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مقدمه
بنننه مم نننوم کلینننه عملینننات صننننغت غنننذا •

ت محصنولابسنته بنندیوفرآوریبرداشت کشت 
زادآوری  پرواربنندی  ببن   صنید و بناغی وزراعی

. خننوراکی  می باشنندفننرآوری دام  ویننور و ماهیننان
نینز دامپنروریوکشناورزیصنغت غذا شامل خود

.می باشد

باه اشنتفرآوری خوراکمم وم صنغت غذا بیشتر با•
.گرفته می شود

3



تاریخچه

 یفیهت مهی وهود  هه علوم و صنایع غذایی بهه ممموعهه اا العلهوم و فنهولا اطه  •
اعه  ال بهاغی، لراعهی، دامهی وفیزیکی، ویمیایی و میکروبی محصهوتت  اهاورلا 

همهع وورا، فهروورا، مهورد توههه اهرارداده و امهور تبهدی  ونگههدارا دریایی را ال لحاظ 
اهرار ونهها را مهورد بررسهیتبدی ، فرموتسیولا، نگهدارا،  نترل  یفیت و حم  و نق 

ود  اروناسالا این روته اادرند باتکیه برمعلومات و اندوخته هاا علمی خه. می دهد
اداره واحههدهاا صههنایع غههذایی را بعهههده درفتههه و در برنامههه ریههزا و ایمههاد واحههدهاا 
تولیدا صنایع غهذایی در منهاطک  اهت و صهنعت  مهد نمهوده، در امهور ومولوهی و 

ولیهد و تحقیقاتی همکارا نموده و به عنوالا مسئول فنی، مسئول ولمایاگاه و مدیرت
. نترل  یفی  ارخانه هاا صنایع غذایی انمام وظیفه نمایند
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به طور  لی  نسرو  ردلا در . به معنی حفظ  ردلا ماتک وده استConservarسالا ال لغت یونانی کنسرو لمه•

صنایع غذایی عبارت است ال ایماد ورایطی  ه بتوالا تحت ولا ورایط محصول موردنظر را براا مهدت هاا طهوتنی حفهظ
.نمود

ه  ه دولت فرانسه با سایر  اورهاا اروپایی در حال هنگ بود توسط ید نفر فرانسوا ب۱۷۹۰این روش در سال هاا •
ذاهاا نام نیک  وپر ابداع دردید، در ولا لمالا ناپلئولا براا تغذیه سربالالا خود با ماهک ت لیهادا مواههه بهود و نیهال بهه غه

فرانهد بهراا  سهی  هه ایهن ۱۲۰۰۰مناسبی داوت  ه بدولا ورایط خاص ااب  نگهدارا باوند، وا هایزه اا به مبلغ 
.ماک  را ح   ند اختصاص داد

اولین  نسرو هاا خود را  ه در ظروف ویاهه اا بسهته بندا  هرده و در وو ههوش دمها داده بهود بهر ۱۸۰۴وا در سال •
روا ملوانالا ید  اتی و طی ید مسافرت دریایی ولموده و پس ال اطمینالا ال  ار خهود و سه مت  نسهرو ها دزاروهی

ایهن . ولا را با نمونه  نسرو ها به موسسه صهنایع ملهی فرانسهه ارانهه نمهود۱۸۰۹در این لمینه به چاپ رساند و در سال 
مهاه ادعهاا او را در مهورد سهال  مانهدلا محتهوا ویاهه تاییهد نمهود و ۸موسسه  نسهرو هاا وپهر را بررسهی و پهس ال 

.نمونه هاا  نسرو را براا مطالعه بیاتر به و ادمی علوم فرانسه فرستاد
دمها بهر دانامند بزرگ فرانسوا ، مطالعاتی را در این لمینه انمام داد و ثابت  رد  ه نقش اصلی به عهده اثهرپاستور•

او براا اثبات ادعاا خود تعدادا ال  نسرو هاا وماده وهده ابلهی را در ههواا ولاد وههر، . روا میکرواردانیس  ها است
تعدادا را در خارج ال وهر و تعدادا را در ارتفاعات مناطک  وهستانی بال  رده و به حال خود دذاوهت و بهه ایهن نتیمهه 
رسید  ه  نسرو هایی  ه در معرض هواا ولوده وههر اهرار درفتهه بودنهد لودتهر و ولا ههایی  هه در ارتفاعهات و در معهرض 

.هواا سال  ترا بال وده بودند دیرتر ال همه فاسد ودند
اول به تدریج ظروف لعابی به هاا ظروف ویاه اا  ه به علت وکننددی،  اربرد ولا ها بها ماهک تی مواههه بهود متهد•

در ولمالا سهاخته وهده بهود بهه  هار درفتهه  Peter Durantتوسط ۱۸۱۰دردید و پس ال ولا ظروف حلبی  ه اب  در سال 

.ودند
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اهمیت و تنوع روته هاا صنایع غذایی

نیال رول افزولا هامعه به غذا و رود بی رویه همعیت و  اهش منهابع غهذایی، یکهی ال•
مهمتههرین مسههانلی اسههت  ههه توهههه دولتمههردالا، اندیاههمندالا و محققههالا را بههه خههود 

ه در این راستا، لزوم استفاده بهینه ال منابع غذایی موههود و به. معطوف داوته است
 ههاردیرا رووهههاا مطلههوو نگههه دارا و هلههودیرا ال رههایعات بههی رویههه محصههوتت 
ود  ااورلا، تأمین منابع هدید غذایی، بسته بنهدا مناسهب بهه منظهور حفهظ و بهبه

، ال همله مواردا است  هه اهمیهت ولا بهر ههی   هس پووهیده ... یفیت محصوتت و 
.نیست

دات صنعت، سبب پیهدایش عهاع وه بر این، رود و توسعه هوامع و پیارفت علوم و•
و سبد هاا نوین غذایی وده، بهه دونهه اا  هه نیهال بهه تنهوع محصهوتت و پیهدایش
. فروورده هاا هدید غذایی و  مد غذایی به وهک  رول افزونهی احسهاس مهی دهردد

ولهت بدین سبب رابطه مستقی  روته صنایع غذایی با س مت مردم و توهه خهاص د
، ...و مردم به  میت و  یفیت غذایی هامعه و ایماد  ارخانمات هدید صنایع غهذایی و
.همگی دتی  بارلا هستند  ه اهمیت این روته تحصیلی را ناالا می دهند
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رشته های گروه علوم و صنایع غذایی

، وهام  نهانوایی، میکروبیولهوصا صهنعتی و  اهاورلا،  نسروسهالا: روته مهواد غهذانی-۱•
خاکبار، سردخانه، بسته بندا و بالاریابی

وام  صنایع ویر و فروورده هاا ویر و ماردارین سالا: لبنیات سالا-۲•

یوام  اندسالا، تهیه سیلو براا دامدارا، چاا، توتولا، الیاف نبات: مواد استخراهی-۳•

وام  تقطیر و الک   ای، سر ه سالا و تهیه مایه ها: صنایع تخمیرا-۴•
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غذا و کشاورزی

به دلی  رود ااب  م حظه همعیت  اهور طهی دو دههه دذوهته، تقارهاا غهذا بههه •
هورت صورت فزاینده اا افزایش یافته و تأمین استق ل و امنیت غذایی هامعه را بههه صه

ال سهوا دیگر در حال حارر ایمهاد اوتغال، . مسئله اا اساسی مطرح ساخته است
ور توسعه پایدار و حفظ محیط لیست ال مهمترین چالش هاا ااتصادا ه اهتماعی  ا

.به ومار می ویند
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 ااورلا پایدار

 ااورلا به عنوالا مهمترین روش تهأمین غهذاا انسهالا، سهاختمالا و عمه  ا وسیسهت  هاا •
بهره بهردارا انسهالا ال منهابع طبیعهی همهواره به صهورت. طبیعی را به ودت تغییر داده اسهت

نهها ید هانبه و بی رویه بوده و بهره بردارا ال این منابع بدولا رعایت هنبهه هاا حفهاظتی ولا و ت
ا، روهد فزاینهده همعیهت و بحهرالا  مبهود غهذ. براساس تأمین منافع  وتاه مدت انمام می دیرد

کی سبب بهره بردارا بیش ال انداله ال منهابع طبیعهی و در نتیمهه بهره  خهوردلا تهواللا بیولهوصی
مصهههرف بی رویهههه مهههواد وهههیمیانی نیهههز در  اهههاورلا، سهههبب بهههرول ماهههک ت . بودهاسهههت

.لیست محیطی دونادونی وده است

به مدیریت صحیح منابع  ااورلا اط   می دردد  (Sustainable Agriculture) ااورلا پایدار •
نیز  ه در ههت رفع نیالهاا درحال تغییر بار به  ار برده وود و در عین حال منابع طبیعی و

تمر،  ااورلا پایدار سهودمند و مسه.  یفیت محیط لیست را حفظ  رده و حتی بهبود بخاد
ایههن وههیوه  اههاورلا، ااتصههادا ترین و در عههین حههال . متکههی بههر حفههظ منههابع طبیعههی اسههت

سههودمندترین نحههوه اسههتفاده ال انههرصا و تبههدی  ولا بههه محصههوتت  اههاورلا، بههدولا تخریههب 
.حاص  خیزا خاک و  یفیت محیط لیست می باود
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تأمین نیالهاا غذایی و الیاف انسالا•
صهاد ااتمنهابع طبیعهی براسهاسافزایش  یفیت محیطهی و•

 ااورلا
ع  ارومههدترین روش اسههتفاده ال منههابع تمدیدوههدنی و منههاب•

کی ااورلا و تر یب چرخه ها و  نترل هاا طبیعی بیولوصی
پایدارا حیات ااتصادا عملکردهاا  ااورلا•
امعه یفیت لنددی براا  ااورلالا و به طور  لی هافزایش•
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بحران تامین غذا

برخهی ال . در حال حارر عرره غذا در ههالا بهه یهد بحهرالا در  اهاورلا تبهدی  وهده اسهت•
:دتی  ایماد چنین پدیدهاا عبارتند ال

رود همعیت و درومد سرانه در  اورهاا تاله صنعتی وهده و  اهورهاا پرهمعیهت و ( الف•
( د هه عمهدتا بهها  مبههود غههذا روبههه رو هسهتن)نیز ورعیت نگرالا  ننده  اورهاا  ه  درومهد 

موهب افزایش تقاراا غذا و افزولا ودلا ولا بر عررهه هههانی غهذا دردیهده و بههر موههودا و 
.هاا هارا مواد غذایی تأثیردذاوته استایمت 

میزالا عرره و ایمت هاا هارا مواد غذایی در حدا است  ه ومار لیادا ال مهردم فقیر ( و•
.ال رصی  هاا غذایی مناسبی برخوردار نیستند

طی چند دهه دذوته  هه توانسهت محهدودیت هاا عررهه را فناوراباوهود پیارفت هاا( ج•
هها بها وهرایط تولیهدبرطرف نماید و تولید اا م مه  غذایی را افهزایش دههد، امها ایهن فنهاورا

ههاا بعه وه درمهورد برخهی  اتههاا اساسهی، فهن وورا. تمامی محصوتت سهالدار نبوده انهد
بز در مقارلا با دور نخسهت انقه و سه)تولید، محصول را به حد تولید بالقوه نزدید  رده است 

ه هاا موههود امکهالا روهد تولیهد و بههره ورا  هاهش یافتهبدین ترتیب ال طریک فناورا(. وسیا
.است
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میزان تقاضای محصولات کشاورزی
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ترکیبات مواد غذای  
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:گروه اصلی مواد غذایی وجود دارد که عبارتند از۷

وو-۱

(سا اریدها) ربوهیدرات ها -۲

پروتئین ها -۳

(ترا دلیسریدها)چربی ها -۴

مواد معدنی -۵

ویتامین ها-۶

(سلولز)فیبر -۷
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ریز مغذی هاا و( macronotrients)درشت مغذی ها این گروه ها را می توان به دو زیر گنروه
(micronutrients)تقسیم کرد.

.درشت مغذی ها به مقادیر نسبتا زیاد و ریز مغذی ها به مقادیر کمتر مورد نیاز هستند

گنروه درشت مغذی ها از کربوهیدرات ها  چربی ها  فیبر پروتئین ها و آب تشکیل می شنوند و انایر
.های غذایی   ریز مغذی ها را تشکیل می دهند

.کر می شودانرژی تولید می کنند که بر حسب کیلوکالری ب( به ااتثنای فیبر و آب)درشت مغذی ها 

بزرگ نوشنته منی شنود تنا بنا کنالری  (C)و با حرف  (Calories( )کالری)کیلوکالری اغلب به شکل 
.کوچک افتراق داده شود

کیلو کنالری بنر حسنب هنر گنرم 9کیلوکالری انرژی بر حسب هر گرم و چربی ها ۴کربوهیدرات ها 
دیگنر بنرای ویتامین ها  مواد مغدنی  فیبر و آب انرژی تولید نمی کنند ولی به دلایل. تولید می کنند

.بدن ضروری هستند
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وو
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از در بین همه موادی که برای ادامه حیات گیاهان ضروری هستند  آب از نظر مقدار بیش•
راف آب در اراار پیکره گیاه از آبی که در خاک اون. اایر مواد مورد احتیاج گیاهان اات

اط . ریشه هاات تا بخار آ ب موجود در اواقک زیر روزنه های هوایی برگ ا   وجود دارد
ه و بخنار آب تبخیر الول ای مزوفیل برگ نشانگر قطع ارتباط و پیواتگی آب داخنل گینا

ارعت رشند . هر یک از الول ای فغال و در حال رشد گیاهان اات . موجود در هوا اات 
. هندگیاهان عالی نسبت به کمبود آب در خاک خیلی انریغترعک  الغمنل نشنان منی د

مقدار آب قابل ااتماده برای ریشنه گیاهنان و نینز مقندار بخنار آب موجنود در هنوا    از 
یاهنان م مترین عوامل اکولوژیکی هستند که در توزیع و پراکندگی گونه هنای مختلنگ گ

.  عالی در اط  کره زمین تاثیر دارند

مقندار . درصد وزن تر آن ا اانت80مقدار آب اکثر الول ا و بافت ای گیاهان عالی بیش از •
درصند و بیشنتر نینز 90آب موجود در برخی الول ای درحال رشد ممکن اات تا حدود 

و نیز شکوفه   مقندار آب ممکنن اانت ( دورمانت) براد ولی در دانه های در حال خواب 
.درصد و یا کمتر باشد10
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وظایف و اعمال آب در گیاهان

انگیاهدرآنتاثیرهایووظایگازبرخیشمردنباراعالیگیاهانحیاتدرآباهمیت•
:دادنشانبخوبیتوانمی

.ااتپروتوپلاامدهندهتشکیلوعمدهجزآب-1
واردآنوریقازوشودمیمحلولآندرمغدنیغذاییعناصرکهااتحلالیآب-2

یکازمغدنیغذاییموادآنوایلهبهکهااتحلالیآب همچنین.شوندمیگیاه
یگردالولبهالولیکازنیزوالولهماندردیگرمحلبهالولیکداخلدرمحل

.ندشومیمنتقلدیگراندامبهاندامیکازبالاخرهودیگربافتبهبافتیکازو
.شوندمیانجاممتابولیکیواکنش ایبسیاریآندرکهااتمحیطیآب-3

ازرخیبمانند)متابولیکیواکنش ایازبسیاریدرکنندهانمغالوفغلمادهیکآب-۴
.ااتکرب چرخهواکنش ای
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ساختمان و خواص آب

نیمکشروعآبم مخواصوآبااختمانچگونگیمطالغهبارابحثاینتوانیممیما•
گیاههبخاکازآبانتقالمختلگهایمکانیسمشناختبرایمبناییتواندمیامراین.
.باشداتمسمربهوریقآنازو

مییمولکولبینقویجاببهآمدنوجودبهباعث آبمولکول ایبودنقطبیخاصیت•
.شودمینامیدههیدروژنیپیوندکهگردد

دو.ردداکووالان پیوندهیدروژناتمدوباکهااتاکسیژناتمیکدارایآبمولکول•
اتمالکترونگاتیویخاصیتچون.دهندمیتشکیل105زاویهیکهمباH-Oپیوند

یوندپالکترون ایجذببهاکسیژنتمایلبنابراینااتهیدوژنبیشترازاکسیژن
وسیژناکامتدرجزئیمنمیبارآمدنوجودبهباعثامراین.اات بیشترکووالان 

.شودمیهیدروژنهرامتدرجزئیمثبتبارنیز
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داشتهنخاصیبارگونههیچآبمولکولکهشوندمیباعثوبرابرندجزئیبارهایاین•
وبودهغروفمهیدروژنیپیوندعنوانبهآبمولکول ایبینالکتروااتاتیکیجاببه.باشد
بینهیدروژنیپیوند.باشدمیآبوبیغیغیرفیزیکیخواصازتغدادیعامل

.گرددمیآبیمحلول ایبهبخشیدنقوامباعثآبمولکول ای
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مولکول آب
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خواص فیزیکی و شیمیایی آب

وتاافشردگیوتراکمقابلغیرشدیداومزهبیبو بی رنگبیایمادهمایعآب•
هنگامی آب.ااتآبزدنیخنحوهخواصاینازیکی.ااتمانندیبیخواصدارای

شدنرداهنگامبهدیگرموادهمهتقریباکهحالیدرشوند میمنبسطزندمییخکه
ازبیشتردرصد9حدود مغینوزنبهیخقطغهیکحجم.شوندمیمنقبضزدنیخو

ورددامایعآببهنسبتکمتریتراکمیخ بنابراین.ااتآنوزنهممایعآبحجم
کهااتآنعلتبهپدیدهاین.گیردمیقرارشناورحالتبهآبدرنتیجهدر

راالیخفضاهایازقسمتیآبمولکول ایوشودمیمتلاشیایاندازهتاآبمولکول ای
.کنندمیاشغال
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(Imbibition)آماس 
(Osmosis)اسمز

لداخبهآبحرکتمرحلهدوبینشدنقایلتمایزگیاهیهایفیزیولوژیستبرای•
و(تورم)آماسمرحلهازعبارتندمرحلهدواین.ااتمتداولامریگیاهیالول ای
دمواربرخیدر.هستندفغالغیرانتقالازمثال اییمرحلههردو.اامزمرحلهدیگری
نممکگیاهیالول ایداخلبهآبحرکتمرحلهازقسمتیحداقلکهااتشدهاشاره
نایدرموردایکنندهقانعدلیلگونههیچالبته(1972کالوک  )باشدفغالانتقالاات
یکیمتابولپمپیکاحتمالاپروتوپلاامیغشاهایعرضدرآبفغالانتقالبرایکه

.نیستداتدرداردوجود

31



(براثر جذب آب) آماس 

آبوجامدمحلولغیرموادواجزاوایلهبهآباطحیوعمقیجذببهتورمیاآماس•
وتشاراناثربرآب.شودمیگمتهالولیدیوارهوپروتوپلاامدهندهتشکیلدوات
ابناحیه یکازآبحرکتج ت.کندمینموبمزبورموادبه مویینههایلولهعمل

.ااتکمترآبپتانسیلبادیگرناحیهبهبیشترآبپتانسیل
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انجامهنگامیتن اکهااتایمرحلهازعبارتآماس•
 خشکچوبمانند)گیاهیجامدموادکهشودمی
تماسآببا(مردهیازندهشدهخشکهایدانه

هنگامی زندهخشکهایدانهمورددر.کنندحاصل
 کنندمرووبآببارویشمنظوربهراهادانهکه

اولیهااعتچندویدرآبجذببراثرآماسعمل
جذباامزعملوریقازآباپ وشودمیانجام
.شودمی

A) water absorption curve during soybean

seed germination; B) images of rice and

soybean seeds during germination. Bars

are 1 mm in rice images and 4 mm in

soybean images.
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اسمز

کندمیجدارامحلولدوکهپذیرنموبنیمهغشاییکازآبعبوروحرکتبهاامزعمل•
بادیگرهناحیبهبیشترآبپتانسیلباناحیهازآبحرکتج تنیزجاایندر.شودمیگمته

آنازگمختلموادعبوربهنسبتکهپذیرنموبنیمهغشاییکوااتکمترآبپتانسیل
بورعبرایولیکنندعبورآنازکهدهدمیاجازهآبمولکول ایبهداردنسبینموبقابلیت
.هستندنسبینموبقابلیتدارایپروتوپلاامیغشاهایهمه.ااتنموبقابلغیرمحلولمواد

رجی تلیوشودمیبردهکاربهاامزبرایکتاب ااغلبدر"پذیرنموبنیمه"اصطلاحگرچه
نیمهغشای"اصطلاح.شودااتماده"نسبینموبقابلیت"اصطلاحازآنجایبهشودمیداده
باردهنامب.شدبردهکاربههوفوانتنامبههلندیشیمیدانتواطباراولین"پذیرنموب

یکایجادمنظوربهوکردمطالغهرارقیقمحلول ایخواصازبرخیاامزعملازااتماده
شامل)محلولیکدرموجودموادازیکیعبورونموببهنسبتتن اکهنموبپذیرنیمهغشای

موبنقابلغیرکاملاآنازمواداایرعبوربهونسبتنموبقابلآناز (مادهازچندمخلووی
.نداردوجودزندهایستم ایدراحتمالاغشاییچنین.دادانجامتحقیقاتیباشد
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برای نشان دادن اامز آب خالص در درون یک ظنرف ریختنه منی شنود و ینک محلنول •
انت غلیظ مانند محلول ااکارز را در داخل یک کیسه که دارای غشا نیمنه نمنوب پنذیر ا

از . موب اات می ریزیم   غشا مزبور نسبت به آب نموب پذیر و نسبت به ااکارز غیر قابل ن
.یک ورقه الوفان می توان به عنوان غشا ااتماده کرد

این)در شروع آزمایش محلول داخل غشای الوفان در داخل آب ظرف فرو برده می شود•
درون چون پتانسنیل شنیمیایی آب در آب خنالص(.ایستم یک اامومترنامیده می شود

ه وور خنود ظرف بیشتر از پتانسیل شیمیایی آب در محلول ااکارز اات  درنتیجه آب ب
کارز می عبور می کند و وارد محلول اا( که دارای قابلیت نموب نسبی اات)بخود از غشا 

.  شود 
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اهمیت اسمز

با.ردکانکارتواننمیراعالیگیاهانالول ایوایلهبهآبجذبدراامزعملاهمیت•
گیاهیبالغوزندهالولیکدرموجودآب(بیشتریاو)درصد70کهاینبهتوجه
ایغشازاامزعملوایلهبهآباین کهآننیزوااتواکوئلدرموجودآبازعبارت
عبوربورمزغشایدوبینموجودپروتوپلااملایهو(تونوپلاات)واکوئلغشایوپلااما

م متریوبیشترخیلیکمیاثردارایاامزعملکهشودمیآشکارتر کندمی
.آماسعملتاااتگیاهیالول ایوایلهبهآبدرجذب
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درایویژهاهمیتاامزعمل گیاهیالول ایداخلبهآبانتقالدرآنتاثیربرعلاوه•
اامزبهگیبستپلاامولیزپدیدهمثلا.داردگیاهیفیزیولوژیتجربیآزمایش ایبرخی
بهتگیبسگیاهیالول ایاز(میتوکندری امانند)الولیاندامک ایااتخراجیاودارد

.دارداامزعملتوقگوحذف
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اهمیت اسمز

آب اگر اندامک ای الولی در مراحل خروج آن ا از الول ا   در محلول ای خیلی رقیق و ینا•
دامک ا زیرا ورود اریع آب بر اثر اامز   به داخل این انن. مقطر قرار گیرند خواهند ترکید 

بنرای جلنوگیری و. منجر به افزایش حجم آن ا و پاره شدن غشای خارجی آن ا خواهد شد
لوب به حداقل رااندن این گونه آایب ا   مواد محلنول کنه دارای اثنر فیزیولنوژیکی ننامط

عمدا به محیط مایغی کنه مراحنل اانتخراج  انندامک هنا در آن ( مانند ااکارز) نباشند  
قریبنا انجام می شود    اضافه می کنند تا پتانسیل شنیمیایی آب در محنیط اانتخراج   ت

قنرار دارنند   برابر با پتانسیل شیمیایی آب در پروتوپلاام زنده الول ا که اندامک ا در آن
.بشود
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(ψ)پتانسیل آب 
مقدارنجشاوتشخیصبرایمناابوایلهیکگیاهیفیزیولوژیست ایبرایآبپتانسیل•

کمترتبافیکیاالولیکآبپتانسیلهرچه.ااتگیاهیبافت ایوالول ادرآبدقیق
بافتیکآبپتانسیلهرچهبرعک .بیشترااتیابافتالولآندرآبجذبتواناییباشد
اینبه.ااتبیشتر(مجاور)بافت ایوالول ابرایآبتامیندربافتآنتواناییباشدبیشتر
موردگیاهیایالول وبافت اتشنگیوآبکمبودمقدارگیریاندازهبرایآبپتانسیلترتیب
.گیردمیقرارااتماده

وکمخیلیااتممکنخشکیوآبیکمشرایطدربیابانیهایبوتهآبپتانسیل•
گیاهانمورددرنیز(بار-100حدود)کمتریآبهایپتانسیل.باشدبار-60تا-30درحدود

لپتانسیداراینیزاندشدهخشکهوادرکهزندهگیاهیهایدانه.ااتشدهگزارشمزبور
زاکمترآبهایپتانسیلااتممکنحتی.هستندبار-100تا-60حدوددرکمخیلیآب

.ارددگیاهگونهنیزوهادانهخشکیمیزانبهبستگیکهباشندداشتهنیزبار-100
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Water Potential, Solute Potential, and Pressure Potentia

42



 ربوهیدرات ها

.مولکول کربوهیدرات و چربی از اتم های کربن  هیدروژن و اکسیژت تشکیل می شوند•

لیمرهای یا پ( گلوکز  فروکتور  گالاکتوز)کربوهیدرات ها ممکن اات به صورت مونومرهای ااده •
.باشند( نشااته)بزرگ پلی ااکاریدها 

رول چربی ها  تری گلیسریدها هستند که از مونومرهای مختلگ اانید چنرب متصنل بنه گلیسن•
.ااخته شده اند

مولکنول هنای پنروتئین حناوی اتنم هنای . بغضی از اایدهای چرب و نه همه آن ا  ضروری انند•
.نیتروژن به اضافه ی عناصری از کربوهیدرات ها و چربی ها هستند

  نقنش مونومرهای نیتروژن دار پروتئین  مواوم به اایدهای آمینه   علاوه بر متابولیسنم اننرژی•
های متغددی ایما می کنند و هنگامی که به عننوان انوخت بنه کنار منی رونند  بنا آزاد کنردن 

.نیتروژن  بار آن را ب کلیه ها تحمیل می نمایند
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D-fructoseBeta-D-GalactopyranoseGlocose
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.بغضی از ااید آمینه ها هم مانند برخی اایدهای چرب  برای بدن ضروری اند•

منواد اایر ریز مغذی ها که در وبقه بندی مزبور در نظر گرفته نشده اند  آنتنی اکسنیدان هنا و•
.هستند( phytochemicals)شیمیایی گیاهی 

ر بغضی از موادغنذایی بنه ونو. اکثر غذاها حاوی مخلوط بغضی از تمام گروه های غذایی هستند•
.منظم و برخی دیگر با دفغات کمتری باید به بدن براند
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.شوندمینامیده(پیچیده)یا(ااده)قندجذبوهضمارعتحسببرهاکربوهیدرات•

ایهکربوهیدراتوآیندمیداتبهشکروقندولبنیاتها میوهازاادههایکربوهیدرات•
نشااتهابزیجاترشته انواعبرنج  کاملغلاتازشدهت یهناندر(ااکاریدهاپلی)پیچیده

.شوندمییافتحبوباتوای

ومغدنیموادها ویتامیندارایااده هایکربوهیدراتازبغضیوپیچیدههایکربوهیدرات•
.هستندفیبر
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پروتئین ها 

ی آن علنت اینن نام گنذار. پروتئین از واژه ای یونانی گرفته شده و به مغنای نخست اانت•
.اات که پروتئین را نخسنتین و م م تنرین بخنش ینک موجنود زننده تشنخیص داده انند
.یاختنننه ها اننننواع گونننناگون دارنننند  و هنننر ننننوعی پنننروتئین وینننژه خنننود را دارد

نوع آمیننو ن 21بیش از . پروتئین ها از ترکیبات موادی به نام آمینو ن اایدها پدید آمده اند
  «کنربن»بنه اضنافه « نیتنروژن»در همه آمینو ن اایدها ماده شیمیایی . ااید وجود دارد

.یافت می شود« اکسیژن»و « ئیدروژن»

ننواع آمینو ن اایدهای مختلگ از راه های گوناگونی با هم ترکینب می شنوند  و در نتیجنه ا•
.مختلگ پروتئین ها را پدید می آوردند
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متابولیسم اسیدهای آمینه

ه و شامل منواد ها هستند  قابل انتشار بودپروتئینمتابولیسماایدهای آمینه شکل ن ایی•
:ااده ای اات که مصارف مختلمی دارند

بافت هابخیره موقتی در( الگ

.شوندبا اایدهای آمینه بافت ای مختلگ  پروتئین ها انتز می: هاانتز پروتئین(ب

آمینه عامل با اوختن ااید آمینه  بغد از آنکه ااید: تران  آمیناایون–دز آمیناایون(ج
درصند اننرژی 90باقی می ماند که حندودا  ااید چربرا از دات داد  یک (NH2)آمینی 

موجود در ااید آمینه را در بر می گیرد و در زمان کمبود اننرژی ینا مصنرف بنیش از حند 
ر همچننین اانیدهای آمیننه د.پروتئین  ااید آمینه پ  از دات دادن ازت خود می اوزد

.به یکدیگر تبدیل می شوند( تران  آمیناایون)ازتبدن با جا به جا کردن
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به صورت رنگی نشان داده مارپیچ های آلمامیوگلوبین  که در آننمایشی اه بغدی از ااختار
.غیین شدتبلورنگاری پرتو ایک این پروتئین نخستین پروتئینی بوده ااختار آن تواط. شده اند
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(ترا دلیسریدها)چربی ها 

طبنی از لیپیدها ترکیباتی هستند که منشا گیاهی یا جنانوری دارنند و در حلال نای غیرق•
انته از منواد بننابراین لیپیندها د. قبیل بنزن  اتر و دی اولمید کربن قابل حل می باشند

میایی غیرمتجان  می باشند که خاصیت محلولیت مشترک دارند ولی الزامنا از نظنر شنی
( اشنندکه خود شامل چربی و روغن منی ب)این داته از چربی های خنثی . شبیه نیستند

.دفسمولیپیدها  ترین ها  ااتروئیدها  موم ها و تغدادی ترکیبات دیگر می باشن

چربی ها با روغن ها از این نظر تماوت دارند که چربی ها در درجه حنرارت عنادی جامند •
  چربی ها در گیاهانی از قبینل برت  انوژا  نارگینل  بنادام زمیننی. ولی روغن ها مایغند

ر فسنمولیپیدها د. گلرنگ و دانه های کوچنک غنذایی بنه صنورت بخینره ای منی باشنند
.ااختمان غشاهای الولی نقش م می بر ع ده دارند
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ایمام مینقشانسانبدندرکهااتلیپیدنوعی(triglyceride)تری گلیسرید•
.می کند

.داردراانرژیبخیرهوبندیعایقنقشگلیسریدتریبدن چربیبافت هایدر•

.یافته ااتتشکیلچرباایداهوگلیسرولیکازگلیسریدتری•

گروه)عاملهاهالکلیکترکیبازگلیسرولآایلترییاگلیسریدتری•
آناختصارینام.می شودایجادچرباایداهوگلیسرولنامبه(-oHهیدروکسیل

T.Gاات..T.Gانرژیمیزاندارایقندهابهنسبتوااتانرژیبخیرهازم میشکل
بیمولکولیشیمیاییازنظرمولکولاینهمچنین.ااتبیشتری(پتانسیلانرژی)ن مته

نآمتمایزکنندهوجوهازنیزآن(دواتیچربی)گریزیآبخصلتواات(inert)اثر
خیلیانسیتهدبالیپوپروتئین هایاصلیجزءگلیسریدتری.هااتکربوهیدراتبهنسبت

.اات(CHY)کیلومیکرونو(VLDL)کم
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هذو

و تجزیننه آن هننا بننه لیپننازجننذب تننری گلیسننریدهای غننذا در روده و پنن  از اثننر آنننزیم•
شکیل و از اپ  در الول های روده مجددا  تری گلیسرید ت. مونوگلیسرید صورت می گیرد

ی محنل اصنل. و ایستم لنماوی وارد گنردش خنون وریندی می شنودکیلومیکرون اوریق
.متابولیسم تری گلیسرید در بدن الول های کبد و الول های چربی اات
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مواد معدنی 

و ذرات معادنی  (macrominerals( )مواد معدنی درشت)مواد معدنی را به دو گروه •
(trace minerals) تقسیم می کنند.

:ارتند ازموادی هستند که بدن به مقادیر بیشتری به آن ا نیاز دارد و عب( مواد معدنی درشت)•

(.گوگرد)کلسیم  فسمر  منیزیم  ادیم  پتاایم  کلر و اولمور •

:به مقدار کمتر مورد نیاز هستند و عبارتند ازذرات معدنی•

.آهن  منگنز  م   کروم  روی  ید کبالت  فلوراید و النیوم•

د  در بغضنی منوار. ب ترین راه برای تامین مواد مغدنی مورد نیاز بدن خوردن انواع غذاها اانت•
.پزشکان مکمل های مغدنی را تجویز می کنند
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منابع اصلی مواد معدنی
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ویتامین ها

ی ویتنامین هنای منواد آلن. ویتامین ها مواد لازم بدن برای رشد و تکامل وبیغی هسنتند•
ن ضنروری هستند که مقادیر کم آن ا برای عملکرد فیزیولوژینک و متابولینک وبیغنی بند

.اات

( مواد غنذایی ضنروری)ویتامین و حدود همین تغداد ماده ی مغدنی به عنوان 13تاکنون •
بایند در  Dاین مواد باید مصرف یا جذب شنوند ینا در منورد ویتنامین . شناخته شده اند

کمبنود بغضنی از ویتنامین هنا . ااخته شنود Bپوات   از وریق تابش اشغه ی فرابنمش 
.ممکن اات منجر به مرگ شود
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منابع سرشار ویتامین ها

59



60



61



(سلولز)فیبر 

.یستفیبر به گروه متمایزی از کربوهیدرات ها اولاق می شود که بدن انسان قادر به هضم آن ن•

ل ایسنتم بدن ما فاقد آنزیم گوارشی برای تجزیه ی فیبر اات  بنابراین آن ا در حین عبور از وو•
.گوارشی بدون تغییر حرکت می کنند
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(هاصمغوپکتین)آبدرمحلولفیبر_1•
وندهستچسبندهبراتدارایهافیبراین.آورندوجودبهایژلهحالتتوانندمیفیبرهااین•

اثیرتفیبرهااین.شودآزادارعتبهگلوکزکهدهندنمیاجازهوشوندمیخارجمغدهازدیرتر
ژهویبه)خونهایچربیآوردنپایینوقندکنترلدرولیندارند بزرگرودهبرمشخصی
خونکلسترولافزایشبهمبتلایانبرایودیابتبیماریبرایبنابراین.هستندموثر(کلسترول

.شوندمیاا الایجادباعثمحلولغیرهایفیبرازکمترهمچنین.هستندممید

:دهندمیانجامکارسههافیبراین•
.کنندمیجلوگیرییبواتاز_الگ
.شوندنمیاا الباعث_ب
.شوندمیخونفندوکلسترولکاهشباعث_ج

.داردوجودهاابزیوحبوباتها میوهدرهافیبراین•
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آبدرنامحلولفیبر_2

.دآورنوجودبهایژلهحالتتوانندنمیوشوندنمیحلآبدرولیکنندمیجذبراآبهافیبراین
ندبتوانتاشودمصرفآبزیادیمقداربایدهاآنهمراهبنابراینهستند خشکمغمولا هافیبراین

بوسادکتروگندمابوسدکترغلات پواتدرهافیبراین.باشندداشتهیبواتضدخاصیت
.دارندوجودبرنج

:آبدرمحلولهایفیبرفواید•
.کلسترولکاهش–
.خونقندتنظیم–
.رودهاروانازپیشگیری–
.صمراانگتولیدازپیشگیری–
.وزنافزایشازپیشگیری–
.واری وبواایرب بودبهکمک–
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:آبدرنامحلولهایفیبرفواید•
.مدفوعحجمافزایش–
.یبواتازجلوگیریومدفوعمرتبدفعبهکمک–
.رودهاروانازپیشگیری–
.صمراانگتولیدازپیشگیری–

ایدهایاروده باکتریفیبر زیادمصرفصورتدر.دادافزایشرامایغاتبایدفیبر افزایشبا•
ن بنابرای.شوندمغدهنمخوپیچهدلاا ال موجبااتممکنکهکنندمیتولیدچربی
حملتتاکنیدخودغذاییبرنامهواردتدریجبهرافیبرپرغذاییموادکهشودمیتوصیه
فیبراندهرایدکمترکههاییابزیوهامیوه.یابدافزایشفیبر بهنسبتگوارشداتگاه
.دارندبیشتری
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فساد مواد غذای  
کیعوام  فساد در مواد غذایی وام  عوام  بیولوصیکی، ویمیایی، فیزی•

، درمهاچگونگی  نترل عوام  فساد و نگهدارا مهواد غهذایی بها اسهتفاده ال •
...و تخمیر، تغلیظ،  ردلاخاد، ویمیاییو افزودنی مواد، سرما
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(برولا درا)عوام  خارهی -1

:این عوامل عمدتا شرایط محیطی و جوی بوده که عبارتند از

دمای محیط(الگ

درجه را تحمل می کنند و بر همین اااس به اه دانته 90تا -3۴به وور کلی میکروب ها بازه دمایی •
وامنل لذا درجه حرارت نگ داری یکی از م مترین ع. ارمادوات  مزوفیل و گرمادوات تقسیم می شوند

.فساد مواد غذایی به شمار می رود که بسته به نوع ماده غذایی می بایست مد نظر قرار گیرد

رووبت نسبی محیط( ب

این عامل از دو نظر رشد میکروب ها در اط  و نیز تاثیر بر روی آب فغنال مناده غنذایی حنائز اهمینت •
وبنت لذا رووبت کمتر برای افزایش زمان نگ داری مواد غذایی مورد ااتماده اات  درحالی کنه رو. اات

.دکم ممکن اات موجب ضرر اقتصادی ناشی از کاهش وزن و نیز تغییر کیمیت ظاهر غذا می گرد
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تر یب اتمسفر محیط( ج

ه بهه نهوع تر یبات مختلف دالهاا ا سیژلا؛ نیتروصلا و دا ا سید  ربن می تواند بسهت•
مواد غذایی موهب افزایش مدت نگهدارا ونها با هلهودیرا ال روهد بها ترا هها دهردد 

. ه به اتمسفر  نترل وده یا تغییر وک  یافته ماهور است

نور( د

بر خه ف خهواص رهد میکروبهی خهود  UVمیزالا تابش نور خصوصا برخی ال طول امواج •
.می تواند باعث ایماد تغییرات ساختارا مضر دربرخی مواد غذایی وود

لمالا نگهدارا( ه

هر دام ال میکرواردانیس  هاا موهود در غذا در صورتی  ه سایر ورایط رود ولا هها •
ی فراه  باود می تواند با دذوت لمالا خاصی تکثیر دردد و موهب فساد ماده غهذای

.وود  ه این لمالا در مورد هر ماده متفاوت است
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حذف با شنااایی عوامل فساد  تدابیری که برای
د و کنترل آن به کنار گرفتنه می شنود منی توانن
اد ابب افزایش زمان نگ داری یا تناخیر در فسن

در همین رااتا بنرای افنزایش. مواد غذایی شود
زمان نگ داری مواد غذایی راهکارهنای مختلمنی 

بنر ابداع شده اات که همگی بر پایه موارد موثر
از آن . تشدید فسناد منواد غنذایی اانتوار اانت

:جمله می توان به موارد بیل اشاره کرد
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(درولا درا)عوام  داخلی
:این عوامل مربوط به ماهیت و جن  مواد غذایی بوده و در هر ماده متماوت اات  این موارد عبارتند از

(ph)اایدیته( الگ

. قادر به رشد اند۴ب ترین فغالیت و رشد را دارند درحالی که تغداد کمی در اایدیته زیر 7اکثر میکروب ها در اایدیته •
Ph ی گرددنامنااب حداقل به دو علت تنم  الول را تحت تاثیر قرار می دهد و باعث اختلال در فغالیت میکروب ها م :

ه علنت میوه ها  نوشابه های مختلگ وارکه بن. یکی اختلال در عمل آنزیم ها و دیگری انتقال مواد غذایی به داخل الول
رشد باکتری ها را حمایت نمی کنند این در حالی اات که فرآورده های گوشتی  شنیر و فنرآورده هنایphپایین بودن 

.آن در حدی اات که علاوه بر زمان محدود نگ داری  از نظر رشد باکترهای بیماری زا نیز حائز اهمیت ااتphدریایی 

آب آزاد موجود در غذا( ب

ا مقنادیر به وور کلی باکتری ه. آب آزاد عبارت اات از نسبت فشار بخار آب غذا به فشار بخار آب خالص در دمای مشابه•
تری نسبت به در بین باکتری ها نیز گرم منمی ها نیاز بیش. بیشتری از آب آزاد را نسبت به قارچ ها ج ت رشد نیاز دارند

لذا از زمان های قدیم خشک کنردن بنه عننوان یکنی از راهکارهنای نگ نداری و افنزایش . باکتری های گرم مثبت دارند
.ماندگاری مواد غذایی مطرح بوده اات
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محتوای ماده غذایی( ج

. روبنی آن اانتپایداری وبیغی برخی مواد غذایی در مقابل فساد باکتریایی به دلیل بغضی مواد ضد میک•
ید موجنود مثلا لاکتنین و لاکتوپراکسیداز موجود در شیر  لایزوزیم موجود در تخم مرغ و اینمیک آلده

فلنور همچننین میکرو. در دارچین خواص ضد میکروبی دارند که مواد نگ دارنده وبیغی نامیده می شود
.وبیغی برخی از غذاها موجب ایجاد رقابت و عدم رشد باکتری های عامل فساد می گردد

ااختار فیزیکی و ااختمان بیولوژیک غذا( د

عالی یک محافظ... پوشش های وبیغی مانند پوشش اخت دانه ها  پوشش میوه ها  پواته تخم مرغ و •
در برابر ورود اجرام بیماری زا و فساد اات که در صورت آایب دیدن ممکن اانت دچنار فسناد زودرس

.شوند

احیاء-پتانسیل اکسیداایون( ه

ینگ در حقیقت توانایی یک ماده در گرفتن یا از دات دادن الکترون تغر (Eh)قدرت اکسیداایون و احیا•
لنذا حضنور و ینا عندم . مثبت و در شرایط بی هوازی منمی اات (Eh)در شرایط هوازی مقدار . می شود

غالینت حضور مقادیر مناابی از اکسید کننده یا احیا کننده در یک ماده غذایی اثر قطغنی در رشند ینا ف
.میکروب های آن دارند
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زیمی یا عوامل دیگر برای تشخیص تغییراتی که در محصولات غذایی به دلیل فغالیت میکروبی ویا فساد شیمیایی  آن
ل و در مراحنحس لامسه توسا  انشتاتان حس بویایی حس بیناییبوجود آمده می توان از اندام ای حسی

یص فسناد به عنوان وایله تشنخحس چتاییلذا هرگز نباید از. ااتماده کردآزمایتات مواد غذاییپیشرفته از
.مواد غذایی ااتماده کنیم

:با توجه به موارد یاد شده مواد غذایی برمبنای فساد پذیری را به صورت بیل تقسیم بندی می نمایند

:مقاوم به فساد. 1

غنلات   شرایط نگ داریشان ا ل و آاان اات و به آاانی فااد نمی شود زیرا مقدار رووبت آن ا کم اات ماننند•
.حبوبات   شکر و خشکبار

:نیمه مقاوم به فساد. 2

نند چنانچه به دقت برداشت  حمل و نقل و نگ داری شود می توان در شرایط آاان و ونولانی نگ نداری کنرد مان•
.ایب زمینی   ایب و پیاز

:مواد حساس به فساد. 3

  ماهی   اگر تحت شرایط خاص نگ داری و فرایند نشود به ارعت فااد می شود مانند میوه ها و ابزی ا   گوشت•
.تخم مرغ و شیر
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:های نگ داری مواد غذاییاصول و روش

دگی برای حمظ و نگ داری مواد غذایی از عوامل آلوده و فااد کننده با در نظر گنرفتن ننوع آلنو•
یمیایی بر اااس نوع ماده غذایی   خصوصیات فیزیکی و شن. روش ای مختلمی ااتماده می گردد 

مواد غذایی و وول مدت زمان نگ داری و جنبه های اقتصادی و تکتولوژی بنرای هنر ننوع روش 
ود برای نگ داری پاره ای از مواد غذایی فقط از یک روش ااتماده می شن. خاصی به کار می رود 

امابایند دیند . در حالیکه برای تغدادی از مواد غذایی دو یا چنند روش نگ نداری بکنار منی رود 
.هدف ای روش ای مختلگ نگ داری مواد غذایی چه هستند
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:این اهداف بطور کلی عبارتند از 

ال بههین بههردلا میهروبهههاد موهههوددر مههواد غههذا و بطههور يامهه  و  هها ال بههین بههردلا –الههف 
خطرناكمیهروبهاد بیمار زا

و هلودیرد ال رود و تهثیر میهروبها در لمانو معین ، ل هرا در بعضهو ال مهواد غهذا –و 
نهد تهثیهر مهو نما میهروبها در حالت بود و به محض ا نهه ورا ط وماه وروع بهه روهد

.يه بوسیله تعدادد ال رووهاد نگهدارد مو توالا مانع ا ن عم  ود 
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روش هاا فیزیکی
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حرارت دادن

د اگر میکروب نای موجنو. آنزیم ها می شود درجه باعث از بین رفتن میکروب ا65بالاتراز ) حرارات زیاد •
ی در مواد غذایی را با حرارت دادن از بین ببریم و از ورود میکروب ای جدیند بنه آن جلنوگیری کننیم من
ر توانیم ماده غذایی حرارت دیده را به مدت وولانی تری نگ نداری کننیم زینرا میکروب نا و آننزیم هنا د

در میکروب ای ااپوردار یا هاگ مقاومت زینادی حتنی. حرارت ای متماوتی غیر فغال و یا از بین می رود 
ترین متنداول. مقابل نقطه جوش دارند و برای از بین بردن آن ا باید حرارت همراه با فشنار اانتماده کنرد 

.روش پااتورریز اایون وااتریلیزه اایون می باشد 
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:تغریگ پااتوریزه کردن•

درجه اانتی گنراد بنه مندت 65از بین بردن میکروب ای بیماریزا موجود در مواد غذایی که درجه حرارات 
.ثانیه ااتماده می شود20تا 15درجه به مدت 72دقیقه و یا 30

:تغریگ ااتریلیزه کردن•

135-150از بین بردن کلیه میکروب ای بیماریزا و غیر بیماریزا موجود در مواد غذایی کنه درجنه حنرارت 
یمینت آن ارد می شنود تنا ک( شیر )درجه اانتی گراد به مدت چند ثانیه ااتماده و بلافاصله مواد غذایی 

دقیقنه تحنت فشنار س اانتماده 15درجه به مدت 121تغییر نکند و برای ااتریلیزه کردن کنسرو حرارت 
.میشود
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استفاده از سرما و انجماد

تماده از ارما یکی از روش هایی اات که بشر از قدیم با آن آشنا بوده و از آن ااتماده می کرده مانند اان•
ی کنه یخچال های وبیغی و یا اواق های ارد و همچنین گذاشتن یخ وبیغی در کنار موادغذایی تا زمان

ارما ابب کُنند شندن ینا متوقنگ شندن آننزیم هنا و فغالینت عوامنل . یخچال های امروزه پدید آمدند
.بیولوژیک در مواد غذایی و تأثیر بر روی تکثیر میکروارگانیسم ها می شود 

دمنای ) برای نگ داری موادغذایی با این روش  اه راه وجنود دارد کنه عبارتسنت از اانتماده از یخچنال •
درجنه زینر 18دمنای )که برای نگ داری کوتاه مدت می باشد و فرینزر ( درجه بالای صمر10حداکثر تا 

ر دماهای زیر صم)برای نگ داری چند ماهه گوشت و موادغذایی منجمد بکار می رود و اردخانه ها ( صمر
.ماه تا یکسال بکار می رود 6برای نگ داری وولانی تر حدود ( درجه۴0تا 

.ا متوقگ می کندنگ داری در یخچال باعث از بین رفتن میکروب ا نشده بلکه فغالیت و تکثیر آن ا را کُند ی•
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روش انجماد

روش انجماد مواد غذایی به این صورت انجام می گیرد که آب داخنل انلولی و خنارج انلولی بنه ونور •
همزمان منجمد شده و جدار الول ها پاره نگرددو در ارمای شدید و با ارعت بالا صورت می پنذیرد و
از در هنگام خارج کردن موادغذایی از این وضغیت باید ماده غذایی در یخچال و یا دمای محیط به آرامی

.حالت انجماد خارج شود

ار مواد غذایی منجمد در وول مدت نگ داری  در مغرض خطر آلودگی ها و فغل و انمغالات شیمیایی قنر•
ی نای دارند که ابب اوختگی در اثر ارما  تند شدن چربی ا و خشک شدن انط  موادغنذایی و آلودگ

زم به عمنل دیگر می شوند پ  به همین دلیل باید در نوع بسته بندی و جن  ماده بسته بندی دقت لا
.آید
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(Blanching: ) آنزیم برَی 

ه آنزیم بری یک پرواه حرارتی اات که بر روی ابزیجات و میوه ها اعمال منی شنود کن•
تنر باعث غیر فغال شدن آنزیم ا شده و کیمیت ماده غذایی ماننند عطنر  وغنم و رننگ ب 

ینز در این عمل علاوه بر آنزیم ا تغدادی ا میکروارگانیسم های انطحی ن. حمظ می شود 
ی همچنین بافت ماده غذایی نرم شنده و از شنکنندگی آن جلنوگیری من. از بین می روند

ااتماده از بخار داغ مواد مغنذی. که به دو صورت آب داغ و بخار داغ انجام می گیرد. شود
100مای برای ابزیجاتی که قطغات کوچک دارند د. کمتری را داتخوش تغییر می کند

. دقیقنه زمنان لازم اانت2-0.5دقیقه و بنرای انبزیجات بنرگ دار ۴-2درجه به مدت 
بنرای موادی مثل فلمل  پیاز و ایر اگر آنزیم بری شوند وغم خود را از دات می دهند و

.ماده ای مثل بامیه باعث حذف تلخی آن می شود
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نروش خشک کرد

خشک کردن مواد غذایی به منظوری نگ داری ونولانی روش اانت کنه هنم بنه صنورت •
بزی   این روش بیشتر برای نگ نداری ان. انتی و هم به صورت صنغتی انجام می گیرد 

در میوه   شیر و بغضی از فرآوردهای شیری و به صنورت اننتی بنرای نگ نداری گوشنت
ت ا اینن گوشن. اانتماده منی گنردد مناوق گرم و کویری که داترای به یخچال نندارد

رشنید خشک کردن انتی در هنوای مغمنولی و ننور خو. دارای کیمیتی بسیار نامطلوبند 
ر خورشنید البته ب تر اات برای خشک کردن ابزی در تابستان از نو. ااتماده می گردد 

روزه برای خشک کردن مواد غنذایی امن( در اایه خشک . )به وور مستقیم ااتماده نشود
اقل متنااب با هر محصول روش مناابی وجود دارد تا کاهش کیمیت در محصول به حند

.براد و در خشک کردن از حرارت   جریان هوا و گاهی از خلاء ااتماده می شود 
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روش خشک کردن سرمایی 

در این روش بدون ااتماده از حرارت در حین اینکه غذا منجمد اات رووبنت را خنارج و •
ر آن را خشک می کنیم و برای موادغذایی حساس به حرارت کاربرد دارد مثنل ت ینه پنود

.ق وه یا مایع تخمیر

82



تغلیظ

یارواهپیکتواندمیتغلیظ.کنیممیکمراغذاییمادهرووبتمقدارحرارتازااتمادهباتغلیظدر•
.باشدکردنخشکبرایمقدماتیپرواه

ودیابمیکاهشغذاوزنوحجمتغلیظربت یهدر.ااتغذاییموادتغلیظروشدومرباوربت یه•
ادیاقتصاثرات وزنوحجمکاهشاین ربصورتبهفرنگیگوجهنگ داریقدرتافزایشبرعلاوه
یکآمدهبداترب.داردنقلوحملواایلونگ داریمحلفضایدرجوییصرفهخاوربهزیادی
حرارتباودادهکاهشرامیکروب ا آزادآبکاهشبرعلاوهروش اایندر.باشدمیگوجهوزنپنجم
.روندمیبینازمیکروب اربومرباروشدودردادن

هائینپروتآنعلتکهااتغذاییمادهکردنکگکندمیایجادمشکلتغلیظدرکهمواردیازیکی•
.باشدمیهاکربوهیدراتو
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استفاده از اشعه

بغدهاوگرفتانجامهاآفتبردنبینازبرایگندمصادراتبرایاابقشورویدرباراولینروشاین•
WHOلیتقابانرژیودارندبالاییانرژیکهیونیزههایاشغه.نمودمشخصاشغهبرایراایمنیحد

.کندمیایجادرانگ داریخاصیتوشدهجذبغذاییمادهتواطکهمیزانیآنداردنموب

ادویهوفلملزمینی ایبزدنجوانهازجلوگیریزدایی انگلج تموادغذاییکردنضدعمونیبرای•
.برودبینزاآن اآلودگیتاببیننداشغهبایدشودمیااتمادهآنازبغدهموپرواهازقبلهمکهجاتی
انجامبندیبستهاولروشایندرحرارتیروشخلافبرونداردغذاییمادهرویبرمنمیتأثیراشغه
.دهدمیکاهشنیزراثانویهآلودگیامکاناینودهندمیاشغهبغدوشده

اشغهدتوشمقدار.شودمیآنزیم افغالیتازجلوگیریومیکروبالولااختمانتخریبباعثاشغه•
.ااتمتماوتهابندیبستهوغذاییموادانواعدرااتمادهمورد
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یغذايدود دادن مواد

شمالدر.کنندمینگ داریدادندودباراماهیوگوشتمانندغذاییموادازبغضی•
یشیمیایمواددارایدود.کنندمیااتمادهدادندودروشازماهینگ داریبرایایران

ازکهااتاینریکواایداتیلیکالکل ااتیکااید فنل فرمالدییدمثلمحافظ
نواعاودریاییمحصولاتبغضیدروغمایجادبرایامروزه.آیدمیبداتچوباوختن
.شودمیااتمادهدیگرهایروشهمراهبهدادندودازقرمزگوشتهایفرآورده
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روش هاا ویمیایی
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استفاده از نمک

اثرودباشمیغذاییمادهفغالآبمیزانکاهشعلتبهنمکازااتمادهبانگ داریاثر•
یکرومازگروهیالبته.نداردآن ابردنبینازوارگانیسم امیکرورویبرمستقیمی
.دارندنیازنمکبالایغلظتبهخودرشدبرایوبودهدواتنمکهاارگانیسم

مادهرویبرخشکنمکپاشیدنصورتبهیاکنندمیااتمادهصورتچندبهرانمک•
 گوشتمانندغذاییموادبغضیدریاونمکهایمحلولدرکردنورغووهیاوغذایی
 ماهینگ داریبرایهمچنین.کنندمیآن اواردتزریقیصورتبهرانمکآبمحلول
.کنندمیااتمادهروشاینازخیارشورت یهومارچوبهزیتون 
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روش تخمیر

"یرااخوشدهمیااتمادهروشاینازارکهوپنیرماات ت یهدرپیشاالهزاراناز•
ردخاصیهایمیکروبروشایندر.شودمینیزغذاپایداریباعثکهاندشدهمتوجه
یناونمایندمینامساعدهامیکروبدیگربرایرامحیطوکنندمیرشدغذاییماده
شدهاایدهاردیگواایدااتیکواایدلاکتیکتولیداببخاصمیکروبتکثیرورشد

.دشونمیغذاییمادهپایداریباعثکهکندمیتولیدالکلیاودادهکاهشراPHو

خمیرتشیردربطوریکهباشدمیخامغذایازبیشترغذاییمادهارزشتخمیرروشدر•
ویافتهکاهشآنقندبهحساایتوشودمیبیشترBگروههایویتامینمیزانیافته

.کندمیپیداافزایشآنترکیباتجذبارعت
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روش دود دادن

وش اردیگرباهمراهیصورتبهاغلبوشودنمیااتمادهتن اییبه"مغمولاروشاین•
وشتیگهایفرآوردهتولیدهایکارخانهدربیشترروشاین.گیردمیقرارااتمادهمورد

کنترلقابلدودوفیلتربهمج زکهدودمولدژنراتورهایازصنایعدروشودمیااتماده
یاوهاچوبخوردهناقصاوزاندنازکلدروشودمیااتمادههستندب داشتیو

وکندمیایجادغذاییدرمادهرامناابوغموبودادندود.شودمیااتمادهارهخاک
میکروبکشتندرگرما ایجادعلتبهودهدمیافزایشرانگ داریزمانمدت"حدودا

.ددارکاربردبرنجوگوشتماهی مانندغذاییمواددرروشاین.کندمیکمکنیزها
میشدهدودیهایفرآوردهدود خطرناکوزایدموادارییکوجودعلتبهالبته
.شوندواقعمضرکنندهمصرفبرایتوانند
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ناسیدی کرد

از این روش هم ج ت وغم و مزه منااب و هنم ج نت خاصنیت ضندمیکروبی اانیدها و •
اده منی جلوگیری از رشد و تکثیر میکروارگانیسم ها و افزایش مدت زمان نگ داری اانتم

اایدی هستند کنه بنه آن نا اانیدهای PHبیشتر میوه ها به صورت وبیغی دارای . شود
بنرای . دخوراکی می گویند که وی فرایند وبیغی از ترکیبات ماده غنذایی بوجنود مینینن

رای از ااید ااتیک یا ارکه اانتماده منی شنود کنه بن"اایدی کردن موادغذایی مغمولا
مناهی ب بودی عمل آن کمی نمک نیز به آن اضافه می کنند و در انواع ترشی ها و بغضی

.ها به این روش عمل می شود
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عمل آوری

به این صنورت . روش عمل آوری فقط در گوشت و برخی از فرآورده های آن مواوم اات•
ی و ایجناد که با اضافه کردن برخی موادشیمیایی مانند نیترات ابب افزایش مدت نگ دار

.وغم  بو و رنگ قرمز ثابت و منااب در آن ا می شود

91



هافزودنی ها و مواد نگهدارند

زایش این مواد به منظور افزایش وغم و مزه به مواد غذایی اضافه نمی شوند بلکه ج ت افن•
منواد نگ دارننده شنامل منواد شنیمیایی ج نت . مدت نگ داری فرآورده ها بکار می روند

روپیوننات جلوگیری از رشد قارچ و باکتری ا مانندااتماده از بنزوئات ادیم در نوشابه ها  پ
.د ادیم و کلسیم ااتماده در کیک ونان ها و اایدااکوربیک در پنیر می باشن

ضد اکسید کننده ها از موادی هستند در روغن هنا و موادغنذایی روغنن دار و آجینل هنا •
لنوگیری وبیسکویت که از بروز بوهای نامطبوع و وغم تیز حاصل از اکسید شدن چربی ا ج
برخنی . میکنند و می توان مدت زمان بیشتری در اوپر مارکت ها یا انبار نگ داری شنوند

ر د)اایدهای م م که در مواد غذایی مورد ااتماده قنرار منی گیرنند ماننند اایداانتیک 
سنمریک   اانید انوربیک   اانید ف(بیشتر در کنسنروها)اایدایتریک  (ت یه ترشی ها

ازدار رنگ ای افزودنی غذایی در انواع آبنبات ها  ژله ونوشنیدنی هنای گن(. انواع نوشابه ها)
ااتماده می شود
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غلات و دانه ها
تر یبات غ ت و دانه ها و ارلش غذایی ولا ها•

ساختمالا غ ت و سایر دانه ها•

چگونگی سفید  ردلا و وماده سالا برنج•
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غ ت

خوراکیمصرفآن ا ریزدانه هایوبودهلپه ایتکعلمیگیاهانکههستندگندمیانخانوادهازگیاهانیغَلات•
.ندمی راانپایانبهزراعیفصلیکدرراخودزندگیچرخهیغنیهستند االهیکگیاهانیغلات.دارد

تااوااطدروشدهکشتب اراوایلوپاییزفصلدر(چاوداروجوگندم )غلاتاردایریگونه های•
وجهتبانیز(ارزنوخوشه ایبرتبرت برنج )غلاتگرمسیریگونه های.می شوندبرداشتهمتابستاناواخر

رداشتبهمپاییزاوایلیاتابستاناواخروشدهکشتتابستاناوایلیاب اراواخردرهواییوآبشرایطبه
.می شوند

باتحبو.می باشدغیرهولپهنخود ماش عدس لوبیا ماندخوراکیدانه هایانواعشاملحبوباتیابُنتن•
.می باشندآویتامینومنیزیمپتاایم کلسیم آهن :مانندمغدنیموادکربوهیدرات پروتین زیادیمقداردارای
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تاریخچه

بااتان.می کنندایماحیاتینقشبشرغذایتأمیندرگیاهان گونهاینکهااتاالهزاران•
کهآورندتدابهدلایلیانسان اکونتمراکزقدیمیویرانه هایازتوانسته اندابتداییجوامعشنااان

ارزمیندرگندممثال برایومی شده اندکشتهمبشریاولیهتمدن هایدرغلاتمی دهدنشان
رانایراواوریهعراق ترکیه ازبخش هاییامروزهمیانرودان.می آمده ااتعملبهمیانرودانحاصلخیز
میلاد ازقبلاال10٫000تا16٫000درکهمی دهدنشانآمدهداتبهشواهد.می دهدتشکیل
.می کرده ااتتولیدگندمناحیهایندرتاریخقبلماانسان

برنجمثلا .داشته اندنقشآنپیدایشدرغلاتانواعازیکیشده تشکیلجامغه ایکهجاهرهمچنین•
.بوده اندمؤثرآفریقاییجوامعتشکیلدرهمبرتوچینکشورنخستینجوامعتشکیلدر
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ساختمالا دانه غ ت

لنه داننه ینا غزبنان عامیاننهدانه غلات  میوه خشکی اات که اصطلاحا  به آن گندمه و به•
این دانه دارای چندین لایه خنارجی بنوده کنه خنارجی ترین لاینه را پریکنار . می گویند

غشنای تخمندان  . می نامند و همچنین دو قسمت بنه نام هنای آندوانپرم و گیاهنک دارد
رد از پوات دانه و لایه آلورون که در مجموع ابوس را تشکیل می دهند  در مرحله ت یه آ

حتی گاهی گیاهک را هم از دانه جندا نمنوده و بنا انبوس مخلنوط . غلات جدا می شوند
دوانپرم ابوای کنه گیاهنک داشنته باشند  پنروتئین بیشنتری نسنبت بنه آن. می نمایند

ردی که آ. چون پروتئین گیاهک از هر قسمت دیگری در دانه بیشتر اات. نشااته ای دارد
د  کنه در ت یه آن از تمام قسمت های دانه غلات ااتماده نموده باشند نسبت به آرد انمی

.برای ت یه آن ابوس و گیاهک را جندا نموده انند دارای منواد مغنذی بیشنتری می باشند
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اجزای دانه

:دانه های غلات کامل دارای اه بخش هستند•

.پواته اخت بیرونی دانه اات که حاوی فیبر  مواد مغدنی و آنتی اکسیدان ها اات: ابوس•

.ها تشکیل شده ااتکربوهیداتلایه میانی دانه اات که بیشتر از: آندواپرم یا درون دانه•

.این لایه داخلی دارای ویتامین ها  مواد مغدنی  پروتئین و ترکیبات گیاهی اات: جوانه•

نان بنه دانه ها می توانند ترک خورده یا خرد شده باشند  اما تا زمانی که این اه بخش حضور داشته باشند  همچ•
.عنوان غلات کامل در نظر گرفته می شوند

.در غلات پالایش شده ابوس و جوانه حذف می شوند و تن ا آندواپرم باقی می ماند•

ه ها و مواد مغدنی افزوده شده هسنتند  امنا همچننان بنویتامیناگرچه غلات پالایش شده غنی شده حاوی برخی•
.اندازه نسخه های کامل االم یا مغذی نیستند
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مراح  رود غ ت

صار در ه اختدوره رشد غلات شامل مراحل جوانه زنی  پنجه زنی  تشکیل روزت  ااقه رفتن  تشکیل گل و تشکیل میوه اات که هر کدام از این مراحل را ب
:اینجا توضی  می دهیم

امل ریشه اولیه چندان پنر پشنت نیسنت  امنا ریشنه های ثانوینه کنه شن. این مرحله با نموب ریشه در پوات دانه و غشای تخمدان آغاز می شود: جوانه زنی
در خناک یاهن گریشه های نا بجا هم می شود  در مراحل اولیه رشد به وجود خواهند آمد که این ریشه های ثانویه قوی تر بوده و قدرت کافی برای نگه داشت

.را دارند

اننه های پ  از آن که اولین برگ های گیاه اط  خاک را شکافت و ااقه اصلی شروع به رشد نمود  مرحله پنجه زنی آغناز می گنردد  یغننی جو: پنجه زنی
.موجود در محل اتصال برگ های پایینی به ااقه  فغال شده و شروع به رشد می کنند

. اد می کننددو مرحله پنجه زنی و ااقه رفتن رشد نموده و بلند می شوند و مجموعه ای برگ را در ابتدای ااقه ایجٔ  برگ های گیاه در فاصله: تشکیل روزت
.این مرحله را تشکیل روزت می نامند

وته از داخل در این مرحله گل آبین ب: تشکیل گل آبین. در اوایل این مرحله  گل آبین هم تشکیل می شود. در این مرحله ااقه وویل می شود: ااقه رفتن
گیاهنان گل هنای. گل کردن غلات مغمولا  زمانی که گل آبین داخل غلاف اات یا بلافاصله پ  از تشکیل گل آبین صورت می گیرد. غلاف خارج می شود

روی مجموع چنند گلچنه کنه. منظور از گل آبین  آرایش گل یا ورز قرار گرفتن گل روی ااقه اات. خانواده گرامینه  به صورت گروهی به وجود می آیند
.محور گل آبین اات را انبلچه می گویند

داننه . اراین گونه میوه ها را گندمه گویند  مثل دانه گندم  برت و چاود. زمانی که میوه می راد  غشای تخمدان نازک شده و به پوات دانه می چسبد: میوه
.بغضی غلات حتی پ  از برداشت هم داخل غلاف باقی می ماند  مثل برنج و جو
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فرآیند تبدیل برنج

اننه شنالیکوبی به کلیه عملیاتی که پ  از خرمنکوبی به منظور تبدیل شلتوک بنه بنرنج انمید در کارخ•
کندن  امید صورت میگیرد  فرآیند تبدیل برنج گمته می شود و شامل خشک کردن  تمیزکردن  پوات

الیکوبی از برای تبدیل شلتوک به برنج انمید در کارخاننه شن. کردن  براق کردن و درجه بندی می باشد
اهش کن( شنلتوک) برای عمل پوات کندن لازم اات میزان رووبت داننه . داتگاه های مختلمی میشود

پن  از . داده شود و برای این کار از روش انتی نور خورشید یا داتگاه های خشک کن ااتماده میشود
ه جدا و برنج خشک کردن شلتوک  با ااتماده از ماشین ای پوات کن و امید کن پواته و ابوس از دان

از بخشنی از ضنایغات ناشنی. در هر یک از این مراحل مقداری ضایغات وجود دارد. امید تولید می شود
الیکوبی کارخانه شنکاربرد نامنااب ماشین ای تبدیل اات ولی عوامل دیگری که به شرایط قبل از ورود

.مربوط می شود
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ختک کردن•

رووبنت یکی از مراحل در کارخانه شالیکوبی خشک کردن شلتوک می باشد رووبت تغادل برنج به درجه حنرارت و
لنذا عندم نسبی هوا و میزان رایدگی دانه بستگی دارد شالی برداشت شده از مزرعه دارای رووبنت بنالایی میباشند

مختلمی روش ای. خشک کردن به موقع آن باعث بروز فساد بیولوژکی و افزایش ضایغات وی دوره نگ داری می شود
برای خشک کردن برنج وحود دارد روش های انتی و خشک کن های مکانیکی

خشک کن جریا مداوم-2خشک کن بستر ثابت -1خشک کن ها انواع مختلمی دارد 

مرحله تمیز کردن•

وجود مواد خارجی در شلتوک ننه. تمیز کردن عبارت اات از عمل جدا اازی کاه و کلش و مواد خارجی از شلتوک
بدیل را تقلیل تن ا باعث کاهش کارایی و بازده ماشین پوات کن و فراودگی قطغات ماشین می شود بلکه کیمیت ت

میدهد

ماشین های پوست کن•

ج ق نوه ای برای جدا کردن پوات در کارخانه شالیکوبی بکار میرود و شلتوک پوات کنده که اصنطلاحا بنه آن بنرن
پوات -1اشد پوات کن ها دارای انواع متماوتی می ب. گمته میشود برای امید کردن به امید کن منتقل می گردد

پوات کن گریز از مرکز-۴پوات کن علتک لااتیکی -3پوات کن های صمحه ای -2کن های تیغه ای 
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مرحله جدا سازی پوسته•

انایر منواد پوانته و. االم وشکسته   پوات و مواد اضافی دیگر تولیند میکنندبرنج ق وه ایماشین های پوات کن مخلووی از
اشنین شلتوک و برنج ق وه ای جدا می شود مجموع برنج ق وه ای و شلتوک پوات نشده وارد مخارجی در ماشین پوات کن از

صمحه ای-2صندوقی -1پادیه می شود دو نوع جداکنندخ شلتوک از برنج ق وه ای شاخته شده اات جدا کنند 

سفید کردن برنج•

این عمل . ی شود از ماشین امید ااتماده مبرنج امیددر کارخانه شالیکوبی برای جدااازی لایه ابوس از برنج ق وه ای و تولید
مید کنن بر این اااس امید کن در مسیر افقی و یا عمودی صورت می گینرد ان. تواط عمل مالش و یا اایش صورت می گیرد

-۴انمید کنن اصنطکاکی -3امید کن اایشی افقی -2امید کن اایشی عمودی -1های برنج دارای تواع متماوتی می باشد 
امید کن تیغه ای-5امید کن اصطکاکی دمشی 

صیقل دادن برنج•

دگی در ه در انت ای خط تبدیل شلتوک به برنج امید قنرار دارد بنرای ایجناد شنمافیت و درخشنن.دهنده کماشین های صیقل
اط  برنج مورد ااتماده می گیرد

درجه بندی برنج•

وبی کارخاننه شنالیکبرنج پ  از امید شده و پولیش زدن به داتگاه النک بنرنج منتقنل منی شنود النک هنا منورد اانتماده در
گ بنرنج اانت کشور از ایستم های پیشرفته الک دوار که از ااتوانه با تورفتگی های مختلگ متنااب با اندازه های مختلنشمال

.ااتماده می شود
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پس از برداشت، نگهداری، انبار داری غلات و بقولات 

ورایط مساعد براا نگهدارا محصوتت لراعی مث  غ ت و بقوتت•

انبارها و سیلوهاا نگهدارا محصوتت لراعی•

بوهارا، تمیز  ردلا و درهه بندا محصوتت لراعی•
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مدتیبرایراهاآنااتلازموشوندنمىمصرفبرداشتازپ بلافاصلهباغی وزراعیمحصولاتازبسیاری•
هزندموجودهرهمانندکههستندایزندهموجوداتشده برداشتمحصولات.نمودبخیرهوولانیبیشوکم

برهجوداتمووحشراتهجومموردومیگردندشیمیاییتغییراتدچاروکنندمیگرماتولیدنموده تنم دیگر
حلمدرهاآننگ داریباوشودبسیاردقتهاآننمودنبخیرهدرااتلازمبنابراین .گیرندمیقراربینی
.نمودمحافظتکیمیتّ دهندهکاهشوفسادعواملبرابردرراآن امنااب های
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نشهداری غلات و حبوبات

انبارکردنت ویه.نمایندمیتولیدحرارتوco2رووبت کندمیتنم غلاتچون•
شدتتنم انبارحرارتافزایشبازیرااات ضروریبسیاررووبتوحرارتخروجبرای
درشوزدگیکپکموجباتدوهرحرارتوورووبتشدهتولیدرووبتکندمیپیدا
هواهمونمودجلوگیریآنریزشازهمکهچیدووریبایدهاکیسه.گرددمیآفات

.نمایدعبورآنلابلایاز
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سیلو

ایلوها  مخازن نگ داری برخی از محصولات کشاورزی به صورت توده و بدون بسته بندی•

.نمایندمظاین مخازن باید دارای شرایطی باشند تا بتوانند کیمیّت محصول را به نحو مطلوب ح. هستند•

.ایلوها از نظر ااختمانی به اه گروه زمینی  اطحی و هوایی تقسیم می شوند•
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سیلوی زمینی

زمین اات مترى اط 6-7این ایلوها در مناوقی که اط  امره ی آب زیرزمینی در عمق بیشتر از •
. ینا کلشنی باشنندگردند دیواره و بدنه این ایلوها می تواند بتونی ینا خناکیدر داخل زمین احداث می

انیلوهای . گینردقرار منیایلوهای زمینی خاکی به دلیل آلودگی محصول با خاک کمتر مورد ااتماده
2-3عمنق اینن انیلوها . هستندزمینی بتونی  رایج ترین نوع ایلو برای نگ داری محصولات علوفه ای

25-30و ونول آن ( متر۴مغمو لا )متر3-10عرض ایلوی . متر و مقطع آن بوزنقه ای شکل اات
به چاهک ج نت جمنع آوری شنیرابه بنه در کگ ایلو  کانال اراار منت ی. شودمتر در نظر گرفته می

این ایلو در نقاط مرتمع احنداث منی . گرددمیاانتی متر ایجاد20-25اانتی متر و عرض 20عمق 
.شود دیواره آن از کگ زمین بالاتر اات
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سیلوی سطحی

نظنوراین ایلوها در مناوقی که امره ی آب زیرزمینی و رووبت محیطی بالا اات به م•
غناد اب. نگ داری محصولات کشاورزی  به خصوص علوفه در اط  زمین ااخته می شنوند

تنردد نوع ایلو مانند ایلوی زمینی اات و ارتماع و دیواره ها بنه منظنور تسن یل دراین
.می باشدتراکتور شیبدار
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سیلوی هوایی

بتنونی آن ننوع. متر اات و جن  آن ها از چوب یا فلز یا بتون منی باشند3ارتماع این ایلوها بیشتر از •
.گیردمغمولا  پرحجم اات و برای نگ داری غلات مورد ااتماده قرار می
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انبار

ر برخی از محصولات زراعی و باغی نظیر برنج حبوبات و میوه های خشنک را منی تنوان د•
گ نداری انبارها نیز باید شرایطی داشته باشند تنا کیمینت محصنول ن. نگ داری نمودانبار

.وول مدت نگ داری حمظ نمایندشده را در
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خصوصیّات ساختمانی انبارها

.جلوگیری نمایدکگ انبارها باید با مصال  منااب پوشش داده شود تا از نموب رووبت به داخل محصول 1-

.دیواره ها و اقگ انبار باید بدون درز و شکاف و تا حد امکان عایق باشد2-

.انبار باید از ااتحکام و ابغاد منااب برخوردار و دارای ایمنی مطلوب باشد3-

.نگ داری و داترای به محصول  به ا ولت امکان پذیر باشد۴-

.ت ویه انبار به خوبی امکان پذیر باشد5-

امروزه برای نگ داری مطلوب محصولات از انبارهای ت ویه دار مج ز به هواکش و لول  ای انوراخ دار در کنگ ینا )•
(.شودوول مخزن برای جریان هوا ااتماده می

.انبار باید از نظر حرارت  رووبت نسبی   نور و جریان هوا قابل کنترل باشد6-

و رووبت فاادشده  یا بدی ی ات در غیر این صورت محصول نگ داری شده در انبار  در اثر بالارفتن تدریجی دما•
(.8-8شکل )در اثر حمله ی آفات  بتدریج از بین خواهد رفت 
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روش نشهداری و ذخیره محصولات زراعی دانه ای

در این صورت  . نگ داری می کنندرا در کیسه های کنمی قرار داده  درانبار...( نظیر گندم  جو  حبوبات و )محصولات دانه ای •
حشرات و موش ها و اایر عوامل زیان آور آن دفع شده باشد تا صدمه باید انبار قبلا  ضدعمونی و با ااتماده از مواد شیمیایی 

گذاشنتن مغمنولا  بنا. دیواره ها و کگ انبار باید بتونی و عایق باشد تا رووبت  گونی ها را نپواناند. نسازندای به محصول وارد
غلات در انبار بنه درصند رووبنت داننه  مدت نگ داری. چوب در زیرگون ی ا  فاصله ای بین گونی و کگ انبار ایجاد می کنند

درجنه 1۴درصند و حنرارت انبنار 15در صورتی که رووبت دانه مثلا  گندم . درجه حرارت و رووبت نسبی انبار بستگی دارد
ماه  کاهش۴-7درجه براد این مدت به 16ماه قابل نگ داری اات و اگر درجه حرارت به 12تا 8اانت یگراد باشد فقط 

نگ نداری آن نا کناهش منی درصد رووبت دانه ها نیز افزایش یافته در نتیجه مدت. اگر رووبت نسبی انبار بالا باشد. می یابد
مج نز بنه ایسنتم ت وینه و این ایلوها. برای نگ داری گندم و جو  اغلب از ایلوهای بتونی یا فولادی ااتماده م یشود. یابد

غلات به صورت غیربسته بندی شده و توده ای نگ داری در این ایلوها . واایل گردش و دوران هوا و مواد ضدعمونی هستند
.می شوند
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روش نشهداری و ذخیره نمودن محصولات علوفه ای

برتنظیردیگربرخیونمایندمیبخیرهکردنخشکازپ رایونجهوشبدرمانندایعلوفهمحصولاتبغضی•
.کنندمیایلوتروتازهحالتبهراایعلوفه

دربادوزشوبارانریزشآفتاب مستقیمتابشازعلوفهکههمین.نداردنیازخاصیانباربهخشکعلوفهبخیره•
.کندمیکمایتارپناهیکوجودباشدشدهبندیعدلعلوفهکهصورتیدر.اتکافیباشدامان

درنمودهخردکاملا رابرتبرداشت ضمنمنظوراینبه.ااتپذیرامکانایلودرفقطایعلوفهبرتبخیره•
کاهباراآنرویوگرددخارجآنداخلهوایالمقدورحتیتافشارندمیراآنریخته همرویزمینیایلوهای

بتدریجهوازیبیشرایطدرشدهایلومحصولترتیب بدین.پوشانندمیگلگاهوپلااتیکیهایورقهو
داخلبهرووبتنموبوبارانآبتجمعازجلوگیریبرای.شودمینگ داریخوبیبهماهچندینتاوتخمیر
.باشدبیشترآنهایکنارهبهنسبتواطدرشده ایلوتودهارتماعبایدایلو

128



129



130



بوجاری

.می گویندبوجاریپاک کردن غلات و حبوب از خاک و خاشاک بوایله غربال را•

از پوانت و اناقه آن جندا بنرنجیاجوگندم شاملغلاتبوجاری عملی اات که وی آن دانه های انواع•
همچنین در حین این عملیات انواع بذر علگ های هرز  تخنم حشنرات و اننواع آفت هنا از آن هنا . می شوند

.زدوده می گردد

ه دیگنر ینا وانیلچنگنککوبیده شده اات که کشاورز به کمکخرمنقدیمی ترین روش بوجاری باد دادن
.جدا شودابوسمحصول را در مقابل باد پراکنده می کند تا از
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پاک کردن غلات از انگ ریزه و خار و خاشاک  الک کردن حبوبات و غلات ینا جندا کنردن فضنولات از •
نگندم و جو و برنج تواط غربال و پاک کردن غلات و گاه و درجه بنندی داننه بنا اانتماده از دانتبُنشنن

ذرها ممکن اات در هنگام جدااازی  انواع آفت کش ها و اموم محافظتی نیز به ب. بوجاری انجام می شود
. وداضافه شود  و این کار را داتگاه بوجاری انجام می دهد و به اینن عملینات نینز بوجناری گمتنه می شن

:اااس کار داتگاه بر دو قسمت اات

پراکنده اازی با پنکه بر اااس وزن•

نمودن بر اااس ابغاد دانهالک•
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ی ها نا خالص. نا خالصی های گندم را با توجه به وزن مخصوص دانه گندم و شکل ظاهری آن جدا اازی می نمایند
ری منواد باید قبل از آایاب کردن جدا شود زیرا برخی از نا خالصی ها مانند ارگوت و تخم گیاه ار شنکافته   مقندا

ینزه و بغنلاوه اننگ ر. رنگی یا امی به محصول اضافه می کنند و بر عک  برخی موجنب رنگبنری آرد منی شنوند
.قطغات فلزی موجب خرابی داتگاه ها و خطر آتش اوزی کارخانه می شوند

ننا . وندنا خالصی هایی مانند گل و گردوخاک  مو و مانند این ا که به دانه چسبیده اند تواط شستشنو جندا منی شن
وا  وزن خالصی های دیگر با توجه به اینکه در مقایسه با گنم دارای ابغناد  شنکل  انرعت پرتناب در برابرجرینان هن
ر ااناس مخصوص  ویژگی های مغناویسی و الکتروااتاتیک  رنگ  ناصاف بودن اط   متمناوت هسنتند میتنوان بن

.عوامل فیزیکی گوناگون از محصول جدا نمود
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داتگاه بوجاری چیستس

winnow)دستشاه بوجاری • machine ) تواط فشار هوا و حرکات مکانیکی گرد و غبار موجنود در
سنته حبوبات را برورف کرده و برای منتقل کردن به مراحل بغدی نظیر پنولیش کناری  وزن کنردن و ب

منک تواط فن های تغبیه شده ناخالصی های ابک جدااازی شده و اپ  به ک. بندی آماده می اازد
.الک کردن بر اااس اندازه های مشخص مواد خالص اازی می شوند

منواد در دساتشاه بوجااریدر. کیلوگرم حبوبات و غنلات را دارد500این داتگاه قابلیت پاک اازی •
.درصد پاکسازی می شوند98.5چ ار مرحله با توجه به اندازه و وزن تا 
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درجه بندی محصولات زراعی

واقع در.ااتمحصولاتبندیداتهوبندیدرجهمغنایبهاصطلاحی(Sorting)اورتینگ•
اندازه براااسکشاورزیمحصولاتاایروهامیوهانواعبندیدرجهبهکشاورزیمحصولاتاورتینگ

شدهفاادوخرابمحصولاتوهامیوهها ناخالصیجدااازیوعواملاایروظاهریشکلرنگ 
.شودمیاولاق

شاورزیکمحصولاتانواعبندیداتهوبندیدرجهبهمربووهتج یزاتواورتینگفناوریوعلمامروزه
رتمجاودریاوکشاورزیبزرگواحدهایاکثردرکهااتنمودهپیشرفتحدیبهپیشرفتهجوامعدر
نقلوحملواولیهبندیبستهتس یلاببامراینکهشودمییافتاورتینگتج یزاتانواعآن ا

.کردخواهدکشورهااینکشاورزاننصیببیشتریافزودهارزشوشدهنیزمحصول
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ملاحظهلقابتاثیر غذاییموادتولیدوکشاورزیمحصولاتفراوریدرااتمادهمورداولیهموادکیمیت•
همچنینواولیهمواداندازهوشکلبودنیکسان.داردشدهتولیدمحصولن ائیکیمیتدرای

اردوآن ابر تولیدفرآینددرآایبحداقلکهشودمیباعثآن ا رایدگیدرجهبودنیکنواخت
انواعمورددرکهآن ااتبندیدرجه خامموادفراوریانجامبرایمرحلهاولیندلیلهمینبه.شود

یاایدهر شکلواندازهقبیلازهاییویژگیمبنایبرااتممکنبندیدرجه.ااتمتماوتهافراورده
ویخارجموادوحشراتبهآلودگیعدم بودنمغیوب پاکیزگی رنگ عطر مزه بافتبودنتازه
هایروش غلطکوکابل توریمانندمختلگروش ایازبندیدرجهبرای.باشدمحصول...

.شودمیااتمادهزنووالکترونیکی
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درجه بندی محصولات تازه به منظور بسته بندی

پ  باید . تخرید کالای خوش ظاهر با کیمیتی منااب و یکنواخت خوااته اصلی هر مشتری به هنگام ورود به یک فروشگاه اا
رفنی از و. دقت کرد تا تولیداتی که با زحمت بسیاری حاصل شده اند   تا حد امکان بنا شنرایط ب تنری بنه فنروش منی رانند

درصد خریداران میوه از روی ظاهر آن را انتخاب و خریداری می کنند و هنگنام خریند 90تحقیقات نشان داده اات که حدود 
:میوه بیشتر نکات زیر را مورد توجه قرار می دهند

وضغیت ظاهری-1

رنگ محصول-2

الامت و پاکیزگی محصول-3

نظم و ترتیب چیده شدن محصول در ظروف بسته بندی-۴

تری را درجه بندی علاوه بر تاثیری که بر ظاهر محصول دارد   مش. با درجه بندی منااب تمام نکات اشاره شده تامین می شود
در انتخاب کالای مورد نظر خود کمک کرده و به او اومینان خاور می دهد که در ازای پرداخنت مبلنغ تغینین شنده   کنالای

ده در حال حاضر ب ترین ویزگی های منااب یک محصول درجه بندی شده   مشخصات ارائه ش. منااب را خریداری کرده اات
.تواط مواسه ااتاندارد و تحقیقات صنغتی می باشد
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آرد، نشاسته، نان
مراح  مختلف و روش هاا وسیا  ردلا دندم، ذرت و تهیه وردهاا مختلف•

تهیه نااسته ال دندم و ذرت•

مراح  تولید نالا•
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تاریخچه مختصری از آسیاب کردن گندم

هایآایابازهارومیآنازپ کردندمیااتمادهفلزییاانگیهاونازآردت یهبرایقدیمدر•
شدهدراتمتحرکدیگریوثابتیکیکهزبراط باانگقطغهدوازکهکردندمیااتمادهداتی

هایابآایموتور کشگبا.گردیدبرداریب رهآایابانگچرخاندنبرایبادوآبازآنازپ .بود
ختلاطادلیلبهروشاینازااتمادهشدااتمادهچکشیهایآایابازآنازپ .شدمتداولمغمولی

کیغلطهایآایابازدلیلهمینبه.باشدنمیمطلوبهافرآوردهازبسیاریبرایگندماجزاءتمام
.شودمیااتمادهآردانواعتولیدبرای

مراحل مختلگ فرآیند آایاب کردن
Grindingخرد کردن دانه-1
Sievingالک کردن-2
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چشونشی آسیاب کردن گندم

به وور کلی هدف از آایاب کردن عبارت اات از جدا کردن آندوانپرم از پوانته و جواننه و ننرم کنردن و•
د آرد بالا این عمل اگر به خوبی انجام گردد بازدهی تولی. کوچک کردن اندازه برات آندواپرم برای تولید آرد

.ودمی رود و برات پواته و جوانه در آرد باقی نمی ماند  در نتیجه قابلیت نگ داری آرد وولانی تر می ش

ی بنه میکرون باشد البته هرگز تحت هیچ شرایطی تمام گندم تبدیل بنه براتن1۴0در عمل اندازه آرد باید •
2در نتیجنه از آانیاب کنردن گنندم . برخی درشت تر و برخی رینز تنر منی باشنند. این اندازه نخواهد شد

ه محصول به وجود می آید یکی که همان آندواپرم اات و دیگنری جواننه و پوانته و انایر منوادی کنه بن
ماده این مواد در تغذینه حیواننات از آن اانت. آندواپرم چسبیده اات و در وی آایابانی از آن جدا شده اند

.می شود
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گندمشستتوی•

برای.اازندمیورغووهآبدرراآنگندمشتستشویبرای.نمودشستشوآنراااتلازمگندمآلودگیموارددر
اهداتگبهگندمعملاینازپ وااتلازمگندمگرمکیلوهرازاءبهآبلیتر10حدوددرمقداریمنظوراین

گندمرووبتعملاینویدر.شودمیحذفآناضافیآبازمقداریوWhizzerبناممخصوصاانتریمیوژ
ااتابمناخشکهایگندمبرایکردنآایابازپیشگندمدادنشستشوبنابراینیابدمیافزایش%3حدود
.شودمیانجامترراحتآنبغدیکردنمشروطعملزیرا

ختککنندهتمیز•

وجودبهرایاشکالاتگندمکردنخی یاباشد نداشتهمرووبشستشویبهنیازیوبودهتمییزدانهکههنگامی
.ااتمتداولپیشرفتهکشورهایوبیشتردرشودمیااتمادهروشاینآورد از

ارجخبهمتماوتیهایشدتباهواجریانتواطابکمواداایروحشراتبالواطحیخاکوگردروشایندر
هادانهورعبباتوانمیبغلاوهااتتنظیمقابلومتماوتهواجریانارعتخالصینانوعهربرایشودمیپرتاب

.شودورفبروشدهااییدهدانهاط هایآلودگیکهنمودفراهمشرایطیایامبادهصمحاتبیناز
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سیستم آسیاب غلطکی
Flour Milling Operation ,Roller Milling

ت پ  از مشروط کردن گندم  برای تولید آرد مراحل بغدی عبنار
اات از عبور دادن دانه هنا از ینک انری غلطنک بنه انندازه هنا و 
م حالات مختلگ که در آن ا دانه کامل بنه برات کنوچکتری تقسنی

در هننر مرحلننه خننرد کننردن  مقننداری از مننوادی . مننی شننوند
ه گمته می شود و شامل برات درشت  زبر  نرم و رینز بنGrindکه

ر دات می آید که باید قبل از رفتن بنه مرحلنه بغندی از همندیگ
ا بنابراین پ  از هر مرحله خرد کردن تواط غلطنک هن. جداشوند

یک مرحله الک کردن وجود دارد برات درشت باقی ماننده از روی 
هر النک ممکنن اانت هننوز دارای مقنداری از آندوانپرم باشنند 

ایی می روند و آن نبنابراین به قسمت بغدی مخصوص خرد کردن 
.هم که آندواپرم ندارند حذف می گردند
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: Sievingالک کردن

طر انوراخ بغد از هر جمت غلطک یک داتگاه الک برای جدا کردن آندواپرم  جوانه و پواته از یکدیگر قرار دارد  ق
ها برای تولید آرد های مختلگ و جدا کردن مواد مختلگ ااتاندارد شده اات و جن  الک هنا بیشنتر از تنور هنای

.ایمی مخصوص اات اما از نخ ابریشم و نایلون هم برای بافتن تور ها ااتماده میشود

نامند که شامل چند الک با اندازه های مختلگ اات کنه بنه ونور منوازی و بنا plan sifterکلا  ایستم الک ها را
اندازه متماوت اات که با توجه به هر مرحله خرد کردن انتخاب منی 5-۴فاصله مناابی روی هم قرار دارند و دارای 

بر pneumaticمخلووی که باید الک شود به وایله جریان. شود و یا با توجه به آرد مورد نظر به کار برده می شود
ده و روی این ایستم ریخته می شود و در اثر نواانات و حرکات مکانیکی و وزن  برات از انوراخ ای آن عبنور کنر

ه برات کوچکتر از چند الک عبور کرده و به محل جمع آوری آرد می رود و برات درشت بر روی الک باقیماننده و بن
ار از حند قسمت ای دیگر منتقل می شوند برای اینکه این عمل به خوبی انجام شود لازم اات مقدار محصول در هر ب

.مغینی تجاوز نکند زیرا هر قدر ضخامت لایه بر روی اط  الک کمتر باشد ارعت عمل بیشتر اات

در بیشتر موارد جوانه در مرحله اوم الک کردن به وور کامل از آرد جدا می شود  در غیر اینن صنورت در مراحنل 
.بغدی بیش از حد نرم شده و جدا کردن آن مشکل می شود

155



: purifierدستشاه تصفیه کننده•

ع برات ابک در ظروف مخصوصی جمن.این داتگاه برای درجه بندی برات حاصل از غلطک های خرد کننده اات
ا آوری می شوند و برات جوانه و پواته از روی الک جمع آوری شده و یا به مصرف تغذیه حیواننات منی رانند و ین
وارد غلطک های خرد کننده می شوند تا دوباره خرد شده و آندواپرم آن ا جدا شود عیب اینن کنار اینن اانت کنه

برات آندواپرم جمع آوری شنده در قسنمت هنای مختلنگ . احتمال وجود برات جوانه در محصول دوم بیشتر اات
.داتگاه در صورت لزوم برای نرم شدن و تبدیل شدن به آرد وارد غلطک های نرم کننده می شود

Scratch Rollsغلطک های ساینده•

شیار قرار دارد تغداد غلطک هنای 20اط  ااتوانه ای آن دارای شیار های بسیار ریزی اات به نحوی که در هراانتی مترآن 
رم  جمت اات مواد ورودی این قسمت عبارتند از برات درشت امولینا و برات پواته چسبیده بنه آندوانپ۴تا 2این ایستم 

کوچکتر هدف از بکار گیری این داتگاه عبارت اات از جدا کردن آندواپرم از پواته بدون اینکه اندازه برات آرد از حد مغینی
.شوند
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وسیاو  ردلا ذرت

158



آرد ذرت چیست و چشونه بدست می آید؟

وسهیاو  هردلا ایهن ورد ذرت، ال دانه هاا خاد وده ذرت استفاده می وود و بهابراا تهیه•
بهدلی  . بسته به رنگ دانه هاا ذرت، ورد ذرت بها رنگههاا متغیهرا بدسهت مهی ویهددانه ها و

و سفید یا لرد یا وبی و بنفشرنگ هاا مختلفدانه هاا ذرت،همین تفاوت نژادهاا مختلف
اوهد لذا رنگ ورد ذرت ه  می تواند رنگهاا مختلفی داوته ب. سیاه می توانند داوته باوند

.اما رنگ لردمتداولترین رنگ ورد ذرت است

فهی مصهارف مختللبر و یا نرم این ورد می وود،بافتبا توهه به دانه بندا ورد ذرت  ه سبب•
بعه وه اینکهه ورد ذرتبه انداله ورد دندم نیسهتمعموت میزالا نرمی ولا.در ووپزا وهود دارد

رد یکی ال  اربردهاا ورد ذرت براا ت. موارد استفاده محدود ترا نسبت به نااسته ذرت دارد
. ردلا بعضی خمیرها مث  خمیر بنیه یا خمیر هوهه چینی است

نهوع چنانکه دفته ود، ورد ذرت می تواند درهه لبرا متفاوتی داوته باود و بافت نهرم تهرین•
را یعنی ورد ذرت ه  دایقا مث  ورد سمولینا درههه لبه. ال ورد سفید یا ورد دندم لبرتر استولا

.متفاوتی داوته  ه همین امر باعث می وود مصارف خاصی در امر ووپزا پیدا  ند
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خ  تولید نتاسته

در بندو ورود آرد . تبدیل میشود%( 23آرد )ابتدا گندم در کارخانجات آرد به آرد مخصوص ت یه نشااته •
آرد با آب . ردمورد آنالیز آزمایشگاهی قرار گرفته و در صورت تایید کلیه فاکتورها مورد پذیرش قرار میگی

در داتگاه خمیر ااز مخلوط شده پن  از گذرانندن دوره خنواب خمینر در دانتگاه 10به 1به نسبت 
ت منی بدان( خمینر)و گلنوتن( مایع)مخصوص مورد شستشو قرار میگیرد و دو محصول شیرابه نشااته 

.آید

شاانته شیرابه نشااته پ  از جدااازی ناخالصی هایش و گذراندن از داتگاه های مخصوص به شنکل ن•
اخه این کیک ه ا پ  از قطغه قطغه شدن بداخل خشک کن های ثابت به شنکل شن. کیکی در می آید

.یشوندهای نشااته در می آید که در کارتن یا بسته های المونی بسته بندی و راهی بازار مصرف م

لوتن وارد و اما خمیر گ.نوع پودر خوراکی و صنغتی نشااته از عبور نشااته از فلاش درایر بدات می آید•
تنرل پنر واضن  اانت آزمایشنات کن.خشک کن فلاش درایر شده و به صورت پودر بسته بندی می گردد

حصنول کیمیت در وول مدت تولید بر روی مواد اولیه حین فرآیند و محصول ن ایی انجام میگینرد تنا م
.ن ایی منطبق با ااتانداردهای لازم باشد
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خلاصه مراحل اصلی تولید نتاسته گندم

ن روش بنرای قدیمیترین و ااده ترین روش در تولید نشااته بوده و در گذشته اراار دنیا کارخانجات زیادی در گذشته از این
.تولید نشااته ااتماده مینمودند

:خلاصه مراحل تولید نشااته 

ت یه خمیر و هموژن کردن آن.1

شستشو و آبگیری و خشک کردن نشااته درجه یک.2

ااتماده از هیدروایکلون برای جدا کردن نشااته درجه یک از نشااته درجه دو و گلوتن.3

تغلیظ و خشک کردن نشااته درجه دو.۴

جدا اازی گلوتن از نشااته درجه دو.5

آبگیری و خشک کردن گلوتن.6
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…در صنایع خوراکی، دارویی، کارتن سازی، چسب، ظروف یکبار مصرف و : کاربرد نتاسته

(وارکیانواع شیرینی ها  فرآورده های گوشتی  ماکارونی  نان حجیم و فانتزی  انواع ا  کچا  و ا  های خ)تولید فرآورده های غذایی •

تولید انواع آهار مصرفی صنایع نساجی  فرش ماشینی و موکت•

تولید کاغذ  کارتن  انواع چسب و پوشش بسته بندی و نشااته اصلاح شده•

...(گلوکز  دکستروز  فروکتوز و )تولید انواع شربت های قندی •

تولید الکل  جوهر چا  کاغذ و پارچه و رنگ•

تولید قالب برای شکل دهی فرآورده های غذایی و صنغتی•

تولید ظروف یک بار مصرف  صنایع پتروشیمی و نمت•

تولید ارم قندی و پر کننده در تولیدات دارویی•

تولید خمیر مجسمه اازی و گل اازی تزئینی•

تولید خوراک دام  ویور و آبزیان•
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تولید نشااته برت

کیمیت نشااته از پرکاربرد ترین فرآورده های انواع غلات که هم در صنایع غذایی و هم در دیگر صنایع به منظور افزایش ب بود•
لی ترین روش اص. کالای تولید مورد ااتماده بسیار قرار می گیرد و انواع صنغتی آن نیز با کاربردهای متنوع در بازار عرضه می شود

:ر ااتنامیده می شود و مراحل گرفتن نشااته از برت با این روش به شرح زیروش آسیاب خیسبرت تولید نتاستهبرای

.ابتدا برت را در محیطی گوگرد دار خی  می کنند•

.از آایاب برت برای جدا کردن جرم آن ااتماده می شود•

.را نیز با آایاب جدا می کنندپوسته و سبوس ذرتهمچنین•

.جرم بدات آمده از برت را شستشو داده آب آن را گرفته و آن را خشک می کنند•

.به وایله اپراتور گلوتن نشااته را از آن جدا می کنند•

.گلوتن را آبگیری کرده آن را خشک می کنند•

.و در آخر نشااته را تغلیظ  آبگیری و خشک می کنند•

کالری انرژی  : ارزش غذایی نشااته یغنی مواد غذایی موجود در یک قاشق غذاخوری از نشااته برت به این صورت اات•
.کربوهیدرات مقدار ناچیزی پروتئین  چربی  ادیم و پتاایم
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پخت نان با روش ها مکانیزه یا صنعتی

:به وور کلی روش های تولید نان در دو ایستم وبقه بندی می شوند

سیستم غیر پیوسته-1

دانت که در آن مراحل مختلگ تولید نان به وور جدا از یکدیگر صورت گرفته و در برخی از مراحل عملیات فرآیند بنه کمنک
.انجام می گیرد و یا حداقل انتقال مواد از یک مرحله به مرحله دیگر با دخالت دات می باشد

سیستم پیوسته-2

رمنول بدین نحنو کنه ف. به کمک ماشین انجام می گیردتولید نانکه در کشورهای غربی رواج زیادی دارد و در آن کلیه مراحل
لنوط کنن و نان به کامپیوتر داده می شود و اپ  عملیات توزین و انتقال مواد اولیه مختلگ از انبارهای نگ داری به قسمت مخ

قینه منواد صورت می گیرد و ب( به شکل مایع)عمل تخمیر در این ایستم بر روی قسمتی از مواد اولیه. خمیرکن انجام می شود
به اایر اپ  خمیر حاصل بوایله پمپ های مخصوص به قسمت عمل آوری خمیر و به ترتیب. در مرحله بغد اضافه می شوند

تولیاد تهقابل بکر اات که ایستم هنای پیوان. قسمت ها منتقل و در پایان خط تولید  نان بسته بندی شده خارج می گردد
-Makerو  Flow Amدر آمریکا به دو شکل می باشد که به ااامینان Do  مغروف می باشند و با ایستم اروپایی تنا حندی

.متماوت هستند
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مراحل پخت نان
:بطور کلی تولید نان دارای مراحل زیر اات

آماده سازی خمیر( 1

ی نانواهای حرفه ای و آماتورهای تازه کار با ااتماده از وزنه عمنل تنوزین را انجنام من)توزین و اندازه گیری دقیق تمام اجزای خمیر•
(.دهند

خلوط کردن و زدن خمیر( 2

ردن بنا ورز دادن ینا کنارک. مستلزم ااتماده صحی  ازدات یا داتگاه در مخلوط کردن اجزای موجود اات تا خمیر نان شکل یابند•
ن اولینه ور آمند. خمیر تواط دات یا داتگاه  اجزای تشکیل دهنده را بیشتر پخش کرده و گلوتن را در خمیر گسترش منی دهند

منی آزاد می شود و وی آن مخمر رشد کرده و تولید مثنل( پروتئین موجود در خمیر)خمیر فرآیندی اات که به موجب آن گلوتن
ه حاصنل دی اکسید کربن در بسته هایی کن. مخمر شکرهای موجود در آرد را هضم و الکل و دی اکسید کربن تولید می کند. نماید

همنان در این مرحله اگر خمیر در. ”ور آید“از فرآیند ورز دادن می باشد گیر افتاده و موجب می شود نان منبسط شود یا اصطلاحا 
هایی خمیر. روز پخته می شود می توان آن را در دمای اتاق گذاشت یا می توان دوره تخمیر را در یک محیط ارد به تأخیر انداخت

همچننین . رندااعت به تغویق می افتند عموما  عطر بیشتری دارند و با راحتی بیشتر در برنامه تولید قرار می گی2۴تا 12که برای 
یز گمته می مشت و مال دادن به خمیر که به آن برگردانی خمیر ن. مقدار قابل توج ی ااید وبیغی نیز در این میان تولید می شود

بنه خمینر منجر می گردد  ولی نبایستی( با فشار دادن آرام خمیر به پایین یا تا کردن خمیر) شود به کاهش حجم کلی جرم خمیر
.یکی افزایش مقاومت خمیر و تحمل گلوتن  و دیگری خارج کردن گاز از خمیر: هدف ازاین کار دو چیز اات. ضربه زد
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(استراحت دادن به خمیر)عمل آوری و رسیدن خمیر( ۳

.س از مشت و مال  به خمیر اجازه داده می شود قبل از رفتن به گام بغدی ااتراحت نماید•

(چانه گیری و گرد کردن خمیر)شکل دهی اولیه به خمیر( ۴

.نمایدچانه گیری یکنواختی خمیر را در مراحل بغدی امکان پذیر می. در این مرحله هر تکه از خمیر به آرامی به شکل یک تو  گرد در می آید•

(اتاق استراحت میانی)تخمیر میانی( ۵

مندت اینن . دقیقه ااتراحت کنند تا عمل تخمیر روی آن ا انجام پنذیرد20تا15در این مرحله به تکه های خمیر اجازه داده می شود که به مدت •
شوند تنا در این بازه زمانی حوله های خشک و تمیز روی خمیر گذاشته می. زمان نسبت به نوع نان و میزان ور آمدن به کار رفته متماوت می باشد

.از خشک شدن پواته تشکل دهنده خمیر جلوگیری به عمل آید

قالب گیری و شکل دهی نهایی( ۶

ه از وردنه عبارت از شکل دادن به تک تک تکه های خمیر و رایدن به شکل ن ایی اات که همان شکل آزاد قرص نان  قراردادن در اینی  ااتماد•
.و غیره اات

(تثبیت خمیر)تخمیر نهایی( ۷

ااعت رها می کنند و به خمیر اجازه می دهند 2۴تا 12عبارت از بالا آمدن ن ایی خمیر اات که وی آن قرص های نان شکل یافته را برای مدت •
.ذیردقبل از این که در محیط گرم ناشی از بسته بندی در دمای اتاق قرار گیرد برای آخرین باربالا بیاید و تخمیر ن ایی روی آن صورت پ
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پخت نان( ۸

شنار زمانی که خمیر در تنور داغ قرار می گیرد  متحمل شغله های آتش می شود و برای آخرین بار مخمر تحت ف•
ی و انکویی  دوار  همرفتنی  قمسنه ا)تنوردما و زمان پخت به نوع. قرار می گیرد تا بالاآمدن خمیر را انجام دهد

النت به عبارت فنی زمان پخت زمانی اانت کنه ونی آن نشاانته هنا بنه ح. و ااتماده از بخار بستگی دارد( غیره
.ژلاتینی درآمده و شکرها به حالت کاراملی در می آیند و شکل ظاهری ن ایی را به نان می دهند

سرد کردن و بسته بندی نان( ۹

بساته قبل از این که تکه و ینانان.خنک کردن زمانی آغاز می شود که نان پخته شده از تنور بیرون آورده شود•
سنتند قمسه های خنک کن مغمولا  چیزی بیش از قمسه های ایمی نی. گردد به وور کامل خنک می شودبندی

حتنی نان نای پختنه شنده در انینی بنه انرعت . که امکان گردش هوا برروی چ ار ورف نان را فراهم می آورند
و نگ نداری انبار کردن. برداشته شده و در قمسه خنک کن قرار می گیرند تا زیرآن ا در اثر تداوم بخار خی  نشود

ه و بنه نان مانع از خشک شدن یا تخریب نشااته می گردد و زمانی آغاز می شود که نان از تنور بیرون آورده شند
خصوصنا  )دبرای حمظ پواته نازک و ترد نان  ب تر اات برخی نان ا بسنته بنندی نشنون. وور کامل خنک می شود

در به محض این که یک قنرص ننان. اما امروزه بسیاری از نانواها مجبورند که این کار را انجام دهند( نان ای نازک
رار دادن در پوشاندن و ق. نایلون گذاشته می شود  فرآیند خشک شدن تاحدی کند شده و پواته نان نرم می شود

.ایدفریزر به حمظ کیمیت نان برای مدت زمانی وولانی تر کمک کرده و خشک شدن نان را تسریع می نم
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دانه های روغن  
چگونگی آماده اازی دانه های روغنی و ت یه روغن های خوراکی•
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دانه های روغنی

از داننه آن هنا پنرورش می یابنند  ولنی بنه عنوان منبنع روغنن  بنه منظنور اانتخراجدانه های روغنی•
هنم .  رودبندین منظنور بکنار منیروغن کشینیز مطرح هستند و بقایای محصول بغد ازپروتئینباارزش

به همان اندازه اهمیت داشته و احتیاج به تجزیه های ویژه دارند کنه دقنت در خلنوص کنجالهروغن و هم
ینت روغنن ناخالصی بسیار کمی با اایر مواد ژنتیکی ممکنن اانت کیم. اهمیت دارد( کولتیوار)رقمدانه

به دات آمده را بشندت پنایین آورده ینا کنجالنه تولیندی از آن هنا حناوی منواد انمی باشند  بننابراین 
پرورش دهننندگان بننذر می بایسننت دقننت ویننژه ای بننرای جلننوگیری از آمیننزش یننا آلننودگی منننابع 

.داشته باشندگردهنامنااب
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انواع دانه های روغنی

(Brassica)خردل -کلزا
(Glycine max)اویا 

(Arachis hypogea L)بادام زمینی 
(Helianthus annuus)آفتاب گردان 

(Safflower)گلرنگ 
(Sesame)کنجد 

Linum)بزرک  کتان  usitatissimum L)
Ricinus communis)کرچک  L)
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روغن کلزا

برخوردار اانت از کیمیت تغذیه ای بالاییکلسترولو نداشتناایدهای چرب اشباع نشدهروغن کلزا به دلیل داشتن
ی از کلزا بنه عننوان یکن.و بین ارقام و در شرایط مختلگ تنوع زیادی در ترکیب اایدهای چرب آن مشاهده می شود

25ارای دانه کلزا د. گیاهان دانه روغنی م م در مناوق مغتدله و دارای ویگ نسبتا  وایغی از اازگاری اقلیمی اات
کلزاهایی کنه از آن نا روغنن اانتخراج . درصد پوات اات20تا 12و پروتئیندرصد2۴تا 18درصد روغن  55تا 

.می شود را کانولا می نامند
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روغن آفتابگردان

وغنن از اینن ر. ااتخراج می کننندگل آفتابگرداناات که از دانه های روغنیروغنیروغن آفتابشردان•
.برای مصارف خوراکی ااتماده می شود

رده ای این روغن  یکی از روغن های رایجی اات که برای ارخ کردن و پخت وپز مواد غذایی  کاربرد گسنت•
رار آن را برای خوراک دام منورد اانتماده قنکنجالهپ  از آن که از دانه آفتابگردان روغن گرفتند . دارد

.می دهند

مرغوب تر هایبذراصلاح نباتات داده اند و با ااتماده ازتغییرات ژنتیکیامروزه دانه گل های آفتابگردان را•
و در نتیجنننه  گل هنننای ب تنننری تولیننند کرده انننند کنننه هنننم بنننارآوری ب تنننر داشنننته و هنننم در 

.گیاهی مقاوم تر باشندآفت هایوبیماری هابرابر

.بوده و باقی اشباع نشده می باشد( درصد16تا 5)اشباع شده اایدهای چربروغن آفتابگردان حاوی•
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روغن اویا

غنن اینن رو. روغن ااتخراج شده از دانه های اویا یکی از م م ترین انواع روغن نا اانت. اویا یکی از بقولات اات•
اانتماده ی برای ت یه روغن انرخ کردنننمی توانحاوی ااید لینولئیک بسیار بالایی اات و به همین دلیل از آن 

. کرد

ر از اایر میزان پروتئین دانه اویا بسیار بیشت. درصد اایداولئیک دارد25درصد لینولئیک ااید و ۴9روغن اویا •
.دانه های روغنی اات

زان مین. ارقام زیر نشان دهنده تماوت عمده اویا با اایر دانه های روغنی به لحاظ مینزان روغنن و پنروتئین اانت•
25-19درصد  کنجند 25-15درصد  گلرنگ 25-15درصد  آفتابگردان 25-18درصد  کلزا50-30پروتئین اویا

درصنند  50-۴0درصنند  کلننزا25-18میننزان روغننن در اننویا.درصنند می باشنند 35-25درصنند  بننادام زمینننی 
همنان . درصد می باشند65-۴5درصد  بادام زمینی۴5-25درصد  کنجد50-۴0درصد  گلرنگ50-25آفتابگردان

ینز از وور که ملاحظه می شود میزان پروتئین اویا دو برابر اایر دانه های روغنی اات و البتنه درصند روغنن آن ن
ه آن بنرای وجود پروتئین زیاد ابب شده اات که کنجاله روغن کشیده شد. اایر دانه های روغنی رایج کمتر اات

.تغذیه انسان بسیار منااب باشد
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روغن کنجد

عمدتا  مصرف خوراکی دارد و در صنایع دارواازی از آن به عنوان حلال در محلول هنای : روغن کنجد موارد مصرف•
ه عننوان روغن کنجد بن. تزریقی عضلانی ااتماده می شود و ااتغمال خارجی آن بر اندام های مختلگ بدن می باشد

داوم مصنرف من. همچنین در درمان لک اوختگی روی بدن اانتماده دارد. پادزهر اموم نیز به کار گرفته می شود
 باشد که روغن کنجد روغن خوراکی حاصل از دانه های کنجد می. کنجد می تواند بر تقویت حافظه تأثیر گذار باشد

در کشورهای جنوب هند  چین  ژاپن  خاورمیانه  کره ااتماده می شود و همچننین بنه عننوانروغن پخت وپز یک 
ده روغن کنجد از دانه کنجد غننی شن. یک تقویت کننده عطر و وغم در غذاهای آایای جنوب شرقی کاربرد دارد

روز اانتماده بغنوان ماااژ انتی و انواع شیوه های درمانی بنه. گرفته شده اات که جایگزین پزشکی گردیده اات
ترس از روغن کنجد ج ت آرام کردن علائم مربوط به اا« آیورودا»پزشکی انتی در هند واقع در منطقه . می شود

 هنای تحقیقاتی که در حال اجرا اات  نشان می دهد که وجود آنتی اکسیدان غننی شنده و چربی. ااتماده می شود
غن در آانیا این روغن بغنوان محبوبترین رو. اشباع نشده در روغن کنجد می تواند به کنترل فشار خون کمک کند

دودیت و همچنین یکی از اصلی ترین محصول روغنی شناخته شده اات  به منظورااتخراج روغن با توجه بنه محن
.برداشت داتی وجود دارد امروزه از روش های مدرن برای تولید آن ااتماده می گردد
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روغن پنبه دانه

. اانتخراج می شنودپنبنهننوعی روغنن نبناتی اانت کنه از داننه های گیناهروغن پنبه داناه،•
رای این روغن را حتما  باید ب. را پ  از جدا نمودن پنبه دانه از لیگ  به دات می آورندروغناین

ود دارد و گوایپول  نوعی ام وبیغی که در دانه های پنبنه وجنمصارف خوراکی تصمیه کنند تا
روغنن پنبنه داننه . ناشنی از حشنرات حمنظ می کنند  را از روغنن جندا نماینندآفنتآن ها را از

 در مغمنولا . نداشته و میزان ااید چنرب تنران  آن هنم بسنیار پنایین می باشندکلسترولاصلا 
.از این روغن ااتماده می کننداانکایب زمینی و دیگر انواعچیپ ت یه
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روغن شاهدانه

روغن گلرنگ
روغن کرچک

روغن کتان
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قند
مراحل مختلگ ااتخراج قند از چغندر قند و نیشکر•
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چغندر قند

کنه اانمناجگیاهی اات دو االه از تیره(Beta vulgaris)چغندر قند •
شی چغندر قند وی دوره رشد روی. به صورت گیاهی یکساله زراعت می شود

بوده و به صورت مجموعه ای از برگ های بزرگ افقی تنا عمنودیااقهفاقد
. مناه می باشند9تنا 6قنندوول دوره رشد بنرای تولیند. مشاهده می شود

مغمولا  در آب وهوای کوهستانی از رشد و کیمیت خوبی برخنوردار اانت و
تربنننت شننن رکرد ش رانننتان اقلیننند در اینننران منننناوقی چنننون

اراک ومنطقه مشنک آبناد.بالاترین اط  کشت را دارندمیاندوآبوحیدریه
.ب ترین عیار چغندر را در کشور داراات
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فرق قند نیشکر و چغندر
نیشکر در . که از نیشکر و چغندرقند ت یه می شود. قند یک محصول ااتراتژیک می باشد•

ینزان منطقه خوزاتان کشت می شود و مزیت ان نسبت به چغندرقند در این اات کنه م
بنی کنم و چون کشت چغندرقند به علت مشکلات کم ا. برداشت ان در هکتار بیشتر اات

مرحلنه اات از اهمیت بیشتری برخودار می شود و تماوت کارخانه نیشکر و چغندرقند در
.و تماوت زیادی نسبت به هم ندارند. اول یغنی شستشو  خرد کردن اات
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قند چغندر

نشاه اجمالی•

ریبا هنزار تق.   قند خام ت یه می کردندنیشکراال قبل   هندی ا با تبخیر عصاره حاصل از1500در حدود 
قند ابتندا . شداال پیش   مسلمانان روش ت یه قند را فرا گرفتند و بوایله آن ا این صنغت به  اروپا منتقل

انال پنیش   کم کنم قنند 350به منزله یک محصول تجملی و دارویی مصرف می شند و تن نا در حندود 
کشگ شد و اولنین کارخاننه ت ینه چغندردر اوااط قرن هیجدهم   ماده قندی در. درآمدمواد غذاییجزو

.قند به مقیاس صنغتی در اوایل قرن نوزدهم تاای  گردید

کشنت کارخانه قند چغندر از موقغی توانست با کارخانه قند نیشنکر رقابنت کنند کنه بنا ب بنود روشن ای
درصد افزایش یافت و بنه علاوه دانتگاه های 20درصد به حدود 5  مقدار قند موجود در چغندر از چغندر

.منودمنااب و دقیق شیمیایی و اکتشافات علمی  قرن نوزدهم کمک منوثری بنه گسنترش اینن صننغت ن
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مهیا کردن چغندر

ا واقنع قبل از ورود به کارخانه   برگ ا و قسمت کمی  از چغندر را که بلافاصنله زینر برگ ن•
واد این قسمت از چغندر دارای قند کمتر و برعک  مقدار زیادی من. اات  قطع می نمایند

ده و فرعی اات و در صورتی که آن را قطع نکنند  مقدار زیادی مواد فرعی وارد عصاره شن
پن  . ااتخراج قند را دشوار کرده و نیز قند بدات آمده دارای مرغوبیت کمتر خواهد بود

ول از ورود چغندر به کارخانه   ب تر اات هرچه زودتر قند آن را ااتخراج کنند  زیرا در و
انت مدت نگ داری و در نتیجه تنم  چغندر   مقدار مواد فرعی آن بیشتر می شنود و بد

چغندر را پ  از شستشو در ظنروف آهننی بنزرگ وزن . آوردن قند از آن مشکل می گردد
.کرده و در خردکن ا وارد می کنند تا به خلال چغندر تبدیل شوند
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شربت گیری یا عصاره کتی

در اثر .  شودانجام میدیموزردیموزیون با آب داغ در داتگاه هایی به نامااتخراج عصاره چغندر بوایله آب داغ یغنی
امنروزه  از دانتگاه هایی. آب داغ   مجرای پلاامای الول ا پاره شده و عصاره قند از جدار انلول ا وارد آب می گنردد

  برج نای م مترین قسمت این دانتگاه ا. ااتماده می شود که عمل دیموزیون در آن ا بطور پیواته  انجام می گیرد
غربال نا به کمک تلمبه وارد قسمت پایین بنرج   روی( آب گرم)خلال چغندر و عصاره گرم شده . دیموزیون می باشد

حرکت( در ج ت مخالگ ج ت حرکت آب گرم)می شود و به کمک ااختمان مخصوص داخلی برج ا   به ورف بالا 
.می کند

سنمت از ق. به خنارج بنرج انتقنال داده می شنوند( تماله)در قسمت بالای برج   خلال ایی که عصاره آن ا کشیده شده 
ده  وارد بالای برج آب تازه   وارد برج می شود و قدری پایین تر   عصاره ای که در نتیجه منگنه کردن تماله حاصل شن

متنر و ارتمناع 5قطر این برج ا تا . تن چغندر را عصاره کشی کرد2500در این برج ا می توان هر روز . برج می شود
.متر اات16تا 1۴آن ا بین 
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خالص کردن شربت قند

لص   بنه برای این کار   ابتدا برای ته نشین کردن مواد ناخا. را از عصاره جدا می کنند( ناخالصی)در این مرحله   مواد غیر قندی 
:افزایش آهک موجب تغییرات زیر می شود. می زنند و اپ  آهک و مواد ناخالص ته نشین شده را جدا می کنندآهکعصاره

.را راوب می دهد( برات ریزی که  از تماله و الیاف باقیمانده اند)مواد کلوئیدی

.ته نشین می شود( مانند مواد امیده تخم مرغ)محلول نیستند محلول آهکموادی که در

د اانیمثنل)اایدهای آزاد و املاح اایدی خنثی می گردند و اایدهایی کنه نمک نای کلسنیم آن نا بنه انختی حنل می شنود 
.راوب می کنند( ااید فسمریکواگزالیک

.و بازهای آلی در اثر فغل و انمغال آزاد می گردندآمونیاکوبازها

اینننن کنننار ونننی . پننن  از انجنننام مرحلنننه آهنننک زنی   لازم اانننت آهنننک اضنننافی را از محنننیط عمنننل خنننارج کنننرد
درجنه 90تنا 80در گناز کربنینکیغنی جدا کردن آهک اضافی بوایله  اشباع محنیط بنا (Saturation)ااتوراایونمرحله

ن می شنود و شنده و ته نشنیکربننات کلسنیمبه  این ترتیب آهک تبدیل به. اانتیگراد و درون دیگ ای مخصوص انجام می شود
.اپ  عصاره آن را صاف می کنند
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تبخیر، تغلیظ و تبلور

عصاره پ  از عبور از گرمکن وارد تبخیرکن می شنود و. درصد قند اات1۴.5تا 13عصاره رقیق بدات آمده حاوی 
در حین عمل تبخیر . حاصل گردد( درجه بریک )درصد وزنی 60تا 55می گردد تا یک عصاره تبخیرآنقدر آب آن

ح آهنک امنلا. متصناعد می گنرددآمونیناک  تجزیه  اایدهایی که قبلا بطور کامل انجام نیافته  کامل می شود و بخار
.که در عصاره تا اندازه ای محلول بوده  ته نشین می گرددااید ایلسیکااید اگزالیک و

منل را پن  از تشنکیل قنند متبلنور   ع. نمایندتبلورحال عصاره غلیظ را صاف کرده و حرارت می دهند تا شروع به
حنرارت در این حال با ااتماده  از تجارب عملی   باید. ووری ادامه می دهند که بلورهای قند هرچه بیشتر رشد کنند

80تا 65حرارت بین . بطور منااب انجام شودرشد بلورهادادن و اضافه کردن عصاره غلیظ را ووری تنظیم کرد که
درصد عصاره به صورت قند متبلور در می آیند و بقینه 70تا 60ااعت لازم اات و پ  از آن   6تا 3درجه به مدت 

.می ماند( ایرو )به صورت عصاره غلیظ 
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جدا کردن قند متبلور از سیروپ و تهیه قند سفید

ن مقندار از ایرو  جدا می کنند و ت یه قند انمید یغننی جندا کنرداانتریموژبلورهای قند را با ااتماده  از عمل•
از حل در وریق اول حتی المقدور. کمی  ایرو  که هنوز بلورهای قند را پوشانده  اات  به دو وریق انجام می شود

در . شدن خرد کریستال ای قنند جلنوگیری می شنود  ولنی در ورینق دوم بلورهنای قنند را کناملا حنل می کننند
ورهنا را در وریقه  اول   ابتدا با ااتماده  از اانتریموژ قسمت عمده ایرو  از بلورهای قند جدا می شود و انپ  بل
 شود و اینن اانتریموژ با آب یا بخار یا هر دوی آن ا شستشو می دهند و به  این ترتیب   تمام ایرو  از قند جدا می

.البتننه باینند قننند را بغنند از عمننل خشننک کننرد. می نامننند(Affination)آفینااننیون وریقننه عمننل را

نیز به قند می افزاینند و بنا آب داغ و آهکدر اینجا قدری. مغروف اات(Refining)وریقه تصمیه وریقه دوم به
ارج محلنول خن. صاف می کننندزغال حیوانیاپ  عصاره را بوایله صافی هایی از جن . بخار آن را حل می کنند

( حیوانی)به جای زغال ااتخوان . اات100تا 90شده  از صافی بیرنگ یا کمی  زرد رنگ اات و درجه خلوص آن 
مختلنگ در قند حاصله را می توان با قالب گیری   بنه  اشنکال. که گران اات  می توان زغال ای فغال نباتی بکار برد

کنه در  (Na2S2O4)بلانکیتبا افزودن رنگ آبی که با رنگ زرد   تولید رنگ امید می کند و با اضافه کردن. آورد
.متصاعد می کند  می توان قند را امید کردSO2اثر حرارت گاز 
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نیشکر

مغتدلمناوقبومیوغلاتتیرهاز (Saccharum.L)تباشیرجن ازااتبلندگیاهینِیتِکَر•
بندبندوضخیمااقهداراینیشکر.داردگونه37تا6ازمختلگ وبقه بندی هایاااسبر.حارهمناوقتاگرم
متر6تا2بینآنااقهبلندی.می باشدشکرعصارهزیادیمقادیرحاویولیمیآنااقهداخلیقسمتواات

ازشبکهیک.ااتااقه هاازتغدادیوریزومشاملکهمی شودتشکیلتوده هاییدرااله چندگیاهاین.می باشد
.می کندبزرگمادرگیاهنزدیکیدرراثانویهشاخه هایکهمی شودتشکیلخاکزیردرریزوم ها
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مراحل تولید شکر از نیتکر

نغت به مراحل تولید شکر از نیشکرگرچه تا حدی مشابه مراحل تولید شکر از چغندر اات  اما خوصوصیات این ص
ی اولیه با گونه ای اات که برای شناخت اصول آن نیاز به کتابی جداگانه اات با این وجود  در اینجا به هدف آشنای

:این صنغت را میتوان در دو بخش مورد مطالغه قرار داد. صنغت مذکور به اختصار مطالبی بیان می شود 

تولید شکر خام-1

تصمیه شکر خام و ت یه شکر امید از آن-2

برداشت و انبار کردن نیتکر
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شستتوی نیتکر•

یشکر توانط ضمن حرکت ن. شستشوی نیشکر ااده بوده و در مقایسه با شستشوی چغندر به آب کمتری نیاز دارد 
.تماله با پاشیدن آب بر روی آن شستشو انجام می گیرد 

عصاره گیری از نیتکر•

تماده قنرار برای عصاره گیری نیشکر را باید آماده کرد  در عملیات آماده اازی نیشکر داتگاه ای متماوتی مورد اان
و داننتگاه شننریدر ( crusher)داننتگاه خننرد کننن ( cane cnife)از جملننه داننتگاه بننرش نیشننکر . مننی گیننرد 

(shredder.)

(Diffusion process)استفاده از فرایند انتتار برای عصاره گیری از نیتکر •

. ده اانتجدید برای ااتخراج قند از نیشکر به جای ااتماده از آایاب ا مطنرح شن"این روش به عنوان روشی نسبتا
.روش مذکور نسبت به کاربرد آایاب ا  به هزینه و ارمایه گذاری کمتری نیاز دارد

توزین شربت خام•

  اینن نیناز نیشکر برای کنترل دقیق میزان قند وارد شده به فرآیند و محاابه ضایغات و کنتنرل فراینندهای بغندی
.وجود دارد که شربت خام حاصل از مرحله شربت گیری  قبل از انتقال به مرحله تصمیه  توزین شود
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Liminig)آهک زنی به شربت خام نیتکر • of cane juice)

در اثنر آهنک. با توجه به ناخالصی ای موجود در شربت خام نیشکر یکی از راه های جدا اازی این مواد از روش آهک زنی اات
ه رانوب زنی که به صورت افزودن شیر آهک انجام می شود  ضمن خنثی شدن حالت اایدی شربت بسیاری از ناخالصی ا  آماد

ارد از در برخی از کارخانه ها به جای مقداری از آهک و یا کل آن از منیزیم یا ترکیبات منیزیم و در برخنی منو. کردن می شوند
.ااکارات برای تصمیه شربت خام ااتماده می شود

(Clarification of cane juice)ته نتین سازی ناخالصیها و زلال سازی شربت نیتکر •

ن شنده  برای ته نشینی منااب مواد غیر قندی و حمظ حداکثر ااکاروز در شربت و کاهش قند وارد شده بنه گل نای تنه نشنی
باشد   (ppm)300چنانچه این ماده در شربت نیشکر کمتر از . در شربت اهمیت زیادی دارد (P2O5)وجود انیدرید فسمریک 

-tri)یم نامحلول به عبارت دیگر ماده فوق می تواند در شربت ایجاد فسمات کلس. ته نشینی ناخالصی ا بخوبی صورت نمی گیرد
clacium phosphate)  کرده که دارای جذب اطحی منااب اات و ضمن راوب کردن  ناخالصنی ای زینادی را بنه خنود
.جذب کرده وراوب می دهد

تغلیظ شربت•

متصل به خلا تغلیظ می شود  ب تنر اانت ( مرحله ای 5یا۴یا3اواپراتورهای "مثلا)شربت در تبخیر کننده های چند مرحله ای 
ذکور بنه بریک  شربت در تبخیر کننده هنای من"مغمولا. که قبل از ورود شربت در بدنه اول  آنرا تا دمای جوش پیش گرم کرد

می باشد  اما نباید 0/3درصد"شربت اات که مغمولا pHاز نکات م م در مرحله تبخیر  افت .درصد راانده شود55-65حدود 
.بیشتر شود0.5که از 
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طباخی برای تولید شکر خام•

ات وباخی به وور بسیار خلاصه عملی. شربت غلیظ حاصل شده در مرحله به دیگ ای پخت تحت خلا منتقل می شد
در هننر مرحلننه پنن  از وننی مراحننل . بننه صننورت چننند مرحلننه ای بننرای مثننال اننه مرحلننه ای انجننام مننی شننود

ن ماانکویت در با انانتریموژ کنرد. کیریستالیزاایون  مخلووی از کریستال و پسنب به نام مااکویت خواهیم داشت
.داتگاه اانتریموژ مربوط به همان پخت  شکر مربوط به آن پخت و پسنب جدااازی می شوند

تصفیه شکر خام•

شکر خام دو داته هستند  برخی از آن ا متصل به قسنمت تولیند شنکر خنام منی  (refineries)تصمیه خانه های 
کر خنام باشند  اما برخی دیگر به عنوان تصمیه خانه ای مستقل بوده و شکر خام مربوط به اایر کارخاننه هنا ینا شن

د رنگنی هدف از تصمیه شکر خام آن اات که که مواد ناخالصنی و منوا. وارداتی از اایر کشور ها را تصمیه می کنند
ر انمید بنا باقی مانده در آنرا تا حد ممکن جدااازی کرده بطوری که با وباخی و کریستالیزاایون مجدد بتوان شک

.را بدات آورد100درجه خلوص نزدیک به 

208



(Affination of raw sugar)آفیناسیون شکر خام •

وشانده اط  کریستال ای شکر خام را پ"در برخی از کارخانه ها به منظور جدا اازی قشری از مواد رنگی و ناخالصی مه مغمولا
م بنا در اینن روش شنکر خنا. اات  عمل آفیناایون بر روی آن انجام می شود و شکر خام با درجه خلوص بالاتر بدات می آید

برای مثال نسبت . مخلوط می شود و ماگای خاصی بدات می آید (green syrup)شربتی دارای غلظت بالا مانند پسنب ابز 
این عمل چندان موجب حل شدن شکر خام . درصد پسنب ابز می باشد25درصد شکر خام و75تقریبی مخلوط شدن  حدود 

گنی و نمی شود  چون شرایط فوق اشباع اات  اما اط  کریستال ای شکر خام مرووب شده وابب است شدن قشنر منواد رن
شنده و در مرحله بغد ماگمای بدات آمده در اانتریموژ مداوم یا غیر منداوم وارد. ناخالصی اط  کریستال شکر خام می گردد

رجه خلنوص مواد رنگی و نا خالصی ای اطحی به همراه پسنب ابز از اانتریموژ بیرون می رود و شکر خام پ  از اانتریموژ د
.بالاتری خواهد داشت

(Melting)حل کردن شکر خام •

نظور شکر خنام برای این م. قبل از اعمال هر گونه فر آیند برای تصمیه شیمیایی شکر خام یا شکر آفینه شده  باید آنرا حل کرد
 (sweet water)را وارد داتگاه حل کننده مج ز به همزن کرده و به آن آب کندان  گرم و آب گرم محتنوی منواد قنندی 

درصد در 60اغلب نزدیک  (raw sugar syrup)بریک  شکر خام حل شده یا شربت شکر خام . اضافه می کنند  تا حل شود
.نظر گرفته می شود و پ  از حل شدن آنرا صاف می کنند

تصفیه شربت شکر خام•

کنار در این مورد نیز روش ای متنوعی وجود دارد و هر کارخانه بر حسب وراحی خطوط تولید و نوع داتگاه به یکی از روشن ا
:تصمیه را انجام می دهد که در اینجا برای نمونه به دو روش اشاره می شود
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آهکشیرودارفسفاتترکیباتازاستفادهباتصفیه-1

کربنیکگازوآهکشیرباخامشکرتصفیه-2

سفیدشکرتولیدبرایطباخی

ایوباخیمراحلوشدهواردپخت(دیگ)آپاراتبهآمدهبداتقبلمراحلازکهغلیظشدهتصمیهشربت
مداومغیرایاانتریموژهبهکهشدهحاصلامیدشکرمااکویتن ایتدر.شودویآنمورددرکریستالیزاایون

درلذادارد وبتروکمیامیدشکر.باشدمیپسنبوامیدشکرکردن اانتریموژمرحلهنتیجه.گرددمیمنتقل
.بودخواهدمصرفبرایتوزیعوکردنانباربندی بستهآمادهاپ وشدهخشکشکر کنخشک
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واحد عملی و بازدیدها
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جلسات عملی و بازدید

آشنایی با ااختمان و بافت محصولات زراعی•

...آشنایی با خصوصیات محصولات زراعی مثل آرد  نشااته  شکر و•

آشنایی با بسته بندی انواع محصولات زراعی و خصوصیات بسته های مورد ااتماده•

بازدید از انبارهای محصولات زراعی  انبار برنج  ایلوهای گندم و برت•

بازدید از کارخانجات تولید آرد و نشااته•

بازدید از کارخانجات قند•

بازدید از کارخانجات تولید نان•

ت یه خمیر و پخت نان بوایله دانشجویان•
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