محاسـبه فضـای لازم بـرای هـر ایسـتگاه کاری صـورت گرفتـه و سـپس فضـای 
هربخش محاسـبه می گردد. مسـاحت هر ایسـتگاه از اجزای زیر تشـکیل شده است:

*تجهیزات * مواد * افراد

برای محاسبه مساحت تجهیزات باید مساحت اجزا زیر با هم جمع شوند:
● مساحت خود وسیله

● حرکت وسیله
● نگهداری و تعمیر وسیله
● سرویس های کارخانه  

روش مرکز تولید– ادامه 
● فضـای مـورد نیـاز بـرای ماشـین و همچنیـن دیگـر اطاعات مـورد نیـاز )مانند 
میـزان بـار وارده بـر کـف، نـوع و مدل ماشـین، ماکزیمـم حرکـت و …( از کاتالوگ 

ماشـین اسـتخراج می گردد.
● مسـاحت مـورد نیـاز بـرای هـر ماشـین )شـامل حرکـت ماشـین( را می تـوان بـا 
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ضـرب کل عـرض )عرض اسـتاتیک+ حداکثر جابجایی به سـمت چپ و راسـت( در 
کل طـول )طـول اسـتاتیکی+ حداکثـر جابجایی به طرف اپراتـور یا دور شـونده از او( 
بدسـت آورد. بـه ایـن مسـاحت، مسـاحت لازم جهت نگهـداری و تعمیر و سـرویس 
کارخانـه را بایـد افزود. جمع این فضاها برای همه ماشـین های درون یک ایسـتگاه، 

فضـای مـورد نیاز تجهیـزات ایسـتگاه را می دهد.

روش مرکز تولید
● همچنین برای محاسبه مساحت مواد باید اجزای زیر با هم جمع شوند:

1- دریافت و انبار مواد اولیه
2- مواد در حال کار، قطعات در حال کار

3- انبار و ارسال مواد
4- انبار و ارسال ضایعات و دورریزها

5- ابزارها، جیگ و فیکسچرها، قالبها و مواد نگهداری و تعمیر وسیله
● مساحت نیروی انسانی برای یک ایستگاه شامل موارد زیر است:

1- اپراتور
2- حمل و نقل مواد

3- ورود و خروج اپراتور  

روش مرکز تولید
● مشـخصات فضای مورد نیاز اپراتور و جابجایی مواد را می توان مسـتقیماً از روش 
 Motion( انجـام عملیـات بدسـت آورد. بـرای ایـن کار می تـوان از مطالعـه حرکـت

Study( کارهـا و مطالعـه ارگونومـی بهره برد.

● بـرای ورود و خـروج اپراتـور نیـز فضایی بایـد در نظر گرفت که حداقـل راهرویی 
بـا عـرض 80 سـانتی متر جهت تردد در کنار اشـیاء سـاکن مثل میز کار لازم اسـت.

● بعد از محاسبه فضای لازم برای هر ایستگاه، باید فضای لازم جهت جابجایی مواد درون 
کارگاهها و راهروهای مورد نیاز را نیز محاسـبه نمود بدین منظور معمولاً مسـاحت راهروها 
را نسـبت بـه انـدازه بـار جابجا شـونده تخمین می زنند بدیـن صورت که پـس از جمع کل 
فضاهای مربوط به دستگاهها آن را در ضریبی ضرب کرده و به آن مجموع اضافه می کنند.

طراحی ایستگاه های کاری 
● ایسـتگاه کاری بـه محلی گفته می شـود کـه کارگر در آن عملیـات خاص تولید یا 
مونتـاژ را انجام می دهد. در طراحی ایسـتگاه های کاری بایـد اصول اقتصادی حرکت 

را رعایـت نمـود بدین منظور باید مـوارد زیر را مد نظر قـرار داد:

نکات مهم در طراحی ایستگاه کاری
1- ابزار و لوازم نزدیک کارگر باشد.

2- از وسایل حمل و نقل جهت رساندن مواد استفاده شود.
3- از دوباره کاری جلوگیری شود.

4- دو دست همزمان به صورت هماهنگ با یکدیگر کار کنند.
5- مواد اضافی از محل دور شوند.

6- ظروف حامل مواد نزدیک کارگر باشد.
7- کمتر از دست استفاده شود و از پا نیز استفاده شود.

8- حتی الامکان از ابزارهای چند کاره استفاده شود.

اصول مهم در طراحی ایستگاه کاری 
1- در طرح دو منطقه نحوه ارتباط با عملیات قبل و بعد در نظر گرفته شود.

2- مقدار فضای لازم برای کارگران کافی باشد. )در ادامه توضیح داده می شود(
3- در محاسـبه فضای لازم، فضایی جهت حرکت و چرخش برخی از قسـمت های 

ماشـین در نظر می گیریم.
4- در محاسـبه فضـا، گاهـی طـول قطعـه کار از خود ماشـین بزرگتر اسـت فضای 

اطـراف ماشـین در چنین حالتی باید بیشـتر باشـد.
5- فضای کافی جهت حمل قطعات بزرگ در نظر گرفته شود.

6- در اطراف ماشین فضایی جهت بارگیری و تخلیه در نظر می گیریم.
7- در اطراف ماشین فضایی جهت تعمیر و یا تعویض در نظر می گیریم.

8- محل وسایل حمل و نقل زمینی، قفسه های انبار باید در نظر گرفته شود.
9- باید بتوان به سرعت به وسایل ایمنی دست یافت.

10- سعی شود از ماشین های تمام اتوماتیک یا نیمه اتوماتیک استفاده شود.
11- مواد و ضایعات انبار شده در مناطق کاری به حداقل برسد.

12- محل راهروها، پله ها، ستون ها در نظر گرفته شوند.
13- وسایل حمل و نقل باید از نظر ظرفیت و نوع، با کل روش تولید هماهنگ باشند. 

فضای لازم بین ماشین آلات 
الف( فضای بین ماشین هایی که در کنار هم قرار می گیرند )پهلو-پهلو( حداقل 1 فوت. 

ب( فضای بین ماشینهایی که پشت به طرف هم هستند حداقل 1 فوت. 
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ج( فضای بین ماشینهایی که سری هستند حداقل 3 فوت. 
د( فضـای بیـن ماشـینهایی که روبروی هم هسـتند در صورتی که یـک کارگر روی 

دو ماشـین کار کنـد 3 فـوت و در صورتـی که دو کارگر کار کننـد حداقل 5 فوت.

مساحت کل کارخانه 
● برای محاسبه مساحت کل کارخانه می توان از فرمول تجربی زیر استفاده نمود:

A=a∑Ai که در آن:

A = مساحت کل کارخانه
a ≥ ۲ ≥ ۱۰ ضریب گسترش، فضای سبز و توسعه آتی = a

i مساحت بخش مسقف = Ai

طراحی راهروها 
● راهروهـا و پهنـای آنهـا از عوامـل مهمـی هسـتند کـه در تخصیـص فضاها باید 

نـکات زیـر را مـد نظر قـرار داد:
 اقتصـاد جریـان: راهروها مسـیر انتقال مـواد و رفـت و آمد افراد هسـتند لذا باید 

اصـول طراحـی اقتصاد جریـان در طراحی آن منظور شـود.
اقتصـاد فضـا: راهروها فضـای قابل ماحظـه ای از کارخانه را بـه خود اختصاص 

مـی دهنـد لـذا طراحی مناسـب آن بـه کاهش هزینه کمـک می کند.
تقـدم طراحـی: بـه منظـور ایجـاد ارتبـاط بیـن دپارتمـان ها ابتـدا می بایسـت 

راهروهـای اصلـی ایجاد شـود.
اقتصـاد انـدازه بزرگ: در یک سـالن کوچـک به پهنـای 20 فوت راهـرو 25 تا 
30درصـد فضـا را به خـود اختصاص می دهد. حال آنکه سـاختمانی بـه عرض 600 

فـوت 5 تـا 10 درصـد فضا را بـه راهرو اختصـاص می دهد.

طراحی راهروها
ســتون فقــرات راهــرو: معمــولًا یــک راهــرو اصلی بــه عنــوان ســتون فقرات 
راهروهــا در وســط کارخانــه در نظــر گرفتــه مــی شــود کــه حتــی الامــکان بایــد 

مســتقیم و دو طــرف ورودی و خروجــی را بــه هــم وصــل نمایــد.
راهروهــای داخلــی: ایــن راهروها معمـــولًا باریـــک و دارای پیـــچ و خـــم و یا 

ــتند. ــت هس بن بس
اســتفاده از محــل کار بــه عنــوان راهــرو: گاهــی محوطــه اطراف ماشــین 

آلات بــرای رفــت و آمــد و انتقــال کافــی اســت.
ملاحظــات تعمیراتــی: اگر میــزان خرابی زیاد باشــد و تعمیرات اساســی نیاز باشــد 

معمولاً پهنای راهرو با توجـــه به پهنـــای بزرگتـریـن ماشیـن مشخـص می گردد.
شــرایط اضطــراری: راهروهائــی نیــز بایــد مخصــوص شــرایط اضطــراری برای 
آتــش نشــانی و کمکهــای اولیــه وجــود داشــته باشــد و ســطح آنهــا همیشــه تمیــز و 

ــد. مرتب باش
توجــه بــه آینــده: در طــول عمــر کارخانــه معمــولًا قســمتی از فضــای راهروها 
کــم شــده تــا بــه فضــای تولیــدی اضافــه گــردد. در طــرح اولیــه بایــد احتمــال و 

ضــرورت چنیــن احتیاجاتــی را نیــز در نظــر داشــت.
پهنـای راهـرو: راهرو اصلـی کارخانجات بـزرگ بین 12 تـا 20 فوت می باشـد که 
از 12 فـوت آن دو لیفتـراک مـی توانند عبور کننـد و مابقی برای حرکت افراد اسـتفاده 
مـی شـود. راهروهای مخصوص افراد مـی توانند تا 2/5 فوت باریک باشـند. در هنگام 

تعییـن پهنـای راهروها باید شـعاع دور زدن و ظرفیت لیفتراکهـا را در نظر گرفت.

بخش های غیر تولیدی 
بخشــهای اداری و رفاهــی یکــی از امکانــات ضــروری در عملیــات تولیــدی مــی باشــد. 
هــر کارخانــه جهــت انجــام کارهــای مالــی و تجــاری خــود بــه بخــش اداری نیــاز دارد و 
همچنیــن آســایش و راحتــی کارکنــان خــود را بــا داشــتن بخشــهای خدماتــی و رفاهی 

تأمیــن مــی کنــد.  معمــولًا قســمت غیرتولیــدی شــامل 4 بخــش اســت:
1- بخش اداری )حسابداری، کارگزینی، پرسنلی و …(

2- بخش رفاهی )ناهارخوری، نمازخانه، دستشوئی ها، پارکینگ و …(
3- بخش کمک تولیدی )انبارها، تحویل و ارسال، کنترل کیفی، تعمیرات و …(

4- بخش تأسیسات )حرارتی – برودتی، کمپرسورهای هوا، مسائل ایمنی و حفاظتی و ...(

 )Single Location Problem( جایابی تکی
جایابـی تکـی، یعنی پیـدا کردن محل یک وسـیله جدیـد )New Facility( در میان 
وسـائل فعلـی )Existing Facilities( به شـرطی که وسـائل فعلی جا به جا نشـده 

و در مجمـوع هزینـه هـا حداقـل گردد کـه برخی از موارد آن به شـرح زیر اسـت:
1- تعیین محل یک ماشین تراش در کارگاه    

 2- تعیین محل یک اتاق ابزار در کارگاه
3- تعیین محل یک انبار مرکزی در شهر     

4- تعیین محل یک بیمارستان در شهر
5- تعیین محل یک کاس در دانشگاه 

6- تعیین محل یک پمپ در یک پالایشگاه
7- تعیین محل یک قطعه الکترونیکی روی برد

 8- تعیین محل یک آب سرد کن در اداره
9- تعیین محل یک ماشین زیراکس در یک کتابخانه

تذکـر: یکـی از معیارهای عمـده در تعیین محل اسـتقرار یا جایابی یـک محل، هزینه 
حمل و نقل می باشـد که هزینه هنگفتی را شـامل می شـود. در بررسـی هایی که آقای 
اپل در تحقیق روی یک سیسـتم صنعتی کرده بود متوجه شـد که بین 70% الی %80 
از زمانـی کـه یک قطعه در جریان سـاخت دارد مربوط به حمل و نقـل و یا انتظاری برای 

می باشد. عملیات 
هزینه حمل و نقل= هزینه ثابت )سرمایه ای( + هزینه متغییر )کارگری، انرژی ،…( .

***
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تولید پشمک روش 
مقدمه

ــران و  ــو، زعف ــودر کاکائ ــل، پ ــی، وانی ــای گیاه ــکر، چربی ه ــادی، ش ــول قن ــب آرد ن ــه از ترکی ــد ک ــی باش ــادی م ــرآورده قن ــمک، ف پش
افزودنی هــای دیگــر حاصــل مــی شــود؛ بافــت آن بــه صــورت الیافــی اســت کــه بــه راحتــی در دهــان قابــل حــل و پخــش اســت. ایــن 
محصــول در رشــته هــای باریــک ســاخته می شــود و اگرچــه از نظــر شــکل شــبیه بــه پشــمک حاصــل از حرکــت دورانــی شــکر خالــص 

اســت، امــا از نظــر ارزش غذایــی، روش تولیــد و مــواد تشــکیل دهنــده، بســیار متفــاوت اســت.

روش تولید
آرد گنــدم بــرای یــک ســاعت کامــل، قبــل از اینکــه بــا مارگاریــن مخلــوط 

شــود طــی حــرارت دهــی خشــک مــی شــود.
آرد ســـپس بـــرای خنـــک کـــردن بـــر روی یـــک ســـینی اســـتیل بـــزرگ 
لایه بنـــدی شـــده و نگهـــداری می شـــود در حالـــی کـــه شـــکر در حـــال 

کاراملیـــزه شـــدن اســـت.

در همین حال، قند آماده شــده است. 
کریســتال های شــکر، کــه بــه نــام علمــی ســاکارز نامیــده می شــود، بــا هــم 
ــرژی حاصــل  ــا ان ــد، ام ــرار می کنن ــیمیایی اتصــال برق ــای ش توســط پیونده
از حــرارت مــی توانــد ایــن پیوندهــا را بشــکند و تکــه تکــه کــردن کریســتال 
بــه دو قنــد جــزء آن، گلوکــز و فروکتــوز )تولیــد قنــد اینــورت( اتفــاق بیفتــد.

پــس از کامــل شــدن ترکیــب کارامــل، از شــیره حاصــل یــک چــرخ مــدور 
ایجــاد مــی شــود و بــه ســطح زیریــن کــه حــاوی آرد اســت آغشــته می شــود 

و در اینجــا فرآینــد طولانــی تولیــد الیــاف شــروع مــی شــود.
کشـــش، چرخـــش بـــه اطـــراف و تکثیـــر چـــرخ کارامـــل بـــرای تبدیـــل 
شـــدن بـــه پشـــمک و ایجـــاد هـــزاران متـــر از پشـــمک الیافـــی خالـــص 

انجـــام مـــی شـــود.
ـــوط  ـــش مخل ـــت. پوش ـــت اس ـــگ دارای اهمی ـــش هماهن ـــه کش ـــن مرحل در ای
ـــبندگی  ـــا چس ـــت ت ـــروری اس ـــود ض ـــیده می ش ـــه کش ـــار ک ـــر ب ـــا آرد در ه ب
اتفـــاق نیفتـــد. ســـپس خنـــک ســـازی، توزیـــن و بســـته بنـــدی پشـــمک 

ــود. ــام می شـ انجـ
***
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فرآیند تولید قهوه

کشورهای تولید کننده قهوه
کشـور برزیـل بـا تولیـد حـدود یـک سـوم قهـوه در جهـان رتبـه اول را بـه خود 
اختصـاص داده اسـت. بعد از برزیل کشـورهای ویتنام، کلمبیـا و اندونزی به ترتیب 

در رتبه هـای دوم تـا چهـارم قـرار دارند. 
اکثـر مناطـق کشـت عمـده قهـوه بـر روی کمربنـد اسـتوایی و مناطق پـر باران 
قـرار دارنـد. دانه هـای قهـوه در هـر منطقـه عطـر و بـوی مخصـوص به خـود را 
دارد بـر ایـن اسـاس عمومـاً قهـوۀ تولیدی را بـه نام کشـور یا منطقـۀ تولیدکننده 
می شناسـند ماننـد قهـوه جـاوا، قهـوه کلمبیایـی، قهـوه کنیـا و غیـره. امـروزه 
بزرگتریـن کشـورهای تولیدکننـده قهـوه عبارتنـد از: پورتـو ریکو، برزیـل، کلمبیا، 
ویتنـام، اندونـزی، مکزیـک و هنـد. البتـه در هفتـاد کشـور دیگر هم قهـوه تولید 

می شـود، ولـی میـزان تولیـد آن کشـورها کمتر اسـت. 
بزرگتریــن واردکننــدکان قهــوه، ایــالات متحــده آمریــکا، آلمــان، ژاپــن، فرانســه، 
ایتالیــا و اســپانیا می باشــند. بیشــترین میــزان مصــرف ســرانه قهوه در کشــورهای 
فنانــد )11 کیلوگــرم(، دانمــارک )9٫7 کیلــو گــرم(، نــروژ )9٫5 کیلوگــرم(، ســوئد 
)8٫6 کیلوگــرم( و اســترالیا )7٫8 کیلوگــرم( مشــاهده شــده  اســت. ایــالات متحــده 

ــرانه آن  ــا مصــرف س ــده قهوه اســت، ام ــن وارد کنن ــه بزرگتری ــا اینک ــکا ب آمری
تنهــا 4٫1 کیلوگــرم می باشــد.

انواع قهوه
مرغوب تریـن قهـوه کـه طعـم و بویـی منحصربه فـرد دارد از بوتـه ای بـه نـام 
آرابیـکا بـه دسـت می آیـد کـه قدیمی تریـن نـوع قهـوه  اسـت و در ارتفـاع 4000 
تـا 6000 متـر بالاتـر از سـطح دریا رشـد می کند. حـدود 75٪ از کل قهـوه ای که 
در جهـان کشـت می شـود آرابیـکا اسـت. قدیمی تریـن نوع قهـوهٔ آرابیـکا، موکا و 
جـاوه هسـتند که امروزه نامی شـناخته شـده محسـوب می شـوند. نـوع دیگری از 
قهـوه روبوسـتا نـام دارد کـه در بلندی 2500 پایی رشـد می کند و بیشـتر از آرابیکا 
تحمـل سـرما را دارد. میـزان کافئیـن روبوسـتا دو برابـر آرابیـکا اسـت، اگرچـه بو 
و طعـم آن در رده پایین تـری قـرار دارد و ارزان تـر اسـت. روبوسـتا حـدود 25٪ از 
کشـت قهـوه جهان را تشـکیل می دهـد. نوع مرغـوب آن هم برای تهیه اسپرسـو 
بـه کار مـی رود. نـوع دیگـری از قهوه کـه در آفریقـای غربی می رویـد لیبریکا نام 

دارد کـه درصـد بسـیار اندکـی از دانه هـای قهـوه از این نوع هسـتند.

مقدمه
قَهـوه )Coffee(، نوعـی نوشـیدنی رایـج اسـت کـه از دانه هـای بـو داده شـده و آسـیاب شـده گیاه قهـوه به دسـت می آید، گیـاه قهوه، بومـی مناطق 
نیمه گرمسـیری آفریقـا و برخـی از جزایـر جنوب و جنوب شـرق آسـیا اسـت، این گیاه از آفریقا به سـایر نقـاط جهان پراکنده شـد و در حـال حاضر در 
بیش از ۷۰ کشـور کشـت می شـود که در درجه اول مناطق اسـتوایی آمریکا، جنوب شـرقی آسـیا، هند و آفریقا اسـت، هنگام رسـیدن میوه گیاه قهوه، 
دانه هـای قهـوه را برداشـت، پـردازش و در نهایت خشـک می کنند، دانه های قهوه خشـک شـده بـه درجات مختلف بو داده می شـوند، بسـته به عطر و 
طعـم مـورد نظـر، درجه بندی های مختلفـی برای این محصول در نظر گرفته شـده اسـت، قهوه کمی اسـیدی اسـت و می تواند به علت داشـتن کافئین 
بـالا موجـب تحریـک انسـان گـردد. در گیاه قهوه عربی کامل رشـد کـرده، نوعی غـلاف بزرگ با برگ های بادامی شـکل و سـبز تیره ای کـه می توانند 
بـه طـول ۱4 تا ۲۰ پا برسـند مشـاهده می شـود. میوه هـای آن بادامی شـکل و معمولاً شـامل دو دانه صاف می باشـند. بعـد از کاشـت ، درختان قهوه 
عربـی در مـدت 3 تـا 4 سـال بـه بلـوغ می رسـند و در آن هنگام اولیـن چیدن از آن هـا انجام می شـود. گیاهان قهوه عربـی می توانند ۲۰ تا 3۰ سـال 
بـه طـور مـداوم محصـول تولید کننـد. گیاهان قهوه عربـی، آب و هـوای فصلی با دمـای ۱۵تا ۲4 درجه سلسـیوس و باران سـالیانه ۶۰ اینـچ را ترجیح 
 maragogype نامیده می شـود اصلاً از منطقـه )elephant bean( »که به دلیل اندازه بـزرگ آن »دانه فیلی arabica-maragogype می دهنـد. یـک هیبریـد از

در کشـور برزیـل بدسـت می آید. امـروزه این هیبریـد در گواتمالا، مکزیک، نیجریه، هوندوراس، سـالوادور، برزیل  کسـب می شـود.
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محصولات قهوه 
10 مرحلــه وجــود دارد تــا دانــه ی قهــوه بــه قهــوه ای کــه در فنجــان اســتفاده 

ــود: ــل ش ــود تبدی می ش
)harvesting( برداشت دانه ها ●

)processing( آماده کردن ●
)drying( خشک کردن دانه ها ●

)hulling( پوست گیری از دانه ها ●
)polishing( براق کردن ●

)grading & sorting( جداسازی و درجه بندی ●
)exporting( صادرات دانه ها ●

)tasting( سنجش مزه ●
)roasting( برشتن ●

)grinding( ساییدن ●

برداشت دانه ها
بعـد از 3 تـا 4 سـال، هنگامی کـه درختان قهوه بالغ شـدند، میوه هـای دانه مانند آن 
در امتـداد هـم یا پراکنده و خوشـه ای در امتداد شـاخه های درخت نمایان می شـود. 
هنگامـی کـه میوه های آن برای برداشـت آماده هسـتند، به شـکل گیـاس یا توت 
ماننـد در آمده و شـروع به قرمز شـدن می کننـد. دانه های قهـوه در حقیقت بذرهای 
 arabica موجـود در این گیاس مانندهای عمل آمده هسـتند. بیشـتر دانه های نـوع
پـس از 6-8 مـاه بـه عمـل مـی آینـد، نـوع robusta بیـن 9 تـا 11 ماه زمـان برای 
بـه عمـل آمـدن احتیـاج دارد. در زیر پوسـته قرمز دانـه قهـوه )exocarp(، تکّه های 
گوشـتی )mesocarp(، لایـه لـزج )parenchyma( و لایـه ی کاغـذی مثل آن لایه 
کـه دانـه را می پوشـاند وجـود دارد. درون این لایه هـا معمولًا دو دانه وجـود دارد که 
بـه وسـیله یـک لایه نازک پاکت مانند پوشـیده شـده اند. این غشـا یا پوسـته ی بذر 
در تجارت قهوه به نام »پوسـت نقره ای« از آن یاد می شـود. زمان برداشـت مطابق 
بـا موقعیـت جغرافیایـی تغییـر می کنـد، اما در طول سـال تنهـا یک برداشـت انجام 
مـی شـود. در جنـوب اسـتوا، برداشـت اصلی در مـاه آپریل یـا می انجـام می گیرد، با 
ایـن حـال ممکن اسـت. آگوسـت طول بکشـد. در کشـورهایی کـه در بخش هایی 
میـان فصـول مرطـوب و خشـک قـرار دارنـد، زمان برداشـت قهـوه به طـور واضح 
تعریف شـده اسـت. در آنجا ممکن اسـت در طول یک سـال، دوبار پدیده ی گل دهی 
رخ دهـد، بنابرایـن اجـازه ی یک بار چیدن اصلـی و یک چیدن ثانویـه را می دهد. در 
تورهـای اسـتوایی می توان برداشـت میـوه را در تمام طول سـال انجام داد. قسـمت 

اعظـم برداشـت قهـوه به وسـیله دسـت و از یک یـا دو طریق انجام می شـود:
)strip picking( برداشت عمومی )1

)selective picking( برداشت انتخابی )2
معنـای برداشـت عمومـی این اسـت که همـه ی محصـول از یک معبر برداشـت 
می شـوند. برداشـت انتخابی شـامل درسـت کردن چندیـن معبر در میـان درختان 
قهـوه در فاصلـه 10-8 روزه مـی باشـد، بنابرایـن تنهـا دانـه هایـی کـه کامـاً 

عمـل آوری شـده انـد انتخاب و برداشـته می شـوند. 
ایـن روش گـران تر اسـت و تنها برای دانه های نوع arabica اسـتفاده می شـود. 
در مـزارع معمولـی، برداشـت کننـدگان قادرند در طـول روز بیـن 200-100 پوند 

محصـول برداشـت کننـد. از این میـزان 20% آن واقعاً دانه قهوه اسـت.

آماده کردن دانه ها
آمـاده کـردن دانـه هـا یا آمـاده کردن آنها برای برشـتن به وسـیله ی یکـی از این 

دو روش انجام می شـود:
1( روش خشک

2( روش مرطوب

dry method )روش خشک(
ایـن سـاده تریـن، ارزان ترین و سـنتی ترین روش آماده سـازی قهوه اسـت. دانه های 
برداشـت شـده در اطـراف یک سـطح سـفت حصیـری یا آجـری مانند گسـترده می 
شـوند کـه حالـت ایـده آل آن گسـترده شـدن در معـرض نو خورشـید اسـت و بعد در 
فاصلـه هـای منظـم جمع آوری شـده و بـرای تخمیر آمـاده می شـوند. در صورتی که 
بـاران ببـارد یـا دمای هوا کاهش پیـدا کند دانه های قهوه به جهت حفاظت پوشـانیده 
مـی شـوند. پـس از حـدود 10-7 روز، میـزان رطوبـت هرکـدام از دانـه هـای قهوه به 
حدود 11% رسـیده و اینجاسـت که دانه ها خشـک شـده اند. پوسـته بیرونی غاف به 
رنگ قهوه ای تیره در آمده و شـکننده می شـوند. سـپس دانه های خشـک در سیلوها 

انبـار مـی شـود و در آنجـا دانه هـا همچنان رطوبت خـود را از دسـت می دهند.

wet method )روش مرطوب(
ایـن روش بـه سـرمایه گـذاری عظیـم تـر و مراقبـت بیشـتری نسـبت بـه روش 
خشـک نیـاز دارد؛ امـا سـبب خرابـی کمتـر شـده و بـه نگه داشـتن کیفیـت ذاتی 
دانه هـای قهـوه کمـک می کنـد. تفاوت اصلـی میان ایـن دو روش این اسـت که 
در روش مرطوب از روشـی اسـتفاده می شـود که در آن پالپ دانه ها را در 12-24 
سـاعت پـس از برداشـت حـذف مـی کنـد، به جـای آنکـه به دانـه هـا فرصت آن 
داده شـود کـه در هـوای خشـک قرار بگیرند. در اسـتفاده از ماشـین پالـپ، دانه ها 
از پوسـت و پالـپ جـدا مـی شـوند و با آب شسـته می شـوند.  دانه های روشـن تر 
و نـارس از دانـه هـای سـنگین تـر و رسـیده طی یـک روش خاص طراحی شـده 
کانـال های شستشـو و یا بوسـیله سیسـتم aagaard pre-garder )سیسـتمی که 
شـامل تـکان دادن دانـه هـا در میان یک صافی موجـود در تانک آب اسـت( انجام 
مـی شـود. سـپس دانـه هـا درون تانک هـای تخمیر بـرای مدت 48-12 سـاعت 
نگـه داشـته می شـوند. در طـول این مدت آنزیم ها سـبب جداسـازی طبیعی لایه 

لـزج از لایـه پوسـت مانند پوشـاننده )endocarp( می شـوند. 
هنگامـی کـه فرآیند کامـل شـد، endocarp حالـت pebbly یا شیشـه مانند پیدا 
می کنـد. تخمیـر غالبـاً در تانـک هـای صلبـی انجـام مـی شـود و در آن تغییرات 
مهمـی در انـدازه دانـه ها رخ مـی دهد. در مناطق کـم ارتفاع تخمیر سـریع انجام 

مـی شـود و در مناطـق مرتفـع تخمیر مـی تواند تا 48 سـاعت به درازا بکشـد.

drying the beans )خشک کردن دانه ها (
پـس از فرآیند خشـک کـردن، لایه endocarp می بایسـت حـدود 11% رطوبت 
endo-  داشـته باشـد تـا بتـوان دانه هـا را در یـک شـرایط پایدار نگهـداری کـرد.

carp را مـی تـوان در زیـر نـور خورشـید یـا بـا اسـتفاده از ماشـین خشـک کـن 

رطوبت زدایـی کـرد. برای خشـک کردن آفتابی دانه ها را بر روی سـطحی سـفت 
یـا میزهـای خشـک کردن پراکنـده می کنند و آن هـا را مرتباً زیـر و رو می کنند. 
دانـه هایـی که 15-7 روز پروسـه خشـک کـردن را گذرانده اند به عنـوان »قهوه 
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کاغـذی« شـناخته مـی شـوند و حالت ایده آل آن این اسـت که تا زمـان صادرات 
به همیـن صورت باقـی بمانند.

hulling )پوست کنی(
در قهـوه هایـی کـه بـه روش مرطـوب عمـل آوری شـده انـد، عمل پوسـت کنی 
بـرای حـذف پوسـت یـا لایـه ی کاغذی کـه اطـراف دانـه را احاطه کرده اسـت به 
کار مـی رود. پوسـت کنـی از قهوه هایی که به روش خشـک عمل آوری شـده اند 
بـه حـذف پوسـت یا کل پوشـش خارجـی خشـک از اصل دانـه ها اشـاره می کند.

polishing )براق کردن(
جـا دادن دانـه هـا پروسـه ای اختیـاری اسـت کـه همیشـه انجـام نمی شـود. در 
طـی رونـد بـراق کـردن، پوسـته نقره ای کـه پس از عملیات پوسـت کنـی بر روی 
دانه هـا باقـی مانده اسـت، به وسـیله ماشـین پالیش یا جـا دهنده، حذف می شـود. 
هنگامـی کـه اینگونـه تصور شـود که دانـه های براق شـده برتـر از براق نشـده ها 

هسـتند، در حقیقـت در اینجـا تفـاوت کوچکـی بین ایـن دو به وجـود خواهد آمد.

sorting & grading )جداسازی و درجه بندی(
اگرچـه دانـه هـای قهـوه نسـبتاً در یک انـدازه و تناسـب هسـتند، اما آنهـا ابتدا به 
واسـطه ی انـدازه و سـپس چگالـی خـود درجـه بنـدی می شـود. )قهوه هـای دانه 
فیلـی اسـتثنا هسـتند( اندازه دانـه ها در یک مقیـاس بین 10 تا 20 بیان می شـود. 
ایـن عـدد در اصطاح نشـان دهنده انـدازه ضخامت سـوراخ های اطـراف از 1/64 
اینـچ مـی باشـند. دانـه هـای شـماره 10 تقریبـاً دارای سـوراخ هایی بـه ضخامت 
10/64 از یـک اینـچ هسـتند و دانـه های شـماره 15 ، 15/64 از یـک اینچ. دانه ها 
بـا عبـور از یـک صفحـه سـایزبندی می شـوند. دانه ها حتی توسـط یک سیسـتم 
air jet کـه بـه جهـت جـدا کـردن دانه های سـنگین و سـبک از هم اسـت از هم 

سـوا مـی شـوند )بـه روش بـادی( سـپس دانـه های زیـاد تخمیر شـده یا پوسـت 
کنی نشـده حذف می شـوند. این کار معمولًا توسـط دسـت انجام می شـود. بدین 
صـورت کـه دانـه ها در طول یک تسـمه حرکت داده می شـوند. اما سـایر روش ها 
شـامل جداسـازی بر اسـاس رنـگ شناسـی الکتریکی اسـت. کشـورهای مختلف 
دانه هـای قهـوه خـود را با روش ها و سیسـتم های مختلفی درجـه بندی می کنند. 
عمومـاً اگرچـه 6 درجـه بندی جهت صـادرات وجـود دارد، اما بهتریـن درجه بندی 
آن shb( strictly hard bean( یا دانه های سـفت و سـخت و یا دانه های سـفت 
رشـد کـرده در ارتفاعـات می باشـد که منظـور از آن دانه های قهوه ای هسـتند که 

حداقـل در ارتفاعـات 4000 پـا بالاتر از سـطح دریا تولید شـده اند.

tasting coffee )مزه کردن قهوه(
از عمـل مـزه کردن قهـوه به عنوان cupping یاد می شـود. این عمل پروسـه ای 
اسـت که در آن یک کارشـناس، قهوه دم شـده را می نوشـد )هورت می کشـد(، 
بـا هـدف اینکـه خـواص و ویژگـی هـای آن را ارزیابـی و تعییـن کنـد. عمل مزه 
کـردن قهوه، کار دشـواری اسـت کـه احتیاج به نظـم دارد. فرد مزه کننـده )که به 
عنـوان liquorer شـناخته مـی شـود(، ابتـدا به جهت کسـب تجربه دانه ای سـبز 
را ارزیابـی می کنـد. دانه های سـبز توسـط یک لابراتور کوچک برشـته شـده و از 
نظـر مـزه و رایحـه تسـت شـده اند. پـس از آنکـه قهوه هـا در آب دم شـدند، فرد 

تسـت کننـده نوشـیدنی را بـو می کند. پـس از 3 دقیقـه قهوه را به هـم می زند و 
دوبـاره مـی بوید. سـپس حباب هایی که در سـطح تشـکیل شـده اند حذف شـده 
و عملیـات مـزه کـردن آغـاز مـی شـود. فرد تسـت کننده یک قاشـق پـر از قهوه 
را برداشـته و مـی خـورد و آن را در دهـان خـود وارد کرده و می چرخاند و سـپس 
بیـرون مـی ریـزد. ایـن کار بـا همـه ی نمونه های قهـوه تکـرار می شـود و نتایج 

حاصـل از هرکـدام از نمونه های دم شـده یادداشـت می شـود.
در ادامـه مثالـی آمده اسـت کـه در آن از 10 معیار برای توصیـف و رده بندی قهوه 

اسـتفاده شده است:
robusta  washed  arabica :نوع

مزه: strictly soft، تند
بدنه: سبک تا خیلی سنگین

اسیدیته: مقداری، خیلی زیاد در سطح
سن: مانده تا تازه

معایب: ترش، مزه علفی، کپک زده
حالت درون فنجان: برشته، آبکی، جوشیده، مانده

ارزیابی کلی: خنثی، ادویه دار، سخت
رایحه: از ضعیف تا قوی

میزان پُر بودن: میزان ناچیز تا زیاد

roasting coffee )برشتن قهوه(
برشـته کـردن یـک واکنـش حرارتـی اسـت کـه در آن دانـه هـای سـبز قهـوه 
بـه حالـت قهـوه ای و معطـری کـه مـا آن را بـه شـکل پـودر مـی خریـم تغییـر 
شـکل مـی دهنـد. غالب برشـته کننده هـا از هوای با دمـای حـدود 287/7 درجه 
سـانتی گراد بهره می جویند. دانه ها به شـکل پیوسـته وارد سیسـتم برشـته کننده 
مـی شـود، به جهـت اینکه از سـوختن آنهـا جلوگیری بـه عمل آیـد. هنگامی که 
دانه هـا بـه دمـای حدود 204/4 درجه سـانتی گراد می رسـند، شـروع بـه قهوه ای 
تیـره شـدن مـی کننـد و روغـن آن )که بـه آن اسـانس، روغـن قهوه یـا کافئول 
گفتـه مـی شـود( شـروع به خـارج شـدن از آن می کند. این پروسـه، پیرولوسـیس 
)pyrolasis( نامیـده مـی شـود کـه در واقع قلب عمل برشـتن اسـت، چراکه این 
پروسـه طعـم و رایحـه ی قهـوه ای که مـا می نوشـیم را ایجاد می کنـد. هنگامی 
که دانه ها از سیسـتم برشـتن خارج می شـوند توسـط آب یا هوا سـرد می شـوند. 
عمـل برشـته کـردن در برخـی از کشـورهای وارد کننـد انجـام می شـود، چراکه 
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دانه هـای برشـته شـده بـه جهـت نگه داشـتن طعـم قهوه می بایسـت سـریع به 
دسـت مصرف کننده برسـند.

تفسیر شیمیایی 
طعمـی کـه طـی عمـل برشـته کـردن ایجـاد مـی شـود، حاصـل ترکیبـات آلی و 
روغن های فرّار موجود در دانه هاسـت. این ترکیبات اساسـاً 2- تیوفوران و مشـتقات 
اسـتر متیـل و اتیـل آن اسـت. در آن میـزان زیـادی از روغن های فرّار موجود اسـت. 
 guaiacol ،اصلی ترین آن اسـتالدهید، فورآلدهید، هیدروون سـولفید، اسـتیک اسـید
vinyl guaiacol، پیرازیـن و متیـل کربینـول می باشـد. رایحـه در حضور متاکاپتان 

موجـود در دانـه های برشـته شـده ظاهر می شـود.

grinding )ساییدن(
عمـل سـاییدن قهوه ها بیشـترین طعم را به دانـه ها عرضه می کند. دم کـردن دانه ها 
در آب داغ ایـن کار را انجـام مـی دهـد. عموماً هرچه قهوه سـاییده تر باشـد، دم کردن 
سـریعتر انجام می شـود. عمل سـاییدن بیشـتر بدین منظور انجام می شـود که دانه ها 
بـه پـودر خوبی تبدیل شـوند و به عنـوان ground coffee فروخته شـوند. اگرچه قهوه 
در سـه نـوع coarse , medium , viz fine عرضـه مـی شـود؛ امـا هرکـدام از آن هـا 

ویژگی هـای خاص خـود را دارند.

کافئین زدایی قهوه
دانـه قهـوه حـاوی 1 تا 4 درصد کافئین اسـت. کافئین یک آلکالوئیـد متبلور و تلخی 
اسـت بـه فرمـول C8 H10 N4 O2 که مُدر و محرک اسـت. تاثیرات محرک کافیین 
باعـث گردیـده تـا برخی افراد به دلایلی نظیر مشـکات عصبی و قلبـی از آن پرهیز 
کننـد ایـن عامل باعث شـد که دانه هایی تولید شـود که مقدار کافئین کمتـر از 02/0 
 Decaffeination درصـد باشـد فرایندی کـه در آن کافیین قهوه حـذف می گـردد را

گوینـد. معروفترین فرآیندهای کافئین زدایـی از این قرارند:
 

فرایند روزلیوس
اولیـن فرایند موفقیت آمیز کافئین زدایی در سـال 1903 توسـط »لودویگ روزلیوس« 
و همکارانـش ابـداع شـد و چنـد سـال بعد امتیـاز آن ثبـت گردید. این فرایند شـامل 
بخار دادن دانه های قهوه به وسـیله ی اسـیدها و بازهای گوناگون و سـپس اسـتفاده 
از بنـزن بـه عنـوان حـال بـرای حـذف کافئین بـود. قهوه ی بـدون کافئینـی که از 

ایـن طریق تهیه  شـده  بـود، با نام تجـاری Kaffee HAG )نامی برگرفته از شـرکت 
Handels-Aktien-Gesellschaft( در بسـیاری از نقـاط اروپـا فروخته شـد. اندکی 

بعـد ایـن محصول بـا نـام Café Sanka و Sanka در فرانسـه و امریکا نیز به فروش 
رسـید. Café Sanka و HAG در حـال حاضـر یکـی از برندهـای مهـم محصولات 
غذایـی بسـته بندی شـده در سراسـر جهان می باشـند. به دلیـل اثرات زیان بـار بنزن 
بـر سـامتی انسـان، این فرآینـد در حال حاضر دیگر مورد اسـتفاده قـرار نمی گیرد و 

Coffee Hag و Sanka بـا اسـتفاده از روش هـای دیگری تهیه می شـوند.

 
روش آب سوئیسی

ایـن روش اولیـن بـار توسـط یـک شـرکت سوئیسـی ابـداع گردیـد. در ایـن روش 
دانه هـای خام و سـبز قهـوه در ظرفی محتـوی آب جوش انداخته می شـود و کافئین 
آن هـا خـارج می گـردد. پـس از آن که تمـام کافئیـن و دانه  های خالص قهـوه در آب 
حـل شـد، دانه هـای اولیه دور ریخته می شـود. سـپس مخلـوط آب، کافئیـن و ذرات 
قهـوه از یـک فیلتر کربنی عبـور داده می شـود. این فیلتر کافئین را جـذب کرده و به 
ذرات قهـوه اجـازه می دهـد به همراه باقیمانـده ی محلول عبور کنـد. محلول حاصل 
از ایـن مرحلـه که »عصاره ی قهوه ی سـبز« یـا GCE نامیده می شـود، برای تهیه ی 
قهـوه ی بـدون کافئین مورد اسـتفاده قرار می گیـرد. دانه های قهوه ی سـبز با محلول 
GCE ترکیـب می شـوند. از آنجایـی که GCE در واقع قهـوه ی خالص بدون کافئین 

اسـت، تنهـا کافئیـن از دانه هـای جدید خارج می شـود. سـپس محلـول بـار دیگر از 
فیلتـر کربنـی عبـور داده شـده و کافئین های آزاد شـده جذب می شـوند. ایـن فرایند 
چندیـن مرتبـه تکرار می شـود تـا زمانـی که تقریبـا تمامی کافئیـن دانه هـای قهوه 
)99٫99 درصد( توسـط فیلتر جذب شـود. در مرحله ی بعد دانه ها جدا شـده و خشـک 
می شـوند و بدیـن ترتیـب تقریبـا تمام طعـم و رایحه  خـود را حفظ می کننـد. اگرچه 
ایـن روش ابتـدا در دهـه ی 1930 در سـوئیس ابداع گردیـد، اما امـروزه بزرگ ترین و 
آخریـن کارخانـه ای کـه با اسـتفاده از این فرایند قهوه تهیه می کند، در نزدیکی شـهر 
ونکـوور کانـادا واقـع شـده  اسـت. با ایـن وجود، ایـن روش حـذف کافئین بـه قدری 

سـاده اسـت که بسـیاری از کافـه داران محلی نیـز می توانند از آن اسـتفاده کنند.
  

روش مستقیم
در ایـن روش ابتـدا دانه هـای قهـوه بـه مـدت سـی دقیقـه حـرارت داده شـده و 
سـپس بـه مـدت تقریبا 10 سـاعت به طـور پیوسـته بـه وسـیله ی دی کلرو متان و 
یـا اتیل اسـتات شستشـو داده می شـوند. در مرحله ی بعـد محلول حاصـل آب زدایی 
می شـود و دانه  هـا بـه مـدت 10 سـاعت دیگـر در معـرض حـرارت قـرار می گیرند 
تـا محلـول باقیمانـده تجزیه شـود. گاهـی اوقـات قهوه هایی کـه کافئیـن آن ها به 
وسـیله ی اتیل اسـتات زدوده می شـود، قهـوه ی پـرورده ی طبیعی نامیده می شـوند; 
زیـرا اگرچـه اتیل اسـتات در بسـیاری از میوه ها و سـبزیجات وجـود دارد، اما به دلیل 
امکان ناپذیـر بـودن اسـتخراج ایـن ترکیب به صـورت طبیعی، بـرای زدودن کافئین 

از قهـوه، از معادل سـنتزی و شـیمیایی آن اسـتفاده می شـود.

دانه کافئین زدایی شده
ــتقیم،  ــای غیرمس ــه روش ه ــوان ب ــی می ت ــای کافئین زدای ــر روش ه از دیگ

روش CO2 و روش تری گلیســیرید نــام بــرد.
***
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استئاریک اسید 

اســید اســتئاریک کــه مــاده ای جامــد و مــوم ماننــد اســت یــک اســید چــرب 
اشــباع زنجیــره ای بــا 18 کربــن می باشــد کــه بــه عنــوان شــایع تریــن اســید 
چــرب اشــباع قابــل توجــه اســت. اســید اســتئاریک از طریــق افــزودن اســید بــه 
چربــی حیوانــی بــه همــراه آب در فشــار و دمــای بــالا پدیــد می آیــد کــه ایــن 

ــه هیدرولیــز تــری گلیســیریدها می گــردد. فراینــد، منجــر ب
ــی از  ــردن برخ ــه ک ــق هیدروژن ــد از طری ــن می توان ــتئاریک همچنی ــید اس اس
روغنهــای گیاهــی اشــباع نشــده بــه دســت آمــده باشــد. بــه طــور معمــول اســید 
 palmitic ــک ــید پالمیتی ــتئاریک و اس ــید اس ــی از اس ــع ترکیب ــتاریک در واق اس

می باشــد.

موارد استفاده اسید استئاریک
ــوان  ــه عن ــا ب ــا و آب نباته ــربت ه ــکر ش ــد و ش ــتئاریک در قن ــید اس ● اس
ســخت کننده اســتفاده مــی شــود. البتــه بیشــتر در آب نباتهایــی درمانــی 
کاربــرد دارد مثــا آب نباتهــای حــاوی ویتامیــن ســی کــه در درمــان عامــت 

ــود. ــی ش ــتفاده م ــت اس ــر اس ــرماخوردگی موث س

ــن گلیکــول و گلیکــول اســتئارات و گلیکــول  ● اســید اســتئاریک بعــاوه اتیل
دی اســتئارات تاثیــر مرواریــد گونــه ای در شــامپو و صابــون ایجــاد مــی کنــد.

● اســید اســتئاریک بــه همــراه روغــن کرچــک بــرای تهیــه نــرم کننــده پارچــه 
اســتفاده مــی شــود.

مقدمه
اســید اســتاریک یــا اســید اســتئاریک )بــه انگلیســی: Stearic acid )کــه هجــای اول کلمه اســتئاریک در آن، بــه صورت اســتیر steer )اســتیریک 
اســید( یــا بــه صــورت اســتایر stair )اســتایریک اســید( نیــز تلفــظ می شــود( و یــا ۱۸:۰۰ یــک اســید چــرب اشــباع شــده بــا نــام رســمی 
اســید اکتــا دکانوئیــک octadecanoic در طبقــه بنــدی آیوپــاک IUPAC می باشــد. ایــن ترکیــب مومــی شــکل و جامــد بــوده و فرمــول شــیمیایی 
آن C۱۸H۳۶O۲، یــا CH۲( ۱۶COOH( CH۳ می باشــد. نــام آن برگرفتــه از کلمــه یونانــی اســتیر stéar )کــه در حالــت مضــاف الیهــی: اســتئاتوز 
stéatos خوانــده می شــود( اســت، کــه بــه معنــی چربــی یــا پیــه نهنــگ آمــده  اســت. ]مــاده ای کــه بــرای شمع ســازی مــورد اســتفاده قــرار 

می گیــرد[. امــلاح )نمک هــا( و اســترهای اســید اســتاریک، اصطلاحــا اســتئاراتها stearates نامیــده می شــوند.
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● اســید اســتئاریک همچنیــن بــه عنــوان یــک ترکیــب جداکننــده، در هنــگام 
ــا از آشــغال  ــب گچــی و ی ــه قال ــک قطع ــری از ی ــه گ ســاخت گچ هــای ریخت
ــا اســتفاده  ــز در موقعــی کــه قالبــی ب ــب اســتفاده می شــود و نی و پســمانده قال
ــرد،  از یــک خــاک رس جــا داده شــده اصلــی ســاخته می شــود. در ایــن کارب
پــودر اســید اســتئاریک در آب حــل شــده و محلــول حاصــل بــر روی ســطحی 
ــد از قالــب ریختــه گــری جــدا شــود، کشــیده می شــود. واکنــش ایــن  کــه بای
ــازک از  ــه ن ــک لای ــری ی ــه شــکل گی ــچ، ب ــا کلســیم موجــود در گ ــب ب ترکی
ــونده  ــل رهاش ــک عام ــورت ی ــه ص ــه ب ــود ک ــر می ش ــیم منج ــتئارات کلس اس

ــد. ــل می کن عم
● در آتشــکاری یــا کارهــای مرتبــط بــه آتــش، اســید اســتئاریک اغلــب بــرای 
ــورد اســتفاده  ــم و آهــن م ــل آلومینی ــزی از قبی پوشــاندن توســط پودرهــای فل
ــازه  ــیون، اج ــری از اکسیداس ــق جلوگی ــد از طری ــن فراین ــود. ای ــع می ش واق
می دهــد کــه ترکیــب حاصــل شــده بــرای مــدت زمــان طولانــی تــری ذخیــره 
بشــود. در کپســول اتــش نشــانی هــم از اســید اســتئاریک اســتفاده مــی شــود.

● اســید اســتئاریک در تولیــد شــمع جهــت کمــک بــه اســتحکام بیشــتر پارافین 
نیــز کاربــرد دارد. در ضمــن طــول مــدت ســوخت را نیــز افزایــش مــی دهــد.

● بــه طــور کلــی اســید اســتئاریک در بســیاری از خطــوط تولیــد از جملــه در 
پزشــکی )شــیاف و پمــاد( و لــوازم آرایشــی، مکمــل هــای مــواد غذایــی، صابون، 
مــواد شــوینده، پاســتل هــای روغنــی، مــواد فعــال ســطحی، پوشــش ها، روغــن 
ــات  ــده در ترکیب ــرم کنن ــده و ن ــل پراکن ــال، عام ــده فع ــتاب دهن ــور، ش موت
ــره  ــز و غی ــش فل ــش و پولی ــمع، کف ــاخت ش ــاجی، س ــی نس ــتیکی، کمک لاس

اســتفاده مــی شــود.

منابع غذایی
ــت  ــی یاف ــی و نبات ــای حیوان ــا و روغن ه ــیاری از چربی ه ــب در بس ــن ترکی ای
می شــود، امــا در مجمــوع در چربی هــای حیوانــی بیشــتر از چربی هــای گیاهــی 
موجــود اســت. اســتثناء مهــم در ایــن ارتبــاط کــره کاکائــو و کــره درخــت شــیئا 
)روغــن قلــم( می باشــند کــه تــا 45 درصــد از اســید چربهــای موجــود در آنهــا از 

اســید اســتاریک تشــکیل شــده  اســت.

تولید
ــه همــراه آب  ــی ب ــی حیوان ــه چرب ــزودن اســید ب ــق اف اســید اســتاریک از طری

ــز  ــه هیدرولی ــد، منجــر ب ــن فراین ــد کــه ای ــد می آی ــالا پدی در فشــار و دمــای ب
ــق  ــد از طری ــن می توان ــتاریک همچنی ــید اس ــردد. اس ــیریدها می گ ــری گلیس ت
هیدروژنــه کــردن برخــی از روغنهــای گیاهــی اشــباع نشــده بــه دســت آمــده 
باشــد. بــه طــور معمــول اســید اســتاریک در واقــع ترکیبــی از اســید اســتاریک و 
اســید پالمیتیــک palmitic می باشــد، هرچنــد کــه اســید اســتاریک خالــص نیــز 

بــه صــورت جداگانــه در دســترس اســت.

کاربردها
ــتیک،  ــمع، پاس ــاخت ش ــر در س ــک عنص ــوان ی ــه عن ــتاریک ب ــید اس اس
ــرای  مکمل هــای غذایــی، پاســتیل های روغنــی و مــواد آرایشــی و همینطــور ب

ــت.  ــودمند اس ــد و س ــیار مفی ــتیک، بس ــردن لاس ــرم ک ن
همچنیــن از اســید اســتئاریک جهــت ســخت کــردن صابون هــا و بــه خصــوص 

صابونهایــی کــه بــا روغــن نباتــی ســاخته می شــوند نیــز، اســتفاده می شــود.
ــگام  ــده، در هن ــب جداکنن ــک ترکی ــوان ی ــه عن ــن ب ــتئاریک همچنی ــید اس اس
ســاخت گچ هــای ریختــه گــری از یــک قطعــه قالــب گچــی و یــا از آشــغال و 
پســمانده قالــب اســتفاده می شــود، و نیــز در موقعــی کــه قالبــی بــا اســتفاده از 

ــاخته می شــود.  ــی س ــاک رس جــا داده شــده اصل ــک خ ی
ــول حاصــل  ــتاریک در آب حــل شــده و محل ــید اس ــودر اس ــرد، پ ــن کارب در ای
بــرروی ســطحی کــه بایــد از قالــب ریختــه گــری جــدا شــود، کشــیده می شــود. 
واکنــش ایــن ترکیــب بــا کلســیم موجــود در گــچ، بــه شــکل گیــری یــک لایــه 
ــل  ــک عام ــورت ی ــه ص ــه ب ــود ک ــر می ش ــیم منج ــتئارات کلس ــازک از اس ن
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ــد. ــل می کن ــونده عم رهاش
اســترهای اســید اســتئاریک بــا اتیلــن گلیکــول، گلیکــول اســتئارات و گلیکــول 
دی اســتئارات، بــرای ایجــاد یــک تأثیــر مرواریــد گونــه در شــامپوها، صابون هــا، 
ــه  ــواد ب ــن م ــد. ای ــرار می گیرن ــتفاده ق ــورد اس ــایر محصــولات آرایشــی م و س
محصــولات مذکــور در حالتــی کــه بــه صــورت مــذاب هســتند، افزوده می شــوند 
ــه آنهــا اجــازه داده می شــود کــه تحــت شــرایط کنتــرل شــده کریســتالیزه  و ب

یــا متبلــور بشــوند.
ــرای  ــب ب ــتاریک اغل ــید اس ــش، اس ــه آت ــط ب ــای مرتب ــا کاره ــکاری ی در آتش
پوشــاندن توســط پودرهــای فلــزی از قبیــل آلومینیــوم و آهــن مــورد اســتفاده 
ــازه  ــیون، اج ــری از اکسیداس ــق جلوگی ــد از طری ــن فراین ــود. ای ــع می ش واق
می دهــد کــه ترکیــب حاصــل شــده بــرای مــدت زمــان طولانــی تــری ذخیــره 

بشــود.
ــه همراهــی شــربت ذرت  ــا ب ــا قنــد )شــکر( ســاده ی اســید اســتاریک همــراه ب
ــد  ــود. ]مانن ــتفاده می ش ــا اس ــده در آب نبات ه ــخت کنن ــک س ــوان ی ــه عن ب
آب نباتهــای حــاوی ویتامیــن C کــه در درمــان عایــم ســرماخوردگی و 

ــتند.[ ــتفاده هس ــورد اس ــر م ــای دیگ بیماری ه
اســید اســتاریک بــه همــراه روی و بــه عنــوان اســتئارات روی، بــه صــورت پــودر 
بــاد زننــده یــا آهــار زننــده بــر روی انــواع کارت اســتفاده می شــود، تــا انتقــال و 

جنبــش کارت هــا بــه راحتــی صــورت بپذیــرد.
اسـید اسـتاریک یکـی از معمولتریـن و پرکاربردترین لوبریکان ها یـا روان کننده ها 

در طـی تزریـق بـه قالب و تحت فشـار قرار دادن پودرهای سـرامیکی می باشـد.

اســید اســتئاریک بــه عنــوان یــک اپــی لیــم epilame )یــا مانــع یــا ســد روی 
ــا  ــزوده می شــود ت ــم اف ــه ســطح فیل ــاده ب ــن م ــاده می شــود. ای ــز آم ــم( نی فیل
دقــت اجــزای مکانیکــی آن را بیافزایــد و از تغییــر خــواص ســطحی آن جلوگیری 
ــای  ــل فیلم ه ــن قبی ــد. ای ــش ده ــزش( آن را کاه ــا خ ــترش )و ی ــد و گس کن

حــاوی روان کننــده متعاقبــا کاربــردی خواهنــد شــد.

واکنش ها
ــک  ــول و تیپی ــای معم ــی از واکنش ه ــتخوش انواع ــتئاریک، دس ــید اس اس
جملــه  از  می گــردد،  اســید  کربوکســیلیک  شــده  اشــباع  اســیدهای  از 
ــا  ــدن ی ــتری ش ــتئاریل stearyl alcohol و اس ــکل اس ــه ال ــن ب ــش یافت کاه

استریفیکاســیون esterification، بــا طیــف وســیعی از الــکل هــا.
ــده  ــرم کنن ــه ن ــرای تهی ــک ب ــن کرچ ــا روغ ــی ب ــتئاریک در همراه ــید اس اس
ــن دو  ــب ای ــود. ترکی ــتفاده می ش ــایزینگ( آن، اس ــدی )س ــدازه بن ــه و ان پارچ
ــا ســودای ســوزاننده، حــرارت  ــاس ســوزاننده ی ــا پت ــوط شــدن ب ضمــن مخل

می شــود. داده 

متابولیسم
از یــک مطالعــه آزمایشــگاهی بــر روی ایزوتوپ هــای ایــن ترکیــب در انســان ها 
ایــن نتیجــه گیــری بــه عمــل آمــد کــه کســری از اســید اســتئاریک اکســیداتیو 
ــه اســید اولئیــک دســاچوره و تبدیــل می شــد،  موجــود در رژیــم غذایــی کــه ب
۲٫۴ بــار بیشــتر از کســری از اســید پالمیتیــک بــود کــه بــه صــورت آنالــوگ بــه 

ــا احتمــال  پالمیتوئیــک اســید مبــدل می گردیــد. همچنیــن، اســید اســتئاریک ب
کمتــری از اســترهای کلســترول تشــکیل شــده بــود. 

ــایر  ــا س ــه ب ــتئاریک در مقایس ــید اس ــی اس ــک و بالین ــات اپیدمیولوژی در مطالع
 LDL اســیدهای چــرب اشــباع شــده، بــا کاهــش بیشــتری در میــزان کلســترول

همــراه بــود. 
ــتئاریک در  ــید اس ــه اس ــند ک ــن باش ــی از ای ــت حاک ــن اس ــا ممک ــن یافته ه ای
ــرای  ــزان کمتــری ب ــه می ــا دیگــر اســیدهای چــرب اشــباع شــده، ب مقایســه ب

ــان آور اســت. ســامتی زی
***

منابع: 
- http://ksts.ir
- http://sunnyar.com
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آگار آگار چیست؟

برخی از خواص
● آگار آگار می تواند محصول نهایی را ژله ای و حجیم تر ســازد.

● آگار آگار بــدون دخالــت و  ترکیــب هیــچ مــاده ی شــیمیایی و یــا ارگانیــک 
ــی ایجــاد می گــردد. ــه تنهای دیگــر و ب

● ایــن مــاده، مســتقل از PH و هــر نوع ترکیبــات جامــد دیگــر ایجــاد 

می گــردد.
ــت  ــه حال ــس از اینک ــی پ ــی دارد، یعن ــدن بالای ــه ش ــماند ژل ● آگار آگار پس

ــد. ــماند می کن ــاد پس ــت، ایج ــود گرف ــه خ ــه ای ب ژل
● آگار آگار دارای قابلیت برگشــت پذیری گرمایی می باشد.

● این ماده مقاوت بســیار خوبی در برابر هیدرولیز آنزیمی دارد.

مقدمه
ــه شــکل  ــان می باشــد. ب ــه از نظــر شــیمیایی اســتر ســولفوریک گالاکت ــوع GELIDIUM اســت ک ــز از ن ــای قرم عصــاره خشــک جلبک ه
ــی ابتــدا در  ــول اســت ول ــو اســت. در آب ســرد نامحل ــی ب ــا گــرد ســفید خاکســتری رنــگ بــی مــزه و ب ــازک شــفاف، ی قطعــات باریــک ن

ــد. ــورت ژل در می آورن ــوده بص ــرد نم ــر س ــا کمت ــراد ی ــانتی گ ــه س ــا 4۰۰ درج ــپس در 3۵ ت ــرده و س ــل ک ــوش آن را ح آبج
آگار آگار یـک هیدروکلوئیـد غذایـی اسـت کـه از جلبـک دریایـی گرفتـه می شـود. آگار آگار در واقع ترکیبـی از یـک پلی سـاکارید خنثـی بـه نام ” 
آگاروز” )Agarose( و یـک پلیمـر بـاردار شـده بـه نام ” آگاروپکتیـن” )Agaropectin( اسـت. آگار یک فیبـر رژیمی کم کالری هیدروفیلیک اسـت. 
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● آگار آگار ســازگاری خوبی با پروتئین ها و سایر هیدروکلوئید ها دارد.
● همچنیــن آگارآگار پس از عمل کردن، طعم مطبوعی آزاد می کند.

ترکیب شیمیایی
آگاروز، آگاروپکتیــن، اســید آمینه هــای: آگاریــن، اســید گلوتامیــک، ترئونیــن، 

قندهایــی ماننــد: گالاکتــوز و گلوکونیــک اســیدو گزیلــوز اســت.

کاربرد
1- صنایع غذایی: بعنوان امولســیفایر و پایدار کننده.

2- میکروبیولوژی: در ســاخت محیط کشتهای مختلف.
3- کشت بافت های گیاهی.

4- داروسازی.
ــده در شــامپوها و  ــوام دهن ــوان ژل ســاز و ق ــه عن 5- آرایشــی، بهداشــتی: ب

ســایر مــواد.
6- دندانسازی.

7- تغذیه حشرات مفید.

کاربرد درمانی
ــکار مــی رود و  ــن مخصوصــاً در یبوســت های مزمــن، ب ــوان یــک ملیّ ــه عن ب
ــت.   ــده اس ــم مع ــن ضــد زخ ــذرد. همچنی ــدن از روده می گ ــذب ش ــدون ج ب
ــا 16  ــدار 4 ت ــه مق ــه ب ــا ژل ــق در آب و ی ــول معلّ ــا محل بصــورت کپســول ی
گــرم از راه دهــان بــکار مــی رود. آگار عمدتــاً بــرای تهیــه محیــط کشــت در 

میکروب شناســی آزمایشــگاهی مصــرف می شــود.

هشدار
ژلـوز یـک مـاده سـمی نیسـت و بـه مقـدار کـم در قنادی هـا، خـوراک پزی هـا 
مصرف می شـود اما اسـتعمال آن به مقدار زیاد و یا مکرر در اشـخاص مسـن اولًا 
باعـث بـالا رفتـن کلسـترول خون شـده و ثانیاً انسـداد حقیقـی روده خواهد شـد.

کاربرد در صنایع غذایی
۱- صنایع لبنی 

ــک  ــوان ی ــه عن ــیفایری ب ــتابیایزری و امولس ــی اس ــتن ویژگ ــا داش آگار ب
ــر،  ــت، پنی ــر ماس ــی نظی ــف لبن ــولات مختل ــب در محص ــده مناس بافت دهن

ــردد. ــی گ ــرف م ــره مص ــتنی، دوغ و غی ــادی، بس ــه و قن ــه صبحان خام

۲- صنعت شیرینی و شکلات
از آگار در تهیــه روکــش هــا و همچنیــن در تزیینــات لبنــی و غیــر لبنــی روی 

شــیرینی و شــکات بــه وفــور اســتفاده مــی گــردد.

3- محصولات ژله ای
بـا توجـه بـه ویژگـی ژل سـازی آگار از آن بـه عنـوان جایگزیـن ژلاتیـن در 
محصـولات ژلـه ای نظیـر پاسـتیل، پـودر ژلـه و ژلـه آمـاده اسـتفاده می گردد.

***
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)Isomaltulose( ایزومالتولوز

ــوز  ــز و فروکت ــه شــکل گلوک ــل در روده کوچــک ب ــور کام ــه ط ــوز ب ایزومالتول
ــل هضــم شــده و  ــه طــور کام ــه ب ــل ســاکارز اســت ک ــی شــود. مث جــذب م

ــد. ــی کن ــم م ــرم فراه ــری / گ ــدود 4 کال ــری یکســانی ح ــدار کال مق
ایزومالتولــوز هــم low-glycaemic و هــم low-insulinemic اســت. اثــر 
ایزومالتولــوز اینگونــه اســت کــه گلوکــز بــا ســرعت آهســته وارد خــون شــده، از 
بــالا بــردن ناگهانــی و افــت ناگهانــی در میــزان گلوکــز اجتنــاب می کنــد و در 
نتیجــه ســطح انســولین خــون متعــادل می گــردد کــه منجــر بــه تامیــن انــرژی 

متعــادل تــر و طولانــی مــدت بــه شــکل گلوکــز مــی شــود. 
در کنــار low-insulinemic بــودن، همچنیــن ایزومالتولوز از بهبود اکسیداســیون 
چربــی در طــول فعالیــت بدنــی حمایــت می کنــد همچنانکــه ســطحوح بــالای 
انســولین مانــع از اســتفاده از چربــی بــه عنــوان منبــع انــرژی می شــود. بــه ایــن 
ترتیــب، ایزومالتولــوز مــی توانــد میــزان چربــی مــورد اســتفاده بــه عنــوان انرژی 

را افزایــش دهــد، در نتیجــه افزایــش اســتقامت را خواهیــم داشــت.
ــدم  ــه ع ــا ب ــراد مبت ــرای اف ــود و ب ــل می ش ــاکارز تحم ــد س ــوز مانن ایزومالتول
ــاکارز  ــه هضــم س ــادر ب ــه ق ــانی ک ــوز و کس ــه فروکت ــل pre-existing ب تحم

ــت. ــب نیس ــد مناس می باش

عملکرد
در واقــع، ایزومالتولــوز عملکــردی مشــابه ســاکاروز دارد. بــه عنــوان یــک منبــع 

انــرژی کــه بــدن انســان و عملکــرد مغــز را نگــه مــی دارد. 
C12H22O11 :فرمول شیمیایی

ایزومالتولــوز بــا نــام تجــاری پالاتینــوز )Palatinose( یــک کربوهیــدرات ویــژه 
ــی دارد.  ــیار مایم ــم بس ــد و طع ــی آی ــت م ــه دس ــاکاروز ب ــه از س ــت ک اس
ایزومالتولــوز تنهــا کربوهیــدرات گلوکــزی اســت کــه بــه صــورت طولانــی مدت 
تامیــن انــرژی مــی کنــد و همزمــان باعــث کاهــش قنــد خــون نیــز می شــود. 
ــرای جایگزینــی ســاکاروز، گلوکــز،  ایــن مــاده اولیــه یــک محصــول بینظیــر ب
مالتودکســترین، و ســایر کربوهیــدرات هایــی اســت کــه قابلیــت تخمیــر پذیــری 

و هضــم بــالا دارنــد. 
فـــروش ایزومالتولـــوز عمدتـــاً بـــرای کاربـــرد در تهیـــه محصـــولات غذایـــی 
ورزشـــکاران و همچنیـــن بـــرای اســـتفاده در نوشـــابه های انـــرژی زا 
ـــوز  ـــی ایزومالتول ـــاکارید طبیع ـــه(، دی س ـــد حب ـــوکروز )قن ـــد س ـــد. مانن می باش

مقدمه
ایزومالتولـوز بـا نـام تجـاری Palatinose شـناخته شـده اسـت، یـک دی سـاکارید اسـت که به صـورت تجـاری آنزیمـی از سـاکارز از طریق 
تخمیر باکتریایی تولید شـده اسـت. یک جزء طبیعی از عسـل و نیشـکر اسـت و طعم بسـیار طبیعی شـیرینی دارد. در ژاپن از سـال ۱9۸۵ به 

عنـوان یـک جایگزیـن قند اسـتفاده می شـود. به طور خـاص یک جایگزین مناسـب بـرای سـاکارز )non-cariogenic( اسـت. 
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ـــر  ـــه تأثی ـــه ب ـــا توج ـــا ب ـــوز اســـت ام ـــز و فروکت ـــاوی گلوک )PalatinoseTM( ح
بـــر مقـــدار قندخـــون بـــه نظـــر مـــی رســـد ایـــن نـــوع قنـــد بـــرای افـــراد 

ـــت. ـــر اس ـــب ت ـــت مناس ـــه دیاب ـــا ب مبت
ــد کــه توســط انســتیتوی  ایــن موضــوع اکنــون توســط یــک مطالعــه ی جدی
آلمانــی تغذیــه ی انســانی DIfE انجــام گردیــد، تأییــد شــد. ایــن مطالعــه بــرای 
ــی  ــرات متابولیکــی مطلوب ــوز دارای تأثی ــد ایزومالتول ــار نشــان داد قن ــن ب اولی
ــای روده ای  ــاً متضــاد هورمونه ــح تقریب ــل ترش ــل پروفای ــه دلی ــه ب اســت ک

ــی باشــد. GLP-1 و GIP م

بــه دنبــال مصــرف ایزومالتولــوز، افزایــش غلظــت قنــد خــون کمتــر از مصــرف 
همــان مقــدار قنــد معمولــی اســت اگرچــه هــر دو دی ســاکارید ایزومالتولــوز و 
ســوکروز از قندهــای ســاده ی یکســانی تشــکیل شــده انــد و در روده ی کوچــک 

کامــاً هضــم و جــذب مــی شــوند.
ایـن موضـوع در مطالعات مختلف تأیید شـد امـا در مورد مکانیزمهـای متابولیکی 
 DIfE مرتبـط بـا آن تحقیقات کمی انجام شـده اسـت. بـه همین دلیل محققـان
بـه بررسـی تأثیـرات 50 گـرم ایزومالتولـوز و 50 گـرم سـوکروز  در یـک مطالعـه 

متقاطـع بـروی ده فـرد مبتا بـه بیمـاری دیابت نـوع 2 پرداختند.

میــزان اوج غلظــت قنــد خــون و ترشــح انســولین پــس از مصــرف ایزومالتولــوز 
بــه ترتیــب 20 و 55 درصــد کمتــر از مصــرف ســوکروز بــود، بــه همیــن ترتیــب، 
غلظــت هورمــون GIP در خــون تنهــا کمــی افزایــش یافتــه و پــس از 60 دقیقــه 

بــه ماکزیمــم مقــدار خــود مــی رســد.
ــوع قنــد مشــاهده  ــا مصــرف ایــن دو ن در مــورد GLP-1 نیــز تفــاوت هایــی ب
ــش  ــورد آزمای ــراد م ــت GLP-1 در اف ــوز غلظ ــرف ایزومالتول ــد از مص ــد. بع ش
ســریع تــر افزایــش یافــت و بــه مــدت طولانــی تــری در ایــن غلظــت نســبت 
بــه زمــان مصــرف ســوکروز باقــی مانــد. در مــورد ترشــح گلوکاگــون دانشــمندان 

تفــاوت معنــی داری را نیافتنــد. 
محققــان ایــن فرضیــه را مطــرح مــی کننــد کــه تفــاوت اثــرات متابولیکــی ایــن 
دو نــوع دی ســاکارید کــه از یــک مولکــول گلوکــز و یــک مولکــول فروکتــوز 
ســاخته شــده انــد، در تفــاوت بانــد شــیمیایی بیــن دو مونوســاکارید موجــود در 

آنهــا اســت. 
در حالــی کــه آنزیمهــای گوارشــی ســوکروز را بــا ســرعت بیشــتری بــه گلوکــز 
و فروکتــوز مــی شــکنند، ایــن فرآینــد بــرای ایزومالتولــوز طولانــی تــر اســت. 

ــی روده کوچــک  ــوز از بخــش هــای بالای ــادی از ایزومالتول ــادر زی ــن مق بنابرای
جائــی کــه ســلولهای k تولیــد کننــده ی GIP وجــود دارنــد، عبــور می کنــد بــه 
همیــن دلیــل نمــی توانــد بطــور قابــل توجهــی ترشــح GIP را تحریــک کننــد.

در مقابــل، ســلولهای L تولیدکننــده GLP-1 بیشــتر در بخــش انتهایــی روده قرار 
دارنــد پــس از گذشــت زمــان و بــا توجــه بــه افزایــش تجزیــه ی ایزومالتولــوز به 

گلوکــز و فروکتــوز موجــب ترشــح فزاینــده ایــن هورمــون روده ای می شــود.
 GIP ،عــاوه بــر ایــن همانطــور کــه دانشــمندان در مطالعــات قبلی نشــان دادنــد
ممکــن اســت اثــرات نامطلــوب بــر متابولیســم داشــته و فرآیندهــای کبــد چــرب 
و التهــاب را در بافــت چربــی تحریــک کنــد. ایــن موضــوع نشــان می دهــد کــه 
اثــرات نامطلــوب قنــد معمولــی در درجــه ی اول نتیجــه ی پاســخ ایــن هورمــون 

اســت زیــرا قنــد معمولــی ســبب افزایــش ترشــح GIP مــی شــود.
 بــه طــور خاصــه مــی تــوان گفــت کــه ایزومالتولــوز در روده موجــب کاهــش 
ترشــح GIP و افزایــش ترشــح  GLP-1 و درهمــان زمــان موجــب حفــظ میــزان 
معینــی از ترشــح  انســولین مــی شــود، بنابرایــن از نوســانات شــدید در مقــدار 
قنــد خــون جلوگیــری مــی کنــد کــه ایــن موضــوع بخصــوص بــرای بیمــاران 
مبتــا بــه دیابــت نــوع 2 بســیار مفیــد اســت زیــرا  مقــدار قنــد خــون ایــن افــراد 

در نوســان مــی باشــد.
ــون،  ــم قندخ ــم متابولیس ــه تنظی ــه ب ــا توج ــد: ب ــی گوی ــر Pfeiffer م دکت
ایزومالتولــوز از قنــد معمولــی بســیار بهتــر اســت بایــد توجــه داشــت کــه در یــک 
مقــدار مشــابه از هــر دو قنــد، کالــری یکســانی وجــود دارد، البتــه ایزومالتولــوز  
آنچنــان شــیرین نیســت کــه تمایــل شــما را بــه خــوردن بیشــتر آن تحریــک 
کنــد امــا چنانچــه انــرژی دریافتــی خــود را از طریــق فعالیــت فیزیکــی مصــرف 

نکنیــد بــا مصــرف ایــن قنــد نیــز بــزودی دچــار اضافــه وزن مــی شــوید.
ــت،  ــه دیاب ــا ب ــر خطــر ابت ــه وزن هســتند عــاوه ب ــرادی کــه دچــار اضاف  اف
بیشــتر مســتعد بیمــاری هــای قلبــی عروقــی و انــواع خاصی از ســرطان هســتند، 

ایــن موضــوع در مطالعــات مختلــف تاییــد شــده اســت.
بنابرایــن توجــه داشــته باشــید مصــرف مقــدار زیــادی از ایــن قنــد نیــز بــه همان 

میــزان قنــد معمولــی خطرناک اســت.
***

منابع: 
- http://www.namexon.com

- http://sportsc.ir

- www.sciencedaily.com/releases/2016/02/160216111400.htm
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ساختار کازئین
کازئیــن شــیر شــامل حــدود 94 درصــد پروتئیــن و 6 در صــد ترکیبــات بــا وزن 
مولکولــی پاییــن اســت کــه فســفات کلســیم کلوئیــدی نامیــده مــی شــوند. ایــن 
فســفو پروتئیــن هــا وزن مولکولــی 19 تــا 25 کیلــو دالتــون و pH ایزوالکتریــک 

آنهــا بیــن 4,6 تــا 4,8 اســت. 
ــه آب دوســت و آب  ــدد اســیدهای آمین ــای متع ــاوی ریشــه ه ــا ح ــن ه کازئی
گریــز بــوده و بنابرایــن پروتئیــن هایــی دوگانــه دوســت هســتند کــه توانایــی 
ــه  ــامانی ب ــود س ــه خ ــی ب ــل بالای ــد و تمای ــی دارن ــای بلوک ــد کوپلیمره تولی
میســل هایــی در محــدوده 50 تــا 500 نانومتــر )میانگیــن 250 نانومتــر( دارنــد.

ــز هســتند کــه  ــی آبگری ــن میســل هــای کــروی دارای یــک قســمت داخل ای
ســطح خارجــی آنهــا توســط یــک لایــه کازئیــن کاپــای )κ( آب دوســت کــه 
میســل را بــه واســطه ایجــاد دافعــه الکترواســتاتیک و فضایــی بیــن میســل هــا 

پایــدار مــی کنــد، احاطــه شــده اســت.

انواع کازئین
کازئین رنت

ــدون  ــن از شــیر ب ــواع کازئی ــد ســایر ان ــن همانن ــوع کازئی ــن ن ــه ای ــراي تهی ب
ــی در کیفیــت محصــول  ــر کــم چرب ــی اســتفاده مــی شــود. وجــود مقادی چرب

تاثیــر داشــته و بــه ایــن جهــت اســتفاده از شــیر کامــا چربــی گرفتــه در تولیــد 
کازئیــن بســیار مهــم اســت.

مایــه زنــی بــا کمــک آنزیــم کیموزیــن موجــود در رنــت انجــام مــی گیرد. شــیر 
در یــک زمــان کوتــاه حــرارت ســالم ســازي را متحمــل شــده و تــا 30 درجــه 
ســانتی گــراد خنــک مــی شــود و ســپس بــه آن رنــت اضافــه مــی گــردد. بعــد 
از 15 تــا 20 دقیقــه لختــه حاصــل مــی شــود کــه بعــد از بــرش بــه آن حــرارت 

داده مــی شــود.

مقدمه
کازئیــن مــاده ســفیده اي اصلــي شــیر مــي باشــد کــه در حــدود ۲.9% در شــیر وجــود دارد و به طــور کلي ۸۰% ماده ســفیده اي شــیر را تشــکیل 
مــي دهــد. ایــن مــاده ســفیده اي در مقابــل دیاســتاز و مــواد شــیمیایي )اســید( خیلــي حســاس مــي باشــد یــک مولکــول کازئینــات کلســیم بــا 
از دســت دادن پروتئیــن آب پنیــر بــه دو مولکــول پاراکازئینــات کلســیم تجزیــه مــي شــود. کلســي بــا پــارا کازئیــن تــه نشــین مي شــود و قابــل 
انحــلال در آب نیســت ولــي پروتئیــن آب پنیــر در آب حــل مــي گــردد. ایــن فســفو پروئیــد مــاده اصلــي بــراي تهیــه پنیــر اســت کــه مــي تــوان 
آن را توســط مایــه پنیــر بــا اســید یــا ســانتریفوژ از شــیر تفکیــک کــرد. نقطــه ایــزو الکتریــک کازئیــن )4.6PH( مــي باشــد. کازئیــن مخلوطــي 
از چنــد پروتئیــن اســت کــه مقــدار آن در شــیر بــدون خامــه 3 الــي 4 درصــد اســت و در اثــر حــرارت ۸۰ درجــه ســانتي گــراد بــه مــدت ۱۰ 
دقیقــه از حالــت طبیعــي خــارج مــي شــود. کازئیــن را مــي تــوان توســط مایــه پنیــر منعقــد کــرد. کازئیــن در شــیر بــه صــورت کازئینات کلســیم 
بــا حــدود ۵۵/۱ درصــد اکســید کلســیم وجــود دارد و همیــن اکســید کلســیم اســت کــه کازئیــن را در حالــت کلوئیــدي نــگاه مــي دارد. عــلاوه بر 

آن آلبومیــن بــه عنــوان کلوئیــد حافــظ و ســیترات هــا و فســفات هــا در جلوگیــري از انعقــاد مؤثــر مــي باشــند.

کازئین

و کاربردهای آن
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ــم زده  ــه ه ــه ب ــراد( لخت ــانتی گ ــه س ــا 60 درج ــرارت دادن )ت ــول ح در ط
می شــود. بــراي غیــر فعــال کــردن آنزیــم حــرارت زیــاد مــورد نیــاز مــی باشــد.

زمانــی کــه لختــه بــه حــرارت نهایــی لازم رســید آب پنیــر )ســرم( خــارج شــده 
و کازئیــن باقیمانــده بــا آب شســته مــی شــود تــا لاکتــوز و نمــک موجــود در 
آن خــارج گــردد. عمــل شستشــو در دو یــا ســه مرحلــه در حــرارت مابیــن 45 
و 60 درجــه صــورت مــی پذیــرد. بعــد از خــروج آب، کازئیــن بــه وســیله الــک 
یــا جــدا کننــده، آبگیــري بیشــتر شــده و بــه وســیله هــواي داغ خشــک مــی 
شــود بــه طــوري کــه محتــوي آب آن بــه 12% برســد. ســپس کازئیــن خشــک 
شــده، خــرد شــده و بــه شــکل پــودر در می آیــد، حــرارت خشــک کــردن بــه 

روش مــورد اســتفاده بســتگی دارد.
ــه اول و  ــا 55 درجــه در مرحل ــه اي، حــرارت 50 ت در خشــک کــردن دو مرحل
65درجــه در مرحلــه دوم اســت. کازئیــن رنــت بایــد داراي رنــگ ســفید یــا کمی 
مایــل بــه زرد باشــد. رنــگ تیــره ایــن محصــول نمایانگــر کیفیــت نامرغــوب 
اســت کــه در نتیجــه محتــوي زیــاد لاکتــوز آن بــوده و یــا اشــتباهی در فرآینــد 
حاصــل شــده اســت. تولیــد کازئیــن یــا بــه طــور غیــر مــداوم در تانــک هــاي 
مخصــوص و یــا بــه صــورت مــداوم انجــام مــی گیــرد. در روش مــداوم خــروج 
ســرم قبــل از اینکــه کازئیــن از 3 یــا 4 تانــک شستشــو و مجهــز بــه همــزن 

ــرد. ــام می پذی ــذرد انج بگ
در مرحلــه آخــر آب شستشــو حتمــا بایــد داراي کیفیــت مناســب باشــد. بعــد از 
ایــن مرحلــه کازئیــن بــه منظــور آبگیــري بیشــتر تــا مقــدار مــاده جامــد 40 تــا 
45% وارد یــک خشــک کننــده )Decanter( مــی شــود و ســپس خــرد شــده 
ــه  ــت ب ــن رن ــر مــی شــود. کازئی ــز در کیســه پ ــه صــورت ذرات بســیار ری و ب
میــزان زیــادي در صنایــع پاســتیک ســازي مــورد اســتفاده قــرار مــی گیــرد. 
 )Synthetic Fibers( ــی ــاف مصنوع ــه الی ــن محصــول در تهی ــن از ای همچنی

اســتفاده مــی شــود.

کازئین اسید
ــک  ــا نقطــه ایزوالکتری ــی ت ــدون چرب ــن شــیر ب ــوع کازئی ــن ن ــه ای ــراي تهی ب
کازئیــن اســیدي مــی شــود کــه ایــن عمــل ممکــن اســت یــا اســیدي شــدن 

ــرد. ــزودن اســید انجــام گی ــا اف ــا ب بیولوژیکــی باشــد و ی

اسیدي شدن بیولوژیکي )کازئین اسید لاکتیک(
در ایــن روش شــیر پاســتوریزه شــده تــا حــرارت 23 الــی 27 درجــه ســانتی گراد 
خنــک شــده و یــک مایــع آغازگــر مزوفیــل بــه آن اضافــه مــی شــود. اســیدي 
شــدن حــدود 15 ســاعت تــا رســیدن بــه PH مــورد نظــر ادامــه مــی یابــد. اگــر 
ایــن عمــل بــه ســرعت انجــام گیــرد مشــکاتی را مثــل کیفیــت غیریکنواخــت 

و بــازده کــم کازئیــن بــه دنبــال خواهــد داشــت.
بــراي ایــن نــوع تولیــد تانــک هــاي بــزرگ مــورد اســتفاده قــرار مــی گیرنــد. 
ــد  ــه مراحــل مانن ــن شســته و خشــک شــد بقی ــه کازئی ــه لخت ــن ک ــد از ای بع

ــردد. ــال می گ ــت دنب ــن رن کازئی

افزودن اسید )کازئین اسید(
در ایــن روش بعــد از اینکــه شــیر حــرارت لازم را دیــد یــک اســید معدنــی بــه 

آن اضافــه مــی شــود بــه طــوري کــه PH بــه 4/4 تــا 3/4 کاهــش یابد. ســپس 
شــیر در یــک واحــد تبــادل حــرارت صفحــه اي بــه حــرارت 40 الــی 45 درجــه 
ســانتی گــراد رســیده و رســوب کازئیــن در یــک خشــک کننــده آبگیــري شــده و 

ســپس خــرد و بســته بنــدي مــی شــود. 
از کازئیــن اســید در صنایــع شــیمیایی بــراي تهیــه رنــگ و چســب، کاغذهــاي 
بــراق و لــوازم آرایــش اســتفاده می شــود. در صنایــع غذایــی نیــز ایــن محصــول 

مــورد مصــرف قــرار مــی گیــرد.

کازئین هم رسوب
ایــن نــوع کازئیــن حــاوي کلیــه پروتئیــن هــاي شــیر بــوده و بــه ایــن جهــت 
ــد.  ــی باش ــا م ــایر کازئینه ــه س ــبت ب ــادي نس ــبتا زی ــی نس داراي ارزش غذائ
ــدار  ــن داراي مق ــن کازئی ــن هــاي ســرم(. ای ــالاي پروتئ ــت ب ــت کیفی ــه عل )ب
کــم )0,5%– 0,8( یــا متوســط )حــدود  1,5%( یــا زیــاد )2,3% – 3( کلســیم 
ــه منظــور رســوب دادن  ــد کلســیم مــی باشــد کــه ب ــر مختلفــی کلری و مقادی
ــرارت دادن  ــل از ح ــیم را قب ــد کلس ــده اســت. کلری ــتفاده ش ــن از آن اس کازئی
شــیر یــا همزمــان بــا نگــه داري آن در تانــک اضافــه مــی نماینــد. بعــد از اینکــه 
کازئیــن رســوب کــرد آن را شستشــو مــی دهنــد، بــه ایــن جهــت مقدار کلســیم 

موجــود در رســوب تابــع مراحــل شستشــوي ایــن فــرآورده اســت.
ــازي،  ــی س ــل ماکارون ــی مث ــع غذای ــتر در صنای ــن بیش ــوع کازئی ــن ن از ای
رشته ســازي، تهیــه شــکات و شــیرینی و ســس مایونــز اســتفاده مــی شــود و 

ــد. ــه شستشــو باش ــد داراي 55 مرحل ــن اســت فرآین ــت ممک ــن جه ــه ای ب

)Sodium Caseinate( کازئینات سدیم
ــا  ــن اســیدی توســط کلســیم هیدروکســید ی ــی کــردن کازئی ــات از خنث کازئین
ــی  ــت م ــد، بدس ــه 6/7 برس ــه PH آن ب ــوی ک ــه نح ــید ب ــدیم هیدروکس س
آیــد. کازئینــات منبــع خوبــی از پروتئیــن هــا بــوده و دارای نقــش امولســیفایر، 

ــد. ــی باش ــی م ــف کنندگ ــه پ ــک ب ــده آب و کم اتصال دهن
کازئینــات ســدیم متــداول تریــن نــوع کازئیــن محلــول در آب اســت کــه طــرز 
تهیــه آن مثــل کازئیــن اســید بــوده ولــی قبــل از خشــک شــدن بــه قلیــا اضافــه 
مــی گــردد، بنابرایــن PH بایــد در حــدود 7/6 باشــد. کازئینــات ســدیم بــه طــور 
معمــول در یــک خشــک کننــده افشــان خشــک مــی شــود. مشــکل خشــک 
کــردن بــا ایــن روش افزایــش ویســکوزیته محصــول بــه طــور لگاریتمــی بــوده 
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و هزینــه ایــن شــیوه خشــک کــردن نیــز نســبتا بــالا اســت.
ــاده ای  ــوان م ــه عن ــه ب ــی اســت ک ــی افزودن ــاده غذائ ــک م ــن محصــول ی ای
اتصــال دهنــده، امولســیون کننــده، ســفید کننــده و ورآورنــده عمــل می کنــد. 
خیلــی زود در آب حــل شــده و بــه طــور روز افزونــی در صنایــع غذایــی مــورد 
ــیون  ــوان امولس ــه عن ــورها ب ــیاری از کش ــرد. در بس ــی گی ــرار م ــتفاده ق اس
ــه  ــیر و خام ــین ش ــوان جانش ــه عن ــاس و ب ــیس و کالب ــه سوس ــده در تهی کنن
در فرآورده هــای مختلــف مــورد اســتفاده قــرار مــی گیــرد. همچنیــن در 
ــتفاده  ــز اس ــر نی ــی کریم ــتنی و کاف ــت، بس ــر، ماس ــد پنی ــی مانن محصولات

می شــود.
ــه  ــیدهاي امین ــه اس ــن کلی ــب کازئی ــی مناس ــع غذای ــک منب ــوان ی ــه عن ب
ــید  ــو اس ــی از آمین ــر بالای ــد و دارای مقادی ــی کن ــن م ــدن را تامی ــروري ب ض
گلوتامیــن اســت کــه در بهبــود ســطح ایمنــی بــدن نقــش موثــری دارد. کازیین 
در شــیر بــه صــورت یــک سوسپانســیون از میســل هــاي کازییــن کــه بواســطه 
یــون هــاي کلســیم و تاثیــرات متقابــل هیدروفوبــی در کنــار هــم نگــه داشــته 

شــده انــد یافــت مــی شــود.
کازئینــات هــا )ســدیم و کلســیم و …( در واقــع فــرم بهینــه شــده اي از کازئیــن 
مــی باشــند کــه در آنهــا قابلیــت انحــال و خــواص رئولوژیــک ایــن پروتئیــن 

بهبــود یافتــه اســت.
ــروري  ــه ض ــیدهاي آمین ــه اس ــن داراي کلی ــن پروتئی ــه ای ــه اینک ــه ب ــا توج ب
بــراي بــدن مــی باشــد و بــر اســاس شــاخص هــاي تغذیــه اي و کیفــی یکــی 
از بهتریــن پروتئیــن هــاي طبیعــت محســوب مــی شــود لــذا بــه عنــوان یــک 
جــزء مهــم در فرمولاســیون مکمــل هــاي غذایــی کاربــرد فراوانــی یافته اســت.

بــه عنــوان امولســیفایر، اســتابیایزر و بهبــود دهنــده بافــت در صنایــع غذایــی 
مختلــف ماننــد صنایــع لبنــی، صنایــع گوشــتی و انــواع غذاهــاي فراینــد شــده 

و غیــره کاربــرد دارد.
ــتفاده از آن در  ــه اس ــوان ب ــی ت ــن م ــن پروتئی ــی ای ــر غذای ــاي غی از کاربرده
ســاخت پاســتیک ها، چســب ها، آهــار زدن کاغــذ و پارچــه، تولیــد رنگ هــای 

داخلــی قابــل شستشــو و پرداخــت و جــای چــرم اشــاره نمــود.
رنــگ هــاي بــر پایــه کازئیــن بــه ســرعت خشــک مــی شــوند و حالیت نســبتا 
ــوب  ــع چ ــراي صنای ــتر ب ــن بیش ــه کازئی ــر پای ــاي ب ــد. چســب ه ــی دارن خوب

کاربــرد یافتــه اســت.
ــت ارزان،  ــامل قیم ــل دارو ش ــو ذرات حام ــوان نان ــه عن ــن ب ــای کازئی مزای

دسترســی آســان بــه منابــع آن، پایــداری زیــاد و غیــر ســمی بــودن آن اســت. 
بســیاری از خصوصیــات ســاختاری و فیزیکوشــیمیایی کازئیــن هــا اســتفاده از 

ــد.  ــوان سیســتم هــای دارورســانی را ممکــن مــی کن ــه عن آنهــا ب
ــا  ــون ه ــواع ی ــه ان ــی اتصــال ب ــد از توانای ــات عبارتن ــن خصوصی ــی از ای برخ
ــت ســطحی  ــی و فعالی ــای پایدارکنندگ ــی ه ــف، ویژگ و مولکــول هــای مختل
ــت  ــی و ظرفی ــازی عال ــیون س ــی و امولس ــود آرای ــات خ ــتثنایی، خصوصی اس

ــد ژل. ــه آب و تولی ــال ب اتص
کازئیــن هــا حســاس بــه دمــا نبــوده در حالــی کــه پروتئیــن هــای کــروی آب 
پنیــر در دمــای بالاتــر از 70 درجــه ســانتیگراد دچــار دناتوراســیون و تغییــرات 
ســاختاری اساســی مــی شــوند. اســتحکام کششــی زیــاد فیلــم هــای کازئیــن 
باعــث جذابیــت ایــن پروتئیــن هــا در اســتفاده بــه عنــوان روکــش قــرص هــا 

شــده اســت. 
ــت  ــه جه ــت ک ــی آن هاس ــر حفاظت ــا اث ــن ه ــر کازئی ــم دیگ ــت مه خصوصی
حفاظــت از محمولــه هــای حســاس ضــروری اســت. بــه عنــوان مثــال کازئیــن 
بــا توانایــی جــذب نــور قــوی بــه ویــژه در محــدوده طــول مــوج 200 تــا 300 
نانومتــر مــی توانــد محمولــه خــود را در برابــر تابــش بویــژه در محــدوده نــور 

مــاوراء بنفــش حفاظــت کنــد.
ویژگــی هــای ذکــر شــده کازئیــن را بــه عنــوان یــک کاندیــدای مناســب جهت 
ســاخت سیســتم هــای دارورســانی مرســوم و نیــز جدیدتــر ماننــد جامــل هــای 

نانویــی مطــرح مــی کنــد. 
بـــا ایـــن وجـــود از جملـــه محدودیـــت هـــای کازئین هـــا نگـــران هـــای 
ـــه  ـــد توج ـــت. بای ـــط آنهاس ـــرژی توس ـــاد آل ـــی و ایج ـــی زای ـــا ایمن ـــط ب مرتب
ـــوارش  ـــتگاه گ ـــه در دس ـــس از تجزی ـــیر پ ـــود در ش ـــن موج ـــه کازئی ـــت ک داش
ـــد  ـــواردی مانن ـــا در م ـــود، ام ـــی ش ـــذب م ـــه ج ـــیدهای آمین ـــورت اس ـــه ص ب
ـــا  ـــه آنه ـــدن ب ـــی ب ـــخ ایمن ـــا پاس ـــن ه ـــن پروتئی ـــدی ای ـــتقیم وری ـــق مس تزری

ـــرد. ـــرار گی ـــه ق ـــورد توج ـــد م بای
ــداري  ــراي پای ــدان ب ــولات Remineralization دن ــکی در محص در دندانپزش
ACP و آزاد شــدن آن بــر روي ســطوح دنــدان بــکار بــرده مــی شــود. از ایــن 

 Bioavailability پروتئیــن در صنایــع دارویــی بــه عنــوان یــک کاهــش دهنــده
برخــی از داروهــا کاربــرد دارد.

***
http://fooda.ir :منبع
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کاربرد شربت ذرت حاوی فروکتوز

پاستیل فرآورده های  در 
لیلا کمالی روستا/ دکتری علوم صنایع غذایی و مدرس دانشگاه

شربت ذرت فروکتوز و مزایای آن در پاستیل
ــد  ــالا )HFCS( می باش ــوز ب ــا فروکت ــربت ذرت ب ــیرین کننده ها ش ــر ش از دیگ
کــه مانــع از کریســتاله شــدن قنــد و خرابــی بافــت می شــود همچنیــن شــربت 
ذرت بــا فروکتــوز بــالا )HFCS( بــه حفــظ رطوبــت کمــک کــرده و از لحــاظ 

ــه اســت.  ــه مقــرون  به صرف هزین
برخــی از شــیرین کننده ها ماننــد HFCS عــاوه بــر عطــر و طعــم محصــول، 

پاســتیل را در برابــر رشــد میکروبــی محافظــت می کنــد.
ماننــد  پاســتیل عوامــل شــیرین کننده  تشــکیل دهنده  اجــزاء  مهمتریــن 
 )HFCS( ــالا ــوز ب ــا فروکت ــربت ذرت ب ــربت ذرت و ش ــز، ش ــاکارز، گلوک س
اســت. در حالــی کــه عوامــل رنــگ و رایحــه نیــز بطــور خاصــی در خــواص 

ــد.  ــت دارن ــول دخال ــن محص ــی ای حس

چکیده
پاســتیل در اشــکال مختلــف وجــود دارد و بعنــوان یکــی از شــیرینی های متنــوع بــرای اولیــن بــار در آلمــان در ســال ۱9۰۰ توســط هانــس 
ــه جــای ژلاتیــن از  ــه دســت آورد. در برخــی از پاســتیل ها ب ــادی ب ریــگل )Hans Riegel( توســعه یافــت و در ســال ۱9۸۰ محبوبیــت زی
پکتیــن یــا نشاســته اســتفاده می شــود. از اجــزای اصلــی پاســتیل ژلاتیــن اســت کــه هیدروکلوئیــدی از جنــس پروتئیــن اســت کــه بــه 

دلیــل ویژگی هــای منحصــر بــه فــرد آن در ایجــاد ژل و قــوام دهندگــی در صنایــع غذایــی مــورد اســتفاده قــرار می گیــرد.
بــرای اینکــه پاســتیلی کــه در آن ژلاتیــن اســتفاده شــده ارزش غذایــی مطلوبــی داشــته باشــد، لازم اســت بــه روش صحیــح )آنزیمــی( 
از اســتخوان تهیــه شــود. از آنجــا کــه ژلاتیــن یــک ترکیــب بی مــزه و بی بــو اســت و فاقــد چربــی می باشــد لــذا بــرای تولیــد پاســتیل 
ــال ســاکارز مشــتق شــده از  ــوان مث ــکار مــی رود. بعن ــی در پاســتیل ب ــده اســتفاده می شــود. قندهــای متفاوت از شــیرین کننده و طعم دهن
چغنــدر یــا نیشــکر کــه درجــه بالایــی از شــیرینی را فراهــم می کنــد یــا فروکتــوز کــه بطــور قابــل توجهــی از ســاکارز شــیرین تر اســت.
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در تولیــد پاســتیل، نشاســته و ژلاتیــن بــر ویژگی هــای رنــگ، بافــت، طعــم و 
همچنیــن ســختی، قابلیــت جویــدن و پیوســتگی نقــش اساســی دارد.

ــته  ــد نشاس ــا درص ــت ب ــودن باف ــی ب ــختی و آدامس ــات، س ــق تحقیق ــر طب ب
مصرفــی رابطــه عکــس داشــته امــا بــا درصــد ژلاتیــن رابطــه مســتقیم دارد.

ژلاتیــن بــر پیوســتگی بافــت و طعــم تاثیــر مثبــت دارد. امــا پاســتیل بــا بافــت 
ســخت و ویژگــی آدامســی پذیــرش کمتــری دارد. 

ــار ژل  ــر رفت ــت تاثی ــول در آب تح ــد محل ــواد جام ــت م ــد و غلظ ــوع قن ن
ــز  ــول درجــه حــرارت نی ــواد جامــد محل ــدار م ــا افزایــش مق ــن اســت. ب پکتی
ــد. هرچــه  ــان تشــکیل ژل کاهــش می یاب ــی زم ــت. یعن ــد یاف ــش خواه افزای
ــر،  ــد بافــت محصــول نهایــی محکم ت خاصیــت الاســتیک در ژل افزایــش یاب

الاســتیک تر و شــکننده تر اســت.
فرمولاســیون اصلــی پاســتیل از شــیرین کننده ها، عوامــل ژل، اســید، رنــگ و 
ــیرین کننده ها،  ــیله ش ــت بوس ــن اس ــیون ممک ــن فرمولاس ــت. ای ــا اس طعم ه
ــا  ــد. پاســتیل ها در اروپ ــر یاب ــوع ژل و اضافــه کــردن صمــغ و نشاســته تغیی ن

ــد.  ــده نرم ترن ــالات متح ــخت تر و در ای س
ــا(  ــک آنه ــدود 75% از وزن خش ــتیل ها )در ح ــزء  پاس ــن ج ــا بزرگتری قنده
ــت.  ــاکارز اس ــا س ــد از قنده ــا 50 درص ــدود 40 ت ــد. در ح ــکیل می دهن را تش
ســاکارز تامین کننــده شــیرینی، نرمــی و نگهــداری رطوبــت بــه منظــور توســعه 

ســاختار محصــول اســت.
ــدن  ــتاله ش ــری از کریس ــی در جلوگی ــل اصل ــربت ذرت عام ــتیل ها ش در پاس
ســاکارز می باشــند. همچنیــن آنهــا از کریستاله شــدن دکســتروز نیــز جلوگیــری 
می کننــد. در فرمولاســیون پاســتیل از شــربت ذرت با DE42 و DE63 اســتفاده 
می شــود. شــربت ذرت حــاوی فروکتــوزرا مــی تــوان جهــت کمــک بــه بهبــود 

بافــت جایگزیــن شــربت ذرت اســتفاده کــرد.
 

روش تولید پاستیل
بــا توجــه بــه اینکــه پاســتیل دارای انــواع مختلفــی اســت لــذا تولیــد آنهــا بــا 
توجــه بــه مــواد اولیــه متفــاوت خواهــد بــود. در برخــی از پاســتیل ها از پکتیــن 
و در برخــی از آنهــا از ژلاتیــن و انواعــی از آنهــا از ترکیــب پکتیــن و ژلاتیــن 

اســتفاده می شــود.
ــتفاده  ــم اس ــا ه ــن ب ــن و ژلاتی ــه از پکتی ــتیل هایی ک ــد پاس ــی تولی روش کل
ــه  ــتیل ها آب در س ــن پاس ــد ای ــه در تولی ــب اســت ک ــن ترتی ــه ای ــود ب می ش

ــاز در  ــداری از آب موردنی ــراه مق ــه هم ــن ب ــردد. ژلاتی ــتفاده می گ ــه اس مرحل
مخــزن ژلاتیــن طــی حــرارت مــورد نیــاز گــرم شــده و بصــورت محلــول در 

ــد. می آی
پکتیــن و مقــدار دیگــری از آب نیــز در مخــزن پکتیــن گــرم شــده و بــه شــکل 
محلــول در می آیــد. در مخزنــی دیگــر باقیمانــده آب، شــربت  گلوکــز و شــکر 
ــول می گــردد. ســپس پکتیــن گــرم شــده  در مخــزن قنــد گــرم شــده و محل
ــای  ــال در تانک ه ــای انتق ــپ و لوله ه ــط پم ــرده و توس ــه ک ــه آن اضاف را ب

ــا ژلاتیــن مخلــوط می شــود. ــه نســبت های مســاوی ب میکــس ب
ــس از جوشــاندن  ــه و پ ــرار گرفت ــدا تحــت شــرایط خــاء ق ــوط ابت ــن مخل ای
ــه مخــزن ذخیره ســازی منتقــل می شــود. رنــگ و عطــر در مخــازن اضافــه  ب
شــده و مــواد بــه قالــب ریختــه می شــود و پــس از ســرد شــدن پاســتیل تولیــد 

می گــردد.
لازم بــه ذکــر اســت در مــواردی کــه از HFCS اســتفاده می گــردد نیــازی بــه 
حــل کــردن شــکر نخواهــد بــود بدیهــی اســت کــه یــک مرحلــه از انحــال 
ــن  ــات پکتی ــه ترکیب ــوز ب ــاوی فروکت ــه و شــربت ذرت ح شــکر کاهــش یافت

ــه می گــردد. اضاف
ــاندن،  ــواد، جوش ــال م ــامل انح ــتیل ش ــد پاس ــل تولی ــی مراح ــور کل بط
ذخیره ســازی، قالــب گیــری، ســردکردن می باشــد. بــا توجــه بــه اینکــه یکــی 
از مراحــل تولیــد پاســتیل انحــال شــکر در آب اســت در صــورت اســتفاده از 
HFCS ایــن مرحلــه حــذف شــده و منجــر بــه کوتاهتــر شــدن زمــان تولیــد 

می شــود.
ـــت در محصـــول شـــده و محصـــول را  اســـتفاده از HFCS موجـــب حفـــظ رطوب
ـــول  ـــور در محص ـــی دارد. HFCS تبل ـــه م ـــاوم نگ ـــدن مق ـــک ش ـــر خش در براب
را کنتـــرل کـــرده و موجـــب ترکیـــب  آســـان بـــا اســـیدها و طعم دهنـــده و 

ــردد. ــیرین کننده ها می گـ ــایر شـ سـ
همچنیــن محصــولات پختــه  شــده بــا HFCS نرم تــر و چســبنده ترند و 
ــاظ  ــه از لح ــن آنک ــری می کندضم ــی جلوگی ــد میکروب ــتفاده از آن از رش اس

ــد. ــکر می باش ــر از ش ــه صرفه ت ــرون ب ــه مق هزین
در کل بــه دلیــل مزیــت هایــی کــه HFCS در مقابــل ســایر شــیرین کننده ها 
دارد، اســتفاده از ایــن شــربت مــورد توجــه بســیاری از صنایــع و مصرف کنندگان 

ــرار گرفته اســت. ق
***
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مقدمه ای بر شناخت نشاسته کاساوا

تاریخچه نشاسته
ــه چســب و  ــته در تهی ــیح، نشاس ــاد مس ــل از می ــال قب ــش از 3500 س از بی

ــرار مــی گرفــت. ــورد اســتفاده ق کاغــذ م
منبــع اصلــی نشاســته عمدتــأ دانــه گنــدم بــود. ابتــدا دانــه را در آب خیســانده 
و بدیــن طریــق متــورم مــی ســاختند و ســپس بیــن پارچــه کتانــی آن را لــه 
ــه منظــور از  ــاب ب ــته، آن را در آفت ــه نشــین شــدن نشاس ــس از ت ــوده و پ نم

ــد. دســت دادن رطوبــت قــرار داده، خشــک مــی کردن
از ســال 1811 بشــر توانســت نشاســته را تبدیــل بــه قنــد نمایــد کــه تحــول 

عظیمــی در نحــوه اســتخراج نشاســته بوجــود آمــد.
امــروزه ســالانه حــدود 20 میلیــون تــن نشاســته از گیاهــان مختلــف بــه ایــن 
ــی،  ــیب زمین ــد از س ــد از ذرت، 20 درص ــردد: 62 درص ــی گ ــه م ــرح تهی ش
ــا کاســاوا، 1درصــد برنــج و مقــدار  13درصــد از گنــدم، 4 درصــد از تاپیــوکا ی

ــد. )رجــب زاده،1380( ــه دســت مــی آی کمــی از جــو ب
ســابقأ در اروپــا بیشــتر از ذرت ســفید آفریقایــی )بویــژه جنــوب آفریقــا، 
ــا آن در  ــان ب ــه همزم ــد ک ــی کردن ــتفاده م ــا( اس ــا و تانزانی ــک، کنی موزامبی

چکیده
ــر  ــع دیگ ــیاری از صنای ــه در بس ــذا، بلک ــت غ ــا در صنع ــه تنه ــه ن ــت ک ــن اس ــوز و آمیلوپکتی ــکل از آمیل ــاکاریدی متش ــی س ــته پل نشاس
کاربــرد دارد. هنگامــی کــه سوسپانســیون نشاســته حــرارت داده مــی شــود، تغییراتــی در ســاختار نشاســته بــه وجــود مــی آیــد. نتیجــه 
ــر دمــا، زمــان و ســرعت همــزدن در  ایــن تغییــرات، ژلاتینــه شــدن نشاســته و در نهایــت ایجــاد ژل اســت. امــا در تهیــه ژل، عــلاوه ب
طــی ژلاتینــه شــدن نیــز، بســیار حائــز اهمیــت هســتند. بــا توجــه بــه نیــاز روز افــزون جهــان بــه منابــع جدیــد غذایــی، در ایــن مقالــه 
بــه مــرور اســتخراج نشاســته از ریشــه گیــاه کاســاوا پرداختــه شــده اســت. کاســاوا ریشــه هــای بــزرگ پــر از نشاســته ای بــرای رشــد 
خــود فراهــم می کنــد کــه حــاوی نزدیــک بــه حداکثــر غلظــت نشاســته بــر اســاس وزن خشــک در میــان محصــولات غذایــی مــی باشــد. 

ریشــه هــای تــازه حــاوی حــدود 3۰% نشاســته و مقــدار کمــی پروتئیــن مــی باشــد.

آرژانتیــن، یوگســاوی ســابق و رومانــی از ذرت زرد جهــت اســتخراج نشاســته 
اســتفاده مــی شــد. امــروزه عمدتــأ در آمریــکا از ذرت زرد نشاســته را اســتخراج 

ــب زاده،1380( ــد. )رج ــی کنن م

ترکیبات و ساختار نشاسته
ــن تشــکیل  ــی از آمیلوپکتی ــوز و مابق نشاســته معمــولأ از 27-14 درصــد آمیل
ــج  ــه هــای برن ــا واکســی و گون شــده اســت. مــوارد اســتثنایی ذرت مومــی ی
ــو پکتیــن تشــکیل  چســبی مــی باشــند کــه 99 درصــد نشاســته آنهــا از آمیل

شــده اســت.
از طریــق بــه کارگیــری روشــهای جداســازی مــی تــوان آمیلــوز و آمیلــو پکتین 
را بــه طــور نســبی، جــدا و خالــص نمــود. آمیلــوز در آب جــوش محلــول و در 
حالهــای آلــی بــه صــورت کریســتال در مــی آیــد. مــواد معدنــی نشاســته در 
حــدود 1 درصــد مــی باشــد کــه عناصــر اصلــی آن شــامل پتاســیم، منیزیــم 

و فســفات اســت.
نشاســته ای کــه حــاوی آمیلــوز زیــادی اســت، پــس از گــرم کــردن و حــرارت 

فاطمه حقیقی     عبدالرضا آقاجانی
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دادن تبدیــل بــه ژل صــاف و روشــنی مــی شــود در حالــی کــه آمیلــو پکتیــن  
ــه  ــانی ب ــه آس ــبی  ب ــور نس ــوز بط ــردد. در ازاء، آمیل ــی گ ــه م ــأ ژلاتین عمدت
ــود؛  ــی ش ــتال م ــه کریس ــل ب ــد و تبدی ــی آی ــیون در م ــورت رتروگراداس ص
ــرار  ــر ق ــوی یکدیگ ــول پهل ــورت مولک ــه ص ــوز ب ــس آمیل ــه هلیک درنتیج
ــن  ــو پکتی ــه آمیل ــال آنک ــد ح ــی دهن ــت م ــود را از دس ــد و آب خ می گیرن

ــب زاده،1380( ــد. )رج ــی ده ــان نم ــود نش ــی را از خ ــن خاصیت چنی

تورم و ژلاتینه شدن نشاسته
ــه هــای نشاســته آب را  در صــورت حــرارت دادن سوسپانســیون نشاســته، دان
جــذب کــرده، شــروع بــه متــورم شــدن نمــوده، تغییــر مــی کنــد. ایــن نشاســته 

را نشاســته تغییــر یافتــه )مودیفایــد( مــی نامنــد. 
ــات آن  ــاره شــده، محتوی ــر گــرم کــردن، غشــاء پروتئینــی متاشــی و پ در اث
ــر  ــوز حــل مــی شــود. حجــم نشاســته در اث یعنــی آمیلوپکتیــن متــورم و آمیل
ــه  ــن زمین ــد کــه در ای ــر افزایــش مــی یاب ــن براب ــالا چندی ــای ب ــورم در دم ت

اشــاره خواهــد شــد. 
ــاط  ــام نق ــراد، تم ــانتی گ ــه س ــدود 100-80 درج ــا در ح ــش دم ــر افزای در اث
کریســتالیزه، حــل شــده، دانــه هــای نشاســته، متاشــی مــی شــود کــه در ایــن 
ــت مولکــول هــای حــل شــده در یکدیگــر ادغــام مــی گــردد و تشــکیل  حال
تــوده همگــن و غلیظــی را داده، نشاســته بــه صــورت ژلاتینــه در مــی آیــد.

ــن  ــای آمیلوپکتی ــول ه ــاختار مولک ــعابات س ــه انش ــود ب ــدن خ ــه ش ژلاتین
ــود  ــی ش ــه نم ــی ژلاتین ــور ناگهان ــه ط ــته ب ــه نشاس ــود. البت ــی ش ــوط م مرب
بلکــه فرآینــد ژلاتینــه شــدن بــه کنــدی و آرامــی صــورت مــی گیــرد. بطــور 
کلــی نشاســته تــورم یافتــه وژلاتینــه شــده توســط آنزیــم هــای آمیلولیتیکــی 

ــه مــی شــود.  آســانتر تجزی
اصــولأ ژلاتینــه شــدن نشاســته بــه ویژگــی هــای نشاســته، کهنگــی و تازگــی، 
ابعــاد و انــدازه دانــه هــای نشاســته، نحــوه آســیاب کــردن، درجــه اســتخراج یــا 

بازدهــی آرد و ســایر عوامــل بســتگی دارد. )رجــب زاده،1380(
ــه  ــروع ب ــته ش ــه نشاس ــد ک ــی یاب ــان م ــی پای ــورم، زمان ــی ت ــور کل ــه ط ب
ژلاتینــه شــدن مــی نمایــد و آن زمانــی اســت کــه حداقــل 5-3 دانــه نشاســته 
در مقابــل نــور پاریــزه بــه شــکل صلیــب درآیــد. بــه منظــور پــی بــردن بــه 
تــورم، شــروع و پایــان ژلاتینــه شــدن مــی تــوان از روشــهای غلظــت ســنجی 
یــا ویســکومتری مثــل آمیلوگــراف و یــا دســتگاه ویسکوالاســتوگراف، اســتفاده 
نمــود و ویســکوزیتی نشاســته را تعییــن کــرد. ویســکوزیتی نشاســته در گیاهــان 

متفــاوت اســت. 
بــه عنــوان مثــال نشاســته ســیب زمینــی بــه ســرعت متــورم شــده و از حداکثــر 
ــورم  ــر مت ــه نشاســته غــات کندت ــی ک ویســکوزیتی برخــوردار اســت در حال
ــوردار  ــات بیشــتری برخ ــی از ثب ــیب زمین ــته س ــا نشاس ــده و در مقایســه ب ش

مــی باشــد. )رجــب زاده،1380(

روش تولید نشاسته
بــرای تولیــد نشاســته از آرد گنــدم ابتــدا بایــد نشاســته و گلوتــن آرد را 
ــس از خــارج شــدن  ــگ نشاســته پ تفکیــک نمــود، سوسپانســیون شــیری رن
ــه دســتگاه  از دســتگاه ترومــذ وارد مخــازن مربوطــه مــی شــود و از آن جــا ب

ــای  ــی ه ــایر ناخالص ــن و س ــر و گلوت ــده فیب ــده و باقیمان ــانتریفیوژ وارد ش س
ــای  ــول ه ــده گران ــدا کنن ــپاراتورهای ج ــا وارد س ــود و از آنج ــدا می ش آن ج
نشاســته از آب مــی شــود، در مرحلــه اول یــا ســپاراتور اول نشاســته از منافــذ 
درشــت تر عبــور داده مــی شــود تــا نشاســته ســالم و آســیب ندیــده جــدا شــود، 
ســپاراتور مرحلــه دوم هــم گرانولهــای نشاســته امــا کوچکتــر را جــدا مــی کنــد، 
ــه  ــته درج ــد نشاس ــرای تولی ــه ب ــن دو مرحل ــده در ای ــدا ش ــته های ج از نشاس

ــان،1384( ــود. )پای ــتفاده می ش ــک اس ی

ویژگی های نشاسته
نشاســته حاصــل از ایــن روش پــودری اســت ســفید رنــگ، دانــه ای، 
غیرمحلــول در الــکل، قابــل انتشــار در آب، بــا انــدازه ذرات متفــاوت از 2 تــا50 
میکــرون و دارای اشــکال میکروســکوپی مختلــف مــی باشــد. )پایــان،1384(

انواع نشاسته
ــه  ــتفاده از آن ب ــه اس ــت ک ــام اس ــته خ ــالا نشاس ــل از روش ب ــته حاص نشاس
طــور مســتقیم بــرای بســیاری از فــرآورده هــای غذایــی و غیــر غذایــی مقــدور 
ــاز  ــا ویژگــی هــای مــورد نی ــد نیســت بایســتی ویژگی هــای نشاســته ب و مفی
هــم آهنــگ شــود، بــرای هــم آهنــگ کــردن ویژگــی هــای نشاســته روشــهای 
زیــادی وجــود دارد کــه بخــش بزرگــی از ایــن روشــها نوعــی نشاســته بدســت 

مــی دهــد کــه نشاســته تغییــر داده شــده نامیــده مــی شــود. 
ــیمیایی،  ــش ش ــی واکن ــه نوع ــت ک ــته ای اس ــه نشاس ــر یافت ــته تغیی نشاس
بیولوژیکــی یــا فیزیکــی بــر روی آن انجــام گرفتــه تــا ویژگی هــای آن مطلوب 
شــود و دگرگونــی هایــی کــه ایجــاد مــی شــود عبــارت اســت از کــم یــا زیــاد 
شــدن مقاومــت ژل بســته بــه مــورد، حســاس کــردن نشاســته بــه آنزیــم هــا، 
کــم و زیــاد کــردن ویســکوزیته خمیــر نشاســته، کــم یــا زیــاد کــردن جــذب 
ــن  ــه برخــی از مهــم تری ــر ب ــن هــا، کــه در زی ــد ای ــگ و مانن ــود رن آب، بهب
آنهــا را نــام بــرد: تغییــر نشاســته بــه وســیله اســید، تغییــر بــه وســیله آنزیــم، 
نشاســته ژلاتینــه شــده، نشاســته اکســید شــده، نشاســته اســفنجی، نشاســته 

ــان،1384( ــد. )پای ــر ش ــود متذک ــه ای را می ش لای
نشاســته از پلیمرهــای دی- ان هیــدرو گلــوگ تشــکیل شــده اســت کــه بــه 
ــته و  ــوز شــکل خطــی نشاس ــد. آمیل ــود دارن ــاخه ای وج ــکال خطــی و ش اش
ــش  ــورم ) افزای ــل ت ــئولیت عم ــت و مس ــی اس ــی و ابتدای ــب اصل ــک ترکی ی
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ویســکوزیته( را بــه هنــگام از دســت رفتــن آب دانــه هــای نشاســته را بــر عهده 
ــاختمان  ــه س ــت ک ــته اس ــود در نشاس ــر موج ــر دیگ ــن پلیم ــو پکتی دارد. آمیل

ــد.  ــت می کن ــدن مقاوم ــه ش ــر ژلاتین ــته و در براب ــاخه ای داش ش
پاییــن بــودن فعالیــت آبــی نشاســته تــا حــد زیــادی باعــث پایــداری میکروبــی 
آن مــی گــردد. مــواد قنــدی و نشاســته هــا بــه شــکل پــودر و بــا کریســتاله 
مقاومــت زیــادی را در برابــر میکروبهــا دارنــد و مــی تــوان آنهــا را در شــرایط 

خشــک بــه مــدت طولانــی نگهــداری نمــود. 
ــع  ــا از مناب ــده ه ــیرین کنن ــته و ش ــود در نشاس ــای موج ــم ه میکروارگانیس
ــد  ــالای فراین ــای ب ــوند. دم ــی ش ــل م ــدی حاص ــای تولی ــا فراینده ــام ی خ
ــا  ــات و ی ــه حی ــرای ادام ــی را ب ــت کم ــته فرص ــم نشاس ــی ک ــت آب و فعالی
رشــد میکروارگانیســم هــا فراهــم مــی آورد ولــی ممکــن اســت کــه آلودگــی 
مجــدد بعــد از فرآینــد حرارتــی رخ دهــد. فرآینــد خیســاندن در تولیــد نشاســته 
ــه  ــه دان ــن مرحل ــه در ای ــد ک ــی باش ــی م ــرل بحران ــه کنت ــک نقط ــات ی غ
ــرار  ــالا ق ــت ب ــرض رطوب ــت آنزیمــی در مع نشاســته در طــول کاهــش فعالی
ــرای جلوگیــری  می گیــرد. اســتفاده از ســولفوردی اکســید و PH پاییــن نیــز ب
از رشــد باکتریهــای گــرم منفــی موثــر مــی باشــد امــا تکثیــر باکتریهــای تولیــد 
کننــده اســید لاکتیــک و گونــه هــای اســپورزای Flat sour در طــول فرآینــد 

ــز گــزارش شــده اســت.  خیســاندن نی
از نشاســته در فرمولاســیون فرآیندهــای غذایــی نظیــر: مــواد غذایــی کم اســید 
کــه تحــت فراینــد حرارتــی قــرار گرفتــه انــد، پودینــگ هــا، غذاهــای اســیدی 
ــی  ــای ترکیب ــا، غذاه ــی، چاشــنی ه ــر ســس های ســالاد، سســهای کباب نظی
ــش دار و  ــای روک ــوپها، آب نباته ــوری، س ــای ف ــگ ه ــر پودین ــک نظی خش

ــتاندارد،2843( ــردد. )اس ــتفاده می گ ــها اس آدمس
نشاســته در مقایســه بــا ســلولز از تعــداد کمتــری گلوگــز تشــکیل شــده اســت. 
ــی و  ــیب زمین ــن در س ــات همچنی ــه غ ــپرم دان ــتر در آندوس ــته بیش نشاس

ــی شــود. )رجــب زاده،1380( کاســاوا ســاخته م

نشاسته کاساوا
ــد در  ــاوا می توان ــواده Euphorbiaceae Aipi. کاس ــه خان ــق ب ــاوا، متعل کاس
ــتفاده  ــورد اس ــته م ــدم و نشاس ــج و گن ــه در آن ذرت و برن ــی ک ــام صنایع تم

ــه کار رود. ــرد، ب ــرار می گی ق
ــا از  در آمریــکا لاتیــن کاســاوا ماننــد ســیب زمینی اســتفاده می شــود و در اروپ
آن بــرای تولیــد آرد و نشاســته کاســاوا اســتفاده می شــود کــه در محصــولات 

.)parada  al., 1996( مختلــف خوراکــی کاربــرد دارد
 M.aipi و M.ultissima و esculenta Manihot کاســاوا بــا نــام علمــی
گیاهــی از تیــره فرفیــون بــوده وخــاص مناطــق حــاره ای و مرطــوب می باشــد 
و در زمینهــای فقیــر و غیــر حاصلخیــز و شــرایط خشکســالی نیــز رشــد کــرده 
و محصــول اصلــی آن ریشــه غــده ای اســت کــه مخروطــی و طویــل اســت 
ــر وجــود ســمی  ــخ و شــیرین اســت کــه تلخــی در اث ــوع تل ــاه دارای دو ن گی
بنــام گلوکزیــد ســیانوژن یــا هیدروســیانیک بــوده و میــزان آن در برگهــا بیشــتر 
از ریشــه اســت و در اثــر آنزیــم لاینامــاراز یــا لینــاز هنــگام پــاره شــدن ســلولها 
ــل  ــرارت دادن عم ــرش دادن و ح ــاندن درآب، ب ــر خیس ــده و در اث ــه ش تجزی

تجزیــه ســم تســریع مــی یابــد. 

ــر رشــد  ــا 4 مت ــا ارتفــاع 2 ت ــی و چنــد ســاله اســت کــه ت ــه کاســاوا چوب بوت
ــل  ــرگ نخ ــه ب ــبیه ب ــت ش ــاج درخ ــوده ای در ت ــورت ت ــا بص ــد برگه میکن
ــود  ــه وج ــه ب ــا 9 پهن ــامل 5 ت ــی ش ــد و باریک ــرگ بلن ــترده و روی دمب گس
می آینــد آنهــا فقــط بســوی انتهــای شــاخه رشــد مــی کننــد وقتــی گیــاه در 

ــی، 1388( ــت. )کارزان ــد اس ــال رش ح
ــا کاســابا نوشــته می شــود در نشــریات  ــام کاســاوا گاهــی اوقــات کاســادا ی ن
ــل     ــی از قبی ــام محل ــه ن ــت ب ــن اس ــات ممک ــی اوق ــان گاه ــی زب انگلیس
 mandio در هائیتــی kassav در برزیــل macaxeira یــا mandioca ،aipim

ــده شــود. ــه خوان در پاراگوئ
ــم  ــود فراه ــد خ ــرای رش ــته ای ب ــر از نشاس ــزرگ پ ــای ب ــه ه ــاوا ریش کاس
ــر اســاس وزن  ــر غلظــت نشاســته ب ــه حداکث ــک ب ــد کــه حــاوی نزدی می کن

ــد.  ــی باش ــی م ــان محصــولات غذای خشــک در می
ریشــه هــای تــازه حــاوی حــدود 30% نشاســته و مقــدار کمــی پروتئیــن مــی 
ــا را  ــد آنه ــد می کن ــی را تولی ــیب زمین ــبیه س ــیار ش ــای بس ــه ه ــد. ریش باش
ــرف  ــرده مص ــرخ ک ــا س ــه ی ــز، پخت ــده، و آب پ ــری ش ــت گی ــوان پوس می ت
کــرد توصیــه می شــود کاســاوا بصــورت نپختــه مصــرف نشــود. بدلیــل غلظــت 
بالقــوه ســم گلوگوزیــد ســیانوژن کــه پــس از پخــت و پــز ســطوح ضــرر آن 
ــده شــده و شــیره را  ــکا ریشــه هــا رن ــد در بافــت ســنتی آمری کاهــش می یاب
بــا فشــردن آن اســتخراج می کننــد و بعــد از آن کاســاوا بیشــتر بــر روی آتــش 

خشــک و بــه غــذای تخمیــری یــا پختــه شــده تبدیــل مــی نماینــد. 
ـــر و  ـــه، زئی ـــد، نیجری ـــس از تایلن ـــل و پ ـــاوا برزی ـــده کاس ـــد کنن ـــن تولی بزرگتری
ـــان  ـــا همچن ـــیا و افریق ـــد در آس ـــه تولی ـــود اینک ـــا وج ـــد ب ـــی باش ـــزی م اندون
ـــش از 30  ـــطح بی ـــد در س ـــن تولی ـــکای لاتی ـــی در آمری ـــت ول ـــش یاف افزای
ســـال گذشـــته باقیمانـــده اســـت تایلنـــد صـــادر کننـــده اصلـــی ســـالیانه 

ـــت.  ـــا اس ـــه اروپ ـــاوا ب کاس
ــن  ــد و ای ــل ش ــا حم ــه آفریق ــکا ب ــی از آمری ــار پرتغال ــط تج ــاوا توس کاس
غــذای بســیاری از نقــاط غربــی و مرکــزی افریقــا اســت و در سراســر مناطــق 
ــل  ــه دلی ــاوا ب ــرای کاس ــی ب ــازار جهان ــد. ب ــت ش ــوب یاف ــتوایی و مرط اس

ــی،1388( ــت. )کارزان ــدود اس ــای آن مح ــن ه ــی جایگزی فراوان

استخراج نشاسته کاساوا
ــپس  ــده و س ــری ش ــت گی ــده، پوس ــت ش ــه برداش ــاوا از مزرع ــه کاس ریش
ــا قــراردادن در جریــان آب نشاســته آن اســتخراج  خــراش داده مــی شــود و ب
مــی شــود. آب بدســت آمــده دارای PH برابــر6 تــا 6/5 اســت. ایــن آب را بــه 
ــاق  ــر در دمــای ات ــا تخمی ــد ت ــا شیشــه ای منتقــل مــی کنن ــی ی خمــره چوب
)حــدودأ 30 درجــه ســانتیگراد( بــه مــدت 3 تــا4 هفتــه انجــام شــود. در طــی 
ایــن فراینــد لایــه تیــره ای روی ســطح مایــع بــه وجــود مــی آیــد. بــا پایــان 
تخمیــر PH بــه 4 تــا 3/5 کاهــش پیــدا مــی کنــد. نشاســته تــرش را از مایــع 
ــا خشــک شــود و محصــول  جــدا مــی کننــد و در آفتــاب قــرار مــی دهنــد ت

.)parada  al., 1996( .ــد ــه دســت بیای ســفید رنگــی ب
اخیــراً، درصــد متنوعــی از آرد گنــدم بــه آرد کاســاوا بــرای تولیــد محصــولات 
ــت اســتفاده شــده اســت. اســتفاده از آرد کاســاوا  ــا موفقی کیــک و شــیرینی ب
تولیــد شــده محلــی بــه جــای آرد گنــدم بــه عنــوان یــک منبــع کربوهیــدرات، 
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ــرون  ــد را کاهــش دهــد و از لحــاظ اقتصــادی مق ــه تولی ــود و هزین خواهــد ب
بــه صرفــه اســت. کاســاوا فاقــد گلوتــن اســت و بنابرایــن اگــر بــه جــای آرد 
ــاوت  ــت محصــول متف ــرد، کیفی ــرار گی ــتفاده ق ــورد اس ــدم 100 درصــد م گن

خواهــد بــود.
ــر  ــه تجدیدنظـ ــدم بـ ــردن آرد گنـ ــن کـ ــرای جایگزیـ ــب بـ ــبت مناسـ نسـ
ــال،  ــن حـ ــا ایـ ــتگی دارد. بـ ــی بسـ ــواد غذایـ ــوع مـ ــدگان در نـ مصرف کننـ
ــدی  ــا حـ ــه تـ ــت و در نتیجـ ــدم اسـ ــابه آرد گنـ ــاوا مشـ ــواص آرد کاسـ خـ
ـــدم  ـــه گن ـــر پای ـــولات ب ـــیاری از محص ـــدم در بس ـــن آرد گن ـــد جایگزی می توان

.)Sanful et al., 2010( باشـــد 
ــراي پخــت کیــک  ــوع آرد ب ــران همــواره از یــک ن ــه دلیــل ایــن کــه در ای ب
اســتفاده می شــود و در بســیاري از مواقــع کیفیــت گندم هــای موجــود، 
بــراي تهیــه آرد کیــک مناســب نمی باشــد و در حــال حاضــر تولیــد کیــک در 
کشــور بســیار فــراوان بــوده و از طرفــی مســئله رقابــت در بیــن کارخانه هــای 
تولیدکننــده کیــک و کلوچــه مطــرح می باشــد، بنابرایــن پژوهش هــای بیشــتر 

ــک ضــروري می باشــد. ــت کی ــت باف ــش کیفی ــه جهــت افزای ــن زمین در ای

مروری برتحقیقات
ــان  ــر و ن ــر خــواص خمی ــان ب ــغ زانت ــکاران )2009( نقــش صم Shittu و هم

ــکو  ــواص ویس ــی خ ــه بررس ــدم ب ــاوا و گن ــی آرد کاس ــده ترکیب ــه  ش تهی
ــواص  ــن خ ــر و همچنی ــای خمی ــاس گاز ویژگی ه ــر و احتب ــتیک خمی الاس
ــدم +  ــه  شــده از آرد ترکیبــی )90 درصــد گن ــان تهی تازگــی و ذخیره ســازی ن

ــد.  ــرار دادن ــه ق ــورد مطالع ــاوا( م ــد کاس 10 درص
صمــغ زانتــان اثــرات قابل توجهــی بــر ســفتی خمیــر و توســعه پذیری و 

ــت. ــی داش ــازه ترکیب ــان ت ــی ن ــت حس مقبولی
ــا  ــن ب ــدون گلوت ــان ب ــد ن ــی تولی ــه  بررس ــکاران )2011( ب Onyango و هم

اســتفاده از نشاســته ذرت، ســیب زمینی، کاســاوا و بـــرنج پرداختنــد کــه جهــت 
انجــام ایــن پژوهــش از آرد ســورگوم بــه میـــزان 10 تــا 50 درصــد اســتفاده 

گردیــد. 
ــته در  ــزان نشاس ــش می ــه افزای ــان داد ک ــن نش ــن محققی ــه ای ــج مطالع نتای
فرمولاسیون، میزان چـــسبندگی و قابلیـــت ارتجاع پذیری خمیـــر را افـــزایش 
و میـــزان ســـفتی، خردشدگی و فروپاشی مغز و پوســـته نـــان را کـــاهش داد و 
در نهایــت مشــخص شــد کــه نمونه هــای حـــاوي ترکیبـــی از نـــشاسته برنــج 
ــا از  ــایر نمونه ه ــا س ــه ب ــورگوم در مقایس ــاوا و س ــته کاس ــورگوم و نشاس و س

مقبولیــت بیــــشتري برخــوردار بودنــد.
Ronda و همــکاران )2011( بــه بررســی اثــر آرد برنــج و نـــشاسته ذرت، ســیب 

 زمینــی و گنــدم و پروتئیــن ایزولـــه شـــده ســـویا در ســـطوح صفــر، 10 و 20 
برخــواص خمیر کیک بـــدون گلـــوتن پرداختنـــد. 

بیش تریــن حالــت الاســتیک مربــوط بـــه خمیـــر حـــاوي آرد بـــرنج و ســطح 
ــواص  ــه خ ــن نمونـ ــه ایـ ــود کـ ــویا ب ــده س ــه ش ــن ایزول ــد پروتئی 10درص
رئولوژیکــی مشــابه بــا خمیــر حــاوي آرد گنــدم )شـــاهد( از خــود نشــان داد و 

به لحـــاظ کمیـــت و کیفیـــت بـــا نمونـــه شـــاهد برابري داشــت.
ـــه بررســـی اثـــر صمـــغ )گزانتـــان، کربوکــــسی  Sciarini و همـــکاران )2012( ب

متیــــل ســــلولز، آلژینات و کاراگینان(، امولـسیفایر )داتــــم و سـدیم اسـتئاروئیل 

لاکتیـــات( و آنزیم هـــای گلوکـــز اکســـیداز و آلفـــا آمیـــاز بـــر یکــــی از 
ـــویا و نــــشاسته کاســـاوا  ـــج، آرد سـ ـــن حـــاوي آرد برن ـــدون گلوت محصـــولات ب

ـــد.  پرداختن
ـــث  ـــا باع ـــن افزودنی ه ـــاربرد ایـ ـــه کـ ـــشان داد کـ ـــش نـ ـــن پژوه ـــج ای نتای
ـــه  ـــا نمونـ ـــه ب ـــی در مقایس ـــول نهای ـــفتی محص ـــش س ـــم و کاه ـــود حج بهب

شــــاهد )فاقــــد افزودنـی( شـد.
ــیمیایی و  ــی، ش ــواص فیزیک ــی خ ــه بررس ــکاران )2014( ب Tharise و هم

عملکــردی از آرد ترکیبــی تولیدشــده بــا کاســاوا، برنــج، آرد ســویا، و نشاســته 
ــوان  ــه عن ــان ب ــا 0/5 درصــد صمــغ زانت ــزودن: ب ــن اف ســیب زمینی و همچنی

ــد. ــدم پرداختن ــن آرد گن جایگزی
آن هــا نشــان دادنــد آرد ترکیبــی برنــج، کاســاوا، و آرد ســویا، نشاســته 
ســیب زمینی بــا اســتفاده از صمــغ زانتــان خــواص فیزیکوشــیمیایی و کاربــردی 
مشــابه آرد گنــدم می توانــد بــرای ســاخت محصــولات بــدون گنــدم در نظــر 

گرفتــه شــود.
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مقدمه
در سالهاي اخیر توجه به بسته بندي فعال در تولید موادغذایی افزایش یافته است که 
با نوع مرسوم تنها  این نوع بسته در مقایسه  از این حقیقت است که  امر ناشی  این 
مسئول در بر گرفتن و محافظت ماده غذایی در برابر عوامل خارجی نیست بلکه مزایاي 
ــا اســتفاده  دیگري نیز خواهد داشت مانند کمک به افزایش ماندگاري مــاده غذایــی ب
از عوامــل جــاذب )رطوبــت، اکســیژن و ...( عوامــل آزاد کننــده ترکیبــات مختلــف 
)اتانــول، دی اکســید کلــر و ...( و گــرم نمــودن و ســرد نمــودن ماده غذایــی و امکان 
تعییــن مانــدگاری مــواد غذایی بــا اســتفاده از سنســورها و معرفهای گوناگــون مانند 

معرفهــای تازگــی و بــی عیبــی بســته و .... کــه در ادامــه توضیــح خواهیــم داد.

انواع بسته بندی فعال
 بسته بندی ضد میکروب

علت اصلی فساد میکروبی بسیاري از مواد غذایی نگهداري شده در یخچال، رشد 
تهیه ماده  از عوامل ضد میکروب در  استفاده  میکروبی در سطح محصول است. 
بسته بندي بــرای جلوگیري از رشد میکروارگانیسم که می تواند در ماده غذایی 

بســته بندی شده، یا ماده بسته بندي موجود باشد سودمند اســت و از این رو باعث 
ــردد. افزایش ماندگاري می گ

پژوهش هـای انجام  شده در این رابطه نشان می دهد که استفاده از فیلـم هاي 
ضدمیکروب در مقایسه با افـزودن مستقیم ماده ضد میکروب بسیارموثرتـر اسـت، زیرا 
ترکیـب ضـد میکروب به کندی از سـطح بسـته بندی به مـاده غذایی آزاد می شـود 

و در غلظـت مـورد نیـاز بـرای جلوگیـری از رشـد میکروبی حفـظ می گردد.

طبقه بندی فیلمهای ضد میکروب
فیلم های ضد میکروبی به دو دسته تقسیم می شوند:

1- فیلــم هــای دارای عامــل ضــد میکــروب فعــال در ســطح مــاده غذایــی پــس از 
ــال به ســطح  انتق

2- فیلمهــای دارای اثــر جلوگیــری کننــده از رشــد میکروارگانیســم در ســطح مــاده 
غذایــی بــدون انتقــال بــه ســطح از دســته اول مــی تــوان بــه AgIon اشــاره کــرد 
ــر  ــه از اث ــره تشــکیل مــی دهــد ک ــزی نق ــون فل ــه اســاس ســاختاری آن را ی ک

ضدمیکروبــی قــوی برخــوردار اســت. 

چکیده
ــای  ــداوم در نیازه ــرات م ــه تغیی ــخ ب ــه در پاس ــت ک ــی اس ــواد غذای ــدی م ــته بن ــن در بس ــم نوی ــی از مفاهی ــال یک ــدی فع ــته بن بس
ــر مــی دهــد کــه  ــی تغیی ــه مطلوب ــه گون ــدی شــرایط جــو بســته را ب ــازار فــروش عرضــه شــده اســت. بســته بن ــه ب ــدگان ب مصرف کنن
موجــب افزایــش عمــر نگهــداری مــاده غذایــی گــردد. برخــلاف بســته بنــدی قدیمــی کــه براســاس آن کیفیــت نگهــداری فــرآورده بایــد 
بــه گونــه ای حفــظ گــردد کــه حداقــل برهــم کنــش بیــن فــرآورده و بســته صــورت گیــرد براســاس پیشــرفتهای جدیــد بــه عمــل آمــده در 

ــد. ــه حســاب مــی آی ــر در صنایــع بســته بنــدی برهــم کنــش بیــن بســته بنــدی و فــرآورده ســودمند ب دهه هــای اخی

بندی بسته  بررسی 
بر روی آنزیم ها و میکرو ارگانیســم ها

امید سهرابی/ دانشگاه آزاد واحد محلات/ گروه صنایع غذایی
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در نیمـه اول دهـه freund ،1990 ماده جاذب اکسـیژن را با یک عامل مهارکننده 
بـه تولیـد Negamold در آمیخـت و بـرای بسـته بنـدی ماهـی تـازه، گوشـت، 
فرآورده هـای شـیر و مـواد غذایـی تـازه مـورد اسـتفاده قـرار داد. چنیـن سیسـتم 
هایـی بـا افـزودن ترکیـب ضد میکـروب به دسـتگاه اکسـترود هنگامـی که فیلم 
کواکسـترود شـده تولیـد مـی شـود، عمل مـی کنند. عیب این سیسـتم آن اسـت 
کـه دماهـای بـالا نیروهای برشـی مربـوط بـه فرآیند اکسـتروژن می توانـد باعث 
تخریـب افزودنـی ضـد میکـروب گـردد. بـه همیـن دلیل ایـن دسـته از فیلمهای 

طبیعـی هنـوز وارد تولیـد با مقیاس وسـیع تجاری نشـده اسـت.
Kerry و همکارانـش )2006( گـزارش کردنـد فیلـم حـاوی 1% تریکلوزان اثر  

سلولی  خارج  هاي  بررسی  در  مونوسـیتوژنز  برلاکتوباسیلوس  قوي  ضدمیکروبی 
داشته ولی اثر چندانی بر رشد این میکروارگانیسم در گوشت مرغ بسته شـده تحت 
خـاء و نگهـداری شـده در یخچال )دمای 7 درجه سـانتی گراد( نـدارد. دسته دوم 
شامل موادي است که از ساختار مولکولی بـزرگی برخوردار بوده و می توانند در 
وضعیـت متصل به ماده بسته بندي روي دیواره سلولی میکروبی اثر کننـد و  فعال 

باقی بمانند و این دسته محدود به آنزیم دیگر پروتئین هاي میکروبی است.

روش های گنجاندن ماده ضد میکروب در سیستم بسته بندی
1- وارد کردن ماده ضد میکروب در فیلم از راه افزودن آن به دستگاه اکسترودر 
هنگامی کواکستروده شده تولید می شود که پیش تــر به آن اشاره شــد. این 
ــت. زیرا ماده ضد میکروب  روش از لحاظ اقتصادي چندان مقرون به صرفه نیس
در سطح فیلم قرار نــدارد و بــه منظور فعالیت ضد میکروبی به طور کامل در 
دسترس نیست. در عین حال دماي بالا و برش لازم جهت فرآوري اکستروژن 

میتواند باعث تخریب افزودنی آنتی میکروب گردد.  
2- روش جایگزین فرآوري اکسـتروژن که عبارتست از کاربرد افزودنی ضد صورت 
میکروب در محیط به صـورت کنترل شده به گونه اي که بـه طور کامل مورد استفاده 
قرار گیـرد و از دست نرود. براي نمونه می توان آن را در لایه اي که در تماس با ماده  
غذایی در بسته بندي چند لایه )کـه معمـولا به عنوان لایـه دربندي یا دوخت حرارتی 
داخلی هم به کار می رود( در بسته بندي چند لایه قرار داد. این روش داراي این  مزیت 
است که افزودنی ضد میکروب خاص به صورت کنترل شده آزاد شده و در معرض 

دماهاي بالا یا نیروهاي برشی طی فرآوري اکستروژن قرار نمی گیـرد. 
همچنین پوشش می تواند در مرحله بعد امکان مجاورت فرآورده را با کمترین عوامل 
آلاینده به کمتریــن اندازه برساند. پوشش مــی تواند به عنــوان حامل ترکیب هــای  
ضد میکروب عمل کنــد که به نوبه خود می تواند غلظت نگهدارنده را در سطح 
ماده غذایی در حد بالا حفظ کنــد. فعالیت طبیعــی بر مبناي انتقــال یا آزاد شــدن 

ماده ضدمیکروب از راه تبخیر به فضاي درون بسته بنــدی اســت.

انواع سیستم های ضد میکروبی
۱- باکتریوســینها: پپتیدهاي ضد میکروبی تولید شده توسط باکتريهاي لاکتیک 
ــد دارند.  ــا بازدارنده از رش ــد گونه هاي باکتریایی مشابه اثرکشنده ی ــتند که بررش هس
در واقع می توان گفت آنتی بیوتیک هایی با طیف بسیار باریک هســتند. این عوامل 
عمدتا مقاوم به گرما بوده ولی به آسانی توسط آنزیم پروتئولیتیک دستگاه گوارش تجزیه 
می شــوند. تاکنون باکتریوسین هــای زیــادی شناسایی شده انــد. گرچه مصرف برخی 
از آنها مانند پدیوسین و لاکتی سین تــا اندازه اي گسترش یافتــه است نیسین همچنان  

مهــم ترین باکتریویسین مورد استفاده است. 
چربی نشاسته و پروتئین همچنین غلظت متوسط نمک موجود در مواد غذایی میتواند 
باعث غیرفعال شدن باکتریویسینها در موادغذایـی گردد. از دیگر عوامل محدودکننده 
موثر برکارایی باکتریوسین هـا می توان به دامنـه فعالیت محدود )بـی اثر بودن آنها 
باکتری  هاي گـرم منفی و باکتریهـای مولـد فسـاد( میزان انتشـار محدود در بستر جامد، 
سازگاري ضعیف محیط هاي کشت بـا محیط هـای موادغذایی میزان تولید اندک و 

ظهور گونه هاي مقاوم به باکتریویسین اشـاره نمود.
۲- ادویه هـا و روغـن های فـرار: ادویه ها از غنی  ترکیب هاي فنلی  هسـتند 
مانند فاونوئیدها و اسیدهاي فنولیک که می توانند آثار بیولوژیکی گوناگونی در برداشته 
باشند که یکی از آن ها  ویژگی هاي ضد میکروبی اسـت. کاربرد فرار مستقیم روغنهاي 
مواد غذایی مانند فرآورده هاي گوشتی باعث کاهش متوسط جمعیت باکتریایی می شود 

ولی درعین حال ممکن است ویژگیهاي حسی را تغییر دهد.
3- تثبیــت آنزیمهــا: تثبیت آنزیم ها در مواد بسته بندي اولین بــار در خــطهاي 
خط تولید موادغذایی بــه دلیل مزایاي تکنولوژیکی زیــادي مانند قابلیت استفاده دوباره، 
یا بهبود پایداري یــا مقاومت گرمایی مقاومت به آنزیم پروتئاز و ترکیب هاي تغییر 

ماهیت دهنــده و بهبود فعالیت مورد گرفت.
4- سیسـتم ضد میکروب با اسـتفاده از جـاذب هـا: سیستم هاي جاذب 
مـی تواننـد بـه شکل مناسب به منظور خروج کامل اکسیژن پس  از بسته بندي تحت 

خـا یا MAP مورد اسـتفاده قـرار گیرند. 
ــن:   ــید کرب ــای دی اکس ــده ه ــد کنن ــا تولی ــا ی ــاذب ه ۵- ج
دی اکســیدکربن در محیــط بســته باعــث مهــار رشــد میگروارگانیســم ها مــی گردد 
زیــرا ایــن گاز در برابــر دامنــه ی گســترده تــری از قــارچ هــا و باکتــری هــای هوازی 
اثــر ضــد میکروبــی دارد. از میــان گازهــای اکســیژن، دی اکســید کربــن و نیتــروژن 
کــه بیشــترین مصــرف را در سیســتم هــای MAP دارنــد، دی اکســید کربــن تنهــا 
گازی اســت کــه اثــر ضــد میکروبــی مســتقیم دارد و منجــر بــه افزایــش فــاز تاخیر 

و زمــان رشــد طــی مرحلــه رشــد لگاریتمــی مــی شــود.
۶- سیسـتم هـای ضـد میکروبی بـر مبنای تولیـد دی اکسـید کلر: 
دي اکسید کلر به اشکال مختلـف جامد، گاز و مایع موجود می باشد و شکل  جامد آن 
Micros-  که از کارایی قابل ماحظه اي باکتـری قـارچ و ویـروس برخـوردار اسـت،

pher )محصول شـرکت Barned Technology آمریکا( نامیده می شـود که شـکل 

جامـد دی اکسـید کلـر اسـت و از واکنش با رطوبت باعث آزاد شـدن فـرم گازی دی 
اکسـیدکلر می شـود. دی اکسـید کلر آزاد شـده به صورت کنترل شـده در اثر واکنش 
رطوبـت بـا Microspher نه تنها هیـچ باقیمانده ای به جا نمی گـذارد، بلکه فرآورده 

بسـته بندی شـده دچار فسـاد جزئی نیز نمـی گردد.

Self-heating can
نـوع دیگر بسـته بندی فعال می باشـد. بیشـتر پیشـرفتهای صورت گرفتـه در رابطه 
بـا ایـن نـوع بسـته به صـورت پتنت بـوده و اطاعـات چندانـی در این در دسـترس 
نمی باشـد. مفهـوم slef-heating can اولیـن بـار در سـال 1939 مطرح شـد. در آن 
زمـان تولیـد گرما بر مبنای سـوزاندن )نوعی پودر مرکب از نیترو گلیسـیرین و نوعی 
ژل معدنـی ژلاتینـه شـده بـا افزایش اسـت( قرار داشـت کـه از ایمنی چندانـی برای 
مصـرف کننـده ناآگاه برخـوردار نبود. به همین دلیل متخصصین صنایع بسـته بندی 
غذایـی موظـف بـه طراحـی بسـته هایی شـدند کـه بـدون اتکا بـه منبـع الکتریکی 
بتوانـد گـرم شـوند. بـه این ترتیب ایـده اسـتفاده از واکنش گرمـازا برای گـرم کردن 
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محتویـات قوطـی مطـرح گردیـد که یکـی از متـداول تریـن آنها بر مبنـای واکنش 
اکسـید کلسـیم با آب است.     

تمامی تجهیزات و ابزار لازم در یک فنجان ایزوله گرمایی قرار داشت که اندازه آن دو 
برابر فنجانهاي مرسوم بود. به تدریج متخصصین به این نتیجه رسیدند که اکسید کلسیم 
براي واکنش از سرعت کافی برخوردار نبوده و به همین دلیل با  اکسید منیزیم جایگزین 
گردید که سرعت گرم بود شدن آن بسیار زیاد بود. فلز منیزیم به صورت مخلوط با آهن 
در بسته موجود است. برای فعال سـازی مقدار کمی آب اضافه شده و با شروع واکنش 
دما تا حد دماي جوش آب بالا خواهد رفت آهن در واقع کاتالیزور واکنش می باشد زیرا 
به مقدار اندک مورد استفاده اسـت. آهن در ابتدا اکسید شده سپس همزمان با اکسایش 
منیزیم و انتقال الکترونهاي لایه ظرفیت به آهن به شکل اولیه احیا میگـردد. براي 
اطمینان از اینکه واکنش قبل از موعد حین انبار داري روي نمی دهد بخش گرمادهی 
باید در محفظه ضد آب قرارگیـرد. اگر بستر گرمازا بـه دلیلمجـاورت بـا هـوا مرطـوب 
گردد ممکن سـطح ان با لایه نازکی از هیدروکسیدکلسـیم نامحلول پوشـانده شـده 
وبـه ایـن ترتیب پیشـروی واکنش هـای بعدی به تعویـق خواهد افتـاد. در عین حال 

آزاد شـدن گاز هیدروژن می تواند باعث ترکیدن قوطی و آتش سوزي در انبارگـردد. 
در ایـن بسـته هـا لایـه پروپیلـن خارجـی می توانـد دمای یـاد شـده را تا حـدود 20 
دقیقـه حفـظ نمایـد. لازم بـه یـاد آوری اسـت بـا هـم زدن محتویات بسـته یا تکان 
دادن ظـرف تولیـد گرمـا تشـدید مـی گـردد. قوطی های کنسـرو از جنـس پروپلین 
یـا وینیـل الـکل چنـد لایه ای نیـز به منظور ایجـاد حصـاری در برابر نفوذ اکسـیژن 
طراحی شـده اند. پلی پروپیلن نوعی ماده بسـته بندی از جنس پاسـتیک اسـت که 

بـه خوبـی می تواند دمـای جـوش آب را تحمـل نماید.

Self –chilling can
اولیــن بــار توســط شــرکت Joseph در 1997 طراحــی گردیــد. اصول مورد اســتفاده 
ــان  اصول به کار رفته در سیستم سردخانه هاي  ــا هم ــته ه ــن بس ــی ای در طراح
مکانیکی بود که عبارت است از تبخیر فلوروکربن مایع. این قوطیها داراي یک محفظه 
بسته داخلی است که هنگام باز شدن آن مایع به گاز تبدیل شده و به منظور گرماي 
نهان تبخیر خود گرما را از محتویــات گرفتــه و آنهــا را خنــک مــی نمایــد. )بســته بــا 
حجــم 500 میلــی لیتــر تــا حــدود 30 درجــه فارنهایــت( بــا توجــه بــه مخالفت های 
صــورت گرفتــه در مــورد آزاد شــدن فلــور کربــن به محیط زیســت از گاز دی اکســید 

کربــن بــه عنــوان هامــل خنک کننــده اســتفاده گردیــد. 
یا  نیترات  و  آب  حاوي  کوچکتر  محفظه  دو  شامل  دوجداره  شونده  سرد  هاي  بسته 
کلریدآمونیوم به صورت جداگانه است. محفظه آب بســیار نــازک بــوده و زمانــی کــه 
قســمت پاییــن قوطــی توســط مصــرف کننــده بــه بــالا فشــرده گــردد محفظــه 
آب ســوراخ شــده و آب بــه ســمت نیتــرات یــا کلریــد آمونیــوم جریــان مــی یابــد. 
بــه ایــن ترتیــب واکنــش شــیمیایی گرمایــی اغــاز شــده و باعــث کاهــش دمــای 
محتویــات تــا حــد 5 درجــه ســانتیگراد مــی گــردد. البتــه چنیــن روشــی بــه منظــور 

خنــک نمــودن نوشــابه هــای کربناتــی پیشــنهاد نمــی گــردد.
 Cool Can می باشـد که توسـط شـرکت Instacool نمونـه دیگـر ایـن بسـته هـا
Technology طراحـی شـده اسـت .درایـن بسـته هـا روش مـورد اسـتفاده بـر این 

مبناسـت که هنگام باز کردن قوطی با کشـیده شدن کیسـول حاوی Co2 آزادسازی 
گاز بـه صـورت بـرف صـورت برف صـورت گرفته و بـه این ترتیب محتویات بسـته 
 Crown ظـرف کمتـر از 1 دقیقـه خنک می گردد. شـکل دیگر قوطی سـرد شـونده

اسـت کـه از دو قطعه آلومینیوم تشـکیل شـده که نوشـیدنی را در بـر می گیرد. 

واکنـش خنک کننـده برعکس قوطیهای خود گـرم کننده انجام می شـود. قوطی از 
دو محفظه تشـکیل شـده اسـت که بین آنها درزی از فویل قرار گرفته اسـت. همراه 
یـک تبخیر کننـده مارپیچی در محفظه بالایـی درون ظرف موجود اسـت که با ژلی 
کـه عمدتـا از آب تشـکیل شـده پـر می گـردد. محفظـه پایینی عایـق در برابـر گرما 
بـوده و بـا مـواد جـاذب الرطوبه مانند رس یا نمک سـرکه تحت خا پر شـده اسـت.

مکانیسـم عمـل به این صورت اسـت که وقتـی مصرف کننده قسـمت پایینی قابل 
پیچـش را مـی فشـارد مـاده جاذب الرطوبـه موجـود در پایین منجرب بـه تبخیر آب 
می شـود. بـا ایجـاد خا در پایـه قوطـی آب از مارپیچ بیـرون مـی رود. آب به عنوان 
مایـع سـرد کننـده با جـذب گرمای نهان تبخیـر از مـاده غذایی در محیط کم فشـار 

تبدیـل بـه بخار شـده و ظـرف مدت 4 دقیقـه قوطی تـا F400  خنک مـی گردد. 
به هر حال این قوطـی هـا بـه جز در معدودي از کشورها مانند آمریکا و ژاپن و انگلیس 
در سـایر مناطق چندان متداول نیستند زیرا اولا در مقایسه با قوطیهـای موجود بسیار 
هزینه  به  گرما  تولید  به  مربوط  وسایل  هزینه  بندي  بسته  تولید  در  واقع  در  گرانترند 
بسته بندي اولیه اضافه میگـردد افـزون بـر ایـن وزن و حجـم فضایی کـه هر یک از 
تجهیـزات بـه خـود اختصاص مـی دهند نیز مسـتلزم صرف هزینه اسـت از سـویی 

چنـان کـه اشـاره شـد گرمادهـی به صـورت غیر یکنواخـت انجام می شـود.

بسته بندی هوشمند 
بسته اي است که به شکلی برخی ویژگــی هــای مــاده غذایــی محتوي خود یا محیطی 
که در آن نگهداري می شود را کنترل نموده و اطاعاتی را در این زمینه طی نگهداري 
و انتقال ماده غذایی براي تولید کننده خرده فروش و مصرف کننــده فراهــم می کنــد. 
اگر چه مفهوم بسته بندي هوشمند و فعال آشکارا متفاوت می باشد در واقع می توان 
گفت بسته بندي هوشمند به منظور کنترل بی عیبی و کارایی سیستمهاي بسته بندي 

فعــال مــورد اســتفاده قــرار می گیرنــد. 
تجهیزات هوشمند می تواند جزء ضروري یا از ویژگی های لازم بسـته بندی ماده غذایی 
بوده و براي کنترل بسیاري از شاخصهاي کیفی مورد استفاده قرار گیرند. هوشمند، بسته ای 
است که شرایط ماده غذایی محصور را کنتـرل نمـوده  و اطاعاتی در رابطه بـاکیفیت 
ماده غذایی بسته بندي شده طی نگهداري یا انتقال فراهـم سازد گرچه اطاعات زیادي 
از راه اینترنت مجات صنعتی و منابع دیگر در این رابطه در باشد دسترس نمی باشد. در 
این مورد دیدگاه های زیادی مطرح شـده و کاربردهاي متعددي نیز توسط آمریکا و ژاپن 
به ثبت رسیده است. همچنین بررسـی هـای گسترده ای انجـام شـده ولـی با این وجود 

بسـته بندی هوشـمند در سـطح تجاری از کاربردهای چندانی برخوردار نمی باشـد.
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استفاده از سنسورها
پایـداری مـواد غذایـی در برابـر اکسـایش به غلظـت ترکیب فعالیـت ترکیب های 
واکنـش دهنـده مانند پراکسـیدها و ضد اکسـیدانهای موجود بسـتگی دارد. گرچه 
مـواد غذایـی ماننـد گوشـت می تواننـد به صـورت مناسـب در محیطهـای بدون 
اکسـیژن بسـته بنـدی بـا اتمسـفر اصـاح شـده یا بسـته بنـدی تحت خـا این 
روشـها اکسـیژن موجـود را به طـور کامل خارج نمـی کنند و نفوذ گاز اکسـیژن از 
راه مـاده بسـته بنـدی باعث فسـاد مـاده غذایی می گـردد زیرا در چنین شـرایطی 
اکسـایش چربـی بـا توجـه به میـزان اکسـیژن باقیمانـده در بسـته مـاده غذایی و 

شـمار میکروبـی موجـود می تواند انجام شـود.

سنسورهای گازی
سنسورهاي گازي به وجود جزءگازي به واسطه تغییر عوامل فیزیکی سنسور واکنش 
نشان داده و از طریق یک وسیله خارجی کنترل می گردند. در در حال حاضر سیستم 
در دسترس موجود براي تشخیص گاز شامل سنسورهاي اکسیژن بر مبناي جریـان 
سـنجی و سنسـورهای اکسـیژن بـر مبنـای سـنجش اختـاف پتانسـیل بـا میدان 
نیمه رسـانای اکسـید فلـزی پلیمرهای هدایت کننده آلی و سنسـورهای کریسـتالی 
پیزو الکتریک هسـتند. سیسـتم های قدیمی برای سنسـورهای اکسـیژن براسـاس 
روش هـای الکتروشـیمیایی، محدودیت هایـی دارند که عبارت اسـت از مصرف ماده 
تجزیه شـونده )اکسـیژن( حساسـیت به Co2 و H2S و جرم گرفتگی یا زنگ زدگی 
غشـاهای سنسـور.  در سـال های اخیر دسـتگاه ها و مواد مختلفی برای شناسـایی 
اکسـیژن نـوری شـرح داده شـده اند. این سنسـورها معمـولا از مـاده جامدي تشکیل 
میشوند که بر مبناي خاموش کردن لومینسانس یا تغییرات ایجاد شده در جذب پس از 

تماس مستقیم با ماده تجزیه شونده عمل می کنند.

سنسورهای اکسیژن بر مبنای فلورسان
سنسورهاي اکسیژن برمبناي فلورسان از پیشرفته ترین و مطمئن ترین سیستمها براي 
اندازه گیري گازهاي موجود در فضاي خالی بسته بندي بـه ویـژه در فرآورده هـای 
گوشـتی مـی باشـند. Reiner و همـکاران )1996( بـرای اولین بـار طـرح استفاده از 
رنگهـای لومینسـانس غیـر فعـال شـده توسـط اکسـیژن را به عنـوان نشـانگر غیر 

تخریبـی بـه منظور اسـتفاده در بسـته هـای مـواد غذایی پیشـنهاد نمودند. 
سنسـورهای اکسـیژن متعـددی بـه صورت آزمایشـی توسـعه یافته و انتظـار می رود 
در آینـده نزدیـک در سـطح تجـاری بـا مقیـاس بالا مـورد اسـتفاده قـرار گیرند این 
سنسـورهای بـه صـورت یـک بـار مصـرف و کـم هزینـه تولیـد شـده و در صورتی 
کـه همـراه با تجهیـزات دقیق مـورد اسـتفاده قرار گیرنـد اندازه گیری سـریع غلظت 

اکسـیژن را امـکان پذیر مـی کنند.

سنسورهای طبیعی 
روشهاي دیگري براي نشان دادن تازگی برمبناي استفاده از سنسورهاي طبیعی 
ــی وسایل آنالیتیکی کم حجمــی  طراحی شده و توسعه یافته اند. سنسورهاي طبیع
هســتند کــه شناسایی، ثبت و انتقال اطاعــات مربوط به واکنشــهای بیولوژیکی را 
برعهده داشته و از یک گیرنده طبیعی اختصاصی براي ماده تجزیه شــونده هــدف 
و مبدلــی بــرای تبدیــل پیــام هــای بیولوژیــک بــه واکنشــهای الکتریکــی قابــل 

انــدازه گیــری تشــکیل مــی گــردد.

نشانگرها یا معرف ها
معرف را می توان به عنوان ماده اي تعریف کرد که وجود یا عدم وجود ترکیب دیگر 
یا سرعت واکنش بین دو یا تعداد بیشتري ترکیب را به واسطه تغییر یک ویژگی مـانند 
رنگ نشان می دهد. برخاف سنسورها معرفها شامل اجزاي گیرنده و مبـدل نبـوده و 

اطاعـات مـورد نیـاز و دارای انواع مختلف می باشـد.

نشانگرهای تازگی
معرف یا نشانگر تازگی اطاعات مستقیمی  از کیفیت ماده غذایی فراهم می کند که از رشد 
میکروبی یا تغییرات شیمیایی در فرآورده غذایـی اسـت. وضعیت میکروبی بسته مـی تواند 
از روي واکنشهاي انجام شده بین معرفهاي موجود در بسته و متابولیتهاي حاصل از رشد 
میکروبهـا تعیین گـردد. انواع متفاوتی از نشانگرهاي تازگی با جزئیات در نشریات شرح داده 
شده اند کـه اکثریت آنها بر مبناي تغییر رنگ معرف در واکنش به متابولیتهاي میکروبی 
تولید شده طی فساد عمل می کنند. معرفهاي تازگی بر مبناي تغییرات رنگ با طیف وسیع 
معایبی دارند که لازم است قبل از کاربرد در سطح وسیع تجارتی برطرف گردند. براي 
نمونه اختصاصی بودن ناکافی به این معنی که تغییرات رنگ نشان دهنده آلودگی  حتی در 
فرآورده هاي بدون هرگونه فساد میکروبی یا حسی قابل توجه رخ می دهد، به عبارت دیگر 
وجـود متابولیـت های هـدف معین@ لزوما به مفهـوم پایین بودن کیفیت نمی باشـد.

نتیجه گیری
انگیزه یا محرک نهایی برای گسـترش هر فناوری جدید عامل هزینه اسـت. کارایی 
اقتصادی تجهیزات هوشـمند و فعال به مزایای حاصل از چنین سیسـتمهایی وابسته 
اسـت. بررسـی هـای اقتصـادی نشـان مـی دهند کـه هزینـه بسـیاری از تجهیزات 
بسـته بندی فعـال )جاذبهـا و منتشـر کننده هـا( یـا تجهیزات بسـته بندی  هوشـمند 
ماننـد سنسـورهای اکسـیژن عامل بازدارنـده ای در، مقیـاس تولید در سـطح تجاری 
نبـوده و نخواهـر بـود، گرچه اطاعـات اندک موجـود در رابطه با نظـر مصرف کننده 
نسـبت به چنین بسـته بندی، نشـان دهنده دید مثبت اسـت.  تغییرات ایجاد شـده در 
تمایـل مصـرف کننده؛ منجر به نوآوری و توسـعه در زمینه بسـته بنـدی های جدید 
شـده اسـت. بـه همین دلیل بسـته بنـدی ضد میکروبـی به دلیـل توانایـی آن برای 

تامیـن کیفیـت و ایمنی مـورد توجه خاص پژوهشـگران و صنایع قـرار دارد.
***
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اسید تارتاریک

ــا و  ــژه میوه ه ــه وی ــان، ب ــه در گیاه ــوی ک ــیلیک ق ــید دی کربوکس ــک اس ی
ــا نمک هــا بــه وفــور یافــت  خصوصــاً انگــور بــه شــکل آزاد یــا در ترکیــب ب

می شــود. 
ایــن اســید جــاذب رطوبــت اســت و قابلیــت انحــال بالائــی در آب دارد. بــه 
ــرم آن در  ــر 150 گ ــانتی گراد( ه ــه س ــاق )25 درج ــای ات ــه در دم ــوری ک ط

100 میلی لیتــر آب حــل می شــود.
اســید تارتاریــک ترش تــر از اســید ســیتریک اســت و خاصیــت ضــد اکسایشــی 

مــواد ضــد اکســایش را تشــدید می کنــد.

مشخصات محصول
● نام شیمیایی: اسید تارتاریک.

● اسامی مترادف با اسید تارتاریک:
 dihydroxysuccinic acid ،threaric acid ،racemic اســید،  تارتاریــک 

.acid ،Uvic acid ،paratartaric acid ،Tartaric Acid

.HOOC )CHOH(2-COOH :فرمول شیمیایی ●
● گریـــد محصـــول: 1. اســـید تارتاریـــک صنعتـــی 2. اســـید تارتاریـــک 

ــگاهی. آزمایشـ

مقدمه
اســید تارتاریــک یــک اســید آلــی بلوریــن بــا فرمــول مولکولــی C4H6O6 اســت کــه در فارســی بــه نــام جــوش تــرش معــروف اســت. 
ــرد دارد.  ــی کارب ــواد غذای ــد و در صنعــت و م ــه دســت می آی ــه از گیاهــان ب اســید تارتاریــک یکــی از گســترده ترین اســیدهایی اســت ک

ایــن اســید بــه صــورت طبیعــی در بســیاری از گیاهــان ماننــد انگــور، مــوز و تمبــر هنــدی وجــود دارد.
ایــن اســید بــرای دادن طعــم تــرش و بــه عنــوان آنتــی اکســیدان بــه غذاهــا اضافــه می شــود. طعــم تــرش انگــور ناشــی از وجــود ایــن 

اســید اســت. اســید تارتاریــک در تولیــد آبنبــات کاربــرد دارد.
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● برند: اسید تارتاریک چینی.

اسید تارتاریک چیست؟
اســید تارتاریــک یــک اســید دو پروتونــه و ارگانیــک مــی باشــد کــه بــه صــورت 
طبیعــی در بســیاری از میــوه هــا و ســبزیجات هماننــد مــوز، انگــور و تمــر هندی 

یافــت مــی شــود. 
ــد.  ــه مــی کنن ــه دیگــر غذاهــا اضاف ــرش ب ــرای ایجــاد مــزه ت ــن اســید را ب ای
همچنیــن ایــن اســید یــک آنتــی اکســیدان مــی باشــد. این اســید کریســتال های 

ســفید دارد و نمــک تارتــرات نامیــده مــی شــود.

تاریخچه اسید تارتاریک
اســید تارتاریــک اولیــن بــار در ســال 800 میــادی توســط دانشــمند ایرانــی 

جابــر بــن حیــان از تجزیــه پتاســیم تارتــار بــه دســت آمــد. 
روش هــای مــدرن تجزیــه توســط شــیمیدان ســوئدی کارل ویلهلــم شــیله در 

ســال 1769 انجــام شــده اســت. 
اســید تارتاریــک یــک هیدروکســی اســید اســت. هیدروکســی اســیدها گروهــی 
از اســیدهای کربوکســیلیک هســتند کــه یــک گــروه عاملــی هیدروکســیل بــه 

آنهــا افــزوده شــده اســت.

موارد مصرف و کاربرد اسید تارتاریک
در صنایـــع غذایـــی از ایـــن اســـید بـــرای تهیـــه آشـــامیدنی هایـــی بـــا 
ـــی  ـــرد نانوای ـــه گ ـــزودن ب ـــا و اف ـــه ه ـــاختن ژل ـــرای س ـــز ب ـــور و نی ـــم انگ طع

ـــود.  ـــی ش ـــتفاده م اس
این اســـید همچنین در رنگرزی، عکاسی و طب مصرف دارد.

بسته بندی
اســید تارتاریک در کیسه های 25 کیلوگرمی موجود می باشد.

***

منابع:
- http://www.abashimi.com

- http://tacid.ir

- http://www.aftabir.com
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همه چیز در موردِ 

خارین سا

ساخارین )سدیم ساخارین(
ــا  ــه شــیرینی آن 300 ت ــذی اســت ک ــده ســنتتیک غیرمغ ــک شــیرین کنن ی

ــاکاروز اســت.  ــر بیشــتر از س 500 براب
ــور  ــه ط ــال 18799 ب ــاخارین در س ــام دارد. س ــز ن ــولفیمید نی ــدیم بنزوس س
ــا  ــیمیایی ب ــات ش ــام آزمایش ــگام انج ــرگ، در هن ــیله فهلب ــه وس ــی ب تصادف

ــد.  ــف گردی ــنگ کش ــال س ــران زغ ــل قط ــری مث ــی دیگ ــات جنب ترکیب
ایــن مــاده بــرای اشــخاص مبتــا بــه مــرض قنــد یــا دیابــت کــه می بایســتی 
مقــدار محــدودی قنــد مصــرف نماینــد، بــه طــور گســتردهای مــورد اســتفاده 

قــرار مــی گیــرد و در تقلیــل کالــری رژیــم غذایــی آنهــا مؤثــر مــی باشــد. 
از ســاخارین بــرای شــیرین کــردن کــرم هــا و خامــه جهــت بیمــاران دیابتــی 

اســتفاده مــی گــردد. 
در زمــان جنــگ جهانــی دوم کــه قنــد و شــکر بواســطه کمبــود جیــره بنــدی 
ــی  ــای غیرالکل ــابه ه ــای و نوش ــوه، چ ــردن قه ــیرین ک ــرای ش ــود ب ــده ب ش

مــورد مصــرف فــراوان داشــت.
ســدیم ســاخارین در مــواد غذایــی کــم کالــری و بــدون قنــد از قبیــل مربــا، 

آشــامیدنی هــا و دســرها مصــرف میشــود. 
ــخ و  ــی طعــم تل ــالا مقــاوم اســت ول ــه درجــه حــرارت ب ســاخارین نســبت ب
نامطلوبــی دارد و در موقــع مصــرف بایــد کامــاً در میــزان افــزودن آن دقــت 

نمــود کــه از حــد معینــی تجــاوز نکنــد در غیــر ایــن صــورت مــزه محصــول 
را تلــخ و ناخوشــایند مــی کنــد. 

ــل  ــوان عام ــه عن ــه ب ــت ک ــروری اس ــه غیرض ــید آمین ــک اس ــین ی گایس
ــار  ــرم آن در چه ــک گ ــر ی ــود و ه ــرف میش ــی مص ــل رژیم ــذی و مکم مغ

ــود.  ــی ش ــل م ــر آب ح ــی لیت میل
از گایســین بــرای پوشــاندن مــزه تلــخ ســاخارین در نوشــابه هــای رژیمــی 

ــردد.  ــتفاده می گ اس

مقدمه
ســاخارین )بــه انگلیســی: Saccharin( کــه از آن بــه عنــوان شــکر مصنوعــی نیــز یــاد می شــود. بلورهــای ســفید رنگــی بــا دمــای ذوب 
۲۲4 درجــه ســانتیگراد هســتند کــه حــدود ۵۵۰ بــار بیشــتر از ســاکاروز )قنــد معمولــی( شــیرین اســت. از ایــن مــاده به شــکل گســترده ای 

به عنــوان شــیرین کننــده اســتفاده می شــود. اســتفاده از ســاخارین در آمریــکا بــه علــت ســرطان زا بــودن ممنــوع اســت.
 E954 اســتفاده از ســاخارین در آمریــکا بــه علــت ســرطان زا بــودن ممنــوع اســت. نام هــای دیگــر ســاخارین ایــن ترکیــب بــا نام هــای

ــود. ــناخته می ش ــز ش و Benzoic sulfinide نی
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ــه  ــرص عرض ــا ق ــودر و ی ــتال، پ ــورت کریس ــه ص ــارت ب ــاخارین در تج س
می گــردد. 

هــر قــرص حــدوداً معــادل 7 گــرم ســاکاروز اســت. هــر 10 گــرم ســاخارین در 
100 میلــی لیتــر آب  25 درجــه ســانتی گــراد حــل می شــود. بــه فــرم ســدیم 

ســاخارین یــا کلســیم ســاخارین نیــز مصــرف مــی گــردد.
کلســیم ســاخارین مــاده شــیرین کننــده ای کــه بــه صــورت پــودر ســفید یــا 
کریســتالی موجــود می باشــد حالیــت آن یــک گــرم بــه ازای 5/1 میلی لیتــر 
آب اســت. در رژیــم هــای فاقــد ســدیم مصــرف کلســیم ســاخارین بیــش از 
ســدیم ســاخارین مــی باشــد. شــیرینی کلســیم ســاخارین تقریبــاً 500 برابــر 

ســاکاروز اســت.
ــای  ــیرین کننده ه ــتفاده از ش ــگام اس ــه هن ــکلی ک ــت مش ــر اس ــایان ذک ش
ــد ســاخارین و آســپارتام(  ــاد )مانن ــا قــدرت شــیرین کنندگــی زی غیرمغــذی ب
بــه جــای شــکر در فــرآورده هــای بــدون قنــد پیــش مــی آیــد آن اســت کــه 
شــکر عــاوه بــر خاصیــت شــیرین کنندگــی در بافــت و پیکــره محصــول نیــز 
ــوی  ــذی ق ــده غیرمغ ــک شــیرین کنن ــه جــای آن از ی ــی ب نقــش دارد و وقت
ــه  ــاز ب ــه نی ــای از دســت رفت ــی ه ــران ویژگ ــرای جب ــی شــود. ب اســتفاده م
ترکیباتــی اســت کــه پروفیــل بافــت مشــابه شــکر داشــته باشــند. بــرای ایــن 

ــردد.  ــتفاده می گ ــده )bulkingagent( اس ــم دهن ــواد حج ــور از م منظ
ایـن مـواد شـامل ترکیبات قابـل هضم نظیـر قندهـای الکلی و مالتودکسـترین 
و ترکیبـات بـا قابلیـت هضـم نسـبی ماننـد پلـی دکسـتروز، ترکیبـات غیرقابل 
هضـم نظیـر سـلولز و مشـتقات آن و فیبرهـای نامحلـول مـی باشـند. ایـن 
شـیرین کننده بصـورت پـودر یـا قـرص عرضـه می گـردد و در جهـان توسـط 
بیمـاران زیـادی مصـرف می شـود. بیـش از چهـل و پنـج سـال اسـت کـه این 
شـیرین کننده کشـف و به شـکلهای مختلف تولیـد و در اختیار بیمـاران دیابتی 
و یـا رژیمـی قـرار گرفتـه اسـت. این مـاده در صورت خالـص بـودن 400 برابر 
حجـم شـکر شـیرینی دارد و علیرغـم مخالفتهایـی کـه بـا تولید آن شـده هنوز 
هـم بـه میـزان زیـادی در جهـان تولیـد می شـود عـده ای بـر ایـن باورنـد کـه 

مصـرف سـاخارین باعث سـرطان می شـود.
ــگاهی  ــوش آزمایش ــر روی 1000 م ــه ب ــکا، ک ــگاه در آمری ــک آزمایش در ی
ــه شــدند.  ــا ســاخارین تغذی صــورت گرفــت، کــه در ایــن آزمایــش موشــها ب
ــه  ــدند ک ــه ش ــرطان مثان ــار س ــی دچ ــی طولان ــد از مدت ــوش بع ــط دو م فق
محققیــن احتمــال بــروز ایــن نــوع ســرطان توســط ســاخارین را رد نمودنــد و 

ــد.  ــایع می باش ــها ش ــن موش ــاری در بی ــن بیم ــد ای ــام نمودن اع
ضمنــاً فرمــول و شــکل ســاخت ســاخارین ظــرف چنــد ســال گذشــته تغییــر 
نمــوده کــه دیســک ابتــاء بــه ســرطان را از بیــن بــرده اســت. از مهمتریــن 
دلایلــی کــه باعــث شــد ایــن شــیرین کننــده در بخــش صنعــت کنــار گذاشــته 
ــردن تلخــی  ــود؛ کــه امــروزه بخاطــر از بیــن ب شــود، وجــود مــزه تلــخ آن ب
ــام cycyckinat ســیکلمات  ــده دیگــری بن ــا شــیرین کنن ــاده را ب ــن م آن، ای

ــد.  ــوط می نماین مخل
ــت آن  ــودن قیم ــن ب ــده پائی ــیرین کنن ــن ش ــورد ای ــه در م ــل توج ــه قاب نکت
در بــازار جهانــی اســت. ســاخارین اولیــن قنــد مصنوعــی بــود کــه بــه طــور 
ــام فالبــرگ، هنگامــی کــه وی روی یــک  ــه ن تصادفــی توســط شــیمیدانی ب

ــد.  ــف ش ــرد، کش ــد کار می ک ــی جدی ــده غذای ــاده نگهدارن م
در طــی جنــگ جهانــی دوم بــه دلیــل کوپنــی شــدن شــکر میــزان مصــرف 
ســاخارین افزایــش پیــدا کــرد و تــا ســال 1917 ســاخارین در آمریــکا و بعــد 
از آن در اروپــا نیــز اســتفاده شــد. در ســال 1960 نتایــج تحقیقــات نشــان داد 

کــه ســاخارین در مــوش ســبب ایجــاد ســرطان می شــود.
ــه در  ــرطان مثان ــروز س ــش ب ــده افزای ــد کنن ــدی تأیی ــات بع ــج تحقیق نتای
ــال  ــود و در س ــس از آن FDA مصــرف آن را محــدود نم ــود و پ ــا ب موش ه
19777 مصــرف آن در کانــادا  نیــز ممنــوع شــد؛ ولــی نتایــج تحقیقــات بعــدی 

ــه اثبــات نرســاند ایجــاد ســرطان در انســان را ب
ــری  ــر خــاف شــکر کال ــوده و ب ــیرین تر از شــکر ب ــر ش ــاخارین 300 براب س
ــاخارین  ــد س ــود. تولی ــون نمی ش ــد خ ــش قن ــبب افزای ــته و س ــی داش کم
آســان بــوده، در مقابــل حــرارت پایــدار می باشــد؛ ولــی بزرگتریــن عیــب آن، 

ــه در مــوش اســت.  نقشــش در ایجــاد ســرطان مثان
منتهـی در انسـان از نظـر کارسینوژنیسـیته )سـرطان زایی( بی خطـر تشـخیص 
داده شـده اسـت؛ ولـی طبـق دسـتور FDA در آمریـکا کلیـه ترکیبـات حـاوی 
سـاخارین بایـد دارای هشـدار فـوق باشـند کـه ایـن ترکیـب حـاوی سـاخارین 
ایجـاد  آزمایشـگاهی سـبب سـرطان می شـود. علـت  و در موش هـای  بـوده 
سـرطان در مـوش، واکنش شـیمیایی ایجاد شـده بـا ترکیبات خـاص موجود در 

ادرار مـوش اسـت؛ ولـی ادرار انسـان فاقـد ایـن ترکیبات اسـت. 
بــه دلیــل ایجــاد ســرطان مثانــه در مــادر و جنیــن در حیوانــات آزمایشــگاهی 

بهتــر اســت زنــان در دوران بــارداری از آن مصــرف نکننــد.
***
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مالتو دکسترین چیست؟

فرآیند تولید مالتودکسترین
ـــه ای  ـــه ای و دو مرحل ـــک مرحل ـــه صـــورت ت ـــد مالتودکســـترین ب ـــد تولی فرآین

ـــت. ا س

فرآیند تک مرحله ای 
در ایــن فرآینــد نشاســته ژلاتینــه شــده بــا غلظــت 30 درصــد را در دمــای 82 

الــی 105 درجــه ســانتی گــراد بــا اســید یــا آنزیــم تیمــار مــی کنیــم.

فرآیند دو مرحله ای
ــه  ــای 105 درج ــم در دم ــا آنزی ــید ی ــته در حضــور اس ــد نشاس ــن فرآین در ای

ــر از 3 برســد. ــه DE کمت ــا ب ــه شــده ت ــانتیگراد ژلاتین س
حــرارت را تــا دمــای 110 تــا 180 درجــه ســانتیگراد ادامــه مــی دهیــم ســپس 
محلــول را تــا دمــای 82 تــا 105 درجــه ســانتیگراد خنــک کــرده و ســپس بــا 
اســید یــا آنزیــم تیمــار مــی کنیــم تــا درجــه دلخــواه هیدرولیــز حاصــل شــود.

قابــل ذکــر اســت کــه در هــر دو فرآینــد واکنــش بــا تنظیــم PH یــا 
ــک  ــه و خش ــه تصفی ــود و در ادام ــی ش ــام م ــی تم ــازی حرارت غیرفعال س

ــود. ــی ش ــام م ــی انج ــردن پاشش ک

کاربرد مالتودکسترین در صنایع غذایی
۱- محصولات نانوایی

ایــن محصــولات شــامل کیــک هــای مرطــوب، شــکر اندودهــا و پرکننده هــا 
مــی باشــد. 

افــزودن مالتودکســترین بــه ایــن محصــولات باعــث حفــظ  رطوبــت، کنتــرل 
ــت  ــش حال ــده و کاه ــم دهن ــان، حج ــی ن ــن بیات ــر انداخت ــه تاخی ــار، ب انتش

ــا نشاســته مــی شــود. چســبناکی در مقایســه ب

۲- غذای کودک
ــک  ــاده خش ــش م ــث افزای ــودک باع ــذای ک ــه غ ــترین ب ــزودن مالتودکس اف

مقدمه
ــا فرمــول C6H10O5( n.H2 O( پلیمــری از  ــو دکســترین ب ــو دکســترین مــی باشــد. مالت یکــی از مشــتقات اصــلاح شــده نشاســته، مالت
ســاکاریدهای فاقــد طعــم شــیرین و محصــول خشــک شــده یــا تصفیــه شــده محلــول هــای آبــی ســاکارید بدســت آمــده از نشاســته 
خوراکــی یــا ترکیــب حاصــل از هیدرولیــز نشاســته بــوده کــه اکــی والان دکســتروز آن کمتــر از ۲۰ و شــامل مخلوطــی از ترکیبــات بــا وزن 

ملکولــی بیــن پلــی ســاکاریدها و الیگوســاکاریدها اســت.
مالتودکســترین از زنجیــره هــای بلنــد کربوهیدراتــی تشــکیل شــده اســت. بــه عبــارت دیگــر مالتودکســترین زنجیــره خیلــی بلنــدی اســت 
کــه در آن ملکــول هــای گلوکــز بــه صــورت مکــرر بــه هــم متصــل شــده انــد و بــه همیــن خاطــر اســت کــه ایــن محصــول در مقابــل 
کربوهیــدرات هــای ســاده ماننــد گلوکــز جــزء کربوهیــدرات هــای پیچیــده تقســیم بنــدی مــی شــود. مالتودکســترین ممکــن اســت بــه 
نامهــای دیگــری ماننــد پلیمرهــای گلوکــز یــا کمپلکــس کربوهیــدرات هــم خوانــده شــود. ایــن محصــول معمــولا بــه صــورت پــودر ســفید 

رنــگ یــا شــربت هــای غلیــظ در دســترس مــی باشــد.
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)حــدود 55 درصــد( شــده و بــه ایــن نــوع غذاهــا حجــم مــی دهــد همچنیــن 
جایگزیــن لاکتــوز ایــن محصــولات مــی شــود.

فوایــد اســتفاده از مالتودکســترین و افــزودن آن بــه غــذای کــودک بــه شــرح 
زیــر مــی باشــد:

● شیرینی کم و طعم مایم
● باقیمانده کم
● هضم آسان

● ویسکوزیته پایین
● اسمولالیته پایین

3- اسنک ها
اضافــه کــردن مالتودکســترین بــه اســنک هــا باعــث بــه وجــود آمــدن مــوارد 

زیــر مــی شــود:
● بافت کرانچی

● فیبر بالا
● چربی کمتر

● مخفی نکردن طعم
● افزایش زمان جوشیدن

● قابلیت رقابت با شکر

4- آب نبات ها
از خــواص افــزودن مالتودکســترین در صنعــت آبنبــات ســازی مــوارد زیــر را 

مــی تــوان نــام بــرد:
● تردی بافت

● کاهش ویسکوزیته
● تشکیل سریع تر ژل

● ایجاد شفافیت
● تشــکیل فیلم های شفاف و اشتهاآور برای روکش آبنبات

● قابلیت رقابت با سیســتم های شکردار

۵- غذاهای کنسروی
مالتودکســترین در غذاهــای کنســروی نیــز کاربــرد دارد کــه مزایــای اســتفاده 

از آن بــه شــرح زیــر اســت:
● افزایش ویسکوزیته

● افزایش احساس دهانی
● خاصیت پایدارکنندگی

● حجم دهنده
● جلوگیری از splash )ایجاد لکه(

۶- محصولات پوشش دهنده سالاد
ــوارد  ــامل م ــا ش ــش ه ــوع پوش ــن ن ــترین در ای ــتفاده از مالتودکس ــد اس فوای

ــر اســت: زی
● ایجاد کننده ویسکوزیته

● جایگزین نسبی برای چربی
● مشارکت در ایجاد بافت صاف
● طعم مایم با حداقل شیرینی

۷- نوشیدنی ها 
در نوشــیدنی ها مالتودکسترین باعث ایجاد موارد زیر می شود:

● افزایش میزان انتشــار اجزاء نوشیدنی مانند صمغ ها و کاکائوها
● ایجاد احساس دهانی

● شفاف کردن نوشیدنی
● عدم پوشــاندن طعم ها و مشارکت در پایداری محصول

۸- مخلوط های خشک 
ــای  ــوط ه ــترین در مخل ــت از مالتودکس ــده اس ــر آم ــه در زی ــی ک ــه دلایل ب

ــود: ــی ش ــتفاده م ــک اس خش
● قدرت تعیین اندازه ذرات

● جذب کم رطوبت
● ایجاد محلول های شفاف

● افزایش قابلیت انتشار
● بهبود دانسیته حجمی

***
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ایزومالت

و کاربرد آن در صنایع غذایی

ـــی  ـــی مهم ـــواص فیزیولوژیک ـــدگان دارای خ ـــرف کنن ـــرای مص ـــت ب ایزومال
ـــر: ـــت نظی اس

● به هیچ وجه باعث پوســیدگی دندان یا افزایش شــدت آن نمی شود.
.)low digestible( یک کربوهیدرات دیر هضم اســت ●

● فقط حدود نیمی از کالری شــکر را دارد.
● بــه هیــچ وجــه تأثیــری در افزایــش قنــد خــون و میــزان ســطح انســولین 

در خــون نــدارد.
● دارای تأثیرات مفیدبر عملکرد روده و احشــاء است.

نحوه تولید ایزومالت
در مرحلــه اول مولکــول هــای شــکر بــا درگیــر شــدن در یــک فرآینــد آنزیمــی 
ــیون در  ــس از هیدروژناس ــوند و پ ــی ش ــل م ــوز( تبدی ــوز )پالاتین ــه ایزومالت ب

مرحلــه دوم بــه یــک پلــی اول تبدیــل مــی شــوند. 
نتیجــه یــک دی ســاکارید پلــی اول مرکــب از دو عنصــر عمــده بــه نامهــای 

ــده  ــت خوان ــک ایزومال ــام ژنری ــا ن ــه ب ــود ک ــول و ســوربیتول خواهــد ب مانیت
مــی شــود.

دندانــی  پوســیدگی  شــود  نمــی  دنــدان  پوســیدگی  باعــث  ایزومالــت 
ــی زدای  ــواد معدن ــع م ــرونده تجم ــداوم و پیش ــی، م ــان تدریج ــل جری حاص
ــای  ــری ه ــط باکت ــید توس ــد اس ــا تولی ــه ب ــت ک ــدان اس ــده دن تخریب کنن
دهانــی در طــی چنــد مرحلــه تاثیرگــذاری بــر بــزاق دهــان، مینــای دنــدان را 
ــا تخمیــر کربوهیــدرات هــا امــکان پوســیدگی  مســتعد پوســیدگی نمــوده و ب

ــازند. ــی س ــم م ــتر را فراه بیش
ــرای  ــه ب ــاده اولی ــوان م ــه عن ــه ب ــونده ک ــر ش ــای تخمی ــدرات ه کربوهی
ــش  ــث افزای ــر باع ــه تخمی ــد در نتیج ــی کنن ــل  م ــی عم ــای دهان باکتریه
تولیــد اســید و صدمــه بیشــتر در مینــای دنــدان بدلیــل برداشــت مــواد معدنــی 

ــوند.  ــی ش از روی آن م
ایــن در حالــی اســت کــه ایزومالــت هیــچ تاثیــری بــر ایــن پروســه نداشــته و 
مــاده اولیــه ای بــرای باکتریهــا نخواهــد بــود و برعکــس بدلیــل داشــتن پیونــد 
ــدن  ــر ش ــتن و تخمی ــل شکس ــی قاب ــه راحت ــاکارز ب ــر از س ــی محکمت ملکول

مقدمه
ایزومالــت یــک شــکر تغییــر شــکل یافتــه اســت، کــه از شــکر طبیعــی اســتخراج شــده و طعمــی کامــأ مشــابه شــکر دارد. امــا در بــدن  
بطورکلــی غیــر قابــل جــذب بــوده و در نتیجــه فقــط بــرای القــاء طعــم شــیرین در مــواد غذائــی کاربــرد دارد و محصــولات ســاخته شــده 

بــا آن در گــروه Sugar free یــاNo sugar added  قــرار مــی گیرنــد.
ــدت  ــش ش ــرای کاه ــولات ب ــی از محص ــی در برخ ــده حت ــی نش ــیرینی طراح ــاء ش ــرای الق ــا ب ــرآورده تنه ــن ف ــت ای ــر اس ــه ذک لازم ب
شــیرینی ســایر شــیرین کننــده هــا، بعنــوان پرکننــده یــا بافــت دهنــده محصــول و بعنــوان جایگزیــن مقــداری شــکر اســتفاده مــی شــود.
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توســط فلــور دهانــی نخواهــد بــود بــه همیــن دلیــل هیــچ پوســیدگی ای هــم 
اتفــاق نخواهــد افتــاد.

ــون  ــت و شــکر در آزم ــرات PH در ایزومال ــج تغیی ــا مقایســه نتای ــن ب همچنی
ــان  ــه در زم ــت ک ــهود اس ــاً مش ــه کام ــن نکت ــرات PH ای ــنجش تغیی س
ــز از 6  ــت هرگ ــس از آن PH ایزومال ــه پ ــدود 120 دقیق ــا ح ــرف و ت مص
پایین تــر نخواهــد آمــد در حالــی کــه PH  شــکر تــا حــدود 4 افــت می کنــد. 
ــدان 5,7  ــرای شــروع پوســیدگی دن ــی ب ــی اســت کــه pH بحران ــن درحال ای

ــج و هفــت دهــم( مــی باشــد )پن
کنتــرل بعــدی روی محصــولات بــدون قنــد قنــادی نظیــر آبنبــات، آدامــس، 
ــان  ــاً هم ــه دقیق ــه اســت ک ــا صــورت گرفت ــادل شــکری آنه شــکات و مع

نتیجــه تکــرار گردیــده اســت. 
ــک  ــوان ی ــه بعن ــت ک ــت اس ــا اهمی ــدی ب ــه ح ــنجش PH ب ــات س مطالع
اســتاندارد تعییــن کننــده در کشــور ســوئیس و آمریــکا بــرای اثبــات ادعــای 
دوســت دنــدان بــه کار مــی رود و در صورتــی مــی تــوان از لوگــوی دنــدان 
ــا موفقیــت ســپری شــده باشــد. شــاد اســتفاده کــرد کــه ایــن آزمــون هــا ب

کاربرد ایزومالت در صنایع غذایی
کاربرد ایزومالت در شکلات 

● ایزومالت در شــکات از نظر شیرینی نقش شکر را دارد.
● پروفایل ذوب کره کاکائو و جانشـین های کره کاکائو را تغییر نمی دهد.

● هایگروســکوپیک )جاذبه الرطوبه( کمی دارد.
ــو و شــکر  ــراه لیکــور کاکائ ــه هم ــگ ب ــد کنچین ــت در طــی فراین ● ایزومال

ــه شــود. ــه شــکات اضاف ــد ب مــی توان
● ایزومالت به راحتی با  CBS ترکیب می شــود.

 
کاربـرد ایزومالت در آدامس و قرص های جویدنی و تبلت ها

ایزومالــت مــواد خــام ایــده آل بــرای قــرص هــای جویدنــی و قــرص تولیــد 
شــده توســط direct compression اســت.

ــا ســایر  ● مرفولــوژی ایزومالــت نشــان مــی دهــد کــه رفتــار اختــاط آن ب
ــای  ــر و آروم ــی دارای عط ــول نهای ــوده و محص ــوب ب ــیار خ ــات بس ترکیب

ــود. ــد ب ــی خواه خوب
● محصــولات جویدنــی حــاوی ایزومالــت در مقایســه بــا شــکر دارای خــواص 

ارگانولپتیکــی )حســی( مشــابه شــکر مــی باشــد.
● محصول نهایی دارای mouth feel خوبی اســت.

● قرصهـــای بـــا طعـــم میـــوه و بـــه ویـــژه نعنـــاع بـــه دلیـــل شـــیرینی 
و خنک کنندگـــی مایـــم مـــی توانـــد عطـــر و طعـــم محصـــول را ارتقـــا 

ـــد. ده

کاربرد ایزومالت در آب نبات، پاستیل و گز 
ایزومالــت بــرای محصــولات بــدون قنــد ماننــد آب نبــات، پاســتیل و بــه طــور 

کلــی محصولاتــی از ایــن دســت کــه دپازیــت مــی شــوند مناســب اســت.
ــت  ــولات hard boiling خاصی ــرای محص ــت ب ــت ایزومال ــن مزی ● بزرگتری

ــن آن اســت. ــه( پایی ــه الرطوب هایگروســکوپیک )جاذب
● جـــذب پاییـــن رطوبـــت ایزومالـــت باعـــث کاهـــش چســـبندگی ایـــن 

محصـــولات مـــی شـــود.
● مانند شــکر می تواند در اینگونه محصولات به آســانی فرموله شود.

●  دمــای glass-transition بــالای ایزومالــت باعــث مــی شــود ایــن 
شــیرینی ها ایــده آل بــرای آب و هــوای گــرم و مرطــوب باشــد.

 
کاربرد ایزومالت در نان و محصولات پخت 

● ایزومالــت ثبــات طعــم و مــزه، بافــت و ذخیــره ســازی محصــولات پخــت 
را بهبــود مــی بخشــد.

● جایگزیــن نمــودن قســمتی از شــکر بــا ایزومالــت بیســکویت و کوکــی هــا 
ــارداری و  ــه در طــول انب ــی ســازد ک ــادر م ــن آب ق ــل جــذب پایی ــه دلی را ب

توزیــع تــرد باقــی بماننــد.
● بافــت ویفــر و محصــولات اکســترود شــده نیــز بــا اضافــه نمــودن 

ــد. ــود یاب ــد بهب ــی توان ــواد م ــوط م ــه مخل ــت ب ایزومال
ــد و  ــی کن ــرکت نم ــارد ش ــدن مای ــوه ای ش ــش قه ــت در واکن ● ایزومال
ــک   ــد کی ــفنجی، پون ــای اس ــد کیکه ــرای محصــولات پخــت مانن ــده آل ب ای
ــد ســفید  ــد قهــوه ای شــود و بای ــر آنهــا در طــی پخــت نبای ــوده کــه خمی ب

ــد. ــی بمان باق
● ایزومالــت بــرای کرمهــا و فیلینگهــای محصــولات پخــت بســیار مناســب 
ــون  ــی چ ــای مایم ــده ه ــم دهن ــدارد و طع ــی ن ــوارض جانب ــرا ع ــت زی اس

ــوه بعــد از پخــت کامــا آزاد مــی شــود. وانیــل و می
 

کاربرد ایزومالت در سایر محصولات
● سریالهای صبحانه

● آیسینگها و خامه قنادی
● بستنی و یخمک
● کرمها و فیلینگها
● مربا و شربت ها

***

منابع:
- http://www.foodyar.com

- http://www.nofa.ir
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فرآیند تولید قند کله

مقدمه
بــرای تولیــد قنــد کلــه مــی تــوان از دو روش اســتفاده نمــود. یکــی روش تبلــور و دیگــری روش قالــب و پــرس کــه در ایــن مطلــب بــه توضیح 

ایــن روش هــا مــی پردازیم.

روش قالب و پرس
ایــن روش معمــولا بــرای تولیــد کلــه قندهــای کوچــک بــه کار مــی رود. بــه 
ایــن صــورت کــه اول بلورهــای شــکر را خــرد نمــوده ســپس بــا آب خیــس 
مــی نماینــد. در مرحلــه بعــد، شــکر خیــس شــده را درون یــک قالــب ریختــه 
و قالــب را تحــت فشــار قــرار مــی دهنــد. پــس از انجــام ایــن مرحلــه کلــه 

قنــد مــورد نظــر بــه دســت مــی آیــد.

روش تبلور
ــرار  ــتفاده ق ــورد اس ــزرگ م ــای ب ــه قنده ــد کل ــرای تولی ــب ب ــن روش اغل ای
می گیــرد. نحــوه کار بــه ایــن صــورت اســت کــه نخســت شــکر را کامــا در 
آب حــل مــی نماینــد )شــربت قنــد( و بعــد آن را بــا عبــور دادن از فیلتــر بــه 
طــور کامــل تصفیــه مــی کننــد. در مرحلــه بعــد شــربت رنگبــری مــی شــود 
ــا جــذب شــدن ملکــول هــای محتــوی مــواد رنگــی کــه در  کــه ایــن کار ب

شــربت وجــود دارنــد صــورت مــی پذیــرد. 
پــس از مرحلــه رنگبــری نخســت شــربت را تغلیظ نمــوده و ســپس آن را درون 
ــه دســتگاه  ــن مرحل ــور شــروع شــود. در ای ــد تبل ــا فرآین ــد ت ــب مــی ریزن قال
شــتاب دهنــده آب را بــه ســرعت از قنــد خــارج نمــوده و بــه ایــن ترتیــب کلــه 

ــه منتقــل  ــه گرم خان ــه قنــد آن را ب ــه کل ــد تولیــد مــی شــود. پــس از تهی قن
مــی کننــد تــا کامــا خشــک شــود.

خط تولید کله قند
مرحله ۱

در ایــن مرحلــه چغنــدر قندهــای ســالم و رســیده را پــس از برداشــت از مزرعــه 
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ــه  ــا ب ــدن چغندره ــد از وزن ش ــا بع ــد. در آنج ــی کنن ــل م ــه حم ــه کارخان ب
ــار چغنــدر منتقــل مــی شــوند.  بخــش ســنجش عی

در ایــن بخــش بــا یــک دســتگاه خــاص از چغندرهــا نمونــه گیــری مــی شــود 
تــا میــزان قنــد و درصــد آن مشــخص گــردد.

مرحله ۲
در ایــن مرحلــه چغنــدر را همــراه بــا جریــان آب بــه جایــگاه فراینــد منتقــل 
می نماینــد. در حیــن جــا بــه جایــی عملیاتــی نظیــر گرفتــن ســنگ از 

ــرد. ــی پذی ــورت م ــا ص ــف از چغندره ــن عل ــا گرفت ــا ی چغندره

مرحله 3
پــس از انتقــال چغندرهــا بــه جایــگاه فراینــد، آن هــا را بــا آب و سیســتم های 

شستشــو کــه بــه شــکل نیمــه اســتوانه هســتند مــی شــویند.

مرحله 4
در ایــن مرحلــه بــرای این کــه بتــوان راحــت تــر و آســان تــر قنــد را از چغنــدر 
اســتخراج نمــود آن هــا را در دســتگاهی کــه آســیاب خــال نــام دارد می ریزنــد 

تــا چغندرهــا بــه شــکل خــال )رشــته هــای باریــک( درآینــد. فــرم و شــکل 
ــد  ــازده فراین ــی در ب ــش مهم ــا نق ــت آن ه ــن ضخام ــا و همچنی ــال ه خ

عصــاره گیــری دارد. 
ــا درصــد قنــد  پــس از تهیــه ی خــال از چغندرهــا نمونــه گیــری می شــود ت
آن هــا را طبــق آزمایشــی کــه دیژســیون مــی نامنــد مشــخص کننــد. ســپس 
خــال هــا را بــا ترازوهــای ویــژه ای وزن مــی کننــد تــا بــا کســب اطاعــات 
ــود را  ــی ش ــد م ــه وارد فرآین ــدی ک ــزان قن ــد می ــد بتوانن ــد قن وزن و درص

مشــخص نماینــد.

مرحله ۵
ــون  ــری, دیفوزی ــاره گی ــد عص ــی مانن ــای مختلف ــام ه ــه ن ــه ب ــن مرحل ای
ــتگاه  ــا را در دس ــال ه ــی آن خ ــود و ط ــی ش ــده م ــری خوان ــربت گی و ش
ــت انتشــار و فشــار  ــیله خاصی ــه وس ــد و ب ــی ریزن ــوزر م ــا دیفی ــون ی دیفوزی
اســمزی کــه در خــال هــا وجــود دارد از آن هــا قنــد اســتخراج مــی کننــد.

ــف هــم  ــرم از دو ســمت مخال ــب خــال و آب گ ــون اغل در دســتگاه دیفوزی
ــام  ــربت خ ــتگاه ش ــوی دس ــک س ــه از ی ــوی ک ــه نح ــد ب ــی کنن ــور م عب

ــا. ــال ه ــه خ ــر تفال ــوی دیگ ــود و از س ــتخراج می ش اس

مرحله ۶
ــون خــارج شــده را تحــت  ــه از دســتگاه دیفوزی ــه ای ک ــه تفال ــن مرحل در ای
ــد.  ــرون آی ــا آب آن کــه حــاوی مــواد قنــدی اســت بی ــد ت فشــار مــی گذارن

ــد.  ــل مــی کنن ــون منتق ــه دســتگاه دیفوزی ــن آب را مجــددا ب ای
ــا  ــت ی ــتقیم فروخ ــور مس ــه ط ــوان ب ــی ت ــز م ــده را نی ــار داده ش ــه فش تفال
مــی تــوان آن را بــه تفالــه خشــک مبــدل کــرد تــا جهــت تغذیــه دام مــورد 

ــرد. ــرار گی اســتفاده ق

مرحله ۷
شــربت خامــی کــه از دســتگاه دیفوزیــون بــه دســت مــی آیــد بســیار ناخالــص 

بــوده و نیــاز بــه تصفیــه دارد.
ایــن شــربت بــه رنــگ خاکســتری مایــل بــه ســبز اســت و بــرای تصفیــه آن 

معمــولا از گازکربنیــک و شــیر آهــک اســتفاده مــی نماینــد. 

مراحل تصفیه شربت
ســاخت گازکربنیــک و شــیر آهــک، اضافــه نمــودن شــیر آهــک بــه شــربت، 

اضافــه کــردن گازکربنیــک بــه شــربت، عبــور از صافــی.
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پــس از اینکــه شــربت تصفیــه شــد درجــه خلــوص آن نیــز زیادتــر مــی شــود. 
گاه بــه جــای عبــارت درجــه خلــوص از عبــارت دیگــری مثــل درجــه تمیــزی 

نیــز اســتفاده مــی کننــد.

مرحله ۸ 
ــور  ــه منظ ــام دارد ب ــربت ن ــری ش ــیون و رنگب ــه سولفیتاس ــه ک ــن مرحل ای

ــود.  ــی ش ــام م ــربت انج ــگ ش ــش رن کاه
ــربت  ــه شـ ــرددار را بـ ــات گوگـ ــا ترکیبـ ــرد یـ ــه گاز گوگـ ــن مرحلـ در ایـ
می افزاینـــد تـــا رنـــگ شـــربت شـــفاف تـــر شـــود. البتـــه بـــرای کاهـــش 
ـــال  ـــردن زغ ـــه کار ب ـــر ب ـــا نظی ـــایر روش ه ـــوان از س ـــربت می ت ـــگ ش رن

فعـــال نیـــز اســـتفاده کـــرد.

مرحله 9
ایــن مرحلــه مرحلــه ی غلیــظ ســازی یــا اواپراســیون نــام دارد. از آنجــا کــه در 
شــربت رقیــق میــزان مــواد جامــد پاییــن بــوده و از غلظــت ناچیــزی برخــوردار 
اســت لازم اســت کــه آن را غلیــظ نمــود. عمــل تغلیــظ بــه وســیله ی دســتگاه 

غلیــظ کننــده و اواپراتــور صــورت مــی گیــرد. 
معمـــولا عملیـــات غلیـــظ کـــردن شـــربت را در دســـتگاه هـــای تغلیـــظ 
چندمرحلـــه ای و در شـــرایط خـــا در یـــک حـــرارت پاییـــن انجـــام 
می دهنـــد تـــا بـــا ایـــن کار مصـــرف انـــرژی کاهـــش یافتـــه و هیدرولیـــز 
قنـــد کـــم گـــردد. عـــاوه بـــر ایـــن شـــربت نیـــز کمتـــر دچـــار تغییـــر و 

دگرگونـــی مـــی شـــود.
بریکـــس شـــربت غلیـــظ بـــا ایـــن روش تقریبـــا 60 درصـــد مـــی باشـــد. 
ــرار  ــتفاده قـ ــورد اسـ ــربت مـ ــردن شـ ــظ کـ ــرای غلیـ ــه بـ ــتگاهی کـ دسـ
می گیـــرد دســـتگاه آپـــارات نـــام دارد کـــه در آن شـــربت پختـــه شـــده و 

تغلیـــظ مـــی گـــردد. 
ـــربت درون  ـــه ش ـــت ک ـــورت اس ـــن ص ـــه ای ـــربت ب ـــردن ش ـــظ ک ـــوه غلی نح
ـــپس  ـــته س ـــان داش ـــتی جری ـــت و برگش ـــت رف ـــا حرک ـــارات ب ـــای آپ لوله ه

ـــد.  ـــی آی ـــوش م ـــه ج ـــربت ب ـــتگاه ش ـــار درون دس ـــن بخ ـــان یافت ـــا جری ب
در مرحلــه بعــد بــا ایجــاد شــرایط خــا و بــاز نمــودن شــیر مربوطــه مخــزن 

را از شــربت پــر مــی کننــد. 
بعـد از ایـن عملیـات مـدت زمانـی صبـر مـی کنند تا شـربت به شـکل اشـباع و 

فـوق اشـباع درآید. سـپس نوبـت بـه فرایند کریستالیزاسـیون می رسـد.

مرحله ۱۰
در ایــن محلــه کــه مرحلــه تولیــد کلــه قنــد مــی باشــد شــربت پختــه شــده را 

وارد مخزنــی بــه نــام ماکســور مــی کننــد. 
ـــدن  ـــارج ش ـــت خ ـــیری جه ـــن آن ش ـــوده و پایی ـــزن دار ب ـــزن هم ـــن مخ ای
شـــربت وجـــود دارد کـــه بـــه وســـیله آن مـــی تـــوان دمـــای پخـــت را 
کاهـــش داد. بـــا ایـــن مخـــزن مـــی تـــوان قالب هـــای قندســـازی را پـــر 

ـــود. نم
قنــدی کــه از ایــن طریــق بــه دســت مــی آیــد ســبزرنگ بــوده و قنــد ســبز 
ــد را وارد  ــوی قن ــای محت ــن ه ــا واگ ــن قنده ــد ای ــس از تولی ــام دارد. پ ن
ــد.  ــداری می کنن ــا نگه ــاعت در آنج ــار س ــی چه ــه ال ــوده و س ــه نم گرمخان
ــتم  ــه سیس ــازی ب ــت و نی ــه اس ــی 35 درج ــن 30 ال ــه بی ــای گرمخان دم

ــت.  ــی نیس گرمایش
در آنجــا فراینــد کریستالیزاســیون ادامــه مــی یابــد و کارگــران اعمــال زیــر را 

روی قالــب هــا انجــام مــی دهنــد:
بــرای اینکــه در قالــب حفــره ایجــاد نشــود بایــد هــوای داخــل قالــب هــا را 

تخلیــه نمــود. بدیــن منظــور کارگــران پخــت را کارد مــی زننــد.
ـــک ســـاعت  ـــی ی ـــم ال ـــه پخـــت را نی ـــس از کارد زدن پخـــت لازم اســـت ک پ
ـــتال ها  ـــدن کریس ـــع ش ـــرای جم ـــپس ب ـــود. س ـــم زده ش ـــه ه ـــق ب ـــا قاش ب
در نـــوک کلـــه قنـــد بـــا گوشـــت کـــوب بـــه قالـــب هـــا ضربـــه وارد 

می کننـــد.
ــی  ــه ال ــوده و س ــردخانه نم ــا را وارد س ــات قنده ــن عملی ــام ای ــس از انج پ
چهــار ســاعت در دمــای 17 الــی 20 درجــه نگهــداری مــی کنند. در ســردخانه 
انتهــای قنــد را خــراش مــی دهنــد تــا هــوا از آن عبــور کــرده و پســاب هــا 

در انتهــای قنــد جــای گیرنــد. 
ــه  ــا را ب ــن کار قنده ــس از ای ــد پ ــی گوین ــی م ــگال زن ــن کار چن ــه ای ب
ســانتریفیوژ انتقــال مــی دهنــد تــا پســاب گیــری کامــل شــود. پــس از اینکــه 
ــه پایــان رســاند قنــد تولیــد شــده را کــه  ســانتریفیوژ کار پســاب گیــری را ب
بــه طــور کامــل ســفید اســت بــه خشــک کــن انتقــال می دهنــد تــا پــس از 

ــدی شــوند. خشــک شــدن بســته بن
***
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صمغ ها در صنایع غذایی

ـــوان  ـــه عن ـــه ژل و ب ـــرای تهی ـــی ب ـــع غذای ـــیع در صنای ـــور وس ـــا بط ـــغ ه صم
ـــد.  ـــی گیرن ـــرار م ـــتفاده ق ـــورد اس ـــیون م ـــل سوسپانس ـــده و عوام ـــدار کنن پای
صمغ هـــا از منابـــع مختلفـــی بدســـت مـــی آینـــد و شـــامل صمـــغ هـــای 
ترشـــحی، صمغ هـــای جلبکـــی، دانـــه ای، میکروبـــی و مشـــتقات نشاســـته 

ـــتند.  ـــلولز هس و س
تمــام ایــن مــواد مولکــول هــای هیدروفیلیــک دارنــد کــه مــی تواننــد بــا آب 
ــت  ــب شــوند. ماهی ــا ژل هــا ترکی ــول هــای ویســکوز ی ــرای تشــکیل محل ب
ــذارد.  ــر می گ ــا تاثی ــر روی خــواص صمــغ ه ــادی ب ــا حــد زی ــا ت مولکــول ه
مولکــول هــای پلــی ســاکاریدی خطــی فضــای بیشــتری را اشــغال مــی کننــد 
ــی  ــان وزن مولکول ــا هم ــای بســیار انشــعابی ب ــر از مولکــول ه و ویســکوز ت

هســتند.
ترکیبـات انشـعابی آسـانتر ژل تشـکیل مـی دهنـد و پایدارتـر هسـتند چـون بر 
هم کنـش وسـیع در امتـداد زنجیرهایشـان ممکـن نیسـت. پلـی سـاکارید های 
خطـی خنثـی بـه آسـانی تشـکیل فیلم چسـبنده روی مواد خشـک مـی دهند و 

عوامـل پوششـی خوبی هسـتند و محلولشـان چسـبناک نیسـت. 
ـــیع  ـــادن وس ـــر افت ـــر گی ـــه خاط ـــعابی ب ـــاکاریدی انش ـــی س ـــای پل ـــول ه محل
ـــده  ـــک ش ـــای خش ـــول ه ـــتند و محل ـــبناک هس ـــان چس ـــای جانبی ش زنجیره

مقدمه
صمــغ هــا گــروه بزرگــی از پلــی ســاکاریدهایی هســتند کــه بوســیله توانایــی شــان در تولیــد محصولاتــی بــا ویســکوزیته بــالا در غلظت های 
پاییــن مشــخص مــی شــوند. تقســیم بنــدی صمــغ هــا و موســیلاژ بــه ایــن دلیــل اســت کــه اولیــن بــار کــه آنهــا را از پلــی ســاکاریدها 
جــدا کردنــد محلــول آنهــا حالــت لیــزی داشــت کــه صمــغ )Gum( نامیــده شــدند و دســته ای دیگــر کــه محلــول هــای آنهــا حالــت لــزج 
ــرات ایجــاد شــده در ساختمانشــان  ــر حســب تغیی ــی ســاکاریدی ب ــات پل ــن ترکیب ــا ای ــده شــدند. ام و چســبناک داشــت موســیلاژ نامی

می تواننــد بــه هــر دو شــکل لیــز و چســبناک وجــود داشــته باشــند.  

مریم محفوظی



سال سیزدهم . دور جدید . پیاپی 508 )155( سال 1396

http://telegram.me/khooshemagazine3به كانال تلگرام نشريه خوشه بپيونديد

69

ـــد.  ـــی دهن ـــکیل نم ـــم تش ـــانی فیل ـــه آس ـــا ب آنه
 PH ـــر ـــیله تغیی ـــی بوس ـــورت جزئ ـــه ص ـــط ب ـــی فق ـــاکاریدهای خنث ـــی س پل
ـــم،  ـــت ک ـــا در غلظ ـــک ه ـــن نم ـــد و همچنی ـــی گیرن ـــرار م ـــر ق ـــت تاثی تح
ـــر  ـــت منج ـــن اس ـــک ممک ـــالای نم ـــت ب ـــا دارد. غلظ ـــرروی آنه ـــی ب ـــر کم اث

ـــود. ـــاکارید ش ـــی س ـــوب پل ـــته و رس ـــازی آب پیوس ـــدا س ـــه ج ب
ــا  ــتقیم دراز بـ ــای مسـ ــره هـ ــاکاریدها دارای زنجیـ ــی سـ ــدادی از پلـ تعـ
ـــاکاریدی  ـــی س ـــی پل ـــی دارای نواح ـــن ترکیبات ـــتند. چنی ـــاه هس ـــعابات کوت انش

خطـــی و انشـــعابی هســـتند. 
بـــه عنـــوان مثـــال صمـــغ دانـــه خرنـــوب و صمـــغ گـــوار از ایـــن دســـته 
هســـتند. تعـــدادی از صمـــغ هـــا دارای مولکـــول هایـــی بـــا گـــروه هـــای 

کربوکســـیل زیـــاد در امتـــداد زنجیـــره هـــا مـــی باشـــند. 
به عنوان مثال پکتین و صمغ آلژینات از این نوع هستند. 

ایـــن مولکـــول هـــا در PH هـــای زیـــر 3 وقتـــی گروه هـــای کربوکســـیل 
آزاد تشـــکیل مـــی شـــوند رســـوب مـــی کننـــد. در PH بالاتـــر نمک هـــای 
ـــوند و  ـــی ش ـــزه م ـــادی یونی ـــدار زی ـــه مق ـــات ب ـــن ترکیب ـــی ای ـــزی قلیای فل
ـــد.  ـــه می دارن ـــده نگ ـــه ش ـــدیدا هیدرات ـــترده و ش ـــکل گس ـــول را در ش مولک

ـــود. ـــی ش ـــدار م ـــای پای ـــول ه ـــاد محل ـــب ایج ـــر موج ـــن ام ای
ــا  ــاکاریدهایی بـ ــی سـ ــرای پلـ ــی بـ ــال هایـ ــان مثـ ــلران و کاراگینـ فورسـ
ـــن  ـــای پایی ـــا در PH ه ـــغ ه ـــن صم ـــتند. ای ـــوی هس ـــیدی ق ـــای اس گروه ه

پایـــدار مـــی باشـــند. چـــون اســـید ســـولفوریک یونیـــزه نمـــی شـــود. 
خصوصیـــات صمغ هـــا را بـــا وارد کـــردن جایگزیـــن هـــای خنثـــی ماننـــد: 
متیـــل، اتیـــل، هیدروکســـی متیـــل و یـــا گـــروه هـــای اســـیدی ماننـــد 

ســـولفات و فســـفات بـــا توجـــه بـــه نـــوع کاربـــرد تغییـــر داد.
 

    )Arabic Gum or Acacia( صمغ عربی یا صمغ اقاقیا
ایـــن صمـــغ مـــاده مترشـــحه از از درختـــی از انـــواع اقاقیـــا مـــی باشـــد. 
ـــا  ـــه ت ـــی ک ـــول های ـــت و از محل ـــول اس ـــیار محل ـــی در آب بس ـــغ عرب صم

50درصـــد حـــاوی ایـــن مـــواد هســـتند مـــی تـــوان تهیـــه کـــرد. 
واحدهــای ســاختمانی آن عبارتنــد از: L - آرابینــوز، L - رامنــوز، D - گالاکتــوز 
و D- گلوکرونیــک اســید. صمــغ عربــی یکــی از معــدود صمــغ هایــی اســت 
کــه بــرای افزایــش ویســکوزیته نیــاز بــه غلظــت هــای بــالا دارد و بــه عنــوان 
ــده از کریستالیزاســیون و امولســیفایر اســتفاده مــی شــود کــه  ــری کنن جلوگی

ــکر در  ــای ش ــد بلوره ــا رش ــی ی ــدن چرب ــدا ش ــا از ج ــق عم ــن طری از ای
محصــولات قنــادی یــا بلورهــای یــخ در بســتنی جلوگیــری مــی گــردد.

ــا  ــن ی ــر ژلاتی ــی نظی ــری غذای ــی م ــات و پل ــی ترکیب ــا بعض ــغ ب ــن صم ای
آلژینــات ســدیم ســازگار و مناســب نیســت. از ایــن صمــغ بــه منظــور تثبیــت 

ــی شــود.  ــز اســتفاده م ــی نی ــم زا در سیســتم هــای غذای اجــزای طع
در ایــن حالــت صمــغ بــه صــورت لایــه ای ایــن اجــزا را در بــر مــی گیــرد و 
بدیــن ترتیــب از جــدا شــدن آنهــا عمدتــا بــه دلیــل فراریــت و خشــک کــردن 

 .)encapsulated جلوگیــری مــی کنــد )آرومــای اینکپســوله شــده
 

)Alginate( آلژینات
ـــوه ای  ـــای قه ـــگ ه ـــلولی ال ـــواره س ـــاختمانی دی ـــزای س ـــا از اج ـــات ه آلژین
ـــام  ـــن ن ـــاق ای ـــل اط ـــتند و دلی ـــه )Phaeophyceae( هس ـــه فئوفیس از طبق
ـــید  ـــتقات اس ـــا از مش ـــن ه ـــه ای ـــت ک ـــن اس ـــا ای ـــغ ه ـــروه از صم ـــن گ ـــه ای ب
 -a- L مانورونیـــک و -B- D ــاختمانی ــای سـ ــتند. از واحدهـ آلژینیـــک هسـ

ـــد. ـــده ان ـــکیل ش ـــید تش ـــک اس گلوکرونی
نمـــک هـــای فلـــزات قلیایـــی و آمونیـــاک آلژینـــات بـــه ســـهولت در آب 
ـــا  ـــی آنه ـــا 3 ظرفیت ـــزات 2 ی ـــک فل ـــا نم ـــتند. ام ـــول هس ـــرد محل ـــا س ـــرم ی گ
ـــوند و  ـــی ش ـــد نم ـــرارت منعق ـــر ح ـــا در اث ـــات ه ـــند. آلژین ـــول می باش نامحل

ـــد.  ـــی دهن ـــکیل ژل نم ـــز تش ـــردن نی ـــرد ک ـــا س ب
ـــش  ـــش درجـــه حـــرارت کاه ویســـکوزیته محلـــول آلژینـــات هـــا بـــا افزای
 PH = 4-10 ـــی در ـــزان کم ـــه می ـــط ب ـــر PH فق ـــه نظ ـــی از نقط ـــد ول ـــی یاب م

ـــد.  ـــی کن ـــر م تغیی
آلژینـــات هـــا در دماهـــای معمـــول در حضـــود مقادیـــر کمـــی از کلســـیم 
ـــم  ـــیم ه ـــاب کلس ـــل در غی ـــن عم ـــد و در PH =3 ای ـــی دهن ـــکیل ژل م تش

ـــرد. ـــی گی ـــورت م ص
ــیفایری،  ــیونی، امولسـ ــی، سوسپانسـ ــت دهندگـ ــواص ضخامـ ــات خـ آلژینـ

ــت. ــم را داراسـ ــکیل ژل و فیلـ ــی و تشـ پایدارکنندگـ
 

 )Carrageenan( کاراگینان
از جلبـــک هـــای قرمـــز دریایـــی طبقـــه Phodophyceae اســـتخراج مـــی شـــود 
ـــزوز  ـــای هگ ـــول ه ـــولفاته مولک ـــتر س ـــری از اس ـــی م ـــورت پل ـــه ص ـــه ب ک
ـــد.  ـــک می باش ـــدود ی ـــا در ح ـــه هگزوزه ـــولفات ب ـــبت س ـــه در آن نس ـــت ک اس
ـــا کاراگینانمـــب  ـــدا و آیوت ـــا )k( لامب ـــان کاپ ـــه شـــده از کاراگین 3 بخـــش ایزول
ـــامل  ـــاکارید ش ـــی س ـــای پل ـــره ه ـــامل زنجی ـــی ش ـــه صـــورت کل ـــه ب ـــند ک باش
ـــولفاته  ـــد س ـــی توانن ـــه م ـــند ک ـــی باش ـــوز م ـــوز و 3 و6 آنهیدروگالاکت گالاکت
ـــا  ـــا )1- 3( و بت ـــای آلف ـــا پیونده ـــند و ب ـــولفاته باش ـــر س ـــا زنجی ـــند و ی باش
ـــم  ـــه ه ـــولفاته ب ـــای س ـــروه ه ـــداد گ ـــب تع ـــاوب برحس ـــور متن ـــه ط )1- 4( ب

ـــد.   ـــده ان ـــل ش متص
ـــا وارد واکنـــش  ـــن ه ـــا پروتئی قســـمت ســـولفات یـــا آنیونـــی کاراگینـــان ب
می شـــود و بـــه ایـــن ترتیـــب یـــک کمپلکـــس کلوئیـــدی پایـــدار را بـــه 
وجـــود مـــی آورد. کاراگینـــان مـــی توانـــد ژل هـــای قابـــل برگشـــتی )از 
ـــه  ـــیون ب ـــای ژلاس ـــدرت آن و دم ـــه ق ـــد ک ـــکیل ده ـــرارت( تش ـــق ح طری

کاتیـــون هـــای خـــاص پتاســـیم و آمونیـــوم بســـتگی دارد. 
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  )Agar( آگار
ـــد  ـــی آی ـــت م ـــه Phodophyceae بدس ـــگ از طبق ـــز رن ـــی قرم ـــگ دریای از ال
 -L گالاکتـــوز و 3 و6 آنهیـــدرو -B- D کـــه اجـــزای اصلـــی ســـاختمانی آن

ـــد.  ـــی باش ـــوز م گالاکت

دارای ساختمانی است که از نوع پلی ساکارید ساخته شده است:

۱- آگاروز
پلـــی ســـاکاریدی خنثـــی اســـت کـــه ممکـــن اســـت از جزئـــی تـــا صفـــر 

اســـتر ســـولفات داشـــته باشـــد. 

۲- آگاروپکتین
در ســـاختمان آن 10- 5 درصـــد گـــروه هـــای ســـولفات وجـــود دارد. 
آگاروپکتیـــن متشـــکل از آگاروز و اســـتر ســـولفات اســـت کـــه مـــی توانـــد 
ـــد.  ـــم باش ـــک ه ـــید پیروی ـــی اس ـــدار کم ـــک و مق ـــید D- گلوکرونی ـــاوی اس ح
ایـــن صمـــغ در آب جـــوش محلـــول اســـت ولـــی در آب ســـرد نامحلـــول 

اســـت. 
ـــیع  ـــور وس ـــه ط ـــوده و ب ـــاوم ب ـــرارت مق ـــه ح ـــیار ب ـــغ بس ـــل از صم ژل حاص
ـــده در  ـــدار کنن ـــل پای ـــده ژل و عوام ـــکیل دهن ـــیفایر، تش ـــوان امولس ـــه عن ب

ـــود. ـــع ش ـــتفاده واق ـــورد اس ـــی م ـــواد غذای م
یــک کاربــرد مشــخص آگار اســتفاده از آن در محیــط هــای کشــت میکروبــی 
ــون  ــا کن ــه ت ــت ک ــده ژل اس ــکیل دهن ــن تش ــوی تری ــغ آگار ق ــت. صم اس
ــد  ــت 0/04 درص ــیون در غلظ ــه ژلاس ــی ک ــه صورت ــت. ب ــده اس ــناخته ش ش

ــل مشــاهده اســت. قاب
 

 )Guar( گوار
 -B- D ــای ــد و از واحده ــی آی ــت م ــوار بدس ــاه گ ــه گی ــغ از دان ــن صم ای
ــد  ــده ان ــل ش ــر متص ــه یکدیگ ــای 1- 4 ب ــا پیونده ــه ب ــل ک مانوپیرانوزی
تشــکیل شــده اســت. ایــن واحــد بــه صــورت یــک در میــان بــه یــک واحــد 

ــتند. ــل هس ــل متص D- گالاکتوپیرانوزی

ایـــن صمـــغ در غلظـــت هـــای کـــم تشـــکیل محلـــول هـــای ویســـکوز را 
ـــغ  ـــن صم ـــد. ای ـــی ده ـــکیل ژل م ـــد آن تش ـــت 3- 2 درص ـــد و غلظ می ده

ـــد.  ـــان نمی ده ـــازگاری نش ـــاکاریدها ناس ـــی س ـــر پل ـــا و دیگ ـــن ه ـــا پروتئی ب
صمغ گوار فیلم های قابل انعطاف و با دوام تشکیل می دهد. 

 
)Locust bean Gum( صمغ لوبیای لوکاست

ــیع در  ــور وس ــه ط ــه ب ــوب ک ــه خرن ــا دان ــای لوکاســت ی ــغ از لوبی ــن صم ای
اطــراف دریــای مدیترانــه پــرورش مــی یابــد بدســت مــی آیــد و دارای حــدود 
88 درصــد گالاکتــوز و مانــوز و 4 درصــد پلــی ســاکاریدهای دیگــر، 6 درصــد 

پروتئیــن، 1 درصــد ســلولز و 1 درصــد خاکســتر اســت.
ــد. از  ــی ده ــا دوام را م ــل انعطــاف و ب ــای قاب ــم ه ــغ تشــکیل فیل ــن صم ای
ایــن صمــغ بــرای ایجــاد ویســکوزیته و اتصــال و پایــداری در سیســتم هــای 
مختلــف غذایــی نظیــر بســتنی، سوســیس هــا و غیــره اســتفاده مــی شــود.

 
)Tragacanth( تراگاکانت

ایــن صمــغ نیــز یــک صمــغ گیاهــی اســت. مــاده ای بــی مــزه و بــی بوســت 
ــده  ــرا نامی ــغ کتی ــن صم ــران ای ــی دارد. در ای ــی طولان ــتفاده از آن قدمت و اس
 -D ،ــوز ــک، L- فوک ــید گالاکتورونی ــاختمانی اس ــای س ــود. از واحده ــی ش م

ــوز و L- آراکبینــوز تشــکیل شــده اســت. گالاکتــوز، D- گزیل
ــادی  ــکوزیته زی ــول ویس ــد در محل ــت 0/5 درص ــی در غلظ ــغ حت ــن صم ای

ــت. ــاوم اس ــز مق ــرارت نی ــر ح ــد و در براب ــی کن ــاد م ایج
 

)Xanthan( گزانتان
ــی از  ــط انواع ــه توس ــت ک ــلولی اس ــارج س ــاکارید خ ــی س ــغ پل ــن صم ای
گزانتومونــاس تولیــد مــی شــود. واحدهــای اصلــی ســازنده ایــن صمــغ گلوکــز، 

ــند.  ــی باش ــک م ــید گالاکتورونی ــوز و اس مان
ـــرد  ـــادگی در آب س ـــه س ـــاد ب ـــی زی ـــم وزن مولکول ـــی رغ ـــان عل ـــغ گزانت صم
ـــظ  ـــیار غلی ـــول بس ـــم محل ـــر ک ـــی در مقادی ـــود و حت ـــی ش ـــل م ـــرم ح و گ
ــته  ــکوزیته آن کاسـ ــم زدن از ویسـ ــه هـ ــر بـ ــا در اثـ ــد. امـ ــد می کنـ تولیـ

می شـــود. 
تغییـــرات PH اثـــر چندانـــی بـــر روی آن نـــدارد. ایـــن صمـــغ در انـــواع 
ـــتفاده  ـــورد اس ـــد م ـــی منجم ـــواد غذای ـــروها و م ـــا، کنس ـــابه ه ـــی از نوش مختلف

ـــرد. ـــی گی ـــرار م ق
***
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فرآیند تولیدِ
کنسرو عدسی

مقدمه
جهــت تولیــد کنســرو عدســی بــا کیفیــت بــالا ، گونــه انتخابــی مــادۀ اولیــه دارای اهمیــت بســیار زیــادی اســت و بنابرایــن ، در انتخــاب آن 
بایــد دقــت لازم بــه عمــل آمــده و پیــش از خریــد ، نمونــه انتخــاب شــده مــورد آزمــون لازم قــرار گیرد.بــرای تولیــد کنســرو عدســی از عــدس 
مرغــوب ایرانــی اســتفاده مــی شــود کــه دارای طعــم و مــزه بهتــری نســبت بــه نــوع خارجــی آن مــی باشــد. بــرای انتخــاب مــاده اولیــه انجام 
آزمــون هــای زیــر ضــروری اســت: تعییــن درصــد مــواد خارجــی، میــزان شکســتگی دانــه هــا، درصــد رطوبــت، احتمــال کپــک زدگــی، درصــد 
جــذب آب توســط عــدس، رنــگ طعــم، مــزه، بافــت ، مقاومــت دمایــی و غیــره. بســته بــه محــل برداشــت مــاده اولیــه میــزان رطوبــت آن 

ممکــن اســت از حــدود ۱۸-۸% متغیــر باشــد و دانــه هــای بــا رطوبــت بالاتــر از ۱3% ممکــن اســت کپــک زده باشــد.

تمیز کردن عدس ها
بایـد پیـش از خیسـاندن عـدس، آن را مـورد بازرسـی هـای لازم قـرار داده و مـواد 
خارجـی آن کـه از انـواع مختلفـی هسـتند هـر یک بـا روش ویـژه خود جدا شـوند، 
اسـتفاده از روش های الکترومغناطیسـی برای دانه ریز یادرشـت، شستشـو با آب سرد 
یا گرم، شـن گیری و سـرانجام حذف دانه های ناسـالم و غیر اسـتاندارد بوسیله چشم 
الکترونـی کـه توسـط آن دانـه هـای پررنگ یا سـیاه تر از حـدود معمـول، دانه های 
آسـیب دیـده، آفـت زده ، متراکـم تـر و یا نرمتـر از حد معمـول، همه و همه توسـط 
ایـن روش جـدا می شـوند و دانه های سـالم، یکدسـت و یکنواخت باقـی می مانند.

شستشو و خیساندن در آب
عـدس را پیـش از فرآینـد بایـد حـدود 1 سـاعت و بسـته بـه دمـای آب، میـزان 
رطوبـت اولیـه و سـختی و نرمـی بافـت در ظـروف ویـژه خیـس کرد، بـرای این 
منظـور از وانهـای بـزرگ از جنـس اسـتیل زنگ نزن یا ظروف مناسـب و مشـابه 

اسـتفاده می شـود، طـی عمـل خیـس کـردن ، دانـه هـا 110 – 100% وزن اولیه 
خـود آب جـذب می کنند. سـختی آب مصرفی بـرای خیس کردن عـدس ها نباید 
از ppm 120 برحسـب کربنات کلسـیم بیشـتر باشد، زیرا اسـتفاده از آب سخت تر 
موجب سـفت شـدن بافت عدس می گردد. همچنین برای سـبک کـردن و تعدیل 
سـختی آب می توان از سـدیم هگزامتافسـفات به میزان حدود 0/2% اسـتفاده نمود.

بلانچینگ دانه ها
ــورت  ــگ ص ــل بانچین ــا، عم ــه ه ــردن دان ــس ک ــه خی ــام مرحل ــس از اتم پ
می گیــرد، بــرای ایــن منظــور از دســتگاههای ویــژه و یــا از دیگهــای آب جــوش 
اســتفاده مــی شــود، زمــان انجــام ایــن عمــل حــدود 8-4 دقیقــه در آب جــوش 
یــا بخــار آب بــا دمــای oc 100-95 و یــا بیشــتر بــوده بایــد توجــه داشــت کــه 
دمــای اضافــی ممکــن اســت منجــر بــه نــرم شــدن بیــش از حــد بافــت دانه هــا، 

تــرک خــوردن پوســته دانــه و خــارج شــدن نشاســته از آن گــردد. 

مهندس محسن طاهرسلطانی
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بافاصلــه پــس از انجــام عمــل بانچینــگ بایــد دانــه هــای بانــچ شــده را بــا 
آب ســرد شســت، ایــن کار بــا پاشــیدن آب ســرد روی دانــه هــا انجــام می گیــرد 
و هــدف آن پاییــن آوردن دمــای دانــه هــا و کــم کــردن فشــار بخــار زیــر پوســته 

آنهــا بــرای جلوگیــری از پــاره شــدن پوســته خارجــی دانــه هــا اســت.

بازرسی و سورت کردن عدس ها
ــرار  ــی ق ــورد بازرس ــه م ــوار نقال ــاره روی ن ــده دوب ــچ ش ــای بان ــدس ه ع
می گیرنــد تــا بدیــن ترتیــب دانــه هــای ناســالم و آفــت زده باقیمانــده و معیــوب، 
ــه هــای ســخت، تــرک خــورده، رنگــی بــی رنــگ، شکســته و غیــره جــدا  دان
ــور و ســایر  ــه هــا و ن ــه دان ــه، ضخامــت لای ــوار نقال شــوند. ســرعت حرکــت ن
شــرایط انجــام کار بایــد بــه نحــوی باشــد کــه تــا حــد ممکــن تمــام دانــه هــای 

معیــوب جــدا شــوند.

تهیه سس
فرمـــول ســـس بـــرای اضافـــه کـــردن بـــه کنســـرو عدســـی بـــه ذائقـــه 
ـــی در  ـــور کل ـــه ط ـــود. ب ـــی ش ـــه م ـــده تهی ـــد کنن ـــات تولی ـــده و امکان مصرف کنن
ـــه، فلفـــل،  ـــا رب گوجـــه فرنگـــی، نمـــک، زردچوب فرمـــول ســـس عدســـی از آب ی
ـــنی ها و  ـــا، چاش ـــه ه ـــن، ادوی ـــده، روغ ـــده ش ـــاز رن ـــا پی ـــاز ی ـــودر پی ـــرکه، پ س

ـــود. ـــی ش ـــتفاده م ـــره اس غی

پر کردن قوطی
ــزن  ــت در مخ ــت و یکنواخ ــای یکدس ــه ه ــا دان ــی ه ــردن قوط ــر ک ــرای پ ب
ــود.  ــی ش ــه م ــت ریخت ــکل اس ــی ش ــوزرت مخروط ــه بص ــن ک ــتگاه پرک دس
ــدی  ــرای بســته بن ــر ب ــورد نظ ــه ظــرف قوطــی م ــن ب ــای مخــروط پرک انته
منتهــی مــی شــود کــه روتــاری بــوده و بــه طــور اتوماتیــک طوقــی هــا را بــا 

ــد.  ــر مــی کن عــدس پ
دســتگاه بــر مبنــای ظرفیــت هــای حجمــی عمــل مــی کنــد امــا مــی تــوان از 
سیســتم وزنــی نیــز اســتفاده نمــود. پــس پــر شــدن قوطــی بــا عــدس، ســس 
عدســی تهیــه شــده بــه قوطــی کنســرو توســط دســتگاه ســس ریــز بــه طــور 

اتومــات افــزوده مــی شــود.

دربندی قوطی های پر شده
ــر شــده پــس از عبــور قوطــی هــا از تونــل بخــار آب  در بنــدی کنســروهای پ
ــر  ــی را پ ــی قوط ــار فضــای خال ــه بخ ــرد ک ــی گی ــام م ــل اگزاســت( انج )تون
کــرده و پــس از در بنــدی و ســرد شــدن قوطــی بخــار تبدیــل بــه مایــع شــده و 
ایجــاد خــا در قوطــی مــی کنــد. میــزان خــاء قوطــی پــس از فرآینــد دمایــی 
و ســرد کــردن بایــد 18 اینــچ جیــوه باشــد. در غیــر ایــن صــورت قوطــی طــی 

فرآیندهــای دمایــی تغییــر شــکل خواهــد داد.

فرآیند دمایی
ــدی قوطــی هــای کنســرو عدســی و  ــس از پرکــردن و دربن ــه پ ــد بافاصل بای
زمانــی کــه هنــوز دمــای اولیــه آنهــا حفظ شــده بایســتی فرآینــد استریلیزاســیون 
بــا روش مناســب انجــام گیــرد، استریلیزاســیون در دمــای 121 درجــه ســانتیگراد 

انجــام مــی گیــرد و زمــان حــدود 30- 25 دقیقــه بــوده کــه ایــن زمــان تابــع 
نــوع عــدس مــی باشــد. بــرای ایــن منظــور بایســتی عــاری از عوامــل موثــر در 
فســاد و از جملــه میکروارگانیســم هــا باشــد و دمــای استریلیزاســیون بایســتی تــا 
حــدی باشــد کــه مقاومتریــن میکروارگانیســم هــای احتمالــی موجــود در محتوی 

قوطــی هــا را نابــود ســازد.
فرمولاســیون ســس گوجــه فرنگــی ، مقــدار رب یــا پالــپ مصرفــی و نیــز مقــدار 
ــد  ــان فرآین ــدت زم ــر در م ــل موث ــس از عوام ــد س ــی در تولی ــته مصرف نشاس
ــاندن  ــی در خیس ــختی آب مصف ــزان س ــد می ــی مانن ــن عوامل ــتند. همچنی هس
عــدس هــا و آنزیــم بــری و فرمولاســیون ســس بــر روی بافــت و ســفتی نهایــی 

عــدس هــا اثــر مــی گــذارد.

سرد کردن قوطی ها
پــس از اتمــام فرآینــد دمایــی قوطیهــا بایــد در اســرع وقــت بــا روشــی مناســب 
ســرد شــوند بــرای ایــن منظــور از آب ســرد، ســالم، بهداشــتی و کلــرزده شــده 
ــا دمــای حــدود OC 38 ســرد شــوند و  ــد ت اســتفاده مــی شــوند و قوطیهــا بای
پــس از ســرد شــدن قوطــی هــا بایــد آب باقیمانــده روی بدنــه قوطیهــا را توســط 

فــن خشــک کــرده تــا از زنــگ زدگــی قوطــی هــا جلوگیــری شــود.

قرنطینه
بــا توجــه بــه ایــن کــه تعــدادی از قوطــی هــای کنســرو بــه دلایــل مختلــف 
ممکــن اســت معیــوب باشــند و بــاد کــرده یــا نشــت کننــد، بهتــر اســت پــس 
از تولیــد قوطــی هــا را روی پالــت هــا قــرار داده و پــس از آمــاده شــدن نتایــج 
آزمــون هــای کنتــرل کیفــی و اطمینــان از ســامت کنســروها ، آنهــا را در کارتن 

و روی پلــت هــای ویــژه قــرار داد.
از کنســروهای تولیــد شــده در انبــار موقــت نمونــه بــرداری انجــام مــی گیــرد. 
و آزمایشــات مختلــف بویــژه کنتــرل میکروبــی روی آنهــا انجــام مــی گیــرد و 
معمــولًا بــه مــدت دو هفتــه تــا معلــوم شــدن نتایــج آزمایشــات و بازرســی هــا، 
محصــول قرنطینــه مــی گــردد. اگــر نتایــج آزمایشــات رضایــت بخــش بــود بــه 

محصــول اجــازه ورود بــه انبــار یــا عرضــه بــه بــازار داده مــی شــود.
***

منبع:
http://fooda.ir
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پودرِ تخم مرغ 

ــته  ــه دس ــه س ــوان ب ــی ت ــرغ را م ــم م ــودر تخ ــولات پ محص
ــود : ــدی نم ــه بن ــر طبق زی

پودر سفیده تخم مرغ
پـــس از جداســـازی کامـــل ســـفیده از زرده، ســـفیده تخـــم مـــرغ پـــس از 
ـــفیده  ـــودر س ـــه پ ـــل ب ـــردن تبدی ـــک ک ـــیون و خش ـــل پاستوریزاس ـــی مراح ط

تخم مـــرغ مـــی گـــردد.
ــن  ــرای از بی ــر ب ــه تخمی ــک مرحل ــرغ ی ــردن ســفیده تخــم م در خشــک ک
ــه  ــیون ب ــری از کاراملیزاس ــرای جلوگی ــفیده ب ــود در س ــز موج ــردن گلوک ب

ــود دارد. ــز وج ــردن نی ــک ک ــگام خش هن
ـــای  ـــم  مرغه ـــفیده تخ ـــع س ـــده از مای ـــه ش ـــرغ تهی ـــم  م ـــفیده تخ ـــودر س پ
ـــواد  ـــم  مـــرغ در م ـــب بـــرای ســـفیده تخ ـــازه. جایگزینـــی مناس ـــالم و ت س

ــد.  ــی می باشـ غذایـ

ــرغ، یکصــد و ســی گرم  ــفیده تخــم  م ــع س ــرم مای ــک کیلوگ ــه ی ــرای تهی ب

مقدمه
تخــم مــرغ کالایــی اســت کــه بــا نوســان شــدید قیمــت در طــول ســال مواجــه مــی باشــد. در فصــول گــرم بــه دلیــل مصــرف کمتــر، 
قیمــت تخــم مــرغ کاهــش مــی یابــد و بــر عکــس در فصــول ســرد، قیمــت آن افزایــش مــی یابــد؛ امــا بــه دلیــل فســادپذیری و حســاس  
بــودن تخــم مــرغ نمــی تــوان مــدت طولانــی آن را نگهــداری نمــود. بــرای ایجــاد تعــادل در بــازار ایــن کالا، مــی تــوان در زمــان هایــی 
کــه عرضــه کالا زیــاد و تقاضــای آن کــم اســت و در نتیجــه قیمــت پاییــن تــر اســت، ایــن مــاده غذایــی فســاد پذیــر را تبدیــل بــه پــودر 

بــا مانــدگاری بــالا نمــود، تــا در زمــان هایــی کــه بــا کمبــود مواجهیــم از پــودر آن اســتفاده کنیــم.
ـــک  ـــر )خش ـــپری درای ـــتگاه اس ـــه دس ـــاز ب ـــور نی ـــن منظ ـــه ای ـــرد و ب ـــی گی ـــام م ـــانه ای انج ـــه روش افش ـــرغ، ب ـــم م ـــردن تخ ـــک ک خش
ـــاوت  ـــیمیایی متف ـــو ش ـــواص فیزیک ـــا خ ـــده ب ـــمت عم ـــه دو قس ـــرغ ب ـــم م ـــات تخ ـــه محتوی ـــی ک ـــد. از آن جای ـــی باش ـــانه ای( م ـــن افش ک

ـــت. ـــاز اس ـــورد نی ـــی م ـــد متفاوت ـــش، فرآین ـــر بخ ـــرآوری ه ـــت ف ـــن جه ـــود بنابرای ـــی ش ـــیم م تقس
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ســفیده را بــا هشــتصد و هفتــاد گــرم آب ولــرم کامــاً مخلــوط نمــوده و تــا 
رســیدن بــه یــک مخلــوط همگــن آن را بــه آرامــی بــه هــم بزنیــد.

ایـن میـزان مایع بازسـازی شـده معـادل یـک کیلوگرم مایـع سـفیده تخم مرغ 
می باشـد. )پـودر سـفیده سـی عـدد تخم مرغ تـازه شـصت گرمی(

پودر زرده تخم مرغ
ــز انجــام  ــرد در مــورد زرده نی ــی کــه در مــورد ســفیده انجــام مــی گی مراحل
ــه ی تخمیــری  ــا ایــن تفــاوت کــه در مــورد ســفیده یــک مرحل مــی شــود ب
بــرای حــذف گلوکــز نیــز انجــام مــی گیــرد کــه در مــورد زرده ایــن مرحلــه 
ــز برخــی تفاوتهــا  ــی نی ــن از لحــاظ فرآیندهــای دمای ــدارد و همچنی وجــود ن

ــان محصــولات وجــود دارد. می
پـودر زرده تخم مـرغ تهیـه شـده از مایـع زرده تخم مرغهای سـالم و تـازه، این 

پـودر جایگزینـی مناسـب بـرای زرده تخم مرغ در مـواد غذایی می باشـد. 
بــرای تهیــه یــک کیلوگــرم مایــع زرده تخم مــرغ، چهارصــد و پنجــاه  و پنــج 
گــرم پــودر زرده را بــا پانصــد و چهــل  و پنــج گــرم آب ولــرم کامــاً مخلــوط 

نمــوده و تــا رســیدن بــه یــک مخلــوط همگــن آن را بــه هــم بزنیــد.
ــرغ  ــع زرده تخم م ــرم مای ــک کیلوگ ــادل ی ــده، مع ــازی ش ــزان بازس ــن می ای
می باشــد. )معــادل زرده پنجــاه و شــش عــدد تخم مــرغ تــازه شــصت گرمــی(

پودر کامل تخم مرغ
بــرای تهیــه ایــن محصــول مرحلــه ی جداســازی زرده از ســفیده وجــود نــدارد 

و مخلــوط ایــن دو طــی مراحلــی کــه در مــورد زرده تخــم مــرغ نیــز انجــام 
می گیــرد خشــک و تبدیــل بــه پــودر کامــل تخــم مــرغ مــی گــردد.

ــرم  ــازه، دویســت و پنجــاه گ ــرغ ت ــع تخم م ــرم مای ــک کیلوگ ــه ی ــرای تهی ب
ــوط  ــرم مخل ــرم آب ول ــاه گ ــد و پنج ــا هفتص ــرغ را ب ــل تخم م ــودر کام از پ

ــد. ــه هــم بزنی ــوط همگــن، آن را ب ــه یــک مخل ــا رســیدن ب نمــوده و ت
ــرغ  ــع تخم م ــرم مای ــک کیلوگ ــادل ی ــده مع ــازی ش ــع بازس ــزان مای ــن می ای

ــی(. ــصت گرم ــته دار ش ــرغ پوس ــدد تخم م ــت ع ــد )بیس می باش
 

مزیت های استفاده از پودر تخم مرغ
ــکان را  ــن ام ــی ای ــهولت جابجای ــالا و س ــداری ب ــت نگه ــم، قابلی ــم ک حج
ــا  ــازه ب فراهــم مــی ســازد کــه بجــای نیــاز بــه خریــد روزانــه تخــم مــرغ ت
تنــاوب هــای زمانــی طولانــی تــر اقــدام بــه خریــد پــودر تخــم مــرغ نمــود.

پــودر تخــم مــرغ را مــی تــوان بــه ســادگی و ســریع در فرمولاســیون تولیــد 
ــرعت  ــش س ــهولت و افزای ــث س ــر باع ــن ام ــه ای ــرد ک ــکار ب ــولات ب محص

تولیــد مــی شــود.
ــه هــای حمــل  ــرغ باعــث کاهــش هزین ــودر تخــم م ســهولت اســتفاده از پ
ــتن  ــو شکس ــداری، شستش ــه نگه ــوط ب ــزات مرب ــری و تجهی ــل، کارگ و نق

ــردد. ــی گ ــره . . . م ــازی و غی جداس
خــواص کاربــردی زرده و ســفیده تخــم مــرغ متفــاوت بــوده و تولیــد کننــدگان 
در صــورت اســتفاده از پــودر تخــم مــرغ امــکان انتخــاب هرکــدام از ایــن دو 
ــل  ــای مکم ــرآورده ه ــرف ف ــکل مص ــا مش ــته و ب ــی داش ــه تنهائ ــاده را ب م
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مواجــه نخواهنــد بــود.
میــزان ترکیبــات غذائــی پــودر تخــم مــرغ دارای یکنواختــی و ثبــات بیشــتری 
ــبات  ــهولت در محاس ــث س ــه باع ــوده ک ــازه ب ــرغ ت ــم م ــه تخ ــبت ب نس

ــردد. ــی گ ــولات م ــیون محص فرمولاس
ــه  ــزا از جمل ــای بیماری ــادی باکتریه ــداد زی ــاوی تع ــرغ ح ــم م ــته تخ پوس
ســالمونا اســت کــه حتــی محتویــات تخــم مــرغ ســالم نیــز نســبت بــه آنهــا 
ــا خطــر  ــی ب ــع غذائ ــازه در صنای ــرغ ت مصــون نیســت و اســتفاده از تخــم م

ــال آلودگــی همــراه مــی باشــد.  انتق
پودرهــای تخــم مــرغ در شــرایط کامــا بهداشــتی و بــا بکارگیــری تکنولــوژی 
ــاری از  ــده و ع ــه گردی ــی تهی ــتانداردهای جهان ــا اس ــق ب ــدرن روز و مطاب م
هرگونــه آلودگــی مــی باشــد و اســتفاده از آن هــا احتمــال آلودگــی محصــول 

را بــه حداقــل مــی رســاند.
ـــد  ـــامت و درص ـــاظ س ـــده از لح ـــداری ش ـــرغ خری ـــم م ـــت تخ ـــرل کیفی کنت
ـــف  ـــرغ از وظای ـــم م ـــازی تخ ـــتن و جداس ـــو، شکس ـــوه شستش ـــات، نح ترکیب
مهـــم و مشـــکل مســـئولین کنتـــرل کیفـــی در واحدهـــای تولیـــدی بـــه 
منظـــور حفـــظ ســـامت و یکنواختـــی محصـــول اســـت کـــه جایگزیـــن 
ــودگی  ــهولت کار و آسـ ــد باعـــث سـ ــی توانـ ــرغ مـ ــودر تخم مـ ــردن پـ کـ

ــردد. ــدگان گـ ــال مصرف کننـ خیـ
دفـــع ضایعـــات حاصـــل از تخـــم مـــرغ )پوســـته، تخـــم مـــرغ هـــای شکســـته، 
ـــه  ـــده ب ـــای مان ـــانه بج ـــن و ش ـــروش کارت ـــد( و ف ـــای فاس ـــرغ ه ـــم م تخ
بهـــای ناچیـــز از یکدیگـــر مشـــکات مصـــرف کننـــدگان تخم مـــرغ تـــازه 

ـــردد. ـــی گ ـــع م ـــودر مرتف ـــدن پ ـــن ش ـــا جایگزی ـــه ب ـــت ک اس

موارد مصرف پودرهای تخم مرغ
کیک، کلوچه و بیسکوئیت

ــی و  ــش ارزش غذائ ــا افزای ــراه ب ــر هم ــگ بهت ــم و رن ــت، طع ــاد باف ایج
مانــدگاری.

فرآورده های گوشتی
افزایــش قدرت جذب آب، بهبود خواص ظاهری و فیزیکی محصول.

ماکارونی
ماکارونــی تخــم مرغــی در حیــن پخــت دارای لعــاب کمتــر و افزایــش حجــم 

بیشــتری اســت.

سس سازی
ــت در ســس  ــی باف ــرغ باعــث یکنواخت ــودر تخــم م خــواص امولســیفایری پ

مــی شــود.

بستنی
ــتنی  ــر بس ــر بهت ــی و ظاه ــای معمول ــتنی در دم ــت بس ــتحکام باف ــظ اس حف

ــر. ــم بهت ــس از ذوب و طع پ

گز سازی 
ــا تولیــد کــف فــراوان موجــب افزایــش حجــم و  پــودر ســفیده تخــم مــرغ ب

ارزش غذایــی گــز مــی شــود.

مکمل های ورزشی و غذاهای رژیمی
ــه  ــیدهای آمین ــه اس ــتن کلی ــا داش ــرغ ب ــم م ــفیده تخ ــودر س ــن پ پروتئی
ــت. ــولات اس ــن محص ــه ای ــی در تهی ــی عال ــه پروتئین ــک پای ــروری، ی ض

***
منابع: 

- http://taamasrar.com

- http://www.pamin-co.ir


