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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قمقدمه

وچایقهوه،مانندنوشیدنی‌هاییدرکهاستطبیعیمحرکمادهیککافئین

وجبممرکزیعصبیسیستمتحریکباترکیباین.می‌شودیافتشکلات

ثبتیماثراتآن،برعلاوهومی‌شودخستگیکاهشوتمرکزبهبودهوشیاری،افزایش

.داردنیزتنفسیسیستمبر

نندمی‌کرشداستواییاقلیمبهنزدیکیاحاره‌ایمناطقدرعمدتاًقهوهدانه‌های

انهدبرداشت،ازپس.می‌روندشماربهمناطقاینصادراتیمحصولاتمهم‌ترینازو

تغییرسببکهمی‌گیردقرارعملیاتیفرآیندهایازمجموعه‌ایتحتقهوه

.‌شودمینهایینوشیدنیمطلوبرنگوعطرطعم،ایجادوشیمیاییویژگی‌های

به‌تنهاییآمریکاکشورواستجهاندرنوشیدنی‌هارایج‌ترینازیکیقهوه

.می‌باشدقهوهجهانیتولیدازنیمیحدودمصرف‌کننده

ازاریبسیدررانخستجایگاه،محبوبیتومصرفمیزاننظرازنوشیدنیاین

.داراستکشورها
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قمقدمه

قهوهگیاهطبقه‌بندی

و(Gardenia)گاردنیامانندگیاهانیکهخانواده‌ایاست؛(Rubiaceae)روناسیانخانوادهبهمتعلققهوه

ارزشگونهچندتنهاامااست،گونه۷۰حدودشاملCoffeaجنس.دارندتعلقآنبهنیز(Rubia)روناس

.دارندگستردهتجاری

گونه علمینام جهانیبازارسهم ویژگی‌ها
(Arabica)عربیکا Coffea arabica ٪۶۰حدود اسیدیتهملایم‌تر،طعم

کمترکافئینبیشتر،
(Robusta)روبوستا Coffea canephora ٪۳۸حدود ر،بیشتتلخیقوی‌تر،طعم

یادزمقاومتبالاتر،کافئین
(Liberica)لیبریکا Coffea liberica ۱–۲٪ دانه‌هایخاص،عطر

کمتولیددرشت‌تر،
(Excelsa)اکسلسا Coffea excelsa ٪۱ازکمتر مناسبمیوه‌ای،طعم

ترکیب‌سازی

قهوهتجاریاصلیگونه‌های
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گیاه شناسی، منشأ و مناطق
کشت قهوه

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

قهوهکشتمناطقومنشأگیاه‌شناسی،

یلاسگشبیهظاهریکهقهوهمیوه.می‌رسدشکوفه‌هااولینتولیدمرحلهبهکاشتازپسسالسهحدودقهوهنهال

استهوهقدانهدوشاملمعمولاًمیوههر.می‌شودتبدیلبنفشیاقرمزرنگبهرسیدنازپسوبودهسبزابتدادردارد،

.شده‌اندجداهمازنازکیپردهتوسطکه

Coffeeعنوانبازبان‌هاازبسیاریدردلیلهمینبهوداردلوبیابهزیادیشباهتشکلنظرازقهوهدانه Beanشناخته
:مانندمحصولاتانواعتولیدبرایفرآوری،مراحلازپسدانهاین.می‌شود

(خام)سبزقهوه
(روست‌شده)برشته‌شدهقهوه
قهوهپودر
فوریقهوه(Instant Coffee)

.می‌رودکاربه

زندگیاولسال۳۰طیمعمولاًباردهیبیشتریندورهاماکند،عمرسال۸۰تامی‌تواندمساعدشرایطدرقهوهدرخت
.استآن
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منشأ جغرافیایی گونه های
هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قمختلف قهوه و مناطق کشت

(Arabica)عربیکاقهوه.۱

(متر۲۰۰۰–۱۳۰۰)اتیوپیارتفاعات:منشأ

کشتمنطقه:

oماداگاسکارکنیا،اتیوپی،:آفریقا

oویتنامنو،گینهپاپوآفیلیپین،هند،عربستان،یمن،:آسیا

oکارائیبجزایرجنوبی،ومرکزیآمریکایارتفاعات:آمریکا

خنکآب‌وهوایبامرتفعمناطقمناسب:ویژگی
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منشأ جغرافیایی گونه های
هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قمختلف قهوه و مناطق کشت

(Robusta)ربوستاقهوه.۲

(متر۱۰۰۰زیر)آفریقااستواییمناطق:منشأ

کشتمنطقه:

oمرکزوغرب:آفریقا

oچینمالزی،اندونزی،هند،:آسیا

oاکوادورمکزیک،برزیل،شرقیشمالمرطوبمناطق:آمریکا

زیادکافئینآفات،بهبالامقاومت:ویژگی
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منشأ جغرافیایی گونه های
هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قمختلف قهوه و مناطق کشت

(Liberica)لیبریکاقهوه.۳

آفریقاغربیساحل:منشأ

کشتمنطقه:

oفیلیپیناندونزی،مالزی،:آسیا

oمجاورمناطقولیبریا:آفریقا

oسورینامگویان،:آمریکا

خاصعطردرشت،دانه‌های:ویژگی
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منشأ جغرافیایی گونه های
هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قمختلف قهوه و مناطق کشت

(Excelsa)اکسلساقهوه.۴

آفریقامرکزوغرب:منشأ

کشتمنطقه:

oفیلیپیناندونزی،ویتنام،:آسیا

oجنوبیسودانچاد،:آفریقا

oپورتوریکو:آمریکا

گونه‌هادیگرباترکیببرایمناسبمیوه‌ای،طعم:ویژگی

.
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منشأ جغرافیایی گونه های
هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قمختلف قهوه و مناطق کشت

سبزقهوهفراوریوبرداشت

عربیکاگونهدوبهعمدتاًقهوهتجاریگونه‌های

(Coffea arabica)کانفورایاروبوستاو(Coffea

canephora)نظرازگونهدواین.دارندتعلق

ویشیمیایترکیباتگیاه‌شناسی،ویژگی‌های

.ندهستتوجهیقابلتفاوت‌هایدارایحسیکیفیت

.
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قساختار میوه قهوه

:استشدهتشکیللایهچندینازمی‌شود،گفتهقهوهگیلاسآنبهکهقهوهمیوه

:(Exocarp)پراگزوکا1.

.ی‌شودتبدیل‌مزرد‌یا‌قرمزپوست‌بیرونی‌میوه‌که‌در‌حالت‌نارس‌سبز‌بوده‌و‌در‌زمان‌رسیدن‌به‌

:(Mesocarp)مزوکارپ2.

.لایه‌نازک‌پالپی‌که‌زیر‌پوست‌قرار‌دارد‌و‌حاوی‌مواد‌قندی‌است

:لایه‌پارانشیمی3.

.شناخته‌می‌شود(Mucilage)موسیلاژبخش‌چسبنده‌و‌ژله‌ای‌شکل‌که‌معمولاً‌با‌نام‌

:(Endocarp / Parchment)پ‌یا‌پارچمنتراندوکا4.

.پوشش‌کاغذمانند‌و‌سختی‌که‌به‌دور‌دانه‌ها‌قرار‌گرفته‌است

:(Spermoderm)اسپرمودرم5.

یپوست‌نقره‌اپوسته‌نازکی‌که‌هر‌دانه‌را‌به‌طور‌جداگانه‌می‌پوشاند‌و‌در‌صنعت‌قهوه‌با‌نام‌
(Silver Skin)شناخته‌می‌شود.

.است٪۶۵حدودرسیدهتازهگیلاسرطوبت.دارندقرارپهلوبهپهلودانهدومعمولاًمیوههردرون

.

.قرمزیا‌زرد‌پوست‌بیرونی‌:(Exocarp)پراگزوکا1.

(Mucilage)موسیلاژ:لایه‌پارانشیمیقندی‌مواد‌نازک‌پالپی‌لایه‌:(Mesocarp)مزوکارپ2.

.سخت‌دور‌دانه‌کاغذ:(Endocarp / Parchment)پ‌یا‌پارچمنتراندوکا3.

:(Spermoderm)اسپرمودرم4.

(Silver Skin)نقره‌ایپوست‌جدا‌دانه‌هر‌نازکپوسته‌
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قساختار میوه قهوه

.قرمزیا‌زرد‌پوست‌بیرونی‌:(Exocarp)پراگزوکا1.

(Mucilage)موسیلاژ:لایه‌پارانشیمیقندی‌مواد‌نازک‌پالپی‌لایه‌:(Mesocarp)مزوکارپ2.

.سخت‌دور‌دانه‌کاغذ:(Endocarp / Parchment)پ‌یا‌پارچمنتراندوکا3.

:(Spermoderm)اسپرمودرم4.

(Silver Skin)نقره‌ایپوست‌جدا‌دانه‌هر‌نازکپوسته‌
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قویژگی های دو گونه اصلی قهوه

(Arabica)عربیکاقهوه

بالاارتفاعاتدررشد

ه‌ترپیچیدعطربیشتر،اسیدیتهملایم،طعمی

خشکوزن٪۱٫۵حدودکافئین

بزرگ‌تروبیضوی‌تردانه‌ها

(Robusta)روبوستاقهوه

کم‌ارتفاعمناطقدررشد

کمتراسیدیتهتلخ‌تر،طعمی

بیشتریا٪۲٫۵حدودکافئین

عربیکاازکوچک‌تروگردتردانه‌ها
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قکیفیت نهایی دانه قهوه 

:مانندمحیطیوژنتیکیعواملتأثیرتحتقهوهدانهنهاییکیفیت
خاک،نوع

ارتفاع،
کشت،شیوه
آب‌وهواییشرایط

..است(کردنسورتوشستشوپوست‌کنی،)برداشتازپسفرآوریهمچنینو
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قاهداف فراوری قهوه

هدف‌هایبابرداشتازپسقهوهمیوهفراوری

:می‌شودانجامزیر

۱۲–۱۱حدودتادانهرطوبتکاهش٪

مدتطولانینگهداریجهت

پوست،)دانهاطرافلایه‌هایکاملحذف

(پارچمنتوموسیلاژپالپ،

دانهعطریوطعمیکیفیتارتقای

دادنبوبرایدانهآماده‌سازی

(Roasting)صادراتو

.قرمزیا‌زرد‌پوست‌بیرونی‌:(Exocarp)پراگزوکا1.

(Mucilage)موسیلاژ:لایه‌پارانشیمیقندی‌مواد‌نازک‌پالپی‌لایه‌:(Mesocarp)مزوکارپ2.

.سخت‌دور‌دانه‌کاغذ:(Endocarp / Parchment)پ‌یا‌پارچمنتراندوکا3.

:(Spermoderm)اسپرمودرم4.

(Silver Skin)نقره‌ایپوست‌جدا‌دانه‌هر‌نازکپوسته‌
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قروش های فراوری قهوه

:می‌شوداستفادهفراوریروشسهازبازار،تقاضایوانتظارموردکیفیتبهتوجهبا

Natural)خشکفراوری.۱ Process)

Washed)مرطوبفراوری.۲ Process)

Semi-Dry)عسلییانیمه‌خشکفراوری.۳ / Honey Process)
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قروش های فراوری قهوه
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قروش های فراوری قهوه
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قروش های فراوری قهوه
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قروش های فراوری قهوه

Natural)خشکفراوری.۱ Process)

.استقهوهفراوریروشقدیمی‌ترین

:ویژگی‌ها

می‌شودخشکاولیهجداسازیبدون(موسیلاژمزوکارپ،اگزوکاپ،)میوهکل.

می‌آیددستبهسبزقهوهوشدهجداپارچمنتوپوستمکانیکیآسیابدرکامل،شدنخشکازپس.

آب‌وهواییشرایطبهبستههفته۴–۲شدنخشکزمان.

:استفادهمناطق

اتیوپیوعربستانیمن،برزیل،درعربیکاقهوه٪۸۰ازبیش
ًجهاندرروبوستاتمامتقریبا

:طعمبراثر

بدنهوشیرین‌ترمیوه‌ای‌تر،طعم‌های(Body)بیشتر

.قرمزیا‌زرد‌پوست‌بیرونی‌:(Exocarp)پراگزوکا1.

(Mucilage)موسیلاژ:لایه‌پارانشیمیقندی‌مواد‌نازک‌پالپی‌لایه‌:(Mesocarp)مزوکارپ2.

.سخت‌دور‌دانه‌کاغذ:(Endocarp / Parchment)پ‌یا‌پارچمنتراندوکا3.

:(Spermoderm)اسپرمودرم4.

(Silver Skin)نقره‌ایپوست‌جدا‌دانه‌هر‌نازکپوسته‌
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قروش های فراوری قهوه

Washed)مرطوبفراوری.۲ Process)

.می‌شوندحذفبیرونیلایه‌هایابتداروشایندر

:مراحل

مکانیکیصورتبهپالپعمدهبخشوپوستجداسازی1.

دانهرویموسیلاژماندنباقی2.

شستشویاتخمیرطریقازموسیلاژحذف3.

پارچمنت‌داردانهکردنخشک4.

سبزقهوهتولیدبرایخشکپارچمنتجداسازی5.
:استفادهمناطق

ًعربیکاقهوه‌هایبرایعمدتا
روبوستابرایکمیدرصد
استهیافتافزایشروبوستابرایروشاینازاستفادهبهگرایشاخیرسال‌هایدر.

:طعمبراثر

بالاترکیفیتوبیشتراسیدیتهپاک‌تر،عطر

.قرمزیا‌زرد‌پوست‌بیرونی‌:(Exocarp)پراگزوکا1.

(Mucilage)موسیلاژ:لایه‌پارانشیمیقندی‌مواد‌نازک‌پالپی‌لایه‌:(Mesocarp)مزوکارپ2.

.سخت‌دور‌دانه‌کاغذ:(Endocarp / Parchment)پ‌یا‌پارچمنتراندوکا3.

:(Spermoderm)اسپرمودرم4.

(Silver Skin)نقره‌ایپوست‌جدا‌دانه‌هر‌نازکپوسته‌
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قروش های فراوری قهوه

-Semi)عسلییانیمه‌خشکفراوری.۳

Dry / Honey Process)
Pulpedنامبابرزیلدر Naturalمی‌شودشناخته.

:ویژگی‌ها

حذفموسیلاژلایهپالپ‌گیری،ازپس
.نمی‌شود

می‌شودخشکپارچمنتوموسیلاژهمراهدانه.

قهوهوشدهجداشدهخشکپارچمنتپایاندر
.می‌گرددتولیدسبز

:استفادهمناطق

،کشورهایبرخیوبوروندیبرزیل
آفریقایی

:طعمبراثر

روشدوهرویژگی‌هایازترکیبی:

oخشکروشازبیشترشیرینی
oهشستروشبهنزدیکطعمیشفافیت

.قرمزیا‌زرد‌پوست‌بیرونی‌:(Exocarp)پراگزوکا1.

(Mucilage)موسیلاژ:لایه‌پارانشیمیقندی‌مواد‌نازک‌پالپی‌لایه‌:(Mesocarp)مزوکارپ2.

.سخت‌دور‌دانه‌کاغذ:(Endocarp / Parchment)پ‌یا‌پارچمنتراندوکا3.

:(Spermoderm)اسپرمودرم4.

(Silver Skin)نقره‌ایپوست‌جدا‌دانه‌هر‌نازکپوسته‌
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قدرجه بندی قهوه سبز

سبزقهوهدرجه‌بندی

:مانندویژگی‌هاییاساسبرقهوهفراوری،ازپس

اندازه

تراکم

یکنواختی

رنگ

نقص‌هامیزان(Defects)

یمخلوط‌سازبرایاستممکنمشابهکیفیتبانمونه‌های.می‌شوددسته‌بندیکیفیکلاسچنددر

(Blending)شوندترکیبصادراتو.
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قنکات مربوط به مراکز فراوری

فراوریمراکزبهمربوطنکات

استفصلیقهوهبرداشت.

می‌شوندفعالبرداشتزماندرفقطفراوریمراکز.

انجامنهاییفرآوریمناسبزماندرتااستنگهداریقابلطولانیمدتقهوهخشک‌سازی،ازپس

.گیرد
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

رشدوکاشت.۱

.می‌یابدپرورشگلخانهدرابتدادرقهوهنهال•

.می‌کندباردهیبهشروعدرخت،اصلیزمینبهانتقالازپسسال۵–۶•

.می‌کندتولیدقهوهگیلاس۲۰۰۰–۴۰۰۰حدودسالدردرختهر•

.استقهوهدانه۲شاملمعمولاًگیلاسهر•
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

موقتنگهداری.۳

(تخریبورطوبتایجاد)شودذخیرهپلاستیکیکیسهدرنبایدقهوهگیلاس.

کرداستفادهآبدرنگهداریازمی‌تواناضطراریشرایطدر.

می‌شودفسادوناخواستهتخمیرباعثسانتی‌گراددرجه۴۲–۴۰بالایدمای.
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

اولیهکردنتمیزوبوجاری.۴

:عملکردها

هواجریانبا(خاکچوب،برگ،)ناخالصی‌هاحذف•

گیلاسازکوچک‌تر/بزرگاجسامحذفبرایغربالگری•

آسیب‌دیدهیانارسسبک،میوه‌هایجداسازیبرایآبدرشناورسازی•

آبمخزنکفدرسنگیناجساموسنگجداسازی•

.می‌شودپالپ‌گیریمرحلهوارددرجه‌بندی‌شدهوتمیزگیلاس:نتیجه



862

عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

(Pulping)پالپ‌گیری.۵

.دانهازمزوکارپعمدهبخشوبیرونیپوستکردنجدا:هدف

:پالپ‌گیردستگاه‌هایانواع

دیسکی•

چرخشی•

(شکاف‌دار)صفحه‌ای•

(Raoeng)غلتکی•

:کلیدینکات

.نشودلهدانهتااستمهمبسیاردستگاهتنظیم•

.می‌شودانجامپالپ‌گیریبهترعملکردبرایگیلاسسایزپیش‌درجه‌بندی•

.(محیط‌زیستدوستدار)دارندبیشتریمحبوبیتآببدونیاکم‌آبسیستم‌های•
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق



864

عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

(Hulling)نهاییآسیاب‌کردن.۹

دانهازخشکپارچمنتلایهحذف

می‌شودانجامهواجریانباسایشیدستگاه‌هایبا

سبزقهوه:نتیجه(Green Coffee)

سورتینگودرجه‌بندی.۱۰

:روش‌ها

(الکترونیکچشماب)رنگیسورت

اندازهسورت

(دانسیته)وزنیسورت

(رایجهنوزتولیدکنندهکشورهایازبسیاریدر)دستیسورت



866

عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

(Cupping)فنجانیتست.۱۱

دانهسریهرازکوچکنمونه:

oسبکبرشته‌کاری
oآسیاب
oدم‌آوری

مواردارزیابی:

oعطر
oطعم
oاسیدیته
oبادی
oیکنواختی

.می‌شوندبسته‌بندیداخلیمصرفیاصادراتبرایدانه‌هانتیجه،اساسبر
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

(سبزقهوهتابرداشتاز)قهوهتولیدعملیاتخلاصهجدول.

مرحله عملیاتشرح کلیدینکات

(Picking)برداشت.۱ مخلوطیارسیدهگیلاس‌هایچیدن

نارس/رسیده

کارگرهربالا؛کیفیت=انتخابیبرداشت

روزدرکیلو۱۲۰–۵۰

موقتنگهداری.۲ فراوریخطبهگیلاسسریعانتقال شود؛نگهداریساعت۸ازبیشنباید

پلاستیکیکیسهممنوعیت

اولیهپاک‌سازیوبوجاری.۳ شناورسازیساقه؛خاک،برگ،جداسازی

آبدر

مخصوص؛وزناساسبرجداسازی

سنگینوسبکاجسامحذف

(Pulping)پالپ‌گیری.۴ اززیادیبخشوبیرونیپوستکردنجدا

پالپ

چرخشی،دیسکی،:پالپ‌گیرانواع

مهمبسیارتنظیماتغلتکی؛صفحه‌ای،
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

(سبزقهوهتابرداشتاز)قهوهتولیدعملیاتخلاصهجدول.

مرحله عملیاتشرح کلیدینکات
موسیلاژحذف.۵ پارچمنترویچسبناکلایهحذف حذفطبیعی،تخمیر:روشسه

سریعتخمیرمکانیکی،
طبیعیتخمیر.۵-۱ عیطبیآنزیم‌هایتوسطموسیلاژتخریب خطرآب؛زیریاخشکساعت؛۷۲–۶

بیش‌ازحدتخمیر
موسیلاژمکانیکیحذف.۵-۲ یرموسیلاژگدستگاهبامکانیکیمالش وبالاظرفیتآب؛روشکم‌مصرف‌ترین

کنترل‌پذیر
سریعتخمیر.۵-۳ گرمآبیامخمرازاستفاده فرآیندسرعتافزایشرایج؛کمتر

شستشو.۶ موسیلاژبقایایحذف ایشستشوکانالمکانیکی،همزنبا
تخصصیماشین‌های

(Drying)خشک‌کردن.۷ ٪۱۲به٪۵۳ازدانهرطوبتکاهش ،(روز۵)آفتابیخشک‌کردن:روشدو
صنعتیخشک‌کن
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

(سبزقهوهتابرداشتاز)قهوهتولیدعملیاتخلاصهجدول.

مرحله عملیاتشرح کلیدینکات

(Hulling)هولینگ.۸ خشکپارچمنتلایهحذف هواجریانوسایشیماشین‌هایبا

درجه‌بندیوسورتینگ.۹ وزناندازه،رنگ،براساسدسته‌بندی غربال،نوری،سورتدستگاه‌هایبا

دستیووزنیسورت

(Cupping)فنجانیتست.۱۰ دانه‌هانهاییکیفیتارزیابی اسیدیته،بادی،طعم،عطر،بررسی

یکنواختی

نهاییبسته‌بندی.۱۱ داخلیمصرفیاصادراتبرایآماده‌سازی حذف،(٪۱۲)رطوبتکنترل

باقی‌ماندهناخالصی‌های



870

عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق



873

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه

رتأثیمحصولنهاییکیفیتدرکدامهرکهاستمتعددیمراحلشاملقهوهآماده‌سازیفرایند

،کردنآسیابوخرد،(بودادن)کردنرستشاملخلاصهبه‌طورمراحلاین.دارندچشمگیری

.استفوریقهوهتولیدتکنولوژیوقهوه‌سازماشین‌هایازاستفاده،کردندم

قهوه(بودادن)کردنرست.۱

(کردنآسیاب)کردنخرد.۲

قهوهکردندم.۳

قهوه‌سازماشین‌های.۴

فوریقهوهتولیدتکنولوژی.۵
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه



875

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه
.قهوه(بودادن)کردنرست.۱

کردنرستمختلفدرجات
Light)روشنرست.۱ Roast)

روشنقهوه‌ای:رنگ
ندارد:دانهسطحروغن
دانهعطریویژگی‌هایحفظبالاتر،کافئینبیشتر،اسیدیته:ویژگی‌ها
۲۰۵تا۱۹۶:رستدمای°C

Medium)متوسطرست.۲ Roast)

متوسطقهوه‌ای:رنگ
ندارد:دانهسطحروغن
تیرهرست‌هایازبیشترکافئینطعمی،تعادل:ویژگی‌ها
۲۱۹تا۲۱۰:رستدمای°C

Medium-Dark)تیرهـمتوسطرست.۳ Roast)

روغنشدننمایانشروعتیره‌تر،کمی:رنگ
بیشترتلخیسنگین‌تر،بدنه:ویژگی‌ها
۲۳۰تا۲۲۵:رستدمای°C

Dark)تیرهرست.۴ Roast)

روغنیکاملاًمشکی،تاتیرهبسیارقهوه‌ای:رنگ
پایینبسیاراسیدیتهکم،کافئینزیاد،تلخی:ویژگی‌ها
۲۴۵تا۲۴۰:رستدمای°C



876

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه

(کردنآسیاب)کردنخرد.۲

میمهنقشآسیاباندازه.می‌شوندآسیابسپسوسرددانه‌هارست،ازپس

.داردطعماستخراجدر

کردنآسیابمهمنکات.

داردکردندمروشبهبستگیذراتاندازه.

می‌شودانجامسریع‌تراستخراجباشد،ریزترآسیابهرچه.

قطره‌ایدمیقهوهدرحالی‌کهدارد،نیازریزبسیارآسیاببهاسپرسو

.می‌خواهددرشت‌ترآسیاب

استویژهومتفاوتآسیاب،فوریقهوهبرای.

د؛می‌دهندستازراخودرایحهسریع‌تر،اکسیژنباتماسدرریزترذرات

نگهداریننیتروژبسته‌بندییاخلأشیشههرمتیک،ظروفدربایدبنابراین

.شوند



877

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه

قهوهکردندم.۳

زیرعواملبهکردندمازحاصلقهوهنهاییکیفیت

:استوابسته

مؤثرعوامل

آببهقهوهنسبت

قهوهذراتاندازه

آبدمای

دم‌آوریزمان

دستگاهدرآبگردشیاهم‌زدنمیزان

ترکیباتشدنآزادباعثاستخراجحدازبیشافزایش

هکاستزمانیحالتبهترین.می‌شودنامطلوبوتلخ

شونداستخراجمعینحدتامحلولجامدمواد



878

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه

قهوه‌سازماشین‌های.۴

دارند،تازهقهوهتهیهدرمهمینقشدستگاه‌هااین

.می‌رودبینازسرعتبهدم‌شدهقهوهطعمزیرا

اتوماتیکماشین‌هایبرخیویژگی

می‌شودنگهداریدستگاهدرکاملدانه.

هریختکاغذینواررویوشدهآسیابتازهدانه‌ها

.می‌شوند

محفظهواردنوارمصرف‌کننده،درخواستبا

.می‌شودتزریقداغآبوشدهدم‌آوری

می‌کشدطولثانیه۵ازکمترکردندمفرآیند.
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه

فوریقهوهتولیدتکنولوژی.۵

استخراج،شاملآنساختاصلیمراحل.استقهوهصنعتیفرآیندهایپیشرفته‌ترینازیکیفوریقهوهتولید

.می‌شودمعطرسازیوخشک‌کردن

استخراج:اولمرحله

Spray)پاششیخشک‌کردن:دوممرحله Drying)

(Aromatization)کردنمعطر:سوممرحله



880

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه

فوریقهوهتولیدتکنولوژی.۵

استخراج:اولمرحله

می‌شوداستخراجپرکولاتور۸–۶مجموعهیکدرشدهخردقهوهدانه.

۱۵۰ازمی‌کند؛کارمتفاوتیدمایدرپرکولاتورهر°Cدروشدهشروع

۷۱°Cمی‌شودتمام.

وسوختگیطعمایجادبدونمحلولموادحداکثریاستخراج:هدف

.تلخی

نخشک‌کرددرکیفیتتامی‌شوندحذففیلتردرموم‌هاوچربی‌ها

.شودحفظ

استخراجمحلولموادبه‌صورتقهوهوزن٪۴حدودمرحلهایندر

.می‌شود

شودآمادهخشک‌کردنبرایسپسوسردسریعبایدعصاره.
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه

فوریقهوهتولیدتکنولوژی.۵

Spray)پاششیخشک‌کردن:دوممرحله Drying)

استقهوهعصارهکردنخشکروشرایج‌ترین.

وخشک‌کندمایسقوط،زمانقطرات،اندازهمانندعواملی

.می‌گذارندتأثیرنهاییطعمبرقطراتحرکتمسیر

(Aromatization)کردنمعطر:سوممرحله

راینبناب.نداردکافیرایحهفوریقهوهپودرخشک‌کردن،ازپس

استخراجوآسیابرست،مراحلازکهبازیافتیرایحه‌های

.می‌شودافزودهآنبهآمده‌اند،به‌دست
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه

فوریقهوهتولیدتکنولوژی.۵

رایحهاستخراجنوینروش‌های

باقهوهروغناستخراجCO₂فوق‌بحرانی

oمعطرترکیباتبهآسیببدون

oآسانجداشدنCO₂روغناز

خشک‌شدهقهوهپودررویبرروغنکردناسپری

.ودمی‌شحفظرایحهکیفیتزیرانیست،مجددمعطرسازیبهنیازیمعمولاًانجمادیخشک‌کردنروشدر
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هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع قفرایندهای اصلی آماده سازی قهوه
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

.قهوهآماده‌سازیفرایندهایخلاصهجدول

اصلیمرحله عملیاتشرح مهمویژگی‌هایونکات
(بودادن)کردنرُست.۱ –۱۳۰تاقهوهسبزدانه‌هایکردنگرم

۲۶۰°Cطعمتوسعهبرای

روشنرست ۱۹۶–۲۰۵°C طعمندارد،روغنبالا،کافئینواسیدیته
می‌شودحفظدانه

متوسطرست ۲۱۰–۲۱۹°C ندارد؛روغنعطر؛وطعمبینتعادل
متوسطکافئین

تیره–متوسطرست ۲۲۵–۲۳۰°C ین‌ترسنگبادیبیشتر،تلخیروغن،ظهور
تیرهرست ۲۴۰–۲۴۵°C رنگکافئین،کمترینزیاد،تلخی

روغنیسیاه،یاشکلاتی
(کردنآسیاب)کردنخرد.۲ دررست‌شدهدانه‌هایکردنخرد

مختلفاندازه‌های
؛استوابستهدم‌آورینوعبهپودراندازه
الابحساسیتسریع‌تر؛دم‌آوری=ریزتر
یاتیکهرمبسته‌بندیبهنیازاکسیژن؛به

ازتتحت
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

.قهوهآماده‌سازیفرایندهایخلاصهجدول

اصلیمرحله عملیاتشرح مهمویژگی‌هایونکات
کردندم.۳ داغآبباقهوهمحلولترکیباتاستخراج

قهوه‌سازماشین‌های.۴ ه‌هادستگادرخودکاربه‌صورتقهوهتهیه قهوهحاویکاغذینوارازاستفاده
ثانیه؛۵زیرسریعاستخراجآسیاب‌شده؛

پرترددمکان‌هایمناسب
Instant)فوریقهوهتولید.۵

Coffee)

واستخراجبامحلولپودرتولید
قهوهعصارهخشک‌کردن

عتصنتکنولوژیکتوسعهبزرگ‌ترین
اخیرقرندرقهوه
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عملیات تولید قهوه
(از برداشت تا تهیه قهوه سبز)

هوهتکنولوژی تولید و فرآوری انواع ق

.قهوهآماده‌سازیفرایندهایخلاصهجدول

اصلیمرحله عملیاتشرح مهمویژگی‌هایونکات
عصارهاستخراج.۵-۱ ۸–۶درخردشدهقهوهازداغآبعبور

سریپرکولاتور
درپایانو۱۵۰°دراستخراجشروع

حدازبیشاستخراجازجلوگیری؛°۷۱
بهقهوهوزن٪۴~خروجتلخ؛مواد

محلولموادصورت
پاششیخشک‌کردن.۵-۲

(Spray Drying)

بزرگخشک‌کنداخلبهعصارهپاشش انزمحرکت،مسیرقطرات،اندازهکنترل
ازجلوگیریبرایدماوسقوط

طعمحفظوچسبندگی
معطرسازی.۵-۳

(Aromatization)

درپوبهاستخراج‌شدهرایحهبازگرداندن
فوریقهوه

رست،مراحلدراسانس‌هابازیافت
باروغناستخراجاستخراج؛وآسیاب
CO₂رویمجدداسپریبحرانی؛فوق
خشکپودر

انجمادیخشک‌کردن.۵-۴
(Freeze Drying)

قهوهدتولیبرایآبتصعیدسپسوفریز
باکیفیتفوری

بهنیازمعمولاًعطر؛وطعمکاملحفظ
نداردمجددآروماتیزاسیون
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قهوهنوشیدنی‌هایانواعجدول
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قهوهنوشیدنی‌هایانواعجدول

نوشیدنینام اصلیاجزای تهیهروش غلظت ویژگی‌هاوطعم
سادهقهوه داغآب+قهوهپودر دایره‌ایبه‌صورتداغآبریزش

فیلترازعبور+پودرروی
متوسط ملایم،عطرکلاسیک،طعم

فشاربدون

ترکقهوه یاربسآسیابترکقهوه
درشکر)+آب+ریز

(نیازصورت

حرارترویتدریجیکردنگرم
شودایجادکفتاملایم

غلیظ رسوبزیاد،کفقوی،طعم
ته‌نشین

اسپرسو آب+ریزآسیابقهوه
فشارتحت

(بار۹)فشارتحتداغآبعبور
قهوهاز

بسیار
غلیظ

پایهزیاد،تلخیقوی،طعم
نوشیدنی‌هابسیاری

کاپوچینو +گرمشیر+اسپرسو
شیرکف

+مگرشیر+اسپرسوشاتیک
زیادشیرکف

متوسط بامعمولاًتلخ،کمیفراوان،کف
کاکائوپودر

وایتفلت گرمشیر+اسپرسو داده‌شدهبخارشیر+اسپرسو
زیادکفبدون

متوسط زاکمترشیریکدست،بافت
شکلاتکفبدونلاته،

آمریکانو
(بلکلانگ)

داغآب+اسپرسو رویاسپرسوشاتیکریختن
داغآب

رقیق رسو،اسپبهنسبتملایم‌ترطعم
بیشترحجم
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قهوهنوشیدنی‌هایانواعجدول

نوشیدنینام اصلیاجزای تهیهروش غلظت ویژگی‌هاوطعم
لاتهکافه بخارشیر+اسپرسو

کفکمی+داده‌شده
ادزیشیر+اسپرسوشاتیک
کمکف+

کم‌غلظت مناسبملایم،وشیرینطعم
عموم

کوبانو شکر+اسپرسو شکربافوراًداغاسپرسوی
می‌شودهم‌زده

بسیار
غلیظ

تیسننوشیدنیقوی،شیرین،
کوبایی

کورتادو مساویمقدار+اسپرسو
شیر

کفبدونگرمشیربااسپرسو
زیاد

متوسط یرشنرم،بافتکمتر،اسیدیته
لاتهازکمتر

موکا +شکلات+اسپرسو
کفکمی+شیر

+اسپرسووشکلاتترکیب
دادهبخارشیرافزودن

کم‌غلظت ینبمحبوبشکلاتی،شیرین،
چاکلتبهعلاقه‌مندان

کافیآیس +شیر+دم‌کردهقهوه
قهوه‌اییخ

وهقهیاشیرافزودن+قهوهیخ
سرد

متوسط رقیق‌شدن،بدونخنک،
گرمفصولمناسب

آفوگاتو پرسواس+وانیلیبستنی
داغ

رویداغاسپرسویریختن
بستنی

درغلیظ
قهوهفاز

دنی،نوشی–دسرترکیبیحالت
خامه‌ایوشیرین

فرپوچینو +شیر+یخ+اسپرسو
خامه+سیروپ+شکر

یرشویخمخلوط‌کنترکیب
اسپرسوبا

کم‌غلظت صخاشیرین،–یخینوشیدنی
استارباکس
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نوشیدنی های انرژی زا
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نوشیدنی های انرژی زامقدمه

مکمل‌های‌رژیمی‌افزاینده‌انرژیارائههدف‌در‌اروپا‌و‌آسیا‌و‌با‌۱۹۶۰نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا‌نخستین‌بار‌در‌دهه‌

روبه‌رو‌این‌محصولات‌در‌سال‌های‌اخیر‌به‌ویژه‌در‌میان‌نوجوانان‌و‌جوانان‌با‌افزایش‌مصرف‌قابل‌توجهی.‌تولید‌شدند

.شده‌اند

تعریف

یزیکی‌را‌عملکرد‌سیستم‌عصبی،‌توجه،‌هوشیاری‌و‌توان‌فنوشیدنی‌انرژی‌زا‌به‌محصولاتی‌گفته‌می‌شود‌که‌

.به‌طور‌محسوس‌افزایش‌می‌دهند

ترکیبات‌اصلی‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا

:،‌حاوی‌مجموعه‌ای‌از‌ترکیبات‌زیر‌هستندآب‌و‌نگهدارنده‌هابیشتر‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا‌علاوه‌بر‌

کافئین .۱

شیرین‌کننده‌ها .۲

عصاره‌های‌گیاهی .۳

Bویتامین‌های‌گروه .۴

آمینواسیدها .۵
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و‌عوارض‌مصرفمثبت‌اثرات‌ .

د،‌اما‌را‌موجب‌شونافزایش‌انرژی،‌کاهش‌خستگی‌و‌تقویت‌هوشیاریاگرچه‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا‌می‌توانند‌

:آن‌ها‌خطراتی‌نیز‌به‌همراه‌داردمصرف‌کنترل‌نشده‌

اثرات‌مثبت
افزایش‌سریع‌سطح‌انرژی
بهبود‌تمرکز‌و‌واکنش‌های‌ذهنی
کاهش‌خستگی‌های‌کوتاه‌مدت
تقویت‌عملکرد‌بدنی

عوارض‌و‌خطرات

:استبسیار‌خطرناک‌گروه‌های‌خاص‌باشد،‌اما‌برای‌ملایمافراد‌سالم‌عوارض‌ممکن‌است‌در‌

افزایش‌ضربان‌قلب‌و‌فشار‌خون
اضطراب،‌بی‌خوابی،‌تحریک‌پذیری
مشکلات‌گوارشی
تداخل‌با‌داروها
بیماران‌قلبی،‌روان‌پزشکی،‌کلیوی‌و‌سرطانیخطر‌بالقوه‌برای‌
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نوشیدنی های انرژی زامقدمه

گروه‌های‌در‌معرض‌خطر .

:توصیه‌نمی‌شودمصرف‌نوشیدنی‌انرژی‌زا‌برای‌گروه‌های‌زیر‌

کودکان‌و‌نوجوانان‌کوچک
سالمندان
زنان‌باردار
(قلبی،‌روانی،‌کلیوی،‌سرطان)افراد‌دارای‌بیماری‌های‌زمینه‌ای‌

گروه‌های‌هدف‌و‌الگوی‌مصرف

هدف‌هستند‌و‌با‌(Functional Drinks)نوشیدنی‌های‌فراسودمندنوشیدنی‌های‌انرژی‌زا‌نمونه‌ای‌از‌

.تولید‌می‌شوندافزایش‌عملکرد‌فیزیکی‌و‌ذهنی‌

آمار‌مصرف .

:بر‌اساس‌تحقیقات‌انجام‌شده‌در‌آمریکا

۱۲مصرف‌کننده‌منظم٪۳۱:سال۱۷تا‌
۱۸بیشترین‌مصرف٪۳۴:سال۲۴تا‌
۲۵۲۲:سال۳۴تا‌٪
۶۵۳:سال‌به‌بالا٪
سال‌تقریباً‌مصرف‌نمی‌شود۶۵در‌سالمندان‌بالای‌.
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انگیزه‌های‌مصرف .

حس‌سرخوشی‌و‌انرژی

افزایش‌عملکرد‌ورزشی

بیدار‌نگه‌داشتن‌در‌فعالیت‌های‌طولانی

مقررات‌و‌محدودیت‌ها .

:به‌دلیل‌پیامدهای‌نامطلوب،‌برخی‌کشورها

آزاد‌این‌محصولات‌را‌محدود‌کرده‌اندعرضه

می‌دهندتوزیعاجازه‌برچسب‌های‌هشداردهندهیا‌با‌

.ر‌دارداست‌و‌نیاز‌به‌مطالعات‌بیشتگاه‌متناقضگزارش‌های‌موجود‌درباره‌فواید‌و‌مضرات‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا‌
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

معمولاً‌تمحصولااین.می‌دهندافزایشراذهنیوفیزیکیعملکردکههستندنوشیدنی‌هاییانرژی‌زانوشیدنی‌های

نگهدارنده‌هاوگیاهیعصاره‌هایکافئین،آمینه،اسیدهای،Bگروهویتامین‌هایشیرین‌کننده،گازدار،آبشامل

.هستند

.استهوشیاریوانرژیافزایشاصلیهدفوداردرافراوانیبیشترینجوانانونوجوانانمیاندرآن‌هامصرف

شیرین‌کننده‌ها.۱

کافئین.۲

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرعلفیگیاهانعصاره‌های.۳

Bگروهویتامین‌های.۴

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدراستفادهموردآمینهاسیدهای.۵

آلیاسیدهایونگهدارنده‌ها.۶

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرموجودترکیباتسایر.۷
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

شیرین‌کننده‌ها.۱

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرشیرین‌کننده‌هاسایروشکر

شیرین‌کننده‌هاانواع

سریعانرژیتأمینبرایرایجشیرین‌کننده‌های:ساکارزوگلوکز

کم‌کالرینوشیدنی‌هایدرشکرجایگزین:(استویامثلاً)کم‌کالریطبیعیشیرین‌کننده‌های

مصرفمقدار.

میلی‌لیتر۱۰۰درشکرگرم۱۰حدود:معمولیانرژی‌زانوشیدنی‌های

طبیعیشیرین‌کنندهباوشکربدون:کم‌کالرینوشیدنی‌های
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

کافئین.۲

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرکافئین

کافئیننقشواهمیت.

وندگیسرزهوشیاری،افزایشاصلیاثراتمسئولواستانرژی‌زانوشیدنی‌هایاصلیاجزایازیکیکافئین

.می‌باشدمغزیانرژی

آرام،سکینیتاثراتیعنیمی‌کند،عملآدنوزینآنتاگونیستعنوانبهواستآدنوزینمشابهکافئینساختار

.می‌کندمهارراآدنوزینتشنجضدوآورخواببخش،

متابولیسموجذب
می‌گرددتبدیلزیرفعالترکیباتبهومی‌شودجذبگوارشدستگاهدرسرعتبهکافئین:

o۸۰~پاراگزانتین٪
o۱۲~تئوبرومین٪
o۸~تئوفیلین٪
oدارندعصبیسیستمبرکافئینمشابهاثراتترکیباتاین.



899

نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

کافئین.۲

اثرمکانیسم

سروتونینودوپامیننوراپی‌نفرین،(کاتکول‌آمین‌هارهاسازیافزایش(

آدرنرژیک-بتاگیرنده‌هایفعال‌سازی

ورکزیمعصبیسیستمدرآدرنرژیکحالتتقویتوسلولیپیام‌رسان‌هایافزایش←فسفودی‌استرازمهار

محیطی

مقرراتومصرفمیزان

قوطییابطریهردرمیلی‌گرم۵۰۵تا۵۰:انرژی‌زانوشیدنی‌هایدر

کرده‌اندالزامیراکافئینمیزانهشداربرچسببالا،کافئینبانوشیدنی‌هایبرایکشورهابرخی
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کافئین.۲

هشدارهاوعوارض

کافئینیمسمومیت←میلی‌گرم۵۰۰ازبالاتردوز

کافئینبهکاملیانسبیمقاومتایجاداحتمال←روزانهمیلی‌گرم۷۵۰بالایدوز

شاملجانبیعوارض:

oبی‌اشتهایی
oناگهانیتحریکواضطراب
oخونفشارافزایش
oمعدهاسیدافزایش
oگوارشیاختلالات
oبی‌خوابی

نیستندآنمصرفقطعیاکاهشبهقادرافرادبرخی؛استشدهشناختهاعتیادآورمادهیکعنوانبهکافئین

روانییاپزشکیمشکلاتوجودباحتی
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انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرعلفیگیاهانعصاره‌های.۳

یتتقووهوشیاریانرژی،افزایشاثراتکههستندعلفیگیاهچندعصارهشاملمعمولاًانرژی‌زانوشیدنی‌های

:ازعبارتندگیاهانایناصلی‌ترین.دارندعصبیسیستم

گوارانا•

جینسنگ•

Yerba)رباماتهی• Mate)

Paullinia)گوارانا.۱ cupana)

Panax)جینسنگ.۲ ginseng)

Yerba)رباماتهی.۳ Mate, Ilex paraguariensis)
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرعلفیگیاهانعصاره‌های.۳

Paullinia)گوارانا.۱ cupana)کوپاناپائولینا

برزیلآمازون،رود:منشاء•

(میوهدردانه۳تا۱)سیاهکوچکدانه‌های:استفادهموردقسمت•

:فعالترکیبات•

oدانهگرمهردرمیلی‌گرم۴۰:کافئین

o(کممقدار)تئوفیلینتئوبرومین،گزانتین،:دیگرآلکالوئیدهای

:فیزیولوژیکیاثرات•

oنوراپی‌نفرینواپی‌نفرین(کاتکول‌آمین‌هاشدیدوسریعافزایش(

oدوپامینانتقالافزایش

oآدرنرژیک-بتاگیرنده‌هایتحریک

مانهچایصورتبهشدهخشکبرگ‌های:سنتیمصرف•
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انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرعلفیگیاهانعصاره‌های.۳

Panax)جینسنگ.۲ ginseng)

آرالیاسهخانوادهسانتی‌متر،۶۰حدودارتفاعسایه‌دوست،بوته‌ای،:گیاهنوع
(وزیدهاگجینسنمیزانحداکثر)رشدسال۶–۵ازپس،ریشه:استفادهموردقسمت
جینسنگانواع:

o(آسیایییاکره‌ای)واقعیجینسنگپاناکس

o(وزیدگجینسنجایبهالیوتروزیدحاوی)سیبریاییجینسنگ

ریشهفرآوری:

oمی‌شودآنزیم‌زداییگوگرددی‌اکسیدباوشدهخشک:سفیدجینسنگ
oمی‌شودخشکسپسوشدهدادهبخار:قرمزجینسنگ

(حلقه‌ایچهاراستروئیدیاسکلتباتری‌ترپنیساپونین‌های)وزیدهاگجینسن:فعالترکیبات
oگروهRb1: Rc, Rb1, Rb2, Rdالدیپاناکساپروتو

oگروهRg1: Rf, Re, Rg1, Rg2التریپاناکساپروتو

خواص:

o(حشراتوجانورانبرابردرگیاهحفاظت)قارچیضدومیکروبیضد
oایمنیسیستمتقویتوانرژیافزایشزندگی،کیفیتافزایش

مصرفمحدودیت:

oشیزوفرنیبهمبتلایابیش‌فعالافرادباردار،زنانبالا،خونفشار
oروزدرمیلی‌گرم۵۰۰–۲۵۰:شدهتوصیهدوز

خارشاشتها،کاهشسردرد،بی‌خوابی،اسهال،ادم،خون،فشارافزایش:احتمالیجانبیعوارض
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انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرعلفیگیاهانعصاره‌های.۳

Yerba)رباماتهی.۳ Mate, Ilex paraguariensis)

(پاراگوئه)جنوبیآمریکای:منشاء

یربامیتچایصورتبهشدهتهیهبرگ‌ها،:استفادهموردقسمت

فعالترکیبات:

o،ویتامین‌هاومعدنیموادآمینه،اسیدهایساپونین‌ها،فلاونوئیدها،گزانتین‌ها،پلی‌فنل‌ها
oچایفنجانیکدرمیلی‌گرم۷۸حدود:کافئین

خواص:

oاکسیداتیواسترسضددیابتی،ضدالتهابی،ضد
o(آزمایشگاهیمحیطدر)سرطانیضدخواص
oخونچربیپارامترهایبهبودوچاقیکنترلبهکمک

هشدارهاوجانبیاثرات:

oکافئیندلیلبهعصبیسیستمتحریک
oاستنشدهمشخصبهداشتیمراجعتوسطخاصافراددرمحدودیت‌هاواستانداردمصرفیدوزهنوز

فیزیکیعملکردبهبودوآنتی‌اکسیدان:نوشیدنی‌هادراستفادههدف
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

Bگروهویتامین‌های.۴

شامل: B1،B2،B3،B5،B6،B7،B12

،‌(B3)،‌نیاسین(B2)ریبوفلاوینکه‌معمولاً‌در‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا‌به‌کار‌می‌روند‌شامل‌ Bویتامین‌های‌گروه

.و‌گاهی‌چند‌ویتامین‌دیگر‌از‌این‌خانواده‌هستند(B12)،‌کوبال‌آمین(B6)پیریدوکسین

.می‌شوداز‌طریق‌ادرار‌دفع‌هستند‌و‌مقدار‌اضافی‌آن‌ها‌محلول‌در‌آباین‌ویتامین‌ها‌

.استتولید‌انرژی،‌متابولیسم‌مواد‌غذایی‌و‌عملکرد‌سلول‌هاکمک‌به‌ Bنقش‌اصلی‌ویتامین‌های‌گروه

ویتامینهرنقش
(تیامین)B1ویتامین
(ریبوفلاوین)B2ویتامین
(نیاسین)B3ویتامین
(پانتوتنیکاسید)B5ویتامین
(پیریدوکسین)B6ویتامین
.(بیوتین)B7ویتامین
(بال‌آمینوک)B12ویتامین

سابقB8ویتامیناینوزیتول
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

Bگروهویتامین‌های.۴

ویتامینهرنقش

(تیامین)B1ویتامین

سیتریکاسیدچرخهدراکسیداتیودکربوکسیلاسیونبرایضروری

داردانرژیتولیدوکربوهیدرات‌هامتابولیسمدراساسینقش.

(ریبوفلاوین)B2ویتامین

استسلولتنفسیزنجیرهدرفلاوآنزیم‌هاجزء.

داردمشارکتپروتئین‌هاوکربوهیدرات‌هاچربی‌ها،متابولیسمدر.

(نیاسین)B3ویتامین

ساختدرNADوNADHداردحیاتینقش.

استموثرانرژیتولیدبرایاکسیداتیوفسفریلاسیونفرآینددر.

ندمی‌ککمکنوراپی‌نفرینوسروتونیندوپامین،مانندعصبیانتقال‌دهنده‌هایتولیدتحریکبه.

Nicotinamide Adenine Dinucleotide Phosphate

Nicotinamide Adenine Dinucleotide
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

Bگروهویتامین‌های.۴

ویتامینهرنقش

(پانتوتنیکاسید)B5ویتامین

کوآنزیمساختبرایAاستضروری.

دارددخالتمهمآنزیم‌هایعملکردوچرباسیدهایاکسیداسیوندر.

(پیریدوکسین)B6ویتامین

استمتابولیکیواکنش‌هایازبسیاریکوآنزیم.

نقش‌ها:

oآمینواسیدهامتابولیسم
oهموسیستئینمتابولیسم
oچربی‌هاوگلوکزمتابولیسم
oتشکیلDNAوRNA

oعصبیپیام‌هایانتقال
oنیاسینبهتریپتوفانتبدیل
oایمنیسیستمازحمایت
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

Bگروهویتامین‌های.۴

ویتامینهرنقش

(بیوتین)B7ویتامین

گلوکونوژنزدرنیازموردکوآنزیم

داردنقشچرباسیدهایاکسیداسیوندر.

مینبالاوکB12ویتامین

استضروریعصبیسلول‌هایصحیحعملکردبرای.

وقرمزگلبولتشکیلدرDNAداردنقش.
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

Bگروهویتامین‌های.۴

احتمالیخطراتوایمنینکات

ی‌زاانرژنوشیدنی‌هایدیگرترکیباتباهمراهآن‌هازیادمصرفهستند،آبدرمحلولویتامین‌هاایناینکهبا

.دهدافزایشراکلیویبیماری‌هایخطراستممکن

کندایجادداروییتداخلمی‌تواندداروهابرخیباآن‌هاهمزمانمصرف.

استدقتنیازمندودارداهمیتسرطانیبیمارانبرایبه‌ویژهموضوعاین.
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

Bگروهویتامین‌های.۴

ویتامینهرنقش

(سابقB8ویتامین)اینوزیتول

ویتامینعنوانبهپیش‌ترB8دنمی‌شومحسوبویتامیندیگرمی‌شودساختهبدندرچونامامی‌شد،شناخته.

استمیواینوزیتولآنفرمرایج‌ترین.

نقش‌ها:

oسلولیغشایساختاردرمشارکت

oکبددرچربی‌هامتابولیسمبهکمک



911

نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدراستفادهموردآمینهاسیدهای.۵

(Taurine)تورین(الف

(L-Carnitine)کارنیتین-ال(ب
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدراستفادهموردآمینهاسیدهای.۵

(Taurine)تورین(الف

بسازدینسیستئومتیونینآمینهاسیدهایازراآنمی‌تواندبدنیعنیاست؛غیرضروریآمینهاسیدیکتورین.

میلی‌گرم۴۰۰تا۴۰حدود:(ماهیوگوشت)غذاییرژیمازروزانهدریافتطبیعیمقدار.

بدندرتوریننقش‌های
سلول‌هااسمزیفشارتنظیم
ایمنیسیستمبهکمک
انسولینترشحدرمشارکت
(سلولبرنامه‌ریزی‌شدهمرگ)آپوپتوزدرنقش
بتاسلول‌هایتکثیرازحمایت
آنتی‌اکسیدانینقش
صفراوینمک‌هایتشکیلدرشرکت

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرتورین

نوشیدنی‌هاستاینترکیباترایج‌ترینازیکیتورینکهسال‌هاست.

کاهش٪۲۱به٪۲۷از۲۰۰۸تا۲۰۰۴سالبینانرژی‌زانوشیدنی‌هایدرآنازاستفادهسهمعلمی،توجهافزایشوجودبا

.استیافته

جزایر لانگرهانس پانکراس: محل
ینتولید و ترشح انسول: وظیفه اصلی
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدراستفادهموردآمینهاسیدهای.۵

(L-Carnitine)کارنیتین-ال(ب

می‌شودساختهکلیه‌هاوکبددرال‌کارنیتین.

می‌شودبیشترنیزآنتولید،بدنسوخت‌وسازافزایشبا.

ال‌کارنیتیننقش‌های

اکسیژنمصرفحداکثرافزایش(VO₂ max)

تنفسینسبتکاهش(RER)استچربی‌سوزیافزایشنشان‌دهندهکه

استرستحملبهکمک

سلولیآسیبازجلوگیری

خونیسلول‌هایبرال‌کارنیتیناثر

(پلاکتیتجمعمهار)پلاکت‌هاچسبیدنازجلوگیری

(هماتوپویزیس)خون‌سازیتحریک

ایمنیسلول‌هایمرگازجلوگیری
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

آلیاسیدهایونگهدارنده‌ها.۶

انرژی‌زانوشیدنیدررایجنگهدارنده‌های

بنزوئیکاسید1.

سیتریکاسیدمثلآلیاسیدهای2.

کاربرد

میکروبیرشدازجلوگیری

محصولماندگاریافزایش

(آلیاسیدهایمورددر)طعمتنظیم
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرموجودترکیباتسایر.۷
ترکیبات‌مجاز‌و‌کاربردی‌در‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا

(GDL)گلوکونو‌دلتا‌لاکتون(‌الف

(Panthenol)پنتنول(‌ب

(Synephrine)فریننسی:‌نارنج‌و‌ترکیب‌فعال‌آن(‌ج
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرموجودترکیباتسایر.۷
ترکیبات‌مجاز‌و‌کاربردی‌در‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا

(Panthenol)پنتنول(‌ب

:معمولاً‌به‌عنوان

پیش‌ساز‌ویتامینB5

ترکیب‌مرطوب‌کننده

مشارکت‌در‌متابولیسم‌انرژی
.استفاده‌می‌شود

.
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرموجودترکیباتسایر.۷
ترکیبات‌مجاز‌و‌کاربردی‌در‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا

(Synephrine)فریننسی:‌نارنج‌و‌ترکیب‌فعال‌آن(‌ج

.به‌کار‌می‌رودچربی‌سوزاست‌و‌در‌برخی‌محصولات‌به‌عنوان‌نارنجطبیعی‌موجود‌در‌آلکالوئیدفرین‌یک‌نسی

فرینننقش‌ها‌و‌اثرات‌سی

دمای‌بدنافزایش‌

(لیپولیز)تجزیه‌چربی‌ها‌افزایش‌

کاهش‌وزنکمک‌به‌

ایمنی‌مصرف

‌،را‌تأیید‌کرده‌اندبی‌خطری‌مصرف‌در‌دوز‌مجازمطالعات‌سلولی،‌حیوانی‌و‌انسانی.

فرین‌بانمصرف‌هم‌زمان‌سی:

o۶۰۰mg نارنجین

o۱۰۰mg هسپریدین
.افزایش‌ضربان‌قلب‌یا‌فشار‌خون‌نمی‌شودباعث‌
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نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

انرژی‌زانوشیدنی‌هایدرموجودترکیباتسایر.۷



920

نوشیدنی های انرژی زاترکیبات اصلی و اثرات آن ها

در‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زاغیرمجازترکیبات‌

:به‌نوشیدنی‌ها‌افزوده‌می‌شود؛‌مانندمواد‌ممنوعهگاهی‌در‌برخی‌محصولات‌غیر‌استاندارد،‌

هورمون‌های‌استروئیدی

د‌که‌خطراتی‌به‌بعضی‌نوشیدنی‌ها‌اضافه‌شون«‌افزایش‌میل‌جنسی»برای‌غیرقانونیاین‌مواد‌ممکن‌است‌به‌صورت‌
:از‌جمله

سردرد

آریتمی‌قلبی

اختلال‌بینایی

کاهش‌ناگهانی‌شنوایی
.ایجاد‌می‌کنند
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نوشیدنی های انرژی زااثرات مصرف بیش از حد 

اثرات‌مصرف‌بیش‌از‌حد‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا

در‌افراد‌عادی(‌الف

نباشدمیلی‌لیتر۵۰۰مصرف‌روزانه‌بیش‌از‌توصیه‌می‌شود‌.

حتی‌این‌مقدار‌نیز‌می‌تواند‌باعث‌افزایش:

oضربان‌قلب

oفشار‌خون

در‌افراد‌ورزشکار(‌ب

؛نوشیدنی‌های‌ورزشی‌جایگزین‌نوشیدنی‌های‌انرژی‌زا‌شوندترجیح‌داده‌می‌شود‌
.یش‌بینی‌پذیر‌نیسپتدر‌شرایط‌فعالیت‌شدید‌زیرا‌اثرات‌ترکیبات‌این‌نوشیدنی‌ها‌

خطرات‌شدید(‌ج

ی‌زا‌در‌افراد‌با‌وضعیت‌جسمانی‌نامطلوب‌پس‌از‌مصرف‌نوشیدنی‌انرژعوارض‌جدی‌و‌حتی‌مرگگزارش‌هایی‌از‌
.وجود‌داشته‌است
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نوشیدنی های انرژی زااثرات مصرف بیش از حد 

گروه‌هایی‌که‌نباید‌نوشیدنی‌انرژی‌زا‌مصرف‌کنند

(خطر‌بی‌نظمی‌ضربان‌قلب‌جنین)زنان‌باردار

سالمندان

عروقی–بیماران‌قلبی

بیماران‌عصبی

بیماران‌کلیوی

(تداخل‌داروییبه‌دلیل‌خطر‌)افرادی‌که‌دارو‌مصرف‌می‌کنند‌
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نوشیدنی های انرژی زاتوصیه های عمومی مصرف

توصیه‌های‌عمومی‌برای‌مصرف

:مصرف‌کنترل‌شده‌می‌تواند

هوشیاری‌را‌افزایش‌دهد

توان‌فیزیکی‌را‌کمی‌بهبود‌دهد

:اما‌در‌صورت‌مشاهده‌علائمی‌مانند

افزایش‌فشار‌خون

بی‌خوابی

تپش‌قلب

احساس‌گرگرفتگی

.و‌با‌پزشک‌مشورت‌نمودفوراً‌مصرف‌را‌متوقف‌کردباید‌


