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اختراعی‌که‌صنعت‌لبنیات‌را‌متحول‌می‌کند

‌تولید‌ماست‌سرشیردار‌سنتی‌به‌روش‌کاملا‌صنعتی

یـک‌دکتـرای‌صنایع‌غذایی‌با‌اشـاره‌به‌مشـکلات‌زمـان‌مانـدگاری‌کوتاه‌و‌
خطـر‌آلودگـی‌لبنیـات‌سـنتی،‌از‌طراحـی‌و‌اختراع‌روشـی‌نوین‌بـرای‌تولید‌
ماسـت‌سرشـیردار‌سـنتی‌به‌صورت‌کامـلا‌صنعتی‌و‌اسـتاندارد‌خبـر‌داد.

حبیـب الله عباسـی دکتـرای صنایع غذایی از دانشـگاه تهران با اشـاره به همکاری 
حیـدر رفیعـی کارشـناس ارشـد صنایع غذایی و سـارا پاکـدل، از موفقیـت این تیم 
سـه نفره در تولید نخسـتین ماسـت سرشـیردار سنتی کاملا سـالم با روش صنعتی 
خبـرداده و در ایـن بـاره گفـت: باتوجـه بـه گرایش قابل توجـه و روز افـزون عموم 
افـراد در ایـران و سـایر نقـاط جهـان به محصولات لبنی سـنتی به خصـوص انواع 
ماسـت، پنیـر و فـرآورده هـای حاصل از شـیر، خطراتی ماننـد آلودگی ایـن گروه از 
محصـولات بـه دفعـات مختلـف از سـوی متولیـان نظام سـلامت در اقصـی نقاط 

جهـان و بـه ویژه ایران اعلام شـده اسـت.
وی بـا اشـاره بـه حـل نگرانی هـای علاقـه منـدان به لبنیـات سـنتی در خصوص 
خطـرات احتمالـی آنهـا عنوان کـرد: پـس از چند سـال مطالعه و تحقیق گسـترده 
هـم اکنـون موفـق بـه طراحـی و اختراع نخسـتین سـامانه هوشـمند بـرای تولید 
ماسـت سـنتی با همان شـکل ظاهری اما با قدرت ماندگاری بیشـتر با روش های 
اسـتریل و صنعتـی شـده ایـم که به تاییـد سـازمان غـذا و دارو و وزارت بهداشـت 
رسـیده و مجوزهـای مربوطـه از اداره ثبت اختراعات کشـور را دریافت کرده اسـت. 

ایــن دکتــرای صنایــع غذایــی در خصــوص چگونگــی تولیــد اســتریل و کامــلا 
صنعتــی ماســت سرشــیردار ســنتی بــا همــان ظاهــر، بافــت و طعــم کاملا ســنتی 
ــه منظــور  ــاز ب ــورد نی ــد هــوای گــرم م ــرای تولی ــن منظــور ب ــه ای آن گفــت: ب
ایجــاد جریــان تبخیــر و شــکل گیــری ماســت ســنتی بــا همــان رویــه غلیــظ و 
چروکیــده، ســامانه ویــژه ای طراحــی و ســاخته شــده کــه در کنــار آن بــه منظــور 
جلوگیــری از ایجــاد میکــرو ارگانیــزم محیطــی ســامانه دیگــری هــم بــرای ایجاد 

هــوای اســتریل طراحــی شــده اســت. 
ــی  ــای محیط ــواع میکروب ه ــوده و ان ــوای آل ــه ورود ه ــر اینک ــد ب ــا تاکی وی ب
مهمتریــن علــت افزایــش خطــرات ماســت هــای ســنتی و محلــی اســت، تصریح 
کــرد: بــرای جلوگیــری از ایــن اتفــاق در تولیــد صنعتی ماســت سرشــیردار ســنتی، 
ســامانه ای دیگــر بــه عنــوان ســومین گوشــه از مثلــث ویــژه تولیــد صنعتــی ایــن 
ــه  ــا ایجــاد فشــار ب ــه در آن ب ــاخته شــده ک ــدار طراحــی و س محصــول پرطرف
شــیوه ای خــاص هیــچ میکروارگانیســم احتمالــی نیــز نمی توانــد در شــرایط تولید 

اســتریل و حتــی زمــان درب گــذاری بــه داخــل محصــول ورود کنــد. 
عباســی بیــان کــرد: در فرآینــد جدیــد، سیســتم تولیــد هــوای گــرم، خشــک و 
ســالم ســازی شــیر بــرای تولیــد ماســت سرشــیردار کامــلا ســالم نیــز بــه گونه ای 
ــلا  ــی کام ــر کیف ــا از نظ ــه تنه ــدی ن ــنتی تولی ــت س ــه ماس ــده ک ــی ش طراح
اســتاندارد و ســال و خــوش طعــم بــا همــان مــزه اصیــل ســنتی اســت، بلکــه بــا 
داشــتن مــدت زمــان مانــدگاری خیلی بیشــتر برخــلاف ســایر تولیدات آن، ســریع 

تــرش نشــده و فــورا آب نمــی انــدازد. 
وی بــا اشــاره بــه تحقیقــات اخیــر تنها در شــهر دزفــول درخصــوص میــزان تولید 
و مصــرف ماســت ســنتی اظهــار داشــت: تنهــا در ایــن شــهر بــه طــور میانگیــن 
روزانــه 50 تــن ماســت ســنتی بــا روش هــای دســتی و متــداول تهیــه و توزیــع 
می شــود کــه غیــر اســتاندارد هســتند درحالــی کــه اختــراع جدیــد نــه تنهــا بــه 
همــه احتمــالات و مضــرات ایــن روش هــا غلبــه کــرده بلکــه راه انــدازی آن هیچ 
ــه خــط تولیــد کارخانه هــای لبنیــات  ــی جدیــدی را ب ــار مال ــا ب ســرمایه کلان ی
نداشــته و فقــط بــا هزینــه ای بســیار جزیــی ســامانه های ویــژه راه انــدازی شــده 

و خــط مربوطــه را بــرای تولیــد ماســت ســنتی تغییــر می دهــد. 
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سامانه‌مردمی‌سلامت‌مواد‌غذایی‌دهم‌بهمن‌آغاز‌به‌کار‌می‌کند

مدیـر‌کل‌آزمایشـگاه‌های‌مرجـع‌سـازمان‌غـذا‌و‌دارو‌گفت:‌سـامانه‌مردمی‌
سـلامت‌غذایـی‌بـرای‌اطـلاع‌مـردم‌از‌وضعیـت‌مـواد‌غذایـی‌دهـم‌بهمن‌

امسـال‌به‌طـور‌رسـمی‌فعالیـت‌خـود‌را‌آغاز‌مـی‌کند.

بهـرام دارایـی اظهـار کـرد: در این سـامانه مـردم می تواننـد به راحتـی از وضعیت 
محصـولات غذایـی از لحاظ ایمنی و سـلامت آنها مطلع شـوند. وی افـزود: مردم 
بـا ارسـال نام هر محصـول غذایی که در کشـور وجـود دارد می تواننـد از وضعیت 
سـلامت آن، تاییدیـه وزارت بهداشـت یـا اخطارهایـی کـه آن محصـول غذایـی 

دریافـت کـرده با خبر شـوند.

اجرای‌طرح‌ملی‌پایش‌آلاینده‌های‌مواد‌غذایی‌به‌زودی
مدیـرکل آزمایشـگاه های مرجـع سـازمان غذا و دارو با اشـاره به طـرح ملی پایش 
آلاینده هـا، سـموم و تقلبـات مـواد غذایـی اظهـار کـرد: چندیـن سـال اسـت که 
روی ایـن طـرح کار تحقیقاتـی انجام می شـود و اکنـون به مرحله اجرایی رسـیده 
کـه بـه زودی در کشـور اجـرا می شـود. وی گفـت: ایـن طـرح بـه منظـور پایش 
مـداوم موادغذایـی انجـام می شـود بـه این معنا کـه سـازمان غذا و داروی کشـور 

مسـئولیت حفـظ ایمنی و سـلامت مـواد غذایـی را بر عهـده دارد.

دارایـی افـزود: در ایـن طـرح برای همـه آلاینده هایی کـه متصور هسـتیم و در دنیا 
شـناخته شـده هسـتند و تعریفی برای آنهـا وجـود دارد پایش انجام  می شـود.

وی خاطرنشـان کـرد: در محصولات غذایـی عمده مانند غلات، لبنیـات، میوه جات، 
سـبزیجات، مرکبـات، مـواد پروتینـی و فرآورده هایـی کـه از آنهـا تهیه می شـود باید 
آلاینده های آنها ردیابی شـود که این آلاینده  ها شـامل سـموم شـیمیایی و کشاورزی 

یـا آنتـی بیوتیک  هـا و هورمون  هایی که در دام و طیور اسـتفاده می شـود اسـت.
وی ادامـه داد: فلـزات سـنگینی کـه وارد مـواد غذایـی می شـوند و تقلباتـی کـه در 
محصولات غذایی انجام می شـود خطر آفرین هسـتند که ردیابی آنها بسـیار ضروری 
اسـت. وی در پاسـخ بـه  اینکـه چقـدر امکانات کشـور در پایش محصـولات غذایی و 
دارویـی بـا اسـتاندارهای روز دنیـا فاصلـه دارد اظهار کـرد: در این زمینه هیچ مشـکلی 
نداریـم زیـرا بـا اتحادیه اروپا و دانشـگاه های خوب دنیا ارتباط مسـتقیم و علمـی داریم؛ 
همچنین در کشـور مراکـزی وجود دارد که در این زمینه تحقیـق و کار مداوم می کنند.

دارایـی افزود: به عنوان مثال خوزسـتان و دانشـگاه علوم پزشـکی اهـواز در پایش 
روغـن  هـا بـه مـا کمک مـی کننـد و فلـزات سـنگین موجـود در غذا هـا را اندازه 
گیـری می کننـد. وی اظهـار کـرد: دانشـگاه علـوم پزشـکی اهـواز و معاونـت غذا 
و داروي خوزسـتان از قطـب هـای کشـور محسـوب می شـود و در کنـار دیگـر 

قطب  هـای کشـور پیـش مـی رود و از وضعیـت خوبـی برخوردار اسـت.

یک‌مقام‌سازمان‌غذا‌و‌دارو:

ضوابط‌ممنوعیت‌خمیرمرغ‌پابرجاست

معاون‌کل‌نظارت‌بر‌فرآورده‌های‌غذایی‌آرایشـی‌و‌بهداشـتی‌سـازمان‌غذا‌و‌
دارو،‌گفـت:‌ضوابط‌ممنوعیـت‌خمیر‌مرغ‌در‌جای‌خود‌باقی‌اسـت.

ـــت  ـــاره ممنوعی ـــاح درب ـــمیره صب ـــدس س ـــر، مهن ـــزاری مه ـــزارش خبرگ ـــه گ ب
ـــار  ـــم اظه ـــه رغ ـــزود: ب ـــتی، اف ـــای گوش ـــرآورده ه ـــرغ در ف ـــر م ـــتفاده از خمی اس
ـــچ  ـــاره هی ـــن ب ـــذا و دارو در ای ـــازمان غ ـــود س ـــی ش ـــنیده م ـــه ش ـــی ک نظرهای

ـــت. ـــته اس ـــازه ای نداش ـــر ت ـــا اظهارنظ ـــم ی تصمی
وی گفـت: بخشـنامه مذکـور کماکان به قوت خود باقی بوده و توسـط شـرکت ها 

و کارخانجـات تولیدکننـده این قبیل فرآورده ها لازم الاجرا اسـت. 
صبـاح خاطـر نشـان کـرد: همانگونـه کـه بارهـا نیـز اشـاره کـرده ایـم تـا زمانی 
کـه امـر سـلامت کامـل ایـن فـرآورده هـا بـر ما مشـتبه نشـود حـرف مـا همان 

حرف هـای گذشـته اسـت و ضوابـط همچنـان باقـی اسـت.
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صادرات‌‌۵۸۰هزار‌تنی‌لبنیات‌/‌۳۰کشور‌خریدار‌لبنیات‌ایران

ـــه‌‌۳۰ ـــران‌ب ـــی‌ای ـــولات‌لبن ـــادرات‌محص ـــاد‌از‌ص ـــر‌جه ـــاون‌وزی مع
ـــن‌ ـــش‌از‌‌۵۸۰هزارت ـــال‌بی ـــه‌امس ـــت:‌در‌‌۹ماه ـــر‌داد‌و‌گف ـــور‌خب کش

ـــت. ـــده‌اس ـــادر‌ش ـــور‌ص ـــات‌از‌کش لبنی

ـــود  ـــاون بهب ـــوان مع ـــگاران ج ـــگاه خبرن ـــادی باش ـــروه اقتص ـــزارش گ ـــه گ  ب
ـــه  ـــی ب ـــولات لبن ـــدور محص ـــاورزی از ص ـــاد کش ـــر جه ـــی وزی ـــدات دام تولی

ـــر داد. ـــور خب ۳0 کش
حســن رکنــی گفــت: از ابتــدای امســال تــا پایــان آذر بیــش از 5۸0 هزارتــن 

محصــولات لبنــی بــه ایــن کشــورها صــادر شــده اســت.
ـــژه ای  ـــگاه وی ـــی از جای ـــولات لبن ـــد محص ـــران در تولی ـــت: ای ـــار داش وی اظه
ـــای  ـــیر در دامداری ه ـــن ش ـــون ت ـــدود ۷ میلی ـــالانه ح ـــت و س ـــوردار اس برخ

کشـــور تولیـــد می شـــود.

سازمان‌غذا‌و‌دارو‌اعلام‌کرد:

کنسروها‌فاقد‌مواد‌نگهدارنده‌هستند

رئیـــس‌اداره‌نظـــارت‌و‌ارزشـــیابی‌محصـــولات‌غذایـــی‌بـــا‌منشـــا‌
گیاهـــی‌ســـازمان‌غـــذا‌و‌دارو،‌گفـــت:‌کنســـروها‌نیـــازی‌بـــه‌مـــواد‌

نگهدارنـــده‌ندارنـــد.

بـــه گـــزارش خبرگـــزاری مهـــر بـــه نقـــل از ایفدونـــا، مهنـــدس نســـترن 
محمـــدی افـــزود: اینکـــه در برخـــی رســـانه هـــا از منابـــع نامشـــخص و 
ـــام  ـــه ن ـــده  ب ـــواد نگهدارن ـــروها از م ـــه در کنس ـــود ک ـــی ش ـــان م ـــر  بی نامعتب
ـــر  ـــی و فق ـــم خون ـــار ک ـــان را دچ ـــدن انس ـــه ب ـــود ک ـــی ش ـــتفاده م ـــا« اس »ادت

ـــت. ـــی اس ـــتباه و غیرکارشناس ـــد، اش ـــی کن ـــن م آه
ـــاده  ـــی م ـــه وقت ـــتند ک ـــع هس ـــی مطل ـــه خوب ـــن ب ـــل ف ـــه داد: اه وی ادام
غذایـــی داخـــل قوطـــی کنســـرو قـــرار مـــی گیـــرد در اثـــر فرآیندهـــای 
حرارتـــی پختـــه اســـتریل و تمـــام میکروارگانیســـم هـــای آن نابـــود 
می شـــود و بـــا توجـــه بـــه اینکـــه بســـته بنـــدی کنســـرو بـــه گونـــه ای 
ـــر  ـــه صف ـــی را ب ـــاده غذای ـــروب در م ـــدد میک ـــوذ مج ـــکان نف ـــه ام ـــت ک اس
ـــازی  ـــر نی ـــدگاری محصـــول، دیگ ـــش مان ـــرای افزای ـــه ب ـــاند در نتیج ـــی رس م

بـــه افـــزودن مـــواد نگهدارنـــده نیســـت.
ـــاخت  ـــتی س ـــه بهداش ـــروها دارای پروان ـــی کنس ـــرد: تمام ـــد ک ـــدی تاکی محم

از ســـازمان غـــذا و دارو بـــوده و تحـــت نظـــارت مســـئول فنـــی، تولیـــد و 
ـــی  ـــه بررس ـــذ پروان ـــان أخ ـــا در زم ـــیون آنه ـــوند و فرمولاس ـــی ش ـــه م عرض

ـــرد. ـــی گی ـــرار م ـــد ق ـــورد تایی و م
وی خاطرنشـــان کـــرد: بـــا قاطعیـــت اعـــلام مـــی شـــود کـــه کنســـروها 

فاقـــد هـــر گونـــه نگهدارنـــده هســـتند.
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بازدید‌عضو‌هیئت‌مدیره‌و‌مدیرعامل‌شرکت‌غله‌و‌خدمات‌بازرگانی‌منطقه‌یک

‌از‌مجتمع‌انبارها‌و‌سردخانه‌های‌شهید‌امین‌زاده

ــل‌ ــره‌و‌مدیرعام ــت‌مدی ــو‌هیئ ــولی‌عض ــد‌رس ــدس‌حمی ــای‌مهن آق
ــا‌و‌ ــع‌انباره ــرکت‌از‌مجتم ــران‌ش ــن‌و‌مدی ــاق‌معاونی ــه‌اتف ــرکت‌ب ش
ســردخانه‌هــای‌شــهید‌امیــن‌زاده‌شهرســتان‌بهارســتان‌)اسلامشــهر(‌

ــد. ــد‌نمودن بازدی

بــه گــزارش روابــط عمومــی شــرکت غلــه و خدمــات بازرگانــی منطقــه یــک: 
ــره و مدیرعامــل شــرکت  ــت مدی ــد رســولی عضــو هیئ ــدس حمی ــای مهن آق

غلــه و خدمــات بازرگانــی منطقــه یــک کشــور بــه همــراه معاونیــن و تعــدادی 
از مدیــران خــود از بخــش هــای مختلــف مجتمــع انبارهــا و ســردخانه هــای 

شــهید امیــن زاده بازدیــد بعمــل آوردنــد.
ـــد  ـــن بازدی ـــدف از ای ـــزود: ه ـــولی اف ـــد رس ـــدس حمی ـــای مهن ـــه: آق در ادام
ــرداری  ــره بـ ــود، بهـ ــات موجـ ــا و امکانـ ــیل هـ ــتر از پتانسـ ــنایی بیشـ آشـ
ـــه  ـــای هرچ ـــرکت و ایف ـــداف ش ـــبرد اه ـــتای پیش ـــات در راس ـــب تر امکان مناس

بهتـــر وظایـــف ســـازمانی برشـــمرد.  
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جلسه‌ستاد‌تنظیم‌بازار‌استان‌تهران‌به‌منظور‌کنترل‌ذخایر‌استراتژیک‌برگزار‌شد

بــه‌گــزارش‌روابــط‌عمومــی‌شــرکت‌غلــه‌و‌خدمــات‌بازرگانــی‌منطقــه‌یــک‌
کشــور:‌جلســه‌ســتاد‌تنظیــم‌بــازار‌اســتان‌تهــران‌بــه‌ریاســت‌جنــاب‌آقای‌
ــران‌ ــه‌مدی ــا‌حضــور‌کلی ــران‌و‌ب ــرم‌ته ــدس‌هاشــمی‌اســتاندار‌محت مهن
ــدم،‌ ــتراتژیک‌گن ــر‌اس ــی‌ذخای ــوص‌بررس ــی‌در‌خص ــتگاه‌های‌اجرای دس

برنــج،‌شــکر،‌گوشــت‌و‌میــوه‌شــب‌عیــد‌برگــزار‌گردیــد.

در ایــن جلســه آقــای مهنــدس حمیــد رســولی مدیرعامــل محتــرم شــرکت غله 
ــای  ــی از برنامه ه ــزارش مبثوط ــور، گ ــک کش ــه ی ــی منطق ــات بازرگان و خدم

ذخیــره ســازی و همچنیــن میــزان موجــودی کالاهــای اساســی بویــژه گنــدم، 
ــه  برنــج و قنــد و شــکر در منطقــه یــک کشــور و همچنیــن اســتان تهــران ب

ســتاد ارائــه نمودنــد.
در ادامـه: ایشـان ضمـن گـزارش مذکور از اعضای سـتاد خواسـتند کـه اقدامات 

ذخیره سـازی در فضـای برنامـه ای و بـه دور از روزمره گـی انجـام شـود.
در پایــان: اســتاندار محتــرم جنــاب آقــای مهنــدس هاشــمی رونــد ذخیره ســازی 
ــود و  ــی نم ــب ارزیاب ــران مناس ــتان ته ــکر را در اس ــد و ش ــج، قن ــدم، برن گن

خواهــان ادامــه و تقویــت ایــن رونــد گردیــد.

بازدید‌معاون‌وزیر‌جهادکشاورزی‌و‌رئیس‌هیئت‌مدیره‌

و‌مدیر‌عامل‌شر‌کت‌بازرگانی‌دولتی‌ایران‌به‌همراه‌مدیر‌عامل

‌شرکت‌غله‌و‌خدمات‌بازرگانی‌منطقه‌یک‌از‌کارخانه‌نان‌ماشینی‌شماره‌)۳(‌

معـاون‌وزیـر‌جهادکشـاورزی‌بـه‌اتفـاق‌مدیرعامل‌شـرکت‌غلـه‌و‌خدمات‌
بازرگانـی‌منطقـه‌یـک،‌مسـئولین‌شـرکت‌بازرگانی‌دولتـی‌ایران‌و‌سـایر‌

مسـئولین‌از‌کارخانـه‌نـان‌ماشـینی‌شـماره‌)۳(‌تهـران‌بازدیـد‌نمودند.

بــه گــزارش روابــط عمومــی شــرکت غلــه و خدمــات بازرگانــی منطقــه یــک: 
جنــاب آقــای دکتــر قنبــری معــاون وزیــر جهــاد کشــاورزی و رئیــس هیئــت 
مدیــره و مدیرعامــل شــرکت بازرگانــی دولتــی ایــران بــه همــراه جنــاب آقــای 
ــه و  ــره و مدیرعامــل شــرکت غل ــد رســولی عضــو هیئــت مدی مهنــدس حمی
خدمــات بازرگانــی منطقــه یــک، آقــای دکتــر عباســی معروفــان عضــو هیئــت 
مدیــره و معــاون بازرگانــی داخلــی شــرکت بازرگانــی دولتــی ایــران، معاونیــن 
و مدیــران شــرکت غلــه و خدمــات بازرگانــی منطقــه یــک، مدیــران شــرکت 
ــان  ــه ن ــران از کارخان ــان ته ــه نانوای ــس اتحادی ــران، رئی ــی ای ــی دولت بازرگان

ماشــینی شــماره ســه تهــران بازدیــد بعمــل آوردنــد.

ــل شــرکت  ــره و مدیرعام ــت مدی ــد رســولی عضــو هیئ ــدس حمی ــای مهن آق
غلــه و خدمــات بازرگانــی منطقــه یــک افــزود: هــدف از ایــن بازدیــد آشــنایی 
ــر از  ــب ت ــرداری مناس ــره ب ــود، به ــات موج ــا و امکان ــیل ه ــتر از پتانس بیش
امکانــات مذکــور در راســتای خدمــت رســانی بــه مــردم و ایفــای هرچــه بهتــر 

وظایــف ســازمانی برشــمرد. 
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کاهش‌قند‌فرآورده‌های‌غذایی‌در‌اولویت‌واحدهای‌تولیدی‌قرار‌گرفت

ــی‌ ــأ‌گیاه ــا‌منش ــامیدنی‌ب ــی‌و‌آش ــواد‌غذای ــر‌م ــارت‌ب ــس‌اداره‌نظ رئی
ســازمان‌غــذا‌و‌دارو‌گفــت:‌تمــام‌واحدهــای‌تولیــد‌غذایــی‌و‌آشــامیدنی‌
بخشــنامه‌ایــن‌ســازمان‌مبنــی‌بــر‌کاهــش‌قنــد‌مصرفــی‌در‌فرآورده‌هــای‌

خــود‌را‌در‌اولویــت‌قــرار‌داده‌و‌بــه‌خوبــی‌اجــرا‌کــرده‌انــد.

نسـترن محمـدی افـزود: در راسـتای ارتقـای سـلامت آحـاد جامعـه و کاهـش 
بیمـاری هـای غیـر واگیـر از جملـه دیابت نـوع 2 و پیشـگیری از خطـر حملات 
قلبـی و سـکته، سـازمان غـذا و دارو برنامه های موثـری از جملـه برنامه کاهش 
میـزان قنـد فـرآورده های غذایـی و آشـامیدنی را به مرحلـه اجرا درآورده اسـت.

وی خاطرنشــان کــرد: بخشــنامه ای از ابتــدای ســال جــاری بــه تمــام 

معاونت هــای غــذا و داروي سراســر کشــور ابــلاغ شــده تــا آنهــا ایــن ابلاغیــه 
ــای  ــرآورده ه ــی در ف ــد مصرف ــد و قن ــال کنن ــدی ارس ــای تولی ــه واحده را ب

ــد. ــش یاب ــی، کاه غذای
وی در ادامــه بــه محصــولات وارداتــی اشــاره کــرد و گفــت: در راســتای اقتصــاد 
مقاومتــی، محصــولات وارداتــی تنهــا زمانــی مــی تواننــد وارد کشــور شــوند کــه 
ــد داخــل در کشــور نداشــته و طبــق دســتورالعمل هــای ســازمان  مشــابه تولی

غــذا و دارو، محصــول خــود را تولیــد کــرده باشــند.
ــال  ــی از س ــای غذای ــرآورده ه ــکر از ف ــی و ش ــک، چرب ــش نم ــرد کاه راهب
ــا  ــش ه ــن کاه ــه و ای ــرار گرفت ــذا و دارو ق ــازمان غ ــه س ــورد توج ــته م گذش

ــود. ــی ش ــام م ــتانداردها انج ــی و اس ــای فن ــلاح معیاره ــوان اص ــت عن تح

سازمان‌غذا‌و‌دارو‌توضیح‌داد:

ماجرای‌آدامس‌های‌وارداتی‌غیرقابل‌فروش‌در‌آمریکا

معــاون‌اداره‌کل‌نظــارت‌بــر‌فــرآورده‌هــای‌غذایــی‌ســازمان‌غــذا‌و‌دارو،‌
ــروش‌در‌ ــل‌ف ــه‌»غیرقاب ــه‌جمل ــی‌ک ــای‌واردات ــاره‌برخــی‌آدامــس‌ه درب

ــر‌روی‌آنهــا‌دیــده‌مــی‌شــود،‌توضیحاتــی‌ارائــه‌داد. آمریــکا«‌ب

بـه گـزارش خبرگـزاری مهـر به نقـل از ایفدونا، مهندس سـمیره صبـاح تاکید کرد: 
»تولیـد بـرای صادرات« رویه ای معمول در دنیاسـت و بـرای اینکه محصول قاچاق 

خریداری نشـود بهتر اسـت برای اثبات صحت محصول اسـتعلام شـود.
یـا   »NOT SALE FOR IN THE USA« عبـارت  شـائبه  خصـوص  در  وی 
همـان »غیرقابـل فـروش در آمریـکا« کـه بـر روی برخی آدمس هـای وارداتـی دیده 
می شـود، گفـت: بـه دلیـل اطلاع رسـانی هـای اشـتباه که مثـلا این محصـول برای 
مصرف کننـدگان خانـم نازایی و برای مردان و زنان مشـکلات هورمونی ایجاد می کند، 
اعـلام می کنیـم که برخی محصـولات در هر کشـوری صرفا به قصد صـادرات تولید 

مـی شـود و برهمیـن اسـاس ایـن مطلب در بسـته بنـدی آن نیز قید می شـود.

صبـاح ادامه داد: در کشـور مـا نیز رویه ای معمول اسـت و تولیدکنندگان به خوبی 
بـه جزئیـات آن واقـف هسـتند، لـذا موضـوع عـدم فـروش در این نـوع آدامس ها 

دقیقـا هماننـد عبـارت »تولید برای صـادرات« در محصولات ایرانی اسـت.
وی گفــت: البتــه بایــد توجــه داشــت محصولاتــی کــه ســازمان غــذا و دارو بــه 
آنهــا مجــوز ورود مــی دهــد قطعــا بــر اســاس ضوابــط و آییــن نامــه هــا بــوده و 
همــه جوانــب اعــم از سیاســت هــای کلان ســلامت، اقتصــاد مقاومتــی و ...، در 

مــورد آنهــا لحــاظ مــی شــود.
صبـاح افـزود: همچنین اصالـت این محصولات بـا کد رهگیـری و رهیابی الصاق 

به بسـته بندی آنها و از طریق سـامانه TTAC قابل اسـتعلام اسـت.
وی خاطرنشـان کـرد: توجـه بـه نشـان سـازمان غـذا و دارو در محصـولات تولید 
داخـل و عـادت کـردن به اسـتعلام فـرآورده سـلامت وارداتـی به شـکل مذکور، 
راهـکار جـدی و عملیاتـی بـرای مبـارزه با کالاهـای تقلبـی و قاچـاق و اطمینان 

مصرف کننـده نسـبت بـه محصـول خریداری شـده اسـت.
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خیز‌مالزی‌برای‌افزایش‌فروش‌پالم‌به‌ایران

جایگزین‌روغن‌پالم‌چیست؟

باوجــود‌انتقــادات‌بــه‌اســتفاده‌از‌روغــن‌پالــم‌در‌صنایــع،‌اکنــون‌مالــزی‌
ــه‌ ــا‌از‌دســت‌رفت ــازار‌قدیمــی‌ام ــاره‌ب ــا‌دوب ــدی‌برداشــته‌ت ــز‌جدی خی

ــه‌دســت‌آورد. ــران‌ب فــروش‌ایــن‌روغــن‌را‌در‌ای

ــی و  ــع لبن ــوص صنای ــه خص ــران ب ــع ای ــم در صنای ــن پال ــتفاده از روغ اس
ــت را  ــی دول ــز شــده و حت ــش برانگی ــا اســت چال ــی مدته ــن نبات ــی روغ حت
بــر آن داشــته تــا محدودیــت هایــی را بــر ســر ورود ایــن روغــن بــه داخــل 
کشــور ایجــاد کنــد؛ بــه نحــوی کــه حتــی کار بــه ســهمیه بنــدی واردات ایــن 
روغــن هــم رســید و هــر ســال، ســقف مشــخصی از ایــن مــاده خوراکــی بــا 
ــازه واردات  ــش از آن، اج ــود و بی ــور ش ــد وارد کش ــاص بای ــای خ کاربری ه

رســمی وجــود نخواهــد داشــت.
ــه  ــزی ک ــور مال ــرای کش ــادی را ب ــی زی ــار مال ــت، ب ــم دول ــن تصمی همی
یکــی از بزرگتریــن تولیدکننــدگان روغــن پالــم در دنیــا اســت، ایجــاد کــرده؛ 
چراکــه در واقــع، یکــی از بازارهــای مهــم ایــن کشــور را تحــت الشــعاع ایــن 

ــرار داده اســت.  ــت ق ــت و ممنوعی محدودی
بـــه همیـــن دلیـــل، خیـــز دوبـــاره ای برداشـــته تـــا بـــا کمرنـــگ شـــدن 
ــه  ــن کالا را روانـ ــدد ایـ ــران، مجـ ــی ایـ ــکار عمومـ ــم در افـ ــوع پالـ موضـ

بازارهـــای ایـــران کنـــد.
ــا ســمینار و نمایشــگاه  ــر آن شــده ت ــزی ب ــر همیــن اســاس اســت کــه مال ب
بازرگانــی روغــن پالــم، بــه منظــور ارتقــای دانــش و ایجــاد فرصتهــای روغــن 
پالــم در بــازار ایــران را برگــزار کنــد کــه البتــه حضــور و ســخنرانی محمــود 
ــم  ــه از ســوی شــورای روغــن پال ــاد کشــاورزی در آن ک ــر جه ــی، وزی حجت
مالــزی تــدارک دیــده شــده اســت، شــبهاتی را در پــی داشــته کــه شــاید ایــن 

سیاســت دولــت قــرار اســت تغییــری کنــد.
بــر همیــن اســاس بســیاری بیــم آن را دارنــد کــه ایــران دوبــاره چرخشــی در 
خریــد از ایــن بــازار داشــته باشــد و ورود پالــم بــه کشــور دوبــاره بــا حجــم بالا 
انجــام گیــرد؛ آنگونــه کــه شــورای روغــن پالــم مالــزی اعــلام کــرده، ایــران 
مهمتریــن مصــرف کننــده روغــن پالــم و مشــتری متمایــز آن در دنیــا اســت 

و مالزیایــی هــا مــی خواهنــد کــه در ایــن ســمینار، جدیدتریــن دســتاوردها و 
پیشــرفتهای خــود در زمینــه تجــارت روغــن پالــم را معرفــی کننــد.

افزایـــش آگاهـــی از مزیـــت هـــا و فوایـــد تغذیـــه ای روغـــن پالـــم بـــرای 
صنایـــع غذایـــی و غیرغذایـــی ایـــران و ترویـــج اســـتفاده از روغـــن پالـــم 
ـــا  ـــد و توســـعه آنه ـــد، تجدی ـــط جدی ـــزی و محصـــولات وابســـته، ایجـــاد رواب مال
ـــی  ـــده نهای ـــرف کنن ـــده، مص ـــدار، تولیدکنن ـــان خری ـــل می ـــش تعام ـــز افزای و نی
ـــا  ـــی ه ـــداف مالزیای ـــه اه ـــران، از جمل ـــی در ای ـــای خوراک ـــن ه ـــت روغ صنع
ـــب  ـــرای تصاح ـــادی ب ـــتیاق زی ـــد، اش ـــی رس ـــر م ـــه نظ ـــه ب ـــده ک ـــوان ش عن

ـــد. ـــران دارن ـــازار ای ب
ــرف و  ــش مص ــت در کاه ــب وزارت بهداش ــتاورد مناس ــه دس ــه ب ــا توج  ب
کنتــرل واردات روغــن پالــم بــه کشــور در دو تــا ســه ســال اخیــر و در مقابــل 
تلاش هــای انجمــن پالــم مالــزی بــرای بــالا بــردن مصــرف روغــن پالــم در 
ایــران و رســیدن بــه میــزان مصــرف گذشــته، یعنــی۷50 هــزار تــن در ســال 
بــه نظــر مــی رســد کــه یــک نفــوذ نــرم و برنامــه ریــزی شــده در حــال رخ 

دادن اســت.
ــه  ــا توجــه ب ــد روغــن هــای خوراکــی و ب ــوژی تولی ــا پیشــرفت تکنول ــا ب ام
ــروزه  ــب آن ام ــی مناس ــت حرارت ــولا( و مقاوم ــزا )کان ــن کل ــواص روغ خ
ــری  ــد کمت ــی درص ــرخ کردن ــوط و س ــای مخل ــن ه ــد روغ ــوژی تولی تکنول
ــم قــوت  ــه جــای پال ــولا( ب ــزا )کان ــم دارد و جایگزینــی روغــن کل روغــن پال

ــه اســت.  یافت
کلــزا بــه عنــوان یــک دانــه روغنــی تولیــد داخــل در تنــاوب زراعــی کاشــت 
بــا گنــدم باعــث افزایــش ۳0 درصــدي عملکــرد گنــدم مــی شــود و همچنیــن 
جایگزینــی آن بــه جــای پالــم مــی توانــد ظرفیــت صنعــت روغنکشــی کشــور 

را افزایــش دهــد.
ــن  ــی مناســب، جایگزی ــت حرارت ــه مقاوم ــه ب ــا توج ــن ب ــن روغ ــن ای همچنی
ســالمی بــرای روغــن پالــم اســت بنابرایــن دولــت بایــد در راســتای سیاســتهای 
اقتصــاد مقاومتــی بــرای جلوگیــری از افزایــش واردات روغــن پالــم و جایگزینــی 

روغــن ســالم تر تولیــد داخــل را در دســتور کار قــرار دهــد.

20
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برگزاری‌جلسه‌هماهنگی‌و‌برنامه‌ریزی‌به‌مناسبت‌دهه‌فجر

اولیـــن‌جلســـه‌هماهنگـــی‌و‌‌برنامـــه‌ریـــزی‌بـــه‌مناســـبت‌ایـــام‌ا...‌
دهـــه‌فجـــر‌در‌شـــرکت‌غلـــه‌و‌خدمـــات‌بازرگانـــی‌منطقـــه‌یـــک‌

کشـــور‌برگـــزار‌گردیـــد.

بـه گـزارش روابـط عمومی شـرکت غلـه و خدمـات بازرگانی منطقـه یک: این 
جلسـه کـه بـا حضور اعضای سـتاد دهه فجر شـرکت غلـه و خدمـات بازرگانی 

منطقـه یک برگـزار گردید. 
در خصـوص تشـکیل سـتاد برگزاری دهه فجـر و اقدامات این سـتاد و هماهنگی 
لازم در خصـوص ایجـاد بسـترهای لازم جهـت هماهنگـی و اجـرای هرچـه 

باشـکوه تـر برنامـه هـای فرهنگـی و مناسـبت های دهـه فجـر عنـوان گردید.

بازدید‌مدیرعامل‌و‌اعضای‌هیئت‌مدیره‌شرکت‌غله‌و‌خدمات‌بازرگانی‌منطقه‌یک

‌از‌شرکت‌غله‌و‌خدمات‌بازرگانی‌البرز‌)سیلوی‌شهید‌بیگی(

آقــای‌مهنــدس‌حمیــد‌رســولی‌عضــو‌هیئــت‌مدیــره‌و‌مدیرعامــل‌شــرکت‌
بــه‌اتفــاق‌اعضــای‌هیئــت‌مدیــره‌و‌معاونیــن‌شــرکت‌از‌شــرکت‌غلــه‌و‌
خدمــات‌بازرگانــی‌اســتان‌البــرز‌)ســیلوی‌شــهید‌علمــی(‌بازدیــد‌نمودنــد

ـــه  ـــی منطق ـــات بازرگان ـــه و خدم ـــرکت غل ـــی ش ـــط عموم ـــزارش رواب ـــه گ ب
ـــل  ـــره و مدیرعام ـــت مدی ـــو هیئ ـــولی عض ـــد رس ـــدس حمی ـــای مهن ـــک: آق ی
ـــراه اعضـــای  ـــه هم ـــک کشـــور ب ـــه ی ـــی منطق ـــات بازرگان ـــه و خدم شـــرکت غل
ـــهید  ـــیلوی ش ـــف س ـــای مختل ـــش ه ـــود از بخ ـــن خ ـــره و معاونی ـــت مدی هیئ
ـــات  ـــیل و امکان ـــان پتانس ـــک در جری ـــد و از نزدی ـــرز بازدی ـــتان الب ـــی اس علم

ـــت.  ـــرار گرف ـــع ق ـــن مجتم ـــود ای موج
وی هــدف از ایــن بازدیــد، آشــنایی بیشــتر از ظرفیــت هــای موجــود و 
ــرکت و  ــداف ش ــبرد اه ــتای پیش ــات در راس ــب از امکان ــرداری مناس بهره ب

ــمرد.  ــازمانی برش ــف س ــر وظای ــه بهت ــای هرچ ایف
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بزرگترین‌جریمه‌در‌انتظار‌شرکت‌های‌غذایی‌و‌آشامیدنی‌متخلف

ــای‌ ــرکت‌ه ــی‌ش ــذا‌و‌دارو،‌معرف ــازمان‌غ ــس‌س ــر‌و‌رئی ــاون‌وزی مع
غذایــی‌و‌آشــامیدنی‌متخلــف‌کــه‌ســلامت‌مــردم‌را‌بــه‌خطــر‌بیندازنــد،‌
ــد‌ ــا‌می‌توانن ــرکت‌ه ــن‌ش ــه‌ای ــت‌ک ــه‌ای‌دانس ــن‌جریم ــزرگ‌‌تری ب

ــد. ــت‌کنن پرداخ

دکتــر رســول دینارونــد در همایــش دانشــگاه های قطــب شــمال غــرب کشــور 
در تبریــز بــا اشــاره بــه انجــام کارهــای ســازمان غــذا و دارو در زمینــه کنتــرل 
و نظــارت بــر آشــامیدنی  هــا و خوراکــی  هــا، گفــت: ســه کار اصلــی در حــوزه 
غــذا طــی ایــن دوره انجــام شــد کــه مــردم هــم حساســیت خاصــی روی ایــن 
مــوارد دارنــد. در زمینــه آشــامیدنی و خوراکــی  هــا، شــیوه اقدامــات از مزرعــه 
ــد  ــرد و هــم می توان ــد ســلامت مــردم را در نظــر بگی ــا ســفره، هــم می توان ت

آن را بــه خطــر بینــدازد.
ــه،  ــن زمین ــی در ای ــدی دســتگاه های نظارت ــای توانمن ــه ارتق ــاره ب ــا اش وی ب
اظهــار کــرد: مــردم بــه ســازمان غــذا و دارو اطمینــان بیشــتری پیــدا کردنــد. در 
بحــث آب معدنــی، آب لیموهــا، برنــج و غیــره وزارت بهداشــت و ســازمان غــذا 
و دارو محکــم ایســتادند. بــرای طــرح کنتــرل آلاینــده  هــا، اعتبــار ۶0 میلیاردی 
بــرای تامیــن تجهیــزات فراهــم شــد کــه بخشــی از آن بــه دســت مــا رســیده 
و بخشــی هــم در گمــرک اســت و امیدواریــم تــا پایــان ســال تعییــن تکلیــف 
ــا را  ــی م ــدرت نظارت ــد ق ــه می توان ــت ک ــی اس ــیار بزرگ ــن کار بس ــود. ای ش

تقویــت کنــد.
دینارونــد افــزود: اگــر تــا ســال گذشــته می توانســتیم ۱00 نــوع ســم و آفــات 
نباتــی را شناســایی کنیــم، الان نزدیــک بــه ۴00 نــوع را شناســایی می کنیــم. 
ــرل  ــم را الان کنت ــرل کنی ــتیم کنت ــل نمی توانس ــا قب ــه ت ــی ک ــب  های تقل

می کنیــم.
ــلامت  ــث س ــدن بح ــرح ش ــه مط ــاره ب ــا اش ــذا و دارو ب ــازمان غ ــس س رئی
محــوری در ایــن ســازمان، گفــت: اهتمــام مــا فقــط بــه کنتــرل آلاینــده  هــا 
مجــاز نبــود، بلکــه فکــر کردیــم شــکر، نمــک و چربــی بایــد کــم شــود. فکــر 
کردیــم اســید چــرب ترانــس و اشــباع خوراکــی مــردم بایــد کاهــش پیــدا کنــد. 
فکــر کردیــم کــه بایــد بــه مــردم بــرای انتخــاب غــذای ســالم کمــک کنیــم. 

در مــورد تنقــلات و غذاهــای غیرمفیــد نیــز اقدامــات جــدی انجــام شــد.

کاهش‌واردات‌روغن‌پالم‌و‌حذف‌از‌لبنیات
دینارونــد بــه ماجــرای روغــن پالــم نیــز اشــاره کــرد و افــزود: ماجــرای پالــم 
ــی  ــکاس بین الملل ــه انع ــت ک ــت اس ــای وزارت بهداش ــت  ه ــی از موفقی یک
داشــت. بــه واســطه حضــور در ســازمان بهداشــت جهانــی، انعکاس هــای آن را 
مشــاهده کــردم. کاری کــه در مــورد پالــم از ســال ۹۳ شــروع شــد و تــا ســال 

۹5 ادامــه پیــدا کــرد، کار کوچکــی نبــود.
وی بــا اشــاره بــه افزایــش تعرفــه واردات روغــن پالــم گفــت: ســال ۹2 تعرفــه 
گمرکــی روغــن پالــم ۴ درصــد بــود و در ســال ۹5 ایــن میــزان بــه ۴0 درصــد 
رســید. در آخریــن مطالعــه ای کــه در مــورد اســید چــرب ترانــس انجــام دادیــم، 
اســید چــرب ترانــس همــه روغن هــای مصرفــی خانــوار زیــر 2 درصــد بودنــد. 
ــا  ــروی آنه ــه آب ــدند ک ــه ش ــد، متوج ــن انجــام ش ــا متخلفی ــه ب ــوردی ک برخ

خواهــد رفــت.
معــاون وزیــر بهداشــت بــا اشــاره بــه حــذف پالــم از لبنیــات، اظهــار کــرد: در 
مــورد روغــن پالــم ۳00 هــزار تــن واردات کمتــر شــد و ۸0 هــزار تــن پالــم از 
لبنیــات حــذف شــد. ایــن در حالــی بــود کــه پنیــر و ماســت پرچــرب بــا روغــن 

ــد می شــد. ارزان قیمــت تولی

برخورد‌با‌یک‌واحد‌تولید‌آب‌معدنی
دینارونـد بـه ماجـرای برخـورد با یـک واحد تولیـد آب معدنـی نیز اشـاره کرد و 
گفـت: بـا یـک واحد تولیـدی آب معدنی که ۴0 درصـد تولید کشـور را در اختیار 
داشـت، بـه خاطـر یـک سـهل اندیشـی و اشـتباهی کـه انجـام می دادنـد و بعد 
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در مقابـل دسـتگاه نظارتـی ایسـتادگی کردنـد، برخورد شـد. حتی دسـتگاه  های 
دیگـر هـم پیـام دادند و فکـر می کردنـد می توانند جلـوی اقدامات مـا را بگیرند، 
ولـی ایـن اتفـاق افتـاد و نیـازی به اقـدام قضایـی نبود. همیـن کـه متخلفین را 
اعـلام کنیـم، آبـروی آنهـا را می بـرد. پس شـرکت  هـای غذایی و آشـامیدنی و 
خوراکـی بایـد بداننـد که اگـر تخلفی کنند که سـلامت مردم را به خطـر بیندازد، 
همیـن اعـلام متخلـف بـودن آن هـا توسـط سـازمان غـذا و دارو، بـزرگ  ترین 

جریمـه ای اسـت کـه می توانند پرداخـت کنند.
ــه  ــر ذائق ــت: تغیی ــرد و گف ــاره ک ــز اش ــا نی ــی  ه ــه ایران ــر ذائق ــه تغیی وی ب
ــه می توانســت  ــاء الشــعیری ک ــلا م ــاد. مث ــاق افت ــا طــی ســال ها اتف ایرانی  ه
ــه آب و اســانس و رنــگ و شــکر شــده  یــک نوشــابه ســالم باشــد، تبدیــل ب

اســت. در حالــی کــه در اصــل ایــن  طــور نیســت. در نتیجــه بایــد بــه اجبــار 
ذائقــه اصــلاح شــود.

ــز  ــتاندارد نی ــازمان اس ــا س ــده ب ــاد ش ــای ایج ــوازی  کاری  ه ــه م ــد ب دینارون
اشــاره کــرد و افــزود: اســتاندارد می گویــد حداقــل ۱۱ گــرم در ۱00 ســی ســی 
ــر  ــم حداکث ــا می گویی ــد و م ــته باش ــود داش ــابه های گازدار وج ــکر در نوش ش
۱0 گــرم؛ در اســتاندارد زیــر ۱۱ گــرم جُــرم اســت و در غــذا و دارو بــالای ۱0 

گــرم جُــرم اســت. 
ــت  ــر گاه وزارت بهداش ــه ه ــم ک ــا کردی ــه ای امض ــم  نام ــتاندارد تفاه ــا اس ب
ضابطــه فنــی اعــلام کــرد، حتــی قبــل از اصــلاح اســتاندارد، لازم الاجراســت. 

ــد. ــه نزن ــا دولــت حــرف دوگان ــا اســتاندارد انجــام شــد ت ایــن تفاهــم ب

افزایش‌کارخانجات‌روغن‌کشی
‌همسو‌با‌افزایش‌تولید‌دانه‌های‌روغن‌عملیاتی‌شود

نماینـده‌مـردم‌درود‌در‌مجلس‌با‌بیان‌اینکه‌افزایش‌کارخانجات‌روغن‌کشـی‌
همسـو‌با‌افزایـش‌تولید‌روغن‌در‌دسـتورکار‌قرار‌بگیرد،گفـت:‌افزایش‌تولید‌

دانـه‌های‌روغنـی‌رمز‌کاهش‌وابسـتگی‌وارداتی‌به‌روغن‌اسـت.

مجیـد کیـان پـور دربـاره وضعیـت افزایـش تولیـد روغن در کشـور، گفـت: ایجاد 
طرح هـای توسـعه بـرای افزایـش دانـه هـای روغنـی الزامـی اسـت؛ زیـرا روغن 

جـزء مـواد غذایـی اسـت کـه در سـفره مـردم بـه عنـوان کالای اساسـی غذایی 
بـه شـمار می آیـد. نماینده مـردم درود درمجلس شـورای اسـلامی با بیـان اینکه 
کارخانجـات روغـن کشـی برطبـق ظرفیت تولید دانـه های روغنی بـرای افزایش 
انگیـزه کشـاورز جهت تولید ایجاد شـوند، تصریح کـرد: زمانی که کشـاورز از بازار 
فـروش دانـه های روغنی آگاهی داشـته باشـد، بدیهی اسـت که در راسـتای تولید 

دانـه هـای روغنـی حضور فعـال بعمل مـی آورد.
وی ادامـه داد: بـا افزایـش تولیـد دانـه های روغنی عـلاوه بر تامین روغـن خوراکی 
شـهروندان مـی تـوان نهـاده هـای دامـی مرغداری هـای کشـور را نیز در شـرایط 
بهینـه تعییـن کـرد و در این راسـتا نیز می تـوان به جـای واردات نهاده هـای دامی 

تبدیـل بـه تولیـد کننـده صرف نهـاده های دامی در این راسـتا شـد.
کیـان پـور، افـزود: حضـور شـرکت های دانـش بنیـان در تولیـد دانه هـای روغنی 
می توانـد از منظـر اقتصـاد تولیدی بـرای کشـاورز و کارخانه دار به صرفه شـود؛ زیرا 
ایـن نـوع از شـرکت هـا بـا توجـه به رسـالت علمی کـه دارند مـی توانند عـلاوه بر 

کاهـش هزینـه تولیـد محصولات را نیـز از منظر کیفیـت تولید افزایـش دهند.
عضوکمیسـیون عمـران مجلـس بـا بیان اینکـه افزایـش کارخانجات روغن کشـی 
همسـو بـا افزایـش تولیـد روغن بایـد در دسـتورکار قرار بگیـرد، یادآورشـد: افزایش 

تولیـد دانـه هـای روغنـی رمـز کاهش وابسـتگی وارداتـی به روغن اسـت.
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نانوحســگرهای  تشخیص دهنده
 پاتوژن هــای۱ میکروبی  در مواد غذایی

1-‌فناوری‌نانو
فنـاوری نانـو قابلیت مشـاهده، دسـت کاری و مهندسـی در مقیاس اتمـی  و مولکولی 
اسـت. بـر این اسـاس می تـوان خصوصیات مطلـوب یک مـاده را چندیـن برابر نمود 
و خصوصیـات غیرمطلـوب را حـذف کـرد؛ لـذا محصـول نهایی بدسـت آمـده با این 
روش دارای خصوصیاتـی منحصـر بـه فـرد بـا کارآیی بالا اسـت. همچنین بسـیاری 
از سـاختارهایی کـه بـا فنـاوری نانو ارائه می شـوند، می تواننـد خصوصیات ویـژه ای را 
نمایـان سـازند کـه تاکنـون در طبیعت وجود نداشـته اسـت. بهـره گیـری از این علم 

جدیـد می توانـد، راهگشـای بسـیاری از نیازهای جوامع بشـری باشـد.    

2-‌حسگر‌
حسـگر یـا سنسـور2 در حقیقت، ابـزار و یا ماده ای اسـت که بتـوان با آن یـک یا چند پدیده 
فیزیکی یا شـیمیایی خاص را  بر اسـاس ایجاد یک پاسـخ )سیگنال( ویژه تشخیص داد. در 
حسـگرهای شـیمیایی معمولا می تـوان به حضـور و یا عدم حضـور یک گونه )کـه با نام 
تخصصـی آنالیـت۳ شـناخته می شـود( و یا به غلظت )مقـدار( آن پی بـرد.  در این مـورد، یا 
حسـگر به صورت کیفی )تشـخیص نـوع ماده و حضور یـا عدم حضـور آن( و یا به صورت 
کمی  )تشخیص مقدار ماده مورد نظر و دوز آن( مورد استفاده قرار می گیرد. برخی حسگرها 
بسیار حساس هستند و می توانند تا مقادیر بسیار پایین از مواد را تشخیص دهند. همچنین 

برخی قابلیت اندازه گیری همزمان چندین عامل شـیمیایی را با دقت بالا دارا می باشـند.

۳-‌مسمومیت‌غذایی‌میکروبی
مسـمومیت غذایـی بـه هرگونه بیمـاری ناشـی از مصـرف غذای آلـوده گفته می شـود. 
آلودگی ها می تواند ناشـی از باکتری، ویروس، انگل ها یا مواد سـمی باشد. مسمومیت هاي 
غذایي میکروبي به علت علایم حاد شـایعترین مسـمومیت هاي غذایي هسـتند. اصولا 
برحسـب نوع میکـروب علائم بالیني بسـیار متفاوتـي ایجاد مي کنند. مسـمومیت هاي 
غذایـي میکروبـي معمولاً بعـد از صرف غـذاي آلـوده رخ مي دهند و زمان شـروع علایم 
بسـیار متفاوت اسـت. طی سـال های اخیر وقوع مسـمومیت ها و بیماری های میکروبی 
ناشـی از غذا نه تنها در کشـورهای توسعه یافته بلکه در کشـورهای در حال توسعه نیز به 
نحـو چشـمگیری افزایش یافته اسـت. آلودگی های میکروبـی در غذا بر اثر رشـد در مواد 
غذایـی و یـا تمـاس مواد غذایی با سـطوح آلـوده ایجاد می شـوند و می تواننـد در مراحل 

مختلف شـبکه توزیع غـذا وارد محصولات خوراکی شـوند، به عنـوان مثال:
● در مراحـل تولیـد محصولات به دلیل اسـتفاده از آب آلوده، کود حیوانـی در مزارع و یا 

وجود بیمـاری در دام .
● در مراحـل حمـل و انبـار محصولات به دلیل آلودگی محیـط و یا نگهداری نامطلوب 

و عدم وجود سیسـتم های سرمایشی .
● در مرحله مصرف به دلیل آلودگی دسـت ها و یا سـطوح آشـپزخانه منزل و رسـتوران  

و همچنین پخت نامناسب غذا.

4-‌اهمیت‌تشخیص‌آلودگی‌میکروبی‌در‌محصولات‌غذایی
تشـخیص آلودگی هـای میکروبی در مـواد غذایی و یا سـطوح در تماس با مـواد غذایی 
یـک بخش بسـیار مهـم از مراحل تولید تا مصرف به شـمار می رود. بنابر گزارش سـال 
20۱۱ واحـد نظارتـی FoodNet ۴ در  مرکـز کنترل و پیشـگیری بیمـاری آمریکا5، بین 
سـال ۱۹۹۸ تا 200۸ از هر ۶ آمریکایی، ۱ نفر دچار مسـمومیت غذایی ناشـی از آلودگی 
میکروبی شـده اسـت کـه معادل ۴۸ میلیون نفر می شـود. بنابـر این گـزارش، ۱2۸000 
نفـر روانه بیمارسـتان شـده انـد و ۳000 نفر جـان خـود را از دسـت داده انـد ]۱[. در این 
گزارش ذکر شـده اسـت که تشـخیص صحیح و به موقع آلودگی های میکروبی در مواد 

شکل1-‌محصولات‌غذایی‌مختلف‌که‌بین‌سال‌‌1۹۹۸تا‌‌2۰۰۸به‌عنوان‌منبع‌مسمومیت‌
غذایی‌ناشی‌از‌آلودگی‌میکروبی‌شناخته‌شده‌اند‌]2[.



سال سیزدهم . دور جدید . پیاپی 5۰1 )153( سال 1395

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

25

غذایـی، عـلاوه بـر آنکـه احتمال وقـوع بیمـاری را کاهـش می دهد می توانـد در تعیین 
منابـع آلودگی و تشـخیص چگونگی توزیـع میکروب ها نیز کمک کند )شـکل ۱(. 

 
۵-‌نانو‌حسگر‌های‌تشخیص‌دهنده‌پاتوژن‌های‌میکروبی‌در‌مواد‌غذایی

لازم اسـت که در صنعت تولید مواد غذایی، به سـرعت وضعیت میکروبی مواد خام ورودی 
به کارخانه و همچنین محصولات نهایی تشـخیص داده شـود. تشخیص سریع می تواند 
بـه تولیـد و توزیع ایمـن مواد غذایی کمک کند و محصولات آلوده شـده به سـرعت کنار 
گذاشـته شـوند. ایـن اتفاق، می توانـد در صرفه جویـی مالی صنایع غذایی کمـک فراوانی 
کنـد.  همچنین سـاخت حسـگرهایی کـه بتواند کوچـک و قابل حمل باشـد نیز اهمیت 
پیـدا می کنـد. با این نوع حسـگر ها می توان مناطق آلـوده در انبار نگهداری مـواد غذایی را 
تعیین نمود و یا این سنسـورها می توانند توسـط ماموران بهداشت مورد استفاده قرار گیرند. 
چنین قابلیتی از حسـگر را می توان در نانوحسـگرها مشـاهد کرد. نانو حسگرها تشخیص 
آلودگی میکروبی در مواد غذایی و ظروف بسـته بندی را سـریع، دقیق و آسـان کرده است. 
اسـاس عملکرد نانو حسـگرهای تشـخیص دهنده پاتوژن های میکروبی بسـیار متنوع 

می باشـد کـه می توانـد در سـه نوع سیسـتم طبقه مورد اسـتفاده قـرار گیرند.
۱- سیستم واکنش زنجیره پلیمراز قابل حمل۶ 

2- کیت های تشخیصی مبتنی بر طیف سنجی۷ 
۳- سیستم های تولید کننده سیگنال الکتریکی

سیستم‌واکنش‌زنجیره‌پلیمراز‌قابل‌حمل
 RNA یــا DNA بطــور کلــی واکنــش زنجیــره پلیمــراز بــه روش تکثیــر مقادیــر جزئــی
تــا حــد مشــاهده آنهــا توســط روش هــای ســاده و رایــج آزمایشــگاهی اطــلاق می شــود. 
قابلیــت واکنــش زنجیــره پلیمــراز در تکثیــر اســیدهای نوکلئیــک موجــود در نمونــه مورد 
آزمایــش موجــب شناســایی ســریع و اختصاصی نوع ســلول یا میکروارگانیســم مــورد نظر 
در نمونــه مذکــور می گــردد. دســتگاه های واکنــش زنجیــره پلیمــراز با اســتفاده از فنــاوری 
نانــو کوچکتــر می شــوند و می تــوان به صــورت قابــل حمل آنهــا را اســتفاده کرد. اســتفاده 
از فنــاوری نانــو حفــره۸ ایــن امــکان را می دهــد کــه عبــور رشــته های DNA از حفــره را 
متمایــز کنــد و همچنیــن ســرعت عبــور  رشــته های DNA را کنتــرل نماید )شــکل 2(.

کیت‌های‌تشخیصی‌مبتنی‌بر‌طیف‌سنجی
در روش طیـف سـنجی، تغییـرات در قالـب تغییـر برهمکنـش نور با سـطح )مثل تغییر 

در جـذب و بازتابـش نـور و گاه تغییـر رنـگ مـاده فعـال( خود را نشـان می دهد. بیشـتر 
کیت هـای تشـخیصی نانویی بـر مبنـای روش های پلاسـمونیک۹ )یکـی از روش های 
طیـف سـنجی برپایه نانومواد سـاخته شـده از فلزات نجیب مثـل طلا و نقره( و اسـتفاده 
از نقـاط کوانتومی۱0 )نانومواد با قابلیت فلوئورسـانس کنندگی( می باشـد. می توان سـطح 
ایـن ذرات را بـه صورتـی مهندسـی نمود، که بـر اثر وجـود پاتوژن های مضر مـورد نظر، 
مـاده تغییر سـاختار داده و تغییر رنگ دیده شـود )شـکل ۳(، همچنین،   بـه دلیل خواص 
فلوئورسـانس کنندگی نقاط کوانتومی، شـدت و طول موج تابش نور در این ذرات می تواند 
نشـانگر حضور یا عدم حضور پاتوژن های مضر در مواد غذایی و سـطوح مورد نظر باشـد. 

 
سیستم‌های‌تولیدکننده‌سیگنال‌الکتریکی

در سیسـتم های تولیدکننـده سـیگنال الکتریکـی، تغییراتـی الکتریکـی در بخـش 
حسـاس حسـگر )در اثر اتصال فیزیکی- شـیمیایی سـطح میکروب( ایجاد می شود. 
در بسـیاری از این سیسـتم ها، از نانوفیبر۱۱ پلیمرهای رسـانای الکتریکی۱2 مانند پلی 
آنیلیـن۱۳، پلـی پایـرول۱۴ و پلـی تیوفـن۱5 و یـا از نانـو سـاختار های کربنـی مثل نانو 
لولـه کربنـی۱۶ اسـتفاده می شـود. با کمـک این مـواد  می توان حسـگرهایی کوچک 
بـا قابلیـت انـدازه گیری سـیگنال مربوط به مقادیر کـم پاتوژن تولیـد کرد. همچنین 
می توان گزینش پذیری سیسـتم های تولید کننده سـیگنال الکتریکـی را افزایش داد 

شکل‌4-‌اتصال‌گزینش‌پذیر‌باکتری‌روی‌سطح‌نانو‌لوله‌کربنی‌در‌یک‌نانوحسگر‌]۵[.شکل‌2-‌عبور‌مولکول‌‌DNAاز‌میان‌یک‌پروتئین‌نانوحفره‌ای‌شکل‌]۳[.

.]4[‌EColiشکل‌‌۳-‌تغییر‌رنگ‌محلول‌محتوی‌نانو‌ذرات‌در‌حضور‌باکتری‌
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بـه گونـه ای که حسـگر ها بتوانند نـوع خاصـی از پاتـوژن میکروبـی را ردیابی کنند.  
گزینـش پذیـری الکترود هـا بـا نانومـواد بهبـود داده می شـود و سـطوح نانو مـواد با 

مولکول هـای زیسـتی نشـانه گذاری می گردد. )شـکل ۴(. 
 

6-‌بازار‌نانوحسگرهای‌پاتوژن‌های‌مضر‌در‌صنعت‌مواد‌غذایی
بـا توجـه به بحث اهمیت کنترل وضعیـت میکروبی محصولات غذایی و آشـامیدنی 
در در طـی فراینـد توزیـع، بسـته بنـدی و نگهـداری، بـازار امیـدوار کننـده ای بـرای 

نانوحسـگرهای ایـن صنعـت پیش بینی می شـود. 
بر اسـاس گزارش موسسـه NanoMarkets،  انتظار می رود که بازار نانوحسـگرهای 
مـورد اسـتفاده جهـت تشـخیص پاتوژن های مضـر در صنعت مـواد غذایی، از رشـد 
0/۱ درصدی در سـال 20۱۴ به رشـد ۳ درصدی در سـال 202۱ برسـد )شـکل 5(.  
بر اسـاس این گزارش، بازار جهانی نانوحسـگرهای تشـخیص پاتوژن هـای مضر  در 

سـال 202۱ بالغ بـر55/۶۶ میلیون دلار خواهـد بود ]۶[.

7-‌شـرکت‌های‌‌فعـال‌در‌زمینـه‌نانوحسـگر‌های‌تشـخیص‌دهنده‌
پاتوژن‌هـای‌میکروبـی‌در‌مـواد‌غذایی

اتحادیـه اروپـا برای محدوده سـال های 200۸ تـا 20۱2، بودجـه 2/5 میلیون یورویی 
تحت برنامه FP7 ۱۷  جهت توسـعه نانوحسـگرها در راستای بهبود نظارت در زنجیره 
غذایـی اتخـاذ کرده اسـت]۷[. یکی از پیمانکاران مهـم در این پروژه شـرکت آلمانی 
TTZ Bremerhaven بـوده کـه نانـو حسـگرهایی را بـه مرحلـه تولید رسـانده که 

بتوانـد باکتری هـای لیسـتریا مونوسـیتوژن۱۸ که بـه عنوان عامل مسـمومیت غذایی 
مرگبـار شـناخته می شـود را در مواد غذایـی آنالیز کند )شـکل ۶( ]۸[.

شـرکت ISCA Technologies، یک شرکت فعال در صنعت کشاورزی و دامپروری 
می باشـد. این شـرکت نانو حسـگر هایی را به مرحله تولید رسـانده اسـت که قابلیت 
تشـخیص مقادیر بسـیار کم پاتوژن های میکروبی در محصولات کشـاورزی و دامی 
دارد. ایـن نانوحسـگر از الکترود هـای لایـه نـازک طـلا بـر روی صفحه سـیلیکونی 
سـاخته شـده اسـت که نانولوله هـای کربنی به عنـوان اتصـال بین الکترود هـا مورد 
اسـتفاده می باشـد )شـکل۷( ]۹[.  شـرکت آمریکایی LamdaGen کیت های مبتنی 

بـر طیـف سـنجی جهت شناسـایی و تعیین غلظـت داروها و یـا عوامل آلـوده کننده 
مـواد غذایـی و آشـامیدنی را وارد بـازار کرده اسـت. محصـولات این شـرکت بر پایه 
نانـوذرات فلـزات کم یـاب دارای خاصیـت رزونانس پلاسـمون سـطحی۱۹ به مرحله 
تولید رسـیده اسـت )شکل ۸( ]۱0[. همچنین شـرکت GE Healthcare با محصول 
Biacore، نانوحسـگر تشـخیص دارو و یا آلودگی میکروبی سـاخته است که این نانو 

حسـگر بر اسـاس خواص رزونانس پلاسـمون سـطحی نانـو ذراتی که بـا آنتی بادی 
عامـل دار شـده اند عمل می کنـد ]۱۱[.

شـرکت miniFAB، شـرکتی اسـت که در زمینه تولید و طراحی انواع میکرو سیال20 
جهـت سـاخت حسـگر  فعالیت می کنـد. این شـرکت کارتریـج میکرو سـیالی را به 
مرحلـه تولیـد رسـانده کـه می توانـد به عنوان یک زیسـت حسـگر الکتروشـیمیایی  
جهت تشـخیص آلودگی میکروبی EColi  در آب شـرب عمل کند )شـکل ۹( ]۱2[.

شـرکت Nanoscience Diagnostics، نانو حسـگرهایی جهت تشـخیص باکتری، 
ویـروس و پروتئیـن در مـواد غذایی را به مرحله تولید رسـانده اسـت. محصولات این 
شـرکت بـه صـورت کیت تشـخیصی عرضـه می شـود کـه دارای مراحل اسـتخراج 
میکـروب از مـواد غذایـی، اتصـال نانـو ذرات به میکـروب و شناسـایی و اندازه گیری 
مقادیر میکروب می باشـد. این کیت بسـیار حسـاس بـوده و در کمتـر از ۱5 دقیقه به 
جواب می رسـد )شکل ۱0( ]۱۳[.  شـرکت NanoDetection Technology، زیست 
تراشـه های کامپیوتـری2۱  را تولیـد می کنـد کـه از 25 دیـود نـوری22 مجزا تشـکیل 
شـده اسـت ]۱۴[. ایـن زیسـت تراشـه ها می توانـد بـه طـور هم زمـان چندیـن نوع 
پاتـوژن را شناسـایی و آنالیـز کنـد.  محصول این شـرکت نه تنها برای مـواد غذایی، 
بلکـه بـرای مصارف محیط زیسـتی نیز کاربـرد دارد. شـرکت pSivida که به عنوان 
شـرکت اسـترالیایی در زمینـه نانو  به خصوص نانـو مواد دارو رسـان فعالیت می کند، 
بـا سـرمایه اولیه ۱/۱ میلیون دلار یک شـرکت نانوفنـاوری با نـام pSiNutria ایجاد 
کرده تا بتوان فناوری سـیلیکون را در صنعت مواد غذایی به کار برد. نانوحسـگر های 
سـاخت  pSiNutria ایـن پتانسـیل را دارنـد که بـا دقت و صحت بالا مقادیر بسـیار 
کـم پاتوژن هـا را در مـواد غذایـی و یـا محل نگـه داری مواد غذایی تشـخیص دهند 
]۱5[. یکـی از مباحـث بسـیار مهـم سـلامت غذای سـربازان می باشـد. مسـمومیت 
غذایـی سـربازان در شـرایط جنـگ می توانـد بـر روند جنگ تاثیر مسـتقیم بگـذارد، 
از سـوی دیگـر  بـه دلیـل شـرایط نگـه داری مـواد غذایـی در محیط هـای جنگـی، 

شکل‌۵-‌رشد‌بازار‌نانو‌حسگرهای‌تشخیص‌دهنده‌پاتوژن‌های‌مضر
‌در‌صنعت‌غذایی‌بر‌حسب‌میلیون‌دلار‌‌]6[.

TTZ Bremerhaven شکل‌6-‌نانوحسگر‌ساخت‌شرکت

شکل‌7-‌نانوحسگر‌تشخیصی‌پاتوژن‌های‌میکروبی‌در‌محصولات‌کشاورزی

.ISCA Technologies ساخت‌شرکت‌

LamdaGen شکل‌۸-‌نانوحسگرهای‌ساخت‌شرکت
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احتمـال فاسـد شـدن مـواد غذایـی بـالا مـی رود. بـه همین دلیـل نیاز به حسـگری 
قابـل حمـل با پاسـخ دهی سـریع و دقیـق می باشـد. شـرکت NSRDEC 2۳ که در 
زمینـه تولیـد تجهیزات مورد نیـاز ارتش آمریکا فعالیت می کند، نانوحسـگری را تولید 
کـرده کـه سـربازان بتواننـد آلودگی میکروبی مواد غذایی را تشـخیص دهند )شـکل 
۱۱( ]۱۶-۱۷[. این نانو حسـگر از نانوفیبر های پلیمر رسـانا سـاخته شـده اسـت. ناسا  
بـا هدف سـاخت نانو حسـگرهای تشـخیص دهنـده میکروب ها در بحث پزشـکی، 
مواد غذایی و صنعت آب، شـرکتی به نام Early Warning را تاسـیس کرده اسـت. 

اسـاس نانوزیسـت حسـگر های سـاخته شـده در این شـرکت، نانـو لوله کربنـی و یا 
نانـو فیبر کربنی می باشـد )شـکل ۱2( ]۱۸[. هرچنـد در ایران برخی از دانشـگاه ها به 
مطالعه و تحقیق بر روی نانوحسـگرهای تشـخیص دهنده پاتوژن میکروبی پرداخته 

انـد امـا هیچ شـرکت ایرانی محصولـی را به بـازار معرفی نکرده اسـت.

۸-‌جمع‌بندی
بـه نظر می رسـد که کنتـرل مداوم مـواد غذایی به خصـوص پاتوژن هـای میکروبی از 
اهمیـت ویـژه ای برخوردار هسـتند. افزایش سـرمایه گذاری و تولید حسـگرهای جدید 
جهـت اسـتفاده در صنعت مواد غذایـی اهمیت این موضوع را به خوبی نشـان می دهد.  
سـادگی، کوچکـی و پاسـخ دهـی سـریع نانـو حسـگر ها در تشـخیص پاتوژن هـای 
میکروبـی ایـن امکان را می دهد که در هر مرحله از شـبکه توزیع غذایـی از زمان تولید 
محصولات کشـاورزی و دامی تا فراوری، بسـته بندی، نگهداری و مصرف مواد غذایی 
آلودگی هـای میکروبی احتمالی شناسـایی شـوند. این نانو حسـگرها عـلاوه بر افزایش 

وضـع سـلامت جامعه، از هـدر رفتن مـواد غذایی نیز جلوگیـری می کند.
***
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فیلتر پرس

فیلتراسـیون بـا روش فیلتـر پـرس شـامل یـک ورودی و دو خروجـی اسـت. ماده ی 
ورودی بـه شـکل جامـدِ محلـول در مایع اسـت که اصطلاحـا به آن سوسپانسـیون 
گفتـه می شـود. به عنوان مثـال برای مـاده ورودی می توان از دوغـاب، لجن و گِل و 
لای نـام بـرد. مـاده ی خروجی نیز شـامل دو بخش اسـت. یک بخـش، مایع و یک 
بخـش، جامـد که به بخـش جامـد اصطلاحاً کیک گفته می شـود. شـکل محصول 
نهایـی بـه نـوع مـاده خـام مـورد نیـاز بسـتگی دارد. مثلا بـرای تولید شـمش روی، 
محصـولِ دسـتگاهِ فیلتـر پرس به شـکل کیک می باشـد و مایع خروجـی به عنوان 
فاضـلاب از مـدارِ دسـتگاه خـارج می گردد یا به عنـوان مثال برای گرفتـن آب میوه، 
مایـعِ خارج شـده از دسـتگاه، به عنوان محصول محسـوب می شـود. البتـه در بعضی 
مواقـع قبـل انجـام فرایند فیلتراسـیون بـه مـاده ورودی افزودنی هایی چون اسـیدها، 
بازهـا و مـواد شـیمیایی و گیاهـی خاصـی کـه بـه آنها کمـک فیلتر گفته می شـود 
اضافـه مـی گردد تا بتـوان در روند عملیات فیلتراسـیون تغییرات خاصـی ایجاد کرد.

 )filter press(فیلتر‌پرس‌
یـک فیلتر پـرس مجموعه ای از صفحات )plates( پوشـیده با فیلتر مدیوم  )پارچه 

فیلتـر پـرس( اسـت که در بـر روی یک شاسـی طـوری طراحی شـده اند که جامد 
درون دوغـاب را بـه صـورت مجزا از مایع سوسپانسـیون جدا کننـد. جریان محلول 
توسـط یـک لولـه مرکزی به درون دسـتگاه  فیلتر پرس هدایت می گـردد و برروی 
صفحـات تقسـیم می شـود سـپس کیـک حاصـل از جریان بـر روی سـطح مدیوم 
انباشـته می شـود. محلـول فیلتـر شـده )فیلتریـت( به صـورت مجزا از هـر صفحه 
خـارج می شـود. کیـک مرطـوب کـه در فاصلـه بیـن صفحـات فیلتر پـرس جمع 

شـده، در پایـان فیلتراسـیون از پارچه فیلتر جـدا می گردد.

انواع
دسـتگاه هـای فیلترپرس صفحـه ای به طـور کلی دردو دسـته حجم ثابـت و ممبرانی 
)Membrane( حجـم متغیـر ،طبقـه بنـدی مـی گردنـد. که هر دسـته با توجـه به نوع 
صفحه و جک و ممبران انواع مختلفی را دارا می باشد و دارای کاربرد مشخصی هستند. 

پارچه‌فیلتر‌پرس
ــا از جنــس هــای  ــرس عموم ــر پ پارچــه هــای مــورد اســتفاده در دســتگاه فیلت

مقدمه
بـه‌عمـل‌جداسـازی‌مـواد‌جامـد‌و‌مایـع‌از‌هـم‌فیلتراسـیون‌گفته‌می‌شـود.‌ایـن‌فرایند‌بـه‌روش‌های‌مختلفی‌تقسـیم‌می‌شـود‌کـه‌یکی‌از‌
ایـن‌روش‌هـا،‌اسـتفاده‌از‌دسـتگاه‌فیلتـر‌پرس‌اسـت.‌از‌ابتدای‌تاریخ،‌انسـان‌همـواره‌برای‌ادامـه‌ی‌حیات‌نیازمنـد‌تولید‌بـوده؛‌تولید‌غذایی‌
سـاده‌تـا‌سـازه‌هایـی‌عظیـم.‌هـر‌تولیـدی‌در‌گام‌اول‌نیازمند‌مـاده‌خامی‌اسـت‌که‌بتـوان‌محصول‌نهایـی‌را‌با‌اسـتفاده‌از‌آن‌ایجـاد‌کرد.‌در‌
ایـن‌میـان‌طبیعـت‌بـه‌عنـوان‌اولیـن‌و‌بزرگترین‌منبع‌اسـتخراج‌مـواد‌خام‌به‌شـمار‌مـی‌رود‌.‌اما‌اکثر‌مـواد‌با‌آن‌شـکلی‌که‌از‌طبیعـت‌گرفته‌
می‌شـوند‌مسـتقیما‌بـرای‌تولیـد‌قابـل‌اسـتفاده‌نبـوده‌و‌دارای‌ناخالصـی‌های‌بسـیاری‌هسـتند.‌لذا‌بـرای‌اسـتفاده‌اکثرِ‌مـوادِ‌خامِ‌اسـتخراج‌
شـده،‌نیـاز‌اسـت‌تـا‌ناخالصی‌هـا‌را‌از‌آنهـا‌جدا‌نمود.‌برای‌پاکسـازی‌و‌جداسـازی‌ایـن‌مواد‌روش‌هـای‌مختلفی‌وجـود‌دارد‌که‌یکـی‌از‌این‌
روش‌هـا‌‌فراینـد‌فیلتراسـیون‌اسـت.‌بـه‌طـور‌کلی‌فراینـدِ‌جداسـازی‌ذرات‌جامـد‌و‌مایـع‌از‌یکدیگر‌را،‌فیلتراسـیون‌مـی‌گویند.‌ایـن‌فرایند‌

خـود‌بـه‌چنـد‌روش‌تقسـیم‌می‌شـود‌که‌یکـی‌از‌آنهـا‌روشِ‌اسـتفاده‌از‌دسـتگاهِ‌فیلتر‌پرس‌می‌باشـد.
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پنبــه ای )کتانــی(، پلــی اســتر، پلــی آمیــد )نایلــون(، پلــی پروپیلــن و یــا ترکیبــی 
از ایــن هــا تولیــد مــی گردنــد. جنــس پارچــه هــا بــا توجــه بــه خــواص فیزیکــی 
و شــیمیایی دوغــاب از جملــه pH )اســیدی و بــازی(، غلظــت و گرانــروی، دمــا و 
فشــار، میــزان شــفافیت و حساســیت بــه وضعیــت بهداشــتی انتخــاب مــی گــردد.

تک‌صفحه‌فیلتر‌پرس
ایــن نــوع از صفحــات فیلتــر پــرس بــا طراحــی خــاص قابلیــت ســاپورت پارچــه 
فیلتــر و نیــز محفظــه تشــکیل کیــک را دارد. ضخامــت کیــک تشــکیل شــده در 

ایــن صفحــات بــه صــورت اســتاندارد ۳2 میلیمتــر مــی باشــد.

جفت‌صفحه‌فیلتر‌پرس
ایــن نــوع از صفحــات فیلتــر پــرس شــامل یــک صفحــه بــه عنــوان نگهدارنــده 
ــک  ــکیل کی ــه تش ــوان محفظ ــه عن ــاب( ب ــه )ق ــک صفح ــر و ی ــه فیلت پارچ
ــوردار  ــی برخ ــت بالای ــه از اهمی ــوی پارچ ــه ششتش ــی ک ــد. در صنایع می باش
اســت، از ایــن نــوع صفحــات اســتفاده مــی گــردد. ضخامــت کیــک  فیلتراســیون 
بــا توجــه بــه ابعــاد صفحــه و ضخامــت صفحــات قــاب از 20 تــا 200 میلیمتــر 

ــد. ــر می باش متغی

صفحه‌فیلتر‌پرس‌ممبرانی
ــک   ــع از کی ــتر مای ــتحصال بیش ــه اس ــی ک ــوص زمان ــع بخص ــتر صنای در بیش
پشــت صفحــه و یــا داشــتن کیــک بــا رطوبــت کمتــر مــد نظــر باشــد، از فیلتــر 
پــرس ممبرانــی اســتفاده می گــردد صفحــات فیلتــر پــرس ممبــران بــر عکــس 
صفحــات معمولــی تــک لایــه از ۳ لایــه تشــکیل مــی گردنــد کــه لایــه وســط 
نقــش اســتاکچر و بدنــه نگهدارنــده را بــازی مــی کنــد و صفحــات کنــاری وظیفه 
نگهدانــده پارچــه وکمپــرس کننــده کیــک را ایفــا مــی کننــد جنــس صفحــات 

معمــولا پلــی پروپیلنــی یــا پلــی آمیــدی مــی باشــد. 
پــس از پایــان عملیــات خورانــدن دوغــاب بــه فیلتــر و تشــکیل کیــک، عملیــات 
ــرد. ایــن کار  ــا آب در فضــای داخلــی صفحــات صــورت مــی گی دمــش هــوا ی
ــات  ــک و عملی ــه کی ــار ب ــدن فش ــات و وارد ش ــای صفح ــورم غش ــب ت موج

آبگیــری مجــدد مــی شــود. 
نتیجــه ایــن عملیــات تشــکیل کیــک بــا خشــکی تــا۹0% و زمــان فیلتراســیون 
کوتاهتــر مــی گــردد. در ایــن حالــت کیــک بــه صفحــات نمــی چســبد و در زمان 

تخلیــه بــه راحتــی از صفحــات جــدا مــی شــود.

مزایای‌فیلتر‌پرس‌ممبران
● سیکل فیلتراسیون کوتاه تر

● سیکل های شستشوی کوتاه تر
● رطوبت کمتر کیک خروجی

● عــدم نیــاز بــه وســیله جانبــی بــرای تخلیــه کیــک از لابــه لای صفحــات کــه 
موجــب صدمــه زدن بــه صفحــه یــا پارچــه مــی شــود. 

● تولید کیک یکنواخت
● رعایت استانداردهای محیط زیست

کاغذ‌فیلتر‌پرس
ـــای  ـــلولز و افزودنی ه ـــس س ـــر از جن ـــا فیلت ـــوع مدی ـــک ن ـــرس ی ـــر پ ـــذ فیلت کاغ
کمـــک فیلتـــر ماننـــد خـــاک دیاتومیـــت و پرلیـــت مـــی باشـــد و در صنایـــع 
دارویـــی و غذایـــی کـــه پروســـه فیلتراســـیون از لحـــاظ بهداشـــتی اهمیـــت 
ـــورد  ـــد، م ـــی باش ـــرون م ـــا 20 میک ـــد از 0٫5 ت ـــر ذرات جام ـــی دارد و قط بالای

ـــرد. ـــی گی ـــرار م ـــتفاده ق اس

جک‌فیلتر‌پرس
فشــار پــرس صفحــات در دســتگاه فیلتــر پــرس بایــد مانــع خــروج ســیال فیلتــر 
شــونده از بیــن صفحــات فیلتــر پــرس گــردد و همچنیــن منجــر بــه تغییر شــکل 

صفحــات فیلتــر پــرس نگــردد.
ــد فشــار در دســتگاه هــای فیلتــر پــرس بــه صــورت هــای  سیســتم هــای مول

زیــر مــی باشــند:
● فیلتر پرس با ماردون دستی

● فیلتر پرس با ماردون گیربکسی
● فیلتر پرس با جک دستی

● فیلتر پرس با هیدرولیک برقی با شیر دستی
● فیلتر پرس با هیدرولیک برقی با شیر برقی

ــه ابعــاد  ــا توجــه ب ــد فشــار در دســتگاه هــای فیلتــر پــرس ب نــوع سیســتم مول
صفحــات فیلتــر پــرس، فشــار خــوراک ورودی بــه دســتگاه فیلتــر پــرس، دمــای 

فیلتراســیون در فیلتــر پــرس و … مشــخص مــی گــردد.
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شاسی‌فیلتر‌پرس
ــده  ــام صفحــه نگهدارن ــه ن ــر پــرس شــامل ســه صفحــه اصلــی ب شاســی فیلت
ــده  ــش نگهدارن ــه نق ــد ک ــی باش ــرک م ــه متح ــت و صفح ــه ثاب ــک، صفح ج
صفحــات فیلتــر پــرس را در حیــن عملیــات فیلتراســیون دارد. جنــس بدنــه بســته 

ــه صنایــع مــورد اســتفاده از اســتیل ۳۷ و اســینلس اســتیل ۳0۴ مــی باشــد. ب

صفحات‌فیلتر‌پرس‌چدنی
ــت صفحــه(  ــاب و صفحــه )جف ــه صــورت ق ــی ب ــرس چدن ــر پ صفحــات فیلت
ــرایط  ــد و در ش ــی گردن ــد م ــدن تولی ــری چ ــه گ ــد ریخت ــا فراین ــند و ب می باش
فشــار و دمــای عملیاتــی بــالا مــورد اســتفاده قــرار مــی گیرنــد. مرســوم تریــن 

ــد روغــن هــای خوراکــی مــی باشــد. ــع تولی ــن صفحــات در صنای ــرد ای کارب

صفحات‌فیلتر‌پرس‌پلی‌پروپیلین
ایـن صفحـات از جنـس پلـی پروپیلـن تقویت شـده و بـه دو فرم تک صفحـه و جفت 
صفحه می باشـند و در ابعاد 20*20 تا ۱50 *۱50 سـانتیمتر تولید می گردند. مزایای این 
صفحـات عمـر طولانی و مقاومت در برابر خوردگی و سـایش و سـبک بودن می باشـد.

پمپ‌فیلتر‌پرس
پمــپ فیلتــر پــرس بــرای انتقــال و تبدیــل دوغــاب بــه کیــک در فیلتــر پــرس به 
کار مــی رود. انــواع پمــپ هــای مــورد اســتفاده در فیلتــر پــرس عبارتنــد از: پمــپ 

ســانتریفیوژ، پمــپ دیافراگنــی، پمــپ دنــده ای، مونــو پمــپ، پمــپ شــلنگی.
پمــپ فیلتــر پــرس بــا توجــه بــه ویســکوزیته ســیال ورودی بــه فیلتــر پــرس، 
ــورد  ــار م ــزان فش ــرس، می ــر پ ــتگاه فیلت ــه دس ــد ورودی ب ــزان ذرات جام می
نیــاز پمــپ کــردن دوغــاب بــه دســتگاه فیلتــر پــرس و دبــی مــورد نیــاز بــرای 

ــردد. ــی گ ــرس مشــخص م ــر پ فیلتراســیون در دســتگاه فیلت

کاربردهای‌فیلتر‌پرس
● صنایع قند

● صنایع روی
● صنایع مس
● مواد غذایی
● مواد معدنی

● صنایع روغن
● آب و فاضلاب
● مواد شیمیایی

● انواع شربت ها
● صنایع داروسازی
● انواع آب میوه ها

● صنایع آجر و سفال
● صنایع نوشابه سازی
● صنایع استخراج طلا

● استخراج شیره ی خرما
● صنایع سرامیک و کاشی

● صنایع تصفیه آب و مایعات
● صنایع چینی و ظروف سفالی

● صنایع استخراج مواد از رودخانه ها
 

ساختمان‌دستگاه‌فیلتر‌پرس
دستگاه فیلتر پرس از چند بخش تشکیل شده است که شامل:

بخش‌های‌اصلی
● شاسی

● مدار برق
● فشاردهنده

● صفحه فیلتر
● مدار هیدرولیک

بخش‌های‌آپشنال
● بازکننده صفحات
● شوینده صفحات
● سینی قطره گیر

● تسمه نقاله
● پلت فرم

● کاور
هــر بخــش بــه قســمت هــای فرعــی مربــوط بــه خــود تقســیم مــی گــردد کــه 

در اینجــا مجــال توضیــح نمــی باشــد.

مؤلفه‌های‌مهم‌در‌انتخاب‌دستگاه‌مناسب
● نوع ماده ی ورودی

● دمای ماده ی ورودی
● مساحت فیلتراسیون

● نوع محصول
● دبی محلول
● حجم کیک

***
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الویه سالاد  تولید  فرآیند 

ــه  ــرعتی ک ــد. س ــرعت« نامیده ان ــان س ــتی »جه ــه درس ــر را ب ــان معاص جه
انســان از روی حــرص بــه دنیــا، پــس از رنســانس در زندگــی خــود وارد کــرد. 
ــن  ــر ای ــد،  ب ــود ش ــر خ ــده  ت ــل پیچی ــدد، وارد مراح ــه دوران تج ــر روز ک ه

ســرعت افــزوده شــد.
انســان عصــر مــدرن کــه در فضــای خســته  کننــده ماشــینی  بایــد شــبانه روز 
ــلات  ــتگاه ها و تجم ــد دس ــه  خری ــود ب ــزون خ ــای روز اف ــا نیازه ــد ت کار کن
ــم از  ــنتی را ه ــای س ــه غذاه ــه تهی ــر حوصل ــد، دیگ ــرف کن ــد را برط جدی
ــای  ــه غذاه ــروف ب ــا، مع ــدی از غذاه ــوع جدی ــرف ن ــه  مص ــت داده و ب دس

ــت. ــریع )Fast Food( روی آورده اس ــا س ــاده ی آم
ــر شــهرهای متجــدد شــده اســت.  ــی  ناپذی ــزء جدای ــاده، ج ــروزه غذاهای آم ام
ــی  در  ــش مهم ــن، نق ــای پایی ــترده و قیمت ه ــش گس ــان،  پخ ــی آس دسترس
ــا،  ــن غذاه ــاد ای ــوع زی ــد. تن ــا می کن ــا ایف ــه غذاه ــرف این گون ــترش مص گس
بــه کار بــردن ادویه هــای مختلــف و خــوش  بــودر آن هــا و نیــز زیبــا و جــذاب 
بــودن ظاهــر ایــن نــوع غذاهــا، ســبب می شــود مصــرف آن هــا بیشــتر شــود.

دلیل‌‌افزایش‌‌استفاده‌‌از‌این‌گونه‌غذاها
۱- استفاده از چربی فراوان

مقدمه
تـــامین‌نیازهاي‌غذایي‌جوامع‌بشري‌با‌توجه‌به‌رشد‌روز‌افزون‌جمعیت‌از‌مشکلاتي‌است‌که‌بویژه‌کشورهاي‌درحال‌توسعه‌با‌آن‌مواجه‌
ــش‌از‌‌%6۰ ــگ‌استفاده‌از‌غذاهاي‌آماده‌رایج‌گردیده‌است‌بیـ هستند.‌امروزه‌به‌دلیل‌تغییر‌بافت‌زندگي‌جامعه‌و‌عادات‌غذایي‌جدید،‌فرهنـ
سبد‌خریدغذایي‌اروپائیان‌را‌غذاهاي‌سرد‌آماده‌تشکیل‌مي‌دهد.‌مصرف‌غذاهاي‌سرد‌آماده‌)مانند‌سالاد‌الویه،‌سالادمرغ،‌سالاد‌ذرت‌و‌سالاد‌
ماکاروني(‌بـــه‌عنـــوان‌یک‌الگوي‌جدید‌مصرف‌در‌کشور‌ما‌رو‌به‌تزاید‌است.‌تغییر‌شرایط‌اجتماعي‌و‌اقتصادي‌کشور،‌مردم‌را‌براي‌مصرف‌

غذاهایي‌که‌کمترین‌زمان‌را‌براي‌آماده‌کردن‌نیاز‌دارد‌تشویق‌مي‌کند.

2- استفاده از ادویه جات خوش طعم کننده
۳ - کمتر بودن زمان آماده شــدن غذا نسبت به انواع سنتی

۴- قیمت مناسب تر
5- طعم  متفاوت و گاه لذیذتر نســبت به انواع اغذیه.

ــاعت حضــور  ــی شــدن س ــل طولان ــه دلی ــدارس ب ــوزان م ــش آم ــده دان عم
ــد. ــتفاده می کنن ــا اس ــوع غذاه ــن ن ــدارس، از ای ــا در م بچه ه
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بسـیاری از کارمنـدان ادارات نیـز از مصـرف کننـدگان عمـده ایـن نـوع غذاهـا 
هسـتند. تولیـد فـرآوری  هـای خمیـری از ماهـی و هم چنیـن فرآوری  هـای نیمه 
آمـاده مـرغ به عنـوان یک صنعت تبدیلی در کشـورمان از اهمیـت اقتصادی قابل 
ملاحظـه ای برخوردار اسـت. سـلایق عمـده مصرف کننـدگان در کشـور به نوعی 
 اسـت کـه  تقاضـا بـرای بخشـی از آبزیـان موجب فشـار بر ذخایـر آن ها شـده در 
حالـی کـه بخش قابـل ملاحظـه ای از آبزیان کـه ذخایر بالقـوه آن هـا قابل توجه 

اسـت از بـازار خوبی برخوردار نیسـتند.
بررســی و تعییــن فرمــول مناســب فرآورده هایــی کــه از گوشــت ایــن ماهیــان 
ــای  ــود. ظرفیت ه ــه می ش ــی تهی ــدگان ایران ــلیقه مصرف کنن ــا س ــق ب مطاب
قابــل ملاحظــه ای از آبزیــان را بــه  صــورت غذاهــای آمــاده مصــرف در مناطــق 
ــی  ــل عرضــه می ســازد. از طرف ــازل قاب ــز من ــر رســتوران ها و نی عمومــی نظی
محصــولات بــا ارزش افــزوده شــیلاتی ماننــد ماهــی ســوخاری،  فیــش برگــر، 
ــای  ــن آگاهی ه ــالا رفت ــه ب ــه ب ــا توج ــوخاری و ... ب ــی، میگوس ــت ماه ناگ
ــد  ــی می توان ــای دریای ــه ای، فرآورده ه ــه ارزش تغذی ــه در زمین ــه ای جامع تغذی
قســمتی از ظرفیــت مصــرف فرآورده هــای دریایــی را پرنمایــد. انتخــاب 
ــی  ــم غذای ــدی را در رژی ــوی جدی ــد الگ ــد می توان ــب ترین روش تولی مناس

مــردم کشــورمان ایجــاد نمایــد.

ـــه‌و‌ ـــالاد‌الوی ـــد‌س ـــل‌تولی ـــوط‌کام ـــین‌آلات‌خط ـــت‌ماش لیس
ـــي ـــالاد‌ماکارون س

۱- بالابر سیب زمیني تماما استنلس استیل

2-  دستگاه شستشوي سیب زمیني تمام استیل
۳- بالابر ۴ متري تمام استیل

۴- پوست کن سایشي اتومات استیل
5- میز بازرسي تمام استیل رولیکي

۶-  بالابر ۴ متري
)Deicer( ۷- اسلایسر

۸- دستگاه نشاسته گیر تماما استنلس استیل

۹- دیــگ پخــت بــچ ســیب زمینــي بــا ســیني و گاري مربوطــه بــه سیســتم 
خنــک کــن اســتریل

۱0- میکسر استیل
۱۱- میز قصابي مرغ

ــا  ــه ب ــیني و گاري مربوط ــا س ــي ب ــود فرنگ ــرغ و نخ ــت م ــگ پخ ۱2- دی
ــتریل ــن اس ــک ک ــتم خن سیس

۱۳- ترموفرمینگ )فرم فیل سیل(
۱۴- تابلوي فرمان

۱5- جت پرینتر
۱۶- ترولي تمام استیل
۱۷- پمپ انتقال الویه

۱۸- دیگ پخت گردان اســتیل )جهت پخت ماکاروني(
***
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۳۳

بررسی ویژگی های کیک اسفنجی
فاطمه‌حقیقی‌‌‌‌‌‌عبدالرضا‌آقاجانی

مقدمه
کیـک  نوعـی شـیرینی با بافـت مخصوصی اسـت کـه مـواد اصلـی آن را آرد، روغن، 
شـکر و تخم مرغ تشـکیل داده اسـت. کیک از جمله محصولاتی اسـت که به سـبب 
طعـم مطلـوب، ارزش غذائـی بالا و سـهولت مصرف از کاربـرد بالائی برخـوردار بوده و 
اسـتفاده از آن از قرن ها پیش معمول و امروزه توسـط اکثر افراد جامعه در حال مصرف 
می باشـد. در حـال حاضـر انواع کیک جایگاه با ارزشـی را در تغذیه مـردم اکثر نقاط دنیا 
اشـغال کـرده و بـه عنوان یک غـذای آماده با ظاهری جذاب و اشـتها آور معرفی شـده 
و بـه وسـیله اکثـر افـراد جامعـه در هر فصل و هـر زمان قابل خـوردن اسـت. به علاوه 
مشـخص گردیـده کـه در حـال حاضر کیک تقریبـاً در تمـام جهان جایـگاه مهمی در 
تغذیـه افـراد داشـته به طوری که امـروزه در کشـورهای اروپائی، بیـش از 20 نوع کیک 
بـا طعـم و مـزه متفـاوت، ارزش غذائـی متنـوع وانرژیزائـی مختلف تولید می شـود که 
برخـی از آنهـا از جنبه هـای تغذیه ای ویـژه ای برخـوردار بوده و برای افـراد خاص تهیه 
می شـود (Gomez et al., 2005). معمـولاً در تولیـد کیک از آرد گندم که حاوی گلوتن 
اسـت، اسـتفاده می-شـود امّا با توجه به شـیوع بیماری سـلیاک که نوعی حساسـیت 
بـه پروتئیـن گلوتن اسـت، تولید کیک هـای فاقد گلوتـن در اکثر مناطق جهـان رو به 
گسـترش اسـت و آرد برنـج عمـده تریـن غلـه ای اسـت کـه با توجـه به عدم داشـتن 
.(Guillet et al., 1999) گلوتـن، بـرای این منظـور می تواند مورد اسـتفاده قـرار گیـرد

تاریخچه‌
کلمه کیک )Cake( از کلمه قدیمی Kaka که مربوط به کشـور اسـکاندیناوی اسـت 
مشـتق شـده اسـت. کیک نوعی شـیرینی با سـاختاری متخلخل و شـیرین شـده با 
اسـتفاده از شـکر یـا عسـل بود کـه معمولا با تخـم مرغ، چربـی و شـیر مخلوط می 
شـد. تاریـخ تولید کیـک به2000 یـال پیش باز می گـردد. اولین کیک هـا با آنچه ما 
امروز می شناسـیم تفاوت زیادی دارد. این کیک ها شـباهت زیادی به نان داشـتند و 
با عسـل شـیرین می شـدند. بر طبق نظر مورخان، مصریان باسـتان نخستین تمدنی 

بودنـد کـه اولیـن شـواهد از مهارت عملـی در پختن را نشـان دادند. در آن زمـان انواع 
مختلفی از نان را که بعضا با اسـتفاده از عسـل شـیرین شـده بودند تولید می کردند. 
تولیـد کیـک به روش امـروزی به اواخـر قرن نوزدهم میـلادی باز می گـردد. آخرین 
پیشـرفت بـرای ایجاد کیک هایی به سـبک امروزی سـاخت مواد ورآورنده شـیمیایی 
بـود. در دهـه ۱۷۹0 در آمریـکا اسـتفاده از اولیـن نـوع اینگونـه مـواد بـه نام پتاسـیم 
کربنـات در کیـک آغـاز شـد. در دهه ۱۸۴0 جوش شـیرین تولید شـد. تولیـد این نوع 
مواد شـیمیایی که بسـیار سـریع تر از مخمرهـا عمل می کردنـد، زمان درسـت کردن 
نـان و کیـک را بسـیار کوتاه تـر از قبل کـرد. در سـال ۱۸50 بیکینگ پـودر بوجود آمد 
که اسـتفاده از آن باعث به بوجود آمدن بافت اسـفنجیِ سـبک و نرمی در کیک شـد 
و کیک هـای بـه سـبک امـروزی پـا به عرصه گذاشـتند در ایـن کیک هـا از آرد فوق 

تصفیـه و بیکینـگ پودر )به جای مخمر( اسـتفاده می شـد. )پورصفـر،۱۳۹0(  

تعریف‌کیک
نوعـی شـیرینی بـا بافـت و نرمی مخصوص اسـت کـه مـواد اصلـی آن آرد ، روغن )به 
اسـتثنای کیک اسـفنجی( ، شـکر و تخم مرغ می باشـد. کیکی اسـت که در آن میزان 
تخـم مـرغ حداقـل 20 درصـد وزن محصول بـدون مغـزی بـوده و دارای ویژگی های 
مذکور در این اسـتاندارد باشـد. این کیک می تواند دارای مغزی، پوشـش، تزئین و یا به 
صورت لایه ای باشـد )اسـتاندارد ایران، 255۳(. در این میان کیک ها از محبوبیت ویژه ای 
برخـوردار هسـتند و در نـزد مردم بـه عنوان غذایی خوشـمزه، دل پذیر و  بـا ویژگی های 
حسـی ویـژه تلقـی می شـوند. (Barcenas et al., 2004;). کیک هـا به دلیـل انرژی و 
کالـری بـالا و وجود مقادیر زیاد شـکر و چربـی در فرمول آن، مصرف مـداوم و طولانی 
Sow-)  مـدت ایـن ماده غذایی منجر به چاقی و مشـکلات سـلامتی را بـه دنبـال دارد

mya et al., 2009).  امـروزه بـه واسـطه توجه و علاقه مصرف کنندگان به ویژگی های 

تغذیـه ای مـواد غذایی درخواسـت بـراي تولید مـواد غذایی کـم کالـري افزایش یافته و 
صنعـت غـذا براي بهینه کـردن ارزش تغذیـه ای در کنار حفظ یا بهبـود طعم محصول، 

چکیده
محصـولات‌آردی‌از‌پـر‌مصـرف‌تریـن‌محصولات‌غذایی‌در‌سراسـر‌جهان‌محسـوب‌می‌شـود.‌از‌میـان‌این‌محصـولات،‌کیک‌به‌واسـطه‌ویژگی‌های‌
ارگانولپتیـک‌مناسـب،‌مورد‌اسـتقبال‌و‌پسـند‌مصرف‌کنندگان‌واقع‌شـده‌اسـت.‌به‌دلیـل‌مقادیر‌چربی‌و‌شـکر‌بالا‌در‌فرمـول‌آن‌و‌در‌نتیجـه‌کالري‌بالا،‌
مصـرف‌مـداوم‌و‌طولانـی‌مـدت‌این‌مـاده‌غذایی‌چاقی‌و‌به‌دنبال‌آن‌مشـکلات‌سـلامتی‌ایجاد‌مـی‌کند.‌کیک‌یکـی‌از‌محصولات‌غذایي‌پـر‌مصرف‌به‌
شـمار‌مـي‌رود‌کـه‌به‌دلیل‌قنـد‌و‌چربي‌بالا‌متخصصین‌تغذیه،‌مصرف‌کـم‌آن‌را‌در‌رژیـم‌هاي‌غذایي‌توصیه‌مي‌کنند.‌کیک‌اسـفنجی‌از‌جمله‌محصولاتي‌
اسـت‌کـه‌عمـر‌مانـدگاری‌حـدود‌‌4هفته‌داشـته‌و‌حاوی‌1۵تـا‌‌2۵درصد‌چربی‌اسـت.‌لـذا‌با‌بهبـود‌ارزش‌غذایي‌کیـک‌مي‌توان‌محصولي‌سـالمتر‌به‌‌
بـازار‌عرضـه‌نمـود.‌کیکی‌اسـفنجی‌که‌در‌آن‌میـزان‌تخم‌مرغ‌حداقـل‌‌2۰درصد‌وزن‌محصول‌بـدون‌مغزی‌بـوده‌دارای‌درصد‌پروتئین‌زیادی‌می‌باشـد.
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 .(Frye & Setser, 1992) بـر طراحـی مجدد مواد غذایی سـنتی متمرکز شـده اسـت
گسترش محصـولات فقـط محـدود بـه تولید محصولات غذایی متفاوت نیست بلکـه 
شــامل تجدیـد محصول، توسعه خطـوط و فرمولاسـیون دوبــاره مـواد موجود است. 
در بین سامانه های مــواد غــذایی با ارزش افزوده، محصــولات پخـت یـک فرصـت 
عــالی بـراي ترکیب بخش هـای قابل خوردن دانه ها، سـبزی ها یا دیگـر منابع غذایی  
.(Nasir et al., 2009) غیر متـداول را کـه مـورد غفلـت  قرارگرفته اند فراهم می کند

کیک‌‌اسفنجی
کیکـی اسـت کـه در آن میـزان تخم مـرغ حداقـل 20 در صـد وزن محصـول بدون 
مغـزی بـوده و دارای ویژگـی هـا مذکور در این اسـتاندارد باشـد. این کیـک می تواند 

دارای مغـزی، پوشـش، تزئیـن و یـا به صـورت لایه ای باشـد. )اسـتاندارد، 255۳(.
در ایـن نـوع کیـک مقدار شـکر، آرد ،تخم مـرغ کامل کم و بیش برابر اسـت به خاطر 
اسـتفاده از تخـم مـرغ کامل که در مقایسـه با سـفیده تخـم مرغ کمتر پـف می کند 
بایسـتی مواظـب افزایش حجم خمیر کیـک بود. اضافه کـردن کرم تارتـار، آب لیمو، 

نمـک و شـکر به ایجاد حالت اسـفنجی و ثبـات آن کمک می کند. )پایـان، ۱۳۸۴(
کیـک یکـی از محصـولات غذایـي پـر مصـرف بـه شـمار میـرود کـه به دلیـل قند 
و چربـي بـالا متخصصیـن تغذیـه مصـرف کـم آن را در رژیـم هـاي غذایـي توصیه 
میکننـد. لـذا با بهبـود ارزش غذایـي کیک میتوان محصولي سـالمتر به  بـازار عرضه 
نمـود )مجذوبـي و همـکاران، ۱۳۸۸(. امـروزه مصرف کننـدگان مـواد غذایي اهمیت 
بیشـتري بـه کیفیـت و سـلامت موادغذایي میدهنـد و بنابراین تقاضاي زیـادي براي 
تولید محصولات غذایی کم کالری وجود دارد. (Butt et al,2002). کیک اسـفنجی 
ازجملـه محصـولات نانوایی بوده که عمـر ماندگاری حدود ۴هفته داشـته و حاوی ۱5 
تـا 25 درصـد چربـی می باشـد. مهاجـرت رطوبت و بیاتـی و فقدان فیبرهـای موجود 
در آرد کیـک از مشـکلات عمـده موجـود در ایـن محصول بـوده که عـلاوه بر کمی 
خواص سـلامتی، باعث تغییرات غیر قابل برگشـتی در خصوصیات حسی و میکروبی 
محصـول شـده و عمر ماندگاری کاهش می یابد. )حاج محمدی و همـکاران، ۱۳۹۱(.

مواد‌اولیه‌کیک
مـواد تشـکیل دهنده کیـک عبارت انـد از آرد نـرم گندم و سـطوح متغیر چربی، شـکر، 
تخم مـرغ، شـیر، پودر پخت، امولسـیفایر و دیگر مواد معمول مانند پـودر کاکائو، آجیل، 
میوه هـا، icings، و طعم دهنده هـای خاصـی که برای کیک های مخصوص اسـتفاده 
می شـوند (Al-Dmoor, 2013). بـه طورکلـی، مواد تشـکیل دهنده کیـک به عنوان 
مواد سـخت ، آماده سـازی شـده ، مواد مرطوب، و مواد خشـک دسـته بندی شده است. 
تغییـرات در مـواد تشـکیل دهنده کیـک منجر به توسـعه بسـیاری از محصـولات که 
دارای طیـف گسـترده ای از ویژگی هـای می باشـد. کیفیت کیک به وسـیله سـه عامل 
عمـده کـه عبارت اند از تناسـب مواد تشـکیل دهنده برای نـوع خاص از کیـک در حال 
ساخته شـده، یـک فرمـول مناسـب و متعـادل، و اختـلاط بهینه و فرآینـد پخت تعیین 
می گـردد (Al-Dmoor, 2013). بطـور کلـی کیـک بـه محصولاتی اطلاق می شـود 
کـه بـه وسـیله فرمولاسـیونی بر پایـه آرد گنـدم، شـکر، تخم مـرغ، روغـن، مایعاتی 
مانند آب و شـیر ممکن اسـت چربی نیز به آن افزوده شـده باشـد توصیف می شـود.

کیـک ماننـد بیسـکویت و کلوچه جـزء دسـته ای از مـواد غذایی می باشـدکه به آنها 
شـیرینی جـات آردی گفتـه می شـود. در ایـن محصولات ترکیب خمیـر تعیین کننده 

خصوصیات محصول می باشـد )پیغمبردوسـت، ۱۳۸۸(.

آرد‌گندم
جزء اصلی در تهیه خمیر و تثبیت کننده ساختار مغز کیک آرد می باشد. این ترکیب باعث 
شـکل دادن به خمیر و بافت نهایی محصول خواهد شـد. یکنواختی و ریز بودن اندازه ذرات 
نشاسـته در این مورد حائز اهمیت اسـت. آرد مورد اسـتفاده در تهیه کیک، آرد نرم با میزان 
کـم پروتئیـن اسـت. اسـتفاده از آرد قوی باعث سـفت شـدن بافت کیک و نامنظم شـدن 
شبکه اسفنجی آن خواهد شد. از طرفی در صورت نامناسب بودن کیفیت و کمیت گلوتن، 
بافت آن به راحتی تکه تکه می شود )پیغمبردوست،۱۳۸۸(. آرد مهم ترین قسمت در خمیر 
کیک بوده و باعث تثبیت سـاختار مغز کیک می شـود )پور صفر و همکاران، ۱۳۸۹(. از آرد 
گندم به عنوان در برگیرنده اجزای مختلف کیک و شـکل دهنده به آن اسـتفاده می شـود. 
بعلاوه کیک بایستی دارای بافت متخلخل، حفره های ریز با دیواره نازک و حالت اسفنجی 
باشـد، برای ایجاد این کیفیت نقش اصلی به عهده گلوتن اسـت، مقدار پروتئین آرد  نباید 
از حـد معینـی بالاتـر باشـد زیرا از یک طرف موجب سـفت شـدن بافت کیـک و از طرف 
دیگر موجب بالا رفتن مقدار شـکر و روغن مصرفی می شـود، اما چنانچه از آردهای خیلی 
ضعیف و کم پروتئین اسـتفاده شـود کیک حاصل بافت مطلوب را به دسـت نخواهد آورد. 

بـرای رفـع این نقیصه تخم مرغ به فرمول اضافه می شـود. )پایـان،۱۳۸۴(

شکر‌
بصـورت معمولـی یـا آسـیاب شـده در فرمولاسـیون کیک مـورد اسـتفاده قـرار بگیرد. 
می تـوان از ترکیبـات دیگـری مانند گلوگز مایع، شـربت اینـورت، عصاره مالت، عسـل، 
مـلاس و ... اسـتفاده کـرد. ایـن ترکیبات به ایجـاد عطر و طعم محصـول و بهبود رنگ 
پوسـته نیز کمک می کنند. در کل از شـکر برای ایجاد طعم شـیرین، واکنش با گلوتن 
و تـرد شـدن بافت نهایی کیک، بهبود رنگ پوسـته، حفظ و نگهـداری رطوبت محصول 
و کمـک بـه تازه ماندن کیک و.... می کند )پیغمبر دوسـت،۱۳۸۸(. شـکر درجه کاراملیزه 
شـدن خمیر کیک را پایین آورده و موجب می شـود که پوسته کیک در دمای پایین تری 
رنگ دلخواه را به دسـت آورد. در موارد کاربرد انواع سـیروپ مانند اینورت، گلوگز سـیروپ 
و غیره اثرات بالا تشـدید می شـود و مقدار کمتری Leavening لازم اسـت و سیسـتم 
امولسـیونی کیک سـریع تر تشـکیل می شـکر به نگهداری آب در کیک پخته کمک 
مـی کنـد و در نتیجه از بیات شـدن سـریع کیک جلوگیری می شـود و بنابراین کیک تا 

چنـد روز پـس از تولیـد ارزش خوراکـی خود را بـه خوبی حفظ می کند. )پایـان،۱۳۸۴(

روغن
روغـن به اشـکال مختلف مانند کره، شـورتنینگ، مارگارین، روغن های هیدروژنـه و .... 
اسـتفاده می شـود روغن اثرات مختلفی از قبیل اثر تردکنندگی و اثر کرم کردن و ایجاد 
لایه را بر کیک می گذارد )پیغمبردوسـت،۱۳۸۸(. در کیک سـازی روغن اهمیت زیادی 
دارد، در درجـه اول بـرای نگهـداری هوا در خمیر کیک تاثیر دارد، بدین ترتیب که ضمن 
عمـل مخلوط کردن اجزای کیـک به روش Creaming روغن موجب محبوس شـدن 
هوا در لابلای خمیر کیک شـده و هوای محبوس شـده در موقع پخت انبسـاط حاصل 
کرده و موجب محبوس شـدن هوا در لابلای خمیر کیک شـده وهوای محبوس شـده 
در موقع پخت انبسـاط حاصل کرده و موجب اسـفنجی شـدن کیک می گردد. بعلاوه 
روغـن مناسـب موجب تردی فـرآورده و بهبود طعـم آن می گردد. به جـای روغن های 
معمولی از روغن همراه امولسـیفایر مخصوص اسـتفاده می شـود که ضمن تسـهیل در 
عمـل مخلـوط شـدن اجـزای کیک موجب بـالا رفتن آب مصرفـی نیز می گـردد، این 

امـر خود بیات شـدن بافت کیک را به تاخیر مـی اندازد. )پایـان،۱۳۸۴(
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تخم‌مرغ
مرطوب نگه داشـتن بافت کیک به علت دارا بودن مقدار زیاد رطوبت، قابلیت نگهداری 
حبـاب هـای هـوا در طـی بهم زدن و تشـکیل کـف، غنی کـردن فرمول به علـت دارا 
بـودن میـزان زیـادی چربی و پایـدار کردن امولسـیون خمیر به علت وجود لسـیتین در 
زرده از خـواص تخم مرغ می باشـد )پیغمبردوسـت،۱۳۸۸(. سـفیده تخـم مرغ در خمیر 
کـه بـه صـورت لایه نازکی همـراه با گلوتن دیواره سـلولی محکمی تشـکیل می دهد 
کـه هـوا در لابـه لای آن حبـس مـی گـردد. بعـلاوه سـفیده تخـم مـرغ دارای قدرت 
اموسیفیکاسـیون بوده و مخلوط شـدن اجزای کیک را آسـان تر می کند. )پایان،۱۳۸۴(.

آب
آب مـورد اسـتفاده بـرای کیـک باید عـاری از هرگونه مواد معلـق خارجی و رنـگ بوده و 
درجه سـختی کمی داشـته باشد. آب باعث کمک به مخلوط شدن یکنواخت اجزاء خمیر، 
انحلال اجزاء جامد، کمک به تشـکیل شـبکه گلوتنی و بافت مناسـب و کمک به تازگی 
محصول خواهد شـد )پیغمبردوسـت،۱۳۸۸(. آب به مخلوط شدن یکنواخت اجزاء در بافت 
کیک، به حل شـدن اجزای جامد؛ به تنظیم و ویسـکوزیته خمیر، به تعدیل آب باقیمانده 
در محصـول نهایـی و حفـظ تازگـی و ارزش غذایـی آن کمک می کند، آب در تشـکیل 
شبکه گلوتن و در نتیجه نگهداری گاز در بافت خمیر و کیک نیز موثر است و بنابراین در 
تبدیـل حجـم کیک دخالـت دارد، در طی عمل پخت کیک و آب به تبدیل به بخار شـده 
و فشـار بخار آب حاصل در حجم کیک دخالت دارد به همین جهت لازم اسـت مقدار آب 
مصرفـی با کنترل مقـدار مواد اولیه و محصول نهایی به دقت تنظیم گردد. )پایـان،۱۳۸۴(

فراورده‌‌لبنی‌شیر
مـی تـوان از شـیر تازه اغلب بـه عنوان قسـمتی از آب یا ترکیبات دیگـری مانند پودر 
آب پنیـر و دوغ حاصـل از کره زنی اسـتفاده کرد چربی موجود در شـیر به غنی شـدن 
فرمـول کیـک کمک می کنـد و پروتئین ها و املاح معدنی شـیر هـم باعث افزایش 
ارزش غذایـی فـراورده مـی شـوند. )پیغمبردوسـت،۱۳۸۸( از سـیر به اشـکال مختلف 
خشـک و مایـع مـی تـوان اسـتفاده نمود، ترکیبـات مختلف شـیر به طور کلـی روی 
بافـت و طعـم محصـول و لاکتـوز آن روی رنگ پوسـته کیک اثر مطلوب دارد. شـیر 
همچنین پیوند شـدن پروتئین به سـایر ترکیبات فرمول را تقویت می کند و در نتیجه 
در اسـتحکام بافت نیز موثر اسـت و بالاخره شـیر در نگهداری آب در بافت کیک نیز 

تاثیـر دارد، نقش دیگر شـیر بالا بـردن ارزش غذایی و فرآورده اسـت. )پایـان،۱۳۸۴(

نمک‌طعام
نمک باعث تعدیل شـیرینی شـکر، اسـتحکام شـبکه گلوتنـی و ایجـاد رنگ مطلوب 
در محصـول مـی گـردد. )پیغمبردوسـت،۱۳۸۸( حضور نمـک در فرمـول کیک درجه 
کاراملیزاسـیون کیک را پایین می آورد، و موجب تعدیل شـیرینی کیک در کیک های 
خیلی شیرین لازم است مقداری نمک اضافه شود تا از زنندگی طعم شیرین جلوگیری 
شـود. از مقـدار شـکر در فرمول کیک بخاطر تاثیری که بـر روی حفظ رطوبت کیک و 

جلوگیری از بیات شـدن سـریع آن دارد نباید کاسـته شـود. )پایان،۱۳۸۴(

طعم‌دهنده‌ها
از طعـم دهنـده هـای مجاز سـنتزی و طبیعی می تـوان در فرمول کیک، بـا توجه به 
ذائقـه مصـرف کننده اسـتفاده نمـود در مـواردی که از چنـد نوع طعم دهنده اسـتفاده 

مـی شـود لازم اسـت ابتدا بـه خوبی مخلوط شـوند و مخلوط هم با فرمـول اصلی به 
خوبـی مخلوط شـود تا طعم یکنواخت شـود. )پایـان،۱۳۸۴(

حجم‌دهنده‌ها
از سـه راه می توان به کیک حالت اسـفنجی داد که عبارت اند از وارد کردن حبابهای 
هـوا یـا گاز کربنیـک در طی عمـل گرم کردن خمیر، اسـتفاده از مواد شـیمیایی مجاز 
کـه گاز کربنیـک ایجاد می کنند و بالاخره فشـار بخار ایجاد شـده در فر که بسـته به 
نـوع محصـول مـی توان از آنها اسـتفاده کـرد. نوع فرمـول، قوام خمیرکیـک و دمای 

پخـت در این انتخاب موثرنـد. )پایان،۱۳۸۴(

کاربرد‌‌لسیتین‌‌در‌کیک
قـدرت امولسـیون کنندگی لسـیتین موجب تشـکیل خمیری بـا ثبـات و دارای بافت 
یکنواخت می شـود. افزودن لسـیتین به میـزان 2% مقدار روغـن موجب جریان بهتر 
خمیـر کیـک در مسـیر خط تولید و سـاختار بهتـر بافتآن می شـود. بـه علت ماهیت 
کمپلکس خمیر کیک، لازم اسـت برای هر مرود از امولسـیفایر مناسب و ویژه استفاده 
شـود. اسـتفاده از امولسـیفایرهای چند منظوره برای این کار مناسـب اسـت. در عمل 
مخلوطی از مونوگلیسـیرید، پلی گلیسرول مونواسـتارات و فسفولیپید استفاده می شود، 
لسـیتین برای این منظور بهتر و موثرتر اسـت. در ابتدای پخت کیک نوعی برگشـت 
امولسـیون از حالـت آب در روغـن W/O بـه روغن درآب O/W صـورت می گیرد، در 
مراحـل میانـی پخت حباب های هـوای موجود در خمیر کیک از فـاز روغن به فاز آب 
منتقـل شـده و حجمشـان هم در اثـر بالا رفتن دما زیـاد می شـود، در مرحله آخر کف 
بـه صـورت جامـد درآمده و ثابت می شـود. در تثبیت سیسـتم امولسـیونی کمپلکس 
خمیـر کیک فسـفولیپیدهای زرده تخـم مرغ نقش مهمی دارنـد و این نقش می تواند 
بـا لسـیتین سـویا هم تامین شـود اما لسـیتین تخـم مرغ از لحـاظ ترکیب بـرای این 
منظـور مناسـب تـر اسـت.با اضافه کردن لسـیتین بـه روغن مـی تـوان ویژگی های 

کریسـتالی آن پـس از پخـت و طی زمان نگهـداری را تعدیل نمود. )پایـان،۱۳۸۴(

قالب‌گیری‌خمیر‌کیک
مقـدار خمیـر در قالـب باید به نحوی باشـد که خمیر بتواند به خوبی انبسـاط حاصل کرده 
و حجم لازم را بدسـت آور دو پس از انبسـاط، حجم آن از حجم قالب بیشـتر نشـود، زیرا در 
این صورت محصول شـکل مطلوبی به دسـت نخواهد آورد. برای جلوگیری از چسبندگی 
خمیر کیک به قالبهای پخت لازم اسـت قالبها را روغن مالی نموده و یا کاغذ مخصوص 
در آنهـا قـرار داد، ترکیب روغن مخصوص چرب کردن قالبهای پخت به شـرح زیر اسـت: 
یـک قسـمت روغـن نباتی، یـک قسـمت مارگارین، یک قسـمت روغن سـالاد و سـه 
قسـمت آرد که از پیش به خوبی مخلوط و یکنواخت شـده باشـد. مقدار خمیر در هر قالب 

و ضخامـت خمیر تاثیر زیادی بر روی کیفیت محصول دارد. )پایـان،۱۳۸۴(

پخت‌کیک
طـی مرحلـه پخت، خمیر نیمه مایع و ویسـکوزیته دارای حبابهای هـوا تبدیل به کیک با 
بافت اسفنجی و طعم مطلوب می شود. یکنواختی عمل پخت در کیفیت محصول موثر 
اسـت و برای اینکه پخت یکنواخت انجام گیرد فرهای پخت بایسـتی مجهز به سیسـتم 
گردش هوا و ترمواسـتات جهت کنترل دما باشـد. پخت کیک همراه با تغییرات زیادی در 
بافت و سـایر ویژگی های فیزیکی، شـیمیایی و کیفی آن اسـت که به طور کلی عبارتنداز: 
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افزایـش حجـم در اثر بزرگ شـدن حبابهای گاز یا هوا، انعقاد شـبکه گلوتـن و تثبیت آن، 
ژلاتینه شـدن نشاسـته، ذوب شدن روغن، حل شدن کریستالهای شـکر در صورت وجود 
در خمیر، تغییر رنگ پوسـته و مغز کیک، پیدایش مواد موثر در طعم کیک. )پایان،۱۳۸۴(

سرد‌کردن‌کیک
بایـد بـه نحـوی باشـد، کـه خـارج کـردن آن از قالب بـه راحتی انجـام گیـرد، از تعریق 
رطوبـت باقیمانـده در کیک و در نتیجه خمیر شـدن بافت کیک که باعـث پایین آمدن 
کیفیت و فراهم شـدن شـرایط فسـاد میکروبی اسـت جلوگیری شـود و از چسـبندگی 
کیک به قالب نیز جلوگیری به عمل آید، زمان سـرد کردن بسـتگی به شـکل و اندازه 
کیـک داشـته و حـدود نیم سـاعت می باشـد. در صورت امـکان بهتر اسـت قالب های 
دارای کیـک را وارونـه قـرار داد تـا قالب سـریع تر خنک شـده و به راحتـی از کیک جدا 
شـود و مشـکل تعریـق برطرف شـود. بدیهی اسـت چنانچه کیک بیشـتر از حـد لازم 
سـرد شـود به جدار قالب چسـبیده و جدا کردن آن مشـکل تر می شـود. )پایان، ۱۳۸۴( 

مروری‌بر‌تحقیقات
زارعـی یـام و همـکاران )۱۳۹۳( ویژگی هـای دو نـوع کیـک میـوه ای تهیه شـده بـا 
درصدهـاي مختلـف آرد ۳0 و 50 درصـد آرد نخـود در ترکیـب بـا آرد گنـدم )مجموعاً  
۴0درصـد کل ترکیـب( و سـایر اجزا کیـک را مورد مطالعه قـرار دادند. نتایج نشـان داد 
کـه pH کیـک تهیه شـده بـا ۳0 و 50 درصد آرد نخـود به ترتیـب ۷/2 و ۷/۱، رطوبت 
آن ۶۹/2 درصد و ۶۸ درصد، خاکسـتر 2/۴5 و 2/۳۳ درصد، شـمارش کلی ۱02×۱۹ و 
۱0۳×2 و شـمارش کپک و مخمر ۱0۱×۶  و  ۱0۱×5/5 کلنی تشـکیل شـده در گرم 
بـود.  کیـک تهیه  شـده بافتی اسـفنجی و نـرم داشـت و نمونه کیک حـاوي 50درصد 
آرد نخـود از نظـر ارزیاب هـا امتیازات بیشـتري را کسـب کرد. همچنین هیچ نشـانه ای 
از بیاتـی ظاهـري در ایـن دو نـوع کیـک در دمـاي محیـط در مـدت 2۴ و ۴۸ سـاعت 
مشـاهده نشـد. (Simurina و Filipovic(  بـرای بـالا بـردن ارزش غذایـی و بهبـود 
خـواص فیزیکی و حسـی کیک )کلوچه( از ملاس اسـتفاده کردنـد. مقادیر مختلفی از 
مـلاس )5، ۱0، ۱5 و 20 درصـد( بدیـن منظـور اضافـه شـد. با افزایش مقـدار ملاس، 
رنـگ تیره تـر شـد و محصولات تولیدشـده بافت مطلوب و سـاختار مناسـبی داشـتند. 
Sudha و همکاران )200۷( بررسـي تأثیر فیبر غلات مختلف )گندم، برنج، جو دو سـر 

و جـو( بـرروی خـواص رئولوژیکی خمیر بیسـکویت مـورد مطالعه قـرار دادند.
با افزایش سطح جـایگزیني سبوس برنج از ۱0 تا ۴0 درصد در فرمولاسیون بیسکویت، 
میـزان جـذب آب از ۶0/۳ بـه ۷۶/۳ درصد افزایش یافته اما با افزایش سـطح جایگزینی 

سبوس مقاومــت در برابر گسترش و کشش پذیری خمیر کاهش یافته است. 
Ronda و همـکاران )20۱۱( بـه بررسـي اثـر آرد برنج و نــشاسته ذرت، سـیب زمینی و 

گندم و پروتئین ایزولــه شــده سـویا در ســطوح صفر، ۱0 و 20 بر خواص خمیر کیک 
بـدون گلـوتن پرداختنـد. بیشترین حالت الاستیک مربوط بـه خمیـر حـاوي آرد بـرنج 
و سـطح ۱0درصد پروتئین ایزوله شـده سویا بود کــه ایــن نمونــه خواص رئولوژیکي 
مشابه با خمیر حاوي آرد گندم )شـاهد( از خود نشان داد و به لحـاظ کمیـت و کیفیـت 
بــا نمونــه شــاهد برابري داشت. Gularte و همکاران )20۱2( اثر فیبرهای مختلف، 
بـه صـورت جداگانـه و یا ترکیبی اضافه شـده، به منظور بهبود خواص عملکرد کیــک 
لایـه ای بــدون گلوتن مورد بررسـی قـرار گرفت. محلول )اینولین و صمغ گـوار( و فیبر 
غیر محلول )جو دو سـر( جایگزین 20 درصد آرد برنج در فرمولاسـیون کیــک لایه ای 
بــدون گلوتن شـد. اختلاط فیبرها منجر به افزایش ویسـکوزیته خمیر شد و همچنین 

کاربرد سـبوس جو در کیک لایه ای بدون گلوتن باعث افزایش حجم و سـفتي و بهبود 
رنــگ پوسته و مغز محصول نهایي شـد. نورمحمدی و همکاران )۱۳۹0( نتایج حاصل 
از بررسـي اثر غلظت هاي مختلف سـوربیتول اولیگوفروکتوز بر خواص کیک اسـفنجي 
کم کالري نشـان داد فرمولاسیونهاي ترکیبي تهیه شـده با مخلوط سوربیتول - ساکارز 
-و اولیگوفروکتـوز داراي بیشـترین حجم، تخلخل و یکنواختـي و بالاترین نمره ارزیابي 
حسـي در میان تیمارهاي تهیه شـده با غلظت هاي مختلف سـوربیتول و نمونه شـاهد 
بود. همینطور نمونه تهیه شـده با سـوربیتول- سـاکارز- اولیگوفروکتوزکمترین دانسیته 
ظاهري وکمترین سـرعت سـفت شـدگي در بافـت کیـک را در طول روزهـاي ارزیابي 
سـفتي بـه خـود اختصـاص داد و در تقـارن تفاوتـي میان ایـن نمونه ها و نمونه شـاهد 
مشـاهده نشـد. بنابراین فرمولاسـیون ذکر شـده میتواند به شـکل مؤثري در جایگزین 

کـردن سـاکارز و تهیه کیک اسـفنجي کم کالري مورد اسـتفاده قـرار گیرد.
***
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طرح ریزی  
واحدهاي صنعتي

قسمت‌اول

تعاریف‌
● طرح ریزی واحدهای صنعتی، تعیین چیدمان تجهیزات و انتخاب سیسـتم حمل و نقل 
مـی باشـد کـه در آن چیدمان عبارتسـت از“ انتخاب مؤثرترین ترتیـب چیدن و هماهنگی 
تجهیـزات یـک واحد تولیدی به طوریکه حداکثر کارایی از تلفیق منابع )ماشـین آلات، مواد، 
نیروی انسانی( لازم برای عملیات تولیدی ممکن شود“ و سیستم حمل و نقل عبارت است 
از ” تعیین سیستمی که با حداقل هزینه، جریان کالا )افراد یا اطلاعات( را طوری برقرار نماید 
که مطلوبیت مکانی لازم برای انجام عملیات تولیدی بر اساس نحوه تجهیزات میسر گردد.

● بـه عبارتـی طرح ریـزی واحدهای صنعتی، ترتیب قرار گرفتن سـالن ها، بخش ها، 
ایسـتگاه های کاری، ماشـین آلات و تجهیزات، مواد، نیروی انسـانی به نحوی است 

کـه حداکثر راندمان در تولید محصول بدسـت آید.

اهمیت‌طرح‌ریزی‌‌
● اقتصادی بودن تولید: برای حفظ کارایی سیستم باید جریان مواد مناسب باشد.

● کارایی: برای حفظ کارایی به یک سیستم مرتب  و منظم نیاز داریم.
● حجـم بـالای سـرمایه گـذاری: ایجـاد واحدهای صنعتـی، درصد بالایـی از تولید 

ناخالـص ملـی را در بـر می گیـرد لـذا بایـد کاری کـرد که سـرمایه به هـدر نرود.
● بهبود و گسـترش: واحدهای صنعتی برای توسـعه و بهبود سـطح فعالیتها توسـعه 
می یابند. معمولاً 25% سـطح زیر بنای هر واحد تولیدی در حال گسـترش می باشـد.

● هزینــه بــالای حمــل و نقــل: حــدود ۳0 تــا ۳5 درصــد هزینــه هــای تولیدی، 

مقدمه
طرح‌ریـزی‌واحدهـای‌صنعتـی‌از‌زمـان‌راه‌یابی‌آن‌به‌دانشـگاه‌هـا‌تاکنون‌با‌نام‌"پروفسـور‌جیمز‌مک‌گرگور‌اپل"‌‌اسـتاد‌نامدار‌انسـتیتو‌فنی‌جورجیا‌
همراه‌بوده‌اسـت.‌کتاب‌اپل‌ابتدا‌در‌سـال‌‌1۹۵۰منتشـر‌شـد‌و‌در‌سـالهای‌‌1۹6۳و‌‌1۹7۸بازنویسـی‌شـده‌اسـت.‌جامعه‌جهانی‌مهندسین‌صنایع‌
بـه‌پـاس‌زحمـات‌اپل‌در‌راسـتای‌گـذار‌طرح‌ریـزی‌واحدهـای‌صنعتی‌از‌صنعت‌بـه‌دانشـگاه‌و‌از‌هنر‌صرف‌به‌سـمت‌علم،‌به‌نام‌ایشـان‌و‌اسـتاد‌

دیگـری‌در‌طرح‌ریـزی‌واحدهـای‌صنعتـی‌به‌محققیـن‌و‌اسـاتید‌‌Apple/Read Awardجایزه‌ای‌را‌تحت‌عنوان‌برجسـته‌صنایع‌اعطـاء‌می‌نماید.

هزینــه حمــل و نقل اســت.
● ضرورت صرفه جویی در منابع مواد اولیه: به دلیل محدود بودن.

اهداف‌طراحی‌کارخانه‌
● آسان سازی فرایند تولید و ایجاد جریان مواد مناسب

● کوتاه کردن زمان تولید و به حداقل رساندن حمل و نقل
● حداقل کردن سرمایه گذاری روی ماشین آلات

● افزایش انعطاف پذیری کارخانه در تغییرات
● حداکثر بهره وری از نیروی انسانی، ماشین آلات و زمین

● تأمین راحتی، ایمنی و اطمینان پرسنل

مراحل‌طراحی‌کارخانه‌
الف(‌از‌دیدگاه‌فرانسیس

ــروش، طراحــی  ــی ف ــش بین ــازار، پی ــه ب ــه )مطالع ۱- جمــع آوری اطلاعــات اولی
ــی( ــادی، مکان یاب ــی و اقتص ــی فن ــول، بررس محص

2- تحلیل اطلاعات اولیه )نمودار مونتاژ(
۳- طراحی فرایند تولید )نمودار فرایند(

۴- طراحی الگوی جریان مواد
5- بررسی طرح کلی انتقال مواد
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۶- محاسبه تجهیزات مورد نیاز
۷- طراحی ایستگاه های کاری

۸- انتخاب تجهیزات انتقال مواد
۹- هماهنگی فعالیتها 

۱0- بررسی رابطه فعالیتها
۱۱- تعیین انبارهای مورد نیاز

۱2- فعالیتهای خدماتی و پشتیبان تولید
۱۳- تعیین فضاهای مورد نیاز
۱۴- تخصیص فضا به فعالیتها

۱5- بررسی نوع ساختمان
۱۶- تهیه طرح اصلی

۱۷- ارزیابی، کنترل و اصلاح طرح
۱۸- تصویب طرح

۱۹- پیاده سازی طرح
20- پیگیری امور در طول طرح

ب(‌از‌دیدگاه‌اپل
۱- جمع آوری اطلاعات اولیه )مطالعه و بررسی بازار(

2- پیش بینی فروش
۳- طراحی محصول

۴- طراحی فرایند عملیات
5- طراحی عملیات ساخت

۶- طرح ریزی )طرح استقرار و سیستم حمل و نقل(
۷- طرح ساختمان تاسیسات

۸- برآورد هزینه طرح وتامین منابع مالی
۹- ارزیابی مالی طرح 

۱0- ساخت ماشین آلات در صورت لزوم
۱۱- تهیه زمین و تسطیح و خاکبرداری و ...

۱2- خرید ماشین آلات و آموزش پرسنل
۱۳- نصب و راه اندازی ماشین آلات

۱۴- تولید آزمایشی )واقعی(
۱5- انبار کردن

۱۶- توزیع – مواد اولیه، قطعات و محصولات

۱۷- فعالیت برای توسعه و گسترش
۱۸- جستجو و گرفتن بازارهای متعدد
۱۹- بررسی حل مشکلات و حل آنها

20- تعیین مقامات و مسئولیت ها  

سطوح‌طراحی‌کارخانه‌
● سـطح‌کلان‌)Site Plan(: طرحی اسـت که داخل کارخانه و همه عناصر 
اصلـی آن مثل سـالن تولیـد، مراکز خدماتی و غیـر تولیدی، خیابانها، فضای سـبز 

و عناصـر جنبـی مثل خـط آهن را نشـان می دهد.
● سـطح‌میانی )Production Department(: که در آن داخل سالن های 

کاری و کارگاه های مربوط به هر سـالن را نشـان می دهد.
● سـطح‌جزئی )Work Station(: در این سـطح ایسـتگاه های کاری داخل 

هـر کارگاه و محل ماشـین هـا، ابزارآلات، قفسـه ها و غیره را نشـان می دهد.   

فلو‌چارت‌طراحی‌سیستماتیک‌کارخانه
  Systematic Layout Planning )SLP(

● جمع آوری اطلاعات 
● تحلیل جریان مواد 

● تحلیل ارتباط فعالیتها 
● تعیین ارتباط بخشها 

● تخمین فضا 
● فضای موجود 

● نمودار ارتباط فعالیت ها 
● عوامل تغییر دهنده 

● محدودیت های عمل )فیزیکی( 
● توسعه راه حل های مختلف 

● انتخاب راه حل
● منابع اطلاعاتی اصلی در طرح ریزی 

اطلاعــات کلیــدی مــورد نیــاز جهــت طــرح ریــزی واحدهــای صنعتــی بطــور 
 (P.Q.R.S.T) :ــه قــرار زیــر اســت خلاصــه ب

● محصول )Product(: چه چیزی قرار است تولید شود.
● مقدار )Quantity(: چه مقدار از هر یک از اقلام باید تولید شود.

● روش تولید )Routing(: محصول چگونه ساخته می شود. )فرایند و ترتیب عملیات(.
● خدمات پشتیبانی )Supporting(: چه ماشین آلات و تجهیزاتی مورد نیاز است.

● زمان )Time(: طی چه زمانی باید محصول تولید شود.   

انواع‌سیستم‌های‌تولیدی‌
1-‌محصولی‌)خط‌تولید‌=‌انبوه‌سازی(

در ایــن روش تنــوع محصــولات کــم، تعــداد تولیــد زیــاد، انعطــاف پذیــری کــم، 
جریــان مــواد پیوســته، تولیــد محصــولات بــه شــکل دســته ای اســت.

2-‌فرایندی‌)کارگاهی‌=‌عملکردی(
در ایـن روش تنـوع محصـولات زیاد، تعـداد تولید کـم، انعطاف پذیری زیـاد، جریان 
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مـواد نامعلـوم )غیر پیوسـته(، محصـولات به صورت کالای نیمه سـاخته می باشـد.

۳-‌تولید‌سفارشی‌)متمرکز‌=‌پروژه‌ای‌=‌تکی(
در این روش محصولات بصورت تکی سـاخته می شـود )هواپیماسازی، کشتی سازی، 
خانـه سـازی(، مـواد اولیـه و نیروی انسـانی و تجهیـزات به محل اسـتقرار محصول 

می رونـد، معمـولًا تولیدات بـه صورت مـواد و امکانات اولیه می باشـد.

4-‌سلولی‌)گروهی(
این روش ترکیبی از دو سیسـتم محصولی و کارگاهی می باشـد، در چهارچوب اسـتقرار 
کارگاهـی خـواص اسـتقرار محصول را پیاده می کنیم، قطعات مشـابه را در یک سـلول 
)خانواده( قرار می دهیم، هر سلول سیستم کارگاهی و برای مونتاژ کل سیستم محصولی 
بکار میرود، دوره تولید محصولات کم و قطعات از نظر طراحی و سـاخت مشـابه هستند.

۵-‌زنجیری
در این روش تعداد محصولات و ماشین آلات زیاد است، اولین گام طراحی و بکارگیری 

جداول شـدت ترافیک اسـت، طراحی سیستم حمل و نقل بسیار ساده است. 

انواع‌طرح‌ریزی‌کارخانه‌
مسـلماً طراحی کارخانه فقط برای کارخانجات جدید مصداق پیدا نمی کند و بسـیاری از 

مسـائل طراحـی کارخانه در انواع مختلفی پیش می آیـد که متداولترین آنها عبارتند از:
● تغییر طرح محصول

● بزرگ کردن دپارتمانها
● کوچک کردن دپارتمانها

● اضافه کردن محصول جدید
● تغییر محل یک دپارتمان

● اضافه کردن یک دپارتمان
● جایگزینی دستگاه های قدیمی

● تغییر روش تولید
● طراحی کارخانه جدید

جایگاه‌بخش‌طراحی‌کارخانه‌در‌تشکیلات‌سازمانی‌
معمـولاً سـازمانهای خیلـی کوچـک دارای دپارتمـان طراحـی نیسـتند ولـی در دیگر 
کارخانجات بیشـتر  آمار نشـان دهنده این اسـت که دپارتمان مهندسـی صنایع متولی 
ایـن امـر می باشـد، پیشـنهاد ” اپـل“ بـه ایـن صـورت اسـت:  مدیریـت مالـی خریـد 
سـاخت فروش، مهندسـی محصول، روابط صنعتی، کنترل کیفـی، کنترل تولید، تولید 
مهندسی، کارخانه مهندسی، صنایع مهندسـی، تولید طراحی کارخانه، طراحی کارخانه.

معرفی‌روش‌های‌پیش‌بینی‌
● روش‌های‌کمی

کــه مــی تــوان بــه روش هــای رگرســیون، میانگیــن هــای حســابی، متحــرک، 
متحــرک وزنــی و … نــام بــرد.

● روش‌های‌کیفی

۱- جمع آوری نظرات افراد خبره
2- رجوع به جداول و شاخص های اقتصادی

۳- کالای جانشین واردات )یعنی اگر کالایی وارد می شود دلیل بر کمبود است(
۴- امکانات صادرات محصول

5- مقایسه های بین المللی

تکنیک‌های‌متداول‌تعیین‌نوع‌استقرار‌
)P-Q(جدول‌تنوع‌–‌حجم‌‌)الف ●

این نمودار )مقدار- محصول( برای تعیین نوع استقرار و تحلیل گوناگونی- حجم بکار می رود. 

- اگر Q/P بزرگ باشد از فرایند محصولی )PRO.( استفاده می شود.
- اگر Q/P متوسط باشد از فرایند کارگاهی )SHOP( استفاده می شود.

- اگر Q/P کوچک باشد از فرایند سفارشی )ORDER( استفاده می شود. 

)C-Q( جدول‌هزینه-‌حجم‌)ب
این نمودار نیز برای تعیین نوع استقرار و تحلیل اقتصادی روش های استقرار بکار می رود. 

سفارشیکارگاهیمحصولی              
اگر مقدار تولید بین 

(Q1-۰) باشد بهتر است 

از روش سفارشی استفاده 
شود.

اگر مقدار تولید بین 
(Q1-Q2) باشد بهتر 

است از روش کارگاهی 
استفاده شود.

اگر مقدار تولید بین 
(-Q2∞) باشد بهتر 

است از روش محصولی 
استفاده شود.

c- هزینه / Q1 Q2 Q مقدار

)ABCج(‌قانون‌پارتو‌)آنالیز‌
● در این قانون کلیه اقلام تولیدی به سه دسته A,B,C تقسیم می شوند.

● اقـلام دسـته A که ۱5% اقلام را تشـکیل می دهند. ۸5% جریـان مواد تولیدی را 
دارنـد، یعنـی تعداد کمی از اقلام بیشـترین مقدار جابجایی را دارنـد. بنابراین به کمک 

ایـن روش بـرای هر یک از اقلام طرح اسـتقرار مناسـب را می تـوان طراحی کرد. 

د(‌روش‌اولویت‌دهی‌)وزن‌دهی(
در ایـن روش وزن هـر یـک از عوامـل را بـه روش هـای مختلف تعیین و سـپس با 
جمـع وزنهـا در هـر روش، آن روشـی کـه بیشـترین وزن را دارد انتخـاب می کنیم.  

نکته: حالات ”الف“ و ”ب“ در تعیین نوع استقرار بر حالت ”ج“ و ”د“ برتری دارد.

آنالیز‌ارزش‌
هـدف از آنالیـز ارزش، کاهـش هزینـه هـا حین افزایـش کیفیت اسـت. تا محصولی 
بـا قیمـت کمتـر، کیفیت بهتر و توجه به خواسـته مشـتری در اختیار داشـته باشـیم.

r = تعیین مقدار شاخص ارزش
B = هزینه کل

A = ارزش کارکردهای مورد نیاز
همواره سعی بر این است که شاخص ارزش به یک نزدیکتر شود.
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مراحل‌تحلیل‌ارزش‌‌‌                     
● انتخاب موضوع

● تعیین کارکردها و ارزیابی آنها
● جمع آوری اطلاعات

● تشریح گزینه های مختلف
● طرح و مشخصات گزینه مورد نظر )کمترین هزینه و بهترین کیفیت(

● آزمون و ارزیابی
● پیشنهاد و تصویب

● پیاده کردن و پیگیری

عوامل‌بازدارنده‌از‌مهندسی‌ارزش‌‌‌‌‌                      
● شک و دودلی فرد در مورد اثرات عمل
● ارزیابی کافی از کارها انجام نشده است

● عدم توانایی در استفاده از تکنولوژی جدید

سئوالات‌روز‌اول‌
● هدف از طراحی کارخانه چیست؟
● قلمرو طراحی کارخانه کجاست؟

● آیا طراحی فقط برای کارخانه جدید است؟ شرح دهید.
● ارتباط واحد طراحی با دیگر واحدها را شرح دهید.

● اهمیت طرح ریزی را بیان نمایید.
● انواع سیستم های تولیدی کدامند؟

● انواع سطوح کارخانه را نام برید.

ظرفیت‌تولید‌واقعی‌و‌اسمی‌
● ظرفیت‌اسمی

به میزان تولید ماشین در شرایط کاملًا ایده آل گویند.

● ظرفیت‌واقعی
میـزان تولیـدی کـه بـا توجـه به شـرایط موجـود شـامل مسـاحت، نیروی انسـانی، 
تجهیـزات، ماشـین آلات و سـرمایه بتوانیـم بـه حداکثر تولید برسـیم که اسـتفاده از 
تمـام اوقـات بیکاری ماشـین آلات و عوامل تولید، بهینه سـازی میـزان تولید خواهد 

N = 1/T= بـود. تعـداد تولیـد در واحـد زمان= نـرخ تولیـد= ظرفیت تولیـد

عوامل‌مؤثر‌در‌تعیین‌ظرفیت‌تولید‌
● مقدار تقاضای بازار )داخلی و خارجی(

● محل اجرای طرح که رابطه مستقیم با تعیین ظرفیت دارد.
● نحوه توزیع جغرافیایی بازار مصرف یا مشتری

● سرمایه گذاری جهت اجرای طرح
● مشخصات ماشین آلات طرح

● نیروی انسانی متخصص
● درجه اتوماسیون و تکنولوژی طرح

● بررسی اقتصادی جهت انتخاب طرح
● شیفت کاری

● سیاست های دولتی

روش‌های‌تعیین‌ظرفیت‌تولیدی‌
● بر اساس سود واحدهای تولیدی

● بر اساس حداقل هزینه
● بر اساس نقطه سر به سر

● نقطه سر به سر رابطه بین تولید، فروش و هزینه را نشان می دهد.
● بین ۴0 تا 50 درصد دارایی های کارخانه در موجودی ها است.

تعیین‌تعداد‌ماشین‌آلات‌مورد‌نیاز‌
● مراحل‌محاسبه‌تعداد‌ماشین‌آلات

 ۱- محاسبه )مقدار( کسر ماشین آلات مورد نیاز برای هر عمل
2- جمع تعداد ماشین های مورد نیاز در عملیات مشابه

۳- برقراری توازن بین تعداد ماشین های محاسبه شده در مرحله 2
۴- تعدیل تعداد ماشین بدست آمده با توجه به برنامه تولید امکان پذیر

‌
عوامل‌مؤثر‌در‌محاسبه‌تعداد‌ماشین‌

= تعداد قطعه مورد نیاز عمل n ام
= زمان انجام عمل n ام

= زمان تولید در دسترس برای عمل n ام
= ضریب استفاده از ماشین

= کسر ماشین مورد نیاز برای عمل n ام 
درصدی از زمان که ماشین برای انجام عمل n ام در اختیار ما می باشد. )معمولا در یکسال( 

عوامل‌مؤثر‌در‌مقدار‌‌‌
1-‌درجه‌تخصصی‌بودن‌ماشـین:‌ماشـین هرچه پیچیده تر و تخصصی تر باشـد 
کمتر می شـود )زیرا بدلیل تخصصی بودن زمان اسـتفاده مفید از دسـتگاه کاهش می یابد 
و برای ماشـین ناشناخته که برای اولین بار استفاده می شـود ۸5% در نظر گرفته می شود(. 
برای ماشـین های یونیورسال معمولاً بین ۹0% تا ۹5% می باشـد. )چون اطلاعات از این 

ماشـین آلات بالا اسـت و زمان از دسـت رفته کار با ماشین پائین است.(
2-‌پیوسـتگی‌اسـتفاده‌از‌ماشـین:‌هرچه اسـتفاده از ماشـین پیوسـته تر 

باشـد و وقفـه کاری نداشـته باشـیم افزایش مـی یابد.
۳-‌سیاست‌تعمیرات‌و‌نگهداری‌)ارتباط‌مستقیم(

4-‌زمـان‌های‌آماده‌سـازی:‌هـر چه این زمان زیادتر باشـد کمتـر و زمان 
کار ماشـین کمتر است. 

روش‌های‌محاسبه‌تعداد‌ماشین‌آلات‌
1-‌بر‌اساس‌محصول: چند ماشین یک محصول تولید می کنند

2-‌بر‌اساس‌فرایند: یک ماشین چند محصول تولید می کند
۳-‌حالت‌ترکیبی:‌ترکیبی از دو حالت فوق 

اولین قدم در محاسـبه تعداد ماشـین تشـخیص مبنای محاسـبه تعداد ماشـین است 
کـه یکی از سـه حالت فوق اسـت.

***
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B12 و B2 میکروبیولــوژی صنعتی تولید میکروبی ویتامین

مقدمه
نـام ویتامیـن از واژه لاتینی )ویتا( به معنای زندگی گرفته شـده و انواع مختلفی دارد که 
مهمتریـن آن هـا ویتامیـن های A، B، C، D و E اسـت و هر کـدام از آنها هم به چند 
دسـته تقسـیم می شـوند. هر نوع ویتامین تاریخچه کشـف خاصی دارد؛ اما نام گذاری 
و کشـف اولیه آن اولین بار در سـال ۱۹۱2 توسـط یک بیوشیمیسـت لهسـتانی به نام 
دکتر کاسـیمیر فانک انجام شـد. او توانسـت چهار نوع ویتامین را کشـف کند: ویتامین 
ضد بربری، ویتامین ضدپلاگرا، ویتامین ضد اسـقربوت و ویتامین ضد نرمی اسـتخوان، 

کـه البته امروزه این نام گذاری ها منسـوخ شـده اسـت.
ریبوفلاویـن یکـی از ۸ نـوع ویتامین های گروه B اسـت. از ویتامین هایی اسـت که در 
بسـیاری از مـواد غذایـی موجود اسـت. اما عوارض کمبـود آن گریبان گیر افـراد زیادی 
اسـت. ویتامین B2 را موتور زندگی نامیده اند از میان میلیونها سـلول بدن انسـان تقریبا 

هیچ سـلولی را نمی توان یافت که به ویتامین B2 نیاز نداشـته باشـد. 
هـر سـلول خـود به نهایـی از دو میلیـون اجزای سـلولی مختلف از قبیـل گیرنده های 
سـطح سـلول آنزیم های سلولی، پروتئینهای حمل کننده مانند لیپو پروتئینها و یا کلیه 
تشـکیلات وراثتی در درون سـلولها ماننـد کروموزوم ها، مولکولهـای DNA، کوره های 
آتـش سـوزی بـه نـام میتوکنـدری و یـا کارخانه هـای بیشـمار پروتئین سـازی به نام 

ریبوزوم در سیتوپلاسـم سـلولها و غیره تشـکیل شده است. 
تمـام اعضـای سـلولی بـرای اینکـه بـدون عیـب و نقص بـه اعمـال و کارهـای خود 

چکیده
ویتامیـن‌ها،‌میکروارگانیسـم‌هاي‌ضروری‌در‌متابولیسـم‌کلیـه‌موجودات‌زنده‌اند.‌آنها‌به‌عنوان‌پیشـتازان‌کوآنزیم‌های‌درون‌سـلولی‌نقش‌بسـزایی‌را‌
در‌تنظیـم‌واکنـش‌هـای‌اصلـی‌بیوشـیمیایی‌)در‌سـلول‌ها(‌ایفا‌می‌نمایند.‌انسـانها‌قادر‌به‌سـنتز‌اکثر‌ویتامین‌ها‌نیسـتند.‌هـر‌چند‌ویتامین‌هـا‌در‌اکثر‌
موادغذایـی‌وجـود‌دارند‌اما‌هنوز‌هم‌فقر‌یا‌کمبود‌ویتامین‌در‌بسـیاری‌از‌کشـورها‌اعم‌از‌کشـورهای‌صنعتی‌شـده‌دیده‌می‌شـود.‌در‌حال‌حاضر‌سـیزده‌
‌،B2و‌‌B12ویتامیـن،‌به‌عنوان‌مواد‌اصلی‌موثر‌در‌سـلامت‌انسـان‌ها‌شناسـایی‌شـده‌اند.‌به‌خاطـر‌گران‌بودن‌و‌پیچیده‌بودن‌تولید‌شـیمیایی‌ویتامیـن‌
امـروزه‌صنعت‌تولید‌آن‌توسـط‌فرایند‌تخمیر‌به‌وسـیله‌میکروارگانیسـم‌ها‌صورت‌می‌گیرد.‌تولید‌تجاری‌سـالانه‌ویتامین‌ها‌در‌حـدود‌‌1۰۰۰۰کیلوگرم‌

تخمیـن‌زده‌مـی‌شـود‌کـه‌در‌صنعت‌داروسـازی‌و‌تهیه‌مکمل‌های‌غذایی‌اسـتفاده‌می‌شـود‌و‌بقیه‌آن‌به‌صنعـت‌تولید‌خوراک‌اختصـاص‌می‌یابد.

بپردازنـد بـه وجـود ریبـو فلاوین نیـاز دارند و بدون ایـن ویتامین همـه از کار می افتند.
دلیـل انتخـاب این نام، رنـگ زرد این ویتامین اسـت که ناشـی از وجود حلقه فلاوینی 
موجود در سـاختمان آن می باشـد. از ویتامینهایی اسـت که در بسـیاری از مواد غذایی 
موجـود اسـت امـا عوارض کمبـود آن گریبانگیر افـراد زیادی اسـت، در حالـی که خود 

آنهـا، نمـی دانند ایـن عارضه می تواند ناشـی از کمبود موادغذایی باشـد.
در بـدن مـا تبدیـل ویتامیـن B2 به فـرم فعال آن تحـت تأثیر آنزیمهای مربـوط به غده 
تیروئیـد می باشـد. از این رو افرادی که مبتلا به گواتر هسـتند و تیروئیـد کم کار یا پرکار 
دارند باید مراقب میزان دریافت این ویتامین باشـند و از منابع حاوی این ویتامین بیشـتر 
تغذیـه کنند چون با کاهش فعالیت غده تیروئیـد کارایی این ویتامین نیز کاهش می یابد. 
میزان مورد نیاز این ویتامین ۱/۳ میکروگرم در روز اسـت. حتما افراد بسـیاری را دیده اید 
که دچار زخم در گوشـه دهان باشـند، یا زبانشـان متورم و سـرخ شـده باشد و یا لبهایشان 

تـرک خورده باشـد. این ها همه از علائم کمبود ویتامین B2 اسـت.

B2 ویتامین‌ریبوفلاوین
ایـن ویتامیـن محلول در آب اسـت و برای آزادسـازی انرژی از کربوهیـدرات ها، تبدیل 
اسـید آمینه تریپتوفان به نیاسـین، جذب چربی ها، محافظت از دسـتگاه عصبی و حفظ 
عملکرد غشـاءهای مخاطی، رشـد و تکامل طبیعی ضروری است. کمبود این ویتامین 
ممکـن اسـت در اثـر عدم دریافـت ویتامین از رژیم غذایی باشـد و یا به صـورت ثانویه 

امید‌سهرابی/‌گروه‌صنایع‌غذایی/‌دانشگاه‌آزاد‌اسلامي‌واحد‌محلات‌
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در اثـر بیمـاری هایـی )که بر جـذب روده ای اثر داشـته و یا به علت بیمـاری بدن قادر 
بـه اسـتفاده از این ویتامیـن نبوده و یا دفع ویتامیـن از بدن افزایش یافته اسـت( بوجود 

آیـد. مـردان روزانـه به ۱.۳ و زنـان ۱.۱ میلی گرم از این ویتامین نیـاز دارند.

B2 علائم‌کمبود‌ویتامین
تـرک خوردگـی و قرمزی لبها، التهاب مخاط پوشـاننده دهـان و زبان، زخـم های دهانی، 
شقاق گوشه لب و دهان، گلودرد، پوسته ریزی و خشکی پوست، تجمع مایع در غشاءهای 
مخاطی، کم خونی، ریزش اشـک، خارش و قرمزی چشـم ها، مواد غذایی دارای ویتامین 

B2، مارچوبه و بامیه، شـیر و ماسـت، گوشـت، تخم مرغ و ماهی موجود می باشد.

B12 ساختار‌ویتامین
ســاختار اصلــي ویتامیــن B12 کمپلکســی از کبالــت co و مولکــول هــای حلقــوی 
ــن داراي وزن  ــن ویتامی ــت. ای ــرول اس ــرا پی ــه ی تت ــک حلق ــامل ی ــن، ش کوری
مولکولــي ۱500 دالتــون و حــاوي ۴ درصــد کبالــت اســت. بــه طــور کلــي بــراي 

ــات گــروه کوبالامیــن اســتفاده مــي شــود. )موســوی، ۱۳۹0(   ترکیب

L2یا‌‌B12ویتامین‌
ایـن ویتامیـن بـه طور خلاصـه و جامع ضـد کم خونـی، تحریک کننـدة تولید گلبول 
قرمـز و ضـد درد اسـت و تنهـا در منابـع جانوری یافت می شـود. این ویتامین در سـال 
۱۹۴۸ از جگر استخراج شد. )موسوی،۱۳۹0( ویتامین B12 در بدن به اشکال گوناگونی 
وجود دارد که بیشـتر آن را تحت عنوان کوبالامین می شناسـند و به خاطر فعالیت شـبه 
آنزیمـی آن نقـش مهمی در اعمال متابولیکـی مختلف بر عهـده دارد. حضور ویتامین 
B12 بـرای انجـام واکنشـهای آنزیمی متعددی ضروری اسـت.  لازم به ذکر اسـت که 

گیاهـان دارای ویتامیـن B12 نیسـتند و به همیـن دلیل اسـتفاده از رژیم های منحصرا 
گیاهخواری برای انسـان خطرناک اسـت از سـوی دیگر ویتامیـن B12 دارای ۴درصد 
کبالـت می باشـد و به همین دلیل بـر کم خونی نیز تأثیر مـی گذارد. )موسـوی،۱۳۹0(

‌L2یا‌‌B12منابع‌طبیعی‌ویتامین‌
ویتامیـن B12 را می تـوان تقریبا در تمـام بافت های جانوری یافت امـا این ویتامین حتی در 
مقادیر کم هم در بافت های گیاهی یافت نمی شـود بنابراین گیاهخواران در معرض عوارض 
کمبـود ایـن ویتامین قرار دارنـد.  از بهترین و غنی ترین منابع این ویتامین می توان به جگر، 
گوشـت قرمز، شـیر و پنیر، زردة تخم مرغ، ماهی، قلوه و ران مرغ اشـاره کرد. )موسوی،۱۳۹0(

B12 تولید‌میکروبي‌ویتامین
بعد از ده سـال کار و فعالیت با بیش از صد محقق، در سـال ۱۹۷۳ سـنتز شـیمیایي کامل 
 7Eschenomoser به انجام رسـید. این سـنتز بسـیار پیچیده بـوده، حـدود B12 ویتامین
و Woodward توسـط بـه صـورت صنعتـي بـا روش هاي شـیمیایي، متنـوع و پرهزینه 
اسـت.  B12 مرحله دارد بنابراین تولید با کمک فرآیندهاي بیوسـنتزي تخمیري توسـط 
میکروارگانیسـم هـاي انتخابي کـه از B12  اما امروزه نظر ژنتیکي مناسـب باشـند تولید 

مي شـود. )موسـوی،۱۳۹0( 
در میان جنس هاي تولیدکننده ي ویتامین B12 جنس های زیر اهمیت دارند:

closteridium ،Bacillus ،Azotobacter ،Alcaligenes ،Agrobacterium 
،Aerobacter ،Mycobacterium ،Micromonospora ،Flavobacterium 
،Corynebacterium ،Pseudomonas ،Proteus ،Protaminobacter ،Propioni-
bacterium ،Nocardia Xantomonas ،Streptococcus ،Stre tomyces ،Serra-
tia ،Salmonella ،Rhizobium )۱۳۹0،موسـوی(

بـراي تولید صنعتي کوبالامین یـک روش رایج وجـود دارد؛ در ایـن روش از جهش زایي 
تصادفي با بازده بالا اسـتفاده مي کنند. به طور کلي این عملیات به جداسـازي سوشهاي 
تولیـد کننده ي ویتامیـن B12 به  وسـیله ي در معرض قرار دادن میکروارگانیسـم هاي 
مناسـب، در مجاورت UV عوامل جهش زایي مانند نور به دسـت مي آید و سوشـهایي 
کـه مزایـاي ویـژه و Nitrosomethyluretane و ethyleneimine تولیـد بالا )پایداري 
ژنتیکـي، productivity( کاربـردي دارنـد، انتخاب مي شـوند.  از جمله ي این ویژگي ها 
سـرعت رشـد قابـل قبول و مقاومت نسـبت بـه غلظت بالاي واسـطه هاي سـمي در 

محیط کشـت و در اینجا تولید ویتامین B12 است. )موسـوی،۱۳۹0(

B12 تولید‌کننده‌های‌میکروبي‌فعال‌ویتامین
بــه دلیــل تولیــد طبیعــي بــالا و رشــد ســریع، ویتامیــن B12، مهم تریــن 
ــوم  ــی و باکتری ــای پروپیون ــن B12 باکتری ه ــده ي ویتامی ــاي تولیدکنن باکتري ه
شــرماني وســویه هاي ســودوموناس دنیتریفیکنــز هســتند کــه بــراي تولیــد صنعتي 
ــت  ــوم در صنع ــي باکتری ــاي پروپیون ــویه ه ــا س ــوند. ام ــي ش ــه م ــه کار گرفت ب
ارجحیــت دارنــد؛ بــه دلیــل اینکــه توســط شــرکت FDA موسســه دارویــي و غذایي 

ــوی،۱۳۹0( ــد. )موس ــرار گرفته ان ــد ق ــورد تأیی ــکا م آمری

تولیــد‌ویتامیــن‌‌B12غیــر‌نشــان‌دار‌و‌نشــان‌دارتوســط‌باکتــری‌
ــس‌گریزئوس استرپتومایس

ــات  ــاي ترکیب ــه ي محلول ه ــا، تجزی ــه ه ــازي نمون ــل جداس ــام مراح ــس از انج پ
ویتامیــن B12 متیــل کوبالامیــن و ســیانوکوبالامین( بــه روش کروماتوگرافــي مایــع 
بــا کارایــي بــالا نشــان داد کــه باکتــري استرپتومایســس گریزئــوس در محیــط پایــه 
قــادر بــه تولیــد ترکیبــات ویتامیــن B12 نمــی باشــد در صورتي کــه در محیط تخمیر 
حــاوي بتاییــن و کولیــن بــه عنــوان القــاء کننــده، میــزان تولیــد ویتامیــن B12 بــه 
ترتیــب 2۳5 و 5۳۸ میکروگــرم در لیتــر بــود. )مظاهــری تهرانــی و همــکاران، ۱۳۸۶(

نتایــج هــم چنیــن نشــان مــي دهــد کــه بیشــینه مقــدار ویتامیــن B12 تولیــد شــده 
در محیــط تخمیــر برابــر ۱۴5۶ میکروگــرم در لیتــر اســت کــه ایــن در حضــور 5میلي 
گــرم در لیتــر از پیــش مــاده ي 5 و ۶ دي متیــل بنزیمیــدازول مــي باشــد. کروماتوگرام 
HPLC ترکیبــات ویتامیــن B12 متیــل کوبالامیــن و ســیانوکوبالامین( تولیــد شــده 

توســط باکتــري در محیــط پایه ي حاوي پیــش مــاده ي 5 و ۶ دي متیــل بنزیمیدازول 
بــه میــزان 5 میلي گــرم. )مظاهــری تهرانــی و همــکاران، ۱۳۸۶(
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روش‌کار
1-‌تهیه‌ی‌مایه‌تلقیح

باکتـري مـورد نظر به ۱00 میلي لیتر از محیط کشـت تـازه آماده شـده ۳  گرم بر لیتر، 
محتـوي ۱۷ گـرم بـر لیتر پپتون کازیین، ۱0 پپتون سـویا ، 5 گرم بر لیتر گلوکز، ۱ گرم 
بـر لیتـر عصـاره ي مخمر، ۱ گرم بـر لیتر عصاره ي مالـت، 5 گرم بر لیتر سـدیم کلرید 
5/2 گـرم بـر لیتر هیدروژن سـدیم فسـفات، ۴ میلي گـرم بر لیتر کبالـت کلرید، تلقیح 
و در دم اي ۳0 درجـه ي سـانتي گـراد بـه مـدت ۹۶ سـاعت و با سـرعت بـه هم زني 

۱50دور در دقیقه گرمادهي شـد. )مظاهری تهرانی و همـکاران ،۱۳۸۶( 

2-‌روش‌تخمیر
بـراي انجـام آزمایش هاي تخمیر بـه ۱00 میلي لیتر از محیط تازه آماده شـده ي بدون 
کبالـت، 2/5 گـرم بر لیتر گلوکز، ۱ گرم بر لیتر عصاره ي مالـت، ۱گرم بر لیتر عصاره ي 
 MnCl2.4H2o ،0/2 گرم بـر لیتـر MgSO4.7H2o .0/2 مخمـر، 5/0 گرم بـر لیتـر
گـرم بـر لیتـر FeSO4.7H2o ،0/2 گـرم بـر لیتـر ZnSO.7H2o،0/04 گـرم بر لیتر 
CoCl2.6H2o اضافـه گردیـد. مـواد القاء کننده و پیش ماده ی بتایین، کولیـن، و 5 و ۶ 

دي متیل بنزیمیدازول، اضافه شـدند. )مظاهری تهرانی و همـکاران ،۱۳۸۶(

۳-‌آماده‌سازی‌و‌آزاد‌سازی‌ویتامین‌‌B12تولید‌شده
۱00 میلــی لیتــر بافــر اســتات pH=3/7 و 22 میلــي لیتــر محلــول ســدیم ســیانید 
)۱000میلــي گــرم در لیتــر( بــه ۶/۶ میلــی لیتــر از محیــط هــاي تخمیــر تغلیظ شــده 
در فشــار منفــي در دســتگاه بــه هــم زن دوار، اضافــه شــده و نمونــه هــا بــه مــدت ۳0 
دقیقــه در ۱2۱ درجــه ی ســانتي گراد و در فشــار ۱ اتمســفر بــراي آزادســازي ویتامین و 
تبدیــل آن بــه شــکل پایــدار، در اتــوکلاو قــرار داده شــدند. ســپس با ســانتریفوژ کردن 
بــه مــدت ۱0دقیقــه و بــا ســرعت هــم زنــي ۱00000 دور در دقیقــه، تــوده ي ســلولي 

(Kojima et al; 1985) .از محلــول بافــر جــدا گردیــد
 B12 ۴- جداسازی ویتامین

B12 5- اندازه گیری ویتامین
۶- تهیه ی ویتامین B12 نشان دار شده با کبالت -5۷ 

اثــر‌بتائیــن‌بــر‌تولیــد‌ویتامیــن‌‌B12توســط‌باکتــری‌پروپیونــی‌
ــوم‌فرودنریچی باکتری

تولید این ویتامین با اسـتفاده از روش هاي شـیمیایي، به دلیل پیچیدگي فرایند بسـیار 
مشـکل اسـت. هـدف از انجـام این پژوهـش که بـراي اولین بـار در ایران انجام شـده 
تولیـد ویتامیـن B12 توسـط باکتـري پروپیونـي باکتریوم فـرو دنریچي و بررسـي اثر 

بتائیـن بـر میزان این تولید بوده اسـت. )موسـوی نصـب و همـکاران، ۱۳۸۹(
باکتـري پروپیونـي باکتریوم فرودنریچي به محیط تخمیر حاوي ذرت خیسـانده شـده 
و فیلتـر شـده تلقیـح شـد. پـس از گرمخانه گـذاري ارلن هـاي حـاوي محیط تخمیر 
در دمـاي ۳0 درجـه ی سـانتی گراد، ترکیب بتائین در غلظـت هـاي 0،5،۱0،۱5،20،۳0 
گـرم در لیتـر، بـه محیط کشـت تخمیر اضافه شـد. پس از انجـام مراحل جداسـازي و 
خالص سـازي، براي شناسـایي ترکیب ویتامین B12 و تعیین میزان تولید آن در محیط 
تخمیر ذکر شـده از دسـتگاه HPLC اسـتفاده شد. )موسـوی نصب و همکاران، ۱۳۸۹(

نتایــج نشــان داد که بیشــترین مقــدار تولیــد ویتامیــن B12 در غلظت ۱0 گــرم در لیتر 
بتائیــن بــه دســت آمــد. )۳۳/۳۱۸ پیکوگــرم در میلــی لیتــر( در حالــي کــه ایــن غلظت 

بتائیــن، اثــر منفــي بــر وزن خشــک ســلولي داشــت )۳۷/2۳ کیلوگــرم بــر لیتــر(. ایــن 
نتایــج تأثیــر منفــي بتائیــن را بر رشــد ســلول هــا و تأثیــر مثبــت آن را بر میــزان تولید 

ویتامیــن B12 توســط باکتــري پروپیوني باکتریــوم فرودنریچي نشــان داد. 
)موسوی نصب و همکاران، ۱۳۸۹(

نتیجه
بــا اضافــه کــردن بتائیــن در غلظــت مناســب بــه محیــط کشــت باکتــري پروپیونــي 
باکتریــوم فرودنریچــي مــي تــوان میــزان تولیــد ویتامیــن B12 را افزایــش داد و بــه 

راهــي جهــت تولیــد اقتصــادي و تجــاري ویتامیــن B12 دســت یافــت. 
***

منابع
1- موسـوی نصـب، مرضیـه، اثـر بتائیـن بـر تولیـد ویتامیـن B12 توسـط باکتـری پروپیونـی باکتریـوم 
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فرآیند تولید ظروف یکبار مصرف گیاهی

)تجزیه پذیر(

فرایند‌تولید‌گرانول‌گیاهی
ــی در  ــواد افزودن ــته ذرت و م ــده از نشاس ــه ش ــوط تهی ــه مخل ــن مرحل در ای

ــد. ــی آی ــوژن در م ــت و هم ــد یکنواخ ــورت کامپان ــی بص ــر حرارت میکس
بــه نشاســته ذرت اصــلاح شــده مــواد افزودنــی چــون مــوم عســل، اســیدهای 
چــرب گیاهــی و بیزوواکــس و ســلولز و … جهــت ارتقــاء خــواص فیزیکــی 
پلیمــر چــون براقیــت، نرمــی و مقاومــت حرارتــی اضافــه مــی گــردد و پــس 

از مخلــوط شــدن کامــل در میکســرهای حرارتــی ویــژه بــه صــورت گرانــول 
در آمــده و بــه بخــش اکســتروژن منتقــل مــی گــردد.

در مرحلــه بعــد، مســتربچ تهیــه شــده در مرحلــه قبــل، وارد یــک اکســترودر 
خــاص بــا طراحــی ویــژه مارپیــچ و ســیلندر مختــص پلیمرهــای گیاهــی شــده 
ــس از اکســتروژن کامــل از هــد دســتگاه (t-die) بصــورت ورق خــارج و  و پ

وارد سیســتم کلنــدر مــی گــردد. 

مقدمه
تولید‌پلیمرهاي‌زیست‌تخریب‌پذیر‌شامل‌سه‌مرحله‌تولید‌گرانول‌گیاهی‌از‌نشاسته،‌تولید‌ورق‌گیاهي‌و‌در‌پایان‌تولید‌انواع‌ظروف‌مي‌باشد.
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در کلندرهــا ورق، تعییــن ضخامــت شــده و پــس از پــرس خــوردن و کاهــش 
ــرض  ــا ع ــی ب ــد. رول ورق گیاه ــی گردن ــع آوری م ــورت رول جم ــا بص دم
ــد  ــا توی ــگ ی ــش ترموفرمین ــه بخ ــال ب ــاده ارس ــدی و آم ــته بن ــب بس مناس

ــردد. ــی گ ــدی م ــواع ظــروف بســته بن ان

تولید‌انواع‌ظروف‌بسته‌بندی‌زیست‌تخریب‌پذیر
در ایــن بخــش ورق تهیــه شــده بــا ضخامــت و پهنــای معیــن وارد دســتگاه 
ترمــو و وکیــوم فرمینــگ مــی گــردد. در ایــن دســتگاه ورق در کــوره حرارتــی 
ابتــدا تــا دمــای ۸0 درجــه ســانتیگراد پیــش گــرم و ســپس در گرمکــن اصلــی 
بــه دمــای حــدود ۱20 درجــه مــی رســد. ســپس ورق نــرم شــده وارد بخــش 
قالــب گیــری شــده و تحــت خــلاء ایجــاد شــده بــه فــرم قالــب در مــی آیــد 
ــام  ــروف انج ــی ظ ــدی نهای ــته بن ــورده و بس ــرش خ ــگ ب ــس از فرمین و پ

می گیــرد.
در زیر انواع محصولات تولیدی را مشــاهده می نمائید:

ماشـین‌آلات‌خـط‌تولیـد‌و‌فرآیند‌تولیـد‌گرانـول،‌ورق‌و‌ظروف‌
گیاهـی‌تجزیه‌پذیـر

تولید ظروف یکبار مصرف نشاسته ای از چند بخش اصلی تشکیل می گردد:

میکس‌کردن‌نشاسته‌با‌سایر‌مواد‌افزودنی
ــواد  ــایر م ــردد. س ــی گ ــی م ــته وارد میکســر دور بالای ــن بخــش نشاس در ای
افزودنــی در ایــن مرحلــه بــه آن افــزوده مــی شــود و عمــل میکســینگ تحــت 

دمــا و فرآینــد مشــخصی صــورت مــی گیــرد.
بعـد از اینکـه میکسـینگ بـا شـرایط کنتـرل شـده در زمـان مشـخص انجـام 
گردیـد طـی یـک پروسـه دمایـی مشـخص خنـک  شـده و بصـورت گرانـول 
اولیـه از دسـتگاه خـارج شـده و بسـمت دسـتگاه اکسـترودر هدایـت می گـردد.

اکسترود‌کردن‌و‌تولید‌شیت‌
نشاســته ای کــه در مرحلــه قبــل توســط دســتگاه میکســر خــاص بــه گرانــول 

اولیــه تبدیــل گردیــد وارد ایــن دســتگاه مــی گــردد. 
در ایــن اکســترودر نیــز کــه از حساســیت منحصــر بــه فــردی برخــوردار اســت 
ــترود  ــود و اکس ــی ش ــرارت داده م ــول ح ــده گران ــرل ش ــرایط کنت ــت ش تح

مــی گــردد.
ســپس بــا عبــور از بیــن غلتــک هــای دقیــق تبدیــل بــه ورق مــی گــردد و 
ســپس ورق تولیــد شــده بــا دســتگاه رول کــن تبدیــل بــه رول مــی گــردد کــه 
مــی توانــد بــه همیــن صــورت بــه انبــار رول هــا منتقــل شــود یــا مســتقیما 
بــه کنــار دســتگاه وکیــوم فرمینــگ یــا پرشــر فرمینــگ بــرای تبدیــل شــدن 
ــا پرشــر تولیــد  ــا ســایر قطعاتــی کــه توســط فرآینــد وکیــوم ی ــه ظــروف ی ب

مــی گردنــد انتقــال داده شــود. 

تولید‌ظروف
ــار دســتگاه وکیــوم  ــه کن ــد ب ــه قبــل تولیــد گردی شــیت هایــی کــه در مرحل
ــتگاه  ــود. رول درون دس ــی ش ــال داده م ــگ انتق ــر فرمین ــا پرش ــگ ی فرمین
ــاز کــرده و بصــورت  قــرار مــی گیــرد و دســتگاه بصــورت اتوماتیــک آن را ب

ــد.  ــه درون می کش ــه ای ب مرحل
ــط  ــت توس ــار مثب ــاد فش ــا ایج ــا ب ــلا ی ــاد خ ــد ایج ــی فرآین ــپس ط س
ــوان  ــه، لی ــقاب، کاس ــد بش ــف مانن ــات مختل ــده قطع ــی ش ــای طراح قالب ه

و ســایر قطعــات تولیــد می گــردد.
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بـرش‌لبه‌های‌اضافی‌و‌جدا‌کردن‌قطعات‌تولیدی‌از‌ورق‌ها
در مرحلــه قبــل از هــر بخــش از ورق بصــورت همزمــان چندیــن قطعــه تولیــد 
مــی گــردد کــه همــه آنهــا در کنــار هــم قــرار دارنــد و مــی بایســتی توســط 
دســتگاهی لبــه هــای اضافــی بــرش خــورده و همچنیــن قطعــات از هــم جــدا 

گردنــد کــه ایــن عمــل توســط دســتگاه پانــچ انجــام مــی گــردد.

بازیافت‌مواد‌
پــس از بــرش لبــه هــای اضافــی و جــدا نمــودن قععــات از یکدیگــر، مــواد 
اضافــی دوبــاره وارد آســیاب ضایعــات شــده و مــواد را آســیاب مــی نمایــد. این 
ــردد  ــت می گ ــرها هدای ــزد میکس ــد و ن ــط تولی ــدای خ ــه ابت ــاره ب ــواد دوب م
ســپس بــا نشاســته و افزودنــی هــا بــه میــزان مشــخص مخلــوط شــده ســپس 

مجــددا پروســه تولیــد آغــاز مــی گــردد.

بسته‌بندی‌ظروف‌تولید‌شده
ــی شــوند و  ــال داده م ــدی انتق ــه بخــش بســته بن ــد، ظــروف ب ــس از تولی پ

ــدی انجــام مــی شــود. ــات بســته بن عملی
 

بنابراین‌ماشین‌آلات‌اصلی‌خط‌تولید‌شامل‌این‌موارد‌مي‌باشند:
● میکســر حرارتی تولید گرانول گیاهی.

● اکســترودر دو مارپیچه تولید ورق گیاهی.
● دسـتگاه وکیوم فرمینگ و تولید ظروف گیاهی تخت مثل بشـقاب، سینی.

● دســتگاه فرمینگ حرارتی و تولید ظروف گود مثل لیوان.
● دستگاه خشک کن مغناطیسی.

● دستگاه پانچینگ.
● دســتگاه انتقال گرانول به قیف اکسترودر.

● دستگاه خردکن و بازیافت ضایعات.
● ست قالب ظروف گیاهی.

مزایای‌این‌ظروف‌
برخی از مشــخصات بارز ظروف یکبار مصرف کاغذی عبارتند از:

● تهیه شــده از خمیر خام کاغذ.
● سـازگار با محیط زیسـت )تجزیه پذیری در خاک حداکثر پس از ۳ ماه(.

● عــاری از هــر گونــه اثــرات مضــر مــواد پلیمــری و نفتــی پــس از تمــاس 
بــا مــواد غذایــی گــرم.

● بدون هیچ گونه آثار تخریبی بر محیط زیسـت پس از تجزیه در خاک.
● تهیه شــده از منابع مواد اولیه تجدیدپذیر.

ایـن‌مشـخصات‌باعـث‌می‌شـود‌اسـتفاده‌از‌صنایـع‌سـلولزی‌و‌
بکارگیـری‌ظـروف‌یکبار‌مصـرف‌کاغـذی‌دارای‌مزایای‌زیر‌باشـد:

● کاهش آلایندگی در محیط زیست.
● کاهش مصرف انرژی.

● کاهش نشر گازهای گلخانه ای.
● عدم وابســتگی به منابع نفتی و پلیمری.

ــد‌ ــرد‌دارن ــی‌کارب ــع‌مختلف ــولات‌‌Paper Packدر‌صنای محص
ــد‌از: ــا‌عبارتن ــه‌بعضــی‌از‌آن‌ه ک

ــرم  ــی گ ــواد غذای ــا م ــاس ب ــت تم ــا قابلی ــی ب ــواد غذای ــدی م ــته بن ● بس
بــالای ۴0 درجــۀ ســانتیگراد بــدون اثــرات مضــر پلیمرهــای نفتــی و 

ــو. ــرو وی ــتفاده در مایک ــکان اس ــن ام همچنی
● بســـته بنـــدی در صنایـــع کشـــاورزی و بازگشـــت پذیـــری ایـــن 

محصـــولات بـــه طبیعـــت.
● بســته بنــدی لــوازم خانگــی و قطعــات الکترونیــک جهــت حفاظــت از محیــط 
زیســت و حــذف محصــولات پلیمــری اعــم از پلاســتوفوم و نایلون هــای 

بســته بندی.
ــر  ــالا در براب ــت ب ــا مقاوم ــکی ب ــتانی و پزش ــزات بیمارس ــروف و تجهی ● ظ

ــکی. ــع پزش ــزات صنای ــیعی از تجهی ــترة وس ــذب آب در گس ج
***
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بررسی اثرات غنی سازی اسپاگتی 

حبوبات آرد  با 

ــا دو  ــه اســپاگتی ب ــا کنــون غنــی ســازی فــرآورده هــای خمیــری و از جمل ت
هــدف ســلامت زایــی و بهبــود فرآینــد انجــام شــده اســت. 

 E. D. B6. B5. B3. ،ـــک ـــید فولی ـــد، اس ـــیم، ی ـــن، کلس ـــد آه ـــی مانن ترکیبات
ـــی  ـــش م ـــلامتی بخ ـــای س ـــده ه ـــی کنن ـــن غن ـــه موثرتری B2. B1. A از جمل

ـــند. باش
ترکیبــات موثــر بــر فــرآوری، مــوادی هســتند کــه موجــب تســهیل و 
بهبــود فرآینــد مــی شــوند کــه مهمتریــن آنهــا شــامل نمــک، ال سیســتئین 
هیدروکلرایــد، اســترهای مونــو و دی گلیســرید، گلوتــن، هیدروکلوئیدهــا، 

ــند. ــی باش ــات م ــر و آرد حبوب ــویا، آب پنی ــتین، آرد س لس

حبوبات
ـــوص  ـــه خص ـــن و ب ـــی از پروتئی ـــلا،  غن ـــواع باق ـــدس، ان ـــر ع ـــی نظی حبوبات
ـــن  ـــی از متیونی ـــدم غن ـــه آرد گن ـــی ک ـــتند در حال ـــن هس ـــه لیزی ـــید آمین اس

ـــد  ـــا ح ـــه ای را ت ـــات، ارزش تغذی ـــدم و حبوب ـــق آرد گن ـــن تلفی ـــت. بنابرای اس
ـــد. ـــی بخش ـــود م ـــادی بهب زی

مقدمه
اسـپاگتی‌و‌کلیـه‌فـرآورده‌هـای‌خمیـری‌جـزء‌غذاهـای‌کم‌چرب‌تقسـیم‌بنـدی‌می‌شـوند.‌این‌فـرآورده‌ها‌شـبیه‌سـایر‌فرآورده‌هـای‌غلات‌
مقادیـر‌زیـادی‌نشاسـته‌دارند‌و‌قسـمت‌اعظم‌انرژی‌حاصلـه‌از‌آنها‌از‌کربوهیدرات‌وپروتئین‌بدسـت‌مـی‌آید.‌یکی‌از‌ویژگی‌هـای‌فرآورده‌های‌
خمیـری‌پاییـن‌بـودن‌شـاخص‌گلاسـیمیک‌آنها‌اسـت.‌این‌شـاخص‌مبین‌تاثیـر‌هضم‌مـواد‌غذایی‌بر‌سـطح‌گلوکز‌خـون‌اسـت.‌کربوهیدرات‌
ایـن‌فـرآورده‌هـا‌بـه‌آرامی‌هضم‌مـی‌شـوند،‌بنابراین‌مقدار‌قنـد‌خون‌را‌به‌آهسـتگی‌تغییـر‌می‌دهند،‌بـه‌طور‌کلی‌اگرچـه‌مقـدار‌پروتئین‌این‌
فـرآورده‌هـا‌مناسـب‌اسـت،‌بـا‌این‌حـال‌کیفیت‌آن‌بـه‌دلیل‌فقـدان‌اسـیدهای‌آمینه‌ضـروری‌نظیـر‌لیزیـن،‌پایین‌اسـت.‌همچنیـن‌علی‌رغم‌
اینکـه‌گنـدم‌منبـع‌خوبـی‌از‌ویتامیـن‌هـای‌‌E,‌B6,‌B3,‌B2,‌B1و‌نیـز‌آهـن‌و‌روی‌اسـت،‌کلا‌در‌طـی‌فرآینـد‌آسـیابانی‌به‌مقدار‌قابـل‌توجهی‌
از‌آنهـا‌از‌بیـن‌مـی‌رونـد.‌از‌سـوی‌دیگـر‌در‌بسـیاری‌از‌کشـورها‌امـکان‌تهیه‌سـمولینا،‌آرد‌دانـه‌حاصـل‌از‌گنـدم‌دروم،‌وجود‌نـدارد‌و‌صنایع‌
فرآورده‌هـای‌خمیـری‌مجبـور‌بـه‌اسـتفاده‌از‌آرد‌دانـه‌حاصـل‌از‌گندم‌معمولـی،‌تحت‌عنـوان‌آرد‌نول‌هسـتند.‌ایـن‌آرد‌مقدار‌پروتئین،‌سـختی‌
و‌رنگدانـه‌کمتـری‌نسـبت‌بـه‌سـمولینا‌دارد.‌بنابرایـن‌کیفیت‌محصـول‌از‌آنها‌پایینتر‌اسـت،‌بخصـوص‌اگر‌از‌روش‌های‌سـنتی‌بـرای‌تولید‌آن‌
اسـتفاده‌شـود.‌بنابرایـن‌غنـی‌سـازی‌فـرآورده‌های‌خمیری‌از‌یک‌سـو‌بـه‌منظور‌جبـران‌افت‌این‌مـواد‌و‌کمک‌به‌مشـکلات‌تغذیـه‌ای‌جامعه‌

و‌از‌سـوی‌دیگـر‌فراهـم‌آوردن‌زمینـه‌تولیـد‌محصولـی‌با‌ویژگی‌هـای‌خـوب‌و‌قابلیت‌مانـدگاری‌بالا‌انجام‌می‌شـود.
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باقلای‌مصری
پژوهشــگران زیــادی بــه بررســی تاثیــرات باقــلای مصــری بــر روی کیفیــت 
اســپاگتی پرداختــه انــد زیــرا سرشــار از لیزیــن اســت و موجــب افزایــش مقــدار 
پروتئیــن و روغــن اســپاگتی مــی شــود. بدیهــی اســت کــه ترکیــب اســیدهای 
چــرب بخصــوص مقــدار اســید لینولئیــک در تعییــن زمــان مانــدگاری اســپاگتی 

موثــر اســت.
ــدار کل  ــی دار مق ــر معن ــث تغیی ــدم دروم باع ــه آرد گن ــاده ب ــن م ــزودن ای اف
ــری  ــچ تاثی ــزودن آن هی ــدرات موجــود در آب پخــت نمــی شــود و اف کربوهی
در مقــدار هضــم پذیــری پروتئیــن نــدارد بــه ایــن دلیــل کــه فاقــد ترکیبــات 

ــه ای اســت.  ضــد تغذی
ارزیابــی حســی اســپاگتی حــاوی باقــلای مصــری اختــلاف معنــی داری را در 
مقــدار ســفتی، خمیــری شــدن و ویژگــی هــای طعمــی آن نشــان نمــی دهــد 
امــا مقــدار چســبندگی آن را افزایــش مــی دهــد و بــه طــور کلــی ویژگی هــای 

کیفــی مطلوبــی در اثــر افــزودن آن بــه ســمولینا حاصــل مــی شــود.
رنــگ کهربایــی باقــلای مصــری باعــث تقویــت رنــگ اســپاگتی مــی شــود 
و بــا افزایــش آن مقــدار پروتئیــن،  چربــی،  خاکســتر و فیبــر افزایــش و 

ــد. ــی یاب ــش م ــدرات کاه کربوهی

لوبیاچیتی
ــی  ــرم و آرد لوبیاچیت ــدم ن ــوط گن ــی از مخل ــد ماکارون ــکان تولی ــون ام تاکن
ــج حاکــی از آن اســت کــه لوبیاچیتــی موجــب  بررســی شــده اســت کــه نتای

افزایــش مقــدار پروتئیــن، خاکســتر، چربــی و کاهــش کربوهیــدرات مــی شــود. 
ــزی و  ــنایی را کاهــش و شــاخص قرم ــی شــاخص روش ــا چیت ــن لوبی همچنی

ــد.  ــی ده ــش م ــگ را افزای زردی رن
بـه طـور کلـی آرد حبوبات موجـب بهبود رنـگ در فـرآورده های گنـدم معمولی 
و افـت آن در فـرآورده حاصل از سـمولینا می شـود. افزودن لوبیـا موجب کاهش 
افـت پـس از پخـت معمولـی می شـود. ایـن در حالـی اسـت کـه پـس از پخـت 

اضافـه، تاثیـر آنهـا کاهـش می یابد )برگمـن و همـکاران، ۱۹۹۴(.
در پژوهــش افتخــار فســایی- )۱۳۸۱( تاثیــر آرد لوبیــا ســفید بــر ویژگــی هــای 
فیزیکوشــیمیایی و حســی ماکارونــی پرداختــه شــده اســت کــه نتایــج حاکــی 
ــان پخــت، کاهــش وزن  ــش خاکســتر، کاهــش زم ــت، افزای از کاهــش رطوب

پخــت، افزایــش تــرک خوردگــی و کاهــش ویژگــی هــای حســی بــود. 
از ســوی دیگــر مقــدار پروتئیــن نمونــه هــا افزایــش یافــت و الگــوی اســیدهای 
آمینــه مطابــق بــا الگــوی فائــو بــود. ایــن نتایــج بــا یافتــه هــای باهســنی و 

همــکاران )۱۹۸۶( نیــز مطابقــت داشــت.

لوبیای‌سویا
ـــال  ـــش از ۴000 س ـــه در بی ـــت ک ـــه اس ـــواده لگومیناس ـــویا از خان ـــای س لوبی
پیـــش در کشـــور چیـــن شناســـایی شـــد و از آنجـــا بـــه سایرکشـــورهای 

شـــرقی گســـترش یافـــت.
ــورهای  ــویا در کش ــای س ــن ه ــوص پروتئی ــویا بخص ــای س ــتفاده از لوبی اس

ــد. ــی باش ــر م ــه اخی ــد ده ــه چن ــی، محــدود ب غرب
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ـــش  ـــکا مصـــرف غذاهـــای مشـــتق شـــده از ســـویا از ســـال ۱۹۹۷ افزای در آمری
ـــات  ـــه اثب ـــویا ب ـــای س ـــی لوبی ـــات فیزیولوژیک ـــرا خصوصی ـــت، زی ـــه اس یافت

ـــت. ـــیده اس رس
پژوهــش هــای متعــددی کــه در مــورد لوبیــای ســویا انجام شــده اســت نشــان 
ــای  ــری از بیماری ه ــی در جلوگی ــش مهم ــویا نق ــای س ــه لوبی ــد ک ــی ده م
مزمــن دارد. بنابرایــن FDA درخواســت ســلامتی بخــش پروتئیــن ســویا را در 
2۶ اکتبــر ســال ۱۹۹۹ تاییــد و بیــان کــرد کــه مصــرف ۶/25 گــرم پروتئیــن 

ســویا در روز خطــر بیماری هــای قلبــی را کاهــش مــی دهــد.

ویژگی‌های‌لوبیای‌سویا
لوبیــای ســویا حــاوی ۱۴-۱2٪ کربوهیــدرات محلــول، ۱۴-۱2٪ فیبــر خوراکی، 
22-۱۸٪ چربــی، ۱۴-۱2٪ رطوبــت و ۴2-۳۶٪ پروتئیــن و ترکیبــات بــا ارزش 
دیگــری نظیــر امــلاح کلســیم، آهــن و روی، ویتامیــن هــای B2. B1، نیاســین، 

ترکیبــات آنتــی اکســیدانی نظیــر ایزوفــلاون هــا مــی باشــد.
ـــرار  ـــی ق ـــیار مطلوب ـــطح بس ـــه ای در س ـــر تغذی ـــویا از نظ ـــای س ـــن ه پروتئی
ـــویا  ـــوند. س ـــی ش ـــدن م ـــذب ب ـــا ج ـــه ۱00-۹۹٪ آنه ـــوری ک ـــه ط ـــد، ب دارن
ــار برابـــر  علی رغـــم کمبـــود اســـیدهای آمینـــه گوگـــرددار متیونیـــن چهـ
ـــل از  ـــای حاص ـــرآورده ه ـــود آن را در ف ـــد کمب ـــی توان ـــن دارد و م ـــدم لیزی گن

ـــد. ـــران کن ـــدم جب گن
ترکیبـــات لوبیـــای ســـویا از نظـــر عملکـــردی و ســـلامتی بخـــش ارزش 
بالایـــی دارنـــد، بـــه طـــوری کـــه پروتئیـــن هـــای آن موجـــب کاهـــش 

کلســـترول بـــد خـــون مـــی شـــوند. 
ــای  ــاری ه ــروز بیم ــتین از ب ــن وژنیس ــامل دایدزئی ــویا ش ــای س ایزوفلاوونه
ــان  ــرای درم ــن ب ــد، همچنی ــی کن ــری م ــرطانها جلوگی ــی س ــی و برخ قلب
بیماریهــای کلیــوی و دیابــت مناســب هســتند و عــوارض پوکــی اســتخوان و 

ــد. ــی دهن ــش م ــگی را کاه ــه دوران یائس ــوط ب ــای مرب درده
ــت، از  ــباعی اس ــر اش ــد آن غی ــه ۸5 درص ــویا ک ــن س ــر روغ ــوی دیگ از س
اســیدهای چــرب چنــد غیــر اشــباعی غنــی و فاقــد کلســترول اســت. حضــور 
ــک )۷/5  ــد( و لینولنی ــک )5۴ درص ــرب لینولئی ــیدهای چ ــراوان اس ــدار ف مق

ــود. ــی ش ــی م ــای قلب ــروز بیماری ه ــش ب ــث کاه ــد( در آن باع درص
ــش  ــب کاه ــویا موج ــای س ــرآورده ه ــود در ف ــترول موج ــتین و فیتواس لس

ــود.  ــی ش ــون م ــد خ ــترول ب کلس
همچنیــن مصــرف کربوهیــدرات هــای نامحلــول ســویا باعــث کاهــش میــزان 
کلســترول بــد خــون، قنــد خــون و ابتــلا بــه ســرطان روده بــزرگ مــی شــود 

)مظاهــری تهرانــی و همــکاران، ۱۳۷2(.

بررسی‌تاثیر‌غنی‌سازی‌اسپاگتی‌با‌لوبیای‌سویا
ــویا  ــای س ــف لوبی ــات مختل ــر ترکیب ــی اث ــه بررس ــادی ب ــگران زی پژوهش
برکیفیــت فــرآورده هــای خمیــری پرداختــه انــد کــه در بیشــتر پژوهــش هــا 
اقــدام بــه غنــی ســازی اســپاگتی بــا آرد ســویای بــدون چربــی شــده اســت؛ 
نتایــج آنهــا نشــان داده اســت کــه آرد ســویای بــدون چربــی بــر مقــدار گلوتــن 
مرطــوب بــی اثــر اســت ولــی کیفیــت آن را بهتــر مــی کنــد و بــرای تقویــت 

آردهــای ضعیــف مناســب اســت. 
وزن پخــت محصــول را کاهــش مــی دهــد بخصــوص اگــر بــرای از بیــن بردن 
فاکتورهــای ضــد تغذیــه از فرآینــد حرارتــی اســتفاده شــده باشــد و بــا افزایــش 
آرد ســویا میــزان جــذب آب کاهــش مــی یابــد، امــا افــت پخــت و شــکنندگی 

محصــول زیــاد مــی شــود. 
همچنیــن غنــی ســازی فــرآورده هــای خمیــری بــا آرد ســویای بــدون چربــی 
موجــب افزایــش معنــی دار مقــدار پروتئیــن، اســید آمینــه لیزیــن و ترئونیــن، 

فیبــر و خاکســتر و کاهــش مقــدار چربــی مــی شــود. 
ــاز  ــت شــدید امتی ــا 25 درصــد آرد ســویا موجــب اف ــزودن ۱5 ت ــن اف همچنی

ــود. ــی ش ــری م ــای خمی ــت فرآورده ه ــم و باف طع
***
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تکنولوژي تولید

پاپ كورن )ذرت بوداده(

تاریخچه
ــا  ــلات بچه ه ــن تنق ــي از محبوب تری ــوداده، یک ــان ذرت ب ــا هم ــورن ی پاپ ک
ــن  ــه ای ــد تاریخچ ــه بدانی ــد ک ــب باش ــاید جال ــت! ش ــي بزرگ ترهاس و حت
ــان  ــن مردم ــا اولی ــردد. مکزیکي ه ــش برمي گ ــال پی ــزار س ــه 5 ه ــي ب خوراک
دنیــا بودنــد کــه نــوع خاصــي از دانــه ذرت را پــرورش دادنــد و متوجــه شــدند 
ــف  ــرارت مســتقیم، پ ــرض ح ــن در مع ــرار گرفت ــا ق ــوع از ذرت ب ــن ن ــه ای ک
مي کنــد و شــکلي شــکوفه  ماننــد پیــدا مي کنــد. شــاید بــه همیــن علــت هــم 

ــکوفه ذرت«!  ــد »ش ــورن مي گوین ــه پاپ ک ــا ب ــه خیلي ه ــد ک باش
ــوماترایي ها و  ــا، سـ ــا، چیني هـ ــک، هندي هـ ــان مکزیـ ــر مردمـ ــلاوه بـ عـ
ـــد و  ـــوداده دارن ـــه ذرت ب ـــادي ب ـــه زی ـــم علاق ـــمالي ه ـــکاي ش ـــاکنان آمری س
ـــن  ـــه ای ـــراي تهی ـــت ب ـــتور پخ ـــوع دس ـــتر از ۱50 ن ـــم بیش ـــن ه ـــراي همی ب

ــود دارد! ــا وجـ ــا و مکزیکي هـ ــن هندي هـ ــوع از ذرت در بیـ نـ

ــه  ــه پاپ کــورن علاق ــدر ب ــان ماساچوســت اینق ــد کــه مردم ــد نیســت بدانی ب
ــلات  ــا و تنق ــایر غذاه ــار س ــان را در کن ــي محبوب ش ــن خوراک ــه ای ــد ک دارن

ــد.  ــرار مي دهن ــکرگزاري ق ــراي جشــن ش ــام ب ــز ش روي می
ــراد  ــه اف ــه هم ــت ک ــي اس ــالم ترین خوراکي های ــي از س ــوداده یک ذرت ب
ــدازه! ــش از ان ــه بی ــه ن ــد البت ــرف کنن ــه آن را مص ــدون دغدغ ــد ب مي توانن

خط‌تولید‌پاپ‌کرن‌)ذرت‌بو‌داده(
پــاپ کــورن یکــی از محصولاتــی اســت کــه تولیــد و فــرآوری آن نســبت بــه 
ســایر محصــولات غذایــی و تنقــلات دیگــر بســیار ســاده تــر اســت و عــلاوه 

بــر ایــن دارای ارزش غذایــی اســت. 
همچنیــن بــا اضافــه نمــودن طعــم هایــی ماننــد نمکــی، فلفلــی، پنیــری و ... 

مــی تــوان تنــوع مــزه متفاوتــی بــه پــاپ کــورن داد.

مقدمه
پـاپ‌کـورن‌از‌دو‌واژه‌‌popبـه‌معنـی‌باز‌شـدن‌و‌‌cornبه‌معنی‌ذرت‌تشـکیل‌شـده‌اسـت‌که‌از‌نظـر‌لغوی‌بطور‌سـاده‌به‌مفهوم‌دانـه‌ذرت‌باز‌
شـده‌)ذرت‌بـوداده(‌مـی‌باشـد.‌ذرت‌گیاهی‌اسـت‌یکسـاله‌ویژه‌مناطـق‌گرم‌و‌فصـول‌گرم‌سـال‌در‌مناطق‌معتـدل،‌گونه‌های‌مختلـف‌ذرت‌در‌
بیشـتر‌نقـاط‌دنیـا‌قابـل‌کشـت‌و‌بهره‌برداری‌اسـت،‌اما‌منشـاء‌ذرت‌قـاره‌آمریکا‌اسـت.‌چنانچـه‌ذرت‌پفکی‌در‌دمـای‌‌177درجه‌سـانتی‌گراد‌
قـرار‌گیـرد.‌محتویـات‌دانـه‌و‌پوسـته‌بیـرون‌می‌آیـد.‌دانه‌هـای‌حجیم‌و‌پـف‌کـرده‌را‌می‌توان‌با‌کـره‌یا‌روغن‌هـای‌نباتـی،‌طعم‌دهنده‌هـا‌و‌نیز‌
مـواد‌رنگـی‌لعـاب‌و‌پوشـش‌داد.‌در‌فرآیندهـای‌جدید‌تهیه‌پـاپ‌کورن‌فرآینـد‌پف‌کردن‌و‌همچنیـن‌پخت،‌همراه‌بـا‌هم‌صورت‌می‌گیـرد.‌دانه‌
ذرت‌یـک‌دانـه‌معمولـی‌ماننـد‌بقیـه‌دانـه‌های‌غلات‌می‌باشـد‌کـه‌داخل‌آن‌یـک‌رویان‌کوچـک‌)جنین(‌قـرار‌دارد‌که‌توسـط‌مواد‌نشاسـته‌ای‌
احاطـه‌شـده‌اسـت.‌این‌مـواد‌جهت‌تغذیـه‌رویان‌در‌طول‌زمـان‌رویش‌مورد‌اسـتفاده‌قرار‌می‌گیرد.‌یک‌پوسـته‌نسـبتاً‌سـخت‌جهت‌حفاظت،‌
اطـراف‌ایـن‌رویـان‌را‌پوشـانده‌اسـت.‌درون‌ایـن‌مواد‌نشاسـته‌ای‌مقـداری‌آب‌وجـود‌دارد‌که‌وقتـی‌دانه‌هـای‌ذرت‌حرارت‌مناسـب‌می‌بینند‌
ایـن‌آب‌تبدیـل‌بـه‌بخار‌شـده‌و‌فشـار‌بخـار‌باعث‌انفجار‌و‌شـکوفا‌شـدن‌دانه‌و‌کنار‌زدن‌پوسـته‌سـخت‌و‌آشـکار‌شـدن‌نشاسـته‌موجود‌در‌
دانـه‌بـه‌صـورت‌توده‌ای‌سـفید‌رنگ‌می‌گـردد‌و‌بدین‌ترتیـب‌پاپ‌کورن‌تهیه‌می‌شـود.‌پاپ‌کورن‌سـالمترین‌و‌پرفروشـترین‌اسـنک‌)غذای‌
نیمـروزی(‌در‌ایـالات‌متحـده‌آمریـکا،‌کانـادا‌و‌دیگـر‌کشـورهای‌جهـان‌از‌جمله‌ایران‌می‌باشـد‌که‌منبـع‌غنی‌از‌کربوهیـدرات،‌فیبـر‌و‌پروتئین‌

محسـوب‌شـده‌و‌بطـور‌معمول‌در‌سـینماها،‌تئاترها،‌پارک‌ها،‌شـهربازی،‌جشـن‌هـا‌و‌...‌مورد‌اسـتفاده‌قـرار‌می‌گیرد.
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ــر وارد دســتگاه  ــوار بالاب ــاپ کــورن، ذرت توســط ن ــد پ در ابتــدای خــط تولی
پخــت مــی شــود و در آن عملیــات فــرآوری انجــام شــده و ذرت تبدیــل بــه 

پــاپ کــورن مــی شــود. 
بعـد از انجام فرآوری، پاپ کورن به دانه گیر منتقل می شـود تـا در آن پاپ کورن های 
کوچـک و ذرت هـای فرآوری نشـده از محصول جدا شـود. سـپس محصول سـورت 
شـده توسـط نوار بالابر وارد دسـتگاه طعم پاش می شـود تا در آن طعم مورد نظر به 
آن اضافه شـود. بعد از اضافه شـدن طعم پاپ کورن برای خشـک شـدن وارد دسـتگاه 
خشـک کن می شـود. سـپس با کمک نوار بالابر به سـیلوی ذخیره منتقل شـده و در 

نهایت جهت بسـته بندی به واحد بسـته بندی ارسـال می شـود.
 

ماشین‌آلات‌مربوط‌به‌خط‌تولید‌پاپ‌کورن‌
۱- بالابر ذرت: جهت انتقال ذرت به دستگاه پخت.

2- دستگاه پخت: جهت فرآوری ذرت.
۳- دانه گیر: جهت سورت کردن محصول.

۴- نوار بالابر: جهت انتقال پاپ کورن به طعم پاش.
5- طعم پاش: جهت طعم دار کردن پاپ کورن.

۶- منبع و پمپ: جهت ذخیره و پاشش طعم. 
۷- خشک کن: جهت خشک کردن پاپ کورن طعم دار شده.

۸- بالابر سیلو: جهت انتقال پاپ کورن به سیلوی ذخیره.
۹- سیلوی بسته بندی: جهت ذخیره محصول برای بسته بندی شدن.

۱0- دستگاه بسته بندی: جهت بسته بندی کردن محصول. 
۱۱- تابلو برق اپراتوری: جهت کنترل فرآیند تولید.

بسته‌بندی‌پاپ‌کورن
جنـس بسـته بنـدی در کیفیـت پـاپ کـورن بسـیار موثـر اسـت. تـا حدامـکان 
پاپ کـورن بایـد در بسـته بندی هـای بدون هوا و در سـلوفان مخصـوص و مقاوم 
بسـته بنـدی گـردد، در غیـر ایـن صـورت محصـول بـه سـرعت رطوبـت جذب 

کـرده و پوکـی و تـردی خـود را در مـدت کوتاهـی از دسـت می دهـد.

مزایاي‌پاپ‌کورن
ـــرادي  ـــت اف ـــب رضای ـــراي جل ـــف، ب ـــاي مختل ـــا طعم ه ـــوداده ب ـــروزه ذرت ب ام
بـــا ذائقه هـــاي متفـــاوت در همـــه فروشـــگاه ها پیـــدا مي شـــود. امـــا اگـــر 

ـــداري  ـــام خری ـــورت خ ـــه ص ـــو دادن را ب ـــوص ب ـــد ذرت مخص ـــان بتوانی خودت
کنیـــد و آن را در خانـــه تفـــت بدهیـــد تـــا بـــه شـــکل شـــکوفه دربیایـــد، 
ـــري  ـــالم و کم کال ـــیار س ـــي بس ـــک خوراک ـــه ی ـــید ک ـــن باش ـــد مطمئ مي توانی
ـــان  ـــراي فرزندت ـــح ب ـــگ تفری ـــي زن ـــا خوراک ـــده ی ـــک میان وع ـــوان ی ـــه عن را ب

ــد.  ــاده کرده ایـ آمـ
ـــري  ـــودن کال ـــالا ب ـــتند و ب ـــرب هس ـــولا چ ـــاده، معم ـــوداده آم ـــاي ب ذرت ه
ـــلا  ـــي کام ـــک خوراک ـــوان ی ـــم آن را به عن ـــه نتوانی ـــود ک ـــث مي ش ـــا باع آنه
ـــود  ـــن موج ـــر و آه ـــورت، فیب ـــر ص ـــا در ه ـــم. ام ـــي کنی ـــما معرف ـــه ش ـــد ب مفی
ــن  ــود ایـ ــث مي شـ ــه باعـ ــت کـ ــي اسـ ــن عاملـ ــورن مهم تریـ در پاپ کـ
ـــس  ـــد چیپ ـــري مانن ـــي ارزش و پرکال ـــلات ب ـــایر تنق ـــه س ـــبت ب ـــي، نس خوراک
ـــراد  ـــي اف ـــبب چاق ـــد و س ـــر مي کنن ـــده را پ ـــم مع ـــط حج ـــه فق ـــک ک و پف

مي شـــوند، برتـــري داشـــته باشـــد. 
آنتي اکسـیدان ها  انـواع  از  قابـل  توجهـي  مقادیـر  داراي  پاپ کـورن  به عـلاوه، 
ماننـد پلي فنـول اسـت و مصـرف بـه انـدازه مـواد غذایـي حـاوي پلي فنـول و 
دیگـر آنتي اکسـیدان ها ماننـد چاي سـبز، روغن زیتـون، ذرت بوداده و شـکلات 
تلـخ، مي توانـد از ابتـلا بـه انـواع سـرطان ها و بیماري هـاي قلبـي پیشـگیري 
کنـد. همچنیـن، ذرت بـوداده جـزو خانواده غلات کامل محسـوب مي شـود و به 
همیـن دلیـل تـا دلتـان بخواهـد، مـواد معدنـي و ویتامین هـاي مفید بـراي بدن 
دارد. ۳ فنجـان ذرت بـوداده بـه انـدازه یـک فنجان از سـایر غلات کامـل مانند 

جـوي دوسـر یا برنـج قهـوه اي، فیبر و مـاده معدنـي دارد.

معایب‌این‌میان‌وعده
ذرت هــاي بــوداده حاضــري معمــولا بــا کــره، روغــن جامــد و نمــک فــراوان 
تهیــه مي شــوند و همیــن مســاله مي توانــد ســلامت شــکوفه هاي ذرت  

ــرد! ــر ســوال بب ــاده را زی آم
نمـک و روغن هـاي جامـدي کـه معمولا چنـد بار در صنایـع غذایي بـراي تهیه 
خوراکي هایـي ماننـد ذرت بـوداده اسـتفاده مي شـوند، مي تواننـد باعـث ابتـلا به 
بیماري هـاي زیـادي ماننـد گرفتگـي عـروق یـا حتـي ابتلا بـه انواع سـرطان ها 
شـوند. حتمـا الان مي پرسـید کـه کلـي مزایا بـراي پاپ کـورن مي گوییـد و بعد 
هـم کلـي معایـب؛ پس تکلیف مـا بالاخره چیسـت؟ بایـد پاپ کـورن بخوریم تا 
سـرطان نگیریـم یـا بایـد آن را نخوریـم تـا به سـرطان مبتلا نشـویم؟! به شـما 
مي گوییـم، امـا بـه شـرطي که شـما هـم به پیشـنهاد دوسـتانه مـا، البتـه براي 
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حفـظ سـلامت خودتـان عمـل کنیـد! پژوهشـگران آمریکایـي معتقدنـد که اگر 
روغـن جامـد، کـره و نمـک فـراوان از دسـتور پخـت پاپ کـورن حـذف شـوند، 
آن وقـت مي تـوان گفـت کـه ایـن خوراکـي، بهتریـن، سـالم ترین و مغذي ترین 
میان وعـده یـا تنقـلات دنیاسـت. بنابراین شـما مي توانیـد به جـاي هزینه کردن 
بـراي خریـد شـکوفه هاي آمـاده ذرت، مقـداري ذرت قابـل بـودادن را بخریـد و 
آن را بـا میـزان بسـیار کمـي روغن سـرخ کردني یا روغـن کانولا و نمک بسـیار 
اندکـي حـرارت بدهیـد و آمـاده کنیـد و بـه ایـن ترتیب یـک خوراکـي مفید در 

رژیـم غذایي تان داشـته باشـید. 
راســتي، یادتــان باشــد کــه پاپ کــورن جــزو خوراکي هایــي اســت کــه کمــي 
ــاده روي  ــدن طــول مي کشــد و اگــر بچه هــا در مصــرف آن زی هضمــش در ب
کننــد یــا آن را خــوب نجونــد، دچــار مشــکلات گوارشــي مي شــوند و شــما و 

ــد. ــه دردســر مي اندازن خودشــان را ب
بـه خاطـر همیـن دیرهضم بـودن شـکوفه ذرت، متخصصان گوارش بـه والدین 

توصیـه مي کننـد کـه بـه فرزنـدان زیر۳ سـال خود، ایـن خوراکـي را ندهند. 
ــن،  ــا روغ ــوداده ب ــرم از ذرت ب ــه ۱00 گ ــد ک ــم بدانی ــن را ه ــت ای ــد نیس ب
حــدود ۳5۷ کیلوکالــري انــرژي دارد و شــما بایــد بــراي ســوزاندن ایــن مقــدار 
ــرم از ذرت  ــل، ۱00 گ ــا در مقاب ــد ام ــاده روي کنی ــه پی ــرژي، ۱2۶ دقیق از ان
ــرژي دارد و اگــر شــما فقــط  ــري ان ــدون روغــن، تنهــا ۱00 کیلوکال ــوداده ب ب
ــدار از  ــن مق ــد ای ــد، مي توانی ــاده روي کنی ــط پی ــدت متوس ــا ش ــه ب ۳5دقیق

ــوزانید. ــري را بس کال

نکاتی‌که‌در‌مورد‌پاپ‌کورن‌نمي‌دانید
فیبر بالا و چربي کم؛ این ها از خواص ذرت هستند.

۱- نــام علمــي پــاپ کــورن "zea mays everta" اســت و ایــن تنهــا نوعــي از 
ــد. ــد و مي ترک ــف مي کن ــه پ ذرت اســت ک

ــد  ــذت مي برن ــورن ل ــاپ ک ــردم از خــوردن پ ــه م ــزاران ســال اســت ک 2- ه
امــا بــد نیســت بدانیــد کــه در ســال ۱۹۴۸ دانه هــاي بــوداده شــده ای مربــوط 

بــه پنــج هــزار ســال پیــش در غارهــا کشــف شــد.
۳- قبایــل بومــي آمریــکا پــاپ کــورن را بــا چاشــني ســبزیجات خشــک شــده، 
ــز از  ــوپ نی ــه س ــا در تهی ــد. آنه ــد می خوردن ــز تن ــل قرم ــي فلف ــه و حت ادوی

ــد. ــتفاده مي کردن پاپ کــورن اس
۴- برخــي از قبایــل بومــي آمریکایــي معتقــد بودنــد در هــر دانــه از پاپ کــورن 

ــر آن  ــود مگ ــان ها نمي ش ــم انس ــولا مزاح ــه معم ــد ک ــي مي کن ــي زندگ روح
کــه خانه شــان گــرم شــود آن وقــت اســت کــه بــه اطــراف حرکــت مي کننــد 
ــدای  ــا ص ــه ب ــه خلاص ــن ک ــا ای ــوند ت ــمگین تر مي ش ــمگین و خش و خش

ــد!! ــرون مي پرن ــپ بی بام
5- گفتــه مي شــود کریســتف کلمــپ، پــاپ کــورن را در اواخــر قــرن پانزدهــم 

میــلادي بــه اروپایي هــا معرفــي کــرد.
۶- اولیــن دســتگاه تجــاري تولیــد پــاپ کــورن توســط چارلــز کرتــون در ســال 

۱۸۸5 در شــیکاگو اختــراع شــد.
۷- در اواخــر قــرن نوزدهــم، فروشــندگان آمریکایــي در جشــن ها پــاپ کــورن 
ــان  ــلا صاحب ــت؛ مث ــود داش ــی وج ــدا مخالف های ــه در ابت ــد. البت می فروختن
تئاتر هــا بــا ایــن کار مخالــف بودنــد چــون فکــر می کردنــد کــه خــوردن پــاپ 

ــد. ــرت می کن کــورن حــواس تماشــاچی را پ
چنــد ســال طــول کشــید تــا آنهــا پي بردنــد کــه از ایــن روش حتــي مي تــوان 

بــه در آمــد بیشــتري دســت پیــدا کــرد.
۸- هــر دانــه ذرت مقــدار کمــي رطوبــت دارد. وقتــي ایــن دانــه حــرارت مي بیند 
آب درون آن بــه بخــار تبدیــل می شــود و چــون ایــن بخــار نمي توانــد از درون 
ــد و درون آن  ــان مي ترک ــه ناگه ــود ک ــم مي ش ــدر متراک ــد آن ق ــرار کن آن ف

ــزد. ــرون مي ری بی
۹- بــه طــور متوســط هــر دانــه زمانــي کــه بــه دمــای ۱۷5 درجــه سلیســیوس 

)۳۴۷ درجــه فارنهایــت( برســد پــف مي کنــد.
۱0- به دانه هاي پف نکرده اصطلاحا "ترشیده" مي گویند.

۱۱- بــراي دانه هایــي کــه پــف نکــرده دو توضیــح احتمالــي وجــود دارد: اول 
ــت نداشــته اند. دوم  ــه انفجــار رطوب ــراي رســیدن ب ــي ب ــدازه کاف ــه ان آنکــه ب
آن کــه پوســته بیرونــي آنهــا تخریــب شــده بــه نحــوي کــه بخــار بــه تدریــج 

از آن خــارج شــده اســت.
ــن و  ــد پایی ــري، ســدیم، قن ــالا، کال ــر ب ــولا داراي فیب ــورن معم ــاپ ک ۱2- پ
بــدون چربــي اســت. گرچــه بــراي تهیــه آن از روغــن، کــره، شــکر، نمــک و 

ــود. ــتفاده مي ش ــات اس ــر مخلف دیگ
۱۳- طبــق کتــاب گینــس، بزرگ تریــن پــاپ کــورن دنیــا ۱2 فــوت قطــر دارد 
ــد شــکر و ۴00  ــزار پون ــد ذرت، چهــل ه ــزار پون ــه آن از دوه ــراي تهی ــه ب ک

گالــن آب اســتفاده شــده اســت!
***
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ــای  ــرآورده ه ــیرین در ف ــای گلیس ــه ج ــت ب ــن اس ــز ممک ــوربیتول را نی س
بیولوژیــک جهــت محافظــت آنهــا بــکار بــرد. ســوربیتول بــه آســانی و بــدون 
تجزیــه شــدن در شــربتها، الــکل و الکل هــای چنــد هیدرکســیله حــل 
ــه  ــولًا آن را ب ــردد و معم ــی گ ــر نم ــاکارز تخمی ــهولت س ــه س ــود و ب می ش
ــا ســاخارین و ســیکلاماتها در نوشــابه هــای عــاری  جــای ســاکارز همــراه ب
ــا و  ــتامینها، باربیتوریکه ــی هیس ــا آنت ــی و ب ــری از چاق ــرای جلوگی ــد ب از قن
ــا  ــد در مقایســه ب ــه کار می برن ــر کــردن طعــم آنهــا ب ــرای بهت آلکالوئیدهــا ب
ــی شــود و  ــوذ از روده جــذب م ــه آهســتگی توســط نف ــز، ســوربیتول ب گلوک

ــی شــود.  ــزه م ــه ســرعت متابولی ــد ب ســوربیتول در کب
جــذب کنــد قندهــای الکلــی دلیلــی بــرای اثــر ملینــی آن اســت کــه اگــر بــه 

مقــدار زیــاد مصــرف شــود ایــن امــر اتفــاق مــی افتــد. 

مقدمه
سـوربیتول‌یـک‌الـکل‌پلـی‌هیدریـک‌مـی‌باشـد‌و‌در‌طبیعـت‌به‌طـور‌گسـترده‌ای‌توزیع‌شـده‌اسـت.‌غنی‌تریـن‌منبـع‌سـوربیتول‌دانه‌های‌
سـماق‌کوهـی‌)Rowan or maintain Ash berry(‌مـی‌باشـد.‌امـا‌فـراورده‌طبیعـی‌و‌دسـت‌نخـورده‌آن‌از‌نظـر‌تجاری‌ارزشـی‌نـدارد.‌این‌
مـاده‌هـم‌اکنـون‌توسـط‌احیاء‌شـیمیایی‌گلوکز‌)دکسـتروز(‌تهیه‌می‌شـود.‌سـوربیتول‌بر‌خـلاف‌سـاخارین‌و‌سـیکلاماتها،‌ماده‌با‌ارزشـی‌در‌
سـاخت‌شـکلاتهای‌دیابتـی‌و‌شـیریني‌های‌دیابتـی‌می‌باشـد.‌مقدار‌شـیرینی‌ایـن‌ماده‌بـه‌حجم‌اسـتفاده‌شـده‌از‌آن‌بسـتگی‌دارد‌و‌از‌این‌
حیـث؛‌ایـن‌ماده‌تقریباً‌مشـابه‌گلوکز‌اسـت.‌سـوربیتول‌در‌شـکل‌تجارتی‌به‌فرم‌کریسـتال‌و‌شـربت‌بوده‌و‌فرم‌کریسـتالی‌آن‌برای‌سـاخت‌
شـکلات‌اسـتفاده‌مـی‌‌شـود.‌سـوربیتول‌یک‌الکل‌جـاذب‌الرطوبه‌اسـت‌و‌درجـه‌شـیرینی‌آن‌تقریباً‌نصف‌درجه‌شـیرینی‌سـاکارز‌می‌باشـد‌
ایـن‌مـاده‌بـه‌عنـوان‌یـک‌شـیرین‌کننده‌بـرای‌غذاهـای‌افـراد‌دیابتـی‌و‌غذاهای‌کنسـرو‌شـده‌و‌همچنین‌بـه‌عنوان‌یک‌نـرم‌کننـده‌و‌ماده‌
ای‌کـه‌رطوبـت‌را‌بـه‌خـود‌جـذب‌می‌کند‌درکنسـروها‌اسـتفاده‌می‌شـود‌به‌طـوری‌که‌این‌ماده‌به‌شـکل‌شـربتی‌بـا‌غلظت7۰%‌‌بـه‌مقدار‌
‌۵تـا‌‌1۵درصـد‌اضافه‌می‌شـود.‌سـوربیتول‌بوسـیله‌احیاء‌الکتروشـیمیایی‌تهیه‌شـده‌اما‌توده‌سـوربیتول‌بوسـیله‌هیدروژناسـیون‌کاتالیتیکی‌
گلوکـز‌سـاخته‌مـی‌شـود.‌سـوربیتول‌در‌بدن‌مصرف‌شـده‌و‌۹۸%‌سـوربیتول‌موجود‌در‌غـذا‌هضم‌شـده‌و‌21%‌باقیمانده‌دفع‌می‌شـود.‌این‌
مـاده‌سـمی‌نمـی‌باشـد‌و‌در‌غذاهای‌افـراد‌دیابتی‌مـاده‌متشـکله‌گلیکـوژن‌و‌بنابراین‌گلوکز‌اسـت.‌سـوربیتول‌در‌محصولات‌دارویـی‌و‌لوازم‌
آرایشـی‌و‌بهداشـتی‌مختلـف‌مثـل‌خمیر‌دندان‌اسـتفاده‌می‌شـود‌از‌جمله‌قندهـای‌الکلی‌و‌پلـی‌هیدریک‌الکلهـای‌دیگر‌که‌در‌مـواد‌رژیمی‌یا‌
بـرای‌بعضـی‌از‌منظورهای‌تکنیکی‌اسـتفاده‌می‌شـوند‌عبارتنـد‌از:‌گزیلیتـول،‌مانیتول،‌مالتولـوز،‌ایزومالتولـوز،‌مالتیتول،‌ایزومالتیتـول،‌لاکتوز‌و‌
لاکتیتـول.‌بعضـی‌از‌آنهـا‌عمومـاً‌در‌صنایـع‌غذایی‌و‌دارویی‌اسـتفاده‌می‌شـوند‌در‌حالی‌که‌موارد‌اسـتعمال‌بعضی‌از‌آنها‌توسـعه‌یافته‌اسـت.

سوربيتول 

كاربردها و  خواص 
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ســوربیتول یــک مــاده ضــد پوســیدگی یــا ضد کــرم خوردگی اســت. ســوبیتول 
و قندهــای الکلــی دیگــر بــه آســانی در آب حــل شــده و دارای مــزه شــیرین 

مــی باشــد فرمــول ســاختمانی گســترده ســوربیتول بــه صــورت زیــر اســت:
CH2OH-HCOH-HCOH-HCOH-HCOH-CH2OH

ــاد  ــدار زی ــه مق ــی ب ــای الکل ــایر قنده ــوربیتول و س ــول، س ــیتول، مانیت دولس
ــه آن را  ــت ک ــی اس ــد ۶ الکل ــک قن ــوربیتول ی ــد. س ــده ان ــات پراکن در نبات
از میوه هــای گیــاه ســوربوز اوکوپاریــا (Sorbus aucpariaa) از خانــواده 

ــد. ــی آورن ــت م ــه بدس روزاس
ــرات  ــت هگزانیت ــت اهمی ــه عل ــی اول ب ــگ جهان ــاده در جن ــن م ــد ای تولی
مانیتــول بــه عنــوان چاشــنی بــرای فولمینــات جیــوه آغــاز گردیــد، مانیتــول 
ــل  ــدار قاب ــه مق ــول ثانوی ــوان محص ــه عن ــد و ب ــه می نماین ــز تهی را از گلوک
ــان اســتفاده از آن  ــه در آن زم ــردد ک ــی گ ــد م ملاحظــه ای ســوربیتول تولی
محــدود بــوده، ولــی امــروزه ســوربیتول بــه دو صــورت محلــول و متبلــور بــه 

ــرده مــی شــود.  کار ب
سـوربیتول را بـه عنـوان عامـل مرطوب کننـده )Humectant( و شـیرین کننده 

بخصـوص بـرای افـراد مبتلا بـه مرض قنـد بـه کار می برند.

ســوربیتول در تجارت تحت عنوان سوربو )Sorbo( موجود است.
ــای هســته دار( بســیار  ــوه ه ــای روزاســه )ســیب، می ــوه ه ســوربیتول در می
وجــود دارد و بــه منظــور کاهــش فعالیــت آبــی در غذاهــای بــا رطوبــت نســبی 
ــرم کننــده و بازدارنــده عمــل کریستالیزاســیون اســتفاده  ــه عنــوان ن ــالا و ب ب
ــت  ــز یاف ــه نی ــی و گوج ــیب در گال ــر س ــلاوه ب ــت ع ــود و در طبیع می ش
می شــود. غلظــت ســوربیتول در آب ســیب ۳00 تــا ۸00 میلــی گــرم در هــر 

ــر اســت. ــی لیت ۱00 مل
ســوربیتول توســط Acetobacter xylinum بــه L ســوربوز کــه یــک محصول 
واســطه بــرای ســنتز تجارتــی اســید اســکوربیک اکســید مــی شــود. از اکســید 
کــردن ســوربیتول، فروکتــوز تولیــد مــی شــود. مقــدار گلوکــز و گالاکتــوزی 
کــه از طریــق دهــان وارد بــدن مــی شــوند، ســبب افزایــش ســریع قنــد خــون 
شــده و در نتیجــه انســولین تولیــد مــی شــود تمــام مونوســاکریدهای دیگــر 
مقدمتــاً توســط کبــد ســوخت و ســاز مــی شــوند و مســتقیماً بــه حالــت گلوکــز 
ــوز، ترشــح انســولین  ــد از جــذب فروکت ــد. بع ــر نمــی کن ــا انســولین آزاد اث ی
فقــط 50 درصــد مقــداری اســت کــه بعــد از جــذب گلوکــز ترشــح مــی شــود. 

بنابرایــن قندهایــی کــه اســتفاده آنهــا توســط افــراد دیابتــی منــع شــده اســت 
عبارتنــد از: گلوکــز، گالاکتــوز، لاکتــوز و مالتــوز.

الف( اسامی شیمیایی سوربیتول
سوربیتول دارای اسامی زیر می باشد:

Sorbitol,D.sorbitol, sorbo,Hexitol

ب( ساختمان.
ج( فرمول بسته.

فرمول بسته سوربیتول C6H14O6 می باشد.

خواص‌فیزیکی
خصوصیات‌ظاهری

ســفید پــودر جــاذب الرطوبــه، بــه صــورت گرانولــی یــا تکــه هــای کوچــک، 
ــزان  ــود می ــی ش ــی ان در ۹۶oC ذوب م ــرم معمول ــیرین، ف ــزه ش دارای م
ــزان شــیرینی  ــه می ــا ۶0 درجــه اســت و نســبت ب شــیرینی ســوربیتول 50 ت

ــی باشــد. ــر م ــه( کمت ســاکارز )۱00 درج
شــربت ســوربیتول کریســتالیزه نمــی شــود و در غلظــت ۷0% مــاده خشــک و 
در دمــای  ویســکوزیته آن mpa.s 180 اســت و بــه صــورت شــربتهای فاقــد 
ــر mpa.s 220 را داراســت. در شــکل پــودری،   کریســتال، ویســکوزیته حداکث

ســوربیتول دارای فعالیــت آبــی نســبتاً کمــی اســت. 
ســوربیتول در برابــر حــرارت مقاومــت بســیار خوبــی دارد و حــرارت هــای بــالا 

را بــدون تجزیــه شــدن تحمــل مــی کنــد. 
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بواســطه ماهیــت ایــن مــاده و فقــدان حضــور واقعــی قندهــای احیــاء کننــده 
ــده غلیظــی  ــاده خشــک ش ــه صــورت م ــوان ب ــی ت ــوربیتول را م ــربت س ش

ــدون تغییــر رنــگ تغلیــظ کــرد.  ب
هنگامـی کـه رطوبـت محیط به صـورت کنترل شـده ای افزایش یابـد یا پایین 
بیایـد. شـربتهای پلـی اول تمایـل کمتـری بـه گرفتن یـا از دسـت دادن آب در 
مقایسـه بـا جـاذب الرطوبـه هـای دیگـر از جملـه گلیسـرول دارنـد. در نتیجـه 
بـه طـور کندتـری بـه رطوبـت نسـب تعادلـی )ERH( می رسـند. این مـاده به 
 D-sorbitol عنـوان ملیـن و نـرم کننـده اسـتفاده مـی شـود. مقـدار حلالیـت
در محلـول آبـی )gr ۱00( کمتـر از gr ۶۴ نمـی باشـد مشـخصات محلـول  
سـوربیتول عبـارت اسـت از: زلال، کمرنـگ مایـع شـربتی دارای مـزه شـیرین 
بـوده و بـو و طعم خاصـی ندارد، وزن مخصـوص آن کمتر از ۱/2۸5 می باشـد 
در دمای oC 20 ضریب شکسـت آن مسـاوی ۱/۴55 تا ۱/۴۶5 اسـت. قندهای 

الکلـی در محلولهـای اسـیدی یـا قلیایـی، بسـیار پایدار می باشـند.

خواص‌شیمیایی
ســوربیتول در حــال حاضــر در مقیــاس صنعتــی توســط هیدروژناســیون 
دکســتروز تولیــد می شــود. تولیــد صنعتــی ســوربیتول براســاس هیدروژناســیون 
گلوکــز در فشــار kpa ۴0۴0 تــا kpa 50۴0 و در دمــای  oC ۱۴0 تــا oC ۱50 در 

خصــوص کاتالیــزو نیــکل بــوده و ســپس مراحــل تصفیــه شــامل کروماتوگرافی 
تبــادل کننــده یونــی را طــی مــی کنــد.  ســوربیتول همچنیــن مــی تواند توســط 

میکروارگانیســم هــا تولیــد شــود.
 Kj/gr -۱۱۰ سـوربیتول پودر شـده بخاطـر ایجاد حـرارت منفی در محلول بـه مقـدار
سـرما ایجـاد مـی کند. یک گـرم  سـوربیتول حـدوداً در ml ۴5/0  آب حل شـده و در 
الکل، متانل و اسـید اسـتیک تقریباً حل می شـد D-sorbitol به طور عمده از فروکتوز 
توسـط سـلولهای Zymomonas mobilis  نفوذ پذیر شـده تهیه شده و سپس توسط 

سـلولهای گلوکونو باکترسـاب اکسـیدان به L-sorbose برگردانده می شود.

کاربردهای‌سوربیتول
ــتروز،  ــی دکس ــیون کاتالیتیک ــط هیدروژناس ــده توس ــت آم ــوربیتول بدس س
ــد  ــا قن ــی ب ــولات غذای ــد محص ــرای تولی ــبی ب ــیار مناس ــده بس ــیرین کنن ش
ــی و  ــع داروی ــزی در صنای ــت آمی ــور موفقی ــه ط ــن ب ــت و همچنی ــم اس ک

ــر از  ــی غی ــیعی از کاربردهای ــدوده وس ــت و در مح ــو و پوس ــای م روغن ه
ــود.  ــی ش ــتفاده م ــی اس ــای غذای کاربرده

اســتفاده از ســوربیتول در صنایــع شــیرینی ســازی مثــل شــکلات، مخصوصــاً 
ــت.  ــم اس ــیار مه ــد، بس ــی دارن ــرف داروی ــه مص ــه ای ک ــکلاتهای تخت ش
ــوند  ــتفاده ش ــد اس ــی توانن ــی م ــکلهای مختلف ــه ش ــوربیتول ب ــای س پودره
خــواص پــودری آن بــه میــزان تراکــم پذیــری و در مــورد قرصهــا بــه میــزان 
ــل  ــان حــل شــدن و مقاومــت در مقاب ــزان بهــم فشــردگی و زم ســختی، می

ــتگی دارد.   ــه داری بس نگ
ســوربیتول مثــل بیشــتر پلــی اولهــا توســط ارگانیســم بــدن انســان بــه عنــوان 
ــره گلیکــوژن  ــا مصــرف ســوربیتول ذخی ــذی اســتفاده مــی شــود ب ــاده مغ م
ــرای  ــق مناســبی ب ــه طری ــی هســتند ب ــرای انســانها حیات ــه ب ــز ک و گلیکولی
ــزان  ــه می ــی اگــر ب ــت نگــه داشــته مــی شــوند. قندهــای الکل دیابتی هــا ثاب
ــدی  ــا در کن ــذب آنه ــون ج ــد چ ــی دارن ــر ملین ــوند، اث ــرف ش ــادی مص زی

صــوت مــی گیــرد. 
ــا gr ۸0 و  ــن ۶0 ت ــد بی ــرای بزرگســالان بای ــه آن ب ــن مصــرف روزان بنابرای
بــرای کــودکان )5 تــا ۱۶ ســال( بیــن ۳0 تــا ۴0 گــرم باشــد. مقــدار مصرفــی 
آن بــرای کــودکان زیــر 5 ســال و بــرای افــرادی کــه بــی نظمــی متابولیکــی 

دارنــد بایــد بــا توجــه بیشــتری صــورت گیــرد.
ــاکارز اســت.  ــا س ــه ب ــری در مقایس ــاد ناپذی ــده فس ــیرین کنن ــوربیتول، ش س
ــر  ــی کمت ــل توجه ــور قاب ــه ط ــی اول ب ــن پل ــک از ای ــید لاکتی ــکیل اس تش
اســت و کاهــش PH روس ســطح دندانهــا را بــه طــور فــوق العــاده ای کمتــر 
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می کنــد. بنابرایــن میــزان PH را بــه مقــداری پائینتــر از مقــدار بحرانــی کــه 
.)PH=5/۷( ــن نمــی آورد ــه پیدایــش پوســیدگی اســت، پائی مرحل

 
کاربرد‌سوربیتول‌در‌داروها

ــرای  ــوربیتول را ب ــژه، س ــه وی ــواص تابع ــار خ ــاص در کن ــی خ ــرات درمان اث
مصــارف دارویــی مناســب مــی ســازد. ســوربیتول در سوسپانســیونها، 
ــت دادن  ــن و از دس ــده دارد و گرفت ــت کنن ــر تثبی ــا، اث ــیونها و کرمه امولس
ــربتها  ــوربیتول در ش ــری س ــاد ناپذی ــت فس ــد. از خاصی ــرل می کن آب را کنت
ــولهای  ــد کپس ــودن آن در تولی ــر ب ــکل پذی ــر ش ــود و از اث ــتفاده می ش اس

ژلاتینــی اســتفاده می شــود.
ــا کمپــرس کــردن مســتقیم پــودر ســوربیتول، قــرص آن تولیــد مــی شــود  ب

بــرای تولیــد قرصهــا مناســب اســت.
ســرعت انحــلال آن در آب یــک خاصیــت مهــم قــرص آن اســت. بواســطه 
تخلخــل بــال، قرصهــای ســاخته شــده از پودرهــای نــرم در فشــار کم ســریعتر 
ــه از ذرات درشــت و در همــان شــرایط ســاخته می شــوند حــل  ــی ک از آنهای

مــی شــوند.
ــری  ــه منظــور جلوگی ــودن نســبی ســوربیتول و ب ــه ب بواســطه جــاذب الرطوب
ــزان  ــن می ــالا رفت ــه ب ــوربیتول در نتیج ــاوی س ــای ح ــدن قرصه ــرم ش از ن
رطوبــت بایســتی ایــن قرصهــا در شــرایط نســبتاً خشــک، نگهــداری و 
محافظــت شــوند. خــرد شــدن قرصهــای ســوربیتول حتــی اگــر در فشــار کــم 

ــد. ــاق می افت ــم اتف ــیار ک ــند بس ــده باش ــرده ش فش

خمیر‌دندان‌ها،‌روغن‌های‌مو‌و‌پوست
ترکیـب غیـر ابتدایی و مشـخصه جذب رطوبت سـوربیتول، نقش مناسـبی در خمیر 
دنـدان و روغن هـای مو و پوسـت ایفا می کند. فاسـد نشـدن و طمع شـیرین مطبوع 
آن نیـز خـواص کلیـدی مهمی برای اسـتفاده از این ماده در خمیر دندان می باشـد و 
همچنیـن در روغن هـای مـو و پوسـت و اغلب مواد چـرب به کار مـی رود. از توانایی 
سـوربیتول اغلب به منظور پایداری امولسـیونها و سوسپانسـیون ها، استفاده می شود.

کاربردهای‌غیر‌غذایی
سـوربیتول بـه عنـوان ماده جـاذب الرطوبه و شـکل پذیر در محدوده وسـیعی از 
کاربردهایـی غیـر از کاربردهـای غذایـی از جملـه در tobacco )تنباکو( و کاغذ 
اسـتفاده مـی شـود. سـوربیتول یونهای فلـزی را تفکیک می کنـد و به علت در 

گالوانیزاسـیون و سـیاه قلم آلومینیوم اسـتفاده می شـود.

استفاده‌غذایی
در صنایـع غذایـی، سـوربیتول یک شـیرین کننده مهم جهت سـاختن محصولات 
کـم شـیرینی بـرای دیابتی ها می باشـد. موارد اسـتفاده عمـده آن در محصولات 
صنعـت شـیرینی سـازی بـا شـیرینی کـم، بـه خصـوص در نبات هـا و صمـغ ها، 

آدامس هـا و شـکلات ها می باشـد.

نبات‌های‌سخت‌یا‌قندهای‌سخت
ــه  ــیدن ب ــا رس ــوربیتول ت ــربت س ــاندن ش ــط جوش ــخت توس ــای س نبات ه
ــرایط  ــت ش ــوند تح ــی ش ــد م ــد( تولی ــا ۹۹ درص ــالا )۹۸ ت ــک ب ــاده خش م
کنتــرل ســرما، تــوده پختــه شــده نبــات بــا ۱% پــودر ســوربیتول خنــک شــده 
و در بســته هــای پلاســتیکی بســته بنــدی مــی شــوند. بعــد از قالــب گیــری 

ــوند. ــش داده ش ــت پوش ــد رطوب ــواد ض ــتی در م ــیرینی ها بایس ــردن، ش ک

آدامس‌های‌کم‌شیرینی
بـرای آدامس هـای کـم شـیرینی، سـوربیتول بـه شـکل جامـد و مایع اسـتفاده 
مـی شـود. سـوربیتول پـودر شـده جانشـین سـاکارز شـده در حالـی که شـربت 
سـوربیتول جایگزین شـربت گلوکز می شـود. در قسـمت شـکل پذیـر کردن با 
اضافـه کـردن مقـدار کمـی گلیسـرول، خواص شـکل پذیـری بهبـود می یابد و 

اضافـه کـردن مانیتـول مانع چسـبندگی می شـود.
***
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انواع پنير و مراحل تهيه آن

پنیر مایه، آنزیمی اسـت که در قدیم از بافت داخلی شـکم گوسـاله بدسـت می آمد. 
امـروزه  مـاده ای جایگزیـن آن در آزمایشـگاه تهیـه می شـود و به عنـوان پنیر مایه 
کاربـرد دارد. بـرای کاهـش PH، تغییـر بافـت و ایجـاد طعـم بهتـر، به پنیـر باکتری 
اضافـه مـی کننـد. رنگ طبیعی پنیر از سـفید تا زرد متغیر اسـت. به برخـی انواع پنیر 
هـم ادویـه اضافـه می کننـد که به دلیـل ایجاد تنـوع در تولیـد انواع پنیر می باشـد.

انـواع و طعـم هـای مختلـف پنیـر به نـوع باکتری بـه کار رفتـه، میزان چربی شـیر، 
تنـوع در مـدت زمـان و نحوه ی عمل آوردن پنیر بسـتگی دارد. از دیگـر عوامل مؤثر 
مـی تـوان به رژیم غذایی حیوانی که شـیر آن مورد اسـتفاده قـرار  گرفته و همچنین 

نـوع ادویـه جات اضافه شـده بـه پنیر، اشـاره نمود.
هنـوز بحـث و جـدل در مـورد پنیرهایی که به طریق سـنتی تهیه می شـوند و شـیر 
بـه کار رفتـه در تهیه ی آن ها پاسـتوریزه نمی شـود، ادامه دارد. البته پاستوریزاسـیون، 
طعـم و مـزه پنیـر را تغییـر می دهـد. پارمسـان، سوئیسـی، مـوزارلا، چـدار، محلی، 
خامـه ای و ... همـه از انواع پنیر هسـتند. نوعی پنیر هم به نام پنیر برشـته وجود دارد.

دسـته دیگـری از پنیرهـا وجـود دارند که به پنیـر پـرورده معروفند. این نـوع پنیرها، 
ورقـه ای هسـتند کـه مهمترین مورد اسـتفاده شـان، در تهیه ی چیزبرگر می باشـد. 
طـرز تهیـه ایـن پنیرهـا هماننـد سـایر انـواع پنیـر اسـت؛ فقط بـه آنها نمـک های 
محلول در چربی اضافه می کنند تا اسـتحکام بیشـتری داشـته و موقع ورقه شـدن، 
خـرد نشـوند. اولیـن کارخانه تولید پنیر درسـوم فوریه سـال ۱۸۱5م در سـوئیس کار 
خود را آغاز نمود. فرانسـه و ایتالیا دو کشـوری هسـتند که بیشـترین تنوع را در تولید 
پنیـر دارنـد )تقریبـاً هرکدام ۴00 تـا ۴50 نوع پنیـر محلی تولید می کنند(. بر اسـاس 

یـک ضـرب المثل فرانسـوی، بـرای هر روز از سـال، یک نـوع متفـاوت از پنیرهای 
فرانسـوی وجود دارد.

 
تهیه‌پنیر

شـیر متشـکل از انـواع چربی و پروتئین می باشـد. برخـی از این مواد، جامـد و املاح 
هسـتند، بقیـه مایـع اند.  فرایند جداسـازی مـواد جامد شـیر را از مواد مایـع آن، ترش 
کـردن شـیر )بریدن شـیر( می نامند. ماده سـفید جامدی کـه بر جای می مانـد، بعداً 
بـه پنیـر تبدیـل می شـود. مایع سـبز رنگ باقـی مانده هـم آب پنیر می باشـد. انواع 
پنیر به میزان آب آنها بسـتگی دارد، آب پنیرهای نرم را می گیرند؛ اما آنها را فشـرده 
نمـی کننـد و معمـولًا ایـن پنیرها را نمـی توان برای مـدت طولانی نگهـداری نمود 

دلیـل این امر در قسـمت علم غـذا فعالیت آب، آمده اسـت.
آب پنیرهـای نیمـه سـفت را کامـلًا می گیرند و کمی  فشـرده شـان مـی کنند. این 
پنیرهـا دوام بیشـتری دارنـد. پنیرهای سـفت را پس از گرفتن آبشـان، کاملًا فشـرده 
مـی کننـد. این دسـته از پنیرها را مـی توان تا مدت هـا نگهداری نمـود. برای ترش 
کـردن شـیر به عاملی نیـاز داریم. انـواع متنوعی از ایـن عوامل چـه در گیاهان و چه 
در جانـوران یافـت مـی شـوند. امـا تنها چند تـای آنهـا را معمـولًا به کار مـی بریم. 
سـرکه، یکـی از رایـج تریـن عوامـل بـرای تـرش کـردن شـیر، مخصوصـاً در تهیه 

پنیرهـای نرم می باشـد.
آبلیمـو هـم مـاده دیگری در تهیـه ی انـواع پنیرهای نرم اسـت. جوهر لیمـو، عامل 
قـوی دیگـری اسـت که هنـگام  ترش کردن شـیر، پنیر چسـبناکی تولیـد می کند. 

مقدمه
ــر‌از‌شــیر‌گاو‌ ــه‌پنی ــه‌مــی‌شــود.‌معمــولاً‌در‌تهی ــات‌تهی ــده‌شــده‌)تــرش‌شــده(‌حیوان ــر‌فــرآورده‌غذایــی‌اســت‌کــه‌از‌شــیر‌بری پنی
اســتفاده‌مــی‌کننــد؛‌گرچــه‌گاهــی‌شــیر‌بــز،‌گوســفند‌یــا‌حتــی‌گاومیــش‌هــم‌بــه‌کار‌مــی‌رود.‌اغلــب،‌بــرای‌تــرش‌کــردن‌شــیر‌از‌پنیــر‌

مایــه‌اســتفاده‌مــی‌کننــد.‌ولــی‌گاهــی‌ســرکه‌یــا‌آب‌لیمــو‌هــم‌بــه‌کار‌مــی‌رود.

قسمت‌اول
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البته در تهیه ی بیشـتر پنیرهای نیمه سـفت و سـفت، از پنیرمایه اسـتفاده می کنند. 
بـه طـور معمول سـه نـوع پنیرمایـه وجـود دارد که یکـی منشـاء حیوانـی و دو تای 
دیگـر منشـاء گیاهـی دارند. مایـه پنیـر را از آنزیمی در دسـتگاه گوارش پسـتانداران 
بـه دسـت مـی آورنـد.  اما اگر شـما گیـاه خوار باشـید، دوسـت ندارید کـه حتی مایه 
پنیر شـما، منشـاء حیوانی داشـته باشـد. امـروزه اغلـب کارخانجات از مایـه پنیرهای 
گیاهـی اسـتفاده می کننـد. هرچند ایـن مایه پنیرها دقیقـاً گیاه نیسـتند؛ بلکه نوعی 
باکتـری محسـوب می شـوند. باکتری نوع اول، طبیعی اسـت. ولی باکتـری نوع دوم 
را مهندسـین ژنتیک سـاخته اند که امروزه در تهیه ی بیشـتر  پنیرها به کار می رود. 
ایـن باکتـری، پنیـر بادوام تر و سـفت تـری تولید نمـوده و اسـتفاده از آن، مخصوصاً 

بـرای تهیـه ی پنیـر در خانه توصیه می شـود.
 

مراحل‌تهیه‌پنیر
زمـان هـر یـک از مراحـل تهیـه ی پنیر مشـخص اسـت و ایـن مـدت در پنیرهای 
مختلـف فـرق مـی کند. البتـه برخی مراحـل، عیناً مثل هم هسـتند؛ بـدون اینکه به 

نـوع پنیر تولید شـده ربطی داشـته باشـد.
مرحلـه‌اول: پاسـتوریزه کردن اسـت که دو نـوع روش برای آن وجود دارد: شـیر را 
در دمـای ۶۳ درجـه سـانتی گـراد به مـدت ۳0 دقیقه حـرارت دهید و یا بـه مدت ۱5 
ثانیـه در دمـای ۷2 درجـه سـانتی گـراد حرارت دهیـد. در هـر دو حالت، شـیر را باید 

مرتـب هم بزنید تـا ته نگرفته و نسـوزد.
مرحله‌دوم: سـرد کردن شـیر اسـت. این کار بسـیار ساده اسـت. کافی است ظرف 

محتوی شـیر را روی آب سـرد یا یخ قرار دهید.  
مرحلـه‌سـوم: تـرش کردن شـیر مـی باشـد. مایه پنیـر را به شـیر اضافـه نموده 
و هـم بزنیـد. ۳0 الـی ۶0 دقیقـه زمان لازم اسـت تـا پنیر آماده شـود. اگـر از عوامل 
دیگـری غیـر از مایـه پنیر برای ترش کردن شـیر اسـتفاده می کنید، تنهـا 5 الی ۱5 

دقیقـه صبر کنید تـا پنیر حاضر شـود.
مرحلـه‌چهـارم: پخت پنیر اسـت )در انواعـی که به پخت نیـاز دارند(. مـاده جامد 
حاصـل از تـرش کردن شـیر را به قطعات کوچـک برش دهید. درجه حـرارت و مدت 
زمـان پخت در پنیرهای مختلـف فرق دارد. هرچه مدت طولانی تـری پنیر را حرارت 
دهید، پنیر بیشـتر کش می آید؛ در عین حال باید به خاطر داشـته باشـید که حرارت 

خیلـی زیـاد، بافت پنیـر را از بین بـرده و طعم مزه آن را هـم خراب می کند.
مرحله‌پنجم:‌گرفتن آب پنیر است.

مرحلـه‌ششـم: در اغلب پنیرها نمک زدن به پنیر می باشـد. در برخـی انواع پنیر، 
فلفـل و دیگر ادویـه جات را در  این مرحلـه اضافه می کنند.

مرحله‌هفتم:‌فشـردن پنیر می باشـد )در انواع نیمه سـفت یا سـفت(. مدت زمان 
فشـردن پنیر، به نوع آن و به دسـت آمدن بافت دلخواه در پنیر بسـتگی دارد.

مرحله‌آخر: در آب نمک قرار دادن پنیر اسـت. لازم به ذکر اسـت پنیرهایی که در این 
مرحلـه داخـل آب نمک قرار می گیرند، دیگر در مرحله ششـم به آنها نمک نمی زنند.  

 
گرفتن‌آب‌پنیر

وقتی شـیر ترش می شـود و پنیر به شـکل جسـم سـفید جامد تشـکیل می گردد، 
حـاوی مقـدار زیادی آب پنیر اسـت. پنیرهای نـرم حاوی آب پنیر زیادی هسـتند که 
آب آنها را می گیرند. پنیرهای نیمه سـفت را کمی فشـرده می کنند و مقداری از آب 
آنها را می گیرند. اما پنیرهای سـفت را کاملًا فشـرده می کنند و تمام آب داخلشـان 

خـارج مـی شـود. نحوه گرفتـن آب پنیر به نوع آن بسـتگی دارد. پنیـری که در تهیه 
ی آن از مایـه ی پنیـر یا آبلیمو اسـتفاده شـده، معمولًا با اسـتفاده از پارچـه ی توری 
آبـش را مـی گیرنـد. البته راه دیگر، اسـتفاده از حوله ی کاغذی بـرای گرفتن آب می 

باشـد. هـر وقـت که این حوله خیس شـد، بـدون معطلی آن را عـوض می کنند
 

فشردن
پنیرهای سـفت، همان طور که از نامشـان پیداسـت، باید کاملًا فشـرده و سفت شوند. 
اگرچه در کارخانجات صنعتی برای گرفتن آب و فشـردن پنیر از سـانتریفوژ استفاده می 
کنند، سـاده ترین روش برای فشـردن پنیر اسـتفاده از دسـتگاه پرس می باشد. دستگاه 

های پرس از جنس نوعی ماده انعطاف پذیر جامد هسـتند که مشـبک اسـت. 
داخـل دسـتگاه، پنیـر درون پارچـه مخصوص گرفتـن آب، قرار می گیـرد. روی پنیر، 
بخـش دیگـر دسـتگاه را قـرار مـی دهند و سـپس، روی این قسـمت وزنه هـا را می 
گذارنـد. هنـگام شـروع کار، از وزنه خیلی سـنگین اسـتفاده نکنید. به تدریـج وزنه ها 
را بیشـتر کنید. به خاطر داشـته باشـید که فشـردن سـریع یا زیاد، سـبب می شـود 
کـه پنیـر به پارچه دورش بچسـبد. اگر دسـتگاه پـرس در اختیار نداریـد، از هر چیزی 
کـه سـوراخ های کوچک داشـته باشـد )مثـل صافی( مـی توانید اسـتفاده کنید. پنیر 
را داخـل پارچـه روی صافی گذاشـته و یک بشـقاب رویش قرار دهید. روی بشـقاب، 
وزنـه هـا را بگذاریـد. بـا توجه به نوع پنیـر، تا هر انـدازه که بخواهید مـی توانید وزنه 
اضافـه کنیـد. فشـردن، مهمترین عامـل در تعیین بافـت و در نتیجه نوع پنیر اسـت. 
پنیرهایی که کمی فشـرده شـوند، حالت نـرم و خامه ای دارنـد؛ درحالی که پنیرهایی 

که به سـختی فشـرده شـده اند، کاملًا سـفتند.
 

قوانین‌کلی‌در‌تهیه‌انواع‌پنیر
شـیر را همواره پاسـتوریزه کنید. حتی اگر شـیر را از مغازه می خرید. همچنین ابزاری 
کـه در تهیـه ی پنیـر از آنهـا  اسـتفاده می شـود )قاشـق، کارد و یا حتی دسـتتان( را 

کامـلًا تمیـز و اسـتریلیزه نمایید تـا از هر نوع میکروبی عاری باشـد.
وقتی شـیر را پاسـتوریزه می کنید، مدام آن را هم بزنید تا ته نگرفته و نسـوزد. چون 
شـیر سـوخته برای تهیه پنیر مناسـب نمی باشـد. نهایت تلاش خود را بکنید تا پنیر 
آلوده نشـود. حتی اگر دسـتتان کثیف شـد، زود آن را بشـویید تا پنیر آلوده نشـود. پنیر 

آلوده کپک زده و زود فاسـد می شـود.
 

انواع‌پنیر
طبقه‌بندی‌انواع‌پنیر

پنیر تقریباً در تمام کشـورهای دنیا سـاخته می شـود و بیش از ۴00 نوع مختلف پنیر 
لیسـت شـده اسـت. در بیـن این هـا انواعـی وجـود دارد که مشـابه اند با امـا نامهای 
گوناگـون خوانـده مـی شـوند اما علیرغم چنین مشـابهاتی بـاز هم گوناگونی بسـیار 
زیـاد اسـت.  در ایـن قسـمت سـر وکار ما بـا پنیرهایی اسـت که در انگلیس سـاخته 
مـی شـوند و همچنین معروف ترین پنیرهـای اروپایی. در این میان با نـام هاي انواع 

پنیـر کـه در نقاط مختلف دنیا تهیه می شـود آشـنا مي شـویم.

Brie پنیر
یـک پنیـر نرم اسـت که سـطح آن را با قـارچ پرورش یافته اسـت و به همان شـیوه 
 Brie  سـاخته می شـود، درست میشـود. تفاوت اصلی بین camembert ای که پنیر
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و Camembert از شـکل نهایـی پنیـر اسـت. پنیر Brie نازکتر با قطر بیشـتر اسـت. 
کلفت تر بودن و مقدار حجم Brie باعث رسـیدن بیشـتر آن در مقایسـه با کاممبرت 

می شـود. Brie طعمی نرم و معطر داشـته و بافت آن نرم اسـت.
 

Caerphilly پنیر
ایـن پنیـر نـام خـود را از روسـتایی از ولـز گرفته اسـت که اولین بـار در آنجا رایج شـد. 
مراحـل اولیـه سـاخت هماننـد پنیر چـدار اسـت اما دلمه فقـط کمی حـرارت می بیند، 
یعنی ۳۴ درجه. به دلمه آبگرفته نمک زده می شـود )۱درصد( و در طول شـب فشـرده 
می شـود آن گاه پنیر را 2۴-۱2 سـاعت در نمک می گذارند تا محتوی نمکش به %2 
برسـد. پنیر خشـک شـده بعداً در فیل پیچیده می شـود و در ۱۳-۱0 درجه انبار می شود 
تـا بعـد از تقریبـاً 2 هفتـه برسـد. سـرفیلی بافت انبـوه و انعطـاف پذیر و طعـم ملایم 
لاکتیک دارد. مقدار رطوبت آن از چدار بیشـتر اسـت بنابراین بازده آن بیشـتر اسـت و 
چـون زمـان رسـیدن آن کمتر اسـت، این پنیر مورد علاقه پنیر سـازان کوچک اسـت.

 
پنیر‌کاممبرت

پنیـر نرمـی اسـت که سـطح آن با قارچ جا افتـاده اسـت. ۶5% آن پنیر نرم اسـت و در 
فرانسـه سـاخته مـی شـود. این پنیر اسـتوانه ای اسـت کـه ۱۱0 میلی لیتر قطـر و ۳0 
 penicillium( میلی متر و طعمی لذیذ و بافتی نرم و کشسـان دارد. پوشـش آن کپک
candidum( یـا p.(camemberriti) اسـت کـه آنزیمهایـی را طـی مرحلـه جا افتادن 

تولید می کند. درسـت کردن شـیر همانند روش چدار اسـت. شـیر اسـتاندارد می شود 
تـا چربـی مـورد نظـر )معمـولًا ۴5%( را بدهد همچنین پاسـتوریزه می شـود، کلرید 
کلسـیم هـم بـه مقـدار 0/02 درصـد اضافـه می شـود. یـک آغازگر کشـت مزوفیل 
همـراه بـا اسـپور اضافـه می شـود. در بعضی حالات اسـپور مـی واند بعـد از آبگیری 
بر روی پنیر اسـپری شـود. شـیر گرم )مـورد انکوباسـیون incubation( در لاوکها و 
تشـتهای مخصوصـی پـر می شـود و بعـد از یک مرحله توسـعه اسـید، رنـت اضافه 
می شـود. بعـد از 2-۱ سـاعت انعقاد شـکل می گیرد بعـد به مکعب های بـزرگ )۳0 
میلـی متـر( بریده می شـود و می گذارند به مدت ۳0 دقیقه بماند تا بعد آب آزاد شـده 
بـه بیـرون پمپ شـود.  ایـن مرحله برش فقط در صنایع سـاخت اسـتفاده می شـود 
و در فراینـد نقشـی آبگیـری در قالبهـا انجام می شـود. دلمه به قالبهای اسـتوانه ای 
مشـبک منتقـل می شـود تا در طول شـب آن گرفته شـود. به منظور کنتـرل درصد 

رطوبـت پنیـر یـک )RH( از ۹0 تا ۹5% نگه داشـته می شـود. 
آبگیـری پنیـر بـا گردانـدن پنیـر هر ۷-5 سـاعت تسـریع می شـود. بعـد از آوردن از 
قالبهـا یا به صورت خشـک نمک زده می شـود یـا در آب نمک خوابانده می شـود تا 
بـه درصـد نمکی از۱/5 تا ۱/۸% برسـد. رسـیدن یا جـا افتادن پنیـر در ۱5-۱2 درجه 

سـانتی گـراد و (R.H) ۹0 تـا ۹5% بمدت ۱۴-۱0 روز انجام می شـود. 
طـی ایـن مـدت قـارچ کپک توسـعه یافتـه و بر سـطح پنیر گسـترش می یابـد. پنیر 
کاممبـرت در کاغـذ مومی یا فویل پیچیده می شـود. به محض تجربه پروتئین جسـم 
پنیـر نـرم و ملایـم مـی شـود از ایـن رو طعـم و بـوی خاصـی از این تجزیـه چربی و 
پروتئین توسـعه می یابد. اگر رسـیدن مدتش زیاد شـود، آزاد شـدن NH3 بوی تندی 
ایجـاد مـی کنـد و جسـم پنیـر آنقدر تجزیه می شـود تـا حالت تقریبـاً مایع مـی گیرد. 
سـاخت این پنیر امروزه کاملًا مکانیزه شـده اسـت و تهیه دلمه به صورت مداوم انجام 
می شـود بعنوان مثال با دسـتگاه منعقد کننده )Alpma(. همچنین این امکان موجود 
اسـت که از شـیر کنسانتره توسـط اولترافیلتراسیون پنیر کاممبرت سـاخته شود. بدین 

صـورت پروتئیـن های آب پنیـر در آن باقی مانـده، بازدهی افزایـش می یابد.
 

پنیر‌سوئیسی
بـه انـواع پنیرهایـی کـه اولین بار در کشـور سـوئیس تهیه شـده اند، پنیر سوئیسـی 
اطـلاق مـی شـود. این نـوع پنیرها شـکل خاصی دارند و در وسـط قالـب این پنیرها 

سـوراخی وجـود دارد. )البتـه تمام پنیرهای سوئیسـی بدین شـکل نمی باشـند.(
کشـور سـوئیس ۴50 نـوع پنیر مختلـف تولید می کند کـه این پنیرها را به 5 دسـته 

تقسـیم می کنند:
۱. پنیرهای خیلی سفت

2. پنیرهای سفت
۳. پنیرهای نیمه سفت

۴. پنیرهای نیمه نرم
5. پنیرهای نرم

معمولًا در تهیه ۹۹ درصد از پنیرهای سوئیسـی از شـیر گاو اسـتفاده می کنند و برای 
تهیه یک درصد باقیمانده از شـیر بز یا گوسـفند اسـتفاده می شـود.

در تهیه ی یکی از انواع پنیر سوئیسـی که سـوراخ دار اسـت از سـه نوع باکتری استفاده 
می کنند: اسـترپتوکوکوس ترموفیلیس، لاکتوباسـیلوس و پروپیونی باکتر شـرمان. در 
مرحلـه آخر تهیه پنیر، باکتری شـرمانی اسـید لاکتیکی را کـه باکتری های دیگر تولید 
نمـوده انـد مصرف کرده و گاز دی اکسـید کربـن آزاد می کند که ایـن گاز تولید حباب 
هایی می کند که به شـکل سـوراخ های متعدد در پنیر به چشـم می خورند. هنگامی 
کـه پنیـر را ورقـه کنیـم، این سـوراخ هـا کامـلًا دیده می شـوند. بـه دلیل وجـود این 
سـوراخ ها، صنعت تولید پنیر به این دسـته پنیرها لقب پنیرهای چشـم دار داده اسـت. 

پنیرهای سوئیسـی که چنین سـوراخ هایی نداشـته باشـند، به پنیرهای کور معروفند.
 

پنیر‌چدار
پنیر چدار نوعی پنیر زرد رنگ اسـت که اولین بار در کشـور انگلسـتان، در شـهر چدار 
واقـع در سامرسـت )Somersett( تهیه شـد. پنیرهای چـدار، امـروزه در ایرلند، کانادا، 
آمریـکا، زلانـد نـو و اسـترالیا هم تهیه می شـوند. کیفیـت این پنیر بسـته به مناطق 

مختلفـی که در آنجا تهیه می شـود، بسـیار با هم تفـاوت دارد.
چـدار همـواره معروف ترین پنیر در انگلسـتان محسـوب می شـده اسـت. در تهیه ی 
ایـن نـوع پنیر، تکـه های جامد موجود در شـیر ترش شـده را به قطعـات کوچک تر 
بـرش مـی دهنـد تـا آب پنیر موجـود در آنها خـارج شـده و پنیرها روی هم انباشـته 
شـوند. پنیرهـای چداری کـه امروزه تولید می شـوند، با پنیرهای چدار قدیمی بسـیار 
تفـاوت دارنـد. اگـر قـرار باشـد کـه پنیر چـدار را بـه روش سـنتی تهیه کننـد، باید از 
ضوابـط خاصـی پیـروی نمایند؛ از جمله از مواد اولیه محلی اسـتفاده شـود و درسـت 
کردن پنیر در چهار شـهر تعیین شـده واقع در جنوب شـرق انگلسـتان صورت گیرد.

همچـون دیگـر انـواع پنیر بـرای بهتر کـردن رنـگ این پنیـر از رنگ هـای گیاهی 
اسـتفاده مـی شـود. رنـگ این پنیـر را از آناتـو که عصـاره ی نوعی گیاه گرمسـیری 
اسـت مـی گیرند و ایـن ماده، رنـگ نارنجی ماننـدی را به پنیر چدار مـی دهد. رنگ 
خـاص ایـن نـوع پنیر باعث می شـود که اگـر در جایی نام پنیر را هم رویش ننوشـته 
باشـند، افـراد صرفاً بـا دیدن رنگ پنیر، نوع آن را تشـخیص دهند. در کشـور آمریکا، 
بـه برخـی انـواع پنیـر چـدار، رنگی اضافه نمـی کنند و تحـت نام پنیر چدار سـفید یا 
پنیـر ورمونـت به فروش می رسـانند. ایالت ویسـکانزین در آمریکا، بیشـترین میزان 
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تولیـد پنیر چـدار را در ایـالات متحده آمریکا بر عهـده دارد.
پنیـر چـدار بـا نگهداری طولانی مـدت از آن به اصطلاح رسـیده تر می شـود. هرچه 

ایـن نـوع پنیر را بیشـتر بگذارند بمانـد، طعم و مزه بهتـری پیدا می کند.
 

ساخت‌پنیر‌چدار
در این بخش ساخت مهمترین پنیر انگلیسی را به طور مفصل شرح می دهیم.

 
فرآیند‌مقدماتی‌شیر

هـدف پنیرسـازی مـدرن تهیـه پنیـری اسـت کـه کیفیت خـوب دارا باشـد. بـه نظور 
حصول این امر، پیش خواسـته هایی لازم اسـت که شـیر پنیر از ترکیب و کیفیت لازم 
برخـوردار باشـد و بـه این دلیل شـیر از پیش مورد سـاخت و پرداخت قـرار می گیرد که 
قبـل از اینکـه پنیر شـود اثر بد گذارنده، نابود شـود. از اسـتاندارد )HTST( هم اسـتفاده 
مـی شـود بـه عبـارت دیگـر قـرار دادن در ۷2 درجه سـانتی گراد بـه مـدت ۱5 ثانیه از 
این رو دماهای بالاتر باعث از دسـت رفتن خواص آب پنیر و نشـت و رسـوب فسـفات 

کلسـیم مـی شـود. که هر دو در شـکل گیری دلمـه و آبدهی آن مخرب هسـتند.

میزان‌کازئین
چربـی شـیر پنیـر هـم بایـد حد اسـتاندارد نرمـال یعنی )معمـولًا ۱ تـا 0/۷( باشـد تا 
تغییـرات فصلـی کـه بر ترکیب شـیر بر اثر می گـذارد، فائق آیـد. از اسـتاندارد کردن 
دو هـدف دنبـال مـی شـود. اول تهیه پنیـری که بافت و ظاهر خوب داشـته باشـد و 
دوم بـه حداکثـر رسـاندن بازدهی پنیر از یک مقدار مشـخص شـیر. اسـتاندارد کردن 
معمـولًا شـامل افزایش کازئین طبیعی اسـت: میـزان چربی یا با خـارج کردن چربی 
)بـه شـکل خامـه( یا بـا اضافه نمـودن مـواد جامد شـیر چرخ کرده )به شـکل شـیر 
چـرخ کـرده یـا پودر شـیر چرخ کـرده(، وقتی شـیر اسـتاندارد شـده باشـد، این مهم 
خواهـد بود که از شـیر اسـتاندارد پنیری تهیه می شـود که اسـتاندارد هـای قانونی و 
ترکیـب مـورد نظر را داراسـت. پیش سـاخت می تواند شـامل افزودن نمک کلسـیم 
)کلریـد و فسـفات( بـه میـزان 0/02 درصد باشـد تـا خواص انعقـادی شـیر را بهبود 

بخشـد. رنـگ طبیعـی آناتو می تواند در سـاخت پنیر رنگی اسـتفاده شـود.

افزودن‌آغازگر‌کشت
بعـد از پاسـتوریزه کـردن شـیر پنیـر تا ۳0 درجـه خنک می شـود به لاوکهـای پنیر 
می رود. به طور سـنتی از لاوکهایی با همزن اسـتفاده شـود. امروزه این وسـایل جای 
خـود را بـه لاوکهایـی بـا مقاطع دایـره ای و هـم زنهـای گردنـده داده اند. همچنین 
اخیـراً مخـازن بسـته و محصـور اسـتوانه ای )بـا ظرفیـت 25000 لیتر( بـکار گرفته 
شـده اند کـه همزنهـای گردنه داشـته و هنگام برگشـت پره هـای آن در فرآیند برش 

ماننـد چاقـو عمل بـرش را انجام مـی دهد.
باکتـری آغازگر که یک عامل کشـت دهنده استرپتوکوکسـی اسـید لاکتیک اسـت، 
 (S. cremoris) و (streptococcus lactis) اضافـه می شـود و معمـولًا مخلوطـی از
اسـت. مقدار اضافه نمودن معمولًا 2-۱% مقدار شـیر پنیر اسـت. مقدار اسید لاکتیک 
کـه توسـط باکتـری آغازگر مهیا شـده به راحتی با تیتراسـیون اسـیدیته انـدازه گیری 
مـی شـود. میزان توسـعه اسـید در شـیر و بعـداً در دلمه تعییـن کننده رطوبـت، بافت 
و طعـم پنیـر تمام شـده اسـت. پس بنابراین کنترل توسـعه اسـید یکـی از مهمترین 

شـاخص های عملیات یک پنیرسـازی خوب اسـت.

رنت‌زدن
هنگامـی که ترشـی )اسـیدیته( شـیر به حـد 0/20 تـا 0/22 درصد، )معمولاً بعـد ۳0 تا 
۴0 دقیقـه( شـیر آمـاده رنت زدن اسـت تا دلمه منعقد شـده بدسـت آید. زمان درسـت 
اضافـه کـردن رنـت می تواند توسـط اسـیدیته شـیر بیان شـود امـا در بعضـی حالات 
بـرای ارزیابـی مناسـب بـودن شـیر بـرای رنـت زدن از یک تسـت تجربی مـی تواند 
اسـتفاده شـود. مثلًا )تسـت فنجان(. رنت به میزان 25-22 میلی لیتر در ۱00 لیتر شیر 
معمولًا به شـکل رقیق شـده اضافه می شـود. شـیر پس از اضافه نمودن رنت بهم زده 
می شـود تا از بالا آمدن چربی و لایه بسـتن خامه جلوگیری شـود. این مهم اسـت که 
هنگامی که شـیر شـروع به بسـتن کرده اسـت، بی حرکت بماند تا اشکال لخته مانند، 

ژل چربـی را بـه چنـگ آورد قبـل از اینکه دانه ها رسـوب کرده و چربـی از بین رود.

بریدن
وقتـی جسـم منعقـد شـده یـا دلمه کامـلًا شـکل گرفـت )معمـولًا بعـد از ۳0 تا ۴5 
دقیقـه(. دلمـه بـه مکعب هـای کوچـک )حـدود 5 میلی متـر معکـب( با اسـتفاده از 
چاقوهـای افقی و عمودی بریده می شـود. با فشـردن انگشـت و یا یـک میله که در 
آن فـرو رود، دلمـه معمـولًا آمـاده بریدن به حسـاب می آیـد. اگرچه امروزه وسـایلی 
در دسـترس اسـت که توسـط آن سـفتی دلمه می تواند اندازه گیری شـود. در آینده 
ممکـن اسـت از این وسـایل بـرای اندازه گیری قابل مشـاهده مناسـب بـودن دلمه 
بـرای بـرش اسـتفاده گردد. بعد از بریـدن، آب پنیر از اجزای دلمه یـا  )همگرفت( آزاد 

مـی شـود و دلمـه هـا و آب پنیر بـه آرامی زده می شـوند.

پختن
بـا حـرارت دادن، خـروج آب پنیر از اجزای دلمه تسـریع می شـود که فرآیند به پختن 
معـروف اسـت. در حـرارت دادن به بدنه لاوک، بخـار یا آب داغ بکار مـی رود طوری 

کـه دما بـه ۴0-۳۹ درجه بـه مدت ۴0 دقیقه می رسـد. 
ــه  ــا ب ــه ت ــدا آهســته اســت )۱ درجــه ســانتیگراد در 5 دقیق ــه حــرارت در ابت دامن
۳5 درجــه برســد( تــا از ســخت شــدن موضعــی ســطح اجــزای دلمــه جلوگیــری 
شــود. اگــر ســطح دلمــه خیلــی بــه ســرعت ســخت شــود، دامنــه آبدهــی را کاهش 
می دهــد و در اجــزای دلمــه مقــدار خیلــی زیــادی آب پنیــر باقــی مــی مانــد. حداکثر 
دمــای پخــت بــا مقــدار حساســیت گرمایــی باکتــری آغازگــر تعییــن می شــود. این 
مهــم اســت کــه باکتــری آغازگــر بایــد طــوری غیــر فعــال نشــود که توســعه اســید 

در دلمــه بــه تاخیــر افتــد. 
وقتــی حداکثــر دمــای پخــت اعمــال گردیــد، هــم زدن ادامــه مــی یابــد کــه دلمــه 
بــه مرحلــه ای مــی رســد کــه مناســب بــرای بافــت بنــدی و شــکل دادن می شــود 
)در ایــن حالــت اســیدیته 0/20 درصــد اســت(. اگرچــه در ســاخت ســنتی، دلمــه را 
ــه 0/20  ــا اســیدیته از 0/۱۷ ب مــی گذاشــتند اول مســتقر شــود )نشــانده شــود( ت

درصــد برســد.

خارج‌کردن‌آب
بـه طـور سـنتی دلمه بـه یـک طـرف لاوک فشـرده و آب از طریق یک شـیر خارج 
مـی شـد. در سیسـتمهای جدیـد دلمـه و آب به یک الک یا سـرند داده می شـود که 

در بعضـی حالات شـکل پنیر، شـکل وسـایل بافت و شـکل دهنده را مـی گیرد.
***
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سوخاری نان 

گلوتن
ــه خمیــر  گلوتــن در خمیــر ســوخاری ســه نقــش اساســی را ایفــا مــی کنــد: ب
حالــت الاســتیک و ارتجاعــی مــی دهــد، باعــث نگهــداری گازهــای حاصــل از 
ــود  ــت باعــث بهب ــی شــود و در نهای ــرآورده م ــت اســفنجی در ف ــر و حال تخمی
حجــم، بافــت، ســهولت مصــرف و افزایــش اثــر آنزیــم هــای گوارشــی می شــود.

شربت‌اینورت‌
این ماده موجب بهبود رنگ در پوسته سوخاری و نرمی بافت آن می شود.

عصاره‌مالت
این ماده در بهبود رنگ، طعم و مزه محصول موثر است.

مخمر‌نانوایی
در تولیــد ســوخاری بــه دلیــل بهبــود حجــم و حالــت اســفنجی و تــردی بافــت از 
یــک مرحلــه تخمیــر اســتفاده مــی شــود کــه هــم زمــان ایــن عمــل در بهبــود 

طعــم هــم تاثیــر دارد.

نمک‌طعام
 ایــن مــاده در خمیــر ســوخاری از یــک طــرف بــه بهبــود کیفیــت شــبکه گلوتــن 
کمــک مــی کنــد و حالــت ارتجاعــی آن را بهبــود مــی بخشــد، از طــرف دیگــر 
بــه عنــوان تنظیــم کننــده و تعدیــل کننــده رشــد مخمــر و میکروارگانیســم های 

ناخواســته عمــل مــی کنــد.

مقدمه
ــادی‌دارد.‌ ــت‌نگهــداری‌زی ــت،‌قابلی ــودن‌رطوب ــن‌ب ــل‌پایی ــه‌دلی ــدم‌اســت‌کــه‌ب ــان‌ســوخاری‌یکــی‌از‌فرآورده‌هــای‌حاصــل‌از‌آرد‌گن ن
ــان‌ ــز‌در‌فرمــول‌ن ــی‌از‌ایــن‌مــواد‌نی ــر‌مــواد‌اصل ــه‌عــلاوه‌ب ــه‌اســت.‌البت ــر‌مای ــدم،‌روغــن،‌شــکر‌و‌خمی ــی‌آن‌آرد‌گن ــه‌اصل مــواد‌اولی
ســوخاری‌اســتفاده‌مــی‌شــود:‌گلوتــن،‌شیرخشــک،‌تخــم‌مــرغ،‌مالــت،‌عصــاره‌مالــت،‌شــربت‌اینــورت،‌نمــک‌طعــام،‌لســیتین،‌آرد‌ســویا‌
و‌افزودنی‌هــای‌مجــاز‌خوراکــی.‌آرد‌گنــدم‌مــورد‌نظــر‌بــرای‌تولیــد‌نــان‌ســوخاری‌بایــد‌دارای‌گلوتــن‌بــا‌کمیــت‌و‌کیفیــت‌بــالا‌باشــد‌تــا‌
بتوانــد‌ضمــن‌تحمــل‌تخمیــر‌و‌مقاومــت‌در‌برابــر‌آنزیــم‌هــای‌حاصــل‌از‌مخمرهــا‌طــی‌مرحلــه‌تخمیــر،‌گازهــای‌ایجــاد‌شــده‌را‌بــه‌خوبــی‌

حفــظ‌نمایــد‌و‌شــبکه‌گلوتــن‌آن‌بــه‌صــورت‌اســفنجی‌درآیــد.
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شیر‌خشک
ــت اســفنجی  ــر و در نتیجــه حال ــت خمی ــود باف ــر روی بهب ــی ب ــرات مطلوب اث
ــی  ــود رنــگ و طعــم مــی شــود و ارزش غذای آن دارد، همچنیــن موجــب بهب

ــی را افزایــش مــی دهــد. ــرآورده نهای ف

روغن
از ایـــن مـــاده بیشـــتر بـــرای تـــردی بافـــت و افزایـــش حجـــم ســـوخاری 
ـــی  ـــت و یکنواخت ـــول ثاب ـــوخاری فرم ـــد س ـــرای تولی ـــود. ب ـــی ش ـــتفاده م اس
ـــا  ـــرآورده ب ـــوان ف ـــی ت ـــب م ـــه مناس ـــواد اولی ـــاب م ـــا انتخ ـــدارد و ب ـــود ن وج

ـــت آورد. ـــالا بدس ـــت ب کیفی

ویژگی‌های‌نان‌سوخاری
● نان سوخاری باید عاری از بو و طعم غیر عادی باشد.

● رنگ آن زرد مایل به قهوه ای روشن و عاری از سوختگی باشد.
● دارای بافت متخلخل و ترد و از هر نوع مواد خارجی نیز عاری باشد.

فرآیند‌تولید‌نان‌سوخاری
مخلوط‌کردن‌و‌تهیه‌خمیر

بـرای تهیـه خمیـر ابتـدا باید مخمـر را فعال نمـود، برای ایـن منظور مخمـر را با 
مقـداری شـکر و آب بـا دمـای حـدود ۳۸ درجـه سـانتی گـراد مخلوط مـی کنند، 
زمانـی کـه سـطح مخلـوط بالا آیـد و کف فـراوان ایجاد شـود، مخمر فعال شـده 
و آمـاده اسـتفاده اسـت. پـس از این مرحلـه برای مخلـوط کردن اجـزای خمیر از 
روش دو مرحلـه ای اسـتفاده مـی شـود، یعنـی در مرحلـه اول نیمـی از آرد را بـا 
مخمـر فعـال شـده و آب، گلوتـن، شیرخشـک، روغن، لسـیتین مخلـوط می کنند 

تـا خمیـر بـا ویسـکوزیته کمتـر از حالت عـادی به دسـت آید.
پــس از تهیــه خمیــر مرحلــه اول، ســطح آن را مــی پوشــانند تــا از تبخیــر رطوبت 
از ســطح خمیــر جلوگیــری شــود، بعــد خمیــر را در دمــای مناســب قــرار می دهند 
تــا تخمیــر بــه خوبــی انجــام شــود و بــه مرحلــه افــت یــا کاهــش ناگهانــی مالت 
و غیــره را بــه خمیــر مرحلــه اول اضافــه می کننــد. اســتفاده از ایــن روش موجب 
بهبــود کیفیــت حجــم و حالــت اســفنجی فــرآورده می شــود و هــم زمــان مقــدار 

مخمــر مصرفــی کاهــش می یابــد.

شکل‌دادن‌به‌خمیر
ــر وارد دســتگاه تقســیم کننــده  ــوده خمی ــدا ت ــر ابت ــه خمی ــرای شــکل دادن ب ب
ــش  ــم و بی ــا وزن ک ــاوی ب ــات مس ــه قطع ــی ب ــورت حجم ــه ص ــود و ب می ش
ثابــت و حــدود یــک کیلوگرمــی تقســیم مــی شــود. بعــد قطعــات خمیــر روی 
نقالــه قــرار گرفتــه و بــه قســمت گردکــن منتقــل مــی شــود. کار ایــن دســتگاه، 

ــه هــای خمیــر اســت.  یکنواخــت کــردن ســطح و حجــم گلول
بعــد از ایــن مرحلــه خمیــر وارد قســمت تخمیــر مــی شــود. پــس از طــی ایــن 
مرحلــه گلولــه هــای خمیــر از زیــر غلطــک هــای مخصــوص عبــور مــی کننــد و 
تحــت فشــار قــرار مــی گیرنــد تــا گازهــای شــبکه گلوتــن یکنواخــت تــر شــده و 
مقــدار اضافــی آن خــارج شــود و در زمــان هــای بعــدی، تخمیــر یکنواخــت تری 
ــر غلطــک هــا اول  ــور از زی ــا عب ــر ب ــه هــای خمی روی آن انجــام گــردد. گلول

پهــن مــی شــود و بعــد بــه شــکل اســتوانه در مــی آیــد و ســپس روی ســینی 
مخصــوص کــه از پیــش چــرب شــده قــرار مــی گیــرد.

سـینی هـا توسـط نقالـه وارد تونل هوای گرم می شـوند تـا خمیر کامل شـود. به 
ایـن ترتیـب در اثر رشـد مخمرها و سـنتز گازکربنیـک حجم خمیـر افزایش یافته 
و حالـت اسـفنجی لازم را پیـدا مـی کنـد. خمیـر سـوخاری پس از سـپری شـدن 
مرحلـه تخمیـر نهایـی وارد تونـل پخت می شـود. پـس از اتمام مرحلـه پخت، به 
اتـاق مخصـوص منتقـل می گردد کـه طی این زمان نان سـوخاری کم کم سـرد 

شـده و مقـداری از رطوبت آن تبخیر شـود.
سـوخاری پخته شـده در مرحله بعد وارد دسـتگاه برش می شـود و برش های لازم 
روی آن انجـام می گیرد. برشـته کردن سـوخاری نیز طـی دو مرحله در فرم هایی 
شـبیه فـر پخـت انجـام می گیـرد. پس از آن سـوخاری سـرد شـده وارد دسـتگاه 

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

بسته‌بندی‌نان‌سوخاری
ــوان از جعبه هــای مقوایــی، فلــزی،  ــان ســوخاری مــی ت ــرای بســته بنــدی ن ب
ــن و ســایر مــواد  ــی پروپیل ــن، پل ــی اتیل لفــاف هــای آلومینیومــی، ســلوفان، پل
ــای پوشــش دار  ــن کاغذه ــی و همچنی ــواد غذای ــدی م ــته بن ــرای بس ــاز ب مج
ــع  ــه مان ــد ک ــی باش ــه داخل ــد دارای لای ــه بای ــرد. جعب ــتفاده ک ــوص اس مخص
جــذب روغــن شــود. بســته بنــدی نــان ســوخاری بایــد بــه نحــوی باشــد کــه از 
شکســتگی یــا آســیب هــای فیزیکــی بــه آن جلوگیــری کــرده و نــان ســوخاری 
را از نظــر عواملــی ماننــد جــذب و دفــع رطوبــت و دفــع چربــی، تنــدی طعــم، 

جــذب بــو و تاثیــر نــور حفــظ نمایــد.

مــواردي‌کــه‌بایــد‌بــه‌طــور‌واضــح‌و‌روشــن‌روی‌بســته‌هــای‌
نــان‌ســوخاری‌نوشــته‌شــود

ــه ســاخت از  ــده، شــماره پروان ــد کنن ــام و نشــانی تولی ــوع محصــول، ن ــام و ن ن
ــی، شــماره ســری ســاخت،  ــواد مصرف ــام و م ــص، ن وزارت بهداشــت، وزن خال

ــان مصــرف، شــرایط نگهــداری. ــد و انقضــای زم ــخ تولی تاری
***

منابع:
ــارات  ــلات" انتش ــای غ ــرآورده ه ــوژی ف ــه تکنول ــه ای ب ــول "مقدم ــان، رس ــدس پای 1- مهن

.1380 نوپــردازان"، 
2- استاندارد شماره 2203، ویژگی ها و آزمون های نان سوخاری.
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مارگارین و انواع آن

تعریف‌مارگارین
ـــاز  ـــه ف ـــت ک ـــی اس ـــیون آب در چرب ـــل از امولس ـــی حاص ـــن محصول مارگاری
ـــیر  ـــی ش ـــر چرب ـــای غی ـــن ه ـــی را روغ ـــاز چرب ـــی و ف ـــدون چرب ـــیر ب آب را ش

ـــد.  ـــی دهن ـــکیل م تش
ـــوط  ـــم مخل ـــا ه ـــب ب ـــیفایرهای مناس ـــک امولس ـــه کم ـــی ب ـــاز آب و چرب دو ف
شـــده و یـــک امولســـیون پایـــدار را ایجـــاد مـــی کننـــد کـــه در فرآینـــد 
ـــوام  ـــه دارای ق ـــده ک ـــل ش ـــرآوری حاص ـــه و ف ـــرار گرفت ـــن ق ـــد مارگاری تولی

ـــت.  ـــره اس ـــد ک ـــواه همانن ـــب و دلخ مناس
ـــت. در  ـــده اس ـــروف ش ـــی مع ـــره گیاه ـــه ک ـــط ب ـــه غل ـــران ب ـــن در ای مارگاری
ـــه  ـــی تهی ـــای گیاه ـــن ه ـــه از روغ ـــاده ای ک ـــه م ـــی ب ـــن الملل ـــگ بی فرهن

ـــره دارد. ـــزا از ک ـــی مج ـــود و تعریف ـــی ش ـــه م ـــود گفت می ش
ــک  ــد و از یـ ــی باشـ ــال مـ ــدود 200 سـ ــی در حـ ــن دارای قدمتـ مارگاریـ

مقدمه
مارگاریــن‌در‌حــدود‌ســال‌های‌1۸6۰توســط‌یــک‌شیمیســت‌فرانســوی‌درســت‌شــد.‌تــا‌قبــل‌از‌جنــگ‌جهانــی‌دوم‌کــره‌مــورد‌اســتفاده‌
ــردم‌ ــکا‌بســیاری‌از‌م ــلاً‌‌در‌آمری ــروزه‌مث ــن‌آن‌شــد.‌ام ــن‌جایگزی ــم‌مارگاری ــه‌‌1۹۵۰کم‌ک ــر‌ده ــی‌در‌اواخ ــت.‌ول ــرار‌می‌گرف ــوم‌ق عم
مصــرف‌کــره‌را‌کنــار‌گذاشــته‌و‌فقــط‌از‌مارگاریــن‌حاصــل‌از‌چربــی‌گیاهــی،‌اســتفاده‌می‌کننــد.‌ولــی‌البتــه‌بایــد‌توجــه‌داشــت‌کــه‌در‌
ایــن‌مــورد‌مــردم‌اطلاعــات‌نادرســتی‌دارنــد.‌مارگاریــن‌برعکــس‌آنچــه‌کــه‌تصــور‌می‌شــود،‌کــم‌انــرژی‌نیســت.‌در‌حقیقــت‌بــه‌انــدازه‌
کــره‌انــرژی‌زا‌می‌باشــد‌و‌هــر‌قاشــق‌غذاخــوری‌از‌آن‌دارای‌‌1۰۰کالــری‌انــرژی‌اســت.‌البتــه‌در‌ایــن‌مــورد‌یــک‌تفــاوت‌وجــود‌دارد‌و‌
ــا‌ ــن‌کلســترول‌خــون‌می‌گــردد.‌ام ــالا‌رفت ــی‌اشــباع‌شــده‌بیشــتری‌می‌باشــد‌و‌در‌نتیجــه‌باعــث‌ب ــن‌کــه‌کــره‌دارای‌مقــدار‌چرب آن‌ای
مارگاریــن‌معمــولاً‌از‌روغن‌هــای‌نباتــی‌غیراشــباع‌ماننــد‌روغــن‌کانــولا،‌ذرت،‌آفتابگــردان‌و‌غیــره،‌ســاخته‌می‌شــود‌و‌بــرای‌قــوام‌بیشــتر‌
ــه‌صــورت‌اشــباع‌شــده‌ ــه‌آن‌ب ــه‌می‌کننــد.‌متأســفانه‌هیدروژناســیون‌باعــث‌می‌شــود‌کــه‌اولاً‌تعــدادی‌از‌اتصــالات‌دوگان آن‌را‌هیدروژن
درآینــد؛‌ثانیــاً‌ایجــاد‌اســیدهای‌چــرب‌ترانــس‌Trans Fatty acid نمایــد‌کــه‌در‌حقیقــت‌بــا‌پائیــن‌آوردن‌مقــدار‌کلســترول‌خــوب‌و‌بــالا‌

ــی‌را‌افزایــش‌می‌دهــد. ــه‌بیماری‌هــای‌قلب ــلا‌ب ــد‌خــون‌خطــر‌ابت ــردن‌کلســترول‌ب ب
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ــن  ــه مارگاریـ ــده در تهیـ ــگ دهنـ ــی رنـ ــوان افزودنـ ــه عنـ ــن بـ بتاکاروتـ
اســـتفاده مـــی شـــود. ویتامیـــن E ،A مارگاریـــن از کـــره بیشـــتر اســـت.

ـــه  ـــل تهی ـــه دلی ـــت. ب ـــس اس ـــن، روی و م ـــد آه ـــن فاق ـــن مارگاری همچنی
شـــدن از روغـــن هـــای گیاهـــی قیمـــت مارگاریـــن پاییـــن می باشـــد.

فاز‌چربی
از چربـــی هـــای مختلفـــی می تـــوان در تهیـــه مارگاریـــن اســـتفاده نمـــود 
و یـــا مخلوطـــی از چربـــی هـــا بـــه کار بـــرد. اســـتفاده از چربـــی هـــای 
ـــوط  ـــی مخل ـــر از چرب ـــی اگ ـــت ول ـــول اس ـــی معم ـــی و حیوان ـــی، دریای گیاه
ـــی،  ـــای حیوان ـــی ه ـــب در چرب ـــه ترتی ـــد نســـبت ۱:2:2 را ب ـــود بای ـــتفاده ش اس

ـــرد.  ـــت ک ـــی رعای ـــی و دریای نبات
ـــن  ـــی، روغ ـــای حیوان ـــی ه ـــوان از چرب ـــدن حی ـــی ب ـــا چرب ـــه ی ـــی پی چرب
ـــل  ـــی مث ـــن ماه ـــی و روغ ـــای نبات ـــی ه ـــن چرب ـــا از مهمتری ـــویا و خرم س
ماهـــی هرینـــگ و آنشـــوی از چربـــی هـــای منشـــاء آبزیـــان در تولیـــد 

مارگاریـــن اســـت.

)نکتـــه قابـــل توجـــه آن اســـت کـــه چربـــی بعـــد از تصفیـــه در صـــورت 
ـــس  ـــرب تران ـــیدهای چ ـــاد اس ـــث ایج ـــه باع ـــود ک ـــی ش ـــه م ـــزوم هیدروژن ل

آن می شـــود(. در 

فاز‌آبی
ـــی  ـــه لاکتیک ـــزودن مای ـــا اف ـــیون ب ـــد از پاستوریزاس ـــی بع ـــدون چرب ـــیر ب ش
ـــل  ـــا مکم ـــده ی ـــم دهن ـــه طع ـــوادی ک ـــپس م ـــود و س ـــی ش ـــر م ـــه آن تخمی ب
ـــن A و D و نمـــک  ـــده هـــای مصنوعـــی، ویتامی ـــم دهن ـــد طع ـــد مانن ـــی ان غذای

ـــود. ـــی ش ـــوط م ـــک مخل ـــود و وارد تان ـــی ش ـــه م ـــه آن اضاف ب

امولسیون‌کننده
ـــی آورد  ـــود م ـــه وج ـــکان را ب ـــن ام ـــن ای ـــیفایرها در مارگاری ـــتفاده از امولس اس
ـــدون  ـــردد، ب ـــتفاده گ ـــی از آن اس ـــواد غذای ـــردن م ـــرخ ک ـــور س ـــه منظ ـــا ب ت
ـــراف  ـــه اط ـــم و ب ـــود در آن متراک ـــرارت دادن، آب موج ـــن ح ـــه در حی اینک
ـــن  ـــت شـــنی و روغ ـــری از ایجـــاد حال ـــرای جلوگی ـــن ب پاشـــیده شـــود. همچنی
پـــس دادن مارگاریـــن در اثـــر تغییـــر در وضعیـــت کریســـتال های روغـــن، 

ـــردد. ـــی گ ـــتفاده م ـــیفایرها اس از امولس
 GMS ،عوامــل امولســیون کننــده مــورد اســتفاده در تولیــد مارگاریــن لســیتین
ــرای جلوگیــری از تغییــر در وضعیــت  و بهتریــن و موثرتریــن امولســیفایرها ب
ــید  ــترهای اس ــتئارات( و )اس ــو اس ــوربیتان من ــن، )س ــای روغ ــتال ه کریس

ســیتریک منوگلیســریدها( مــی باشــند.

عوامل‌و‌معیارهای‌انتخاب‌مارگارین
● پلاسیته یا شکل پذیری

● عدد شورتنینگ
● رفتار چربی هنگام ذوب شدن

● ســـرعت بلوری شدن یا کریستالیزه شدن
● قـــدرت پوک کنندگی و ایجاد تردی در محصول

● ویژگی های امولسیون کنندگی
ـــرخ  ـــرای س ـــه ب ـــی ک ـــی های ـــورد چرب ـــتر در م ـــی )بیش ـــه دود چرب ● نقط

ـــود( ـــی ش ـــتفاده م ـــردن اس ک
● طعم و عطر چربی

● مـــدت زمـــان نگهـــداری و تاثیـــر آن در بـــه تعویـــق انداختـــن بیـــات 
شـــدن

ـــداری  ـــظ و نگه ـــور حف ـــه منظ ـــر ب ـــه در خمی ـــه ی ایزول ـــاد لای ـــدرت ایج ● ق
ـــول ـــتر در محص ـــل بیش ـــی و تخلخ گاز و پوک
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انواع‌مارگارین
ـــدار  ـــد، دارای مق ـــر باش ـــه نرم ت ـــر چ ـــن ه ـــه مارگاری ـــت ک ـــه داش ـــد توج بای
کمتـــری چربـــی اشـــباع و اســـید چـــرب ترانـــس می باشـــد. امـــا انـــواع 

ـــد از: ـــن عبارتن مارگاری

●‌مارگارین‌نرم‌رژیمی
ـــی(  ـــن معمول ـــی اســـت )درســـت نصـــف مارگاری در حـــدود ۴0 درصـــد آن چرب
ـــه  ـــد آن را ب ـــچ گاه نبای ـــد و هی ـــر آب می باش ـــد دیگ ـــا 5۷ درص ـــن ۳۸ ت و بی
ـــرد.  ـــرف ک ـــی مص ـــولات نانوای ـــی در محص ـــن معمول ـــا مارگاری ـــره ی ـــای ک ج

ـــرژی دارد. ـــری ان ـــر 50 کال ـــوری آن براب ـــق غذاخ ـــر قاش ـــاً  ه ضمن

● مارگارین‌نرم
ـــه  ـــر هیدروژن ـــی، کمت ـــن معمول ـــه مارگاری ـــبت ب ـــن نس ـــوع مارگاری ـــن ن ای
ـــد  ـــرون آورده باش ـــال بی ـــازه از یخچ ـــر ت ـــی اگ ـــی حت ـــه راحت ـــد و ب می باش

ــا  ــره یـ ــای کـ ــه جـ ــد آن را بـ ــی نبایـ ــود، ولـ ــده می شـ ــان مالیـ روی نـ
ـــود.  ـــرف نم ـــر مص ـــیرینی تَ ـــان ش ـــان و ن ـــک، ن ـــی در کی ـــن معمول مارگاری

هـــر قاشـــق غذاخـــوری آن برابـــر ۱00 کالـــری انـــرژی دارد.

● مارگارین‌کاملًا‌نرم
ایـــن مارگاریـــن بـــه روانـــی کچـــاپ می باشـــد و بـــه انـــدازه مارگاریـــن 

ـــر  ـــری دارد و ه ـــباع کمت ـــی غیراش ـــی چرب ـــت، ول ـــی اس ـــی دارای چرب معمول
ـــرژی دارد. ـــری ان ـــر ۱00 کال ـــوری آن براب ـــق غذاخ قاش

● مارگارین‌معمولی‌
مخلوطــی از روغن هــای نباتــی تصفیــه شــده و اشــباع می باشــد کــه مقــدار 
ــه آن  ــی و آب ب ــدون چرب ــک ب ــیر خش ــیر، ش ــده، ش ــواد نگهدارن ــی م کم
ــد  ــه می کنن ــدازه ای هیدروژن ــا ان ــا را ت ــوط روغن ه ــه شــده اســت. مخل اضاف
تــا ســفتی مارگاریــن تولیــد شــده بــه انــدازه کــره شــود، ضمنــاً ویتامیــن A و 
D نیــز بــه آن اضافــه می کننــد. ایــن نــوع مارگاریــن دارای ۸0 درصــد چربــی 

اســت و هــر قاشــق غذاخــوری آن برابــر ۱00 کالــری انــرژی دارد.

طبقه‌بندی‌مارگارین‌در‌صنعت‌پخت‌بر‌اساس‌مارگارین‌مصرفی
● مارگارین نیمه چرب

● مارگارین با خاصیت کش دهندگی
● مارگارین صنایع قنادی

● مارگارین مخصوص کیک و خمیرهای به نســـبت شل و نرم
● مارگارین مخصوص تهیه کرم ها

● مارگارین با چربی های مخصوص ســـرخ کردن
● مارگارین رژیمی

خط‌تولید‌مارگارین
۱- تانک ذخیره
2- خنثی سازی

۳- رنگبری
۴- هیدروژناسیون

5- بی بو کردن
۶- اختلاط

۷- تشکیل امولسیون
۸- خنک کردن و تشکیل خمیر

۹- شکل دهی و بسته بندی
***

http://food-blog.blogfa.com :منبع
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وظایف بسته بندی
مصطفی‌امام‌پور

ــوان‌ ــف‌می‌ت ــب‌مختل ــل‌از‌کت ــه‌نق ــدی‌را‌ب ــف‌بســته‌بن وظای
بــه‌ایــن‌شــرح‌خلاصــه‌نمــود:

یـــک بســـته بنـــدی بایـــد بتوانـــد یـــک یـــا چنـــد کالای مناســـب را از 
ـــرف  ـــد، از ط ـــظ کن ـــود حف ـــراف خ ـــوزه اط ـــیمیائی ح ـــی و ش ـــل فیزیک عوام
ـــات  ـــرده و اطلاع ـــراف عرضـــه ک ـــط اط ـــه محی ـــود را ب ـــد خ ـــد بتوان ـــر بای دیگ
ـــان  ـــه جه ـــاص ب ـــدوده خ ـــک مح ـــود را در ی ـــل خ ـــه کالای داخ ـــوط ب مرب

ـــاند.  ـــارج برس خ
ـــا مجموعـــه ای از عوامـــل فیزیکـــی  ـــد ب ـــدی بای ـــا بســـته بن ـــی ی پوشـــش حفاظت
ـــه مقـــولات  ـــد ب ـــا بتوان ـــار شـــدن تعامـــل کنـــد ت و شـــیمیائی، حمـــل و نقـــل و انب

ـــد: ـــل دســـت یاب ذی
● رقابت تجاری در حوزه اقتصاد 

● روانشناسی 
● نیازهای مصرف کننده

ــد وظیفــه محافظــت  ــاً یــک حامــل اســت کــه مــی توان بســته بنــدی ماهیت
کالای بســته بنــدی شــده را در مقابــل عوامــل تخریــب انجــام دهــد و عــلاوه 
بــر آن قابلیــت حمــل و نقــل را بــرای هــر کالائــی فراهــم ســازد و ســرانجام 
ــازار  ــرای ب ــری کالا را ب ــه هــای تکنیکــی و هن ــد در زمین ــوآوری مــی توان ن
جالــب توجــه کــرده و از ایــن نقطــه نظــر میــان کالا و مصــرف کننــده رابطــه 

نوینــی برقــرار ســازد. 

کمتـــر پدیـــده بـــی ارتباطـــی ماننـــد بســـته بنـــدی، دو ویژگـــی جاذبـــه 
ـــع  ـــر، صنای ـــه نظ ـــن نقط ـــود دارد و از ای ـــا خ ـــان ب ـــی را توأم ـــردی و اجتماع ف
ـــد  ـــازاری و تولی ـــاختاری ب ـــد س ـــده رش ـــوری نماین ـــر کش ـــدی در ه ـــته بن بس

ـــد. ـــی باش آن م
آمــار، گویــای آن اســت کــه بیــش از 50 میلیــارد دلار از ماشــین هــای تولیــد 
آمریــکا ســالانه صــرف صنایــع بســته بنــدی مــی شــود و ایــن خــود از کل 

هزینــه هــای تبلیغاتــی در ایــن کشــور بیشــتر اســت. 
بیــش از ســه چهــارم کل تولیداتــی کــه آمریکائــی هــا دریافــت مــی کننــد بــه 
شــکلی بــا بســته بندی همــراه اســت و بیــش از ۷ درصــد پولــی کــه صــرف 
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خریــد کالا مــی کننــد مربــوط بــه بســته بنــدی آنهــا مــی شــود. 
ــی  ــد کالا را در مدت ــا چن ــک ی ــد ی ــد بتوان ــوب بای ــدی خ ــته بن ــک بس ی
ــد  ــظ کن ــود حف ــراف خ ــوزه اط ــیمیائی ح ــی و ش ــل فیزیک ــب، از عوام مناس
ــرده  ــه ک ــراف عرض ــط اط ــه محی ــود را ب ــد خ ــد بتوان ــر بای ــرف دیگ و از ط
ــک  ــارج، در ی ــان خ ــه جه ــود را ب ــل خ ــه کالای داخ ــوط ب ــات مرب و اطلاع

ــاند. ــاص برس ــدوده خ مح
بدیــن ترتیــب، بســته بنــدی بایــد بتوانــد ســلامت کالای محتــوی خــود را از 
مرحلــه تولیــد تــا مرحلــه مصــرف حفــظ کنــد. پــس بســته بنــدی را می تــوان 

بــه عنــوان حلقــه ای میــان تولیــد و بــازار و مصــرف مطــرح کــرد.

تقسیم‌بندي‌از‌نظر‌کاربرد‌و‌وظیفه
۱. بســته هــای بــزرگ حمــل و نقــل کــه اصطلاحــاً بســته هــای صادراتــی 

نیــز گفتــه مــی شــوند.
2. بسته های کوچک حمل و نقل جهت جا به جائی کالا در مسافت های کم.
۳. بسـته های مصرفی که معمولًا به دسـت مصرف کننده نهائی می رسند.

هــر یــک از انــواع فــوق بــا توجــه بــه وظیفــه ای کــه بــر عهــده دارنــد بایــد 
از طراحــی و ویژگــی هــای معینــی برخــوردار باشــند.

بسته‌های‌بزرگ‌حمل‌و‌نقل
در ایــن نــوع بســته بنــدی هــا بیشــتر بــه مســئله حفاظــت و نگهــداری کالا 
توجــه مــی شــود، بســته بنــدی هــای بــزرگ وظیفــه حفــظ و ســلامت کالا 
ــد  ــد و بای ــه عهــده دارن ــی و مراحــل گوناگــون ب را در مســافت هــای طولان
دارای اســتحکام کافــی جهــت تحمــل عوامــل مختلــف فیزیکــی و شــیمیائی 

مؤثــر در حمــل و نقــل باشــند.
ـــد و  ـــی گیرن ـــرار م ـــر ق ـــل زی ـــر عوام ـــت تأثی ـــولًا تح ـــا معم ـــته ه ـــن بس ای
ـــا  ـــل آنه ـــد در مقاب ـــا بتوانن ـــوند ت ـــی ش ـــاب و طراح ـــه ای انتخ ـــه گون ـــد ب بای

ـــد.  ـــت کنن مقاوم
در ذیل یک نمونه از این نوع بســـته بندی ها آورده شده است.

بسته‌بندی‌بویل‌–‌این‌–‌بگ
ایــن بســته بنــدی عــلاوه بــر محافظــت مــاده غذائــی در برابــر میکروارگانیزم هــا 

مانــع نفــوذ رطوبــت و انتقــال گاز مــی شــود، شــفاف بــوده و بــا مــاده غذائــی 
کامــلًا ســازگاری دارد. مــی تــوان هــوای آن را تخلیــه و تحــت حــرارت درب آن 
را ســیل کــرد، وزن ســبکی داشــته و هنــگام انبــار کــردن بــه فضــای کمتــری 
احتیــاج دارد، تحــت شــرایط انجمــاد هــم اســتحکام خــود را از دســت نــداده و در 

اثــر افزایــش حجــم پــاره نمــی شــود.
ــردن از  ــارج ک ــد از خ ــوش بع ــتحکام در آب ج ــر آن اس ــت دیگ ــن مزی همچنی

ــر انبســاط داخــل نمــی ترکــد. ــگام جوشــیدن در اث ــزر مــی باشــد و هن فری

خصوصیات‌کلی
● تحمل فشـــار ناشـــی از روی هم چیدن کالا هنگام حمل و نقل.

● تحمل لرزش بر اثر تکان وســـایل نقلیه به ویژه در جاده ها.
● تحمل ضربه در مراحل مختلف جابه جائی کالا یا ســـقوط بســـته.

● مقاومـــت در برابر تأثیر عوامل جوی مانند رطوبت و حرارت.
● بسته های کوچک حمل و نقل جهت جابه جائی کالا در مسافت های کوتاه.

ــا کیفیــت  ــد خــواص فــوق الذکــر را، متناســب ب ــز بای ــوع بســته هــا نی ــن ن ای
ــر داشــته باشــند. ــای کوچکت ــل در داخــل کشــور و در مســافت ه حمــل و نق

بـه عنـوان مثال بسـته بندي معرفی شـده ذیل یک نمونه از بسـته بندی شـرینک 
بـوده کـه جهـت حمل و نقل کوتاه مدت متناسـب می باشـد:

بسته‌بندی‌شرینک
ـــر  ـــو در اث ـــع ش ـــل جم ـــتیکی قاب ـــای پلاس ـــم ه ـــا فیل ـــدی کالا ب ـــته بن بس
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حـــرارت، کالا را پوشـــش مـــی دهـــد و پـــس از اعمـــال حـــرارت، جمـــع 
شـــده و آن را محکـــم دربـــر مـــی گیـــرد.

محاسن
● از وزن سبکی برخوردار هستند.

● بســته به نوع ماده پلاســتیکی سخت و یا قابل انعطاف هستند.
● تهیه بسته با شکل های گوناگون، رنگ ها و ابعاد دلخواه میسر می باشد.

● اغلب اســتحکام مکانیکی و مقاومت بالا در برابر مایعات دارند.
● پایداری شیمیائی بالائی دارند.

● قابلیت بازیافت و اســتفاده مجدد را دارند جز در مواردی خاص.
● قابلیت چاپ و تزئین و جلوه بســیار مطلوبی دارند.

● بسته های مصرفی.

در ایــن نــوع بســته بنــدی هــا عــلاوه بــر رعایــت عامــل حفاظــت در شــرایط 
ــه عامــل ارتبــاط و تبلیــغ نیــز توجــه شــود؛ بنابرایــن طراحــی  ــد ب ــژه، بای وی

یکــی از ویژگــی هــای ایــن نــوع از بســته بنــدی هــا اســت. 
ــد  ــی، بای ــای موادغذائ ــدی ه ــته بن ــژه بس ــه وی ــا، ب ــواع آنه ــی از ان در برخ
ــلامت  ــادن س ــر افت ــه خط ــا از ب ــت ت ــر گرف ــتی را در نظ ــات بهداش ملاحظ
جامعــه جلوگیــری شــود. ایــن بســته هــا بایــد متناســب بــا نیــاز مصرف کننــده 

ــر را جوابگــو باشــند. ــوارد زی م
در ذیل یک نمونه از این نوع بســته بندی ها معرفی شــده است.

Aerosol آیروسل
بســته هایــی کــه مقــاوم بــه نفــوذ گاز بــوده و یــک عــدد شــیر بــرای انتقــال 
ــده  ــوس ش ــه محب ــا ک ــا کالای درون آنه ــد ت ــرون را دارن ــه بی ــول ب محص
اســت بــه راحتــی خــارج گردنــد )یــک محــرک در زمانــی کــه شــیر آن بــاز 

ــد(.  ــی کن ــارج م ــته خ ــود کالا را از درون بس می ش
در بســته هــای آیروســل ذرات هــوا بــا گاز مخلــوط مــی شــوند کــه بــا خــروج 

گاز از بســته، پراکنــده مــی شــوند. 
ــه  ــت و ب ــتیک، کامپوزی ــه، پلاس ــز، شیش ــد فل ــی توان ــته م ــن بس ــس ای جن

ــه باشــد. ــد لای ــا چن ــک ی صــورت ی

محاسن
● قابلیت تهیه بســته با سایز و فرم های متنوع

● استحکام مکانیکی بالا
● داشــتن تسهیلات خوب در حمل و نقل و انبار کردن کالا

● مقاومــت در شــرایط محیطــی مختلــف و حفــظ کالاهــای بســیار حســاس 
بــرای مــدت طولانــی

● قابلیت بازیافت خوب
● قابلیــت نگهــداری کالا در حالت های جامد – مایع و به ویژه گاز

خصوصیات‌کلی
● تأمین مقدار مناســبی از محصول با توجه به مورد مصرف آن

● سهولت استفاده از کالا
ــب  ــی مناس ــق طراح ــته از طری ــوی درون بس ــام محت ــال پی ــهولت انتق ● س

ــکل و کلام ــم، ش حج
ــره؛  ــته و غی ــکل بس ــر ش ــواد از نظ ــرار دادن م ــترس ق ــهولت در دس ● س

ــرار داد. ــد ق ــرض دی ــوان آن را در مع ــه بت ــوری ک ط
● ســهولت در انهــدام بســته، بعــد از مصــرف محتــوی آن بــا توجــه بــه حجــم 

زیــاد ایــن گونــه مــواد )زبالــه هــا(

***

منبع: ماهنامه صنعت بسته بندی   
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۸۹

مراحل تولید روغن ماهی

Fish oil 

ــری گلیســریدها یعنــی ترکیــب گلیســرول و  ــاً از ت ــدن ماهــی عمدت روغــن ب
اســید چــرب )ســه اســید یکســان یــا اســیدهای متفــاوت( بــه همــراه مقادیــر 
ــا توجــه  ــات تشــکیل شــده اســت. ب ــی از فســفولیپیدها و دیگــر ترکیب متفاوت
ــه اینکــه اســیدیته اســیدهای چــرب موجــود در مولکــول تــری گلیســرید از  ب
طریــق خــواص بــازی مولکــول گلیســرول خنثــی گردیــده اســت، لــذا روغــن 

ــی مــی باشــد. دارای PH خنث
از اختصاصــات مــورد توجــه ایــن روغــن هــا داشــتن مجموعــه گســترده ای از 
اســیدهای چــرب بــا زنجیــر طویــل اســت کــه تعــداد کربــن آنهــا بیــن ۱۴-22 
متفــاوت مــی باشــد. در ایــن اســیدهای چــرب ممکــن اســت تــا شــش اتصــال 

مضاعــف هــم در هــر مولکــول وجــود داشــته باشــد.
اســیدهای چــرب موجــود در روغــن ماهــی از اتصــال مجموعــه ای از اتم هــای 
ــر  ــن موجــود در زنجی ــم هــای کرب ــداد ات ــده اســت. تع ــن تشــکیل گردی کرب
ــالات  ــود اتص ــد. وج ــید می باش ــات آن اس ــانگر اختصاص ــرب نش ــید چ اس
اشــباع بیــن اتــم هــای کربــن نشــانه پایــداری اســید چــرب و وجــود اتصــالات 

غیراشــباع فعــال، نشــانه ناپایــداری بــوده و در اثــر مجــاورت طولانــی بــا هــوا 
بــه ســرعت اکســیده مــی شــود. 

مقدمه
حــدود‌یــک‌چهــارم‌وزن‌بعضــی‌از‌گونــه‌هــای‌ماهیــان‌را‌چربــی‌)Fat(‌تشــکیل‌مــی‌دهــد.‌ایــن‌چربــی،‌فــرآورده‌بــا‌ارزشــی‌اســت‌کــه‌بــه‌
‌،)Fish protein concentrate(عنــوان‌یــک‌محصــول‌جانبــی‌در‌هنــگام‌تهیــه‌پــودر‌ماهــی‌یــا‌دیگــر‌محصــولات‌مثــل‌کنســانتره‌پروتئیــن‌ماهــی‌
بصــورت‌روغــن‌)oil(‌قابــل‌جداســازی‌و‌تصفیــه‌مــی‌باشــد.‌در‌گذشــته‌روغــن‌بــدن‌ماهــی‌مهمتریــن‌فــرآورده‌حاصــل‌از‌مواد‌خــام‌اولیه‌بشــمار‌
مــی‌رفــت،‌در‌حالــی‌کــه‌در‌حــال‌حاضــر‌در‌مقابــل‌دیگــر‌فــرآورده‌هــا‌بــه‌عنــوان‌یــک‌محصــول‌درجــه‌دوم‌شــناخته‌مــی‌شــود.‌البتــه‌بایــد‌
توجــه‌داشــت‌کــه‌ایــن‌محصــول‌هنــوز‌هــم‌واجــد‌ارزش‌فــراوان‌بــوده‌و‌جــدای‌از‌مــوارد‌کاربــرد‌صنعتــی،‌در‌صــورت‌تصفیــه‌کامــل،‌قابلیــت‌

مصــرف‌خوراکــی‌نیــز‌پیــدا‌مــی‌نمایــد.
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ایــن اکسیداســیون اغلــب ســبب تغییــر بــو، طعــم و تغییــرات نامطلــوب دیگــر 
ــه  ــرول ب ــرب و گلیس ــید چ ــن اس ــال بی ــرگاه اتص ــردد. ه ــی گ ــن م در روغ
ــه  ــود ک ــد ب ــرب آزاد خواه ــیدهای چ ــل آن اس ــود، حاص ــته ش ــی شکس دلیل
مقادیــر غیــر طبیعــی آن نشــانه کهنــه بــودن ماهــی یــا عــدم کنتــرل روغــن 

ــد مــی باشــد. در مراحــل تولی
در همیـن رابطـه اگـر وضعیـت فیزیولوژیکـی ماهـی در هنـگام فرآینـد نیـز 
مطلـوب نباشـد، روغن بدسـت آمده دارای مقادیر نسـبتاً زیادی اسـیدهای چرب 
آزاد و سـولفور خواهـد بـود کـه وجـود آنهـا عـلاوه بـر کاهـش ارزش اقتصادی 
روغـن، ارزش کاربـردی آن را نیـز کاهـش می دهـد. بعلاوه بعضـی از ترکیبات 
سـولفوردار قادرنـد کاتالیـزور نیـکل را کـه بـرای هیدروژناسـیون بـکار می رود 
غیرفعـال سـازند. گونـه ماهی مورد اسـتفاده در تولیـد روغن تأثیـر قابل توجهی 

در ترکیـب اسـیدهای چـرب آن دارد.
بـرای مثال، روغن بدسـت آمـده از »ماکرل« و »هرینگ« دارای درصد بیشـتری 
از اسـیدهای چـرب بـا زنجیر طویل (c-22) می باشـد، در حالی کـه روغن ماهی 

پیلچـارد یـا آنچوی بیشـتر دارای اسـیدهای چرب با ۱۶ اتم کربن اسـت.

مراحل‌تهیه‌روغن‌ماهی
ــوند،  ــی ش ــد م ــرس تولی ــات پ ــن عملی ــه در حی ــطه ای ک ــول واس دو محص

مایــع پــرس (Press liqure) و پــرس کیــک (Press cake) مــی باشــند. مایــع 
پــرس یــا قســمت اصلــی در تهیــه روغــن ماهــی بطــور طبیعــی دارای ذرات 
بــزرگ، مــواد اســتخوانی و دیگــر ناخالصــی هایــی اســت کــه بایــد در ابتــدای 

ایــن مرحلــه جــدا شــوند.
در روش هـــای جدیـــد سیســـتم بصورتـــی طراحـــی شـــده کـــه مایـــع 
ـــده و ذرات  ـــاف ش ـــر ص ـــا فیلت ـــوری ی ـــیله ت ـــرس بوس ـــروج از پ ـــگام خ هن
جامـــد بـــزرگ شـــناور در آن، همـــراه پـــرس کیـــک باقـــی می ماننـــد. 
ــت،  ــی اسـ ــا قدیمـ ــد آنهـ ــتم تولیـ ــه سیسـ ــی کـ ــی در کارخانجاتـ ولـ
ذرات موجـــود در مایـــع پـــرس از طریـــق غربالهـــای ارتعاشـــی گرفتـــه 

. ند می شـــو
ــده و  ــه ش ــک اضاف ــرس کی ــه پ ــد ب ــه بع ــده در مرحل ــه ش ــواد گرفت ــن م ای

ــد.  ــی گردن ــی م ــودر ماه ــه پ ــل ب تبدی
فــرآوری بعــدی مایــع حاصــل از پــرس در ســه مرحلــه صــورت مــی گیــرد: 

ــق ۱- جداســازی مــواد جامــد معل
2- جداسازی روغن از آب

Polishing ۳- خالص سازی نهایی یا
ــت موجــود روغــن.  ــده و رطوب ــه جهــت جداســازی ناخالصــی هــای باقیمان ب
جــدا کــردن جامــدات معلــق از مایــع پــرس همانگونــه کــه قبــلًا گفتــه شــد 

ــرد. ــور (Decantor) انجــام مــی گی ــه کمــک دکانت ب
بدیهــی اســت هــر چــه شــدت تغییــرات پــس از صیــد در ماهــی خــام بیشــتر 
ــازی آن  ــرس بیشــتر و جداس ــع پ ــی Sludge در مای ــاده لجن ــدار م ــد، مق باش

نیازمنــد دقــت فراوانتــری خواهــد بــود. 
ـــورت  ـــرس بص ـــع پ ـــت مای ـــه، لازم اس ـــب نتیج ـــرای کس ـــه ب ـــن رابط در ای
همـــوژن باشـــد، کـــه ایـــن هـــدف از طریـــق گـــردش مجـــدد مایـــع یـــا 
ـــازی  ـــه جداس ـــت. مرحل ـــول اس ـــل حص ـــک قاب ـــم زن در تان ـــه ه ـــری ب بکارگی
ـــوب  ـــی خ ـــت ماه ـــر کیفی ـــه اگ ـــی اســـت ک ـــیار مهم ـــه بس ـــن از آب مرحل روغ
ـــورت  ـــد در آن ص ـــده باش ـــام ش ـــی انج ـــرس بخوب ـــت و پ ـــل پخ ـــوده و مراح ب
ـــوه کار آن  ـــین و نح ـــه ماش ـــرارت، روش تغذی ـــه ح ـــه درج ـــد ب ـــازده فرآین ب

ـــرد.  ـــد ک ـــدا خواه ـــتگی پی بس
ـــد  ـــا ح ـــواد ورودی ت ـــرارت م ـــه ح ـــود درج ـــه ش ـــد توج ـــه بای ـــن رابط در ای
ـــرم  ـــرد. گ ـــورت گی ـــتی ص ـــازی بدرس ـــا جداس ـــد )º C ۹5( ت ـــالا باش ـــن ب ممک
کـــردن مایـــع پـــرس را مـــی تـــوان بـــا تزریـــق مســـتقیم بخـــار و یـــا از 
ـــتقیم  ـــه روش غیرمس ـــام مقایس ـــه در مق ـــام داد ک ـــتقیم انج ـــر مس ـــق غی طری

ـــت.  ـــر اس بهت
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ــدن  ــدا ش ــل آن ج ــرد و حاص ــی گی ــام م ــانتریفوژ انج ــیله س ــازی بوس جداس
ــر( و قســمت  ــاز، روغــن، آب چســبناک )اســتیک وات ــه ســه ف ــرس ب ــع پ مای

ــد.  ــی باش ــد )لجــن Sludge( م جام
ــر  ــه اســتیک وات ــود ک ــر خواهــد ب ــی حداکث ــازده روغــن هنگام ــن راه ب در ای

ــدار روغــن را داشــته باشــد. ــن مق کمتری
ـــک  ـــت در ی ـــات اس ـــه عملی ـــن مرحل ـــه آخری ـــا Polishing ک ـــازی ی ـــص س خال
ـــک  ـــه تان ـــن ب ـــان، روغ ـــرد و در پای ـــی گی ـــام م ـــر انج ـــاز Separator دیگ جداس
ـــه نســـبت  ـــولًا ب ـــل، معم ـــرای ســـهولت عم ـــی شـــود. ب ـــره ســـازی پمـــپ م ذخی
ـــن  ـــا از ای ـــردد ت ـــی گ ـــه م ـــوش اضاف ـــه آن آب ج ـــن ب ـــم روغ ـــد حج ۱0 درص

ـــد.  ـــدا گردن ـــای آن ج ـــی ه ـــق ناخالص طری
درجــه حــرارت آب در ایــن مرحلــه حائــز اهمیــت بــوده و بایــد بــا روغــن برابــر 
باشــد. ســرعت ســانتریفوژ معمــولًا در مرحلــه خالــص ســازی در حــدود 5000 
دور در دقیقــه تنظیــم مــی شــود. در پایــان مرحلــه جداســازی، روغــن خالــص 
ــات  ــرای عملی ــی ب ــاز آب ــداری، و ف ــک نگه ــه تان ــده "Crude fish oil" ب ش

بعــدی بــه تانــک اســتیک و اتــر پمــپ مــی شــوند. 
روغـــن پـــس انجـــام آزمایشـــات لازم و تأییـــد پارامترهـــای مربوطـــه، 
ـــتاده  ـــازی فرس ـــره س ـــک ذخی ـــه تان ـــرف ب ـــازار مص ـــه ب ـــال ب ـــرای ارس ب

می شـــود. 

موارد‌مصرف‌روغن‌ماهی
خـــواص فیزیکـــی و تغذیـــه ای روغـــن ماهـــی تصفیـــه شـــده جامـــد، 

ـــان  ـــی انس ـــم غذای ـــازه ای در رژی ـــش ت ـــن نق ـــن روغ ـــه ای ـــده ک ـــبب ش س
ـــد.  ـــدا نمای پی

ایــن روغــن بخصــوص در اروپــا پــس از هیدروژنــه شــدن در تهیــه مارگاریــن 
Margarine و روغــن مخصــوص پخــت Cooking Oil بــکار بــرده مــی شــود. 

ــوند بعضــی از  ــی ش ــع م ــی تهی ــای گیاه ــن ه ــه از روغ ــی ک ــن های مارگاری
اوقــات در طــول نگهــداری کریســتاله مــی گردنــد و ایــن امــر ســبب ســفت 

شــدن و خــرد شــدن مارگاریــن مــی شــود. 
ــول  ــل ط ــی بدلی ــن ماه ــده از روغ ــه ش ــای تهی ــن ه ــه مارگاری ــی ک در حال
ــوده و  ــوب ب ــی خ ــتیکی خیل ــوام پلاس ــرب آن دارای ق ــیدهای چ ــر اس زنجی

ــد.  ــا دارن ــن ه ــر مارگاری ــا دیگ ــاوت ب ــی متف اختصاصات
امــروزه معتقدنــد روغــن ماهــی بدلیــل داشــتن چربــی هــای غیــر اشــباع قــادر 

اســت میــزان کلســترول خــون را کاهــش دهــد. 
ایــن اعتقــاد ســبب گردیــده تــا بــا توجــه بــه ارتبــاط بیــن بــالا بــودن میــزان 
کلســترول و ترومبــوز عــروق کرونــر Coronary thrombosis، روغــن ماهــی 

نقــش و جایــگاه مهمــی را در تغذیــه جوامــع صنعتــی پیــدا نمایــد. 
بخصـــوص آنکـــه مصـــرف روغـــن ماهـــی ســـبب تولیـــد پروســـتاگلاندین 
Prostaglandins نیـــز مـــی شـــود کـــه بـــه عنـــوان یـــک تنظیـــم کننـــده 

ـــا در  ـــی ه ـــدن چرب ـــره ش ـــه از ذخی ـــد ک ـــی را دارن ـــن توانائ ـــی، ای فیزیولوژیک

ـــی،  ـــن ماه ـــرف روغ ـــوارد مص ـــر م ـــد. از دیگ ـــری نماین ـــروق جلوگی ـــواره ع دی
 "Lubricant" ـــده هـــای صنعتـــی اســـتفاده از آن در ســـاخت رنـــگ و روان کنن
ـــه،  ـــام اولی ـــاده خ ـــوان م ـــه عن ـــه ب ـــی هیدروژن ـــن ماه ـــلاوه روغ ـــت. بع اس
ـــمع  ـــور ش ـــن ط ـــون و همی ـــرین، صاب ـــتئاریک، گلیس ـــید اس ـــه اس ـــرای تهی ب

ـــرد.  ـــی گی ـــرار م ـــتفاده ق ـــورد اس م
روغــن ماهــی غالبــاً در صنعــت چــرم ســازی نیــز بــکار بــرده می شــود. بــوی 
کفــش هــای نــو غالبــاً نتیجــه بکارگیــری روغــن ماهــی رقیــق شــده اســت که 

در صنعــت دباغــی مــورد مصــرف قــرار مــی گیــرد.
ترکیبــات صابــون کــه از روغــن ماهــی تهیــه و بوســیله انــواع فلــزات خنثــی 
ــرده  ــکار ب ــس ب ــی از گری ــواع خاص ــاخت ان ــول در س ــور معم ــد، بط گردن

ــتند. ــی هس ــای ذوب بالای ــه دارای دم ــوند ک می ش
***
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