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ایده بازار غذا ۱۹ اردیبهشت برگزار می شود

ایــده بــازار غــذا نوزدهــم اردیبهشــت مــاه در موسســه تحقیقــات تغذیه‌ای 
و صنایــع غذایــی کشــور برگــزار می شــود.

ــازار  ــداد ملــی »ایــده ب ــه نقــل از دانشــگاه صنعتــی امیرکبیــر، برگــزاری روی  ب
ــه  ــردازان، وارد مرحل ــده پ ــرای ای ــی  ب ــای آموزش ــزاری دوره‌ه ــا برگ ــذا« ب غ
ــه  ــس از داوری اولی ــه پ ــده ک ــان ۱۹ ای ــه صاحب ــن مرحل ــد. در ای ــدی ش جدی
انتخــاب شــده‌اند، بــرای افزایــش تــوان ارائــه ایــده خــود، در ســه کارگاه یــک 

ــد.  ــرکت می‌کنن ــی ش روزه آموزش
هشــت نفــر از شــرکت کننــدگانِ موفــق ایــن کلاســها، بــرای شــرکت در رقابــت 
ــور  ــداد در حض ــا در روز روی ــوند ت ــاب می‌ش ــی انتخ ــداد مل ــن روی ــی ای اصل
اســتادان ایــن حــوزه در صنعــت و دانشــگاه، هیــات داوران و صاحبــان ســرمایه، 

ایــده خــود را بــرای جلــب نظــر ســرمایه گــذاران ارائــه ‌کننــد.

ـــش از ۵۰  ـــور، بی ـــر کش ـــذا از سراس ـــازار غ ـــده ب ـــی ای ـــداد مل ـــه روی ـــه دبیرخان  ب
ـــد.  ـــال ش ـــده ارس ای

پیــش بینــی شــده کــه رویــداد ملــی »ایــده بــازار غــذا« روز ۱۹ اردیبهشــت در 
ــه ایده‌هــای  ــرای ارای ــی کشــور ب ــع غذای ــه‌ای و صنای موسســه تحقیقــات تغذی

جدیــد راه یافتــه بــه مرحلــه نهایــی رویــداد برگــزار شــود.
ــه  ــه شــفاهی، پاســخ ب ــداد در ســه بخــشِ ارائ ــده در روز روی ــان ای ــه صاحب ارائ
ســئوالات حاضــران و پاســخ بــه ســئوالات داوران خواهــد بــود. رویدادهــای ملــی 
ــرد کلان ۳ نقشــه جامــع  ــی ۸ و ۹ از راهب ــدام مل ــه اق ــا اســتناد ب ــازار ب ــده ب ای
ــتیبان  ــات پش ــز خدم ــاد مراک ــت از ایج ــود. حمای ــزار می‌ش ــور برگ ــی کش علم
»ایــده تــا بــازار« ، ســاماندهی فــن بازارهــای عمومــی و ایجــاد فــن بازارهــای 
تخصصــی در حــوزه هــای اولویــت دار کشــور، از اقدامــات ملــی راهبــرد کلان ۳ 

نقشــه جامــع علمــی کشــور اســت.

برگزاری کارگاه آموزشی ضوابط برچسب گذاری

 و نشانگر رنگی تغذیه ای

کارشـــناس مدیریـــت نظـــارت بـــر مـــواد غذایـــی، آرایشـــی و 
ـــاه  ـــکی کرمانش ـــوم پزش ـــگاه عل ـــذا و دارو دانش ـــت غ ـــتی معاون بهداش
از برگـــزاری کارگاه آموزشـــی ضوابـــط برچســـب گـــذاری و نشـــانگر 
ــبکه  ــط شـ ــت محیـ ــان بهدشـ ــرای کارشناسـ ــه‌ای بـ ــی تغذیـ رنگـ

بهداشـــت و درمـــان روانســـر خبـــر داد.

بــه نقــل از روابــط عمومــی معاونــت غــذا و دارو کرمانشــاه: مهنــدس نرگــس 
شــهبازپور گفــت: در ایــن کارگاه کــه در شــبکه بهداشــت و درمــان شهرســتان 
روانســر برگــزار شــد، درخصــوص برچســب اصالــت و ســامت کالا، مــاده 11 
ــط برچســب  ــی، آرایشــی و بهداشــتی و ضواب ــواد غذای ــر م ــون نظــارت ب قان

گــذاری آمــوزش هــای لازم ارائــه شــد.
مهنــدس لالــه مظفــری در ادامــه افــزود: ایــن کارگاه هــا به صورت سلســله‌ای 

بــرای کارشناســان بهداشــت محیــط تمامــی شــبکه هــای بهداشــت و درمــان 
شهرســتان هــای اســتان کرمانشــاه برگــزار خواهــد شــد.
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مرغ های ایران برای صادرات مشکل سایز دارند

ابطال پروانه استاندارد 7 واحد تولیدی در یزد

ــران  ــرغ ای ــادرات م ــکل ص ــت: مش ــاورزی گف ــاد کش ــر جه ــاون وزی مع
ــی را  ــرغ خاص ــایز م ــده س ــور واردکنن ــر کش ــرا ه ــت زی ــایز آن اس س

ــم. ــه ای ــت مواج ــا محدودی ــاره ب ــن‌ ب ــه در ای ــر دارد ک مدنظ

حســن رکنــی در همایــش "راه حــل هــای جامــع در مدیریــت جوجــه کشــی" 
اظهــار کــرد: ایــران تــا ســه ســال گذشــته وارد کننــده مــرغ بــود بــه طــوری 
کــه در ســال ٩٢ و ابتــدای فعالیــت دولــت حــدود 50 هزارتــن واردات صــورت 

انجــام شــد.
ــایز  ــزود: س ــرغ اف ــادرات م ــش روی ص ــکلات پی ــه مش ــاره ب ــا اش وی ب
ــا  ــا ب ــت م ــرم اس ــا 1300کیلوگ ــی 1100ت ــارت جهان ــی در تج ــرغ صادرات م
کشــورهای همســایه امــا افغانســتان بــه عنــوان کشــور مبــداء ایــران علاقمنــد 
ــا یــک  ــو و 200 گــرم ت ــه واردات مــرغ یــک کیلوگــرم و عــراق یــک کیل ب

ــرم اســت. ــو و 600 گ کیل
ــران را  ــر جهــاد کشــاورزی ادامــه داد: مشــکل صــادرات مــرغ ای معــاون وزی
ــده ســایز مــرغ خاصــی را مدنظــر  ــرا هــر کشــور واردکنن ســایز آن اســت زی

ــا محدودیــت مواجــه ایــم.  دارد کــه در ایــن خصــوص مــا ب
وی تصریــح کــرد: ســالانه در ایــران ٢ میلیــون و 170هزارتــن گوشــت 
ــود  ــق بهب ــم از طری ــات موجــود می‌توانی ــا امکان ــه ب ــد می‌شــود ک ــرغ تولی م

ــم. ــش دهی ــن افزای ــزار ت ــا 500 ه ــد را ت ــرایط، تولی ش
رکنــی گفــت: مجمــوع مــرغ تولیــدی جهــان حــدود 108 میلیــون تــن اســت 
ــرار  ــی ق ــن در تجــارت جهان ــون ت ــه 10 میلی ــک ب ــزان نزدی ــن می ــه از ای ک

پروانــه هفــت واحــد تولیــدی ضدزنگ، مایــع ظرفشویی،کاشــی و ســرامیک 
و صنایــع غذایــی دریــزد باطل شــد.

مدیــر کل اســتاندارد اســتان اعــام کــرد: پروانــه هفــت واحــد تولیــدی ضدزنگ، 

ــران  ــایه ای ــورهای همس ــن آن در کش ــون ت ــه میلی ــدود س ــه ح ــرد ک می‌‌گی
مبادلــه مــی‌ شــود.

وی یــاد آورشــد کــه نیــاز وارداتــی کشــورهای همســایه ایــران بــه مــرغ یــک 
ــک ســال  ــی رود. در ی ــه شــمار م ــران ب ــرای ای ــت بســیار ارزشــمند ب موقعی
ــک  ــه حــدود ی ــرغ صــادر شــده اســت ک ــن گوشــت م گذشــته 100هــزار ت

درصــد تجــارت اســت.
رکنــی بــا بیــان اینکــه تعــداد زیــادی کشــتارگاه هــای طیــور در کشــور داریــم 
گفــت: بــا وجــود اینکــه تعــداد کشــتارگاه هــای طیــور در کشــور زیــاد اســت، 
امــا بســیاری از آنهــا مجهــز بــه خــط دوم تولیــد و تفکیــک قطعــات نیســتند 

تــا بتواننــد بــرای بــازار داخلــی و خارجــی تولیــدات خــود را تنظیــم کننــد.
ــاری  ــراز تج ــته ت ــال گذش ــار س ــت: در چه ــئول اظهارداش ــام مس ــن مق ای
بخــش کشــاورزی از منفــی هشــت میلیــارد و 100میلیــون دلار بــا بهبــودی 
پنــج میلیــارد دلاری، بــه منفــی ســه میلیــارد دلار کشــیده اســت و بــا ادامــه 
ایــن رونــد تــراز تجــاری بخــش کشــاورزی در ایــران در آینــده ای نــه چنــدان 

دور مثبــت خواهــد شــد.
وی ادامــه داد: همچنیــن تــراز تجــاری بخــش دام و طیــور از 14 میلیــون دلار 

در ســال 92، امــروز بــه بیــش از 600 میلیــون دلار رســیده اســت.
رکنــی همچنیــن بــا اعــام اختصــاص 20 میلیــارد تومــان مشــوق صادراتــی 
لبنیــات گفت:‌صــادرات لبنیــات از 600 هــزار تــن در ســال 94 بــه 850 هــزار 
ــه روی  ــیه ب ــزرگ روس ــازار ب ــای ب ــت و دره ــیده اس ــال 95 رس ــن در س ت
ــم. ــات صــادر کرده‌ای ــادی لبنی ــدار زی ــاز شــده و مق ــا ب ــی م محصــولات لبن

مایــع ظرفشویی،کاشــی و ســرامیک و صنایــع غذایــی در یــزد باطل شــد.
ــب  ــتاندارد و کس ــی اس ــی و فن ــط کیف ــردن ضواب ــت نک ــزود: رعای ــدی اف ماج
امتیــازات منفــی در نتایــج آزمــون و بازرســی هــا ازدلایــل ابطــال پروانــه ایــن 

ــدی اســت. واحدهــای تولی
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نان در سال ۹۶ گران نمی‌شود

قائـــم مقـــام وزیـــر صنعـــت بـــا بیـــان اینکـــه در ســـال ۹۶ یارانـــه 
ـــن  ـــر ای ـــت: ب ـــت گف ـــد داش ـــه خواه ـــاکان ادام ـــان کم ـــه ن ـــد ب تولی
ــا  ــد امـ ــری نمی‌کنـ ــردم تغییـ ــی مـ ــان مصرفـ ــت نـ ــاس قیمـ اسـ
کارگروهـــی بـــه منظـــور بررســـی افزایـــش هزینه‌هـــای نانوایـــان 

تشـــکیل شـــده اســـت.

ـــران  ـــارت ای ـــعه تج ـــازمان توس ـــری س ـــت خب ـــاج در نشس ـــرو ت ـــی خس مجتب
ـــی  ـــه برخ ـــرد: تعرف ـــار ک ـــارت اظه ـــدن و تج ـــت، مع ـــل وزارت صنع در مح
ـــه  ـــت ب ـــرده اس ـــر ک ـــه تغیی ـــاب تعرف ـــن در کت ـــرار گرفت ـــرای ق ـــا ب کالاه
ـــفندماه  ـــن و اس ـــارت در بهم ـــدن و تج ـــت، مع ـــر صنع ـــور وزی ـــن منظ همی
ـــه  ـــته ک ـــوص داش ـــن خص ـــاتی در ای ـــر جلس ـــا وزرای دیگ ـــته ب ـــال گذش س

اکثـــر تغییـــرات تعرفه‌هـــا مربـــوط بـــه افزایـــش تعرفـــه اســـت.
ــز ناشـــی  ــا نگرانیهایـــی را نیـ ــرای مـ ــا بـ ــزود: افزایـــش تعرفه‌هـ وی افـ
از بـــالا رفتـــن تـــورم بـــه همـــراه دارد زیـــرا بســـیاری از ایـــن تعرفه‌هـــا 
مربـــوط بـــه مـــواد اولیـــه تولیـــد اســـت کـــه بـــالا رفتـــن تعرفـــه آنهـــا 

عواقـــب مناســـبی نـــدارد.
ـــا  ـــی ب ـــرایط فعل ـــه داد: در ش ـــران ادام ـــارت ای ـــعه تج ـــازمان توس ـــس س رئی
ـــت  ـــده اس ـــه نش ـــاپ و عرض ـــوز چ ـــا هن ـــاب تعرفه‌ه ـــه کت ـــه اینک ـــه ب توج
نـــرخ واردات کالاهـــای مختلـــف بـــر اســـاس ســـال گذشـــته محاســـبه 

می‌شـــود.
ـــد  ـــرد: تولی ـــح ک ـــاق تصری ـــای قاچ ـــوص واردات کالاه ـــاج در خص ـــرو ت خس
ـــای  ـــر کالاه ـــبی در براب ـــرایط مناس ـــا ش ـــد ت ـــی باش ـــد رقابت ـــه بای در جامع
وارداتـــی از جملـــه قاچـــاق داشـــته باشـــد. زنجیـــره قاچـــاق در ســـطح 
ــه  ــبکه‌های عرضـ ــرکات، شـ ــا، گمـ ــد صندوق‌هـ ــددی ماننـ ــل متعـ عوامـ
و ... مـــورد توجـــه اســـت کـــه بـــرای تحقـــق مبـــارزه بـــا قاچـــاق بایـــد 

برخوردهایـــی داشـــته باشـــیم. 
ـــای وزارت  ـــداف و برنامه‌ه ـــا اه ـــاد ب ـــه در تض ـــت ک ـــی اس ـــاق موضوع قاچ
ـــرایطی  ـــال ش ـــه دنب ـــود ب ـــا خ ـــن م ـــرار دارد بنابرای ـــارت ق ـــگ و تج فرهن

ـــود. ـــده ش ـــاق برچی ـــه قاچ ـــتیم ک هس
ــه  ــواردی کـ ــا در مـ ــم امـ ــا را لازم می‌دانیـ ــا دنیـ ــل بـ ــت: تعامـ وی گفـ

ـــویم. ـــع آن می‌ش ـــد مان ـــه وارد کن ـــان لطم ـــه تولیدم ـــت واردات ب ـــن اس ممک
رئیـــس ســـازمان توســـعه تجـــارت ایـــران در پاســـخ بـــه ســـوالی دربـــاره 
دلیـــل برگـــزاری نمایشـــگاه هـــای متراکـــم در شـــهر تهـــران، تصریـــح 
ـــزاری  ـــه برگ ـــط در زمین ـــازمان‌های ذیرب ـــا س ـــکاری ب ـــاده هم ـــا آم ـــرد: م ک
ـــارج از  ـــه خ ـــاط از جمل ـــایر نق ـــگاه در س ـــعه نمایش ـــتیم و توس ـــگاه هس نمایش
ـــای  ـــگاه ه ـــی نمایش ـــی برخ ـــرایط فعل ـــا در ش ـــتیم ام ـــق هس ـــران را مواف ته
غیرتخصصـــی کـــه در نمایشـــگاه بین‌المللـــی تهـــران برگـــزار می‌شـــود 
ناشـــی از مجوزهایـــی اســـت کـــه در گذشـــته صـــادر شـــده اســـت و بـــه 

ـــدارد. ـــود ن ـــکان وج ـــر م ـــکان تغیی ـــرعت ام س

خـــروج نمایشـــگاههای غیرتخصصـــی از تهـــران بـــه 
ـــت ـــر اس ـــج امکانپذی تدری

خســـرو تـــاج افـــزود: سیاســـتهای کلـــی در برگـــزاری نمایشـــگاهها بـــه 
شـــکلی اســـت کـــه تنهـــا نمایشـــگاههای تخصصـــی در شـــهر تهـــران 
ـــده  ـــه بن ـــود ک ـــل ش ـــران منتق ـــارج از ته ـــه خ ـــی آن ب ـــده و باق ـــزار ش برگ

معتقـــدم ایـــن امـــر بـــه تدریـــج صـــورت خواهـــد پذیرفـــت.

ــی  ــای وزارت بازرگانـ ــرای احیـ ــی بـ ــر کارشناسـ نظـ
ـــت ـــی اس منف

ـــارت از  ـــش تج ـــی بخ ـــی و جدای ـــای وزارت بازرگان ـــال احی ـــاره احتم وی درب
ـــن  ـــن خصـــوص ای ـــم کارشناســـی در ای وزارت صنعـــت، گفـــت: در گذشـــته تی
موضـــوع را بررســـی کرده‌انـــد امـــا اکنـــون بایـــد اذعـــان داشـــت کـــه 

ـــت.  ـــی اس ـــوص منف ـــن خص ـــا در ای ـــواب م ج
ـــت و  ـــه صنع ـــتند ک ـــال آن هس ـــه دنب ـــی ب ـــرایط فعل ـــورها در ش ـــه کش هم

ـــند. ـــر باش ـــک یکدیگ ـــام و نزدی ـــر ادغ ـــا یکدیگ ـــارت ب تج
رئیـــس ســـازمان توســـعه تجـــارت ایـــران در بخـــش دیگـــری از 
ــی در  ــزار خارجـ ــایل و ابـ ــتفاده از وسـ ــاره اسـ ــود دربـ ــای خـ صحبت‌هـ
ـــا  ـــتند ت ـــف هس ـــی موظ ـــای دولت ـــتگاه ه ـــت: دس ـــی گف ـــتگاههای دولت دس
ــوع  ــود از نـ ــد می‌شـ ــل تولیـ ــوع کالا در داخـ ــک نـ ــه یـ ــی کـ در صورتـ
ـــن خصـــوص  ـــتی در ای ـــور لیس ـــن منظ ـــه همی ـــد ب ـــتفاده نکنن ـــی آن اس خارج
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ـــت  ـــه اس ـــه غیرمحرمان ـــه اینک ـــه ب ـــا توج ـــزوم ب ـــورت ل ـــده و در ص ـــه ش تهی
در اختیـــار رســـانه‌ها قـــرار می‌گیـــرد.

ـــت  ـــش قیم ـــال افزای ـــا احتم ـــاط ب ـــوالی در ارتب ـــه س ـــخ ب ـــروتاج در پاس خس
ـــا داده و  ـــدم به ـــد گن ـــه تولی ـــورها ب ـــام کش ـــت: در تم ـــال 96 گف ـــان در س ن

ـــد. ـــاب می‌آورن ـــه حس ـــی ب ـــی اساس آن را کالای
ـــور  ـــرای کش ـــدم ب ـــد گن ـــت از تولی ـــه حمای ـــه اینک ـــه ب ـــا توج ـــزود: ب وی اف
ـــای  ـــد حمایته ـــاب می‌آی ـــه حس ـــتراتژیک ب ـــی اس ـــت و کالای ـــم اس ـــا مه م

ـــد. ـــد ش ـــام خواه ـــز انج ـــد آن نی لازم از تولی
رئیـــس ســـازمان توســـعه تجـــارت ایـــران در خصـــوص اهمیـــت تولیـــد 
گنـــدم گفـــت: بـــر ایـــن اســـاس برخـــی کشـــورها حتـــی بـــرای تولیـــد 
ــت  ــن اهمیـ ــد. بنابرایـ ــاک وارد می‌کننـ ــان خـ ــور خودشـ ــدم در کشـ گنـ

خودکفایـــی در تولیـــد ایـــن محصـــول بســـیار مـــورد توجـــه اســـت.
خســـروتاج تاکیـــد کـــرد: بـــر ایـــن اســـاس بایـــد هزینه‌هـــای مضاعـــف 
ـــان را داد. ـــدم و ن ـــد گن ـــه تولی ـــر ب ـــورد نظ ـــه م ـــد و یاران ـــاورزان را دی کش

ـــردم  ـــی م ـــبد مصرف ـــی در س ـــهم بالای ـــان س ـــه ن ـــر اینک ـــد ب ـــا تاکی وی ب
ایـــران دارد گفـــت: دولـــت یازدهـــم یارانه‌هـــای تولیـــد و مصـــرف آب و 
ـــابق  ـــی س ـــز کماف ـــاری نی ـــال ج ـــن در س ـــد بنابرای ـــت می‌کن ـــان را پرداخ ن

ـــرد. ـــد ک ـــر نخواه ـــان تغیی ـــت ن قیم
رئیـــس ســـازمان توســـعه تجـــارت ایـــران دربـــاره افزایـــش هزینه‌هـــای 
نانوایی‌هـــا در ســـال 96 گفـــت: بـــا توجـــه بـــه اعـــام نانوایی‌هـــا 
ــی  ــرای بررسـ ــی بـ ــد کارگروهـ ــای تولیـ ــر هزینه‌هـ ــوص تغییـ در خصـ

درخواســـت آنهـــا شـــکل گرفتـــه اســـت.

معاون اداره کل نظارت بر فرآورده های غذایی سازمان غذا و دارو:

درج تاریخ تولید و مصرف روی گونی آرد الزامی است

معــاون اداره کل نظــارت بــر فــراورده هــای غذایــی ســازمان غــذا و دارو 
گفــت: اســتفاده از آردهــای بــدون درج تاریــخ هــای تولیــد و انقضــا در 
ــه  ــی ب ــولات غذای ــایر محص ــد س ــی، همانن ــای غذای ــراورده ه ــه ف تهی

هیــچ وجــه مــورد تائیــد نمــی باشــد.

ــذا و دارو  ــازمان غ ــی س ــای غذای ــراورده ه ــر ف ــارت ب ــاون اداره کل نظ مع
گفــت: اســتفاده از آردهــای بــدون درج  تاریــخ هــای تولیــد و انقضــا در تهیــه 
ــچ وجــه  ــه هی ــی ب ــد ســایر محصــولات غذای ــی، همانن ــراورده هــای غذای ف
ــات بصــورت  ــن اطلاع ــه ای ــود دارد ک ــزام وج ــد و ال ــی باش ــد نم ــورد تائی م

ــود. ــای آرد درج ش ــر روی گونیه ــخص ب مش
مهنــدس ســمیره صبــاح افــزود: بــه دلیــل چربــی موجــود در آرد ایــن مــاده 
غذایــی در دمــای معمولــی بیــش از یــک الــی 3 مــاه قابلیــت مصــرف نــدارد 
لــذا بــرای افزایــش زمــان نگهــداری بایــد آن را در محــل خشــک و در ظــرف 
ــرایط  ــاختن ش ــم س ــا فراه ــت ب ــگاه داش ــک ن ــای خن ــه دم ــته و البت در بس

مذکــور آرد را مــی تــوان تــا شــش مــاه نیــز قابــل مصــرف نمــود.

ــی  ــاده غذایـ ــن مـ ــداری ایـ ــرایط نگهـ ــاد شـ ــرد: ایجـ ــح کـ وی تصریـ
ـــف  ـــده صن ـــی از عه ـــه تنهای ـــا ب ـــت و طبیعت ـــوار اس ـــتراتژیک کاری دش اس
ـــت  ـــح آن اس ـــر راه صحی ـــال حاض ـــل و در ح ـــن دلی ـــه همی ـــد ب ـــی آی ـــر نم ب
کـــه بـــرای پیشـــگیری از مشـــکلات بعـــدی ضوابـــط جـــاری بـــه نحـــو 

شایســـته صـــورت پذیـــرد.
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اسامی فرآورده های غذایی غیر مجاز اعلام شد

ــرآورده هــای  ــط عمومــی ســازمان غــذا و دارو، اســامی تعــدادی از ف رواب
غذایــی را کــه فاقــد مجــوز بهداشــتی بــوده یــا اقــدام بــه جعل مســتندات 

نمــوده انــد، اعــام کــرد.

روابـط عمومی سـازمان غـذا و دارو در اطلاعیه‌ ای فرآورده های غذایـی رونغ زوتین 
با نام تجاری KIRSAL محصول کشـور ترکیه و لسع الاع )Alaa( وخااسن، کمشپ 
وابوبحت اوهرا، انن یامرخی بـا نـام تجـاری ثنما و رگن وخراکی اتممز بـا نـام تجاری 

میمص را به دلیل نداشـتن مجوزهای بهداشـتی غیرمجاز و تقلبی معرفی کرد.
در ایـن اطلاعیـه همچنیـن محصولاتـی چـون ابرمی جیوه تکرش اکحک بـا نـام 
تجـاری ربون، هیماب تنسی دهمی، دنق هخولک بـا نـام تجـاری اجم دقنه، زرد هبوچ بـا نام 
تجـاری اتسهمن، رینپ زتیپا رچرپب تکرش رفآورده اهی نبلی اخور، دجنک لسعی بـا نام 

تجـاری جاسی لسعی، ریپاکشی و دوانت تکرش عیانص ذغایی اتممز، رینپ دیفس وقیلان 
۴۰ دنفسوگی رحمم زاده، ادوهی اجت تکرش اوخان نشاچی اسز، نشاچی بـا نـام تجاری 
اپرسا بـه دلیـل جعل مسـتندات مـورد نظـر اداره کل نظـارت و ارزیابـی فرآورده‌های 

غذایی، آرایشـی و بهداشـتی سـازمان غذا و دارو غیرمجاز شـمرده می شـوند.
روابـط عمومـی سـازمان غـذا و دارو در ادامـه با اعالن اینکه این معرفی اسـامی به 
قصـد مبـارزه بـا ارائـه محصـولات غیر مجـاز در سـطح عرضه صـورت مـی گیرد؛ 
از افـرادی کـه محصـولات نامبـرده را در مراکـز فروش مشـاهده می‌کنند خواسـت 
کـه معاونـت‌ هـای غـذا و داروی دانشـگاه‌ هـای علـوم پزشـکی سراسـر کشـور و 
نیـروی انتظامـی را مطلع سـازند تا نسـبت بـه جمع‌آوری آنهـا اقـدام لازم را به عمل 
آورنـد. شـماره تلفـن ۶۶۴۰۵۵۶۹ روابط عمومی سـازمان جهت دریافت مشـخصات 

مکان‌هـای عرضـه فرآورده‌هـای غیرمجـاز اعلام شـده اسـت.

هشدار رئیس سازمان غذا و دارو:

شیر فله‌اى نخرید/ سلامت شیرهاى فله اى لبنیات‌ىها مورد تأیید نیست

رئیس سـازمان غذا و دارو با اشـاره به شـیرهاى فله‌اى یا کیلیویی عرضه شـده 
در لبنیات‌ىهـا گفت: سالمت این شـیر‌ها بـه هیچ وجه مورد تأیید نیسـت.

رســول دینارونــد رئیــس ســازمان غــذا و دارو؛ با اشــاره به ســامت شــیرهاى فله‌اى 
و کیلویــى کــه در فروشــگاه‌هاى لبنیــات ســنتى عرضــه م‌ىشــوند، اظهــار داشــت: 
در کارخانجــات تولیــد صنعتــى محصــولات غذایــى ماننــد مــواد اولیه تهیــه و تولید 
لبنیــات و خــروج آن از کارخانــه مــورد بررســی و نظــارت کارشناســان ســازمان غــذا 

ــرد. ــرار م‌ىگی و دارو ق
وى ادامـه داد: محصـول تولید شـده پس از خروج از کارخانه در سـطح بازار نیز زیرنظر 
کارشناسـان و ناظـران سـازمان غـذا و دارو قـرار دارد تا از سالمت نمونه هـاى خارج 

شـده از کارخانه اطمینان حاصل کرده و نمونه ناسـالم وارد بازار نشـده باشـد.
رئیس سـازمان غذا و دارو با بیان اینکه شـیر فله‌اى یا کیلویى عرضه شـده در فروشگاه‌ها 
و لبنیات‌ىهـا پاسـتوریزه نیسـت، افـزود: سالمت ایـن شـیر‌ها به هیـچ وجه مـورد تایید 

سـازمان غذا و دارو نیسـت زیرا ممکن اسـت این شـیر‌ها آلاینده داشـته باشـند به دلیل 
آنکه کنترل‌هاى لازم روى آن‌ها انجام نمى شـود و سالمت آن‌ها تضمین شـده نیست.

دینارونـد تأکیـد کرد: در کارخانه هاى بزرگ که شـیر یا فرآورده هاى آن مانند ماسـت 
یـا پنیـر تولیـد مى کنند اگر شـیرى کـه از مرکـز دامدارى بـه کارخانه م‌ىرسـد بیش 
از میـزان مـورد تاییـد سـازمان غـذا و دارو میکـروب داشـته باشـد، این مـاده اولیه به 

دامـدارى برگشـت خـورده و دامدار حق تحویـل آن به کارخانـه را ندارد.
رئیـس سـازمان غـذا و دارو اضافـه کـرد: متاسـفانه این شـیرهاى آلوده کـه میکروب 
بیـش از حـد مجـاز بـراى اسـتفاده در کارخانـه هـاى صنعتـى را ندارند، زمانـى که از 
کارخانـه برگشـت مـى خورند به فروشـگاه هاى لبنیات سـنتى بـرده شـده و در آنجا 
عرضـه م‌ىشـوند کـه یکـى از دلایـل سالمت نبودن شـیرهاى فلـه اى یـا کیلویى 
عرضـه شـده در لبنیات‌ىهـا اسـت. دینارونـد یـادآور شـد: تعطیل کـردن همـه مراکز 
عرضه محصولات لبنی غیرمجاز امکان‌پذیر نیسـت و نیاز به اطلاع رسـانى اسـت تا 
مـردم بـا آگاهـى از محصولاتى که سالمت آن‌ها مورد تأیید نیسـت اسـتفاده نکنند.
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رئیس انجمن صنایع غذایی و دارویی مازندران:

شرایط رکود نگران کننده است/ فروش فله ای ۳۰ درصد شیر مازندران

ــرایط  ــدران، ش ــی مازن ــی و داروی ــع غذای ــن صنای ــس انجم ــل - رئی آم
ــت. ــده دانس ــران کنن ــازار را نگ ــود در ب ــود موج رک

اسـماعیل خاتمی مقدم در جلسـه نشسـت هم اندیشـی واحدهای صنایع غذایی 
مسـتقر در شهرسـتان‌های آمـل، محمـود آبـاد و نـور کـه در آمل برگزار شـد با 
اشـاره بـه اینکـه دو سـال در رکـود جـدی بـه سـر می‌بریـم کـه خیلـی نگران 
کننـده اسـت, افـزود: بـرای بـرون رفت از ایـن رکود، صـادرات محصـولات به 

خـارج از کشـور اسـت کـه این امـر موجب کوچکی سـبد خانوار شـد.
ــی،  ــع غذای ــکلات صنای ــم مش ــی رغ ــه عل ــان اینک ــا بی ــدم ب ــی مق خاتم
صــادرات رشــد داشــت، ادامــه داد: در اغلــب مصــارف داخلــی، ســرانه مصــرف 

ــوار کوچــک شــد. ــن معناســت ســبد خان ــه ای ــد کــه ب ــن آم پایی
وی بـــا اشـــاره بـــه اینکـــه رقابـــت پذیـــری محصـــولات رشـــد می‌کنـــد 
ـــد  ـــع ۵۰ درص ـــش توزی ـــود بخ ـــد و س ـــار درص ـــد چه ـــش تولی ـــود بخ ـــا س ام
اســـت کـــه ایـــن امـــر ناراحـــت کننـــده اســـت، ادامـــه داد: در شـــرتیط 
فعلـــی نگاه‌هـــا بـــه صنایـــع تبدیلـــی اســـت کـــه زنجیـــره توزیـــع بـــه 

ــد. ــده برسـ ــد کننـ ــده و تولیـ مصرف‌کننـ
ــه  ــه اینک ــاره ب ــا اش ــدران ب ــی مازن ــی و داروی ــع غذای ــن صنای ــس انجم رئی
ســرانه تولیــد صنایــع غذایــی در مازنــدران بــه ازای هــر یــک نفــر یــک تــن 
ــن  ــه ازای هــر یــک اشــتغال در اســتان ۱۴۳ ت در ســال اســت، ادامــه داد: ب

ــد. ــرق می‌کن ــف ف ــای مختل ــه در گروه‌ه ــود ک ــد می‌ش تولی
ــی  ــع غذای ــرکت‌های صنای ــد از ش ــه ۴۲ درص ــان اینک ــا بی ــدم ب ــی مق خاتم
از ســود آوری شــرکت‌های خــود مــی گوینــد امــا ۱۷ درصــد دیگــر 
تولیدکننــدگان اعــام کردنــد معوقــات بانکــی دارنــد، افــزود: ۳۰ درصــد مــواد 

ــود. ــد می‌ش ــدران تولی ــتان مازن ــی در اس ــع غذای ــه صنای اولی
وی بــا اشــاره بــه اینکــه ۷۰ درصــد تولیــدات اســتان بــه خــارج اســتان صــادر 
ــزار  ــته ۱۸۵ ه ــال گذش ــزود: س ــم، اف ــد وارد می‌کنی ــا ۸۰ درص ــود ام می‌ش

تــن صــادرات بــه ارزش ۲۷۰ میلیــارد دلار صــادرات کردیــم.
ــی در  ــع غذای ــای صنای ــه ۴۰ درصــد از واحده ــان اینک ــا بی ــدم ب ــی مق خاتم

شــهرک‌های صنعتــی مســتقر هســتند کــه ۱۷ درصــد ســهم تولیــد را دارنــد، 
ادامــه داد: واحــد کوچــک در شــهرک صنعتــی هســتند کــه ۲۵ درصــد ســهم 

اشــتغال را دارنــد.
وی بــا بیــان اینکــه شــهرهای آمــل و ســاری بیشــترین ســهم اقتصــاد اســتان 
را دارنــد، افــزود: ۳۷ درصــد واحدهــا در ایــن دوشــهر هســتند کــه ۶۰ درصــد 

تولیــد اســتان و ۷۵ درصــد اشــتغال اســتان در آمــل و ســاری اســت.
ــیر  ــن ش ــزار و ۵۰۰ ت ــالیانه ۲ ه ــه س ــه اینک ــاره ب ــا اش ــدم ب ــی مق خاتم
ــی از  ــت و مابق ــتان دریاف ــن از اس ــه ۴۵۰ ت ــم ک ــرف داری ــتان مص در اس
ــارد  ــه داد: ســالیانه بیشــتر از ۵۰ میلی ــه می‌شــود، ادام اســتان‌های دیگــر تهی

ــود. ــت می‌ش ــیر پرداخ ــل ش ــه حم ــان هزین توم
وی بـــا بیـــان اینکـــه ۳۰ درصـــد شـــیر اســـتان بـــه صـــورت فلـــه بـــه 
فـــروش می‌رســـد کـــه معـــادل ۲۲۰ تـــن در روز اســـت، ادامـــه داد: ۷۰۰ 
ـــل  ـــد در آم ـــه ۷۰ واح ـــد ک ـــن کار را می‌کنن ـــوز ای ـــد مج ـــبی فاق ـــد کس واح

فعالیـــت می‌کننـــد.
ــا اســتاندار  ــن موضــوع ب ــرای حــل ای ــه اینکــه ب ــا اشــاره ب خاتمــی مقــدم ب
ــری  ــر را پیگی ــن ام ــداران ای ــد فرمان ــرار ش ــم و ق ــزار کردی ــه ای برگ جلس
ــه  ــد ک ــری نش ــل پیگی ــدار در آم ــط فرمان ــر توس ــن ام ــه داد: ای ــد، ادام کنن

ــود. ــری ش ــر پیگی ــن ام ــی‌رود ای ــار م انتظ
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ـــای  ـــه بازاره ـــرد: ورود ب ـــد ک ـــال تاکی ـــی ح ـــه جهان ـــرکل موسس مدی
پـــر رونـــق، ایجـــاد مشـــوق‌های صادراتـــی بـــرای فعـــالان برنـــد 
حـــال، تـــداوم تشـــکیل نمایشـــگاه‌ها و همایـــش‌ هـــای بین‌المللـــی 
و انجـــام تبلیغـــات گســـترده ازجملـــه راهکارهـــای توســـعه برنـــد 

ـــت. ـــال اس ح

محمدرضـــا کرباســـی مدیـــر کل موسســـه جهانـــی حـــال تاکیـــد کـــرد: 
ورود بـــه بازارهـــای پـــر رونـــق، ایجـــاد مشـــوق‌ هـــای صادراتـــی بـــرای 
ـــای  ـــش‌ ه ـــا و همای ـــگاه‌ ه ـــکیل نمایش ـــداوم تش ـــال، ت ـــد ح ـــالان برن فع
ــعه  ــای توسـ ــه راهکارهـ ــترده از جملـ ــات گسـ ــام تبلیغـ ــی و انجـ بین‌المللـ

ـــت. ـــال اس ـــد ح برن
مدیـــرکل موسســـه جهانـــی حـــال دربـــاره برنـــد محصـــولات غذایـــی 
حـــال گفـــت: حـــال بـــه‌ عنـــوان یـــک اســـتاندارد جهانـــی، معیـــاری 
از کیفیـــت غـــذای ســـالم و بهداشـــتی در جهـــان، عاملـــی بـــرای توســـعه 
ـــامی و  ـــورهای اس ـــن کش ـــی در بی ـــع غذای ـــولات و صنای ـــادلات محص مب

غیـــر اســـامی اســـت.
ـــرای  ـــژه ب ـــه‌ وی ـــی ب ـــی و علم ـــر فقه ـــال از نظ ـــتانداردهای ح ـــت اس رعای
ـــلمان  ـــع مس ـــرف جوام ـــامی و مص ـــورهای اس ـــه کش ـــولات ب واردات محص

ـــت. ـــروری اس ـــامی ض ـــر اس ـــورهای غی در کش
محمدرضــا کرباســی در گفــت‌ وگــو بــا پایــگاه خبــری اتــاق ایــران همچنیــن 
ــر اســاس  ــرد: ب ــوان ک ــی حــال عن ــازار جهان ــگاه ب ــون ســنجش جای پیرام
ــدگان  ــرف‌ کنن ــی مص ــه جهان ــوع هزین ــرز درمجم ــون رویت ــزارش تامس گ
مســلمان در بخــش غــذا و شــیوه زندگــی حــال حــدود ۲۰۰۱ میلیــارد دلار 

ــرآورد شــده اســت. در ســال ۲۰۱۳ ب
آمــار نشــان می‌دهــد، بــازار غــذا بــا ارزشــی نزدیــک بــه ۱۳۰۰ میلیــارد دلار 
بــه‌ تنهایــی تقریبــاً ۶۵ درصــد از کل ارزش بــازار بخــش غــذا و شــیوه زندگــی 
ــز  ــذا، مرک ــش غ ــازار بخ ــل ب ــن دلی ــه همی ــد و ب ــکیل می‌ده ــال را تش ح

توجــه تجــارت حــال اســت.
وی در ادامــه دربــاره بــازار حــال در ایــران گفــت: ایــران ســهم ۵ درصــدی 
ــا ۸ درصــد اقتصــاد بخــش غــذا و  از جمعیــت مســلمانان جهــان، حــدود ۷ ت

شــیوه زندگــی حــال جهــان اســام را داشــته و در مجمــوع ســهمی ۱۰ تــا 
۱۳ درصــد از اقتصــاد حــال جهانــی را دارد کــه نشــانه اهمیــت و اثرگــذاری 

جهانــی آن اســت.
مدیــرکل موسســه جهانــی حــال در پاســخ بــه ایــن پرســش کــه ضــرورت 
دریافــت برنــد حــال چیســت و فعالیــت موسســه جهانــی حــال در تحقــق 
ــت  ــان صحب ــت: هــر زم ــوده اســت، گف ــه چــه صــورت ب ــر مهــم ب ــن ام ای
ــتین  ــود، نخس ــال می‌ش ــتانداردهای ح ــا اس ــی ب ــع غذای ــوم و صنای از عل
ــدد،  ــش می‌بن ــلمان نق ــده مس ــرف‌ کنن ــر مص ــن ه ــه در ذه ــری ک تصوی
ــودن  ــی، ســامت و حــال ب ــت، ایمن ــن کیفی ــرای تضمی ــود ب ــرایط موج ش
محصــولات غذایــی اســت و بالطبــع بــه دنبــال راهــی بــرای محقــق شــدن 

ــردد. ــر می‌گ ــن ام ای
نکتــه مهــم در ایــن زمینــه آن اســت کــه محصــولات غذایــی حــال را نمــی‌ 
تــوان تنهــا بــا آرم و نوشــتن کلمــه »حــال« ارائــه داد، بلکــه بایــد از طریــق 
مراکــز اســامی متخصــص در ایــن زمینــه و موافقــت کشــورهای واردکننــده، 

منطبــق بــودن آن بــا شــریعت اســامی مــورد تأییــد قــرار گیــرد.
ــار در  ــتین ب ــرای نخس ــال ب ــد ح ــه برن ــاز ب ــاس نی ــزود: احس ــی اف کرباس
کشــورهای غربــی کــه در آن مســلمانان زندگــی می‌کردنــد، ایجــاد شــد و بــا 
توجــه بــه پراکندگــی مســلمانان در ســطح جهــان، لــزوم برنــد حــال بــرای 

تســهیل و ســرعت تجــارت محصــولات غذایــی ایجــاد شــد.
ــز  ــای مرک ــاش‌ ه ــا ت ــران ب ــامی ای ــوری اس ــرو جمه ــم در قلم ــن مه ای
ــی  ــازمان مل ــران، س ــاق ای ــامی، ات ــاق اس ــانی ات ــاع‌ رس ــات و اط تحقیق
ــای  ــاورزی در اجلاس‌ه ــاد کش ــه در وزارت جه ــده ولی‌فقی ــتاندارد و نماین اس
ــور  ــان ۵۷ کش ــال در می ــتاندارد ح ــم اس ــه تنظی ــر ب ــامی منج ــاق اس ات

ــد.  ــال ۲۰۱۰ ش ــلمان در س مس
بـر ایـن اسـاس موسسـه جهانی حالل به‌ عنـوان نخسـتین و معتبرتریـن نهاد 
صـدور گواهـی حالل موفق شـده اسـت کـه بـه بیشـتر شـرکت‌های داخلی و 
۳۰۰ شـرکت خارجـی در کشـورهای مختلـف جهان گواهی حلال صـادر کند و 

در کشـورهای آلمـان، ژاپن، کـره و ترکیه نمایندگی داشـته باشـد.
ــر اقتصــاد  ــر آن ب ــران و تأثی ــازار حــال در ای کرباســی در مــورد گســترش ب
کشــورمان عنــوان کــرد: امــروزه بــازار حــال یکــی از مهــم‌ تریــن بخش‌‌های 
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ـــت  ـــدن قیم ـــت مان ـــان از ثاب ـــیرینی فروش ـــادان و ش ـــه قن ـــس اتحادی رئی
ـــر داد.  ـــعبانیه خب ـــاد ش ـــه اعی ـــه ب ـــا توج ـــی ب ـــای آت ـــیرینی در روزه ش
ـــه  ـــا توج ـــش رو ب ـــای پی ـــا در روزه ـــرد: طبیعت ـــار ک ـــد اظه ـــی بهره‌من عل
ـــا  ـــت ام ـــد گرف ـــبی خواه ـــق نس ـــیرینی رون ـــازار ش ـــاد ب ـــود اعی ـــه وج ب
قیمـــت انـــواع شـــیرینی در بـــازار نســـبت بـــه ســـال 93 افزایـــش 
ــیرینی همچنـــان طبـــق مصوبـــه  ــته و قیمت‌هـــای عرضـــه شـ نداشـ

ــود.  ــبه می‌شـ ــال 93 محاسـ سـ

رئیــس اتحادیــه قنــادان و شــیرینی فروشــان افــزود: در روزهــای آتــی هیــچ 
گونــه افزایــش قیمتــی را نخواهیــم داشــت و بــا توجــه بــه ارســال پیشــنهاد 
ــا زمــان مصــوب نشــدن نــرخ جدیــد،  ــر افزایــش قیمــت ت اتحادیــه مبنــی ب
ــه  ــود را عرض ــولات خ ــی محص ــت قبل ــان قیم ــا هم ــان ب ــیرینی فروش ش

ــد کــرد. خواهن
ــر  ــوان پ ــرینی عن ــوع ش ــر 5 ن ــای اخی ــرد: در روزه ــان ک ــر نش وی خاط
ــرخ  ــه دارای ن ــد ک ــاص داده‌ان ــود اختص ــه خ ــیرینی‌ها را ب ــن ش مصرف‌تری
مصــوب هســتند ماننــد شــیرینی‌های تــر، دانمارکــی، پاپیونــی زبــان، برنجــی 

ــزدی. ــک ی و کی
ــت  ــه دس ــت آزاد ب ــا قیم ــه ب ــواد اولی ــکر و م ــه ش ــان اینک ــا بی ــد ب بهره‌من
قنــادان می‌رســد، بیــان کــرد: تــا بــه امــروز در هیــچ قنــادی شــکر بــا نــرخ 
دولتــی عرضــه نشــده و دولــت سوبســیدی بــرای تهیــه مــواد اولیــه قنادی‌هــا 

ــازار یافــت  ــا قیمــت آزاد در ب ــه مصرفــی ب ــذا مــواد اولی ــد ل پرداخــت نمی‌کن
ــم.  ــازار نداری ــودی در ب ــود و کمب می‌ش

ــت:  ــر، گف ــال‌های اخی ــیرینی‌ در س ــادرات ش ــت ص ــا وضعی ــاط ب وی در ارتب
ــوده و  بحــث صــادرات یکــی از چشــم اندازهــای صنعــت شــیرینی کشــور ب
ــا  ــه ســمت صنعتــی شــدن در حــال حرکــت هســتند ب تولیدکنندگانــی کــه ب
ــی  ــای مختلف ــه بازاره ــود را ب ــولات خ ــر‌ محص ــای بزرگت ــاد کارخانه‌ه ایج

ــد. ــادر می‌کنن ص
ــر  ــال حاض ــه داد: در ح ــان ادام ــیرینی فروش ــادان و ش ــه قن ــس اتحادی رئی
ــه،  ــادا، حــوزه خاورمیان ــد کان ــه کشــورهایی مانن ــد داخــل ب محصــولات تولی

ــود. ــی ش ــادر م ــی ص ــای اروپای ــترالیا و بازاره اس

تأثیرگــذار در صــادرات کشــورهای پیشــرو بــه شــمار مــی‌رود و نقــش مهمــی 
در ارزآوری ایــن کشــورها ایفــا مــی‌ کنــد. در همیــن رابطــه ایــران از پتانســیل 
کافــی بــرای ایفــای نقــش در صنعــت غــذای حــال برخــوردار اســت و بایــد 
ــتری از  ــهم بیش ــد و س ــتفاده کن ــرای ارزآوری اس ــی ب ــت طلای ــن فرص از ای

بــازار جــذاب محصــولات حــال بــه دســت آورد.
ــای  ــوق‌ ه ــاد مش ــق، ایج ــر رون ــای پ ــه بازاره ــرد:‌ ورود ب ــح ک وی تصری
ــا و  ــگاه‌ ه ــکیل نمایش ــداوم تش ــال، ت ــد ح ــالان برن ــرای فع ــی ب صادرات
همایــش‌ هــای بین‌المللــی و انجــام تبلیغــات گســترده از جملــه راهکارهــای 
ــن  ــال شــود کــه در ای ــت دنب ــا جدی ــد ب ــد حــال اســت کــه بای توســعه برن

ــوع  ــالا در موض ــیل ب ــورهای دارای پتانس ــی از کش ــه یک ــران ب ــورت ای ص
ــوع  ــذاب در موض ــز ج ــال و نی ــد ح ــا برن ــی ب ــولات غذای ــادرات محص ص

ــد. ــد ش ــل خواه ــال تبدی ــگر ح گردش
ــه  ــن‌ گون ــان را ای ــال در جه ــازار ح ــران در ب ــهم ای ــداز س ــم‌ ان وی چش
ــب  ــران کس ــامی ای ــوری اس ــال جمه ــه راه ح ــرد: در نقش ــی ک پیش‌‌بین
ــذای  ــزان ۱۰ درصــد از کســری تجــارت غ ــه می ــالانه ب ــی س ســهم صادرات
حــال کشــورهای عضــو ســازمان همکاری‌هــای اســامی معــادل ۷۸ 
ــا  ــد اســت ب ــه امی ــی شــده اســت ک ــش‌ بین ــق ۱۴۰۴ پی ــا اف ــارد دلار ت میلی

ــد. ــق یاب ــم تحق ــن مه ــی ای ــی و خصوص ــای دولت ــازمان‌ ه ــت س حمای
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ابتکار جدید در صنایع غذایی:

دریافت وعده های غذایی بر اساس ویژگی های دی ان ای

توسط مدیریت نظارت بر مواد غذایی، آرایشی و بهداشتی

 معاونت غذا و داروی کرمانشاه صورت گرفت:

امحاء 1300 بطری دوغ غیرقابل مصرف

بـــا افزایـــش تعـــداد رســـتوران هـــا و فروشـــگاه هـــای زنجیـــره ای، 
ـــکاری  ـــای ابت ـــن روش ه ـــال یافت ـــه دنب ـــه ب ـــن زمین ـــال در ای ـــات فع موسس

ـــتند. ـــتریان هس ـــت مش ـــب رضای ـــور جل ـــه منظ ب

شــرکتی بــه نــام هبیــت بــرای جلــب نظــر مــردم مدعــی شــده کــه وعــده هــای 
غذایــی را بــرای  افــراد تــدارک مــی بینــد کــه مبتنــی بــر ویژگــی هــای دی ان ای 

آنهــا و کامــا ســازگار بــا آنــان اســت.
این شـرکت مدعی اسـت اگـر وعده هـای غذایی با دی ان ای افراد سـازگار باشـند، 
مـی تـوان سالمت و کیفیـت زندگـی انسـان هـا را ارتقا بخشـید. این شـرکت ابتدا 
اطلاعـات مربـوط بـه ویژگـی هـای دی ان ای افـراد را دریافـت مـی کند و سـپس 
برهمیـن اسـاس یک جـدول و رژیم غذایی سـالم را به علاقمندان پیشـنهاد کرده و 

در صـورت تمایـل وعـده های غذایـی را بـرای آنها ارسـال می کند.
نیـل گریمـر مدیرعامل شـرکت هیبت مـی گوید ایـده ارائه چنین خدماتـی وقتی به 

مدیـر نظارت بر مواد غذایی، آرایشـی و بهداشـتی معاونت غذا و دارو دانشـگاه 
علوم پزشـکی کرمانشـاه از امحاء هزار و سـیصد بطری دوغ  1500 سـی سـی 

غیـر قابل مصرف خبـر داد.

بــه نقــل از روابــط عمومــی معاونــت غــذا و دارو کرمانشــاه: دکتر شــهریار مســتوفی 
تصریــح کــرد: کارشناســان ایــن حــوزه  در پــی بازرســی هــای خــود از یک شــرکت 
تولیــدی محصــولات لبنــی، مقــداری از محصــولات تولیــد شــده در آن شــرکت را 

ذهـن وی رسـیده کـه پزشـک او دو سـال هشـدار داد در صـورت عدم تغییر سـبک 
تغذیـه دچـار مشـکلات جدی می شـود و سالمتش به خطر مـی افتد. لـذا او برای 
نجـات سالمت خـود و خانـواده اش مجبور شـد سـبک زندگیش را عـوض کند و با 
انجـام آزمایـش های دی ان ای و خـود درک بهتری از نیازهای تغذیه ای بدنش پیدا 

کـرد و وعـده هـای غذایـی خود را بر همین اسـاس انتخـاب کرد.
شـرکت هبیـت یـک کیـت خانگی طراحـی کرده کـه قادر به محاسـبه بیـش از ۶۰ 
نوع مختلف از نشـانگرهای زیسـتی موجود در دی ان ای انسـان اسـت. این کیت با 
بررسـی ایـن نشـانگرها می تواند یـک برنامه تغذیه ای خـاص را برای بـدن هر فرد 
طراحـی کنـد و ترکیـب این اطلاعـات بـا داده هایی ماننـد وزن، قـد و ... به تصمیم 

گیـری دقیق منجر می شـود.
هزینـه ارائـه ایـن خدمات به ازای هر وعده غذایی بین ۱۰ تا ۱۵ دلار اسـت. شـرکت 
هبیت فعلا تنها در سـان فرانسیسـکو فعال اسـت ولی از سـال آینده فعالیت خود را 

به سراسـر جهان توسـعه می دهد.

نمونه‌بــرداری و بــرای بررســی بــه آزمایشــگاه کنتــرل غــذا و داروی معاونــت غــذا 
و دارو ارســال کردنــد کــه پــس از آزمایشــهای لازم مشــخص شــد از برخــی مــواد 

غیــر مجــاز در تولیــد آن اســتفاده شــده اســت.
ــذا و دارو  ــت غ ــذا و دارو معاون ــرل غ ــگاه کنت ــد آزمایش ــس از تایی ــزود: پ وی اف
کرمانشــاه هــزار و ســیصد بطــری دوغ 1500 ســی ســی از شــرکت مذکــور توقیــف 
شــد و در روز یکشــنبه دهــم اردیبهشــت مــاه بــا نظــارت کارشناســان ایــن حــوزه و 

دفتــر حقوقــی معانــت معــدوم گردیــد.
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فاش‌شدن راز طعم چای با رمزگشایی ژنتیکی

گروهــی از پژوهشــگران چینــی موفــق بــه رمزگشــایی ژنتیکــی گیاه چــای با 
نــام علمــی کاملیــا سیننســیس شــده‌اند کــه از برگ‌هــای آن انــواع چــای از 

جملــه چــای ســیاه و ســبز تولیــد می‌شــود.

ایـن پژوهـش جزئیاتـی درباره مواد شـیمیایی فاش کرده اسـت که منشـا طعم چای 
هسـتند، در حالی‌کـه  با وجود اهمیت بـالای اقتصادی و فرهنگی چای، دانشـمندان 

تاکنـون چیز زیادی دربـاره ژنتیک این گیاه نمی‌دانسـتند.
پروفسـور “لیـژی گائـو” )Li Zhi Gao(، گیاه‌شـناس متخصص ژنتیک از موسسـه 
گیاه‌شناسـی کونمینـگ در چیـن که مدیریـت این پـروژه را بر عهـده دارد، می‌گوید: 
“طعـم‌ چـای بسـیار متنـوع اسـت، اما آنچـه که مسـؤول طعم چای اسـت یا منشـا 

ژنتیکـی آن همچنان ناشـناخته باقی مانده اسـت.”
پروفسـور گائو دربـاره روش‌های این پژوهش، افزود: “همزمان با ترسـیم نقشـه‌های 
ژنتیـک و اسـتفاده از تکنولوژی‌هـای جدیـد تعیین توالـی دی‌ان‌ای، ما برای بررسـی 
بعضـی از طعم‌هـای چـای بر روی آخرین نسـخه از ژنـوم گیاه چـای کار می‌کنیم.”

گـروه گیاهان کاملیا بیش از ۱۰۰ گونه را شـامل می‌شـود کـه گیاهان تزئینی باغچه 
 )Camellia Sinensis(”نیـز در این سـرده قـرار دارند، اما تنهـا “کاملیـا سیننسـیس

اسـت کـه به صـورت تجـاری برای تولید چای کشـت می‌شـود.
پژوهشـگران دریافته‌انـد کـه برگ‌هـای گیـاه چـای حـاوی مقـدار زیـادی از مـواد 
 )flavonoid(”شـیمیایی اسـت که طعم خاص چـای را ایجاد می‌کنـد. “فلاونوئیدهـا

یـا زردینـه و کافئیـن از جمله این مواد شـیمیایی هسـتند.
دیگـر گونه‌هـای گیاهـی که در سـرده کاملیا قـرار دارند، دارای سـطح پایینـی از این 

مواد شـیمیایی هستند.
دکتر “مونیک سـیموندز” )Monique Simmonds(، از مدیران علمی باغ سـلطنتی 
گیاه‌شناسـی کیـو در انگلیـس، دربـاره پژوهـش اخیـر تیم دانشـمندان چینـی گفت: 
“نتایـج ایـن مطالعـه می‌توانـد تاثیر قابل توجهـی بـر روی صنایع کشـت و پرورش 
چـای داشـته باشـد، اما همچنیـن پـرورش گیاهانی کـه مصـارف دارویـی و زیبایی 

دارنـد، از ایـن پژوهـش تاثیـر می‌گیرد.
بـه ایـن دلیل که ترکیبات شـیمیایی چـای با ویژگی‌هـای زیست‌شـناختی گیاهانی 

ارتبـاط نزدیـک دارد کـه در صنایع دارویی و زیبایی اسـتفاده می‌شـوند.”
رمزگشایی از ژنوم گیاه چای بیش از پنج سال طول کشیده است. 

نقشـه ژنتیکـی گیاه چـای که دی‌.ان‌.ای آن سـه میلیون “جفت بـاز” دارد، چهار برابر 
ژنـوم گیـاه قهـوه و بسـیار بزرگتـر از ژنوم بیشـتر گونه‌های گیاهی اسـت کـه توالی 

دی‌ان‌ای آنها مطالعه شـده اسـت.
دانـش ژنتیـک دربـاره گیـاه چـای می‌تواند بـه بهبود کیفیـت و قیمت چـای کمک 
کنـد، چـرا که تولیدکننـدگان می‌توانند برای کشـت و پـرورش چای انتخاب داشـته 
باشـند. “گای بارتر”)Guy Barter(، از اعضای ارشـد انجمن سـلطنتی باغبانی علمی 
در انگلیـس، رمزگشـایی ژنـوم چای را یک “ابـزار جدید قوی” برای صنایع کشـت و 

پـرورش این گیـاه توصیف کرده اسـت.
۶ نـوع اصلـی چای از گیاه کاملیا سیننسـیس تولید می‌شـود که شـامل چای سـفید، 
چای زرد، چای سـبز، چای اولونگ، چای سـیاه و چای تخمیرشـده هسـتند. هر کدام 

از ایـن انـواع چای بو، طعـم و ظاهری متفاوت و خـاص دارند.
ــیمیایی  ــب ش ــای حاصــل ترکی ــواع چ ــن ان ــدام از ای ــر ک ــاوت ه ــای متف طعم‌ه

ــاوت آنهاســت. متف
بـه گفتـه دکتـر “سـیموندز” اطلاعات به دسـت آمده از رمزگشـایی ژنـوم گیاه چای 

کمـک کـرده تا بفهمیم ایـن گیاه چگونـه تکامل یافته اسـت.
دکتـر “سـیموندز” بـا اشـاره به یکی دیگـر از یافته‌های پژوهشـی مهم دربـاره چای، 
افزود: “سـاز و کار بیوشـیمیایی که در سـاخت ترکیبات موثر در طعم چای نقش دارد، 
در برگ‌های گیاه چای به قدمت بیش از ۶ میلیون سـال هم مشـاهده شـده اسـت.”

رمزگشــایی از ژنــوم گیاهــان حــدود ۱۵ ســال پیــش شــروع شــده اســت و تاکنــون 
ــی  ــیب‌زمینی و گوجه‌فرنگ ــوز، س ــامل م ــاه ش ــش از ۵۰ گی ــی دی‌ان‌ای بی توال

شناســایی شــده اســت.
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جایگزینی قندهای پیچیده با قندهای ساده 

در فرمولاسیون مواد غذایی
فاطمه احمدیان/ کارشناس صنایع غذایی/ کارخانه قند نیشابور

مقدمه
بـه لحـاظ تاريخـي اگـر بخواهيـم نگاهـی بـه جوامـع امـروزي داشـته باشـيم 
م‌يتوانيـم بگوئيم كه طي 50 سـال گذشـته مصرف كربوهيدراتهاي تصفيه شـده 
و همچنيـن چربيهـا افزايـش يافتـه و همزمان مصـرف كربوهيدراتهـاي طبيعي و 
مركـب و سـبزيجات بـه طـور فجيعـي كاهـش پيـدا كـرده اسـت. تريكبـات اين 
عـادات نادرسـت غذايـي با كاهـش فعاليتهـاي فيزكيـي و شـيوه‌هاي زندگي كم 
فعاليت، باعث شـده كه سـطح سالمت و آمادگي جسـماني افراد جامعه به ميزان 

قابـل توجهـي افت پيـدا كند.
كربوهيدراتهـا بـه دو دسـته تقسـيم م‌يشـوند: سـاده، مركـب. اگـر از يـك قنـد 
تشـيكل شـده باشـد، سـاده اسـت اما اگر علاوه بر قندها شـامل نشاسـته و فيبر 
نيـز باشـند مركـب و پيچيـده خواهـد بـود. كربوهيدراتهـاي سـاده سـريعاً باعـث 
افزايـش قنـد خـون م‌يشـوند امـا نم‌يتواننـد بـراي مـدت طولانـي قنـد خـون 
را ثابـت نگـه دارنـد و بـا گذشـت مـدت زمـان كوتاهـي مجـدداً قنـد خـون افت 
مك‌ينـد، امـا آزادسـازي قنـد و تبديـل آن بـه انـرژي از كربوهيدراتهـاي پيچيـده 

بـه آهسـتگي اتفـاق م‌يافتـد و اين باعـث ثبات قنـد و انـرژي م‌يگردد، بـه زبان 
سـاده‌تر بـا خـوردن كربوهيدراتهاي پيچيده قند خونتان آهسـته افزايش و آهسـته 

كاهـش مي‌يابـد و بـراي مـدت بيشـتري بـه شـما انـرژي م‌يدهد. 

کربوهیدراتها
فرمول ساده يا تجربي براي همه قندها Cn(H2O)n است.

كربوهيدرات‌هـاي سـاده يـا قندهـا بـه سـرعت هضـم م‌يشـوند زيـرا سـاختمان 
پيچيـده‌اي ندارنـد امـا كربوهيدرات‌هاي مركب بـه مدت زمان بيشـتري نياز دارند 
زيرا سـاختمان پيچيده‌اي دارند و غالباً در كنار فيبرها يافت م‌يشـوند. كارشناسـان 
بـر ايـن باورنـد كه بهتر اسـت 55 تا 60% كل كالـري بـدن از راه كربوهيدرات‌ها 
و كمتـر از 10% آن از طريـق قندهـاي سـاده تاميـن ‌شـوند. كربوهيدرات‌هـاي 
پيچيـده نيـز بر انـواع سـاده ارجعيت داشـته و بهتر اسـت كربوهيدرات‌هاي سـاده 
از طريـق ميوه‌هـا و لبنيـات تاميـن شـود كـه ويتامين، مـواد معدني و فيبـر نيز در 

آنهـا يافت م‌يشـود. 

چکیده
بيشـتر مـردم فكـر ميك‌ننـد كـه قند يـك ماده‌ي مضر اسـت كـه بايد بـه مقدار كم مصرف شـود امـا جالب اسـت بدانيـد بيشـتر غذاهايي كه 
مصـرف ميك‌نيـم حـاوي مولكولهـاي قنـد اسـت. مولكولهـاي مختلـف قنـد تاثيـرات مختلفي بـر روي بدن مـا مي‌گذارنـد وجود انـواع مختلف 
قنـد و تاثيـرات مختلـف آنهـا سـبب مي‌شـود كه ايـن ماده غذايـي براي بـدن هم مضر باشـد و هـم مفيد. متأسـفانه امـروزه غذاهـاي حاوي 
قنـد فـراوان جايگزيـن مـواد مغـذي شـده‌اند. نوشـيدني‌ها، مـاء ا‌لشـعير، آب‌ميـوه يـا آب نبات‌ها جـاي ميـوه تـازه را گرفته‌اند كارشناسـان 

هشـدار مي‌دهنـد ايـن مسـاله بـروز بيماريهاي جـدي، از جمله پوكـي اسـتخوان، سـرطان و بيماريهاي قلبي را سـبب مي‌شـود.

24



سال سيزدهم . دور جدید . پیاپی 511 )156( سال 1396

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

سـاختار تمام كربوهيدرات‌ها كيسـان نيسـت كربوهيدراتهاي سـاده كه در چيپس، 
كلوچـه و نان سـفيد وجود دارند به سـادگي هضم م‌يشـوند امـا كربوهيدرات‌هاي 
مركـب كـه در ميوه‌هـا و سـبزي‌ها و نـان جـو و سـاير حبوبـات وجـود دارنـد بـه 
سـرعت هضـم نشـده و درصـد سـوخت آنهـا پايين اسـت تنظيـم قند خـون بدن 
سـالم بعـد از جـذب قندهـا به وسـيله اعمالـي كه انجـام م‌يدهـد مقـدار آن را تا 
حـدودي ثابـت نگه م‌يدارد ذخيـره در بدن، مقدار اضافي مواد قندي و نشاسـته‌اي 
در كبـد و ماهيچه‌هـا بـه ميـزان معيني ذخيـره و بقيه بـه صورت چربـي در بافت 
چربـي ذخيـره م‌يگـردد تـا در صورت نیـاز بدن، بتـوان به عنـوان منبع انـرژي از 

آن اسـتفاده نمايد. 
مصـرف مـواد غذايـي غنـي از كربوهيـدرات بـه خصـوص قنـد معمولـي باعـث 
افزايـش سـريع ميـزان قنـد خـون و گلوكـز و ترشـح هورمـن انسـولين م‌يشـود 
و بـه مـرور زمـان سـبب م‌يشـود سـلولهاي عضلانـي حساسـيت خود را بـه اين 

هورمـون از دسـت بدهـد. 
بيـش از 200 تريكـب قنـد كـه از لحاظ علمي سـاكاريد نـام دارند بـه طور طبيعي 
در گياهـان هسـتند و 8 مورد آنها براي سالمت انسـان ضروري‌انـد. دونوع از اين 

سـاكاريدها بـه نـام گالاكتوز و گلوكـز، معمولًا در غذاها يافت م‌يشـوند.
99 درصـد رژيـم غذايي انسـان متشـكل از سـبزيجات، ميوه‌هـا، جوانه‌هـا، دانه‌ها 
و ... بـوده اسـت امـا امـروزه بسـياري از انـوع قندهـا از غـذاي مـا حذف شـده كه 
علـت آن روي آوري جوامـع امـروزی بـه غذاهاي فرآيند شـده‌اي اسـت كه با قند 
تصفيـه شـده توليـد م‌يشـوند )مـاده‌اي كه چـاي و قهوه را شـيرين مك‌ينـد و در 
نوشـيدن‌يها، آب‌ميوه‌ها،‌كيك‌هـا و نـان موجـود اسـت( مشـكل تنهـا اين نيسـت 
كـه ايـن قنـد جايگزين ديگرقندهـاي ضروري شـده بلكه از منبـع گياه‌ياش جدا 

شـده و همـراه بـا آن ارزش غذا‌يياش نيز گرفته شـده اسـت.

وظایف کربوهیدراتها
كربوهيدرات‌هـا انـرژي‌زا هسـتند و انجام اعمـال حياتي را تسـهيل م‌ينمايند مواد 
قنـد و نشاسـته‌اي كيـي از مهمتريـن و ارزانتريـن منابـع انـرژي در رژيـم غذايي 
انسـان بـه شـمار م‌يرونـد. بـه علـت ارزانـي كربوهيدرات‌هـا، اكثـر مـردم از آنها 
اسـتفاده مك‌يننـد و 40 تـا 50 درصـد مـواد غذايـي روزانـه را تشـيكل م‌يدهنـد 
هنگامـي كـه كربوهيدرات‌هـا وارد بـدن م‌يشـوند بـه انـرژي تبديـل م‌يگردند و 

مقـدار اضافـي آنهـا در بافتهـاي چربـي ذخيره م‌يشـود. 
كربوهيدراتهـا از قندهاي سـاده‌اي تشـيكل شـده‌اند كـه با اتصال بـه هم قندهاي 
بـزرگ را م‌يسـازند. قندهـاي سـاده مثـل سـاكارز يـا شـكر و لاكتوز يا قند شـير 
و مالتوزاسـت و قندهـاي پيچيـده نشاسـته‌، گلكيـوژن و فيبرهـاي غذايي هسـتند 
بهتريـن روش اسـتفاده از كربوهيدراتهـا مصرف مقدار مناسـب از هر كـدام از اين 
گروه‌هاسـت . اگـر مصـرف كربوهيدرات‌هـا فقـط بـه قندهـاي سـاده مثـل قند و 
شـكر و شـيرين‌جات محـدود شـود، اثرات سـويي خصوصا قبـل از فعاليـت بدني 

م‌يگـذارد. 

مکانیسم قندها در بدن
زمانـي كـه بدن بيـش‌از اندازه، كالـري حاصل از قنـد دريافت مك‌ينـد اين كالري 
در بـدن بـه چربـي تبديـل شـده و اضافـه وزن را بـه همـراه خواهد داشـت. ميل 
بـه شـيريني در واقـع يـك عـادت اكتسـابي اسـت كـه از خـوردن بيـش از اندازه‌ 

شـيرين‌يجات حاصـل م‌يشـود و قابـل بازگشـت اسـت. مونوسـاكاريدهايي مانند 
فروكتـوز، اغلـب در ميوه‌هـا يافـت م‌يشـوند آنهـا تغييـر نمي‌يابنـد و بـه همـان 
شـكل طبيعي خـود جذب م‌يشـوند اما دي سـاكاريد‌هايي مانند سـاكاروز، لاكتوز 

و مالتـوز بايـد بـه تريكبات سـاده‌تري تبديل شـوند.
خـوردن محلولهـاي غليـظ گلوكز، مثـل كولاهاي مختلـف و آب‌ميوه‌هـای داراي 
قندهـاي سـاده تـا 45 دقيقه قبل از مسـابقات منجر بـه كاهش راندمـان عملکرد 
م‌يشـود، چـون باعـث ترشـح انسـولين از لوزالمعـده م‌يشـود. ايـن ميـزان زيـاد 
انسـولين از مصـرف چرب‌يهـا جلوگيـري كـرده، در نتيجـه تنهـا گلكيـوژن بـه 

مصـرف م‌يرسـد.
ذخيـره اوليـه گلكيـوژن و يـا تخليـه آن در تارهـاي مختلـف عضلانـي سـرعت 
متفاوتـي دارد و افزايـش مقـدار كربوهيـدرات‌ م‌يتواند روي ذخيـره اوليه گلكيوژن 
اثـر بگـذارد. از ايـن رو بـا افزايـش سـطح ذخيـره گلكيـوژن، عضله ديرتر خسـته 
م‌يشـود. بـا اينكـه همـه‌ي قندهـا انرژي بـدن را تاميـن مك‌ينند اما سـرعت آنها 
در تجزيـه قندهـا م‌يتوانـد بـر روي قند خـون افراد تايثر داشـته باشـد. زماني كه 
بـدن قندهـاي سـاده را سـريع تجزيـه مك‌ينـد باعث م‌يشـود قند خون بـالا رود 
بـدن بـا ترشـح انسـولين بـه ايـن حجـم از قنـد پاسـخ ميدهـد، هورموني كـه از 
لوزالمعـده بـراي مصـرف گلوكـز در بـدن ترشـح م‌يشـود براثـر گذشـت زمان و 
تقاضـاي زيـاد بـراي توليـد انسـولين سـلولهاي لوزالمعـده را فرسـوده م‌يکنـد و 
توليـد انسـولين كاهـش پيـدا مك‌يند اين كاهش انسـولين ممكن اسـت بـه بروز 
ديابـت و بيماريهـاي قلبي و خوني مثل فشـارخون و كلسـترول بـالا بيانجامد اين 
كيـي از اثـرات منفـي مصرف قند اسـت. بـدن نوع ديگـري از قندها مثـل فيبر و 
نشاسـته را بـه آرامـي تجزيـه مك‌ينـد كـه باعث م‌يشـود ميـزان قند خـون افراد 
ثابـت بمانـد ايـن كار نـه تنها بـراي سـلولهايي كه انسـولين ترشـح مك‌يند مفيد 

اسـت بلكـه كمك مك‌ينـد وزن افـراد ثابـت بماند.
قندهـاي سـاده توانايي عضالت را براي اسـتفاده از گلوكز خـراب مك‌ينند زماني 
كـه سـلولهاي عضلانـي مقاومـت نشـان م‌يدهـد تـا از گلوكـز بـه عنـوان منبع 
انـرژي اسـتفاده كننـد بـدن مطابقـت نشـان م‌يدهد و سـعي مك‌يند گلوكـز را به 
زور وارد عضالت كنـد و ايـن كار را بـا ترشـح مقادير بيشـتري از انسـولين انجام 
م‌يدهـد. قابـل ذکـر اسـت كـه انسـولين هورمونـي ذخيره كننـده اسـت و گاهي 
اوقـات هورمونـي هدايـت كننده، چـرا كه گلوكـز را داخل سـلولها هدايت مك‌يند. 
بنابرايـن ميتـوان آن را هورمـن هدايتگـر هم نـام داد چرا كه كل ميزان انسـوليني 
كه ترشـح م‌يشـود روي مديريت و سرنوشـت نهايي كربوهيدراتها اثر دارد زماني 
كـه گيرنده‌هـاي عضلـه گرفتـه باشـند وغده پانكـراس با ترشـح انسـولين فراوان 
نسـبت بـه آن واكنـش دهـد، كربوهيدراتهـا از ذخايـر گلكيوژنـي دور م‌يشـوند و 
بـه عنـوان ذخايـر چربـي در بـدن ذخيـره م‌يشـوند، گيرنده‌هايـي براي انسـولين 
روي سـلولهاي عضلانـي و سـلولهاي چربـي وجـود دارد كه مثل جـذر و مد عمل 
مك‌ينـد. زمانـي كـه يـك عضلـه نسـبت بـه انسـولين مقـاوم م‌يشـود گيرنده‌ها 
روي سـلولهاي چربـي بـا انسـولين رابطـه دوسـتانه‌تري پيـدا مك‌يننـد. زمانـي 
كـه كربوهيدراتهـا در حالـت مقاومـت بـه انسـولين مصرف م‌يشـوند )اسـتفاده از 
قندهـاي سـاده و عـدم انجـام فعاليتهـاي ورزشـي و درصددریافت بـالاي چربي( 
گيرنده‌هـاي موجـود روي سـلولهاي چربـي نسـبت بـه دريافـت انسـولين بسـيار 

مسـتعد و پذيرنده م‌يشـوند.
اگـر گلوكـز بـه عنـوان ذخيـره گلكيوژنـي درعضالت ذخيـره شـود يعنـي كه در 
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سـلولهاي چربـي ذخيره نم‌يشـود، وقتي گلوكز راحت به شـكل گلكيـوژن ذخيره 
م‌يشـود، دوبـاره به جريـان خـون بازنم‌يگردد تا باعث ترشـح مقادير بيشـتري از 
انسـولين شـود و در نتيجه سـطح انسـولين پائيـن م‌يماند و اين هم بـراي كنترل 

چربـي بـدن ايده‌آلترين اتفاق اسـت.
هورمـون انسـولین روی بدن اثرات مثبـت و منفی دارد. در مـورد کنترل چربیهای 
بدن رسـیدن به موفقیت، بسـتگی بـه کل کالری مصرفـی و هورمونهایی دارد که 
روی نـوع کالـری مصرفـی تأثیـر دارند. افزایش سـطح انسـولین برای کسـی که 
تالش مـی کنـد چربیهای بـدن  را کنتـرل نماید، به انـدازه کل کالـری مصرفی 
میتواند اثرات منفی داشـته باشـد. بالابودن سـطح انسـولین نتیجه ای از پرخوری 
غذاهـای کربوهیدراتـی )چـه در فـرم سـاده چـه در فرم مرکـب( اسـت. زمانی که 
در مصـرف کربوهیـدرات افـراط کنید مقـدار گلوکز خـون بالاتـر از 110 میلیگرم 
میرسـد و ایـن تحریکـی اسـت بـرای ترشـح زیاد انسـولین جهـت نرمال سـازی 
سـطح قنـد خـون یا بـه عبارتی رسـاندن آن بـه محـدوده 70 الـی 110 میلیگرم. 
مشـکل اینجاسـت: امکانـش وجـود دارد که حتـی در رژیم کم کالـری محیطی را 
فراهـم آوریـد کـه سـطح انسـولین در آن همچنـان بالا باشـد و خود این مسـئله 

میتواند چربی سـوزی بـدن را غیرممکـن نماید.
ایـن اتفـاق زمانـی رخ میدهد که کسـی رژیم بسـیار کـم فیبـری را رعایت میکند 
یـا اینکـه بخش اعظـم کالری روزانه خـود را از قندهای سـاده مثل نوشـابه، مربا، 
نان سـفید، کیکها، پاسـتیل، چیپسـهای بدون چربـی، آبمیوه هـا و... تأمین میکند. 
ایـن قبیـل مـواد غذایـی )کربوهیدراتهـای سـاده( بـه سـرعت تجزیـه شـده و به 
گلوکـز تبدیـل میشـوند و در نتیجه قند خـون را به معیاری بالاتـر از 110 میلیگرم 
میرسـانند. نتیجه چه میشـود؟ افزایش ترشـح انسـولین. در واقع میتـوان گفت که 

یـک جهش در ترشـح انسـولین رخ میدهد.
وقتی هم که انسـولین زیاد شـود، گلوکز اضافی از سـطح خون پاکسـازی میشـود 
و بـه صـورت گلیکـوژن عضالت، گلیکـوژن کبـد یـا چربی ذخیـره میشـود. اگر 
ذخایـر گلیکوژنـی عضالت و کبـد تکمیـل باشـد، تمـام گلوکـز اضافـی کـه در 
خـون وجـود دارد به شـکل ذخایـر چربی در بدن ذخیره میشـوند. بالابودن ترشـح 
انسـولین نتیجـه ای اسـت از تغذیـه ای فراتـر از نیازهـای بـدن یـا تغذیـه ای در 
چارچـوب کالـری مـورد نیـاز بدن امـا از کربوهیدراتهای سـاده. سـؤال اینجاسـت 
کـه اگـر ذخایـر گلیکوژنـی کبـد و عضلات تکمیل نباشـند، آیـا تغذیه بـه یکی از 
دو حالـت بـالا بـاز هم میتواند باعـث افزایش ذخایر چربی بدن شـود؟ پاسـخ یک 
»بلـه« قطعـی اسـت. آیـا در ایـن رابطه شـک داریـد؟ چند نفـر را میشناسـید که 
میگوینـد پرخـوری نمیکننـد اما سـال به سـال وزنشـان بیشـتر میشـود؟ موضوع 
ایـن اسـت کـه آنهـا عمـده کالـری مصرفـی خـود را کـه حتی زیـاد نیسـت را از 

قندهـای سـاده و از منابـع غیرفیبردار تأمیـن میکنند.
ایـن روش تغذیـه در نهایـت به طـور مداوم سـطح گلوکز خون را بـالا نگه میدارد 
و در نتیجـه انسـولین در سـطح بالایـی ترشـح میشـود و عمـده قندها بـه صورت 
چربـی در بـدن ذخیـره میشـوند و در نتیجه بدن نمیتواند سـراغ ذخایـر چربی برود 

تا آنها را بسـوزاند.
بالابـودن سـطح انسـولین روی مرکز اشـتهای مغـز تأثیـر دارد. به موشـهایی که 
مقادیـر زیـادی انسـولین تزریـق شـده، باعث میشـود آنها بـه قدری غـذا بخورند 
کـه معـده شـان منفجـر شـود و از طـرف دیگر موشـهایی کـه غده پانکراسشـان 
)غدهـای کـه انسـولین تولیـد میکند( خارج میشـود دچار سـردرگمی میشـوند که 

آیـا غـذا بخورند یا نـه و در این حالت آنقـدر باقی میمانند تا از گرسـنگی میمیرند. 
انسـولین در مقادیـر زیادش محرک اشـتها اسـت.

بالابـودن سـطح انسـولین همچنین اثـرات متابولیـک جالب دیگری هـم دارد که 
ذخایـر چربی را ترغیب نموده و از آزادسـازی اسـیدهای چـرب از ذخایر چربی بدن 
جلوگیـری میکنـد. زمانـی که سـطح انسـولین بـالا میرود، ترشـح آنزیمـی به نام 
لیپوپروتئیـن لیپـاز یـا LPL را تحریک میکند. LPL سـلولهای چربی را محافظت 
میکنـد و از تخریب شـدن آنها برای آزادسـازی انرژی و سـوخته شـدن جلوگیری 
بـه عمـل میـآورد. در نتیجـه میتوان گفت کـه LPL تخریـب سـلولهای چربی را 
بلوکه میکند و LPL با افزایش سـطح انسـولین تحریک میشـود. بدن همیشـه در 
زمان اسـتراحت مخلوطی از منابع سـوختی را مورد اسـتفاده قرار میدهد. سـوخت 
اولیـه در اوقاتـی که اسـتراحت میکنیم چربیها هسـتند. در جایـگاه دوم گلوکز قرار 
دارد. برخـی از ایـن چربیهـا کـه میسـوزد از چربی موجـود در غذاهـای مصرفی ما 
تأمین میشـود و بخش عمده آن از سـلولهای چربی اسـتخراج میشـود. اگر میزان 
انسـولین بـرای بلندمـدت بـالا بمانـد )بـه واسـطه مصـرف کالـری اضافـی یا به 
خاطـر تکیه بیش از حد روی کربوهیدراتهای سـاده و بدون فیبر( سـلولهای چربی 
حفـظ میشـوند و بـه عنـوان منبـع انرژی مـورد اسـتفاده بدن قـرار نمیگیرنـد. در 
حقیقـت نقـش انسـولین در حفظ سـلولهای چربی بـه قدری قوی اسـت که انجام 
تمرینـات سـنگین هـوازی هم اگـر چربی سـوزی را موجب نشـود، حداقل محقق 

شـدن آن را بسـیار دشـوار مینماید، مگر آنکه سـطح انسـولین را کنترل کنید. 
بازبینی آنچه گفته شد:

1( بالارفتن سطح انسولین به خاطر مصرف کالری اضافی است.
2( مصـرف کربوهیدراتهـای سـاده بـا فیبـر انـدک یـا بدون فیبـر باعـث افزایش 
ترشـح انسـولین میشـود و حتـی اگـر کل کالـری مصرفـی اضافی نباشـد باز هم 

ایـن اتفـاق میافتد.
3( بالارفتن سـطح انسـولین باعث میشـود کربوهیدراتها به شـکل چربـی در بدن 

ذخیـره شـوند )به شـرطی که ذخایـر گلیکوژنی کبـد و عضلات تکمیل باشـند(.
4( بالابـودن سـطح انسـولین سـطح آنزیـم LPL را بـالا میبـرد کـه از آزادشـدن 

اسـیدهای چـرب از سـلولهای چربـی ممانعـت بـه عمل میـآورد.
جالب اسـت بدانید غده پانکراس که مسـئول ترشـح انسـولین اسـت، منبع ترشـح 
هورمـون متضـاد یعنـی گلوکاگـون هم هسـت. کار گلوکاگـون مرتبط با انسـولین 
اسـت. ایـن هورمـون سـطح گلوکز خـون را تنظیـم میکنـد. در حالی که انسـولین 
گلوکـز را از خـون پاکسـازی میکنـد )در اوقاتـی که سـطح آن از حد نرمـال بالاتر 
میـرود(، گلوکاگـون در طرف مقابل )وقتی که سـطح گلوکـز از نرمال پائینتر میرود( 
سـطح گلوکـز را در خـون افزایـش میدهد. زمانـی که کالری مصرفی محدود شـود 
یـا وقتـی که به طـور موقتی کربوهیـدرات از رژیم حذف میشـود، سـطح گلوکز به 

70 یـا بـه پائینتر از آن میرسـد. در این مرحله گلوکاگون ترشـح میشـود.
گلوکاگـون سـراغ منابـع ذخیـره گلوکز )در عضالت و کبد( میرود تـا گلوکز خون 
را تأمیـن نمایـد. گلـوکان کبـد و عضلات را تحریـک مینماید تـا در واقع افت قند 
خـون آن را بـه حد نرمال برسـاند. میتوان گفـت که گلوکاگون برعکس انسـولین 
عمـل میکنـد. گرچه هـر دوی ایـن هورمورنها کمـک میکنند تا قند خـون به حد 
نرمـال برسـد )یعنـی بیـن 70 الـی 110 میلیگرم(، انسـولین یک هورمـون ذخیره 
سـاز و گلوکاگـون هورمونـی آزادکننده اسـت. فراخوانـی انسـولین باعث تحریک 
LPL شـده و موجـب میشـود سـلولهای چربـی سرشـار از چربـی باقـی بماننـد. 
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گلـوکان درسـت برعکس عمل میکنـد. این هورمـون آزادسـازی HSL )هورمون 
حسـاس لیپـاز( را ترفیـع میدهد که روی سـلولهای چربی کار میکند تا اسـیدهای 
چـرب آن را آزاد کنـد و آنهـا را بـه جریـان خـون برسـاند تـا بتواننـد بـه عنـوان 
منبـع انـرژی مـورد اسـتفاده قرار بگیرنـد. زمانی که یـک وعده غذایـی مخلوط از 
پروتئیـن، کربوهیـدرات و چربیها مصرف میکنید بدن همیشـه ترکیبی از انسـولین 
و گلوکاگـون را ترشـح میکنـد. زمانـی کـه کربوهیـدرات به تنهایی مصرف شـود، 
هورمـون اصلـی کـه ترشـح میشـود، انسـولین اسـت. امـا در یـک وعـده غذایی 
مخلوط که متشـکل از پروتئین و کربوهیدرات اسـت، نخسـتین واکنش هورمونی 
بالارفتـن سـطح انسـولین اسـت، اما اگر میـزان پروتئیـن در آن وعـده حداقل 10 
الـی 20 گـرم باشـد سـطح انسـولین ناگهان بـالا نمیرود چـرا که پروتئین ترشـح 
گلوکاگـون را تحریـک میکنـد. ترشـح اندکـی گلوکاگون کـه با مصـرف پروتئین 
تحریک میشـود در واقع باعث کاهش یافتن سـطح انسـولین میشـود. انسـولین را 

بـه عنـوان آب داغ تصور کنیـد و گلوکاگون را آب سـرد.
افـزودن اندکـی آب سـرد بـه یـک سـطل آب داغ باعث افـت دمای آن میشـود و 
بـه همیـن شـکل دقیقـاً اضافـه شـدن گلوکاگون بـه انسـولین باعث میشـود که 
سـطح انسـولین کـم شـود و توانایی چربـی ذخیره کردنـش هم کنترل شـود. بین 
وعـده هـای غذایـی زمانـی کـه سـطح گلوکز شـروع به افـت میکنـد، گلوکاگون 
وارد عمـل میشـود. یـک رژیـم پرکالـری یـا مقـدار کالـری کـه مجمـوع آن زیاد 
نیسـت، امـا بخـش اعظـم آن از قندهـای سـاده تأمیـن میشـود موجـب میگردد 
سـطح انسـولین بـرای مدت زیـادی بالا بمانـد و در ایـن حالت ترشـح گلوکاگون 
سـرکوب میشـود. اثـر نهایـی اش هـم ایـن اسـت کـه ذخایـر چربـی بـدن ثابت 
باقـی میمانند. سـطح بـالای انسـولین میتوانـد با گنجاندن سـبزیجات بـه عنوان 
بخشـی از غذاهای روزانه کنترل و معتدل شـود. دلیلش این اسـت که سـبزیجات 
سـرعت هضـم و تجزیـه کربوهیدراتهـا را آهسـته میکننـد و ایـن موجـب اصلاح 
خروجـی انسـولین میشـود. مصـرف مقادیر کافـی پروتئین هـم از طرفـی میتواند 
گلوکاگـون را در سـطح بالایـی حفـظ کنـد کـه میتواند سـطح بالای انسـولین را 

خنثـی و اصالح کند.

قند ساده یا پیچیده
حـذف كـردن قندهـاي پيچيـده نظير نشاسـته از رژيـم غذايي كار معقولي نيسـت 
مهمتريـن دليـل بـروز و شـيوع ديابـت در مجامـع امـروزي را م‌يتـوان در حـذف 
قندهـاي پيچيـده از رژيـم غذايـي و جانشـين كـردن آن با قندهاي سـاده دانسـت 
قندهـاي پيچيـده منبـع انرژي بسـيار خوبـي براي احيـاي ذخاير گلكيـوژن موجود 
در كبـد محسـوب م‌يشـوند. قنـد باگليسـمي پاييـن را انتخاب كنيد تـا حد ممكن 
سـعي كنيـد از مصـرف قندها با گليسـمي بالا خـودداري كنيد اين قندها به شـدت 
محرك ترشـح انسـولين هسـتند و م‌يتوانند سـبب چاقي در ناحيه شـكم و پهلوها 
شـوند راه حـل بسـيار سـاده اسـت سـعي كنيد مصـرف شـكلات، مربا، دسـرهاي 
شـيرين و نوشـابه‌هاي گازدار را كنار بگذاريد و به جاي نان سـفيد، نان سـبوس‌دار 
و بـه جـاي سـيب‌زميني،‌حبوبات يـا برنـج را جايگزيـن كنيد و مصرف سـبزيجات 

كـه قنـد با گليسـمي بسـيار پايين دارنـد را در برنامـه غذايي خـود بگنجانيد.

انواع شیرین کننده ها در مواد غذایی
شـيرينك‌ننده‌هاي طبيعـي از سـالم‌ترين منابـع قنـدي هسـتند كـه تاريخچـه 

شـيرينك‌ننده‌هاي  كـه  مصنوعـي  شـيرينك‌ننده‌هاي  دارنـد.  طولانـي  مصـرف 
بـدون كالـري و غيـر مغـذي نيـز ناميـده م‌يشـوند مـواد شـيريني هسـتند كه به 
دليـل نداشـتن كالـري در صنايـع غذايـي اسـتفاده م‌يشـوند. شـيرينك‌ننده‌هاي 
مصنوعـي: مهمتريـن آنهـا آسـه سـولفام )200 بار شـيرين تر از شـكر( آسـپارتام 
)180 بـار شـيرين تر از شـكر( سـاخارين )احتمال سـرطانزا بـودن آن مصرفش را 
محـدود نمـود( سـوكرالوز )600 بار شـيرين تر از شـكر( آلتايم )2000 بار شـيرين 

تـر از شـكر( سـكيلامات )شـيريني آن زیاد نيسـت(
شـيرينك‌ننده‌ها از افزودن‌يهـاي پركاربـرد در صنايـع غذايـي هسـتند كـه امروزه 
بسـته بـه نيـاز از انـواع مختلـف آنهـا در توليد مـواد غذايي اسـتفاده م‌يشـود اين 
واقعيـت كـه شـكر به عنـوان كي تشـديد كننده طعـم، عالوه بر بهبـود رنگ با 
كـم كـردن فعاليـت آبـي به عنـوان يـك نگهدارنـده در صنايـع غذايـي نيز عمل 
مك‌ينـد سـبب شـده تـا در جايگزيـن كـردن آن با سـاير شـيرين كننده‌هـا دقت 
بيشـتري بـه عمـل آيد. سـاير شـيرين كننده‌هـا امـروزه اغلب به صـورت مخلوط 
مصـرف م‌يشـوند تـا طعـم و مزه دلخـواه از آنها به دسـت آيـد و نياز بيمـاران به 

غذاهـاي رژيمـي و بـدون قنـد با طعـم و مزه مناسـب بـه خوبي برطـرف گردد.

نتیجه
کربوهیدرات‌هـای سـاده سـریعاً باعـث افزایـش قند خون می‌شـوند امـا نمی‌توانند 
بـرای مـدت طولانـی قنـد خـون را ثابـت نگـه دارنـد و بـا گذشـت مـدت زمـان 
کوتاهـی مجـدداً قنـد خون افـت می‌کند، اما آزاد سـازی قند و تبدیـل آن به انرژی 
از کربوهیدرات‌هـای پیچیـده بـه آهسـتگی اتفـاق می‌افتـد و این باعـث ثبات قند 
و انـرژی می‌گـردد، بـه زبـان سـاده ‌تـر بـا خـوردن کربوهیدرات‌های پیچیـده قند 
خونتـان آهسـته افزایـش و آهسـته کاهش می‌یابد و برای مدت بیشـتری به شـما 
انـرژی می‌دهنـد و جایگزینـی قندهـای پیچیده بـه جای قندهـای سـاده در رژیم 
غذایـی افـراد توصیه اکیـد گردیده به نحوی کـه در کارخانجات صنایـع غذایی نیز 

بایـد مـورد توجـه مدیـران قرار گیـرد تا سالمت جامعه تضمیـن گردد.
***

منابع
- تغذیه و بهداشت مواد غذایی/ گروه تالیف : نسرین امیدوار، خدیجه رحمانی، مریم قوام صدری

- همشهری/ ترجمه نرگس عبدالهی
- مجله پزشکی دکتر سلام

- تغذیه/ آلبرت لنینگر، مایکل کاکس ، دیوید نلسون / بیوشیمی ، ترجمه رضا محمدی
- تغذیه و آشپزی/ معصومه آیت الهی
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تعریف بسته بندی
بســته بنــدی نظامــی اســت مرکــب کــه وظیفــه حفاظتــی و نقــش فرهنــگ 
ارتباطــی یــا اطــاع رســانی را بــر عهــده داشــته و واجــد جنبــه اطــاع رســانی 
ــن  ــد. همچنی ــی نمای ــش آفرین ــانه، نق ــک رس ــوان ی ــد بعن ــی توان ــت و م اس
ــه مشــتریان، شناســاندن  ــام محصــول ب ــال پی ــوان یــک روش جهــت انتق بعن
کالا بــه خریــدار و در نهایــت انتخــاب محصــول توســط مصــرف کننــده، عمــل 
ــن  ــاط بی ــات ایجــاد ارتب ــک سیســتم، موجب ــد ی ــد. از ســویی همانن ــی نمای م
تولیــد کننــده و توزیــع کننــده را فراهــم آورده و بیــن ایــن دو و مصــرف کننــده 

ارتبــاط منظــم و قابــل اطمینانــی برقــرار مــی کنــد.

نقش بسته بندی در ایمنی مواد غذایی
ــه  ــذا، ب ــت غ ــظ کیفی ــت حف ــرف، جه ــا ظ ــش ی ــوان پوش ــدی بعن ــته بن بس
حداقــل رســاندن ضایعــات مــواد غذایــی و کاهــش اســتفاده از مــواد نگهدارنــده 

ــرد. ــرار مــی گی ــی، مــورد اســتفاده ق در مــاده غذای
از مهمتریــن اهــداف بســته بنــدی مــی تــوان بــه طراحــی و تولیــد ظــرف یــا 
لفــاف بــرای نگهــداری و محافظــت از محصــول در فاصلــه تولیــد تــا مصــرف 
ــازار و مصــرف  ــه ب ــه ب ــر آســیب هــای فیزیکــی و شــیمیایی حیــن ارائ در براب

کننــده، اشــاره نمــود.
ــه صــورت هــای مختلفــی نظیــر قوطــی، بطــری،  ــد ب بســته بنــدی مــی توان

مقدمه
امروزه پیشـرفت و توسـعه فن آوری در جهان بر همه ی فعالیت های انسـان تأثیر گذار بوده و شـیوه زندگی مردم نسـبت به گذشـته بسـیار متفاوت شده 
اسـت. ایـن پیشـرفت ها منجر به تغییراتی در تهیه مـواد غذایی و عادات مصرف گردیده و نتیجه مثبـت آن در تکنولوژی مواد غذایی، سـبب ایجاد فرآوری 
و تکنیـک های بسـته بندی گردیده اسـت که این شـیوه جهت کمک به حصول اطمینـان از عرضه مواد غذایی و همچنین آماده سـازی و مصـرف آن، مورد 
اسـتفاده قـرار مـی گیرد. در واقع بسـته بندی یکی از حسـاس تریـن و تعیین کننده تریـن مراحل عرضه و مصرف کالا می باشـد و مـی تواند عامل تمایز 
از رقبـا و نوعـی مزیت رقابتی باشـد. انتخاب بسـته بندی مناسـب مواد غذایی سـبب می گردد تـا این اطمینان حاصل شـود که کالاهـای صادراتی بدون 
هیـچ ایـرادی بـه مقصـد مورد نظر ارسـال گردد. همچنین بسـته بنـدی مطلـوب کالا و رضایت مصرف کننده، سـبب رونق فـروش محصـول در بازارهای 
هدف می شـود. بنابراین سـرمایه گذاری در بخش بسـته بندی می تواند سـهم بـازار را افزایش دهـد. یکی از روش هایی که جهـت جلوگیری از ضایعات 
و جلـب رضایت مشـتری همواره در حال تحول بوده، بسـته بندی محصولات غذایی می باشـد. در واقع بسـته بنـدی نقش اصلی را در ایجـاد ارزش افزوده 
ایفـا مـی کند. از جمله مهمترین مشـخصات یک بسـته بندی مناسـب، دارا بودن تناسـب بین بسـته بندی اولیـه، ثانویه، حمـل و نقل، انبـارداری و توزیع 
در بازارهـای هـدف، قابلیـت رقابـت در بازار هدف با توجه به شـاخص های تعیین کننده مصرف، سـهولت مصرف کالا، تطابق با مسـائل زیسـت محیطی، 
سـازگاری بـا قوانین مورد درخواسـت بازار، اطلاع رسـانی پویـا و اعتمادپذیر، می باشـد. یکی از مهمترین نقش های بسـته بندی ایجـاد ارزش افزوده در 
محصـولات تولیـدی می باشـد. بر اسـاس آمار و اطلاعات موجود، متوسـط هزینه بسـته بنـدی 10 درصد قیمت تمام شـده کالاهای صادراتی می باشـد 
ولـی تـا حـدود 90 درصـد می تواند سـبب ایجـاد ارزش افـزوده گـردد. ارزش افـزوده از دو بعد مـورد ارزیابی قرار می گیـرد، بعد ملی که سـبب افزایش 

سـطح درآمـد ملـی می گـردد و بعد بین المللی که سـبب افزایش ارزش محصـولات صادراتی گشـته و اثر مثتبی بر تراز بازرگانی کشـور مـی گذارد.

ــته بندی مواد غذایی  نقش و اهمیت بس
صادرات توسعه  در 

شیوا کی منش/ کارشناس گروه بسته بندی
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شیشــه، کیســه و یــا کارتــن مــورد اســتفاده قــرار بگیــرد کــه در اینصــورت مــاده 
غذایــی را از آلودگــی هــای احتمالــی نظیــر میکروارگانیســم هــا، آفــات و ســایر

آلاینده ها محافظت می نماید. 
بســته بنــدی بــه حفــظ طعــم، بــو و عطــر مــاده غذایــی کمــک کــرده و اغلــب 
ســبب افزایــش مانــدگاری محصــولات مــی شــود. همچنیــن بســته بنــدی ماده 
ــظ  ــبب حف ــرده و س ــت محافظــت ک ــر از دســت دادن رطوب ــی را در براب غذای

تازگــی محصــول مــی شــود.
بســته بنــدی هماننــد یــک ابــزار اطلاعاتــی نیــز عمــل مــی نمایــد و 
ــا،  ــه کمــک آن، ویژگــی ه ــد ب ــی توانن ــی م ــدگان محصــولات غذای تولیدکنن
محتــوای تغذیــه ای و مــواد تشــکیل دهنــده محصــولات را بــه مصــرف کننــده 

ــد. ــانی نماین ــاع رس اط

وظایف بسته بندی
وظایــف بســته بنــدی درخصــوص حفــظ ایمنــی و کیفیــت محصــولات غذایــی 

در طــول زنجیــره توزیــع تــا مصــرف، بــه شــرح ذیــل مــی باشــد:
● قابلیــت افزایــش مانــدگاری محصــول یــا Shelf Life، مــاده بســته بنــدی 
از طریــق تنظیــم فضــای مناســب در داخــل بســته بــا توجــه بــه ویژگــی هــای 
ــن  ــد. در ای ــی ده ــش م ــدگاری آن را افزای ــان مان ــول، زم ــداری محص نگه
خصــوص بایــد هماهنگــی بیــن ویژگــی هــای مــاده بســته بنــدی و نیازهــای 

نگهــداری محصــول، فراهــم گــردد.
● بهبــود حمــل و نقــل، انبــارداری و عرضــه محصــول ، در ایــن خصــوص بایــد 

بــه ابعــاد بســته از نقطــه نظــر قابلیــت حمــل و نقــل و عرضــه آن توجــه شــود.
● حفاظــت و نگهــداری از محصــول در برابــر آســیب هــای فیزیکــی و تغییــرات 

ــیمیایی و بیولوژیکی ش
ــامل:  ــب، ش ــورت برچس ــول بص ــه محص ــوط ب ــات مرب ــش اطلاع ● نمای
اطلاعــات آمــاده ســازی، ارزش تغذیــه ای، تاریــخ مصــرف، تاریــخ انقضــاء کالا

ــایی  ــودی و شناس ــرل موج ــت کنت ــد جه ــل تولی ــخ و مح ــایی تاری ● شناس
ــوه ــرات بالق خط

● افزایش ارزش نام تجاری
● ارتقاء سطح ایمنی و سلامت

● ایجاد رقابت و تمایل جهت خرید

انتخاب مواد بسته بندی
در بســیاری از موارد،بــرای ایجــاد هماهنگــی بیــن نیازهــای نگهــداری محصول 
ــدی  ــته بن ــواد بس ــت از م ــدی لازم اس ــته بن ــاده بس ــر و م ــورد نظ ــی م غذای

ــردد. ــتفاده گ ــا Multi Layer Packaging Material اس ــب ی مرک
ــن  ــه تامی ــادر ب ــی ق ــه تنهای ــدی ب ــه بســته بن ــک لای ــه ی ــل ک ــن دلی ــه ای ب
ــب  ــدی مرک ــته بن ــواد بس ــن رو از م ــد. از ای ــی باش ــر نم ــورد نظ ــای م نیازه

ــردد.  ــی گ ــتفاده م اس
یکــی از مــوارد مهــم در انتخــاب مــواد بســته بنــدی، نفوذناپذیــری آنهــا نســبت 
بــه اکســیژن، نــور و رطوبــت اســت. بنابرایــن یکــی از مســایل مهــم در ارتبــاط 
بــا انتخــاب مــاده بســته بنــدی بــرای محصــول، در نظــر گرفتــن تاثیــر متقابــل 

محصــول و بســته نســبت بــه هــم مــی باشــد.

ــدی  ــته بن ــواد بس ــاب م ــه در انتخ ــی ک ــی های ــن ویژگ مهمتری
ــرد: ــرار مــی گی مــورد توجــه ق

● عدم تاثیر متقابل سوء بین محصول و ماده بسته بندی
ــه وزن،  ــتگی، اضاف ــت، شکس ــر رطوب ــدی در براب ــته بن ــواد بس ــت م ● مقاوم

ــوراخ شــدگی ــه و س ــورد ضرب برخ
● مقاومت حرارتی ماده بسته بندی

● عدم تاثیر اثرات نور بر روی محصول غذایی
● برچسب زدن و قابلیت ردیابی محصول

بســته بنــدی مــواد غذایــی بایــد مطابــق بــا اســتانداردهای اجبــاری در رابطــه با 
برچســب زنــی و تبلیغات باشــد.

عباراتی که باید روی بسته بندی درج گردد:
● نام محصول

● ترکیبات و مواد تشکیل دهنده آن
● تاریخ استفاده

● شرایط نگهداری
در بســیاری از کشــورها درج اطلاعــات تغذیــه ای بــر روی بســته بنــدی، الزامــی 
ــی، سیســتم هــای  ــواد غذای ــن م ــره تامی ــن خصــوص زنجی ــی باشــد. در ای م
ردیابــی را معرفــی مــی کنــد کــه بــرای کاربــر ایــن امــکان را فراهــم می‌ســازد 
تــا در صــورت مواجهــه بــا مشــکل، منبــع آن را ردیابــی کــرده و بتــوان مشــکل 

را برطــرف نماینــد.
ــل و  ــی در داخ ــواد غذای ــه م ــی عرض ــان از ایمن ــور اطمین ــه منظ ــن ب همچنی
ــرف  ــت مص ــاری جه ــام تج ــت از ن ــت حمای ــی تح ــور، مقررات ــارج از کش خ

ــردد. ــی گ ــال م ــدگان، اعم کنن

بسته بندی هوشمند مواد غذایی
ــع  ــو در صنای ــاوری نان ــی فن ــه توانای ــان ب ــروزه بســیاری از کشــورهای جه ام
غذایــی پــی بــرده انــد و در حــال ســرمایه گــذاری قابــل توجهــی در ایــن راه 
ــن  ــی و ورود ای ــع غذای ــر صنای ــو ب ــاوری نان ــرات فن ــش تاثی ــا افزای هســتند. ب
محصــولات بــه بــازار مصــرف، اهمیــت ســامت ایــن دســته از مــواد غذایــی 

بیشــتر مطــرح مــی شــود.
ایــن نیــاز، پذیــرش فنــاوری نانــو را در کاربردهــای حســی، قــوی تــر خواهــد 
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ــد  ــرد. مانن ــی ب ــه ســامت مــواد غذایــی پ ــوان ب کــرد، و از همیــن راه مــی ت
ــه  ــی را ب ــواد غذای ــای م ــخ انقض ــودن تاری ــک ب ــه نزدی ــاوری ک ــی فن نوع
ــی  ــای ضــد میکروب ــد. پوشــش ه ــی ده ــداران و فروشــندگان هشــدار م خری
ــای  ــت غذاه ــامت و امنی ــان از س ــمگیری در اطمین ــرفت چش ــد، پیش جدی

ــد. ــته ان ــته‌بندی، داش بس
بســته بنــدی هوشــمند جهــت افزایــش عمــر مفیــد محصــولات غذایــی، هــدف 
ــود  بســیاری از شــرکتهامی باشــد. ایــن سیســتم بســته بنــدی قــادر خواهــد ب
پارگــی هــا و ســوراخ هــای کوچــک را بــا توجــه بــه شــرایط محیطــی ماننــد

تغییرات دما و رطوبت، مصرف کننده را از فساد ماده غذایی آگاه نماید.
ــوذ  ــه نف ــت ب ــش مقاوم ــه: افزای ــواردی از جمل ــد در م ــی توان ــو م ــاوری نان فن
در پوشــش هــا، افزایــش ویژگــی هــای دیــواره مکانیکــی، حرارتــی، شــیمیایی 
و میکروبــی، افزایــش مقاومــت در برابــر گرمــا، گســترش ضدمیکــروب هــای 

فعــال و ســطوح ضــد قــارچ کارســاز باشــد.
تحقیقــات ســازمان هــا نشــان داد کــه علاقــه مشــتریان بــه مــواد غذایــی ســالم 
و تــازه در بســته بنــدی هــای مناســب، »زبــان الکترونیکــی« موجــب پیشــرفت 

ایــن صنعــت گردیــده اســت.
ــد  ــی باش ــروژه )Electronic Tongue( م ــامل پ ــات ش ــن تحقیق ــی از ای بخش
کــه آن را بــه بســته بنــدی اضافــه مــی نماینــد. ایــن نــوع بســته بنــدی شــامل 
رشــته ای از نانــو حسگرهاســت کــه نســبت بــه گازهایــی کــه از مــواد غذایــی 
آزاد و موجــب فســاد آنهــا مــی شــوند بــه شــدت حســاس بــوده و تغییــر رنــگ 
مــی دهنــد و ایــن تغییــر رنــگ، علامــت واضحــی از ســامت یــا فســاد مــاده 

غذایــی اســت. 
ــولات  ــه از محص ــتیکی ک ــه ای پلاس ــتفاده از کیس ــامل اس ــر ش ــی دیگ بخش
موجــود در بــازار ســبک تــر و محکــم تــر اســت و مقاومــت بیشــتری در برابــر 
گرمــا از خــود نشــان مــی دهــد. هــدف اولیــه از تولیــد پلاســتیک هــای بســته 
بنــدی مــواد غذایــی، جلوگیــری از خشــک شــدن محتویــات آنهــا و محافظــت 

در مقابــل رطوبــت و اکســیژن اســت. 
ایــن پوشــش، غنــی از نانــو ذرات ســیلیکات مــی باشــد کــه ایــن نانــو ذرات تــا 
حــد زیــادی از نفــوذ اکســیژن، گازهــای دیگــر و رطوبــت جلوگیــری مــی کنــد 

و فســاد مــواد غذایــی را بــه تعویــق مــی انــدازد.

نقش بسته بندی در توسعه صادرات
نقــش و اهمیــت بســته بنــدی بعنــوان یکــی از ابزارهــای مهــم بازاریابــی ســبب 
ــا تولیدکننــدگان و صادرکننــدگان محصــولات، توجــه ویــژه ای  شــده اســت ت
بــه آن بــه جهــت افزایــش تــوان رقابتــی خــود در بازارهــای بیــن المللــی داشــته 

. شند با
امــروزه از مهمتریــن عوامــل ارائــه محصــول در بــازار هــای بیــن المللــی، توجــه 
بــه هنــر طراحــی بســته بنــدی اســت. بســته بنــدی مــی توانــد بعنــوان نوعــی 
مزیــت رقابتــی، درک مصــرف کننــدگان را نســبت بــه محصــول تغییــر داده و 

شــانس خریــد آن را در بــازار افزایــش دهــد.
اســتفاده از مــواد بــا پایــه نشاســته، قنــد و فیبــر گیاهــی در بســته بنــدی تولیدات 
کشــاورزی، ســبب توســعه صنعــت بســته بنــدی شــده و همچنیــن مقــرون بــه 
صرفــه تــر خواهــد بــود. ایــن مــواد بــه راحتــی قابــل دســترس بــوده و معمــولًا

ــد مــی شــوند. قابلیــت بازیافــت و اســتفاده مجــدد از  ــه کمتــری تولی ــا هزین ب
بســته بنــدی مــواد غذایــی مهمتریــن بخــش صنعــت بســته بنــدی مــی باشــد 
و در حــال حاضــر تکنیــک هــای جدیــدی بــرای جمــع آوری، تمیــز کــردن و 

اســتفاده مجــدد از بســته بنــدی مــواد غذایــی در حــال انجــام مــی باشــد.

الزامات بسته بندی صادراتی
● تطابق با استانداردها

● تطابق با مقررات و قوانین کشور هدف
● جلب توجه خریدار و ترغیب وی به منظور خرید

● استفاده از بسته بندی متناسب با نیازها و خواسته های بازار هدف
ــل  ــدی )مث ــته بن ــای کالای درون بس ــی ه ــت از ویژگ ــوان حفاظ ــاء ت ● ارتق

ــو و ...( ــزه، ب ــگ، م ــم، رن طع

بسته بندی و توسعه پایدار1
تولیـد محصـولات غذایی با بسـته بندی هایی کـه دارای ویژگی هایـی از جمله: 
قابلیـت سـازگاری بـا محیـط زیسـت، قابلیت برگشـت بـه چرخه طبیعـت، حفظ 
ویژگـی هـای تغذیـه ای محصول می باشـند، فوایـدی را برای جامعه بـه ارمغان 

مـی آورد کـه از آن جملـه می تـوان به مـوارد ذیل اشـاره نمود:
● بهینه سازی توسعه پایدار در طول چرخه زندگی

● به منظور پاسخگویی به معیارهای بازار از جمله: کارایی و هزینه
● استفاده از تکنولوژی های تولید و روش های نوین

● استفاده از مواد مناسب در تمام مراحل زندگی
● جلوگیری از تقلب و دستکاری در محصول

● استفاده از طراحی فیزیکی به منظور بهینه سازی استفاده از مواد و انرژی
● قابلیــت بازیافــت بــا اســتفاده از ماشــین آلات و همچنیــن تجزیــه پذیــری و 

قابلیــت برگشــت بــه چرخــه طبیعــت بصــورت انــرژی
***

پی نوشت:

1- Sustainable Development

منابع:
- سازمان جهانی بسته بندی

- ستاد ویژه توسعه فناوری نانو
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تولید نوشیدنی پری بیوتیک از سبوس برنج

مقدمه
غالت بيـش از 73% سـطح زيـر كشـت در سراسـر دنيـا را بـه خـود اختصـاص 
داده و بـا تاميـن بيـش از 60% توليـد غـذاي دنيـا بخش مهمـي از  فيبـر رژيمي، 
پروتئين‌هـا، انـرژي، مـواد معدنـي و ويتاميـن هـاي لازم براي سالمتي انسـان را 

 .)Charalampopouloset al., 2002( فراهـم مـي كنـد
در سـال هـاي اخيـر پتانسـيل كاربرد غالت در توسـعه غذاهاي فراسـودمند مورد 
بررسـي قرار گرفته اسـت. پتانسـيل بازار بـراي غذاهايي كه بتواند سالمتي و رفاه 
مصـرف كننـدگان را ارتقـاء دهـد، منجـر بـه توسـعه غذاهاي فراسـودمند گذشـته 

 .)Charalampopouloset al., 2002( اسـت
گنـدم كيـي از دانـه هـاي غلات رايج بوده و سـبوس گنـدم نه تنها منبـع خوبي از 
فيبرهـاي رژيمـي اسـت بلكـه منبع خوبـي از اسـيدهاي فنولكي نيز مي باشـد كه 
.)Kimet al., 2006( نقـش مهمي در فعاليت ضد اكسايشـي كل دانـه گنـدم دارد

فيبـر رژيمـي را م‌يتـوان بـر اسـاس حلاليـت در آب بـه دو دسـته طبقـه بنـدي 
كـرد. هـر طبقـه اثـرات درمانـي مختلفـي را فراهـم مكينـد. فيبـر محلـول در آب 
)پلي سـاكاريدهاي غير نشاسـته اي عمدتـاً بتا-گلوكان و آرابينوزايلان( با تشـيكل 
محلـول گرانـرو، انتقـال روده اي را كند نموده، تخليه معـده اي را به تعويق انداخته 
و جـذب گلوكز و اسـترول توسـط روده را كاهش مي دهـد. همچنين باعث كاهش 
كلسـترول سـرم خون، گلوكز خون و محتواي انسـولين بعد از مصرف غذا در بدن 

چکیده
در سـال هـاي اخيـر پتانسـيل كاربـرد غالت در توسـعه غذاهـاي فراسـودمند مورد بررسـي قـرار گرفته اسـت. سـبوس و جوانه، بيشـترين 
تريكبـات زيسـت فعـال دانه را شـامل مي شـوند. سـبوس برنج بدليـل تريكب لايـه اي آن سـاختار پيچيده اي دارد. نوشـيدني سـبوس برنج 
منبـع مهمـي از مـواد معدنـي و ليپيدهـاي غيـر اشـباع بـود. تمـام اسـيدهاي آمينـه ضـروري در ايـن محصـول يافت می شـودکه اسـيدهاي 
گلوتاميـك و آسـپارتكي غالـب بودنـد. سـبوس برنج بدليـل تريكب لايه اي آن سـاختار پيچيـده اي دارد و ايـن ويژگي پيش بينـي رفتار آن را 
در طـول تيمارهـا دشـوار مي‌سـازد. پـری بیوتیـک ها اجـزای غذایـی غیرقابل هضم هسـتند کـه از طریـق تحریک رشـد و یا فعالیـت یک یا 
تعـداد محـدودی از باکتری‌هـای روده بـزرگ موجـب بهبود سالمتی میزبان می شـوند. پری بیوتیـک ها به عنـوان ترکیبات خوراکـی غیرقابل 

تجزیـه کـه بـا عملکـرد انتخابـی بر رشـد و فعالیـت یک یا تعـداد محـدودی از میکـروب هـای روده تاثیـر مثبت بر سالمت دارند

انسـان مي شـود. فيبـر نامحلـول در آب، حاوي ليگنين، سـلولز، همي-سـلولزها و 
پلـي سـاكاريدهاي غيرنشاسـته‌اي از قبيـل آرابينوزاالين غيرقابل اسـتخراج با آب 

.)Charalampopouloset al., 2002( مـي باشـد
 تريكبـات فيتوشـيميايي، تريكبـات فعـال زيسـتي بـا منشـاء گياهـي هسـتند كه 
هضـم آنهـا خواص فراسـودمندي فراهم مي سـازد. دانـه ها حاوي هزاران سـاختار 
تريكبـات فيتوشـيميايي منحصـر به فرد هسـتند كه مهـم ترين گروه هـاي آن در 
دسـته بندي فنولكي ها، كاروتنوئيدها، مشـتقات ويتاميـن E، ليگنان ها، بتاگلوكان 
و اينوليـن قـرار مـي گيـرد )Liu, 2007(. دانه هـاي كامل حاوي مجموعـه اي از 
تريكبـات فيتوشـيميايي شـامل فيتات ها، فيتواسـتروژن هـا، ليگنان هـا، فنل ها و 

.)Slavinet al., 1999( ضد اكسـاينده هـا هسـتند
سـبوس و جوانه، بيشـترين تريكبات زيسـت فعال دانه را شـامل مي شوند. سبوس 
گنـدم اساسـاً از پلـي سـاكاريدها شـامل آرابينوزايلان‌هـا، زايلوگلوكانهـا و سـلولز 
تشـيكل شـده اسـت اما حـاوي مقاديـر مهمي نيـز اسـيدهاي فنوليـك، ليگنين و 
برخـي پروتئين ها مي باشـد. تصور مي شـود فنولكي اسـيدهاي موجـود در ديواره 
سـلولي نقـش مهمـي در پيونـد عرضـي پلـي سـاكاريدها بـا سـاير اجـزاي ديواره 
سـلولي از جملـه ليگنيـن از طريق اسـتر و پيوندهاي اسـتري و همچنيـن در پيوند 

 .)Parker et al., 2005( عرضـي زنجيرهـاي پلي سـاكاريد ايفـا مـي كننـد
اسـيدهاي فنوليـك فعاليت ضد اكسايشـي قـوي در برابـر رادكيالهاي آزاد و سـاير 

فاطمه حقیقی     عبدالرضا آقاجانی
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گونـه هاي اكسـيژن فعال، كـه علت اصلي بسـياري از بيماري هاي مزمن انسـان 
نظيـر سـرطان و بيمـاري هـاي قلبـي و عروقـي م‌يباشـند، دارد. دو گـروه اصلـي 
اسـيدهاي فنوليـك در سـبوس غالت وجـود دارنـد: مشـتقات بنزوئيـك اسـيد و 
سـينامكي اسـيد. فرولكي اسـيد و ساير اسيدهاي هيدروكسـي سينامكي )مشتقات 
 Kim( فعاليت ضد اكسايشـي خوبي دارنـد )كوماريـك اسـيد-p كافئيـك اسـيد و

.)et al., 2006

 حضـور گـروه CH=CH-COOH در اسـيدهاي هيدروكسـي سـينامكي، عامـل 
اصلـي قعاليـت ضـد اكسايشـي بالاتـر آن در مقايسـه بـا COOH در اسـيدهاي 

 .)White and Xing, 1997( هيدروكسـي بنزويـك مـي باشـد
تريكبـات فنوليـك يافـت شـده در گنـدم شـامل اسـيدهاي فروليـك، وانيليـك، 
سـيناپكي  و  p-كوماريـك  سـيرينجكي،  ساليسـيلكي،  كافئيـك،  جنتيسـكي، 

 .)Naczk and Shahidi, 2006( م‌يباشـند 
تانـن هـا تريكبات پلـي فنلي طبيعي هسـتند كه كمپلكسـهاي قوي بـا پروتئين و 
سـاير درشـت مولكول ها از قبيل نشاسـته، سـلولز و مواد معدني تشـيكل م‌يدهند. 
تانـن هـا نـه تنها با ايجاد طعم گسـي يـا تلخي منجر بـه كاهش دريافـت خوراك 
ميگردنـد، بلكـه آنهـا ميتوانند به درشـت مولكول هـا متصل شـده و قابليت هضم 

.)Aguilar et al., 2007( و جـذب مواد مغـذي را كاهش دهنـد
اكثـراً فرولكي اسـيد به طور كـوالان به پليسـاكاريدهاي پيچيده در ديواره سـلولي 
عمدتـاً آرابينوزاالين هـا متصل اسـت. اثر سالمت بخشـي بالقوه فرولكي اسـيد، 
بخشـي به خواص ضد اكسايشـي آن نسـبت داده مي شـود اما زيسـت فراهمي آن 

 .)Anson et al., 2009( از بافـت طبيعي غلات نسـبتاً پائين اسـت
فروليـك اسـيدها در غالت بـه هر دو شـكل آزاد و متصـل حضور دارنـد. فرولكي 
اسـيدهاي آزاد در لايه خارجي پري كارپ قرار گرفتهاند و با اسـتفاده از حلال‌هاي 
آلي اسـتخراج ميشـوند. فرولكي اسـيدهاي متصل، به ديواره هاي سـلولي اسـتري 
شـده اند. آبكافت اسـيدي يا بـازي براي رهايش اين تريكبات متصـل از بافت لازم 

.)Dykes and Rooney, 2007( است
فراينـد زيسـتي سـبوس گنـدم توسـط تخمير يـا تيمار مركـب آنزيمهـاي آبكافت 
كننـده و تخميـر، رهايش فنولكي اسـيدها را افزايـش داده و جـزء آزاد آن را در نان 

.)Anson et al., 2009( گنـدم افزايش مـي دهـد
روش هـاي تجزيـه مـي تواند به طـور معني داري بر فعاليت ضد اكسايشـي فنولكي 
اسـيدها، بدليل ميزان و انواع متغير فنولكي اسـيدهاي حاصل از روش هاي مختلف 
آماده سـازي، اسـتخراج و آبكافت نمونه موثر باشـد. بدليل اينكه فنولكي اسـيدها به 
شـكل اسـتري در ديـواره سـلولي حضـور دارند، بـه ويـژه روش آبكافـت م‌يتواند بر 
بازدهـي و نيـم رخ اسـيدهاي فنولكي در سـبوس گندم موثر باشـد. مي تـوان از كي 
اسـيد يا قليـا براي آبكافت فنولكي اسـيدهاي متصـل و رهايش فنولكي اسـيدهاي 
قابل آبكافت اسـتفاده كرد. هر چند فعاليت ضد اكسايشـي فنولكي اسـيدهاي سـاير 
غالت بـه دفعـات ارزيابي شـده اسـت، امـا اطلاعـات در باره سـبوس گندم بسـيار 
كـم اسـت. سـبوس برنـج بدليل تريكب لايـه اي آن سـاختار پيچيـده اي دارد و اين 
ويژگي پيش بيني رفتار آن را در طول تيمارها دشـوار ميسـازد. تريكب سـبوس گندم 
بـه ميـزان زيادي بسـتگي به رقم گندم، شـرايط كشـت و روشـهاي جداسـازي دارد. 
روش‌هـاي جداسـازي تعييـن مك‌ينـد كـه بعد از جداسـازي چقـدر نشاسـته به لايه 

.)Kim et al., 2006( .آلـرون متصل باشـد
تريكـب و سـاختار XOS بسـتگي بـه منبـع و فرايند توليـد دارد. XOS مـي تواند 

توسـط آبكافـت خودبخـودي زيسـت تـوده ليگنوسـلولزي و يـا از آبكافت اسـيدي 
جزئـي يـا آبكافـت آنزيمي زاالين ها از مـواد ليگنوسـلولزي تهيه شـود. تريكبات 
حاصـل از فراينـد آبكافـت خودبخـودي حـاوي انـواع تريكبـات نامطلـوب از قبيل 
ليگنيـن محلـول و مقدار زيادي منوسـاكاريد و محصولات آبگيري آن مي باشـد و 
 XOS لـذا خالص سـازي گسـترده اي لازم اسـت. به عالوه توزيـع وزن مولكولي
توليـد شـده از آبكافـت خودبخـودي، حضور مقـدار زيـادي از تريكبات بـا DP بالا 
)وزن مولكولـي g/mol 3000 -1000( و تريكبـات بـا DP خيلـي پائيـن )وزن 
مولكولـي g/mol 300( را نشـان م‌يدهـد. بـه عنـوان راهـكار XOS مـي توانـد 
توسـط آبكافـت آنزيمـي يـا اسـيدي زاالين توليـد گـردد. چـون در زيسـت توده 
سـلولزي زاالين بـه شـكل كمپلكـس زايلان-ليگنيـن موجود اسـت و مقـاوم به 
آبكافـت مـي شـود، در حال حاضر فراينـد توليد XOS در دو مرحله انجام م‌يشـود: 
اسـتخراج قليايـي زايلان از زيسـت توده ليگنوسـلولزي و سـپس آبكافـت آنريمي 
يـا آبكافـت اسـيدي زاالين. در آبكافت آنزيمـي زايلاناز به علـت اختصاصي بودن 
متفـاوت در برابـر انـواع سوبسـترا، محصـولات نهايي آبكافـت متفاوت مي باشـد. 
بـه عالوه نيـم‌رخ XOS نـه تنها وابسـته بـه آنزيم اسـت بلكه همچنين بسـتگي 
بـه منبـع زاالين دارد. امـا قطعه قطعه شـدن زاالين مي تواند به آسـاني توسـط 
آبكافـت اسـيدي جزئي انجام شـود. اسـيد، پيوندهـاي گلكيوزيدي بيـن واحدهاي 
 XOS زايلـوز مجـاور را بـه طـور تصادفـي آبكافت مي كنـد. اين روش بـراي تهيه

.)Akpinaret al., 2009( عملـي اسـت
اولین بار کلمه پروبیوتیک توسـط Kollah در سـال 1953، برای توصیف اسـترداد 
سالمتی در بیمـاران سـوء تغذیـه، توسـط مکمـل های آلـی و معدنی بـه کار برده 

.)Kollah, 1953( شـد
کلمـه پروبیوتیـک توسـط Lilly و Stillwell درسـال 1965 بـرای مـوادی به کار 
گرفتـه شـد کـه توسـط ریزسـازواره تولید شـده و باعث تحریک رشـد ریزسـازواره 
دیگـری مـی گردد. بنابراین ایـن معنی به طور دقیق در مقابـل واژه "آنتی‌بیوتیک" 
قـرار مـی گرفـت. هـر چنـد اسـتفاده از ایـن لغـت به ایـن معنـی ادامه پیـدا نکرد، 
ولـی Sperti در سـال 1971 از آن اسـتفاده کـرد و پروبیوتیـک هـا را بـه عنـوان 
موادی که سـبب تحریک رشـد میکروبی می شـوند، معرفی نمود. در سـال 1974 
Parker تعریـف ذیـل را ارائـه کـرد: "سـازواره هـا یـا مـوادی کـه بـر روی تعادل 

میکروبـی روده اثـر مـی گذارنـد." این تعریـف، پروبیوتیک ها را بـه میکروب های 
فلـور روده مربـوط سـاخت ولـی بـه کار بـردن اصطالح "مـواد" در آن باعث شـد 
کـه گسـتره زیـادی از مواد و حتی آنتی بیوتیک ها را شـامل شـود. در سـال 1989 
پروبیوتیک‌هـا بـه عنـوان یک مکمـل غذایی شـامل میکـروب های زنـده ای که 
بـه واسـطه بهبود تعـادل میکروبـی روده، تاثیـر مثبت بـر روی میزبان خـود دارند، 
تعریـف شـدند. تآکیـد در ایـن تعریـف اصلاح شـده ، بـر روی زنـده و فعـال بودن 

.)Tamime, 2005( پروبیوتیـک ها بـود
پـری بیوتیـک هـا اجـزای غذایـی غیرقابل هضم هسـتند کـه از طریـق تحریک 
رشـد و یـا فعالیـت یک یـا تعـداد محـدودی از باکتری‌هـای روده بـزرگ -موجب 

.)Stanton et al., 2005( بهبـود سالمتی میزبـان مـی شـوند
پــری بیوتیــک هــا1 بــه عنــوان ترکیبــات خوراکــی غیــر قابــل تجزیــه کــه بــا 
ــداد محــدودی از میکــروب  ــا تع ــت یــک ی ــر رشــد و فعالی ــی ب عملکــرد انتخاب
هــای روده تاثیــر مثبــت بــر ســامت دارنــد )Ouwehand et al., 2007(، توانایی 
بالقــوه در پایــداری و بقــاء پروبیوتیــک هــا در مســیر گــوارش داشــته و بــه اتصــال 
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و رشــد آن هــا در روده کمــک مــی کننــد. اینولیــن و فروکتوالیگوســاکاریدها بــه 
دلیــل مقاومــت بــه اســید معــده و آنزیــم هــای پانکراســی از رایــج تریــن پــری 

.)Ramchandran et al.,2010( بیوتیــک هــا هســتند

مروری بر تحقیقات 
لـكارت و همـكاران )1999( بـا آبكافـت سـبوس گنـدم و كاه گنـدم توسـط يـك 
اندوزايلانـاز پايـدار بـه حـرارت kDa 20/7، به ترتيـب حـدود 35% و 18% محتواي 
زايلان ديواره سـلولي را آزاد كردند. جداسـازي سينامويل اليگوساكاريدها )6%( از توده 

كل اليگوسـاكاريدها توسـط كروماتوگرافـي مبادلـه گـر آنيوني خاص حاصل شـد.
بنامـروچ و همـكاران )2002( تايثر تيمار با )β-(1→4 – اندوزايلاناز بر سـبوس گندم 
را مطالعـه كردنـد. كربوهيدرات ها در سـبوس گندم 63% ماده خشـك كل سـبوس 
را تشـيكل مي دهد كه 40% آن آرابينوزايلان مي باشـد. با اسـتفاده از آنزيم خالص 
و پايـدار بـه حـرارت )β-(1→4 – اندوزايلانـاز 50% آرابينوزاالين در ديواره سـلولي 
سـبوس گندم به شـكل محلـول در آمد. تريكب منوسـاكاريدي محصـولات آبكافت 
شـده نشـان داد زايلانـاز فقـط آرابينوزايلان‌هـاي با نسـبت بـالاي زايلوز بـه آرابينوز 
يعنـي با اسـتخلاف پايين را به شـكل محلـول در مـ‌يآورد. تيمـار اندوزايلاناز علاوه 
بر رهايش اليگوسـاكاريدها بيشـتر پروتيئن )3% وزن خشـك سبوس گندم( را نيز به 
شـكل محلـول در مي آورد. مطالعه مكيروسـكوپي سـبوس گندم قبـل و بعد از تيمار 
نشـان داد كـه لايـه آلـرون كاماًل از هم پاشـيده بود. تيمار بـا اندوزايلانـاز به ترتيب 
منجـر بـه رهايـش 80% و 50% كربوهيـدرات لايـه هـاي جداشـده آلـرون و لايه 
داخلي سـبوس مي شـود. در عوض لايه خارجي سـبوس )هيپودرميس و اپيدرميس( 

مقـاوم به تيمـار با اندوزايلانـاز بود.
داج و همـكاران )2004( اثـر آنزيـم هـاي آبكافت كننده )سـلولاز، سـلوبيوهيدرولاز، 
β-گلوكوزيـداز، α-آماليز، β-آماليز، آميلوگلوكوزيـداز، α-گلوكوزيـداز( بر سـاختار 

سـبوس گندم را با مكيروسـكوپ الكتروني روبشي محيطي )ESEM( مطالعه كردند.
چوتبورســكا و همــكاران )2004( بــراي اســتخراج بهتــر ســبوس جهت توليد بيــو اتانول 
ابتــدا بــه منظــور حــذف نشاســته از ذرات جامد، ســبوس گنــدم را بــا آنزيم‌هــاي تجزيه 
كننــده نشاســته )TermamylL 120 و AMGL 300( تيمــار كردنــد و از پســماند بدون 
نشاســته )starch-free residue( بــراي آبكافــت همي ســلولز به پنتوزها اســتفاده شــد. 
ايــن پســماند بــدون نشاســته با ســولفوركي اســيد در دمــاي بــالا در مدت زمــان معين 
 C°( دماهــاي مختلــف ،)10-50 min( تيمــار شــد. زمان‌هــاي مختلــف پيــش تيمــار
110-180( و غلظــت هــاي مختلف اســيد ســولفوركي )1-4%( آزمايش شــد. بهترين 
 C130° 52/1( با اســتفاده از ســولفوركي اســيد 1% در دمــاي g/100g( بازدهــي قندها

HMF  40 بدســت آمــد. ايــن روش مقــدار خيلــي كمــي فورفــورال و min  بــه مــدت
) g/l 0/28 و g/l 0/05 به ترتيب( توليد كرد.

يكـم و همـكاران )2006( نيـم رخ فنوليـك اسـيدها و فعاليـت ضـد اكسايشـي 
عصاره‌هاي تهيه شـده از سـبوس گندم و اثر شـرايط آبكافت را مورد بررسـي قرار 
دادنـد. محتواي فنولكي كل سـبوس گنـدم قرمز بالاتر از گندم سـفيد بود. اكثريت 
فنولكي اسـيدها به شـكل متصل در سـبوس گندم وجود داشـت. آبكافت سـبوس 
تحـت شـرايط قليايـي يا اسـيدي مـي تواند ايـن فنولكي اسـيدها را آزاد سـازد. اما 
شـرايط قليايـي كارايـي بيشـتري در رهايش فرولكي اسـيدهاي آزاد در مقايسـه با  
شـرايط اسـيدي نشـان داد. اسـيدهاي فروليـك، وانيليـك و سـيرينجكي فنولكي 
اسـيدهاي عمـده در سـبوس گنـدم مـورد مطالعـه بودنـد. بخـش اصلـي فرولكي 

اسـيد كل از آبكافـت قليائـي حاصل شـد. اجزاي قابـل آبكافت با قليـا فعاليت ضد 
اكسايشـي بالاتـري داشـتند، در حالي كه اجـزاء قابل آبكافت با اسـيد فعاليت پائين 
تـري در هـر دو سـبوس گندم قرمز و سـفيد نشـان دادنـد. فعاليت ضد اكسايشـي 

عصـاره سـبوس قـوي تر از فنوليـك اسـيدهاي آزاد بود.
نابارلاتـز و همـكارن )2006( زايلواليگوسـاكاريدها را از پسـماندهاي كشـاورزي 
مختلـف بـا روش آبكافـت خودبخودي در دمـاي °C 179 به مـدت min 23 توليد 
كردنـد. بازدهـي XOS بسـتگي به محتواي زايلان و قابليت دسترسـي آن داشـت 
و متناسـب بـا محتواي اسـتيل مواد اوليه بـود. تريكب و سـاختار XOS تحت تايثر 
منبـع XOS و فراينـد توليـد قـرار دارد. فرايندهـاي مورد اسـتفاده براي جداسـازي 
XOS از مـواد غنـي از زاالين لزومـاً آبكافـت كننده هسـتند يا اسـتفاده از محيط 

بـازي و يـا محيط اسـيدي و يا اينكه توسـط آنزيم‌ها تسـريع مي شـود. با اسـتفاده 
از محلـول هـاي قليايي قـوي، زايلان دبسـپاريزه از مواد ليگنوسـلولزي اسـتخراج 
مـي شـود اما محصـول فراهم شـده كاملًا دِاسـتيله بـوده و حلاليت محـدودي در 
آب دارد. در عوض آبكافت خودبخودي، در نتيجه شكسـته شـدن جزئي گروه‌هاي 
  XOS .اسـتيل در محيط كمي اسـيدي رخ مي دهد كه اسـتكي اسـيد آزاد مي كند
توليـد شـده بخـش مهمي از گـروه هاي اسـتيل و اورونكي اسـيد متصـل را حفظ 
نمـوده و ايـن ويژگـي هاي متمايـزي از قبيل حلاليت بسـيار بالا بـراي آن فراهم 
مـي كند. بـه علاوه آبكافت خودبخـودي در دماي ملايم، XOS بـا وزن مولي بالا 
بـدون تغييـر قابـل توجـه سـلولز و ليگنيـن توليد مـي كند و امـكان بازيابـي آن را 
بـراي فـراوري بيشـتر فراهـم مـي كند. بـا كنترل دمـا و زمـان واكنش، مـي توان 
ويژگـي هـاي XOS از قبيل محتواي اسـتيل و توزيع وزن مولكولـي را تحت تايثر 

قـرار داد، امـا ماهيـت مـواد اوليه نيز نقش مهمـي دارد. 
كتينــا و همــكاران )2006( بــا اســتفاده از روش ســطح پاســخ )RSM( اثــرات تخمير 
ــل  ــك و آليك ــات فنولي ــا، تريكب ــولات ه ــيميايي )ف ــات فيتوش ــطوح تريكب ــر س ب
رزورســينول هــا( و بــر حلاليــت پنتــوزان هــا در ســبوس چــاودار را مطالعــه كردنــد. 
نتايــج نشــان داد كــه تخميــر يــك فرايند زيســتي بالقــوه براي بهبــود ويژگــي هاي 

فنــي و زيســت فعاليــت ســبوس چــاودار مــي باشــد .
ــي  ــاره آنزيم ــازي عص ــد و پايدارس ــي تولي ــكاران )2006( در تحقيق ــارادو و هم پ
محلــول در آب ســبوس برنــج )RBEE( توســط تيمــار آنزيمــي آبكافــت كننــده بــا 
مخلــوط اندوپروتئــاز )شــبه تريپســين و يكموتريپســين(، تريكــب فيزكيوشــيميايي و 

ــد. ــح دادن ــرطاني( آن را توضي ــد س ــت ض ــي )فعالي ــاي بيولوژكي ويژگ‌يه
در تحقيقـي كامل-الديـن و همـكاران )2009( دو نمونـه سـبوس گنـدم تجـاري از 

33



info.khooshe@yahoo.com هفته نامه خوشه

سال سيزدهم . دور جدید . پیاپی 511 )156( سال 1396

كشـورهاي اروپـاي شـمالي شناسـايي كردند. محتـواي فيبـر رژيمـي در نمونه هاي 
سـبوس از 40 الـي 53% مـاده خشـك و محتواي نشاسـته از 9 الـي 25% متغير بود. 
حدود 55% فيبر رژيمي در سـبوس گندم آرابينوزايلان بود، در حالي كه مابقي سـلولز 
)9-12%(، ليگنيـن )3-5%(، فروكتـان )3-4%( و بتا-گلوكان مركـب )%2/6-2/2( 

بـود. محتواي خاكسـتر نمونـه هاي سـبوس گنـدم 5/5-5/6% بود. 
فاكسـين و همكاران )2009( با فرموله كردن نوشـيدني سـبوس برنج از برنج ارگانكي، 
ويژگي هاي شـيميايي، حسـي و رئولوژيكي آن را بررسـي كردند. نوشـيدني سـبوس 
برنـج منبـع مهمـي از مواد معدنـي و ليپيدهاي غير اشـباع بـود. تمام اسـيدهاي آمينه 
ضـروري در ايـن محصول يافت شـد. اسـيدهاي گلوتامكي و آسـپارتكي غالب بودند. 
پاستوريزاسـيون در حمام آب جوش به مدت 15 و 30 دقيقه براي سـالم سـازي از نظر 
مكيروبي كافي بود. نوشـيدني حاصل از لحاظ گرانروي، رفتار نيوتني اسـتاندارد داشـته 
و آزمـون هـاي ترجيح حسـي ديدگاه هاي مثبتي براي اين نوشـيدني جديد نشـان داد.

اكپينـار و همـكاران )2009( توليـد زايلواليگوسـاكاريدها )XOS( از مواد ليگنوسـلولزي 
)ضايعات كشـاورزي مختلف( توسـط آبكافت اسـيدي كنترل شـده را مورد بررسي قرار 
دادنـد. توليـد XOS توسـط آبكافت اسـيدي زايلان بدسـت آمـده از آسـتخراج قليايي 
ضايعات كشـاورزي انجام شـد. بازدهي XOS بسـتگي به غلظت اسيد و زمان آبكافت 
داشـت، امـا بازدهـي منوسـاكاريدها علاوه بر غلظت اسـيد و زمان آبكافت بسـتگي به 
سـاختار و تريكب زايلان داشـت. هر چه زايلان انشـعاب بيشتري داشـته باشد )زايلان 
 )49 mg/100g( و فوفـورال )%كاه گندم(، بالاترين بازدهي منوسـاكاريدها )حـدود 16
را ارائـه مـي كنـد. اين تحقيق نشـان داد كـه تمامي زاالين ها از ضايعات كشـاورزي 
انتخابي، XOS با نيم رخ مشـابه توليد كردند و اين اليگوسـاكاريدها مي تواند به عنوان 
تريكبات غذايي فراسـودمند يا سوبسـتراهاي محلول براي زايلانازها به كار برده شـود.
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فرآیند تولید شیره انگور

مقدمه
شـیره انگـور مـاده ای اسـت شـربت ماننـد و غلیظ )بـا گرانروی بـالا( که از آب انگور اسـتحصال می شـود. بـا انجـام عملیات تبخیـر و تغلیظ 
بـر روی آب انگـور شـاهد عمـل آوری شـیره انگـور هسـتیم. در کل ایـران نزدیـک بـه ۱۰۰ نوع انگور کشـت می‌شـود. البتـه فکر نکنیـد که از 
هـر نـوع انگـوری شـیره می‌گیرنـد، خیر. درواقـع انگورهایی که درشـت و خیلی شـیرین بـوده و در موقع رشـد کمتـر آب خورده باشـند- یعنی 
درختشـان کمتـر آبیاری شـده باشـد- بـه درد شـیره‌گرفتن می‌خورنـد. »گاش انگـور« در گیلان، »دیوانگـور« در مازنـدران، »انگـور فرنگی« در 
اسـتان مرکـزی، »انگـور عسـگری« در اردبیـل و اطراف تبریـز و »انگور فخـری و گزنـه‌ای« در همدان کمتر بـه صورت عادی مصرف می‌شـوند 

و دلیـل تولیـد آنهـا، گرفتـن شـیره از این نوع انگورهاسـت. شـیره را امـروزه بـه ۲ روش اصلی تهیه می‌کنند؛ شـیوه سـنتی و شـیوه صنعتی.

روش سنتی تهیه شیره انگور
بعــد از شســتن انگورهــا، آنهــا را لــه کــرده و آبشــان را می‌گیرنــد؛ ســپس خــاک 

ســفید را بــه آن اضافــه می‌کننــد. امــا خــاک ســفید چیســت؟
خــاک ســفید، خاکــی اســت بــا ترکیــب بــالای امــاح معدنــی کــه در عطاری‌هــا 
فروختــه می‌شــود. ایــن نــوع خــاک در روســتاهای اطــراف ملایــر اســتان همــدان 

بــه مقــدار زیــاد یافــت می‌شــود.
خـاک سـفید را معمـولا زیـر آفتاب یـا روی بخاری حـرارت می‌دهند، سـپس به آب 
انگـور اضافـه می‌کننـد؛ چـون خـاک حـرارت ندیـده باعـث گل‌آلودشـدن آب انگور 
می‌شـود و در ضمـن ممکـن اسـت اگر خاک سـفید را بـه آ‌ن اضافه نکننـد، در موقع 

جوشـاندن آب انگـور، تـرش شـود و به اصطلاح نجس شـود.
آب انگـور کـه به آن خاک سـفید اضافـه کرده‌اند را یک شـب نگه می‌دارند، سـپس 
بـه وسـیله پارچه‌های مخصـوص، آن را صـاف کرده و خـاک را از آن جـدا می‌کنند. 

بعد آب انگور جداشـده از خاک را بعد از ۲ سـاعت می‌جوشـانند.
تولیدکنندگان شـیره سـنتی معتقدند اگر آب انگور جدا شـده از خاک سـفید را از اول 
در ظرف‌هـای بـزرگ رویی‌بریزند و بجوشـانند، آب انگـور زودتر قوام می‌آیـد و زودتر 
بـه مرحله کشدارشـدن می‌رسـد، درحالـی که رنگ قهوه‌ای روشـن و شـفاف خواهد 

داشـت امـا اگـر آب انگـور جـدا شـده از خـاک سـفید را از اول در دیگ‌هـای مسـی 
بریزنـد و در آنهـا بجوشـانند، زمان بیشـتری طول می‌کشـد تا آ‌ب انگور قـوام بیاید و 
کشـدار شـود و در نتیجـه به‌خاطر جوشـیدن زیـاد، تیره‌رنگ اسـت و محصول نهایی 

هم سـفت‌تر خواهـد بود.
نکتــه: شــیره انگــور ملایــر ســفت اســت و بــا رنگ قهــوه‌ای خیلی روشــن. شــیره 
ــیره  ــر. ش ــیره ملای ــر از ش ــیرین‌تر و  پررنگ‌ت ــل‌تر اســت و ش ــدان ش ــور هم انگ
ــه  ــر از شــیره همــدان. شــیره خرمــا هــم کــه ب اردبیــل شــل‌تر اســت و پررنگ‌ت

رنــگ قهــوه‌ای ســوخته اســت و معمــولا از شــیره انگــور اردبیــل شــل‌تر اســت.
نکتـه: شـیره‌ای کـه در بازار به نام شـیره کشـمش عرضـه می‌شـود، درواقع همان 
شـیره انگور اسـت ولی چون  آذری‌زبان‌ها به انگور عسـگری »کشـمش« می‌گویند، 

روی قوطی این نوع شـیره نوشـته شـده شیره کشمش.

تکنولوژي و مراحل تولید
تکنولوژي هاي مرسوم در فرآیند تولید محصول

تکنولـوژي انتخابـی در محصولات یاد شـده مبنی بر دانش فنی داخل کشـور بوده و 
تقریبـا تمامی دسـتگاه ها و تجهیزات خط تولید قابلیت سـاخت در داخـل را دارا بوده 
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و ماشـین سـازان داخلی قادر به تولید آن می باشـند.

روش تولید آب انگور
در ایــن طــرح انگــور دریافتــی پــس از شستشــو وارد دســتگاه دانــه کــن شــده و از 
خوشــه جــدا مــی شــود ســپس انگــور خالــص بــه وســیله نــوار نقالــه بــه قســمت 
خــرد کــن هدایــت شــده و بــا عبــور از فیلتــر پــرس آب و تفالــه انگــور از هــم جــدا 
شــده و بــراي همگــن ســازي بــه هموژنایــزر رفتــه و هموژنیــزه مــی گــردد و آماده 
بســته بنــدي مــی شــود. پــس از بســته بنــدي در بســته هــاي 250 گرمــی وارد 
تونــل پاســتوریزه شــده و پــس از پاستوریزاســیون و عبــور از جــت پرینتر به قســمت 

بســته بنــدي هدایــت شــده و عــازم انبــار و ســپس بــازار مــی گــردد.

روش تولید شیره انگور
خـط تولیـد شـیره انگور و آب انگور تا مرحله فیلتر پرس مشـترك اسـت پـس از جدا 
کـرد ن تفالـه آب انگـور حاصله توسـط پمپ جهت پخت به دیـگ پخت تحت خلا 
بـرده شـده و در ایـن قسـمت عملیـات پخـت و تغلیـظ روي شـیره انجام می شـود 
سـپس به قسـمت پرکن هدایت شـده و در بسـته هاي پیش بینی شـده بسته بندي 

مـی گردنـد و در کارتـن هـاي مخصوص چیـده و به انبار منتقل مـی گردند.

تاثير مواد زلال كننده بر يكفيت شيره انگور
شــيره انگــور فــرآورده محلــي مناطــق انگورخيــز كشــور از جملــه منطقــه اروميــه 
م‌‌يباشــد كــه بــه طــور عمــده از انگورهــاي نامرغــوب آخــر فصــل تهيــه م‌ي شــود. 
بــراي بررســي تايثــر مــواد مــورد اســتفاده در مرحلــه زلال ســازي بــر يكفيــت شــيره 
انگــور طرحــي بــا اســتفاده از روش آمــاري فاكتوريــل بــا طــرح پايــه كامــل تصادفي 
اجــرا شــد. فاكتــور اول نــوع مــواد زلال كننــده در چهــار ســطح شــامل خــاك شــيره 
ســنتي، بنتونيــت، بنتونيــت + 0.1 درصــد ژلاتيــن و بينتونيــت + 0.15 درصد ژلاتين 
ــده در ســه ســطح 1، 2، 3 درصــد و در ســه  ــواد زلال كنن ــزان م ــور دوم مي و فاكت
تكــرار بــوده اســت. نتايــج تجزيــه آمــاري نشــان داد بــا افزايــش مقــدار خاك شــيره، 
درصــد اســيديته شــيره انگــور كاهــش و واكنــش )pH( آن افزايــش مي‌يابــد لكيــن 
افزايــش بتونيــت و ژلاتيــن تايثــر قابل توجهــي در اســيديته و واكنش )pH( نداشــت. 
تايثــر نــوع مــاده زلال كننــده بــر ميــزان رنــگ، شــفافيت و كــدورت و نيــز تايثــر 
مقــدار تيمارهــا بــر شــدت رنــگ و تايثــر متقابــل نــوع و مقــدار مــواد زلال كننــده 
بــر ميــزان رنــگ و شــفافيت در ســطح يــك درصــد معنــي دار بوده اســت. اســتفاده 
ــه طــور معنــي داري موجــب افزايــش  ــا خــاك شــيره ب از بنتونيــت در مقايســه ب

شــفافيت شــده اســت. 
افزايـش مقـدار بنتونيـت تـا دو درصـد موجـب كاهـش كـدورت و افزايـش ميـزان 
شـفافيت شـده اسـت. افزايش مقـدار بنتونيـت تا دو درصـد موجب كاهـش كدورت 
و ژلاتيـن بـه بنتونيـت نيـز در مقايسـه بـا بنتونيـت تنها موجـب كاهش كـدورت و 
افزايـش شـفافيت گرديـد. تيره‌ترين و كدرترين شـيره مربـوط به تيمار خاك شـيره 
بـود. خوشـرنگ‌ ترين و شـفاف‌ ترين شـيره انگـور توليـدي از تيمـار داراي 3 درصد 
بنتونيـت + 0.15 درصـد ژلاتين حاصل شـد. گروه داوران به ترتيـب تيمارهاي زلال 
شـده بـا 2 درصد بنتونيت، 3 درصـد خاك و 3 درصد بنتونيـت +0.1 درصد ژلاتين را 
از نظـر رنـگ، طعـم و مزه بر سـاير تيمارها ترجيح دادند. نتايـج تعيين عناصر معدني 
نيـز نشـان داد كـه اثر نوع تيمارها بر مقدار فلزات كلسـيم، روي، منگنـز، مس و آهن 

در سـطح يـك درصـد و بـر مقدار منيزيم در سـطح پنـج درصد معن‌يدار بوده اسـت. 
بيشـترين مقـدار منيزيـم و كمترين مقدار سـاير فلزات مـورد اندازه‌ گيري و بررسـي 

مربـوط بـه تيمار خاك شـيره بوده اسـت.

معرفی موارد مصرف و کاربرد شیره انگور
ایــن مــاده هــم بــه صــورت خانگــی و هــم بــه صــورت صنعتــی در کارخانجــات 
نبــات ســازي، شــربت ســازي، قنــادي هــا و… . کاربــرد فــراوان دارد. شــیره انگــور 
را مــی تــوان بــا شــیر، سرشــیر، خامــه، ارده و فرنــی و … مخلــوط کــرده بعنــوان 

جایگزیــن شــکر اســتفاده کــرد.

نحوه و موارد استفاده از شیره انگور
1- به عنوان روکش دقیقاً همانند مربا و مارمالاد جهت صبحانه

2- به عنوان روکش براي دسرها و بستنی
3- بــه عنــوان شــیرین کــردن همــراه بــا شــیره تــازه انــواع گوناگونــی از خامــه هــا 

و روغــن کنجــد
4- جهت تولید سرکه با کیفیت بالا

5- جهت تولید نوشیدنیهاي سالم و بهداشتی
6- به عنوان رنگ دهنده جهت غذا و دارو

7- به عنوان ماده اي در صنعت نانوائی شکلات و شیرینی پزي

فواید شیره انگور
انگـور دارای 79 درصـد آب، 14 درصـد قندهای مختلف، املاح معدنی و مجموعه‌ای 
از عناصر و ترکیبات سـودمند اسـت. انگور دارای ویتامین‌های A،B،C،D و املاحی 
ماننـد آهـن، منیزیـم، منگنز، کلر، ید، آرسـنیک، فسـفر و سـیلیس اسـت، همچنین 
دارای مقـدار زیـادی تانن اسـت. دم کرده بـرگ جوان انگور جهت دفـع ادرار، بیماری 

نقرس، زردی و اسـتفراغ مفید اسـت. 
قنـد انگـور به طور مسـتقیم و آسـان وارد خون می‌شـود و در عضالت و کبد ذخیره 
می‌شـود. در حالـی کـه سـایر قندهـا بـه قنـد خـون تبدیـل شـده و بعـد وارد خـون 
می‌شـوند. شـیره انگـور بسـیار مقوی اسـت و برای کسـانی کـه بر اثر یـک بیماری 

طولانـی بـا عمـل جراحی ضعیف شـده‌اند، بسـیار مفید اسـت.
تمام خواص انگور در کشـمش اسـت، حتی ارزش غذایی کشمش از انگور بالاترست. 
خـوردن انگـور معـده را کاملا تخلیـه کـرده، ادرار را زیاد می‌کند و فضـولات معده را 
از بیـن می‌بـرد. انگـور از امراضـی مانند تـرش کردن، سـوءهاضمه، امـراض جلدی،‌ 

خونریـزی معـده، ‌ایجاد سـنگ کلیه و مثانـه جلوگیری می‌کند.
آب انگـور دارای مقادیـر قنـد، تانـن، فسـفات، مواد ضعفی، مواد سـفیده‌ای، کلسـیم و 
منیزیـم اسـت. مالیـدن آب انگور تـازه روی پوسـت صورت باعـث شـادابی، جوانی و 
شـفافیت چهـره می‌شـود. شـیره انگـور ملین اسـت و بـرای کسـانی که بـر اثر یک 
بیمـاری طولانـی یا عمل جراحی ضعیف شـده‌اند، بسـیار مفید اسـت. اگر انگـور را به 
جـای صبحانـه بخوریـد و تا ظهر غذای دیگـری نخورید، لاغر می‌شـوید. انگور برای 
درمـان التهـاب معده و روده،‌کم خونـی، زیادی اوره، زیادی چربـی خون، امراض قلبی، 
بیمـاری نقرس، احتقان کبد، سـنگ‌های صفراوی، بیماری‌های پوسـتی، خـروج مواد 

سـمی از بـدن از راه ادرار و تجدیـد قـوای بـدن پس از زایمان مفید اسـت.
***
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اینورت شربت 

ویژگی ها
ـــم  ـــا آنزی ـــیدها ی ـــیله اس ـــه وس ـــاکاروز ب ـــز س ـــازی از هیدرولی ـــات س در آب نب

ـــد. ـــی آی ـــت م ـــه دس ـــوز( ب ـــز و فروکت ـــوط گلوک ـــورت )مخل ـــد این ـــا، قن ه
ـــزان  ـــه می ـــت ک ـــن اس ـــازی ای ـــات س ـــورت در آب نب ـــد این ـــی قن ـــت اصل اهمی
ـــق  ـــه دو طری ـــش را ب ـــن نق ـــد. ای ـــرل می‌کن ـــاکاروز را کنت ـــدن س ـــوری ش بل
ـــاکاروز  ـــر از س ـــوز کندت ـــم فروکت ـــز و ه ـــم گلوک ـــد اولًا ه ـــی ده ـــام م انج

ــد. ــتالیزه می‌گردنـ کریسـ
بنابرایـــن بـــا جانشـــین کـــردن قســـمتی از ســـاکاروز بـــا قنـــد اینـــورت از 
ـــی  ـــا وقت ـــربت ه ـــردن ش ـــرد ک ـــی س ـــاکاروز در ط ـــریع س ـــیون س کریستالیزاس
کـــه اغلـــب بلورهـــا تشـــکیل مـــی شـــوند و در طـــی نگهـــداری بعـــدی 
ـــد  ـــی کنن ـــد م ـــدازه رش ـــر ان ـــوب و از نظ ـــی رس ـــای اضاف ـــه بلوره ـــی ک وقت

جلوگیـــری می‌شـــود.
ــتری در آب از  ــت بیشـ ــورت حلالیـ ــد اینـ ــاکاروز و قنـ ــوط سـ ــاً مخلـ ثانیـ
ـــت. ـــر اس ـــدن کمت ـــوری ش ـــادل بل ـــت مع ـــش حلالی ـــا دارد. افزای ـــاکاروز تنه س

ـــاکاروز  ـــمتی از س ـــای قس ـــه ج ـــد و ب ـــی تولی ـــور صنعت ـــه ط ـــورت را ب ـــد این قن
در فرمـــول آب نبـــات اضافـــه یـــا اینکـــه در طـــی قنـــادی بـــه وســـیله 

ـــد. ـــی کنن ـــاد م ـــار ایج ـــرم تارت ـــل ک ـــی از قبی ـــید خوراک ـــزودن اس اف

ـــز  ـــاکاروز را هیدرولی ـــمتی از س ـــید قس ـــد، اس ـــربت قن ـــاندن ش ـــی جوش در ط
ـــت  ـــه غلظ ـــات ب ـــواص آب نب ـــایر خ ـــر و س ـــدن تأثی ـــوری ش ـــزان بل ـــر می و ب

ـــد. ـــد ش ـــوط خواه ـــورت مرب ـــد این قن
ـــد  ـــی ده ـــش م ـــاکاروز را کاه ـــای س ـــدار بلوره ـــا مق ـــه تنه ـــورت ن ـــد این قن
ـــت  ـــی باف ـــرای نرم ـــه ب ـــز ک ـــتالهای ری ـــکیل کریس ـــب تش ـــث تخری ـــه باع بلک
ـــردد. ـــی گ ـــا ضـــروری اســـت، م ـــوژه ه ـــا و ف ـــت ه ـــت، مین ـــای فوندان ـــرم ه ک

مقدمه
شــربت اینــورت )Inverted sugar syrup( یــک مــاده شــیرین اســت کــه در آن ســاکارز توســط اســید یــا آنزیــم، آبکافــت شکســته شــده 

و بــه گلوکــز و فروکتــوز تبدیــل می‌شــود. بــکار بــردن آن در مــواد غذایــی باعــث حفــظ رطوبــت می‌شــود.
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ـــوان  ـــی ت ـــودن آن را م ـــه ب ـــاذب الرطوب ـــورت ج ـــد این ـــر قن ـــواص دیگ از خ
ـــرد.  ـــام ب ن

ـــات  ـــدازه آب نب ـــش از ان ـــدن بی ـــرد ش ـــری از ت ـــرای جلوگی ـــت ب ـــن خاصی ای
ـــورت  ـــد این ـــت. قن ـــد اس ـــد مفی ـــی افت ـــاق م ـــدن اتف ـــک ش ـــر خش ـــه در اث ک

شـــیرینی را افزایـــش می‌دهـــد.
ترکیبـــات قنـــد اینـــورت از نظـــر شـــیرینی بـــا ســـاکاروز تفـــاوت دارنـــد. 
ــاکاروز دارد.  ــتر از سـ ــیرینی بیشـ ــوز شـ ــر و فروکتـ ــیرینی کمتـ ــز شـ گلوکـ

مخلـــوط قنـــد اینـــورت از ســـاکاروز شـــیرین تـــر اســـت. 

قند مایع اینورت به دو روش در صنعت تولید میشود
۱- به روش اسیدی
۲- به روش آنزیمی

 
خصوصیات قند مایع اینورت

● شیرینی مطلوب
● نگهداری رطوبت و تازه نگهداشتن محصول

● جـــاذب الرطوبـــه بـــودن و در نتیجـــه در محصولاتـــی ماننـــد کیـــک و 
ـــول  ـــی محص ـــر چرب ـــوص اگ ـــد بخص ـــاد میکن ـــی را ایج ـــی مطلوب ـــه نرم کلوچ

ـــد. ـــن باش پائی
● بـــه حداقـــل رســـاندن کریسالیزاســـیون کـــه از ایـــن خاصیـــت شـــربت 
ـــود. ـــتفاده میش ـــی اس ـــه تزئین ـــا و خام ـــات ه ـــواع آبنب ـــد ان ـــورت در تولی این

● افزایش طعم
● کاهش aw در محصول

● افزایـــش رنـــگ چـــرا کـــه شـــربت اینـــورت تمایـــل زیـــادی بـــرای 
ــارد دارد. ــش میـ ــرکت در واکنـ شـ

 
کاربرد قند اینورت در صنایع غذائی

ـــه  ـــک و کلوچ ـــیرینی، کی ـــان، ش ـــواع ن ـــد ان ـــورت در تولی ـــربت این ● از ش
ــث  ــورت باعـ ــربت اینـ ــتفاده از شـ ــود، اسـ ــتفاده میشـ ــکویت اسـ و بیسـ
ـــولات  ـــن محص ـــی در ای ـــن بیات ـــر انداخت ـــه تاخی ـــر و ب ـــت بهت ـــاد باف ایج

می‌گـــردد.
ـــواع  ـــرژی زا و ان ـــای ان ـــیدنی ه ـــواع نوش ـــد ان ـــورت در تولی ـــربت این ● از ش
ـــورت  ـــربت این ـــود، ش ـــتفاده میش ـــاده و گاز دار اس ـــا ی س ـــیدنی ه ـــر نوش دیگ

ـــود. ـــتر میش ـــیرینی بیش ـــاد ۲۰% ش ـــبب ایج ـــولات س ـــن محص در ای
ـــری  ـــولات تخمیی ـــواع محص ـــوان در ان ـــن میت ـــورت همچنی ـــربت این ● از ش
ـــد  ـــی میتوانن ـــه راحت ـــا ب ـــم ه ـــه میکروارگانیس ـــرا ک ـــود،  چ ـــتفاده نم ـــز اس نی

ـــد. ـــه نماین ـــاده را تجذی ـــای س قنده
ـــدن  ـــتاله ش ـــا از کریس ـــات ه ـــواع آبنب ـــورت در ان ـــربت این ـــتفاده از ش ـــا اس ● ب

ـــود. ـــری می‌ش ـــولات جلوگی ـــن محص ـــنی در ای ـــت ش ـــاد باف و ایج
***

منابع: 
http://jahanshimi.com

http://www.pooyamodir.ir

http://www.rsp-group.com

46



www.khooshegroup.ir صنايع غذايي و بسته بندي

سال سيزدهم . دور جدید . پیاپی 511 )156( سال 1396

فرآیند تولید کیک

انـواع کیک‌هـا: کیک‌هـا انـواع مختلفـی دارنـد کـه از آن جملـه می‌تـوان به کیک 
روغنـی، اسـفنجی و کامل اشـاره کرد.

* کیک روغنی کیکی است که میزان روغن آن حداقل 25 درصد وزن آرد باشد.
* کیک اسـفنجی کیکی اسـت که بافت آن حالت اسـفنجی داشـته و میزان تخم مرغ 

آن حداقـل 65 درصد وزن آرد باشـد.
* کیک کامل کیکی است که در آن وزن آرد، روغن، شکر و تخم مرغ با هم برابر باشد.

● مـواد اولیـه: مواد اولیه‌ی اصلی موجود در ترکیب کیک عبارتند از: آرد، شـکر، روغن، 
تخـم مرغ، نمک، طعم دهنده ها، حجم دهنده ها، شـیر، آب، سـایر مـواد افزودنی.

1( آرد: يكي از اجزاي مهم كيك مي باشـد كه جز اصلي شـكل دهنده به آن اسـتفاده 
مـي شـود. چون كيك بايسـتي داراي بافت متخلخـل، حفره‌هاي ريـز با ديـواره نازك و 
حالـت اسـفنجي باشـد، براي ايجاد اين يكفيـت نقش اصلي به عهـده گلوتن يا پروتئين 
خـاص تشـيكل دهنده آرد مي باشـد. مقـدار پروتئيـن آرد نبايد از حد معيني بالاتر باشـد 
زيرا باعث سـفت شـدن بافت كيك و افزايش مصرف روغن و شـكر مي شود. همچنين 
اسـتفاده از آردهاي خيلي ضعيف و كم پروتئين كيك حاصله بافت مطلوب را به دسـت 

نخواهـد آورد كـه بـراي رفـع ايـن نقيصه از تخم مرغ اسـتفاده م‌يشـود. آرد گنـدم هاي 
قرمز زمسـتانه با مقدار پروتئين 9-7 % و PH حدود 5/2 مناسـب كيك مي باشـند. برای 
قنادها انواع بسـیاری از آردها در دسـترس می باشـد و بسـیار مهم است که توجه کافی در 
انتخاب نوع مناسـب آرد به منظور فرایند شـیرینی مبذول گردد. لیسـت پایین فهرستی از 

انواع آردهای در دسـترس شـیرینی پزها می باشد:
● آرد کیـک: ● آرد تیمـار شـده/ کلرینه شـده کیک برای کیـک هـای high ratio و 

sponges خمیرهـای قوی و پـوک
high ratio آرد کیک عمل آوری شده با کلر برای کیک های میوهای ●

pastry flour آردکلوچه سازی ●
● آرد کلوچه گوشت پیچ

● آرد نان
● آرد بیسکویت

brown flour آرد سوخاری یا ●
● آرد کامـل: NABIM یـا انجمـن ملـی آسـیاب کاران انگلسـتان و ایرلنـد 

مقدمه
کیک یکی از انواع شـیرینی هاسـت که جز دسـته ی غذاهای پخته دسـته بندی می شـود. در تهیه‌ی کیک آرد ماده ی اصلی می‌باشـد و به دنبال آن از مواد 
دیگـری همچـون شـکر، تخم مرغ، شـیر، آب، حجم دهنده ها و … اسـتفاده می شـود. کیک ها در ابتدا به صورت دسـتی تهیه می شـد اما بـا افزایش نیاز و 
ورود صنعـت بـه عرصـه ی تولیـد مواد غذایی، تولید این محصول به صورت صنعتی آغاز شـد. امروزه انواع کیک با شـکل و طعم و خـواص تغذیه ای متفاوت 
تولیـد مـی شـود که محصولات این صنعت توانسـته اسـت در مـدت کوتاهی توجه افراد بسـیاری را به خـود جلب کند و امروزه شـاهد تعـدد کارخانه جات 
مربـوط بـه ایـن صنعـت در اکثر نقاط جهان می باشـیم. به طـور کلی به خمیر کیـک Battle گفته می شـود. این خمیر دارای حالتی روان اسـت زیرا نسـبت 
مواد جامد آن به آب و دیگر سـیالات نصف می باشـد و برای پخت کیک از قالب اسـتفاده می شـود و همین امر موجب تعدد اشـکال در کیک شـده اسـت. 
خمیـر کیـک از تعدادی مواد اولیه تشـکیل شـده و تولید کننده به دلخواه مـی تواند از مـواد افزودنی برای ایجاد تنوع اسـتفاده کند. این مواد می تواند شـامل 
کشـمش، خرمـا، کاکائـو ، ژلاتین، شـکلات، قهـوه، انواع مربا، انواع مغز خشـکبار مانند گردو، پسـته، بـادام، طعم دهنده هـا، مواد شـیمیایی از قبیل آمونیوم 

بی کربنات، اسـید سـدیم پیروفسـفات و … ؛ می باشـد. البته مواد شـیمیایی معمولا برای بهبود کیفیت و افزایش مدت زمان ماندگاری افزوده می شـوند.

محمد گل محمدی
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واریته‌هـای گنـدم را بـه چهـار گـروه زیـر تقسـیم می‌نمایـد:
hereward,merica واریته های شناخته شده گندم که برای نانوایی مناسبند مانند ●

patiche,soissons واریته های جدیدتر و گندم هایی با پتانسیل نانوایی محدودتر مانند ●
● واریتـه های نرم برای بیسـکویت و کیک ماننـد Riband  کـه واریته عمده مصرفی در 
صنایع تولید بیسکویت است و یا consort که واریته جدیدتری بوده و مشابه riband است

Beaufort ,tara سایر واریته های گندم که هیچ ارزش مهمی برای آسیاب کاران ندارد مثل ●
معمـولا آردی کـه بـرای تهیه‌ی کیـک و کلوچه  بـکار مـی رود، عمل آوری می شـود. 

عمـل‌آوری مـی توانـد بـه روش های زیـر صورت گرفته باشـد:
● افزودن آنزیم به آرد

● افزودن گلوتن به آرد
● عمـل آوری آرد high ratio: در انگلسـتان کاربـرد کلریـن بـا کـد 925 در تمـام 
آردهایـی کـه بـرای تولیـد کیـک در نظر گرفته شـده اند تـا سـطح 2500mg/kg مجاز 
اسـت. جانشـین های عمل آوری دیگری به غیر از کلرین نیز در دسـترس اسـت. برای 
مثـال مـی تـوان از عمل آوری توسـط حـرارت دادن و برخی عمـل آوری های جایگزین 
شـیمیایی نـام برد. اخیـرا یک روش تولید جدید ثبت شـده کـه برای مخلوط کـردن آرد 

جهـت ترکیبات کیـک high ratio  ارائه شـده اسـت.
● عمــل آوری آردهــای کلوچــه: تمــام آردهــا بــه جــز آرد کامــل کــه در تولیــد 
 E220 بیســکویت وکلوچــه بــه کار مــی رود ممکــن اســت حــاوی دی اکســد ســولفور
یــا متــا بــی ســولفیت ســدیم E223 باشــند. مقــدار کل ایــن دو مــاده افزودنــی بــه کار 
رفتــه نبایــد بیــش از 200 میلــی گــرم در کیلــو گــرم آرد فراتــر رود. امــا معمــول تریــن 
آردی کــه بــرای تولیــد کیــک از آن اســتفاده مــی شــود ، آرد نــول اســت. آرد نــول بــا 
درصــد سبوســگیری 23 % تولیــد مــی شــود. ایــن آرد دارای پروتئینــی بــا کیفیــت بالا 
، دانــه بنــدی نــرم و بافتــی کامــاً یکنواخــت اســت کــه از گنــدم هــای نــرم و ســخت 
مرغــوب ایرانــی و خارجــی تهیــه مــی شــود. ایــن آرد بــرای تهیــه انــواع محصــولات و 
فــرآورده هــای قنــادی شــامل انــواع کیــک هــا و شــرینی ها و مناســب مــی باشــد. آرد 
ســتاره نیــز یکــی دیگــر از آرد هــای اســت کــه مــی توان بــرای تولیــد کیــک و کلوچه 
از آن اســتفاده نمــود ، اگرچــه اســتفاده از ایــن آرد معمــول نمی باشــد. آرد ســتاره با درصد 
ســبوس گیــری 18% تولیــد مــی شــود و در جهــت بر طرف نمــودن نیازهــای صنعتی 

از جملــه نــان فانتــزی و انــواع کیــک و شــیرینی بــه کار گرفتــه مــی شــود. 
آرد سـتاره در دو گـروه مختلف جهت تهیه انواع نان های فانتـزی، فرآورده های حجیم و 
نیمه حجیم، قابل تولید اسـت. این آردها با رنگ، پروتئین و خاکسـتر مناسـب برای تولید 
محصـولات متنـوع مورد اسـتفاده قرار می گیرد که محصـولات تهیه شـده از این آردها 
دارای بافتی انعطاف پذیر و اسـفنجی می باشـد. در صورت اسـتفاده از این نوع آرد میزان 

اسـتفاده از بهبود دهنده ها به حداقل خواهد رسـید.
مشخصات آرد نول

محدوده قابل قبولویژگیها
حداکثر 14/2 %رطوبت %

Wt % 58/0 –  38/0خاکستر
Wt % حداکثر 0/05خاکستر غیر محلول در اسید

Wt % حداکثر 9پروتئین
 4/2اسیدیته

PH5/6 – 6/5

انواع ذرات به درصد
حداکثر 1/5بزرگتر از 475 میکرون
حداکثر 1808/5 – 125 میکرون

حداقل 75کوچکتر از 106 میکرون

مشخصات آرد ستاره درجه ۲
محدوده قابل قبولویژگیها

حداکثر 14/2 %رطوبت %
Wt % 0/860 – 0/701خاکستر

Wt  % حداکثر 0/05خاکستر غیر محلول در اسید
wt % حداقل 8/5پروتئین

2/4اسیدیته
PH5/6 – 6/5

انواع ذرات به درصد
حداکثر 2بزرگتر از 475 میکرون
حداکثر 18030 – 125 میکرون

حداقل 57کوچکتر از 106 میکرون

مشخصات آرد ستاره درجه 1
محدوده قابل قبولویژگیها

حداکثر 14/2 %رطوبت %
Wt % 700/0 – 581/0خاکستر

Wt  % حداکثر 0/05خاکستر غیر محصول در اسید
Wt % حداقل 8/5پروتئین

حداکثر 2/4اسیدیته
PH5/6 – 6/5

انواع ذرات به درصد
حداکثر 2بزرگتر از 475 میکرون
حداکثر 18030 – 125 میکرون

حداکثر 57کوچکتر از 106 میکرون

2( شـکر: از شـكر به منظور شـيرين كردن و ترد كردن محصول كيك و توسـعه رنگ 
پوسـته كيك اسـتفاده مي شـود. شـكر درجه كارامليزه شـدن خمير كيك را پائين آورده و 
موجب مي شـود كه پوسـته كيك در دماي پايين تري رنگ دلخواه را بدسـت آورد. بايستي 
توجه داشت كه ساكارز نسبت به شكر انورته )اينورت( و گلوكز تأيثر كمتري در رنگ پوسته 
دارد. شـكر رطوبت را در مغز محصول نگه مي دارد كه در نتيجه بياتي را به تأخير مي اندازد. 
گلوكز و شـكر اينورته از نظر وزني نسـبت به سـاكارز مؤثرتر مي باشـند زيرا وزن مولكولي 
شـان كمتر و در نتيجه تأيثر اسـتمكي )اسـمزي( آنها بيشتر مي باشـد. افزايش تراکم شكر 
باعث مي شـود كه خمير تمايل بيشـتري براي حالت سـياليت داشته باشد و هواي كمتري 
وارد آن شـده و تحت اين شـرايط خمير به آسـاني منتقل مي شـود. شـكر در محصولات 
پختنـي ماننـد كيك باعـث خوش طعمي و خـوش رنگي )قهـوه اي يا طلايي( مي شـود. 
كينواختي تخلخل در بافت محصول و در نتيجه تردي محصول را موجب مي گردد. مقدار 
معين شـكر در كيك باعث بهبود الاستيسـيته خمير و خاصيت مكانيكي خمير مي گردد. 
 Mix شـكرهاي نرم يا پودري شـده نسبت به شـكرهاي با دانه درشت تر )كريستاله( نياز به
يـا اختالط كمتري دارند. از قندهاي مختلف مانند سـاكارز قند اينـورت، گلوكز مايع، مالت، 
عسـل بـراي هـدف هاي بـالا و يا دادن طعم مخصـوص به كيك مي توان اسـتفاده نمود.

3( روغـن هـا و چربی ها: چربـي هاي عمده كه در صنايع پخت مورد اسـتفاده قرار 
مـي گيرند شـامل مارگارين، كـره، روغن هاي مخصوص صنايع پخت مي باشـند. انواع 
مختلـف مارگاريـن بعلـت ارزش غذايي بالايـي كه دارنـد )چربي هاي غير اشـباع( در اثر 
افـزودن برخي از ويتامين ها، لسـيتين و سـاير مواد آنهـا داراي ارزش فيزيولوژيكي بالايي 

شـده و در بسـياري از موارد نسـبت به سـاير چربي ها ارجحيت دارند.
در يكـك سـازي روغـن اهميت زيـادي دارد، در درجـه اول براي نگهـداري هوا در خمير 
مؤثـر مـي باشـد بدين ترتيب كه ضمن مخلـوط كردن اجـزاي كيك بـه روش كرم‌زني 
Creaming روغـن موجـب محفوظ شـدن هـوا در لابه لاي خمير كيك شـده و هواي 
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محفـوظ شـده در موقع پخت انبسـاط حاصل كـرده و موجب تخلخل كيك مـي گردد. 
بعالوه روغن مناسـب موجـب تردي فـرآورده و بهبود طعـم آن مي گردد.

● خصوصیات مارگارین در کیک: اسـتفاده مارگارين به جاي روغن هاي معمولي، 
ضمن تسـهيل در امر مخلوط شـدن اجزاي كيك، موجب بالا رفتن آب مصرف شـده مي 
گـردد كـه باعث به تأخير افتـادن بياتي در بافـت كيك مي گردد كه همـه اين واكنش‌ها 
ناشـي از وجود امولسـيفاير موجود در مارگارين مي باشـد، كه معمولاً مي تواند لسيتين و يا 
منو و دي گليسـيريد همراه با اسـيد چرب باشـد كه موجب مي شـود مقدار بيشـتري هوا 
در لابه لاي خمير كيك حبس شـود در نتيجه مي توان از مقدار شـكر بيشـتري اسـتفاده 
نمـود. و مقـدار بيشـتري آب جذب مي شـود كه موجـب به تأخير افتادن بياتي مـي گردد. 
مارگاريـن چـون فـرم پذير مي باشـد به راحتـي در محصـولات غذايي مورد اسـتفاده قرار 
مـي گيـرد بخصوص بعلت خواص تكنولوژيكي كـه دارد )قوام و پايـداري( در محصولات 
صنايع پخت مصرف مي شـود. مارگارين حاوي 85-80 % چربي م‌يباشـد كه مخلوطي 

از روغـن و چربي بوده كه قسـمت اعظم آن گياهي م‌يباشـد.
4( تخم مرغ: چون در تهيه كيك از آردهاي كم پروتئين و ضعيف اسـتفاده م‌يشـود 
كـه در نتيجـه اين نـوع آردها نمي توانند به تنهايي در حفظ حالت اسـفنجي بافت كيك 
مؤثر باشـند، براي جبران اين نقيصه از تخم مرغ به اشـكال مختلف اسـتفاده مي گردد. 
سـفيده تخم مرغ )پروتئين هاي موجود در سـفيده( در خمير كيك به صورت لايه نازيك 
همـراه بـا گلوتن، ديواره سـلولي محكمي را تشـيكل مي دهد كـه هوا در لا بـه لاي آن 
حبس مي گردد. همچنين زرده تخم مرغ داراي قدرت امولسيفكياسـيون بوده و مخلوط 
شـدن اجـزاي كيك را آسـانتر مي كند. تخم مـرغ در رنگ و طعـم و ارزش غذايي كيك 
حاصـل نيـز تأيثر زيـادي دارد. ضمناً براي برطـرف كردن طعم ويژه تخـم مرغ در كيك 

مـي توان از مقدار كمي وانيل اسـتفاده نمود.
5( نمـک: حضور نمـك در فرمول يكـك ← 1- درجه كارامليزاسـيون كيك را پايين 

مـي آورد. 2- موجب تعديل شـيريني كيك مي شـود.
6( طعم دهنده ها: در سـال های اخیر به غلط از واژه ی اسـانس به جای طعم دهنده 
اسـتفاده مـی شـده اسـت و کما بیش مـورد اسـتفاده قرار می گیـرد ، مانند اسـانس‌های 
اتری، روغنی، الکلی. به موازات اسـانس در صنعت غذا از اولئورزین ها اسـتفاده می‌شـود 
کـه در حقیقـت ترکیباتی هسـتند که از ادویه جات اسـتخراج مـی گردد و تفـاوت آنها با 
اسـانس در داشـتم ترکیبات غیر فرار اسـت و نیز منشـاء طبیعی تر دارند. امروزه از واژه‌ی 
طعـم دهنده به جای اسـانس اسـتفاده می شـود؛ که به سـه دسـته‌ی طعم‌دهنـده های 

طبیعی، شـبه طبیعی و مصنوعی تقسیم می شوند.
طعم دهنده ها اصولا با سه هدف در صنعت غذا مصرف می شوند:

● بهبود طعم ● پوشـش و مخفی سـاختن طعم های نامطلوب ● هویت دادن به یک 
ماده ی غذایی مانند طعم و رنگ پرتقال در نوشـابه

از طعـم دهنـده هاي مجـاز مورد اسـتفاده در فرمول كيك مي توان بـه طعم دهنده‌های 
پـودري مثـل وانيـل و مايع مثل پرتقال، ليمو و غيره اشـاره نمـود. در مـواردي كه از چند 
نوع طعم دهنده اسـتفاده ميشـود لازم اسـت ابتدا به خوبي مخلوط شـوند و مخلوط هم 

بـا فرمـول اصلي به خوبي مخلوط شـود تا طعم كينواخت شـود.
7( حجم دهنده ها:  در تهيه كيك پم پم كه كيك سـاندويچي محسـوب مي شـود 
و يكـك پاندين از مواد شـيميايي مجاز كه ايجـاد گاز كربنكي مي كنند مانند بك‌يربنات 
سـديم اسـتفاده ميشـود. گاز ايجـاد شـده در اثر حـرارت موجب تورم و حجـم دهي بافت 
كيك مي شـود. به طور کلی هدف اسـتفاده از حجم دهنده ها ایجاد تخلخل بیشـتر در 
خمیر می باشـد. علاوه بر اسـتفاده از مواد شـیمیایی، از هوادهی نیز اسـتفاده می شـود و 

هوادهی معمول‌تر می باشـد.
8( شـیر: در کارخانـه جـات تولید مواد غذایی شـیر را به دو صورت تازه و خشـک مورد 
اسـتفاده قـرار می دهند. اسـتفاده از شـیر خشـک رایـج تر و بـه صرفه تر می باشـد زیرا 
می‌تـوان آن را بـرای مـدت طولانی تری نگهداری کرد و خطر فسـاد روزانـه‌ی آن وجود 

ندارد. اسـتفاده از شـیر در کیک به منظور دسـتیابی به اهداف زیر می باشـد:
● تريكبات مختلف شـير بطور كلي روي بافت و طعم محصول تأيثر مي گذارد و باعث 

بهبود آن م‌يگردد.
● لاكتوز آن روي رنگ پوسته كيك اثر مطلوب دارد.

● موجـب تقويـت پيونـد پروتئيـن به سـاير تريكبـات فرمول مـي گـردد و در نتيجه در 
اسـتحكام بافت مؤثر اسـت.

● تأيثر در نگهداري آب در بافت كيك مي گردد.
● بالا بردن ارزش غذايي در محصول كيك مي گردد.

9( آب: يكفيت و كميت آب مصرفي در كيك تأيثر زيادي دارد كه شامل موارد ذيل است:
● كمك به مخلوط شدن كينواخت اجزاء در بافت كيك

● كمك به حل شدن اجزاي جامد
● كمك به تنظيم ويسكوزيته خمير

● كمك به تعديل آب باقيمانده در محصول نهايي و حفظ تازگي و ارزش غذايي كيك
● در تشيكل شبكه گلوتن و در نتيجه نگهداري گاز در بافت خمير و كيك مؤثر است

●  دخالت در تعديل حجم كيك
● چـون در طـي عمـل پخـت آب تبديل به بخار مي شـود و فشـار بخـار آب حاصل در 
حجم كيك دخالت دارد مي تواند نقش مفيدي در اين امر داشـته باشـد پس لازم اسـت 

مقـدار آب مصرفـي با كنتـرل مقدار مـواد اوليه و محصول نهايي به دقت تنظيم شـود.
10( سـایر مـواد افزودنی: مـواد افزودنی کیک می تواند شـامل هر ماده ای باشـد 
کـه در کیـک خـارج از ترکیـب معمـول اضافه می شـود و به ضائقه‌ی مصـرف کننده و 

بهبـود کیفیـت فرآورده بسـتگی دارد. در زیر به برخی از این مواد اشـاره شـده اسـت:
● مغـز و آجیل و مربـا و پودرهای طعم دهنده: از جمله مغزهایی که در سـطح 
و داخـل کیـک ها اسـتفاده می شـود می تـوان به گردو، بادام ، فندوق، پسـته اشـره کرد. 
در بسـیاری از موارد از کشـمش نیز اسـتفاده میشود. اسـتفاده از انواع مرباها، کاکائو، قهوه، 
شـکلات، ژلاتیـن نیز معمول می باشـد. اسـتفاده از این مـواد معمولا بـرای بهبود طعم 
و ایجـاد نمایـی زیبـا بـرای کیک می باشـد؛ هرچند کـه وجود ایـن گونه مواد مـی تواند 

موجـب افزایش ارزش غذایی محصول شـود.
● سـوربات پتاسـیم: سـوربات هـا يا نمك آنهـا براي جلوگيـري از رشـد كپكها و 
مخمرها در مواد غذايي اسـتفاده ميشـود. در حقيقت كي نوع ضد كپك ميباشـد و مانع از 
فسـاد و خرابي محصول كيك ناشـي از فعاليت كپكها ميگردد كه به ميزان مجاز در حد 

اسـتاندارد به محصول اضافه مي شـود.
● پیرو فسـفات سـدیم: كي نوع نمك اسـيد پوك كننده اسـت كه پوكـي مورد 
نياز محصولات پختي مانند كيك را توسـط واكنشـهاي شيميايي اسيد يا نمكهاي اسيد 

فسـفركي با بكيربنات سـديم را تأمين مي كند.
در نتيجـه افـزودن پيروفسـفات به فرمـول: 1(  سيسـتمهاي امولسـيفايري 
بهبـود يافتـه. 2( در تريكب با بكيربنات سـديم و كي پركننده ماننـد ذرت مي تواند تمام 
نيازمندي‌هـاي عملـي مورد احتيـاج بيكينگ پـودر را برآورده سـازد. 3( ايـن پوك كننده 
موجـب ايجـاد بافتـي نـرم و اسـفنجي در كيك مي گـردد )بـدون عوامل پـوك كننده: 
محصـول كم حجم با سـطحي چرويكده و پويك غير كافي خواهد بـود( . 4( وجود نمك 
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اسـيد فسـفركي در كيك موجب تنظيـم PH نيز مـي گردد.
صمـغ  آگار – آگار: ايـن صمغ كه از كي نوع جلبك دريايي اسـتخراج مي شـود در آب 
جـوش محلـول م‌يباشـد و ژل حاصـل از اين صمـغ به حرارت بسـيار مقاوم مي باشـد و 
بعنوان: امولسيفاير، تشيكل دهنده ژل، پايدار كننده بافت خمير مورد استفاده قرار مي گيرد.

● سـدیم آلومینیوم فسفات: عاملی است که سـبب ایجاد تورم در خمیر می شود 
و آن را بـه آرد کیـک اضافـه می‌کنند. معمـولا از یک عامل متورم کننده دیگر مانند مونو 
کلسیم فسفات به منظور جلوگیری از فعالیت مضاعف آنها در آرد کیک استفاده می‌شود. 

این ماده ارای خاصیت سـفید کنندگی آرد نیز می باشـد.
● بیکینـگ پـودر: به عنـوان یکـی از افزودنی های اصلـی در تهیه ی انـواع کیک و 
شـیرینی می باشـد که عامل مهمی در ایجاد بافت یکنواخت محصول، ارتقای کیفیت، 

پخت مناسـب و ایجاد تخلخل محسـوب می شـود.
تهیـه‌ی خمیر و پخت کیک: پـس از آماده سـازی تمامی مـواد لازم برای تهیه ی 
کیـک ، حـال نوبـت به مخلوط کـردن آنها و تهیه خمیر می رسـد. معمـول ترین روش 
بـرای مخلـوط کـردن مـواد در کارخانه‌جـات، روش کرم کردن اسـت. در ایـن روش ابتدا 
روغن و شـکر را مخلوط و بعد تخم مرغ و در آخر مواد جامد و سـایر مواد افزودنی اضافه 
مـی شـود. پـس مخلوط کـردن این مواد خمیری شـل بدسـت می آیـد کـه از آن برای 
کیـک اسـتفاده مـی شـود. اما کیک هایی نیـز وجود دارد که خمیر آنها نیمه شـل اسـت 
ولی معمولا خمیر کیک شـل و سـیال اسـت و فقط در برخی کیک های خاص محلی 

خمیـر سـفت برای تهیـه‌ی کیک دیده می شـود که تولید صنعتـی ندارند.
پروسـه ی تولید کیـک: در کارخانه برای تولید کیک از دسـتگاه هـای اتوماتیک و 
نیمه اتوماتیک اسـتفاده میشـود. حال به شـرح هر یک از دسـتگاه ها در پروسـه ی تولید 

کیک مـی پردازیم:
●  میکسـر تهیه‌ی خمیر کیک ← از این دسـتگاه برای مخلوط سـازی مواد کیک 
و تهیه ی خمیر اسـتفاده می شـود. مواد با توجه به روشـی که کارخانه برای مخلوط سازی 
انتخاب کرده اسـت مواد را به ترتیب درون میکسـر می ریزد و با حرکت بازوهای میکسـر و 
ایجاد حرکات دورانی و طولی و شـعاعی ، در نهایت خمیری با شـرایط دلخواه ایجاد میشود. 
در طـی عملیات مخلوط سـازی خاصه های رئولوژیکی شـمار زیـادی از مواد غذایی تغییر 
 Dialant مـی کند.خمیری که برای تولید کیک اسـتفاده می شـود جز گـروه مواد غذایـی
می باشـد و باید در میکسـر با دقت مخلوط شـود. اگر میکسـر قدرت کفی نداشـته باشـد 
افزایش قوام به دسـتگاه صدمه خواهد زد. در حالت کلی از این دسـتگاه برای برای تهیه ی 
خمیر کیک و مخلوط سـازی شـکر، روغن، تخم مرغ و افزودنی های دیگر در محیط کالا 
بسـته در حد مطلوب در زمان حداکثر 5 دقیقه اسـتفاده می شـود. این میکسر ها مجهز به 
فیلتر جداسـازی هر گونه مواد زائد )پوسـته ی تخم مرغ و ناخالصی های دیگر( می باشـد. 

جنس پره های همزن و مخزن و پمپ تخلیه از اسـتنلس اسـتیل می باشـد.
●  اوکـس )دسـتگاه هوادهی به خمیر کیک(: کیک پس از پخته شـدن دارای 
حفـره هـای زیـادی اسـت و همانطور که در صنعت کیک سـازی غالب اسـت،  بهترین 
کیک کیکی اسـت که دارای حفره های بیشـتری باشـد. در میکسر تهیه ی خمیر کیک 
بـه علـت همـزده شـدن آب و آرد مقدار زیـادی هوا نیز به داخل خمیر نفـوذ می کند ولی 
برای اینکه هوای بیشـتری به خمیر کیک وارد شـود آن را به دسـتگاه اوکس منتقل می 

کنند. از این دسـتگاه جهت میکس نهایی و هوادهی اسـتفاده می شـود.
● کاغـذ گـذار: این دسـتگاه در کارخانـه جاتی که میزان تولیدشـان در روز کم اسـت 
اسـتفاده نمی شـود و عمل گذاشـتن کاغذ در قالب ها توسـط دسـت انجام می گیرد. در 
این دسـتگاه چند محفظه برای نگهـداری کاغذ وجود دارد که با عبـور اهرم هایی برروی 

کاغذ باعث برداشـته شـدن کاغذ و افتادن آن داخل قالب می شـود. میزان فشـار اهرم ها 
بـه قـدری اسـت که فقط یک کاغـذ را هـل داده و به داخل قالـب می افتد.

●  دیپازیتـور )قیـف زن(: در این دسـتگاه دیس هـای فلزی که درون هـر یک از آنها 
حـدود 18 قالـب وجود دارد زیر نازل های دیپازیتور قرار گرفته و خمیر کیک درون آن ریخته 
مـی شـود و بـا حرکت زینجیری که در زیـر دیس وجـود دارد باعث جلو رانده شـدن دیس 
مـی شـود. بدیـن ترتیب یـک ردیف از قالـب ها پر شـده و نوبت به ردیف بعدی می رسـد.

●  فرهـای پخت: پخت یکی از مهمترین فرآیندهای موثر بر کیفیت، مانـدگاری و بازار 
پسـندی فراورده‌هـای غلات اسـت. در فرهـای دوار مـاده غذایی بر روی سـینی هایی قرار 
گرفتـه و داخـل فـر به گـردش در  می آید. در اینجا فر چرخـش دارد و ماده ی غذایی ضمن 
حرکـت در داخـل فـر در دماهای مختلف قـرار می گیرد ، پخت یکنواخت تـری دارد. عیب 
این فر در این اسـت که در یک سـطح افقی چرخش دارد و چون رطوبت در قسـمت بالای 
فر جمع می شـود ممکن اسـت سـطح ماده ی غذایی خشک شـود. برای رفع این مشکل 
فر ریل ابداع شـد. این فر نیز دوار بوده و داخل آن شـبیه به چرخ فلک اسـت و محصول به 
طـور عمـودی به حرکت در می آید ، در نتیجه در درجات مختلف رطوبت نسـبی و دما قرار 
می گیرد و دارای پخت یکنواخت تری می باشـد. این فر نسـبت به فر دوار جای کمتری را 
اشـغال می کند. هر دوی این فرها نیمه پیوسـته هسـتند زیرا باید حرکت فر متوقف شود و 

مـاده‌ی غذایـی خارج شـود. در هردو تخلیه و بارگیری از یـک در صورت می گیرد.
● سـرد کننـده‌ی کیـک: ایـن دسـتگاه دارای چنـد فن اسـت کـه از بالا بـر روی 
محصول وزیده و همچنین دارای چند فن از زیر نقاله‌ی مشـبک اسـت که باعث خنک 

شـدن کیک هـا از قسـمت زیرین هم می شـود.
● تزریــق مربــا: بــرای اینکــه قســمت وســط کیــک مغــز دار باشــد یــا بــه اصطلاح 
بــرای تولیــد کیک مغــزدار می تــوان از دســتگاه مخصوص ایــن کار اســتفاده کرد. تنظیم 
حجــم در ایــن دســتگاه توســط یــک ســیلندر پیســتون بــا قابلیــت تغییــر از 10 الــی 500 
گــرم در هــر ســیکل انجــام می پذیــرد. بــرای تزریــق مربــا بــه کیــک )در روش دو طرفه 
اتوماتیــک( بدیــن طریــق اســت کــه دیس‌هــای قالــب کیــک هــای پخته شــده بــه این 
قســمت وارد و در ایــن لحظــه همزمــان از دو طــرف نــازل هــا یــه داخل کیک نفــوذ کرده 
و مربــا را بــه داخــل کیــک وارد مــی کننــد. در کنــار دیس باید ســوراخی بــه انــدازه ی نازل 

وجــود داشــته  و ردیــف ســینی‌ها 1*4 یــا 1*6 باشــد.
● تخلیــه‌ی دیــس: ایــن عمــل توســط ربــاط هایــی انجــام مــی گیــرد کــه دارای 
گیرنده‌هایــی هســتند کــه از دو طــرف کیــک را بلند کــرده و با چرخــش 45 درجه بــر روی 
نقالــه ی فیــدر منتقــل مــی کنــد و بــه دســتگاه پیلوپک برای بســته بنــدی می فرســتند.
 F.F.S دسـتگاه بسته بندی پیلوپک: این دستگاه جز دسـتگاه های بسته بندی ●
افقی می باشـد. نام دیگر این دسـتگاه بسته بندی بالشتکی افقی است که این نامگذاری 
بر اسـاس شـکلی است که در نهایت محصول بسته بندی شـده به خود می‌گیرد. در این 
سیسـتم هنگام تشـکیل فیلم محصول به داخل محفظه ایجاد شـده توسط فیلم ها هل 
داده مـی شـود. دوخـت افقی در این دسـتگاه به وسـیله ی یک دسـتگاه دوزنـده ی دوار 
اسـت که بسـته ها را نیز جدا می‌کند، صورت می گیرد. فیلم باید نازک و دارای مقاومت 
حرارتـی بالا باشـد تـا در زمان کوتاه عمـل دوخت انجام گیرد. معمولا سـرعت پر کردن 

400 بسـته در دقیقه می‌باشـد که به نوع دسـتگاه نیز بستگی دارد.
***

منابع:
ماشین آلات صنایع غذایی؛ سجاد عبدی نوروزانی، 1387

فن آوری کیک و کلوچه، ای . ب . بینون – جی سی تی بمفورد ؛ ترجه دکتر رضا راست منش؛ 1381
استاندارد ملی ایران؛ شماره2553
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نمکی پفک
مقدمه

ــد و طعمــی کــه داشــت  ــا شــکل جدی ــد تنقــات خوراکــی عرضــه شــد، ب ــه تولی ــار توســط یــک کارخان ــن ب ــرای اولی ایــن محصــول ب
پفــک نمکــی نــام گرفــت. خوردنــی پــف کــرده‌ای کــه تــه مــزه نمکــی دارد، بــا رنــگ نارنجــی درخشــانش زیــر دنــدان بــا صــدای اشــتها 
ــل  ــی از قبی ــی کمک ــواد غذای ــودکان از م ــتفاده ک ــد اس ــه رش ــد رو ب ــت و رون ــش جمعی ــه افزای ــه ب ــا توج ــود. ب ــرد می‌ش ــزی خ برانگی
فــراورده هــای حجیــم شــده غــات ماننــد پفــک نمکــی و غیــره بعلــت قیمــت نــازل آن در مقایســه بــا قیمــت نســبتا بــالای ســایر تنقــات 
و بــازار فــروش نســبتا بــالای محصــول، احــداث واحــد تولیــد پفــک نمکــی بــا عنایــت بــه داخلــی بــودن کلیــه ماشــین آلات خــط تولیــد و 
عــدم نیــاز ارزی ، عــاوه بــر اینکــه خــود کفایــی کشــور را تضمیــن مــی کنــد زمینــه مناســبی را جهــت کســب بازارهــای خارجــی و صــدور 
محصــول بــه کشــورهای همســایه در راســتای صــادرات غیــر نفتــی فراهــم مــی نمایــد. ضمــن اینکــه بــا اجــرای ایــن طــرح ، مــی تــوان 
بســتر مناســبی را بــرای اشــتغال نیروهــای ماهــر و نیمــه ماهــر فراهــم آورد کــه بــا توجــه بــه ماهیــت صنایــع غذایــی بانــوان مــی تواننــد 

ســهم بســزایی در آن داشــته باشــند.

مواد تشکیل دهنده پفک
عبــارت اســت از پــودر ذرت، روغــن نباتــی، پــودر پنیــر، شــیر خشــک و نمــک و 

ــی. ــای خوراک رنگ‌ه

روش تولید
مــاده اصلــی پفــک بلغــور ذرت مــی باشــد کــه دارای ۱۲-۱۱ درصــد رطوبــت و 

۰٫۸-۰٫۷ درصــد چربــی و ۲۶ درصــد پروتییــن مــی باشــد.
بلغــور ذرت از طریــق مارپیــچ وارد قســمت ســیلوی اکســترودر مــی شــود بعــد 
بــه خاطــر اضافــه کــردن آب و نمــک از طریــق شــیری کــه در قســمت کنــاری 
ســیلو قــرار دارد بــه قســمت کاســه منتقــل میشــود کــه عمــل هــم زدن را نیــز 
انجــام میدهــد و آب هــم بــه خاطــر جلوگیــری از ایجــاد تــرک اضافــه میشــود. 
ســپس مــواد دوبــاره توســط هلیکــس بــه داخل ســیلو کشــیده میشــوند بعــد وارد 

کاســه دوم کنــاری میشــوند و از آنجــا توســط بالابــر کــه دارای مارپیــچ اســت 
بــه بــالا کشــیده میشــود و از آنجــا وارد ســیلندر اکســترودر میشــود کــه ســیلندر 
حــاوی مارپیــچ و پولــک و شــبکه و کاتــر میباشــد کــه مارپیــچ بــا حرکــت خــود 
مــواد را مــی کشــد و بــه قســمت شــبکه هدایــت میکنــد و بلغــور بــا عبــور از 
شــبکه وارد پولــک میشــود کــه پولــک دبــی خروجــی را تنظیــم میکنــد و دارای 
یــک ســوراخ ریــز اســت کــه شــکاف نامیــده مــی شــود و شــکل پفــک را تعییــن 

میکنــد بعــد توســط کاتــر در انــدازه دلخــواه بریــده میشــود.
ــرد کــه  ــرار مــی گی ــر مســتقیم ق در اکســترودر بلغــور ذرت تحــت حــرارت غی
حــرارت ۱۲۰ درجــه ســانتیگراد وفشــار هــم ۱۲۰ اتمســفر اســت و فشــار از نــوع 
ــی شــود و  ــردن ذرت م ــف ک ــث پ ــرارت و فشــار باع ــه ح مکانیکــی اســت ک

رطوبــت بــه ۶-۵ درصــد مــی رســد.
پفــک پــس از خــروج از ســیلندر توســط نــوار نقالــه بــه طــرف بالابــر پلکانــی 
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منتقــل میشــود ودر طــول ایــن مــدت نیــز ســرد مــی شــود و داخــل مخــازن 
نگهــداری پفــک خــام ریختــه مــی شــود ســپس وارد خشــک کــن تونلــی مــی 
شــود کــه دمــا حــدود ۱۲۰-۹۵ درجــه ســانتیگراد و مــدت زمــان ماند در خشــک 
کــن ۳۰ ثانیــه اســت و رطوبــت بــه ۲-۱ درصــد میرســد بعــد وارد دســتگاه لعــاب 
زنــی یــا دیــگ دراژه مــی شــود کــه تمــام مــواد افزودنــی شــامل روغــن و نمــک 
ــه دارای  ــداره ک ــه در مخــازن دو ج ــیر خشــک هم ــگ و ش ــر و رن ــودر پنی و پ
ــه صــورت  ــان دارد ب ــرم جری ــن دو جــداره آب گ ــز میباشــند و در بی همــزن نی
ــه داخــل دیــگ دراژه اســپری مــی شــود  ــا فشــار هــوا ب همــوژن در آمــده و ب
کــه البتــه روغــن در دو مخــزن پایینــی بــه صــورت مایــع درآمــده تــا کل مــواد 
بــه صــورت یکنواخــت درآمــده و یــک همــوژن شــدن اولیــه روی مــواد صــورت 

گیــرد.
ســپس توســط پمــپ بــه مخــازن بالایــی انتقــال مــی یابــد و مجــددا همــوژن 
شــده و وارد دیــگ دراژه میشــود و بــا گــردش دســتگاه پفکهــا لعــاب را بــه خــود 
میگیرنــد کــه فشــار هــوا و چرخــش دســتگاه باعــث مــی شــود کــه لعــاب بــه 
طــور یکنواخــت روی ســطح محصــول پخــش شــود مــدت زمــان مانــد پفــک 

داخــل دســتگاه لعــاب زنــی حــدود ۲۲ ثانیــه مــی باشــد.
آب گرم مورد نیاز مخازن دو جداره توسط المنت حرارتی تامین می‌شود.

پفــک بعــد از خــروج از دیــگ دراژه توســط بالابــر پلکانــی بــه طــرف مخــازن 
ــه  ــود ک ــی ش ــدی م ــته بن ــتگاه بس ــا وارد دس ــی رود و از آنج ــدی م ــته بن بس
دســتگاه دارای پیمانــه هایــی اســت کــه توســط پیــچ مخصوصــی ارتفــاع بیــن 
پیمانــه هــا و صفحــه تنظیــم شــده و میتــوان مقــدار محصولــی کــه داخل بســته 

هــا ریختــه میشــود را کنتــرل کــرد.
ســپس بســته هــا توســط فــک دســتگاه کــه حــاوی کاتــر اســت بریــده میشــود 
وتوســط کارگــران درداخــل بســته هــای بزرگتــر قــرار گرفتــه و پــس از کنتــرل 
وزن ۱۰بســته بــزرگ روی باســکول بــرای جلوگیــری از نوســان وزنــی در انبــار 
نگهــداری مــی شــود تــا پــس از اعــام نتایــج آزمایشــات بــه قســمت فــروش 

عرضــه گــردد.

بسته بندی پفک
جنــس بســته بنــدی در کیفیــت محصــول بســیار حائــز اهمیــت اســت. بســته 
بنــدی بایــد در برابــر هــوا و رطوبــت غیرقابــل نفــوذ باشــد، در غیــر ایــن صــورت 

محصــول، پوکــی و تــردی خــود را از دســت می‌دهــد.

معرفی اجزای مختلف خط تولید پفک
● سیلوی رطوبت زن

ســیلوی رطوبــت زن از نــوع تــک جــداره مــی باشــد.در ایــن مرحلــه رطوبــت 
زن عمــل تزریــق رطوبــت را بــه مــواد اولیــه انجــام مــی دهد.)تــا رســیدن بــه 
ــوط کــردن و عمــل آوری  ــت مــورد نظــر ۱۲%( در ایــن جــا عمــل مخل رطوب
پــودر ذرت بمــدت کوتاهــی انجــام مــی شــود . ســاختمان میکســر شــامل یــک 
مخــزن اســتیل و یــک شــافت مرکــزی چرخــان کــه روی آن پــره هایــی تعبیــه 
شــده کــه عمــل مخلــوط کــردن مــواد را انجــام مــی دهــد ســیلوی رطوبــت زن 
در ظرفیــت ۵۰۰ لیتــر در نظــر گرفتــه شــده اســت و نــوع جنــس بدنــه ی خارجی 
رطوبــت زن از جنــس آهــن و داخلــی از اســتیل مــی باشــد. ســیلوی مــورد نظــر 

در اول خــط تولیــد پفــک قــرار داشــته و بیشــتر از ســیلوی رطوبــت زن بــرای 
ذخیــره ســازی اولیــه و افــزودن رطوبــت اســتفاده مــی شــود.

2. دستگاه بالابر حلزونی
دســتگاه بالابــر حلزونــی جهــت انتقــال مــواد کــه بــه شــکل مــاردون حلزونــی 
مــی باشــد بــه دســتگاه اکســترودر اســتفاده مــی گردد.ضخامت مخــزن نگهداری 

دســتگاه بالابــر حلزونــی از اســتیل ۱/۵ میلیمتــری مــی باشــد.

3. دستگاه اکسترودر پفک
ایـن دسـتگاه بـه عنـوان گلـوگاه خـط تولید مطـرح می باشـد ، پودر ذرت توسـط 
ایـن دسـتگاه به شـکل لولـه ای توخالی درآمده و بوسـیله تیغه ای که در قسـمت 
انتهـای سـیلندر قـرار دارد، بـه ابعـاد دلخـواه قطـع می شـود در ایـن مرحله پفک 
بـا شـکل اصلـی بدون لعاب از دسـتگاه خارج می شـود .دسـتگاه اکسـترودر پفک 
سیسـتم مارپیـچ حلزونی شـکلی اسـت کـه جهت تولیـد خاصیت تردشـوندگی در 
پفـک ، اسـنک وغیره اسـتفاده مـی گردد. دسـتگاه اکسـترودر پفـک دارای قالب 

هـای پـرس در ابعـاد و اشـکال مختلف می باشـد.
در تولیــد محصــول پفــک قالبهــا بــا فشــار بــالا و یــک منفــذ کوچــک خروجــی 
کــه در انتهــای دســتنگاه اکســترودر واقــع اســت انجــام مــی پذیرد.دردســتگاه 
ــه  ــترودر ب ــتگاه اکس ــذ دس ــروج محصــول از منف ــگام خ ــک  هن ــترودر پف اکس
ــت  ــار رطوب ــت فش ــن اف ــر ای ــده و در اث ــته ش ــار کاس ــی از فش صــورت ناگهان

ــردد. ــی گ ــارج م ــتگاه اکســترودر خ ــه شــکل گاز و بخــار از دس محصــول ب

4. نوار جلوبر پفک
ــه  ــال محصــول پفــک از دســتگاه اکســترودر ب ــر پفــک جهــت انتق ــوار جلوب ن
سیســتم فوتــر مــی باشد.دســتگاه جلوبــر پفــک بــه طــول حداقــل شــش متــر در 
نظــر گرفتــه مــی شــود.پفک پــس از مرحلــه ی تبخیــر رطوبــت در  نــوار جلوبــر 

قرارگرفتــه و بعــد از آن نــوار جلوبــر پفــک انتقــال آن را انجــام مــی دهــد

5. دستگاه دراژه پفک
دســتگاه دراژه پفــک مجهــز بــه مخــزن آمــاده ســازی لعــاب بــرای پفــک مــی 
باشــد. در دســتگاه دراژه پفــک پــودر پنيــر ، رنــگ هــاي مجــاز خوراكــي و نمــك 
بــا درصدهــاي لازم بــا هــم ترکیــب مــی گردنــد و نهایتــاً  پفــک وارد دو تانــک 
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ــر  ــک مت ــه حجــم ی ــه شــکل اســتوانه ب ــن دســتگاه ب ــره مــی گــردد.  ای ذخی
ــک الکتروگیربکــس  ــا ی ــت ب ــه نهای ــره ک ــک پ ــب داخــل آن شــافت و ی مکع
درگیــر مــی باشــد در ایــن مخــزن روغــن پــودر پنیــر ، رنــگ خوراکــی مجــاز ، 
نمــک بــا درصدهــای لازم مخلــوط و پــس از آمــاده ســازی لعــاب وارد تانــک 

ذخیــره لعــاب مــی شــود .

6. سیلوی ذخیره پفک
ــه  ــن مرحل ــی باشــد.پفک در ای ــداره م ــک ج ــوع ت ــک از ن ــره پف ــیلوی ذخی س

ــردد. ــی گ ــره ســازی م ذخی

7. دستگاه خشک کن کانتینیوس
ــواع  ــردن ان ــک ک ــت خش ــب جه ــوس مناس ــن کانتینی ــک ک ــتگاه خش دس
ــیب  ــس س ــکبار،حبوبات، چیپ ــی، خش ــان داروی ــبزیجات، گیاه ــات، س ــوه ج می
زمینــی، پفــک و غیــره بــه صــورت کانتینیــوس مــی باشددســتگاه خشــک کــن 
ــورت  ــه ص ــوده و ب ــاد نم ــته را ایج ــیون پیوس ــتم سیرکولاس ــوس سیس کانتینی
ــرد. ــرار مــی گی ــوار دســتگاه خشــک کــن ق ــر روی ن ــوس محصــول ب کانتینی

ایـن دسـتگاه بـه صـورت اسـتوانه از جنـس تور کـه به صـورت افقی قـرار گرفته 
طول آن پنج متر ، سـه عدد مشـعل گازی به فواصل شـخص زیر آن تعبیه شـده 
پفـک پـس از خـروج از اکسـترودر به سـرعت وارد این مرحله شـده و در حد لازم 
رطوبـت آن گرفتـه می شـود، در انتهای این خشـک کـن نوار انتقال قـرار دارد که 
روی آن دوش هایـی تعبیـه شـده کـه لعاب توسـط پمپ و از این طریـق وارد لوله 

هـا و از طریـق دوش ها روی محصول اسـپری می شـود .
ایــن خشــک کــن هــم بــه طــول ۴ متــر و بــه شــکل اســتوانه بــوده دو عــدد 
ــه و عمــل حــرارت دهــی را  ــرار گرفت ــر آن ق ــه در زی ــه صــورت زاوی مشــعل ب
انجــام مــی دهــد، در ایــن مرحلــه محصــول بــه مــدت ۱۵ دقیقــه حــرارت مــی 

بینــد تــا رطوبــت بــه حــد نهایــی ۸% برســد .

8. نوار انتقال به دراژه پفک
نــوار انتقــال بــه دراژه پفــک جهــت انتقــال محصــول پفــک از دســتگاه خشــک 
کــن کانتینیــوس بــه سیســتم دراژه مــی باشــد. نــوار انتقــال بــه دراژه پفــک  بــه 
طــول حداقــل شــش متــر در نظــر گرفتــه مــی شــود. پفــک پــس از مرحلــه ی 
تبخیــر رطوبــت در  نــوار انتقــال بــه دراژه قرارگرفتــه و بعــد از آن نــوار انتقــال بــه 

دراژه پفــک انتقــال آن را انجــام مــی دهــد.

9. دستگاه ذوب روغن
دســتگاه ذوب روغــن مختــص تغذیــه روغــن مــورد نیــاز خــط تولیــد پفــک مــی 
باشد.دســتگاه  ذوب روغــن از جنــس بدنــه ی تمــام اســتنلس اســتیل مــی باشــد.

روغــن مصرفــی طبــق سیســتم کنتــرل دمــای روغــن تعیین مــی گردد. دســتگاه 
ذوب دارای پایــه هــای قابــل تنظیــم مــی باشــد.

● دستگاه بالابر دستگاه بسته بندی حجمی
ــات و  ــال حبوب ــص انتق ــدل Z مخت ــدی م ــته بن ــتگاه بس ــر دس ــتگاه بالاب دس
ــر  ــتگاه بالاب ــای دس ــه ه ــی باشد.کاس ــدی م ــتگاه بســته بن ــه  دس خشــکبار ب

دســتگاه بســته بنــدی مــدل Z از جنــس  پلــی آمیــد و کامــاً بهداشــتی بــوده و 
ــل تنظیــم مــی باشــد. جهــت ظرفیتهــای مختلــف قاب

● دستگاه بسته بندی حجمی
ــه صــورت  ــی ب ــواد غذای ــواع محصــولات م ــدی حجمــی ان دســتگاه بســته بن
ــه  ســه ســردوخت انجــام مــی دهــد. دســتگاه بســته بنــدی حجمــی مجهــز ب
لودســل و چشــم الکترونیکــی در قســمت بســته بنــدی بــوده و کارکــرد دســتگاه 

بــا سیســتم PLC مــی باشــد. 
محصــول توســط نــوار نقالــه بــه قســمت بســته بنــدی انتقــال یافتــه و در بســته 
هــای ۲۵-۲۰ گرمــی بســته بنــدی و ســپس کارتــن گــذاری مــی شــود و در انبار 

نگهــداری تاجــذب بــازار مصــرف شــود .

● دستگاه تاریخ زن
دســتگاه تاریــخ زن قابلیــت درج تاریــخ تولیــد ، تاریــخ انقضــا، ســریال تولیــد و 
… را بــر روی بســته بنــدی  پفــک  را دارا مــی باشــد. سیســتم تاریــخ زن بــه 

صــورت حرارتــی پنوماتیکــی یــا جــت پرینتــری مــی باشــد .

13. دستگاه تزریق گاز ازت
دســتگاه تزریــق گاز ازت جهــت تزریــق گاز ازت در بســته هــای مــواد غذایــی 
مــورد اســتفاده قرارمــی گیــرد. دســتگاه تزریــق گاز ازت در زمــان دوخــت لفافــه 
بســته بنــدی تزریــق گاز ازت را انجــام داده و گاز ازت را بــه داخــل بســته بعــد از 

انجــام مرحلــه مکــش انجــام مــی دهــد. 
گاز ازت بــه دلیــل خنثــی بــودن در بســته بنــدی پفــک مــورد اســتفاده قــرار مــی 
گیــرد کــه ایــن گاز در بســته هــای پفــک دو عمــل را انجام مــی دهــد اول اینکه 
از خــرد شــدن محتویــات بســته جلوگیــری میکنــد و دوم اینکــه بــه علــت خنثــی 

بــودن گاز ازت باعــث حفــظ تــردی و شــکنندگی پفــک مــی شــود.

14. دستگاه نوارنقاله جلو بسته بندی
دســتگاه نــوار نقالــه جلــو بســته بنــدی در انتهــای خطــوط بســته بندی قــرار می 
گیــرد و بســته هــا را از پاییــن دســتگاه بســته بنــدی بــه میــز بســته بنــدی جهت 

کارتــن گــذاری منتقــل مــی نماید.
***
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فرآیند تولید  
سبزی خشک

مراحل تهیه سبزی خشک
خشــک کــردن ســبزی شــرایط و اصولــی دارد کــه بــا بــکار گیــری دانــش روز 
و طــی مراحــل مختلــف آمــاده ســازی، شستشــو، خشــک کــردن، بوجــاری، 
بســته بنــدی و کنتــرل کیفــی مربوطــه محصــول بــا کیفیــت، مغــذی و ســالم 

را تولیــد نماینــد.
 ابتــدا کــه ســبزی تــازه وارد کارخانــه مــی شــود، بــر روی نــوار نقالــه هــای 
مخصوصــی پهــن مــی شــود تــا کارگــران ســبزی هــای نامناســب و ناخالصــی 
ــی  ــو م ــی و شستش ــد ضدعفون ــد وارد واح ــد بع ــدا کنن ــا را ج ــود در آنه موج
شــود. شستشــوی و ضــد عفونــی نمــودن ســبزی بــه دلیــل اینکــه بــه صــورت 
انبــوه و از مــزارع بــه کارخانــه آوره مــی شــود شــرایط خــاص را طلــب مــی 
نمایــد کــه در کارخانــه بــه صــورت صنعتــی و در چنــد مرحلــه و در حالــت هــا 
و دســتگاه هــای  مختلــف بــا محلــول آب و مایــع ضدعفونــی و پرکلریــن بــه 

طــور کامــل شســته شــود.
در فرآینــد خشــک کــردن حتــی المقــدور ســعی مــی شــود ســبزی خشــک بــه 
طــور نســبی خــواص ســبزی تــازه را داشــته باشــد. ولــی بــا توجــه بــه قابــل 
دســترس بــودن ســبزی خشــک در تمــام فصــول ســال و عــدم احتیــاج بــه 

شــرایط خــاص نگهــداری، دارای مصــارف گوناگونــی اســت. 
 

فرآیند خشک کردن
ــول آب و مایــع ضدعفونــی شستشــو داده  ــا محل بعــد از اینکــه ســبزی هــا ب
شــدند و کارشناســان مربوطــه گواهــی تائیــد صــادر کردنــد، ســبزی هــا روی 

مقدمه
ــازار بــوده و وســایلی ماننــد  اســتفاده از ســبزی و میوه‌هــای خشــک قطعــاً بــه زمانــی برمی‌گــردد کــه ایــن محصــولات مــدت محــدودی در ب
فریــزر وجــود نداشــته اســت. پــس تنهــا راه نگهــداری از ســبزی‌ها خشــک کــردن آن‌هــا بــوده اســت؛ امــا در ایــن دوره هــم بــا ایــن کــه ســبزی 
در تمــام ایــام ســال وجــود دارد و انــواع مختلــف یــخ‌زده و آمــاده پخــت هــم در فروشــگاه‌ها یافــت می‌شــود ولــی بــاز ســبزی خشــک جایــگاه 
خــودش را در خانواده‌هــای ایرانــی دارد. در طبیعــت مــواد بســیاری بــرای ســامتی بــدن مفیــد هســتند کــه بــه توصیــه پزشــکان و محققــان بهتر 
اســت آنهــا بــه صــورت طبیعــی مصــرف شــود. اســتفاده از میــوه هــا و ســبزیجات بــه صــورت طبیعــی ایــن امــکان را بــرای مــا بوجــود مــی آورد 
کــه مــواد بــه صــورت کامــل و بــدون هیــج گونــه تغییــری وارد بــدن شــود. بعضــی از اقــام را نمــی تــوان در تمــام مــدت ســال در دســترس 
داشــت و بــرای ایــن کار در ایــام قدیــم بــا خشــک کــردن، انــواع ســبزی و میــوه را در فصــول دیگــر ســال نیــز مــی توانســتند اســتفاده نماینــد.
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ــور از خشــک  ــا عب ــا ب ــه مــی شــود ت ــدارم ریخت ــه خشــک کــن م ــوار نقال ن
کــن مــداوم بعــد از مدتــی آب خــود را از دســت بدهــد و تبدیــل بــه ســبزی 

خشــک شــود.

ورودی خشک کن مداوم
ــل  ــبزی مث ــار س ــواص سرش ــه خ ــد ب ــبزی نبای ــردن س ــک ک ــد خش فرآین
ویتامیــن هــا، مــواد معدنــی و … لطمــه ای وارد کنــد و حتــی رنــگ محصــول 
ــرای کارشناســان مشــهد روســتا مهــم مــی باشــد.  ــدازه ب ــه همــان ان ــز ب نی
ــن )60-70(  ــرارت پائی ــه ح ــتفاده از درج ــل اس ــه دلی ــداوم ب ــن م خشــک ک
درجــه بــرای خشــک کــردن باعــث مــی شــود کیفیــت ســبزی خشــک بســیار 

خــوب شــود.

خروجی خشک کن مداوم
ــک،  ــای خش ــرگ ه ــل ب ــون در داخ ــود چ ــی ش ــام نم ــا تم ــه اینج کار ب
ســیخ‌های ســبزی نیــز وجــود دارد کــه آنهــا را بایــد از بــرگ هــا جــدا کــرد. 
در ایــن مرحلــه بــه وســیله الــک هایــی متفــاوت بــرگ را از ســیخ هــا جــدا 

ــد. ــاده مــی کنن ــدی آم ــرای بســته بن کــرده و ســبزی را ب
 

بسته بندی
ســـبزی آمـــاده بـــه قســـمت بســـته بنـــدی بـــرده مـــی شـــود و پـــس از 
ـــن  ـــوط، در ای ـــبزیجات مخل ـــرای س ـــردن آن ب ـــه ک ـــی و فرمول ـــرل کیف کنت

واحـــد توســـط چنـــد دســـتگاه بســـته بنـــدی عمـــودی کار بســـته بنـــدی 
ـــام  ـــلوفان انج ـــه س ـــد لای ـــای چن ـــاف ه ـــل لف ـــک داخ ـــورت اتوماتی ـــه ص ب
ـــا را  ـــتی آنه ـــول درخواس ـــدازه محص ـــوع و ان ـــه ن ـــته ب ـــه بس ـــود ک ـــی ش م

ــد. ــی کننـ ــته‌بندی مـ بسـ
 

دستگاه های بسته بندی
بـــه طـــور منظـــم بعـــد از بســـته بنـــدی ســـبزی هـــای خشـــک داخـــل 
ـــاده  ـــول آم ـــار محص ـــه انب ـــد و ب ـــی چینن ـــن م ـــل کارت ـــا را داخ ـــلوفان، آنه س
بـــرده مـــی شـــود. البتـــه لازم بـــه ذکـــر اســـت کـــه گاهـــی بـــه دلیـــل 
ـــض  ـــه مح ـــول  ب ـــن محص ـــک، ای ـــبزی خش ـــولات س ـــاد محص ـــت زی درخواس
ـــه  ـــاج ب ـــود و احتی ـــی ش ـــرده م ـــری ب ـــت بارگی ـــتقیم جه ـــدن مس ـــن ش کارت

ـــت.  ـــردن آن نیس ـــار ک انب
ایــن باعــث خوشــحالی اســت کــه ســهم محصــولات ســبزی خشــک در بــازار 
دارای رتبــه خوبــی اســت و مشــتریان زیــادی چــه در داخــل و چــه در خــارج 

کشــور از آن اســتفاده مــی کننــد.

ارزش غذایی سبزیجات خشک
ــه  ــه ب ــتند ک ــد هس ــدن مفی ــامتی ب ــرای س ــیاری ب ــواد بس ــت م در طبیع
توصیــه پزشــکان و محققــان بهتــر اســت آنهــا بــه صــورت طبیعــی مصــرف 
شــود. اســتفاده از میــوه هــا و ســبزیجات بــه صــورت طبیعــی ایــن امــکان را 
بــرای مــا بوجــود مــی آورد کــه مــواد بــه صــورت کامــل و بــدون هیــج گونــه 

تغییــری وارد بــدن شــود. 
بعضــی از اقــام را نمــی تــوان در تمــام مــدت ســال در دســترس داشــت و 
ــوه را  ــبزی و می ــواع س ــردن، ان ــا خشــک ک ــم ب ــام قدی ــن کار درای ــرای ای ب

ــد.  ــز مــی توانســتند اســتفاده نماین درفصــول دیگــر ســال نی
در فرآینـــد خشـــک کـــردن حتـــی المقـــدور ســـعی مـــی شـــود ســـبزی 
ـــا  ـــی ب ـــد. ول ـــته باش ـــازه را داش ـــبزی ت ـــواص س ـــبی خ ـــور نس ـــه ط ـــک ب خش
ـــال  ـــول س ـــام فص ـــک در تم ـــبزی خش ـــودن س ـــترس ب ـــل دس ـــه قاب ـــه ب توج
ـــی  ـــارف گوناگون ـــداری، دارای مص ـــاص نگه ـــرایط خ ـــه ش ـــاج ب ـــدم احتی و ع

ـــت.  اس
***
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عمل آوری استارتر برای ماست

قارچهـا از عوامـل تشـکیل الـکل در این فـرآورده هسـتند. عمده باکتـری لاکتیک 
 Starter .اسـید عطر و طعم را از تخمیر اسـید سـیتریک یا سـیترات منتقل می کنند
شـامل میکروارگانیسـم هـای انتخاب شـده ای اسـت که بـا احتیاط به شـیر یا یک 
 Starter ترکیـب از شـیر اضافـه می شـود تا تغییـرات مطلوبی را بوجـود آورد. البتـه
در ایـن زمینـه کاماًل اختصاصی عمل مـی کند زیرا اسـتارتر بواسـطه تغییراتی که 
در مـواد Starter کننـده ایجـاد مـی کنـد باعث تولید نهایی می شـود کـه تماماً به 
فعالیت Starter بسـتگی دارد. کار Starter خیلی شـبیه گرداندن سـوئیچ و روشـن 
شـدن اتومبیل اسـت کـه بدون آن اتومبیل روشـن نمی شـود و نمی توانـد از نقطه 
ای بـه نقطـه ی دیگر جابه جا شـود. شـباهت عملکـرد این دو در هماهنگ سـازی 
پروسـه هاسـت و تمـام مراحلی کـه در تولید و کیفیـت بازی می کند را نشـان نمی 
دهنـد. Starter تنهـا آغازکننده نیسـت، بلکه هـر تغییری که در بدن نیـاز دارد مثل 
بافـت، عطـر و طعم در فـرآورده را نیز منتقل می کند. بعلاوه عمل جلوگیری فسـاد 

فلـور میکروبـی را انجام مـی دهند و باعـث افزایش ماندگاری می شـوند. همچنین 
نقـش نگهدارندگـی در کند یا متوقف کردن رشـد فلور بیماری زا یا اینترو توکسـین 

را بعهـده دارند.
خلاصـه، Starter هـا باعـث افزایـش ماندگاری و سالمت فرآورده های شـیر می 
شـود. در فـرآورده هـای پروبیوتیک افـزودن Starter ها دارا بودن سالمتی بیشـتر 
بـه مصـرف کننده را می رسـاند. بـه دلیل عملکردهـای حیاتی مذکور از اسـتارترها 
در فـرآورده هـای تخمیـر و غیـر تخمیـری، ترجیحـاً ترویـج و توسـعه و جابجایـی 
اسـتارترها از اهمیـت زیـادی در موفقیـت تولیـد فرآورده های شـیر برخوردار اسـت 
کـه بایـد بطـور صحیـح در تولیـدات صنعتی اسـتارترها نگاهـداری شـود و موجب 
اجبار در اسـتفاده بیشـتر از روشـهای برداشـت مطلوب و روشـهای جلوگیری کننده 
)کـه مـی توانـد عملکرد مطلـوب اسـتارتر را در طول زمـان درخواسـت تأمین کند( 
شـود. همانطـور کـه گفتـه شـد اسـتارترها لازمه زندگـی اند. ارگانیسـم هـای زنده 

مقدمه
کشـت Starter در قلـب عمـل آوری فـرآورده شـیر می باشـد. بجز شـیرهای پروبیوتیک خاص قسـمت اعظم عمل آوری فرآورده شـیر تخمیری اسـت. 
تخمیر یک پروسـه بیولوژیکی اسـت و عامل آن میکروارگانیسـم ها هسـتند و از نظر فیزیولوژیکی، دارای تنفس بی هوازی اسـت. در متابولیسم میکروبی، 
اکسیداسـیون سوبسـتراها شـامل یک سـری از انتقـال دهنده های هیـدروژن از طریـق حامل )کوآنزیـم( به یک پذیرنـده ی نهایی انـد. در تنفس هوازی 
پذیرنده هیدروژن نهایی مولکول اکسـیژن اسـت. بسـته به سیسـتم انتقال دهنده ی الکتـرون )هیدروژن( انتقـال دهنده نهایی از هیدروژن به اکسـیژن در 
نتیجـه بـه فرم آب و مولکول اکسـیژن یا پراکسـید هیدروژن در می آید. پراکسـید هیدروژن یک عامل اکسـید شـونده قوی بـدون detoxified می باشـد 
کـه برای فعالیت سـلولی می توانند زیان بار باشـند. در میکروارگانیسـم های هوازی، پراکسـید هیدروژن توسـط اجـزاء ترکیبی nontoxic آب و اکسـیژن 
توسـط آنزیـم کاتـالاز انتقـال می یابـد. در تخمیر پذیرنـده ی نهایی هیدروژن یک مولکول ناقص شـده یا کوتاه شـده از سوبسـترا سـت. با مقـدار زیاد 
تنفـس شـامل اکسیداسـیون کربوهیدراتها، کـه انرژی در فـرم باندهای شـیمیایی پرانرژی حاصل مـی کنند، به خوبی زنجیـره ی کوتاه کربنـی مورد نیاز 
سـنتز سـلولی اسـت تشـکیل می دهند. در تخمیر شـکرها واسـط پیـروات، پذیرنده ی نهایی هیـدروژن می باشـد که به فرم اسـید لاکتیـک در می آید. 
در تخمیرهـای دیگـر اسـتالدئیدهای گرفتـه شـده از پیـروات، پذیرنده ی نهایی هیـدروژن حاصل شـده از اتیل الکل بـه عنوان محصول نهایی اسـت. در 
تخمیرهای میکس شـده لاکتیک اسـید و اتیل الکل نقش دارند. انرژی تولیدی محصولات تخمیری که تنها از طریق سـطح فسفریزاسـیون تولید انرژی 
می کنند نسـبت به تنفس هوازی کامل بسـیار کمتر اسـت. عموماً فرآورده ها شـامل تخمیر اسـید لاکتیک هسـتند و میکروارگانیسـم های گرم نگه داشته 
شـده تغییـر یافته، باکتریهای اسـید لاکتیک هسـتند. )LAB( در ترکیب لاکتیک اسـید-تخمیرهای الکلـی در کفیر و کومیس علاوه بـر باکتریهای لاکتیک 

اسـید، قارچها نیز مشـاهده می شـوند. میکروارگانیسـم های تخمیرکننده عمومـاً کاتالاز ندارنـد و از این رو نمی توانند شـرایط هـوازی را تحمل کنند.

قسمت اول
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بـه شـرایط محیطی مناسـب برای خوب رشـد کـردن و انجام عملکردهایشـان نیاز 
دارنـد. شـرایط محیطـی شـامل درجـه حرارتهـای مطلـوب، تغذیه مناسـب و درجه 
PH مناسـب. فقـدان سوبسـتراهای سـمی و روش انتقـال دقیـق برخـی از پروسـه 

هـای تولیـد نیـاز به اعمـال اثربخشـی دارد که می توانـد موجب کند کردن رشـد و 
فعالیتهای بیوشـیمیایی شود.

بعضـی تخمیرهـا به اسـتفاده از ترکیبـات مختلف میکروارگانیسـم ها بـا نیازمندی 
هـای رشـد متفـاوت نیازمندند. در چنین اعمالی فعالیت مشـاهده شـده توسـط جزء 
ترکیـب کننـده مخلـوط های اسـتارتر ممکن اسـت مطابق میل باشـد یـا در موارد 
دیگـر شـرایطی نیـاز باشـد تا رشـد و فعالیت یک جـزء ترکیبی به میزان مشـخص 
کـم شـود کـه این کاهـش یا افزایش برای رشـد و فعالیـت باید در حد تعادل باشـد. 
همـه ی اتفاقـات بایـد تحـت کنتـرل دقیق باشـد تا محصـولات نهایی بـا بهترین 

ثبـات و اسـتحکام فراهم آید.
فـرآورده ماسـت exemplifies یـک پروسـه سینرژیسـم اسـت. در شـیر پرچـرب 
شـرایط دسـتکاری شـده ای بوجـود مـی آورند تا جلوی تسـلط باکتـری تولیدکننده 
اسـید را بگیـرد، بنابرایـن ترکیـب یا ترکیبـات تولیدکننـده عطر و طعـم در مخلوط 
اسـتارترها مـی توانند تعادل رشـد و فعالیت ترکیبات را تضمین دهنـد. به دلیل تأثیر 
متقابـل ترکیبات بین میکروارگانیسـم هـا و ترکیب یا اجزاء سوبسـتراها در هر فلور، 
اسـتارتر مجبـور بـه انجام وظایفی اسـت. حتی یک انحـراف کـم در روش عملکرد 
اسـتاندارد مـی توانـد موجب ایجـاد مشـکلاتی در صنعت تخمیر شـود. کیفیت مواد 

انتقـال داده شـده از تخمیـر در بسـیاری موارد در عملکرد اسـتارتر ثابت اسـت.
خـواص فیزیکـی و شـیمیایی )بـرای مثـال غلظـت جامـدات مشـارکت کننـده در 
اسـمولارتین، حضور مواد سـمی مثل آنتی بیوتیکها، سـنتیزرهای باقیمانده یا شـیر 
مسـتیتیک و…( یـا تغییرپذیری در کیفیت شـیر یا مخلوط شـیرها مـی تواند نتیجه 

ی عکـس روی فلـور اسـتارتر و عـدم کیفیت محصولات نهایی داشـته باشـد.
فاکتـور پیچیـده ی دیگـر در سـاخت فرآورده شـیر آلودگی باکتری اسـتارتر توسـط 
ویـروس هـای باکتریایی یا باکتریوفاژها می باشـد. اسـتارترهای آلوده شـده با فاژها 
نسـبتاً کشـته و یا فلج می شـوند. نقص ایجاد شـده از سـوی فاژها از نظر اقتصادی 
در تخمیرهای شـیر متعدد و گوناگون اسـت. اولًا می تواند در تخمیرهای تأیید شـده 
و مطابـق میـل ما تشـکیل شـود، ثانیاً باعث کند شـدن پروسـه شـود که مـی تواند 
برنامـه هـای روزانـه را دچار اختلال کند و در نتیجه باعث جابجا شـدن سـرمایه ی 
تجهیـزات، بـالا رفتـن میزان دسـت مزدهـا، از دسـت رفتن کیفیت محصـول، افت 
درجـه فـرآورده هـا و کاهش ارزش شـود. مهمتر از همه احتمال رشـد کنترل نشـده 
آلودگیهـای نصاوفـی مثل فلور فسـاد و نفص تخمیر شـدن )موردی نسـبی اسـت( 
توسـط فاکتورهـای میکروبیولوژیکـی یـا تکنولوژیکی یـا ترکیبی از هـر دو صورت 
گیـرد. بـه دلیل زحمت و دردسـری که در صنعـت تخمیر وجود دارد داشـتن آگاهی 
خـوب از هـر دو فاکتـور میکروبیولوژیکـی و تکنولوژیکی شـامل هر تخمیـر ویژه و 
خـاص لازم اسـت. بـه عنوان مثال اسـتفاده از ماسـت می تواند بعضـی از این جنبه 
Unit�  ه�ا را توضیح دهد. ماس�ت ام�روزه یک محصول چند وجهی اس�ت. ماس�ت

ed Stats بـه عنـوان Plan yogurt ماسـت سـاده ای کـه فرآورده فراهم شـده بعد 

از تخمیـر بـدون هیچ افزودنی می باشـد.
در مقولـه Plan yogurt عالوه بـر فرآورده جامد، ماسـت نوشـیدنی، مایع نیز وجود 
دارد. نـوع دیگـر در این گروه ماسـت نوشـیدنی یا جامد با کشـت هـای پروبیوتیک 
شـامل یـک یـا چنـد گونه یـا حالتهـای مختلـف از گونـه های مشـابه می باشـند. 

زیرگـروه نـوع Plain yogurt از تولیداتـی بـا ظرفیت چربی متفاوت تشـکیل شـده 
)بـدون چـرب، کم چـرب، پرچـرب(. هر چند ایـن محصول خیلی پرطرفدار نیسـت 
چـون طعـم و مزه ی اسـیدی دارد و بسـیاری از مصرف کننـدگان از آن اجتناب می 

کنند.
بیشتر مصرف کنندگان عطر و بوی نهایی محصول را مورد توجه قرار می دهند.

بـرای بهبـود عطـر و طعـم لساسـنهایی مثـل وانیـل، شـکلات، کافی، لیمـو، لیمو 
تـرش، پرتقـال، مـوز و غیره. انـواع دیگر با تکه هـای میوه و عطر و طعم یا شـربت 
میـوه مثـل تـوت فرنگـی، بلوبری)دانـه آبـی(، سـیب و غیـره و عطرهـا و ترکیبات 
خاصـی مثـل مغزهـا، غالت، پیناکـولاوا، دارچین، سـیب و غیـره اضافه می شـود.

پـس سـه تغییـر بر اسـاس اینکـه میوه هـا توزیع شـده اند وجـود دارند، میـوه ها به 
دو روش بسـتی میـوه ای و روش blended )مخلـوط شـده( توزیـع مـی شـوند که 
نشـان مـی دهـد میـوه ها بـه صـورت یکپارچـه و یکنواخت توزیع شـده انـد. قابل 
گفتن اسـت درون ماسـت های طعم دار، انواع مواد جامد و قابل نوشـیدن علاوه بر 
گروههای مشـخص شـده بوسـیله مقادیر متفاوت چربـی وجود دارند. ماسـت های 
طعـم دار همچنیـن با کشـت هـای پروبیوتیکی اضافه شـده، در دسـترس هسـتند. 
قابـل گفتن اسـت ماسـت هـا با طعـم متفاوت، هـدف گذاری شـده بـرای کودکان 
و جوانـان نیـز وجـود دارنـد. ماسـت هـای رژیمی مخصوص شـامل شـیرین کننده 
هـای مصنوعـی، ماسـت های بسـته بندی شـده در ظـروف قابل فشـار دادن برای 

اشـخاص همیشه در سـفر وجود دارد.
تمـام فرآورده های ماسـتی مذکور لازم اسـت تا معیار اساسـی معین بـدن را برآورده 
سـازند. رنـگ بافـت، طعـم، توزیع میـوه و ارتجاعیـت )resilience( بـرای مدیریت 
کـردن کانـال هـای بـازاری مـی باشـند، اعمـال گوناگـون در سـاخت یـک تنـوع 
گسـترده از فـرآورده هـای ماسـتی فشـارهایی روی ارگانیسـم های اسـتارتر اعمال 
مـی کننـد. بـرای مثـال، اضافـه کـردن غلظت هـای به طور مشـخص بـالای قند 
)سـاکاروز یـا شـربت ذرت بـا فروکتوز بالا یـا شـربت ذرت( قبل از کشـت )پرورش 
دادن( فشـار اسـمزی ایـن مخلوط را بالا می بـرد، اضافه کردن مـواد اولیه میوه قرار 
داده شـده در شـربت هـای قنـدی بعـد از کشـت دادن دارای همـان اثر می باشـند. 
نیازمندیهـای تجـاری وجـود دارد که مشـخص می کند که ماسـت بایـد دارای یک 
سـطح معین از ارگانیسـم های اسـتارتر زنده باشـد تا به طور کامل ماندگاری شـرح 
داده شـده محصـول را حفـظ نمایـد . تـکان دادن محصول خام بسـته شـده، پمپاژ 
کـردن از طریـق لولـه هـا و سـایر فرآیندهای مرتبـط هـوا را وارد فـرآورده می کند 
کـه همچنیـن سـبب شـرایط دسترسـی می شـود، چنیـن شـرایط هایی اسـت که 
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سـبب توزیـع سـلولی یا آسـیب می گردند. اسـترین هـای مذکور بر قابلیت زیسـت 
باکتـری اسـتارتر ماسـت علاوه بر سـایر اسـترین هـای پروبیوتیکی اضافه شـده به 
ماسـت اثـر مـی گـذارد. از لحاظ طعـم، نرمی، از لحاظ اسـتیدیته »سـبزی« یا طعم 
اسـید آلدهیـد بسـیار مورد نظـر کارنجات می باشـد. نرمی به کارخانجـات اجازه می 
دهـد تـا از یـک طبقـه بندی وسـیع طعـم های تکـی و یا متنـوع مثل شـکلات و 
کافئین اسـتفاده کنند، مثلًا انتخاب اسـترین های اسـتارتر در به دسـت آوردن نرمی 
حسـاس می باشـند، برای به دسـت آوردن یک بافت نرم بدون جداسـازی آب پنیر 

ممکن می سـازد.
اسـتارترها شـامل استرین هایی اسـت که تولید اپوکسی پلی سـاکاریدها )EPS( که 
ropi�  از م�واد ض�روری هس�تند. امّ�ا یک خ�ط نرم بی�ن نرمی دلخواه و س�فتی ی�ا

ness وجود دارد، در اینجا همچنین انتخاب اسـتارتر و شـرایط کشـت حسـاس می 

باشـند. اسـتفاده از نژادهای تولیدی EPS همچنین برای دادن ماسـت به یک بدنه 
سـنگین کمـک می کند کـه در تکه های میـوه و سوسپانسـیونی درون مـاده اولیه 
)ماتریکـس( ماسـتی قـرار مـی گیرد. سـفید کـردن یا کم رنـگ کـردن رنگ های 
طبیعـی میـوه هـا و آب میـوه هـا اغلب در ماسـت های میـوه ای با آن مواجه شـده 
انـد، سـفید کـردن یا بـی رنگ کـردن رنگدانه های میـوه ای )آنتی اکسـیدان ها( از 
طریق PH و اکسیداسـیون با تغییرات کاهشـی بوسـیله باکتری اسـتارتر شـروع می 
شـوند. انتخاب اسـتارتر، شـرایط مناسـب محیط کشـت و انتخاب تثبیت کننده ها و 
فـرآورده هـای میـوه ای در کنترل کیفیت فرآورده نهایی مهم می باشـند. احتیاجات 
بـرای باکتـری اسـتارتر قابل زیسـت در تولید »تاریخ باز« و پیچیدگی شـروع شـده 
بوسـیله شـامل شـدن در اسـترین هـای پروبیوتیک در ابعـاد دیگر به مشـکلات در 
تخمیر ماسـت و سیسـتم های ماسـت اضافه شده اسـت. توضیحات فوق با استفاده 
از ماسـت بـه طـور خیلی مختصر اهمیت کشـت اسـتارتر را نشـان می دهـد و این 
ضرورتـی بـرای تجزیه و تحلیل جامـع، هم جنبه های تکنولـوژی و هم جنبه های 

میکروبیولـوژی در تخمیرهای موفقیت آمیز می باشـد.

عملکردهای استارتر
عملکردهـای اولیـه اسـتارتر بـرای تولید اسـید لاکتیک بوسـیله تخمیـر قند اصلی 
شـیر یـا مخلوط هـای لبنی، لاکتوز می باشـد، این میـزان در بهبود اسـیدی مذکور 
مطلـوب بـوده بسـتگی به فـرآورده های لبنی کشـت شـده دارد، بازگشـت مطلوب 
در کارخانجـات تولیـدی، فلورای )طعم( مورد اسـتفاده، درجه تخمیـر، تولید طعم در 
فرآورده های کشـت داده شـده )مورد نیاز برای رشـد متعادل شـده فلورای اسـتارتر 
مخلـوط شـده( و خصوصیـات بدنه )از لحـاظ تولید EPS مطلوب در فرآورده کشـت 
شـده مـورد نیـاز اسـت. همچنانکـه اسـید در جریـان تخمیر قنـد اضافه مـی گردد. 
مقـدار PH بـه طـور فراینـده ای کاهش مـی یابد، زمانـی که PH به نقطـه کازئین 
ایزوالکتریـک پاییـن مـی آید، پراکندگی کلوئیدی شـده میسـیل هـای کازئینی فرو 
مـی ریـزد و ذرات کازئینـی اسـیدی در حـال تشـکیل Curd )شـیر دلمـه( اسـت. 
بنابرایـن تولیـد اسـید از تخمیر لاکتـوز نه تنها یک طعم جالب اسـیدی بـه فرآورده 
هـای کشـت داده شـده مـی دهد بلکه همچنین شـیر مایع اسـتارتینگ یـا مخلوط 
نسـبی را بـه شـیر دلمـه شـده بوسـیله بـه کارگیـری متلاطم یـا پمپـاژ اضافی بی 
جهـت تجزیـه می شـوند. این ترکیبـات به دام انداخته شـده به طور مشـخص نگه 
داشـته شـده مـی شـوند با شـبکه کازئینـی تعامل مـی نماینـد. تولید اضافی اسـید 
بوسـیله ارگانیسـم های اسـتارتر به خاطر تخمیر کنترل شـده در تزریق شـیر دلمه 

شـده نتیجـه می دهـد و این اخراج آب پنیـر و ترکیبات قابل حل می باشـد، غلظت 
هـای اضافـی اسـید همچنیـن یک طعـم تند داده و نشـانه هـای طعم هـای لبنی 
لذیذ را از بین می برد مثل دی اسـتیل مطلوب در شـیر کره ای پرورده شـده، خامه 
ترش شـده و چند تا از فرآورده های لبنی کشـت داده شـده دیگر. اسـیدهای تولید 
شـده و کاهـش تدریجی PH، انتقال سـتیرات موجود در شـیر یـا مخلوط های لبنی 
را بـه سـوی سـلول های »باکتـری طعـم دار« ره به طور مؤثر تسـهیل می کند که 
در شـکل گیـری ترکیبات طعـم دار اولیه نتیجه مـی دهد، انتقال سـتیرات به درون 
سـلول هـای باکتـری طعم دار بوسـیله یـک آنزیم-سـتیرات پرمی آز تسـهیل می 
گـردد کـه عملکردها بطور مطلـوب به زیر PH6 برسـد )PH اولیه شـیر تقریباً ۷/۶ 

و در مخلـوط هـای لبنی PH ممکن اسـت بـه ۶/۳ تا ۶/۴ برسـد.(
اسـید لاکتیـک غیر مرتبط برای بسـیاری از باکتـری های بیماری زا و فاسـد کننده 
عمـل بـازداری دارنـد و PH را پایین می آورند که شـامل فاکتـور تثبیتی اضافی می 
باشـند. در اکثـر محصـولات لبنی کشـت داده شـده )پـرورده( اسـیدیته حداکثر بین 
۱/۳ درصـد و ۱/۵ درصـد به دسـت می آید. همچنانکه توسـط اسـید لاکتیک بیان 
گردیـد برای بدسـت آوردن ۱ پوند اسـید لاکتیک، ۱ پوند لاکتـوز مصرف می گردد. 
شـیر شـامل ۴/۵ درصـد لاکتوز و بـرای محصـول دادن ۱/۵ درصد اسـید لاکتیک 

ضـروری اسـت. تنهـا ۳۰ درصد از کل مقدار لاکتوز مصرف شـده اسـت.
عملکـرد دوم Starter CulTure در فـرآورده هـای لبنی پرورده )کشـت داده شـده( 
شـامل تولیـد طعم بدنـه ویژه و تولید بافت اسـت و افزایش متابولیت هـای بازدارنده 
گوناگـون )miseelleous( مـی باشـد کـه اثـرات سـنتگری کننده دارد. شـیر خامه 
ای کشـت داده شـده، dahi )یک شـیر کشـت داده شـده هندی(، خامه ترش شـده 
و فـرآورده هـای مرتبـط، طعم، کـره ای شـبیه nutmeat دارای یـک طعم مطلوب 
هسـتند. قابـل گفتن اسـت Diacetyl یک دی کتون اسـت که از تخمیر سـتیرات 
موجـود در شـیر و فـرآورده هـای لبنـی به دسـت می آیـد. باکتری طعم دار شـامل 
اسـتارترهایی مثل فرآورده ها دارای راه آنزیمی برای تبدیل سـتیرات به دی اسـتیل 
و سـایر مشـتقات کاهش یافته مرتبط دی کتونی اسـت. شـکل های کاهش یافته 
دی اسـتیل نشـانه های کـره ای مطلوب دارای محصولات لبنی کشـت داده شـده 
نمـی باشـد. باکتـری طعـم دار شـامل اسـترین هـای انتخاب شـده قابل مقایسـه، 
 Latococus Lacts و سـتیرات در حال تخمیـر Leuconostocspp انتخـاب شـده
subsp Lactis مـی باشـد، در میـان Leuconostoc ۲، سـتیرات در حـال تخمیـر 

L.Lactis subsp ، Lactic ارگانیسـم هایی در شـیر خامه ای و اسـتارترهای خامه 

تـرش شـده ترجیـح داده می شـود. این سـتیرات در حـال تخمیـری Lactocci به 
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طـور مشـخص به غلظـت های بالای اسـتالدهید اضافـه می گردد که چنـد در هم 
بـر هـم »طعـم های شـبیه ماسـت، سـبز« را در خامـه ترش شـده ویـژه خامه ای 
نشـان مـی دهـد. از طرف دیگـر Leuconostoc spp لبنی اسـتاآلدهید نامطلوب را 
جمـع آوری مـی کنـد، آلدهیـد را بـه اتانـول تبدیـل می کنـد که یـک طعم ممکن 
بـرای تمام طعم های مشـخص شـیر خامـه ای ترش کشـت داده شـده فراهم می 
نماید. فعالیت دی هیدروژناز بطور نسـبی بالای الکل لئوکونسـتاک ها یک قسـمت 
حیاتـی در نگـه داری اسـید آلدهیـد بازی مـی کند، بـرای بدسـت آوردن یک طعم 
شـیر خامه ای کشـت داده شـده )پرورده( مشـخص، یک نسـبت متعادل دیااسـتیل 
بـه اسـتالدئید ضروری اسـت. نسـبت قابل قبول دی استیل-اسـتالدئید بیـن ۱: ۳/۲ 
و ۱: ۴/۴ در dahi افـت مـی کنـد، وجـود به طور کم غلظت های بیشـتر اسـتالدئید 
یک کسـر قابل توجه می باشـد. باکتـری طعـم دار hetrofermentive و از لاکتوز 
بـه طـور وضـوح مقادیر بـالای متابولیکی بیشـتر از اسـید لاکتیک تولید می شـود. 
متابولیت های غیر اسـید لاکتیکی شـامل اسـید اسـتیک، اتانول و دی اکسید کربن 
می باشـد. دی اکسـید کربن نقشـی در ادراک طعم شـیر خامه ای پرورده بازی می 
کنـد. بسـیار شـبیه کـف روی نوشـابه های ملایـم ایجاد می شـود می باشـد که از 
طریـق کربناسـیون بـه عبـارت دیگر، در ماسـت، اسـتالدئید یک جزء کلیـدی در پر 
کـردن طعم »سـیب سـبز« می باشـد. اگر چـه برای ماسـت جلگه ای بطـور نمونه 
یـک غلظـت به طور مشـخص بالای اسـتالدئید مورد نیاز اسـت، ایـن وضع موجود 
تمایـل دارد تـا برای انتخاب آسـترین های اسـتارتر مورد توجه نمود کـه مقادیر کم 
آلدهیـد بـرای دادن یـک ماسـت طعم دار متوسـط تولید مـی کند قابـل توجه برای 

اضافـه کردن تنوع گسـترده از طعم هاسـت.
در Koumiss و Kefir، الـکل اتیلـی و دی اکسـید کربن نشـانه طعم ضروری تولید 
 Koumis و اسـتارترهای مورد اسـتفاده بـرای Kefir مـی کنـد. مخمرها همراه بـا
تولیـد الـکل و دی اکسـید کربن مورد نیاز مـی کنـد، در dahi در حیطه های معین، 
یـک تخمیـر کـم ترجیـح داده مـی شـود. مخمرهـا از طریـق آلودگـی احتمالی به 
دسـت می آید و از طریق کارهای back slopping در تخمیر در dahi سـهیم می 
 Geotrichum candidum شـامل کپک Villi باشـد. استارترهای مورد استفاده در
مـی باشـد کـه یک لایـه یا mat روی سـطح محصـول ایجاد می کنـد، این کپک، 
اسـید لاکتیـک را متابولیـزه مـی کند و یک نرمی لایه بندی شـده را در شـکل می 
دهـد کـه تا این محصـول همچنین طعم کپک زده »musty« داشـته باشـد. نقش 

دقیـق کپک هـا مرتبط بـا اسـتارترهای Koumiss معین هنوز تعریف نشـده اند.
اسـتارترها بطـور اضافی خصوصیـات بافت و بدنه ویـژه را برای فـرآورده های لبنی 
پـرورده شـده نشـان می دهنـد. در Viili و شـیرهای پـرورده اسـکاندیناوی به طور 
نزدیـک مرتبـط یک چسـبندگی )ویسـکوزیته( و یـک ropy یا بدنـه و بافت ریش 
ریـش )Stringy( از طریـق اسـترین هـای تولیـدی در اسـتارترها ایجاد می شـوند. 
 EPS همچنانکه در قسـمت بالاتر شـرح داده شـد، اسـترین های اسـتارتر تولیدی
در اسـتارترهای ماسـت بدنه سـنگینی برای حفظ تکه های میوه در سوسپانسـیون 
فراهـم مـی نماینـد، بعداً، اسـتفاده از اسـترین های اسـتارتر تولیـدی EPS در تولید 
شـیر کـره ای و خامـه ترش پرورده گسـترش یافـت. با قیمت در حال افزایش شـیر 
خشـک اسـترین هـای مذکور اهـداف مؤثـر هزینه ای بـرای نشـان دادن یک بدنه 
سـنگین بـه محصـولات مذکـور فراهم مـی نماینـد. هزینه نگهـداری یـا از طریق 
کاهـش مقدار توقیت شـیر خشـک یا از طریق جـذف کامل تقویت تشـخیص داده 
مـی شـود. در جریـان اعمال پر کردن برای شـیر خامـه ای پرورده، این بافت ناشـی 

از EPS در محصـول نهایـی از کف کـردن )Foaming( جلوگیری کرده و پر کردن 
آسـان باتری۴ به سـطح مورد نیاز می دهد. LAB مورد اسـتفاده به عنوان اسـتارتر 
متابولیـت هـای دیگـر را تولید می کند که برای فلورای فاسـد کننـده بازندارنده می 
باشـد. متابولیـت هـای مذکـور در افزایـش مانـدگاری محصولات لبنی سـهیم می 
باشـد. این متابولیت های ثانویه که چشـمگیر می باشـند شـامل پرکسـید هیدروژن 
انـد کـه در باکتـری فاسـدکننده مثـل Pseudomonas spp بوده کـه بازدارنده می 
باشـند. پراکسـید هیـدروژن در ترکیب با سیسـتم لاکتوپرکسـید شـیر اثـر بازدارنده 
)Supperssive( روی فلـورای فاسـدکننده اجـرا مـی گـردد. باکتری اسـتارتر معین 
اسـید بنزوئیـک را بـه عنوان یک متابولیت تولید می کند. اسـید نتروئیـک دارای اثر 
 nisin ، اسـتارتر باکتریوسـین هایی مثـل LAB ،ضدباکتـری و ضد قارچ می باشـد
acidophilin ، bulgariein و سـایر پپتیدهـای بازدارنـد نامشـخص تولید می کند، 

Nisin در مقابل باکتری شـکل دهنده برگی فعال اسـت. اسـترین های سـتیرات در 

حـال تخمیـر ال.لاکتیس سـاب اس پی یک عمـل مهاری در مقابل باکتری فاسـد 
کننـده گـرم منفی عالوه بر پاتوژن هـا اجرا می کند بعضـی از پپتیدهـای بازدارنده 
بوسـیله Lactococcus subspecies درسـت شـده اند که اخیرا توصیف شـده اند.

فاکتورهای مؤثر در عملکرد استارترها
فاکتورهـای مؤثـر بـر عملکرد اسـتارترها ممکن اسـت تحت ۲ عنـوان طبقه بندی 

شـده باشـند با نام هـای درونـی و بیرونی.
فاکتورهـای داخلی: در میان فاکتورهـای داخلی آرایش ژنتیکی اسـتارها حیاتی 
 Pr و ضروری اسـت در عملکرد اسـتارترها و اسـیدعای سـلولی مورد نیازند. تجزیه
هـای شـیر که شـامل آمینواسـیدهای ضـروری برای سـنتز آنزیـم های مـورد نیاز 
بـرای عملکـرد لاکتوز می باشـد بنابراین فنوثیـپ Prt+ امری ضروری اسـت برای 
عملکـرد لاکتـوز. بـه طور خلاصه در کوتاه مدت برای تولید اسـید کارآمد در شـیر با 
لبنیـات مخلـوط فنوتیپ Lac+/Prt+ الزامی می باشـد. عملکـرد مهم دیگر ویژگی 

کدگذاری پلاسـمید در حمل سـیترات در سـلول می باشد.
ســیترات وجــود دارد در شــیر و لبنیــات مخلــوط کــه تبدیــل می شــود. ســیترات به 
مــاده ای کــه Lactococci و diacetyl کــه باعــث ایجــاد عطــر و طعــم اصلــی و 
کلیــدی در محصــولات لبنــی از جملــه دوغ و خامــه ی تــرش می باشــد. ســیترات 
در محیــط بــرای اولیــن بــار منتقــل مــی شــود بــه ســلول کــه مــی توانــد تبدیــل 
شــود بــه diacet/L. ســیترات مــی توانــد منتقــل شــود توســط آنزیــم ســیترات 
Permeas. کشــف ســلول هــای ســیترات Permeas کــه فعــال انــد و ایــن را قادر 
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بــه تبدیــل ســیترات بــه طعــم مرکــب و تعییــن citt مــی باشــد. از دســت دادن 
پلاســمیر ســیترات مــی توانــد ســلول هــای Cit- را بســازد کــه قــادر بــه تولیــد 
diacetyl مــی باشــد. برخــی از ژن هــا مرتبطنــد بــا ســنتز EPS یــا پلاســتوفرم 

در لبنیاتــی کــه Lactococci در آن پلاســمیدها را کدگــذاری مــی کنــد. بنابرایــن 
تولیــد پلاســتوفرم در باکتــری هــا یــک ویژگــی ناپایــدار اســت. همچنیــن بیشــتر 
پلاســتوفرم EPS کارآمــد در آزمایشــگاه در دمایــی پاییــن تــر از دمــای مطلــوب 
رشدشــان مــی باشــد. از دســت دادن کدگــذاری پلاســمید در برخــی از اطلاعــات 
ژنتیکــی بــرای ســنتز EPS یــا پلاســتوفرم نتیجــه اش ایــن مــی شــود کــه ناتوانی 
در تولیــد محصــولات رســیکوزد ropiness اســت کرفیــل بــه تولیــد محصــولات 
خــاص لبنــی کــه توســط اســتارترهای Lactococcal تولیــد مــی شــوند. تمــام 
 Lactococci در EPS مــواد ژنتیکــی کــه رمزگــذاری شــدند بــرای تولیــد
Lacto� کــه توســط EPS  نامش�ـخص و می�ـل ژنتیک�ـی ب�ـه شناس�ـایی محص�ـولات 

cocci تولیــد مــی شــوند شــرح داده شــده اســت. در میــان محصولات لبنــی تولید 

شــده توســط Lactococci تولیــد طیــف وســیعی از باکتــری هــا شــناخته شــده 
کــه Lactacinهــا پلاســمید کدگــذاری شــده دارنــد و ژل هایــی بــرای طیف کلی 
باکتــری هــای دیگــر کــه شــامل nisin کــه کدگــذاری می شــود بــرای جابجایی.

از دســت دادن عنصــر extrachromosomal باعــث مــی شــود کــه ســلول قــادر 
بــه تولیــد باکتریوســینی کــه مانــع از فســاد)حاصل از اســپور باکتــری( و باکتــری 
هــای پاتــوژن ماننــد الکتریویــا وســتیر یــا مونــو ســیتواگز نباشــد. در آزمایشــگاه 
ــوس  ــامل لاکتوکوک ــه ش ــی ک ــتارترهای محصــولات لبن ــتفاده از اس ــاص اس خ
و اســترپتوکوکوس ترموفیلــوس مــی باشــد. مکانیزمــی کــه ســامل مقاومــت در 
برابــر ویرانــی phages بــر روی پلاســمیدها و جابجایــی آن هایــی کــه کدگــذاری 
شــدند. از دســت دادن جابــه جایــی ژنتیکــی عناصــر ممکــن اســت باعــث آســیب 
بــه ســلول هــا شــود. فاکتــور داخلــی دیگــر کــه مؤثــر اســت بــر روی عملکــرد 

اســتارترها، عوامــل فیزیولوژیکــی و شــرایط اســتارترها مــی باشــد.
بســیاری از سیســتم هــای آنزیمــی و اســیدهای حیاتــی در تولیــد عطــر باکتــری 
ــه در  ــی دارد ک ــزم کنترل ــاء مکانی ــتند. الق ــردن هس ــور وادار ک ــه ط ــم ب و طع
ــی  ــا زمان ــود تنه ــی ش ــار م ــی اظه ــم وادار کردن ــت. آنزی ــی اس ــطح ژنتیک س
ــان  ــوز در می ــناختن لاکت ــه در ش ــی ک ــود دارد. آنزیم ــی وج ــتر خاص ــه بس ک
 β گالاکتوســیل و فســفو β اســتارترهای آزمایشــگاهی کمــک مــی کنــد، شــامل
گالاکتــوز و گالاکتوهیدرولیــز کــه وادار کردنــی هســتند. اســتارترهای باکتــری 
ــا اســتفاده از قندهــا ماننــد  کــه مــی تواننــد زیــاد شــوند در غیــاب لاکتــوز ) ب

گلوکــز( و زمانــی کــه اضافــه مــی شــود بــه شــیر مــی توانــد عمــل القــاء را بــه 
کنــدی طــی کنــد، بــه عبــارت دیگــر ســلول نمــی توانــد آغــازی باشــد. بــرای 
اســتفاده لاکتــوز، ســیترات شــامل عطــر و طعــم محصــول مــی شــود کــه وارد 
ــر  ــر لاکتوکوکــوس لاکتیــس زی ــه همــراه ســیترات و تخمی کــردن هســتند ب
گونــه لاکتیــس و لوکونوســتوک کرموریــس. آنزیمــی کــه شکســتن نیتــرات آن 
منجــر بــه تولیــد diacetyl در ducible در لوکونوســتوک کرموریــس می شــود. 
بنابرایــن بــرای تولیــد عطــر و طعــم کشــت اســتارتر نیــاز اســت. بــرای تکثیــر 
ســیترات در محیــط انتشــارش، فقــدان عوامــل ضــروری در محیــط انتشــار بــه 
طــور قابــل توجهــی بــر تمامــت ســلول هــای اســتارترهای آزمایشــگاهی تأثیــر 
ــه  ــو باســیلوس دلبروکــی زیرگون ــال خــوب شــامل لاکت مــی گــذارد. یــک مث
بولگاریکــوس در دســترس بــودن Ca++ در محیــط انتشــار تأثیــر مــی گــذارد 
بــر روی تمامیــت دیــواره ســلولی آن باکتــری هــا. لاکتوباســیلوس بونگاریکوس 
کــه تکثیــرش در محیــط انتشــار بــه فقــدان Ca++ باعــث نمایــش و بدشــکل 
شــدن شــکل ظاهــری ســلول مــی شــود و شــکنندگی و برداشــت و نگهــداری 

فرآینــد مــی شــود.
اســتارتر لبنیاتــی کــه نیــاز دارد بــه دســتورالعمل در شــیری کــه اســتارتر بتوانــد 
ــع  ــوز از منب ــراه لاکت ــه هم ــط کشــت ب ــه شــامل محی ــد در شــیر ک رشــد کن
کربــن اســت بایــد از اســتفاده بیــش از حــد از Prهــای هیدرولیزشــده جلوگیــری 
شــود. شــیر شــامل منبــع نیتــروژن و لاکتــوز بــه عنــوان منبــع کربــن و منبــع 
انــرژی اســت کــه باعــث تکثیــر در محیــط انتشــار بــه مقــدار زیــاد مــی شــود 
ــرای برگزیــدن ســلول قابــل تکثیــر فعــال مــی  کــه توســط فشــار انتخابــی ب
شــود. انتخــاب عامــل خنثــی در طــول انتشــار اســتارتر عمــل دیگــران بــرای 
بدســت آوردن بهتریــن محصــول از ســلول اســت و بــه دلیــل راحتــی و ســهولت 
جوابگــوی کنتــرل الکترونیــک قابــل توجــه در گاز ammoni. بــه طــور کلــی و 
ــن در  ــردد. بنابرای ــی گ ــاز م ــد ب ــگ تجــاری تولی ــه فرهن ــی ب ــور طبیع ــه ط ب
ــا  ــلول و ی ــز س ــز از مرک ــی گری ــث جدای ــت باع ــلول، برداش ــار س ــان انتش پای
تصفیــه بــا اســتفاده از تجهیــزات اولتــرا فیکاســیون مــی شــود. برداشــت ســلول 
ــه صــورت  ــا ب ــخ بســتن در فنجــان ی هــای متمرکــز ممکــن اســت باعــث ی
مهــره ماننــد Pelletilized شــود کــه Cryoprotectant مناســب بــرای افــزودن 
Lypholoza�  قب�ـل از ی�ـخ زدن، و جایگزین�ـی ب�ـرای انجم�ـاد، انجم�ـاد خش�ـک ی�ـا

tion کــه یــک انتخــاب صحیحــی اســت بــرای Cryoprotectants کــه مهــم 

بــرای جلوگیــری از صدمــه ســلول، آســیب بــه آن و یــا از دســت دادن ســلول 
هــای زنــده و شــیوه ی ایــن منجمــد کــردن همچنیــن مؤثــر در از بیــن نرفتــن 
ســلول زنــده و آســیب بــه آن درجــه بنــدی ســریع انجمــاد کــه اســتفاده مــی 
شــود از نیتــروژن مایــع بــا یــخ خشــک یــا یــخ خشــک و الــکل کــه از عوامــل 
کرایوژنیــک هســتند کــه ســبب بهبــود بــی عیبــی و بــی نقصــی ســلول مــی 
شــوند نســبت بــه روش فریزرهــای شســت وشــو بــا مکانیکــی بــا دمــای ۲۰- 
درجــه ســانتیگراد شــرایط انجمــاد خشــک صحیــح خــارج از فعالیــت اســتارتر 
ــاد  ــرای انجم ــزی شــده اســت، ب ــه ری ــف اســت و برنام ــزم هــای مختل ارگانی
خشــک تحــت شــرایط تجــاری، لاکتوباســیلوس گونــه SPP در حیــن فرآینــد 
در آزمایشــگاه گونــه SPP زمانــی کــه بــه عنــوان اســتارتر اســتفاده مــی شــود، 

حســاس تــر مــی باشــد نســبت بــه لاکتوکوکــوس و اســتریتوکوکوس.
***
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   نان سوخاری

گلوتن در خمیر سـوخاری سه نقش اساسی را ایفا می کند
ــداری  ــث نگه ــد، باع ــی ده ــی م ــتیک و ارتجاع ــت الاس ــر حال ــه خمی ب
ــی شــود و در  ــرآورده م ــت اســفنجی در ف ــر و حال ــای حاصــل از تخمی گازه
نهایــت باعــث بهبــود حجــم، بافــت، ســهولت مصــرف و افزایــش اثــر آنزیــم 

ــی شــود. ــای گوارشــی م ه

شربت اینورت
ــت آن  ــی باف ــوخاری و نرم ــته س ــگ در پوس ــود رن ــب بهب ــاده موج ــن م  ای

مــی شــود.

عصاره مالت
این ماده در بهبود رنگ، طعم و مزه محصول موثر اســت.

مخمر نانوایی
ـــردی  ـــفنجی و ت ـــت اس ـــم و حال ـــود حج ـــل بهب ـــه دلی ـــوخاری ب ـــد س در تولی
ـــن  ـــان ای ـــم زم ـــه ه ـــود ک ـــی ش ـــتفاده م ـــر اس ـــه تخمی ـــک مرحل ـــت از ی باف

ـــر دارد. ـــم تاثی ـــم ه ـــود طع ـــل در بهب عم

نمک طعام
ــبکه  ــت ش ــود کیفی ــه بهب ــرف ب ــک ط ــوخاری از ی ــر س ــاده در خمی ــن م ای
ــد، از  ــی بخش ــود م ــی آن را بهب ــت ارتجاع ــد و حال ــی کن ــک م ــن کم گلوت

مقدمه
نـان سـوخاری یکـی از فرآورده هـای حاصـل از آرد گندم اسـت که بـه دلیل پایین بـودن رطوبت، قابلیـت نگهداری زیـادی دارد. مـواد اولیه اصلی 
آن آرد گنـدم، روغـن، شـکر و خمیـر مایـه اسـت. البتـه علاوه بر مـواد اصلـی از مواد زیر نیـز در فرمول نان سـوخاری اسـتفاده می شـود. گلوتن، 
شیرخشـک، تخـم مـرغ، مالـت، عصاره مالت، شـربت اینورت، نمک طعام، لسـیتین، آرد سـویا و افزودنی های مجـاز خوراکی. آرد گنـدم مورد نظر 
بـرای تولیـد نـان سـوخاری بایـد دارای گلوتن با کمیـت و کیفیت بالا باشـد تا بتوانـد ضمن تحمل تخمیـر و مقاومـت در برابر آنزیـم های حاصل 

از مخمرهـا طـی مرحلـه تخمیـر، گازهای ایجاد شـده را به خوبـی حفظ نماید و شـبکه گلوتـن آن به صورت اسـفنجی درآید.
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ــر و  ــد مخم ــده رش ــل کنن ــده و تعدی ــم کنن ــوان تنظی ــه عن ــر ب ــرف دیگ ط
ــد. ــی کن ــل م ــته عم ــای ناخواس ــم ه میکروارگانیس

شیر خشک
ــت اســفنجی  ــر و در نتیجــه حال ــود بافــت خمی ــر روی بهب ــی ب ــرات مطلوب اث
آن دارد، همچنیــن موجــب بهبــود رنــگ و طعــم مــی شــود و ارزش غذایــی 

فــرآورده نهایــی را افزایــش مــی دهــد.

روغن
از ایـن مـاده بیشـتر بـرای تـردی بافـت و افزایـش حجـم سـوخاری اسـتفاده 
مـی شـود. بـرای تولیـد سـوخاری فرمـول ثابـت و یکنواختـی وجود نـدارد و با 
انتخـاب مـواد اولیـه مناسـب مـی تـوان فـرآورده بـا کیفیت بـالا بدسـت آورد.

ویژگی های نان سوخاری
نــان ســوخاری بایــد عــاری از بــو و طعــم غیــر عــادی باشــد.رنگ آن زرد مایل 
بــه قهــوه ای روشــن و عــاری از ســوختگی باشــد.دارای بافــت متخلخــل و ترد 

و از هــر نــوع مــواد خارجــی نیــز عــاری باشــد.

فرآیند تولید نان سوخاری
مخلوط کردن و تهیه خمیر

ــور  ــن منظ ــرای ای ــود، ب ــال نم ــر را فع ــد مخم ــدا بای ــر ابت ــه خمی ــرای تهی ب
مخمــر را بــا مقــداری شــکر و آب بــا دمــای حــدود 38 درجــه ســانتی گــراد 
ــراوان  ــد و کــف ف ــالا آی ــوط ب ــی کــه ســطح مخل ــد، زمان ــی کنن ــوط م مخل

ــاده اســتفاده اســت.  ــال شــده و آم ایجــاد شــود، مخمــر فع
پــس از ایــن مرحلــه بــرای مخلــوط کــردن اجــزای خمیــر از روش دو مرحلــه 
ای اســتفاده مــی شــود، یعنــی در مرحلــه اول نیمــی از آرد را بــا مخمــر فعــال 
ــا  ــد ت ــی کنن ــوط م ــیتین مخل ــن، لس ــک، روغ ــن، شیرخش ــده و آب، گلوت ش

خمیــر بــا ویســکوزیته کمتــر از حالــت عــادی بــه دســت آیــد.
ــر  ــا از تبخی ــانند ت ــی پوش ــطح آن را م ــه اول، س ــر مرحل ــه خمی ــس از تهی پ
ــر را در دمــای مناســب  ــر جلوگیــری شــود، بعــد خمی رطوبــت از ســطح خمی
قــرار مــی دهنــد تــا تخمیــر بــه خوبــی انجــام شــود و بــه مرحلــه افــت یــا 
کاهــش ناگهانــی مالــت و غیــره را بــه خمیــر مرحلــه اول اضافــه مــی کننــد. 
ــفنجی  ــت اس ــم و حال ــت حج ــود کیفی ــب بهب ــن روش موج ــتفاده از ای اس
ــد. ــش می یاب ــی کاه ــر مصرف ــدار مخم ــان مق ــم زم ــود و ه ــرآورده می ش ف

شکل دادن به خمیر
بـرای شـکل دادن بـه خمیـر ابتـدا تـوده خمیـر وارد دسـتگاه تقسـیم کننـده 
میشـود و بـه صـورت حجمـی بـه قطعات مسـاوی بـا وزن کم و بیـش ثابت و 
حـدود یـک کیلوگرمـی تقسـیم مـی شـود. بعد قطعـات خمیـر روی نقالـه قرار 
گرفتـه و بـه قسـمت گردکـن منتقـل مـی شـود. کار ایـن دسـتگاه، یکنواخـت 
کـردن سـطح و حجـم گلولـه هـای خمیر اسـت. بعد از ایـن مرحله خمیـر وارد 

قسـمت تخمیـر می شـود.
 پـس از طـی ایـن مرحلـه گلولـه هـای خمیـر از زیـر غلطک هـای مخصوص 

عبـور مـی کننـد و تحـت فشـار قـرار مـی گیرنـد تـا گازهـای شـبکه گلوتـن 
یکنواخـت تـر شـده و مقـدار اضافـی آن خـارج شـود و در زمـان هـای بعـدی، 
تخمیـر یکنواخـت تـری روی آن انجـام گردد. گلولـه های خمیر با عبـور از زیر 
غلطـک هـا اول پهـن مـی شـود و بعـد به شـکل اسـتوانه در می آید و سـپس 

روی سـینی مخصـوص کـه از پیـش چـرب شـده قـرار مـی گیرد.
سـینی هـا توسـط نقالـه وارد تونـل هوای گرم می شـوند تـا خمیر کامل شـود. 
بـه ایـن ترتیـب در اثر رشـد مخمرهـا و سـنتز گازکربنیک حجم خمیـر افزایش 
یافتـه و حالـت اسـفنجی لازم را پیـدا می کند.  خمیر سـوخاری پس از سـپری 
شـدن مرحلـه تخمیـر نهایـی وارد تونـل پخت می شـود. پـس از اتمـام مرحله 
پخـت، بـه اتـاق مخصـوص منتقل می گـردد که طـی این زمان نان سـوخاری 
کم کم سـرد شـده و مقداری از رطوبت آن تبخیر شـود. سـوخاری پخته شـده 
در مرحلـه بعـد وارد دسـتگاه بـرش می شـود و برش هـای لازم روی آن انجـام 
مـی گیـرد. برشـته کـردن سـوخاری نیـز طـی دو مرحلـه در فـرم هایی شـبیه 
فـر پخـت انجام می گیرد.پس از آن سـوخاری سـرد شـده وارد دسـتگاه بسـته 

بندی شـده و در بسـته های مناسـب بسـته بندی می شـود.

بسته بندی نان سوخاری
بـرای بسـته بندی نان سـوخاری می تـوان از جعبه هـای مقوایی، فلـزی، لفاف 
هـای آلومینیومـی، سـلوفان، پلـی اتیلـن، پلی پروپیلن و سـایر مـواد مجاز برای 
بسـته بنـدی مـواد غذایی و همچنین کاغذهای پوشـش دار مخصوص اسـتفاده 

کـرد. جعبـه بایـد دارای لایه داخلی باشـد کـه مانع جذب روغن شـود.
ــا  ــه از شکســتگی ی ــه نحــوی باشــد ک ــد ب ــان ســوخاری بای ــدی ن بســته بن
ــان ســوخاری را از نظــر  ــه آن جلوگیــری کــرده و ن آســیب هــای فیزیکــی ب
ــی، تنــدی طعــم، جــذب  ــت و دفــع چرب ــد جــذب و دفــع رطوب ــی مانن عوامل

ــد. ــور حفــظ نمای ــر ن ــو و تاثی ب
مــوارد زیــر بایــد بــه طــور واضــح و روشــن روی بســته هــای نــان ســوخاری 
نوشــته شــود:نام و نــوع محصــول، نــام و نشــانی تولیــد کننــده، شــماره پروانــه 
ســاخت از وزارت بهداشــت، وزن خالــص، نــام و مــواد مصرفــی، شــماره ســری 

ســاخت، تاریــخ تولیــد و انقضــای زمــان مصــرف، شــرایط نگهــداری.
***

منابع:
1- مهندس پایان، رسول “مقدمه ای به تکنولوژی فرآورده های غلات” انتشارات نوپردازان، 1380

2- استاندارد شماره 2203، ویژگی ها و آزمون های نان سوخاری
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دربندی و راهنماي رفع عيوب و نواقص  

دربندي هاي  دستگاه  در 

ميکرودوخت
يکـي از طـرح هايـي که بـه تازگي بـراي دوخـت کـف و درب، در قوط‌يهاي سـه 
تکـه در حال بررسـي و پياده شـدن اسـت، دوخت ظريـف )Microseam( نـام دارد 
که توسـط شـرکت صنايع قوطي سـازي کرامـر )Keramer( در برزيـل براي صرفه 
جويـي در مواد مصرفي قوطي، طراحي شـده اسـت و اخيـرا در کنفرانس بين المللي 
ورق حلـب )International Tin Conference( توسـط موسسـه تحقيقـات فنـي 
برزيـل )ITAL( مطـرح و به طور رسـمي مورد بررسـي قـرار گرفته اسـت. طراحان 
ايـن سيسـتم جديد مدعي ۱۴/۵ درصـد صرفه جويي و کاهـش در هزينه هاي مواد 
مصرفـي شـده اند )براي هر هزار قوطـي ۷/۶۶ دلار صرفه جويـي(. روش درز نازک 
در اصـل مطابـق سـاير روش هـاي مرسـوم دوخـت درب اسـت، با اين تفـاوت که 
اولا در ايـن طـرح ورق مصرفـي بـراي درب و بدنه حتما بايد mm۱۶/۰ باشـد، ثانيا 
انـدازه هـاي فيزيکي دوخت درب )قالب بدنه، قلاب درب و ارتفاع دوخت( نسـبت 
بـه انـدازه هاي اسـتاندارد متـداول فعلي تـا ۵۰ درصد کاهش يافته اسـت. در نتيجه 
زيبايـي بيشـتر ظاهـر قوطي، صرفه جويـي در ورق مصرفـي تا ۱۴/۵ درصـد) براي 

قوطـي نيـم کيلويي(، صرفه جويي در مايع لاسـتيک مصرفي تـا ۷۰ درصد، از مهم 
تريـن مزاياي اين طرح به حسـاب مـي آيد. همچنين صرفه جويـي در هزينه حمل 
و نقل، کارتن مصرفي و لاک ورق را نيز شـامل خواهد شـد. برخلاف سـاير سيسـتم 
هـاي جديـد ايـن طرح نيـازي به تجهيـزات جديد نـدارد. تنها لازم اسـت که قرقره 

هـاي عمـل يک و دو )به واسـطه تغييـر پروفيل دوخـت( تعويض گردد.

ابعاد درب هاي جديد براي دوخت ظريف
جـدول مقايسـه اي ذيـر ابعاد درب بندي قوطـي نيم کيلويي در طـرح جديد دوخت 

ظريـف و روش مرسـوم فعلي را نشـان مي دهد:
mm طرح جديد دوخت عنوان mm روش مرسوم فعلي دوخت

۲/۱۷-۱/۹۱ ۱/۰۱-۰/۹ قلاب درب
۲/۱۷-۱/۹۱ ۱/۰۵-۰/۸۷ قلاب بدنه

۳/۱۸-۲/۹۲ ۱/۴۷-۱/۳۸ طول دوخت
۳/۴۵-۳/۲۵ ۱/۶-۱/۴ عمق دوخت

مقدمه
عمـل درب بنـدي در صنايـع قوطي سـازي و کنسروسـازي از مهم ترين مراحل سـاخت و توليد مي باشـد که اگـر به نحوه صحيح انجام نگيـرد، مي تواند 
اثـرات نامطلوبـي بـر روي محصولات بگذارد. ضمن اين که محصولات غذايي بخشـي از سـرمايه ملي محسـوب مي گـردد ولي با يـک درب بندي ناقص 
و کنتـرل ضعيـف، عالوه بر ضايع شـدن محصـولات غذايي و از بين رفتـن زحمات تمامي افـرادي که به نحـوي در توليدات مواد غذايي کنسـروي دخالت 
داشـته اند، باعث متضررشـدن شـرکت هاي توليـدي و از آن مهم تر، يک دوخت ناقص موجب تبليغ منفي عليه شـرکت توليدکننـده صنايع غذايي خواهد 
شـد. متاسـفانه بعضي شـرکت هـا علي رغم موارد ذکر شـده اهميت چندانـي براي درب بنـدي قوطي قايل نشـده و حتي تصور مي کنند بـا يک بار تنظيم 
و يـا تعويـض قطعـات لازم، دسـتگاه هـاي درب بنـدي تـا چندين ماه بـدون اشـکال کار خواهد کـرد ولي احتمال هـر گونه خارج شـدن از تنظيـم بر اثر 
فشـارهاي ناشـي از توليد و شکسـتن قطعه اي از دسـتگاه و يا باز شـدن يک پيچ يا مهره مي رود که در بعضي موارد به صورت کنترل ظاهري اشـکالات 
قابل تشـخيص نبوده و احتمال اين که حتي يک سـاعت و يا سـاعت ها توليد با اشـکال انجام شـود، وجود دارد. از اين رو ارتقا سـطح علمي افراد اپراتور 
و يـا نيروهايـي کـه وظيفه تنظيمات و رفع عيب دسـتگاه‌هاي درب بندي را بـه عهده دارند و اطالع از چگونگي وضعيت قوطي ها و ورق هـاي مصرفي آن و 
قطعـات لازم جهـت درب‌بنـدي صحيح قوطـي ها و تنظيمات لازمه مربوطـه در هر نوع قوطي که خاص همان قوطي مي باشـد، امري اجتناب ناپذير اسـت 
و بايسـتي در اولويـت قـرار گيـرد. ضمـن اين که تکنولوژي اين صنعت روز به روز در حال پيشـرفت اسـت و حتي شـرکت هاي سـازنده داخلـي قوطي، به 

علـت صرفـه جويـي ارزي و رسـيدن به تکنولوژي جديـد از ضخامت هـاي ورق هاي مصرفي قوطي ها کاسـته و به مقاومت آنها افـزوده اند.
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%۷۵-۴۵ %۸۰-۶۶ درگيري

ورق مـورد مصـرف در روش جديـد دوخت ظريـف )Microseam( ورق حلب ۵/۶-
mm DRB ،۲/۸ ۰/۱۶ بـراي بدنـه و سـرو کـف و در روش مرسـوم فعلـي ابعـاد 
درب‌هـاي مرسـوم فعلـي بـراي قوطي هـاي قطر ۳۰۰ براي سـر و کـف ورق حلب 

mm T۶۱ ۰/۲۰-۰/۲۲ دوخـت بدنـه در هـر دو روش درزجـوش مي باشـد.
طـرح جديـد دوخـت ظريف پـس از آزمايشـات کامـل و متنوع از قبيل تسـت هاي 
غيرمخـرب در شـرايط و محيـط هاي مختلف، تسـت هاي ارتعـاش و لرزش جهت 
مقاومـت در حمـل و نقـل، شـناورکردن در محلـول هـاي شـيميايي، تسـت خلاء، 
تسـت‌هاي بيولوژيکـي و مقاومـت در مقابل رشـد باکتري ها توانسـته اسـت، مجوز 
اسـتفاده در صنايـع غذايـي را کسـب نمايـد. حـال بـا ايـن توضيحـات بـه اهميت 
ارتقـا سـطح علمـي افـراد فني شـرکت هـاي صنايـع غذايي پي بـرده که هـر قدر 
اطلاعات بيشـتري داشـته باشـند، بهتر مي توانند مشـکلات را بررسـي و حل کنند.

آشنايي با دوخت سر و کف قوطي هاي فلزي )دوخت مضاعف(
در اوايـل شـکل گيـري صنعت قوطي عمـل درب بندي يا دوخت سـر و کف قوطي 
توسـط لحيـم کاري انجـام مـي شـد کـه ايـن روش با پيشـرفت صنايع بـه دوخت 
سـاده و سـپس دوخـت مضاعف امـروزي تبديـل گرديد کـه آن هم ابتـدا لبه درب 
هـا بـه صـورت لـب تخـت و پـس از مدت هـا به صـورت لب چنگـي و امـروزه به 

صورت لب آسـياب شـده مي باشـد.
 

دوخت مضاعف
بــه طــور کلــي در يــک تعريــف، قلاب شــدن لبــه بدنــه قوطــي و لبــه درب قوطي 
بــه همديگــر و تحــت فشــار قــرار گرفتــن آنهــا کــه لاســتيک مابيــن قــاب هــا 
باعــث آب بنــدي کامــل درز بيــن آنهــا گــردد را دوخــت گوينــد کــه در دو مرحلــه 
توســط دســتگاه هــاي مخصــوص دوخــت بــه نــام هــاي فــارس، دربنــد، والــس 
و يــا ســيمر )Seamer( کــه بــه طــور دســتي، نيمــه اتوماتيــک و تمــام اتوماتيــک 
انجــام مــي شــود. يــک دوخــت شــامل عمــق دوخــت، ضخامــت دوخــت، طــول 
دوخــت، طــول قــاب هــاي درب و بدنــه قوطــي و ضخامــت ورق هــاي درب و 

بدنــه قوطــي مــي باشــد.

اجزاي تشکيل دهنده دوخت قوطي
دوخت مرحله اول يا عمل اول

پــدال )ديســک پاييــن( قوطــي را تحــت فشــار قــرار داده تــا قوطــي و درب تحــت 
فشــار فنــر پــدال بــا ديســک فوقانــي مهــار شــده و پــس از گرفتــن قوطــي و درب 
توســط ديســک هــاي بــالا و پاييــن قرقــره هــاي عمــل اول شــروع بــه چرخيــدن 
بــه دور درب و قوطــي کــرده و هــم زمــان بــه درب نزديــک مــي شــوند کــه ايــن 
عمــل توســط بادامــک هــاي مخصوصــي فرمــان داده مــي شــود و فشــاري بــه 
درب و قوطــي وارد کــرده کــه هميــن تمــاس باعــث چرخــش قرقــره هــا نيــز مــي 
گــردد و در نتيجــه ايــن فشــار و گــردش بيــن درب و قوطــي قــاب هــا داخــل 
هــم شــده و شــکل دوخــت را بــه خــود مــي گيرنــد کــه قــاب ســرقلاب بدنــه را 
مــي پوشــاند. زوايــا و فــرم ســاخت قرقــره هــاي عمــل اول طــوري مــي باشــد که 
اصطلاحــا لبــه درب و لبــه قوطــي را بــه همديگــر فتيلــه مــي کنــد و قــاب ســر 

و بدنــه تشــکيل مــي شــود.

دوخت مرحله دوم يا عمل دوم
در دوخت مرحله اول قلاب ها تشـکيل شـده و درب و قوطي همديگر را گرفته اند 
ولـي هنـوز آب بنـدي کامل ايجاد نشـده اسـت که قرقره هـاي عمـل دوم به درب 
و قوطـي نزديـک شـده و ايـن قلاب ها را تحت فشـار قـرار مي دهنـد و در نهايت 
باعـث آب بنـدي کامـل دوخـت مي گـردد که پـس از اين مرحلـه قوطـي در برابر 
فشـارهاي داخلـي و خارجـي نيز مقـاوم مي گردد. منظور از فشـارها همان فشـاري 
اسـت کـه بـر اثر گرم شـدن محصـول داخـل قوطـي بعـد از درب بندي بـه خاطر 
ميکـروب زدايـي بـه قوطـي وارد مي گردد که در اثر انبسـاط و حتـي تبديل به بخار 
شـدن مايعـات درون قوطي فشـار شـديدي به جـداره داخـل قوطـي وارد مي گردد 

کـه قوطي کمـي هم دچـار بادکردگي مي شـود.
پس از تنظيمات اوليه دسـتگاه دربندي و نمونه برداري و آزمايشـات لازم در صورت 
وجود اشـکال نسـبت بـه رفع آن با فرض اسـتاندارد بـودن تمامي ابعـاد فني قوطي 

هاي سـاخته شـده به شـرح زير مي توان عمـل نمود:

1- طول قلاب سر

● کم بودن طول قلاب سر از حد مجاز
تنظيــم قرقــره هــاي عمــل اول، نزديــک تــر کــردن قرقــره بــه ديســک تــا حــد 

مجــاز )افقــي(
تنظيـم قرقـره هـاي عمـل دوم نيـز در افزايش قلاب سـر تايثر دارد )نزديک شـدن 

افقي به ديسـک(
کنترل نمودن ابعاد ديسک نسبت به درب قوطي

در صورت عدم اصلاح فاکتور در حد استاندارد، تعويض قرقره هاي مربوطه

● زيادتر بودن طول قلاب سر از حد مجاز
فاصلـه دار کـردن بيشـتر قرقره هاي عمل اول از ديسـک ) فيلتر بـزرگ تر( و حتي 
درصـورت عـدم اصلاح فاکتور قلاب سـر قرقره هاي عمل دوم نيز بايسـتي با فليتر 
بـزرگ تـر تنظيـم گردند )البته بـا حفظ ضخامت دوخـت اسـتاندارد( در صورت عدم 

حصـول نتيجه تعويض قرقـره هاي مربوطه

2- طول قلاب بدنه
در صــورت کــم بــودن طــول قــاب بدنــه بايســتي فشــار پــدال بــه قوطي بيشــتر 
شــود و بالعکــس اگــر قــاب بدنــه بيشــتر از حــد مجــاز باشــد بايســتي فشــار پدال 
کــم شــود و اگــر بــا فشــار پــدال بــراي حصــول قــاب بدنــه اســتاندارد قوطــي 
دچــار چرهــش شــود )يــا ايســت کنــد( ديســک )طبــق( نســبت بــه درب قوطــي 
کوچــک تــر بــوده يــا دچــار فرســودگي اســت در هــر صــورت بايســتي ديســک 

مربوطــه بــر حســب قوطــي ســاخته شــده و تعويــض شــود.

3- طول دوخت
در صـورت کـم بـودن طـول دوخـت بايسـتي قرقـره هـاي عمـل دوم نسـبت بـه 
ديسـک نزديـک تـر شـود ) فيلتـر کوچـک تـر ( و اگر طـول دوخـت زيادتـر از حد 
مجـاز باشـد بـا حفـظ ضخامت دوخـت اسـتاندارد قرقره هـاي عمـل دوم فيلرگري 
بـزرگ تر شـود تـا اينکه هم ضخامـت دوخت و هم طـول دوخت در حد اسـتاندارد 
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باشـد. بـاز بودن قرقـره هاي عمل اول ) فيلر بـزرگ ( نيز باعث ازديـاد طول دوخت 
خواهـد شـد. در صـورت انجام اقدامـات فوق و عدم حصـور فاکتور در حد اسـتاندارد 

بايسـتي قرقـره هاي عمـل اول و دوم تعويض شـوند.

4- ضخامت دوخت
در صـورت بيـش از حـد بـودن ضخامـت دوخت قرقره هـاي عمـل دوم فيلرگيري 
جـذب تـر شـده و يـا بالعکـس اگـر ضخامـت دوخـت کمتـر از حـد معمول باشـد 
بايسـتي فيلرگيـري قرقـره هـاي عمل دوم بازتـر انجام گيـرد. در حالـت نزديک تر 
کـردن قرقـره هـاي عمل دوم به ديسـک بـراي ضخامـت دوخت قابل قبـول و در 
پـي آن عـدم حصول فاکتـور مذکور تعويض قرقـره هاي عمـل دوم و در حالتي که 
تنظيمـات همانگونه که در فيلر گيري کاذب ذکر شـد امـکان دارد قرقره هاي عمل 
دوم بـا ديسـک فاصله اي نداشـته باشـند ولي ضخامـت دوخت بالايـي نيز حاصل 
شـود شـافت هـا و بازوهـاي نگهدارنده قرقـره هـا داراي لقي هاي عمـودي و افقي 

مي باشـد که بايسـتي توسـط افـراد کاردان رفع عيـب گردد.

5- عمق دوخت
عمق دوخت رابطه مسـتقيم با زويا و ابعاد سـاخت ديسـک )طبق( داشـته و کمتر با 
تنظيمات مي توان آن را اصلاح نمود و در اشـکالات عمق دوخت بايسـتي ديسـک 

در حد اسـتاندارد مربوطه ساخته شـده و تعويض گردد.

6- درصد درگيري
درصـد درگيـري تنهـا به يک عامـل از عوامل دوخت خلاصه نشـده بلکه نوسـانات 
طـول قالب سـر و بدنـه و نيز طول دوخـت در افزايـش يا کاهش درصـد درگيري 
موثرنـد در صورتـي کـه درگيري کمتر از حد، مجاز باشـد بايسـتي طول قلاب سـر 
و بدنـه کنتـرل شـده و هـر يـک جداگانـه در حـد مجـاز باشـند ضمن اينکـه طول 
دوخـت نيـز در حـدود اسـتاندارد نگهداري شـود در غير اين صورت بـا کاهش طول 
دوخـت و يـا افزايـش طـول قالب هـاي سـر و بدنه مـي تـوان درصد درگيـري را 

افزايـش داد و بالعکس.

7- فضاي آزاد بين لايه ها
ــت  ــت دوخ ــا ضخام ــتقيم ب ــه مس ــت رابط ــاي دوخ ــه ه ــن لاي ــاي  آزاد بي فض
ــد  ــتاندارد باش ــد اس ــت در ح ــت دوخ ــدر ضخام ــر ق ــه ه ــده دارد ک ــبه ش محاس

ــس. ــود و بالعک ــد ب ــتاندارد خواه ــد اس ــز در ح ــاي آزاد ني فض

8- چرخيدن )سر خوردن قوطي(
چرخيـدن قوطـي در عمـل باعـث افزايـش طـول دوخـت و در عمـل دوم باعـث 
افزايـش ضخامـت دوخت قوطي خواهد شـد کـه در نتيجه موجب دوخت نامناسـب 
مـي گـردد و اسـتانداردي بـراي آن وجـود نداشـته و مردود مي باشـد از دلايل سـر 
خـوردن قوطـي مي تـوان بيش از حد نزديک بودن قرقره‌ها به ديسـک، فرسـودگي 

ديسـک و يـا کم بودن فشـار پـدال بـه قوطي را نـام برد.

9- غير يکنواختي فاکتورهاي دوخت
بـر اثر تنظيم نامناسـب دسـتگاه دربنـدي ) يک قرقره با فاصله و يـک قرقره جلوتر( 

مي باشـد و يا وجود لنگي در ديسـک و يا شـافت نگهدارنده ديسـک )طبق( و حتي 
بـزرگ تر بودن ديسـک نسـبت به درب قوطي و يا اينکه سـطح پـدال داراي کجي 
باشـد باعـث تشـکيل فاکتورهاي غيـر يکنواخت خواهد شـد که تک تک بايسـتي 

بررسـي و رفع گردد.

10- تيزي، پله و يا بريدگي دوخت
بـر اثـر تنظيـم غلـط قرقره ها نسـبت به ديسـک به وجود مـي آيد يعنـي در فاصله 
عمـودي بيـن قرقره ها و ديسـک، عمـل اول بالاتر از عمل دوم قرار گرفته باشـد و 
يـا اينکـه فاصله ي عمودي قرقره هاي عمل اول با ديسـک بيـش از 0/02 ميليمتر 
باشـد و يـا قرقـره هـا از نظـر افقي بيش از حد به ديسـک نزديک شـده باشـند و يا 
فشـار پدال بيش از حد مي باشـد فرسـودگي ديسـک نيز باعث ايجاد پله در دوخت 

خواهد شـد که بايسـتي هرکدام تشـخيص داده شده رفع اشـکال گردند.

11- بريدگي از پايين دوخت
بـر اثـر تنظيـم غلـط قرقـره ها نسـبت به ديسـک ايجـاد مـي شـود در صورتي که 
قرقـره هـاي عمـل اول از نظر عمودي يکي پاييـن تر و يکي بالاتر از ديسـک قرار 
بگيرنـد از قسـمت لبـه پاييـن قرقره هـا خطي روي قسـمت زيرين دوخـت انداخته 
کـه در مـواردي باعـث بريدگي کامل نيز خواهد شـد و يا بيش از حـد نزديک بودن 
فاصلـه افقـي قرقـره هـاي عمل اول به ديسـک نيـز باعـث بريدگي از زيـر خواهد 
شـد باريـک بـودن قرقره‌هاي عمـل اول نيز مي توانـد چنين اشـکالي را ايجاد کند.

12- پايين افتادگي
پاييـن افتادگـي هـا اعـم از خارجـي و داخلي بـر اثر بيش از حـد باز بـودن قرقره ها 
نسـبت بـه ديسـک و يا فرسـودگي قرقـره ها و يـا گير داشـتن بلبرينـگ قرقره ها 

ايجاد مي شـود.
پاييـن افتادگـي در يـک يا دو نقطـه بر اثر وارد شـدن ضربه بـه درب در کانال هاي 
انتقـال درب قوطـي مي باشـد که بايد بررسـي شـود و اگـر در چند نقطـه و يا بيش 

از 1/3 محيـط دوخـت را در بربگيـرد از قرقره ها مي باشـد.

13- چين و چروک قلاب سر
چـروک هـاي قالب سـر را نيـز مـي توان بـا تنظيـم صحيح اصالح نمـود بدين 
منظـور قرقـره هـاي عمـل دوم را بـه ديسـک نزديـک تر کـرده و در صـورت عدم 
اصالح اشـکال مذکـور تعويـض قرقره هـا ي عمـل دوم کوچک تر بودن ديسـک 

نسـبت بـه درب قوطـي نيز باعـث ايجـاد چروک خواهد شـد.

14- پيک يا دکمه زدن دوخت
بـر اثـر گير کردن حرکت چرخشـي بلبريک قرقره ها، لقي شـدي عمودي بلبرينگ 
قرقـره هـا و يـا انيکه در يک نقطه از شـروع حرکت يـک درب از فيـدر )درب انداز( 
دسـتگاه و کانـال هـاي هدايت و انگشـتي هـا و غيره بـه قوطـي و درب ضربه وارد 
مـي شـود کـه به علت حساسـيت بالاي دوخت قسـمت هـاي ضرب ديـده دوخت 
نمـي شـوند و ماننـد پيک يـا بيرون زدگي خود را نشـان مـي دهند. در مـواردي که 
يـک قسـمت از کل محيط دچار چنين حالتي شـود مربوط به ضـرب ديدگي قوطي 
بـوده ولـي اگـر بـه صورت چند نقطـه در محيط باشـد از قرقـره ها ي دسـتگاه مي 
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باشـد که علاوه بر مسـائل فوق دچار فرسـودگي شـديد مي باشـن.

15- گير کردن قوطي و درب به ديسک
ايـن حالـت بر اثر فرسـودگي شـديد ديسـک، بيـش از حـد نزديک بـودن قرقره ها 
و يـا اختالف زيـاد فاصلـه عمـودي قرقـره ها با ديسـک به وجـود مي آيـد که هر 
يـک بـه تنهايي بايسـتي بررسـي و رفع عيب شـود بزرگ تر بودن ديسـک نسـبت 
بـه درب نيـز مـي توانـد باعث به سـختي جدا شـدن قوطي از ديسـک باشـد که با 

ضربـه و ايجـاد صدا از ديسـک جدا مي شـود.

16- دوخت ناقص
در ايـن حالـت تمامـي قسـمت هـاي درب بـا قوطي به طـور کامل هم مرکز نشـده 
اسـت و يا درب در قسـمت دچار ضرب ديدگي شـده و يا اين که قوطي ها در مسـير 
حرکـت کانـال هاي دسـتگاه دربندي و يـا قبل از دربندي در حمـل و نقل و يا فرايند 
توليـد بـه صورت بيضي شـده انـد و قطر بيضي قوطـي و قطر گـرد درب نمي توانند 

کامال همديگر را بپوشـانند کـه تماما دلايل دوخت ناقص مي باشـند.
جلـو يـا عقب بودن انگشـتي هاي هدايـت درب و سـتاره هاي هدايت قوطـي از مرکز 
پـدال هـا )تايم غلط( که باعث کاملا هم مرکز قرار نگرفتـن درب روي قوطي و يا روي 
پـدال کـه باعث ايجـاد دوخت ناقص و در نتيجه ضايعات خواهد شـد بايسـتي توسـط 
افـراد کاردان طـوري تنظيـم شـود که با ديـد از زاويه ي 990 درجه اي افقي و مسـتقيم 
بـه درب و قوطـي کـه روي پدال دسـتگاه قـرار مي گيرند کاملا با هم هم مرکز باشـند 
در غير اين صورت سـتاره هاي هدايت و انگشـتي هاي هدايت بايسـتي تنظيم شوند و 

در صورت فرسـودگي انگشـتي ها و شکسـتگي احتمالي آن تعويض گردد.

17- چين خوردگي و تا خوردگي
تـا خوردگـي و برگشـتگي قلاب سـر در مرحلـه ي اول دوخـت ايجاد ميشـود که از 
دلايـل آن گيـر پـاچ بـودن بلبرينـگ قرقـره ها و يـا ضـرب ديدگـي درب قوطي را 
م‌يتـوان نـام برد و چين خوردگي حالتي اسـت بيـن چروک و تـا خوردگي که قلاب 
سـر بـه طـرف پاييـن خم شـده ولي تا خورده اسـت که بيشـتر بـر اثر ضـرب ديدن 
قسـمتي از درب قبل از دربندي در کانال‌هاي انتقال درب ايجاد مي شـود که تنظيم 

نامناسـب و يـا فرسـودگي تيغه هـاي فيدر درب مـي تواند از علل آن باشـد.

طريق کنترل شيب بادامک ها
بــه دلايــل مختلــف از جملــه گيــر پاچ بــودن غلطــک هايي کــه از بادامــک فرمان 
مــي گيرنــد بادامــک هــا فرســوده شــده و حالــت اصلي خــود را از دســت مــي دهند 
کــه تنهــا توســط يــک کارشــناس و بــا اســتفاده از ابزارهــاي دقيــق کنترل اجســام 

دوار مــي تــوان وجــود اشــکال در بادامــک ها را تشــخيص داد.

طريقه کنترل پروفيل قرقره هاي دستگاه هاي دربندي
اشـکالاتي از قبيـل لـب پريدگـي، ناصـاف بـودن سـطح شـيار پروفيـل قرقره‌ها و 
يـا نواقصـي ماننـد جـاي بلبرينـگ غير اسـتاندارد قرقـره ها را مـي توان بـا کنترل 
ظاهـري تشـخيص داد ولي ابعـاد و فرم زواياي شـيار پروفيل قرقره هـا را نم‌يتوان 
بـا چشـم غيـر مصلح تشـخيص داد زيـرا شـيار داخلي پروفيـل قرقره هـا از چندين 
شـعاع ترکيبي و عمق و ارتفاع متفاوت تشـکيل شـده اسـت و براي کنترل آن ابزار 

کاملي وجود ندارد که بايسـتي توسـط دسـتگاهي به نام Op.Projector يا دسـتگاه 
سـايه نـگار تسـت شـود ضمـن اينکـه بـراي قوطـي هايي بـا قطرهـاي مختلف و 
ضخامـت ورق هـاي مختلـف و همچنيـن نـوع مکانيـزم دسـتگاه هـاي دربنـدي 
اسـتانداردهاي خـاص بـراي شـيار قرقـره هـا وجـود دارد که نقشـه هاي اسـتاندارد 
توصيـه شـده را مـي تـوان با قرقـره هاي موجـود که با دسـتگاه هاي سـايه نگار با 
نسـبت هاي 10 الي 100 برابر بزرگ شـده، تصوير شـيار قرقره ها را کنترل کرده و 
حتي وجود فرسـايش غير اسـتاندارد بر روي دسـتگاه دربندي بـراي رفع اين نقيصه 
بـه مـواردي ديگري از قبيل تنظيمات، نوع قوطي افراد فني و غيره مشـکوک شـده 

و ديرتـر نتيجه حاصل شـده اسـت.

يک دوخت ايده آل
دوخـت خـوب دوختـي اسـت کـه داراي طول قالب هاي سـر و بدنـه و همچنين 
درصدگيـري در حـدود بـالاي رنـج اسـتاندارد بـوده ولي فضـاي آزاد بيـن لايه ها و 
طـول دوخـت و ضخامت دوخـت در حدود پايين رنج اسـتاندارد تنظيـم و نگهداري 
شـود و نيـاز نيسـت تمامـي فاکتورهـاي دوخـت در حداکثـر رنج اسـتاندارد باشـد و 
فاکتورهاي يک دوخت خوب بايسـتي از يکنواخت برخوردار باشـند )درصد درگيري 
کاذب نباشـد( و علاوه بر مسـائل کنترل فاکتورها، يک دوخت خوب بايسـتي داراي 
سـطحي کاملا صـاف و بدون خراش و تيزي باشـد )حداقـل خوردگي بين قرقرهها 
و درب قوطـي باشـد( خوردگـي باعـث از بيـن رفتـن لايـه قلـع و يـا لاک خارجي 
ورق مـي شـود کـه علـت اصلـي زنگ زدگـي ناحيـه دوخت محسـوب م‌يشـود و 
طبيعـي اسـت که هر فرد مصرف کننده محصولات کنسـروي هـر چند که بهترين 
محصـولات غذايـي بـا بهترين کيفيـت داخل قوطي باشـد با مشـاهده قوطي هاي 
زنـگ زده و ظاهـري ناخوشـايند در مصرف مواد داخل قوطـي از خود تمايل چنداني 
نشـان نخواهد داد. براي همين منظور شـرکت هاي سـازنده دسـتگاه‌هاي دربندي 
و صنايـع قوطـي سـازي عالي ترين تکنيک خـود را در تهيه آلياژ مواد اوليه سـاخت 

ديسـک و قرقـره ها بکار مـي برند.
ــا و  ــره ه ــاي قرق ــودن فولاده ــتيل ب ــتنلس اس ــر اس ــاوه ب ــه ع ــوري ک ــه ط ب
ــه  ــاوم هســتند از درج ــا و آب و آب نمــک مق ــيد ه ــر اس ــه در براب ديســک‌ها ک
ســختي بالايــي نيــز برخــوردار هســتند. کــه ايــن امــر عــاوه بــر صيقلــي نمــودن 
ــات اســتنلس  ــر طــول عمــر قطع ــن براب ســطح دوخــت موجــب افزايــش چندي

اســتيل دســتگاه دربنــدي بــا ســاير آلياژهــا خواهــد شــد.
***
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کنسانتره آب پرتقال

فرآیند تولید کنسانتره آب پرتقال
1ـ حمل و نقل پرتقال

چـون وسـعت باغ هـای محدود اسـت بنابرایـن تعداد پرتقـال تولیدی کشـاورزان 
نیـز کـم اسـت و پرتقـال از باغـات تـا کارخانـه بوسـیله کامیونت‌هـا و وانـت هـا 

منتقـل مـی گـردد و بـه کارخانـه برده می شـود.
وانـت هـای حامـل پرتقال پـس از ورود بـه کارخانه ها به قسـمت توزین مـی رود و 
بـا باسـکول وزن آن را مشـخص می کننـد. پس از این مرحله به قسـمت تخلیه می 
رود. حال بنا به ظرفیت وزن )ظرفیت کارخانه( پرتقال توزین شـده به قسـمت سـیلو 
و یـا انبـار بـرده مـی شـود یعنی اینکه اگـر حوضچه تخلیه پـر و یا تراکم ماشـین ها 

زیـر باشـد، پرتقال را پس از تحویل در سـیلو نگهـداری می کنند.

2ـ سیلوگذاری و انبار
انبارهـا معمـولًا سـیلوهای فلزی )تغارهـای فلزی نگهـداری میوه( می باشـند. در 
اکثـر کارخانـه هـای امـروزی سـیلوها بـا کنـاره هـا و پایانه هـای غربالـی جهت 
تهویـه مناسـب طراحی می شـوند. آنهـا معـولًا دارای صفحات تناوبی می باشـند 
کـه تـا انـدازه ای فشـار روی میـوه را کاهش می دهنـد تا هیچ میـوه ای در طول 
ذخیـره شـدن تحت فشـار اضافـی قرار نگیرد معمـولًا به علت تنفـس و بالا رفتن 

درجـه حـرارت و متعاقـب آن فسـاد کامـل میـوه، انـدازه و مـدت زمـان نگهداری 
میـوه در سـیلوها محـدود می باشـند. همیـن دلیل اکثر زمـان نگهـداری میوه ها 

در ایـن سـیلوها بـه مـدت 16 تا 42 سـاعت قبـل از فرآیند می باشـد.

3ـ حوضچه تخلیه و شستشوی پرتقال
پرتقـال کـه قـرار اسـت آبگیری گـردد پـس از تخلیه در داخل اسـتخر پـر آب گل و 
لای چسـبیده بـه پرتقـال پاک می شـود و این گل و لای در کف اسـتخر ته نشـین 
شـده کـه بعداً آن را پاکسـازی می کنند .پرتقـال ها را به تعدادی می ریزند تا سـطح 

خارجـی میـوه ها بـه یکدیگر مالیده شـود و زودتر تمیز شـوند. 
کـف ایـن اسـتخر دارای شـیب اسـت و یک دریچه نیز در قسـمت گـودی حوضچه 
وجـود دارد کـه آب از آن خـارج و یا توسـط یک پمپ از اطراف دیگر و بالای اسـتخر 
پمپـاژ می شـود کـه به این کار سرکولاسـیون را در آب بوجود مـی آورند و باعث می 
گـردد تـا آب پرتقـال هایی که در سـطح خود شـناور نگه مـی دارد بطـرف جلو و به 

سـمت نقام پیش ببرد.

4ـ درجه بندی اولیه
پرتقـال هـا پـس از شستشـو و زدودن گل و لای بـر روی نـوار نقالـه قـرار مـی 

مقدمه
کنسـانتره شـکلی از ماده اسـت کـه اکثر اجزای اصلی تشـکیل دهنده یا حالل آن را حذف نمـوده اند. معمولاً بـا گرفتن آب موجـود در یک محلول 

یـا سوسپانسـیون، مثلاً گرفتـن آب موجود در آب میوه و تبدیل آن به پودر یا عصاره، کنسـانتره تشـکیل می شـود.
فایـده تولیـد کنسـانتره ایـن اسـت کـه با حـذف آب، وزن مـاده غذایی کاهـش یافتـه و بنابراین حمل و نقـل آن راحت تـر و با صـرف هزینه های 
کمتـر صـورت مـی گیـرد، به علاوه کنسـانتره را بـه راحتی در هنـگام مصرف بـا اضافه نمـودن حلال )معمـولاً آب( به حالـت اولیه خـود برگردانده 
و مصـرف مـی کننـد. کنسـانتره آب میـوه، از میوه ها اسـانس یا عصاره تهیه مـی نمایند و از مخلـوط نمودن این اسـانس با شـکر و آب ، انواع آب 
میـوه تهیـه مـی کننـد. ایـن نوع آب میـوه ها به دلیل داشـتن شـکر، تنها انـرژی زا بـوده و معمولاً خـواص زیـادی ندارند. امـا آب میوه هـای تازه 
سرشـار از انـواع ویتامیـن هـا و املاح بوده و ارزش غذایی بسـیار بالایـی دارند . در این مقاله به بررسـی کنسـانتره آب میوه پرتقال مـی پردازیم.
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گیـرد و در دو طـرف نـوار نقالـه کارگـر مـی باشـد کـه پرتقـال هـای له شـده یا 
صدمـه دیـده و یـا احیانـاً شـاخ و بـرگ زاید دیگـر را هنـگام عبور از این قسـمت 
از پرتقال‌هـای سـالم جـدا مـی کننـد و ایـن کار بصورت دسـتی انجام می شـود.

)Brush washer( 5ـ قسمت برس زنی
در ایـن قسـمت دسـتگاه بـرس زن وجـود دارد کـه دارای برس هـای مخصوصی 
اسـت و در بـالا نیـز روش هـای آب وجـود دارد. گـردش بـرس هـا پرتقـال را به 
سـمت جلـو بـرده و مـواد خارجی و احتمـالًا بقایای سمپاشـی را پاک و با پاشـش 

آب آنهـا را کاماًل تمیـز می کند.

6ـ درجه بندی ثانویه پرتقال
بعـد از مرحلـه بـرس زنی و شستشـو پرتقال ها بوسـیله یـک نوار نقاله بـالا بر به 
طـرف بـالا برده شـده و بـا عبور از یـک میز مخصوص مـورد بررسـی دقیق قرار 
مـی گیـرد و پرتقـال هـای صدمه دیـده کـه در مرحلـه اول پاکسـازی از نظر دور 
مانده اسـت و یا اینکه در قسـمت های بعدی آسـیب دیده اسـت و برای آبگیری 
کـردن نـا مناسـب اسـت از بقیـه پرتقـال ها جـدا و از خـط تولید خارج مـی گردد 
و پرتقـال هـای سـالم نیـز بـر روی نـوار نقالـه کـج رو قـرار می گیـرد. ایـن نوار 
نقالـه در طـول مسـیر خـود در بعضـی قسـمت ها کـج می شـوند که در زیـر آنها 
مجرایـی قـرار دارد و پرتقال ها بسـته به اندازه و سـایز خـود در درون این مجراها 
قـرار مـی گیرد و به سـه اندازه کوچک، متوسـط و بزرگ تقسـیم می‌شـوند. چون 
دسـتگاه هایـی کـه بـرای آبگیـری طراحـی شـده انـد بـرای سـایزهای گوناگون 
پرتقـال می‌باشـند و پرتقـال هـا نیز بنا به انـدازه وارد کانـال های مجزا شـده و از 

آنجـا وارد دسـتگاه هـای مربوطه می شـود.

)Extractor( 7ـ استخراج کننده آب پرتقال
استخراج کننده ها بر دو دسته تقسیم می شوند:

F.M.Cو استخراج کننده های مدل )Brown( استخراج کننده های مدل براون
امـروزه از اسـتخراج کننـده هـای مـدل F.M.C در اکثر تولیدات مرکبات اسـتفاده 
مـی شـود. اکسـتراکتور پنـج تایـی F.M.C مـی توانـد در هـر دقیقـه 325-500 

پرتقـال را آبگیـری کند.

)Finishing( 8ـ فینشینگ
آب پرتقــال اســتخراج شــده وارد فینیشــر مــی شــودکه در آن تمــام مــواد موجــود 
در آب پرتقــال نظیــر زایــده فیبــری حاصــل از پــرده پوشــش قــاچ و همچنیــن 
زایــده هــای گوشــتی کــه در موقــع انجــام عملیــات اکتراکتــور در آن باقــی مانده 
ــات فینشــینگ  ــواد در عملی ــه بیشــترین م ــردد. اگرچ ــی گ ــدا م باشــد از آن ج
ــا عملیــات اســتخراج عصــاره اســت )عمــل صافــی در  مقدماتــی کــه همــراه ب
اکتراکتــور( رفتــه شــده اســت عــاوه بــر ایــن و در نهایــت بــرای اینکــه بقایــای 
مــواد زایــد در مایــع از آن کامــاً جــدا شــود مســتقیم جــدا کننــده ســانتریفوژ در 

خــط تولیــد مــورد اســتفاده قــرار می‌گیــرد.
ــه پرتقــال مــی گــردد و از  زوایــد جــدا شــده در ایــن مرحلــه وارد مجــرای تفال
ــد و آب پرتقــال نیــز بقیــه مراحــل را  ــرای خــوراک دام انتقــال مــی یاب آنجــا ب

طــی خواهــد کــرد.

9ـ سانتریفوژ
بعـد از طـی مراحـل قبل میـوه ای که مقـداری ناخالصـی دارد، که لوبیـد دو عدد 
سـانتریفوژ x- Lava آب پرتقـال سـانتریفوژ کـرده و باعث ته نشـین و جدا کردن 
ذرات جامـد باقـی مانـده مـی شـود. سـپس بـرای تغلیـظ آمـاده و بـرای اواپراتور 

فرسـتاده می شـود.

10ـ هواگیری آب پرتقال
آب پرتقال بعد از مرحله Finishing و سـانتریفوژ هواگیری می شـود زیرا آب پرتقال 
حاوی هوای محبوس شـده اسـت برای تخلیـه هـوای آن، آن را بداخل یک هوا گیر 
تحـت خلاء می فرسـتند. این عمـل از انهدام ویتامین‌ها خصوصاً ویتامین C و سـایر 
تغییـرات مربـوط بـه اکسـیژن جلوگیـری می کنـد. هوا گیـری به خاط ایـن صورت 
مـی گیـرد که تا اکسـیژن موجو در لابه لای عصاره خارج شـود. زیرا وجود اکسـیژن 
بـر روی رنـگ محصـول اثر نامطلوب داشـته و موجب کاهش تعـداد ویتامین C می 

گـردد. بـرای این منظور از خلاء 26 اینچ اسـتفاده می شـود.

11ـ تغلیظ آب پرتقال در اواپراتور
آب پرتقـال بعـد از انجـام هواگیـری و خـروج اکسـیژن احتمالـی بـرای تغلیـظ و 
تولیـد کنسـانتره وارد اواپراتـور مـی شـود کـه بصـورت بـرج عمـودی بـه ارتفـاع 
27 متـر اسـت سیسـتم بـرج اواپراتـور F.M.C بدیـن صـورت اسـت کـه تغلیظ و 
پاستوریزاسـیون همزمـان باهـم انجـام می گیرید. امـا در بعضی از سیسـتم‌ها این 

دو عمـل از هـم مجـزا می باشـد.
ایـن بـرج دارای چهار مرحله اسـت کـه آب پرتقال در هر مرحله دمـای متفاوتی را 
تحمـل مـی کنـد. آب پرتقـال در دمـای 90 درجه سـانتی گراد در بـرج تغلیظ می 
شـود و چـون آب موجود در آب پرتقـال در دمای بالاتری بخار مـی گردد بنابراین 
 C بـا ایجـاد شـرایط خالء دمای تبخیـز آب کاهـش داده تـا ترکیبـات و ویتامین
موجـود در آب پرتقـال دچـار تغییـر نگـردد. آب پرتقال تحت شـرایط خالء 1- و 
دمـای 90 درجـه و فشـار 8 بـار تغلیظ می‌گردد. بعـد از تمام این مراحل کنسـانتره 
آمـاده و از بریکـس اولیـه 10 بـه بریکـس 65 مـی رسـد و از بـرج خـارج و برای 

کاهـش دمـای آن به قسـمت‌های دیگر مـی رود.

12ـ خنک کردن
آب پرتقـال پـس از تغلیـظ در بـرج لواپتـور یک مبـدل حرارتی صفحـه ای )پلیتی( 
ماشـین از 90 درجـه سـانتی گـراد به دمای حـدود 15- درجه تا 5- درجه می رسـد. 
بـا ایـن عمل شـوک حرارتی به محصول داده می شـود که باعث می شـود محلول 
عـاری از میکـروب هـای بـی ریزا گـردد. مایع سـردکننده بین پلیت هـای چیلر گاز 
سـرما زای فریون می باشـد که باعث سـرد کردن کنسـانتره می شـود. بعد از اینکه 
کنسـانتره تـا دمـای 5- درجـه سـرد و به مخـازن انتقال داده شـده در بشـکه های 

220 لیتـری پـر و دربنـدی می گردد و در سـردخانه نگهداری می شـود.

13ـ انبار و سردخانه
انبـار در جـوار سـالن تولید احـداث و سـرخانه دارای دمای 18- درجه سـانتی گراد 

اسـت و دارای شرایط بهداشـتی می باشد.
***
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فرآیند تولید آبلیمو

مواد اولیه
مــواد اولیــه آب لیمــو شــامل لیمــو ، بطــری و درب بطــری و اتیکــت و نایلــون 
شــرینگ مــی باشــد. میــزان مــواد اولیــه بــا توجــه بــه ظرفیــت پیــش بینــی 

شــده طــرح بــه شــرح زیــر مــی باشــد:

۱- لیمو 
هــر ۲٫۴۵ کیلوگــرم لیمــو ۱ کیلوگــرم آب لیمــو پاســتوریزه تولیــد مــی نمایــد. 

ظرفیــت طــرح ۶۰۰۰۰۰ کیلوگــرم اســت

۲- شیشه )بطری(
شیشــه در ســایز ۲۵۰ ســی ســی پیــش بینــی مــی شــود کــه بــرای ۵کیلوگــرم 

۴ شیشــه لازم خواهــد بــود.

۳- درصدی ضایعات به آن اضافه می شود.

۳- درب بطری
به تعداد شیشـه ها و ۲۴۷۲۰۰ عدد با ۳ درصد ضایعات مورد نیاز اسـت.

۴- لیبل
ــات ۲۴۷۲۰۰۰  ــن ۳ درصــد ضایع ــا در نظــر گرفت ــا و ب ــداد شیشــه ه ــه تع ب

ــی باشــد. ــدد لازم م ع

۵- نایلون شرینگ 
به ازای هر ۱۲ عدد شیشــه ۵۰ گرم مورد نیاز است.

مقدمه
ــد  ــده کب ــده و تصفیه‌کنن ــده وزن، هضم‌کنن ــدن، کاهش‌دهن ــی ب ــتم دفاع ــده سیس ــی، تقویت‌کنن ــی، ضدویروس ــت ضدباکتریای ــو خاصی لیم
را دارد. لیمــو دارای امــاح و ترکیبــات زیــادی ماننــد اسیدســیتریک، کلســیم، منیزیــم، ویتامیــنC، فلاوونوئیــد، پکتیــن و لیمونیــن اســت 

ــد. ــه می‌کن ــا مقابل ــا عفونت‌ه ــد و ب ــت می‌کن ــدن را تقوی ــی ب ــه ایمن ک
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خط تولید آبلیمو
ابتــدا لیموهــای ارســال شــده توســط واحــد کنتــرل کیفیــت مــورد بررســی و 

کنتــرل قــرار مــی گیــرد. 
چنانچــه لیموهــا از لحــاظ کیفــی مــورد تائیــد باشــد، توســط بالابــر لیمــو وارد 
قســمت ســورت و شستشــو مــی گــردد. لیموهــای شســته و ســورت شــده وارد 

کراشــر شــده و در ایــن قســمت لیموهــا بــرش مــی خــورد. 
ــی  ــر مـ ــرده و وارد فینیشـ ــور کـ ــرس ۱ و ۲ عبـ ــو از پـ ــس از آن لیمـ پـ
ـــر  ـــا گازگی ـــور ی ـــرم و دی اریت ـــش گ ـــب وارد پی ـــه ترتی ـــس از آن ب ـــردد. پ گ
ـــزر  ـــو وارد هموژنای ـــت آبلیم ـــدن، باف ـــت ش ـــت یکنواخ ـــپس جه ـــود. س می‌‍ش
ـــت  ـــور از پلی ـــس از عب ـــده و پ ـــتوریزه ش ـــو پاس ـــس از آن آبلیم ـــردد. پ ـــی گ م

ـــود. ـــی ش ـــرد م ـــر س کول
آبلیمــو تولیــد شــده پــس از انجــام آزمــون هــای کیفــی و تائیــد نهایــی آمــاده 

بســته بنــدی مــی گــردد.
ابتــدا لیمــو در حوضچــه تخلیــه مــی شــود و توســط بالابــر بــه داخــل ســالن 
تولیــد هدایــت مــی شــود. ســپس طــی مرحلــه ی بــرگ گیــری چــوب هــا و 
بــرگ هــا جــدا مــی شــوند و بــرای پــاک کــردن گل و آلودگــی هــای روی 

پوســت، شســت و شــوی اولیــه انجــام مــی شــود.

خط زن 
در ایــن مرحلــه شــیاری روی پوســت لیمــو جهــت خــارج شــدن مــواد فــرار و 

تلخــی ایجــاد مــی شــود.

Sorting
لیموهــای فاســد و خــراب توســط کارگــران جــدا شــده و لیموهــای ســالم در 

حوضچــه هــای آب توســط کلــر ضدعفونــی مــی شــوند.

پلی پرس
ــری  ــرای آبگی ــی دارد و ب ــان پایین ــه راندم ــت ک ــت اس ــرخ گوش ــی چ نوع

ــود. ــی ش ــتفاده م اس

فیلتر یا صاف کردن
پالپ های درشــت، هسته ها و غشا جدا می شود.

پاستور یا نگه داری
ــی  ــتور م ــو پاس ــه لیم ــای ۸۰ درج ــه در دم ــدود ۱۵ ثانی ــه ح ــزن اولی در مخ
ــتور  ــد پاس ــد و کل فراین ــی باش ــن م ــزن ۵ ت ــن مخ ــت ای ــه ظرفی ــود ک ش

ــود. ــی ش ــام م ــاعت انج ــدود ۱۱ س ح

گازگیر یا دریتور
حالــت قهــوه ای آبلیمــو بــه خاطــر اکســیژن ایجــاد مــی شــود کــه در ایــن 
ــود.  ــی ش ــه م ــف  روی محصــول گرفت ــا و ک ــایر گازه ــه اکســیژن، س مرحل
همــوژن کــردن باعــث مــی شــود کــه محصــول در طــی نگهــداری طولانــی 

ــه آبلیمــو خنــک مــی شــود. ــوره نشــود. در مخــزن ثانوی مــدت دنات
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ــداری، باعــث کاهــش ارزش  ــدا پاســتور شــود و ســپس نگه ــو ابت ــر آبلیم اگ
تغذیــه ای محصــول مــی گــردد. بنابرایــن بایــد پــس از پاســتور کــردن، وارد 

خــط تولیــد شــود.
در مرحلــه‌ی بعــد شیشــه هــای بســته بنــدی شســت و شــو داده شــده و پــر 
کــردن تحــت خــا انجــام مــی شــود کــه خــا باعــث خــارج شــدن مــواد 

زائــد و ضایعــات داخــل شیشــه مــی شــود. 
اســتفاده از شیشــه بــرای ایــن اســت کــه تبــادل یونــی آن بســیار کــم مــی 
باشــد. ســپس دربنــدی انجــام شــده و محصــولات وارد خــط جــت مــی شــوند 

کــه در ایــن مرحلــه تاریــخ تولیــد، انقضــا و کدگــذاری انجــام مــی شــود.
ـــوان  ـــرد بت ـــدا ک ـــکل پی ـــول مش ـــر محص ـــود اگ ـــی ش ـــث م ـــذاری باع کدگ
ـــش  ـــرد. آزمای ـــایی ک ـــده شناس ـــام ش ـــری انج ـــه از آن آبگی ـــی ک ـــوع لیموی ن
هایـــی کـــه روی آبلیمـــو انجـــام مـــی شـــوند شـــامل رنـــگ، طعـــم، بـــو، 
مـــواد خارجـــی، وضعیـــت ظاهـــری، عـــدد بریکـــس، چگالـــی، اســـیدیته، 
ــتر، پروتئیـــن و  ــتر کل، حـــال یـــت خاکسـ ــاره ی خشـــک، خاکسـ عصـ

ـــد. ـــی باش ـــن م ـــس فرمالی اندی

ــق  ــده طب ــد یــک مصــرف کنن شناســایی آبلیمــو طبیعــی از دی
ــران ــتاندارد ای ــی و اس ــتانداردهای جهان اس

مهمتریــن مــورد ی کــه یــک مصــرف کننــده بایــد بــه آن توجــه کنــد رنــگ 
ــتاندارد  ــماره ۱۰۷ اداره کل اس ــتاندارد ش ــق اس ــه طب ــت ک ــی آبلیموس طبیع
ایــران زرد یــا زرد کهربائــی و دیگــر خصائــص آن ازجملــه طعــم طبیعــی لیمــو 

کــه ترشــی مایــل بــه کمــی تلخــی کــه ناشــی از اســانس هــای موجــود در 
پوســت بمقــدار ۵/گــرم در لیتــر اســت مــی باشــد.

اسانســهای روغنــی موجــود در پوســت کــه موقــع آب گیــری وارد آبلیمــو مــی 
گــردد خــود خــواص ضــد عفونــی کننــده زیــاد داشــته و نیــز ماننــد حفاظــی 

ویتامیــن ث موجــود در آن را حفــظ میکنــد.
از دیگــر مشــخصات یــک آبلیمــوی طبیعــی بــوی آن کــه بایــد دارای بــوی 
طبیعــی لیمــو تــرش باشــد دیگــر لــرد یــا مــواد جامــد محلــول در آن بــوده که 
متاســفانه عــوام فکــر مــی کننــد کــه در آبلیمــو هــر چــه کمتــر باشــد بهتــر 
اســت ولــی از لحــاظ اســتاندارد حداقــل ان بایــد ۸گــرم در لیتــر و حداکثــری 
ــودن آبلیمــو اســت مقــداری  ــه کیفیــت لیمــو و طبیعــی ب ــدارد و بســتگی ب ن
نیــز کــه در تــه شیشــه تــه نشــین میگــردد بواســطه خاصیــت سوسپانســیونی 
آبلیمــو کامــا طبیعــی اســت و از لحــاظ اســتاندارد تــا ۵ درصــد مجــاز اســت.

ــودن  ــد در طبیعــی ب ــن ویژگی‌هاســت بای ــد ای ــی کــه فاق ــن آبلیموهای بنابرای
آن شــک کــرد.

خــواص آبلیمو طبیعی و مضرات آبلیمو غیر طبیعی
آب لیمــو طبیعــی در درمــان ۲۲۰ بیمــاری تاثیــر مســتقیم دارد و اگــر بصــورت 
ــدارد بلکــه  ــه تنهــا خــواص درمانــی و غذایــی ن غیــر طبیعــی تهیــه گــردد ن
موجــب بســیاری از بیماریهــا از جملــه ســیروز کبــدی ,ســرطان هــای مختلــف 

و بیمــاری هــای کلیــوی و بســیاری دیگــر از بیمــاری هــا مــی گــردد.
***
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اصطلاحات صنایع غذایی
A با حرف 

اصطلاحاتی که با حروف )A( آغاز می‌شـــوند.

absorptiometer اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی جذب نور سنج

مفهــوم اصطــاح دســتگاهی کــه بوســیله آن جــذب نــور انــدازه گیــری میشــود. 
ــه کار  ــدازه گیــری کمــی محلولهــای رنگــی ب ــرای ان ــوان آن را ب بنابرایــن میت

بــرد. اصطلاحــا بطــور غلــط بــه آن colorimeters میگوینــد. 
ـــرف  ـــا مع ـــه ب ـــیدهای آمین ـــا، اس ـــی، ویتامینه ـــواد معدن ـــواد، م ـــیاری از م بس

بخصوصـــی واکنـــش نشـــان میدهنـــد.
ـــگ  ـــزان رن ـــد. می ـــده ای میدهن ـــی پیچی ـــم رنگ ـــکیل جس ـــه آن تش در نتیج
ـــا  ـــا absorptiometer ی ـــه ب ـــتگی دارد، ک ـــش بس ـــورد آزمای ـــاده م ـــدار م ـــه مق ب

ـــود. ـــری میش ـــدازه گی ـــی ان ـــنج( واقع ـــگ س ـــر )رن کالرمت

acetic acid اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی اسید استیک

 CH3COOH مفهــوم اصطــاح یکــی از ســاده تریــن اســیدهای آلــی بفرمــول
همچنیــن بــه vinegar مراجعــه کنیــد.

acetobacter اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی استو باکتر

مفهــوم اصطــاح جنســی از باکتــری از خانــواده acetobacteria، کــه الــکل را 
ــد.  ــه اســید اســتیک اکســیده می‌کن ب

ــروف اســت، و  ــه mycoderme aceti مع ــه ب acetobacter pasterurianus ک

ــت  ــوده و در صنع ــوع ب ــن ن ــی از ای ــا pasteruianum یک bacterium aceti ی

ســرکه ســازی بــکار میــرود. 
همچنیــن بــه صــورت film یــا روکــش نازکــی روی جــو خیســانده کــه تخمیــر 

نشــده، wort نمــک ترشــیجات pickle brine و آب میــوه هــا بــکار مــی‌رود.

aceto-glycerides اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی استوگلیسریدها

ــد  ــا چن ــت دارای دو ی ــاوت اس ــرولیدها متف ــری گلیس ــا ت ــاح ب ــوم اصط مفه
زنجیــر اســید چــرب بــوده کــه بــه مولکــول گلیســرول متصــل انــد کــه قابــل 

تعویــض بوســیله اســید اســتیک میباشــد.
 monostearin، :ــل ــد از: iaceto-triglycerides مث ــود عبارتن ــوع موج ــه ن س
monoaceto-dis� و diacetomonoaceto :مثــل monoaceto-triglyceridess

tearinmonoaceto مثــل: diglyserides ،monostearin کــه در آن یــک گروه 

ئیدروکســیل مربــوط بــه گلیســرول آزاد میباشــد. 
ــرب(  ــی )چ ــا روغن ــت. اینه ــر آن partial glyceride eserters اس ــام دیگ ن
نیســتند دارای نقطــه ذوب پایینتــر از تریگلیســریدها بــوده و در صنعــت روغنهای 
ــای  ــی و روغنه ــواد غذای ــاننده م ــی پوش ــه فیلم ــوان لای ــپرها، بعن ــی و اس نبات

ــکار میــرود. ســخت ب

acetate اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی استات

ــه  ــه در آن ریشـ ــکلی کـ ــتیک، شـ ــید اسـ ــک اسـ ــاح نمـ ــوم اصطـ مفهـ
ـــل  ـــر منتق ـــب دیگ ـــه acetate active ترکی ـــی ب ـــتیل CH3CO از ترکیب اس

می‌شـــود. 
ماننـــد اســـتیل COA )کوآنزیـــم A(. متابولیـــزم گلوکـــز و چربیهـــا ســـبب 

تشـــکیل اســـتات فعـــال میگـــردد.

acetoin اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی استوئین

ــیله  ــت. بوسـ ــره اسـ ــم کـ ــتیل طعـ ــرو دای اسـ ــاح پیشـ ــوم اصطـ مفهـ
ـــگام  ـــه هن ـــن ب ـــود، همچنی ـــد میش ـــره تولی ـــیدگی ک ـــه رس ـــا در مرحل باکتریه

تخمیـــر توســـط مخمـــر yeast بـــه وجـــود مـــی آیـــد.
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acetylcholine اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی استیل کولین

مفهــوم اصطــاح اســتیل مشــتق از کولیــن کــه از نرونهــای عصبــی انتهایــی 
ــد. ــک میکن ــه را تحری ــده و ماهیچ cholinergic nerves آزاد ش

acid number اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی عدد اسیدی

ــدازه hydrolytic خرابــی یــا فســاد  ــا توجــه بــه چربیهــا ان مفهــوم اصطــاح ب
rancidity چربیهاســت. چنیــن تعریــف میشــود کــه مقــدار میلــی گــرم هــای 

پتاســیم قلیایــی لازم جهــت خنثــی کــردن اســیدهای چــرب آزاد در یــک گــرم از 
چربــی اســت، عــدد اســیدی نیــز acid value یــا ارزش اســیدی خوانــده میشــود 
ــیدهای  ــای آن اس ــه اســت. در اثن ــت تصفی ــایی کیفی ــه شناس ــک طریق ــه ی ک
ــد.  ــی یاب ــل م ــدار کــم تقلی ــه مق ــرده و عــدد اســیدی ب چــرب آزاد حرکــت ک

همچنیــن راهنمایــی بــرای فســاد در انبــار مــی باشــد.

actomyosin اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آکتومیوزین

مفهــوم اصطــاح پروتئیــن قابــل انقبــاض ماهیچــه هــا کــه از آکتین و میوســین 
تشــکیل شــده است. 

ــرژی در  ــا آنزیمهــای تجزیــه ی ATP ،ATPase همراهنــد، کــه ان همچنیــن ب
اثــر ایــن تجزیــه آزاد میشــود. ایــن مراحــل ســبب تشــکیل انــرژی لازم بــرای 

ماهیچــه هــا میگــردد.

additives اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی افزودنی ها

ـــرده  ـــذا ک ـــدی وارد غ ـــور عم ـــه بط ـــوادی ک ـــه م ـــامل کلی ـــاح ش ـــوم اصط مفه
ـــذا را  ـــوب غ ـــر خ ـــمزگی و ظاه ـــداری، خوش ـــظ و نگه ـــیله حف ـــه آن وس ـــا ب ت

ـــوند. ـــبب میش س
ــا  ــده ه ــوع کنن ــم( مطب ــیفیرها emulsifiers، )طع ــد از امولس ــا عبارتن ــن ه ای
 ،curing agents ــا ــده ه ــک زنن ــا thickners، نم ــده ه ــوام دهن flavours، ق

ــواد  ــا )م ــا، مینراله ــا colours، ویتامینه ــا huectants، رنگه ــده ه مرطــوب کنن
 bacterial ــا ــده باکتریه ــا yeast، و بازدارن ــا moulds، مخمره ــی(، کپکه معدن

ــات میشــود. ــن در کشــور مراع ــق قوانی ــا طب ــر اینه inhibitors. اکث

activators اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آکتیواتور

مفهــوم اصطــاح بــا توجــه بــه آنزیمهــا، مــوادی هســتند کــه ســبب افزایــش 
فعالیــت آنزیمهــا از طریــق غیــر ویــژه میشــوند.

ــد،  ــام میدهن ــت انج ــاده فعالی ــم روی م ــل آنزی ــل از عم ــا قب ــده ه ــال کنن فع
مــوادی کــه جــزو واکنــش هســتند ولــی هیچگونــه عملــی در فعالیــت جســم 

ــم میباشــند.  ــد، کــو آنزی ــورد عمــل آنزیمــی ندارن م
بسـیاری از ریشـه هـای معدنی، فعال کننده هسـتند مثـل آمیلاز بـزاق که بوجود 

کلـر احتیاج دارد. پتاسـیم، کلسـیم، منیزیم و فسـفات جـزو این گروهند.

adenosine اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی ادنوزین

مفهوم اصطلاح ترکیبی از باز )آدنین(، با قند )رایبوز( میباشد.
 Adenosine :بــه صورتهــای گوناگــون مهــم اســت. مثــل adenine + ribose

triphosphate کــه نقــش مرکــزی در تولیــد انــرژی ماهیچــه ای را دارد. 

 Adenosine diphosphate، Adenosinetriphosphate، :ــر ــه قســمتهای زی ب
.phosphokinase و Phpsphate bond، energy rich

adenosine diphosphate (ADP( اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی ادنوزین دی فسفات

Adenine+ribose+phosphate مفهوم اصطلاح

ADI اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی مصرف قابل قبول روزانه

مفهــوم اصطــاح acceptable daily intake: منظــور مقــدار لازم مــواد 
ــت ــه اس ــی در کارخان ــواد غذای ــه م ــزودن ب ــت اف ــیمیایی جه ش

aging اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی عمل آوری آرد

alanine اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آلانین

ــید.  ــک اس ــو پروپیونی ــروری آمین ــه غیرض ــید آمین ــک اس ــاح ی ــوم اصط مفه
آلفااســید آمینــه هــا کــه در تمــام غذاهــای پروتئینــی یافــت میشــود، بتــا آلانیــن 
نیــز وجــود دارد، کــه در ایــن حالــت گــروه آمینــو بــه دومیــن اتــم کربــن متصــل 
میشــود و قســمتی از مولکــول اســید پانتوتنیــک را تشــکیل میدهــد، همچنیــن 

ــد. ــای carnosine و anserine را تشــکیل میده مولکوله

albedo اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آلبدو

ــه  ــه ب ــات ک ــت مرکب ــی پوس ــمت داخل ــفید قس ــز س ــاح مغ ــوم اصط مفه
ــا،  ــامل قنده ــوه اســت. ش ــام می ــروف اســت. ۶۰-20% تم ــز مع ــزوکارپ نی م
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ــی‌رود. ــکار م ــت ب ــن در صنع ــع پکتی ــوان منب ــا، بعن ــن ه ــلولز، پکتی س

albumins اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آلبومین

مفهـوم اصطالح پروتئیـن سـاده )یعنـی فاقد مـاده خارجـی اسـت( محلول در 
آب، در اثـر حـرارت منعقـد میشـود،. مثـال: ovalbumin در سـفیده تخم مرغ، 
serum-albumin در سـرم خـون، لاکتالبومیـن در شـیر. آلبومیـن را اغلـب به 

جـای هـر پروتئین دیگـر به کار میبرنـد، ماننـد: albuminuria وجـود پروتئین 
در ادرار کـه بیشـتر سـرم آلبومیـن بـوده و چندان ضروری نیسـت.

alimentary pastes اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی فرآورده های آرد سمولینا

مفهــوم اصطــاح خمیــر شــکل گرفتــه شــده خشــک کــه از آرد گنــدم بــا آب 
semolina و بعضــی اوقــات شــیر و تخــم مــرغ درســت شــده اســت. قســمت 

اعظــم خمیــر در هــوای گــرم خشــک گردیــده و ســپس بقیــه‌ی آن بــه آرامــی 
خشــک میشــود. لولــه‌ای شــکل، حــدود ربــع اینــچ قطــر دارد در ۴/۳ اینــچ.

allicin اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آلیسین

مفهوم اصطلاح ترکیب گوگردی که در سیر طعم را به وجود می آورد.

amygdalin اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آمیگدالین

مفهــوم اصطــاح گلوکوســید در بــادام، زرد آلــو، گیــاس، کــه بــه وســیله آنزیــم 
ــود. ئیدرولیز میش

amylases اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آمیلاز

مفهوم اصطلاح آنزیمهایی که نشاسته و گلیکوژن را به مالتوز ئیدرولیز می‌کند.

anabolism اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آنابولیسم

مفهوم اصطلاح مرحله ای که در آن عملیات سازندگی صورت می‌گیرد.

amylograph اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آمیلوگراف

مفهــوم اصطــاح انــدازه گیــری غلظــت خمیــر آرد از موقعــی کــه در ۲۵ درجــه 
ــا ۹۰ درجــه ســانتی گــراد در نتیجــه خاصیــت ور  ســانتی گــراد حــرارت داده ت

آمــدن خمیــر آب را بخوبــی انــدازه میگیــرد.

amylopectin اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آمیلوپکتین

ــاح نشاســـته شـــامل ۲۵-۲۰ درصـــد آمیلـــوز و بقیـــه  ــوم اصطـ مفهـ
آمیلوپکتیـــن اســـت.

annatto اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آناتو

ــد.  ــت می‌آی ــه دس ــا و Bixin ب ــذر غلافه ــه از ب ــی ک ــاح رنگ ــوم اصط مفه
ــرود. ــه کار می ــون ب ــق قان ــر طب ــر و ب ــره و پنی ــزی ک ــگ آمی ــت رن جه

anthocyanins اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آنتوسیانین

ــر  ــول در آب کــه در اکث ــی محل ــز، آب مفهــوم اصطــاح رنگهــای بنفــش، قرم
میــوه هــا، گلهــا، برگهــا یافــت میشــود.

antienzymes اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی ضدآنزیم

ــر گذاشــته و از  ــای مخصوصــی اث ــه روی آنزیمه ــوادی ک ــوم اصطــاح م مفه
ــد. ــری میکن ــت آن جلوگی فعالی

anti-staling agent اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارســی ضد بیاتی در نان

مفهــوم اصطــاح مــوادی کــه ماندگــی را در نــان عقــب میانــدازد و نانهــای 
کوچــک و مغــز نــان را بــه وجــود مــی آورد.

antimycotics اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی ضد کپک

ــوادی  ــد. م ــری میکن ــک جلوگی ــد کپ ــه از رش ــوادی ک ــاح م ــوم اصط مفه
ــی  ــزوات ئیدروکس ــدرو بن ــل هی ــیم، متی ــدیم و کلس ــات س ــد پروپیون مانن

ــل. ــزوات متی بن

antioxidants اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارســی ضد اکسید کننده ها

ـــا  ـــی چربیه ـــگ زدگ ـــدن و زن ـــیده ش ـــه از اکس ـــوادی ک ـــاح م ـــوم اصط مفه
ــد. ــری می‌کنـ جلوگیـ
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appertization اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آپرتیزاسیون

مفهـــوم اصطـــاح اصطلاحـــی اســـت کـــه بـــه وســـیله فرانســـویان بـــه 
ـــم  ـــای مه ـــزم ه ـــام میکروارگانی ـــی آن تم ـــه ط ـــود ک ـــاق میش ـــی اط مراحل

در غـــذا از بیـــن میرونـــد.

arginine اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آرجینین

مفهوم اصطلاح اسید آمینه ای است که برای انسان بالغ ضروری است.

arachidonic acid اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی اسید آراچیدونیک

ـــد  ـــن و ۴ بان ـــم کرب ـــر مســـتقیم اســـد چـــرب کـــه ۲۰ ات مفهـــوم اصطـــاح زنجی
ـــات وجـــود دارد. ـــی حیوان ـــه. اســـید آراشـــیدونیک فقـــط در چرب دوگان

arachin اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آراچین

مفهوم اصطلاح یکی از gloubin از بادام زمینی است.

arginase اصطلاح انگلیسی
اصطلاح فارسی آرجیناز

● مفهــوم اصطــاح آنزیمــی اســت کــه آرجنیــن را بــه اوره و جهــت نشاســته 
ســیب زمینــی کــه بــه عنــوان غلیــظ کننــده در آبگوشــت، ســس هــا و غذاهــای 

کنســرو شــده بــه کار مــی‌رود.

arsenic اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آرسنیک

مفهــوم اصطــاح یکــی از عناصــر کمیــاب کــه بــرای گیــاه و حیــوان ضــروری 
نیســت، بلکــه بــرای هــر دو گــروه ســمی اســت حتــی بــه مقــدار خیلــی ناچیــز.

aseptic filling اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی پرکردن بهداشتی

مفهوم اصطلاح موقعی که غذا جامد یا مایع در قوطی استرلیزه میشود.

asparagine اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آسپاراجین

مفهــوم اصطــاح آمیــد اســید آمینــه اســید اســپارتیک در گیاهــان بــه عنــوان 
ــره ای وجــود دارد. ــاک ذخی آمونی

ascorbic acid اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی اسید آسکوربیک

مفهـــوم اصطـــاح ویتامیـــن C کـــه بـــه نـــام L xyloascorbic کـــه بـــا 
ترکیـــب دیگـــری کـــه خاصیـــت اســـید آســـکوربیکی کـــم دارد و بـــه نـــام    

ـــوان یـــک  ـــه عن ـــا کنندگـــی زیادیســـت و ب ـــت احی erthorbic acid دارای خاصی

ضـــد اکســـید کننـــده در غذاهـــا و نیـــز بـــه عنـــوان محافـــظ رنـــگ قرمـــز 
ـــی‌رود. ـــکار م ـــت ب گوش

ascorbic acid oxidase اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی اسید آسکوربیک اکسیداز

 dehydro مفهــوم اصطــاح آنزیــم گیاهــی کــه اســید آســکوربیک را بــه فــرم
تبدیــل میکنــد.

aspartic acid اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی اسید آسپارتیک

ــد ان  ــر لازم amino succinic acid آمی ــه غی ــید آمین ــاح اس ــوم اصط مفه
ــت. ــپاراجین اس آس

avidin اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آویدین

مفهــوم اصطــاح پروتئیــن ســفیده تخــم مــرغ کــه بــا ویتامیــن B تولیــد بانــد 
ــد. ــل هضــم می‌کن ــر قاب کــرده. آن را غی

azeotrope اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آزوتروپ

مفهــوم اصطــاح مخلوطــی از آب و حلالهــای آلــی کــه در اثــر حــرارت پایین‌تــر 
از نقطــه جــوش تقطیر میشــود.

azotobacter اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی ازوتو باکتر

مفهــوم اصطــاح جنســی از باکتریهــا از خانــواده Azotobacteriaceae کــه ازت 
هــوا را بــه ازت بافتهایشــان تبدیــل می‌کنــد.

avocado اصطلاح انگلیسی
● اصطلاح فارسی آووکادو

***
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)Vanillin( وانیلین

 phenolic( وانیلیـن مـی توانـد از ترکیبـات فنلیک مانند اسـتیبن هـای فنلیـک
 ،)eugenol( اوژنول ،)isoeugenol( ایـزو اوژنـول ،)lignin( لیگنیـن ،)stibenes

فرولیک اسـید )ferulic acid(، وانیلیک اسـید )vanillic acid(، آروماتیک آمینو 
اسـید )aromatic amino acid(، پالـپ چغنـدر قنـد )sugar beet pulp(، کاه 

گنـدم )wheat straw(، و مـواد بیومـس )biomass substances( تولید شـود.
 )Vanilla planifolia( وانیــل طبیعــی از غــاف بــذر گیاه وانیــل بــا نــام علمــی

بدســت مــی آید. 
ــوام  ــش اق ــال پی ــا س ــه صده ــت ک ــک اس ــور مکزی ــی کش ــاه بوم ــن گی ای
ــل  ــای وانی ــه ه ــده از دان ــت آم ــه دس ــاره ب ــا از عص ــس ه ــا و آزتک مایان‌ه
بــرای بهبــود طعــم و مــزه نوشــیدنی هــای شــکلاتی خــود اســتفاده می‌کردنــد.

مقدمه
وانیلیـن، آلدئیـد جزیـی متیلـه شـده ای از سـری کتکـول )catechol(، عطر اصلـی دانه ثعلـب )وانیل( بـوده و نیز در چغنـدر قند، در درخـت گل حنا 
)بلسـان( و رزیـن هـا وجـود دارد. این ماده جزء مهم طعم دهنده سـنتزی اسـت. وانیلیـن افزودنی اصلی در عطرهای وانیل سـنتزی بـوده و به مقدار 
خیلـی زیـاد بـه عنـوان طعـم دهنده در شـیرینی پـزی، نانوایی هـا، آب نبـات ها، شـکلات ها و ... مـورد اسـتفاده قرار مـی گیرد. همچنیـن وانیلین 
بطـور وسـیع در ادکلـن ها و مواد آرایشـی بخاطر شـیرین نمودن و نـکات دیگر آن بخوبی بـا رنـگ درون coumarone مخلوط می شـود. در رایحه 
هـای زنـده گلهـای هـوس انگیـز بکار مـی رود. در کل دو نوع وانیلین در دسـترس می باشـد که اولـی وانیلین طبیعی می باشـد کـه از نیام‌های گیاه 
وانیلیـن بدسـت مـی آید و نـوع دوم وانیلین خالص سـنتز شـده به روش شـیمیایی از سوبسـتراهای شـیمیایی مختلف مـی باشـد. وانیلین طبیعی 
حـدوداً 250 برابـر گرانتـر از وانیلیـن شـیمیایی می باشـد. بـا این حال برخـی از کشـورهای اروپایی ماننـد انگلیس و نیـز آمریکا شـروع کردند به 
مقابلـه بـا وانیلیـن شـیمیایی کـه به ایـن جهت، نیاز بـه وانیلیـن طبیعـی افزایش یافـت. تکثیـر و زراعت گیـاه وانیل به سـختی صورت مـی گیرد 
و بنابرایـن وانیـل طبیعـی گـران مـی باشـد. در دانه های سـبز و بی طعم کشـت شـده وانیـل وجود نـدارد. ایـن دانه ها جهـت تولید وانیـل به 3تا 

6 مـاه فـرآوری نیـاز دارد. در اواسـط قـرن نـوزده عرضـه وانیل از تقاضای آن کمتر شـد تـا آنجا کـه تولید وانیل مصنوعـی مورد توجـه قرارگرفت.
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ــا آورده شــد.  ــه اروپ ــاه وانیــل توســط فاتحیــن ب در اوایــل قــرن شــانزدهم گی
یکــی از اجــزای مهــم صنایــع عطرســازی وانیلیــن بــود و هنــوز هــم از مــواد 
ســازنده عطــر ســازی اســت. امــا امــروزه ماداگاســکار بزرگتریــن تولیــد کننــده 
ــاه  ــن گی ــی ای ــدگان اصل ــز از تولیدکنن ــتان نی ــی اســت و هندوس ــل طبیع وانی

اســت.
روشــی کــه ســال هاســت بطور ســنتی جهــت تولیــد وانیلیــن مصنوعی اســتفاده 
مــی شــود اســتفاده از روغنــی اســت کــه در گل و بوتــه میخــک – درخــت جــوز 
و دارچیــن یافــت مــی شــود. در محلــول هــای قلیایــی ایــن ایزومرهــا کــه در 
میــدان مغناطیســی انحــراف یکســانی دارنــد بــه وانیــل اکســید می شــوند.روش 
متنــاوب دیگــر شــامل رفلاکــس محلــول قلیایــی مــاده خــوش بــوی روغنــی 

زرد رنــگ تهیــه شــده از چــوب کرئــوزوت بــا بــا کلروفــرم اســت.
در ایــران وانیــل را بــه شــکل پــودر ســفید و تقریبــاً گــران قیمتــی می‌شناســند 
ــت  ــیمیایی اس ــی ش ــل محصول ــودر در اص ــن پ ــد. ای ــتفاده می‌کنن و از آن اس
ــد  ــه و تولی ــی تهی ــو و مــزه وانیــل اصل ــر اســاس ب ــام »وانیلیــن« کــه ب ــه ن ب
می‌شــود و بــه مقــدار زیــاد و بــا قیمــت ارزان در اختیــار مصــرف کننــدگان قــرار 
می‌گیــرد. وانیلیــن تنهــا یکــی از ۳۶ بــوی گوناگــون وانیــل را دارد و از دیگــر 

خــواص طبیعــی وانیــل در پــودر وانیلیــن خبــری نیســت.
وانیــل اصــل بــه شــکل یــک چوبــه یــا غــاف باریــک ســیاه رنــگ اســت کــه 
ــر  ــو خمی ــا پشــت چاق ــز شــکافت و ب ــوی تی ــه وســیله یــک چاق ــد آن را ب بای

ــت. ــا ریخ ــا خمیره ــس‌ها ی ــل س درون آن را درآورد و داخ
از دیـــدگاه طـــب ســـنتی وانیـــل نیـــز همچـــون دیگـــر ادویـــه هـــا دارای 
ـــی  ـــتم عصب ـــر روی سیس ـــل ب ـــر وانی ـــت. تأثی ـــود اس ـــاص خ ـــای خ ویژگی‌ه
ـــز  ـــردگی را نی ـــده، افس ـــه ش ـــرس و واهم ـــش ت ـــب کاه ـــان موج ـــز انس و مغ

ــد. ــش می‌دهـ کاهـ
ــود  ــتفاده می‌ش ــاد اس ــدار زی ــه مق ــن( ب ــا وانیلی ــل )ی ــه از وانی ــرایطی ک در ش
امــکان پیــش آمــدن حالــت هیپنــوز و بــی حســی کامــل وجــود دارد. وانیلیــن در 
مــواردی نیــز اثراتــی مشــابه کافئیــن از خــود نشــان می‌دهــد کــه تأثیــر آن بــر 

سیســتم عصبــی و فشــارخون بســیار شــبیه بــه آثــار کافئیــن اســت.
در گذشــته از وانیــل تــازه بــرای مراقبت‌هــای پوســتی در مقابــل نــور خورشــید 
ــل دارای  ــای وانی ــه دانه‌ه ــد ک ــان می‌ده ــات نش ــد. تحقیق ــتفاده می‌کردن اس
مولکول‌هایــی هســتند کــه بــرای پوســت خاصیــت التیــام بخشــی و ترمیمــی 

دارنــد.
ــت  ــری پوس ــای پی ــا در درمان‌ه ــام دنی ــل در تم ــان، وانی ــه متخصص ــه گفت ب
کاربــرد دارد. از ترکیــب وانیــل بــا روغــن کنجــد یــا آفتابگــردان خمیری بدســت 
می‌آیــد کــه از خشــکی پوســت جلوگیــری کــرده و باعــث نرمــی و لطافــت آن 

می‌شــود.

ساختمان وانیلین
نام: وانیلین

)IUPAC( نام شیمیایی: ایوپاک
4-hydroxy-3-methoxybenzaldehyde

C8H8O3 :فرمول مولکولی
methyl vanillin, vanillic aldehyde :مترادف

وانیلیـــن در بـــازار تجـــاری بصـــورت جامـــد کریســـتالی بـــا دو گریـــد بـــه 
فـــروش مـــی رســـد:

)FCC( و 2-گرید کدکس مواد شیمیایی غذایی Technical 1-گرید
" technical and Food Chemicals Codex (FCC) grade"

ــر پایــه خشــک  ــه عیــار حداقــل 97% ب گریــد وانیلیــن ســنتزی FCC نیــاز ب
 Food Chemical( 2003 ــی ســال ــواد شــیمیایی غذای ــر اســاس کدکــس م ب

دارد.  )Codex, 2003

وانیلیــن بــا گریــد technical معمــولا وقتــی کــه اســتانداردهای رســمی وجــود 
ندارنــد بــه عنــوان کیفیــت و ســطوح ناخالصــی بــکار رفتــه و بــا قیمتــی کمــی 

ارزانتــر از گریــد FCC بــه فــروش مــی رســد.
ـــدی  ـــورت گلوکوزی ـــد بص ـــی توان ـــه م ـــت ک ـــی اس ـــی طبیع ـــن محصول وانیلی
ـــدود %2  ـــا غلظـــت ح ـــل ب ـــای وانی ـــه ه ـــد در دان ـــی باش ـــن م ـــه گلوکووانیلی ک

ـــد.  ـــته باش ـــود داش وج
می توان آن را با آب، الکل یا حلال های آلی دیگر استخراج کرد.

ــی  ــه صورت ــیمی ب ــته ش ــود در رش ــزارش ش ــه گ ــل از آنک ــا قب ــن مدته وانیلی
کــه آن روی ســطح دانــه هــای وانیلیــن پــس از برداشــت، فــراوری و ذخیــره 

کریســتاله مــی شــود مشــاهده شــد.
 Bucholtz نخســتین گــزارش در ایــن زمینــه احتمــالًا در ســال 1816 توســط

ارائــه شــده اســت. 
چنــد ســال بعــد، Bley اقــدام بــه اســتخراج وانیلیــن از دانــه هــای وانیــل بــا 
محلــول هــای الکلــی نمــود و موفــق شــد تــا یــک فــرم نســبتاً خالــص آن را 
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ــود.  ــزارش نم بدســت آورد. او ســاختمانش را C10H6O2 گ
سـاختمان اصلـی ایـن ترکیـب که C8H8O3 می باشـد در سـال 1872 بوسـیله 

Carless اثبـات شـد کـه او نقطـه ذوب صحیـح آنرا کـه 81oC بـود ارائه داد.

 
مواد خام مورد نیاز جهت ساخت وانیلین

ــتیک  ــد اس ــتیک )Caustic Potash(، انیدری ــاس کاس ــول )Eugenol(، پت یوژن
 ،)Glacial Acetic Acid( اســید اســتیک گلاســیال ،)Acetic Anhydride(

.)Potassium Dichromate( پتاســیم دی کرومــات
تمــام مــواد خــام فــوق بصــورت محلــی از طریــق ســازنده هــا و تجــار قابــل 

دســترس مــی باشــند.
  

فرآیند تولید و منبع تکنولوژی
تعــدادی از فرآیندهــای ســنتزی بــرای تولیــد vanillin و ethyl vanillin وجــود 
دارد کــه اکثــر آنهــا روی گــروه عاملــی آلدئیــدی کــه در حلقــه بنزنــی وجــود 

دارد تمرکــز مــی کننــد.

فرآیندهای تولید وانیلین
 )Eugenol/isoeugenol( 1- فرایند اوژنول/ ایزو اوژنول

هنگامــی کــه اوژنــول بــا یــک قلیــای قــوی تاثیــر نمــوده تــا بانــد دوگانــه آن 
ــول تشــکیل شــود. اکسیداســیون  ــزو اوژن ــا ای در مولکــول مهاجــرت نمــوده ت

ایزوژنــول وانیلیــن را تولیــد مــی نمایــد.

)Safrole( 2- فرآیند سافرول
از تاثیــر safrole بــا قلیــا از طریــق مهاجــرت بانــد دوگانــه isosafrole بدســت 

مــی آیــد. 
 phosphorous اکســیده شــده کــه بــا عمــل بــا heliotropine بــه Isosafrole

ــد.  pentachloride ترکیــب 3,4dihydroxybenzaldehyde را ایجــاد مــی کن

متیلاســیون بــا dimethyl sulfate ترکیــب وانیلیــن را ایجــاد خواهــد کــرد.

)Lignin( 3- فرآیند لیگنین
ــی  ــور ضایعات ــی لیک ــوا ی ــی ه ــیون قلیای ــاس اکسیداس ــر اس ــد ب ــن فرآین ای

ــد. ــی باش ــیاب sulphite pulp mill م ــا آس ــده از ی ــر ش ــی تخمی مصرف

 sulfur کــه تولیــد مــی شــود بــا )sodium vanillate( ســدیم وانیــات خامــی
ــای  ــی ه ــذف acetovanillone و ناخالص ــت ح ــوده و حه ــل نم dioxide عم

فنلیــک دیگــر فیلتــر و اســیدی مــی گــردد تــا vanillin رســوب نمایــد. 

  )Sandmeyer( 4- فرآیند سندمایر
در ایــن فرآینــد guaiacol بــا فرمالدهیــد و p-nitrosodimethylaniline از 
ــک  ــه در هیدروکلری ــی ک ــول در حال ــول متان ــک محل ــردن ی ــرم ک ــق ک طری

ــد. ــد عمــل مــی کن اســید قــل مــی زن

)Reimer-Tiemann reaction( 5- فرآیند واکنش ریمر- تیمن
در ایـن واکنـش کلروفـرم و هیدروکسـید سـدیم بـرای formylate guaiacol مورد 
اسـتفاده قـرار میگیرنـد. معمـولًا بازدهی کم بوده و بندرت از 50% بیشـتر می شـود.

)Duff reaction( 6- فرآیند واکنش داف
واکنــش داف دقیقــا مربــوط بــه واکنــش ریمــر تیمــن مــی باشــد بجــز اینکــه 
بــه جــای کلروفــرم ترکیــب hexamethylenetetramine مــورد اســتفاده قــرار 

مــی گیــرد.
ــول  ــی محص ــود و بازده ــی ش ــاهده م ــو Ortho مش ــینی اورت ــولًا جانش معم

ــم اســت. ــولًا ک معم

)Vilsmeier-Haack reaction( 7- فرآیند واکنش ویلز میر- هاک
 phosphorous oxychloride بــا )guaiacol( در ایــن واکنــش، گوایاکــول
و نیــز N-phenyl-N-methylformamide جهــت تولیــد vanillin عمــل 

ــت. ــم اس ــی ک ــولًا بازده ــد. معم می‌نمای

)Gatterman reaction( 8- فرآیند واکنش گاترمان
ــد  ــا ســیانید روی و hydrochloric acid جهــت تولی ــول )Guaiacol( ب گوایاک

vanillin عمــل مــی کنــد.

)Reidel( 9- فرآیند واکنش ریدل

)AECI cresol( 10- فرآیند
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فرآینــد ســنتزی بــرای تولیــد وانیلیــن از اوژنــول )Eugenol( قابــل دســترس از 
برخــی از روغــن هــای ضــروری اســتفاده مــی کنــد.

تحــت تاثیــر KOH الکلــی در 140 درجه ســانتی گــراد conc.KOH acqueous در 
220 درجــه ســانتیگراد، ایزومرهــای اوژنــول بــرای دادن یوژنول.

اســتیله مــی شــود تــا گــروه فنلــی را محافظــت نمــوده و تحت شــرایط متوســط 
بــا محلــول هــای دی کرومات پتاســیم اکســیده شــود.

ایزواوژنــول )Isoeugenol( بــه وانیلیــن تبدیــل مــی شــود. وانیلیــن خالــص از 
ــرای دادن  ــا بــی ســولفات ســدیم بدســت آمــده و ســپس ب طریــق واکنــش ب

وانیلیــن خالــص تقطیــر مــی گــردد.
آروماتیـک آلدئیـدی مهـم بطـور گسـترده در طبیعـت توزیع شـده اگرچـه آن در 
روغـن های ضـروری )essential oils(، صمغ ها و بالسـام هـا )balsams( فقط 

در مقادیـر کوچک وجـود دارد.
اکثـر گیاهـان دوسـت داشـتنی خیلـی حـاوی وانیلین نمی باشـند ولی به شـکل 

گلیکوزیدهایـی هسـتند کـه از طریق عمـل آنزیـم وانیلین آزاد مـی کنند.

خواص وانیل طبیعی

● تنظیم سیکل قاعدگی

● مبارزه با استرس

● تقویت قوای جنسی

● کمک به کاهش وزن

● جلوگیری از آسیب رسیدن به کبد

● مبارزه با سلول های سرطانی

● مبارزه با سرطان روده

● خاصیت آنتی اکسیدانی، ضد باکتریایی، ضد التهابی و ضد میکروبی

● جلوگیری از پیر شدن سلول ها

● درمان اختلالات خواب

● پیشگیری از اختلالات عصبی

● کمک به درمان افسردگی

● جلوگیری از پوسیدگی دندان

● پیشگیری از آلزایمر و پارکینسون

● ارتقای عملکرد سیستم ایمنی بدن

● جلوگیری از آسیب اکسیداتیو مغز

● جلوگیــری از داســی شــکل شــدن ســلول هــا و کــم‌ خونــی داســی‌ شــکل 
)کــم‌ خونــی داســی شــکل یــک بیمــاری ژنتیکــی و یــک اختــال خونی اســت 

کــه در آن هموگلوبیــن هــا داســی شــکل مــی گردنــد.(

● کمک به غلبه بر حالت تهوع و استفراغ

روش مصرف
بهترین روش مصرف آن به صورت گرد است و مقدار آن ۲ - ۲۵/۰ گرم است.

گرد وانیل
ـــرد  ـــد خ ـــادل آن قن ـــه و مع ـــل گرفت ـــداری وانی ـــل مق ـــرد وانی ـــه گ ـــرای تهی ب
ـــمین  ـــی ابریش ـــده و از صاف ـــرم کوبی ـــی ن ـــاون آهن ـــر دو را در ه کـــرده و ه
ـــرده  ـــل ک ـــد داخ ـــدار قن ـــان مق ـــا هم ـــاز ب ـــا را ب ـــه ه ـــد و نخال ـــرون کنن بی
خـــوب بکوبیـــد و از الـــک نـــرم داروســـازی رد کننـــد و بـــا هـــم مخلـــوط 

می‌نماینـــد. 
***
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