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واحد يادگيري 5: فراوري مغزهاي درختي
 nut آجیل ها دسته ای از میوه  ها با پوست سخت و سفت هستند. در زبان انگلیسی کلمه
به گستره بزرگی از دانه های خشک شده اطلاق می شود اما در دانش زیست شناسی تعداد 
مشخص و محدودی از آنها آجیل)nut( هستند. آجیل ها یک منبع مهم غذایی برای 
انسان ها محسوب می شوند. گردو، پسته، فندق، بادام، بلوط، بادام هندی، بادام زمینی جزءِ 
مغزهاي خوراکي داراي ترکیب اسیدهاي چرب ضروري مناسبي مي باشند؛ این ترکیبات 
از لحاظ املاح معدني هم غني بوده و با وجود حجم کم مي توانند به راحتي بخشي از نیاز 

تغذیه اي روزانۀ فرد را تأمین نمایند. 
شرایط و تنوع اقلیمی ایران به گونه ای است که محصولات متنوع کشاورزی با کیفیت 
مناسب تولید و به لحاظ پیشینه سنتی، برخی از این اقلام مانند پسته، گردو، بادام 
و فندق به صورت مغز خوراکي مصرف گسترده ای در بازار داخل و خارج ایجاد کرده 
است. صنعت خشکبار ایران بــه دلیـل دارا بــودن محصولاتی مانند پسته )رتبه دو 
تولید جهان(، بادام )چهارمین تولیدکننده جهان(، گردو )سومین  تولیدکننده جهان( 
و فندق )پنجمین تولیدکننده جهان( در بــازارهای جهانی شناخته است. مغزهاي 
خوراکي یکي از مهم ترین اقلام صادراتي کشور ما می باشد به طوري که در سال هاي 
اخیر به طور متوسط سالیانه دو میلیارد دلار صادرات این محصولات وجود داشته است. 
از دیگر سو با توجه به افزایش آگاهي عمومی نسبت به خواص تغذیه ای مفید آجیل ها 
مصرف سرانه  این محصولات افزایش یافته است. همچنین فرایند تولید این محصولات 
نیز نسبتاً ساده و کم هزینه می باشد. از این رو آموزش فرایند تولید این محصولات 

می تواند زمینه خود اشتغالي براي هنرجویان فراهم نماید. 

 تهیه مواد اولیه

جداسازی پوست بیرونی

شستشو و نم گیری پسته

مغز کردن

خشک کردن

نمودار شماره 5 ـ مراحل فراوری مغزهای درختی  

بسته بندی و انبارش
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مواد و تجهيزات
مواد: مغزهاي درختي، مواد بسته بندي 

مغزکن،  دستگاه  بسته بندي، خشک کن،  دستگاه  پوست گیر،  دستگاه  تجهیزات: 
آون، ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، لباس کار، ماسک، دستکش

در این واحد یادگیري، روش  فراوري مغزهاي درختي به هنرجویان آموزش داده 
مي پذیرد  انجام  کاري،  مرحله  در شش  درختي  مغزهاي  فراوري  فرایند  مي شود. 
)نمودار شماره5(. در کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي 
طراحي و تدوین شده است. و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و 
اهداف آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان 

محترم ارائه مي شود.

1ـ مرحله تهيه مواد اوليه
در این مرحله پس از معرفي انواع مغزهاي درختي، در مورد تفاوت میوه هاي خشک 

و خشکانیده با هنرجویان به گفت وگو بپردازید.

دانش افزايي
میوه ها، مغزها و دانه هاي خشک )Dry( محصولاتي هستند که رطوبت بخش 
خوراکي آنها پس از رسیدن، به طور طبیعي کم باشد. مانند: گردو، پسته، بادام 

و فندق.
میوه ها، مغزها و دانه هاي خشکانیده )Dried( محصولاتي هستند که رطوبت 
بخش خوراکي آنها پس از رسیدن، به طور طبیعي زیاد بوده و بخش زیادي از 
این رطوبت با خشک کردن به روش هاي گوناگون از آن گرفته مي شود، مانند: 

توت، کشمش و انجیر.
در فراوري مغزهاي درختي علاوه بر اهمیت حمل ونقل صحیح و سریع محصول از 
باغات به کارخانه یا کارگاه باید به مرحله برداشت و نگه داري پس از برداشت نیز دقت 
نمود. بـه عنـوان مثال برداشت پسته، با توجه به رسیدگي غیر یکنواخت میوه هاي 
خوشه پسته زماني که 80ـ70 درصد میوه هاي هر رقم،  شاخص هاي رسیدگي را 

داشته باشند؛ باید انجام شود. 
سهولت  رنگ،  تغییر  شامل  برداشت  زمان  تعیین  در  مؤثر  رسیدگي  شاخص هاي 
مقدار  و  مغز خشک  وزن  پوست سخت،  برداشت، خنداني  پوست دهي، سهولت 
کاهش  و  آلودگي  از  جلوگیري  منظور  به  باید  پسته ها  برداشت  است.  آن  چربي 

کیفیت مغز به سرعت انجام شود. 
از ریزش  تا  انجام مي شود و تلاش مي شود  یا مکانیکي  برداشت به صورت دستي 
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میوه ها بر روي زمین تا حد امکان جلوگیري شود. زیرا با توجه به رطوبت پسته تازه، 
به ویژه وقتي که روي زمین مرطوب باغ قرار مي گیرد امکان آلودگي به قارچ هاي 
مضر بیشتر شده و حساسیت زیادي نسبت به آلودگي آفلاتوکسین در پسته پیدا 

مي شود. 
فساد پوست سبز محصولات پس از برداشت به ویژه وقتي که مدت زیادي روي زمین 
یا در انبار بماند افزایش پیدا مي کند و از سوي دیگر با افزایش دماي محیط و زمان 

نگه داري آن پوست میوه لکه دار مي شود. 
پسته چیده شده در طول مدت 1 تا چند ساعت به محل فراوري منتقل مي شود و 

در صورت وجود تهویه مناسب تا 48 ساعت قابل نگه داري است. 
و  صادراتي  اقلام  در  پسته  به خصوص  درختي،  مغزهاي  ویژه  جایگاه  به  توجه  با 
ارزآوري براي کشور، لزوم توجه ویژه به آزمون هاي کیفي مواد اولیه و رعایت اصول 
بهداشتي در فراوري آنها با توجه به استانداردهاي سخت گیرانه کشورهاي مقصد 

ضروري است. 

2ـ مرحله جداسازي پوست بيروني
روش هاي  و  پرداخته  سریع  پوست گیري  اهمیت  توضیح  به  مرحله  این  در 

پوست گیري را با نمایش فیلم یا پوستر به هنرجویان ارائه نمایید. 
در انجام عملیات پوست گیري اهمیت رعایت نکات بهداشتي و ایمني توضیح داده 
شود. لزوم دفع مناسب و صحیح پوست هاي جمع آوري شده و جلوگیري از انباشت 

آنها در سالن تولید و مشکلات حاصل از آن براي هنرجویان شرح داده شود.

3ـ مرحله شست وشو و نم گيري پسته
شست وشو و نم گیري فقط مخصوص پسته است. که باید با استفاده از آب سالم و 

بهداشتي و به سرعت انجام شود. سایر مغزها نیازي به شست وشوي اولیه ندارند. 

4ـ مرحله مغز كردن
در  و  هستند  غیراشباع  چرب  اسیدهاي  از  بالایي  درصد  داراي  آجیلي  میوه هاي 
هنگام قرار گرفتن در شرایط نامساعد به سرعت اکسید شده و طعم تند و نامطلوب 
مي گیرند و ارزش غذایي آنها کاهش مي یابد و همچنین احتمال آلودگي محیطي 

وجود دارد.
دقت در انجام عملیات مغز کردن و تنظیم دستگاه مغزکن براي جلوگیري از آسیب 

دیدن مغزها ضروري است.
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کدام گروه از آجیل ها ماندگاري کمتري دارند؟

میوه هایي که داراي درصد اسیدهاي چرب غیراشباع بیشتري هستند.

5ـ مرحله خشك كردن و بو دادن
روش سنتي خشک کردن با آفتاب داراي صرفه اقتصادي از جهت انرژي مصرفي 
بوده ولي به جهت کنترل شرایط و سرعت عمل، استفاده از خشک کن هاي صنعتي 
معمول  شده است. براي خشک کردن مغزها معمولاً از خشک کن کابینتي استفاده 
از  دارد.  کاربرد  سبزي ها  نیز  و  دیگر  میوه هاي  کردن  خشک  براي  و  مي کنند 
خشک کن هاي دیگر مانند سیلویي، نواري و تونلي  هم مي توان در خشک کردن 

این مواد بهره جست. 

6ـ مرحله بسته بندي و انبارش
در این مرحله انجام آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي به ویژه از نظر سالم 
بودن و فاقد کپک زدگي محصول براي حفظ سلامت مصرف کنندگان و نیز صادرات 

این محصولات حائز اهمیت است.
بازار  در  که  شده  بسته بندي  درختي  مغزهاي  نمونه  چند  مي توانند  هنرجویان 
موجود است را با یکدیگر و در صورت امکان با نمونه هاي خارجي مشابه مقایسه 
کرده و گزارشي از اهمیت بسته بندي در حفظ کیفیت محصول و بازار پسندي آن 

در داخل یا خارج از کشور تهیه کنند.
معمولاًً میزان عدد پراکسید بایستي حدود 2 میلي اکي والان گرم در کیلوگرم و 

رطوبت بایستي زیر 7 درصد باشد. 
موادي که براي بسته بندي استفاده مي شوند باید مجاز و مناسب براي صنایع غذایي 
)food grade( و همچنین سالم، نو، تمیز، خشک و بدون هرگونه آلودگي و بوي 
استاندارد  با  باید  بسته بندي  جهت  استفاده  مورد  مواد  ویژگي  باشد.  ناخوشایند 
ملي مربوطه مطابقت داشته باشد. براي بسته بندي مي توان از کیسه هاي پلیمري 
چند لایه از جنس پلي اتیلن یا پلي اتیلن ترفتالات و یا پلي آمید با درجه خوراکي 

استفاده نمود.
مواد فومیگان )fumigan( یا دودزا موادي هستند که از خود توده اي گازي شکل 
تولید کرده و در توده هاي مواد غذایي نفوذ مي کنند. حشرات از طریق تنفس بوي 
آلوده به سم نابود مي شوند که از جمله  این مواد مي توان فستوکسین، اکسیداتیلن، 

اکسید پروپیلن و ... را نام برد.
در انبارهاي با اتمسفر کنترل شده ترکیب هواي انبار را تغییر مي دهند که مي تواند 

پرسش
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در میزان گاز و پایین بردن اکسیژن استفاده از گازهاي بي اثر مؤثر  باشد. 
ناپذیرفتني هاي مغزهـاي درختي شامل پوست هـاي شکسته، پوست هاي سبز یا 

خشبي، حشرات، سن و مغزهاي کوچک داراي شکل نامناسب مي باشند.
دماي انبار نگه داري محصول خشک شده باید کمتر یا مساوي 10 درجه سلسیوس 

و رطوبت نسبي 70  ـ65 درصد براي پرهیز از رشد قارچ آسپرژیلوس باشد. 
آموزش اصول صحیح انبارداري براي بخش نگه داري محصول ضروري است.

با توجه به اینکه حجم محصول تولیدي در کارگاه آموزشي به حدي کم است که 
در عمل امکان آموزش انبارداري به هنرجویان وجود ندارد. با فراهم نمودن شرایط 
بازدید از مراکز تولیدي، عملیات انبارداری را در محیط واقعی تشریح نموده و از 

هنرجویان بخواهید تا گزارش تهیه نمایند.
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جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد يادگیریفصل

سوم
تي

رخ
ي د

ها
غز

ي م
ور

فرا

ویژگي  و خواص مغزهاي درختي را بیان کند.

آزمون هاي کیفي مواد اولیه را انجام دهد.

اصول پوست گیري میوه ها را بیان کند.

عملیات پوست گیري میوه ها را انجام دهد.

اصول شست وشو و نم گیري پسته را بیان کند.

عمل شست وشو و نم گیري پسته را انجام دهد.

اصول مغز کردن را بیان کند.

عملیات مغز کردن را انجام دهد.

اصول خشک کردن را بیان کند.

اصول بو دادن یا تفت دادن را بیان کند.

عملیات خشک کردن را انجام دهد.

عملیات تنظیم رطوبت محصول خشک شده را انجام دهد.

عملیات بو دادن را انجام دهد.

اصول کنترل کیفیت محصول نهایي را توضیح دهد.

اصول بسته بندي راشرح دهد.

اصول انبارداري را شرح دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي را انجام دهد.

عملیات بسته بندي مغزها را انجام دهد.

عملیات انبارداري را انجام دهد.

آزمون پایاني

2436زمان



ارزشیابي مرحله اي )تكويني(
 شرايط عملكردمرا حل کاررديف

)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مكان و ...(
نمرهاستاندارد )شاخص ها/داوری/نمره دهی(نتايج ممكن

ـ  کارگاهتهیه مواد اولیه1
ـ 30 دقیقه

ـ ترازو
ـ مغزهای درختی، ترازو

3
انتخاب مغزهای درختی سالم و عاری قابل  قبول

از آفت زدگی
2

1انتخاب مغزهای درختی ناسالمغیر قابل قبول
جداسازی پوست 2

بیرونی
 ـ کارگاه 

ـ 30 دقیقه
ـ دستگاه پوست گیری

3
2تنظیم و راه اندازی دستگاه پوست گیرقابل  قبول

1ناتواني در راه اندازی دستگاه پوست گیرغیر قابل قبول

شست وشو و 3
نم گیری پسته

 ـ کارگاه 

ـ 1ساعت

ـ دستگاه شست وشو و خشک کن

3
تنظیم و راه اندازی دستگاه شست وشو قابل  قبول

و خشک کن
2

ناتوانی در راه اندازی دستگاه شست و شو غیر قابل قبول
و خشک کن

1

 ـ کارگاه مغز کردن4

ـ 30 دقیقه

ـ دستگاه مغز کن

ـ مغزهای درختی

3
مغز کردن تا حدی که کمترین صدمه قابل  قبول

به مغزهای درختی وارد نشود
2

1ناتوانی در راه اندازی دستگاه مغزکنغیر قابل قبول

خشک کردن و 5
بو دادن

 ـ کارگاه 

ـ 1 ساعت

ـ دستگاه خشک کن

خشک کردن مغز تا رسیدن به رطوبت قابل  قبول
استاندارد

3

2راه اندازی دستگاه خشک کندرحد انتظار
1ناتواني در راه اندازي دستگاه خشک کنغیر قابل قبول

بسته بندی 6
وانبارش

 ـ کارگاه 

ـ 30 دقیقه

ـ دستگاه بسته بندی

ـ مواد بسته بندی، ابزار کنترل کیفی

3
تنظیم و راه اندازی دستگاه بسته بندی و قابل قبول

انجام آزمون های کنترل کیفیت
2

ناتوانی در راه اندازی دستگاه بسته بندی غیرقابل قبول
و انجام آزمون های کنترل کیفیت

1

شایستگی های غیرفنی، 
ایمنی، بهداشت، توجهات 

زیست محیطی و نگرش

 )N73( سطح 1، درستکاری )N63( مدیریت کیفیت
سطح 1

استفاده از دستکش، لباس کار، ماسک، کفش
کنترل شرایط محیط به منظور کاهش آلودگی های 

شیمیایی و بیولوژیکی 
تغذیه سالم، افزایش صادرات غیرنفتی، استفاده از 

مغزهای درختی به عنوان تنقلات سالم

2قابل قبول

1غیرقابل قبول

  بلی    
                                                                                                                                                                          

ارزشیابي کار )شایستگی انجام کار( ـــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                                                                                                                           خیر     
 معیار شایستگی انجام کار :

  کسب حداقل نمره 2 از مرحله 5
  کسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 2، 4، 5، 6
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ارزشیابي پاياني )تراکمي(

1ـ شرايط انجام کار:
مكان: کارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهیزات: دستگاه پوست گیر، دستگاه بسته بندي، خشک کن، دستگاه مغز کن، آون 

ابزار: ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، لباس کار، ماسک، دستکش
مواد: مغزهاي درختي، مواد بسته بندي
ساير شرايط: استاندارد 218 و 8689

2 ـ نمونه/  نقشه کار/ مراحل پروژه / رويه انجام کار:
1ـ انتخاب ماده اولیه     2ـ جدا سازي پوست بیروني     3ـ شست وشو و نم گیري پسته    4ـ مغز کردن

5  ـ خشک کردن و بودادن   6  ـ بسته بندي     7ـ کنترل کردن

3ـ شاخص های اصلی استاندارد عملكرد کار:
ـ انتخاب مغز درختي سالم و عاري از آفت زدگي

ـ جداسازي کامل پوست بیروني
ـ شست وشو و نم گیري پسته

ـ جدا کردن مغز به وسیله دستگاه مغز کن به نحوي که کمترین آسیب به آن وارد گردد.
ـ خشک کردن مغزها مطابق استاندارد 8689

ـ بودادن مغزها
ـ بسته بندي به گونه اي که کمترین آسیب به مغزها وارد گردد.

ـ انجام آزمون هاي کنترل کیفي مطابق استاندارد مربوطه 

4ـ ابزارهای ارزشیابي:
چک لیست، پرسش

5ـ ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار:
دستگاه پوست گیر، دستگاه بسته بندي، خشک کن، دستگاه مغز کن، آون، ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، لباس 

کار، ماسک، دستکش

6ـ تكالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:
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مغزهای درختی

فصل 4

عرقیات گیاهی



66

 تهیه مواد اولیه

تقطیر

پاستوريزاسیون

بسته بندی

انبارش

نمودار شماره 6 ـ مراحل تولید عرقیات گیاهی  

واحد يادگيري 6   : توليد عرقيات گياهي
و  عطریات  انواع  مصرف  و  تهیه  می دهد؛  نشان  مختلف  اقوام  زندگی  بر  مروری 
عرقیات گیاهی به منظور استفاده های غذایی، آرایشی، بهداشتی، درمانی و صنعتی 
بخش  محصولات،  این گونه  مختلف  فراورده های  تولید  و  تهیه  و  بوده  متداول 
آنچه  را تشکیل می داده است.  آنها  اجتماعی  و  اقتصادی  فعالیت های  از  عمده ای 
در حال حاضر بـه نام عرقیات و اسانس تـولید و عرضه می شود، حاصل اطلاعاتی 
است که در فرایند تولید و مصرف این گونه محصولات تجربه شده و همپای کسب 
تجربیات به صورت های علمی به کار رفته است. اقبال عمومی مردم به مصرف انواع 
فراورده های عرقیات و اسانس بـه عنـوان نوشابه های طبیعی، عطر و طعم دهنده های 
غذایی، داروهای طبیعی و نیز استفاده های بهداشتـی و تأسیس کارخانه هایی که 
جهت استحصال اسانس و عـرقیات گیاهی فـعـالیت می نمایند و همچنین تمایل 
بازارهای جهانی برای خرید انواع محصولات تولیدی این کارخانجات، افق روشني 
براي تولید عرقیات گیاهي ایجاد نموده است. در این واحد یادگیري 5 نوع گیاه 
انتخاب شده اند.  ایران هستند  بومی  از 5 خانوادۀ مهم گیاهان دارویي که همگي 
شده  شناخته  جهان  سراسر  در  اهمیت،  و  اقتصادي  صرفه  علي رغم  گیاهان  این 
منطقۀ  بـومی   پتانسیل  بـه  تـوجه  بـا  محترم  هنرآمـوزان  است  بدیهي  هستند. 

خـود مي توانند گیاهان مشابه دیگري را جایگزین این موارد نمایند.
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مواد و تجهيزات
مواد: مواد اولیه گیاهي، آب آشامیدني، مواد بسته بندي

ترازو،  دربندي،  دستگاه  پرکن،  صافي،  پاستوریزاتور،  تقطیر،  دیگ  تجهیزات: 
ترمومتر، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشي، کلاه، کفش

داده  آموزش  هنرجویان  به  گیاهي  عرقیات  تولید  روش   یادگیري،  واحد  این  در 
مي شود. تولیدکننده عـرقیات گیاهي کسي است کـه از عهده تهیه، نگه داري و 
فروش عرقیات، تشخیص رایحه ها و راهنمایي در مصرف برآید و شناخت جامع 
نسبت بـه عـرقیات پرمصرف داشته باشد. فـرایند تولید عرقیات گیاهي در پنج 
مرحله کاري، انجام مي پذیرد )نمودار شماره6(. در کتاب درسي براي هر مرحله، 
اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوین شده است. و در کتاب حاضر نکات 
اجرایي مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به 

اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.

1ـ مرحله تهيۀ مواد اوليه
این  تاریخچه   و  دارویي  گیاهان  مصرف  اهمیت  به  راجع  اختصار  به  هنرآموزان 

گیاهان در کشورمان بپردازند.
گیاهان دارویي یکي از منابع بسیار ارزشمند در گستره وسیع منابع طبیعي ایران 
صـحیح  بهره بـرداري  و  توسعه  کشت،  علمي،  شناخت  صـورت  در  کـه  هستند 
نفتي  غیر  و صادرات  اشتغال زایي  در سـلامت جامعـه،  مهمی   نقـش  می تواننـد 
غناي  و  تنوع  باعث  مختلف،  اکولوژیک  شرایط  و  هوا  و  آب  تنوع  باشند.  داشته 
گیاهان دارویي در سراسر ایران شـده است. لزوم تحقیقات همه جانبه و بهره برداري 
صحیح از این گیاهـان، به ویژه در زماني که استفادۀ جهـان از گیاهان دارویي در 
صنایع دارویي، آرایشی ـ بهداشتي و غذایي چنان شتابي گرفته است که از ما، کـه 
با داشتن شخصیت هایي چون ابوعلي سینا از پیش گامان این علم بوده ایم بسـیار 
پیشـي گرفتـه اسـت، بسیار ضروري است. جابربن حیان یکـی از نخبگـان ممتاز 
دانش بشری که به حق »پدر شیمی« نامیده شده است، و از شاگردان برجسته امام 
صادق )ع( بود، علم شیمی و مباحث مربوط به تقطیر مایعات و فرایندهاي متنوع 

شیمی تجربی را رونقی ویژه بخشید. 
 )Herbarium( هنرآموزان با ارائه پوستر یا نمونه گیاهان دارویی تازه یا خشک شده

به معرفي گیاهان دارویي بپردازند.
گیاه دارویی به گیاهی گفته می شود که در اندام های آن ترکیباتی وجود دارد که 

در درمان و ساخت دارو، لوازم آرایشي و بهداشتي کاربرد دارند.
مؤثره  مواد  مقدار ممکن  بیشترین  دارویي  گیاه  نظر یک  مورد  اندام هاي  از  وقتي 
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استخراج گردد در واقع محصول دلخواه به دست آمده است. از این رو زماني باید اقدام 
به جمع آوري گیاهان نمود که اندام هاي مورد نظر محتوي حداکثر مقدار ماده مؤثره 
باشد. گل هاي حاوي مواد دارویي، زماني که کاملًا باز می شوند و میوه ها و بذرهای 
گیاهان وقتي که کاملًا رسیده باشند از بیشترین مقدار ماده مؤثره برخوردارند. پوست 
گیاهان در اوایل بهار قبل از رویش گیاهان، بیشترین میزان ماده دارویي را دارند. مواد 
مؤثره موجود دراندام هاي زیرزمیني گیاهان )ریشه، ریزوم، و...( در اواخر دوره رویشي 

)پاییز( به حداکثر میزان خود مي رسند.

دانش افزايي
کشاورزي ارگانیک سیستم تولیدي است که از سلامت انسان ها، اکوسیستم ها و 
خاك ها حمایت مي کند و بر پروسه هاي اکولوژیکي، تنوع زیستي و سیکل هاي 
مي دهد.  ترجیح  را  رقابتي  اثر  با  نهاده هاي  کاربرد  و  دارد  تکیه  طبیعي 
محیط زیست،  براي  سودمند  علوم  نوآوري،  تجارت،  از  ارگانیک  کشاورزي 
آن  با  درگیر  اشخاص  زندگي  خوب  کیفیت  و  مرتبط  نمایشگاه هاي  ترویج 

ترکیب شده است.
کشاورزي ارگانیک بر پایۀ اصول زیر بنا شده است:

1ـ اصل سلامت؛
2ـ اصل اکولوژي؛

3ـ اصل انصاف و عدالت؛
4ـ اصل مراقبت.

با سیستم  مراحل رشد  تمام  در  ارگانیک محصولاتي هستند که  محصولات 
طبیعي هماهنگ بوده و در خاکي که از چند سال قبل هیچ گونه سموم دفع 
آفات گیاهي نظیر: علف کش ها، قارچ کش ها و مواد شیمیایي در آن استفاده 
نشده و فقط با مواد طبیعي مانند کمپوست گیاهي تقویت شده است، رشد 
مي کنند. از سوي دیگر در ترکیبات میوه هاي ارگانیک هیچ گونه اصلاح ژنتیکي 

صورت نمي گیرد و از گاز ها براي رشد زودرس میوه ها استفاده نمي شود

زیر  شرح  به  درسي  کتاب  متن  در  شده  عنوان  دارویي  گیاهان  دارویي  خواص 
می باشد:

ـ گل محمدي: در رفع مواردي نظیر افسردگي، بي خوابي، فشار روحي، خشکي، 
و  باکتریایي  عفونت هاي  و  پوستي  زخم هاي  التیام  پوست،  حساسیت  و  پیري 

ویروسي مؤثر است.
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ـ نعناع: ترشح معده را زیاد می کند و گفته می شود که بر روي ترشح صفرا اثر 
دارد. براي ناراحتي هاي معده و نیز براي اسهال و تحریک ترشح صفرا در یرقان و 

سایر بیماري هاي کبدي به کار می رود.
ـ بیدمشک: تب بر و آرام کننده و مسکن است و به همین جهت در معالجه 
کم اشتهایی، سنگ صفرا، بی خوابی، درد اعصاب، درد مفاصل و امراض جلدی مفید 

است.
ـ کاسني: اشتهاآور و تسهیل کننده هضم غذا، تقویت کننده کبد، دستگاه گوارش، 
مدر و شست وشو دهنده مجاری ادراری بوده و مصرف آن برای افراد مبتلا به دیابت 

توصیه می شود.
درمان  براي  است،  شیمیایي  مواد  از  که سرشار  بومادران  تازه  گل  بومادران:  ـ 
حساسیت هاي همراه با آب ریزش، مانند تب یونجه استفاده می شود. عصاره روغني 

بومادران به رنگ آبي تیره، داراي اثر ضد التهاب است.
برای کسب اطلاعات تکمیلي به سند ملي گیاهان دارویي و طب سنتي و استاندارد 

شماره 10077 سازمان ملي استاندارد ایران مراجعه شود.

با تکمیل جدول زیر مشخص کنید، چه بخش هایی از هریک از گیاهان دارویی 
مذکور مورد استفاده قرار می گیرند.

فقط  دارویي  فعالیت کلاسي هنرجویان در مي یابند که در هر گیاه  این  در 
قسمت هاي خاصي مصرف دارویي دارند. 

اندام

نام گیاه
میوهگلبرگساقهريشهبذر

گل 
محمدی

نعناع

بیدمشک

کاسنی

بومادران

فعالیت کلاسی
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آیا ساعت برداشت درکیفیت گیاهان دارویي اثر دارد؟
با تابش شدید آفتاب و گرم شدن هوا، اسانس گیاه به ریشۀ آن برگشته 
و در نتیجه از عملکرد آن کاسته مي شود. بنابراین بهتر است برداشت در 

صبح هنگام و خنکي هوا انجام گیرد.

2ـ مرحله تقطير
عرقیات یکی از پر مصرف ترین شکل هاي استفاده از گیاهان دارویي است. امروزه 
در ایران بیش از 40 نوع گیاه وجود دارند که عرق گیري شده و به صورت طبی مورد 

استفاده قرار می گیرند.
در این مرحله هنرآموزان اصول و انواع تقطیر را به هنرجویان معرفي کنند.

تقطیر ممکن است به یکي از دو روش زیر انجام گیرد:
به جدا کردن مواد تشکیل دهنده  اقدام  توان  این روش، می  با  1 تقطیر ساده: 
مایعاتي نمود که آن مواد نقطه جوش متفاوتي دارند. در این اقدام با افزایش درجه 
حرارت مواد تشکیل دهنده یک به یک، بر حسب نقطه جوش خود به تدریج بخار 

و از هم جدا می شوند.
)مثل  آب  در  محلول  غیر  مواد  جداسازي  براي  روش  این  از  آب:  با  تقطیر   2
اسانس ها( استفاده می شود. در واقع آب و اسانس با هم تقطیر می شوند. با استفاده 
از این روش به آساني می توان اسانس ها را از گیاهان مورد نظر استخراج نمود. 
وقتي مخلوط بخارهاي آب و اسانس به محیطي با فشار هواي کمتر رسید، چون 
نقطۀ میعان آب بانقطه میعان اسانس یکسان نیست، پس در دو فاز متفاوت قرار 

می گیرند.
از آنجا که هدف این واحد یادگیري، آموزش استخراج عرقیات گیاهي است، بنابراین 
تنها تقطیر ساده انجام می شود. ویژگی های آب مورد مصرف در تهیه عرقیات گیاهی 
ایران به شماره 1011 و 1053 )ویژگی های  با استانداردهای آب آشامیدنی  باید 
بیولوژیکی و حد مجاز باکتریولوژی آب آشامیدنی( مطابقت داشته باشد. درصورتی که 
به جای آب معمولی آب مقطر استفاده شود باید تازه تقطیر شده و بدون آلودگی 

باشد.
مزایا و معایب دیگ های با جنس های مختلف بیان شود.

گلاب سنگین یا دو آتشه چگونه تهیه می شود؟
طرز تهیه گلاب دوآتشه: عرق دو آتشه یا عرق دو تقطیره، عرقیاتی است که در 
آن یکبار عمل عرق گیری انجام می شود سپس گلاب یا محصول تقطیری حاصله 
مجدداً در ظرف و دیگ های عرق گیری ریخته و به میزان مورد نیاز و یا به همان 

پرسش

پرسش
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اندازه از گل یا گیاه مورد نظر به آن اضافه می شود و مجدداً عمل تقطیر به همان 
روش انجام می پذیرد. محصول به دست آمده را گلاب یا عرق دو آتشه یا دو تقطیره 

می گویند.
را  ایمني ذکر شده  موارد  تمام  از روشن کردن مشعل  قبل  باید  هنرآموز محترم 
کنترل و مشعل را شخصاً روشن کند. پس از اتمام عملیات نیز، رعایت اصول ایمني 

و بهداشتي الزامی است. 

3ـ مرحله پاستوريزاسيون
بهداشتی  کیفیت  تأمین  و  بیماری زا  های  میکروارگانیسم  ردن  ب بین  از  به منظور 
عرقیات گیاهی باید حداقل حرارت 72 درجه سانتی گراد به مدت 15 ثانیه اعمال 

گردد.
استاندارد  ملي  استاندارد شماره 3280 سازمان  به  تکمیلي  اطلاعات  برای کسب 

ایران مراجعه شود.

4ـ مرحله بسته بندي
انواع  ویژگي  و  نموده  تشریح  را  گیاهي  عرقیات  بسته بندي  انجام  لزوم  هنرآموزان 
به هنرجویان شرح دهند.  را  این محصولات  بسته بندي  براي  استفاده  مورد  ظروف 
به این ترتیب که عرقیات گیاهی باید در ظروف تمیز و بهداشتی بسته بندی شوند و 
کلیه موادی که در بسته بندي به کار می روند باید دارای شرایط مناسب و بهداشتی 
بوده و از نوعی باشند که باعث کاهش کیفیت فراورده نشوند. به علاوه مورد تأیید 
مقامات کنترل کنندۀ ذی صلاح باشند و با استانداردهای مربوطه مطابقت داشته باشند. 
براساس  اطلاعاتي که  و  بسته بندي محصولات  برچسب گذاري روي  لزوم  همچنین 
استاندارد باید در آن درج شود توضیح داده شود؛ به ویژه درج تاریخ مصرف، سري 

تولید، ترکیبات، پروانه بهداشتي، حجم یا وزن محصول و ... 
ظروف مخصوص عرضه به بازار می تواند شامل انواع زیر باشد:

توسط  و  پرشود  تمیز  های  بطری  در  باید  گیاهی  عرقیات  نوع شیشه ای:  الف( 
سرپوشی پاك و غیرقابل نفوذ به نحوی بسته بندي گردد که در فراورده ایجاد آلودگی 

نکند.
بسته بندي شیشه ها باید به صورتی باشد که هنگام حمل ونقل از شکستن آنها جلوگیری 

شود.
غذایی  مواد  برای  مجاز  نوع  از  و  بوده  کافی  مقاومت  دارای  باید  پلیمری:  ب( 
اسانس دار باشد. به علاوه دربندی آن به نحوی باشد که کاملًا غیر قابل نفوذ بوده و 

امکان آلودگی از این طریق وجود نداشته باشد.
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5  ـ مرحله انبارش
هنرآموزان اصول انبارش و عوامل ایجادکننده فساد در عرقیات گیاهي را آموزش 
دهند. گرما، نور، اشعه خورشید، اکسیژن هوا و جنس ظروف مورد مصرف و نحوۀ 
فراورده  تغییر کیفیت  توجهی سبب  قابل  به طور  عواملی هستند که  از  نگه داري 
که  می شود  توصیه  فراورده  کیفیت  کاهش  از  جلوگیری  به منظور  لذا  می شوند. 

فراورده به دور از نور و گرما نگه داري شود.
با توجه به اینکه حجم محصول تولیدي در کارگاه آموزشي به حدي کم است که 
در عمل امکان آموزش انبارداري به هنرجویان وجود ندارد، با فراهم نمودن شرایط 
بازدید از مراکز تولیدي، عملیات انبارداری را در محیط واقعی تشریح نموده و از 

هنرجویان بخواهید تا گزارش تهیه نمایند.
کیفیت را تعریف کنید.

کیفیت مفاهیم گوناگوني دارد. بنابر تعریف سازمان بین المللي استاندارد، کیفیت 
عبارت است از مجموعه ویژگي هاي یک فراورده که در برآورده ساختن نیازهاي از 

پیش تعیین شده براي یک محصول مؤثر است.
ملي  سازمان   13967 شماره  استاندارد  به  تکمیلي  اطلاعات  کسب  جهت 

استاندارد ایران مراجعه شود.

پرسش

نكته
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جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد يادگیریفصل

چهارم
هي

گیا
ت 

قیا
عر

د 
ولی

ت

ویژگي هاي گیاهان دارویي را توضیح دهد.

اصول انتقال و شرایط نگه داري گیاهان دارویي را شرح 
دهد.

گونه هاي مختلف گیاهان دارویي را تفکیک کند.

آزمون هاي کیفي مواد اولیه را انجام دهد.

اصول تقطیر را بیان کند.

توزین مواد اولیه را انجام دهد.

عملیات عرق گیري را به وسیله دیگ تقطیر انجام دهد.

اصول سالم سازي حرارتي را توضیح دهد.

عرقیات را پاستوریزه کند.

اصول کار با دستگاه بسته بندي را بیان نماید.

عرقیات را بسته بندي کند.

اصول انبارداري را شرح دهد.

اصول کنترل کیفیت را توضیح دهد.

آزمون هاي کنترل کیفیت محصول نهایي را انجام دهد.

آزمون پایاني

2436زمان



ارزشیابی مرحله ای )تكوينی(

 شرايط عملكردمرا حل کاررديف
)ابزار،مواد، تجهیزات، زمان، مكان و ...(

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

نمره

تهیه مواد اولیه1

ـ  کارگاه
ـ 30 دقیقه

ـ ترازو
ـ مواد اولیه گیاهی

3
انتخاب مواد اولیه سالم و عاری قابل  قبول

از آفت زدگی و هرگونه ناخالصی
2

1انتخاب مواد اولیه ناسالم و آفت زدهغیر قابل قبول

تقطیر2

ـ کارگاه 
ـ 3 ساعت

ـ ترازو، دیگ تقطیر
ـ آب آشامیدنی

کنترل و تنظیم دستگاه قابل  قبول
عرق گیری

3

2راه اندازی دستگاه عرق گیریدر حدانتظار
ناتواني در راه اندازی دستگاه غیر قابل قبول

عرق گیری
1

پاستوريزاسیون3

 ـ کارگاه 

ـ 1ساعت

ـ صافی، پاستوریزاتور

3
2راه اندازی دستگاه پاستوریزاتورقابل  قبول

ناتوانی در راه اندازی دستگاه غیر قابل قبول
پاستوریزاتور

1

بسته بندي4

 ـ کارگاه 

ـ 1 ساعت و30 دقیقه

ـ بطری، دستگاه پرکن و دربندی

3
تنظیم و راه اندازی دستگاه قابل  قبول

بسته بندی
2

تنظیم و راه اندازی دستگاه غیر قابل قبول
بسته بندی

1

انبارش5

 ـ کارگاه 

ـ 2 ساعت

ـ ابزار کنترل کیفیت

3
2انجام آزمون های کنترل کیفیتقابل قبول

انجام ندادن آزمون های کنترل غیر قابل قبول
کیفیت

1

6
3
2
1

شایستگی های غیرفنی، 
ایمنی، بهداشت، توجهات 

زیست محیطی و نگرش

مدیریت کیفیت )N63( سطح 1، 
استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، 

ماسک، عینک، گوشی، کلاه
تصفیه پساب، حفظ مراتع

توجه به سلامت جامعه و کیفیت محصول

2قابل قبول

1غیرقابل قبول

  بلی    
                                                                                                                                                   

ارزشیابي کار )شایستگی انجام کار( ـــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                                                                                                     خیر     
 معیار شایستگی انجام کار :

  کسب حداقل نمره 2 از مرحله 2
  کسب حداقل نمره 2 از بخش شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش 

کسب حداقل میانگین 2 از مراحل کار 1، 3، 4، 5



ارزشیابي پاياني )تراکمي(

1ـ شرايط انجام کار:
مكان: کارگاه

زمان: 8 ساعت
تجهیزات: دیگ تقطیر، پاستوریزاتور، صافی، پرکن، دستگاه دربندی 

ابزار: ترازو، ترمومتر، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش
مواد: مواد اولیه گیاهی، آب آشامیدنی، مواد بسته بندی

ساير شرايط: استاندارد 3280

2 ـ نمونه/  نقشه کار/ مراحل پروژه / رويه انجام کار:
1ـ انتخاب ماده اولیه گیاهی     2ـ سورتینگ     3ـ انبار موقت    4ـ توزین و شست وشو     5  ـ تقطیر

6  ـ خنک کردن     7ـ فیلتراسیون      8ـ پرکردن      9ـ دربندی      10ـ پاستوریزاسیون 
11ـ بسته بندی ثانویه      12ـ انبارش      13ـ کنترل کیفیت

3ـ شاخص های اصلی استاندارد عملكرد کار:
ـ انتخاب مواد اولیه گیاهی سالم و عاری از آفت زدگی و هرگونه ناخالصی

ـ کاهش رطوبت ماده اولیه به 10 الی 14 درجه سلسیوس
ـ تعیین نسبت وزن آب افزودنی به ماده اولیه

ـ تنظیم دما و زمان و رساندن دما به دمای محیط 
ـ شفافیت

ـ راه اندازی دستگاه بسته بندی
ـ پاستوریزه کردن در دمای 65 درجه سلسیوس به مدت 15 دقیقه

ـ انجام آزمون هاي کنترل کیفي 

4ـ ابزارهای ارزشیابي:
چک لیست، پرسش

5ـ ابزار و تجهیزات مورد نیاز انجام کار:
ترازو، ترمومتر، pHمتر، پیکنومتر، آینه، لباس کار، ماسک، دستکش، عینک، گوشی، کلاه، کفش، وسایل شیشه ای 

آزمایشگاهی، دیگ تقطیر، پاستوریزاتور، پمپ، صافی، دستگاه پرکن، دستگاه دربندی، بن ماری

6 ـ تكالیف کاری مرتبط در گروه کاری/شغل:

عرقیات گیاهی
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