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ارزشيابي  مورد  آموزش  دنياي  و  كار  دنياي  منظر  از  برنامه درسي رشته صنايع غذايي در سال هاي 1402 و 1403 
کشوری قرار گرفت. با توجه به نتايج كاربست ارزشيابي و قانون نظام جامع تربيت فني، حرفه اي و مهارتي در سطح  2 
صلاحيت حرفه اي واحد حرفه فراوري كنندگان ميوه و سبزيجات و در سطح 3 صلاحيت حرفه اي يكي از سه واحد 
حرفه نانوايان و نان شيريني پزها، توليد كنندگان فراورده هاي گوشتي و توليد كنندگان فراورده هاي لبني با توجه به 

شرايط و آمايش سرزمين به صورت نيمه تجويزي برنامه ريزي شده است.



برنامه هاي درسي و  تا  پايدار، ما را بر آن داشت  شرايط در حال تغيير دنياي كار در مشاغل گوناگون، توسعه فناوري ها و تحقق توسعه 
محتواي كتاب هاي درسي را در ادامه تغييرات پايه هاي قبلي براساس نياز كشور و مطابق با روكيرد سند تحول بنيادين آموزش و پرورش و 
برنامه  درسي ملي جمهوري اسلامي ايران در نظام جديد آموزشي بازطراحي و تأليف كنيم. مهم ترين تغيير در كتاب ها، آموزش و ارزشيابي 
مبتني بر شايستگي است. شايستگي، توانايي انجام كار واقعي به طور استاندارد و درست تعريف شده است. توانايي شامل دانش، مهارت و 

نگرش مي شود. در رشته تحصيلي ـ حرفه اي شما، چهار دسته شايستگي در نظر گرفته شده است:
1ـ شايستگي هاي فني براي جذب در بازار كار مانند توانايي فراوري مغزهاي درختي و دانه هاي آجيلي 

2ـ شايستگي هاي غير فني براي پيشرفت و موفقيت در آينده مانند نوآوري و مصرف بهينه
3ـ شايستگي هاي فناوري اطلاعات و ارتباطات مانند كار با نرم افزارها

4ـ شايستگي هاي مربوط به يادگيري مادام العمر مانند كسب اطلاعات از منابع ديگر
بر اين اساس دفتر تأليف كتاب هاي درسي فني و حرفه اي و كاردانش مبتني بر اسناد بالادستي و با مشاركت متخصصان برنامه ريزي درسي 
فني و حرفه اي و خبرگان دنياي كار مجموعه اسناد برنامه درسي رشته هاي شاخه فني و حرفه اي را تدوين نموده اند كه مرجع اصلي و 

راهنماي تأليف كتاب هاي درسي هر رشته است. 
اين كتاب اولين كتاب كارگاهي است كه ويژه رشته صنایع غذایی تأليف شده است. شما در طول دورة سه ساله شش كتاب كارگاهي و با 
شايستگي هاي متفاوت را آموزش خواهيد ديد. كسب شايستگي هاي اين كتاب براي موفقيت در شغل و حرفه براي آينده بسيار ضروري 

است. هنرجويان عزيز سعي نماييد؛ تمام شايستگي هاي آموزش داده شده در اين كتاب را كسب و در فرايند ارزشيابي به اثبات رسانيد.
كتاب درسي توليد فراورده هاي گياهي و خشكبار شامل پنج پودمان است و هر پودمان داراي دو واحد يادگيري است و هر واحد يادگيري از 
5 تا 6 مرحلة كاري تشيكل شده است. همچنين علاوه بر كتاب درسي شما امكان استفاده از ساير اجزای بسته آموزشي كه براي شما طراحي 
و تأليف شده است، وجود دارد. كيي از اين اجزاي بسته آموزشي كتاب همراه هنرجو است كه براي انجام فعاليت هاي موجود در كتاب درسي 
بايد استفاده نماييد. كتاب همراه خود را مي توانيد هنگام آزمون و فرايند ارزشيابي نيز همراه داشته باشيد. ساير اجزاي بسته آموزشي ديگري 
نيز براي شما در نظر گرفته شده است كه با مراجعه به وبگاه رشته خود با نشاني www.tvoccd.oerp.ir مي توانيد از عناوين آن مطلع شويد.

فعاليت هاي يادگيري در ارتباط با شايستگي هاي غيرفني از جمله مديريت منابع، اخلاق حرفه اي، حفاظت از محيط زيست و شايستگي هاي 
يادگيري مادام العمر و فناوري اطلاعات و ارتباطات همراه با شايستگي هاي فني طراحي و در كتاب درسي و بسته آموزشي ارائه شده است. 
شما هنرجويان عزيز كوشش نماييد اين شايستگي ها را در كنار شايستگي هاي فني آموزش ببينيد، تجربه كنيد و آنها را در انجام فعاليت هاي 

يادگيري به كار گيريد.
رعايت نكات ايمني، بهداشتي و حفاظتي از اصول انجام كار است لذا توصيه هاي هنرآموز محترمتان در خصوص رعايت مواردي كه در كتاب 

آمده است، در انجام كارها جدي بگيريد.
اميدواريم با تلاش و كوشش شما هنرجويان عزيز و هدايت هنرآموزان گرامي، گام هاي مؤثري در جهت سربلندي و استقلال كشور و پيشرفت 

اجتماعي و اقتصادي و تربيت شايسته جوانان برومند ميهن اسلامي برداشته شود.

دفتر برنامه ریزی و تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش

سخني با هنرجويان عزيز



در راستاي تحقق اهداف سند تحول بنيادين آموزش و پرورش و برنامه درسي ملي جمهوري اسلامي ايران و نيازهاي متغير دنياي كار و 
مشاغل، برنامه درسي رشته صنایع غذایی طراحي و بر اساس آن محتواي آموزشي نيز تألیف شده است. كتاب حاضر از مجموعه كتاب هاي 
كارگاهي است كه براي سال دهم تدوين و تأليف شده است. اين كتاب داراي 5 پودمان است كه هر پودمان از دو واحد يادگيري تشيكل 
شده است. همچنين ارزشيابي مبتني بر شايستگي از ويژگي هاي اين كتاب است و در پايان هر واحد يادگيري شيوه ارزشيابي آورده شده 
است. از ويژگي هاي ديگر اين كتاب طراحي فعاليت هاي يادگيري ساختي افته در ارتباط با شايستگي هاي فني و غيرفني از جمله مديريت 
منابع، اخلاق حرفه اي و مباحث زيست محيطي است. اين كتاب جزئي از بسته آموزشي تدارك ديده شده براي هنرجويان است كه لازم 
است از ساير اجزای بستة آموزشي مانند كتاب همراه هنرجو، نرم افزار و فيلم آموزشي در فرايند يادگيري استفاده شود. كتاب همراه هنرجو 
در هنگام يادگيري، ارزشيابي و انجام كار واقعي مورد استفاده قرار مي گيرد. شما می توانید برای آشنایی بیشتر با اجزای بسته یادگیری، 
روش های تدریس کتاب، شیوه ارزشیابی مبتنی بر شایستگی، مشکلات رایج در یادگیری محتوای کتاب، بودجه بندی زمانی، نکات آموزشی 

شایستگی های غیرفنی، آموزش ایمنی و بهداشت به کتاب راهنمای هنرآموز این درس مراجعه کنید.
كتاب شامل پودمان هاي زیر است:

پودمان اول: با عنوان » توليد آجيل« است که در آن فرایند فراوري مغزهاي درختي و دانه هاي آجيلي در دو واحد يادگيري مستقل بیان 
شده است.

پودمان دوم: با عنوان » توليد محصولات پودري« است که در آن فرایند توليد پودر ادويه جات و پودر قهوه در دو واحد یادگیری مستقل 
بیان شده است. 

پودمان سوم: با عنوان » تولید اسپريد كنجد و بادام زميني« است که در آن فرایند توليد ارده و كره بادام زميني در دو واحد یادگیری 
مستقل بیان شده است.  

پودمان چهارم: با عنوان » تولید روغن گیاهی« است که در آن فرايند توليد روغن زيتون و روغن كنجد در دو واحد یادگیری مستقل بیان 
شده است.

پودمان پنجم: با عنوان » تولید عرقيات و دمنوش هاي گياهي« است که در آن فرايند توليد عرقيات و دمنوش هاي گياهي در دو واحد 
یادگیری مستقل بیان شده است. 

اميد است كه با تلاش و كوشش شما همكاران گرامي اهداف پيش بيني شده براي اين درس محقق شود.

دفتر برنامه ریزی و تأليف کتاب هاي درسي فني و حرفه اي و کاردانش

سخني با هنرآموزان گرامي

نظرسنجی کتاب درسی

https://nazar.roshd.ir/
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پودمان اول

تولید آجیل

دانه های آجیلی شامل محصولاتی همچون تخمه آفتابگردان، 
تخمه کدو و کنجد هستند که به دلیل محتوای بالای مواد 
این  فراوری  دارند.  کاربرد  انسان  غذایی  رژیم  در  مغذی، 
دانه ها شامل عملیات هایی چون شست وشو، خشک کردن، 
برشته کردن و بسته بندی است که به حفظ خواص تغذیه ای، 
این  می کند.  کمک  آنها  ماندگاری  افزایش  و  طعم  بهبود 
فرایندها باعث تولید محصولات متنوعی می شوند که در 
شناخته  محبوب  خوراکی های  به عنوان  مصرفی  بازارهای 

می شوند.

افزایش  به منظور  که  است  عملیاتی  مجموعه   درختی  مغزهای  فراوری 
انجام  این محصولات  تغذیه ای  ارزش  و حفظ  بهبود کیفیت  ماندگاری، 
می شود. این مغزها به دلیل دارا بودن مواد مغذی همچون پروتئین ها، 
برخوردارند.  تغذیه  بالایی در  اهمیت  از  ویتامین ها،  و  چربی های سالم 
به منظور  بسته بندی  و  برشته کردن  خشک کردن،  چون  فرایندهایی 
حفظ طعم، جلوگیری از آلودگی های میکروبی و افزایش قابلیت استفاده 

در طول زمان، در صنعت فراوری مغزها انجام می شود.

https://www.roshd.ir/1405-210372-1
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استاندارد عملکرد 
پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر به فراوری مغزهای درختی با استفاده از روش دستگاهی مطابق 

استاندارد 218، 16031، 1417، 171، 151 و 13534 سازمان ملی استاندارد ایران هستند.

مقدمه 
آجیل و مغزهای خوراكی مانند گردو، فندق و پسته نقش مهمی در تأمین سلامتی بدن ایفا می کنند. این مواد 
غذایی منابع سرشاری از پروتئین، مواد معدنی و ویتامین ها و ترکیبات آنتی اکسیدانی هستند. برخی مطالعات 
نشان می دهند مغزها یکی از مهم ترین منابع غنی از ریز مغذی ها مانند سلنیوم هستند که برای تأمین سلامت 
سیستم ایمنی بدن ضروری بوده؛ همچنین دارای خواص ضدسرطانی است. با توجه به رتبة برتر كشور ما در 
تولید مغزهای درختی، لزوم توجه بیشتر به موضوع فراوری و بسته بندی این محصولات برای افزایش سرانه 

مصرف داخلی و صادرات مطرح می شود.
در این واحد یادگیری، فرایند فراوری مغزهای درختی در شش مرحله کاری بیان شده است.

فراوری مغزهای درختی

واحد یادگیری 1
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بالاترین میزان تولید هر یک از مغزهای درختی مربوط به کدام یک از استان های کشور است؟
تحقیق کنید

در این واحد یادگیری پس از معرفی مغزهای درختی، چگونگی فراوری آنها مورد بررسی قرار می گیرد.
1  گردو: گردو درختی است یك پایه، كه بلندی آن 
بین 10 تا 25 متر است. تعداد میوه یك درخت سالم 
بین 5 تا 25 هزار عدد است. مهم ترین ارقام گردوی 
ایرانی شامل گردوی كاغذی و گردوی تویسركان است. 
مغز گردو دارای 55  ـ50 درصد روغن است كه اسید 

چرب غالب آن لینولئیك اسید است )شکل 1(.

شکل 1

1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه 
ویژگی و خواص مغزهای درختی

مغزهای درختی، میوه های خشكی هستند كه به طور معمول دارای پوسته سخت بوده و بیشتر مصرف آجیلی 
دارند و به صورت خام، بوداده و خشك مصرف می شوند. مغزهای درختی دارای خواص تغذیه ای مطلوب و 
سرشار از انرژی و مواد مغذی هستند. از جمله تركیبات مفید مغزهای درختی می توان به اسیدهای چرب 

غیراشباع، پروتئین ها، املاح معدنی، ویتامین ها و فیبرها اشاره كرد.
این دانه های خوراکی سرشار از کلسیم و فسفر هستند که به ساخت استخوان ها و دندان ها کمک می کند 
و نیز منبع سرشار از منیزیم هستند که این عنصر نیز در ایجاد تعادل در عملکرد ماهیچه ها و اعصاب نقش 
مهمی دارد. همچنین وجود لینولئیک اسید در این دانه های خوراکی می تواند برای حفظ سلامت پوست و 

ایجاد تعادل هورمونی مفید باشد.
فواید مصرف خشكبار و آجیل

  بهبود رشد و تقویت سیستم ایمنی بدن: این مواد غذایی به سبب داشتن عناصری مانند روی و آهن نقش 

مهمی در بهبود ایمنی و افزایش مقاومت بدن در برابر بیماری ها، بهبود، رشد و نمو و درمان كم خونی دارند. 
  پیشگیری از بیماری های قلبی و پایین آوردن كلسترول خون: بعضی از انواع آجیل ها به سبب دارا بودن 

اسیدهای چرب ضروری و ویتامین E احتمال بروز بیماری های قلبی را كاهش داده و نقش مهمی در تنظیم 
كلسترول خون دارند.

  پیشگیری از پوكی استخوان: كلسیم یكی از مواد معدنی مهم برای استخوان های بدن است و در بعضی از 

انواع آجیل ها به میزان نسبتاً خوبی یافت می شود.
  انرژی زایی: آجیل ها دارای انرژی زیادی هستند به طوری كه از تنقلات غذایی با ارزش محسوب می شوند. 
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شکل 2

2  پسته: پسته درختی است دوپایه، كه از قدیم در 
ایران كشت می شود؛ و از 10 تا 12 سالگی به باردهی 
ایرانی  پسته  ارقام  مهم ترین  از  می رسد.  اقتصادی 
اشاره كرد.  اكبری  و  اوحدی، كله قوچی  به  می توان 
پسته در مقایسه با دیگر آجیل ها كالری کمتری دارد؛ 
همچنین حاوی پروتئین، اسیدهای چرب غیراشباع، 

فیبر و املاح معدنی است )شکل 2(. 

آن  ارتفاع  كه  پایه،  دو  است  درختی  بادام  بادام:    3
به 4 تا 10 متر می رسد. از دو سالگی شروع به تولید 
میوه كرده و در شش سالگی به حداكثر تولید می رسد. 
بادام كاغذی، بی نظیر،  به  بادام می توان  ارقام مهم  از 
تاجری و سنگی مشهد اشاره كرد. بادام از نظر ارزش 
تغذیه ای دارای پروتئین و املاح معدنی، فیبر و ویتامین 

E است )شکل 3(.

4  فندق: فندق درختی است تك پایه، كه ارتفاع آن 
بین 2 تا 6 متر است. میوه فندق از لحاظ تغذیه ای 
حاوی فیبر، فولات، ویتامین E و K است )شکل 4(.

شکل 3

شکل 4
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آزمون های کنترل کیفیت مواد اولیه
ابزار و تجهیزات: آون، ترازو، دسیكاتور، ظرف آلومینیومی اندازه گیری رطوبت، گیره، هاون، لباس کار، 

دستکش، ماسک و کلاه
مواد: مغزهای درختی

روش كار:
1  ارزیابی ویژگی های ظاهری: 

نمونه باید دارای ظاهری سالم با بوی مخصوص بوده و فاقد كپك زدگی و هرگونه بو، مزه و رنگ غیرطبیعی 

فعالیت 
آزمایشگاهی

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه
یکی از پارامترهای مؤثر بر کیفیت مغزهای درختی، تعیین زمان مناسب برداشت است. درصورتی که محصولات 
نارس برداشت شوند پس از خشک شدن پوک و چروکیده می شوند و تأخیر در برداشت باعث کاهش حجم، 
تیره شدن رنگ مغز، افزایش خسارت ناشی از آفات، جدا شدن میوه از شاخه ها و زخمی شدن پوست بر اثر 

برخورد با زمین و درنتیجه کپک زدگی محصول می شود.
زمان مناسب برداشت به عواملی مثل رقم و شرایط آب وهوایی منطقه ای که در آن کشت شده بستگی دارد. 
برای هر محصولی برخی از ویژگی ها به عنوان ویژگی های مهم تعیین شده است اما به طور کلی موارد زیر 

مهم ترین پارامترهای تعیین زمان برداشت هستند:
1  تغییر رنگ پوسته: مثلًا در مورد پسته تبدیل پوست سبز به قرمز، صورتی و یا کرم و یا در مورد گردو 

تبدیل پوست سبز به قهوه ای مایل به خاکی.
2  سهولت پوست دهی: پوست بیرونی باید به آسانی از پوست چوبی جدا شود.

3  سهولت برداشت: یکی از علائم رسیدگی کاهش نیروی اتصال میوه به دم میوه است.

زمان مناسب برداشت هر یک از مغزهای آجیلی چه ماهی از سال است؟
پرسش

عملیات برداشت باید ترجیحاً در ساعت های اولیه روز صورت گیرد تا دمای توده محصول برداشته شده در اثر 
گرمای روز افزایش نیابد.

در طی برداشت باید تا حد ممکن از وارد شدن آسیب مکانیکی و افتادن میوه ها روی زمین جلوگیری کرد 
زیرا تماس پوست میوه ها با زمین سبب آلودگی قارچی آنها و افزایش احتمال تشکیل آفلاتوکسین ها می شود.
عملیات برداشت به صورت دستی یا مکانیزه انجام می شود. در روش مکانیزه، میوه ها از طریق لرزاندن درخت 

با ماشین برداشت می شوند.
میوه های برداشت شده باید در کوتاه ترین زمان ممکن )ترجیحاً تا 8 ساعت پس از برداشت( به بخش فراوری 

منتقل شوند.
وسایل و تجهیزات حمل ونقل باید خشک، تمیز و عاری از حشرات و آلودگی های قارچی باشند. جنس این 

تجهیزات باید قابل شست وشو و ضدعفونی باشد.
در هنگام حمل ونقل باید تا جای ممکن از تراکم محصولات روی هم جلوگیری نمود مثلًا در مورد پسته، 

منتقل کردن با جعبه های پلاستیکی که ضخامت محصول در آنها کم است بسیار مناسب است.
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مغز بادام معمولاً آلوده به لارو حشرات است.
نکته

نسبت وزنی مغز به پوسته هریك از میوه های آجیلی را محاسبه كرده و با هم مقایسه كنید.
فعالیت 
کلاسی

2ـ مرحلة جداسازی پوست بیرونی 
به تمامی عملیاتی که روی میوه برداشت شده از درخت تا مرحله بسته بندی انجام می شود، فراوری می گویند. 

اولین مرحله فراوری، عملیات پوست گیری است.
اصول پوست گیری

به بافت های گیاهی نرم و یا سختی كه به صورت مستقیم یا غیرمستقیم مغز را می پوشاند، پوست گفته می شود. 
مغزها دارای سه پوست به شرح زیر هستند:

الف( پوست اول: به پوست نرم و خارجی پوشش میوه كه روی پوست سخت قرار دارد، گفته می شود.
ب( پوست دوم: پوست سخت و استخوانی است كه مغز را محافظت میك ند و زیر پوست اول قرار دارد.

ج( پوست سوم: به پوست نازكی گفته می شود كه مغز را می پوشاند.

فرایند پوست گیری که در گذشته به صورت دستی انجام می شده است امروزه با ماشین هایی با ظرفیت های 
مختلف انجام می گیرد )شکل 5(. پوست گیری با استفاده از پوست گیرهای برشی یا سایشی انجام می شود. 

باشد. درصد افُت و رطوبت نیز باید مطابق با استاندارد باشد. 
ویژگی های ظاهری مغزها از قبیل میزان خندان بودن پسته، پوك بودن، بو، مزه و رنگ را بررسی کنید.

2  اندازه گیری درصد افُت )ناخالصی ها(: 
ابتدا مقدار مشخصی از میوه را وزن كرده )m1( و سپس ناخالصی ها و ناپذیرفتنی های آن را جدا كرده و 
 درصد افُت آن را مشخص نمایید. 

m1

m m
m
−

×1 2 مجدداً وزن كنید )m2(. سپس با استفاده از فرمول100
3  اندازه گیری درصد رطوبت: 

3 تا 5 گرم از میوة خالص را برداشته و آن را خرد کرده و به همراه ظرف به دقت وزن كنید؛ سپس آن را در 
آون در دمای2 ± 103 درجه سلسیوس خشك كرده و پس از خنک شدن دوباره وزن کنید سپس با كمك 

m درصد رطوبت آن را تعیین كنید. m
m
−

×1 2 فرمول 100
m = وزن نمونه
m1 = وزن ظرف و نمونه قبل از خشك کردن
m2= وزن ظرف و نمونه پس از خشک شدن
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پوست گیری به روش ماشینی علاوه بر سرعت عمل بالا و كاهش هزینه های تولید، احتمال آلودگی مغزها 
به آلاینده های قارچی را نیز كاهش می دهد.

نکته

شکل 5  ـ دستگاه پوست گیر گردو

عملیات پوست گیری
ابزار و تجهیزات: دستگاه پوست گیر، لباس کار، دستكش، ماسک و کلاه

مواد: مغزهای درختی دارای پوست سبز
روش كار:

پوست گیری به دو روش دستی و دستگاهی انجام می گیرد؛ اما چون روش دستگاهی نیاز به حجم بالایی 
از نمونه دارد به همین دلیل روش دستی بیشتر استفاده می شود.

  نمونه هایی را كه پوست بیرونی سخت دارند را از بقیه جدا كنید.

  نمونه هایی را كه پوست بیرونی آنها شكاف برداشته و به سهولت قابل جدا شدن هستند را به وسیله 

دست پوست گیری كنید.
  نمونه های دارای پوست سخت را مدتی با توجه به نوع میوه نگهداری كنید؛ تا نمونه ها پلاسیده شده 

و پوست به سهولت جدا شود و سپس با دست پوست آنها را جدا كنید.

فعالیت 
کارگاهی

در هنگام كار از دستكش استفاده كنید.
نکته

پوست گیرهای سایشی مرسوم تر هستند و در آنها پوست در اثر سائیده شدن به یک سطح ساینده جدا می شود.
پوستك ن، اصلی ترین دستگاه در خطوط فراوری مغزها است كه پوست گیری را انجام داده، پوست تر را به 

عنوان نخاله جداسازی نموده، به نخاله گیر هدایت و به این ترتیب عمل پوست گیری را كامل میك ند.
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گزارش علمی دربارة انواع سموم قارچی و اثرات آنها تهیه كنید.
بحث علمی

3ـ مرحلة شست وشو و نم گیری پسته 
اصول شست وشو و نم گیری پسته

در بین مغزهای درختی، تنها پسته نیاز به شست وشو دارد: 
پوك  مغزهای  و  درختان  برگ  و  شاخ  پوست،  از  میوه  تمیزكردن  و  جداسازی  به منظور  پسته  شست وشوی 
می یابد.  كاهش  محصول  كیفیت  و  می دهند  رنگ  تغییر  به سرعت  مواد  این صورت  غیر  در  می شود؛  انجام 
هرچه این مرحله با دقت بیشتری صورت گیرد، احتمال آلودگی محصول نهایی كمتر است زیرا دانه های پوك، 
نارس و آفت زده سریع تر دچار آلودگی قارچی می شوند و در صورت عدم جداسازی، دانه های سالم را به قارچ 
آلوده میك نند. در چنین حالتی سم قارچی در پسته تولید می شود. سموم حاصل از قارچ ها را مایكوتوكسین 
)Mycotoxin( می نامند. یكی از مهم ترین مایكوتوكسین ها، سمی به نام آفلاتوكسین )Alfatoxin( است كه 
انواع مختلفی دارد. این سموم توسط كپ كهایی از جنس آسپرژیلوس )Aspergillus( تولید می شوند كه قابلیت 

سرطان زایی به ویژه سرطان كبد دارند. 
شست وشو و جداسازی پسته به دو روش با حوض تر و یا حوض خشك انجام می گیرد:

  در روش حوض تر، پسته ها در آب به حالت شناور درآمده و پسته های رسیده در كف حوض ته نشین شده، 

توسط نوار نقاله جدا می شوند كه به آنها »  ته آبی« گفته می شود. پسته های ناسالم نیز روی سطح آب قرار گرفته 
كه به آنها » روآبی« می گویند. در این روش پس از فرایند شست وشو، دوش آب سرد به كاهش شدید آفلاتوكسین 

كمك میك ند.
  در روش حوض خشك، پسته های ریز، پوك، نیم مغز و باقیمانده آشغال ها جدا می شوند. پسته ها روی صفحه 

توری ریخته شده و هوا از سمت پایین به آنها دمیده می شود. به این ترتیب پسته های سالم براساس اختلاف وزن 
مخصوص از ناخالصی ها جدا می شوند.

شکل 6  ـ مراحل شست وشو و نم گیری پسته

پس از شست وشو، رطوبت اضافی با استفاده از دستگاه نم گیر كاهش می یابد. در این مرحله از هوای داغ با دمای 
حدود 100 درجه سلسیوس به مدت 20 تا 30 دقیقه استفاده می شود تا رطوبت پسته به حدود 30 تا 33 

درصد برسد.
دستگاه نم گیر دارای سینی های مشبكی است كه یك درمیان متحرك بوده و جریان هوا در آن برقرار است.
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در طی شست وشو رطوبت پسته حدود 5 تا 6 درصد اضافه شده، این امر سرعت خشک کردن را کاهش می دهد 
در زمان نم گیری به پسته هایی كه به طور كامل پوست گیری نشده  و بیش از 25 درصد دارای پوسته نرم هستند، 
»گو« گفته می شود و برای جداسازی آنها از سرندهای گوگیر استفاده می شود. فرایند گوگیری در دو مرحله قبل 

و بعد از نم گیری انجام می شود.
در مرحله گوگیری این پوسته ها، به سبب نیروی اصطکاک جدا می شوند. انواعی از گوگیرها در صنعت وجود 
دارند. گوگیرهای غلتکی دارای بیشترین کارایی برای حذف پوسته ها هستند. ضمن اینکه این دسته آسیب 

مکانیکی هم به محصول وارد نمی کنند.
پس از فرایند گوگیری عملیات بازرسی به منظور جداسازی دانه های گوی خروجی از گوگیر و اطمینان از صحت 

عملکرد این بخش انجام می گیرد.
برای جلوگیری از انتشار آلودگی باید پوسته های سبز جدا شده پسته و سایر بقایا، هرچه سریع تر از خط تولید 
جمع آوری و خارج شوند. مکان جمع آوری موقت پوست های جدا شده و سایر ضایعات باید از محل فراوری جدا 

بوده و سریعاً تخلیه و شست  وشو شوند.
محل دریافت محصول تازه باید کاملًا از ناحیه ای که محصول نهایی فراوری، بسته بندی و انبار می شود، جدا باشد. 
و نیز باید سیستم تهویه در این بخش ها به گونه ای باشد که از انتقال هوای حاوی اسپور قارچ و یا گرد و غبار از 

بخش های آلوده به سایر بخش های فراوری جلوگیری کند.

عملیات شست وشو و نم گیری پسته 
ابزار و تجهیزات: دستگاه خشك كن، وان استیل،  آبكش،  لباس كار، دستكش،  ماسك و كلاه

مواد: پسته پوست گیری شده
روش كار:

  مقداری پسته را در وان یا حوض تر شست وشو دهید.

  پسته های ناسالم كه در سطح آب شناور شده اند را جدا كنید. 

  با استفاده از دوش آب سرد پسته ها را آبكشی كنید. 

  پسته های آبكشی شده را داخل خشك كن با دمای 100 درجه سلسیوس و به مدت 30 دقیقه نم گیری 

كنید.

فعالیت 
کارگاهی

پسته های نم گیری شده در مرحله بعد تحت فرایند خشك كردن قرار می گیرند. 
نکته

4ـ مرحلة خشك كردن 
اصول خشك كردن

درطی خشك كردن، رطوبت میوه های آجیلی با استفاده از هوای داغ و خشك، کاهش می یابد. در این فرایند باید 
دما و رطوبت تحت كنترل باشند تا از آسیب حرارتی به میوه جلوگیری شود.
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عملیات خشك كردن
ابزار و تجهیزات: دستگاه خشك كن، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: میوه های پوست گیری شده، پسته های نم گیری شده
روش كار:

  با توجه به نوع خشك كن میوه ها را درون دستگاه قرار دهید.

  دستگاه را روشن كرده و دما و زمان آن را تنظیم كنید.

  پس از رسیدن به رطوبت مطلوب دستگاه را خاموش كنید.

فعالیت 
کارگاهی

عملیات تنظیم رطوبت محصول خشك شده
ابزار و تجهیزات: جعبه عرق گیر، سرتاس، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: مغزهای خشك شده
روش كار:

محصولات خشك شده در مرحله قبل را درون جعبه های عرق گیر )Sweat box( قرار داده؛ چند روز درون 
جعبه ها نگهداری كنید تا رطوبت آن متعادل شود.

فعالیت 
کارگاهی

خشك كردن به دو روش سنتی با استفاده از گرمای خورشید و یا روش صنعتی با استفاده از انواع خشك كن ها 
انجام می شود. در روش خشک کردن سنتی میوه ها را به صورت یک لایه روی سطحی تمیز پهن نموده و با گرمای 
آفتاب خشک می کنند. برای خشک شدن مناسب محصولات را زیرورو می کنند در این حالت زمان خشک شدن به 
شدت تابش آفتاب و دمای محیط بستگی دارد. به طور متوسط 3 تا 4 روز طول می کشد تا خشک شدن کامل شود.

در انتهای خشک کردن باید، رطوبت گردو، بادام و فندق، حدود 7 تا 8 درصد و رطوبت پسته به کمتر از 6 درصد 
برسد.

در خشک کن های صنعتی از گاز طبیعی برای گرم کردن هوا استفاده می کنند. پنکه های الکتریکی هوای گرم 
را به خشک کن منتقل می کنند. در این مرحله دمای محصول نباید از حدود 45 درجه سلسیوس بالاتر رود 
زیرا باعث تسریع اتوکسیداسیون چربی ها می شود. گردو، بادام و فندق پس از خشک شدن به قسمت مغز کردن 
منتقل می شوند و به وسیلۀ ماشین های غلتکی و یا در روش سنتی با دست شکسته شده و مغز آنها خارج می شود. 
پس از شکسته شدن، مغزها توسط غربال ها بر اساس اندازه، درجه بندی شده و در حین حرکت بر روی نوار 
نقاله بازرسی چشمی می شوند و هرگونه آسیب دیدگی، چروکیدگی، مواد خارجی و هر نقص دیگری از آنها 
جدا می شود. برای جلوگیری از آسیب حرارتی می توان عمل خشك كردن مغزها را در دو مرحله انجام داد. به 
این ترتیب كه در مرحلة اول رطوبت را با سرعت تا حدود 12درصد كاهش سرعت می دهند و سپس در یك 

خشك كن سیلویی در زمان طولانی با دمیدن هوای گرم آن را به رطوبت مورد نظر می رسانند.
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5  ـ مرحلة مغز كردن 
اصول مغز كردن

بهتر است میوه های آجیلی را هنگام عرضه به بازار، مغز كنند. به نظر شما دلیل آن چیست؟
در مرحله مغز كردن ابتدا باید میوه هایی كه ماندگاری كمتری دارند، مغز شوند.

كدام گروه از آجیل ها ماندگاری كمتری دارند؟
پرسش

عملیات مغزكردن به روش دستی و یا ماشینی انجام می گیرد. دستگاه مكانیكی مغزكن شبیه آسیاب بوده 
كه میوه های درختی از طریق یک قیف وارد دو فك آسیاب می شوند. پوست سخت آنها ساییده و شكسته 
می شود و مغز از فاصله بین دو فك بیرون رانده می شود و پس از گذشتن از یك غربال مغزها جدا می شوند.

در مورد مزایا و معایب مغز كردن به روش دستی و ماشینی بحث کنید.
بحث علمی

كشور ما یكی از بزرگترین تولیدك نندگان مغزهای آجیلی است درحالیك ه از نظر صادرات این اقلام در 
جایگاه پایینی قرار دارند.

علت فاصلة زیاد بین تولید و صادرات مغزهای آجیلی در ایران چیست؟

نکته

در مورد مغز بادام عملیاتی تحت عنوان سفید کردن انجام می شود. این مرحله برای حذف پوست نازک 
 ـ80  قهوه ای رنگ روی مغز انجام می شود. در این حالت مغزها را برای مدت 2ـ1 دقیقه در آب گرم 90 
درجه سلسیوس قرار می دهند، پس از آن در آب سرد فرو می برند. پس از آن مغزها را بین دو قطعه که 

خلاف جهت هم می چرخند قرار می دهند تا پوسته آنها جدا شود.

نکته

شکل 7  ـ دستگاه مغزكن گردو
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در صورت پایین بودن حجم اولیه نمونه از روش دستی با چكش استفاده می شود. در این روش ضمن 
رعایت نكات ایمنی، ضربه به گونه ای وارد شود كه كمترین صدمه به مغز وارد شود.

نکته

اصول بو دادن یا تفت دادن
بودادن یا تفت دادن فرایندی است كه طی آن مواد غذایی با استفاده از حرارت مستقیم و بدون استفاده از 
واسطه های حرارتی مثل روغن و آب، خشك و طعم دهی می شوند. این عملیات در توسترهای مخصوصی انجام 
می گیرد كه با حركت دورانی خود در حین حرارت دادن، مغزها را مخلوط نموده و به این ترتیب حرارت به 
صورت یكنواخت به همۀ دانه ها می رسد. این دستگاه ها از جنس استیل ضد زنگ و مجهز به مخزنی برای تزریق 

افزودنی ها هستند. ظرفیت آنها معمولاً بین 10 تا 20 كیلوگرم است.
افزودنی های آجیل  شامل آبلیمو، سركه، نمك، شكر و زعفران است. همچنین در طی فرایند بودادن از مالتودكسترین 
به عنوان یك روكش دهنده و براقك ننده هم استفاده می شود. ضمن اینكه این ماده سبب چسبیدن یكنواخت 
نمك به سطح آجیل می شود. فرایند بودادن و برشته كردن باعث بروز مجموعه ای از تغییرات شیمیایی در دانه ها 

می شود. این تغییرات مفید بوده و باعث ایجاد عطر، طعم و رنگ در محصول می شود. 
یكی از مهم ترین واكنش های این مرحله، واكنش قهوه ای شدن غیرآنزیمی یا میلارد )Maillard( است كه طی 
آن عطر، طعم و رنگ در محصول ایجاد می شود. اما از سوی دیگر واكنش های نامطلوبی نیز در طی عملیات 
بودادن و برشته كردن رخ می دهد كه از آن جمله می توان به اكسیداسیون روغن ها، كاهش قابلیت هضمی 
پروتئین ها، تخریب برخی آمینواسیدهای ضروری و تخریب برخی ویتامین ها اشاره كرد. همچنین آجیل های 
بوداده دارای مقدار نسبتاً زیادی نمك هستند كه مصرف زیاد آن به ویژه برای افراد مبتلا به فشار خون بالا 

مشكل زا است. 
پس از اتمام عملیات تفت دادن، مغزهای آجیلی وارد یك دستگاه خشك كن نواری با نوارهای مشبك و مرتعش 
شده و در معرض هوای گرم و خشك قرار می گیرند. حركت ارتعاشی نوار نقاله سبب حذف نمك اضافی از سطح 

محصول می شود.

شکل 8  ـ مراحل خشك كردن و بودادن پسته
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عملیات مغز كردن
ابزار و تجهیزات: دستگاه مغزكن، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: مغزهای درختی
روش كار:

  دستگاه را متناسب با نوع و قطر میوه پوست گیری شده تنظیم كنید.

  میوه پوست گیری شده را داخل دستگاه ریخته و دستگاه را روشن كنید.

  مغزهای جدا شده را جمع آوری كنید.

فعالیت 
کارگاهی

عملیات بودادن یا تفت دادن
ابزار و تجهیزات: توستر، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: مغزهای خشك شده
روش كار:

  دستگاه را روشن كنید.

  نمك را داخل توستر ریخته تا داغ شود.

  آجیل را داخل آن بریزید. 

  پیشرفت فرایند را از روی رنگ و بوی آجیل كنترل كنید.

  سایر افزودنی ها را اضافه كنید.

  آجیل بوداده شده را از دستگاه خارج كنید.

  دستگاه را پس از خنك شدن تمیز كنید. 

فعالیت 
کارگاهی

6ـ مرحلة بسته بندی و انبارش 
اصول كنترل كیفیت محصول نهایی

برای كنترل كیفی یك محصول آجیلی چه مواردی باید مورد بررسی قرار گیرد؟
پرسش

آزمون های فیزیكی )ویژگی های ظاهری(: به منظور ارزیابی ویژگی های حسی و ظاهری آزمون های زیر روی 
مغزهای آجیلی انجام می گیرد:

1  رنگ ظاهری
2  درصد سالم بودن 

3  آفت زدگی، پوك بودن
4  میزان مواد خارجی و ناخالصی

5  درجه بندی از لحاظ اندازه 
6  بو و مزه

7  میزان خندان بودن )پسته(
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آزمون های شیمیایی: عدد پراكسید بیانگر میزان اكسید شدن روغن مغزهای آجیلی است و برحسب میلی اكی والان 
گرم اكسیژن فعال در كیلوگرم روغن تعیین می شود.

اندازه گیری رطوبت: این آزمون مطابق روش ذكر شده در بخش كنترل كیفیت مواد اولیه، انجام می شود.
پس  می دهند،  افزایش  آجیل ها  در  را  آفلاتوكسین  ایجاد  احتمال  كپ كها  رشد  كه  آنجایی  از  كپ كزدگی: 
باید میزان کپک زدگی آجیل ها كنترل شود. اندازه گیری میزان آفلاتوکسین احتمالی موجود در آجیل ها در 

می شود.  انجام  مجهز  آزمایشگاه های 
اصول بسته بندی

به نظر شما بسته بندی مناسب برای نگهداری مغزهای آجیلی باید چه ویژگی هایی داشته باشد؟
مغزها را می توان در گونی هایی از جنس الیاف طبیعی یا مصنوعی مناسب و ضخیم، كارتن و یا بسته بندی های 
مناسب دیگر كه استفاده از آنها برای مواد خوراكی مجاز هستند، بسته بندی كرد. برای این محصولات معمولاً 
از بسته بندی های پلی اتیلنی استفاده می شود. بسته بندی باید به گونه ای باشد كه حفاظت لازم از فراورده را 

تضمین كند.
ویژگی های مواد بسته بندی:

  سالم، تمیز و فاقد بوی ناخوشایند؛ 

  مانع در برابر نفوذ رطوبت، زیرا فراورده های آجیلی خشك بوده، تمایل زیادی به جذب رطوبت دارند؛ 

  محافظت از صدمات مكانیكی؛

  محافظت از اكسیژن به منظور جلوگیری از اكسیداسیون روغن موجود در مغزها و نیز جلوگیری از كپ كزدگی؛ 

  محافظت از آلودگی های محیطی.

برای جلوگیری از اكسیداسیون مغزهای آجیلی بهتر است هوای بسته ها را خارج كرده و با استفاده از گاز 
ازت كه یك گاز بی اثر است بسته ها را پر نمود.

نکته

انواع بسته بندی  مغزهای آجیلی موجود در بازار را شناسایی كرده و ویژگی های هریك را در قالب یك گزارش 
بیان كنید.

تحقیق کنید

اصول انبارش
برای نگهداری فراورده های آجیلی در انبار رعایت اصول صحیح انبارداری الزامی است. ساختمان انبار باید 
مقاوم بوده و از نفوذ جوندگان و حشرات جلوگیری کند. به این منظور درها و پنجره های انبار باید مجهز به 
توری های سیمی مناسب باشند. همه قسمت های انبار باید قابل شست وشو باشد. در این رابطه رعایت موارد 

صفحه بعد ضروری است:



16

در مورد مواد فومیگانت و انواع آن بحث كنید.
بحث علمی

شکل 9ـ انبار نگهداری محصول

1  كنترل دمای انبار: دمای مناسب برای نگهداری محصول خشك شده باید حدود 10 درجه سلسیوس باشد. 
در دمای کمتر از 10 درجه سلسیوس بیشتر آفات و حشرات توانایی فعالیت ندارند. 

2  كنترل رطوبت نسبی هوای انبار: رطوبت نسبی مناسب جهت نگهداری محصول خش كشده باید کمتر از 
65 درصد باشد. رطوبت نسبی بالاتر سبب تشدید فعالیت های بیوشیمیایی و به ویژه تنفس می شود.

3  نحوه چیدمان محصول: چیدمان به گونه ای باشد كه شناسایی محصولات به راحتی صورت گیرد.
4ـ تهویه هوای انبار: تهویه انبار باید به طور مرتب و به میزان كافی انجام گیرد تا از تغییرات دما و تراكم 

بخار آب جلوگیری شود. 
4  فومیگاسیون )Fomigation( و ضدعفونی انبار: جهت نابودی حشرات و قارچ های موجود در انبار مورد 

استفاده قرار می گیرد.

برای رفع آلودگی انبار از سه روش مكانیكی، فیزیكی و شیمیایی استفاده می شود:
1  روش مكانیكی: در این روش از دستگاه های مكنده یا جریان هوا استفاده می شود.

2  روش فیزیكی: در این روش از گرما، سرما و اشعه یونیزه برای مبارزه با آفات استفاده می شود.
3  روش شیمیایی: این روش مؤثرترین روش برای مبارزه با آفات انباری است. مانند استفاده از آفتك ش های 

مجاز، مواد فومیگانت یا دودزا. 
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آزمون های كنترل كیفیت محصول نهایی
ابزار و تجهیزات: ابزارآلات آزمایشگاهی، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: مغزهای فراوری شده
روش كار:

1  ارزیابی ویژگی های حسی و فیزیكی 
  مقدار 500 گرم نمونه را وزن كرده و روی سطح سینی بریزید.

  وجود ناپذیرفتنی ها را در كل نمونه بررسی كنید.

  نمونه را بو كنید و از نداشتن بوی غیر طبیعی آن مطمئن شوید.

  نمونه را بچشید و مطمئن شوید كه مزة تندی، تلخی و ماندگی نداشته باشد. 

2  اندازه گیری درصد ناپذیرفتنی ها
  500 گرم نمونه را روی سینی ریخته و عوامل ناپذیرفتنی آن را جدا كنید.

  مقدار عوامل ناپذیرفتنی را وزن كنید.

  درصد ناپذیرفتنی ها را طبق فرمول زیر محاسبه كنید.

m = درصد مواد خارجی
m

×1

2
100

 m1=  وزن مواد ناپذیرفتنی
 m2= وزن كل نمونه

3  اندازه گیری درصد رطوبت محصول نهایی
این آزمون مشابه روش ذکر شده برای مواد اولیه انجام می گیرد.

فعالیت 
آزمایشگاهی

عملیات بسته بندی
ابزار و تجهیزات: دستگاه بسته بندی، دستگاه دوخت حرارتی، ترازو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: مغزهای آجیلی، مواد بسته بندی
روش كار:

  مغزهای آجیلی را در مقادیر 100 گرمی وزن كنید.

  مغزها را درون بسته ها پر كرده و با استفاده از دستگاه دوخت حرارتی درب بسته ها را محكم كنید.

  عملیات نشانه گذاری روی بسته ها را انجام دهید.

  بسته ها را كارتن گذاری كرده و نشانه گذاری كنید.

فعالیت 
کارگاهی

در صورت وجود دستگاه بسته بندی كل عملیات توسط دستگاه انجام می گیرد. معمولاً این دستگاه ها به 
صورت حجمی كار میك نند و باید بسته ها به صورت تصادفی مورد اندازه گیری وزنی قرار بگیرند.

نکته
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ارزشیابی شایستگی فراوری مغزهای درختی

تاریخ ارزشیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

استاندارد عملکرد کار:  751412011كدپیمانه/پودمان فراوریك نندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
فراوری مغزهای درختی با استفاده از روش دستگاهی مطابق استاندارد 218، 

8689 سازمان ملی استاندارد ایران
L2سطح صلاحیتتولید فراورده های گیاهی و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی فراوری مغزهای درختیکار:7514120111کد کار

 

شرایط انجام كارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهیه مواد اولیه1

 كارگاه
 30 دقیقه

 ترازو
 مغزهای درختی

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانایی انتخاب مغزهای درختی سالم و عاری از آفت زدگی 
3و با كیفیت مطابق استاندارد

2توانایی انتخاب مغزهای درختی سالم و عاری از آفت زدگی

1ناتوانی در انتخاب مغزهای درختی سالم

جداسازی پوست بیرونی2
 كارگاه 

 30 دقیقه
 دستگاه پوست گیری

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانایی تنظیم و راه اندازی دستگاه پوست گیر و جداسازی 
3كامل پوست بیرونی بدون آسیب به مغزها

2توانایی تنظیم و راه اندازی دستگاه پوست گیر

1ناتوانی در راه اندازی دستگاه پوست گیر

شست وشو و نم گیری پسته3
 كارگاه 

 1 ساعت
 دستگاه شست وشو و خشك كن

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانایی تنظیم و راه اندازی دستگاه شست وشو و خشك كن 
3و كنترل شرایط تا رسیدن به رطوبت استاندارد

2توانایی تنظیم و راه اندازی دستگاه شست وشو و خشك كن

1ناتوانی در راه اندازی دستگاه شست وشو و خشك كن

خشك كردن4
 كارگاه 

 1 ساعت
 دستگاه خشك كن

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانایی خشك كردن مغز تا رسیدن به رطوبت استاندارد

2توانایی راه اندازی دستگاه خشك كن

1ناتوانی در راه اندازی دستگاه خشك كن

مغز كردن5

 كارگاه 
 30 دقیقه

 دستگاه مغز كن
 مغزهای درختی

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانایی مغزكردن با كمترین صدمه به مغزهای درختی

2توانایی راه اندازی دستگاه مغزكن

1ناتوانی در راه اندازی دستگاه مغزكن

بسته بندی و انبارش6

 كارگاه 
 30 دقیقه

 دستگاه بسته بندی
 مواد بسته بندی، ابزار كنترل كیفی

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

انجام  و  راه اندازی دستگاه بسته بندی  و  تنظیم  توانایی 
3آزمون های كنترل كیفیت محصول نهایی و مستندسازی

انجام  و  راه اندازی دستگاه بسته بندی  و  تنظیم  توانایی 
2آزمون های كنترل كیفیت محصول نهایی

ناتوانی در راه اندازی دستگاه بسته بندی و انجام آزمون های 
1كنترل كیفیت محصول نهایی

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت كیفیت )N63( سطح1، درستكاری )N73( سطح1، استفاده از دستكش، لباس كار، ماسك، 
كفش/كنترل شرایط محیط به منظور كاهش آلودگی های شیمیایی و بیولوژیكی/ افزایش صادرات 

غیرنفتی، استفاده از مغزهای درختی به عنوان تنقلات سالم

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی

   خیر

توضیحات: 
1ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 4 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 2، 3، 5 و 6
2ـ تعریف سطوح شایستگی: صرف نظر از اینكه یك تكلیفك اری در چه سطحی از صلاحیت حرفه ای انجام می شود، در هر محیط كاری ممكن است انجام هر كار با كیفیت مشخصی مورد انتظار باشد. سطح 

شایستگی انجام كار، معیار اساسی ارزشیابی است. 
ـ مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانایی برنامه ریزی و تحلیل، پاسخ گویی در برابر كارهای خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

ـ تسلط )سطح چهار(: خبرگی در انجام كار و آموزش دیگران، ایجاد، نوآوری، سازگاری، عیب یابی، هدایت و راهنمایی دیگران.
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فراوري دانه هاي آجيلي

واحد یادگیری 2

استاندارد عملکرد 
استانداردهاي   را مطابق  آجيلي  دانه هاي  انواع  بود  قادر خواهند  يادگيري، هنرجويان  واحد  اين  اتمام  از  پس 
بازار آماده كنند.  به  ارائه  براي  ايران فراوري و  استاندارد  14616، 16028، 16029 و 14614 سازمان ملي 

مقدمه 
تخمه آفتابگردان یکی از مهم ترین محصولات خشکباری کشور است که به دلیل ارزش غذایی، طعم مناسب و 
تقاضای بالا، نیازمند فراوری اصولی و استاندارد است. تولید محصولی سالم و باکیفیت مستلزم اجرای صحیح 
مجموعه ای از عملیات از جمله انتخاب ماده اولیه، بوجاری، سورتینگ، شست وشو، خشک کردن، طعم دهی، 
تفت دادن، خنک کردن و بسته بندی است. هر یک از این مراحل تأثیر مستقیمی بر کیفیت نهایی، ماندگاری 

و پذیرش محصول در بازار دارد.
در اين واحد يادگيري فرايند فراوري دانه هاي آجيلي در پنج مرحله كاري بيان شده است.
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کنترل کیفیت محصول نهایی

انتخاب مواد اولیه

پولیش کردن

خنک کردن

بوجاری

طعم دهی

بسته بندی

تفت دادن/بودادن

انبارداری و نگهداری

سورتینگ و درجه بندی

نمودار 2ـ مراحل فراوري دانه هاي آجيلي
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1ـ مرحلة تهيه ماده اوليه 
ويژگي هاي ماده اوليه

تخمه آفتابگردان، به عنوان یکی از دانه های روغنی پرمصرف شناخته می شود و معمولاً پس از خشک کردن 
یا برشته کردن به عنوان تنقلات یا ماده اولیه در صنایع غذایی مورد استفاده قرار می گیرد. این دانه ها دارای 
درصد قابل توجهی چربی، پروتئین، فیبر و ترکیبات معدنی هستند و مصرف آنها می تواند نقش مؤثری در 

تأمین انرژی، سلامت قلب و تقویت سیستم ایمنی ایفا کند. 

شكل 10ـ انواع تخمه آفتابگردان

از تیره  کاسنیان )Asteraceae(که به دلیل دانه های روغنی خود کشت  آفتابگردان گیاهی است یک ساله 
می شود. ارتفاع آن معمولاً بین ۲ تا ۳ متر است و گل های بزرگ زردرنگی دارد که در طول روز به سمت 
نور خورشید می چرخند. این گیاه در مناطق گرم و معتدل رشد مطلوبی دارد و در خاک های حاصل خیز با 

زهکشی مناسب بهترین عملکرد را نشان می دهد.
دانه های آفتابگردان دارای ۴۵ تا ۵۰ درصد روغن هستند که بخش عمده  آن را اسیدهای چرب غیر اشباع 
رکورد،  آذرگل،  ایران شامل  در  روغنی  آفتابگردان  ارقام  مهم ترین  تشکیل می دهد.  اسید  لینولئیک  به ویژه 

فرهان و آلستار است که از نظر عملکرد دانه و میزان روغن تفاوت هایی دارند.
دانه هاي آفتابگرداني كه براي مصرف آجيل استفاده مي شوند معمولاً از واريته هاي خاص بوده و با ارقام روغني 

تفاوت دارند. اين ارقام داراي درصد روغن كمتر بوده و به لحاظ ظاهري درشت تر و كشيده تر هستند. 

شكل 11ـ گل آفتابگردان
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اصول كنترل يكفيت ماده اوليه 
کیفیت ماده اولیه به طور مستقیم با سلامت و ماندگاری محصول نهایی ارتباط دارد؛ دانه های سالم آفتابگردان 
از نظر ظاهری، باید دارای اندازه یکنواخت، رنگ پوسته  طبیعی و براق و بدون لکه های غیرعادی، بدون آثار 
آفت زدگی، کپک، شکستگی یا بوی نامطبوع باشند. همچنين از نظر ويژگي هاي فيزكيي، شيميايي و مكيروبي 

نيز بايد مورد بررسي قرار بگيرند و میزان آفلاتوكسين کمتر از ppb 8 باشد. )جدول 1(

جدول 1ـ ويژگي هاي فيزكيي، شيميايي و مكيروبيولوژي ماده اوليه

حد قابل قبول)درصد وزني(ويژگيرديف

بيشينه 9رطوبت1

بيشينه 0/5 تا 1سنگ ريزه و خاك2

بيشينه 1 تا 2بقاياي گياهي3

بيشينه 0/5 تا 1دانه ساير گياهان4

بيشينه 45 تا 55روغن5

اصول انبارداري 
در انبارداری قبل از فراوری، دانه های خشک و تمیزشده باید در محیطی خنک، خشک و دارای تهویه مناسب 
نگهداری شوند. دمای مناسب انبار بین ۱۵ تا ۲۰ درجه سلسيوس و رطوبت نسبی زیر ۶۵ درصد است. در 
این شرایط، تخمه ها تا چند ماه بدون افُت کیفیت قابل نگهداری هستند. برای جلوگیری از رشد حشرات،  

جوندگان و کپک، نباید کیسه ها روی زمین قرار گیرند و تماس مستقیم با دیوار هم نداشته باشند.

آزمون های کنترل کیفیت ماده اولیه
1  ارزیابی ویژگی های ظاهری

ابزار و تجهيزات: سینی کار، ترازو، الک،  لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: تخمه آفتابگردان

روش كار: 
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  مقداري تخمه آفتابگردان را روي سيني قرار دهيد.

  ويژگي هاي ظاهري تخمه ها را بررسي كنيد.

  نتایج به دست آمده از هر گروه را در جدول مربوطه ثبت کنید.

فعالیت 
آزمایشگاهی



پودمان اول: تولید آجیل

23

غير قابل قبولقابل قبولشاخصویژگی

داراي اندازه و شكل كينواخت باشد.اندازه و شكل

فاقد رنگ تيره، غيرطبيعي، خاكستري و لكه باشد.رنگ پوسته

فاقد دانه پوك باشد.مغزدار بودن

فاقد ترك و شكستگي باشد.سلامت پوسته

فاقد آفت و كپك زدگي باشد.آلودگي

2  اندازه گيري درصد افُت )ناخالصی ها(
ابزار و تجهيزات: سینی کار، ترازو، الک، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 

مواد: تخمه آفتابگردان
روش كار: 

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

)w( .مقداري تخمه آفتابگردان را وزن و یادداشت کنید  

  سپس آنها را روی سینی قرار دهید. 

)w1( .موارد ناپذیرفتنی را جدا کرده و وزن کنید  

  با استفاده از فرمول زير درصد ناپذیرفتنی را محاسبه کنید.

___w1 = درصد افُت
w

 × 100
3  اندازه گيري درصد دانه هاي پوك

ابزار و تجهيزات: سینی کار، بشر، مقواي سفيد،  لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: تخمه آفتابگردان،  آب

روش كار: 
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

)m1( .تعداد 100 دانه از تخمه ها را به صورت تصادفي انتخاب كنيد  

  بشر را پر از آب كنيد.

  دانه ها را در آب شناور كنيد.

)m2( .دانه هايي كه روي سطح آب قرار دارند را جدا كرده و شمارش كنيد  

  با استفاده از فرمول زير درصد دانه هاي پوك را محاسبه كنيد.

___m2 = درصد دانه پوك
m1

 × 100



24

2ـ مرحلة تميز كردن 
اصول بوجاري

پس از برداشت گیاه آفتابگردان، در ابتدا سرگل ها که دانه ها روی آن قرار دارند، از گیاه جدا شده سپس تخمه ها 
را خارج کرده و مواد خارجی مانند قطعات ساقه، برگ، گلبرگ و بقایای گیاه از آنها جدا می شود.  این کار معمولاً 
با دستگاه های تمیزکننده دانه )Seed Cleaner( یا به روش بادی انجام می گیرد تا گرد و خاک و ناخالصی ها 
حذف شوند )شکل 12(. این مرحله نقش مهمی در جلوگیری از آلودگی های میکروبی دارد. در این مرحله، 
دانه ها هنوز دارای رطوبت نسبتاً بالایی هستند و برای جلوگیری از کپک زدگی باید سریع خشک شوند. بوجاری، 
نخستین مرحله تمیزسازی تخمه آفتابگردان است که به وسیله دستگاه بوجاری انجام می شود. اساس کار دستگاه 

4  اندازه گيري درصد رطوبت
ابزار و تجهيزات: ترازو، آون، دسیکاتور، ظرف آلومینیومی، دستگاه اندازه گیری رطوبت، آسياب، لباس 

كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: نمونه مغز تخمه آفتابگردان

روش كار: 
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید. 

  آون را روشن کنید و دمای آن را 2 ± 103 درجه سلسیوس تنظیم کنید. 

  ظروف اندازه گیری رطوبت را در آون قرار داده و به وزن ثابت برسانید و وزن آن را یادداشت کنید.

  3 تا 5 گرم از نمونه مغز تخمه آفتابگردان را آسياب کنید.

  نمونه آسياب شده را درون ظروف اندازه گیری رطوبت بریزید و در آون قرار دهید. 

  پس ازگذشت 2 ساعت نمونه را از آون خارج کنید.

  نمونه را پس از خنک شدن در دسیکاتور مجدداً وزن کنید و سپس در آون قرار دهید. 

  عمل آون گذاری را در فواصل زمانی تا رسیدن نمونه به وزن ثابت ادامه دهید.

  پس از هر بار خارج کردن از آون خنک کردن را در دسیکاتور انجام دهید. 

  با استفاده از فرمول زیر درصد رطوبت نمونه را حساب کنید.

_______m2 ـ m1 = درصد رطوبت
m  × 100

m = وزن نمونه
m1 = وزن ظرف و نمونه قبل ازخشک شدن 
m2 = وزن ظرف و نمونه بعد ازخشک شدن
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شكل 12ـ دستگاه بوجاري

 دارای 4 خروجی محصول سایزبندی شده

اصول سورتينگ
مرحله سورتینگ برای جداسازی تخمه ها بر اساس اندازه، رنگ، وزن و یکنواختی انجام می شود. در این مرحله، از 
الک های مخصوص یا دستگاه های نوری استفاده می شود تا تخمه های ریز، شکسته یا تغییررنگ داده جدا شده و 
فقط دانه های سالم و درشت برای تفت دادن مورد استفاده قرار گيرند. سورتینگ موجب بهبود ظاهر و یکنواختی 

در محصول تفت داده شده می شود.

اصول پوليش كردن 
در مرحله پولیش، سطح پوسته تخمه ها به وسیله برس های نرم یا هوای فشرده تمیز و براق می شود. این کار باعث 
افزایش زیبایی ظاهری و حذف گردوغبار باقی مانده می شود. پولیش صحیح نباید باعث آسیب به پوسته یا کاهش 

رطوبت طبیعی تخمه شود.

شكل 13ـ دستگاه پوليش

بوجاری، ترکیبی از جریان هوا و الک های لرزان است که دانه ها را براساس وزن و اندازه جدا می کند. در این 
مرحله ناخالصی هایی مانند سنگ ریزه، خاک، دانه های شکسته و اجسام سبک تر از تخمه جدا می شوند. 
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عمليات بوجاري، سورتینگ و پولیش 
ابزار و تجهيزات: سینی کار، الک با مش های مختلف، دستگاه پولیش، ترازو، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: تخمه آفتابگردان
روش كار: 

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  مقدار مشخصی از تخمه آفتابگردان خام را انتخاب کرده و وزن کنید. 

  تخمه ها را روی سینی بریزید و ناخالصی های درشت را به صورت دستی جدا کنید.

  تخمه ها را از الک درشت عبور دهید تا ساقه، سنگ ریزه و مواد درشت جدا شود.

  سپس تخمه ها را از الک ریز عبور دهید تا گرد و خاک و ذرات ریز حذف شوند.

  در صورت نیاز، با استفاده از جریان ملایم هوا، پوسته ها و اجزای سبک باقی مانده را جدا کنید.

  تخمه های تمیزشده را برای سورتینگ آماده کنید.

  تخمه ها را براساس اندازه، سالم بودن، پوک نبودن و نداشتن شکستگی، سورت کنید.

  تخمه های پوک، شکسته، تغییررنگ یافته و معیوب را جدا نمایید.

  تخمه های سالم را داخل دستگاه پولیش بریزید.

  دستگاه را روشن کرده و تخمه ها را تا یکنواخت شدن سطح و براق شدن پوسته پولیش کنید.

  پس از پایان پولیش، تخمه ها را خارج کرده و بازرسی چشمی انجام دهید.

  نمونه نهایی را وزن کرده و برای مرحله بعدی فراوری آماده نمایید.

فعالیت 
کارگاهی

3ـ مرحلة طعم دهي 
اصول طعم دهي

طعم دهی یکی از مراحل مهم در فراوری تخمه آفتابگردان است که موجب افزایش پذیرش مصرف کننده و 
ایجاد تنوع در بازار می شود. هدف از این مرحله، افزودن مواد طعم دهنده نظیر نمک، ادویه ها و اسانس های 
طبیعی به پوسته  تخمه است. در صورتی که این مرحله قبل از تفت انجام شود، تخمه ها معمولاً با محلول آب 
و نمک یا سایر چاشنی های مجاز خوراکی مانند لیمو، فلفل، گلپر یا سرکه آغشته می شوند. این عمل باید 
به صورت یکنواخت انجام شود تا طعم و رنگ محصول یکدست باشد. برای ایجاد چسبندگی بهتر و یکنواختی 
طعم، معمولاً از محلول های رقیق مالتودكسترين )Maltodextrin( به همراه نمک و ادویه استفاده می شود 
)جدول 2(. این ترکیب به صورت اسپری به روی تخمه ها پاشیده شده و پس از حرارت دهی اولیه به شکل 
روکش نازکی روی پوسته تخمه تثبیت می شود. این فرایند باعث ماندگاری بهتر طعم، بهبود رنگ و بافت 
سطحی تخمه می شود. نسبت آب و نمک باید به گونه ای باشد که طعم مناسب ایجاد شود اما پوسته بیش از 
حد مرطوب نشود. پس از طعم دهی، تخمه ها باید به صورت یکنواخت خشک شوند تا از کپک زدگی جلوگیری 

شود.



پودمان اول: تولید آجیل

27

جدول 2ـ برخي افزودني هاي مجاز

مقدار مجازافزودنيرديف
1 تا 5 درصد وزنيمالتودكسترين1
حداكثر 5 درصد وزنينمك2
حد مطلوبگرد ليمو ترش3
حد مطلوبگلپر4

عمليات طعم دهی 
ابزار و تجهيزات: تشت یا مخزن مخلوط  کن، قاشق یا کفگیر، دستگاه یا بشکه گردان برای روکش، ترازوی 

دیجیتال، ظروف نمونه برداری، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: تخمه آفتابگردان خشک، نمک، مالتودكسترين، سایر افزودنی های مجاز )اختیاری: ادویه، رنگ خوراکی(.

روش كار:
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  مقدار مشخصی از تخمه خشک را وزن کنید.

  مخلوط نمک و مالتودكسترين را آماده کنید.

  تخمه ها را داخل تشت یا مخزن بریزید. 

  مخلوط نمک و مالتودكسترين را روی تخمه ها اضافه کنید.

  با قاشق یا کفگیر مخلوط را یکنواخت هم بزنید تا همه تخمه ها به خوبی پوشیده شوند.

  تخمه ها را داخل بشکه گردان یا دستگاه روکش کن قرار دهید تا پوشش یکنواخت شود.

  تخمه های طعم دهی شده را خارج کرده و بررسی ظاهری انجام دهید.

فعالیت 
کارگاهی

4ـ مرحلة تفت دادن
اصول تفت دادن

تفت دادن یا بو دادن یکی از مهم ترین مراحل فراوری تخمه آفتابگردان است که مستقیماً بر طعم، رنگ، بافت 
تخمه  بالای  ماندگاری  و  اصلی طعم خوشایند  عامل  دادن صحیح،  تفت  اثر می گذارد.  ماندگاری محصول  و 
آفتابگردان است.  هدف از تفت دادن، بهبود طعم و عطر دانه ها، کاهش رطوبت تا حد ایمن برای نگهداری و از 
بین بردن آلودگی های میکروبی احتمالی است. این فرایند باید با دقت و کنترل دقیق دما و زمان انجام شود تا 
از سوختگی یا تلخی دانه جلوگیری گردد. کنترل دقیق دما و زمان، استفاده از تجهیزات سالم و رعایت نکات 
بهداشتی از الزامات این مرحله محسوب می شود. در صورت رعایت این اصول، محصول نهایی علاوه بر طعم عالی، 

ارزش تغذیه ای خود را نیز حفظ می کند.
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تفت دادن معمولاً در دستگاه های حرارتی دوار یا تونلی )Rotary Roaster( انجام می شود. در این دستگاه ها، 
دانه ها به طور مداوم در معرض هوای گرم قرار می گیرند و هم زمان چرخش ملایمی دارند تا حرارت به تمام 

قسمت های آنها برسد )شكل 14(.
  دماي فرايند بسته به نوع تخمه و اندازه آن بین ۱۳۰ تا ۱۸۰ درجه سلسيوس است.

  زمان لازم بین ۱۰ تا ۲۰ دقیقه و هدف اصلی، کاهش رطوبت دانه به ميزان ۲ تا ۳ درصد است تا محصول 

خشک، سبک و ترد شود.
  حرارت نباید مستقیم و شدید باشد، زیرا باعث سوختگی پوسته، تغییر رنگ و ایجاد طعم تلخ در مغز تخمه 

می شود.
در طی فرایند، دانه ها به صورت مداوم هم زده یا چرخانده می شوند تا حرارت به تمام قسمت ها برسد. در پایان 

عملیات، پوسته تخمه باید کمی قهوه ای و ترد شود و مغز آن بوی مطبوع و طبیعی پیدا کند.

در حین تفت دادن، اپراتور باید به طور مداوم موارد زير كنترل كند:
  تغییر رنگ پوسته و عطر را بررسی کند؛

  از افزایش بیش از حد دما جلوگیری کند )زیرا موجب تلخی و تخریب چربی های غیر اشباع می شود(؛

  دمای دستگاه را با دماسنج دقیق کنترل نماید؛

  و از یکنواختی پخت تمام دانه ها مطمئن شود.

نکته

نمونه گیری تصادفی از محصول در طول فرایند به کنترل کیفیت کمک زیادی می کنند.
نکته

شكل 14ـ دستگاه تفت

اصول خنك كردن
پس از پایان تفت دادن، تخمه ها بلافاصله باید خنک شوند تا از ادامه واکنش های حرارتی و تبخیر بیش از 
با دمش هوای سرد روي نوار نقاله انجام می شود. اگر  حد روغن جلوگیری شود. خنک کردن دانه ها معمولاً 

خنک سازی به درستی انجام نشود، پوسته ها شکننده و مغزها چرب و نرم خواهند شد.
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دمای مناسب پس از خنک شدن حدود ۳۰ تا ۳۵ درجه سلسيوس است. از تماس تخمه داغ با سطوح آلوده باید 
جلوگیری شود. دستگاه های تفت باید در فواصل منظم تمیز شوند تا باقی مانده های روغنی موجب دود یا طعم 

سوخته در محصول نشود.

در اين مرحله استفاده از دستکش نسوز و تجهیزات ایمنی الزامي است.
نکته

عمليات تفت دادن و خنک کردن 
ابزار و تجهيزات: توستر یا دستگاه تفت، ترازو، لباس كار، دستكش نسوز، ماسك و كلاه

مواد: تخمه آفتابگردان خشک و طعم دهی شده، افزودنی های مجاز )اختیاری: نمک اضافی، ادویه، رنگ  خوراکی(
روش كار: 

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  تخمه های خشک و طعم دهی شده را وارد دستگاه توستر کنید.

  دستگاه را روشن كنيد و تخمه ها را با حرکت دورانی تحت حرارت یکنواخت قرار دهید تا عملیات تفت 

دادن انجام شود.
  دما و زمان تفت را کنترل کنید تا تخمه ها به رنگ و عطر مطلوب برسند و از سوختگی جلوگیری شود.

  در طول عملیات، تخمه ها به طور مداوم مخلوط كنيد تا حرارت یکنواخت به همه دانه ها برسد.

  پس از پایان تفت دادن، محصول را وارد دستگاه خنک کننده كنيد تا دمای تخمه ها کاهش یابد.

  تخمه های خنک شده را از دستگاه خارج کنید.

فعالیت 
کارگاهی

5ـ مرحلة بسته بندي و انبارش 
اصول بسته بندي

پس از پایان مرحله تفت دادن و خنک کردن، تخمه های آفتابگردان باید در شرایط مناسب بسته بندی شوند تا 
کیفیت و ماندگاری محصول حفظ شود. بسته بندی، آخرین مرحله از فرایند تولید است و نقش مهمی در حفظ 
خواص ظاهری و تغذیه ای تخمه دارد. هدف از بسته بندی، جلوگیری از تماس تخمه با هوا، جذب رطوبت، نور، 
آلودگی های محیطی و میکروبی، اکسید شدن چربی ها و کاهش کیفیت طعم و بو در طول زمان نگهداری است.
برای بسته بندی تخمه آفتابگردان معمولاً از مواد اولیه ای استفاده می شود که نفوذپذیری کمی نسبت به رطوبت 
و هوا دارند. بسته هاي مورد استفاده بايد بی بو و بي اثر بر طعم و رنگ محصول، دارای استحکام کافی برای حمل 
و نقل و انبارداری و همچنين بهداشتی و مجاز برای تماس با مواد غذایی باشند. از جمله مواد مناسب می توان به 
فیلم های پلاستیکی چندلایه )مانند پلی پروپیلن، پلی اتیلن یا ترکیب فویل آلومینیومی با پلاستیک( اشاره کرد 

که ضمن داشتن ظاهر زیبا، از محصول در برابر نور و آلودگی محافظت می کنند.
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پیش از بسته بندی، تخمه ها باید از نظر دما و رطوبت بررسی شوند؛ در صورتی که هنوز گرم باشند، بخار حاصل در 
داخل بسته تجمع کرده و موجب کپک زدگی یا چسبندگی پوسته ها می شود. بنابراین لازم است دمای محصول 

در هنگام بسته بندی حدود ۳۰ درجه سلسيوس و رطوبت آن کمتر از ۳ درصد باشد.
به صورت  معمولاً  بسته بندی  صنعتی،  واحدهای  در 
تخمه ها   )15 )شكل  می شود.  انجام  تمام اتوماتیک 
پس از توزین دقیق، در بسته ها ریخته شده و دوخت 
حرارتی انجام می گیرد. بر روی هر بسته باید اطلاعاتی 
تاریخ  تولید،  تاریخ  خالص،  وزن  محصول،  نام  شامل 
ساخت  پروانه  شماره  تولیدکننده،  واحد  نام  انقضا، 
و شرایط نگهداری و ترکیبات و نوع طعم دهنده )در 
صورت وجود( درج شود. بسته بندی نامناسب یا بدون 
درج اطلاعات کامل، علاوه بر تخلف بهداشتی، موجب 
کاهش اعتماد مصرف کننده و فساد زودهنگام محصول 

می شود.

اصول انبارش 
پس از بسته بندی، نگهداری صحیح از تخمه ها اهمیت زیادی دارد. چون تخمه آفتابگردان دارای چربی نسبتاً 
بالایی است و در صورت تماس طولانی با گرما، نور یا رطوبت ممکن است دچار اکسیداسیون و طعم ماندگی 

شود. برای جلوگیری از این اتفاق، انبار باید ویژگی های زیر را داشته باشد:
  دمای محیط بین ۱۵ تا ۲۵ درجه سلسيوس

  رطوبت نسبی کمتر از ۶۰ درصد

  تهویۀ مناسب و گردش هوای کافی

  دوری از نور مستقیم خورشید، بخار و بوهای نامطبوع

بسته ها باید بر روی پالت های پلاستیکی و با فاصله از دیوار و کف انبار چیده شوند تا از نفوذ رطوبت و آلودگی 
جلوگیری شود. همچنین با رعایت سیستم FIFO )اول ورود، اول خروج( برای جلوگیری از ماندگاری بلندمدت، 

کنترل رطوبت داخلی پالت ها مرتباً انجام گیرد.
علاوه بر این لازم است انبار به صورت منظم ضدعفونی و تمیز شود تا از وجود آفات انباری مانند سوسک آرد، 

شپشک یا قارچ ها جلوگیری شود.
بسته های نهایی باید در محیط خشک و خنک و به دور از نور مستقیم خورشید نگهداری شوند. بسته های پاره 
یا بادکرده باید از چرخه مصرف خارج شوند. در صورت نگهداری صحیح، تخمه های تفت داده و بسته بندی شده 
تا ۶ ماه قابلیت مصرف دارند. اما در دمای پایین تر )مانند سردخانه خشک ۱۰ تا ۱۵ درجه سلسيوس( می توان 

ماندگاری را تا ۹ ماه نیز افزایش داد. 

شكل 15ـ دستگاه بسته بندي
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اصول كنترل يكفيت محصول نهايي
پس از بسته بندی، محصول توليدي باید از نظر فيزكيي، شیمیایی و مكيروبي مورد آزمایش قرار گیرد تا اطمینان 
حاصل شود که مطابق با الزامات استاندارد ملی ایران توليد شده است. این آزمون ها کیفیت، ایمنی و ارزش 
تغذیه ای محصول را مشخص می کنند. در پایان خط تولید، نمونه هایی از هر مرحله تولیدی براي بررسی کیفیت 
ظاهری، رطوبت، طعم و آلودگی میکروبی مورد آزمایش قرار می گیرند. وجود هرگونه کپک، طعم ترش یا بوی 
نامطلوب، نشان دهنده فساد و غیرقابل مصرف بودن محصول است. رعایت این اصول تضمین کننده سلامت و 

ماندگاری تخمه آفتابگردان است.

الف( آزمون های فیزیکی
1  اندازه و یکنواختی دانه ها: دانه های 
تخمه باید از نظر اندازه و شکل یکنواخت 
باشند. وجود دانه های شکسته، سوخته 
یا بدشکل نشان دهنده  ضعف در مراحل 

فراوری است. )شكل 16(
نباید  تخمه  نهایی  رطوبت: رطوبت    2
بیش از ۳ درصد باشد. رطوبت زیاد باعث 
نرم شدن پوسته و رشد قارچ ها می شود.
3  رنگ و ظاهر: رنگ پوسته باید طبیعی، 
یا آثار سوختگی  یکنواخت و بدون لکه 
باشد. وجود دانه های سیاه یا تغییر رنگ 

یافته، نشان دهندۀ تفت دادن نامناسب یا نگهداری در شرایط مرطوب است.
4  بو و طعم: طعم تخمه باید طبیعی، مطبوع و بدون بوی ماندگی یا سوختگی باشد. در صورت وجود بوی 

تند یا مزۀ تلخ، احتمال اکسید شدن چربی ها وجود دارد.
باعث فساد سریع  یا پارگی  باشد. نشت هوا  باید کامل و محکم  سلامت بسته: دوخت حرارتی بسته ها    5

می شود. محصول 

ب( آزمون های شیمیایی
1  اندازه گیری درصد روغن: مغز تخمه آفتابگردان به طور طبیعی دارای ۴۰ تا ۵۰ درصد روغن است. کاهش 

غیرعادی این مقدار می تواند نشان دهنده استفاده از دانه های نامرغوب یا نگهداری طولانی باشد.
عدد  می دهد.  نشان  را  چربی ها  اکسیداسیون  میزان  آزمون  این   :)Peroxide Value( پراکسید  عدد    2
پراکسید بالا بیانگر فساد چربی و بوی ماندگی است. طبق استاندارد، مقدار مجاز برای تخمه تفت داده شده 

باید کمتر از ۱۰ میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم چربی باشد.
3  اندیس اسیدی )Acid Value(: این شاخص میزان تجزیه  چربی ها به اسیدهای چرب آزاد را مشخص 
تخمه  برای  مجاز  مقدار  است.  نامناسب  نگهداری  شرایط  یا  فساد  نشان دهنده  عدد  این  افزایش  می کند. 

KOH در هر گرم چربی می باشد. از ۲ میلی گرم  بو داده کمتر  آفتابگردان 

شكل 16 
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4  اندازه گیری نمک )در محصولات شور(: میزان نمک باید در محدوده ۱ تا ۳ درصد باشد. نمک بیش از حد 
علاوه بر تغییر طعم، از نظر تغذیه ای مضر است.

ج( آزمون های میکروبی و سموم
آزمون های میکروبی: نمونه ها باید از نظر وجود فلزات سنگین مانند سرب، کادمیم و همچنین میکروارگانیسم های 
بیماری زا نظیر اشرشیا کلی، کپک و مخمرها بررسی شوند. بر اساس استاندارد ملی ایران، وجود این عوامل باید 

در حد مجاز یا غیرقابل شناسایی باشد.
آفلاتوکسین ها: بررسی غلظت آفلاتوکسینB1 و مجموع آفلاتوکسین ها؛ استانداردهای ملی برای خشکبار 

حد مجاز قائل می شوند.

جدول 3ـ ويژگي هاي فيزكيي، شيميايي و مكيروبيولوژي محصول نهايي

حد قابل قبول)درصد وزني(ويژگيرديف

بيشينه 1مواد خارجي گياهي1

بيشينه 1انواع تخمه هاي ديگر 2

بيشينه 1آفت زدگي3

بيشينه 1سوختگي4

بيشينه 1پوكي5

بيشينه 5نارسي6

بيشينه 2شكستگي7

بيشينه 5رطوبت8

بيشينه 5نمك9

بيشينه 102كپك10

بيشينه103شمارش كلي11

بيشينه 10كلي فرم12

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهايي
1  ارزیابی ويژگي هاي ظاهري و فيزكيي

ابزار و تجهيزات: سینی کار، ذره بین، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: تخمه آفتابگردان تفت داده و خنک شده

روش كار: 
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

فعالیت 
آزمایشگاهی
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  نمونه ای از تخمه ها به وزن مشخص انتخاب كنيد.

  ویژگی ظاهری تخمه ها را از نظر رنگ، یکدستی، پوک نبودن، شکسته نبودن و براق بودن بررسی كنيد. 

  نمونه ها را به صورت چشایی و حسی بررسی كنيد تا طعم، بوی مطلوب و یکنواخت داشته باشند.

  نتایج به دست آمده از هر گروه را در جدول مربوطه ثبت کنید.

غير قابل قبولقابل قبول ویژگی
رنگ

كيدستي
پوك نبودن

شكسته نبودن
براق بودن

طعم
بو

2  اندازه گيري درصد نمك
ابزار و تجهيزات: ارلن، پيپت حبابدار 10 ميلي ليتري، گيره و پايه، هاون، قاشق، ترازو، كاغذ صافي،  لباس 

كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: تخمه آفتابگردان با پوست، پتاسيم كرومات، نيترات نقره 0/1 نرمال

روش كار: 
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  10 تا 20 گرم تخمه با پوست را وزن كنيد.

  تخمه ها را با استفاده از هاون خرد كنيد.

  90 ميلي ليتر آب مقطر جوشيده را به ارلن اضافه كنيد.

  سپس نمونه را 10 تا 15 دقيقه با قاشق هم بزنيد تا كامل حل شود.

  نمونه را با كاغذ صافي صاف كنيد.

  به وسيله پيپت حبابدار، 10 ميلي ليتر از محلول صاف شده را داخل ارلن بريزيد.

  2 تا 3 قطره معرف پتاسيم كرومات به ارلن اضافه كنيد.

  با محلول نيترات نقره 0/1 نرمال نمونه را تيتر كنيد. 

  تيتراسيون را تا زماني كه رسوب سفيد رنگ تبديل به رسوب زرد رنگ بشود ادامه بدهيد.

  حجم نيترات نقره مصرفي را يادداشت كنيد.

  با استفاده از فرمول زير درصد نمك را محاسبه كنيد.

0/585 × مقدار نيترات نقره مصرف شده = درصد نمك
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ارزشیابی شایستگی فراوری دانه های آجیلی
تاریخ ارزشیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

استاندارد عملکرد کار:  751412011كدپیمانه/پودمان فراوریك نندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
فراوری دانه های آجیلی به روش کارگاهی مطابق دستورالعمل های فنی و 

بهداشتی سازمان غذا و دارو
L2سطح صلاحیتتوليد فراورده هاي گياهي و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی فراوري دانه هاي آجيليکار:7514120112کد کار

 

شرایط انجام كارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهیه ماده اولیه1

 كارگاه
 1 ساعت

 ترازو
 انواع مغزهاي خوراكي 

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي انتخاب مغزهاي خوراكي سالم و عاري از آفت 
3زدگي و با يكفيت مطابق استاندارد

2توانايي انتخاب مغزهاي خوراكي سالم و عاري از آفت زدگي

1ناتواني در انتخاب مغزهاي خوراكي سالم

تميز كردن2
 كارگاه 

 2 ساعت
 دستگاه بوجاري، دستگاه سورتينگ، دستگاه پوليش زني

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي جداسازي ناخالصي ها با كمترين صدمه به مغزها

2توانايي جداسازي ناخالصي ها

1ناتواني در جداسازي ناخالصي ها

طعم دهي3
 كارگاه 

 30 دقيقه
 دستگاه طعم دهي

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي ايجاد طعم مناسب در محصول و كنترل طعم دهي

2توانايي ايجاد طعم مناسب در محصول

1ناتواني در ايجاد طعم مناسب در محصول

تفت دادن4
 كارگاه 

 30 دقيقه 
 دستگاه تفت، دستگاه خنك كن

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي كار با دستگاه تفت دهي و كنترل دما و زمان

2توانايي كار با دستگاه تفت دهي

1ناتواني در كار با دستگاه تفت دهي

بسته بندی و انبارش5

 كارگاه 
 30 دقيقه

 دستگاه بسته بندي
 مواد بسته بندي، ابزار كنترل يكفي

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

انجام  و  راه اندازي دستگاه بسته بندي  و  تنظيم  توانايي 
3آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي و مستندسازي

انجام  و  راه اندازي دستگاه بسته بندي  و  تنظيم  توانايي 
2آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي

ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام آزمون هاي 
1كنترل يكفيت محصول نهايي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
كفش،  لباسك ار،  از  استفاده  سطح1 /   )N72( مسئوليت پذيري  سطح1،   )N63( يكفيت  مديريت 
دستكش، ماسك، عينك،گوشي، كلاه / کنترل شرایط محیطی به منظور کاهش آلودگی های شیمیایی 

و مواد سنتتیک / تغذیه سالم و جایگزینی با تنقلات غیرسالم

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی

   خیر

توضیحات: 
1ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 4 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیر فنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1 ، 2 ، 3 و 5 
2ـ تعريف سطوح شايستگي: صرف نظر از اينكه كي تكليفك اري در چه سطحي از صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، در هر محيط كاري ممكن است انجام هر كار با يكفيت مشخصي مورد انتظار باشد. 

سطح شايستگي انجام كار، معيار اساسي ارزشيابي است. 
- مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانايي برنامه ريزي و تحليل، پاسخ گويي در برابر كارهاي خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

- تسلط )سطح چهار(: خبرگي در انجام كار و آموزش ديگران، ايجاد، نوآوري، سازگاري، عيبي ابي، هدايت و راهنمايي ديگران.
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پودمان دوم

تولید محصولات پودری

ادویه ها به دلیل خواص طعمی و دارویی خود از دیرباز در 
صنعت غذا و همچنین بخش درمان به کار گرفته شده اند. 
با فراوری ادویه ها و تبدیل آنها به پودر، می توان از این 
ترکیبات در هر زمان و مکانی بهره برد و از طرفی، عمر 
تکنیک هایی  فرایند،  این  در  داد.  افزایش  را  آنها  مفید 
به  بسته بندی  و  کردن  آسیاب  خشک کردن،  همچون 
گونه ای انجام می شود که خواص تغذیه ای و عطر طبیعی 

شود. حفظ  ادویه ها 

تولید پودر قهوه از دانه  فرایند پیچیده ای است که به منظور استخراج 
دانه های  می شود.  انجام  محبوب  نوشیدنی  این  خواص  و  طعم  حفظ  و 
ذائقه  و  بازار  نیاز  اساس  بر  اولیه،  فراوری  و  برداشت  از  پس  قهوه 
نه  فرایند  این  می شوند.  آسیاب  و  برشته  دقت  به  مصرف کنندگان، 
نتیجه  در  بلکه  می کند  کمک  قهوه  دلپذیر  طعم  و  عطر  حفظ  به  تنها 
انرژی زا  نوشیدنی  این  از  به راحتی  می توانند  مصرف کنندگان  آن، 
بهره برداری کنند. تولید پودر قهوه نقش به سزایی در صنعت نوشیدنی 
دارد و بر اساس استانداردهای خاص، می تواند تنوع و کیفیت متفاوتی 

ببخشد. نهایی  محصول  به 

https://www.roshd.ir/1405-210372-2
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استاندارد عملکرد 
پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر به تولید و بسته بندی محصولات پودری با استفاده از آسیاب 

مطابق استاندارد 2889 سازمان ملّی استاندارد ایران هستند. 

مقدمه 
دلیل  فراوری گیاهان معطر، مهم ترین  و  برداشت  بهداشتی در مراحل جمع آوری،  اولیه  اصول  رعایت  عدم 
آلودگی این محصولات بوده و سلامت و بهداشت عمومی را به مخاطره می اندازد. بنابراین آموزش افراد شاغل 
در زمینه جمع آوری و فراوری این گیاهان و کنترل دقیق ادویه جات وارداتی ضروری است. تهیه و فراوری این 
محصولات به شکل صنعتی و نیمه صنعتی و کنترل صحیح مسائل بهداشتی و نظارت در مرحله تهیه، حمل 
و نقل، نگهداری و عرضه به منظور جلوگیری از انتقال آلودگی میکروبی الزامی است. بنابراین واحدهای تولید 

ادویه برای تضمین سلامت فراورده، باید برنامه های کنترل کیفیت را در طول چرخه فرایند، به کار گیرند. 
در این واحد یادگیری فرایند تولید پودر ادویه جات در پنج مرحله کاری بیان شده است.

تولید پودر ادویه جات

واحد یادگیری 1
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انتخاب مواد اولیه

الک کردن

انبارش

بوجاری

مخلوط کردن

کنترل کیفی محصول نهایی

بسته بندی

آسیاب کردن

نمودار 1ـ مراحل تولید پودر ادویه جات
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1ـ مرحلة تهیه مواد اولیه 
ویژگی های مواد اولیه

ادویه ها فراورده هایی هستند كه از اندام های مختلف گیاهان معطر تهیه می شوند و به واسطه تحریک و برانگیختن 
اشتها، افزایش طعم، عطر، و رنگ به غذاها در سراسر جهان به طور گسترده مورد استفاده قرار می گیرند. ادویه ها 
اغلب دارای خواص دارویی نیز هستند و به صورت تازه یا خشک و فراوری شده به صورت تکی یا ترکیبی مصرف 
می شوند. بسیاری از ادویه ها به علت دارا بودن اسانس های روغنی در ساختار خود دارای خواص آنتی اکسیدانی و 
اثرات ضد میکروبی هستند. بر طبق تحقیقات انجام شده، مصرف ادویه ها در پیشگیری و درمان برخی بیماری ها 
تأثیر به سزایی دارد. همچنین باعث افزایش سوخت و ساز بدن و تسریع در هضم مواد غذایی در دستگاه گوارش 

شده، اختلال در هضم را بهبود بخشیده و در کاهش میزان قند و کلسترول خون نقش دارند. 
در سال های اخیر استفاده از نگهدارنده های طبیعی مشتق شده از ادویه جات و گیاهان معطر افزایش یافته است 
و علت آن خواص ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی این مواد است که علاوه بر داشتن تأثیر مثبت بر افزایش زمان 
ماندگاری غذا، فاقد اثرات مضر نگهدارنده های شیمیایی هستند. ادویه جات اگر به طور صحیح تهیه، فراوری و 

نگهداری شوند، به ندرت دچار فساد میکروبی می شوند. 
در این واحد یادگیری پس از معرفی پنج نوع ادویه، چگونگی تولید و بسته بندی ادویه جات مورد 

بررسی قرار می گیرد.
1  زردچوبه: ریزوم گیاهی از خانواده زنجبیل است 
باید كاملًا رشد یافته و خشك باشد. ریزوم ها را  كه 
به وسیله خیساندن فراوری و سپس خشك میك نند. 
در  مصرفی  ادویه های  مهم ترین  از  یکی  زردچوبه 
و  آنتی اكسیدانی  كه خواص  می شود  محسوب  ایران 

.)1 )شکل  دارد  ضدالتهابی 

2  فلفل: فلفل سفید، میوه كاملًا رسیده گیاهی از خانواده فلفل است؛ كه با جدا شدن لایه خارجی، رنگ 
خاكستری روشن دارد. فلفل سیاه، میوه خشك شده همان گیاه فلفل سفید است؛ كه قبل از رسیدن كامل 
چیده می شود. این میوه رنگ قهوه ای مایل به سیاه و سطحی چین دار دارد )شکل 2(. اما فلفل قرمز مورد 
استفاده و رایج در كشور ما گیاهی است علفی، ی كساله كه میوه اش به شكل و اندازه های مختلف به رنگ 
سبز، زرد و قرمز بوده و محتوی دانه های سفید مسطح فراوان است. میوه تازه آن تقریباً عاری از بو و دارای 
طعم تند ملایم و در حالت رسیده طعم بسیار تند پیدا میك ند. این میوه پس از برداشت و خشك شدن به 

رنگ قرمز درآمده و پس از آسیاب، بسته بندی و روانه بازار می شود )شکل 3(.

شکل 1
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شکل 3شکل 2

3  دارچین: دارچین را از پوست درخت دارچین كه 
به عنوان  و  تهیه  است،  گرمسیری  مناطق  مخصوص 
ادویه و یا به صورت دمنوش مصرف می کنند )شکل 4(.

شکل 4

به صورت  و  كوهستانی  درختچه ای  میوة  سماق:    4
خوشه ای است كه به شكل ساییده یا پودر شده مصرف 
می شود. طعم آن در ابتدا گس و پس از رسیدن ترش 
سماق  به  می توان  سماق ها  مشهورترین  از  می شود. 
تبریزی و خراسانی و سماق شامی اشاره کرد )شکل 5(. 

شکل 5

5  زنجبیل: از ساقه زیرزمینی )ریزوم( گیاه زنجبیل 
تكه های  شكل  به  درسته  زنجبیل  می آید.  دست  به 
نامنظم با طول بیش از 20 میلی متر است كه به صورت 
از زرد  بریده می شود. رنگ زنجبیل  تكه های كوچك 
روشن تا قهوه ای روشن است. این ریزوم ها را به صورت 
آفتاب  در  و  می شویند  نكنده  پوست  یا  كنده  پوست 

خشك میك نند )شکل 6(.
شکل 6
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مهم ترین كشورهای تولید كننده ادویه در جهان را نام ببرید؟
پرسش

اصول انتقال و شرایط نگهداری مواد اولیه
بیشتر ادویه های مصرفی كشور ما وارداتی هستند. ادویه ها به شكل های مختلفی وارد كارخانه می شوند؛ به 
طور مثال، زردچوبه به شكل قطعاتی استوانه ای به نام قلم، دارچین به صورت چوب و سماق و فلفل سیاه به 

صورت دانه خشك و فلفل قرمز به صورت میوة خشك هستند.
ادویه ها به علت رطوبت پایین و دارا بودن تركیبات ضد میكروبی به صورت طبیعی مقاومت زیادی نسبت به 

فساد میكروبی دارند. بنابراین دارای دوره ماندگاری طولانی هستند. 
برای نگهداری ادویه ها از انبارهای خشك و خنك و مجهز به هواكش استفاده می شود.

برای جلوگیری از اختلاط بوی ادویه ها بهتر است، انواع مختلف آنها، در انبارهای جداگانه نگهداری شوند.
هنگام حمل مواد اولیه باید بسته ها طوری حمل شوند كه كمترین صدمه فیزیكی به آنها وارد شود.

همچنین حمل مواد اولیه باید با سرعت انجام شده و از ماندن بسته های ادویه در معرض هوا، گردوخاك، آفتاب 
و باران جلوگیری شود. 

آزمون های فیزیکی: ویژگی های ظاهری ادویه ها براساس جدول زیر مورد ارزیابی قرار می گیرند.

جدول 1ـ ویژگی های ظاهری ادویه ها

حد مجازویژگی

فاقد مواد آفت زده، مواد خارجیناپذیرفتنی ها

طعم و بوی خاص ادویه مورد نظرطعم و بو

رنگ خاص ادویه مورد نظر رنگ

آزمون های شیمیایی: آزمون های شیمیایی مورد نظر شامل اندازه گیری درصد رطوبت و خاكستر است.

بالا بودن درصد رطوبت احتمال آلودگی میكروبی را افزایش می دهد، درحالی كه بالا بودن درصد خاكستر 
بیانگر وجود مواد خارجی است.

نکته
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آزمون های کنترل کیفیت مواد اولیه
1  ارزیابی ویژگی های ظاهری

ابزار و تجهیزات: ترازو، ذره بین، کاغذ سفید، انبرک، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: ادویه
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

)m1( .مقداری از ادویه مورد نظر را وزن کرده و روی کاغذ سفید بریزید  

)m2( .ناپذیرفتنی ها را به وسیله انبرک جدا کرده و وزن کنید  

  با استفاده از فرمول زیر درصد ناپذیرفتنی ها را محاسبه کنید.

___m2 = درصد ناپذیرفتنی ها
m1

 × 100
 

2  اندازه گیری درصد خاکستر
ابزار و تجهیزات: کوره، آون، دسیکاتور، گیره دسته بلند، وسایل آزمایشگاهی، لباس کار، دستکش، ماسک 

و کلاه
مواد: نمونه ادویه

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  بوتۀ خالی را وزن کنید.

  مقدار 2 گرم از نمونه ادویه را داخل بوته چینی وزن کنید.

  بوته چینی را روی شعله قرار داده تا رنگ نمونه سیاه شود.

  سپس بوته چینی را درون کوره 500 تا 550 درجه سلسیوس به مدت 3 تا 5 ساعت قرار دهید، 

شود. سفید  نمونه  رنگ  به طوری که 
  نمونه را به وسیله گیرۀ دسته بلند از کوره خارج کنید و در دسیکاتور تا زمان سرد شدن قرار دهید.

  بوته چینی و خاکستر را وزن کنید.

  با استفاده از فرمول زیر درصد خاکستر نمونه را حساب کنید.

_______m2 ـ m1 = درصد خاکستر
m

 × 100
m = وزن نمونه
m1 = وزن بوته چینی و خاکستر
m2 = وزن بوته چینی

فعالیت 
آزمایشگاهی

آزمون های میكروبی: شامل شمارش كل میكروارگانیسم های زنده )Total Count(، شمارش كپك، مخمر 
و شمارش كلی فرم ها است.
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2ـ مرحلة آسیاب كردن 
اصول بوجاری و درجه بندی

طی مرحله بوجاری باید هرگونه مواد خارجی و ناپذیرفتنی از ادویه ها حذف شود. این كار به روش های مختلفی 
به شرح زیر انجام می گیرد:

  جداسازی با دست: در صورتی كه ادویه ها دارای سنگ، كلوخ، مواد خارجی درشت و یا كپك زده باشند؛ عمل 

بوجاری با دست انجام می شود.
  جداسازی با الك: در صورتی كه ادویه ها شامل مواد ریزی بوده، كه با دست غیرقابل تفكیك باشند، برای 

جداسازی آنها می توان از الك استفاده كرد.
  جداسازی با جریان هوا: در این سیستم قطعات سب كتر یا سنگین تر از ادویه را توسط جریان هوا جدا میك نند.

گاهی اوقات ادویه ها، نیاز به درجه بندی نداشته و می توانند عیناً بسته بندی شوند مانند هل، زردچوبه قلم، لیموی 
عمانی درسته و خشك. در برخی از موارد ممكن است ادویه ها  از نظر ریزی و درشتی دانه، رنگ، ماهیت، شكل 

و چگونگی عرضه نیاز به درجه بندی داشته باشند، مانند پودر زردچوبه و پودر دارچین. 
در صورتی كه ادویه مورد مصرف به صورت پودر به بازار عرضه شود، مانند پودر لیمو، پودر غوره و غیره باید مواد 
اولیه آماده شده توسط آسیاب های مناسب نرم شوند، اساس آسیاب کردن مالش مواد بین دو سطح ساینده است. 
در فراوری ادویه ها و گیاهان دارویی از آسیاب های چکشی استفاده می شود )شکل 7 و 8(. این آسیاب ها به 
علت طراحی ساده و قیمت ارزان بسیار رایج هستند. این آسیاب ها دارای چکش هایی هستند که با سرعت زیاد 

می چرخد و مواد گیاهی را خرد می کنند. غربال ها 
به صورت قطعه های کمکی ثابت برای جداسازی بر 

مبنای اندازه ذرات به کار می روند. 
وضعیت نامطلوب در هنگام کار با آسیاب های چکشی 
زمانی رخ می دهد که مواد گیاهی با ضربه چکش 
بلافاصله خرد نشوند و بین غربال و چکش حرکت 
کنند. این موضوع سبب می شود اصطکاک شدید در 
آنها ایجاد شده و دمای آنها افزایش  یابد. افزایش دما 
در حین فرایند باعث کاهش خواص حسی، عطر و 

طعم می شود. 
از  شده  آسیاب  درشت  و  ریز  ذرات  تفكیك  برای 
ال كهای مناسب استفاده می شود به طوری كه پس 
استاندارد  در  آنچه  با  ذرات  قطر  ال كها  از  عبور  از 
مربوط به هر پودر قید شده، مطابقت داشته باشد.

چگونگی عملکرد چکش ها در آسیاب چکشی

محصول

صفحۀ خردکن

تصویر آسیاب چکشی

تخلیۀ غربال

چکش ها

قیف تغذیه

خروجی محصول

مارپیچ تغذیه کننده

چکش

خوراک

شکل 7
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اصول درستكاری و امانت داری ایجاب میك ند كه به واسطه قیمت بالای ادویه ها تا حد امكان در حذف 
كامل ناخالصی ها تلاش شود.

نکته

شکل 8  ـ آسیاب ادویه

برخی از دستگاه های آسیاب برای پودر كردن ادویه ها دو قسمتی هستند. در بخش اول كه تعداد چكش 
كمتری دارد؛ ادویه ها تاحدودی كوبیده شده و به اصطلاح بلغور می شوند؛ به اندازه ای كه از توری های 
این قسمت عبور كنند و وارد قسمت زیرین شوند. در قسمت زیرین آسیاب، منافذ توری ها ریزتر و تعداد 

چكش ها بیشتر است، در نتیجه ادویه ها كاملًا كوبیده شده و تبدیل به پودر می شوند. 
معمولاً اندازه ذرات ادویه آسیاب شده باید كمتر از 0/3 میلی متر )300 میكرومتر( باشد.

اتاق آسیاب باید دارای دستگاه تهویه قوی باشد.
باید رطوبت دانه ها قبل از عمل آسیاب كردن تنظیم شود؛ زیرا بالا بودن درصد رطوبت باعث اختلال در 

عمل آسیاب كردن می شود. 
به سبب وجود ذرات معلق و ریز گرد ادویه ها در محل آسیاب استفاده از ماس كهای مناسب برای کارگران 

ضروری است. 

نکته

در ارتباط با استفاده از تهویه قوی در اتاق آسیاب بحث کنید.
بحث کلاسی
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عملیات آسیاب کردن
ابزار و تجهیزات: دستگاه بوجاری یا الك با مش های مختلف، آسیاب چکشی، لباس کار، دستکش، ماسک 

و کلاه 
مواد: انواع ادویه

روش كار:
  ابتدا مقدار مشخصی ادویه را وزن كنید.

  ادویه را وارد دستگاه بوجاری كرده و آن را راه اندازی كنید. در صورت عدم وجود دستگاه بوجاری این 

عمل با استفاده از الك انجام می گیرد.
  نوع الك را با توجه به نوع ادویه انتخاب کنید. 

  عمل بوجاری و جداسازی ناپذیرفتنی ها از ادویه را انجام دهید.

  دستگاه آسیاب را روشن کنید.

  ادویه بوجاری شده را داخل آسیاب بریزید.

فعالیت 
کارگاهی

3ـ مرحلة مخلوط كردن 
اصول تولید ادویه های تركیبی

در تهیه غذاها معمولاً از چند نوع ادویه با نسبت های مختلف استفاده می شود، از آنجا كه رعایت دقیق این 
نسبت ها كار ساده ای نیست؛ امروزه استفاده از ادویه های تركیبی آماده، مرسوم شده است.

تركیب ادویه ها بسته به ذائقه و فرهنگ مردم در مناطق مختلف با یكدیگر متفاوت  است. بنابراین نمی توان 
فرمول یكسانی برای تولید ادویه های تركیبی ارائه كرد، زیرا این فرمول ها به صورت تجربی حاصل می شوند.
برخی از ادویه های تركیبی شامل ادویه كاری، ادویه پلویی، ادویه آبگوشتی، ادویه كبابی و ادویه ترشی است.

برای تهیه ادویه های تركیبی ابتدا ادویه های مختلف به طور جداگانه آسیاب شده سپس به نسبت معین 
توسط مخلوط کن با هم تركیب می شوند.

نکته

دو مورد از ادویه های تركیبی را انتخاب نموده و تحقیق كنید از چه اجزایی تشكیل شده اند؟
تحقیق کنید
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شکل 9  ـ اختلاط ادویه ها

عملیات تولید ادویه های تركیبی
ابزار و تجهیزات: ترازوی دیجیتال، مخلوطك ن، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع ادویه آسیاب شده
روش كار:

با توجه به فرمولاسیون یك نوع ادویه تركیبی تهیه كنید.
مثال: یك فرمولاسیون پیشنهادی برای ادویهك اری هندی به شرح زیر است:

تخم گشنیز: 75 گرم
زیره: 45 گرم

زردچوبه:30 گرم
زنجبیل: 10 گرم
خردل: 10 گرم

شنبلیله: 10 گرم
فلفل سیاه: 5 گرم

دارچین: 5 گرم
میخك: 2/5 گرم

هل: 2/5 گرم
فلفل قرمز: 2/5 گرم

فعالیت 
کارگاهی
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قید عبارت پرتودیده و میزان دُز اشعه در نزدیكی نام كالا بر روی بسته بندی الزامی است.
نکته

4ـ مرحلة بسته بندی 
اصول بسته بندی

بهتر است بسته بندی ادویه بدون دخالت دست و هم زمان با آماده شدن آنها صورت گیرد. در صورتی كه این عمل 
میسر نباشد ادویه ها باید در ظروف خشك و تمیز و درپوش دار قرار داده شده و تا 24 ساعت بسته بندی شوند. 

محصول آسیاب شده ابتدا در گونی های )بسته های( حدود 30 كیلوگرمی بسته بندی شده و وارد انبار می شوند.
در این مرحله اگر بار میكروبی نمونه آسیاب شده بالا باشد، لازم است برای سالم سازی با استفاده از فرایند 
پرتودهی با اشعه گاما به سازمان انرژی اتمی فرستاده شوند. در این حالت ادویه ها در بسته های مخصوص و 

مطابق استاندارد سازمان انرژی اتمی بسته بندی شده و به این سازمان ارسال می شوند.
منظور از پرتودهی تاباندن اشعه گاما به محصول است. ادویه و نیز مواد بسته بندی آنها كه قرار است پرتو ببینند، 

باید دارای كیفیت مطلوب و شرایط بهداشتی قابل قبول برای این فرایند باشند. 
دُز اشعه تابیده شده برحسب كیلوگری )Kilo Gray( سنجیده می شود و جمع كل میانگین های دُز جذب شده 
توسط ادویه نباید از 10 كیلوگری تجاوز كند. از آنجا که طی فرایند استریلیزاسیون با اشعه، دمای محصول 

افزایش نمی یابد، این فرایند تحت عنوان »استریلیزاسیون سرد« )Cold Sterilization( نامیده می شود.

بررسی كنید چرا برای سالم سازی ادویه ها از فرایند پرتودهی استفاده می شود؟
پرسش

مهم ترین عواملی كه بسته بندی باید ادویه ها را در مقابل آنها محافظت كند،كدام اند؟
پرسش

هدف از بسته بندی، محافظت از محصول تولیده شده تا زمان مصرف است.
بسته بندی به دو صورت اولیه و ثانویه انجام می گیرد. بسته بندی اولیه به طور مستقیم با محصول در تماس است 
درحالیك ه بسته بندی ثانویه برای تسهیل حمل و نقل انجام می شود. مثلًا در بسته بندی ادویه ها یا چای، محصول 

ابتدا در بسته های آلومینیومی قرار می گیرد و سپس این بسته درون جعبه مقوایی قرار داده می شود.
برای فرستادن محصول به بازار بسته های بزرگ از انبار وارد بخش بسته بندی نهایی می شوند. این عمل ممكن 

است در كارگاه دیگری انجام شود. 
 ،)Poly Ethylene Terephetalate  (PET)( برای بسته بندی ادویه ها از انواع مواد بسته بندی مانند پلُی اتیلن ترفتالات
سلوفان، مقوا، ظروف فلزی و یا شیشه استفاده می شود. پس از بسته بندی لازم است نشانه گذاری روی بسته ها 

انجام شود.
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نشانه گذاری بسته ادویه ها شامل اطلاعات زیر است:
1  نام و نوع فراورده؛

2  نام و نشانی تولید كننده یا بسته بندی كننده؛
3  شماره سری ساخت؛

4  وزن خالص؛
5  ذكر عبارت »ساخت ایران« و كشور تولیدك ننده ماده اولیه؛

6  تاریخ تولید و انقضا؛
7  شرایط نگهداری؛

8  پروانه بهره برداری.

عملیات توزین و بسته بندی 
ابزار و تجهیزات: دستگاه بسته بندی، ترازو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: ادویه، برچسب، مواد بسته بندی
روش كار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  ادویه را با توجه به اندازه بسته وزن كرده و بسته بندی كنید.

  بسته ها را با برچسب نشانه گذاری کنید.

  وسایل و تجهیزات را پس از اتمام كار تمیز كرده و در جای خود قرار دهید.

فعالیت 
کارگاهی

دستگاه بسته بندی ادویه
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5  ـ مرحلة انبارش 
اصول انبارداری و كنترل كیفیت محصول نهایی

آزمون های  انجام می گیرد؛ كه شامل  نهایی  كنترل كیفیت محصول  برای  آزمون های كیفی  از  مجموعه ای 
است. میکروبی  و  شیمیایی  فیزیكی، 

آزمون های فیزیكی شامل اندازه گیری مواد خارجی، مزه و بو، كپ كزدگی و وجود حشرات است.
آزمون های شیمیایی شامل تعیین خاكستر و تعیین درصد رطوبت است.

آزمون های میكروبی شامل شمارش كلی میكروارگانیسم ها، شمارش كپك و مخمر و شمارش كلی فرم ها است.

كدام یك از ادویه ها احتمال آلودگی میكروبی بیشتری دارد؟ چرا؟
پرسش

در صورتی كه كارگاه فاقد آزمایشگاه باشد و یا آزمایشگاه قادر به انجام برخی از آزمون ها نباشد بررسی باید 
در آزمایشگاه دیگری صورت گیرد.

آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی
شمارش كلی میكروارگانیسم ها

الف( آماده سازی نمونه و رقت سازی
ابزار و تجهیزات: ترازو، لوله آزمایش، ارلن، پلیت، پیپت، شیکر،  اتوكلاو،  لباس كار، دستكش،  ماسك و كلاه

مواد: ادویه، الکل اتانول 70 درجه )درصد(، محلول رینگر 
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  تمامی وسایل را سترون کنید.

  سطح میز کار را با الکل آغشته و توسط شعله سترون کنید.

  10 گرم ادویه را داخل ارلن بریزید و به آن 90 میلی لیتر محلول رینگر اضافه کنید. این رقت 0/1 است. 

  توسط پیپت درون هریک از لوله های آزمایش 9 میلی لیتر محلول رقیق کننده  بریزید و در اتوكلاو 

كنید. استریل 
  لوله ها را برچسب زده و روی آنها به ترتیب 0/01 و 0/001 و ... بنویسید. 

  به کمک پیپت استریل یک میلی لیتر از رقت 0/1 برداشته و به لوله 0/01 منتقل کنید.

  لوله را روی شیکر قرار داده و سوسپانسیون را یکنواخت کنید تا رقت 0/01تهیه شود.

  برای ساخت رقت های دیگر هم به همین روش عمل کنید.

فعالیت 
آزمایشگاهی



پودمان دوم: تولید محصولات پودری

49

ب( تهیه محیط کشت
ابزار وتجهیزات: اتوکلاو، ابزارآلات آزمایشگاهی، شیکر، پنبه، فویل، بن ماری

مواد: محیط کشت پلیت كانت، آب مقطر 
روش کار:

  محیط کشت پلیت كانت را طبق دستورالعمل شرکت سازنده تهیه کنید.

  درب ارلن حاوی محیط کشت را با پنبه و فویل ببندید و در اتوکلاو استریل کنید.

  محیط کشت آماده و استریل را در بن ماری 45 درجه سلسیوس قرار دهید.

ج( انجام کشت پور پلیت
ابزار و تجهیزات: پلیت، پیپت، اینکوباتور، دستگاه پرگنه شمار 

مواد: الکل 70 درجه، محیط کشت آماده پلیت كانت )PCA(، رقت های تهیه شده از نمونه
روش کار:

  میز کار را با الکل استریل کنید.

  به تعداد دو برابر رقت های تهیه شده، به علاوه یک عدد به عنوان شاهد پلیت استریل آماده کنید.

  با استفاده از ماژیک شماره نمونه، رقت و تاریخ را روی پلیت ها درج کنید.

  با استفاده از پیپت استریل یک میلی لیتر از رقت برداشته و به پلیت استریل مورد نظر منتقل کنید.

  با استفاده از ماژیک شماره نمونه، رقت و تاریخ را روی پلیت ها درج کنید.

  با استفاده از پیپت استریل یک میلی لیتر از رقت برداشته و به پلیت استریل مورد نظر منتقل کنید.

  15 میلی لیتر از محیط کشت تهیه شده با دمای 40 تا 50 درجه سلسیوس را به پلیت های حاوی رقت 

اضافه کنید.
  برای مخلوط شدن نمونه با محیط کشت، پلیت را به صورت دورانی )8( روی سطح میز تکان دهید و 

سپس درب آن را ببندید.

کشت 
مادر

رقت
فاکتور رقت
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  کمی صبر کنید تا محیط کشت پلیت ها جامد شود.

  پلیت ها را برگردانید و داخل انکوباتور با دمای 32 درجه سلسیوس به مدت 3 ± 72 ساعت قرار دهید.

نکته: کلیه عملیات کشت میکروبی را باید در کنار شعله، دور از جریان هوا و با شرایط استریل انجام دهید.

نکته: پلیت شاهد فقط دارای محیط کشت بدون نمونه است.

د( شمارش میکروارگانیسم ها
ابزار و تجهیزات: دستگاه پرگنه شمار، پلیت 

مواد: میکروارگانیسم های کشت داده شده
روش کار: 

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  پلیت را روی صفحه دستگاه پرگنه شمار قرار دهید.

  دستگاه پرگنه شمار را روشن کنید.

__1 از پلیت را شمارش کرده و در 
4   تعداد پرگنه ها را شمارش کنید. )در صورت زیاد بودن پرگنه ها، 

عدد 4 ضرب کنید(
  ظرف هایی که بین 30 تا 300 پرگنه دارند را انتخاب کنید. )بهتر است این ظرف ها را از رقت های 

کمتر انتخاب کنید(
  با استفاده از فرمول زیر تعداد کلنی در یک گرم یا یک میلی لیتر نمونه را محاسبه کنید. 

cfu/g or ml = عکس رقت × تعداد کلنی

نکته: منظور از میزان تلقیح، مقدار نمونه ای است که از رقت ها برداشته می شود. 

نکته: پلیت ها را در پایان کار در اتوکلاو قرار داده و استریل کنید. 

نکته: در صورت موجود نبودن دستگاه پرگنه شمار می توان شمارش پلیت ها را به صورت چشمی انجام 
داد.



پودمان دوم: تولید محصولات پودری

51

ارزشیابی شایستگی تولید پودر ادویه جات

تاریخ ارزشیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

استاندارد عملکرد کار:  751412012كدپیمانه/پودمان فراوریك نندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
تولید پودر ادویه جات با استفاده از آسیاب مطابق استاندارد 2889 سازمان 

ملی استاندارد ایران
L2سطح صلاحیتتوليد فراورده هاي گياهي و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی تولید پودر ادویه جاتکار:7514120121کد کار

 

شرایط انجام كارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهیه ماده اولیه1

 كارگاه
 30 دقيقه

 ترازو
 ادویه جات 

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي انتخاب ماده اولیه سالم و عاری از آفات و با يكفيت 
3مطابق استاندارد

2توانايي انتخاب ماده اولیه سالم و عاری از آفات

1ناتواني در انتخاب ماده اولیه سالم

آسیاب کردن2
 كارگاه 

 1 ساعت
 آسیاب، میز سورت

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي آسیاب و نرم کردن ادویه تا رسیدن ذرات به قطر 
3معین

2توانايي راه اندازی آسیاب و نرم کردن ادویه

1ناتواني در راه اندازی آسیاب

مخلوط کردن3
 كارگاه 

 30 دقيقه
 مخلوط کن

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي راه اندازی مخلوط کن و اختلاط پودرهای مختلف 
3با نسبت معین مطابق فرمولاسیون

2توانايي راه اندازی مخلوط کن و اختلاط پودرهای مختلف

1ناتواني در راه اندازی مخلوط کن

بسته بندی4
 كارگاه 

 30 دقيقه 
 مواد بسته بندی، دستگاه بسته بندی

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي در راه اندازی دستگاه بسته بندی و برچسب زنی

2توانايي در راه اندازی دستگاه بسته بندی

1ناتواني در راه اندازی دستگاه بسته بندی

انبارش5
 كارگاه 

 1 ساعت
 ابزار آزمایشگاهی

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي انجام آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی 
3و مستندسازي

2توانايي انجام آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی

1ناتواني در انجام آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
حداقل  کفش/به  لباس کار،  عينك،  ماسك،  دستكش،  از  استفاده  )N63( سطح1،  يكفيت  مديريت 
رساندن پرتودهی، استفاده از مواد بسته بندی زیست تخریب پذیر/توجه به کیفیت محصول، ضرورت 

کاهش پرتودهی محصولات

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی

   خیر

توضیحات: 
1ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 2 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیر فنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1 ، 3 ، 4 و 5
2ـ تعريف سطوح شايستگي: صرف نظر از اينكه كي تكليفك اري در چه سطحي از صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، در هر محيط كاري ممكن است انجام هر كار با يكفيت مشخصي مورد انتظار باشد. 

سطح شايستگي انجام كار، معيار اساسي ارزشيابي است. 
- مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانايي برنامه ريزي و تحليل، پاسخ گويي در برابر كارهاي خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

- تسلط )سطح چهار(: خبرگي در انجام كار و آموزش ديگران، ايجاد، نوآوري، سازگاري، عيبي ابي، هدايت و راهنمايي ديگران.
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استاندارد عملکرد 
پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر به تولید پودر قهوه مطابق استاندارد 589 ، 4086 و 4388 

سازمان ملی استاندارد ایران خواهند بود.

مقدمه 
قهوه از حدود قرن نهم هجری قمری وارد ایران شد و در دوره صفویه به ویژه در شهرهایی مانند اصفهان و 
قزوین رواج یافت. در این دوران، قهوه خانه ها به عنوان مراکز اجتماعی و فرهنگی شکل گرفتند و محلی برای 
گفت وگو، روایت داستان ها و تبادل اندیشه بودند. اگرچه در سال های بعد چای به نوشیدنی غالب ایرانیان 
تبدیل شد، اما قهوه همچنان جایگاه خود را به عنوان یک نوشیدنی انرژی بخش و فرهنگی حفظ کرده و در 

دهه های اخیر با گسترش فرهنگ کافه نشینی و قهوه های تخصصی، مصرف آن دوباره افزایش یافته است.
قهوه به روش های مختلفی مانند دم آوری سنتی، اسپرسو، قهوه دمی و قهوه فوری مصرف می شود و نوع 
دم آوری، اندازه آسیاب و نسبت قهوه به آب نقش مهمی در طعم نهایی آن دارند. این نوشیدنی حاوی کافئین و 
ترکیبات آنتی اکسیدانی است که به افزایش تمرکز، کاهش خستگی، بهبود هوشیاری ذهنی و تا حدی افزایش 
عملکرد جسمی کمک می کنند. مصرف متعادل قهوه می تواند بخشی از یک سبک زندگی سالم باشد و به 

دلیل عطر و طعم متنوع، جایگاه ویژه ای در میان نوشیدنی های گرم جهان دارد.
در این واحد یادگیری فرایند تولید پودر قهوه در پنج مرحله كاری بیان شده است.

تولید پودر قهوه

واحد یادگیری 2
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انتخاب مواد اولیه

فرمولاسیون

کنترل کیفی محصول نهایی

برشته کردن

بسته بندی

انبارش

آسیاب کردن

نمودار 2ـ مراحل تولید پودر قهوه
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1ـ مرحلة تهیه ماده اولیه 
ویژگی های دانه قهوه 

دانه سبز قهوه در حقیقت دانه ای است که درون میوه ای 
قرمز یا زرد رنگ به نام »گیلاس قهوه« قرار دارد. این 
گیلاس بر روی درختچه ای به نام Coffea رشد می کند 
و پس از مرحله رسیدن، طی روش های مختلف فراوری، 
پوسته، پالپ و لایه های اطراف آن جدا شده و دانه سبز 
به دست می آید. دانه سبز قهوه به طور طبیعی سفت، 
سبز مایل به خاکی و فاقد عطر قهوه برشته است. عطر 
برشته کردن  فرایند  از  پس  تنها  قهوه  اصلی  طعم  و 
ایجاد می شود. کیفیت دانه سبز به نوع گیاه )عربیکا یا 
روبوستا(، شرایط اقلیمی، ارتفاع رشد، روش برداشت و 

فراوری وابسته است.

پرورش گیاه قهوه
درختچه قهوه معمولاً در مناطق گرمسیری با دمای حدوداً ۱۵ تا ۲۵ درجه سلسیوس، بارندگی مناسب و خاک 
غنی رشد می کند. مهم ترین نواحی رویش شامل آمریکای لاتین، آفریقا، و جنوب شرق آسیا هستند. عربیکا غالباً 
در ارتفاعات بالاتر )۱۲۰۰ تا ۲۰۰۰ متر( کشت می شود و میوه آن طعمی لطیف تر، اسیدیته بیشتر و رایحه 
پیچیده دارد. روبوستا در ارتفاعات پایین تر )۵۰۰ تا ۸۰۰ متر( رشد می کند و میوه آن احساس دهانس قوی تر 
)بدنه قوی تر(، تلخی بیشتر و کافئین بالاتر دارد. پرورش گیاه شامل مراحل کاشت بذر، مراقبت از نهال، گل دهی، 

تشکیل گیلاس و برداشت دستی یا مکانیزه است.

شكل 10ـ گیاه قهوه

شكل 11ـ پروفایل طعم منطقه ای قهوه



پودمان دوم: تولید محصولات پودری

55

تفاوت عمده بین عربیکا و روبوستا
عربیکا نسبت به روبوستا پیچیدگی طعمی بیشتر، اسیدیته بالاتر و عطر میوه ای ـ گلی دارد. روبوستا تلخ تر است، 
بدنه قوی تری دارد و کافئین آن تقریباً دو برابر عربیکاست. عربیکا معمولاً در ارتفاعات بالا و شرایط حساس تر رشد 
می کند؛ روبوستا مقاوم تر بوده و در ارتفاعات پایین تر کشت می شود. عربیکا برای قهوه های تخصصی و فیلتری 
انتخاب نخست است؛ روبوستا برای افزایش غلظت، تلخی و لایه كف مانند )crema( اسپرسو کاربرد دارد. ترکیب 
دانه های عربیکا و ربوستا از مناطق مختلف، امکان ایجاد تنوع طعمی بالا بدون افزودن اسانس ها را فراهم می کند، 

زیرا هر منطقه ویژگی های خاص خود را به طعم نهایی می دهد.

ROBUSTA
Typically Smaller
& More Round

ARABICA
Large Oval

Shaped Beans

شكل 12ـ دانه قهوه روبوستا و عربیكا

VS.

در مورد تفاوت دانه قهوه عربیكا و روبوستای كشت شده در مناطق مختلف تحقیق كنید.
تحقیق کنید

فراوری گیلاس قهوه و تبدیل آن به دانه سبز
پس از برداشت، گیلاس قهوه باید فوراً فراوری شود تا 

دانه سالم بماند. سه روش اصلی فراوری وجود دارد:
1  روش مرطوب )Washed( که در آن پالپ میوه با 
دستگاه جدا و دانه ها در آب تخمیر می شوند؛ این روش 

طعمی شفاف و اسیدی تر ایجاد می کند.
2  روش خشک )Natural( که در آن گیلاس کامل 
زیر آفتاب خشک می شود و سپس دانه از پوسته جدا 
بیشتر  و شیرینی  بدنه سنگین تر  آن  نتیجه  می شود؛ 

است.
شكل 13
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3  روش عسلی )Honey( به دلیل استفاده از آب كمتر در مرحله پوست گیری بخشی از لایه قندی میوه روی 
دانه باقی می ماند و خشک می شود؛ این روش، طعمی متعادل بین دو روش قبلی ایجاد می کند. کیفیت دانه سبز، 

یکنواختی رطوبت، میزان تخمیر و سلامت پوسته نقره ای در این مرحله تعیین می شود.

اصول سورتینگ دانه های قهوه
بوجاری دانه سبز و دانه برشته شده: بوجاری مرحله ای است که طی آن ضایعات و مواد نامطلوب از دانه 
قهوه جدا می شوند. برای دانه سبز، بوجاری شامل حذف سنگ ریزه، چوب، پوست خشک، دانه های شکسته یا 

معیوب و تفکیک براساس اندازه است. این کار با كمك باد، ویبره و آهن ربا انجام می شود. 
برای دانه برشته شده، بوجاری معمولاً شامل جداسازی پوسته نقره ای )chaff(، حذف دانه های سوخته، نابالغ 
)کواکر( یا شکسته و یکنواخت سازی اندازه است. بوجاری صحیح، کیفیت برشته کردن، سلامت محصول و 

طعم نهایی را به طور مستقیم تحت تأثیر قرار می دهد. 

)Green Coffee Storage( اصول نگهداری و انبارش دانه قهوه سبز
دانه قهوه سبز به دلیل رطوبت پایین و پایداری نسبی، عمر انبارمانی )ماندگاری( طولانی تری نسبت به قهوه 
رست شده دارد؛ اما همچنان بسیار حساس به رطوبت، دما، بوهای خارجی و آفات انباری است. رطوبت استاندارد 
دانه سبز باید بین 10 تا 12 درصد باشد؛ افزایش رطوبت موجب رشد کپک و قارچ و کاهش رطوبت باعث شکنندگی 
و افت کیفیت حسی می شود. انبارش دانه سبز باید در محیطی خشک، خنک، بدون نوسان دما، با تهویه کافی 
و دور از نور مستقیم انجام شود. بهترین محدوده دما برای نگهداری دانه سبز 15 تا 25 درجه سلسیوس است. 

کیسه های  در  معمولاً  آن  بسته بندی 
کنفی وكیسه های چند لایه با خاصیت 
نفوذناپذیری كنترل شده انجام می شود 
از  و هم زمان  بوده  برقرار  هوا  تا جریان 
دانه  شود.  جلوگیری  رطوبت  جذب 
ادویه،  مانند  بودار  مواد  از  باید  سبز 
معطر  فراورده های  یا  شیمیایی،  مواد 
بو  به سرعت  زیرا  شود،  نگه داشته  دور 
انبارهای صنعتی؛  در  را جذب می کند. 
برای کنترل آفات، استفاده از پالت برای 
جلوگیری از تماس مستقیم با زمین، و 
شكل 14ـ انبار نگهداری كیسه های قهوهچیدمان با فاصله از دیوار ضروری است.

اصول کنترل کیفیت دانه سبز قهوه
دانه های  باید  بررسی ظاهری،  در  است.  فیزیکی  آزمون های  و  بویایی  بررسی ظاهری،  کیفیت شامل  کنترل 
شکسته، تر کخورده، سیاه، پوک یا کپک زده را جدا كرد. بوی دانه سبز نباید نم زدگی، خا کزدگی یا بوی ترش 
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وگژييىاه  ىرهاظ و سحي دانه قهوه
وب: داهن وهقه دياب ىوب وژيه اخص وخد را داهتش دشاب و دقاف ره هنوگ 
ىوب ولطمانب دننام: يگنهك )ان(، ىوب ىدنت و ىوب يشان از ريمخت 

دشاب. 
رگن: داهن وهقه هتسب هب ونع و هنوگ آن دياب داراى رگن سبز يعيبط 

وصخمص هب وخد دشاب. داهن وهقه ديابن داراى ر گنهای زرد همين افشف )ييابرهك(، سفید و قهوه ای متمایل به 
سیاه یا قرمز دشاب. 

دانه های بدشکل

گیلاس های خشک شده و 
قطعات غلاف

دانه های مومی

دانه های حشره زده

دانه های چروکیده

دانه های سیاه و نیمه سیاه

دانه های اسفنجی

دانه های نابالغ )کواکر(

شکل 16ـ برخی عیوب مهم در دانه های خام )سبز( قهوه

شكل 15ـ دانه قهوه

تمسق دالخ یا آدنورپسم داهن وهقه ديابن داراى رگن زبس يعيبط دشاب.
نکته

داشته باشد. آزمون های دیگر شامل اندازه گیری رطوبت، وزن حجمی 
و درصد دانه های معیوب است. کیفیت دانه سبز تأثیر مستقیم بر 

کیفیت رست و نهایتاً پودر قهوه دارد.
کنترل کیفی دقیق تضمین می کند که محصول نهایی از نظر سلامت، 

طعم و یکنواختی قابل اطمینان باشد.

ظاهر و تفاب: رهاظ و تفاب داهن وهقه دياب داراى ااجسنم و ااكحتسم بسانم دشاب. داهن وهقه ديابن داراى تفاب 
ايجنفس هباشم وچبهبنپ ، رهاظ ومم دننام و امت و لک دار دشاب.

عیوب دانه قهوه: از مهم ترین عیوب دانه های قهوه می توان به دانه های سیاه و نیمه سیاه، دانه های مومی و 
اسفنجی، دانه های شکسته و بدشکل، دانه های حشره زده و آفت زده ، دانه های پوک و شناور، پوسته و غلاف 

خشک و همچنین وجود مواد خارجی اشاره کرد. )شكل 16(
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وگژيي های كيزيفي
و يگژيهای يكيزيف داهن وهقه دياب قباطم اب دجول زري دشاب:

دجول 2ـ وگژيي های كيزيفي داهن وهقه زبس )اخم(

دح لباق وبقل وگژيي ردفي

٦٠ داهن ايسه در ٣٠٠ رگم داهن ويعمب )هنيشيب( 1

١٣ دردص وزين رتبوط )هنيشيب( 2

١٢٠ وزن ١٠٠٠ داهن، رگم )هنيمك( 3

١ دردص وزين وماد اخريج )هنيشيب( 4

درىدنب هج رب ااسس دعتاد ويعب
درىدنب هج داهن وهقه زبس  رب ااسس امشرش دعتاد ويعب رب بسح داهن ايسه در ٣٠٠ رگم از هنومن ااجنم 
می شود. هر یك دانه سیاه به عنوان معیار معادل 1 یا یك عیب كامل است و بقیه به عنوان مثال: 2 دانه 
نیمه سیاه، معادل یك دانه سیاه و یك عیب كامل حساب می شود. و با وجود یك سنگ یا چوب بزرگ معادل 
5 عیب یا دانه سیاه حساب می شود. تعداد عیوب كامل را محاسبه میك نیم. بعد از محاسبه عیوب درجه بندی 

قهوه طبق جدول زیر انجام می شود.

دجول 3ـ زيمان ويعب ىرهاظ داهن وهقه زبس بسحرب داهن ايسه

بيع لماك )اعمدل اب داهن ايسه( دعتاد بيع ذاتي ردفي

١ ١ داهن ايسه 1

١ ٢ داهن همين ايسه 2

١ ١ داهن يموم )رتش اي وبدب( 3

١ ٣ هتسوپ انزك ريبوين )لاغف( 4

١ ٥ داهن هتسكش  5

١ ٥ داهن رشحه زده 6

١ ٥ داهن اب لكش يعيبطريغ )مظنمان( 7

١ ١ لايگس كشخ 8

١ ٢ داهن انشور 9

٥ ١ گنس اي وچب زبرگ 10

٢ ١ گنس اي وچب طسوتم 11

١ ١ گنس اي وچب كچوك 12

١ ٣ تسوپ تخس 13
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دجول 4ـ درىدنب هج داهن وهقه زبس )اخم( ربااسس امشرش دعتاد ويعب رب بسح داهن ايسه در ٣٠٠ رگم

دعتاد بيع لماك رب بسح داهن ايسه در ٣٠٠ رگم درهج وهقه زبس ردفي
دحارثك ٥ كي ١
دحارثك ٨ دو 2
9 ات 23 هس 3
24 ات 86 اهچر 4

در وصريت هك كي داهن وهقه ومرد ربريس داراى دو بيع به طور همزمان دشاب، عیبی كه بزرگتر است 
مد نظر قرار داده می شود. رباى اثمل: كي داهن هك مه ايسه و مه رشحه زده اتس، ايسه وبدن داهن عیب 

حساب وشيمد.

نکته

آزمون های کنترل کیفیت دانه سبز قهوه
1  ارزیابی ویژگی های ظاهری و فیزیكی 

ابزار و تجهیزات: ترازو، صفحه بررسی سفید، انبرک،  ذره بین با بزرگنمایی 10 برابر،  لباس كار، دستكش، 
ماسك و كلاه

مواد: دانة سبز قهوه
روش كار: 

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم كنید.

  300 گرم دانة سبز قهوه را روی صفحه بررسی سفید قرار دهید.

  ویژگی های ظاهری دانه ها را بررسی كنید.

  نتایج به دست آمده از هر گروه را در جدول مربوطه ثبت کنید.

  با توجه به تعداد عیوب ثبت شده درجه بندی نمونه قهوه را مشخص کنید.

غیر قابل قبولقابل قبول ویژگی
رنگ

بو

بافت

عیوب ظاهری

2  اندازه گیری درصد رطوبت 
الك،  رطوبت،  آسیاب،  اندازه گیری  دستگاه  آلومینیومی،  ظرف  دسیکاتور،  آون،  ترازو،  تجهیزات:  و  ابزار 

لباسك ار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: نمونه دانة سبز قهوه

فعالیت 
آزمایشگاهی
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روش كار: 
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید. 

  آون را روشن کنید و دمای آن را 2 ± 103 درجه سلسیوس تنظیم کنید. 

  ظروف اندازه گیری رطوبت را در آون قرار داده و به وزن ثابت برسانید و وزن آن را یادداشت کنید.

  3 تا 5 گرم از نمونه دانة سبز قهوه را آسیاب کنید.

  نمونه آسیاب شده را الك كنید و با دقت درون ظروف اندازه گیری رطوبت بریزید و در آون قرار دهید. 

  پس ازگذشت 2 ساعت نمونه را از آون خارج کنید.

  نمونه را پس از خنک شدن در دسیکاتور مجدداً وزن کنید و سپس در آون قرار دهید. 

  عمل آون گذاری را در فواصل زمانی تا رسیدن نمونه به وزن ثابت ادامه دهید.

  پس از هر بار خارج کردن از آون خنک کردن را در دسیکاتور انجام دهید. 

  با استفاده از فرمول زیر درصد رطوبت نمونه را حساب کنید.

_______m2 ـ m1 = درصد رطوبت
m

 × 100
m = وزن نمونه
m1 = وزن ظرف و نمونه قبل ازخشک شدن
m2 = وزن ظرف و نمونه بعد ازخشک شدن

نکته: پس از پایان آزمون وسایل استفاده شده را شسته و خشک کنید و در جای مشخص قرار دهید.

3  اندازه گیری وزن 1000 دانه 
ابزار و تجهیزات: انبرک، ترازو با دقت 0/01 گرم، ذره بین با بزرگنمایی 10 برابر، لباس کار، دستکش، 

ماسک و کلاه
مواد: نمونه دانة سبز قهوه

روش كار: 
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید. 

  دقمار ٧٥ رگم از هنومن را اب دتق 0/01 گرم وزن دينك.

  دا هنهای معیوب، هتسكش و وماد اخريج را يياسانش و  هبوهليس اربنك و ذرهنيب  هب دتق دجا دينك.

  دناميقابه هنومن را هك لماش دا هنهای وهقه لماك هستند رباى ابر دوم، اب دتق 0/01 گرم وزن دينك و 

سپس دعتاد آن اه را امشرش دييامن.
  با استفاده از فرمول زیر درصد وزن 1000 دانه نمونه را حساب کنید.

__W = وزن زهار داهن
N

 × 1000
W = وزن دا هنهای وهقه سپ از ذحف وماد اخريج و دا هنهای هتسكش، هب رگم.

دعتاد دا هنهای ملاس در نمونه  =  N
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2ـ مرحلة برشته كردن 
اصول برشته کردن و سرد كردن دانه قهوه

برشته کردن فرایندی است که طی آن دانه سبز قهوه به رنگ قهوه ای و معطر تبدیل می شود. دانه در دمای 
۱۸۰ تا ۲۳۰ درجه سلسیوس حرارت دیده و تغییرات شیمیایی طی چند مرحله ایجاد می شوند. ابتدا رطوبت 
داخلی دانه تبخیر شده، سپس واکنش های قهوه ای شدن )Maillard( و کاراملیزاسیون قندها رخ می دهند. این 
واکنش ها عامل اصلی ایجاد رنگ، عطر و طعم قهوه هستند. کنترل دما و زمان در این فرایند بسیار مهم است. 

فرایند برشته كردن )رست كردن( معمولاً شامل چند مرحله است:
1  مرحله خشک شدن که در آن رطوبت دانه تبخیر می شود.

2  مرحله توسعه واکنش ها که واکنش های میلارد و کاراملیزاسیون آغاز می شود.
3  ترک اول )First Crack(، زمانی است که بخار داخلی باعث شکافتن دانه می شود و قهوه به مرحله 

مصرف عمومی نزدیک می شود.
با شدت بیشتر رخ می دهد و چربی سطح دانه ظاهر  4  ترک دوم )Second Crack(، در برشته كردن 
می شود. با پیشروی برشته كردن، اسیدیته کاهش یافته و تلخی افزایش می یابد؛ بنابراین انتخاب درجه برشته 

كردن باید بر اساس نوع محصول و ذائقه انجام شود.
اصول سرد کردن 

پس از پایان برشته كردن دانه ها باید سریعاً سرد شوند تا واکنش های 
دانه  نشود،  انجام  سریع  سردسازی  اگر  شوند.  متوقف  شیمیایی 
بیش ازحد تیره شده و عطرهای مطلوب از بین می روند. در این مرحله 
باید دمای دانه ها به سرعت به کمتر از ۴۰ درجه سلسیوس كاهش 

یابند. 
برای سرد كردن معمولاً از کولرهای مکشی یا دمشی استفاده می شود. 

شكل 17ـ دستگاه برشته کن

عملیات برشته كردن
ابزار و تجهیزات: رستر برقی یا گازی، ترازو، ابزار نمونه گیری، دماسنج، ترموكوبل، زمان سنج، مخلوطك ن، 

فن برای خنك كردن، رطوبت سنج، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: دانه سبز قهوه، مواد ضدعفونی و شست وشو، كیسه و ظروف نگهداری

روش كار: 
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم كنید.

  مقدار مشخصی از دانه قهوه را وزن كنید.

  دستگاه رستر را روشن كرده و دما را به حدود 180 تا 230 درجه سلسیوس برسانید.

  دانه های سبز را در محفظه روستر بریزید و دما را ثبت كنید.

فعالیت 
کارگاهی
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  زمان سنج را روشن كنید.

  به مدت 5 تا 8 دقیقه زمان بدهید تا دانه ها برشته بشوند. 

  در طی مرحله برشته كردن نمونه برداری به صورت تصادفی انجام دهید.

  پس از پایان برشته كردن، خن كسازی را سریعاً انجام دهید. 

  در صورت نیاز به عطر و طعم بیشتر، برشته كردن را تا ایجاد ترك دوم ادامه دهید.

  دانه های برشته شده را وزن كنید.

توقف فرایند برشته كردن قبل از سوختن دانه ها اهمیت دارد. 
نکته

بررسی دانه قهوه برشته شده
ابزار و تجهیزات: ذره بین دستی یا لوپ آزمایشگاهی، سینی، ظرف نگهداری نمونه ها،  لباس كار، دستكش، 

ماسك و كلاه
مواد: دانه قهوه برشته شده، برچسب، ماژیک، صفحه سفید، کارت رنگ یا مقیاس رنگ ساده برای مقایسه 

شدت برشته شدن
روش كار: 

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم كنید.

  مقداری دانة قهوه برشته شده را روی صفحه بررسی سفید قرار دهید.

  ویژگی های ظاهری و حسی دانه ها را با توجه به جدول زیر بررسی كنید.

  نتایج به دست آمده از هر گروه را در جدول مربوطه ثبت کنید.

برخی ویژگی های قهوه برشته شده

توضیح سادهغیر قابل قبول ✘قابل قبول ✔ویژگی
اختلاف رنگ یعنی رست نامناسب است.خیلی روشن یا خیلی تیرهقهوه ای یکنواخترنگ دانه

سطح مناسب برشتگی در یکنواختی برشتگی
بعضی سوخته/خامهمه دانه ها

خیلی ریز یا درشتتقریباً یکساناندازه دانه
ترک عمیق یا شکستهترک طبیعیترک سطح دانه

در رست روشن و متوسط عدم وجود روغن و مقدار زیادمقدارکم یا عدم وجودچربی سطح دانه
در رست تیره مقدار کم روغن مورد قبول است.

بوی سوختگی یا خامخوشایند،  برشتهبو
زیادعدم وجود یا تعداد خیلی کمدانه سوخته
وجود داردعدم وجوددانه خام

سنگ، چوب و…وجود داردعدم وجودمواد خارجی

فعالیت 
کارگاهی
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اندازه و یکنواختی ذرات قهوه آسیاب شده بر راندمان استخراج اثر مستقیم دارد.
نکته

انتخاب اندازه صحیح آسیاب، کیفیت دم آوری را 
تضمین می کند.

نکته

3ـ مرحلة آسیاب كردن 
اصول آسیاب کردن

آسیاب کردن باید بدون ایجاد گرمای زیاد انجام شود، زیرا گرما باعث از دست رفتن رایحه قهوه می شود. نوع 
تیغه آسیاب و سرعت آن بر اندازه ذرات تأثیر دارد. هدف از آسیاب كردن، تولید ذرات یکنواخت متناسب با 

روش دم آوری است. 

در مورد انواع روش های دم آوری قهوه بحث كنید.
فعالیت 
کلاسی

اندازه آسیاب و ارتباط آن با روش دم آوری: هر روش دم آوری به اندازه خاصی از آسیاب نیاز دارد تا آب 
بتواند با زمان مناسب از میان ذرات عبور کرده و طعم متعادل استخراج شود. )جدول 5(

جدول5  ـ اندازه ذرات قهوه بر حسب درجه آسیاب و روش مناسب دم آوری قهوه

روش دم آوریاندازه ذرات )میکرون(درجه آسیاب

فرنچ پرس و قهوه سازهای دم غوطه وری1000 تا 1200 درشت 
کمکس800 تا 1000 متوسط درشت

قهوه سازهای قطره ای، فیلتر تخت600 تا 800 متوسط
قهوه سازهای قطره ای، فیلتر مخروطی400 تا 600 متوسط ریز

اسپرسو200 تا 400 ریز
قهوه ترک30 تا 200بسیار ریز )پودری(

شكل 18ـ اندازه های مختلف آسیاب در قهوه
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عملیات آسیاب كردن
ترازو، ظروف جمع آوری، کارت رنگ،  لباس كار،  با مش مناسب، آسیاب قهوه،  الك  ابزار و تجهیزات: 

دستكش، ماسك و كلاه
مواد: دانه قهوه

روش كار: 
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم كنید.

  مقدار مشخصی از دانه قهوه را وزن كنید.

  ظاهر دانه ها را از نظر یكنواختی، عیوب و ترك بررسی كنید.

  درجه آسیاب را متناسب با روش دم آوری تنظیم كنید.

  دانه ها را پس از توزین به آسیاب منتقل و سپس دستگاه را روشن كنید.

  فرایند را تا رسیدن به اندازه دلخواه ادامه دهید. 

فعالیت 
کارگاهی

4ـ مرحلة فرمولاسیون 
اصول طعم دهی

مشخص  قهوه،  کیفیت  شناسایی  برای  که  است  استاندارد  فرایند  یک   Cupping یا  قهوه  طعمی  ارزیابی 
برای  نه تنها  ارزیابی  این  می شود.  انجام  آن  پس مزه  و  تلخی  شیرینی،  اسیدیته،  تعادل،  طعم،  عطر،  کردن 
تولیدکنندگان و برشته کنندگان اهمیت دارد، بلکه مصرف کنندگان حرفه ای و بارستاها نیز از آن برای انتخاب 

دانه مناسب استفاده می کنند.

اهمیت ارزیابی طعمی قهوه
1  کنترل کیفیت محصول: ارزیابی طعمی امکان تشخیص دانه های معیوب یا با کیفیت پایین را قبل از برشته 

کردن و بسته بندی فراهم می کند.
2  تعیین استاندارد طعم: هر برند یا محصول قهوه استاندارد طعمی خاص خود را دارد که از طریق ارزیابی 

طعمی تثبیت می شود.
3  ترکیب و فرمولاسیون: برای ایجاد ترکیب های طعمی متنوع و یکنواخت، ارزیابی طعمی کمک می کند تا 

دانه ها از مناطق مختلف با ویژگی های مورد نظر انتخاب و ترکیب شوند.
4  بهبود فرایند تولید: نتایج ارزیابی طعمی می تواند بر نحوه رست، آسیاب و دم آوری تأثیر بگذارد تا محصول 

نهایی همواره کیفیت بالایی داشته باشد.

در ارزیابی طعمی قهوه، پنج مشخصه اصلی که اغلب سنجیده می شوند شامل شیرینی، اسیدیته، تلخی، بدنه 
)Body( و پس مزه )Aftertaste( است. هرکدام را به طور ساده توضیح داده می شود.

1  شیرینی )Sweetness(: شیرینی در قهوه به نوعی حس خوشایند و متعادل است که طعم قهوه را نرم و 
دلپذیر می کند و معمولاً ناشی از قندهای طبیعی دانه قهوه است. قهوة با شیرینی خوب، تلخی یا اسیدیته تیز 
ندارد و طعم آن متعادل و خوشایند است. هرچه كیفیت قهوه عربیكا بیشتر باشد، شیرنی آن نیز افزایش می یابد.
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2  اسیدیته )Acidity(: اسیدیته به آن حس زنده و ترش ملایم گفته می شود که در قهوه ایجاد شفافیت 
و انرژی می کند، شبیه طعم میوه های تازه یا مرکبات. اسیدیته مناسب قهوه را جذاب و دلپذیر می کند، اما 
اگر بیش از حد باشد، طعم تیز یا ناپسندی ایجاد می شود. قهوه های عربیکا معمولاً اسیدیته بیشتری نسبت 

به قهوه های ربوستا دارند.
در  کافئین  و  فنولی  ترکیبات  از  ناشی  و  است  قهوه  پایه ای  معمولاً حس  تلخی   :)Bitterness( تلخی    3
دانه هاست. تلخی طبیعی قهوه مطلوب است، اما تلخی بیش از حد یا سوختگی نشان دهنده فرایند برشته 

كردن نامناسب یا دانه معیوب است. تلخی در ربوستا بیشتر از عربیکا است.
4  بدنه )Body(: بدنه به بافت قهوه روی زبان و احساس پر بودن دهان گفته می شود. یک قهوه با بدنه کامل 
حس سنگینی و غنی روی زبان دارد و قهوه سبک بدنه حس رقیق تر و آبکی دارد. بدنه با ترکیب روغن های 

طبیعی و ذرات حل شده قهوه مرتبط است و در دم آوری اسپرسو به خوبی قابل لمس است.
5  پس مزه )Aftertaste(: پس مزه به طعمی گفته می شود که بعد از بلعیدن و یا خارج كردن قهوه از دهان، 
روی زبان باقی می ماند. پس مزه خوب طولانی و دلپذیر است و می تواند میوه ای، شکلاتی یا کاراملی باشد. 

پس مزه کوتاه یا نامطلوب نشان دهنده کیفیت پایین دانه یا برشته كردن نامناسب است.
به  و  هستند  قهوه  طعمی  ارزیابی  استانداردهای  پایه  دقیق،  حسی  ارزیابی  همراه  به  مشخصه  پنج  این 

تولیدكنندگان کمک می کنند تا کیفیت محصول را به طور علمی و حسی کنترل کنند.
در مجموع، ارزیابی طعمی یک ابزار علمی و حسی برای تضمین کیفیت، ایجاد ترکیب های مطلوب و حفظ 

استانداردهای برشته کننده ها است و بخش حیاتی فرایند تولید قهوه به شمار می آید.

اصول اختلاط
ترکیب انواع قهوه برای ایجاد تنوع طعمی )بدون افزودنی(: با ترکیب دانه های عربیکا از کشورهای مختلف یا 
افزودن درصد کنترل شده روبوستا، می توان به پروفایل های طعمی بسیار متنوع دست یافت بدون اینکه هیچ 

اسانس یا طعم دهنده ای استفاده شود. اصل این کار بر پایه سه نکته است:
1  هماهنگی نتُ ها )تعادل طعمی(: برای مثال ترکیب عربیکای برزیل )شکلاتی( با اتیوپی )گلی و مرکباتی( 

محصولی متعادل، شیرین و خوش عطر تولید می کند.
2  جبران نقاط ضعف: اگر یک عربیکا بدنه )غلظت( کم داشته باشد، می توان از عربیكای برزیل یا درصد کمی 

روبوستا برای افزایش بدنه استفاده کرد.
3  تعریف نقش هر جزء در ترکیب: برخی دانه ها نقش »پایه« دارند )Base Note(، برخی نقش »رایحه دهنده« 

)Aroma Note( و برخی ساختار طعمی را کامل می کنند.
با درک ویژگی های قهوه، درجه برشته كردن، و نقش هر دانه  ترکیب سازی )Blending( علمی است که 

به صورت طبیعی انجام می شود.

در برخی محصولات، پودر قهوه با مواد مجاز مانند طعم دهنده وانیل، فندق یا کاکائو ترکیب می شود. 
این کار باید در محیطی کنترل شده و مطابق استاندارد انجام شود تا عطر قهوه تحت  تأثیر نامطلوب قرار 

نگیرد. اختلاط یکنواخت طعم دهنده با پودر قهوه در میکسر مخصوص انجام می شود.

نکته
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فرمولاسیون
لباسك ار،  زمان سنج،  آسیاب،  )فرنچ پرس(،  قهوه  آوری  ترازو، دستگاه دم  مخلوطك ن،  ابزار و تجهیزات: 

دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: قهوه روبوستا، قهوه عربیكا

روش كار: 
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم كنید.

  دانه یا پودرهای مختلف را براساس جدول زیر وزن كنید.

  با توجه به نت های اختلاط مورد نظر از مخلوط كن مناسب استفاده كنید.

  از روش دم آوری مناسب و استاندارد برای تهیه قهوه استفاده كنید.

  3 نمونه تهیه شده را با هم مقایسه کنید.

30 درصد روبوستا + 70 درصد عربیكانمونه 1

50 درصد روبوستا + 50 درصد عربیكانمونه 2
70 درصد روبوستا + 30 درصد عربیكانمونه 3

فعالیت 
کارگاهی

5ـ مرحلة بسته بندی و انبارش 
)Roasted Coffee Storage( اصول بسته بندی و انبارش دانه قهوه رست شده

دانه قهوه پس از برشته  شدن نسبت به شرایط محیطی، بسیار حساس تر از دانه سبز است، زیرا ساختار آن 
متخلخل شده و روغن های معطر به سطح دانه مهاجرت می کنند. این ترکیبات در معرض اکسیژن، رطوبت، نور 
و گرما به سرعت تجزیه شده و باعث تغییر و  افت عطر و طعم می شوند. دانه برشته  شده  باید در بسته بندی های 
غیر قابل نفوذ به هوا، چندلایه، با شیر یک طرفه )way ValveـOne( نگهداری شود تا گازهای ناشی از خروج 
CO2 تخلیه شده و هوا وارد بسته نشود. بهترین دمای نگهداری 15 تا 20 درجه سلسیوس و دور از نور مستقیم 

است. دانه برشته  شده نباید در محیط های مرطوب قرار گیرد و از هرگونه مواد بودار باید فاصله داشته باشد. 
همچنین توصیه می شود دانه برشته  شده پس از بسته بندی تا حد امکان در حجم کم و سریع مصرف یا نگهداری 
شود، زیرا ماندگاری واقعی آن محدود است. قهوه برشته  شده را نباید در یخچال یا فریزر خانگی نگه داشت، زیرا 

نوسان دما باعث تعریق بسته و جذب رطوبت می شود. 
در جدول زیر مقایسه کلی شرایط نگهداری دانه سبز و برشته  شده بیان شده است.

جدول 6  ـ مقایسه کلی شرایط نگهداری دانه سبز و برشته  شده

دانه سبز
 پایداری بیشتر

 انبارش طولانی  مدت )۸ تا ۲۴ ماه(
 حساسیت بیشتر به رطوبت و بوهای خارجی

دانه برشته شده
 عمر کوتاه تر )۲ تا ۸ هفته در شرایط استاندارد( 

 حساسیت شدید به اکسیژن و نور 

 نیازمند بسته بندی محافظتی
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هرچه فرایند آسیاب كردن و مصرف نزدیک تر می شود، افت کیفیت کمتر شده و قهوه عطر و طعم بیشتر 
و بهتری دارد.

نکته

اصول كنترل كیفیت محصول نهایی 
قهوه پس از آسیاب شدن به  سرعت کیفیت خود را از دست می دهد، زیرا افزایش سطح تماس ذرات با هوا باعث 
اکسید شدن ترکیبات معطر و فرار شدن اسانس های طبیعی قهوه می شود. این فرایند که »Staling« نام دارد، 
موجب کاهش عطر، تلخی بیش از حد، و بی طعمی می شود. برای کنترل این افت کیفیت، باید عملیات آسیاب 
در نزدیک ترین زمان ممکن به مصرف انجام شود و دانه قهوه تا قبل از آسیاب در شرایط استاندارد نگهداری 

شود. همچنین بسته بندی پودر قهوه نقش مهمی در پایداری کیفیت 
دارد؛ استفاده از بسته بندی های وکیوم، بسته  بندی در اتمسفر ازت، 
از جنس چندلایه مقاوم، دارای لایه آلومینیوم و کاملًا نفوذ ناپذیر 
عطر  و  طعم  تخریب  و سرعت  رطوبت شده  و  اکسیژن  ورود  مانع 
را به طور چشمگیری کاهش می دهد. نگهداری در محیط خشک، 
خنک، دور از نور مستقیم و با حداقل تماس با هوا از دیگر روش های 
جلوگیری از افت کیفیت قهوه آسیاب شده است. درج اطلاعات کامل 

شكل 19ـ بسته قهوهشامل نوع رست، درجه آسیاب، وزن و تاریخ تولید ضروری است.

آزمون های كنترل كیفیت محصول نهایی
ارزیابی عطر و طعم قهوه

ابزار و تجهیزات: آسیاب دستی یا برقی، ترازو دیجیتال، کتری ، لیوان cupping یا لیوان شیشه ای ضخیم 
)برای هر نمونه دو لیوان(، قاشق cupping یا قاشق عمیق، زمان سنج، دماسنج، دستمال کاغذی، صفحه 

سفید برای مشاهده رنگ پودر،  لباسك ار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: قهوه روبوستا، قهوه عربیكا، آب داغ

روش كار: 
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم كنید.

  10 گرم قهوه را آسیاب كنید.

  نمونه را در لیوان )cupping( بریزید. 

  نام نمونه را روی لیوان بنویسید. 

  در هر لیوان 150 میلی لیتر آب 92 تا 94 درجه سلسیوس بریزید.

  پس از 4 دقیقه كف تشكیل شده روی سطح را به وسیله یك قاشق كنار زده و عطر قهوه را استشمام كنید.

  بوی احساس شده )میوه ای، شكلاتی، نانی، دودی و ...( را یادداشت كنید. 

  بعد از 6 تا 8 دقیقه كه قهوه خنك شد. با قاشق مقدار كمی قهوه را بردارید.

  قهوه را به صورت مكش آرام وارد دهان كنید تا روی تمام زبان پخش شود.

  قهوه را مزه مزه كنید و از لحاظ شیرینی،  ترشی، تلخی،  غلظت دهانی و پس مزه بررسی و یادداشت كنید.

فعالیت 
آزمایشگاهی
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ارزشیابی شایستگی تولید پودر قهوه

تاریخ ارزیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

استاندارد عملکرد کار:  751412011كدپیمانه/پودمان فراوریك نندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
تولید پودر قهوه به روش كارگاهی مطابق استاندارد 589 ، 4086 و 4388 

سازمان ملی استاندارد ایران
L2سطح صلاحیتتولید فراورده های گیاهی و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی تولید پودر قهوهکار:7514120121کد کار

 

شرایط انجام كارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهیه ماده اولیه1

 كارگاه
 30 دقیقه

 صفحه كاغذ سفید،‌نور كافی
 دانه قهوه

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانایی انتخاب دانه قهوه سالم و با كیفیت مطابق استاندارد

2توانایی انتخاب دانه قهوه سالم

1ناتوانی در انتخاب دانه قهوه سالم

برشته كردن2

 كارگاه 
 2 ساعت

 دستگاه برشته كن
 دانه قهوه انتخاب شده

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانایی برشته كردن دانه قهوه مطابق استاندارد

2توانایی برشته كردن دانه قهوه

1ناتوانی در برشته كردن دانه قهوه

آسیاب كردن3

 كارگاه 
 2 ساعت

 دستگاه آسیاب
 قهوه برشته شده

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانایی آسیاب كردن قهوه متناسب با نوع محصول

2توانایی آسیاب كردن قهوه

1ناتوانی در آسیاب كردن قهوه

فرمولاسیون4

 كارگاه 
 1 ساعت

 دستگاه طعم دهی
 قهوه آسیاب شده

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانایی طعم دادن و اختلاط متناسب با نوع محصول

2توانایی در طعم دادن و اختلاط

1ناتوانی در طعم دادن و اختلاط

بسته بندی و انبارش5

 كارگاه 
 1 ساعت

 دستگاه بسته بندی
ـ چ كلیست  مواد بسته بندی، ابزار كنترل كیفی

ـ پروژه

انجام  و  راه اندازی دستگاه بسته بندی  و  تنظیم  توانایی 
3آزمون‌های كنترل كیفیت محصول نهایی و مستندسازی

انجام  و  راه اندازی دستگاه بسته بندی  و  تنظیم  توانایی 
2آزمون‌های كنترل كیفیت محصول نهایی

ناتوانی در راه اندازی دستگاه بسته بندی و انجام آزمون‌های 
1كنترل كیفیت محصول نهایی

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت كیفیت )N63( سطح1، مسئولیت پذیری )N72( سطح1 / استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، 

ماسك، عینك، گوشی، كلاه / مدیریت پسماند و مصرف آب /توجه به سلامت و كیفیت محصول

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی

   خیر

توضیحات: 
1ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 4 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیر فنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1 ، 2 ، 3 و 5
2ـ تعریف سطوح شایستگی: صرف نظر از اینكه یك تكلیف كاری در چه سطحی از صلاحیت حرفه ای انجام می شود، در هر محیط كاری ممكن است انجام هر كار با كیفیت مشخصی مورد انتظار باشد. سطح 

شایستگی انجام كار، معیار اساسی ارزشیابی است. 
ـ مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانایی برنامه ریزی و تحلیل، پاسخگویی در برابر كارهای خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

ـ تسلط )سطح چهار(: خبرگی در انجام كار و آموزش دیگران، ایجاد، نوآوری، سازگاری، عیب یابی، هدایت و راهنمایی دیگران.
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پودمان سوم

تولید اسپرید کنجد و بادام زمینی

کره بادام زمینی به وسیله آسیاب کردن بادام زمینی های تفت داده 
پروتئین، چربی های  بودن  دارا  دلیل  به  و  تولید می شود.  شده، 
تغذیه ای  منبع  یک  عنوان  به  دیگر،  مغذی  مواد  و  اشباع  غیر 
سالم شناخته می شود. در فرایند تولید، بادام زمینی ها به دقت 
انتخاب و سپس بو داده می شوند تا طعم و عطر طبیعی آنها به 
بهترین شکل حفظ شود. پس از آن، بادام های تفت داده شده در 
آسیاب های مخصوص به کره تبدیل می شوند. این محصول علاوه 
بر مصرف به صورت مستقیم، در بسیاری از صنایع غذایی مانند 

شکلات سازی، پخت وپز و تهیه اسموتی ها کاربرد دارد.

ارده با آسیاب کردن دانه های کنجد و تبدیل آن به پودر نرم و 
خمیری شکل تولید می شود. ارده به عنوان یکی از محصولات 
غذایی سنتی در بسیاری از فرهنگ ها شناخته شده و به دلیل 
خواص فراوان خود، به عنوان منبعی غنی از پروتئین، چربی های 
سالم، ویتامین ها و مواد معدنی مورد استفاده قرار می گیرد. در 
و  از شست وشو  پس  ابتدا  کنجد  دانه های  ارده،  تولید  فرایند 
مناسب  تا دمای  به طور دقیق آسیاب می شوند  خشک کردن، 
برای حفظ خواص تغذیه ای آنها حفظ شود. این محصول علاوه 
بر مصرف به صورت مستقیم، به عنوان یکی از اجزای اصلی در 

بسیاری از خوراکی ها، شیرینی ها و سس ها به کار می رود.

https://www.roshd.ir/1405-210372-3
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استاندارد عملکرد 
پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر خواهند بود ارده را مطابق با استاندارد 2695، 322 سازمان ملی 

استاندارد ایران تولید کنند.

مقدمه 
از  ارده  ایران جایگاه ویژه ای دارد.  ارده یک فراورده غذایی مغذی است که در صنایع غذایی و تغذیه سنتی 
آسیاب كردن دانه کنجد به دست می آید و به صورت مایع روغنی، روان و نسبتاً غلیظ عرضه می شود. در میان 
فراورده های کنجد، ارده جایگاه خاصی دارد زیرا بدون افزودن هیچ ماده دیگری و تنها از طریق فرایندهای 
مکانیکی و حرارتی به دست می آید. ارده سرشار از اسیدهای چرب  غیر اشباع، برخی از ویتامین های گروه B و 
املاح معدنی است. ارده همچنین خواص آنتی اکسیدانی و ضد التهابی دارد و اثرات آن بر کاهش چربی خون و 

کلسترول گزارش شده است که موجب تقویت سیستم قلبی و عروقی می شود. 
در سال های اخیر، توجه جهانی به غذاهای سالم و طبیعی افزایش یافته است و این امر باعث شده محصولاتی 
مانند ارده مورد توجه قرار گیرند. علاوه بر این، افزایش گرایش مصرف کنندگان به رژیم های غذایی گیاهی و 

فراورده های بدون افزودنی، به طور مستقیم تقاضا برای ارده و محصولات مشابه را افزایش داده است.
در این واحد یادگیری، فرایند تولید ارده در پنج مرحله كاری بیان شده است.

تولید ارده

واحد یادگیری 1
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آماده سازی ماده اولیه

خشک کردن

طعم دهی و فرمولاسیون

کنترل کیفیت ماده اولیه

برشته کردن

بسته بندی

آسیاب کردن

تمیز کردن و پوست گیری

نمودار 1ـ مراحل تولید ارده

کنترل کیفیت محصول نهایی
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اصول کنترل کیفیت ماده اولیه
کیفیت نهایی ارده به طور مستقیم به ویژگی های كنجد بستگی دارد. بنابراین کنجد باید مورد ارزیابی حسی، 

فیزیکی، شیمیایی و میکروبی قرار گیرد.

جدول 1ـ ویژگی های حسی و ظاهری دانهك نجد

حد قابل قبولویژگی 

دانه باید سالم و فاقد هرگونه شكستگی، چروكیدگی، پوسیدگی، سوختگی، آفت و كپك باشد.شكل ظاهری

دانه باید رنگ یكنواخت سفید مایل به كرمی داشته باشد. رنگ

دانه باید دارای عطر طبیعی و فاقد بوی كپك، رطوبت،ك هنگی و بوی نامتعارف باشد. بو 

دانه باید دارای طعم طبیعی و فاقد طعم تلخی و طعم های نامطلوب باشد. طعم

1ـ مرحلة تهیه ماده اولیه 
ویژگی های ماده اولیه

کنجد، ماده اولیه پایه در تولید ارده است. دانه کنجد یک دانه روغنی بسیار مغذی است که علاوه بر مقدار 
 E قابل توجهی چربی، پروتئین ، مواد معدنی مانند کلسیم، فسفر، آهن، منیزیم، ویتامین هایی مانند  ویتامین
و برخی از ویتامین های گروه B است. این ترکیبات نه تنها پایه اصلی ارزش غذایی آن را تشكیل می دهند 
بلكه در طعم، بافت، احساس سیری و فواید سلامتی آن نقش اساسی دارند. كنجد دارای گونه های سفید، 
سیاه و قهوه ای است. )شکل 1( كنجد سفید بیشتر برای مصارف قنادی و نانوایی كاربرد دارد و رایج ترین 

نوع برای تولید ارده محسوب می شود، زیرا رنگ آن 
روشن تر بوده و طعم مطلوب تری دارد. از كنجد سیاه 
كه  می شود  تولید  تیره تر  رنگ  با  ارده ای  قهوه ای  و 

خواص آنتی اكسیدانی بیشتری دارد. 

شکل 1ـ انواع دانه کنجد
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اگر رطوبت کنجد بیش از حد یا کمتر باشد چه مشکلاتی به وجود می آید؟
پرسش

چرا اندازه گیری آفلاتوكسین در دانه های كنجد اهمیت زیادی دارد؟ 
تحقیق کنید

اصول نگهداری ماده اولیه
نگهداری صحیح کنجد نقش بسیار مهمی در کیفیت ارده دارد. کنجد دانه ای روغنی است که با توجه به نوع 
و گونه آن حدود 45 تا 65 درصد روغن دارد و همین ویژگی، آن را نسبت به اکسیداسیون و فساد حساس 

می کند. بنابراین برای حفظ کیفیت دانه ها تا زمان فراوری، باید آنها را در شرایط مناسب نگهداری کرد.
کنجد به دو صورت فله و در كیسه های كتانی یا پلی اتیلن دریافت می شود. كنجد فله داخل سیلو نگهداری 
می شود اما كیسه ها در انبار و روی پالت چوبی یا پلاستیكی قرار می گیرند. )شکل 2( پالت ها باید از دیوار 
حداقل 20 سانتی متر فاصله داشته باشند. كنترل دما و رطوبت توسط دماسنج و رطوبت سنج در هر دو روش 
انبار باید 60 درصد و دما باید بین 15 تا 25 درجه سلسیوس باشد،  دارای اهمیت است. حداكثر رطوبت 
زیرا دما و رطوبت بالا باعث افزایش رشد قارچ ها به  ویژه آسپرژیلوس می شود. همچنین فعالیت آنزیم های 
لیپولیتیك و اکسیداسیون روغن افزایش پیدا میك ند. برای كنترل رطوبت و دما از تهویه مناسب و جریان هوا 
استفاده می شود. به همین دلیل دانه های كنجد باید هرچند وقت ی كبار بررسی شوند تا از بروز كپك، رشد 

حشرات و تغییر رنگ جلوگیری شود. 

ویژگی های فیزیكو شیمیایی مانند رطوبت، چربی، پروتئین، اسیدیته، فیبر خام و دانه های معیوب و ناخالصی ها 
مورد بررسی قرار می گیرد. )جدول 1 و2(

جدول 2ـ ویژگی های فیزیكی و شیمیایی دانهك نجد

حد قابل قبولویژگیردیف
2دانه معیوب1

1/5مواد خارجی2

7رطوبت )بیشینه(3

48چربی بر اساس ماده خشك )كمینه(4

21 پروتئین بر اساس ماده خشك )كمینه(5

اندازه گیری درصد تقریبی پروتئین و چربی برای اطمینان از ارزش غذایی مورد انتظار در محصول نهایی 
دارای اهمیت است. 

نکته
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زیرا  است  کیلوگرم   ۴۰ تا   ۲۰ کیسه  هر  وزن 
کیسه های سنگین باعث له شدگی دانه ها و افزایش 

می شوند. شکستگی 

نکته

شکل 2ـ انبارك یسه های کنجد

آزمون های کنترل کیفیت ماده اولیه
اندازه گیری درصد ناخالصی دانهك نجد

ابزار و تجهیزات: ترازو با دقت 0/01، ظرف توزین، الک آزمایشگاهی، پنس، لباس كار، دستكش، ماسك 
و كلاه

مواد: نمونه دانه کنجد
روش کار: 

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

)w1( .حدود 100 گرم از دانه كنجد را وزن کرده و یادداشت کنید  

  نمونه توزین شده را در الکی که دارای سوراخ های ریزتر از دانه باشد تخلیه نمایید.

  الک را به آهستگی در جهت چپ و راست حرکت دهید تا ناخالصی های موجود در دانه شامل سنگ، 

خاک و باقیمانده گیاهی )برگ و ساقه( از آن جدا شود.
  ناخالصی های درشت را که از الک عبور نمی کنند با کمک پنس و یا با دست از دانه جدا کنید.

)w2( .دانه خالص را مجدداً با دقت توزین نموده و وزن را یادداشت کنید  

  با استفاده از فرمول زیر درصد ناخالصی دانه را محاسبه کنید.

________w1 - w2 = درصد ناخالصی
w1

 × 100

فعالیت 
آزمایشگاهی

2ـ مرحلة تمیز کردن و پوست گیری 
اصول بوجاری اولیه

کیفیت نهایی ارده ارتباط مستقیم با خلوص دانه های کنجد دارد. بنابراین مرحله تمیز کردن یکی از مهم ترین 
و اساسی ترین مراحل تولید ارده است. کنجد به صورت خام معمولاًً همراه با ناخالصی هایی مانند سنگ ریزه، 
خاک، شن، ساقه گیاه، دانه های شکسته، بذرهای دیگر، گردوغبار و حتی آلودگی های میکروبی سطحی وارد 
کارخانه می شود. اگر این ناخالصی ها قبل از مرحله شست وشو و پوست گیری حذف نشوند، می توانند باعث 

مشکلاتی در فرایند تولید و کاهش کیفیت محصول نهایی شوند. 
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شکل 3ـ دستگاه بوجاری

در مورد مزایای عملیات بوجاری بحث كنید.
بحث کلاسی

برای انجام این مرحله، از عملیات اصلی زیر استفاده می شود:
  جداسازی فیزیکی با الک 

 )Aspirator( جداسازی مواد سبك و سنگین با استفاده از فن مکنده یا آسپیراتور  

  جداسازی مغناطیسی برای حذف قطعات فلزی

مهم ترین  و  پرکاربردترین  از  یکی  بوجاری  دستگاه 
تجهیزات پاک سازی اولیه محصولات کشاورزی است. 
این دستگاه با الک کردن، ناخالصی های ریز و درشت 
را از کنجد جدا می کند. دستگاه از الک های چندطبقه 
با مش های متفاوت تشکیل شده است. ابتدا کنجد خام 
الک ها  روی  یکنواخت  به صورت  و  دستگاه شده  وارد 
باعث می شود  الک ها  لرزشی  پخش می شود. حرکت 
غربال  به خوبی  و  کرده  حرکت  الک ها  روی  کنجد 
شود و در پایان، کنجد نسبتاً تمیز از بخش خروجی 

جمع آوری می شود. )شكل 3(
دستگاه آسپیراتور تکمیل کننده عملیات بوجاری است 
استفاده  کنجد  از  سبک تر  اجسام  جداسازی  برای  و 
می شود. پس از مرحله الك شدن، دانه ها وارد مسیری 
می شوند که جریان هوای مکنده از آن عبور می کند. 

فن مکنده، ذرات سبک مانند برگ ها و ساقه های سبک، پوست های خشک شده، پرزهای گیاهی، کنجدهای 
پوک و ذرات سبک تر که با الک جدا نشده اند را به داخل محفظه جمع آوری می کشد. میزان مکش دستگاه قابل 
تنظیم است، اگر شدت مکش زیاد باشد، کنجدهای سالم هم مکیده می شوند و اگر شدت مکش کم باشد، ذرات 
سبک حذف نمی شوند. بنابراین تنظیم دقیق میزان مکش دستگاه ضروری است و در انتها از آهن ربای صنعتی 

برای جذب فلزات احتمالی استفاده می شود.

اصول خیساندن
انجام می شود. هدف اصلی این مرحله آماده سازی دانه  از مرحله بوجاری عملیات پوست گیری کنجد  پس 

کنجد برای برشته کاری و آسیاب است. 
پوست گیری کنجد به روش های مختلفی از جمله روش خشک )سایشی( و مرطوب و یا تلفیقی از این دو 
روش انجام می شود. در روش مرطوب کنجد بوجاری شده ابتدا به مدت 6 تا 8 ساعت در داخل مخازن آب، 
حوضچه ها و یا وان های استیل خیسانده می شوند )شكل 4(. سپس آب اضافی خارج شده و به مدت ۱۰ 
توزیع یکنواخت رطوبت در  و  تا عملیات مشروط شدن  نگهداری می شوند  به حالت مرطوب  تا ۱۲ ساعت 
دانه  های کنجد انجام شود. در هنگام خیساندن، آب به درون پوسته خارجی نفوذ می کند و آن را نرم و متورم 
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شکل 4ـ حوضچه های خیساندنك نجد

آب مورد استفاده باید استانداردهای آب آشامیدنی را داشته باشد زیرا آب آلوده می تواند موجب آلودگی 
میکروبی محصول شود. 

نکته

رطوبت استاندارد باعث تولید ارده با طعم بهتر و رنگ مناسب تر می شود و خیساندن کنترل نشده می تواند 
منجر به رشد کپک و تولید مایکوتوکسین ها شود. 

نکته

اصول پوست گیری
هدف از این مرحله، جداسازی پوسته ها است. کنجد خیسانده شده به دستگاه پوست گیر انتقال داده می شود تا در 
اثر سایش، پوست کنجد جدا شود. از روش ها و دستگاه های متنوعی برای پوست گیری دانه کنجد استفاده می شود. 
متداول ترین دستگاه پوست گیر که در اکثر واحدهای صنعتی از آن استفاده می شود دستگاه کنجد کوب است. در 

این دستگاه، کنجدهای خیس خورده داخل یک محفظه استوانه ای 
می چرخند. تماس دانه ها با هم و با دیواره زیر دستگاه باعث سایش 
این  می شود،  ایجاد  کنترل شده ای  اصطکاک  و  می شود  ملایم 

اصطکاک باعث جدا شدن پوسته از مغز دانه می شود. )شكل 5(
در مرحله بعد کنجدهای پوست گیری شده که مقداری از پوست 
کنجد نیز به همراه دارند به داخل حوضچه های پله ای که به صورت 
شیب دار ساخته شده اند انتقال داده می شوند. در این حوضچه ها 
كه حاوی آب نمک اشباع هستند؛  پوست های اضافی ته نشین 
شده و دانه کنجد پوست گیری شده که به رنگ روشن است در 

سطح آب نمک شناور می شود.

شکل 5ـ دستگاه کنجد کوب

دانه سست  مغز  و  پوسته  بین  پیوندهای  و  می سازد 
می شود. در نتیجه فرایند جدا شدن پوست در مراحل 
همچنین،  می شود.  انجام  کامل تر  و  آسان تر  بعدی 
باعث می شود میزان رطوبت دانه یکنواخت شود و از 
خرد شدن دانه هنگام پوست  گیری جلوگیری شود. 
از طرف دیگر در هنگام خیساندن، ناخالصی ها و گرد 
از دانه ها جدا شده و دانه های سبک و پوک  و غبار 
بنابراین  می شوند.  به راحتی حذف  و  آب جمع  روی 
بازدهی  افزایش  برای  اساسی  مرحله  یک  خیساندن 
پوست گیری و بهبود کیفیت ارده محسوب می شود. 
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نمک به پوست گیری بهتر کمک می کند زیرا یون های نمک، پوسته كنجد را سست می کند. محلول نمک 
محیط را برای رشد میکروارگانیسم ها نامساعد می کند. این موضوع نقش مهمی در كنترل میكروبی اولیه 
کنجد دارد. همچنین نمک باعث انتقال رطوبت از مغز دانه به سمت سطح آن می شود و در نتیجه هنگام 

برشته کردن، کمتر می سوزد. 

نکته

در کشورهایی مثل هندوستان، از محلول های قلیایی، مانند سود ملایم و یا آنزیم  ها برای خیساندن کنجد 
استفاده می شود، زیرا این مواد می توانند اتصالات بین پوسته خارجی و لایه های پروتئینی سطح دانه را 
سریع تر و مؤثرتر بشکنند. در نتیجه پوسته خیلی سریع تر جدا می شود؛ زمان خیساندن کاهش می یابد، 
بازدهی پوست گیری بالا می رود و از طرف دیگر آب کمتری مصرف می شود. آنزیم های مورد استفاده 

معمولاًً سلولاز، پکتیتاز و پروتئاز هستند. 

بیشتر بدانید

اصول بوجاری ثانویه
یکنواخت شدن  و  دیده  آسیب  یا  دانه های شکسته  باقی مانده،  پوست های  منظور جداسازی  به  مرحله  این 

کیفیت دانه کنجد برای ادامه فرایند است. این مرحله معمولاً با الک لرزشی و یا آب روان انجام می شود.
اصول شست وشو

پس از بوجاری ثانویه، مغزها معمولاًً چندین بار شسته می شوند تا نمک و ذرات ریز باقی مانده حذف شوند. 
شست وشو روی کیفیت طعم نهایی مؤثر است و در صورت باقی ماندن نمک، طعم محصول نهایی تلخ می شود. 

عملیات تمیز کردن
ابزار و تجهیزات: دستگاه بوجاری، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 

مواد: دانه کنجد
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  دستگاه بوجاری را بررسی كنید تا ال كها به صورت مناسب از درشت به ریز تنظیم شده باشند.

  سرعت حرکت الک ها را طبق دفترچه دستگاه تنظیم کنید.

  دستگاه را روشن كنید.

  دانه های كنجد را در قیف ورودی دستگاه بریزید.

  خروج ناخالصی ها را با زاویه ال كها تنظیم كنید.

  كنجد خروجی را به دستگاه آسپیراتور منتقل کنید.

  كنجد بوجاری شده را جمع آوری كنید. 

فعالیت 
کارگاهی
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عملیات خیساندن و پوست گیری
ابزار و تجهیزات: مخزن استیل، دستگاه پوست گیر کنجد، سینی استیل، سبد یا آبکش، الک یا توری، 

لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: کنجد خام بوجاری شده، محلول آب  نمک اشباع

روش کار: 
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

1  مرحله خیساندن: 
  کنجد بوجاری شده را داخل مخزن مخصوص خیساندن بریزید و به مقدار لازم آب آشامیدنی اضافه 

کنید تا سطح کنجد کاملًاً پوشانده شود.
  بعد از 5 تا 6 ساعت، دانه ها را به سبد یا آبکش منتقل کنید تا آب اضافی از آنها خارج شود.

2  مرحله پوست گیری: 
  دانه های خیس را در یک سینی بزرگ پهن کنید و دانه ها را با کمک دست به صورت دورانی مالش 

دهید تا پوسته های نازک از دانه ها جدا شوند.
  دانه ها را از سینی به ظرف دیگری منتقل کرده و این فرایند را تکرار کنید.

  در صورت موجود بودن دستگاه پوست گیری مراحل كار را به شرح زیر انجام دهید.

  دانه های خیس خورده را به صورت تدریجی به دستگاه پوست گیر منتقل کنید.

  دستگاه را روشن کنید و عملیات پوست گیری دانه ها را کامل کنید. 

3  مرحله خیساندن در محلول آب نمک اشباع:
  مخلوط به دست آمده از دستگاه پوست گیر را داخل مخزن حاوی محلول آب  نمک اشباع بریزید.

  کنجد هایی که بر سطح آب شناور است را به آرامی جمع آوری و به مخزن بعدی آب نمک منتقل کنید.

  این عمل را ۲ تا ۳ بار تکرار کنید تا جداسازی پوسته ها کامل شود.

4  مرحله شست وشوی نهایی با آب:
  کنجد سفید و پوست گیری شده را با توری یا الک جدا کنید و به حوضچه آب شیرین منتقل کنید.

  کنجد ها را به آرامی هم بزنید تا باقی مانده نمک از دانه ها جدا شود.

  آب شور را تخلیه کرده و مجدداً آب تازه اضافه کنید. 

  شست وشو را ۲ تا ۳ بار تکرار کنید تا طعم شوری از بین برود.

  کنجدهای شسته شده را با استفاده از توری یا الک جمع آوری کنید.

فعالیت 
کارگاهی

هرگز دست یا ابزار را در قسمت های متحرک دستگاه وارد نکنید و برای جلوگیری از تنفس گرد و غبار 
از ماسک استفاده کنید.

نکته
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پوسته ها برای خوراک دام یا کود استفاده می شوند.
نکته

3ـ مرحلة آب گیری و برشته کردن 
اصول آب گیری مكانیكی

پس از مرحله پوست گیری، دانه های کنجد جدا شده معمولاًً رطوبت بالایی دارند، زیرا در مراحل خیساندن، 
شست وشو و جداسازی پوست مقدار زیادی آب جذب کرده اند. این رطوبت باید سریع و به صورت کنترل شده 
خارج شود. هدف از این مرحله، کم کردن رطوبت دانه های کنجد، جلوگیری از کپک زدگی، آماده سازی دانه ها 

برای برشته کردن، افزایش ماندگاری کنجد و جلوگیری از تیره شدن ارده است. 
برای اینکه رطوبت زدایی اولیۀ دانه ها سریع تر انجام شود معمولاًً از دستگاه سانتریفیوژ استفاده می شود. این 
دستگاه، یک مخزن توری دار با چرخش بسیار سریع دارد. دانه های مرطوب داخل دستگاه ریخته می شوند، 
دستگاه با سرعت بالا می چرخد و نیروی گریز از مرکز، آب را به بیرون پرتاب می کند. در این مرحله فقط آب 
سطحی گرفته و هنوز رطوبت داخلی دانه ها بالا است. در مرحله برشته کردن رطوبت كنجد به طور کامل 

گرفته می شود.

اصول برشته کردن
برشته کردن یک فرایند حرارتی است که طی آن دانه کنجد با اهداف زیر حرارت داده می شود:

  طعم و عطر مطلوب آزاد شود.

  رطوبت دانه کاهش یابد.

  در اثر واکنش های قهوه ای شدن میلارد، رنگ کنجد کمی طلایی مایل به قهوه ای شود.

  بافت دانه ترد، شکننده و مناسب برای آسیاب شود.

کنجد پوست گیری شده برای عملیات برشته شدن به داخل فرهای دوار منتقل می شود. بین دو جداره این 
فرها بخار جریان دارد. عمل هم زدن دانه های کنجد توسط میله هایی که روی یک شفت یا محور افقی قرار 

گرفته اند و به صورت نیم دایره حرکت می کنند، انجام می شود. )شكل 6 و 7(
گاهی نیز در واحد های صنعتی از تنورها یا کوره های مخصوص استفاده می شود. در این روش حرارت مورد 
نیاز توسط شعله آتش تأمین شده و به وسیله همزن های میله ای شکل، عمل هم زدن انجام می شود. )شكل 8(
در روش سنتی، برشته کردن در تابه یا دیگ های بزرگ فلزی با استفاده از حرارت مستقیم انجام می شود. 
امکان  و  بوده  سخت  روش  این  در  دما  کنترل  است.  نیاز  مورد  دستی  همزن  سوختن،  از  جلوگیری  برای 
سوختگی نقطه ای وجود دارد. در این روش کنجد به مدت ۱۰ تا۳۰ دقیقه در دمای بالا حرارت داده می شود 

و برای کارگاه های کوچک تولید ارده مناسب است. 
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شکل 7ـ کنجد برشته شدهشکل 6  ـ دستگاه برشته کن

 شکل 8  ـ کوره برشته کردن

تمیز کردن منظم دستگاه ها ضروری است و بقایای سوخته باید مرتب پاک سازی شوند زیرا باعث طعم 
نامطلوب در محصول نهایی و افزایش آلودگی می شوند. 

نکته

با اتمام عملیات برشته کردن، کنجد به رنگ زرد متمایل به طلایی در می آید. در مرحله بعد، برای متوقف 
هوای  در  و  به سرعت  بایستی  فرایند خنک سازی  اکسیداسیون،  از  جلوگیری  و  حرارتی  واکنش های  کردن 

محیط یا با گردش هوای خنک انجام شود. 

در مورد تركیبات ناخواسته و نامطلوب كه در اثر فرایند برشته كردن تجزیه حرارتی می شوند تحقیق كنید.
تحقیق کنید
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در مرحله برشته کردن، دمای دستگاه ها بسیار بالا است و تماس دست یا لباس با بدنه دستگاه برشته کن، 
ممکن است موجب سوختگی شود. بنابراین فاصله ایمنی با دستگاه باید همیشه رعایت شود. کارگران 
برای جابه جایی سینی های داغ باید از دستکش نسوز، آستین محافظ و انبرهای مخصوص استفاده کنند. 
همچنین سیستم های هشدار دما و قطع کن خودکار باید فعال باشند تا در صورت افزایش بیش ازحد دما، 

دستگاه به صورت خودکار خاموش شود.

نکته

در ادامه ناخالصی های باقی مانده و بقایای پوست را از دانه های کنجد جدا میك نیم. با اتمام این مراحل، کنجد 
برشته شده، آماده برای آسیاب شدن و تبدیل به ارده می شود.

عملیات آب گیری
ابزار و تجهیزات: دستگاه سانتریفیوژ، سینی استیل، كفگیر، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: دانه های کنجد پوست گیری شده
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  دستگاه سانتریفیوژ را روشن کنید. 

  دما و رطوبت دستگاه را تنظیم کنید.

  دانه های پوست گیری شده را به دستگاه منتقل کنید. 

  رطوبت نهایی دانه ها را با سنسور دستگاه کنترل کنید. )رطوبت نهایی کنجد باید حدود 8 تا 12 درصد 

باشد(
  دانه ها را از دستگاه خارج کنید و زمان مناسبی را برای خنک شدن آنها درنظر بگیرید.

  دستگاه را پس از خنک شدن، تمیز کنید.

  در صورت عدم وجود سانتریفیوژ،  کنجدها را به صورت یک لایه نازک روی سینی، پهن و یکنواخت 

کنید تا همه دانه ها در معرض هوا قرار گیرند.
  سینی ها را در محیطی بدون نور، خشک، خنک و دارای تهویه مناسب قرار دهید.

  هر ۲ تا ۳ ساعت یک مرتبه دانه ها را با دست یا کفگیر زیر و رو کنید تا دانه ها به صورت یکنواخت 

خشک شوند. )زمان خشک شدن بین ۶ تا ۲۴ ساعت و با توجه به دمای محیط و ضخامت لایه کنجد 
متفاوت می شود(

فعالیت 
کارگاهی

کمی از کنجد را بین دو انگشت فشار دهید؛ اگر دانه ها به دست نچسبند و حالت خشک و سبک داشته 
باشند و یا رطوبت حس نشود، مرحله خشک کردن کامل است.

نکته
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4ـ مرحلة آسیاب کردن و طعم دهی 
اصول آسیاب کردن 

تبدیل  رنگ  کرم  روغنی  و  غلیظ  نسبتاً  مایع  یک  به  برشته شده  کنجدِ  دانه های  کردن،  آسیاب  مرحله  در 
می شوند. کیفیت ارده تا حد زیادی به نحوه آسیاب کردن بستگی دارد. در این مرحله دانه های کنجد با فشار 
و ساییده شدن بسیار، ریز و خرد می شوند و مایع غلیظ و یک دست به دست می آید. در اثر فشار و اصطکاک، 
روغن درون دانه های کنجد آزاد و با ذرات خردشده مخلوط می شود و بافت ارده شکل می گیرد، ترکیبات 
معطر حاصل از برشته کردن آزاد شده و طعم اصلی ارده تکمیل می شود. هرچه آسیاب بهتر انجام شود، ارده 

صاف تر و لطیف تر خواهد بود. 
برخی خطوط  و حتی  کارگاه های سنتی  در  استفاده  مورد  آسیاب  رایج ترین  و  قدیمی ترین  آسیاب سنگی 
صنعتی برای تولید ارده است. در این دستگاه دو سنگ گرد بزرگ روی هم قرار دارند، سنگ بالایی می چرخد 
و دانه ها بین دو سنگ ساییده می شوند. چون سرعت چرخش کم است، حرارت تولیدی کنترل می شود و از 
سوختگی چربی جلوگیری می نماید و ارده ای که به این روش تولید می شود کیفیت بسیار بالا، بافتی لطیف 
و طعم طبیعی دارد. این آسیاب ها به دلیل ظرفیت کمی که دارند، عملیات آسیاب شدن دانه های کنجد به 
کندی انجام می شود. امروزه دستگاه های تمام استیل برای آسیاب کردن ارده ساخته شده اند که مکانیسم آنها 

همانند روش های سنتی با استفاده از سنگ انجام می شود اما ظرفیت بسیار بالاتری دارند.

عملیات برشته کردن
ابزار و تجهیزات: دیگ برشتهك ن، کفگیر، سینی استیل، انبر مخصوص، لباس كار، دستكش، ماسك و 

كلاه
مواد: دانه های کنجد پوست گیری شده و خشک شده

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  مقداری از کنجدها را به دیگ برشته كن منتقل کنید.

  دیگ را روی حرارت ملایم گاز قرار دهید و کنجدها را برشته کنید. 

  در حین برشته کردن با استفاده از کفگیر مرتب کنجدها را هم بزنید تا از سوختگی احتمالی جلوگیری 

شود.
  برشته کردن را تا ظاهر شدن رنگ طلایی مایل به قهوه ای و تغییر بوی آن از خامی به برشتگی ادامه 

دهید.
  دانه های برشته شده را از دیگ خارج و روی سینی پخش کنید تا خنک شوند.

  دیگ برشته كن را پس از خنک شدن تمیز کنید. 

فعالیت 
کارگاهی
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شکل 10ـ آسیاب سنگی اردهشکل 9ـ آسیاب ارده

در دستگاه های آسیاب سنگی قطعات متحرک با سرعت بالا کار می کنند. به همین دلیل باید روی دستگاه 
حفاظ های ایمنی نصب باشد و آسیاب ها به صورت کاملًا سرپوشیده باشند. 

مواد از طریق قیف ورودی وارد دستگاه می شوند و ارده خروجی از آسیاب از طریق لوله یا کانال استیل 
به مخازن نگهداری منتقل می شود. 

نکته

در مرحله آسیاب کردن چه عواملی برکیفیت ارده تأثیر می گذارد؟
پرسش

اصول فرمولاسیون و طعم دهی
ارده خالص، محصولی طبیعی و بدون هرگونه افزودنی است با این حال، در برخی محصولات، به منظور ایجاد 
طعم های متنوع، چاشنی هایی به ارده افزوده می شود. این چاشنی ها می توانند شامل انواع شیرین کننده های 

طبیعی مانند شیره انگور، شیره خرما و عسل باشند. 
در برخی واحدهای تولیدی ارده های طعم دار مانند ارده کاکائو یا ارده قهوه تولید می شود. در فرمولاسیون 
ارده طعم دار مواد غذایی مجاز مانند کاکائو یا قهوه به ارده خالص اضافه می شود تا یک محصول با طعم، رنگ 
و بافت جدید تولید شود، بدون اینکه کیفیت اصلی ارده از بین برود. چون ارده از کنجد آسیاب شده تشکیل 
شده، حاوی روغن طبیعی زیادی است و هر افزودنی باید طوری انتخاب شود که با روغن کنجد سازگار باشد 

و لایه لایه نشود.

هنگام استفاده از کاکائو یا قهوه باید از پودرهای کم چرب و بسیار ریز استفاده شود تا قابلیت پخش شدن 
در محیط روغنی ارده را داشته باشند. اگر پودر مناسب نباشد، روی ارده شناور می ماند و یا ته نشین 
می شود و بافت ارده دانه دانه می شود. افزودن هر پودر اضافی احتمال جدا شدن روغن روی سطح را زیاد 
می کند. برای جلوگیری از جدا شدن روغن، از امولسیفایرهای مجاز مثل لسیتین، مونو و دی گلیسریدها 

به مقدار کمی استفاده می شود.

نکته
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عملیات آسیاب کردن
ابزار و تجهیزات: آسیاب، کاردک، ترمومتر، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: دانه های کنجد برشته شده
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  دستگاه آسیاب را طبق دفترچه راهنما بررسی و تمیز کنید.

  مطمئن شوید قطعات، محکم بسته شده و تیغه یا سنگ سالم است، همچنین ظرف یا سینی خروجی 

را در محل مناسب قرار دهید.
  دستگاه را روشن کنید تا کمی گرم شود.

  دانه ها را به تدریج وارد آسیاب کنید زیرا ریختن ناگهانی باعث کارکرد ناپایدار و گرم شدن امولسیون 

می شود.
  بعد از 1 تا 2 دقیقه کار کردن آسیاب، آن را به مدت 30 تا60 ثانیه خاموش کنید و امولسیون را با 

کاردک هم بزنید تا ذرات ته نشین نشوند، روغن یکنواخت پخش شود و همچنین از افزایش ناگهانی دما 
جلوگیری شود. 

  هر 3 تا 5 دقیقه، دما را اندازه گیری کنید، اگر دما بالاتر از 55 درجه سلسیوس بود دستگاه را خاموش 

کنید و اجازه دهید خنک شود.
  سوسپانسیون را بررسی کنید اگر خیلی غلیظ است و آسیاب به سختی کار می کند، می توانید حداکثر 

0/5 تا 1 درصد وزن دانه ها، روغن کنجد گرم )نه داغ( اضافه کنید. 
  وقتی مایع ارده، روان و یک دست شد، از یک صافی یا الک با مش ریز عبور دهید تا ذرات درشت جدا 

شوند.

فعالیت 
کارگاهی

جدول 3ـ مشکلات رایج در ارده های فرموله شده و ارائه راهکار 

راهکارعلتمشکل

استفاده بیشتر از امولسیفایر، استفاده از پودر کاکائو پودر زیاد یا کافی نبودن مقدار امولسیفایرجدا شدن روغن در محصول
یا قهوه نرم تر و کاهش مصرف کاکائو یا قهوه

کاهش مصرف پودر کاکائو یا قهوهاستفاده بیش از حد از کاکائو یا قهوه سفت شدن بیش از حد محصول

یا تلخی زیاد کاکائو  پودر  از  حد  از  بیش  استفاده   
کاهش مصرف میزان پودر و استفاده از پودر با کیفیتقهوه و یا استفاده از پودر بی کیفیت
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تولید ارده طعم دار
ابزار و تجهیزات: مخزن استیل، همزن دستی، ترازو یا پیمانه اندازه گیری، قاشق یا کاردک استیل، لباس 

كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: ارده، پودر قهوه یا كاكائو )كم چرب و بسیار ریز(

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  مقدار مشخصی ارده خالص را داخل مخزن بریزید.

  پودر كاكائو را جداگانه آماده کرده و از نظر کیفیت بررسی کنید.

  پودر كاكائو را به صورت تدریجی و در چند مرحله به ارده اضافه کنید.

  هم زمان با افزودن، مخلوط را به آرامی هم بزنید.

  عمل هم زدن را تا رسیدن به بافت و رنگ یکنواخت ادامه دهید.

  یکنواختی مخلوط را از نظر غلظت، رنگ و طعم بررسی کنید.

فعالیت 
کارگاهی

به منظور رسیدن به فرمولاسیون مناسب برای تهیه ارده كاكائویی می توان از 3 تا 7 درصد پودر كاكائو و 
برای تهیه كرم ارده شكلاتی 2 تا 4 درصد پودر كاكائو به همراه 15 تا 25 درصد پودر شكر استفاده كرد. 

نکته

5ـ مرحلة بسته بندی و انبارش 
اصول بسته بندی و انبارش 

ارده به  دلیل داشتن مقدار قابل توجهی روغن کنجد، در برابر عواملی مانند نور، گرما، اکسیژن و رطوبت حساس 
است و اگر بسته بندی به درستی انجام نشود ممکن است محصول دچار تغییر رنگ و طعم شده و بوهای نامطلوب 
را جذب کند. به همین دلیل، انتخاب ظرف مناسب، رعایت اصول بهداشتی و اجرای دقیق عملیات بسته بندی 

ضروری است.
جنس ظروف مورد استفاده در بسته بندی ارده باید به گونه ای باشد که بر کیفیت ارده تأثیر نگذارد. همچنین 
در طعم، بو و مزه ارده تغییری ایجاد نکند. به این منظور از مواد بسته بندی مجاز در صنایع غذایی مانند ظروف 
برابر روغن، بی بو و دارای  این مواد سبک، مقاوم در  استفاده می شود، زیرا   )PP یا و   PET(پلاستیکی مجاز
استحکام کافی در برابر ضربه هستند. در برخی کارخانه ها از ظروف شیشه ای نیز استفاده می شود که ظاهر 
جذاب تری دارند و از نظر سلامت مواد غذایی کاملًاً بی خطراند، اما به دلیل وزن زیاد، احتمال شکستگی و هزینه 

بالای حمل ونقل کمتر مورد استفاده قرار می گیرند. 
ارده برای مصارف خانوار حداکثر در بسته های 2 کیلوگرمی و برای مصارف عمده حداکثر در بسته های 20 

کیلوگرمی بسته بندی می شود.
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شکل 11ـ بسته بندی

برچسب باید با چسب مقاوم و غیرسمی روی ظروف نصب شود تا در زمان حمل ونقل یا نگهداری جدا نشود. 
در پایان، بسته های آماده شده وارد مرحله کارتن گذاری می شوند. قرار دادن ظروف در کارتن، از آنها در برابر 
ضربه، فشار و نور مستقیم محافظت می کند. کارتن ها باید دارای استحکام کافی باشند و در محیطی خشک، 
خنک و دور از آفتاب نگهداری شوند. کنترل کیفیت نهایی نیز در این بخش انجام می شود و محصولاتی که 

نشتی، بازشدگی درب، نقص در برچسب یا تغییر رنگ دارند از خط جدا می شوند.

نکته

پرکن  بخش  به  نهایی  مخزن  از  ارده  ابتدا  بسته بندی،  واحد  در 
نیمه اتوماتیک  به صورت  معمولاًً  پرکن  سیستم های  می شود.  منتقل 
و غلظت  با دمای کنترل شده  ارده  تمام اتوماتیک طراحی می شوند.  یا 
مناسب وارد ظرف می شود تا پس از سردشدن در همان ظرف، بافت 
یکنواخت خود را حفظ کند. ارده هنگام بسته بندی باید کاملًاً هم زده و 
یک دست باشد و روغن روی سطح جمع نشده باشد. قبل از ورود ارده 
به دستگاه پرکن، ظروف بسته بندی با بخار یا دستگاه های شست وشوی 
اتوماتیک ضدعفونی می شوند تا هیچ گونه آلودگی فیزیکی یا میکروبی 

وارد محصول نشود.
پس از پر شدن ظرف، عملیات درب بندی انجام می شود. درب ها باید 
کاملًاً محکم بسته شوند تا از نشت روغن، ورود هوا و آلودگی جلوگیری 
شود. در برخی خطوط تولید از سیستم پلمب حرارتی استفاده می شود 
که لایه نازکی از فویل آلومینیومی روی دهانه ظرف قرار می گیرد و با 
استفاده از دستگاه درپوش زن حرارتی به آن می چسبد. این روش باعث 
افزایش ماندگاری و جلوگیری از تقلب یا باز شدن ناخواسته محصول 

می شود.

پس از بسته بندی، مرحله برچسب گذاری انجام می شود که معمولاًً شامل موارد زیر است:
  نام و نوع فراورده و مواد تشكیل دهنده؛

  نام و نشانی تولید کننده و علامت تجاری آن؛

  تاریخ تولید به روز ماه و سال؛

  تاریخ انقضا و قابلیت مصرف به روز، ماه و سال؛

  عبارت » فراورده در جای خشک و خنک نگهداری شود «؛

  وزن خالص بر حسب گرم یا کیلوگرم؛ 

  شماره پروانه ساخت از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی؛

  سری ساخت؛

  عبارت ساخت ایران؛

  نشان استاندارد ملی.
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اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
هدف از این مرحله، تولید محصول ایمن با ظاهر و بافت مناسب به شرح زیر است:

  ارزیابی ویژگی های حسی شامل طعم، رنگ، بو و بافت؛

  بررسی ویژگی های فیزیکوشیمیایی مانند رطوبت، میزان روغن آزاد و اسیدیته؛

  تضمین ایمنی میکروبی و بهداشتی محصول.

رنگ طبیعی ارده خالص باید از کرم تا زرد طلایی باشد. انواع ارده باید طعم، بو و مزه مخصوص به خود را 
داشته و بدون بو و مزه تندی و کهنگی باشند. بافت ارده باید همگن و عاری از کلوخه و ذرات به هم چسبیده 
باشد. ارده باید فاقد هرگونه ذرات خارجی مانند سنگ و شن باشد و میزان باقی مانده پوست و ذرات درشت 

آن باید کمتر از یک درصد باشد.

در صورتی که بافت دو فاز ارده با هم زدن برطرف شود، بافت ارده، همگن تلقی می شود.
نکته

جدول 4  ـ ویژگی های فیزیکی و شیمیایی انواع ارده

حد مجازویژگیردیف

حداکثر 1ذرات درشت باقیمانده روی الک ۲۰۰ میکرون بر حسب درصد وزنی1

حداکثر2 /1رطوبت بر حسب درصد وزنی2

حداکثر 3/5خاکستر بر حسب درصد وزنی3

حداکثر0/2نمک بر حسب درصد وزنی4

حداقل 48چربی بر حسب درصد وزنی5

حداقل 18پروتئین بر حسب درصد وزنی6

حداکثر 1اسیدیته روغن استخراج شده بر حسب اسید اولئیک7

حداکثر 5پراکسید روغن استخراج شده بر حسب میلی اکی والان گرم در کیلوگرم 9

جدول 5  ـ ویژگی های میکروبی ارده

CFU/G حداکثر مجاز ویژگی ردیف
50 کلی فرم 1

منفی اشرشیا کلی 2
منفی استافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز مثبت 3
103 کپک و مخمر 4
منفی سالمونلا 5
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آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی
1  ارزیابی ویژگی های حسی و فیزیکی

ابزار و تجهیزات: پلیت شیشه ای، قاشقك، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: ارده
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  مقداری از نمونه ارده را در ظرف شیشه ای بریزید.

  کمی از آن را بین دو انگشت بمالید، ارده باید کرمی، روان و بدون ذرات زبر باشد.

  مقداری از ارده را مزه کنید، نباید تلخی یا بوی سوختگی داشته باشد.

  رنگ ارده را بررسی کنید. رنگ طبیعی و خالص آن باید از کرم تا زرد طلایی باشد.

  نتایج را ثبت کنید.

2  اندازه گیری ذرات درشت
با منافذ ۲۰۰  آزمایشگاهی  الک مناسب  با دقت 0/001 گرم،  آزمایشگاهی  ترازوی  ابزار و تجهیزات: 

میکرون، بشر ۱۰۰ میلی لیتری، میله شیشه ای، دسیکاتور، آون، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: ارده، هگزان

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  آون را روشن کنید و دمای آن را 2  ±  103 درجه سلسیوس تنظیم کنید.

)A( .الک را با استفاده از آون به وزن ثابت برسانید و وزن آن را یادداشت کنید  

  نمونه ارده را خوب مخلوط نمایید.

فعالیت 
آزمایشگاهی

عملیات بسته بندی
ابزار و تجهیزات: دستگاه پرکن، دستگاه درب بندی، دستگاه لیبل زن، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: ارده، ظروف بسته بندی شیشه ای یا قوطی های پلاستیکی 
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  از تمیز بودن ظروف بسته بندی اطمینان حاصل کنید.

  درون ظروف را از ارده پر کنید.

  درب بندی ظروف پر شده را انجام دهید.

  ظروف آماده را برچسب گذاری کنید.

  ظروف را در جای خشک و خنک و دور از نور مستقیم خورشید نگهداری کنید.

فعالیت 
کارگاهی
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 )C ( .حدود ۲۰ گرم از آن را در یک بشر ۱۰۰ میلی لیتری بریزید  

  ۴۰ میلی لیتر از یک حلال آلی مانند هگزان به آن اضافه کنید و با میله شیشه ای به خوبی مخلوط کنید.

  مخلوط را به مدت 30 دقیقه در مکان مناسب به صورت ساکن نگهداری کنید.

  محلول به همراه لایه رویه را به آرامی جدا کرده و دور بریزید و مجدداً 40 میلی لیتر حلال آلی اضافه 

کنید و خوب مخلوط نمایید. 
  مخلوط آماده شده را روی الک خالی نمایید و آن را ابتدا با آب داغ و سپس با آب سرد بشویید. 

  الک را درون آون با دمای 2 ± 103 درجه سلسیوس خشک کنید تا به وزن ثابت برسد و وزن آن را 

)B( .یادداشت کنید
درصد ذرات باقی مانده روی الک را با استفاده از فرمول زیر محاسبه کنید.

   C × 100 / (B - A)= درصد ذرات باقی مانده روی الک
      A= وزن الک خالی 
      B =وزن الک با ذرات درشت بعد از خشک شدن 
   C = وزن نمونه 
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تاریخ ارزشیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

استاندارد عملکرد کار:  751412013كدپیمانه/پودمان فراوریك نندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
توليد ارده به روش كارگاهي مطابق استاندارد 2695 سازمان ملي استاندارد 

ايران
L2سطح صلاحیتتولید فراورده های گیاهی و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی تولید اردهکار:7514120131کد کار

شرایط انجامك ارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهيه ماده اولیه1

 كارگاه
 30 دقیقه

 ترازو
 دانه كنجد 

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

مطابق  يكفيت  با  و  سالم  كنجد  دانه  انتخاب  توانايي 
3استاندارد

2توانايي انتخاب دانه كنجد سالم

1ناتواني در انتخاب دانه كنجد سالم

تميز كردن و پوست گیری2
 كارگاه 

 30 دقیقه
 دستگاه جدا سازي، وان شست وشو

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي جداسازي ناپذيرفتني ها و پوست گيري به طور 
3كامل

2توانايي جداسازي ناپذيرفتني ها و پوست گيري

1ناتواني در جداسازي ناپذيرفتني ها و پوست گيري

آب گيري و برشته كردن3
 كارگاه 

 2 ساعت
 دستگاه سانتريفیوژ ، دستگاه برشته كن

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

تا  خشک کن  و  آب گیری  دستگاه  راه اندازي  توانايي 
3رسيدن به بافت، عطر و طعم مناسب

2توانايي راه اندازي دستگاه آب گیری و خشک کن

1ناتواني در راه اندازي دستگاه آب گیری و خشک کن

آسیاب کردن و طعم دهي4
 كارگاه 

 2 ساعت
 آسياب

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي راه اندازي دستگاه آسياب و تهيه خمير با بافت 
3مناسب

2توانايي راه اندازي دستگاه آسياب و تهيه خمير

1ناتواني در راه اندازي دستگاه آسياب

بسته بندی و انبارداری5

 كارگاه 
 1 ساعت

 دستگاه بسته بندي
 مواد بسته بندي، ابزار كنترل يكفي

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام 
3آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي و مستندسازي

توانايي تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام 
2آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي

انجام  و  بسته بندي  دستگاه  راه اندازي  در  ناتواني 
1آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مديريت يكفيت )N63( سطح 1/ استفاده از لباسك ار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي، كلاه / 
استفاده مجدد از آب شست وشو برای مصارف دیگر/ تغذيه سالم، توجه به سلامت جامعه و يكفيت محصول

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی

   خیر

توضیحات: 
1ـ معیار شایستگی انجام کار :

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 3 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیر فنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1 ، 2 ، 4 و 5
2ـ تعريف سطوح شايستگي: صرف نظر از اينكه كي تكليف كاري در چه سطحي از صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، در هر محيط كاري ممكن است انجام هر كار با يكفيت مشخصي مورد انتظار باشد. سطح 

شايستگي انجام كار، معيار اساسي ارزشيابي است. 
ـ مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانايي برنامه ريزي و تحليل، پاسخ گويي در برابر كارهاي خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

ـ تسلط )سطح چهار(: خبرگي در انجام كار و آموزش ديگران، ايجاد، نوآوري، سازگاري، عيبي ابي، هدايت و راهنمايي ديگران.

ارزشیابی شایستگی تولید ارده
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تولید کره بادام زمینی

واحد یادگیری 2

استاندارد عملکرد 
پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر خواهند بود کره بادام زمینی را مطابق با استاندارد ۵۶۹۰ سازمان 

ملی استاندارد ایران تولید کنند.

مقدمه 
بادام زمینی  از  بادام زمینی به ۳۵۰۰ سال قبل برمی گردد، یعنی زمانی كه مردم پرو  تاریخچه مصرف کره 
خمیرهایی تهیه می کردند. کره بادام زمینی یك ماده غذایی مغذی و پر انرژی است كه منبع خوبی از پروتئین 
گیاهی محسوب می شود. این محصول حاوی چربی های غیراشباع مفید است كه در سلامت قلب و كاهش 
برای سربازان در زمان جنگ های  به عنوان یک ماده مغذی و مقوی  این فراورده  كلسترول بد نقش دارد. 
جهانی مورد استفاده قرار می گرفت. با پیشرفت دستگاه های آسیاب تولید انبوه کره بادام زمینی افزایش یافته 
و این ماده غذایی به سرعت محبوبیت پیدا کرد و مورد استقبال بسیاری از مردم جهان قرار گرفت. امروزه کره 

بادام زمینی را می توان به عنوان یک میان وعده سالم و مغذی برای سنین مختلف معرفی کرد.
در این واحد یادگیری، فرایند تولید كره بادام زمینی در پنج مرحله كاری بیان شده است.
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آماده سازی ماده اولیه

برشته کردن و پوست گیری

بسته بندی

کنترل کیفیت ماده اولیه

آسیاب کردن

کنترل کیفیت محصول نهایی

فرمولاسیون

تمیز کردن

نمودار 2ـ مراحل تولید کره بادام زمینی



پودمان سوم: تولید اسپرید کنجد و بادام زمینی

93

1ـ مرحلة تهیه ماده اولیه 
ویژگی های بادام زمینی

پوست گیری  و  برشته  بادام زمینی رسیده،  مغز  نرم کردن  و  آسیاب  از  است که  فراورده ای  بادام زمینی  کره 
شده، تهیه می شود و می تواند با ترکیبات اختیاری مانند نمک، امولیسیفایرها، شکر و یا سایر شیرین کننده ها 
و افزودنی های مجاز مخلوط و یکنواخت شود. کره بادام زمینی می تواند حاوی ذرات خرد شده بادام زمینی 

)کرانچی( نیز باشد. در این صورت مقدار بادام زمینی دركره نباید کمتر از ۹۰ درصد باشد.
انتخاب  بادام زمینی استفاده شده در تولید کره بستگی دارد.  به نوع  تا حد زیادی  بادام زمینی  کیفیت کره 
بهترین نوع بادام زمینی برای کره گیری می تواند به طور مستقیم بر طعم، بافت و حتی ارزش غذایی آن تأثیر 
بگذارد. یکی از معیارهای لازم برای انتخاب بادام زمینی رسیده بودن آن است. بنابراین بادام زمینی باید در 
زمان رسیدگی کامل برداشت شود. تشخیص زمان مناسب برداشت بادام زمینی فرایندی حساس و مهم است 
که باید با دقت و آگاهی کامل انجام شود. یکی از روش های رایج برای اطمینان از رسیدگی بادام زمینی بررسی 
رنگ و بافت غلاف آن است. چنانچه غلاف بادام زمینی رنگ قهوه ای داشته و پوسته آن سفت و شکننده باشد 

نشان دهنده رسیده بودن آن است و در این زمان باید برداشت شود. )شكل 12(
برای تهیه کره بادام زمینی با کیفیت بالا، انتخاب بادام زمینی هایی با ویژگی های زیر ضروری است:

1  حاوی روغن بالا؛
2  طعم ملایم یا شیرین؛
3  میزان رطوبت مناسب.

مصرف بادام زمینی در بعضی از افراد ممكن است آلرژی ایجاد كند.
نکته

شكل 12ـ دانه بادام زمینی
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مواد فرعی مورد استفاده در فرمولاسیون کره بادام زمینی: در تولید کره بادام زمینی مواد دیگری به شرح 
زیر استفاده می شوند. )جدول ٦( 

  نمک 

  شکر یا گلوکز مایع 

  روغن های مجاز خوراکی

  امولسیفایرها 

  انتی اکسیدان ها 

  طعم دهنده های طبیعی

جدول 6  ـ افزودنی های مورد استفاده در تولید کره بادام زمینی 

نکات لازم جهت استفاده در محصول نقش آن در کیفیت محصولنوع افزودنی

نمک
پذیرش  افزایش  شیرینی،  با  تعادل  ایجاد  و  طعم  بهبود 

معمولاًً بین 1 تا 2 درصد وزنی استفاده می شود.حسی مصرف کننده

شیرین کردن براساس ذائقه مصرف كنندهشکر
معمولاًً بین 1 تا 3 درصد وزنی استفاده می شود.
یا  ذرت  شربت  عسل،  از  شکر  جای  به  گاهی 

شیرین کننده های دیگر استفاده می شود.

روغن گیاهی
جلوگیری از جدا شدن روغن طبیعی بادام زمینی، بهبود 

بافت و روان شدن مخلوط هنگام آسیاب دوم
روغن  یا  پنبه دانه  سویا،  هیدروژنه  روغن  مانند 

پالم

پایدارکننده ها و 
امولسیفایرها

ایجاد ثبات فیزیکی محصول، کمک به اختلاط بهتر چربی ها 
با آب یا دیگر ترکیبات موجود و جلوگیری از دوفاز شدن، 

کمک به حفظ یکنواختی بافت در طول نگهداری

مهم ترین پایدارکننده هایی که استفاده می شود 
عبارتند از: مونو و دی گلیسریدها، لسیتین سویا، 

یا صمغ های خوراکی مانند زانتان 

مانند سیتریک اسید یا توکوفرول ها )ویتامین E(برای جلوگیری از اکسید شدن چربی هاآنتی اکسیدان ها 

مواد طعم دهنده 
برای تولید محصولات طعم دار مورد استفاده قرار می گیرند 

و نقش مهمی در تنوع بخشی به بازار دارند
یا  فندق  شکلات،  وانیل،  دارچین،  هل،  مانند 

پودر کاکائو 

در مورد انواع بادام زمینی و ویژگی های آن كه در تولید کره بادام زمینی مورد استفاده قرار می گیرند، تحقیق 
کنید.

تحقیق کنید

اصولك نترلك یفیت ماده اولیه 
ارزیابی کیفیت بادام زمینی مورد استفاده در کره گیری، از اهمیت بالایی برخوردار است. دانه های بادام زمینی 
دیده  دانه های آسیب  باشند.  دیده  یا آسیب  پوک  ترک خورده،  نباید  دانه ها  باشند.  یکنواخت  و  باید سالم 
معمولاًً طعم تلخ تر و کیفیت پایین تری دارند. اندازه دانه ها نیز باید یکنواخت و رنگ آنها طبیعی )معمولاًً از 
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قهوه ای روشن تا زرد( باشد. دانه های با رنگ خیلی تیره یا خیلی روشن مناسب نیستند. بادام زمینی باید بوی 
طبیعی و تازه داشته و فاقد بوی ترشی یا ماندگی باشد، همچنین طعم آن باید شیرین و ملایم بوده و تلخ یا 
تند نباشد. دانه های بادام زمینی از نظر فیزیكی و شیمیایی باید دارای ویژگی های مندرج در جدول ٧ باشند. 

جدول 7ـ ویژگی های فیزیكی و شیمیایی بادام زمینی

حد قابل قبولویژگی

دارای بوی طبیعی، فاقد بوی گندیدگی، ترشیدگی و کپک زدگیعطر و طعم

جامد و سفت )خیلی خشک نباشد(بافت

کرم تا قهوه ای روشن و فاقد لکه های تیرهرنگ

٥ تا ٧ درصدرطوبت

كمینه 40 درصدچربی

ppb 10آفلاتوكسین 

رطوبت مناسب برای تولید کره بادام زمینی نباید بیش از ۸ درصد باشد و حدود ۵ تا ۸ درصد مطلوب 
است. اگر رطوبت بیش از ۱۰ درصد باشد احتمال کپک زدگی بالا می رود.

نکته

بالا بودن رطوبت علاوه بر تأثیر روی كیفیت محصول،  از لحاظ اقتصادی چه اهمیتی دارد؟ 
پرسش

اصول نگهداری و ذخیره سازی ماده اولیه 
کیفیت نهایی کره بادام زمینی تا حد زیادی به نحوه نگهداری بادام زمینی بستگی دارد. بادام زمینی ها باید در 

مکانی خشک و خنک نگهداری شوند تا از رشد کپک و در نتیجه کاهش کیفیت آنها جلوگیری شود. 
ساختمان انبار باید مناسب و دارای دریچه های تهویه باشد. کف انبار باید عایق بندی شده و ساختمان آن 

طوری طراحی شود که در مقابل ورود آفات و جوندگان غیرقابل نفوذ باشد. 
برای ذخیره سازی بادام زمینی پس از برداشت باید بادام زمینی ها خشک شوند و رطوبت آنها به کمتر از ۱۰ 
درصد برسد. در این صورت می توان بادام زمینی را برای مدت طولانی تر نگهداری کرد. در طول مدت نگهداری 
تهویه باید صورت بگیرد و دما و رطوبت انبار کنترل شود. دمای مناسب انبار باید حدود ۱۰ درجه سلسیوس 

و رطوبت ۶۰ درصد باشد.
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آزمون های کنترل کیفیت ماده اولیه
1  ارزیابی ویژگی های حسی و فیزیكی

ابزار و تجهیزات: دستمال كاغذی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: نمونة بادام زمینی 

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم و آزمون های زیر را انجام دهید. 

  آزمون تازگی دانه بادام زمینی: چند دانه بادام زمینی را بجوید. طعم بادام زمینی تازه شیرین، ملایم و 

خوشایند است و طعم تلخ و تند یا طعم مومی و چرب نشانه کهنگی و اکسید شدن آن است.
  آزمون میزان چربی: یك مشت بادام زمینی خام را بین دو لایه دستمال کاغذی قرار دهید و با قاشق 

یا لیوان فشار دهید اگر جای لکه چربی روی دستمال کاغذی ایجاد شود برای تولید کره مناسب است و 
اگر چربی کم باشد کره خشک و شکننده  تولید می شود.

  آزمون دانسیته و چگالی: مقداری دانه بادام زمینی را در یک لیوان آب بریزید. اگر میزان دانه های 

شناور بیشتر از دانه های ته نشین شده باشد نشان می دهد كه دانه های پوک و کرم خورده از دانه های 
سالم بیشتر هستند.

  آزمون طعم دانه برشته: مقدار کمی بادام زمینی را در دمای ۱۶۰ تا ۱۷۰ درجه سلسیوس تفت دهید 

و رنگ، بو و طعم را بررسی کنید. دانه بادام زمینی مناسب برای تولید کره، رایحه شیرین و کاراملی آزاد 
می کند.

  نتایج به دست آمده از هر گروه را در جدول زیر ثبت کنید.

غیر قابل قبولقابل قبول ویژگی

تازگی دانه

چربی دانه

دانسیته و چگالی

طعم دانه برشته

2  اندازه گیری درصد رطوبت
ابزار و تجهیزات: آون، ترازو با دقت 0/01، دسیکاتور، ظروف آلومینیومی درب دار، هاون چینی، آسیاب، 

لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: نمونة بادام زمینی 

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید. 

  آون را روشن کنید و دمای آن را روی 2±103 درجه سلسیوس تنظیم کنید. 

فعالیت 
آزمایشگاهی
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  ظروف اندازه گیری رطوبت را در آون قرار داده و به وزن ثابت برسانید.

  10 گرم از بادام زمینی را آسیاب كرده و در ظرف بریزید و وزن کنید.

  ظرف و نمونه را در آون قرار دهید.

  پس ازگذشت 2 ساعت نمونه را از آون خارج کنید.

  نمونه را پس از خنک شدن در دسیکاتور مجدداً وزن کنید و سپس در آون قرار دهید. 

  عمل آون گذاری را در فواصل زمانی تا رسیدن نمونه به وزن ثابت ادامه دهید.

  پس از هر بار خارج کردن از آون خنک کردن را در دسیکاتور انجام دهید. 

  با استفاده از فرمول زیر درصد رطوبت نمونه را حساب کنید.

________m1 - m2 = درصد رطوبت
m1

 × 100
m = وزن نمونه
m1= وزن ظرف و نمونه قبل ازخشک شدن
m2= وزن ظرف و نمونه بعد ازخشک شدن

2ـ مرحلة تمیز كردن 
اگر تمیز کردن بادام زمینی به درستی انجام نشود کیفیت و طعم کره بادام زمینی کاهش می یابد.

پس از جمع آوری بادام های زمینی از مزارع، بادام ها توسط دستگاه غلاف شکن، پوست گیری می شوند. در 
از غلاف  به دانه ها آسیب برسد شکسته شده و دانه ها  اینکه  بادام زمینی بدون  دستگاه غلاف شکن، غلاف 
خارج می شوند و سپس به دلیل اختلاف وزن، غلاف و دانه های بادام زمینی، به وسیله جریان هوا، از هم جدا 

می شوند. )شكل 13(

شكل 13ـ دستگاه غلاف شكن
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اصول جداسازی ناخالصی ها
برای تمیز کردن دانه های بادام زمینی باید همه مواد خارجی، سنگ ریزه، پوسته های شکسته، دانه های ریز 
و لکه دار، دانه های سیاه، دانه های ناسالم و کرم خورده یا پوک حذف شوند. این عمل در صنعت به دو روش 

انجام می شود:
با  چندطبقه  الک های  و  دانه  ورودی  قیف  از  معمولاًً  بوجاری  دستگاه  لرزشی:  سرند  یا  غربال  توسط    1
مش های متفاوت تشکیل شده است. ابتدا بادام زمینی وارد دستگاه شده و به صورت یکنواخت روی الک ها 
پخش می شود. الک بالایی ذرات درشت مثل چوب، ساقه، سنگ ریزه های بزرگ و مواد اضافی را جدا می کند. 
الک میانی دانه هایی با اندازه غیر استاندارد یا دانه های شکسته را جدا می کند و الک زیرین ذرات بسیار ریز 
مثل خاک و گردوغبار را عبور می دهد و از دانه های بادام زمینی جدا می شود. حرکت لرزشی الک ها باعث 
می شود بادام زمینی روی الک ها حرکت کرده و به خوبی غربال شود و در پایان، بادام زمینی با اندازه استاندارد 

از بخش خروجی جمع آوری می شود. )شكل 14(

شكل 14ـ دستگاه غربال یا سرند لرزشی

2  جداسازی با باد یا مکنده: که بیشتر برای جداسازی 
وارد  دانه ها  دستگاه  این  در  می شود.  انجام  پوسته ها 
مسیری می شوند که دارای جریان هوای مکنده است. 
فن مکنده، ذرات سبک مانند برگ ها و ساقه های سبک، 
پوست های خشک شده، غبار و پرز گیاهی، دانه های 
به  را  نشده اند  جدا  الک  با  که  ذرات سبک تر  و  پوک 
داخل محفظه جمع آوری می کشد. مکش دستگاه قابل 
تنظیم است، اگر شدت مکش زیاد باشد، بادام های سالم 
هم مکیده می شوند و اگر شدت مکش کم باشد، ذرات 
سبک حذف نمی شوند. پس تنظیم دقیق آن ضروری 

است. )شكل 15(
شكل 15ـ دستگاه مکنده
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جداسازی ناخالصی های بادام زمینی
ابزار و تجهیزات: سینی استیل، ظروف دفع ضایعات، ذره بین، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: بادام زمینی
روش کار: 

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  دانه های بادام زمینی را روی سینی بزرگ قرار دهید و به دقت بررسی کنید.

  دانه های کپک زده و آسیب دیده و دانه هایی که دارای لکه های مشکوک هستند را جدا کنید.

  سنگ ریزه و ذرات خارجی را جدا کنید. 

  وضعیت دانه های بادام زمینی را از نظر بو و طعم بررسی كنید و دانه های با طعم نامطبوع و بوی ترشیده 

و گندیده را جدا كنید.

فعالیت 
کارگاهی

۳ـ مرحلة برشته کردن و پوست گیری 
اصول برشته کردن

برشته كردن یا رُست کردن یکی از مراحل اساسی در تولید کره بادام زمینی است که نقش تعیین کننده ای 
در کیفیت نهایی محصول )طعم، عطر، رنگ و بافت( دارد. عملیات برشته كردن باید به دقت کنترل شود تا از 

سوختن یا خشک شدن بیش از حد دانه ها جلوگیری شود. 
دمای مناسب برای برشته كردن بین 160 تا 180 درجه سلسیوس است و زمان مناسب هم بسته به نوع دانه، 

میزان رطوبت و بافت مورد نظر بین 15 تا 30 دقیقه متغیر است. 
کنترل دقیق دما و زمان ضروری است، زیرا دمای بالا باعث سوختن و در دمای پایین دانه ها به حد كافی 

برشته نمی شوند. در طول برشته كردن موارد زیر باید کنترل شوند:
  رنگ دانه ها: به روش دستگاهی یا بررسی چشمی سنجیده می شود.

  درجه رُست یا برشته سازی: که به سه درجه روشن، متوسط و تیره بسته به نوع محصول نهایی انتخاب 

می شود.
  عطر آزاد شده: بوی دانه ها باید بررسی شود.

اهداف برشته کردن بادام زمینی به شرح زیر است:
و  قندها  بین  واکنش  جمله  از  متعددی  شیمیایی  واکنش های  انجام  باعث  و عطر مطلوب:  ایجاد طعم    1

پروتئین ها می شود که عطر و طعم خاص کره بادام زمینی را ایجاد می کند.
2  کاهش رطوبت: رطوبت دانه ها کاهش پیدا می کند )به حدود 1 تا 2 درصد( که برای آسیاب پذیری بهتر 

و افزایش ماندگاری لازم است.
3  سهولت در پوست گیری: پس از رُست شدن یا برشته سازی، پوست نازک قهوه ای رنگ روی دانه ها سست 

می شود و در مرحله بعد به راحتی جدا می شود.
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در  که  دستگاه هایی  متداول ترین  می شود.  استفاده  مختلفی  دستگاه های  از  بادام زمینی  کردن  رست  برای 
صنعت مورد استفاده قرار می گیرند عبارت اند از:

1  دستگاه برشتهك ن دوار: دانه ها در یک مخزن استوانه ای چرخان قرار می گیرند که با گاز یا المنت حرارتی 
گرم می شوند. چرخش مداوم باعث یکنواختی حرارت می شود. )شكل 16(

شكل 16ـ دستگاه برشتهك ن دوار

2  دستگاه برشتهك ن تسمه ای: بادام زمینی ها روی 
یک نوار نقاله فلزی حرکت می کنند و از زیر، حرارت 
به صورت کنترل شده به آنها می رسد. این روش برای 

تولید با حجم بالا مناسب است. )شكل 17(

شكل 17ـ دستگاه برشتهك ن تسمه ای)نواری(

اصول خنک کردن
پس از رُست کردن بادام زمینی ها، مرحله خنک سازی و كاهش دما بسیار اهمیت دارد. این مرحله به منظور 

کنترل کیفیت، ایمنی و آماده سازی برای مراحل بعدی )مثل پوست گیری و آسیاب( انجام می شود.
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اهداف اصلی خنکك ردن بادام زمینی
1  جلوگیری از پخت بیش از حد: پس از خروج از برشته كن یا رُستر، دانه ها هنوز داغ هستند و اگر بلافاصله 

خنک نشوند، به پخت خود ادامه می دهند و در نتیجه باعث تلخ شدن طعم و تیره شدن رنگ دانه ها شود.
2  محافظت از عطر و طعم: سرد شدن سریع باعث حفظ طعم مطلوب حاصل از رُست می شود و از اکسید 

شدن روغن ها جلوگیری می کند.
3  آماده سازی برای پوست گیری: پوسته نازک قهوه ای رنگ روی بادام زمینی در حالت گرم تر راحت تر جدا 

می شود، ولی دانه باید به اندازه ای خنک شود که در پوست گیر صنعتی آسیب نبیند.
4  جلوگیری از رشد میکروبی: دانه های گرم با رطوبت کم، باید به سرعت خنک شوند، در غیر این صورت 

محیط مناسبی برای رشد میکروب ها یا قارچ ها فراهم می شود.
اگرچه مرحله خنک سازی در ظاهر ساده به نظر می رسد، اما در تولید صنعتی کره بادام زمینی، یکی از مراحل 
مهم و فنی است که تأثیر مستقیم بر کیفیت محصول دارد. کنترل دقیق این مرحله، تضمین کننده محصولی 

با طعم دلپذیر، ماندگاری بالا و قابل قبول از نظر استانداردهای بهداشتی و تغذیه ای است. 

دمای نهایی محصول خنک شده باید حدود 35 تا 40 درجه سلسیوس باشد تا دانه ها برای پوست گیری 
یا ذخیره سازی آماده باشند. زمان خنک سازی بسته به روش، از ۵ تا ۱۵ دقیقه ممکن است طول بکشد. 

در فرایند خنک کردن جریان هوا باید یکنواخت، بدون گرد و غبار و با دمای مشخص باشد.

نکته

اصول پوست گیری 
مرحله پوست گیری یکی از مراحل حساس و مهم در تولید کره بادام زمینی است که تأثیر مستقیمی بر کیفیت 
نهایی محصول دارد. انتخاب روش مناسب پوست گیری و کنترل دقیق آن، می تواند به تولید کره ای با بافت 
عالی، طعم خوشایند و ماندگاری بالا منجر شود. هدف از پوست گیری جدا کردن پوسته نازک قرمز ـ قهوه ای 

رنگ از دانه بادام زمینی است. 
هنگام پوست گیری بادام زمینی باید مواردی مانند آسیب 
میزان  کنترل  و  دانه ها  رطوبت  حفظ  دانه ها،  دیدگی 
پوست گیری مد نظر قرار گیرد. عمل پوست گیری به 
وسیله دستگاه های مکانیکی انجام می شود. در دستگاه 
و  فشار  تحت  شده  داده  بو  بادام زمینی  گیر،  پوست 
اصطکاک قرار می گیرد تا پوسته های نازک آن هم از 
دانه جدا شوند. پس از پوست کنی، پوست قرمز نازک 
به بیرون دستگاه هدایت  جدا شده و توسط یک فن 

می شود. )شكل 18(

شكل 18ـ دستگاه پوست گیر
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برشته کردن و پوست گیری بادام زمینی
ابزار و تجهیزات: دستگاه برشته كن یا فر، پارچه زبر، الک، ظرف فلزی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: بادام زمینی
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  فر را روشن کنید و دمای آن را روی ۱۷0 درجه سلسیوس تنظیم کنید.

  بادام زمینی را داخل ظرف فلزی ریخته و به مدت ۱۰ تا ۱۵ دقیقه در فر قرار دهید.

  بادام زمینی ها را در طول این مدت یک یا دو بار هم بزنید.

  سپس بادام زمینی های بو داده شده را از فر خارج و به سرعت خنك كنید.

  بادام زمینی ها را بین دو لایه پارچه مالش داده و سپس الك كنید.

  دانه های خراب یا سوخته را جدا کنید.

فعالیت 
کارگاهی

در صورتی که دستگاه برشته کن و پوست گیر وجود دارد می توانید از آنها استفاد کنید.
نکته

۴ـ مرحلة آسیاب کردن و فرمولاسیون 
اصول آسیاب کردن

آسیاب کردن یکی از مراحل اصلی در فرایند تولید کره بادام زمینی است. در این فرایند، دانه های بادام زمینی 
آسیاب می شوند تا روغن های موجود در آنها آزاد شده و یک خمیر صاف و یکدست به دست آید. این مرحله 

نقش مهمی در ایجاد بافت، طعم و کیفیت نهایی کره بادام زمینی دارد.
انتخاب نوع آسیاب مناسب و کنترل دقیق فرایند آسیاب، یكی از عوامل اساسی برای تولید کره ای با کیفیت 
و استاندارد است. این مرحله باعث می شود که بادام زمینی به یک خمیر صاف و خامه ای تبدیل شود که از 
انواع آسیاب های مخروطی، فشاری و  از  بادام زمینی  بادام زمینی است. در تولید کره  ویژگی های اصلی کره 

پره ای استفاده می شود. )شكل 19(

آسیاب فشاریآسیاب مخروطیآسیاب پره ای
شكل 19ـ انواع آسیاب
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مراحل آسیاب کردن
1  آسیاب اولیه: در این مرحله، بادام زمینی های پوست گیری شده به اندازه های درشت تر آسیاب می شوند. 
از  استفاده  با  معمولاًً  اولیه  آسیاب  است.  دانه ها  در  موجود  روغن های  اولیه  آزادسازی  مرحله  این  از  هدف 
تبدیل  درشتی  ذرات  به  دانه ها  مرحله،  این  در  می گیرد.  صورت  فشاری  آسیاب های  یا  پره ای  آسیاب های 

می شوند که هنوز به طور کامل روغن گیری نشده اند.
2  آسیاب ثانویه: پس از آسیاب کردن اولیه، دانه ها وارد آسیاب های مخروطی می شوند که قادر به تولید 
کره بادام زمینی با بافت همگن و خامه ای هستند. در این مرحله، روغن بیشتری آزاد می شود و دانه ها به طور 
کامل به خمیر تبدیل می شوند. این مرحله نیاز به کنترل دقیق دما و فشار دارد تا از ایجاد بافت چسبناک یا 

خشک جلوگیری شود.

اصول فرمولاسیون
در تولید صنعتی کره بادام زمینی، برای دستیابی به طعم بهتر، بافت یکنواخت، ماندگاری بیشتر و جلوگیری از 
جدا شدن روغن، از مواد افزودنی مجاز و استاندارد استفاده می شود. این مواد به صورت کنترل شده و در مقادیر 

مشخص، پس از مرحله آسیاب کردن یا هم زمان با آن به خمیر بادام زمینی افزوده می شوند.
نمک، شکر، روغن گیاهی، پایدارکننده ها، امولسیفایرها، مواد نگهدارنده و طعم دهنده ها از افزودنی های مورد 

استفاده در صنعت کره بادام زمینی هستند. 

در حین آسیاب کردن، ممکن است دما بالا رفته و بر طعم و کیفیت کره تأثیر منفی بگذارد. بنابراین، 
در بسیاری از خطوط تولید صنعتی، از سیستم های خنک کننده استفاده می شود تا دما در حد مطلوب 
)معمولاًً کمتر از 50 درجه سلسیوس( حفظ شود. این کار از تجزیه حرارتی یا تغییرات نامطلوب در طعم 

جلوگیری می کند.

نکته

1  بهتر است برای حفظ سلامت مصرف کننده از روغن های بدون ترانس استفاده شود.
2  پایدارکننده ها معمولاًً در دمای بالا و قبل از همگن سازی اضافه می شوند.

3  بهتر است در تولید کره بادام زمینی از مواد نگهدارنده استفاده نشود زیرا کره بادام زمینی به طور طبیعی 
ماندگاری بالایی دارد.

نکته

در مورد اهداف استفاده از مواد افزودنی در تولید کره بادام زمینی بحث کنید.
بحث گروهی
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در هنگام استفاده از مواد افزودنی به نکات زیر باید توجه کرد:
1  ترتیب اضافه شدن بسیار مهم است. معمولاًً ابتدا روغن، سپس شکر و نمک، و در نهایت پایدارکننده ها و 

طعم دهنده ها اضافه می شوند.
بین 50 تا 70  2  دمای مخلوط در زمان افزودن معمولاًً 

درجه سلسیوس است تا یکنواختی بهتر حاصل شود.
3  میزان اختلاط و یکنواختی افزودنی ها قبل از همگن سازی 

بسیار مهم است.
4  در تولید صنعتی، مواد افزودنی با استفاده از مخلوطك ن های 
بادام زمینی  خمیر  به  خودکار  توزین  سیستم های  و  دقیق 

شكل 20ـ دستگاه مخلوطك ن )میكسر(اضافه می شوند. )شكل 20(

علت اضافه كردن طعم دهنده ها در مرحله آخر فرمولاسیون چیست؟
پرسش

اصول هموژن سازی )همگن سازی(
هموژن سازی یکی از مراحل نهایی و بسیار مهم در تولید صنعتی کره بادام زمینی است. در این مرحله، مخلوط 
نهایی که شامل خمیر بادام زمینی و مواد افزودنی است، به گونه ای همگن می شود که یک ساختار یکنواخت، 
نرم، پایدار و بدون جداشدگی روغن حاصل شود. این فرایند کیفیت محصول نهایی را از نظر بافت، ثبات و 

طعم تضمین می کند.

آسیاب کردن و هموژنیزاسیون کره بادام زمینی
ابزار و تجهیزات: دستگاه خردکن یا غذاساز، دستگاه آسیاب كارگاهی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: بادام زمینی بو داده، نمک، شکر یا عسل، روغن بادام زمینی یا روغن های گیاهی دیگر
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  بادام زمینی ها را در غذاساز )آسیاب( بریزید.

  عمل خرد کردن را تا مرحله ای که بادام زمینی ها به قطعات کوچک خرد شوند ادامه دهید.

  در این مرحله می توانید کمی نمک به فراورده اضافه کنید.

  فرایند خرد کردن را ادامه دهید تا بادام زمینی ها به شکل خمیری درآیند. )کمی خشک است(

  با ادامه دادن عمل خرد کردن، روغن های طبیعی بادام زمینی آزاد می شوند و بافت کره ای به دست می آید.

  در صورت تمایل می توانید برای نرم تر شدن کره، کمی روغن به مخلوط اضافه کنید.

  در صورت تمایل کمی عسل یا شکر برای طعم دهی اضافه کنید.

فعالیت 
کارگاهی

در مورد اصول كار دستگاه هموژنایزر در همگن سازی ذرات تحقیق كنید. 
تحقیق کنید
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۵ـ مرحلة بسته بندی و انبارش 
اصول بسته بندی

بسته بندی آخرین مرحله از تولید کره بادام زمینی است و نقش بسیار مهمی در حفظ کیفیت، افزایش ماندگاری، 
ایمنی مصرف و جذب مشتری دارد. بسته بندی مناسب از محصول در برابر آلودگی، نور، اکسیژن، رطوبت و آسیب های 

فیزیکی محافظت کرده و همچنین اطلاعات ضروری درباره محصول را به مصرف کننده ارائه می کند.

شكل 21ـ دستگاه بسته بندی

اهداف بسته بندی کره بادام زمینی
1  حفظ کیفیت و تازگی محصول؛

2  محافظت در برابر آلودگی های میکروبی و محیطی؛
3  جلوگیری از اکسید شدن چربی ها و فساد محصول؛

4  سهولت در حمل، نگهداری و مصرف؛
5  اطلاع رسانی به مصرف كننده )از طریق برچسب گذاری(؛

6  برندسازی و جذب مشتری. 

رایج ترین ظروف بسته بندی مورد استفاده در صنعت کره بادام زمینی
1  ظروف پلاستیکی )PET یا PP(: این ظروف کاربرد زیادی برای مصارف خانگی دارند زیرا ارزان، سبک و 
مقاوم در برابر ضربه اند. معمولاً برای استفاده آسان این بسته بندی از درب پیچی یا فشاری استفاده می شود.

2  ظروف شیشه ای دهان گشاد )جار(: این ظروف ظاهری جذاب داشته، مقاوم در برابر نفوذ هوا و رطوبت اند. 
قابل بازیافت بودن ظروف شیشه ای از مزایای دیگر آن است. عیب آن هزینه بیشتر و حساس به شكنندگی 

آن است.
یا چندلایه  آلومینیومی  فویل های  از  نفره معمولاًً  بسته های یک   :)Sachets( بسته بندی های تک نفره    3
یا در سفر  برای مصرف در رستوران ها، هتل ها  این بسته بندی سبک و بهداشتی است و  ساخته می شوند. 

کاربرد دارد.
4  بسته بندی های صنعتی )دبه یا ظروف بزرگ(: این ظروف که از مواد مقاوم در برابر فشار و نور ساخته 

شده اند برای فروش عمده یا مصارف صنعتی کاربرد دارند.
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عملیات بسته بندی شامل مراحل زیر است:
1  خنک سازی نهایی کره بادام زمینی: پیش از بسته بندی، کره بادام زمینی باید به دمای حدود 30 درجه 
سلسیوس برسد تا هنگام پر شدن در ظروف، بافت آن ثابت و بدون ته نشینی روغن باشد و کره به صورت 

روان وارد بسته شود. 
2  عملیات پرکردن: دستگاه های پرکن اتوماتیک، مقدار مشخصی از کره را در ظروف می ریزند. میزان دقت 

در پر کردن بسیار مهم است تا وزن نهایی دقیق باشد.
3  درب بندی: درب ظروف به صورت اتوماتیک بسته می شوند. بسته ها معمولاًً دارای نوار ایمنی )Seal( یا 

پلمب هستند تا از باز نشدن قبلی آن اطمینان حاصل شود.
4  پلمب کردن: برای حفظ بهداشت و جلوگیری از نشت یا نفوذ هوا، دهانه ظروف با فویل آلومینیومی یا فیلم 

پلیمری حرارتی چسبانده می شود.
5  برچسب زنی: برچسب ها شامل اطلاعات زیر هستند:

  نام و نوع فراورده )مانند کره بادام زمینی، کره بادام زمینی مخلوط با خرده های بادام زمینی)کرانچی(، با شکر 

و یا بدون شکر(
  نام و نشانی تولیدکننده یا بسته بندی کننده

  نام و/ یا علامت تجاری )در صورت موجود بودن(

  وزن خالص برحسب گرم

  تاریخ تولید یا بسته بندی )به روز، ماه و سال(

  تاریخ انقضای قابلیت مصرف )به روز، ماه و سال(

  شمارۀ سری ساخت

  نشان استاندارد ملی ایران 

  عبارت » دور از نور و در جای خشک و خنک نگهداری شود«

  عبارت » ساخت ایران« )درصورتی که تولید در داخل کشور انجام شود(

  عبارت » در صورت وجود حساسیت به بادام زمینی از مصرف این فراورده خودداری شود« )به صورت پررنگ(

6  بررسی نهایی: از نظر وزن، نشت، آلودگی، درست بودن برچسب ها و پلمب بررسی می شوند. ظروف ناقص 
یا دارای مشكل حذف و بازیافت می شوند.

7  بسته بندی نهایی برای حمل: ظروف پر شده در کارتن یا جعبه های حمل قرار می گیرند. سپس برچسب گذاری 
برای انبار و حمل انجام می شود.

عوامل مؤثر در انتخاب نوع بسته بندی کره بادام زمینی چیست؟ 
پرسش

اصول انبارش 
کره بادام زمینی الزاماً نباید درون یخچال باشد، ولی چون در صورت قرار گرفتن در مقابل نور اکسید می شود و 
در نتیجه خواص آن از بین می رود بهتر است در جای خشک، خنک و تاریک نگهداری شود. کره بادام زمینی 

بهتر است در ظروف هواگیری شده، در دمای کمتر از ۲۵ درجه سلسیوس و دور از رطوبت نگهداری شود.
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کره بادام زمینی تازه خانگی به مدت یک الی دو هفته  در هوای آزاد و یا در یخچال تا دو ماه قابلیت 
نگهداری دارد. کره های بادام زمینی صنعتی که دارای پایدارکننده هستند ۶ تا ۱۲ ماه تاریخ مصرف دارند. 

نکته

اصول کنترل کیفیت محصول محصول نهایی 
ویژگی های ظاهری و فیزیکی كره بادام زمینی عبارت اند از:

رنگ: کره بادام زمینی باید به رنگ قهوه ای روشن باشد. افزودن هرگونه رنگ به آن غیر مجاز است.
طعم و بو: کره بادام زمینی باید عاری از هرگونه طعم و بوی نامطلوب باشد.

بافت: کره بادام زمینی باید دارای بافت نرم، همگن و قابل گسترش یا پخش شدن باشد. فراورده نباید فاز 
چربی جدا شده را نشان دهد.

استفاده از بادام زمینی خرد شده، بوداده شده در بافت کره بادام زمینی مجاز است مشروط بر آن که ابعاد آن 
از 1/5 میلی متر کمتر نباشد.

جدول 8  ـ ویژگی های فیزیکی و شیمیایی کره بادام زمینی

حد قابل قبولویژگی

طبیعی، بدون طعم سوختگی، ترشی و تندی و ماندگیبو و مزه

کرم تیره تا قهوه ای روشنرنگ

بافت
از  از کلوخه، عاری  قابلیت پخش پذیری مناسب، عاری  با  یکنواخت 
لکه های سیاه و بافت سوخته، دارای بافت قابل گسترش، بدون روغن 

جدا شده در صورت افزودن امولسیفایر

بیشینه 9 میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم چربی استخراج شدهپراکسید

۴۰ تا ٥٥ درصد وزنیچربی

قند کل بر حسب ساکارز
بیشینه ۱۰ درصد وزنی برای کره بادام زمینی دارای شکر

بیشینه ۵ درصد وزنی برای کره بادام زمینی فاقد شکر

بیشینه ۱ درصد وزنینمک

بیشینه ۳ درصد وزنیرطوبت و مواد فرار

بیشینه 0/2 درصد وزنیخاکستر نامحلول در اسید

بیشینه ۱ درصد وزنیاسیدیته روغن استخراجی برحسب اولئیک اسید
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جدول 9ـ ویژگی های میکروبی کره بادام زمینی

حد قابل قبولویژگی

10000شمارش کلی میکروارگانیسم ها

منفی در هر گرماشرشیا کلی

۱۰ عدد در هر گرمکلی فرم ها

100 عدد در هر گرمکپک

100 عدد در هر گرممخمر

10 عدد در هر گرمآنتروباکتریاسه

منفی در هر گرماستافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز مثبت

منفی در 25 گرمسالمونلا

بسته بندی کره بادام زمینی
ابزار و تجهیزات: ظروف بسته بندی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: کره بادام زمینی 
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  دمای کره بادام زمینی را کنترل کنید )ولرم( که هم بافت آن ثابت باشد و هم برای پرکردن در بسته روان 

باشد. 
  ظروف بسته بندی را با وزن مشخصی از کره بادام زمینی پر کنید.

  در ظروف بسته بندی را محکم ببندید.

  عملیات نشانه گذاری را بر روی بسته ها انجام دهید.

  توجه داشته باشید هنگام کار حتماً از دستکش استفاده کنید.

  در پایان وسایل و میز کار را تمیز کنید.

فعالیت 
کارگاهی
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آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی
1  ارزیابی حسی کره بادام زمینی

ابزار و تجهیزات: قاشق، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: کره بادام زمینی 

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  وضعیت ظاهری کره بادام زمینی را بررسی کنید.

  عطر و طعم آن را بررسی کنید.

  نتایج را ثبت کنید.

2  اندازه گیری درصد روغن کره بادام زمینی
ابزارو تجهیزات: ست سوکسله، شوف بالن )هیتر(،ک اغذ صافی،ک ارتوش، ترازو، آون، دسیکاتور، هاون، لباس كار، 

دستکش، ماسک و كلاه
مواد: نمونه كره بادام زمینی، حلال پترولیوم اتر 

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  حدود 5 گرم از نمونه را توزین نموده و وزن آن را یادداشت کنید. )w1( و سپس در کاغذ صافی لوله 

کرده و داخل کارتوش قرار دهید. 
  ست سوکسله شامل بالن، استخراج کننده و مبرد )کندانسور( را به خوبی شسته و خشک کنید.

)w2( .بالن خالی را وزن کنید  

_2 حجم بالن را با حلال نرمال پترولیوم اتر پر کنید. 
3
  حدود 

  دستگاه را مطابق شکل نصب كنید و کارتوش محتوی نمونه را در قسمت استخراج کننده قرار دهید.

  هیتر را روشن کرده و آب کندانسور را باز کنید. 

  هرگاه تقطیر حلال آغاز شد زمان آن را ثبت کرده و تقطیر را تا 4 ساعت ادامه دهید.

  پس از 4 ساعت هیتر را خاموش کرده و پس از سرد شدن، حلال درون استخراج کننده را نیز داخل 

بالن بریزید.
  بالن حاوی حلال و روغن را به مبرد وصل کنید.

  یک بالن خالی را برای جمع آوری حلال در انتهای مبرد قرار دهید.

  زمانی که خروج حلال از انتهای مبرد به اتمام رسید، هیتر را خاموش کرده و بالن را از مبرد جدا کنید.

  بالن را در آون با دمای حدود 100 درجه سلسیوس قرار دهید تا حلال آن تبخیر شود و به وزن ثابت 

برسد.
)w3( .بالن را از آون خارج کنید و پس از سرد شدن در دسیکاتور آن را وزن کنید  

  با استفاده از فرمول صفحه بعد درصد روغن را محاسبه کنید. 

فعالیت 
آزمایشگاهی
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________w3 - w2  = درصد روغن استخراج شده
w1

 × 100

نکته: در این آزمون به منظور جلوگیری از آتش سوزی به هیچ عنوان از شعله به جای هیتر استفاده 
نکنید. 

3  اندازه گیری خرده های بادام زمینی
ابزار و تجهیزات: الك با قطر mm 1، ترازو با دقت 0/001، بشر، قاشقك، لباس كار، دستكش، ماسك 

و كلاه 
مواد: کره بادام زمینی، آب گرم

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

)W( .100 گرم از نمونه كره بادام زمینی حاوی تكه های خرد شده را وزن كنید  

  نمونه را در بشر ریخته و 3 برابر به آن آب گرم اضافه كرده و هم بزنید.

  نمونه را روی الك بریزید و تكه های بادام زمینی روی الك را جدا كنید.

)M( .تكه های بادام زمینی را وزن كنید  

  درصد وزنی را با استفاده از فرمول زیر محاسبه كنید. 

___M = درصد تكه های بادام زمینی
W  × 100

خروجی آب

ورودی آب

دستگاه سوکسله
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تاریخ ارزشیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

751412013كدپیمانه/پودمان فراوریك نندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
استاندارد عملکرد کار:  

توليد کره بادام زمینی به روش كارگاهي مطابق استاندارد 5690 سازمان 
ملي استاندارد ايران

L2سطح صلاحیتتولید فراورده های گیاهی و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی تولید کره بادام زمینیکار:7514120132کد کار

 

شرایط انجامك ارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهيه ماده اولیه1

 كارگاه
 30 دقیقه

 ترازو
 بادام زميني

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي انتخاب دانه بادام زميني سالم و با يكفيت مطابق 
3استاندارد

2توانايي انتخاب دانه بادام زميني سالم

1ناتواني در انتخاب دانه بادام زميني سالم

تميز كردن2
 كارگاه 

 30 دقیقه
 دستگاه جداسازی)سورتینگ(

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

به  آسيب  با كمترين  ناپذيرفتني ها  توانايي جداسازي 
3دانه ها

2توانايي جداسازي ناپذيرفتني ها

1ناتواني در جداسازي ناپذيرفتني ها

برشته كردن و پوست گيري3
 كارگاه 

 2 ساعت
 دستگاه تفت، دستگاه پوست گيري

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

دقيق  تنظيم  با  برشته كن  راه اندازي دستگاه  توانايي 
3دماي برشته سازي و پوست گيري

2توانايي راه اندازي دستگاه برشته كن و حذف پوسته

1ناتواني در راه اندازي دستگاه برشته كن و حذف پوسته

آسياب كردن و فرمولاسيون4
 كارگاه 

 2 ساعت
 دستگاه خمیرکن

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي راه اندازي دستگاه آسياب و فرمولاسيون

2توانايي راه اندازي دستگاه آسياب و فرمولاسيون محصول

1ناتواني در راه اندازي دستگاه آسياب

بسته بندی و انبارش5

 كارگاه 
 1 ساعت

 دستگاه بسته بندي
 مواد بسته بندي، ابزار كنترل يكفي

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام آزمون هاي 
3كنترل يكفيت محصول نهايي و مستندسازي

توانايي راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام آزمون هاي 
2كنترل يكفيت محصول نهايي

ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام آزمون هاي 
1كنترل يكفيت محصول نهايي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مديريت يكفيت )N63( سطح1، مسئوليت پذيري )N72( سطح1/ استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، 
ماسك، عينك، گوشي، كلاه / مديريت پساب و ضايعات، استفاده از بسته بندي زيست تخريب پذير / تغذیه 

سالم و جایگزینی با تنقلات غیر سالم، جايگزين سالم براي كره حيواني

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی
   خیر

توضیحات: 
١ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 3 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیر فنی , ایمنی, بهداشت , توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 2، 4 و 5
2ـ تعريف سطوح شايستگي: صرف نظر از اينكه كي تكليف كاري در چه سطحي از صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، در هر محيط كاري ممكن است انجام هر كار با يكفيت مشخصي مورد انتظار باشد. سطح 

شايستگي انجام كار، معيار اساسي ارزشيابي است. 
ـ مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانايي برنامه ريزي و تحليل، پاسخ گويي در برابر كارهاي خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

ـ تسلط )سطح چهار( : خبرگي در انجام كار و آموزش ديگران، ايجاد، نوآوري، سازگاري، عيبي ابي، هدايت و راهنمايي ديگران.

ارزشیابی شایستگی تولید کره بادام زمینی
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پودمان چهارم

تولید روغن گیاهی

و  پروتئین ها  سالم،  چربی های  از  غنی  منابع  از  یکی  کنجد 
در  دارد.  بسیاری  تغذیه ای  خواص  که  است  آنتی اکسیدان ها 
فرایند توليد روغن كنجد، دانه های کنجد پس از شست وشو و 
خشک کردن، یا به صورت سرد یا به وسیله فشار گرم، روغن گیری 
و  سلامتی  مزایای  خاص،  طعم  به دلیل  کنجد  روغن  می شوند. 
و درمان های طبیعی، محبوبیت  استفاده های متنوع در آشپزی 
و  سس ها  تهیه  سالادها،  پخت وپز،  در  روغن  این  دارد.  زیادی 
حتی در صنعت دارویی به عنوان یک حامل برای مواد فعال به کار 

می رود.

زیتون  درخت  میوه  از  که  است  فرایندی  زیتون  روغن  تولید 
آغاز می شود و هدف آن استخراج روغن از گوشت زیتون برای 
استفاده های مختلف است. این فرایند در مراحل مختلفی شامل 
روغن  استخراج  و  کردن  آسیاب  زیتون، شست وشو،  برداشت 
روغن  می شود.  انجام  دیگر  روش های  یا  سرد  پرس  طریق  از 
زیتون به دلیل خواص فراوانی که دارد، از جمله اسیدهای چرب 
غیراشباع، آنتی اکسیدان ها و ویتامین ها، در تغذیه سالم و طب 
سنتی کاربرد دارد. فرایند تولید روغن زیتون معمولاً به گونه ای 
انجام می شود که خواص مغذی و طعم طبیعی روغن حفظ شود، 
به طوری که روغن های تولید شده از زیتون های تازه و با کیفیت 

بهترین ویژگی ها را دارند. 

https://www.roshd.ir/1405-210372-4
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استاندارد عملکرد 
از سانتریفیوژ مطابق  استفاده  با  بکر  زیتون  تولید روغن  به​ قادر  یادگیری، هنرجویان  واحد  این  اتمام  از  پس 

بود. خواهند  ایران  استاندارد  ملی  سازمان   20212 استاندارد 

مقدمه 
تولید روغن زیتون در جهان سابقه ای بسیار طولانی دارد. این روغن در عصر باستان به عنوان روغن مقدس برای 
روشنایی معابد استفاده می شد. همچنین در طول تاریخ این روغن به عنوان دارو نیز به کار گرفته شده است. 
مهم ترین فراورده میوه زیتون، روغن زیتون بکر است که با روش مکانیکی از میوه تازه و سالم زیتون با رعایت 

شرایط خوب ساخت بدون هیچ گونه عمل آوری جز شست وشو، جداسازی و صاف کردن به​دست می آید.
روغن زیتون تنها حدود سه درصد حجم تجارت جهانی روغن ها را به خود اختصاص داده در حالی که حدود 25 
درصد ارزش مالی تجارت روغن ها مربوط به این روغن است. به واسطه قیمت بالای این محصول، امکان انجام 
تقلب در آن بالاست. این روغن از لحاظ ترکیب اسیدهای چرب و سایر ترکیبات مغذی دارای ویژگی های بسیار 
مفیدی بوده به​طوری که تحقیقات علمی اثر مصرف این روغن، در کاهش احتمال ابتلا به​بیماری های قلبی ـ 
عروقی را نشان داده است. به این ترتیب روغن زیتون بکر به عنوان یکی از ارزشمندترین روغن های خوراکی 

شناخته می شود. 
در این واحد یادگیری، فرایند تولید روغن زیتون در شش مرحله کاری بیان شده است.

تولید روغن زیتون

واحد یادگیری 1
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انتخاب میوه زیتون

شست وشو و جداسازی مواد زائد

 دکانتاسیون 

کنترل کیفیت ماده اولیه

خرد کردن زیتون

بسته بندی

 مالش دادن زیتون

 تعیین درجه رسیدگی زیتون

نمودار ١ـ مراحل تولید روغن زیتون

کنترل کیفیت محصول نهایی 
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1ـ مرحلة تهیه ماده اولیه 
با  که  است  طولانی  عمر  با  سبز،  همیشه  گیاهی  زیتون  درخت 
اقلیم های مدیترانه ای و شبه مدیترانه ای سازگار است. این درخت 
در مناطقی بهترین عملکرد را خواهد داشت که دارای زمستان هایی 
درخت  باشند.  طولانی  و  و خشک  گرم  تابستان هایی  و  معتدل 
مناطق  اصلی ترین  است.  یخ بندان های شدید حساس  به  زیتون 
کشت زیتون در ایران استان های گیلان، زنجان، گلستان و قزوین 
هستند. در سال های اخیر کشت زیتون در بسیاری از استان های 

کشور متداول شده است. 
میوه زیتون سفت، هسته دار و بیضوی شکل است که از قسمتی 
پوست  را  و قسمت گوشتی  تشکیل شده  و یک هسته  گوشتی 
احاطه کرده است. شکل1 ساختمان میوه زیتون را نشان می دهد.

شکل ١ـ ساختمان میوه زیتون

پوست

قسمت گوشتی

هسته

از میوه زیتون چه محصولاتی می توان تهیه کرد؟
پرسش

 ویژگی های چند رقم میوه زیتون
بیش از 90 درصد میوه زیتون تولیدی در جهان برای تولید روغن 
زیتون بکر و حدود 10 درصد آن نیز صرف تولید انواع فراورده های 
کنسرو زیتون می شود. برخی از ارقام میوه زیتون که درصد روغن 
بالاتری دارند تنها برای تولید روغن و برخی که اندازه درشت داشته 
و نسبت گوشت به​هسته آنها بالا است برای مصارف کنسروی استفاده 
می شوند. اما بسیاری از ارقام آن کاربرد دو منظوره دارند.  برای تولید 
کنسرو زیتون، از زیتون سبز رسیده استفاده می شود و در کارخانه ها 
پس از تلخی زدایی و فراوری، به​صورت با هسته )درسته(، بی هسته، 
برش عرضی خورده )اسلایس( یا کنسرو زیتون پرورده، بسته بندی 

شده و برای مصرف خوراکی عرضه می شود. )شکل2(
شکل 2ـ زیتون رسیده کنسروی )زیتون سبز(
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در جدول زیر برخی از مهم ترین ارقام میوه زیتون و ویژگی های آنها معرفی شده است. 

جدول ١

شکل میوهدرصد روغن در ماده ترنوع رقمنام رقم

1ـ روغنی: این رقم دارای قدرت رشد زیاد، برگ متوسط، میوه 
نوک، محل  دارای  گرم(، شکل کشیده،  میوه 4  )وزن  متوسط 
اتصال دم میوه مسطح، رنگ میوه در زمان رسیدن کامل بنفش 

مایل به ​سیاه است. نوع مصرف آن فقط روغنی است.
25 تا 32ایرانی

2ـ زرد زیتون: وزن میوه  اين رقم به طور متوسط 4 تا 5 گرم 
است. شكل بيضی، رنگ ميوه در زمان رسيدگی كامل، قرمز 
آن  و هسته  0/6گرم  تا   0/5 وزن هسته  كينواخت،  غير  تيره 
بيضی شكل است. کیفیت روغن خوب و نسبت گوشت به کل 

میوه زیاد است. نوع مصرف آن دو منظوره است.

20 تا 28ایرانی

3ـ کرونایکی: مبدأ این رقم در یونان است. نوع مصرف آن فقط 
روغنی است. میوه های بسیار ریز با وزن متوسط 1/3 گرم دارد.

20 تا 28خارجی

4ـ لچینو: مبدأ این رقم ایتالیا است. نوع مصرف آن فقط روغنی 
است. میوه های کوچک با وزن متوسط کمتر از 2/5 گرم دارد.

26 تا 28خارجی

5ـ میشن: مبدأ این رقم آمریکاست. نوع مصرف آن دومنظوره 
و دارای میوه های درشت با وزن متوسط 6 گرم است.

20 تا 22خارجی

6ـ آربیکن: مبدأ این رقم اسپانیا است. نوع مصرف آن فقط 
روغنی است. میوه هایی سبک با میانگین وزن کمتر از 2 گرم 

18 تا 25خارجیدارد.

به عنوان رقمی دو  یونان است.  رقم  این  7ـ کنسروالیا: مبدأ 
است.  کنسروی  آن  اصلی  کاربرد  اما  می شود  شناخته  منظوره 

18تا 22خارجیمیوه هایی بزرگ با میانگین وزن کمتر از 7 گرم دارد.
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عوامل مؤثر بر کیفیت روغن زیتون
يكفيت روغن زيتون علاوه بر رقم زيتون به عوامل متعددی از قبیل روش داشت، زمان و روش برداشت، درجه 
رسیدگی، انتقال و حمل و نقل، فاصله زمانی بین برداشت تا روغن​کشی، روش و فرایند روغن کشی و ظروف 

نگهداری روغن زيتون بستگی دارد.
روش داشت: داشت، شامل مجموعه عملیاتی است که هر ساله طی فصل رشد و گاهی در طول دوره استراحت 
زمستانی برای تنظیم رشد و تناسب شرایط حیاتی و باروری درخت صورت می پذیرد که در کیفیت و کمیت 

برداشت زیتون تأثیرگذار است. آبیاری، کوددهی و سم پاشی از عوامل مهم مرحله داشت هستند. 
زمان برداشت: زمان برداشت میوه زیتون روغنی اثرات مهمی روی کیفیت و کمیت روغن زیتون دارد. برای 
مصرف روغن زیتون بکر، ویژگی های مربوط به طعم و عطر )ارگانولپتیک( آن بسیار با اهمیت است. این ویژگی ها 

مستقیماً به خصوصیات و سالم بودن میوه ای که از آن استخراج می شود، بستگی دارد. 
با توجه به شرایط اقلیمی و آب و هوا، فصل برداشت زیتون متغیر است.

زمان برداشت زیتون کنسروی معمولاً از اوایل شهریور تا اوایل مهر ماه و زمان برداشت زیتون روغنی معمولاً از 
اواسط مهر تا اواخر بهمن ماه است.

در مورد اهمیت مرحله داشت بحث کنید.
بحث کلاسی

روش برداشت: روش برداشت برای تولید روغن زیتون با کیفیت اهمیت ویژه ای دارد. این عملیات به​روش دستی 
یا مکانیکی صورت می پذیرد.

زیتون های آفت زده، آسیب دیده، چروکیده، لکه دار، بیماری زده، حشره زده، فیبری، برگ، شاخه، خاشاک و 
اجسام خارجی در داخل سبد قرار نمی گیرند.

روش های برداشت سنتی: روش های سنتی برداشت شامل چیدن میوه با دست همراه با تکاندن شاخه، میوه چینی 
با چوب و میوه  چینی با شانه و جمع آوری میوه از روی زمین است. )شکل3(

شکل 3ـ روش های برداشت سنتی
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چرا میوه چینی با چوب جهت برداشت زیتون پیشنهاد نمی شود؟
پرسش

روش های برداشت مکانیکی: برداشت مکانیکی با ماشین های کوچک یا بزرگ انجام می شود. )شکل 4(
  برداشت با ماشین های کوچک که به صورت شانه ای و یا شیکر شاخه عمل می کنند. با این روش برداشت از 

زیتون های خوراکی سیاه برای استحصال روغن استفاده می شود. 
  برداشت با ماشین های بزرگ است که با تراکتور یا با موتورهای خودکششی به کار می افتند. از این ماشین ها در 

باغاتی می توان استفاده کرد که به صورت فنی احداث شده باشند و جا برای تردد تراکتور یا ماشین بزرگ فراهم 
باشد که در این حالت معمولاً به وسیله بازوی متحرک ماشین شیکر اقدام به لرزاندن تنه درخت نموده که این 

عمل سبب جدا شدن میوه از درخت می شود. 

شکل 4ـ روش های برداشت مکانیکی

و  پروتئین  روغن،  کربوهیدرات،  آب،  از جمله  مختلفی  ترکیبات  دارای  رسیده  زیتون  میوه  درجه رسیدگی: 
اسیدهای آلی است. قسمت گوشتی میوه حدود 40 تا 60 درصد وزن آن را تشکیل می دهد و بیشتر روغن  

هم )96 تا 98 درصد( در این قسمت است. )شکل 5(
رسیدن زیتون با افزایش اندازه میوه و تغییر رنگ آن از سبز به​زرد و سپس به​قرمز، بنفش و سرانجام به​بنفش 
   2__

3
__1 تا 

3
تند مشخص می شود. عموماً بهترين روغن ها از زيتون هايي توليد مي شوند كه در زمان برداشت 

ميوه ها سياه شده باشند. 
مورد  است  نرسیده  خوب  هنوز  که  میوه ای  اگر  باشد.  رسیده  زیاد  یا  نارس  نباید  میوه  روغن کشی،  برای 
روغن کشی قرار گیرد میزان روغن حاصل کم و طعم آن تلخ تر خواهد بود. روغنی که از زیتون زیاد رسیده، 

به زرد است.  به دست می آید شیرین و دارای رنگ مایل 
بالاترین  نیز  را داشته و روغن حاصله  بیشترین درصد روغن  برداشت، زمانی است که میو ها  بهترین زمان 
کیفیت را دارا باشد، اما در بیشتر مواقع وقوع این دو مورد به طور هم زمان ممکن نیست، زیرا زمانی که روغن 
میوه ها در بالاترین کیفیت است، میزان روغن آنها به بالاترین مقدار نرسیده است. بنابراین انتخاب زمانی مناسب 
که در میوه ها روغن در حداکثر اندازه خود و کیفیت روغن قابل قبول هم داشته باشد، بسیار مهم است. معمولاً 
برای استحصال روغن با طعم مناسب،70 درصد زیتون بنفش و 30 درصد زیتون سبز با هم مخلوط می شوند.
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شکل 5 ـ زیتون رسیده روغنی

در هر منطقه با توجه به رقم زیتون، 
و  اقلیمی  شرایط  کاشت،  منطقه 
سایر عوامل مؤثر در زمان برداشت، 
باید  را  مناسب  رسیدگی  شاخص 

کرد. محاسبه 

نکته

اصول انتقال میوه زیتون
پس از برداشت زیتون، برای حفظ کیفیت محصول، باید آن را در ظروف مناسب نگهداری و حمل نمود. برای 
کاهش آسیب میوه و جابه جایی بهتر هوا، عمل انتقال در داخل سبدهای مشبک انجام شده و عمق هر لایه 
زیتون درون این سبدها نباید بیش  از 30 سانتی متر باشد تا کیفیت میوه ها برای عمل فراوری کاهش نیابد.   
چیدمان سبدها روی هم در زمان چیدن، جابه جایی، حمل و انبارش به نحوی باشد که به میوه زیتون آسیب 

وارد نکند. )شکل 6(
گذاشتن جعبه ها روی یکدیگر نباید باعث ایجاد فشار شود وکف جعبه ها باید به نحوی باشد که به سهولت با 

بالابر قابل جابه جایی باشند.
بارگیری و حمل و نقل میوه زیتون باید به نحوی باشدکه ضربه به زیتون ها وارد نشود.

شکل 6ـ سبدهای مشبک حمل و نقل زیتون

آسیب های مکانیکی در زمان برداشت و حمل و نقل زیتون باعث افزایش فعالیت آنزیم لیپاز و در نتیجه افزایش 
اسیدهای چرب آزاد می شوند. در ادامه به واسطه تسریع واکنش اکسیداسیون روغن، اندیس پراکسید هم افزایش 

می یابد و کاهش ترکیبات آنتی اکسیدانی، فنول، فلاونوئید، سبب ایجاد طعم نامطبوع روغن زیتون می شود.
برای حفظ کیفیت روغن، میوه های زیتون باید بلافاصله پس از برداشت یا حداکثر 3 روز پس از آن روغن کشی 

شوند.



پودمان چهارم: تولید روغن گیاهی

121

آزمون های کنترل کیفیت میوه زیتون
ارزیابی ویژگی های ظاهری )فیزیکی( زیتون

الف( اندازه گیری وزن ميوه زیتون
ابزار و تجهیزات: ترازوی دیجیتال، میزکار، ماشین حساب، چاقو، لباس کار، دستکش، ماسک، کلاه

مواد: ميوه زیتون
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  30 عدد میوه زیتون سالم را به صورت تصادفی انتخاب کنید.

  وزن میوه زیتون را تک تک با ترازوی دیجیتال اندازه گیری کنید.

  نتایج را با هم جمع کرده و تقسیم بر تعداد کنید.

  اعداد به دست آمده را با جدول زیر مقایسه کرده و گروه وزنی رقم زیتون را مشخص کنید.

جدول تعیین گروه وزنی میوه زیتون

گروه وزنی رقم زیتونمیانگین وزن میوه زیتون

سبککمتر از 2 گرم

متوسطبین2 تا 4 گرم

سنگینبین4 تا 6 گرم

فوق سنگینبیشتر از 6 گرم

ب( اندازه گیری نسبت گوشت به هسته زیتون
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  30 عدد میوه زیتون سالم را به صورت تصادفی انتخاب کنید.

 )W1( .وزن میوه ها را با ترازوی دیجیتال اندازه گیری کنید  

  هسته ها را از قسمت گوشتی جدا کنید.

  هسته ها را بشویید تا گوشت کاملًا جدا شود.

)W2( .هسته ها را خشک کرده و وزن آنها را با ترازوی دیجیتال اندازه گیری کنید  

)X( .نسبت وزن گوشت به هسته را طبق فرمول زیر محاسبه کنید  

W WX
W
−

= 1 2

2

فعالیت 
آزمایشگاهی



122

2ـ مرحلة تمیز کردن 
میوه زیتون به هر روشی که برداشت شود، با ناخالصی هایی مانند برگ، شاخه، خاک، خاشاک، شن و سنگ ریزه 

همراه است، این ناخالصی ها باید با استفاده از دستگاه تمیز کننده از میوه تفکیک شوند.
اصول تمیز کردن زیتون 

به منظور تمیز کردن زیتون، پس از دریافت و انجام کنترل مقدماتی میوه از نظر بافت، آفت زدگی، چروکیدگی، 
آسیب دیدگی و صدمه، کپک زدگی و رنگ، زیتون ها در دریچه ورودی تسمه نقاله تخلیه می شوند. )شکل های ٧ و 

8 و9(
پس از ورود زیتون به دریچه ورودی، انتقال زیتون ها برای شست وشو با نوار نقاله صورت می پذیرد. بازرسی 
چشمی به منظور جداسازی برگ، شاخه و مواد زائد توسط نیروی انسانی روی نوار نقاله انجام می شود. )شکل 9(

برای پاک سازی گل و لای و مواد خارجی، شست وشو با آب به صورت پاششی روی ویبراتور صورت می پذیرد.
شیر آب باز شده و وان از آب پرمی شود، در این هنگام دریچه خروجی وان شست وشو بسته شده و سیرکوله 

پیوسته آب توسط پمپ صورت می پذیرد. )شکل 10(

شکل 7

شکل 9

شکل 8

شکل 10

مقدار زیتون ورودی به دریچه تسمه نقاله براساس اندازه دریچه بوده و از پر کردن بیش ازحد ظرفیت 
شود. اجتناب 

نکته
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3ـ مرحلة خرد کردن 
هدف از انجام این مرحله خرد کردن زیتون ها و تبدیل آنها به خمیری نرم برای تسهیل خروج روغن است.

اصول خرد کردن زیتون
پس از شست وشو به منظور خرد کردن، زیتون ها به آسیاب کراشر )crusher( منتقل می شوند. 

با عمل خردکردن، بافت های گیاهی پاره می شوند و قطرات روغن محتوی در سلول آزاد می شوند. در این روش 
هرچه میوه ریزتر باشد مایع به دست آمده لطیف تر و یکنواخت تر می شود.

 )metalic  crusher( یا آسیاب فلزی )stonemile( برای خردکردن زیتون از دو نوع ماشین آسیاب سنگی یا غلتکی
استفاده می شود.

در کارخانه های روغن کشی به دلیل بالا بودن ظرفیت تولید از آسیاب فلزی استفاده می شود.
مزایای آسیاب غلتکی:

  احتمال تشکیل امولسیون وجود ندارد.

متناسب با عملکرد دستگاه برگ گیر، سرعت انتقال نوار نقاله به برگ گیر تنظیم شود.
نکته

عملیات شست وشو در کارخانه ها با دستگاه های مخصوص انجام می شود.  
نکته

وجود برگ همراه با زیتون چه تأثیری در کیفیت روغن دارد؟
پرسش

شست وشو و تمیز کردن زیتون
ابزار و تجهیزات: آبکش، لباس کار، کفش، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: ميوه زیتون
روش کار: 

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  زیتون ها را درون آبکش ریخته و برگ و ناخالصی های دیگر آن را جدا کنید.

  زیتون ها را با آب سرد شست وشو دهید.

  اجازه دهید آب زیتون های شسته شده از آبکش خارج شود.

  زیتون ها برای انجام عملیات مرحله بعد آماده هستند.

فعالیت 
کارگاهی
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  ذرات چربی به هم می چسبند، در نتیجه جداسازی آنها آسان تر است.

  خمیر زیتون گرم نمی شود.

  بیشتر سلول ها پاره شده و منجر به آزادسازی روغن می شوند.

معایب آسیاب غلتکی:
  گران هستند.

  فضای زیادی اشغال می کنند.

  بسیار آرام و غیر مداوم کار می کنند.

مزایای آسیاب فلزی:
  ارزان هستند. 

  فضای زیادی اشغال نمی کنند.

  ظرفیت بسیار بالایی دارند.

  به صورت اتوماتیک و مداوم کار می کنند.

معایب آسیاب فلزی:
  احتمال تشکیل امولسیون وجود دارد.

  احتمال ساییدگی و یا جداشدن قسمت های فلزی به دلیل چرخش در سرعت بالا وجود دارد.

  تمامی سلول ها پاره نشده و آزاد سازی روغن کلیه سلول ها انجام نمی شود.

شکل11ـ دستگاه کراشر )آسیاب فلزی(

شکل12ـ دستگاه آسیاب سنگی )آسیاب غلتکی(

روغن  همانند  آن  بعدی  عملیات  و  کردن  خرد  به واسطه  که  است  روغن  مقداری  حاوی  زیتون  هسته 
گوشت زیتون استخراج می شود. ترکیب روغن هسته و گوشت زیتون با هم متفاوت است. بنابراین آنچه 

تحت عنوان روغن زیتون مصرف می شود، در واقع مخلوطی از روغن گوشت و هسته زیتون است. 

نکته
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در صورتی که خرد کردن میوه زیتون همراه با هسته امکان پذیر نباشد می توانید این فعالیت را با قسمت 
گوشتی میوه انجام دهید.

نکته

در هنگام کار با دستگاه خردکن نکات ایمنی را رعایت کنید.
نکته

خرد کردن زیتون
ابزار و تجهیزات: دستگاه خرد کن، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: ميوه زیتون
روش کار:

  هنرجویان را به ​چند گروه تقسیم کنید.

  زیتون های شسته شده مرحله قبل را وارد دریچه دستگاه خرد کن کنید.

  دستگاه را روشن کنید.

  زیتون خرد شده را در ظرف جمع کنید.

فعالیت 
کارگاهی

4ـ مرحلة مالش دادن 
پس از خرد کردن برای افزایش بازدهی و سرعت بخشیدن به استخراج روغن از خمیر زیتون، آن را مالش 
می دهند. این کار به پیوستن قطرات روغن به هم و تشکیل قطرات بزرگ تر روغن و جدا شدن دو فاز آب و روغن 

از هم کمک می کند.
اصول عملیات مالش دهی خمیر زیتون 

عملیات مالش دهی در دستگاه مالاکسور به طور آرام و پیوسته انجام می شود. )شکل13( مالاکسور در دو نوع نیمه 
استوانه ای با شفت افقی یا نیمه کروی با شفت عمودی است. مالاکسورهای دو جداره از جنس فولاد ضد زنگ 
هستند. در هنگام هم زدن با استفاده از المنت های الکتریکی یا جریان آب داغ در بین جداره های مخلوط  کن، 

خمیر زیتون حرارت داده می شود. 
در هنگام مخلوط نمودن و مالش دادن ترکیبات فنولی موجود در خمیر زیتون کاهش می یابد و درضمن حرارت 
نیز بر کاهش ترکیبات فنولی مؤثر خواهد بود. چگونگی ورز دادن خمیر زیتون بر میزان ترکیبات فنولی روغن 

زیتون نقش دارد.
مالاکسورها مجهز به تیغه هایی هستند که با سرعت 18 تا 20 دور در دقیقه می چرخند و برای خمیرهای سنگین 
و سخت باید ماشین ها مجهز به دندان های تنظیم سرعت باشند تا هرگونه خمیر را با سرعت های متفاوت تنظیم 

نمایند. زیرا عدم سرعت مناسب منجـر به تشکیل امولسیون می شود. )شکل های 14، 15 و 16(
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شکل 13

شکل 15ـ خمیر زیتون در زمان ماساژ دادن در دستگاه مالاکسورشکل 14ـ  دستگاه مالاکسور

با توجه به رقم زیتون دمای مطلوب خمیر در مالاکسور 26 تا 32 درجه سلسیوس و زمان ورزدهی 30 
تا 60 دقیقه است.

نکته

هنگام عملیات مالش دهی خمیر، باید به نکات زیر توجه 
نمود:

روی  تا  حداکثر  زیتون  خمیر  حجم  شود  دقت    1
پره های مالاکسور باشد.

2  در جداره مالاکسور آب در جریان باشد. )شیر ورودی 
آب به جداره مالاکسور باز باشد.(

حفظ  برای  زیتون  خمیر  مالش دهی  عملیات  در    3
دمای  و  مالش دهی  زمان  استحصالی  روغن  کیفیت 

خمیر زیتون باید کنترل شود. 
شکل 16ـ ظاهر شدن روغن در زمان ماساژ دادن در دستگاه 

مالاکسور
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در هنگام کار با دستگاه مخلوط کن، نکات ایمنی را رعایت کنید.
نکته

1  دمای خمیر زیتون با چه ابزاری کنترل می شود؟
2  زمان مالش دهی خمیر زیتون با چه ابزاری کنترل می شود؟

3  اگر درجه حرارت در عملیات مالش دهی بالا باشد، چه مشکلاتی به وجود می آید؟

پرسش

مالش دادن خمیر زیتون
ابزار و تجهیزات: دستگاه هم زن )مخلوط کن(، لباس کار، دستکش، ماسک وکلاه

مواد: زیتون خرد شده
روش کار: 

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  زیتون خرد شده را در دستگاه هم زن قرار دهید.

  دستگاه را روشن کنید.

  خمیر زیتون را در ظرف جمع کنید.

فعالیت 
کارگاهی

5   ـ مرحلة دکانتاسیون 
خمیر زیتون حاوی سه فاز مختلف روغن، تفاله و آب است که باید برای استخراج روغن، آنها را با روش صحیح 
از هم جدا نمود. عموماً از سه روش پرس کردن، سانتریفیوژ و پرکولاسیون )صاف کردن( یا روش ترکیبی برای 
جداسازی استفاده می شود. سیستم سانتریفیوژ روشی پیوسته بوده و اغلب به​صورت ترکیبی با روش پرکولاسیون 
استفاده می شود. در سیستم های فشاری و سانتریفیوژی با حجم زیادی از پساب و در نتیجه آلودگی و مشکلات 

زیست محیطی و هزینه های مرتبط با آن مواجه است. 

روش های روغن کشی از زیتون
1  پرس کردن: پرس کردن از قدیمی ترین روش های روغن کشی از میوه زیتون است. روغن به دست آمده از 
پرس اول فوق العاده مرغوب است. تفاله باقی مانده را دوباره با فشار و حرارت زیاد می فشارند، تفاله را می توان سه 
تا چهار بار بدین ترتیب فشرد. تفاله هایی که در مرحله آخر باقی می مانند هنوز ۸ تا ۱۵ درصد روغن دارند که 
معمولاً به وسیله حلال استخراج می شود. پس از خارج سازی حلال، به این روغن، روغن تفاله زیتون یا پومیس 

)Pomace Olive oil( گفته می شود.
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این روغن قبل از مصرف باید،حلال زدایی و سپس تصفیه شود. مطابق استاندارد ملی ایران عرضه و مصرف 
این روغن حتی پس از تصفیه ممنوع است.

نکته

استخراج روغن توسط پرس ممکن است با پرس های خیلی ابتدایی و قدیمی که توسط نیروی دست کارگران 
و یا حیوانات کار می کنند و یا توسط پرس هیدرولیکی انجام گیرد. 

مزایای استفاده از پرس برای روغن کشی زیتون:
  سرمایه گذاری محدود.

  ماشین های مورد نیاز بسیار ساده و کم هزینه هستند.

  توان الکتریکی کمی نیاز دارد و همچنین مصرف انرژی آن بسیار کم است.

  تفاله به دست آمده در این روش رطوبت بسیار پایینی دارد.

معایب استفاده از پرس برای روغن کشی زیتون:
  ماشین های مورد استفاده فضای بسیار زیادی را اشغال می کنند.

  نیاز به نیروی کار زیاد دارد.

  این سیستم به صورت غیر مداوم کار می کند.

2  سانتریفیوژ کردن )دکانتر()decanter(: در روش های نوین استحصال روغن زیتون، جداسازی کلیه فازها 
توسط دستگاه های صنعتی سانتریفیوژ و دکانتر صورت می گیرد.

اصول کار دکانتاسیون)decantation(: در سانتریفیوژ از نیروی گریز از مرکز استفاده می شود که اساس 
کار آن برجداکردن سیستم های ناهمگن مانند امولسیون روغن و آب بر مبنای تفاوت دانسیته اجزا آن است. 
از مراحل مانند پخش کردن  بازیابی روغن بسیاری  یا دکانترهای سانتریفیوژی در  از جداکننده ها  استفاده 
خمیر زیتون روی کیسه های پرس، جا دادن کیسه های پرس، جادادن کیسه ها در داخل صفحه پرس که توسط 
کارگران انجام می شود را حذف نموده است. استفاده از دکانتر سانتریفیوژی همچنین سبب مداوم بودن فرایند و 

تولید بالاتر شده است. 
درون دکانتر، لوله ای مارپیچی قرار دارد که با سرعتی کمتر از سرعت دستگاه اصلی می چرخد و این چرخش باعث 

انتقال مواد جامد به بیرون می شود.
روغن جدا شده و مخلوط آب و ذرات زیتون دوباره به درون دستگاه گریز از مرکز عمودی باز می گردند. این دستگاه 

با سرعت ۳۰۰۰ تا ۱۰۰۰۰ دور در دقیقه می تواند مقادیر کم آب و ذرات زیتون مانده در روغن را جدا کند.

شکل 17ـ دستگاه دکانتر
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دکانترهای ۲ و ۳ فازی: با دکانتر روغنی ۳ فازی بخشی از پلی فنول روغنی شسته می شود زیرا مقدار بالای آب 
افزودنی )در مقایسه با روش سنتی(، مقدار بیشتری پساب تولید می کند که نیازمند تصفیه است. در سیستم 
سانتریفیوژ نوع سه فازی، از آب گرم ۲۰ تا۳۰ درجه سلسیوس برای بهبود جریان پذیری و جداسازی روغن 
استفاده می شود. مقدار آب افزوده بر روی بازدهی روغن و میزان ترکیبات فنولی آن تأثیر می گذارد زیرا بخشی 

از ترکیبات فنولی همراه پساب از دست می رود.
دکانتر روغنی ۲ فازی به عنوان تلاشی برای حل این مسئله استفاده می شود. به نحوی که سبب کاهش مقدار آب 

مصرفی شده و منجر به کاهش شستن فنول می شود. 
این نوع دکانترها، 2 فاز روغن و تفاله مرطوب را جدا می کنند. دکانتر 2 فازی به جای اینکه ۳ خروجی داشته 
باشد )روغن، آب و مواد جامد( فقط ۲ خروجی دارد. آب به وسیله دکانتر مارپیچی به همراه تفاله تخلیه می شود 

که منتج به تفاله مرطوب می شود.
مزایای استفاده از دکانتر  برای روغن​کشی زیتون:

  به طور خودکار و مداوم است.

  نیروی کار کمتری نیاز است.

  بالاترین درصد استخراج روغن را دارد.

  دفع پساب مشکل کمتری دارد.

معطر  ترکیبات  و  توکوفرولی  فنولی،  ترکیبات  دارای  فازی،   ۲ دکانترهای  از  آمده  به دست  زیتون  روغن    

بیشتری است.
پرس  و  فازی  دکانترهای ۳  از  آمده  به دست  روغن  به  نسبت  فازی  دکانترهای 2  از  روغن حاصل  همچنین 

هیدرولیکی در برابر اکسیداسیون مقاوم تر است.
معایب استفاده از دکانتر برای روغن​کشی زیتون: 

  قیمت گران؛ 

  مصرف بالای انرژی؛

  امکان مرطوب ماندن تفاله؛

  تولید پساب بیشتر؛

  کاهش آنتی اکسیدان ها به خاطر آب افزوده شده.

به منظور  پساب،  و  تفاله  جداسازی  از  پس  سپراتور:  با  کار  اصول 
جداسازی، آب و روغن به دستگاه سپراتور منتقل می شوند. عملکرد 
دیسک های  زیاد  دورانی  سرعت  که  است  صورت  این  به  دستگاه 
سپراتور، نیروی گریز از مرکز بالایی تولید می کند. روغن زمانی که 
وارد سپراتور می شود از طریق لوله ها وارد مرکز دیسک ها شده سپس 
بر اثر نیروی گریز از مرکز جداسازی آب از روغن صورت می گیرد. 
خارج  سپراتور  از  دیگر  مسیر  از  آب  و  مسیر  یک  از  خالص  روغن 

می شود. )شکل 18(
شکل 18ـ دستگاه سپراتور
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در عملیات خالص سازی برای حفظ کیفیت روغن استحصالی دمای عملیات باید کنترل شود.
نکته

در عملیات پاک سازی برای حفظ کیفیت روغن استحصالی دمای 
عملیات باید کنترل شود.

نکته

اصول کار با کلاریفایر: پس از جداسازی آب، روغن به منظور حذف 
این دستگاه  به دستگاه کلاریفایر منتقل می شود. در  ذرات معلق  
دیسک هایی با سرعت دورانی بالا، نیروی گریز از مرکز زیادی تولید 
می کنند. با ورود روغن و ذرات معلق به دستگاه، روغن از طریق لوله ها 
وارد مرکز دیسک ها شده و بر اثر نیروی گریز از مرکز جداسازی ذرات 

از روغن صورت می گیرد. )شکل19(

شکل19ـ دستگاه کلاریفایر

جداسازی روغن و تفاله
ابزار و تجهیزات: سانتریفیوژ ژربر، لوله آزمایش50 میلی لیتری دردار، سرنگ 5 میلی لیتری، لباس کار، 

دستکش، ماسک و کلاه
مواد: خمیر زیتون

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید. 

  خمیر زیتون را داخل لوله های آزمایش به یک اندازه بریزید و در لوله ها را ببندید. 

  لوله ها را داخل سانتریفیوژ به طوری که دو به دو قرینه هم باشند قرار دهید. 

  سانتریفیوژ را روشن کنید.

  پس از 3 دقیقه سانتریفیوژ را خاموش کرده و پس از اطمینان از توقف کامل آن، در آن را باز کرده و 

لوله ها را خارج کنید. 
  روغنی را که در قسمت بالای لوله ها قرار می گیرد با یک سرنگ خارج کنید. 

فعالیت 
کارگاهی

جداسازی آب از روغن زیتون
لباس کار،  دستکش،   میلی لیتری،   250 بشر  دکانتر،  پایه  میلی لیتری،   250 دکانتر  تجهیزات:  و  ابزار 

و کلاه ماسک 

فعالیت 
کارگاهی
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مواد: روغن زیتون، آب 
روش کار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید. 

  مقداری روغن و آب را داخل دکانتر بریزید.

  دکانتر را درون پایه قرار دهید و به مدت 10 دقیقه بگذارید تا ثابت بماند، تا آب و روغن جدا شوند به 

نحوی که خط جداسازی بین آب و روغن مشهود شود.
  یک بشر در قسمت زیر دکانتر قرار داده و شیر دکانتر را باز کنید تا آب درون بشر تخلیه شود. وقتی 

به خط جداسازی رسید شیر دکانتر را ببندید. 
  بشر دیگری زیر دکانتر قرار داده و شیر دکانتر را باز کنید. روغن درون بشر تخلیه می شود. 

6  ـ مرحلة بسته بندی 
اصول بسته بندی

پس از لردگیری، روغن به دستگاه پرکن، دربند و غلاف بند )برای پلمب در ظروف( منتقل می شود.
نوع ماشین پركن و دربندی بستگی به نوع محصول و سرعت تولید دارند. دستگاه پركن و دربندی باید به طور 
صحیح ظروف را پر و در بندی كنند. دستگاه دربند داراي هدهاي چرخنده است که با چرخش خود باعث دربندي 

ظروف می شوند.
در ماشین های پركن و دربندی مایعات از یك روش یا تركیبی از دو یا چند روش برای پر كردن مایعات درون 

ظروف بسته بندی استفاده می شود.
هر بطری به تنهایی جابه جا شده و در زیر میله پركننده خود قرار گرفته و به طور خودکار بالا می آید و همان طوری 
كه حول ماشین مستقل از بطری های دیگر می چرخد پر و دربندی  می شود. این سیستم دارای اهرمی است 
كه بطری های پر شده را تخلیه و بطری های خالی را به زیر هدهای تغذیهك ننده قرار می دهد. هر واحد پر كن 
به صورت یك سیلندر و پیستون است. هنگامی كه ظروف دقیقاً به محل پر كن می رسند، دریچه تحویل دهنده 
مایع باز شده و دریچه ذخیره بسته می شود و با حركت برگشت پیستون مایع به داخل ظروف تخلیه می شود، 
با حركت بعدی پیستون دریچه تحویل دهنده بسته و دریچه ذخیره باز می شود. به ​این طریق پیستون برای پر 

كردن بعدی شارژ می شود.
روغن زیتون باید در ظروف تیره مناسب بسته بندی شود.

دربندی باید به نحوی باشد که قبل از رسیدن به دست مصرف کننده امکان دخل و تصرف در آن وجود نداشته 
باشد.

علت استفاده از ظروف تیره رنگ برای بسته بندی روغن زیتون چیست؟
پرسش
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1  باید عملکرد سنسور پرکن به صورت دوره ای کنترل شود.
2  باید عملکرد دربند به صورت دوره ای کنترل شود.

نکته

درج عبارات گمراه کننده )مانند با بو، بی بو و...( غیر مجاز است.
نکته

شکل21ـ دستگاه دربندشکل 20ـ دستگاه پرکن

پس از پر کردن و دربندی بسته، به منظور درج مشخصات به دستگاه برچسب زن )لیبلینگ( و چاپ )جت پرینتر( 
منتقل می شود.

اطلاعات زیر باید به زبان فارسی و خوانا روی برچسب درج شود:
  نام و نوع فراورده

  نام و نشانی و علامت تجاری تولید کننده

  وزن خالص بر حسب گرم/کیلوگرم

  شماره سری ساخت

  شرایط نگهداری )مانند دور از نور، در محل خشک و خنک نگهداری شود(

  تاریخ تولید )به روز، ماه و سال(

  تاریخ انقضای قابلیت مصرف )به روز، ماه و سال(

  عبارت »ساخت ایران« برای روغن های تولید داخل

  نام کشور تولیدکننده روغن های وارداتی که در ایران بسته بندی می شوند.

  در مورد واحدهای بسته بندی نام واحد تولیدی و علامت تجاری

  درج پروانه ساخت وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی

  درج علامت استاندارد و کد ردیابی آن
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شکل 23ـ دستگاه جت پرینتر )چاپ(شکل22ـ دستگاه لیبلینگ )برچسب زن(

شکل 24ـ دستگاه شیرینک پک

ظروف پس از برچسب زنی و چاپ به منظور بسته بندی 
اين  در  می شوند.  منتقل  پک  شیرینک  دستگاه  به 
دستگاه محصولاتی که دربندي و اتيکت زني شده اند 
تعداد  با  بسته هاي  در  عمل  اين  مي شوند.  شیرینک 

تعریف شده انجام مي شود.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
طبقه بندي روغن زيتون

)Virgin olive oil(روغن زيتون هاي بکر
)Refined olive oil(روغن زيتون تصفيه شده

)Olive oil( روغن زيتون
)Crude olive ـ pomace oil( »روغن حاصله از تفاله زيتون»خام

)Refined olive ـ pomace oil( »روغن حاصله از تفاله زيتون »تصفيه شده
)Olive ـ pomace( روغن تفاله زيتون

)Virgin olive oil( روغن هاي زيتون بکر
اين روغن ها با روش مكانكيي از ميوه تازه و سالم با رعايت شرايط خوب ساخت )GMP(، بدون هيچ گونه 

فرایندی، به جز شست وشو، جداسازي و صاف كردن به​دست مي آيند و شامل چهار نوع هستند.
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1  روغن زيتون فرا بکر )Extra virgin olive oil(: روغن زيتون خالص و طبيعي با مجموع اسيدهاي 
چرب آزاد كمتر از 0/8 درصد برحسب اولئكي اسيد و حداکثرعدد پراکسيد آن20 ميلی اکی والان اکسیژن 

در کيلوگرم است. از نظر ارزيابي حسي اين روغن فاقد هرگونه صفت منفي است.

برای کسب اطلاعات بیشتر به جدول »ویژگی های فیزیکی و شیمیایی روغن زیتون فوق بکر« کتاب همراه 
هنرجو مراجعه کنید.

نکته

ويژگي هاي اين روغن در استاندارد ملي ايران تعريف نشده است، لذا در حال حاضر در ايران قابل عرضه 
نیست.

نکته

2  روغن زيتون بکر )Virgin olive oil(: روغن زيتون خالص و طبيعي با مجموع اسيدهاي چرب آزاد كمتر 
از 2 درصد برحسب اولئكي اسيد و حداکثر عدد پراکسيد آن20 ميلی اکی والان در کيلوگرم است.

با مجموع  3  روغن زيتون بکر معمولي )Ordinary virgin olive oil(: روغن زيتون خالص و طبيعي 
اسيدهاي چرب آزاد كمتر از 3/3 درصد برحسب اولئكي اسيد و حداکثر عدد پراکسيد آن20 ميلی اکی والان 

در کيلوگرم است.
4  روغن زيتون طبيعي لامپانت )Lampante virgin olive oil(: اين روغن زيتون طبيعي براي مصرف 
خوراكي مناسب نيست و ميزان اسيدهاي چرب آزاد آن برحسب اولئكي اسيد بيشتر از 3/3 درصد است. اين 

روغن را مي توان به مصارف صنعتي رساند و يا تصفيه نمود.
)Refined olive oil( روغن زيتون تصفيه شده

اين روغن از تصفيه روغن زيتون طبيعي با استفاده از روش هاي تصفيه به​دست مي آيد. تصفيه نبايد باعث 
تغيير ساختمان گليسريدي اوليه روغن شود. اسيديته آزاد اين روغن برحسب اولئكي اسيد نبايد از 0/3 درصد 

بيشتر باشد.
)Olive oil( روغن زيتون

اين روغن از مخلوط كردن روغن هاي زيتون طبيعي و روغن زيتون تصفيه شده به​دست مي آيد و براي مصرف 
مناسب است. اسيديته آزاد اين روغن برحسب اولئكي اسيد كمتر از 1 درصد )در استاندارد ملي ايران 1/5 

درصد( است.
 )Refined oliveـpomace oil( »روغن حاصله از تفاله زيتون »تصفيه شده

اين روغن، از تصفيه روغن حاصله از تفاله زيتون )خام( به دست مي آيد. تصفيه نبايد باعث تغيير ساختمان 
گليسريدي اوليه روغن شود. اسيديته آزاد اين روغن برحسب اولئكي اسيد نبايد از 0/3 درصد بيشتر باشد.

پس از تولید انواع روغن برای کنترل کیفیت محصول نهایی آزمون های مختلفی از جمله اسیدیته و پراکسيد 
صورت می پذیرد.
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روغن زیتون بکر دارای خواص تغذیه ای و حسی بسیار مناسبی است که به منظور بهره گیری از این ویژگی ها 
باید این روغن را به سبد مصرف خانوار اضافه کرد. همچنین بهتر است این روغن بدون حرارت دهی و به 

عنوان روغن سالاد مصرف شود و در صورت نیاز عملیات سرخ کردن با دمای ملایم انجام گیرد.

نکته

جدول 2ـ  مقادیر مجاز اسیدیته و پراکسيد روغن زیتون

روغن زیتون لامپانتروغن زیتون بکر معمولیروغن زیتون بکر درجه یکروغن زیتون فرا بکرآزمون

حداقل23/3 تا 0/83/3 تا 2حداکثر 0/8اسیدیته

محدودیت نداردحداکثر20حداکثر20حداکثر20پراکسید

آزمون حسی )ارگانولپتیک( روغن زيتون
طعم هاي  وجود  پراکسيد،  و  رطوبت  اسيديته،  درصد  از  اعم  زيتون  روغن  عمومي  ويژگي هاي  از  صرف نظر 
نامطلوب نقش عمده اي را در طبقه بندي روغن زيتون به​عهده دارند. به​این منظور برای بررسي عوامل مؤثر 
در ايجاد نقص در روغن زيتون و طبقه بندي روغن زيتون با استفاده از آزمون ارزیابی حسی صورت می پذیرد.  

جدول 3ـ صفات مثبت و منفی روغن زيتون از نظر حسي

صفات منفي روغن زيتون از نظر حسيصفات مثبت روغن زيتون از نظر حسي

)Pungent( طعم تند و سوزاننده
)Fusty( بوی کپک زدگی

)MustyـHumid( )بوی نا )رطوبت

)Bitter( طعم تلخي
)MuddyـSediment( بوی رسوب لجنی

)Vinegary( بوی سرکه

)Fruity( طعم ميوه اي
)Metallic( طعم فلزی

)Rancid( بوی تندی

آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی
1  اندازه گیری میزان اسیدیته روغن زیتون

ابزار و تجهیزات: بورت، بشر، ارلن، ترازوی دیجیتال، میزکار، ماشین حساب، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: روغن زیتون، الکل )اتانول(، فنول فتالئین، سدیم هیدروکسید 0/1 نرمال 

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  4 تا 5 گرم نمونه روغن زیتون را در ارلن بریزید.

فعالیت 
آزمایشگاهی



136

  در ارلن جداگانه ای 50 میلی لیتر اتانول را که شامل 0/5 میلی لیتر شناساگر فنول فتالئین است گرم کنید.

  الکل را با چند قطره سدیم هیدروکسید خنثی کنید.

  الکل خنثی شده را به ​ارلن محتوی نمونه اضافه کنید و سپس آن را با سدیم هیدروکسید 0/1 نرمال 

تا پیدایش رنگ ارغوانی تیتر کنید. 
  مقدار حجم مصرفی سدیم هیدروکسید را از روی بورت یادداشت کنید. 

  عدد اسیدی را برحسب اولئیک اسید مطابق فرمول زیر اندازه بگیرید.

اسیدیته	
 

V N /
m

× ×
=

28 2

 m = وزن نمونه
V = حجم محلول مصرفی
N = نرمالیته محلول مصرفی

2  اندازه گیری میزان پراکسید روغن زیتون
ابزار و تجهیزات: ارلن، بورت، پیپت، آب مقطر، ترازوی دیجیتال، میزکار، ماشین حساب، لباس کار، دستکش، 

ماسک و کلاه
مواد: روغن زیتون، محلول کلروفرم و استیک اسید، یدور پتاسیم اشباع، چسب نشاسته، سدیم تیوسولفات 

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  5 گرم از نمونه را داخل ارلن ریخته وزن کنید.

  30 میلی لیتر محلول استیک اسید ـ کلروفرم را با نسبت 3 به 2 به آن اضافه کنید.

  0/5 میلی لیتر یدور پتاسیم اشباع به آن بیفزایید و به مدت 1 دقیقه در تاریکی قرار دهید. 

  ارلن را از تاریکی خارج کرده و به آن 30 میلی لیتر آب مقطر افزوده و سپس چند قطره چسب نشاسته 

در آن بریزید.
  نمونه را با سدیم تیوسولفات 0/1 نرمال تیتر کنید. 

  عدد پراکسید را با فرمول زیر محاسبه کنید.

عدد پراکسید	
 

V N
W

× ×
=

1000

 V= حجم تیوسولفات
N = نرمالیته سدیم تیوسولفات
W = مقدار گرم نمونه

در زمانی که پراکسید پایین است بهتر است از سدیم تیوسولفات 0/10 استفاده و در محاسبات اعمال شود. 
نکته
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تاریخ ارزشیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

استاندارد عملکرد کار:  751412014كدپیمانه/پودمان فراوریك نندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
استاندارد ٢٠٢١٢  مطابق  سانتریفیوژ  از  استفاده  با  زیتون  روغن  تولید 

سازمان ملی استاندارد ایران
L2سطح صلاحیتتولید فراورده های گیاهی و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی تولید روغن زیتونکار:7514120141کد کار

 

شرایط انجام كارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهيه ماده اوليه1

 كارگاه
 30 دقیقه

 ترازو
 میوه زیتون

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي انتخاب ميوه زيتون با درجه رسيدگي حدود 5

2توانايي انتخاب ميوه زيتون رسيده

1ناتواني در انتخاب ميوه زيتون رسيده

تميزكردن2

 كارگاه 
 1 ساعت

 دستگاه شست وشو
 ميوه زيتون

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي جداسازي ناخالصي ها و شست وشوي ميوه  زيتون 
3با كمترين آسيب

2توانايي جداسازي ناخالصي ها و شست وشوي ميوه  زيتون

ميوه  و شست وشوي  ناخالصي ها  در جداسازي  ناتواني 
1زيتون

خرد كردن3

 كارگاه 
 30 دقیقه

 خردكن
 ميوه زيتون رسيده

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي تميزكردن و خردكردن ميوه زيتون و تهيه خمير 
3كينواخت

2توانايي تميزكردن و خردكردن ميوه زيتون

1ناتواني در تميزكردن و خردكردن ميوه زيتون

مالش دادن4

 كارگاه 
 1 ساعت
 مالاكسور

 ميوه زيتون خرد شده

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

شرايط  تنظيم  و  مالاكسور  دستگاه  راه اندازي  توانايي 
3مالش دادن

2توانايي راه انداري دستگاه مالاكسور

1ناتواني در راه انداري دستگاه مالاكسور

دكانتاسيون5
 كارگاه 

 2 ساعت
 دكانتور، سپراتور

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي راه اندازي دستگاه دكانتور و سپراتور با بيشترين 
3درصد استخراج روغن

2توانايي راه اندازي دستگاه دكانتور و سپراتور

1ناتواني در راه اندازي دستگاه دكانتور و سپراتور

بسته بندي6

 كارگاه 
 1 ساعت

 دستگاه بسته بندي
 بطري با شيشه تيره

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي در راه اندازي دستگاه بسته بندي و برچسب زني

2توانایی در راه اندازي دستگاه بسته بندي

1ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
درستك اري و كسب حلال )N73( سطح 1/ استفاده از لباسك ار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، گوشي  / 

دفع بهداشتي پساب / توجه به سلامت مصرفك نندگان

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی

   خیر

توضیحات: 
1ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 4 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1 ، 2 ، 3، 5 و 6
2ـ تعریف سطوح شایستگی: صرف نظر از اینكه یك تكلیف كاری در چه سطحی از صلاحیت حرفه ای انجام می شود، در هر محیط كاری ممكن است انجام هر كار با كیفیت مشخصی مورد انتظار باشد. سطح 

شایستگی انجام كار، معیار اساسی ارزشیابی است. 
ـ مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانایی برنامه ریزی و تحلیل، پاسخ گویی در برابر كارهای خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

ـ  تسلط )سطح چهار(: خبرگی در انجام كار و آموزش دیگران، ایجاد، نوآوری، سازگاری، عیب یابی، هدایت و راهنمایی دیگران.

ارزشیابی شایستگی تولید روغن زیتون



138

استاندارد عملکرد 
پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر به تولید روغن کنجد به روش پرس سرد در کارگاه های کوچک 

و یا خانگی مطابق با استانداردهای ملی ایران به شمارهای 13392 و 14955 خواهند بود.

مقدمه 
روغن کنجد یکی از قدیمی ترین روغن هایی است که در کشور ما برای مصارف تغذیه ای، بهداشتی و حتی 
و  سلول ها  ساخت  در  که  است  نشده  اشباع  چرب  اسیدهای  حاوی  روغن  این  می شود.  استفاده  درمانی 
هورمون های مورد نیاز اندام های حیاتی به خصوص قلب مناسب است. به همین دلیل این روغن نسبت به 
چربی های حیوانی که دارای مقادیر زیادی اسید چرب اشباع و نیز مقداری اسید چرب ترانس هستند اولویت 
مطالعات  در  می شود.  روغن  این  تغذیه ای  ارزش  حفظ  باعث  سزامول  آنتی اکسیدان  وجود  همچنین  دارد. 
انجام شده شدت افزایش سطح چربی در خون توسط روغن های مایع به خصوص روغن های کنجد، زیتون و 
آفتابگردان و... بسیار کمتر از روغن های جامد و حیوانی است. استحصال روغن در کشور ما با روش استخراج 
از هزاران سال قبل آغاز و سپس با پیشرفت تکنولوژی و بهبود تجهیزات تولید، اکنون به روش استفاده از 
و در  را پرس گرم  از 45 درجه سلسیوس  بالاتر  استخراج روغن در دمای  دستگاه های پرس رسیده است. 
پایین تر از این دما را پرس سرد گویند. حفظ دما در محدوده یاد شده از آن جهت اهمیت دارد که می تواند 
موجب تضعیف آنتی اکسیدان ها، ویتامین ها و سایر مواد مغذی موجود در روغن گردد. استخراج روغن کنجد 

بیشتر به روش پرس سرد و با استفاده از دستگاه های پرس بدون استفاده از حرارت انجام می شود.
بالا رفتن دما در هنگام تهیه و طبخ غذا می تواند همین اثر را روی روغن کنجد مصرفی داشته باشد و به 
خواص مفید روغن آسیب وارد کند. به همین دلیل در هنگام مصرف این روغن کنترل دما به شدت توصیه 
می شود. خالص سازي و تصفيه روغن كنجد از اهميت ويژه اي برخوردار است بدين منظور در کارخانه هايي که 
دارای تجهیزات پیشرفته تری هستند، می توان از روش شست وشو با آب و سانتریفیوژ استفاده نمود. در روش 
کارگاهی به علت کمبود امکانات می توان از غربال کردن، جداسازی فیزیکی، ته نشین سازی و فیلتر کردن 
استفاده كرد. روش هایی مانند صمغ گیری، خنثی سازی ، رنگ بری و بی بو کردن برای خالص سازی این روغن 

حتی در کارخانه ها هم مجاز نيست.
در اين واحد يادگيري، توليد روغن كنجد در پنج مرحله كاري بيان شده است. 

تولید روغن کنجد

واحد یادگیری 2
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انتخاب ماده اولیه

بوجاری و تمیزسازی دانه

صاف کردن

کنترل کیفیت ماده اولیه

استخراج روغن از دانه توسط پرس

کنترل کیفیت محصول نهایی

لرد گیری از روغن

ذخیره سازی ماده اولیه

نمودار 2ـ مراحل تولید روغن کنجد

بسته بندی

ذخیره سازی و نگهداری تا مصرف
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شكل ٢٥ـ گياه كنجد

در انتخاب دانه به منظور فرایند استخراج روغن بايد ابتدا به موارد زير توجه نمود:
  دارای بسته بندی مناسب، سالم بوده و دارای نام و نشان تولید کننده و تاریخ تولید و انقضای معتبر باشد.

  دارای طعم و بوی مناسب و فاقد بوی نامطلوب و کپک زدگی باشد.

  ماده اوليه بايد بدون هرگونه آفت زنده یا مرده و باقي مانده آنها و یا جوندگان و فضولات آنها باشد.

1ـ مرحلة تهيه ماده اولیه 
ويژگي های ماده اولیه

گیاه کنجد بوته ای یک ساله و مقاوم به خشکی است. این گیاه دارای 
گلی به رنگ سفید تا صورتی یا ارغوانی و برگ های پهن، دندانه دار 
و نیزه ای است. میوه این گیاه به شکل کپسول بوده و در هر کپسول 
تعداد 50 تا100 عدد دانه رشد می کند. دانه کنجد جزء دانه های 
روغنی بوده که با توجه به فصل کاشت، نوع خاک و شرایط آب و هوایی 
به شکل ها و رنگ های متفاوت دیده می شود. بر این اساس دانه های 
کنجد دارای تنوع ظاهری زیادی بوده و به رنگ های سفید تا کرمی 
و قهوه ای تا سیاه دیده می شوند. رنگ های روشن تر بیشتر به منظور 
قنادي و شیرینی پزی و همچنین رنگ های تیره تر که معمولاً حاوي 
روغن بیشتری هستند و بازده بهتری دارند برای روغن کشی استفاده 
مي شوند. این دانه ریز گلابی شکل معمولاً 80 تا 150 روز بعد از 
بذرپاشی آماده برداشت می شود. ابعاد دانه تقریباً ٢/٥×٢/٥ میلی متر 
دانه  این  دارد.  وزن  تا 4 گرم  دانه حدود 2  هزار  هر  تقریباً  و  بوده 
تا 62  به شرایط آب و هوایی هنگام رشد حاوی 45  روغنی بسته 
درصد روغن است. علاوه بر این حاوی حدود 25 درصد پروتئین خام، 
20 تا 25 درصد ترکیبات نشاسته ای و 4 تا 6 درصد خاکستر و فیبر 
است. نکته حائز اهمیت این که دانه هایی که میزان روغن آنها بیشتر 
از 20 درصد باشد جزء دانه های روغنی بوده و در صنعت روغن کشی 

استفاده می شوند.

در ارتباط با سایر ترکیبات و مواد مغذی دانه کنجد تحقیق کنید.
تحقیق کنید
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براساس استاندارد ملی ایران موارد دیگری نظیر پروتئین، آلاینده های فلزی، مایکوتوکسین ها و باقی مانده 
استانداردهاي ملی  به  بیشتر  برای اطلاعات  قرار گیرند.  اندازه گیری  و  پایش  باید مورد  نیز  آفت کش ها 

ایران رجوع نمایید.

نکته

جدول ٤ـ ویژگی های فیزیکی و شیمیایی دانه کنجد

حدود قابل قبول )بیشینه( ویژگی های فیزیکی و ظاهری براساس درصد وزنی ردیف

2 دانه سبز و معیوب 1
1/5 مواد خارجی )خار و خاشاک و باقی مانده ساقه( 2
7 رطوبت )بیشینه( 3
48 چربی براساس ماده خشک )کمینه( 4
1 اسیدیته روغن استخراج شده به روش سرد برحسب اولیئک اسید )بیشینه( 5

اصول نگهداري و ذخيره سازي دانه هاي كنجد
دانه کنجد پس از رسیدن غوزه اگر برداشت نشود روی زمین ریخته و عملًا جمع آوری آن غیر ممکن است. به 
همین دلیل به محض رسیدن غوزه به روش دستی یا مکانیزه جدا، تمیز و خشک می شود. سپس در بسته های 
محکم و تميز تا زمان مصرف نگهداری و انبار می شود. انبار باید فاقد رطوبت و خنک باشد تا به دانه آسیب نرسد. 
حفظ شرایط محیطی مناسب از جمله مهم ترین عامل پایداری کیفیت دانه های کنجد محسوب می شود. دانه 
کنجد به دلیل داشتن مقدار قابل توجهی چربی های حساس به اکسیداسیون، در برابر گرما، رطوبت و آلودگی های 
میکروبی و حشرات آسیب پذیر است. از این رو انبار نگهداری این دانه ها باید محیطی خنک، خشک و دارای 
تهویه کافی باشد. دما حدود 15 تا 25 درجه سلسیوس و رطوبت نسبی باید کمتر از ۶۰ درصد باشد. هرگونه 
افزایش دما یا رطوبت موجب رشد قارچ ها، افزایش فعالیت آفات و تسریع اکسیداسیون می شود. رطوبت خود دانه 
نیز نقش حیاتی در نگهداری و همچنین حفظ کیفیت دانه داشته و مقدار آن باید کمتر از ۷ درصد باشد زیرا 
رطوبت های بالاتر باعث خودگرمایی، کپک زدگی و کاهش ارزش محصول می شود و در این حالت خشک سازی 
پیش از انبارش ضروری است. دانه ها معمولاً در کیسه ها و روی پالت نگهداری می شوند تا از تماس مستقیم با 

زمین و جذب رطوبت جلوگیری شود و فاصله مناسب با دیوارها و سقف نیز باید رعایت شود. 
در واحدهای صنعتی بزرگ، ذخیره سازی در سیلوهای مجهز به سیستم هوادهی و پایش مداوم دما و رطوبت 
انجام می شود تا از تجمع حرارت یا رطوبت در لایه های داخلی جلوگیری شود. کنترل آفات انباری بخش مهمی 
از نگهداری است و لازم است انبار پیش از ورود محصول پاک سازی و ضدعفونی شود و در طول دوره نگهداری 
 FIFO نیز از ورود حشرات، پرندگان و جوندگان جلوگیری شود. رعایت گردش صحیح انبار و استفاده از روش
»اول وارد شده، اول خارج شود« مانع از ماندگاری طولانی و کاهش کیفیت می شود. با رعایت شرایط مناسب در 
نگهداری، دانه کنجد با رطوبت استاندارد را می توان تا حدود شش ماه تا یک سال بدون افت محسوس کیفیت 
نگهداری کرد؛ اما هرگونه اختلال در این شرایط می تواند مدت نگهداری ایمن را به طور قابل   توجهی کاهش دهد.
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اصول کنترل کیفیت ماده اولیه
استخراج و تولید روغن کنجد همانند هر فرایند صنعتی مبتنی بر مواد غذایی به شدت وابسته به کیفیت 
ماده اولیه است. کوچک ترین تغییر در ویژگی های فیزیکی، شیمیایی و یا میکروبی آن می تواند بر راندمان 
استخراج، پایداری روغن، ایمنی مصرف کننده و ویژگی های حسی محصول نهایی تأثیرگذار باشد. از این رو 
اجرای یک سیستم جامع کنترل کیفیت از ابتدای خریداری ماده اولیه و ورود آن به خط تولید بسیار ضروری 

است. بنابراین شناسایی و کنترل عیوب دانه یکی از الزامات اساسی کنترل کیفیت محسوب می شود.  
  اصول نمونه برداری: نمونه برداری نخستین و مهم ترین گام در ارزیابی کیفیت دانه کنجد قبل از ورود به خط 

تولید است. در واقع صحت هرگونه تصمیم گیری در مورد پذیرش، رد یا اصلاح محموله به صحت نمونه برداری 
وابسته است. نمونه برداری از هر محمولۀ ورودی باید تصادفی و متناسب با حجم محموله بوده و با استفاده از 
ابزار استاندارد صورت پذیرد. )شكل 26( دانه های کنجد به دو صورت فله و بسته بندی )به شکل کیسه( وارد 
واحد تولید و یا کارخانه می شوند. در صورتی که محموله به صورت کیسه بسته بندی شده باشد آنها را بررسی و 
از 10 درصد محموله ورودی باید نمونه برداری کرد. بدين منظور کیسه ها را از یک طرف به طرف دیگر شمارش 
نموده و از کیسه دهم توسط ابزار نمونه برداری )سوک یا بمبو( از چند نقطه نمونه را خارج و به یک پاکت یا 

کیسه پلاستیکی منتقل می کنند. به همین روش از سایر کیسه ها تا انتها نمونه برداری انجام می شود. 
در صورتی که محموله به صورت فله مانند بار کامیون و یا سیلو باشد نمونه برداری باید از نقاط مختلف انجام 
شود. پروب های عمودی و افقی را داخل بار فرو برده و از نقاط مختلف نمونه برداری می کنند تا هرگونه تغییر 
احتمالی در یکنواختی دانه قابل تشخیص باشد. به منظور قابلیت پیگیری تمام مراحل نمونه برداری مانند زمان، 

محل برداشت، شرایط بار، وضعیت ظاهری، نام نمونه بردار، شرایط بسته بندی و حمل باید دقیق ثبت شود. 

شکل 26ـ چند نمونه از ابزار نمونه برداری محموله غلات و خشکبار

در ارتباط با نحوه برداشت دانه کنجد بحث کنید.
بحث کلاسی

در ارتباط با پدیده خودگرمایی بحث کنید.
بحث کلاسی
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  اصول انتخاب آزمونه: آزمونه به مقدار مشخصی از ماده گفته می شود که برای آنجام آزمون آزمایشگاهی از 

یک نمونه جدا می شود. برای تهیه آزمونه، نمونه حاصل از مرحله قبل را کاملًا مخلوط کرده و در یک سینی 
صاف استیل می ریزند. با یک خط کش آن را به دو قسمت مساوی و سپس به چهار قسمت تقسیم می کنند. 
به کمتر از 200 گرم )حدود 100 گرم( نمونه جهت انجام آزمون ها نیاز است. اگر مقدار نمونه جدا شده زیاد 
باشد مجدداً هر قسمت را به قسمت های مساوی تقسیم می کنند. در انتها یک قسمت برای انجام بقیه مراحل 
جدا می شود. برای انجام این کار )تقسیم نمونه( و انتخاب آزمونه می توان از تقسیم کننده های شیاری )ریفل( 
استفاده نمود. در انتخاب آزمونه باید دانه ها از نظر ظاهری نیز مورد بررسی قرار گیرند. در همین راستا دانه های 
کنجد باید دارای طعم و بوی آجیلی بوده و فاقد هرگونه بوی پوسیدگی، ماندگی و کپک زدگی باشد. گرمازدگی، 
سوختگی، جوانه زدن و یا دانه های نارس از عیوب مهم دانه است که ناشی از نگهداری در شرایط نامناسب 
است. همچنین وجود فضولات و باقی مانده آفات از جمله عیوبی است که باید به دقت مورد بررسی قرار گیرند.

شكل 27

آزمون هاي كنترل يكفيت ماده اوليه
1  اندازه گیری درصد رطوبت دانه كنجد

ابزار و تجهيزات: ترازو، آون، دسیکاتور، تایمر، گیره، شیشه ساعت یا بوته چینی، لباس كار، دستكش، 
ماسك و كلاه

مواد: دانه کنجد
روش كار: 

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  مقدار 200 گرم آزمونه خالص شده را توزین کنید.

  آزمونه را به بوته چینی یا شیشه ساعت منتقل كنيد.

  آزمونه را داخل آون با دماي 2±103 درجه سلسیوس قرار دهید.

  بعد از 4 ساعت آن را از آون خارج و به دسیکاتور منتقل کنید.

  بعد از خنک شدن آن را وزن کنید.

فعالیت 
آزمایشگاهی
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  از فرمول زیر به منظور اندازه گیری رطوبت دانه استفاده کنید.

وزن نمونه مورد آزمون١٠٠ × _____________________ = درصد وزنی رطوبتاختلاف وزن دانه قبل و بعد آون

2  اندازه گیری درصد روغن در ماده خشک
ابزار و تجهيزات: ترازو، سوکسله، آسیاب آزمایشگاهی، کاغذ صافی، دسیکاتور، سه پایه، شعله، لباس كار، 

دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: هگزان، دانه کنجد

روش كار: 
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  ابتدا نمونه را با استفاده از آسیاب آزمایشگاهی خرد کنید.

  مقدار 10 گرم نمونه را وزن و به داخل قیف کاغذی بریزید.

  سوکسله را راه اندازی کنید.

  نمونه را وارد سوکسله کرده و عمل استخراج را شروع کنید.

  در پایان برای خنک کردن بالن حاوی روغن از دسیکاتور استفاده کنید.

  بعد از خنک شدن آن را وزن کنید.

  از فرمول زیر به منظور اندازه گیری درصد روغن دانه استفاده کنید.

وزن نمونه مورد آزمون١٠٠ × ______________ = درصد وزنی روغناختلاف وزن بالن

در ارتباط با سموم قارچی دانه کنجد تحقیق کنید.
تحقیق کنید

در ارتباط با اهمیت میزان رطوبت دانه کنجد بحث کنید.
بحث کلاسی
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2ـ مرحلة بوجاری 
اصول بوجاري

بوجاری یکی از مهم ترین مراحل اولیه در فرایند آماده سازی دانه کنجد برای استخراج روغن یا مصرف غذایی 
است. دانه کنجد به دلیل شرایط برداشت، حمل ونقل و نگهداری معمولاً همراه با طیف وسیع و متنوعی از 
از: باقی مانده قطعات  ناخالصی ها است. مهم ترین ناخالصی ها در هنگام برداشت و جمع آوری دانه عبارت اند 
گیاهان مانند برگ، ساقه و غلاف، باقی مانده علف های هرز و آفت های گیاهی و انباری، سنگ ریزه و خاک و 
سایر دانه ها به جز دانه اصلی. وجود این ترکیبات هم بر راندمان استخراج روغن تأثیر گذاشته و از سوی دیگر 
باعث آسیب به تجهیزات و دستگاه ها می شود. به منظور جلوگیری از آسیب های احتمالی و افزایش راندمان 
از عملیات بوجاری استفاده می شود. بوجاری به مجموعه عملیاتی گفته می شود که به منظور جداسازی اجزای 
یک ماده اصلی از ناخالصی ها انجام می شود. منظور از ماده اصلی دانه و ناخالصی ها مجموعه موادی است که در 
هنگام برداشت و نگهداری همراه دانه اصلی به ما منتقل می شود. عملیات بوجاری می تواند به دو روش دستی 

و یا مکانیزه انجام شود.
عملیات بوجاری در روش دستی )سنتی( با دو روش پاش زدن و الک کردن انجام می شود. پاش زدن یعنی هوا 
دادن و تکان دادن همزمان که در پایان عملیات خاک و اجزای سبک از دانه جدا خواهد شد. در الک کردن 
بایستی از الک با مش مناسب استفاده کرد. مش به معني تعداد سوراخ ها در هر سانتی متر مربع است. در 
انتخاب الک مناسب باید سایز دانه در نظر گرفته شده و اندازه سوراخ ها بین بزرگ ترین و کوچک ترین دانه باشد. 
در روش مکانیزه دستگاه بوجاری معمولاً دارای دو یا چند صفحه سوراخ دار لرزان است. اندازه سوراخ ها بسته 
به نوع و اندازه دانه طوری انتخاب می شود که صفحه بالایی دارای سوراخ های درشت تر و صفحه های بعدی 
به ترتیب دارای سوراخ ها ریزتر باشند. مجموعه صفحات دارای شیب مناسی بوده و به وسیله یک موتور لرزان 
)ویبراتور( به لرزش درمی آید. این لرزش و شیب منجر به حرکت دانه ها به طرف سمت پایین شده و در هنگام 
حرکت اجزای آن براساس وزن و اندازه از هم جدا می شوند. وجود یک جریان هواي منفی )مکش( می تواند 

عملیات جدا سازی را آسان تر کند.

شکل 28ـ انواع دستگاه بوجاری و الواتور
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عمليات بوجاري
ابزار و تجهيزات: الک با مش مناسب، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: دانه کنجد
روش كار: 

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  مقدار مشخص دانه کنجد را توزین کنید.

  با استفاده از الک با مش مناسب فرایند الک کردن را شروع کنید.

  فرایند را تا جدا شدن کامل ناخالصی ها ادامه دهید.

فعالیت 
کارگاهی

اندازه مش مورد استفاده در فرایند بوجاری به ابعاد دانه بستگی دارد. ابعاد دانه نیز به شرایط آب و هوایی 
و نوع خاک و میزان رطوبت بستگی دارد.

نکته

3ـ مرحلة استخراج روغن كنجد 
اصول استخراج روغن كنجد با پرس سرد

روغن دانه معمولاً در بافت آندوسپرم به صورت پراکنده وجود دارد 
و توسط لایه ای به نام پوسته حفاظت می شود. برخی دانه ها دارای 
پوسته سختی هستند مانند آفتابگردان، دانه های آجیلی و تخم پنبه، 
برای استخراج بهتر روغن از این دانه ها لازم است ابتدا پوسته سخت 
آنها شکسته شود. در غیر این صورت روغن موجود به سختی خارج 
شده و مقدار بیشتری از آن در کنجاله باقی می ماند. برای شکستن 
آسیاب  می شود.  استفاده  آسیاب چکشی  از  معمولاً  دانه ها  پوسته 
با  چکشی دارای محفظه ای است که در آن تعدادی صفحه فلزی 
توسط  آن  از  عبور  هنگام  دانه ها  و  بوده  حال چرخش  در  سرعت 
اما  و خرد می شوند.  آنها شکافته  پوسته  و  صفحه ها ضربه خورده 
درآسیاب غلتکی دانه ها هنگام عبور از فضای موجود بین دو غلتک 
كه در خلاف جهت هم، در حال چرخش هستند، خرد می شوند. 
دارای  دانه  سیاه  و  کتان  بذر  کنجد،  مانند  دانه ها  از  دیگر  برخی 
پوسته نازکی بوده و نیاز به آسیاب ندارند. لذا می توانند مستقیم به 

بخش استحصال روغن منتقل شوند.
استحصال روغن به روش سرد توسط دستگاهی به نام پرس انجام 
می شود و به منظور حفظ خواص روغن از فرایند حرارتی استفاده 
درجه   45 از  نباید  دما  نیز  فرایند  طول  در  همچنین  نمی شود. 
شكل 29سلسیوس بیشتر شود. عطر و طعم روغن استحصالی در این روش 
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بهتر حفظ می شود. در صورت استفاده از دانه های نامرغوب و فاقد کیفیت روغن استحصالی ممکن است دارای 
موادی مانند باقی مانده سموم دفع آفات، عناصر فلزی موجود در خاک و آب و باقی مانده آفات انباری باشد.

در ارتباط با خواص درمانی روغن کنجد بحث کنید.
بحث کلاسی

دستگاه های پرس سرد معمولاً با خرد کردن و فشردن دانه، روغن محتوی را از بخش جامد جدا می کنند. 
این دستگاه ها معمولاً دارای یک سیلندر استوانه ای هستند که در قسمت خروجی دارای سوراخ های ریزی 
هستند. استوانه دارای یک مارپیچ است که با تغییر قطر استوانه یا مارپیچ فشار مناسب به منظور استخراج 
از سوراخ های سیلندر در بخش خروجی  باعث خروج روغن  ایجاد شده  بهتر روغن را فراهم می کند. فشار 

می شود. باقی مانده دانه پس از استخراج را کنجاله می نامند که از بخش محوری سیلندر خارج می شود.
کنجاله دارای مقادیر 8 تا 12 درصد روغن است که با این روش قابل استخراج نيست. این محصول خروجی 
به دلیل وجود روغن، فیبر و پروتئین برای مصارف دام و طیور بسیار مناسب است. روغن خارج شده از دستگاه 

را در مخازنی جمع آوری و در شرایط مناسب به منظور انجام فرایندهای بعدی نگهداری می کنند.

شرایط مناسب برای نگهداری روغن کنجد خروجی از پرس را بگویید.
پرسش

مدلی از دستگاه پرس که در بخشی از سیلندر برای استحصال 
روغن بیشتر ابزار گرم کننده )المنت( کار گذاشته شده است.

شكل 30ـ چند مدل دستگاه پرس سرد با ظرفیت های مختلف
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در ابتدای فرایند استخراج، از فشار پایین استفاده و در ادامه به تدریج فشار افزایش می یابد. به این ترتیب 
بیشترین مقدار روغن خروجی و کمترین مقدار روغن باقی مانده در کنجاله حاصل می شود. با بالا رفتن فشار 

دمای روغن به تدریج افزایش می یابد.

در طول انجام فرایند، دمای روغن خروجی به طور 
منظم باید اندازه گیری شود و در صورت رسیدن 
به 54 درجه سلسیوس از افزایش فشار خروجی 

اجتناب شود.

نکته

شكل 31

عمليات استخراج روغن كنجد با پرس سرد
ابزار و تجهيزات: دستگاه پرس، ترازو، ظرف مناسب جمع آوري روغن، الك، وان شست وشو، آبكش يا توري، 
تابه ضخيم يا ظرف دوجداره، همزن، دماسنج، صافي پارچه اي يا فيلتر كاغذي، لباس كار، دستكش، ماسك 

و كلاه
مواد: دانه کنجد خام و تميز، )ترجيحاً پوست گيري شده(

روش كار: 
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  مقدار دانه کنجد را وزن کنید.

  ناخالصي هاي موجود در دانه ها را جدا كنيد )سنگريزه، خاك و...(.

  دانه هاي كنجد را با آب سرد بشوييد و آب اضافي را با استفاده از آبكش يا توري خارج كنيد.

  با استفاده از ظرف مناسب دانه هاي كنجد را حداكثر تا دماي 40 تا 45 درجه سلسيوس به مدت 5 تا 

10  دقيقه به صورت كينواخت گرم كنيد.
  دستگاه پرس را روشن كنيد.

  دانه هاي كنجد را به صورت تدريجي به دستگاه پرس منتقل كنيد.

  روغن خام و كنجاله خروجي را در ظروف مناسب جمع آوري كنيد. 

فعالیت 
کارگاهی

4ـ مرحلة لردگیری و صاف كردن 
اصول لردگيري و صاف كردن

همراه با روغن استحصالی معمولاً بخشی از ناخالصی ها و ذرات جامد دانه که در سیلندر دستگاه تحت فشار 
قرار گرفته اند، خارج می شوند که این مواد را لرد گویند. لرد به علت دانسیته وزنی بالاتر از روغن خودبه خود 
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بهتر است محل استقرار مخازن ذخیره روغن در گرم ترین نقطه کارگاه باشد و در صورت امکان جدار بیرونی 
آن به شکل مناسب عایق بندی شود. چرا که دمای اولیه روغن حاصل از پرس برای مدت بیشتری حفظ شده 

و عمل ته نشینی راحت تر انجام می شود.

نکته

عمليات لرد گيري و صاف كردن
ابزار و تجهيزات: مخزن جمع آوري، صافي پارچه اي يا كاغذي، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: روغن كنجد
روش كار: 

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  روغن جمع آوري شده از فرايند پرس را 24 تا 72 ساعت در دماي اتاق،  دور از نور و در حالت سكون 

قرار دهيد. 
  روغن شفاف را به آرامي جدا و از صافي عبور دهيد.

  روغن حاصل را در ظروف تيره دور از نور و گرما بسته بندي كنيد. 

فعالیت 
کارگاهی

ته نشین می شود. اما هر چه اندازه ذرات کوچک تر و دمای روغن پایین تر باشد ته نشینی کندتر اتفاق می افتد 
و ممکن است چند روز طول بکشد.

لردگیری از روغن خروجی حاصل از پرس سرد طی دو مرحله انجام می شود. در مرحله اول )ته نشيني(، روغن 
را در یک مخزن مناسب از جنس فولاد ضد زنگ با کف قوسی شكل و داراي حداقل دو خروجی،  منتقل 

میك نند. 
یکی از خروجی ها در کف و قسمت مرکزی قوس برای خارج کردن لردها و دیگری کمی بالاتر از کف )10 
تا 20 سانتی متر( برای خارج کردن روغن تعبیه شده است. بهتر است مخازن ذخیره روغن با حجم کمتر و 
تعداد بیشتر مورد استفاده قرار گیرد. در این صورت یک مخزن در حال استراحت و ته نشینی و یک مخزن 

در حال جمع آوری روغن است. 

در مرحله دوم )صاف كردن(، از فیلترهای کاغذی یا پارچه ای و یا ترکیبی از هر دو استفاده می شود. به منظور 
فراهم آوردن نیروی مناسب برای فرایند صاف کردن از دو روش می توان بهره گرفت. اول استفاده از ارتفاع 
و نیروی جاذبه و دوم استفاده از پمپ ها. اگر مخزن ته نشینی در ارتفاع مناسب نصب شده باشد، روغن فشار 
لازم برای عبور از فیلتر را خواهد داشت در غیر این صورت باید از یک پمپ برای عبور روغن از فیلتر و ایجاد 
نیروی مناسب استفاده نمود. پس از اتمام فرایندهای صاف کردن و لرد گیری روغن استحصالی شفاف و آماده 

مصرف خواهد بود.
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شكل 32

5ـ مرحلة بسته بندي و انبارش 
اصول بسته بندی و انبارش

روغن تولیدی پس از طی مرحله لردگیری و صاف کردن آماده بسته بندی می شود. رعایت نکات و مراحل زیر 
در بسته بندی حائز اهمیت است:

1  مشخص کردن جامعه هدف: مصرف کننده و نوع مصرف روغن استخراج شده باید مشخص باشد. نوع مواد 
بسته بندی مورد استفاده در صنایع بهداشتی، خوراکی و یا دارویی متفاوت است. در مصارف بهداشتی می توان 
از انواع مواد بسته بندی ارزان تر استفاده نمود که این امر منجر به کاهش هزینه ها نیز می شود. در مصارف 
خوراکی بايد بسته بندی از نظر ظاهری و عملکردی بهتر و همچنین شرایط بهداشتی تولید نیز سخت گیرانه تر 
باشد. در مصارف دارویی با توجه به جامعه هدف علاوه بر نوع بسته بندی مورد استفاده، رعایت نکات بهداشتی 

و کنترل نقاط بحرانی نیز دارای اهیمت ویژه ای است.
2  انتخاب ظروف مناسب: ظروف شیشه ای با درب مناسب و محکم بهترین گزینه برای بسته بندی روغن 
هستند. با توجه به حساسیت روغن نسبت به نور مستقیم استفاده از ظروف رنگی و یا استفاده از ظروف حاوی 
مواد ضد اشعه فرابنفش )آنتی UV( مناسب تر است. ظروف دیگر مانند ظروف پلی اتیلن و پلی اتیلن ترفتالات 

برای استفاده در این صنعت مناسب هستند.
3  لیبل گذاری: برچسب زدن روی ظروف که جهت انتقال اطلاعات به مشتری امری ضروری است. اطلاعاتی 
از قبیل نام تجاری، نوع و کاربرد محصول، تاریخ تولید و انقضا، وزن خالص، سری ساخت، درج پروانه ها و 
مجوز فعالیت از مراجع دارای صلاحیت، آدرس و تلفن تولید کننده، ذکر شرایط نگهداری، درج محدودیت 
برای گروه های خاص و آسیب پذیر به علت وجود مواد آلرژن )حساسيت زا(، درج عبارت ساخت ایران و سایر 

اطلاعات لازم.
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پس از رعایت موارد فوق و انتخاب ظروف و نوع بسته بندی، روغن جمع آوری شده از مرحله قبل را آماده 
بسته بندی  سالن  رعایت شود شرایط  باید  بسته بندی  هنگام  در  که  مواردی  از جمله  می کنیم.  بسته بندی 
و  ثبت  منظور  به  دماسنج محیطی  و  بسته بندی وجود رطوبت سنج  در سالن های  اهمیت  نکته حائز  است. 
پایش تغییرات روزانه دما و رطوبت است. تجهیزات مورد استفاده در قسمت بسته بندی باید مناسب و قابل 

شست وشو بوده و جنس لوله ها و نازل ها از نوع فولاد ضد زنگ باشد.

در ارتباط با شرایط سالن بسته بندی روغن و محصولات مشابه تحقیق کنید.
پرسش

شكل 33

پس از پر کردن، درب بندی و نشانه گذاری انجام می شود. به منظور حمل و نقل و جابه جایی آسان استفاده 
از بسته بندی ثانویه ضروری است. بهترین نوع بسته بندی ثانویه استفاده از کارتن با شرایط استاندارد است. 
کلیه بسته ها در انبار روی پالت های پلاستیکی و قابل شست وشو و یا قفسه های مناسب نگهداری می شوند. 
انباري در  انبارداری و ورود و خروج محصولات اهمیت دارد. همچنین مبارزه و کنترل آفات  رعایت اصول 

است.  اولویت 

انبارداری مدرن
شكل 34
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کیفیت روغن های استخراجی به روش پرس سرد به شرایط محیطی بسیار حساس است. هرچه رطوبت و 
دمای محل نگهداری کمتر باشد سلامت و ماندگاری محصولات افزایش می یابد. همچنین نور مستقیم و 

حرارت خورشید نیز باعث کاهش مدت زمان نگهداری و سلامت محصولات می شود.

نکته

ارزیابی حسی آزمون مهارتی است و در طول زمان کسب می شود. برای مثال مناسب بودن عطر و طعم و 
یا تلخی برای هر فرد بنا به سلیقه می تواند، متفاوت باشد و با تجربه هر فرد میزان مناسب بودن آن قابل 

مقایسه و تطبیق خواهد بود.

نکته

در ارتباط با شرایط انبارداری مناسب تحقیق کنید.
پرسش

اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
کنترل کیفیت یک محصول، در پایان مسیر و فرايند توليد، یک اشتباه است. باید کلیه فاکتورهای مناسب سازی 
در طول فرایند و قبل از پایان کار کنترل شوند تا در نهایت محصول نهایی با مشخصات استاندارد قابل دستیابی 

باشد. 
رسیدن به کیفیت مطلوب در درجه اول با کنترل مواد اولیه مرغوب امکان پذیر است. سپس در مراحل تولید 

باید سعی شود که این فاکتورها حفظ شده و یا بهبود یابند. 
آن  طی  و  شده  انجام  تصادفی  به صورت  و  بسته بندی  از  پس  نهایی  محصول  يكفيت  كنترل  آزمون های 
برای مصرف کننده است،  فاکتورهای يكفي محصول مطابق استاندارد که تضمین کننده شرایط مناسب آن 

می گیرند.  قرار  بررسی  مورد 
استاندارد محصول براساس هدف استفاده مصرف کننده می تواند متفاوت باشد. برای مثال اگر روغن کنجد 
استحصال شده قرار است مصرف بهداشتی و خارجی داشته باشد می تواند با استاندارد ضعیف تری کنترل شود. 

ولی اگر برای مصارف خوراکی استفاده شود حتماً دارای استاندارد سخت گيرانه تر و دقیق تری خواهد بود. 

جدول 5 ـ ویژگی های کیفی روغن کنجد تهیه شده به روش پرس سرد

حدود قابل قبولویژگی کیفیردیف

مطابق جدول 3ارزیابی حسی1

بیشینه 3عدد اسیدی )میلی گرم KOH بر گرم روغن(2

بیشینه 10عدد پراکسید )میلی اکی والان گرم اکسیژن در کیلوگرم روغن(3

بیشینه 0/2رطوبت و مواد فرار در 105 درجه سلسيوس )درصد وزنی(4

بیشینه 0/05ناخالصی نامحلول )درصد وزنی(5
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جدول 6 ـ ارزیابی حسی و درجه بندی محصول

ویژگیردیف
درجه بندی

روش آزمون
غیرقابل قبولقابل قبولخوبعالی

استاندارد ملی ایران میانه منفیعطر و طعم1
شماره 15685

0/5>0/5≤00کهنگی و رسوب2

0/5>0/5≤00کپک زدگی، نم و نا، خاکی3

0/5>0/5≤00فساد اکسایشی )تندی(4

2>2≤00سوخته و حرارت دیده5

2>2≤00تلخی6

0/5>0/5≤00سایر7

میانه مثبت

me≤30≤me<10≤31≥مغز دانه ای، مشابه دانه و یا میوه ای8

me≥  30≤me<10≥  1≥  3تازگی9

me≥  30≤me<10≥  1≥  3خالص10

me≥  0/500≥  0/50≥سایر11

وضعیت ظاهری پس از 24 ساعت 12
نگهداری در 20 درجه سلسيوس

روشن با شفاف
کدورت کم

وجود کمی 
رطوبت و کدورت

قطرات آب، 
ناخالصی و ذرات

استاندارد ملی 3<3≥2≥1≥عدد اسیدی13
ایران شماره 4178
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آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي
ارزيابي حسي روغن كنجد

ظروف  كينواخت(،  سفيد  نور  داراي  و  صدا  و  سر  و  بو  )بدون  ارزيابي  مناسب  محل  تجهيزات:  و  ابزار 
شيشه اي شفاف، قاشق استيل، برچسب، ترازو، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: نمونه هاي روغن كنجد، نان تست يا كراكر بدون نمك، آب آشاميدني
روش كار: 

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

  10 تا 20 گرم از نمونه روغن را با استفاده از ترازو وزن كنيد. 

  نمونه ها را به ظروف مخصوص انتقال دهيد.

  هر نمونه را كد گذاري كنيد. 

  ارزيابي را شروع كنيد.

  در فواصل ارزيابي بين نمونه ها از نان تست يا كراكر به همراه آب آشاميدني به منظور پا كسازي طعم 

دهان استفاده كنيد.
  اطلاعات حاصل از ارزيابي را در جدول زير ثبت كنيد. 

                        درجه بندي
ويژگي 

ضعيفمتوسطخوبعالي

1 تا 3130 تا 6160 تا 8180 تا 100

رنگ

شفافيت

وجود ذرات

دوفاز شدن

بو

خام

آجيلي

ماندگي

بافت

احساس دهاني

كينواختي

روان بودن

دانه دانه نبودن

طعم

تلخي

شيريني

تعادل طعمي

سوختگي يا خامي

پذيرش كلي

فعالیت 
آزمایشگاهی



پودمان چهارم: تولید روغن گیاهی

155

تاریخ ارزشیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

استاندارد عملکرد کار:  751412014كدپیمانه/پودمان فراوریك نندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
تولید روغن کنجد به روش کارگاهی مطابق استاندارد 14955 سازمان 

ملی استاندارد ایران
L2سطح صلاحیتتوليد فراورده هاي گياهي و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی تولید روغن کنجدکار:7514120141کد کار

 

شرایط انجام كارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهيه ماده اوليه1

 كارگاه
 1 ساعت

 ترازو
 دانه كنجد

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

مطابق  يكفيت  با  و  سالم  كنجد  دانه  انتخاب  توانايي 
3استاندارد

2توانايي انتخاب دانه كنجد سالم

1ناتواني در انتخاب دانه كنجد سالم

بوجاري2
 كارگاه 

 2 ساعت
 دستگاه بوجاري

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي حذف ناخالصي ها به طور كامل

2توانايي حذف ناخالصي ها

1ناتوانی در حذف ناخالصي ها

استخراج روغن با پرس سرد3
 كارگاه 

 30 دقيقه
 دستگاه روغن کشی

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

3توانايي راه اندازي، تنظيم و كنترل شرايط دستگاه پرس

2توانايي راه اندازي دستگاه پرس

1ناتوانی در راه اندازي دستگاه پرس

لرد گيري و صاف كردن4
 كارگاه 

ـ چ كلیست  30 دقيقه 
ـ پروژه

3توانايي جداسازي ذرات معلق و لردگيري به طور كامل

2توانايي انجام جداسازي ذرات معلق و لردگيري

1ناتوانی در جداسازي ذرات معلق و عمليات لردگيري

بسته بندي و انبارش5

 كارگاه 
 1 ساعت

 دستگاه بسته بندي
 مواد بسته بندي، ابزار كنترل يكفي

ـ چ كلیست 
ـ پروژه

توانايي تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام 
3آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي و مستند سازي

توانايي تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام 
2آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي

ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي و انجام آزمون هاي 
1كنترل يكفيت محصول نهايي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N63( سطح 1، مسئولیت پذیری )N72( سطح 1، درست کاری )N73( سطح 1/ 
استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، كلاه، گوشي / دفع بهداشتي پسماند / توجه به سلامت 

مصرفك نندگان

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی

   خیر

توضیحات: 
1ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 3 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1 ، 2 ، 4 و 5
2ـ تعریف سطوح شایستگی: صرف نظر از اینكه یك تكلیف كاری در چه سطحی از صلاحیت حرفه ای انجام می شود، در هر محیط كاری ممكن است انجام هر كار با كیفیت مشخصی مورد انتظار باشد. 

سطح شایستگی انجام كار، معیار اساسی ارزشیابی است. 
ـ مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانایی برنامه ریزی و تحلیل، پاسخ گویی در برابر كارهای خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

ـ  تسلط )سطح چهار(: خبرگی در انجام كار و آموزش دیگران، ایجاد، نوآوری، سازگاری، عیب یابی، هدایت و راهنمایی دیگران.

ارزشیابی شایستگی تولید روغن کنجد
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پودمان پنجم

تولید عرقيات و دمنوش های گياهي

دمنوش هاي گياهي فراورده هاي حاصل از دم كردن برخي گياهان 
دارند.  مطلوبي  حسي  خواص  و  طعم  عطر،  كه  هستند  دارويي 
به صورت  گياهي  به دمنوش هاي  تمايل مصرف كنندگان  امروزه 
روزافزوني در حال افزايش است. اين امر به علت گسترش آشنايي 
مردم به خواص مفيد اين دمنوش ها و نيز افزايش آگاهي نسبت به 
اثرات مضر نوشابه هاي صنعتي است. در نتيجه بازار دم نوش هاي 
گياهي به شدت درحال گسترش بوده و به سبب كيفيت بالاي 
نيز  اين محصولات  امكان صادرات  ما  در كشور  دارويي  گياهان 

فراهم است. 

كهن  بسيار  سابقه اي  گياهي  عرقيات  از  استفاده  ما  كشور  در 
دارد. در طب اسلامي و سنتي ما اشارات زيادي به خواص اين 
تركيبات شده است. با گذشت زمان، شناخت مصرف كنندگان 
نسبت به خواص دارويي و حسي مطلوب اين عرقيات افزايش 
يافته، و از سوي ديگر به علت آشكار شدن اثرات سوء مصرف 
نوشابه هاي مرسوم، عرقيات گياهي به عنوان جايگزين مناسبي 
براي اين محصولات هستند. همچنين امكان صادرات اين گونه 
توليد عرقيات  و  نيز مهيا است  به كشورهاي ديگر  محصولات 
گياهي از لحاظ اشتغال زايي و كسب درآمد در راستاي تحقق 

بخشيدن به اصل اقتصاد مقاومتي، داراي افقي روشن است.

https://www.roshd.ir/1405-210372-5
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استاندارد عملکرد 
پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر خواهند بود انواع عرقيات گياهي متداول در شهر و روستاي خود 

را با روش تقطير مطابق استاندارد 3280 سازمان ملي استاندارد ايران تولید كنند.

مقدمه 
كشور ما داراي حدود 8000 گونه گياهي است. از اين ميان بيش از 2300 گونه، داراي خواص دارويي بوده، و 
بیشتر آنها بومي ايران هستند. تنوع اقلیمی، تفاوت دما در روز و شب و ساعت آفتابي از عوامل وجود تنوع در بين 
گونه هاي گياهان دارويي و پراكنش آنها در ايران هستند. فراوری گياهان دارويي و معطر علاوه بر ارزش افزوده، 
نياز به سرمايه گذاري زيادي نداشته و مي تواند نقش مهمي در اشتغال زايي، به خصوص براي جوامع روستايي 

داشته باشد.
در این واحد یادگیری فرایند تولید عرقیات گیاهی در پنج مرحله کاری بیان شده است.

تولید عرقیات گیاهی

واحد یادگیری 1
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انتخاب ماده اوليه گياهي

فیلتراسیون

بسته بندی

سورتينگ

پاستوريزاسيون

انبارش

فرمولاسيون

تقطير

نمودار 1ـ مراحل تولید عرقیات گیاهی

کنترل یکفی محصول نهایی
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شکل 1ـ استفاده از گیاهان در صنایع مختلف

صنعت 
آروماتراپی

صنعت 
رنگ سازی

صنایع آرایشی و صنایع نساجی
بهداشتی

صنایع داروییصنایع غذایی

1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه 
اصطلاح گیاهان دارویی و معطر به گیاهانی گفته می شود که برای معطر سازی غذاها و نوشیدنی ها، مصارف 

درمانی، آرایشی و بهداشتی، رنگرزی، عطر سازی و دیگر مصارف کاربرد دارد.
ويژگي هاي گياهان دارويي و معطر: استفاده از گیاهان دارویی، تاریخی بسیار کهن دارد. گياهان دارويی از ارزش 

و اهميت خاصی در تأمين بهداشت و سلامت از لحاظ پيشگيری و درمان بيماري ها برخوردار بوده و هستند. 
گياهاني كه داراي صفات زير باشند، گياه دارويي، ناميده مي شوند: 

  در پيكر اين گياهان مواد ويژه اي به عنوان مواد مؤثر ساخته و ذخيره مي شوند كه براي مداواي برخي از 

بيماري ها مورد استفاده قرار مي گيرند. مواد مذكور طي فرایند هاي ويژه و پيچيده بيوشيميايي و به مقدار 
بسيار كم )به طور معمول كمتر از يك درصد وزن خشك گياه(، ساخته مي شوند.

باشد،  را داشته  بيشترين مواد مؤثر  اندام ويژه اي چون ريشه، برگ ، ساقه، گل، ميوه    اغلب ممكن است 

بنابراين هميشه نمي توان كل گياه را منبع ماده دارويي ويژه اي دانست.
مانند  ويژه اي  عمليات  تأثير  تحت  واقع  در  مي شود،  فراوری  و  آماده سازي  شده،  برداشت  گياهي  اندام    

جداسازي، خرد کردن، خشك كردن و تخمير قرار می گیرند و سپس استفاده مي شوند.
اين بخش های گیاهی به صورت سنتي و فقط با خشك كردن به عنوان »كالاي عطاري« عرضه مي شوند. 
به غذاها اضافه  ایجاد عطر و طعم دلپذیر  با هدف  به عنوان چاشنی  از گیاهان دارویی  این، برخی  علاوه بر 

می شوند. به همین سبب دو اصطلاح دارویی و معطر معمولاً به صورت همراه با هم به کار می روند.
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توليد عرقيات  از گياهان دارويي، چگونگي  از معرفي پنج  گونه مهم  یادگیری پس  اين واحد  در 
گياهي مورد بررسي قرار مي گيرد.

1  گل محمدی: درختچه ای کوچک با شاخه های زیاد، تیغ های ریز 
و گل های صورتی کم رنگ و بسیار معطر است که در بهار شکوفه 
می كند. مهم ترین منطقه کشت آن در ایران، کاشان است. برداشت 
گل ها در اردیبهشت ماه انجام مي شود که در اين زمان بيشترين 

اسانس را دارند )شکل ٢(.

2  نعناع: گیاهی است علفی، چندساله و پایا است. برگ های آن 
بدون دمبرگ به ساقه متصل شده اند و از آنها اسانس روغنی گرفته 
نوع  اما  است؛  کشت  قابل  ایران  نقاط  تمام  در  گیاه  این  می شود. 
این گیاه طی  بالاتری است. برداشت  گرمسیری آن دارای اسانس 
از اواسط خرداد ماه شروع  چند چین)برداشت( و بسته به منطقه 
می شود که در چین اول یعنی زمانی که بیشتر گل ها ظاهر شده اند، 

بالاترین عملکرد را داراست )شکل ٣(. 

است  بید  خانواده  از  زینتی  درختچه ای  یا  درخت  بیدمشک:    3
که ارتفاع آن به 6 تا 7 متر می رسد. دارای گل های زرد کم رنگ 
در  گل ها  برداشت  هستند.  معطر  اسانس  دارای  آن  سنبله های  و 
اردیبهشت ماه انجام می شود. منطقه اصلی کشت آن حوالی کاشان 

است )شکل ٤(.

4  کاسنی: گیاه دارویی یکساله با گل های آبی ارغوانی است. اين 
نيز  وحشي  صورت  به  و  كرده  رشد  اقليم ها  اكثر  در  گياهي  گونه 
وجود دارد. كاسنی گیاه دارویی است که تمام اندام های آن دارای 
اسانس است و کاربرد دارویی دارند. زمان برداشت اين گياه اواسط 

ارديبهشت تا اواسط خرداد ماه است )شکل ٥(.

شکل 2

شکل 3

شکل 4

شکل 5
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در مورد گياهان دارويي منطقه خود و نمونه هاي مشابه تحقيق كنيد.
تحقیق کنید

1  با تکمیل جدول زیر مشخص کنید، چه بخش هایی از هریک از گیاهان دارویی ذكر شده مورد استفاده 
قرار می گیرند.

2  اگر گیاهان دارویی دیگری می شناسید، به این مجموعه اضافه کنید.

                                              اندام 
میوهگلبرگساقهریشهبذر   نام گیاه

گل محمدی

نعناع

بیدمشک

کاسنی

بومادران

فعالیت 
کلاسی

5  بومادران: گیاهی است علفی، یکساله و پایا که در اغلب نقاط 
ایران می روید. سرشاخه های گلدار آن دارای اسانس است. دو نوع 
گیاه بومادران با گل های زرد و سفید وجود دارد که نوع زرد رنگ 
آن، اسانس بیشتری دارد. زمان برداشت اين گياه اواسط ارديبهشت 

تا اواخر تير ماه است )شکل ٦(.

شکل 6
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اصول انتقال و شرايط نگهداري گياهان دارويي
گیاهان دارویی و معطر به دو صورت تولید می شوند. برخی از آنها به طور منظم کشت می شوند در حالیک ه بقیه 
از رویشگاه های طبیعی جمع آوری می شوند. عملیات برداشت گیاهان دارویی و معطر به جمع آوری بخش هایی از 

گیاه که دارای مواد مؤثره هستند گفته می شود.
کرد  برداشت  زمانی  باید  را  آنها  اندام های  یا  گیاهان 
از  دارند.  را  مؤثره  مواد  و  عملکرد  میزان  بالاترین  که 
آنجا که مواد مؤثره در یک یا چند بخش گیاه متمرکز 
هستند تنها برداشت این قسمت های گیاه سود آوری 
ناچیزی  مقدار  دارای  یا  فاقد  گیاهی  اندام های  دارد. 
مواد مؤثره به عنوان مواد گیاهی نا مطلوب و ناخالص 

به شمار می آیند.

شکل 7

از رویشگاه های طبیعی و کشت کنترل شده )گلخانه ای(  تفاوت بین مواد مؤثره گیاهان دارویی حاصل 
چیست؟

پرسش

آيا ساعت برداشت در كيفيت گياهان دارويي و معطر اثر دارد؟
پرسش

در بیشتر موارد بازه زمانی برای برداشت موفق بسیار کوتاه و معمولاً بین یک تا دو هفته است.
تعیین بهترین زمان برداشت در گیاهان دارویی از اصول زیر پیروی میک ند:

1  رشد گیاه: گیاه به ارتفاع استاندارد رسیده باشد.
2  مشاهده گل دهی: حداقل 70 درصد مزرعه گل داده باشد.

ترخون که گل  و  نعناع  نعناعیان مثل  گیاهان خانواده  مورد  در  یا عملکرد اسانس دهی:  آزمون درصد    3
ندارند، مقداری از خود گیاه جهت آزمون اسانس گیری استفاده می شود.

4  آزمون حسی )Organoleptic(: تشخیص با استفاده از حس بویایی است.

برداشت گیاهان دارویی به ویژه آنهایی که اسانس فرّار دارند، باید تا قبل از ساعت 10 صبح و يا هنگام غروب 
آفتاب انجام گیرد. 

در انتقال گیاهان دارویی برداشت شده به کارخانه رعایت نکات زیر ضروری است:
  انتقال گیاهان دارویی باید هنگامي كه هوا خنك است انجام گيرد.

  محصول برداشت شده باید همان روز به کارخانه منتقل شود و حداکثر زمان انتقال 5 ساعت است.

  انتقال بايد به صورت فله انجام گیرد و گیاه درون یکسه پر نشود.
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چه منابعی برای آلودگی گیاهان دارویی وجود دارد؟
پرسش

شکل 8  ـ برداشت و انتقال گياهان دارويي

جنبه های زیست محیطی تولید گیاهان دارویی و معطر
در رابطه با جنبه های زیست محیطی دو موضوع بهره برداری بی رویه از منابع طبیعی و آلودگی محیط زیست 

حائز اهمیت هستند.
  بهره برداری بی رویه از طبیعت

افزایش تقاضای گیاهان دارویی سبب افزایش برداشت این گیاهان از طبیعت شده به طوری که برخی از این 
گیاهان به شدت کمیاب شده اند.

به منظور کاهش اثرات منفی، اصطلاح برداشت پایدار پیشنهاد شده است. برداشت پایدار به معنای برداشت 
غیرمخرب گیاهان از طبیعت است که با حفظ تنوع ژنتکیی اکوسیستم همراه است.

  آلودگی محیط زیست

هرگاه گیاهان از مناطقی برداشت شوند که آب، خاک و هوای آنجا آلودگی سمی داشته باشند، می توانند این 
آلودگی ها را به انسان منتقل کنند.

اصول کنترل كيفيت مواد اوليه
برای کنترل یکفیت مواد اولیه آزمون های زیر انجام می شود:

1  بررسی ویژگی های ظاهری گیاهان دارویی از نظر وجود آفات و بیماری هایی مانند آلودگی های قارچی، 
پوسیدگی ریشه و سوراخ شدن برگ ها

2  بررسی نسبت وزنی برگ به ساقه
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معمولاً کارخانه هاي تولیدک نندة عرقیات گیاهی، قراردادهایی با کشاورزان منعقد میک نند که طی آن 
کشاورز با شرایط تعیین شده توسط کارخانه، گیاه را در شرایط کنترل شده تولید میک ند و به این ترتیب 
نیاز به آزمون های گسترده در بدو ورود ماده اولیه به کارخانه وجود ندارد. اين شرايط كنترل شده شامل: 

1  عدم مصرف سموم شيميايي )آفت كش ها و قارچ كش ها( به جز موارد خاص؛
2  عدم مصرف كودهاي شيميايي بيش از حد مورد نياز خاك؛

3  آبياري براساس نياز آبي گياه؛
4  برداشت براساس وجود بيشترين ميزان تركيبات شيميايي در اندام هاي گياه است.

نکته

شکل 9  ـ آزمون هاي کنترل یکفیت مواد اوليه

تفكيك گونه هاي مختلف گياهان دارويي
ابزار و تجهيزات: سيني استيل، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع گياهان دارويي
روش كار:

  از ظرفي حاوي انواع گياهان دارويي با توجه به ويژگي هاي ظاهري آنها، نعناع، كاسني، گل محمدي، 

بيدمشك و بومادران را از يكديگر تفكيك كرده و در ظروف جداگانه قرار دهيد.
  سپس اندام مورد استفاده هريك از گياهان دارويي ذكر شده را براي عرق گيري جدا كنيد.

فعالیت 
کارگاهی
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آزمون هاي کنترل یکفیت مواد اوليه
1  ارزیابی ويژگي هاي ظاهري و فیزکیی گياهان دارويي

ابزار و تجهيزات: ذره بين، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: انواع گياهان دارويي 

روش كار:
  نمونه ها را در محيطي با روشنايي مناسب قرار داده و آنها را از نظر آلودگي هاي قارچي، پوسيدگي ريشه 

و سوراخ بودن برگ ها، وجود آفات و حشرات مورد بررسي قرار دهيد.
  اين موارد با چشم غيرمسلح قابل انجام است؛ ولي مي توان در صورت نياز از ذره بين استفاده كرد.

2  اندازه گیری نسبت وزني برگ به ساقه گياه نعناع
ابزار و تجهيزات: ترازو با دقت 0/01گرم، قيچي باغباني

مواد: گياه نعناع 
روش كار:

  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  ابزار و وسایل را آماده کنید.

  1 كيلوگرم نعناع را با ترازو وزن كنيد.

  به وسيله قيچي باغباني برگ ها را با دقت از ساقه جدا كنيد.

  وزن برگ ها و ساقه را جداگانه محاسبه كنيد.

  با استفاده از فرمول زير نسبت برگ به ساقه را محاسبه كنيد.

  پس از انجام کار وسایل را جمع آوری کنید.

m = درصد برگ به ساقه
m

×1

2
100

 m1= وزن برگ
 m2= وزن ساقه

فعالیت 
آزمایشگاهی

2ـ مرحلة تقطير 
اصول تقطير

تقطیر یکی از متداول ترین راه های جداسازی مواد از یکدیگر به علت تفاوت نقطه جوش است كه در آن، مایع 
به تریکباتی که نقطه جوش متفاوت دارند تقسیم می شود. در این فرایند مایعات ابتدا به بخار تبدیل شده و 
پس از فرایندی، بخار سرد و به مایع تبدیل می شود. طی این فرایند بخارات حاصل از گرما تحت تأثیر سرما 
تبدیل به قطرات مایع مي شوند و با جمع آوری این قطرات که از میعانات پشت سر هم حاصل مي شوند موادی 
از گیاه خارج کرد.  تغییر  را بدون  با عمل تقطیر می توان تریکبات معطر  به دست می آیند. معمولاً  خالص 

تکنولوژی تقطیر نسبتاً ساده بوده و قابل استفاده در مناطق روستایی نیز هست. 
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تقطير با روش هاي مختلفي انجام مي شود كه دو روش از انواع آن تقطير ساده و تقطير با آب است:
  تقطير ساده: با اين روش، مي توان اقدام به جداكردن مايعاتي با نقاط جوش متفاوت از هم نمود. در اين 

اقدام با افزايش درجه حرارت مواد تشكيل دهنده يك به يك، به حسب نقطه جوش خود به تدريج بخار شده 
و از هم جدا مي شوند. 

  تقطير با آب: جوشاندن گُل ها در آب و 

سپس خنك كردن بخارات و جمع آوري 
آنها است. در اين روش مقدار مشخصي 
با  مخازن  گنجايش  براساس  را  گياه  از 
مقداري آب كه حدوداً 3 تا 4 برابر وزن 
گل است تقطير مي كنند. افزایش دما در 
باشد  و ملايم  آهسته  بايد  تقطير  عمل 
زيرا افزايش دما بعضي از اجزاي معطر 
سبك تر را با هواي باقيمانده از دستگاه 

تقطير خارج مي كند. 
ساده  تقطیر  سیستم  یک  طورکلی  به 

دارای چهار بخش است: 
1  مشعل )به عنوان منبع گرما(؛

2  مخزن تقطیر؛
3  مبرّد؛

شکل 10  ـ نمای تصویری عرق گیری ساده4  قسمت جداکنندة اسانس.

خنکک ننده

ورودی آب

منبع حرارتظرف جمع آوری

دیگ

خروجی آب

حرارت سنج

نمونه اي از تقطیر در طبیعت را بیان كنيد.
پرسش

شکل 11ـ دستگاه تقطیر
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عملیات شست وشوی مواد اولیه، قبل از ورود به درون دستگاه تقطیر انجام می گیرد.
نکته

گل محمدي قبل از گلاب گيري نيازي به شست وشو ندارد. چرا؟
نکته

گیاهان ورودی بعد از تخلیه شدن از کامیون توسط کارگران و به وسیله چهارشاخ به درون استخر شست وشو، 
ریخته می شوند و حدود 20 دقیقه در آب می مانند، تا در طي اين مدت خاك و غبار موجود بر روي اندام هاي 

گياه پاك شوند.

استخر های بزرگ مکانیزه دارای بازو های چرخان و پمپ تزریق هوا براي شست وشوی بهتر هستند. درون استخر 
شست وشو، آب باید سطح گیاه را بپوشاند سپس گیاه با چنگک از درون استخر تخلیه و آبکشی می شود.

آبکشی می تواند به صورت مکانیزه و با استفاده از سانتریفیوژ و یا به صورت سنتی به وسیلة چرخ دستی های 
آبکش دار در حین انتقال به بخش تقطیر انجام گیرد.

دستگاه تقطير

شکل 12
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براي انجام عمل تقطیر باید به مواردی مانند وزن نمونه، نسبت وزنی آب به گیاه، حجم دیگ و فضای خالی بالای 
دیگ توجه كرد. بدین منظور ابتدا بايد گیاه مورد نظر را وزن و سپس وارد دیگ كرد. 3 برابر وزن گیاه به آن آب 
1 حجم دیگ به علت تجمع بخار بايد خالی بماند تا از احتمال وقوع انفجار دیگ جلوگیری 

3
افزوده مي شود و 

شود. در این مرحله باید آب و گل به خوبی با هم مخلوط شوند به طوریک ه گل ها کاملًا در آب غوطه ور باشند.

گیاهان ورودی به دیگ برحسب نوع گیاه به صورت خردشده، آسیاب شده یا کامل و بدون تغییر وارد 
می شوند. دیگ 

نکته

بهتر است براي عرق‌گيري هر گياه ديگ اختصاصي استفاده شود.
نکته

عمل عرق گیری در تمام طول سال انجام پذیر است؛ البته در خارج از فصل برداشت از گیاهان خش کشده 
استفاده میک نند.

در  یا مس ساخته می شوند.  و  استیل  آلومینیوم،  از جنس  با ظرفیت های مختلف  استفاده  مورد  دیگ های 
صنعت، ديگ هاي استيل كاربرد بيشتري دارند.

در مورد مزایا و معایب جنس‌ دیگ های مختلف بحث کنید.
بحث کلاسی

درب دیگ به صورت قوسی شکل بوده که به خروج آسان تر بخارات فشرده کمک میک ند. لوله های متصل به 
درب دیگ به حالت زاویه دار هستند. عمل میعان بخارات در قسمتی از لوله که به شکل مارپیچ بوده و كندانسور 
ناميده مي‌شود انجام می گیرد. کندانسورها درون آب سرد قرار دارند معمولاً عمليات عرق‌گیری 2/5 تا 3 ساعت 
به طول می انجامد. زمان لازم براي خروج اولین قطرة عرق با توجه به حجم دیگ 50 تا 70 دقیقه است و در 

ادامه تا خروج آخرين قطرات عرق 60 تا 90 دقیقه ديگر هم زمان نياز است.

گلاب سنگین یا دو آتشه چگونه تهیه می شود؟
پرسش
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شکل 14

توزين مواد اوليه
ابزار و تجهيزات: ترازو، ديگ تقطير، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: آب آشاميدني، انواع گياه دارويي
روش كار:

  گياه را با توجه به ظرفيت ديگ، وزن كنيد و داخل آن بريزيد.

2 حجم 
3

  3 برابر وزن گياه آب به آن اضافه كنيد؛ دقت كنيد كه مجموع گياه و آب اضافه شده بايد 

ديگ را پر كند.

فعالیت 
کارگاهی

شکل 13
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1  پايان عرق گيري زماني است كه قطرات خارج شده فقط آب بوده و ديگر چرب نباشند. براي كنترل، 
قطرات خارج شده را توسط انگشتان امتحان كنيد تا فاقد چربي باشد.

2  چون در حين عمل جوشاندن ممكن است قسمتي از ذرات گياهان دارويي همراه بخار وارد عرق شوند، 
جهت حذف اين تركيبات، عرق را از فيلتر يا صافي عبور دهيد.

نکته

عمليات عرق گيري
ابزار و تجهيزات: ديگ تقطير، اجاق گاز، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه 

مواد: آب آشاميدني، انواع گياه دارويي 
روش كار:

  ابزار و وسایل را آماده کنید. 

  در ديگ را پس از ريختن گياه دارويي و آب ببنديد.

  بست ها را كنترل كرده و محل قرارگیری کندانسور را تنظيم كنيد؛ به صورتي كه استقرار آن كاملًا 

عمود و بدون شیب باشد.
  اجاق گاز را با رعایت نکات ایمنی روشن و تنظيم كنيد.

  عمليات عرق گيري را تا خروج كامل عرق كنترل كنيد.

  مشعل را با رعایت نکات ایمنی خاموش كنيد.

  بست هاي رابط بين ديگ و لوله هاي خروجي بخار را باز كنيد و اجازه دهيد بخار اضافه از ديگ خارج شود.

  پس از اطمينان از خروج بخار، در ديگ را باز كرده و تفاله ها را خارج كنيد.

  پس از انجام کار وسایل را جمع آوری کنید.

فعالیت 
کارگاهی

3ـ مرحلة پاستوريزاسيون 
اصول سالم سازي حرارتي

به منظور کاهش سرعت فساد و افزایش دورة ماندگاری عرقیات و نیز جهت اطمینان از نابودی مکیروب های 
بیماری زای احتمالی موجود در عرقیات، این فراورده ها باید سالم سازي يا پاستوريزه شوند.

استريلیزاسیون  فرايند  درحالي كه  است؛  بيماري زا  ميكروارگانيسم هاي  نابودي  پاستوریزاسیون  از  هدف 
تقریباً تمامي ميكروارگانيسم هاي بيماري زا و غيربيماري زا را از بين مي برد.

یادآوری

پاستوريزاسيون معمولاً به دو روش همزمان با بسته بندی )Aseptic Method( و یا بعد از بسته بندي صورت مي گيرد.
در روش هم زمان با بسته بندي، عرقيات گياهي پس از عبور از فيلتر از ميان پاستوريزاتور صفحه اي به دماي 
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شکل 15ـ دستگاه پاستوريزاسيون

در این مرحله کنترل دما و زمان فرایند پاستوریزاسیون دارای اهمیت است.
نکته

عمليات سالم سازي حرارتي
ابزار و تجهيزات: بن ماري دردار، صافي، پاستوريزاتور، لباس کار، 

دستکش، ماسک و کلاه
مواد: عرقيات بسته بندي شده

روش كار:
  ابتدا بن ماري را با آب مقطر تا خط نشان پر كنيد و سپس 

آن را روشن كرده و در دماي 65 درجه سلسيوس تنظيم كنيد.
  بطري هاي بسته بندي شده را به مدت 15 دقيقه درون بن ماري 

قرار دهيد. دقت كنيد كه زمان تعيين شده از زمان رسيدن دماي 
مايع درون بطري به 65 درجه سلسيوس محاسبه شود.

خنك  سرد  آب  با  و  نموده  خارج  بن ماري  از  را  بطري ها    

نماييد.

فعالیت 
کارگاهی

بن ماري

72 درجه سلسيوس رسيده و به مدت 15 تا 30 ثانيه در اين دما نگهداري مي شود سپس وارد ظروفي شده 
كه قبلًا با بخار آب استريل شده اند.

در روش پس از بسته بندي، ظروف به مدت 15 دقيقه در دمای 65 درجه سلسيوس نگهداري مي شوند.
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برای نگهداری اسانس فقط باید از ظروف شیشه ای 
تیره استفاده كرد.

نکته

4ـ مرحلة بسته بندي 
اصول بسته بندي

اهمیت عملیات بسته بندی در صنایع غذایی چیست؟
به منظور بسته بندی عرقیات از چه ظروفی استفاده می شود؟

ظروف شیشه ای بهترین ظرف برای بسته بندی عرقیات هستند، زیرا شیشه در مجاورت با عرقیات هیچ واکنشی 
نشان نمی دهد و به دلیل شفاف بودن به خوبی درون آن دیده می شود؛ اما چون سنگین و گران است از ظروف 

پلیمری حاصل از رزین های غیربازیافتی براي بسته بندی عرقیات استفاده می شود. 
محاسن و معایب ظروف بسته بندی پلیمری را بنویسید.

شکل 16ـ دستگاه پرکن عرقیات

شکل 17ـ مراحل پركردن و بسته بندي عرقيات

انتخاب ظرف بستگی به مدت زمان نگهداری دارد. براي نگهداری عرقیات در حجم زیاد و مدت طولانی از 
مخازن استیل ضد زنگ دارای همزن استفاده مي شود؛ زیرا اسانس و عرق در طی دورة نگهداری از هم جدا 
می شوند، ولي براي نگهداری عرقيات در حجم کم از ظروف شيشه اي و يا ظروف پلاستکیی سفید رنگ با 

مواد درجه یک استفاده می شود.
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عمليات بسته بندي
ابزار و تجهيزات: دستگاه پركن، دستگاه دربندي، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: عرقيات، ظروف بسته بندی 
روش كار:

  عرقيات تهيه شده را درون بطري پر كنيد.

  در بندي بطري هاي پر شده را انجام دهید.

  بطري هاي آماده را برچسب گذاري كنيد.

فعالیت 
کارگاهی

در روش پاستوريزاسيون بعد از بسته بندي، عمليات برچسب زني بعد از پاستوريزاسيون انجام مي شود.
نکته

5  ـ مرحلة انبارش 
اصول انبارداري و كنترل كيفيت محصول نهايي

انبار نگهداری عرقیات باید دور از نور و خنک باشد؛ زیرا برخورد مستقیم نور و نیز دمای بالای انبار سبب 
آنها می شود. تجزیة تریکبات مؤثره 

همچنین باید عرقیات به گونه ای چیده شوند که امکان جریان آزادانه هوا در اطراف آنها وجود داشته باشد و 
باید در قفسه هایی کمی بالاتر از سطح زمین قرار گیرند. بهتر است عرقیات براساس خانواده گیاه جدا از هم 

نگهداری شوند.
به چه دلیل بهتر است عرقیات خانواده های مختلف جدا از هم نگهداری شوند؟

شکل 18ـ انبارداري

یکفیت به چه معناست و منظور از انجام عملیات کنترل یکفی در صنایع غذایی چیست؟
پرسش
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عرقيات گياهي را از لحاظ ويژگي هاي حسي، فيزيكي، 
شيميايي و ميكروبي مورد بررسي قرار مي دهند.

عرقیات گیاهی تولید شده باید بوی خاص و استاندارد 
و  ندهند  گندیدگی  و  سوختگی  بوی  باشند،  داشته 
دارای ذرات معلق یا لرد نباشند. همچنین در عملیات 
چرب  هستند؛  اسانس دار  که  عرقیاتی  یکفی  کنترل 
خانواده  مانند  است؛  بودن  خالص  نشانه  آنها  بودن 

نعناعیان. 
شکل 19ـ آزمايشگاه مواد غذايي

جدول 1ـ  ويژگي هاي حسي و فيزيكي عرقيات گياهي

حد مجازويژگي

سالم و بدون پارگيبرچسب

كاملًا بسته و بدون منفذدرپوش

فاقد ذرات معلقشفافيت

طعم و بوي معطر گياه اوليهطعم و بو

فاقد هرگونه مواد خارجيمواد خارجي

با مراجعه به يك فروشگاه عرضة عرقيات گياهي، وضعيت ظاهري چند نوع محصول موجود را ارزيابي كرده 
و به صورت گزارش دركلاس ارائه كنيد.

تحقیق کنید

شکل 20
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آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي
1  ارزيابي ويژگي هاي ظاهري و حسي

ابزار و تجهيزات: آینه، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: عرقيات بسته بندي شده

روش كار: 
نمونه هاي عرق بسته بندي شده را مطابق جدول )شماره 1( بررسي و در جدولی ثبت كنيد.

 pH 2  اندازه گيري
ابزار و تجهيزات: pH متر، بشر cc 100، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه 

مواد: نمونة محصول، محلول هاي بافر به منظور كاليبراسيون
روش كار: 

  ابزار و وسایل را آماده کنید.

  ابتدا pH متر را با بافرهاي 4 و 7 و 9 يا 11 كاليبره كنيد.

  50cc از عرق را داخل بشر بريزيد.

  pH متر را با آب مقطر شسته و به مدت 30 ثانيه درون بشر قرار دهيد و سپس عدد pH را بخوانيد.

  pH متر را پس از پايان كار با آب مقطر شست وشو دهيد.

  اعداد به دست آمده از اندازه گيري pH محصولات مختلف را در جدولي ثبت كنيد.

  پس از انجام کار وسایل را جمع آوری کنید.

نکته: pH عرقیات به طور معمول 4 تا 6/5 است.

3  اندازه گیری درصد الكل
ابزار و تجهيزات: الكل سنج، استوانه مدرج )مزور(

مواد: عرقيات توليد شده
روش كار: 

  عرقيات مورد نظر را در استوانه مدرج ريخته و الكل سنج را در 

آن رها كنيد تا از حالت معلق و ثابت درآيد. براساس درصد ميزان 

فعالیت 
آزمایشگاهی

الكل سنج

هنرجو بسته های عرقیات گیاهی را مورد آزمون قرار دهد:
در این رابطه ابتدا ویژگی های ظاهری و برچسب و دربندی بسته مورد توجه قرار می گیرد. سپس محتویات 
درونی بسته از لحاظ شفافیت ظاهری و وجود ذرات معلق بررسی می شود. در ادامه درب بسته باز شده و به 
بررسی محتویات عرق از لحاظ بو، طعم و نیز آزمون های شیمیایی مثل درصد الکل و pH پرداخته می شود 

)جدول 1(.
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الكل روي قسمت مدرج بالاي الكل سنج عددي مشخص مي شود. هرچه درصد ميزان الكل بيشتر باشد، 
الكل سنج ميزان بيشتري در مايع فرو مي رود.

2 حجم استوانه مدرج بريزيد.
3

  عرق مورد نظر را تا 

  الكل سنج را در آن رها كنيد تا زماني كه به حالت معلق و ثابت درآيد.

  قسمت مدرج الكل سنج از قسمت بالايي بايد قرائت شود.

  عدد الكلي را از طريق عددي كه با سطح بالاي مايع درون استوانه مدرج مماس شود بخوانيد.

  هرچه درصد ميزان الكل بيشتر باشد، الكل سنج ميزان بيشتري در مايع فرو مي رود.

استوانه مدرج )مزور(
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استاندارد عملکرد کار:  

توليد عرقيات گياهي با روش تقطير مطابق استاندارد 3280 سازمان ملي 
استاندارد ايران

L2سطح صلاحیتتولید فراورده های گیاهی و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی توليد عرقيات گياهيکار:7514120151کد کار

 

شرایط انجام كارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهيه مواد اوليه1

 كارگاه
 30 دقیقه

 ترازو
 مواد اوليه گياهي

ـ چك لیست 
ـ پروژه

توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت زدگي و 
3هرگونه ناخالصي مطابق استاندارد

توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت زدگي و 
2هرگونه ناخالصي

1ناتواني در انتخاب مواد اوليه سالم

تقطير2

 كارگاه 
 3 ساعت

 ترازو، ديگ تقطير
 آب آشاميدني

ـ چك لیست 
ـ پروژه

3توانايي كنترل و تنظيم دستگاه عرق گيري

2توانايي راه اندازي دستگاه عرق گيري

1ناتواني در راه اندازي دستگاه عرق گيري

پاستوريزاسيون3
 كارگاه 

 1 ساعت
 صافي، پاستوريزاتور

ـ چك لیست 
ـ پروژه

3توانايي راه اندازي دستگاه پاستوريزاتور به طو ركامل

2توانايي راه اندازي دستگاه پاستوريزاتور

1ناتواني در راه اندازي دستگاه پاستوريزاتور

بسته بندي4
 كارگاه 

 1 ساعت و 30 دقیقه
 بطري، دستگاه پركن و دربندي

ـ چك لیست 
ـ پروژه

3توانايي در راه اندازي دستگاه بسته بندي و برچسب زني

2توانايي در راه اندازي دستگاه بسته بندي

1ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي

انبارش5
 كارگاه 

 2 ساعت
 ابزار كنترل كيفيت

ـ چك لیست 
ـ پروژه

توانايي انجام آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي 
3و مستندسازي

2توانايي انجام آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي
محصول  كيفيت  كنترل  آزمون هاي  انجام  در  ناتواني 

1نهايي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مديريت كيفيت )N63( سطح 1/ استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي، كلاه / 

تسویه پساب، حفظ مراتع/ توجه به سلامت جامعه و یکفیت محصول

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی
   خیر

توضیحات: 
١ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 2 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیر فنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 3، 4 و 5
2ـ تعريف سطوح شايستگي: صرف نظر از اينكه يك تكليف كاري در چه سطحي از صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، در هر محيط كاري ممكن است انجام هر كار با كيفيت مشخصي مورد انتظار باشد. سطح 

شايستگي انجام كار، معيار اساسي ارزشيابي است. 
ـ مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانايي برنامه ريزي و تحليل، پاسخ گويي در برابر كارهاي خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

ـ تسلط )سطح چهار(: خبرگي در انجام كار و آموزش ديگران، ايجاد، نوآوري، سازگاري، عيب يابي، هدايت و راهنمايي ديگران.

ارزشیابی شایستگی تولیدعرقیات گیاهی
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تولید دمنوش های گیاهی

واحد یادگیری 2

استاندارد عملکرد 
پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر به توليد انواع دمنوش گياهي با استفاده از دستگاه خشك كن 

مطابق استاندارد 13966 سازمان ملي استاندارد ايران هستند.

مقدمه 
چاي هاي اسانس دار یا عطري كه بيشتر به صورت وارداتي هستند، در كشور ما مصرف زيادي دارند. مشخص 
شده است تركيبات شيميايي تشديدكنندة رنگ و طعم كه به اين چاي ها اضافه مي شوند اثرات زيان باري 
براي سلامتي افراد دارند. دمنوش هاي گياهي جايگزين هاي مناسب، خوش طعم و مفيد براي اين گونه چاي ها 
هستند. همچنين مي توانند مكملي مناسب براي چاي هاي داخلی محسوب شوند. هر فرد مي تواند براساس 
سليقه و ذائقة خود از اين نوشيدني ها بهره ببرد. با به كار بردن كمي ذوق و سليقه مي توان تركيبات گوناگوني 

از اين نوشيدني ها را تهيه و مصرف كرد.
در این واحد یادگیری فرایند تولید دمنوش های گیاهی در شش مرحله کاری بیان شده است.
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انتخاب ماده اوليه گياهي

سورتینگ

بسته بندی

تمیزکردن

آسیاب کردن

انبارش

فرمولاسيون

خشک کردن

نمودار 2ـ مراحل تولید دمنوش های گیاهی

کنترل یکفی محصول نهایی
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1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه 
ويژگي هاي گياهان دارويي

دارويي  گیاهان  کردن  دم  از  که  نوشیدنی هایی  به 
می شود.  گفته  دمنوش  می آیند،  دست  به  مختلف 
دمنوش ها اجزای گياهان دارويي قابل حل در آب مانند 
هستند.  ميوه  پوست  و  دانه  ريشه،  ساقه،  برگ،  گل، 
انواع  دارند.  دارویی  خاصیت  معمولاً  دمنوش ها  این 
دمنوش ها به صورت تکی و یا تریکبی تولید می شوند. 
آویشن، زیره، چای سبز، بابونه و گل گاوزبان مهم ترين 
هستند. ما  كشور  در  استفاده  مورد  دارویی  گیاهان 
گياهان دارويي، اغلب داراي سلول هايي با ديواره هاي 

مقاوم و مستحكم هستند كه بدن ما به سبب نداشتن آنزيم هاي تجزيه كنندۀ این تریکبات، قادر به هضم و 
دسترسي به تركيبات مفيد آنها نيست. بنابراين براي دسترسی به  اين تركيبات سودمند بايد از روش هايي مانند 
دم كردن و يا جوشاندن استفاده كرد. دم کردن و جوشاندن گیاهان دو روش مختلف است و نوشیدنی حاصل از 

هر روش، خاصیت و تأثیر جداگانه ای بر بدن می گذارد.
براي تهيه دمنوش گياه را در ظرفي دردار حاوي آب جوشيده، ریخته و به مدت 15 تا 20 دقيقه روي بخار ملايم 
قرار مي دهند و پس از دم كشيدن آن را صاف كرده و مصرف مي كنند. اما براي تهيه جوشانده، گياه را درون آب 
سرد يا گرم ريخته و ظرف را مستقيماً بر روي شعله قرار مي دهند. حاصل اين كار جوشانده اي است كه خاصيت 

و اثرات قوي تري از دمنوش دارد، زيرا هنگام جوشيدن مواد مؤثره بيشتري از گياه خارج مي شود. 

شکل 21

با تکمیل جدول زیر مشخص کنید؛ چه بخش هایی از هریک از گیاهان دارویی مرسوم مورد استفاده قرار 
می گیرد.

چند مورد گياه ديگر را كه مي شناسيد؛ به اين مجموعه اضافه كنيد.

                                             اندام 
میوهگلبرگساقهریشهبذر   نام گیاه

آویشن

چای سبز

زیره

بابونه

گل گاوزبان

فعالیت 
کارگاهی
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در اين واحد یادگیری پس از معرفي پنج گونه مهم از گياهان دارويي، چگونگي توليد دمنوش هاي 
گياهي مورد بررسي قرار مي گيرد.

است.  نعناعیان  خانواده  از  ساله  چند  گیاهی  آویشن  آویشن:    1
معروف ترین نوع آن در ایران آویشن شیرازی است. از برگ و گل 
نام  تیمولول  آویشن  مؤثرة  مادة  می شود.  تهیه  دمنوش  گیاه  این 

دارد، که ماده ای خلط آور است )شکل ٢٢(.

2  چای سبز: گیاهی چند ساله از خانواده نعناعیان است. به برگ 
درختچه چای که عملیات مالش دهی روی آن انجام نشده است و 
به همین دلیل رنگ آن سبز است گفته می شود. مرغوب ترین نوع 

آن از برداشت اول برگ ها به دست می آید )شکل ٢٣(. 

شکل 22

شکل 23

3  زیره: زیره گیاهی یکساله از خانواده چتريان است. قسمت مورد 
استفاده آن بذر گیاه است. زیره در انواع سبز، سیاه و کوهی تولید 
از  است.  کوهی  زیره  در  آن  مؤثر  تریکبات  بیشترین  که  می شود 
استفاده  دمنوش  همچنین  و  چاشنی  عنوان  به  گياه  اين  بذرهاي 

می شود )شکل ٢٤(.

4  بابونه: بابونه گیاهی بوته ای و یکساله است، که از گل آن دمنوش 
تهیه می شود. عملیات دم کشیدن این گیاه باید حداقل 20 دقیقه 

طول بکشد )شکل ٢٥(.

شکل 24

شکل 25
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شکل 26

براي تمدد اعصاب )آرامش(، بهبود سرماخوردگي و جايگزين چاي سياه به ترتيب كدام يك از گياهان دارويي 
فوق را پيشنهاد مي كنيد؟

پرسش

اصول انتقال و شرايط نگهداري گياهان دارويي
فرايند انتقال گیاهان دارویی از مزرعه تا کارخانه برای تهیة دمنوش  و عرق گیری مشابه هم است.

این محصولات به صورت فله منتقل می شوند و انتقال باید در کوتاه ترین فاصله زمانی انجام گیرد و زمان انتقال 
گیاه در هنگام خنکی هوا )اوایل صبح و یا غروب( باشد.

5  گل گاوزبان: اصل این گیاه مربوط به آمریکای لاتین و آمریکای 
ایران کشت می شود گیاهی مشابه آن به  جنوبی است و آنچه در 
نام اکی نوپس است، که دارای گل های بزرگ به رنگ آبی مایل به 
می شود  مصرف  دمنوش  به صورت  آن  گلبرگ های  و  است  بنفش 

)شکل ٢٦(.

به نظر شما اهمیت انجام آزمون های یکفی چیست؟
پرسش

دلايل انتقال گياه در هنگام خنكي هوا:
قسمت هاي  از  اسانس  خروج  رساندن  حداقل  به    

بريده شدۀ گياه به دلیل دمای پایین؛
  جلوگيري از افزايش دما در بين اندام هاي برداشت 

شده در هنگام انتقال؛
  جلوگيري از تابش مستقيم نور خورشيد به اندام هاي 

گياه و ممانعت از تبخير اسانس از سطح گياه.

شکل 27

اصول کنترل كيفيت مواد اوليه

برای کنترل یکفی مواد اولیه مجموعه ای از آزمون های یکفی انجام می شود که از مهم ترین آنها بررسی ظاهری 
گیاهان ورودی است.
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محل  رازیانه  گیاه  برگ  و  ساقه  زیرا  میک ارند؛  روغني  دانه هاي  و  مركبات  مزارع  اطراف  در  را  رازیانه 
زندگی نوعی حشره به نام کفشدوزک هفت نقطه ای است، که این حشره به عنوان نوعی مبارزه زيستي 
)بیولوژیکي( براي نابود کردن شته ها به کار می رود. شته یکی از آفت های مهم باغ های مرکبات و مزارع 

است. دانه هاي روغني 

نکته

تفكيك گونه هاي مختلف گياهان دارويي
انواع گیاهان دارویی در اختیار هنرجو قرار گرفته و هنرجو ضمن شناسایی هر یک از گیاهان، بخش مورد 

استفاده آن را جداسازی کند.
ابزار و تجهيزات: دستكش، قيچي باغباني، الك با مش 1 سانتي متر، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع گياهان دارويي
روش كار:

  انواع گياهان دارويي به صورت مخلوط در اختيار هنرجويان قرار داده شود.

و  تعيين  را  گیاه  استفاده  مورد  بخش  و  كرده  تفكيك  و  شناسايي  را  شده  ارائه  گياهان  هنرجويان    

جداسازی كنند.

فعالیت 
کارگاهی

آزمون هاي کنترل یکفیت مواد اوليه
ارزیابی ویژگی های ظاهری

ابزار و تجهيزات: ذره بين، كاغذ سفيد، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: گياهان مختلف

روش كار:
  هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

  مقاديري از گياهان مختلف در اختيار هنرجويان قرار دهيد.

  گياهان را روي كاغذ سفيد ريخته و با ذره بين آنها را از نظر وجود تخم حشرات بررسي كنيد.

  برگ گياهان را بررسي ظاهري كرده و مواردي مثل سوراخ بودن، پارگي و موزاييكي بودن را بررسي كنيد.

  گل ها را روي كاغذ سفيد تكان دهيد و تخم حشرات ريخته شده روي كاغذ را مشاهده كنيد.

فعالیت 
آزمایشگاهی

در گیاهان گلدار حتماً تخم حشرات وجود دارد که می توان به وسيله ذره بین و یا باینوک ولر آنها را مشاهده کرد. 
ضمن اینکه می توان گل را روی برگه ای سفید تکان داد و تخم حشرات ریخته شده روی کاغذ را مشاهده كرد.

در مورد برگ ها مواردی مثل سوراخ شدن، پارگی و موزایکیی شدن رخ می دهد که به راحتی با بررسی ظاهری 
آنها می توان به وجود این بیماری ها پی برد.
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2ـ مرحلة خشك كردن 
خشک کردن به معنای کاهش محتوای رطوبتی محصول است که در نتیجه آن فعالیت های آنزیمی و مکیروبی 
کاهش یافته و ماندگاری محصول افزایش می یابد. همچنین خشک کردن سبب کاهش وزن و حجم محصول 

شده و انبار داری و حمل و نقل آن تسهیل می شود.
طی خشک کردن باید دما و رطوبت کنترل شده و یکفیت مواد مؤثره و رنگ و طعم حداقل کاهش را داشته 

باشد و نیز بار مکیروبی نباید از حد تعیین شده بیشتر باشد.

عملیات خشک کردن باید در کوتاه ترین زمان پس از برداشت انجام شود زیرا هرگونه تأخیر در خشک 
کردن باعث گسترش سریع آلودگی محصول می شود.

نکته

گل یا میوه گیاهان نیازی به عملیات شست وشو ندارد.
نکته

قبل از خشک کردن ابتدا باید عملیات جداسازی قسمت های اضافی انجام گیرد.
ساده ترین روش برای حذف قسمت های نامطلوب به صورت دستی و بر روی میز بازرسی است. در این حالت 
محصول بر روی نوار نقاله ای که به آهستگی در حال حرکت است ریخته شده و کارگران، ناخالصی را جدا 

میک نند. در این رابطه از الک نیز می توان استفاده کرد.
معمولاً مقدار ساقه و شاخه در محصول برداشت شده گیاهان دارویی و معطر حدود 50 درصد است که قبل 
از خشک کردن باید این قسمت ها حذف شوند در نتیجه این کار مصرف انرژی کاهش یافته و راندمان خشک 

کردن بیشتر می شود.
پس از جداسازی، مرحله تمیز کردن و شست وشوی گیاهان انجام می گیرد.

یا  اسفنجی  یا  فلزی  دندانه دار  پره های  برس های مخصوص،  با  را  بقایای خاک  ابتدا  تمیز کردن خشک  در 
غربال های لرزش دار از روی ریشه ها و غده ها جدا میک نند.

نیاز،  مورد  کارگری  نیروی  انرژی،  و  آب  میزان مصرف  کارایی، ظرفیت،  بر اساس  باید  دستگاه های شوینده 
با کمترین  بر اساس بهترین شست وشو  باید  انتخاب شود. دستگاه های شوینده  قیمت، هزینه های نگهداری 

مقدار مصرف آب طراحی شوند.
زدودن آب موجود بر روی سطح گیاهان پس از شست وشو عمل مفیدی است. طی عمل خشک کردن انرژی 
زیادی مصرف می شود در حالیک ه باید سعی شود این کار، با انرژی پایین، نیروی کارگری کم و امکانات ساده 

انجام گیرد.
پس از شست وشو، یک نوار نقاله افقی در حال نوسان مواد گیاهی را جابه جا میک ند. نیروی ارتعاشی باعث 
جدا شدن آب از گیاهان می شود. در طول جابه جایی جریان فشرده هوا نیز به جدا شدن آب کمک میک ند.
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برگ گیاهان نسبت به گل آنها سریع تر خشک می شود.
نکته

بذر در روي گياه مادر خشك مي شود؛ بنابراين بذرها را خشك نمي كنند.
نکته

شکل 28ـ دستگاه خشك كن

در این مرحله، کنترل دما و میزان هوای ورودی و نیز ضخامت محصول داراي اهمیت است.
نکته

اصول خشک کردن گیاهان دارویی و معطر
1  خشک کردن طبیعی: این روش برای گیاهان دارویی که به صورت دستی جمع آوری می شوند با استفاده از 
نور خورشید یا در مکانی با تهویه مناسب و به دور از نور خورشید، انجام می شود این عمل در اصطلاح سایه 

خشک نامیده می شود.
مواد را باید به صورت یک لایه پخش کرد و به طور مرتب به هم زده و جابه جا کرد تا سرعت خشک شدن بیشتر 

و یکفیت محصول نهایی بهبود یابد. روش خشک کردن آفتابی دارای اشکالاتی است:
  کاهش میزان اسانس و تغییر رنگ محصولات

  زمان طولانی خشک کردن و وابستگی به شرایط محیطی

  احتمال بروز آلودگی های قارچی و اثرات سوء آفات روی مواد گیاهی

2  خشک کردن با استفاده از هوای داغ: استفاده از هوای داغ در دستگاه های خشک کن رایج ترین روش 
خشک کردن محصولات گیاهی است؛ در این حالت محصول به صورت یک لایه در مقابل جریان هوای گرم و 

خشک قرار گرفته و در زمانی نسبتاً کوتاه و تحت شرایط کنترل شده خشک می شوند.
دمای خشک کردن تأثیر مهمی بر رنگ گیاهان و کمیت و یکفیت مواد مؤثره گیاهان دارویی و معطر دارد. 
دمای بالا سبب تغییر رنگ و سوختگی محصول می شود. دمای مناسب برای خشک کردن بسیاری از گونه های 

گیاهان دارویی و معطر بین ٣٠ تا ٥0 درجه سلسیوس است.
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عمليات خشك كردن
ابزار و تجهيزات: ترازو، دستگاه خشك كن، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: گياهان دارويي تفكيك شده
روش كار:

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

  خشك كن را روشن كنيد.

  دماي خشك كن را روي ٣٠ تا 35 درجه سلسيوس تنظيم كنيد.

  گياهان دارويي را به تفكيك درون سيني هاي مشبك درون خشك كن قرار دهيد.

  پس از خشك شدن نمونه ها و رسيدن به رطوبت مناسب، خشك كن را خاموش كرده و سيني ها را از 

خشك كن خارج كنيد.
  پس از اتمام عمليات سيني هاي خشك كن را تميز كنيد.

فعالیت 
کارگاهی

3ـ مرحلة سورتينگ و خرد كردن 
اصول درجه بندي

هدف از عملیات بوجاری چیست؟
پرسش

نقاله های  روی  گیاهان خشک  ترتیب  این  به  بوجاری صورت می گیرد.  عمليات  ابتدا  از خشک کردن،  بعد 
مشبک لرزان حرکت میک نند؛ در این مرحله از سمت بالا يا پايين، باد به روی آنها دمیده می شود و خاک 

آنها را جدا میک ند.
غربال ها رایج ترین ابزار در جداسازی و درجه بندی مواد گیاهی بر مبنای تفاوت در اندازه و ابعاد هستند. مواد 

گیاهی روی غربال حرکت کرده و آنهایی که از سوراخ های غربال کوچ کتر هستند از آن عبور میک نند.
عملیات درجه بندی با ال کهای لرزان با مش های مختلف انجام می شود. به این ترتیب که بالاترین بخش 

دارای قطر ٥ تا ٢٥ میلی متر بوده و برای دمنوش استفاده می شود.
آنچه روی الک دومی جمع می شود؛ قطر کمتر از 5 میلی متر داشته و برای چاشنی استفاده می شود و آنچه 
 )Tea bag( قطر کمتر از ٢ تا ٣ میلی متر دارد، کمیک فیت ترین بخش است و به صورت دمنوش های یکسه ای

استفاده می شود.
در کارخانه های چای، برگ و ساقه ها را خرد کرده و به صورت چای یکسه ای تولید میک نند.

در هنگام بسته بندی دمنوش ها باید دقت کرد بخش هایی از مواد گیاهی که حاوی مواد مؤثره نیستند، وارد 
بسته نشوند.

چند نوع دمنوش یکسه ای تهیه کرده و محتویات آن را روی کاغذ سفیدی خالی کرده و با ذره بین به 
بررسی محتویات آنها بپردازید.

فعالیت 
کارگاهی
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شکل 29ـ بررسي چشمي دمنوش هاي گياهي

عمليات درجه بندي
ابزار و تجهيزات: ميز سورتينگ، الك با مش هاي مختلف

مواد: گياهان دارويي خشك شده
روش كار:

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

  گياهان دارويي خشك شده را به وسيله الك ها براي تهيه دمنوش، چاشني و تي بگ درجه بندي كنيد.

  گياهان باقيمانده روي هر الك را جداگانه تفكيك كنيد.

  پس از انجام كار الك ها را تميز كرده و در جاي خود قرار دهيد.

فعالیت 
کارگاهی

4ـ مرحلة فرمولاسيون 
اصول اختلاط دمنوش هاي گياهي

در دمنوش هاي تركيبي معمولاً چند گياه به منظور هدفي خاص با هم تركيب مي شوند. براي مثال گروهي از 
دمنوش هاي تركيبي انرژي زا، بعضي كم كننده فشار خون و گروهي ديگر آرام بخش هستند.

چند نوع مخلوط دمنوش گیاهی مورد استفاده را نام ببرید.
پرسش

در هنگام اختلاط دمنوش های گیاهی باید کاملًا محتاط بود و عاقلانه رفتار کرد. در این مورد باید به مواردی 
مثل طبیعت و مزاج افراد، تأثیر روی فشار خون، اثرات و تداخل گیاهان دارویی نسبت به هم توجه كرد؛ 

بنابراین نمی توان هر نوع گیاهی را با هم مخلوط کرد.
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عمليات اختلاط دمنوش هاي گياهي
ابزار و تجهيزات: ترازو با دقت 0/1گرم، ميكسر، سرتاس، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع گياهان دارويي خشك شده
روش كار:

  هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

  ترازو را تراز كنيد.

  گياهان خشك شده را در سيني ها وزن و سپس با نسبت هاي معين، با هم مخلوط كنيد.

  پس از اتمام فرايند وسايل را تميز و در جاي خود قرار دهيد.

فعالیت 
کارگاهی

در هنگام اختلاط هرگز نباید تعداد زیادی گیاه دارویی را با هم مخلوط کرد و نیز نباید در مصرف گياهان 
دارويي زياده روي كرد.

برخی از این تریکبات می تواند، به صورت زیر باشد:
  آویشن و چای سبز و گل گاوزبان

  دارچین و بابونه

  آویشن، زیره، دارچین و چای سبز

بايد توجه داشت كه گياهان دارويي جايگزين داروهاي شيميايي براي درمان بيماري ها نيستند؛ بلكه بيشتر 
به عنوان تركيباتي براي پيشگيري و افزايش مقاومت عمومي بدن به شمار مي آيند.

طي فرايند مخلوط كردن، یک گیاه، به عنوان پایه انتخاب شده و رعایت نسبت مناسب بین گیاهان اهميت 
بسيار دارد.

برخی از نسبت ها به شرح زیر است:
1  چای سبز )گیاه پایه( 50 درصد + گل گاوزبان 30 درصد + آویشن 20 درصد 

2  بابونه )گیاه پایه( 70 درصد + دارچین 30 درصد 
3  زیره 15 درصد + دارچین 15 درصد + چای سبز 40 درصد + آویشن 30 درصد

قواعد مصرف دمنوش هاي گياهي
هرچند گياهان دارويي منشأ طبيعي دارند و در مقايسه با داروهاي شيميايي عوارض كمتري ايجاد مي كنند 
اما مصرف بي رويه يا غير علمي برخي از اين گياهان مي تواند موجب بروز عوارضي ناخواسته و حتي مسموميت 
شديد شود. مصرف گياهان دارويي همچون داروهاي شيمیايي بايد با آگاهي و اطلاع از سازوكار آنها باشد. 
به ويژه در مورد كودكان و سالمندان مصرف اين گياهان بايد با احتياط بيشتري صورت گيرد. همچنين بايد 
توجه كرد كه مصرف هم زمان برخي از گياهان دارويي با هم و يا با برخي از داروهاي شيميايي سبب بروز 
تداخل دارويي مي شود. بنابراين در مصرف گياهان دارويي همانند مصرف تمام مواد غذايي بايد دو اصل تنوع 

و اعتدال را رعايت كرد. 

از جابه جا كردن ترازو اجتناب كنيد.
نکته
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به نظر شما بسته بندی باید گیاه دارویی را در مقابل چه عواملی محافظت کند؟
پرسش

5  ـ مرحلة بسته بندي 
اصول بسته بندي

گیاهان دارویی نگهداری شده به صورت فله در عطاری ها به سادگی دچار حمله آفات و جانوران انباری می شوند 
و به این ترتیب علاوه بر افُت کمی، افُت یکفی هم در آنها ایجاد می شود، که ناشي از آلوده شدن گیاهان به 
فضولات و بقایای این آفات هستند که در این حالت احتمال بروز بیماری در اثر مصرف این گیاهان وجود دارد.

از این رو بسته بندی باید علاوه بر افزايش دوره ماندگاری، محصول را در مقابل آفات انباری مختلف نيز محافظت 
نماید.

از سوی دیگر بسته بندی، باید گیاه دارویی را در مقابل رطوبت و تابش مستقیم نور خورشید محافظت کند.
براي دمنوش ها مي توان از دو نوع بسته بندي استفاده كرد. يكي بسته بندي به صورت فله در ظروف با وزن هاي 
مختلف كه مصرف كننده در هر وعده مقدار دلخواه از دمنوش را به وسيله پيمانه براي مصرف بر دارد، در اين 

صورت جنس بسته بندي بايد نسبت به رطوبت غيرقابل نفوذ باشد. 
نوع ديگر بسته بندي، كيسه هاي سلولزي است؛ كيسه ها بايد در بسته بندي ثانويه از جنس كاغذ قرار گرفته و 
سپس در يك جعبه مقوايي قرار گيرند. روي جعبة نهايي به منظور جلوگيري از آلودگي پوشش پليمري مقاوم 

در مقابل رطوبت قرار مي گيرد.

چند نوع آفت و جانور انباری را نام برده و بیماری های منتقل شده توسط آنها را بیان کنید.
پرسش

شکل 31ـ دستگاه بسته بندي چاي كيسه ايشکل 30ـ دمنوش كيسه اي

عمليات بسته بندي
ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندي، ترازو، دستگاه منگنه، كيسه سلولزي، قاشقك، شيشه ساعتي، لباس 

کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: مواد بسته بندي، گياهان دارويي خشك و تميز شده 

روش كار:
  به مقدار 2 گرم از گیاهان دارویی خشک و بوجاری شده را وزن كنيد.

  مواد توزين شده را داخل كيسه هاي سلولزي قرار دهيد.

فعالیت 
کارگاهی
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در صورت استفاده از دستگاه بسته بندي اين كار به طور خودكار با تنظيم دستگاه روي وزن هاي خاص 
صورت مي گيرد.

نکته

6  ـ مرحلة انبارش 
اصول انبارداري و كنترل كيفيت محصول نهايي

انبار نگهداری دمنوش های بسته بندی شده دارای دمای معمولی و رطوبت نسبی پایین است. نحوه چیدمان 
بسته ها باید به گونه ای باشد؛ که جریان هوا در اطراف آنها به خوبی صورت گيرد.

در اين مرحله دمنوش ها را بايد از نظر ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي مورد بررسي قرار داد.
ويژگي هاي فيزيكي شامل عطر، طعم و رنگ، شفافيت و عدم وجود مواد خارجي است.

مواد خارجی شامل موارد زیر است:
  بخش هایی از گیاهان دارویی غیر از بخش اصلی

  هر نوع موجود زنده یا قطعات آن مثل حشرات یا آفات دیگر

  مواد معدنی مخلوط با گیاهان مثل خاک، سنگریزه، شن و گرد و غبار 

براي بررسي عطر، رنگ و شفافيت ابتدا بايد نمونه ها را به مدت 5 دقيقه در آب جوش قرار داده و سپس مورد 
بررسي قرار داد.

جدول 2ـ ويژگي هاي حسي و فيزيكي دمنوش ها

حد مجازويژگي

داراي بوي طبيعي گياهبو

داراي رنگ روشنرنگ

داراي طعم طبيعي گياهطعم

فاقد هرگونه گرد و رسوبشفافيت

فاقد مواد خارجي و باقيمانده گياهي مواد خارجي

  درب كيسه ها را همراه با نخ اتيكت دار منگنه كنيد.

  بسته ها را داخل پوشش كاغذي قرار دهيد.

  بسته هاي پوشش دار را داخل جعبه هاي مقوايي قرار دهيد.

  روي جعبه ها را با پوشش پليمري مقاوم در برابر رطوبت بپوشانيد.

  در هنگام كار حتماً از دستكش و ماسك استفاده كنيد.

براي بررسي ويژگي هاي شيميايي درصد رطوبت و خاكستر مورد بررسي قرار مي گيرد. حدود اين موارد بايد 
مطابق با استاندارد ملي ايران باشد.

گیاهان دارویی و معطر باید فاقد باقی مانده سموم آفت کش، فلزات سنگین و آلودگی های مکیروبی باشند.
نشئت  از خاک  که  باکتریایی هستند  و  قارچی  آلودگی های  حاوی  طبیعی  به طور  معطر  و  دارویی  گیاهان 
می گیرند. روش های برداشت، حمل و نقل و تولید می تواند سبب تشدید این آلودگی ها شوند. به این ترتیب با 

تعیین این آلودگی ها می توان یکفیت فرایند تولید و برداشت را تعیین نمود.
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آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي
ابزار و تجهيزات: آون، كوره، ابزارآلات آزمايشگاهي، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه 

مواد: انواع دمنوش آماده
روش كار:

1  ارزیابی حسی و ظاهری
  مقداري از دمنوش را روي يك سطح صاف ريخته و از نظر مواد خارجي مانند: ساقه هاي نازك به جا 

مانده و هرگونه باقيمانده گل و گياه بررسي كنيد.
  دمنوش را حداقل به مدت 5 دقيقه در ظرف شيشه اي درون آب جوش بريزيد.

  دمنوش را از نظر طعم، عطر و مزه بررسي كنيد.

  شفافيت و رنگ آن را در ظرف شيشه اي از نظر ظاهري بررسي كنيد؛ كه فاقد هرگونه كدري و رسوب 

باشد.
2  اندازه گیری درصد مواد خارجی

ابزار و تجهیزات: ذره بین، الک 250، ترازو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: انواع دمنوش

روش کار:
  هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

  طبق جدول زیر مقدار مورد نیاز از نمونه را وزن کنید.

مقدار نمونه بر حسب گرمنوع مواد گیاهی

500ریشه، ریزوم، پوست

250برگ، گل، دانه، میوه

50قطعاتی از گیاه مورد نظر )به طور متوسط وزن هر قطعه کمتر از 0/05 گرم(

  نمونه را روی یک سطح به صورت لایه نازک پهن کنید.

  با استفاده از ذره بین مواد خارجی را جدا کنید.

  باقیمانده را در یک الک 250 بریزید و ذرات را جدا کنید.

  مواد خارجی را تا حداکثر 0/05 گرم وزن کنید.

  با استفاده از فرمول زیر درصد مواد خارجی را محاسبه کنید.

m = درصد مواد خارجی
m

×1

2
100

 m1= وزن کل نمونه
m2= وزن مواد خارجی

فعالیت 
آزمایشگاهی
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تاریخ ارزشیابی:شماره ملی:نام و نام خانوادگی:

استاندارد عملکرد کار:  751412015كدپیمانه/پودمان فراوری كنندگان میوه و سبزیجاتحرفه:751412كد حرفه
توليد دمنوش‌هاي گياهي با استفاده از دستگاه خشك كن مطابق استاندارد 

13966 سازمان ملي استاندارد ايران
L2سطح صلاحیتتولید فراورده های گیاهی و خشكباروظیفه شغل:75141201كد وظیفه شغل 

مهارتسطح شایستگی توليد دمنوش های گياهيکار:7514120152کد کار

 

شرایط انجام كارمرا حل کارردیف
نتایج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ابزارهای ارزشیابی)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ممكن
نمره کسب 

شده 

تهیه مواد اولیه1

 كارگاه
 30 دقیقه

 ترازو
 مواد اوليه گياهي

ـ چك لیست 
ـ پروژه

توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت‌زدگي و 
3هرگونه ناخالصي مطابق استاندارد

توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت‌زدگي و 
2هرگونه ناخالصي

1ناتواني در انتخاب مواد اوليه سالم

خشك كردن2
 كارگاه 

 2 ساعت
 ترازو، خشك كن، دستگاه بوجاري

ـ چك لیست 
ـ پروژه

توانايي راه اندازي دستگاه خشك كن و كاهش رطوبت 
3محصول تا حد استاندارد

2توانايي راه اندازي دستگاه خشك كن

1ناتواني در راه اندازي دستگاه خشك كن

سورتينگ و خرد كردن3
 كارگاه 

 30 دقیقه
 ميز سورتينگ، آسياب

ـ چك لیست 
ـ پروژه

توانايي راه اندازي دستگاه آسياب و خرد كردن محصول تا 
3اندازه تعيين شده در استاندارد

2توانايي راه اندازي دستگاه آسياب و خرد كردن محصول

1ناتواني در راه اندازي دستگاه آسياب

فرمولاسيون4
 كارگاه 

 1 ساعت
 ترازو، ميكسر

ـ چك لیست 
ـ پروژه

توانايي تنظيم و راه اندازي دستگاه ميكسر و تعيين نسبت 
3اختلاط مواد

2توانايي تنظيم و راه اندازي دستگاه ميكسر

1ناتواني در تنظيم و راه اندازي دستگاه ميكسر

بسته بندي5
 كارگاه 

 30 دقیقه
 مواد و دستگاه بسته بندي

ـ چك لیست 
ـ پروژه

3توانايي در راه اندازي دستگاه بسته بندي و برچسب زني

2توانايي در راه اندازي دستگاه بسته بندي

1ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بندي

بسته بندی و انبارش6
 كارگاه 

 1 ساعت و 30 دقیقه
 ابزار كنترل كيفيت

ـ چك لیست 
ـ پروژه

توانايي انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي 
3و مستند سازي

2توانايي انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

1ناتواني در انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مديريت كيفيت )N63( سطح 1 / استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك،گوشي، كلاه، 
با خواص  ايران، آشناسازي مصرف كنندگان  اقليمي و گياهي  تنوع  با  آشناسازي مصرف كنندگان 

گياهان دارويي / توجه به سلامت مصرف كنندگان

2

1

ارزشیابی کار )شایستگی انجام کار(
   بلی

   خیر

توضیحات: 
١ـ معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله 2 )مراحل بحرانی( 
ـ كسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیر فنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

ـ کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 3، 4، 5 و 6
2ـ تعريف سطوح شايستگي: صرف نظر از اينكه يك تكليف كاري در چه سطحي از صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، در هر محيط كاري ممكن است انجام هر كار با كيفيت مشخصي مورد انتظار باشد. سطح 

شايستگي انجام كار، معيار اساسي ارزشيابي است. 
ـ مهارت )سطح سه(: ماهر و قادر به آموزش و هدایت دیگران، توانايي برنامه ريزي و تحليل، پاسخ گويي در برابر كارهاي خود، سروكار داشتن با سطح وسیعی از كارها و فعالیت ها

ـ تسلط )سطح چهار(: خبرگي در انجام كار و آموزش ديگران، ايجاد، نوآوري، سازگاري، عيبي ابي، هدايت و راهنمايي ديگران.

ارزشیابی شایستگی تولید دمنوش های گیاهی
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منابع 
  راهنمای برنامه درسی رشته صنایع غذایی، سازمان پژوهش و برنامه ریزی آموزشی، دفتر   تألیف کتاب های 

درسی فنی و حرفه ای و کاردانش، 1404.
برنامه ریزی آموزشی، دفتر  و  فراورده های گیاهی و خشکبار، سازمان پژوهش  تولید    برنامه درسی درس 

تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش، 1404.
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