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باسلام و احترام، خدمت خوانندگان این  ووه  ا  نرنریص عننوت و ؛ن ا 

علمی ماا با توجه به شرایط کنونی ما در تلاش بوده ایم که این شرایط منجر به کاهش فعالیت
ا حد در حوزه نشریه صنعت و غذا و همچنین انجمن علمی ماشین های صنایع غذایی نشود و ت

رفت و از توان خود در این عرصه ثابت قدم بوده ایم چرا که وجود این مسائل نبایستی مانع پیش
..                                                                                  دست دادن انگیزه شاود

حاوزه این ثابت قدم بودن در حوزه ی نشریه صنعت و غذا را مدیون عزیزانی هستیم که در این
. اندفعالیت داوطلبانه خود را از دانشگاه تهران تا ساایر دانشاگاه های موجاود در کشاور داشاته

همچنین اینجانب زهارا باوفاا ساردبیر نشاریه صانعت و غاذاک از تای تای عزیازان از جملاه 
.:                                                             اعضااااای هیاااات تزریریااااه عزیزمااااان

زهاارا باوفاااک ساارکار خااانم یلاادا نیاای فرجااامک جنااای  قااای مهاادی رفیعاایک ساارکار خااانم 
جنای  قای مزمدمهدی تقسیمیک سرکار خانم سوین جمالزادهک سارکار خاانم ساارا صاباحیک 
سرکار خانم رقیه نعمت زادهک جنای  قای عرفان ندافیک جنای  قای امیرحساین شاهلا خار ک

قاای سرکار خانم کیمیا  قازادهک سرکار خانم رحیمه علیزادهک سرکار خانم لیلا نجفایک جناای  
کااری علیرضا یاوری و سرکار خانم پریچهر هومتی و تمام کسانی که در تهیاه ایان نشاریه هم

..                                                                              دارمکردنااد کماااک تشااکر 
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تیای ماست شیر منعقد شده ای است که از نتیجه تخمیر لاک
رموفیلاوس از لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ت

.شااااااایر و فر ورده هاااااااای  ن بدسااااااات می  یاااااااد

.انتخنناش رنننر مناسنن  بننراا ماسننت سننا ا
اکتریاایی شیر مصرفی بایستی دارای کیفیت بالایی از لزاظ ب

در در صورت وجود باکتری های نامطلوی به میزان زیاد. باشد
تیی  نها شیر این باکتری ها در رقابت با باکتری های اسید لاک

..را از بااین باارده و یااا از رشااد  نهااا جلااونیری می نماینااد
نیاز ماانع زیرا ایان ترکیباات. فاقد هرنونه  نتی بیوتیی باشد

اسات رشد اسید لاکتیی باکتری ها در حین فر یند سااخت م
معمولا روی داروهای  نتای بیاوتیکی کاه بارای. خواهند شد

ا مصرف دام استفاده می شود مدت زمانی که طوک می کشد تا
ساتی لاذا بای. اثر  ن در شیر دام از بین برود نوشته شده است

را در شیر حاصل از دامی که  نتی بیوتیی مصرف کرده است
. طاوک ایان مادت زماان باه مصارف تولیاد ماسات نرساانیم

ناده همچنین باقیمانده های مواد پاک کننده و ضد عفاونی کن
از . رددنیز در شیر مانع فعالیت باکتری های مولد ماست می نا
ر نیاز این رو بایستی از مصرف شیرهای حاوی ترکیبات مذکو

.در واحااااااد تولیااااااد ماساااااات اجتنااااااای نمااااااود

اسنننننتانداهو نغنننننوون ؛  نننننت رننننننر 
به منظور افزایش ماواد جاماد شایر و افازایش ویساکوزیته و
پایداری مزصوک بایستی مقدار ماواد جاماد مزلاوک شایر را 
.افاااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااازایش داد

.
: روشااااااااهای ایاااااااان افاااااااازایش عبارتنااااااااد از

.....................................................................................تبخیاااااار-1
درصاد 4تاا 3افزودن پودر شایر پاچ چاره باه میازان -2
بایش از % )2تاا 1افزودن  ی پنیر یا دوغ کره به میازان -3

( ایااان مقااادار تولیاااد طعااام ناااامطلوی مااای نمایاااد
اولترافیلتراسااااااااایون و اسااااااااامز معکاااااااااوس -4
افاااااااااااازودن ترکیبااااااااااااات مجاااااااااااااز-5

ر می تواند باعث افازایش پاروتنین شای% 2کازئینات تا میزان 
وی لازم به ذکر است که بیش از  ن باعث اثارات ناامطل. شود

.بااااااااار کیفیااااااااات ماسااااااااات می ناااااااااردد
% 12شکر که برای ماست های میوه ای می توان مقدار  ن را تا 

کاااه ماااوادی ( Stabilizer)قاااوام دهناااده .افااازایش داد
ه منظور هیدروکلوئیدی با منشاء نیاهی یا حیوانی هستند و ب

. افاااازایش ثبااااات ماساااات بااااه  ن اضااااافه می شااااوند
: معروفتاااارین قااااوام دهنااااده های مصاااارفی عبارتنااااد از
نشاسااااااتهک  نااااااار  نااااااارک  لاتااااااین و پکتااااااین

هننننننننننننننننننننننننننننننننننواگنرا
ممکان برای تولید فر ورده های لبنی تخمیری بایستی تا حاد

ین از شیری استفاده شود که مقدار هوای درون  ن بسیار پاای
ت بخصوص انر از پودرهای مختلف برای افازایش غلظا. باشد

داری شیر استفاده شده است به اجبار در حین اختلاط انها مق
.دهوا وارد شیر شده است که بایستی هوانیری و حاذف نارد
ایان انر افزایش ماده خشی شیر توسط تبخیر انجاام پاذیرد

.هاااااوانیری خودبخاااااود انجاااااام خواهاااااد شاااااد

تمزایاا هواگنرا رنر مصرفی وه فرآیند تولند ماسن
بهبااااود شاااارایط کااااار باااارای همااااو ن کننااااده -1
کاهش رسوی روی سطوح داغ در حاین فر یناد حرارتای -2
افاااااازایش ویسااااااکوزیته و پایااااااداری ماساااااات -3
حااااااااذف طعم هااااااااای نااااااااامطبو  فاااااااارار-4
.........................................هموژنیزاسییییییییییییییییییو -5

. همو نیزاساایون باعااث افاازایش کیفیاات ماساات می نااردد
ر در دلیل این امر به درستی مشخص نیست اما فرضایات زیا

:ایاااااااااان زمینااااااااااه وجااااااااااود دارنااااااااااد

از هاااااام نساااااایختگی میساااااال های کااااااازئین -1
ک انتقاک کازئین به نلبوک هاای چربای جدیاد کاه در طاو-2

.همو نیزاساااااااایون بوجااااااااود  مااااااااده اساااااااات
راه یافتن مواد درون غشائی نلبوک های چربای باه داخال-3

ساااااااااااااااااااااااااارم شاااااااااااااااااااااااااایر
یر میزان اثر بخشی همو نیزاسیون تابعی از مقادار چربای شا

بطوریکااه بااا افاازایش مقاادار چرباای اثاار بخشاای . اساات
همو نیزاسااااااایون نیاااااااز افااااااازایش می یاباااااااد

:زمزایای همو نیزاسیون شیر جهات تولیاد ماسات عبارتناد ا
چربای توزیع یکنواخت چربی و جلونیری از تشکیل لایه-1

در ساااااااااااااااااااااااط  ماسااااااااااااااااااااااات
بهباااااااود قاااااااوام و ویساااااااکوزیته ماسااااااات-2
زیاااد شاادن مقاوماات لختااه در مقاباال جاادا شاادن ساارم -3
هضم سفید شدن رنگ ماستک بهبود مزه و افزایش قابلیت-4

 ن 
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.عغ نننننننننننننننا  حراهتننننننننننننننی
ه فر یند حرارتی مناسب برای ماست زنی فر ینادی اسات کا

م بین حداکثر دناتوره شدن پروتنین های سرمی و حداقل تراک
در میسل های کازئین و پروتنین های سارمی دنااتوره شاده را

درجاه 95تاا 90بهتارین نتیجاه در دماای . پی داشته باشد
. دقیقااااه حاصاااال می نااااردد5سااااانتیگراد و زمااااان 

دلایل مفیاد باودن عملیاات حرارتای قبال از تولیاد ماسات
...............................................................................: عبارتنااااااااد از

ی هاا بهبود خواص شیر به عنوان مزیط کشات بارای باکتر-
ثباااااات بیشاااااتر لختاااااه در مزصاااااوک نهاااااایی -
 ی )کاهش احتماک جدا شدن سرم شیر از مزصوک نهاایی -

.............................................................................. (اناااااااااااداختن

مایننننننننننننننننص ماسننننننننننننننننت
. ی باشادمایه ماست باکتری های تولید کننده اسید لاکتیای م

و ایاان باکتریهااا عبارتنااد از اسااترپتوکوکوس ترموفیلااوس
ر مایاه لاکتوباسیلوس بولگاریکوس کاه باه نسابت مسااوی د

مناسابترین دماا بارای فعالیات هار دو . ماست وجاود دارناد
. درجاه  ساانتیگراد می باشاد45تاا 40باکتری مذکور باین 

عمادتا مهمترین ترکیب طعمی ماست استالدئید می باشد که
.دتوساااط لاکتوباسااایلوس بولگااااریکوس تولیاااد می نااارد

:اناااااااااوا  مایاااااااااه ماسااااااااات عبارتناااااااااداز
ت این مایه همان ماساتی اسا: مایه ماست سنتی یا طبیعی-

ولید این مایه حاوی باکتری های ت. که روزانه مصرف می نماییم
ه ماست کننده اسید لاکتیی می باشد و می تواند به عنوان مای

.دبخصوص در ماست بندی های سنتی و منازک اساتفاده شاو

از کشات خاالص باکتری هاای ماذکور: مایه ماست صنعتی-
.تولیاااد شاااده و بیشاااتر در صااانعت مصااارف می شاااود

.. منننننننزان مایننننننص ماسننننننت مصننننننرفی
% 3تاا 2مقدار مایه ماست مصرفی در ماست معمولی حادود 

دت قبل از اضافه نمودن مایه ماست بایستی  ن را به ش. است
ی  زاد بهم زد تا دیواره سلولی باکتری از لختاه اساید لاکتیا

. شاااااده و بطاااااور یکنواخااااات پراکناااااده ناااااردد
در افزودن مایه ماست بایستی در شارایط کااملا بهداشاتی و

. درجاااه ساااانتیگراد صاااورت پاااذیرد42دماااای حااادود 
ه ناو  ترکیبات معطر و طعم دهنده نیز در این مرحله بسته ب

.ماساااااات بااااااه  ن اضااااااافه خواهنااااااد شااااااد

. انکوباسننننننننننننننون و تخغننننننننننننننر
ته های پچ از اینکه به شیر مایه ماست اضافه شد  ن را در بس

سااعت در دماای 3تا 2جدانانه بسته بندی کرده و به مدت 
. درجااااااه سااااااانتیگراد نگهااااااداری می کننااااااد42

. بااااااه ایاااااان مرحلااااااه انکوباساااااایون نوینااااااد
4.5شیر باه حادود pHمعمولا این مدت زمان برای کاهش 

. کااااااااااااااااافی ماااااااااااااااای باشااااااااااااااااد
ر شایر ره در مرحله انکوباسیون تغییرات فیزیکی شیمیایی د

. می دهااااد کااااه بااااه  ن فر ینااااد تخمیاااار نوینااااد
ان عملیات نرم کردن در نرمخانه ها معمولا با استفاده از جری

. هاااااااااوای نااااااااارم صاااااااااورت می پاااااااااذیرد

: تغییاارات انجااام شااده در حااین انکوباساایون عبارتنااد از
ن میازان تولید اسید به اندازه ای که در پایان مرحله انکوباسیو

.                                                            .درجه دورنیای خواهاد رساید75اسیدیته ماست به حدود 
.

ایجننناو  ونننه و منننز  مناسننن  بنننراا ماسنننت 
. تولید مواد مخاطی که در قوام ماسات تااثیر خواهاد داشات

یکوس کاه  پروتنولیز بخصوص توساط لاکتوباسایلوس بولگاار
.                                                    باشدنتیجه  ن تجمع مقدار زیادی اسید  مینه و پپتیدها می

.

. سننننننننننننننننرو  ننننننننننننننننرون 
( pH= 4.5)مناسااب رسااید pHپااچ از اینکااه ماساات بااه 

داماه  ن بلافاصله بایستی عملیات تخمیر متوقف نردد زیارا ا
باعث ترش شدن و ایجاد طعم هاای ناامطلوی در اثار تخمیار 

باادین منظااور در پایااان مرحلااه . باایش از حااد خواهااد شااد
ردخانه انکوباسیون بسته های ماست تولیدی بلافاصله وارد سا

این کار در چند مرحله صورت خواهد پذیرفت و . خواهند شد
درجاه 5مرحلاه باه 4تاا 3دمای بسته های ماست در طای 

در برخای از کارخانجاات ماسات را . سانتیگراد خواهد رساید
پااچ از مرحلااه انکوباساایون از نرمخانااه خاااره کاارده و بااه 
سردخانه می برند اما در اغلب کارخانجات امروزی نرمخاناه و 

ایشای سردخانه با هم ساخته می شوند بطوریکه سیساتم نرم
تم نرمخانه پچ از اتمام مرحله انکوباسیون خااموش و سیسا

سرمایشی  ن روشان می ناردد و دیگار نیاازی باه جابجاایی
ازار ماست تولیدی  ماده مصرف و ارائه به با. ماست نمی باشد

.می باشد
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.تاهیخچنننننننننننص                                               
اقشار  ی نبات چوبی یی شیرینی اصلی است که افراد از همه

ک  ی نباات چاوبی. با  ن برخورد کرده اند و از  ن لذت برده اند
ی  نهاا ناه تنهاا بارا. تاریخچه اش به قرون وسطی بر می نردد

رد شیرینی پزیک بلکه اخیراً برای کمی باه درماان افاراد ماو
ته با این حااکک اختارا  واقعای شاناخ. استفاده قرار نرفته اند

شده  ی نبات چوبی یای راز اساتک اماا اکثار  نهاا اساتدلاک 
می کنند کاه جاوره اسامیت بنیان ناذار  ی نباات چاوبی در

پاچ از فاروش ایان ناو   ی . دوران مدرن اخیر باوده اسات
نبات هاک او تصمیم نرفت  نها را به ناام اساب مساابقه خاود

"Lolly Pop"  باه ثبات 1931بنامد و ایان ناام را در سااک
در ایان دورهک بسایاری از  ی نبات هاا  باه طاور قابال . رساند

.                                                            توجهی با دست ساخته می شدند که زمان بار و ساخت باود
.

در حاک حاضرک با ظهاور تکنولاو ی و ماشاین  لاتک راه هاای 
چند وجهی جدیدی وجود دارد که می توان  ی نبات چوبی را 

مولاً از طریق  نها ساختک خواه صرفاً توسط ماشین باشد یا مع
ه بادیهی اسات کا. با ترکیبی از مداخلات انساانی و فنااوری

ه بسیاری از ما این خوراکی ها را مصرف می کنیم در حاالی کا
به ندرت به فر یند چنادوجهی سااخت ایان ناو   ی نبات هاا 

ین و با ظهور اشکاک مختلف تکنولاو یک ماشا. توجه می کنیم
باه  لات و حتی مواد مختلف مورد استفاده برای پاساخگویی
رح تقاضاهای در حاک تغییر مصارف کننادنانک ساتالاتی مطا

می شود که  ی نبات چاوبی در حااک حاضار چگوناه سااخته 
.می شود؟                                                                

.مننننننننننننننننواو اولنننننننننننننننننص
ت ها در حالی که مواد تشکیل دهنده و ماشین  لات بین شرک
ع بسیار و تولید کنندنان مختلف متفاوت استک فر یند در واق

ار برای شرو ک  ی نبات چوبی ساده از ماواد بسای. ساده است
باات در درجه اوک یی  بن. کمی اما حیاتی تشکیل شده است

چوبی حاوی شاکرک شاربت ذرتک  یک افزودنی هاای غاذایی و 
ت اماا در نهایا. طعم دهنده ها و اسید مالیی یا سیتریی است

ی شکر معمولاً از کشورهای. مواد مهم شکر و شربت ذرت است
زصاوک مانند برزیلک هند و چین که برترین تولیدکننادنان م

ر هنگاامی کاه نیشاک. شکر در سط  جهان هستندک قرار دارد
پچ توسط کشاورزان و کارنران کشت و برداشت می شودک سا
ود تاا به کارخانه قند فرستاده می شودک غلیظ و متبلاور می شا
. هادشکری را که  ی نبات چوبی تولیاد می کنادک تشاکیل د
ه و شربت ذرت از مولکوک های نلوکز و فروکتاوز سااخته شاد

داناه های ذرت از زبالاه و نارد و . ذرت نیز در  ن وجاود دارد
غبار تمیاز و تصافیه می شاوند و ساپچ در مخاازن فاولادی

ه هنگاامی کا. حاوی  ی و دی اکسید نونرد خیچ می شوند
فه ذرت خالص شادک نلاوتن و نشاساته بیشاتری باه  ن اضاا

ه شربت می شود و از تصفیه کننده های دیگر برای تبدیل  ن ب
ایااالات متزاادهک چااین و برزیاال باااز هاام . اسااتفاده می شااود

به یای بزرگ ترین تولیدکنندنان شربت ذرت هستند و  ن را
.نندجزء حیاتی برای صنعت  ی نبات های سخت تبدیل می ک

.فرایننننننند تولننننننند آبن ننننننا   ننننننوبی
نباات چاوبی عمادتا از شاکر و همان طور که نفتاه شاد  ی

ات اکثار تولیاد کننادنانک  ی نبا. شاودشربت ذرت تهیه می
یاه باه کنند و مواد اولچوبی را در مقادیر بسیار زیاد تولید می

ابتادا شاکر خشای در . شاوندصورت فلاه وارد کارخاناه مای
"Gondola"های نوندولا های ریلی بزرگ به نام واننوانن

ها به یای ماایع سااز متصال این وانن. شودوارد کارخانه می
و حاال ریختااهدرجااه فارنهایاات 1۸0شااکر در  ی . هسااتند

9این یی فر یند طولانی است و ممکن است حدود. شودمی
پچ از حل . تن شکر ذوی شود۸ساعت طوک بکشد تا حدود 

شدن شکر در  ی داغک  ی شیرین به داخال پایش پاز پما 
ات شربت ذرتک یی عنصر کلیادی در سااخت  بنبا.شودمی

و به شودهای بزرگ تزویل داده میچوبیک نیز توسط کامیون
55در نهایات . شاودشکل مایع به داخل پیش پاز پما  مای

درصد شربت ذرت در پیش پاز وجاود 45درصد شکر مایع و 
.دارد که منتظر نرم شدن است

نشریه صنعت و غذا
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رار هنگامی که مخلوط شربت ذرت و شکر مایع در پیش پز قا
. شاوددرجه فارنهایت نارم مای22۸نرفتک مزلوک تا حدود 
هاای باه هام لاوک )ای ازکویال هااپیش پز در اصل مجموعه

. دشاواست که از طریق  ن دوغای شیرین ارساک می( مرتبط
ده از سپچ این شربت نارم شا.شوندها با بخار نرم میکویل

جا در شود و در  نپیش پزک پم  و به اجا  نهایی فرستاده می
درجاه فارنهایات 290خلاء حدود چهار دقیقه تا دمای حدود

خالاء بارای ایان مرحلاه ضاروری اسات زیارا . شودپخته می
های نهاایی اجا . کندرطوبت و نرما را از  ی نبات حذف می

کیلاونرم  ی نباات را در یای دساته ۶۸توانند تاا بزرگ می
؛ رنگک بعد از پختن نبات و درست قبل از مخلوط شدن.بپزند

ن ایا. شاودطعم و اسید سیتریی یا اسید مالیای اضاافه مای
ست ها به شکل مایع هستند و قبل از اینکه با دها و رنگطعم
ا دقات نبات اضافه شوندک در یی شیشه نمونه از قبل بابه  ی
ای طعام اسید سیتریی و اسید مالیی بر. ند        انیری شده اندازه

باات ناسید سیتریی طعام  ی. ها بسیار مهم هستنداین پاپ
ش از کند و شایرینی بایدار مرکبات را تقویت میچوبی طعم

ی هااسید مالیی برای افزایش طعم. دهدحد را نیز کاهش می
و رنگ نبات طعماین دسته  ی.شودغیر مرکباتی استفاده می

دارک با استفاده از دو بازوی بزرگ که  ی نباات را باه اطاراف
شاود کاه بردک کاملاً مخلوط مایدهد و  ن را بالا میفشار می

نهاا مخلوط کردن نه ت. درست شبیه به ورز دادن انسان است
کنادک بلکاه دماا را طعم و رنگ را به طاور کامال پخاش مای

های هوای تولید شده از پخت و پاز و دهد و حبایکاهش می
.                                                    باااااااردمخلاااااااوط کاااااااردن را از باااااااین مااااااای

تاا ضاروری اسات(  با استفاده از دستکش تمیز)لمچ انسان 
نباات در قاوام مناساب و دماای اطمینان حاصل شود که  ی

.دمناسب برای انجام مرحله بعدی یعنی اکساترو ن قارار دار

. ایادنبات  ماده است تا به شکل  بنباات چاوبی در بیحالا  ی
ه شاودک کاباه غلتای فرساتاده مایشده ابتدانبات خنی  ی
نذراند و  ن را به یی طناایها مینبات را از بین مخروط ی

ساپچ باه چره هاای تنظایم انادازه  . کنادقطور تبادیل مای
فرستاده می شود که طناای را باه قطار کوچای تری کااهش 

..می دهااد

شاود سپچ طنای  ی نبات به دستگاه فرم دهی فرستاده می
یایدهاد و همزماان که سرها را به شکل مد نظر فشاار مای

ی سپچ  بنبات چوبی در یی درام خن. کندچوی را وارد می
چرخاد در حاالی کاه شود که به  رامای مایکننده خنی می

بعد از چهاار دقیقاه در . ها در معرض هوای خنی هستندپاپ
ره نیرند و از یی سر درام خنی کننده خادمای اتا  قرار می

مه پچ از خنی شدن  بنبات چوبیک  نهاا را باا تسا.شوندمی
. داندازنانقاله جابجا کرده و داخل دساتگاه بساته بنادی مای

ه سپچ بسته به نزوه خرده فروشای باه طاور خودکاار بسات
ر البتاه لازم باه ذکا.شاوندماده ارساک مای شوند و بندی می

هاای خاود را بارای ها چویبرخی از شرکتاست هرچند که 
د برخای دیگار خاود  ن را تولیا. کنند ی نبات خریداری می

در های مزکم بسته بنادی شاده اغلابتولید چوی. کنندمی
میت نکته حائز اه. شودنبات انجام میهمان کارخانه تولید  ی

ا در این است که باید با یی پوشش خوی واکچ زده شاود تا
.مواجهاااااه باااااا بااااازا  انساااااان حااااال نشاااااود

.

 نتنننننننننننننننر   ن ننننننننننننننننت
در در  زمایشاگاه و. مکان برای کنترک کیفیت وجاود دارددو

شده ها کیفیت تمام مواد اولیه ارساک زمایشگاه. کف کارخانه
را بررسای  نها کیفیت قند. کنندبه طبقه تولید را بررسی می

. تسفارش داده شده اسطبقشوند که کنند و مطمنن میمی
ک دهندها  زمایش حرارتی روی شربت ذرت انجام میشیمیدان

تواناد رناگشود و میای میزیرا شربت بد فر وری شده قهوه
ی های زمایشگاه همچنین نمونه.  ی نبات چوبی را خرای کند

کشاد و میازان نبات را از اجاا  نااز بیارون مایاز دسته  ی
یش کندک زیرا شربت ذرت بارطوبت  ن را تجزیه و تزلیل می

ر شود و در هوای نرمتانبات میاز حد باعث شکل پذیری  ی
هاا باه دقات بررسای و  زماایش ها و رنگطعم. شودذوی می

شاوند و دقیقااً باارای ننجانادن در دساته انادازه نیااری مای
کنناد کاهدر کارخانهک اپراتورها اطمینان حاصل می..شوندمی

برخاای از . کنناادماشااین  لات تمیااز و بااه درسااتی کااار ماای
ماشین ها فر یندها را در دماهای خاص یا زمانی که دسته باه

ایان دساتگاه های خااموش می کننادکوزن مشخصی می رسد
.خاموش کننده ماشاین نیاز بایاد باا دقات نگهاداری شاوند
ه اپراتورها از چشمان خود برای دور انداختن سرهایی اساتفاد

دادن مشاکلی در فشاار)اناد کنند که به درستی پر نشادهمی
هاایبررسای. های  نها به درستی وارد نشده انادیا چوی( سر

.شاودها نیز باه طاور مانظم انجاام مایتصادفی روی مکنده

 ضننننننننایوا/محصنننننننوی   ننننننننان ی
صارف نباتی که روی زمین بیفتد توسط انسان قابال مهر  ی
اماا . شاودمعمولا به مزال دفان زبالاه فرساتاده مای. نیست
ک معمولاً نبات هایی که از نظر شکل یا رنگ پایین تر هستند ی

ه باه  سیای می شوندک ذوی می شوندک فیلتر می شاوند و دوباار
داخل اجا  ناز پم  می شاوند تاا دوبااره در  بنباات چاوبی 
.اسااااااااااااااااااااااااتفاده شااااااااااااااااااااااااوند

نشریه صنعت و غذا

6



. در بازار ایران شرو  به عرضاه کارد۸0ذاهای  ماده از دهه غ
  و توان باه برنادهای یاز پیشتازان این صنعت در کشور می

تاً در زمان شرو  تولید این شرکت هاا عماد. پمینا اشاره کرد
تولیاد و باه شنسایلو ناناتمزصولات سوخاری دار مثال 

ار و اما با نذر زمان و  شنا شادن بیشاتر بااز. رسیدفروش می
تار مردم با غذاهای  مادهک اندازه بازار هار روز بازرگ و بازرگ

هااا تصاامیم نرفتنااد کااه باارای برخاای برخاای سااازمان. شااد
. های غذای پرسنل خود از غذاهای  ماده اساتفاده کننادوعده

ها از این نو  غذاهای  مااده در دها و فست فوبرخی رستوران
  بناابراین باازار مصارف ایان ناو. منوی خود استفاده کردناد

غااذاهای  ماااده هاار روز بزرنتاار شااد و هاام اکنااون همااه 
شور های سراسر کای و اکثر سوپر مارکتهای زنجیرهفروشگاه

.دتوانید یی یخچاک فریزر مختص غذاهای  مااده را بیابیامی
ه چراکا. این اتفا  رویداد خوبی برای صنعت غذای ایران باود

. این نو  غذاها عمدتاً غذاهای ساالم و قابال اعتماادی بودناد
. اند و  ماده سازی  نها بسایار  ساان اساتهمچنین خوشمزه

بنابراین جای خود را چه در صنعت غذا و چه در سفره ماردم 
.انااااااااااااااااادپیااااااااااااااااادا کااااااااااااااااارده

ناننننواذ ؛ننن اهاا آمننناو  تولنننندا وه اینننرا
یم به طور کلی غذاهای  ماده تولیدی در ایران به دو نو  تقسا

نروه اوک مزصولات دارای پوشاش ساوخاری. شوندبندی می
و نروه دوم مزصولات غذای  مااده بادون ساوخاری . هستند

..                                                               می باشند

مزصولات مرینیت شده و تکه هاای نوشات قرمزساوخاری-
ها روی  ن. شوندها از انوا  نوشت قرمز تولید میاین فر ورده

یک را بعد از تکه کردنک با خمیری تهیه شده از  رد غلاتک نم
ها عمالسپچ نوشت. پوشانندادویه جات و  ردسوخاری می

شاوند و باه طاور منجماد  وری شدهکپخته یا نیمه سره مای
.توزیاااااااااااااااااااااااع می شاااااااااااااااااااااااوند

ناناااات هااااا و مزصااااولات دارای پوشااااش سااااوخاری-
ماکیانک قرمز و)های چره کرده ها از انوا  نوشتاین فر ورده

ها در تبرای تولید نان. شوندو فر وری شده تولید می( دریایی
هاا را باه خط تولید غذاهای  ماده و نیمه  مادهک ایان نوشات

دویه دهندک سپچ  ن را با نمیک اهای مختلفی شکل میشکل
پوشانند و به طاور خاامک نیماه پختاه یاا و  رد سوخاریک می

.کنناااادپختااااه و نیمااااه سااااره شااااده تهیااااه ماااای
نادازه ها را بر مبنای شکل و ابندیک نانتسپچ در خط بسته

های متفاوت و مجاز ماواد غاذایی و ساپچبندی نها در بسته
.کننادبنادی و باه طاور منجماد توزیاع مایدر کارتن بسته

اً باه در رابطه با نانت میگو فر وری شده لازم است  ن را حتم
.صااورت نیمااه پختااه و یااا کاااملا پختااه تولیااد شااود

هسمبوسااهک پیراشااکیک اسااپرینگ روک و مزصااولات مشاااب-
ای است با پوششی از خمیر و یاا ناان نیماه  مااده و فر ورده

تواند از ترکیب کردن خمیر با ماوادی باه عناوان مغاز  نمی
ا  نوشت توانند سیب زمینیک انوترکیبات مغز می. تهیه شوند
و ادویاه های نوشتی پختهک سویاک پنیر پیتزاک سبزیو فر ورده
یاا این مزصوک به صورت پختهک نیمه پختهک خاام. جات باشد

.شااودسااره شااده تهیااه و بااه صااورت منجمااد توزیااع ماای

جوجااااه کبااااایک ماااااهی کبااااای و چنجااااه کبااااای-
. دشاونهای تازه انوا  نوشت تولیاد مایها از تکهاین فر ورده

وک  ی  نها را پچ از تکه کردنک بر حسب نیاز با نمیک  ی لیم
غورهک سبزیجات معطرک زعفارانک ادویاه جاات و میاوه جااتک 

.کننااااادروغااااان ماااااایع نیااااااهی ترکیاااااب مااااای
.عرضااه  نهااا نیااز بااه دو صااورت تااازه و یااا منجمااد اساات

ها  انننندا ا  اهخاننننص تولنننند ؛ننن اا آمننناو 
ضاای تولید غذاهای  ماده بصورت صنعتی نیاز به یی کارخانه باا ف

رای فضایی که ب. مناسب جهت استقرار خط تولید غذای  ماده است
متار 400استقرار خط تولید کامل مورد نیاز است حاداقل حادود 

ه منظور از خط تولید کاملک خط تولیادی اسات کا. باشدمربع می
.بناادی باشاادهااای طاابنک انجماااد و بسااتهشااامل دسااتگاه

. ید اساتتولید غذاهای  ماده صنعتی با تجهیزات متفاوتی قابل تول
خی برخی کارخانجات این غذاها را بصورت خام ک برخی نیم پز و بر

خاط تولیاد غاذاهای. کننادهم تمام پز تولید و به بازار عرضه می
گاه  ماده بصورت خام فقط نیازمند چره نوشات و میکسار و دسات
دی بناقالب زن و دستگاه های سوخاری و سیستم انجمااد و بساته

خط تولید غذاهای  ماده نیم پاز عالاوه بار ماوارد قبال . است
.باشاااادنیازمنااااد بااااه دسااااتگاه فرایاااار نیااااز ماااای

مند خط تولید غذاهای  ماده تمام پز علاوه بر موارد قبلی نیاز
.دستگاه پخت  ون نیز هست

نشریه صنعت و غذا
لزادهسوین جماگرداورنده  

مه آمادهخط تولید غذاهای آماده و نی
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د  ر)های سوخاری ساه دساتگاه پریداساتر منظور از دستگاه
تار و به همراه میکسار ب( سچ پاش)ک دستگاه بترینگ ( پاش

البتااه دسااتگاه .اساات( سااوخاری پاااش)دسااتگاه بردینااگ 
ت را توان بدون  ن نیاز مزصاولامیپریداستر الزامی نیست و

.تولیااااااااااااااااااااااااااد کاااااااااااااااااااااااااارد

.وسنننننترا   نننننرت گورنننننت عننننننوتی
دن این دستگاه همانطور که از نامش پیداست برای چاره کار

(…مثال سایب زمینایک نخاود و)نوشت و سایر مواد اولیاه 
رای های صنعتی که بچره نوشت. نیردمورد استفاده قرار می

بارای)این کار مورد نیاز است شامل چره نوشت زیار صافر 
فر و نیز چره نوشت بالای ص( چره کردن مواد اولیه منجمد 

.اساات( باارای چااره کااردن مااواد اولیااه غیاار منجمااد)
ولید این دستگاه جهت میکچ کردن انوا  مواد اولیه با هم و ت

. این دساتگاه دو ناو  خروجای دارد. خمیر غذای  ماده است
دهاد و یای یی خروجی خمیر را چاره کارده و بیارون مای

.دهادخروجی نیز خمیار را بادون چاره کاردن بیارون مای

(فرمنننر)وسنننترا  بالننن   ن ؛ننن اا آمننناو  
های فرمر بارای بارای شاکل دهای اناوا  مزصاولات دستگاه

ایان . شونددر حجم بالا استفاده می…نوشتیک مرغک میگو و
ک توانناد خمیار را باه شاکل اناوا  ناناتک برنارها میدستگاه

.شاااااکل دهناااااد…شنیسااااالک فلافااااالک کتلااااات و 

(منکبنننر سننن )وسنننترا  منکبنننر بتنننر 
دار باید پچ از شاکل نیاریمزصولات غذای  ماده سوخاری

ایان ساچ . به ساچ ساوخاری یاا ماایع بتار  غشاته شاوند
ایی برای ایجاد پوشاش ساوخاری بار روی مزصاولات زمینه
. شود پودر سوخاری باه مزصاولات بچسابدو باعث می. است

ی توان با ترکیب ادویاه در ساچ بتارک از  ن باراهمچنین می
تهیاه برای. طعم دار کردن بیشتر مزصولات نیز استفاده کرد

فاده این سچ از دستگاه میکسار ساچ یاا بتار میکسار اسات
ابادرواقع این دستگاه مواد اولیه ساچ ساوخاری را . شودمی

پااش یاایکدیگر مخلوط کارده و  ن را وارد دساتگاه ساچ 
.کنااااااااااااااادبتریناااااااااااااااگ مااااااااااااااای

(سننننوخاها  ننننا  ) وسننننترا  برویننننن  
از مواد اییدستگاه سوخاری پاش یا بردینگ برای ریختن لایه

مزصولات پچ.  ردی و سوخاری روی مزصولات کاربرد دارد
چارا . ندشاواز دستگاه بترینگ مستقیما وارد این دستگاه می

ث که بتر ریخته شده روی مزصاولات در دساتگاه قبالک باعا
.شاااودچسااابیدن لایاااه ساااوخاری بااار روی  نهاااا مااای

(سننننرت  نننن  عنننننوتی)وسننننترا  فرایننننر 
صولات دستگاه فرایر صنعتی ک دستگاهی برای سره کردن مز

غذاهای  ماده بدون سوخاری بعد از شاکل .غذای  ماده است
. شاوندینیری در دستگاه فرمرک مستقیما وارد دستگاه فرایر م

اما مزصولات سوخاری دار مراحل ایجاد پوشش ساوخاری را 
یاه این مرحلاه لا. شوندنذرانده و سپچ به سره کن وارد می

یری سوخاری را بر مزصولات ثابت کرده و از ریختن  ن جلون
هاای فرایار صانعتی نکته حاائز اهمیات در دساتگاه.کندمی

ور باه ایان صاورت کاه اپراتا. قابلیت تنظیم دما و زمان است
تواند دمای روغن و مدت زماان قارار نیاری مزصاوک در می

ه دهاد کااین ویژنی به کاربر اجازه مای. روغن را تعیین کند
برای مزصولات مختلف بطور جداناناه بهتارین دماا و زماان
. پخاااااااااااااات را مشااااااااااااااخص کنااااااااااااااد

وسنننننننننترا  ببنننننننننتص بنننننننننندا
ی باه های بسیار متفااوتبندیتوانند در بستهغذاهای  ماده می
ورت های ارزان قیمت که به صبندیاز بسته. بازار عرضه شوند

روف باا هایی پلاستیکی با دوخت حرارتی نرفتاه تاا ظاکیسه
از هاای پیلوپای و یاا حتای اساتفادهبنادییا بستهجنچ و 
ن حالات بندی توزین دار که پیشارفته تاریهای بستهدستگاه

.بنااااااادی غاااااااذاهای  مااااااااده اساااااااتبساااااااته

سننننننننروخانص هنننننننناا نر ننننننننداها
حاداقل یای. هایی نیااز داردتولید غذاهای  ماده به سردخانه

داری سردخانه بالای صفر و یی سردخانه زیر صفر برای نگها
به علاوه جهات نگهاداری مزصاوک هام . مواد اولیه نیاز است

تی همچنین در صور. حداقل یی سردخانه زیر صفر نیاز است
اساتفاده نشاودک جهات منجماد که از سیستم انجماد ساریع

.باشاادکااردن مزصااولات نیاااز بااه توناال انجماااد نیااز ماای

نشریه صنعت و غذا
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ه رو امروزه با پیشرفت سریع روز افزون  صنایع مختلاف رو با
ین هستیم که صنعت غذا از ایان قاعاده مساتثنا نیسات و با
ی بشر صنایع مختلف جز مهم ترین صنایع تاثیرنذار در زندن

الا بشمار می رود با رشد جمعیت  و تغییر سابی زنادنی و با
و اماده رفتن کیفیت زندنی افراد نیاز به غذاهای فراوری شده

افزایش چشام نیاری داشاته از طرفای شایوه های سانتی از 
د از سرعت لازم و امنیت مناسب و کیفیت برخاوردار نبوده انا

این رو ربات هاا و اتوماسایون صانعتی جاای خاود را در ایان 
ا صنعت باز کرده اند و همواره رو به افزایش هساتند  چاه بسا
نیازان را در این دوره همگیری کروناا در صانعت غاذا کااملا 
حچ شد و تماس انسان با ماده غذایی توسط ربات ها حاذف

استفاده از ربات ها مزایای بسایاری باه هماراه داشاته از . شد
افازایش ایمنای غاذاها و کااهش باار میکروبای انهااک : جمله 

ر افزایش راندمان تولیدک کاهش خطراتای کاه باه اپراتورهاا د
تک خط تولید ممکن بود وارد شاودکافزایش کیفیات مزصاولا

ما به اختصاار صارفا جهات اشانایی شاما باا ....سود اوری و 
ن کاربرد ربات ها در صنعت غذا صزبت خواهیم کرد قطعاا ایا

حاوزه نساترده بااوده و دارای پیچیادنی می باشاد و در ایاان 
.نوشاااااااااااااااااااااااته نمیگنجاااااااااااااااااااااااد

ماشینی اسات کاه ( robot: به انگلیسی)رُبات : تعریف ربات 
ام معمولاً قابل برنامه ریزی توسط رایانه باوده و قاادر باه انجا

همچناین بار پایاه . خودکار شاماری از اعمااک پیچیده اسات
ورت تعریفی از بریتانیکاا رباات دساتگاهی اسات کاه باه صا
مکن خودکار عمل می کند جایگزین تلاش انسانی می شود و م

.اساااااات در ظاااااااهر شاااااابیه انسااااااان ها نباشااااااد

انوا  علمی هست که با طراحی ساخت برنامه نویسی: رباتیی
رباات هااا سااروکار دارنااد  و بخاش کااوچکی از ان بااا هااوش 
.  مصااااااااانوعی ادغاااااااااام شاااااااااده اسااااااااات

هبا  هننننننننننننناا ؛نرهرنننننننننننننغند
ی شای مثل ربات های کوبات مبتدی برنامه نویسی شده که ی

ا را بردارد وجای دیگر بگذارد و فقط با یای روش ایان کاار ر
.انجااااااااااااااااااااااااام می دهااااااااااااااااااااااااد

هبا  هنننننننننننننناا هورننننننننننننننغند
ط پل ارتباطی علام رباتیای وهاوش مصانوعی هساتند توسا
.الگوریتم هااااای هااااوش مصاااانوعی کنتاااارک می شااااود

هبنننننننننا  هننننننننناا عننننننننننوتی
شاااااااااخص های فناااااااای ربااااااااات صاااااااانعتی

. یی مزور ربات نشان دهناده ی یای درجاه ازادی اسات_1
.مزور حرکتای نیااز اسات 3دسترسی به هرنقطه از فضا _2
. مزاور نیازاسات2برای دسترسی باه هرنقطاه درصافزه _3
.در اخاارین بنااد بااازوی ربااات سااه مزااور وجااود دارد_4

مزاور ۶مزاور دارناد7تاا3بیشترین ربات های صانعتی باین 
. اردرایج تر است زیرا انعطاف بالا بارای برناماه های پیچیاده د

درجااات ازادی حرکاات مسااتقل ربااات راتعیااین می کنااد )
دسترسی اینکه بازوی ربات تا چه انادازه در هرجهتای ازادی
.(عمااااااااااااااال داشاااااااااااااااته باشاااااااااااااااد

اط مزدوده ای است که ربات می توانند باه  ن نقا: فضای کار*
.  دسترسااااااااااااای داشاااااااااااااته باشااااااااااااااد

حداکثر وزنی که قابل حمال بارای بازوهاای: ظرفیت وزنی*
.ربات بادون اینکاه باه سارعت و دقات ان لطماه وارد شاود

(کیلاااااااونرم متغییااااااار اسااااااات1000تاااااااا 0.5)
ت و مقدار فاصله مسافتی کاه در حرکات رفا: تکرار پذیری *

. برنشااااتی دریاااای مساااایرثابت می تواننااااد بپیمایااااد
بین مختصات عاددی یای نقطاه مشاخص : دقت  اختلاف*

شده توساط نارم افزارهاای رباات و مکاانی کاه ورباات دران 
.حرکااااااااااااااات کااااااااااااااارده اسااااااااااااااات

ده بین مختصات عددی یی نقطه مشخص ش: دقت اختلاف*
توسط نرم افزارهای ربات و مکاانی کاه ورباات دران حرکات 
.کااااااااااااااااااااااااارده اسااااااااااااااااااااااااات

انننننننننواذ هبا  هنننننننناا عنننننننننوتی 
.ربااااااات مفصاااااالی                                             

اسات رایج ترین نو  ربات ها در صنعت که شبیه بازوی انسان
ن ناو  و به مراتب سریع تر دقیق تر از یی انسان هستند از ایا

اک ربات ها برای جابه جایی جعبه ها و نذاشتن انهاا روی پالت ها
... ندی ونذاشتن و برداشتن مزصولات در خط تولیدک بسته ب

تاا مزاور نیاز ارتقاا پیادا 7مزاورک۶دارای . استفاده می شود
.شاااااامل اتصااااااک چرخشااااای اسااااات.می کناااااد

نشریه صنعت و غذا
زادهگرداورنده  رحیمه علی

ذاین در صنعت غرباتیک و بینایی ماش
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ه نوعی از ربات های مفصلی مشاهده می کنید کا2و1در شکل 
عماال برداشااتن و چیاادن جعبااه ها روی پالت هااا رو انجااام 
ز می دهند در این مفصال ها امکاان اساتفاده از پنوماتیای نیا
.هساات کااه باعااث کاااهش  ساایب بااه جعبااه خواهااد شااد 

رای مشاهده می کنید دونو  مختلف نریپر که ب4و3در شکل 
از پنوماتیای 3در شکل . عمل برداشتن اشیا استفاده می شود

دار استفاده شدهک استفاده از پنوماتیای در صانعت غاذا طرفا
صولاتبیشتری دارد به علت تمیزی فرایند و عدم  لودنی مز
وجاه همانطور که ملاحظه می کنید نریپرهای مختلفی رو با ت

.ودبه کاربرد مد نظر می توان روی بازوهای مفصلی نصاب نما
د که در این ربات ها ممکن است دارای بینایی ماشین نیز باشن

.ادامااااااااااااه توضاااااااااااای  خااااااااااااواهیم داد

هبننننننننننننننننا  اسننننننننننننننننکاها
ه این ربات نوعی دیگری از ربات های مفصلی اسات دارای سا
فصل مفصل هستند اولین و دومین مفصل دورانی و سومین م
وانناد کشویی می باشد برای جابه جایی مزصولات غذایی می ت

ر مورد استفاده قرار بگیرند سارعت خاوبی دارناد و حرکات د
.رو باااااه خاااااوبی انجاااااام می دهنااااادx_yصااااافزه 

هبنننننننننننننننننا  ولتنننننننننننننننننا
ازسه بازوی موازی متصال روی پایاه تشاکیل شاده اسات و 

ر کیلونرم بار حمل کناد سارعت بسایا۸می تواند تنها کمتر از
نایع برای چیدمان و مرتب سازیک بسته بندی صا. خوبی دارند

غذایی ودارویایک برداشاتن و قارار دادن ماورد اساتفاده قارار 
ویر می نیرند دارای بینایی ماشین هساتند و باا پاردازش تصا

نگ نیاز می توانند موقعیت یابی کنند از این ربات برای ساورتی
.  اساااااااااااااااااااااااتفاده می شاااااااااااااااااااااااود

وند از ربات های برای اماده سازی  مواد اولیه نیز استفاده می ش
انها می توانند اساتخوان های نوشات را بارای  امباون ساازی 

یاا جداکنند و یا لاشه را به اجزا کوچی تار تقسایم کنناد و
.عماال شاایر دوشاای از حیااوان مزرعااه را انجااام دهنااد

بنننننننننننننننننایی مارنننننننننننننننن  
ا شاید اولین چیزی که بعد از شنیدن این کلماه باه ذهان ما

انناد خطور میکنه  فیلم هایی هستند که ربات های انسان نما م
اده و در زیر مکانیسم ان را  به شکل س. ما توانایی دیدن دارند

کااااااااملا مختصااااااار  توضااااااای  خاااااااواهیم داد

ت دید ماشینی یکی از شاخه های هوش مصنوعی اسا: تعریف 
یتم هایی که توسط دوربین تصویر را دریافت می کند و از الگور

را برای  پردازش تصویر استفاده می کند و اطلاعاات ضاروری
توری استخراه کرده و با استفاده از یی سیگناک به ربات دسا

.رو اعماااااااااااااااااااااااک می کنااااااااااااااااااااااد
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جااااازء اصااااالی اسااااات5دیاااااد ماشاااااینی دارای 
دوربااااااااین                                                    __1
سیساااااااااااااتم منباااااااااااااع ناااااااااااااوری_2
حساااااااااگر                                                      _3
پااااااااااااردازش توسااااااااااااط کااااااااااااامپیوتر _4
سیساااااااااااااااااااااتم ارتبااااااااااااااااااااااطی_5

زمانی که مزصوک از کنار دورباین عباور می کناد ناور باه ان 
تابیده می شود تا وضوح لازم برای عکچ برداری فاراهم شاود 
هرچه کیفیت ناور بهتار باشاد در نتیجاه تصاویر دقیاق تری 
خواهیم داشت حالا عکچ توسط دوربین نرفته می شود و باه 
حسگر منتقل می شود حسگر دیتای اناالوگ را باه دیجیتااک 
تبدیل کرده و به واحاد پاردازش می فرساتد پردارناده طباق 
الگوریتمی تصویر را پردازش کارده و اطلاعاات مکارد نیااز را 
.اساااتخراه می کناااد و اطلاعاااات را باااه رباااات میفرساااتد

: ننناهبرو بنننننایی مارنننن  وه عننننوت ؛ننن ا
عمال جاداکردن )می توان از بینایی ماشین بارای ساورتینگ 

اساتفاده نماود بارای مثااک در ( مواد  مختلف از یای دیگار 
کارخانه جات تهیاه ی  ی میاوه باا اساتفاده از ان میوه هاای 
رسیده و با کیفیت را از میوه های نرسیده یا له شده تشخیص
می دهد و یا در کارخانجاات تهیاه ناانک نان هاای پختاه را از 
نان هائ که نیاز به پخت دوبااره دارناد تشاخیص می دهاد  و 
. بااارای پخااات دوبااااره باااه فااار می فرساااتده می شاااوند

در بسته بندی مزصاولات لیبل هاا بسایار مهام هساتند زیارا 
اطلاعات برند کارخانه ی تولید کننده را به مخاطب می رسانند 
و نباید داری ناقصی باشند بینایی ماشین در ایان حاوزه نیاز 
.می توانااااااااد بااااااااه مااااااااا کماااااااای کنااااااااد
بررساای تااارین انقضاااک برساای موقعیاات مکااانی مزصااولات و 
...فرستادن ان به ربات هاک بازرسی میزان مزتوای هار بساته و
.از جملاااااااه کاربردهاااااااای دیگااااااار ان هساااااااتند 

همانطور که میدانیم صنعت غذا فقط به کارخانه جات منتهی 
نیاز ... نمی شود بلکه رستوران هاک نانوایی هاک شیرینی پزی هاا و

.جزئاااااااااااای از ان بشاااااااااااامار می رونااااااااااااد
امااروزه ربات هااای همکااار وارد اشااپز خانااه های رسااتوران ها 
می شوند تا فرایندها را تسهیل ببخشند برای پخت پازک ساره 
کردن سیب زمینی هاک برنرداندن همبرنرهااک درسات کاردن 

علاوه براین ربات های پیش خدمت نیز جایگاه خاود ... پیتزا و
.را در رسااااتوران ها و کافااااه ها خوانااااد پیاااادا کاااارد
. هنوز هم در این صنعت نیااز باه پیشارفت بسایاری هسات
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واد تمیز کردن در واقع سلسله فرایندهایی است کاه در  ن ما
تاانک نظیر نل والیک فلزاتک سنگک شاه و برگ درخ(  لاینده 

حشااره کش هاااک کودهااای شاایمیاییک کاغااذک پارچااهک ساام 
یاز تم. از مواد اصالی جادا می شاوند...) میکروبیک پلاستیی و

ت کردن بایستی در اولین فرصات پایش از فاراوری مزصاولا
فاظ غذایی انجام نیرد تا سلامت و ایمنی مصرف کنندنان ح
ده در شود و همچنین از  سیب دیدن دستگاه های فرایند کنن

... اثاار برخااورد بااا مااوادی ماننااد ساانگک  هاانک اسااتخوان و
این کار باعث می شاود تاا در وقات و هزیناه. جلونیری شود

اضافی جهت فراوری مواد ناخواساته ای کاه بایاد دور ریختاه 
. شااااااااااود صاااااااااارفه جااااااااااویی شااااااااااود
: تمیااز کااردن در دسااتگاه ها بااه دو روش انجااام ماای شااود

نظیااار خیسااااندن ک پاشاااش  ی ک غوطاااه وری: مرطاااوی
ز نظیر جدا سازی با هوا ک مغنااطیچ ک نیاروی نریاز ا: خشی

... مرکااااااااااااااااااااااااز ک الاااااااااااااااااااااااای و
ام انتخای روش مناسب تمیز کردن بر اساس وضعیت مواد خا
. و نیاااز ناااو   لایناااده موجاااود در  نهاااا انجاااام می نیااارد

.سننننننننننننننننننننننننننننننننننک ون
مخلوط هوا و ناردو غباار توساط هاواکش مکیاده شاده و از 
ر جداره چسبیده باه بدناه وارد سایکلون می شاوندک ساپچ د

یای مزفظه سیکلون به چرخش در می  یند و به این ترتیاب
ایان عمال باعاث افازایش . نردای مزیطی به وجاود می  یاد

باار نیروی نریز از مرکز می شودک به همین دلیل ذرات نردو غ
ش باه به طرف دیواره سیکلون پرتای و به دلیل نیاروی ناران

اک سمت پایین به حرکت در می  یند که مجمو  این حرکت ها
حرکتی به شکل ماارپی  اسات و در  خار ذرات نردوغباار از 
قسمت پایین خاره می شوند و هاوای تمیاز شاده از قسامت 

10از سیکلون ها بارای ذراتای باا قطار . باالیی خاره می شود
.اسااااااااتفاده می شااااااااودمیکاااااااارو متاااااااار

ه سیکلون ها در قطرهای متفااوت سااخته می شاوندک بطوریکا
ری باه هرچه شعا  سیکلون کمتر باشد ذرات با شتای بیشات

حرکت در می  یناد و دساتگاه می تواناد ذرات کوچای تری را 

ری جدا کند اما هرچه شعا  بزرنتر باشد ذراتک با شتای کمت
به حرکت در می  یناد کاه ایان ناو  دساتگاه مناساب ذرات 

معمولا در خروجای سایکلون قسامت باالا از . درشت تر است
. فیلتاار باارای تصاافیه بهتاار و نهااایی اسااتفاده ماای شااود

فن تننننننننننننننننننننننننننننننننننننر
یلتراسایون فیلتر فیلترهای صنعتی بسته به نو  سیاک مورد ف

ک نو  و درصد ناخالصی و میزان درجه خلوص(مایعک نازک هوا)
شاارک دمااک ف) ک شرایط فر یندی ( میکرون ریتینگ) موردنیاز 

رهاای از جمله فیلت. انوا  مختلفی دارند.. و ( خورندنی سیاک
 filter)مورد استفاده در صنایع غذایی می توان به بگ فیلتار 

Bagیلتارک ساینترد کارتریج فیلترک فیلتر پرسینگ ک پلیتد ف)ک
برناولی بارای فیلترک داستکالکتورک فیلترهاای اتوماتیایک فیلتر

فیلتار ک Filter-Preسیستم های خنی کنندهک پری فلیترهاا 
. اشااااره کااارد...... وULPAفیلتااار اولپاااا ک HEPAهپاااا 

. در این مقاله به چند مورد از این فیلتر هاا اشااره مای شاود
عباارت اسات از (  filter bag)فیلتار کیساه ای : بگ فیلتار

ا عبور مزفظه ای شامل تعدادی کیسه با جنچ پلی استر که ب
ناز حاوی غبار از دریچه ورودی و حرکت به سامت خروجای 
. فیلترک غبار موجود روی ساط  خاارجی کیساه ها می نشایند
د سپچ در مقاطع زمانی معین با اعماک پالچ هواک غبار موجو

به . می شودبر کیسه تکانده شده و به هاپر زیرین فیلتر ریخته
.ایااااان ترتیاااااب غباااااار از نااااااز جااااادا می شاااااود

و  فیلترهاای کاارتریج باه طاور عماده دو نا: کارتریج فیلتار
فیلترهااااای سااااطزی و فیلترهااااای عمقاااای: هسااااتند
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از در استخراه مواد جامد یا  لاینده های زائد: فیلترهای سط 
اسایون سیستم فیلتر. عناصر وارد شده از مزیط کاربرد دارند

ه سطزی به جریان مایع از طریق لایه ای از مواد اشاره دارد ک
انادازه ذرات . ذرات را مزدود باه حرکات در ساط  می کناد

ه مزدود شده توسط سط  برای ورود معمواکً از متوسط انداز
.منافاااااااااذ مزااااااااایط بیشاااااااااتر اسااااااااات

ا این فیلترها همه مواد جاماد و  لایناده ها ر: فیلترهای عمقی
لایاه فیلتراسیون عمقی به یای. در خود مزیط نگه می دارند

خت ضخیم از بستر یا چند لایه اشاره دارد که یی مسایر سا
. باارای ذرات ایجاااد می کنااد و مااانع عبااور  نهااا می شااود
قای اندازه ذرات مزدود شده توسط سیساتم فیلتراسایون عم

. کاااوچکتر از میاااانگین انااادازه منافاااذ مزااایط اسااات
ر  لاینده ها و  لودنی های جامد روی صفزه نیر می کنناد و د

ردنک نهایت انسدادی ایجاد می کنند و از این رو نیاز به تمیز ک
ط از طریق جریان معکوس مایعات یا جایگزینی با یای مزای

(  ها شاامیدنی)از این فیلترها در صانایع غاذایی . جدید دارند
.                                                                 اساااااااااااااااااااااااتفاده می  شاااااااااااااااااااااااود

تگاهی اسات فیلتر پرس یا فیلتر فشاری دسا: فیلتر پرسینگ
کااه باارای جاادا سااازی ذرات جامااد از مااایع از  ن اسااتفاده 

کاه فیلترپرسینگ ها دارای تعدادی صافزه هساتند. می شود
پچ ازشستشوی صفزاتک صفزات در جای خود جای نذاری

عد از و سپچ توسط جی هیدرلیی به هم فشرده می شوندک ب
فشرده سازیک خوراک از یی طرف وارد شده و بین صافزات
.حرکااات کااارده و از طااارف دیگااار خااااره می شاااود

ر پشات به این ترتیب مواد جامد یا به اصطلاح کیی فیلتار د
ه عمال بعد از اینک. به دام انداخته می شوند( فیلترها)صفزات 

ولیاه تصفیه به اتمام رسیدک جی پرس هیدرولیی به حالات ا
ا باه خود بر می نردد و صفزات باز می شوند تا با تکان دادن ی

روش های دیگار کیای فیلتار از ساط   ن جادا شاود ک ایان 
مراحل بارای پاکساازی های بعادی باه هماین شاکل انجاام 

در این جا است که به اهمیات جانچ پارچاه فیلتار. می شود

پرس پی می بریم زیرا هر چاه جانچ پارچاه فیلتار پارس از
ری نیز در کیفیت بالاتری برخوردار باشد میزان مقاومت بیشت

ر برابر کشش و فشار از خود نشان خواهد داد و میزان  ی نیا
پارچاه ازکیی فیلتر بیشتر خواهد بودک قابل ذکر است جنچ
ولید شده علاوه بر کیفیت مطلوی باید متناسب با نو  پسای ت

صافیه از مزایای دستگاه فیلترپرسک افازایش رانادمان ت. باشد
پسای کارخانجات صنعتی را می تاوان ناام باردک کاه موجاب 

جویی در هزینه های توقف خط تولید و کاهش مصارفصرفه
غذایی فیلتر پرسینگ در صنایع.  ی در چرخه تولید می شود

عت ساخت انوا  شربت ها ک  بمیوه ها ک صنایع قندسازی ک صن) 
.کاااربرد دارنااد...(  نوشااابه سااازیک اسااتخراه شاایره خرمااا و

الک هننننننننننننننننننننننننننننننننننننا
ا الی ه. ک الی ها هستند(دانه ها) سان ترین راه برای جدا سازی

ولیاد به صورت دستیک برقیک خانگیک کارناهی و کارخانه ای ت
ط الی های صنعتی باا اساتفاده از ویبارهک کاه توسا. می شوند

وک را موتورها تولید می شوندک قابلیت جدا سازی چندین مزص
از عالاوه بار موتورهاا یکای دیگار. از یکدیگر فراهم می کنند

اجزای مهم تشاکیل دهناده الی هاای صانعتی می تاوان باه 
.تندمش ها اشاره کرد که تقریبا برای هرمزصولی متفاوت هس

مش ها صافزاتی باا ساوراه های ریاز و درشات هساتند کاه 
.  کندمزصوک بسته به اندازه از  ن عبور و یا پشت  ن نیر می

باارای مثاااک نناادمک بااه وساایله ویبااره و روی صاافزه مااش 
یگار اختصاصی خود  نقدر الی می شود تا پوست و ضایعات د

الی ها می توانند یای طبقاه یاا چناد طبقاه . از  ن جدا شود
.  شاودباشند که بسته به کاربرد ساخته و از  نهاا اساتفاده می

ت طرز قرار نیری الی ها بر روی یکدیگر به این صاورت هسا
که الی های بالایی حلقه های درشت تری دارند و هار چاه باه 
. ساامت پااایین حرکاات ماای کنیم حلقااه ها ریزتاار می شااوند
همچناین الی هاا باه شااکل دایاره ای یاا مساتطیلی ساااخته 

کل مجموعه الای بار روی فنار هاایی قارار دارد تاا .می شوند
.بتواناااااااد باااااااه راحتااااااای ارتعااااااااش کناااااااد
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باه . اشادسیستم ارتعاش می تواند شکل های متفاوتی داشته ب
خاره از پیستون ک موتور با جرم-عنوان مثاک سیستم سیلندر

ان جهت ارتعاش نیز می تواند متفاوت باشاد باه عناو... مرکز و
مثاک در الی های دایره ای جهت ارتعاش به صورت دایاره ای و 

در یای یا الی های مستطیلی بسته به نو  مزصوک می توانند
. امتااااااااااااااداد ارتعاااااااااااااااش کننااااااااااااااد

( آهنربنننننننننننننننا)مرننننننننننننننننت 
مگنت ها برای جداسازی فلازات از مزصاوالت ماورد اساتفاده 
قرار می نیرندک این جداساازی باعاث می شاود کاه عالاوه بار 

ری پاکسازی مزصوالت از  تش سوزی تجهیازات نیاز جلاونی
:اناااااوا  مگنااااات بساااااته باااااه کااااااربرد. شاااااود

:تبننننننننغص ناالننننننننص م نا نبننننننننی
ز روش کار این سیستم به این صورت هسات کاه مخلاوطی ا
مزصوک بر روی تسمه ریخته می شاود ساپچ تسامه ضامن
جذی فلزاتک مزصاوک پاکساازی شاده و فلازات را باه جلاو 
.هاادایت می کنااد و در جایگاه هااای متفاااوت رهااا می کنااد

وسننترا  هاا ربننت و رننوا منو  هننا و سنن زیجا 
حلاه دستگاه شست و شوی سبزیجات اتوماتیای حبابادار مر

 بپاش هااا یااا دوش هااا و سیسااتم نااردش بلااوئر حبااای : ای
سازدستگاه موجب می شود پچ از شست و شو میوه هاک های 
  میوه و سبزی  لوده ای در دستگاه بااقی نماناد و بادون های
در . نونه  سیبی به جداره مزصوکک مزصولات شساته شاوند
ت هر خط شست و شوی میوه و سبزیجاتک سه دستگاه شسا

کاه ( استاندارد مورد تایید وزارت بهداشت)و شو نیاز می باشد 
این سه دستگاه پشت سار هام قارار می نیرناد کاه باه  نهاا

.  شاوددستگاه شست و شوی اتوماتیی مرحله ای نیزنفتاه می
سه مرحله ی شست و شو توساط ناوار نقالاه باه هام مارتبط

سات بعد از ریختن سبزی و میوه جات به دستگاه ش. می شوند
و شویک ابتدا دستگاه شارو  باه هاوادهیک  ی پاشای و نال 
نیااری بااه طااور همزمااان می کنااد و خاااک و حشاارات را از 

ا بعد از مرحله اوکک سبزیجات یاا میوه ها. مزصولات می شوید

توسااط نااوار نقالااه بااه دسااتگاه شساات و شااوی دوم منتقاال
ل می نردند که در  نجا نیز مجدد شساتهک ضاد عفاونی و انگا

شو در نهایت مزصولات به وان سوم شست و. زدایی می نردند
. گیاردانتقاک داده می شوند تا  بکشی یا تزریق اوزن صاورت ب
شای در نهایت مزصولات توسط نوار نقالاه باه ناوار نقالاه  بک
ساتگاه منتقل می نردند و بعد از  بکشی نهاییک الزم است به د
ت و شو سانتریفیو   بگیری منتقل شده که  ی حاصل از شس

باه به صورت کامل نرفته شود که در این حالت  ماده مصرف
ی دساتگاه شسات و شاو. صورت کاماک بهداشاتی می باشاند
وئر ایان دساتگاه دارای بلا: سبزیجات نیمه اتومات حبای ساز

ساید چنل حبای سااز می باشاد کاه می تواناد شست وشاو را
قاله کامل انجام دهد با این تفاوت که این دستگاه دارای نوار ن

.بااارای انتقااااک مزصاااوالت باااه وان بعااادی نمی باشاااد

بو ننننننننننننننننننننننننننننننننننناها
ف و دستگاه بوجاری با داشتن انوا  سرند با انادازه های مختلا

باد فن در چندین مرحله سابب می ناردد اضاافات مزصاوک 
. مانادنرفته شده و تنها مزصوک نهایی برای اساتفاده بااقی ب

ت اساس کار دستگاه بوجاری به دو بخش است کاه در قسام
د اوک با دمیدن باد توسط فن با توجه باه وزن اضاافات و خاو
مزصوک اصلیک ناخالصی ها زدوده می شوند و ساپچ باا چناد
د مرحله الی با توجه به اندازه دانه ساایر ماوارد اضاافی ماننا

.جادا می شاود... علف های هارز ک خاشااک ک بارگ و سااقه و 

اننننننننننواذ وسنننننننننترا  بو ننننننننناها 
  دستگاه بوجاری اناوا  نوناانونی دارد کاه باا توجاه باه ناو

مزصوک و نزوه ناخالصی های  ن دساتگاه فار  می کناد اماا 
ز وجه مشترک هر نو  دستگاه بوجاری پاک سازی مزصاوک ا

ری دستگاه بوجااری حبوبااتک دساتگاه بوجاا. ناخالصی است
تگاه غلاتک دستگاه بوجاری تخمهک دستگاه بوجاری نندمک دس

ه از جملا... بوجاری نیاهان داروییک دستگاه بوجاری کنجد و 
.ماشاااااین های بوجااااااری پااااار اساااااتفاده هساااااتند
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است که اسنینوعیبرنییاچیپچیاچیپچ سیب زمینی
ر به ورقه های نازک و سره کردن  نهاا دسیب زمینی از برش

مزه دار ه عنوان افزودنی برایبنمیبیشتر. روغن تهیه می شود
کردن چیپچ به کار می رودک اماا از ادویاه های دیگاری مانناد

. نیااز باارای ماازه دار کااردن  ن اسااتفاده می شااودفلفاال 
(قاباال ذکاار اساات کااه چیااپچ غااذا مزسااوی نمی شااود)

و موساایرک ماسااتچیااپچ بااا طعم هااای مختلااف ماننااد
و جعفاریک نوجاه پیاازک لیموک نمیک پنیارکپیتزاک تاکوفلفلک

اولین نویند که چیپچ رامی.ک تولید و عرضه می شودسرکهو
در جوره نرامک سر شپزی در منطقه مون لیای نیویاورکربا
روزی یکای از مشاتریان . تهیه نمود1۸53 نوست ساک 24

ه زمینی سره شده او را نخوردک باه ایان دلیال کانرامک سیب
ام تصامیم بنابراین نر. زمینی خیلی کلفت بودهای سیببرش

د کاه زمینی را  ن قدر نازک تهیه کنهای سیبنرفت تا برش
بار خالاف. برای خوردنشانک حتی نیازی باه چنگااک نباشاد

انتظار نرامک مشاتریان از ایان ابتکاار او هیجاان زده شادند و
از  ن پچک چیپچ جای خود. خیلی از چیپچ خوششان  مد

تولیاد انباوه چیاپچ .را در لیست غذاهای  ن منطقه باز کرد
ساک زمینی درکن سیبهای پوستتنها پچ از اخترا  ماشین

.مااااااااااایلادی نساااااااااااترش یافااااااااااات1920

اه و ونننننننننننننننه نننننننننننننننن  
چیپچ ها همچنان بدون طعم و مزه خااص بااقی ماندناد تاا 

دار ایرلنادی کاه میلادیک یی کارخانه1950این که در ساک 
د کاردک ساعی در تولیادر زمینه تولیاد چیاپچ فعالیات مای

بعاد از چناد باار اساتفاده از روش . دار نمودهای طعمچیپچ
های پیازدار را با طعمهای طعم زمون و خطاک او اولین چیپچ

ان ذکار البته شاای. )و پنیر و سرکه نمکی به بازار عرضه نمود
دند؛ کراست که اوایلک حتی نمی را هم به چیپچ اضافه نمی
ا دادناد تابلکه در بسته کوچکیک در کناار چیاپچ قارار مای

.(کچ باه میازان دلخاواهک  نارا باه چیاپچ اضاافه نمایادره
زمینایهای سیبهای طعم دارک ماهیت چیپچاخترا  چیپچ
ف بعدها تولیاد کننادنان چیاپچک ماواد مختلا. را تغییر داد

ه اماروز. کردنادها اضاافه مایطبیعی و مصنوعی را به چیپچ
ر شاود کاه مطمننااً اناهای متفاوتی تهیه میچیپچک با طعم

. شادنرام باودک باا دیادن ایان هماه تناو  شاگفت زده مای
یارک های چیپچک پیاز و خامهک تنوریک پیاز و پنمهمترین طعم

... سااچ نوجااه فرنگاایک ساارکه نمکاایک پیاااز و جعفااری و 
ختاه زمینای پالبته برخی کارخانجاتک چیپچ سیب.باشدمی

را که کم چری است برای افارادی کاه ر یام غاذایی دارنادک 
اناااااااااااااااادعرضااااااااااااااااه نمااااااااااااااااوده

.
 رینر نننننننننننننننز نننننننننننننننن  

زمیناای بااه نااام پرینگلاازنااو  خاصاای از چیااپچ ساایب
(Pringles )در تهیاه ایان ناو  چیاپچک از . هم وجاود دارد

. کننااادزمینااای خمیااار مخصوصااای تهیاااه مااایسااایب
های ییسپچک خمیر را تزت فشار قرار داده و از  ن چیپچ

ه هاا را سارساپچ چیاپچ. کننداندازه و هم شکلی تهیه می

ی ها از نظر ظاهری کاملاً یی شکل و یااین چیپچ. کنندمی
.اناااااااااااااااااااااااادازه هسااااااااااااااااااااااااتند

ذه  نننننننننننننننننننننننننننننننن  
یاپچ زمینیک سابب تولیاد چموفقیت در تولید چیپچ سیب

. ها را داراساتهم در نو  خودک انوا  طعمذرت هم شد که  ن
های بسایاری از غاذاهاک چیاپچ و یاا امروزهک در دستورالعمل

شود؛ همچاون اساتفاده از ناان چیپچ خرد شده استفاده می
. ای داردخرد شده که در تهیه بسیاری از غذاهاک جایگاه ویاژه

در پخت برخی غذاها مثال پیراشاکیک همبرنار یاا در تهیاه 
.کننااادبرخااای اناااوا  ساااچک از چیاااپچ اساااتفاده مااای

 نننننرا . ا   یننننناوا رنننننکر ب رهنزیننننند
( انار ی ماورد نیااز بادن)شکر به عنوان فراهم کننده کالری 

اما این کاالریک بادن را از ماواد مغاذی مفیاد تهای . باشدمی
این بناابر. نارددزیادی کالری باعث ایجاد چربی مای. کندمی

شکر همچنین باعاث. شودزیاد خوردن شکر موجب چاقی می
شکر خورده شده در ابتادا باعاث . شودیخرای شدن دندان م

. شاودمایقناد خاونو نانهان باعاث افاتقند خونافزایش
.ناردداین عوامال باعاث خساتگی و پریشاانی شاخص مای

 نننننرا . ا   یننننناوا نغنننننک ب رهنزیننننند
. شااااودنماااای باعااااث نگهااااداری  ی باااادن ماااای

این عمل موجب افزایش فشار خون و باه دنبااک  ن بیمااری 
نیاز روزانه بدن به نمی در هار شاخصک یای. نرددقلبی می

.باشااااااااادقاشاااااااااق غاااااااااذاخوری مااااااااای

 ننرا . ا  نورننندن  ینناو  ننافدن  خننووواها  نننند
. شاودکافنین به عنوان  رام بخشک هنگام خستگی مصرف می

. ردنونه ارزش غذایی نداشودک اما هی باعث افزایش انر ی می
ایش افزایش مصرف کافنین موجب افزایش ضاربان قلابک افاز

. شاااودخاااوابی مااایفشاااار خاااونک عصااابی شااادن و بااای
.بهتااااار اسااااات در حاااااد میاناااااه مصااااارف شاااااود

بارنند  یناوا منیاهغننت واها یی ص ننوذ ؛ن ا
.سااابزیجات-1
.جااااااتمیاااااوه-2
نااااااان و غاااااالات کاماااااال و بااااااا ساااااابوس-3
(بهتار اسات کاه کام چاری باشاد)شیر و دیگر لبنیاات -4
نوشاااات قرماااازک ماااارغک ماااااهی و تخاااام ماااارغ-5

:بریدنکا   یر ها بص یاو وارتص بارند تا ا   ندگی ل  
ک روز بدین وسیله نرسنگی در طو. هر روز صبزانه بخورید_

.رسااااااااااانیدرا بااااااااااه حااااااااااداقل ماااااااااای
.جات را در هر وعاده غاذایی میال کنیادسبزیجات و میوه_
یکی از کارهای خوی وزارت بهداشت این اسات کاه ارزش_

.نویساندغذایی هر غذای  ماده را در پشت بعضی از غذاها می
هرتوانید مقدار کالری و مواد مغذیشما با استفاده از  نها می
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صیه تومزصوک را بدانید و مزصوک مناسب را خریداری کنید
قادار ما به شما این است که مزصولاتی را انتخای کنید که م

.های اشابا ک شاکر و نمای داشاته باشادکمی چربیک چربی

ار کنیدک بهتار اسات مقادهنگامی که غذای بیرون میل می_
کمی را سفارش دهید و یا با دوست خاود  ن غاذا را تقسایم

ز خواهید سفارش دهیاد را امزتویات هر غذایی که می. کنید
. نارساااااااااااااااااااااااون بپرساااااااااااااااااااااااید

هر غذای ساالمی کاه باا .از خوردن غذای خود لذت ببرید_
رود و برایمیل و رغبت خورده شودک ارزش غذایی  ن بالا می

.باشاااااااادتاااااااار ماااااااایباااااااادن مناسااااااااب

ای کاه میال برای غذا خوردن وقت بگذارید و از هار لقماه_
.کنیااااااااااادک لاااااااااااذت بریااااااااااادمااااااااااای

مقدار غذای لازم برای بادن خاود را در طاوک روز قسامت _
.کنید و از حجم زیاد غذا در یی وعده جدا خاودداری کنیاد

. ی بنوشید و نوشایدن مایعاات شایرین را مزادود کنیاد_

.یادهای غذایی استفاده کنبرای انتخای میان وعدهک از نروه_

 ن برای سالم بودنک ر یم غذایی را رعایت کنید و همراه باا_
و کننادافرادی که ورزش می. ورزش کردن را فراموش نکنید
چاه . دکنناتر و بهتر زندنی میر یم غذایی سالم دارندک سالم

خوی است تمام فوائد غاذاها را بادانیم و از  نهاا بارای ساالم 
.د نیایادبوجاویماان زیستن استفاده کنیم تا هی  مشکلی برا

تننوان  ربننی ؛نن ا ها  ننه  ننرو  رونننص مننی
نادازه باه ا)توانیدک نان تست و کره نیاهی برای صبزانه می_

. عااادد سااایب را مصااارف کنیاااد1ک باااه هماااراه (کااام
عدد ساندوی  با سچ خردک و یا سچ نوجاه 1برای ناهار _

. فرنگااااای باااااه جاااااای ماااااایونز میااااال کنیاااااد
باه و ماهی  ی پاز و پختاه شادهبرای شامک مرغ پخته شده_

زمینای باا پوسات پختاه سایبسوخاری وو ماهی جای مرغ 
. زمیناای سااره شااده مصاارف کنیاادشااده بااه جااای ساایب

ناو  از توانید بیسکوییت که باا هاربرای میان وعده نیز می_
ای و هاای خاماهغلات تهیه شده باشد را باه جاای شایرینی

.چری و یا ذرت باوداده را باه جاای چیاپچ مصارف کنیاد

مارننن  آی  خننل تولننند  ننن   سننن   مننی
.دسااتگاه خاااک نیر

.دسااتگاه بااالابر مااودولار
ی بکشادستگاه ناوار اساتیلزمینیدستگاه پوست نیر سیب

.دسااتگاه اسلایساار
.دسااتگاه بلانچاار

.دسااتگاه  بگیاار سااانتریفیو 
.ت                                                    دسااتگاه فرپخاا
.نیااردسااتگاه روغاان

.زمیناایدسااتگاه طعاام زن ساایب
.دسااتگاه بسااته بندی

وسنننننننننننننترا  خنننننننننننننا  گنر-1
ینای زمدستگاه خاک نیر در ابتدای خط تولید چیاپچ سایب

وی زمینای توساط اپراتاور بار رنونی های سیب. قرار می نیرد
. الاااااای ایاااااان دسااااااتگاه ریختااااااه می شااااااود

الای . تاین دستگاه مجهز به یی الی باقابلیت ویبراتوری اس
هاااای ریاازک خااااک و کلاااوه را از زمیناایدسااتگاه سااایب

.هاااااای درشااااات جااااادا می کنااااادزمینااااایسااااایب

بننننننننننننننایبر مننننننننننننننووویه-2
ده و سیب زمینی های خاک نیری روی بالابر مودولار ریخته ش

الابر از های این باتسمه.به دستگاه پوست کن منتقل می شوند
.نو  مودولار بوده و مجهز به یای نیاربکچ قدرتمناد اسات
از این رو به راحتای مزصاولات کشااورزی سانگین همانناد 

.کنااادزمینااای و پیااااز را جاااا باااه جاااا مااایسااایب

 منننننیگننننر سنننن وسنننترا   وسنننت-3
از بدنه داخلی ایان درام. این دستگاه مجهز به یی درام است

.نااااااوعی ساااااامباده پوشاااااایده شااااااده اساااااات
ر دسااتگاه پوساات نیزمیناایکدر خااط تولیااد چیااپچ ساایب

زمیناای بااا نااردش درام و بااه روش سایشاای پوساات ساایب
زمان چرخش درام این. زمینی را از بدنه  ن جدا می کندسیب

.دسااااتگاه توسااااط اپراتااااور قاباااال تنظاااایم اساااات

:1نکتننننننننننننننننننننننننننننننننننننص
ت این بادان معناا اسا. این دستگاه به صورت ب  عمل می کند
کیلاو سایب 20ماثلاً )که در هر سری به میازان مشخصای 

ت بعد از نذشا.به داخل درام دستگاه ریخته می شود( زمینی
ت نیری شده باه صاورهای پوستزمینیسیبزمان مشخصک

.شاااوداتوماتیااای بااار روی ناااوار باااازبینی تخلیاااه مااای

:2نکتنننننننننننننننننننننننننننننننننننص
در مرحله پوست نیری مقداری  ی به درام در حاک چارخش 

و شاده جادازمینای راحات اضافه می شود تاا پوسات سایب
یبسروی پوستر لودنی حاصل از خاک و سنگ باقیمانده ب
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.زمیناااااای بااااااه بدنااااااه  ن منتقاااااال نشااااااود

وسنننننترا  ننننننواه اسنننننتن  بنننننا بننی_4
40متاار و عاارض 2نااوار بااازبینی یاای نااوار نقالااه بااا طااوک 

ن ریخته زمینی پوست کنده بر روی  سانتیمتر است که سیب
زک ساب)سایب زمینی های ناامرغوی شده و توسط یی اپراتورک

.از هاااااااام جاااااااادا می شااااااااوند( …کرمااااااااو

 مننننیوه خننل تولننند  ننن   سننن بننایبر_5
گاه توساط باالابر باه دساتهای دست چین شادهکزمینیسیب

.اسلایساااااااااااار منتقاااااااااااال می شااااااااااااوند

اسلایبننننننننننننننننننننننننننننننننر_6
ت زمینی طرح اورشال امریکاا و سااخت شارکاسلایسر سیب

ریاز از این دستگاه به وسیله نیاروی ن. البرز ماشین کره است
ا زمینی هاا را باه تیغاه دساتگاه کوبیاده و  ن هاا رمرکز سیب

ض تیغاه های اسلایسار قابال تعاوی. اسلایچ یا خلاک می کند
ن این تیغه ها در مدک های خلالی یا ورقه ای باه مشاتریا. است

.عزیاااااااااااااااز ارائاااااااااااااااه می شاااااااااااااااود

بلانچنننننننننننننننننننننننننننننننننر_7
 ی و ی ساارددر ایاان مرحلااه نیاااز بااه دو دسااتگاه بلانچاار

بلانچر  ی سرد مجهز به یای درام پار از  ی و در . استنرم
سیب زمینی اسالایچ شاده وارد مخازن . حاک چرخش است

مکانیزم کار بلانچار .می شودبلانچر  ی سرد شده و شستشو
اماا باا ایان تفااوت کاه .دوم دقیقا همانند بلانچار اوک اسات

ور شاده و های اسلایچ شاده در  ی نارم غوطاهزمینیسیب
.ندشاونیاری ماینشاساتهتوسط نیاروی نردشای دساتگاهک

دهایی نیری شده به داخال سابزمینی نشاستهسیبدرنهایت 
.شااودکااه در خروجاای بلانچاار دوم قاارار دارنااد ریختااه ماای

وان اسننننننننننننننننننننننننننننننتن _8
زمینای باه یای وان پار از  ی های سایبدر این مرحله سبد

.شاااااوندور مااااایمنتقااااال شاااااده و در  ی غوطاااااه
دلیال وجاود وان اساتیلکزمینیتولید چیپچ سیبخطدر

یار زمینی در داخال  ی و جلاونیری از تغیقرار نرفتن سیب
.زمینااای اساااترناااگ و سااایاه شااادن بدناااه سااایب

وسننننننترا  آش گنننننننر سننننننانتری نو _9
یار نزمینی به صاورت دساتی باه دساتگاه  یسبدهای سیب

گاه ایان دسات. ساتریفیو  منتقل شاده و  ی نیاری می شاوند
توسط یی درام در حاک نردش و باا کمای نیاروی نریاز از 

.کناااادزمیناااای جاااادا ماااایمرکااااز  ی را از ساااایب

وسنننننننننترا  فنننننننننر  خنننننننننت_10
تگاه ایان دسا. این دستگاه توسط یی  شپز کنتارک می شاود

مجهز به یی مشعل و یای منباع باقابلیات چارخش روغان 
یب این چرخش از سوختن چیپچ سا. است( سیرکولاسیون)

میازان ساره . زمینی و هدر رفتن روغان جلاونیری می کناد
.هااا توسااط  شااپز کنتاارک می شااودزمیناایشاادن ساایب

گننننننننننروسنننننننننترا  هو؛ننننننننن _11
این ناوار نقالاه مجهاز باه یای المنات و فان اسات کاه باه 
چیپچ های در حاک حرکت بر روی نوار نقاله برخورد کارده و
. روغاااااان اضااااااافی را از  نهااااااا جاااااادا می کنااااااد
ر در زیر این دستگاه یی مخزن وجود دارد که روغن اضافی د
.ایاان مخاازن انباشااته  شااده و بااه خااط تولیااد بااازمی نردد

 نوسنننننننننننننترا   ونننننننننننننه_12
ن در این مرحله چیپچ روغن نیری شده وارد دستگاه طعم ز

. طعام زنای می شاود( …نمیک فلفال)شده و با مواد پودری 
ر این دستگاه مجهز به یی درام در حاک نردش است که پاود

.زن را با چیپچ سایب زمینای کااملاً مخلاوط می کنادطعم

zبننننننننننننننننننننننننننننننننایبر_13

باه مخازن  zدر مرحله بعادی چیاپچ  مااده توساط باالابر
.دساااااااتگاه بساااااااته بندی هااااااادایت می شاااااااود

وسننننننننننننترا  ببننننننننننننتص بندا_14
شده و  مااده باازار فاروشبندی در مرحله  خر چیپچ بسته

هاار بنادی چتیم البرز ماشاین کاره دساتگاه بساته. می شود
.تااوزین را باارای خااط تولیااد چیااپچ توصاایه می کنااد
این دستگاه به  صورت هم زمان چهار وزن کشی را انجام داده و
. سااااااارعت باااااااالایی دربساااااااته بناااااااادی دارد

ته های در حین بسته بندی به صورت اتوماتیی ناز ازت به بسا
ناز ازت از خشی و خرد شدن چیاپچ.چیپچ اضافه می شود

ن کاره بندی البرز ماشایهای بستهدستگاه .جلونیری می کند
در .رنادرادا(…تاارین تولیادکتارین انقضاا)قابلیت تارین زنی 
دی بناهای چیپچ  ماده به نوار جلوی بستهمرحله  خر بسته

.شااااودبناااادی نهااااایی ماااایمنتقاااال شااااده و بسااااته
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در اغلاب ( تصاعیدی)خشی ک های صنعتی به روش انجمااد 
موارد مزصولات غاذایی را کاه نسابت باه حارارت حسااس 

شای در خ. می باشند از طریق تصعید رطوبت خشی می کنند
کردن تصعیدیک ابتدا مزصوک ماورد نظار منجماد می شاودک 

منجماد شاده و از ( که معمواکً  ی مای باشاد)سپچ حلاک 
در . طریق تصعید تزت خلاء از مااده غاذایی خااره می شاود

طااوک خشاای کااردن انجمااادیک فر یناادهای انتقاااک جاارم و 
یستم بسته به شکل س. حرارت به طور مطلوبی انجام می شوند

ی خشی کنک انتقاک حرارتک از طریق لایه منجمد یا لایه خش
یق بدیهی استک انتقاک حرارت از طر. مزصوک صورت می نیرد

لایه منجمدک سریع باوده بناابراین مزادود کنناده ی سارعت
ه سرعت انتقاک حرارت از طریق لایا. خشی شدن نخواهد بود

خشی کند استک زیرا ضریب هدایت حرارتای سااختمان های
ک در هر دو حالات. کاملا متخلخل در شرایط خلاء پایین است

از  نجاایی. انتقاک جرم در لایه خشی مزصوک انجام می شود
رعت که سرعت نفوذ مولکولی در خلاء کند استک بنابراین سا

نفوذ بخار  یک عامل مزدود کنناده ی سارعت خشای شادن 
می تاااوان از اناااوا  خشااای کن های تصاااعیدی باااه . باشاااد

.خشاای کن های تصااعیدی سااینی دار و تااونلی اشاااره کاارد

ی و از روش خشی کردن تصعیدی برای افزایش ماندنار: مزایا
. سااان کااردن حماال و نقاال مزصااولات اسااتفاده می شااود

هزینااه بااالای طراحاایک ساااختک اجااراک نگهااداری و : معایااب
در ایان سرعت بسیار پاایین تولیاد. استفاده از این دستگاه ها

ی روش و قیمت تمام شده بسیار باالا بارای مزصاولات نهاای

: خرنننننننننننک    هاا خوهرنننننننننننندا
یکااای از بهتااارین و مقااارون بصااارفه ترین روش هاااا بااارای 

ذیر خشی کردن مواد غذایی استفاده از انر ی پاک و تجدیدپا
خشی کن های خورشیدی به طاور کلای دو. خورشیدی است

اکتیاااااااااو و پسااااااااایو: ناااااااااو  می باشاااااااااند

: خرننننننک    هاا خوهرننننننندا  بنننننننو
سیساتم های ناردش )هاای خورشایدی پسایوخشی کنناده

ه ک در سایزی سااخته می شاوند کا(طبیعی یا همرفت طبیعی
ن در ایا. بتوانند برای یی مزرعه ماورد اساتفاده قارار نیرناد

لات سیستم ها هوای نرم شده توسط خورشید در بین مزصاو
.از طریق نیروهای رانشی یا فشاار هاوا جریاان پیادا می کناد

: خرننننننک    هاا خوهرننننننندا ا تنننننننو
ساتفاده خشی کننده های خورشیدی اکتیو نیز مانند پسیو با ا

. از نور خورشید عمل کرده و مزصاولات را خشای می کنناد

(:  ننننننابننی)خرننننننک    هاا  ننننننابننتی
وش یکاای از ساااده ترینک اقتصااادی ترین و در دسااترس ترین ر
ینی خشی کردن مواد غذایی استفاده از دستگاه خشی کن کااب

نوا  که از مهم ترین کاربرد  ن می توان به خشی کردن ا. است
این خشای کن ها باه علات. چیپچ میوه و سبزیک اشاره کرد

نادک قیمت مناسبک کاربری  سان و فضایی کاه اشاغاک می کن
عموما برای مصاارف صانعتیک کارنااهی و خاانگی پرطرفادار

یا در این روشک مواد غذایی درون سینی هایی فلزی و. هستند
( ابینکا)پلاستیکی قرار نرفته و درون مزفظه مکعاب شاکل

وای در خشی کن های کابینتی پچ از نفاوذ ها. قرار می نیرند
ماا و نرم غیر مستفیم فر یند خشی کردن انجام می شود و د

شاعل هوایی که توسط م. رطوبت به راحتی قابل کنترک است
یار و یا المنت نرم شده است به صورت مستقیم و یاا ناهاا غ

مسااتقیم در کااابین جریااان پیاادا کاارده و باعااث تبخیاار  ی
دامنااه اسااتفاده از ایاان نااو  . مزبااوس در منااافظ می نااردد

ا خشی کن بسیار وسیع است و از چناد ده کیلاونرم مااده تا
چناادین تاان را شااامل می شااود؛ بااه نونااه ای کااه دسااتگاه 

عتی در خشی کن از این نو  برای مصارف خانگی تا تولید صن
زمان خشی شادن مااده در ایان دساتگاه . بازار موجود است

بساطه نسبت به روش های سنتی بسیار کمتر است و کااملا وا
سااعت 20به رطوبت ماده است؛ این زمان از چند ساعت تاا 

ه سه خشی کن های صنعتی ب. برای مواد مختلف متغییر است
 شاوند کاه دسته تی کابینک دو کابین و سه کابین تقسیم می

نهاا بسته به حجم تولید می توان نزیناه مناساب را از میاان  
خشاای کن ها کااابینی بااه واسااطه مکااانیزم و . انتخااای نمااود

ی خشی ساختار ساده و راحتی کاربری برای اپراتور بیشتر برا
کردن میاوه و سابزیجات و توساط کشااورزان و یاا کساب و 
.کارهااااااااای خااااااااانگی اسااااااااتفاده می شااااااااود

نشریه صنعت و غذا
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خرننننننننننننننک    تننننننننننننننون ی 
که در دستگاه خشی کن تونلیک دستگاه ی کاملا تجاری است

کارخانجات نه تنها برای خشای کاردن ماواد غاذایی کاه در 
ولیاد حجام ت. صنایع پزشکیک شیمیایی و معدنی کاربرد دارد

ت تن شرو  شده و دستگاه هایی با ظرفیا1در این دستگاه از 
مکااانیزم در دسااتگاه . تولیااد چنااد ده تاان نیااز وجااود دارد

بار خشی کن تونلی بدین صورت است که ماده از یی سامت
روی تراک های چند طبقه وارد تونل هوای نارم می شاود و از 

متار 25طوک این تونل ها ناها باه . سمت دیگر خاره می شود
5ن می رسد و بازه زمانی خشی شدن بسته به ماده اولیاه بای

ی در این تونل ها چندین ایستگاه نرمااده. ساعت است15تا 
وجود دارد که باعث می شود مزصوک به صورت یای نواخات 

منباع خشی کن تی کابین خشای کن دو کاابین. نرما ببیند
یاا تامین انر ی نرمایی در ایستگاه های نرمادهی بر ک نااز و

یکای از روش هاای ناوین تبخیار  ی در ایان . نازوئیل اسات
وش ایان ر. دستگاه خشی کن استفاده از امواه ماکروویو است

ری تامین انر ی نسبت به سایر روش هاا دارای سارعت بیشات
شای تبخی ر در این روش بر مبنای افزایش انر ی جنب. است

مولکوک های  ی است و نیازی به منبع ایجااد نرماا همچاون 
. هیتاااااااااااااار و مشااااااااااااااعل نیساااااااااااااات

-مااتولید پیوسته و مداومک کنترک دقیاق نمودارهاای د: مزایا
رطوباااااااااااااات -زمااااااااااااااان و دمااااااااااااااا

خرنننننننننننننک     نننننننننننننانتنننو  
نلی این دستگاه از نظر ظاهری کاملا شبیه خشای کن های تاو

اوت در تفا. است ولی در مکانیزم اندکی با هم متفاوت هستند
ت نزوه حرکت ماده اولیه استک به این صورت که ماده بصاور
ن پیوسته و مداوم از بالای مزفظه هوای نرم باه سامت پاایی
کل حرکت کرده و در صورتی که ماده خشی شده باشد از سی
از . خاره می شود در غیر این صورت فرایند ادامه پیدا می کند
. وداین دستگاه اغلب برای خشی کردن چایی استفاده می شا

خرنننننننننننننننک    خنننننننننننننننلا  
این نو  خشی کن ها دارای فرایند پیچیاده ای بارای خشای
باه کردن مواد هستند و بیشتر برای خشی کردن موادی که

یان دلیل این امر مکاانیزم ا. نرما حساس هستند کاربرد دارد
در ابتادا مزصاولی کاه در مزفظاه هسات در. دستگاه است

شار و شرایط خلاء قرار نرفته و دما به وسیله هوای نرم کم ف
ه زمان و دما در ایان دساتگاه نسابت با. پرفشار نرم می شود

تری سایر روش ها پایین تر است و مزصوک دارای کیفیات باالا

یک از این نو  خشی کن برای خشی کردن مواد غذای. می باشد
. دو خشی کردن کلیه مواد حساس به نرما اساتفاده می شاو

خرننننننننننننننک      کننننننننننننننی 
صولاتی خشی کن پفکی روشی نسبتا جدید است که برای مز

ی که در  نها نیاز به تخلخل زیاد و سرعت جذی مجدد باالا  
ست ولی کیفیت مزصولات بسیار بالا ا. است استفاده می شود

در ایان خشای کن در . حجم تولید کمی را پوشاش می دهاد
و ابتدا قطعات کوچکی از ماده اولیه مدت کوتاهی تزات دماا

. ی نارددفشار بالا قرار می نیرد و سپچ به فشار اتمسفر باز م
شای این روش به علت مکانیزم پیچیده و نو بودن فنااوری رو

ر تقریبااا غیاار اقتصااادی و  زمایشااگاهی اساات کااه بیشااتر د
ا  زمایشگاه ها و پژوهشگاه ها به جهات توساعه تکنولاو ی و یا
. مطالعااااه باااارروی مااااواد خاااااص اسااااتفاده می شااااود

خرنننننننننننننک    ببترسننننننننننننننا  
مکانیزمی بسیار جدید که در  ن ذرات ماده در جریان هاوای

در ذرات با سیاک شادن. نرم معلق شده تا کاماک خشی شود
جریان هوای نرم کامل معلق شده و جابه جا می شود که ایان
امر موجب خشای شادن یکساان تماام ساطوح ذرات مااده 

زه اصلی ترین عامل مزدود کنناده ایان فرایناد انادا. می شود
ن ذرات است چرا که اندازه ذرات باید در کوچکترین حد ممک
. باشد تا با مقداری هاوای کمتاری بتاوان  ن را معلاق نماود

عی خشی کان پاششای ناو) اسپری درایر(خشی کن پاششی
خشی کن بستر سیاک است کاه در ن مااده ماایع باه داخال 

در تمااس باا. مزفظه هوای نرم خشی کن پاشیده می شاود
ا هوای نرم  ی یا هر مایع دیگر تبخیر می شود و جرم جامد ب

در نهایات ذرات مااده خشای . هوا از مزفظه خاره می شاود
شده با هوا از مزفظه خاره شده و توسط فیلتر از هوا جادا و

ردن از این روش بیشتر بارای خشای کا. بسته بندی می شود
اه ایان دساتگ. مواد غذایی مایع همچون شیر استفاده می شود

سیار کاماک تجاری و اقتصادی است و برای تولید حجم بالا و ب
.باااااااالا در کارخانجاااااااات اساااااااتفاده می شاااااااود
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مت تن ماهی از دسته مزصولات دریایی است که به علت سلا
طبیعی و خواص فراوان  نک موردتوجه بسیاری از خانواده ها و
. مصااارف کنندنان در سراسااار جهاااان قرارنرفتاااه اسااات
متااداوک ترین روش مصاارف ماااهی به صااورت کنساارو شااده 

نیمای از مااهی تان بر اسااس  ماار به دسات  مدهک.می باشد
صیدشده  در جهان از قسمت جنوبی اقیانوس  رام اسات کاه

درصد مصرف ساالیانه    ن در کشاورهای  مریکااک تاایوانک 95
. اپاااااااااااااان و کااااااااااااااره می باشااااااااااااااد

آماو  سننننننننننننا ا:مرح ننننننننننننص او  
ماااااااهی خریداری شااااااادهتخلیااااااه کاااااااردن -1
انتقااااااااک دادن ماهی هاااااااا باااااااه ساااااااردخانه-2
به انادازه ) خاره کردن ماهی هاا از ساردخانه بارای تولیاد -3

(ظرفیاااااااااااااااااااااااات تولیااااااااااااااااااااااااد
ین زداییک این مرحله برای ماهی هاایی انجاام می شاود کاه -4

یاد قبلاً در سردخانه نگهداری شده اند و برای ورود به خط تول
اما در بعضی از مواقاع ماهی هاای تاازه. نیاز به ین زدایی دارند

ه می شاوند و نیاازی با( شستشاو) مستقیماً وارد مرحله بعاد 
.ین زدایااااااااااااااااااااااای ندارناااااااااااااااااااااااد

ار شستشوک این مرحله در ماهیان متوسط و درشت باا فشا-5
یان  ی و برس توسط نیروی انسانی انجام می شود ولی در ماه

.با انادازه ریاز ایان عمال توساط دساتگاه صاورت می نیارد

:جداسازی ک عمل جداسازی به سه صورت انجاام می شاود-۶

در ایان قسامت به وسایله تیغاه مخصاوص : دا  رون سر
.باااارش ک ناحیااااه ساااار ماااااهی قطااااع می نااااردد

قسمت های اضاافی ماهی هاا از درون شاکم :تخ نص رکغی
.ماهی توساط دساتگاه و یاا نیاروی انساانیک جادا می شاوند

در این قسمت ماهی ها را روی نوار متزرک قرار :ف   گنرا
ار داده و به وسیله حرکت رفت وبرنشت بار روی ساطوح  جاد
.عماااااااال فلچ نیااااااااری انجااااااااام می شااااااااود

شستشوی قطعاات  ماادهک باا توجاه باه فساادپذیر باودن-7
حلاه مزصوک ک باید فاصله زمانی بین مرحلاه شستشاو تاا مر

.کنسروسااااااااازی را بااااااااه حااااااااداقل رساااااااااند

 خننننننننت اولنننننننننص:مرح ننننننننص ووم 
:داردی پخت اولیه ماهی با توجاه باه عوامال مختلافک اناواع

پخاااااااااااات تزت فشااااااااااااار بخااااااااااااار ی* 
پخااااااااااااااااااااااات مرطاااااااااااااااااااااااوی* 
پخااااات در حااااارارت خشااااای یاااااا هاااااوای داغ* 
پخاااااااااااااااااااات در روغاااااااااااااااااااان داغ* 

ر عمل پخت اولیه ماهی سبب قوام نوشت و جداسازی  سان ت
.اساااتخوان و ساااهولت قاااوطی ناااذاری  ن می ناااردد

د تاا استفاده از هوای داغ نیز باید با دقت بیشتری همراه باشا
رت در این صاو. رطوبت مزصوک بیش ازحد لازم نرفته نشود 

بافت این نوناه ماهیاان خشای و سافت شاده و اختصاصاات 
. کیفااااااااااااای  ن کااااااااااااااهش می یاباااااااااااااد

ک و اشاااعه (درجاااه ساااانتی نراد120)پخااات در هاااوای داغ 
مادون قرمز بیشتر برای ماهیاان درشات پیشانهاد می ناردد

م مزصوک اولیاه در اثار تاراکبرای تهیه کنسرو ماهی دودی.
دود در مزفظه دودخانه ک دودی می شود و حرارت ایجادشاده 

درجاه ساانتی نراد سابب پخات  ن ۸0اا 100تاا دماای 
دود و حارارت در اثار ساوخت نااقص خااک اره یاا . می نردد

تراشه های مرطوی درختان پهن بارگ در مزفظاه های بساتهک 
. ود تولید و سپچ به درون اتا  دود یا دود خانه منتقل می ش
اص نقش دود در تهیه کنسرو صرفاً برای ایجاد رنگ و طعم خ

دود در ماهی است هرچند باه دلیال وجاود ماواد شایمیایی 
.خااااص دارای خاااواص نگاااه دارنااادنی نیاااز می باشاااد

 ننر  ننرون محصننو  وهون بننو ی: مرح ننص سننوم 
در این مرحله نوشت های  ماده شده را باید درون قوطی ها پار

ی و کرد اما انتخای قوطی کنسرو بر اساس نو  مزصوک نهاای
.اناااادازه ماااااهی ساااافارش شااااده متفاااااوت اساااات

وند قوطی های کنسرو باید قبل از پر کاردن حتمااً شساته شا
زیرا ممکن است در طوک مدت نگهداری قوطی در انبارک خاک
و نردوغبار و ذرات معلق موجود در هوا در داخل  ن ها جماع 

پاچ از پار کاردن قوطی هاا توساط مااهیک بایاد .شده باشد
. ی نماای و یااا روغاان را به صااورت داغ بااه  ن اضااافه کاارد

هنواگنرا و ع نوه ا  تونن  اگزاسنت: مرح ص   ناهم 
قوطی هااای کنساارو بایااد قباال از انجااام مرحلااه دربناادیک

برای جلونیری از این حالت ضروری است در.هوانیری شوند
قوطی های کنسرو قبل از مرحله دری بندی یی خا  جزئای

به وجود  مدن خ  جزئی در قوطی هاای کنسارو . ایجاد نردد
علاوه بر کاهش بروز  سیب های احتمالی به درزهای موجاودک 
و در شناسایی بعدی قوطی های متورم نیز ماتثر اسات زیارا د
انتهای قوطی هایی که در  ن ها خ  جزئی وجود دارد در پایان
مرحله اتوکلاو و سرد شادن قاوطیک کمای مقعار و فرورفتاه 

باه هماین دلیال قوطی هاایی کاه انتهاای  ن هاا . خواهد بود
ماایش بادکرده و متورم باشد به  سانی شناسایی شده و مورد  ز

.قاااااااااااااااااااااااارار می نیرنااااااااااااااااااااااااد
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:هناا  ینر ایجناو  نروخلأ  زئی ها می توان بص هو 

ناادی  برکاردن قاوطی به وساایله مااده غاذایی داغ و دریپ* 
سااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااریع  ن

پرکردن قوطی با ماده غاذایی سارد و حارارت دادن  ن تاا * 
ناراد و دری بنادی ساریع  ندرجه ساانتی۸0–95دمای 
خاره کاردن هاوای داخال قاوطی به وسایله پما  خا  و * 

بناااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااادی  ندری
ه بخاار جایگزین کردن فضای بالای قوطی کنسارو به وسایل* 

بناااااااااااااااااادی سااااااااااااااااااریع  نداغ و دری
در پایان مراحل فو ک قوطی هاای کنسارو باا خاروه از تونال 

ورت تخلیه هوا به سرعت دری بندی می نردندک در غیر این صا
قوطی کنسرو فضای خالی خود را از دست خواهد داد و خا  

.نظاااااار ایجاااااااد نخواهااااااد شاااااادمااااااورد

وهبنننننندا بنننننو ی: مرح نننننص  ننننننجه 
نجاام بندی از مراحلی است که باید با نظارت بالا امرحله دری

سارو بندی ناقص انجاام شاود کنشود به دلیل اینکه انر دری
نکه برای ای. ماهی تولیدشده مطمنن و قابل مصرف نخواهد بود

لیاه بندی شودک پچ از عبور از تونل انزاست و تخقوطی دری
ی  ن هوای بالای قوطی به وسیله بخار یک بلافاصله دری فلاز

اه ایان عمال به وسایله دساتگ. را روی بدنهک پرس می نمایناد
. بناااااااااااادی انجااااااااااااام می نیاااااااااااارددری

تگاه برای اینکه دری و بدنه به هم متصل و درنیر شاوند دسا
ه بندی را کامل می کند کبندی طی دو مرحله عمل دریدری

:ایاااان مراحاااال به صااااورت زیاااار انجااااام می شااااوند

ایجاااااد خمااااش لازم بااااین بدنااااه و دری: 1مرحلااااه 
ی متراکم ساختن این خمش به طوری که هی  منفذ: 2مرحله 

.وجااود نداشااته باشااد( دری و بدنااه)بااین دولایااه فشاارده 

معماولاًبرای اطمینان از  ی بندی شدن دری و بدنه قاوطیک
ی مزل اتصاک دری را توسط ماده ای به نام ماستیی کاه ناوع

.لاک اساااااااااااااات می پوشااااااااااااااانند

قوطی ها از درون یای دساتگاه: شستشوی قوطی ها: 3مرحله 
شاار در این دستگاه  ی داغ باا ف. شستشو عبور داده می شوند

جاات البته در بعضی کارخانبر روی قوطی ها اسپری می نردد
قوطی هااای کنساارو از حوضااچه های  ی داغ حاااوی مااواد 

طی این عمال روغان و ساایر. پاک کننده عبور داده می شوند
موارد چسبیده به قوطی از  ن جداشده و قوطی هاای پرشاده 

.بااااارای مرحلاااااه بعااااادی  مااااااده می شاااااوند

اتنننننو لاو  نننننرون: مرح نننننص ررنننننه 
تاا قارار می نیرناداتاوکلاو قوطی های کنسرو در دستگاه های 

ماهی ها تا حد نرم شدن استخوان ها و غیرفعاک نماودن تماام 
درجه حارارت و زماان لازم .باکتری ها و  نزیم هاک پخته شوند

ه بارای برای غیرفعاک کردن باکتری هاک بیشتر از حدی است ک
لالاین ع. پختن ماهی و غیرفعاک کردن  نزیم ها لازم می باشد

یرددر اتوکلاو به وسیله حرارت تزت فشار بخار ی انجام می ن
مدت زمان ماندناری قوطی ها به درجه حرارتک فشار اتاوکلاو .

و همچنااین بااه عااواملی ازجملااه اناادازه قوطی هاااک اساایدیته 
ماواد مزتویات قوطیک میزان بار  لودنی و ترکیب شایمیایی

داخل قوطی و همچنین جنچ قوطی ها و مدت مانادناری در 
نزوه کار اتوکلاو باه ایان صاورت .تونل انزاست بستگی دارد

است که قوطی ها پچ از دری بندی و شستشاو در سابدهای
باه فلزی مشبی مخصاوص قرارنرفتاه و به وسایله جرثقیال

پااچ از بساته شاادن دری . داخال اتاوکلاو منتقاال می شاوند
اتااوکلاوک بخااار ی ناارم بااا فشااار بااه داخاال دسااتگاه تزریااق 

ر هوای داخال اتاوکلاو به تادریج تخلیه شاده و فشاا. می نردد
پوناد 10ا 20فشار اتوکلاو معماولاً. مداوماً افزایش می یابد

درجه ساانتی نراد و 105ا 121بر این  مربع و دما در حدود 
ا ۶5مدت ماندناری برحسب نو  کنسرو و اندازه قوطی باین 

یر پایان مدت زمان یادشدهک شدر. دقیقه به طوک می انجامد50
ا تنظیم ورودی بخار بسته و شیر خروجای  ن باازمی نردد تا

. رساندبه تدریج دما و فشار کاهش یافته و به تعادک با مزیط ب
ه سپچ شیر مخصوص  ی سرد را بازکرده تا  ی وارد مزفظا

د درنتیجه یی شوک حرارتای حاصال می نارد. اتوکلاو نردد
. می نرددبدین وسیله استریلیزاسیون قوطی های کنسرو کامل

زاوه اتوکلاو ممکن است به صورت افقی یا عمودی باشد کاه ن
.عملکااااااارد هااااااار دو یکساااااااان اسااااااات

خنک سنننا ا و خرنننک  رون: مرح نننص ه نننته 
ه ها پچ از اتمام فرایند دماییک لازم است سط  خاارجی بسات
تن به خوبی تمیز شده و بلافاصله سرد شاوندک زیارا قارار داشا
ر مزصوک مزتوی  ن ها در معرض دمای بالا به مدت طولانی ت

جب مو( بدون این که لزومی برای این کار وجود داشته باشد) 
ه کاهش ارزش غذاییک کاهش کیفیت مزصوک و احتماک جوان
.زدن و فعاک شدن اساپورهای باقیماناده احتماالی می ناردد

 دگننن اها و بر بننن   نی: مرح نننص هرنننته 
وطیک پچ از اتمام فر یند دماییک لازم است یکی از انتهاهای ق

ساار یااا کااف کدنااذاری شااودک باارای ایاان منظااور بایسااتی 
تفاده اسا( جات پرینتار)سیستم های الکترونیکی جوهر پاشی 

یان شود تا به بدنه و لاک قوطی  سیب نرسدک زیارا در غیار ا
.صااورت از همااین مزاال ک زنااگ زدنی  غاااز خواهااد نردیااد

ان نننننناه برن ننننننننص: مرح ننننننص ن ننننننه 
برای اطمینان از استریل شادن قوطی هاا در مرحلاه اتاوکلاو

روز 10ا 15لازم است قوطی ها قبل از برچسب زنی به مادت 
ایان در انبار مخصوص عایق بندی شدهک نگهداری شوند تا در پ

م مدت مذکور در صورت وجود  لودنی در کنسرو  ثار و علائا
ازعلائم وجاود  لاودنی تاورم .  ن به روز نموده و نمایان نردد

دقوطی ها و نشت مزتویات از طریق درزها و شکاف ها می باش
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ت دو یاا در مواردی که تولیدکنندنان نیاز به ترکیب یا شکس
ر ها. چند ماده را داشته باشدند از میکسر اساتفاده می کنادد

ا دستگاهی که چند نو  مواد را مخلوط یا همگن می  کنناد تا
سار ها میک. به یی ماده واحد تبدیل شود را میکسر می نویناد

د مواد بر حسب نیاز طوری طراحی و ساخته می شوند تا بتوانن
.مورد نیاز را مایکچ کارده مزصاوک نهاایی را تولیاد کنناد
در ساده ترین حالت میکسرها شامل یی مزفظه یاا مخازن و
پره ی دوار هستند که مواد داخل مخزن و باا اساتفاده از ایان 

بت شکل و جنچ پره های میکسر نسا. پره ها مخلوط می شوند
به نو  موادی که میکچ می شود طراحای می شاود تاا عمال 

سرها معمولا همراه میک. میکچ به صورت به بهینه انجام شود
خلوط چند نو  پره مختلف عرضه می شود تا میکسر قابلیت م

وجه همچنین با ت. کردن چند نو  مواد مختلف را داشته باشد
لک به نو  ماده مورد میکچ مخزن میکسار می تواناد از اساتی

ورد در ما.  لومینیومک چندنک فولاد یا تیتاانیوم سااخته شاود
ه لزوم میکسر ها می توانند طوری طراحی و سااخته شاوند کا

یادی بیشاتر کارناه هاای تول.ماده میکچ شونده را ذوی کنند
ایان . در خط تولیاد خاود از میکسارهای اساتفاده می کنناد

میکساارها دارای قابلیاات ترکیااب و مخلااوط کااردن مااواد در 
.حجم هااااااااااااای مختلااااااااااااف هسااااااااااااتند

:انننننننننننننننننواذ منکبننننننننننننننننر
منکبنننننننننننننننر  ننننننننننننننناهویی

ی فناوری موثر برای مخلوط یPaddle Mixerمخلوط کن 
میکسار . یکنواخت مواد مرطوی و خشی طراحی شده اسات

و پادک یی دستگاه ایده  ک برای مخلوط بهیناه و ماوثر ذرات
تراکم های عمده بدون بدون جداسازی پودرک نراناوکک الیااف
کوتاهک مواد جامد مرطوی و مایعات همراه با ماواد خمیاری را 

ایان دساتگاه ماواد شاامل توده هاای بساایار . فاراهم می کناد
 ک چساابناک در صاانایع دارویاای ک شاایمیایی ک نیاااهی ک  رایشاای
غذایی ک ساموم دفاع  فاات ک شاوینده ها و پلاساتیی ها را نیاز 

ن با ساختار هندسی همزن پارویی سه نانه ای.میکچ می کند
درصد سریعتر از سایر میکسار ها ماواد را مخلاوط ۸0میکسر 
د که سیاک سازی در طی فر یند اختلاط باعث می شو.می کند

مخلوط های همگن مستقل از طیاف وسایعی از انادازه ذراتک 
چرخش همزن . ثانیه باشد۶0تا 30شکل یا چگالی در زمان 

به نونه ای انجام می شود که ماواد را در جهات هاای جاانبی 
.مخاااااااااااااالف مخلاااااااااااااوط می کناااااااااااااد

عباه میکسرپارویی متشکل از یی موتور ساختاری ساختک ج
.شاکل و همازن اساتUدندهک درام افقایک مخلاوط کنناده 

منکبنننننننننننننننر سنننننننننننننننا  
ترده ای میکسرهای ساکن یا استاتیی را می توان در طیف نس

بدک از فر یندهای عملیاتیک ازجمله دوزینگک پراکنده سازیک م
.جریاااان حرارتااای و تشاااکیل امولسااایون باااه کاااار بااارد
میکسرهای ساکن از یی ساری عناصار مخلاوط کنناده کاه

یب اجزا خیلی دقیق پیکربندی شده اند برای انجام مراحل ترک
ع بار تفاوت غلظتک دما و سرعت حرکت مای. استفاده می کنند

. روی مقطااع جریااان تنظاایم و یکسااان سااازی شااده اساات
هااک میکسرها به عنوان یی بخش سااده لولاه ای شاکل در انت
داریک فلنج شده با تزریق کننده های متعدد و نقاط نموناه بار

خم های متناسبک یا در بخش های مرباع یاا مساتطیل شاکل
میکسارها باا . برای مجراها و کاناک های بااز سااخته می شاود

طیف نسترده ای از موادک از جملاه فاولاد کاربنک فاولاد ضاد 
تولیاد GRPکuPVCکcPVCکPTEFزنگک  لیا  های ترکیبایک

عناصر  نها در طرح هاای مختلاف بارای کاربردهاای .می شود
مختلف سااخته شاده اند و در طیاف وسایعی از کاربردهااک از 

اناوا  فشار بالا تا کاناک بازک می تواند به کار رود و  نها را بارای
عناصار تشاکیل. مزیط های صانعتی ایاده  ک سااخته اسات

ر دهنده  نها ثابت یا قابل جاباه جایی هساتندک و تعاداد عناصا
ن مخلوط کننده ها برای یی کاربرد خااص بساتگی باه همگا
.سااازی مااورد نیاااز و نساابت حجاام جریااان اجاازا  ن اساات

 نننننننناهبرو اسننننننننتاتنک منکبننننننننر
ط نیازمندی های همگن سازی با توچه به موارد مختلف اختلا
ریبمتفاوت است و باید توسط کاربر نهاایی باا توجاه باه ضا

0.05و 0.01باین CoVمعماولا . مشخص شودCoVتغییر 
CoVمقادار . یی میزان منطقی بارای اکثار کاربرد هاا اسات

.پاااایین تر باعاااث کیفیااات اخاااتلاظ بیشاااتر می شاااود
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اسنننننننتاتنک منکبنننننننرهامزایننننننناا 
میکسرهای استاتیی دارای راندمان باالای مخلاوط ساازی-

صافیه و هستندک بنابراین مصرف مواد شیمیایی برای فر یند ت
.یابادتشکیل مواد جانبی می تواند به طور چشمگیری کاهش

میکسرها نیاز به مخازنک همزن هاک قطعات متزرک و قدرت -
ین مزرکه مستقیم را از بین می برند و باا مصارف انار ی پاای

.بسااااااااایار ماااااااااوثر عمااااااااال می کنناااااااااد
انر ی مورد نیاز برای مخلوط کردن به طاور ماوثر باا افات-

. فشار از جریاان سایاک از طریاق عناصار اساتخراه می شاود
میکساارها همیشااه در سیسااتم های موجااود باادون کاااهش 
.ظرفیااااات پم  هاااااای موجاااااود نصاااااب می شاااااوند

نصب میکسرها بسیار  سان اسات و جاز مهارت هاای فنای -
.مهندسااااایک مهارت هااااااای ویااااااژه ای لازم نیساااااات

ه میکسرها دارای قطعات متزارک نیساتند و عمالا نیااز با-
.نگهاااااااااااااااااااااااداری ندارناااااااااااااااااااااااد

له در میکسرهای استاتیی در تمامی اندازه های استاندارد لو-
دسترس هستند و در صورت طراحای کاناک هاای باازک در هار 
.اناااادازی باااادون مزاااادودیت در دسااااترس هسااااتند

از هاای هر میکسر استاتیی به دقت طراحی شده است تا نی-
. خاااااااص هاااااار برنامااااااه را باااااار ورده کنااااااد

:تننننوذ و  اهبروهننناا اسنننتاتنک منکبنننرها 
ر میکسرهای استاتیی در هزاران کارخانه و کارنااه در سراسا
ت جهان نصب شادهک کاه باالاترین اساتاندارد باازدهیک قابلیا

.اطمینااان و راناادمان مخلااوط کااردن را اراعااه می دهااد
: شاونداستاتیی میکسرها در دسته بندی های زیر تقسایم می

(                          Channel Mixers)میکساایرهای اسااتاتیی کانااالی(1
(Pipe Mixers)ایمیکسااااااااارهای لولاااااااااه(2

:میکساااااااااااااااااااااارهای کانااااااااااااااااااااااالی
ات در کارهای تصفیه سازی جدید نصب شده و یاا در تاسیسا
ان موجود و تکمیل شده اضافه می شوندک  نها به سارعت میاز
ی بالای از عملیات اختلاط را انجام داده و کاؤایی قابال تاوجه

ن میکسرهای کاناک طیف نسترده ای از نره هاای جریاا. دارند
را پوشش می دهد و بارای دوزهاای مختلاف ماواد شایمیایی 

صاارفه جویی در مااواد شاایمیایی را در نتیجااه . ایااده  ک اساات
صاارفه جویی اقتصااادی و مزاایط زیساات نیااز مزیاات دیگاار 
.اسااااااااااااتاتیی میکساااااااااااارها می باشااااااااااااد

:میکسااااااااااااااااااااارهای لولاااااااااااااااااااااه ای
ک PPک (stainless steel)در جنچ هااای فااولاد ضاادزنگ

PVCجاایی ک فولاد کربنیک و به صورت ثابت و باا قابلیات جاب
با پوشاش های نارم و خنای کننادهک انژکتاورک . موجود است

نقاااط نمونااه نیری و تجهیاازات اباازار دقیااق ساااخته شااده و 
:انادازه هامناسب برای هماه صانایع در طیاف نساترده ای از 

.ساااااااخته می شااااااوندسااااااانتی متر 300تااااااا 10از 

 ینننناومنکبننننرهایی بننننا ننننننروا بررننننی 

منکبنننننننننننننننننننننننننننننننر وهام
الا مانناد برای میکچ و یا ترکیبت کردن مواد با ویسکوزیته ب

ایان میکسار. مخلوط سیمان و شن و ماسه سااخته می شاود
شامل مزفظاه ی اساتوانه ای یاا مخروطای شاکل اسات کاه 

ایان میکسار . چرخش  ن سبب مخلوط شدن ماواد می شاود
ر باه برای مخلوط کردن انوا  مواد با ذرات مختلف باا یکادیگ

.کااار نرفتااه می شااود و در صاانایع غااذایی کاااربردی ناادارد
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و ننننننننننننننننوممنکبنننننننننننننننر 
رتاان این میکسر برای میکچ انوا  چسب و رزین های پلی یو
راه باا استفاده می شود این نو  میکسر با پاتیل یه جاداره هما
اخته نرمکن و دری منهوک سیستم وکیوم بریا ایجاده خلا سا

می شود که دارای دو نو  پره دیساکی خورشایدی و دورکان
.ارداین نو  میکسر در صانایع غاذایی کااربردی ناد. می باشد

منکبنننننننننننننننننننننننننننننننرخا 
ا از این نو  میکسر وقتی استفاده می شاود کاه بارای مااده یا

خااص مزصوک نهایی مورد نظر یی اثر فیزیکی یا شایمیایی
این ناو  میکسار ها معماولا در صانایع غاذایی. مد نظر باشد

ذایی از این نو  میکسر در خط تولید مواد غ. استفاده می شود
ا برای هم زدنک خمیر کردنک مخلوط کردنک ترکیب کردن و ی
. ودلایه لایه کردن مواد اولیاه صانایع غاذایی اساتفاده می شا
واد باتوجه به این که این نو  میکسارها معماولا در تولیاد ما
ده در  غذایی استفاده می شوند حتما باید طراحی و مواد اساتفا
ابال این نو  میکسرها باید طوری انجام نیرد که به راحتای ق

.شست وشااااااااو و تمیااااااااز کاااااااااری باشااااااااد

هغو ننننننننننننننننننننننننننننننننننایزه
گن همو نایزر یکی از تجهیزات  زمایشگاهی است که برای هم

سازی ماواد لبنای چاون شایر کاارایی دارد کاه از  ن بارای 
نناد باه یکنواخت کردن پراکندنی چربی شیرک اساتفاده می ک

ات طوری که با حرکت شدید عملیات همگان ساازیک ترکیبا
کار ناه با این. شیر به مقادیر ریز و یکنواخت تبدیل می شودد

د بلکاه تنها کیفیت شیر در بهترین حالت ممکن حفظ می شو
امکااان نفااوذ  لودنی هااای زیساات مزیطاای یااا تجمااع انااوا  
.باکتری هاااااااااا باااااااااه صااااااااافر می رساااااااااد
ی همانطور که می دانید؛ شیر جزو پر کااربردترین ماواد غاذای
اده از است که مصرف کنندنان زیادی در بازار تقاضاای اساتف

 ن دارنااد از ایاان رو بساایاری از کارخانجااات مااواد لبناای بااا 
لیاد استفاده از تجهیزات و ماشین  لات صانعتیک در زمیناه تو

ا شیر و دیگار مزصاولات لبنیااتی وارد باازار کاار شاده اند تا
احتیاجات عموم مردم را برای خریاد اناوا  مزصاولات لبنای 

ا باا بهره نیری از ماواد لبنای باا اساتفاده تنها. بر ورده کنند
ه استفاده از دستگاه های هموزنایزر امکان پذیر اسات چارا کا
.همگن سازی شیر تنها باا ایان دساتگاه امکاان پاذیر اسات

: نننننننننننننناهبرو هغو نننننننننننننننایزه
د همو نایزر در بسایاری زمیناه های تزقیقااتی و علمای ماننا

زشااکیک پزشااکی قااانونیک میکروبیولااو یک بیوتکنولااو یک دامپ
ک کنترک شیمیک زمین شناسیک فلزشناسیک زیست بوم شناسی

زر از همو ناای. غذا و نوشیدنیک داروسازی و تغذیه کاربرد دارد
برای همگن سازی و خرد کردن موادی مانند خاکک نیاهاانک 
مواد غذاییک اجزای بدن موجودات مانند استخوان و دنادان و 

.اساااتفاده می شاااود… ماااوک خاااون و قاااار ک بااااکتری و

اننننننننننننننننواذ هغو ننننننننننننننننایزه
(Ultrasonic)همو نااااااااایزر اولتراسااااااااونیی

(High Pressure)همو ناااااایزر فشاااااار باااااالا

(Bead mill)همو نااااااایزر بیااااااد میاااااال
از بین انوا  همو نایزر تنهاا مادک بیاد میال قابلیات همگان
سازی و خرد کردن هم مایعات و هم جامدات را دارد و ساایر 
.ماادک ها تنهااا قابلیاات همااو نیزه کااردن مایعااات را دارنااد

بخش هنننناا مخت نننن  وسننننترا  هغو ننننننا ه
بدناااااااااااااااه اصااااااااااااااالی دساااااااااااااااتگاه
ظرف مخصوص نمونه دارای ابعاد و جنچ های متناو  بارای 
کاربردهااای مختلااف معمااولا از جاانچ فااولاد ضااد زنااگ

Stainless Steel و تفلااااااااون( PTFE)

نااااااوی فلاااااازی بااااااا اناااااادازه های مختلااااااف

نحننننننننو   نننننننناه رو هغو نننننننننایزه
ا برای خرد کردن نمونه های جامد باه ابعااد کاوچکتر در ابتاد
نمونه جامد به هماراه نوی هاای فلازی در ظارف مخصاوص 
ر نمونه قرار نرفتاه و روی بدناه اصالی دساتگاه همو ناایزر د

ان در پچ از تنظیم شدت نوس. مزل تعبیه شده قرار می نیرد
و زماان نوساانک  (Hz)دستگاه همگن کننده بر حسب هرتاز

ظرف نمونه به شدت به حرکت در مده و این حرکت موجبات
زتر برخورد نمونه جامد و نوی و تبدیل شدن  ن به قطعات ری

.و کاااربردی تر را بااه صااورت یکنواخاات فااراهم ماای  ورد
ط در مورد مایعات نیز حرکت شدید ظرف نمونه باعاث اخاتلا
دیگر دو فاز امتزاه ناپذیر و پراکنادنی یکنواخات  نهاا در یکا

قابل در واقع حرکت سریع باعث ریزتر شدن فاز غیر. می نردد
.امتاازاه و قاارار ناارفتن  ن در بااین فاااز دیگاار می شااود
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 نننننننننننننننند امولبنننننننننننننننون 
گر این میکسر برای پراکنده کردن یی مواد در داخل مواد دی
رای استفاده می شود که این دو مواد باهم ساازنار نیساتند با
ام مثاک پراکنده کردن مواد روغنی در  ی با این میکسار انجا

زه ی میکسر دارای سرعت بالایی است که از یی صف. می شود
.دسوراه کاری شده برای مخلوط کردن مواد اساتفاده می کنا

هغنننننننننننننننزن مایونننننننننننننننا 
غ برای پردازش ماواد باا ویساکوزیته ی پاایین مانناد تخم مار

عمادتا از ایان میکسار باه منظاور افازایش. استفاده می شود
باا ایان سرعت تولید و کیفیت در خط تولید استفاده می شود

ن ای.  میکسر نمی توان عمل اخطلاط را به طور کامل انجام داد
همزن برای مواد با دانسایته ی باالاک ساخت و ماواد ویساکوز 

انوا  مختلفی از همزن هاا را بارای مخلاوط.مناسب نمی باشد
ناد کردن مایعات در مخازن دارای تیغه و فاقد  ن به کار می بر

که مزایا و مزدودیت های هر کدام باا توجاه باه کااربرد  نهاا 
ی به انتخای صزی  نو  و اندازه ی همزن بستگ. متفاوت است

:مقاادار و نااو  ماااده ی غااذایی دارد کااه بایااد مخلااوط شااود
(هماااااااااااااااااااااااازن پااااااااااااااااااااااااارویی
.در انااوا  همزن هااا بااه ایاان نااو  هماازن اشاااره داشااتیم
ساده ترین نو  این همزن هاا دارای تیغاه های پهان و مساط  

درصد قطر مخزن می رسد و باا سارعت 70تا 50است که به 
باه منظاور افازایش در . دور در دقیقه می چرخاد150تا 20

.مخاااازنک تیغاااه های ایااان همااازن را شااایبدار می ساااازند
این همزن برای مخلوط کردن انوا  مایعاات قابال اخاتلاط ک 

.کااااااربرد دارد… تهیاااااه شاااااربت یاااااا  ی نمااااای و

هغنننننننننننننننزن تن نننننننننننننننص اا
ا این مدک همزن مایعات با ویساکوزیته کام متشاکل از دو یا

صااک تعداد بیشتری تیغه هستند که به یی مزاور ناردان ات
ری یا مو( شیبدار)ممکن است تیغه ها مسط ک زاویه دار . دارند
1500الی 400همزن های تیغه ای می توانند با سرعت . باشند

.دور در دقیقااااااااااااااااااه دوران کننااااااااااااااااااد
این همزن ها برای مخلوط سازی مایعات قابل اختلاطک رقیاق
سازی مزلوک غلیظ شدهک تهیه ی شربت یاا  ی نمای و حال
. کردن ماواد مختلاف در  ی ماورد اساتفاده قارار می نیرناد

:همزن هاااااا دارای اناااااوا  ذیااااال می باشاااااندایااااان 
:هماااااااااااااازن تااااااااااااااوربینی-(الااااااااااااااف

این مدک همزن مایعات ویسکوزیته کمک یای همازن تیغاه ای
ده دارای بیش از چهار تیغه است که کنار یکادیگر نصاب شا

درصاد قطار مخازن اسات و باا 50تاا 30طوک تیغاه ها . اند
تیغاه ها را باه . دور در دقیقاه می چرخاد500تاا 30سرعت 

شکل مساط ک شایبدار یاا ماوری می ساازند تاا جریان هاای 
.شااااااااعاعی و طااااااااولی را شاااااااادت بخشااااااااند

:همااااااااااازن صااااااااااافزه ای پااااااااااارده دار(ی
در این همزن هاک تیغه ها بر روی یی صفزه ی مسط  نصب

این ناو  همازن را غالبااً باه صاورت عماودی در . شده است
.می کنناااااااادمخااااااااازن تیغااااااااه دار نصااااااااب 

(:ملخااااااااااااای)همااااااااااااازن پاااااااااااااره ای(ه
( قطر ظرف4/1کمتر از )این همزن که دارای تیغه های کوتاه 

در ایان . موساوم اسات( ملخی)می باشد به همزن های پره ای 
همزن هاک مزور همزن به صورت افقی و یا مایل قرار می نیارد 

کیل تا حرکات طولی و شعاعی مایعات را شدت بخشد و از تش
انر بخواهیم مزاور همازن باه حالات . نردای جلونیری کند

اد عمودی باشدک می توان تیغه ها را به دیواره ی مخزن اتصاک د
.کااااه مااااانع از تشااااکیل جریان هااااای نرداباااای شااااود

منکبننننننننننننننر وسننننننننننننننتص اا
تفاده عمدتا برای ترکیب مواد با زمان بندی میکچ مختلف اس

اد را برای انجام این فرایندک میکسرها یی مقدار از مو. می شود
.نادمخلوط و سپچ با مواد بعدی تعاویض و یاا دساته می کن
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.چااوی شااوک یکاای از مزصااولات کراکااری رایااج اساات
فاوت در واقع نوعی بیسکوئیت است با این ت( caraker)کراکر

جام که در تکنولو ی  ن از تخمیر استفاده می شود ک هدف از ان
اثار عمل تخمیر از تولید کراکر عبارت است از بهبود طعم در

ضامنا بارای بهباود حجام و. متابولیسم های حاصل از تخمیر 
م ایجاد تخلخل در بافت کراکر از ماواد شایمیایی مناساب ها

راکار به طور کلی تهیه خمیر بارای تولیاد ک. استفاده می شود 
باید دو مرحله ای باشد و علت دو مرحله ای شدن خمیار ایان 
ا است که مقداری از نلوتن قوی باقی بماناد و از اثار مخمر ها
کی مزفوظ باشد و در نتیجه خمیار بتواناد فشاارهای مکاانی

.بعدی را تزمال کارده و بافات مزصاوک نهاایی بهباود یاباد 

: مارنننن  آی  و مراحننن  تولنننند  نننوش رنننوه
ور به طا) و بیسکویت بریتزک ( Stick) بیسکویت چوی شور
. مزصوک نهایی ماا هساتند ( Pretzel–صزی  تر پریتزک 

(Dough mixer) منکبنننننننر خغننننننننر
یت تولیدی میکسرهای خمیر بیسکویت با توجه به نو  بیسکو

اک باه طاور مثا. در انوا  مختلفی تولید و اساتفاده می نردناد
کسار زدد میکسر ها می توانند به صورت میکسر اسپیراک و یا می

. ناد در خط تولید و پچ از سیلوها و خط انتقاک  رد قارار نیر
ت باا در مرحله میکچ  رد به عنوان ماده اولیه اصلی بیساکوی
چک  ی و افزودنی های دیگر مانند نمیک پودر شیرک انوا  اساان

سایتینک ک سیروپک ل(پودر قند)بیکربنات  مونیومک روغنک شکر 
ترکیااب و مخلااوط می نااردد و خمیاار بیسااکویت باارای … 

.پروسااااااه ی فاااااارم دهاااااای  ماااااااده می نااااااردد 

(Dough transfer unit )   واحنند انتاننا  خغنننر
. دددستگاه انتقاک خمیر به دو شکل طراحی و سااخت می نار

نخست در صورتی که واحاد خمیرنیاری کارخاناه در طبقاه
بالایی باشاد و دوم در شارایطی کاه  مااده ساازی خمیار در 

جود در حالت اوک این امکان و. همان طبقه تولید مستقر باشد
دارد که خمیر خرد شده و مستقیماً وارد هااپر دساتگاه فارم
نااردد و در حالاات دوم نیااز خمیاار توسااط دسااتگاهی باار
روی یی کاانوایر انتقااک برناردان می شاود و از  نجاا راهای 

ه در هر دو سیساتم باا توجاه با. ورودی دستگاه فرم می شود
 Metal)خواست مشتری امکان تعبیه سیستم متاک دتکتور 

detecting system  ) جهات تشاخیص اجساام خاارجی
.احتمااااااالی در خمیاااااار بیسااااااکویت وجااااااود دارد 

( ییننص اا  ننرون خغنننر)واحنند رنترنننر و گنجنننن  
( Dough thinning unit )

صاورت در این بخش ابتدا خمیر توسط یی دستگاه شیتر به
ی لایه ای در می  ید و پچ از  ن در میان نیج روک های پی درپ

ان برخی تولید کنندن. نازک می نردد( 3:1و نهایتا با نسبت )
. هنادپیش از این سیستم یی شیتر عمودی را نیز قارار می د
بخش تنظیم  سان نیج روک ها یی فاکتور بسیار مهم در این

ه در سیستم های قدیمی عمدتاً تنظایم نایج روک هاا با. است
.ودصورت دستی و یی پروسه زماان بار و بعضااً تخصصای با

( Rotary cutter machine ) وسترا  فرم بنبکویت
یت دستگاه فرم بیسکویت و یا روتاری کااتر هماانطور کاه شا
یکای )خمیر در حااک عباور اساتک  نارا در باین دو غلطای 

ماس قرار می دهد و در ت( ساپورتر و دیگری قالب روتاری کاتر
بارش با نوارد دستگاه دور خمیر را به صورت بیسکویت نهاایی

ایان قالب هاا از مرغاوی ترین متریااک . داده بر جای می نذارد
اری و باا ماشاین کا(  هنک استیلک برنجک پلاساتیی فشارده)

یکاای از المان هااای پاار اهمیاات در . دقیااق تولیااد می نردنااد
وری ماشین های روتاری کاتر تنظیم  سان ماشین استک به طا
رین که در هر بار تعویض قالب و یا شرو  باه تولیادک باا کمتا
.یدضایعات بتوان به شکل مناسب از خمیر فرم داده شده رسا

( Scrap dough conveyor ) نواه خغننر برگرنتی
از این نوار برای حمل ضایعات اطراف بارش قالاب و رسااندن
.مجاادد  ن بااه هاااپر دسااتگاه شاایتر اسااتفاده می نااردد
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 ( Soda bath )(سننوو  اسننتنک ) حغننام سننووا 
قبل از ورود به فر پخات( فرم داده شده ) خمیر برش خورده 

وارد یی حمام حااوی ماایعی از کاساتیی ساودای خاوراکی 
ک طعام این دستگاه نقش بسزایی در بخشیدن تردی. می نردد 

.خااوی دارد(  mouthfeel)خاااص و احساااس دهااانی 

 ( Glucose enrichment unit )وسنترا  گ نو ز
لیاد این دستگاه به صورت یی انتخای می تواند روی خاط تو

.بیسااااااااااااااکویت قاااااااااااااارار نیاااااااااااااارد

 نجنننننند  ننننننا / نغننننننک  ننننننا  
( Sesame & Salt sprinkler )

ود و دستگاه نمی پاش برای مزصولات نمکای توصایه می شا
اشاش از این دستگاه برای پ. کارکردی بسیار ساده و کارا دارد

کنجااد ک ادویااه های درشاات دانااه و افزودنی هااای مشااابه نیااز 
.می تااااااااااااااوان اسااااااااااااااتفاده کاااااااااااااارد

نننننواه تحوینننن  بنبننننکویت بننننص فننننر
( Dough releasing conveyor )

تفاده از این نوار جهت تزویل خمیر بیسکویت به فر پخت اسا
لاوه عمدتاً نوار این کانوایر فلزی و مشبی است تا عا. می شود

ا بر دوام بیشتر در مجاورت حرارتک اضافات احتمالی خمیار ر
. نیاااااااز از منافاااااااذ خاااااااود عباااااااور دهاااااااد

(انهحراه  مبتانه و ؛ننر مبنت)فر  خت بنبکویت 
( Baking oven ( Direct & Indirect ))
یار فر پخت بیسکویت در دو نو  حرارت مستقیم و حارارت غ

ان یای فر پخت را می تاو. مستقیم و یا ترکیبی ارائه می نردد
.  وردجزء بسیار تعیین کننده در کیفیت مزصاوک باه شامار
ک توزیاع فاکتورهای بسیاری مانند تنظایم  ساان الکترونیکای

حرارت یکسان در تمام عارض فار ک برناماه های متناو  پخات 
زمان پخات بارای مزصاولات متفااوت متغیار اسات و هار )

ک ناوار ( مزصوک نمودار پخت منزصر بفارد خاود را می طلباد
ساان فولادی استفاده شده در فر و تنظیم  سان  نک تنظایم  

دریچه هاک جنچ عایق ها و بسایاری دیگار در کیفیات نهاایی
.مزصاااااوک بیساااااکویت تااااااثیر ناااااذار هساااااتند

نننننننواه تحوینننننن  محصننننننو  ا  فننننننر
( Product receiver conveyor )
وار این نوار جهت تزویل بیسکویت پختاه شاده و نارم باه نا

.خنااااااااای کااااااااان تعبیاااااااااه می ناااااااااردد

 ( Product stacker )وسنترا  ه  ن  بنبنکویت
ساهیل دستگاه ره کن بیساکویت نقاش بسایار اساسای در ت

م کاردن و به این شکل که با منظ. بسته بندی بیسکویت دارد
on-edgeهای کردند ردیف های بیسکویت ک  نها را به کانوایر 

.اندبسااته بندی اتوماتیاای و یااا پرساانل بسااته بندی می رساا

(Cooling conveyor)نننواه خنننک    بنبننکویت 
وک اصاولاً طا. نوار خنی کن با باند پی وی سی ارائه می ناردد

یت در نوار خنی کن را یی و نیم برابر طوک فر پخات بیساکو
د قابال نظر می نیرم که البته با توجه به نو  مزصوک ک این عد

ای تنظیم  سان سارعت و جلاونیری از لغزش ها. تغییر است 
و طولی و عرضی نوار خنی کن از فاکتورهای اساسی  ن است
. ودهمگی در قدم  خر یعنی بساته بندی تاثیرناذار خواهاد با

ببننننننننننننننننننننننننننننننننتص بندا
دهک برندها می توانند با یی بساته بندی متفااوت و حساای شا

ک مزصولاتشان را در قفسا  فروشاگاه هاک از مزصاولات رقیاب
ت کاه از این نظر بسته بندیک  خرین تیاری اسا. متمایز کنند

!یی برناد بارای تاثیرناذاری بار مخاطباان در تارکش دارد 
د و هنگام بسته بندی بایاد رطوبات اضاافی حاذف شاده باشا

دمای مزصوک به دماای اتاا  مزال بساته بندی و نگهاداری 
دی رسیده باشد و دمای مزصوک به دمای اتا  مزال بساته بن

بیشاتر نباشاد ک هاوای مزال 25نگهداری رسیده باشد و از  
ت بسته بندی نباید مرطوی باشد چون مزصوک جااذی رطوبا
ماا است و با حذف رطوبت از تردی  ن کاسته می شود و انر د

.باشد موجب نشت روغن از بافات  ن مای شاود25بالاتر از  
ولید البته نفتنی است کهک از اکسترودر هم می توان در خط ت

. چوی شاااااااااااااور اساااااااااااااتفاده کااااااااااااارد
به مجموعه مارپی  حلزونی و قالاب ( Extruder) اکسترودر 

عبور پرسک نفته می شود که توسط  ن مزصوک تزت فشار و
از مااارپی  حلزوناای و قالااب پاارس بااا اشااکاک مااورد نظاار و 
اناادازه های معااین فااراوری می شااود و خصوصاایات کیفاایک 

ترده ای کاربرد نسا.  رئولو یکی و حسی مزصوک تغییر می کند
ورک در صنایع غذایی از جمله تولید اسنیک ماکارونیک چوی شا

. دارد ...  غاااااااااالات صاااااااااابزانهک کراکاااااااااار   و 
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"باارای زناادنی"وا ه پروبیوتیاای وا ه یونااانی بااه معنااای 
بارای تعریاف 19۶5این وا ه نخستین بار در سااک . باشدمی

عوامل مزارک رشاد کاه توساط میکروارنانیسام هاا تولیاد 
عریف ها را بدین صورت تامروزه پروبیوتیی.شوند ارائه شدمی
ه یی میکرواورنانیسم یاا مخلاوطی از  نهاا کاه با: نمایندمی

هاایمصرف انسان یا دام میرسند و از طریاق بهباود ویژنای
راه میکروفلور دستگاه نوارش تااثیرات ساودمندی را باه هما

الات میکروفلور بومی میزبان برای مزل استقرار خود ح. دارند
ی در هایی با تااثیرات مطلاواختصاصی داشته و عموما ویژنی

ای یادهترکیاب بسایار پیچمیکروفلاور. کنادمیزبان ایجاد می
داردک با این وجود باید بخاطر داشات کاه بدرساتی مشاخص

ا در هاها از ایان میکرواورنانیسامها یا سویهنیست کدام نونه
ر عالاوه با. بروز خواص سودمندک نقش حیاتی و اساسی دارناد

رای تاثیرات طبیعی متصاور بارای یای میکروفلاور باومیک با
ش هاا نیاز تااثیرات سالامت بخابسیاری از میکرواورنانیسام
رشاد هاا باه تزریایپروبیوتبی.دیگری پیشنهاد شده است

های ویهای مفید روده و یا به کاهش بیماریزایی میکرباکتری
گزینی کنند و مکانیسم عمل  نها متکی به جایمضر کمی می

.و زنااااده ماناااادن  نهااااا در دسااااتگاه نااااوارش اساااات
د فلور میکروبی روده وابساتگی زیاادی باه مااده غاذایی ماور

روده توان فلاور میکروبایی شخص داردک بنابراین میاستفاده
ن های مفید را جاایگزین اناوا  مضار  را تغییر داد و میکروی

هاای زناده بارای افازایش در واقع اساتفاده از میکاروی. کرد
سلامت انسان موضو  جدیدی نیسات و هازاران سااک اسات 

هااای لبناای حاااوی مااردم مااواد تخمیااری بااه ویااژه فااراورده
.ننادکاستفاده مای... های مفید مانند ماستک پنیر و میکروی

هننا بننر سننلامتیاثننرا  سننوومند  روبنوتنننک
. ذارنادنها به طر  مختلف بر سلامت فرد اثر مایپروبیوتیی

یاد ی روده باا تولتوانناد در ناحیاهها میاین میکرواورنانیسم
هاایاسیدهای  لی و مواد ضد میکروبای ماانع رشاد بااکتری

عناوان توانند باهاسیدهای  لی تولید شده می. بیماریزا شوند
. دهای روده قرار نیرنای سلوکیی منبع انر ی مورد استفاده

هااا بخصااوص ویتااامین کااا و ی از دیگاار تولیااد ویتااامین
.خوصوصاااااااایات قاباااااااال توجااااااااه  نهاساااااااات

ماسات باکترها در مزصاولی ماننادها و بفیدوکتوباسیلوسلا
یولاو یکی توانند قابلیت هضم پروتنین و میزان دسترسی بمی

ز کلسیمک  هنک مچک فسفرک روی و منگناز را افازایش دهناد ا
یازان توانناد مها میسوی دیگر نزارش شده است پروبیوتیی

ایجلونیری از التهای معاده. کلستروک خون را کاهش دهند
ای حاااد و جلااونیری از انااوا  اسااهاک از دیگاار فوایااد و روده

ی شیر ثابت شده مزصولات تخمیر.هاستمصرف پروبیوتیی
یمنای های اسید لاکتیی موجود در  ن بر سیساتم او باکتری

نذارناد و مقاومات بادن را در مقابال عفوناتکبدن تاثیر مای
وانند تها میپروبیوتیی. دهندسرطان و حساسیت افزایش می

عوارض سوء هضام لاکتاوز را کاه یکای از مهمتارین عوامال 
م میزان  نازی. ی مصرف شیر است کاهش دهندمزدود کننده
اکاافی در روده برخی افراد ن( قند شیر)ی لاکتوزتجزیه کننده

توانناد لاکتاوز را هضام و جاذی است و به همین علت نمای
شود در این افراد پاچ از مصارفاین موضو  باعث می. کنند

. شیر نفنک نرفتگای عضالات شاکم و اساهاک باه وجاود  یاد
ز و تولیاد توانند باا تجزیاه لاکتاوهای پروبیوتیکی میباکتری

.نناد ی  ن از بروز این عوارض جلونیری ک نزیم تجزیه کننده

هنننننامکاننبنننننه عغننننن   روبنوتننننننک
حفااظ جمعیاات میکروباای مفیااد در دسااتگاه نااوارش(1

نیساتی فعالیات  نتانو"ها این عمل را به دو شیوه پروبیوتیی
انجااام "حااذف رقااابتی"و "هااای بیماااریزاباار علیااه باااکتری

بار علیاه فعالیت  نتانونیستی مولد اسایدلاکتیوک. دهندمی
بت داده توان به تولید مواد باکتریایی نسااجرام بیماریزا را می

:کااااااااااااااااااااااااه عبارتنااااااااااااااااااااااااد از
باکتریوسااااااااااااااااااااااین هااااااااااااااااااااااا(1
(اسااید لاکتیاایک اسااید ساایتریی)تولیااد اساایدهای  لاای(2
پراکسااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااایدهیدرو ن(3

هاا تولیاد ریها ترکیباتی هستند که توسط بااکتباکتریوسین
و یکی و شوندک دارای یی بخش پروتنینی با فعالیات بیولامی

دان از دانشامن. باشادیی بخش با فعالیت باکتری کشای مای
25سویه لاکتوباسایوس فرمنتاوم ماورد مطالعاه 121میان 

کنناد میای شبیه باکتریوسیناند که تولید مادهمورد را یافته
ل رسوی نیرد و قابهاش یا کاتالیز قرار نمیکه تزت تاثیر پی

ی خاصاایت  نتانونیساات.باشاادتوسااط اسااتات  مونیااوم ماای
ایی های مولد اسید لاکتیی تا حد زیادی باه ماواد نهاباکتری

.شاااودحاصااال ازمتابولیسااام  نهاااا نسااابت داده مااای
ی معروفترین ایان مزصاولات متاابولیتی اسایدهای ارنانیا

کتیی و اسایدلا. باشدمانند اسید لاکتیی و اسید استیی می
ملاه هاا از جتوانند رشد بسایاری از بااکتریاسید استیی می

فعالیات.هاای بیمااریزا نارم منفای را مهاار کننادارنانیسم
علیاه  نتانونیستی برخای از نوناه هاای لاکتوباسایلوس بار

.ت دادوان به تولید پراکسید هیدرو ن نساب تها را میباکتری
اه هااا حفااظ جمعیاات میکروباای مفیااد در دسااتگپروبیوتیاای

:شیوه انجام می دهندنوارش را به کمی حذف رقابتی به سه
هااای اتصاااکرقاباات باارای متصاال شاادن بااه جایگاااه_1

(کااربن ازت و عناصاار معاادنی) رقاباات باارای سوبسااتراها 
شانذفزا وکمی به حهای بیماریسبیدن به میکروارنانیسمچ
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افااازایش میااازان غاااذای دریاااافتی و بهباااود هضااام-2
فلور میکروبی روده حیوانات اهلای نقاش مهمای در هضام و 

.میزباااان داردجاااذی غاااذایی خاااورده شاااده توساااط
:ایاان فلااور میکروباای در مااوارد زیاار نقااش ویااژه ای دارد

.متابولیساام مااواد مغااذی جیااره
.هاااااساااانتز ویتااااامین

.تزریاااااای اشااااااتها
.افااازایش مانااادناری ماااواد مغاااذی

تغییاااااااااار در متابولیساااااااااام باکتریااااااااااایی -3
له فلاور های تولید شده بوسی نزیم: های نوارشیفعالیت  نزیم

ییمیکروبی دستگاه نوارش از طریق افزایش هضم ماواد غاذا
فیدی های پایینی دستگاه نوارش نقش مخصوص در قسمتب

.در تغذیاااااااااااااه حیاااااااااااااوان دارناااااااااااااد
توان را میفعالیت میکروبی روده: های باکتریاییفعالیت  نزیم

ت  نزیمای و یاا انادازه نیاری غلظااز طریق سنجش فعالیت
.ه کاردهای نهایی میکروبی بطور بیوشیمیایی مزاسبفر ورده

ولیاد  مونیاک ت:زکاهش تولید  مونیاک و فعالیت  نزیم اوره ا
هاا  سایبشده از راه اورئولیز در مخاط رودهک به سط  سلوک

کنادک کااهش تولیاد  مونیااک و فعالیات اورهجدی وارد مای
.شااودافاازایش رشااد و بهبااود ساالامت حیااوان ماایموجااب 

تزریاااااااااااای سیسااااااااااااتم ایمناااااااااااای_4
از تاوان برخایتزقیقات انجام شده قبلی نشان داده کاه مای

رد هاای ایمنای ماوها را به عنوان تقویات کننادهلاکتوباسیل
م ایمنی تصور بر این است که تزریی سیست. استفاده قرار داد
:توسط فر ینادهای زیار انجاام مای پاذیردبدن موجود زنده

هاااااااااااتزریاااااااااای تولیااااااااااد پااااااااااادتن* 
خااااوارهااااای بیگانااااهافاااازایش فعالیاااات ساااالوک* 
تولیااااااااد ترکیبااااااااات ضااااااااد باکتریااااااااایی* 
هاااااااافاااااازایش مقااااااادیر نامااااااا انتروقاااااارون* 
هااااای باکتریااااایی رودهخنثاااای کااااردن توکسااااین-5

دک شاونهاای بیمااریزا تولیاد مایسمومی که توساط بااکتری
ا خنثای  هیتوانند بوسیله مواد تولید شده توسط پروبیوتیمی

صاورت شوند مطالعاتی که برروی لاکتوباسایلوس بولگااریچ
ولیاد ای تنشان داده است که این میکروارنانیسم مادهکنرفته
هاای  زاد انتروتوکساینکند که اثر خنثی کنندنی بررویمی

.هااااااااااا داردشااااااااااده از کلاااااااااای فاااااااااارم

نبننن   دیننند محصنننوی  ل ننننی  روبننننوتنکی
هاای پروبیاوتیکی مختلفای در جهااندر حاک حاضر فر ورده

ی شایرک های پروبیوتیاانوا  نوشیدنی. شوندتولید و عرضه می
زدهکانوا  پنیرک دوغک ماست نوشایدنیک ماسات سافت یاا هام

ه هاای بابستنیک خامه ترش ک شیر بادون چربای و نوشایدنی
ماست. دست  مده از دوغ کره از جمله این مزصولات هستند
یوتیی یکی از مزصولاتی است که به عنوان یی فر ورده پروب

وتیی پروبیماست.بالقوه توجه زیادی به خود جلب کرده است
های زنده مواد مغاذی باا ارزشای هام علاوه بر تامین باکتری

رار پتیادهای بیولو یای در اختیاار بادن قاپچون کلسایم و
راسار های پروبیوتیکی در سبر این اساس بازار ماست. دهدمی

دهدک به طوری که بخش قابالجهان رشد زیادی را نشان می
هاای هاای عرضاه شاده حااوی بااکتریای از ماستملاحظه

20تا 5ها در اروپا بین سهم این نو  ماست.پروبیوتیی است
درصااد 10در فرانسااه نیااز . شااوددرصااد بااازار باار  ورد ماای

ایان های عرضه شده از نو  پروبیوتیکی اسات و تولیادماست

هاای لیاه فار وردهک. یابددرصد افزایش می3مزصولات سالانه
تی تاا لبنی پروبیوتیی از جملاه ماسات پروبیوتیای را بایسا

های میزان زنده ماندن باکتری داشت تاهنگام مصرف سرد نگه
.تضامین نماودهاا رامفید و هم اثارات پایادار ایان فاراورده

هنننننننناخصوعنننننننننا   روبنوتنننننننننک
هااای باایش از بیساات ویژناای مختلااف باارای انتخااای سااویه

ی توافاق پروبیوتیکی در نظر نرفته شده است ولی بر طبق ی
هاا بارای مصاارف عمومی معیارهای اصلی جهت انتخاای  ن

غذایی شاامل حفاظ کاارائی در شارایط مزیطای نوناانونک 
بقاء طی قابلیت تولید در مقیاس صنعتیک ثبات خصوصیات و

ابر دوره انبارداریک قابلیت زنده ماندن در روده و مقاومت در بر
تن میزبانک داشااسید معده و صفراءک اعماک اثرات سودمند برک

یار در منشاء انسانیک عدم بیماریزاییک ساهولت و سارعت تکث
ر زمایشگاه و درون بدن موجود زندهک مقاومت در برابا شرایط 
ریاز های متداوکک عدم انتقااک ماواد  نتیکای باهبیوتیی نتی

تواناایی ( مثال فاکتورهاای مقااومتی)هاای بیمااریزا سازواره
ر چسبیدن به دیاواره رودهک تولیاد ماواد ضاد میکروبای و اثا

هاای ویهبقاء س. های بیماریزا استپادزیستی در برابر میکروی
وجاه پروبیوتیکی طی عبور از دستگاه نوارش همواره ماورد ت

.مزققاااااااااین قااااااااارار نرفتاااااااااه اسااااااااات

هنننننام غتنننننری  تولنننننندا   روبنوتننننننک
از اناد هاا عبارتبه طور کلای ماواد مترشازه از پروبیوتیای

هاای ضروری بارای سالوک)اسیدهای چری  زاد کوتاه زنجیر 
هاای ناروه یک ک ویتاامین(دیواره روده و اسیدی کاردن روده

ده کوفاکتورهای ضروریک پیش سازهای هورمونی مواد بازدارنا
. هاارشد مانناد اسایدهای  لایک  ی اکسایژنه و باکتریوساین

ها وتییپروبیعواملی نیز وجود دارند که باعث ازبین رفتن اثر
تلفک شوند مانند تغذیه ناسالمک هضم ناقص مواد غذایی مخمی

.رایها و سایر داروهاک کلرزنی  ی و اضاطبیوتییمصرف  نتی

هننانکننا  م ننه وه مننوهو مصننرت  روبنوتنننک
یای هاا تاا زماانی اسات کاه پروبیوتاثر بخشی پروبیوتیی(1

ریاد و شود نفت یی سااک پروبیوتیای بخونمی. مصرف شود
.ک مصارف ایان ماواد بایاد ماداوم باشادکنیدخودتان را بیمه

حاضر در بازاردرحاک های غذایی که به صورت قرص مکمل(2
ایران وجود دارند بیشتر وارداتای هساتندک بایاد حتماا دارای

هاای مفیادک حاین عباور ازروکش مزافظ باشند تاا بااکتری
.ک در اسااااااید معااااااده از بااااااین نرونااااااددهمعاااااا

هاا مزساویهای لبنی بهترین حامال پروبیوتیایفر ورده(3
هاا یشوند البته هناوز غنای ساازی لبنیاات باا پروبیوتیامی

.خیلااااااااااااااای رایاااااااااااااااج نشاااااااااااااااده
وادی موزک عسلک مارچوبهک کنگر فرنگیک سیر و پیاز حاوی م(4

ر رشاد های پروبیوتیای بهتاشود باکتریهستند که باعث می
از  نهااالبته برای اثر بخشای بایساتی مقاادیر زیاادیک. کنند

.مصااااااااااااااااااااااااارف شاااااااااااااااااااااااااود
دچاار اساهاککدکننابیوتیای مصارف مای نتیی که افراد(5

مصارف اولویاتعفونت و یاا دچاار ساوء تغذیاه هساتند در
.هااااااااااا قاااااااااارار دارناااااااااادپروبیوتیاااااااااای

( ارکوسلاکتوباسیلوس بولگ) به استارتر ماستماده موسوم(۶
ت ماسات یشود نفاشودک بنابراین نمپروبیوتیی مزسوی نمی

. پروبیوتیااااای طبیعااااای اساااااتییااااای مااااااده
.باورک غلط رایجی است که وجود دارداین 
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 رد مزصولی پودری است که به صاورت ریاز  سایای شاده 
از غالات یاا ساایر غاذاهای نیااهی نشاساته ای تهیاه . است
تاوان از  رد را مای. شاودشود و در پخت و پز استفاده میمی

ب از ای از نیاهان تهیه کرد اما این مزصوک اغلطیف نسترده
خمیر تهیه شاده از  رد ننادم باه ویاژه .شودنندم تهیه می

ن برای پخت نان مناسب است زیرا حاوی مقدار زیاادی نلاوت
ساان های قاوی و کشای متشکل از پروتنیننلوتن ماده. است
ای را در سراسار خمیار تشاکیل ایان مااده شابکه. باشادمی
کیل دهد و نازهایی را که توسط مخمر و بکینگ پودر تشامی
ر شود که خمیر واین امر باعث می. اندازدشوندک به دام میمی

. یاادبیایااد و در نتیجااه نااان ساابی و نرماای بااه دساات ماای
ی اولین روش های. قبل تارین ساخته شده است رد از دوران ما

داناه که برای تولید  رد استفاده می شدک شامل  سیای کاردن
:ایاان روش شااامل تجهیاازات زیاار بااود. بااین ساانگ ها بااود

نگاه قطعه سنگی ضربه زننده که در یی کاسه سنگی)هاون 
(داشاااااااااااااااته مااااااااااااااای شاااااااااااااااود

اساه ها در یی کای که در برابر دانهسنگ استوانه)سنگ زین 
(غلتاااااااااااااااادساااااااااااااااانگی ماااااااااااااااای

وی ای کاه رسنگ افقی و دیسکی شکل که روی داناه)کورن 
.(چرخادسنگ افقای دیگاری نگاه داشاته شاده اساتک مای

.کردنادکاار مای( مکاانیکی)هاا هماه باا دسات این دستگاه

منننننوهو اسنننننت او  وه تولنننننند آهومنننننواو 
ولیاد  ید اما اغلب از نندم ت رد از نیاهان مختلفی بدست می

تفاده ای که برای تولید  رد اسادیگر نیاهان نشاسته. شودمی
وک جوک نندم سایاهک ذرتک لوبیاا لیمااک جا: شوند عبارتند ازمی

.بااادام زمیناایک ساایب زمیناایک سااویاک باارنج و چاااودار
. داردانوا  مختلفی از نندم برای استفاده در تولید  رد وجاود

( درصد پاروتنین1۸-11حاوی )به طور کلیک نندم یا سخت 
.اساااات( درصااااد پااااروتنین11-۸حاااااوی )یااااا ناااارم 

هیه شود از نندم سخت تاستفاده میپخت نان ردی که برای
عنای درصد بالای پروتنین در نندم سخت به ایان م. شودمی

دهاداست که خمیر نلوتن بیشتری دارد و به  ن اجاازه مای
پخت کیی  رد مورد استفاده برای.بیشتر از  رد نرم ور بیاید

.شاااااوداز ننااااادم نااااارم تهیاااااه مااااایو شااااایرینی

.شاوداز ترکیب نندم نرم و سخت تهیه می رد همه منظوره
ی نندم دوروم نونه خاصی از نندم سخت است که از  ن نوع

ای سامولینا بیشاتر بار. شاود رد به ناام سامولینا تهیاه مای
.شاااااااوداساااااااتفاده ماااااایماکااااااارونیتهیااااااه

مننننواو افزوونننننی وه فرآیننننند تولننننند آهو
مواد سافید.  رد معمولاً حاوی مقدار کمی مواد افزودنی است

 ن شاود تاا رناگکننده مانند بنزوئیل پراکساید اضاافه مای
د ماننا( بهباود دهناده)عوامال اکساید کنناده . سفیدتر شود

ای برومااات پتاساایمک دی اکسااید کلاار و  زودی کربنامیااد باار
ایان عوامال در . شاوندی افزایش کیفیت پخات  رد اضاافه ما

.شاااااوندمقاااااادیر بسااااایار کااااام اضاااااافه مااااای
حاوی نمی (  یدخود ور میه ب ردی که خود) رد خود جوش 

افازودن بدون نیاز به. و خمیر مایه مانند فسفات کلسیم است
ه شاده مایه خمیر یا بیکینگ پودر برای تهیه مزصولات پختا

اد ها مودر بیشتر نقاط جهان به  رد ویتامین.شوداستفاده می
. افزایناداناد راک مایای که طی  سیای از دست رفتاهافزودنی
باه ویاژه تیاامینک Bهاا  هان و ویتاامین هاایتارین  نمهم

.ریبااااااااااااوفلاوین و نیاسااااااااااااین اساااااااااااات

مراحننننننننن  تولنننننننننند گنننننننننندم
هننناا گنننندمبرهسنننی و وه نننص بنننندا واننننص

. شاودنندم در قسامت  سایای  رد دریافات و بازرسای مای
رفتاه ها برای  ناالیز فیزیکای و شایمیایی نهایی از دانهنمونه

دی نندم بر اساس عوامل متعددی درجه بن. شودبرداشته می
ا ننادم را تا. ها میزان پروتنین استترین  نشود که مهممی

ا ننادم زمانی که برای  سیای مورد نیاز باشدک در سیلوهایی ب
.کننااااااادهااااااام درجاااااااه نگهاااااااداری مااااااای

آسنننننناش گنننننندم بنننننراا تولنننننند آهو
های رطوبت  مختلف باا هام مخلاوط ها و میزاننندم با درجه

لید به می شوند تا دسته ای از نندم با ویژنی های لازم برای تو
ک نندم بین دو غلتای فلازی بازرگ باه ناام رو. یددست می

هاا در دو انادازه متفااوت ایان غلتای. کنادشکن حرکت می
.کنناادهااای متفاااوتی حرکاات ماایهسااتند و بااا ساارعت
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هااا هاام چنااین حاااوی شاایارهای مااارپیچی هسااتند کااه  ن
کنند و شارو  باه جداساازی داخلای های نندم را باز میدانه

. کننااااادننااااادم از لایاااااه بیرونااااای سااااابوس مااااای
د کنهای فلزی عبور میمزصوک حاصل از این مرحله از غرباک

:تااااااا بااااااه سااااااه دسااااااته تقساااااایم شااااااود
ره زبا)ترین  ن  رد سخت است و به عنوان میادلینگ مرغوی

.شاااااااودیاااااااا فاریناااااااا شاااااااناخته مااااااای(  رد

.ودشاهای بزرنتر درونی به نام سمولینا شاناخته مایقسمت
وس دسته سوم شامل ترکیبات درونی است که هناوز باه ساب

ها به سمت تصفیه کنناده میاانی ومیدلینگ.چسبیده است
. دشاونسایر مواد به یی جفت دیگار روک شاکن منتقال مای

حدود چهار یا پنج جفت روک شکن بارای تولیاد مقادار لازم
هااا توسااط جفاات میاادلینگ.میاادلینگ مااورد نیاااز اساات

ر باار ه. شوندهای فلزی بزرگ و صاف به  رد تبدیل میغلتی
ناذرد تاا باه  ردهاایی باا شودک از الی میکه  رد  سیای می

وقتای  رد درشات اساتک ایان . های مختلف جدا شاودهزاندا
رد شوندک اما زمانی که انادازه  ها از سیم فلزی ساخته میالی

کردنک با الی. شوندخوی است از نایلون یا ابریشم ساخته می
جدا کردن و  سیای کردن مجدد  ردک هم زماان  رد در چناد 

هاای در صورت نیاز ایان درجاه.شوددرجه مختلف تولید می
:شااااااوندمختلااااااف بااااااا هاااااام ترکیااااااب ماااااای

 نننننننننننننننننننننننننننننننروا   آهو
ه و معمولاً پچ از  سیای کردن مقدار کمی مواد سفید کنناد

دنی ها و مواد معاویتامین. شوداکسید کننده به  رد اضافه می
د ماوا. شاودطبق قانون برای تولید  رد غنی شده اضاافه مای

مایاه و نمای را بارای تولیاد  رد خاود بر ماده اضاافه خمیر
. رد برای رسیدن به یی تا دو مااه زماان نیااز دارد. کنندمی

بنننننننننننننننندا آهوببنننننننننننننننتص
ذایی های اساسی مواد غبندی مناسب برای حفظ ویژنیبسته

حفظ ایمنای ماواد . مهم است( دماک رنگک طعمک بافت و غیره)
.بناادی اسااتغااذایی نیااز یکاای از وظااایف مهاام بسااته

ه از جملا. های نونانونی وجود داردبندی  رد روشبرای بسته
و بندی به روش پیلوپایک دوخات حرارتایها بستهاین روش

ه بندی ثانویاز بستههمچنین .توان نام بردترموفرمینگ را می
. شااودهااای مقااوایی اسااتفاده ماایهااا و جعبااهشااامل کااارتن

ود بنادی را در خاتی واحادهای بساتهبندی ثانویهک تیبسته
ه بندی ثانویه حمل و نقال و رسایدنی بابسته. دهدجای می

.کناادتاار ماایمزصااولات را باارای خاارده فروشااان  سااان

رنننوو هنننایی آهو تولنننند منننیا   نننص ؛نننلا 
ولیاد  ید اما اغلب از نندم ت رد از نیاهان مختلفی بدست می

تفاده ای که برای تولید  رد اسادیگر نیاهان نشاسته. شودمی
وک جوک نندم سایاهک ذرتک لوبیاا لیمااک جا: شوند عبارتند ازمی

.بااادام زمیناایک ساایب زمیناایک سااویاک باارنج و چاااودار

براا تولند آهو ا  ؛نلا  ا   نص وسنتراهی اسنت او  
.از دساااتگاه  سااایای اساااتفاده می شاااودرنننوو منننی

بننندا آهو  ننص هورننی مناسنن  اسننت بننراا ببننتص
ه از جملا. های نونانونی وجود داردبندی  رد روشبرای بسته
و بندی به روش پیلوپایک دوخات حرارتایها بستهاین روش

.تااااااوان نااااااام بااااااردترموفرمینااااااگ را ماااااای
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ه در صنعت غذا دساته بندی یعنای تقسایم کاردن یای مااد
یت غذایی به دسته های مختلف که این عامل باتوجه به خاصا
و فیزیکی قابل انادازه نیری مثال انادازهک شاکلک وزنک رناگ

در صانایع غاذایی بارای ایان کاار از. دانسیته انجام می شاود
.دسااتگاه های درجه بناادی یااا سااورتینگ اسااتفاده می کننااد

:سننننوهتنن  براسننننا  رننننک  و اننننندا  
ردن دسته بندی از نظر اندازه را غرباک کردن یا دانه بنادی کا

می نامند که یعنی تقسیم مواد جامد باه چناد جازء براسااس
ا انجام اندازه  نها در اینجا به برسی دستگاه هایی که این کار ر

:می دهناااااااااااااااااااااد می پاااااااااااااااااااااردازیم

: الک هننننننایی بننننننا مننننننناف  ثابننننننت
. ندالی های استوانه ای و الی های مسط  بیشتر مرسوم هسات
کاه الی مسط  دارای چند صفزه مشبی افقی یا مایل است

سانتی متر هستند 12.5میکرون تا 20منافذ این صفزات از 
قطعاه های ماواد . و درون یی قای نوسان کنناده قارار دارناد

د تاا غذایی تزت اثر جاذبه زمین از این صفزات عبور می کنن
.زماانی کااه باه صاافزه ای برساند کااه روی  ن بااقی بماننااد

:عاااواملی کاااه در سااارعت الااای کاااردن  تااااثیر دارناااد
نزااااوه توزیااااع اناااادازه و شااااکل  قطعااااات( الااااف

جاااااااااااانچ ساااااااااااااختمانی الاااااااااااای( ی
دامنااااااااااااه و فرکااااااااااااانچ لاااااااااااارزش( ه
نافاذ به کار بردن روش هایی برای جلونیری از نرفتگای م( د

صاااااااااااااااااااااااافزات غرباااااااااااااااااااااااااک

ثانیاه عباور 1متار مرباع الای در 1به مقدار ماده ایی که از 
. می کنااااااااد را ظرفیاااااااات الاااااااای می نوینااااااااد
از الی مسط  در دسته بندی مواد غاذایی خشای مثال  ردک 
.شااااااااکر و ادویااااااااه اسااااااااتفاده می شااااااااود

:های مسط  دارناد می تاوان اشااره کارداز مشکلاتی که الی
اشندنرفتگی الی بخصوص انر دانه ها و منافذ هم اندازه ب(الف
سرعت زیاد مواد غذایی که باه تجماع ماواد غاذایی روی ( ی

تی شبکه منافذ می انجامد و باعث می شود درجه بندی به درس
.انجاااااااااااااااااااااااااام نشاااااااااااااااااااااااااود

رطوبت مزیط یا داناه های مرطاوبی کاه باعاث چسابیدن (ه
دانااه های کوچاای بااه  هاام می شااوند و دانااه های بزرنتااری 
.می ساااااازند کاااااه از مناااااافظ عباااااور نمی کنناااااد

ین ممکن است ارتعاش دستگاه غرباک کفایات نکناد باه هما
منظور از حرکت چرخشی برای پخش شدن مااده غاذایی در 
همه سط  الی و از حرکات ضاربه ای عماود بارای شکساتن 
.قطعااااات بااااه هاااام چساااابیده کماااای می نیرنااااد

:وسننننترا  هاا وه ننننص بننننندا ؛  کننننی
ن بخاطر اینکه در این روش از غلطی اساتفاده می شاود باه  

دو در این روش غلطهاا باه. درجه بندی غلطکی نفته می شود
مت صورت موازی قرار نرفته اند و فاصله  نهاا بتادریج باه سا

ار غلطی ها را با سارعت های مختلفای باه ک. انتها زیاد می شود
از می برند تا سبب چرخش و ردیف شدن قطعات ماده غذایی

.طاارف کااوچکترین بعااد روی منافااذ غرباااک قاارار نیاارد
 هاای تغییر اندازه ی منافذ را باا تنظایم فاصاله ی باین غلطی
.نادهدایت کننده و یی تسامه نقالاه شایب دار تاامین می کن

نشریه صنعت و غذا
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:وه ص بنننننننننننننندا و ننننننننننننننی-2
این روش دقیق تر از روش های دیگر است باه هماین خااطر 

باه کار... برای غذاهای نران قیمت مثل نوشتک تخم مارغ و 
می رود و این دساتگاه ها متشاکل از یای نقالاه باا خاناه های 
مخصوص است که تخم مرغ هاا را باه روی کفاه های باازویی 

قطاع نقاله به صورت من. شکل یی دسته ترازو انتقاک می دهد
الا عمل می کند و در زمانی که متوقف است بازوها به طرف با

تخام مرغ هاای . حرکت کرده و تخم مرغ ها را توزین می کنند
سنگین به داخل یی مجرا که از ماده ی نرمای سااخته شاده
ی است ریخته می شوند و تخم مرغ های سبی تر دوباره باه رو
رده نقاله منتقل می شوند تا باه دساتگاه های تاوزین بعادی با

.شااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااوند

: وسننننتص بندا براسننننا  و ن مخصننننو -3
وزن مخصوص یی مزصوک با ناو  رسایدنی و ساالم باودن

عماال جداسااازی در مزلوک هااای بااا وزن . تغییاار می کنااد
 تر به مخصوص کنترک شده انجام می نیردک مزصولات سنگین
ناور پایین ساقوط می کنناد و مزصاولات سابکتر در باالا شا

این روش که به روش غوطه وری موسوم است بارای. می شوند
.دارددسته بندی نخود سبزک ذرتکسیب زمینی و غیره کااربرد

: وه ص بنننندا بنننص هو  فنننراوه  تصنننویرا(4
این روش براساس قطرک طاوکک  سایب های ساطزیک نزاوه ی 
قرار نرفتن قطعات بر روی نقالاه و نیاز رناگ غاذاها صاورت

از ایاان روش در دسااته بناادی خوشااه های ذرت . می نیاارد
ویی خوشه های ذرت از برابر سه دوربین ویدی. استفاده می شود

سمه درجه نسبت به یکدیگر و بر بالای یی ت120که با زاویه 
ر تصااویر خوشاه ها ضابط و د. نقاله قرار دارند عبور می کنناد

ساپچ اطلاعاات . حافظه یای ریزپردازناده ذخیاره می شاود
ه حاصل تجزیه و تزلیل می نردد و با ویژنی های مزصاوک کا

مقایسه قبلا به صورت پیش برنامه به سیستم داده شده است

ا در نتیجه هر یی از خوشه های ذرت به دسته هایی ب. می شود
.ویژنی های مشابه افازوده شاده و یاا برنشات داده می شاود

: وسنننننننتص بندا براسنننننننا  هنننننننن ( 5
ه بندی با استفاده از ریزپردازنده ها در کنترک دستگاه های دست

ر رنگیک امکان دسته بندی ساریع مااده غاذایی ریزداناه میسا
. دانه ها به دنبااک یکادیگر وارد یای مجارا می شاوند. می شود

زاویه ی شکل و جنچ لایه ی مجارا را می تاوان بارای تنظایم
زمینه رنگ. سرعت عبور دانه ها از برابر یی نورسنج تغییر داد

و شدت نور لازم برای درخشان کردن سط  غذا در مورد هار 
چ نو  مزصوک به دقت کنترک می شودک نورسانجک ناور مانعک

شده از هرقطعه را اندازه نیری و با رنگ هاای شااهد از پایش 
وتااه غذاهای معیوی با دمیادن ک. تعیین شده مقایسه می کند

ایاان روش . ماادت هااوای فشاارده از بقیااه جاادا می شااوند
دسااته بندی در بااادام زمیناایک لوبیاااک باارنجک دانااه ی ذرت و 
.میوه هااااااای کوچاااااای بااااااه کااااااار ماااااای رود
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هاایی تاوان بیمااریهای منتقله از طریق غاذا را مایبیماری
 نهاا ناروه. شاونددانست که معمولاً از طریق غذا منتقل مای

وامل ناشی از عکه دهندها را تشکیل میای از بیمارینسترده
و هااای شاایمیاییزای میکروباایک انگلاایک  لایناادهبیماااری

ائلی کاه بیوتوکسین بوده که به عنوان یکی از بزرنتارین مسا
شاکل رین م تتوسعه صنعت غذا با  ن روبرو است زیرا نسترده

بهداشااتی در جهااان معاصاار و عاماال مهماای باارای کاااهش 
ولیاد وظیفاه اصالی صانایع لبنای ت.وری اقتصادی استبهره

ه شرایط عامل اصلی ک. مزصولات لبنی باکیفیت و ایمن است
ذخیره سازی و ایمنی مزصاولات لبنای را کااهش می دهادک 

یکروبای ترکیب کمی و کیفی باار م. میکروارنانیسم ها هستند
و یکی منطبق با شرایط بهداشاتی تولیاد و تجهیازات تکنولا

ی ک مهمترین منبع  لودنی میکروبWHOطبق  مار. می باشد
م ها میکروارنانیسا. مزصولات غذایی تجهیزات فر یناد اسات

ناطق بیشتر در سط  تجهیزات در طی عملیات شستشو در م
صالک خامک مف)مسدود به دلیل تشکیل بیاوفیلم زناده ماناده 

طبااق اطلاعااات موجااود در ( واشاارک دریچااه تاارکک خااراش
ناساایی تجهیزاتی که حداقل یی کلنی باکتری بر روی  ن ش

میکروارنانیسام تشاکیل شاده در 1000شده اساتک حادود 
زایط اهمیت توسعه بیاوفیلم در م. بیوفیلم ها را حمل می کند

باه 19۸0اواخار دهاه زیستک واحدهای صنعتیک پزشکی در
د از این  لودنی اصطلاحا  لاودنی بعا.خوبی ایجاد شده است

وپاستوریزاسیون نامیده شده که تجمع مواد رساوی دهناده
که جهت غیرفعااک ساازی و CIPتواند عملکرد ها میباکتری

نمای یا حذف مواد  لوده کننده مانند پروتنینک چربیک شکرک
.و میکروارنانیساااااام ها اساااااات را مزاااااادود نمایااااااد

بنننوفن نننننننننننننننننننننننننننننننننه
المللی توسط اتزادیه بین"بیوفیلم"ک اصطلاح 2012در ساک 

ک بخش پلیمر به عناوان (IUPAC)شیمی خالص و کاربردی 
ایی هتعریف شد که در  ن سلوک"هامجمو  میکرو ارنانیسم"

لوک که غالبا در یی ماتریچ تولید شده از پلیمرهای خاره س
به یکادیگر و یاا باه (EPS)پلیمری خاره سلولیقرار دارندک 
ن باه هاا باا چسابیدکلنی میکروارنانیسام.چسبندسط  می

چ ک رشاد یافتاه و تشاکیل یای مااتریاثارسطوح زنده یا بای
ته پلیمری خاود تولیاد شاده کاه باه عناوان بیاوفیلم شاناخ

ا ها باه انادازه کاافی بازرگ شاده تااین توده سلوک.شوندمی
هاا را مبقایای  لیک غیر لیک مواد مغذی و سایر میکروارنانیسا

باه .شاوندیدربرنرفته و منجر به تشکیل بیوفیلم میکروبی م

هاایلمرسد که توانایی تشکیل و زنده مانادن در بیاوفنظر می
ا هاا نیساتک اماهای خاصی از میکروارنانیسممزدود به نروه

هاا اکتریتزت شرایط مزیطی کافی اکثریت قریب به اتفا  ب
.توانناااااد ایااااان کاااااار را انجاااااام دهنااااادمااااای

ترنننننننننننننننکن  بننننننننننننننننوفن ه
بیوفیلم ها ممکان اسات از یای ناو  یاا نوناه های متعاددی 

ل مزیطایک تشکیل بیوفیلم ها تزت تأثیر عواما. تشکیل شوند
شیک عمدتا مانند ترکیب سوبسترا یا جریان در سیستم لوله ک

در  نجا که یی رابط هوا و مایع وجود داردک جایی که مقداری
. مایع بااقی ماناده از چرخاه تولیاد در لولاه ها بااقی می ماناد

ک پساای تشکیل بیوفیلم ها از انوا  مختلف در مزصولات لبنی
دهای لبنیک مخازن شیرک فر یند دوششک فیلترهای شیرک واحا

.لبناااااای و بسااااااتنی ناااااازارش شااااااده اساااااات
ن و برخی از باکتری های موجود در شیر خام توانایی چسابید

به در نتیجه منجر. تجمع روی سطوح فولاد ضد زنگ را دارند
ط شکل نیری بیاوفیلم در تانکرهاای ذخیاره ساازی و خطاو

یاوفیلم چسبیدن باکتری و تشاکیل ب. فر وری شیر می نردند
در مراحاال مختلفاای شااامل اتصاااک اولیااهک اتصاااک غیرقاباال 

سااختار ( وغبل)برنشتک توسعه اولیه ساختار بیوفیلمک تکمیل 
.بیااوفیلم و مرحلااه پراکنااده شاادن ساااختار اتفااا  می افتااد

ت از هم ترکیبات و مورفولو ی بیوفیلم های مختلف ممکن اس
جدا شوند زیارا حتای یای بااکتری می تواناد اناوا  مختلاف

عه توسا. بیوفیلم ها را در معرض شارایط مختلاف ایجااد کناد
: دبیوفیلم ها را می توان باه مراحال مختلاف زیار تقسایم کار
پیوساااااااااااااات برنشاااااااااااااات پااااااااااااااذیر
پیوسااااااااااااات برنشااااااااااااات ناپاااااااااااااذیر 
بلاااااااااااااااااااااااوغ و پراکنااااااااااااااااااااااادنی
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عوامننننننن  موثربرتوسنننننننوص بننننننننوفن ه 
اند منجر به تشکیل بیوفیلم در تجهیزات فر وری لبنیات می تو

شخص م. فساد مزصوک و زیان اقتصادی تولید کنندنان شود
ها می توانند ظرف چناد سااعت در تجهیازات شد که بیوفیلم

خنثای و PHشایر باه دلیال . فر وری لبنیاات ایجااد شاوند
مزتوای بالای مواد مغاذیک یای مزایط بهیناه بارای رشاد 
.میکروارنانیسااااااااااااااااااام ها اسااااااااااااااااااات

:هتاثنر عوامن  مخت ن  محن نی بنر توسنوص بننوفن 

1-pH.
ی هاا می تواند تأثیر قابل توجهی در رشاد باکترPHتغییر در

د داشته و براساس این ویژنی در تولیاد ماواد شاوینده و ضا
. شاودعفونی کننده برای از بین بردن باکتری هاا اساتفاده می

:خصوصااایات رئولاااو یکی و چسااابندنی بیوفیلم هاااا-2
ر و هام بیوفیلم ها هم تغییر شاکل چسابناک برنشات ناپاذی

ته بوسایله ماتریکچ شکل نرف. الاستیی برنشت پذیر هستند
EPSش ه اساترس بوسایله افازایش تانش الاساتییککاهب

.ویسکوزیته و تجمع پلیمرها در جهت بارش جاوای می دهاد
هرچه خصوصیات پلای سااکاریدها در دماهاای : تأثیر دما-3

یشاتر اسات پایین بیشتر باشدک احتماک چسبندنی بیاوفیلم ب
نظم در زیرا بسیاری از پلی ساکاریدهای میکروبی از شرایط م

ر دماهای پایین تر و در حضور یون ها به یی حالات بای نظم د
.دماهااای بااالا در مزیط هااای یااونی کاام انتقاااک می یابنااد

در دسترس بودن مواد مغاذیک ترکیاب جامعاه میکروبای -4
هیاادرودینامییک باارهم کاانش بااین (hydrodynamics)ک

ی نونه هاک انتقاک سلولی و ویژنی های ساط  و راباط از عاوامل
.یر می ناذاردهستند که به طور مستقیم بر توسعه بیوفیلم تأث

ریبااً در بیاوفیلم می تواناد تق: سط  تماس غذا وبیوفیلم هاا-5
ه همه سطوح و هر مزیطی که در  ن میکروارنانیسم های زند

ای زناده وجود داشته باشد توسعه و غالبا  چسبیدن به بستره
یا غیر  لی و مواد  لایک کاه بارای بقاای  نهاا و/ یا بی روح و 

اس خصوصایات ساط  تما. تولید مثل طبیعی ضروری اسات
مهم بودهک زیرا هماراه باا حضاور سالوک های باکتریااییک ایان 

ده و خصوصاایات توانااایی تشااکیل بیااوفیلم را تزریاای کاار
 هاا همچنین ممکن است نقش مهمی در چسابندنی باکتری

به طاور کلایک هار ساطزیک از جملاه ساطوح .داشته باشند
ولات ساخته شده از پلاستییک شیشهک فلز یا چویک یاا مزصا
. تندغذایی خودک در برابر توساعه بیاوفیلم  سایب پاذیر هسا

انتخای مواد در طراحی سط  تماس و فار وری ماواد غاذایی 
تمیاز بسیار مهم است زیرا خصوصیاتی مانند زباریک قابلیات

زی باا توجاه باه  بگریا)شدنک ضد عفونی شدنک ترشاوندنی 
ییو  سایب پاذیری در برابار ساایشک تواناا( تعیین می شاود

سلوک ها برای چسبیدن به یای ساط  خااص  بار وضاعیت
دنی به چسبنهمچنین .بهداشتی اینگونه مواد تاثیر می نذارد

فاتک باار خصوصیات فیزیکو شیمیایی مانند سط ک از جمله با
ک دما و ترکیاب ماواد مغاذی بساتگی pHسطزیک  بگریزیک 

موادی کاه در صانایع غاذایی باه کاار می روناد شاامل .دارد
لاد ضاد پلاستییک لاستییک شیشهک چویک کاغذک سیمان و فو

رتار زنگک که فولاد ضد زنگ باه دلیال خاصایت بهداشاتی ب
.بیشااترین اسااتفاده را باارای ماشااین  لات و ظااروف دارد

تفاده تزقیقات نشان داده که سط  بهداشتی سطوح دراثر اس
کاان ضعیف شده چون سطوح  سیب دیده می تواند به عنوان م

ه هنگاامی کا.تجمع میکروارنانیسم ها و مواد  لی عمل کناد
چسابندهک تمیاز کاردن EPSبیوفیلم تشکیل شدک با حضور 

صارف سط  دشوارتر شدهک که نیاز به تمیز کاردن بیشاتر و م
.بااااااااایش از حاااااااااد ماااااااااواد می شاااااااااود

بیوفیلم هااای موجااود در تجهیاازات فرایناادی می تواننااد -۶
ان نتاایج نشا. مشکلات جدی در صانایع لبنای ایجااد کنناد

زات دهد که بیوفیلم باکتریایی در واحادهای پارکن تجهیامی
اصاطلاح .فر وری لبنیات در دمای پایین نگران کننده اسات

های سارمانرا باه باکتری هاایی اطالا  می ناردد کاه باکتری
درجاه 7الای 2صرف نظار از دماای بهیناه رشادک دردماای 

درنتیجااه . سلساایوس قااادر بااه رشااد وفعالیاات هسااتند
غیراسااتاندارد بااودن برخاای از تانکرهااای حماال ونگهااداری 
شیرخام و وجود درز وشکاف در جداره داخلی تانکرهاا باشاد 

CIPهایی برای شکل نیری بیوفیلم و عدم کااراییکه کانون

هرچقادر شایار و منافاذ بیشاترک ساط  . در رفع  ن ها باشاد
تمااک ناصاف تر ودارای نقاط کور وغیرقابل دسترس باشندک اح

با بررسی مزققان. حضور و تشکیل بیوفیلم بیشتر خواهد بود
شه ای به تشکیل بیوفیلم در چویک فولاد ضدزنگ و سطوح شی

جذی این نتیجه رسیدند که چوی به دلیل تخلخل وخاصیت
ا ایجااد کنندنی بالاک اتصاک بیشتری با ماواد  لای وباکتری ها
ین همچنا. می کند و موجاب تقویات تشاکیل بیاوفیلم شاود

دنی و دریافتند که شیشه  به دلیل خواص مقاوم در برابر خور
در داشتن سط  صافک جنچ ارجزی نسبت به سایر ساطوح

.تماااااس بااااا مااااواد غااااذایی مزسااااوی می شااااود
اتصاک هاگ باکتری هاای نرمادوسات اولاین قادم مهام در -7

.تتشااکیل بیااوفیلم در یاای کارخانااه تولیااد لبنیااات اساا
بیوفیلم های نرمانرا در ساطوح مختلاف در واحادهای لبنای

. نادمی تواند بیشتر  لودنی مداوم مزصاولات لبنای ایجااد ک
درجاه ۶۸تاا 45باکتری های نرما دوست می توانند در دمای 

باسایل های اثر دما بر تشاکیل بیاوفیلم. سانتیگراد رشد کنند
نرمادوست کاملاًمشهود است و دما ممکن است بر اتصاک
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ارد باسیل های نرمادوست روی ساطوح مختلاف تاأثیر بگاذ
ی میکروبی را تزت سلطه خود در ورد و باعث ایجاد خوردن
.ساااااااااااااطوح فااااااااااااار وری شاااااااااااااود

بننننوفن ه وه عننننوت ل نننننا  و مخنننا را  آن
هام درصنایع لبنی وجود بیوفیلم باه عناوان یای عارضاه م
یاق شناخته شده استک به این معنای کاه بیوفیلم هاا از طر

مسدود کردن لوله ها در مبدک های حرارتی و بره های خنی 
کنندک میزان انتقاک حرارت را به طور چشم نیاری کااهش
ومی دهند و نیز سبب تجزیه تدریجی غشااهای فراپاالایش

درواحااااد های لبناااای . اساااامز معکااااوس می شااااوند
مختلاااف بیمااااریزاک از جملاااه هاااایمیکروارنانیسااام

Enterococcus faecalis ک لیسااتریا مونوساایتو نزک
خاامک استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سرئوس از ماواد

ی های مزیطی و مزصولات نهاایسطوح تماس با غذاک نمونه
.جاادا شااده کااه قااادر بااه تشااکیل بیااوفیلم هسااتند

ین ها در مواد خام یاا درحانونه باکتری لودنی بوسیله این
.افتاااادفر ینااااد مزصااااولات لبناااای اتفااااا  ماااای

: نتننننننننننننننر  بنننننننننننننننوفن ه
لاً شاامل کنترک بیوفیلم در کارخانه های تولید لبنیات معمو

روش های . است(CIP)فرایندی به نام تمیز کردن در مزل 
معمولاً در خطوط فر وری شیر ( CIP)تمیز کردن در مزل 

با این حاکک تمیز کاردن معماوک همیشاه. استفاده می شود
انر فر یند . ها از سط  را نمی دهداجازه حذف کامل باکتری

را متصل EPSتمیز کردن کافی نباشدک باکتری ها می توانند
. کارده و تولیااد کنناد و حااذف بیاوفیلم را دشااوار می کنااد

ها مقاومت در برابر تمیز کردن را افزایش می دهند وبیوفیلم
نی اقدامات بهداشتیک  نها می توانند منجر به افزایش خاورد

از ایاان روک صاانایع لبناای بااه . و خاارای شاادن مااواد شااوند
ا افزایش جلونیری از  لودنی  مزصوک  و تشکیل بیوفیلم ب

دفعات تمیز کردن و طاولانی تر شادن زماان تمیاز کاردن 
با توجه باه روناد فعلای باه سامت تولیاد. مزدود می شود

طااولانی ترک اسااتفاده از تجهیاازات پیچیااده و اتوماساایون
ا بارای واحدهاک موضو   لودنی باکتریایی توساط بیوفیلم ها
یای . دتولیدکنندنان لبنی اهمیت فزایناده ای پیادا می کنا

متاداوک اساتفاده از CIPروش جایگزین برای روش هاای 
ر د.  نزیم ها برای تخریاب و تمیاز کاردن بیوفیلم هاا اسات

میز کردن صنعت لبنیاتک مانند سایر صنایع غذاییک برنامه ت
و بهداشااات ماااوثر بخشااای از فر یناااد از باااین باااردن 

Cleaning-in-place (CIP). میکروارنانیساام ها اساات

فر یناادی باارای تمیااز کااردن سااط  داخلاای مخااازنک 

پاسااتوریزورهاک خطااوط لولااهک تجهیاازات فاار وری و مااوارد 
معماولاً در خطاوط CIP. مرتبط بصورت مدار بسته اسات

(. 1جاااادوک)فاااار وری شاااایر اسااااتفاده می شااااود 
معماولاً شاامل اساتفاده CIPدر صنایع لبنیک سیستم های 

و ( دیمهیدروکسید س)متوالی از مراحل شستشوی کاستیی
هسااتند کاه باارای توانااایی حااذف( اسااید نیتریاای)اساید 

لسیم و ک)و غیر لی ( پروتنین و چربی)لایه های رسوبی  لی 
.انتخااااااای شااااااده اند( سااااااایر مااااااواد معاااااادنی

کاساااتییکرین تمیاااز کنناااده  تتااارین و تهااااجمیرایاااج
است که به طور معماوک در ( NaOH)هیدروکسید سدیم 

ای و های حرارتی از ناو  صافزهبرای مبدک٪5های غلظت
برای استفاده % 2-1ای و سایر سطوح به شدت کثیف و لوله

نقاش اصالی مرحلاه شستشاوی.شاودعمومی استفاده می
.ها اساتها و کربوهیدراتحذف پروتنین( قلیایی)سوزاننده 

فوایننننننننننننننند بننننننننننننننننوفن ه
یناه فواید بیوفیلم ها شناخته شاده هساتند بخصاوص درزم

ا جهات از تصفیه بیولو یکی و اساتفاده از میکروارنانیسام ه
بااین بااردن  لاینااده هایی ماننااد نشاات روغاان و ترکیبااات
ا با.نیترو نک تصفیه فاضلای امروزه یی امری عاادی اسات

ه ای نیز این حاکک تشکیل نامناسب بیوفیلم ها مشکلات عمد
می توانند بیوفیلم ها درتصفیه فاضلای لبنیات. کندایجاد می

اشاته تاثیرات مثبت و منفی بارروی سیساتم های تصافیه د
لای بیوفیلم ها می توانند باه حاذف ماواد  لای و غیر . باشند

ماواد راکتورهای بیوفیلم می توانند برای حذف. کمی کنند
ین مانند نیترو ن و  مونیاک و همچنین فلزات سانگمغذی 

فاده شاوندک اساتهای فاضلای یافت میکه اغلب در سیستم
با این حاکک مزایط فاراهم شاده از فاضالای امکاان .شوند

فیه دارناد هایی را که تأثیر منفی در تصارشد سریع بیوفیلم
هش ها باعاث کااتشکیل بیوفیلم در لوله.کندنیز فراهم می

سرعت توزیع فاضالای و در برخای ماوارد جلاونیری از  ن 
ظیفه تشکیل ساختارهای لجانک باهوEPSچماتری.شود

.دام انداختن ذرات معدنی مانند رس و ایجاد انسداد را دارد

نشریه صنعت و غذا
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نشریه صنعت و غذا، نشریه دانشجویی رشته 
مهندسی ماشین های صنایع غذایی دانشگاه تهران

می باشد که درحال حاضر به صورت دوفصلنامه 
در حوزه ی علمی با اعضای هیت تحریریه ای از 

.نقاط مختلف ایران  در هر دوره تهیه می شود
هدف اصلی این نشریه بالا بردن سطح علمی در 
حوزه های صنعت غذا و ماشین آلات صنایع غذایی

.برای عموم می باشد
همچنین دست اندرکاران این نشریه همواره در 

تلاش بوده اند تا رشته ی مهندسی ماشین های 
صنایع غذایی و نیاز صنعت به این نیروی 

.متخصص را نیز معرفی و مطرح کنند

هفتمین جلد از نشریه صنعت و غذا
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	Slide 30:   واژه پروبیوتیک واژه یونانی به معنای "برای زندگی"  میباشد. این واژه نخستین بار در سال ۱۹۶۵ برای تعریف عوامل محرک رشد که توسط میکروارگانیسم ها تولید میشوند ارائه شد. امروزه پروبیوتیکها را بدین صورت تعریف مینمایند: یک میکرواورگانیسم یا مخلوطی
	Slide 31:   ۲- افزایش میزان غذای دریافتی و بهبود هضم  فلور میکروبی روده حیوانات اهلی نقش مهمی در هضم و جذب غذایی خورده شده توسط میزبان دارد.  این فلور میکروبی در موارد زیر نقش ویژه ای دارد: متابوليسم مواد مغذي جيره                                  . سنتز 
	Slide 32:  آرد محصولی پودری است که به صورت ریز آسیاب شده است. از غلات یا سایر غذاهای گیاهی نشاسته ای تهیه میشود و در پخت و پز استفاده میشود. آرد را میتوان از طیف گستردهای از گیاهان تهیه کرد اما این محصول اغلب از گندم تهیه میشود. خمیر تهیه شده از آرد 
	Slide 33: آنها هم چنین حاوی شیارهای مارپیچی هستند که دانههای گندم را باز میکنند و شروع به جداسازی داخلی گندم از لایه بیرونی سبوس میکنند.  محصول حاصل از این مرحله از غربالهای فلزی عبور میکند تا به سه دسته تقسیم شود: مرغوبترین آن آرد سخت است و به عنو
	Slide 34: در صنعت غذا دستهبندی یعنی تقسیم کردن یک ماده غذایی به دستههای مختلف که این عامل باتوجه به خاصیت فیزیکی قابل اندازهگیری مثل اندازه، شکل، وزن، رنگ و دانسیته انجام میشود. در صنایع غذایی برای این کار از دستگاههای درجهبندی یا سورتینگ استفاده می
	Slide 35: 2- درجهبندی وزنی:  این روش دقیقتر از روشهای دیگر است به همین خاطر برای غذاهای گران قیمت مثل گوشت، تخم مرغ و ... بهکار میرود و این دستگاهها متشکل از یک نقاله با خانههای مخصوص است که تخم مرغها را به روی کفههای بازویی شکل یک دسته ترازو انت
	Slide 36: بیماریهای منتقله از طریق غذا را میتوان بیماریهایی دانست که معمولاً از طریق غذا منتقل میشوند. آنها گروه گستردهای از بیماریها را تشکیل میدهند که ناشی از عوامل بیماریزای میکروبی، انگلی، آلایندههای شیمیایی و بیوتوکسین بوده که به عنوان یکی 
	Slide 37: عوامل موثربرتوسعه بیوفیلم  تشکیل بیوفیلم در تجهیزات فرآوری لبنیات میتواند منجر به فساد محصول و زیان اقتصادی تولید کنندگان شود. مشخص شد که بیوفیلمها میتوانند ظرف چند ساعت در تجهیزات فرآوری لبنیات ایجاد شوند. شیر به دلیل PH خنثی و محتوای بالای 
	Slide 38: باسیلهای گرمادوست روی سطوح مختلف تأثیر بگذارد میکروبی را تحت سلطه خود درآورد و باعث ایجاد خوردگی سطوح فرآوری شود.   بیوفیلم در صنعت لبنیات و مخاطرات آن درصنایع لبنی وجود بیوفیلم به عنوان یک عارضه مهم شناخته شده است، به این معنی که بیوفیلمها از
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