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اگر یک ملتی نخواهد آسیب ببیند باید این ملت اوّلاً با هم متحد باشد، و ثانیاً 
در هر کاری که اشتغال دارد آن را خوب انجام بدهد. امروز کشور محتاج به 
کار است. باید کار کنیم تا خودکفا باشیم. بلکه انشاءالله صادرات هم داشته 
باشیم. شما برادرها الآن عبادتتان این است که کار بکنید. این عبادت است.

هُ« سَ سِرُّ امام خمینی »قُدِّ
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وضعیت دنیای کار و تغییرات در فناوری، مشاغل و حرفه ها، ما را بر آن داشت تا محتوای کتاب های درسی را همانند پایه های 
قبلی براساس نیاز کشور خود و برنامه درسی ملی جمهوری اسلامی ایران در نظام جدید آموزشی تغییر دهیم. مهم ترین تغییر 
در کتاب ها، آموزش و ارزشیابی براساس شایستگی است. شایستگی، توانایی انجام کار واقعی به طور صحیح و درست تعریف شده 

است. توانایی شامل دانش، مهارت و نگرش می شود. در این برنامه برای شما، چهار دسته شایستگی درنظر گرفته شده است:
1 شایستگی های فنی برای جذب در بازار کار

2 شایستگی های غیرفنی برای پیشرفت و موفقیت در آینده
3 شایستگی های فناوری اطلاعات و ارتباطات

4 شایستگی های مربوط به یادگیری مادام العمر
متخصصان  مشارکت  با  و  بالادستی  اسناد  بر  مبتنی  کاردانش  و  حرفه  ای  و  فنی  درسی  کتاب های  تألیف  دفتر  اساس  این  بر 
برنامه ریزی درسی و خبرگان دنیای کار مجموعه اسناد برنامه درسی رشته های فنی و حرفه ای را تدوین نموده اند که مرجع اصلی 
و راهنمای تألیف کتاب های درسی هر رشته است. برای تألیف هر کتاب درسی بایستی مراحل زیادی قبل از آن انجام پذیرد.

این کتاب نخستین کتاب کارگاهی است که خاص رشتۀ صنایع غذایی تألیف شده است و شما در طول سه سال تحصیلی پیش 
رو پنج کتاب مشابه دیگر ولی با شایستگی های متفاوت آموزش خواهید دید. کسب شایستگی های این کتاب برای موفقیت در 
شغل و حرفه برای آینده بسیار ضروری است و پایه ای برای دیگر دروس می باشد. هنرجویان عزیز سعی کنید تمام شایستگی های 

آموزش داده شده در کتاب را کسب نمایید و فرا گیرید.
کتاب درسی فراوری گیاهان دارویی و خشکبار شامل ٥ پودمان است و هر پودمان دارای واحد یادگیری است و هر واحد یادگیری 
از چند مرحله کاری تشکیل شده است. شما هنرجویان عزیز پس از یادگیری هر پودمان می توانید شایستگی های مربوط به آن 

پودمان را کسب نمایید. علاوه بر این کتاب درسی شما می توانید از بستۀ آموزشی نیز استفاده نمایید.
فعالیت های یادگیری در ارتباط با شایستگی های غیرفنی از جمله مدیریت منابع، اخلاق حرفه ای، حفاظت از محیط زیست و 
شایستگی های یادگیری مادام العمر و فناوری اطلاعات و ارتباطات همراه با شایستگی های فنی طراحی و در کتاب درسی و بستۀ 
آموزشی ارائه شده است. شما هنرجویان عزیز کوشش نمایید این شایستگی ها را در کنار شایستگی های فنی آموزش ببینید، 

تجربه کنید و آنها را در انجام فعالیت های یادگیری به کار گیرید.
رعایت نکات ایمنی، بهداشتی و حفاظتی از اصول انجام کار است لذا توصیه ها و تأکیدات هنرآموز محترم درس را در خصوص رعایت 

این نکات که در کتاب آمده است در انجام مراحل کاری جدّی بگیرید.
برای انجام فعالیت های موجود در کتاب می توانید از کتاب همراه هنرجو استفاده نمایید. همچنین همراه با کتاب، اجزای بسته 
www. tvoccd.medu.ir با نشانی  به وب گاه رشتۀ خود  با مراجعه  برای شما درنظر گرفته شده است که  یادگیری دیگری 

می توانید از عناوین آن مطلع شوید.
امیدواریم با تلاش و کوشش شما هنرجویان عزیز و هدایت هنرآموزان گرامی تان، گام های مؤثری در جهت سربلندی و استقلال کشور 

و پیشرفت اجتماعی و اقتصادی و تربیت شایسته جوانان برومند میهن اسلامی برداشته شود.
دفتر تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش

سخنی با هنرجویان عزیز
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به  است. همچنين  در سطح جهان شاخص  باغي  از محصولات  برخي  توليد  ميزان  لحاظ  از  ما  كشور 
واسطة شرايط اقليمي خاص، به ويژه برخورداري از ساعت‌هاي طولاني تابش آفتاب، ميوه‌هاي حاصله، 
از لحاظ ويژگي‌هاي كيفي 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 ويژگي‌هاي حسي و تغذيه‌اي مفيد ميوه‌هاي خشك و لواشك و نيز ارزش افزوده بالاي اين محصولات 
و وجود شرايط مطلوب براي صادرات اين فراورده‌ها، توليد آنها داراي چشم‌انداز روشني از لحاظ كسب 

درآمد، جلوگيري از اتلاف ميوه‌ها و اشتغال‌زايي با سرمايه نسبتاً كم است. 

پودمان 1

فراوری میوه‏ها

https://www.roshd.ir/210372-1


8

ميوه‌ها سرشار از انواع ويتامين‌ها‌ و املاح بوده و منبع غني فيبر محسوب مي‌شوند. هنگام تنظيم برنامة 
غذايي به منظور بهبود سلامت و پيشگيري از بيماري‌ها، بايد ميوه‌‌ها را در رژيم غذايي قرار داد. ميوه‌ها 
به شكل تازه مصرف مي‌شوند درحاليك‌ه مي‌توان آنها را به حالت‌هاي فراوري شده به ويژه به  معمولاً 

صورت خشك نیز مصرف كرد.
دورة  افزايش  بر  علاوه  كه  است  كردن  غذايي، خشك  مواد  نگهداري  روش‌هاي  قديمي‌ترين  از  كيي 
با  مقایسه  در  خشک  میوۀ   باشد.  داشته  انسان  غذايي  رژيم  در  مهمي  نقش  مي‌تواند  آنها،  ماندگاري 
میوۀ تازه،  در وزن یکسان،  به دلیل حذف آب دارای کالری بیشتری است؛ اما چون در حين خشك شدن، 
برخي از مواد مغذي به ويژه ويتامين‌ها دچار آسيب مي‌شوند؛ نبايد جايگزين ميوه‌هاي تازه شوند. هرچند 
به سبب دارا بودن خواص تغذيه‌اي و حسي مطلوب، میوۀ خشک جانشین مناسبي براي تنقلات كم ارزش 

مانند چيپس و پفك است. 

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.

استاندارد عملکرد 

واحد یادگیری 1

توليد ميوۀ خشك
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 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
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1- مرحلة تهيه مواد اوليه

ويژگي‌ها و خواص انواع ميوه‌
و  خوراكي  گوشتي،  بخش  ميوه ها‌  ميوه:  تعريف 
آبدار گياهان چندساله هستند كه معمولاً كي يا چند 

هستة مركزي داشته و غشايي آنها را در بر مي‌گيرد.
تنوع  بيشترين  بين گروه‌هاي غذايي، ميوه‌ها داراي 
در رنگ و طعم هستند. از لحاظ تريكبات مغذي هم 
و  )گلوكز  ساده  قندهاي  زيادي  مقدار  حاوي  ميوه‌ها 
فركتوز( و نيز ويتامين‌ها و مواد معدني مختلف هستند. 
همچنين وجود فيبرهاي محلول و غيرمحلول و چربی 
کم در اين محصولات اهميت تغذيه‌اي آنها را افزايش 

داده است.
طبقه بندي انواع ميوه‌:

میوه ها را به روش های مختلفی طبقه بندی می کنند. 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( ميوه‌هاي 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 توت‌ها، انجير.

ب( ميوه‌هاي گوشتي با بافت نسبتاً محكم: اين گروه شامل مركبات، سيب، گلابي، به، انار، خرمالو و غیره  
است.

از  آنها كمتر  و ضايعات  دارند  پوست محكمي  ميوه‌ها  از  گروه  اين  ج( گروه ميوه‌هاي كم آب و خشك: 
گروه‌هاي قبل است. از اين گروه مي‌توان پسته، بادام، فندق و گردو را نام برد.

آیا
خربزه، هندوانه، خيار، گوجه فرنگي و طالبي ميوه نيستند و در گروه سبزي‌ها قرار مي‌گيرند.می‏دانید

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

1    شکل 1

شکل 1ـ2
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فعّالیت
در مورد ارزش تغذیه‌ای یك نوع میوه بحث كنید.کلاسی

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

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

نکته
درصد قند انگور تعیین کننده بهترین زمان برداشت آن است.

برداشت انگور باید صبح زود یا عصر، موقعی که هوا خنک است، انجام شود.

پرسش
کشمش و مویز چه تفاوتی با هم دارند؟

از اين  انگور از خانواده ويتاسه1 است. حدود 60 گونه  1- انگور: 
جنس در ايران وجود دارد. در ايران به درخت انگور »مو« نيز گفته 
براي  و  دارد  سازگاري  معتدل  و  گرم  مناطق  با  مو  انواع  مي‌شود. 
رشد كامل و توليد ميوه، فصل گرم و طولاني لازم است. از ميوة آن 
استفاده‌هاي متفاوتي مي‌شود؛ براي مثال از ميوة نارس آن، آبغوره و 

از ميوة رسيدة آن كشمش و سرکه تهيه مي‌شود. )شکل 1ـ3( 
انگور مناسب برای  انگور است.  کشمش میوه رسیده و خشک شده 
بالا  قند  درصد  دارای  و  گوشتی  بی دانه،  نوع  از  باید  تولید کشمش 

باشد. 

2- هلو: هلو از خانواده رزاسه2 است. بعضي از ارقام آن داراي قند 
بالايي هستند. از هلو، کمپوت، لواشک و برگه تولید می شود. 

هلوهای مناسب برای خشک کردن باید، هسته جدا، بزرگ و گوشتی 
بوده، رنگ زرد طلایی، قند بالا و طعم لذیذ داشته باشند. )شکل 1ـ4(

شکل 1ـ4

شکل 1ـ3

1- Vitaceae
2-Rosaceae
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3- انجير: درخت انجير از خانواده موراسه1 است. به جز انجير سبز، از 
ساير انجيرها )انجیر سياه، شاه انجير و ... ( به صورت تازه استفاده مي‌شود. 
انجير سبز را معمولاً باغداران تا زمان خشك شدن برداشت نميك‌نند؛ و پس 
از آن جمع‌آوري انجيرها آغاز مي‌شود و سپس در شرايط مناسب آنها را كاملًا 

خشك نموده و به عنوان خشکبار به فروش می رسانند. )شکل 1  5(

4- توت: درخت توت از خانوادة رزاسه است. میوۀ  توت دارای خواص 
تغذیه ای و کالریک زیادی است. به سبب ماندگاری خیلی کم میوۀ توت،  
فرایند خشک کردن آن بسیار مرسوم است. بیماران دیابتی می توانند از 
توت خشک به عنوان شیرین کننده استفاده کنند. برای تهیه توت خشک 
از انواع بی دانه استفاده می شود. بریکس مناسب برای توت بین  معمولاً 

30ـ24 است. )شکل 1  6(
 	 

5- آلبالو: درخت آلبالو از خانواده رزاسه است. از ميوة آن در تهیۀ  
تنقلات  عنوان  به  آن  شدة  ميوة خشك  از  و  لواشک  و  ترشي  كمپوت، 
زمانی صورت گیرد  باید  این محصول  برداشت  استفاده مي‌شود.  مغذي 
باشد.  ایجاد شده  که میوه ها کاملًا رسیده بوده و رنگ و طعم مطلوبی 
افزایش مواد جامد محلول و افزایش رنگ بهترین شاخص های رسیدگی 

و برداشت هستند. )شکل 1ـ7( 

6  ـ زردآلو: درخت زردآلو از خانواده رزاسه است. ایران دومین تولیدکننده 
عمده 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. )شکل 1  8(
ارقام مناسب برای خشک کردن باید درشت، گوشتی و دارای قند زیاد 

بوده، مغز هسته آن شیرین و رنگ زرد مطلوبی داشته باشند.
 	

پرسش
برگه و قیسی چه تفاوتی با هم دارند؟

5   شکل 1

6   شکل 1

7   شکل 1

8     شکل 1

1- Moraceae
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فراوری میوه‏ها

پرسش
1ـ فوايد خشك كردن ميوه‌ها را نام ببريد.

2ـ چند ميو‌ة مناسب ديگر برای خشك كردن نام ببريد.

اصول نگهداري ميوه‌ها: 
مراحل حیات یک 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 صورتی که محصول قبل از فرا رسیدن زمان 
بلوغ برداشت شود؛ دیگر رشد نمی کند. اما پس از این مرحله،  محصولات از نظر رسیدگی به دو دسته تقسیم 
می شوند. گروهی باید تا زمان رسیدن روی گیاه مادر بمانند ولی گروه دیگر را می توان قبل از رسیدگی برداشت 

و تا رسیدگی کامل در سردخانه نگهداری نمود.

Climacteric ـ1
Non climacteric ـ2

شکل 1ـ9ـ انبار نگهداری میوه

شکل 1ـ10ـ طرح تنفس میوه های کلایماکتریک و غیرکلایماکتریک

ميوه‌ها پس از برداشت زنده هستند و تنفس ميك‌نند. 
تنفس فرايند اكسيد شدن قندهاي شش كربنه مانند 
گلوكز به كمك آنزيم‌ها است كه در حين آن، اكسيژن 
جذب ميوه شده و كربن دي‌اكسيد، بخار آب و انرژي 

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

می کنند.
دسته  دو  به  محصولات  تنفس،  شدت  اساس  بر 

تقسیم می شوند:
یک  دارای  آنها  تنفس  شدت  که  محصولاتی  الف( 
عنوان  تحت  گروه  این  است،  بحرانی  یا  اوج  مرحله 
محصولات کلایماکتریک1 نامیده می شوند. این دورۀ اوج 
این  با حداکثر رسیدگی محصول مقارن است. معمولاً 
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 
از  آنها پس  تنفسی  در شدت  آرام  نوع کاهش  و یک 
برداشت وجود دارد. این گروه غیرکلایماکتریک2 نامیده 
می شوند. از این گروه می توان به گیلاس، آلبالو،  انگور 

و پرتقال اشاره کرد.

الگوی تنفس کلایماکتریک

الگوی تنفس غیرکلایماکتریک
زمان

دی
ولی

د ت
سی

 اک
دی

ن 
کرب
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نکته
آزمايشگاهي،  يا  دستي  رفراكتومتر  وسيلۀ  به  كه  است  آب  در  محلول  جامد  مواد  مقدار  بیانگر  بریکس   

اندازه‌گيري مي‌شود.

پرسش
1ـ چرا گاهي اوقات ميوه‌هاي نارس مثل يكوي و خرمالو را دركنار ميوه‌هايي مانند سيب نگهداري ميك‌نند؟

2ـ چرا موز زماني كه از كارتن‌هاي بسته​بندی خارج مي‌شود، زودتر سياه مي‌شود؟

نکته
مناسب  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 
بركيس ميزان نشاسته و نسبت قند به اسيد آن درحد بهينه باشد. ميزان آب ميوه‌ها 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. 
علاوه بر اين بافت محصول بايد به گونه‌اي باشد كه تحمل تیمار مقدماتي2  از جمله شست‌وشو، خرد كردن 

و آنزيم‌بري3  را داشته باشد.

كيي از روش‌هاي متداول نگهداري ميوه‌ها، 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 مي‌شود.

عوامل مؤثرّ بر شدت تنفس عبارت اند از:
1- دما؛

2- غلظت اكسيژن و كربن دي اكسيد؛
3- غلظت گاز اتيلن؛
4- صدمات مكانكيي.

شدت تنفس محصول با دورة نگهداري آن رابطة عكس  دارد. يعني هرچه شدت تنفس محصولي كمتر باشد، 
مي‌توان آن را براي مدت طولاني‌تري نگهداري كرد. بنابراين براي افزايش دورة نگهداري بايد كلةي عوامل مؤثرّ بر 
شدت تنفس را از زمان قبل از برداشت تا هنگام مصرف كنترل كرد؛ به گونه‌اي 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 کیفیت غیرقابل قبولی داشته و 

مورد پذیرش مصرف کنندگان قرار نگیرد، ضایعات پس از برداشت محسوب می شود.
و  آفات  كنترل  به  مي‌توان  جمله  آن  از  كه  گرفت  نظر  در  را  روش‌هايي  بايد  ضايعات  ميزان  كاهش  براي 
بيماري‌هاي گياهي، تعيين بهترين زمان و روش برداشت،  عمليات پيش سرمادهي1، حمل و نقل و انبارداري 

صحيح و بهك ارگيري سيستم‌هاي بسته‌بندي مناسب اشاره کرد.

 precooling ـ1
Pretreatment ـ2
 Blaching ـ3
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فراوری میوه‏ها

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

است. در این رابطه عوامل زیر مورد بررسی قرار می گیرند:
1ـ 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.

2ـ 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.

3ـ وضعیت ظاهری و حسی محصول: در این رابطه اندازه، شکل، یکنواختی، آفت زدگی و سایر صدمات 
مکانیکی، ناخالصی ها و نیز طعم، مزه و رنگ مورد بررسی قرار می گیرند.

آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه
ابزار و تجهيزات: سيني استيل

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

 - هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
 - ميوه‌ها را روي سيني قرار دهيد.

- ويژگي‌هاي ظاهري و حسي آنها را بررسي كنيد.
- براي بررسي عطر و طعم مقداري از ميوه‌ها را انتخاب كنيد و شست‌وشو نماييد.

- نتایج را در جدول زیر ثبت کنید.

شکل 1ـ 11

فعّالیت
آزمایشگاهی
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2- مرحلة پاك‌سازي مواد اوليه
اصول تميز كردن ميوه‌ها: 

میوه‏های ورودی به خط تولید همواره مقداري ناخالصی دارند. در فرایند تولید، به هرگونه ماده‏ای غیر از میوه 
مورد نظر، ناخالصي گفته می‏شود.

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

تمیزکردن به دو روش خشک و مرطوب انجام می‏شود. انتخاب روش تمیزکردن، به نوع محصول و ناخالصی‏های 
همراه آن بستگی دارد. 

یا  بزرگ‏تر  ناخالصی‌هاي  آهن‏ربا(،  )به وسیله  فلزی  ناخالصی‏های  جداسازی  شامل  تمیز کردن خشک،   -1
کوچک‏تر )به وسیله الک( و بلندتر یا کوتاه‏تر )به وسیله تريور( است. 

این روش معمولاً برای تمیزکردن غلات و حبوبات خشک استفاده مي‌شود.

پرسش
برخی از ناخالصی‏های همراه میوه‏ها را نام ببرید.                 

غیر قابل قبولقابل قبولویژگی

شکل و اندازه

رنگ

بافت

عطر و طعم

ناپذیرفتنی٭

٭ ناپذیرفتنی ها شامل وجود هر گونه ناخالصی، آفت، آفت زدگی، صدمات مکانیکی و کپک زدگی است.

شکل 1ـ12
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فراوری میوه‏ها

2- تميز كردن مرطوب 
عملیات شست‌وشو در حوض شست‌وشو یا توسط آب‏فشان‏ها انجام می‏شود. آب مورد استفاده برای شست وشوی 
و  بوده  خاص  مزه  و  طعم  فاقد  باید  آب  این  باشد.  داشته  را  شرب  قابل  آب  ویژگی های  باید  سبزی  و  میوه 

میکروب های بیماری زا نداشته باشد.
این  انجام می‏شود. در  بر روی میوه در حال حرکت  با پاشش آب تحت فشار  شست‌وشو توسط آب‏فشان‏ها 
سیستم میوه‏ها روی نقاله های غلتکی، در حالت حرکت چرخشي هستند. بنابراین دورتادور آنها در معرض آب 

قرار گرفته  به خوبی شسته می‏شود. ضمناً استفاده از آب تحت فشار باعث صرفه‏جویی در مصرف آب می‏شود.

سيستم آبكشي وان شست‌وشو

اصول آماده‌سازي ميوه‌ها: مجموعه‏ فرایندهای آماده‌سازی كه برای خشک کردن میوه‏ها انجام می‏شود، 
شامل درجه‏بندی و سورتینگ، پوست‌گیری، دم‌گیری، لکه‌گیری، هسته‌گیری 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 یک ویژگی قابل اندازه‏گیری مانند 
شکل، اندازه، وزن و رنگ تفکیک می‌شوند. 

ميوه‌ها در مرحله سورتینگ، حين عبور از روی نوار نقاله، توسط کارگران مورد بازرسي چشمی قرار مي‌گيرند 
و ناخالصی‏ها و محصولات نامرغوب یا معیوب از آنها جدا می‏شوند.

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

شکل 1ـ13
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انواع چاقو سیستم پوست گيري

ب( حذف قسمت‏های زاید: میوه‏ها بخش‏های زایدی مانند دم یا هسته دارند که این قسمت‏ها توسط ماشین‏های 
خاصی حذف می‏شوند. همچنین در صورت لکه‏دار بودن سطح میوه‏ها، کارگران با استفاده از چاقوهای خاص اين 

بخش‌ها را از ميوه جدا ميك‌نند.

ماشین دم گیر ماشین هسته گیر

ج( پوست گیری: در فرایند خشک کردن برخی میوه‏ها مانند هلو، گلابی، آناناس و خربزة درختی )پاپایا( لازم 
است عمل پوست‌گيري انجام شود. عملیات پوست‌گیری به روش‏های مختلفی انجام می‏شود. از آن جمله می‏توان 

به روش پوست‌گیری دستی، مکانیکی و یا استفاده از محلول‏های قلیایی اشاره كرد.  

شکل 1ـ14

15   شکل 1
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د( خرد کردن: در فرايند خردكردن، ميوه با استفاده از وسايل و ابزارآلات مختلف به قطعات كوچ‌كتري تقسیم 
بازارپسندي  ديگر  از سوي  و  مي‌گيرد  انجام  و صحيح  كينواخت  به صورت  فراورش  عمل  اين  اثر  در  مي‌شود. 
محصول افزايش ميي‌ابد. در عين حال خردكردن سبب تسريع فساد ميوه‌ها مي‌شود. اين فساد به دليل تخريب 
ديواره سلولي در حين عمل خردكردن و آزاد شدن آنزيم‌هاي درون سلولي است. از جمله اين آنزيم‌ها مي‌توان 
به فنلازها كه مسئول واكنش قهوه‌اي شدن آنزيمي هستند اشاره كرد. همچنين به دليل افزايش سطح تماس 

محصول با هوا ريسك آلودگي مكيروبي محصول هم بيشتر مي‌شود.
پرسش 

خرد کردن چه تأثیری در فرایند خشک کردن دارد؟

طی فرايند خرد کردن، به دليل اینکه سطح محصول 
افزایش و ضخامت آن کاهش می‏یابد؛ خروج رطوبت از 
میوة خرد شده، سریع‏تر انجام مي‌گيرد و زمان خشک 

کردن آن کوتاه‏تر می‏شود.

شکل 1ـ16ـ دستگاه اسلايسر ميوه

اصول آنزيم ‌بري ميوه‌ها: آنزيم‌ها، كاتاليزگر واكنش‌هاي زيستي موجودات زنده هستند. تا زماني كه ميوه‌ها 
بوده و سبب رشد و  برقرار  آنها  آنزيمي در  تعادل  به گياه مادر متصل هستند  برداشت نشده‌اند و  يا سبزي‌ها 
رسيدگي آنها مي‌شود. تيمارهاي پس از برداشت مانند پوست‌گیری و خردکردن سبب تشدید واکنش‏های آنزیمی 
در میوه‏ها می‏شوند؛ زیرا در اثر برش دادن ميوه‌ها، دیواره سلولی آنها تخریب شده و تماس آنزیم با سوبسترا 
افزایش ميي‌ابد و از طرف ديگر سطح تماس قطعات برش داده شده با اکسیژن نيز بیشتر شده و در نتیجه فعالیت 

آنزیمی تشديد مي‌شود. بنابراين لازم است فعاليت آنزيم‌ها متوقف شود. 

فرایند آنزیم‌بری )بلانچنینگ1( عملیاتی حرارتی و یا شیمیایی است که طی آن آنزیم‏ها غیرفعال می‏شوند. این 
عملیات قبل از خشک کردن، انجماد و یا کنسروسازی انجام می‏شود.

آنزیم‌بری حرارتی فرایندی است که طی آن با استفاده از غوطه‌ور کردن میوه درون آب داغ و یا با استفاده از 
بخار آب، آنزیم‏های آن غیرفعال می‏شوند. 

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 
1- Blanching
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تحقیق
در مورد اثرات نامطلوب گاز گوگرددی‏اکسید مورد استفاده در میوه‏های خشک، تحقیق کنید.کنید

در مورد برخی از محصولات پس از پوست‌گیری می‏توان آنها را در محلول سیتریک اسید و یا اسکوربیک اسید 
غوطه‌ور نمود و يا اين تريكبات را به سطح آنها پاشید و به این ترتیب مانع قهوه‏ای شدن آنزیمی در آنها شد.

در هنگام تولید کشمش تیزابی، انگور درون محلول تیزاب فرو برده می‏شود. این محلول ترکیبی قلیایی )شامل 
انگور را در خود حل  5 درصد پتاسیم کربنات همراه 2 درصد»روغن استرالیایی«( است که لایه مومی سطح 
ميك‌ند و نیز سبب ایجاد شکاف‏های ریز روی پوست انگور می‏شود به این ترتیب خروج رطوبت تسهیل شده و 
سرعت عمل خشک کردن بالا می‏رود، ضمن اینکه سبب غیرفعال شدن آنزیم‏های مؤثرّ بر قهوه ای شدن انگور 

می‏شوند و در نتیجه رنگ سبز طبیعی آن حفظ می‏شود.

تیزابی کردن به دو روش سرد و گرم انجام می شود:
ـ در روش سرد انگورها به مدت 3ـ2 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 3ـ2 ثانیه درون محلول تیزاب با دمای حدود 90 درجه سلسیوس فرو برده می شوند.

فعّالیت
عمليات تميزكردن ميوه‌هاکارگاهی

چند نوع میوه را تهیه كنيد و ضمن جداسازی ناخالصی‏ها عمل تمیزکردن آنها را انجام دهید.
ابزار و تجهيزات: ميز سورت، وان استيل، نوار استيل آبكشي، سبد استيل

مواد: انواع ميوه، محلول ضدعفوني كننده 
روش كار:

- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
- ميوه‌ها را روي ميز سورت ريخته و ناپذيرفتني‌ها را از آنها جدا كنيد.

- ميوه‌هاي تميز شده را داخل وان استيل حاوي آب و محلول ضدعفوني كننده بريزيد.

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 آنزیم‌بری شیمیایی، قطعات میوه در معرض گاز گوگرد دی اکسید )SO2( قرار گرفته به اصطلاح 
دود داده می‏شوند و یا درون محلول‏های سدیم سولفیت یا سدیم متابی‌سولفیت غوطه‏ور می‏شوند و به این ترتیب 

فعالیت آنزیمی آنها مهار می‏شود. 

پس از تیزابی کردن می توان محصول را در معرض گاز SO2 هم قرار داد.نکته
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فعّالیت
عمليات آماده سازي ميوه‌هاکارگاهی

با توجه به نوع محصول و در صورت نیاز، مراحل زیر روی میوه‏های تمیز شده انجام مي‌گیرد:
- درجه بندی و سورتینگ؛

- پوست‌گیری؛
- حذف قسمت‏های زاید؛

- خرد کردن.
ابزار و تجهيزات: دستگاه اسلايسر، ميز سورت، چاقو

مواد: ميوه تميز شده
روش كار:

- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
- ميوه‌هاي تميز شده را روي ميز سورت درجه بندي كنيد.

- با استفاده از چاقو، ميوه‌ها را از سمت شيار طبيعي آنها برش دهيد و هسته آنها را خارج كنيد.
- ميوه‌هاي درشت را با استفاده از دستگاه اسلايسر و يا چاقو به قطعات كوچ‌كتر تقسيم كنيد.

- ميوه‌ها را از نوار استيل آبكشي مجهز به دوش‌ آب عبور دهيد و آنها را داخل سبدهاي استيل بريزيد تا 
آب اضافة آنها خارج شود.

- به منظور تكميل شست‌وشو و عمليات آبكشي نهايي، ميوه‌ها را با آب قابل شرب آبكشي كنيد.
- پس از انجام كار، ظروف و دستگاه‌هاي مربوطه را تميز كنيد.
- در هنگام شست‌وشو از دستكش و چكمه بلند استفاده كنيد.

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

ميوة آلبالو برای خشک کردن نياز به هسته‌گيري ندارد.نکته
براي ميوه‌هايي مانند سيب، پوست‌گيري و حذف قسمت‌هاي زايد را نيز انجام دهيد.

فعّالیت
عمليات آنزيم بري ميوه‌هاکارگاهی

ابزار و تجهيزات: بلانچر، ترازو، دستكش، عينك
مواد: ميوه‌هاي آماده شده، اسكوربكي اسيد

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- ميوه‌ها را درون آب جوش به مدت 30 ثانيه قرار دهيد. اين كار سبب ترك خوردن پوست ميوه‌ها مي‌شود.
- محلول اسكوربكي اسيد 2/5 درصد تهيه نماييد. )2/5 گرم اسكوربكي اسيد را وزن نموده و در كي بالن 
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ميوه‌هايي 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.

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

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

- ميوه‌ها را خارج و آبكشي كنيد.
- بعد از اتمام عمليات وسايل و تجهيزات را تميز كنيد.

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

3- مرحلة خشك كردن
اصول خشك كردن ميوه‌ها

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

درصد رطوبت كي ميوه با ميزان آبي كه در هنگام آب‏گيري از آن ميوه، توسط آبميوه‏گيري استخراج مي‏شود 
متفاوت است زيرا بخش زيادي از آب محصول در تفاله باقي مي‏ماند.

مقايسه ميزان آب گياهان و ميوه‌ها نسبت به خود آنها

آب كاهو آب سيبآب اسفناج

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

شیمیایی هم به حداقل می رسند.

17   شکل 1
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آزمایش
یک کیلوگرم از كي نوع میوه را رطوبت گیری نموده و محاسبه کنید چند درصد وزن آن میوه را آب تشکیل 

داده است؟

خشک کردن میوه‏ها با دو روش آفتابی و صنعتی انجام می‏شود: 
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. معمولاً محصولات خشک شده به روش آفتابی 

رنگ بهتری نسبت به محصولات خشک شده به روش صنعتی دارند.
از  اثرات شرایط جوی، طی فرايند خشک کردن آفتابی  نیز کاهش  از آلودگی محصول و  به منظور جلوگیری 
اتاقک‏هایی با دیواره و سقف شیشه‏ای یا پلاستیک‏های شفاف استفاده می‏شود كه امکان تنظیم رطوبت هوای 

خشک‌کن با کنترل جریان هوا نیز در آنها وجود دارد.

خشک کن آفتابی سنتی خشک کن آفتابی جدید
18   شکل 1
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توسط  در دستگاه های خشک کن  در روش خشک کردن صنعتی آب محصول  ب( خشک کردن صنعتی:  
جریان هوای داغ و خشک، تبخیر می شود.

از این نوع خشک‌کن‌ها می‏توان به خشک‏کن‏های کابینتی1 ، تونلی2 ، نواری3  و بستر سیال4  اشاره کرد.

       Cabinet Dryer ـ 1
         Tunnel Dryerـ 2
Belt Dryer ـ3
     Fluidized Bed Dryer  ـ4

شکل 1ـ19ـ شمايي از يك نوع خش‌ككن سيني‌دار يا كابينتي

فیلتر
سینی ها

خروج هوا

هوای داغ پنکه

دودکش

ورود هوای تازه

- خش‌ككن تونلي: اين سيستم متشكل از تونلی است كه طول آن ممكن است به 25 متر برسد. واگن هایی 
كه بر روي آنها سيني‌هاي حاوي ماده غذايي قرار دارد، از كي طرف به صورت ت‌كتك وارد تونل مي‌شوند 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 مي‌شوند. )شکل 1ـ20(

بحث
هر یک از عوامل ذكر شده چه تأثیری در سرعت خشک کردن میوه‏ها دارند.گروهی

عوامل مؤثر بر سرعت خشک کردن میوه‏ها عبارت اند از:
الف( درجه حرارت خشک‌کن                 ب( سطح تماس میوه با خشک‌کن

ج( شدت جریان هوای خشک‌کن            د( رطوبت هوای خشک‌کن 

- خشکک‏ن‏ کابینتی: اين سيستم از اتاقي تشيكل شده كه سيني‌هاي حاوي ماده غذايي در آن قرار داده 
مي‌شوند. هوا كه قبلًا در تماس با وسيله گرمازا )مثل لوله‌هايي كه درون آنها بخار جريان دارد( داغ شده است، 
توسط پنكه‌اي به گردش درمي‌آيد و از روي ماده غذايي عبور ميك‌ند. این خشک کن ها دارای سرمایه گذاری 
اولیه و هزینه نگهداری کم بوده و کار با آنها ساده است. این دستگاه ها برای تولید در ظرفیت های کم تا متوسط 

مناسب هستند. )شکل 1ـ19(
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- خش‌ككن نواري: اين خشك‌كن‌ها به طور كلي شبيه انواع تونلي هستند اما ماده غذایی به شكل مداوم 
حرکت  جهت  به  نسبت  هوا،  حرکت  جهت  به  بسته  و  مي‌شود  حمل  سيستم  در  مشبكي  نواري  نقاله  توسط 
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 1ـ21(

شکل 1ـ21ـ شمايي از يك نوع خش‌ككن نواري

نوار متحرک

خروج هوا

خروج غذای 
خشک شده

ورود قطعات غذا

اغ
ی د

هوا
ود 

ور

پنکه
در ورودی واگندر خروجی واگن

جریان هوا

هوای خروجیدریچه هوای ورودی
منبع حرارتی

واگن و سینی های مواد غذایی

شکل 1ـ20ـ شمایی از یک نوع خشکک ن تونلی
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- خش‌ككن بستر سيال: اين خشك‌كن‌ از كي صفحه مشبك به صورت دو طبقه ساخته مي‌شود. محصولات 
روي آنها توسط حركت ارتعاشي صفحه و نيز حركت هواي داغ كه از پايين به سمت بالا حركت ميك‌ند به صورت 

معلق در هوا در مي‌آيند و به اين ترتيب با سرعت و يكفيت خوبي خشك مي‌شوند. )شکل 1ـ22(

شکل 1ـ22ـ شمايي از يك نوع خشك كن بستر سيال

خش‌ككن بستر سيال

خش‌ككن كابينتي

خش‌ككن نواري

خش‌ككن تونلي

ورودی هوای داغخروجی محصول

خروجی هوا

ورودی محصول

23   شکل 1
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فعّالیت
عمليات خشك كردن ميوه‌ها کارگاهی

ابزار و تجهيزات: خشک‌کن کابینتی، سینی استیل
مواد: انواع میوه آماده سازی شده

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- خشک‌کن را روشن کنید تا به دمای مناسب برسد.
- میوه‏های آماده سازی شده را درون سینی‏ها بچینید. دقت کنید میوه‏ها به صورت یک لایه قرار گیرند. 

البته در مورد برخی میوه های ریز مثل توت می‏تواند دو لایه روی هم قرار داده شوند.
- سینی‏ها را درون خشک‌کن قرار دهید.

- پس از طی زمان خشک شدن که بر حسب نوع میوه متغیر است، سینی‏ها را از دستگاه خارج کنید.
- کمی صبر کنید تا سینی‏ها خنک شوند سپس آنها را خالی كرده و تمیز کنید.

4- مرحلة سورتينگ

اصول درجه بندي ميوه‌هاي 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.

آنجا که رطوبت محصولات  از  انتهای عملیات خشک کردن  در  مرحله تعریق یا متعادل سازی رطوبت: 
یکنواخت نیست؛ بنابراین آنها را به صورت درهم در جعبه ای به نام جعبه تعریق1 قرار می‏دهند، 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 می‏انجامد.

بازدید 
هنرجویان از یک کارخانه تولید میوه‏های خشک بازدید نموده و از نحوه کار دستگاه‏ها گزارش تهیه کنند.علمی

Sweat box ـ1

پرسش
تفاوت برگه با میوه خشک چیست؟
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سورتر ميوه
سورتر ميوه

فعّالیت
عمليات درجه بندي ميوه‌هاي خشك شده کارگاهی

ابزار و تجهيزات: میز سورتینگ، ترازو
مواد: میوه های خشک شده )انجیر و کشمش(

روش كار: 
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- مقدار 100 گرم میوه خشک را جدا کنید.
- تعداد میوه‏ها را شمارش کنید.

- براساس استاندارد، میوه‏ها را در گروه‏های درشت، متوسط و ریز قرار دهید.

تعداد در 100 گرم اندازه
هلو خشک

تعداد در 100 گرم 
آلبالو خشک

تعداد در 100 گرم 
انجیر

تعداد در 100 گرم 
کشمش

تعداد در 500 گرم 
زردآلو

ــــــ8تا 100ـــخیلی درشت

150ـ50تا 15300  1209ـ101کمتر از 22درشت

200ـ360151ـ25301ـ15016ـ30121ـ23متوسط

201 و بیشتربیش از 360بیش از 25بیش از 31150 و بیشترریز

 ـ24 شکل 1

جدول 1ـ1ـ درجه بندی چند نوع محصول خشک شده
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5- مرحلة بسته​بندی
از  اصول بسته​بندی ميوه‌هاي خشك شده: میوه های خشك شده آمادگي بسياري براي جذب رطوبت 
اين مواد و كاهش مدت  نامطلوب در  ايجاد تغييرات  محيط اطراف را دارند كه در چنين صورتي زمينه براي 

ماندگاري آنها فراهم مي‌شود. 
هدف از بسته بندی افزایش دورۀ ماندگاری ماده غذایی است زیرا بسته بندی، محصولات را در مقابل عوامل 
ایجاد کنندة فساد )فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی( محافظت می‏کند. 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 می‏شود.

ويژگي‌هاي مواد بسته​بندی:
1- غيرسمي بودن

2- محافظت در برابر ورود مكيروارگانيسم‌ها، نور، چربي، رطوبت، ضربه
3- سهولت باز شدن

4- ويژگي‌هاي مربوط به دوخت مجدد
5- چاپ‌پذيري

6- هزينه مناسب

پرسش
1ـ از بین ویژگی‏های مواد بسته بندی کدامیک برای میوه‏های خشک اهمیت بیشتری دارد؟

2ـ فساد مواد غذایی را تعریف كرده و عوامل ایجاد فساد مواد غذایی را نام ببرید.

فعّالیت
عمليات بسته​بندی ميوه‌هاي خشك شدهکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندی، ترازو، دستگاه دوخت حرارتی
مواد: میوه‏های خشک و درجه بندی شده، مواد بسته بندی

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- میوه‏ها را وزن كنيد و در مقادیر معین در بسته‏ها قرار دهید.
- با استفاده از دستگاه دوخت حرارتی درب بسته‏ها را محکم کنید.

در صورت وجود بسته بندی ثانویه از نوع کاغذی، بسته‏های آماده شده را درون جعبه قرار دهید.

در صورت استفاده از دستگاه بسته بندی اتوماتیک، مراحل فوق به صورت خودکار انجام مي‌شود.نکته

در هنگام كار با دستگاه دوخت حرارتي و دستگاه بسته​بندی اتوماتكي مراقب دست‌هاي خود باشيد.توجه
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6- مرحلة انبارش
اصول انبارداري و كنترل كيفيت محصول نهايي: انبارهاي مواد 

غذايي را مي‌توان به دو دسته تقسيم كرد:
1- زير صفر درجه سلسيوس براي نگهداري مواد غذايي منجمد مانند 

گوشت و كره. )شکل 1  25(
2- بالاي صفر درجه سلسيوس براي دو گروه از مواد غذايي شامل 
بالا  نسبي  رطوبت  و  و  یخچال  دماي  در  بايد  كه  ميوه‌ها  و  سبزي‌ها 
نگهداري شوند و موادي مانند حبوبات و غلات كه لازم است در دماي 

معمولی محيط و رطوبت نسبي پايين نگهداري شوند. )شکل 1ـ26(  
شرایط محیطی انبار باید طوری باشد که هیچ گونه تغییری در فراورده 

ایجاد نکند.
رطوبت انبار میوه‏های خشک باید به اندازه‏ای باشد که بتوان فراورده را 

در مدت زمان پیش‌بینی شده به سلامت نگهداری کرد.
بازرسی‏های ادواری محصول نهایی باید در طول مدت نگهداری فراورده 
در انبار، براي حصول اطمینان از ورود محصول با کیفیت و مناسب برای 

مصرف، به بازار صورت گیرد. 
عمليات مبارزه با آفات و جوندگان انباري بايد با برنامه‌ريزي زماني مشخص و رعايت اصول ايمني و بهداشتي در 

انبارهاي نگهداري مواد غذايي صورت گيرد. 
همچنين بايد اصل » اولين ورودي ـ اولين خروجي1« در انبارهاي مواد غذايي رعايت شود. به اين معنا كه همواره 

اولين محصولي كه وارد انبار مي‌شود، 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، مي‌توان فراورده‌هاي آسيب‌پذير را از تأثير عوامل فساد حفظ كرد و عرضه و تقاضا 

را تعديل نمود. 
در اين مرحله مجموعه‏ای از آزمون‏های فیزیکی، شیمیایی و میکروبی جهت کنترل کیفی محصول نهايي انجام می‏شود.

آزمون‏های فیزیکی شامل اندازه گیری مواد خارجی، مزه و بو، نداشتن کپک، حشره و آفت زدگی است.
از آزمون‏های مهم شیمیایی در میوه‏های خشک اندازه گیری ماكيوتوكسين‌ها و باقیمانده سموم و آفت کش‏ها است. 

انجام این آزمون‏ها به آزمایشگاه‏های تخصصي و مجهز نياز دارد. 
علاوه بر این تعیین درصد رطوبت و خاكستر هم جزء آزمون‏های شیمیایی است كه مشابه آزمون‌هاي كنترل يكفيت 

مواد اوليه انجام مي‌شوند.
آزمون‏های میکروبی شامل شمارش کلی میکروارگانیسم‏ها، کپک‏ها، مخمرها و کلی فرم‏ها است.

شکل 1ـ26ـ انبار بالاي صفر درجه

  25ـ انبار زير صفر درجه شکل 1

  First in - First out ـ1

جدول 1ـ2ـ ناپذیرفتنی های میوه های خشک 

تعریفنوع ناپذیرفتنی
وجود هر گونه موجود زنده در هر یک از مراحل رشدآفت

آسیب های ناشی از فعالیت آفت ها که با چشم غیر مسلح قابل دیدن باشد.آفت زدگی
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فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

ابزار و تجهيزات: ترازو، آون، دسكياتور، كروزه، ظروف آلومينيومي اندازه‌گيري رطوبت، قاشقك، چراغ  گازی،  
گيرة دسته بلند، عينك، دستكش

مواد: انواع ميوة خشك شده )انگور، هلو، انجير، توت، آلبالو، زردآلو(
1-  آزمون ناپذيرفتني‌ها:

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

- كلةي مواد خارجي و ناپذيرفتني‌ را از نمونه جدا كرده و وزن كنيد.
- طبق فرمول زير درصد ناپذيرفتني‌ها را مشخص كنيد.

 = درصد مواد خارجي
m1  

ـــــــــــــ
m2   × 100

 m1= وزن مواد ناپذيرفتني‌ 
 m2= وزن كل نمونه

2- آزمون درصد رطوبت و ماده خشك:
روش كار:

- آون را روشن نموده و دماي آن را 2 ± 103 درجه سلسيوس تنظيم كنيد.
- ظروف اندازه‌گيري رطوبت را درون آون قرار دهيد و آن را به وزن ثابت برسانيد.

- 5-3 گرم از نمونه‌ ميوه‌ها آسیاب و له شده را با دقت درون ظروف اندازه‌گيري رطوبت وزن نموده و در 
آون قرار دهيد.

- پس از گذشت 1 ساعت و 30 دقيقه نمونه را از آون خارج كنيد.
- نمونه را پس از خنك شدن در دسكياتور، مجدداً وزن كرده و در آون قرار دهيد.

- عمل آون گذاري را در فواصل زماني تا رسيدن نمونه به وزن ثابت ادامه دهيد.
- پس از هر بار خارج كردن نمونه از آون عمل خنك كردن در دسكياتور را انجام دهيد.

- با استفاده از فرمول زير درصد رطوبت نمونه را محاسبه كنيد.
m٢ -m١ = درصد رطوبت

m      × 100 ــــــــــــــــ
m= وزن نمونه

 m1= وزن ظرف و نمونه قبل از خشك شدن
 m2= وزن ظرف و نمونه بعد از خشك شدن

- با استفاده از فرمول زير درصد مادة خشك نمونه را محاسبه كنيد.
درصد رطوبت – 100 = درصد ماده خشك

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، کاه،  برگ و ...مواد خارجی
حالتی که قسمتی از هسته بدون گوشت میوه ها نمایان باشد.کم گوشتی
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید میوۀ  خشک

شرح کار: 
1ـ انتخاب مواد اولیه            2ـ بوجاری         3ـ شست وشو و گندزدایی           4ـ هسته گیری و برش                     5ـ آنزیم بری           6ـ خشک کردن      

7ـ سورتینگ                      8ـ بسته بندی                    9ـ انبارش           10ـ کنترل کیفیت

استاندارد عملکرد: 
تولید میوه های خشک با استفاده از دستگاه خشک کن مطابق استاندارد 7215 سازمان ملی استاندارد ایران

شاخص ها:
ـ انتخاب میوۀ  سالم و عاری از آفت زدگی

ـ حذف ناخالصی ها و مواد خارجی
ـ شست وشو با آب به مدت 5 تا 10 دقیقه و ضدعفونی با پرکلرین به نسبت ppm 2 تا 5 و سپس آب کشی

ـ پوست گیری، هسته گیری و خرد کردن در صورت لزوم
ـ آنزیم بری با آب گرم با درجه حرارت 80 ـ 70 درجه سلسیوس یا با بخار آب به مدت 5 ـ 3 دقیقه و سپس سرد کردن با آب سرد

ـ خشک کردن با دمای 70 ـ 60 درجه سلسیوس و کاهش رطوبت تا زیر 20 درصد 
ـ درجه بندی مطابق استاندارد 
ـ راه اندازی دستگاه بسته بندی

ـ انجام آزمون های کنترل کیفی

شرایط انجام کار 
ابزار و تجهیزات:

مکان: کارگاه
زمان: 6 ساعت

تجهیزات: دستگاه بوجاری، دستگاه شست وشو،  هسته گیر،  بلانچر،  پوست گیر،  دستگاه خشک کن، دستگاه سورتینگ، آون،  دستگاه بسته بندی
ابزار: دماسنج،  ابزارآلات آزمایشگاهی،  لباس کار،  ماسک، دستکش، کلاه

SO2 مواد: انواع میوه،  محلول شست وشو و ضدعفونی، مواد بسته بندی، گاز

معیار شایستگی: 

حداقل نمره قبولی مرحله کارردیف
نمره هنرجواز 3

١تهیۀ  مواد اولیه١

١پا کسازی مواد اولیه٢

2خشک کردن٣

1سورتینگ4

1بسته بندی5

1انبارش6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
مدیریت کیفیت سطح  1، مدیریت مواد و تجهیزات سطح 1

استفاده از دستکش، ماسک، کفش،  لباس کار، کلاه
مصارف  برای  شست وشو  آب  از  استفادۀ  مجدد  ضایعات،   رساندن  حداقل  به 

دیگر، جلوگیری از اتلاف محصولات کشاورزی، افزایش تولید ناخالص داخلی

2

*میانگین نمرات

*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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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 تنوّع در سبد غذايي افراد 

مطرح هستند. 

مطابق  دستگاهي  روش  با  را  لواشك  انواع  بود  خواهند  قادر  هنرجویان  یادگیری،  واحد  این  اتمام  از  پس 
استانداردهاي 6936 و 3308 سازمان ملي استاندارد ايران تولید کنند. 

استاندارد عملکرد 

  واحد یادگیری 2

توليد لواشك
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مراحل تولید لواشک

انتخاب میوة مناسب

شست وشو

خرد کردن

پخت

تغلیظ

فرمولاسیون

نورد خمیر لواشک

خشک کردن

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی
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1- مرحلة تهيه مواد اوليه
فراورده  لواشك  لواشک:  توليد  در  ميوه  انواع  خواص  و  ويژگي‌ها 
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.
توليد  ميوه، چگونگي  نوع  پنج  معرفي  از  يادگيري پس  واحد  اين  در 

لواشك مورد بررسي قرار مي‌گيرد.

مفيد  تريكبات  داشتن  واسطه  به  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.

2- زرشك: درختچه‌اي است كه ايران به عنوان كيي از بزرگ ترين 
توليد كنندگان 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 
آميگدالين، حاوي  نام  به  ماده‌اي  داراي  زردآلو  داخل هسته  مغز  است. 

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، آلوچه دارد. اين 
ميوه به صورت تازه و همچنين در صنايع تبديلي جهت تولید لواشک مورد 

استفاده قرار مي‌گيرد.	 

پرسش
چند نوع ميوه ديگر كه براي توليد لواشك استفاده مي‌شوند، را نام ببريد؟

 ـ27 شکل 1
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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.

از  كارخانه‌ها  موارد  از  بعضي  در 
پوره  یا  و  شده  خشك  ميوه‌هاي 
لواشك  توليد  اولةي  مادّه  عنوان  به 

استفاده ميك‌نند.

حداكثر مدت نگهداريدرصد رطوبتدرجه حرارت نگهدارينام محصول 

انار

زردالو

سيب

آلو

شکل 1ـ 28ـ انبار نگهداری میوه

بررسي 
بهترين دما، رطوبت نسبي و حداكثر مدت نگهداري مناسب براي ميوه‌هاي نام برده شده چقدر است؟كنيد
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ويژگي‌هاي ظاهري و حسي براساس جدول زير است:

حد مجازويژگي
فاقد هرگونه ناخالصي باشدناپذيرفتني‌ها

رنگ غيرطبيعي، نداشته باشدرنگ

داراي طعم و بوي طبيعي ميوه و فاقد بوي ترشيدگي يا كپك زدگي باشدعطر و طعم

فاقد لهيدگي، كپك زدگي، پوسيدگي و نارسي باشدوضعيت ظاهري

جدول 1ـ3ـ ويژگي‌هاي ظاهري 

آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه 
ابزار و تجهيزات: باينوكولر، ترازو

مواد: انواع ميو‌ة تازه
روش كار:

هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید و هر گروه آزمون 
زير  را در جدول  نتايج  و  انجام داده  را  فيزكيي  ويژگي‌هاي 

ثبت نمايند.

غيرقابل قبولقابل قبولويژگي
ناپذيرفتني‌ها

رنگ

عطر و طعم

وضعيت ظاهري

ميوه‌هاي له شده را در صورتي كه 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. 

شکل 1ـ29

فعّالیت
آزمایشگاهی
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2- مرحلة شست‌وشو و پاك‌سازي

اصول شست‌وشوي ميوه‌ها: شست‌وشو با آب براي جداسازي گِل و خاك و حذف باقيماندة سموم دفع آفات 
و كاهش بار مكيروبي براي 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 1ـ30( 

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 
استفاده  پاشيده مي‌شود؛  ميوۀ درحال حركت  به سطح  زياد  فشار  با  كه  از آب كم  مرحله  اين  در  تميز شود. 
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 طوري كه باقيماندة كلر 
در آب حوضچه  بين ppm 5-3 باشد. آبي كه براي آبكشي و شست‌وشوي نهايي استفاده مي‌شود، نبايد حاوي 

مواد ضدعفوني كننده باشد.

شکل 1ـ30ـ دستگاه شست‌وشوي ميوه

بررسي 
استفاده از كلر براي ضدعفوني آب چه مزايا و معايبي دارد؟كنيد

عمليات  انجام  از  بعد  میوه ها:  خردکردن  اصول 
جداسازي  عمليات  لزوم  صورت  در  ميوه‌ها  شست‌وشوي 
كه  مي‌گيرد  انجام  دم‌گيري  و  لكه‌گيري  زايد،  قسمت‌هاي 
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 1ـ31(

شکل 1ـ31ـ دستگاه خرد كن ميوه
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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.

فعّالیت
عمليات شست‌وشوي ميوه‌ها کارگاهی

ابزار و تجهيزات: حوض شست‌وشو، نوار نقاله غلتكي، سيستم شست‌وشوي آب فشان، دستكش لاستكيي، 
پيش بند نايلوني

مواد: انواع ميوه، آب بهداشتي، مواد ضدعفوني كننده
روش كار:

- هنرجويان را به چند گروه‌ تقسيم کنید.
- حوض شست‌وشو را با آب حاوي تريكبات ضدعفوني نيمه پر كنيد.

- ميوه‌ها را به آرامي و بدون اينكه دچار صدمه شوند؛ داخل حوض شست‌وشو تخليه كنيد.
- پس از شست‌وشوي مقدماتي ميوه‌ها را روي نوار نقاله درحال حركت ريخته و توسط سيستم‌هاي آب فشان 

شست‌وشو دهيد.
- پس از اتمام كار وسايل را تميز كنيد.

 بعضي از ميوه‌ها خصوصاً ميوه‌هاي هسته‌دار مانند: زردآلو، آلبالو و آلو نيازي به خرد كردن ندارند. چرا؟نکته

فعّالیت
عمليات خردكردن ميوه‌ها کارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه خردكن، چاقو
مواد: ميوه شسته شده

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- با استفاده از چاقو، جداسازي قسمت‌هاي زاید و در صورت لزوم هسته‌گيري را انجام دهید.
- ميوه‌ها را داخل دستگاه خردكن ريخته و كاملًا خرد كنيد.

- دستگاه را پس از انجام كار تميز كنيد.

3- 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 بین1ـ 0/5 

ميلي متر است. پوره به دست آمده از صافي‌ها بايد فاقد بقاياي پوست، دانه و بافت درشت باشد.
 



40

نکته
با توجه به اهميت شست‌وشو و نظافت صافي‌ها، بايد از آب حاوي مواد پاكك‌ننده با فشاركافي براي تميز 

نمودن آنها استفاده کرد.

نکته
مي‌توان پوره‌هاي توليد شده را با افزودن تريكبات نگهدارندة مجاز مثل نمك يا اسيدهاي آلي در سردخانه 

نگهداري و در فصول ديگر از آنها براي توليد لواشك استفاده نمود.

پرسش
مزيت نگهداري پوره به جاي ميوه چيست؟

شکل 1ـ32ـ 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 طوري كه 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.

نکته
در اين مرحله مطابق فرمولاسيون، افزودني‌هاي لازم مانند نمك، سيتركي اسيد و شيرين كننده‌ها، به پورة 

درحال تغليظ اضافه می شود.

پرسش
چرا در تبخير كننده‌هاي تحت خلأ دماي جوش آب كاهش ميي‌ابد؟
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فعّالیت
عمليات توليد پوره کارگاهی

ابزار و تجهيزات: ديگ پخت مجهز به همزن، صافي
مواد: ميوة خرد شده

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- ميوه‌هاي خرد شده را داخل ديگ پخت، ريخته و حرارت دهيد.
- ميوه‌هاي پيش‌گرم شده را از صافي عبور دهيد.

- صافي‌ها را پس از اتمام عمليات كاملًا تميز و ضدعفوني كنيد.
- تفاله‌ها را به روش صحيح و بهداشتي جمع آوري و دفع كنيد.

فعّالیت
عمليات تغليظ کارگاهی

ابزار و تجهيزات: تبخيركننده تحت خلأ يا ديگ روباز، همزن
مواد: پورة ميوه

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- پوره تهيه شده را داخل دستگاه تبخيركننده يا ديگ روباز ريخته و حرارت دهيد.
- عمل تغليظ را تا كاهش آب پوره به ميزان 30 ـ 20 درصد ادامه دهيد.
- پس از اتمام عمليات، تجهيزات مورد استفاده را تميز و پاكسازي كنيد.

4- مرحلة فرمولاسيون
اصول فرمولاسيون: لواشک می تواند به صورت تک میوه 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. 

شکل 1ـ33ـ دیگ پخت و تغليظ
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پرسش
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؟

افزودن نمك خوراكي حداكثر تا 2 درصد به لواشك مجاز است. 
مواد شيرين كننده مانند: ساكارز، گلوكز، اسيدهاي آلي مانند سيتركي، تارتاركي و مالكي 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.

فعّالیت
عمليات مخلوط كردن کارگاهی

ابزار و تجهيزات: ديگ مجهز به همزن
مواد: خمير لواشك

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- با توجه به فرمولاسيون، نمك، شيرين كننده‌ها، اسيدهاي آلي و پكتين به پوره غليظ شده اضافه كرده و 
سپس با همزن مخلوط كنيد.

- بعد از اتمام عمليات دستگاه‌ها را شسته و جمع‌آوري كنيد.

34   شکل 1
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نکته
در هنگام فرمولاسيون بايد نوع مواد و نسبت آنها با آنچه روي برچسب ارزش تغذيه‌اي محصول، ذكر شده 

است، مطابقت داشته باشد.

فعّالیت
عمليات نورد خمير لواشك کارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه نورد، كاتر، دستگاه خشک کن، سینی، نایلون
مواد: خمير لواشك

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- در صورت استفاده از خشك‌كن كابينتي براي خشك كردن لواشك، ابتدا نايلون را روي سيني پهن كنيد.
زير غلتك عبور دهيد. دقت  از  و  توزيع كننده پخش كنيد  نايلون توسط  را روي سطح  لواشك  - خمير 
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.

5- مرحلة خشك كردن

اصول خشك كردن 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 درون سيني‌هاي خشك‌كن 
نورد مي‌شود. 

اما استفاده از خشك‌كن هاي تونلي كه به صورت مداوم1  كار ميك‌نند، مطلوب‌تر است. در اين خشك‌كن‌ها 
امكان تنظيم دما در طول مسير وجود دارد. همچنين داراي امكاناتي مثل خمير پهنك‌ن خودكار، سردكننده، 

روكش كننده لواشك و برش‌زن خودكار است.

پرسش
در صورتي كه ضخامت خمير لواشك در مرحله نورد كردن كم يا زياد باشد؛ چه مشكلاتي ايجاد ميك‌ند؟ 

Continuousـ1
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فعّالیت
عمليات خشك كردن لواشكکارگاهی

ابزار و تجهيزات: خشك‌كن كابينتي، دستكش
مواد: خمير لواشك

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- سيني‌هاي حاوي خمير لواشك را داخل خشك‌كن قرار دهيد.
- دماي خشك‌كن را تنظيم كنيد.

- پس از خشك شدن، لواشك را از درون خشك‌كن خارج كنيد.
- خشك‌كن را تميز كنيد.

میوه

آماده سازی میوه

آماده سازی پورة میوه

مخلوط کردن

خشک کردن

لواشک

افزودنی

آب

6- مرحلة بسته​بندی و انبارش

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 با وزن آنها بايد 

در ظروف يا پوشش‌هاي پلاستكيي مناسب مانند سلوفان و پلي اتيلن ويژه مواد خوراكي بسته​بندی شوند.
نبار بستگي به  پس از بسته بندي در صورت نياز، محصول تا زمان توزيع در انبار نگهداري مي‌شود. فضای ا
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.

فرایند تولید لواشک
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فراوری میوه‏ها

پرسش
بسته​بندی مواد غذايي بايد چه ويژگي‌هايي داشته باشد؟

اصول كنترل كيفيت 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.

  
شکل 1ـ35ـ دستگاه بسته بندی لواشک

جدول 1ـ4ـ ويژگي‌هاي ظاهري و حسي لواشک 

حد مجازويژگي

فاقد هر گونه آفات و مواد خارجي باشدناپذيرفتني‌ها

كمي تيره‌تر از رنگ ميوه مورد مصرف باشد رنگ

داراي طعم و بوي طبيعي ميوه، فاقد بوي ترشيدگي، سوختگي و كپك زدگي باشدعطر و طعم

كمتر از 5 ميلي متر باشدضخامت
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  5  ـ ويژگي‌هاي شيميايي لواشک جدول 1

نکته
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.

آزمون‌هاي مكيروبي لواشك شامل: شمارش كلي باكتري‌ها، شمارش اشرشياكلي و شمارش كپك و مخمر است.

حد مجازويژگي

كمتر از 15 درصدرطوبت

كمتر از 4/5 درصدخاكستر

كمتر از 7 درصداسيديته كل برحسب سيتركي اسيد

pH2/5 – 4/5

نکته
در هنگام خارج كردن لواشك از خشك‌كن از دستكش تميز و ماسك و كلاه براي جلوگيري از آلودگي 

لواشك بدون پوشش استفاده كنيد.

فعّالیت
عمليات بسته​بندیکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه دوخت حرارتي، دستگاه برش، دستكش پلاستكيي، ماسك، كلاه
مواد: لواشك، مواد بسته​بندی 

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- به وسيلة كي پوشش پلاستكيي، لواش‌كهاي خارج شده از خشك كن را بپوشانيد.
- ورق‌هاي لواشك را به اندازه‌هاي مورد نظر برش بزنيد.

- برش‌هاي لواشك را درون بسته قرار دهيد.
- با استفاده از دستگاه دوخت حرارتي درب بسته‌ها را محكم كنيد.

- پس از اتمام كار وسايل را تميز كنيد.
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فراوری میوه‏ها

فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

1- ارزيابي ويژگي‌هاي حسي و فيزيكي
ابزار و تجهيزات: كوليس، ذره بين با بزرگ نمايي 60 برابر، ترازو، ابزارآلات آزمایشگاهی

مواد: لواشك
روش كار:

- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
- به منظور ارزيابي رنگ فراورده ورقه لواشك را در مقابل نور قرار دهيد و رنگ آن را ارزيابي كنيد.

- مقداري از لواشك را انتخاب كرده و از لحاظ طعم و بو ارزيابي كنيد.
- براي اندازه گيري ضخامت ورقه‌هاي لواشك از كوليس استفاده كنيد.

2ـ اندازه گيري خاكستر:
ابزار و تجهيزات: كوره، دسكياتور، ابزار آلات شيشه‌اي، كروزه، ترازو با دقت 0/001 گرم

مواد: لواشك
روش كار:

- 100 گرم نمونه لواشك را به صورت تصادفي برداشته و با قيچي خرد كنيد. 
- 2 تا 5 گرم از نمونه را در كي بوته چيني كه از قبل در كوره 550 ـ 500 درجه سلسيوس به وزن ثابت 

رسيده با دقت 0/1 ميلي‌گرم وزن كنيد.
- نمونه را روي شعله بسوزانيد.

- نمونه سوخته شده را درون كوره با همان دما قرار دهيد تا تبدیل به خاكستر سفيد رنگ شود.
- با استفاده از گيرة دسته بلند بوته را از كوره خارج كرده، در دسكياتور قرار دهيد.

-  بعد از خنک شدن در دسیکاتور و رسیدن به وزن ثابت نمونه را با ترازو با دقت 0/001 گرم توزین كنيد. 
- با استفاده از فرمول زیر درصد خاکستر نمونه را حساب کنید.

 = درصد خاکستر
m1-m2            ـــــــــــــ   100 × ـ

m               
	

m= وزن نمونه 	
m1= ورن بوته چینی و خاکستر 	
m2= وزن بوته چینی 	

3- اندازه گيري اسيديته كل:
ابزار و تجهيزات: ابزار آلات آزمايشگاهي

مواد: سود، فنل فتالئين، آب مقطر
روش كار: 

- 5 گرم از نمونه را داخل كي بشر 250 ميلي ليتري بريزيد و به آن 100 ميلي ليتر آب مقطر جوشيده 
اضافه كنيد.

- نمونه را پس از حل كردن داخل بالن ژوژه 250 ميلي ليتر ريخته و با آب مقطر به حجم برسانيد.
- سپس مقدار معيني از آن را با سود 0/1 نرمال در مجاورت فنل فتالئين تا رسيدن به رنگ صورتي تهيه 

كنيد.
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- درصد اسيديته را با استفاده از فرمول زير به دست آوريد.

 = درصد اسیدیته بر حسب سیتریک اسید
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ100 × 0/00064 × سود 0/1 نرمال مصرفی

                   جرم نمونه بر حسب گرم

: pH 4- اندازه گيري
ابزار و تجهيزات: pH متر، ابزار آلات آزمايشگاهي

مواد: آب مقطر
روش كار:

- محلول 10درصد لواشك را آماده كنيد.
- pH متر را با محلول 3 يا 4 تنظيم كنيد.

- pH محلول را اندازه‌گيري كنيد.

نتيجهغيرمجازمجازآزمون

خاكستر

اسيديته كل برحسب سيتركي اسيد

pH

شکل 1ـ36
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فراوری میوه‏ها

ارزشیابی واحد یادگیری تولید لواشک

شرح کار: 
1ـ انتخاب مواد اولیه                2ـ شست وشوی میوه             3ـ خرد کردن            4ـ تولید پوره                      5ـ فیلتراسیون           6ـ تغلیظ      

7ـ فرمولاسیون                      8ـ خشک کردن                    9ـ بسته بندی           10ـ انبارش

استاندارد عملکرد: 
تولید لواشک با روش دستگاهی مطابق استانداردهای 6936 و 3308 سازمان ملی استاندارد ایران

شاخص ها:
ـ انتخاب مادۀ اولیه سالم و عاری از ناخالصی ها

ـ انجام عملیات شست وشوی میوه به نحوی که خاک، گل و ذرات خارجی به خوبی از آن جدا شوند.
ـ انجام عملیات خردکن برای میوه های فاقد هسته

ـ انجام عملیات پخت میوه جهت جدا کردن هسته از آن
ـ صاف کردن پوره

ـ تغلیظ پورۀ  صاف شده به طوری که آثار سوختگی در آن دیده نشود.
ـ اضافه کردن افزودنی ها مطابق استاندارد 3308

ـ خشک کردن توسط هوای گرم به گونه ای که دمای محصول از 70 درجه سلسیوس افزایش نیابد.
ـ راه اندازی دستگاه بسته بندی

ـ انجام آزمون های کنترل کیفی

شرایط انجام کار 
ابزار و تجهیزات:

مکان: کارگاه
زمان: 6 ساعت

تجهیزات: دیگ پخت، تجهیزات شست وشو، هسته گیر، مخزن فرمولاسیون، غلتک های نورد، اتوکلاو، آون، کوره، دستگاه بسته بندی
ابزار: ترمومتر، pH متر، ابزارآلات آزمایشگاهی، لباس کار، ماسک، دستکش، کلاه، کفش

مواد: انواع میوه، مواد بسته بندی، مواد ضدعفونی کننده، افزودنی ها

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف
١تهیۀ مواد اولیه١
١شست وشو و پاک سازی٢
2پخت و تغلیظ٣
1فرمولاسیون4
1خشک کردن5
1بسته بندی و انبارش6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
مدیریت کیفیت سطح  1، درستکاری سطح  1

استفاده از دستکش،  لباس کار،کلاه، ماسک، کفش ـ استفادۀ  مجدد از آب
شست وشو برای مصارف دیگر، استفاده از ضایعات جهت خوراک دام، استفاده از فیلم های 
افزودۀ  ارزش  آنها،  اتلاف  از  جلوگیری  و  کشاورزی  محصولات  از  بهینه  استفادۀ  ـ  خوراکی 

محصولات کشاورزی
4ـ رعایت دقت و نظم

2

*میانگین نمرات
*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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تولید محصولات پودری و سبزی خشک

ادويه‌ها و سبزي‌ها را به درستي رنگين كمان سلامت ناميده‌اند زيرا اين محصولات داراي خصوصيات 
تغذيه‌اي و حسي بسيار مطلوب بوده و سلامتي بخش هستند. متخصصين تغذيه، مصرف روزانه 3 تا 5 
واحد )سروينگ( از سبزي‌ها را توصيه مي‌كنند. براي افزايش ماندگاري و كاهش هزينه‌هاي نگهداري، 
توليد  شوند.  پودر  به  تبديل  برخي  و  بايد خشك شده  محصولات  اين  مصرف،  و سهولت  نقل  و  حمل 
تمايل  افزایش  به علت  و  نداشته  به سرمايه‌گذاري چنداني  نياز  و سبزي‌هاي خشك  گياهي  ادويه‌هاي 
مصرف كنندگان و گسترش بازارهاي صادراتي، سودآوري و اشتغال زايي بالايي را ايجاد مي‌كنند. بنابراين 

براي اين فعاليت‌هاي اقتصادي افق روشني به چشم مي‌خورد.

پودمان 2
تولید محصولات پودری و سبزی خشک

https://www.roshd.ir/210372-2
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دلیل  مهم‌ترین  معطر،  گیاهان  فراوری  و  برداشت  جمع‌آوری،  مراحل  در  بهداشتی  اولیه  اصول  رعایت  عدم 
آلودگی این محصولات بوده و سلامت و بهداشت عمومی را به مخاطره می‌اندازد. بنابراین آموزش افراد شاغل 
در زمینه جمع‌آوری و فراوری این گیاهان و کنترل دقیق ادویه‌جات وارداتی ضروری است. تهیه و فراوری این 
محصولات به شکل صنعتی و نیمه صنعتی و کنترل صحیح مسائل بهداشتی و نظارت در مرحله تهیه، حمل و 
نقل، نگهداری و عرضه به منظور جلوگیری از انتقال آلودگی میکروبی الزامی است. پیشنهاد می شود واحدهای 

تولید ادویه برای تضمین سلامت فراورده، برنامه‌های کنترل کیفیت را در طول چرخه فرایند، به کار گیرند. 

پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر به توليد و بسته‌بندي محصولات پودري با استفاده از آسياب 
مطابق استاندارد 2889 سازمان مليّ استاندارد ايران هستند. 

استاندارد عملکرد 

واحد یادگیری 3

توليد و بسته‌بندي پودر ادويه‌جات
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تولید محصولات پودری و سبزی خشک

مراحل تولید پودر ادویه جات

انتخاب مواد اولیه

بوجاری

آسیاب کردن

الک کردن

مخلوط کردن

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی
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1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه

ويژگي‌هاي مواد اوليه پودر ادويه‌جات: ادويه‌ها فراورده‌هايي هستند كه از اندام‌هاي مختلف گياهان معطر 
تهيه می شوند و به واسطه تحریک و برانگیختن اشتها، افزایش طعم، عطر، و رنگ به غذاها در سراسر جهان به 
یا  طور گسترده مورد استفاده قرار می‌گیرند. ادويه‌ها اغلب داراي خواص دارويي نيز هستند و به صورت تازه 
خشک و فراوری شده به صورت تکی یا تریکبی مصرف می‌شوند. بسیاری از ادویه‌ها به علت دارا بودن اسانس‌های 
روغنی در ساختار خود دارای خواص آنتی اکسیدانی و اثرات ضد میکروبی هستند.  بر طبق تحقیقات انجام شده، 
مصرف ادویه‌جات در پیشگیری و درمان برخی بیماری‌ها تأثیر به سزایی دارد. همچنین باعث افزایش سوخت و 
ساز بدن و تسریع در هضم مواد غذایی در دستگاه گوارش شده، اختلال در هضم را بهبود بخشیده و در کاهش 

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

نگهداری شوند، به ندرت دچار فساد میکروبی مي‌شوند. 

در اين واحد یادگیری پس از معرفي پنج نوع ادويه، چگونگي 
توليد و بسته‌بندي ادويه‌جات مورد بررسي قرار مي‌گيرد.

1- زردچوبه: ريزوم گياهي از خانواده زنجبيل است كه بايد كاملًا 
رشد يافته و خشك باشد. ريزوم‌ها را به وسيله خيساندن پرورانده و 
سپس خشك مي‌كنند. زردچوبه یکی از مهم‌ترين ادويه‌هاي مصرفی 
و ضدالتهابي  اكسيداني  آنتي  ايران محسوب مي‌شود كه خواص  در 

دارد.
 	

2- فلفل: فلفل سفيد، ميوه كاملًا رسيده گياهي از خانواده فلفل 
است؛ كه لايه خارجي آن را برداشته‌اند و رنگ خاكستري روشن دارد. 
فلفل سياه، ميوه خشك شده همان گياه فلفل سفيد است؛ كه قبل از 
رسيدن كامل چيده مي‌شود. اين ميوه رنگ قهوه‌اي مايل به سياه و 
سطحي چين‌دار دارد. اما فلفل قرمز مورد استفاده و رايج در كشور ما 
گياهي است علفي، ي كساله كه ميوه‌اش به شكل و اندازه‌هاي مختلف 
به رنگ سبز، زرد و قرمز بوده و محتوي دانه‌هاي سفيد مسطح فراوان 
است. ميوه تازه آن تقريباً عاري از بو و داراي طعم تند ملايم و در 
حالت رسيده طعم بسيار تند پيدا مي‌كند. اين ميوه پس از برداشت 
و خشك شدن به رنگ قرمز درآمده و پس از آسياب، بسته بندي و 

روانه بازار مي‌شود. 
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3- دارچین: دارچین را از پوست درخت دارچین كه مخصوص 
مناطق گرمسيري است، تهیه و به عنوان ادویه و یا به صورت دمنوش 

مصرف می‌کنند.

خوشه‌اي  صورت  به  و  كوهستاني  درختچه‌اي  ميوة  سماق:   -4
آن  طعم  مي‌شود.  مصرف  شده  پودر  يا  ساييده  شكل  به  كه  است 
در ابتدا گس و پس از رسيدن ترش مي‌شود. مشهورترين سماق در 
ايران، سماق تبريزي و خراساني به رنگ قرمز و سماق شامي به رنگ 

قهوه‌اي است. 
 	

دست  به  زنجبيل  گياه  )ريزوم(  زیرزمینی  ساقه  از  زنجبيل:   -5
مي‌آيد. زنجبيل درسته به شكل تكه‌هاي نامنظم با طول بيش از 20 
رنگ  مي‌شود.  بريده  كوچك  تكه‌هاي  صورت  به  كه  است  ميلي متر 
زنجبيل از زرد روشن تا قهوه‌اي روشن است. اين ريزوم‌ها را به صورت 

پوست كنده يا پوست نكنده مي‌شويند و در آفتاب خشك ميك‌نند.

شکل 2ـ1

پرسش
مهم‌ترين كشورهاي توليد كننده ادويه در جهان را نام ببريد؟

اصول انتقال و شرايط نگهداري مواد اوليه: بيشتر ادويه‌هاي مصرفي كشور ما وارداتي هستند. ادويه‌ها به 
شكل‌هاي مختلفي وارد كارخانه مي‌شوند؛ به طور مثال، زردچوبه به شكل قطعاتي استوانه‌اي به نام قلم، دارچين 

به صورت چوب و سماق و فلفل سياه به صورت دانه خشك و فلفل قرمز به صورت ميوة خشك هستند.
ادويه‌ها به علت رطوبت پايين و دارا بودن تريكبات ضد مكيروبي به صورت طبيعي مقاومت زيادي نسبت به 

فساد مكيروبي دارند. بنابراین دارای دوره ماندگاری طولانی هستند. 
براي نگهداري ادويه‌ها از انبارهاي خشك و خنك و مجهز به هواكش استفاده مي‌شود.

براي جلوگيري از اختلاط بوي ادويه‌ها بهتر است، انواع مختلف آنها، در انبارهاي جداگانه نگهداري شوند.
هنگام حمل مواد اوليه بايد بسته‌ها طوري حمل شوند كه كمترين صدمه فيزكيي به آنها وارد شود.

همچنين حمل مواد اوليه بايد با سرعت انجام شده و از ماندن بسته‌هاي ادويه در معرض هوا، گردوخاك، آفتاب 
و باران جلوگيري شود. 
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شکل 2ـ2ـ انبار نگهداري مواد اوليه

حد مجازويژگي

فاقد مواد آفت زده، مواد خارجيناپذيرفتني‌ها

طعم و بوي خاص ادويه مورد نظرطعم و بو

رنگ خاص ادويه مورد نظر رنگ

جدول 2ـ1ـ ويژگي‌هاي ظاهري ادويه‌ها

آزمون‌هاي شيميايي: آزمون‌هاي شيميايي مورد نظر شامل اندازه گيري درصد رطوبت و خاكستر است.

نکته
بالا بودن درصد رطوبت احتمال آلودگي مكيروبي را افزايش مي‌دهد، درحالي كه بالا بودن درصد خاكستر 

بيانگر وجود مواد خارجي است.

آزمون‌هاي فیزیکی: ویژگی های ظاهری ادویه ها براساس جدول زیر مورد ارزیابی قرار می گیرند.
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هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید و هر گروه  آزمون ویژگی های ظاهری ادویه ها را انجام داده و نتایج 
را در جدول زیر ثبت نمایید.

غیر قابل قبولقابل قبولویژگی 

ناپذیرفتنی ها

طعم و بو

رنگ

آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه 
ابزار و تجهيزات: ترازو، ذره بین

مواد: ادويه

و  مخمر  كپك،  )Total Count(، شمارش  زنده  مكيروارگانيزم‌هاي  شامل شمارش كل  آزمون‌هاي مكيروبي: 
شمارش كلي فرم‌ها است.

2- مرحلة آسياب كردن

اصول بوجاري و درجه بندي: طي مرحله بوجاري بايد هرگونه مواد خارجي و ناپذيرفتني از ادويه‌ها حذف شود. 
اين كار به روش‌هاي مختلفي به شرح زير انجام مي‌گيرد:

- جداسازي با دست: در صورتي كه ادويه‌ها داراي سنگ، كلوخ، مواد خارجي درشت و يا كپك زده باشند؛ 
عمل بوجاري با دست انجام مي‌شود.

- جداسازي با الك: در صورتي كه ادويه‌ها شامل مواد ريزي بوده، كه با دست غيرقابل تفكيك باشند، براي 
جداسازي آنها مي‌توان از الك استفاده كرد.

- جداسازي با جريان هوا: در اين سيستم قطعات سب‌كتر يا سنگين‌تر از ادويه را توسط جريان هوا جدا 
ميك‌نند.

گاهي اوقات ادويه ها، نياز به درجه بندي نداشته و مي‌تواند عيناً بسته بندي شود مانند هل، زردچوبه قلم، 
ليموي عماني درسته و خشك. ولي در برخي از موارد ممكن است ادويه ها  از نظر ريزي و درشتي دانه، رنگ، 

ماهيت، شكل و چگونگي عرضه نياز به درجه بندي داشته باشد، مانند گرد زردچوبه و پودر دارچين. 
در صورتي كه ادويه مورد مصرف به صورت گرد به بازار عرضه شود، مانند گرد ليمو، گرد غوره و غيره بايد مواد 
اوليه آماده شده توسط آسياب‌هاي مناسب نرم شوند، اساس آسیاب کردن مالش مواد بین دو سطح ساینده است. 

فعّالیت
آزمایشگاهی
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در فراوری ادویه ها و گیاهان دارویی از آسیاب های 
چکشی استفاده می شود )شکل 2ـ3(. این آسیاب ها 
رایج  بسیار  ارزان  قیمت  و  ساده  طراحی  علت  به 
دارای چکش هایی هستند  آسیاب ها  این  هستند. 
که با سرعت زیاد می چرخد و مواد گیاهی را خرد 
می کنند. غربال ها به صورت قطعه های کمکی ثابت 

برای ایجاد نیروی مقاومت به کار می روند. 
آسیاب های  با  کار  هنگام  در  نامطلوب  وضعیت 
چکشی زمانی رخ می دهد که مواد گیاهی با ضربه 
چکش بلافاصله خرد نشوند و بین غربال و چکش 
حرکت کنند. این موضوع سبب می شود اصطکاک 
شدید در آنها ایجاد شده و دمای آنها افزایش  یابد. 
براي تفكيك ذرات ريز و درشت آسياب شده از 
ال‌كهاي مناسب استفاده مي‌شود به طوري كه پس 
از عبور از ال‌كها قطر ذرات با آنچه در استاندارد 
مربوط به هر كي قيد شده، مطابقت داشته باشد. 

نکته
اصول درستكاري و امانت داري ايجاب ميك‌ند كه به واسطه قيمت بالاي ادويه‌ها تا حد امكان در حذف كامل 

ناخالصي‌ها تلاش شود.

شکل 2ـ4ـ آسیاب ادويه

شکل 2ـ3
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نکته
نوعی دستگاه آسياب براي پودر كردن ادويه‌ها دو قسمتي است. در قسمت اول كه تعداد چكش كمتري 
دارد؛ ادويه‌ها تاحدودي كوبيده شده و به اصطلاح بلغور مي‌شوند؛ به اندازه‌اي كه از توري‌هاي اين قسمت عبور 
كنند و وارد قسمت زيرين شوند. در قسمت زيرين آسياب، منافذ توري‌ها ريزتر و تعداد چكش‌ها بيشتر است، 

در نتيجه ادويه‌ها كاملًا كوبيده شده و تبديل به پودر مي‌شوند. 
معمولاً اندازه ذرات ادويه آسیاب شده بايد كمتر از 0/3 ميلي متر )300 مكيرومتر( باشد.

اتاق آسياب بايد داراي دستگاه تهويه قوي باشد.
بايد رطوبت دانه‌ها قبل از عمل آسياب كردن تنظيم شود؛ زيرا بالا بودن درصد رطوبت باعث اختلال در 

عمل آسياب كردن مي‌شود. 
به سبب وجود ذرات معلق و ريز گرد ادويه‌ها در محل آسياب استفاده از ماس‌كهاي مناسب برای کارگران 

ضروري است. 

فعّالیت
عمليات آسیاب کردنکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه بوجاري يا الك با مش‌هاي مختلف، آسیاب چکشی، دستکش، ماسک 
مواد: انواع ادويه

روش كار:
- ابتدا مقدار مشخصي ادويه را وزن كنيد.

- ادويه را وارد دستگاه بوجاري كرده و آن را راه اندازي كنيد. در صورت عدم وجود دستگاه بوجاري اين 
عمل با استفاده از الك انجام مي‌گيرد.

- نوع الك را با توجه به نوع ادويه انتخاب کنید. 
- عمل بوجاري و جداسازي ناپذيرفتني‌ها را از ادويه انجام دهید.

- دستگاه آسیاب را روشن کنید.
- ادویه بوجاری شده را داخل آسیاب بریزید.

نکته
براي تهيه ادويه‌هاي تريكبي ابتدا ادويه‌هاي مختلف به طور جداگانه آسياب شده سپس به نسبت معين 

توسط مكيسر با هم تريكب مي‌شوند.

3- مرحلة مخلوط كردن
اصول توليد ادويه‌هاي تركيبي: در تهيه غذاها معمولاً از چند نوع ادويه با نسبت‌هاي مختلف استفاده مي‌شود، 
از آنجا كه رعايت دقيق اين نسبت‌ها كار ساده‌اي نيست؛ امروزه استفاده از ادويه‌هاي تريكبي آماده، مرسوم شده 

است.
تريكب ادويه‌ها بسته به ذائقه و فرهنگ مردم در مناطق مختلف با كيديگر متفاوت  است. بنابراين نمي‌توان 

فرمول كيساني براي توليد ادويه‌هاي تريكبي ارائه كرد، زيرا اين فرمول‌ها به صورت تجربي حاصل مي‌شوند.
برخي از ادويه‌هاي تريكبي شامل ادويه كاري، ادويه پلويي، ادويه آبگوشتي، ادويه كبابي و ادويه ترشي است.
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تحقیق 
دو مورد از ادويه‌هاي تريكبي فوق را انتخاب نموده و تحقيق كنيد از چه اجزايي تشيكل شده‌اند؟کنید

  5  ـ اختلاط ادويه‌ها شکل 2

فعّالیت
عمليات توليد ادويه‌هاي تركيبيکارگاهی

ابزار و تجهيزات: ترازوي ديجيتال، مخلوطك‌ن
مواد: انواع ادويه آسياب شده

روش كار:
با توجه به فرمولاسيون كي نوع ادويه تريكبي تهيه كنيد.

مثال: كي فرمولاسيون پيشنهادي براي ادويه كاري هندي به شرح زير است:
تخم گشنيز: 75 گرم

زيره: 45 گرم
زردچوبه:30 گرم
زنجبيل: 10 گرم
خردل: 10 گرم

شنبليله: 10 گرم
فلفل سياه: 5 گرم

دارچين: 5 گرم
ميخك: 2/5 گرم

هل: 2/5 گرم
فلفل قرمز: 2/5 گرم

4- مرحلة بسته بندي

اصول بسته بندي: بهتر است بسته بندي ادويه بدون دخالت دست و هم زمان با آماده شدن آنها صورت گيرد. 
در صورتي كه اين عمل ميسر نباشد ادويه‌ها بايد در ظروف خشك و تميز و درپوش‌دار قرار داده شده و تا 24 

ساعت بسته بندي شوند. 
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محصول آسياب شده ابتدا در گوني‌هاي )بسته‌هاي( حدود 30 يكلوگرمي بسته بندي شده و وارد انبار مي‌شوند.
در اين مرحله اگر بار مكيروبي نمونه آسياب شده بالا باشد، لازم است براي سالم سازي با استفاده از فرايند 
پرتودهي با اشعه گاما به سازمان انرژي اتمي فرستاده شوند. در اين حالت ادويه‌ها در بسته‌هاي مخصوص و مطابق 

استاندارد سازمان انرژي اتمي بسته بندي شده و به اين سازمان ارسال مي‌شوند.
منظور از پرتودهي تاباندن اشعه گاما به محصول است. ادويه و نيز مواد بسته بندي آنها كه قرار است پرتو 

ببينند، بايد داراي يكفيت مطلوب و شرايط بهداشتي قابل قبول براي اين فرايند باشند. 
دُز اشعه تابيده شده برحسب يكلوگري1 سنجيده مي‌شود و جمع كل ميانگين‌هاي دُز جذب شده توسط ادويه 
نبايد از 10 يكلوگري تجاوز كند. از آنجا که طی فرایند استریلیزاسیون با اشعه، دمای محصول افزایش نمی یابد، 

این فرایند تحت عنوان »استریلیزاسیون سرد2« نامیده می شود.

پرسش
بررسي كنيد چرا براي سالم سازي ادويه‌ها از فرايند پرتودهي استفاده مي‌شود؟ 

پرسش
مهم‌ترين عواملي كه بسته بندي بايد ادويه‌ها را در مقابل آنها محافظت كند،كدام‌اند؟

نکته
قيد عبارت پرتوديده و ميزان دُز اشعه در نزدكيي نام كالا بر روي بسته بندي الزامي است.

هدف از بسته بندي، محافظت از محصول توليده شده تا زمان مصرف است.

Kilo Gray ـ1
2- Cold Sterilization
Poly Ethylene Terephetalate (PET) ـ3

بسته بندي به دو صورت اوليه و ثانويه انجام می گیرد. بسته بندي اوليه به طور مستقيم با محصول در تماس 
است درحاليك‌ه بسته بندي ثانويه براي تسهيل حمل و نقل انجام مي‌شود. مثلًا در بسته بندي ادويه‌ها يا چاي، 

محصول ابتدا در بسته‌هاي آلومينیومي قرار مي‌گيرد و سپس اين بسته درون جعبه مقوايي قرار داده مي‌شود.
براي فرستادن محصول به بازار بسته‌هاي بزرگ از انبار وارد بخش بسته بندي نهايي مي‌شوند. اين عمل ممكن 

است در كارگاه ديگري انجام شود. 
براي بسته بندي ادويه‌ها از انواع مواد بسته بندي مانند پلُي اتيلن ترفتالات3، سلوفان، مقوا، ظروف فلزي و يا 

شيشه استفاده مي‌شود. پس از بسته بندي لازم است نشانه گذاري روي بسته‌ها انجام شود.
نشانه گذاري بسته ادويه‌ها شامل اطلاعات زير است:

1- نام و نوع فراورده؛
2- نام و نشاني توليد كننده يا بسته بندي كننده؛

3- شماره سري ساخت؛
4- وزن خالص؛
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5- ذكر عبارت »ساخت ايران« و كشور توليد كننده ماده اوليه؛
6- تاريخ توليد و انقضا؛

7- شرايط نگهداري؛
8- پروانه بهره‌برداري.

فعّالیت
عمليات توزين و بسته بندي کارگاهی

تجهيزات: دستگاه بسته بندي، ترازو
مواد: ادويه‌، مواد بسته بندي

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- ادويه‌ را با توجه به اندازه بسته وزن كرده و بسته بندي كنيد.
- وسايل و تجهيزات را پس از اتمام كار تميز كرده و در جاي خود قرار دهيد.

  6  ـ دستگاه بسته بندي ادويه شکل 2

5- مرحلة انبارش

يكفيت  كنترل  براي  يكفي  آزمون‌هاي  از  مجموعه‌اي  نهايي:  محصول  كيفيت  كنترل  و  انبارداري  اصول 
محصول نهايي انجام مي‌گيرد؛ كه شامل آزمون‌هاي فيزكيي، شيميايي و میکروبی است.

آزمون‌هاي فيزكيي شامل اندازه‌گيري مواد خارجي، مزه و بو، كپ كزدگی و وجود حشرات است.
آزمون‌هاي شيميايي شامل تعيين خاكستر و تعيين درصد رطوبت است.

آزمون‌هاي مكيروبي شامل شمارش كلي مكيروارگانيسم‌ها، شمارش كپك و مخمر و شمارش كلي فرم‌ها است.
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پرسش
كدام كي از ادويه‌ها احتمال آلودگي مكيروبي بيشتري دارد؟ چرا؟

در صورتي كه كارگاه فاقد آزمايشگاه باشد و يا آزمايشگاه قادر به انجام برخي از آزمون‌ها نباشد بررسي بايد در 
آزمايشگاه ديگری صورت گيرد.

فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

ابزار و تجهيزات: كوره، آون، دسكياتور، ترازو، ذره بين، وسايل آزمايشگاهي
مواد: ادويه‌ها، محلول‌ها و مواد آزمايشگاهي

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- مقداري از نمونه را بر روي كي كاغذ سفيد پخش كنيد و با ذره بين به بررسي آن بپردازيد.
- آزمون اندازه گيري رطوبت و خاكستر را انجام دهيد.

1ـ آزمون اندازه گيري رطوبت 
مقدار 5 گرم از نمونه را درون ظرف آلومينيومي مخصوص وزن كنيد و در آون با دماي 2±103 درجه 
سلسيوس قرار دهيد. بعد از اينكه نمونه در آون به وزن ثابت رسيد آن را از آون خارج كرده و درون دسكياتور 

قرار دهيد. نمونه سرد شده را وزن كنيد و طبق فرمول زير درصد رطوبت را حساب كنيد.

= درصد رطوبت m m
m
− ×1 2 100

m = وزن نمونه
 m1= وزن ظرف و نمونه قبل از خشك شدن
m2= وزن ظرف و نمونه بعد از خشك شدن

2ـ آزمون اندازه گيري خاكستر 
- بوتة خالي را وزن كنيد.

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

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

- بوته چيني و خاكستر را وزن كنيد.
- 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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ارزشیابی واحد یادگیری تولید و بسته بندی پودر ادویه جات

شرح کار:
1- انتخاب مواد اوليه     2- بوجاري     3- آسياب كردن     4- مخلوط كردن     5- بسته بندي     6- انبارش 

استاندارد عملکرد: 
توليد محصولات پودري با استفاده از آسياب مطابق استاندارد 2889 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
- انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات

- حذف ناخالصي‌ها و مواد خارجي
- نرم كردن ادويه توسط آسياب به گونه‌اي كه قطر ذرات از 300 مكيرون تجاوز نكند

- مخلوط كردن ادويه‌ها طبق فرمولاسيون )در مورد ادويه‌هاي تريكبي(
- راه اندازي دستگاه بسته بندي 

- انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي براساس استانداردهاي مربوطه

شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهيزات: دستگاه بوجاري، آسياب، مخلوط كن، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك
مواد: ادويه‌جات، مواد بسته بندي

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1تهیه مواد اولیه1

2آسیاب کردن2

1مخلوط کردن3

1بسته بندی4

1انبارش5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت سطح 1

استفاده از دستکش، ماسک، عینک، لباس کار، کفش
به حداقل رساندن پرتودهی، استفاده از مواد بسته بندی زیست تخریب پذیر

توجه به کیفیت محصول، ضرورت کاهش پرتودهی محصولات

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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به گیاهان خوراکی که معمولاً سبز رنگ هستند و در تهیه غذا، دسر و سایر خوراکی‏ها به کار می‏روند سبزی 
گفته می‏شود. 

سبزی‏ها به لحاظ تغذیه‏ای در تأمین املاح معدنی بدن، ویتامین‏ها و ترکیبات مفید دیگر مثل فیبرها اهمیت 
زیادی دارند. سبزی‏ها دارای رطوبت خیلی بالایی هستند و به همین علت احتمال فسادپذیری آنها خیلی زیاد 

است. پس برای نگهداری آنها از انواع روش‏ها مانند خشک کردن انجماد، و کنسرو کردن استفاده می‏شود.

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

استاندارد عملکرد 

  واحد یادگیری 4

توليد سبزي خشك
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انتخاب سبزي مناسب

تميز كردن

خرد كردن

خشك كردن

درجه بندي

اختلاط سبزي‌ها

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی

مراحل تولید سبزی خشک
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1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه

انواع و ويژگي‌هاي سبزي‌ها: سبزي‌ها گياهان علفي هستند كه قسمت‌هاي 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 

مي‌رسند.
به طور کلی سبزی‏ها را براساس بخشی از گیاه که مصرف خوراکی دارد، طبقه بندی می‏کنند:

- سبزی‏های برگ دار: كاهو، اسفناج، گشنيز، جعفري، ريحان، شويد، تره، نعناع، کنگر، کلم
- سبزی‏های ساقه‏دار: مارچوبه، كنگر،کرفس، ریواس

- سبزی‏های ميوه‏دار‌: هندوانه، خربزه، خيار، بادمجان، کدو، لوبیا سبز، طالبي، فلفل، گوجه فرنگي
- سبزی‏های گلدار: گل كلم

- سبزی‏های ریشه‏دار: سير، هويج، پیاز، چغندر، شلغم، تربچه، تره فرنگی

نکته
در سبزی‏ها مقدار زیادی ترکیبات فیبری وجود دارد، که برای انسان قابل هضم و جذب نیستند و در نتیجه 

به تخلیة روده ها و دفع مواد زائد بدن کمک می‏کنند.  

فيبرها تريكباتي هستند كه در برخي مواد غذايي به ويژه سبزي‌ها و ميوه‌ها وجود دارند و دستگاه گوارش انسان 
به سبب اينكه آنزيم‌هاي مناسب تجزيهك‌ننده آنها را ندارد، قادر به هضم آنها نيست. فيبرها به دو گروه فيبرهاي 

محلول و نامحلول در آب تقسيم مي‌شوند:
- فيبرهاي محلول شامل پكتين و صمغ‌ها هستند و وظيفه آنها تأخير در تخليه معده، كند كردن سرعت جذب 

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

دفع سريع‌تر است. 

شکل 2ـ7
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نوع سبزي، چگونگي  از معرفي شش  يادگيري پس  واحد  اين  در 
توليد سبزي خشك مورد بررسي قرار مي‌گيرد.

1- تره: تره از گياهان تك لپه و دوساله، داراي ريشه پيازي شكل 
كه  است،  گوناگوني  ارقام  داراي  تره  است.  سوسني‌ها  خانواده  از  و 
مهم‌ترين آنها تره ايراني و تره فرنگي است. تره علاوه بر اشتها آوري، 

داراي ويتامين‌هاي 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 كيساله، از خانواده چتريان و از جنس 
گشنيز است. از برگ‌هاي خشك گشنيز به عنوان چاشني و از دانه آن 

براي ايجاد عطر و طعم در شيريني پزي استفاده مي‌شود.

 

از جنس  و  چتريان  خانواده  از  كيساله،  گياهي  شويد  4- شويد: 
انواع  در  معطركننده  و  ادويه‌اي  عنوان سبزي  به  است. شويد  شويد 
آن  دارويي  خواص  از  و  دارد  كاربرد  چاشني‌  و  غذايي  محصولات 

كاهش دهنده چربي خون است.

از  و  بقولات  خانواده  از  كيساله،  گياهي  شنبليله  شنبليله:   -5
جنس شنبليله است كه از برگ و ساقه آن به عنوان طعم دهنده در 

پخت انواع خوراكي‌هاي سبزي دار استفاده مي‌شود. 	 

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 نيز دارد 
كه جذب بدن شده و اثرات مثبتي روي گردش خون و فعاليت‌هاي قلبي 

دارد.

8   شکل 2
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1- جدول زير را براساس قسمت‌هاي خوراكي سبزي‌ها تكميل كنيد. 
2- درصورتی که سبزی دیگری می‏شناسید به این مجموعه اضافه کنید.

                           قسمت خوراكي
ریشهگلميوهساقهبرگ نام سبزي

گوجه فرنگي

پياز

شويد

اسفناج

نکته
در برخي از سبزي‌ها از بذر نارس و يا غلاف‌هاي نارس آنها استفاده مي‌شود. مانند نخود فرنگي و باقلاسبز.

اصول انتقال و شرايط نگهداري سبزي‌ها

پرسش
از بين سبزي‌هاي بيان شده در جدول قبل كدامكي‌ ماندگاري كمتري دارند؟

فعّالیت
کلاسی

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

اين حالت داراي عطر و طعم بهتري هستند.
همچنين سبزي‌هايي كه براي خشك كردن استفاده مي‌شوند 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 مي‌شود.

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

پرسش
چرا فروشندگان سبزي كي لايه گوني مرطوب روي سبزي‌ها ميك‌شند؟
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آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه
بررسي ويژگي‌هاي ظاهري

ابزار و تجهيزات: سینی، ذره بین
مواد: انواع سبزي

روش كار: 
در اين مرحله مقاديري از سبزي‌هاي مختلف در اختيار هنرجويان قرار داده شود؛ تا به بررسي ظاهري آنها 

براساس موارد زير بپردازند:
- ميزان گل و لاي موجود در لابه لاي سبزي‌ها

- ميزان سبزي‌هاي پلاسيده يا كپك زده
- ميزان سبزي‌هاي لزج و گنديده

- وجود علف‌هاي هرز
- وجود بيماري‌هاي گياهي يا آفات

2- مرحلة خشك كردن
عمليات  مي‌شوند.  آن جدا  از  همراه سبزي  ناخالصي‌هاي  عمليات شست‌وشو  با  تميزكردن سبزي‌ها:  اصول 

شست‌وشو در حوضچه‌هاي پر آب و در سه مرحله خيساندن، شست‌وشوی ثانويه و آبكشي انجام مي‌شود. 

نکته
در مورد سبزی‏هایی مانند پياز، شست‌وشو بايد قبل از عمل پوست‌گيري و سروته زني انجام شود.

ابتدا ناخالصي سبزي‌ها تا حدودي بر روي نوار سورت توسط كارگران جدا مي‌شود. سپس عمليات خيساندن 
براي شست‌وشو است. عمل خيساندن  نوعي عمليات مقدماتي  واقع  درون حوضچه‌ها صورت مي‌‌پذيرد كه در 

حداكثر به مدت 2 ساعت انجام مي‌شود.

فعّالیت
آزمایشگاهی

پرسش
هدف از انجام عمليات خيساندن چيست؟

در مرحله بعد عمل شست‌وشو و ضدعفونی صورت مي‌پذيرد. براي ضد عفوني كردن سبزي‌ها بايد از آب كلردار 
استفاده كرد كه براي اين مورد از افزودن پركلرين به آب استفاده مي‌شود. طي اين مراحل سبزي‌ها شسته و 

تميز مي‌شوند. 
در مرحله بعد آبكشي با آب معمولي به منظور حذف باقيماندة كلر و يا ناخالصي‌هاي احتمالي موجود روي 

سبزي‌ها انجام مي‌شود.
پس از اتمام آبكشي، آب اضافي سبزي‌ها به وسيله سانتريفوژ يا نوار نقاله مشبك حذف مي‌شود.
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نکته
 استفاده از آب فشان‌هايي كه آب را در حجم كم و با فشار زياد مي‌پاشند؛ علاوه بر كاهش مصرف آب، سبب 

شست‌وشوي كارآمدتر مي‌شود.

شکل 2ـ9ـ مراحل تميز كردن سبزي

اصول خردكردن سبزي‌ها

هدف از عمل خرد كردن كاهش زمان خشك كردن سبزي‌ها 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 كوتاه‌تر مي‌شود. 

بنابراين عمليات خشك كردن با سرعت بيشتري انجام مي‌گيرد.
عمليات خرد كردن در دستگاه سبزي خرد كن انجام مي‌گيرد. اين دستگاه داراي تيغه‌هاي تيزي است كه 

سبزي را به قطعات مناسب )معمولاً به اندازه 0/5 سانتي متر( خرد ميك‌ند و يا به صورت خلال در مي‌آورد.

پرسش
مقادير مساوي سبزي خرد شده و خرد نشده در اختيار داريم در شرايط كيسان كدامكي‌ در زمان كوتاه‌تري 

خشك مي‌شود؟ چرا؟

نکته
كُند بودن تيغه‌هاي خرد كن سبب له شدن سبزي‌ها و آسيب بافتي مي‌شود.
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نکته
و  يكنواخت محصول  باعث گردش مناسب هوا، خشك شدن  زياد محصول روي سيني‌ها  انباشتگي  عدم 

افزايش بازدهي مي‌شود. همچنين بايد محصول را حين خشك كردن مقداري زير و رو كرد.

شکل 2ـ10ـ دستگاه خردكن سبزي
اصول خشك كردن سبزي‌ها

عمليات  كردن  از خشك  قبل  بايد  كردن  خرد  عمليات  علت  به  آنزيم‌ها  فعاليت  تشديد  از  جلوگيري  براي 
آنزيم‌بري انجام شود. هدف از آنزيم‌بري جلوگيري از قهوه‌اي 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 

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

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

هدف از خشك كردن كاهش رطوبت محصول است. بدين منظور مي‌توان از خش‌ككن‌هاي آفتابي، كابينتي، 
استفاده متفاوت است. در  نوع خشك كن مورد  به حجم و ویژگی های محصول،  با توجه  استفاده كرد.  تونلي 
خشکک ن کابینتی سبزي‌ها با ضخامت معين روي سيني‌هاي خش‌ككن ريخته شده و با استفاده از هوای داغ به 

رطوبت حداکثر 7 درصد می رسند.

فعّالیت
براي نگهداري طولاني مدت سبزي‌ها چه راه‌هايي را پيشنهاد مي‌كنيد؟کلاسی

فعّالیت
فهرستي از سبزي‌هاي خشك موجود در منزل خود تهيه كنيد؟کلاسی

پرسش
چرا در سبزي‌هايي مانند پياز، سير، فلفل و قارچ عمليات آنزيم‌بري انجام نمي‌شوند؟
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شکل 2ـ11ـ دستگاه خشکک ن کابینتی

فعّالیت
عمليات تميزكردن سبزي‌هاکارگاهی

تجهيزات: ميز سورت، وان شست‌وشو
مواد: انواع سبزي، محلول ضدعفوني

روش كار:
مقداري از سبزي‌هاي مختلف مانند: گشنیز، شنبلیله، تره، جعفري و شويد را تهيه كنيد.

سپس در چند گروه مراحل زير را به ترتيب انجام دهيد.
- سبزي‌ها را روي ميز سورت ريخته و ناخالصي‌هاي آن را تا حد ممكن جدا كنيد.

- سبزي‌ها را درون حوض شست‌وشو ريخته و عمليات شست‌وشوي مقدماتي را انجام دهيد.
- پس از شست‌وشوي مقدماتي مجدداً سبزي‌ها را مورد بازرسي قرار دهيد و سبزي‌هاي معيوب را از آن 

جدا كنيد.
- عمليات شست‌وشوي 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.
- عمليات آبكشي سبزي‌ها را انجام دهيد.

- پس از انجام عمليات دستگاه‌ها را تميز كنيد.

فعّالیت
عمليات خردكردن سبزي‌هاکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه خردكن، چاقو
مواد: سبزي تميز شده

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- سبزي‌هاي شسته و آبكشي شده را درون دستگاه خردكن بريزيد.
- از خرد كردن بيش از اندازه سبزي‌ها در دستگاه خردكن خودداري كنيد.

- در صورت نبودن دستگاه خردكن مي‌توان با رعايت نكات ايمني به صورت دستي و با استفاده از چاقو 
سبزی ها را خرد کرد.

نکته
در هنگام خرد كردن سبزي‌ها، تيز بودن چاقو جهت جلوگيري از له شدن آنها ضروري است.
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فعّالیت
عمليات خشك كردن سبزي‌هاکارگاهی

تجهيزات: خشك‌كن كابينتي، جعبه مشروطك‌ن سبزي
مواد: انواع سبزي

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

 3 الي   2 به ضخامت  نازك  لايه‌اي  به صورت  را  سبزي‌ها  و  كرده  خارج  را  سيني‌هاي خشك‌كن  ابتدا   -
سانتي متر روي آن قرار دهيد.

- سيني‌ها را داخل دستگاه قرار دهيد و آن را روشن كنيد. دما را روي60 درجه سلسيوس تنظيم كرده و 
دقت كنيد بين سيني‌ها، هواي گرم و خشك جريان داشته باشد.

- پس از رسيدن به رطوبت به حدود 5 درصد، دستگاه را خاموش كنيد.
- سبزي‌هاي خشك شده را از دستگاه خارج كنيد.

- مدت زمان لازم براي خشك كردن محصولات مختلف را ثبت كرده و با هم مقايسه كنيد.
- پس از خشك شدن سبزي‌ها، آنها را براي مدتي درون جعبه‌هاي مشروطك‌ن سبزي قرار دهيد تا با هم 

تبادل رطوبت انجام دهند و رطوبت تمام محصول كينواخت شود. 

3- مرحلة سورتينگ

اصول درجه بندي سبزي‌ها

پرسش
به نظر شما شاخص‌هاي كي سبزي خشك مطلوب چيست؟

سبزي‌ها پس از خشك شدن بايد از نظر يكفيت درجه بندي شوند.
يكفيت محصول به مواردي مانند: كينواختي خشك شدن، عدم وجود ناپذيرفتني‌ها، اندازه قطعات خشك شده 
و همچنين رنگ، عطر و بو بستگي دارد. به عنوان مثال پياز خشك را مي‌توان براساس بيشينه مواد خارجي به 

درجات ممتاز، درجه كي و دو تقسيم كرد.

شکل 2ـ12ـ درجه بندي سبزي
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فعّالیت
عمليات درجه بندي سبزي‌هاکارگاهی

ابزار و تجهيزات: ميز سورت، الك با مش‌هاي مختلف
مواد: سبزي‌هاي خشك 

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- محصول خشك شده را براساس ميزان ناپذيرفتني‌ها شامل مواد خارجي، بقاياي گياهي و محصول با رنگ 
و يكفيت نامطلوب درجه بندي كنيد.

- محصول را با توجه به اندازه ذرات نيز درجه بندي كنيد؛ به اين منظور از الك با مش‌هاي مختلف استفاده 
كنيد.

4- مرحلة فرمولاسيون

به كار  با نسبت‌هاي گوناگون  از سبزي‌ها  تريكبي  در فرمولاسيون غذاهاي مختلف  اصول اختلاط سبزي‌ها: 
مي‌رود. اما در مرحله خشك كردن، سبزي‌ها به صورت مجزا از هم خشك مي‌شوند. بنابراين لازم است در انتهاي 

عمليات خشك كردن، سبزي‌ها با نسبت معيني با كيديگر مخلوط شوند.
سبزي‌هاي تريكبي 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

فعّالیت
عمليات اختلاط سبزي‌هاکارگاهی

تجهيزات: همزن، ترازو
مواد: انواع سبزي‌هاي خشك شده

روش كار: 
- هنرجويان را به سه گروه تقسيم و هر گروه كيي از سبزي‌هاي تريكبي )سبزي پلو، سبزي قورمه، سبزي 

آش( را انتخاب و عمليات زير را انجام دهند:
- با توجه به فرمولاسيون، نوع و نسبت مناسب سبزي‌ها را تعيين كنيد.

- با توجه به محاسبات انجام شده سبزي‌هاي مورد نظر را وزن كنيد.
- سبزي‌هاي وزن شده را با هم مخلوط كنيد.

پرسش
چرا سبزي‌ها به صورت مجزا از هم خشك مي‌شوند؟

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

مي‌شود.
لازم است بر روي بسته‌‌ها نشانه گذاري مطابق استاندارد ملي ايران انجام شود.

از آنجا كه بسته‌بندي‌هاي پليمري تقريباً تجزيه ناپذيرند و براي قرن‌ها در طبيعت باقي مي‌مانند؛ بنابراين توجه 
به سوي بسته‌بندي‌هاي زيست تخريب پذير معطوف شده است. اين بسته‌بندي‌ها پايه طبيعي داشته و در نتيجه به 
سهولت به چرخه مواد در طبيعت باز مي‌گردند. امروزه اين نوع بسته‌بندي‌ها در كشور ما نيز توليد و استفاده مي‌شوند.

شکل 2ـ13ـ دستگاه بسته بندي سبزي

تحقيق 
در مورد ويژگي‌هاي بسته بندي‌هاي زيست تخريب‌پذير تحقيق نموده و گزارشي تهيه كنيد.كنيد

فعّالیت
عمليات بسته بندي سبزي‌هاکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندي
مواد: سبزي‌هاي خشك شده، مواد بسته بندي

5- مرحلة بسته بندي

اصول بسته بندي سبزي‌ها

پرسش
بسته بندي مناسب براي سبزي خشك بايد داراي چه ويژگي‌هايي باشد؟
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6- مرحلة انبارش
نگهداري  زياد  باران و همچنين گرماي  آفتاب،  نور  از  انبارهاي سرپوشيده و دور  بايد در  سبزي‌هاي خشك 
شوند. اين انبارها بايد خشك و بدون بوی نامطبوع باشند و سبزي‌ها 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 ميي‌ابد؛ رطوبت هوا روي سطح بسته‌ها كندانس شده و سبب 

خراب شدن آنها مي‌شود و امكان بروز پديده كپك زدگي هم روي بسته‌ها وجود دارد.

پرسش
مهم‌ترين ويژگي سبزي‌هاي خشك شده كه بايد در كنترل يكفيت آنها مورد بررسي قرار گيرد كدام است؟

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

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 آزمون‌هاي مكيروبي 

مورد بررسي قرار گيرد. )مطابق استاندارد ملي ايران ( 

جدول 2ـ2ـ ويژگي‌هاي حسي و فيزيكي سبزي‌هاي خشك شده

حد مجازويژگي

فاقد بوي غيرمعمول و يا خارجي باشدبو

رنگ سبز و مقدار برگ زرد و قهوه‌اي نبايد بيشتر از 15درصد وزني باشدرنگ

داراي طعم ويژه خود و فاقد طعم غيرطبيعي باشدطعم

بدون آفت زدگي باشدآفت زدگي

مواد خارجي نبايد بيش از 1درصد وزني باشدمواد خارجي

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- با توجه به حجم بسته، سبزي‌هاي خشك شده را وزن كنيد.
- سبزي‌ها را داخل بسته پر كنيد.

- با استفاده از دستگاه دوخت حرارتي آنها را دربندي كنيد.
- عمليات برچسب زني را انجام دهيد.
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جدول 2ـ3ـ ويژگي‌هاي شيميايي سبزي‌هاي خشك شده

حد مجازويژگي

7 درصدرطوبت

12 درصدخاكستر كل بر پايه ماده خشك

فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

1- ارزيابي ويژگي‌هاي ظاهري و حسي:
ابزار و تجهيزات: ذره بين

مواد: سبزي‌هاي خشك شده

روش كار: 
نمونه‌هاي گشنیز، جعفري، تره، شويد و يا سبزي‌هاي خشك شده ديگر را با توجه به جدول )شماره2 ـ2  (  

بررسي و جدول زير را تكميل كنيد.

 
                                      

2- آزمون اندازه گيري خاكستر:
ابزار و تجهيزات: ترازو با دقت 0/001 گرم، كوره، دسكياتور، بوته چيني، گيرة دسته بلند 

مواد: انواع سبزي

روش كار:
- بوتة خالي را وزن كنيد.

- مقدار 2 گرم از نمونه را داخل بوته چيني وزن كنيد.

                  ويژگي
مواد خارجيآفت زدگيطعمرنگبوسبزي

گشنیز

جعفري

تره 

شويد
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- بوتة چيني را روي شعله 550 - 500 درجه سلسيوس به مدت 3 تا 5 ساعت قرار دهيد، به طوريك ه رنگ 
نمونه سفيد شود.

- نمونه را به وسيله گيرة دسته بلند از كوره خارج كنيد و در دسكياتور تا زمان سرد شدن قرار دهيد.
- بوته چيني و خاكستر را وزن كنيد.

- 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

- با توجه به اعداد به دست آمده جداول زير را تكميل و مجاز و غيرمجاز بودن آنها را مشخص كنيد.
 - جهت تعيين حدود مجاز به استانداردهاي ملي مراجعه كنيد.

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

نکته
هنگام بازكردن كوره صورت خود را دور نگه داريد و حتماً از گيرة دسته بلند استفاده كنيد.ایمنی

       ويژگي

سبزي
درصد 
غيرمجازمجازرطوبت

      ويژگي

سبزي
درصد 
غيرمجازمجازخاكستر

نعناعنعناع

جعفريجعفري

تره تره 

شويدشويد
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید سبزی خشک

شرح کار:
1- انتخاب مواد اوليه    2- تميز كردن    3- خرد كردن    4- خشك كردن    5- سورتينگ    6- فرمولاسيون    7- اختلاط    8- بسته بندي    9- انبارش

استاندارد عملکرد: 
توليد سبزي خشك با استفاده از دستگاه خشك كن مطابق استاندارد 5939 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
- انتخاب سبزي سالم و عاري از ناخالصي

- شست‌وشوي سبزي جهت رفع آلودگي‌ و ناخالصي
- آب گيري سبزي به نحوي كه آماده خشك كردن شود

- خرد كردن سبزي تا اندازه مناسب
- خشك كردن سبزي تا رساندن به رطوبت كمتر از 7 درصد

- درجه بندي سبزي خشك شده جهت حذف هرگونه ناخالصي
- راه اندازي دستگاه بسته بندي
- انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي 

شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيزات: دستگاه خشک کن، دستگاه مخلوط كن، تجهيزات حمل و نقل، آون، دستگاه پرکن

ابزار: ترازوي ديجيتال، ترمومتر، ابزارآلات آزمایشگاهی، لباس كار، ماسك، دستكش، كفش، عينك، كلاه
مواد: انواع سبزي، مواد بسته بندي

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1تهیه مواد اولیه1

2خشک کردن2

1سورتینگ3

1فرمولاسیون4

1بسته بندی5

1انبارش6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
درست کاری سطح 1

استفاده از دستکش، ماسک، عینک، لباس کار، کفش
استفاده از مواد بسته بندی زیست تخریب پذیر، استفاده اصولی از مواد گندزدا

ـ جلوگیری از اتلاف مواد کشاورزی، توجه به مصرف فیبرهای گیاهی

2

*میانگین نمرات
* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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كشور ما سهم بزرگي در توليد جهاني مغزهاي درختي )آجيلي( به ويژه پسته و بادام را به خود اختصاص 
داده است. علاوه‌ براين حجم زياد توليد، ميوه‌هاي آجيلي توليدشده در ايران از لحاظ مزه و كيفيت، در 
جهان منحصربه‌فرد هستند. بنابراين توليد، بسته‌بندي و عرضه مغزهاي درختي داراي افقي روشن از 
از  به استفاده  از يك‌سو تمايل مصرف كنندگان داخلي  لحاظ اشتغال‌زايي و كسب درآمد هستند؛ زيرا 
مغزهاي آجيلي روندي افزايشي داشته و از سوي ديگر صادرات اين محصولات به ساير كشورها نيز داراي 

چشم‌اندازي بسيار روشن است. 

پودمان 3

فراوری مغزهای درختی

https://www.roshd.ir/210372-3
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آجیل و مغزهاي خوراكي مانند گردو، فندق و پسته نقش مهمی در تأمین سلامتی بدن ایفا می‌کنند. این مواد 
غذایی منابع سرشاري از پروتئین، مواد معدنی و ویتامین‌ها و ترکیبات آنتی اکسیدانی هستند. مطالعات نشان 
تأمین سلامت سیستم  براي  این ریز مغذي  از سلنیوم هستند که  از مهم‌ترین منابع غنی  می‌دهد مغزها یکی 
ایمنی بدن ضروري بوده؛ همچنین داراي خواص ضدسرطانی است. با توجه به رتبة برتر كشور ما در توليد بيشتر 
مغزهاي درختي، لزوم توجه بيشتر به موضوع فراوری و بسته‌بندي اين محصولات براي افزايش سرانه مصرف 

داخلي و صادرات مطرح مي‌شود.

پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر به فراوری مغزهاي درختي با استفاده از روش دستگاهي مطابق 
استاندارد 218 و 8689  سازمان ملي استاندارد ايران هستند.

استاندارد عملکرد 

واحد یادگیری 5

فراوری مغزهاي درختي
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 مراحل فراوری پستهمراحل فراوری مغزهای خوراکی

انتخاب مواد اولیه

جداسازي پوست بيرونيانتخاب مواد اولیه

شست‌وشو و نم‌گيري جداسازي پوست بيروني

خشك كردنخشك كردن

مغز كردنمغز كردن

بسته بندیبسته بندی

انبارشانبارش

کنترل یکفی محصول نهاییکنترل یکفی محصول نهایی
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1- مرحلة تهيه مواد اوليه

ويژگي‌ و خواص مغزهاي درختي

مغزهاي درختي، ميوه‌هاي خشكي هستند كه به طور معمول داراي يك يا دو بذر با پوسته سخت بوده و بيشتر 
مصرف آجيلي دارند. و به صورت خام، بوداده و خشك مصرف مي‌شوند. مغزهاي درختي داراي خواص تغذيه‌اي 
مطلوب و سرشار از انرژي و مواد مغذي هستند. از جمله تريكبات مفيد مغزهاي درختي مي‌توان به اسيدهاي 

چرب غيراشباع، پروتئين‌ها، املاح معدني، ويتامين‌ها و فيبرها اشاره كرد.
این دانه‌هاي خوراکی سرشار از کلسیم و فسفر هستند که این مواد معدنی به ساخت استخوان‌ها و دندان‌ها 
کمک می‌کند و نیز منبع سرشار از منیزیم هستند که این عنصر نیز در ایجاد تعادل در عملکرد ماهیچه‌ها و 
اعصاب نقش مهمی دارد. همچنین وجود لینولئیک اسید در این دانه‌هاي خوراکی می‌تواند براي حفظ سلامت 

پوست و ایجاد تعادل هورمونی مفید باشد.

فوايد مصرف خشكبار و آجيل

- بهبود رشد و تقويت سيستم ايمني بدن: اين مواد غذايي به سبب داشتن عناصري مانند روي و آهن 
نقش مهمي در بهبود ايمني و افزايش مقاومت بدن در برابر بيماري‌ها، بهبود، رشد و نمو و درمان كم خوني دارند. 
- پيشگيري از بيماري‌هاي قلبي و پايين آوردن كلسترول خون: بعضي از انواع آجيل‌ها به سبب دارا 
بودن اسيدهاي چرب ضروري و ويتامين E احتمال بروز بيماري‌هاي قلبي را كاهش داده و نقش مهمي در تنظيم 

كلسترول خون دارند.
- پيشگيري از پوكي استخوان: كلسيم كيي از مواد معدني مهم براي استخوان‌هاي بدن است و در بعضي 

از انواع آجيل‌ها به ميزان نسبتاً خوبي يافت مي‌شود.
- انرژي‌زايي: آجيل‌ها داراي انرژي زيادي هستند به طوري كه از تنقلات غذايي با ارزش محسوب مي‌شوند. 

تحقیق 
بالاترین میزان تولید هر یک از مغزهای درختی مربوط به کدام یک از استان های کشور است؟کنید
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مغزهاي  معرفي  از  پس  یادگیری  واحد  اين  در 
درختي، چگونگي فراوری آنها مورد بررسي قرار 

مي‌گيرد.

1- گردو: گردو درختي است يك پايه، كه بلندي آن 
تعداد ميوه يك درخت سالم  بين 25-10 متر است. 
گردوي  ارقام  مهم‌ترين  است.  عدد  هزار   5-25 بين 
ايراني شامل گردوي كاغذي و گردوي تويسركان است. 
مغز گردو داراي 55-50 درصد روغن است كه اسيد 

چرب غالب آن لينولئيك اسيد است.

 2- پسته: پسته درختي است دوپايه، كه از قديم 
در ايران كشت مي‌شود؛ و از 12-10 سالگي به باردهي 
ايراني  پسته  ارقام  مهم‌ترين  از  مي‌رسد.  اقتصادي 
كرد.  اشاره  اكبري  و  قوچي  كله  اوحدي،  به  مي‌توان 
پسته در مقايسه با ديگر آجيل‌ها كالري کمتری دارد؛ 
غيراشباع،  چرب  اسيدهاي  پروتئين،  حاوي  همچنين 

فيبر و املاح معدني است. 

ارتفاع  كه  پايه،  دو  است  درختي  بادام  بادام:   -3
به  شروع  سالگي  دو  از  مي‌رسد.  متر   4-10 به  آن 
توليد ميوه كرده و در شش سالگي به حداكثر توليد 
كاغذي،  بادام  به  بادام می‏توان  مهم  ارقام  از  مي‌رسد. 
بي‌نظير، تاجري و سنگي مشهد اشاره كرد. بادام از نظر 
ارزش تغذيه‌اي داراي پروتئين و املاح معدني، فيبر و 

ويتامين E است.
 

4- فندق: فندق درختي است تك پايه، كه ارتفاع 
آن بين 6-2 متر است. ميوه فندق از لحاظ تغذيه‌اي 

حاوي فيبر، فولات، ويتامين E و K است.

 	
شکل 3ـ1
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فعّالیت
آزمون‌هاي كيفي مواد اوليهآزمایشگاهی

ابزار و تجهيزات: آون، ترازو، دسكياتور، ظرف آلومينيومي اندازه‌گيري رطوبت، گيره، الک، آسیاب
مواد: مغزهاي درختي

روش كار:
1- ويژگي ظاهري به منظور كنترل كيفيت مادة اوليه را ارزيابي كنيد. 

نمونه بايد داراي ظاهري سالم با بوي مخصوص بوده و فاقد كپك زدگي و هرگونه بو، مزه و رنگ غيرطبيعي 
باشد. درصد افُت و رطوبت نيز بايد مطابق با استاندارد باشد. 

ويژگي‌هاي ظاهري مغزها از قبيل ميزان خندان بودن پسته، پوك بودن، بو، مزه و رنگ را بررسی کنید.

2- تعيين افُت: ابتدا مقدار مشخصي از ميوه را وزن كرده و سپس ناخالصي‌ها و ناپذيرفتني‌های آن را 

 درصد افُت آن را مشخص نماييد. 
m1

m m
m
− ×1 2 جدا كرده و مجدداً وزن كنيد. سپس با استفاده از فرمول100

m1 = وزن اوليه
 m2= وزن خالص
3- تعيين درصد رطوبت: مقدار مشخصي از ميوة خالص را برداشته آسیاب و الک نموده و به همراه ظرف 

به دقت وزن كنيد؛ سپس آن را در آون در دماي2 ± 103 درجه سلسيوس خشك كرده و پس از خنک شدن 

m درصد رطوبت آن را تعيين كنيد. m
m
− ×1 2 دوباره وزن کنید سپس با كمك فرمول 100

m = وزن نمونه
m1 = وزن ظرف و نمونه قبل از خشك کردن
 m2= وزن ظرف و نمونه پس از خشک شدن

نکته
مغز بادام معمولاً آلوده به لارو حشرات است.

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

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

مهم ترین پارامترهای تعیین زمان برداشت هستند:
1ـ تغییر رنگ پوسته: مثلًا در مورد پسته تبدیل پوست سبز به قرمز، صورتی و یا کرم و یا در مورد گردو 
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تبدیل پوست سبز به قهوه ای مایل به خاکی.
2ـ سهولت پوست دهی: پوست بیرونی باید به آسانی از پوست چوبی جدا شود.

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

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

در طی برداشت باید تا حد ممکن از وارد شدن آسیب مکانیکی و افتادن میوه ها روی زمین جلوگیری کرد 
زیرا تماس پوست میوه ها با زمین سبب آلودگی قارچی آنها و افزایش احتمال تشکیل آفلاتوکسین ها می شود.

عملیات برداشت به صورت دستی یا مکانیزه انجام می شود. در روش مکانیزه، میوه ها از طریق لرزاندن درخت 
با ماشین برداشت می شوند.

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

وسایل و تجهیزات حمل ونقل باید خشک، تمیز و عاری از حشرات و آلودگی های قارچی باشند. جنس این 
تجهیزات باید قابل شست وشو و ضدعفونی باشد.

در هنگام حمل ونقل باید تا جای ممکن از تراکم محصولات روی هم جلوگیری نمود مثلًا در مورد پسته، منتقل 
کردن با جعبه های پلاستیکی که ضخامت محصول در آنها کم است بسیار مناسب است.

2- مرحلة جداسازي پوست بيروني

به تمامی عملیاتی که روی میوه برداشت شده از درخت تا مرحله بسته بندی انجام می شود، فراوری می گویند. 
اولین مرحله فراوری، عملیات پوست گیری است.

اصول پوست گيري: به بافت‌هاي گياهي نرم و يا سختي كه به صورت مستقيم يا غيرمستقيم مغز را مي‌پوشاند، 
پوست گفته مي‌شود. 

مغزها داراي سه پوست به شرح زير هستند:
الف( پوست اول: به پوست نرم و خارجي پوشش ميوه كه روي پوست سخت قرار دارد، گفته مي‌شود.

ب( پوست دوم: پوست سخت و استخواني است كه مغز را محافظت ميك‌ند و زير پوست اول قرار دارد.
ج( پوست سوم: به پوست نازكي گفته مي‌شود كه مغز را مي‌پوشاند.

فعّالیت
نسبت وزني مغز به پوسته هريك از ميوه‌هاي آجيلي را محاسبه كرده و با هم مقايسه كنيد.کلاسی

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

پرسش
زمان مناسب برداشت هر یک از مغزهای آجیلی چه ماهی از سال است؟
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سایشی مرسوم تر هستند و در آنها پوست در اثر سائیده شدن به یک سطح ساینده جدا می شود.
پوستك‌ن، اصلي‌ترين دستگاه در خطوط فراوری مغزها است كه پوست‌گيري را انجام داده، پوست تر را به 

عنوان نخاله جداسازي نموده، به نخاله‌گير هدايت و به اين ترتيب عمل پوست‌گيري را كامل ميك‌ند.

نکته
پوست‌گيري به روش ماشيني علاوه بر سرعت عمل بالا و كاهش هزينه‌هاي توليد، احتمال آلودگي مغزها 

به آلاينده‌هاي قارچي را نيز كاهش مي‌دهد.

شکل 3ـ2ـ دستگاه پوست​گیر گردو

فعّالیت
عمليات پوست​گیريکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه پوست گیر، دستكش
مواد: مغزهاي درختي داراي پوست سبز

روش كار:
پوست‌گيري به دو روش دستي و دستگاهي انجام مي‌گيرد؛ اما چون روش دستگاهي نياز به حجم بالايي از 

نمونه دارد به همين دليل روش دستي بيشتر استفاده مي‌شود.
- نمونه‌هايي را كه پوست بيروني سخت دارند را از بقيه جدا كنيد.

- نمونه‌هايي را كه پوست بيروني آنها شكاف برداشته و به سهولت قابل جدا شدن هستند را به وسيله دست 
پوست‌گيري كنيد.

- نمونه‌هاي داراي پوست سخت را مدتي با توجه به نوع ميوه نگهداري كنيد؛ تا نمونه‌ها پلاسيده شده و 
پوست به سهولت جدا شود و سپس با دست پوست آنها را جدا كنيد.

نکته
در هنگام كار از دستكش استفاده كنيد.
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3- مرحلة شست‌وشو و نم‌گيري پسته
اصول شست‌وشو و نم‌گيري پسته: در بين مغزهاي درختي، تنها پسته نياز به شست‌وشو دارد: 

شست‌وشوي پسته به منظور جداسازي و تميزكردن ميوه از پوست، شاخ و برگ درختان و مغزهاي پوك انجام 
مي‌شود؛ در غير اين صورت مواد به سرعت تغيير رنگ مي‌دهند و يكفيت محصول كاهش ميي‌ابد. هرچه اين مرحله 
با دقت بيشتري صورت گيرد، احتمال آلودگي محصول نهايي كمتر است زيرا دانه‌هاي پوك، نارس و آفت زده سريع‌تر 
دچار آلودگي قارچي مي‌شوند و در صورت عدم جداسازي، دانه‌هاي سالم را به قارچ آلوده ميك‌نند. در چنين حالتي سم 
قارچي در پسته توليد مي‌شود. سموم حاصل از قارچ‌ها را ماكيوتوكسين1 مي‌نامند. كيي از مهم‌ترين ماكيوتوكسين‌ها، 
سمي به نام آفلاتوكسين2 است كه انواع مختلفي دارد. اين سموم توسط كپك‌هايي از جنس آسپرژيلوس3 توليد 

مي‌شوند كه قابليت سرطان‌زايي به ويژه سرطان كبد دارند. 
شست‌وشو و جداسازي پسته به دو روش با حوض تر و يا حوض خشك انجام مي‌گيرد:

- در حوض تر پسته‌ها در آب به حالت شناور درآمده و پسته‌هاي رسيده در كف حوض ته نشين شده، توسط 
نوار نقاله جدا مي‌شوند كه به آنها »  ته آبي« گفته مي‌شود. پسته‌هاي ناسالم نيز روي سطح آب قرار گرفته كه 
به آنها » روآبي«  مي‌گويند. در اين روش پس از فرایند شست‌وشو، دوش آب سرد به كاهش شديد آفلاتوكسين 

كمك ميك‌ند.
- در روش حوض خشك، براي جداسازي پسته‌هاي ريز، پوك، نيم مغز و باقيمانده آشغال‌ها است. پسته‌ها 
روي صفحه توري ريخته شده و هوا از سمت پايين به آنها دميده مي‌شود. به این ترتیب پسته‌هاي سالم براساس 

اختلاف وزن مخصوص از ناخالصی ها جدا مي‌شوند.

1- Mycotoxin
2- Alfatoxin
3- Aspergillvs

بحث
گزارش علمي دربارة انواع سموم قارچي و اثرات آنها تهيه كنيد.علمی

شکل 3ـ3ـ مراحل شست‌وشو و نم گيري پسته

پس از شست‌وشو، رطوبت اضافي با استفاده از دستگاه نم‌گير كاهش ميي‌ابد. در اين مرحله از هواي داغ با دماي حدود 
ـ 30 درصد برسد. ـ 20 دقيقه استفاده مي‌شود تا رطوبت پسته به حدود 33 ـ 100 درجه سلسيوس به مدت 30 ـ



90

فعّالیت
عمليات شست‌وشو و نم‌گيري پسته کارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه خشكك‌ن، آون، دسكياتور، ظرف آلومينيومي، گيره
مواد: پسته پوست‌گيري شده

روش كار:
1- مقداري پسته را در حوض تر به صورت شناور شست‌وشو داده و سپس با استفاده از دوش آب سرد 

آبكشي كنيد. 
2- مشاهدات خود را يادداشت كنيد.

3-  نم‌گيري را انجام دهيد.
4- پس از اتمام نم‌گيري درصد رطوبت پسته را محاسبه كنيد.

5- پسته نم‌گيري شده را به وسيلۀ هواي داغِ خشكك‌ن تا رسيدن به رطوبت مورد نظر خشك كنيد.

4- مرحلة خشك كردن

اصول خشك كردن:  درطي خشك كردن ميوه‌هاي آجيلي با استفاده از هواي داغ و خشك، رطوبت آنها كاهش 
يافته به حدود 6-4 درصد مي‌رسد. در اين فرایند بايد دما و رطوبت تحت كنترل باشند تا از آسيب حرارتي به 

ميوه جلوگيري شود.
خشك كردن به دو روش سنتي با استفاده از گرمای خورشيد و يا روش صنعتي با استفاده از انواع خشكك‌ن‌ها 
انجام مي‌شود. در روش خشک کردن سنتی میوه ها را به صورت یک لایه روی سطحی تمیز پهن نموده و با گرمای 

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

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

بخش های آلوده به سایر بخش های فراوری جلوگیری نمود.

نم‌گير سيني‌هاي مشبكي است كه يك درميان متحرك بوده و امكان جريان هوا در آن برقرار است.
  5 درصد اضافه شده، این امر سرعت خشک کردن را کاهش می دهد  در طی شست وشو رطوبت پسته حدود 6  
در زمان نم گیری به پسته‌هايي كه به طور كامل پوست‌گيري نشده‌ و بیش از 25 درصد سطح پوسته سخت توسط 
پوسته نرم در بر گرفته شده باشد، »گو« گفته مي‌شود و براي جداسازي آنها از سرندهاي گوگير استفاده مي‌شود. 

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

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

صحت عملکرد این بخش انجام می گیرد.
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بحث
انواع خشكك‌ن‌ها را از نظر نوع كاربري با هم مقايسه كنيد.کنید

آفتاب خشک می کنند. برای خشک شدن مناسب محصولات را زیرورو می کنند در این حالت زمان خشک شدن به 
شدت تابش آفتاب و دمای محیط بستگی دارد. به طور متوسط 3 تا 4 روز طول می کشد تا خشک شدن کامل شود.
در انتهای خشک کردن باید، رطوبت گردو، بادام و فندق، حدود 8  ـ7 درصد و رطوبت پسته به کمتر از 6 درصد برسد.

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

سيلويي در زمان طولاني با دميدن هواي گرم آن را به رطوبت مورد نظر مي‌رسانند.

فعّالیت
عمليات خشك كردنکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه خشكك‌ن
مواد: ميوه‌هاي مغز شده

روش كار:
- با توجه به نوع خشكك‌ن ميوه‌ها را درون دستگاه قرار دهيد.

- دستگاه را روشن كرده و دما و زمان آن را تنظيم كنيد.
- پس از رسيدن به رطوبت مطلوب دستگاه را خاموش كنيد.

فعّالیت
عمليات تنظيم رطوبت محصول خشك شدهکارگاهی

ابزار و تجهيزات: جعبه عرق‌گير، دستكش، سرتاس
مواد: مغزهاي خشك شده

روش كار:
جعبه‌ها  درون  روز  چند  داده؛  قرار  عرق‌گير1  جعبه‌هاي  درون  را  قبل  مرحله  در  شده  محصولات خشك 

نگهداري كنيد تا با هم تبادل رطوبت كرده و به تعادل رطوبت برسند.

sweat box ـ1
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5  - مرحلة مغز كردن
اصول مغز كردن: بهتر است ميوه‌هاي آجيلي را هنگام عرضه به بازار، مغز كنند. به نظر شما دليل آن چيست؟

در مرحله مغز كردن ابتدا بايد ميوه‌هايي كه ماندگاري كمتري دارند، مغز شوند.
پرسش

كدام گروه از آجيل‌ها ماندگاري كمتري دارند؟

عمليات مغزكردن به روش دستي و يا ماشيني انجام مي‌گيرد. دستگاه مكانكيي مغزكن شبيه آسياب بوده كه 
ميوه‌هاي درختي از طريق قيفي وارد دو فك آسياب مي‌شوند. پوست سخت آن ساييده و شكسته مي‌شود و مغز 

از فاصله بين دو فك بيرون رانده مي‌شود و پس از گذشتن از يك غربال مغزها جدا مي‌شوند. 

نکته
اقلام در  اين  از نظر صادرات  توليدك نندگان مغزهاي آجيلي است درحاليك‌ه  بزرگترين  از  ما كيي  كشور 

جايگاه پاييني قرار دارد.
 علت فاصلة زياد بين توليد و صادرات مغزهاي آجيلي در ايران چيست؟

شکل 3ـ4ـ دستگاه مغزكن گردو

بحث
در مورد مزايا و معايب مغز كردن به روش دستي و ماشيني بحث کنید.علمی

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

هم می چرخند قرار می دهند تا پوسته آنها جدا شود. 
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اصول بو دادن يا تفت دادن
بودادن يا تفت دادن فرايندي است كه طي آن مواد غذايي با استفاده از حرارت مستقيم و بدون استفاده از 
انجام  مخصوصي  توسترهاي  در  عمليات  اين  مي‌شوند.  پخته  و  آب، خشك  و  روغن  مثل  حرارتي  واسطه‌هاي 
مي‌گيرد كه با حركت دوراني خود در حين حرارت دادن، مغزها را مخلوط نموده و به اين ترتيب حرارت به 
صورت كينواخت به همۀ دانه‌ها مي‌رسد. اين دستگاه‌ها از جنس استيل ضد زنگ و مجهز به مخزني براي تزريق 

افزودني‌ها هستند. ظرفيت آنها معمولاً بين 20-10 يكلوگرم است.
از  بودادن  فرايند  طي  در  همچنين  است.  زعفران  و  شكر  نمك،  سركه،  آبليمو،  شامل  آجيل‌  افزودني‌هاي 
مالتودكسترين به عنوان يك روكش‌دهنده و براقك ننده هم استفاده مي‌شود. ضمن اينكه اين ماده سبب چسبيدن 
كينواخت نمك به سطح آجيل مي‌شود. فرايند بودادن و برشته كردن باعث بروز مجموعه‌اي از تغييرات شيميايي 

در دانه‌ها مي‌شود. اين تغييرات مفيد بوده و باعث ايجاد عطر، طعم و رنگ در محصول مي‌شود. 
كيي از مهم‌ترين واكنش‌هاي اين مرحله، واكنش قهوه‌اي شدن غيرآنزيمي يا ميلارد1 است كه طي آن عطر، 
طعم و رنگ در محصول ايجاد مي‌شود. اما از سوي ديگر واكنش‌هاي نامطلوبي نيز در طي عمليات بودادن و 
برشته كردن رخ مي‌دهد كه از آن جمله مي‌توان به اكسيداسيون روغن‌ها، كاهش قابليت هضمي پروتئين‌ها، 
تخريب برخي آمينواسيدهاي ضروري و تخريب برخي ويتامين‌ها اشاره كرد. همچنين آجيل‌هاي بوداده داراي 
مقدار نسبتاً زيادي نمك هستند كه مصرف زياد آن به ويژه براي  افراد مبتلا به فشار خون بالا مشكل‌زا است. 
كيي ديگر از اثرات زيان بخش فرايند بودادن تشيكل فرآوردة سمي و سرطان‌زا به نام اكريل آميد2 است كه در 

نتيجه حرارت دادن آمينواسيد آسپاراژين3 ايجاد مي‌شود. 
پس از اتمام عمليات تفت دادن، مغزهاي آجيلي وارد يك دستگاه خشكك‌ن نواري با نوارهاي مشبك و مرتعش 
شده و در معرض هواي گرم و خشك قرار مي‌گيرند. حركت ارتعاشي نوار نقاله سبب حذف نمك اضافي از سطح 

محصول مي‌شود.

1- Maillard
2- Acrylamide
3- Asparagine

نکته
در صورت پايين بودن حجم اوليه نمونه از روش دستي با چكش استفاده مي‌شود. در اين روش ضمن رعايت 

نكات ايمني، ضربه به گونه‌اي وارد شود كه كمترين صدمه به مغز وارد شود. 

  5  ـ مراحل خشك كردن و بودادن پسته شکل 3
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فعّالیت
عمليات بودادن يا تفت دادنکارگاهی

ابزار و تجهيزات: توستر
مواد: مغزهاي خشك شده

روش كار:
- دستگاه را روشن كنيد.

- نمك را داخل توستر ريخته تا داغ شود.
- آجيل را داخل آن بريزيد. 

- پيشرفت فرايند را از روي رنگ و بوي آجيل كنترل كنيد.
- ساير افزودني‌ها را اضافه كنيد.

- آجيل بوداده شده را از دستگاه خارج كنيد.
- دستگاه را پس خنك شدن تميز كنيد. 

پرسش
براي كنترل يكفي يك محصول آجيلي چه مواردي بايد مورد بررسي قرار گيرد؟

6- مرحلة بسته بندي و انبارش
اصول كنترل كيفيت محصول نهايي:

آزمون‌هاي فيزيكي )ويژگي‌هاي ظاهري(
به منظور ارزيابي ويژگي‌هاي حسي و ظاهري آزمون‌هاي زير روي مغزهاي آجيلي انجام مي‌گيرد:

1- رنگ ظاهري
2- درصد سالم بودن 

3- آفت زدگي، پوك بودن
4- ميزان مواد خارجي و ناخالصي

5- درجه بندي از لحاظ اندازه 
6- بو و مزه

7- ميزان خندان بودن )پسته(

فعّالیت
عمليات مغز كردنکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه مغزكن، دستكش
مواد: مغزهاي درختي

روش كار:
- دستگاه را متناسب با نوع و قطر ميوه پوست‌گيري شده تنظيم كنيد.

- ميوه پوست‌گيري شده را داخل دستگاه ريخته و دستگاه را روشن كنيد.
- مغزهاي جدا شده را جمع آوري كنيد.
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برحسب  و  است  آجيلي  مغزهاي  روغن  شدن  اكسيد  ميزان  بيانگر  پراكسيد  عدد  شيميايي:  آزمون‌هاي 
ميلي اكي والان گرم اكسيژن فعال در يكلوگرم روغن تعيين مي‌شود.

اندازه‌گيري رطوبت: این آزمون مطابق روش ذكر شده در بخش كنترل يكفيت مواد اوليه، انجام مي‌شود.

افزايش  آجيل‌ها  در  را  سرطان‌زا  آفلاتوكسين‌هاي  ايجاد  احتمال  كپك‌ها  رشد  كه  آنجايي  از  كپك زدگي: 
مي‌دهند، پس بايد میزان کپ کزدگی آجیل ها كنترل شود. اندازه گیری میزان آفلاتوکسین احتمالی موجود در 

آجیل ها در آزمايشگاه‌هاي مجهز انجام مي‌شود. 

اصول بسته بندي
به نظر شما بسته بندي مناسب براي نگهداري مغزهاي آجيلي بايد چه ويژگي‌هايي داشته باشد؟

مغزها را مي‌توان در گوني‌هايي از جنس الياف طبيعي يا مصنوعي مناسب و ضخيم، كارتن و يا بسته بندي‌هاي 
مناسب ديگر كه استفاده از آنها براي مواد خوراكي مجاز هستند، بسته بندي كرد. براي اين محصولات معمولاً 
از بسته بندي‌هاي پلي اتيلني استفاده مي‌شود. بسته بندي بايد به گونه‌اي باشد كه  حفاظت لازم از فراورده را 

تضمين كند.
ويژگي‌هاي مواد بسته بندي:

- نو، سالم، تميز و بدون بوي ناخوشايند. 
- محافظت از رطوبت، زيرا فرآورده‌هاي آجيلي خشك بوده، تمايل زيادي به جذب رطوبت دارند. 

- محافظت از صدمات مكانكيي
- محافظت از اكسيژن به منظور جلوگيري از اكسيداسيون روغن موجود در مغزها و نيز جلوگيري از كپك‌زدگي 

- محافظت از آلودگي‌هاي محيطي

 محصول اولیه                  قابل قبول               غیر قابل قبول  محصول اولیه                  قابل قبول               غیر قابل قبول 

نکته
براي جلوگيري از اكسيداسيون مغزهاي آجيلي بهتر است هواي بسته‌ها را خارج كرده و با استفاده از گاز 

ازت كه يك گاز بي اثر است بسته‌ها را پر نمود. 

قالب يك فعّالیت در  را  ويژگي‌هاي هريك  و  را شناسايي كرده  بازار  در  آجيلي موجود  مغزهاي  بسته بندي‌  انواع 
گزارش بيان كنيد.

شکل 3ـ6
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اصول انبارش

براي نگهداري فراورده‌هاي آجيلي در انبار رعايت اصول صحيح انبارداري الزامي است. ساختمان انبار بايد مقاوم 
بوده و از نفوذ جوندگان و حشرات جلوگيري کند. به اين منظور درها و پنجره‌هاي انبار بايد مجهز به توري‌هاي 
سيمي مناسب باشند. همه قسمت‌هاي انبار بايد قابل شست‌وشو باشد. در اين رابطه رعايت موارد زير ضروري 

است:
1- كنترل دماي انبار: دماي مناسب براي نگهداري محصول خشك شده بايد حدود 10 درجه سلسيوس باشد. 

در دمای کمتر از 10 درجه سلسیوس بیشتر آفات و حشرات توانایی رشد ندارند. 
2- كنترل رطوبت نسبي هواي انبار: رطوبت نسبي مناسب جهت نگهداري محصول خشك شده باید کمتر 

از 65 درصد باشد. رطوبت نسبی بالاتر سبب تشدید فعالیت های بیوشیمیایی و به ویژه تنفس می شود.
3- نحوه چيدمان محصول: چيدمان به گونه‌اي باشد كه شناسايي محصولات به راحتي صورت گيرد.

4- تهويه هواي انبار: تهويه انبار بايد به طور مرتب و به ميزان كافي انجام گيرد تا از تغييرات دما و تراكم 
بخار آب جلوگيري شود. 

5- فوميگاسيون1 و ضدعفوني انبار: جهت نابودي حشرات و قارچ‌هاي موجود در انبار مورد استفاده قرار مي‌گيرد.
براي رفع آلودگي انبار از سه روش مكانكيي، فيزكيي و شيميايي استفاده مي‌شود:

1ـ روش مكانيكي: در اين روش از دستگاه‌هاي مكنده یا جریان هوا استفاده مي‌شود.
2ـ روش فيزيكي: در اين روش از گرما، سرما و اشعه يونيزه براي مبارزه با آفات استفاده مي‌شود.

3ـ روش شيميايي: اين روش مؤثرترين روش براي مبارزه با آفات انباري است. مانند استفاده از آفتك ش‌هاي 
مجاز، مواد فوميگان يا دودزا. 

1- Fomigation

بررسی
در مورد مواد فوميگان و انواع آن بحث كنيد.کنید

شکل 3ـ7ـ انبار نگهداری محصول
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فراوری مغزهای درختی

آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهايي
ابزار و تجهيزات: آسياب برقي، روتاري، ابزارآلات آزمايشگاهي

مواد: مغزهاي آماده شده
روش كار:

1- ارزيابي ويژگي‌هاي حسي و فيزيكي: 
- مقدار 500 گرم نمونه را وزن كرده و روي سطح سيني بريزيد.

- وجود ناپذيرفتني‌ها را در كل نمونه بررسي كنيد.
- نمونه را بو كنيد  و از نداشتن بوي غير طبيعي آن مطمئن شويد.

- نمونه را بچشيد و مطمئن شويد كه مزة تندي، تلخي و ماندگي نداشته باشد. 
2- آزمون تعيين درصد ناپذيرفتني‌ها:

- 500 گرم نمونه را روي سيني ريخته و عوامل ناپذيرفتني آن را جدا كنيد.
- مقدار عوامل ناپذيرفتني را وزن كنيد.

- درصد ناپذيرفتني‌ها را طبق فرمول زير محاسبه كنيد.

m = درصد مواد خارجي
m

×1

2
100

 m1= وزن مواد ناپذيرفتني‌
 m2= وزن كل نمونه

3- تعیین درصد رطوبت محصول نهایی:
این آزمون مشابه روش ذکر شده برای مواد اولیه انجام می گیرد.

فعّالیت
عمليات بسته بنديکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندي، دستگاه دوخت حرارتي، ترازو
مواد: مغزهاي آجيلي، مواد بسته بندي

روش كار:
- مغزهاي آجيلي را در مقادير 100 گرمي وزن كنيد.

- مغزها را درون بسته‌ها پر كرده و با استفاده از دستگاه دوخت حرارتي درب بسته‌ها را محكم كنيد.
- عمليات نشانه‌گذاري روي بسته‌ها را انجام دهيد.

- بسته‌ها را كارتن گذاري كرده و نشانه‌گذاري كنيد.

نکته
اين دستگاه‌ها به  در صورت وجود دستگاه بسته بندي كل عمليات توسط دستگاه انجام مي‌گيرد. معمولاً 

صورت حجمي كار ميك‌نند و بايد در ابتداي كار چند بستة اوليه مورد اندازه‌گيري وزني قرار بگيرند.

فعّالیت
آزمایشگاهی
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ارزشیابی واحد یادگیری فراوری مغزهای درختی

شرح کار:
1- انتخاب ماده اوليه                  2- جدا سازي پوست بيروني                  3- شست‌وشو و نم گيري پسته              4- خشك كردن               

5  - مغز كردن                           6- بسته بندي                                    7- كنترل يكفيت

استاندارد عملکرد: 
فراوری مغزهاي درختي با روش دستگاهي مطابق استانداردهاي 218 و 8689 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
- انتخاب مغز درختي سالم و عاري از آفت زدگي

- جدا سازي كامل پوست بيروني
- شست‌وشو و نم گيري پسته

- خشك كردن مغزها مطابق استاندارد 8689
- جدا كردن مغز بوسيله دستگاه مغز كن به نحوي كه كمترين آسيب به آن وارد شود

- بسته بندي به گونه‌اي كه كمترين آسيب به مغزها وارد شود
- انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي مطابق استاندارد مربوطه 

شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهيزات: دستگاه پوست گير، دستگاه مغز كن، دستگاه خشك كن، ، آون، دستگاه بسته بندی

ابزار: ترازو، دماسنج، ابزار نمونه برداري، ابزارآلات آزمایشگاهی، لباس كار، ماسك، دستكش
مواد: مغزهاي درختي، مواد بسته بندي

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1تهیه مواد اولیه1

1جداسازی پوست بیرونی2

1شست وشو و نم گیری پسته3

2خشک کردن4

1مغز کردن5

1بسته بندی و انبارش6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت سطح 1، درست کاری سطح 1

استفاده از دستکش، لباس کار، ماسک، کفش ـ کنترل شرایط محیط به منظور کاهش 
آلودگی های شیمیایی و بیولوژیکی ـ تغذیه سالم، افزایش صادرات غیرنفتی، استفاده از 

مغزهای درختی به عنوان تنقلات سالم

2

*میانگین نمرات
* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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تولید عرقيات گياهي

اشارات  از عرقيات گياهي سابقه‌اي بسيار كهن دارد. در طب اسلامي و سنتي  ما استفاده  در كشور 
خواص  به  نسبت  مصرف‌كنندگان  شناخت  زمان،  گذشت  با  است.  شده  تركيبات  اين  خواص  به  زيادي 
دارويي و حسي مطلوب اين عرقيات افزايش يافته، و از سوي ديگر به علت آشكار شدن اثرات سوء مصرف 
اين محصولات هستند. همچنين  براي  به عنوان جايگزين مناسبي  نوشابه‌هاي گازدار، عرقيات گياهي 
از لحاظ  توليد عرقيات گياهي  و  نيز مهيا است  به كشورهاي ديگر  اين‌گونه محصولات  امكان صادرات 
اشتغال‌زايي و كسب درآمد در راستاي تحقق بخشيدن به اصل اقتصاد مقاومتي، داراي افقي روشن است.

پودمان 4

تولید عرقيات گياهي

https://www.roshd.ir/210372-4
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كشور ما داراي حدود 8000 گونه گياهي است. از اين ميان بيش از 2300 گونه، داراي خواص دارويي بوده، و 
بیشتر آنها بومي ايران هستند. تنوع اقلیمی، تفاوت دما در روز و شب و ساعت آفتابي از عوامل وجود تنوع در بين 
گونه‌هاي گياهان دارويي و پراكنش آنها در ايران هستند. فراوری گياهان دارويي و معطر علاوه بر ارزش افزوده، 
نياز به سرمايه‌گذاري زيادي نداشته و مي‌تواند نقش مهمي در اشتغال‌زايي، به خصوص براي جوامع روستايي 

داشته باشد.

پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر خواهند بود انواع عرقيات گياهي متداول در شهر و روستاي 
خود را  با روش تقطير مطابق استاندارد 3280 سازمان ملي استاندارد ايران تولید كنند. 

استاندارد عملکرد 

واحد یادگیری 6

توليد عرقيات گياهي
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تولید عرقيات گياهي

مراحل تولید عرقیات گیاهی

سورتينگ

انتخاب ماده اوليه گياهي

تقطير

فيلتراسيون

پاستوريزاسيون

فرمولاسيون

بسته بندی

انبارش

کنترل یکفی محصول نهایی
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1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه

نوشیدنی ها، مصارف  و  برای معطر سازی غذاها  به گیاهانی گفته می شود که  اصطلاح گیاهان دارویی و معطر 
درمانی، آرایشی و بهداشتی، رنگرزی، عطر سازی و دیگر مصارف کاربرد دارد.

ويژگي‌هاي گياهان دارويي و معطر: استفاده از گیاهان دارویی، تاریخی بسیار کهن دارد. گياهان دارويی از 
ارزش و اهميت خاصی در تأمين بهداشت و سلامت از لحاظ پيشگيری و درمان بيماري‌ها برخوردار بوده و هستند. 

گياهاني كه داراي صفات زير باشند، گياه دارويي، ناميده مي‌شوند: 

ـ در پيكر اين گياهان مواد ويژه‌اي به عنوان مواد مؤثر يا متابوليت‌هاي ثانويه ساخته و ذخيره مي‌شوند كه براي 
مداواي برخي از بيماري‌ها مورد استفاده قرار مي‌گيرند. مواد مذكور طي فرایند‌هاي ويژه و پيچيده بيوشيميايي 

و به مقدار بسيار كم )به طور معمول كمتر از يك درصد وزن خشك گياه(، ساخته مي‌شوند.

ـ اغلب ممكن است اندام ويژه‌اي چون ريشه، برگ‌، ساقه، گل، ميوه بيشترين مواد مؤثر را داشته باشد، بنابراين 
هميشه نمي‌توان كل گياه را منبع ماده دارويي ويژه‌اي دانست.

ـ اندام گياهي برداشت شده، آماده‌سازي و فراوری مي‌شود، يعني تحت تأثير عمليات ويژه‌اي مانند جداسازي، 
خرد کردن، خشك كردن و تخمير قرار می گیرند و سپس استفاده مي‌شوند.

اين بخش های گیاهی به صورت سنتي و فقط با خشك كردن به عنوان »كالاي عطاري« عرضه مي‌شوند. 
علاوه بر این، برخی از گیاهان دارویی به عنوان چاشنی با هدف ایجاد عطر و طعم دلپذیر به غذاها اضافه می شوند. 

به همین سبب دو اصطلاح دارویی و معطر معمولاً به صورت همراه با هم به کار می روند.

شکل 4ـ1ـ استفاده از گیاهان در صنایع مختلف

صنعت 
آروماتراپی

صنعت 
رنگ سازی

صنایع آرایشی و صنایع نساجی
بهداشتی

صنایع داروییصنایع غذایی
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تولید عرقيات گياهي

گياهان  از  مهم  گونه  پنج‌  معرفي  از  پس  یادگیری  واحد  اين  در 
دارويي، چگونگي توليد عرقيات گياهي مورد بررسي قرار مي‌گيرد.

1ـ  گل محمدی: درختچه ای کوچک با شاخه‏های زیاد، تیغ‏های ریز و 
گل‏های صورتی کم رنگ و بسیار معطر است که در بهار شکوفه می‏كند. 
مهم‏ترین منطقه کشت آن در ایران، کاشان است. برداشت گل‏ها در اردیبهشت 

ماه انجام مي‌شود که در اين زمان بيشترين اسانس را دارند.
 	

2ـ  نعناع: گیاهی است علفی، چندساله و پایا است. برگ‏های آن بدون 
دمبرگ به ساقه متصل شده‏اند و از آنها اسانس روغنی گرفته می‌شود. این 
گیاه در تمام نقاط ایران قابل کشت است؛ اما نوع گرمسیری آن دارای اسانس 
بالاتری است. برداشت این گیاه طی چند چین)برداشت( و بسته به منطقه از 
اواسط خرداد ماه شروع می‏شود که در چین اول یعنی زمانی که بیشتر گل‏ها 

ظاهر شده‏اند، بالاترین عملکرد را داراست. 

3ـ  بیدمشک: درخت یا درختچه‏ای زینتی از خانواده بید است که 
ارتفاع آن به 6 تا 7 متر می‏رسد. دارای گل‏های زرد کم رنگ و سنبله‏های 
آن دارای اسانس معطر هستند. برداشت گل‌ها در اردیبهشت ماه انجام 

می‏شود. منطقه اصلی کشت آن حوالی کاشان است.

اين  ارغوانی است.  آبی  با گل‏های  گیاه دارویی کیساله  4ـ  کاسنی: 
نيز وجود  به صورت وحشي  و  اقليم‌ها رشد كرده  اكثر  گونه گياهي در 
دارد. كاسنی گیاه دارویی است که تمام اندام‏های آن دارای اسانس است 
و کاربرد دارویی دارند. زمان برداشت اين گياه اواسط ارديبهشت تا اواسط 

خرداد ماه است.

نقاط  اغلب  پایا که در  و  5ـ  بومادران: گیاهی است علفی، کیساله 
ایران می‏روید. سرشاخه‏های گلدار آن دارای اسانس است. دو نوع گیاه 
بومادران با گل‏های زرد و سفید وجود دارد که نوع زرد رنگ آن، اسانس 
بیشتری دارد. زمان برداشت اين گياه اواسط ارديبهشت تا اواخر تير ماه 

است.
شکل 4ـ2
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پژوهش
در مورد گياهان دارويي منطقه خود و نمونه‌هاي مشابه تحقيق كنيد.

فعّالیت
1ـ  با تکمیل جدول زیر مشخص کنید، چه بخش‏هایی از هرکی از گیاهان دارویی ذكر شده مورد استفاده کلاسی

قرار می‏گیرند.
2ـ  اگر گیاهان دارویی دیگری می‏شناسید، به این مجموعه اضافه کنید.

                 اندام 
میوهگلبرگساقهریشهبذر   نام گیاه

گل محمدی

نعناع

بیدمشک

کاسنی

بومادران

اصول انتقال و شرايط نگهداري گياهان دارويي

گیاهان دارویی و معطر به دو صورت تولید می شوند. 
برخی از آنها به طور منظم کشت می شوند در حالیک ه 
بقیه از رویشگاه های طبیعی جمع آوری می شوند. عملیات 
برداشت گیاهان دارویی و معطر به جمع آوری بخش هایی 

از گیاه که دارای مواد مؤثره هستند گفته می شود.
گیاهان یا اندام های آنها را باید زمانی برداشت کرد 
از  دارند.  را  مؤثره  مواد  و  عملکرد  میزان  بالاترین  که 
آنجا که مواد مؤثره در کی یا چند بخش گیاه متمرکز 
این قسمت های گیاه سود آوری  برداشت  تنها  هستند 
ناچیزی  مقدار  دارای  یا  فاقد  گیاهی  اندام های  دارد. 
مواد مؤثره به عنوان مواد گیاهی نا مطلوب و ناخالص 

به شمار می آیند.
شکل 4ـ3
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تولید عرقيات گياهي

پرسش
آيا ساعت برداشت در كيفيت گياهان دارويي و معطر اثر دارد؟

برداشت گیاهان دارویی به ویژه آنهایی که اسانس فرّار دارند، باید تا قبل از ساعت 10 صبح و يا هنگام غروب 
آفتاب انجام گیرد. 

در انتقال گیاهان دارویی برداشت شده به کارخانه رعایت نکات زیر ضروری است:
ـ  انتقال گیاهان دارویی باید هنگامي كه هوا خنك است انجام گيرد.

ـ  محصول برداشت شده باید همان روز به کارخانه منتقل شود و حداکثر زمان انتقال 5 ساعت است.
ـ  انتقال بايد به صورت فله انجام گیرد و گیاه درون یکسه پر نشود.

شکل 4ـ4ـ برداشت و انتقال گياهان دارويي

در بیشتر موارد بازه زمانی برای برداشت موفق بسیار کوتاه و معمولاً بین کی تا دو هفته است.
تعیین بهترین زمان برداشت در گیاهان دارویی از اصول زیر پیروی میک ند:

1ـ  رشد گیاه: گیاه به ارتفاع استاندارد رسیده باشد.
2ـ  مشاهده گل دهی: حداقل 70 درصد مزرعه گل داده باشد.

3ـ آزمون درصد یا عملکرد اسانس‌دهی: در مورد گیاهان خانواده نعناعیان مثل نعناع و ترخون که گل 
ندارند، مقداری از خود گیاه جهت آزمون اسانس‌گیری استفاده می‏شود.
4ـ آزمون ارگانولپتیک1: تشخیص با استفاده از حس بویایی است.

جنبه های زیست محیطی تولید گیاهان دارویی و معطر
در رابطه با جنبه های زیست محیطی دو موضوع بهره برداری بی رویه از منابع طبیعی و آلودگی محیط زیست 

حائز اهمیت هستند.
ـ بهره برداری بی رویه از طبیعت

افزایش تقاضای گیاهان دارویی سبب افزایش برداشت این گیاهان از طبیعت شده به طوری که برخی از این 
گیاهان به شدت کمیاب شده اند.

برداشت  به معنای  پایدار  برداشت  پایدار پیشنهاد شده است.  برداشت  اثرات منفی،اصطلاح  به منظور کاهش 

Organoleptic ـ1
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  5  ـ آزمون هاي كيفي مواد اوليه شکل 4

نکته
آن  طی  که  میک‏نند  منعقد  کشاورزان  با  قراردادهایی  گیاهی،  عرقیات  تولیدک‌نندة  کارخانه‌هاي  معمولاً 
کشاورز با شرایط تعیین شده توسط کارخانه، گیاه را در شرایط کنترل شده تولید میک‏ند و به این ترتیب نیاز 

به آزمون‏های گسترده در بدو ورود ماده اولیه به کارخانه وجود ندارد. اين شرايط كنترل شده شامل: 
1ـ  عدم مصرف سموم شيميايي )آفت‌كش‌ها و قارچ‌كش‌ها( به جز موارد خاص

2ـ  عدم مصرف كودهاي شيميايي بيش از حد مورد نياز خاك
3ـ  آبياري براساس نياز آبي گياه

4ـ  برداشت براساس وجود بيشترين ميزان تركيبات شيميايي در اندام هاي گياه 

اصول کنترل كيفي مواد اوليه
برای کنترل یکفی مواد اولیه آزمون‏های زیر انجام می شود:

بیماری‏هایی مانند آلودگی‏های قارچی،  از نظر وجود آفات و  1ـ بررسی ویژگی‏های ظاهری گیاهان دارویی 
پوسیدگی ریشه و سوراخ شدن برگ‏ها
2ـ بررسی نسبت وزنی برگ به ساقه

پرسش
چه منابعی برای آلودگی گیاهان دارویی وجود دارد؟

غیرمخرب گیاهان از طبیعت است که با حفظ تنوع ژنتکیی اکوسیستم همراه است.
آلودگی محیط زیست

هرگاه گیاهان از مناطقی برداشت شوند که آب، خاک و هوای آنجا آلودگی سمی داشته باشند، می توانند این 
آلودگی ها را به انسان منتقل کنند.
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تولید عرقيات گياهي

آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه
1ـ  بررسي ويژگي‌هاي ظاهري گياهان دارويي

ابزار و تجهيزات: ذره بين
مواد: انواع گياهان دارويي 

روش كار:
ـ نمونه‌ها را در محيطي با روشنايي مناسب قرار داده و آنها را از نظر آلودگي‌هاي قارچي، پوسيدگي ريشه 

و سوراخ بودن برگ‌ها، وجود آفات و حشرات مورد بررسي قرار دهيد.
ـ اين موارد با چشم غيرمسلح قابل انجام است؛ ولي مي‌توان در صورت نياز از ذره بين استفاده كرد.

2ـ  بررسي نسبت وزني برگ به ساقه گياه نعناع
ابزار و تجهيزات: ترازو با دقت 0/01گرم، قيچي باغباني

مواد: گياه نعناع 
روش كار:

ـ  ابزار و وسایل را آماده کنید.
ـ  1 كيلوگرم نعناع را با ترازو وزن كنيد.

ـ  به وسيله قيچي باغباني برگ‌ها را با دقت از ساقه جدا كنيد.
ـ  وزن برگ‌ها و ساقه را جداگانه محاسبه كنيد.

ـ  با ا ستفاده از فرمول زير نسبت برگ به ساقه را محاسبه كنيد.
ـ  پس از انجام کار وسایل را جمع‌آوری کنید.

m = درصد برگ به ساقه
m

×1

2
100

 m1= وزن برگ
 m2= وزن ساقه

فعّالیت
تفكيك گونه‌هاي مختلف گياهان داروييکارگاهی

ابزار و تجهيزات: سيني استيل
مواد: انواع گياهان دارويي

روش كار:
ـ    از ظرفي حاوي انواع گياهان دارويي با توجه به ويژگي‌هاي ظاهري آنها، نعناع، كاسني، گل محمدي، بيدمشك 

و بومادران را از يكديگر تفكيك كرده و در ظروف جداگانه قرار دهيد.
ـ  سپس اندام مورد استفاده هريك از گياهان دارويي ذكر شده را براي عرق گيري جدا كنيد.

فعّالیت
آزمایشگاهی



108

2ـ  مرحلة تقطير

پرسش
نمونه‌اي از تقطیر در طبیعت را بیان كنيد.

اصول تقطير
تقطیر کیی از متداول‌ترین راه‌های جداسازی مواد از کیدیگر به علت تفاوت نقطه جوش است كه در آن، مایع 
به تریکباتی که نقطه جوش متفاوت دارند تقسیم می‌شود. در این فرایند مایعات ابتدا به بخار تبدیل شده و پس 
از فرایندی، بخار سرد و به مایع تبدیل می‌شود. طی این فرایند بخارات حاصل از گرما تحت تأثیر سرما تبدیل 
به قطرات مایع مي‌شوند و با جمع‌آوری این قطرات که از میعانات پشت سر هم حاصل مي‌شوند موادی خالص به 
دست می‌آیند. معمولاً با عمل تقطیر می‌توان تریکبات معطر را بدون تغییر از گیاه خارج کرد. تکنولوژی تقطیر 

نسبتاً ساده بوده و قابل استفاده در مناطق روستایی نیز هست. 
تقطير با روش‌هاي مختلفي انجام مي‌شود كه دو روش از انواع آن تقطير ساده و تقطير با آب است:

ـ تقطير ساده: با اين روش، مي‌توان اقدام به جداكردن مايعاتي با نقاط جوش متفاوت از هم نمود. در اين 
اقدام با افزايش درجه حرارت مواد تشكيل دهنده يك به يك، به حسب نقطه جوش خود به تدريج بخار شده و 

از هم جدا مي‌شوند. 
خنك  سپس  و  آب  در  گُل‌ها  جوشاندن  آب:  با  تقطير  ـ 
مقدار  روش  اين  در  است.  آنها  جمع‌آوري  و  بخارات  كردن 
مشخصي از گياه را براساس گنجايش مخازن با مقداري آب كه 
حدوداً 3 تا 4 برابر وزن گل است تقطير مي‌كنند. افزایش دما 
در عمل تقطير بايد آهسته و ملايم باشد زيرا افزايش دما بعضي 
از اجزاي معطر سبك‌تر را با هواي باقيمانده از دستگاه تقطير 

خارج مي‌كند. 
به طورکلی کی سیستم تقطیر ساده دارای چهار بخش است: 
1ـ  مشعل )به عنوان منبع گرما(؛                                                             

2ـ  مخزن تقطیر؛
3ـ  مبرّد؛

منبع حرارت4ـ  قسمت جداکنندة اسانس.
  6  ـ نمای تصویری عرق گیری ساده شکل 4

حرارت سنج

 خنکک ننده

خروجی آبورودی آب

دیگ

ظرف جمع آوری

شکل 4ـ7ـ دستگاه تقطیر
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تولید عرقيات گياهي

براي انجام عمل تقطیر باید به مواردی مانند وزن نمونه، نسبت وزنی آب به گیاه، حجم دیگ و فضای خالی 
بالای دیگ توجه كرد. بدین منظور ابتدا بايد گیاه مورد نظر را وزن و سپس وارد دیگ كرد. 3 برابر وزن گیاه به آن 
1 حجم دیگ به علت تجمع بخار بايد خالی بماند؛ تا از احتمال وقوع انفجار دیگ جلوگیری 

3
آب افزوده مي‌شود و 

شود. در این مرحله باید آب و گل به خوبی با هم مخلوط شوند به طوریک ه گل ها کاملًا در آب غوطه ور باشند.

گیاهان ورودی بعد از تخلیه شدن از کامیون توسط کارگران و به وسیله چهارشاخ به درون استخر شست‌وشو، 
ریخته می شوند و حدود 20 دقیقه در آب می مانند، تا در طي اين مدت خاك و غبار موجود بر روي اندام‌هاي 

گياه پاك شوند.

نکته
گیاهان ورودی به دیگ برحسب نوع گیاه به صورت خردشده، آسیاب‌شده یا کامل و بدون تغییر وارد دیگ 

می‏شوند.

نکته
عملیات شست‌وشوی مواد اولیه، قبل از ورود به درون دستگاه تقطیر انجام می گیرد.

گل محمدي قبل از گلاب‌گيري نيازي به شست‌وشو ندارد. چرا؟نکته

بهتر هستند. درون  براي شست‌وشوی  تزریق هوا  و پمپ  بازو های چرخان  دارای  بزرگ مکانیزه  استخر های 
استخر شست‌وشو، آب باید سطح گیاه را بپوشاند سپس گیاه با چنگک از درون استخر تخلیه و آبکشی می شود.
آبکشی می تواند به صورت مکانیزه و با استفاده از سانتریفیوژ و یا به صورت سنتی به وسیلة چرخ دستی های 

آبکش دار در حین انتقال به بخش تقطیر انجام گیرد.

دستگاه تقطير

8   شکل 4
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پرسش
گلاب سنگین یا دو آتشه چگونه تهیه می‏شود؟

فعّالیت
توزين مواد اوليهکارگاهی

ابزار و تجهيزات: ترازو، ديگ تقطير
مواد: آب آشاميدني، انواع گياه دارويي

روش كار:
ـ گياه را با توجه به ظرفيت ديگ، وزن كنيد و داخل آن بريزيد.

2 حجم ديگ 
3

ـ 3 برابر وزن گياه آب به آن اضافه كنيد؛ دقت كنيد كه مجموع گياه و آب اضافه شده بايد 
را پر كند.

نکته
بهتر است براي عرق‌گيري هر گياه از ديگ اختصاصي استفاده شود.

از گیاهان خش کشده  البته در خارج از فصل برداشت  انجام پذیر است؛  عمل عرق‌گیری در تمام طول سال 
استفاده میک‏نند.

دیگ‏های مورد استفاده با ظرفیت‏های مختلف از جنس آلومینیوم، استیل و یا مس ساخته می‏شوند. در صنعت، 
ديگ‌هاي استيل كاربرد بيشتري دارند.

بحث
در مورد مزایا و معایب جنس‌ دیگ‏های مختلف بحث کنید.کلاسی

درب دیگ به صورت قوسی شکل بوده؛ که به خروج آسان‏تر بخارات فشرده کمک میک‏ند. لوله‏های متصل به 
درب دیگ به حالت زاویه دار هستند. عمل میعان بخارات در قسمتی از لوله که به شکل مارپیچ بوده و كندانسور 
ناميده مي‌شود انجام می‏گیرد. کندانسورها درون آب سرد قرار دارند. معمولاً عمليات عرق‌گیری 2/5 تا 3 ساعت 
به طول می‏انجامد. زمان لازم براي خروج اولین قطرة عرق با توجه به حجم دیگ 70 – 50 دقیقه است و در 

ادامه تا خروج آخرين قطرات عرق 90 – 60 دقیقه ديگر هم زمان نياز است.

شکل 4ـ9
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تولید عرقيات گياهي

فعّالیت
عمليات عرق گيريکارگاهی

ابزار و تجهيزات: ديگ تقطير، اجاق گاز 
مواد: آب آشاميدني، انواع گياه دارويي 

روش كار:
ـ  ابزار و وسایل را آماده کنید. 

ـ  در ديگ را پس از ريختن گياه دارويي و آب ببنديد.
ـ  بست‌ها را كنترل كرده و محل قرارگیری کندانسور را تنظيم كنيد؛ به صورتي كه استقرار آن كاملًا عمود 

و بدون شیب باشد.
ـ  اجاق گاز را با رعایت نکات ایمنی روشن و تنظيم كنيد.
ـ  عمليات عرق‌گيري را تا خروج كامل عرق كنترل كنيد.

ـ  مشعل را با رعایت نکات ایمنی خاموش كنيد.
ـ  بست‌هاي رابط بين ديگ و لوله‌هاي خروجي بخار را باز كنيد و اجازه دهيد بخار اضافه از ديگ خارج شود.

ـ  پس از اطمينان از خروج بخار، در ديگ را باز كرده و تفاله‌ها را خارج كنيد.
ـ  پس از انجام کار وسایل را جمع‌آوری کنید.

نکته
1ـ پايان عرق‌گيري زماني است كه قطرات خارج شده فقط آب بوده و ديگر چرب نباشند. براي كنترل، 

قطرات خارج شده را توسط انگشتان امتحان كنيد تا فاقد چربي باشد.
2ـ چون در حين عمل جوشاندن ممكن است قسمتي از ذرات گياهان دارويي همراه بخار وارد عرق شوند، 

جهت حذف اين تركيبات، عرق را از فيلتر يا صافي عبور دهيد.

شکل 4ـ10
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  11 مراحل پاستوريزاسيون شکل 4

3ـ  مرحلة پاستوريزاسيون

اصول سالم سازي حرارتي: به منظور کاهش سرعت فساد و افزایش دورة ماندگاری عرقیات و نیز جهت اطمینان 
از نابودی مکیروب‏های بیماری‏زای احتمالی موجود در عرقیات، این فراورده‏ها باید سالم‌سازي يا پاستوريزه شوند.

یادآوری
هدف از پاستوریزاسیون نابودي ميكروارگانيسم‌هاي بيماري‌زا است؛ درحالي‌كه فرايند استريلیزاسیون تمامي 

ميكروارگانيسم‌هاي بيماري‌زا و غير بيماري‌زا را از بين مي‌برد.

پاستوريزاسيون معمولاً به دو روش همزمان با بسته بندي1 و یا بعد از بسته بندي صورت مي‌گيرد.
در روش هم زمان با بسته بندي، عرقيات گياهي پس از عبور از فيلتر از ميان پاستوريزاتور صفحه‌اي به دماي 
72 درجه سلسيوس رسيده و به مدت 15 الي 30 ثانيه در اين دما نگهداري مي‌شود سپس وارد ظروفي شده 

كه قبلًا با بخار آب استريل شده‌اند.
در روش پس از بسته بندي، ظروف به مدت 15 دقيقه در دمای 65 درجه سلسيوس نگهداري مي‌شود.

نکته
معمولاً عرقيات گياهي در بسته‌هاي اسپتيك بسته بندي مي‌شوند.

Aseptic Method ـ1

نکته
در این مرحله کنترل دما و زمان فرایند پاستوریزاسیون دارای اهمیت است.
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تولید عرقيات گياهي

فعّالیت
عمليات سالم سازي حرارتيکارگاهی

ابزار و تجهيزات: بن ماري دردار، صافي، پاستوريزاتور
مواد: عرقيات بسته بندي شده

روش كار:
و  پر كنيد  نشان  تا خط  با آب مقطر  را  ماري  بن  ابتدا  ـ  
سلسيوس  درجه   65 دماي  در  و  كرده  روشن  را  آن  سپس 

تنظيم كنيد.
به مدت 15 دقيقه درون  را  بسته بندي شده  ـ  بطري‌هاي 
بن ماري قرار دهيد. دقت كنيد كه زمان تعيين شده از زمان 
سلسيوس  درجه   65 به  بطري  درون  مايع  دماي  رسيدن 

محاسبه شود.
ـ  بطري‌ها را از بن ماري خارج نموده و با آب سرد خنك 

نماييد.
شکل 4ـ 12ـ بن ماري

4ـ  مرحلة بسته بندي
اصول بسته بندي

اهمیت عملیات بسته بندی در صنایع غذایی چیست؟
به منظور بسته بندی عرقیات از چه ظروفی استفاده می‏شود؟

ظروف شیشه‏ای بهترین ظرف برای بسته بندی عرقیات هستند، زیرا شیشه در مجاورت با عرقیات هیچ واکنشی 
نشان نمی‏دهد و به دلیل شفاف بودن به خوبی درون آن دیده می‏شود؛ اما چون سنگین و گران است از ظروف 

پلیمری حاصل از رزین‏های غیربازیافتی براي بسته بندی عرقیات استفاده می‏شود. 
محاسن و معایب ظروف بسته بندی پلیمری را بنویسید.

نکته
برای نگهداری اسانس فقط باید از ظروف شیشه‏ای تیره استفاده كرد.

شکل 4ـ13ـ دستگاه پرکن عرقیات
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انتخاب ظرف بستگی به مدت زمان نگهداری دارد. براي نگهداری عرقیات در حجم زیاد و مدت طولانی از 
از هم جدا  مخازن استیل ضد زنگ دارای همزن استفاده مي‌شود؛ زیرا اسانس و عرق در طی دورة نگهداری 
می‏شوند، ولي براي نگهداری عرقيات در حجم کم از ظروف شيشه‌اي و يا ظروف پلاستکیی سفید رنگ با مواد 

درجه کی استفاده می‏شود.

فعّالیت
عمليات بسته بنديکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه پركن، دستگاه دربندي
مواد: عرقيات، ظروف بسته بندی 

روش كار:
ـ  عرقيات تهيه شده را درون بطري پر كنيد.
ـ  در بندي بطري‌هاي پر شده را انجام دهید.
ـ  بطري‌هاي آماده را برچسب گذاري كنيد.

5ـ  مرحلة انبارش

اصول انبارداري و كنترل كيفيت محصول نهايي: انبار نگهداری عرقیات باید دور از نور و خنک باشد؛ زیرا 
برخورد مستقیم نور و نیز دمای بالای انبار سبب تجزیة تریکبات مؤثره آنها می‏شود.

همچنین باید عرقیات به گونه‏ای چیده شوند که امکان جریان آزادانه هوا در اطراف آنها وجود داشته باشد 
و باید در قفسه هایی کمی بالاتر از سطح زمین قرار گیرند. بهتر است عرقیات براساس خانواده گیاه جدا از هم 

نگهداری شوند.
به چه دلیل بهتر است عرقیات خانواده‏های مختلف جدا از هم نگهداری شوند؟

نکته
در روش پاستوريزاسيون بعد از بسته بندي، عمليات برچسب زني بعد از پاستوريزاسيون انجام مي‌شود.

شکل 4ـ14ـ مراحل پركردن و بسته بندي عرقيات
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تولید عرقيات گياهي

شکل 4ـ15ـ انبارداري

شکل 4ـ16ـ آزمايشگاه مواد غذايي

عرقيات گياهي را از لحاظ ويژگي هاي حسي، فيزيكي، شيميايي و ميكروبي مورد 
بررسي قرار مي‌دهند.

عرقیات گیاهی تولید شده باید بوی خاص و استاندارد داشته باشند، بوی سوختگی 
و گندیدگی ندهند و دارای ذرات معلق یا لرد نباشند. همچنین در عملیات کنترل 
یکفی عرقیاتی که اسانس‌دار هستند؛ چرب بودن آنها نشانه خالص بودن است؛ مانند 

خانواده نعناعیان. 

حد مجازويژگي

سالم و بدون پارگيبرچسب

كاملًا بسته و بدون منفذدرپوش

فاقد ذرات معلقشفافيت

طعم و بوي معطر گياه اوليهطعم و بو

فاقد هرگونه مواد خارجيمواد خارجي

جدول 4ـ1ـ  ويژگي‌هاي حسي و فيزيكي عرقيات گياهي

تحقیق
با مراجعه به يك فروشگاه عرضة عرقيات گياهي، وضعيت ظاهري چند نوع محصول موجود را ارزيابي كرده و به کنید

صورت گزارش دركلاس ارائه كنيد.

پرسش
یکفیت به چه معناست و منظور از انجام عملیات کنترل یکفی در صنایع غذایی چیست؟
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هنرجو بسته‏های عرقیات گیاهی را مورد آزمون قرار دهد:
در این رابطه ابتدا ویژگی‏های ظاهری و برچسب و دربندی بسته مورد توجه قرار می‏گیرد. سپس محتویات 
درونی بسته از لحاظ شفافیت ظاهری و وجود ذرات معلق بررسی می‏شود. در ادامه درب بسته باز شده و به 

بررسی محتویات عرق از لحاظ بو، مزه و نیز آزمون‏های شیمیایی مثل درصد الکل و pH پرداخته می‏شود.

فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

1ـ  ارزيابي ويژگي‌هاي ظاهري و حسي
ابزار و تجهيزات: آینه

مواد: عرقيات بسته بندي شده
روش كار: 

نمونه‌هاي عرق بسته بندي شده را مطابق جدول )شماره 1( بررسي و در جدولی ثبت كنيد.
 pH 2ـ  اندازه گيري

 100 cc متر، بشر pH :ابزار و تجهيزات
مواد: نمونة محصول، محلول‌هاي بافر به منظور كاليبراسيون

روش كار: 
ـ  ابزار و وسایل را آماده کنید.

ـ  ابتدا pH متر را با بافرهاي 4 و 7 و 9 يا 11 كاليبره كنيد.
ـ  50cc از عرق را داخل بشر بريزيد.

ـ  pH متر را با آب مقطر شسته و به مدت 30 ثانيه درون بشر قرار دهيد و سپس عدد pH را بخوانيد.
ـ  pH متر را پس از پايان كار با آب مقطر شست‌وشو دهيد.

ـ  اعداد به دست آمده از اندازه گيري pH محصولات مختلف را در جدولي ثبت كنيد.
ـ  پس از انجام کار وسایل را جمع‌آوری کنید.

نکته
 pH  عرقیات به طور معمول 4 تا 6/5 است.

شکل 4ـ17
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تولید عرقيات گياهي

3ـ تعيين درصد الكل
ابزار و تجهيزات: الكل سنج، استوانه مدرج )مزور(

مواد: عرقيات توليد شده
روش كار: 

ـ  عرقيات مورد نظر را در استوانه مدرج ريخته و الكل‌سنج را در 
آن رها كنيد؛ تا از حالت معلق و ثابت درآيد. براساس درصد ميزان 
الكل‌سنج عددي مشخص مي‌شود.  بالاي  الكل روي قسمت مدرج 
هرچه درصد ميزان الكل بيشتر باشد، الكل سنج ميزان بيشتري در 

مايع فرو مي‌رود.
2 حجم استوانه مدرج بريزيد.

3
ـ  عرق مورد نظر را تا 

ـ  الكل‌سنج را در آن رها كنيد تا زماني‌كه به حالت معلق و ثابت درآيد.
ـ  قسمت مدرج الكل‌سنج از قسمت بالايي بايد قرائت شود.

مايع درون  بالاي  با سطح  از طريق عددي كه  را  الكلي  ـ  عدد 
استوانه مدرج مماس شود بخوانيد.

ـ  هرچه درصد ميزان الكل بيشتر باشد، الكل‌سنج ميزان بيشتري 
در مايع فرو مي‌رود.

شکل 4ـ19ـ استوانه مدرج

شکل 4ـ18ـ الكل سنج
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید عرقیات گیاهی

شرح کار:
1ـ  انتخاب ماده اوليه گياهي     2ـ  سورتينگ     3ـ  انبار موقت          4ـ  توزين و شست‌وشو     5ـ  تقطير       6ـ  خنك كردن        7ـ  فيلتراسيون

8ـ  پر كردن                         9ـ  دربندي     10ـ  پاستوريزاسيون    11ـ  بسته بندي ثانويه     12ـ  انبارش     14ـ  كنترل كيفيت 

استاندارد عملکرد: 
توليد عرقيات گياهي با روش تقطير مطابق استاندارد 3280 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
ـ  انتخاب مواد اوليه گياهي سالم و عاري از آفت زدگي و هرگونه ناخالصي

ـ  كاهش رطوبت ماده اوليه به 10 الي 14 درجه سلسيوس
ـ  تعيين نسبت وزن آب افزودني به ماده اوليه

ـ  تنظيم دما و زمان و رساندن دما به دماي محيط
ـ  شفافيت

ـ  راه اندازي دستگاه بسته بندي
ـ  پاستوريزه كردن در دماي 65 درجه سلسيوس به مدت 15 دقيقه

ـ  انجام آزمون‌هاي كنترل كيفي 

شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 8 ساعت
تجهيزات: ديگ تقطير، پاستوريزاتور، صافي، پركن، دستگاه دربندي

ابزار: ترازو، ترمومتر، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك، گوشي، كلاه، كفش
مواد: مواد اوليه گياهي، آب آشاميدني، مواد بسته بندي

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1تهیه مواد اولیه1

2تقطیر2

1پاستوریزاسیون3

1بسته بندی4

1انبارش5

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت یکفیت سطح 1

استفاده از لباس کار، کفش، دستکش، ماسک، عینک، گوشی، کلاه
تصفیه پساب، حفظ مراتع

توجه به سلامت جامعه و یکفیت محصول

2

*میانگین نمرات

*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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تولید دمنوش‏هاي گياهي

و  طعم  عطر،  كه  دارويي هستند  گياهان  برخي  كردن  دم  از  فراورده هاي حاصل  گياهي  دمنوش هاي 
خواص حسي مطلوبي دارند. امروزه تمايل مصرف كنندگان به دمنوش هاي گياهي به صورت روزافزوني در 
حال افزايش است. اين امر به علت گسترش آشنايي مردم به خواص مفيد اين دمنوش ها و نيز افزايش 
آگاهي نسبت به اثرات مضر نوشابه هاي صنعتي است. در نتيجه بازار دمنوش هاي گياهي به شدت درحال 
نيز  اين محصولات  امكان صادرات  ما  بالاي گياهان دارويي در كشور  به سبب كيفيت  بوده و  گسترش 

فراهم است. 

پودمان 5

تولید دمنوش‏هاي گياهي

https://www.roshd.ir/210372-5
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چاي هاي اسانس دار یا عطري كه بيشتر به صورت وارداتي هستند، در كشور ما مصرف زيادي دارند. مشخص 
شده است تركيبات شيميايي تشديدكنندة رنگ و طعم كه به اين چاي ها اضافه مي شوند اثرات زيان باري براي 
سلامتي افراد دارند. دمنوش هاي گياهي جايگزين هاي مناسب، خوش طعم و مفيد براي اين گونه چاي ها هستند. 
همچنين مي توانند مكملي مناسب براي چاي هاي داخلی محسوب شوند. هر فرد مي تواند براساس سليقه و ذائقة 
خود از اين نوشيدني ها بهره ببرد. با به كار بردن كمي ذوق و سليقه مي توان تركيبات گوناگوني از اين نوشيدني ها 

را تهيه و مصرف كرد.

پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر به توليد انواع دمنوش گياهي با استفاده از دستگاه خشك كن 
مطابق استاندارد 13966 سازمان ملي استاندارد ايران هستند. 

استاندارد عملکرد 

واحد یادگیری 7

توليد دمنوش هاي گياهي
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تولید دمنوش‏هاي گياهي

مراحل تولید دمنوش های گیاهی

تمیزکردن

انتخاب ماده اوليه گياهي

خشک کردن

سورتینگ

آسیاب کردن

فرمولاسيون

بسته بندی

انبارش

کنترل یکفی محصول نهایی
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1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه

که  نوشیدنی‏هایی  ويژگي هاي گياهان دارويي:به 
از دم کردن گیاهان دارويي مختلف به دست می‏آیند، 
گياهان  اجزای  دمنوش ها  می‏شود.  گفته  دمنوش 
ساقه،  برگ،  گل،  مانند  آب  در  حل  قابل  دارويي 
دمنوش‏ها  این  هستند.  ميوه  پوست  و  دانه  ريشه، 
به  دمنوش‏ها  انواع  دارند.  دارویی  خاصیت  معمولاً 
آویشن،  می‏شوند.  تولید  تریکبی  یا  و  تکی  صورت 
مهم ترين  گاوزبان  گل  و  بابونه  سبز،  چای  زیره، 
ما هستند. در كشور  استفاده  مورد  دارویی  گیاهان 

گياهان دارويي، اغلب داراي سلول هايي با ديواره هاي مقاوم و مستحكم هستند كه بدن ما به سبب نداشتن آنزيم هاي 
تجزيه كنندۀ این تریکبات،  قادر به هضم و دسترسي به تركيبات مفيد آنها نيست. بنابراين براي دسترسی به  اين 
تركيبات سودمند بايد از روش هايي مانند دم كردن و يا جوشاندن استفاده كرد. دم کردن و جوشاندن گیاهان دو روش 

مختلف است و نوشیدنی حاصل از هر روش، خاصیت و تأثیر جداگانه ای بر بدن می گذارد.

براي تهيه دمنوش گياه را در ظرفي دردار حاوي آب جوشيده، ریخته و به مدت 15 تا 20 دقيقه روي بخار ملايم 
قرار مي دهند و پس از دم كشيدن آن را صاف كرده و مصرف مي كنند. اما براي تهيه جوشانده، گياه را درون آب 
سرد يا گرم ريخته و ظرف را مستقيماً بر روي شعله قرار مي دهند. حاصل اين كار جوشانده اي است كه خاصيت 

و اثرات قوي تري از دمنوش دارد. زيرا هنگام جوشيدن مواد مؤثره بيشتري از گياه خارج مي شود. 

فعّالیت
با تکمیل جدول زیر مشخص کنید؛ چه بخش‏هایی از هرکی از گیاهان دارویی مرسوم مورد استفاده قرار کلاسی

می‏گیرد.
چند مورد گياه ديگر را كه مي شناسيد؛ به اين مجموعه اضافه كنيد.

                      اندام 
میوهگلبرگساقهریشهبذرنام گیاه

آویشن

چای سبز

زیره

بابونه

گل گاوزبان

‏‏‏‏

شکل 5  ـ1
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تولید دمنوش‏هاي گياهي

در اين واحد یادگیری پس از معرفي پنج گونه مهم از گياهان 
دارويي، چگونگي توليد دمنوش هاي گياهي مورد بررسي قرار 

مي گيرد.

است.  نعناعیان  از خانواده  آویشن گیاهی چند ساله  1ـ آویشن: 
معروف ترین نوع آن در ایران آویشن شیرازی است. از برگ و گل این 
گیاه دمنوش تهیه می‏شود. مادة مؤثرة آویشن تیمولول نام دارد، که 

ماده‏ای خلط آور است.

2ـ چای سبز: گیاهی چند ساله از خانواده نعناعیان است. به برگ 
درختچه چای که عملیات مالش دهی روی آن انجام نشده است و به 
همین دلیل رنگ آن سبز است گفته می‏شود. مرغوب ترین نوع آن از 

برداشت اول برگ‏ها به دست می‏آید. 

قسمت  است.  چتريان  خانواده  از  کیساله  گیاهی  زیره  زیره:  3ـ 
انواع سبز، سیاه و کوهی  بذر گیاه است. زیره در  استفاده آن  مورد 
تولید می‏شود که بیشترین تریکبات مؤثر آن در زیره کوهی است. 
استفاده  به عنوان چاشنی و همچنین دمنوش  اين گياه  بذرهاي  از 

می‏شود.

آن  گل  از  که  است،  کیساله  و  بوته‏ای  گیاهی  بابونه  بابونه:  4ـ 
دمنوش تهیه می‏شود. عملیات دم کشیدن این گیاه باید حداقل 20 

دقیقه طول بکشد.

و  لاتین  آمرکیای  به  مربوط  گیاه  این  اصل  گاوزبان:  گل  5ـ 
آمرکیای جنوبی است و آنچه در ایران کشت می‏شود گیاهی مشابه 
آن به نام اکی نوپس است، که دارای گل‏های بزرگ به رنگ آبی مایل 

به بنفش است و گلبرگ‏های آن به صورت دمنوش مصرف می‏شود.

پرسش
از گياهان  ترتيب كدام يك  به  و جايگزين چاي سياه  بهبود سرماخوردگي  )آرامش(،  اعصاب  تمدد  براي 

دارويي فوق را پيشنهاد  مي كنيد؟

شکل 5  ـ2
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نکته
رازیانه را در اطراف مزارع مركبات و دانه هاي روغني میک‏ارند؛ زیرا ساقه و برگ گیاه رازیانه محل زندگی نوعی 
حشره به نام کفشدوزک هفت نقطه‏ای است، که این حشره به عنوان نوعی مبارزه زيستي )بیولوژکیي( براي نابود 

کردن شته ها به کار می‏رود. شته کیی از آفت‏های مهم باغ های مرکبات و مزارع دانه هاي روغني است.

اصول انتقال و شرايط نگهداري گياهان دارويي

فرايند انتقال گیاهان دارویی از مزرعه تا کارخانه برای تهیة دمنوش‏ و عرق گیری مشابه هم است.
این محصولات به صورت فله منتقل می‏شوند و انتقال باید در کوتاه‏ترین فاصله زمانی انجام گیرد و زمان انتقال 

گیاه در هنگام خنکی هوا )اوایل صبح و یا غروب( باشد.

دلايل انتقال گياه در هنگام خنكي هوا:
ـ به حداقل رساندن خروج اسانس از قسمت هاي بريده شدۀ گياه به دلیل دمای پایین

ـ جلوگيري از افزايش دما در بين اندام هاي برداشت شده در هنگام انتقال
ـ جلوگيري از تابش مستقيم نور خورشيد به اندام هاي گياه و ممانعت از تبخير اسانس از سطح گياه 

اصول کنترل كيفي مواد اوليه

پرسش
به نظر شما اهمیت انجام آزمون‏های یکفی چیست؟

آنها بررسی  انجام داده می‏شود که مهم ترین  از آزمون‏های یکفی  اولیه مجموعه ای  برای کنترل یکفی مواد 
ظاهری گیاهان ورودی است.

در گیاهان گلدار حتماً تخم حشرات وجود دارد که می‏توان به وسيله ذره بین و یا باینوک ولر آنها را مشاهده کرد. 
ضمن اینکه می‏توان گل را روی برگه‏ای سفید تکان داد و تخم حشرات ریخته شده روی کاغذ را مشاهده كرد.

در مورد برگ‏ها مواردی مثل سوراخ شدن، پارگی و موزاکییی شدن رخ می‏دهد که به راحتی با بررسی ظاهری 
آنها می توان به وجود این بیماری‏ها پی برد.

شکل 5 ـ3
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فعّالیت
تفكيك گونه هاي مختلف گياهان داروييکارگاهی

 انواع گیاهان دارویی در اختیار هنرجو  قرار گرفته و هنرجو ضمن شناسایی هر کی از گیاهان، بخش مورد 
استفاده آن را جداسازی کند.

ابزار و تجهيزات: دستكش، قيچي باغباني، الك با مش 1 سانتي متر
مواد: انواع گياهان دارويي

روش كار:
ـ انواع گياهان دارويي به صورت مخلوط در اختيار هنرجويان قرار داده شود.

ـ هنرجويان گياهان ارائه شده را شناسايي و تفكيك كرده و بخش مورد استفاده گیاه را تعيين و جداسازی 
كنند.

آزمون هاي كيفي مواد اوليه
ابزار و تجهيزات: ذره بين، كاغذ سفيد

مواد: گياهان مختلف
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ مقاديري از گياهان مختلف در اختيار هنرجويان قرار دهيد.

ـ گياهان را روي كاغذ سفيد ريخته و با ذره بين آنها را از نظر وجود تخم حشرات بررسي كنيد.
ـ برگ گياهان را بررسي ظاهري كرده و مواردي مثل سوراخ بودن، پارگي و موزاييكي بودن را بررسي كنيد.

ـ گل ها را روي كاغذ سفيد تكان دهيد و تخم حشرات ريخته شده روي كاغذ را مشاهده كنيد.

2ـ مرحلة خشك كردن

خشک کردن به معنای کاهش محتوای رطوبتی محصول است که در نتیجه آن فعالیت های آنزیمی و مکیروبی 
کاهش یافته و ماندگاری محصول افزایش میی ابد. همچنین خشک کردن سبب کاهش وزن و حجم محصول 

شده و انبار داری و حمل و نقل آن تسهیل می شود.
طی خشک کردن باید دما و رطوبت کنترل شده و یکفیت مواد مؤثره و رنگ و طعم حداقل کاهش را داشته باشد  

و نیز بار مکیروبی نباید از حد تعیین شده بیشتر باشد.

نکته
عملیات خشک کردن باید در کوتاه ترین زمان پس از برداشت انجام شود زیرا هرگونه تأخیر در خشک کردن 

باعث گسترش سریع آلودگی محصول می شود.

فعّالیت
آزمایشگاهی
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قبل از خشک کردن ابتدا باید عملیات جداسازی قسمت های اضافی انجام گیرد.
ساده ترین روش برای حذف قسمت های نامطلوب به صورت دستی و بر روی میز بازرسی است. در این حالت 
را جدا  ناخالصی  کارگران،  و  ریخته شده  است  در حال حرکت  آهستگی  به  که  نقاله ای  نوار  روی  بر  محصول 

میک نند. در این رابطه از الک نیز می توان استفاده کرد.
معمولاً مقدار ساقه و شاخه در محصول برداشت شده گیاهان دارویی و معطر حدود 50 درصد است که قبل از 
خشک کردن باید این قسمت ها حذف شوند در نتیجه این کار مصرف انرژی کاهش یافته و راندمان خشک کردن 

بیشتر می شود.
پس از جداسازی، مرحله تمیز کردن و شست وشوی گیاهان انجام می گیرد.

نکته
گل یا میوه گیاهان نیازی به عملیات شست وشو ندارد.

در تمیز کردن خشک ابتدا بقایای خاک را با برس های مخصوص، پره های دندانه دار فلزی یا اسفنجی یا غربال های 
لرزش دار از روی ریشه ها و غده ها جدا میک نند.

دستگاه های شوینده باید بر اساس کارایی، ظرفیت، میزان مصرف آب و انرژی، نیروی کارگری مورد نیاز، قیمت، 
هزینه های نگهداری انتخاب شود. دستگاه های شوینده باید بر اساس بهترین شست وشو با کمترین مقدار مصرف 

آب طراحی شوند.
زدودن آب موجود بر روی سطح گیاهان پس از شست وشو عمل مفیدی است. طی عمل خشک کردن انرژی زیادی 
مصرف می شود در حالیک ه باید سعی شود این کار، با انرژی پایین، نیروی کارگری کم و امکانات ساده انجام گیرد.

پس از شست وشو، کی نوار نقاله افقی در حال نوسان مواد گیاهی را جابه جا میک ند. نیروی ارتعاشی باعث جدا 
شدن آب از گیاهان می شود. در طول جابه جایی جریان فشرده هوا نیز به جدا شدن آب کمک میک ند.

اصول خشک کردن گیاهان دارویی و معطر:

1ـ خشک کردن طبیعی: این روش برای گیاهان دارویی که به صورت دستی جمع آوری می شوند با استفاده 
از نور خورشید یا در مکانی با تهویه مناسب و به دور از نور خورشید، انجام می شود این عمل در اصطلاح سایه 

خشک نامیده می شود.
مواد را باید به صورت کی لایه پخش کرد و به طور مرتب به هم زده و جابه جا کرد تا سرعت خشک شدن بیشتر 

و یکفیت محصول نهایی بهبود یابد. روش خشک کردن آفتابی دارای اشکالاتی است:
ـ کاهش میزان اسانس و تغییر رنگ محصولات

ـ زمان طولانی خشک کردن و وابستگی به شرایط محیطی
ـ احتمال بروز آلودگی های قارچی و اثرات سوء آفات روی مواد گیاهی

2ـ خشک کردن با استفاده از هوای داغ: استفاده از هوای داغ در دستگاه های خشک کن رایج ترین روش 
خشک کردن محصولات گیاهی است؛ در این حالت محصول به صورت کی لایه در مقابل جریان هوای گرم و 

خشک قرار گرفته و در زمانی نسبتاً کوتاه و تحت شرایط کنترل شده خشک می شوند.
دمای خشک کردن تأثیر مهمی بر رنگ گیاهان و کمیت و یکفیت مواد مؤثره گیاهان دارویی و معطر دارد. دمای 



127

تولید دمنوش‏هاي گياهي

نکته
در این مرحله، کنترل دما و میزان هوای ورودی و نیز ضخامت محصول داراي اهمیت است.

نکته
برگ گیاهان نسبت به گل آنها سریع‏تر خشک می‏شود.

نکته
بذر در روي گياه مادر خشك مي شود؛ بنابراين بذرها را خشك نمي كنند.

شکل 5  ـ4ـ دستگاه خشك كن

بالا سبب تغییر رنگ و سوختگی محصول می شود. دمای مناسب برای خشک کردن بسیاری از گونه های گیاهان 
دارویی و معطر بین 50 ـ30 درجه سلسیوس است.

عمليات خشك كردن
ابزار و تجهيزات: ترازو، دستگاه خشك كن، دستكش

مواد: گياهان دارويي تفكيك شده
روش كار:

ـ هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.
ـ خشك كن را روشن كنيد.

ـ دماي خشك كن را روي 35 ـ 30 درجه سلسيوس تنظيم كنيد.
ـ گياهان دارويي را به تفكيك درون سيني هاي مشبك درون خشك كن قرار دهيد.

ـ پس از خشك شدن نمونه ها و رسيدن به رطوبت مناسب، خشك كن را خاموش كرده و سيني ها را از 
خشك كن خارج كنيد.

ـ پس از اتمام عمليات سيني هاي خشك كن را تميز كنيد.

فعّالیت
کارگاهی
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3ـ مرحلة سورتينگ و خرد كردن

اصول درجه بندي

پرسش
هدف از عملیات بوجاری چیست؟

بعد از خشک کردن، ابتدا عمليات بوجاری صورت می‏گیرد. به این ترتیب گیاهان خشک روی نقاله های مشبک 
لرزان حرکت میک نند؛ در این مرحله از سمت بالا يا پايين، باد به روی آنها دمیده می‏شود و خاک آنها را جدا 

میک‏ند.
غربال ها رایج ترین ابزار در جداسازی و درجه بندی مواد گیاهی بر مبنای تفاوت در اندازه و ابعاد هستند. مواد 

گیاهی روی غربال حرکت کرده و آنهایی که از سوراخ های غربال کوچ کتر هستند از آن عبور میک نند.
عملیات درجه بندی با ال‏کهای لرزان با مش‏های مختلف انجام می‏شود. به این ترتیب که بالاترین بخش دارای 

قطر 25 ـ 5 میلی متر بوده و برای دمنوش استفاده می‏شود.
آنچه روی الک دومی جمع می‏شود؛ قطر کمتر از 5 میلی متر داشته و برای چاشنی استفاده می‏شود و آنچه قطر 

کمتر از 3 ـ 2 میلی متر دارد، کمیک فیت‏ترین بخش است و به صورت دمنوش‏های یکسه ای1 استفاده می‏شود.
در کارخانه‏های چای، برگ و ساقه‏ها را خرد کرده و به صورت چای یکسه‏ای تولید میک نند.

در هنگام بسته بندی دمنوش ها باید دقت کرد بخش هایی از مواد گیاهی که حاوی مواد مؤثره نیستند، وارد 
بسته نشوند.

فعّالیت
چند نوع دمنوش یکسه‏ای تهیه کرده و محتویات آن را روی کاغذ سفیدی خالی کرده و با ذره‏بین به بررسی کلاسی

محتویات آنها بپردازید.

1- Tea bag
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فعّالیت
عمليات درجه بنديکارگاهی

ابزار و تجهيزات: ميز سورتينگ، الك با مش هاي مختلف
مواد: گياهان دارويي خشك شده

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

ـ گياهان دارويي خشك شده را به وسيله الك ها براي تهيه دمنوش، چاشني و تي بگ درجه بندي كنيد.
ـ گياهان باقيمانده روي هر الك را جداگانه تفكيك كنيد.

ـ پس از انجام كار الك ها را تميز كرده و در جاي خود قرار دهيد.

  5  ـ بررسي چشمي دمنوش هاي گياهي شکل 5  

4ـ مرحلة فرمولاسيون
اصول اختلاط دمنوش هاي گياهي: در دمنوش هاي تركيبي معمولاً چند گياه به منظور هدفي خاص با هم 
تركيب مي شوند. براي مثال گروهي از دمنوش هاي تركيبي انرژي زا، بعضي كم كننده فشار خون و گروهي ديگر 

آرام بخش هستند.

پرسش
چند نوع مخلوط دمنوش گیاهی مورد استفاده را نام ببرید.        
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در هنگام اختلاط دمنوش‏های گیاهی باید کاملًا محتاط بود و عاقلانه رفتار کرد. در این مورد باید به مواردی 
مثل طبیعت و مزاج افراد، تأثیر روی فشار خون، اثرات و تداخل گیاهان دارویی نسبت به هم توجه كرد؛ بنابراین 

نمی‏توان هر نوع گیاهی را با هم مخلوط کرد.
در هنگام اختلاط هرگز نباید تعداد زیادی گیاه دارویی را با هم مخلوط کرد و نیز نباید در مصرف گياهان 

دارويي زياده روي كرد.
برخی از این تریکبات می‏تواند، به صورت زیر باشد:

ـ آویشن و چای سبز و گل گاوزبان
ـ دارچین و بابونه

ـ آویشن، زیره، دارچین و چای سبز
بايد توجه داشت كه گياهان دارويي جايگزين داروهاي شيميايي براي درمان بيماري ها نيستند؛ بلكه بيشتر به 

عنوان تركيباتي براي پيشگيري و افزايش مقاومت عمومي بدن به شمار مي آيند.
طي فرايند مخلوط كردن، کی گیاه، به عنوان پایه انتخاب شده و رعایت نسبت مناسب بین گیاهان اهميت 

بسيار دارد.
برخی از نسبت ها به شرح زیر است:

1ـ چای سبز )گیاه پایه( 50 درصد + گل گاوزبان 30 درصد + آویشن 20 درصد 
2ـ بابونه )گیاه پایه( 70 درصد + دارچین 30 درصد 

3ـ زیره 15 درصد + دارچین 15 درصد + چای سبز 40 درصد + آویشن 30 درصد

قواعد مصرف دمنوش هاي گياهي

هرچند گياهان دارويي منشأ طبيعي دارند و در مقايسه با داروهاي شيميايي عوارض كمتري ايجاد مي كنند 
اما مصرف بي رويه يا غير علمي برخي از اين گياهان مي تواند موجب بروز عوارضي ناخواسته و حتي مسموميت 
شديد شود. مصرف گياهان دارويي همچون داروهاي شيمیايي بايد با آگاهي و اطلاع از سازوكار آنها باشد. به ويژه 
در مورد كودكان و سالمندان مصرف اين گياهان بايد با احتياط بيشتري صورت گيرد. همچنين بايد توجه كرد 
كه مصرف هم زمان برخي از گياهان دارويي با هم و يا با برخي از داروهاي شيميايي سبب بروز تداخل دارويي 
مي شود. بنابراين در مصرف گياهان دارويي همانند مصرف تمام مواد غذايي بايد دو اصل تنوع و اعتدال را رعايت 

كرد. 

فعّالیت
عمليات اختلاط دمنوش هاي گياهيکارگاهی

ابزار و تجهيزات: ترازو با دقت 0/1گرم، ميكسر، دستكش، كلاه، ماسك، لباس كار، سرتاس
مواد: انواع گياهان دارويي خشك شده

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

ـ ترازو را تراز كنيد.
ـ گياهان خشك شده را در سيني ها وزن و سپس با نسبت هاي معين، با هم مخلوط كنيد.

ـ پس از اتمام فرايند وسايل را تميز و در جاي خود قرار دهيد.
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نکته
از جابه جا كردن ترازو اجتناب كنيد.

5ـ مرحلة بسته بندي
اصول بسته بندي

پرسش
به نظر شما بسته بندی باید گیاه دارویی را در مقابل چه عواملی محافظت کند؟

گیاهان دارویی نگهداری شده به صورت فله در عطاری‏ها به سادگی دچار حمله آفات و جانوران انباری می‏شوند 
و به این ترتیب علاوه بر افُت کمی، افُت یکفی هم در آنها ایجاد می شود، که ناشي از آلوده شدن گیاهان به 
فضولات و بقایای این آفات هستند که در این حالت احتمال بروز بیماری در اثر مصرف این گیاهان وجود دارد.

نيز  مختلف  انباری  آفات  مقابل  در  را  ماندگاری، محصول  دوره  افزايش  بر  باید علاوه  بندی  بسته  رو  این  از 
محافظت نماید.

از سوی دیگر بسته بندی، باید گیاه دارویی را در مقابل رطوبت و تابش مستقیم نور خورشید محافظت کند.
براي دمنوش ها مي توان از دو نوع بسته بندي استفاده كرد. يكي بسته بندي به صورت فله در ظروف با وزن هاي 
مختلف كه مصرف كننده در هر وعده مقدار دلخواه از دمنوش را به وسيله پيمانه براي مصرف بر دارد، در اين 

صورت جنس بسته بندي بايد نسبت به رطوبت غيرقابل نفوذ باشد. 
نوع ديگر بسته بندي، كيسه هاي سلولزي است؛ كيسه ها بايد در بسته بندي ثانويه از جنس كاغذ قرار گرفته 
و سپس در يك جعبه مقوايي قرار گيرند. روي جعبة نهايي به منظور جلوگيري از آلودگي پوشش پليمري مقاوم 

در مقابل رطوبت قرار مي گيرد.

پرسش
چند نوع آفت و جانور انباری را نام برده و بیماری‏های منتقل شده توسط آنها را بیان کنید.

  6  ـ دمنوش كيسه اي شکل 5  ـ7ـ دستگاه بسته بندي چاي كيسه ايشکل 5  
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فعّالیت
عمليات بسته بنديکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندي، ترازو، دستگاه منگنه، كيسه سلولزي، قاشقك، شيشه ساعتي
مواد: مواد بسته بندي، گياهان دارويي خشك و تميز شده 

روش كار:
ـ به مقدار 2 گرم از گیاهان دارویی خشک و بوجاری شده را وزن كنيد.

ـ مواد توزين شده را داخل كيسه هاي سلولزي قرار دهيد.
ـ درب كيسه ها را همراه با نخ اتيكت دار منگنه كنيد.

ـ بسته‏ها را داخل پوشش كاغذي قرار دهيد.
ـ بسته هاي پوشش دار را داخل جعبه هاي مقوايي قرار دهيد.

ـ روي جعبه ها را با پوشش پليمري مقاوم در برابر رطوبت بپوشانيد.
ـ در هنگام كار حتماً از دستكش و ماسك استفاده كنيد.

توجه
در صورت استفاده از دستگاه بسته بندي اين كار به طور خودكار با تنظيم دستگاه روي وزن هاي خاص 

صورت مي گيرد.

6ـ مرحلة انبارش

اصول انبارداري و كنترل كيفيت محصول نهايي: انبار نگهداری دمنوش‏های بسته بندی شده دارای دمای 
معمولی و رطوبت نسبی پایین است. نحوه چیدمان بسته‏ها باید به گونه‏ای باشد؛ که جریان هوا در اطراف آنها 

به خوبی صورت گيرد.
در اين مرحله دمنوش ها را بايد از نظر ويژگي هاي فيزيكي و شيميايي مورد بررسي قرار داد.

ويژگي هاي فيزيكي شامل عطر، طعم و رنگ، شفافيت و عدم وجود مواد خارجي است.
مواد خارجی شامل موارد زیر است:

ـ بخش هایی از گیاهان دارویی غیر از بخش اصلی
ـ هر نوع موجود زنده یا قطعات آن مثل حشرات یا آفات دیگر

ـ مواد معدنی مخلوط با گیاهان مثل خاک، سنگریزه، شن و گرد و غبار 
براي بررسي عطر، رنگ و شفافيت ابتدا بايد نمونه ها را به مدت 5 دقيقه در آب جوش قرار داده و سپس مورد 

بررسي قرار داد.
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حد مجازويژگي

داراي بوي طبيعي گياهبو

داراي رنگ روشنرنگ

داراي طعم طبيعي گياهطعم

فاقد هرگونه گرد و رسوبشفافيت

فاقد مواد خارجي و باقيمانده گياهي مواد خارجي

جدول 5  ـ1ـ ويژگي هاي حسي و فيزيكي دمنوش ها

براي بررسي ويژگي هاي شيميايي درصد رطوبت و خاكستر مورد بررسي قرار مي گيرد. حدود اين موارد بايد 
مطابق با استاندارد ملي ايران باشد.

گیاهان دارویی و معطر باید فاقد باقی مانده سموم آفت کش، فلزات سنگین و آلودگی های مکیروبی باشند.
نشأت  خاک  از  که  هستند  باکتریایی  و  قارچی  آلودگی های  حاوی  طبیعی  به طور  معطر  و  دارویی  گیاهان 
با  ترتیب  به این  آلودگی ها شوند.  این  تولید می تواند سبب تشدید  برداشت، حمل و نقل و  می گیرند. روش های 

تعیین این آلودگی ها می توان یکفیت فرایند تولید و برداشت را تعیین نمود.

آزمون هاي كنترل كيفيت محصول نهايي
ابزار و تجهيزات: آون، كوره، ابزارآلات آزمايشگاهي 

مواد: انواع دمنوش آماده
روش كار:

1ـ آزمون هاي فيزيكي:
ـ مقداري از دمنوش را روي يك سطح صاف ريخته و از نظر مواد خارجي مانند: ساقه هاي نازك به جا مانده 

و هرگونه باقيمانده گل و گياه بررسي كنيد.
ـ دمنوش را حداقل به مدت 5 دقيقه در ظرف شيشه اي درون آب جوش بريزيد.

ـ دمنوش را از نظر طعم، عطر و مزه بررسي كنيد.
ـ شفافيت و رنگ آن را در ظرف شيشه اي از نظر ظاهري بررسي كنيد؛ كه فاقد هرگونه كدري و رسوب باشد.

2ـ اندازه گیری و تعیین مواد خارجی
ابزار و تجهیزات: ذره بین، الک 250، ترازو

مواد: انواع دمنوش
روش کار:

ـ هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

فعّالیت
آزمایشگاهی
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ـ طبق جدول زیر مقدار مورد نیاز از نمونه را وزن کنید.

مقدار نمونه بر حسب گرمنوع مواد گیاهی

500ریشه، ریزوم، پوست

250برگ، گل، دانه، میوه

50قطعاتی از گیاه مورد نظر)به طور متوسط وزن هر قطعه کمتر از 0/05 گرم(

ـ نمونه را روی کی سطح به صورت لایه نازک پهن کنید.
ـ با استفاده از ذره بین مواد خارجی را جدا کنید.

ـ باقیمانده را در کی الک 250 بریزید و ذرات را جدا کنید.
ـ مواد خارجی را تا حداکثر 0/05 گرم وزن کنید.

ـ با استفاده از فرمول زیر درصد مواد خارجی را محاسبه کنید.
m = درصد مواد خارجی

m
×1

2
100

 m1= وزن کل نمونه
m2= وزن مواد خارجی
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید دمنوش های گیاهی

شرح کار: 
1ـ انتخاب مواد اول ۀی گیاهی                2ـ تمیز کردن            3ـ خشک کردن            4ـ سورتینگ                     5ـ آسیاب کردن           6ـ فرموله کردن      

7ـ بسته بندی                      8ـ انبارش                   9ـ کنترل یکفیت        

استاندارد عملکرد: 
تولید دمنوش گیاهی با استفاده از دستگاه خشک کن مطابق استاندارد 13966 سازمان ملی استاندارد ایران

شاخص ها:
ـ انتخاب مواد اولیه گیاهی سالم و عاری از آفت زدگی و هرگونه ناخالصی 

ـ کاهش رطوبت محصول تا حد استاندارد
ـ درجه بندی مواد اول ۀیگیاهی براساس پارامترهای یکفی )رنگ، اندازه، ...(

ـ خرد کردن محصول به انداز ۀ تعیین شده در استاندارد
ـ اختلاط مواد خردشده جهت ته ۀی مخلوط دم کردنی

ـ بسته بندی به گونه ای که محصول را از شرایط نامساعد محیطی حفظ کند
ـ آزمون های کنترل یکفیت مطابق استاندارد

شرایط انجام کار:
مکان: کارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهیزات: دستگاه خشک کن، آسیاب، مکیسر، دستگاه دربندی

ابزار: ترازو، ترمومتر، رطوبت سنج،  ابزارآلات آزمایشگاهی،  لباسک ار،  ماسک،  دستکش،ک فش
مواد: مواد اول ۀیگیاهی،  مواد بسته بندی

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف

١تهۀی  مواد اولیه١

2خشک کردن٢

1سورتینگ و خرد کردن٣

1فرمولاسیون4

1بسته بندی5

1 انبارش6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش: 
مدیریت یکفیت سطح  1

استفاده از   لباسک ار، کفش،  دستکش،  ماسک،  عینک،  گوشی،  کلاه
آشناسازی مصرفک نندگان با تنوع اقلیمی و گیاهی ایران،  آشناسازی مصرفک نندگان 

با خواص گیاهان دارویی
توجه به سلامت مصرفک نندگان

2

*میانگین نمرات
*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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ـ برنامه درسی ملی جمهوری اسلامی ایران، 1391.
ـ استاندارد شایستگی حرفه صنایع غذایی، سازمان پژوهش و برنامه ریزی آموزشی، دفتر تألیف کتاب های 

درسی فنی و حرفه ای و کاردانش، 1392.
ـ استاندارد ارزشیابی حرفه صنایع غذایی، سازمان پژوهش و برنامه ریزی آموزشی، دفتر تألیف کتاب های 

درسی فنی و حرفه ای و کاردانش، 1393.
دفتر   تألیف  آموزشی،  برنامه ریزی  و  پژوهش  سازمان  غذایی،  صنایع  رشته  درسی  برنامه  راهنمای  ـ 

کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش، 1394.
ـ برنامه درسی درس فراوری گیاهان دارویی و خشکبار، سازمان پژوهش و برنامه ریزی آموزشی، دفتر 

تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش، 1394.
ـ توكلي پور، حميد، اصول خشك كردن مواد غذايي و محصولات كشاورزي، ويرايش دوم، تهران، آييژ، 

.1386
ـ سند ملي گياهان دارويي و طب سنتي، شورای عالی انقلاب فرهنگی 1392.
ـ مقصودي، شهرام، فنا وري خشكبار، تهران، نشر علم كشاورزي ايران، 1389 .

ـ فاطمی، حسن،  اصول تکنولوژی نگهداری مواد غذایی،  چاپ اول،  شرکت سهامی انتشار، 1382.
ـ سردار ارتکین، میلان مارتینو، مترجمان فرزاد نجفی، محمد تقی عبادی، جلال عباسیان، فرایندهای 
برداشت، خشک کردن و فراوری گیاهان دارویی و معطر، تهران، دانشگاه شهید بهشتی، مرکز چاپ و 

انتشارات، 1390.
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