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مقدمه
انسان اوليه غذاى خود را با ماهيگيرى، شكار و استفاده از گياهان وحشى تأمين مى كرد. در آن دوران 
انسان به صورت گروههاى كوچك يك يا خانواده اى در غارها و در نزديكى منابع مواد خوراكى، مى زيست 
و هر خانواده مسئول تأمين غذاى خود بود. با تشكيل اجتماعات بزرگتر، مشاغل خاص و جديدى بوجود آمد 
كه باعث شد گروهى از مردم به كارهايى مانند آموزش و غيره پرداخته، براى تأمين غذاى خود نيازمند افراد 
ديگر شوند. در حال حاضر در بسيارى از نقاط جهان، فرآوردههاى گياهى را بر اساس ميزان كار مورد نياز، 
عملكرد در واحد سطح و نحوه مصرف فرآورده توليد شده به دو گروه زراعى و باقى تقسيم مى كنند. كيفيت 
فرآورده باغى با صفاتى از قبيل، طعم، ارزش غذايى،بازار پسندى ارتباط دارد و تحت تأثير عمليات زراعى، 

آب و هوا، تاريخ برداشت و شرايط انباردارى قرار مى گيرد.
جابجايى محصول و انتقال آن به بازار در كيفيت آن مؤثر است. ارقام و گونه ها تعيين كننده مناسب بودن 
كيفيت محصول براى عمليات كمپوت سازى، كنسرو سازى،انجماد، خشك كردن، تغليظ و تخمير است. 
محصولات زراعي نيز از تنوع زيادي برخوردارن كه آب و هوا، واريته و نوع محصول و زمان كشت در تقسيم بندي 
آن مؤثرند. اين محصولات براي خوراك حيوانات و انسان مورد استفاده قرار مي گيرند. عمدة آنها غلات، حبوبات 
و دانه هاي روغني مي باشند. غلات در سطح وسيعي كشت مي شود و منبع غذايي اصلي انسان است. با تغييراتي كه 
در گونه، ادوات كاشت و نحوه آبياري و آماده سازي زمين بوجود آمده توليد در واحد سطح افزايش يافت است 
و غذاي انسان را به رغم رشد سريع جمعيت تأمين مي نمايد. امروزه كشاورزي محور استقلال كشور شناخته شده 
است. توليدات كشاورزي اعم از باغي يا زراعي، با توجه به اينكه عوامل اصلي آن خاك و آب و هواست مي تواند 

سريعتر اهداف برنامه ريزي شده را تحقق بخشد.
بديهي است آنچه سبب مي شود در يك فرآيند توليد به ايده آلها برسد داشتن دانش، علم، آگاهي و 
شناخت از موضوع است. در شرايط كنوني كه افزايش جمعيت و توسعه زندگي شهري باعث محدود شدن 
زمينهاي زراعي و باغي مي شود ضروري است براي نگهداري بيشتر و تبديل توليدات محصولات زراعي و 
باغي، علم و دانش اين موضوع را داشته باشيم تا راهي براي مبارزه با گرسنگي و كمبود مواد غذايي باشد. 
شايسته است در قسمتهاي عملي فراگيران با هدايت و راهنماييهاي مدرسان روشهاي عمل آوري محصولات 

مختلف را عملاً انجام مي دهند.
جز كلام پروردگار نوشته اي نيست كه بدون اشكال باشد. از راهنماييها و پيشنهادهاي سازندة شما براي 

به كمال رسانيدن اين اثر، استقبال مي نماييم. 
مؤلفان

هدف كلي
آشنايي با انواع فرآورده هاي زراعي و باغي به منظور تركيبات، ارزش غذايي و اصول تبديل 

و نگهداري و انجام عمليات تبديل و نگهداري فرآورده هاي فوق.
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 شكل 1-1 انواع ميوه ها

شكل 2-1 ساختمان عمومي دو نوع ميوه  

1- لايه نرم برون بر
2- ميان بر گوشتى
3- درون بر سخت

4- بافت گوشتى نهنج
5- دسته هاى آوندى

6- ميان بر   و برون بر گوشتى تخمدان
7- درون بر سخت

8- دسته هاى آوندى تخمدان
9- دانه ها

ميوه آلويى (هلو)ميوه سيبى (سيب)
پانويس

- Pericarp                                                                                    
           :  

       

2- Exocarp
3- Mesocarp
4- Exdocarp
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عمليات فصل اوّل 

فعاليت عملى 1-1 
بازديد: دراين مرحله، به منظور يادگيرى بهتر و افزايش قدرت تفكر پيشنهاد 
مى شود هنرجويان از مراكز عرضة ميوه بازديد و از نزديك نحوة عرضه و تقاضاى 

ميوه و از همه مهمتر ضايعات ميوه را مشاهده نمايند. 
تقديم  گرامى  هنرآموزان  به  و  تهيه  را  گزارشى  هنرجويان  بازديد  پايان  در 

نمايند. 

تحقيق كنيد 

در مورد راههاى كاهش ضايعات ميوه (از برداشت تا مصرف) درمنطقة محل 
تحصيل خود مطالعه كنيد و مقاله اى تحقيقاتى تهيه كرده، ارائه نماييد. 

خود آزمايى فصل اول 

1- اهميتّ و ارزش غذايى ميوه ها را در يك رژيم غذايى مناسب توضيح دهيد. 
توضيح  را  ميوه ها  غذايى  ارزش  بر  فرآيند  منفى  و  مثبت  اثرات  از  مورد  دو   -2

دهيد. 
3- عمليات بعد از برداشت در مورد ميوه هاى گوشتى و آبدار چگونه است؟ 

4- خصوصيات ميوه هاى دانه دار را با ذكر مثال شرح دهيد. 
5- عوامل مؤثر در افزايش ضايعات ميوه در ايران را بيان كنيد.
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پانويس
- Conserve

2- Compote
3- Nicolas Appert
4- Blanching

5- Exhausting
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پانويس
- Sorting
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�   خروج هواى بين سلولى محصول كه در نتيجه آن از ايجاد فشار زياد در قوطى در 
حين فرآيند حرارتى جلوگيرى مى شود و فعاليت اكسيداسيون كاهش مى يابد.

�   نرم شدن بافت محصول كه باعث آسانتر شدن عمل بسته بندى مى شود. 
�   كمك به تثبيت رنگ محصول، ميوه هايى كه مستعد تغيير رنگ آنزيمى هستند 

قبل از انجماد يا كمپوت شدن بايد مرحله آنزيم برى را بگذرانند. 
افقى سرباز  اى  استوانه  تانك  از يك  برى آبى، متشكل  اكثر دستگاه هاى آنزيم 
يا سربسته محتوى آب داغ مى باشند كه محصول با حركت نقاله حلزونى به جلو رانده 
مى شود .آب به وسيله بخار گرم مى شود. و معمولاً به دماى 99oc-88 درجه سلسيوس 
مى رسد زمان آنزيم برى با تغيير سرعت نقاله حلزونى، قابل تنظيم است و بر اساس نوع 
محصول و آنزيمهاى موجود در آن و همچنين شكل محصول از 1/5 تا 5 دقيقه متغير 

است. 
به  و  مناسب  بسيار  مى كند  اشغال  كه  فضايى  لحاظ  از  بخارى،  بر  آنزيم  دستگاه 
سادگى قابل تميز كردن است و مى تواند براى فرآورده هاى گوناگون بكار گرفته شود. 
شكل 1-2 شماى يك نوع دستگاه آنزيم بربخارى را نشان مى دهد كه مواد غذايى ابتدا 
به وسيله بخار حرارت مى بينند و در مرحلة دوم زمان حرارت ديدن را مى گذارنند و در 

مرحله سوم با جريان هوا سرد مى شوند. 

�   شماى آنزيم بر بخارى   

� شكل 1-2   شماى آنزيم بر با جريان متقابل آب داغ و محصول

غذا

بخار

غذا

آب
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پانويس
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(Seaming) شكل 2-2     عمليات دو مرحله اى در بندى قوطى  

 الف) مقطع يك در و بدنه قوطي كه روي هم گذاشته شده و 
براي دربندي آماده است

 ج) عمليات مرحله دوم دربندي ب) عمليات مرحله اول دربندي

حلقه انبساط

قلاب بدنه

قلاب در قوطي با ماده 
مخصوص لاستيكي
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.(2-2 )             
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PHماده غذايىPHماده غذايىPHماده غذايى

4/5-3/8گيلاس3/8-3/4زرد آلو3/5-3/4سيب

4/2-3/7هلو4/1-4شليل4/5-3/5انگور

3/5-3/3به3-2/8آلو4/6-3/8گلابى

3/9-3توت فرنگى4-3پرتقال5-3/9انجير

  جدول PH 2-1 ميوه هاى قوطى شده

 PH          :   -
               3/7  
        .        
        .        
    .               

 .               
                
                    

 .        
       : 5 oc       -

 .             
                

 :     
          :     �
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             :    
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 شكل 2-3
اتو كلاو ثابت عمودي با استفاده از بخار و فشار هوا

شير اطمينان به طرف كنترل كننده فشار

كنترل فشار

لوله ي آب سرد فوقاني

حباب كنترل درجه حرارتشير كنترل

حامل سبد

شير تخليه

توزيع كننده بخار

لوله تخليه آب
شير كنترل

ورود هواي فشرده

لوله بخار

شير كنترل درجه حرارت

               :   
 .      

              :    
                  
     .               
               

 .           
      :           �
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.(2-3 )        
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           شكل 4-2       نمونه اى از عمليات كنسرو صنعتى از مرحله برداشت تا عرضه به بازار

خيساندن شستشو

فرايند كردن

بر چسب زدنكارتن كردن و انبار نمودن

سرد كردن

پر كردناگزاست كردندر بندي

جدا كردن ناپذير       مانند پوست و ...

برداشتدريافت ماده خام

سورتينگ و درجه بندي

 .          .       
.        2-4  
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پانويس
- Extractor
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.          2- 5  .

 شكل 5 -2
     دستگاه صاف كننده عصاره

قابصفحه

برون رو

درون رو

           :   -
               
   .               
                 

 .              
پانويس

- Screening
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پانويس
- Diatomaceous earth 

 .                     
2- Bentonite
3- Gelatin 

.                           

              
 .               

              
.        

          :     -2-4-2
                

 .  
              
                
                 

 .    
                
     .           
             

 .     
          :    -2-4-3
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             .  
                
         .       
              
         .        
              
                

.        
              2-6 
                  

.     

آب سيب آنزيمپولك آب سيب

يم
آنز

ل 
حلو

م

مخزن براى حل كردن آنزيم مخزن زلال سازى
 آب سيب

جايگاه خلأ نسبى
 و تصفيه شدن

صاف كننده انتهايى آب سيب

آب سيب زلال شده 
و آماده براى ادامة 

روند كار

 شكل 6-2 زلال سازى سيب به وسيلة آنزيم
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پانويس
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    Pectin esterase -2 
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جدا كردن ميوه (با دست)

شستشوي ميوه

له كردن ميوه

پمپ كردن پالپ

صافي پارچه اي

فشردن

گرفتن تفاله عصاره

افزودن آنزيم پكتيوليتيك و ژلاتين

عصاره شفاف

خشك كردن تفاله

سانتريفوژ عصاره

كيسه نمودن تفاله جهت خوراك دام يا 
استخراج پكتين

ذخيره

پاستوريزاسيون

بسته بندي

تزريق گاز دي اكسيد كربنبازيابي اسانس و تغليظ

نگهداري عصارة تغليظ شده

 نمودار 1-2  توليد عصارة سيب

              2-  
 .             
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آب ميوه
وزن 

مخصصوص
قند 

گرم بر ليتر
اسيد

گرم بر ليتر
املاح

گرم بر ليتر

C ويتامين
ميليگرم بر 

ليتر
1/0481057320آب سيب
1/0481054310آب گلابى

1/0501106550آب گيلاس
1/04380154/540آب آلبالو
1/0651508410آب انگور
1/0609010560آب هلو 
آب توت 

1/030609560فرنگى

1/05070145100آب تمشك
1/0458012325آب به

1/04685104500آب پرتقال
آب 

1/03020602/5400ليموترش

 جدول 2-2  ميزان مواد موجود در آب برخي از ميوه ها

     -2-6
      :       
     .         
              
                  
  65          .      

 .            
              
                   
                 .   

 .          
                2-2 
    .             
             «C»   

.    «C»        
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1فنجان شكر در يك ليتر آبشربت خيلي رقيق 
2 فنجان شكر در يك ليتر آب شربت رقيق

3 فنجان شكر در يك ليترشربت متوسط
4 فنجان شكر در يك ليتر آبشربت غليظ 
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  (  90  75 )       :  -3- -
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 .   
            :  -3- -2
  3/5   0/5    .        

 .  
         F.A.O    3-  
                  
 .              
               
    .        

عنصر
گسترة تقريبي تغييرات غلظت
نمونه هاي خاص غني بودن از عنصر(ميليگرم در صد گرم مادة تر)

3 تا 300كلسيم
در اين مورد، اسفناج گياهي استثنايي است. 
مقدار اين عنصر در آن 600 ميليگرم است.

ذرت شيرين2 تا 90منيزيم

دانه ها و قسمتهاي جوان در حال رشد7 تا 230فسفر

كرفس0 تا 134سديم

كرفس1 تا 180كلر

موادي كه مقدار نسبتا زيادي پروتئين دارند2 تا 170گوگرد

در اين مورد جعفري گياهي استثنايي است.مقدار 0/1 تا 4آهن
اين عنصر در آن 8 ميليگرم در صد گرم است

 جدول 2-3  گسترة عناصر معدني عمده در سبزيها
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پانويس
 -Favism                                                                                                            
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        .       
                 

 .    
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              « » 
               .      

 .(3-4) 

               
            PH  .   

 .(3-3 )       

PHسبزيهاPHسبزيهاPHسبزيها

4/8 تا 5/2كدو تنبل7/3ذرت5/7 تا 6/1مارچوبه

4/8 تا 5/2ريواس4/5بادمجان4/6 تا 6/5لوبيا سبز

5/5 تا 6اسفناج6كاهو6/5بروكلي

4/2 تا 4/3گوجه فرنگي5/3 تا 5/5پياز5 تا 6هويج

5/2 تا 5/5شلغم5/7 تا 6جعفري 5/6گل كلم

5/3 تا 5/6سيب زميني5/7 تا 6كرفس

 جدول PH  3-3 تقريبي بعضي از سبزيهاي تازه
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 .          -
         -2

        -3
              -4

سبزيهاPHسبزيها

 جدول 4-3  جنسهاي مهم ميكروارگانيسمهايي كه سبب فساد ميوه ها و سبزيهاي انبار شده هستند

 از باكتريها :
      عملاً همة سبزيها به خصوص هويج، كرفس و پوسيدگي نرم باكتريايي ;

 سيب زميني

اكثر ميوه ها و سبزي هاي ميوه اي
اكثر ميوه ها و سبزي ها

 ميوه هاي آلويي و سيبي، ليمو، ليمو ترش ايراني،
 سبزيهاي خانواده كدو، گوجه فرنگي، گياهان

 خانواده كلم، آنديو، كاهو، حبوبات، پياز، و
سبزيهاي ريشه اي

 اكثر ميوه ها (صرف نظر از مركبات)، سبزيهاي
 خانوادة كدو، گياهان خانوادة كلم، حبوبات و

سبزيهاي ريشه اي

 مركبات، ميوه هاي آلويي و سيبي،گوجه فرنگي،
گياهان خانواده كلم، سبزيهاي ريشه اي

 پوسيدگي نرم باكتريايي ;

 پوسيدگي كپكي آبي و سبز ;
 پوسيدگي كپكي خاكستري ;

 پوسيدگي قهوه اي (در
 ميوه ها)، پوسيدگي پنبه اي،

 پوسيدگي نرم آبكي ( در
سبزيها) ص

پوسيدگي نرم ;

پوسيدگي سياه سخت ;

 پوسيدگي انتهاي ساقه،
 پوسيدگي خشك و انواع

پوسيدگي ديگر

 سفيدكهاي كركي، پوسيدگي
 چرمي و قهوه اي(سوختگي)

ش

 موز، پرتقال، سبزيهاي خانواده كدو، گوجه
فرنگي، مارچوبه، سبزيهاي ريشه اي

 ليمو، ليموترش ايراني، توت فرنگي، هندوانه،
 گوجه فرنگي، سبزيهاي برگي، سيب زميني،

هويج

Ervinia

Pseudomonas
 از قارچها :

Penicillium

Botrytis

Sclecrotinia

Rhizopus

Alternaria

Fusarium

Phytophthora
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 5  4        4-      
     95  90          
     6  4         
              .
                 

.     
:( )      4-2-2

:               
      -2         -

     -4        -3
   -6        -5

  -8        -7
      -9

 جدول 1-4 زمان توصيه شده براي نگهداري پاره اي از سبزيهاي ريشه اي در 
دماي صفر درجة سانتيگراد و رطوبت نسبي 90 تا 95 درصد

زمان نگهداريمحصول زمان نگهداريمحصول
3 تا 4 ماهكرفس ريشه اي10 تا 12 روزترب كوهي
4 تا 5 ماههويج رسيده3 تا 4 هفتهتربچه بهاره

4 تا 6 هفتههويج فارس2 تا 4 ماهتربچه زمستاني

             :   4-2-
        .         
     .             

.               
                
                .   

 .   
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شكل 3 -4 پوست گير شعله اى 
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پانويس
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.    
.             

               
 .              ( ) 

.        
                 

.             

 جدول 2-4 دما و رطوبت نسبي و زمان تقريبي نگاهداري سبزيهاي جاليزي

زمان تقريبي نگهداريرطوبت نسبي/درصددما (oC)سبزي

2 هفته85 تا 7/295 تا 10خربزه ايراني

4 تا 8 روز90 تا 7/295 تا 10خيار

5 تا 14 روز090 تا 12/8كدو تابستاني

2 تا 3 ماه70 تا 1075 تا 12/8كدو تنبل

-50 تا 1075 تا 12/8كدو زمستاني

2 تا 3 هفته90 تا 7/295 تا 10هندوانه
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پانويس
 - Salometer                                                                                                             
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 جدول 3 -4 تصحيح حرارتى براى غلظتهاى آب نمك

          :    -
                
                .  

.               
   .          :   -
         .        
                 

.    
 .           :   - 
.                

 .             
          4-5      
                  

.     

به ازاي هر درجه پايين تر از15ocدرجه سالومتر
اضافه مي شود

15ocبه ازاي هر درجه بالا تر از
كسر مي شود

0-100/0490/060
11-200/0640/082
21-300/0770/094
31-400/0870/103
41-500/0950/112
51-600/1020/118
61-700/1070/122
71-800/1120/128
81-900/1160/131

91-1000/1200/134
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 شكل 4 -4 دستگاه شستشوى برسى

            :  -
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  2            :   -
   .              
         .         

.      
 .             :   -
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                .  
        80 oc          

.     
              
   5   75 oc         
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    جدول 4-4 زمان نگهداري كلم سانان در دماي صفر درجه سانتي گراد

 و رطوبت نسبي 90 تا 95 درصد

زمان تقريبي نگهداريسبزيزمان تقريبي نگهداريسبزي

كلم بزرگ 1 تا 14 روزكلم بروكلي
زودرس

3 تا 6 هفته

10 تا 14 روزكلم پيچ1 تا 2 ماهكلم بزرگ چيني

كلم بزرگ دير 
--3 تا 4 ماهرس

     4-6
              

.      
:     

               :   -
.              

.         :   -
     -
     -

  - 
   -2    -  :       

     
            :   4-6-
 4-4              

.    
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             .  
            

.    

      4-7
  .            
                

 .   
.            4-5 

              جدول 5-4 ارزش غذايي صدگرم از سبزيهاي سالادي 

كالريخاكستر (گرم)چربي (گرم)پروتئين (گرم)آب (گرم)محصول

27-1/011-1/60/50/2-970/8-92كاهو

24-1/80/20/911-941/6-93آنديو

802/20/11/219/78آرتيشو
كنگر فرنگي 

70-1/217-0/41/1-4/50/3-600/5-80دكمه اي
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پانويس
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 2-Oxalic Acid
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پانويس

       4-9
             

.            .   
:        

   -
   -2
   -3

              :  
       0 oc  7/2 oc       .
    )     C7     

.    (
     7  4   0  7/2 oc     
   .     3     3 /7  2/8 oc    
         C7      

.   

1- رسيدگي فيزيولوژيكي: زماني است كه رشد يك اندام به اندازه اي برسد كه ديگر به وزن خشك آن 
افزوده نشود.
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 شكل 6-4 كارخانه رب گوجه فرنگى

:      
      -

     -2
      -3

(   )    -4
      -5

        -6
      -7

        -8
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                 شكل 7-4 جدا كردن محصول

 شكل 8-4 شستشوي گوجه فرنگي
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 شكل 9-4 پيش گرمكن

             93



 شكل 10-4 تغليظ
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اگر  بسيار مهم است زيرا  نقل نخود  نظافت جعبه هاى حمل و  ندهد.  از دست  را  خود 
قوطى  از  پس  كه  مى شوند  تخمير  به سرعت  شوند  آلوده  باكترى  و  به كپك  نخودها 
شدن گازهاى جمع شده داخل دانه ها در اثر حرارت آزاد گشته، سبب باد كردن قوطيها 

مى شود.
�   درجه بندى: درجه بندى يكى از مهمترين كارهاى آماده سازى است كه به منظور 
به دست آوردن محصولى يكنواخت با كيفيت خوب، انجام مى شود. در مورد نخود فرنگى، 
آب نمك با وزن مخصوص 1/065 گرم بر سانتى متر مكعب (تقريباً 10 درصد نمك طعام) 
مى تواند براى جدا كردن نخود فرنگيهاى جوانتر (كه نرمترند و شناور مى مانند) از نخود 

فرنگيهاى سخت تر (كه رسيده ترند وته نشين مى شوند) به كار رود.
�   تميز كردن: با استفاده از تميز كن بادى، نخودها را از مقابل جريان شديد باد 

عبور مى دهند تا مواد سبكتر از نخود را به كنار پرت كرده، نخود را از آنها تميز كند.
با عبور دادن از شستشو دهنده ها نظير شستشو دهنده استوانه اى و در نهايت آبكشى 

با آبفشانهاى قوى، عمل شستشو را انجام مى دهند.
�   بازرسى: پس از شستشو، نخودها روى كمربندهاى بازرسى آمده، كارگران 

آنها را بازرسى مى كنند. قطعات غلاف و دانه هاى معيوب جدا مى شوند.
�  آنزيم برى: فوايد آنزيم برى در نخود فرنگى عبارت اند از: 1- پاك كردن لايه 

مومى روى دانه و حل كردن و خارج نمودن نشاسته آزاد كه در روشن ماندن محلول 
داخلى قوطى مؤثر مى باشد. 2- جذب آب توسط دانه هاى رسيده و جلوگيرى از تغيير 
سطح مايع پس از قوطى شدن. 3- خروج گازهاى بين سلولى و جلوگيرى از تغيير خلأ 

پس از بسته بندى. 4- تكميل عمل شستشو.
در مورد نخود فرنگى آب مورد استفاده بايد تميز و سبك باشد. آب سخت براى 
نخود فرنگى نامناسب است زيرا نمكهاى كلسيم موجود در آب با مواد پكتيكى محصول 

تركيب مى شود و بافت محصول را سفت مى كند.
�   پر كردن: نخود فرنگى تركيبات گوگردى دارد كه درموقع فرآيند حرارتى 

(سولفيد هيدروژن) آزاد مى كند. سولفيد هيدروژن در قوطيهاى بدون  SH2 تجزيه شده،
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خود آزمايى فصل چهارم 

1- هويجهاي رسيده نسبت به هويجهاي نارس عمر انباري بيشتري دارند، علت 
آن را توضيح دهيد.

2- مراحل تهية مرباي هويج را بيان كنيد.
3- طرز كار پوست گير مكانيكي(ساينده) را به اختصار شرح دهيد.

4- سيب زمينيهاي آسيب ديده را چگونه التيام مي دهند. 
5- مراحل تهية خيار شور غير تخميري را نام ببريد.

6- مزاياي حرارت دادن گوجه فرنگي را، قبل از له كردن بنويسيد.
7- مراحل تهية كنسرو نخود فرنگي را نام ببريد.
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ه درصد پروتئينحيواندرصد پروتئينگيا
3/5شير كامل15-7غلات

13تخم مرغ25-20حبوبات
دانه هاي روغني
22-16گوشت (قرمز)55-45 (چربي گرفته)

كنسانتره
25-18ماهي80-60 (سويا-پنبه دانه)

25-20گوشت (طيور)95-90ايزوله (سويا-گندم)
36پودر شير فاقد چربي

 جدول  1-5 پروتئين فرآورده هاي گياهي و حيواني
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   -5-2
  .    ( )       :    
                  

 .  
         .      
         .         
                 
   .                
 .           30  F.A.O 
               
               

 .   

كرك

آندوسپرم نشاسته اي
لايةآلرون

قسمت خارجي شيار

سلولهاي متقاطع
سلولهاي لوله اي شكل پوشش دانه

غشاء
لاية شفاف

سلولهاي آندوسپرم با گرانولهاي نشاسته
سلولهاي آلرون

جوانهاسكوتلوم
اپي تليوم
ساقه چه

ريشه چه

كلاهك ريشه چه

(اپيدرم)
فرابر (غشاء نازك دانه)

آندوسپرم

شكل  5-1
نماي برش طولي 

دانة گندم كه از        
محل فرورفتگي

و جوانه گذشته است

پانويس
1-Food Agricultural Organization
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پانويس
 2-Spaghetti 1-Pasta 
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پانويس
 1-Semolina
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.     (6- )   

پانويس
2-Fat  1- Oil 

درصد اسيدهاي چرب روغنها و چربيها
ضروري

75-70روغن گلرنگ
70-60روغن آفتابگردان

65-55روغن سويا
48-42روغن پنبه  دانه

55-40روغن ذرت
20-15روغن بادام زميني

10-6روغن زيتون
3-1روغن نارگيل

2-1روغن هسته نخل

 جدول  1-6 اسيدهاي چرب ضروري موجود در روغنهاي خوراكي
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CH3(CH2)nCOOH :      
  :         

CH3(CH2)n - CH = CH(CH2)nCOOH                               
              
                 

.          
    6-2

     6-2
.        :     

.       :    
              
        :       

.  
             

.      
:  6-2-

               
        .          .  

.  
       .   50  45     
                
 .             .   

.              

   120   



:  6-2-2
                
                .
          .        

.     38-42    22  8   

    6-3
              
    .           
              

.    
:       6-3-

   -2   -  
           :   -
          :   

.       
             :
         29 8     .  

نقطه رطوبت بحراني (درصد)ميزان روغن موجود (درصد)دانه هاي روغني

627دانه كامل آفتابگردان بدون پوست

429/5دانه كامل آفتابگردان

2013لوبيا سويا

4012كلزا

 جدول  2 -6 نقطه رطوبت بحراني در دانه هاي روغني
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ازت و گاز كربنيك جايگزين اكسيژن شوند.
فلزّات : فلزّاتي مانند آهن و مس تشديد كننده اكسيداسيون مى باشند.

2-3-6 تميز كردن دانه هاي روغني پيش از ذخيره سازي : در پاره اى 
موارد عمل تميز كردن دانه هاى روغنى پيش از ذخيره سازى انجام مى گيرد.

3-3-6 خشك كردن دانه هاي روغني پيش از ذخيره سازي : با استفاده 
از گرما، رطوبت موجود در دانه را به حدّ مورد نظر مى رسانند، بعد از عمل خشك كردن 
بايد دانه ها را سريع خنك نمود. حرارت دادن مى بايد به طور يكنواخت انجام گيرد و در 

هنگام سرد كردن بايد سرعت عمل زياد باشد و از هواى خشك نيز استفاده شود.

4-6 روشهاى روغن كشى از دانه هاى روغنى 
متفاوت  نيز  روغن كشى  روشهاى  و  وسايل  روغنى  دانه هاى  تفاوتهاى  به  توجه  با 

باشد.
به طوركلى روغن كشى از دانه هاى روغن به دو روش فشردن و استفاده از حلال و يا 
هر دو انجام مى گيرد. در بيشتر موارد دو روش اخير را با هم استفاده مى كنند و به آن روش 

مركب نيز مى گويند.
مراحل روغن كشى از دانه هاى روغنى

الف- تميز كردن: دانه هاى روغنى كه به كارخانه روغن كشى فرستاده مى شوند 
با وجود اينكه پس از برداشت پاك شده اند باز داراى ناخالصيهاى مختلفى مانند: غبار، 
شن، چوب، خرده هاى آهن و دانه ساير گياهان هستند و به كمك الكهاى لرزانى كه 
اين  از قطر دانه هستند مى توان  بزرگتر و كوچكتر  با قطر متفاوت،  داراى سوراخهايى 

مواد را از دانه ها جدا كرد. قطعات آهن را با آهنربا از ميان دانه ها بيرون مى كشند.
به پنبه دانه ها چون پرزهاى كوچك پنبه چسبيده است قبل از عمليات روغن كشى 

اين پرزها را جدا مى كنند كه «لينترگيرى» گويند.
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 1- Gossypol 
پانويس
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پانويس
1-Deguming 
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ساكاروز : 16/00آب : 76/4

رافينوز : 0/02قند اينورت : 0/15

اسيدهاي آلي : 0/23مواد پكتيكي و صمغي : 0/3

مواد رنگي و معطر : خيلي كممواد چربي : 0/2

آميدها : 0/2آلبومين : 0/4

مواد معدني : 0/5آلكالوئيدها و اسيدهاي ازت دار : 0/6

مواد جامد : 5 

 جدول  1 -7 تركيبات شربت خام چغندر قند (مقدار در صد گرم)

.     7-2       

3 - مواد ازته : 10/35- سلولز : 1/30

4 - مواد معدني : 20/15- مواد پكتيكي : 3/20

 جدول  2 -7 تركيبات مواد جامد شربت خام چغندر قند ( گرم در صدگرم شربت)

    7-2-8
                
               
               .  
    .             
    .           
                  
                  
                   
 ( )            .  

.      (  ) 
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پانويس
1-Rechauffeur 

2- به عمل تصفيه شيميايي كربناسيون نيز مي گويند.
3-CaCO3
4-CaO 

5-Ca (OH)2
6-قند اينورت : وقتي ساكاروز تجزيه شود به 
فروكتوز و گلوكز تبديل مي شود كه آن را  قند 

اينورت گويند.

CaO + H2O ------> Ca(OH)2
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1-Defecation 2-Saturation 
پانويس
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              :  
       CO2          .  
                 

.          
 95  oc      85  oc        

.  
                

.         
              
             

.  
         00    :  
          .       0 
      25         

:           

6 - اسيدهاي آلي : 0/07 كيلو1- آب : 108/5 كيلو  

7 - آلبومين : 0/02 كيلو2- ساكاروز : 15/4 كيلو

8 - آميدها : 0/15 كيلو3 - رافينوز : 0/02 كيلو

9 - آلكالوئيدها و اسيدهاي آمينه : 0/53 كيلو4 - صمغها : 0/04 كيلو

10 - مواد معدني : 0/25 كيلو5 - مواد چربي : 0/2 كيلو

 جدول  3 -7 تركيبات شربت پس از تصفيه
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 شكل  1-7   قسمتهاي مختلف تشكيل دهنده يك تبخير كننده

1- خروج بخار شربت
2- خلأ سنج (يا فشار سنج)

3- محل ورود به دستگاه
4- دريچه اطمينان براي محفظه

5- لوله براي تخليه دستگاه
6- محل خروج شربت غليظ شده

7- محل ورود شربت رقيق
8- محل خروج آبهاي تبخير شده

9- محل ورود بخار به داخل محفظه
10- محل ورود مواد ضد كف

11- فشارسنج و حرارت سنج بدنه
12- دريچه اطمينان براي بدنه

13- محل برداشت بخار براي مصارف كارخانه
14- قندگير (كف انداز)

15- لوله برگشت شربت از كف انداز
16- بدنه

17- محفظه گرم كننده
18-صفحه تحتاني محفظه

19- در تحتاني دستگاه تبخير
20- صفحه فوقاني محفظه

               
.           

                 
          .       

.    
      .           
               
            .  

.     (7- )   
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براي اين كه سرعت عمل بيشتر شود به دستگاه خلأ متصل است. 
5- روي بدنه قيفي نصب شده است كه مقداري پودر شكر را وارد دستگاه مي نمايد 

تا كريستالهاي اوليه زياد شود وتبلور شروع گردد.
جريان پخت شكر در ديگ طبخ:  پخت در اين قسمت طي مراحل زير انجام 

مي شود:
وباز  ديگ  مختلف  قسمتهاي  كنترل  از  پس   : شربت  از  ديگ  پركردن   -1
وارد  كافي شربت  اندازه  به  و  مي كنند  باز  رانيز  ورودي شربت  شير   ، شير خلأ  كردن 
ديگ مي كنند. مقدار شربت بايد به اندازه باشد . اگر زياد شود ممكن است همراه بخار 
مقداري به بيرون منتقل گردد واگر كم باشد ممكن است بعد از غليظ شدن از سطح لوله 

پايين تر رفته در نتيجه مقداري ساكاروز سوخته (كارامل) شود.
2- رسانيدن شربت به حالت اشباع وفوق اشباع : بهترين درجه حرارت 
براي اين ديگ oC 80 تا 84oC مي باشد، كه با تنظيم ورودي حرارت ديگ آن را تنظيم 
از  تا به حالت فوق اشباع برسد. زماني كه قطره اي  . آنقدر حرارت مي دهيم  مي كنيم 
شربت را بين دو انگشت شست وسبابه قراردهيم واين دوانگشت را ازهم به سرعت باز 
نماييم قطره شربت بدون پاره شدن ، تبديل به رشته اي باريك گردد، زمان رسيدن شربت 

به فوق اشباع است .
3-دانه گيري: براي ايجاد بلور شكر بايد حالت فوق اشباع را به هم بزنيم . براي 
تبلور تشكيل  اوليه  تا هسته  به داخل ديگ اضافه مي كنند  اين كار مقداري گرد شكر 

گردد. 
4- درشت كردن دانه هاي شكر : درشت شدن بلورهاي شكر به عوامل زير 

بستگي دارد:
حرارت : با بالا رفتن دما سرعت جمع شدن مولكولهاي ساكاروز در اطراف ذرات 

شكر بيشتر مي شود.
pH : هر قدر حالت قليايي شربت فوق اشباع زيادتر باشد دانه ها كند تر درشت 

مي شوند پس pH بايد حدود 7 باشد.
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تا حدود  را  انجام مى شود كه ساكاروز موجود در ملاس  نيز  از ملاس  قندگيرى 
4 درصد استخراج مى كنند. براى اين عمل آب به ملاس اضافه مى كنند تا درصد قند 

محلول بين 8تا10 درصد شود.
در حرارت پايين آن را با پودر آهك با آب آهك غليظ تركيب مى كنند ساكارات 
گلهاى  مى كنند.  صاف  را  آن  است.  محلول  غير  كه  مى شود  تشكيل  ترى كلسيك 
  CO2 ساكارات ترى كلسيك را با آب مخلوط كرده وارد بدنه اشباع تحت تأثير گاز
قرار مى دهند ساكاروز ايجاد شده ودر آب حل مى شود كه بعداً از اين شربت مى توان 

شكر متبلور بدست آورد.
9-2-7 قند سازى

قند سازى يعنى شكل خاصى به شكر دادن. بسته به سفارش مشترى ممكن است قند 
كلهّ يا قند حبهّ تهيه شود.

مراحل تهيه قند: شكر مرغوب و سفيد را در آب حل نموده، در ديگ پخت 
حرارت ميدهند، حرارت و خلأ دستگاه بايد كاملاً كنترل شود وگرنه رنگ قهوه اى 
(كارامل) از سوختن ساكاروز بوجود مى آيد و رنگ قند سفيد نمى شود در زمان سرد 
غليظ  شربت  سپس  نشود.  درشت  دانه بندى  كه  گردد  انجام  كنترل  بايد  پخت  كردن 
مخصوص  قالبهاى  در  است  فراوان  آن  داخل  در  ساكاروز  ريز  بلور  هاى  دانه  كه  را 
تا  را كنترل مى كنند  قالبها  بوسيله كاردك سطح  باشد.  پر  بايد كاملاً  قالبها  مى ريزند. 
كاملاً يكنواخت شود و حفره هاى هوا در داخل قالب باقى نمانده باشد. قالبها را داخل 
سانتريفوژ بزرگى مى چينند. بر اثر حركت دورانى دستگاه و نيروى گريز از مركز آب 
بار  يك  مقطر  و آب  بخار  با  سپس  مى كند.  منتقل  خارج  به  خود  با  را  بلورها  داخل 
شربت  مقدارى  شود  تهيه  مرغوبترى  قند  بخواهند  كه  در صورتى  و  مى دهند  شستشو 
غليظ به قالبها داده مى شود تا هم بافت قند را بشويد و هم فضاهاى خالى داخل  بافت 

قند پرُ شود.
قالبها را روى گاريهاى چوبى تخليه و به خشك كن هدايت مى كنند پس از حدود 

24 ساعت كلهّ قند آماده از خشك كن خارج شده، در كيسه ها قرار مى گيرد.
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    7-4 
              
  .               .  
                  
            .        
    .    5 2          .  

 :            
 .           : 

.                : 

برداشت چغندر قند

دريچه ورود چغندر

چرخ كنترل

سر و دُم زدن

دستگاه علف گير سنگ گير تلمبه چغندر

گرم كننده هاشربت خامديفوزيونماشينهاي خلالدستگاه شستشو

اختلاط با آب آهك تفاله پرس شده

صاف كردن شربت تصفيه شده

خشك كن شكرشكرپخت

تبخير شربت تصفيه شده

شربت غليظ

اشباع تفاله خشك

حمل به كارخانه توزين تخليه چغندر

سيلوهاتعيين مواد قندي(عيار)تعيين اُفت  

 نمودار  1-7  مراحل تهيه شكر از چغندر قند
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            :   7-4-5
         .               

 شكل  2-7   دستگاه خرد كننده

 دستگاه فولتون1 شكل  3-7   دستگاه له كننده

1-Fulton 
پانويس

         :    7-4-6
       .          

  .               
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آلبومين: 0/05اسيدهاي آلي: 0/15قند انورت: 0/7آب: 72/3

اسيدها: 0/13مواد رنگي: 0/15صمغها: 0/1ساكاروز: 14

مواد معطر: خيلي كماسيدهاي آمين دار: 0/15مواد معدني: 0/25آلكالوئيدها: 0/02

 جدول  4 -7 تركيبات شربت خام نيشكر
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1- Saturration 2-Evaporation 
پانويس
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(1) A (2)پخت B (3)پخت C پخت

60 درصد72 درصد85 درصدشربت

30 درصد50 درصد65 درصدمواد پس آب

 جدول  5 -7 مقدار مواد جامد محلول پختها
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 شكل  5  -7 ديگ پخت
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واژه نامه
A
 Air freezing                              
               Air precooling                
  Annual                                                        
 Ascorbic                                               
Aseptic                          

B
 Bagass                                                    
                 Blanching                                              
                                                 Bound water                                       

C
                                                   Cane knives                                
Cane mill                                          

      Carbonation                        CO2 
Clarification                                   
 Cole Crops                         
  Commercially Sterile                
    Conveyer                                                 
Crushing                                               
Cryogen                                                      

    Cyanocobalamin                         2  

G
   Grading                                                
 Gramineae                                 

H
          Heat exchanger                            
            Heat transfer                                         D

  Diatomaceous earth                  

E
                                                          Electrically driven mill                 
            Endocarp                                                 
  Exocarp                                                     
         Exhausting                                           
          Extraction                          
Extractor                                            
Evaporation                                              

F
       

  Food and Agriculture Organization F.A.O
  Fat                                                                          
         Fermentatio                                              
          Fiber                                                      
Filter Press                                       

Acid

n



I
   Imbibition                                              

J
         Juice                                                    

P
     Peelin                                                  
    Pheophytin                             

R
     Raw sugar                                               

S
Salad crops                                 

             Salometer                                              
       Screening                                             
               Seaming                                                    
    Smoking                                                  
   Sorting                                       
Speed of the wills                         

T
         Tender                                                             
         Thiamine                                            

V
 Ventilated storage                       
 Vine crops                                  
Viscosity                                                

K
         Knife                                                              

L
 Late blight                             

M
       Mesocarp                                                     
      Metal scavenger                                     
      Mill                                                                  
      Minerals                                               

      
Multiple effect evaporator

N
     Cane shedder                          
  Nominal capacity                         

O
           Oil                                                                
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37          

37           
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375         
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