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برآرد و به کار بپردازد. از متن دانشگاه ها تا بازارها و کارخانه ها و مزارع و 

باغستان ها تا آنجا که خودکفا شود و روی پای خود بایستد. 
هُ( سَ سِرُّ امام خمینی )قُدِّ
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برنامه درسي رشته صنايع غذايي در سال هاي 1402 و 1403 از منظر دنياي كار و دنياي آموزش مورد ارزشيابي 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 فراوريك نندگان ميوه و سبزيجات و در سطح 3 صلاحيت حرفه اي كيي از سه واحد حرفه نانوايان و نان شيريني پزها، 
با توجه به شرايط و آمايش سرزمين به صورت نيمه  لبني  توليدك نندگان فراورده هاي گوشتي و توليد كنندگان فراورده هاي 

تجويزي برنامه ريزي شده است.

فهرست



سخنی با هنرجویان عزیز

شرايط در حال تغيير دنياي كار در مشاغل گوناگون، توسعه فناوري ها و تحقق توسعه پايدار، ما را بر آن داشت تا برنامه هاي درسي 
و 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:
1 شايستگي هاي فني براي جذب در بازار كار مانند توانايي توليد ميوه و سبزي خشك 

2 شايستگي هاي غيرفني براي پيشرفت و موفقيت در آينده مانند نوآوري و مصرف بهينه

3 شايستگي هاي فناوري اطلاعات و ارتباطات مانند كار با نرم افزارها

4 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 دومين 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 فراوري ميوه و سبزي 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.oerp.ir مي توانيد از عناوين آن مطلع شويد.
و  محيط زيست  از  حفاظت  حرفه اي،  اخلاق  منابع،  مديريت  جمله  از  غيرفني  شايستگي هاي  با  ارتباط  در  يادگيري  فعاليت هاي 
ارتباطات همراه با شايستگي هاي فني طراحي و در كتاب درسي و بسته  شايستگي هاي يادگيري مادام العمر و فناوري اطلاعات و 
آموزشي ارائه شده است. شما هنرجويان عزيز كوشش نماييد اين شايستگي ها را در كنار شايستگي هاي فني آموزش ببينيد، تجربه 

انجام فعاليت هاي يادگيري بهك ار گيريد. كنيد و آنها را در 
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 مؤثری شايسته جوانان برومند ميهن اسلامي برداشته شود.

دفتر برنامه ریزی و تأليف كتاب‌هاي درسي فني و حرفه‌اي و كاردانش



سخنی با هنرآموزان گرامی

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 براساس آن محتواي آموزشي نيز تأليف 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 
پايان هر واحد يادگيري  اين كتاب است و در  از ويژگي هاي  ارزشيابي مبتني بر شايستگي  يادگيري تشيكل شده است. همچنين 
شيوه ارزشيابي آورده شده است. از ويژگي هاي ديگر اين كتاب طراحي فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته در ارتباط با شايستگي هاي 
تدارك  آموزشي  بسته  از  اين كتاب جزئي  است.  و مباحث زيست محيطي  منابع، اخلاق حرفه اي  از جمله مديريت  و غيرفني  فني 
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 و دریافت راهنما و 

پاسخ فعالیت های یادگیری و تمرین ها به کتاب راهنمای هنرآموز این درس مراجعه کنید.
كتاب شامل پودمان هاي زیر است:

پودمان اول: با عنوان »توليد محصولات آماده و نيمه آماده« است که در آن فرایند تولید سالاد آماده و سبزي نيمه آماده در دو واحد 
يادگيري مستقل بیان شده است.

پودمان دوم: با عنوان »توليد ميوه و سبزي خشك« است که در آن فرایند تولید ميوه و سبزی خشک در دو واحد یادگیری مستقل 
بیان شده است. 

پودمان سوم: با عنوان »تولید نوشيدني« است که در آن فرایند تولید آبمیوه طبیعی و شربت در دو واحد یادگیری مستقل بیان 
شده است.  

پودمان چهارم: با عنوان »تولید چاشني هاي اسيدي« است که در آن فرايند تولید سرکه و آبلیمو در دو واحد یادگیری مستقل بیان 
شده است.

پودمان پنجم: با عنوان »تولید محصولات تغلیظ شده« است که در آن فرايند تولید شیره خرما و لواشک در دو واحد یادگیری 
بیان شده است.  مستقل 

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

دفتر برنامه ریزی و تأليف كتاب‌هاي درسي فني و حرفه‌اي و كاردانش

نظرسنجی کتاب درسی
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پودمان  اول

تولید محصولات آماده و نیمه آماده

در دهه های اخیر، تغییرات گسترده در سبک زندگی، شهرنشینی، افزایش اشتغال و محدودیت زمان برای تهیه 
غذا، موجب رشد چشمگیر تقاضا برای محصولات غذایی آماده و نیمه آماده شده است. این دسته از محصولات با 
هدف تسهیل فرایند تهیه و مصرف غذا، کاهش زمان آماده سازی و در عین حال حفظ ارزش تغذیه ای و کیفیت 

حسی، جایگاه ویژه ای در زنجیره تأمین و صنعت غذا پیدا کرده اند.
 ،)Fresh-cut products( در این میان، سالادهای آماده و سبزی های نیمه آماده به عنوان بخشی مهم از محصولات تازه خوری
نقش قابل توجهی در ارتقای الگوی تغذیه سالم ایفا می کنند. این محصولات با فراهم سازی دسترسی آسان به سبزی های تازه، 
شسته شده و فراوری اولیه شده، مصرف سبزی ها را افزایش داده و به بهبود دریافت فیبر، ویتامین ها و ترکیبات زیست فعال 
کمک می کنند. با این حال، ماهیت حساس این محصولات، آنها را در برابر فساد میکروبی، تغییرات فیزیکی و افت کیفیت 

بسیار آسیب پذیر می سازد.
ترکیبی از سبزی های برگی، صیفی جات و گاهی منابع پروتئینی هستند که به صورت  سالادهای آماده معمولاً 
آماده مصرف عرضه می شوند. در مقابل، سبزی های نیمه آماده شامل سبزی هایی هستند که بخشی از عملیات 
آماده سازی روی آنها انجام شده و مصرف کننده یا واحد غذایی، مرحله نهایی فراوری یا پخت را انجام می دهد. 

هر دو گروه نیازمند مدیریت دقیق کیفیت از مزرعه تا مصرف )Farm to Fork( هستند.

https://www.roshd.ir/1405-210375-1
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مقدمه  

تازه مانند کاهو، کلم، هویج،  یا چند نوع سبزی  از ترکیب یک  سالاد آماده به محصولی گفته می شود که 
خیار و… تهیه و پس از آماده سازی، به صورت تازه در بسته بندی مناسب عرضه می شود. سالاد آماده یکی 
آماده سازی شامل شست وشو، ضدعفونی،  عملیات  انجام  از  که پس  است  تازه خوری  غذایی  فراورده های  از 
انجام فرایند پخت نهایی، بسته بندی و در شرایط سرد نگهداری  پوست گیری، خردکردن و اختلاط، بدون 
می شود. در برخی از انواع آن، سس نیز به صورت جداگانه یا همراه محصول عرضه می گردد. سالاد آماده یکی 
از فراورده های غذایی است که به دلیل سهولت مصرف و ارزش تغذیه ای بالا، در مراکز تهیه غذا، فروشگاه ها و 
صنعت غذا تولید و عرضه می شود. کیفیت، سلامت و ماندگاری سالاد آماده تا حد زیادی به انتخاب و آماده سازی 
صحیح مواد اولیه بستگی دارد و به دلیل مصرف خام سبزی های برش خورده، رعایت اصول بهداشتی، کنترل 

کیفیت مواد اولیه و انجام صحیح عملیات تولید نقش بسیار مهمی در سلامت مصرف کننده   دارد.
در اين واحد يادگيري فرايند توليد سالاد آماده در پنج مرحله كاري بيان شده است.

استاندارد عملکرد  

انواع سالاد آماده مصرف را مطابق استاندارد  پس از اتمام اين واحد يادگيري، هنرجويان قادر خواهند بود 
22666 سازمان ملي استاندارد ايران توليد و براي ارائه به بازار آماده كنند. 

واحد یادگیری 1 : تولید سالاد آماده
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نمودار 1ـ مراحل توليد سالاد آماده

انتخاب مواد اولیه

شست وشو و ضدعفونی

آب کشی و خشک کردن

پوست گیری و خرد کردن

اختلاط

بسته بندی

کنترل کیفیت محصول نهایی
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١ ـ مرحلة تهيه و آماده سازی مواد اولیه   

در این مرحله سبزی های خام از منابع تأمین کننده دریافت می شوند. عملیات دریافت شامل انتخاب مواد اولیه 
مناسب، بررسی سلامت ظاهری سبزی ها،کنترل رنگ، بو، بافت، شناسایی آثار فساد یا کپک زدگی و جداسازی 

سبزی های نامرغوب است.

ویژگی های مواد اولیه
هویج،  قرمز(،  یا  )سفید  رسمی(،کلم  یا  )پیچ  کاهو  شامل:  و  هستند  سالادها  انواع  اصلی  پایه  سبزی ها 
خیار،گوجه فرنگی، ذرت شیرین، فلفل دلمه ای، زیتون، جوانه خوراکی، نخود فرنگی و ... مي شوند. سبزی های 
مورد استفاده بایستي تازه، بدون لک، فاقد کپک زدگي یا له شدگی، داراي رنگ طبیعی و بوی مطبوع باشند. 
مواد اولیه مورد نیاز برای تولید سالاد آماده باید تازه چین، شاداب و بدون علائم پژمردگی با رنگ طبیعی و 
زنده )سبز شفاف، نارنجی روشن، قرمز ( و عاری از آلودگی هاي باکتريايی مثل سالمونلا، لیستریا، اشرشیاکلی 
براي  باشد.  صفر  ترجیحاً  یا  مجاز  در حد  باید  باقی مانده سموم کشاورزی  بوده؛ همچنين  انگلي  آلودگي  و 
ظاهر بهتر و جذاب محصول نهايي، سبزی ها باید از نظر اندازه و رنگ نسبتاً یک دست و داراي بافت محکم 
و ترد برای محصولاتی مانند کاهو، کلم و هویج؛ عاري از آسیب فیزیکی مثل ضرب دیدگی، ترک، له شدگی 
یا بریدگی باشند. مواد اولیه باید از پايداري مناسب در برابر برش و نگهداري در دماي پايين برخوردار باشند 

به گونه اي كه پس از خرد شدن آب نيندازند و دچار تغيير رنگ يا قهوه اي شدن زود هنگام نشوند.

	              ذرت                     سس 	        گوجه                   کلم قرمز                  هویج 	          خیار کاهو

شكل 1ـ مواد تشکیل دهنده سالاد آماده

در ارتباط با اثرات آسيب ديدگي و له شدگي بر محصول نهايي بحث كنيد. بحث    کلاسی
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ویژگی های مواد افزودنی 
در بعضی از سالادها ممکن است در صورت نیاز مواد پروتئینی مانند مرغ پخته شده، تخم مرغ آب پز، ماهی 
کنسروی، انواع پنیر )مانند پنیر فتا یا پنیر ورقه ای( اضافه شود. مواد افزودنی باید پاستوریزه  و کاملًا پخته 
)در مورد مرغ و پروتئین ها( باشند و نیز دارای طعم خنثی یا مکمل با مواد اولیه اصلی باشند. سس سالاد  
نيز به عنوان كي افزودني اصلي، نقش مهمی در طعم سالاد داشته و شامل انواع سس ها مانند مایونز، سس 

فرانسوی، سس ایتالیایی، سس ماست و... می شود. 

اصول نگهداری مواد اولیه
با توجه به اين موضوع كه سالادهاي آماده، بدون عملیات حرارتی مصرف می شوند، نگهداری صحیح مواد 
اولیه نقش مهمی در حفظ سلامت مصرف کننده، کیفیت محصول و افزایش ماندگاری آنها دارد. مواد اولیه باید 
در دماي صفر تا ۴ درجه سلسيوس و  رطوبت نسبی حدود ۸۵ تا ۹۵ درصد، در محیط و ظروف بهداشتی و 
استاندارد و جدا از مواد غذایی مختلف، برای جلوگیری از آلودگی ثانويه نگهداری شوند. همچنين مواد اوليه 
بايستي در تماس مستقیم با زمین یا کف سردخانه نباشند. پس از شست وشو و ضدعفونی، سبزی ها باید 
خشک شده و در ظروف تمیز قرار گیرند. تفکیک مواد خام از مواد آماده مصرف، رعایت اصل اول وارد، اول 

خارج )FIFO( و جلوگیری از انباشته شدن بیش از حد مواد در سردخانه یا یخچال الزامی است.
مواد پروتئینی افزودنی به سالاد باید در ظروف دربسته و مجزا از سبزی ها و دمای نگهداری صفر تا 4 درجه 
سلسيوس نگهداری شوند. مدت نگهداری این مواد کوتاه بوده و باید در زمان مشخص مصرف شوند. سس های 
مورد استفاده در سالاد  باید در ظروف تمیز، دربسته و ترجیحاً جدا از سالاد  و دمای ۲ تا ۴ درجه سلسيوس 

نگهداری شوند)جدول1(.

در ارتباط با اصطلاح FIFO تحقيق كنيد.تحقیق کنید

 اصول کنترل کیفیت مواد اولیه 
کنترل کیفیت مواد اولیه، به مجموعه ای از اقدامات منظم و علمی گفته می شود که با هدف تضمین سلامت، 
اینکه سالادهاي آماده  به  با توجه  انجام می گیرد.  به فرایند تولید  از ورود  ایمنی و کیفیت مواد خام پیش 
معمولاً بدون انجام عملیات حرارتی مصرف می شوند، رعایت اصول کنترل کیفیت مواد اولیه از اهمیت ویژه ای 

جدول 1ـ شرايط نگهداری، نوع و زمان مواد اولیه

زمان نگهداری روزشرایط نگهدارینوع ماده اولیهردیف

3 تا 5صفر تا 4 درجه سلسيوسسبزی های تازه1

2 تا 3صفر تا 4 درجه سلسيوسمواد پروتئینی پخته2

3 تا 5صفر تا 4 درجه سلسيوسسس باز3

تاریخ انقضای روی بسته2 تا 4 درجه سلسيوسسس بسته بندی4
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از  باید  و  آماده هستند  تشکیل دهنده سالادهاي  اجزای  اصلی ترین  و صیفی جات  است. سبزی ها  برخوردار 
جنبه های مختلف مورد بررسی قرار گیرند. اجرای دقیق و اصولی کنترل کیفیت مواد اولیه موجب افزایش 
ایمنی غذایی، حفظ سلامت مصرف کننده و ارتقای کیفیت محصول نهایی می شود و رعایت آن در واحدهای 

توليد و عرضه اين محصولات ضروری و الزامی است. 
محیط آماده سازی سالاد باید تمیز و بهداشتی باشد. شست وشو و ضدعفونی منظم تجهیزات، سطوح و ابزار 
کار، استفاده از وسایل سالم و جلوگیری از ورود حشرات و جوندگان از جمله اصول اساسی بهداشت محیط 

به شمار می روند.
وجود  باشند.  ظاهری  نقص  هرگونه  از  عاری  و  سالم  تازه،  باید  سبزی ها  ظاهری:  و  فیزیکی  کنترل   1

پوسیدگی، له شدگی، زردشدگی، پارگی، کپک زدگی و آفت زدگی غیرقابل قبول است. رنگ، بو و بافت مواد 
باشد. یکنواخت  و  باید طبیعی  اولیه 

2  کنترل آلودگی ها: مواد اولیه باید فاقد آلودگی های فیزیکی مانند خاک، شن و بقایای گیاهی و همچنین 
عاری از آلودگی های شیمیایی از جمله باقی مانده سموم کشاورزی بیش از حد مجاز باشند. کنترل آلودگی های 

میکروبی نیز از الزامات اساسی در تولید سالاد آماده محسوب می شود.

در صورت استفاده از مواد پروتئینی مانند مرغ، تخم مرغ یا تن ماهی در تهيه سالاد، اين مواد باید کاملًا پخته نکته
شده باشند. رنگ، بو و بافت طبیعی داشته باشند. فاقد هرگونه فساد، ترشیدگی و لزجی باشند. 

3 کنترل کیفیت مواد افزودنی و کنسروی: مواد افزودنی مورد استفاده در سالادهاي آماده مانند ذرت، 

نخودفرنگی، زیتون، قارچ و پنیر و... باید دارای بسته بندی سالم، بدون نشتی، تورم یا زنگ زدگی باشند. وجود 
تاریخ تولید و انقضای معتبر الزامی است. این مواد پس از باز شدن بسته بندی باید در شرایط بهداشتی و دمای 

مناسب نگهداری و در اسرع وقت استفاده شوند.
رشد  زمینه ساز  می تواند  خود  ترکیبات  و  رطوبت  به دلیل  سالاد  سس  سالاد:  سس  کیفیت  کنترل   4

میکروارگانیسم ها باشد. بنابراین باید از مواد اولیه سالم تهیه و دارای طعم، رنگ و غلظت یکنواخت و طبیعی 
بوده و در ظروف دربسته و در دمای مناسب نگهداری تا از آلودگی های ثانویه محافظت شود.

رعایت بهداشت فردی کارکنان نقش مهمی در پیشگیری از انواع آلودگی دارد. شست وشوی صحیح دست ها، نکته
استفاده از لباس کار، کلاه و دستکش، کوتاه بودن ناخن ها و خودداری از کار در هنگام بیماری از جمله 

الزامات بهداشتی محسوب می شوند.

 اصول جداسازی مواد زائد
هدف از این عملیات، حذف قسمت های غیرقابل مصرف است، در این مرحله ابتدا برگ های زرد و پلاسیده 
و ساقه های ضخیم، اجسام خارجی مانند خاک و شن حذف می شوند. این عملیات معمولاً به صورت دستی و 
روی میز سورت انجام می شود. در تولید سالادهاي سرد آماده که بدون پخت مصرف می شوند، رعایت اصول 
جداسازی مواد زائد نقش بسیار مهمی در حفظ سلامت مصرف کننده دارد. مواد زائد شامل برگ های زرد و 
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پلاسیده، ریشه های اضافی، گل و خاک، سنگ ریزه، حشرات و قطعات خارجی مانند پلاستیک یا فلز است که 
باید در مراحل مختلف حذف شوند. این فرایند با بازرسی و پاک سازی اولیه به صورت دستی آغاز و در مورد 
برخی سبزی ها مانند کاهو و کلم، مرحله ریشه زنی )جدا کردن قسمت انتهایی و ریشه گیاه( نیز انجام می شود 
تا بخش های سفت، آلوده و غیرقابل مصرف حذف شوند. در واحدهای صنعتی از تجهیزات مکانیکی مانند الك، 

نوار نقاله بازبینی و فلزیاب استفاده می شود. 

فعالیت
آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اولیه  آزمایشگاهی

1 ارزيابي ویژگی های حسي و ظاهري 

ابزار و تجهیزات: ترازوی دیجیتال، میز کار استیل، سبد پلاستیکی، لباس كار، دستکش، ماسك وکلاه
مواد: کاهو،کلم سفید یا قرمز، هویج، خیار یا سایر سبزی های مورد استفاده در سالاد آماده، سس، مواد 

پروتئینی پخته
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ سبزی ها را روی میز استیل  تمیز قرار دهيد.
ـ سبزی ها را از نظر رنگ، بـافت، بـو، شكل و

 اندازه بررسی كنيد.
ـ نتايج را در جدول روبه رو ثبت كنيد. 

2 اندازه گیری درصد ناپذیرفتنی ها
ابزار و تجهیزات: سینی استیل، ترازوی آزمایشگاهی، لباس كار، دستکش، ماسك وکلاه

مواد: انواع سبزی و صیفی 
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
)W( .ـ مقداری سبزی را وزن کنید

ـ سپس آن را روی سینی قرار دهيد.
)W1( .ـ مواد ناپذیرفتنی را جدا و وزن کنید

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

W = درصد ناپذیرفتنی
W

1  × 100

غيرقابل قبولقابل قبولويژگي
رنگ
بافت
بو

شكل 
اندازه

قبل از ورود سبزی ها به خط تولید، حدود ۵ درصد از محموله به صورت تصادفی بررسی و درصد خرابی، نکته
کپک زدگی و آلودگی فیزیکی ثبت مي شود. در صورتي كه بیش از ۵ تا ۱۰ درصد مواد اولیه ناسالم باشد، 

محموله رد شده و وارد خط تولید نمي شود.
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2ـ مرحلة شست وشو و ضدعفونی  
اصول شست وشو و ضدعفونی 

شست وشو در تولید سالادهاي آماده یکی از مهم ترین مراحل بهداشتی است. زیرا این محصولات بدون پخت 
مصرف می شوند و هرگونه آلودگی می تواند به طور مستقیم سلامت مصرف کننده را تهدید کند. با توجه به 
اینکه امکان انتقال بیماری های گوارشی و انگلی مشترک بين انسان و دام در اثر مصرف سبزی و سالاد خام 
بسیار زیاد است. شست وشو و ضد عفونی درست و اصولی نقش مهمی در تولید محصولی با کیفیت و بهداشتی 
ایفا می کند. هدف اصلی شست وشو حذف آلودگی های فیزیکی )گل، خاک، سنگ ریزه و حشرات(، کاهش 
آلودگی های شیمیایی )بقایای سموم( و کاهش بار میکروبی سطح سبزی ها است تا محصولی سالم و ایمن 
تولید شود. در صنایع غذایی از وان شست وشوي مجهز به حباب ساز و یا اسپری آب پرفشار استفاده می شود. 
شست وشو ترجیحاً باید در چند مرحله  صورت گیرد. مرحله اول خیساندن کوتاه برای جدا شدن خاک، مرحله 

دوم شست وشو و آب کشی با جریان آب است.

اصول خیساندن اولیه
شست وشوی صحیح شامل خیساندن، شست وشو، ضدعفونی و آب کشی نهایی است. استفاده از آب سالم، 
رعایت غلظت مواد ضدعفونی کننده، کنترل دما و رعایت بهداشت فردی، تضمین کننده تولید محصول سالم، 

ایمن و باکیفیت خواهد بود.
در اولین مرحله سبزی ها در آب سالم قرار می گیرند تا گل و خاک نرم شده و جدا شوند. زمان خیساندن باید 
کوتاه و کنترل شده باشد تا از له شدگی جلوگیری شود. شست وشوی اولیه برای حذف آلودگی های سطحی 
مانند خاک و شن، بقایای سموم، حشرات ریز و سایر ناپذیرفتنی چسبیده به سبزی انجام می شود. این مرحله 
با استفاده از آب سالم و آشامیدنی انجام می گيرد. شست وشو در حوضچه یا وان شست وشو مجهز به سیستم 
گردش آب برای هم زدن آرام به منظور جدا شدن بهترگل ولای صورت می گیرد. سبزی های برگی، برگ به برگ 
شسته مي شوند. آب مصرفی باید آشامیدنی و سالم، فاقد بو، رنگ و طعم نامطلوب، بدون آلودگی میکروبی و 
دارای فشار مناسب باشد.هنگام شست وشو باید اصول بهداشت فردي رعايت شود. همچنين از تماس مجدد 
سبزی شسته شده با سطوح آلوده بايستی جلوگيري شود. در ادامه سبزی های شسته شده در مرحله اول با آب 
آشامیدنی سالم آبك شي شده تا آلودگی های جداشده کاملًا حذف شوند. در واحدهای صنعتی از سیستم های 

شست وشوی مکانیزه استفاده می شود )شكل 2(.

شكل 2ـ خط شست وشوی مواد اولیه سالاد
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اصول ضدعفونی کردن
هدف از این مرحله حذف یا کاهش بار میکروبی مواد اولیه یا سبزی ها است. برای ضدعفونی کردن سبزي ها 

از سه روش استفاده می شود:
1 ضد عفونی با استفاده از مواد ضدعفونی مجاز؛

2 ضدعفونی با استفاده از ازن؛

3 ضدعفوني با استفاده از استیک اسید یا سرکه.

رایج ترین روش ضدعفونی استفاده از کلر)هیپوکلریت سدیم( است. غلظت مناسب؛ ۵۰ تا ppm ۲۰۰ کلر 
آزاد به مدت زمان ۵ تا ۱۰ دقیقه و دمای آب؛ ۵ تا ۲۵ درجه سلسيوس و pH آب حدود 6/5 تا 7/5 است. 
مصرف بیش از حد کلر باعث طعم و بوی نامطبوع، آسیب به بافت سبزی و باقیمانده شیمیایی خطرناک در 
سبزی می شود. ضدعفونی کننده های مجاز صنعتی بر پایه پراستیک اسید و ترکیبات آمونیوم )چهار ظرفيتي 

فقط طبق مجوز( و طبق دستورالعمل سازنده مصرف می شوند.
ضدعفونی با ازن جزء روش های جدید ضد عفونی است كه با استفاده از دستگاه ازن ساز صورت می گیرد و 
ماده اولیه در مجاورت ازن ضدعفونی می شود. این روش بسیار مؤثر و سریع، بدون باقیمانده شیمیایی بوده و 

مناسب خطوط صنعتی است.
بار میکروبی  از استیک اسید یا سرکه )روش سنتی ـ مکمل( برای کاهش  روش دیگر ضد عفونی، استفاده 

یا اضطراری است. برای مصارف خانگی  بیشتر  سطحی 
پس از ضدعفونی، سبزی ها باید با آب سالم شسته  شوند تا باقیمانده مواد ضدعفونی کننده شيميايي حذف و 
از طعم و بوی نامطلوب سبزی ها جلوگیری شود. در این مرحله سبزی ها در آبکش یا سبد در زیر دوش آب 

قرار می گیرند.
اثر ضدعفونی نکته غلظت زیاد ماده ضدعفونی کننده باعث تغییر بو، طعم و بافت سبزی می شود. غلظت کم، 

کافی نخواهد داشت.

 اصول آب زدايي
هدف از آب زدايي مواد اولیه سالاد حذف رطوبت سطحی،کاهش رشد باکتری ها و کپک ها، افزایش ماندگاری 
)Shelf Life(، جلوگیری از رقیق شدن سس و حفظ بافت ترد و ظاهر تازه مواد اولیه است. سبزی های برگی 
)کاهو، اسفناج، روکولا( بسیار حساس به رطوبت هستند و بهترین روش آب زدايي استفاده از سانتریفیوژ با 
دور کند است. در اين روش، خروج آب کامل و بدون له شدگی صورت می گیرد. سبزی های سفت )کلم، هویج، 
کرفس( آب سطحی، کمتر نگه می دارند. لذا زمان آب زدايي کوتاه تر و روش هوادهی ساده هم کافی است. 
گوجه، خیار، فلفل بعد از برش آب گيري شده، اين مواد دارای آب آزاد زیاد بوده و در صورت استفاده در سالاد 
آماده مصرف، آب گیری کوتاه همراه با هوادهی مناسب است. محیط آب زدايي باید تمیز، دارای تهویه مناسب 

و دور از پسماند و مواد خام باشد. همچنین تماس مستقیم دست ممنوع است.

سانتریفیوژ، نکته حد  از  بیش  چرخش  خشک کردن،  مرحله  حذف  شامل  آب زدايي  مرحله  رایج  اشتباهای 
خشک کردن در دمای بالا و  قرار دادن طولانی مدت ماده اولیه در هوای آزاد است.
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جدول2ـ  مزايا و معايب انواع روش هاي خشك كردن

معایبمزایاروش انجام کارروش خشک کردنردیف

آب گیری ثقلی1

قرار دادن سبزی ها در آبکش یا سبد 
استیل، تخلیه آب با نیروی جاذبه 

سرعت چرخش: متوسط
زمان: ۳۰ ثانیه تا ۲ دقیقه

دستگاه  ظرفیت  از  بیش  بارگیری 
نباشد.

ساده و کم هزینه، مناسب حجم 
کم

حذف  کامل  سطحی  رطوبت 
آلودگی  نمی شود، زمان بر، خطر 

نامناسب محیط  در  ثانویه 

استفاده از سانتریفیوژ2

آب  سبزی ها،پرتاب  سریع  چرخش 
مرکز از  گریز  نیروی  با  سطحی 

تخلیه کامل آب جمع شده، عدم 
آلوده،  سطح  با  سبزی  تماس 
یکنواخت رطوبت، حفظ  حذف 
بار میکروبی،  بافت ترد، کاهش 

بالا سرعت 

آسيب به بافت در صورت استفاده 
نادرست

خشک کردن با هوای 3
تمیز

و  سرد  تمیز،  هوای  جریان  عبور 
فیلتر شده با استفاده از فن یا تونل 

هوا 
دمای هوا: ۵ تا ۱۵ درجه سلسيوس، 
از  عاری  هوای  پایین،  نسبی  رطوبت 

گرد و غبار

تکمیل خشک کردن پس از 
سانتریفیوژ

خطوط نیمه صنعتی و صنعتی

گران قيمت

خشک کردن با دستمال 4
یا پارچه

پارچه  با یک  خشک کردن محصول 
به مناسب تولید خانگی می باشد.مناسب   آسیب  آلودگی،  انتقال  خطر 

سبزی بافت 

شكل 3ـ تجهیزات خشک کن یا آب گیری

در مورد روش هاي ديگر مورد استفاده در جلوگيري از آب انداختن گوجه و خيار در سالادهاي آماده تحقيق تحقیق کنید
كنيد. 
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عملیات شست وشو و ضدعفونی سبزی ها فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: وان شست وشو، آبکش، میز کار استیل، ظروف مدرج برای تهیه محلول ضدعفونی، لباس 

كار، دستکش، ماسك و کلاه
مواد: فرم ثبت عملیات شست وشو، سبزی های مورد استفاده در سالاد )کاهو، کلم، هویج و…(، آب سالم و 

بهداشتی )آشامیدنی(، ماده ضدعفونی کننده مجاز مانند محلول کلر
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ سبزی ها را داخل وان حاوی آب سالم و بهداشتی قرار دهید و به آرامی شست وشو دهید تا گل، خاک و 

آلودگی های چسبیده به سطح آن جدا شوند. در صورت نیاز آب وان را تعویض كنيد.
ـ محلول ضدعفونی کننده مجاز را طبق دستورالعمل )با غلظت استاندارد( تهیه کنید. 

ـ سبزی های شسته شده را به مدت مشخص در محلول ضدعفونی قرار دهيد.
ماده  باقیمانده  تا  دهید  شست وشو  مجدداً  سالم  آب  با  را  سبزی ها  ضدعفونی،  زمان  پایان  از  پس  ـ 

ضدعفونی کننده حذف شود.
ـ سبزی ها را داخل آبکش ریخته تا آب اضافی خارج شود. از تماس مجدد با سطوح آلوده جلوگیری كنيد.

ـ وان ها، آبکش ها و میز کار را پس از اتمام کار شسته، ضدعفونی و برای مراحل بعدی آماده كنيد.

٣ ـ مرحلة پوست گیری و خرد کردن  
 اصول پوست گیری

در تولید سالاد آماده، پوست گیری یکی از مراحل مهم آماده سازی مواد اولیه به شمار می رود که با هدف حذف 
این  انجام می شود.  مانند هویج، خیار و سیب زمینی  نامطلوب سبزی هایی  یا  آلوده  بخش های غیرخوراکی، 
مرحله باید پس از شست وشو و در محیط کاملًا بهداشتی صورت گیرد تا از انتقال آلودگی جلوگیری شود. در 
پوست گیری صحیح، فقط لایه نازک و خارجی که ممکن است حاوی آلودگی، بقایای سموم یا قسمت های 
سفت و نامطلوب باشد برداشته می شود تا از هدررفت مواد غذایی جلوگیری شود. استفاده از چاقو یا پوست کن 
تمیز و ضدعفونی شده، به کارگیری دستکش، جلوگیری از تماس مواد پوست گیری شده با پوست ها و ضایعات 
و جمع آوری سریع پسماندها در سطل درب دار از نکات ضروری این مرحله است. همچنین باید دقت شود که 
سبزی ها هنگام پوست گیری له یا زخمی نشوند، زیرا آسیب بافتی می تواند باعث کاهش کیفیت، تغییر رنگ و 
افزایش رشد میکروارگانیسم ها شود. در واحدهای صنعتی، عملیات پوست گیری براساس اصول ایمنی غذایی 
و الزامات سیستم تجزیه و تحلیل خطر و بررسی نقاط بحرانی انجام می شود تا خطرات احتمالی شناسایی و 
کنترل شده و محصول نهایی سالم، یکنواخت و باکیفیت تولید شود. برخی سبزی ها نیاز به پوست گیری دارند. 

پوست گیری به دو روش دستی یا ماشینی با استفاده از ابزار تمیز و استيل انجام می گیرد. 



12

از   استفاده  با  پوست گيري  روش  این  در  گیری دستی:  پوست  ـ 
چاقوی مخصوص و با دست انجام می شود و برای واحد های کوچک 

مناسب است )شكل 4(. 

ـ پوست گیری ماشینی: در این روش از دستگاه های پوست گیر  دارای 
تیغه برش یا پوست گیر سایشی استفاده می شود )شكل 5(.

پوست گیرهاي  از  بیشتر  سالاد،  اولیه  مواد  پوست گیری  به منظور 
سایشی استفاده می شود. در این روش میوه یا سبزی و سیفی درون 
یا سنباده ای است  برس دار  به صورت  بدنه آن  استوانه دوار که  یک 
ریخته شده و با استفاده از حرکت دورانی پوست گيري بر اثر تماس 
با دیواره انجام می شود. هم زمان جریان آبی در درون دستگاه برقرار 
است که ضمن شست وشوی پوست جدا شده تماس هوا با محصول 
نيز کاهش يافته و از بروز واکنش قهوه ای شدن جلوگیری می کند.  

شكل 4ـ پوست گیر دستی

شكل 5 ـ پوست گیر سایشی

اصول خرد کردن
در تولید سالاد آماده، خرد کردن سبزی ها و میوه ها مرحله ای اساسی است که مستقیماً بر کیفیت ظاهری، بافت و 
یکنواختی محصول نهایی تأثیر می گذارد.  اين كار می تواند به صورت دستی یا ماشینی انجام شود. خرد کردن دستی 
معمولاً با چاقوهای تیز و روی میز استیل و يا تخته كار صورت می گیرد و نیازمند دقت و مهارت است تا اندازه و شکل 
قطعات یکنواخت باشد و سبزی ها بيش از حد له یا آسیب نبینند. در خرد کردن ماشینی، از دستگاه های خردکن یا 
اسلایسر صنعتی استفاده می شود که سرعت کار را افزایش می دهند و امکان تولید حجم زیاد با اندازه های استاندارد 
و كينواخت را فراهم می کنند؛ در این روش نیز لازم است قبل از ورود سبزی ها به دستگاه، آنها به طور کامل شسته 

و ضدعفونی شده باشند تا از آلودگی جلوگیری شود.
برای   )Chopper(یکنواخت، چاپر ورقه ای  برش  برای  اسلایسر،  مانند  متنوعی  تجهیزات  از  ماشینی،  در خرد کردن 
قطعات متوسط یا ریز، گریندر )Grinder( یا رنده صنعتی برای سبزی های سخت مانند هویج و کلم و دستگاه هایی با 

دیسک های قابل تعویض برای تولید اندازه و شکل های متفاوت استفاده می شود )شكل 6(.
از خرد شدن به سرعت  تا سبزی ها پس  از میکسر   ـ خردکن ترکیبی بهره می برند  تولید  همچنین برخی خطوط 
یکنواخت شوند. در هر دو روش رعایت اصول بهداشتی شامل استفاده از دستکش، روپوش و کلاه، ضدعفونی تجهیزات 
و جلوگیری از تماس قطعات خردشده با ضایعات یا سطوح آلوده ضروری است، همچنین باید از آسیب بافتی بیش از 
حد جلوگیری نمود تا رنگ، تازگی و ماندگاری حفظ شود. آسیب بافتی بیش از حد باعث خروج رطوبت از محصول 

و در نهايت باعث تغییر رنگ، کاهش ماندگاری و افزایش رشد میکروارگانیسم ها می شود.
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 اصول تیمار حرارتی 
تیمار حرارتی شامل مجموعه ای از روش های کنترل شده مانند آب پز کردن، بخارپز کردن، بلانچینگ، پخت 
تحت فشار و در برخی موارد پاستوریزاسیون مواد نیمه آماده است که با هدف کاهش بار میکروبی، افزایش 
ایمنی و بهبود ویژگی های حسی انجام می شود. درتیمار حرارتی مواد اولیه ای مانند سیب زمینی، نخودفرنگی، 
مرغ و تخم مرغ قبل از اختلاط نهایی تحت حرارت کنترل شده قرار می گیرند تا بار میکروبی آنها کاهش یافته 
و ایمنی محصول تضمین شود. در این فرایند، سبزی های نشاسته ای معمولاً با آب پز کردن یا بخارپز کردن 
در دمای حدود ۱۰۰ درجه سلسيوس پخته می شوند. همچنين گوشت مرغ باید تا رسیدن دمای مرکز آن به 
حداقل ۷۴ درجه سلسيوس حرارت ببیند. در روش آب پز كردن، ماده غذایی در آب در حال جوش تا رسیدن 
دمای مرکز به حد استاندارد و پخت حرارت می بیند؛ در بخارپز کردن، بخار آب داغ بدون تماس مستقیم با 
آب موجب پخت یکنواخت تر و حفظ بهتر مواد مغذی می شود. در بلانچینگ، سبزی ها برای مدت کوتاه )چند 
دقیقه( در آب جوش یا بخار قرار گرفته و بلافاصله در آب سرد یا یخ، سرد می شوند. علاوه بر پخت، یکی 
از اهداف مهم تیمار حرارتی »   آنزیم زدایی« است؛ یعنی غیرفعال کردن آنزیم های طبیعی موجود در بافت 
گیاهان مانند پراکسیداز و پلی فنل اکسیداز که در صورت فعال ماندن می توانند موجب قهوه ای شدن، تغییر 
طعم، افت بافت و کاهش کیفیت شوند. حرارت کنترل شده ساختار پروتئینی این آنزیم ها را دناتوره کرده و 
فعالیت آنها را متوقف می کند. در تمام این روش ها، کنترل دقیق زمان و دما اهمیت اساسی دارد، زیرا حرارت 
ناکافی باعث باقی ماندن میکروارگانیسم ها و آنزیم های فعال می شود و حرارت بیش از حد نیز موجب افت 
ارزش تغذیه ای و تخریب بافت خواهد شد؛ بنابراین پس از پایان عملیات حرارتی، سردسازی سریع تا زیر ۵ 

درجه سلسيوس برای جلوگیری از رشد مجدد میکروبی ضروری است.

شكل 6 ـ دستگاه برش)خردکن( چند کاره

علت اهميت اندازه گيري دماي عمق محصولاتي مانند مرغ در هنگام پخت چيست؟ تحقیق کنید

آيا در فرايند دناتوره شدن پروتئين ها ارزش ماده غذايي نيز دستخوش تغيير مي شود؟ بحث    کلاسی
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عملیات پوست گیری مواد اولیه فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: پوست کن دستی یا صنعتی، چاقو و چاقوتیزکن، میز کار استیل،  سبد یا ظروف مناسب، 

ظرف مخصوص جمع آوری ضایعات، لباس كار، دستکش، ماسك و کلاه
مواد: سیب زمینی، هویج، خیار، پیاز، سایر سبزی ها یا صیفی جات مورد استفاده در سالاد آماده

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ پوست سیب زمینی و هویج را با چاقو یا پوست کن به صورت نازک بگیرید.   
ـ در مورد خیار و ساير مواد مشابه، پوست گیری را انجام دهيد.
ـ پیاز را پس از حذف پوست خشک خارجی، شست وشو دهيد.

ـ از باقی نماندن بخش های سبز سیب زمینی، قسمت های سفت یا لکه دار اطمینان حاصل کنید.
ـ مواد پوست گیری شده را در ظروف تمیز و ضایعات را در ظرف مخصوص جمع آوری نمایید.

علت جداسازي قسمت هاي سبز سيب زميني چيست؟ تحقیق کنید

عملیات خرد کردن سبزی ها فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: دستگاه اسلایسر یا خردکن صنعتی، چاقو  ،   چاقو تیزکن، میز کار استیل، ظروف جمع آوری 

سبزی های خرد شده و ضایعات، لباس كار، دستکش، ماسك و کلاه
مواد: سبزی تازه )کاهو، کلم، خیار، هویج و....(

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ سبزی ها را بررسی و برگ های زرد، پوسیده، لکه دار یا کپک زده و قسمت های سخت را جدا کنید.
ـ سبزی های سخت یا سفت، در صورت نیاز نرم و پخته شده و آماده خرد کردن شوند.

ـ با چاقوی تیز یا دستگاه اسلایسر عمليات خرد كردن را انجام كنيد. 
ـ ضايعات و سبزی های خرد شده را در ظروف مخصوص به خود جمع آوری نمایید.

ـ میز و تجهیزات را پس از اتمام کار شسته و ضدعفونی نمایید.

عملیات تیمار حرارتی فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: اجاق گاز یا هیتر صنعتی، قابلمه یا دیگ استیل، سبد بخار یا آبکش استیل، دماسنج 
نفوذی، کفگیر یا ملاقه استیل، ظروف استیل یا پلاستیکی مخصوص مواد غذایی، یخچال، فرم ثبت دما و 

زمان، لباس كار، دستکش نسوز، ماسك و کلاه
مواد: مواد اولیه سالاد )سیب زمینی، هویج، نخودفرنگی یا سایر سبزی ها( سینه مرغ، تخم مرغ، یخ 

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ قابلمه را با آب پر كرده و تا دمای جوش )حدود ۱۰۰ درجه سلسيوس( حرارت دهيد.
ـ سبزی های نشاسته ای را تا نرم شدن کامل بپزيد.

ـ مرغ را تا رسیدن دمای مرکز به حداقل ۷۴ درجه سلسيوس حرارت دهيد )کنترل با دماسنج نفوذي(.
ـ زمان شروع و پایان تيمار حرارتي را با توجه به نوع ماده انتخاب و ثبت كنيد. )سبزی های مانند هویج یا 



٤ ـ  مرحلة اختلاط  
 اصول اختلاط )فرمولاسیون( 

در تولید سالاد آماده، اصول فرمولاسیون یا اختلاط مرحله ای بسیار مهم است که نقش مستقیم بر کیفیت نهایی 
محصول، طعم، بافت، ظاهر و یکنواختی ترکیب دارد. در این مرحله، ابتدا مواد اولیه شامل سبزی ها )مانند کاهو، 
کلم، خیار(، میوه ها و افزودنی های مجاز )هویج رنده شده، ذرت، نخودفرنگی، سس و ادویه ها( مطابق فرمول 
استاندارد و مشخص وزن می شوند تا نسبت ها دقیق و متعادل باشند و از اضافه یا کم شدن هر جزء جلوگیری 
شود. سبزی ها و میوه ها پس از انجام مراحل شست وشو، ضدعفونی، پوست گیری و خرد کردن، به آرامی  با 
یکدیگر مخلوط می شوند تا بافت تازه حفظ شود. افزودنی هايی مانند طعم دهنده ها، سس ها و ادویه ها براساس 
فرمولاسيون در مقدار مجاز به ترکیب اضافه می شوند تا یکنواختی رنگ، طعم، عطر و ظاهر حفظ شده و محصول 
نهایی همگن باشد. در واحدهای صنعتی، برای حفظ کیفیت و سرعت کار، از دستگاه های میکسر با سرعت 
کنترل شده و تیغه های مناسب استفاده می شود تا سبزی های خرد شده بدون آسیب دیدن بافت ترکیب شوند، 
در حالی که در کارگاه های کوچک اختلاط ممکن است به صورت دستی و با كمك تجهیزات ساده انجام شود. 
رعایت کامل اصول بهداشتی در این مرحله ضروری است، از جمله استفاده از ظروف و تجهیزات تمیز، جلوگیری 
از تماس با سطوح آلوده و جمع آوری سریع ضایعات. همچنین، کنترل کیفی محصول نهایی مطابق سیستم هاي 
ایمنی غذایی و تجزیه وتحلیل مخاطرات و کنترل نقاط بحرانی انجام می شود تا محصولی سالم، خوش طعم، با 
بافت مناسب و ظاهر جذاب آماده بسته بندی و عرضه به بازار شود. این مرحله اطمینان می دهد که سالاد آماده 
نه تنها ایمن و بهداشتی است، بلکه استانداردهای طعم، رنگ و بافت را نیز رعایت می کند و رضایت مصرف کننده 

را تضمین می نماید.

عملیات فرمولاسیون و اختلاط 
ابزار و تجهیزات: میز کار استیل، بشر یا ظرف استیل، استوانه مدرج، ترازوی دیجیتال، قاشق یا همزن 

استیل، لباس كار، دستکش، ماسك و کلاه
مواد:      انواع سبزی )کاهو، کلم، خیار، هویج،  ذرت، نخودفرنگی(    و   افزودنی هایی مانند سس و ادویه ها، سبزی خشک 

معطر
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ سبزی ها را وزن  كنيد و آماده اختلاط نمایید.

ـ مواد را به آرامی در ظرف استیل یا میکسر صنعتی بريزيد تا له نشوند.
ـ مواد دیگر مانند ذرت، نخودفرنگی و هویج رنده شده را طبق فرمول به مخلوط اضافه نمایید.

ـ اختلاط را با قاشق یا همزن استیل انجام دهيد تا مواد یکنواخت و رنگ، طعم و بافت حفظ شود.
ـ ادویه ها و سبزی های معطر را به سس اضافه کنید.

ـ ابزار و تجهیزات را پس از پایان کار شسته و در جای خود قرار دهید.

فعالیت کارگاهی

نخودفرنگی به مدت ۲ تا ۵ دقیقه در آب جوش یا بخار قرار گرفته و بلافاصله در آب سرد یا یخ انتقال 
داده می شوند تا فعالیت آنزیم ها متوقف و رنگ و بافت حفظ شود.(

ـ مواد را پس از پخت در آبکش ریخته و سپس در ظروف کم عمق پخش کنید تا به سرعت خنک شوند. 
ـ ابزار و تجهیزات را پس از پایان کار شسته و در جای خود قرار دهید.
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5 ـ مرحلة بسته بندی  
اصول بسته بندی 

انجام تمام مراحل  از  ایمنی و ظاهر محصول دارد. پس  تازگی،  اين مرحله نقش اساسی در حفظ کیفیت، 
ظروف  در  آماده  سالاد  اختلاط،  و  کردن  خرد  پوست گیری،  ضدعفونی،  شست وشو،  جمله  از  آماده سازی، 
شود.  جلوگیری  شدن  خشک  و  اکسیداسیون  آلودگی،  ورود  از  تا  می شود  بسته بندی  مناسب  و  بهداشتی 
بسته بندی می تواند به صورت دستی یا ماشینی انجام شود؛ در بسته بندی دستی، با استفاده از ظروف استریل 
و قاشق های تمیز، مقدار مشخصی سالاد را داخل بسته ها ریخته و درب بندی می شود، در خطوط صنعتی 
از دستگاه های نیمه اتوماتیک یا اتوماتیک استفاده می شود. ظروف بسته بندی باید از جنس پلاستیک های 
مجاز غذایی، ظروف شیشه ای یا بسته های چندلایه و غيرقابل نفوذ به اکسیژن باشد تا تازگی، رطوبت و عطر 
محصول حفظ شود و امکان نفوذ میکروب ها کاهش یابد. پس از پرکردن، درب محصول توليدي بسته شده و 
در شرایط مناسبي از دما و نور نگهداری مي شوند. رعایت بهداشت در این مرحله شامل استفاده از دستکش، 

روپوش و ماسک، ضدعفونی تجهیزات و جلوگیری از تماس محصول با سطوح آلوده و ضایعات است. 
اتمسفر  با  بسته بندی  مانند  پیشرفته  فناوری های  از  معمولی،  بسته بندی  بر  علاوه  آماده،  سالاد  تولید  در 
اصلاح شده و بسته بندی هوشمند نیز استفاده می شود تا ماندگاری، کیفیت و ایمنی محصول افزایش یابد. در 
بسته بندی اتمسفر اصلاح شده هوا داخل ظرف جایگزین می شود یا گازهای خاصی مانند نیتروژن و دی اکسید 
کربن به نسبت مشخص وارد بسته می شوند تا رشد میکروارگانیسم ها کاهش یابد و اکسیداسیون و تغییر 
رنگ سبزی ها و میوه ها به حداقل برسد؛ این روش به ویژه برای سبزی های تازه و خردشده بسیار مناسب 
است و محصول تا چند روز بیشتر بدون کاهش کیفیت قابل نگهداری است. در بسته بندی هوشمند، علاوه بر 
تازگی  استفاده می شود که اطلاعاتی مانند  یا حسگرهای ویژه  از برچسب ها   ،MAP یا  بسته بندی معمولی 
به مصرف کننده  فناوری  این  نشان می دهند؛  را  فعالیت میکروبی  یا  اکسیژن  دما، سطح  تغییرات  محصول، 
فاسد  از مصرف سالاد  و  کنند  بررسی  لحظه ای  به صورت  را  امکان می دهد سلامت محصول  تولیدکننده  و 
جلوگیری شود. تجهیزات بسته بندی MAP شامل دستگاه های پرکن، گازدهی و سیل کن اتوماتیک با کنترل 

شكل ٧ـ تجهیزات بسته بندی سالاد آماده
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دقیق نسبت گازها و سرعت پرکردن است، در حالی که بسته بندی هوشمند نیاز به برچسب ها یا سنسورهای 
بسته های  یا  از جنس پلاستیک های مجاز غذایی  باید  این روش ها  دارد. ظروف مناسب  بسته ها  به  متصل 

چندلایه مقاوم به نفوذ گاز باشند تا ترکیب گازی حفظ شود و سنسورها عملکرد دقیقی داشته باشند. 

اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
کنترل کیفیت محصول نهایی، فرایندی جامع و چند مرحله ای است که هدف آن تضمین ایمنی، بهداشت، 
ماندگاری  و رضایت مصرف کننده است. ابتدا باید اطمینان حاصل نمود که تمام مواد اولیه پیش از اختلاط، به طور 
استاندارد و بهداشتی شست وشو، پوست گیری، خرد، تیمار حرارتی و سردسازی شده اند تا میکروارگانیسم های 
بیماری زا حذف و فعالیت آنزیم های مخرب متوقف شود. پس از آماده شدن محصول، کنترل ظاهری و حسی 
انجام می شود و شاخص هایی چون یکنواختی برش سبزی ها، رنگ طبیعی، بافت سالم و نرم ولی له نشده، 
عدم وجود لکه یا بخش های تلخ، بو و طعم نامناسب بررسی می شوند تا کیفیت محصول تضمین شود. مرحله 
بعدی، کنترل وزنی و بسته بندی است که شامل اطمینان از وزن استاندارد هر بسته، سالم بودن ظروف و 
با  محصول  دقیق  برچسب گذاری  همچنین  است؛  محتویات  نشت  عدم  و  درب بندی  بودن  محکم  درب ها، 
اطلاعاتی مانند نام محصول، تاریخ تولید، تاریخ انقضا، وزن خالص و شرایط نگهداری الزامی است. در کنار این 
مراحل، نمونه برداری میکروبی برای بررسی بار میکروبی، کنترل وجود باکتری های بیماری زا مانند سالمونلا 
و اشرشیاکلی و اطمینان از سلامت محصول انجام می شود. تمامی مراحل کنترل کیفیت، از دمای مواد اولیه، 
امکان  تا  می شوند  مستندسازی  و  ثبت  برچسب گذاری،  جزئیات  تا  بسته ها  وزن  سردسازی،  و  پخت  زمان 
بازبینی، پیگیری و رعایت استانداردهای بهداشتی در هر مرحله وجود داشته باشد. رعایت کامل این اصول 
باعث می شود محصول نهایی از نظر بهداشتی ایمن، از نظر حسی و ظاهری مطلوب و از نظر ماندگاری و 

رضایت مصرف کننده قابل اعتماد باشد.

عملیات بسته بندی سالاد آمادهفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: دستگاه توزین، دستگاه پرکن یا قاشق و ملاقه استیل، دستگاه درب بندی، میز کار استیل، 

برچسب زن، یخچال، لباس كار، دستکش، ماسك و کلاه
مواد: ظروف پلاستیکی یا پلی پروپیلن درب دار، سالاد آماده سرد شده، برچسب مشخصات محصول

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ سالاد آماده که قبلًا تا زیر ۵ درجه سلسيوس سرد شده است را با استفاده از دستگاه پرکن یا به کمک 
قاشق استیل داخل ظروف بسته بندی بریزید )وزن هر بسته یکسان باشد(.

ـ لبه ظرف را تمیز کرده و درب را با دستگاه سیل یا به صورت دستی محکم ببندید.
ـ سس را در ظروف مخصوص ریخته و بسته بندی کنید.

ـ برچسب مشخصات شامل نام محصول، تاریخ تولید، تاریخ انقضا و شرایط نگهداری را روی ظرف بچسبانید.
ـ بسته های آماده را در یخچال نگهداری کنید.

ـ ابزار و تجهیزات را شسته و در جای خود قرار دهید.
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رعایت زنجیره سرد و جلوگیری از تماس دست یا ابزار آلوده با محصول، در این مرحله بسیار ضروری است.نکته

شكل ٨ ـ نمونه سالاد بسته بندي شده

فعالیت
آزمون های کنترل کیفیت محصول نهايي آزمایشگاهی

ارزیابی ویژگی های حسی و ظاهری
ابزار و تجهیزات: ظرف شیشه ای یا پلاستیکی شفاف، قاشق استیل، دستمال کاغذی، لباس كار، دستکش، 

ماسك و کلاه
مواد: نمونه سالاد آماده

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ سالاد را از نظر رنگ و ظاهر بررسی کنید.
ـ سالاد را از نظر عطر و بو بررسی کنید.
ـ محصول را از نظر طعم بررسی کنید.

ـ بافت محصول را  بررسی کنید.
ـ محصول را از  نظر نشانه های فساد مانند وجود کپک، نقاط سفید، سبز یا سیاه، ایجاد گاز یا بادکردگی در 

بسته بندی، آب انداختن و وجود حشرات یا آلودگی خارجی بررسی کنید.
ـ محصول نهایی را  از نظر سالم بودن بسته بندی و داشتن تاریخ تولید و انقضا و شرایط نگهداری مورد 

بررسی قرار دهید.

غيرقابل قبولقابل قبولويژگيـ نتايج را در جدول روبه رو ثبت كنيد. 
ظاهر و رنگ

عطر و بو
بافت  

طعم
فساد و آلودگي

بسته بندي
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تاريخ ارزشيابي: شماره ملی :نام و نام خانوادگي : 

استاندارد عملکرد کار: 751412021كدپيمانه  /    پودمان فراوری کنندگان میوه  و  سبزی هاحرفه :751412كد حرفه
تولید سالاد آماده به روش کارگاهی مطابق استاندارد ٢٢٦٦٦ سازمان 

ملی استاندارد ایران
L2سطح صلاحيتفراوری میوه و سبزیوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی تولید سالاد آمادهکار7514120211کد کار

شرايط انجامك ارمراحل کاررديف
 )ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ابزارهای 
نتايج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ارزشيابي

ممكن
نمره

 کسب شده 

تهيه و آماده سازي 1
مواد اوليه

ـ كارگاه
ـ 1 ساعت

ـ ترازو
ـ مواد اوليه براي توليد سالاد 

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و با يكفيت مطابق استاندارد

2توانايي انتخاب مواد اوليه سالم  

1ناتواني در انتخاب مواد اوليه سالم  

شست وشو و 2
ضد عفوني 

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ چاقو،  وسايل برش
ـ مواد ضدعفوني

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي جداسازي مواد زائد و شست وشو بدون آسيب به مواد 

2توانايي جداسازي مواد زائد و شست وشو 

1ناتوانايي در جداسازي مواد زائد و شست وشو

پوست گيري و 3
خردك ردن

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ پوست گير، خرد كن 

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي پوست گيري و خرد كردن با كمترين ضايعات

2توانايي پوست گيري و خرد كردن

1ناتواني در پوست گيري و خرد كردن

اختلاط ٤
ـ كارگاه  

ـ 1 ساعت 
ـ وان استيل، سبد استيل

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي مخلوط كردن مطابق استاندارد 

2توانايي مخلوط كردن 

1ناتواني در مخلوط كردن

بسته بندي5
ـ كارگاه 

ـ 1 ساعت
ـ مواد بسته بندي،  ابزار كنترل يكفي

ـ چ كليست 
ـ پروژه

٣توانايي بسته بندي و كنترل يكفيت محصول نهايي و مستندسازي

٢توانايي بسته بندي و كنترل يكفيت محصول نهايي

١ناتواني در بسته بندي و كنترل 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 / دفع بهداشتي پسماند / توجه به سلامت مصرفك نندگان

٢

1

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
     بلی

 خیر

توضیحات: 
1 معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله ٢ و ٤ )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 ١، ٣ و ٥
2 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 سالاد آماده
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مقدمه  

سبزی نیمه آماده به محصولی گفته می شود که مراحل اولیه آماده سازی مانند پاک کردن، شست وشو، ضدعفونی، 
خردکردن و گاهی آنزيم بري روی آنها انجام شده و سپس به صورت تازه و یا منجمد عرضه می شوند. این 
محصولات در کارگاه های فراوری مواد غذایی و کارخانه ها به صورت بهداشتی و با استفاده از تجهیزات صنعتی 
تهیه می شوند تا آلودگی های میکروبی کاهش یافته و محصول از کیفیت یکنواختی برخوردار شود.از مهم ترین 
مزایای استفاده از سبزی نیمه آماده می توان به صرفه جویی در زمان و نیروی کار، کاهش ضایعات، افزایش 
سرعت تولید، بهبود بهداشت محیط کار و استاندارد شدن مقدار و اندازه برش اشاره کرد. در صنایع غذایی، 
یکنواخت بودن مواد اولیه اهمیت زیادی دارد، زیرا ویژگی های محصول نهایی در هر بار تولید یکسان باشد. 
همچنین استفاده از بسته بندی مناسب و رعایت زنجیره سرد موجب حفظ ارزش غذایی، رنگ طبیعی و عطر 
و طعم می شود.کاربرد سبزی نیمه آماده در صنایع غذایی بسیار گسترده است؛ شامل انواع خورش، سوپ، آش 
و کوکو و غذاهای آماده و نیمه آماده منجمد، کنسروها، سس ها و محصولات فست فودی می شود. رستوران ها، 
هتل ها، مراکز تهیه غذا، کارخانه های تولید غذای آماده و حتی بیمارستان ها و مراکز آموزشی از این محصولات 
استفاده می کنند تا ضمن افزایش سرعت خدمات دهی، کیفیت و ایمنی غذایی را نیز تضمین کنند. به همین 

دلیل سبزی نیمه آماده نقش مهمی در توسعه و پیشرفت صنایع غذایی امروزی دارد.
در اين واحد يادگيري فرايند توليد سبزي نيمه آماده در پنج مرحله كاري بيان شده است.

استاندارد عملکرد  

پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجويان قادر خواهند بود انواع سبزي نيمه آماده را مطابق با استاندارد 
10080 و 10082 سازمان ملی استاندارد ایران توليد و براي ارائه به بازار آماده كنند. 

واحد یادگیری 2 : تولید سبزی نیمه آماده
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نمودار 2ـ مراحل تولید سبزي نيمه آماده

انتخاب مواد اولیه

ریشه زنی و حذف ناپذیرفتنی ها

شست وشو و ضدعفونی

آب کشی و خشک کردن

اختلاط

خرد کردن

سرخ کردن

کنترل کیفیت محصول نهایی

بسته بندی و انجماد
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1ـ  مرحلة تهيه و آماده سازی مواد اولیه

ویژگی های مواد اولیه
مواد اولیه برای تولید سبزی نیمه آماده باید از نظر ظاهری، تغذیه ای و بهداشتی دارای کیفیت مطلوب باشند 
تا محصول نهایی ایمن و بازارپسند تولید شود. سبزی ها باید کاملًا تازه، دارای رنگ طبیعی و یکنواخت، بافت 
ترد و عاری از هرگونه پژمردگی، زردی، کپک زدگی، له شدگی یا آثار آفت زدگی باشند و همچنین وجود مواد 
خارجی مانند خاک، شن، سنگ ریزه، بقایای گیاهی و حشرات نباتي وجود نداشته باشد. سبزی ها باید در 
مرحله مناسب رشد و رسیدگی برداشت شده باشند، زیرا برداشت زودهنگام یا دیرهنگام می تواند بر عطر، 

طعم، بافت و ارزش غذایی تأثیر منفی بگذارد.
مواد اولیه در تولید سبزی آماده به چند دسته اصلی تقسیم می شوند. شامل انواع سبزی به شرح زیر هستند.

ـ سبزی های برگی: شامل جعفری، گشنیز، شوید، اسفناج که باید تازه و ترد باشند.
ـ سبزی های ساقه ای و پیازی: مانند تره، پیازچه و کرفس که یکنواختی اندازه و سلامت بافت در آنها 

دارد.  اهمیت 
ـ سبزی های میوه ای: شامل فلفل دلمه ای و گوجه فرنگی )در محصولات ترکیبی( می شوند. 

ـ سبزی های ریشه ای: سبزی های ریشه ای مانند هویج و چغندر كه در تهیه سبزی های آماده مخلوط یا 
غذاهای نیمه آماده کاربرد دارند. 

علاوه بر سبزی اصلی، آب آشامیدنی سالم برای شست وشو، مواد ضدعفونی کننده مجاز و مواد بسته بندی 
نیز جزء مواد اولیه و ملزومات تولید محسوب می شوند. انتخاب صحیح و باکیفیت هر یک از این مواد نقش 
مهمی در سلامت، ماندگاری و کیفیت نهایی محصول دارد. حمل ونقل مواد اولیه باید در شرایط مناسب و در 
کوتاه ترین زمان انجام تا از افزایش دما، تعریق، فساد و کاهش کیفیت جلوگیری شود. همچنین یکنواختی در 
اندازه و ضخامت برگ یا ساقه باعث سهولت در شست وشو، ضدعفونی، خردکردن و فراوری می شود. يكفيت 
بافت سبزی ها باید در برابر عملیات فراوری مانند شست وشوی مکرر و خردکردن مقاوم بوده و به راحتی دچار 

له شدگي نشوند. 

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه 
اصول کنترل کیفیت مواد اولیه مجموعه ای از اقدامات منظم و مستند است که به منظور اطمینان از سلامت، 
ایمنی و کیفیت محصول پیش از ورود به خط تولید انجام می شود. این کنترل ها از مرحله دریافت مواد اولیه 

آغاز می شود و شامل چند بخش اصلی است.
1  کنترل ظاهری )ارگانولپتیکی( مواد اولیه: در این مرحله با مشاهده و لمس، ویژگی هایی مانند تازگی، 
رنگ طبیعی، تردی بافت، یکنواختی اندازه، عاری بودن از پژمردگی، زردی، لکه، کپک زدگی، آفت زدگی و 
آسیب مکانیکی بررسی می شود. همچنین وجود مواد خارجی مانند خاک، شن، سنگ ریزه و بقایای گیاهی 
کنترل می شود. این کار معمولاً از طریق نمونه برداری تصادفی از هر محموله انجام می گیرد. رنگ سبزی باید 
طبیعی و روشن، برگ ها باید بدون پژمردگی و لکه و سوراخ و کرم خوردگی، بافت ساقه ها باید سالم و محکم 

و بوی سبزی باید تازه و مطبوع و عاری از هرگونه بوی نامطبوع باشد.
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2  کنترل بهداشتی و میکروبی مواد اولیه: در این مرحله نمونه هایی از سبزی برای آزمایش های میکروبی 
به آزمایشگاه ارسال می شود تا میزان بار میکروبی، وجود باکتری های بیماری زا مانند سالمونلا، کلیفرم ها  و 

انگل بررسی شود. 
3  کنترل باقی مانده سموم و آلودگی های شیمیایی: در این مرحله با استفاده از آزمایش های تخصصی، 
میزان باقیمانده سموم کشاورزی، فلزات سنگین یا سایر آلاینده های شیمیایی اندازه گیری و با حدود مجاز 

استاندارد مقایسه می شود.
4  کنترل شرایط حمل ونقل و نگهداری: دمای محصول هنگام تحویل بايستي اندازه گیری و ثبت  شود، 
همچنين وضعیت بسته بندی، تمیزی وسیله حمل و مدت زمان انتقال نيز از اهميت ويژه اي برخوردار است.
در پایان مستندسازی و ردیابی تمام اقدامات انجام شده صورت می گیرد و تمام نتایج بازرسی ها ثبت می شود 
تا در صورت بروز مشکل، امکان پیگیری منبع تأمین وجود داشته باشد. همچنین رعایت اصول نمونه برداری 
استاندارد، اجرای سیستم های تضمین کیفیت مانند HACCP  ، و آموزش کارکنان از روش های تکمیلی کنترل 
کیفیت محسوب می شود. اجرای صحیح این مراحل باعث جلوگیری از ورود مواد اولیه نامرغوب به خط تولید 

و تضمین سلامت و کیفیت سبزی نیمه آماده در صنایع غذایی می شود.

در ارتباط با استفاده از سيستم HACCP در تضمين يكفيت سبزي هاي نيمه آماده تحقيق كنيد. تحقیق کنید

 اصول نگهداری مواد اولیه
نگهداری مواد اولیه بسیار مهم است، زیرا سبزی ها به دلیل رطوبت بالا و بافت لطیف به سرعت دچار فساد 
می شوند. بلافاصله پس از برداشت، سبزی باید در کوتاه ترین زمان ممکن به محل فراوری منتقل و از قرار 
گرفتن طولانی مدت در معرض نور خورشید و گرما جلوگیری شود. یکی از اقدامات مؤثر برای کاهش فعالیت 
میکروبی و تنفس گیاه، پیش سرد کردن به منظور کاهش سریع دمای محصول پس از برداشت است. دمای 
مناسب نگهداری بیشتر سبزی های برگی بین 1 تا ۵ درجه سلسیوس و رطوبت نسبی حدود 85 تا ۹۵   درصد 
است تا از پژمردگی جلوگیری شود؛ در عین حال باید تهویه مناسب برقرار باشد تا از تجمع رطوبت و رشد 
کپک جلوگیری شود.سبزی ها باید در جعبه  و سبدهای پلاستیکی بهداشتی، سالم و قابل شست وشو قرار 
که موجب  فشار  وارد شدن  و  از حد  بیش  انباشتن  از  نشوند.  گذاشته  زمین  روی  و هرگز مستقیماً  گیرند 
له شدگی و آسیب مکانیکی می شود باید پرهیز کرد، زیرا هرگونه زخم یا پارگی بافت، محل مناسبی برای 
رشد میکروب ها ایجاد می کند. جداسازی سبزی های آسیب دیده یا فاسد از سایر سبزی ها ضروری است تا از 
گسترش فساد جلوگیری شود. همچنین نگهداری سبزی ها بايد با فاصله از مواد غذايي بودار، مواد شيميايي 
بيماري زا جلوگيري شود.  بو، مواد شيمیايي مضر و عوامل  انتقال  از  تا  انجام شود  آلوده  و ساير محصولات 
رعایت اصل کنترل و ثبت روزانه دما و رطوبت سردخانه، نظافت منظم محیط نگهداری و آموزش کارکنان در 
زمینه اصول بهداشت از دیگر نکات اساسی در حفظ کیفیت و ایمنی مواد اولیه سبزی آماده در صنایع غذایی 

محسوب می شود.
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 اصول حذف ناپذیرفتنی ها
ناپذیرفتنی ها شامل موادی هستند که سلامت مصرف کننده را تهدید کنند یا کیفیت حسی و ظاهری محصول 

را کاهش دهند و همچنین با استاندارد تعریف شده محصول مغایرت داشته باشند.
حذف ناپذیرفتنی از هنگام دریافت ماده اولیه تا تولید محصول نهایی انجام می گیرد و شامل مراحل زیر است:

1 حذف در مرحله دریافت مواد اولیه: در این مرحله، مواد اولیه توسط كارشناس کنترل کیفیت مواد اولیه 

بررسی می شود. بازرسی چشمی و بویایی برای تشخیص فساد، کپک زدگی، تغییر رنگ یا بوی نامطبوع بهك ار 
انجام مي شود. همچنين کنترل سلامت  آلودگی  یا  آفات  بررسی وجود  برای  نمونه برداری تصادفی  مي رود. 
ظاهر بسته ها و وسیله حمل و نقل، تجهیزات مورد استفاده شامل میز بازرسی استیل، سبدهای پلاستیکی 

بهداشتی، نور کافی )لامپ های مهتابی صنعتی( داراي اهميت است.
نقاله  نوار  روی  سبزی ها  مرحله  این  در  مکانیکی:  و  و جداسازی( دستی  )درجه بندی  سورتینگ   2

نامطلوب جدا مي شوند. روش های  به وسيله کارگران  موارد  یا میزهای شیب دار پخش می شوند و  )کانوایر( 
است. زیر  موارد  این مرحله شامل  در  ناپذیرفتنی  جداسازی 

ـ جداسازی دستی برگ های زرد، لهیده یا آفت زده
ـ حذف ساقه های ضخیم و قسمت های غیرخوراکی

ـ جدا کردن برگ ها و ضایعات سبك )در واحدهاي صنعتي و پيشرفته با استفاده از جریان ملایم هوا(

شكل ٩ـ درجه بندي سبزي ها به صورت دستي



پودمان اول : تولید محصولات آماده و نیمه آماده

25

اولیه حذف  از ماده  3 جداسازی ناخالصی های فیزیکی سنگین: در این مرحله شن، سنگ ریزه و گل 

می شوند و کار جداسازی به روش های زیر صورت می گیرد.
ـ استفاده از حوضچه های شست وشو با جریان گردابی که ذرات سنگین را در کف ته نشین می کند.

ـ بهره گیری از الک ها و توری های مشبک با اندازه مناسب
ـ در خطوط پیشرفته، استفاده از دستگاه شن گیر 

انجام می شود و  4 جداسازی فلزات و اجسام خارجی سخت: این مرحله در واحد های صنعتی بزرگ 

عملیات با نصب مگنت )آهنربای صنعتی( برای جذب قطعات فلزی یا استفاده از دستگاه فلزیاب صنعتی در 
انتهای خط تولید برای جلوگیری از ورود هر جسم فلزی به بسته نهایی انجام می گیرد.

5 کنترل آلودگی های بیولوژیکی و شیمیایی: اگر در مرحله بازرسی علائم فساد شدید، کپک یا آلودگی 

گسترده مشاهده شود، کل محموله یا بخش آلوده حذف می شود. برای اطمینان بیشتر:
ـ انجام آزمایش های میکروبی دوره ای در آزمایشگاه؛

ـ بررسی گواهی سلامت و باقیمانده سموم از تأمین کننده؛
.FIFO ـ رعایت اصول انبارداري مواد اولیه مثل

شكل 10ـ مراحل تمیز کردن سبزی
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فعالیت
آزمون هايك نترليك فيت مواد اوليه  آزمایشگاهی

١ ارزيابي ويژگي هاي حسي و ظاهري 
ابزار و تجهیزات: میز استیل، سبد پلاستیکی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

  مواد: فرم ثبت نتایج کنترل کیفیت، انواع سبزی )جعفری، تره،گشنیز، سیر، شنبلیله، اسفناج و...(
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ سبزی ها را روی میز استیل تمیز قرار دهید و سبدها را خالی کنید. 

ـ سبزی ها از نظر ویژگی های زیر بررسی شوند:
رنگ: طبیعی، شاداب و یکنواخت
بافت: سفت، ترد و بدون له شدگی

شکل و اندازه: طبیعی و متناسب با نوع سبزی
بو: تازه و فاقد بوی ترش یا نامطبوع

ظاهر کلی: بدون کپک، پوسیدگی یا لکه های غیرعادی
ـ نتایج را در جدول زير ثبت كنيد.

غيرقابل قبولقابل قبولويژگي
رنگ

بافت  
شکل و اندازه

بو
ظاهر کلی

2  اندازه گیری درصد ناپذیرفتنی ها
ابزار و تجهیزات: سینی استیل، ترازوی آزمایشگاهی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: انواع سبزی 
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ 5 درصد از نمونه سبزی را به صورت تصادفی انتخاب كنيد.

)W( .ـ مقداری سبزی را وزن کنید
ـ سپس آن را روی سینی قرار دهید.

)W1( .ـ مواد ناپذیرفتنی را جدا وزن کنید
ـ با استفاده از فرمول زیر درصد ناپذیرفتنی را محاسبه کنید.

= درصد ناپذیرفتنی W
W

1  × 100
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عملیات سورتینگ سبزی هافعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: میز استیل، سبد، چاقو، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه، فرم ثبت عملیات مرتب سازی 

)اختیاری، برای ثبت نتایج و مشاهدات(
مواد: سبزی های مخلوط یا انواع مختلف سبزی،   آب سالم و بهداشتی 

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ سبزی ها را روی میز کار پخش کنید.
برگی،  )مانند سبزی های  کلی  یا دسته بندی  کلم، هویج، خیار(  کاهو،  )مانند  نوع  براساس  را  ـ سبزی ها 

ریشه ای، میوه ای( از هم جدا کنید.
ـ سبزی های آسیب دیده، خراب، یا غیرقابل استفاده را در این مرحله جدا كنيد.

سبدهای  در  را  سبزی ها  نهایی(،  کاربرد  یا  کیفیت،  درجه  اندازه،  )مانند  نظر  مورد  معیارهای  براساس  ـ 
جداگانه قرار دهید.

مثال   :
ـ کاهو: کاهوی درشت، کاهوی متوسط، کاهوی ریز

ـ سبزی ها برگی: برگ های سالم و تازه، برگ های کمی پلاسیده )مناسب برای پخت(، برگ های خراب
ـ پس از اتمام دسته بندی، برای کنترل کیفیت نهایی محصولات مجدداً بررسی كنيد.

ـ میز کار، سبدها، و سایر تجهیزات مورد استفاده را تمیز و ضدعفونی کنید تا برای استفاده مجدد آماده 
باشند.

2 ـ مرحلة شست وشو و ضدعفونی    

اصول شست وشو و ضدعفونی
این مرحله سبزی ها در  وارد وان شست وشوی مقدماتی می شوند. در  اول، سبزی های پاک شده  در مرحله 
حوضچه های آب سالم و آشامیدنی قرار گرفته و با جریان آب یا سیستم حباب ساز شسته می شوند تا خاک، 
شن، گل ولای و بقایای گیاهی جدا گردد. گاهی این مرحله در دو یا سه حوضچه متوالی انجام می شود تا 
آلودگی های فیزیکی کاملًا حذف شود. استفاده از آب با فشار مناسب یا دوش های اسپری نیز برای افزایش 

کیفیت شست وشو رایج است.
ماده  یابد. متداول ترین  بیماری زا کاهش  و عوامل  بار میکروبی  تا  انجام می شود  در مرحله دوم، ضدعفونی 
تا  استاندارد )معمولاً حدود 100  با غلظت  ضدعفونی کننده، محلول های کلردار )مانند هیپوکلریت سدیم( 
200 پی پی ام کلر آزاد( و زمان تماس مشخص )۵ تا ۱۰ دقیقه( است. علاوه بر کلر، در برخی واحدهای 
صنعتی از مواد دیگری مانند پراستیک اسید، آب ازن دار )ازن محلول(، دی اکسید کلر یا ترکیبات چهارتایی 
انتخاب ماده ضدعفونی کننده به نوع سبزی، امکانات کارگاه و  آمونیوم )در شرایط مجاز( استفاده می شود. 
ضوابط بهداشتی بستگی دارد. پس از طی زمان لازم، سبزی ها مجدداً با آب آشامیدنی سالم آب کشی می شوند 

تا باقیمانده مواد شیمیایی حذف شوند.
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در مرحله سوم، كاهش آب سطحي انجام مي شود که نقش مهمی در افزایش ماندگاری محصول دارد؛ زیرا 
رطوبت اضافی محیط مناسبی برای رشد میکروب ها ایجاد می کند. در واحدهای کوچک، آب گیری به صورت 
قرار دادن سبزی در سبدهای توری و تکان دادن یا استفاده از آبکش انجام می شود. در واحدهای نیمه صنعتی 
از مرکز، آب  با نیروی گریز  از دستگاه های سانتریفیوژ )خشک کن دورانی( استفاده می شود که  و صنعتی، 
خشک کردن  برای  فیلترشده  هوای  دمنده های  یا  سرد  هوای  تونل های  همچنین  می کند.  جدا  را  سطحی 
سطحی کاربرد دارند. در برخی خطوط پیشرفته، سیستم های ویبره )لرزاننده( و نوارهای مشبک شیب دار نیز 

برای خروج آب اضافی به کار می روند.
در پایان، سبزی ها در شرایط کاملًا بهداشتی و در دمای یخچال نگهداری می شوند تا کیفیت، تازگی و ایمنی 

محصول حفظ شود.

عملیات شست وشو و ضدعفونی سبزی ها فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: میز استیل، وان شست وشو، سبد پلاستیکی، ظروف مدرج برای تهیه محلول ضدعفونی، 

لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: انواع سبزی، آب سالم و بهداشتی )آشامیدنی(، پراستیک اسید

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ سبزی ها را داخل وان حاوی آب سالم و بهداشتی قرار دهید و به آرامی شست وشو دهید تا گل، خاک و 
آلودگی های چسبیده به سطح آن جدا شود. در صورت نیاز آب وان را تعويض كنيد.

ـ محلول پراستیک اسید را طبق دستورالعمل آماده کنید.
سبزی های شسته شده را به مدت 1تا 5 دقیقه با توجه به غلظت ماده ضدعفوني در محلول قرار دهید و به 

آرامی هم زده تا تمام قسمت محصول با ماده ضدعفونی تماس داشته باشد.
ماده  باقیمانده  تا  دهید  شست وشو  مجدداً  سالم  آب  با  را  سبزی ها  ضدعفونی،  زمان  پایان  از  پس  ـ 

ضدعفونی کننده حذف شود.
ـ سبزی ها را داخل آبکش ریخته تا آب اضافی خارج شود. از تماس مجدد با سطوح آلوده جلوگیری كنيد.

ـ وان ها، آبکش ها و میز کار پس از اتمام کار شسته و ضدعفونی كرده و برای مراحل بعدی آماده كنيد.

نکته   : معمولاً محلول02/تا 0/05 درصد پراستیک اسید برای سبزی های برگی کاربرد دارد و برای سبزی های 
میوه ای باید از غلظت محلول 0/05 تا 0/1 درصد پراستیک اسید استفاده شود.

نکته  :   در این قسمت می توانید از محلول های ضدعفونی کننده رایج خانگی هم استفاده نمایید.
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 3 ـ مرحلة اختلاط و خرد کردن  
اصول اختلاط )ترکیب سبزی ها(

اختلاط به معنی ترکیب سبزی های مختلف با نسبت مشخص و یکنواخت برای تهیه محصولی استاندارد است. 
در تولید سبزی نیمه آماده اصول فرمولاسیون یا اختلاط مرحله ای بسیار حیاتی است که نقش مستقیم بر 
کیفیت نهایی محصول، طعم، بافت، ظاهر و یکنواختی محصول نهايي دارد. در این مرحله، ابتدا مواد اولیه 
شامل  انواع سبزی ها  و سایر مواد اولیه باید مطابق فرمول استاندارد و مشخص توزین شده باشند. سبزی ها 
در  می شوند.  مخلوط  یکدیگر  آرامی با  به  آب سطحي  و حذف  مراحل شست وشو، ضدعفونی  انجام  از  پس 
واحدهای صنعتی، برای حفظ کیفیت و سرعت کار، از دستگاه های میکسر با سرعت کنترل شده و تیغه های 
در  که  حالی  در  شوند،  ترکیب  بافت  دیدن  آسیب  بدون  شده  خرد  سبزی ها  تا  می شود  استفاده  مناسب 
کارگاه های کوچک یا آموزشی اختلاط ممکن است به صورت دستی و با قاشق های بزرگ یا تجهیزات ساده 

انجام شود. رعایت کامل اصول بهداشتی در این مرحله ضروری است. 

شكل 11ـ تجهیزات شست وشوی سبزی ها
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رعايت و كنترل دما در حين اختلاط به منظور حفظ يكفيت محصول نهايي الزامي است.نکته

مهم ترین اصول اختلاط عبارت اند از:
ـ رعایت فرمول مشخص و ثابت؛ هر نوع سبزی نیمه آماده دارای نسبت ترکیبی معین است.
ـ یکنواختی اندازه قطعات خرد شده؛ قطعات باید هم اندازه باشند تا مخلوط یکنواخت شود.

ـ اختلاط؛ در محیط خنک؛ برای جلوگیری از افت کیفیت انجام شود.
ـ رعایت حداقل زمان اختلاط؛ برای جلوگیری از له شدگی و خروج آب سلولی ضروری است.

جدول 3ـ نمونه ترکیب انواع سبزی نیمه آماده )به طور تقریبی(

نوع ترکیب سبزینوع سبزی آماده

جعفری )حدود ۴۰درصد(، گشنیز )۳۰درصد(، تره )۲۰درصد(، شنبلیله ۱۰درصدسبزی خورشتی )قورمه سبزی(

تره، جعفری، گشنیز، اسفناج یا برگ چغندر، کمی شویدسبزی آش

تره، جعفری، گشنیز، شوید، گاهی کاهو یا برگ سیرسبزی کوکو

شوید، جعفری، گشنیز، سیر سبز )در برخی مناطق(سبزی پلویی

درصدها ممکن است براساس ذائقه منطقه ای یا فرمول درخواستي مصرفك ننده تغییر کند.نکته

اصول خرد کردن
خرد کردن باعث افزایش سطح تماس، یکنواختی پخت و بهبود عطر، طعم و ظاهر محصول می شود؛ اما اگر 

اصولی انجام نشود، موجب له شدگی، تیره شدن و کاهش ماندگاری محصول نهايي خواهد شد.
روش های خرد کردن

الف( خرد کردن دستی: با چاقوی استیل ضدزنگ روی تخته کار پلی اتیلنی یا چوبی بهداشتی انجام می شود.
ـ مزایا: کنترل بهتر اندازه قطعات، مناسب کارگاه های کوچک.

ـ معایب: سرعت پایین و وابستگی به مهارت فرد.
ب( خردکن مکانیکی )خردکن صنعتی(: رایج ترین روش در کارگاه و مراكز صنعتي استفاده از خردكن هاي 

مكانكيي است. در اين روش تیغه های استیل دوار، سبزی را در اندازه هاي یکنواخت خرد می کنند.
سرعت بالا، یکنواختی بیشتر وکاهش تماس دست از مزایا و له شدن سبزي ها در صورت عدم رعايت زمان از 

معايب اين روش است.
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ج( خردکن تیغه ای پیوسته )خط صنعتی(: اين روش در کارخانه های بزرگ استفاده می شود؛ سبزی از 
طریق نوار نقاله وارد محفظه تیغه دوار شده و به صورت یکنواخت خرد می شود.

رعايت نكات زير هنگام خرد کردن ضروري است:
ـ استفاده از تیغه های تیز و سالم برای جلوگیری از لهیدگی؛
ـ ضدعفونی دستگاه خردکن قبل و بعد از هر شیفت کاری؛

ـ جلوگیری از افزایش دمای سبزی در اثر کار طولانی دستگاه؛
ـ انجام خرد کردن بلافاصله بعد از اختلاط و بسته بندی برای حفظ عطر، طعم و رنگ؛

ـ پرهیز از خرد کردن بیش از حد )ریزشدگی زیاد باعث خروج آب بافتي و کاهش کیفیت می شود(؛
ـ اندازه خرد کردن با توجه به نوع سبزی دارای اهمیت است.

جدول4ـ حدود اندازه استاندارد انواع سبزی خرد شده
اندازه خرد کردننوع سبزیردیف

۵ تا۱۰ میلی مترجعفری و گشنیز1

۵ تا۸ میلی مترتره2

۳تا ۵ میلی مترشوید3

یکنواخت و ریزسبزی قورمه4

درشت تر و یکنواختسبزی سوپ و آش5

متوسط و یکنواختسبزی کوکو و پلو 6

شكل ١٢ـ انواع سبزي خردكن
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عملیات اختلاط سبزی هافعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: میز استیل، ظرف استیل، ترازو، آبکش استیل، همزن استیل، لباس كار، دستكش، ماسك 

و كلاه
مواد: سبزی های تازه )جعفری، گشنیز، شوید، ریحان، اسفناج، کاهو و…(، آب آشامیدنی سالم، محلول 

ضدعفونی کننده مجاز
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ ابزار و تجهیزات را بررسی و از تمیز و ضدعفونی بودن آنها اطمینان حاصل كنيد.

ـ طبق جدول4 سبزی ها را وزن و با یکدیگر ترکیب کنید. 
ـ پس از پایان کار، ابزار و تجهیزات را شسته، ضدعفونی و در محل مناسب قرار دهيد.

عمليات خرد کردن سبزي هافعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: دستگاه اسلایسر یا خردکن صنعتی، چاقو، چاقو تیزکن، میز کار استیل، ظروف جمع آوری 

سبزی های خرد شده و ضایعات، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: سبزی های تازه مخلوط شده

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ تجهیزات و ابزار را تمیز و ضدعفونی کنید.
ـ سبزی ها را با چاقوی تیز یا دستگاه اسلایسر خرد نمایید. اندازه و شکل قطعات باید یکنواخت باشد تا بافت 

و ظاهر محصول نهايي حفظ شود.
ـ سبزی های خرد شده را در ظروف تمیز جمع آوری نمایید.

ـ ضایعات را در سطل درب دار ریخته و میز و تجهیزات را پس از اتمام کار شسته و ضدعفونی نمایید.

شكل 13
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4ـ مرحلة سرخ کردن   
اصول سرخ کردن

در تولید سبزی نیمه آماده سرخ شده )مانند سبزی قورمه سبزی(، مرحله سرخ کردن یکی از مهم ترین مراحل 
فراوری است؛ زیرا علاوه بر ایجاد عطر و طعم مطلوب، باعث کاهش رطوبت، کاهش بار میکروبی، تثبیت نسبی 
رنگ و افزایش ماندگاری محصول می شود. این مرحله باید مطابق دستورالعمل های بهداشتی اعلام شده از 

سوی وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی و تحت نظارت مسئول فنی واحد توليدي انجام گیرد.
سبزی های آماده شده از مراحل قبل وارد مرحله سرخ کردن می شوند. قبل از شروع به سرخ کردن سبزی و 
ریختن آن در ماهیتابه آب آن را بگیرید. این کار به ترد شدن سبزی و یکنواخت شدن سبزی ها حین تفت 
دادن کمک می کند. به خصوص اگر از سبزی فریزری برای تهیه قورمه سبزی استفاده می کنید، اهمیت این 
مرحله بیشتر هم می شود. سبزی های فریزری علاوه بر آب خود سبزی دارای یخ هم هستند که در زمان 
سرخ کردن باعث پاشیدن روغن به اطراف می شود. کاهش رطوبت اولیه اهمیت زیادی دارد؛ زیرا وجود آب 
با مقدار  انرژی می شود. سبزی ها  افزایش مصرف  و  باعث کف کردن روغن، کاهش کیفیت سرخ کردن  زیاد 
مشخص و کنترل شده ای از روغن خوراکی مناسب )ترجیحاً روغن مخصوص سرخ کردنی با نقطه دود بالا و 
پایداری اکسیداتیو مناسب( مخلوط می شوند. دمای سرخ کردن معمولاً بین ۱۴۰ تا ۱۶۰ درجه سلسيوس 
تنظیم می شود. دمای کمتر از حد استاندارد موجب باقی ماندن رطوبت و کاهش ماندگاری و دمای بالاتر باعث 
تیره شدن، سوختگی، تخریب کلروفیل )تغییر رنگ سبز به سبز تیره یا قهوه ای( و کاهش ارزش تغذیه ای 
می شود. زمان سرخ کردن بسته به حجم سبزی و نوع دستگاه معمولاً بین ۱۰ تا ۲۰ دقیقه متغیر است و باید 
به گونه ای تنظیم شود که سبزی به حالت نیمه خشک و یکنواخت برسد، نه کاملًا خشک و سوخته. حین تفت 
دادن سبزی قورمه، باید از ادویه ها نیز استفاده کنید، زردچوبه ادویه اصلی حین تفت دادن است که سبزی ها 
را خوش رنگ تر می کند. در انتهای فرايند سرخ کردن و زمانی که سبزی به رنگ مورد نظر رسید، نمک و فلفل 

را به ترکیب اضافه و به خوبی مخلوط ميك نند تا طعم و مزه كينواختي در محصول حاصل شود. 

شكل 14ـ دستگاه سرخ کن سبزي
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از نظر تجهیزات، در کارگاه های کوچک از تابه های بزرگ استیل روی شعله گاز یا اجاق های صنعتی استفاده 
می شود و هم زدن به صورت دستی با کفگیر استیل انجام می گیرد. در واحدهای نیمه صنعتی و صنعتی، از 
یا سرخ کن های  )برای توزیع یکنواخت حرارت(، سرخ کن های همزن دار مکانیکی،  دیگ های دو جداره بخار 
گاهی  و  روغن  تخلیه  شیر  ترموستات،  دما،  کنترل  سیستم  به  مجهز  که  می شود  استفاده  نواری  پیوسته 
فیلتر تصفیه روغن هستند. هم زدن مداوم و یکنواخت در طول فرایند ضروری است تا از سوختگی موضعی 
جلوگیری و رنگ و بافت یکنواخت حاصل شود. پس از پایان سرخ کردن، سبزی روی سبدهای مشبک استیل 
یا نوارهای شیب دار تخلیه می شود تا روغن اضافی جدا گردد. در برخی خطوط صنعتی از سانتریفیوژ ملایم 
برای کاهش روغن سطحی استفاده می شود. سپس مرحله خنک سازی سریع در محیط تمیز و خنک انجام 

می گیرد تا از تعریق داخل بسته جلوگیری شود.

5 ـ مرحلة بسته بندی و انجماد   
 اصول بسته بندی 

بسته بندی سبزی نیمه آماده یکی از مراحل مهم در حفظ کیفیت، ایمنی و افزایش ماندگاری محصول است 
و باید در محیطی تمیز، دارای تهویه مناسب و با رعایت کامل اصول بهداشت فردی و محیطی انجام شود. 
سبزی ها باید عاری از آب آزاد سطحی باشند، زیرا رطوبت اضافی باعث رشد میکروارگانیسم ها و کاهش عمر 

عمليات سرخ کردن سبزی هافعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: تابه، سبدهای مشبک استیل یا نوارهای شیب دار میز کار استیل، سرخ کن های همزن دار، 

کفگیر استیل، ظروف جمع آوری سبزی های سرخ شده، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: سبزی های خرد شده، روغن سرخ کردنی

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ تجهیزات و ابزار را تمیز و ضدعفونی کنید.
ـ تابه را روی شعله قرار داده و به اندازه کافی روغن اضافه کنید، سبزی آماده را به تابه اضافه و با کفگیر 

هم بزنید.
ـ در صورت استفاده از سرخ کن درجه حرارت سرخ کن بین ۱۴۰ تا ۱۶۰ درجه سلسيوس تنظیم شوند.

ـ سبزی های سرخ شده را در آبکش ریخته تا خنک و روغن اضافی آن خارج شود.
ـ میز و تجهیزات را پس از اتمام کار شسته و ضدعفونی نمایید.

در صورت اضافه کردن ادویه ها ابتدا زردچوبه را اضافه کرده کمی تفت دهید و سپس بقیه ادویه را اضافه کنید.نکته
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ماندگاری می شود. سبزی سرخ شده در بسته بندی مناسب )کیسه های مقاوم به حرارت و نفوذ چربی( قرار 
گرفته و در دمای سردخانه )حدود ۴ درجه سلسيوس یا در صورت انجماد، حدود منفی ۱۸ درجه سلسيوس( 
نگهداری می شود. رعایت این اصول موجب حفظ کیفیت حسی، افزایش ایمنی و بالا رفتن مدت ماندگاری 

سبزی نیمه آماده خواهد شد.
توزین محصول با ترازو دقیق انجام شده و مقدار مشخصی در هر بسته قرار می گیرد تا یکنواختی وزن حفظ 
مواد  پلی پروپیلنی مخصوص  یا  پلی اتیلنی  از کیسه های  استفاده  بسته بندی شامل  شود. روش های متداول 
غذایی با دوخت حرارتی، ظروف پلاستیکی شفاف درب دار برای سبزی های تازه، بسته بندی تحت خلأ جهت 
نیتروژن و  با تزریق گازهایی مانند  اتمسفر اصلاح شده  کاهش اکسیژن و کند شدن فساد و بسته بندی در 
سیلر  اتوماتیک،  توزین  دستگاه های  از  بزرگ  واحد های  در  است.  ماندگاری  افزایش  برای  دی اکسیدکربن 
حرارتی، وکیوم پک، دستگاه تزریق گاز، تاریخ زن و لیبل زن استفاده می شود. جنس مواد بسته بندی باید مجاز، 

مقاوم در برابر رطوبت و دارای نفوذپذیری مناسب 
نسبت به گازها باشد. درج اطلاعات کامل شامل 
تولید،  تاریخ  خالص،  وزن  ترکیب،  محصول،  نام 
تولیدکننده  نام  و  نگهداری  شرایط  انقضا،  تاریخ 
رنگ،  حفظ  باعث  اصول  این  رعایت  الزامی است. 
عطر، بافت طبیعی، کاهش بار میکروبی و افزایش 

ایمنی و ماندگاری سبزی نیمه آماده می شود.

شكل 15

 اصول انجماد
نگهداری است که  از مهم ترین روش های  انجماد یکی  یا سرخ شده(،  نیمه آماده )خام  تولید سبزی های  در 
به طور  را  ماندگاری محصول  آنزیم ها متوقف شده و  فعالیت  با کاهش سریع دما، رشد میکروارگانیسم ها و 
قابل توجهی افزایش می دهد. هدف از انجماد، رساندن دمای مرکز محصول به حدود ۱۸- درجه سلسيوس 
در کوتاه ترین زمان ممکن است. هرچه سرعت انجماد بیشتر باشد، بلورهای یخ کوچک تر تشکیل می شوند و 
بافت، رنگ و عطر سبزی بهتر حفظ می شود. انجماد آهسته باعث تشکیل کریستال های درشت یخ و آسیب 

به دیواره سلولی، خروج آب پس از یخ زدایی و افت کیفیت خواهد شد. 

در ارتباط با تفاوت هاي انجماد معمولي با انجماد به روش IQF تحقيق كنيد. تحقیق کنید

روش های انجماد سبزی نیمه آماده
1 انجماد سریع )IQF(: در این روش سبزی ها با استفاده از هوای بسیار سرد )حدود ۳۰- تا ۴۰- درجه 
سلسيوس( و به صورت جریان پيوسته در مدت کوتاه منجمد می شوند. در نهايت محصول نهايي از کیفیت 

بهتري برخوردار است زیرا قطعات به هم نمی چسبند و بافت محصول بهتر حفظ می شود.
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2 انجماد تماسی )Contact Freezing(: در این روش، بسته های سبزی بین صفحات فلزی سرد قرار 
می گیرند و از طریق تماس مستقیم با صفحات سرد، محصول منجمد خارج می شود. این روش برای بسته های 

تخت و کم ضخامت مناسب است.
3  انجماد با هوای سرد در سردخانه )Blast Freezing(: سبزی در قفسه ها یا روی سینی هاي استيل 
قرار می گیرد و جریان هوای سرد با سرعت بالا موجب انجماد می شود. این روش نسبت به IQF کندتر است 

اما در روش هاي کارگاهي کاربرد دارد.
با دمای حدود  ایستاده  یا  از فریزرهای صندوقی  4 انجماد در فریزرهای معمولی: در واحدهای کوچک 
۱۸- درجه سلسيوس استفاده می شود. در این حالت باید سبزی در بسته های کم حجم و نازک قرار گیرد تا 

سرعت انجماد افزایش یابد. سرعت انجماد در این روش پایین است.

نکات بهداشتی و فنی مهم در ارتباط با انجماد
ـ سبزی باید پیش از انجماد کاملًا خنک شده باشد )در صورت سرخ شدن(.

ـ بسته بندی باید قبل از ورود به تونل انجماد انجام شود تا از آلودگی جلوگیری شود.
ـ از انجماد مجدد سبزی یخ زدایی شده باید خودداری شود.

ـ رعایت زنجیره سرد در هنگام حمل ونقل و توزیع محصول الزامی است.
جدول 5 ـ اثرات انجماد صحيح و نادرست بر ويژگي هاي محصول نهايي

انجماد نادرست ×انجماد صحیح مورد مقایسه
بلورهای درشتبلورهای ریزتشکیل بلور یخ

تخریب بافتحفظ بافت طبیعیاثر بر بافت سبزی
آب اندازی زیادبدون آب اندازی شدیدوضعیت پس از یخ زدایی

تیره یا کدرسبز طبیعیرنگ سبزی
کاهش یافتهحفظ شدهطعم و عطر
کوتاهطولانیماندگاری

احتمال رشدبسیار کمرشد میکروبی
پایینبالابازارپسندی

شكل 16ـ انواع دستگاه انجماد کارگاهی
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عملیات بسته بندی سبزی فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات:  میزکار استیل، ترازو، آبکش استیل، 
سینی استیل، دستگاه بسته بندی، لباس كار، دستكش، 

ماسك و كلاه
مواد: سبزی نیمه آماده، آب آشامیدنی سالم، کیسه های 

مخصوص انجماد، برچسب 
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ سبزی ها را با توجه به اندازه مورد نیاز وزن کنید.

ـ سبزی ها را در کیسه های مخصوص بسته بندی، هواگیری 
و دربندی کنید.

ـ بسته را برچسب گذاری نمایید.
ـ تجهیزات را شسته و محیط کارگاه را تمیز نمایید.

ـ بسته هاي سبزی را در سردخانه قرار دهید.

عملیات انجماد سبزی نیمه آمادهفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: میز کار استیل، لگن یا ظرف استیل، ترازو، دستگاه بسته بندی، آبکش استیل، سینی 

استیل، دستکش، لباس كار، ماسك و کلاه 
مواد: سبزی نیمه آماده، آب آشامیدنی سالم، کیسه های مخصوص انجماد، برچسب 

روش کار
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم كنيد.

ـ ابتدا  سبزی ها را در دماي صفر تا 4 درجه سلسيوس به مدت 30 تا 60 دقيقه قرار دهید.
ـ سپس بسته ها را در فریزر با دمای حداقل 18- درجه سلسيوس قرار دهيد.

ـ فرايند انجماد را تا رسیدن دمای مرکز محصول به 18- درجه سلسيوس ادامه دهيد )معمولاً 2 تا 4 
ساعت با توجه به حجم بسته(.

ـ محصول را در دمای ثابت 18- درجه سلسيوس یا پایین تر نگهداری كنيد.

نهايي نکته محصول  يكفيت  و حفظ  يخ  كريستال هاي  اندازه  كاهش  باعث  انجماد  نوين  روش هاي  از  استفاده 
مي شود. 
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تاريخ ارزشيابي: شماره ملی :نام و نام خانوادگي : 

استاندارد عملکرد کار: 751412021كدپيمانه  /    پودمان فراوری کنندگان میوه و سبزی هاحرفه :751412كد حرفه
 10080 استاندارد  مطابق  کارگاهی  روش  به  نیمه آماده  سبزی  تولید 

ایران استاندارد  ملی  سازمان  L2سطح صلاحيتفراوری میوه و سبزیوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی تولید سبزی نیمه آمادهکار7514120212کد کار

شرايط انجامك ارمراحل کاررديف
 )ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ابزارهای 
نتايج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ارزشيابي

ممكن
نمره

 کسب شده 

تهيه و آماده سازي 1
مواد اوليه

ـ كارگاه
ـ 30 دقیقه

ـ ترازو
ـ مواد اوليه 

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و حذف ناپذيرفتني ها 

2توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و حذف ناپذيرفتني ها

1ناتواني در انتخاب مواد اوليه سالم و حذف ناپذيرفتني ها

شست وشو و 2
ضد عفوني 

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ چاقو،  وسايل برش
ـ مواد ضدعفوني

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي در شست وشو و آبگيري مطابق استاندارد

2توانايي در شست وشو و آبگيري

1ناتواني در شست وشو و آبگيري

اختلاط و خرد کردن3
ـ كارگاه 

ـ 90 دقیقه
ـ وان استیل، سبد استیل، خردكن 

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي مخلوط كردن و خرد كردن مطابق استاندارد 

2توانايي مخلوط كردن و خرد كردن

1ناتواني در مخلوط كردن و خرد كردن

سرخ کردن ٤
ـ كارگاه  

ـ 90 دقیقه 
ـ سرخ کن

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي سرخ كردن سبزي مطابق استاندارد 

2توانايي سرخ كردن سبزي

1ناتواني در سرخ كردن سبزي

بسته بندي و انجماد5
ـ كارگاه 

ـ 1 ساعت
ـ مواد بسته بندي،  ابزار كنترل يكفي

ـ چ كليست 
ـ پروژه

٣توانايي انجماد، بسته بندي و كنترل يكفيت محصول نهايي و مستندسازي

٢توانايي انجماد، بسته بندي و كنترل يكفيت محصول نهايي

١ناتواني در انجماد، بسته بندي و كنترل 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 / دفع بهداشتي پسماند / توجه به سلامت مصرفك نندگان

٢

1

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
     بلی

 خیر

توضیحات: 
1 معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله ٣ و ٤ )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 ١، 2 و ٥
2 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 سبزی نیمه آماده



پودمان 2

تولید میوه و سبزی خشک

كشور ما از لحاظ ميزان توليد برخي از محصولات باغي در سطح جهان شاخص است. همچنين به واسطة شرايط اقليمي 
خاص، به  ويژه برخورداري از ساعت هاي طولاني تابش آفتاب، ميوه هاي حاصله از لحاظ ويژگي هاي كيفي مانند عطر، طعم 
و رنگ در جهان زبانزد هستند. نگهداري طولاني مدت اين محصولات به ويژه توليد ميوة خشك از گذشته رايج بوده است. 
با توجه به آشنايي مصرف كنندگان با ويژگي هاي حسي و تغذيه اي مفيد ميوه هاي خشك و نيز ارزش افزوده بالاي اين 
محصولات و وجود شرايط مطلوب براي صادرات اين فراورده ها، توليد آنها داراي چشم انداز روشني از لحاظ كسب درآمد، 

جلوگيري از اتلاف ميوه ها و اشتغال زايي با سرمايه نسبتاً كم است. 
سبزي ها را به درستي رنگين كمان سلامت ناميده اند. زيرا اين محصولات داراي خصوصيات تغذيه اي و حسي بسيار مطلوب 
براي  توصيه مي كنند.  را  از سبزي ها  )سروينگ(  واحد  تا 5  روزانه 3  تغذيه مصرف  سلامتي بخش هستند. متخصصين 
افزايش ماندگاري و كاهش هزينه هاي نگهداري، حمل و نقل و سهولت مصرف، اين محصولات بايد خشك شده و برخي 
تبديل به پودر شوند. توليد سبزي هاي خشك نياز به سرمايه گذاري چنداني نداشته و به علت تمايل مصرف كنندگان و 
بازارهاي داخلي، سودآوري و اشتغال زايي بالايي را ايجاد مي كنند. بنابراين براي اين فعاليت هاي اقتصادي افق روشني 

به چشم مي خورد.

https://www.roshd.ir/1405-210375-2
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مقدمه  

ميوه ها سرشار از انواع ويتامين ها و املاح بوده و منبع غني فيبر محسوب مي شوند. هنگام تنظيم برنامة غذايي 
به منظور بهبود سلامت و پيشگيري از بيماري ها، بايد ميوه  ها را در رژيم غذايي قرار داد. ميوه ها معمولاً به 
شكل تازه مصرف مي شوند درحالي كه مي توان آنها را به حالت هاي فراوري شده به ويژه به صورت خشك نیز 

مصرف كرد.
افزايش دورة  بر  از قديمي ترين روش هاي نگهداري مواد غذايي، خشك كردن است كه علاوه  يكي 
با  انسان داشته باشد. میوۀ خشک در مقایسه  ماندگاري آنها، مي تواند نقش مهمي در رژيم غذايي 
میو ۀتازه، در وزن کیسان، به دلیل حذف آب دارای کالری بیشتری است؛ اما چون در حين خشك 
شدن، برخي از مواد مغذي به ويژه ويتامين ها دچار آسيب مي شوند؛ نبايد جايگزين ميوه هاي تازه 
شوند. هرچند به سبب دارا بودن خواص تغذيه اي و حسي مطلوب، میوۀ خشک جانشین مناسبي براي 

تنقلات كم ارزش مانند چيپس و پفك است. 
در این واحد یادگیری فرایند تولید میوه خشک در شش مرحله کاری بیان شده است.

استاندارد عملکرد  

پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر خواهند بود انواع ميوه خشك متداول در شهر و روستاي خود 
را  مطابق استاندارد 7215 سازمان ملي استاندارد ايران تولید كنند.

واحد یادگیری 1 : تولید میوه خشک
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نمودار 1ـ مراحل تولید میوة خشک

انتخاب مواد اولیه

تمیز کردن

درجه بندی و سورتینگ

خرد کردن

آنزیم بری

خشک کردن

سورتینگ

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی



شکل 422

طبقه بندي انواع ميوه 
میوه ها را به روش های مختلفی طبقه بندی میک نند. در فرایند خشک کردن مقدار آب محصول دارای اهمیت 

بالایی است، بنابراین میوه ها از این نظر به گروه های زیر طبقه بندی می شوند.
الف( ميوه هاي لطيف و آبدار: اين گروه داراي بافت لطيف و آبدار بوده و بسيار صدمه پذير هستند، مانند: 

هلو، انواع آلو و آلوچه، زردآلو، گيلاس، آلبالو، انواع توت ها، انجير.
ب( ميوه هاي گوشتي با بافت نسبتاً محكم: اين گروه شامل مركبات، سيب، گلابي، به، انار، خرمالو و غیره 

است.
ج( گروه ميوه هاي كم آب و خشك: اين گروه از ميوه ها پوست محكمي دارند و ضايعات آنها كمتر از 

گروه هاي قبل است. از اين گروه مي توان پسته، بادام، فندق و گردو را نام برد.

خربزه، هندوانه، خيار، گوجه فرنگي و طالبي ميوه نيستند و در گروه سبزي ها قرار مي گيرند.می دانیدک ه

پوستة خارجي گردو، پسته، بادام و فندق از نظر گياه شناسي ميوه محسوب مي شود؛ ولي خوراكي نيست.بیشتر بدانید

ويژگي ها و خواص انواع ميوه 
آبدار  و  خوراكي  گوشتي،  بخش  ميوه ها  ميوه:  تعريف 
هستة  چند  يا  يك  معمولاً  كه  هستند  چندساله  گياهان 

مركزي داشته و غشايي آنها را در بر مي گيرد.
در  تنوع  بيشترين  داراي  ميوه ها  غذايي،  گروه هاي  بين 
رنگ و طعم هستند. از لحاظ تركيبات مغذي هم ميوه ها 
و  فركتوز(  و  )گلوكز  ساده  قندهاي  زيادي  مقدار  حاوي 
همچنين  هستند.  مختلف  معدني  مواد  و  ويتامين ها  نيز 
وجود فيبرهاي محلول و غيرمحلول و چربی کم در اين 

شکل 1محصولات اهميت تغذيه اي آنها را افزايش داده است.

1ـ  مرحلة تهيه مواد اوليه  
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شکل 3

درصد قند انگور تعیینک ننده بهترین زمان برداشت آن است.نکته
برداشت انگور باید صبح زود یا عصر، موقعی که هوا خنک است، انجام شود.

کشمش و مویز چه تفاوتی با هم دارند؟پرسش

2 هلو: هلو از خانواده رزاسه )Rosaceae( است. بعضي از 

ارقام آن داراي قند بالايي هستند. از هلو، کمپوت، لواشک 
و برگه تولید می شود. 

جدا،  هسته  باید،  کردن  خشک  برای  مناسب  هلوهای 
طعم  و  بالا  طلایی، قند  زرد  رنگ  بوده،  گوشتی  و  بزرگ 

لذیذ داشته باشند )شکل4(.

در مورد ارزش تغذیه ای یك نوع میوه بحث كنید.فعالیتک    لاسی

انگور، زردآلو، هلو، آلو، آلبالو، توت، انجیر و سیب میوه های 
مناسبی برای خشک کردن هستند.

ميوه،  نوع  شش  معرفي  از  پس  یادگیری  واحد  اين  در 
چگونگي توليد ميوة خشك بررسي مي شود.

1 انگور: انگور از خانواده ويتاسه )Vitaceae( است. حدود 

به  ايران  در  دارد.  ايران وجود  در  اين جنس  از  60 گونه 
درخت انگور »مو« نيز گفته مي شود. انواع مو با مناطق گرم 
و معتدل سازگاري دارد و براي رشد كامل و توليد ميوه، 
استفاده هاي  آن  ميوة  از  است.  و طولاني لازم  گرم  فصل 
متفاوتي مي شود؛ براي مثال از ميوة نارس آن، آبغوره و از 
ميوة رسيدة آن كشمش و سرکه تهيه مي شود )شکل3(.  

انگور  است.  انگور  شده  خشک  و  رسیده  میوه  کشمش 
مناسب برای تولید کشمش باید از نوع بی دانه، گوشتی و 

دارای درصد قند بالا باشد. 
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شکل 5

شکل 6

شکل 7

شکل 8

3  انجير: درخت انجير از خانواده موراسه )Moraceae( است. به جزءِ 

انجير سبز، از ساير انجيرها )    انجیر سياه، شاه انجير و ... ( به صورت 
تازه استفاده مي شود. انجير سبز را معمولاً باغداران تا زمان خشك 
شدن برداشت نمي كنند؛ و پس از آن جمع آوري انجيرها آغاز مي شود 
و سپس در شرايط مناسب آنها را كاملًا خشك نموده و به عنوان 

خشکبار به فروش می رسانند )شکل 5(.

دارای  میوۀ  توت  است.  رزاسه  خانوادة  از  توت  درخت  توت:   4

خواص تغذیه ای و کالرکی زیادی است. به سبب ماندگاری خیلی 
کم میو ۀتوت، فرایند خشک کردن آن بسیار مرسوم است. بیماران 
از توت خشک به عنوان شیرینک ننده استفاده  دیابتی می توانند 
استفاده  بی دانه  انواع  از  معمولاً  خشک  توت  تهیه  برای  کنند. 
می شود. برکیس مناسب برای توت بین 24 تا 30 است )شکل 6(.

 
 

در  آن  ميوة  از  است.  رزاسه  خانواده  از  آلبالو  درخت  آلبالو:   5

تهۀی كمپوت، ترشي و لواشک و از ميوة خشك شدة آن به عنوان 
تنقلات مغذي استفاده مي شود. برداشت این محصول باید زمانی 
صورت گیرد که میوه ها کاملًا رسیده بوده و رنگ و طعم مطلوبی 
ایجاد شده باشد. افزایش مواد جامد محلول و افزایش رنگ بهترین 

شاخص های رسیدگی و برداشت هستند )شکل 7(.  

از  کیی  ایران  است.  رزاسه  خانواده  از  زردآلو  6 زردآلو: درخت 

بزرگ ترین تولیدکنندگان زردآلو در جهان است. زردآلوی ایران از 
نظر رنگ و طعم در دنیا مشهور است. این میوه مصارف صنعتی 
زیادی از جمله تهیه برگه، قیسی، لواشک، مربا و کنسانتره دارد 

)شکل8(.
ارقام مناسب برای خشک کردن باید درشت، گوشتی و دارای قند 
زیاد بوده، مغز هسته آن شیرین و رنگ زرد مطلوبی داشته باشند.

برگه و قیسی چه تفاوتی با هم دارند؟پرسش
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شکل 9ـ انبار نگهداری میوه

نمودار 2ـ طرح تنفس میوه های کلایماکتریک و 
غیرکلایماکتریک

١ فوايد خشك كردن ميوه ها را نام ببريد.پرسش
٢ چند ميوة مناسب ديگر برای خشك كردن نام ببريد.

اصول نگهداري ميوه ها
مراحل حیات کی میوه یا سبزی شامل رشد، بلوغ، 
رسیدگی و پیری است. طی دوره رشد سلول های 

اندام های گیاهان تکثیر شده و بزرگ می شوند.
در دوره بلوغ محصول به حداکثر وزن و اندازه خود 
می رسد. در صورتیک ه محصول قبل از فرا رسیدن 
اما  نمیک ند.  برداشت شود؛ دیگر رشد  بلوغ  زمان 
پس از این مرحله،  محصولات از نظر رسیدگی به 
زمان  تا  باید  گروهی  می شوند.  تقسیم  دسته  دو 
را  دیگر  ولی گروه  بمانند  مادر  گیاه  رسیدن روی 
رسیدگی  تا  و  برداشت  رسیدگی  از  قبل  می توان 

کامل در سردخانه نگهداری نمود.
ميوه ها پس از برداشت زنده هستند و تنفس مي كنند. تنفس فرايند اكسيد شدن قندهاي شش كربنه مانند 
گلوكز به كمك آنزيم ها است كه در حين آن، اكسيژن جذب ميوه شده و كربن دي اكسيد، بخار آب و انرژي 

توليد مي شود.
شدت تنفس را بر حسب میلی گرم کربن دی اکسید آزاد شده از هر یکلوگرم محصول در 24 ساعت بیان 

میک نند.
بر اساس شدت تنفس، محصولات به دو دسته تقسیم می شوند:

الف( محصولاتی که شدت تنفس آنها دارای کی مرحله اوج یا بحرانی است، این گروه تحت عنوان محصولات 
کلایماکترکی )Climacteric( یا فرازگرا نامیده می شوند. این دورۀ اوج با حداکثر رسیدگی محصول مقارن 

الگوی تنفس 
کلایماکتریک )فرازگرا(

الگوی تنفس غیرکلایماکتریک )غیرفرازگرا(
زمان

دی
ولی

د ت
سی

 اک
دی

ن 
کرب

است. معمولاً این گروه محصولات را می توان قبل از 
رسیدن به این دوره اوج تنفسی برداشت کرد. از این 
گروه می توان به سیب، زردآلو، موز، انجیر، گلابی و 

هلو اشاره کرد.
ب( گروهی از محصولات که دوره اوج تنفسی ندارند 
و کی نوع کاهش آرام در شدت تنفسی آنها پس از 
غیرکلایماکترکی  گـروه  این  دارد.  وجود  برداشت 
این گروه  از  نامیده می شوند.   )Non climacteric(

می توان به گیلاس، آلبالو،  انگور و پرتقال اشاره کرد.
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عوامل مؤثر بر شدت تنفس عبارت اند از:
1 دما؛

2 غلظت اكسيژن و كربن دي اكسيد؛

3 غلظت گاز اتيلن؛

4 صدمات مكانيكي.

شدت تنفس محصول با دورة نگهداري آن رابطة عكس  دارد. يعني هرچه شدت تنفس محصولي كمتر باشد، 
مي توان آن را براي مدت طولاني تري نگهداري كرد. بنابراين براي افزايش دورة نگهداري بايد كلية عوامل مؤثر 
بر شدت تنفس را از زمان قبل از برداشت تا هنگام مصرف كنترل كرد؛ به گونه اي كه نرخ تنفس به حداقل 

ممكن برسد اما متوقف نشود. به این ترتیب میزان ضایعات پس از برداشت محصول به حداقل می رسد.
محصولات باغبانی که خسارت دیده و فاسد شده و یا از نظر خصوصیات حسی یکفیت غیرقابل قبولی داشته 

و مورد پذیرش مصرفک نندگان قرار نگیرد، ضایعات پس از برداشت محسوب می شود.
و  آفات  كنترل  به  مي توان  جمله  آن  از  كه  گرفت  نظر  در  را  روش هايي  بايد  ضايعات  ميزان  كاهش  براي 
بيماري هاي گياهي، تعيين بهترين زمان و روش برداشت،  عمليات پيش سرمادهي )precooling(، حمل و 

نقل و انبارداري صحيح و به كارگيري سيستم هاي بسته بندي مناسب اشاره کرد.

١ چرا گاهي اوقات ميوه هاي نارس مثل كيوي و خرمالو را دركنار ميوه هايي مانند سيب نگهداري مي كنند؟پرسش
2 چرا موز زماني كه از كارتن هاي بسته​بندی خارج مي شود، زودتر سياه مي شود؟

يكي از روش هاي متداول نگهداري ميوه ها، خشك كردن آنها است. خشك كردن فرايندي است كه طي آن 
بخش زيادي از آب موجود در ميوه خارج شده و به اين ترتيب محصولي با وزن و حجم كمتر و دوره ماندگاري 

بيشتر توليد مي شود.

مناسب نکته كردن  براي خشك  می شوند،  زیادی  بافتی  تخریب  دچار  کردن  فرایند خشک  در  که  میوه هایی 
نيستند. از طرف ديگر عواملي چون ذائقة مردم و فراواني محصول در منطقه در انتخاب ميوه مؤثرند. 

بايد داراي درجة رسيدگي مطلوب و عطر و طعم مناسب بوده و  ميوة مورد استفاده براي خشك كردن 
بريكس ميزان نشاسته و نسبت قند به اسيد آن درحد بهينه باشد. ميزان آب ميوه ها در طي روز با تغيير 
دما متغير است و بهتر است محصول در ابتداي  صبح برداشت شود زيرا ميوه در اين زمان داراي بيشترين 

درصد آب و تردي است. 
جمله  از   )Pretreatment( مقدماتي  تیمار  تحمل  كه  باشد  گونه اي  به  بايد  محصول  بافت  اين  بر  علاوه 

شست وشو، خرد كردن و آنزيم بري )Blaching( را داشته باشد.

آزمايشگاهي، نکته يا  دستي  رفراكتومتر  وسيلۀ  به  كه  است  آب  در  محلول  جامد  مواد  مقدار  بیانگر  برکیس 
اندازه گيري مي شود.
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شکل 10

 اصول انتخاب مواد اولیه
انتخاب مواد اولیه مناسب و مرغوب، اولین گام اساسی به منظور تولید محصولات غذایی با یکفیت مطلوب 

است. در این رابطه عوامل زیر مورد بررسی قرار می گیرند:

1  انتخاب رقم: ارقام مناسب برای خشک کردن باید بتوانند شرایط آماده سازی و خشک کردن را با حداقل 

صدمه تحمل کنند. پایداری رنگ، بالا بودن مواد جامد محلول و فیبری نبودن بافت از جمله این ویژگی هاست.
٢  درجه رسیدگی: محصولات نارس به دلیل اینکه مزه، طعم و بافت مطلوبی ندارند و میوه های بیش از حد 

رسیده هم به سبب نرم بودن بافت و لهیدگی برای خشک کردن مناسب نیستند.
٣  وضعیت ظاهری و حسی محصول: در این رابطه اندازه، شکل، کینواختی، آفت زدگی و سایر صدمات 

مکانکیی، ناخالصی ها و نیز طعم، مزه و رنگ مورد بررسی قرار می گیرند.

فعالیت
آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اوليه آزمایشگاهی

ارزیابی ویژگی های حسی و ظاهری
ابزار و تجهیزات: سيني استيل، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع ميوه )انگور، هلو، انجير، توت، آلبالو، زردآلو(
روش کار: 

 ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
 ـ ميوه ها را روي سيني قرار دهيد.

ـ ويژگي هاي ظاهري و حسي آنها را بررسي 
كنيد.

از  مقداري  طعم  و  عطر  بررسي  براي  ـ 
ميوه ها را انتخاب كنيد و شست وشو نماييد.

ـ نتایج را در جدول روبه رو ثبت کنید.

غيرقابل قبولقابل قبولويژگي
شکل و اندازه

رنگ
بافت

عطر و طعم 
ناپذیرفتنی٭

٭ ناپذیرفتنی ها شامل وجود هر گونه ناخالصی، آفت، آفت زدگی، صدمات 
مکانکیی و کپ کزدگی است.



48

شکل 11

2ـ  مرحلة پاك سازي مواد اوليه  
اصول تميز كردن ميوه ها 

میوه های ورودی به خط تولید همواره مقداري ناخالصی دارند. در فرایند تولید، به هرگونه ماده ای غیر از میوه 
مورد نظر، ناخالصي گفته می شود.

برخی از ناخالصی های همراه میوه ها را نام ببرید.                 پرسش

تمیزکردن مجموعه عملیاتی است که به منظور جداسازی و حذف ناخالصی های مختلف موجود در مواد اولیه 
انجام می شود. هدف از تميزكردن كاهش آلودگي و ضايعات مواد غذايي و نيز بهبود فرايند توليد است.  

تمیزکردن به دو روش خشک و مرطوب انجام می شود. انتخاب روش تمیزکردن، به نوع محصول و ناخالصی های 
همراه آن بستگی دارد. 

یا  ناخالصی هاي بزرگ تر  ناخالصی های فلزی )به وسیله آهن ربا(،  تمیز کردن خشک: شامل جداسازی   1
کوچ کتر )به وسیله الک( و بلندتر یا کوتاه تر )به وسیله تريور( است. 

این روش معمولاً برای تمیزکردن غلات و حبوبات خشک استفاده مي شود.
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سيستم آب كشي وان شست وشو
شکل 12

2 تميز كردن مرطوب: عملیات شست وشو در حوض شست وشو یا توسط آب فشان ها انجام می شود. آب مورد 
استفاده برای شست وشوی میوه و سبزی باید ویژگی های آب قابل شرب را داشته باشد. این آب باید فاقد طعم و 

مزه خاص بوده و مکیروب های بیماری زا نداشته باشد.
شست وشو توسط آب فشان ها با پاشش آب تحت فشار بر روی میوه در حال حرکت انجام می شود. در این 
سیستم میوه ها روی نقاله های غلتکی، در حالت حرکت چرخشي هستند. بنابراین دورتادور آنها در معرض آب 
قرار گرفته  به خوبی شسته می شود. ضمناً استفاده از آب تحت فشار باعث صرفه جویی در مصرف آب می شود.

 اصول آماده سازي ميوه ها
مجموعه  فرایندهای آماده سازی كه برای خشک کردن میوه ها انجام می شود، شامل درجه بندی و سورتینگ، 
پوست گیری، دم گیری، لکه گیری، هسته گیری و خرد کردن است كه در ادامه به شرح این موارد پرداخته 

می شود:
الف( درجه بندی و سورتینگ: طی فرايند درجه بندی، محصولات براساس کی ویژگی قابل اندازه گیری 

مانند شکل، اندازه، وزن و رنگ تفکیک می شوند. 
ميوه ها در مرحله سورتینگ، حين عبور از روی نوار نقاله، توسط کارگران مورد بازرسي چشمی قرار مي گيرند 

و ناخالصی ها و محصولات نامرغوب یا معیوب از آنها جدا می شوند.

در مورد دلایل و اهداف درجه بندی میوه ها با هنرجویان دیگر به بحث بپردازید.بحث    گروهی

این قسمت ها توسط  یا هسته دارند که  مانند دم  زایدی  میوه ها بخش های  ب( حذف قسمت های زاید: 
از  با استفاده  ماشین های خاصی حذف می شوند. همچنین در صورت لکه دار بودن سطح میوه ها، کارگران 

چاقوهای خاص اين بخش ها را از ميوه جدا مي كنند.
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سیستم پوست گيريانواع چاقو

ماشین دم گیر ماشین هسته گیر
شکل13

شکل 14

برخی  کردن  خشک  فرایند  در  پوست گیری:  ج( 
درختی  خربزة  و  آناناس  گلابی،  هلو،  مانند  میوه ها 
شود.  انجام  پوست گيري  عمل  است  لازم  )پاپایا( 
انجام  مختلفی  روش های  به  پوست گیری  عملیات 
پوست گیری  روش  به  می توان  جمله  آن  از  می شود. 
قلیایی  محلول های  از  استفاده  یا  و  مکانکیی  دستی، 

اشاره كرد. 
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د( خرد کردن: در فرايند خردكردن، ميوه با استفاده از وسايل و ابزارآلات مختلف به قطعات كوچك تري 
ديگر  سوي  از  و  مي گيرد  انجام  صحيح  و  يكنواخت  به صورت  فراورش  عمل  اين  اثر  در  مي شود.  تقسیم 
بازارپسندي محصول افزايش مي يابد. در عين حال خردكردن سبب تسريع فساد ميوه ها مي شود. اين فساد 
به دليل تخريب ديواره سلولي در حين عمل خردكردن و آزاد شدن آنزيم هاي درون سلولي است. از جمله 
اين آنزيم ها مي توان به فنلازها كه مسئول واكنش قهوه اي شدن آنزيمي هستند اشاره كرد. همچنين به دليل 

افزايش سطح تماس محصول با هوا ريسك آلودگي ميكروبي محصول هم بيشتر مي شود.

خرد کردن چه تأثیری در فرایند خشک کردن دارد؟پرسش

محصول  سطح  اینکه  دليل  به  کردن،  خرد  فرايند  طی 
افزایش و ضخامت آن کاهش میی ابد؛ خروج رطوبت از 
انجام مي گيرد و زمان خشک  میوة خرد شده، سریع تر 

کردن آن کوتاه تر می شود.

شکل 15ـ دستگاه اسلايسر ميوه
اصول آنزيم بري ميوه ها

آنزيم ها، تسریعک ننده واكنش هاي زيستي موجودات زنده هستند. تا زماني كه ميوه ها يا سبزي ها برداشت 
آنها  رسيدگي  و  رشد  سبب  و  بوده  برقرار  آنها  در  آنزيمي  تعادل  هستند  متصل  مادر  گياه  به  و  نشده اند 
در  آنزیمی  واکنش های  تشدید  سبب  خردکردن  و  پوست گیری  مانند  برداشت  از  پس  تيمارهاي  مي شود. 
میوه ها می شوند؛ زیرا در اثر برش دادن ميوه ها، دیواره سلولی آنها تخریب شده و تماس آنزیم با سوبسترا 
افزایش مي يابد و از طرف ديگر سطح تماس قطعات برش داده شده با اکسیژن نيز بیشتر شده و در نتیجه 

فعالیت آنزیمی تشديد مي شود. بنابراين لازم است فعاليت آنزيم ها متوقف شود. 
فرایند آنزیم بری عملیاتی حرارتی و یا شیمیایی است که طی آن آنزیم ها غیرفعال می شوند. این عملیات قبل 

از خشک کردن، انجماد و یا کنسروسازی انجام می شود.
آنزیم بری حرارتی فرایندی است که طی آن با استفاده از غوطه ور کردن میوه درون آب داغ و یا با استفاده از 

بخار آب، آنزیم های آن غیرفعال می شوند. 
در آنزیم بری با آب، محصول برای مدت 1/5 تا 5 دقیقه در آب داغ غوطه ور شده و سپس آب زدایی و خنک 
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می شود. این روش نیاز به سرمایه گذاری کمی داشته و سرعت آنزیم بری با آن بالاست. اما بخشی از مواد 
محلول در آب مثل ویتامین ها، مواد قندی و مواد مؤثر در عطر و طعم آن از محصول خارج می شوند.

آنزیم بری با بخار به زمان طولانی تری نیاز دارد ولی مواد محلول در آب کمتر از بین می روند و پساب کمتری 
تولید می شود.

در فرایند آنزیم بری شیمیایی، قطعات میوه در معرض گاز گوگرد دی اکسید )SO2( قرار گرفته به اصطلاح 
دود داده می شوند و یا درون محلول های سدیم سولفیت یا سدیم متا بی سولفیت غوطه ور می شوند و به این 

ترتیب فعالیت آنزیمی آنها مهار می شود.

در مورد اثرات نامطلوب گاز گوگرد دی اکسید مورد استفاده در میوه های خشک، تحقیق کنید.تحقیقک نید

در مورد برخی از محصولات پس از پوست گیری می توان آنها را در محلول سیترکی اسید و یا اسکوربکی اسید 
غوطه ور نمود و يا اين تركيبات را به سطح آنها پاشید و به این ترتیب مانع قهوه ای شدن آنزیمی در آنها شد.
در هنگام تولید کشمش تیزابی، انگور درون محلول تیزاب فرو برده می شود. این محلول تریکبی قلیایی )شامل 
5 درصد پتاسیم کربنات همراه 2 درصد»روغن استرالیایی«( است که لایه مومی سطح انگور را در خود حل 
مي كند و نیز سبب ایجاد شکاف های ریز روی پوست انگور می شود به این ترتیب خروج رطوبت تسهیل شده 
و سرعت عمل خشک کردن بالا می رود، ضمن اینکه سبب غیرفعال شدن آنزیم های مؤثر بر قهوه ای شدن 

انگور می شوند و در نتیجه رنگ سبز طبیعی آن حفظ می شود.
تیزابی کردن به دو روش سرد و گرم انجام می شود:

ـ در روش سرد انگورها به مدت 2 تا 3 دقیقه درون محلول تیزاب که در دمای محیط قرار دارد، غوطه ور 
می شوند. این روش تیزابی کردن مرسوم تر است.

ـ در روش داغ انگورها برای مدت 2 تا 3 ثانیه درون محلول تیزاب با دمای حدود 90 درجه سلسیوس فرو برده 
می شوند.

پس از تیزابی کردن می توان محصول را در معرض گاز SO2 هم قرار داد.نکته

عمليات تميزكردن ميوه هافعالیتک ارگاهی
چند نوع میوه را تهیه كنيد و ضمن جداسازی ناخالصی ها عمل تمیزکردن آنها را انجام دهید.

ابزار و تجهیزات: ميز سورت، وان استيل، نوار استيل آبكشي، سبد استيل، لباس کار، دستکش، چکمه بلند، 
ماسک و کلاه

مواد: انواع ميوه، محلول ضدعفوني كننده 
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
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ـ ميوه ها را روي ميز سورت ريخته و ناپذيرفتني ها را از آنها جدا كنيد.
ـ ميوه هاي تميز شده را داخل وان استيل حاوي آب و محلول ضدعفوني كننده بريزيد.

ـ ميوه ها را از نوار استيل آب كشي مجهز به دوش آب عبور دهيد و آنها را داخل سبدهاي استيل بريزيد 
تا آب اضافة آنها خارج شود.

ـ به منظور تكميل شست وشو و عمليات آب كشي نهايي، ميوه ها را با آب قابل شرب آب كشي كنيد.
ـ پس از انجام كار، ظروف و دستگاه هاي مربوطه را تميز كنيد.
ـ در هنگام شست وشو از دستكش و چكمه بلند استفاده كنيد.

آب حاصل از آب كشي نهايي ميوه ها، به دليل آغشته نبودن به مواد ضدعفوني كننده در مصارف كشاورزي نکته
قابل استفاده است.

عمليات آماده سازي ميوه هافعالیتک ارگاهی
با توجه به نوع محصول و در صورت نیاز، مراحل زیر روی میوه های تمیز شده انجام مي گیرد:

ـ درجه بندی و سورتینگ؛	
ـ پوست گیری؛

ـ حذف قسمت های زاید؛
ـ خرد کردن.

ابزار و تجهيزات: دستگاه اسلايسر، ميز سورت، چاقو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: ميوه تميز شده

روش کار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

ـ ميوه هاي تميز شده را روي ميز سورت درجه بندي كنيد.
ـ با استفاده از چاقو، ميوه ها را از سمت شيار طبيعي آنها برش دهيد و هسته آنها را خارج كنيد.
ـ ميوه هاي درشت را با استفاده از دستگاه اسلايسر و يا چاقو به قطعات كوچك تر تقسيم كنيد.

ميوة آلبالو برای خشک کردن نياز به هسته گيري ندارد.نکته
براي ميوه هايي مانند سيب، پوست گيري و حذف قسمت هاي زايد را نيز انجام دهيد.
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عمليات آنزيم بري ميوه هافعالیتک ارگاهی
ابزار  و  تجهيزات: بلانچر،ترازو، لباس کار، دستکش، ماسک وکلاه

مواد  : ميوه هاي آماده شده، اسكوربيك اسيد
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ ميوه ها را درون آب جوش به مدت 30 ثانيه قرار دهيد. اين كار سبب ترك خوردن پوست ميوه ها مي شود.
ـ محلول اسكوربيك اسيد 2/5 درصد تهيه نماييد. )2/5 گرم اسكوربيك اسيد را وزن نموده و در يك بالن 

ژوژه ml 100با آب مقطر به حجم برسانيد.(
ـ ميوه ها را درون محلول تهيه شده به مدت 10 دقيقه قرار دهيد.

ـ ميوه ها را خارج و آب كشي كنيد.
ـ بعد از اتمام عمليات وسايل و تجهيزات را تميز كنيد.

ـ در تمام مراحل كار از دستكش و عينك مخصوص استفاده كنيد.

ميوه هايي مانند: سيب، زردآلو و هلو نياز به قرار گرفتن در آب جوش ندارند؛ اما آلو  به مدت 2 دقيقه بايد نکته
در آب جوش قرار گيرد.

3ـ  مرحلة خشك كردن  

اصول خشك كردن ميوه ها

در مورد ميزان رطوبت چند ميوه متداول بحث کنید.بحث    گروهی

درصد رطوبت يك ميوه با ميزان آبي كه در هنگام آب گيري از آن ميوه، توسط آبميوه گيري استخراج مي شود 
متفاوت است زيرا بخش زيادي از آب محصول در تفاله باقي مي ماند.

شكل فيزيكي ماده لزوماً بيانگر ميزان رطوبت آن نيست به طوري كه شير با وجود مايع بودن داراي حدود نکته
87 درصد آب است درحالي كه اسفناج و يا كاهو در عين جامد بودن، داراي بيش از 90 درصد آب هستند.

اساس نگهداری مواد غذایی به روش خشک کردن، تبخیر آب و در نتیجه کاهش رطوبت مواد غذایی برای 
جلوگیری از فساد است. در این روش رطوبت میوه ها به صورت کنترل شده تا حدی کم می شود که از فعالیت 
مکیروارگانیسم های عامل فساد و مسمومیت جلوگیری شود. ضمن اینکه در اثر این فرایند، فسادهای فیزکیی 

و شیمیایی هم به حداقل می رسند.
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خشک کردن میوه ها با دو روش آفتابی و صنعتی انجام می شود: 
الف( خشک کردن آفتابی: این روش ساده ترین و ارزان ترین شکل خشک کردن است، که در آن محصول 

به صورت لایه ای نازک در معرض تابش نور خورشید قرار می گیرد.
به منظور جلوگیری از آلودگی محصول و نیز کاهش اثرات شرایط جوی، طی فرايند خشک کردن آفتابی از 
اتاق کهایی با دیواره و سقف شیشه ای یا پلاست کیهای شفاف استفاده می شود كه امکان تنظیم رطوبت هوای 

خشک کن با کنترل جریان هوا نیز در آنها وجود دارد.

خشکک ن آفتابی سنتی

خشکک ن آفتابی جدید

شکل 16

کی یکلوگرم از يك نوع میوه را آبگیری نموده و محاسبه کنید چند درصد وزن آن میوه را آب تشیکل داده 
است؟

فعالیتک ارگاهی
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ب( خشک کردن صنعتی:  در روش خشک کردن صنعتی آب محصول در دستگاه های خشک کن توسط 
جریان هوای داغ و خشک، تبخیر می شود.

از این نوع خشک کن ها می توان به خشک کن های کابینتی )Cabinet Dryer(، تونلی )Tunnel Dryer(، نواری 
)Belt Dryer( و بستر سیال )Fluidized Bed Dryer( اشاره کرد.

عوامل مؤثر بر سرعت خشک کردن میوه ها عبارت اند از:
الف( درجه حرارت خشک کن؛

ب( سطح تماس میوه با خشک کن؛
ج( شدت جریان هوای خشک کن؛

د( رطوبت هوای خشک کن. 

هر کی از عوامل ذكر شده چه تأثیری در سرعت خشک کردن میوه ها دارند.بحث    گروهی

ـ خشکک ن  کابینتی  : اين سيستم از اتاقي تشكيل شده كه سيني هاي حاوي ماده غذايي در آن قرار داده 
مي شوند. هوا كه قبلًا در تماس با وسيله گرمازا )مثل لوله هايي كه درون آنها بخار جريان دارد( داغ شده است، 
توسط پنكه اي به گردش درمي آيد و از روي ماده غذايي عبور مي كند. این خشک کن ها دارای سرمایه گذاری 
با آنها ساده است. این دستگاه ها برای تولید در ظرفیت های کم تا  اولیه و هزینه نگهداری کم بوده و کار 

متوسط مناسب هستند )شکل 17(.

شکل 17ـ شمايي از يك نوع خش ككن سيني دار يا كابينتي

فیلتر
سینی ها

خروج هوا

هوای داغ پنکه

دودکش

ورود هوای تازه

ـ خش ككن تونلي  : اين سيستم متشكل از تونلی است كه طول آن ممكن است به 25 متر برسد. واگن هایی 
كه بر روي آنها سيني هاي حاوي ماده غذايي قرار دارد، از يك طرف به صورت تك تك وارد تونل مي شوند و 
در اثر برخورد با جریان هوایی که به صورت همسو یا غیر همسو با محصول در حال حرکت است، خشک شده 

و از طرف ديگر تونل خارج مي شوند )شکل 18(. 
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شکل 18ـ شمایی از یک نوع خشکک ن تونلی

ـ خش ككن نواري : اين خشك كن ها به طور كلي شبيه انواع تونلي هستند اما ماده غذایی به شكل مداوم 
توسط نقاله نواري مشبكي در سيستم حمل مي شود و بسته به جهت حرکت هوا، نسبت به جهت حرکت 
محصول، این خشک کن در انواع همسو و غیرهمسو طراحی می شود که سیستم غیر همسو از لحاظ اقتصادی 

مقرون به صرفه تر است )شکل 19(. 

شکل19 ـ شمايي از يك نوع خش ككن نواري
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شکل 20ـ شمايي از يك نوع خشك كن بستر سيال

خش ككن بستر سيال

خش ككن كابينتي

خش ككن نواري

خش ككن تونلي

شکل 21

ـ خش ككن بستر سيال: اين خشك كن از يك صفحه مشبك به صورت دو طبقه ساخته مي شود. محصولات 
روي آنها توسط حركت ارتعاشي صفحه و نيز حركت هواي داغ كه از پايين به سمت بالا حركت مي كند به 

صورت معلق در هوا در مي آيند و به اين ترتيب با سرعت و كيفيت خوبي خشك مي شوند )شکل 20(.
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تفاوت برگه با میوه خشک چیست؟پرسش

تعریق یا متعادل سازی رطوبت
انتهای عملیات خشک کردن از آنجا که رطوبت محصولات کینواخت نیست؛ بنابراین آنها را به صورت  در 
درهم در جعبه ای به نام جعبه تعریق )Sweat box( قرار می دهند، تا با هم تبادل رطوبت كرده و در نهایت 

به تعادل رطوبتی برسند. این عملیات بسته به نوع محصول معمولاً بین چهار تا ده روز به طول می انجامد.

بازدید علمی
هنرجویان از کی کارخانه تولید میوه های خشک بازدید نموده و از نحوه کار دستگاه ها گزارش تهیه کنند.

عمليات خشك كردن ميوه ها فعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهيزات: خشک کن کابینتی، سینی استیل، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع میوه آماده سازی شده
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ خشک کن را روشن کنید تا به دمای مناسب برسد.

ـ میوه های آماده سازی شده را درون سینی ها بچینید. دقت کنید میوه ها به صورت کی لایه قرار گیرند. 
البته در مورد برخی میوه های ریز مثل توت می تواند دو لایه روی هم قرار داده شوند.

ـ سینی ها را درون خشک کن قرار دهید.
ـ پس از طی زمان خشک شدن که بر حسب نوع میوه متغیر است، سینی ها را از دستگاه خارج کنید.

ـ کمی صبر کنید تا سینی ها خنک شوند سپس آنها را خالی كرده و تمیز کنید.

4ـ  مرحلة سورتينگ  

اصول درجه بندي ميوه هاي خشك شده
پس از انجام عملیات خشک کردن محصولات خشک شده بايد از نظر مواردی مثل درصد رطوبت، میزان 

محصولات آفت زده، میزان محصولات پوک و یا آسيب ديده و نیز درصد مواد خارجی درجه بندی شوند.
درجه بندی همچنین نقش مهمی در قیمت گذاری محصول دارد.

جدول 1ـ درجه بندی چند نوع محصول خشک شده

تعداد در100 گرم اندازه
هلو خشک

تعداد در100 گرم 
آلبالو خشک

تعداد در100 گرم 
انجیر

تعداد در 100 گرم 
کشمش

تعداد در 500 گرم 
زردآلو

ــــــ8تا 100ـــخیلی درشت
50 تا 150تا 9300 تا 10115 تا 120کمتر از 22درشت
151 تا 301200 تا 16360 تا 12125 تا 23150 تا 30متوسط

201 و بیشتربیش از 360بیش از 25بیش از 31150 و بیشترریز
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شکل 22ـ سورتر ميوه

عمليات درجه بندي ميوه هاي خشك شده فعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهيزات: میز سورتینگ، ترازو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: میوه های خشک شده )انجیر وک  شمش(
روش کار: 

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ مقدار 100 گرم میوه خشک را جدا کنید.

ـ تعداد میوه ها را شمارش کنید.
ـ براساس استاندارد، میوه ها را در گروه های درشت، متوسط و ریز قرار دهید.

5 ـ   مرحلة بسته​بندی  
اصول بسته​بندی ميوه هاي خشك شده

میوه های خشك شده آمادگي بسياري براي جذب رطوبت از محيط اطراف را دارند كه در چنين صورتي زمينه 
براي ايجاد تغييرات نامطلوب در اين مواد و كاهش مدت ماندگاري آنها فراهم مي شود. 

هدف از بسته بندی افزایش دورۀ ماندگاری ماده غذایی است زیرا بسته بندی، محصولات را در مقابل عوامل 
ایجاد کنندة فساد )فیزکیی، شیمیایی و بیولوژکیی( محافظت میک ند. به این ترتیب بسته بندی محافظی است 
که سلامت مواد غذایی را از مرحلۀ تولید تا مصرف تضمین نموده و در نتیجه سبب کاهش ضایعات می شود.

ويژگي هاي مواد بسته بندی:
1 غيرسمي بودن

2 محافظت در برابر ورود ميكروارگانيسم ها، نور، چربي، رطوبت، ضربه

3 سهولت باز شدن

4 ويژگي هاي مربوط به دوخت مجدد

5 چاپ پذيري

6 هزينه مناسب
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١ از بین ویژگی های مواد بسته بندی کدامکی برای میوه های خشک اهمیت بیشتری دارد؟پرسش
2 فساد مواد غذایی را تعریف كرده و عوامل ایجاد فساد مواد غذایی را نام ببرید.

عمليات بسته​بندی ميوه هاي خشك شدهفعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندی، ترازو، دستگاه دوخت حرارتی، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: میوه های خشک و درجه بندی شده، مواد بسته بندی
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ میوه ها را وزن كنيد و در مقادیر معین در بسته ها قرار دهید.

ـ با استفاده از دستگاه دوخت حرارتی درب بسته ها را محکم کنید.
در صورت وجود بسته بندی ثانویه از نوع کاغذی، بسته های آماده شده را درون جعبه قرار دهید.

در صورت استفاده از دستگاه بسته بندی اتوماتکی، مراحل فوق به صورت خودکار انجام مي شود.نکته

در هنگام كار با دستگاه دوخت حرارتي و دستگاه بسته​بندی اتوماتيك مراقب دست هاي خود باشيد.توجه

6 ـ مرحلة انبارش  

اصول انبارداري و  كنترل كيفيت محصول 
نهايي

انبارهاي مواد غذايي را مي توان به دو دسته تقسيم 
كرد:

1 زير صفر درجه سلسيوس براي نگهداري مواد 
غذايي منجمد مانند گوشت و كره )شکل 23(.

شکل 23ـ انبار زير صفر
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شکل 24ـ انبار بالاي صفر

 جدول 2ـ ناپذیرفتنی های میوه های خشک
تعریفنوع ناپذیرفتنی

وجود هر گونه موجود زنده در هر کی از مراحل رشدآفت
آسیب های ناشی از فعالیت آفت ها که با چشم غیر مسلح قابل دیدن باشد.آفت زدگی

آثار عوامل گوناگون که سبب تغییرات نامطلوب در شکل، پوست، بافت و رنگ میوه خشک شوند.آسیب دیدگی
به موادی غیر از میوه خشک نظیر شن، سنگ ریزه،ک اه،  برگ و ...مواد خارجی
حالتی که قسمتی از هسته بدون گوشت میوه ها نمایان باشد.کم گوشتی

2 بالاي صفر درجه سلسيوس براي دو گروه از مواد غذايي 

شامل سبزي ها و ميوه ها كه بايد در دماي یخچال و رطوبت 
نسبي بالا نگهداري شوند و موادي مانند حبوبات و غلات 
كه لازم است در دماي معمولی محيط و رطوبت نسبي 

پايين نگهداري شوند )شکل 24(.
شرایط محیطی انبار باید طوری باشد که هیچ گونه تغییری 

در فراورده ایجاد نکند.
باشد که  اندازه ای  به  باید  انبار میوه های خشک  رطوبت 
بتوان فراورده را در مدت زمان پیش بینی شده به سلامت 

نگهداری کرد.

بازرسی های ادواری محصول نهایی باید در طول مدت نگهداری فراورده در انبار، براي حصول اطمینان از ورود محصول 
با یکفیت و مناسب برای مصرف، به بازار صورت گیرد. 

عمليات مبارزه با آفات و جوندگان انباري بايد با برنامه ريزي زماني مشخص و رعايت اصول ايمني و بهداشتي در انبارهاي 
نگهداري مواد غذايي صورت گيرد. 

همچنين بايد اصل » اولين ورودي ـ اولين خروجي )First out ـ First in(« در انبارهاي مواد غذايي رعايت شود. 
به اين معنا كه همواره اولين محصولي كه وارد انبار مي شود، بايد زودتر از بقيه خارج شود تا كمترين زمان توقف را در 

انبار داشته باشد.
اهميت اقتصادي انبارداري، در حفظ و نگهداري كالا و تعديل مقدار عرضه و تقاضا در بازار است و با ايجاد شبكه 
كارآمدي براي نگهداري مواد غذايي، مي توان فراورده هاي آسيب پذير را از تأثير عوامل فساد حفظ كرد و عرضه و تقاضا 

را تعديل نمود. 
در اين مرحله مجموعه ای از آزمون های فیزکیی، شیمیایی و مکیروبی جهت کنترل یکفی محصول نهايي انجام می شود.

آزمون های فیزکیی شامل اندازه گیری مواد خارجی، مزه، بو و نداشتن کپک، حشره و آفت زدگی است.
از آزمون های مهم شیمیایی در میوه های خشک اندازه گیری مايكوتوكسين ها و باقیمانده سموم و آفت کش ها است. 

انجام این آزمون ها به آزمایشگاه های تخصصي و مجهز نياز دارد. 
علاوه بر این تعیین درصد رطوبت و خاكستر هم جزء آزمون های شیمیایی است كه مشابه آزمون هاي كنترل كيفيت 

مواد اوليه انجام مي شوند.
آزمون های مکیروبی شامل شمارش کلی مکیروارگانیسم ها، کپ کها، مخمرها و کلی فرم ها است.
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فعالیت
آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي آزمایشگاهی

ابزار و تجهيزات: ترازو، آون، دسيكاتور، كروزه، ظروف آلومينيومي اندازه گيري رطوبت، قاشقك، چراغ  گازی، 
گيرة دسته بلند، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع ميوة خشك شده )انگور، هلو، انجير، توت، آلبالو، زردآلو(
١ اندازه گیری درصد ناپذيرفتني ها

روش كار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ 200 گرم نمونه را روي ميز پهن كنيد.

ـ كلية مواد خارجي و ناپذيرفتني را از نمونه جدا كرده و وزن كنيد.
ـ طبق فرمول زير درصد ناپذيرفتني ها را مشخص كنيد.

m = درصد مواد خارجي
m ×1

2
100

m1 = وزن مواد ناپذيرفتني
m2 = وزن کل نمونه

2 اندازه گیری درصد رطوبت و ماده خشك
روش كار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ آون را روشن نموده و دماي آن را 2 ± 103 درجه سلسيوس تنظيم كنيد.

ـ ظروف اندازه گيري رطوبت را درون آون قرار دهيد و آن را به وزن ثابت برسانيد.
ـ 3 تا 5 گرم از نمونه ميوه ها آسیاب و له شده را با دقت درون ظروف اندازه گيري رطوبت وزن نموده و در 

آون قرار دهيد.
ـ پس از گذشت 1 ساعت و 30 دقيقه نمونه را از آون خارج كنيد.

ـ نمونه را پس از خنك شدن در دسيكاتور، مجدداً وزن كرده و در آون قرار دهيد.
ـ عمل آون گذاري را در فواصل زماني تا رسيدن نمونه به وزن ثابت ادامه دهيد.

ـ پس از هر بار خارج كردن نمونه از آون عمل خنك كردن در دسيكاتور را انجام دهيد.
ـ با استفاده از فرمول زير درصد رطوبت نمونه را محاسبه كنيد.

= درصد رطوبت m m
m
−

×1 2 100
m= وزن نمونه
m1 = وزن ظرف و نمونه قبل از خش کشدن
m2 = وزن ظرف و نمونه بعد از خشک شدن 

ـ با استفاده از فرمول زير درصد مادة خشك نمونه را محاسبه كنيد.
درصد رطوبت – 100 = درصد ماده خشك
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تاريخ ارزشيابي: شماره ملی :نام و نام خانوادگي : 

استاندارد عملکرد کار: 751412022كدپيمانه/پودمان فراوري كنندگان ميوه و سبزی هاحرفه :751412كد حرفه
استاندارد 7215  از دستگاه خشك كن مطابق  استفاده  با  توليد ميوه‌ خشك 

ايران استاندارد  ملي  سازمان  L 2سطح صلاحيتفراوري ميوه و سبزيوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی توليد ميوه‌ خشكکار7514120221کد کار

مراحل کاررديف
شرايط انجام كار

 )ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(
ابزارهای 
ارزشيابي

استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(
نتايج 
ممكن

نمره
 کسب شده 

تهيه مواد اولیه 1
ـ كارگاه

ـ 30 دقيقه
ـ انواع ميوه

ـ چك ليست 
ـ پروژه

3توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت زدگي و با كيفيت مطابق استاندارد

2توانايي انتخاب مواد اوليه سالم و عاري از آفت زدگي

1ناتواني در انتخاب مواد اوليه سالم

پاک سازي2

ـ كارگاه 
ـ 2 ساعت

ـ دستگاه بوجاري، حوضچه شست وشو، پوست گير، 
هسته گير، برش زن

ـ پركلرين

ـ چك ليست 
ـ پروژه

3توانايي انجام تمامي مراحل پاك سازي با حداقل ضايعات

2توانايي انجام تمامي مراحل پاك سازي

1ناتواني در پاك سازي ميوه ها

خشك كردن3

ـ كارگاه
ـ 2 ساعت

- دستگاه خشك كن
- اتاقك دود

ـ چك ليست 
ـ پروژه

3توانايي كار با دستگاه خشك كن و كاهش رطوبت تا حد استاندارد

2توانايي كار با دستگاه خشك كن

1ناتواني در كار با دستگاه خشك كن

سورتينگ4
ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه
ـ ميز سورت

ـ چك ليست 
ـ پروژه

3توانايي جداسازي ناپذيرفتني ها از ميوه هاي خشك شده و يكدست كردن محصول

2توانايي جداسازي ناپذيرفتني ها از ميوه هاي خشك شده

1ناتواني در جداسازي ناپذيرفتني ها

بسته بندي5
ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه 
ـ ترازو، مواد بسته بندي، دستگاه بسته بندي

ـ چك ليست 
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

انبارش6
ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه
ـ ابزار كنترل كيفي

ـ چك ليست 
ـ پروژه

3توانايي انجام آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي و مستند سازي

2توانايي انجام آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

1ناتواني در انجام آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
مديريت كيفيت )N63( سطح 1، مديريت مواد و تجهيزات )N66( سطح 1/ استفاده از دستكش، ماسك، كفش، 
لباس كار، كلاه / به حداقل رساندن ضايعات، استفاده مجدد از آب شست وشو براي مصارف ديگر/ جلوگيري از 

اتلاف محصولات كشاورزي، افزايش توليد ناخالص داخلي

2

1

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
بلی  

خیر  

توضیحات: 

1 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

2 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 موردانتظار 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، عيب يابي، هدايت و راهنمايي ديگران.

ارزشیابی شایستگی تولید میوه خشک
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مقدمه  

به گیاهان خوراکی که معمولاً سبز رنگ هستند و در تهیه غذا، دسر و سایر خوراکی ها به کار می روند سبزی 
گفته می شود. 

سبزی ها به لحاظ تغذیه ای در تأمین املاح معدنی بدن، ویتامین ها و تریکبات مفید دیگر مثل فیبرها اهمیت 
زیادی دارند. سبزی ها دارای رطوبت خیلی بالایی هستند و به همین علت احتمال فسادپذیری آنها خیلی زیاد 

است. پس برای نگهداری آنها از انواع روش ها مانند خشک کردن انجماد، و کنسرو کردن استفاده می شود. 
در این واحد یادگیری فرایند تولید سبزی خشک در شش مرحله کاری بیان شده است.

استاندارد عملکرد  

پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر خواهند بود انواع سبزي های خشک را با استفاده از دستگاه 
خشك كن مطابق استاندارد 5939 سازمان ملي استاندارد ايران تولید کنند.

واحد یادگیری 2 : تولید سبزی خشک
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نمودار 3ـ مراحل تولید سبزی خشک

انتخاب مواد اولیه

تمیز کردن

خرد كردن

خشك كردن

درجه بندي

اختلاط سبزي ها

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی
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1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه  

انواع و ويژگي هاي سبزي ها
سبزي ها گياهان علفي هستند كه قسمت هاي مختلف آنها مانند برگ، غنچه، ساقه، ريشه، غده يا پياز، گل، ميوه 

و دانه به صورت خام، پخته، خشك و يا كنسرو شده به مصرف تغذيه انسان مي رسند.
به طور کلی سبزی ها را براساس بخشی از گیاه که مصرف خوراکی دارد، طبقه بندی میک نند:

ـ سبزی های برگ دار: كاهو، اسفناج، گشنيز، جعفري، ريحان، شويد، تره، نعناع، کنگر، کلم
ـ سبزی های ساقه دار: مارچوبه، كنگر،کرفس، ریواس

ـ سبزی های ميوه دار : هندوانه، خربزه، خيار، بادمجان، کدو، لوبیا سبز، طالبي، فلفل، گوجه فرنگي
ـ سبزی های گل دار: گل كلم

ـ سبزی های ریشه دار: سير، هويج، پیاز، چغندر، شلغم، تربچه، تره فرنگی

در سبزی ها مقدار زیادی تریکبات فیبری وجود دارد، که برای انسان قابل هضم و جذب نیستند و در نتیجه نکته
به تخلیة روده ها و دفع مواد زائد بدن کمک میک نند.  

فيبرها تركيباتي هستند كه در برخي مواد غذايي به ويژه سبزي ها و ميوه ها وجود دارند و دستگاه گوارش 
انسان به سبب اينكه آنزيم هاي مناسب تجزيه كننده آنها را ندارد، قادر به هضم آنها نيست. فيبرها به دو گروه 

فيبرهاي محلول و نامحلول در آب تقسيم مي شوند:
ـ فيبرهاي محلول شامل پكتين و صمغ ها هستند و وظيفه آنها تأخير در تخليه معده، كند كردن سرعت 

جذب گلوكز و كاهش سطح كلسترول خون است. 
ـ فيبرهاي نامحلول شامل سلولز، هِمي سلولز و ليگنين هستند و نقش آنها افزايش حجم مدفوع و در نتيجه 

دفع سريع تر است. 

شکل 25
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در اين واحد يادگيري پس از معرفي شش نوع سبزي، چگونگي 
توليد سبزي خشك مورد بررسي قرار مي گيرد.

1 تره: تره از گياهان تك لپه و دوساله، داراي ريشه پيازي شكل 

است،  گوناگوني  ارقام  داراي  تره  است.  سوسني ها  خانواده  از  و 
بر  علاوه  تره  است.  فرنگي  تره  و  ايراني  تره  آنها  مهم ترين  كه 

اشتها آوري، داراي ويتامين هاي A ، B و C است.

2 جعفري: جعفري گياهي دوساله، از خانواده چتريان و از جنس 

جعفري است. ارزش غذايي آن مربوط به مقدار قابل توجه ويتامين 
C و آهن است.

3 گشنيز: گشنيز گياهي يكساله، از خانواده چتريان و از جنس 

از  و  عنوان چاشني  به  برگ هاي خشك گشنيز  از  است.  گشنيز 
دانه آن براي ايجاد عطر و طعم در شيريني پزي استفاده مي شود.

از جنس  و  چتريان  خانواده  از  يكساله،  گياهي  شويد  شويد:   4

شويد است. شويد به عنوان سبزي ادويه اي و معطركننده در انواع 
محصولات غذايي و چاشني  كاربرد دارد و از خواص دارويي آن 

كاهش دهنده چربي خون است.

از  و  بقولات  خانواده  از  يكساله،  گياهي  شنبليله  شنبليله:   5

جنس شنبليله است كه از برگ و ساقه آن به عنوان طعم دهنده 
در پخت انواع خوراكي هاي سبزي دار استفاده مي شود.  

6 اسفناج: اسفناج گياهي دوساله از خانواده چغندريان و جنس 

اسفناج است كه به علت دارا بودن موادي مانند مس، يد، آهن و 
ويتامين C در خون سازي بسيار مؤثر است. مقدار قابل توجهي كلسيم 
اثرات مثبتي روي گردش خون و  نيز دارد كه جذب بدن شده و 

فعاليت هاي قلبي دارد.

شکل 26
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١ جدول زير را براساس قسمت هاي خوراكي سبزي ها تكميل كنيد. فعالیتک    لاسی
2 درصورتیک  ه سبزی دیگری می شناسید به این مجموعه اضافه کنید.

                            قسمت خوراكي
ریشهگلميوهساقهبرگ     نام سبزي

گوجه فرنگي
پياز

شويد
اسفناج

اصول انتقال و شرايط نگهداري سبزي ها

در برخي از سبزي ها از بذر نارس و يا غلاف هاي نارس آنها استفاده مي شود. مانند نخود فرنگي و باقلاسبز.نکته

از بين سبزي هاي بيان شده در جدول قبل كدام يك ماندگاري كمتري دارند؟پرسش

سبزي ها به واسطة مقدار بالاي رطوبت و همچنين سرعت بالاي تنفس، به سرعت فاسد شده و بافت آنها 
تخريب مي شود. بنابراين بايد بلافاصله پس از برداشت و دركوتاه ترين زمان ممكن جهت فراوری به كارخانه 
حمل شوند. به همين دليل بهتر است، سبزي ها در هنگام خنكي هوا يعني صبح زود و يا عصر برداشت شوند 

كه در اين حالت داراي عطر و طعم بهتري هستند.
همچنين سبزي هايي كه براي خشك كردن استفاده مي شوند بايد داراي درجه رسيدگي مناسبي باشند، زيرا در صورتي 
كه برداشت ديرتر از موقع انجام گيرد به سبب از دست دادن بخش زيادي از آب، بافت آنها چوبي و خشن مي شود.

سبزي هاي برگي مانند شويد و اسفناج تازه بايد بلافاصله مورد فرايند قرار گيرند؛ زيرا ماندگاري كمتري داشته 
و بهتر است كه هميشه تهيه اين سبزي ها متناسب با حجم توليد باشد تا همواره سالم و تازه باشند.

چرا فروشندگان سبزي يك لايه گوني مرطوب روي سبزي ها مي كشند؟پرسش
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فعالیت
آزمون هاي کنترل کیفیت مواد اوليه آزمایشگاهی

 ارزیابی ويژگي هاي ظاهري
ابزار و تجهيزات: سینی، ذره بین، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع سبزي
روشك ار: 

در اين مرحله مقاديري از سبزي هاي مختلف در اختيار هنرجويان قرار داده شود؛ تا به بررسي ظاهري آنها 
براساس موارد زير بپردازند:

ـ ميزان گل و لاي موجود در لابه لاي سبزي ها
ـ ميزان سبزي هاي پلاسيده يا كپك زده

ـ ميزان سبزي هاي لزج و گنديده
ـ وجود علف هاي هرز

ـ وجود بيماري هاي گياهي يا آفات

2ـ  مرحلة خشك كردن  

اصول تميزكردن سبزي ها
با عمليات شست وشو ناخالصي هاي همراه سبزي از آن جدا مي شوند. عمليات شست وشو در حوضچه هاي پر آب و 
در سه مرحله خيساندن، شست وشوی ثانويه و آبك شي انجام مي شود. بعد از اتمام عملیات شست وشو می بایست 

آب اضافه آن خارج شود. معمولاً برای جداسازی آب اضافی از دستگاه های گریز از مرکز استفاده می کنند.

در مورد سبزی هایی مانند پياز، شست وشو بايد قبل از عمل پوست گيري و سروته زني انجام شود.نکته

ابتدا ناخالصي سبزي ها تا حدودي بر روي نوار سورت توسط كارگران جدا مي شود. سپس عمليات خيساندن 
درون حوضچه ها صورت مي  پذيرد كه در واقع نوعي عمليات مقدماتي براي شست وشو است. عمل خيساندن 

حداكثر به مدت 2 ساعت انجام مي شود.

هدف از انجام عمليات خيساندن چيست؟پرسش

از آب  بايد  در مرحله بعد عمل شست وشو و ضدعفونی صورت مي پذيرد. براي ضد عفوني كردن سبزي ها 
كلردار استفاده كرد كه براي اين مورد از افزودن پركلرين به آب استفاده مي شود. طي اين مراحل سبزي ها 

شسته و تميز مي شوند. 
در مرحله بعد آبك شي با آب معمولي به منظور حذف باقيماندة كلر و يا ناخالصي هاي احتمالي موجود روي 

سبزي ها انجام مي شود.
پس از اتمام آبك شي، آب اضافي سبزي ها به وسيله سانتريفیوژ يا نوار نقاله مشبك حذف مي شود.
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شکل 27ـ مراحل تميز كردن سبزي

 استفاده از آب فشان هايي كه آب را در حجم كم و با فشار زياد مي پاشند؛ علاوه بر كاهش مصرف آب، سبب نکته
شست وشوي كارآمدتر مي شود.

مقادير مساوي سبزي خرد شده و خرد نشده در اختيار داريم در شرايط يكسان كدام يك در زمان كوتاه تري پرسش
خشك مي شود؟ چرا؟

 اصول خردكردن سبزي ها

هدف از عمل خرد كردن كاهش زمان خشك كردن سبزي ها است زيرا در اين حالت سطح تماس سبزي 
با هواي خشك افزايش يافته و از سوي ديگر مسيري كه آب بايد طي كند تا از سبزي خارج شود كوتاه تر 

مي شود. بنابراين عمليات خشك كردن با سرعت بيشتري انجام مي گيرد.
عمليات خرد كردن در دستگاه سبزي خرد كن انجام مي گيرد. اين دستگاه داراي تيغه هاي تيزي است كه 

سبزي را به قطعات مناسب )معمولاً به اندازه 0/5 سانتي متر( خرد مي كند.
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كُند بودن تيغه هاي خرد كن سبب له شدن سبزي ها و آسيب بافتي مي شود.نکته

شکل 28ـ دستگاه خردكن سبزي

براي نگهداري طولاني مدت سبزي ها چه راه هايي را پيشنهاد مي كنيد؟فعالیتک    لاسی

فهرستي از سبزي هاي خشك موجود در منزل خود تهيه كنيد؟فعالیتک    لاسی

اصول خشك كردن سبزي ها

عمليات  كردن  از خشك  قبل  بايد  كردن  عمليات خرد  علت  به  آنزيم ها  فعاليت  تشديد  از  براي جلوگيري 
آنزيم بري انجام شود. هدف از آنزيم بري جلوگيري از قهوه اي شدن آنزيمي و نیز نرم شدن بافت به منظور 

تسهيل عمليات خشك كردن است. 
در روش حرارتی از بخار آب يا آب جوش و در روش غیرحرارتی از گاز گوگرد دي اكسيد )SO2  ( استفاده 

مي شود. 
انتخاب روش بلانچينگ و زمان مصرفي با توجه به نوع سبزي متفاوت است. 

استفاده از گاز SO2  در مورد سبزي هایي مانند سيب زميني، هويج و كلم كاربرد دارد.

چرا در سبزي هايي مانند پياز، سير، فلفل و قارچ عمليات آنزيم بري انجام نمي شوند؟پرسش
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هدف از خشك كردن كاهش رطوبت محصول است. بدين منظور مي توان از خشك كن هاي آفتابي، كابينتي، 
تونلي استفاده كرد. با توجه به حجم و ویژگی های محصول، نوع خشك كن مورد استفاده متفاوت است. در 
خشک کن کابینتی سبزي ها با ضخامت معين روي سيني هاي خشك كن ريخته شده و با استفاده از هوای 

داغ به رطوبت حداکثر 7 درصد می رسند.

باعث گردش مناسب هوا، خشك شدن يكنواخت محصول و نکته انباشتگي زياد محصول روي سيني ها  عدم 
افزايش بازدهي مي شود. همچنين بايد محصول را حين خشك كردن مقداري زير و رو كرد.

شکل 29ـ دستگاه خشکک ن کابینتی

عمليات تميزكردن سبزي هافعالیتک ارگاهی
تجهيزات: ميز سورت، وان شست وشو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع سبزي، محلول ضدعفوني
روش كار:

مقداري از سبزي هاي مختلف مانند: گشنیز، شنبلیله، تره، جعفري و شويد را تهيه كنيد.
سپس در چند گروه مراحل زير را به ترتيب انجام دهيد.

ـ سبزي ها را روي ميز سورت ريخته و ناخالصي هاي آن را تا حد ممكن جدا كنيد.
ـ سبزي ها را درون حوض شست وشو ريخته و عمليات شست وشوي مقدماتي را انجام دهيد.

ـ پس از شست وشوي مقدماتي مجدداً سبزي ها را مورد بازرسي قرار دهيد و سبزي هاي معيوب را از آن 
جدا كنيد.

ـ عمليات شست وشوي اصلي و ضدعفوني را انجام دهيد. در اين مرحله از آب كلردار استفاده كنيد. براي 
كلرينه كردن آب از پركلرين با توجه به دستورالعمل قيد شده روي ظرف آن پيروي كنيد.

ـ عمليات آب كشي سبزي ها را انجام دهيد.
ـ پس از انجام عمليات دستگاه ها را تميز كنيد.
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عمليات خردكردن سبزي هافعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهيزات: دستگاه خردكن، چاقو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: سبزي تميز و شسته شده
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ سبزي هاي شسته و آب كشي شده را درون دستگاه خردكن بريزيد.

ـ از خرد كردن بيش از اندازه سبزي ها در دستگاه خردكن خودداري كنيد.
ـ در صورت نبودن دستگاه خردكن مي توان با رعايت نكات ايمني به صورت دستي و با استفاده از چاقو 

سبزی ها را خرد کرد.

در هنگام خرد كردن سبزي ها، تيز بودن چاقو جهت جلوگيري از له شدن آنها ضروري است.نکته

 عمليات خشك كردن سبزي هافعالیتک ارگاهی
تجهيزات: خشك كن كابينتي، جعبه مشروط كن سبزي، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع سبزي
روش كار: 

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ ابتدا سيني هاي خشك كن را خارج كرده و سبزي ها را به صورت لايه اي نازك به ضخامت 2 تا 3 سانتي متر 

روي آن قرار دهيد.
ـ سيني ها را داخل دستگاه قرار دهيد و آن را روشن كنيد. دما را روي60 درجه سلسيوس تنظيم كرده و 

دقت كنيد بين سيني ها، هواي گرم و خشك جريان داشته باشد.
ـ پس از رسيدن به رطوبت به حدود 5 درصد، دستگاه را خاموش كنيد.

ـ سبزي هاي خشك شده را از دستگاه خارج كنيد.
ـ مدت زمان لازم براي خشك كردن محصولات مختلف را ثبت كرده و با هم مقايسه كنيد.

ـ پس از خشك شدن سبزي ها، آنها را براي مدتي درون جعبه هاي مشروط كن سبزي قرار دهيد تا با هم 
تبادل رطوبت انجام دهند و رطوبت تمام محصول يكنواخت شود. 
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3ـ مرحلة سورتينگ  

اصول درجه بندي سبزي ها

شکل 30ـ درجه بندي سبزي

سبزي ها پس از خشك شدن بايد از نظر كيفيت درجه بندي شوند.
كيفيت محصول به مواردي مانند: يكنواختي خشك شدن، عدم وجود ناپذيرفتني ها، اندازه قطعات خشك  شده 
و همچنين رنگ، عطر و بو بستگي دارد. به عنوان مثال پياز خشك را مي توان براساس بيشينه مواد خارجي 

به درجات ممتاز، درجه يك و دو تقسيم كرد.

به نظر شما شاخص هاي يك سبزي خشك مطلوب چيست؟پرسش

عمليات درجه بندي سبزي هافعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهيزات: ميز سورت، الك با مش هاي مختلف، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: سبزي هاي خشك 
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ محصول خشك شده را براساس ميزان ناپذيرفتني ها شامل مواد خارجي، بقاياي گياهي و محصول با رنگ 

و كيفيت نامطلوب درجه بندي كنيد.
ـ محصول را با توجه به اندازه ذرات نيز درجه بندي كنيد؛ به اين منظور از الك با مش هاي مختلف استفاده 

كنيد.
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4ـ  مرحلة فرمولاسيون  

اصول اختلاط سبزي ها 
در فرمولاسيون غذاهاي مختلف تركيبي از سبزي ها با نسبت هاي گوناگون به كار مي رود. اما در مرحله خشك 
كردن، سبزي ها به صورت مجزا از هم خشك مي شوند. بنابراين لازم است در انتهاي عمليات خشك كردن، 

سبزي ها با نسبت معيني با يكديگر مخلوط شوند.     سبزي هاي تركيبي مانند:
الف( قورمه سبزي: تره، جعفري، گشنيز و مقداري شنبليله.

ب( كوكوسبزي و سبزي پلويي: شويد، تره و جعفري.
ج( سبزي آش: تره، جعفري و اسفناج.

عمليات اختلاط سبزي هافعالیتک ارگاهی
تجهيزات: همزن، ترازو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: انواع سبزي هاي خشك شده
روش كار:

ـ هنرجويان را به سه گروه تقسيم و هر گروه يكي از سبزي هاي تركيبي )سبزي پلو، سبزي قورمه، سبزي 
آش( را انتخاب و عمليات زير را انجام دهند:

ـ با توجه به فرمولاسيون، نوع و نسبت مناسب سبزي ها را تعيين كنيد.
ـ با توجه به محاسبات انجام شده سبزي هاي مورد نظر را وزن كنيد.

ـ سبزي هاي وزن شده را با هم مخلوط كنيد.

چرا سبزي ها به صورت مجزا از هم خشك مي شوند؟پرسش

بديهي است نوع و نسبت اختلاط سبزي ها بسته به ذائقة مصرف كنندگان متفاوت است.نکته

5 ـ مرحلة بسته بندي  

اصول بسته بندي سبزي ها

بسته بندي مناسب براي سبزي خشك بايد داراي چه ويژگي هايي باشد؟پرسش
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شکل 31ـ دستگاه بسته بندي سبزي

سبزی خشك شده جاذب رطوبت )نم گیر( است. بنابراين بسته بندي بايد نسبت به رطوبت نفوذناپذير باشد. 
علاوه براين بسته بندي بايد در مقابل خروج عطر و بو نيز مقاوم بوده و محصول را در برابر نور نيز محافظت 

كند.
نگهداري محصول تحت گاز ازت سبب بهبود شرايط نگهداري و افزايش زمان ماندگاري محصول خشك شده 

مي شود.
لازم است بر روي بسته  ها نشانه گذاري مطابق استاندارد ملي ايران انجام شود.

از آنجا كه بسته بندي هاي پليمري تقريباً تجزيه ناپذيرند و براي قرن ها در طبيعت باقي مي مانند؛ بنابراين توجه 
به سوي بسته بندي هاي زيست تخريب پذير معطوف شده است. اين بسته بندي ها پايه طبيعي داشته و در نتيجه 
به سهولت به چرخه مواد در طبيعت باز مي گردند. امروزه اين نوع بسته بندي ها در كشور ما نيز توليد و استفاده 

مي شوند.

تخريب پذير تحقیقک نید زيست  بسته بندي هاي  ويژگي هاي  مورد  در 
تحقيق نموده و گزارشي تهيه كنيد.

عمليات بسته بندي سبزي هافعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندي، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: سبزي هاي خشك شده، مواد بسته بندي
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ با توجه به حجم بسته، سبزي هاي خشك شده را وزن كنيد.

ـ سبزي ها را داخل بسته پر كنيد.
ـ با استفاده از دستگاه دوخت حرارتي آنها را درب بندي كنيد.

ـ عمليات برچسب زني را انجام دهيد.
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6 ـ  مرحلة انبارش   

 اصول انبارش و کنترل کیفیت محصول نهایی
سبزي هاي خشك بايد در انبارهاي سرپوشيده و دور از نور آفتاب، باران و همچنين گرماي زياد نگهداري شوند. 
اين انبارها بايد خشك و بدون بوی نامطبوع باشند و سبزي ها را در برابر ورود حشرات و جانوران موذي محافظت 

كنند.
در انبارها، كنترل دما و رطوبت نسبي بسيار مهم است. دماي هواي انبار نبايد داراي نوسان زياد باشد؛ زيرا در 
اين صورت به هنگام شب كه دماي هوا كاهش مي يابد؛ رطوبت هوا روي سطح بسته ها كندانس شده و سبب 

خراب شدن آنها مي شود و امكان بروز پديده كپك زدگي هم روي بسته ها وجود دارد.

محصول نهايي بايد از جهت ويژگي هاي حسي مانند رنگ، بو، طعم و تردي مورد بررسي قرار گيرد و داراي 
رنگ طبيعي بوده و هيچ گونه بوي خارجي ناشي از تخمير و بوهاي غيرطبيعي نداشته باشد، طعم آن ويژه 

محصول بوده و داراي هيچ گونه عطر و طعم غيرطبيعي نباشد.
علاوه برآن محصول نهايي بايد از جهت درصد مواد خارجي، ميزان رطوبت، خاكستر و نيز آزمون هاي ميكروبي 

مورد بررسي قرار گيرد. )مطابق استاندارد ملي ايران( 

جدول 3ـ ويژگي هاي حسي و فيزيكي سبزي هاي خشك شده

حد مجازويژگي

فاقد بوي غيرمعمول و يا خارجي باشد.بو

رنگ سبز و مقدار برگ زرد و قهوه اي نبايد بيشتر از 15درصد وزني باشد.رنگ

داراي طعم ويژه خود و فاقد طعم غيرطبيعي باشد.طعم

بدون آفت زدگي باشد.آفت زدگي

مواد خارجي نبايد بيش از 1درصد وزني باشد.مواد خارجي

مهم ترين ويژگي سبزي هاي خشك شده كه بايد در كنترل كيفيت آنها مورد بررسي قرار گيرد كدام است؟پرسش

جدول 4ـ ويژگي هاي شیمیایی سبزی های خشک شده

حد مجازويژگي

7 درصدرطوبت

12 درصدخاكستر كل بر پايه ماده خشك
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فعالیت
آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي آزمایشگاهی

١ ارزيابي ويژگي هاي حسی و ظاهری
ابزار و تجهيزات: ذره بين، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: سبزي هاي خشك شده
روش كار:

با توجه به جدول )شماره 2  (   نمونه هاي گشنیز، جعفري، تره، شويد و يا سبزي هاي خشك شده ديگر را 
بررسي و جدول زير را تكميل كنيد.

                  ويژگي
مواد خارجيآفت زدگيطعمرنگبوسبزي

گشنیز
جعفري
تره 
شويد

2  اندازه گيري درصد خاكستر
ابزار و تجهيزات: ترازو با دقت 0/001 گرم، كوره، دسيكاتور، بوته چيني، گيرة دسته بلند، لباس کار، 

دستکش، ماسک و کلاه 
مواد: انواع سبزي

روش كار:
ـ بوتة خالي را وزن كنيد.

ـ مقدار 2 گرم از نمونه را داخل بوته چيني وزن كنيد.
ـ بوتة چيني را روي شعله 500 ـ 550 درجه سلسيوس به مدت 3 تا 5 ساعت قرار دهيد، به طوري كه 

رنگ نمونه سفيد شود.
ـ نمونه را به وسيله گيرة دسته بلند از كوره خارج كنيد و در دسيكاتور تا زمان سرد شدن قرار دهيد.

ـ بوته چيني و خاكستر را وزن كنيد.
ـ با استفاده از فرمول زير درصد خاكستر نمونه را حساب كنيد.

m = درصد خاکستر m
m
−

×1 2 100
m= وزن نمونه
 m1= وزن بوته چيني و خاكستر
m2= وزن بوته چيني
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ـ با توجه به اعداد به دست آمده جداول زير را تكميل و مجاز و غيرمجاز بودن آنها را مشخص كنيد.
 ـ جهت تعيين حدود مجاز به استانداردهاي ملي مراجعه كنيد.

       ويژگي

سبزي

درصد 
غيرمجازمجازرطوبت

       ويژگي

سبزي

درصد 
غيرمجازمجازخاكستر

نعناعنعناع

جعفريجعفري

تره تره 

شويدشويد

موقع خروج بوته چيني کروز، از كوره حتماً درب آن را ببنديد تا خاكستر پخش نشود. تذکر

اگر خاکستر هنوز ذرات سیاه داشته باشد کمی آب مقطر اضافه میک نند تا مواد باقیمانده بهتر بسوزد و نکته
خاکسترگیری کامل شود. 

هنگام بازكردن كوره صورت خود را دور نگه داريد و حتماً از گيرة دسته بلند استفاده كنيد.ایمنی
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تاريخ ارزشيابي: شماره ملی :نام و نام خانوادگي : 

استاندارد عملکرد کار: 751412022كدپيمانه/پودمان فراوري كنندگان ميوه و سبزي هاحرفه :751412كد حرفه
توليد سبزی خشك با استفاده از دستگاه خشك كن مطابق استاندارد 5939 

سازمان ملي استاندارد ايران L 2سطح صلاحيتفراوري ميوه و سبزيوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی توليد سبزی خشكکار7514120221کد کار

مراحل کاررديف
شرايط انجام كار

 )ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(
ابزارهای 
ارزشيابي

استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(
نتايج 
ممكن

نمره
 کسب شده 

تهيه مواد اوليه1

ـ كارگاه
ـ 30 دقیقه

ـ ترازو
ـ سبزی 

ـ چك ليست 
ـ پروژه

3توانايي انتخاب سبزي سالم و تشخيص انواع سبزي 

2توانايي انتخاب سبزي سالم 

1ناتواني در انتخاب سبزي سالم 

خشك كردن2

ـ كارگاه 
ـ 2 ساعت

ـ ترازو، خشك كن
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي راه اندازي دستگاه خشك كن و كاهش رطوبت محصول تا حد دستورالعمل  

2توانايي راه اندازي دستگاه خشك كن

1ناتواني در راه اندازي دستگاه خشك كن

سورتينگ3

ـ كارگاه
ـ 1 ساعت

ـ میز سورت
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي جداسازي ناپذيرفتني ها از سبزي هاي خشك شده و يكدست كردن محصول

2توانايي جداسازي ناپذيرفتني ها از سبزي هاي خشك شده

1ناتواني در جداسازي ناپذيرفتني ها از سبزي هاي خشك شده

فرمولاسيون4

ـ كارگاه 
ـ 30 دقیقه

ـ ترازو، مکیسر 
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي راه اندازي دستگاه ميكسر و اختلاط مواد مطابق فرمولاسيون

2توانايي راه اندازي دستگاه ميكسر و اختلاط مواد

1ناتواني در راه اندازي دستگاه ميكسر

 بسته بندي5

ـ كارگاه 
ـ 30 دقیقه

ـ ترازو، مواد و دستگاه بسته بندی
ـ چك ليست 

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

 انبارش6

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت و30 دقيقه 

ـ ابزار كنترل كيفي
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي انجام آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي و مستند سازي

2توانايي انجام آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

1ناتواني در انجام آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
 مديريت كيفيت )N73( سطح 1/ استفاده از دستكش، ماسك، عينك، لباس كار، كلاه، كفش/ استفاده از مواد 
بسته بندي زيست تخريب پذير، استفاده اصولي از مواد گندزدا/ جلوگيري از اتلاف مواد كشاورزي، توجه به مصرف 

فيبرهاي گياهي

2

1

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
بلی  

خیر  

توضیحات: 

1 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

2 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 موردانتظار 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، عيب يابي، هدايت و راهنمايي ديگران.

ارزشیابی شایستگی  تولید سبزی خشک





پودمان  سوم

تولید  نوشیدنی

تأمین آب، ریزمغذی ها و  انسان، نقشی اساسی در  از مهم ترین اجزای سبد غذایی  به عنوان یکی  نوشیدنی ها 
ترکیبات زیست فعال ایفا می کنند. در دهه های اخیر، با افزایش آگاهی مصرف کنندگان نسبت به سلامت و تغذیه، 
تقاضا برای نوشیدنی های طبیعی و کم فراوری شده به ویژه آب میوه های طبیعی و شربت های تهیه شده از منابع 
گیاهی به طور چشمگیری افزایش یافته است. این روند، صنعت نوشیدنی را به سمت توسعه فناوری های نوین در 

فراوری، نگهداری و بسته بندی محصولات سوق داده است.
آب میوه های طبیعی، محصولاتی هستند که مستقیماً از میوه های تازه و سالم استخراج شده و حداقل فرایندهای 
تبدیلی را طی می کنند. این محصولات به دلیل دارا بودن ویتامین ها، مواد معدنی، آنتی اکسیدان ها و ترکیبات 
فنولی، از ارزش تغذیه ای بالایی برخوردارند. با این حال، حساسیت بالای این ترکیبات به عوامل محیطی نظیر 
طراحی  این رو،  از  می کند.  ایجاد  نگهداری  و  تولید  فرایند  در  را  متعددی  چالش های  نور،  و  اکسیژن  حرارت، 

فرایندهای بهینه برای حفظ کیفیت حسی و ارزش غذایی آب میوه ها از اهمیت ویژه ای برخوردار است.
در کنار آب میوه ها، شربت ها نیز به عنوان دسته ای از نوشیدنی های سنتی و صنعتی، جایگاه ویژه ای در الگوی 
مصرف دارند. شربت ها معمولاً از ترکیب عصاره یا آب میوه ها، قند یا شیرین کننده ها، اسیدهای خوراکی و گاهی 
ترکیبات معطر تهیه می شوند. ویژگی های فیزیکوشیمیایی شربت ها، از جمله بریکس، اسیدیته، ویسکوزیته و 
کنار  در  پارامترها  این  دقیق  کنترل  دارند.  نهایی محصول  کیفیت  در  تعیین کننده ای  نقش  میکروبی،  پایداری 

رعایت اصول بهداشتی، ضامن تولید محصولی ایمن و مطلوب برای مصرف کننده است.

https://www.roshd.ir/1405-210375-3
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مقدمه  
در دنیای امروز، نوشیدنی های سالم و مغذی جایگاه ویژه ای در سبد غذایی خانوارها پیدا کرده اند. آب میوه های 
طبیعی، به عنوان یکی از محبوب ترین و در دسترس ترین گزینه ها، نه تنها طعمی دلپذیر دارند، بلکه منبع غنی 
از ویتامین ها، مواد معدنی و آنتی اکسیدان ها هستند که برای حفظ سلامتی و شادابی بدن ضروری هستند. با 
توجه به اهمیت روزافزون این محصولات، شناخت فرایندهای تولید آب میوه طبیعی و رعایت اصول بهداشتی 
در این صنعت، برای متخصصان صنایع غذایی از اهمیت بالایی برخوردار است. آب میوه )Fruit Juice( از طریق 
فشردن مکانیکی میوه، بدون استفاده از حرارت یا حلال، تهیه می شود. این فرایند معمولاً به عنوان »آب میوه 
مستقیم« )Direct Fruit Juice( شناخته می شود. آب میوه ها را می توان از جنبه های مختلف طبقه بندی کرد:

بر اساس فرايند توليد
 ـNon(: بدون تغلیظ و بازسازی، مستقیماً از آبگیری   From Concentrate        NFC   (ـآب میوه غیرکنسانتره 

میوه به دست می آید.
  From Concentrate(: ابتدا تغلیظ آب میوه )کنسانتره( و سپس از طریق رقیق کردن    FC (   آب میوه کنسانتره   

و بازسازی آن به دست می آید.
بر اساس فرایند شفاف سازی

ـ آب میوه زلال )Clarified Juice(: که با حذف ذرات معلق، پالپ و کدورت، شفاف و صاف شده است.
ـ آب میوه کدر یا پالپ دار: که ذرات ریز میوه و پالپ در آن حفظ شده و ظاهر شفافی ندارد.

بر اساس میزان ترکیبات میوه
ـ آب میوه )Fruit Juice(: که از آب گیری مستقیم میوه به دست می آید و می تواند به صورت خالص، پالپ دار 

یا شفاف باشد.
ـ نکتار میوه )Fruit Nectar(: که از مخلوط آب میوه، آب و گاهی شکر یا شیرین کننده تهیه می شود.

ـ نوشیدنی میوه ای )Fruit Drink(: که با مقدار کمی آب میوه، آب، شکر و طعم دهنده های میوه ای تهیه 
می شود و معمولاً درصد آب میوه آن از نکتار کمتر است.

در اين واحد يادگيري فرايند توليد آب میوه طبیعی در شش مرحله كاري بيان شده است.

استاندارد عملکرد  

پس از اتمام اين واحد يادگيري، هنرجويان قادر خواهند بود انواع آب میوه طبیعی را مطابق استانداردهای 
14723 و 14345سازمان ملي استاندارد ايران توليد و براي ارائه به بازار آماده كنند.

واحد یادگیری 1 : تولید آب میوه طبیعی
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نمودار 1ـ مراحل توليد آب میوه طبيعي

انتخاب مواد اولیه

کنترل کیفیت مواد اولیه

شست وشو و ضدعفونی

پوست گیری، هسته گیری، دم گیری

برش و خردکردن

عصاره گیری

فیلتراسیون

سالم سازی حرارتی

بسته بندی

انبارداری

کنترل کیفیت محصول نهایی
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ويژگي هاي مواد اوليه 
میوه هایی مانند پرتقال، سیب، انگور، انبه و آناناس از مهم ترین میوه های مورد استفاده در صنعت آب میوه 
هستند. این میوه ها باید از کیفیت ظاهری و فیزیکوشیمیایی مناسبی برخوردار باشند تا محصول نهایی دارای 
طعم، رنگ و ایمنی مطلوب باشد. میوه های سالم معمولاً دارای رنگ یکنواخت و بافت مناسب بوده و هیچ گونه 
حسی  ویژگی های  نمی شود.  مشاهده  آنها  سطح  روی  بر  غیرطبیعی  لکه های  یا  کپک زدگی  لهیدگی،  آثار 
مانند طعم طبیعی، بوی مطلوب و عاری بودن از هر گونه بوی فساد نیز نشان دهنده تازگی و کیفیت مناسب 
اولیه بوده و نقش مهمی در پذیرش محصول نهایی توسط مصرف کننده دارد. در بررسی ویژگی های  مواد 
فیزیکوشیمیایی نیز میزان مواد جامد محلول )بریکس(، اسیدیته و pH اهمیت زیادی دارد؛ زیرا این شاخص ها 
تعادل طعمی آب میوه و پایداری میکروبی آن را تعیین می کنند. همچنین مقدار پکتین و فیبر موجود در میوه 

می تواند بر مراحل فراوری مثل شفاف سازی و فیلتراسیون تأثیر داشته باشد. 

جدول 1ـ مشخصات مواد اولیه مورد استفاده برای تولید آب میوه
اهمیتمعیار سنجشنوع ویژگیویژگی

ظاهری

یکنواختی و شدت رنگ، عدم رنگ
تأثیر بر رنگ نهایی محصولوجود لکه 

سهولت فراوریطبیعی ـ یکنواختاندازه و شکل

تأثیر بر عصاره گیریسفتی، تردی، میزان فیبربافت

عاری از آسیب فیزیکی، کپک، پوست
جلوگیری از فسادآفت زدگی

فیزیکو شیمیایی

میزان شیرینیدرصد قند محلولمواد جامد محلول ) بریکس(

تعادل طعمیدرصد اسیدهای آلیpH و اسیدیته

کیفیت و تعادل طعمنسبت بریکس به اسیدیته کلنسبت قند به اسید

شیرینی، ترشی، طعم طبیعی طعمحسی
میوه، عدم وجود طعم نامطلوب

مهم ترین عامل پذیرش توسط 
مصرف کننده

اصول کنترل کیفیت مواد اولیه
از نخستین و مهم ترین مراحل فراوری آب میوه به شمار  اولیه  در واحدهای تولیدی، کنترل کیفیت مواد 
می رود. در این مرحله، ابتدا ظاهر میوه ها بررسی تا نمونه های آسیب دیده، له شده یا دارای آثار کپک از 
بافت میوه  پنترومتر، میزان سفتی  مانند  فیزیکی  ابزارهای  از  استفاده  با  تولید حذف شوند. سپس  چرخه 
بعدی  عملیات  برای  مناسب  ویژگی های  دارای  محصول  که  شود  حاصل  اطمینان  تا  شده  اندازه گیری 
pH و تعیین اسیدیته  اندازه گیری  با رفراکتومتر،  می باشد. آزمایش های شیمیایی شامل سنجش بریکس 
نیز در این مرحله انجام می شود. این نتایج بیانگر میزان تطابق مواد اولیه با استانداردهای تولید صنعتی 
است. در برخی خطوط تولید خصوصاً برای محصولات صادراتی بررسی میکروبی و کنترل وجود کپک ها و 

می شود.  انجام  نیز  مخمرها 

1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه   
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جدول2ـ مشخصات کیفی میوه ها برای تولید آب میوه

اسیدیتهبریکسمیوه
قند کل )درصد()برحسب اسيد شاخص(

7 تا 0/215 تا 1 )مالیک اسید(10 تا 18 سیب

13 تا 0/322تا 0/9 )تارتاریک اسید(14 تا 24انگور

8 تا 0/610 تا 1/2 )سیتریک اسید(10 تا 12پرتقال

7 تا 1/512 تا 3/5 )مالیک اسید(12 تا 20آلبالو

10 تا 1/516 تا 3/5 )مالیک اسید(12 تا 20گیلاس

14 تا 0/220 تا 0/5 )سیتریک اسید(15 تا 22انبه

10 تا 0/515 تا 1/2 )مالیک اسید(10 تا 15هلو

11 تا 0/417 تا 1 )سیتریک اسید(12 تا 18آناناس

اسیدیته، بریکس و قند مناسب برای میوه های مختلف بسته به رقم میوه، شرایط آب و هوایی منطقه کشت، نکته
زمان برداشت و حتی فرایند فراوری متفاوت می باشد.

اصول نگهداری مواد اولیه
نقش مهمی در حفظ کیفیت آب میوۀ  تولید  به خط  ورود  تا  برداشت  زمان  از  اولیه  مواد  نگهداری صحیح 
تولیدی دارد. در انبارداری صنعتی، میوه ها معمولاً در دمای ۵ تا ۱۵ درجه سلسیوس و رطوبت نسبی حدود 
۸۵ تا ۹۵ درصد نگهداری می شوند تا از خشک شدن، چروکیدگی و هرگونه فساد جلوگیری شود. در مورد 
ميوه هايي كه شدت تنفس بالايي دارند به منظور جلوگیری از تجمع گاز اتیلن و کاهش روند رسیدگی میوه ها، 
تهویه در انبار امری ضروری است. میوه ها باید در جعبه های تمیز و دارای منافذ تهویه ذخیره شوند و از تماس 
مستقیم آنها با کف انبار جلوگیری شود؛ زیرا تماس با زمین یا محیط آلوده می تواند باعث انتقال آلودگی های 

میکروبی شود. فضای نگهداری نیز باید کاملًا تمیز، فاقد 
حشرات و جوندگان و دور از نور مستقیم خورشید باشد. 
مدت نگهداری میوه ها متفاوت است؛ برای مثال سیب 
حالی که  در  بماند،  باقی  انبار  در  هفته  چند  می تواند 
روز  چند  تنها  توت فرنگی  مانند  حساسی  میوه های 
قابل نگهداری هستند. در هنگام حمل ونقل استفاده از 
خودروهای سردخانه دار یا دارای تهویه مناسب ضروری 
است تا از لهیدگی و فساد میوه ها جلوگیری و محصول 

با حفظ بیشترین میزان تازگی به کارخانه برسد.
شکل 1ـ سورت و جداسازی میوه ها
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فعالیت
آزمون هاي كنترل يكفيت مواد اوليه آزمایشگاهی

١ ارزيابي ویژگی های حسي و ظاهري 
ابزار و تجهیزات: میز استیل، سبد میوه، سطل ضایعات، ترازوی دیجیتالی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: میوه )سیب و انگور(
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ مقدار مشخصی از کل محموله میوه )مثلًا ۵ درصد( را به عنوان نمونه تصادفی انتخاب کنید. 

)   N( .ـ این مقدار نمونه را وزن کنید و تعداد کل میوه های موجود در آن را بشمارید
ـ میوه ها را روی میز استیل قرار دهید و از نظر ویژگی های حسی مانند رنگ، اندازه، بافت، شکل، عطر و 

طعم بررسی کنید.
)N1( .)ـ میوه های نامطلوب )ضربه خورده، کپک زده،آفت زده، نارس یا بیش از حد رسیده را جدا و شمارش کنید

ـ درصد میوه های ناسالم را از طریق فرمول زیر محاسبه کنید. اگر درصد میوه های ناسالم بیشتر از ۱۰درصد 
باشد، کل محموله میوه رد می شود. 

N = درصد خرابی
N ×1 100 

ـ نتایج کنترل کیفیت را مطابق جدول زیر ثبت كنيد.

 جدول 3ـ ثبت ویژگی های حسی نمونه میوه
قابلویژگی

 قبول
غیر

قابل قبول
نوع عیب

وضعیت نهاییدرصد خرابی)آفت زده،کپک زده، آسیب دیده،نارس،بیش رس(
)پذیرفته / ردشده(

رنگ

اندازه

شکل

بافت/ قوام

عطر / بو

2  اندازه گیری شاخص سفتی بافت میوه
ابزار و تجهیزات: پنترومتر پرتابل، چاقوی تیز و پوست کن، تخته برش، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: نمونه های میوه )حداقل ۳ نوع میوه مختلف با درجات رسیدگی متفاوت(، دستمال کاغذی یا 
پارچه تمیز
روش کار: 

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ هر نمونه میوه را با آب شسته و با دستمال کاغذی یا پارچه تمیز کاملًا خشک کنید.

ـ یک برش تمیز، صاف و كينواخت در قسمت میانی میوه ایجاد کنید.
ـ نوک پنترومتر را عمود بر سطح برش خورده میوه دور از هسته قرار داده و به آرامی و با سرعت ثابت 

به داخل بافت میوه فشار دهید تا به عمق مشخصی نفوذ کند.
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ـ عدد نمایش داده شده را بلافاصله پس از رسیدن به حداکثر مقاومت بخوانید و ثبت کنید. این فرایند را 
برای حداقل ۳ نقطه مختلف روی سطح برش خورده همان میوه تکرار کنید تا میانگین سفتی به دست آید.
ـ نتایج اندازه گیری شده را به همراه نوع میوه، درجه رسیدگی )نارس، رسیده، خیلی رسیده( و شماره 

نمونه در جدول زیر ثبت کنید.
جدول 4ـ نمونه فرم ثبت آزمایش سفتی بافت میوه سیب

نوع 
نقطه یا ناحیه درجه رسیدگیشماره نمونهمیوه

اندازه گیری
میزام سفتی بافت

) kg/cm2(
میانگین سفتی بافت

) kg/cm2(

سیب

نارس1

1

2

3

رسیده2

1

2

3

خیلی رسیده3

1

2

3

2ـ مرحلة تمیز کردن  

یکی از مراحل تمیز کردن، شست وشوي ميوه ها است که از نخستین و مهم ترین فرایندهای تولید آب میوه 
طبیعی محسوب مي شود. این مرحله با هدف حذف آلودگی های سطحی شامل خاک، گرد و غبار، بقایای 
سموم، حشرات، برگ ها و مواد خارجی انجام می شود. کیفیت شست وشو تأثیر مستقیم بر کیفیت و ایمنی 

نهایی دارد. آب میوه 

 اصول شست وشوي ميوه ها
که  گونه ای  به  آب  فشار  تنظیم  شرب،  قابل  کیفیت  با  بهداشتی  و  سالم  آب  از  استفاده  شامل  شست وشو 
آلودگی ها حذف شده اما بافت میوه آسیب نبیند، جداسازی میوه های ضربه خورده، فاسد یا کپک زده قبل یا 
حین شست وشو، استفاده از وان شست وشو و تجهیزات حباب ساز )Bubble Washer( برای افزایش تماس 
اهداف  جمله  از  است.  آلودگی  انتقال  از  جلوگیری  برای  شست وشو  آب  مداوم  تعویض  میوه،  سطح  و  آب 
شست وشو می تواند شامل کاهش بار میکروبی اولیه، حذف آلودگی های فیزیکی، کاهش میزان سموم سطحی، 

آماده سازی میوه برای ورود به مرحله ضدعفونی و فراوری باشد. 
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شست وشو بر اساس نوع میوه
روش شست وشو بسته به نوع میوه و مقاومت پوست آن 
در برابر فشار یا تماس مکانیکی متفاوت است. در میوه های 
پوست سخت و مقاوم مانند پرتقال، گریپ فروت، آناناس و 
انبه می توان از فشار آب بالاتر و تجهیزات مکانیکی مانند 
برس های چرخان برای جداسازی بهتر آلودگی های سطحی 
استفاده کرد. این میوه ها به دلیل داشتن پوسته ضخیم، 
هستند  مقاوم تر  مکانیکی  حرکات  و  آب  جریان  برابر  در 
و معمولاً شست وشوی آنها در حوضچه های شست وشو یا 

خطوط مجهز به برس انجام می شود. 
انگور،  شلیل،  هلو،  مانند  و حساس  پوست نرم  میوه های 
در  بیشتری  دقت  به  نیاز  توت فرنگی  و  آلبالو  گیلاس، 
هنگام شست وشو دارند. فشار زیاد آب یا تماس طولانی 
با جریان آن می تواند باعث له شدگی یا آسیب به پوست 
با غوطه وری  آنها شود. شست وشوی این میوه ها معمولاً 
آرام در آب حباب دار و داخل حوضچه شست وشو انجام 
شوند.  جدا  فیزیکی  آسیب  بدون  آلودگی ها  تا  می گیرد 
به دلیل حساسیت بالاتر پوست، زمان تماس میوه با آب 
یا  ترک خورده  میوه های  است  و لازم  باشد  کوتاه تر  باید 
انتقال  از  تا  شوند  جداسازی  مرحله  این  در  آسیب دیده 

میوه ها جلوگیری شود. بقیه  به  آلودگی 

شکل 2ـ حوضچه و دستگاه شست وشودهنده پاششی میوه

شکل 3ـ استوانه های گردان شست وشو دهنده برای میوه های سفت مثل سیب

 اصول ضدعفونی کردن 
مرحله ضدعفونی با هدف کاهش بار میکروبی و حذف باکتری ها، کپک ها، مخمرها و ویروس ها در سطح میوه 

انجام می شود. این مرحله پس از شست وشوی اولیه انجام می گیرد.
از جمله اهداف ضد عفونی می توان به جلوگیری از فساد زودرس آب میوه، افزایش ایمنی مصرف، جلوگیری از 

انتقال آلودگی به دستگاه ها و محیط تولید اشاره داشت.
ضدعفونی در صورتی مي تواند بیشترین تأثیر را داشته باشد که میوه قبلًا شسته شده و فاقد آلودگی های 
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فیزیکی باشد. برای ضدعفونی عموماً از محلول های مجاز مانند هیپوکلریت سدیم )کلر( ppm ۵۰ تا۲۰۰، 
پراکسید هیدروژن، پراستیک اسید و ازن محلول استفاده می شود. کنترل دقیق غلظت ماده ضدعفونی کننده، 

دمای محلول، زمان تماس و آب کشی با آب تمیز و بهداشتی ضروری است.

ضدعفونی براساس نوع میوه
پس از انجام مرحله شست وشو به منظور کاهش بار میکروبی و افزایش ایمنی، میوه ها به مرحله ضدعفونی 
منتقل می شوند. نوع ماده ضدعفونی کننده و شرایط استفاده از آن باید متناسب با ویژگی های فیزیکی هر میوه 

انتخاب شود تا ضمن حذف میکروارگانیسم های مضر، به کیفیت میوه آسیبی وارد نشود.
در مورد میوه های پوست سخت و مقاوم مانند پرتقال، انبه، آناناس یا خیار می توان از محلول هایی با غلظت بالاترِ کلر 
در حدود ppm ۱۰۰ تا ۲۰۰ استفاده کرد. این میوه ها تحمل بیشتری در برابر ترکیبات ضدعفونی کننده داشته و 
معمولاً برای مدت ۲ تا ۳ دقیقه در محلول کلر نگه داری می شوند تا سطح آنها به طور کامل ضدعفونی شود. پس از 

این مرحله، آب کشی نهایی با آب تمیز ضروری بوده تا باقیمانده مواد شیمیایی از سطح میوه حذف شود.
در میوه های پوست نرم و حساس مانند هلو، انگور، گیلاس یا توت فرنگی می توان از محلول هایی با غلظت کمتر 
مواد ضدعفونی در حدود ppm ۵۰ تا 100 استفاده کرد تا از آسیب دیدن بافت یا تغییر طعم جلوگیری شود. 
این میوه ها تنها ۱ تا ۲ دقیقه در محلول ضدعفونی کننده غوطه ور می شوند و سپس به آرامی خارج شده و با 
آب سالم شسته می شوند تا هرگونه باقیمانده ماده ضدعفونی کننده از سطح آنها جدا شود. عملیات ضدعفونی 
باید در حوضچه های غوطه وری تمیز و با کنترل دما و زمان تماس انجام گیرد تا ضمن حفظ کیفیت میوه، 

ایمنی محصول نهایی نیز تضمین گردد.

در برخی واحدهای تولیدی، ضدعفونی با ازُن محلول به عنوان یک روش نوین و ایمن، با غلظت های کنترل نکته
شده )ppm 0/5 تا ۲( و زمان تماس کوتاه )۳۰ تا ۱۲۰ ثانیه( بسته به نوع میوه، برای کاهش بار میکروبی 

به کار گرفته می شود.

عملیات شست وشو و ضد عفونی میوهفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: وان شست وشو، آبکش، تایمر، میز کار، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: میوه، آب سالم بهداشتی، ماده ضدعفونی کننده مجاز مانند محلول پر استیک اسید
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ میوه هایی که در مرحله قبل از نظر سلامت ظاهری بررسی و پذیرفته شده اند را انتخاب کنید.

ـ میوه ها را در وان شست وشو حاوی آب سالم و بهداشتی بریزید و به خوبی بشویید تا خاک، گرد و غبار و 
آلودگی های چسبیده به سطح آنها جدا شود.

ـ در صورت لزوم میوه ها را در محلول ضدعفونی کننده پراستیک اسید )غلظت ppm 80 تا 150 به مدت 
2 تا 5 دقیقه( قرار دهید.

ـ پس از شست وشوی مجدد، میوه ها را داخل آبکش بريزيد تا آب اضافی آنها خارج شود.
ـ میوه های شسته و آماده شده را برای مراحل بعدی فراوری آماده کنید.

ـ در پایان کار، وان شست وشو، آبکش، میز کار و سایر تجهیزات را شسته و ضدعفونی کرده و در محل 
مناسب قرار دهید.
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3ـ  مرحلة آماده سازی   

این مرحله شامل فرایندهای اولیه بر روی میوه خام است تا میوه برای مراحل بعدی تولید )مانند آب گیری، 
پاستوریزاسیون و بسته بندی( آماده شود. انجام صحیح این مرحله در حفظ کیفیت، طعم، رنگ و ارزش غذایی 

آب میوه نهایی تأثیر قابل توجهی دارد.

اصول پوست گیری 
پوست میوه ها ممکن است حاوی ترکیبات تلخ، رنگدانه های نامطلوب یا آفت کش هایی باشد که بایستی حذف 

شوند. همچنین، برخی میوه ها با پوست آب گیری نمی شوند یا پوست آنها طعم مطلوبی به آب میوه نمی دهد.
میوه ها را می توان بر اساس نیاز به پوست گیری به سه دسته تقسیم کرد: میوه هایی که حتماً باید پوست گرفته 
شوند )مانند مرکبات و کیوی(، میوه هایی که پوست گیری آنها اختیاری است )مانند هلو و زردآلو( و میوه هایی 

که معمولاً با پوست آب گیری می شوند )مانند انگور، توت فرنگی و بلوبری(.
روش های پوست گیری عبارت اند از:

ـ پوست گیری دستی: با استفاده از چاقوهای مخصوص پوست گیری یا پوست کن های دستی این مرحله انجام 
می شود. این روش برای مقادیر کم و میوه های حساس مناسب است.

ـ پوست گیری به روش حرارتی )بخار یا آب داغ(: میوه هایی مانند هلو یا سیب را می توان برای مدت کوتاهی 
در آب داغ )حدود ۵۰ تا۶۰ درجه سلسیوس( یا بخار قرار داد تا پوست آنها به راحتی جدا شود. این روش برای 

میوه هایی که پوست آنها به حرارت حساس نیستند کاربرد دارد.
ـ پوست گیری به روش شیمیایی: در این روش از محلول های قلیایی رقیق مانند هیدروکسید سدیم برای 
پوست گیری میوه هایی مانند سیب یا هلو در مقیاس صنعتی استفاده می شود. پس از پوست گیری شیمیایی 

میوه ها باید به طور کامل شست وشو داده شوند.
ـ پوست گیری به روش مکانیکی: در این روش از دستگاه های پوست گیر صنعتی که با تیغه یا سایش پوست 
میوه را جدا می کند استفاده می شود. این روش برای میوه هایی با پوست ضخیم و سفت مانند آناناس یا سیب 

بسیار کارآمد است.

برای نکته باید  عرضه می شود؛ پس  تا 15 درصد  درصد  محلول 5  به صورت  معمولاً  اسید صنعتی  پراستیک 
استفاده رقیق شود.

چرا پراستیک اسید جزء مواد ضدعفونی کننده ایمن در صنایع غذایی محسوب می شود؟تحقیق کنید

در پوست گیری مرکبات می بایست دقت شود که بخش سفید زیرین پوست )آلبیدو( تا حد امکان جدا شود، نکته
زیرا حاوی ترکیبات تلخ )لیمونین( بوده که طعم آب میوه را تحت تأثیر قرار می دهد.
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اصول هسته گیری و دم گیری 
در تولید آب میوه طبیعی، هسته گیری و دم گیری میوه ها به منظور حذف بخش های غیرخوراکی، بهبود طعم 
و افزایش کیفیت محصول انجام می شود. این عملیات باید با دقت و به صورت بهداشتی صورت گیرد تا از 

آلودگی، آسیب به بافت میوه و انتقال مواد نامطلوب به آب میوه جلوگیری شود.
هسته ها و دم میوه ها نیز حاوی ترکیبات نامطلوب )مانند سیانید در هسته برخی میوه ها(، فیبر زیاد، یا طعم 
گس هستند که باید قبل از آبگیری حذف شوند. در میوه های هسته درشت مانند هلو، زردآلو، گیلاس، آلو، 
انبه، هسته ها با استفاده از دستگاه های هسته گیر مخصوص )که ممکن است برش دهنده یا جداکننده باشند( 

خارج مي شوند. در برخی موارد، از روش های دستی با چاقو یا ابزارهای ساده تر استفاده می شود.

پس از پوست گیری، میوه ها را می بایست بلافاصله با آب سرد شست وشو داد تا از اکسیداسیون و قهوه ای نکته
شدن جلوگیری شود.

شکل 4ـ دستگاه های صنعتی برای پوست گیری میوه های مختلف

دستگاه های هسته گیر صنعتی باید به گونه ای تنظیم شوند که کمترین آسیب را به بافت گوشتی میوه وارد نکته
کنند.
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برخي از میوه ها نیاز به دم گیری مانند:
با  معمولاً  کار  این  شود.  آب میوه  در  گس  طعم  ایجاد  باعث  می تواند  زیرا  شود،  جدا  باید  انگور  دم  انگور: 

می گیرد. انجام  دستی  به صورت  یا  مخصوص  دستگاه های 
توت فرنگی و تمشک: دم آنها )کاسبرگ( معمولاً قبل از آبگیری یا شست وشو جدا می شود.

اصول برش و خرد کردن 
اندازه و شکل میوه، بر راندمان آب گیری و کیفیت محصول نهایی تأثیر می گذارد. برش میوه ها باعث افزایش 
سطح تماس با دستگاه آب گیری و سهولت استخراج آب می شود. هدف از برش میوه ها قبل از آب گیری، 
افزایش سطح تماس با دستگاه عصاره گیر برای استخراج مؤثرتر آب میوه و همچنین ایجاد یکنواختی در اندازه 

قطعات برای فراوری بهتر می باشد.
روش های برش

ـ قاچ کردن )Wedges/Slices( برای میوه هایی مانند سیب، گلابی، پرتقال، کیوی استفاده می شود. این برش ها 
می توانند ضخیم یا نازک باشند.

ـ قطعه قطعه کردن )Dicing/Cubing( برای میوه هایی مانند آناناس، انبه یا میوه های نرم تر که نیاز به خرد شدن 
به قطعات کوچک تر دارند، کاربرد دارد

ـ له کردن )Mashing( برای میوه های بسیار نرم مانند موز، تمشک یا انگور رسیده استفاده می شود. این کار 
می تواند مقدمه عملیات آب گیری باشد.

چرا هسته برخي ميوه ها كه حاوي سيانيد هستند را بايد جدا كرد؟تحقیق کنید

شکل 5  ـ دستگاه خوشه گیر صنعتی انگور

سیب و گلابی در فرایندهای صنعتی، معمولاً نیازی به دم گیری مجزا ندارند و در مرحله آبگیری، بخش دم نکته
و کاسبرگ همراه با تفاله جدا می شود.
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در ارتباط با برش به نكات زير بايد توجه نمود:
1  نوع برش: باید متناسب با نوع میوه و نوع دستگاه آب گیری انتخاب شود. میوه های سفت مانند سیب یا 

آناناس معمولاً به برش های محکم تر نیاز دارند، در حالی که میوه های نرم مانند توت فرنگی ممکن است با خرد 
شدن به قطعات کوچک تر، آب گيري با سهولت بيشتري انجام شود. 

2  سرعت برش: در مقیاس صنعتی، دستگاه های برش باید قادر به برش سریع میوه بدون ایجاد آسیب یا 

باشند. لهیدگی 
3  جلوگیری از اکسیداسیون: پس از برش، میوه ها به سرعت در معرض هوا قرار می گیرند و مستعد قهوه ای 

شدن هستند. استفاده از محلول هایی مانند اسید اسکوربیک ، محلول آب و نمک رقیق و یا فراوری سریع میوه 
)آب گیری بلافاصله پس از برش( ضروری است.

به قسمت گوشتی میوه که پس از جداسازی هسته، دم و پوست، به صورت له شده در می آید، پوره می گویند.نکته

انواع خردکن هاي میوه 
نوع  این  متحرک:  تیغه  استوانه ای  خرد کن   
که  است  متعددی  تیغه های  به  مجهز  خردکن 
میوه ها  شده اند.  نصب  دوار  شفت  یک  روی  بر 
از قسمت ورودی دستگاه وارد شده و با برخورد 
ریز  بسیار  به قطعات  بالا،  با سرعت  تیغه های  به 
تبدیل می شوند. این فرایند معمولاً در عرض چند 
پوره  حالتی  نهایی  محصول  و  شده  انجام  ثانیه 
مانند و خمیری پیدا می کند. این دستگاه ها برای 
خرد کردن میوه هایی با بافت نسبتاً نرم و اندازه 
انبه  و  آناناس  گلابی،  سیب،  مانند  بزرگ،  نسبتاً 
بسیار مناسب هستند و سطح تماس لازم را برای 

می کنند. فراهم  آب میوه  مؤثر  استخراج 
شکل 6 ـ خرد کن استوانه ای تیغه متحرک

 آسیاب چکشی (Hammer Mill(: این دستگاه شامل تیغه ها یا چکش هایی است که به یک صفحه چرخان 
)دیسک( متصل شده اند و در داخل یک محفظه مشبک یا استوانه ای با سوراخ های متعدد قرار گرفته اند. با 
چرخش پرسرعت دیسک، تیغه ها یا چکش ها به میوه ها ضربه زده و آنها را خرد می کنند. ذرات خرد شده از 
سوراخ های صفحه مشبک عبور می کنند. قطر این سوراخ ها و سرعت چرخش تیغه ها بر اساس نوع و بافت 
میوه تنظیم می شوند. این آسیاب ها برای خرد کردن میوه های با بافت نرم، آبدار و اندازه نسبتاً کوچک، مانند 

انگور، توت فرنگی و بلوبری، بسیار مناسب هستند.
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میوه

تیغه های چکشی

غربال

روتور

شکل 7ـ آسیاب چکشی

عملیات پوست گیری، هسته گیری و دم گیری فعالیت کارگاهی
یا  برقی  برقی، هسته گیر  يا  پوست کن دستی  نوک تیز،  و  چاقوی هسته گیر  کار،  تخته  و تجهیزات:  ابزار 

نیمه دستی، دم گیر دستي يا مكانكيي، آبکش، لگن، ظرف ضایعات، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: میوه سالم، شسته و ضدعفونی شده، محلول رقیق سیتریک اسید 0/5 تا ۱ درصد )در صورت نیاز برای 

جلوگیری از تغییر رنگ پس از پوست گیری(
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ میوه های سالم، شسته و ضدعفونی شده را بر روی میز یا تخته کار قرار دهید. 

ـ در روش دستی با چاقو یا پوست کن، پوست میوه ها را به صورت نازک جدا کنید. در روش دستگاهی 
دستگاه پوست گیر را روشن کرده و میوه را طبق دستورالعمل در جایگاه آن قرار دهید؛ پس از پایان، قطعه 

پوست گیری شده را در ظرف یا لگن بریزید.
ـ برای خارج کردن هسته در میوه های هسته دار، ابتدا میوه را در امتداد خط طبیعی برش داده سپس هسته 
آن را با چاقو یا قاشق خارج کنید. در روش دستگاهی میوه در محل مخصوص دستگاه قرار داده و هسته را 

با فشار پیستون دستگاه خارج نمایید.
ـ جدا کردن دم میوه ها )مثل انگور یا گیلاس( را با دست یا چاقو بدون آسیب به بافت میوه انجام دهید. 
در روش دستگاهی میوه را در بخش تغذیه دستگاه دم گیر قرار داده و دم ها را از میوه ها به صورت مکانیکی 

جدا کنید.
ـ میوه های آماده را در لگن یا آبکش تمیز بریزید.

ـ در صورت نیاز، برای جلوگیری از تغییر رنگ در محلول  سیتریک اسید به مدت 1 تا 3 دقیقه قرار دهید 
و سپس آب کشی کنید.

ـ ظروف و ابزار کار را شسته و خشک کنید.
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عملیات برش و خرد کردن فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: میز کار، چاقوی تیز، چاقوی دندانه دار، دستگاه خردکن، آبکش و لگن استیل، ظروف در 

بسته، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: انواع میوه های پوست گیری و هسته گیری شده، محلول سیتریک اسید رقیق )0/5 تا ۱ درصد( 

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ میوه ها کاملًا پوست گیری و هسته گیری شده را بر روی میز یا تخته کار قرار دهید. 
ـ میوه ها را بر اساس سختی دسته بندی کنید.

ـ ميوه هايي با بافت سفت مانند سيب و موز را به قطعاتي در حدود 2 تا 4 سانتي متر برش دهيد.
ـ مرکبات مانند پرتقال وگریپ فروت را به صورت 2 نیم یا 4 قسمت برش دهيد.

ـ میوه هایی مانند سیب و گلابی را که مستعد تغییر رنگ هستند را بلافاصله پس از برش، برای مدت حدود 
۳۰ ثانیه تا ۲ دقیقه در محلول رقیق اسید سیتریک )0/5 تا ۱ درصد( قرار دهید و سپس آنها را به آرامی 

آبکشی کنید تا طعم ترش اضافی حذف شود.
ـ میوه های خرد شده را در آبکش بزرگ قرار دهید تا آب اضافی آنها گرفته شود.

ـ ظروف و ابزار را شسته و خشک کنید.

برای برش میوه های با بافت نرم مانند انگور، توت  فرنگی معمولاً نیاز به خرد کردن نيست.نکته

4ـ مرحلة عصاره گیری و فیلتراسیون  
 اصول عصاره گیری 

عصاره گیری، مرحله ای کلیدی در تولید آب میوه طبیعی است که هدف آن استخراج حداکثری آب میوه از 
بافت میوه است. انتخاب روش مناسب عصاره گیری به عوامل متعددی از جمله نوع میوه، میزان رسیدگی و 
تجهیزات موجود بستگی دارد. اصول کلی عصاره گیری شامل آماده سازی دقیق میوه، اعمال فشار مکانیکی یا 
گریز از مرکز برای شکستن سلول ها، کنترل دما برای بهینه سازی استخراج عصاره و جلوگیری از فعال شدن 

ترکیبات نامطلوب و تمرکز بر حداکثر بهره وری در استخراج با حفظ کیفیت مطلوب است.
طبقه بندی میوه ها بر اساس روش عصاره گیری

الف( میوه های نرم و آبدار: مانند انگور، توت فرنگی، تمشک و گوجه فرنگی، به دلیل بافت نرم با اعمال فشار 
ملایم یا نیروی گریز از مرکز، مقدار زیادی آب میوه آزاد می شود. در این میوه ها، معمولاً پالپ کم است یا به 
راحتی از آب جدا می شود. برای عصاره گیری این میوه ها پس از خردك ردن از روش پرسك ردن و يا سانتریفیوژ 

استفاده می شود.
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پکتین هستند که  زیادی  مقدار  زردآلو، حاوی  و  هلو، سیب، گلابی  مانند  ب( میوه های گوشتی و حجیم: 
تا آب  قرار می گیرد  ابتدا میوه خرد شده و سپس تحت فشار  به ویسکوزیته آب میوه کمک کند.  می تواند 
آن استخراج شود. در این مرحله، ممکن است به فرایندهای تكميلي مانند تجزيه پکتین با استفاده از آنزيم 

افزایش يافته و فیلتراسیون آسان تر شود. تا راندمان استخراج  پكتيناز نياز باشد 
ج( میوه هایی با پوست ضخیم یا هسته: در اين ميوه ها مانند مرکبات ـ پرتقال، گریپ فروت و لیمو، استخراج 
آب میوه بدون وارد کردن تلخی از پوست )حاوی روغن های معطر تلخ( و جدا کردن مؤثر هسته ها بايد ا نجام 
شود. معمولاً آب میوه همراه با مقداری پالپ استخراج می شود. دستگاه های مخصوص عصاره گیری مرکبات 
)Citrus Juicers( که ترکیبی از برش، فشردن و چرخش برای جدا کردن آب میوه از هسته و پوست هستند 

مورد استفاده قرار مي گيرند. 
باشد که بيشترين ميزان آب  به گونه ای  باید  انار، فرایند  اين ميوه ها مانند  د( میوه های ریز و دانه دار: در 
استخراج شود و از سوي ديگر، طعم تلخ موجود در لایه سفید داخلی )آلبیدو( به حداقل برسد. در این میوه ها 
برای عصاره گیری از دستگاه های مخصوصی که دانه ها را از غلاف جدا کرده )Destemming & Crushing( و 

سپس دانه ها را فشرده و آب آنها را استخراج می کنند، استفاده می شود.
سیستم های استخراج عصاره از خمیر میوه

شناخته  میوه  خمیر  از  عصاره  استخراج  براي  روش  اصلی ترین  عنوان  به  کردن  پرس  آب میوه،  صنعت  در 
از:  عبارت اند  آنها  رايج ترين  مي شود.  استفاده  پرس ها  گوناگون  انواع  از  منظور  بدين  می شود. 

 پرس حلزونی: استفاده از پرس های حلزونی یکی از معمول ترین روش های استخراج آب میوه است. این 
سیستم ها از یک مخزن استوانه ای مجهز به یک پرس مارپیچی که بر روی آن یک غربال صفحه ای حفره دار 
نصب شده تشکیل می شوند. راندمان دستگاه به فشار تولیدی، ويسکوزیته و ساختار سلولی خمیر میوه بستگی 

دارد. ويسکوزیته بالا باعث مقاومت در مقابل انتقال جرم و کاهش راندمان آبگیری می شود. 

شکل 8  ـ پرس حلزونی
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 پرس هیدرولیک: پرس هیدرولیک عمدتاً برای آب گیری از خمیر میوه های نرم و آبدار مانند انگور و انواع 
توت ها کاربرد دارد. فرایند کار به این شرح است كه ابتدا خمیر میوه وارد دستگاه می شود. فشار پیستون باعث 
گسیختگی سلول ها و آزادسازی محتویات بافت ميوه ها می شود. آب میوه استخراجی از طریق غربال های بسیار 

ریز صفحه ای فیلتر شده و سپس ذخیره می شود. 

شکل 9ـ پرس هیدرولیک

در صورت نیاز، مقداری آب به تفاله اضافه شده و عملیات پرس مجدداً تکرار می شود. نکته

 پرس تسمه ای: عموماً برای استخراج آب میوه هايي مانند سیب و انگور استفاده می شود. بدين منظور خمير 
ميوه بين دو لايه تسمه كه توسط غلت كهايي فشرده شده است قرار مي گيرد و عصاره آن استخراج مي شود. 

سپس آب میوه استخراج شده در محفظه ای مخصوص در کف دستگاه جمع آوری می شود. 

شکل 10ـ پرس تسمه ای

خمیر میوه	

غلتک های فشرده کننده

خروج
تفاله میوه

خمیر میوه
ناحیه جمع آوری آب میوه
ناحیه جمع آوری  تفاله

آب میوه
تفاله

کانال های
آب گیری

خمیر
میوه

1 2 3
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روش های استخراج عصاره از مرکبات
استخراج عصاره از مرکبات معمولاً به دو روش اصلی صنعتی انجام می شود: 

)Reaming( 1 روش خرد کردن و فشردن با ابزار مخروطی

در این روش، میوه به دو نیم برش خورده و سپس هر نیمه به طور اتوماتیک وارد دستگاه عصاره گیر مخروطی 
)Reamer( می شود. مکانیزم کار دستگاه Reamer شبیه به آب مرکبات گیری دستی است. دستگاه مجهز به 
یک ابزار مخروطی شکل است که با چرخش یا حرکت فشاری، سطح برش خورده میوه را خراش داده و تحت 
فشار قرار می دهد. این عمل باعث خروج عصاره و پالپ از داخل میوه می شود. این روش معمولاً عصاره ای با 

پالپ نسبتاً زیاد تولید می کند.

)Reaming( شکل 11ـ استخراج عصاره مرکبات به روش خرد کردن و فشردن با ابزار مخروطی

2  روش های فشاری اتوماتیک با ابزار فنجاني

در این روش ها، ابتدا میوه درون یک قالب یا فنجان پایینی 
ثابت قرار داده می شود. سپس، یک فنجان بالایی متحرک 
یا  داشتن  نگه  برای  گیره هایی  به  مجهز  است  ممکن  که 
هدایت میوه باشد، به سمت پایین حرکت می کند. هم زمان، 
میوه تحت فشار بین فنجان بالایی و پایینی قرار می گیرد. 
در ادامه، یک ابزار استوانه ای شکل )تیغه(، از پایین به سمت 
سوراخی  شده،  فشرده  میوه  مرکز  در  و  کرده  حرکت  بالا 
و  شده  خارج  سوراخ  این  طریق  از  عصاره  می کند.  ایجاد 
معمولاً برای جداسازی پالپ اضافی، از یک فیلتر عبور داده 
می شود. این روش ها اغلب منجر به تولید عصاره ای با پالپ 
آب  تجاری  تولید  برای  و  می شوند  بالاتر  خلوص  و  کمتر 

شکل 12ـ استخراج عصاره مرکبات به روش مرکبات، کارایی بالایی دارند.
فشاری اتوماتیک )ابزار فنجانی شکل(

پوست

آب

پرتقال

استخراج و
توزیع عصاره اسانس

آب پرتقال

هسته و تفاله
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اصول فیلتراسیون 
فیلتراسیون مرحله ای است که پس از عصاره گیری انجام می شود تا ناخالصی های جامد، پالپ و ذرات معلق از 
آب میوه جدا شده و محصولی شفاف یا با میزان پالپ دلخواه به دست آید. انتخاب نوع فیلتر و شرایط عملیاتی 

آن، تأثیر مستقیمی بر کیفیت نهایی، ماندگاری و ظاهر آب میوه دارد.
فيلترها داراي اندازه حفره متفاوت هستند و بر اساس اندازه ذراتی که باید جدا شوند، انتخاب می شوند. برای 

آب میوه زلال، حفره های کوچکتر و برای آب میوه کدر، حفره های بزرگتر استفاده می شوند.
جنس فیلترها از صفحات فلزی یا سرامیکی و غشاهای پلیمری یا سرامیکی است و بسته به کاربرد و دما مورد 

استفاده قرار می گیرند.
میوه هایی که پس از آبگیری عصاره نسبتاً زلال تولید می کنند مانند سیب، گلابی و انگور، معمولاً نیاز به فیلتراسیون 

دقیق تری دارند تا کدورت ناشی از ذرات ریز و پکتین ها حذف شود. 
در میوه هایی که آب کدر یا پالپ دار تولید می کنند مانند پرتقال، آناناس، هلو و انبه، هدف از فیلتراسیون حذف 
ذرات بزرگ تر و حفظ میزان مشخصی از پالپ برای ایجاد بافت و طعم مطلوب است و عموماً از صافی های ساده تر 

استفاده می شود.

در اين روش علاوه بر عصاره ميوه، اسانس پوست ميوه نيز استخراج مي شود. نکته

در برخی موارد، برای افزایش راندمان و جلوگیری از گرفتگی سریع فیلتر، از مواد کمک فیلتر مانند خاک دیاتومه نکته
یا پرلیت استفاده می شود. 

مواد جامد

آب میوه
 فیلتر شده

دی
رو

ک و
ورا

خ

شکل 13ـ سانتریفیوژ دکانتوری برای فیلتراسیون آب میوه
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عملیات عصاره گیری و فیلتراسیونفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: میز کار استیل، آب میوه گیری سانتریفیوژی، دستگاه آب مرکبات گیری دستی يا برقی، 
كار،  لباس  کفگیر،  یا  قاشق  تنظیف،  پارچه  توری،  صافی های  شیشه اي(،  یا  )استیل  آوری  جمع  ظروف 

دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: میوه های خرد و آماده شده از مرحله قبل

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ میوه های خرد شده را به تدریج وارد دستگاه آب میوه گیری سانتریفیوژی کنید.
ـ برای مرکبات، قطعات نیم برش را در قسمت ریمر )بخش مخروطی( دستگاه عصاره گیر دستی یا برقی 

قرار داده و سپس با فشار اهرم بالایی آب آن را استخراج کنید. 
ـ آب میوه استخراجی را در ظروف مناسب جمع آوری کرده و در صورت پر شدن بخش تفاله دستگاه، آن 

را تخلیه کنید.
ـ آب میوه را از صافی توری درشت یا پارچه تنظیف تمیز عبور دهید.

ـ در صورت نیاز، مجدداً آب میوه را با صافی ریزتر فیلتر کنید.
فراوری  بعدی  تا مرحله  و در دمای یخچال  را در ظروف مناسب جمع آوری کرده  فیلتر شده  ـ آب میوه 

نگهداری کنید.
ـ تمام قطعات دستگاه های عصاره گیری و ابزار فیلتراسیون را بلافاصله پس از اتمام کار، شست وشو دهید.

عملیاتتعیین راندمان آبگیری فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: میز کار استیل، چاقو و تخته کار، آب میوه گیری سانتریفیوژی، دستگاه آب مرکبات گیری 
دستی یا برقی، ترازوی دیجیتال )دقت 1 گرم( بشر یا استوانه مدرج، ظروف جمع آوری )استیل یا شیشه اي(، 

قاشق یا کفگیر، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه 
مواد: میوه هایی مثل سیب، پرتقال، لیمو

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ میوه ها را شست وشو دهید و خشک کنید.
)W( .ـ وزن هر میوه را قبل از آب گیری با ترازو اندازه گیری کنید و ثبت نمایید

ـ در صورت نیاز، پوست گیری یا خرد کردن را انجام دهید.
ـ میوه را با دستگاه مناسب آب گیری کنید.

ـ آب میوه استخراج شده را در استوانه مدرج جمع آوری کنید.
)W1( .ـ وزن آب میوه استخراجی را اندازه گیری کنید

ـ درصد راندمان آب گیری هرکدام از میوه ها را با استفاده از فرمول زیر محاسبه و با هم مقایسه کنید.

W = راندمان آبگیری
W ×1 100 
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5 ـ  مرحلة سالم سازی حرارتی   
 اصول سالم سازی حرارتی 

سالم سازی حرارتی یکی از مهم ترین مراحل در تولید آب میوه طبیعی است و هدف اصلی آن، از بین بردن 
باعث غير  بر آن  بیماری زا و کاهش تعداد میکروارگانیسم های عامل فساد است. علاوه  میکروارگانیسم های 
فعال شدن آنزيم هاي طبيعي موجود مي شود. این فرایند سبب حفظ کیفیت محصول، افزایش ماندگاری و 
تضمین ایمنی مي شود. انتخاب روش و شدت فرایند حرارتی باید با دقت و با در نظر گرفتن ویژگی های خاص 

هر نوع آب میوه صورت گیرد. 

به نظر شما چه عواملی باعث تفاوت راندمان آب گیری بین میوه های مختلف می شود؟تحقیق کنید

pH پایین آب میوه ها به طور طبیعی به کاهش مقاومت حرارتی میکروارگانیسم ها کمک می کند. این بدان نکته
معناست که در آب میوه های اسیدی، دما یا زمان کمتری برای سالم سازی نیاز است.

روش های متداول سالم سازی حرارتی آب میوه به شرح زير است:

1 پاستوریزاسیون

روش رایج به صورت دمای بالا ـ زمان کوتاه )HTST( است و در دماي 72 تا 85 درجه سلسیوس به مدت 
15تا60 ثانیه انجام مي شود. این روش برای از بین بردن اکثر میکروارگانیسم های عامل فساد کافی است اما 

ممکن است تمام اسپورها از بین نروند.

دما و زمان دقیق فرايند به نوع آب میوه، pH و درصد اسیدیته بستگی دارد. هرچه pH پایین تر و اسیدیته نکته
بالاتر باشد، ممکن است دما کمی پایین تر یا زمان کوتاه تر باشد، زیرا اسیدیته خود به عنوان یک عامل 

بازدارنده برای میکروارگانیسم ها عمل می کند.

2 استریلیزاسیون )فرادما(

در روش فرادما )UHT( از دماهای بسیار بالا )حدود 135 تا 150 درجه سلسيوس( به مدت 1 تا 2 ثانیه 
استفاده مي شود که قادر به از بین بردن اسپورها نیز هستند. استفاده از این روش باعث ماندگاری محصول 

مي شود.

فرایندهای حرارتی شدیدتر می تواند باعث از دست رفتن ویتامین های حساس به حرارت مانند ویتامین C، نکته
تغییر رنگ و ایجاد طعم های ناخواسته مانند طعم پخته یا کاراملی شوند. 
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3 مبدل های حرارتی

مبدل های  استفاده مي شود.  سالم سازي حرارتي  براي  مبدل های حرارتی صفحه ای  از  آب میوه  در صنعت 
برای  نیز  بخار  تزریق مستقیم  با   UHT پالپ دار و سیستم های  یا  برای محصولات غلیظ تر  لوله ای  حرارتی 
سالم سازی حرارتی آب میوه های با زمان ماندگاری طولانی تر استفاده می شوند. انتخاب نوع مبدل به عواملی 

چون نوع محصول، دما، زمان فرایند و حجم تولید بستگی دارد.

عملیات سالم سازی حرارتی )پاستوریزاسیون( فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: حمام آب داغ یا بن ماری، ترمومتر۱۰۰ درجه سلسيوس، بشر یا ارلن، لباس كار، دستكش 

نسوز، ماسك و كلاه 
مواد: آب میوه طبیعی )تهیه شده در فعالیت قبلی(، بطری یا شیشه درب دار تمیز و مقاوم به حرارت

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ لوازم شيشه  اي و ترمومتر را استريل كنيد.
ـ دمای بن ماری را حدود ۸۰ درجه سلسيوس تنظیم کنید.

ـ ۱۰۰ میلی لیتر آب میوه طبیعی را در بطری بریزید.
ـ بطري حاوی آب میوه را در حمام آب داغ قرار دهید به گونه ای که سطح آب تا نیمه ظرف بالا بیاید.

ـ دمای مرکزی آب میوه را با ترمومتر کنترل کنید.
ـ هنگامی که دما به ۷۵ درجه سلسيوس رسید، زمان سنج را روشن و آب میوه را ۵ تا ۱۰ دقیقه حرارت دهید.

ـ پس از پایان زمان، نمونه را به آرامی از آب خارج کرده درب آن را ببنديد و خنك كنيد.

6 ـ مرحلة بسته بندی و انبارش  
اصول بسته بندی 

بسته بندی، آخرین مرحله قبل از عرضه محصول است. انتخاب صحیح جنس ظرف و رعایت دقیق پروتکل های 
بهداشتی در مرحله پرکنی از اهمیت حیاتی برخوردار است.

عوامل مهم در انتخاب ظروف بسته بندی عبارت اند از:
ـ عدم واکنش ظروف با آب میوه خصوصاً به علت اسیدی بودن برخی از آب میوه ها؛

ـ جلوگیری از نفوذ اکسیژن و نور؛
ـ قابلیت انجام عملیات بهداشتی شامل شست وشو، ضدعفونی و در صورت نیاز استریل کردن؛

کیسه های  و  تتراپک  بسته بندی های   ،PET مانند  پلیمری  بسته بندی های  شیشه ای،  ظروف  و  بطری ها  ـ 
چندلایه گزینه هایی برای بسته بندی آب میوه هستند و هر کدام نیازمند رعایت استانداردهای خاص خود از 

نظر مقاومت، فرایند تولید و زنجیره سرد هستند. 
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اصول نگهداری و انبارش
در واحدهاي تولیدی، آب میوه طبیعی بسته بندی شده باید بلافاصله پس از تولید در محل انبار موقت محصول 
نهایی نگهداری شود. این انبار باید دارای دمای کنترل شده و مناسب بسته به نوع فرایند تولید، بايد در دمای 
یخچال یا محیط خنک و ثابت نگهداري شود. همچنين رطوبت نسبی پایین و تهویه مناسب از آسیب به 
بسته بندی و رشد میکروبی جلوگیری ميك ند. محصولات باید روی پالت یا قفسه و با فاصله از کف و دیوارها 
چیده شوند. رعایت دقیق اصل FIFO برای اطمینان از خروج و عرضه به موقع محصولات بر اساس تاریخ 
تولید، الزامی است تا از افت کیفیت و فساد احتمالی جلوگیری شود. از انباشت نامناسب و فشارهای فیزیکی 

که موجب آسیب به بسته بندی می شوند، باید پرهیز نمود.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
کنترل کیفیت محصول نهایی شامل بررسی های دقیقی برای اطمینان از انطباق با استانداردها و حفظ ایمنی 
مصرف کننده است. این فرایند شامل ارزیابی حسی )مانند طعم، بو، رنگ و شفافیت(، اندازه گیری پارامترهای 
فیزیکوشیمیایی )مانند pH، بریکس، اسیدیته( و انجام آزمون های میکروبی برای اطمینان از عدم وجود عوامل 
انجام  استحکام و صحت برچسب گذاری  نظر نشتی،  از  بیماری زا است. همچنین، کنترل کیفی بسته بندی 
می شود. نمونه برداری منظم از خط تولید و محصول نهایی، بخش جدایی ناپذیر این کنترل هاست تا هرگونه 

انحراف از مشخصات کیفی، پیش از عرضه به بازار شناسایی و رفع گردد.

جدول 5  ـ شاخص های کنترل کیفیت آب میوه طبیعی

توضیحاتروش آزمونشاخص کیفینوع آزمون

حسی
شفافیت، رنگ طبیعی میوهچشمیظاهر و رنگ

عطر و طعم مشخص میوه، بدون بوی حسیبو و طعم
نامطبوع

فیزیکو شیمیایی

pHمتر pHبسته به نوع میوه

)Brix( بسته به نوع میوهرفراکتومتربریکس

بسته به نوع میوهاسیدیته کلتیتراسیون

طبق استانداردکشت میکروبیشمارش کل میکروبیمیکروبی

بدون نشتی، سالم و تمیزچشمی و فیزیکیظاهر و شکلبسته بندی
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فعالیت
آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي آزمایشگاهی

اندازه گیری بریکس 
پارچه  ابزار و تجهیزات: رفراکتومتر چشمی، قطره چکان، 

تميز و نرم بدون پرز، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: نمونه آب میوه طبیعی، آب مقطر

روشک ار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ آب ميوه را مدتي در دماي محيط قرار دهيد. 
با  و  شسته  مقطر  آب  با  دقت  با  را  رفراکتومتر  منشور  ـ 

پارچۀ نرم کاملًا خشک کنید.
روی  را  آب میوه  از  قطره  تا ۳   ۲ قطره چکان، حدود  با  ـ 

منشور رفراکتومتر قرار دهید.
به طور یکنواخت پخش شود و حباب هوا وجود  تا آب میوه  ببندید  به آرامی  را  ـ درب شفاف رفراکتومتر 

نداشته باشد.
ـ رفراکتومتر را به سمت منبع نور بگیرید و از چشمی آن نگاه کنید. با چرخاندن پیچ تنظیم دید، خط افقی 

بین ناحیه روشن و تاریک را واضح کنید.
با واحد Brix یا درصد( نشان می دهد، میزان بریکس  ـ عددی که خط افقی روی صفحه مدرج )معمولاً 

آب میوه است. آن را یادداشت کنید.
ـ منشور و درب رفراکتومتر را بلافاصله با آب مقطر شسته و خشک کنید.

آب میوه را در دمایی نزدیک به دمای استاندارد )۲۰ درجه سلسيوس( اندازه گیری کنید؛ اگر دما متفاوت نکته
است، آن را یادداشت کنید چون دما بر قرائت بریکس تأثیر دارد.

چرا اندازه گیری بریکس در آب میوه طبیعی اهمیت دارد؟تحقیق کنید
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مقدمه  
شربت، به مخلوطی غلیظ و معمولاً شفاف از یک شیرین کننده در آب گفته می شود که غلظت مواد جامد محلول 
آن، به ویژه قند، معمولاً از ۶۰ تا ۶۵ درصد وزنی فراتر می رود. شربت ها به عنوان یکی از محصولات پرمصرف 
و متنوع در صنایع غذایی، نقش بسزایی در مصرف غذایی خانوارها و همچنین در تولید بسیاری از فراورده های 
غذایی دیگر ایفا می کنند. شربت ها در توليد نوشیدنی های گوارا و دلچسب و همچنين طعم دهنده های اصلی 
در شیرینی ها و دسرهای مختلف، حضور پررنگی دارند. علاوه بر اين، بسیاری از شربت ها به دلیل دارا بودن 
قندهای ساده، منبع خوبی از انرژی هستند و در صورت استفاده از مواد اولیه مغذی، می توانند ارزش غذایی 
برای  تولید شربت،  تولید، کنترل کیفیت و بهداشت در  باشند. شناخت فرایندهای  نیز داشته  قابل توجهی 
اطمینان از سلامت و کیفیت محصول نهایی امری حیاتی است. این واحد یادگیری به بررسی جامع مراحل 
تولید شربت، از انتخاب و کنترل کیفیت مواد اولیه تا بسته بندی نهایی، می پردازد و دانش لازم برای ورود به 

این حوزه تخصصی را فراهم می آورد.
در اين واحد يادگيري فرايند توليد شربت در شش مرحله كاري بيان شده است.

استاندارد عملکرد  

استانداردهای 1812،  را مطابق  انواع شربت  بود  قادر خواهند  يادگيري، هنرجويان  واحد  اين  اتمام  از  پس 
بازار آماده كنند. به  ارائه  براي  توليد و  ايران  استاندارد  2699، 2735 و 6274 سازمان ملي 

واحد یادگیری 2 : تولید شربت
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انتخاب مواد اولیه

کنترل کیفیت مواد اولیه

آماده سازی شربت پایه

تغلیظ

اضافه کردن مواد افزودنی

اختلاط و همگن سازی

فیلتراسیون

نمودار 2ـ مراحل توليد شربت

پاستوریزاسیون

بسته بندی و انبارش

کنترل کیفیت محصول نهایی
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1 ـ  مرحلة تهيه مواد اوليه   

ويژگي هاي مواد اوليه
انتخاب مواد اولیه مناسب، اولین و مهم ترین گام در تولید یک شربت باکیفیت است. اگر مواد اولیه کیفیت 

مطلوب نداشته باشند، حتی با اجرای صحیح مراحل تولید، محصول نهایی مطلوب نخواهد بود.
مواد اولیه اصلی در تولید شربت عبارت اند از:

ـ آب: آب بیشترین حجم شربت را تشکیل می دهد. آب مناسب برای تولید شربت، بايد داراي يكفيت آب 
آشاميدني باشد يعني شفاف، بدون رنگ و بو، فاقد آلودگی میکروبی، دارای سختی پایین، بدون طعم نامطلوب 
و ترجیحاً تصفیه شده از طریق فیلتراسیون یا اسمز معکوس باشد. آب نامناسب می تواند باعث کدورت، تغییر 

طعم و کاهش ماندگاری شربت شود.
ـ شیرین کننده ها: شیرین کننده ها بخش اصلی شربت را تشکیل می دهند. شیرین کننده مناسب برای تولید 
شربت، ماده ای است که خلوص بالا داشته باشد، فاقد بوی نامطبوع و ناخالصی باشد، به راحتی در آب حل 
شود، طعم مطلوب و یکنواخت ایجاد کند و از نظر بهداشتی و استانداردهای غذایی مورد تأیید باشد. استفاده 
از شیرین کننده نامرغوب می تواند باعث کدورت، ته نشینی، تغییر طعم و کاهش کیفیت نهایی شربت شود. از 
متداول ترین شیرین کننده ها می توان به ساکارز )شکر معمولی(، شربت گلوکز، شربت فروکتوز و قند اینورت 

اشاره کرد.
ـ اسیدهای خوراکی: اسیدهای خوراکی برای ایجاد طعم ترش مطلوب و تنظیم pH شربت به کار می روند و در 
افزایش ماندگاری محصول نیز نقش دارند. از اسیدهای خوراکی مناسب برای تولید شربت، می توان به سیتریک 
اسید، تارتاریک اسید و مالیک اسید اشاره کرد که می بایست خلوص بالا داشته باشند، به خوبی در آب حل 
شوند، طعم ترش یکنواخت ایجاد کنند، فاقد ناخالصی باشند و از نظر ایمنی و استانداردهای غذایی نیز تأیید شده 
باشند. استفاده از اسید نامناسب می تواند موجب ایجاد طعم زننده، تغییر رنگ و کاهش ماندگاری محصول شود.

برای  یا عصاره های طبیعی میوه  لیمو  آلبالو،  پرتقال،  ـ طعم دهنده ها: طعم دهنده هایی مانند اسانس های 
باشند.  مصنوعی  یا  طبیعی  می توانند  و  می شوند  استفاده  شربت  در  مناسب  و  مطبوع  طعم  و  عطر  ایجاد 
طعم دهنده مناسب برای تولید شربت، می بایست دارای عطر طبیعی و پایدار بوده و با سایر مواد اولیه سازگاری 
داشته باشد. استفاده از طعم دهنده نامناسب می تواند باعث کاهش کیفیت حسی، ایجاد بوی نامطبوع یا تغییر 

طعم در طول نگهداری شود.
ـ رنگ های خوراکی: رنگ های خوراکی، با هدف افزودن جذابیت و ایجاد یکنواختی مناسب در شربت ها 

به کار گرفته می شوند و طیف وسیعی از رنگ دانه های طبیعی و مصنوعی را در بر می گیرند.
رنگ دانه های  باشد.  داشته  پايدار  رنگ  و  بوده  بايد شفاف  تولید شربت،  فرایند  برای  مناسب  رنگ خوراکی 
 ـکاروتن )زرد و نارنجی(،  سنتتیک شامل کارموزین )قرمز( و تارترازین )زرد( بوده و رنگ های طبیعی شامل بتا 
لیکوپن )قرمز(، آنتوسیانین ها )قرمز، بنفش و آبی( و کلروفیل )سبز( هستند. رنگ ها بايد توانايي پخش در 
سراسر محصول را داشته باشند و در برابر عوامل محيطي مانند نور و حرارت مقاوم باشند. همچنين دارای 

مجوزهای لازم برای مصرف خوراکی و تضمین سلامت مصرف کننده باشند.
رنگ هاي طبيعي در برابر عوامل محيطي مانند نور، اكسيژن و حرارت نسبت به رنگ هاي سنتتكي ناپايدارتر نکته

هستند. 
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بلکه  مي دهد،  كاهش  را  محصول  ظاهری  جذابیت  نه تنها  استاندارد،  غیر  یا  نامناسب  رنگ های  از  استفاده 
نگهداری شربت گردد. یا دگرگونی رنگ در طول دوره  ناخوشایند  ته نشینی  به کدر شدن،  می تواند منجر 
ایفا  شربت  ماندگاری  زمان  افزایش  و  تازگی  حفظ  در  مهمی  نقش  نگهدارنده،  مواد  نگهدارنده:  مواد  ـ 
می کنند؛ چرا که با ممانعت از رشد و فعالیت میکروارگانیسم های نامطلوب، از بروز فساد جلوگیری کرده و 
ماندگاری محصول را افزايش مي دهند. مواد نگهدارنده باید دارای ویژگی های مشخصی باشند؛ از جمله اینکه 
در محدوده استانداردتعیین شده توسط نهادهای نظارتی مصرف شود، خاصیت ضد میکروبی مؤثری در برابر 
طیف وسیعی از میکروارگانیسم ها از خود نشان دهد، در محدوده pH شربت فعال باقی بماند و همچنين، 
هیچ گونه اثر نامطلوبی بر طعم و بوی اصلی محصول نداشته باشد. در صنعت غذا از بنزوات سديم و يا سوربات 

پتاسيم به عنوان نگهدارنده استفاده مي شود.
استفاده نادرست یا بیش از حد از مواد نگهدارنده، علاوه بر پیامدهای منفی بر ایمنی و سلامت مصرف کننده، نکته

می تواند منجر به افت محسوس کیفیت محصول نهايي شود.

شکل14ـ مواد اولیه مورد استفاده در تولید شربت

با توجه به  اولیه  : نوع و مقدار مواد  توجه 
...(و  و  )میوه ای،گیاهی،دارویی  نوع شربت 

فرمولاسیون محصول متفاوت است.

 اصول کنترل کیفیت مواد اولیه
در این مرحله، ابتدا ظاهر مواد اولیه اصلی مانند شکر، آب، طعم دهنده ها و رنگ ها بررسی می شود تا نمونه های 

نامناسب، آلوده یا فاقد مشخصات کیفی لازم از چرخه تولید حذف گردند.
شکر، بايد داراي بلورهاي سفید و تمیز باشد. همچنين دانه بندی و عدم وجود ناخالصی های قابل مشاهده مورد 
بررسی قرار گیرد. آزمایش های شیمیایی مانند تعیین درصد ساکارز، میزان رطوبت و خاکستر انجام می شود 

تا از خلوص و کیفیت شکر اطمینان حاصل شود.
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 ،pH( شیمیایی ،)آب، که بخش عمده ای از شربت را تشکیل می دهد، از نظر فیزیکی )کدورت، رنگ، بو، طعم
سختی، کلر( و میکروبی )شمارش کلی باکتری ها، کلیفرم ها( مورد ارزیابی قرار می گیرد. 

اسیدهای خوراکی )مانند سیتریک اسید( که برای تنظیم طعم و pH استفاده می شوند، بايد به صورت پودر 
یا بلور سفید و تمیز بوده و نيز از لحاظ خلوص شیمیایی بررسی شوند.

طعم دهنده ها و رنگ های خوراکی طبیعی و مصنوعی، باید دارای تأییدیه های لازم از سازمان های نظارتی بوده 
و مشخصات فیزیکی و شیمیایی آنها مطابق با استانداردهای تعریف شده باشد. بررسی حسی )طعم و بو( برای 

طعم دهنده ها و اطمینان از عدم وجود مواد غیرمجاز، از جنبه های کیفی مهم این مواد است.
در برخی خطوط تولید شربت، خصوصاً محصولاتی که نیاز به ماندگاری طولانی دارند، مواد نگهدارنده نیز 
ممکن است به کار روند. در این حالت، نوع و مقدار این مواد با استفاده از آزمون های شیمیایی بررسی می شود 

تا در محدوده مجاز و استاندارد قرار داشته باشند.

جدول 6  ـ مشخصات کیفی مواد اولیه برای تولید شربت

حدود استاندارد/ دامنه قابل قبولشاخص های کیفی اصلیماده اولیه

شکر
حداقل 99/7 درصددرصد خلوص

حداکثر 0/1 درصدرطوبت
حداکثر 0/4 درصدخاکستر

آب آشامیدنی
pH8/5 6/5 تا

حداکثر ppm 300سختی کل
مطابق استاندارد آب شرب )فاقد کلیفرم(بار میکروبی

سیتریک اسید
حداقل 99/5درصد )گرید خوراکی(خلوص

حدود 2 تا pH3 محلول 1 درصد

کنسانتره میوه
45 تا 65بریکس

pH4/5 2/5 تا
مطابق استاندارد نوع میوهاسیدیته کل

مطابق استاندارد ملی )مجاز و تأیید شده(خلوص/ نوعرنگ خوراکی
عطر و طعم طبیعی و بدون بوی نامطبوعویژگی حسیطعم دهنده

معمولاً تا 0/1 درصد )بسته به pH و نوع محصول(بازه اثرگذاری ضد میکروبی/ مقدار مصرفبنزوآت سدیم

رطوبت بالا باعث كلوخه شدن و كاهش زمان ماندگاري شكر مي شود. نکته

آب  با سختي بالا باعث كدورت  و رسوب  در شربت مي شود. بنابراين بايد ميزان سختي كل كمتر از ppm 300 نکته
باشد. 
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اصول نگهداری مواد اولیه
باید  اسیدها  و  شوند. شکر  نگهداری  نور  از  دور  و  مناسب  تهویه  با  انبار خشک، خنک،  در  باید  اولیه  مواد 
کاملًا خشک بوده و رطوبت نسبي نگهداري آنها بايد كمتر از 120 باشد. کنسانتره ها با توجه به نوع فرایند 
سالم سازی )پاستوریزه يا استریلیزه(، در یخچال یا دمای محیط نگهداری می شوند. همه مواد باید در ظروف 
درب  بسته، تمیز و روی پالت باشند تا از آلودگی، جذب بو و فساد جلوگیری شود. رعایت بهداشت انبار و اصل 

FIFO برای حفظ کیفیت محصول نهايي ضروری است.

اصول فرمولاسیون در تولید شربت
فرمولاسیون شامل طراحی دقیق و علمی ترکیب مواد اولیه به منظور دستیابی به ویژگی های مطلوب در محصول 
نهایی است. فرمولاسیون شربت بر پایه تعادل دقیق بین شیرینی، طعم، رنگ، اسیدیته و پایداری استوار است. 
مقدار شکر )معمولاً به صورت بریکس نهایی( عامل اصلی شیرینی، بافت و ماندگاری شربت است. اسیدها )مانند 
سیتریک( علاوه بر متعادل کردن طعم، به افزایش قدرت اثر مواد نگهدارنده کمک می کنند. انتخاب طعم دهنده 
و رنگ باید با دقت انجام شود تا نتیجه مطلوب و طبیعی به نظر برسد. رایج ترین شیرین کننده ساکارز است. 
اما بسته به هدف نهایی، می توان از شیرین کننده های دیگری مانند شربت گلوکز، شربت فروکتوز، دکستروز یا 
شیرین کننده های مصنوعی )در محصولات رژیمی( استفاده کرد. انتخاب نوع شیرین کننده نقش مهمی در کنترل 

شیرینی، ویسکوزیته و جلوگیری از کریستالیزاسیون )شکرک زدن( ایفا می کند.
 ساکارز به عنوان معیار سنجش شیرینی در قندها در نظر گرفته و عدد 100 به عنوان معيار انتخاب مي شود. 
این قند حلالیت خوبی دارد اما در غلظت های بالا تمایل به کریستالیزاسیون دارد. شربت گلوکز از هیدرولیز 
نشاسته به دست می آید و شیرینی کمتری نسبت به ساکارز دارد )حدود 60(، اما در جلوگیری از شکرک زدن 
و بهبود بافت شربت مؤثر است. فروکتوز قندی است که به طور طبیعی در میوه ها و عسل یافت می شود و 
شیرین ترین قند طبیعی محسوب می شود. این قند شیرین تر از ساکارز است )حدود 150( و حلالیت بسیار 
بالایی دارد. اما در برخی شرایط مانند pH پایین و دمای بالا پایداری کمتری نسبت به ساکارز دارد. دکستروز 
نیز همان گلوکز خالص است و قدرت شیرین کنندگی آن کمتر از ساکارز است )حدود 70( و بیشتر برای 
آب  به  شیرین کننده  نسبت  دارد.  کاربرد  خاص  فرمولاسیون های  در  بافت  ایجاد  یا  تغذیه ای  خاص  اهداف 
فرمولاسیون  تأثیر می گذارد.  میکروبی شربت  رشد  پتانسیل  و  ویسکوزیته، شیرینی  غلظت،  بر  نیزمستقیماً 
شربت باید به دقت تنظیم شود تا غلظت کافی برای مهار رشد میکروارگانیسم ها و افزایش ماندگاری محصول 
مواد  حلالیت  در  مشکلاتی  بروز  به  منجر  که  باشد  بالا  آنقدر  نباید  غلظت  این  حال،  این  با  گردد.  فراهم 

تشکیل دهنده یا ایجاد بافت نامطلوب و بیش از حد غلیظ در محصول نهایی شود.
انتخاب نوع اسید نیز بر طعم نهایی تأثیرگذار است؛ سیتریک اسید طعمی لیمویی و تازه دارد، در حالی که طعم 
تارتاریک اسید ممکن است گس تر باشد. برای ایجاد طعم های متنوع و متعادل، علاوه بر اسیدهای خوراکی 
ممکن است از عصاره ها، اسانس ها یا طعم دهنده های طبیعی و مصنوعی نیز استفاده شود. همچنین برای افزایش 
جذابیت ظاهری محصول، از رنگ های طبیعی یا مصنوعی هماهنگ با طعم شربت استفاده می شود؛ این رنگ ها 

باید در برابر نور و حرارت پایدار باشند تا کیفیت ظاهری محصول در طول زمان حفظ شود.
 همچنین برای اینکه شربت پس از تولید در زمان نگهداری کیفیت خود را حفظ کند، ممکن است از موادی 
به شربت کمک  مواد  این  استفاده  شود.  زانتان  و  گوار  مانند  میکروبی  و  گیاهی  و صمغ های  پکتین  مانند 
می کنند بافت مناسبی داشته باشد و از جدا شدن اجزای آن جلوگیری شود. در شربت های پالپ دار که ذرات 
میوه در آنها وجود دارد، این مواد مانع ته نشین شدن یا شناور شدن ذرات می شوند و باعث می شوند شربت 

به صورت یکنواخت باقی بماند. 
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1 چرا عمدتاً از قند اينورت در توليد شربت استفاده مي شود؟پرسش

2 کدام یک از قندهای مصنوعی مجاز برای تولید شربت های رژیمی استفاده می شود؟

در رابطه با نقش صمغ ها و پایدارکننده ها در حفظ کیفیت شربت ها تحقیق کنید.تحقیق کنید

فعالیت
آزمون هاي كنترل يكفيت مواد اوليه آزمایشگاهی

1 ارزيابي ویژگی های حسي و ظاهري 

ابزار و تجهيزات: میز استیل، ظروف شیشه ای شفاف، قاشق استیل، بشر، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: شکر، آب آشامیدنی، اسانس یا عصاره خوراکی )مانند پرتقال یا آلبالو(، سیتریک اسید

روش كار: 
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

ـ ۵ درصد از هر ماده اولیه را به عنوان نمونه به صورت تصادفی انتخاب کنید. 
ـ شکر را از نظر رنگ )سفید و شفاف بودن(، اندازه و یکنواختی کریستال ها، خشکی و عدم وجود کلوخه، 
نداشتن بوی غیرطبیعی یا ناخالصی قابل مشاهده بررسی و نتایج را در جدول ویژگی های حسی ثبت نمایید.

ـ آب را از نظر شفافیت، بی رنگ بودن، نداشتن ذرات معلق، بو و طعم غیرطبیعی بررسي و ثبت كنيد.
ـ اسانس یا عصاره را از نظر رنگ و شفافیت، عطر طبیعی و عدم بوی تند یا نامطبوع، یکنواختی و عدم وجود 

رسوب بررسی و در جدول مربوطه ثبت نمایید.
ـ سیتریک اسید را از نظر رنگ سفید و یکنواختی پودر، عدم وجود رطوبت یا کلوخه بررسی و ثبت کنید.

جدول ویژگی های حسی مواد اولیه شربت
ناخالصی یا عیب مشاهده شدهظاهر/ بافترنگماده اولیه

شکر

آب

اسانس/ عصاره

سیتریک اسید

2 آزمون انحلال مواد شیرین کننده

ابزار و تجهيزات:  میز کار، ترازو، تایمر، بشر یا لیوان شیشه ای، قاشق استیل، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: شکر سفید، فروکتوز، شکر قهوه ای، مالتو دکسترین

روش كار: 
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

ـ 10 گرم از هر نمونه را به دقت وزن کنید.
ـ در هر بشر، 100 میلی لیتر آب بریزید و به هر بشر حاوی آب، یکی از شیرین کننده ها را اضافه کنید.

ـ بلافاصله پس از اضافه کردن شیرین کننده به آب، تایمر را روشن کنید و به آرامی و به صورت یکنواخت 
با قاشق یا همزن شیشه ای، محتویات هر بشر را هم بزنید.

ـ پس از انحلال كامل زمان را يادداشت كنيد.
ـ نمونه ها را از لحاظ رنگ، شفافيت محلول و ظاهر بررسي كنيد.
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2ـ  مرحلة تولید شربت پایه  

اصول توليد شربت پایه
شربت پایه يا سيروپ که با نام های Simple Syrup یا Basic Syrup نیز شناخته می شود، ماده ای مهم و 
پرکاربرد در تولید نوشیدنی ها، شیرینی پزی و دسرسازی به شمار می رود. این شربت اساساً محلولی از یک 
شیرین کننده )معمولاً ساکاروز( در آب است که توسط حرارت و افزودن اسيد به گلوكز و فروكتوز تبديل 
مي شود كه شيريني بيشتري نسبت به ساكاروز داشته و باعث حفظ رطوبت و بهبود بافت محصول مي شود. 
کیفیت، قوام، شیرینی و ماندگاری شربت پایه، تأثیر مستقیمی بر محصول نهایی خواهد داشت. مواد اولیه 

اصلی در توليد شربت پايه شكر و آب است.
نسبت شکر به آب، تعیین کننده غلظت نهایی و ویژگی های شربت پایه است. رایج ترین نسبت ها عبارت اند از:
1 شربت استاندارد يك به يك: 1 واحد شکر به 1 واحد آب )وزنی(. این رایج ترین نسبت برای مصارف عمومی 

است.
2 شربت رقیق يك به دو: 1 واحد شکر به 2 واحد آب )وزنی(. این شربت سریع تر آماده می شود اما قوام و 

ماندگاری کمتری دارد.
3 شربت غلیظ دو به يك: 2 واحد شکر به 1 واحد آب )وزنی(. این شربت قوام بیشتری داشته، شیرین تر است 

و ماندگاری بالاتری دارد. تولید آن به حرارت و زمان بیشتری نیاز دارد.

ـ در فواصل زمانی مشخص )مثلًا هر 30 ثانیه(، مشاهدات خود را در جدول زیر ثبت کنید. 

زمانشفافیت محلولرنگنوع شیرین کننده
 انحلالک امل )ثانیه(

سایر مشاهدات 
)کلوخه ای شدن، رسوب و ...(

شکر سفید

فروکتوز

شکر قهوه ای

مالتو دکسترین

کدام شیرین کننده برای تولید شربت در مقیاس صنعتی مناسب تر است و چرا؟ )با توجه به سرعت انحلال، تحقیق کنید
شفافیت، هزینه و اثر روی محصول نهایی(.

به نظر شما آيا مي توان از نسبت حجمي به جاي نسبت وزني در توليد شربت استفاده كرد؟ چرا؟پرسش

سعی کنید سرعت هم زدن در تمام ظروف یکسان باشد.نکته
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برای تولید شربت پایه ابتدا، شکر و آب با نسبت های مشخص در مخزن اختلاط با هم ترکیب می شوند. پس از 
آن، مخلوط به تدریج حرارت داده شده تا شکر کاملًا حل شود. در این مرحله، کنترل دقیق دما )معمولاً بین 
۶۰ تا ۷۰ درجه سلسیوس( اهمیت بالایی دارد تا از بروز کاراملیزاسیون و ایجاد طعم های نامطلوب جلوگیری 
شود. همچنین، در صورتی که نیاز به شفافیت بالاتری باشد، شربت داغ از فیلترهای مناسب گذرانده می شود 
تا ناخالصی های آن حذف شود. بعد از این مرحله از طريق تبخير آب شربت تغلیظ می شود . این مرحله 
کلیدی ترین بخش تولید شربت پایه است و هدف آن رسیدن به غلظت و قوام مطلوب و همچنین افزایش 

ماندگاری است. 

شربت بار همان شربت پايه است كه با حرارت دادن شكر در آب و افزودن اسيد توليد مي شود. نکته

برای یک شربت پایه استاندارد، هدف معمولاً رسیدن به بریکس 65 است. یعنی 65 درصد از وزن شربت را نکته
مواد جامد محلول )شکر( تشکیل می دهد.

روش های کنترل غلظت
1 کنترل دما و زمان

با افزایش دما و طولانی شدن زمان حرارت دهي، آب بیشتری تبخیر شده و شربت غلیظ تر می شود. این روش 
نیاز به دقت بالایی دارد تا از سوختن یا کاراملی شدن جلوگیری شود.

)Brix( 2 کنترل بریکس

 بریکس معیاری برای سنجش میزان مواد جامد محلول )عمدتاً شکر( در مایعات است. استفاده از رفراکتومتر 
)Refractometer( برای اندازه گیری بریکس شربت در حین فرایند تغلیظ، دقیق ترین روش برای رسیدن به 

غلظت نهایی مورد نظر است.

3 کنترل چگالی

اندازه گیری چگالی شربت با استفاده از هیدرومتر )Hydrometer( یا پیکنومتر )Pycnometer( انجام مي شود.
4 کنترل نقطه جوش

 با افزایش غلظت شکر، نقطه جوش محلول نیز افزایش می یابد. این پدیده نیز می تواند به عنوان معیاری برای 
تخمین غلظت استفاده شود، اما دقت آن به اندازه بریکس نیست.

تجهیزات رایج برای تغلیظ
ـ دیگ های بخار )Steam Jacketed Kettles(: رایج ترین تجهیزات صنعتی که با توليد بخار آب، حرارت 

را به صورت یکنواخت به محصول منتقل می کنند.
انتقال حرارت و جرم،  از اصول  استفاده  با  ـ تبخیر کننده ها )Evaporators(: دستگاه های تخصصی که 
دمای  در  تبخیر  امکان  که  تحت خلأ  تبخیر کننده های  )مانند  می دهند  انجام  بالا  راندمان  با  را  آب  تبخیر 

می کنند(. فراهم  را  پایین تر 
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 اصول خنک کردن و نگهداری شربت پایه
پس از رسیدن به غلظت و بریکس مطلوب، شربت باید به سرعت خنک شود تا از ادامه واکنش های ناخواسته 
با استفاده از مبدل های حرارتی  مانند کاراملی شدن یا تجزیه حرارتي جلوگیری شود. خنک کردن معمولاً 
)Heat Exchangers( انجام می شود. سپس شربت پایه در ظروف تمیز و استریل )مانند بشکه هاي پلاستكيي 
مورد تأييد یا مخازن فولادی ضد زنگ( پر شده و در شرایط مناسب )معمولاً دمای محیط یا یخچال، بسته به 

ماندگاری مورد نیاز( نگهداری می شود.

1 چرا در تبخيرك ننده هاي تحت خلأ تبخير در دماي پايين تر انجام مي شود؟پرسش

2 مزيت استفاده از تبخيرك ننده هاي تحت خلأ براي تغليظ مواد غذايي چيست؟

شکل 15ـ اصول فنی تولید شربت

عملیات تولید شربت پایهفعالیت کارگاهی
یا دستی، دماسنج  قابلیت کنترل دما، همزن صنعتی  با  یا مخزن بزرگ حرارتی  ابزار و تجهيزات: دیگ 

صنعتی، ترازو، مخازن یا ظروف استریل، ملاقه بزرگ، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: شکر، صافی پارچه ای، آب آشامیدنی تصفیه شده

روش كار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

ـ شکر و آب را به نسبت ۱ به ۱ وزنی با استفاده از ترازو وزن و آماده کنید.
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ـ شکر و آب را در دیگ یا مخزن حرارتی بریزید. با استفاده از همزن، مواد را به آرامی مخلوط کنید تا شکر 
تا حد امکان در آب حل شود.

ـ مخلوط را حرارت دهید تا دماي آن به حدود ۶۰ تا۷۰ درجه سلسیوس برسد. از دماسنج صنعتی برای 
پایش دقیق دما استفاده کنید.

ـ در طول فرایند حرارت دهی، مخلوط را به طور مداوم هم بزنید تا از ته نشینی شکر و سوختن احتمالی 
جلوگیری شود.

ـ اگر هدف تولید شربت غلیظ تر )مثلًا برای شیرینی پزی یا دسر( است، حرارت دهی را برای مدت زمان 
بیشتری ادامه دهید تا مقداری بيشتري از آب تبخیر شود و غلظت شربت افزایش یابد. 

ـ پس از رسیدن به غلظت مطلوب، حرارت دهي را متوقف كرده و اجازه دهید شربت تا دمای زیر ۴۰ درجه 
سلسيوس خنک شود.

ـ در صورت نیاز، شربت را از یک صافی ریز یا پارچه تمیز عبور دهید تا ناخالصی های احتمالی حذف شوند.
ـ شربت پایه خنک شده را در ظروف استریل بریزید و درب آنها را محکم ببندید.

فعالیت
بررسی تأثیر غلظت شکر بر ویسکوزیته شربت پایه آزمایشگاهی

ابزار و تجهيزات: بشر مدرج، بورت، ترازوی آزمایشگاهی دقیق، بن ماری، اسپاتول، هیتر یا چراغ الکلی با سه 
پایه و توری نسوز، دماسنج آزمایشگاهی، زمان سنج،  لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: شکر، آب آشامیدنی تصفیه شده
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ در هر بشر، مقدار ۵۰ میلی لیتر آب مقطر بریزید.

ـ مقادیر مختلف شکر را به هر بشر اضافه کنید تا غلظت های متفاوتی از شربت به دست آید. دقت کنید که 
نسبت شکر به آب )وزنی یا حجمی( در هر مرحله مشخص باشد. شامل:

بشر۱   : ۵۰ میلی لیتر آب + ۲۵ گرم شکر
بشر۲   : ۵۰ میلی لیتر آب + ۵۰ گرم شکر
بشر ۳  : ۵۰ میلی لیتر آب + ۷۵ گرم شکر

بشر۴  : ۵۰ میلی لیتر آب + ۱۰۰ گرم شکر
شکر را در آب حل کنید. در صورت نیاز، با حرارت ملایم )زیر ۷۰ درجه سلسيوس( و هم زدن مداوم، 

انحلال را کامل کنید.
ـ دمای نمونه را به 20 تا 25 درجه سلسیوس برسانید.

ـ مقدار مشخصی از آب مقطر و شربت را در بورت بریزید. خط ۵۰ میلی لیتر بورت را به عنوان نقطه شروع 
و خط پایین )مثلًا خط ۲۰ میلی لیتر( را به عنوان نقطه پایان در نظر بگیرید. 
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3ـ  مرحلة اضافه کردن مواد افزودنی  

انتخاب مواد افزودنی، اختلاط و همگن سازی 
در تولید شربت، افزودن موادی مانند رنگ، طعم دهنده، مواد نگهدارنده و تثبیت کننده ها، یکی از مهم ترین 

مراحل توليد است. برای اینکه شربت نهایی یکدست و باکیفیت باشد، باید اصول زیر را رعایت کنیم:
اصول انتخاب نوع افزودنی

انتخاب افزودنی های موردنیاز برای شربت، مستقیماً به نوع و ماهیت شربت وابسته است؛ برای مثال، شربت های 
میوه ای مانند شربت آلبالو یا توت فرنگی، غالباً به رنگ دهنده ها برای تقویت یا ایجاد رنگی دلپذیر و یکنواخت، 
طعم دهنده ها برای تشدید عطر و طعم طبیعی میوه و مواد نگهدارنده برای افزایش زمان ماندگاری و جلوگیری 
از فساد میکروبی نیاز دارند، همچنین، تنظیم کننده های اسیدیته مانند سیتریک اسید با کاهش pH محیط، 
ضمن ایجاد طعم ترش متعادل و مطلوب، موجب افزایش کارایی و اثربخشی مواد نگهدارنده نیز می شوند.

ـ زمان لازم برای تخلیه آب مقطر و شربت از نقطه شروع تا پایان را با زمان سنج اندازه گیری کنید. این کار 
را برای تمام نمونه ها در شرایط یکسان تکرار کنید.

ـ ويسکوزیته نسبی نمونه ها را با استفاده از فرمول زیر محاسبه کنید:
 

 = ويسکوزیته نسبی 
زمان تخلیه شربت

____________
زمان تخلیه آب

ويسکوزیته نسبیزمان تخلیه )ثانیه(وزن شکر )گرم(شماره نمونه

125

250

375

4100

اين روش اندازه گيري ويسكوزيته، استاندارد نبوده و صرفاً براي مقايسه ويسكوزيته نمونه ها مورد استفاده نکته
قرار گرفته است. 

 ویسکوزیته و بریکس به دما وابسته هستند. ایده آل این است که تمام نمونه ها را به یک دمای مرجع )مثلًا نکته
۲۰ یا ۲۵ درجه سلسيوس( برسانید. 
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در مقابل، شربت های گیاهی یا عرقیات معمولاً بیشتر به طعم دهنده ها برای حفظ و تقویت عطر و طعم خاص 
خود و به مواد نگهدارنده برای افزایش ماندگاری نیاز دارند. در برخی موارد نیز برای بهتر شدن ظاهر محصول، 
معلق  یا  جامد  مواد  حاوی  که  برای شربت هایی  اما  می شود،  استفاده  رنگ طبیعی  مشابه  رنگ دهنده ها  از 
هستند، مانند شربت تخم شربتی یا خاکشیر، اولویت با پایدارکننده ها و غلظت دهنده ها است تا از ته نشینی 
این ذرات جلوگیری کرده و بافت یکنواخت شربت را حفظ کنند، هرچند که تنظیم کننده های اسیدیته نیز در 

این موارد برای بهبود طعم و کیفیت کلی نقش دارند.

در ضوابط نکته تعیین شده  مجاز  استاندارد، حدود  فرمولاسیون  اساس  بر  باید  افزودنی  مواد  از  میزان هر یک 
بهداشتی و ویژگی های محصول نهایی تنظیم شود. استفاده بیش از حد از این مواد می تواند علاوه بر ایجاد 
اثرات نامطلوب بر ایمنی و سلامت مصرف کننده، موجب اختلال در طعم، رنگ، بافت و پایداری شربت شود.

)Mixing( اصول اختلاط 
فرایند اختلاط  از جمله عوامل مهم در  از اختلاط، پخش یکنواخت مواد در کل حجم شربت است.  هدف 

داشت: اشاره  زير  موارد  به  می توان 
انجام  پایداری  و  معیارهای حلالیت  اساس  بر  فرمولاسیون،  در  مواد  افزودن  ترتیب  ـ ترتیب اضافه کردن: 
می شود؛ به گونه ای که ابتدا اجزای با حلالیت بالاتر و سپس مواد حساس به حرارت، pH یا اکسیداسیون به 

اضافه می گردند. مخلوط 
ـ سرعت انحلال: سرعت هم زدن باید با دقت تنظیم شود تا از یک طرف، انحلال کامل مواد تضمین شود و 

از طرف دیگر، از ورود بیش از حد هوا به شربت که باعث ایجاد کف فراوان می شود، ممانعت كند.
ـ دمای مناسب: برخی مواد در دمای معمولی حل نشده و نیاز است کمی شربت را گرم کنیم تا مواد افزودنی 

بهتر پخش شوند.
)Homogenization( اصول همگن سازی

همگن سازی به معنای ایجاد یک مخلوط یکنواخت و پایدار در شربت است، به گونه ای که ذرات معلق در آن 
دیده نشود و محصول در طول نگهداری دچار دو فازی شدن یا جداشدن اجزا نشود. در برخی موارد، ممکن 
است لازم باشد از پایدارکننده ها مانند صمغ ها، پکتین یا امولسیفایرها در فرمولاسیون استفاده شود تا به 
از دستگاه هایی به نام »هموژنایزر«  پایداری حاصل از همگن سازی کمک کنند. در مقیاس صنعتی، عموماً 
استفاده می شود. این دستگاه با فشار بسیار بالا، ذرات را خرد کرده و در کل شربت پخش می کند. نتیجه یک 

فرایند همگن سازی خوب، شربتی است که در تمام بطری ها طعم، رنگ و غلظت کاملًا مشابهی دارد.
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شکل16ـ فرایند اختلاط و همگن سازی مواد در تولید شربت

عملیات اختلاط و همگن سازیفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: دیگ یا مخزن بزرگ، همزن صنعتی یا دستی، دماسنج، ترازو، ظروف کوچک، پیپت، 
سرنگ، قاشق های اندازه گیری کوچک، مخازن یا ظروف استریل، ملاقه بزرگ، لباس کار، دستکش، ماسک 

و کلاه
مواد: شربت پایه آماده، طعم دهنده )وانیل، میوه ای، اسانس های گیاهی(، رنگ خوراکی، سیتریک اسید، 

پکتین یا صمغ زانتان )با توجه به نوع شربت(
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ مواد افزودنی مورد نظر خود را با توجه به فرمولاسیون شربت وزن کرده و در ظروف کوچک جداگانه 

آماده کنید.
ـ مواد افزودنی را به آرامی و به تدریج به شربت پایه در دمای 30 تا 40 درجه سلسیوس اضافه کنید و با 

سرعت ملايم و پيوسته هم بزنيد.
ـ شربت نهایی همگن شده را در ظروف استریل بریزید و درب آنها را محکم ببندید.

برای اختلاط بهینه، ابتدا مواد تنظیم کننده pH مانند سیتریک اسید را اضافه کرده، سپس مواد پودري و نکته
غلظت دهنده مانند پکتین یا صمغ و در نهایت طعم دهنده ها و رنگ ها را به شربت اضافه نمایید.
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سرعت هم زدن باید به گونه اي باشد تا اختلاط به صورت کامل انجام شود. اما نبايستي به ميزاني باشد که نکته
باعث توليد کف زیاد شود. 

فعالیت
بررسی اثر غلظت سیتریک اسید بر pH و پایداری شربت آزمایشگاهی

 ،pH کاغذ  یا  متر   pH شیشه ای،  همزن  دقیق،  آزمایشگاهی  ترازوی  شیشه ای،  بشر  تجهيزات:  و  ابزار 
دماسنج، زمان سنج، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: شربت پایه، سیتریک اسید
روش كار: 

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ در هر بشر، مقدار 100 میلی لیتر شربت پایه بریزید.

ـ مقدار مشخص سیتریک اسید را به هر نمونه اضافه کنید )مثلًا صفر، 0/5، 1، 1/5 و 2 گرم(. 
ـ هر نمونه را 2 دقیقه با سرعت یکسان هم بزنید.

ـ pH هر نمونه را اندازه بگیرید و ثبت کنید. 
ـ شفافیت، ته نشینی یا کدورت احتمالی را مشاهده و در جدول زیر ثبت کنید.

یکنواختیشفافیتpHمقدار سیتریک اسید )گرم(شماره نمونه

10

20/5

31/5

42

اگر همین آزمایش را با رنگ یا طعم دهنده تکرار کنیم، چه پارامتري تغییر می کند؟ چرا؟تحقیق کنید

4ـ  مرحلة فیلتراسیون  

 اصول فيلتراسيون
مرحله  تولید شربت ها،  در  محصول   )Purity( و خلوص   )Clarity( شفافیت  از  اطمینان  برای  گام  آخرین 
فیلتراسیون )صاف کردن( است. هدف اصلی در فیلتراسیون حذف ذرات معلق مانند ناخالصی های شکر، ذرات 
پکتین حل نشده یا ناخالصی های رنگی است تا شربت در زمان نگهداری کدر نشده و ظاهری درخشان داشته 
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باشد. فیلتراسیون بر مبنای عبور شربت از یک محیط متخلخل )صافی( انجام می شود. انتخاب روش مناسب 
براي اين فرايند بستگی به دو عامل دارد:

1 اندازه ذرات معلق :  هرچه ابعاد ذرات معلق کوچک تر باشد، باید از فیلترهایی با تخلخل )دانه بندی( ریزتر 

استفاده کرد تا مانع عبور ذرات ناخواسته شود.
2  ویسکوزیته : شربت های غلیظ به دلیل مقاومت در برابر جریان، به فشار یا دمای بالاتر نیاز دارند تا به 

راحتی از صافی عبور کنند. 

انواع روش های فیلتراسیون
انتخاب  که  می شوند  طبقه بندی  در سه سطح  فیلتراسیون،  فرایندهای  کارگاهی  یا  محیط های صنعتی  در 
هر یک به نوع محصول و ميزان شفافیت بستگی دارد. از جمله انواع روش هاي فيلتراسيون مي توان به موارد 

زير اشاره داشت: 
استفاده  درشت  ذرات  برای حذف  پارچه ای  یا  فلزی  توری های  از  روش  اين  در   : فیلتراسیون ساده    1

می شود.
از موادی مثل  در مواردی که شربت کدر است،    :  )Filter Aid( 2  فیلتراسیون با مواد کمک صافی

»خاک دیاتومه« استفاده می شود. این مواد به صورت لایه ای روی صافی قرار می گیرند و ذرات میکروسکوپی 
را به دام می اندازند.

از  با فشار پمپ  3  فیلتراسیون تحت فشار )Pressure Filtration( : در مقیاس های بزرگ، شربت 

فیلترهای صفحه ای عبور داده می شود تا سرعت و دقت تصفیه افزایش یابد. 
لازم به ذکر است که همه شربت ها نياز به فیلتراسیون کامل ندارند. در شربت هایی که وجود ذرات معلق، 
بخشی از ویژگی طبیعی و مورد انتظار محصول است مانند تخم شربتی و خاکشیر، هدف اصلی، شفاف سازی 
کامل نیست بلکه جداسازی ناخالصی ها و ذرات درشت نامطلوب است. در مقابل، شربت های دارویی و برخی 
شربت های طعم دار، نیازمند فیلتراسیون دقیق هستند تا کیفیت، ایمنی و ظاهر مطلوب آنها تضمین شود. 
بنابراین، تعیین میزان و نوع فیلتراسیون باید بر اساس کاربرد نهایی شربت، استانداردهای کیفی مورد نظر و 

ویژگی های ذاتی مواد اولیه صورت پذیرد.

در برخی از واحدهای تولید شربت، فیلتراسیون در دو مرحله انجام می شود. ابتدا ذرات درشت و ناخالصی ها نکته
فیلترهای  مثل  دقیق تر  فیلترهای  از  شربت  سپس  می شوند،  حذف  توری  يا  صفحه ای  فیلترهای  توسط 
نیز جدا شده و محصولی شفاف و یکنواخت  باقی مانده  تا ذرات بسیار ریز  کارتریجی عبور داده می شود 

به دست آید.
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شکل 17ـ فرایند فیلتراسیون در تولید شربت

عملیات فیلتراسیونفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: بن ماری و یا هات پلیت، قیف های آزمایشگاهی، دماسنج، ظروف نگهداری، ارلن، بشر، 

زمان سنج، ظروف استریل، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: شربت آماده، کاغذ صافی واتمن، فیلتر پارچه ای 

روش كار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

ـ دمای شربت را تا حدود ۵۰ تا۶۰ درجه سلسيوس افزایش دهید.
ـ فیلتر پارچه ای يا یک یا دو نوع کاغذ صافی را در قیف قرار دهید.

ـ در ادامه مقدار مشخصی از شربت را به آرامی داخل قیف بريزيد و صاف كنيد.

1 2 3 4 5
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5   ـ  مرحلة پاستوریزاسیون  
 اصول پاستوریزاسیون

در فرایند تولید شربت یکی از مراحل مهم پس از فرمولاسیون و اختلاط، پاستوریزاسیون است. هدف این 
فرایند حذف میکروارگانیسم های بیماری زا، کاهش بار میکروبی محصول و ارتقای ایمنی مصرف کننده است. 
شربت ها، به واسطه غلظت بالای قند، فعالیت آبی )aw) پایینی دارند. این کاهش در فعالیت آبی، به طور طبیعی 
رشد بسیاری از میکروارگانیسم ها را مهار می کند. با این حال، برخی باکتری ها، به ویژه باکتری های اسپورزا، 
مخمرها و کپک ها قادرند این شرایط را تحمل کرده و در محیط شربت رشد و تکثیر یابند. پاستوریزاسیون با 

هدف قرار دادن این میکروارگانیسم ها، خطر فساد و آلودگی را به میزان قابل توجهی کاهش می دهد.

روش های پاستوریزاسیون شربت 
به طور کلی برای پاستوریزاسیون شربت از دو روش مداوم و غیر مداوم استفاده می شود. در روش غیر مداوم 
حجم مشخصی از شربت در داخل مخزن دوجداره قرار گرفته و تا دمای 65 تا 85 درجه سلسیوس به مدت 
10 تا 30 دقیقه حرارت داده می شود و سپس محصول بلافاصله سرد می گردد. این روش برای تولیدات با 
حجم کم یا محصولات خاص که نیازمند انعطاف پذیری بیشتری در فرایند هستند، مناسب است. در فرایند 
پاستوریزاسیون مداوم شربت به صورت پیوسته از میان مبدل های حرارتی عبور داده می شود. در این روش 
معمولاً از دمای ۷۲ تا ۷۵ درجه سلسيوس برای مدت ۱۵ تا ۲۰ ثانیه استفاده می شود. این روش به دلیل 
کارایی بالا و امکان کنترل دقیق فرایند، انتخابی مناسب برای تولید انبوه در مقیاس صنعتی به شمار می رود.

براي تسريع در فرايند فيلتراسيون مي توان از قيف بوخنر و يا پمپ خلأ استفاده كرد. نکته

در رابطه با مبدل های حرارتی مناسب برای تولید شربت در مقیاس صنعتی تحقیق کنید.تحقیق کنید

شکل 18ـ فرایند پاستوریزاسیون در تولید شربت

مخزن شربت

پمپ

مبدل حرارتی )پاستوریزاتور(

خنک سازی

مخزن محصول مخزن شربت                           پاستوریزاتور صفحه ای     پمپ           مخزن محصول

تابلوی کنترل
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6 ـ  مرحلة بسته بندی و انبارش   
 اصول بسته بندی

باید به صورت صحیح بسته بندی و در شرایط مناسب  پایان مراحل تولید و پاستوریزاسیون، شربت  از  پس 
و  کرده  جلوگیری  فساد  و  آلودگی  از  محصول،  کیفیت  حفظ  بر  علاوه  مناسب  بسته بندی  شود.  نگهداری 
حمل ونقل و عرضه محصول را آسان تر می کند. همچنین رعایت اصول انبارش و کنترل کیفیت، نقش مهمی 

افزایش ماندگاری و حفظ سلامت مصرف کننده دارد. در 
یک بسته بندی مناسب باید از شربت در برابر آلودگی، نفوذ میکروارگانیسم ها، هوا، نور و رطوبت محافظت 
کرده و از نشت محصول جلوگیری نماید. همچنین بسته بندی باید به گونه ای باشد که ویژگی های حسی 
را  محصول  اطلاعات ضروری  و  شود  نگهداری حفظ  مدت  در  آن  طبیعی  عطر  و  طعم  رنگ،  مانند  شربت 
بسته بندی  برای  استفاده  به همین منظور، ظروف مورد  قرار دهد.  اختیار مصرف کننده  واضح در  به صورت 
شربت باید کاملًا تمیز و بهداشتی بوده، در برابر مواد قندی و اسیدی مقاوم باشند و هیچ گونه بو، طعم یا ماده 
نامطلوبی به محصول منتقل نکنند. علاوه بر این، استحکام کافی در برابر ضربه و جابه جایی داشته و دارای 

عملیات پاستوریزاسیون شربتفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: دیگ یا مخزن بزرگ، اجاق گاز یا هیتر حرارتی، همزن صنعتی یا دستی با دسته بلند، 
بطری  بهداشتی،  یا پلاستیکی  استیل  قیف  یا مخزن آب سرد،  وان  بطری،  زمان سنج، درب بند  دماسنج، 

شیشه ای یا PET مقاوم به حرارت، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: شربت آماده و فیلترشده، آب سرد، حوله 

روش كار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

ـ شربت آماده و فیلترشده را داخل دیگ یا مخزن حرارتی ریخته و منبع حرارتی را روشن کنید. 
ـ شربت را به آرامی حرارت داده و دمای آن را به حدود 85 درجه سلسيوس برسانید. 

ـ در طول حرارت دهی، شربت را به آرامی هم بزنید.
ـ شربت را به مدت 10 دقیقه در این دما نگهداری کنید. 
ـ شربت داغ را با احتیاط داخل بطری های تمیز پر کنید.

ـ حدود 1 تا 2 سانتی متر فضای خالی در بالای بطری باقی گذاشته و درب بطری را سریع و محکم ببندید.
ـ بطري ها را برگردانيد تا قسمت داخلي درب هم استريل شود. 

ـ بطری ها را در وان آب سرد قرار داده و محصول را تا رسیدن به دمای محیط خنک کنید. 
ـ سپس بطری های خنک شده را خشک و برچسب گذاری نمایید.

علت خنک کردن سریع شربت چیست؟تحقیق کنید
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درب مناسب با آب بندی کامل باشند تا از ورود آلودگی و کاهش کیفیت محصول جلوگیری شود.
از انجام پاستوریزاسیون، شربت در دمای مناسب داخل بطری ها یا ظروف تمیز و ضدعفونی شده پر  پس 
می شود. سپس درب ظروف به صورت کامل و محکم بسته می شود تا از ورود هوا و آلودگی جلوگیری شود. 
پس از اطمینان از سلامت بسته بندی و نداشتن نشتی، بطری ها خنک شده و خشک می شوند. در مرحله 
بعد، برچسب محصول بر روی بسته بندی نصب می شود. برچسب باید شامل اطلاعاتی مانند نام محصول، 
و شماره  نگهداری، حجم محصول  انقضا، شرایط  تاریخ  تولید،  تاریخ  تولیدکننده،  نام  تشکیل دهنده،  مواد 
پروانه یا استاندارد باشد. در پایان، محصولات بسته بندی شده به انبار منتقل و در شرایط مناسب نگهداری 

می شوند.

در ارتباط با بسته بندي هاي رايج در توليد انواع شربت تحقيق كنيد.تحقیق کنید

اصول نگهداری و انبارش
شربت پس از بسته بندی باید در شرایط مناسب نگهداری و انبار شود تا کیفیت، سلامت و ماندگاری آن حفظ 
شود. انبار باید تمیز، خشک و دارای تهویه مناسب باشد تا از ایجاد رطوبت، رشد کپک ها و فساد محصول 
نور مستقیم  از قرار گرفتن محصولات در معرض  باید متعادل بوده و  انبار  جلوگیری شود. همچنین دمای 
خورشید یا منابع حرارتی جلوگیری گردد، زیرا نور و گرما می توانند باعث تغییر رنگ، طعم و کاهش کیفیت 
شربت شوند. بطری ها و بسته ها باید به صورت منظم و بر روی پالت یا قفسه مناسب چیده شوند و از تماس 
مستقیم آنها با زمین و دیوار جلوگیری شود. در زمان انبارش باید از وارد شدن ضربه به بسته ها جلوگیری 
کرده و محصولات به طور دوره ای از نظر سلامت ظاهری، نشتی، تغییر رنگ، کدورت یا تورم درب بطری ها 
بررسی شوند. رعایت اصول بهداشتی در انبار و کنترل شرایط نگهداری، نقش مهمی در افزایش ماندگاری و 

حفظ کیفیت نهایی شربت دارد.

شربت هايي كه داراي غلظت پاييني هستند براي نگهداري نياز به دماي يخچال دارند. نکته

 اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
کنترل کیفیت محصول نهایی یکی از مراحل مهم در تولید شربت است که با هدف اطمینان از سلامت، ایمنی و 
مطلوب بودن محصول انجام می شود. در این مرحله، شربت تولیدشده از نظر ویژگی های ظاهری، حسی، فیزیکی، 
شیمیایی و میکروبی مورد بررسی قرار می گیرد تا محصولی مطابق با استانداردهای موردنظر به بازار عرضه شود. 
در کنترل ظاهری، عواملی مانند شفافیت، یکنواختی رنگ، نبود ذرات خارجی، سلامت بطری و درب بسته بندی و 
نداشتن نشتی بررسی می شود. همچنین ویژگی های حسی محصول مانند طعم، عطر و رنگ باید طبیعی و مطلوب 
بوده و هیچ گونه بوی نامطبوع یا طعم غیرعادی در شربت مشاهده نشود. در کنترل های فیزیکی و شیمیایی نیز 
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مواردی مانند درجه بریکس، اسیدیته، 
pH و وجود رسوب یا کدورت ارزیابی 
می شود. علاوه بر این، برای اطمینان از 
سلامت محصول، آزمایش های میکروبی 
به منظور بررسی وجود کپک، مخمر و 
سایر میکروارگانیسم های نامطلوب انجام 
می گیرد. انجام صحیح کنترل کیفیت 
سبب افزایش ماندگاری، حفظ کیفیت 
و جلب اعتماد مصرف کننده خواهد شد.

شکل 19ـ بررسی ویژگی های ظاهری و عیوب احتمالی شربت در 
کنترل کیفیت نهایی

فعالیت
آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایی آزمایشگاهی

1 ارزيابي ویژگی های حسي و ظاهری 

ابزار و تجهيزات: میز کار، لیوان یا بشر شیشه ای، قاشق، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: نمونه شربت های تولیدی

روش كار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

ـ مقدار کمی از هر نمونه شربت را در لیوان یا بشر شیشه ای شفاف بریزید.
ـ شربت را از نظر شفافیت، رنگ و وجود ذرات خارجی مشاهده کنید.

ـ مقدار کمی از شربت را بو کرده و عطر آن را با توجه به نوع آن ارزیابی کنید.
ـ مقدار کمی از شربت را بچشید و طعم آن را بررسی نمایید.

ـ نتایج مشاهده شده را در جدول ثبت کنید.

وجود رسوب یا شفافیترنگ شربتشماره نمونه
ذرات خارجی

عطر 
محصول

طعم 
سلامت بسته بندیمحصول

1

2

3

4
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2 اندازه گیری درجه بریکس شربت

ابزار و تجهيزات: میز کار، رفراکتومتر، بشر شیشه ای، قطره چکان، دماسنج، لباس کار، دستکش، ماسک 
و کلاه

مواد: نمونه شربت های تولیدی، آب مقطر
روش كار: 

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ حجم مشخصی از شربت را در بشر بریزید و در دماي اتاق قرار دهيد.

ـ دمای نمونه را با دماسنج اندازه گیری و ثبت کنید.
ـ سطح منشور رفراکتومتر را تمیزکرده و چند قطره از نمونه شربت را روی منشور دستگاه بریزید.

ـ درپوش دستگاه را ببندید و رفراکتومتر را در مقابل نور قرار داده و عدد بریکس را بخوانید.
ـ پس از اندازه گیری بركيس، سطح رفراکتومتر را با آب مقطر تمیز کنید.

ـ نتایج مشاهده شده را ثبت کنید.
ـ دمای استاندارد اندازه گیری درجه بریکس معمولاً 20 درجه سلسيوس است. اگر دماي اندازه گيري 

متفاوت باشد بركيس از طريق فرمول زير محاسبه مي شود. 
B + 0/08 (T – 20) = بركيس در دماي استاندارد
T = دماي اندازه گيري شده 
B = بركيس خوانده شده 

علت وابسته بودن درجه بریکس به دما چیست؟پرسش
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ارزشیابی شایستگی   تولید شربت

تاريخ ارزشيابي: شماره ملی :نام و نام خانوادگي : 

استاندارد عملکرد کار: 751412023كدپيمانه/پودمان فراوري كنندگان ميوه و سبزي هاحرفه :751412كد حرفه
توليد شربت به روش كارگاهي مطابق استاندارد 11123 سازمان 

ايران استاندارد  ملي  L 2سطح صلاحيتفراوري ميوه و سبزيوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی توليد شربتکار7514120232کد کار

شرايط انجام كارمراحل کاررديف
 )ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ابزارهای 
نتايج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ارزشيابي

ممكن
نمره

 کسب شده 

تهيه مواد اولیه 1

ـ كارگاه
ـ 1 ساعت

ـ ترازو
ـ مواد اوليه 

ـ چك 
ليست 
ـ پروژه

3توانايي انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات و با يكفيت مطابق استاندارد

2توانايي انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات

1ناتواني در انتخاب ماده اوليه سالم 

توليد شربت پايه2
ـ كارگاه 

ـ 1 ساعت
ـ تانك تغليظ

ـ چك 
ليست 
ـ پروژه

3توانايي توليد شربت پايه مطابق استاندارد

2توانايي توليد شربت پايه 

1ناتوانايي در توليد شربت پايه

اضافه كردن مواد 3
افزودني

ـ كارگاه
ـ 90 دقيقه

ـ همزن
ـ مواد افزودني مجاز 

ـ چك 
ليست 
ـ پروژه

3توانايي فرمولاسيون و اضافهك ردن مواد مطابق استاندارد

2توانايي فرمولاسيون و اضافهك ردن مواد

1ناتواني در فرمولاسيون و اضافه كردن مواد

 فيلتراسيون   4
ـ كارگاه 

ـ 1 ساعت
ـ فيلتر 

ـ چك 
ليست 
ـ پروژه

3توانايي فيلتراسيون و تهيه شربت شفاف 

2توانايي فيلتراسيون

1ناتوانايي در فيلتراسيون

پاستوريزاسيون5
ـ كارگاه 

ـ 1 ساعت
ـ پاستوريزاتور 

ـ چك 
ليست 
ـ پروژه

3توانايي تنظيم دما و زمان پاستوريزاتور و پايش مداوم شرايط

2توانايي تنظيم دما و زمان پاستوريزاتور

1ناتواني در تنظيم دما و زمان پاستوريزاتور

بسته بندی و انبارش6
ـ كارگاه 

ـ 30 دقيقه 
ـ مواد بسته بندي، ابزار كنترل يكفي

ـ چك 
ليست 
ـ پروژه

3توانايي بسته بندي و انجام آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي و مستندسازي

2توانايي بسته بندي و انجام آزمون هاي كنترل يكفيت محصول نهايي

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

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
 مديريت يكفيت )N63( سطح 1، مسئوليت پذيري )N72( سطح 1/ استفاده از لباس كار، كفش، 

دستكش، ماسك، عينك، گوشي، كلاه/ دفع بهداشتي پسماند/ توجه به سلامت مصرفك نندگان

2

1

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
بلی  

خیر  

توضیحات: 
1 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 5،٤،٢،١ و ٦
2 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 موردانتظار 

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.



پودمان  چهارم

تولید چاشنی های  اسیدی

چاشنی های اسیدی به عنوان یکی از ارکان اساسی در بهبود ویژگی های حسی، افزایش ماندگاری و ارتقای ایمنی مواد غذایی، جایگاه ویژه ای 
 pH در صنایع غذایی و الگوی مصرف جوامع دارند. این دسته از محصولات، علاوه بر ایجاد طعم مطلوب و متعادل سازی مزه ها، از طریق کاهش
محیط، نقش مؤثری در مهار رشد میکروارگانیسم های فسادزا و بیماری زا ایفا می کنند. در این میان، آبلیمو و سرکه به عنوان دو نمونه شاخص از 
چاشنی های اسیدی، به طور گسترده در مصارف خانگی و صنعتی مورد استفاده قرار می گیرند و تولید آنها نیازمند درک عمیق از اصول علمی، 

فنی و بهداشتی است.
به ویژه سیتریک   آلی  اسیدهای  بودن  دارا  به دلیل  و  می آید  به دست   )Citrus limon( لیمو  میوه  آب  استخراج  از  که  است  محصولی  آبلیمو، 
اسید، ویتامین C و ترکیبات فنولی، از ارزش تغذیه ای و عملکردی بالایی برخوردار است. کیفیت آبلیمو به عوامل متعددی از جمله رقم میوه، 
قابل  اسیدیته  نظیر  پارامترهایی  فیزیکوشیمیایی،  منظر  از  است.  وابسته  فراوری  شرایط  و  استخراج  روش  رسیدگی،  درجه  اقلیمی،  شرایط 
این محصول محسوب می شوند.  ارزیابی کیفیت  به اسید و میزان ترکیبات معطر، شاخص های کلیدی در  pH، بریکس، نسبت بریکس  تیتر، 
همچنین، حساسیت ترکیبات زیست فعال موجود در آبلیمو به اکسیداسیون و حرارت، ضرورت استفاده از فرایندهای ملایم و کنترل شده مانند 

را دوچندان می سازد. بهینه و بسته بندی مناسب  پاستوریزاسیون 
در مقابل، سرکه محصولی تخمیری است که از اکسیداسیون بیولوژیکی اتانول توسط باکتری های اسید استیک )Acetobacter spp.( تولید 
اسید  به  اتانول  )تبدیل  استیکی  و تخمیر  اتانول توسط مخمرها(  به  قندها  )تبدیل  الکلی  اصلی تخمیر  فرایند شامل دو مرحله  این  می شود. 
استیک( است. نوع ماده اولیه )مانند انگور، سیب، خرما یا غلات(، شرایط تخمیر، نوع میکروارگانیسم ها و روش تولید )سطحی یا غوطه ور( تأثیر 
قابل توجهی بر ویژگی های نهایی سرکه از جمله طعم، عطر، رنگ و ترکیب شیمیایی دارند. کنترل پارامترهایی نظیر دما، اکسیژن محلول، غلظت 

اتانول و اسید استیک، برای دستیابی به محصولی با کیفیت پایدار و ایمن ضروری است.

https://www.roshd.ir/1405-210375-4


132

مقدمه  

سرکه یکی از قدیمی ترین فراورده های تخمیری است که قدمت آن به هزاران سال پیش در تمدن های مصر، 
ایران و روم باستان باز می گردد. این محصول از تخمیر الکلی و سپس تخمیر استیکی مواد قندی مانند انگور، 
سیب و خرما تولید می شود. سرکه علاوه بر ایجاد طعم مطلوب در غذاها، به دلیل داشتن اسید استیک و 
ترکیبات زیست فعال، دارای خواص نگهدارندگی و اثرات مفید تغذیه ای است. امروزه سرکه در صنعت غذا، 
تولید، کنترل  اصول  با  آشنایی  دارد.  کاربرد گسترده ای  بهداشتی  و حتی مصارف  ترشیجات، سس ها  تهیه 

کیفیت و بسته بندی بهداشتی سرکه، نقش مهمی در افزایش ماندگاری و ایمنی محصول دارد.
در اين واحد يادگيري فرايند توليد سركه در شش مرحله كاري بيان شده است.

استاندارد عملکرد  

پس از اتمام اين واحد يادگيري، هنرجويان قادر خواهند بود انواع سركه را مطابق استاندارد 355 سازمان ملي 
استاندارد ايران توليد و براي ارائه به بازار آماده كنند. 

واحد یادگیری 1 : تولید سرکه
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نمودار 1ـ مراحل توليد سركه

انتخاب مواد اولیه

بازرسی و سورتینگ

شست وشو

خرد کردن

تهیه خمیر

تخمیر الکلی

 لرد گیری 

  تخمیر استیکی

بسته بندی

انبارداری

کنترل کیفیت محصول نهایی
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 1 ـ مرحلة تهيه و آماده سازي مواد اوليه   

ويژگي هاي مواد اوليه
برای تولید سرکه، می بایست از مواد اولیه  مناسب که حاوی قند یا الکل است، استفاده نمود. سركه می تواند از 
انواع میوه ها مانند انگور، سیب، خرما، گلابی و یا از عصاره های هر ماده ای که مقدار قند یا الکل کافی داشته 

باشد و مصرف آن از نظر غذایی بلامانع باشد، به دست آیند.
سرکه بر اساس ماده اولیه و فرایند ساخت به دو نوع اصلی سرکه تخمیری )طبیعی( و سرکه تقطیری )صنعتي( 

طبقه بندی می شود.
الف( سرکه تخمیری از تخمیر مواد قندی یا نشاسته ای مانند انگور، سیب، خرما، مالت و برنج تولید می شود. 
فرایند تولید آن شامل دو مرحله متوالی و مجزا است. در مرحله نخست يا مرحله تخمير الكلي، قندهای موجود 
در ماده اولیه توسط مخمرها و در شرایط بی هوازی به الکل )اتانول( تبدیل می شوند. در مرحله دوم يا مرحله 
تخمير استكيي، الکل تولیدشده توسط باکتری های اسید استیک عمدتاً از جنس استوباکتر (Acetobacter( و 
در حضور اکسیژن به اسید استیک تبدیل می شوند )تخمیر(. کنترل دقیق دما، تهویه، غلظت الکل و شرایط 

بهداشتی در هر دو مرحله، نقش تعیین کننده ای در کیفیت، عطر و طعم سرکه نهایی دارد. )شکل 1(

شكل 1ـ فرايند توليد سركه )تخمیری(

مخمر ساکارومایسساستیک اسید
 سرویزیه

 تخمیر الکلی تخمیر استیک

 ضایعات
 محصولات
 کشاورزی

    C2H٤O2 استیک اسید      C2H6O اتانول
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اتانول
آب فرایندی 

آماده سازی مش

گلوکز ومش
 برموفرم

محلول مغذی
سرکه

فیلترشده

آماده سازی موادمغذی

آب خنکآب خنک

هوای تخمیر
تخمیر

هوای تخمیر

عمل   آمده

مواد
رسوب گیر

شفاف سازی

فیلتراسیون  پرکن بطری و
بسته بندی

سرکه خام

ذخیره سرکه
سرکه بالغ

فیلتر 
کمکی

دفع مواد جامد

از  به دست آمده  استیک خوراکی  اسید  رقیق سازی  از  است که  بی رنگ  و  مایعی شفاف  تقطیری  ب( سرکه 
مواد  و  ترکیبات معطر  فاقد  معمولاً  نوع سرکه  این  تهیه می شود.  فرایندهای صنعتی  الکلی در طی  تقطیر 
جانبی موجود در سرکه های طبیعی است و طعم تند و یکنواختی دارد. غلظت اسید استیک در سرکه تقطیری 
صنعتی ممکن است به حدود 10 تا 12 درصد نیز برسد، اما برای عرضه به مصرف کننده، ابتدا می بایست 
مطابق استانداردهای غذایی، تا حدود 4 تا 5 درصد اسید استیک رقیق و سپس بسته بندی و روانه بازار  شود.
به  و  بوده  متفاوت  نام های  دارای  استفاده،  مورد  اولیه  ماده  نوع  اساس  بر  تخمیری  یا  طبیعی  سرکه های 

می شوند.  )شکل2( تقسیم  مختلف  گروه های 

شكل 2ـ فرايند توليد سركه )تقطیری(

اصول نگهداری مواد اولیه
ماده اولیه باید در دمای 4 تا 15 درجه سلسيوس، رطوبت متوسط )به منظور جلوگیری از فساد( و محیط 
تمیز، تهویه دار و دور از نور مستقیم نگهداری شود. این شرایط به حفظ کیفیت مواد اولیه تا زمان تخمیر 

می کند. کمک 
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اصول کنترل کیفیت مواد اولیه
مواد اولیه سرکه بسته به نوع محصول می توانند شامل میوه های قندی، غلات، الکل خوراکی یا عصاره های 

قندی باشند. مهم ترین اصول انتخاب و کنترل کیفیت ماده اوليه عبارت اند از:
1 ویژگی های حسی و ظاهري

نهایی جذاب تری  فراوری آسان تر و محصول  و  آماده سازی  اندازه مشابه،  با  اندازه یکنواخت: میوه های  ـ 
می کنند. ایجاد 

ـ رنگ طبیعی و یکنواخت: رنگ سالم و طبیعی میوه نشان دهنده کیفیت بالاي آن است.
ـ تازگی: میوه ها پس از برداشت به تدریج در اثر از دست دادن آب پلاسیده می شوند و در اثر تنفس، عطر 
و طعم و مواد مغذی خود را از دست می دهند. بنابراین میوه های تازه تر نسبت به میوه های پلاسیده کیفیت، 

عطر، طعم و ارزش غذایی بالاتری دارند.
ـ عطر و طعم: واریته، شرایط کاشت، داشت و برداشت میوه تأثیر مستقیم بر عطر و طعم سرکه حاصل از 

آن دارد.
ـ شکل ظاهری: میوه ها باید سالم و عاری از آفت، کپک، پوسیدگی و لهیدگی باشند، زیرا برخی از کپک ها 
در حین رشد مواد سمی تولید می کنند. میوه های دارای رنگ غیرطبیعی، لکه، لهیدگی، نرمی غیرطبیعی یا 
پوسیدگی باید حذف شوند. این کار می تواند به صورت دستی، با نوار نقاله یا سیستم های سورتینگ انجام شود.

جدول 1ـ ویژگی های حسی مواد اولیه

شرایط مطلوبعنوان ویژگیردیف

یکنواخت و طبیعیرنگ1

یکدست و یکنواختاندازه2

تحت تأثیر رقم، واریته و منطقه کاشت؛ باید تازه و مطبوع باشد.عطر و طعم3

تازه، سالم و عاری از آفت، کپک، پوسیدگی یا لهیدگیویژگی ظاهری4

انتخاب و آماده سازی صحیح مواد اولیه، کیفیت نهایی سرکه، طعم، عطر و ماندگاری آن را تعیین می کند. نکته
رعایت استانداردهای ظاهری و حسی در این مرحله، پایه موفقیت در تولید سرکه تخمیری است.

2  ویژگی های فیزیکی و شیمیایی

این ویژگی ها با انجام آزمایش و با استفاده از دستگاه های مخصوص قابل ارزیابی هستند. 
ـ اسیدیته )Acidity(: نشان دهنده میزان اسید موجود در میوه است.

ـ بریکس )Brix(: کل مواد جامد محلول درآب است و با رفراکتومتر اندازه گیری می شود. 

دماي ماده اوليه بر اندازه گيري بركيس تأثيرگذار است. نکته
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3 میزان قند یا الکل

ـ برای توليد سركه از میوه ها، مقدار قند محلول )درجه بریکس( ميوه ها باید در محدوده ۱۲ تا۲۰ درصد باشد.
ـ مواد اولیه با ميزان قند پايين باعث کاهش بازده الکلی و در نتیجه کاهش تولید اسید استیک می شود.

درجه بریکس (Brix( یکی از مهم ترین شاخص های سنجش کیفیت مواد اولیه در صنایع غذایی و به  ویژه در 
تولید سرکه، مربا، نوشیدنی ها و فراورده های میوه ای است.
بریکس = درصد وزنی ساکاروز )قند( در یک محلول آبی

یعنی: ۱ درجه بریکس = ۱ گرم قند در ۱۰۰ گرم محلول

جدول 2ـ حدود مطلوب بریکس برای مواد اولیه سرکه
محدوده مطلوب بریکسماده اولیه

14 تا 20انگور
10 تا 15سیب

۴۵ تا۷۰خرما )شیره(
۱۲ تا ۱۸انبه

اگر ميوه ها يا آب ميوه ها قند كافي نداشته باشند )كمتر از 10 درصد( براي توليد سركه بايد به آنها شكر نکته
اضافه شود تا تخمير به خوبي انجام شده و سركه با يكفيت مطلوب توليد شود. 

 اصول جدا سازی ناپذیرفتنی ها
کنترل  مراحل  مهم ترین  از  یکی  میوه  در   )Defects Removal( ناپذیرفتنی ها  جدا سازی  سرکه،  تولید  در 
باعث کاهش  نامطلوب در میوه  از خردکردن، عصاره گیری و تخمیر است. وجود هرگونه مواد  کیفیت قبل 
کیفیت محصول، ایجاد طعم های بد و حتی مشکلات میکروبی و ایمنی غذایی می شود. منظور از ناپذیرفتنی ها 

در میوه تمام اجزایی است که نباید همراه ماده اولیه وارد فرایند شوند )جدول 3(. 

جدول 3ـ انواع ناپذیرفتنی ها در مواد اولیه تولید سرکه

مشخصات ناپذیرفتنی هاعنوان ناپذیرفتنیردیف

میوه های کپک زده، میوه های گندیده، تخمیرشده قبل از فراوری، دارای بوی نامطبوع ناپذیرفتنی های میکروبی1
)الکلی، کپک، ترشیدگی شدید(

ساقه، برگ، خار، پوسته های سخت اضافی، سنگ ریزه، خاک، چوب، دانه ها و هسته های ناپذیرفتنی های فیزیکی2
تلخ یا سمی )بسته به نوع میوه(، اجسام خارجی مثل پلاستیک، نخ، فلز

میوه های آلوده به سموم دفع آفات بیش از حد مجاز، میوه های دارای باقیمانده مواد ناپذیرفتنی های شیمیایی3
نگهدارنده، وجود رنگ یا مواد افزوده شده



138

 اصول شست وشو
از  هدف  است.  بهداشتی  و  باکیفیت  سرکه  تولید  در  مهم  مراحل  از  یکی  اولیه  مواد  صحیح  شست وشوی 
این مرحله، حذف آلودگی های فیزیکی )خاک، گل، سنگ ریزه، برگ(، کاهش بار میکروبی سطحی آلودگی 
شیمیایی، حذف حشرات، کپک های سطحی و بقایای آفت کش ها از سطح مواد اولیه و آماده سازی آنها برای 
تخمیر و افزایش عمر مفید سرکه و جلوگیری از طعم های بد است. شست وشو باید به گونه ای انجام شود که 
آلودگی سطحی به حداقل برسد و بافت میوه آسیب نبیند. همچنین ضمن عدم استفاده از مواد شيميايي 
غيرمجاز، بايد از آب تمیز و بهداشتی استفاده شود. پارامترهای مهم در شست وشوی استاندارد شامل کیفیت 

و دمای آب مورد استفاده و زمان شست وشو است.
شست وشو با روش دستی یا استفاده از حوضچه شست وشو دارای سیستم گردش پر فشاری انجام مي شود. در 
برخی از واحدهاي توليدي، استفاده از محلول کلر 100 تا ppm 150 برای ضدعفونی استفاده می شود. بهتر 
است برای حذف خاک از نوار برس دار و برای جداکردن برگ و اجسام سبک از سیستم حباب هوا استفاده 

شود. 
برای جداکردن اجسام خارجی سنگین و سبک از روش های زیر استفاده می شود.

ـ با شناورسازی اجسام سبک مثل برگ، کاه و پوشال روی آب شناور شده و جدا می شوند.
ـ در روش ته نشینی،مواد سنگین مثل سنگ ریزه و فلز در کف حوضچه ته نشین می شوند.

ـ استفاده از آهن ربا برای جداکردن اجسام فلزی )در خطوط صنعتی(.

ميوه ها براي توليد سركه می بايست با آب سرد يا ولرم، مورد شست وشو قرار گيرند تا بافت و يكفيت ميوه نکته
حفظ شده و تخمير زود هنگام رخ ندهد. استفاده از آب داغ ممنوع است. 

شكل 3ـ دستگاه شست وشوی میوه
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اصول خرد کردن و تهیه خمیر
با  مواد  تماس  سطح  افزایش  باعث  که  است  سرکه  تولید  در  مهم  مراحل  از  یکی  اولیه  مواد  کردن  خرد 
میکروارگانیسم ها و بهبود فرایند تخمیر می شود. هدف از خرد کردن تهیه خمیر مناسب از میوه پیش از تخمیر 
به منظور افزایش سطح تماس و استخراج بهتر عصاره و قند، کمک به رهاسازی آب میوه، تسهیل فعالیت مخمرها، 
افزایش یکنواختی تخمیر، بهبود کیفیت سرکه تولیدی است. بهترین خمیر، خمیری است که یکنواخت باشد، 
خمیر خیلی ریز باعث تلخی و پکتین زیاد می شود و خمیر خیلی درشت باعث کاهش استخراج و تخمیر ناقص 
می شود. زمان مناسب خرد کردن پس از شست وشوی کامل و بهداشتی مواد اولیه و پس از جدا کردن بخش های 
خراب یا غیرقابل مصرف است. رعایت بهداشت هنگام خرد کردن، تمیز بودن سطح کار و محیط کار در هنگام 

خرد کردن الزامی است.
روش های خردکردن:

ـ خرد کردن دستی با از استفاده چاقوی دستی 
ـ خرد کردن با استفاده از خردك ن دستی یا دستگاهی

شكل 4ـ خردكن

فعالیت
آزمون هاي کنترل کیفیت ماده اولیه آزمایشگاهی

1 ارزيابي ویژگی های حسي و فيزكيي 

ابزار و تجهيزات: میز استیل، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: میوه )سیب و انگور(

روش كار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.

ـ میوه ها را روی میز استیل قرار دهید.
ـ میوه را از نظر ویژگی های حسی مانند رنگ، اندازه، شکل، عطر و طعم بررسی کنید.

ـ میوه های نامطلوب )ضربه خورده، کپک زده، نارس یا بیش رس( را جدا کنید.
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ـ قبل از ورود میوه به خط، مقدار مشخص )حدود ۵ درصد از محموله( را بررسی و درصد خرابی، کپک و 
آلودگی فیزیکی ثبت شود.اگر بیش از ۵ تا۱۰ درصد میوه ناسالم باشد محموله رد می شود.

ـ نتایج کنترل کیفیت مطابق جدول ویژگی های حسی مواد اولیه ثبت شود.

غيرقابل قبولقابل قبولويژگي
رنگ
اندازه
شکل
عطر
طعم

2 اندازه گیری درصد ناپذیرفتنی ها

ابزار و تجهیزات: سینی استیل، ترازوی آزمایشگاهی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: انواع میوه )گلابی، سیب، انگور(

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

)W( .ـ مقداری میوه را وزن و یاداشت کنید
ـ سپس آن را روی سینی قرار دهید.

)W1( .ـ مواد ناپذیرفتنی را جدا و وزن کنید

W = درصد ناپذیرفتنی
W

1 ـ با استفاده از فرمول روبه رو درصد ناپذیرفتنی را محاسبه کنید.       100 × 
3  اندازه گیری بریکس

ابزار و تجهيزات: رفراکتومتر دستی یا دیجیتال، رنده دستی، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: انواع میوه، عصاره میوه 

روش كار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ مقداری کافی از میوه را رنده کنید.
ـ عصاره آن را با فشار خارج کنید و عصاره را روی کاغذ صافی بریزید و بگذارید به آرامی و بدون اعمال 

فشار صاف شود.
ـ دمای آن را اندازه گیری کنید دما باید حدود 20 درجه سلسیوس باشد.

ـ رفراکتومتر را با آب مقطر کالیبره و روی عدد صفر تنظیم کنید.
ـ سطح منشور شیشه ای رفراکتومتر را با پنبه تمیز کاملًا خشک کنید.

ـ یک قطره عصاره صاف شده میوه را روی منشور شیشه ای بریزید.
ـ رفراکتومتر را به سمت نور بگیرید و عدد مربوط به بریکس را خوانده و یادداشت کنید. 

ـ تجهیزات و ابزار مورد استفاده را شسته و در جای مربوطه قرار دهید.
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در صورت بالا يا پايين بودن دما از 20 درجه سلسيوس، بايد دماي اندازه گيري اصلاح شود.نکته

عملیات شست وشوی مواد اولیهفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: وان شست وشو، آبکش، میز کار، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد:  میوه، آب سالم بهداشتی، ماده ضدعفونی کننده مجاز مانند محلول كلر رقيق )5 تا ppm 10( يا محلول 
سيتركي اسيد 2 درصد

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

آلودگی های  و  تا خاک  دهید  بهداشتی شست وشو  و  سالم  آب  وان شست وشو حاوی  داخل  را  میوه ها  ـ 
شوند. آن شسته  به سطح  چسبیده 

ـ در صورت لزوم، میوه ها را در محلول ضدعفونی کننده قرار دهید.
ـ پس از شست وشو مجدد، میوه ها را داخل آبکش ریخته تا آب اضافی خارج شود.

ـ تجهیزات شسته شده را برای مراحل بعدی کار آماده نمایید.

عملیات خرد کردنفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: چاقو، خردکن دستی یا برقی، تشت، میزکار، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: میوه، ماده ضدعفونی کننده 
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ میوه شسته شده را روی میز کار قرار دهید.

ـ چاقو یا خرد کن دستی یا دستگاه خرد کن را ضدعفونی کنید.
ـ میوه را بر اساس نوع میوه به اندازه مناسب خرد کنید و داخل ظرف بریزد.

 2ـ  مرحلة تخمير الكلي  

 اصول تخمیر الکلی در تولید سرکه
تخمیر الکلی، یک فرایند بی هوازی است و در این مرحله قند یا نشاسته به الکل تبدیل می شود. تشکیل الکل 
از قند توسط مخمرهای تولید کننده الکل صورت می گیرد که معمولاً مخمر ساکارومایسس سرویزیه واریتۀ 
الیپزوایدئوس )ellipsoideus( است. علاوه بر قند مواد دیگری نظیر مواد اسیدی که محیط را برای انجام 
تخمیر مناسب می کنند باید موجود باشند. ماده اسیدی موجود به طور کلی اسید مالیک است که شرایط را 

برای رشد باکتریایی که در امر تخمیر مضر هستند، نامساعد می سازد.
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 شرایط مناسب تخمیر

اضافه شود. شرایط  ابتدا  در  تخمیر  مایه  عنوان  به  مقداری مخمر  است  بهتر  تخمیر  افزایش کیفیت  جهت 
 pH ،مناسب برای رشد مخمرها، محیطی بی هوازی یا کم اکسیژن، دمای حدود ۲۰ تا ۳۰ درجه سلسيوس
کمی اسیدی )حدود ۴ تا ۵(، وجود قند کافی به مدت چند روز تا چند هفته )بسته به ماده اولیه( می باشد. 
اصولاً هوا در طول جریان تخمیر الکلی لازم نمی باشد و در مراحل بعدی نیز وجود اکسیژن نامطلوب است زیرا 
ممکن است موجب رشد پاره ای از میکروب های مضر شود که در نتیجه باعث از دست رفتن الکل می گردد. 
البته در طی تخمیر فضای کافی جهت گازهای تولید شده و کف کردن باید وجود داشته باشد تا از ترکیدن 

مخزن یا ظرف تخمیر جلوگيري شود.
لازم به ذکر است در پایان مرحلۀ اول تولید سرکه، مخمرها از محیط جدا می شوند. این عمل قبل از تخمیر 
استیک و از طریق صاف کردن صورت می گیرد زیرا در صورتی که مخمری در محیط باقی بماند سبب ایجاد 

طعم بد می گردد و در انجام تخمیر استیک مشکل ایجاد می کند.

عوامل مؤثر در تخمیر الکلی، عبارت اند از:
 انتخاب مخمر: مخمر معمولاً به صورت طبیعی همراه با مواد اولیه یافت می شود. ولی به علت اینکه نوع 
مناسب  مطمئن  تخمیر  یک  انجام  براي  نیست؛  شده  شناخته  ميوه  روي  طبیعی  مخمرهای  و خصوصیات 
نمی باشند. معمولاً از سويه هاي شناخته شده مخمر که به ماده اولیه قند دار تلقیح می شود استفاده ميك نند. 
مقاومت در برابر غلظت زیاد الکل، سرعت تخمیر بالا، تبدیل کامل قند به الکل و ترکیب اجزای فرعی تشکیل 

شده از دیگر خصوصیاتی است که در انتهاي سويه مخمر مد نظر قرار مي گيرد.
 تغذیه مخمر: علاوه بر قند که منبع اصلی تغذیه مخمر است )منبع کربن(، مخمر جهت رشد نیاز به منبع 
ازت و فاکتورهای کمک كننده به رشد از قبیل مواد معدنی و ویتامین دارد. این مواد غالباً در مواد اولیه طبیعی 
نظیر انگور، سیب و  ... یافت می شوند. ولی در صورت كمبود مواد ازته در ميوه )مانند برخي از ارقام سيب( 

می توان با افزودن مقادير كمي املاح آمونیوم )مانند فسفات آمونیوم( کمبود را جبران كرد.

جدول 4ـ روش های تولید سرکه

روش کند 1

روش خانگی یا 
خود به خودی 

تخمیر  و  استفاده  تولید سرکه  برای  میوه های  از  آن  تولید سرکه می باشد که در  قدیمی ترین روش 
می شود. انجام  خودبه خودی 

روش اورلئان 
در این روش از بشکه های چوبی به ظرفیت200 لیتر استفاده و فرایند تولید سرکه درآن انجام می گیرد.فرانسوی

روش تند2

روش ژنراتور 
قطره ای

در این روش الکل بر روی لایه ای از باکتری های اسید استیک که بر روی تراشه چوب و خیزران و.. 
تثبیت شده اند و یک منبع هوایی مناسب جهت تسهیل اکسیداسیون اتانول وجود دارد، حرکت داده 

می شود. از این روش به طور گسترده ای در تولید سرکه استفاده می شود.

روش تعلیقی 
یاکشت 

غوطه وری 

در این فرایند مایع الکلی که به آن سوش خالص استوباکتر تلقیح شده است، توسط همزن پروانه ای به 
هم زده می شود که این عمل باعث پخش شدن حباب هوا )اکسیژن( در محیط می شود و حباب های 

ریز هوا امکان اکسیده شدن اتانول به اسید استیک را توسط استوباکتر فراهم می کنند.
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 درجه حرارت: درجه حرارت مناسب برای رشد مخمرها 23 تا 26 درجه سلسيوس است و چون تخمیر 
همراه با توليد گرما است بنابراین ظروف تخمیر باید مجهز به دستگاه کنترل خودکار درجه حرارت باشند.

 ترکیبات فرعی: غیر از دی اکسیدکربن و اتانول، برحسب نوع مخمر و درجه حرارت، ترکیبات دیگری 
نیز به مقادیرکم تولید می شوند که مهم ترین آنها عبارت اند از گلیسرول، اسید استیک، استالدئید و الکل های 

سنگین.

عملیات فرایند تخمیر الکلی فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: ظرف یا تانک تخمیر، الکل سنج یا شیرینی سنج ظرف شیشه ای یا پلاستیکی تمیز، قاشق 

تمیز، پارچه یا درپوش، دماسنج )در صورت وجود(، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: آب میوه طبیعی )انگور، سیب، خرما یا کشمش(، مخمر نانوایی مخمر خشک، توده مخمر طبیعی )بچه 

سرکه(، آب ولرم،  مقدار کمی شکر )در صورت کم قند بودن ماده(
روش كار: 

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ تجهیزات و ظروف مورد استفاده را به طور کامل شست وشو نمایید. آب کشی ظروف و تجهیزات را با آب 

جوش انجام دهید. 
ـ مواد اولیه )میوه خرد شده یا آب میوه( را در داخل ظرف بریزد. در صورت نیاز کمی شکر اضافه و به صورت 

یکنواخت هم بزنید.
ـ مخمر را در کمی آب ولرم حل کنید. مخمر حل شده را به آرامی به مخلوط میوه یا آب میوه اضافه کنید 

و به آرامی به هم بزنید
ـ دهانه ظرف را با پارچه )نه کاملًا بسته( پوشانده و ظرف را در محیط گرم )20 تا30( درجه و دور از نور 

مستقیم خورشيد قرار دهید.
ـ بعد از چند روز شرايط ظرف یا تانک تخمیر را بررسی کنید. در صورت مشاهده علائمی چون ایجاد حباب در 
ظرف، بوی ملایم الکلی و کدر شدن مایع و خروج گاز CO2 نشان دهنده موفقیت آمیز بودن عمل تخمیر است.

نکته: مقدار اضافه کردن مخمر باید 1 تا 2 درصد مخلوط باشد.

  3 ـ  مرحلة تخمیر استیکی    
اصول تخمیر استیکی

باکتری های اسید ساز، )مانند استوباکتر و  یا  تخمیر استیکی فرایندی هوازی است که در آن استوباکترها 
گلوکونوباکتر( الکل اتیلیک )اتانول( را به اسید استیک تبدیل می کنند. محصول نهایی این فرایند، سرکه است.

اسید استیک + آب → اتانول + اکسیژن: واکنش کلی
این مرحله از تخمیر، استیفیکاسیون )Acetification( نیز نامیده می شود که عبارت است از اکسیداسیون 
واقع  استوباکتر و گلوکونوباکتر صورت می گیرد. در  اعضای جنس های  به وسیلۀ  استیک که  اسید  به  اتانول 
انجام  استیک  اسید  باکتری های  توسط  که  است  هوازی  کاملًا  و  زيستي  تغيير  فرایند  یک  استیفیکاسیون 

اتانول به اسید استیک است. می شود و ناشی از اکسیداسیون ناقص 
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عوامل مؤثر در تخمیر استیکی شامل موارد زیر است:
و  استوباکتر  جنس  اعضای  از  استیک  اسید  تولید کننده  صنعتی  میکروارگانيسم:باکتری های  انتخاب   

گلوکونوباکتر هستند. باکتری های مناسب جهت تولید سرکه از مایع الکلی برحسب روش تولید سرکه )تند 
یا کند( باید انتخاب شوند. میکروارگانيسم باید خصوصیت مقاومت در برابر اسید را داشته و راندمان تولید 

برای تولید صنعتی سرکه گونه های استوباکتر مناسب تر هستند. باشد.  بالایی داشته  استیک اسید 
بهترین عملی که از رشد میکروارگانیسم های زیان آور جلوگیری می کند، اضافه کردن سرکه  پاستوریزه نشده 
قوی به محیط پس ازکامل شدن تخمیر الکلی است. باکتری های تولید کننده سرکه در داخل مایع تخميري 
و همچنین سطح آن که در مجاورت هوا  باشند، رشد کرده و رشد آنها ممکن است یک ورق نرم ژلاتین مانند 
به رنگ خاکستری به وجود آورد. البته این ورقه همیشه تشکیل نمی شود و اگر به آن آسیبی وارد نشود محیط 

شفاف باقی می ماند )شكل 5(.

شكل 5

 مواد مغذی: استوباکترها، همانند سایر میکروارگانیسم ها، علاوه بر منبع کربن )الکل(، به منابع ازت دار 

به ویژه  فسفاته،  ترکیبات  به  عمدتاً  باکتری ها  این  نیاز  معدنی،  مواد  نظر  از  دارند.  نیاز  نیز  معدنی  مواد  و 
از مواد خام طبیعی مانند  الکلی حاصل  فسفات های منیزیم، کلسیم و پتاسیم محدود می شود. در مایعات 
انگور، سیب و سایر میوه ها، معمولاً ترکیبات مغذی موجود تا حد زیادی نیازهای تغذیه ای باکتری را تأمین 
می کنند؛ با این حال، در صورت فقر مواد مغذی در محیط، افزودن منابع ازته به منظور تأمین رشد و فعالیت 

بود. استوباکترها ضروری خواهد  مطلوب 
 غلظت الکل: استوباکترها در محیط هایی با غلظت بالای الکل قادر به رشد و فعالیت مطلوب نیستند. دامنه 
مناسب غلظت الکل برای رشد و فعالیت این باکتری ها معمولاً حدود ۹ تا ۱۳ درصد است. در غلظت های 
خارج از این محدوده، استوباکترها نمی توانند اتانول را به طور کامل به استیک اسید اکسید کنند. از سوی دیگر، 
غلظت الکل باقیمانده در پایان مرحله تخمیر استیکی اهمیت زیادی دارد. در صورتی که غلظت الکل بسیار 
پایین باشد، استوباکترها پس از اتمام مصرف اتانول، استیک اسید تولیدشده را نیز اکسید کرده و آن را به آب 
و دی اکسیدکربن تبدیل می کنند. این پدیده موجب کاهش اسیدیته سرکه و افت کیفیت حسی آن، از جمله 
کاهش عطر و طعم، می شود. این وضعیت به ویژه در فرایندهای سریع تولید سرکه بیشتر مشاهده می شود و 

می تواند باعث کاهش فعالیت زیستی و در نهایت تضعیف جمعیت استوباکترها گردد.
 اکسیژن: از آنجا که تبدیل اتانول به استیک اسید ماهیتی اکسیداسیونی )دهیدروژناسیون زیستی( دارد، 
تمامی روش های تولید سرکه برای انجام این فرایند به حضور اکسیژن هوا نیازمندند. استوباکترها باکتری های 
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هوازی اجباری هستند و فعالیت اکسیداسیونی آنها تنها در حضور اکسیژن انجام می شود. بنابراین، یکی از 
عوامل اساسی در تمایز و طبقه بندی روش های تولید سرکه، میزان و نحوه تأمین اکسیژن برای میکروارگانیسم 
است. در واقع، تنوع روش های تولید سرکه تا حد زیادی به مقدار اکسیژن در دسترس و چگونگی انتقال آن 

به محیط کشت بستگی دارد.
درجه  تا ۳۵   ۱۵ وسیعی، حدود  نسبتاً  دامنه  در  استوباکترها  رشد  برای  مناسب  دمای   درجه حرارت: 
سلسیوس، قرار دارد؛ با این حال، دمای بهینه برای رشد و فعالیت آنها در مرحله تولید استیک اسید معمولاً 
بین ۳۰ تا ۳۲ درجه سلسیوس است. از آنجا که واکنش اکسیداسیون اتانول به استیک اسید ماهیتی گرمازا 
به  باید  تبدیل  ظروف  یا  مخازن  بنابراین،  می یابد.  افزایش  محیط  دمای  سرکه  تولید  فرایند  طی  در  دارد، 
سامانه های کنترل و تنظیم خودکار دما مجهز باشند تا از افزایش بیش از حد دما جلوگیری شده و شرایط 

بهینه برای رشد و فعالیت استوباکترها حفظ شود.

عملیات تخمیر استیکی در تولید سرکهفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: مخزن تخمیر، درپوش یا پارچه توری، همزن دستی یا سیستم هوادهی، دماسنج، صافی 

یا فیلتر، ظروف نگهداری سرکه، pH   متر یا کاغذ pH، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: محلول الکلی )حاصل از تخمیر قندی یا الکل رقیق شده(، مایه سرکه یا »  مادر سرکه« )حاوی باکتری های 

استیک اسید(، آب آشامیدنی سالم )در صورت نیاز به رقیق سازی(
روش كار:

هنرجویان را به چند گروه کاری تقسیم کنید.
ـ تمامی تجهیزات و ظروف مورد استفاده را به طور کامل شست وشو و ضدعفونی نمایید. 

ـ محلول الکلی یا مایع حاصل از تخمیر الکلی را در ظرف تخمیر بریزید.
ـ غلظت الکل محلول را با استفاده از الکل سنج )یا ابزار مناسب( اندازه گیری کنید. غلظت مناسب الکل برای 
تخمیر استیکی معمولاً بین ۸ تا ۱۲ درصد است؛ در صورت بالا بودن غلظت، محلول را با آب آشامیدنی 

سالم رقیق نمایید.
ـ مقدار مناسبی از مایه سرکه )معمولاً حدود ۱۰ تا ۲۰ درصد حجم محلول( را در شرایط کاملًا بهداشتی 

به محیط اضافه کنید و به آرامی مخلوط نمایید.
ـ در روش کارگاهی، درب ظرف را کاملًا بسته نگه ندارید و آن را با پارچه توری تمیز بپوشانید تا ضمن 
نیاز به  از ورود آلودگی ها، تبادل هوا برقرار شود؛ زیرا تخمیر استیکی فرایندی هوازی است و  جلوگیری 

دارد. اکسیژن 
ـ ظرف تخمیر را در دمای حدود ۲۵ تا ۳۰ درجه سلسیوس نگهداری کنید.

ـ pH محلول را به صورت دوره ای با استفاده از pH    متر یا کاغذ pH اندازه گیری کنید. با پیشرفت فرایند، 
pH به تدریج کاهش یافته و معمولاً به محدوده حدود 2/5 تا 3/5 می رسد.

ـ پس از گذشت حدود ۱ تا ۳ هفته، با کاهش بوی الکل و افزایش طعم ترش، می توان کامل شدن تخمیر 
استیکی را تشخیص داد.

ـ سرکه تولیدی را با استفاده از صافی یا پارچه توری صاف کنید تا ذرات معلق و توده مادر سرکه جدا شود.
ـ میزان استیک اسید تولیدی را اندازه گیری و ثبت نمایید.

ـ در پایان کار، تمامی ظروف و تجهیزات را به طور کامل شست وشو داده، ضدعفونی و خشک کنید.
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 4ـ  مرحلة صاف کردن   
هدف از صاف کردن، شفاف یا زلال کردن سرکه و حذف سریع موادی مانند باقیمانده مخمرها، باکتری های 
فرسوده میزان زیادی از عناصر نامحلول مانند صمغ ها، مواد پکتیکی وکلوئیدی دیگر که به کندی ته نشین 

می شوند، می باشند.

 برای صاف کردن سرکه از دو روش استفاده می شود.
روش اول: استفاده از توری پارچه ای یا فلزی   

روش دوم: استفاده از مواد منعقد کننده، مواد کمک کننده فیلتر

 صاف کردن سرکه با استفاده از مواد منعقدکننده و کمک کننده فیلتراسیون

صاف کردن سرکه یکی از مراحل مهم در تولید سرکه است که هدف آن حذف ذرات معلق و افزایش شفافیت 
کمک کننده  و  منعقدکننده  مواد  از  ساده،  صافی های  بر  علاوه  روش،  این  در  می باشد.  محصول  کیفیت  و 

فیلتراسیون استفاده می شود تا ذرات معلق به سرعت ته نشین شده و فیلتراسیون آسان تر انجام شود.
مواد منعقدکننده مانند ژلاتین، پروتئین های گیاهی، با ایجاد شبکه ای در محلول، ذرات معلق را به هم می چسبانند و 

باعث تشکیل ذرات بزرگ تر و سنگین تر می شوند. این ذرات بزرگ تر سریع تر ته نشین شده و از سرکه جدا می شوند.
مواد کمک کننده فیلتراسیون مانند خاک دیاتومه یا پرليت )Perlite( در عبور سرکه از صافی یا فیلتر، ذرات 
باعث  روش  دو  این  ترکیب  نهایی می شوند.  به محصول  آنها  عبور  مانع  و  کرده  را جذب  باقیمانده  کوچک 
می شود سرکه پس از صاف شدن، شفاف، بدون ذرات معلق و با کیفیت بالا آماده مصرف یا نگهداری شود.

فعالیت
اندازه گیری استیک اسید سرکه آزمایشگاهی

ابزار و تجهيزات: بورت، ارلن، پیپت، بالن ژوژه، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه 
مواد: سرکه، سود، آب مقطر، فنل فتالئین

روش كار:
هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ محلول 0/1 مولار سود یا NaoH را تهیه کنید. 
ـ محلول سود را در بورت تمیز بریزید.

ـ 10میلی لیتر از سرکه را داخل ارلن بریزید.
ـ میزان 30 تا 50 میلی لیتر آب مقطر به آن اضافه کنید.

ـ 2 تا 3 قطره شناساگر فنل فتالئین اضافه کنید.
ـ تیتراسیون را تا رسیدن به رنگ صورتی کم رنگ که تا 30 ثانیه پایدار بماند ادامه دهید.

ـ حجم مصرفی بورت را یادداشت کنید.
ـ غلظت استیک  اسید را با استفاده از فرمول زیر به دست آورید.

C1V1=C2V2

C VC V
×

= 1 1
2

2 C1 = غلظت سود 		 C2 = غلظت استیک اسید

V2 = حجم سرکه 		 V1= حجم سود مصرفی
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عملیات صاف کردن فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: قیف، ظرف تمیز شیشه ای یا پلاستیکی مخصوص مواد غذایی، میز کار، صافی پارچه ای 

یا توری، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد:  سرکه تخمیرشده، صافی پارچه ای یا توری، مواد کمک صافی و مواد منعقدکننده )در صورت نیاز(

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ صافی پارچه ای یا توری و سایر تجهیزات مورد استفاده را به طور کامل شست وشو داده و ضدعفونی نمایید.
ـ قیف را بر روی ظرف تمیز و مناسب قرار دهید.

ـ صافی پارچه ای یا توری را داخل قیف تثبیت کنید.
ـ سرکه تخمیرشده را به آرامی و به تدریج داخل صافی بریزید تا از ایجاد کدورت مجدد جلوگیری شود.

ـ اجازه دهید سرکه بدون اعمال فشار و به صورت ثقلی از صافی عبور کند تا ذرات معلق، توده مادر سرکه 
و سایر مواد جامد جدا شوند.

ـ در صورت کدر بودن سرکه، در صنعت از مواد کمک صافی یا منعقدکننده مجاز غذایی، طبق دستورالعمل 
شرکت سازنده، استفاده می کنند.

ـ ذرات جامد باقیمانده در صافی را جدا کنید.
ـ سرکه صاف شده را در ظرف تمیز، درب دار جمع آوری و نگهداری کنید.

ـ در پایان، میز کار، ظروف و تجهیزات را شست وشو داده، ضدعفونی و خشک نمایید.

ـ لرَدگیری سرکه: لرَدگیری یکی از مراحل مهم در تولید سرکه به روش سنتی است، که با هدف افزایش 
شفافیت و بهبود کیفیت ظاهری محصول انجام می شود. در طی فرایند تخمیر، ذرات معلق، بقایای مواد اولیه و 
رسوبات نامحلول در سرکه ایجاد می شود که به صورت لرَد یا ته نشین مشاهده می گردند. برای انجام لرَدگیری، 
سرکه صاف شده را در ظرفی شفاف و تمیز ریخته و آن را بدون حرکت در محیطی خنک و ثابت قرار می دهند. 
پس از گذشت زمان مناسب، ذرات معلق به تدریج در ته ظرف ته نشین می شوند و بخش بالایی سرکه شفاف تر 
می گردد. سپس قسمت شفاف سرکه به آرامی از روی رسوبات جدا می شود تا لرَد وارد محصول نهایی نشود. 
در صورت نیاز، سرکۀ جداشده می تواند یک بار دیگر از صافی عبور داده شود.انجام صحیح لرَدگیری باعث 
افزایش شفافیت، بهبود ظاهر و ارتقای کیفیت سرکه می شود و نقش مهمی در آماده سازی محصول برای 

نگهداری و مصرف دارد.

شكل 6  ـ صاف کردن سرکه به روش سنتی
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 5 ـ  مرحلة پاستوریزاسیون   
اصول پاستوریزاسیون 

پاستوریزاسیون سرکه مرحله ای از فرایند پس از صاف کردن و لرَدگیری است که طی آن، سرکه به مدت کوتاه 
تحت تیمار حرارتی قرار می گیرد. هدف از این فرایند، کاهش یا غیرفعال سازی میکروارگانیسم های زنده و 
همچنین غیرفعال کردن آنزیم های اکسیدکننده )دیاستازها( است تا از بروز تغییرات ثانویه جلوگیری شده 
و ماندگاری محصول افزایش یابد. انجام صحیح پاستوریزاسیون موجب حفظ کیفیت حسی سرکه، از جمله 

طعم، عطر و رنگ، نیز می شود.
در این روش، سرکه معمولاً در محدوده دمایی ۶۰ تا ۸۰ درجه سلسيوس حرارت داده می شود؛ به گونه ای که 
ضمن تأمین پایداری میکروبی، ویژگی های کیفی محصول حفظ گردد. پس از انجام پاستوریزاسیون، سرکه باید 
در ظروف تمیز، بهداشتی و دربسته نگهداری شود تا از ورود آلودگی های ثانویه و فساد احتمالی جلوگیری شود.

روش های متداول پاستوریزاسیون سرکه
روش اول: سرکه در مخزن مناسب تا دمای ۶۰ تا ۶۵ درجه سلسيوس به مدت ۳۰ دقیقه یا تا دمای ۷۴ درجه 
بهداشتی  و در ظروف  به سرعت خنک کرده  ثانیه حرارت داده شده، سپس  به مدت حدود ۱۰  سلسيوس 

بسته بندی می شود.
روش دوم: در این روش، ابتدا سرکه صاف شده در بطری های تمیز، مقاوم به حرارت و مخصوص مواد غذایی پر 
می شود. سپس بطری ها در حمام آب گرم قرار می گیرند. شرایط دما  ـ زمان در این روش معمولاً کمی بالاتر 
از روش پیش  از بسته بندی است تا کل حجم سرکه به دمای مورد نظر برسد و میکروارگانیسم ها غیر فعال 

شوند. پس از انجام تیمار حرارتی، بطری ها را خارج، خنک و درب بندی می کنند.

سرکه را می توان پیش از بسته بندی یا پس از بطری کردن پاستوریزه کرد.نکته

سرکه تخمیری قابلیت عرضه به صورت خام یا پاستوریزه را دارد. پاستوریزاسیون فرایندی اختیاری است که نکته
با هدف افزایش پایداری و جلوگیری از تغییرات ثانویه در طی نگهداری انجام می شود.

اگر فرايند تخمير استكيي كنترل نشود استكي اسید ممكن است تجزيه و به آب و دي اكسيدك ربن تبديل نکته
شود به همين دليل سركه را پاستوريزه میك نند. 

عملیات پاستوریزاسیون فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: دماسنج، میزکار، اتوکلاو، منبع حرارتی یا حمام آب گرم، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: سرکه صاف شده و لرَدگیری شده، بطری یا ظرف مناسب
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ سرکه آماده را در ظرف تمیز ریخته و در حمام آب گرم قرار دهید تا دمای آن به محدوده مناسب پاستوریزاسیون 

برسد.
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 6 ـ  مرحلة بسته بندي و انبارش  
 اصول بسته بندی و انبارش 

بسته بندی مناسب سرکه باعث حفظ کیفیت و طعم محصول،جلوگیری از آلودگی میکروبی، افزایش ماندگاری، 
سهولت حمل ونقل و مصرف می شود.بسته بندی محصول تولیدی نقش مهمی در بازاریابی و فروش و حفظ و 
نگهداری عطر و طعم آن دارد لذا انتخاب بسته بندی مناسب از نظر اقتصادی و بهداشتی بسیار مهم است. با توجه 
به اینکه سرکه یک محصول اسیدی است، در انتخاب جنس بسته بندی مناسب برای ارائه یک محصول سالم 

و بهداشتی و جلوگیری از پدیده مهاجرت )انتقال ترکیبات ظرف به درون محتویات محصول( باید دقت نمود.
بسته بندي سركه در انواع بطری شیشه ای و پلاستیکی انجام می شود.

شكل 7

جدول 5  ـ مشخصات انواع ظروف بسته بندی سرکه

مشخصاتنوع ظرف

رایج ترین و مناسب ترین نوع بسته بندی، عدم واکنش با اسید، شفاف و قابل شست وشو، بطری شیشه ای
مناسب مصارف خانگی و تجاری

ظروف پلاستیکی غذایی 
)PET(

علامت  دارای  باید  کارگاهی،  تولیدات  مناسب  اسید،  برابر  در  مقاوم  ارزان،  و  سبک 
باشد.  Food Grade

 استفاده فقط در صورت داشتن پوشش مقاوم مجاز است و استفاده محدود در صنعتظروف فلزی روکش دار

بسته بندی سرکه باید مقاوم در برابر اسید )سرکه خاصیت خورندگی 
دارد( بوده، با سرکه واکنش ندهد و در برابر هوا و آلودگی نفوذناپذیر 
بهداشتی  نظر  از  باشد.  نشت  قابل  غیر  و  محکم  درب  دارای  و  باشد 
بهترین نوع بسته بندی برای مواد غذایی اسیدی مانند سرکه استفاده 
از بطری شیشه ای می باشد اما با توجه به مشکلات این نوع بسته بندی 
همچون وزن زیاد    و    سختی حمل و نقل، می توان از ظروف پلیمری )پت( 

مقاوم به مواد اسیدی نيز استفاده نمود. 
جنس  از  بزرگ  مخازن  از  می توان  سرکه  زیاد  حجم  نگهداری  برای 
يا فولاد ضد  از جنس استیل  انواع مخازن  یا  با گرید غذایی  پلیمری 

نمود. استفاده  زنگ 

ـ دمای سرکه را با دماسنج کنترل کرده و برای مدت 30 دقیقه در این دما نگه دارید تا میکروارگانیسم ها 
و آنزیم های فعال غیرفعال شوند.

ـ پس از پایان تیمار حرارتی، سرکه را در ظروف تمیز و دربسته ریخته و برای نگهداری آماده کنید.
ـ پس از اتمام فعالیت، محیط کار و تجهیزات را به طور کامل شست وشو داده و ضدعفونی نمایید.
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مراحل بسته بندی سرکه عبارت اند از:
ـ شست وشو و ضدعفونی کردن ظروف؛

ـ پر کردن سرکه )ترجیحاً بدون تماس با هوا(؛
ـ درب بندی؛

ـ برچسب گذاری )درج نام محصول، تاریخ تولید، تاریخ انقضا، نوع سرکه، نام تولیدکننده و...(.

شرایط انبارش سرکه
الف( دما: محدوده دماي مناسب برای سرکه 15 تا 25 درجه سلسيوس است. سركه می بايست دور از حرارت 

و نور مستقیم خورشید نگهداري شود.
ب( نور: نور زیاد باعث کاهش کیفیت سرکه می شود در نتیجه انبار باید تاریک یا کم نور باشد.

ج( رطوبت: سركه می بايست در محیط خشک و دارای تهویه مناسب نگهداري شود تا از زنگ زدگی درب ها 
و آلودگی محصول جلوگیری شود.

سرکه به دلیل اسیدی بودن، ماندگاری بالایی دارد و در شرایط مناسب، به مدت كي تا دو سال قابل نگهداری 
است و تغییر رنگ یا رسوب در آن طبیعی بوده و نشانه فساد نیست.

شكل 8

عملیات بسته بندی سرکهفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: پرکن، دربند، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: بطری، درب بطری، سرکه، ظرف پلاستیکی
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد.
ـ بطری را با استفاده از دستگاه پرکن پر کنید.

ـ درب بطری را با دست یا با دستگاه درب بند ببندید.
ـ برچسب مشخصات را روی بطری بچسبانید.
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فعالیت
آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایی  آزمایشگاهی

1 ارزيابي ویژگی های حسي و ظاهري 

ابزار و تجهیزات: ظرف شیشه ای، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: سرکه، کاغذ

روش کار:
هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

رنگ سرکه را با مشاهده بررسی کنید. سرکه باید شفاف و یکنواخت باشد. تغییر رنگ شدید یا کدورت زیاد 
نشانه کیفیت پایین یا آلودگی است.

بوی سرکه را بررسی کنید. بوی سرکه باید بسیار تند، تیز باشد که ناشی از وجود استیک اسید است. بوی 
الکل، کپک یا تعفن نشان دهنده ناقص بودن تخمیر یا فساد محصول است.

طعم سرکه را با چشیدن کنترل کنید. طعم سرکه باید ترش ملایم و طبیعی باشد. وجود طعم تلخ یا تند 
غیرعادی قابل قبول نیست.

شفافیت سرکه را بررسی کنید. سرکه نباید دارای ذرات معلق زیاد باشد. مقدار کم رسوب طبیعی است و 
نشانه فساد نیست؛ کدورت زیاد نشان دهنده آلودگی یا شفاف سازی ناقص است.

بررسی ظاهری: رشد کپک یا لایه های غیرطبیعی را کنترل کنید.
عدم وجود حباب یا گازدهی و رعایت بهداشت نشانه سلامت میکروبی سرکه است.

نتیجه گیری: سرکه ای که شفاف، دارای بوی طبیعی، اسیدیته و pH مناسب و فاقد آلودگی ظاهری باشد، 
کیفیت قابل قبول دارد.

 pH 2 اندازه گيري

ابزار و تجهیزات: pH متر، بشر یا لیوان شیشه ای تمیز، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد: نمونه سرکه، آب مقطر، دستمال تمیز

روش کار:
دستگاه pH   متر را روشن کنید.

الکترود را با آب مقطر شست وشو دهید و به آرامی خشک کنید.
الکترود را داخل نمونه سرکه قرار دهید.

پس از ثابت شدن عدد، pH را بخوانید و یادداشت کنید.
الکترود را دوباره شسته و دستگاه را خاموش کنید.

نتیجه مورد انتظار:
pH بین 2/5 تا 3/5 ← کیفیت مناسب

pH بالاتر از ۴ ← اسیدیته کم و کیفیت پایین
pH بسیار پایین ← طعم بیش از حد تند

ثبت نتایج آزمون )نمونه(

نتیجهpH اندازه گیری شدهروش اندازه گیرینمونه
قابل قبول3کاغذ pHسرکه سیب
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تاريخ ارزشيابي:شماره ملی:نام و نام خانوادگي:

استاندارد عملکرد کار: 751412024كدپيمانه/پودمان فراوري كنندگان ميوه و سبزي هاحرفه :751412كد حرفه
توليد سرکه به روش كارگاهي مطابق استاندارد 355 سازمان ملي استاندارد 

ايران L 2سطح صلاحيتفراوري ميوه و سبزيوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی توليد سرکهکار7514120241کد کار

شرايط انجام كارمراحل کاررديف
)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ابزارهای 
نتايج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ارزشيابي

ممكن
نمره 

کسب شده 

تهيه و آماده سازي مواد 1
اوليه

ـ كارگاه
ـ 1 ساعت

ـ ترازو
ـ انواع ميوه

ـ چك ليست 
ـ پروژه

3توانايي انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات و با كيفيت مطابق استاندارد

2توانايي انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات

1ناتواني در انتخاب ماده اوليه سالم

تخمير الكلي2

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ الكل سنج، رفراكتومتر
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي تخمير الكلي و تعيين درصد قند

2توانايي تخمير الكلي

1ناتواني در تخمير الكلي

تخمير استيكي3

ـ كارگاه
ـ 1 ساعت

الكل سنج، pH متر
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي انجام مرحله تخمير استيكي مطابق استاندارد

2توانايي انجام مرحله تخمير استيكي

1ناتواني در انجام مرحله تخمير استيكي

صاف كردن4

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ صافي پارچه‌اي، مخزن
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي صاف كردن و تهيه ماده شفاف

2توانايي صاف كردن

1ناتواني در صاف كردن

پاستوريزاسيون5

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ پاستوريزاتور
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي تنظيم دما و زمان پاستوريزاسيون و پايش مداوم

2توانايي تنظيم دما و زمان پاستوريزاسيون

1ناتواني در تنظيم دما و زمان پاستوريزاسيون

بسته بندی و انبارش6

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ مواد بسته بندي، ‌ابزار كنترل كيفي
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي و مستند سازي

2توانايي بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

1ناتواني در بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

شایستگی های غیر فنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
مديريت كيفيت )N63( سطح 1، مسئوليت پذيري )N72( سطح 1/ استفاده از لباس كار، كفش، 
دستكش، ماسك، عينك، گوشي، كلاه / كاهش ضايعات محصولات كشاورزي، مديريت پسماند، افزايش 

توليد ناخالص ملي

2

1

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
بلی  

خیر  

توضیحات: 
1 معیار شایستگی انجام کار:

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

ـک سب حداقل میانگین 2 از مراحلک ار 1، 3 ، 4 ، 5 و 6
2 تعريف سطوح شايستگي: صرف نظر از اينكه يك تكليف كاري در چه سطحي از صلاحيت حرفه اي انجام می شود، در هر محيط كاري ممكن است انجام هر كار با كيفيت مشخصي موردانتظار 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، عيب يابي، هدايت و راهنمايي ديگران.

ارزشیابی شایستگی تولید سرکه
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مقدمه  

آبليمو قرن هاست كه جايگاه ويژه اي در فرهنگ غذايي و طب سنتي دارد. اين ماده، تريكبي از اسيدهاي   آلي، 
تريكبات معطر و مواد مغذي است. در تهيه مواد غذايي سنتي تا صنايع غذايي مدرن آبليمو نقشي فراتر از 
نيز محسوب  نگهداري مواد غذايي  ايمني و  ارزشمند عنصري مهم در  اين تريكب  ايجاد طعم ترشي دارد. 

مي شود.
از نظر کاربرد، آبلیمو به عنوان چاشنی در تهیه انواع غذاها، سالادها و فراورده های پروتئینی مورد استفاده 
قرار می گیرد و همچنین در صنعت غذا، به منظور تنظیم pH، افزایش ماندگاری و بهبود ویژگی های حسی 
محصولات کاربرد دارد. تولید بهداشتی و اصولی آبلیمو، نقش مهمی در حفظ کیفیت و سلامت مصرف کننده 

ایفا می کند.
آبلیمو از آب میوه لیموترش تازه تهیه می شود و حاوی ترکیبات ارزشمندی نظیر سیتریک اسید، ویتامین    C     و مواد 
آنتی اکسیدانی است. این ترکیبات موجب افزایش خاصیت اسیدی، جلوگیری از رشد برخی میکروارگانیسم ها 
و کمک به حفظ سلامت بدن می شوند. مصرف آبلیمو در تقویت سیستم ایمنی، بهبود جذب آهن، کمک به 

هضم غذا و پیشگیری از فساد مواد غذایی مؤثر است.
در اين واحد يادگيري فرايند توليد آبليمو در شش مرحله كاري بيان شده است.

استاندارد عملکرد  

پس از اتمام اين واحد يادگيري، هنرجويان قادر خواهند بود آبليمو را مطابق استاندارد 117 سازمان ملي 
استاندارد ايران توليد و براي ارائه به بازار آماده كنند. 

واحد یادگیری 2 : تولید آبلیمو
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نمودار 2ـ مراحل تولید آبلیمو

انتخاب ماده اولیه

شست وشو و ضدعفونی

خرد کردن 

استخراج و آب گیری

جداسازی تفاله و هسته

  صاف کردن اولیه

 فیلتراسیون

 پاستوریزاسیون

بسته بندی
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شكل 9

1 ـ  مرحلة تهيه و آماده سازی ماده اولیه  

اصول کنترل کیفیت ماده اولیه 
رسیده،  لیموترش  از  استفاده  باکیفیت،  آبلیموی  تولید  برای 
بیولوژیکی  و  فیزیکی، شیمیایی  آلودگی  هرگونه  از  عاری  و  سالم 
از کپک زدگی، له شدگی،  باید عاری  امری ضروری است. میوه ها 
ارزیابی ظاهری،  بر  باشند. علاوه  ضرب دیدگی و علائم آفت زدگی 
تعیین میزان اسیدیته میوه به عنوان یک شاخص کلیدی کیفیت، 

می پذیرد. انجام 
کنترل کیفیت ميوه مورد استفاده در تولید آبلیمو به معنی بررسی 
دقیق ميوه ها قبل از مرحله آب گیری است تا از سلامت و کیفیت 
و  سالم  تازه،  باید  لیموها  شود.  حاصل  اطمینان  نهایی  محصول 

دارای رنگ طبیعی باشند و هیچ گونه کپک، پوسیدگی، لکه، ترک یا له شدگی نداشته باشند. از نظر رسیدگی، 
آبلیمو  طعم  و  آب دهی  میزان  روی  موضوع  این  زيرا  باشد،  رسیده  از حد  بیش  یا  نارس  خیلی  نباید  لیمو 

تأثیرگذار است. همچنین لیمو باید بوی طبیعی و طعم ترش مطلوب داشته باشد.

رعايت نكات زير براي نمونه برداري و ثبت يكفيت ماده اوليه ضروري است:
ـ قبل از ورود میوه ها به خط توليد، حدود ۵ درصد از محموله به صورت تصادفی بررسی مي شود.

ـ درصد میوه های خراب، کپک زده و آلوده ثبت مي شود.
ـ اگر تعداد میوه های ناسالم بیش از ۵ تا ۱۰ درصد باشد، محموله رد می شود.

ـ تمام نتایج کنترل کیفیت ماده اولیه به منظور رهگيري و پايش محصول توليدي ثبت می شود.
فرایند کنترل کیفیت ماده اولیه شامل مراحل زیر است:

نشانه های  یا  ترک  لکه،  بدون  و  صاف  پوست  طبیعی،  رنگ  دارای  باید  لیموترش ها  ظاهری:  بازرسی  ـ 
پوسیدگی باشند. رسیدگی میوه باید در حد مطلوب باشد؛ میوه های نارس یا بیش از حد رسیده بر میزان 

می گذارند. منفی  تأثیر  نهایی  محصول  عطر  و  طعم  آب دهی، 
ـ بررسی بافت و ساختار: میوه ها باید سفت و سالم باشند و نشانه ای از له شدگی یا آسیب دیدگی مکانیکی 

نداشته باشند.
ـ ارزیابی بو: لیموها باید بوی طبیعی و مطلوب خود را داشته باشند و عاری از بوهای نامطبوع ناشی از فساد 

یا آلودگی باشند.
ـ نمونه برداری و ثبت مشخصات: پیش از ورود به خط تولید، حدود ۵ درصد از محموله لیمو به صورت 
تصادفی انتخاب شده و مورد ارزیابی قرار می گیرند. در این مرحله، درصد میوه های خراب، کپک زده، له شده 
یا آلوده به دقت ثبت می شود. در صورتی که تعداد میوه های ناسالم از حد مجاز )عموماً بین ۵ تا ۱۰ درصد( 

تجاوز کند، کل محموله مردود اعلام خواهد شد.
ـ ثبت نتایج: تمامی نتایج حاصل از کنترل کیفیت ماده اولیه، به منظور قابلیت ردیابی )Traceability( و 

پایش مستمر فرایند تولید، در مستندات مربوطه ثبت و بایگانی می شوند.
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 اصول نگهداری ماده اولیه 
لیموترش به عنوان ماده اولیه اصلی، نیازمند شرایط نگهداری مناسب جهت حفظ تازگی و جلوگیری از ضایعات 

است.
ـ روش حمل و نقل: بهترین روش حمل، استفاده از سبدهای پلاستیکی یا کارتن های استاندارد )۵ کیلوگرمی( 
است. استفاده از سبدهای بزرگ و حجیم ممکن است به دلیل فشردگی میوه ها و عدم تهویه مناسب، منجر به 

آسیب دیدگی و افزایش ضایعات گردد.
ـ شرایط انبارداری: محصول برداشت شده باید تا زمان شروع فرایند تولید، در انباری با تهویه مناسب و دمای 

کنترل شده )ترجیحاً کمتر از ۲۰ درجه سلسیوس( نگهداری شود.
)بین  سلسیوس  درجه  صفر  بالای  سردخانه های  در  نگهداری  امکان،  صورت  در  سردخانه:  در  نگهداری  ـ 
۰ تا ۴ درجه  سلسیوس( ایده آل ترین شرایط برای حفظ تازگی و کاهش سرعت فرایندهای بیوشیمیایی نامطلوب 

در میوه لیمو است.
 اصول شست وشو و ضد عفونی ماده اولیه 

شست وشوی صحیح و مؤثر لیموترش، یکی از مراحل حیاتی در فرایند تولید آبلیمو است که اهداف زیر را دنبال می کند:
ـ حذف آلودگی های فیزیکی: پاک سازی گرد و غبار، گل و لای، سنگ ریزه، برگ و سایر مواد خارجی چسبیده 

به سطح میوه.
ـ کاهش بار میکروبی: از بین بردن یا به حداقل رساندن میکروارگانیسم های مضر )مانند باکتری ها و کپک ها( 

که ممکن است بر سطح میوه وجود داشته باشند.
ـ حذف آلودگی های شیمیایی: کاهش بقایای احتمالی سموم دفع آفات )آفت کش ها( یا فلزات سنگین.

ـ آماده سازی میوه: فراهم آوردن سطحی تمیز و بهداشتی برای مراحل بعدی فرایند تولید.
نکات مهم در شست وشو

ـ کیفیت آب: استفاده از آب تمیز، آشامیدنی و بهداشتی الزامی است.
ـ آسیب نرساندن به بافت میوه: فرایند شست وشو باید به گونه ای طراحی شود که به بافت لطیف میوه آسیب 

نرساند.
ـ ممنوعیت استفاده از مواد شیمیایی غیرمجاز: استفاده از هرگونه ماده شوینده یا شیمیایی غیرمجاز اکیداً 

ممنوع است.
ـ دمای آب: دمای آب مورد استفاده در شست وشو نباید از ۱۵ درجه سلسیوس تجاوز کند، زیرا افزایش دما 

می تواند بر بافت، عطر و طعم میوه تأثیرات نامطلوب بگذارد.
ـ زمان شست وشو: مدت زمان شست وشو باید کافی باشد تا آلودگی ها به طور مؤثر حذف شوند، اما نه آنقدر 

طولانی که باعث جذب آب توسط میوه یا آسیب به آن شود.
مراحل شست وشوی لیمو

فرایند شست وشو معمولاً شامل مراحل زیر است:
1 سورتینگ اولیه )پیش از شست وشو(

ـ جداسازی برگ ها، شاخه ها و گل های خشک.
ـ حذف خاک و گرد و غبار سطحی با استفاده از برس های 

چرخشی یا جریان هوای فشرده.
ـ حذف فیزیکی میوه های خراب، ضرب دیده یا کپک زده.

شكل 10 ـ سورتینگ لیمو
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2 شست وشوی اصلی

 به دو روش انجام می شود.
ـ روش نیمه صنعتی: میوه ها ابتدا در حوضچه های شست وشو با آب تمیز و سیستم گردش آبی ا هوا )به 
مدت ۵ تا ۱۰ دقیقه( غوطه ور می شوند. اینک ار به شناور شدن ناخالصی های سب ک)مانند برگ وک اه( و 
ته نشین شدن مواد سنگین )مانند سنگ ریزه(ک م کمی کند. سپس میوه ها از حوضچه خارج شده و برای 

آماده می شوند. مرحله ضدعفونی 
زیر  از  و  نقاله حرکتک رده  نوار  بر روی  میوه ها  اولیه در حوضچه،  از شست وشوی  ـ روش صنعتی: پس 

می کند. فراهم  را  قوی تری  روش شست وشوی  این  می کنند.  عبور  آب  پرفشار  نازل های  دوش های ا 

3 ضدعفونی

پس از شست وشوی اولیه، میوه ها در حوضچه های حاوی محلول ضدعفونی کننده قرار می گیرند. محلول های 
رایج شاملک لر رقیق شده )با غلظت ۱۰ تا ppm ۵۰(ی ا محلول ازن است.

4 آبک شی نهایی

پس از مرحله ضدعفونی، میوه ها به طورک امل با آب تمیز آب کشی می شوند تا هیچ گونه اثری از ماده ضدعفونی کننده 
باقی نماند.

5 خشک کردن

 در روش صنعتی، میوه ها پس از آب کشی نهایی، روی نوار نقاله های مشب کحرکتک رده و با عبور جریان  هوای 
تمیز، خش کمی شوند تا برای مرحله بعدی )آبگیری( آماده گردند.

فعالیت
آزمون هاي کنترل یکفیت ماده اولیه آزمایشگاهی

ارزيابي ویژگی های حسي و ظاهري
ابزار و تجهیزات: میز سورتینگ )استیل(، چراغک نترلیک فیت )نورک افی و مناسب(، ترازو )برای تعیین 
وزن تقریبیی ا درصد خرابی(، سبدی ا ظروف مناسب برای جمع آوری میوه های سالم و نامرغوب، لباس كار، 

دستكش، ماسك و كلاه
مواد: لیموترش )با تنوع دریک فیت، شامل میوه های سالم و ناسالم(

روش كار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیمک نید.

ـ سبد میوه ها را روی میز استیل خالیک نید و لیموها را به طور مرتب روی سطح تمیز قرار دهید.
ـ لیموها را از نظر رنگ، شکل، عطر و طعم بررسیک نید.

ـ میوه های نامطلوب را شناسایی و جداک نید.
غيرقابل قبولقابل قبولويژگي
رنگ
شکل
عطر
طعم 
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عملیات شست وشو و ضدعفونیفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: وان یا حوضچه شست وشو )ترجیحاً با قابلیت هوادهی یا جت آب(، نوار نقاله )در صورت 
یا  تایمر  میوه،   تخلیه  برای  سبد  یا  آب کشی  نوار  ازن زنی،  یا  کلرزنی  روش صنعتی(، سیستم  از  استفاده 

کرنومتر، دماسنج، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
یا  با غلظت مشخص  لیموترش، ماده ضدعفونی کننده مجاز )مانند محلول هیپوکلریت سدیم  مواد اولیه: 

ازن( محلول 
روش كار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ سبد لیمو را داخل وان شست وشو خالی کنید و با چرخش دست یا به وسیله جریان هوا بچرخانید تا 

گیرد. لیمو خوب صورت  اولیه  شست وشوی 
ـ لیموهای سالم را با آب آشامیدنی تمیز شست وشو دهید.

ـ سپس در محلول ضدعفونی کننده مجاز قرار داده و زمان لازم رعایت شود.
ـ پس از ضدعفونی، دوباره با آب تمیز شست وشو دهيد تا باقیمانده محلول ضدعفونی کننده حذف شود. 

ـ لیموهای ضدعفونی شده روی سطح تمیز قرار دهيد تا برای مراحل بعدی آماده شوند.

2 ـ  مرحلة استخراج و عصاره گیری    

)Crushing & Cutting( اصول خرد کردن و برش 
این مرحله، به عنوان یکی از نقاط کلیدی در فرایند تولید آبلیمو، تأثیر مستقیمی بر راندمان استخراج آب و 
کیفیت محصول نهایی دارد. هدف اصلی از خرد کردن، افزایش سطح تماس و شکستن ساختار سلولی میوه 

است تا آزادسازی آب آن تسهیل شود.
 روش های خرد کردن

ـ روش دستی: در مقیاس های کوچک یا کارگاهی، لیموترش ها را می توان با استفاده از چاقوی تیز به دو 
نیم )یا چهارقاچ، بسته به اندازه میوه و نوع دستگاه پرس( تقسیم کرد. در صورت امکان و بسته به نوع فرایند، 
هسته ها را می توان در این مرحله جدا کرد تا از تلخی احتمالی آبلیمو کاسته شود. این روش زمان بر است و 

برای تولید انبوه مناسب نیست.
ـ روش صنعتی: در واحدهای تولیدی، از دستگاه های خردکن )Crusher( یا اسلایسر )Slicer( استفاده 
می شود. این دستگاه ها با تیغه های مخصوص یا مکانیزم های دیگر، لیموترش ها را به قطعات کوچک تر )مثلًا 

برش های حلقه ای( تبدیل می کنند.

 مزایای استفاده از دستگاه

ـ افزایش راندمان آب گیری: خرد کردن یکنواخت و مؤثر، آزادسازی حداکثری آب را تضمین می کند.
ـ سرعت و صرفه جویی در زمان: قابلیت پردازش حجم بالایی از لیمو در زمان کوتاه.

ـ یکنواختی محصول: برش های یکنواخت به فرایند پرس و استخراج بعدی کمک می کند.
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 نکات مهم در مرحله خرد کردن
ـ زمان بندی: لیموها باید بلافاصله پس از شست وشو و ضدعفونی و تا حد امکان قبل از خشک شدن کامل، 

وارد مرحله خرد کردن شوند. تأخیر در این مرحله می تواند منجر به اکسیداسیون و تغییر رنگ شود.
ـ اندازه برش: اندازه برش باید به گونه ای باشد که ضمن شکستن سلول ها، از له شدن بیش از حد پالپ که 

باعث ورود مواد نامحلول به آبلیمو می شود، جلوگیری کند.
ـ بهداشت دستگاه: تمامی سطوح دستگاه خردکن که با میوه در تماس هستند، باید از جنس استیل ضدزنگ 

بوده و به طور مرتب شسته و ضدعفونی شوند.
)Pressing & Extraction( اصول پرس کردن و استخراج آبلیمو 

این مرحله، قلب فرایند تولید آبلیمو است و شامل استخراج آب از میوه های خرد شده به روشی بهداشتی و 
با حداقل آسیب به کیفیت مطلوب )طعم، عطر و رنگ( می باشد. هدف اصلی، دستیابی به حداکثر راندمان 
آب گیری با حفظ کیفیت عصاره لیمو و جلوگیری از استخراج ترکیبات نامطلوب )مانند تلخی ناشی از پوست 

و هسته( است.

 نکات مهم در پرس کردن
ـ بهداشت تجهیزات: تمامی ظروف، سطوح و دستگاه هایی که با میوه یا آبلیمو در تماس هستند، باید کاملًا 

تمیز، شسته و ضدعفونی شده باشند تا از هرگونه آلودگی میکروبی یا شیمیایی جلوگیری شود.
ـ کنترل فشار: اعمال فشار مناسب، کلید استخراج حداکثری آب است. با این حال، فشار بیش از حد )به ویژه 
در دستگاه های پرس( می تواند باعث خرد شدن شدید پوست و هسته لیمو شود. ترکیبات تلخ موجود در این 
بخش ها )مانند لیمونین در پوست( با فشار زیاد آزاد شده و وارد آبلیمو می شوند و باعث ایجاد طعم و مزه 

نامطلوب )تلخی( می گردند.
ـ کنترل زمان تماس: مدت زمان تماس آبلیمو با پوست و هسته در دستگاه های پرس باید به حداقل برسد.

ـ جنس تجهیزات: ترجیحاً از تجهیزات ساخته شده از مواد مقاوم به اسید )مانند استیل ضد زنگ گرید 
غذایی استفاده شود تا از خوردگی و انتقال طعم فلزی به آبلیمو جلوگیری گردد.

ـ جداسازی پالپ و هسته: در برخی روش ها، فیلتراسیون اولیه برای جداسازی بخش های جامد )پالپ و 
هسته( همراه با آبلیمو انجام می شود تا محصول نهایی شفاف تر باشد.

شكل 11ـ دستگاه آبلیموگیری
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شكل 12ـ استخراج آبلیمو با دست

روش های استخراج آبلیمو
آبلیمو با سه روش اصلی صنعتی استخراج می شود:

)Hydraulic / Pneumatic Press( 1 پرس هیدرولیک / پنوماتیک  
در این روش از فشار هیدرولیکی )روغن یا آب( یا پنوماتیک )هوا( برای فشرده سازی میوه های خرد شده 

استفاده می شود. صفحات پرس به آرامی به سمت یکدیگر حرکت کرده و آب میوه را خارج می کنند.
مزایا: کنترل دقیق فشار، امکان استخراج آب از حجم بالایی از مواد اولیه 

معایب: معمولاً کندتر از سایر روش ها، نیاز به تنظیم دقیق فشار برای جلوگیری از تلخی.
کاربرد: مناسب برای تولیداتی که نیاز به کنترل دقیق بر روی فرایند دارند.

2 اسکویزر )Squeezer( صنعتی دوار  
این دستگاه ها معمولاً شامل یک استوانه مشبک )Screen( و یک مارپیچ یا تیغه های دوار هستند. میوه های خرد 
شده وارد دستگاه شده و توسط مارپیچ یا تیغه های دوار به سمت جلو رانده می شوند. هم زمان، استوانه مشبک 

و یا فشار مارپیچ باعث خروج آب از منافذ شده و پالپ و هسته های بزرگ تر در انتهای دستگاه باقی می مانند. 
مزایا: راندمان بالا، سرعت عملیاتی خوب، جداسازی نسبتاً مؤثر پالپ، مقرون به صرفه بودن؛
معایب: نیاز به تنظیم دقیق سرعت و فشار برای جلوگیری از استخراج ترکیبات تلخ پوست؛

کاربرد: رایج ترین روش در صنایع تولید آب میوه به دلیل تعادل خوب بین سرعت، راندمان و کیفیت.

)Centrifugal Extractor( 3 دستگاه آب گیری سانتریفیوژی

در این روش، میوه های خرد شده وارد یک استوانه دوار با سرعت بالا می شوند. نیروی گریز از مرکز باعث می شود 
که آب میوه از طریق منافذ استوانه به بیرون پرتاب شده و توسط یک سیستم جمع آوری کننده، جمع آوری شود. 

مواد جامد )پالپ و هسته( در داخل استوانه باقیمانده و به صورت خودکار یا دستی تخلیه می شوند.
مزایا: سرعت بسیار بالا، فرایند پیوسته، مناسب برای حجم های تولیدی بسیار زیاد.

معایب: 
1  احتمال آسیب حرارتی به محصول به دلیل سرعت بالای چرخش؛

2  نیاز به فیلتراسیون دقیق تر برای جداسازی ذرات ریز پالپ؛

3 احتمال استخراج ترکیبات پوست در صورت عدم تنظیم دقیق؛

کاربرد: خطوط تولید بسیار بزرگ و فشرده.
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3ـ  مرحلة فیلتراسیون   

 اصول صاف کردن
از  پس  است.  مهم  بسیار  لیمو  پوست  باقيمانده  و  هسته  جداک ردن  آبلیمو،  شدن  تلخ  از  جلوگیری  برای 
استخراج آبلیمو باید نسبت به صافک ردن آن و جداک ردن تفاله اقدام نمود. براي این منظور ابتدا ته نشینی و 
شفاف سازی اولیه صورت می گیرد. در این مرحله آبلیموی خام پس از آب گیری به مدت 4 تا 24 ساعت داخل 
تانک های ته نشینی قرار داده مي شود تا ذرات و پکتین ته نشین شوند. سپس فیلتراسیون نهایی برای شفافیت 
و ماندگاری محصول انجام مي شود. فیلتراسیون نهایی با سه روش استفاده از فیلتر پرس، فیلترک ارتریجی و 

يا فیلتر دیاتومه )برای ظرفیت های بالا( انجام می گیرد.

عملیات پرس کردن فعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهیزات: دستگاه آب گیری صنعتیی ا آب گیر دستی، ظروف تمیز و ضدعفونی شده برای جمع آوری 

آبلیمو، ترازوی مناسب لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد:  لیموترش خرد شده

روش کار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسیمک نید.

ـ دستگاه و تجهيزات را تمیز و ضدعفونی كنيد.
ـ لیموهای خرد شده را به دقت در داخل دستگاه آب گیري قرار داده و با فشار مناسب آب آن را استخراج 

کنید. )   از پرک ردن بیش از حد ظرفیت دستگاه خودداریک نید تا فشار به صورتکی نواخت توزیع شود(.
ـ در صورت استفاده از آب گیري دستی، با چرخش و فشار دست عمل آب گيري را انجام دهيد. 

ـ آبلیمو را در ظرف تمیز و ضدعفونی شده جمع آوریک نید.
ـ دقتک نید پوست، هسته و پالپ اضافی وارد آبلیمو نشود.

ـ ابزار و تجهیزات را شسته و درجای خود قرار دهید.

عملیات خرد کردن لیموفعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهیزات: دستگاه برش لیموی ا چاقوی تیز، ظروف تمیز و ضدعفونی شده برای جمع آوری لیموهای 

سالم و خرد شده، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد:  لیمو ترش تازه و ضدعفونی شده 

روش کار:
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسیمک نید.

ـ دستگاه و تجهيزات را تمیز و ضدعفونی كنيد.
آفتاب  لکه داری ا پوسیده و  از خردک ردن، ميوه های خراب،  قرار دهید قبل  را روی سطح تمیز  لیموها  ـ 

كنيد. را جدا  سوخته 
ـ در روش دستي، لیمو را با كف دست چرخانده و هم زمانک می فشار دهید تا پوست نرم شود و آب بیشتری 

استخراج شود.
ـ لیموها را با چاقو و يا دستگاه برش به دو نيم كنيد تا فرايند آب گيري راحت تر انجام شود.

ـ برش ها معمولاً از وسط به دو نیمه انجام می شود تا آب گیری راحت تر شود.
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در برخي روش ها از دستگاه سپراتور براي جداسازي ناخالصي ها از جمله هسته، باقيمانده پوست، پالپ و... نکته
مي شود. استفاده 

عملیات فیلتراسیون )صاف کردن(فعالیتک ارگاهی
ابزار و تجهیزات: صافیی ا توری، ظرف جمع آوری آبلیمو، قاشقی اک فگیر، تجهیزات اختیاری شامل دستگاه 

فیلتر پرس، فیلترک ارتریجی، فیلتر دیاتومهی ا دستگاه سپراتور، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: آبلیموی تازه گرفته شده 

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیمک نید.
ـ دست ها را بشویید و دستکش بپوشید.

ـ صافی و تجهیزات را بررسی كنيد و مطمئن شویدک ه تمیز و ضدعفونی شده اند.
ـ آبلیموی تازه گرفته شده را در ظرف تمیز بریزید.

ـ آبلیمو را به آرامي روی صافیی ا توری ریز بریزید تا پالپ، هسته و ذرات اضافی جدا شوند.
ـ در صورت نیاز باک فگیری ا قاشق تمیز ذرات جامد را روی صافی به صورت دورانی حرکت دهید.

ـ آبلیموی شفاف را در ظرف تمیز و ضدعفونی شده بریزید.
ـ دقتک نید پوست، هستهی ا پالپ وارد آبلیمو نشود.

ـ صافی و تجهیزات را شسته و ضدعفونیک نید و در جای خود قرار دهید.
ـ سطحک ارگاه را تمیزک نید تا برای مرحله بعدی آماده باشد.

شكل 13ـ صاف کردن آبلیمو به روش خانگی

4ـ  مرحلة فرمولاسيون  
اصول فرمولاسیون

فرمولاسیون در تولید آبلیمو به مجموعه ای از محاسبات و تنظیمات دقیق مواد اولیه و افزودنی های مجاز 
گفته می شودک ه با هدف دستیابی به محصولی بایک فیتکی نواخت، طعم مطلوب، ایمن و ماندگاری مناسب 
انجام می گیرد. رعایت فرمولاسیون صحیح نقش مهمی در حفظ ویژگی های طبیعی آبلیمو و انطباق آن با 
استانداردهای ملی دارد. مهم ترین جزء فرمولاسیون آبلیمو، عصاره طبیعی حاصل از میوه لیموترش سالم، 
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 ،pH رسیده و عاری از آلودگی است. در برخی واحدهای تولیدی، به منظور یکنواخت سازی طعم و تنظیم
مقدار مشخصی سیتریک اسید خوراکی مجاز افزوده می شود. این ماده علاوه بر ایجاد طعم ترش مطلوب، نقش 
اسکوربیک اسید  دارد. همچنین  از رشد میکروارگانیسم ها  ماندگاری محصول و جلوگیری  افزایش  مؤثری در 
)ویتامین C( نیز ممکن است به دلیل خواص آنتی اکسیدانی و حفظ رنگ، به مقدار کم اضافه شود. میزان مصرف 
سیتریک اسید و اسکوربیک اسید باید کاملًا مطابق ضوابط و استانداردهای سازمان غذا و دارو باشد. به منظور بهبود 
ظاهر و جلوگیری از ته نشینی ذرات معلق، در برخی فرمولاسیون ها از روش های فيلتراسيون یا مواد شفاف کننده 

مجاز استفاده می شود. این مرحله باعث یکنواختی محصول و افزایش پذیرش مصرف کننده می گردد.
در تولید صنعتی، در صورت نیاز به رقیق سازی، از آب آشامیدنی سالم و بهداشتی استفاده می شود. این آب باید 
مطابق استانداردهای بهداشتی بوده و فاقد بو، طعم و آلودگی میکروبی باشد. میزان آب افزوده شده باید به گونه ای 
تنظیم شود که اسیدیته نهایی آبلیمو در محدوده استاندارد باقی بماند )5/2 تا 7/4 برحسب درصد سيتر كياسید(
برای افزایش ماندگاری و جلوگیری از فساد میکروبی، در تولید صنعتی ممکن است از نگهدارنده های مجاز 
مانند متابي سولفيت سدیم در مقادیر بسیار اندک و مجاز استفاده شود. استفاده از این مواد باید به طور دقیق 
دارای  باید  آبلیمو  فرمولاسیون صحیح،  در  گیرد.  انجام  شفاف  به صورت  آن  برچسب گذاری  و  شده  کنترل 
ویژگی هایی نظیر طعم ترش طبیعی، رنگ شفاف متمایل به زرد روشن، بوی طبیعی لیمو و pH استاندارد 

)معمولاً حدود ۲ تا ۳( باشد. همچنین محصول نهایی باید فاقد هرگونه مواد خارجی و آلودگی باشد.

عملیات فرمولاسیون
یا  ابزار و تجهیزات: میز کار استیل، بشر یا ظرف استیل، استوانه مدرج، ترازوی دیجیتالی دقیق، قاشق 

همزن استیل، pH متر دیجیتالی یا کاغذ pH با دقت،  لباس كار، دستکش، ماسك و کلاه
مواد:  آبلیموی تازه، آب آشامیدنی، سیتریک اسید، اسکوربیک اسید )انتخابی(

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ ابزار و تجهیزات را بررسی کرده و از تمیز و ضدعفونی بودن آنها مطمئن شوید.
ـ حجم مشخصی از آبلیمو )مثلًا ۱ لیتر( اندازه گیری کنید.

ـ در صورت نیاز مقدار کمی آب آشامیدنی اضافه کرده و مخلوط نمایید.
ـ سیتریک اسید را در کمی آب حل کرده و به مخلوط تا رسیدن به pH محدوده استاندارد )5/2 تا 7/4( 

اضافه کنید.
ـ محلول را کاملًا هم بزنید تا یکنواخت شود.

ـ اگر فرمولاسیون شامل اسکوربیک اسید برای حفظ رنگ است، مقدار محاسبه شده آن )مثلًا ۰/۵ گرم در 
لیتر( را در کمی آب حل کرده و به محلول اضافه نمایید.

5 ـ  مرحلة پاستوریزاسیون  
اصول پاستوریزاسیون 

در روش صنعتی یکی از مراحل تولید آبلیمو پاستوریزاسیون است، هدف از پاستوریزاسیون آبلیمو، افزایش ماندگاری 
است. 

فعالیت کارگاهی
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عملیات پاستوریزاسیون فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: حمام آب گرم، دماسنج، ظرف جمع آوری آبلیمو، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد:  آبلیموی صاف شده
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ دست ها را بشویید و دستکش بپوشید.
ـ ظروف و تجهیزات را ضدعفونی كنيد.

ـ آبلیموی صاف شده را در ظرف جمع آوری تمیز بریزید.
ـ دما را روی حدود ۷۰ تا ۸۵ درجه سلسيوس تنظیم کنید.

ـ آبلیمو را به مدت ۲۰ تا ۳۰ دقیقه در دمای تعیین شده حرارت دهید. 
توضیح: به دلیل استفاده از حمام آب گرم در کارگاه )عدم وجود پاستوریزاتور صنعتی(، لازم است آبلیمو 

مدت بیشتری در این دما بماند تا پاستوریزاسیون کامل انجام شود.
ـ از دماسنج برای کنترل دقیق دما استفاده کنید.

ـ پس از پایان پاستوریزاسیون، آبلیمو را به سرعت خنک کنید تا از رشد میکروب ها جلوگیری شود.
ـ آبلیموی پاستوریزه را به ظرف تمیز و ضدعفونی شده منتقل کنید.

ـ تجهیزات و ظروف را شسته و ضدعفونی کرده و در جای خود قرار دهید.
ـ سطح کارگاه را تمیز کنید تا برای مراحل بعدی آماده باشد.

پاستوریزاسیون توسط پاستوریزاتور صفحه ای یا لوله ای و یا توسط مبدل حرارتی انجام می گیرد. 
در روش صنعتی تولید آبلیمو، یکی از مهم ترین مراحل، پاستوریزاسیون است. هدف از این مرحله، افزایش 
فرایند  است.  نامطلوب  آنزیم های  و  مولدفساد  میکروارگانیسم های  نابودی  طریق  از  محصول  ماندگاری 
پاستوریزاسیون می تواند به 2 روش پاستوریزاسیون قبل از پرکنی و پاستوریزاسیون بعد از پرکنی انجام شود. 

فرایند پاستوریزاسیون قبل از پرکنی
در این روش، آبلیمو قبل از ورود به بطری پاستوریزه می شود سپس در حالت داغ )حدود ۸۰ درجه( وارد 
بطری شده و درب بندی انجام می گیرد. از مزایای این روش می توان به کنترل دقیق تر دما و زمان و حفظ 
بهتر کیفیت تغذیه ای و حسی محصول اشاره کرد. در عین حال نیاز به بطری های مقاوم به حرارت و استفاده 
از تجهیزات دقیق و استاندارد دارد. در صنعت، پاستوریزاسیون عمدتاً توسط پاستوریزاتور صفحه ای یا لوله ای 
انجام می شود. براي اين منظور از دماي 75 درجه سلسيوس به مدت زمان 15 تا 30 ثانيه و يا دماي 80 تا 

85 درجه سلسيوس به مدت زمان 5 تا 10 ثانيه استفاده مي شود.

فرایند پاستوریزاسیون بعد از پرکنی
در این روش ابتدا عملیات پرکنی بطری ها انجام شده و سپس بطری های پرشده وارد تونل بخار یا تونل آب 
گرم شده و پاستوریزه می شوند. از مزایای این روش می توان به ساده تر بودن فرایند و هزینه پایین تر تجهیزات 
این مرحله بسیار مهم است؛ زیرا گرمای بیش ازحد  اشاره کرد. در عین حال کنترل دقیق دما و زمان در 

می تواند سبب سوختگی، تیرگی یا کاهش کیفیت طعمی و رنگی محصول شود.
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6 ـ  مرحلة بسته بندی و انبارش  
 اصول بسته بندی

 بسته بندی آبلیمو یکی از مراحل مهم در تولید این فراورده است که نقش اساسی در حفظ کیفیت، ایمنی 
و ماندگاری آن دارد. از آنجا که آبلیمو دارای pH پایین است، ظرف بسته بندی باید در برابر اسید مقاوم، 
 C غیرقابل نفوذ به هوا و تا حد امکان محافظ در برابر نور باشد تا از اکسید شدن، تغییر رنگ و کاهش ویتامین
جلوگیری شود. بطری های شیشه ای و PET از رایج ترین ظروف مورد استفاده هستند و باید پیش از پرکنی 
کاملًا شسته و ضدعفونی شوند. بطری های شیشه ای از بهترین گزینه ها محسوب می شوند؛ زیرا در برابر اسید 
مقاوم بوده، با محصول واکنش نمی دهند، نفوذپذیری بسیار کمی نسبت به گازها دارند و طعم و عطر آبلیمو 
را به خوبی حفظ می کنند، هرچند وزن زیاد و شکنندگی از معایب آنهاست. بطری های پلاستیکی PET به 
دلیل سبکی، مقاومت در برابر ضربه و قیمت مناسب در تولید کارگاهی و صنعتی کاربرد فراوان دارند. در تولید 
صنعتی، از بسته بندی های چندلایه مانند تتراپک نیز استفاده می شود که از لایه های مقوا، پلیمر و آلومینیوم 
از  استفاده  افزایش می دهند.  را  ماندگاری محصول  نور و هوا،  از عبور  به دلیل جلوگیری  و  تشکیل شده اند 
ظروف فلزی معمولی یا آلومینیومی برای آبلیمو مناسب نیست، زیرا در اثر خاصیت اسیدی ممکن است دچار 
خوردگی شده و باعث تغییر طعم و کاهش کیفیت محصول شوند؛ بنابراین انتخاب ظرف باید بر اساس مقاومت 

شیمیایی، ایمنی غذایی و شرایط نگهداری انجام گیرد.
نشتی  از  برای جلوگیری  بستن کامل درب  و  ایجاد کف  از  بهداشت، جلوگیری  رعایت  پرکنی،  در مرحله 
و آلودگی ضروری است. همچنین درج اطلاعاتی مانند نام محصول، تاریخ تولید و شرایط نگهداری روی 
برچسب الزامی بوده و محصول باید در محل خنک و دور از نور مستقیم نگهداری شود تا کیفیت آن حفظ 

گردد.
پر کردن بطري در تولید آبلیمو به دو روش گرم یا سرد انجام می شود: 

ـ پرکنی داغ )Fill   ـ Hot(: در این روش آبلیموي داغ 75 ـ85 درجه سلسيوس بعد از پاستوریزاسیون در 
ماندگاری  افزایش  و  ایجاد خلأ  باعث  این کار  داخل ظروف شیشه ای ریخته و درب بندی صورت می گیرد، 

می شود. محصول 
ـ پرکنی سرد )Fill  ـCold(: در این روش آبلیمو بعد از پاستوریزاسیون، خنک شده و سپس در داخل ظروف 
شیشه ای یا بطری هاي پلاستیکی یا پت استاندارد در شرایط استریل ریخته و درب بندی صورت می گیرد، این 
روش مناسب خطوط دارای تونل استریل است. عمليات پرکردن توسط پرکن های تک یا چند نازله و تجهیزات 

اتوماتیک یا دستی انجام می گیرد. 
استانداردهای لازم براي اين عمليات شامل جلوگیری از تماس دست با دهانه بطری، سرعت بالای پرکردن 
برای جلوگیری از آلودگی و استفاده از کمپرسور هوای فیلترشده )در نازل ها( می شود. درب بندی محصول 
بلافاصله بعد از پرکنی صورت می گیرد. تجهیزات مورد نیاز درب بندی شامل درب بند دستی یا اتوماتیک 
انقضاء،  تاریخ  تولید،  تاریخ  از درب بندي، برچسب زنی شامل درج  بعد  و درب فلزی/ پلاستیکی می شود. 
صورت  اتوماتیک  یا  دستی  پرینتر  جت  یا  دستی  لیبل زن  به وسيلۀ  محصول  مشخصات  و  تولید  شماره 

می گیرد. 
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بسته بندی نهایی
 با قرار دادن بطری ها داخل کارتن و انجام شیرینگ برای تثبیت بسته ها و پالت بندی در خطوط صنعتی بزرگ 

بسته بندی نهایی انجام می گیرد.

شكل 14ـ خط بسته بندي آبليمو

اصول نگهداری
انبارش و نگهداری آبلیمو به منظور حفظ کیفیت، ایمنی و ماندگاری محصول اهمیت زیادی دارد، زیرا آبلیمو 
با وجود اسیدی بودن نسبت به نور، هوا و آلودگی های محیطی حساس است. پس از بسته بندی، بطری ها 
باید در محل خنک، خشک و دور از تابش مستقیم نور خورشید نگهداری شوند؛ دمای مناسب برای انبارش 
معمولاً بین ۴ تا ۲۵ درجه سلسيوس است. افزایش دما می تواند باعث تسریع واکنش های شیمیایی، کاهش 
ویتامین C و تغییر رنگ محصول شود. چیدمان بطری ها باید منظم، روی پالت و با فاصله از دیوار و کف در 
انبار انجام گیرد تا جریان هوا برقرار بوده و از رطوبت و آلودگی جلوگیری شود. رعایت اصل »اولین ورودی، 
اولین خروجی« )FIFO( برای جلوگیری از ماندگاری بیش از حد محصول در انبار ضروری است. همچنین 
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باید بطری ها از نظر نشتی، تورم درب، کدورت یا تغییر رنگ به طور دوره ای کنترل شوند. در صورت باز شدن 
و کپک  از رشد مخمر  تا  توصیه می شود  کوتاه  زمان  و مصرف در مدت  نگهداری در یخچال  بطری،  درب 

جلوگیری گردد.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
حسی  مطلوب  ویژگی های  حفظ  و  سلامت  ایمنی،  از  اطمینان  هدف  با  نهایی  محصول  کیفیت  کنترل 
اول،  مرحله  در  است.  ظاهری  ارزیابی  و  میکروبی  شیمیایی،  فیزیکی،  آزمون های  شامل  و  می شود  انجام 
کپک  یا  غیرطبیعی  رسوب  خارجی،  ذرات  وجود  عدم  شفافیت،  طبیعی،  رنگ  مانند  ظاهری  ویژگی های 
تعیین  و   pH اندازه گیری  آنها  مهم ترین  که  می گیرد  انجام  شیمیایی  آزمون های  می شود. سپس  بررسی 
اطمینان حاصل شود. کنترل  استاندارد  با  از مطابقت  تا  است  برحسب درصد سیتریک اسید  اسیدیته کل 
میزان مواد نگهدارنده مجاز )در صورت استفاده( نیز ضروری است. در بخش میکروبی، بررسی عدم وجود 
کپک، مخمر و باکتری های مضر اهمیت دارد، زیرا آلودگی می تواند باعث فساد، تغییر طعم و تورم بطری 
انجام  فلزی  یا طعم  تلخی  از  بو و مزه طبیعی و عاری  بررسی طعم،  ارزیابی حسی شامل  شود. همچنین 
می شود. کنترل سلامت بسته بندی، اطمینان از آب بندی کامل درب، صحت برچسب گذاری و تاریخ تولید 
نیز بخشی از کنترل کیفیت نهایی است. انجام این مراحل سبب می شود محصولی سالم، استاندارد و قابل 

گردد. عرضه  مصرف کننده  برای  قبول 

جدول6  ـ محدوده pH انواع آبلیمو

مقدار اسیدیتهنوع آبلیمو

2/2 تا 2/8آبلیموی طبیعی تازه

≥ 2/6آبلیموی صنعتی و پاستوریزه

بالاتر از ۳ ممکن است نشانه رقیق شدن یا کیفیت پایین باشد.آبلیموی صنعتی و پاستوریزه رقیق شده

pH و اسیدیته دو شاخص متفاوت ولی مرتبط با هم هستند. به عنوان مثال آبلیمو با اسیدیته حدود ۵ تا 
6 درصد معمولاً pH 2/4 تا 2/6 دارد.

جدول7ـ مشخصات حسی آبلیمو

غیرقابل قبولقابل قبولشاخص حسی
بیش ازحد تلخ یا اسیدی غیرطبیعیطعم اسیدی طبیعیطعم و ترشی

بوی کپک و تخمیر تازه و بدون بوی کپک یا تخمیربو و عطر
رنگ تیره و کدر زرد شفاف طبیعیرنگ
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عملیات بسته بندی فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: پرکن دستی  اتومات، درب بند اتومات يا دستي، ليبل، لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: آبلیمو صاف شده و پاستوریزه، ظرف تمیز و ضدعفونی شده
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ دست ها را بشویید و دستکش بپوشید.

ـ اطمینان حاصل کنید که ظرف ها و تجهیزات بسته بندی تمیز و ضدعفونی شده اند. برای این منظور، از 
محلول های ضدعفونی کننده مناسب استفاده کنید و تمام سطوح تماس با محصول باید کاملًا ضدعفونی 

شود.
ـ دستگاه پرکن را آماده کنید و مطمئن شوید که به درستی کار می کند.

ـ هنرجویان باید آبلیمو صاف شده را در بطری ها با دقت پر کنند و از ورود آلودگی به داخل آبلیمو جلوگیری 
کنند.

ـ هنگام پر کردن، از ایجاد کف اضافی و یا نشت آبلیمو از بطری ها پرهیز کنید. 
ـ پس از پر شدن بطری ها، درب بطری ها را با دقت ببندید. 

ـ اگر از دستگاه درب بند استفاده می کنید، آن را تنظیم کرده و درب ها را پلمپ کنید.
ـ در صورت نیاز، درب ها را به صورت دستی نیز می توان پلمپ کرد. حتماً اطمینان حاصل کنید که درب ها 

محکم بسته شده باشند تا از نفوذ هوا یا آلودگی به داخل بطری هاجلوگیری شود.
ـ تجهیزات و ظروف را شسته و ضدعفونی کرده و در جای خود قرار دهید.

ـ پس از بسته بندی، لیبل مربوط به محصول )که شامل اطلاعات بهداشتی، تاریخ تولید و انقضا، نام برند و 
سایر اطلاعات ضروری است( باید روی بطری ها چسبانده شود.

جدول 8 ـ آزمون هاي شیمیایی

روش معمولهدفپارامتر

pH ماندگاری برای  کافی  اسیدیته  از  اطمینان 
و طعم

pH متر دیجیتال 

گزارش به درصد سیتریک اسيدسنجش میزان سیتریک اسید واقعیاسیدیته کل 

رفراکتومتر دیجیتال یا دستیسنجش قند محلول و غلظت محلولبریکس 

مقایسه با استاندارد بصری یا طیف سنجیبررسی کیفیت ظاهریرنگ و شفافیت

کروماتوگرافی یا تست های شیمیایی استانداردبررسی حضور مواد غیرمجازمواد نگهدارنده 

اتمیک ابزوربشنکنترل سرب، کادمیم و آرسنیکفلزات سنگین
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فعالیت
 آزمون هاي کنترل کیفت محصول نهایی  آزمایشگاهی

 pH 1 اندازه گیری

 ابزار و تجهیزات: pH  متر، پیپت یا لیوان شیشه ای تمیز، لباس کار، دستکش، ماسك وکلاه
 مواد:آبلیمو، آب مقطر، دستمال

 روش كار
ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم كنيد. 

ـ pH  متر را با محلول های بافر استاندارد )4 و 9 یا 11( و در دمای محیط کالیبره کنید.
ـ از محلول آبلیموی همگن و تازه استفاده کنید.حداقل ۱0ـ۲۰ میلی لیتر برای اندازه گیری کافی است.

ـ الکترود pH  متر را با آب مقطر شست وشو دهید و با دستمال تمیز خشک کنید.
ـ الکترود را در نمونه فرو کنید و صبر کنید تا عدد ثابت شود.

ـ عدد روی نمایشگر را یادداشت کنید.
ـ بعد از آزمایش، الکترود را با آب مقطر شست وشو دهید و در محلول نگهدارنده مخصوص قرار دهید.

ـ نمونه های خیلی غلیظ یا با ذرات زیاد بهتر است صاف شوند تا الکترود آسیب نبیند. 
ـ دمای نمونه باید در هنگام آزمایش به دمای محیط رسيده باشد.

ـ نتایج را ثبت کنید تا محصول قابل ردیابی باشد. 
2  اندازه گیری اسيديته برحسب سيتركي اسيد

 ابزار و تجهیزات: میز کار، ترازو با دقت 0/01گرم، ارلن 500 میلی لیتری، استوانه مدرج500 میلی لیتری، 
بورت، لباس کار، دستکش، ماسك و کلاه

 مواد: سود 0/1نرمال، فنل فتالئين، آب مقطر، آبلیمو
 روش كار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ 5 گرم نمونه را وزن کرده و داخل ارلن بریزید. 

ـ 250 ميلي ليتر آب مقطر را جوشانده و پس از سرد كردن درون كي ارلن ماير بریزید.
ـ چند قطره محلول فنل فتالئين را اضافه کنید.

ـ سود را درون بورت بریزید و محلول را توسط سود 0/1 نرمال تا رسیدن به رنگ صورتي کمرنگ پايدار تيتر كنيد. 
ـ مقدار سود مصرفی را یادداشت کنید.

ـ درصد اسیدیته بر حسب سیتریک اسید را با فرمول زیر محاسبه کنید.

      m  : وزن نمونه

       ____________________________________      100 × 0/06 × نرمالیته سود مصرفی × حجم سود مصرفی = درصد اسیدیته
m       
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تاريخ ارزشيابي:شماره ملی:نام و نام خانوادگي:

استاندارد عملکرد کار: 751412024كدپيمانه/پودمان فراوري كنندگان ميوه و سبزي هاحرفه :751412كد حرفه
ملي  سازمان   2552 استاندارد  مطابق  كارگاهي  روش  به  آبليمو  توليد 

ايران استاندارد  L 2سطح صلاحيتفراوري ميوه و سبزيوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی توليد آبلیموکار7514120242کد کار

شرايط انجام كارمراحل کاررديف
)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ابزارهای 
نتايج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ارزشيابي

ممكن
نمره 

کسب شده 

تهيه و آماده سازي ماده 1
اوليه

ـ كارگاه
ـ 1 ساعت

ـ ترازو
ـ ماده اوليه

ـ چك ليست 
ـ پروژه

3توانايي انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات و با كيفيت مطابق استاندارد

2توانايي انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات

1ناتواني در انتخاب ماده اوليه سالم

استخراج و عصاره گيري2

ـ كارگاه 
ـ 30 دقيقه

ـ دستگاه خردكن و برش، عصاره گير
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي انجام عمليات خردكردن و برش بدون صدمه به‌ليمو

2توانايي كاركردن با دستگاه خردكن و برش

1ناتواني در انجام عمليات خرد كردن و برش

فيلتراسيون3

ـ كارگاه   
ـ 1 ساعت

ـ صافي، مخزن
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي صاف كردن و آماده سازي صافي‌ها

2توانايي صاف كردن

1ناتواني در صاف كردن

فرمولاسيون4

ـ كارگاه 
ـ چك ليست ـ 30 دقيقه

ـ پروژه

3توانايي انجام عمليات فرمولاسيون مطابق استاندارد

2توانايي انجام عمليات فرمولاسيون

1ناتواني در انجام عمليات فرمولاسيون

پاستوريزاسيون5

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ پاستوريزاتور
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي انجام عمليات پاستوريزاسيون و تنظيم دما و زمان

2توانايي انجام عمليات پاستوريزاسيون

1ناتواني در انجام عمليات پاستوريزاسيون

بسته بندی و انبارش6

ـ كارگاه 
ـ 1 ساعت

ـ مواد بسته بندي، ‌ابزار كنترل كيفي
ـ چك ليست 

ـ پروژه

3توانايي بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي و مستندسازي

2توانايي بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

1ناتواني در بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي

شایستگی های غیر فنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
مديريت كيفيت )N63( سطح 1، مسئوليت پذيري )N72( سطح 1/ استفاده از لباس كار، كفش، 
دستكش، ماسك، عينك، گوشي، كلاه / كاهش ضايعات محصولات كشاورزي، مديريت پسماند افزايش 

توليد ناخالص ملي

2

1

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
   بلی         

   خیر  

توضیحات: 
1 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 

ـک سب حداقل میانگین 2 از مراحلک ار 1 ، 2 ، 4 ، 5 و 6
2 تعريف سطوح شايستگي: صرف نظر از اينكه يك تكليف كاري در چه سطحي از صلاحيت حرفه اي انجام می شود، در هر محيط كاري ممكن است انجام هر كار با كيفيت مشخصي موردانتظار 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، عيب يابي، هدايت و راهنمايي ديگران.

ارزشیابی شایستگی تولید آبلیمو



پودمان  پنجم

تولید محصولات تغلیظ شده

خرما یكي از مهم ترین محصولات کشاورزی در استان های جنوبی ایران محسوب مي شود. یکی از فراورده های 
این میوه، شیره خرما است. محصول شیره خرما مایعی غلیظ و قهوه ای رنگ  با بریکس 65 الی 70 و غیرقابل 
حل در آب معمولی بوده و غنی از کربوهیدرات ها، حاوی انواع قندهای احیا کننده و ماده ای انرژی زا است که 
در صنایع غذایی مورد استفاده قرار می گیرد. این محصول در نتیجه پرس کردن و حل شدن شیره و شربت 
خرما در آب و عمل دیفوزیون به دست می آید. این مایع حاوی تمامی خواص خرما است و کاربردهای زیادی در 
صنایع غذایی دارد. به لحاظ طبقه بندی، شیره خرما با توجه به غلظت محصول تولیدی، نژاد، رقم و رنگ خرمای 

مصرفی متفاوت است. از نظر غلظت، شیره خرما به دو صورت غلیظ و رقیق تولید می شود.
كشور ما از لحاظ ميزان توليد برخي از محصولات باغي در سطح جهان شاخص است. همچنين به واسطة شرايط 
اقليمي خاص، به ويژه برخورداري از ساعت هاي طولاني تابش آفتاب، ميوه هاي حاصله از لحاظ ويژگي هاييك في 
مانند عطر، طعم و رنگ در جهان زبانزد هستند. نگهداري طولاني  مدت اين محصولات به صورت ميوة خشك و 
لواشك از گذشته رايج بوده است. با توجه به آشنايي مصرف كنندگان با ويژگي هاي تغذيه اي ميوه هاي خشك 
و لواشك و نيز ارزش افزوده بالاي اين محصولات و وجود شرايط مطلوب براي صادرات اين فراورده ها، توليد 
آنها داراي چشم انداز روشني از لحاظك سب درآمد، جلوگيري از اتلاف ميوه ها و اشتغال زايي با سرمايه نسبتاً 

كم است.

https://www.roshd.ir/1405-210375-5
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مقدمه  

امروزه بسیاری از مردم به سمت تغذیه سالم تر و استفاده از مواد غذایی طبیعی گرایش پیدا کرده اند. یکی 
از موادی که در این زمینه توجه زیادی به آن شده، شیره های خوراکی هستند. شیره ها  که از محصولات 
سنتی و پرارزش غذایی هستند، از میوه های مختلف تهیه می شوند و جایگاه ویژه ای در رژیم غذایی ایرانیان 
دارند. شیره خرما، انگور و توت از پرمصرف ترین انواع شیره ها هستند که می توانند جایگزین مناسبی برای 
مواد شیرین کننده صنعتی باشند و در تهیه انواع غذاها و دسرها استفاده می شوند. این شیره ها به روش های 
طبیعی و معمولاً بدون مواد نگهدارنده یا افزودنی های شیمیایی تهیه و تولید می شوند. استفاده از این نوع 
شیره ها می تواند بخشی از نیاز بدن به ویتامین ها و مواد معدنی را تأمین کند. شيره خرما منبع غني از قندهاي 
طبيعي مانند گلوكز و فروكتوز، املاح معدني و ويتامين هاي گروه B و عناصري مانند آهن، كلسيم، پتاسيم، 
منيزيم و فسفر است. شناخت انواع شیره های خوراکی و مزایای هر یک می تواند به انتخاب بهتر در سبک 

زندگی سالم کمک کند.  
در اين واحد يادگيري فرايند توليد شيره خرما در شش مرحله كاري بيان شده است.

استاندارد عملکرد  

پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر  خواهند بود شیره خرما را مطابق با استاندارد 5075 سازمان 
ملی استاندارد ایران تولید کنند.

واحد یادگیری 1 : تولید شیره خرما
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انتخاب ماده اولیه

کنترل کیفیت ماده اولیه

شست وشو و پاک سازی

عصاره گیری

صاف کردن

تغلیظ کردن

پاستوریزاسیون

نمودار 1ـ مراحل توليد شيره خرما

بسته بندی و انبارش
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1ـ مرحلة تهيه و آماده سازی ماده اولیه    
ویژگی های ماده اولیه 

یكي از مهم ترین محصولات کشاورزی در استان های جنوبی ایران و ماده اولیه اصلی برای تولید شیره خرما 
انواع متداول خرما مثل خرمای کبکاب، استعمران، شکر دشتستان، شهابی )شاهانی( و زاهدي برای تولید 

شیره استفاده می شود. 

شكل 1ـ انواع خرما

بالا  قند  داراي  بايد  مي شود،  استفاده  شيره  توليد  براي  كه  خرمايي 
ميي ابد.  افزايش  شيره  توليد  بازده  باشد،  بيشتر  قند  هرچه  باشد؛ 
و هسته  باشد  بالا  و درصد گوشت  مناسب  رطوبت  داراي  بايد  خرما 
آن كوچك و همچنين داراي فيبر مناسب باشد. وجود فيبر در خرما 
ضروري است اما مقادير بالاي آن بازده استخراج را كاهش مي دهد. 
بريكس، يكي ديگر از شاخص هاي تعيين خرماي مناسب براي توليد 
شيره است. هرچه ميزان بريكس خرما بالاتر باشد راندمان توليد شيره 

ميي ابد. افزايش  شکل ٢نيز 

خرمای شکر دشتستان                      خرمای کبکاب                       خرمای استعمران                      خرمای شهابی

 اصول نگهداری ماده اولیه
کیفیت نهایی شیره خرما تا حد زیادی به نحوه نگهداری خرما بستگی دارد. مواد اولیه باید در مکانی خشک و 
خنک نگهداری شوند تا از رشد کپک و کاهش کیفیت آنها جلوگیری شود. همچنین نگهداری خرما در ظروف 

در بسته و دور از نور مستقیم خورشید، می تواند ماندگاری و تازگی آن را حفظ کند.
نگهداری صحیح خرما پیش از فراوری و تولید شیره، یکی از مهم ترین مراحل در تضمین کیفیت محصول 
نهایی محسوب می شود. شرایط نامناسب نگهداری می تواند منجر به فساد میکروبی، تغییرات شیمیایی، افت 

کیفیت حسی و کاهش راندمان استخراج شیره شود. 
در  میکروارگانیسم ها  رشد  مستعد  بالا،  قند  داشتن  به دلیل  خرما   : نگهداری  حرارتی  و شرایط  دما   1

دماهای نامناسب است. بهترین دمای نگهداری خرما بین صفر تا 5 درجه سلسيوس برای نگهداری بلندمدت 
افزایش دما باعث تسریع واکنش های  و حدود 10 تا 15 درجه سلسيوس برای نگهداری کوتاه مدت است. 

قهوه ای شدن )Maillard( و تخمیر میکروبی می شود.
2 کنترل رطوبت نسبی : رطوبت نسبی مناسب برای نگهداری خرما حدود 65 تا 75 درصد است. رطوبت 

بالا باعث رشد کپ کها و مخمرها شده و رطوبت پایین منجر به خشک شدن بیش از حد و کاهش راندمان 
استخراج شیره می شود.
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3 جلوگیری از آلودگی های میکروبی و آفات : خرما باید در محیطی کاملًا بهداشتی، دور از گردوغبار، 

حشرات و جوندگان نگهداری شود. استفاده از انبارهای مجهز به توری، سیستم کنترل آفات و رعایت اصول 
GMP ضروری است. 

4 تهویه مناسب انبار: گردش مناسب هوا در محل نگهداری، باعث جلوگیری از تجمع رطوبت و کاهش 
احتمال رشد میکروارگانیسم ها می شود. 

یا کارتنی  باید در بسته بندی های مناسب )جعبه های پلاستیکی  خرما   : بسته بندی و نحوه چیدمان   5
بهداشتی( نگهداری شود. چیدمان باید به گونه ای باشد که از له شدگی جلوگیری شود. همچنين جریان هواي 

مناسبي برقرار باشد و تماس مستقیم با زمین وجود نداشته باشد.
6 جلوگیری از نور مستقیم خورشید : نور مستقیم باعث افزایش دما و تسریع واکنش های شیمیایی نامطلوب 

از جمله تغییر رنگ و افت کیفیت می شود. بنابراین نگهداری در محیط تاریک یا نیمه تاریک توصیه می شود.
7  زمان نگهداری:  مدت زمان نگهداری باید حداقل ممکن باشد. نگهداری طولانی مدت حتی در شرایط 

مناسب نیز باعث کاهش کیفیت حسی،  تغییر در ترکیب قندی،  افزایش احتمال اکسیداسیون می شود.

در ارتباط با اصول GMP در توليد شيره خرما تحقيق كنيد. تحقیق کنید

به نظر شما آيا براي نگهداري طولاني مدت خرما مي توان از روش انجماد استفاده كرد؟ چرا؟پرسش

شكل ٣ـ کنترل کیفیت ماده اولیه روی نوار بازبینی

 اصول کنترل کیفیت ماده اولیه
خرماي مورد استفاده براي توليد شيره باید قبل از ورود به خط تولید بررسی و درجه بندی شود. همچنين باید 
مورد ارزیابی حسی، فیزیکی، شیميایی و میکروبی قرار گیرد. مواد اولیه باید به صورت دوره اي از نظر تغییر 
رنگ، بوی نامطبوع، وجود کپک، آلودگی به حشرات، پارگی بسته بندی و افزایش رطوبت بررسی شوند. خرما 
باید به رنگ قهوه ای طبیعی، بدون رگه سياه، فاقد کپک زدگي و عاری از هرگونه آثار آفت زدگی یا حشرات 

باید شیرین،  باشد. طعم خرما 
بدون تلخی یا ترشی و بافت آن 
بوده  گوشتی  و  نرم  بايستي 
و  بیش  از حد خشک یا خیلی 

نباشد.  له شده 
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بازدید  روش  دو  به  خرما  کیفیت  کنترل 
چشمی یا دستگاهی انجام می شود. هرگونه 
خرمای خراب، آسیب دیده، له شده یا آلوده 
باید جدا شود. این کار می تواند به صورت 
دستگاه  با  یا  نقاله  نوار  از  عبور  با  دستی 
غربالگری انجام شود. در روش قدیمی تمیز 
کردن و درجه بندی خرما توسط نیروهای 
سینی  یا  بازبینی  میز  روی  بر  انسانی 
امروزه  اما  مي گرفت.  صورت  معمولی 
نوار  انواع  از  استفاده  با  خرما  درجه بندی 
نقاله سورتینگ معمولی یا مجهز به چشم 
الکترونیک صورت می گیرد. خرماي ورودي 
باشد  داشته  مناسب  اسيديته  و   pH بايد 
چرا كه اسيديته بالا باعث افزايش احتمال 

يكفيت مي شود.  و كاهش  تخمير 

جدول 1ـ ویژگی های حسي خرما

حدود قابل قبولويژگي ها

طبيعي و يكنواخترنگ

سفت، ترد و بدون له شدگيبافت

طبيعي و فاقد ترشيدگيبو

بدون پوسيدگي و آفت زدگي يا ظاهر
لكه هاي غير عادي

جدول 2ـ ویژگی های فیزیکی و شیميایی خرما
حدود قابل قبولويژگي ها

حداکثر 20 درصددرصد رطوبت

حداقل 1 به 3درصد گوشت به هسته

pH6 5 تا

0/2 تا 0/8 درصداسیدیته برحسب استیک اسید

65 تا 75 درصدبریکس) مواد جامد محلول(

حداقل 55 درصدقندهای احیاکننده

حداکثر 5 درصدقندهای غیر احیاکننده

حداکثر 2/5 درصدخاکستر کل

يكنواختشكل و اندازه

جدول 3ـ ویژگی های میکروبی خرما

حدود قابل قبولويژگي ها

حداکثر 104 عدد در گرمشمارش کلی میکروارگانیسم ها

حداکثر 103 عدد در گرمکپک و مخمر

منفیاشرشیا کلی

منفیسالمونلا

حداکثر 102 عدد در گرماستافیلوکوکوس اورئوس

آب مورد استفاده برای تهیه شیره خرما نکته
آشامیدنی  آب  ویژگی های  دارای  باید 

باشد.
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اصول شست وشو و ضد عفونی ماده اولیه
مرحله شست وشوی خرما یکی از مراحل مهم و ابتدایی در فرایند تولید شیره خرما است که تأثیر مستقیمی بر 
کیفیت، طعم، رنگ و ماندگاری محصول نهایی دارد. این مرحله نه تنها به پاک سازی فیزیکی خرما از گرد 
و غبار و ناخالصی ها کمک می کند، بلکه باعث کاهش بار میکروبی سطح میوه نیز می شود. خرماهایی که از 
نخلستان برداشت می شوند، معمولاً دارای آلودگی هایی مانند: گردوغبار، خاک و شن ریزه، فضولات پرندگان 
یا حشرات، شیره خش کشده سطح میوه و باقیمانده سموم و کودها هستند. اگر این آلودگی ها به خوبی پاک 
نشده و از بین نروند، نه تنها باعث كاهش کیفیت و سلامت شیره شده بلکه در مراحل بعدی مثل تغلیظ ممکن 

است باعث طعم سوختگی یا بوی نامطبوع شوند.
روش های شست وشو

شست وشو فقط برای بعضی از انواع خرما امکان پذیر است از جمله خرمای پیارم، استعمران و زاهدی. رطب 
عموماً قابل شست وشو با آب نیست. به منظور شست وشوي خرما از دو روش غوطه وری در مایع و اسپری کردن 
استفاده می شود. در روش غوطه وری، آب روی نمونه ها ریخته شده تا کاملًا سطح آنها را بپوشاند. در روش 
اسپری کردن، آب توسط یک آب نازل بر روی نمونه پاشیده می شود به طوری که تمام سطح خرما توسط آب 
پاک شود. خرما در ظروف مشبک سیمی قرار می گیرد و با تکان دادن آب سطحي آن جدا شده و توسط هوای 
کاملًا تمیز، رطوبت سطح خارجی خرما گرفته می شود. فشار هوا نباید آن قدر زیاد باشد که پوسته ظريف آنها 

شكافته شود و آب به داخل آن نفوذ کند.
مراحل شست وشوی خرما عبارت اند از: 

1 پیش شست وشو با آب سرد

خرماها وارد حوضچه های آب سرد یا دوش های اسپری کننده می شوند تا گل و لای سطحی، خاک و گردوغبار 
جدا شود. در این مرحله ممکن است از ویبراتور یا جریان آب چرخشی نیز برای بهتر تکان دادن خرماها 

استفاده شود.
2 شست وشو با آب گرم و مواد ضدعفونی کننده

از آب گرم )دمای ۴۰ تا ۵۰ درجه سلسيوس( استفاده  بالا،  بار میکروبی  یا  در صورت وجود آلودگی زیاد 
می شود. گاهی برای ضدعفونی بهتر، ازمحلول های مجاز مانند کلر رقیق شده یا اسیدهای خوراکی رقیق مثل 
استیک اسید یا سیتریک اسید استفاده می شود تا بار میکروبی سطح خرما کاهش یابد. همچنين مي توان از 

ازن استفاده كرد.

غلظت كلر 50 تا ppm 100 بوده و به مدت 5 دقيقه استفاده مي شود. نکته

3 آب کشی نهایی

خرماها با آب تمیز و تصفیه شده )معمولاً اسپری شده از بالا یا عبور از تونل دوش( آب کشی می شوند تا باقيمانده 
مواد شيميايي و ساير ناخالصي ها جدا شوند. 
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شكل ٤ـ شست وشوی خرما با روش اسپری

مخازن شست وشو باید روزانه شسته و ضدعفونی شوند. از چرخش مجدد آب آلوده استفاده نشود مگر با نکته
فیلتراسیون و تصفیه مناسب.کارگران باید از لباس و دستکش بهداشتی استفاده کنند.

فعالیت
آزمون هاي کنترل کیفیت ماده اولیه آزمایشگاهی

1 ارزیابی حسی خرما )غربالگری و درجه بندی خرما(

ابزار و تجهیزات: سینی استیل، چاقو، ظروف دفع ضایعات،  لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: خرما
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ خرماها را روی سینی بزرگ قرار دهید و به دقت بررسی کنید.

ـ خرماهای له شده، کال، کپک زده یا دارای نشانه آفت زدگی را جدا کنید.
ـ خرماها را از نظر رنگ، بافت، بو، اندازه و وضعيت ظاهري بررسی كنيد.

ـ نتايج را در جدول زير ثبت كنيد. 

غيرقابل قبولقابل قبولويژگي

رنگ

بافت

بو

اندازه

وضعيت ظاهري
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2 اندازه گيري درصد بركيس خرما
ابزار و تجهیزات: رفراكتومتر، بشر، همزن شيشه اي، كاغذ صافي، مخلوطك ن يا هاون، لباس كار، دستكش، 

ماسك و كلاه
مواد: خرما، آب مقطر

روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ هسته هاي خرما را جدا كنيد.
ـ 10 گرم از خرما را وزن كنيد و در هاون يا مخلوطك ن له كنيد.

ـ 20 ميلي ليتر آب مقطر به آن اضافه كنيد.
ـ مخلوط را هم بزنيد تا مواد جامد محلول كاملًا خارج شوند.

ـ مخلوط هم زده را از كاغذ صافي عبور دهيد تا كي محلول شفاف به دست آيد.
ـ منشور رفراكتومتر را با آب مقطر تميز كنيد.

ـ چند قطره از عصاره شفاف را روي منشور رفراكتومتر بريزيد.
ـ درب دستگاه را ببنديد و آن را مقابل نور بگيريد.

ـ عدد رفراكتومتر را بخوانيد.
ـ عدد خوانده شده را در 3 ضرب كنيد. ميزان بركيس به دست مي آيد.

ميزان اضافه كردن آب به خرما مي تواند به نسبت 1 به 1 و يا 2 به 1 باشد. در صورتيك ه نسبت 1 به 1 بود نکته
عدد رفراكتومتر در 2 و در صورتي كه نسبت 2 به 1 بود عدد رفراكتومتر در 3 ضرب مي شود. 

عملیات شست وشو و ضد عفونی خرمافعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: وان یا حوضچه شست وشو، آب کش بزرگ، ظرف استیل بزرگ، چاقو، سینی استیل بزرگ، 

دماسنج،  لباسك  ار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: خرما، آب، سرکه سفید

روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ خرماها را داخل یک آبکش بزرگ بریزید و با آب سرد بشویید به نحوي كه گرد و خاک اولیه پاک شود.
ـ یک ظرف بزرگ استیل را با آب گرم )حدود 40 تا 50 درجه سلسيوس( پر کنید و خرماها را برای 10 

تا 15 دقیقه در آن قرار دهید.
ـ دریک ظرف بزرگ محلول رقیق بسیار رقیق سرکه سفید )3 تا 4 قاشق غذاخوری سرکه سفید در یک لیتر 

آب( تهیه کنید و برای مدت زمان 5 تا 10 دقیقه خرما ها را در آن قرار دهید تا ضد عفونی شوند.
ـ خرما ها را با آب شست وشو دهید.

ـ خرما ها را داخل آبکش ریخته تا آب اضافی آن گرفته شود.
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2ـ  مرحلة عصاره گيري   
اصول هسته گیری، خرد کردن و عصاره گیری

در تولید شیره خرما، سه مرحله مهم هسته گیری، خردکردن و حرارت دادن نقش اصلی را در کیفیت نهایی 
محصول دارند. در مرحله هسته گیری، خرمای سالم پس از شست وشو، به صورت دستی یا دستگاهي از هسته 
جدا می شود تا علاوه بر جلوگیری از آسیب به دستگاه ها، استخراج مواد قندی به طور کامل و یکنواخت انجام 
گیرد. سپس خرمای بدون هسته وارد مرحلۀ خردکردن می شود؛ در این مرحله، خرما به قطعات کوچک یا 
خمیر یکنواخت تبدیل می شود تا سطح تماس آن با آب بیشتر شود، قندها و مواد محلول بهتر آزاد شوند. اگر 
خرما بیش از حد خرد شود، شیره حاصل کدر و همراه با ذرات معلق می شود و اگر خردشدن کافی نباشد، 
راندمان استخراج کاهش می یابد. خمیر خرما سپس با آب مخلوط شده و در دیگ های استیل در دمای حدود 
۸۰ تا ۹۰ درجه سلسيوس حرارت داده می شود تا مواد قندی در آب حل شوند و هم زمان بار میکروبی کاهش 

یابد. این مرحله باید با هم زدن مداوم انجام شود تا از ته گرفتن و سوختن مواد اوليه جلوگیری شود. 

شكل ٥ ـ پختن شيره خرما

هدف از عصاره گیری، استخراج قندهای طبیعی )گلوکز و فروکتوز( و ترکیبات محلول در آب است. عصاره گیری، 
مهم ترین مرحله تولید شیره خرما است، چون بخش عمده شیره از همین عصاره به دست می آید. عصاره گیری 

صنعتی طي دو مرحله انجام می شود.
)Diffuser( 1 استخراج عصاره با استفاده از دستگاه دیفیوزر

خرماهای له شده، وارد دستگاهی به نام دیفیوزر می شوند. این دستگاه با کمک آب گرم )در دمای حدود70 ـ65 
درجه سلسيوس( قند و مواد محلول در خرما را استخراج می کند. مقدار آب مورد استفاده در اين مرحله 

بستگي به درصد رطوبت و مواد جامد موجود در خرما دارد.
2 آب گيري از تفاله با استفاده از پرس مکانیکی یا هیدرولیکی

تفاله خرماها توسط دستگاه های پرس تحت فشار قرار می گیرند تا حداکثر میزان شیره از بافت میوه خارج 
شود. در برخی کارخانه ها از پرس های پیوسته )continuous press( استفاده می شود. 
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عصاره خروجي از پرس برای استفاده، مجدد به ديفيوزر 
برگشت داده مي شود. تفاله آبگيری شده را مي توان براي 
خوراك دام به عنوان مواد مكمل تغذيه دام استفاده کرد.

شكل ٦ ـ دستگاه استخراج شيره خرما

عملیات هسته گیری و عصاره گیری خرمافعالیت کارگاهی
كار،  نازک،  لباس  پارچه ای  کیسه  همزن،  بزرگ،  قابلمه  یا  دیگ  استیل،  بزرگ  ديگ  تجهیزات:  و  ابزار 

دستكش، ماسك و كلاه
مواد: خرما
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
 ـ خرماها را در یک ظرف بزرگ استیل بریزید.

ـ هسته را با استفاده از دست یا دستگاه هسته گیر جدا کنید.
ـ به نسبت حجم خرما، آب سرد اضافه کنید تا آب روی خرماها را بگيرد )به ازای هر کیلو خرما حدود 1 

تا 2 لیتر آب( اضافه کنید.
ـ درب ظرف را بگذارید و به مدت ۴ تا ۶ ساعت در جای خنک، نگهداري کنید.

ـ خرماهاي خيس خورده را درون همزن ریخته و آنها را همگن کنید. 
ـ دیگ یا قابلمه بزرگ را روی شعله ملایم قرار دهید و مخلوط خرما و آب را حدود ۳۰ تا ۶۰ دقیقه حرارت 
دهید تا گوشت خرما کاملًا نرم و له شود، گاهی با ملاقه یا چوب هم  بزنيد تا حرارت یکنواخت پخش شود.

ـ خرماهای گرم شده را درون یک کیسه پارچه ای نازک بریزید و با کمک دست یا فشار مکانیکی ساده فشار 
دهید تا عصاره آن خارج شود.

ـ سپس به تفاله خرما مقداری آب داغ اضافه کنید و مجدداً عصاره گیری را با کمک کیسه پارچه ای انجام 
دهید.

بهتر است این کار در حالی که مخلوط هنوز گرم و روان است انجام شود تا بازدهی افزايش يابد.نکته
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3ـ مرحلة صاف كردن )فيلتراسيون(  
اصول فیلتراسیون و ضد عفونی کردن

ناخالصی ها جدا شوند و عصاره ای  تفاله و  تا  یا پرس عبور داده می شود  از صافی  از استخراج، مخلوط  بعد 
صاف به دست آید. عصاره خروجي از ديفيوزر به دليل دارا بودن مواد معلق و كلوئيدي و همچنين رنگدانه هاي 
مختلف كدر مي باشد و لازم است تصفيه شود. در مراکز صنعتی تصفیه با دو روش فيزكيي و شيميايي انجام 

می شود:

از ديفيوزر را  تصفيه فيزكيي: شيره خام خروجي 
در ديگ پخت، تا دمای 85 تا 90 درجه سلسيوس 
قرار می دهند تا مواد معلق و كلوئيدي موجود در آن 
به صورت رسوب درآيد. سپس شيره را از صافي پرس 
عبور داده تا شيره قهوه اي رنگ و شفاف به دست آيد. 
پس از اتمام حرارت دهي، دماي شيره خرما را سريعاً 

به زير 70 درجه سلسيوس می رسانند. 
مواد  از  استفاده  با  روش  اين  در  تصفيه شيميايي: 
شيميايي مانند آهک و فسفركي اسید و یا آهك و گاز 

كربنكي تصفيه انجام می شود. 

شكل ٧ـ صافك ردن شيره خرما پس از پخت

در برخی از واحدهای صنعتی برای تصفیه از فیلتراسیون تحت فشار یا سیستم های فیلتر پرس چندلایه بیشتر بدانید
استفاده می شود که قادرند حتی ذرات ریز میکروسکوپی را نیز حذف کنند و یا با استفاده از سانتریفیوژ و 

چرخش بسیار سریع، ذرات معلق را ته نشین کرده و عصاره را شفاف تر می کند.

عملیات فیلتراسیون فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: ظرف استیل بزرگ، آبکش استیل بزرگ، کیسۀ پارچه ای ضخیم،  لباسك ار، دستكش، 

ماسك و كلاه
مواد: عصاره خرما

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ عصاره ها را داخل کیسه پارچه ای ضخیم بریزید و محكم ببنديد.
ـ يكسه ها را روي آبكش قرار دهيد و با فشار مكانكيي عصاره را خارج كنيد.

ـ در صورت لزوم عمليات صاف كردن را چند بار انجام دهيد. 
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4ـ مرحلة تغليظ  
اصول تغلیظ کردن شیره خرما

هدف از این مرحله، تبخیر آب اضافی موجود در عصاره  است تا شیره ای غلیظ، خوش طعم، با ماندگاری بالا و با 
بافت مناسب به دست آید. در این مرحله عصاره خرما دوباره حرارت داده می شود تا آب اضافی آن تبخیر و شیره 
غلیظ شود. این تغلیظ باید به گونه ای انجام شود که بریکس نهایی به حدود ۷۰ تا 75 درصد برسد؛ زیرا غلظت 
کمتر باعث کاهش ماندگاری و غلظت بیش از حد موجب سفت شدن و افت کیفیت بافت می شود. در تمام این 
مراحل، رعایت بهداشت، کنترل دما و زمان، استفاده از تجهیزات استیل ضدزنگ و جلوگیری از تماس محصول 

با آلودگی های خارجی، برای تولید شیره خرمایی با رنگ مناسب، طعم مطلوب و ماندگاری بالا ضروری است.

شكل ٨ ـ دستگاه تغليظ كننده تحت خلأ

در کارخانه ها، تغلیظ با استفاده از دستگاه تغلیظ کننده تحت خلأ 
)Vacuum Evaporator( انجام می شود. اين عمليات در دماي 55 
تا 70 درجه سلسيوس انجام مي شود. این دستگاه با کاهش فشار 
محیط، نقطه جوش آب را پایین می آورد که چند مزیت مهم دارد: 
ـ شیره در دمای پایین تر پخته می شود و این امر باعث حفظ بیشتر 

ارزش غذایی می شود.
ـ سرعت تبخیر آب بالا می رود و این امر باعث کاهش زمان تولید 

و افزایش بهره وری می شود.
ـ از تغییر رنگ یا طعم جلوگیری می شود.

ـ دما و ویسکوزیته به طور دقیق کنترل می شوند زیرا سنسورها، 
غلظت، دما و زمان را کنترل می کنند. 

1 اگر دما بیش از حد بالا باشد، قندها می سوزند و طعم شیره تلخ می شود.نکته

2 اگر شیره زیاد پخته شود، سفت شده و  پر و خالی کردن آن از بطری سخت مي شود و اگر رقیق باشد 
ترش و فاسد می شود.

تغلیظ شیره خام 
ابزار و تجهیزات: ديگ استیل بزرگ،  لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: عصاره خرماي صاف شده 
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ عصاره  صاف شده  خرما را  در دیگ  بزرگ بریزید. 

ـ دیگ را روی حرارت ملایم قرار دهید تا شیره آرام آرام بجوشد.
ـ کف ایجاد شده روی شیره را مرتب با کمک کفگیر بردارید.

ـ شیره را مرتب هم بزنید تا ته نگیرد، نسوزد، قند آن کاراملی نشود و بخار آب به خوبی خارج شود.
ـ حرارت دهی را به مدت 2 تا 4 ساعت ادامه دهید تا به غلظت مورد نظر برسد و حرارت دادن را متوقف كنيد.

فعالیت کارگاهی
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5 ـ مرحلة پاستوريزاسيون  
اصول پاستوریزاسیون شیره خرما

افزایش  باکتری، کپک، مخمر(،  بیماری زا )مثل  از بین بردن میکروارگانیسم های  به منظور  پاستوریزاسیون 
زمان ماندگاری و جلوگیری از تخمیر انجام مي شود.

انواع روش های پاستوریزاسیون 
1  پاستوریزاسیون غيرمداوم

پس از تغلیظ و قبل از بسته بندی، شیره را بايد دوباره حرارت داد. این کار معمولاً در دمای 80 تا 85 درجه 
سلسيوس به مدت 5 تا 10 دقیقه انجام می شود. این روش ساده و کم هزینه است و برای کارگاه های کوچک 
مناسب است ولی امکان کنترل دقیق دما مشکل است و همچنین احتمال سوختگی یا کاراملی شدن شیره 

وجود دارد.  
در روش پاستوریزاسیون قبل از بسته بندی، باید کمی شیره داغ را خنک کنیم،  زیرا شیره خرما سرشار از 
مواد مغذی مثل قندهای طبیعی، ویتامین ها و آنتی اکسیدان هاست. داغی بیش از حد )بیش از ۹۰ درجه 
سلسیوس( می تونه باعث تجزیه یا تخریب این مواد مغذی شود. همچنین اگر شیره بیش از حد داغ شود رنگ 
آن تیره تر از حد معمول می شود و ممکن است  طعم آن تلخ یا خیلی تیره شود که کیفیت محصول نهایی 
را کاهش می دهد. شیرۀ داغ و غلیظ مستعد سوختن و ته نشینی است، مخصوصاً وقتی روی شعله حرارت 

می بیند. 
2 پاستوریزاسیون صنعتی

در واحد های صنعتی پاستوریزاسیون با دماي بالا و زمان كوتاه انجام می شود. برای پاستوریزاسیون صنعتی 
معمولاً از مبدل های حرارتی صفحه ای یا لوله های حرارتی با جریان پیوسته برای حفظ بهتر مواد مغذی شیره 

استفاده می شود.

چند قطر شیره را روی سطح بشقاب سرد بریزید: اگر شیره سفت شد و حالت کش دار پیدا کرد، به غلظت نکته
مورد نظر رسیده و آماده است. 

پاستوریزاسیون بسته به نوع بسته بندی و تجهیزات ممکن است قبل و یا بعد از بسته بندی انجام شود. نکته

در پاستوریزاسیون قبل از بسته بندی )Hot-Fill( شیره در حالت داغ داخل بطری شیشه ای یا پلاستیکی 
مقاوم ریخته می شود و بطری ها به سرعت درب بندی و سرد می  شوند که باعث ایجاد خلأ نسبی در بطری 

شده و از ورود هوا جلوگیری می شود.
در پاستوریزاسیون بعد از بسته بندی، بطری های پر شده را در وان آب گرم یا دستگاه بخار قرار می دهند. 
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اصول سرد کردن
این مرحله بین پاستوریزاسیون و بسته بندی نهایی قرار دارد. سرد کردن یکی از مهم ترین مراحل برای حفظ 
کیفیت و افزایش ماندگاری شیره است زیرا اگر پس از پاستوریزاسیون، دما به سرعت پایین نیاید، شرایط 
برای رشد باکتری ها مساعد می شود و همچنین شیره ای که برای مدت طولانی در دمای بالا بماند به علت 
تغلیظ بیش از حد یا سوختگی قندها، ممکن است تلخ یا خیلی سفت شود. بسته بندی در دمای مناسب باعث 
جلوگیری از تغییر شکل ظروف می شود و همچنین با سرد کردن شیره از ایجاد بخار داخل بطری، هنگام 

بسته بندی جلوگیری می کنند. معمولاً شیره خرما را تا دمای 25 تا 35 درجه سلسیوس سرد می کنند.

شكل ٩

روش های سرد کردن شیره خرما
1 روش سنتی )دستی یا نیمه سنتی(

شیره داغ را در سینی های استیل یا ظروف کم عمق می ریزند تا تماس با هوا بیشتر شود و سریع تر خنک 
شود. ممکن است سرد کردن با کمک پنکه یا جریان هوا انجام شود. گاهی ظرف های حاوی شیره را در اتاق 
خنک یا سایه قرار می دهند تا به دمای محیط برسند. این روش زمان بر است و خطر آلودگی مجدد به دلیل 

تماس طولانی با هوا زیاد است. 

2 روش صنعتی )سیستم های سردکننده سریع(

الف( مبدل حرارتیي ا لوله اي: شیره داغ از داخل لوله هایی عبور می کند که توسط مایع سردکننده )آب 
سرد يا گلكيول( احاطه شده اند. دما به سرعت از حدود 85 تا 90 درجه سلسیوس به زیر 40 درجه سلسیوس 

می رسد.
ب( چیلرها و تونل های خنک کننده: بطری های پرشده از شیره داغ در ریل هایی وارد تونل خنک کننده 

می شوند. هوای سرد یا بخار سرد در این تونل ها دما را به سرعت کاهش می دهد.
مزایای استفاده از مبدل حرارتی با آب سرد و چیلرها عبارت اند از:

ـ بسیار سریع و بهداشتی
ـ بدون تماس مستقیم با هوا

ـ مناسب برای حجم های بزرگ و تولید انبوه
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عملیات پاستوریزاسیون
بسته به شرایط پاستوریزاسیون قبل و یا بعد از بسته بندی انجام می شود. در این واحد کاری هر دو روش 

ذکر شده است. هنرجویان با توجه به شرایط یکی از دو راه را انتخاب کنند.
1 پاستوریزاسیون قبل از بسته بندی

ابزار و تجهیزات: قابلمه بزرگ استیل، دماسنج، زمان سنج، شعله گاز،  لباسك ار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: شیره خرما

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ شيره را درون قابلمه ای تمیز بریزید، شیره نباید خیلی غلیظ یا خیلی داغ باشد.
ـ قابلمه را روی شعله ملایم بگذارید و به آرامی حرارت دهید، در طی کار دما را کنترل کنید. 

ـ در طول مدت حرارت دهی، شیره را گاهی با قاشق تمیز هم بزنید تا دما در همه نقاط یکنواخت باشد و 
ته نشین نشود.   

ـ شیره را در دماي ۷۵ تا ۸۵ درجه سلسيوس برای مدت ۱۵ تا ۲۰ دقیقه پاستوریزه کنید.
نکته:  دما نباید از ۹۰ درجه سلسيوس بالاتر برود، چون ممکن است باعث سوختن یا تیره شدن شیره شود.

2 پاستوريزاسیون بعد از بسته بندی

ابزار و تجهیزات: بن ماری،  لباسك ار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: شیره خرمای بسته بندی شده

روش کار:
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ ابتدا بن ماری را در دمای 75 درجه سلسیوس تنظیم کنید.
ـ بطری های بسته بندی شده را در بن ماری قرار دهید تا دمای آن به 75 درجه سلسیوس برسد و سپس 

به مدت 15 دقیقه در این دما نگه دارید.
ـ بطری ها را از بن ماری خارج کرده و با آب سرد خنک کنید.

فعالیت کارگاهی

جدول 4ـ نکات فنی مهم در سرد کردن شیره
توضیحنکته

40درجه سرعت سرد شدن زیر  دمای  در  می شود  توصیه  و  است  بهتر  شود  انجام  سریع تر  هرچه 
شود. انجام  دقیقه   30 از  کمتر  در  و  سلسیوس 

اگر خنک کردن به درستی انجام نشود، شیره ممکن است تیره یا غیر شفاف شود.جلوگیری از تغییر رنگ 

جلوگیری از میعان بخار )بخارگرفتگی 
داخل بطری(

اگر بطری داغ و هوای محیط سرد باشد، قطرات بخار در بطری جمع می شود. سرد 
کردن درست، این مشکل را حل می کند. 
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6 ـ مرحلة بسته بندی و انبارش   
اصول بسته بندی و انبارش 

بسته بندی نقش بسیار مهمی در حفظ کیفیت، ماندگاری، حمل ونقل و بازار پسندی شیره دارد. در این مرحله، 
شیره آمادۀ مصرف باید در ظروف مناسب ریخته شده و شرایط نگهداری درست برای آن فراهم شود.

مواد مورد استفاده برای بسته بندی شیره باید، بهداشتی، مقاوم به حرارت و قابل استریل شدن باشد و با شیره 
واکنش شیمیایی ندهد. درب بسته بندی باید محکم، مقاوم به نفوذ هوا و نفوذناپذیر باشد. 

با توجه به مصارف شیره، از ظروف زیر استفاده می شود.
جدول 5 ـ ويژگي هاي ظروف  بسته بندی

ویژگینوع ظرف
بهداشتی، بازیافت پذیر و شفافبطری شیشه ای

سبک، ارزان، مقاومبطری های pet )پلی اتیلن ترفتالات(

مقاوم، ارزان، قابل قالب گیریپلی اتیلن و پلی پروپیلن

از ورود نور و هوا جلوگیری می کند، ساشه های پلیمری حاوی آلومینیوم )مولتي لاير( پاکت های چند لایه که 
آسان استفاده  کوچک،  بسته بندی های  برای  مناسب 

قوطی های فلزی
مقاوم و در صورت استفاده، باید قسمت داخلی قوطی با لایه ای 
محافظ پوشیده شود تا از تماس مستقیم شیره با فلز جلوگیری 

شود.

روی بسته ها باید نشانه گذاری به صورت مناسب انجام شود و حاوی اطلاعات زیر باشد:
ـ نام فراورده

ـ مواد تشکیل دهنده به ترتیب مقدار: مثلًا 100 درصد عصاره خرما
ـ وزن خالص به گرم یا کیلوگرم

ـ تاریخ تولید و انقضا به صورت روز/ ماه/ سال
ـ سری ساخت

ـ شماره پروانه ساخت بهداشت
ـ شرایط نگهداری: »در جای خشک و خنک نگهداری شود«

ـ  نام و نشانی کامل واحد تولیدی
بسته بندی نهایی ممکن است شامل جعبه های کارتنی برای چند بطری و یا به صورت شرینگ حرارتی برای 
حمل ونقل آسان باشد.  شیره خرما  باید دور از نور مستقیم خورشید، رطوبت و حرارت بالا نگهداری شود. 
در صورت نگهداری صحیح، می توان آن را به مدت 6 ماه نگهداری کرد. انبار نگهداري باید داراي قفسه بندي 
باشد. کنترل دوره ای موجودی ها و بررسی  توليد  با ظرفيت  باشد و گنجايش آن متناسب  پالت مناسب  يا 

بطری های معیوب یا نشتی دار باید انجام شود.
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اصول کنترل کیفیت محصول نهایی
کنترل کیفیت نهایی شیره خرما به عنوان آخرین حلقه زنجیره تولید، فرایندی جامع و ضابطه مند است که 
دقیق  بررسی  و شامل  بهداشتی صورت می گیرد  و  ملی  استانداردهای  با  انطباق محصول  تضمین  با هدف 
ویژگی های ارگانولپتیک نظیر رنگ شفاف، غلظت )بریکس( استاندارد و عطر و طعم طبیعی بدون هرگونه 
آثار تخمیر یا سوختگی است؛ در این مرحله، علاوه بر آزمون های فیزیکی و شیمیایی برای سنجش میزان 
رطوبت، pH، مواد جامد محلول و اطمینان از فقدان هرگونه ذرات خارجی و ناخالصی های معدنی، آزمون های 
میکروبیولوژی جهت تأیید عدم حضور کپک، مخمر و باکتری های بیماری زا اهمیت حیاتی دارد تا پایداری 
و سلامت محصول در طول مدت زمان ماندگاری تضمین شود، به طوری که در نهایت با کنترل دقیق فرايند 
برچسب،  روی  بر  اطلاعات  درج  و صحت  شیمیایی  مواد  مهاجرت  عدم  نظر  از  ظروف  بسته بندی، سلامت 

اطمینان حاصل  شود تا محصولی ایمن، باکیفیت و مطابق با ضوابط قانونی روانه بازار مصرف  شود.

 بررسی ظاهری
در این مرحله، شیره خرما از نظر ویژگی های ظاهری و حسی بررسی می شود:

ـ رنگ: باید قهوه ای یکنواخت و طبیعی باشد.
ـ بو: بوی طبیعی خرما را داشته باشد و بوی ترشیدگی، سوختگی یا کپک ندهد.

ـ طعم: باید شیرین و خوش طعم بوده و مزه غیرعادی نداشته باشد.
ـ قوام: نه خیلی رقیق و نه خیلی غلیظ باشد.

ـ شفافیت و یکنواختی: نباید ذرات خارجی، شن، خاک یا رسوب زیاد در آن دیده شود.

 کنترل بهداشتی

شیره خرما باید از نظر بهداشت نیز بررسی شود تا برای مصرف انسان مناسب باشد.
ـ عدم وجود آلودگی میکروبی

ـ عدم وجود کپ کو مخمر
ـ تمیز بودن ظروف و تجهیزات
ـ استفاده از آب سالم در تولید

آلودگی میکروبی می تواند باعث فساد شیره و کاهش کیفیت آن شود.

 کنترل فیزیکی و شیمیایی

در این بخش، ویژگی های مهم محصول اندازه گیری می شود:
ـ درصد مواد جامد محلول )بریکس(: نشان دهنده غلظت شیره است.

ـ اسیدیته و pH: جهت بررسی تازگی و پایداری محصول می باشد.
ـ میزان رطوبت: اگر زیاد باشد، احتمال فساد بیشتر می شود.

ـ  وجود ناخالصی ها: مانند ذرات جامد یا مواد خارجی.
ـ رنگ و طعم غیرطبیعی: نشانه حرارت زیاد یا تولید نامناسب است.
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ویژگی های حسی، فیزیکی، شیميایی و میکروبی شیره خرما، باید طبق جداول زیر باشد.

جدول 6  ـ ویژگی های حسی شیره خرما

حد قابل قبولویژگی
قهوه ای روشن تا قهوه ای تیرهرنگ

شیره خرما باید طعم و بوی مخصوص خود را داشته باشد و عاری از هرگونه طعم و بوی سوختگی، تخمیر، طعم و بو
ترشیدگی و کپک زدگی باشد.

فاقد بقایای گیاهی مانند برگ، ساقه و پوست گیاه باشد. فاقد آفت زدگی و  عاری از شن و ذرات خاک باشد.مواد خارجی
میزان پری ظرف بسته بندی شیره خرما نباید از 90درصد حجم کل ظرف کمتر باشد.درصد پری

جدول 7ـ ويژگي هاي شيميايي شیره خرما
حد قابل قبولویژگی

0/3 تا 1/3اسيديته )برحسب درصد وزني است كياسيد(
pH6 4/2 تا

حدقل 70مواد جامد محلول در آب )برحسب بركيس در30 درجه سلسيوس(
حداكثر 2/5خاكستر )برحسب درصد وزني(

مقاومت در برابر شكر كزدگيكريستاليزاسيون

جدول 8 ـ ويژگي هاي مكيروبي شيره خرما

حد قابل قبولویژگی
كمتر از 10/000شمارش باكتري هاي مزوفيل

كمتر از10کپک و مخمر
منفیكلي فرم ها

عملیات بسته بندیفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهیزات: بطری شیشه ای، ديگ يا ظرف فلزي بزرگ،  لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه

مواد: شیره خرما
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ بطری های شیشه ای را کاملًا شسته و با آب جوش پاک سازی و خشک کنید.

ـ شیرۀ داغ را بلافاصله داخل بطری بریزید. بطری باید تقریباً تا زیر درب پر شود تا هوا کمتر وارد شود.
ـ درب بطری ها را محکم ببندید و آنها را به حالت وارونه )سَر به پایین( قرار دهيد تا خلأ ایجاد شود. پس 

از ۵ تا ۱۰ دقیقه، به حالت عادی برگردانید و در دمای اتاق سرد کنید.
ـ نشانه گذاری روی بطری ها را انجام دهید.
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فعالیت
آزمون های کنترل کیفیت محصول نهایی آزمایشگاهی

1 اندازه گيري درصد پري

ابزار و تجهیزات: میز کار، ترازو با دقت 0/1 گرم، پي پت، دماسنج،  لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: بسته حاوی شیره خرما

روش کار: 
ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

ـ بسته را تا بالاي سطح محتوي آن علامت گذاري كرده و سپس محتويات آن را خالي نمایيد. 
.)C( ـ ظرف خالی را شسته، سپس خشک و وزن کنید

.)B( تا زير لبه پر کرده و توزين كنيد )ـ ظرف را با آب مقطر )25درجه سلسيوس
.)A( تا نقطه علامت گذاری شده پر کرده و توزين كنيد )ـ ظرف را با آب مقطر )25درجه سلسيوس

ـ درصد پري را با فرمول زير محاسبه كنيد:

A-C
F = ____ ×100

 B-C

پایان
تیتراسیون

هنگام پر کردن بطری مراقب باشید افزایش دمای ناگهانی باعث شکستن بطری می شود.نکته

بورن

F  : درصد پری
B  : وزن ظرف با آب مقطر تا زير لبه.

A  : وزن ظرف با آب مقطر تا نقطه علامت گذاري شده.
C  : وزن ظرف خالي

2 اندازه گیری درصد اسیدیته شیره خرما
ابزار و تجهیزات: میز کار، ترازو با دقت 0/01 گرم، ارلن 
میلی لیتری،   500 مدرج  استوانه  میلی لیتری،   500

بورت،  لباس كار، دستكش، ماسك و كلاه
آب  خرما،  شیره  فنل فتالئين،  0/1نرمال،  سود  مواد: 

مقطر
روش کار: 

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
ـ 5 گرم نمونه وزن کرده و به ارلن اضافه كنيد. 

ـ 250ميلي ليتر آب مقطر، را جوشانده و پس از سرد 
كردن درون كي ارلن ماير بریزید.

ـ چند قطره محلول فنل فتالئين اضافه کنید.

همزن
ابتدای

تیتراسیون
شروع

ظاهر شدن 
رنگ
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ـ سود را درون بورت بریزید و محلول را توسط سود 0/1 نرمال تا رسیدن به رنگ صورتي کم رنگ پايدار 
تيتر كنيد. 

ـ مقدار سود مصرفی را یادداشت کنید.
اسیدیته برحسب استیک اسید از فرمول زیر به دست می آید.

m   : وزن نمونه
١٠٠×0/06× نرمالیته سود مصرفی × حجم سود مصرفی

__________________________________ = درصد اسیدیته
m

3 اندازه گیری بریکس شیره خرما
ابزار و تجهیزات: رفراکتومتر، اسپاتول شيشه اي، دماسنج، 

لباسك  ار، دستكش، ماسك و كلاه
مواد: شیره خرما، آب مقطر

روش کار:
ـ دمای نمونه را به 20 درجه سلسيوس برسانید.

ـ رفراکتومتر را با استفاده از آب مقطر کالیبره کنید.
ـ مقداري از نمونه را بر روي منشور رفراكتومتر قرار 

دهید.
ـ توسط اسپاتول شيشه اي، نمونه را كينواخت کنید و 
به آرامي به گونه اي كه اسپاتول شيشه اي به سطح منشور 

برخورد نکند، نمونه را پخش كنيد.
ـ عدد بریکس را در 20 درجه سلسيوس بخوانيد و ثبت کنید.
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تاريخ ارزشيابي:شماره ملی:نام و نام خانوادگي:

استاندارد عملکرد کار: 751412كدپيمانه/پودمان فراوری کنندگان میوه و سبزی هاحرفه :751412كد حرفه
تولید شیره خرما به روش کارگاهی مطابق استاندارد 5075 سازمان ملی 

استاندارد ایران
L2سطح صلاحيتفراوری میوه و سبزیوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی تولید شیره خرماکار7514120251کد کار

شرايط انجامك ارمراحل کاررديف
)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ابزارهای 
نتايج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ارزشيابي

ممكن
نمره 

کسب شده 

تهيه و آماده سازي ماده اوليه1

ـ كارگاه
ـ ١ ساعت

ـ ترازو
ـ مواد اوليه 

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي انجام مراحل آماده سازي و ضدعفوني

2توانايي انجام مراحل آماده سازي

1ناتواني در انتخاب ماده اوليه مناسب

عصاره گیری2
ـ كارگاه 

ـ ١ ساعت
ـ عصاره گیر 

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي انجام عصاره گيري و تنظيم دما

2توانايي انجام عصاره گيري

1ناتواني در انجام عصاره گيري

صاف کردن3
ـ كارگاه  

ـ ١ ساعت 
ـ فیلتر

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي صاف كردن و آماده سازي صافي

2توانايي صاف كردن

1ناتواني در صاف كردن

تغلیظ کردن٤
ـ كارگاه 

ـ 90 دقیقه
ـ دیگ پخت

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي تغليظ و تنظيم دما و فشار

2توانايي تغليظ كردن

1ناتواني در تغليظ كردن

پاستوریزاسیون5
ـ كارگاه 

ـ ١ ساعت
ـ پاستوریزاسیون

ـ چ كليست 
ـ پروژه

٣توانايي تنظيم دما و زمان پاستوريزاتور

٢توانايي تنظيم پاستوريزاتور

١ناتواني در تنظيم دما و زمان پاستوريزاتور

بسته بندی و انبارش6
ـ كارگاه 

ـ ٣٠ دقیقه
ـ مواد بسته بندی، ابزار کنترل کیفی

ـ چ كليست 
ـ پروژه

محصول  يكفيت  كنترل  آزمون‌هاي  انجام  و  بسته بندي  توانايي 
مستندسازي و  نهايي 

٣

محصول  يكفيت  كنترل  آزمون‌هاي  انجام  و  بسته بندي  توانايي 
نهايي

٢

ناتواني در بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل يكفيت محصول 
نهايي 

١

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
مديريت يكفيت )N63( سطح1 / استفاده از لباس كار، كفش، دستكش، ماسك، عينك، گوشي، كلاه / استفاده 

از ضايعات جهت خوراك دام / توجه به سلامت جامعه و يكفيت محصول

٢

١

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
   بلی         

   خیر  

توضیحات: 
1 معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله ٤ )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 ١، ٢، ٣، ٥ و ٦
2 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 شیره خرما
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مقدمه  

لواشك كيي از تنقّلات سنتي ايرانيان است كه به دليل دارا بودن طعم خوب و ترکیبات مفید تغذیه ای مثل 
فيبر بالا و چربي كم، مورد توجه است. اين محصول در گذشته بيشتر به صورت سنتي تهیه مي‌شد. اما به 
واسطه افزايش تقاضای مصرف کنندگان و تمايل آنها به مصرف محصولاتی که با اصول بهداشتی تولید شده اند، 

توليد صنعتي لواشك رو به افزایش است.

لواشك به علت رطوبت كم، داراي كالري بالايي است و از لحاظ فيبر هم غني است. بنابراين مصرف آن براي 
همة سنين مناسب است. بايد توجه كرد كه اين ويژگي‌هاي مطلوب مربوط به لواشكي است كه با رعايت اصول 
بهداشتي و از ميوة سالم تهيه شده باشد. بديهي است بايد از مصرف لواشك و آلوچه‌هايي كه داراي طعم بسیار 

ترش و رنگ غيرطبيعي هستند و به صورت غيربهداشتي توليد و عرضه مي‌شوند، اجتناب كرد.

توليد لواشك و فرايندهايي مثل دودي كردن و شور كردن كه از قديم در كشور ما براي نگهداري مواد غذايي 
مرسوم بوده‌اند، امروزه به سبب وجود روش‌هاي جديدتر و سهل‌تر، به تدريج كارايي خود را به عنوان كي روش 
نگهداري از دست داده و تبديل به روشي براي توليد انواع غذاها و در نتيجه ايجاد تنوع در سبد غذايي افراد 

مطرح هستند. 

در این واحد یادگیری فرایند تولید لواشک در شش مرحله کاری بیان شده است.

استاندارد عملکرد  

پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر خواهند بود انواع لواشك را با روش دستگاهي مطابق استانداردهاي 
6936 و 3308 سازمان ملي استاندارد ايران تولید کنند. 

واحد یادگیری 2 : تولید لواشک
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نمودار ٢ـ مراحل تولید لواشک

انتخاب مواد اولیه

شست وشو

خرد کردن

پخت

تغلیظ

فرمولاسیون

نورد خمیر لواشک

خشک کردن

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی
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1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه     

ويژگي‌ها و خواص انواع ميوه در توليد لواشک
لواشك فراورده حاصل از میان  بر كي يا چند ميوه است كه پس از طي فرايند توليد تا اندازه معينی خشك شده 

و بيشتر به صورت ورقه ورقه و گاهي به شكل‌هاي ديگر بسته بندی مي‌شود. 
براي توليد لواشك از ميوه‌هاي درجة دو كه عمدتاً بازارپسندي كمتري دارند، استفاده مي‌شود. به اين ترتيب 

توليد آن روشي براي كاهش ضايعات ميوه‌ها است و ارزش افزوده بالايي ايجاد ميك‌ند.
در اين واحد يادگيري پس از معرفي پنج نوع ميوه، چگونگي توليد لواشك مورد بررسي قرار مي‌گيرد.

مفيد  تريكبات  داشتن  به واسطه  كه  است  ايران  بومي  ميوه  انار:   1
تغذيه‌اي و دارويي نقش مهمي در طب سنتي دارد. پوست، آب و دانة 
انار كاربردهاي تغذيه‌اي و دارويي دارد و در قرآن كريم نام اين ميوه به 

دفعات تكرار شده است.

بزرگ ترين  از  كيي  به عنوان  ايران  كه  است  درختچه‌اي  زرشك:   2

توليدك نندگان آن در جهان مطرح است. اين درختچه قابليت رشد در 
زمين‌هاي شور را نيز داراست. زرشك مرغوب بدون هسته و آبدار است و 
اين محصول به صورت خشك براي تزيين غذا و يا دسر مصرف مي‌شود.

3 زردآلو: ميوة حاصل از درختي برگ ريز از خانوادة رزاسه است. زردآلو 
ميوه‌اي تابستاني، گوشتي و زرد رنگ با طعمي مطبوع و شيرين است. 
مغز داخل هسته زردآلو داراي ماده‌اي به نام آميگدالين، حاوي تريكبات 

سيانور است.

4 سيب: ميوة درختي برگ ريز از خانواده رزاسه است. سيب علاوه بر 

تازه خوري، كاربردهاي ديگري در آشپزي، توليد آب ميوه و لواشك دارد. 
سيب در فرهنگ ايراني سمبل سلامتي است. 

5 آلو: ميوه‌اي تك هسته‌اي و محصول درختي از خانوادة رزاسه است. 

اين ميوه انواع مختلفي مانند قطره طلا، آلو سياه، آلوبخارا و آلوچه دارد. 
اين ميوه به صورت تازه و همچنين در صنايع تبديلي جهت تولید لواشک 

مورد استفاده قرار مي‌گيرد.	

شکل 10
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چند نوع ميوه ديگر كه براي توليد لواشك استفاده مي‌شوند، را نام ببريد؟پرسش

 اصول نگهداري ميوه‌ها
حمل ميوه‌ها بايد به وسيله جعبه پلاستكيي انجام شود، به گونه‌اي كه احتمال آسيب مكانكيي به حداقل برسد. 

همچنين محل تخليه ميوه‌ها بايد در مكاني مناسب و خارج از سالن توليد باشد. 
هرگاه ميوة ورودي به كارخانه بيش از 24 ساعت در واحد توليدي توقف داشته باشد، بايد در مكاني نگهداري 
شود كه امكان گردش هوا در آن وجود داشته باشد. حداكثر دماي اين انبار بايد 10 درجه سلسيوس و رطوبت 

آن 80 درصد و مجهز به دماسنج و رطوبت سنج باشد.
مدت زمان نگهداري ميوه‌ها بستگي به عوامل دروني و بيروني )محيطي( دارد.

عوامل دروني شامل  مقدار رطوبت، اسيديته و قند طبيعي آن است.
عوامل بيروني شامل دما و رطوبت سردخانه، بار مكيروبي و وضعيت آسيب ديدگي )فيزكيي( ميوه است.

به دليل آنكه فصل توليد ميوه كوتاه است معمولاً كارخانه‌هاي توليد كننده لواشك و آلوچه فراوري شده ناگزير 
به نگهداري آن مي‌شوند.

ميوه‌هاي  از  كارخانه‌ها  موارد  از  بعضي  در 
خشك شده و یا پوره به عنوان مادّه اولةي توليد 

لواشك استفاده ميك‌نند.

حداكثر مدت نگهداريدرصد رطوبتدرجه حرارت نگهدارينام محصول 
انار

زردالو
سيب
آلو

بهترين دما، رطوبت نسبي و حداكثر مدت نگهداري مناسب براي ميوه‌هاي نام برده شده چقدر است؟تحقیق کنید

شکل 11ـ انبار نگهداری میوه
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ويژگي‌هاي ظاهري و حسي براساس جدول زير است:

جدول 9ـ ويژگي‌هاي ظاهري

حد مجازويژگي

فاقد هرگونه ناخالصي باشد.ناپذيرفتني‌ها

رنگ غيرطبيعي، نداشته باشد.رنگ

داراي طعم و بوي طبيعي ميوه و فاقد بوي ترشيدگي يا كپك زدگي باشد.عطر و طعم

فاقد لهيدگي، كپك زدگي، پوسيدگي و نارسي باشد.وضعيت ظاهري

فعالیت
آزمون‌هاي کنترل کیفیت مواد اوليه  آزمایشگاهی

 ارزیابی ویژگی های ظاهری و فیزیکی
ابزار و تجهيزات: باينوكولر، ترازو، لباس کار، دستکش، ماسک 

و کلاه
مواد: انواع ميوة‌ تازه

روش كار:
هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید و هر گروه، آزمون ويژگي‌هاي 

فيزيكي را انجام داده و نتايج را در جدول زير ثبت نمايند.

غيرقابل قبولقابل قبولويژگي

ناپذيرفتني‌ها

رنگ

عطر و طعم

وضعيت ظاهري

ميوه‌هاي له شده را در صورتيك ه كپك زده نباشند، مي‌توان براي خوراك دام استفاده كرد؛ اما در صورت نکته
كپك زدگي بايد آنها را دفع نمود. در هر حال استفاده از اين نوع ميوه‌ها به عنوان مادة اوليه در توليد لواشك 

مجاز نيست. 
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شکل 12ـ دستگاه شست‌وشوي ميوه

2ـ مرحلة شست‌وشو و پا‌كسازي  

اصول شست‌وشوي ميوه‌ها
بار مكيروبي براي  باقيماندة سموم دفع آفات و كاهش  با آب براي جداسازي گِل، خاك، حذف  شست‌وشو 

بیشتر ميوه‌ها ضروري است.
شست‌وشوي اوليه در حوضچه‌هايي صورت مي‌گيرد كه عمل هوادهي در آن به منظور ايجاد غليان و ساييده شدن 

ميوه‌ها به كيديگر انجام مي‌شود )شکل 12(. 

استفاده از كلر براي ضدعفوني آب چه مزايا و معايبي دارد؟تحقیق کنید

هدف از اين مرحله جدا شدن خاك، گِل و ذرات خارجي چسبیده به ميوه‌ها است. همچنين علف‌ها و باقيمانده 
گياهان هم حذف مي‌شوند. سپس ميوه ها در چند مرحله از زير دوش‌هاي آب عبور ميك‌نند تا سطح آنها كاملًا 
تميز شود. در اين مرحله از آب كم كه با فشار زياد به سطح ميوۀ درحال حركت پاشيده مي‌شود، استفاده 
ميك‌نند. در هنگام عمليات شست‌وشو به منظور جداسازي كامل ناپذيرفتني‌ها، ميوه‌ها مورد بازرسي چشمي 

توسط كارگران قرار مي‌گيرند.
آب مورد استفاده براي شست‌وشو بهتر است توسط تريكبات كلردار ضدعفوني شود به طوريك ه باقيماندة 
كلر در آب حوضچه بين 3تا  ppm  5   باشد. آبي كه براي آبك شي و شست‌وشوي نهايي استفاده مي‌شود، نبايد 

حاوي مواد ضدعفونيك ننده باشد.

اصول خردکردن میوه ها
بعد از انجام عمليات شست‌وشوي ميوه‌ها در صورت لزوم عمليات جداسازي قسمت‌هاي زايد، لكه‌گيري و دم‌گيري 
انجام مي‌گيرد كه اين عمليات معمولاً به صورت دستي انجام مي‌شود. خردكن دستگاهي استوانه‌اي شكل، داراي 
تيغه‌هاي تعبيه شده روي محور مركزي آن است كه با چرخش به دور خود باعث خرد شدن ميوه‌ها مي‌شود 

)شکل 13(.
خرد كردن ميوه‌ها نبايد به نحوي باشد كه باعث شكسته شدن دانه‌ها شود؛ زيرا در اين صورت بازده صافي‌ها 

كاهش ميي‌ابد و نیز در مورد محصولی مثل زردآلو سبب تلخ شدن لواشک تولیدی می شود.
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شکل 13ـ دستگاه خردك ن ميوه

 بعضي از ميوه‌ها خصوصاً ميوه‌هاي هسته‌دار مانند: زردآلو، آلبالو و آلو نيازي به خرد كردن ندارند. چرا؟نکته

 عمليات شست‌وشوي ميوه‌ها فعالیت کارگاهی
آب فشان،   پيش بند  نايلوني،  شست‌وشوي  سيستم  غلتكي،  نقاله  نوار  شست‌وشو،  حوض  تجهيزات:  و  ابزار 

لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه
مواد:  انواع ميوه، آب بهداشتي، مواد ضدعفونيك ننده

روش کار:
ـ هنرجويان را به چند گروه‌ تقسيم کنید.

ـ حوض شست‌وشو را با آب حاوي تريكبات ضدعفوني نيمه پر كنيد.
ـ ميوه‌ها را به آرامي و بدون اينكه دچار صدمه شوند؛ داخل حوض شست‌وشو تخليه كنيد.

ـ پس از شست‌وشوي مقدماتي ميوه‌ها را روي نوار نقاله درحال حركت ريخته و توسط سيستم‌هاي آب فشان 
شست‌وشو دهيد.

ـ پس از اتمام كار وسايل را تميز كنيد.

عمليات خردكردن ميوه‌ها فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: دستگاه خردكن، چاقو، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: ميوه شسته شده
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ با استفاده از چاقو، جداسازي قسمت‌هاي زائد و در صورت لزوم هسته‌گيري را انجام دهید.

ـ ميوه‌ها را داخل دستگاه خردكن ريخته و كاملًا خرد كنيد.
ـ دستگاه را پس از انجام كار تميز كنيد.
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3ـ  مرحلة پخت و تغليظ   

اصول توليد پوره
براي توليد پوره ابتدا ميوه را پيش‌گرم نموده و سپس صاف ميك‌نند. ميزان حرارت بستگي به نوع ميوه و 

درجه رسيدگي آن دارد.
عمل پيش‌گرم كردن به منظور كاهش بار مكيروبي، جلوگيري از فعاليت آنزيم‌ها و افزايش بازده صافي‌ها انجام 

مي‌شود. در نتيجه ميوه‌ها به طور كامل له شده و جداسازي پوست آنها به راحتي انجام می گیرد.
ميوه‌هاي حرارت ديده از صافي‌هايي عبور ميك‌نند كه اندازه قطر سوراخ‌هاي آن با توجه به نوع ميوه بین 

0/5 تا ١ ميلي متر است. پوره به دست آمده از صافي‌ها بايد فاقد بقاياي پوست، دانه و بافت درشت باشد.

با توجه به اهميت شست‌وشو و نظافت صافي‌ها، بايد از آب حاوي مواد پاك‌كننده با فشاركافي براي تميز  نمودن نکته
آنها استفاده کرد.

مي‌توان پوره‌هاي توليد شده را با افزودن تريكبات نگهدارندة مجاز مثل نمك يا اسيدهاي آلي در سردخانه نکته
نگهداري و در فصول ديگر از آنها براي توليد لواشك استفاده نمود.

جاي پرسش به  پوره  نگهداري  مزيت 
ميوه چيست؟

شکل 14ـ توليد پوره لواشك
 اصول تغليظ

هدف از انجام مرحله تغليظ، حذف حدود 20 تا 30 درصد آب ميوه‌ها و در نتيجه افزايش غلظت آنها تا حد 
مطلوب است.

عمليات تغليظ بهتر است در تبخير كننده‌هاي تحت خلأ صورت گيرد. هدف از اين كار، كاهش دماي تبخير 
آب است. به طوريك ه در اين تبخير كننده‌ها، بسته به ميزان خلأ ايجاد شده، دماي جوش آب به كمتر از70 

درجه سلسيوس می رسد. پس پوره‌ها بدون آسيب حرارتي و سوختگي تغليظ مي‌شوند.
بعد از انجام تغليظ، خمير لواشك وارد مخزني مجهز به همزن مي‌شود. بهتر است، محصول بيش از 4 ساعت 

در اين مخزن باقي نماند.

در اين مرحله مطابق فرمولاسيون، افزودني‌هاي لازم مانند نمك، سيتركي اسيد و شيرينك ننده‌ها، به پورة نکته
درحال تغليظ اضافه می شود.
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عمليات توليد پوره فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: ديگ پخت مجهز به همزن، صافي، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: ميوة خرد شده
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ ميوه‌هاي خرد شده را داخل ديگ پخت، ريخته و حرارت دهيد.

ـ ميوه‌هاي پيش‌گرم شده را از صافي عبور دهيد.
ـ صافي‌ها را پس از اتمام عمليات كاملًا تميز و ضدعفوني كنيد.
ـ تفاله‌ها را به روش صحيح و بهداشتي جمع آوري و دفع كنيد.

4ـ  مرحلة فرمولاسيون    
اصول فرمولاسيون

لواشک می تواند به صورت ت کمیوه ای یا چندمیوه ای باشد. درصورتی که لواشک از نوع چندمیوه ای باشد، یکی از 
ميوه‌ها به عنوان ميوة پايه انتخاب مي‌شود و بيشترين قسمت وزني لواشك را از آن تهيه ميك‌نند و از ميوه‌هاي 

ديگر، طبق فرمولاسيون مقادير كمتري استفاده مي‌شود.
افزودن نمك خوراكي حداكثر تا 2 درصد به لواشك مجاز است. 

مواد شيرينك ننده مانند: ساكاروز، گلوكز، اسيدهاي آلي مانند سيتريك، تارتاريك و ماليك و همچنين پكتين را 
مي‌توان به عنوان مواد افزودني به خمير لواشك اضافه كرد. 

اين افزودني‌ها را مي‌توان در مرحله حرارت دهي و يا خشك كردن اضافه نمود.

عمليات تغليظ فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: تبخيركننده تحت خلأ يا ديگ روباز، همزن، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: پورة ميوه
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ پوره تهيه شده را داخل دستگاه تبخيركننده يا ديگ روباز ريخته و حرارت دهيد.

ـ عمل تغليظ را تا كاهش آب پوره به ميزان 20 تا 30 درصد ادامه دهيد.

ـ پس از اتمام عمليات، تجهيزات مورد استفاده را تميز و پا كسازي كنيد.

دماي پرسش خلأ  تحت  تبخيركننده‌هاي  در  چرا 
جوش آب كاهش ميي‌ابد؟

شکل 15ـ دیگ پخت و تغليظ
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شکل16

ميوه‌هاي موجود در چند نوع لواشك تريكبي )چند ميوه( را نام برده و جزء پاةي آن را مشخص كنيد.پرسش

چه ويژگي‌هايي براي انتخاب ميوة پايه بايد در لواش‌كهاي تريكبي مورد توجه قرار گيرند؟پرسش

عمليات مخلوطك ردن فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: ديگ مجهز به همزن، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: خمير لواشك
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ با توجه به فرمولاسيون، نمك، شيرينك ننده‌ها، اسيدهاي آلي و پكتين به پوره غليظ شده اضافه كرده و 

سپس با همزن مخلوط كنيد.
ـ بعد از اتمام عمليات دستگاه‌ها را شسته و جمع‌آوري كنيد.

در هنگام فرمولاسيون بايد نوع مواد و نسبت آنها با آنچه روي برچسب ارزش تغذيه‌اي محصول، ذكر شده نکته
است، مطابقت داشته باشد.

عمليات نورد خمير لواشك فعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: دستگاه نورد، كاتر، دستگاه خشک کن، سینی، نایلون، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: خمير لواشك
روش کار:

- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
- در صورت استفاده از خشك‌كن كابينتي براي خشك كردن لواشك، ابتدا نايلون را روي سيني پهن كنيد.
- خمير لواشك را روي سطح نايلون توسط توزيع كننده پخش كنيد و از زير غلتك عبور دهيد. دقت كنيد 
خمير با ضخامت كينواخت توزيع شود. )مطابق استاندارد ضخامت لواشك نبايد كمتر از 1 و بيشتر از 5 

ميلي متر باشد(.
- سپس براي صاف شدن لواشك با استفاده از كاترهاي مخصوص، برش‌هاي طولي و عرضي ايجاد كنيد.
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    مرحلة خشك كردن    5

اصول خشكك ردن لواشك
در اين مرحله با استفاده از هواي گرم خمير لواشك تا رسيدن به رطوبت مورد نظر خشك مي‌شود. كنترل 

رطوبت، طعم، رنگ و جلوگيري از سوختگي محصول بسيار مهم است.
در مرحله خشك كردن توصيه مي‌شود دماي هواي خشك‌كن حداكثر70 درجه سلسيوس باشد.

زمان خشك كردن بستگي به نوع خشك كن، غلظت و ويسكوزيته خمير لواشك دارد.
در صورت استفاده از خشك‌كن‌هاي كابينتي خمير لواشك روي نايلون پهن شده و درون سيني‌هاي خشك‌كن 

نورد مي‌شود. 

نورد پرسش مرحله  در  لواشك  در صورتيك  ه ضخامت خمير 
كردن كم يا زياد باشد؛ چه مشكلاتي ايجاد ميك‌ند؟ 

عمليات خشكك ردن لواشكفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: خشك‌كن كابينتي، لباس کار، دستکش، ماسک و کلاه

مواد: خمير لواشك
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ سيني‌هاي حاوي خمير لواشك را داخل خشك‌كن قرار دهيد.

ـ دماي خشك‌كن را تنظيم كنيد.
ـ پس از خشك شدن، لواشك را از درون خشك‌كن خارج كنيد.

ـ خشك‌كن را تميز كنيد.

اما استفاده از خشك‌كن هاي تونلي كه به صورت مداوم كار 
ميك‌نند، مطلوب‌تر است. در اين خشك‌كن‌ها امكان تنظيم 
امكاناتي  دما در طول مسير وجود دارد. همچنين داراي 
روكشك ننده  سردكننده،  خودكار،  پهنك‌ن  خمير  مثل 

لواشك و برش‌زن خودكار است.

نمودار ٣ـ فرایند تولید لواشک

افزودنی

آب

میوه

آماده سازی میوه

آماده سازی پورة میوه

مخلوط کردن

خش ککردن

لواشک



204

    مرحلة بسته​بندی و انبارش     6

بسته​بندی مواد غذايي بايد چه ويژگي‌هايي داشته پرسش
باشد؟

 اصول بسته​بندی و انبارداري لواشك
بسته بندي مانعي در برابر تماس لواشك با محيط به وجود 
مي‌آورد؛ همچنين ورود نور، رطوبت، تماس مكيروب‌ها 
يا حشرات را كنترل ميك‌ند. مواد مورد استفاده براي 
بسته بندي لواشك بايد سالم، نو، خشك و بدون بوي 
ناخوشايند باشد. تكه‌هاي بريده شده لواشك متناسب 
پوشش‌هاي پلاستكيي  يا  بايد در ظروف  آنها  وزن  با 
مناسب مانند سلوفان و پلي اتيلن ويژه مواد خوراكي 

بسته بندی شوند.
زمان  تا  نياز، محصول  در صورت  بسته بندي  از  پس 
توزيع در انبار نگهداري مي‌شود. فضای انبار بستگي 
به حجم توليد و حداكثر مدت زمان نگهداري كالا در 
انبار دارد. براي عبور لیفت تراک يا چرخ دستي، بايد 
راهروهاي مناسبي در انبار در نظر گرفته شود. پالت ها 

باید حداقل یک متر از دیوار فاصله داشته باشند.

شکل 17ـ دستگاه بسته بندی لواشک
 اصولك نترليك فيت محصول نهايي

به منظور كنترل يكفيت محصول نهايي ارزيابي ويژگي‌هاي ظاهري، حسي، شيميايي و مكيروبي روي نمونه‌هاي 
لواشك بايد انجام گيرد. برای بررسی ویژگی های شیمیایی درصد رطوبت و خاکستر مورد بررسی قرار می گیرد. 

حدود این موارد باید مطابق با استاندارد ملی ایران باشد.

جدول 10ـ ويژگي‌هاي ظاهري و حسي لواش ک

حد مجازويژگي
فاقد هرگونه آفات و مواد خارجي باشد.ناپذيرفتني‌ها

كمي تيره‌تر از رنگ ميوه مورد مصرف باشد.رنگ
داراي طعم و بوي طبيعي ميوه، فاقد بوي ترشيدگي، سوختگي و كپك زدگي باشد.عطر و طعم

كمتر از 5 ميلي متر باشد.ضخامت
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آزمون‌هاي مكيروبي لواشك شامل شمارش كلي باكتري‌ها، شمارش اشرشياكلي و شمارش كپك و مخمر 
است.

جدول 11ـ ويژگي‌هاي شيميايي لواشک

حد مجازويژگي

كمتر از 15 درصدرطوبت

كمتر از 4/5 درصدخاكستر

كمتر از 7 درصداسيديته كل برحسب سيتركي اسيد

pH4/5 2/5 تا

خاكستر كل لواشك زردآلو تا 5 درصد و لواشك آلو 7 درصد مجاز است.نکته

اسيديته ميوه‌هاي ترش مانند زرشك و انار تا 10 درصد هم مجاز است.نکته

عمليات بسته​بندیفعالیت کارگاهی
ابزار و تجهيزات: دستگاه دوخت حرارتي، دستگاه برش، لباس کار، دستكش، ماسك، كلاه

مواد:  لواشك، مواد بسته​بندی 
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ به وسيلة كي پوشش پلاستكيي، لواش‌كهاي خارج شده از خشك كن را بپوشانيد.

ـ ورق‌هاي لواشك را به اندازه‌هاي مورد نظر برش بزنيد.
ـ برش‌هاي لواشك را درون بسته قرار دهيد.

ـ با استفاده از دستگاه دوخت حرارتي درب بسته‌ها را محكم كنيد.
ـ پس از اتمام كار وسايل را تميز كنيد.

در هنگام خارج كردن لواشك از خشك‌كن، دستكش تميز، ماسك و كلاه براي جلوگيري از آلودگي لواشك نکته
بدون پوشش استفاده كنيد.
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آزمون‌هايك نترليك فيت محصول نهايي
1  ارزيابي ويژگي‌هاي حسي و فيزكيي

ابزار و تجهيزات: كوليس، ذره بين با بزرگ نمايي 60 برابر، ترازو، ابزارآلات آزمایشگاهی
مواد: لواشك
روش کار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ به منظور ارزيابي رنگ فراورده ورقه لواشك را در مقابل نور قرار دهيد و رنگ آن را ارزيابي كنيد.

ـ مقداري از لواشك را انتخاب كرده و از لحاظ طعم و بو ارزيابي كنيد.

ـ براي اندازه گيري ضخامت ورقه‌هاي لواشك از كوليس استفاده كنيد.
2 اندازه گيري درصد خاكستر

ابزار و تجهيزات:كوره، دسكياتور، ابزارآلات شيشه‌اي، كروزه، ترازو با دقت 0/001 گرم
مواد: لواشك

روش کار:
ـ 100 گرم نمونه لواشك را به صورت تصادفي برداشته و با قيچي خرد كنيد. 

ـ 2 تا 5 گرم از نمونه را در كي بوته چيني كه از قبل در كوره 500  تا550 درجه سلسيوس به وزن ثابت 
رسيده با دقت 0/1 ميلي‌گرم وزن كنيد.

ـ نمونه را روي شعله بسوزانيد.
ـ نمونه سوخته شده را درون كوره با همان دما قرار دهيد تا تبدیل به خاكستر سفيد رنگ شود.

ـ با استفاده از گيرة دسته بلند بوته را از كوره خارج كرده، در دسكياتور قرار دهيد.
ـ بعد از خنک شدن در دسیکاتور و رسیدن به وزن ثابت نمونه را با ترازو با دقت 0/001 گرم توزین كنيد. 

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

 = درصد خاکستر

     

m1-m2
                

  100 × ــــــــــــــ
m

                    

	

m= وزن نمونه 	

m1= وزن بوته چینی و خاکستر 	

m2= وزن بوته چینی 	

3 اندازه گيري درصد اسيديتهك ل
 ابزار و تجهيزات:  ابزارآلات آزمايشگاهي

مواد: سود، فنل فتالئين، آب مقطر
روش کار:

ـ 5 گرم از نمونه را داخل كي بشر 250 ميلي ليتري بريزيد و به آن 100 ميلي ليتر آب مقطر جوشيده 
اضافه كنيد.

فعالیت
 آزمایشگاهی
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ـ نمونه را پس از حل كردن داخل بالن ژوژه 250 ميلي ليتر ريخته و با آب مقطر به حجم برسانيد.
ـ سپس مقدار معيني از آن را با سود 0/1 نرمال در مجاورت فنل فتالئين تا رسيدن به رنگ صورتي تهيه 

كنيد.
ـ درصد اسيديته را با استفاده از فرمول زير به دست آوريد.

 = درصد اسیدیته برحسب سیتریک اسید
100 × 0/00064 × سود 0/1 نرمال مصرفی

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
            جرم نمونه برحسب گرم

 pH 4 اندازه گيري
ابزار و تجهيزات: pH متر، ابزارآلات آزمايشگاهي

مواد: آب مقطر
روش کار:

ـ محلول 10 درصد لواشك را آماده كنيد.
ـ pH متر را با محلول 3 يا 4 تنظيم كنيد.

ـ pH محلول را اندازه‌گيري كنيد.

نتيجهغيرمجازمجازآزمون

خاكستر

اسيديته كل برحسب سيتركي اسيد

pH
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تاريخ ارزشيابي:شماره ملی:نام و نام خانوادگي:

استاندارد عملکرد کار: 751412025كدپيمانه/پودمان فراوری کنندگان میوه و سبزی هاحرفه :751412كد حرفه
تولید لواشك با استفاده از روش دستگاهي مطابق استانداردهاي 6936 و 

3308 سازمان ملي استاندارد ايران
L2سطح صلاحيتفراوری میوه و سبزیوظيفه شغل: 75141202كد وظيفه شغل 

مهارتسطح شايستگی تولید لواشککار7514120252کد کار

شرايط انجامك ارمراحل کاررديف
)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

ابزارهای 
نتايج استاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(ارزشيابي

ممكن
نمره 

کسب شده 

تهيه مواد اوليه1

ـ كارگاه
ـ ٣٠ دقیقه

ـ ترازو
ـ میوه

ـ چ كليست 
ـ پروژه

توانايي انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات و با يكفيت مطابق 
3استاندارد

2توانايي انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات
1ناتواني در انتخاب ماده اوليه سالم 

شست وشو و پاک سازی2

ـ كارگاه 
ـ ٣٠ دقیقه

ـ خردکن
ـ مواد ضدعفونی کننده

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي شست وشو و خرد كردن ميوه‌ تا توليد پوره
2توانايي شست وشو و خرد كردن ميوه‌ 

1ناتواني در شست وشو و خرد كردن ميوه‌ 

پخت و تغلیظ3
ـ كارگاه  

ـ ٢ ساعت 
ـ دیگ پخت، اوپراتور

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي تنظيم دما و زمان و رساندن به غلظت مناسب
2توانايي در راه اندازي ديگ پخت
1ناتواني در راه اندازي ديگ پخت

فرمولاسیون٤

ـ كارگاه 
ـ 30 دقیقه

ـ همزن
ـ مواد افزودنی

ـ چ كليست 
ـ پروژه

3توانايي انجام عمليات فرمولاسيون مطابق استاندارد
2توانايي انجام عمليات فرمولاسيون

1ناتواني در انجام عمليات فرمولاسيون

خش ککردن5
ـ كارگاه 

ـ ٢ ساعت
ـ دستگاه خشک کن

ـ چ كليست 
ـ پروژه

٣كنترل دما و زمان عمليات خشك كردن مطابق استاندارد
٢توانايي در راه اندازي دستگاه خشك كن
١ناتواني در راه اندازي دستگاه خشك كن

بسته بندی و انبارش6

ـ كارگاه 
ـ ٣٠ دقیقه

ـ دستگاه بسته بندی
ـ مواد بسته بندی، ابزار کنترل کیفی

ـ چ كليست 
ـ پروژه

توانايي بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل يكفيت محصول نهايي 
٣و مستند سازي

٢توانايي بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل يكفيت محصول نهايي
١ناتواني در بسته بندي و انجام آزمون‌هاي كنترل يكفيت محصول نهايي 

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
مديريت يكفيت )N63( سطح1، درستكاري )N73( سطح1/ استفاده از دستكش، لباسك ار، كلاه، ماسك، كفش / استفاده 
مجدد از آب شست وشو براي مصارف ديگر، استفاده از ضايعات جهت خوراك دام، استفاده از فيلم هاي خوراكي / استفاده 

بهينه از محصولات كشاورزي و جلوگيري از اتلاف آنها، ارزش افزوده محصولات كشاورزي

٢

١

ارزشيابي کار )شایستگی انجام کار(
   بلی         

   خیر  

توضیحات: 
1 معیار شایستگی انجام کار:

ـ كسب حداقل نمره 2 از مرحله ٣ )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 ١، ٢، ٤، ٥ و ٦
2 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 لواشک



 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 درسی درس فراوري ميوه و سبزي، سازمان پژوهش و برنامه ریزی آموزشی، دفتر تألیف کتاب های درسی فنی و 

حرفه ای و کاردانش، 1404.
 فراوری گیاهان دارویی و خشکبار، مسعود هماپور، غلامرضا نادری، زهرا میرخاور، رضا فریدنیا، شراره شهبازی، سازمان 

پژوهش و برنامه ریزی آموزشی، تهران، 1395.
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