
  



  



 

  

 

  پارسه شیآزما نیتکو شرکت یمعرف

ای  ــــــریزدرایرهــف  واعــــان ساختو   یراحــطشرکت تنها    به عنوان یک شرکت دانش بینان )فناور( ارسه)پارسه فریزدرای(ــایش پ ــشرکت تکوین آزم

ــصنعتی پیشرفته غ  ــ ــ شرکت از  این   تولید انواع فریز درایرهای صنعتی در اختیار دارد.باشد که دانش فنی کاملی را برای ایران میی  ــذایی و دارویــ

  طراحی و سـاخت انواع دسـتها  های پیشرفته فریزدرایر فعالیت می نیاید. بطور تخصـصـی بر روی  ن،تا کنو 1392از سـا     و  شـد تاسـی    1388  سـا 

ــلیوفیلیزاسـون یا خ روش برای خشـک کردن انواع فرآورد  های غذایی،دارویی و بهترین و پیشـرفته ترین  انجیادی مناسـ  ترین،  شـک کردنـــ

 شیییایی است.

تخصصی و استانداردهای   CGMPشتریان و الزامات ــرکت با تحلیل نیاز مــاین ش استراتژی هیکاری ما بر روی کاربرد و نیاز مشتریان تیرکز دارد.

تیامی الزامات سیستم    فریزدرایر می نیاید. های  ها اقدام به طراحی و ساخت دستو...   ASME، ASHRAE،IEC ،BPE  ، TEMA شامل  طراحی

  مجوز صادرات به اروپا ها  برای فروش بین الیللی دستها د استقرار یافته و ــای طراحی و تولیــــبرفرآیند ه  ISO  9001-2015مدیریت کیفیت 

(CEاخذ گردید  است و کل )اختیار مشتریان قرارداد  می شود.  ورد نیاز درـم  کیفی  و یه مستندات فنیـ 

و  در یک فرآیند یکچار ه، مدیریت و کنتر  می تم ها و محصـ یسـ تریانکیفیت تیامی اجزاء ،زیرسـ رکت به گواهی مشـ وتت این شـ و   گردد و محصـ

 برخوردار است.  باتییمتخصصین از کیفیت بسیار 

وتت تولیدی این  ند و آموزش های حرفه ایتیام محصـ ا  خدمات پ  از فروش می باشـ ا  گارانتی و د  سـ رکت دارای یک سـ ی برای   شـ صـ وتخصـ

تریان ارا ه می اور  های تزم به مشـ تریان ارا ه میهردد. در زمینه روش ها و فرآیندهای فرآوری مشـ تها ، به مشـ رکت از ابتدای کاربری دسـ گردد و شـ

تامین خواســته های کیی و کیفی  هدف ما ایجاد اطیینان کامل و  درکنار مشــتریان خود قرار دارد. شــروع پرو   تا به نتیجه رســیدن نهایی آن

  مشتریان بر اساس آخرین الزامات و دستاوردهای فناوری و نوآوری می باشد.

 مربع متر  هفت و  ســتیدو  تا مین از یقاتیتحق  و  یوتکنولو یب  ،ییدارو  ،ییغذا  عیصــنا در  را ریزدرایفر  یها  پارســه،دســتها   شیآزما نیتکو شــرکت

 .کندیم دیتول  و یطراح شلف مساحت

 : شوند   ی م   م ی تقس   گرو    4به  پارسه   ش یآزما   ن ی تکو   شرکت   ی د یتول   ی ها   ر ی زدرا ی فر 

   :( Food Freeze Dryers Series) ییغذا   ر ی زدرا ی فر  ✓

 (FD20,FD100,FD300,FD600,FD1000,FD2000 

 :  (Pharmaceutical Freeze Dryers Series) یق ی تزر   یی دارو   ر ی زدرا ی فر  ✓

(PHS1,PHS2,PHS3,PHS4,PHS5 ) 

 : (Biotechnology Freeze Dryers Series) یخوراک   یی دارو   ر ی زدرا ی فر  ✓

(BIO12,BIO120,BIO240,BIO360,BIO600,BIO1000 ) 

 :  ( Pilot Freeze Dryers)  یقاتی تحق   ر ی زدرا ی فر  ✓

(PFD-S1,PFD-S2,PFD-S3,PFD-S4 ) 

 

 

 



 

 

 

 ست؟ی   (  Freeze drying)  خل   در   ی انجیاد  کردن   خشک  ند ی فرآ 

 تاریخچه: 

توســآ آمریکــایی هــا از روش خشــک کــردن انجیــادی در خــل اســتفاد  اولـین بــار طــی جنــ  جهــانی دوم بــرای خشــک کــردن ســرم خـون 

 شد.

جهـانی اســتفاد  از ایـن فنــاوری در صـنعت داروســازی بـه شــدت توسـعه یافــت و اولـین کاربردصــنعتی   ـت شــد   هــای بعـداز جنــ درسـا 

امـروز  بـه تنهـایی  توسـآ دولـت برزیـل بـرای خشـک کـردن قهـو  انجـام شـد. 1937خشک کردن انجیادی در خـل در صـنعت غـذا، درسـا 

بـازار جهـانی ایـن محصـوتت رشـد بسـیار   شـوند.  خشـک شـد  وجـود دارد کـه بـا ایـن فرآینـد خشـک مـی  نوع ماد  غذایی  400فقآ بیش از

ــاتیی دارد و ــازار شــود،پــیش بینــی مــی ب ــیش از  2022میلیــارد دتر در ســا   88از  محصــوتت غــذایی ایــن ارزش ب ــه ب میلیــارد دتر  106ب

   برسد. میلدی   2028سا    در 

 

 :   است   ر ی ز   موارد   شامل   روش   ن ی ا   ی ها   ی ژگ ی و   ن ی تر   مهم    جیله   از 

 .آن  یها نهیهز و سرد ر یزنج  حذف  و کنند  خنک ستمیس به  ازین بدون آیمح  یدما در محصوتت  ینههدار امکان •

 در و محصوتت  کنند   فاسد  یهـا  میآنز  و  ها یباکتر یساز رفعا یدرصدوغ 5ریز تا محصوتت رطوبت زانیم  رساندن •

 .محصو  یخراب  و فساد خطر  خذف جهینت 

 .است هیاول  ماد   مشابه اریبس خلء در  دیتصع ندیفرآ لیدل  به روش ـــنیا در  شد  یفرآور محصوتت عطر •

 شدن خشک از  پ   ییغــــــــذا  مــــاد  در  مــــــوجود دیمف  مــــــــواد ریسا  و  هـا  نیتامیو حفظ •

 .تاز   ماد  به نس ت خشک  مــاد  در محسوس حجم رییتغ  عـــــــــدم و محصو   یظاهر شــکل حفظ •

 ...(و ریمرغ؛ش  مانندپودرتخم)بازار در  تقاضا و عرضه توازن جادیا و خشک محصو  ر یذخ و  ینههدار امکان •

 وزن  کاهش لیدل به  نقل و حیلف  یها نهیهز  کاهش •

 

 

 

 

 



 

 

 

 کردن   خشک   ی برا   محصو    ی ساز   آماد  :  ی مقدمات  مرحله :  ند ی فرآ   انجام   مراحل 

 منظـور ازمراقـل مقدماتی،کلیــه فرآینـدهای آمــاد  سـازی فــرآورد  ق ـل از ورود بـه دســتها  فریزدرایـر مــی باشـد.این مراحــل شـامل شستشــو،

بسـته بـه نـوع محصـولی کـه قـرار اسـت  و...مـی باشـد.  )در برخـی از مواقـع(  پخـتن  بخـارپز کـردن و  خردکـردن،  پوسـت گیـری،  هسته گیری،

 میکن است فرآیندهای مقدماتی متفاوتی بر روی فرآورد  انجام گردد. خشک شود،

 

 محصو  کردن خشک:یاصل مراحل

انجیــاد، شــامل مطــابن نیــودار زیــر مراحــل ســه گانــه خشــک کــردن فــرآورد  در دســتها  فریزدرایــر مــی باشــدکه  منظــور از مراحــل اصــلی،

 :است  (نهاییدفعی )و خشک کردن  )اولیه( خشک کردن تصعیدی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 . صفراست ریز وسی سلسدرجه 35تا30نیب متداو ،دما  یها و یاکثر م ی.برابرد  یم  زمانساعت 6تا4 نیب معیوت مرحله نیا   : انجیاد 

انجیاد   ،دستها  انجام می شود و در دستها  های بزرگ  (shelvesگرمایشی)-در دستها  های کو ک،انجیاد محصو  بر روی صفحات سرمایشی 

 .گردصورت می  (Quick Freezing Room) در محفظه انجاد سریع

 

در این مرحله رطوبت بین بافتی محصو    برد.ساعت زمان می 16  تا 10معیوت این فرآیند بین در مورد مواد غذایی،   :   ی اصل (  ه ی اول )  کردن   شک خ 

فرآیند  برای انجام    س د.می   (Ice Condenser)  از آن جداشد  و به لوله های  هالند    از طرین فرآیند تصعید )ت دیل مستقیم یخ به بخار( 

گرمایشی به فرآورد  -صفحات سرمایشی  و گرمای نهان تصعید نیز از طرین  ، محفظه دستها  در فشار خل بسیار پایینی قرار داد  شودتصعید بایستی

 درصد از رطوبت محصو  خارج خواهد شد.  90در این مرحله در حدود منتقل شود.

ساعت برای 4تا2در این فرآیندکه حدود  خشک کردن  انویه انجام می شود.  اولیه)اصلی(،پ  از اتیام فرآیند خشک کردن   :  ه ی  انو  کردن  خشک 

  و افزایش حداکثری دما (  0.05m bar)معیوت کیتر از  مواد غذایی طو  می کشد بر اساس فرآیند دفع که از طرین کاهش حداکثری فشار خل

از این فرآیند،   کنند.بافتی فرآورد  را خارج میرطوبت درون    دهد، رخ می  درجه سلیسیوس(60تا45)معیوتبین رطوبت باقی ماند  محصو    پ  

 درصد است.  5تا 3معیوت بین

 محصو    ان ارش   و   ی بند  ،بسته   ی بازرس :  یی انتها   مرحله 

  ها شامل بازرسی  شیی بازرسی  ان ارش می باشد.بسته بندی و   جداسازی،،  بازرسی کیفی  فرآیند تخلیه فرآورد  از دستها ،  منظور ازمراحل انتهایی،

درموردبسته بندی   می باشد.   کنتر  های میکروبی و...  آزمایش مواد مغذی،   باقی ماند  از محصو ،  آزمون درصد رطوبت  رن  و طعم(،  ،)شکل و ظاهر

بسته بندی محصوتت   شود.استفاد  می  ظرفیت محصو ()بسته به    معیوت از روش های دستی و یا دستها  های بسته بندی نییه خودکار یا خودکار

ان ار نههداری محصو  نهایی نیز باید خنک بود  و تابش    شود. خشک شد  به روش انجیادی در خل نیز معیوت در بسته های سه تیه انجام می

  .  نور خورشید نیز بر روی بسته ها صورت نچذیرد مستقیم

 

 

 

 



 

 

 

 : پارسه   ش ی آزما   ن ی تکو   شرکت   ر ی زدرا ی فر   دستها    مختلف   ی ها  بخش   ت ی ف ی ک   با   یی آشنا 

  کیفیت ساخت دستها :-1

  304Lزن  گرو   و کلیپ ها از بهترین کیفیت مواد اسـتیل ضد  لوله ها  صـفحات گرمایشـی و سـرمایشـی، کندانسـور بخار،  ها،بدر ، در سـاخت مخزن

ی رمایشـ فحات سـ طوخ داخلی مخزن، صـ ت.کلیه سـ د  اسـ تفاد  شـ تها  های  -اسـ یله دسـ تی به وسـ وربخار به منظور الزامات بهداشـ ی و کندانسـ گرمایشـ

ــورت می گیرد. 0.8𝜇𝑚پولیش مکانیکی خودکار تاحدود   ــد  اند و بر روی کلیه جوش ها عیلیات الکتروپولیش ص بدنه جان ی مخزن و    پولیش ش

بسیار زی ا پوشاند    ها با استفاد  از عاین های پلییری و اتستومریک عاین کاری شد  و برروی آن ها پوششی از استیل مرغوب وسطح خارجی درب

 شد  است.

  سیستم برودتی دستها :-2

در زمینه برودت در   آوری های روز دنیااز مرغوبترین و به روزترین برندهای دنیا انتخاب شـد  و آخرین فن    کیچرسـور های مورد اسـتفاد  در دسـتها ،

های  ازکیچرسور  بزرگ از کیچرسورهای سیلندرپیستونی و دستها  های   FD300LTتاFD20دستها  های مد  بخش به کارگرفته  شد  است. این

در طراحی سـیسـتم برودتی    باشـد.آخرین فناوری موجود دنیا میبرند. شـیرهای ان سـاد درتیام دسـتها  ها از نوع الکترونیکی بود  که  اسـکرو بهر  می

 این امکان فراهم شد  که قسیت خنک کنند  م رد به صورت آب خنک یا هواخنک)بسته به انتخاب مشتری( استفاد  شود.

  سیستم انتقا  حرارت دستها :-3

یا  واسـآ تم برودتی در این بخش از یک سـ یسـ رمایشـی  برای انتقا  برودت از سـ فحات سـ تم حرارتی( به صـ یسـ تفاد  می  -)حرارت از سـ گرمایشـی اسـ

ود. ود. انتقا  حرارت بین گاز م رد شـ فحه ای انجام می شـ آ در یک م د  صـ یا  واسـ یرکوتتور با بهترین  و سـ یله ی یک پیپ سـ آ بوسـ یا  واسـ سـ

 می باشد.  304Lکیفیت و برند در مدار  رخاند  می شود و کلیه خطود پایچین  در این بخش از جن  استیل 

  دستها : خلءسیستم -4

ــتفاد   با   ــازی مخزن انجام می ، فرآیند خلءاز ترکی  پیپ های خلء روتاری و روت  با کیفیت مطلوباس ــتفاد  از یک س ــود. میزان خل با اس ش

، ظرفیت مناسـ  مکش  ، نرخ نشـتی مجاز خل در مخزنآنچه در این بخش اهییت دارد شـود.انداز  گیری میسـنسـور پیرانی به صـورت لحظه ای 

ور تم کندانسـ یسـ ته به  پیپ ها و عیلکرد مطلوب سـ و  وابسـ ت. رطوبت باقی ماند  در محصـ بخار برای جلوگیری از ورود بخار به پیپ های خلء اسـ

 .دارد یبسته   خلءنهایی دستها  به عیلکرد کامل و صحیح بخش های مو ر در بخش  خلءقابل حصو  است و  نهایی خلءمقادیر  

 دستها : کنترلیسیستم -5

نحو  کارکرد و فرآیند خشک کردن بر ، (HMIکاربر دستها  از طرین یک نیایشهر صنعتی )  شود وانجام می  PLCکنتر  دستها  با استفاد  از  

دهد. در واقع فرآیند  را ذخیر  و نیایش می هااطلعات و داد و  داد  انجام کند، سیستم کنتر  اجرای فرآیندها را به صورت خودکار نظارت می

های رخ داد  در پنجر   کلیه هشدار خشک کردن یک محصو  به صورت یک برنامه ذخیر  شد  هربار بازیابی و به صورت خودکار اجرا می شود.

شود  ، به صورت خودکار اقداماتی  برای جلوگیری از آسی  و خرابی فرآورد  انجام میبحرانی صورت وقوع هشدار در  هشدار نیایش داد  می شوند و

روی موبایل و یا صفحات وب نیز فراهم   قابلیت نیایش و کنتر  از طرین نرم افزار نص  شد  بر  ، ادامه فرآیند اجرا می شود.و بعد از رفع علت خطا

 بتواند از هر مکانی عیلکرد دستها  را پایش و کنتر  نیاید.  شد  تا کاربر

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 : ر ی زدرا ی فر   دستها    با   شدن   خشک   قابل   محصوتت 

هـای هـا دهنـد هـا و طعـمرنـ   ،گیاهـان دارویـی  ،، محصـوتت ل نـی، مـاهی و غـذاهای دریـایی، گوشـتسـ زیجات  ،امروز  انـواع میـو  جـات

تــوان یافــت. ایــن محصــوتت در صــنایع مختلــف از هــا و غــذاهای آمــاد  و... را بــه صــورت فریزدرایــر شــد  در بــازار مــی ، انــواع ســو ط یعــی

، پودرهـای شـربت ط یعـی  ، تولیـدبسـتنی سـازی  جیله صنایع تولید اسنک میـو  ، غـلت صـ حانه ،سـو  و غـذاهای آمـاد  ،شـکلت سـازی ،

 و هیچنین تولید رن  ها و طعم دهند  های ط یعی قابل استفاد  می باشد.  ها، نوشیدنیطعم دار تولید انواع مواد ل نی

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 : ن  یی زدرا ی فر   ند ی فرآ 

آیـد و سـچ  مخـزن دسـتها  خـلء شـد  و بـا گـرم کـردن شـلف هـا یـد پـایین مـیدر این فرآبند ابتدا دمـای محصـو  تـا زیـر نقطـه یوتکتو 

 آید.شود و بخار حاصل از تصعید روی لوله های کندانسور به صورت یخ در میایجاد شد  تصعید می  شود و یخمیفرآیند تصعید آغاز  

در ایـن فرآینـد بـه دلیـل حـذف رطوبـت از طریـن   رطوبـت بـاقی مانـد  در بافـت مـواد غـذایی نیـز جـدا مـی شـود.  ،درنهایت بـا افـزایش دمـا

درحـالی کـه در   مانـد.سـاختار فیزیکـی و خـواو اولیـه مـواد غـذایی دسـت نخـورد  بـاقی مـی  ،فرآیند تصعید در دمای پـایین و شـرایآ خـلء

 رود.  ن میدرصد ارزش مواد غذایی از بی 80روش های خشک کردن سنتی به دلیل استفاد  از حرارت بات تا

 : ن  یی زدرا ی فر   روش   د ی فوا 
 ییموادغذا هیاول  ییایییش و  یکیزیف ساختار حفظ ✓

 ها در مواد غذاییبیومولوکو   حفظ ویتامین ها و آنتی اکسیدان ها و سایر ✓

 سا 2نههداری موادغذایی در دمای محیآ و بدون نیاز به یخچا  حداقل برای ✓

 ماندگاری عطر وطعم محصوتت ✓

 حذف مواد نههدارند  و افزودنی ها ✓

 نیاز به زنجیر  سردوزن بسیار س ک محصوتت و حیل ونقل آسان بدون   ✓

 

 

 

 



 

 

 

 : شد    ی زدرا ی فر   جات ی س ز   و   و  ی م 

ــ زی را ــو  و س ــی می ــرد.م ــک ک ــ  خش ــد فریزدرایین ــا فرآین ــوان ب ــامین ت ــن روش ویت ــادر ای ــیدانه ــی اکس ــا، آنت ــزیمه ــواع ، آن ــا و ان ه

تــوان در دمــای محصــوتت را مــیایــن  مانــد.بــاقی مــی مــواد مغــزی موجــود در میــو  و ســ زی تــاز  در محصــو  خشــک شــد 

عطـــر و طعـــم میـــو  و ســـ زی اولیـــه در محصـــو  تغییـــر  ،رنـــ  ،ســـاختار محـــیآ بـــرای مـــدت حـــداقل دو ســـا  نههـــداری کـــرد.

هـــا و ســـ زیجات فریـــزدرای شـــد  هیچهونـــه افزودنـــی و مـــواد نههدارنـــد  نداشـــته و در دنیـــا مح وبیـــت میـــو   نـــدانی نیـــی کنـــد.

ــد ــی دارن ــی شــود.و  فراوان ــزود  م ــوتت اف ــن محص ــدگان ای ــداد مصــرف کنن ــر تع ــاله ب ــی هرس ــوت فرنه ــد ت ــو  مانن ــواع می ، ، هلــوان

، کلـــم ، فلفـــل دلیـــه ای، شـــلیل و... و انـــواع ســـ زیجات ماننـــد نخـــود فرنهـــی، آنانـــاس، ان ـــه، مـــوزســـی  ،، گلبـــیر، انجیـــزرد آلـــو

ای کــرد و بــا وزن بســیار ســ ک در بســته بنــدی مناســ  بــه بــازار عرضــه رتــوان فریــزداســفناج و... را مــی ،، هــوی، ، ذرتبروکلــی

بـــازار شـــد  و یـــا درصـــنایع غـــذایی گونـــاگون از ق یـــل تولیـــد غـــلت  هـــای خشـــک بـــه صـــورت اســـنک میـــو  ای واردمیـــو  کـــرد.

وانـــواع  ـــای میـــو  ای بکـــار آبییـــو  هـــای ط یعـــی  ،شـــیرینی ،کلو ـــه ،، صـــنایع شـــکلت ســـازی)غـــلت حجـــیم شـــد ( صـــ حانه

ــی رود. ــا م ــو  ه ــد س ــاد  در تولی ــوپ الع ــم ف ــر و طع ــا عط ــاز  ب ــ زیجات ت ــواو س ــا خ ــک ب ــ زیجات خش ــوریس ــذاهای ف ــد  ،، غ تولی

 گیرد.هاو... مورد استفاد  قرار می اشنی  ها وس 

 

 

 

 

 



 

 

 

 : شد    ی زدرا ی فر   زعفران   و   یی دارو   اهان ی گ 

آلو ـــه  هـــا ی خشـــک کـــردن ســـ زیجات معطـــر و گیاهـــان دارویـــی هیچـــونبهتـــرین روشخـــلء یکـــی از خشـــک کـــن انجیـــادی 

ــه ورا، ــرخارگلپون ــا ،، آویشــن، رزمــاری، گیــا  س ــان، کــرف ســیر ،نعن ــه ،، بــه لییــو، ریح ــای، زعفــرانهــاادوی  اســت. قهــو  و... ،،  

ــا ، ــو ر گیـ ــواد مـ ــن روش مـ ــنتی در ایـ ــردن سـ ــک کـ ــای خشـ ــا روش هـ ــه بـ ــر درمقایسـ ــدون تغییـ ــم  بـ ــر و طعـ ــد  و عطـ ــاقی مانـ بـ

باشــد. انــواع جوانــه را نیــز مــی تــوان بــا دســتها  فریزدرایــر محصــو  بســیار بــاتبود  و عــاری از هرگونــه آلــودگی میکروبــی مــی

حــاوی آنــزیم  بروکلــی و... کــه بــا ایــن دســتها  خشــک مــی شــوند ،س، عــدیونجــه ،جوانــه گیاهــانی ماننــد گنــدم خشــک کــرد.

اســتفاد   ن و آنتــی اکســیدان هــا هســتند کــه از آن در تولیــد مکیــل هــابــود  و دارای انــواع مــواد مغــذی مــورد نیــاز بــدزنــد  

زعفـــران فریـــزدرای شـــد   رســـند.چنـــین جوانـــه هـــا بـــه صـــورت پودرشـــد  نیـــز بـــه دســـت مصـــرف کننـــدگان مـــییه شـــود.مـــی

 شــودزیــرا آب درون بــافتی بــا ایــن روش خشــک مــی بیشــتر اســت،مانــدگاری عطــر آن نیــز  عطربســیار فــوپ العــاد  ای داشــته و

 ، در نتیجــهگــرددای بــی بــو مــیبــه مــاد  )مــاد  معطــر زعفــران( زعفــران باعــد ت ــدیل کروســن و از آنجــایی کــه آب موجــود در

مانــدگاری عطــر زعفــران نســ ت بــه روش حرارتــی بســیار بــاتتر اســت. حجــم پــر م هــای خشــک شــد  در ایــن روش بیشــتر از 

 خشک کردن با حرارت است که از نظر تجاری اهییت زیادی دارد.

 

 

 

 



 

 

 

 : شد    ی زدار ی فر   ی ل ن   محصوتت 

ای، پودر انواع شیرگاو و شتر و بز، انواع بستنی، پنیر،کشک و... به صورت فریزدرای شد  در بسته  ای و ساد  به شکل پودر یا ح هانواع ماست میو 

شوند. این محصوتت عاری از هرگونه مواد افزودنی و نههدارند  هستند.  ها تولید و به بازار عرضه میمصارف غذایی و مکیلهای مختلف برای  بندی

سا  ماندگاری داشته و دارای عطر وطعم بی نظیری است. این محصوتت به دلیل حذف آب، نیازی به یخچا  و  10محصوتت فریزدرایر شد  حداقل

ی می باشد. با مصرف محصوتت ل نی فریزدرای شد ، تیامی نیاز بدن  یا سردخانه نداشته و در دمای محیآ بدون رشد هرگونه میکروب قابل نههدار

 ای دلچس  و خاو را به هیرا  دارد. به ل نیات و کلسیم تامین خواهد شد و تجربه

 : شد    ی زدرا ی فر   ی ن ی پروتئ   محصوتت 

خلء یکی از دستها  های پیشرفته جهت فرآوری محصوتت پروتئینی می باشد که در این روش انواع  یا هیان خشک کن انجیادی    فریزدرایین 

ها و  هیانطور که می دانید افزودنی  توان بدون نیاز به هیچهونه مواد افزودنی خشک کرد و ماندگاری محصو  را بات برد. محصوتت پروتئینی را می

این مسئله    رسانند و محصوتت فریزدرای شد  عاری از اینهونه مواد هستند.مواد نههدارند  موجود در انواع کنسروها به سلمت انسان آسی  می

،  ، طعمتوان به حفظ خواو مواد مغذیاز مزایای دیهر محصوتت فریزدرای شد  می  افزون این محصوتت در جهان گشته است.  س   مح وبیت روز

های حیل و نقل  ها و ریسک، کاهش هزینهنههداری در دمای محیآ بدون نیاز به یخچا  ، رن  و ساختار اولیه این محصو  به صورت طوتنی مدت

بازار عرضه های مختلف جهت مصارف غذایی در  در بسته بندی  درای شد  وفریز  ،، ماهی به صورت خام یا پخته، مرغاشار  نیود. انواع گوشت قرمز

، عطر و طعم بی نظیر و با حفظ تیامی  ، فریزدرای شد  و با ماندگاری بات، رطوبت پایینهیچنین میهو به عنوان یک ماد  غذایی مقوی  گردد. می

 مواد مغذی و ویتامین ها قابل دسترس در تیام نقاد دور از دریاست. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 ( ییغذا   ی سر ) ر ی زدرا ی فر   دستها    ی فن   مشخصات   جدو  

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 کهبرآنیم ما

 پارسه یصنعت  گروه   

  باشد   کین کردارو  کین ندارپ ، کین گفتار نماد            

تیـام تیرکـز خـود را بـر روی   1392سـا   به عنـوان یـک شـرکت دانـش بینـان فنـاور از    تکوین آزمایش پارسهشرکت  

بـا تولیـد نخسـتین دسـتها  فریـز درایـر صـنعتی در   1395سـا در  های فریـز درایـر نیـود  و  طراحی و ساخت دستها 

 مــیهن عزیزمــان را در جیــع کشــورهای صــاح  ایــن بــه طــو  انجامیــد، 32 حــدودطراحــی و ســاخت آن کــه ایــران، 

این شـرکت بـا تکیـه بـر تـوان فنـی و تجربـه  نـدین سـاله مـدیران و پرسـنل خـود تـلش   .دادجهان قرار    درفناوری  

شـرکت تکـوین آزمـایش پارسـه یکـی از .  بـه عنـوان یـک برنـد شایسـته و خوشـنام جهـانی مطـرخ گـردد  تـا  کنـد  می

هــای آن طراحـی و سـاخت دسـتها  اسـت کـه ماموریـت پارســه )فنـاوری هـای پیشـرفته( گـرو  صـنعتیهـای شـرکت

 باشد.پیشرفته فرآوری غذایی و دارویی در ایران می

پیشـرفت ت در عرصـه مجهـت خـدتزم  آمـادگیخـود،  دانـشاین شرکت، اکنون با توان بسـیار بـاتی فنـی، فنـاوری و  

ــنعت  ــذایی ص ــرفته غ ــرآوری پیش ــازی و ف ــان را دارد. داروس ــیهن عزیزم ــرم ــن ش ــن بـ ـکت ای ــاکنون موف ــذه ت  اخ

ــه ISO9001-2015اســتانداردهای  ــا ، گــواهی مجــوز صــادرات ب در  ISO TS/18110و گــواهی اســتاندارد  CEاروپ

تـا بـه یـاری خداونـد بـزرگ،   خـواهیم کـردا تـلش  م ـ  شد  اسـت.  صنعتی  فریزدرایر  هایدستها   حوز  طراحی و ساخت

 این فناوری در صنعت غذایی کشـورمان کـامل بـومی شـود و اسـتفاد  از آن موجـ  ایجـاد ارزش افـزود  فراوانـی بـرای

 گردد. مانعزیز کشور اقتصاد

بـه یـاری خـدا و تـلش جیعـی مـدیران و پرسـنل شـرکت تکـوین   1410امید و تلش ما بـر ایـن اسـت کـه تـا سـا   

جهـانی باشـد و موجـ  افتخـار  پـرآواز و یکـی از نـام هـای بـزرگ  PARSEH FREEZE DRYآزمـایش پارسـه برنـد 

 .گرددایران و ایرانیان 

 

 ...  فردا  یبرا ، افتخار یبرا ران،یا  یبرا  نام کی پارسه

 


