
info.khooshe@yahoo.com هفته نامه خوشه

۱۴سال سيزدهم . دور جدید . پیاپی ۵۰۵ )۱۵۴( سال 1395

سازمان توسعه تجارت فهرست کالاهای یارانه‌ای را به گمرک ابلاغ کرد

ـــتناد  ـــا اس ـــرک ب ـــه گم ـــه‌ای ب ـــران در نام ـــارت ای ـــعه تج ـــازمان توس س
بـــه مصوبـــه هیـــات وزیـــران فهرســـت کالاهـــای یارانـــه‌ای را بـــه 

ـــرد. ـــاغ ک ـــور اب ـــرک کش گم

بـــه گـــزارش فودنـــا و بـــه نقـــل از روابـــط عمومـــی ســـازمان توســـعه و 
ـــترک وزارت  ـــنهاد مش ـــا پیش ـــن ب ـــه در 9 بهم ـــت ک ـــن فهرس ـــارت ، ای تج
ــه  ــی بـ ــادی و دارایـ ــور اقتصـ ــارت و وزارت امـ ــدن و تجـ ــت، معـ صنعـ
تصویـــب هیـــات وزیـــران رســـید، موضـــوع تبصـــره 2 مـــاده 18 قانـــون 
ـــای  ـــش کالاه ـــار بخ ـــامل چه ـــه ش ـــت ک ـــاق کالا و ارز اس ـــا قاچ ـــارزه ب مب

ــود. ــاورزی می‌شـ ــای کشـ ــرژی، دارو و نهاده‌هـ ــای انـ ــی، حامل‌هـ اساسـ
ــای اساســـی و  ــان در بخـــش کالاهـ ــدم، آرد و نـ ــاس گنـ ــن اسـ ــر ایـ بـ
ـــی  ـــوخت هوای ـــوره، س ـــت ک ـــع، نف ـــفید، گاز مای ـــت س ـــل، نف ـــن، گازویی بنزی
ـــه‌ای  ـــای یاران ـــت کالاه ـــرژی در فهرس ـــای ان ـــل ه ـــش حام )ATK( در بخ

ــد. ــرار گرفته‌انـ قـ
ـــاج،  ـــن و صعب‌الع ـــاص، مزم ـــاران خ ـــرای بیم ـــده ب ـــاخته ش ـــای س داروه
انـــواع واکســـن، شـــیر خشـــک، کیســـه خـــون نیـــز از جملـــه کالاهـــای 
ـــدی در  ـــن طبقه‌بن ـــق ای ـــه طب ـــن اینک ـــتند؛ ضم ـــش دارو هس ـــه‌ای بخ یاران
ـــد. ـــرار دارن ـــاس( ق ـــفات و پت ـــیمیایی )فس ـــای ش ـــاورزی کوده ـــش کش بخ

برگزاری نمایشگاه بهاره در پنج نقطه از شهر تهران

پیگیری واردات بادام هندی برای بازار شب عید

رئیـــس اتحادیـــه آجیـــل و خشـــکبار فروشـــان گفـــت: بـــا نزدیـــک 
شـــدن بـــه ایـــام عیـــد نـــوروز نمایشـــگاهی بهـــاره بـــرای عرضـــه 
ـــد  ـــزار خواه ـــفند برگ ـــا 20 اس ـــخ 11 ت ـــت از تاری ـــا کیفی ـــولات ب محص

ـــد. ش

ــان در  ــکبار فروشـ ــل و خشـ ــه آجیـ ــس اتحادیـ ــدی رئیـ ــی احمـ مصطفـ
ـــام  ـــه ای ـــدن ب ـــک ش ـــا نزدی ـــاره ب ـــگاه‌های به ـــزاری نمایش ـــوص برگ خص
ـــه،  ـــکبار در حکیمی ـــل و خش ـــاره‌ی آجی ـــگاه به ـــرد: نمایش ـــام ک ـــوروز اع ن
مصلـــی، ترمینـــال خـــاوران، پـــارک ارم و بوســـتان ولایـــت از ســـاعت ۹ 
ـــاد  ـــه‌ی ی ـــج نقط ـــفند در پن ـــی ۲۰ اس ـــخ ۱۱ ال ـــب و از تاری ـــا ۱۰ ش ـــح ت صب

ـــد. ـــد ش ـــاز خواه ـــده آغ ش
ـــه  ـــگاه در ادام ـــه در نمایش ـــدود ۱۱۵ غرف ـــزاری ح ـــه برگ ـــاره ب ـــا اش وی ب
اظهـــار کـــرد: بـــرای تامیـــن بـــازار شـــب عیـــد و رفـــع تقاضـــای مـــردم 

ـــوب  ـــت مطل ـــا کیفی ـــام ب ـــده‌ی اق ـــت و عم ـــم داش ـــی نخواهی ـــکل خاص مش
ـــد. ـــد ش ـــه خواه ـــاره عرض ـــگاه به در نمایش

ـــدود  ـــه داد: ح ـــن ادام ـــان همچنی ـــکبار فروش ـــل و خش ـــه آجی ـــس اتحادی رئی
ــا کاهـــش ۷ الـــی ۸ درصـــدی قیمـــت نســـبت  ۶۰ درصـــد از اقـــام بـ
ـــر  ـــکبار ب ـــت خش ـــن قیم ـــت همچنی ـــوده اس ـــراه ب ـــته هم ـــال گذش ـــه س ب
ـــه  ـــتا ب ـــن راس ـــه در ای ـــت ک ـــه اس ـــناس‌های اتحادی ـــی کارش ـــاس بررس اس
ـــرده  ـــود خ ـــد س ـــر از ۵ درص ـــرف نظ ـــا ص ـــا ب ـــده ت ـــاغ ش ـــه داران اب غرف

ـــد. ـــان کنن ـــه محصولاتش ـــه عرض ـــدام ب ـــود اق ـــی خ فروش
ـــروز  ـــی ب ـــل اصل ـــدی را عام ـــادام هن ـــه واردات ب ـــاز ب ـــود و نی ـــدی کمب احم
مشـــکل در بـــازار شـــب عیـــد دانســـت و تصریـــح کـــرد: پیگیری‌هـــای 
ـــوی وزارت  ـــن محصـــول از س ـــفارش و واردات ای ـــت س لازم در خصـــوص ثب
جهـــاد کشـــاورزی انجـــام می‌شـــود کـــه در صـــورت جوابگویـــی مثبـــت 

ـــرد. ـــم ک ـــدی خواهی ـــادام هن ـــه واردات ب ـــت ب ـــه دس وزارتخان
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توزیع نامحدود برنج و شکر برای تنظیم بازار

واردات هزار تن دارچین به کشور

بــر اســاس مصوبــات کارگــروه تنظیــم بــازار کشــور، تــا پایــان فروردین‌ 
مــاه ســال آینــده برنــج و شــکر بــه میــزان نامحــدود در فروشــگاه‌ هــای 
زنجیــره‌ای و تعاونــی‌ هــای مصــرف سراســر کشــور توزیــع خواهــد شــد.

ــی  ــاون بازرگان ــران، مع ــی ای ــی دولت ــرکت بازرگان ــا از ش ــزارش ایان ــه گ ب
ــازار شــب عیــد کالاهــای اساســی گفــت:  ــاره تنظیــم ب داخلــی شــرکت، درب
طبــق مصوبــات کارگــروه تنظیــم بــازار کشــور، از ابتــدای بهمــن‌ مــاه توزیــع 
ــای  ــگاه‌ ه ــرکت در فروش ــن ش ــط ای ــکر توس ــی و ش ــج واردات نامحــدود برن
ــاه  ــن‌ م ــان فروردی ــا پای ــده و ت ــرف، آغازش ــای مص ــی‌ ه ــره‌ای و تعاون زنجی

ــد داشــت. ــه خواه ــال ۹۶ ادام س
حســن عباســی‌ معروفــان افــزود: کارگــروه‌ هــای تنظیــم بــازار در هــر اســتان، 
تعییــن فروشــگاه‌ هــای توزیــع‌ کننــده و نظــارت بــر توزیــع برنــج و شــکر را 

بــر عهــده دارنــد.
ــرای  ــی ب ــای اساس ــت عرضــه کالاه ــال قیم ــه امس ــر اینک ــد ب ــا تأکی وی ب
ــته اســت،  ــل افزایشــی نداش ــال قب ــه س ــد نســبت ب ــازار شــب عی ــم ب تنظی

بـــر اســـاس آمـــار گمـــرک در 9 مـــاه منتهـــی بـــه آذر مـــاه ســـال 
جـــاری قریـــب بـــه هـــزار و 100 تـــن، دارچيـــن خـــرد نشـــده وارد 

کشـــور شـــده اســـت.

بــر اســاس آمــار گمــرک در 9 مــاه منتهــی بــه آذر مــاه ســال جــاری قریــب 
ــه ارزش دلاری 2192628 و  ــده ب ــرد نش ــن خ ــن، دارچي ــزار و 100 ت ــه ه ب

ــده اســت. ــی 66880174970 وارد کشــور ش ارزش ریال
کشــور امــارات بــا صــادر کــردن بیــش از 554 تــن دارچيــن خــرد نشــده بــه 
ارزش دلاری 1109848 و ارزش ریالــی 33821169625 در رتبــه اول و پــس 
از آن چیــن بــا صــادرات بیــش از 411 تــن دارچيــن خــرد نشــده بــه کشــور بــا 

بیــان کــرد: عرضــه کالاهــای در اختیــار بــا قیمــت مصــوب و بــدون 
محدودیــت، آرامــش بــازار را رقــم زده و در حــال حاضــر هیــچ‌ گونــه مشــکلی 

ــدارد. ــود ن ــا وج ــن کالاه ــازار ای ــم ب ــت تنظی باب
ــت  ــاره قیم ــران درب ــی ای ــی دولت ــرکت بازرگان ــی ش ــی داخل ــاون بازرگان مع
عرضــه کالای شــکر یــادآور شــد: بــر اســاس مصوبــات کارگــروه تنظیم بــازار، 
قیمــت شــکر ســفید تصفیــه‌ شــده درجــه یــک تحویــل درب کارخانــه دوهــزار 
و ۵۲۰ تومــان و بــرای فــروش فلــه‌ای در مغــازه‌ هــا و فروشــگاه‌ هــا دوهــزار 

و ۸۵۵ تومــان تعییــن شــده اســت.
ــرای  ــدی را ب ــک ۱۱۲۱ هن ــه ی ــج درج ــه برن ــت عرض ــی‌معروفان قیم عباس
ــه داد:  ــرد و ادام ــان اعــام ک ــزار و ۸۰۰ توم ــی ســه‌ ه ــده نهای مصــرف‌ کنن
ــر  ــان در سراس ــزار و ۷۰۰ توم ــی دوه ــت نهای ــا قیم ــی DM ب ــج واردات برن

ــه خواهــد شــد. ــی فروخت ــده نهای ــه مصــرف‌ کنن کشــور ب
وی در پایـان تأکیـد کـرد: ذخایـر کالاهـای اساسـی برنـج و شـکر بـه وفور در 
کشـور وجـود دارد و بـه هر میزان که بازار نیاز داشـته باشـد، توسـط فروشـگاه‌ 

هـای زنجیـره‌ای و تعاونـی‌ هـای مصرف عرضـه و توزیع خواهد شـد.

ارزش دلاری 813367 و ارزش ریالــی 24845490020 در رده دوم قــرار دارد.
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خسروتاج:

شرکت‌های ایرانی به سمت ایجاد مزیت های رقابتی حرکت کنند

قائـم‌ مقـام وزیر سـنعت و رییس سـازمان توسـعه تجـارت اظهار داشـت: 
بایـد شـرکت‌های ایرانی به سـمت ایجاد تمایـز در محصـولات و برندها گام 

بردارنـد تـا مزیـت رقابتی خـاص خود را جسـتجو کنند.

مجتبــی خســروتاج، در نشســت دومیــن میــز کشــوری همکاری‌هــای مشــترک 
ــر  ــی ه ــت: صــادرات غیرنفت ــران، تاجیکســتان و ترکمنســتان در مشــهد گف ای
ــروز  ــرد، ام ــکل می‌گی ــی ش ــبی و رقابت ــای نس ــاس مزیت‌ه ــر اس ــوری ب کش
غالــب شــرکت‌های خــرد و بین‌المللــی در دنیــا ســعی در متمایزســازی و کشــف 
و خلــق مزایــای رقابتــی خــود دارنــد لــذا بی‌توجهــی بــه ایــن موضــوع منافــع 

ــد. ــد می‌کن ــور را تهدی کش
خسـروتاج ادامـه داد: گاهـی در کشـور مـا صنعتـی در جایی سـاخته می‌شـود که 
وضعیـت تناسـب مـواد اولیـه و بـازار فروش با شـرایط مـکان اسـتقرار آن صنعت 
فاصلـه دارد و همیـن امـر یعنـی بـی توجهـی بـه مزایـای نسـبی و رقابتـی زیـرا 
هزینه‌هـای مطالعـه نشـده  نظیـر حمل و نقل را بـر آن صنعت تحمیـل می‌کند و 
از مزیتـش می‌کاهـد. وی همچنیـن بـه اهمیت نقـش صندوق ضمانـت صادرات 
در کمـک بـه تجـار و بازرگانان اشـاره و تاکید کـرد: صندوق ضمانت صـادرات در 

صـدور خدمـات فنـی ومهندسـی می‌توانـد نقش به سـزایی ایفـاء کند.
ایشـان همچنیـن از اتـاق بازرگانـی و تشـکل‌ها خواسـت کـه صادرکننـدگان را 
ارزیابـی و مشـخص کنـد و آنهـا را بـه سـمت کشـورهای هـدف هدایـت کنـد و 

افـزود:  دولـت نیـز در ایـن مسـیر مسـاعدت و همراهـی خواهـد کـرد.
رئیـس سـازمان توسـعه تجارت ایـران افزود: بانک‌هـای برخی کشـورها از پایه بر 
اسـاس معاملـه با دلار شـکل گرفتـه اسـت، بنابراین در مـراودات با این کشـورها 
بایـد بـه این موضـوع توجه داشـت. همچنین در اسـتفاده از پول‌هـای محلی، این 
امـر زمانـی دارای توجیه اسـت که بتوانیم از کشـور مقصـد صادراتی مـواد اولیه و 
یـا کالا وارد کنیـم. وی افـزود: یکی از راهبردهـای وزارت صنعت، معدن و تجارت 
در تعامـل بـا کشـورهای خارجـی موضـوع تولیـد مشـترک در ایران، صـادرات به 

منطقـه و انتقال تکنولوژی اسـت.
قائـم مقـام وزیـر صنعـت، معـدن و تجـارت در امـور تجـارت عنـوان کـرد: امروز 
هـر نـوع همـکاری خارجـی با ایـران در عرصـه تجـارت و سـرمایه‌گذاری باید در 

چارچـوب بـرد - بـرد و توجـه بـه زیرسـاخت‌های داخلـی انجام شـود.
وی گفـت: هیـچ شـرکت اروپایـی در ایـران پـروژه اجـرا نمی‌کنـد مگـر اینکـه 
شـرکت‌های بیمه‌گـر آن کشـور حمایتـش کننـد و همیـن رونـد را بایـد صنـدوق 
ضمانـت صـادرات در مـورد بازرگانـان و شـرکت‌های ایرانـی کـه می‌خواهنـد در 

خـارج از کشـور سـرمایه‌گذاری کننـد در پیـش بگیـرد.
خسـروتاج افـزود: اتـاق بازرگانـی، صنایـع، معـادن و کشـاورزی می‌توانـد و بایـد 
رقابت‌هـای بازرگانـان و صاحبـان صنایع را در کشـورهای دیگـر بگونه‌ای مدیرت 
کنـد کـه منافـع ملی تامین شـود. وی ادامه داد: برای توسـعه صادرات سـه بخش 
دولـت، دانشـگاه‌ها و فعـالان بخـش خصوصـی باید در تصمیم‌سـازی مشـارکت 
کننـد. فعـالان بخـش خصوصی به وضـع قوانین و مقـررات نیازمندنـد مثلا وضع 
نظـام تعرفـه‌ای یـا نظـام تهاتـر از وظایـف دولـت اسـت لـذا یکـی از پیام‌هـای 
نشسـت امـروز ایـن اسـت کـه بخـش دولتـی بایـد فعال‌تر عمـل کنـد و دغدغه 

بخـش خصوصـی را دنبـال کند.
رئیس سـازمان توسـعه تجارت ایران گفت: دو کشـور تاجیکسـتان و ترکمنسـتان 
به ویژه ترکمنسـتان طیف وسـیعی از نیازمندی‌هایشـان را از ایران تامین می‌کنند 
کـه از بیسـکویت، ماکارونی و شـکر تا محصـولات فولادی، رنگ، شـوینده، دارو، 
قطعـات خـودرو، لـوازم خانگی، فـرش ماشـینی و محصولات صنعتی کشـاورزی، 

کاشـی و سـرامیک، شیشـه، سـنگ تزئینی و پوشاک را شـامل می‌شود.
وی افـزود: بـا وجود همه شـعارها در بحث تجـارت آزاد هیچ کشـوری وجود ندارد 
کـه سیاسـت‌های حمایتـی‌اش از تولیدکنندگان و صادرکنندگان قطع شـده باشـد 
و در شـرایط حمایتـی بایـد بسـیار رقابتـی بـود. خسـروتاج همچنیـن با اشـاره به 
مشـترکات تاریخی و فرهنگی بین ایران و ترکمنسـتان و تاجیکسـتان افزود: لازم 
اسـت دولت و دسـتگاه‌های ذیربط در خصوص حل و فصل مشـکلات و مسـائل 
بانکـی، گمرکـی، ترانزیت، نظام تعرفه‌ای و بسترسـازی برای ارتقا سـطح تعاملات 

اقتصادی با این کشـورها اقدام مسـتمر و فعالانه داشـته باشـند.
و  تاجیکســتان  ایــران،  مشــترک  همکاری‌هــای  کشــوری  میــز  دومیــن 
ترکمنســتان بــا حضــور شــماری از بازرگانــان، صادرکننــدگان و مدیــران بخــش 
ــوی و  ــان رض ــارت خراس ــدن و تج ــت، مع ــازمان صنع ــی س ــارت خارج تج

ــد. ــا ش ــهد برپ ــتان در مش ــول تاجیکس سرکنس
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آخرین وضعیت صادرات گندم

سه میلیون تن گندم مازاد بر نیاز در بورس کالا عرضه می‌شوند

ـــن  ـــون ت ـــه میلی ـــوع س ـــون از مجم ـــا کن ـــت: ت ـــان گف ـــی معروف عباس
ـــادر  ـــدف ص ـــای ه ـــه بازاره ـــن ب ـــزار ت ـــش از 70 ه ـــازاد، بی ـــدم م گن

ـــت. ـــده اس ش

ـــا  ـــو ب ـــی در گفتگ ـــی دولت ـــی بازرگان ـــاون داخل ـــان مع ـــی معروف ـــن عباس حس
ـــاس  ـــت: براس ـــار داش ـــدم اظه ـــادرات گن ـــت ص ـــن وضعی ـــه آخری ـــاره ب اش
مصوبـــه خودکفایـــی گنـــدم در ســـال جـــاری ســـه میلیـــون تـــن گنـــدم 

ـــد. ـــد ش ـــه خواه ـــورس کالا عرض ـــادرات در ب ـــرای ص ـــاز ب ـــر نی ـــازاد ب م
ـــورس  ـــار در ب ـــه‌ای دوب ـــی هفت ـــای صادرات ـــه گندم‌ه ـــه اینک ـــاره ب ـــا اش وی ب
ـــدم  ـــل گن ـــر تبدی ـــی ب ـــی مبن ـــه تصمیمات ـــزود: البت ـــود، اف ـــه می‌ش کالا عرض
ـــر  ـــاوه ب ـــر ع ـــن ام ـــه ای ـــرا ک ـــده، چ ـــاذ ش ـــادرات اتخ ـــرای ص ـــه آرد ب ب

ـــت. ـــد داش ـــر خواه ـــی در ب ـــزوده بالای ـــتغالزایی، ارزش اف ـــه اش ـــک ب کم
ـــی را ۲۵۷ دلار  ـــدم معمول ـــو گن ـــر کیل ـــی ه ـــرخ جهان ـــان ن ـــی معروف عباس

و گنـــدم دوروم را بســـته بـــه کشـــش و تقاضـــا بـــازار ۲۶۰ تـــا ۲۸۰ دلار 
ـــرد. ـــام ک اع

ـــزار  ـــش از۷۰ ه ـــون بی ـــا کن ـــه داد: ت ـــی ادام ـــی دولت ـــی بازرگان ـــاون داخل مع
ـــده اســـت. ـــه ش ـــمالی فروخت ـــای ش ـــراق و آفریق ـــای ع ـــه بازاره ـــدم ب ـــن گن ت

ـــود  ـــدم وج ـــرای صـــادرات گن ـــی ب ـــت زمان ـــه محدودی ـــه اینک ـــاره ب ـــا اش وی ب
ـــدم‌  ـــی گن ـــی ده روز مابق ـــازار ط ـــش ب ـــورت کش ـــرد: در ص ـــان ک ـــدارد، بی ن
هـــای صادراتـــی بـــه بازار‌هـــای هـــدف صادرخواهـــد شـــد و در صـــورت 
ـــی  ـــای صادرات ـــدم‌ ه ـــه گن ـــود ک ـــی می‌ش ـــش بین ـــی پی ـــد فعل ـــتمرار رون اس

ـــد. ـــام رس ـــه اتم ـــده ب ـــاه آین ـــار م ـــی چه ـــه ال ـــرف س ظ
عباســـی معروفـــان تصریـــح کـــرد: طـــی ســـال‌های اخیـــر کشـــور مـــا 
ـــدم  ـــود گن ـــا وج ـــال ب ـــه امس ـــوده ک ـــده ب ـــده واردکنن ـــورهای عم ـــز کش ج
ـــرار  ـــده ق ـــورهای صادرکنن ـــگاه کش ـــز باش ـــل ج ـــرف داخ ـــاز مص ـــر نی ـــازاد ب م

گرفتیـــم کـــه ایـــن افتخـــاری بـــرای ایـــران محســـوب می‌شـــود.

عراق تنها مشتری کنجد ایرانی

ـــه آذر  ـــی ب ـــاه منته ـــرک در 9 م ـــط گم ـــده توس ـــر ش ـــار منتش ـــق آم طب
ـــده  ـــادر ش ـــراق ص ـــور ع ـــه کش ـــد ب ـــه كنج ـــن دان ـــک ت ـــال ی ـــاه امس م

ـــت. اس

بـــه گـــزارش خبرنـــگار صنعـــت، تجـــارت و کشـــاورزی گـــروه اقتصـــادی 
باشـــگاه خبرنـــگاران جـــوان طبـــق آمـــار منتشـــر شـــده توســـط گمـــرک 
ـــک  ـــال ی ـــاه امس ـــه آذر م ـــی ب ـــاه منته ـــران در 9 م ـــامی ای ـــوری اس جمه

ـــت. ـــده اس ـــادر ش ـــور ص ـــد از کش ـــه كنج ـــن دان ت
ارزش دلاری ایـــن میـــزان صـــادرات 1577 و ارزش ریالـــی آن 48907591 

ـــت. ـــوده اس ب
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توزیع نامحدود برنج و شکر برای تنظیم بازار شب عید

آشنایی با بسته‌بندی‌های طبیعی بدون پوشش

براســاس مصوبــات کارگــروه تنظیــم بــازار، تــا پایــان فروردیــن ماه ســال 
آینــده برنــج و شــکر بــه میــزان نامحــدود در فروشــگاه‌های زنجیــره‌ای و 

ــع خواهــد شــد. تعاونی‌هــای مصــرف کشــور توزی

ــای  ــد کالاه ــب عی ــازار ش ــم ب ــوص تنظی ــان، در خص ــی معروف ــن عباس بحس
ــات کارگــروه تنظیــم بازارکشــور، از ابتــدای  اساســی اظهارداشــت: طبــق مصوب
ــن شــرکت در  ــی و شــکر توســط ای ــج واردات ــع نامحــدود برن ــاه توزی بهمــن م
فروشــگاه‌های زنجیــره‌ای و تعاونی‌هــای مصــرف، آغازشــده و تــا پایــان 

ــد داشــت. ــه خواه ــال ۹۶ ادام ــاه س ــن م فروردی
معــاون بازرگانــی داخلــی شــرکت بازرگانــی دولتــی ایــران افــزود: کارگروه‌هــای 
تنظیــم بــازار در هــر اســتان، تعییــن فروشــگاه‌های توزیــع کننــده و نظــارت بــر 

توزیــع برنــج و شــکر را بــر عهــده دارنــد.
عباســی معروفــان بــا تاکیــد بــر اینکــه امســال قیمــت عرضــه کالاهــای اساســی 
بــرای تنظیــم بــازار شــب عیــد نســبت بــه ســال قبــل افزایشــی نداشــته اســت، 

بـه گزارش اخبار رسـمی بـه نقل از فودنا، بسـته بندی های طبیعـی با مقواهای 
طبیعـی قهوه‌ای دارای چگالی کمتری هسـتند؛ بدین معنـی علیرغم اینکه هنوز 
بـه مـا اجـازه بسـته‌بندی بـا دوام و فیبـر کمتر نسـبت به سـایر مـواد جعبه‌ها 
را می‌دهـد در مقایسـه بـا بسـته‌بندی‌های دیگـر درختـان کمتری بـرای تولید 

همان مقدار جعبه اسـتفاده می‌شـود.

مثـل همه جعبـه هـا‌ی تاشـو MOD-PAC، مقواهای ایـن نوع جعبه‌هـای کرافت 
ازچوبهـای SFI  )طـرح پایـدار جنگلـداری( چوب‌های جمع آوری شـده و درختکاری 
مجـدد و اسـتفاده از  شـیوه‌های سـازگار  بـا محیـط زیسـت بدسـت آمده اسـت.  در 
حالیکـه جعبه‌هـای کرافـت از مواد بازیافتی سـاخته  نشـده اسـت آنها قابـل بازیافت 
و کمپوسـت هسـتند. مـواد اسـتفاده شـده در ایـن مقواهـا بـرای تماس مسـتقیم  با 

ــدون  ــا قیمــت مصــوب و ب ــار ب خاطــر نشــان کــرد: عرضــه کالاهــای در اختی
ــه  ــر هیچگون ــال حاض ــت و در ح ــم زده اس ــازار را رق ــش ب ــت، آرام محدودی

مشــکلی بابــت تنظیــم بــازار ایــن کالا‌هــا وجــود نــدارد.
وی درخصـوص قیمـت عرضـه کالای شـکر، اظهـار کـرد: براسـاس مصوبـات 
کارگـروه تنظیـم بـازار، قیمت شـکر سـفید تصفیه شـده درجه یـک تحویل درب 
کارخانـه ۲۵۲۰ تومـان و بـرای فـروش فلـه‌ای در مغازه‌هـا و فروشـگاه‌ها ۲۸۵۵ 

تومـان تعیین شـده اسـت.
معــاون بازرگانــی داخلــی شــرکت بازرگانــی دولتــی ایــران؛ قیمــت عرضــه برنــج 
درجــه یــک ۱۱۲۱ هنــدی را بــرای مصــرف کننــده نهایــی ۳۸۰۰ تومــان اعــام 
کــرد و افــزود: برنــج وارداتــی DM بــا قیمــت نهایــی ۲۷۰۰ تومــان در سراســر 

کشــور بــه مصــرف کننــده نهایــی فروختــه خواهــد شــد.
عباسـی معروفـان در پایـان تاکیـد کـرد: ذخایرکالاهـای اساسـی برنج و شـکر به 
حـد وفـور در کشـور وجـود دارد و بـه هر میزان که بازار نیاز داشـته باشـد، توسـط 

فروشـگاه‌های زنجیـره‌ای و تعاونی‌هـای مصـرف عرضـه و توزیع خواهد شـد.

موادغذایی توسـط سـازمان غذا و داروی آمریکا  به رسـمیت شـناخته شـده اسـت و 
گواهـی حلال بـودن آنها تایید شـده اسـت.

جعبـه هـای کرافـت بـه صورت یک تکـه و دو قطعه به سـبک جعبه‌هـای آب نبات 
ارائـه می‌شـود. سـبک جعبه‌هـای یک تکـه‌ای کوچک مناسـب برای جلـب توجه و 

یـا با هـدف ایجاد انگیـزه خرید از اقلام  پیشـخوان‌تان اسـت.
جعبه‌های شـکلات شـبه کرافت در نمایشـگاه‌ها و بازارهای کشـاورزان در دسـترس 
هسـتند. در زمینه‌ها وجلدهای جداگانه مناسـب برای دسـته‌بندی محصولات گیاهی 
و سـایر شـکلات‌ها هسـتند. جلدهایـی بـا  پنجره‌های سـاخته شـده از ویولن سـل 
سـازگار بـا محیـط زیسـت بـه منظـو قـرار دادن کالا  در حداکثر معـرض نمایش در 
دسـترس هسـتند. جعبه‌هـای تعارفی کرافت در قالب کیسـه‌های خریـد و جعبه‌های 

شـبه کرافت عرضه می شـوند.
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مناسبات کشاورزی و صنایع غذایی ایران و قرقیزستان توسعه می یابد

وزیران کشـاورزی ایران و قرقیزسـتان با هدف توسـعه همکاری های مشـترک 
کشـاورزی دو کشـور در تهران با یکدیگـر دیدار و گفـت و گو می‌کنند.

بـه گـزارش ایلنا از وزارت جهاد کشـاورزی، نوربیک موراشـف وزیر کشـاورزی، صنایع 
غذایـی و احیـای اراضی قرقیزسـتان در راس هیات هفت نفره امروزبه دعوت رسـمی 
محمـود حجتـی وزیـر جهـاد کشـاورزی به منظـور بازدیـد و آشـنایی بـا توانمندی و 

دسـتاوردهای بخش کشـاورزی به تهـران سـفر خواهد کرد.
در ایـن سـفر چهـار روزه، وزیر کشـاورزی، صنایـع غذایی و احیای اراضی قرقیزسـتان 
علاوه بـر ملاقـات بـا حجتـی و بررسـی زمینـه هـای همـکاری، از تعـدادی مراکز 
دامپـروری، صنایـع تبدیلـی، تکمیلـی و غذایی و موسسـه تحقیقات واکسـن و سـرم 
سـازی رازی بازدیـد مـی کند. بنابراین گزارش، کشـت فراسـرزمینی، سـرمایه گذاری 
های مشـترک برای تولید کودهای شـیمیایی، سـاخت گلخانه و ایجاد سیستم آبیاری 

قطـره ای از زمینـه های همکاری دو کشـور اسـت.

اقتصـاد قرقیزسـتان بـر پایه کشـاورزی اسـتوار و عمده فعالیـت های کشـاورزی این 
کشـور در زمینه تولید غلات، پشـم، پنبه، میوه، سـبزیجات، کنف و مرتع داری اسـت.

بخـش کشـاورزی حـدود ۴۰ درصـد تولیـد ناخالـص ملی و یک سـوم نیـروی کار را 
بـه خود اختصاص داده و بخش خصوصی سـهم چشـمگیری در تولیدات کشـاورزی 
در ایـن کشـور دارد. قرقیزسـتان دارای زمین های حاصلخیز کشـاورزی برای کشـت 

فراسـرزمینی اسـت و ایـران نیـز به موضوع توجه نشـان مـی دهد.
اصلاحـات سـاختاری، ایجـاد محیط مسـاعد برای توسـعه بخش خصوصـی از جمله 
تشـویق سـرمایه گذاری بخش خصوصی خارجـی و از بین بردن سیاسـت انحصاری 

بازارهـا از جملـه سیاسـت هـای اقتصادی دولت قرقیزسـتان را تشـکیل می دهد.
ایــن کشــور عضــو بانــک اروپایــی توســعه و بازســازی، صنــدوق توســعه کشــاورزی 
بیــن المللــی، کنفرانــس تجــارت و توســعه ســازمان ملــل متحــد، بانــک جهانــی 
 )WTO( ترمیــم و توســعه اســت و درخواســت عضویت در ســازمان تجــارت جهانــی

را مطــرح کــرده اســت.

نگرانی هندی‌ها از به تاخیر افتادن صادرات برنج به ایران

آژانــس رتبــه بنــدی اعتبــار ICRA هنــد در گزارشــی اعــام کــرد تاخیــر در 
ازســرگیری واردات برنــج باســماتی از ســوی ایــران، ممکن اســت مانــع بهبود 

صــادرات ایــن کالا شــود.

ایـن آژانـس بـا توجه به تولیـد ناکافی برنج داخلی و کاهش سـطح ذخایـر برای تامین 
تقاضا در ایران، تاخیر در روند واردات از سـوی این کشـور را موقتی ارزیابی کرده اسـت. 
از نظر ICRA، قیمت ۸۵۰ دلار هر تن برنج ممکن اسـت مانع بیشـتری برای صنعت 
برنـج باسـماتی ایجـاد کند زیرا در طـول فصل تامین اخیر، قیمت برنج باسـماتی ۲۰ تا 
۲۵ درصـد بـالا رفته اسـت. بـا این همه این آژانس معتقد اسـت باید دریافت سـفارش 
از ایـران پـس از لغو ممنوعیـت واردات را دید. به گفته دیپاک جوت وانی، دسـتیار نایب 
رییـس در ICRA، ایـران یک مقصد بزرگ صادراتی برای برنج باسـماتی هند اسـت و 
کاهـش تقاضـا از سـوی ایران، در کاهش صادرات هند نقش داشـته اسـت. ایران یکی 

از بزرگترین واردکنندگان برنج باسـماتی هند اسـت با این همه طی سـالهای گذشـته، 
دولـت ایـران بـا توجه به سـطح ذخایر برنـج و حمایت از کشـاورزان اخلـی، گاه به گاه 
واردات برنـج باسـماتی را ممنوع کرده اسـت. ایـران آخرین بار واردات برنج باسـماتی را 
در ژوییـه سـال ۲۰۱۶ ممنوع کرد. با توجه به اسـتمرار ممنوعیت مذکـور، دولت هند در 
ژانویـه سـال ۲۰۱۷ یـک هیات تجـاری را برای حل این مسـئله به ایران اعـزام کرد و 

پـس از آن انتظـار می رفت که ممنوعیـت واردات به زودی رفع شـود. 
در حالیکـه هیـچ اطلاع رسـمی از سـوی ایـران وجـود نداشـته اسـت، گروهـی از 
واردکننـدگان بـزرگ برنـج باسـماتی در ایران، قیمـت واردات برنج باسـماتی را به ۸۵۰ 
دلار در هـر تـن محـدود کـرده انـد. در یک تحول منفـی برای صنعت برنج باسـماتی 
هنـد، آمریـکا اخیـرا تحریمهای جدیدی را علیـه ایران وضع کـرده که اسـتفاده از دلار 
آمریکا برای معامله را محدود می کند. تحولات مذکور ابهاماتی را پیرامون ازسـرگیری 

صـادرات برنج باسـماتی بـه ایران بـه وجود آورده اسـت.



www.khooshegroup.ir هفته نامه خوشه

۲۰سال سيزدهم . دور جدید . پیاپی ۵۰۵ )۱۵۴( سال 1395

بررسی بازار پودر تخم‌مرغ و سرمایه‌گذاری پرسود و تاثیرگذار آن

پودر تخم‌مرغ داریم، وارد نکنید!

ایـن روز‌هـا که بـازار و اوضـاع تولیـد در همه بخش‌های اقتصادی کسـاد اسـت، 
تاسـیس واحدهای تولید پودر تخم مرغ می‌تواند به نوعی حمایت از تولیدکنندگان 
و پـرورش دهندگان مرغ تخمگذار محسـوب شـود، زیرا چنین واحدهایـی از بازار 

فروش محصـولات خود اطمینان یافتـه و به کار تولیـدی می‌پردازند.

بـه گـزارش اخبـار رسـمی به نقـل از فودنا، ایـن روز‌ها کـه بـازار و اوضاع تولیـد در همه 
بخش‌هـای اقتصادی کسـاد اسـت، تاسـیس واحدهـای تولید پـودر تخم مـرغ می‌تواند 
بـه نوعی حمایـت از تولیدکننـدگان و پرورش دهندگان مرغ تخمگذار محسـوب شـود، 
زیـرا چنیـن واحدهایـی از بـازار فروش محصولات خـود اطمینان یافته و بـه کار تولیدی 
می‌پردازنـد.  مسـئله مهمـی کـه در ایـن بازار مطرح اسـت، نوسـان شـدید قیمت تخم 
مـرغ اسـت، طوری که برخی تولیدکنندگان ایـن حوزه اعتقاد دارند قیمت مـواد اولیه این 
صنعت دائما در حال تغییر اسـت و مشـخص نیسـت که در هر روز با چه قیمتی می‌توان 

بـه خرید مـواد اولیه اقـدام کرد. 

استفاده از پودر تخم مرغ در صنعت تجارت جهانی
سـیدفرزاد طلاکـش، دبیرکل کانون سراسـری مرغ تخمگذار در رابطه با حفـظ بازارهای 
صادراتـی از طریـق تولیـد پودر تخم مرغ می‌گویـد: ایران باید به دنبـال بازارهای جدید‌تر 
تخم مرغ به ویژه در میان کشـورهای همسـایه باشـد، زیرا پوسـت تخم مرغ شـکننده 
بـوده و صـادرات آن بـه دوردسـت‌ها با مشـکل روبه رو می‌شـود. در بخـش فرآورده‌های 
مایع پاسـتوریزه تخم مرغ و پودر تخم مرغ سـرمایه گذاری‌های مطلوبی در کشـور انجام 
شـده، طـوری کـه هم اکنون هشـت کارخانه تولید مایع پاسـتوریزه و سـه کارخانه تولید 
پودر تخم مرغ در سـطح کشـور مشـغول فعالیت هسـتند.  طلاکش ادامه می‌دهد: برای 
صـادرات مایع پاسـتوریزه تخم مـرغ و پودر تخم مرغ به اتحادیه اروپا و کشـورهای دیگر 
اقداماتـی بـرای اخذ اسـتانداردهای لازم در حال انجام اسـت کـه امیدواریم در این راسـتا 

دولـت حمایت‌هـای مورد نیاز را در دسـتور کار خود قـرار دهد. 
همچنین رضا ترکاشـوند، مدیرعامـل اتحادیه مرکزی مرغـداران مرغ تخمگذار میهن با 
بیـان اینکـه یکی از راهکارهای حل مشـکل مصرف سـرانه تخم مـرغ، بهبود وضعیت 
ترابـری ایـن محصول و میـزان مازاد تخم مرغ، پاسـتوریزه و فرآوری و پـودر کردن تخم 
مـرغ اسـت، می‌گوید: تخـم مـرغ روز را فقط در صنعت صـادرات منطقـه‌ای می‌توان به 

کاربـرد امـا از تخـم مـرغ پاسـتوریزه و پـودر تخم مـرغ در تجـارت جهانی هـم می‌توان 
اسـتفاده کـرد. وی ادامـه می‌دهـد: چندین کارخانه پاسـتوریزه و پودر کردن تخـم مرغ در 
کشـور وجود دارد که از ظرفیت آن‌ها کمترین اسـتفاده ممکن صورت می‌گیرد، زیرا این 

کارخانه‌ها مشـکل نقدینگی دارند. 

نحوه تولید پودر تخم مرغ
رضـا سـالکی، مدیـر فروش شـرکت پـارس آیلیـن مهر، با بیـان اینکه مـواد اولیـه پودر 
تخـم مـرغ‌‌‌ همان تخم مرغ اسـت گفت: ابتدا تخـم مرغ‌ها به صورت مکانیزه شسـت و 
شـو می‌شـوند و پس از جداسـازی تخم مرغ‌های معیوب، تخم مرغ‌های سـالم توسـط 
دسـتگاه Egg Breaker )تخم مرغ شـکن( شکسته شده و سـفیده و زرده و پوست از هم 
جـدا می‌شـود.  در مرحلـه بعدی زرده و سـفیده به صورت ترکیبی یـا تک تک به منظور 
همگن سـازی به دسـتگاه Centrifuge منتقل می‌شـوند. پس از مرحله همگن سـازی، 
عمـل پاستوریزاسـیون انجـام می‌گیـرد. بعد از آن از دسـتگاه اسـپری درایر بـرای تبدیل 
مایع به پودر اسـتفاده می‌شـود. سـپس وارد مرحله خنک کردن و بسـته بندی شـده و در 
شـرایط خلأ در کیسـه‌ها یـا قوطی‌های دلخواه بسـته بندی می‌شـوند. این پودر بیشـتر 
در صنایع غذایی و کارخانجات کلوچه و شـیرینی پزی و همچنین محصولات گوشـتی 
اسـتفاده می‌شـود. وی ادامـه می‌دهد: تا سـال گذشـته اسـتقبال از این محصـول در بازار 
خوب بود و خریداران خوبی داشـتیم اما در سـال جاری بازار تا حدی نابسـامان شـده است 
و مشـکلات اقتصادی باعث شـده مشـتری‌ها کاهش یابد.  سـالکی با بیان اینکه برخی 
کارخانجـات داخـل بـه واردات پودر تخـم مرغ از چین اقدام می‌کننـد و آن را با برند ایرانی 
بسـته بنـدی و وارد بـازار می‌کنند، می‌افزایـد: واردات پـودر تخم مـرغ از اوکراین هم رایج 
اسـت. مدیـر فروش شـرکت پارس آیرین مهر همچنیـن در رابطه با مصـرف و صادرات 
ایـن محصـول می‌گوید: متاسـفانه ما دیـر وارد بازار تولیـد این محصول شـدیم و در این 
مدت هم نتوانسـته‌ایم بازار خود را در دنیا به دسـت بیاوریم، زیرا مصرف کنندگان جهانی 
ایـن محصولات سـالانه هزاران تـن از این محصول را به صورت پودر یا مایع فریز شـده 
از تولیدکننـدگان باسـابقه خریداری می‌کنند.  ورود بـه بازارهای بین المللی این محصول 
کار مشـکلی اسـت امـا امکان پذیر اسـت و نیـاز به بازارسـنجی و به وجـود آوردن مزیت 
نسـلی بـرای محصـول دارد. این تولیدکننده با بیـان اینکه حجم کم، قابلیـت نگهداری 
بـالا و سـهولت جابـه جایی ایـن امکان را فراهم می‌سـازد که بـه جای نیاز خریـد روزانه 
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تخـم مـرغ تـازه بـا تناوب‌های زمانـی طولانی‌تـر اقدام بـه خرید پـودر تخم مـرغ کرد، 
ادامـه می‌دهـد: پـودر تخـم مـرغ را می‌توان به سـادگی و سـریع در فرمولاسـیون تولید 
محصـولات بـه کار بـرد کـه ایـن امر باعث سـهولت و افزایش سـرعت تولید می‌شـود. 
سـهولت اسـتفاده از پـودر تخم مرغ باعث کاهـش هزینه‌های حمل و نقـل، هزینه‌های 
کارگر و تجهیزات مربوط به نگهداری، شسـت وشـو، شکستن، جداسـازی و... می‌شود. با 
توجه به اینکه تنها چند واحد تولیدی در سـطح کشـور در این حوزه مشـغول هسـتند و 
همچنیـن با توجـه به این موضـوع که پودر تخم مـرغ قابلیت نگهـداری طولانی مدت 
را داراسـت، بنابراین تولید این محصـول به منظور صادرات می‌تواند برای کشـور ارزآوری 

به همراه داشـته باشد. 

۱۰میلیاردتومان برای شروع کار
سـالکی در رابطـه بـا تفـاوت مایـع و پـودر تخم مـرغ می‌گویـد: تفاوت ایـن دو مـاده در 
موارد اسـتفاده از آنهاسـت. به طور مثال مایع پاسـتوریزه بیشـتر مصرف خانگی و فردی 
دارد در حالـی کـه پـودر تخـم مـرغ در صنایع بزرگ مانند بیسـکویت سـازی، شـیرینی 
سـازی، بسـتنی سـازی و... استفاده می‌شـود. البته گفتنی اسـت در صنایع تولیدی سس 
و قنادی‌هـا اسـتفاده از مایـع تخـم مـرغ معمول‌تر اسـت.  وی در رابطه با میزان سـرمایه 
اولیـه و تجهیـزات مورد اسـتفاده در این صنعت می‌گوید: تجهیزات مورد اسـتفاده در این 
صنعت تماما از بلژیک وارد می‌شـود و قیمت این دسـتگاه‌ها بالای ۶میلیارد تومان هزینه 
خواهـد داشـت. البتـه بایـد در نظر داشـت که به تمـام این هزینه‌هـا، هزینه خریـد مواد 
اولیـه کـه‌‌‌ همـان تخم مـرغ اسـت اضافه خواهد شـد، اگـر ماهانه حـدود ۲ تـا ۳میلیارد 
تومان هزینه صرف خرید تخم مرغ شـود قطعا برای شـروع کار داشـتن ۱۰میلیارد تومان 
سـرمایه اولیه ضروری به نظر می‌رسـد.  گفتنی اسـت فضای مـورد نیاز بـرای راه اندازی 
چنیـن کارخانـه‌ای حـدود ۴ تا ۵هزار متر و برای کار در چنین سـطحی بـه ۵۰نفر نیروی 
کار احتیـاج اسـت.  مدیر فروش شـرکت پـارس آیرین مهر با بیان اینکه پـودر تخم مرغ 
در ایران طرفداران و مشـتریان خود را دارد، مشـکل این حوزه را ضعف در بخش صنعت 
عنوان می‌کند و می‌گوید: اقتصاد کشـور با مشـکلات عدیده‌ای رو به رو اسـت و همین 
مسـئله باعث شـده تولیدکننـدگان حوزه‌های مختلـف یکی پـس از دیگری به تعطیلی 
کارخانجـات خـود اقـدام کنند. حال صنعت مـا به نوعی با مصـرف روزانه مـردم و غذای 
آن‌هـا گره خورده اسـت که توانسـته‌ایم سـرپا بمانیـم، در غیر این صورت مـا نیز ناچار به 
تعطیلی می‌شـدیم.  وی با اشـاره بـه اینکه این حوزه هیچ گونه اتحادیـه و انجمنی ندارد، 
می‌گویـد: بـرای دریافت مجوز فعالیـت در این بخش، باید بـه وزارت صنایع مراجعه کرد. 
سـالکی با بیـان اینکه این محصول به صورت کیلویـی در بازار عرضه می‌شـود در رابطه 
با تسـهیلات دریافتی در این بخش می‌گوید: دریافت تسـهیلات، زمانی که مشـتری و 

بازار نداشـته باشـیم به هیـچ دردی نمی‌خورد.

صنایع تبدیلی تخم مرغ سوپاپ اطمینانی برای مرغداران
حمید هوشـیار، مدیرعامل شـرکت تولیدی نارین با بیان اینکه تاریخچه تولید پودر تخم 
مـرغ بـه جنگ جهانـی دوم بازمی گردد، می‌گوید: اسـتفاده از پودر تخم مرغ بر سلامتی 
افـراد تاثیـر مسـتقیمی دارد. مصـرف تخم مرغ تـازه به دلیل انتشـار آلودگی در بسـیاری 
مواد از جمله کیک، شـکلات، سـس و... منسـوخ شـده و این ماده بیشـتر در قالب پودر 
یـا مایـع منجمـد در صنعـت کاربـرد دارد.  وی با اشـاره به موارد اسـتفاده پـودر تخم مرغ 
ادامه می‌دهد: پودر کامل تخم مرغ در تولید کیک، کلوچه، بیسـکویت، ماکارونی، سـس، 
فرآورده‌هـای گوشـتی و صنعت گزسـازی و شـکلات و حلوا ارده اسـتفاده می‌شـود. این 
تولیدکننده، نامرغوب بودن تخم مرغ‌ها، آلودگی در پوسـته تخم مرغ و آغشـتگی آن به 
فضله مگس، مرغ و...، کیفیت پایین تخم مرغ‌ها به دلیل تغذیه نادرسـت مرغ و نوسـان 
قیمـت تخـم مـرغ را از مهم‌تریـن مشـکلات واحدهای تولیـدی پودر تخم مـرغ عنوان 
کـرد و می‌افزایـد: بـا توجـه به اینکه تخم مرغ بعد از شـیر مادر دومین مـاده غذایی کامل 
محسـوب می‌شـود فعالیت چنین واحدهای تولیدی، به عنوان صنایع تبدیلی تخم مرغ، 
سـوپاپ اطمینانی برای مرغداران تولیدکننده تخم مرغ در سـطح کشور است.  همچنین 
سـعید نقدیـان، یکـی از فعالان ایـن حوزه می‌گوید: عـدم ثبات قیمت تخم مـرغ در بازار 
تهـران حتـی در طـول یک هفته، موجب شـده صنعتگران به انـواع پاسـتوریزه و پودری 
آن روی آورنـد. یکـی از دغدغه‌هـای فعـالان حـوزه صنایـع غذایـی این اسـت که مایع 

پاسـتوریزه یـا پـودر تخم مرغ نسـبت به تخم مرغ تـازه کیفیت یکسـانی دارد یا خیر.  
شـایان توجه اسـت کـه بدانیـم در رابطه بـا فـرآوری مـواد غذایی انتخاب دسـتگاه‌های 
اجرایـی و نحوه عملکرد کارکنان بیشـترین تاثیر را بر کیفیت محصـول نهایی می‌گذارد. 
پـس بـه طور کل نه می‌توان گفت کیفیت یکسـانی بین تخم مـرغ تازه و انـواع فرآوری 
شـده آن وجـود دارد و نـه می‌تـوان گفـت تفـاوت چشـمگیری موجود اسـت بلکه نحوه 

فـرآوری تعیین و تضمین کننده کیفیت اسـت. 

مجوز و فرصت‌ها
بـا توجـه به جایگاه صنایع تبدیلی کشـاورزی و تولیـد محصولاتی با ارزش افـزوده بالا‌تر 
و مانـدگاری بیشـتر، تولید پودر تخم مـرغ از این جهت که دارای مصارف متعددی اسـت 
از توجیـه اقتصـادی خوبی برخوردار اسـت. همچنیـن در حال حاضر اکثـر صنایعی که از 
تخم مرغ اسـتفاده می‌کنند چنانچه ملزم به رعایت مسـائل و اسـتانداردهای بهداشـتی 
شـوند ناگزیـر بـه جایگزینی پـودر تخم مرغ مبـادرت خواهند کرد.  از سـوی دیگـر، با در 
نظر گرفتن سـند چشـم انداز ۲۰سـاله و جایگاه صادرات غیر نفتی، صادرات محصولات 
غذایـی و بـه تبـع آن صـادرات این محصول نیز اهمیت خواهد یافت. گفتنی اسـت برای 
دریافـت مجـوز فعالیـت در این حوزه باید به سـازمان وزارت و صنایع مراجعه کنید، ضمن 
اینکـه در نظر داشـته باشـید در این حوزه هیچ گونـه اتحادیه و انجمنی فعالیت نمی‌کند.
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کاهش مصرف شیر: افزایش هزینه ها در کهنسالی

ــد  ــت و تولی ــه جمعی ــه ب ــا توج ــیر ب ــرف ش ــرانه مص ــاب س ــل از انق قب
ــم  ــی رغ ــاب، عل ــد از انق ــه بع ــت ک ــن در حالیس ــود و ای ــرم ب 70کیلوگ

ــت.  ــرده اس ــدا نک ــش پی ــد افزای ــفانه تولی ــت متاس ــش جمعی افزای
ــس از  ــوق گفــت: در ســال‌های پ ــب ف ــه مطل ــا اشــاره ب ــی ب ــدس چمن مهن
اجــرای طــرح تحــول اقتصــادی و اجــرای مرحلــه اول هدفمنــدی یارانــه هــا، 
ــیر در  ــاهد کاهــش مصــرف ش ــزی ش ــک مرک ــق گزارشــات رســمی بان طب
کشــور بــوده ایــم، کــه از دلایــل آن مــی تــوان بــه افزایــش قیمــت شــیر و 

کاهــش قــدرت خریــد مــردم اشــاره کــرد. 
چمنــی ادامــه داد: طبــق آمــار بانــک مرکــزی، در ایــن چنــد ســاله 
هدفمنــدی یارانــه هــا، 42 درصــد مصــرف شــیر مایــع کاهــش پیــدا کــرده و 
مــا شــاهد افزایــش صــادرات در ایــن چنــد ســال بودیــم و ایــن در حالیســت 
ــدگان در بخــش صــادرات  کــه واردات کــم شــده و بخــش اعظــم تولیدکنن
ــرانه  ــن س ــن رفت ــل پایی ــن دلای ــی از اصلی‌تری ــه یک ــد ک ــت می‌کنن فعالی

ــد.  ــالا می‌باش ــد ب ــم تولی ــی رغ ــیر، عل ــرف ش مص
ــه گفتــه مهنــدس چمنــی، طبــق توصیــه متخصصــان تغذیــه، خــط قرمــز  ب

مصــرف شــیر 167 کیلوگــرم اســت و ایــن در حالیســت کــه ســرانه مصــرف 
شــیر در ایــران بیــن 70 تــا 80 کیلوگــرم مــی باشــد و ایــن یعنــی زیــر خــط  
فقــر ...  و در نتیجــه جامعــه بــا چنیــن تــراز مصــرف، خیلــی زود زمیــن گیــر 

و حتمــا بــه پیــری زودرس دچــار خواهــد شــد.
بــه گفتــه چمنــی، نــه تنهــا بیــن مــردم فرهنــگ ســازی نشــده بلکــه ابتــدا 
بایــد از مســولین شــروع کــرد تــا زمانــی کــه مســولین بــه ایــن بــاور نرســند 
کــه عــدم مصــرف شــیر در جامعــه چــه تبعــات فراوانــی مــی توانــد داشــته 
باشــد نمــی تــوان از مــردم خواســت کــه مصــرف شــیر در زندگــی را جــدی 
ــه  ــه مــی بایســت فرهنــگ ســازی عمیقــی در جامع ــن زمین ــد و در ای بگیرن
ــروع  ــئولین ش ــدا از مس ــدف، ابت ــن ه ــه ای ــیدن ب ــت رس ــرد و جه ــاد ک ایج
ــب اجتماعــی  ــن فرهنــگ ســازی در قال ــد ای ــه مــردم رســید. بای ــا ب کــرد ت
ــگاهها،  ــس در دانش ــدارس، تدری ــب م ــس در کت ــه تدری ــی از جمل فرهنگ
آمــوزش بــه مــادران بــاردار و خانــم هــای خانــه دار، ســاخت برنامــه هــای 
آموزشــی بــا اطــاع رســانی مــداوم از طریــق رســانه ملــی )صــداو ســیما( و 

ــود.  ــام ش ــانه‌ها انج ــر رس دیگ

ـــژه  ـــگاه وی ـــواده ای جای ـــر خان ـــی ه ـــرم غذای ـــه در ه ـــت همیش ـــی بایس ـــی م ـــواد غذای ـــن م ـــی تری ـــی از اصل ـــوان یک ـــه عن ـــیر ب ش
ـــن  ـــاید، ای ـــد و ش ـــه بای ـــه ک ـــی آن گون ـــادی و اجتماع ـــرایط اقتص ـــل ش ـــه دلی ـــر ب ـــای اخی ـــال ه ـــفانه در س ـــا متاس ـــد. ام ـــته باش ای داش
ـــیر  ـــع ش ـــد صنای ـــناس ارش ـــی، کارش ـــدس چمن ـــا مهن ـــی ب ـــه گفتگوی ـــن زمین ـــت. در همی ـــه اس ـــرار نگرفت ـــه ق ـــورد توج ـــوع م موض

ـــم. ـــی نمایی ـــب م ـــه آن جل ـــما را ب ـــر ش ـــه نظ ـــم ک ـــام داده ای انج

سمیه ملایی/ خبرنگار اقتصادی )صنایع غذایی(
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در غیــر ایــن صــورت مــا هرگــز بــه آمــار مصــرف جهانــی نزدیــک نخواهیــم 
شــد کــه مســلما هزینــه هــای گزافــی بــر جامعــه تحمیــل خواهــد شــد کــه 

تحــت هیــچ شــرایطی جبــران پذیــر نمــی باشــد.
ـــال  ـــار س ـــزی، چه ـــک مرک ـــزارش بان ـــورد گ ـــازده م ـــی، در ی ـــه چمن ـــه گفت ب
پـــس از هدفمنـــدی یارانـــه هـــا حاکـــی از ان اســـت کـــه یـــازده قلـــم 
ـــن  ـــان بالاتری ـــن می ـــه در ای ـــده ک ـــع ش ـــردم جم ـــفره م ـــی از س ـــواد غذای م
ـــد  ـــا 42 درص ـــی ب ـــبد غذای ـــیر از س ـــذف ش ـــه ح ـــوط ب ـــش مرب ـــزان کاه می
می‌باشـــد کـــه هرچنـــد حـــذف بعضـــی از ایـــن اقـــام از ســـبد غذایـــی 
مـــردم نـــه تنهـــا ضـــرری بـــرای ســـامتی نـــدارد بلکـــه بـــرای بهبـــود 
تغذیـــه مـــردم نیـــز موثـــر مـــی باشـــد. از جملـــه انـــواع روغـــن هـــای 

ـــره. ـــکر و غی ـــد و ش ـــات، قن ـــی، غ ـــی و نبات خوراک
امـــا ظـــرف 35 ســـال آینـــده، جمعیـــت 7 میلیونـــی ســـالمند فعلـــی بـــه 
ـــرف دو  ـــع مص ـــه در واق ـــید ک ـــد رس ـــال خواه ـــالای60 س ـــرد ب ـــون ف 26میلی
لیـــوان شـــیر در روز مـــی توانـــد مانـــع از زمین‌گیـــر شـــدن در ســـال‌های 

پیـــری زندگی‌شـــان شـــود.
چمنــی در ادامــه افــزود: اگــر از هــم اکنــون وارد فــاز اجرایــی شــویم در ســه 
نســل بعــد شــاهد آثــار مثبــت آن خواهیــم بــود. هرچنــد هــم اکنــون از هــر 

ســه خانــم زیــر 50 ســال یــک نفــر دچــار پوکــی اســتخوان مــی باشــد.
ــر  ــن 30 براب ــرف روغ ــا 1380 مص ــال 1330 ت ــت: از س ــه گف وی در ادام
افزایــش یافتــه و ایــن در حالیســت کــه در 37 ســال گذشــته در مصــرف شــیر 
رشــد کمــی داشــته ایــم و افزایــش ســکته هــای قلبــی و مــرگ و میــر بــالا 

از نتایــج اســتفاده بیــش از حــد مجــاز روغــن مــی باشــد.
ــی  ــز پوک ــار، مرک ــق آم ــزود: طب ــیر اف ــع ش ــد صنای ــناس ارش ــن کارش ای
اســتخوان در ایــران طــی ســال هــای 80 تــا90 از 15 و نیــم درصــد در ســال 
ــش  ــر افزای ــا 2/2 براب ــه تقریب ــیده ک ــال 90 رس ــد در س ــه 33/9 درص 80 ب
یافتــه اســت کــه ایــن نشــان دهنــده بــی توجهــی بــه مصــرف شــیر اســت.

ـــیر  ـــرف ش ـــن مص ـــا میانگی ـــرفته و ب ـــورهای پیش ـــی در کش ـــه چمن ـــه گفت ب
ـــد.  ـــی کنن ـــت م ـــیر دریاف ـــه ش ـــان یاران ـــرم، همچن ـــا 500 کیلوگ 300 ت

ـــدارس  ـــیر م ـــع ش ـــداوم توزی ـــال م ـــد، 110 س ـــال در فنلان ـــوان مث ـــه عن ب
ـــت آن  ـــه عل ـــت بلک ـــیر اس ـــن ش ـــرف پایی ـــل مص ـــه دلی ـــه ب ـــن، ن ـــد و ای دارن
ـــد در  ـــی می‌دانن ـــه خوب ـــه ب ـــرا ک ـــد چ ـــی باش ـــت م ـــتقیم دول ـــارت مس نظ
ـــیر،  ـــه ش ـــر هزین ـــن براب ـــت چندی ـــی بایس ـــیر م ـــرف ش ـــدم مص ـــورت ع ص

ـــوند. ـــه ش ـــل هزین متحم
ــورد  ــزار مـ ــته 51 هـ ــال گذشـ ــت در دو سـ ــار وزارت بهداشـ ــق آمـ طبـ
شکســـتگی لگـــن خاصـــره ناشـــی از پوکـــی اســـتخوان گـــزارش شـــده 

اســـت.
ــه  ــات مواج ــای لبنی ــه ه ــه کارخان ــکلاتی ک ــه مش ــاره ب ــا اش ــی ب چمن
هســتند افــزود: ســرانه مصــرف شــیر، نــه تنهــا بــه مــردم بلکــه ایــن روزهــا 
بــه تولید‌کننــده هــم زیــان می‌رســاند. بــا توجــه بــه ظرفیت‌ســازی 
کارخانجــات، تولیــد شــیر 12 تــا 15 میلیــون تــن بایــد باشــد، امــا در حــال 
ــره وری در  ــرخ به ــت و ن ــن اس ــون ت ــرایط 5 میلی ــن ش ــر در بهتری حاض
ــای  ــه ه ــاس گفت ــد و براس ــی باش ــد م ــر 50 درص ــا زی ــای م ــه ه کارخان
ــر ظرفیــت،  ــه دامــداران، واحدهــای دامــداری 30 درصــد زی ــران اتحادی مدی
شــیر خــام تولیــد مــی کننــد و در صورتــی ایــن تولیــدات بــه ظرفیــت واقعــی 

ــالا رود.  ــیر ب ــرانه مصــرف ش ــه س ــد، ک ــی رس م
ــال  ــیر، در دو س ــع ش ــد صنای ــناس ارش ــی کارش ــدس چمن ــه مهن ــه گفت ب
گذشــته قیمــت شــیر خشــک بــه دلیــل افزایــش تولیــد بــه شــدت کاهــش 
ــیده و از  ــان رس ــزار توم ــه 6 ه ــان ب ــزار توم ــا از 12 ه ــه و قیمت‌ه یافت
ســال93 بــه بعــد قیمــت جهانــی شــیر خشــک و شــیر خــام کاهــش یافتــه و 
بــه دلیــل مــازاد تولیــد و مصــرف پاییــن، دولــت بــه بهانــه حمایــت از دامــدار 

ــرده اســت. ــوع اعــام ک واردات شــیر خشــک را ممن
وی افــزود: در ســال هــای 93-92 شــاهد افزایــش حجــم صــادرات شــیر بــه 
ــم.  ــزی بوده‌ای ــای مرک ــراق و اروپ ــتان، ع ــه، پاکس ــیای میان ــورهای آس کش
امــا از ابتــدای ســال 93 کــه بــا کاهــش قیمــت جهانــی شــیر خشــک مواجــه 
ــا مشــکلات فراوانــی روبــه رو شــدیم و ایــن در  شــدیم در صــادرات شــیر ب
حالیســت کــه مــا، در ایــن دو ســال گذشــته علــی رغــم مشــکلات فــراوان 
ــا  ــام را ب ــیر خ ــان ش ــئولین، همچن ــوی مس ــذاری از س ــت گ ــی قیم و حت
ــروش  ــورد ف ــه در م ــم و البت ــی کنی ــداری م ــدار خری ــت 1250 از دام قیم
محصــول هــم بایــد بگوییــم کــه افزایــش قیمــت نداشــتیم مگــر در معــدود 

کارخانه‌هــا.
ــش  ــکان افزای ــر ام ــال حاض ــت: در ح ــه گف ــن مصاحب ــان ای ــی در پای چمن
تولیــد محصــولات بــه دلیــل مصــرف پاییــن ســرانه نداریــم و کارخانــه هــای 

ــا ســود 3/5 درصــد فعالیــت مــی کننــد.  لبنیــات نیــز ب
***
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طرح ریزی  
واحدهاي صنعتي

قسمت دوم

زمان آماده سازی 
● هر چه آماده سازی بیشتر شود زمان کمتری در اختیار تولید قرار می گیرد.

● بـرای اعمال زمان آماده سـازی سـه روش وجـود دارد: ۱- زمان آماده سـازی جزء 
زمـان عملیـات منظور شـود: در این صورت باید عملیات کاملًا مسـتقل و تعداد تولید 
کـم باشـد. ۲- زمـان آمـاده سـازی بـه کل تعـداد قطعات سرشـکن کنیم )متوسـط 
زمـان آماده‌سـازی یـک قطعه( کل زمـان آماده سـازی برای یک قطعـه )کار خاص(

تعـداد  قطعـه )عملیـات( در این صورت زمان آمـاده سـازی را از کل زمان موجود کم 
مـی کنیـم یـا اینکه متوسـط زمان آمـاده سـازی را باید بـه زمان انجام عمـل اضافه 

کنیم. ۳- آماده سـازی در خارج از سـاعات تولید انجام شـود.

ترکیب و تعدیل تعداد ماشین آلات مشابه 
● فواید ترکیب عملیات

۱- هرچـه فرایندهـا ترکیب شـوند تعداد عملیات کمتر می شـود. ۲- انبار موقت بین 
فعالیـت هـا کم می شـود. ۳- حمل و نقل بین دو فعالیت حذف می شـود. ۴- میزان 

اطلاعات ثبت شـده کاهش می یابد. ۵- بازرسـی بین دو عملیات حذف می شـود.
۶- زمان آماده سازی کم می شود.

● معایب ترکیب عملیات
۱- دارای محدودیت های منطقی و فنی است

۲- باعث کاهش می شود
۳- به اپراتورهای چند کاره نیاز دارد. 

روش های سنتی تحلیل جریان مواد 
● ایـن روش هـا علـی رغـم اینکه به دلیل سـادگی به آنهـا بها داده نمی شـود ولی 

در تحلیـل و بهبود جریان و حل مسـائل انتقال مواد بسـیار مؤثر اسـت.

● در ایـن روش بایـد ابتـدا اطلاعات دقیق و کاملی در مورد ” مسـیر حرکت“- ”حجم 
بار“- ”مسـافت-“ تناوب“- ”نرخ و هزینه“ جمع آوری شـود. انتقال مواد معمولاً شـامل 
مراحل متعدد و حرکتهای زیادی اسـت که در خلال عملیات تولید، بازرسـی و انبارداری 

انجـام می شـوند و معمولاً حرکـت مواد به مراتب بیش از تعداد عملیات اسـت.
● لازم است تمام اطلاعات مربوط به چرخه کلی جریان مواد استخراج و تحلیل شود.

روش های برنامه ریزی و تحلیل جریان 
● روش هـای متعـددی بـرای برنامـه ریـزی و تحلیل جریـان وجـود دارد که برخی 
بیشـتر در تعییـن محل تجهیـزات و برخی دیگر بیشـتر در انتقال مواد کاربـرد دارند. 

عمومـی ترین روش های سـنتی تحلیـل جریان مـواد عبارتند از:

۶- شکل جریان۱- نمودار مونتاژ                                
۷- نمودار فرآیند جریان۲- نمودار فرآیند عملیات                      
۸- نمودار از – به۳- نمودار فرآیند چند محصولی             
۹- نمودار رویه۴- شکل ریسمانی                          
۱۰– شبکه مسیر بحرانی۵- نمودار فرآیند                             

جدول موارد استفاده روش های تحلیل و طراحی جریان مواد 

نمودار مونتاژ 
● ترتیـب سـوار کـردن قطعات را بر روی یکدیگر از ابتدا تا تشـکیل محصول نهایی 
را نمایـش مـی دهـد کـه می‌توانـد ايـن جنبه هـا را مشـخص نمایـد: ۱- محصول 
از چـه قطعاتـی تشـکیل شـده اسـت. ۲- قطعـات چگونه بـه یکدیگر مـی پیوندند. 
۳- هـر مونتـاژ فرعـی شـامل چه قطعاتی اسـت. ۴- قطعـات چگونه به خـط مونتاژ 
وارد می‌شـوند. ۵- ارتبـاط قطعـات در جریـان مونتاژهـای فرعـی چگونـه اسـت ۶- 
تصویـر کلـی عملیات مونتاژ چطور اسـت. ۷- الگـوی کلی جریان مواد چه شـکل و 

مشـخصاتی خواهد داشت.
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نمودار فرآیند عملیات 
● در ایـن نمـودار علاوه بـر ترتیب سـوار کردن قطعات، کلیه عملیـات و بازرسـی ها در 
طـول فرآینـد تولید محصول نیز نشـان داده می‌شـود. از این رو این نمـودار الگوی جریان 
مـواد را بـه طرز بهتری تصویر می کنـد. اطلاعات مهمی که از این نمودار بدسـت می‌آید 

می‌تـوان به مـوارد زیر اشـاره کرد:

۱- تلفیق مسیر تولید و مونتاژ               
۹- اطلاعات اولیه طرح ریزی 

ایستگاه‌های کاری کارگران
۱۰- اطلاعات اولیه برای تعیین تعداد۲- کلیه عملیاتی که روی قطعه انجام می‌گیرد.                  
۱۱- تمرکز نسبی ماشین آلات۳- ترتیب انجام عملیات روی قطعه                                     

۱۲- ماهیت الگوی جریان مواد۴- ترتیب ساخت یا مونتاژ                
۱۳- ماهیت مسائل انتقال مواد۵- ارتباط قطعات

 ۱۴- مشکلات احتمالی جریان تولید۶- طول نسبی خط تولید             
۱۵- شمای کلی جریان تولید۷- محل ورود قطعات به خط                  

۸- لزوم مونتاژ فرعی
 

نمودار فرآیند چند محصولی  
● وقتی تنوع محصولات سـه یا چهار باشـد بهتر است نمودار فرایند عملیات تهیه گردد. 

اما اگر تنوع محصولات زیاد باشـد از نمودار فرایند چند محصولی اسـتفاده می‌شود.
● در سـتون اول سـمت چـپ ایـن نمودار،‌نـام فعالیـت هـا و در سـطر اول آن نـام 
محصـولات یـا قطعـات نوشـته مـی شـود. بـه ایـن ترتیـب، می‌تـوان مسـیر تولید 
قطعـات مختلـف یک محصول یـا محصولات مختلـف را با یکدیگر مقایسـه نمود.

● ایـن نمـودار بـرای آگاهـی از تعداد برگشـت ها مورد اسـتفاده قرار می گیـرد و در 
عیـن حـال نشـان می‌دهد که مواد بیشـتر به کدام قسـمت هـا ردو بدل می‌شـوند و 

در نتیجـه کدام قسـمت هـا باید به یکدیگر نزدیکتر باشـند.

شکل  ریسمانی 
● غالباً برای اطلاع از جریان کلی مواد در کارخانه از شکل ریسمانی استفاده می شود.

● برای این منظور ابتدا نقشـه ای از محل کارخانه با مقیاس مناسـب تهیه می‌شـود 
سـپس مسـیر حرکـت هر یـک از عناصر به کمک یک نـوار، نخ یا ریسـمان بر روی 
ایـن نقشـه نشـان داده مـی شـود. بـرای هـر عنصـر از یـک رنـگ خاص اسـتفاده 

می‌گـردد و در محـل هـر فعالیـت، ریسـمان یا سـنجاق یا میخ متصل می شـود.

نمودار  فرآیند 
● نمـودار فرآینـد، کلیـه عملیـات، بازرسـی‌ها، حمل و نقل هـا، تأخیرهـا و انبارهای 
لازم بـرای تولیـد محصـول را نشـان می‌دهـد. ایـن نمـودار از جمله متـداول ترین و 
قدیمی‌تریـن ابزارهـا بـرای تحلیـل و طرح ریـزی جریان مواد اسـت. نمـودار فرآیند 
نسـبت بـه نمـودار مونتاژ و نمـودار فرآینـد عملیات حاوی اطلاعات بیشـتری اسـت 
کـه از فوایـد آن مـی تـوان به اين مـوارد اشـاره نمـود: ۱- ثبت کلیه مراحـل فرآیند 
۲- بررسـی جزئیـات عملیـات ۳- مشـخص کردن کلیـه حرکتها، انبارهـا و تاخیرها

۴- مبنایـی بـرای بررسـی امـکان اصلاح و بهبود عملیـات ۵- نشـان دادن فواصل 
حرکتهـا و تجهیـزات و نیروی انسـانی مـورد نیاز ۶- مبنایی بـرای تخمین هزینه ها

۷- مبنایی برای مقایسه گزینه ها

نشانه های نمودار فرآیند 
ترکیب فعالیت‌ها: اگر دو فعالیت به شکل توام رخ دهد. 

انبــار: حفاظــت و نگهــداری مــواد، قطعــات و محصــولات در مکانهــای از پیــش 
تعییــن شــده را گوینــد. 

تاخیــر: انتظــار مــواد، قطعــات و محصــولات  به واســطه شــرایطی بــرای عملیات 
ــدی را گویند.  بع

بازرسی: شناسایی، تعیین مقدار، کنترل کیفیت ... . 
انتقال: حرکت مواد، قطعات، محصولات از نقطه ای به نقطه ای دیگر 

عملیات: تغییـر خواص فیزیکی ، شـیمیایی- مونتاژ- دریافت و انتقـال اطلاعات- 
برنامـه ریزی ... .

شکل جریان 
● در شـکل جریـان، کلیـه عملیـات بازرسـی هـا، حمـل و نقل هـا، تاخیرهـا و انبار 
کردن ها بر روی شـکلی با مقیاس مناسـب از منطقه مورد نظر نشـان داده می‌شـود.

● شکل جریان پشتوانه نمودار فرآیند است.
● ابتـدا یـک کروکـی از منطقـه مـورد نظر را با مقیاس مناسـب رسـم مـی کنیم و 
نشـانه هـر فعالیـت را در محـل مربوطـه بـر روی کروکی رسـم مـی کنیـم و آنها را 
هماننـد نمودار فرآیند شـماره گذاری می کنیم. سـپس نشـانه ها را بـا خط هایی که 

مسـیر حرکـت را نشـان مـی دهند بـه یکدیگر وصل مـی کنیم.

نمودار فرآیند جریان 
● این نمودار ترکیب نمودار فرآیند عملیات و نمودار فرآیند می باشد.

ایـن نمـودار کامـل ترین وسـیله بـرای نشـان دادن کلیـه فعالیت هایی اسـت که بر 
روی یـک محصـول انجام مـی گردند.

● بـرای رسـم آن ابتـدا نمـودار فرآینـد عملیـات را بـرای محصـول مـورد نظر رسـم 
می‌کنیـم سـپس نمـودار فرآیند هـر قطعه از محصـول را تهیـه می‌کنیم حـال نمودار 
فرآینـد عملیـات را مجـدداً رسـم کرده و بـرای هر قطعه از محصول، کلیه نشـانه های 
مربـوط را از نمـودار فرآینـد به نمودار فرآیند عملیات منتقل میکنیم و در کنار هر نشـانه 
اطلاعات لازم نظیر شـرح عملیات، شـماره عملیات، فاصله، مقدار و زمان را می‌نویسیم.

نمودار از- به ) نمودار سفیر( 
● نمـودار از- بـه یکـی از ابزارهایـی اسـت که در طـرح ریزی محل ماشـین آلات و 
بررسـی انتقـال مـواد بـکار گرفته می‌شـود. این نمـودار به خصـوص در مـواردی که 
حرکتهـای زیـاد بین قسـمتهای مختلـف وجود داشـته باشـند، مفید واقـع می‌گردد. 
مـوارد اسـتفاده از ایـن نمـودار عبارتسـت از: ۱- تحلیل الگـوی جریـان، ۲- طراحی 
الگـوی جریـان، ۳- تعیین محل فعالیت‌ها، ۴- مقایسـه طرح های مختلف اسـتقرار 
دسـتگاه هـا، ۵- مشـخص نمودن همبسـتگی فعالیـت هـا، ۶- نشـان دادن میزان 

حرکـت بیـن فعالیـت هـا، ۷-کوتاه کردن مسـافت طی شـده بیـن فعالیت ها.

نحوه ایجاد نمودار از- به 
۱- اطلاعــات اولیــه را تحلیــل نمــوده و انــواع فعالیتهــا، ماشــین آلات و قســمت هــا 
را مشــخص می‌نمائیــم و ایــن اطلاعــات را تــا حــد امــکان خلاصــه مــی نمایيــم. 
۲- جدولــی تهیــه مــی نمائیــم کــه در ســطر و ســتون اول آن نــام فعالیــت هــا یــا 
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مراکــز قیــد شــده باشــد. ۳- بــه ازاء هــر انتقــال کــه بیــن دو مرکــز صــورت می‌گیرد 
یــک چــوب خــط داخــل خانــه مربوطــه می‌زنیــم )ایــن خطــوط نشــان دهنــده وزن 
یــا تعــدد جریــان اســت(. ۴- مجمــوع چــوب خــط هــا را حســاب کــرده و در داخــل 
ــه مــی نویســیم. ۵- حــال نمــودار را تحلیــل می‌کنیــم، اعــداد بــالای  همــان خان
قطــر نشــان دهنــده حرکــت رو بــه جلــو و اعــداد پائیــن قطــر حرکــت رو بــه عقــب 
اســت. ۶- اعــدادی یــک خانــه بــالای قطــر قــرار دارنــد نشــان دهنــده ایــن اســت 
کــه قطعــه از یــک قســمت عبــور کــرده و ســپس به قســمت بعدی رســیده اســت و 
دو خانــه بــالای قطــر قــرار دارنــد نشــان دهنــده ایــن اســت که قطعــه از دو قســمت 

عبــور کــرده و ســپس بــه قســمت بعــدی رســیده اســت و همین‌طــور الــی آخــر. 

تحلیل نمودار از- به 
اعـداد یـک خانـه بـالای قطـر را جمـع کـرده و جمع‌شـان را در ۱ ضـرب می‌کنیم. 
اعـدادی کـه دو خانـه بالای قطر قرار دارنـد را جمع کرده و جمع شـان را در ۲ ضرب 
مـی کنیـم و همیـن طـور الی آخـر. با سـعی و خطا خانـه هـا را به نحوی جـا به جا 
مـی کنیـم که مجمـوع این اعداد بدسـت آمده از محاسـبه بـالا حداقل شـود. که به 

ایـن موضـوع معیار کار آمدی یا گشـتاوری نحـوه قرار گرفتن قسـمتها گویند.

نمودار رویه 
ایـن نمـودار بـرای نشـان دادن حرکـت یـا ارتباطـات کتبـی و شـفاهی بیـن فعالیت‌هـا، 
دپارتمان‌ها، افراد، برای نمایش رابطه بین جریان مواد و جریان اطلاعات مورد اسـتفاده قرار 
می‌گیرد. در نمودار رویه برای ثبت جریان از قراردادها و علائم معینی اسـتفاده می شـود که 
قسـمت‌هایی از آنها عبارتند از: - انهدام فرم - انبار شـدن محصول- بایگانی فرم - ارتباط 
شـفاهی - کنترل بازرسـی - جریان مواد - پیدایش فرم - مسـیر حرکت - انجام عمل

شبکه مسیر بحرانی 
● یکــی از فنــون تحلیلــی بــرای برنامــه ریــزی و کنتــرل پــروژه روش مســیر بحرانی 
CPM اســت. ایــن روش بــه نــدرت بــرای تحلیــل جریــان مواد و مســائل انتقــال مورد 

اســتفاده قــرار مــی گیــرد. امــا یکــی از پیشــرفته تریــن روشــها و ابزارهــای اصلــی 
مدیریــت بــرای برنامــه ریــزی و کنتــرل مراحــل مطالعاتی، مهندســی و اجرایی اســت. 
در ایــن روش فعالیت‌هــای یــک پــروژه و روابــط آنهــا بصــورت ترســیمی بــه کمــک 
یــک شــبکه نشــان داده می‌شــود. مســیر بحرانــی مســیری اســت کــه حداقــل زمــان 

لازم بــرای اتمــام پــروژه را معیــن می‌ســازد.

روابط فعالیت ها 
● معمولاً در اکثر واحدهای صنعتی،‌ شدت جریان مواد مبنای طرح ریزی لی‌اوت می‌باشد.

● جریـان مـواد، کـه اساسـاً بـا توجـه بـه روش تولیـد تعییـن می شـود، بـه دلایل 
مختلـف نمی‌توانـد تنهـا عامـل اصلـی بـرای چیدمان لـی اوت باشـد.

۱- خدمات پشـتیبانی باید به شـکل سـازمان یافته ای با جریان مواد عجین باشد هر چند 
که ارتباط نزدیکی با جریان مواد نداشـته باشـد. ۲- در شـرکت های الکترونیکی و یا تولید 
جواهر جابجایی مواد در طول روز بسـیار کم اسـت و یا صنایع پیوسـته که مواد داخل لوله 
جابجا می شود.۳- در صنایع کاملًا خدماتی، ادارات و یا کارگاه های سرویس و تعمیر غالباً 
جریان مواد واقعی و مشـخصی وجود ندارد. ۴- کارخانجاتی که جریان مواد سـنگین دارند 
به نحوی که جریان مواد به تنهایی نمی تواند مبنای چیدمان عملیات یا تجهیزات باشـد.

  Relationship Chart نمودار رابطه
● نمـودار رابطـه فعالیـت یک نمـودار با خطوط متقاطع اسـت کـه در آن ارتباط بین 

هـر فعالیـت )یـا وظیفه یـا منطقه( با سـایر فعالیت هـا در داخل آن ثبت می شـود.
● نمـودار رابطـه نشـان مـی دهـد کـدام فعالیت بـا سـایر فعالیتها مرتبط میباشـند. 
همچنیـن رتبـه اهمیت نزدیکی بین آنها را مشـخص خواهد کرد و ضمناً با اسـتفاده 

از کـد هـای تعریـف شـده دلایـل این رتبـه بنـدی را نیز مشـخص می‌نماید.
● هـدف اصلـی این نمودار عبارتسـت از نمایش فعالیت هایی که می‌بایـد در مجاور هم 
باشـند، از یکدیگر دور باشـند و همچنین حد فاصل بین این دو با ذکر رتبه‌های مناسـب.

نمودار رابطه – ادامه 
● کاربرد بیشـتر این نمودار در شـکل ضمیمه آمده اسـت. که در آن هر خانه افقی به دو 
نیمه تقسـیم شده اسـت. در نیمه بالایی ارزش رتبه نزدیکی ثبت میشود و در نیمه پائینی 
دلایل مقدار نزدیکی ثبت میشـود. بدین ترتیب رتبه و دلایل هر رابطه مشـخص میشود.

● نزدیکی با استفاده از مقیاس X,U,O,I,E,A بشرح زیر رتبه بندی می‌شود:
- Absolutely necessary نزدیک بودن ضرورت مطلق دارد.                            

- Especially important نزدیک بودن اهمیت ویژه دارد.                                 

- Important نزدیک بودن مهم است.

- Ordinary closeness نزدیک بودن معمولی قابل قبول است.

- Unimportant نزدیک بودن مهم نمی باشد.

● نزدیک بودن مطلوب نمی باشد.  

نمودار رابطه– ادامه 
● رتبـه دهـی نزدیکـی در صورت همراه بودن با دلایل می تواند سـودمندتر باشـد. برای 
هـر دلیـل یک کـد اختصـاص داده می‌شـود و توضیحات مربـوط به آن در محل شـرح 
دلایـل قیـد می شـود. سـپس آن اعـداد در خانه مناسـب نوشـته می‌شـود. بدین ترتیب 
بدون آنکه شـلوغی زیادی ایجاد شـود، دو یا سـه دلیل را به ازاء هر خانه رابطه ذکر کرد.

● نمونه هایی از دلایل مورد استفاده در رتبه های نزدیکی به شرح زیر است:
۱- ارتبــاط پرســنل ۲- ارتباطــات یــا نامــه نــگاری ۳- داشــتن پرســنل مشــترک 
۴- اســتفاده از تجهیــزات و امکانــات یکســان ۵- اســتفاده از بایگانــی مشــترک ۶- 
دســتورات ویــژه مدیریــت یــا آســایش و راحتــی پرســنل ۷- سرپرســتی یــا کنتــرل 
۸- ســرو صــدا، گــرد و غبــار، آلودگــی، بخــارات، خطــرات ۹- اختــال هــا و حــواس 

ــواد ــان م ــا ۱۰- جری پرتی‌ه

کد بندی رنگ 
● ثبــت و دلایــل مربوطــه بایــد بــا مداد صــورت گیــرد امــا از آنجائی کــه اســتفاده زیاد 
از حــروف و علائــم موجــب پیچیدگــی مطالعــه می‌شــد لــذا می‌توانیــم رتبــه هــا را بــا 
رنــگ مشــخص نمائیــم. در ایــن حالــت تمامــی خانه هــای نمــودار بــا اســتفاده از رنگ 
 ،X= قهــوه‌ای ،U= بــدون رنــگ ،O=مربوطــه  مــی بایــد علامــت گــذاری شــود: آبــی
قرمــز=A، زرد-نارنجــی=E، ســبز=I. رنــگ هــای فــوق همــان ترتیب رنگین کمــان را 
دارنــد و لــذا بخاطرســپاری آن ســاده اســت. در اکثــر پــروژه هــا نیمــی از خانه هــا ارزش 
U خواهنــد داشــت لــذا بــه منظــور صرفه‌جویــی در زمــان و تمیــزی نمــودار ، رنــگ 
آمیــزی نمــی شــود. توجــه داشــته باشــید رنگهــا فقــط روی ســه ضلــع داخلــی نیمــه 
بالایــی لــوزی کشــیده می‌شــود. معمــولاً بــرای غیــر مهم‌هــا عــددی ذکــر نمی‌شــود. 
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تعدیلات در ترسیم نمودار 
● معمــولاً تخصیــص یــک رتبــه حرفــی بــه یــک خانــه همــراه بــا مطالعــه مفصل 
و کامــل مــی باشــد. در مــورد ســایر خانــه هــا یــا پــروژه هایــی کــه فرصــت کافــی 
وجــود نــدارد رتبه‌دهــی ماحصــل حــدس خــوب می باشــد و یــا بــا اســتفاده از نظرات 
افرادیکــه از نزدیــک درگیــر موضــوع مــی باشــند، تعییــن مــی گــردد. در ایــن حــال 
۲۵% ) از A تــا U را می‌تــوان بــه چهــار قســمت مســاوی تقســیم کــرد( احتمــالاً بــه 

انــدازه کافی مناســب اســت.
● در دقــت بالاتــر، گســتره بیــن رتبــه هــا بایــد کاســته شــود. بنابرایــن از علامــت 
 E- ,( .ــد اســتفاده مــی کنیــم ــال رتبــه حرفــی مربوطــه مــی آی منفــی کــه بدنب
A-( مفهــوم ایــن علائــم جدیــد ایــن اســت کــه حــد واســط بیــن رتبــه بالایــی 
و پائینــی مربوطــه قــرار دارنــد. چنانچــه بخواهیــم آنهــا را رنــگ کنیــم از خطــوط 
رنگــی منقطــع یــا شکســته اســتفاده میکنیــم. در ایــن حالــت از A تا U بــه فواصل 

۱۲/۵% تقســیم مــی شــود.
● چنانچــه عــدم مطلوبیــت شــدید، کامل یــا حاد وجــود دارد مــی توانیم تعدیــل دیگری 
نیــز در رتبــه بنــدی داشــته باشــیم. در اینگونــه مــوارد میتوانیــم از XX و رنــگ مشــکی 

اســتفاده کنیم.

 )Location( جایابی
جایابـی بـه معنی پیـدا کردن محلی مناسـب برای نصب و اسـتقرار ماشـین آلات یا 

کارخانـه می باشـد بـه طریقی که:
● دسترسی به منابع مورد نیاز راحت باشد.
● مشکلی برای محیط اطراف ایجاد نکند.

● حمل و نقل حتی المکان کم و ارتباط امکان پذیر باشد.
● دسترسی منابع مصرف کننده به راحتی صورت گیرد.

● نیاز ماشین یا کارخانه حتی الامکان در محیط برآورده شدنی باشد.
● پارامترهای هزینه را حذف یا کم اثر نماید.

روش های حل مسئله جایابی 
۱- تهیـه لیسـتی از پارامترهـای مؤثـر بر عمل و فعالیـت کارخانه ۲- تهیه لیسـتی از 
اماکـن کاندید شـده جهت محل کارخانه ۳- تعیین حدود امتیاز پارامترهـا )مثلًا ۰-۱۰( 
۴- تعییـن ضرایـب وزنی هـر پارامتر برای هم وزن کـردن پارامترها )مثلاً پارامتر اول 
در ۳ و پارامتـر دوم در ۵ ضـرب شـود.( ۵- جمـع کل امتیاز پارامترها با توجه به ضرایب 

آنهـا ۶-اعلام دو یا سـه مـورد از محل هایی که به ترتیب بیشـترین امتیـاز را دارند.

جایابی به طریق امتیازدهی 
اگـر در میـان پارامترهـای مؤثـر بـر کارخانـه تعـدادی پارامتـر کمـی )مثلاً هزینه یا 
مسـافت و …( وجود داشـته باشـد، این هـا را می‌توان در جدولی دیگـر برای هر یک 
از اماکن کاندید شـده محاسـبه نمود و سپس با مقایسه نتایج، اماکن برنده و جایگزین 
را مشـخص کرد.پـس از آن نتایـج دو جدول کمی و کیفی با هم مقایسـه شـده و اگر 
نتایـج متفـاوت باشـد به طریقی بایـد نتایج کیفـی را کمی )یا بالعکـس( تبدیل کرد.  

برآورد فضای مورد نیاز بخش های تولیدی 
● بایــد عملیــات تولیــدی- تعــداد تولیــد- ماشــین آلات تولید دقیقاً مشــخص شــده 

باشــند و فرآینــد تعریــف شــده باشــد. حــال بــا توجــه بــه اطلاعــات حاصلــه بایــد 
ماشــین آلات را در بخــش هایــی دســته بنــدی )مســتقر( کنیــم. 

بــرای ایــن کار بایــد مســاحتی کــه ماشــین لازم دارد )فضایــی که اشــغال می کنــد( را 
در نظــر گرفــت و بعــد فضــای بخــش تولیــدی را از کنــار هــم چیدن فضای ماشــین 
آلات بدســت آورد. بــرای ایــن امــر از فــرم بــرآورد مســاحت و ملزومــات قســمتهای 

تولیــدی کــه در اســاید بعــد آمــده، اســتفاده می‌کنیــم.

برآورد فضای مورد نیاز بخش های تولیدی
درصد راهرو

● بیـن خـود ماشـین آلات در ایـن بخـش بایـد فاصلـه موجـود باشـد کـه آن را به 
صورت ضریب نشـان می‌دهند و بسـتگی به فرکانس و سـرعت جابجایی مواد دارد.

● اگـر فرکانـس کم باشـد فضای زیادی بـرای راهرو لازم نیسـت و اما اگر فرکانس 
زیاد باشـد فضای زیادی لازم اسـت.

● در ضمن درصد راهرو به حجم واحد باز نیز بستگی مستقیم دارد.

تعمیرات و نگهداری
● فضـا و مسـاحت لازم بـرای تعمیرات و نگهداری ماشـین بسـیار ضـروری و لازم 

اسـت و در محاسبه تاثیر مسـتقیم دارد.

برآورد فضای مورد نیاز بخش های تولیدی
گسترش

● باید فضای مورد نیاز برای گسترش های آتی مورد نظر حتماً در نظر گرفت. 
 

بالانس خط تولید 
● تعادل میزان کاربین افراد، بخشها و تجهیزات را بالانس خط تولید گویند.

زمان تاخیر )زمان از دست رفته(
● عبارتست از جمع زمانهای باقی مانده )بیکاری( در ایستگاه‌های کاری

● زمانی که واقعاً صرف شده- زمانی که سیستم طی کرده= میزان تاخیر
● شرط تعادل )بالانس( کامل خط آن است که زمان تاخیر معادل صفر باشد.

پارامترهای مدل بالانس خط
تعداد عملیات مونتاژ= m زمان تاخیر=

c=زمان سیکل n =تعداد ایستگاه کاری
d =نسبت تاخیر ti =ام i زمان انجام عمل

راندمان ایستگاه i ام= Ri راندمان کل خط تولید= R نسبت تاخیر= 
 

بالانس خط تولید 
اگر d=0 باشد آن گاه اين شرايط نیز برقرار است:

الف( n عدد صحیح است 
ب( زمان سیکل از همه ti ها بزرگتر است.

ج( تعداد ایستگاه کاری از تعداد عملیات مونتاژ کمتر است.
***
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عملیات لازم بر روی چانه تخمیر شــده

خط زدن
خــط زدن روی چانــه هــای تخمیــر شــده بــه منظــور قشــنگ تــر کــردن شــکل 

ظاهــری و حجیــم تــر شــدن نــان انجــام مــی گیــرد. 
در مــورد چانــه هائــی کــه تخمیــر کوتاهــی را طــی نمــوده انــد و یــا چانــه هائــی 
کــه قــدرت بــالا آمــدن کمــی را نشــان مــی دهنــد، خــط زدن اثــر مطلوبــی را 
بــه جــا مــی گــذارد. خــط زدن از طریــق دســت مــی توانــد روی چانه هــای گرد، 
چانــه هــای دراز ماننــد خمیــر نــان باگــت و یــا چانــه نــان هــای مخصــوص کــه 

روی آن هــا حالــت و فــرم مخصوصــی دارنــد انجــام مــی گیــرد.
در مــورد نــان هــای قالبــی در جهــت طــول خــط زده مــی شــوند. چانــه هــای 
تمیــز شــده را زمانــی خــط مــی زننــد کــه آن هــا روی تختــه مخصــوص و یــا 

درون قالــب تخمیــر قــرار مــی گیرنــد. 
در مــورد چانــه هائــی کــه کامــاًً تخمیــر شــده انــد خــط زدن بایــد ســطحی و 
در مــورد چانــه هائــی کــه کــم تــر تخمیــر شــده انــد یــا بــه اصطــاح خــوب 

نرســیده انــد عمقــی تــر انجــام گیــرد.

نم زدن یا اسپری کردن
نم زدن یا اسپری آب به دو طریق انجام می گیرد:

1- از طریق دست
2- از طریق دستگاه

ـــرس  ـــرد ب ـــی گی ـــرس انجـــام م ـــا ب ـــه ی ـــق دســـت توســـط فرچ ـــم زدن از طری ن
ـــی(  ـــای قالب ـــان ه ـــده )ن ـــر ش ـــه تخمی ـــرده و آن را روی چان ـــس ک ـــا آب خی را ب
ـــاد  ـــث ایج ـــر باع ـــک مخصـــوص تخمی ـــن آب در اتاق ـــد ای ـــی زنن ـــبدی م ـــا س ی

ـــردد.  ـــی گ ـــر م ـــت بیش‌ت رطوب
در مــواردی کــه فــر دارای رطوبــت کافــی و لازم اســت اســپری کــردن می‌توانــد 

در برخــی از مــوارد انــواع نــان حذف شــود.

مزاياي اسپری کردن یا فرچه زدن
● ســطح خمیــر بهتــر و بیــش تــر گســترش پیــدا کــرده و فــرم و شــکل نــان 

بهتــر و قشــنگ تــر مــی شــود.
● حجم نان بیش تر می شود.

● سطح نان براق و درخشنده می شود.
● پوسته نان ترک نمی خورد.

● پخش و هدایت گرما بهتر انجام می گیرد.
● رنگ نان قهوه ای می شود.
● پوسته دیرتر سفت می شود.

پنجه زدن و وردنه کردن
در برخــی از انــواع نــان روی ســطح چانــه تخمیرشــده بــا انگشــت ســبابه فشــار 
وارد کــرده بــه طــوری کــه در نــان فرورفتگــی حاصــل شــده و باعــث قشــنگی 
نــان مــی گــردد و یــا بــه وســیله وردنــه آن را پهــن مــی کننــد )ماننــد خمیــر نان 
لــواش( همچنیــن ممکــن اســت روی خمیــر پهــن شــده بــه منظــور جلوگیــری 
از دو پوســته شــدن و بــاد کــردن و نیــز زیبائــی نــان پنجــه بزننــد )ماننــد خمیــر 

نــان ســنگک(.
***
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انواع پنير و مراحل تهيه آن

بافت بندی )به شکل چدار در آوردن(
تفـاوت در تکنیـک های سـاخت بین فرآیندهای سـنتی و مکانیـزه در همین مرحله 
سـاخت چـدار اسـت. هـدف ایـن فرآیند این اسـت کـه دلمـه را دسـتخوش حرکات 
کششـی کـرده تـا دلمـه را از شـکل یـک تـوده لاسـتیکی به یـک سـاختمان قابل 
گسسـتن تبدیل کند مانند سـینه پخته مرغ. در سیسـتم سـنتی توده دلمه به شـکل 
بلـوک هایـی بریـده مـی شـد و بـه صـورت 3-2 تایـی روی هم انباشـته می شـد. 
بلوکه‌هـا هـر 15 دقیقه بر گردانده می شـد و این فشـردن دلمه به همـراه آبگیری در 
اثـر اسـید بـر روی اجزای دلمه، شـکل و بافت لازمـه به پنیر مـی داد و این هنگامی 

بـود که اسـیدیته بـه 0/75- 0/65 درصـد )PH 5/3-5/2( رسـیده بود. 
  )cheddaring( امروزه از پاره ای دسـتگاههای مکانیکی اسـتفاده می شـود تا فرآیند
انجـام شـود. دو نـوع از آنها مهمترین هسـتند که این عمل در یک بـرج بر روی یک 
سـری تسـمه نقالـه هـای قابل انعطـاف روی مـی دهد. در سیسـتم بـرج، دلمه جدا 
شـده اول بـه تسـمه نقاله مشـبک تحویل می شـود تا دلمه توسـط خارهـای گردان 
بـه هـم زده شـود. به هم زدن خشـک دلمه، آبگیری بيشـتر آن را افزایـش می دهد. 
دلمـه توسـط بـاد سـپس  به بـالای برج انتقـال می یابـد و در آنجا دلمـه تحت تاثیر 
وزن خودش و اسـیدیته توسـعه یافته اش آب می شـود. کشـیدن دلمه با تغییر سطح 
مقطع گرد به چهار گوش انجام می شـود آن هم در قسـمت پایین دسـتگاه دلمه از 
قسـمت پایـه برج تخلیه شـده و به شـکل بلـوک بریده می شـود. نوع دیگـر و مهم 
از سیسـتم های مکانیزه سـاخت چدار شـامل 2 یا چند تسـمه نقاله بالایی می رسـد 
و بـه صـورت اتوماتیـک بر روی  تسـمه نقاله پایینی واژگون می‌شـود. تـوده دلمه با 

چرخیدن دو تسـمه نقاله در سـرعت‌های مختلف کشـیده می‌شـود.

آسیاب کردن و نمک زدن
بـا اسـتفاده از یک آسـیاب بلوکـه های دلمه به تکـه های کوچک خرد می‌شـوند. به 

دلمـه آسـیاب شـده بـه میزان تقریبـی 2% نمک زده می شـود و بعداً دلمـه، هم زده 
مـی شـود تـا از یکنواختی پخـش اطمینان حاصل شـود. قبل از فشـردن دلمه، زمان 
کوتاهـی مهلـت داده می شـود تا نمک در آن خش شـود. در سیسـتم هـای مکانیزه 
مراحـل آسـیاب و نمـک زدن در تجهیزات سـاخت چدار معمولًا تعبیه شـده اسـت و 

نمـک دلمـه بر روی تسـمه نقاله در آن پخش می شـود.

فشردن )پرس کردن(
دلمه‌ی نمک زده معمولاً برای فشـردن در قالب ریخته می شـود و به طور سـنتی، پنیر 
در ظرفهـای بـزرگ و مخصوصی تحت فشـار زیاد به مدت 3-2 روز فشـرده می‌شـود، 
اگرچـه امـروزه معمـولاً در قالبهـای چهار گـوش به مدت 36-24 سـاعت فشـرده می 
شـود تـا یـک بلـوک  18 کیلوگرمـی بدسـت آیـد. مدت زمـان فشـردن در بعضـی از 
سیسـتمها بـا کاربرد خلا قبل از فشـردن، کاهش یافته اسـت. احتیـاج به قالبهای تکی 
با اسـتفاده از پرسـهای یک تنی بر طرف شـده اسـت و یا با استفاده از سیستم هایی که 

دائمـاً بلـوک می‌سـازند، پنیر تحت فشـار خلا با وزن خودش فشـرده می‌شـود.

پیچیدن )بسته بندی(
بعـد از فشـردن بـا پنیـر بایـد کاری کـرد تا از کـم شـدن رطوبت و رشـد کپک طی 
انبـار کـردن در آن جلوگیری شـود. پنیرهای گرد سـنتی در بانداژی پیچیده می شـد 
کـه پوششـی از خمیـر یـا موم بـرای جلوگیری از رشـد کک داشـت. خمیر یاد شـده 
مخلوطی از آرد، آب و یک نگهدارنده مثلًا رسـوبات یا پیماریسـین بود و اگر پوشـش 
مـوم بـود این بانـداژ در ظرفی از موم مذاب برده می شـد. پنیرهای گـرد امروزه جای 
خود را به بلوک‌های چهارگوش 18 کیلویی داده اسـت. این ها اشـکالی هسـتند تا از 
آنها قطعات مورد نظر مصرف کننده بریده شـود و آنها را در پوشـش فیلم پلاسـتیک 

بپیچنـد کـه محافظت موثرتـری از آنها می کند. 

قسمت دوم و پاياني
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پیچیـدن در پلاسـتیک فیلم، جلوی پوسـته کردن پنیـر را می گیرد بنابرایـن دور ریز 
کـم می شـود. علاوه بر آنچه مورد لزوم بسـته بنـدی مواد غذایی اسـت، پیچش در 
فیـل پلاسـتیکی باید نسـبتاً غیر قابـل نفوذ در برابر بخـار آب )تا جلـوی از بین رفتن 

رطوبت گرفته شـود( و اکسـیژن )تا از رشـد کپک جلوگیری شـود( باشد. 
دو نوع اصلی از پوششـهای مواد پلاسـتیک رایج شـده اسـت: ورقه های سـلولزی موم 
زده و فیـل هایـی که پایه آنها )Pvdc( اسـت. از مواد پلاسـتیکی دیگری مثلًا فیل‌های 
لایـه و ورقـه های پلاسـتیکی نیز اسـتفاده مـی شـود. در این عملیات هـوای بین پنیر 
و ورقه فیل بیرون فشـرده می شـود و چربی پنیر آب شـده و پوشـش می چسـبد. این 
نـوع فیـل می تواند همچنین برای عملیات پیچیـدن در خلا بکار گرفته شـود البته اگر 
پوشـش با کاربرد فشـار تهیه شـده باشـد و حرارت در مورد لایه بیرونی )روکش( اعمال 
شـده باشـد. در ایـن حالت هیچ حرارتی بر سـطح پنیر بکار نمـي رود. مـواد pvdc مثل 
سـاران مـی توانـد به عنـوان فیل پیچش بـکار رود که بـا یک روکـش بیرونی کاغذی 
 pvdc محافظت می شـود. امروزه تمایل به سـمت بسـته بندی در خلا در کیسـه های
مثلًا کریوواک اسـت. پنیر در کیسـه‌ها پر می شـود، خلا در موردش اعمال می شـود و 
کیسـه بـا یـک گیره فلزی مهر و موم می شـود. کیسـه بعـدً با اعمال حرارت بر سـطح 
پنیر چروکانده می‌شـود. بعد از پیچیدن، بلوکهای پنیر در ظروف سـخت مثل پلاستیک 

یـا جعبـه هـای چوبی ذخیره می شـود تا جلوی از بین رفتن شـکل آن گرفته شـود.

رسیدن )به معنی جا افتادن(
پنیـر چـدار در اتاق‌هـای خـاص ایـن کار در دمـای 8-4 درجه نگهداری می شـود تا جا 
بیفتـد. ایـن عمـل در پنیر باعث تجزیه کنترل شـده پروتئیـن و چربی در پنیر می‌شـود 
کـه حاصـل آن طعم مطبـوع و بافت خاصی در محصـول نهایی اسـت. در مراحل اولیه 
)رسـیدن( باکتری آغازگر محدود می شـود و این آن وقت اسـت که لاکتوباسیل توسعه 
مـی یابـد و تغییراتـی را در طعم و عطر پنیر سـبب می شـود. لاکتوز باقـی مانده در پنیر 
سـریعاً بـه اسـید لاکتیک و اسـیدهای ارگانیک دیگر تخمیر می شـود. تغییـر اصلی در 
بافـت پنیـر از حالت لاسـتیکی بـه نرم و خامـه ای اتفـاق می‌افتد که سـبب آن تجزیه 
پروتئیـن و اسـید آمینـه رنـت و پروتئازهای باکتریایی اسـت. چربی هم به گلیسـرول و 
اسـیدهای چرب توسـط آنزیمهای لیپولیتیک تجزیه می‌شـود. سـپس اسـیدهای آمینه 
و اسـیدهای چـرب طی عمل تعدادی از سیسـتمهای آنزیمی باکتریایـی به ترکیباتی با 
وزن مولکولـی کمتـر تجزیـه می‌شـوند. این تجزیه هـا باعث طعم و عطـر خاص پنیر 
چدار هسـتند و شـامل اسـیدهای آمینه، آمین ها، اسـیدهای چرب، کتونها، دی اسـتیل، 
هیدروژن سـولفید، متان اتیول، آلدهید ها و کتونها اسـت. چدار ملایم معمولاً طی 3-6 

مـاه مـی رسـد و چدار جا افتـاده بـه 12-6 ماه وقت نیـاز دارد.

 Cheshire پنیر
بعـد از چـدار ایـن پنیر رایج ترین پنیر سـخت فشـرده در انگلیس اسـت. تفـاوت آن با 
چدار در طعم ترش بیشـتر و بافت ناپیوسـته آن اسـت. فرآیند ساخت شبیه ساخت چدار 
اسـت به غیر از آنکه توسـعه اسـید سـریعتر بوده و مرحله تشـکیل بافت حذف شـده 
اسـت. از انواع خیلی فعال اسـترپتوک لاکتیک اسـتفاده شـده اسـت و بعد شیر تا درجه 
اسـیدیته 0/22 تـا 0/24 درصـد رنـت زده نمی‌شـود )برای چـدار 0/2 درصد اسـت( بعد 
از بریـدن، دلمـه حـرارت ملایمی می بیند )34-32 درجه( تا دامنه‌ی سـریع توسـعه‌ی 
اسـید نگه داشـته شـود. بافت ناپیوسـته این پنیر در اثر گسسـتن دوره ای لمه آبگرفته 
بـرای جلوگیـری از مات و کدر شـدن آن ، حاصل می شـود. دوره رسـیدن یا جا افتادن 

ایـن پنیـر از یـک تا 4 ماه اسـت که بسـته به تقاضای بازار اسـت. علاوه بر نوع سـفید 
معمـول، پنیرهـای قرمـز و آبی نیز تولید می شـود. رنگ قرمـز با افزودن آناتو به شـیر 
پنیـر حاصـل مـی شـود در حالی که نـوع آبی با افزودن اسـپور کچک بدسـت می آید.

پنیر فتا
پنیـر فتا، نوعی پنیر اسـت که داخـل آب نمک قرار می گیرد. تاریخچه تهیـه‌ آن مربوط 
بـه هـزاران سـال پیـش و به کشـور یونان برمی‌گـردد. این نوع پنیـر را فقط از شـیر بز و 
گوسـفند درسـت می کننـد. این نوع پنیر را پـس از تهیه، نمـک زده و داخل محلول آب 
نمـک یـا خـود آب پنیر به مدت سـه تا چند ماه نگهـداری می‌کنند. همیـن که پنیر فتا 
را از آب نمـک بیـرون آورند به سـرعت خشـک می شـود. پنیر فتا سـفید رنگ اسـت و 
معمـولاً بـه شـکل دایره تهیه مـی شـود و دارای انواع مختلفی از نرم تا نیمه سـفت می 
باشـد و میزان نمک آن هم از متوسـط تا بسیار شور متفاوت اسـت. میزان چربی آن از 30 
تا 60 درصد متغیر اسـت؛ اما معمولاً این نوع پنیر را از شـیری که تقریباً 45 درصد چربی 
دارد، تهیـه مـی کنند. روی پنیرهای فتا را با نوعی پوشـش حفاظت کننده می پوشـانند.

تاریخچه پنیر فتا
آنچـه کـه مـا امـروزه تحت نام پنیـر فتا می شناسـیم، بـرای یونانیان باسـتان کاملًا 
شـناخته شـده بوده اسـت. حداقل از زمان هومر این نوع پنیر تهیه می‌شـده اسـت و 
در کتاب ادیسـه بارها از آن سـخن به میان آمده اسـت. افسـانه‌ها حاکی از این اسـت 
کـه اولیـن بـار، فردی به نـام سـیکلپ پلـی فیمـوس )Cyclop Polyphimos( بود 
که پنیر را سـاخت. او که شـیر گوسـفند را درون کیف سـاخته شـده از پوسـت حیوان 
حمـل مـی کرد، پس از گذشـت چند روز متوجه شـد که شـیر درون کیـف او به ماده 
جامـدی تبدیـل شـده، مزه ترشـی پیدا کـرده و می توان این ماده بدسـت آمـده را به 
همین شـکل حفظ کرد. نام پنیر فتا، به قرن 17 برمی‌گردد و گرفته شـده از روشـی 
اسـت کـه طـی آن، پنیـر را تکه تکـه می کنند و آنها را داخل بشـکه قـرار می دهند.  

پنیر خامه ای
پنیـر خامـه ای نوعی پنیر نرم سـفید اسـت کـه طعم ملایمـی دارد. تفاوتـی که این 
پنیـر بـا پنیرهـای دیگر دارد این اسـت که پنیـر خامـه ای را نمی گذارنـد بماند تا به 
اصطلاح رسـیده شـود؛ بلکـه آن را تـازه مصرف می کننـد. این نوع پنیـر را در تهیه 
برخـی دسـرها از جملـه کیک پنیـری به کار مـی برنـد. روی برخی انواع نـان از این 
پنیـر مـی ریزنـد  و در کنار خـوراک ماهی آزاد هم از این پنیر اسـتفاده  می کنند. پنیر 
خامه ای اولین بار در سـال 1872 در ایالات متحده آمریکا تهیه شـد؛ زمانی که یک 
لبنیاتـی نوعـی پنیـر عرضه نمود که در تهیه آن به جز شـیر کامل )شـیری که چربی 
آن را اصلًا نگرفته اند(، از خامه هم اسـتفاده شـده بود. سـپس در سـال 1880، یک 
تولیـد کننـده پنیر اهـل نیویورک، این پنیر را داخل فویل بسـته بنـدی و عرضه کرد. 
او نـام ایـن پنیـر را پنیـر فیلادلفیا گذاشـت. از آنجا کـه در تهیه این نوع پنیر از شـیر 
کامـل بـه علاوه  خامه اسـتفاده می کنند، میـزان چربی این نوع پنیر بالا می باشـد.  

پنیر پارمسان
پنیر پارمسـان نوعی پنیر سـفت اسـت که آن را پخته اند، اما فشـرده اش نکرده اند. 
نـام اصلـی ایـن پنیـر Parmigiano-Reggiano می باشـد که پـس از بوجود آمدن 
نواحـی پارمـا )Parma( و رجیوامیلیـا )Reggio Emiliaa( در ایتالیا، پنیری به این نام 
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ایجـاد شـد. بـه پنیرهایـی که شـبیه به پنیـر این نواحـی باشـند، ولی در سـایر نقاط 
تهیـه شـوند، پنیـر پارمسـان اطلاق می شـود. این نـوع پنیر را از شـیر تـازه گاو که 
بلافاصلـه پس از دوشـیدن جمع آوری شـده و همچنین مقـداری از چربی موجود در 
آن را گرفتـه انـد، تهیـه مـی کننـد. برای تهیـه‌ی این پنیر بـه روش سـنتی، خوراک 
گاوهـا فقـط بایـد علف و یونجه باشـد. برای تهیه مایـه پنیر، تنها اجـازه دارند که آب 

پنیـر طبیعـی را با مایه پنیر تهیه شـده از گوسـاله مخلـوط نمایند. 
پنیـری کـه بـه این روش تهیه شـود، تا دو سـال قابل نگهداری اسـت. تـا هر مدتی 
کـه از ایـن نـوع پنیـر نگهـداری می کنیم کـه به اصطلاح رسـیده تـر شـود، روزانه 
مـی توانیـم تغییرات حادث شـده در آن را )که ناشـی از رسـیده شـدن آن می باشـد( 
مشـاهده نماییم. این پنیر جزو کالاهای تجاری محسـوب می شـود. در کشـور ایتالیا 
ضوابـط خاصـی برای تهیه پنیر پارمسـان وجـود دارد. اگر این ضوابط رعایت نشـود، 
پنیـر تولیـد شـده را به عنـوان غذا به خـوک ها می دهند. مـوارد اسـتفاده از این پنیر 
زیـاد اسـت. مـی تـوان رنـده شـده آن را روی انواع پاسـتا ریخت یا تکه هـای بزرگ 
از ایـن پنیـر را همـراه با سـرکه میل نمود. همچنیـن در تهیه انواع سـس ها از جمله 

سـس آلفردو و  سـس پسـتو از این پنیر اسـتفاده می‌شـود.

پنیر موزارلا
پنیـر مـوزارلا، نوعی پنیر تازه ایتالیایی اسـت که از شـیر گاومیش آبی )یـا در خارج از 
ایتالیا از شـیرگاو( تهیه می شـود. نوعی از آن که از شـیر گاو تهیه می شـود، در انواع 
پیتزاهـا یـا به همراه گوجـه فرنگی حلقه شـده وریحان، مصرف می شـود. همچنین 

گاهـی به تنهایی هـم این پنیـر را می خورند.   
پنیـر مـوزارلا در انـواع تـازه، دودی و نوعـی کـه آبـش را تـا حدی گرفتـه اند عرضه 
می‌شـود. جهـت حفظ حالت طبیعی پنیر )البتـه تنها چند روز( این پنیـر را در آب پنیر 
خـودش نگهـداری مـی کنند. نـام این پنیر از گویـش های جنوب ایتالیا گرفته شـده 
اسـت. اصـل واژه موزا به معنای بریدن اسـت. امـا از آنجا که در هیچ کـدام از مراحل 
تهیـه ایـن نـوع پنیـر چیـزی را نمـی برنـد، احتمالًا ریشـه آن بـه معانی دیگـری بر 
می‌گـردد. فقـط می توان گفت که این دسـته پنیرها، پوشـش خارجی سـفتی ندارند.

قبلاً گفته می شـد کـه اولین بار ایـن پنیرها در عبادتـگاه های قـرن دوازدهم تولید 
شـدند کـه راهـب هـای عبادتگاه ها بـه زیارت کننـدگان از ایـن پنیر به همـراه نان 
مـی دادنـد. آن پنیرهـای خانگـی را از شـیر گاومیـش و تحـت نام پنیـر نیکوتا تهیه 
مـی کردنـد که احتمـالًا پنیر موزارلای امـروزی یکی از فرآورده‌هـای این پنیر نیکوتا 
مـی باشـد. در کتاب های آشـپزی، نـام پنیر موزارلا بـرای اولین بار در قـرن 16 آمده 
اسـت. بـرای تهیـه این پنیر، باید شـیر ترش شـده را بـا آب پنیر گرم مخلـوط نمود، 
سـپس مـواد را با دسـت کشـیده و ورز می دهند تـا بافت ترد و لطیفی حاصل شـود. 
در ایتالیـا، بوجـود آمـدن حالـت لاسـتیکی در پنیـر کافـی نیسـت و پنیر بایـد نرم تر 

باشـد. معمـولًا ایـن پنیر را به شـکل توپی یا گیـس بافته در مـی آورند.

پنیر  محلی
پنیـر محلـی طعم ملایمـی دارد. آب آن کاملًا گرفته شـده، اما فشـرده اش نکرده‌اند 
و هنـوز مقـداری آب پنیـر در آن وجـود دارد. در تهیـه ایـن نوع پنیر، معمـولًا پس از 
عمـل تـرش کـردن شـیر، ماده جامد تشـکیل شـده را می‌شـویند تا پ هـاش آن را 
کاهـش دهنـد و بـه اصطلاح، پنیری با طعم شـیرین تهیـه نمایند. ایـن پنیر رنگی 
نـدارد و هیـچ روشـی به منظور نگهداری طولانـی مدت از آن به کار نمـی برند. انواع 

مختلفـی از پنیـر محلـی را بـا توجـه به میزان چربی شـیر بـه کار رفتـه در تهیه پنیر 
درسـت مـی کنند. برخـی انـواع آن را هم فشـرده می کنند.

پنیر پیتزا
پنیـر پیتـزا نـوع خاصـی از پنیـر اسـت کـه در اثـر حـرارت، روی غـذای مـورد نظر به 
خصـوص پیتـزا آب می شـود؛ در عیـن حال که حالت کشـداری پیدا می‌کنـد. معمولًا 
روی انـواع پیتـزا از این پنیر می ریزند تا اجزای تشـکیل دهنده پیتزا را به هم بچسـباند 
و از ریختـن مـواد هنـگام خوردن، جلوگیری نماید. بعضی ها این پنیـر را با پنیر موزارلا 
اشـتباه مـی گیرنـد. پنیر پیتزا بـه گونه ای تهیه شـده که خواص پنیـر را دارا باشـد؛ اما 
در عیـن حـال خـواص و فرآیندهایی که بایـد در تهیه پنیر مـوزارلا طی شـود را ندارد.

فساد گازی پنیر سفید
در ایـران در سـالهای اخیـر بـا ایجـاد کارخانجـات پنیرسـازی، تولیـد صنعتـی پنیـر 
سـفید و بسـته بنـدی آن در بسـته هـای پلی اتیلینـی رو بـه افزایش نهاده اسـت. از 
طرفـی یکـی از مشـکلاتی کـه همزمـان با این توسـعه خـود نمایی می کنـد ایجاد 
فسـاد گازی در اینگونـه پنیرهـا اسـت. ایـن نوع فسـاد باعـث هدر رفتـن محصول، 
کاهش تولید و فروش می شـود. بنابراین اساسـا این تحقیق به مطالعه فسـاد گازی 
اختصاص یافته اسـت. اولین گام در شـناخت فسـاد گازی در پنیر سـفید ایرانی تعیین 
و شناسـایی میکروبهاي مولد گاز در پنیرهای فاسـد شـده بود، ‌بدین لحاظ آزمایشات 
میکروبیولـوژی جهت جداسـازی، شـمارش و شناسـایی انوع میکروبهـاي موجود در 
پنیر فاسـد صورت پذیرفت و مقایسـه ای بین فلور میکروبی پنیرهای فاسـد شـده با 

اسـتانداردهای تدویـن شـده و فلور میکروبی پنیرهای سـالم صـورت گرفت. 
نتیجـه ایـن مرحلـه از تحقیقـات آن گردیـد که در پنیر سـفید ایرانی سـه گـروه مهم از 
میکروبهـا عامـل بـروز فسـاد میکروبی هسـتند کـه عبارتنـد از: کلیفرمهـا،‌ مخمرهای 
تخمیرکننـده لاکتـوز و باکتریهای اسـپورزا. در دومین مرحلـه از این تحقیق، عواملی که 
سـبب آلودگـی پنیر به میکروب‌های فوق الذکـر می‌گردید در یک کارخانه صنعتی تولید 
پنیر شناسـایی شـد. نتیجه این مرحله از تحقیق نشـان داد که یکی از عوامل آلوده کننده 
پنیر در حقیقت شـیر پاسـتوریزه ای اسـت که به عنوان ماده اولیه در تولید پنیر بکار می 
رود، ‌چرا که در شـیر پاسـتوریزه باکتریهای اسـپورزا وجـود دارند و از ایـن طریق وارد پنیر 
شـده و سـبب بروز فسـاد گازی در آن می‌شـوند. بعلاوه آزمایشـات نشـان دادند هرچند 
کـه در شـیر پاسـتوريزه کلیفرم و مخمر وجـود ندارد امـا عدم رعایت اصول بهداشـتی و 
میکروبیولوژیکـی در طـی خط تولید باعث آلودگی محصول به کلیفرمها و مخمرها پس 
از مرحله پاستوریزاسـیون می شـود. اسـتارتر آلوده، هوای سـالن تولید، ظروف و وسـایل 

آلـوده از جملـه مهمترین عواملی هسـتند که باعث بـروز آلودگی ثانویه می‌شـوند. 
ادامــه ایــن تحقیــق مشــخص ســاخت کــه بــرای مهــار فســاد گازی بایــد رشــد 
میکروبهــای مولــد گازی را در پنیــر مهــار و یــا آنهــا را از بیــن بــرد. منطقــی تریــن 
راه مهــار کلیفرمهــا و مخمرهــا، ‌جلوگیــری از آلودگــی ثانویــه پس از پاستوریزاســیون 
شــیر بــود. بدیــن منظــور در کارخانــه نقــاط بحرانــی خــط تولیــد پنیــر شناســایی 
شــدند و تدابیــر لازم بــرای کنتــرل ایــن نقــاط بــکار گرفتــه شــد تــا اصــول و موازین 
بهداشــتی شــدیداً رعایــت گــردد. مناســبترین شــیوه بــرای مهــار رشــد اســپورها در 
پنیــر ســفید ایرانــی بکارگیــری نــوع مناســبی از اســتارتر مولــد نیســین بــود. ایــن 
اســتارتر بــا تولیــد نیســین از رشــد و جوانــه زدن اســپورها جلوگیــری می‌کنــد و در 

نتیجــه تولیــد گاز توســط ایــن گونــه باکتریهــا را مختــل مــی نمایــد.
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UF قسمت های تشکیل دهنده
)Pre-treatment(  1- پیش گرمکن

UF -2
)Post treatment( 3- ثانویه

4- اتاق استارتر
CIP 5- واحد

UF  )اولترافیلتراسیون(
)ultra filteration( فراپالایش

فرآینـد جداسـازی غشـایی بـا اسـتفاده از نیـروی فشـار را فراپالایش می گویند. شـیر 
پاسـتوریزه بعداز کنتور ورودی وارد بالانس شـیر پاسـتوریزه UF می شـود. پمپ تغذیه 
UF کار پمپـاژ کردن شـیر پاسـتوریزه بالانـس UF را بر عهـده دارد. بعـد از این عمل 

 loop1 كه متشـکل از 4 مدول و 12 ممبران می‌باشـد شـیر را وارد loop1 پمپ تغذیه
مـی کند. شـیر بعد از عبور از loop1 و رسـیدن به D.M )ماده خشـک( حـدوداً 14-16 
)با توجه به D.M=12 شـیر پاسـتوریزه( توسط پمپ تغذیه loop2 )متشکل از 3 مدول 

و 9 ممبران می باشـد( واردloop3 می شـود.

تاثیر دما در UF )هنگام تولید(
افزایـش درجـه حـرارت مـی توان به مقـدار بیشـتری از جریان مـواد در غشـاء دریافت و 
همچنین افزایش درجه حرارت موجب کاهش ویسکوزیته سیال و افزایش قابلیت انتشار 
ذرات می شـود.  شـیر پاسـتوریزه در قسمت UF از غشاهایی که قابلیت جداسازی مواد تا 
اندازه مولکولی 0/50 میکرون را دارا می باشـد عبور می کند. فاز ماندگار شـیر تغلیظ شـده 
)Retentate( نـام دارد کـه شـامل: پروتئیـن و چربی و ... می باشـد. فاز عبـوری، آب پنیر 
)Permeat( نـام دارد کـه شـامل: آب لاکتـوز و مـواد قندی دیگـر و درصد کمی پروتئین 
مـی باشـد کـه در هـر loop این عمـل جداسـازی انجام می گیـرد. آب پنیـر خروجی از 
loop 1،2،3 وارد بالانس آب پنیر که مقداری به سـالن شـیر پاسـتوریزه UF سرریز و بقیه 

از طریـق پمـپ بـه پلیت قسـمت Pre-t و بعد از آن به خارج سـالن می رود. شـیر تغلیظ 
شـده نیز بعد از عبور کنتور خارجی UF وارد بالانس قسـمت ثانویه )Post-t( می شـود.

گرفتگی  غشاء
کاهـش تراوایـی در شـرایط نرمـال )از نظـر فشـار، حرارت، شـدت جریـان و غلظت 
سـیال ورودی( در مقایسـه با تراوایی همان حلال بصورت خالص را می توان بعنوان 
تعریفـی از گرفتگـی غشـاء دانسـت. گرفتگی غشـاء بر دو نـوع اسـت: 1- گرفتگی 

سـطحی )موقـت( 2- گرفتگی غشـاها )دائمی(

عوامل موثر در گرفتگی غشاها
1- نحوه عملیات روزانه غشاء و ترکیب و خواص سیال فرآیند شونده

2- کیفیت آب شستشو )استفاده از فیلترهای 2 میکرونی برای آب مصرفی(
3- خاموش شدن سیستم فراپالایش در حین عملیات به مدت 5 الی 10 دقیقه. 

)flux( تراوایی یا فلاکس
مقـدار مایـع قابـل عبور )لیتـر( به ازای هر واحد از سـطح غشـاء )متر مربـع( در واحد 

زمان )سـاعت(.

)post-treatment( ثانویه
Retentate پـس از خـروج از بالانـس post-t بـه دمای مطلوب رسـيده و پس از آن 

وارد دسـتگاه هموژن می شـود. فشـار قسـمت هموژن bar 50 می‌باشـد. شیر تغلیظ 
شـده بعد از همگن شـدن )یکنواخت شـدن( مجدداً وارد پلیت post-t می شـود.

تاثیرات هموژن بر روی شیر تغلیظ شده
1- کاهش رویه بستن )خامه( در سطح پنیر

2- جلوگیری از تمایل گویچه ها به توده شدن و به هم چسبیدن

Post-t و UF واحد CIP
CIP در ایـن قسـمت بـا توجه به داده هایی که از قبل اپراتـور به PLC می‌دهد انجام می 

 UF واحد CIP به صورت دسـتی انجام می گیرد. بـرای CIP گیـرد و فقـط دوزینگ مواد
 RO-DAN ACID جامـد( و( RO-DAN PLUS در حـال حاضـر از دو نوع ماده به نـام
)مایع( اسـتفاده می شـود. RO-DAN PLUS )جامد( ابتدا توسـط اپراتورهای این سـالن 
بـا افـزودن آب بـه صورت محلـول درآمـده و از طریق بالانس تانک دوقلـو UF بصورت 
 NAOH نیز در حال حاضر از )اسـید نیتریـک( و post-t دسـتی اضافـه می شـود. بـرای
)سـود جامـد( کـه توسـط اپراتورهای سـالن با افـزودن آب بصورت محلـول درآمـده و از 

طریـق بالانس تانک قسـمت post-t به صورت دسـتی اضافه می‌شـود.

اتاق استارتر
اسـتارتر یک نوع کشـت باکتریایی اسـت که تحت شـرایط کنترل شـده به شیر اضافه 
و امـکان رشـد را برای باکتریها فراهم می سـازد. در نتیجه فعالیـت و تخمیر باکتری در 
محیط کشـت )شـیر( موادی تولید می‌گردد که به شیر تغلیظ شـده اختصاصات ویژه‌ای 
مانند: اسـیدیته، PH، طعم و قوام می‌بخشـد. افت PH در فرایند تخمیری بر اثر فعالیت 
باکتـری بـر روی لاکتوز )قند شـیر( و در نتیجه تولید اسـید لاکتیـک روی می‌دهد. این 
مـاده اثـرات حفاظت کننده بر روی فرآورده های لبنی داشـته و در عین حال باعث ارتقاء 

ارزش تغذیه ای و بهبود قابلیت هضم این مواد در دسـتگاه گوارش انسـان می شـود.

طبقه بندی استارتر براساس دمای مناسب رشد میکروارگانیزم‌ها
1- باکتری‌هـای مزوفیل: بصورت کنسـانتره و فاقد تولید گاز می‌باشـد و دمای 

مناسـب برای رشـد این باکتریها می باشد.
2- باکتری‌های ترموفیل )گرمادوسـت(: بصورت کنسـانتره و فاقد تولید گاز 

می باشـد و دمای مناسـب برای رشـد این باکتری‌ها می باشـد.

مراحل تولید شیر
شـیر پاسـتوریزه را در داخـل پروسـس تانـک 500 لیتـری بـه دمای می‌رسـانیم که 
حـدوداً 30- 25 دقیقـه در ایـن حالـت می ماند و سـپس با رسـاندن شـیر بـه دمای 
تلقیـح، تلقیـح اسـتارتر را انجام مـی دهیم. حـدودا10-8 سـاعت بعـد از پایان تلقیح 
)بـا توجـه بـه اسـیدیته و PH مـورد نظـر( اسـتارتر را بـه پاییـن ترین دمـای ممکن 
می‌رسـانیم و بعـد از آن آمـاده مصـرف می‌باشـد. صـرف اسـتارتر بـه ایـن صـورت 
می‌باشـد کـه 30-25 دقیقـه قبـل از ارسـال تانکهـای ذخیـره Retentate در حجم 
معینـی )حـدوداً 3% مقـدار Retentate ذخیره شـده در تانک( به آن اضافه می‌شـود.

***
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بررسی تاثیر هموژنیزاسیون بر ویژگی های فیزیکوشیمیایی، 

حسی و ویسکوزیته ماست و دوغ پروبیوتیک

فاطمه حقیقی 

مقدمه
اولیـن مرحلـه در تولیـد شـیر پاسـتوریزه صاف کردن شـیر اسـت . فاز آبکی شـیر 
شـامل پروتئیـن های شـیر، لاکتـوز، ویتامین های محلـول در آب و مـواد معدنی 
مـی باشـد. چربی شـیر نیز به صـورت گلبول هایی بـا ضخامت 1 تـا 18 میکرون 
در آن پراکنـده انـد و به وسـیله غشـائی از جنس لیپوپروتئین درون فاز آبکی شـیر 
پایـدار مـی شـوند. شـیر خـام همچنیـن حـاوی سـلول هـای سـوماتیک و ذرات 
خارجـی آلـوده کننده می باشـد که هنگام دوشـش وارد شـیر می شـوند. اگر شـیر 
در جایـی بـه حالت سـکون باقـی بماند گلبول های چربی شـیر بـه تدریج متراکم 
شـده و ازمیـان فـاز آبـی بـه سـطح شـیر خواهمنـد آمـد، در حالـی که مـواد غیر 
محلـول آن در تـه ظرف رسـوب می کنند. اسـاس جداسـازی چربی شـیر توسـط 
سـانتریفیوژ تفـاوت در دانسـیته بیـن فـاز مایع شـیر و گلبـول های چربـی و مواد 

غیـر محلول می باشـد. )آقاجانـی،1393(.
شـیری کـه قـرار اسـت بـرای تولیـد ماسـت بـه کار رود بایـد از نظـر کیفیـت 
باکتریایـی در سـطح بالایـی قرار داشـته باشـد. یعنی محتـوای باکتـری آن پایین 
باشـدو همچنیـن مـوادی کـه ممکن اسـت باعـث کندی فعالیت کشـت ماسـت 

شـوند را به همراه نداشـته باشـد. کارخانه باید در انتخاب شـیر برای تولید ماسـت 
نظـارت دقیقـی را حاکـم نمایـد و بایسـتی شـیر قبـل از انتخـاب بـا دقـت تحت 

آزمایـش هـای لازم قرار گیـرد. )فرهنـودی،1377(
تقریبـا یکـی از معروفتریـن محصـولات کشـت داده شـده شـیر در تمـام دنیـا 

چيكده
امـروزه مصـرف فـراورده هـاى پروبیوتیـک بـه ویـژه ماسـت بـه دلیـل دارا بـودن خـواص منحصر به فـرد و سالمتى بخـش از محبوبیـت زیادى 
برخـوردار اسـت. اثـر فشـار و مراحـل هموژنیزاسـیون بر برخى ویژگـى هاى فیزیکوشـیمیایى ماسـت پروبیوتیک مورد بررسـى قرار گرفته اسـت. 
چربـی شـیر بـه صـورت امولسـیون روغـن در آب وجـود دارد. بـه ایـن صـورت که فـاز چربی به شـکل گلبـول )فـاز غیر پیوسـته یا گسسـته( در 
فـاز آبکی)فـاز پیوسـته( کاملأ پراکنـده شـده اسـت. هنگامی که این امولسـیون بـه اندازه کافـی پایدار نباشـد، چربی به روی شـیر آمـده و تجمع 
می‌یابـد. هموژنیزاسـیون باعـث می شـود امولسـیون پایـداری بین دو فاز پیوسـته و غیر پیوسـته ایجاد شـود. بنابراین مـى توان گفت کـه فرایند 
حرارتـى پـس از هموژن کردن شـیر پایه، خواص آب دوسـتى و اسـتحکام ژل ماسـت را افزایش و آب انـدازى را کاهش مى دهـد؛ و علت آن را مى 
تـوان بـه دناتـوره شـدن پروتئین هاى محلول و واکنش سـطحى آن ها با کاپا کازئین در سـطح میسـل هاى کازئین نسـبت داد. دوغ با پایه ماسـتی 
از لحـاظ ارزش غذایـی، مفیـد بـودن از لحاظ مصرف در مقایسـه با نوشـابه هـاي گازدار، ایجاد نشـاط و شـادابی در مصرف کننـده، کمک به هضم 
غـذا و نظایـر آن هـا از ارزش بالایـی برخوردار اسـت. که در این پژوهش تاثیر هموژنیزاسـیون را در طم ماسـت و دوغ مورد بررسـی قـرار داده ایم.
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»ماسـت« می باشد.کشـورهای اطراف مدیترانه، آسـیا و اروپـای مرکزی بالاترین 
مصـرف ماسـت را دارنـد. در بعضـی مناطق ماسـت به صورت مایع با ویسـکوزیته 
بالا تولید می شـود، در صورتی که بعضی کشـورها آن را به شـکل نوشـیدنی نیز 
تهیـه مـی گردد. طعم و مزه ماسـت در مقایسـه با دیگر محصولات اسـیدی شـیر 
اندکـی تفـاوت دارد کـه بـه دلیل وجـود مواد فـرار و مقدار کمی اسـید اسـتیک و 

اسـتالدئید درآن می باشـد. )فرهنودی1377(
محصـولات تخمیـري شـیر از گذشـته هـای دور به دلیـل خواص مطلـوب تغذیه 
اي، زمـان مانـدگاري بـالا، عطـر و طعـم منحصـر بـه فـرد و خـواص درمانـی 
ارزشـمند، نقـش قابـل توجهـی را در تغذیـه خانـواده هـا ایفا کـرده انـد )ابدالی و 

معتمـدزادگان،1392(. 
باشـد.در  اى  مرحلـه  دو  یـا  یـک  صـورت  بـه  اسـت  ممکـن  هموژنیزاسـیون 
هموژنیزاسـیون یـک مرحلـه اى، تمام فشـار بر روى سیسـتم در یک مرحله عمل 
مـى کنـد و در هموژنیزاسـیون دو مرحلـه اى فشـارکل بیـن مرحلـه اول و مرحله 
دوم تقسـیم مـى شـود. معمـولًا روش دو مرحلـه اى براى دسـت یابى بـه کارایى 
بهتـر همـوژن کـردن بـه کار مـى رود. بهتریـن نتیجـه وقتـى به دسـت مـى آید 
کـه در مرحلـه اول حـدود 70 درصـد فشـار و در مرحلـه دوم حـدود 30 درصد آن 
اعمـال گـردد. گلبـول هاى چربـى در هموژنیزاسـیون یک مرحلـه اى، کوچک تر 
و متراکـم مـى شـوند و ویسـکوزیته محصول نهایـى را افزایش مى دهنـد ولى در 
هموژنیزاسـیون دو مرحلـه اى گلبـول هـاى چربى به ذرات بسـیار ریزى شکسـته 
مـى شـوند. در نتیجـه، ویسـکوزیته محصـول کاهـش مـى یابـد. مرحلـه دوم در 
هموژنیزاسـیون دو مرحلـه اى، افزایـش دناتوراسـیون پروتئیـن هـاى آب پنیـر را 

موجـب مى شـود. )مسـعود و همـکاران،1393(
بنابرایـن مـى تـوان گفـت کـه فراینـد حرارتى پـس از همـوژن کردن شـیر پایه، 
خـواص آب دوسـتى و اسـتحکام ژل ماسـت را افزایـش و آب انـدازى را کاهـش 
مـى دهـد؛ و علـت آن را مـى تـوان بـه دناتـوره شـدن پروتئیـن هـاى محلول و 
واکنـش سـطحى آن هـا با کاپا کازئین در سـطح میسـل هاى کازئین نسـبت داد.

)مرتضویان و سـهراب ونـدی، 1385(
 تخمیر شـیر به وسیله استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس بولگاریکوس  
بدسـت مـی آیـد. در طول تخمیر ابتدا  اسـترپتوکوکوس ترموفیلوس سـریعاً رشـد 
کرده و از آمینواسـیدهای اساسـی تولید شـده توسط لاکتوباسـیلوس بولگاریکوس 
اسـتفاده مـی کنـد، در عـوض، تولید اسـید لاکتیک کـرده که این اسـید pH را به 
سـطح مناسـب برای رشد لاکتوباسـیلوس بولگاریکوس می رسـاند. اسید لاکتیک 

تولیـد شـده بـه همراه مقداری اسـید فورمیک، رشـد ایـن باکتـری را تحریک می 
کنـد. پـس از گذشـت سـه سـاعت از شـروع تخمیر، تعـداد ایـن دو باکتـری باید 

برابر باشد )مسـتقیم؛1380(. 
دوغ از رقیـق کـردن ماسـت بـا آب آشـامیدنی، آب معدنی یا آب پنیر تخمیر شـده 
و یـا دوغ کـره بـه دسـت می آیـد. تولید و مصرف ایـن فراورده لبنی از گذشـته در 
ایـران و ترکیـه )بـه نـام ایـران( مرسـوم بوده اسـت. تولیـد صنعتی ایـن محصول 
در ایـران ، سـابقه ای بیش از 40 سـال دارد. براسـاس اسـتاندارد ملی ایـران، دوغ 
نوشـیدنی حاصـل از تخمیر لاکتیکی شـیر اسـت که مـاده خشـک آن از راه رقیق 
کـردن ماسـت دوغ سـازی یـا شـیر دوغ سـازی پیـش از تخمیر اسـتاندارد شـده 
باشـد. مصـرف دوغ یـک – چهـارم نیـاز روزانه بدن به کلسـیم را تامیـن می کند. 
از آنجایـی کـه مـواد نگهدارنـده در تولید آن مورد اسـتفاده قرار نمـی گیرد، علاوه 
بـر اینکه غذای باارزشـی اسـت از نظر سلامت مصـرف کننده نیـز اهمیت زیادی 

)آقاجانی،1393( دارد. 
دوغ از رقیـق کـردن ماسـت بـا آب آشـامیدنی، آب معدنی یا آب پنیر تخمیر شـده 
و یـا دوغ کـره بـه دسـت می آیـد. تولید و مصرف ایـن فراورده لبنی از گذشـته در 
ایـران و ترکیـه )بـه نـام آیران( مرسـوم بوده اسـت. تولیـد صنعتی ایـن محصول 
در ایـران، سـابقه ای بیش از 40 سـال دارد . براسـاس اسـتاندارد ملی ایـران، دوغ 
نوشـیدنی حاصـل از تخمیر لاکتیکی شـیر اسـت که مـاده خشـک آن از راه رقیق 
کـردن ماسـت دوغ سـازی یـا شـیر دوغ سـازی پیـش از تخمیر اسـتاندارد شـده 
باشـد. مصـرف دوغ یـک – چهارم نیـاز روزانه بدن به کلسـیم را تامیـن می کند . 
از آنجایـی کـه مـواد نگهدارنـده در تولید آن مورد اسـتفاده قرار نمـی گیرد، علاوه 
بـر اینکه غذای باارزشـی اسـت از نظر سلامت مصـرف کننده نیـز اهمیت زیادی 

)آقاجانی،1393( دارد. 
بسـیارى از پژوهـش هـا در ارتبـاط با اثر فشـارهاى بسـیار بـالا به همـراه فرآیند 
حرارتـى بـا دمـاى بالا بر خواص فیزیکوشـیمیایى ماسـت مى باشـند و یـا کاربرد 
فشـار بالا را به عنوان جایگزین فرایند سـالم سـازى در تولید ماسـت مورد بررسى 
قـرار ؛ و کـم تـر به اثر هم زمان فشـار، داده اند و مراحل هموژنیزاسـیون شـیر کم 

چرب بر ویژگى هاى ماسـت پرداخته شـده اسـت. )مسـعود و همـکاران،1393(
دوغ از رقیـق کـردن ماسـت بـا آب آشـامیدنی، آب معدنی یا آب پنیر تخمیر شـده 
و یـا دوغ کـره بـه دسـت می آیـد. تولید و مصرف ایـن فراورده لبنی از گذشـته در 
ایـران و ترکیـه )بـه نام آیران( مرسـوم بوده اسـت. تولید صنعتی ایـن محصول در 

ایران ، سـابقه ای بیش از 40 سـال دارد. 
براسـاس اسـتاندارد ملـی ایـران، دوغ نوشـیدنی حاصـل از تخمیر لاکتیکی شـیر 
اسـت کـه مـاده خشـک آن از راه رقیـق کـردن ماسـت دوغ سـازی یا شـیر دوغ 
سـازی پیـش از تخمیـر اسـتاندارد شـده باشـد. مصـرف دوغ یـک – چهـارم نیاز 
روزانـه بـدن به کلسـیم را تامین می کنـد . از آنجایی که مـواد نگهدارنده در تولید 
آن مـورد اسـتفاده قـرار نمـی گیرد، علاوه بر اینکه غذای با ارزشـی اسـت از نظر 

سلامت مصـرف کننده نیـز اهمیت زیـادی دارد. )آقاجانـی،1393(
اولیـن بـار کلمـه پروبیوتیـک توسـط Kollah در سـال 1953، بـرای توصیـف 
اسـترداد سلامتی در بیمـاران سـوء تغذیه، توسـط مکمل هـای آلـی و معدنی به 

.)Kollah,1953( کار بـرده شـد
امـروزه تولیـد فرآوردهـای لبنـی بـه صـورت پروبیوتیک بـا رویکرد قابـل توجهی 
مواجـه شـده اسـت. در این فـرآورده هـا از میکروارگانیسـم های زنـده )باکتری یا 
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مخمـر( اسـتفاده مـی شـود کـه باعـث ایجاد یک یـا چند اثـر سلامتی بخش بر 
.)Fao, 2001( بـدن میزبان مـی شـوند

ادناتسارد يلم اريان، دوغ رپوكيتويب را دوغ ديلوت دشه هب وهليس ركيمواراه‌مسيناگي 
رپوكيتويب اب يـا دبون اافتسده از رتكابي‌هــاي يتنس تسام )اوكوكوتپرتسس 
ليفومرتـوس و سابوتكلاـوليس دربلوئـه يك يي زهنوگري اگلوبروكيس( يفرعم 
ركده و وه‌يگژيـاي وماد ليكشت ددنهه و حمـوصل را مـصخش كـرده اسـت 

)اســتاندارد ملــی، 2453(.
در صنعـت، هموژنيزاسـيون شـير مـورد اسـتفاده در توليـد ماسـت بسـيار متداول 
اسـت. هموژنيزاسـيون، یـک تيمـار مکانيکـی گویچـه های چربی در شـير اسـت 
کـه شـير را تحـت فشـار بـالا از ميـزان یک مجـرای کوچـک عبور مـی دهند و 
سـبب کاهـش قطر متوسـط گویچـه های چربـی و کاهـش تمایـل گویچه های 
چربـی بـه خامهـای شـدن میشـود. هموژنيزاسـيون به صـورت یک مرحلـه ای و 
دو مرحلـه‌ای قابل اجراسـت. گلبولهای چربی در هموژنيزاسـيون یـک مرحله ای، 
کوچکتـر و متراکـم میشـوند و ویسـکوزیته محصـول نهایـی را افزایـش میدهند؛ 
ولـی در هموژنيزاسـيون دو مرحلـه ای، گلبولهـای چربـی بـه ذرات بسـيار ریـزی 
شکسـته میشـوند. در نتيجـه، ویسـکوزیته محصـول کاهـش می‌یابـد )چانـدن و 

کرليارا، 2011(
مرحله دوم در هموژنيزاسـيون دو مرحله ای، افزایش دناتوراسـيون پروتئينهای آب 

پنير را موجب می‌شـود )تامسـرون و همکاران، 2009(.
بـرای توليـد ماسـت، معمـولًا از همـوژن کـردن تک مرحله ای اسـتفاده میشـود؛ 
شـير را در فشـار MPa 20-15 هموژنيـزه کـرده و برای کاهش بـار ميکروبی، آن 
رادر دمـای 60-70  درجـه سـانتیگراد حـرارت می‌دهنـد کـه باعـث افزایش قوام 
و بهبـود بافـت ماسـت می‌شـود )لوسـی، 2004 ؛ سـرا و همـکاران، 2009 ؛ وارنام 

همکاران،1994( و 

مروری بر تحقیقات گذشته
تميـم )1999(، همـوژن کـردن را بهدليـل شکسـتن گویچـه های چربـی، توزیع 
یکنواخـت چربـی و ممانعـت از جـدا شـدن آن در بهبـود خـواص ظاهری ماسـت 
مؤثـر دانسـتند. دآنکوس و همکاران )2000( ، نتيجه هموژنيزاسـيون با فشـار بالا 
)<Mpa 100(، توليـد ماسـتی بـا ظاهر مناسـب اسـت؛ همچنين، اثـر مطلوب آن 
بـر طعـم ماسـت گزارش شـد. بـه طورکلـی با گذشـت زمان و بـه دليـل افزایش 
اسـيدیته و کاهـشPH پذیـرش کلی کـه در این پژوهش بهعنوان شـاخص نهایی 

ویژگیهـای حسـی در نظرگرفتـه شـده و توسـه یـک تيـم متشـکل از ارزیابـان 
حرفهـای ارزیابـی شـده اسـت، اندکی کاهـش یافت.

Afonso و همـکاران )2003( در پژوهشـی،‌ یـک تحقیـق تجربی برای به دسـت 

آوردن یـک همبسـتگی بـرای تعیین ضرایب انتقـال حرارتی همرفتی ماسـت هم 
زده در یـک مبـدل حرارتـی صفحـه ای، انجـام دادنـد. یـک مطالعـه رئولوژیـک 
انجـام شـد به منظـور توصیـف رفتـار جریان ماسـت هـم زده، ‌ارزیابی وابسـتگی 
آن بـه نـرخ بـرش و درجـه حـرارت. تغییر در وابسـتگی دمـا در 25 درجه سـانتی 
گـراد مشـخص شـد. همچنین نشـان داده شـد که این مـاده دارای رفتـار جریانی 
پیچیده ای اسـت که در تنش های برشـی بیشـتر از تقریباً‌ 7/6 پاسـکال، از مایع 
بینگهـام بـه یـک مایع با قدرت سـیالی کم تغییر مـی کند.با توجه بـه رفتار انتقال 
حرارت ماسـت همـزده غیر نیوتنی،‌ یک همبسـتگی برای ضرایـب انتقال حرارتی 
بـه دسـت آمـد که نشـان دهنـده تأثیرات زیاد طـول حرارتـی به خاطر تعـداد زیاد 

پرانتـل و طـول کوتـاه صفحه مبـدل حرارتی،‌ می باشـد.
Kristo و همـکاران )2003(، تأثيـر مـاده جامـد شـير، درصـد تلقيـح و دمـاي 

گرمخانـه گـذاري را بـر رشـد و بقـاء باكتريايي و اسـيد سـازي شـیر تلقیح  شـده 
بـا لاكتوباسـيلوس پاراكازئـي  و باكتـري هاي ماسـت، ارزيابي و اعلام كردند كه 
مـاده جامد شـير اوليه، بر رشـد اين باكتـري اثر مثبت دارد. دمـاي گرمخانه‌گذاري 
هم تأثير مشـخصي بر رشـد و اسيدسـازي دارد و در كم ترين دما )38-36 درجه 

سـانتی گـراد( بيش ترين رشـد مي شـود.
مرتضویـان و همـکاران )2006( نشـان داد خـرد شـدن گویچه های چربـی در اثر 
هموژنيزاسـيون، سـطح کلـی چربـی را افزایـش مـی دهد کـه نتيجـه آن، بازتاب 

بيشـتر نور و سـفيدتر شـدن رنگ ماسـت اسـت.
پاتریگنانـی و همـکاران )2007(، هموژنيزاسـيون بـا فشـار Mpa 100-60 سـبب 
افزایـش رشـد پروبيوتيـک هـا طـی تخميـر و کاهـش افـت آنهـا در ماسـت 

پروبيوتيـک طـی نگهـداری در یخچـال می‌شـود.
مرتضویـان و همـکاران) 2007(، هموژن کردن با افزایش سـطح کل چربی باعث 
تثبيـت مـواد رایحهـدار بر سـطوح ذرات چربی شـده و در حفظ بو و طعـم فرآورده 
مؤثـر اسـت.  Ferdousia و همـکاران )2013(، درصد بقای میکروارگانیسـم های 
پروبیوتیـک در ماسـت ذخیـره شـده در درجـه حرارت اتاق )شـرایط وقفـه زنجیره 
سـرد( را مـورد مطالعـه قـرار دادنـد. ماسـت پروبیوتیـک در دو دمـای مختلـف از 
جملـه سـرد )شـاهد( و اتاق و درجه حـرارت )به ترتیب 5 و 20 درجه سـانتی گراد( 
ذخیـره شـدند. تغییرات کاهـش pH، افزایـش اسـیدیته قابل تیتراسـیون، کاهش 
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اکسیداسـیون و افزایـش پتانسـیل اکسیداسـیون _ احیـا بـه عنـوان زنـده مانـدن 
پروبیوتیـک در فواصـل 6 سـاعت در طـول یک ذخیره سـازی فرضی وقفه سـرد 
)24 سـاعت( بررسـی شـدند. بقـاء پروبیوتیک به شـدت وابسـته به درجـه حرارت 
ذخیـره سـازی بـود و از دسـت دادن بقـاء قابـل توجهـی در دمای اتاق نسـبت به 

نگهـداری در یخچال رخ داده اسـت. 
علاوه بـر ایـن، بقـاء پروبیوتیـک هـا بـه فشـار بسـتگی دارد و در میـان سـویه 
تجربـی مـا، B لاکتیـس BB -12 نشـان داد که بـا مقاومت کمتـری در 20 درجه 
سـانتی گـراد )24 سـاعت( ذخیـره می شـود و با اشـاره بـه تعداد توصیه می شـود 
حداقـل از  Cfu/ml107 رامنـوز HN001  فشـار کـه برای پروبیوتیک در ماسـت 
پروبیوتیـک مناسـب ترین بود مورد اسـتفاده قـرار گیرد به ویژه در کشـورهایی که 

داشـتن امـکان بـالا وقفه زنجیره سـرد در طول ذخیره سـازی اسـت.
ــا  ــی و معتمــدزادگان )1392( طــی پژوهشــی تأثیــر افــزودن ژلاتیــن گاوي ب ابدال
قــدرت تشــکیل ژل بــالا و قــدرت تشــکیل ژل پاییــن در غلظــت هــاي 0/25، 0/5، 
0/75و 1 درصــد بــر خصوصیــات فیزیکوشــیمیایی و بافتــی ماســت بــدون چربــی 
حــاوي 9 و12/5 درصــد مــاده خشــک مــورد بررســی قــرار گرفــت. نتایج نشــان داد 
کــه ژلاتیــن بــه عنــوان پایــه تشــکیل ژل بــا شــبکه پروتئینــی شــیر ارتبــاط برقرار 
کــرده و ســبب اســتحکام شــبکه کازئینــی مــی شــود، در نتیجــه ســبب کاهــش 
آب‌انــدازي، افزایــش گرانــروي و ســفتی بافــت محصــول مــی شــود. بــه طــوري 
کــه در غلظــت هــاي بــالا آب انــدازي بــه صفــر رســید و نمونــه حــاوي 1 درصــد 
ــا نیرویــی  ــالا در مــاده خشــک 12/5 درصــد ب ــا قــدرت تشــکیل ژل ب ژلاتیــن ب
معــادل 116 گــرم بــراي نفــوذ پلانگــر داخــل بافت، ســفت تریــن بافــت و گرانروي 
برابــر پاســکال بیشــترین گرانــروي را داشــت. عــرب و همــکاران )1392(، اثــر دمــا 
بــر ویژگــی هــای بافتــی ماســت نشــان داد کــه بــا بهینــه کــردن دمــای تیمــار 
حرارتــی، گرمخانــه گــذاری و روش ســرد کــردن می‌تــوان بــه محصولــی بــا ویژگی 
هــای مطلــوب دســت یافــت. دمــای بهینــه بــرای تیمــار حرارتــی در محــدوده 95 
تــا 90 درجــه ســانتی گــراد و بــه مــدت زمــان 10 تــا 5 دقیقــه پیشــنهاد مــی شــود. 
دمــای گرمخانــه گــذاری بــا توجــه بــه نــوع اســتارترهای بــه کار رفتــه در تولیــد 
ماســت متفــاوت اســت امــا گرمخانــه گــذاری در دماهــای پاییــن تــر بافــت بهتری 

را نتیجــه مــی دهــد.
مسـعود و همـکاران )1393( ،نتایـج ایـن پژوهـش، فـرض اینکـه افزایـش فشـار 
و تعـداد مراحـل هموژنيزاسـيون مـی توانـد موجبـات افزایـش قابليت زنـده مانی 
پروبيوتيکهـا را فراهـم آورد، حمایـت میکنـد. در پژوهـش حاضـر، بـا افزایـش 
فشـار)از100 بـه 200 بـار( و تعـداد مراحـل هموژنیزاسـیون )از یـک مرحلـه بـه 
دو مرحلـه(، قابلیـت زنـده مانی پروبیوتیک هـا )لاکتوباسـیلوس و بیفیدوباکتریوم( 
افزایـش یافـت و بیشـترین قابلیـت زنـده مانـی هـردو باکتـری پروبیوتیـک در 
هموژنیزاسـیون دو مرحلـه ای بـا فشـار 200 بـار مشـاهده شـد. این نتیجـه از آن 
رو کـه قابلیـت زنـده مانـی باکتری هـای پروبیوتیـک را طی نگهداری ماسـت در 
حـد مطلوبـی حفظ مـی نماید، در تولیـد صنعتی این فـرآورده حائز اهمیت اسـت.
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انرژی هسته ای در صنایع غذایی

ـــودات  ـــه موج ـــوام کلی ـــی ت ـــس م ـــعه ایک ـــا اش ـــا و ی ـــعه بت ـــک اش ـــه کم ب
ـــی  ـــواد غذای ـــی م ـــود کرد.حت ـــی ناب ـــواد غذای ـــروب را در م ـــوع مكي ـــده از ن زن
ـــوان  ـــزی را می‌ت ـــر فل ـــا غی ـــزی و ی ـــای فل ـــاف ه ـــده در لف ـــدی ش ـــته بن بس

ـــرد.  ـــه ک ـــی و تصفی ـــد زادی گن
ـــده را  ـــح ش ـــوان ذب ـــه حی ـــد لاش ـــت بای ـــدو در گوش ـــرم ک ـــودی ک ـــرای ناب ب

ـــرار داد. ـــو ق ـــو اکتی ـــع رادی ـــک منب ـــع ی ـــرض تشعش در مع
 اشـــعه رادیـــو اکتیـــو انگلهـــای گیاهـــی در زراعـــت را نابـــود مـــی کنـــد 
اهمیـــت ایـــن روش در آن اســـت کـــه در زمانـــی کوتـــاه مقـــدار بســـیار 

زیـــادی از محصـــول را مـــی تـــوان تصفیـــه و ســـالم کـــرد. 
ـــای  ـــوپ ه ـــی از ایزوت ـــدار معین ـــا مق ـــان ب ـــی از گیاه ـــتقیم بعض ـــاران مس بمب
ـــد  ـــی کن ـــی م ـــک فراوان ـــاه کم ـــیدن گی ـــو رس ـــد و نم ـــه رش ـــور ب ـــو اکتی رادی
مخصوصـــاً در مناطقـــی کـــه تابســـتان کوتاهـــی دارنـــد و گیـــاه فرصـــت 
کافـــی بـــرای رســـیدن نـــدارد )مثـــل منطقـــه خـــرم دره( دارای اهمیـــت 

مقدمه
میانگیــن خســاراتی کــه در کشــورهای مختلــف بــه محصــولات گوجــه فرنگــی ، پرتقــال ، انگــور ، هلــو ، تــوت فرنگــی ، دارابــی لیموتــرش 
ــود شــدن  ــم از ناب ــی توانی ــن زده شــده اســت. چطــور م ــاد دلار تخمی ــه ۱/۵ میلی ــا ســال ۱۹۷۰ م ب ــی شــود ت ــو شــیرین وارد م و لیم
محصــولات غذایــی بــا ارزش بــه وســیله حشــرات جلوگیــری کنیــم؟ چــرا بعضــی از آفــات نباتــی هــر ســاله هــزاران تــن مــواد غذایــی بــا 
ارزش را نابــود مــی کننــد ؟ چگونــه مــی تــوان ارقــام پــر محصــول گنــدم ، جــوو برنــج داشــته باشــیم؟ چگونــه مــی تــوان بــازده گاوهــای 
شــیر ده را زیــاد کــرد؟ بهتریــن وســیله بــرای از بیــن بــردن علــف هــای هــرز بــدون صدمــه رســانیدن بــه محصــولات کــدام اســت؟ 
چگونــه مــی تــوان غــذا و مــواد خوراکــی را بــدون ایــن کــه در یخچــال بگذاریــم بــرای مــدت طولانــی نگهــداری کنیــم؟ طــی قــرن هــا 
انســان طــرق مختلــف نگهــداری مــواد خوراکــی مــازاد خــود بــرای مــدت معینــی ابــداع کــرده اســت کــه شــامل : خشــک کــردن ، نمــک 
زدن، دود دادن، تــرش نمــودن، مخمــر و قورمــه کــردن – کنســرو کــردن انجمــاد و روشــهای دیگــر کــه هــر کــدام بــا وجــود ســودمندی 
ــا اســت کــه اقدامــی  ــه وســیله اشــعه گام ــاران کــردن مــواد خوراکــی ب ــا بهتریــن روش، اشــعه ب ــد. ام مشــکلات خــاص خــود را دارن

مقــرون بــه صرفــه ، ســالم و ســریع بــوده و نیــز موجــودات میکروســکوپی را نابــود مــی ســازد.

ـــرد. ـــی گی ـــرار م ـــتفاده ق ـــورد اس ـــت و م ـــری اس واف
طــرز عمــل تشعشــع چطــور اســت؟ هنگامــی کــه مــواد غذایــی تحــت تابــش 

محمد حسین نجاتی
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اشــعه رادیواکتیــو قــرار بگیرنــد مقــداری از اتــم هــای آن کــه در مســیر تابــش 
قــرار گرفتــه ، یونیــزه مــی شــوند. 

ایــن امــر باعــث نابــودی باکتریهــا و دیگــر موجــودات میکروســکوپی 
می‌شــود ولــی هیچگونــه اثــر مضــری بــه مــواد غذایــی گذاشــته نمــی شــود 
ــن هــای آنهــا را  ــداری از ویتامی ــد و فقــط مق ــو نمــی کن و آنهــا را رادیواکتی

ــرد. ــن مــی ب از بی
البتــه ایــن مقــدار کمتــر از میزانــی اســت کــه در اثرکنســرو و یــا انجمــاد یــا 

خشــک کــردن تلــف مــی شــود.

به دو طریق می توان از فسـاد مواد غذایی جلوگیری کرد
۱- پاســـتوریزه کردن که از تشعشع ضعیف استفاده می شود.
۲- اســـتريلیزه کردن که از اشعه قوی گاما استفاده می شود.

بـــرای نگهـــداری مـــاده غذایـــی بعنـــوان مثـــال میـــوه در زمـــان کوتـــاه 
ـــد از  ـــی باش ـــداری طولان ـــدت نگه ـــرای م ـــر ب ـــا اگ ـــف ام ـــع ضعی از تشعش

ـــا.  ـــوی گام ـــعه ق اش
ــا  ــت فیزیکــی ی ــی، حال ــواد غذای ــر روی م ــی ب ــو افکن ــای پرت ــن روش ه ای

ــر نمــی دهــد. ــزه آنهــا را تغیی م

مــوارد اســتفاده از تکنیــک هــای هســته ای در حفــظ و 
نگهــداری مــواد غذایــی و افزایــش تولیــد

۱- جلوگیـــری از جوانه زدن دانه ها در انبار
۲- کنترل و از بین بردن حشـــرات

۳- به تأخیر انداختن زمان رســـیدن محصولات
۴- افزایش سرعت رسیدن محصولات

۵- به تأخیر انداختن رشـــد انواع قارچ در مواد غذایی
۶- طولانی تر کردن عمر گوشت

۷- جلوگیری از زادو ولد کردن حشـــرات در گندم و جو
۸- افزایش زمان نگهداری مواد غذایی

۹- کاهش میزان آلودگی
۱۰- از بیـــن بردن ویروس های گیاهی و غذایی

۱۱- طرح باردهی بیشـــتر گندم ، برنج، پنبه
۱۲- جلوگیری از جوانه زدن پیاز و ســـیب زمینی در انبار

۱۳- اســـتفاده از آب و خاک شور در کشاورزی پایدار
۱۴- اثر پرتوگاما در افزایش تولید جوجه های گوشـــتی

ــرای نگهــداری مــواد  هــم اکنــون بیــش از ۱۲۷ کشــور از روشــهای فــوق ب
غذایــی اســتفاده مــی کننــد. دانشــمندان کشــاورزی بــا اســتفاده از پرتوافکنــی 
ایزوتــوپ هــای رادیواکتیــو یــک نــوع لوبیــا پــرورش مــی دهنــد کــه در هــر 
جریــب ۱۸۲ کیلــو محصــول اضافــه بدســت مــی آورنــد و گندمــی بــه عمــل 

آورده انــد کــه در مقابــل وزش بادهــا مقــاوم مــی باشــند.
***

http://fooda.ir :منبع
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ذرت و عسل جایگزین ظروف پلاستیکی

ــدود  ــورت مح ــه ‌ص ــتايرني ب ــروف پلي‌اس ــور‌ها از ظ ــتر كش ــون در بيش اكن
ــار مصــرف “بيوپليمــري”، كاغــذي و در  اســتفاده مــي ‌شــود و ظــروف ‌كيب

ــده‌اند. ــتايرني ش ــروف پلي‌اس ــن ظ ــي” جايگزي ــت “پلي‌پروپيلن نهاي
ــر  ــه در اث ــي ك ــن(، درصورت ــده پلي‌پروپيل ــيكل دهن ــر تش “پروپيلن”)مونوم
شــرايط خاصــي از ايــن پليمــر پلي‌پروپيلــن آزاد شــود، در مقايســه بــا 
ــا  ــه ج ــدگان ب ــامت مصرفك‌نن ــري روي س ــر كمت ــرات مض ــتايرن تاثي اس

ــذارد. ــي‌ گ م
ــد  ــر تولي ــان ب ــا همچن ــور م ــروف در کش ــن ظ ــدگان اي ــرا توليدك‌نن ــا چ ام
ــن  ــه اي ــخ ب ــي در پاس ــدس رضاي ــد؟ مهن ــرار دارن ــتايرني اص ــروف پلي‌اس ظ
ــته  ــم داش ــي ه ــل فن ــئله دلاي ــن مس ــت اي ــن اس ــد: ممك ــي ‌گوي ــؤال م س
باشــد، امــا بــه‌ نظــر مــي ‌رســد در مقطــع زمانــي كــه توليــد ايــن فــرآورده در 
ايــران مرســوم شــده، توليــد ظــروف پلي‌اســتايرني بــه‌ دليــل ســادگي فرآينــد 

ــه دارد. ــان ادام همچن
ــروف  ــا را ظ ــاي م ــار مصرف‌ه ــم ‌كيب ــترين حج ــه بيش ــان اينك ــا بي وي ب

ــوع  ــه ن ــروف در س ــن ظ ــد: اي ــي ‌گوي ــد، م ــي ‌دهن ــتايرني تشــيكل م پلي‌اس
شــفاف شــكننده، نــرم و نيمــه شــفاف و همچنيــن فومــي عرضــه مــي ‌شــوند 
ــيدني و  ــن نوش ــه از ريخت ــت ك ــن اس ــدگان اي ــه مصرفك‌نن ــا ب ــه م و توصي

ــواع ايــن ظــروف خــودداري كننــد. مــواد خوراكــي داغ در تمــام ان

سرطان با مكيروب اضافي
طــي دو ســال گذشــته بيــش از 7 تــن ظــروف يــك بــار مصــرف تقلبــي معــدوم 
شــده‌اند. مهنــدس غلامــي در حالــي ايــن مطلــب را مــي‌ گويــد كــه بــه گفتــه 
ــار  ــه توليــد ظــروف يــك ب ــا 12 كارخان ــا دو ســال پيــش تنهــا 10 ت رضايــي ت
مصــرف در ايــران داراي مجــوز از وزارت بهداشــت بوده‌انــد: ” بســياري از 
كارخانه‌هــا بــا وجــود اينكــه توليــدات خــوب و بــا يكفيتــي داشــتند بــا ايــن تصــور 
كــه ظــروف خوراكــي نيســتند پــس نيــازي بــه مجــوز بهداشــت ندارنــد، اقــدام به 
ــا تــاش وزارت بهداشــت در ســال‌هاي اخيــر  ــد امــا ب اخــذ مجــوز نكــرده بودن
ــا مجــوز وزارت بهداشــت در  ــدي ب ــه و كارگاه تولي ــش از 500 كارخان ــون بي اكن

مقدمه
ظــروف يــك بــار مصــرف “پلي‌اســتايرني” كــه بــه ‌طــور عمــده در بــازار ايــران وجــود دارد از مونومــر “اســتايرن” كــه تريكبــي آروماتيــك 
اســت تشــيكل شــده اســت و در مواجهــه بــا دمــاي بالاتــر از 65 درجــه ايــن مونومــر آزاد مــي شــود کــه تأثيــرات ســرطان‌زا دارد. از ايــن ‌رو 
وزارت بهداشــت نگهــداري، حمــل و بســته بنــدي غــذا بــا دمــاي بالاتــر از 65 درجــه را در ظــروف پلاســتكيي پلــي اســتايرني ممنــوع اعــام 
كــرده اســت. از آن جايــي كــه چربــي، فرآينــد آزاد شــدن ايــن مونومــر ســمي را تســريع مــي ك‌نــد، بســته‌بندي مــواد غذايــي چــرب نيــز 
در اينگونــه ظــروف ممنــوع اســت. ايــن اظهــارات در حالــي اســت كــه بــه ‌نظــر مــي ‌رســد ايــران جــزو معــدود كشــورهاي جهــان اســت 
کــه اســتفاده بيــش از حــد از ظــروف يــك بــار مصــرف پلاســتكيي پلــي اســتايرني در آن رواج دارد. برخــي آمار‌هــا، حاكــي از توليــد بالــغ 
بــر 570 هــزار تــن ظــرف يــك بــار مصــرف پلاســتكيي در ســال 1385 در ايــران اســت. “البتــه مــا آمــار دقيقــي از ميــزان مصــرف ظــروف 
‌كيبــار مصــرف در ايــران نداريــم، امــا بــه ‌نظــر نمــي ‌رســد كــه ايــن آمــار غيرواقعــي باشــد چــون تعــداد زيــاد كارخانه‌هــاي توليدك‌ننــده 

ايــن ظــروف، حجــم توليدشــان و ظرفيــت پتروشــيمي كشــور همــه و همــه مــي ‌تواننــد مؤيــد ايــن آمــار باشــند.”
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ايــن زمينــه فعاليــت مــي‌ كننــد.” وي ادامــه مي‌‌دهــد: در بيــن كارگاه‌هــاي بــدون 
مجــوز تعــدادي نيــز اقــدام بــه توليد ظــروف بازيافتــي و غيربهداشــتي مــي‌ كردند 
و حتــي در بعضــي مــوارد مشــاهده شــده كــه ضايعــات بيمارســتاني در توليــد ايــن 
ظــروف بــه كار مــي ‌رود كــه تأثيــر بســيار خطرناكــي روي ســامت مصرفك‌ننده 
ــد از  ــه باي ــدگان چگون ــه مصرفك‌نن ــؤال ك ــن س ــه اي ــي در پاســخ ب دارد. رضاي
ــي‌  ــن باشــند، م ــورد استفاده‌شــان مطمئ ــودن ظــروف م ــت و بهداشــتي ب يكفي
گويــد: اگــر دقــت كنيــد تــا ظــروف ســطح كينواختــي داشــته باشــند و هنگامــي 
كــه آنهــا را جلــوي نــور مــي‌ گيريــد رگه‌رگــه نباشــند و تيرگــي و لكــه ســياه در 

آنهــا مشــاهده نشــود، مــي ‌توانيــد از ســامت ظــرف مطمئــن باشــيد.
وي بـا اشـاره بـه بخشـنامه وزارت بهداشـت مبني بـر درج پروانه بهداشـتي روي 
ايـن ظـروف از سـال گذشـته، مـي ‌افزايد: هنـوز اين بخشـنامه به‌ صـورت كامل 
اجـرا نشـده چـون هزينه‌بـر اسـت و توليدك‌ننده‌هـا بايـد قالب‌هايشـان را تغييـر 
دهنـد، امـا كارشناسـان مـا روي اين توليـدات نظارت دارنـد و با مـوارد بييك‌فيت 
و غيربهداشـتي برخـورد مـي ك‌ننـد. در هميـن زمينـه، رئيـس اداره بهداشـت مواد 
غذايي و بهسـازي اماكن عمومي وزارت بهداشـت با اشـاره به معدوم‌سـازي بيش 
از 7 تـن ظـروف يـك بـار مصـرف تقلبـي طي دو سـال گذشـته مي ‌گويـد: از دو 
سـال پيـش با افزايـش نظارت‌ بر اغذيه فروشـي‌ها و رسـتوران‌ها، ميـزان مصرف 

ظـروف يـك بـار مصـرف تقلبـي در اين اماكـن 50 درصـد كاهش يافته اسـت.

سبز مثل كي بار ‌‌مصرف‌
ــاز  ــت آغ ــان بحــران نف ــال 1970 و در زم ــي از س ــاي گياه كار روي پليمره

ــد  ــر تولي ــه فك ــكا، ب ــه آمري ــرفته از جمل ــورهاي پيش ــان كش ــد. در آن زم ش
ــي  ــواد نفت ــه م ــه وابســته ب ــد ك ــدي افتادن ــع بســته بن ــوادي جهــت صناي م
ــيب  ــون س ــي چ ــا تريكبات ــي ب ــاي گياه ــن پليمره ــند، بنابراي ــيلي نباش و فس

ــد. ــرار دادن ــش ق ــورد آزماي ــدم را م ــي ، ذرت و گن زمين
ايــن پليمرهــاي هيدروكربنــي داراي خــواص ضعيــف پليمــري هســتند كــه بــا 
تغييــر و اصــاح آنهــا مــي ‌تــوان بــه شــرايط پليمرهــاي نفتــي رســيد. ظــروف 
يــك بــار مصــرف بيوپليمــري بــا پايــه گياهــي، قدمــت زيــادي ندارنــد، امــا 
اكنــون اســتفاده از آنهــا در ســطح آمريــكا و اروپــا و حتــي آســيا بــه ســرعت 
ــته  ــروف بس ــام ظ ــرار اســت تم ــه ق ــي ك ــا جاي ــال گســترش اســت ت در ح
ــك  ــه “المپي ــن ك ــك 2008 چي ــي در المپي ــاي تبليغات ــي كالاه ــدي و حت بن

ســبز” نــام گرفتــه اســت، از پليمرهــاي گياهــي توليــد شــود.
ظـروف  بـا  سـلولزي  بارمصـرف  يـك  ظـروف  راسـتا،جايگزيني  هميـن  در 
پلاسـتكيي، برنامـه ديگـري اسـت كـه وزارت بهداشـت در سـال ‌جـاري دارد. 
غلامـي در ايـن زمينـه مـي ‌گويـد: “در نظـر داريـم تغييراتـي را در ظروف كي 
بارمصـرف پلـي اسـتايرني كه منشـاء نفتـي دارند ايجـاد كنيم و ميزان اسـتفاده 
از ظـروف سـلولزي را بالاتـر ببريـم. ايـن در ادامـه يـك روند جهاني اسـت كه 
از مدتـي قبـل آغـاز شـده اسـت. بـه ايـن ترتيـب ايـران بـه جمـع كشـورهاي 

مبارزهك‌ننـده بـا مصـرف يـك بـار مصرف‌هـاي پلاسـتكيي مـي‌ پيونـدد.”
ــتفاده  ــم اس ــد نداري ــا قص ــد: “م ــي‌ گوي ــه م ــن زمين ــي در اي ــدس رضاي مهن
ــت  ــن اس ــان اي ــا هدفم ــم ام ــدود كني ــرف را مح ــار مص ــك ب ــروف ي از ظ
ــروف  ــت از ظ ــم و حماي ــازي كني ــروف را سالم‌س ــن ظ ــتفاده از اي ــه اس ك
ــي‌  ــاً ب ــراي ســامتي كام ــد و ب ــي دارن ــه منشــاء گياه ــي ك ــار مصرف ‌كيب

ــت.” ــداف اس ــن اه ــه اي ــتند، از جمل ــرر هس ض
ــه در  ــي ك ــرف گياه ــار مص ــروف ‌كيب ــد ظ ــه در تولي ــان اينك ــا بي وي ب
ــوم عســل اســتفاده  ــي‌ شــوند از ذرت، اســيد‌هاي چــرب و م ــد م ــران تولي اي
ــر از  ــول كمت ــن محص ــه اي ــر عرض ــال حاض ــد: در ح ــي‌ گوي ــود، م ــي ‌ش م
تقاضاســت، امــا اميدواريــم بــا حمايت‌هــاي دولــت، توليــد ايــن نــوع ظــروف 
ــي  ــم در صورت ــي‌ كني ــه م ــم توصي ــردم ه ــه م ــد و ب ــش ياب ــران افزاي در اي
كــه نيــاز بــه مصــرف يــك بــار ‌مصــرف دارنــد، ابتــدا از ظــروف بيوپليمــري 
ــت  ــا رعاي ــتايرني )ب ــي و پلي‌اس ــروف مقواي ــتفاده از ظ ــد و اس ــتفاده كنن اس

ــد. ــرار دهن ــدي ق ــه بع اصــول لازم( را در مرحل
***
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توليد شورتنينگ و مارگارين‌ها

استفاده، كاربرد ، توليد و معرفي

قسمت اول: تاريخچه توليد شورتنينگ و مارگارين‌ها
تـــاش هـــا بـــراي توليـــد محصـــولات جايگزيـــن بـــراي كـــره‌، در اروپـــا 
در خـــال قـــرن نوزدهـــم عمدتـــاً بـــه جهـــت بـــالا بـــودن قيمـــت كـــره 

ـــد. ـــاز گردي آغ
 Mego ـــط ـــت توس ـــرار گرف ـــرش ق ـــورد پذي ـــه م ـــن ك ـــره جايگزي ـــن ك اولي
ـــن  ـــد. اي ـــد ش ـــون تولي ـــوري ناپلئ ـــش امپراط ـــال 1869 در ارت Mourise در س

محقـــق ثابـــت نمـــود كـــه فراكشـــن پيـــه گاو، مـــاده خـــام مناســـبي در 
ـــد. ـــي باش ـــان م ـــوب در ده ـــار ذوب مطل ـــوام و رفت ـــه ق ـــت تهي جه

کمـــي بعـــد از ايـــن اتفـــاق اوليـــن کـــره جايگزيـــن بصـــورت تجـــاري 
معرفـــي شـــد و اختراعـــات متوالـــي بـــا اســـتفاده از تغييـــرات در فرآينـــد 
Mouris ثبـــت گرديـــد. همچنيـــن ازپيـــه خـــوک بـــه جهـــت ســـهولت 

، بـــه منظـــور توليـــد محصولـــي بـــا قـــوام مناســـب  عمليـــات بـــر روي آنٍٍ
اســـتفاده گرديـــد. 

ـــه  ـــا اضاف ـــه گاو را ب ـــكا پي ـــام Roudebush در آمري ـــه ن ـــي ب ـــه محقق در ادام
ـــال  ـــود و در س ـــم نم ـــه ميلا ـــه دان ـــد پنب ـــي مانن ـــاي خوراك ـــن ه ـــردن روغ ك

ـــرد. ـــورتنينگ ک ـــد ش ـــه تولي ـــروع ب ـــرکت Dairy ش 1873 ش
ــدا  ــعه پيـ ــكا توسـ ــب در آمريـ ــورتنينگ‌ها اغلـ ــال 1873 ، شـ ــس از سـ پـ
كردنـــد و در پايـــان قـــرن نوزدهـــم حركـــت بـــه ســـمت تكنيـــک هـــاي 

تصفيـــه روغـــن و چربـــي هـــا توســـعه يافـــت و اســـتفاده از روغن‌هـــاي 
پنبـــه دانـــه، ســـويا، پالـــم و بـــادام زمينـــي آغـــاز شـــد.

ــط Norman ثبـــت  ــه در سال1903توسـ ــد روغـــن هيدروژنـ ــد توليـ فرآينـ
 Gamble و   Procter شـــركتهاي   1911 ســـال  در  ســـپس  و  گرديـــد 
ـــد.  ـــي نمودن ـــاري Crisco معرف ـــام تج ـــا ن ـــده را ب ـــه ش ـــورتنينگ هيدروژن ش
ـــانس در  ـــک رنس ـــوان ي ـــوان بعن ـــي ‌ت ـــيون م ـــوژي هيدروژناس از ورود تكنول

ــرد.  ــام بـ ــا نـ ــورتنينگ و مارگارين‌هـ ــت شـ صنعـ
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تـــا ســـال 1940، مارگارين‌هـــا بعنـــوان يـــک جانشـــين ارزان بـــراي كـــره 
شـــناخته مـــي ‌شـــدند كـــه در ادامـــه در ســـال 1941 اداره غـــذا و داروي 

آمريـــكا )FDA( اســـتاندارد مارگاريـــن را منتشـــر ســـاخت. 
ـــردن،  ـــي بوک ـــل ب ـــد از قبي ـــوژي تولي ـــکارات در تکنول ـــان ابت ـــت زم ـــا گذش ب
مخلـــوط ســـازي، فراکشـــنه نمـــودن و زمســـتانه كـــردن روغـــن هـــا‌ و 
ـــش  ـــه افزاي ـــر ب ـــد منج ـــد تولي ـــردن فراين ـــزه ك ـــا مكاني ـــراه ب ـــا هم ـــي ‌ه چرب
توانايـــي صنعـــت در تأميـــن نيازهـــاي تغذيـــه‌اي و عملكردهـــاي مـــورد 

ـــد. نيازش
ـــي  ـــد، از مهندس ـــي جدي ـــک ‌هاي ـــدن تكني ـــزوده ش ـــر اف ـــاوه ب ـــن ع همچني
ـــد)بطور  ـــتفاده ش ـــي اس ـــاي روغن ـــت دانه‌ه ـــود يكفي ـــراي بهب ـــز ب ـــک ني ژنتي
مثـــال تبديـــل شـــلغم روغنـــي بـــه کانـــولا كـــه تقريبـــاً عـــاري از اســـيد 

ـــد(. ـــي ‌باش ـــولفوري م ـــوب س ـــات نامطل ـــاير تريكب ـــيک و س اروس

قسمت دوم: شورتنينگ‌ها- عملكرد ، كاربرد
ـــه  ـــا فرمول ـــن ه ـــه از روغ ـــتند ك ـــا هس ـــي ‌ه ـــي از چرب ـــورتنينگ‌ها گروه ش
شـــده‌اند. شـــورتنينگ‌ها بعنـــوان مـــواد نيمـــه پلاســـتيک در نظـــر گرفتـــه 

ـــت. ـــي نيس ـــا كاف ـــراي آنه ـــي ب ـــه تنهاي ـــف ب ـــن توصي ـــا اي ـــوند، ام مي‌‌ش
ـــردن  ـــرم و روان ك ـــي در ن ـــي چرب ـــي تواناي ـــه معن ـــورتنينگ‌ ب ـــاح ش اصط
و يـــا كوتـــاه كـــردن ســـاختار تريكبـــات غذايـــي بـــاز مـــي گـــردد لـــذا از 
ـــولات  ـــوب در محص ـــي مطل ـــات بافت ـــت آوردن خصوصي ـــه دس ـــراي ب آن ب

غذايـــي اســـتفاده مـــي ‌شـــود. 
ـــان وشـــيريني هـــا، گلوتـــن و نشاســـته بصـــورت ذرات  ـــدون شـــورتنينگ‌ در ن ب
ـــاس  ـــدن احس ـــگام جوي ـــوند و هن ـــي ‌ش ـــل م ـــر متص ـــه كيديگ ـــبنده ب چس
ـــور  ـــي بط ـــورتنينگ،‌ چرب ـــور ش ـــا حض ـــا ب ـــد. ام ـــي ‌نماين ـــاد م ـــفتي راايج س
پيوســـته بخش‌هـــاي پروتئينـــي و ســـاختار نشاســـته را پـــاره مـــي ك‌نـــد 
ـــد  ـــه تولي ـــن و در نتيج ـــدن ذرات گلوت ـــرم ش ـــه ن ـــر ب ـــل منج ـــن عم ـــه اي ك

ـــود.  ـــي ‌ش ـــب م ـــي مناس ـــت هواده ـــا قابلي ـــرم و ب ـــول ن محص
ـــرارت را  ـــال ح ـــكان انتق ـــا ام ـــورتنينگ ه ـــز، ش ـــردن ني ـــرخ ك ـــات س در عملي
ـــد  ـــي کنن ـــم م ـــردن فراه ـــرخ ك ـــي س ـــريع درط ـــت و س ـــورت كينواخ ـــه ص ب

ـــد.  ـــي ‌نماين ـــک م ـــت كم ـــاد رطوب ـــدم ايج ـــه ع ـــن ب وهمچني

عملكرد شورتنينگ ها‌
شـــورتنينگ‌‌ها موجـــب تعـــدادي از عملكردهـــاي مطلـــوب در نـــان و 
ـــند:  ـــر مي‌باش ـــوارد زي ـــامل م ـــا ش ـــن عملكرده ـــوند. اي ـــي ‌ش ـــيريني‌ها م ش

1. نازک و نرم شدن بافت
2. ايجاد احساس دهاني مطلوب

3. وارد نمودن هوا به داخل ســـاختار
4. افزايش اســـتحكام و كيپارچگي ساختار

5. افزايـــش انتقال حرارت و مدت زمان نگهداري محصول

ـــا  ـــي و ي ـــي ذرات چرب ـــن تواناي ـــه تعيي ـــنتي در زمين ـــور س ـــر بط ـــه پارامت س
روغـــن شـــورتنينگ‌‌ها بـــه منظـــور انجـــام عملکردهـــاي فـــوق مطـــرح 
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ـــامل: ـــل ش ـــن عوام ـــند. اي ـــي ‌باش م
1. نســـبت فاز جامد به فاز مايع در شورتنينگ‌

2. پلاستيسيته شورتنينگ‌
3. پايداري اكسيداتيو در شورتنينگ‌

ـــبت  ـــر نس ـــا تغيي ـــه ب ـــي ك ـــات گوناگون ـــا تريكب ـــه ب ـــث در رابط ـــن مبح در اي
فـــاز جامـــد/ مايـــع توليـــد مـــي ‌شـــوند و عوامـــل موثـــر بـــر آن، بحـــث 

مي‌‌شـــود.
بـــراي مثـــال انـــدازه و شـــكل ذرات در ســـاختار مكيروســـكوپي، شـــكل 
ـــت  ـــيون تح ـــک کريستاليزاس ـــد و كنتي ـــاز جام ـــع ف ـــتال، توزي ـــي كريس تراكم
ـــر  ـــه ب ـــتند ك ـــري هس ـــاي موث ـــه پارامتره ـــي از جمل ـــد، همگ ـــرايط فرآين ش
روي نســـبت فـــاز جامـــد و مايـــع و پلاستيســـيته شـــورتنينگ‌ اثـــر گـــذار 

ـــند. ـــي ‌باش م

اهداف كلي شورتنينگ‌
 Solid Fat content( عملكـــرد بســـياري از شـــورتنينگ‌‌ها در صنعـــت بـــا

ـــت.  ـــده اس ـــان ش SFC) بي

ــاخته  ــيفاير سـ ــدون امولسـ ــا بـ ــراه و يـ ــد همـ ــي ‌تواننـ ــورتنينگ‌‌ها مـ شـ
شـــوند. شـــورتنينگ‌‌هاي عـــاري از امولسيفايراساســـا بـــراي شـــيريني هـــا، 

كراكرهـــا و ســـرخ كـــردن مناســـب مـــي ‌باشـــند. 
ـــو  ـــد مون ـــا 8 درص ـــيفاير، داراي 5 ت ـــاوي امولس ـــورتنينگ‌‌هاي ح ـــي ش تمام
ودي گليســـيريد و همچنيـــن انديـــس يـــدي )IV( متوســـط مـــي ‌باشـــند. 
 )icing( ــي ــاي تزيينـ ــه هـ ــاً در خامـ ــورتنينگ‌‌ها عمومـ ــه شـ ــن گونـ ايـ

ـــد. ـــي ‌رون ـــكار م ـــا ب ـــک ه وکي
ـــل  ـــه داخ ـــوا ب ـــود )ورود ه ـــي ‌ش ـــه م ـــه تهي ـــه خام ـــي ك ـــال مواقع ـــور مث بط

ـــند.  ـــي ‌باش ـــد م ـــيار مفي ـــورتنينگ‌( بس ـــتم ش سيس
ـــر  ـــي ب ـــيون جزئ ـــه روش هيدرژوناس ـــورتنينگ‌‌ها ب ـــوع ش ـــن ن ـــن اي همچني
ـــا  ـــايد ب ـــا ش ـــوند و ي ـــي ‌ش ـــد م ـــا 80 تولي ـــن 65 ت ـــدي بي ـــس ي ـــاس اندي اس
ـــدي و  ـــس ي ـــا اندي ـــده ب ـــه ش ـــاي هيدروژن ـــازي روغن‌ه ـــوط س روش مخل
ـــد  ـــر بلن ـــرب زنجي ـــاي چ ـــيد ه ـــد اس ـــا 10 درص ـــراه باتقريب ـــن ، هم SFI پايي

ـــوند.  ـــد ش ـــتئارين( تولي ـــد اس )مانن
ـــه  ـــا( ب ـــورتنينگ ه ـــد ش ـــي )همانن ـــتم چرب ـــر سيس ـــه در ه ـــي ك ـــه ذوب نقط
ـــا از  ـــد ت ـــان باش ـــدن انس ـــاي ب ـــر از دم ـــد پايين‌ت ـــود، باي ـــه مي‌ش كار گرفت
ـــود.  ـــري )greasy mouth feel( ش ـــان جلوگي ـــد در ده ـــي مانن ـــاس چرب احس
ــامل:  ــد شـ ــكار مي‌رونـ ــورتنينگ‌ها بـ ــراً در شـ ــه اكثـ ــيفايرهايي كـ امولسـ
ــول،  ــن گلكيـ ــترهاي پروپيلـ ــريد، اسـ ــات منوگليسـ ــريدها، لاكتـ منوگليسـ
ـــترول  ـــديم اس ـــوربيت 60 و س ـــي س ـــرول ،پل ـــي گليس ـــترهاي پل ـــتين، اس ليس

ـــت.  ـــوز اس ـــاوي لاكت ح
***

منابع:
1-Baljit S. Ghotra, Sandra D. Dyal, Suresh S. Narine. (2002).

Lipid Shortenings; a review. Food Research International 35. 1015 – 1048
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عیوب و روش های رفع آن ها

در نان هــای حجیم و نیمه حجیم

1- پنجره )پولک( های روی نان خیلی درشت و زیاد است؛
علل:

● آرد خیلی قوی است.
● خمیر خیلی گرم تهیه شده است.

● چانه ها زیاده از حد تخمیر شده اند.

طرق رفع عیب:
● خمیر را سرد تهیه نمائید.

● چانه ها را قدری کم تر در اتاق تخمیر نگهدارید.
● زمان پخت را با کم کردن درجه حرارت فر قدری طولانی تر کنید.

2- پنجره )پولک( های سطح نان خیلی ریز و کم است؛
علل:

● خمیر خیلی سفت تهیه گردیده است.
● خمیر سرد تهیه گردیده است.

● بعد از زدن خمیر به آن استراحت لازم داده نشده است.

طرق رفع عیب:
● خمیر را باید قدری شل و گرم تر تهیه نمائید.

3- رنگ سطح نان تیره و کدر است؛
علل:

● رطوبت اتاق تخمیر کم است.

● خمیر گرم تهیه شده است.
● بعد از گذاشتن چانه ها در فر بخار کافی به خمیر داده نشده است.

طرق رفع عیب:
● رطوبت اتاق تخمیر را افزایش دهید.

● خمیر را قدری سردتر تهیه نمائید.
● بعد از گذاشتن چانه ها در فر به خمیر بخار بیش تری بدهید.

4- در برش مقطع نان حفره نسبتاً بزرگ وجود دارد؛
علل:

● آرد خیلی قوی است.
● استراحت چانه ها قبل از رول کردن کوتاه بوده است.
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● تخمیر چانه ها در اتاق تخمیر کافی نبوده است.

طرق رفع عیب:
● مقداری آرد ضعیف تر با آرد قوی مخلوط نمائید.

● زمان استراحت چانه ها را قبل از رول کردن افزایش دهید.
● مدت نگهداری چانه ها را در اتاق تخمیر طولانی تر کنید.

5- بافت داخلی نان خیلی فشرده است؛
علل:

● خمیر سرد تهیه شده است.
● خمیر سفت تهیه شده است.

طرق رفع عیب:
● خمیر را قدری گرم تر و شل تر تهیه نمائید.

● استراحت چانه ها را قبل از رول کردن بیش تر کنید.

6- در موقع بریدن مغز نان خُرد می شود و می ریزد؛
علل:

● زمان زدن خمیر کافی نبوده است.
● خمیر سفت و گرم تهیه شده است.

● زمان استراحت خمیر کوتاه بوده است.

● زمان تخمیر چانه ها در اتاق تخمیر کافی نبوده است.
● زمان پخت نان در فر نیز کافی نبوده است.

طرق رفع عیب:
● مقدارکمی آرد ضعیف )5%( به آردتان اضافه نمائید.

● زمان زدن خمیر را قدری طولانی کنید.
● خمیر را قدری سردتر تهیه نمائید.

● زمان استراحت و زمان پخت را قدری اضافه کنید.
● بهبود دهنده مناسب مصرف نمائید.

7- در پهلوهای نان تست فرورفتگی ایجاد شده است؛
علل:

● زمان تخمیر طولانی بوده است.
● حرارت فر به داخل قالب های تست خوب انتقال نیافته است.

● درجه حرارت فر پائین بوده است.

طرق رفع عیب:
● زمان تخمیر در اتاق تخمیر را کاهش دهید.

● میزان بخار فر را در شروع پخت افزایش دهید.
● قالب های مخصوص تست را اگر از آهن سفید است تغییر دهید.

● درجه حرارت فر را افزایش دهید.
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8- پوسته نان ضخیم و سفت شده است؛
علل:

● میزان خمیر مایه زیاد بوده است.
● زمان تخمیر طولانی بوده است.

● درجه حرارت فر پائین بوده است.

طرق رفع عیب:
● درصد خمیرمایه را کاهش دهید.

● زمان تخمیر در اتاق تخمیر را به 50 تا 60 دقیقه کاهش دهید.
● درجه حرارت فر را افزایش دهید.

9- نان ها از پهلو ترک می خورند؛
علل:

● خمیر قدری سفت تهیه شده است.
● تخمیر کافی نبوده است.

طرق رفع عیب:
● خمیر را قدری شل تر تهیه نمائید.

● زمان تخمیر را قدری طولانی تر کنید.

10- رنگ بافت داخلی نان یکنواخت نیست؛
علل:

● خمیر سفت و گرم تهیه شده است.

● تخمیر اولیه در هوای خیلی مرطوب صورت گرفته است.

طرق رفع عیب:
● خمیر را شل تر تهیه نمائید.

● درجه حرارت خمیر پس از زدن حدود C۫ 27 بیش تر نباشد.
● رطوبت هوا را در زمان تخمیر اولیه کاهش دهید.

11- زیر پوسته نان حفره های زیادی وجود دارد؛
علل:

● مدت زمان تخمیر در میکسر کافی نیست.
● رطوبت اتاق تخمیر بالا است.
● مدت زمان تخمیر زیاد است.

● بخار فر زیاد است.

طرق رفع عیب:
● مدت زمان تهیه خمیر را کوتاه کنید.

● رطوبت اتاق تخمیر را کم کنید.
● زمان تخمیر را در اتاق تخمیر کم کنید.

● پس از گذاشتن چانه ها در فر بخار کم تری به خمیر بدهید.

12- بافت داخلی نان درشت تر و دارای حفره های زیاد است؛
علل:

● خمیر شل تهیه شده است.
● خمیر زیاد از حد تخمیر شده است.

● چانه ها بیش تر از حد در اتاق تخمیر مانده اند.

طرق رفع عیب:
● خمیر را قدری سفت تر تهیه نمائید.

● استراحت خمیر قبل از چانه کردن را قدری کم تر کنید.
● زمان تخمیر را در اتاق تخمیر کم کنید.

***

http://pouyakam.com  :منبع
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همزمــان بــا رشــد ورقابــت در صنعــت نوشــابه ســازی بهبــود مســتمر کیفیــت 
ــرای بنگاههــا مطــرح وتــاش روز افــزون بعمــل آمــد .  ــزام ب بعنــوان یــک ال
تــا کیفیــت محصــول وبســته بنــدی آن را تاحــد ممکــن ارتقــاء دهــد .درحــال 
ــوب  ــان محس ــورددار جه ــکا رک ــور آمری ــازی کش ــابه س ــت نوش ــر صنع حاض
می‌شــود. معــروف تریــن کارخانجــات تولیــد نوشــابه در جهــان، پپســی و کــوکا 
کــولا هســتند کــه محصــول خــود را بــه تمــام نقــاط دنیــا صــادر مــی کننــد و 

همچنیــن در بســیاری از نقــاط دنیــا شــعبه دارنــد.

1- تانک واکنش
ــتوانه ای  ــک اس ــام تان ــه ن ــب ب ــک مکع ــک تان ــکل از ی ــد متش ــن واح ای
ــولفات و  ــرای س ــری ب ــتوانه ای دیگ ــک اس ــک و تان ــر و آه ــوص کل مخص
پمپهــای مربوطــه جهــت تخلیــه مــواد شــیمیایی واکنــش کننــده بــه آب خــام 
مــی باشــد . در کنــار اینهــا تانکهــای اســتوانه دیگــر بــه نامهــای فیلتــر شــنی و 

ــد. ــرار دارن ــام دارد ق ــه پالیشــر ن ــری ک ــت فیلت ــی و در نهای ــر کربن فیلت

تانــک واکنــش بــه ابعــاد » m « 3/5 ، 3 ، 5/5 و قطــر تانــک مربوطــه بــه شــن 
و کربــن m2 مــی باشــد .

فیلتــر شــن و کربــن در یــک تانــک اســتوانه ای بــزرگ جــای گرفتــه اســت ، 
واحــد تصفیــه آب شــرکت دارای دو عــدد از ایــن تانکهــا مــی باشــد .

ــورد نظــر آن  ــرای مصــرف م ــه ب ــی اســت ک ــه آب ــه آب ، تهی هــدف از تصفی
ــواد  ــول و م ــای محل ــذف گازه ــامل ح ــه ش ــات تصفی ــت . عملی ــب اس مناس

ــت . ــته اس ــی ناخواس معدن
آب پمــپ شــده از آب انبــار پــس از تجمــع در حوضچــة کوچکــی کــه میــزان 
آب در آن توســط دو شــناور در حــد ثابتــی نگهداشــته مــی شــود توســط پمــپ 

دیگــری بــه ناحیــه A فرســتاده مــی شــود .
شـــدت آب پمـــپ شـــده 8000 گالـــن در ســـاعت مـــی باشـــد ، پـــس از 
ـــای  ـــش ه ـــام واکن ـــت انج ـــیمیایی لازم جه ـــواد ش ـــة A م ـــه ناحی ورود آب ب
ـــک  ـــامل: آه ـــواد ش ـــن م ـــود . ای ـــی ش ـــه م ـــه ریخت ـــه درون ناحی ـــیمیایی ب ش
ـــت  ـــیم جه ـــده وهیپوکلریدکلس ـــوان منعقدکنن ـــه عن ـــرو ب ـــولفات ف ـــدار و س آب

مقدمه
نوشــابه، نوعــی نوشــیدنی شــیرین گازکربنیــک دار اســت کــه بــه عنــوان نوعــی نوشــیدنی خنــک و معمــولاً بــرای برطــرف نمــودن تشــنگی 
و یــا بــه همــراه غــذا، مــورد اســتفاده قــرار مــی گیــرد. اختــاف آب و هوائــی و ســلیقه ، نوشــابه را بــه یکــی از کالاهــای پرمصــرف تبدیــل 
نمــوده اســت ، ایــن کالااز نیمــۀ دوم اردیبهشــت مــاه الــی نیمــه اول شــهریور مــاه بیشــتر یــن تقاضــا را دارد کــه هرســال معمــولأ در مــدت 
یــاد شــده تولیــد و توزیــع ایــن محصــول بــا مشــکلاتی مواجــه مــی شــود . بالاخــص در مناطــق محــروم کــه فاقــد واحــد تولیــدی مــی 
باشــند . موقعیــت جغرافیائــی کشــور ایــران بــه نحــوی اســت کــه اکثرنقــاط کشــور بیــش از 7 مــاه ازســال دارای آب وهــوای گــرم مــی 
باشــد . درخــال ســال و درگرمتریــن فصــل دمــا دربرخــی از نقــاط کشــور حتــی بــه بیــش از 50 درجــه ســانتیگراد مــی رســد . هرچنــد تنــوع 
آب وهوائــی در ایــران بســیار مــی باشــد ، لیکــن بیشــتر مناطــق کشــور گــرم اســت . بنابرایــن افزایــش جمعیــت وبــه دنبــال آن دمــای هــوا 
موجــب شــده کــه نیــاز مصــرف نوشــابه راشــدیدأ افزایــش دا ده کــه ایــن افزایــش ســریع تقاضــا بــرای ایــن کالا درطــی ایــن مدت نشــانگر 
کشــش آن در بــازار مصــرف مــی باشــد، کــه نتیجتــأ صنعــت نوشــابه ســازی در کشــور در چنــد ســال اخیــر ازرونــد مطلوبــی برخــوردار بــوده 
اســت . در ضمــن تولیــد کننــدگان از طعــم هــای مختلــف قابــل مصــرف اســتفاده نمودنــد . وهمیــن تنــوع یکــی از دلایــل عمــدۀ در مــورد 
ــودن  ــد. یکــی دیگــر از دلایــل آن چگونگــی در دســترس ب ــوان یــک کالای مصرفــی گردی ــه عن ــدا کــردن مصــرف نوشــابه ب عمومیــت پی
محصــول مــی باشــد . بطوریکــه مــی تــوان بــه ســهولت آن را در رســتورانها ، مغــازه هــا ، ســوپرمارکت هــا و غیــره تهیــه نمــود . از عمــده 
دلایــل افزایــش مصــرف ایــن محصــول ، روشــهای بازاریابــی وبســته بنــدی هــای متنــوع جدیــد بــوده اســت .بعنــوان مثــال : دســتگاه هــای 

پرکــن بصــورت اتوماتیــک اختــراع شــد و نوشــابه هــای گاز دار در ســال 1954 در لیــوان یکبــار مصــرف بــه مصــرف کننــده عرضــه شــد.

فرآیند تولید 

نوشابه
مهندس محسن طاهرسلطانی
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ـــند . ـــی باش ـــردن آب م ـــی ک ـــد عفون ض
 PPM50 و PPM40 غلظتهــای موردنیــاز هــر یــک از مــوارد فــوق بــه ترتیــب

و PPM10-8 مــی باشــند .
ناحیــه A تانــک واکنــش شــامل همزنهایــی اســت کــه وظیفــة ایــن همزنهــا 
ــا آب و بالابــردن راندمــان کار تصفیــه مــی  اختــاط بیشــتر مــواد شــیمیایی ب

باشــد .
روش رســوب دادن فــوق در قســمت رســوب دادن شــیمیایی در حــرارت معمولی 
توســط آهــک Coid – Limeproce انجــام مــی گیــرد .رســوبات تشــکیل شــده 
کــه اکثــراً شــامل کربنــات کلســیم و هیدروکســید منیزیــم مــی باشــد در انتهای 

نواحــی B , A تجمــع مــی یابنــد .
ــوده توســط انجــام  ــدود PPM360 ب ــه در ح ــی ک ــه ســختی آب ــن مرحل در ای

ــرد . ــزول خواهــد ک ــر PPM50 ن ــا زی ــر شــده ت ــش هــای ذک واکن
ــمتها  ــن قس ــی ای ــی تحتان ــمت B,A در نواح ــده در قس ــکیل ش ــوبات تش رس
ــرازیر  ــه C س ــه درون ناحی ــه ب ــه B ک ــی از ناحی ــرده آب خروج ــوب ک رس
ــاً واکنشــهای کاهــش ســختی و قلیائیــت و  ــی اســت کــه تقریب مــی شــود آب

ــد . ــی باش ــنی م ــر ش ــاده فیلت ــده و آم ــام ش ــر روی آن انج ــی ب ضدعفون

2- آهک آبدار
از ایــن مــاده بــرای تصفیــه شــیمیایی بــا کــم کــردن غلظــت ، مــواد محلــول در 
آب اســتفاده مــی شــود در واحــد تصفیــه آب شــرکت زمــزم ســبک کــردن آب 

از طریــق رســوب دادن شــیمیایی آبهــای خیلــی ســنگین صــورت مــی گیــرد .
ــا ســختی  ــا افــزودن مــواد شــیمیایی بــه آب و ترکیــب آنهــا ب در ایــن روش ب
هــای محلــول در آب رســوبات نامحلــول ایجــاد شــده و تــه نشــین مــی گردند .

ســبک کــردن بــا ایــن روش برحســب درجــة حــرارت مــورد اســتفاده در عمــل 
بــه 2 دســته تقســیم مــی شــود :

الف ( رسوب دادن شیمیایی در حرارت معمولی
ب ( رسوب دادن شیمیایی در گرما » حرارت حدود نقطة جوش آب « .

رســوب دادن شــیمیایی در حــرارت معمولــی نیــز بــه روشــهای مختلفــی صورت 
مــی گیــرد کــه سیســتم شــرکت زمــزم از نــوع سیســتم آهــک اســت .

ــا ســختی موجــود در آب واکنــش مــی شــود و رســوب نامحلــول  آب آهــک ب
کلســیم ، کربنــات و هیدروکســید منیزیــم را تولیــد مــی کنــد .

ذرات معلـق حاصـل بـا عمـل تـه نشـین و صـاف کـردن جـدا مـی گردنـد و در 
نتیجـه مقـدار مـواد جامـد حـل شـده در آب بـه مقـدار زیـادی کاهش مـی یابد 
آهـک آبـدار بـا نمکهـای منیزیم که قسـمتی از سـختی دائم آب را تشـکیل می 
دهندنیزواکنـش مـی دهنددراین واکنشهاهیدروکسـیدمنیزیم نامحلول حاصل می 

شـود ، کـه باعملیـات تـه نشـینی وصـاف کـردن ازآب جدا می شـوند .

3- سولفات فرو
یکــی از مراحــل تصفیــه ، جــدا کــردن ذرات معلــق بــه شــکل ذرات کلوئیــدی 
اســت کــه نمــی تــوان آنهــا را بــه وســیلة روشــهایی مثــل عبــور از صافیهــای 
معمولیــی و تــه نشــین کــردن جدانمــود . جهــت جداســاختن ایــن ذرات بایــد از 

منعقــد کننــده هــای ســولفات فــرو اســتفاده کــرد .
قلیائیــت طبیعــی بیشــتر آبهــا بــرای واکنــش بــا ســولفات و تولیــد تــوده هــای 

هیدروکســید فریــک کافــی نمــی باشــد .
بنابرایــن آهــک یــا قلیایــی دیگــر بایــد اضافــه گــردد ایــن ترکیــب در واکنــش 

اولیــه بــا آهــک تولیــد هیدروکســید فریــک کافــی نمــی کنــد .
بنابرایــن آهــک یــا قلیایــی دیگــر بایــد اضافــه گــردد و ایــن ترکیــب در واکنــش 
اولیــه بــا آهــک تولیــد هیدروکســید فریــک نمایــد پــس بــه وســیله اکســیژن 
ــن  ــد ای ــی نمای ــیدفریک م ــد هیدروکس ــده و تولی ــید ش ــول در آب اکس محل

ــر مــی باشــد . ــا 8/5 امــکان پذی ــالا ت اکسیداســیون فقــط در PH ب

4- هیپو کلریت
کلیریــت کــردن مرحلــه ایســت کــه در آن گاز کلــر بــا ترکیبــات کلــردار ماننــد 

هیپوکلریتهــا را بــه آب جهــت ، ضدعفونــی کــردن اضافــه مــی کننــد .
هــدف از ضدعفونــی کــردن آب از بیــن بــردن کلیــه میکروارگانیســمهای مولــد 
ــات هیپوکلریــت ســدیم وکلیســم  ــواع آب ترکیب ــن ان بیمــاری اســت . مهمتری

اســت .
هیپوکلروکلســیم نمکــی اســت کــه در صنعــت آب بیشــتر مــورد اســتفاده قــرار 
مــی گیــرد و وقتــی کــه در آب حــل مــی شــود و طبــق فرمــول زیــر ، یونیــزه 
مــی گــردد . هیپوکلریــد کلســیم بــه صــورت پــودر بــه رنــگ ســفید و شــبیه آرد 

مــی باشــد و در آب محلــول اســت :

5- فیلتر شنی
آب جمــع شــده درناحیــة C توســط پمپــی بــه درون فیلتــر شــنی فرســتاده مــی 
شــود . هــدف از اســتفاده از ایــن فیلتــر ، جداســازی ذرات منعقــد شــده اســت که 
ــد تانــک فیلتــر شــنی بایــد از  ــه ایــن قســمت رســیده ان همــراه جریــان آب ب
70% از شــن پــر باشــد و 30% فضــای خالــی بربــالای آن پیــش بینــی شــود .

ایــن فضــای خالــی بــه منظــور ایجــاد فضــای مناســب جهــت انبســاط شــنها 
درهنــگام عمــل شستشــوی معکــوس وجلوگیــری ازخــارج شــدن ذرات شــنی 

از تانــک مــی باشــد .
ـــن  ـــک ش ـــه تان ـــان آب ب ـــاء جری ـــه منش ـــتگی ب ـــح بس ـــودن صحی ـــر نم فیلت

ـــد . ـــی باش م
ایــن فشــار در ســطح شــن نبایــد از 2 گالــن در تصفیــه بــرای هــر فــوت مربــع 
تجــاوز نمایــد ، در غیــر ایــن صــورت عمــل فیلتــر نمــودن خــوب انجــام نمــی 

گیــرد و ایــن اجســام برتانــک ذغــال منتقــل مــی گردنــد .
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6- صافی کربن
آب خــارج شــده از فیلتــر شــنی کــه PH آن درصــد مناســب قرارگرفتــه جهــت 

جــذب کلــر )PPM10-8( مــی باشــد بــه فیلتــر کربنــی وارد مــی شــود .
صافــی کربــن از یــک لایــه کربــن فعــال و یــک بســتر شــنی کــه بــا عمقهــای 
مســاوی هــر یــک بــه انــدازه طــول تانــک صافــی کربــن تعبیــه شــده انــد در 

ایــن قســمت قــرار گرفتــه انــد .
کربــن فعــال قــادر اســت طعــم هــای نامناســب ، بوهــای نامطلــوب و رنگهــای 
زائــد را از آب بگیــرد . بــازدة کربــن نیــز بســته بــه ســطح فعالیــت ذرات کربــن 

دارد .
اگــر جریــان آب بیــش از 2 گالــن در دقیقــه باشــد ، ذغــال قــادر نخواهــد بــود 
تمــام کلــر را جــذب کنــد و مســلماً کلــر بــا آب از ایــن تانــک خــارج شــده و 
بــه نوشــابه طعــم نامطلوبــی مــی دهــد . عمــل فیلتــر شــنی کــه در زیــر کربــن 
قــرار گرفتــه ، جــذب ذرات منعقــده ای اســت کــه توانســته انــد از فیلتــر شــنی 
 PPM 5% عبــور کننــد آب خــارج شــده از صافــی کربــن حداکثــر بایــد دارای

کلــر باشــد .

)Water polisher( 7- پالیشر آب
ــام  ــه ن ــز توســط دســتگاهی ب ــن ذرات ری ــرای جداســازی ای ــی ب ــه نهای تصفی
پالیشــر انجــام مــی گیــرد . فیلتــر پالیشــر کــه بــه شــکل اســتوانه ای توخالــی 
ــر از ایــن منافــذ  مــی باشــد دارای منافــذی مــی باشــد . بنابرایــن ذرات بزرگت
توســط ایــن فیلتــر جــذب خواهــد شــد آب خــارج شــده از پالیشــر آب تصفیــه 
ــوده و از ایــن قســمت جهــت مصــرف در واحــد عصــاره  شــده قابــل شــرب ب

ســازی توســط لولــه هایــی بــه واحــد مربوطــه هدایــت مــی گــردد .

● تهیه گاز
گاز در ایــن کارخانــه از اهمیــت زیــادی برخــوردار اســت . زیــرا کــه مصــرف گاز 
درنوشــابه هــا امــری ضــروری اســت . حالــت کــف کننــده و طعــم ســوزاننده 
در نوشــابه هــای گازدار مربــوط بــه وجــود گاز دی اکســید کربــن در آنهــا مــی 
باشــد . ایــن گاز بــا تزریــق درنوشــابه عــاوه بــر ایجــاد طعــم بــه دلیــل ایجــاد 

محیــط اســیدی بــه عنــوان یــک نگهدارنــده نیــز تلقــی مــی گــردد .
ــد ،  ــی یاب ــش م ــرارت افزای ــه ح ــش درج ــر کاه ــک در اث ــت گاز کربنی حلالی
ــرق  ــده ف ــم دهن ــابه و طع ــوع نوش ــب ن ــده برحس ــرده ش ــه کارب ــزان گاز ب می

ــد . مــی کن
نکتــه : در فشــار یــک اتمســفر مقــدار گاز حــل شــده در آب فقــط بــه درجــه 

حــرارت بســتگی دارد .

● سیستم تهیة گاز دی اکسید کربن
گاز از سوزاندن گازوئیل توسط بویلرها حاصل می شود .

ــرای شســت و شــوی  ــرج آب ب ــب ب ــه ترتی ــه ب ــرج ک ــه وارد ســه ب گاز حاصل
ــع آوری  ــرای جم ــرج دوم ب ــا هــم ســو « و ب ــان ن ــه صــورت جری ــا » ب گازه
 CO . CO بــرای جــذب گازهــا و MEA گازهــای ســمی و بــرج منواتیــل امیــن
ــه تبدیــل  وارد کپســول پرمنگنــات مــی گــردد ، پرمنگنــات گازهــای CO را ب
مــی کنــد و بعــد از رلــه شــدن و مایــع شــدن توســط آب وارد منبــع ذخیــرة مــی 

گــردد میــزان مصرفــی گازوئیــل درایــن واحــد حــدوداً Lit/h 150 مــی باشــد .

تهیه عصاره
1- شیرین کننده

ــروه  ــه 3 گ ــازی ب ــابه س ــع نوش ــتفاده درصنای ــای مورداس ــده ه ــیرین کنن ش
ــود. ــی ش ــیم م تقس

1( شیرین کننده های طبیعی.
2( شیرین کننده های مصنوعی.

3( شیرین کننده های مشابه مصنوعی.
ــتفاده  ــازی اس ــابه س ــع نوش ــه در صنای ــی ک ــده طبیع ــیرین کنن ــن ش مهمتری

ــت. ــکر اس ــود ش می‌ش

شکر در دو نوع مختلف در دسترس می باشد که عبارتند از:
الف( شکر دانه ای یا شکر معمولی

ایــن نــوع شــکر از نیشــکر یــا چغنــدر قنــد بدســت مــی آیــد از مزایــای ایــن 
ــرکت  ــا اســت در ش ــی میکروارگانیســم ه ــل آلودگ ــکرمقاومت درمقاب ــوع ش ن
زمــزم تهــران ازایــن نــوع شــکرکه در بســته هــای Kg50 قــرار دارنــد اســتفاده 

. می‌شــوند 

ب( شکر اینورت شده 
این نوع شکر خوراکی یاساکارز ، به گلوکز و فروکتوز هیدرولیز می‌گردد.
نکته: ازمزایای این نوع شکر مقاومت آن نسبت به فشار میکروبی است.

2- مراحل تهیة شربت ساده »اولیه«
مواد اولیة شربت ساده آب قابل شرب و شکر دانه ای می باشد .

شــکرنبایدحاوی نمکهــای آلــی وغیرآلــی باشــدکه PH طبیعــی نوشــابه را تغییــر 
مــی دهنــد .

ــتیل  ــس اس ــده از جن ــه ش ــن دو در نظــر گرفت ــاط ای ــرای اخت ــه ب تانکــی ک
ــن . ــت 1800 گال ــا ظرفی ــت ب اس

ــه ترتیــب 870  در مــورد نوشــابه هــای کــولا مقــدار آب و شــکر در شــربت ب
ــر و 1134 کیلوگــرم مــی باشــد . لیت

در تانــک اختــاط چهــار واحــدی 920 گالــن آب و x 1134 4 کیلوگــرم شــکر 
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و 4 کیلوگــرم بنــزوات ســدیم کــه بــه عنــوان نگهدارنــده اســتفاده مــی شــود 
بوســیلة همــزن هــای موجــود بــا هــم مخلــوط مــی شــوند و کار همزنهــا تــا 

زمانــی ادامــه مــی یابــد کــه شــکر بــه طــور کامــل در آب حــل شــود .
اکنـون بـه دلیل موارد زائدی که ممکن اسـت درشـکروآب باشـد شـامل آلودگی 
میکروبـی و غیرمیکروبـی ذرات شـن وخـاک بایدشـربت تهیـه شـده از فیلتـر 

عبورکند.

ــتفاده  ــربت اس ــه ش ــرای تهی ــر ب ــوع فیلت ــه از دو ن در کارخان
می‌شــود کــه عبارتنــد از:

الف( فیلتر لنزا
ایــن فیلتــر دارای ظرفیــت 1800 گالــن در ســاعت مــی باشــد . درون ایــن فیلتــر 
ــان شــربت از قســمت  ــرار دارد و جهــت حرکــت جری ــان ق ــادی الم ــداد زی تع
درونــی المــان هــا برجــدار بیرونــی آنهــا مــی باشــد در هنــگام عبــور از منافــذ 

بســیار ریــز المانهــا ، شــربت از مــواد زائــد تصفیــه مــی شــود.

ب( فیلتر برس
ایــن فیلتــر مجهــز بــه کاغــذ صافــی مخصوصــی از جنــس پنبــه نســوز اســت 
بــا عبــور از ایــن کاغذهــای صافــی شــربت تصفیــه مــی گــردد در فیلتــر پرســی 
ــه  ــه وســیلة پمــپ ب ــوان اســتفاده نمــود. سوپرســل ب از سوپرســل نیــز مــی ت
درون فیلترفرســتاده مــی شــود و ماننــد فیلتــر لنــزا روی صفحــات فیلتــر را مــی 
گیــرد. پــس از مدتــی کــه کاغــذ صافــی فیلتــر کثیــف شــد مــی تــوان از طریــق 

Back wash مــواد زائــد را از فیلتــر خــارج ســاخت.

نحوه تهیه عصاره نهایی
 Kg ــا وزن ــتیکی ب ــروف پلاس ــانس در ظ ــل اس ــامل کارام ــه ش ــاره اولی عص
15/36 و اســید خوراکــی یعنــی اســید فســفریک 85% در ظــروف پلاســتیکی 
حــاوی Kg 14/66 اســید ، نگهــداری مــی شــوند بــه واســطة ایــن کــه ایــن دو 

مــاده تهیــة یــک واحــد عصــارة نهایــی بــکار مــی رونــد.
ظروف عصارة اولیه را یک واحدی و ظروف اسید را دو واحدی می‌گویند.
در عمل برای تهیه دو واحد عصاره نهایی از مقادیر زیر استفاده می‌شود:

1( حدود 860 گالن شربت تصفیه شده
x 2 )2 15.36 کیلوگرم عصارة اولیة شامل کارامل اسانس .

3( 14.66 لیتر اسید فسفریک خوراکی 85% .

4( حدود 38 گالن آب جهت شستشوی فیلتر .
ــه شــربت ســاده اضافــه  ــزو وات ســدیم کــه قبــل ازفیلتراســیون ب Kg2 )5 بن

مــی گــردد .
پــس از تهیــه ایــن دو واحــد عصــاره نهایــی بایــد آن را بــه مــدت 24 ســاعت 
بــه حــال خــود گذاشــت ، ایــن دوره 24 ســاعته را زمــان رســیدن مــی گوینــد .

دراین مدت شکر با ساکاروز به گلوکز و فروکتوز ، هیدرولیز می گردد .
ــه  ــط ب ــای راب ــه ه ــط لول ــی توس ــارة نهای ــدت عص ــن م ــتن ای ــس از گذش پ
قســمت فلومیکــس جهــت اختــاط بــا آب تصفیــه شــده و تولیــد نوشــابه بــه 

فرســتاده مــی شــود .

قسمت تخلیه جعبه ها
تخلیــه کننــده جعبــه هــا دســتگاهی اســت بــه نــام انکیســر کــه بطریهــا را از 
جعبــه هــا جــدا کــرده وآنهــا را بــرروی نــوار نقالــه قــرارداده و بــه ســمت بطــری 

شــوی هدایــت مــی کنــد .
ــه و  ــرار گرفت ــی ق ــداد بیســت و چهــار تای ــه تع ــن دســتگاهها ب فینگرهــای ای
بــه نحــوی عمــل مــی کننــد کــه وقتــی جعبــه هــا روی نــوار نقالــه قــرار مــی 
گیرنــد دســته هــای 24 تایــی فینگرهــا جمــع مــی شــوند و فینگرهــا بطریهــا 
را از قســمت ســر بطــری محکــم مــی گیــرد و بلنــد مــی کننــد و وقتــی کــه 
بطریهــا بــه نــوار نقالــه دوم مــی رســند فینگرهــا رهــا شــده و بطریهــا روی نــوار 

نقالــه قــرار مــی گیرنــد .
ایــن دســتگاه دارای ســر دســته بیســت و چهارتایــی فینگــر مــی باشــد کــه در 

یــک مرحلــه عمــل ، ســر جعبــه را تخلیــه مــی کنــد .

بطری شوی
ــی  ــد عفون ــا ض ــم ه ــردن میکروارگانیس ــن ب ــت از بی ــه جه ــتگاه ک ــن دس ای
ــکار  ــا ب ــل آنه ــد از داخ ــواد زائ ــودن م ــارج نم ــا و خ ــتن بطریه ــردن ، شس ک

ــد. ــی باش ــزن م ــش مخ ــوی دارای ش ــری ش ــن بط ــی‌رود . ای م
ــی  ــازن م ــن مخ ــم وارد ای ــور منظ ــه ط ــل ب ــر حام ــط زنجی ــا توس ــری ه بط
ــا  ــی روی آنه ــال لازم جهــت ضدعفون ــه بخشــی از اعم ــر مرحل ــد، در ه گردن
انجــام مــی گیــرد. در اثــر بــالا بــردن PH در ایــن مخــزن هــا کــه غلظــت آن 

ــد. ــود مــی گردن ــه میکروارگانیســمها ناب ــی دارد کلی ــت نزول حال

)Floo mix( فلومیکس
ــتاده  ــس فرس ــمت فلومیک ــه قس ــوص ب ــپ مخص ــط پم ــی توس ــاره نهای عص
می‌شــود و در ایــن قســمت اختــاط عصــاره نهایــی و آب تصفیــه شــده خنــک 
ــرد فلومیکــس دارای ســه محفظــه اســت  ــه 5 انجــام مــی گی ــه نســبت 1 ب ب
یکــی بــرای ورود و تجمــه عصــاره نهایــی محفظــه دیگــری بــرای تجمــع آب 

خنــک و دیگــری بــرای اختــاط آب و عصــاره نهایــی مــی باشــد .
دمــای آب وارد شــده بــه فلومیکــس حــدود » 40ْ – 0« مــی باشــد دلیــل ســرد 
کــردن آب و نوشــابه درکربوکولــر بــالا بــردن قابلیــت جــذب گاز توســط نوشــابه 

اســت. فلومیکــس دارای دو پمــپ بــرای عصــاره نهایــی و آب مــی باشــد.
ایــن پمــپ هــا ســطح آب و عصــاره را در یــک میــزان مشــخص نگــه مــی‌دارد. 
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ــمت  ــه س ــق گاز ب ــرای تزری ــده و ب ــوط ش ــه مخل ــاره در محفظ آب و عص
ــه مــی شــوند. ــر روان کربوکول

آینه بان خالی
ممکــن اســت کــه شیشــه هــا دارای مــواد زایــد درون خــود باشــند و یــا اینکــه 
معیــوب و شکســته باشــند کــه جهــت ارائــه بــه بــازار مصرف مناســب نیســتند .

بطریهــا بــا عبــور از قســمت آینــه بانــی کــه شــامل محفظــه ایســت بــا شیشــه 
ســفید رنــگ کــه درون آن چنــد لامــپ فلورســنت روشــن مــی باشــد توســط دو 

کارگــر طرفیــن ایــن محفظــه بازبینــی مــی شــود .
هنــگام عبــور بطریهــا از مقابــل ایــن محفظه اگــر دارای عیبی باشــند مشــخص 
ــان از خــط خــارج مــی گردنــد .وظیفــه دیگــر آینــه  گردیــده و توســط آینــه ب
بــان ، خــارج ســاختن بطــری هایــی اســت کــه متعلــق بــه شــرکت‌های دیگــر 

نوشــابه ســازی اســت .

کربوکولر
نوشــابه بــدون گاز وارد کربوکولــر مــی گــردد . نوشــابه از بــالا روی لولــه هــای 

حــاوی آمونیــاک ریختــه مــی شــود .
ــرارت  ــود ح ــی ش ــل م ــه گاز تبدی ــع ب ــت مای ــه از حال ــی ک ــاک در حال آمونی
نوشــابه را مــی گیــرد و آن را تــا حــدود صفــر درجــه خنــک مــی کنــد )مقــداری 
از آمونیــاک کــه بــه صــورت مایــع باقــی مــی مانــد بــه تانــک ذخیــره آمونیــاک 
ــد ،  ــام ش ــیلک انج ــع و ورودی از س ــاک مای ــا آمونی ــراه ب ــردد و هم ــی گ برم
ــر  ــه فیل ــق گاز ب ــس از تزری ــابه پ ــی شــوند( نوش ــتاده م مجــدداً کربوکولرفرس

فرســتاده مــی شــود تــا درون بطریهــا پــر شــود .

سیکل آمونیاک
ایــن ســیکل جهــت پاییــن آوردن درجــه حــرارت نوشــابه مــی باشــد . آمونیــاک 
ــده  ــرج ســرد کنن ــا ب ــه کندانســور ی ــد از آن ب ــی رســد و بع ــه فشــار 350 م ب
منتقــل مــی گــردد و کندانســور بیــن آب و آمونیــاک تبــادل حــرارت انجــام مــی 
دهــد و آمونیــاک مایــع تشــکیل مــی گــردد . آمونیــاک مایــع کــه دارای فشــار 
بــالای 350 اســت بــدون ایــن کــه محتــاج بــه پمپــی باشــد توســط شــیرهای 
ــزن  ــر و مخ ــمت کربوکول ــه س ــرار دارد ب ــیرش ق ــه در مس ــده ک ــرل کنن کنت

آمونیــاک هدایــت مــی گــردد .
آمونیــاک مایــع از قســمت پاییــن وارد کربولــر گشــته و بــا نوشــابه بــه صــورت 
غیــر مســتقیم تبــادل حــرارت انجــام داده پــس بــه گاز تبدیــل مــی گــردد و از 
قســمت بــالای کربوکولــر خــارج شــده و بــه مخــزن آمونیــاک وارد مــی گــردد .

گاز آمونیاک توسط شیر تنظیم کننده فشاربه کمپرسور می رود .

فیلر و تشتک زن
ــی  ــر م ــابه گاز دار وارد فیل ــر نوش ــابه در کربوکول ــه نوش ــق گاز ب ــس از تزری پ
ــر  ــه فیلتــر روی رکاب فیل ــی پــس از نزدیــک شــدن ب گــردد و بطریهــای خال
قــرار مــی گیــرد ایــن رکاب بــا فشــار هــوا کار مــی کنــد و پــس از قرارگرفتــن 

بطــری روی آن بــه ســمت بــالا بــرده مــی شــود .
هنــگام گــردش فیلــر و در اثــر فشــاری کــه ســربطری بــه شــیر خــودکار وارد 

مــی کنــد شــیر بازشــده و بطــری بــا حجــم معینــی از نوشــابه پــر مــی گــردد .
بطریهــا پــس از پــر شــدن بــه ســمت پــرس هــای تشــتک زن هدایــت مــی 
شــوند ، تشــتک هــای آمــادة مصــرف را در مخــزن مخصــوص بــه دســتگاه می 
ریزنــد ، ایــن تشــت کهــا توســط مکــش هــم ســو گشــته و بــا قــرار گرفتــن در 

ریلــی دایــره ماننــد بــه ســمت پرســها هدایــت مــی شــوند .

)Case packer( کیس پکر
بعــد از تشــتک زن بطریهــا از مقابــل یــک قســمت آینــه بانــی بــرای کنتــرل 
ــد  ــی رون ــابه م ــه ای نوش ــدة جعب ــر کنن ــه قســمت پ ــرده و ب ــور ک ــی عب نهای
ســپس بــه وســیله دســتگاه کیــس پکــر کــه دارای 3 دســتة 24 تایــی فینگــر 
مــی باشــد کــه همزمــان 3 جعبــه نوشــابه را پــر مــی نمایــد . و بــرای فــروش 

بــه خــارج از شــرکت منتقــل مــی گردنــد .

دستگاه 300 , 500 سی سی )24 اسپاتی(
بطــره توســط اپراتــور در ابتــدای خــط روی نــوار نقالــه قــرار مــی گیــرد و بــا 
حرکــت نــوار نقالــه بطرهــا بــه ســمت فیلــر حرکــت مــی کننــد و بعــد از ورود 
ــد از  ــند و بع ــی رس ــد م ــتگاه درب بن ــه دس ــا ب ــدن بطره ــر ش ــر و پ ــه فیل ب
بســته شــدن درب هــا روی آنهــا کــد خــورده و دســتگاه لیبــل زن لیبــل هــای 
ــک  ــیرینک پ ــتگاه ش ــس در دس ــباند پ ــی چس ــا م ــوص را روی بطره مخص
بطــری هــا و کیــوم شــده و بعــد از خــروج از خــط بــه انبــار منتقــل مــی شــوند .

PET دستگاه
ــزن  ــردی وارد مخ ــط ف ــا توس ــتگاه بطریه ــن دس ــد ای ــط تولی ــدای خ در ابت
دســتگاه مــی گردنــد . ایــن بطریهــا توســط نــوار نقالــه ای وارد خــط مــی شــوند 
و توســط بــادی کــه درابتــدای خــط وجــود دارد و بــه ســوی دســتگاه بطــری 
شــوی هدایــت مــی گــردد . بطــری هــا پــس از شستشــو، جهــت پــر شــدن وارد 
دســتگاه فیلــر مــی گردنــد. بعــد از پرشــدن بطــری هــا وارد دســتگاه درب زن 
مــی گــردد و پــس از انجــام ایــن عمــل بطــری وارد مرحلــه Lable یــا برچســب 
مــی شــود و Lable بــرروی بطــری زده مــی شــود. بعــد از زده شــدن برچســب 
توســط دســتگاه کنــدن بــرروی درب بطــری هــا کــد و تاریــخ حــک مــی شــود.

***
http://fooda.ir  :منبع
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در فراینـد هیدروژناسـیون، علاوه برافزایـش ثبـات روغنها، بخشـی از اسـیدهای 
چـرب ضـروری از بیـن مـی رونـد ضمـن اینکه مهـم ترین اثـر اسـیدهای چرب 

ضـروری تشـکیل پروسـتاگلاندینها می باشـد.
دوگانـه  باندهـای  مکانـی  ایزومرهـای  تشـکیل  باعـث  نسـبی  هیدروژناسـیون 

می‌گـردد. نیـز  ترانـس  هندسـی  وایزومرهـای 
بـا اینکه اثرات سـوء اسـیدهای چرب ترانس برای سلامتی بطـور کامل و قطعی 
مشـخص نشـده،ولی نگرانیهایـی در این مـورد وجـود دارد، زیرا اسـیدهای مذکور 

در متابولیسـم با اسـیدهای چـرب ضروری رقابـت می کنند.
هـم چنیـن، طبق بررسـیهای اپیدمیولوژیک در بعضی از کشـورها،مصرف این نوع 
محصـولات بـا بیماریهـای قلبی عروقـی همراه بـوده و یکی از اثـرات آن افزایش 

کلسـترول LDL وکاهش کلسـترول HDL می باشد.
روش دیگـر بـرای بهبـود کیفیـت روغنهـا، فراینـد تغییـر اسـتری اسـت، فرآینـد 
استریفیکاسـیون بـا جابه جایی بنیانهای اسـید چـرب در مولکول تری گلیسـیرید، 

باعـث بهبـود خـواص فیزیکوشـیمیایی چربـی هـا می‌گردد.
اینتـر- و اینتـرا استریفیکاسـیون بدون تغییـر ایزومری در ترکیب اسـیدهای چرب 
تـری گلیسـیریدها، باعـث تغییـر خصوصیـات فیزیکـی چربی‌هـا می‌گـردد. ایـن 
تغییـرات بـه نـوع چربی، عوامـل و فاکتورهای موثردر تغییر اسـتری بسـتگی دارد 

کـه می‌توانـد کیفیـت روغن مـورد نیـاز را تامیـن نماید. 
ایـن فرایند در مقایسـه با هیدروژناسـیون دارای هزینه کمتری بـوده، بعلاوه باعث 
تشـکیل اسـیدهای چـرب ترانـس نمی شـود و اسـیدهای چـرب ضـروری نیز در 
حیـن فراینـد بصـورت طبیعـی خـود باقی مـی ماننـد. در نتیجـه ارزش بیولوژیک 

روغنهـا کاهش نمـی یابد.
اهمیـت فراینـد تغییـر اسـتری از سـالهای 1950 تاکنـون بـه طـور مـداوم روبـه 
افزایـش بوده اسـت، بطـوری که امروزه مانند هیدروژناسـیون در بیشـتر کشـورها 

مـورد اسـتفاده قـرار می‌گیرد.
بـا تغییـر اسـتری می‌توان از طرفـی روغنهای همـوژن و از طرف دیگـر روغنهای 

مقدمه
روغنهــا در تغذیــه انســان نقــش اساســی دارنــد. آن هــا عــاوه بــر تولیــد انــرژی منبــع اصلــی اســیدهای چــرب ضــروری بــوده میــزان 
چربــی خــون را تنظیــم مــی کننــد، حــال ویتامین‌هــای محلــول در چربــی و حامــل ســایر ترکیبــات همــراه چربیهــا، از جملــه پیگمانهــای 
کاروتنوییــدی و اســترولها مــی باشــند. هــم چنیــن مصــرف روغنهــا در تهیــه انــواع موادغذایــی، ضمــن افزایــش ارزش تغذیــه ای، باعــث 
بهبــود طعــم انهــا مــی گــردد. بــه همیــن دلیــل، در انــواع مــواد غذایــی در حــد وســیع مصــرف مــی شــوند. روغنهــای موجــود در بازارهــای 
جهانــی، اغلــب دارای کیفیــت مناســب بــرای نگهــداری و مصــارف مختلــف خوراکــی نمــی باشــند. لــذا جهــت تامیــن کیفیــت مطلــوب و 
بــالا بــردن قابلیــت نگهــداری، لازم اســت تغییراتــی در آنهــا داده شــود. بــرای نیــل بــه ایــن اهــداف و بــا توجــه بــه مــوارد مصــرف آنهــا 

از فرایندهــای هیدروژناســیون، استریفیکاســیون و یــا ترکیــب ایــن هــا اســتفاده مــی شــود.

کاربرد استریفیکاســیون
ــب برای تولید مارگارین  در ساخت روغن مناس

فاطمه راجی
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غیرهمـوژن تهیـه نمـود. سـپس از روغنهای غیرهمـوژن می‌توان گلیسـیریدهای 
جامـد را جـدا کـرد. بنابرایـن تغییـر اسـتری به دوصـورت تک فـاز یـا تصادفی و 

هدایـت شـده یا مسـتقیم انجام می‌شـود.
هـردو روش باعث بهبود رفتارهای ذوبی و کریسـتالی مخلوطهای روغن می‌شـود 
کـه اهمیت صنعتـی دارد، زیرا باکمـک این روش‌ها می تـوان خصوصیات طبیعی 
روغـن را تـا حـد زیـادی تغییر داد، بـدون اینکه نیـازی به تجزیه چربی و اسـتری 

کردن مجدد آن باشـد.
در کارخانـه هـای روغـن ایران، برای سـاخت روغنهای خوراکی مصـارف خانگی، 
قنـادی و غیره، تنها از هیدروژناسـیون اسـتفاده می‌شـود. به همیـن دلیل، هدف از 
ایـن تحقیق، بررسـی تهیـه روغن‌های خوراکی مناسـب برای مصـارف متفاوت از 

طریق استریفیکاسـیون می باشد.

موادی که در این آزمایش از آن ها استفاده به عمل آمده
روغـن پیـه گاو، روغـن سـویای تصفیه و رنگبری شـده، متیلات و اتیلات سـدیم 

بعنوان کاتالیزور )از شـرکت فلوکا سـوییس(.

تغییر استری روغن سویا و چربی پیه گاو
در ایـن بررسـی چربـی پیـه گاو بـه سـبب داشـتن نقطـه ذوب بالاتـر، قابلیـت 
دسترسـی آسـانتر و ایجـاد طعـم کـره ای موردپسـند در محصـول، بـه عنـوان 
بخـش جامـد در فراینـد تغییـر اسـتری انتخـاب گردید. هـدف، مصرف بیشـترین 
روغـن سـویا بود، زیـرا این روغن دارای مقدار بیشـتری اسـیدهای چـرب با درجه 
غیراشـباع بالاسـت. از طرفـی مقـدار روغنهـا در مخلوط طـوری انتخاب شـد که 
نسـبت اسـیدچرب سـاختمانی تری گلیسـیریدها متناسـب با توصیه های انجمن 
پزشـکان امریکا باشـد. بـا توجه به مـوارد مذکور، مخلوط 60% وزنی روغن سـویا 

و40% وزنـی چربـی پیـه بـرای فراینـد تغییر اسـتری انتخـاب گردید.

خواص فیزیکی
نقطـه ذوب، نقطـه چکیـدن و مقـدار چربـی جامـد مخلـوط روغنهـا در اثـر تغییر 
اسـتری کاهـش یافتـه اسـت. ایـن کاهـش در اثـر از بیـن رفتـن بخشـی از تری 

گلیسـیریدهای بـا نقطـه ذوب بالاتـر، در نتیجـه ایـن فراینـد می باشـد. 
بررسـی نتایـج نشـان داد کـه نـوع کاتالیـزور در خـواص فیزیکی روغنهـا تاثیری 
نـدارد. روغنهای اسـتری شـده بـا متیلات و اتیلات سـدیم، دارای نقطـه ذوب و 
مقـدار چربـی جامـد مشـابهی هسـتند. مقدارچربـی جامد روغـن اسـتری تقریبا با 
مقـدار چربـی جامـد انـواع مارگاریـن مطابقـت دارد. خـواص کاربـردی مارگارین، 
درحـد وسـیعی بـا تعییـن مقـدار چربی جامـد فـاز روغن ان مشـخص می شـود. 
قابلیـت گسـتردگی و مقاومـت آن در حرارت اتاق، به جدا شـدن فـاز مایع از روغن 
و نیـز خـواص ذوبـی آن، هـم در دهـان و هـم در غذا، بـه مقدار زیـادی به درصد 
چربـی جامـد فاز روغـن مارگارین بسـتگی دارد. مارگارین باید بـه راحتی در دهان 

ذوب شـده و دارای حالـت روغنی نباشـد.

ساختمان اسیدهای چرب
براسـاس پژوهشهای انجام شده، فرایند استریفیکاسـیون در مقدار اسیدهای چرب 
تغییراتـی ایجـاد نمـی کنـد، در حالی که با جابـه جایی بنیان‌های اسـیدهای چرب 

در ملکـول تری گلیسـیرید، باعـث بهبود خصوصیات فیزیکـی چربیها می‌گردد. 
ایـن جابـه جایـی باعـث تغییراتـی در سـاختمان تـری گلیسـیریدها شـده و ایـن 
تغییـرات روی نقطـه ذوب، مقـدار چربـی جامـد و شـکل بلورهـا تاثیر مـی گذارد.

با اسـتفاده از کروماتوگرافی صفحه نازک، نشـان داده شده که تری گلیسیریدهایی 
بـا اسـیدهای چـرب دو تا چهـار پیونـد دوگانـه، در اثر فراینـد تغییراسـتری، بطور 
قابـل ملاحظـه ای افزایـش مـی یابنـد. ایـن تغییـرات سـاختمانی باعـث کاهش 

نقطـه ذوب مـی گردد.
اسـید لینولئیـک، بـا مقـدار 32/4% در محصـول اسـتری، بـالا بـوده، کـه از نظر 
تغذیـه ای ارزش بیولوژیـک محصـولات غذایـی چـرب حاصله نظیـر مارگارین را 

افزایـش مـی دهد.
براسـاس پیشـنهاد انجمـن پزشـکان امریـکا، بایـد مقدار اسـیدهای چرب اشـباع 
در مارگاریـن حداکثـر25%، اسـیدهای چـرب بـا درجـه غیراشـباعی بـالا حداقل 
25% و نسـبت اسـیدهای چـرب بـا درجـه غیراشـباعی بالا بـه اسـیدهای چرب 
اشـباع حداقل 1/2 باشـد. مقداراسـیدهای چرب ترانس در نمونه اسـتری در حدود 
1/1% اسـت.با توجـه بـه اینکه در فرایند تغییر اسـتری، اسـیدهای چـرب ترانس 
تشـکیل نمـی شـوند، بنابراین اسـیدهای چـرب ترانس موجـود در روغن اسـتری 
از چربـی پیـه گاو مـورد اسـتفاده در فرمـول مشـتق شـده انـد کـه ایـن هـا طی 

بیوهیدروژناسـیون میکروبـی در روده حیـوان حاصـل مـی گردد.
در امریـکای جنوبی، مقـدار ایزومرهای ترانس در روغنهای مصرفی برای سـاخت 
مارگارین‌هـای سـخت حـدود 33/1 تـا45% و در مارگارین‌های نرم حـدود 22/4 
تـا 30/1% می باشـد. ایزومرهـای ترانس موجود در این روغنهـا، به علت مصرف 
روغن سـویای هیدروژنه نسـبی در فرمول این مارگارین ها می باشـد. در مقایسـه 

نمونـه اسـتری، دارای مقدار ناچیزی ایزومر ترانس اسـت.
نتایـج حاصـل از ایـن بررسـی نشـان مـی دهد کـه مخلـوط روغن سـویا و چربی 
پیـه گاو اسـتری شـده را مـی تـوان به جـای روغنهـای هیدروژنـه شـده، بعنوان 
جانشـین مناسـب در تولیـد مارگاریـن و روغنهـای مصـرف خانگـی، بـا محدوده 

پلاستیسـیته مناسـب و بـا مقـدار اسـیدهای چـرب ترانس کمتـر اسـتفاده نمود.
محصـول نهایـی دارای خـواص فیزیکـی مشـابه و ترکیب اسـیدهای چـرب قابل 

قبـول می باشـد.

خواص شیمیایی
اسـیدهای چـرب آزاد و پراکسـید روغـن در اثـر فراینـد اسـتری، بـه مقـدار جزیی 
افزایـش یافته اسـت. دلیل افزایش اسـیدهای چرب آزاد و عدد پراکسـید، می‌تواند 
تشـکیل صابـون و متیـل اسـتر در طـی فرایند تغییر اسـتری باشـد. با اسـتفاده از 

فرایندهـای تصفیـه و بـی بوکـردن، می توان مقـدار آنهـا را کاهش داد. 
در درجـه غیراشـباعی و وزن مولکولـی مخلـوط روغنهای اسـتری شـده تغییراتی 
ایجـاد نشـده اسـت. این موضـوع با تعیین عـدد یدی و عـدد صابونی، قبـل و بعد 
از فراینـد نشـان داده شـده اسـت. در نتیجـه، فراینـد استریفیکاسـیون در خـواص 

شـیمیایی روغنهـا، تغییـری ایجـاد نمی کند.
***

منبع: 
شـهین زمـردی. رضـا شـکرانی. محمدشـاهدی و شـهرام دخانی/ علـوم و فنـون کشـاورزی و منابع 

طبیعـی /جلد چهـارم/ شـماره دوم
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همه چیز در موردِ 

ماکارونی

مواد اوليه ماكاروني
1( آرد

آرد مخصـــوص بـــراي توليـــد ماكارونـــي آرد ســـمولينا مـــي باشـــد كـــه از 
آســـياب كـــردن قســـمت آندوســـپرم گنـــدم هـــاي ســـخت بويـــژه گنـــدم 
دوروم بـــه دســـت مـــي آيـــد. ايـــن گنـــدم مخصـــوص نقـــاط سردســـير و 

ـــد. ـــي باش ـــك م خش
ــردد  ــي گ ــت نم ــاص كش ــورت خ ــه ص ــوق ب ــدم ف ــران گن ــد در اي ــر چن ه
ــز  ــر متمرك ــده و غي ــورت پراكن ــه ص ــر ب ــخت ديگ ــاي س ــدم ه ــن گن لكي

مي‌گردنــد.  كشــت 
ــا آرد ســمولينا  ــك ب ــي نزدي ــه يكفيت ــا ك ــدم ه ــوع گن ــن ن ــدي از اي آرد تولي
ــام دارد. آرد مــورد مصــرف بايســتي از لحــاظ  ــول ن ــا ن ــر ي دارد،آرد ســه صف
فيزكيــي ، شــيميايي و مكيروبــي بــا اســتاندارد مطابقــت داشــته باشــد. در غيــر 

ايــن صــورت محصــول را دچــار مســايل مختلفــي خواهــد كــرد.

فيزكيي
كينواختــي آرد ،ميــزان ســبوس و مــواد خارجــي در آرد.چــون كينواختــي آرد 
ــر  ــر مناســب و كينواخــت تاثي ــراي تشــيكل خمي در جــذب آب توســط آرد ب

خواهــد گذاشــت.
همچنيــن ميــزان ســبوس و مــواد خارجــي نيــز در صورتــي كــه درآرد از حــد 
ــان  ــار نقص ــول را دچ ــر محص ــت ظاه ــد وضعي ــر رون ــتاندارد فرات ــاز اس مج
ــره و  ــي روشــن ،تي خواهــد كــرد و در محصــول ايجــاد لكــه هــاي قهــوه اي
ســياه مــي كننــد .لــذا ايــن عوامــل در يكفيــت محصــول تاثيــر فــراوان دارد .

شيميايي
ــد  ــارج باش ــتاندارد خ ــاز اس ــد مج ــي از ح ــيميايي آرد مصرف ــل ش ــر عوام اگ

ــد. ــول بكن ــب در محص ــوي نامناس ــم و ب ــاد طع ــت ايج ــن اس ممك

مكيروبي
آرد مصرفــي نبايســتي داراي آلودگــي باشــد .تعــداد مكيــروب هــاي موجــود 
ــن نباشــد آلودگــي  ــوده اگــر چني ــا حــد مجــاز اســتاندارد ب ــد برابرب در آن باي
ــا ومحصــول را  ــد و نهايت ــد ،ســالن تولي ــوازم تولي ــي دســتگاه هــا و ل مكيروب

ــي خواهدداشــت. در پ

2( آب
آب مــورد اســتفاده در ســاخت ماكارونــي بايســتي مشــخصه هــاي آب 
ــلاكتي را  ــورت مش ــن ص ــر اي ــه در غي ــرا ك ــد ،چ ــته باش ــاميدني را داش آش

ــردد . ــي گ ــب م موج
ــه در  ــوب و لاي ــاد رس ــكل ايج ــدا از مش ــد ج ــالا باش ــختي آب ب ــر س 1( اگ
دســتگاه هــاو لولــه هــا بــه يكفيــت محصــول صدمــه مــي زنــد )در تغييــرات 

ــوب دارد .( ــر نامطل ــگ محصــول اث رن
2( اگــر از لحــاظ شــيميايي و مكيروبــي آلودگــي داشــته باشــد ،طبعــا محصــول 

توليــدي نيــز آلــوده خواهــد بــود .
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ــر  ــل زي ــامل عوام ــه ش ــي مجــاز ك ــواد افزودن ــزوم از م ــر: در صــورت ل تذك
ــرد : ــتفاده ك ــوان اس ــي ت ــز م ــد ني مي‌باش

1( تخم مرغ
تخــم مــرغ در ارزش غذايــي محصــول ، بهبــود رنــگ و بهبــود يكفيــت خميــر 

ــت. مؤثر اس
2( پــودر پيــاز، ســير ،ادويــه ،شــير خشــك ،رب گوجــه فرنگــي ،پــودر اســفناج 

و كرفــس ،‌آرد ســويا ،آرد بــادام زمينــي .

3( نمك

4( بتا كاروتن
براي بهبود رنگ مناسب است .

c 5( ويتامين
 ويژگــي هــاي فيزكيــي خميــر را اصــاح مــي كنــد و مقــدار نشاســته در آب 

ســخت را هــم كاهــش مــي دهــد.
6( پودر اســفناج يا آب اسفناج: براي تغيير رنگ كاربرد دارد.

فراينــد توليد ماكاروني: مراحل توليد غير مداوم ماكاروني
1( تحويل آرد به كارخانجات و اســتقرار آرد در انبار مواد اوليه

2( كنتــرل يكفيت آرد و آب مصرفي

3( تخليــه آرد در قيــف دســتگاه غربــال كننــده و انتقــال دهنــده )در قســمتي 
كــه اصطلاحــا در كارخانــه بــه آن چالــه آرد يــا كتــه مــي گوينــد.(

4( انتقال آرد توســط سيستم هليس يا مارپيچ به دستگاه پرس
5( مخلوط شــدن آرد و آب و تشيكل خمير تقريبا كينواخت

6( خروج خمير تحت خلا و فشــار از قالب هاي مورد استفاده
7( شــكل گرفتن خمير بصورت رشته اي يا فرمي

8( انتقال تريلي حامل ني ها يا ســيني ها به درون گرمخانه ها
ــراد در  ــانتي گ ــه س ــاي 50 – 60 درج ــولات در دم ــدن محص ــك ش 9( خش

ــاعت. ــر 48 س ــان حداكث ــدت زم م
10( انتقال فراورده هاي خشــك شــده به سالن برش يا بسته بندي

11( برش و توزين محصولات در ضمن جداسـازي ماكاروني هاي نامناسب
12( بسته بندي محصول در سلوفان

)تذكــر: در ايــن واحــد توليــدي بســته بنــدي توســط دســتگاه هــاي نيمــه اتــو 
ماتيــك ســاخت كشــور انجــام مــي شــود.(

13( انجــام امور كنترل يكفيت بر روي محصول
14( انبار كردن محصولات بســته بندي شده

15( ارايه محصول به بازار مصرف

كنترل يكفيت محصول
ــا داشــتن آزمايشــگاه كنتــرل يكفــي كامــا مجهــز بــه وســايل  هــر واحــد ب
و تجهيــزات پيشــرفته از طريــق آزمايشــات فيزكيــي، شــيميايي مكيــرو بيــو 
ــه مــورد آزمــون قــرار مــي دهــد. لــوژي يكفيــت محصــول توليــدي را روزان

ــروج  ــي خ ــت گواه ــت داش ــوط مطابق ــتاندارد مرب ــا اس ــول ب ــه محص چنانچ
ــازار داده مــي شــود. ــه ب ــراي ورود ب ــه ب محصــول از كارخان

ارزش غذايي در هر 100 گرم ماكاروني
پروتيين: 1۲ - 10 گرم
انرژي: 350 يكلو كالري

هيدرو كربنات: 74/10 گرم
چربي: 1/4گرم

***
http://www.daneshju.ir :منبع
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فرآیند تولید مربا

مواد اوليه
 ـميوه و سبزي 1 

در توليـد مربـا بـه روش صنعتـي ميوه يا سـبزي مورد اسـتفاده بايد به درجه رسـيدگي 
نسـبي رسـيده باشـد و عطـر و طعـم و رنگ آنهـا كاملا ظاهر شـده باشـد ولي كاملا 
رسـيده نباشـند. زيـرا در صـورت رسـيدگي زياد پكتيـن موجـود در بافت ميوه توسـط 

آنزيم‌هـاي پكتوليتيـك هيدروليـز شـده و قدرت تشـيكل ژل پاييـن مي‌آيد.
پكتين كربوهيدرات محلول در آبي اسـت كه در ديواره‌هاي سـلولي ياخته‌هاي گياهي 
يافـت مي‌شـود. از لحـاظ شـيميايي پكتيـن پلي‌مـري اسـت كـه از بـه هم پيوسـتن 
مولكول‌هـاي اسـيد گالاكتوزوئكي تشـيكل شـده كـه شـكل اوليـه آن در بافت‌هاي 
گياهـي به صـورت پروتوپكتين نامحلـول در آب بوده و در سـاختمان آن همي‌سـلولز، 
آرابـان، گالاكتـان و …. وجـود دارد. بـه هنـگام رسـيدن ميـوه تحت تاثيـر آنزيم‌هاي 
پكتوليتيـك و هيدروليـز عوامل مذكـور پكتين ايجاد مي‌شـود. پكتين در حضـور مواد 
قندي و محيط اسـيدي قادر اسـت ژل تشـيكل دهد. به اين دليل معمولا ميوه رسـيده 
براي تهيه مربا مناسـب اسـت. مربا بايد بافت مالش‌پذير و كوتاه داشـته باشد و قطعات 
ميوه در آن به آسـاني قابل تشـخيص باشـند. جدا شـدن ميوه و دو فاز شـدن محصول، 
كريستاليزاسـيون قند و بافت سـخت از عوامل نامطلوب يكفي در مورد مربا محسـوب 
مي‌شـوند. همچنيـن ميوه و سـبزي مورد اسـتفاده در تهيـه مرباي صنعتـي بايد بافت 
مقاوم و نسـبتا سـختي داشـته باشـد تا در حين فرآيند پخت متلاشـي نشـود و ديگر 

اينكـه داراي ماده خشـك محلـول بالا و PH پايين باشـد.

 ـ‌ مواد قندي 2
ــي  ــا قنــد معمول عمده‌تريــن شــيرينك‌ننده مــورد اســتفاده در مرباســازي ســاكارز ي
اســت. در فرآينــد پخــت مقــداري از ســاكارز بــه قنــد اينورت ‌تبديــل مي‌شــود. با توجه 

بــه ايــن كــه غلظــت مــواد قنــدي در محصــول نهايــي بــالا اســت بنابرايــن چنانچه 
تمامــي مــواد قنــدي مصرفــي بــه صــورت ســاكارز باشــد، احتمــال كريستاليزاســيون 
ســاكارز و يــا بــه اصطــاح شــكرك زدن مربــا وجــود خواهــد داشــت. بنابرايــن بــه 
علــت حلاليــت بــالاي مخلــوط ســاكارز و قنــد انــورت، بــراي ممانعــت از شــكرك 
زدن مربا،‌مقــداري از قنــد را هيدروليــز كــرده و بــه قنــد اينــورت تبديــل ميك‌ننــد. امــا 
بايــد توجــه داشــت كــه هيدروليــز بيــش از حــد ســاكارز بــه علــت افزايــش غلظــت 
دكســتروز بالاتــر از 25 درصــد، ايجاد كريســتال‌هاي دكســتروز كــرده و موجمصطفی 
ــه  ــن اســت ژل ب ــود و ممك ــده مي‌ش ــدن ژل تشــيكل ش ــرب سســت ش پورمظف
صــورت تــوده چســبناكي مشــابه عســل دربيايــد. بنابرايــن ميــزان بهينه قنــد اينورت 
در محصــول نهايــي 35 ‌ـ25 درصــد پيشــنهاد مي‌شــود. عــاوه بــر ســاكارز ممكــن 
ــر  ــا اســتفاده شــود. حداكث ــه مرب ــز در تهي اســت از شــربت گلوكــز )گلوكــز مايع(‌ني
ميــزان اســتفاده از گلوكــز بايــد حــدود 25 درصــد كل مقــدار قند لازم باشــد. اســتفاده 
از گلوكــز مايــع موجــب ممانعت از كريستاليزاســيون و ايجــاد بافت كوتاه و غيركشــدار 

در مربــا اســت.

3 ‌ـ پكتين
مقــدار و نــوع پكتيــن مــورد اســتفاده در تهيــه مربــا بســتگي به نــوع محصــول، درجه 
رســيدگي آن و ســطح فعاليــت آنزيم‌هــاي پكتوليتيــك بعــد از برداشــت دارد. برخــي 
از ميوه‌هــا داراي ميــزان پكتيــن نســبتا بالايــي هســتند همانند ســيب، مركبــات و آلو، 
امــا ســاير ميوه‌هــا ماننــد توت‌فرنگــي، تمشــك و گيــاس از محتواي پكتيــن پاييني 
برخودارنــد بنابرايــن افــزودن پكتيــن در تهيــه مربا بــراي تشــيكل ژل مناســب از اين 
محصــولات ضــروري اســت. معمــولا پكتيــن را ابتــدا در آب حــل كــرده ســپس بــه 

محصــول در اواخــر مرحلــه پخــت اضافــه ميك‌ننــد.

مقدمه
مربـا فـرآورده ای اسـت کـه از عمـل آوري انـدام هـای گیاهی خوراکـی ))منظور قسـمت هـای خوراکـی گیاهانی ماننـد میوه، سـبزی، صیفی و 
سـایر قسـمت‌های گیـاه مانند شـکوفه )بهارنارنج(، گلبرگ )گل سـرخ(، برگ )آلوورا(، ریشـه )شـقاقل(، پوسـت مرکبات )بالنـگ، پرتقال، نارنج 
و لیمـو تـرش( و پوسـت سـفید اسـفنجی )بالنگ و نارنج( اسـت، کـه در تهیـه مربا مورد اسـتفاده قـرار می‌گیرند.(( بـه تنهایی و یـا به صورت 
مخلـوط همـراه بـا شـیرین کننده بـا آب و يـا آب ميوه پس از طـي فرآيندهای خاص تا رسـیدن به غلظت مشـخص، بـه ترتیبی کـه اندام های 

گیاهـی بـه کار رفتـه در تهیـه آن قابـل تفکیـک و دیدن باشـند، به دسـت می‌آید و بـه روش هـای فیزیکی نگهداری و بسـته‌بندی می ‌شـود.
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 ـاسيد  4
وجـود محيـط اسـيدي بـراي تشـيكل ژل، انورسـيون سـاكارز و جلوگيـري از فعاليت 
مكيروارگانيسـم‌هاي مضـر )باكتري‌هـا( در مربا ضروري اسـت. افزودن اسـيد در تهيه 
مربـا و محصـولات مشـابه آن ضـروري نيسـت چـون بسـياري از ميوه‌ها بـه صورت 
طبيعـي اسـيديته لازم را در محصـول ايجـاد ميك‌نـد. اسـيديته اپتيمم در مربـا حدود 
 ـ3/5 اسـت. در مـورد ميوه‌هايـي كه قـادر به تامين   ـ0/5 درصـد يـا PH ميـان 4/5   1
اسـيديته لازم نيسـتند مانند هويج از مواد اسيدي مانند اسيدسيتركي يا آبليمو و يا اسيد 

تارتاركي اسـتفاده مي‌شـود.

‌ـ  ديگر افزودني‌هاي مجاز 5
از انـواع مـواد افزودنـي مجـاز نظيـر مـواد طعم‌دهنـده ماننـد گلاب و يا اسـانس، مواد 
نگهدارنـده )بـه هنـگام پايين بودن غلظت قند مورد اسـتفاده( مواد رنگـي مجاز و غيره 
اسـتفاده مي‌شود. فرمولاسيون تهيه مربا بسـته به نوع فراورده، سليقه مصرفك‌نندگان 

و اسـتانداردهاي موجود متفاوت است 

اساس توليد مرباي صنعتي
خـط توليـد و بسـته بنـدي مربـا و مارمـالاد بـا ظرفيت هـاي متفـاوت به اختصـار، با 
مشـخصات کلي ذيل: 1. دسـتگاه خلال كن 2. دسـتگاه پوسـت گير 3. دستگاه دم‌گير 
4. دسـتگاه هسـته گيـر 5. خـرد كن جهـت مارمالاد 6. سـكوي پخت مـدل 7. پمپ 
انتقال مواد غذايي با تكه هاي نسـبتاً درشـت به پركن 8. ميز كار چرخ دار 9. شستشـو 
و اسـتريل شيشـه 10. شـوت انتقـال 11. تونل خشـگ كـن 12. خط انتقـال قوطي و 
شيشـه 13. شـوت برگردان شيشه 14. فيلر اتومات پيسـتوني 15. وان آماده سازي چرخ 

دار 16. نوار مجموعه بازرسـي ، توزين و دربند شيشـه 17. دسـتگاه شـرینگ

مربا
 ـ آماده‌سازي ميوه يا سبزي 1

ايـن مرحلـه شـامل عمليات مختلـف از قبيل سـورتينگ، شست‌وشـو، پوسـت‌گيري، 
هسـته‌گيري، خـرد كردن، خلال كردن و غيره اسـت كه با توجه بـه نوع محصول به 

روش‌هـاي مختلف دسـتي و مكانكيي انجام مي‌شـود.

 ـتهيه شربت 2
اگرچـه مي‌توان شـكر را مسـتقيما بـه داخل ديگ پخت حـاوي ميوه يا سـبزي اضافه 
كـرد ولـي بهتر اسـت كـه در مخزن ديگـري شـكر را در آب جوش حل كـرده پس از 
صـاف كردن شـربت به وسـيله صافي‌هاي پارچـه‌اي آن را به ديگ پخـت اضافه كرد.

در بعضـي مـوارد نصـف شـكر را در آب حـل ميك‌ننـد و بـه محصـول در ديگ پخت 
اضافـه ميك‌ننـد و بعـد از اتمـام پخـت بقيـه شـكر را اضافـه ميك‌نند تا محصـول به 

بركيـس نهايي )غلظت مناسـب( برسـد.

 ـپخت 3
ايـن عمليـات بـه دو روش صورت مي‌گيـرد، كيي پخـت در ديگ‌هاي روبـاز و ديگري 
پخـت تحت خلأ. در فرآيند پخت روباز‌ در فشـار اتمسـفر دماي محصول بـه حدود 105 
‌ـ100 درجـه سـانتي‌گراد مي‌رسـد و باعـث ايجـاد طعـم و رنـگ مخصـوص مي‌شـود. 
 ـ50 درجـه سـانتي‌گراد و خأل  در فرآينـد تحـت خأل عمـل جوشـاندن در دمـاي 60 

540 الـي 640 ميلي‌متـر جيـوه انجـام مي‌گيـرد. در اين مصطفی پورمظفـرروش ميزان 
كارامليزاسـيون كاهـش يافتـه، تغييـر طعم كمتر محسـوس مي‌شـود و از سـوي ديگر 
رنـگ محصـول به‌خصـوص در ميوه‌هايي كه نسـبت به تغيير رنگ حسـاس هسـتند 
بهتر حفظ مي‌شـود. پخت در ديگ‌هاي روباز )در فشـار اتمسـفري( كي فرآيند سـنتي 
محسـوب مي‌شـود. براي اين كار از ديگ‌هاي روباز از جنس اسـتيل ضدزنگ اسـتفاده 
مي‌شـود كـه دوجـداره بـوده و بيـن دو جـدار آنهـا بخـار يـا آب داغ به عنوان بـه عنوان 
محيـط گرمك‌ننـده يا در مرحلـه خنك كردن محصـول آب سـرد جريـان دارد. معمولا 
 ـ75 يكلوگـرم اسـت و به تعـداد 4 الي 8 عـدد مورد  ظرفيـت ايـن ديگ‌هـا حـدود 100 
اسـتفاده قرار مي‌گيرند. بنابراين امكان توليد مداوم فراهم مي‌شـود. از سـوي ديگر براي 
ممانعـت از چسـبيدن محصـول به جدار ديگ و سـوختن آن از همـزن بـا دور 25 ‌ـ 16 
دور در دقيقـه در داخـل آنها اسـتفاده مي‌شـود. براي خارج سـاختن بخارهاي توليدشـده 
طـي فرآينـد پخت بهتر اسـت كـه در بـالاي هر ديگ يـك هود هواكش نصب شـود.

بارگيـري مـواد اوليـه بـه داخل ديـگ مي‌تواند بـه صورت دسـتي با به وسـيله نيروي 
وزن، پمـپ‌ يـا فشـار هـوا از مخـزن اختلاط اوليـه انجام بگيـرد. بعد از بارگيري، شـير 
بخـار بـاز شـده و محصـول را تـا پخـت آن و رسـيدن به ميـزان ماده خشـك محلول 
نهايي مي‌جوشـانند. نقطه پايان عمل با كنترل بركيس به وسـيله رفراكتومتر )حداقل 
65 درصـد( يـا اندازه‌گيـري نقطه جـوش )104 الي 106 درجه سـانتي‌گراد(‌ مشـخص 
مي‌شـود. در تشـخيص نقطـه پايـان توسـط اندازه‌گيري نقطـه جوش بايد بـا توجه به 
فشـار اتمسفر نقطه جوش نمصطفی پورمظفرهايي را تصحيح كرد. براي كنترل دقيق 
دمـا ترمومتدهـاي الكتركيـي به نقطه مركـزي ديگ وصل مي‌شـود و مي‌تـوان آن را 
طـوري تنظيـم كرد كه لحظه رسـيدن به دماي موردنظر را اعلام كننـد. البته با ارزيابي 
حسـي و تجربـي هم مي‌تـوان نقطه پايـان را تشـخيص داد. در نهايت اسـيد، پكتين، 
آرومـا و رنگ‌هـاي مجاز مـورد نظر را افـزوده و مراحل بعدي پر كـردن، درپوش‌گذاري 
و بسـته‌بندي انجـام مي‌گيـرد. پخـت تحـت خلأ بـه روش‌هـاي غيرمـداوم و مـداوم 
صـورت مي‌گيـرد. در روش غيرمـداوم ديگ‌هـاي پخـت تحت خلأ با ظرفيـت 2000 
 ـ500 يكلوگـرم محصـول در هـر ؟؟ بـه كار بـرده مي‌شـوند. ايـن ديگ‌هـا به شـكل 
اواپراتورهايي از جنس اسـتيل ضدزنگ سـاخته مي‌شـوند و مجهز به همزن لنگري در 
داخـل ديگ، ژاكت بخار، پمپ خلأ، شـير نمونه‌برداري، دريچه ورودي، شيشـه نظارت 

و گاهي كي رفراكتومتر هسـتند.
در ايـن روش ابتـدا مخلوط اوليـه در كي ديگ دوجداره مجهز به سيسـتم حرارت‌دهي 
و همـزن تهيـه مي‌شـود. مخلـوط ميـوه و شـربت در ايـن ديـگ تـا دمـاي 60 درجه 
سـانتي‌گراد گرم شـده، سـپس توسـط خلأ به داخل ديگ‌هاي پخت كشـيده مي‌شود. 
ميـزان فشـار هوا در داخل اواپراتور طوري تنظيم مي‌شـود كه محصـول در دماي 60 ـ 
50 درجه سـانتي‌گراد بجوشـد. اين عمل تا رسـيدن به بركيس نهايي حدود 65 درجه 
سـانتي‌گراد ادامـه ميي‌ابـد. در اين روش افزودن اسـيد و آروما و پكتيـن در اواخر مرحله 
پخت صورت مي‌گيرد تا از تشـيكل ژل زودهنگام كه متعاقب آن مشـلاكتي در فرآيند 
بـه وجـود مي‌آيد پيشـگيري شـود. بعـد از اين مرحلـه خلأ را مي‌شـكنند و اجـازه داده 
مي‌شـود تـا دماي محصـول به حـدود 90 درجـه سـانتي‌گراد افزايش يابد. ايـن كار به 
منظور حصول اطمينان از سالم‌سـازي محصول و تشـيكل ژل پكتيـن انجام مي‌گيرد. 
 APV تخليه ديگ به وسـيله پمپ، فشـار هوا يا نيروي وزن انجام مي‌شـود. سيسـتم
و سيسـتم آلفـالاول دو روش عمـده تهيـه مربا تحت خلأ به صورت مداوم هسـتند. در 
سيسـتم APV از كي اواپراتور صفحه‌اي جهت تغليظ محصول اسـتفاده مي‌شـود. اين 
سيسـتم بـه علت فاصلـه كم بين صفحـات به عمـل‌آوري مرباهاي حـاوي قطعات يا 
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سـبزي يا سـبزي ريز محدود مي‌شـود.
سيسـتم آلفالاول از كي مبدل حرارتي سـطح تراش بهره مي‌برد و قادر اسـت قطعات 
درشـت محصـول را نيـز فرآينـد كنـد. در سيسـتم APV مـواد اوليـه ابتـدا در مخازن 
اختلاط اوليـه مخلـوط مي‌شـوند و بعـد بـه صورت مـداوم بـه داخـل اواپراتـور تغذيه 
 So2 مي‌شـوند. از آنجايـي كه زمان فرآيند در اواپراتور كوتاه اسـت اگر ماده اوليـه داراي
باشـد لازم اسـت كـه بعـد از مخـزن اختلاط يـك گرمكـن مقدماتي و فلاش تانك 
تعبيه شـود. بـا حـرارت دادن محصول در گرمكن So2 موجود خارج مي‌شـود. سـپس 
محصـول وارد اواپراتـور مي‌شـود. ايـن اواپراتـور از نوع فيلم صعودي يا نزولي اسـت كه 
در آن تـوده محصـول از ميان صفحات اسـتيل ضد زنگ كه به وسـيله بخار گرم‌شـده 

عبـور ميك‌نـد و دمـاي آن تـا نقطه ‌نظر جـوش افزايـش ميي‌ابد.
سـپس مخلـوط مايع و بخار حاصل وارد برج خلأ يا سـپراتور شـده، در آنجـا در اثر خلأ 
موجود بخار از محصول جدا مي‌شـود. فراورده تغليظ‌شـده توسـط پمـپ از زير محفظه 
بيـرون كشـيده مي‌شـود. اين سيسـتم بـراي تهيه مرباهاي حـاوي قطعات بسـيار ريز 
مناسـب اسـت. سيسـتم آلفالاول بر اسـاس اسـتفاده از كي مبدل حرارتي سطح تراش 
عمـودي اسـتوار اسـت. ابتدا مـواد اوليـه در مخازن اختلاط تهيه و مخلوط مي‌شـوند، 
سـپس بـه داخـل سيسـتم حرارت‌دهـي تغذيـه مي‌شـوند كـه در واقـع نوعـي مبدل 
حرارتـي سـطح تراش اسـت كه در فشـار پاييـن كار ميك‌ند. محصول تـا نقطه جوش 
گرم مي‌شـود و سـپس وارد سـپراتور مي‌شـود. بخارهاي حاصل، در سپراتور توسط خلأ 
بـه كندانسـور كشـيده مي‌شـوند و محصول توسـط كي پمـپ با جابه‌جايـي مثبت به 
سيسـتم پركن منتقل مي‌شـود. در ايـن روش )فرآيند مـداوم( بايد بركيس محصول به 
طـور مداوم كنترل شـود و بهتر اسـت از كي واحد كنتـرل اتوماتكي بركيس مجهز به 

سيسـتم كنترل تغذيه اتوماتكي اوپراتوري اسـتفاده شود.

 ـ پر كردن و درپوش‌گذاري 4
پـر كـردن و درپوش‌گـذاري بـراي تمـام روش‌هـا كيسـان اسـت و بـا اسـتفاده از 
ماشـين‌هاي پركنـي پيسـتوني گـردان و يـا به صورت دسـتي انجـام مي‌گيـرد. براي 
بسـته‌بندي از ظـروف شيشـه‌اي اسـتفاده مي‌شـود. ايـن شيشـه‌ها بـا سـرعت ثابتي 
بـه دسـتگاه پركـن وارد شـده، ‌در آنجـا پـر مي‌شـوند. سـيلندرهاي پركن طي هـر بار 
گـردش دوبـاره پـر مي‌شـوند. درپوش‌گـذاري و دربنـدي بـه صورت دسـتي يا توسـط 
 ـبخـار انجام مي‌گيـرد. دماي محصول در موقـع پر كردن  دسـتگاه‌هاي دربنـدي خلأ 
 ـ85 درجه سـانتي‌گراد باشـد. كنترل اين شـرايط براي حصول اطمينان از  بايد بين 95 
شـرايط بهينه براي توزيع ميوه در مربا، به حداقل رسـانيدن تغييرات وزن فراورده ناشـي 
از تغييـرات دانسـيته و بـه دسـت آوردن يـك محصول اسـتريل ضروري اسـت. براي 
پايـداري مربا از لحاظ مكيروبي بايد مقدار ماده خشـك قابل حـل آن حداقل 70 درصد 
باشـد. در مرباهايـي كه اين مقدار كمتر اسـت بـراي نگهداري محصول بايـد از فرآيند 
پاستوريزاسـيون اسـتفاده كرد. اگر دماي پركني نيـز از 185 درجه فارنهايـت )85 درجه 
سـانتي‌گراد( كمتر باشد عمل پاستوريزاسـيون ضروري است. براي پاستوريزاسيون مربا 
از دمـاي 195 درجـه فارنهايت اسـتفاده مي‌شـود به طـوري كه دماي مركز بسـته بايد 

بـه 185 درجه فارنهايت برسـد.

 ـخنك كردن  5
بـراي خنـك شـدن، شيشـه‌هاي حـاوي مربا از زيـر دوش‌هـاي آب عبـور ميك‌نند به 
طـوري كـه از افشـان‌هاي اوليـه بـا دمـاي 60 درجه سـانتي‌گراد اسـتفاده مي‌شـود تا 

از وارد آمـدن شـوك حرارتـي و شكسـتن شيشـه‌ها اجتناب شـود. در مرحلـه‌اي ديگر 
خنـك كـردن بـا آب 20 درجـه سـانتي‌گراد انجـام مي‌گيرد. شيشـه‌هاي مربـا پس از 
بيـرون آمدن از دسـتگاه سـردكن براي حـذف رطوبت از ميان جريان هـواي گرم عبور 
كرده وارد ايسـتگاه بازرسـي چشمي مي‌شوند. برچسـب‌زني و كارتن‌گذاري و شيرينك 

مراحل واپسـين مرباسـازي در كارخانه هستند.

اجزای تشکیل دهنده ی مربا
1. میوه

طبق اسـتاندارد ایران حداقل 40٪ می باشـد .بسـتگی به نوع میوه نیز دارد.اگر خشـبی 
باشـد )مثل هویج( مقدار کم تر و همچنین اگر آلبالو باشـد , مقدار بیشـتری لازم است.

2. شکر 
طبق استاندارد ایران 55٪ برای میوه های ترش )آلبالو( میزان بیشتری لازم است.

3. اسید استیک
PH را کاهـش مـی دهـد .با ایجاد قنـد اینورت از شـکرک زدن مربا جلوگیری می کند 

و هـم چنیـن طعم شـیرینی را به علت افزایـش حلالیت افزایش مـی دهد . هم چنین 
از رشـد میکروارگانیسـم هـا به علت کاهش فعالیت آبـی جلوگیری می کند .

4. آب
بسته به نوع میوه و روش تولید میزان متغیر است ولی اب باید میزانش حداقل باشد.

5.  پکتین
مهمتریـن جـزو می باشـد .پلـی سـاکاریدی از دی گالاکتورونیک اسـید می باشـد.به 
منظـور ایجـاد ژل و قـوام در مربـا اسـتفاده مـی شـود. البتـه BX را تحـت تاثیـر قرار 

نمی‌دهـد.

انواع پکتین
 slow set pectin و rapid set pectine کـه بـه دو دسـته‌ی High metoxy pectine

‌تقسـیم می شـود , که دسـته ی اول در ph 3/2 تا 3/4 تا 50٪ متوکسـی دارد و دسته‌ی 
 Ph 2/8 تـا 3/2 , 50 تـا 70 درصـد متوکسـی دارد. شـایان ذکـر اسـت زیـر ph دوم از
2/8  مربـا آب مـی انـدازد. عوامـل تعیین کننده ی یک پکتین مناسـب , یکی مقدار و 
دیگـری ph مناسـب بـرای تشـکیلِ ژل اسـت. از  دیگر تفاوت های پکتیـن ها با یک 
دیگـر یکـی در میـزان شـکر مصرفـی و  هم چنیـن ph  مـورد نیاز برای تشـکیل ژل 
 low کمتر ومیزان شـکر بیشـتر است . برای high metoxt pectin  , ph اسـت که در
metoxy pectin ایـن امـر برعکـس می باشـد .همچنیـن برای تشـکیل ژل به یون 

کلسـیم نیاز است.

ویژگی های استاندارد مربا
ویژگی های حسی مربا

مزه
فـرآورده بایـد مزه طبیعی مـواد مورد مصرف را داشـته و فاقـد هرگونه مزه غیرطبیعی، 

ترشـیدگی، سـوختگی، کپک زدگی و تلخی باشد.



www.khooshegroup.ir صنايع غذايي و بسته بندي

سال سيزدهم . دور جدید . پیاپی ۵۰۵ )۱۵۴( سال 1395 67

رنگ ظاهری
فـرآورده بایـد دارای رنگ طبیعی مواد اسـتفاده شـده باشـد و همچنین عـاری از رنگ 
سـیاه و یا قهوه‌ای مربوط به اکسـیده شـدن میوه یا کاراملیزه شـدن مواد قندی باشـد.

بو
فـرآورده بایـد دارای بـوی طبیعی مواد اسـتفاده شـده و فاقد هرگونـه بوی غیرطبیعی، 

ترشـیدگی، سـوختگی و کپک زدگی باشـد.
 

ویژگی های فیزیکی و شیمیایی
ناپذیرفتنی‌ها

● فـرآورده بايـد فاقـد هرگونـه آفت زنده و مـرده و يا آثار بقاياي آنها ماننـد تخم، لارو، 
شـفيره و حفره باشد.

● در فرآورده نبايد ذرات شن و خاك، خرده شیشه، مو و غيره وجود داشته باشد.

عیوب
اندام‌هـای گیاهـی در فـرآورده نباید آفـت زده، لك دار، كپك زده و لهيده باشـد. همچنین 
فرآورده نباید حاوی قطعات سـوخته شـده و كارامليزه شده، هسته و پوست باشد. همچنین 

فـرآورده بايد فاقد بقاياي گياهي مانند برگ، سـاقه، تخمدان و غيره باشـد.
یادآوری 1- وجود پوسـت در فرآورده تهیه شـده از پوسـت اندام گیاهی و یا اندام گیاهی 

که با پوسـت خورده می‌شـود )مانند آلبالو(، جزء عیوب محسـوب نمی‌شود.
یـادآوری 2- وجـود هسـته در میوه‌هـای دانه ریز )مانند تمشـک( و انجیـر جزء عیوب 

محسـوب نمی‌شود.

پری
میزان پری در گنجایه های فرآورده ها، کمینه باید 90 درصد باشد.

مواد جامد محلول در آب
مـواد جامـد محلـول در آب فـرآورده بایدکمینه 65 گـرم در صد گـرم )درجه- بریکس( 

باشد.

 اسیدیته
اسـیدیته فـرآورده بایـد 0/1 تـا 1/5 گرم در صد گرم بر حسـب اسـید غالـب موجود در 

فرآورده باشـد.

  pH
pH فرآورده باید 2/7 تا 4/1 باشد.

نگه‌دارنده ها
استفاده از مواد نگه‌دارنده در مربا، مارمالاد و ژله مربا غیرمجاز می‌باشد.

 ویژگی های میکروبیولوژی
ویژگیهـای میکروبیولـوژی فـرآورده، بایـد طبـق اسـتاندارد ملی ایـران شـماره 8898، 

مربا،مارمـالاد و ژلـه مربـا- ویژگیهـا و روش هـای آزمـون میکروبیولـوژی، باشـد.
 

آلاینده ها
 مانده آفت‌ کش ‌ها

مقـدار مانـده آفت‌کش‌هـا در مربـا، مارمـالاد و ژلـه مربـا، بایـد طبـق اسـتاندارد ملـی 
ایـران شـماره 13117، آفـت کـش ‌ها – مرز بیشـینه مانـده آفت کش هـا- میوه‌ های 
سردسـیری و 13118، آفـت ‌کش ها- مرز بیشـینه مانده آفت‌ کش‌ هـا- میوه@ های 

گرمسیری و نیمه گرمسـیری، باشد.

فلزات سنگین
حـد مجـاز فلزات سـنگین موجود در مربـا، مارمالاد و ژلـه مربا، باید مطابق جـدول آن 

باشد.

انیدرید سولفورو
میزان انیدرید سولفورو آزاد )SO2( باید بیشینه 10 میلی گرم در کیلوگرم باشد.

پاتولین
حـد مجـاز پاتولیـن در فرآورده‌های مربـا، مارمالاد و ژله مربای سـیب باید بیشـینه 50 

میکروگـرم بـر کیلوگـرم یا نانوگـرم بر گرم و یا قسـمت بر بیلیون باشـد.

مارمالاد
مارمالاد نوعی فرآورده کنسـروی اسـت که از بافت همگن و یکنواخت كه از عمل‌آوري 
میـوه و شـکر تهیه شـده و معمـولاً عاملی مانند ژلاتین برای ژله‌ای شـدن بـه آن اضافه 
می‌کننـد. در فرهنـگ انگلیسـی و آمریکایـی، مارمـالاد اغلـب به نوعی کنسـرو اطلاق 
می‌شـود کـه از پرتقـال یا سـایر انـواع مرکبات تهیه شـده باشـد. بـرای تهیـه مارمالاد، 
معمـولاً میـوه قـاچ زده را به همراه پوسـت آن به مدت طولانی می‌پزند تا پوسـت میوه و 
گوشـت آن کاملًا نرم شـود. از این مارمالادها معمولاً به همراه نان تسـت برای صبحانه 
اسـتفاده می‌کنند. مارمالادها به‌ویژه مارمالاد پرتقالی انواع بسـیار متنوعـی دارند. مارمالاد 
نوعی مربای ژله مانند تلخ و شـیرین اسـت که به ویژه در انگلسـتان سـر سـفره صبحانه 
با نان و کره یا خامه خورده می‌شـود. این مربا از آب و پوسـت مرکبات درسـت می‌شـود. 

درسـت کردن آن قدری وقت گیرد اسـت؛ ولی تهیه آن آسـان و بسـیار باصرفه اسـت.

تفاوت مربا و مارمالاد در چیست؟
معمولا در فرآیند تولید مربا، تکه‌های میوه قابل دیدن را داخل شـهدی شـیرین داریم. 
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حـالا اگـر طـی فرآیند تولیـد، میوه‌ها را بپزند، آن‌هـا را هم بزنند، با آب و شـکر مخلوط 
کننـد و بـه شـکل خمیر دربیاورنـد، آن وقت اسـت که می‌‌توانیم بگوییم بـه جای مربا، 
مارمـالاد داریـم. به عبارت سـاده‌تر، مارمـالاد به مربای خمیری یا ژله‌ای شـکلی گفته 
می‌شـود کـه به هیچ عنـوان تکه‌های میـوه در آن وجود نـدارد )میوه ها بصـورت رنده 

یا ریز شـده هسـتند(. اما اصل و اسـاس تولید مارمالاد هم میوه‌ها هسـتند.
مارمالادهـا روش پخـت شـان بـا مربـا فـرق دارد. در مارمالادها میوه هـا را یا خرد می 
کنیـم و یـا بـه صورت پـوره در می‌آوریـم. مارمالاد به مربای خمیری شـکلی گفته می 
شـود کـه به هیچ عنـوان تکه‌هـای میـوه در آن وجـود نـدارد. در مارمالاد چـون زمان 
پخـت کوتـاه اسـت عطـر و طعم میـوه بهتر حفـظ می‌شـود. مارمالادها اگر بـا دقت و 
بـه طـور صحیح درسـت و در شیشـه های اسـتریلیزه نگهداری شـوند می‌تـوان آن‌ها 
را بـه مـدت یـک سـال در یخچـال نگهـداری کرد .امـا در تهیـه مربا تکه هـای میوه 
قابل دیدن هسـتند. بیشـتر عطـر و تلخی مارمـالاد از رویه رنگی پوسـت میوه اسـت. 
بـرای گرفتـن تلخـی این رویه می‌تـوان آن را با یکی دو لیتر آب جوشـاند و سـپس در 
دیـگ مارمالاد ریخت؛ ولی توجه داشـته باشـید که مارمالاد بـدون تلخی مانند زندگی 

پادشـاهان قصه‌ها پرشـیرین و ملال آوراسـت!
حالــت ژلــه‌ای مارمــالاد از انگــم یــا پکتیــن اســت کــه درتخــم مرکبــات و پرده‌هایی که 
پرهــای میــوه را پوشــانده‌اند و در لایــه میــان ایــن پرده ها و گوشــت ســفید پوســت وجود 
دارد. این‌هــا را بایــد در کیســه ملمــل ببندیــم و بــا پوســت و آب میوه بجوشــانیم و پیش از 
ریختــن شــکر از دیــگ درآوریــم. کیســه باید کشــاد باشــد تا مــواد تــوی آن به آســانی در 
آب جوشــان شــناور شــوند. مارمــالادی کــه لعــاب کافــی داشــته باشــد باید پــس ازخنک 
شــدن ببنــدد، ولــی نبایــد ماننــد عســل کــش بیایــد. ایــن حالــت بــه درجه غلظــت مایه 
مارمــالاد پیــش از زدن شــکر بســتگی دارد. بــرای محکــم کاری، می‌توانید مقــداری تخم 
و تفالــه مرکبــات آب‌گرفتــه را به کیســه مــواد مارمالد اضافــه کنیــم . آب مارمــالاد در آغاز 
بایــد زیــاد باشــد تــا تمــام لعــاب میــوه را حــل کند، ولی ســپس بایــد حــدود دوســوم آن با 
جوشــش ملایــم تبخیــر شــود. در دیــگ را بایــد نیمــه بــاز بگذاریــم تــا هــم میــوه خوب 
بپــزد و هــم بخــار آب بیــرون بــرود. پس از ریختن شــکر مارمالاد نبایــد بیــش از 10 – 15 
دقیقــه بجوشــد، وگرنــه رنــگ آن تیــره می‌شــود و مــزه آن هــم برمی‌گــردد.از آنجــا کــه 
مقــدار آب میوه‌هــا فــرق می‌کنــد زمــان پخــت مارمــالاد ثابــت نیســت. درجه رســیدگی 
مارمــالاد پــس از ریختــن شــکر بایــد بــا آزمایــش معلوم شــود. هــر قــدر مقــدار آب میوه 
پیــش از ریختــن شــکر کمتــر باشــد مارمــالاد ســفت تــراز کار در می‌آید. آزمایش ســفتی 
مارمــالاد بــه ایــن صــورت اســت کــه اندکــی از آن را روی بشــقاب می‌ریزیــم، اگرچنــد 

لحظــه بعــد روی آن چــروک خوردگــی پیداکرد مارمالاد رســیده اســت.

چرا رنگ مرباهای صنعتی با مرباهای خانگی تفاوت دارد؟
برخـی از مرباهـای صنعتـی از مرباهـای خانگی روشـن‌تر و برخی هم تیره‌تر هسـتند. 
مثلا مربـای هویـج صنعتـی بـه مراتب روشـن تـر از مربای هویـج خانگی اسـت اما 
گاهـی مربـای توت فرنگی یـا آلبالوی صنعتی از نـوع خانگی اش تیره تر اسـت. رنگ 
مربا به نوع میوه‌ای که در تهیه آن اسـتفاده شـده اسـت، بسـتگی دارد. از طرف دیگر، 
مقدار و زمان حرارت دادن مرباها هم در تیره یا روشـن ترشـدن آنها موثر اسـت؛ یعنی 
هرچقدر میوه و شـکر را با حرارت بالاتر و در زمان بیشـتری بجوشـانیم بطور حتم مربا 

هـم رنگ تیره‌تـری پیدا خواهـد کرد.

مرباهای امروزی را چگـونه شـیرین می‌کنند؟
در حـال حاضر، شـیرین‌کننده‌های مرباهای تولیدی، انواع گوناگونـی دارند. عمده ترین 
شـیرین کننـده در تولیـد مربـای کارخانـه‌ای، سـاکاروز یا قنـد معمولی اسـت. البته در 
فرآینـد پخـت، مقداری از سـاکاروز بـه قند »اینورت« تبدیل می‌شـود زیـرا اگر غلظت 
مـواد قنـدی مصرفی به صورت سـاکاروز بالا باشـد، احتمـال شـکرک زدن مربا وجود 
خواهـد داشـت. از آنجـا کـه حلالیت مخلوط سـاکاروز و قند اینـورت زیاد اسـت، برای 
جلوگیـری از شـکرک زدن مربـا، مقـداری از قنـد را هیدرولیـز و به قند اینـورت تبدیل 
می‌کننـد. امـروزه مربایـی از کشـور آلمـان وارد ایـران می شـود کـه بـرای دیابتی‌ها یا 
کسـانی که به دلیل اضافه وزن باید رژیم محدود از قندهای سـاده داشـته باشـند، مفید 
 calcium/Low Methoxy اسـت. بـرای کاهـش میـزان قنـد در ایـن نـوع مرباهـا از
Pectin اسـتفاده می‌شـود. بـه ایـن ترتیب، بافت ژل حـاوی مقدار کم قنـد را با افزودن 

پایدارکننـده و مـواد ژله‌سـاز بهبود می‌بخشـند. از سـوی دیگر، با توجه بـه اینکه میزان 
قنـد برای تامین اثر نگهدارندگی لازم، کافی نیسـت، اسـتفاده از مـواد نگهدارنده مجاز 
نیـز ضـروری اسـت. البته افـراد دیابتی معمولا به قندهایـی که در مرباهـا و مارمالادها 
بکار می‌روند، حسـاس هسـتند بنابراین باید آنها را با احتیاط مصرف کنند ولی اسـتفاده 
از »سـوربیتول« بـه عنـوان یـک قند الکلـی حاصل از گلوکـز در تولید مربـای رژیمی 

بـرای بیماران دیابتی مشـکلی ایجـاد نمی‌کند.

چرا در برخی مرباها تکه‌های میوه کمتر است؟
نبـود میـوه در مربـا یـا کمـی و زیـادی آن دو علـت می‌توانـد داشـته باشـد؛ برخـی از 
دسـتگاه‌های خردکننـده میـوه، محصـول را به شـدت خرد یـا ریز می‌کنند و دسـتگاه 
هـای دیگـری هـم وجود دارند کـه میوه را در تکه‌های درشـت‌تر بـرش می‌زنند. علت 
دیگـر، تصمیـم تولیدکننده اسـت، مثلا کارخانـه دار ترجیح مـی دهد برای سـودهی 
بیشـتر از میـوه کمتری اسـتفاده کند که بتوانـد تولید خود را با هزینه کمتـری بالا ببرد.

 
بزرگ ترین مشکل که تولیدکنندگان مربا در کشور چیست؟

شـکر و میـوه، پرمصـرف ترین مواد برای تولید مربا هسـتند که قیمت ثابتـی ندارند در 
نتیجـه هزینه‌ای که تولیدکننده برای تولید مربا در نظر می‌گیرد، دسـتخوش نوسـانات 
می‌شـود و ایـن تغییـر قیمـت می‌توانـد روی قیمت تمام شـده محصـول اثر بگـذارد. 
مشـکل دیگـر، بـه صنعت بسـته‌بندی مربا مربـوط اسـت. صاحبان این صنعـت برای 
وارد کردن دسـتگاه‌های بسـته‌بندی با مشـکلات زیادی روبرو هستند که وجود همین 

موانع می‌تواند در کیفیت کارشـان تاثیر منفی داشـته باشـد.
***

http://fooda.ir :منبع
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ظروف بسته بندی فلزي
ظــروف بســته بنــدي فلــزي بــه دو شــاخه اصلــي حلــب و قوطــي تقســيم مــي 
گــردد. حلــب عبــارت اســت از ظرفــي چهــار گــوش ســاخته شــده از ورق حلــب 
بــا ظرفيــت بســته بنــدي 5 الــي 17 يكلــو گــرم و قوطــي عبــارت اســت از ظرفــي 
چهــار گــوش يــا گــرد ســاخته شــده از ورق حلــب يــا آلومينيــوم بــا ظرفيــت بســته 

بنــدي حداكثــر 5 يكلوگــرم.
ــي و  ــوع حلب ــه دو ن ــرف ب ــورد مص ــه م ــواد اولي ــر م ــز از نظ ــزي ني ــي فل قوط
آلومينيومــي تقســيم مــي گــردد كــه اكثريــت واحدهــاي توليــد كننــده داخلــي از 
نــوع قوطــي حلبــي مي‌باشــند و ايــن قوطــي نيــز در تقســيم بنديهــاي ريزتــر بــه 
قوطــي هــاي فلــزي حلبــي معمولــي، تحــت فشــار، درزدار )چنــد تكيــه( و بــدون 

درز )كششــي( تقســيم مــي گردنــد.
مــواد اوليــه مــورد مصــرف در قوطــي فلــزي حلبــي كــه عمــده واحدهــاي توليدي 
در ايــن زمينــه فعليــت مــي نماينــد عبــارت اســت از: ورق حلــب با روكــش قلع)كه 
ــري  ــن ف ــه تي ــه ب ــع )ك ــد قل ــب فاق ــت موســوم اســت( و ورق حل ــن پلي ــه تي ب
ــر، ســيم  ــي 0/6 ميليمت ــر ال ــت 0/15 ميليمت ــه ضخام اســتيل موســوم اســت( ب
مســي، لحيــم، مايــع لاســتكيي، لاك خارجــي )جهــت حفاظــت قوطــي در مقابــل 
زنــگ زدگــي( لاك داخلــي )بــه منظــور جلوگيــري ازبــروز واكنــش شــيميايي بين 
محتــوي ظــرف و فلــز(، پــودر درزجــوش ، تينــر و مركــب، همانطــور كــه قبــاً نيز 
گفتــه شــد مــواد اوليــه اصلــي ايــن صنعــت يعنــي حلــب، وارداتــي بــوده و فقــط 
تينــر، مركــب، مايــع لاســتكي، ســيم مســي كــه مــواد جنبــي هســتند از منابــع 

داخلــي قابــل تاميــن اســت.

تاريخچه ساخت ظروف فلزي
تاريــخ ســاخت ظــروف فلــزي بــه 23 ســال قبــل از ميــاد مســيح نســبت داده 
مــي شــود. فلــز قلــع در حــدود ســال 1240ميــادي در شــهر بوهيمــا توســط يک 

کارگــر انگليســي کشــف گرديــد. 
تاريخ کشـف و سـاخت آهن سـفيد به سـالهاي بيـن1575 ملايدي يعنـي از زماني 
کـه قلـع بـه آلمـان صـادر گرديد،برمـي گـردد. در سـال 1665 ميلـدي در انگليس 
کوشـش شـد تا آهن سفيد سـاخته شـود، تا اينکه بالاخره در سـالهاي بين 1720 و 

1730 مليادي توانسـتند توفيـق در اين امـر حاصل نمايند. 
ــه طــور تجارتــي  ــار توانســت آهــن ســفيد را ب ــوردي در انگلســتان اوليــن ب هنب
بــا موفقيــت تهيــه نمايــد، او شــمش هــاي گداختــه را بوســيله غلطــک بصــورت 

کاربرد ظروف فلزي و حلبي در کنســرو سازی

آن تاریخچه  و 
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صفحــات نازکتــري در آورد. در اوايــل قــرن هجدهــم در حدود ســال 1714 ســاخت 
آهــن ســفيد در فرانســه شــروع گرديــد

در سـال 1804 مليادي نيـکلا اپـرت بطور تجربي بـراي نگهداري مـواد غذايي به 
روش هـاي خشـک کردن، دودي کردن و بسـته بندي مـواد غذايي در قوطي فلزي 
دسـت يافت؛ سـپس از اين روش در صنعت کمپوت و کنسـرو سازي استفاده گرديد 
که بنام اپر تيزاسـيون معروف شـد. در سـال 1810 ملايدي پيتر سـاخت قوطي فلي 

از جنـس فـولاد که با پوشـش يک لايه قلـع توصيه کرد. 
در سـال 1812 ملايدي بطور ابتدايي اولين کارگاه کنسـرو سـازي در بوسـتون امريکا 
شـروع بـه کار کـرد. در سـال 1856 مليادي بـراي بسـته بندي نمودن شـير تغليظ 
شـده )شـير کندانسـه(، صـدف دريايـي و ذرت درقوطيهـاي فلـزي اجـرا شـد. بعد از 
سـاخت اتـوکلاو در سـال 1874 ملايدي توسـط استيونسـون طرح توليـد قوطي به 

روش پيوسـته انجام شد.
در ســال 1906 ميــادي ســازماني تحــت عنــوان ســازمان ملــي صنايــع کنســرو 

تأســيس و ســپس مرکــز تحقيقاتــي بــراي ايــن صنعــت آغــاز بــه کار کــرد.
در سـال 1958 قوطـي آلومينيومـي بـراي اوليـن بـار توليـد شـد. توليد ايـن قوطي 
بعلـت داشـتن مزايايـي شـامل حمـل و نقل آسـان و مقاومت نسـبتا بـالا در مقابل 
تغيرات شـيميايي، بسـرعت توسـعه يافت اما در کشـورمان سـاخت قوطي فلزي از 
سـال 1307 شمسـي توسـط شـخصي به نـام درخشـان در رابطه با نگهـداري مواد 
غذايـي مـورد توجه قرار گرفت وسـايل سـاخت و توليد قوطي فلزي در سـال 1309 
بـه طـور دسـتي بـا اسـتفاده از قيچي، دسـتگاه بـرش، لوله کـن و غيره انجام شـد. 
بـراي جلوگيـري از ضايعـات و افزايـش زمان مانـدگاري محصولات کشـاورزي در 
سـال 1311-1312 از قوطـي فلـزي براي نگهداري نخود سـبز وغيره بهره گرفتند. 
در ســال 1330 اوليــن قوطــي فلــزي جهــت بســته بنــدي روغــن نباتــي جامــد 
بوســيله دســتگاه مــدرن ســاخته شــد و در ســال1344 سيســتم اک زنــي اتوماتيک 

در ايــران نصــب و مــورد بهــره بــرداري قــرار گرفــت. 
در حــال حاضــر قوطــي فلــزي توســط شــرکتهاي بســته بنــدي ســاخته ميشــود 
بــراي توليــد قوطــي توســط شــرکتها، ورقهــاي فلــزي و حتــي 10 نــوع لاک مجاز 

از خــارج وارد مــي شــود. 
در ســال 1998 در جهــان بــراي بســته بنــدي نمــودن محصــولات، 3/7 درصــد از 
قوطيهــاي فلــزي اســتفاده مــي شــود. گــزارش شــده اســت کــه در اروپــا و امريــکا 
ميــزان اســتفاده نمــودن از قوطــي فلــزي بــراي بســته بنــدي نمــودن اغلــب مــواد 

غذايــي کنســروي کاهــش يافتــه اســت.

صنعــت بســته بنــدي بــه عنــوان يکــي از مهمتريــن و تعيين کننــده تريــن عوامل 
موثــر در بازارهــاي جهانــي و بــه لحــاظ دارا بــودن ويژگيهــاي خــاص در زمينــه 
هــاي گوناگــون و فراهــم نمــودن امــکان ذخيــره ســازي فــرآورده هاي کشــاورزي 
و غذايــي در مقطــع زمانــي خــاص و در مواقــع بحرانــي همــواره انگيــزه ي لازم 

جهــت صــرف وقــت و هزينــه هــاي بــالا را دارد.
از آنجـا کـه بسـته بنـدي تکنولـوژي لازم براي حفـظ و نگهداري سلامت کالا در 
مقابـل خطـرات گوناگـون٬ مهمتـر از همـه فسـاد٬ را دارا مي باشـد٬ لذا بـا توجه به 
اصـول علمـي و بـا در نظرگرفتن ويژگيهاي کالاي مورد بسـته بنـدي٬ بايد صنعتي 
بـه کار گرفتـه شـود کـه محصول بسـته بندي شـده پـس از طي مراحـل مختلف 
حرارتـي٬ نگهـداري و حمـل و نقل٬ کاملًا سـالم و با حفظ ارزشـهاي غذايي خود به 
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دسـت مصـرف کننده برسـد کـه در هر مـورد بايد بسـته بندي خصوصيـات خاص 
خـود را داشـته باشـد٬ کـه در اين مسـير نياز به بسـته هـاي مقاوم و بهتـر منجر به 

پيدايـش و توسـعه ظروف فلـزي گرديد.
در تقسـيم بندي٬ بسـته بندي به گواهي آمارهاي موجود٬ بسـته بندي فلزي را مي 

توان يکي از مهمترين شـاخه هاي بسـته بندي تلقي کرد.

مزايا و معايب قوطي هاي فلزي
چنانچـه مـواد در قوطي فلزي بسـته بندي شـود زمـان ماندگاري آنها در مقايسـه با 
مـواد اوليـه بسـته بندي ديگر، بـه مراتـب افزايش مي يابـد. مواد اوليه بسـته بندي 
شـده در قوطـي فلـزي را بدون اينكـه در آنها تغييرات ارگانوپتكيي حاصل شـود مي 

تـوان بـه مدت 2 الي چند سـال نگهـداري نمود .

مزاياي قوطي فلزي
1- اغلب آنها در مقابل ضربه هاي خارجي مقاوم هستند.

2- قوطــي فلــزي در مقابــل درجــه حــرارت بــالا )درجــه حــرارت استريليزاســيون( 
از مقاومــت بالايــي برخــوردار اســت.

ــوذ  ــه نف ــاده نســبت ب ــوق الع ــت ف ــدي، از مقاوم ــه بســته بن ــواد اولي ــن م 3- اي
ــد. ــي ده ــور و اكســيژن نشــان م ــت، ن رطوب
4- خاصيت مسموم كنندگي در آنها پايين است.

5- بســته بنــدي فلــزي محيطــي غيــر قابــل نفــوذ و محافظــت عالــي از خــواص 
مــواد غذايــي )حفــظ بــو٬ طعــم٬ رنــگ و ارزش غذايــي مواد بــراي مــدت طولاني( 

ايجــاد مــي کنــد.
6- قابليت نگهداري کامل مواد در حالتهاي جامد٬ مايع و گازها.
7- دوام و استحکام مکانيکي خوبي در حمل و نقل و انبارکردن

8- قابليت تهيه با سايز و فرم هاي دلخواه و متنوع
ــيله  ــه وس ــد ب ــط تولي ــي در خ ــه جاي ــر جاب ــاص نظي ــهلايت خ ــاد تس 9- ايج

ــي ــت مغناطيس خاصي
10- قابليت بازيافت و عدم آلودگي محيط زيست را دارد.

معايب قوطي فلزي
1- در آنهـا پديـده خوردگـي در مقايسـه بـا مـواد اوليه بسـته بندي ديگر سـريع تر 
انجـام مـي شـود. در اثـر خوردگي تغيراتي در سـطح و داخل قوطي ايجاد مي شـود. 
بـه خصوص هيـدروژن آزاد شـده در داخل قوطي، منجر بـه بادكردگي قوطي فلزي 

و در نتيجه سـوراخ شـدن آن مي شـود.
2- خوردگــي حاصــل درقوطــي فلــزي مــي توانــد باعــث تغييــر رنــگ و كاهــش 

ويتاميــن هــاي مــواد غذايــي گــردد.
3- حمل و نقل و انبارداري قوطي هاي خالي حجم زيادي اشغال مي کند

4- انبار قوطي ها بايستي عاري از بجار و رطوبت باشد.
5- ساخت قوطي فلزي نياز به تکنولوژي ويژه و دانش فني بالا دارد.

6- افزايش قيمت تمام شده محصول نهايي
7- محدوديت در بسته بندي بعضي محصولات

***
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 map  بسته بندی میوه ها با اتمسفر کنترل شده

)Modified Atmosphere Packaging( 

ــولات  ــدي محص ــته بن ــراي بس ــتا ب ــفر ايس ــك اتمس در ي
كشــاورزي بايــد:

  O2 الــف . شــدت جــذب اكســيژن توســط محصــول برابــر بــا كل شــار ورودي
از پلاســتكي باشــد .

  CO2 توســط محصــول برابــر بــا كل شــار خروجــي  CO2 ب . شــدت توليــد
از پلاســتكي باشــد .

ــبي از  ــت نس ــا و رطوب ــري فيلم،دم ــول ،نفوذپذي ــس محص ــن تنف و همچني
ــد. ــته باش ــي درون بس ــرايط تعادل ــده ش ــن كنن ــل تعيي عوام

MAP فيلم هاي پلاستكيي مورد استفاده در
در سـالهاي اخيـر افزايـش در كاربرد فيلمهاي پلاسـتكيي انعطاف پذير مشـاهده 
شـده اسـت، كه اين مسـئله به دليل گسـترش مواد پلاسـتكيي جديد و سيسـتم 
هـاي نويـن كاربـردي اسـت . توسـعه اشـكال نويـن مـواد جديـد بسـته بنـدي 
منجـر بـه توليـد فيلم هايي بـا خصوصيـات نوين مي‌گـردد. پيشـرفتهاي زيادي 

در طراحـي و سـاخت فيلـم هـاي پليمـري بـا دامنـه وسـيعي از نفـوذ پذيري به 
C2H4,O2,�  گازه�ا ص�ورت گرفته اس�ت. اين امر موجب گس�ترش جاذب‌ه�اي 

CO2 همـراه بوده اسـت .

متداولتريــن مــوادي كــه در بســته بنــدي MAP ســبزيجات و ميــوه هــاي تــازه 
ــل  ــن ويني ــر اتيل ــد از : PP ,LDPE ,PVC، كوپليم ــوند عبارتن ــتفاده مي‌ش اس

الــكل و پلــي اســتيرن نــرم شــده.
ــب اتمســفر درون  ــر تريك ــا تغيي ــه ب ــود ك ــتفاده مي‌ش ــي اس ــم‌ هاي ــراً فيل اخي

ــد . ــا تغييرميك‌ن ــري آنه ــوذ پذي ــته نف بس
ــه  ــي ب ــم‌ هــاي هوشــمند در بســته بنــدي محصولات در حالتــي كــه ايــن فيل
كار رونــد زمــان بــازار يابــي طولانــي دارنــد و طــي ايــن مــدت دمــا ،رطوبــت 
ــل  ــل تقلي ــه حداق ــه وارده ب ــد صدم ــر ميك‌ن ــور و … تغيي ــبي،ميزان ن نس
خواهــد يافــت .بــا وجــود ايــن گســترش ايــن فيلــم هــاي جديــد بــه شــرايط 

ــد شــده توســط محصــول وابســته اســت . ــوع اتمســفر تولي نگهــداري و ن
تغييــر نفــوذ پذيــري مــوادي كــه بــراي بســته بنــدي بــا هــواي اصــاح شــده 

مقدمه
بســته بنــدي بــا هــواي اصــاح شــده بــه دو شــكل فعــال و غيــر فعــال انجــام مي‌شــود .در حالــت فعــال پــس از قــرار دادن محصــول درون 
بســته هــواي آن را تخليــه كــرده ســپس تريكــب گازي مــورد نظــر درون بســته تزريــق مي‌شــود . امــا در حالــت غيــر فعــال محصــول در هــواي 
معمولــي بســته بنــدي مي‌شــود و در اثــر تنفــس محصــول و نفــوذ پذيــري ويــژه فيلــم پــس از چنــد روز هــواي اصــاح شــده مــورد نظــر بــه 
وجــود مي‌آيــد . در واقــع يــك تعــادل دينامكيــي مــا بيــن گازهــاي توليــدي ميــوه و گازهــاي موجــود در مكيــرو اتمســفر ايجــاد مي‌گــردد، در ايــن 

تعــادل مصــرف O2  و توليــد CO2  بــا انتقــال ايــن گاز از ميــان بســته در دمــاي مشــخص برابــر مي‌گــردد.
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ــل  ــن عوام ــت. از اي ــته اس ــددي وابس ــل متع ــه عوام ــوند ب ــتفاده مي‌ش اس
مي‌تــوان بــه نــوع فيلــم، ضخامــت و شــرايط درونــي و بيرونــي بســته اشــاره 
ــري را  ــوراخ نفوذپذي ــكاف و س ــي ،ش ــاي احتمال ــيختگي ه ــود گس ــرد. وج ك
تغييــر مي‌دهــد . ايــن عوامــل ممكــن اســت بــه دليــل صدمــات مكانكيــي در 

ــا دســتگاه دوخــت حرارتــي ايجــاد گــردد. حيــن دربنــدي ب
ــك روش  ــاً ي ــاي PE عم ــه ه ــلكيوني در يكس ــاي س ــره ه ــتفاده از پنج اس
افزايــش تبــادل گازهــا در شــرايط كنتــرل شــده اســت .كيــي از فاكتورهــاي 
ــزان  مــورد توجــه در محصــولات بســته بنــدي شــده كاهــش وزن اســت .مي
ــه بخــار آب 9-8 درصــد  ــالا ب ــري ب ــا نفوذپذي ــم هــاي ب كاهــش وزن در فيل
ــن 2-1 درصــد  ــري پايي ــا نفوذپذي ــاي ب ــم ه ــه در فيل ــي ك ــد .در حال مي‌باش
اســت . اگــر چــه اتمســفر متعــادل مســتقيماً در ارتبــاط بــا شــرايط انبــار داري و 
واكنــش بيــن بســته و محصــول مي‌باشــد، ولــي كينواختــي پلاســتكي هــاي 
ــز داراي  ــي ني ــودن مكانيســم هــاي دوخــت حرارت ــورد اســتفاده و خــوب ب م
اهميــت بســزايي اســت. روش AMP بــه صورتهــاي مختلفــي انجــام مي‌شــود، 
ــك واحــدي  ــدي ت ــه سيســتم هــاي بســته بن ــوان ب ــان مي‌ت ــن مي ــه از اي ك

،يكســه اي و ســيني اشــاره كــرد. 
داراي  كـه  مي‌باشـد   UNIPACKمشـابه روش واحـدي  تـك  يـا   ISP روش 
واحدهـاي تكـي بسـته بنـدي ميـوه در فيلم هـاي پليمـري از جنس پلـي الفين 
هاي اكسـترود شـده اسـت. ISP اتمسـفري با هواي اشـباع شـده از آب فراهم 
ميك‌نـد كـه بـا كاهـش چرويكدگـي و كاهـش وزن ،مانـدگاري محصـول را 

افزايـش مي‌دهـد و امـكان آلودگـي بـه بيمـاري هـا را كاهـش مي‌دهـد.
برابــر ميك‌نــد  تقريبــاً 2-3  را  مانــدگاري محصــول  زمــان  ايــن روش 
ــا  ــه روش ســرد كــردن ت ــوژي را نســبت ب ،همچنيــن عوامــل مخــرب فيزيول
ــم  ــوان از فيل ــدازد.در روش ISP مي‌ت ــق مي‌ان ــه تعوي ــر ب ــه بهت ــاي بهين دم
هايــي اســتفاده كــرد كــه حــاوي مــواد قــارچ كــش هســتند. همچنيــن فيلــم 
ــك  ــتم‌هاي ت ــراي سيس ــند ب ــن مي‌باش ــاي اتيل ــه داراي جاذب‌ه ــي ك هاي
ــبز  ــگ س ــردن رن ــن ب ــراي از بي ــتفاده مي‌شــوند. ب ــدي اس واحــدي بســته بن
مركبــات اســتفاده از مــوادي كــه باعــث آزاد شــدن اتيلــن مي‌شــود،فرآيندهاي 

ــد. ــديد ميك‌ن ــي را تش ــبز زداي س
  

اثرات MA بر فعاليت تنفسي ميوه ها و سبزيجات تازه
ــر متابوليســم محصــولات كشــاورزي كاهــش  ــرات هــواي اصــاح شــده ب اث

ــيژن و  ــرف اكس ــن ،مص ــيد كرب ــد دي‌اكس ــرف مواد،تولي ــس، مص ــدت تنف ش
ــدت  ــراي م ــول ب ــه حص ــرات ك ــن تغيي ــه اي ــت .در نتيج ــرارات اس ــد ح تولي
ــه  ــه گون ــس ب ــرعت تنف ــش س ــود. كاه ــته مي‌ش ــه داش ــري نگ طولاني‌ت
ــت O2 از 2-3  ــر غلظ ــت. اگ ــته اس ــته وابس ــاي درون بس ــول و گازه محص
درصــد كمتــر شــود متابوليســم بي‌هــوازي رخ داده و يكفيــت محصــول 
ــا و  ــه ،دم ــه گونه،واريت ــيژن ب ــي اكس ــطح بحران ــت . س ــد ياف ــش خواه كاه
زمــان نگــه داري بســتگي دارد.اكســيژن نــه فقــط سوبســتراي اكســيدازهايي 
ــو  چــون ســيتوكرم اكســيداز P450 ،اســيد آســكوربكي اســيد اكســيداز ، آمين

ــد .  ــز مي‌باش ــيداز و … ني ــيد اكس اس
از ايــن رو كاهــش غلظــت اكســيژن بــا كاهــش فعاليــت ايــن آنزيمهــا ســبب 
تغييــر متابوليســم محصــول خواهــد شــد . غلظتــي از اكســيژن كــه مــرز بيــن 
 EP ــه ــام نقط ــه ن ــد را ب ــخص ميك‌ن ــوازي را مش ــوازي و بي‌ه ــس ه تنف
ــب  ــه موج ــيژن ك ــي از اكس ــردد: غلظت ــان مي‌گ ــن بي ــت و چني ــروف اس مع
توقــف توليــد اتانــول مي‌گــردد. چــون الــكل مــاده اي اســت كــه در هنــگام 
تنفــس بي‌هــوازي ميــوه توليــد مي‌گــردد از شــاخص ديگــري تحــت عنــوان 
ACP) Anaerobic Compensation Ppoint(  اســتفاده مي‌شــود كــه بــه 

 CO2 ــر تعريــف مي‌شــود. غلظتــي از اكســيژن كــه در آن ميــزان صــورت زي
در حداقــل باشــد . 

همچنيـن غلظـت CO2 بيـش از 20 درصـد بـر روي سـرعت تنفـس اثـر منفي 
دارد و بسـته بـه نـوع مـواد گياهـي و غلظـت اكسـيژن ممكـن اسـت تنفـس 
بي‌هـواز تهييـج گـردد.  اثـر بازدارندگـي CO2  بـر روي سـرعت تنفـس كاملاً 
 O2 20درصد + CO2 60 درصـد( CO2 مشـخص نيسـت ،چون غلظت بـالاي
+20درصـد N2( بسـته بـه نـوع محصـول و مرحله رشـد اثرات متفاوتـي خواهد 
داشـت .در بعضـي از محصـولات بـا انـدازه گيـري جـذب اكسـيژن مشـخص 
شـد سـرعت تنفسك‌اهـش ميي‌ابـد ومحصولاتـي چـون كاهو،اسـفناج و كـدو 

روي‌نمي‌دهـد. تغيير‌محسوسـي 
 

تاثير MA بر بيوسنتز اتيلن
بــراي تبديــل ACC )1– آمينوسكيلوپروپان-1-كربوكســيلكي اســيد( بــه اتيلن 
و نيــز بــراي متابوليــزه شــدن اتيلــن كــه بــه صــورت تريكــب بــا رســپتور توليــد 
 EFE ــر ــد اث مي‌شود،اكســيژن لازم اســت. غلظتهــاي پاييــن اكســيژن مي‌توان
 CO2 .را افزايــش دهــد ACC آنزيــم ســازنده اتيلــن( را مهــار كنــد و ســطح(



info.khooshe@yahoo.com هفته نامه خوشه

90سال سيزدهم . دور جدید . پیاپی ۵۰۵ )۱۵۴( سال 1395

 CO2 يــك بازدارنــده رقابتــي بــراي عمــل اتيلــن اســت. در بافتهــاي گياهــي
ــدود  ــا مح ــد CO2 ب ــرعت مي‌بخش ــن را س ــيد اتيل ــه اكس ــن ب ــل اتيل تبدي
ــن از  ــردد، همچني ــن گ ــيكل اتيل ــع تش ــد مان ــاخت ACC مي‌توان ــردن س ك

ــد. ــت ميك‌ن ــن ممانع ــه اتيل ــل ACC ب تبدي
 

تاثير MA بر تريكب شيميايي
بلــوغ و پيــري محصــولات كشــاورزي توســط تغييــرات فيزيولــوژي و 
ــزه  ــات، رنگ،م ــر تريكب ــر تغيي ــردد، در اث ــا مشــخص مي‌گ بيوشــيميايي بافته
و بــوي نهايــي ميــوه بــه وجــود مي‌آيــد. غلظــت هــاي پاييــن اكســيژن و يــا 
بــالاي CO2  ممكــن اســت بعضــي از واكنشــهاي متابولكيــي را تغييــر دهــد.

ــق در  ــالاي CO2 باعــث تعوي ــاي ب ــا غلظــت ه ــن O2 ي ــاي پايي غلظــت ه
ــش  ــرعت كاه ــده س ــاح ش ــفر اص ــود. در اتمس ــول مي‌ش ــيدگي محص رس
مقــدار كلروفيــل و افزايــش مقــدار كارتنوئيدهــا و آنتوســيانين‌ها  كنــد 
ــات  ــيكل تريكب ــد تش ــالاي CO2 مي‌توان ــاي ب ــت ه ــه غلظ ــود اگرچ مي‌ش
ــن  ــا اي ــل را كاهــش دهد،ب ــيون فن ــداز و اكسداس ــت فنل‌اكس ــك ،فعالي فنولي
ــر  ــاي موردنظ ــدوده ه ــاي O2 ،CO2  در مح ــت ه ــه غلظ ــي ك ــود وقت وج
ــوه  ــي مي ــاوه وقت ــد .بع ــدن روي مي‌ده ــوه اي ش ــده قه ــد ، معمولًاپدي نباش
ــع از تشــيكل  ــالا CO2 مان ــرار مي‌گيرند،غلظــت هــاي ب هــا در هــواي آزاد ق

ــردد . ــا مي‌گ ــي در آنه ــگ طبيع رن
ــي از  ــرض مخلوط ــي در مع ــدت طولان ــه م ــه ب ــوه اي ك ــي مي ــور كل ــه ط ب
گازهــاي O2 و CO2  قــرار مي‌گيــرد مقــدار تريكبــات فــرار آن كاهــش يافتــه 

ــرد. ــن مي‌ب ــر را از بي ــن تاثي ــه هــواي آزاد اي ــال ب ــي انتق ول
وقتــي كــه غلظــت هــاي O 2 و CO2 خيلــي پاييــن يــا خيلــي بــالا باشــد،به 
ــردد. ــاد مي‌گ ــي ايج ــات نامحلول ــوازي تريكب ــس بي‌ه ــك تنف ــل تحري دلي

مطالعــات اخيــر نشــان مي‌دهــد كــه در اتمســفري بــا يــك درصــد O2   نــرم 
شــدن و گســترش رنــگ بــه تعويــق مي‌افتــد. غلضــت 3 درصــد O2 اثــري بــر 
تغييــر بافــت نــدارد. و تنهــا اثــر كمــي بــر روي رنــگ مي‌گــذارد، افزايــش3-6 

درصــد CO2 نتايــج مشــابهي خواهــد داشــت.
ــد.  ــته باش ــي داش ــره كش ــر حش ــد اث ــيژن مي‌توان ــن اكس ــاي پايي ــت ه غلظ
ــراي  ــرد ممكــن اســت ب ــرار نگي ــر ق ــوه تحــت تاثي ــن اگــر يكفيــت مي بنابراي
زمــان هــاي كوتــاه نگهــداري غلظــت هــاي پاييــن اكســيژن بــه جــاي مــواد 

حشــره كــش اســتفاده شــود.

ــيژن  ــا اكس ــار ب ــي تيم ــوت فرنگ ــل ت ــك مث ــر يلاكمتري ــاي غي ــوه ه در مي
پاييــن و مقــدار CO2  بــالا مانــع نــرم شــدن و اتــاف رنــگ مي‌شــود.اما بــر 
ــر اســت . ــيد آســكوربكي بي‌اث ــد و اس ــواد جام ــدار م ــيديته، PH، مق روي اس

ــا  ــري ي ــت گي ــد )پوس ــل فرآين ــه حداق ــبزيجاتي ك ــا وس ــوه ه ــورد مي در م
بــرش( روي آنهــا صــورت گرفتــه اســتفاده از بســته بنــدي بــا اتمســفر كنتــرل 
شــده ضــروري اســت، چــون در ايــن محصــولات مقــدار تنفــس بــالا رفتــه و 

احتمــال آلودگــي مكيروبــي بيشــتر اســت.
ــد  ــل فرآين ــه حداق ــبزيجاتي ك ــا و س ــوه ه ــر مي ــردن عم ــي ك ــراي طولان ب
ــب  ــت مناس ــا غلظ ــي ب ــته هاي ــه )M PFV( از بس ــورت گرفت ــا ص روي آنه
ــر  ــورد در نظ ــن م ــد در اي ــور باي ــن فاكت ــود . چندي ــتفاده مي‌ش ــا اس از گازه
ــت  ــاري و رطوب ــتفاده،دماي انب ــورد اس ــم م ــول، فيل ــود:نوع محص ــه ش گرفت

ــته . ــل بس ــبي داخ نس
كيــي از فاكتورهايــي كــه روي يكفيــت )MPFV( بســيار موثــر اســت، قهوه اي 
شــدن بافــت مي‌باشــد كــه بــه دليــل اكسيداســيون تريكبــات فنولــي توســط 

آنزيــم پلــي فنــل اكســيداز )P PO( و پراكســيداز )POD( روي مي‌دهــد .

MAP مكيروبيولوژي
فلــور مكيروبــي غالــب ميــوه هــا وســبزيجات اينتــرو باكترها،اســيد لاكتيــك 
ــه  ــا ب ــا و كپكه ــترش قارچه ــتند. گس ــا هس ــك ه ــا و كپ ــا ، مخمره باكتريه
ــور  ــر گســترش فل ــز ب ــا ني ــته اســت. دم ــته وابس ــل بس ــت نســبي داخ رطوب
مكيروبــي مؤثــر اســت. چــون دماهــاي بــالا باعــث افزايــش تنفــس و 

ــد. ــد ش ــا خواه ــم ه ــد مكيروارگانيس ــالاي رش ــرعتهاي  ب س
ــت از  ــراي ممانع ــد ب ــل كنن ــد تحم ــبزيجات مي‌توانن ــه س ــي ك ــاي پايين دم
رشــد برخــي مكيروارگانيســم هــا كافــي نيســت. بعضــي از باكتــري هــا كــه 
باعــث عامــل فســاد ســبزيجات هســتند. در 10 درجــه ســانتي گــراد نيــز فعــال 
ــر  ــل Alternaria,Cladosporium,Botrytis در صف ــي مث ــتند و قارچهاي هس

ــند. ــال مي‌باش ــه فع درج
O2 كاهــش يافتــه در  MA  شــرايط مناســبي بــراي مكيــروب هــاي 

بعضــي  فراهــم ميك‌نــد.   Clostridium , botulinum بي‌هــوازي چــون 
از نژادهــاي ايــن مكيروارگانيســم در PH  بــالا و غلظــت نمــك حــدود 
5درصد،اســيديته پايين،غلظــت هــاي پاييــن O2 و دماهايــي مابيــن 3-5 
ــا  ــد ابت ــه 53 درص ــده ك ــن زده ش ــد. تخمي ــد ميك‌نن ــانتيگراد رش ــه س درج
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بــه بوتوليســم از طريــق مصــرف ســبزيجات آلــوده بــه وجــود مي‌آيــد. شــرايط 
 Listeria monocytogenes,E.coli, Aeromonas, مشــابه حالــت فــوق بــراي
Hydrophila Uersinia entaroclitica و باكتــري هــاي مســموم كننــده ديگــر 

ــت . ــده اس ــزارش ش ــز گ ــون Seaphylococcus , Salmonella ني چ
مكيروارگانيســم هايــي كــه معمــولًا در MPFV يافــت مي‌شــوند فالاوباكتريهــا 
ــا  مي‌باشــند،اكثر  ــورم ه ــه ف ــو باســيلوس ،و كورين ، ســويدوموناس هــا ،لاكت
ــي  ــد ول ــت ميك‌نن ــبزيجات فعالي ــي س ــش خارج ــا در بخ ــري ه ــن باكت اي

ممكــن اســت در بافــت هــاي درونــي نيــز وجــود داشــته باشــند.
ــه  ــتگي دارد ك ــل بس ــن عام ــه چندي ــروب ب ــودن MPFV از مكي ــاري ب ع
ــور مهمــي  ــف فاكت ــات مختل ــن آنهــا حفــظ دمــاي مناســب طــي عملي در بي

محســوب مي‌گــردد.
اتمســفر غنــي از CO2 كــه مقــدار O2 ناچيــزي داشــته باشــد بــر روي 
فلــور مكيروبــي اثــر انتخابــي دارد. متابوليســم خــود مكيروارگانيســم هــا نيــز 
ــوازي  ــرايط بي‌ه ــر ش ــد. اگ ــر باش ــته موث ــفر بس ــر اتمس ــد در تغيي مي‌توان
ــد، رشــد مكيروارگانيســم  ــدار O2 بســيار كاهــش ياب ــا اينكــه مق ايجــاد ود ي

ــد . ــد ش ــديد خواه ــوازي تش ــاي بي‌ه ه

عوامل خارجي موثر بر اتمسفر اصلاح شده
1. دما

دمــاي پاييــن بــه كاهــش ســرعت تنفــس ،كنتــرل رشــد مكيروارگانيســم هــا و 
بــه تعويــق فعاليــت متابولكيــي بافــت گياهــي كمــك ميك‌نــد.

كاهــش دمــا بــه 10 درجــه ســانتيگراد ســرعت تنفــس را 2 يــا 3 برابــر كمتــر 
ــس  ــرعت تنف ــانتي‌گراد س ــه س ــر درج ــه صف ــا از 30 ب ــت دم ــد و اف ميك‌ن
ــه  ــي اســت ك ــداري دماي ــه نگه ــاي بهين ــد . دم ــه 1/27 كاهــش مي‌ده را ب
پيــري را بــه تعويــق مي‌انداختــه و يكفيــت را بــدون صدمــه رســلنيدن حفــظ 
ــه نــوع ميــوه، نفــوذ پذيــري پلاســتكي اســتفاده شــده  ميك‌نــد . ايــن دمــا ب
ــي  ــتگي دارد.در ط ــف بس ــاي گازي مختل ــت ه ــه غلظ ــوه ب ــت مي و مقاوم
بازاريابــي  محصــول بســته بنــدي شــده در هــواي اصــاح شــده دمــاب بهينــه 
بــراي جلوگيــري از كاهــش يكفيــت محصــول بايــد ثابــت نگــه داشــته شــود .

تغييــر دمــا ممكــن اســت در داخــل بســته ايجــاد قطــرات بخــار آب كنــد . ايــن 
قطــرات نفــوذ پذيــري پلاســتكي را تغييــر داده و ســرعت تنفــس محصــول را 
افزايــش مي‌دهنــد. ايــن امــر باعــث تغييــر تريكــب گازهــاي اتمســفري داخــل 

بســته شــده ممكــن اســت موجــب تنفــس بي‌هــوازي گــردد.
ــب گازي درون بســته وابســته اســت،چون  ــه تريك ــه ب ــاي بهين ــن دم همچني
   CO2 .ــد ــش مي‌ده ــرما را كاه ــي از س ــات ناش ــالاي CO2 صدم ــطوح ب س
عامــل بازدارنــده فعاليــت مكيروبهــا و قــارچ هــا اســت، در دماهــاي پاييــن اثــر 
بيشــتري نســبت بــه دماهــاي بــالا تــر دارد، چــون در دماهــاي پاييــن حلاليــت 
CO2 در فــاز آبــي بيشــتر اســت و PH ســطح محصــول را كاهــش مي‌دهــد .

2 . رطوبت نسبي
فيلــم هايــي كــه بــراي MAP اســتفاده مي‌شــوند نفوذپذيــري كمــي بــه بخــار 
آب دارنــد و باعــث افزايــش رطوبــت نســبي درون بســته مي‌گردنــد. رطوبــت 
نســبي بــالا باعــث اتــاف  وزن شــده و ســفتي محصــول را در طــي نگهــداري 

حفــظ ميك‌نــد، ولــي در گوجــه فرنگــي اتــاف وزن بــا رطوبــت نســبي درون 
فيلــم رابطــه معكــوس و بــا نفوذپذيــري فيلــم بــه بخــار آب نســبت مســتقيم 
ــد وزن  ــي در واح ــطح خارج ــط س ــر توس ــق تبخي ــش وزن از طري دارد. كاه

محصــول و نفوذپذيــري اپيــدرم بــه بخــار آب تعييــن مــي شــود.

براي جلوگيري از اتلاف بيش از حد آب سه راه حل وجود دارد:
1. كاهش فشار بخار آب

2. كاهش حجم هواي درون بسته
3. واكس زدن سطح محصول

ــه رشــد مكيــروب هــا  ــالا باشــد ب از طــرف ديگــر هرچــه  رطوبــت نســبي ب
ــد.  ــي ياب ــش م ــول افزاي ــب محص ــال تخري ــرده و احتم ــتري ك ــك بيش كم
كنتــرل رطوبــت نســبي درون بســته بــا اســتفاده مــواد شــيميايي جــذب كننــده 
ــرد.  ــي گي ــول و ســوربيتول صــورت م ــل NaCl,KCl,CaSiO4،گزيليت آب مث
 )Anti fog( ــات ضــد مــه ــه تريكــب پليمــري تريكب ــوان ب ــن مــي ت همچيني

اضافــه نمــود.

3. نور
ــوند  ــي ش ــه داري م ــي نگ ــاي ويترين ــه در يخچاله ــبزي ك ــبزيجات س س
فتوســنتز كــرده كــه در نتيجــه تريكــب گازي درون بســته تغييــر خواهــد كــرد. 
ــر از  ــالا ت ــر و ب ــن ت ــب پايي ــه ترتي ــت CO2 و O2 ب ــادل غلظ ــت تع در حال

ــك اســت .  ــط تاري محي
بــرگ هــاي بريــده كاهــو در نــور فلورســنت نســبت بــه آنهايــي كــه در زمــان 
كيســان در تاركيــي قــرار گرفتــه بودنــد كــم رنــگ تــر بودنــد. همچنيــن در 
مــورد گوجــه فرنگــي ســبز زدايــي بــا نــور باعــث افــت يكفيــت خواهــد شــد و 

بنابرايــن بهتــر اســت از بســته هــاي مــات اســتفاده شــود .
***

منابع: 
بســته بنــدي مــواد غذايــي بــا اتمســفر تغييــر يافتــه / اوراي كــول ، اســتايلز/ ترجمــه بهجــت تــاج‌ 

الديــن / ســازمان تحقيقــات، آمــوزش و ترويــج كشــاورزي
مجموعــه مقــالات هشــتمين كنگــره ملــي صنايــع غذايــي ايــران، مقالــه بســته بنــدي بــا هــواي 
اصــاح شــده بــراي ميــوه هــا و ســبزيجات تــازه / دكتــر ســيد علــي مرتضــوي، مهنــدس مســعود 

شــفافي  زنووزيــان/ دفتــر صنايــع كشــاورزي – معاونــت فنــي و تكنولوژكيــي وزارت كشــاورزي
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فرآیند تولید آبنبات و تافی

تافی
نــوع دیگــری از آب نبات هــا، تافی هــا هســتند. ایــن نــوع آب نبــات را از مخلــوط 
ــع  ــی مان ــی تهیــه می کننــد. وجــود چرب قنــد و گلوکــز و شــیر و مقــداری چرب
چســبیدن آب نبــات بــه دنــدان می شــود و رطوبــت را در آن حفــظ می کنــد و 
محصــول را ســفت نگــه مــی دارد. در تولیــد تافــی از مــواد دیگــری ماننــد قهــوه، 
ــز  ــی نی ــای خوراک ــانس و رنگ ه ــد اس ــی مانن ــربت و افزودنی های ــو، ش کاکائ

ــود. ــتفاده می ش اس
از انــواع مختلــف تافــی نیــز می تــوان بــه شــیری، میــوه ای، قهــوه، کاکائویــی، 
ــخص  ــترک و مش ــه مش ــک وج ــا ی ــواع تافی ه ــرد. ان ــاره ک ــره ای و… اش ک

دارنــد و آن هــم طعــم و مــزه کارامــل اســت.

تکنولوژی تولید تافی
در مــورد تهیــه تافــی نیــز ابتــدا شــکر ســفید، داخــل آســیاب ریختــه می شــود 
تــا بــه صــورت پــودر شــکر در آیــد، ســپس آب، شــیر خشــک و روغــن را بــه 

ــد. ــه می کنن ــودر شــکر اضاف پ
مـاده به دسـت آمـده بـه طـرف دیـگ تافـی هدایـت می شـود. در دیـگ تافـی، 
کاکائـو )بـه صـورت پودر یا کره کاکائو(، لسـیتین و انواع اسـانس مصرفی و سـایر 

مقدمه
تاریخچــه‌ی صنعــت آبنبــات ســازی بــه دههــا ســال پیــش برمــی گــردد در آن زمــان چــون قنــد و شــکر دارای ارزش خاصــی بودنــد آبنبــات بــه 
صــورت فعلــی مصــرف نمــی شــد بلکــه بعنــوان یــک کالای لوکــس عرضــه مــی شــد. بــا ورود ماشــین آلات بــه کشــور ایــن محصــول با انــواع و 
اقســام مختلــف ســاخته شــده و مــورد اســتفاده ی عمــوم قــرار مــی گیــرد. تــا حــدود 10 ســال پیــش، 90% از تولیــدات عمــده جهانــی آب نبات 
در اختیــار 5 کشــور اروپایــی از جملــه آلمــان، ترکیــه، اتریــش، بلژیــک و انگلیــس بــود. امــا در ســال های اخیــر دامنــه تولیــد ایــن محصــول و 
تکنولــوژی تولیــد آن بــه دیگــر قاره هــای جهــان رســید و در کشــور مــا هــم گام هــای بلنــدی در زمینــه تولیــد صنعتــی ایــن محصولات برداشــته 

شــد. چــه بســا کــه اکنــون در خاورمیانــه، ایــران اولیــن تولیــد کننــده ایــن محصولات اســت.



سال سيزدهم . دور جدید . پیاپی ۵۰۵ )۱۵۴( سال 1395

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

93

افزودنی هـا بـه آن افـزوده شـده و بـه وسـیله همزن بـالای دیگ به هـم آمیخته 
شـده و خمیـری یکنواخـت تشـکیل می شـود. بعـد از توقـف کوتاهـی، شـکلات 
آمـاده بـه طـرف دسـتگاه پرکـن هدایـت می شـود. بعـد از شـکل گرفتن توسـط 
دسـتگاه فـرم دهنـده بـه پخـت منتقـل شـده و از آنجـا به دسـتگاه بسـته بندی 
انتقـال می یابـد. پـس از بسـته بنـدی جهـت جلوگیـری از فاسـد شـدن و تغییـر 
شـکل در داخـل فریـزر قـرار گرفته و بعد از مـدت کوتاهی به داخـل کارتن انتقال 

یافتـه و سـپس بـه انبار محصـول تولیـدی حمل مـی گردد.

آب نبات
آب نبات هــا انواعــی از شــیرینی ها هســتند کــه قســمت عمــده آن هــا را شــکر 
ــد. البتــه در ترکیــب آن هــا،  ــا شــیرین کننده هــای دیگــر تشــکیل می دهن و ی
ــت  ــد. رطوب ــز وجــود دارن ــی، اســانس ها و رنگ هــای مختلــف نی اســیدهای آل

آب نبــات فــوق العــاده کــم و تقریبــاً خشــک اســت.
ــه ســاده، شــیری،  ــوان ب ــه می ت ــواع مختلفــی دارد کــه از آن جمل ــات ان آب نب
مغــزدار و میــوه ای اشــاره کــرد. البتــه نــوع بــدون قنــد آن نیــز وجــود دارد کــه 

در آن از شــیرین کننــده هــای مجــاز اســتفاده مــی شــود.

انواع آبنبات
1- آبنبــات هــای ســخت )Rock Candy( کــه قنــد در آنهــا بــه صــورت بلــور 

وجــود دارد
2- آبنبــات هــای دانــه ای کــه قنــد در آنهــا در درجــات متفــاوت بلــور شــدن 

اســت
3- آبنبــات هــای غیردانــه ای )non grained( کــه قنــد در آنهــا ســاختمان غیــر 

بلــوری، بــی شــکل و شیشــه ای دارد.

اجزای تشکیل دهنده مشترک تافی و آبنبات
مــواد قنــدی )شــکر- گلوکــز مایــع(، چربــی هــای نباتــی یــا حیوانــی )روغــن 
ــن- کــره پاســتوریزه(، شــیر )شــیر خشــک – شــیر  ــه- مارگاری هــای هیدروژن
تغلیــظ شــده(. البتــه تافــی اجــزای دیگــری نظیــر قهــوه، شــربت اینــورت، مــواد 

افزودنــی ســوربیتول، اســانس و رنــگ هــای غذایــی نیــز دارد.
بــه دو روش مــی تــوان بافــت نــرم ایجــاد کــرد: 1- افزایــش رطوبــت 2– وارد 

کــرد ن هــوا بــه داخــل تــوده ی مــاده ی قنــدی.
شــکر در فــراورده هــای قنــادی بــه صــورت بلورهــای ریز و درشــت کریســتالیزه 

مــی شــود و ســاختمان غیــر بلــوری، بــی شــکل و شیشــه ای دارد.
گلوکــز: جــزء مونــو ســاکاریدها بــا فرمــول بســته ی C6H12O6 مــی باشــد کــه 
از هیدرولیــز گنــدم، نشاســته یــا ذرت بدســت مــی آیــد. جــزء گــروه راســت گــرد 
بــوده و بیشــتر بــه فــرم D – گلوکــز وجــود دارد و بــه صــورت مایــع اســتفاده 

مــی شــود و از کریســتالیزه شــدن جلوگیــری مــی کنــد.

رنگ های غذایی
از رنــگ هــای غذایــی بــرای جذابیــت و اشــتها آوری اســتفاده مــی شــود. مثــال: 
رنــگ هــای مجــاز مثــل )کارامــل، کاروتــن، زعفــران( – اکســید آهــن )قرمــز 

رنــگ( – تیتانیــوم دی اکســید )ســفید رنــگ(.

ــد  ــرد فرآین ــی گی ــام م ــیر انج ــه روی ش ــی ک ــی از فرآیندهای ــک: یک شیرخش
تهیــه شیرخشــک اســت کــه باعــث افزایــش قابلیــت نگهــداری شــیر بــه مــدت 

طولانــی مــی شــود.
شـیر خشـک معمـولًا بـدون چربـی اسـت چـون اگـر چربـی داشـته باشـد خطر 
اکسیداسـیون در مـورد آن پیـش مـی آیـد و باعـث تنـدی شـیر مـی شـود. مهم 
ترین ماده تشـکیل دهنده ی شـیر خشـک و مهـم ترین عامل نگهدارنـده هوا در 
داخـل شیرخشـک لاکتـوز اسـت ) به علـت نفوذ پذیری نسـبت به هـوا(. به علت 
شـرایط شـدید حرارتـی سـولفیدریل موجود در شـیر فعال شـده و مثـل یک آنتی 

اکسـیدان از چربـی هـا در برابـر اکسیداسـیون حمایـت می کند.

روغن نباتی
از بعضــی میــوه هــا و دانــه هــای روغنــی نظیــر آفتــاب گــردان، ســویا بدســت 
مــی آیــد. بــه دو روش فیزیکــی و شــیمیایی کــه هــدف هــر دو روش جداســازی 
اســیدهای چــرب آزاد شــده از روغــن هــا مــی باشــد تصفیــه مــی شــود و وجــود 

آن در تافــی باعــث نــرم شــدن و افزایــش کالــری مــی شــود.

استرهای گلیسرول و لسیتین
مــاده امولســیون کننــده هســتند و نقــش امولســیفایر در امولســیون کــردن را اجرا 
مــی کننــد. کشــش ســطحی بیــن دو مایعــی کــه بایــد بــا هــم مخلــوط شــوند 
ــده  ــا پراکن ــی ی ــاز داخل ــه هــم پیوســتن قطــرات ف ــد، از ب را کاهــش مــی دهن

جلوگیــری مــی کنــد.
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قند اینورت
از شــکر حــاوی ســاکارز محلــول ۲۰٪ ســاخته و ۵۰ ســی ســی از آن را برداشــته 
و ۵ دقیقــه مــی جوشــانیم تــا رســوب آجــری رنــگ اکســید مــس ایجــاد شــود. 
ــاره آن را وزن مــی کنیــم،  محلــول را وزن کــرده و از صافــی عبــور  داده و دوب
اختــاف وزن ایجــاد شــده قنــد اینــورت نامیــده مــی شــود کــه میــزان بلــوری 

شــدن ســاکارز را بــه دو دلیــل کنتــرل مــی کنــد:
1- هــم دکســتروز و هــم لولــوز کندتــر از ســاکارز کریســتال مــی گردد. جانشــین 
کــردن بخشــی از ســاکارز بــا قنــد اینــورت از کریستالیزاســیون ســریع ســاکارز در 

طــی ســرد کــردن شــربت جلوگیــری مــی کند.
2- یــک مخلــوط ســاکارز و قنــد اینــورت حلالیــت بیشــتری در آب از ســاکارز 

تنهــا دارد.

تکنولوژی تولید آب نبات
بـــرای تولیـــد آب نبـــات، ابتـــدا شـــکر را بـــه همـــراه گلوکـــز و آب داخـــل 
ـــی در  ـــی عملیات ـــکر ط ـــات ش ـــن عملی ـــانند، در ای ـــی  جوش ـــه، م ـــزن ریخت مخ
ـــربت  ـــپس ش ـــود. س ـــل می ش ـــاء تبدی ـــد احی ـــه قن ـــز ب ـــیدی گلوک ـــط اس محی
ـــتگاه  ـــن دس ـــود، در ای ـــات وارد می ش ـــت آب نب ـــتگاه پخ ـــه دس ـــده ب ـــد ش تولی
ـــه  ـــا 142 درج ـــن 136 ت ـــت بی ـــب پخ ـــای مناس ـــاء و در دم ـــت خ ـــربت تح ش

ســـانتیگراد پختـــه می شـــود. 
دلیــل خــاء کــردن دســتگاه بــه ایــن علــت اســت کــه اکســیژنی کــه در هــوا 
ــربت در  ــه ش ــود، در نتیج ــربت می ش ــیون ش ــب اکسیداس ــود دارد، موج وج
ــود.  ــدر می ش ــد و ک ــود را از دســت می ده ــفاف خ ــگ ش حضــور اکســیژن رن
پــس بــا خــاء کــردن دســتگاه، بــه شــفافیت شــربت لطمــه وارد نمی شــود. بعــد 
ــه بخــش خنــک  ــه خمیــری تبدیــل می شــود کــه آن را ب از پخــت، شــربت ب

کــن منتقــل مــی  کننــد. 
پـس از ایـن مرحلـه خمیـر وارد دسـتگاه های مختلـف بر اسـاس سـفارش تولید 
مـی شـود، مثلًا اگـر بخواهنـد داخل آب نبـات مغز دار باشـد، خمیر وارد دسـتگاه 
مخصوصـی شـده و ایـن دسـتگاه داخـل خمیـر مغـز تزریـق می کند. بعـد از طی 
ایـن مرحلـه، خمیر وارد دسـتگاه پـرس فرم دهنده شـده و به اندازه و شـکل های 
مختلـف تبدیـل مـی شـود. بعـد از آن آب نبات هـا وارد تونل خنک کننده شـده و 

سـپس وارد مرحله بسـته بندی می شـوند.
ــگ  ــا رن ــه وســیله اســانس ها و ی ــا ب ــه آب نبات ه ــم دادن ب ــه طع ــه مرحل البت

دادن بــه آن هــا در همــان مرحلــه کــه خمیــر وارد بخــش خنــک کــن می شــود، 
ــظ  ــوط غلی ــیرین از مخل ــات ش ــوص آب‌نب ــات، به‌خص ــود. آب‌نب ــام می ش انج
ــده  ــگ دهن ــده و رن ــم کنن ــوش طع ــی خ ــراه افزوزدنی‌های ــا آب به‌هم ــکر ب ش
ــان  ــدی از زب ــه‌ی کَن ــود. کلم ــد می‌ش ــع منجم ــی مواق ــده و بعض ــاخته ش س

ــد( و )قنــدی( مشــتق شــده اســت.  ترکــی و Qand )= قن
در آمریــکای شــمالی آب نبــات بــه مجموعــه‌ی متنوّعــی اطــاق می‌شــود کــه 
شــامل آب نبــات چوبــی، آب نبــات شــکلاتی، مهلــکآب نبــات لیســی، تافــی، 
marsh� )پاس�ـتیل، آدام�ـس، نوع�ـی ش�ـیرینی خمی�ـر مانن�ـد ب�ـه ن�ـام م�ـارش مال�ـو) 

ــات  ــور ، آب نب ــات ش ــرش، آب نب ــات ت ــان ، آب نب ــیرین بی mallows( و ش

ســخت و غیــره اســت.
می‌تـوان بـا لعـاب‌دار کـردن سـبزیجات و میوه‌هـا و مـواد خشـک توسّـط شـکر 
محصـولات قنـدی تولیـد کرد. در خـارج از آمریـکای جنوبی نام ژنریـک آب‌نبات 
همـان مـوّاد شـیرین و قنـدی )sweets or confectionery( اسـت. )انگلسـتان، 
ایرلنـد، اسـترالیا، نیوزیلنـد، آفریقای جنوبی، و دیگر کشـورهای مشـترک ‌المنافع(. 
ــه  ــوط ب در آمریــکای شــمالی و انگلســتان و اســترالیا واژه آب‌نبــات چوبــی مرب
نــوع خاصــی از شــیرینی اســت کــه بــر روی چــوب قــرار دارد. همچنیــن واژه‌ی 
کَنــدی )candy( در انگلســتان مربــوط بــه نــوع خاصــی از شــیرینی‌های پشــمالو 
 cotton candy in( ــام پشــمک ــه ن ــکا و اســترالیا ب اســت در حالی‌کــه در آمری

ــود. ــناخته می‌ش North America and fairy floss in Australia( ش

آب نبات ژله ای
از دیگــر انــواع آب نبــات می تــوان بــه آب نبــات ژلــه ای نیــز اشــاره کــرد. آب 
نبــات نــرم و ژلــه ای کــه عــاوه بــر ترکیبــات عــادی، دارای صمــغ و ژلاتیــن 

ــود. ــانده می ش ــکر پوش ــت ش ــای درش ــا دانه ه ــطح آن، ب ــت و س اس

نقش مواد اولیه در آبنبات
1( شکر )ساکارز(

ــات ســازی شــکر مــی  ــوژی آبنب ــور ســاز در تکنول ــی و بل ــده اصل شــیرین کنن
ــت  ــه حال ــم ب ــدون بهــم زدن ســرد کنی ــول غلیــظ شــکر را ب باشــد. اگــر محل
ــم زدن،  ــا ه ــراه ب ــتر هم ــردن بیش ــرد ک ــا س ــه ب ــد ک ــی آی ــباع درم ــوق اش ف

ــردد. ــی گ ــارج م ــول خ ــل شــده و از محل ــور تبدی ــه بل ســاکارز ب
ــوان غلظــت هــای بیشــتری از ســاکاروز را  ــا افزایــش درجــه حــرارت مــی ت ب
تهیــه نمــود. هرچــه غلظــت ســاکاروز بیشــتر شــود نقطــه جــوش محلــول زیادتر 
مــی گــردد کــه ایــن ارتبــاط روش مهمــی بــرای کنتــرل آب توســط اپراتــور مــی 
باشــد. اگــر تمــام ســاکارز بــه کریســتال تبدیــل شــود آبنبــات ســخت )آبنباتــی 
کــه ســفت مــی باشــد و حــاوی 99% ســاکاروز مــی باشــد( تولیــد مــی شــود. 

اگـر قسـمتی از سـاکارز کریسـتالیزه شـود بطوری که کریسـتال هـای کوچک در 
آن معلـق شـوند، سوسپانسـیون آن حالت ویسـکوز یـا نیمه پلاسـتیک در می آید 

کـه در فـرآورده هـای آبنبـات نیمه دانـه ای مورد اسـتفاده قرار مـی گیرد.

2( قند اینورت
از هیدرولیــز ســاکارز )شــکر( بوســیله اســیدها یــا آنزیمهــا قنــد اینــورت )مخلــوط 

گلوکــز و فروکتــوز( بــه دســت مــی آیــد.
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 اهمیــت اصلــی قنــد اینــورت در آبنبــات ســازی ایــن اســت کــه میــزان بلــوری 
شــدن ســاکارز را کنتــرل مــی کنــد وبــه دلیــل جــاذب رطوبــت بــودن از تــردی 

و خشــکی بیــش از حــد آبنبــات جلوگیــری مــی کنــد.

ابزار و وسایل کارگاهی و روش تولید ابنبات
تکنولوژی تولید آبنبات

اغلــب وســایل مــورد اســتفاده در کارگاه آبنبــات ســازی ســاخت ایــران تولیــد می 
شــود این وســایل عبارتنــد از:

کــوره نفتــی یــا گازی – پاتیــل بــزرگ 200 تــا 700 کیلویــی ـ پاتیــل کوچــک 
ــکفگیر ـ دســتگاه چــرخ یــا قالب زنی  30 تــا 50 کیلویــی ـ آبگــردان یــا ملاقــه ـ
ـــآسیاب برقــی – دســتگاه ســفید کــن ـ دســتگاه نقــل بهــم زن یــا خشــک کــن 
ـ پنکــه ـ دم برقــی ـ میــز آهنــی یــا ســنگ آبــی ـ میــز کار بــزرگ و کوچــک 

و غیــره.

مواد اولیه
اصلــی تریــن مــواد تشــکیل دهنــده آبنبــات را مــی تــوان شــکر خالــص – آب 
– ســفیده تخــم مــرغ – جوهــر لیمــو – و طعــم دهنــده هــای طبیعــی از جملــه 

هــل و نارگیــل دانســت.
 

روش تولید آبنبات
1ـ مقــدار معینــی آب را در پاتیــل بــزرگ گــرم کــرده و پــس از آمیختــن شــکر 
ــه ســفیده تخــم مــرغ در آب حــل کــرده و  ــن مرحل ــرا مــی جوشــانند. در ای آن
بــه محتویــات دیــگ مــی افزاینــد. در ایــن حالــت پــس از مقــداری جوشــیدن 
محتویــات، کــف تیــره رنگــی بــرروی مــواد بوجــود مــی آیــد کــه توســط کفگیــر 

گرفتــه مــی شــود و شــیره زلال و تمیــزی حاصــل مــی گــردد.
2ـ شــربت موجــود در پاتیــل بــزرگ پــس از خامــوش کــردن توســط ملاقه‌هــای 
بــزرگ یــا آب گــردان بــه پاتیــل کوچــک کــه در مجــاور پاتیــل بــزرگ قــرار دارد 
هدایــت و مجــدداً جوشــانده مــی شــود و بــه آن جوهــر لیمــو مــی افزایند شــربت 
در اثــر تبخیــر بــه تدریــج غلیــظ مــی شــود تــا بــه جایــی کــه قطــرات آن کــش 

دار گــردد ایــن مرحلــه را اصطلاحــاً چاشــنی گرفتــن مــی نامند.
3ـ پــس از آنکــه شــربت بــه قــوام آمــد به حــد نصــاب خــود جوشــیده، محتویات 
پاتیــل را توســط دســت یــا زنجیــر چرثقیــل بــر روی ســنگ های ســیاه و یــا میز 

آهنــی کــه دارای شــبکه هــای خنــک کننــده می باشــد،
می ریزند تا خمیر شفاف و سرد شود.

ــا 25  ــزرگ 20 ی ــای ب ــه ه ــورت تک ــرا بص ــر آن ــدن خمی ــرد ش ــس از س 4ـ پ
کیلویــی درآورده و بســته بــه نیــاز تولیــد کننــده افزودنــی مــورد دلخــواه مثــل 
هــل یــا نارگیــل را مــی افزاینــد و خــوب مالــش مــی دهنــد تــا ترکیــب شــود.

5ـ اینــک خمیــر طعــم دار شــده کــه هنــوز نیــم گــرم اســت را بــر روی دســتگاه 
ــازوی دســتگاه  ــر حرکــت افقــی ســه ب ــا در اث ــد ت ــرار مــی دهن ســفید کــن ق
آنقــدر کشــدار شــود تــا تغییــر رنــگ داده و از رنــگ زلال و شــفاف بــه رنــگ 

ســفید تبدیــل شــود. ) بمــدت 5 تــا 10 دقیقــه(
6ـ خمیــر بدســت آمــده را در تکــه هــای کوچــک 4 یــا 5 کیلویــی بــه دهــان 
دســتگاه قالــب آبنبــات مــی دهنــد و از آنســو نــواری مشــابه نــان ســنگک بــا 

عــرض کمتــر دریافــت مــی کننــد کــه دانــه هــای آبنبــات بــر روی آن نقــش 
گرفتــه.

7ـ نوارهــای بــه هــم چســبیده را کارگــران روی میــز بــزرگ پهــن مــی کننــد تــا 
در اثــر وزش بــاد پنکــه ســرد و خشــک شــوند پــس از آن بــه کمــک چنــد چوب 

دســتی و بــا ضربــات مخصــوص براحتــی از هــم جــدا گردند.
8ـ تــوده آبنبــات هــا را توســط بــرس بزرگــی بــه داخــل دســتگاه خشــک کــن 
ریختــه و مقــداری از شــربت تولیــد شــده اولیــه در پاتیــل بــزرگ را بــروی آن 
مــی پاشــند و بــا ایــن عمــل امــکان چســبندگی آبنبــات هــا بهــم را از بیــن مــی 
برنــد پــس از خشــک شــدن درون دســتگاه محتویــات بعــد از 15 دقیقــه آمــاده 

بســته بنــدی مــی باشــد.

ویژگی های آب نبات و تافی
تافــی و آب نبــات بایــد دارای طعــم، بــو و رنــگ مطلــوب بــوده و معــرف نــوع 
خــود باشــند. تافــی بایــد بــه راحتــی قابــل جویــدن بــوده و از نرمــی مناســبی 

برخــوردار باشــد. تافــی و آب نبــات نبایــد بــه لفــاف خــود چســبیده باشــند.

بسته بندی
تافــی و آب نبــات بایــد در بســته هایی از جنــس کاغــذ مومــی، فویــل و آلومینیوم 
آســتردار، پلــی پروپیلــن و ســایر مــواد مجــاز بــرای بســته بنــدی محصــولات 
غذایــی، بســته بنــدی و عرضــه شــوند، بــه نحــوی کــه از نفــوذ رطوبــت هــوا، 

گــرد و خــاک و آلودگــی محتویــات آن جلوگیــری بــه عمــل آیــد.
ـــد  ـــده نبای ـــاپ ش ـــطح چ ـــی، س ـــدی چاپ ـــته بن ـــواد بس ـــتفاده از م ـــورد اس در م
در تمـــاس بـــا فـــرآورده باشـــد. عرضـــه تعـــدادی از واحد هـــای تافـــی و آب 
ـــزی و  ـــی فل ـــی، قوط ـــتیکی، مقوای ـــوی پلاس ـــای ثان ـــته بندی ه ـــات در بس نب

ـــت. ـــن اس ـــه ممک شیش
تافــی عــاوه بــر بســته بنــدی ثانــوی بایــد دارای بســته بنــدی اولیــه نیــز باشــد. 
بــر روی واحدهــای بســته بنــدی شــده آب نبــات و تافــی مــوارد زیــر بایــد بــه 

طــور خوانــا درج گــردد.
نــام و نــوع فــرآورده، شــماره پروانه ســاخت از وزارت بهداشــت، درمــان و آموزش 
پزشــکی، نــام و نشــانی ســازنده، ذکــر مــواد تشــکیل دهنــده ی فــرآورده، تاریــخ 

، لید تو
انقضاء، شماره سری ساخت، چگونگی نگهداری و وزن خالص.

نکته پایانی
ــا  ــی دندان ه ــث خراب ــز باع ــکر نی ــت و ش ــکر اس ــولًا دارای ش ــات معم آب نب
ــد، بلکــه  ــا را خــراب می کن ــه دندان ه ــط شــکر نیســت ک ــه فق می شــود. البت
ــه  ــه از شــکر تغذی ــد ک ــان وجــود دارن ــا در ده ــری  ه ــی از باکت ــواع گوناگون ان
ــان  ــط ده ــا، محی ــن باکتری ه ــرده و در نتیجــه متابولیســم شــکر توســط ای ک

ــد.  ــن می آی ــود و PH پائی ــی ش ــیدی م اس
در پاســخ بــه محیــط اســیدی، مینــای دنــدان کانــی آزاد می کنــد کــه ایــن کار 
ــات، مســواک  ــد از مصــرف آب نب ــس بع ــا می شــود. پ باعــث آســیب دندان ه

زدن را فرامــوش نکنیــد.
***


