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ĸɧƜاز د Ƈ̶۠ ƹԾϨɧƕϐ  
 

  
  

  الَلهم اَخرِجني من ظُلمُات الوهمِ واكَرِمني بِنُورِ الفهَمِ 
 كلُومن عليَنا خَزائانشُر ع و حمتَكر ليَنا ابَوابح عافت مالَله  

  بِرَحمتك يا ارَحم الراّحمينَ
  
  

 ի رجɧŸ ،راɧĶࣿوردĹ҃ریॐ ا ازय Ƶ  Ʋ̣Χ رƽц ࣛ ارŻУ Ĺ҆اऋ و ۭ˶Ƥ ĸस  
ů̾Ћ انſܨۿ˷Ţ را و ŧ̩̖οر ĸसे ɧƳ ࣳ ĸɧƉ˷Ţ ،راɧĶࣿورد  ŧ̔οر Żࠤϲرا ࣛ ا ŧ˙Юدا ĸस  

  ώ Ƶպࣶܧ܊ɧŢ॑ن ƽу اώ ĸܧ܊ɧŢن
  
 
  
  
  
  
  
  
  

ي مؤلف، مترجم و ناشـر   دوست عزيز، اين كتاب حاصل دسترنج چندين ساله
كـاري    هر شكلي بـدون اجـازه از پديدآورنـده    آن است. تكثير و فروش آن به

غيراخلاقي، غيرقانوني، غيرشرعي و كسب درآمـد از دسـترنج ديگـران اسـت،     
اعتمـادي در جامعـه و بـروز     ي ايـن عمـل نادرسـت، موجـب رواج بـي      نتيجه

  گردد. آمدهاي ناگوار در زندگي و محيط ناسالم براي خود و فرزندانمان مي پي

 بياييد به حقوق ديگران احترام بگذاريم
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:ŻࠤϪƽу ࣼॡ Ƶզϓ ƹԾ͗ҭƔ 
  ي خردمندي است. سپردن كار به اهلش نشانه

  
شــما  ميرا تقــد ســتهيشا يتــا محصــول ميــا ار گرفتــهتمــام تــلاش خــود را بــه كــ يآموزشــ يهــا بســته ديــتول يبــرا
  .ميينما زانيعز

ــ يا مجموعــه ــر يرو شيكــه پ ــه نيشماســت براســاس معتبرت ــر و ب ــم مجــرب  نيروزت ــه قل ــابع كنكــور و ب ــر من  نيت
  شما خواهد شد. نهيدر زمان و هز ييجو شده است و مطالعه آن موجب صرفه فيتأل دياسات

در  مجموعـه  ني ـا ييتوانـا  گـر  اني ـب در دهـه اخيـر   يارشـد و دكتـر   يور كارشناس ـدر كنك ـ يآمـار قبـول   نيارائه بالاتر
كـه مجموعـه    ميادعـا كن ـ  ميتـوان  يسـاله م ـ  17 يا بـا اتكـا بـه تجربـه     نـك ي. اباشـد  يخـود م ـ  آموزشي اهداف يراستا

  .باشد يدر عرصه كنكور مموجود  يآموزش يها بسته نيتر روز بهو  نيتر كامل  از جمله شك يحاضر، ب
 هاي آموزشي: هاي بسته ي از ويژگيبرخ  

 روزترين منابع كنكور منطبق با معتبرترين و به 

  اساتيد كنكور ترين مجربگردآوري و تأليف توسط 

 تدريس مطالب از سطح پايه تا پيشرفته به بيان ساده و روان 

 انتقال بهتر مفاهيم با استفاده از شكل، جدول و نمودار 

 والات كنكوري طراحي س تأليف مبتني بر نحوه 

 جاي مطالعه چندين منبع مختلف مطالعه يك منبع منسجم به 

 بدون نياز به مدرس و منبعي خودآموز  
 يبــرا يضــمانترا بــه عنــوان  ريــز و محصــولات اســتفاده از خــدمات يآموزشــ يهــا عــلاوه بــر مطالعــه بســته نــكيا

  ؛كنم يم هيتوص زيبه شما داوطلبان عز يقبول
 د گر محك تجربه آيد به ميانهاي آزمايشي: خوش بو آزمون  

ــا      ــابي (خــود را ب ــا خــود) و ارزي ــورد ســنجش (خــود را ب داوطلــب شــجاع كيســت؟ داوطلبــي اســت كــه خــود را م
ــه نقــاط ضــعف خــود پــي ببــرد و آن   ــا پــيش از كنكــور ب هــاي  هــا را تقويــت نمايــد. آزمــون ديگــران) قــرار دهــد ت

يــد در يــك زمــان دهــد. يعنــي شــما با ريــزي منســجم اســت و بــه شــما اولتيمــاتوم مــي آزمايشــي داراي يــك برنامــه
  معين مطالب معيني را مطالعه نماييد.

ــون ــي      آزم ــي م ــه تحليل ــريحي و كارنام ــخنامه تش ــتاندارد، پاس ــوالات اس ــه داراي س ــي مجموع ــاي آزمايش ــد.  ه باش
  كنم. هاي آزمايشي را به شما عزيزان توصيه مي صادقانه شركت در آزمون

 بخوانيد ...ها درس  اي زير نظر حرفه ي:زير و برنامه تخصصي مشاوره  
 دي ـكن نيخـود تـدو   يبـرا  ي رااسـتاندارد  ي مطالعـاتي  بـا توجـه بـه زمـان آزادتـان برنامـه       دي ـتوان يكه نم ـ يدر صورت

و  دهنـد  يشـما قـرار م ـ   اري ـخـود را صـادقانه در اخت   اتي ـكـه تجرب  ي. افـراد دي ـكمـك بخواه  متخصـص حتماً از افراد 
  .دهند يانجام م شما را طيمناسب با شرا يزير رنامهب



  

 :كتاب تست  
  ترين واحد يادگيري در كنكور، تست است. كوچك

مجموعــه هــاي تســت  كتــابكــه ســطح يــادگيري خــود را پــس از مطالعــه بســنجيد از   توانيــد بــراي ايــن شــما مــي
بنــدي  صـورت موضـوعي طبقـه    هـا بــه  اسـتفاده كنيــد. ايـن كتـاب    هـاي تـأليفي)   (تســت و ماطراحـان  (تسـت كنكـور)  

  واضح به شما نشان دهند. صورت بهها را  ي طرح سوالات كنكور و سطح آن توانند نحوه اند و مي شده
 بندي ترين منابع براي دوران مرور و جمع هاي الگوريتم مناسب هاي نكات داغ و كتاب درسنامه:  

نويسـي   هـاي خـود هسـتند و بـراي خلاصـه      نويسـي و مـرور آموختـه    تر داوطلبـان حـين مطالعـه نگـران خلاصـه      بيش
بـار زمـان بـه نفـع شـما در حـال گـذر اسـت و          دهـيم كـه ايـن    كنند. اينك به شما مژده مـي  صرف مي زمان زيادي را

  نويسي نداريد. هاي الگوريتم نياز به خلاصه هاي نكات داغ و كتاب ديگر با استفاده از درسنامه
  

 تلفــن شــماره هــاي آموزشــي بــه خــود را در مــورد بســته  توانيــد نظــرات، انتقــادات و پيشــنهادهاي ســازنده شــما مــي
  فقط و فقط پيامك نماييد. 09191685970همراه 

  
  مشاور و مدير توليد
  اميرحسين خليلي



  

 զϓ ƹԾ͗ҭƔ:ƣϨŗϋ Ƶ  
  

ــتا  ــپاس و س ــدا شيس ــام  يخ ــه ن ــا را ك ــت  شيه ــاك، نعم ــا پ ــش    شيه ــت. از عمل ــر اس ــش واف ــار و احساس سرش
  .اند شيعمل خو يگو و همه در برابر او پاسخ شود ينم دهيبازپرس

مشـكلات   نيتـر  از بـزرگ  يك ـيهمـراه بـوده،    يو هي ـانسـان و تغذ  شيداي ـپ خيكـه بـا تـار    ييمواد غـذا  يدارنگه خيتار
فصــول همــواره بــا  ريســا يبــرا ييمــواد غــذا يبشــر بــه منظــور نگهــدار رايــداده اســت. ز ليرا تشــك يو يكياكولــوژ

  مواجه بوده است. دانستند، ياو م يغذا كيكه خود را شر يموجودات مزاحم
 ياصـول نگهـدار  « يوزارت بهداشـت جهـت واحـد درس ـ    يشـده از سـو   يحاضـر بـا توجـه بـه منـابع معرف ـ      درسنامه
مقـاطع مختلـف در    يهـا  آزمـون  يعنـوان منبـع امتحـان    بـه  توانـد  يدرسـنامه م ـ  ني ـشده اسـت. ا  نيتدو »ييمواد غذا

  .رديه قرار گاستفاد دمرتبط مور يها رشته گريو د ييغذا عيصنا ،ييمواد غذا يمنيبهداشت و ا يها رشته
ــپا در ــا  اني ــاب آق ــيام ياز جن ــيخل نيرحس ــأل  يل ــن را در ت ــه م ــاپ ا فيك ــو چ ــنامه  ني ــدرس ــد و  ياري فرمودن

ــر ــركارخانم م ــفحه ميس ــه در ص ــيآرا آرده ك ــ ي ــا يو طراح ــنامه نها ني ــدرس ــار تي ــا ا يلطــف و همك ــبيرا ب  نجان
  .ميينما يم ياند، تشكر و قدردان داشته

  
  با احترام

  امين كياني
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  بخش اول
 

  
  

  ياصول تكنولوژ
  يـيواد غذاـم ينگهدار

  



 

    
      

 

ــا نــد عامــل ي
راي فسـاد آن

وند. بعضــي از 
ميايي و سـاير      

كننـده   ي نـابود     
شـوند كـه    مـي  

از ر اسـت كـه          
يار ريـز ايجـاد               

ميكــرون  5/0-
 7و  20حـدود    

ـاد بسـياري از     

 و باعـث يـك    

بــه ســه  هــا ري
 ترموفيـــــل  

  ي

ري مــوارد، چن
 مناسـبي را بـر

ــذايي مــي   شــو غ
رت، مـواد شـيم
كثـر فرآينـدهاي

اي طراحـي م ـه     
تند از ايـن نظـر
 يـا منافـذ بسـي

-5/2هــا  آن طــر
بـه ترتيـب حـا  

 اگرچـه در فسـ

كننـد يـت مـي   

بــاكترحرارتــي،   
mesophileو (

د غذايـي

  غذايـيد 

 كــه در بســيا
شـرايط شـديداً

ــواد غ ــي در م ت
در مقابـل حـرا 

ومترنـد و در اك
سـيون بـه گونـ
ر كوچـك هسـت
ز روي پوسـته)

ميكــرون و قط 2
هـ آن ول و قطـر   
شـود تفاده مـي   

mo توأمـاً فعالي

رايط مناسـب ح
e مزوفيـــــل ( 

  دهد.)

  

اد مـواد

گهداري مـواد

يي ايــن اســت
ش د و مجموعـاً  

ه ســبب تغييرات
 شـكل بـارزي     

هـا مقا  و كپـك    
دهاي استريليزاس
ر انـدازه بسـيار
ـام كوتيكـول از

2-8ــم هســتند 
هسـتند و طـو 

هـا اسـت  آنـزيم      

 چنـدين نـوع

نــد. از نظــر شــر
psychrophi،(
د گروه نشان مي

شوند. ابود نمي

ؤثر در فسا

ل تكنولوژي نگ

ــاد مــواد غــذاي
كننـد  اثـر مـي     

ــه ي هســتند ك
د. اسـپورها بـه
سـپور مخمرهـا

دهـد. فرآينـد ي  
از نظـر هـا  كتري 

 مـوم ماننـد بنـ
  ند.

ــواد غــذايي مهــ
هـا  بـاكتري اي  

 مـوادي چـون

آلـودگي شـود،

ب را دوســت دارن
ileــايكروفيل (  

ا براي اين سه گ
  د.
C251ع ( نا (

عوامل مؤ

اصولخش اول: 

ــوگيري از فســ
ي مـاده غـذايي

ــايي وارگانيســم ه
كننـد سـپور مـي    

مراتـب از اس بـه 
ي نشـان مـيتـر 

بـاكعـال كننـد.   
دا شـدن لايـه

نفوذ كننها  آن ن
 كــه از نظــر مــ

هـا از سـلول تـر  
ـا بـراي توليـد

بيعـي گرفتـار آ
  گردند. ي مي

ط گـرم مرطــوب
pيـــــا ســــ (

تغييرات راحدود 
باشند ها مي وفيل

ت هيدروژن مايع

ع

بخ

خص در امــر جلـ
بـر رويزمـان   م 

M (ها  
ــا ميكرو كپــك ه

هـا توليـد اس ك 
 هـا  بـاكتري ور  

ت بـيش  مقاومـت   
را غيرفع هـا  ري 

مرغ (بعـد از جـد
به درونتوانند  ي
ييهــا بــاكترير 
ت بـزرگ  مراتـب  ه

هـ سيعي از كپك
  كنند. فا مي

حـت شـرايط طب
در ماده غذايي ي

هــا شــرايط پــك
psychrotroph

ح 1ند. (جدول 
جزء گروه مزو ها

در درجه حرارت

  ل

1  

شــكلات مشــخص
هـم طـور  ر بـه  

  د.
MOها ( گانيسم

ــا و كپا ، مخمره
رها و تمام كپـك
ب مقاومند. اسـپو
هـاي رويشـي م

بـاكتراي مقاوم 
مر ير پوسته تخم

مي هاي كنسرو ي
ــي طــول اكثــر
هاي مخمرها به

حد وسمروزه در 
 نقش مهمي ايف
ـاده غـذايي تح

يا متواليزمان  هم
، مخمرهــا و كپ
hــايكروتروف ( 

tشون )تقسيم مي
ه باكتريي اكثر 
حتي د ها كتري

فصل

  

 

 

  
  

  
  
  
  
  
  

يكــي از مش
شرايط زيان بـا

نمايند فراهم مي
. ميكروارگ1- 1

ــاكتري ــا ب ه
، مخمرها باكتري

شرايط نامناسب
moه ها از سلول

شخصاً اسپورهام
منافذ ريزي نظي
شده روي قوطي

طــور كلــ بــه
ه باشد. سلول مي

ميكرون است ام
قلام غذايي نيز

كـه مـ زماني
ه سري تغييرات

،هــا بـاكتري 
گـــــروه ســــ

)thermophile
 به طور كلي
  باكبعضي از

10  
ش
ف
1

ب
ش
o
م
م
ش

م
م
ا

س

گ
)



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(  

ــد در  هــا قادرن

هــوازي گفتــه  
دارنـد  زي نـام   

از  هـا  بـاكتري    

مصـرف چنـين     

اده غــذايي در 

تــرين  مهــم  از
دد. ايــن مــاده 

دانـه   دم، پنبـه     

  مرگ (درصد)

  تر كم يك يا

  تر كم يايك 
  تر كم يك يا

  تر بيش يا 70

كوكوس شـروع            

 ها باكتريتلف 
)Cجه حرارت (

80-60  
50-40  
40-25  

ه اســت، ايــن 3
  نامند.  ف مي

هــا آن ظــر بــه
هـواز  گـروه بـي            

نـد. توليـدمثل

   سازند:
كننـد كـه مص ـي        

س از مصــرف مــا

  ت.
كننــد. يكــي ي 

گــرد توليــد مــي
نـي، ذرت، گنـد

 
 moخوردن 

 كروارگانيسم)

  بله

  بله
  بله

  خير

ي از اسـتافيلوك

  ي

هاي مخت روهي گ
حداكثر درج  

0
0
0

C 35-0هــا ل 
اي سايكروتروف
د كــه از ايــن نظ
د هسـتند ايـن

نامن تيـاري مـي    

صرف نامناسب
ي توليـد سـم مـ

  شود.
كننــد و پــس ي 

   شود.
خص شده است

مهمــي ايفــا مــي
Aspergilusت (

شـود. بـادام زمين

  دارد.ت 
  ها كتري

 علت

خ  وردن سم
(ميك

  بله

  خير
  خير

  بله

سـموميت ناشـي

يـيـواد غذا

جه حرارت براي
)Cجه حرارت (

-45  
-30  
-20  

C00ها 80  

واعي از مزوفيــل
ها گاهي مزوفيل

 اكســيژن دارنــد
 قـادر بـه رشـد
ـا را از انـواع اخت

و آن را از نظر مص
در مـاده غـذايي
ش غذايي گفته مي

تكثيــر پيــدا مــي
طرناكي در بدن

ه قرار دارند مشخ
غــذايي نقــش م

s flavusوس (

ش ديد كبـد مـي      

حرارت و رطوبت
باكز ذايي ناشي ا

  سموميت
خو

  لوكوكوس

  لمونلا
  وكوكوس

  وليسم

همچنـين در مس

  

ؤثر در فساد مـ
  

ترين درج مناسب
ترين درج مناسب

70-
45-
35-

ه باكترييي رشد 
  

ــو ــراي ان رارت ب
هايي را گmoن 

ود احتيــاج بــه
ضـور اكسـيژن

هـ تند كـه ايـن      

نند و را آلوده ك
وليـك خـود، د

حالت سميت غذ
ــذايي رشــد و تك
د آثار سوء و خط
 در اين دو گروه
خــي از اقــلام غ
پرژيلوس فــلاوو
د سـرطان شـد

  گيرند. ر مي
درجه ح ستگي به
هاي غذ سموميت

نوع مس  وردن

استافيلو  تر

سال 
استرپتو 

بوتو
  

يسـم اسـت و ه

عوامل مؤاول: 

قل، حداكثر و م
  )Cرارت (

3  
5  

  

ي دماي محدوده

رين درجــه حــر
د چنينرشد كنن 

ــراي رشــد خــو
صـورت عـدم حض
كـر شـده هسـت

.  
moها  

رت ماده غذايي
هـاي متابو ليـت  

باشد به اين ح راه
هــا در مــاده غــ
تواند سبب ايجاد

كه ها باكترياز 
دگي و فســاد بر
ــه توســط آســپ

باعـث ايجـادآن 
ثر اين قارچ قرار
ميزان زيادي بس

هاي مس . ويژگي

ع علائم بعد از خو

 كم ساعت يا 6-1

 ساعت 72-7
 ساعت 18-5

  روز 2-1

ربـوط بـه بوتولي
  د.

فصل

ود تغييرات حدا
حداقل درجه حر

45-35
20-5
5-0

ــر كــه مناســب ت
) چه به كندي

بــ هــا مــام كپــك
فقـط در ص هـا  ي

ر دو شـرايط ذك
الت نمايي دارد
oغذاي آلوده به 

است به دو صور
ها بـا فعاmoاز 

ررات خاصي هم
هmoــن حالــت 

ت كه اين سم مي
سموميت ناشي ا
ســين) در آلــود

Aflaاســت كــ (
آ B1سـت. نـوع  

ستند كه تحت اث
س فلاووس به م

.2جدول 

شروع

دهاي 
6

  سهال
  ي

مشكل 

رصـد مـرگ مر
افتد اتفاق مي تر 

حدو - 1جدول 
  گروه
  ها ترموفيل

  ها فيلمزو
  ها يكروتروف

ك ول در حــالي
اگر(نيز  تر كم ا

و تمــ هــا ــاكتري
باكتري ديگر از 

به رشد تحت هر
سلولي است و حا
طرات ناشي از غذ

 moها ممكن ا
گروهي اغذايي: 

تواند با خطر مي
در ايــ غــذايي: 
كنند ك د سم مي

هاي مس ويژگي 2
(مايكوتوكسرچي 

atoxinكســين (

زا اس سيار سرطان
 مواد مهمي هس

وسط آسپرژيلوس

  علائم

هوع، اسهال، درد
  شكمي

تهوع، لرز، تب، اس
 دردهاي قولنجي
لع، ديد دوتائي، م

  تنفسي، فلج

درين تـر  بـيش  ل
ت كم ت و يا حتي

 

ت
م
ساي

طبــق جــد
و يا C5حرارت

بــبعضــي از 
شود. بعضي مي

برخي نيز قادر ب
طريق تقسيم س

. خط1-1-1
به طور كلي

. سميت غ1
اي طبيعتاً م ماده

. آلــودگي2
درون بدن توليد

2در جدول 
ســموم قــار

هــا آفلاتوك يــن
ي قوي و بسمس

و برنج از جمله
توليد سم تو

استفراغ، ته

استفراغ، ت
تهوع،
اشكال در بل
ت

طبق جدول
م يك ساعتعلائ

ح

م
ب
ط

م

د

ا
س
و

ع
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ــداري  وره نگه

د. ايـن درجـه    
باشــد اكثــر  ــي
/3 9  و بــادام

اگرچـه  ( سـم   

د 1ود. جــدول 

باشـند ه غـذايي         
مــ C7-5/4لاً 
2 مــوز ،C9

  ف

038  
  1ر از 
  1ر از 
  1ر از 

  تر بيش 
-1  
  تر بيش 
-1  
2-2  
  تر بيش 

نـدهي توليـد كن  

  ي تازه

  ه

شــو ســوب مــي  

ـه انجمـاد مـاده
 تجــارت معمــولا

Cگــاو حــدود

هاي مختلف رارت
  ر انبار (روز)

C0

تر كم
تر كم
تر كم

و 100  تر
7-

و 100  تر
3-
20

و 100  تر

هـايmoكننـد.  

د غذايـي

تازه يـيد غذا

ــذايي محس ده غ
  دهد. شان مي

ي بـالاتر از نقطـ
ه و يخچــال در

بــراي گوشــت گ

 و گياهي در حر
نگهداري مفيد در

C022  
1  
1  
1  

ت بيش و 350
20-1  

ت يشب و 350
7-1  
50-7  

ت بيش و 350

ك ارد رشـد مـي        

ري مـواد

  

مـوادگهداري 
  

ــاد ــداري م  نگه
رارت مختلف نش
درجـه حرارتـي
رارت ســردخانه

رقــم ب ــثلاً ايــن

  

هاي حيواني ت
متوسط ن

C00  
10-6  
7-2  
18-5  

  تر بيش و 1
180 -2  

  تر بيش و 1
20-3  
30 -90  

  تر بيش و 1
  

نشـده وجـود دا

نگهدار

فصل دوم: نگ

ــرين روش ــم  ت
ر چند درجه حر
وند كـه داراي د
ــت. درجــه حــر

زننــد. مــ خ مــي

هداري مفيد بافت

000   شده
0

  000
  
 0

000

ه آب منجمـد ن
  ستند.

 ســردخانه ملاي
ي و گياهي را در

شـو  اطـلاق مـي   
2 متغييــر اســ

تــر يــخ ــا پــايين

. دوره نگه1دول 
  
  

  گوشت
  ماهي
  مرغ

هاي خشك وشت
  ها ميوه

هاي خشك شده
هاي برگ مانند ي

 اي صولات ريشه
  هاي خشك نه

ر يا تـا آنجـا كـه
قادر به رشد هس

  ل

2  

ــا در يخچــال ي
م غذايي حيواني
سرد به امـاكني

C16 تــاC2
يــ -C2يي در

/8 3 .است  

جد

ماهي و گو

ه ميوه
سبزي
محص
دان

mها تا زير صفر
ق C3 تا حدود

فصل

 

  
  

  
  
  
  
  
  

  . كليات 2-1
ــداري د نگه

مفيد برخي اقلا
انبارهاي س 

حــرارت از
مــواد غــذاي

C3زميني

moبعضي از 
تيح )به آرامي

2

م

ب



د در گيـاه نيـز                  

شـده و هـويج          
ــه تغييــر  چ  گون

ـواد در هنگـام              
ري را از خـود     

توانـد   افي مـي   
عمـال حـرارت        

تـر آنـزيم و    ان 
رات نـامطلوبي               

گيــرد  ــرار مــي
هــا  آن د شـدن       

نــابودي كامــل   
د كـه ناشـي از    
 حـدي نبـوده            

را بـه شـكل    ن    

ــي    ــتوانه افق س
طريــق ترزيــق    
ي از بخـار بـه               

د كـه در ايـن    

ه مـوردنظر در      
ود. بـا تنظـيم    
كـردن نيـز در             

متـداول   تـر  ش 
ت بـالا و هـم از         
اساسـاً مربـوط     

طبيعـي موجـود

 كـرفس خـرد ش
ون ايجــاد هــيچ
ـت امـا ايـن مـ
ك آرام و كنـدتر

نـاقص و ناكـا ي 
ه اسـت. زيـرا اع

و آسـا تـر  بـيش 
ـد ايجـاد تغييـر

ورد ســنجش قــ
يــن نظـر نــابود

نشــان دهنـده ن
شـود ظـاهر مـي  

عمـال شـده در
غييـر دهـد و آن

ــك اس ــتم از ي س
كــن اســت از ط
ـه بخـش مهمـي

  كند. ي
شـو ده مـي ـتفا         

د در لولـه؛ مـاده
شـو  تزريـق مـي     

د. عمـل سـرد ك
  .باشد زياد مي

بـيش  مـداوم كـه   
ر هـم از قسـمت

شـود كـه ا  مـي           
  گردد.

  د غذايـي

ضـي از سـموم ط
  ر اسفناج.

از خـرد شـده،
ــدو 12ت  مــاه ب

 مشـخص نيسـ
هـاي متابوليـك ي          

زدايـي ك آنـزيم       
صـورت نگرفتـه

ب توانـد تمـاس   ي
ود طبيعتـاً بايـد

مــو از و كاتــالاز
ي نيزدارنـد. از ا

هــاي مربوطـه ن
اي در آن ظ شـده  

 كـه حـرارت اع
طـور اساسـي تغ

ــداول سيس ش مت
 كــردن آب ممك
ل نفـوذ يـا رخنـ
درصد تجاوز نمي
غيرمسـتقيم اسـ

آب داغ موجـود
ر بـه درون آن

ي را برقـرار كـرد
داراي بازده ز د

هـاي  سيسـتم       
ن جريـان بخـار
ن زيـادي تلـف
گ دي مشكل مي

گهداري مـواد

ده غـذايي، بعض
 مثل نيترات در
گـي، كلـم، پيـا

18  ــه مــدت ب
 وضـعي دقيقـاً
سـفناج ويژگـي

ميـت اسـت. يـك
زدايـي ص ه آنـزيم       

يشـود كـه م ـ   ي    
ي غيرفعـال نشـو

پراكســيدنــزيم 
 حرارتــي بـالايي

ه دايــي آزمـايش 
بينـي نش  پـيش       

عي ايـن اسـت
ط ل فعـال آن بـه           

ــك روش .د در ي
لازم بــراي گــرم
رتـي بـه دليـل

د 30-35رتي از 
ـادل حرارتـي غ

جريـان آجـا   ـن 
لـه بخـاطـول لو       

 و مـاده غـذايي
كند مي را اشغال 

نجـام شـود. در
شـود كـه در آن ي      

نـرژي بـه ميـزان
ظافت نيز تا حدو

ل تكنولوژي نگ

ي ميكروبـي مـاد
،شوند ي جدا مي

فرنگ رمـز، گوجـه    
C در حــرارت

د. علـت چنـين
ز، گلـم كـل و اس

سـيار حـائز اهم
ساسـاً هيچگونـه
اده غـذايي مـي
 چنـين حـالتي

ولاً وجــود دو آنــ
نــد و مقاومـت

زد  عمــل آنـزيم   
ـرات نـامطلوب

ت چنـين وضـع
شخصـاً در محـل

ــي ــود فاده م ش
ــت. حــرارت لا
التي بـازده حرار
دايي بازده حرار
، از سيسـتم تبـ

  رسد. مي
ايـ شـود كـه در  

ط خاصـي در ط
 ميـان آب داغ
كه فضاي كمي

داوم يـا مـداوم ا
 عبـور داده مـي
ن سيسـتمي، انـ

هايي كار نظ ستم

اصولخش اول: 

ميـزان آلـودگي
 و از ماده غذايي
هـاي سـبز و قر

ــزيم  زدايــي ل آن
 نگهـداري كـرد
ز، لوبيـاي سـبز

و مناسـب بس ل   
ي باشـد كـه اس
ـاختماني در مـا
نچـه آنـزيم در

 
ي معمــوزدايــ يم 

ـاهي وجـود دارن
.  

  باشد. الاز مي
ه بعــد از انجـام
ده غـذايي تغييـ

علـتجـا   ايـن   در
ينـي اسـت مش

80 100 ــتف اس
پــر گرديــده اســ
ه در چنـين حـا

زد هاي آنزيم ستم
مسـتقيم بخـار،

درصد م 67ش از 
ش  اسـتفاده مـي    

 مـوارد در نقـاط
ان تمـاس لازم

زدا در حالي ك يم

هـاي غيرمـد تم   
ك تونـل بخـار

ر كلـي در چنـين
د. در چنين سيس

بخ

وه بـر كـاهش م
شده و يا شسته

ه ها مثل فلفل ي
ون انجــام عمــل

باشـد،نزيمـي  
 بـا نخـود سـبز

ـه صـورت كامـل
نسبت بـه زمـاني
جاد تغييراتي سـ
شـد. حـال چنا

  
 زدايي د آنزيم

ئي فرآينــد آنــز
هــاي گيـ  بافـت 

ها باشد ير آنزيم
كاتا از تر بيش ز

كـه  عليــرغم آن  
 نگهـداري مـاد

باشد. مزبور مي
ـك مـاده پروتئي

 
  ي

  ب داغ
ــرارت  C0ــا ح

ظــم آن از آب پ
كـهمين گـردد    

گونه سيس  از اين
 جـاي تزريـق م

زدا به بيش آنزيم
يـي بـا آب داغ
د كـه در اكثـر

تـوان زمـا ه مـي  
ين سيستم آنزي

  خار
سـت در سيسـت

ه مشـبكي از يـك
گردد. بـه طـور ي

باشد  از تونل مي

شـود كـه عـلاو
زدايي نابوده ش م

ي بعضي از سبزي
ــدون مــي ــوان ب ت

آن شي از فعاليت
عه در مقايسـه

  
بـ زدايـي  آنـزيم 
بارتري نس ت زيان
باعث ايج زدايي

همراه داشـته باش
ر انتظار داشت.
 كارائي فرآيند
بــردن بــه كــارائ

اي در ب گســترده  
ز بين رفتن ساي
رارتي پراكسيداز
 ممكــن اسـت
د اما در جريـان

ه مدر مادزيمي 
نـزيم را كـه يـك

 ي دناتوره كند.
زدايي اي آنزيم

با آب زدايي آنزيم
ــ ش از آب داغ ب
 كــه بخــش اعظ
ـه درون آب تـام
ت و در بسياري
هاي جديدتر به
رارتي سيستم آ

زداي يگر از آنزيم
كنـد حمـل مـي   

ب و طول لولـه
گيرد. اي ورت مي

با بخ زدايي آنزيم
با بخار ممكـن ا
ذايي توسط نقاله
 غذايي وارد مي
ود و خروج مواد

  

 

 

بايد توجـه
طي فرآيند آنزيم
به طور كلي
خــرد شــده را م

كه ناش نامطلوبي
برداشت در مزرع

دهند. نشان مي
آ انجام عمل
حتي داراي اثرات
در فرآيند آنزيم

را به ه اسوبستر
را در ماده مزبور

. سنجش3-2
بـراي پــي ب
چـون در حـد گ

تواند نشانه از مي
مقاومت حر 

در مـواردي
باشد ها مي آنزيم

آنز وجود فعاليت
كه سـاختمان آ
غيرقابل برگشتي

ها . روش3-3
. آ3-3-1

ــن روش در اي
تشــكيل شــده

مستقيم بخار بـه
تمسفر كم است
ه در سيستم

حالت كارائي حر
در روشي دي
لوله را با خـود ح
سرعت جريان آ
لوله مشابهي صو

. آ3-3-2
ب زدايي آنزيم

باشد ماده غذ مي
له بر مادهزير نقا

هاي ورو به محل
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  كه عبارتند از:

ر انـدام مـاهي      

 نقـاط صـورت        
 از حالـت فـرا                  

تالي يـا عمـل              
ـا صـفر درجـه            

ر ايـن تبــديل،         
ــه انجمــاد آب 
حـرارت كـم و            
 بخشــي از آب 
ـه بـه صـورت         
رارت مـاده تـا      

ك ط حذف گردد

غـن موجـود در

كنـدتر از سـاير
تيم كـه ناشـي

  رسد.
 هسـته كريسـت
جـه حـرارت تـا

اد شـده در اثـر
تــر از نقطــ ايين 

كـاهش درجـه ح
دنبــال انجمــاد
جـزا محلـول كـ
يش درجـه حـر

 د

  ه است.

شود و يا از محيط

گردنـد. روغ  مـي    
  شود.

رد شـدن آن كن
ـه انجمـاد هسـت

C10ت به  بر
ـود آمـدن يـك
ـث افـزايش درج

.  
رمـاي نهـان آز
ــا رتــي كمــي پ
 انجمـاد يـك ك
مــد نشــده بــه د
جمـاد يكـي از اج

افـزا  شـدن     

  مـاد

هارم: انجمـاد

يري همراه بودگ

د از آن گرفته ش

ي يـخ تشـكيل
ل به كريستال ش

اي كـه سـر قطـه 
ت بـه زيـر نقطـ

رارت ممكن است
كـي نظيـر بوجـ
 ايـن گرمـا باعـ
آب همراه است.
ود بـه دليـل گر
 در درجــه حرار
حلـه، منحنـي
يي در آب منجم

. در ادامـه انجد 
هـان كريسـتال

انجم

  

فصل چه
  

هاي چشمگ رفت

جود دارد كه بايد
   گرفته شود

هـاي  كريسـتال      
شدن خود تبديل

ذايي (نقطـاده غ ـ     
ل درجـه حـرارت
حالت درجه حر
ـه عامـل محرك

دهـد كـه  مـي      
ا انجماد آيي يخ 

شـو ال يـخ مـي         
آيــد و ود نمــي 

 طـول ايـن مرح
ظــت اجــزا غــذاي

شـود بوطـه مـي     
ـدن گرمـاي نهـ

با پيشر 20قرن 

 نوع حرارت وج
وده و بايد از آن

 بـا گـرفتن آن
هان كريستال ش

كـز حرارتـي مـ
دا شـاهد نـزول

A(. كه در اين ح
حـت اثـر هرگونـ
ـود را از دسـت

هاي يل كريستال
ديل بـه كريسـتا
ه غــذايي بوجــو

يابـد. در ـه مـي    
 از افــزايش غلظ
 انجمـاد آب مر

آزاد شـشـود 
 1(  

 تقريباً از اوايل ق
  گرفته شود.

ده غذايي، چند
ص خود ماده بو

  لام گياهي اق
 شـدن آب كـه
 دادن گرماي نه

حـرارت را در مرك
يـن شـكل ابتـد

ABباشد ( ب مي
ايدار است و تح
سـتال شـدن خـ
ي اين امر با تشك

جـود دارد و تبـد
ه حــرارت مــاد

هـاي يـخ ادامـ  
هــد كــه ناشــي
 كـاهش نقطـه
ش كريسـتال مـي   

در شكل DEت 

  ل

4  

ماد مواد غذايي ت
يد گارارت كه ب

نجمد كردن ماد
محسوس كه خاص

حاصل از تنفس
هان كريسـتال 
تواند با از دست

   حرارتي
يرات درجـه حـ

دهـد. در اي  مـي 
supercooliآب (

 شده اساساً ناپا
اي نهـان كريس

كه ا .)BCشود (
كـه آب آزاد وجـ
گيري در درجــه
كيل كريسـتال
ده را نشــان مــي

ش غلظت باعث
مده تبديل بـه ك
تكيتك (قسمت

فصل

 

  
  

  
  
  
  
  
  

صنعت انجم
. انواع حر1- 4

در جريان من
. گرماي مح1
. گرماي ح2
. گرماي نه3

ت نيز مي
. تغييرات2- 4

تغيي 1شكل 
گيرد) نشان مي

ingسرد شدن (
آب فرا سرد
به هم زدن گرما

ش گراد مي سانتي
تـا زمـاني ك
كــاهش چشــمگ

تشكخالص عمل 
نســبتاً ملايــم ر

ست. اين افزايش
فوق اشباع درآم
درجه حرارت او

4
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ايي تـا درجـه          

دهنـد كـه    مـي        

ـت هــوا باعــث 

باشـد،   تـر  يش 

ه ايـن تفـاوت         
سـت و چربـي    
چربـي يـا هـوا    
شـد. البتـه در   
د زيـرا قابليـت    

كـاملاً  هـا   آن د             
يسـتم غـذايي               
ســيون آب در  
ه و روغـن بـه         

  
  محلول

رارت مـاده غـذ

صـورتي انجـام م

ش ســرعت حركــت

بـي يـن ظرفيـت      

تي هسـتند كـه
از چربـي اس تـر  ش 

ادي چميـزان زي ـ     
باش  انجمـاد مـي          

يابـد ـزايش مـي      

سـرعت انجمـاد
ـت مـثلاً دو سي
ــه صــورت امولس
لـه فـاز پيوسـته

  د غذايـي

يك جزء اصلي مح

هش درجـه حـر

نجمـاد را بـه ص
  

كــت و افــزايش

  ضخامت آن
دارد. هـر چـه اي

حرارتـي متفـاو
بـيش سـط آب        

ـذايي كـه بـه م
 افـزايش زمـان
نجمـاد نيـز افـز

 مـاده غـذايي، س
ـن دو مـاده اسـ
تند امــا يكــي بــ
 در آن بـه منزل

گهداري مـواد

ذاي نمونه حاوي

ان دهنـده كـاه

  

يي كـه عمـل ان
باشد.) مي تر ش

شــود ايجــاد حرك

مچنين نوع و ض
ـرعت انجمـاد د

  .ي
بليـت هـدايت ح
ـال حـرارت توس

هـاي غـ سيسـتم     
ضـع بـه منزلـه

شـود سـرعت ا        

 دهنـده در دو
يـن اجـزا در ايـ
رصــد آب هســت
سـتمي كـه آب

.  

نولوژي نگل تك

 خالص و يك غذ
  

نشـا FGدهـد.  

  كه عبارتند از:
  رتند از:
   غذايي

هـايي در سيسـتم    
بيش رعت انجماد

اســتفاده شنــده 

ماده غذايي و هم
اي در سـ كننـده 

تماني ماده غذايي
ي قاب اكثـراً دارا     

ايـن مـورد انتقـ
 در مـواد يـا سي
ـرد كـه ايـن وض
ش ـد افـزوده مـي       

ن اجـزا تشـكيل
ت سـاختماني اي

در 50روغــن و 
سيسجـا   ايـن  در     
ي خواهد بودتر

اصولخش اول: 

هاي انجماد آب ي

د  را نشـان مـي      

باشد ختلفي مي
كه عباركننده  د
و مادهكننده  ده

مـاده غـذايي (د
تر سيال ـ سربس

كنن ــل منجمــد

بندي م اي بسته
ك  نقـش تعيـين   

هاي ساخت يژگي
ي وجـود دارنـد
شـته باشـد. در ا

دهـد. بنـابراين  
گيـ صـورت مـي     

مت لايـه منجمـ
  شد.

ن بـودن ميـزان
وزيـع يـا حالـت

درصــد ر 50ي 
 در آب اسـت. د

ت بيش ل حرارت

بخ

. مقايسه منحني1

ل ادامـه انجمـاد

ت اثر عوامل مخ
و سيستم منجمد
 ميان عامل سرد

بـا مكننـده   سـرد   
نظير انجماد با ب
 بــه عنــوان عامـ

 
ر گرفته شده برا

كـهكننده  سرد
  گيرد. ي

كيل دهنده و وي
ك مـاده غـذايي
ر مشخصـي داش
ز هوا انجام مـي
ـرارت كنـدتر ص
ـزان يـا ضـخام

با از آب مي تر ش
عليـرغم يكسـان
شـي از شـكل تو
كــه هــر دو دارا
لسـيون روغـن
راي قابليت انتقا

1 شكل

در ايـن شـكل 
  ست.

  انجماد
رعت انجماد تحت

ش وورربوط به 
ف درجه حرارت

مـاس عامـل سـ
يابد ـ ن ايش مي

تي كــه از هــوا
 .رددگ مي دامج

ده يا وسيله بكار
 حرارتي عامل س

تر صورت مي ريع
شي از اجزا تشك
در ساختمان يك
عت انجماد تأثير
حرارت را بهتر از
 دارد انتقـال حـ
همچنانكه بر ميـ

بيش بخ به مرات
ممكـن اسـت ع
چنين وضعي ناش
ك  نظــر گرفــت

 بـه حالـت امولس
باشد دار نده مي

  

 

 

EFقسمت 

حرارت فريزر اس
. سرعت ا3- 4

ميزان يا سر
ل مر. عوام1

الف. اختلاف
ب. سطح تم
سطح تماس افز
ج. در صــور
كاهش زمان انج
د. وجود ماد

رفيتهـ. ظ
عمل انجماد سر

. عوامل ناش2
اجزائي كه د

سرع برتواند  مي
نيز كار انتقال ح
(يا هر دو) وجو
جريان انجماد ه
نتقال حرارت يخ
در مواردي م
متفاوت باشد. چ

تــوان در را مــي
روغن و ديگري
صورت فاز پراكن
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بـه سـه گـروه     

مرطــوبي برابــر

   است.

جــايي ظــروف 
 اسـپور مقـاوم           

هســتند و در  ر
ـت و ارتبـاطي            

ــوع  شــد ايــن ن

نامنـد   ـرو مـي   

تـوان ب د را مـي  

مــولاً حــرارت م

يتر كم حرارت

گهــداري و جابج
غـذايي حـاوي

تــر بـيش  ال يــا
ي و بـافتي اسـ

باش ــولاني نمــي   

شـوند كنسـ مـي         

  ي

 ي

شـوند نجـام مـي      

وند كــه معم شــ

 خنثي، نياز به ح

حــت شــرايط نگ
ن اسـت مـاده غ

ســا 2ي معـادل   
تغييـرات طعمـي

  آن

كــه چنــدان طــ

 بـازار عرضـه م

ن حرارتي

كردن حرارتي

مـال حـرارت ان

زا بايــد نــابود ي

 pH نزديك به

هــايي كــه تح آن
ن حالـت ممكـن

رد داراي عمــري
ود مربـوط بـه ت

اي آ رزش تغذيه

ــل از مصــرف ك

وطي فلـزي بـه

عقيم كردن

  

ل پنجم: عقيم ك
  

هـا از طريـق اعم

و يــا غيربيمــاري

ا مواد غذايي با
comm(  

زا و كليــه آ ــاري
شـوند. در ايـن ي     

   ندارند.
گيـر صــورت مــي

ي مشـاهده شـو

ختلف حسي و ار
  

ــ ــازار و قب  در ب

و معمـولاً در قـو
  ت.

ع

فصل

هmoي نـابودي    

زا و م از بيمــاري
  باشد. كافي مي

ي در مقايسه با
mercially st

هــاي بيمــ ــروب
كننـد نـابود مـي

گونه رشدي هيچ
صهـا   آن ي روي  

چنانچـه فسـادي

ت خصوصيات مخ
هاي ديگر هزينه

ده تهيــه شــده

ورت اسـتريل و
قوطي كردن است

 با هـدف اصـلي

Steriliza(  
هــا اعــمmoــام 

ي اين منظور ك
ايي خيلي اسيد

) erilizaion

ون، تمــام ميكــ
 ايجـاد فسـاد ك

ادي ه شرايط ع
زاســيون تجــاري

چ تـر  بـيش  ـان 

  يزاسيون
 غذايي از جهات
نرژي و برخي ه

ــا ـاقي  ــدن م مان
  باشد.  مي

اي را كه به صـو
نسرو كردن يا ق

  ل

5  

مواد غذايي كه
  سيم كرد:
ationزاسيون (

كــه طــي آن تمــ
دقيقه براي 15ت 

اسيون مواد غذا
زاسيون تجاري
ع استريليزاســيو
يي ممكن است

باشد كه در ها ي
ي كـه استريليز
ي براي مدت زمـ

  دارد.
 اين نوع استريلي
تر كيفيت ماده
يي در مصرف ان
ــا ــه مــدت ب ه ب

اسيون مناسبز
ا ا متداولاً اغذيه

موسوم به كنها 

فصل

 

  
  

  
  
  
  
  
  

فرآيندهاي
به شرح زير تقس

. استريليز5-1
فرآينــدي ك

C121 به مدت
در استريليز

. استريليز5-2
در ايــن نــوع
حاوي ماده غذاي

باكتريبعضي از 
مـواد غــذايي
صورت نگهداري

ها ندmoبا رشد 
جامدلايل ان

. حفظ بهت1
جوي . صرفه2
ــا توجــه3 . ب

استريليز
در جامعه ما

ه آن و عمل تهيه

ب
5

5

ح
ب

ص
ب

و



مــل در مــورد 
ر مــورد مــواد  
وريزاســيون در 

 اسـت. امـا در   

كـه اگـر مـثلاً        
همــين درجــه 

هـا  mo شـدن           

 عبـارت ديگـر     

م شــود، آن را   

ـه حراتــي كــه 
مي در منحنـي           

در هــا  آن مــت 

 zيــك مقــدار  

چنانچــه ايــن عم
دهــد امــا د ــي   

يش يابــد. پاستو

زا هـاي بيمـاري  
  باشد.  ها مي م

ـه ايـن معنـي ك
دقيقــه دوم در ه
ن حالـت نـابود

يابـد، بـه ش مـي   

ك منحنــي رســم

 از تعــداد درجــه
سـيكل لگـاريتمي

ت ميــزان مقاوم

ــا يmo از    هــا ب
  

  د غذايـي

گيــرد. چ ت مــي
 روز افــزايش مـ

ــدين مــاه افــزايش

ه ودي ميكـروب     
ه غذايي و آنزيم

 محـيط دارد. بـ
د 5ند در د شــو

 آخـر. از چنـين

درصـد كـاهش 

  

ه صــورت يــك

 عبــارت اســت
 كـاهش يـك س

 شــاخص تفــاوت

 تعــداد معينــي
( / C)121 1 2(

گهداري مـواد

صــورت C100ز
ــا چنــدين ال ت

چنــ ن اســت تــا

وريزاسـيون نـابو
فساد در مادده 

درهـا   آن عـداد      
ــابود ــروب هــا ن

ن ترتيـب الـي

90 هـا  ـاكتري 

  رارتي

ــه ف محاســبه و ب

TD باشــد مــي
ـت لازم بـراي

تي دارنــد كــه

رارت مشــخص
F250در دماي

نولوژي نگل تك

از تــر كــم ارتــي
داري در يخچــا
ــدگاري ممكــن

 اصـلي از پاستو
mكنند هاي ايجاد

 بسـتگي بـه تع
درصــد ميكــ 90

نـد و بـه همـين

بـمعـين تعـداد        
  س زمان است.

  

 منحني مرگ حر
  

هــاي مختلــف ت

DTيب منحنــي 

د درجـه فارنهايـ

متفــاوت zهــاي   

ك درجــه حــر
يزاسيون مؤثر د

اصولخش اول: 

p(  
معمــولاً در حر 

ر صــورت نگهــد
ــات، مــدت مانــ

  گيرد. ام مي
؛ هـدف5/4از  

mo نابود كردن 

حرارتـي تقريبـاً
0ــرارت معــين  

گردن  نـابود مـي    
  شود. ده مي

درجـه حـرارت م
شد كه از جنس

شكل.

 درجــه حــرارت
  

قــع همــان شــي
كنـد. (تعـداد ـي    

ه غــذايي ارزش

ايقي كــه در يــك
يقه براي استريلي

بخ

pasteurizat

ــبتاً ملايــم كــه
ـدگاري آن را در
ل عصــاره مركب
اد جامد نيز انجا

تـر  بـيش  pHه    
رقم هدف اصلي

 
ر يك فرآينـد ح
 يــك درجــه حـ
هـاي باقيمانـده

لگاريتمي نام برد
 كـه در يـك د
با نحني بقاء مي

هــا درmoدن  
TDTامند.ن ) مي
كــه در واق zدد 

تمي را طـي مـ
  ت).

د در يــك مــاده

ــا ت از تعــداد دق
حسب دقيان بر

tionزاسيون (

د حرارتــي نســب
ــد ــود مــدت مان
يديته زيــاد مثــل
ع و بعضي از موا
ي در اغذيـه بـه

p از اين ر تر كم
 هاmoرارتي 
ها درmo شدن 

دقيقــه در ي 5ن 
هـ صد از ميكروب

لت نابود شدن لگ
 مدت زمـاني

ش لگاريتمي من

ــابود شــد ــدت ن
Tرگ حرارتي (

 ارزش يــا عــد
 سـيكل لگـاريت
س آن از دما است

تلــف موجــودخ
  باشد. تلف مي

عبــارت اســت 
شوند. (مدت زما

  

 

 

. پاستوريز5-3
يــك فرآينــد
شــير انجــام شــ
غــذايي بــا اســي
مورد اغذيه مايع
به طور كلـي

pHمورد مواد با 

. مرگ حر5-4
ميزان نابود

در مــدت زمــان
درص 90حرارت 

تحت عنوان حال
valueD

مدت زمان كاهش

چنانچــه مــ
منحني مدت مر

valueZ

ين منحني يك
TDT كه جنس

moهــاي مخ
هاي مخت حرارت

valueF

ش خاص نابود مي

68  
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 اولـين عامـل   

Dry  خشــك)

ــين در   همچن
ـلام مناسـب و   
صـدمه ديـدن و        
نوعي بــيش از  

وش مصــنوعي  
ط طبيعـي بـه        

چـه بعضـي از       

عمـولاً كيفيـت     

خشــك كــردن  

 به عنوان مثال
  باشد.  حد مي

yingورشــيد را   

كنــد و غال مــي
اقـلا بعضـي ظـت     

ه و احتمـال صـ
ك كــردن مصــن

ــده در رو ــد ش
 زيـرا در شـرايط

عي باشـد. چنانچ
  يابد. ود مي

يط طبيعـي معم
  د.

 انجــام عمــل خ

 ن

شود. حسوب مي
 رطوبت در اين

ــرژي خو ظيــر ان

فضــا اشــغوعي 
كـه بـراي حفاظ
يط قـرار داشـته
حاصــله از خشــك

وليـ محصــول ت   
ـز ارائـه دهـد.

 كـردن مصـنوع
توسعه و بهبوها 

شده تحت شـرا
باشد صنوعي مي

ــا دليــل بــراي
  

   كردن

م: خشك كردن

هداري اغذيه مح
مناسب و حفظ

 در طبيعــت، نظ

  شود. ق مي
ك كــردن مصــنو

يابـد ك ش نمـي   
موجـود در محـي
يفيــت مــاده ح

  شود. برده مي
ــت ــه كيفي ت ك

ي نيـتـر  بـيش  ه  

ز روش خشـك
ه آن طبيعي رنگ

ه اغذيه خشك ش
تر از روش مص ن

شــود، امــا تنهــ ي 
نظر دور بمانند.

خشك

  

فصل هفتم
  

راي حفظ و نگه
تا يك حد مها  ن

عوامــل موجــود

ر مصنوعي اتلاق
ز روش خشــك

درصـد كـاهش 15
مكننـده    آلـوده      

د. در نتيجــه كي

نام بر Drierوان 
ــردن اســت ك ك

هـا بـازده  ميـوه  
  رود. ت مي

زن اسـت بهتـر ا       
دن در شرايط ط
 شدن نسبت به
ردن طبيعي ارزا

 محســوب مــي
تند كه نبايد از ن

ها بر لترين روش
آن هش رطوبت

ــا اســتفاده از ع

ك كردن به طور
ــر ــيش ب ــر ب از ت
5از  تـر  كـم   تـا    

ت اثـر عوامـل
گان وجــود دارد

ي نيز تحت عنو
ــي خشــك طبيع
ساساً در مـورد

د در ميوه از دست
طبيعـي ممكـن
طول خشك كرد
ند بعد از پخته
روش خشك كر

شــك كــردن آن
ي هستور توجه

ترين و متداول ي
ي كليه غلات كا
مــواد غــذايي بــ

 آبگيري يا خشك
برا 20طبيعــي  

 رطوبـت مـاده
 نيـز مـاده تحـت
رات و يــا پرنــدگ

  بعيي است.
مصنوعيكننده  ك
ــر از روش ط ــه  ت

جبران نمايد و ا
ي از قند موجود
ده در شـرايط ط
شده باشند در ط
ا عي خشك شده
طه نظر هزينه، ر

  خشك شده
يــل اصــلي خش
نيز دلايل در خو

  ل

7  

ن يكي از قديمي
 مدت ماندگاري
خشــك كــردن م

  نامند. مي
Dehبه فرآيند آ :

ــه روش ط ردن ب
طبيعي، معمـولاً
ز نظر بهداشتي

حشــر ن توســط
خشك كردن طب

هاي خشك يستم
ــ ــر هزين وعي پ
ايش هزينه را ج
ل تخمير مقداري
اي خشـك شـد
ت نارس چيده ش
 به طور مصنوعي

دهند و از نقط مي
مواد غذايي خش
ــاده غــذايي دلي
ش حجم و وزن ن

فصل

 

  
  

  
  
  
  
  
  

  . مقدمه1
خشك كردن
موثر در افزايش

Dryingخ :
كردن طبيعي) م
hydration
خشــك كــر
خشك كردن ط
كافي نيست و از
نــابود شــدن آن
ماده حاصله از خ
اساساً از سيس
روش مصــنو

تواند اين افز مي
دليل انجام عمل
ها رنگ ميوه

ها به صورت ميوه
اي كه اغذيه
ا ارائه ميبهتري ر

. مزاياي 7-2
حفاظــت مــ

باشد. كاهش نمي

1
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ـرين مثـال در   

ـاده غـذايي در      
مكـن اسـت بـا         
د و يـا رطوبـت            

سـت  نحنـي بد             

  ستند.
ـه طـور كـاملاً      

تك لايه بـت و  

جــود در مــاده 

 مــثلاً منحنــي 
خـور توجـه در     
 ــد. (يعنــي در

اده غـذايي يـا            

 در تمـاس بـا       
گي بـه درجـه    

 رطوبــت هــوا  

ز آن است. بهتـ
  شود. ي

. وقتـي يـك مـ
هنـده خـود مم
ت جـذب نكنـد

  گويند. مي
رسـم شـود، منح

  دهد. ن مي

ماده غذايي هست
Bاسـت كـه بـ (

  شود. مي
ها از تك ه مولكول

  ند.
ــاي مــوئين موج

كنــد. ييــر مــي
شـد. نكتـه در خ

كنــ را طــي نمــي 

شـك كـردن مـا

ن حالـت مـاده
اده بسـتگت از م ـ         

ــت كــه بــه آن

  100 ضربدر 

  د غذايـي

هولت استفاده از
ماده مصرف مي

باشـد. مـاده مـي         
جـزا تشـكيل د

ز محـيط رطوبـت
م  نسبي متعادل

رارت مشـخص ر
ن منحني را نشان

  

اصي از آب در م
BET monola
ك كردن جدا نم

قسمت هر چه ن
و يا آزادتر هستن

هــ دتاً در شــبكه 
  

تــا حــدودي تغي
باش ي مـي تـر  ش 

ب توســط آن ر

تند از نظـر خش

باشـد. در ايـن ـي  
گـرفتن رطوبـت

ن رطــوبتي اســ

ن درجه حرارت

گهداري مـواد

 مطرح باشد سه
ين مدت آتر كم 

يـت آب در آن م
هـاي ا و ويژگـي      

 يعنـي ديگـر از
رطوبتحيط را 

ـك درجـه حـر
يك نمونه از اين

  
يده هيسترسيس

ضعيت بخش خا
ayerلايـه بـت (        

هاي عادي خشك
باشد. در اين  مي
مهار شده و تر م

ي بــوده و عمــد
همين آب است.
 مــاده غــذايي ت

بـيش راي شـيب  
مســير جــذب آ

ده غـذايي هسـت

كـاربرد مـين ـر 
ـن هـوا بـراي گ

kgايــن همــان .(

انع شده در هم

نولوژي نگل تك

تواند  غذايي مي
ك  شدن خود در

 از كـاهش فعاليـ
يـزان رطوبـت و
 محـيط برسـد،

و رطوبت مح دل
ت متعـادل در يـ

يك 1شود. شكل  
  

م دماي آب و پدي
  

 نشان دهنده وض
سـوم بـه تـك لا
ده و در فرآينده
د صد انگسترم
كم ند به صورت

يات آب معمــولي
شود در اصل ه ي

ــف بــراي يــك
الرطوبـه) دا ذب   

يي اســت كــه م

ت آب يـك مـاد
 

تـر بـيش   داراي      
ت يـا توانـايي ايـ

gشــك ( / kg

ر بخار آب اشباع

اصولخش اول: 

كردن يك ماده
ل خاص خشك

ي اساسـاً ناشـي
رد بـر حسـب مي

 ـ   ا رطوبـتدل ب
رطوبت متعاد را 

 ميـزان رطوبـت
sorpگفته مي (

. جذب هم1 شكل

دد كه هر كدام
ـولي از آب موس
غذايي جذب شد
 به ضخامت چند

ي داشته باشنتر 
زاد بــا خصوصــي
ك شدن جدا مي

هــاي مختلــ رت
ننـد (مـواد جـاذ
ســط مــاده غــذاي

فعاليـتكننـده   س    
 باشند. يت مي

  م
ن مـواد غـذايي
گيـرد. ظرفيـت

د وزن هــواي خش

ب در هوا به فشار

بخ

رت به خشك ك
كه به دليل شكل

  ت آب
ـر مـاده غـذايي

گيـر ص قـرار مـي     
 يك حالـت تعـا
وبت ماده غذايي
ـبي در مقابـل

ption isotherm

ش

گرد  مشاهده مي
لايـه تـك مولكـ
وجود در ماده غ
يا بخشي از آب

بيش دي فاصله
 نمايــانگر آب آز
در فرآيند خشك
 در درجــه حــرا

كن رطوبـت مـي    
ت دادن آب توس

  س هستيم)
ـا كـه مـنعكس

بسته حائز اهمي 
ه از هواي گرم
ي خشـك كـردن
گ شـده قـرار مـي     

   با آن دارد.
ار آب در واحــد

ر جزئي بخار آب

ي كه براي مبادر
باشد ك فوري مي
عاليتكردن و ف

 خشك كردن بـ
 رطوبـت خـاص
طوبت كند تا به ي
ط ندهد. اين رطو
ان رطوبـت نسـ

mذب هم دما (

ني سه قسمت
وط به يك لامرب

رات كلوئيدي مو
مربوط به لايه يا
طح ذرات كلوئيد

ايــن قســمت ن 
كه دچه  نآ رد و

ــذب هــم دمــا د
ـهولت جـذب ر
ضــعيت از دســت
يده هيسترسيس
 جذب هـم دمـ
 انبار و يا درون

كردن با استفاده
ده از هـوا بـراي
 حـرارت داده ش
 رطوبت همراه ب

وزن بخــا طلــق:

نسبت فشاربي: 

  

 

 

دليل ديگري
ين مورد قهوه ف

. خشك ك7-3
اثر حفاظتي
محيطي با يـك
محيط تبادل رط
خود را به محيط
چنانچه ميز
آمده منحني جذ

در اين منحن
م :Aقسمت 

محكم توسط ذر
م: Bقسمت 

يا به عبارتي سط
:Cقســمت 

غذايي وجود دار
منحنــي جــ
موادي كه به سـ
يــن شــكل، وض

شاهد پديجا  ين
هاي منحني

نگهداري آن در
. خشك ك7-4

روش استفاد
هوائي كه قـبلاً
حرارت و ميزان
رطوبــت مط

 شود. گفته مي
رطوبت نسب
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 غـذايي گـران       
بـه طـور كلـي       

بينـد و   ب مـي  
 تغييـر شـكل         
 مجــدد شــبيه 
خشـك شـدن              

ــوان  تحــت عن

حالـت يـخ بـه    
شـود   عـث مـي       

ش بـراي مـواد
ناسـب اسـت. بـ

آسـيبهـا   آن گ      
عـث انقبـاض و
م آبــدار شــدن

ي بـه صـورت خ

ــيش ــت     ــر ب ت ت

حو خـلاء آب از       
ـين حـالتي باع

  دي
(  

  د غذايـي

باشـد. ايـن روش   
فرنگـي من  تـوت  

ت، طعـم و رنـگ
شـك كـردن باع
محصــول هنگــام
شـورهاي صـنعتي

ــ ــن حال ــه در اي

ت اثـر حـرارت و
ـدن آب در چنـ

O

ن انجمـاد
Freeze 

گهداري مـواد

هـا مـي ر روش     
هـا و ي، ادويـه    

ـك كـردن بافـت
هـاي سـنتي خش
ر نتيجــه ايــن م
 مصـرف در كش

ــ ــادي (ك ن انجم
  

 و سـپس تحـت
گيـرد. جـدا شـ   

  ست.

ي 
o 

ت 

شك كردن
drying)

نولوژي نگل تك

دن طبـق سـاير
حصـولات دريـايي

هـاي خشـ روش     
هـ شفرنگـي رو  ت      

ي آن اســت و در
ه فـوري مـورد

ــردن خشــك ك
ين روش است.

شـود مـد مـي     
sصـورت مـي (

مشخص شده اس
  
  
  
  
  

om ــي منحنــ
ــعيد،  oــي تصــ

زهـــا در حالـــت

خش
)

اصولخش اول: 

بـر خشـك كـرد
هـا، مح ره ميـوه   

 كـه در سـاير ر
 در مـورد تـوت
 بافــت طبيعــي
 مهمـي از قهـوه

ــتفاده از روش خ
م و غيرغذايي اي
ده غـذايي منجم

    ) sublimation
  ر باشد.

ضعيت تصعيد م

ــاي آب.  زهــ

ــر،  ــosــ منحنــ
 در آن كليـــه فاز

  د.

بخ

براب 2-5 روش  
ل قهـوه، عصـار
 اسـتفاده شـود
 نيسـتند. مـثلاً
ز دســت رفــتن
 امـروزه بخـش

ــ ــا اس ــي ب كروب
 يك كاربرد مهم
مادي ابتـدا مـاد
 عمـل تصـعيد
 خوبي برخوردار
 مختلف آب و وض

ــودار فاز1  . نمــ
oمنحنــــي تبخي

گانـــه كـــه ســـه
باشند يكديگر مي

  ل

8  

 مربوط به ايـن
زوده بالا مثلش اف

د براي مـوادي ا
ي مـورد قبـول ن
كــه همــراه بــا از

باشد. ا  شده مي
  شود. مي

ــويه ــاي ميك س ه
شود) ناميده مي

شك كردن انجم
آيـد يعنـي مـي 

 شده از كيفيت
نمودار فازهاي م 

ــكل شــ
opذوب، 

نقطـــه س
تعادل با ي

فصل

  

 

 

  
  

  
  
  
  
  
  

  . كليات1- 8
هنوز هزينه
قيمت و با ارزش
ز اين روش بايد
در چنين حالتي

شــوند ك آن مــي
فرنگي مربا توت

م نجمادي تهيه
ــداري س نگه
ن ليوفيليزاسيون

در روش خش
صورت بخار درم
كه ماده خشك

1در شكل 
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هــدف كــاهش  

  باشد. ي
ـحيح بــه نظــر 

گيـرد و   ت مـي    
ي بهتـر انجـام    
ـداول، تخميـر            

  يـا فرمنتـاتيو   
ه مــواد چــرب 

 ممكـن اسـت   
ـر داراي اسـيد       

در فرآينـدهاي    

 اي و ســلامت ه

ــره) اساســاً ه غي

CO و نيز مي 2
ضــي مــوارد صــح
ي بهتـر صـورت

رايط هـوازي ش ـ            
 در مباحـث متـ

تخميـرسـتند،   
شــود و تجزيــه ي  

هزا متـداول ك ـ 
ه دليـل تخميـر

گذارنـد. امـا د ي 
  هستند.ها  ون

ش ارزش تغذيــه

 ر

دن و غــك كــر   

زيه قند به الكل
شــود كــه در بعض

هـوازي ـرايط بـي          
وباكتراسـتي در
سـتفاده كنـيم.

ر واقعـي) هسمي ـ 
ــدگي يــاد مــي

m  ز ريهـاي بيمـا
هـا همگـي بـه س      

نسان باقي نمـي
 آلدهيدها و كتو

ب افــزايشد ســب

  ميـر

ل نهم: تخميـر

ــا، خشــ رما، گرم
  

ين به معني تجز
ش ر گرفتــه مــي

لاكتـيس در شـ
له بـاكتري استو
كسيداسـيون اس

هـا (تخم ـدرات    
تيــك يــا گنديــ

moـا) از رشـد   

سـت و سوسـيس
 

ي چيزي براي ا
اسيدهاي آلي،

توانــد ميــر مــي 

تخمي

  

فصل
  

ســتفاده از ســر
moباشد. ها مي

 تخمير همچنين
 مختلفــي بكــار
ـترپتوكوكوس لا
تيك بـه وسـيله
خميـر از واژه اك

 مشـابه كربوهيـ
عنــوان پروتئوليت

هـ ـيدها و الكـل     
تلـف مثـل ماس
 ا افزايش دهد.

نند از نظر انرژي
ها، ا الكلول آن 

جــام عمــل تخم

ــذايي (مثــل اس
o هدف افزايش 

ن) ملايم است.
فرآينــدهاي ا و

ـك توسـط اسـ
ك بـه اسيداسـت
م بايـد بجـاي تخ

  ها دارد. ت
هـا و مـواد رات    

ئينــي تحــت ع

ه خصـوص اسـ
د. غـذاهاي مخت
 چنين موادي را

ژي تبديل كنانر
ل شده و محصو
صــاً گيــاهي)، انج

ــاده غـ فاظــت م
ها لاف اين روش

يدن (حباب داد
هــا ورد واكــنش

بـه اسـيد لاكتيـ
يل الكـل اتيليـك

تـر بگـوييم حيح   
زي كربوهيدرات
رنـده كربوهيـدر
ت در مــواد پروتئ

تخميـر (بـه  ييا 
كننـد گيري مـي   

مدت ماندگاري
COه ، آب و2

ه به انرژي تبديل
 غــذايي (مشخص

  ن شود.

  ل

9  

ي مختلــف حف
 در تخمير برخلا
 به معني جوشي
 تخميــر در مــو
ـديل لاكتـوز بـ
سـت امـا تبـدي
ر بخـواهيم صـح

هوازي و هواز  بي
ي كـه در برگير
ـوند از تغييــرات

  شود. ه مي
  خمير

محصولات انتهـا
بنـد جلـوگراه يا

تواند م اسيد مي
ماده غذايي را به
دار كمي از ماده
عضــي از اقــلام غ
ي مصرف انسان

فصل

 

  
  

  
  
  
  
  
  

  . كليات9-1
هــا در روش

moها است اما
لغت تخمير
امــروزه واژه

آيد. مثلاً تبـ نمي
تخمير واقعـي اس

پذيرد و اگـر مي
هيشاره به تجز
هـايي واكنش

شــ ناميــده مــي
ليپوليتيك گفته

. فوايد تخ9-2
تعدادي از م
به ماده غذايي ر
هستند كه اين ا

ها مmoاگر 
مقد اتخمير اكثر

در مــورد بع
براها  آن تر بيش

9
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يزيكــي و هــم  
ريــق خــود از ط

گــام پخــتن و   

ـه اجـزا سـاده    

افـزايش    برابـر 
روليز شـده  يـد   

ميــر در مــورد 

بـا  هـا   آن ط آرد   
 در بســياري از  

سـازند.   ـر مـي  
ربن اسـت كـه        
اسـت. فرآينـد      

گـردد.   ـدا مـي        
Goi ــه ) در دان

وز، اســتاكيوز، 

م مـانيهوت در   
ــق ا  دي از طري

عضــي از مــواد 

ر صــورتي كــه 

از خصوصـيات  

هـاي   ي آنـزيم 

ي دارنـد ايـن    

گـرم   10000             

هــم بــه طــور في
هــا بــا رشــد خ ك

ــه آب در هنگ ي ب

بـهـا   آن بـديل  

دوت آهـن بـه             
وسـط آنـزيم هي

PEدر اثــر تخم (
  باشد.

صـل از اخـتلاط
جــزاء نــامطلوب

خطـ و آن را بـي  
وم بـه لينـا مـار
ـد كـه سـمي ا
ز ايـن مـاده جـ
itrogenci gl

ينــو لوبياهــا (راف

بـاكتريوم ورينـه 
ــا ــزان زي ــه مي
ريــان تخميــر بع

  كنند. مي
ســته شــوند. در

د ا هسـتند باي ـ         

افي بـه مقـدار ك ـ           

زيـاد  ـد آنـزيم       

 در هـر سـاعت

  د غذايـي

هــاي ســلولي هـ
ــه عــلاوه كپــك
ــذيري ت و نفوذپ

هـا و تبmoـاي  

قـدار موجوديـت
توجـا   ايـن  ت در  

ER پــروتئين ( 
ب هاي آمينه مي

خميـري حاص ه         
دي ســمي و اج

شـوند و مي مـي        
اصـلي موسـو ي  
H كنـ ) آزاد مـي

خـتن كاسـاوا از
lycosidesواتر (

نفــخ درننــده 

كوشـود كـه    ـي      
ــامين  بـ Cز ويت

در جر Bگــروه 

COو تبديل م 2
هــا شكس  كپــك 

 داراي اهميـت

 بـه سـهولت و

كـه قـدرت توليـ

رد قـادر اسـت

گهداري مـواد

ه ضــم و ديــواره
ــلول هســتند بــ
ب تغييــر بافــت

هـ توسـط آنـزيم       

 قـرار گرفتـه مق
رسـد فيتـات ـي      

ميــزان كــارايي
پروتئين و اسيد
يسـكوزيته مـاد
اي حـذف مــواد
ي در مـاده سـم
وزيـد سـيانوژني

HCNسـيانيك (       
ـرارت دادن و پخ

ــده  ــاد ــوكنن گ
كن و مــواد ايجــاد 

ميـري تهيـه مـ
B ــيش ــاز و پ س

هــاي گ ويتــامين

ها، اسيدها و كل
ن اســت توســط

ت مـاده غـذايي

د نظـر بـوده و

ـد ايـن اسـت ك

كتـوز زيـادي دار

نولوژي نگل تك

اي غيرقابــل هض
ي شــكننده ســ
نــد. ايــن ســبب

مـي سـلولزي ت

سـيد لاكتيـك
كـه بـه نظـر مـ
نــين افــزايش م
دسترس بودن پ
ايي، كـاهش وي
ي مشــخص بــرا
 ايجـاد تغييراتـي

گليكوراي يـك      
ز، اسـيد هيدروس

در هنگـام حـه   
 ــ   ــدوزي هاي ايج

بــادام زمينــي و

نـد و روش تخم
ــامين   B12، ويت

ترتيــب توليــد و

ميزان زياد به الك
كســيژن ممكــن

  رود. ن مي

نظـور حفاظـت

  كثير نمايد.
ت شـرايط مـورد

  د كند.
  اده باشد.

گيرنـ  قـرار مـي    
  كنند.

رت تخميـر لاكت

اصولخش اول: 

هــا هــا، پوشــش
هــاي ــار از آنــزيم
كنن ي نفــوذ مــي 

.  
د سـلولزي و هم

 
ت اثـر تخميـر اس
 همـراه بـوده ك

همچن .كنــد) ــي
كه ناشي از در د
ضـي مـواد غـذ

هــاي ــي از روش 
كروبـي سـبب
د. ايـن مـاده دا
آنـزيم لينامـاراز

شـود كـه ك مـي    
ــذف گليكو ي ح
لاتوكســين در ب

طـي يـك فرآين
ــوفلاوين ــر ريب
ود. بــه همــين ت

را به مها  آن ات
ر، در حضــور اكس

ها از بينmoوي 
  ظت كننده

ر صـنعت بـه من

سريعاً رشد و تك
ـك خـود تحـت
يي خاصي توليد

الامكان سا  حتي
مـورد اسـتفاده
ك مير كنترل مي
شـك) كـه قـدر

بخ

ه توســط كپــك
هــا سرشــ كپــك

ــاده غــذايي ن م
شود. ش انسان مي

سته شـدن مـواد
 باشند بشود. ي

سفيد كـه تحـت
اتيتش مقدار ف

ن جلــوگيري مــ
ش گرديده است

يـر در مـورد بعض
شــد. تخميـر، يكــ

هـاي ميك آنـزيم  
را نـام بـرد سـاوا 

ر و تمـاس بـا آ
د هيدروسـيانيك
ــراي ــت ب ــن اس
 پنبــه دانــه، آفلا

) طGariگـاري (    
ــ ــوادي نظي ي م

شــو  انجــام مــي
  

  ماده غذايي
ها و مشتقا درات

 طريــق تخميــر
ازدارنده اسيد رو

 mo هاي حفاظ
شـدن در گرفتـه  

ستراي مناسب س
هنگي فيزيولوژيـ
 تغييرات شيميا
ثر رشد آن بايد

 در امر تخمير م
را در جريان تخم
مبنـاي وزن خش

 بــه خصــوص ت
شــوند. ك ــه مــي

درون ســاختمان
 دستگاه گوارش
واند سبب شكس
قابل استفاده مي

) sorghumس (
 افزايش با كاهش

از جــذب آهــن 
ي روغني گزارش
ز مزايـاي تخمي

باشــ  عمــل مــي 
جا اين باشد. در

كاستـوان   ل مـي  
كاساوا تحت اثـر
د شـدن اسـيد
ــ ــر ممك ش تخمي
 گوســيپول در

  اده شود.
ـذايي بـه نـام گ
ــنعتي ــد ص  تولي
اص تخميــري ا

گيرد. صورت مي
 ميكروبي در م
خميري، كربوهيد
توليــد شــده از
ورت گيرد اثر با
هاي لازم براي

بكـار گ ه از نظر
  شند:

خوبي روي سوبس
 به حفظ هم آه
در جهت انجام ت
لازم براي حداكثر

هايي كهmo ي 
شيميايي رهاي 
(بـر م mo يـك  
   كند. 

  

 

 

در تخميــر،
شــيميايي تجزيــ
ــه د ميســليوم ب
همچنين شيره
تو تخمير مي

سان قكه براي ان
در سورقوم
يافته است. اين

(فيتــات باشــد
هاي غلات و دانه

يكي ديگر از
آب در اثـر ايــن
ب مواد غذايي مي

ن مثـالبه عنـوا 
هنگام جويدن ك
تخمير سبب آزا
ــين روش ز هم
شــلغم روغنــي،
ورباسكوز) استفا
در آفريقا غـ
آن نقــش دارد.
فرآينــدهاي خــا
غذايي گياهي ص

. تغييرات9-3
moهاي تخ

اســيدهاي ت
چنين عملي صو

ه . ويژگي9-4
moهايي كه

زير برخوردار باش
. بايد به خ1
. بايد قادر2

لازم را د
. شرايط لا3

هاي از ويژگي
ه ها واكنش آنزيم

يك گرم از
لاكتوز را تجزيه
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 توليــد مــواد و 
آور امكـان   يـان  

ـن فرآينـد در     
 اســتفاده قــرار 

موضــوع طعــم
يات نـامطلوب
د در يخچــال

تواننـد شــامل         

ــورت يــون در 

فعاليــت ــود و 
د كـه چنـدان    
ود كـه از نظـر    

 اســت از نظــر
هـاي زيmoـد        

نـد. چنانچـه ايـ
هــا مــورد ــبزي

ت. امــا امــروزه م
رخـي خصوصـي

ــد گوشــت  ــا باي ه

ل اسـتفاده مـي

آوري بــه صــ مــل

شــ  ســلول مــي  
كنـد  ايجـاد مـي          
شـو گوشـت مـي              

(cu و  
(pi  

  د غذايـي

كــه ممكــنهــا 
جلـوگيري از رشـ

كن ي فـراهم مـي      
هــا و ســ  ميــوه

گرفــت ــام مــي
ري از ايجـاد بر
ــن دســته از گ

جـزا ديگـر قابـل
  شده باشند.

 در محــيط عمــ
.  

 و چروكيــدگي
شـك و نمكـي
 نـامطلوبي در گ

urrying)

(ckingن 

گهداري مـواد

ه آن ت برخــي از
تي، نمـك بـا ج
 غـذايي خاصـي
ي كــه در مــورد

 ايــن مــاده انجـ
منظـور جلـوگير

ــ م مــي   شــود اي

ــت هسـتند. اج
اهي هيدروليز ش

ــت. ايــن مــاده
گيرد صورت مي

ــا انقبــاض ليز ي
ـول خشـن، خش
دن رنـگ تيـره

(آوري  ل

ـور كردن

نولوژي نگل تك

ر انجــام فعاليــت
ر چنـين حـالتي

و توليـد مـاده       
ــد و در صــورتي

ن و نگهــداري
ت و چـون بـه م
خفيفــي انجــام

آوري گوشــ عمـل        
هاي گيا روتئين

مــل آورنــده اســ
گيري زيادتر ص ب

اعــث پلاســمولي
ايي يـك محصـ
ث بوجـود آمـد

عمـل
شـو

اصولخش اول: 

هــا، درmoي از 
كنـد. د اد نمـي   

م يـك فرآينـد
نامنــ آوري مــي ل

ردي حفــظ كــ
و اهميـت اسـت
ــم و خ حــد ملاي

د اسـتفاده در عم
يم گلوتامات و پر

هــاي عم خلــوط
 جذب آب يا آب
ول ميكروبــي با
 نمـك بـه تنهـا

ـه تنهـايي باعـث

بخ

ز رشــد بســياري
د مشـكلي ايجـا
د را بـراي انجـا
شــود آن را عمــل

  ند.

ــدا اساســاً بــرا
 مـورد توجـه و
ــاً در ح آن عموم

  ده
ـزا اصـلي مـورد
كتات، منو سدي

ي بــراي تمــام مخ
باشد عمل تر ش

وتوپلاســم ســلو
لبته استفاده از

رگيري نمـك بـ
  شد.

  ل

10  

ــين ممانعــت از
ايي مفيد باشند

mهـاي سـودمند
بكــار گرفتــه شــ

گويند  كردن مي
  ري گوشت

 گوشــت در ابتــ
ل آمده بسـيار

آوري آ ار عمــل 
  

جزا مورد استفاد
د و نيتريـت اجـ
ات، سوربات، لاك

  . نمك
جــزء ضــروري 

بيش غلظت نمك
جــذب آب از پرو

سازد. الب ختل مي
بـه عـلاوه بكـار

باش بل قبول نمي

فصل

  

 

 

  
  

  
  
  
  
  
  

  
مــك در عــن

هاي غذا فرآورده
moرشـد بهتـر   

مــورد گوشــت ب
گيرد آن را شور

آور . عمل1- 10
آوري عمــل

هاي عمل گوشت
ــا در گوشــت ك
نگهداري شود.

. اج10-1-1
نمـك، قنـد
فسفات، اسكوربا

10-1-1-1
نمــك تنهــا

آيد. هر چه غ مي
ــا ج نمــك ب
حياتي آن را مخ
مطلوب نيست.

قابكننده  مصرف
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مـورد اسـتفاده              

هـا را حـدود    ن  
pH /5 5 ،(

  نگهـداري آب   

ز حــد خاصــي 
ت عمــل آمــده 

ــزه نمكــي يــا 
ر بـوده امـا در        
ـه وجـود يـك         
  شـده شـوري   

ورده از طريــق   
 

ــوه  اي شــدن  ه

  يرند. 
اسـت. از ايـن    

تواننـد   ند مـي     
كيلـوگرم   4/1              

رسـد داراي   ـي         
از  تـر  كـم  ذرت  

 ابـل تـوجهي   ق    

ن بـه نيتريـت            

ت بـود، امـروزه     
ل بــه صــورتي 

ت يـا نيتـرات م

تريـك پـروتئين
6ي گوشــتي(

زايش ظرفيـت

ن نمــك اگــر از
هيــه گوشــتر ت

ــاي چشــايي مــ
يط سـرد پايـدار
دليـل اسـت كـ

رت پختـه صـو             

رم شــدن فــرآو
 گردد. مك مي

ــنش قه وارد واك
 

ستفاده قرار بگير
تـر  كـم  سـاكارز    

ود داشـته باشـن
گـذارد (مقـدار

  دهد. ش مي
يـد بـه نظـر مـ
ـوند، سـيروپ ذ
كـه بـه ميـزان

 از تبـديل شـدن

آورنـده گوشـت
ــگ قرمــز مايــل

(  

 قنـد و نيتريـت
  ه شود.

p  يزوالكتنقطـه ا
هــاي د فــرآورده

افـزضـع باعـث     
  افتد.) مي

ود. البتــه ميــزان
تــي از نمــك در

هــ ريــك جوانــه
ـا، كـه در شـراي
ـد. بـه همـين د
ن مـاده امـا بـه

 قنــد ســبب نــر
جذب شده از نم

ــروتئين     ــا و  پ ه
 آورند. وجود مي

كن است مورد اس
شـيريني آن از س
ر محصـول خـو
ـورد نظـر اثـر گ
رآورده را افزايش
م اسـت كـه بعي

شـ معمـولي مـي         
اسـت كهـا   آن ت          

 در اصـل بعـد ا
  

آ  مخلـوط عمـل            
ــدون ترديــد رنــ

(picking)دن 

مـاده همـراه بـا
بي است استفاد

pHرود،  ـار مـي         
ت شــرايط توليــد

يابـد و ايـن و ي   
اتفاق م ها وتئين

شــو روتئين مــي
ــي چنــين غلظت

دن توانــايي تحر
هـ  بـا پـروتئين      
كنـ  ايجـاد مـي     

مـك در همـين

ر طعــم اســت.
 قسمتي از آب ج
ــين ــروه آم ـا گ
ت عمل آمده بو

ز ممكي ديگر ني
شـود. ميـزان ش

ي دتـر  بـيش  د       
كـه بـر طعـم مـ
 نگهداري آب فر
شـت آنقـدر كـم
ـايگزين قنـد م
مـد آن، قيمـت

ـز اثـر خـود را
ند از:د كه عبارت

ن نيتريـت بـه
شــود. معهــذا بــ

  

(c و شـور كرد
  

ـور كلـي ايـن م
ت خوراكي خوب
ـور متعـارف بكـ
ن دليــل تحــت
ول افـزايش مـي
قل حلاليت پرو
دگي توســط پــر

گــردد ولــي  مــي
  ست.

چنــين دارا بــود
كيل كمـپلكس
 مـزه شـوري را
همـين مقـدار نم

نظــر ل از نقطــه
به وسيله جذب
ــا گي هســتند ب
اري را در گوشت
 قندهاي طبيعي

ش ده اضـافه مـي     
ـدار مـاده جامـد
يرنـد بـدون آنك
مچنين ظرفيت

آوري گوش عمـل 
ـد آن اغلـب جـ
ـاده و مـواد جام

شـد. نيتـرات نيـ
دهد ت انجام مي

  غذاكننده  د

در اضـافه كـردن
ش تــر تلقــي مــي

  افزايد. ول مي

(curryingي 

محصول بـه طـو
 كه داراي كيفيت
دي كـه بـه طـ

ســاند. بــه همــين
محصـو pHن و    

جذب آب و حدا
مولســيون كننــد

هــا ب پــروتئين
درصد ا 2-3ود 

Naو   و همچ
بـه علـت تشـك    

مانـد  آزاد مـي  
ت بـه وجـود ه

ي در درجــه اول
ه توسط نمك به
ــدگ ــاء كنن ت احي
دا ت خاص طعم
پ ذرت، ملاس،

هـاي عمـل آمـد
كـه مايلنـد مقـ
عمـولي بكـار گي
د) اين ماده هم

در ع مقـدار آن   
ت و مـواد جامـ
ن شـدن ايـن مـ

باش ل آمـده مـي  
آوري گوشت عمل

و فاسدكننده  وم

 هـدف اصـلي د
مهمت هــا ــاكتري

بيت اين محصو

آوري هم: عمـل

ر طعم و ظاهر م
ط بايد از نمكي

ـت خـام در حـد
رس مــي 5حــدود 

تريـك پـروتئين
حداقل جتريك 

ليــت و تــوان ام
حلاليــت و رســوب

قبول حدو ك قابل
Clهــاي ــون

وجـه شـود كـه
شي از نمك كـه

ـاده خـام نسـبت

آوري آينــد عمــل 
خشن ايجاد شد
داراي خاصــيت

ن پختن تركيبات
 ساكارز، سيروپ

ه لب به گوشـت 
ي عمـل آمـده ك
به جاي قنـد مع

كن رز برابري مي
كند امـا كند مي

ـد. سـيروپ ذر
دليـل جـايگزين

  باشد. ي
  يترات

 در گوشت عمل
وظيفه را در ع 4

 moهاي مسمو
  ها ن چربي

و تثبيـت رنـگ
بــيري از رشــد 

مل آمده بر جذا

فصل دهم

ت سوء نمك بر
آوري فقط ر عمل

ن نمك به گوشـت
دهــد و بــه ح ي
p نقطـه ايزوالكت

pH نقطه ايزوالكت
ب افــزايش حلال

عــث كــاهش حلا
د و ميزان نمك
ســاً بــه دليــل يــ

كند. بايد توج مي
شكند، تنها بخشي
نمك در يك مـ

  دهد.  مي
  . قند2

دن قنــد در فرآ
سفتي و حالت خ
ــه د ــدها ك ز قن
شوند و در جريان
د معمولي يعني

Dextroseاغل ،(
هاي گان گوشت

 از اين ماده را به
 كيلوگرم ساكار

را نيز ك ها كتري
باشـ هـا  ـاكتري 

محلـول اسـت د
قند معمولي مي

. نيتريت و يا ني3
ي اثرات مهمي
4اساساً نيتريت 

  رنگ
   ايجاد طعم

ي از رشد برخي
ي از اكسيداسيون
تـدا پايـداري و

وگي طعــم و جلــ
ت در گوشت عم

 

ابه دليل اثر
گيرد. در قرار مي

اضافه كردن
كــاهش مــي 2/0

pHفاصله ميان 
H(در  گردد. مي

نمــك ســبب
تجــاوز كنــد باع

شو ستفاده نمي
نمــك اساس
شوري را ايجاد
ش ثر حرارت مي

مقدار مشخص ن
ي را نشانتر كم

10-1-1-2
اضــافه كــرد
مقابله با اثرات س

دســته اآن 
ش غيرآنزيمي مي

علاوه بر قند
eدكستروز (

نظر توليد كنندگ
يتر بيش مقدار

دكستروز با يك
باكقند رشد 

بـثر مهمـي بـر   
ساكارز در آب م

از قيمت ق تر كم
10-1-1-3

نيتريت داراي
سازد. ا ظاهر مي

. پايداري ر1
. كمك به2
. جلوگيري3
. جلوگيري4

اگرچه در ابت
ثــرات آن روي

حاصل از نيتريت
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باشـد.   لاني مـي  

ـد در آن (كـه         

ه در عمـل بـه     

 و پروپيونيــك 

ي اســت. تــر ــم
مـاده   pH بـه         

ــديم   ــزوات س
p    كـه مربـوط

  شود. 
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بــادل مــواد از 

ــارابن) داراي   پ
ن نيـز فعاليـت    

  ي

اي طـولا سـابقه           

غلظـت زيـاد قنـ

شـود كـه مـي ه          

هاي ســوربيك
  ست.

كــ  داراي تــاثير
سـديم بسـتگي

درصــد از بنـ 0/
pH /3 5 4 

 ماده غذايي بش
كـه در ايـن حد  

د اخــتلال در تب

رابن و پروپيــل 
پـايين pHه در      

يـد غذاي

  د غذايـي

 غـذايي داراي س
  

ـه عـلاوه بـر غل

ديم آن اسـتفاده

ب بــراي اســيد
ها مناسب اس يوه

هــا ــورد كپــك
زم از بنـزوات س

2 ،/ /02 0 03

 در حاليكـه در      

 يا سوختگي در
سـازد ظـاهر مـي           

ــع ســبب ايجــا

ــار يــلمتند ( پ
 بـوده اگـر چـه

وادـي م

گهداري مـواد

كروب در مـواد
وجود دارد. كره

شـود كـ تـه مـي      
   باشد.

ت از نمـك سـد

مناســب pHاز  ر
زدار و عصاره مي

بــوده و در مــ هــا
كنـد. ميـزان لا

 pH  ــدود 4/2ح
لـوگيري كنـد.

  است.
نامطلوب فلفلي

لول ميكروبـي ظ
كنــد. ايــن وضــ

باشــن مــي ــارابن
و بـالاتر فعـال 

ي شيميايي

نولوژي نگل تك

 عامـل ضـدميك
ي، دارچين و ك
د ميكروبـي گفت
مكن است مؤثر

ـت كمـي اسـت

تــر كــم ــت كــه
هاي گاز ر نوشابه

هــ بــاكتريهــا و 
ديم را تشـديد ك
ــثلاً در  Hســت م

مـاده غـذايي جل
 اين ماده لازم ا
جاد يك طعم نا
 بـر ديـواره سـلو
ك وتــون آزاد مــي

ــه   ــ موســوم ب پ
pHها در    7

داريـگهن

اصولخش اول: 

(  
ـه عنـوان يـك

فرنگي ب، آلو، توت
ر مقابـل فسـاد
بنزوئيك نيز مم
ـي داراي حلاليـ

  گردد. ل مي
اســ 5/2 -4ــك 

يي اسيدي نظير
روي مخمره تــر 

سـدـر بنـزوات       
ــاز ــم ني ــر ك اس ت

تخميـر در مـده  
/0 درصد از 06

ن است باعث ايج
ق از جملـه اثـر

نيزه شــده و پرو
  گردد. شد مي

ــك اســيد كــه
ـند ايـن اسـتر

ن

بخ

Benzoic acid

سـيدبنزوئيك بـ
سيب وادي نظير

ار زياد عسـل د
كيباتي از اسيد

ك در محـيط آبـ
باشد تبديل ن مي

ت اســيد بنزوئيــ
اده در مواد غذاي

بــيش نزوئيــك
بـل تـوجهي اثـ

ــدا ــورد ن مق ر م
كننـد ـاي ايجـاد  
0/شد مقدار 1

وات سديم ممكن
 از چنـد طريـق
خــل ســلول يــون

باش يات لازم مي
روكســي بنزوئيــ

باشـ اي مـي  سـته 

  ل

11  

  د ميكروب
dسيد بنزوئيك (

مـك سـديم اس
ر طبيعي در مو
ت مقاومت بسيا
باشد) وجود ترك
 اسيد بنزوئيـك
ه شكل فعال آن
ب بــراي فعاليــت
 نظر براي استفا
نــدگي اســيد بن

توانـد بطـور قاب ي 
ــايين م pHدر  پ

هـاmoـد اكثـر    
باش ها مي ه ميوه

/0 درصد بنزو 1
ك اثر خـود را
ه ســلول در داخ
ه براي ادامه حي
لكيــل پاراهيدر
 ميكروبي برجس

فصل

  

 

 

  
  

  
  
  
  
  
  

. مواد ضد11-1
. اس11-1-1

نم استفاده از
ين اسيد به طو

در مورد علت
ب عامل اصلي مي
چونكه خود
سيد مربوطه كه

pH مناســب
باشد. از اين مي

اثــر نابودكنن
نمك طعام مـي
ــذايي دارد و د غ

توانـد از رشـ مي
عصاره تر بيش به

استفاده از 
اسيد بنزوئيك
عبــور از ديــواره
ديواره سلولي كه
اســترهاي ال
خصوصيات ضد
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شماره تماس با نمایندگى هاى فعال و رسمى
آناهیــد گستــر خـــلیـــلى

شماره تماسنمایندگىشماره تماسنمایندگى

09101711872سبزوار (آقاى شریفان)09913713750اراك (آقاى حسینى)
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09195730152شیراز (آقاى فروردین/ خانم هوشمندى)09196321852اسفراین (خانم اسماعیل زاده)
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09195730149قزوین (خانم چگینى)09195730154اهواز (آقاى دکتر رضازاده)

09197781947کرج (آقاى دکتر علیرضاپور)09190980318ایلام (آقاى دکتر بوچانى)

09131981270کرمان (خانم ضمانتى یار)09196853116بروجرد (آقاى احمدى صدر)

09195730148کرمانشاه (آقاى ابراهیمى)09913713749بم (خانم  سرحدى نژاد)
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09913713744مشهد (خانم دکتر شجاعى)09199101240جیرفت (خانم دکتر محمدى)

09195733179میاندوآب (آقاى صمدى)09192705878خرم آباد (خانم میر)

09196350768نیشابور (آقاى موسوى)09195730153رشت (خانم تنها)

09195733284هرمزگان (آقاى زارعى)09196829280رفسنجان (آقاى یوسفى)

09195730155همدان (آقاى سورى)09199101245زاهدان (آقاى مهمان دوست)

09195907204یاسوج (آقاى مرتضوى)09192705871زنجان (خانم دکتر هوشیار)

09199101243یزد (خانم آزاد)09197781944سارى (آقاى دکتر اکبرى)






