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فصل 3

فرموله کردن مواد کنسروی
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در این واحد یادگیری روش فرمولاسیون اجزای تشکیل دهنده به هنرجویان آموزش 
داده می شود. فرمولاسیون به معنی در کنار هم قرار دادن اجزای تشکیل دهنده با 
نسبت مشخص است، به طوری که محصول نهایی به سطح مطلوب و قابل قبولی از 
کیفیت و بازارپسندی برسد. نوع اجزای تشکیل دهنده و مقدار آنها در فرمول باید 
با قوانین و استانداردهای ملی مطابقت داشته باشند. فرمولاسیون از سرمایه های 
هر شرکت بوده و برای خود شرکت محفوظ است. پس از فرموله کردن فراورده و 
پیش از تولید انبوه، باید آزمون های کنترل کیفیت انجام شود. آزمون های کنترل 
میکروبیولوژی،  رئولوژیکی،  شیمیایی،  فیزیکی،  آزمون های  شامل  معمولاً  کیفیت 
تغذیه ای و حسی )ارگانولپتیکی( است. آزمون های حسی شامل ارزیابی ویژگی های 
ظاهری، رنگ، عطر و طعم، خصوصیات بافتی مانند قابلیت جویدن، چسبندگی یا 
تردی است. هر چه تعداد اجزای فرمول کاهش یابد، ارزیابی شاخص های کیفی در 

محصول نهایی آسان تر است. ارزیابی حسی به دو روش اصلی انجام می شود:
1ـ ویژگی های حسی ماده غذایی مورد نظر توسط افراد متخصص و آموزش دیده 
سنجیده می شود. افرادی که خصوصیات حسی قوی دارند انتخاب می شوند. تعداد 
ارزیاب ها )پنلیست ها( 5 تا 15 نفر است. آزمون های حسی بر مبنای نحوه تشخیص 

به سه دسته تقسیم می شوند:
ـ افتراقی: ارزیاب باید تفاوت دو نمونه را تشخیص دهد.

ـ ترجیحی: ارزیاب باید برتری یک نمونه نسبت به سایر نمونه ها را تعیین کند.
ـ توصیفی: ارزیاب باید خصوصیات حسی یک نمونه غذایی را توصیف کند.

ارزیابی  بازار مصرف  در  آن  پذیرش  میزان  و  به محصول  یا عدم علاقه  2ـ علاقه 
می شود. در این آزمون ها گروه ارزیاب50 تا 100 نفر بوده که آموزش دیده نیستند. 

این افراد می توانند از خریداران فروشگاه ها و یا کارکنان خود مجموعه باشند.

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اوليه گياهي وگوشتي، افزودني ها 

تجهيزات: مكيسر، ترازو دیجیتال، رفراكتومتر، سالومتر، ظروف مدرج اندازه گیری 
حجم، پیمانه، اسپاتول، سالومتر، بشر، استوانه مدرج، همزن برقی، هیتر برقی یا 

واحد یادگیری
فرموله کردن مواد کنسروی
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ماسك،  كار،  باسكول، دستكش  استیل،  دماسنج، ظروف  قطره چکان،  گاز،  اجاق 
لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات آزمايشگاهي

در اين واحد يادگيري، فرموله کردن در سه مرحله توزین، تهیه شربت و آب نمک   و 
تهیه سس بیان شده است. در كتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي 
خاصي طراحي و تدوين شده است.  در كتاب حاضر نكات اجرايي مربوط به هر 
مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده 

هنرآموزان محترم ارائه مي شود.  

مجاز بودن مواد تشکیل دهنده را چگونه می توان تشخیص داد؟
با مراجعه به استانداردها باید از مجاز بودن ماده تشکیل دهنده و حد مجاز مصرف 

آن اطمینان حاصل کرد.

پرسش

به نظر شما اهمیت توزین دقیق اجزای تشکیل دهنده فرمولاسیون چیست؟
مشخصی،  اهداف  و  قوانین  بر اساس  فرمولاسیون  در  تشکیل دهنده  مواد  مقدار 
تعیین شده اند تا یک نتیجه مشخص به دست آید. تغییر در مقدار هر یک از آنها 
از لحاظ قانونی برخی  نهایی می شود. همچنین  موجب تغییر در کیفیت فراورده 

اجزای تشکیل دهنده حد مجازی دارند که نباید از آن مقدار بیشتر باشند.

پرسش

به نظر شما ظروف مورد استفاده در قسمت توزین باید از چه جنس هایی باشند؟
قابل  و  مقاوم  ندهند،  واکنش  غذایی  ماده  با  که  باشند  جنسی  از  باید  ظروف 

شست وشو باشند. بنابراین ظروف نباید چوبی باشند. 

پرسش

1ـ مرحلة توزین

در این مرحله اصول توزین مواد اولیه و شرایط اتاق توزین شرح داده شده است   و 
سپس ترازوهای معمولی و خودکار معرفی شده اند. در فعالیت عملی هنرجو باید 
وزن  درستی  به  را  نظر  مورد  مواد  مقادیر  بتواند  و  بیاموزد  را  ترازو  با  کار  روش 
کند. از آنجا که عدم کسب مهارت توسط هنرجو در این مرحله موجب اشکال در 
فرمولاسیون و در نتیجه کیفیت محصول نهایی می شود، مواد توزین شده توسط 

هنرجو باید مجدداً توسط هنرآموز توزین و بررسی شوند. 
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2ـ مرحله تهیه شربت و آب نمک 

در این مرحله اصول تهیه محلول شربت و آب نمک شامل تعیین مقدار مورد نیاز 
نمک و شکر، اختلاط آنها و سپس تعیین غلظت محلول های تهیه شده آموزش 
داده شده است. برای اختلاط آب نمک و یا شربت، می توان از گردش محلول یا 
سیرکولاسیون استفاده کرد، به این ترتیب که محلول به وسیله  پمپ قوی از مخزن 
این  از ورودی دیگری داخل مخزن می شود. در طی زمان،  خارج شده و مجدداً 
چرخش باعث حل شدن نمک و شکر می شود. همچنین برای اختلاط مواد  غذایی از 
همزن های مختلفی استفاده می شود. تفاوت این همزن ها معمولاً در شکل پره های 

آنها است. انواع همزن ها بر اساس خصوصیات ماده مورد نظر در زیر آمده است:
1ـ همزن های ویژه مایعات با ویسکوزیته کم یا متوسط مانند آب نمک و 

شربت ساکارز:
اختلاط سیالات با ویسکوزیته پایین مانند آب نمک و شربت معمولاً با یک یا چند 

پروانه یا توربین انجام می گیرد. انواع این همزن ها به شرح زیر است:
و  بوده  پهن  تیغه های  دارای  هستند.  ارزان قیمت  همزن ها  نوع  این  پارویی:  ـ 
تولید جریان های شعاعی و دورانی قوی می کنند. ممکن است برای افزایش جریان 

عمودی تیغه های این همزن را شیب دار بسازند.

چرا باید از لامپ های حفاظ دار سقفی در اتاق توزین استفاده کرد؟
لامپ ها باید سقفی و حفاظ دار باشند تا در صورت شکستگی خرده های آنها در 

مواد غذایی نریزند. همچنین تابش نور ملایم تر باشد تا چشم خسته نشود.

پرسش

شکل 1ـ همزن پارویی
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ـ پره ای یا ملخی: این همزن ها تیغه های کوتاه و پهن، مانند ملخ هواپیما دارند. 
محور گردان متصل به تیغه ها ممکن است به صورت افقی یا مایل قرار گیرد. 

شکل 2ـ همزن توربینی

2ـ همزن ویژه مایعات با ویسکوزیته بالا مانند سس:
با  سیالات  به  نسبت  سیالات،  این  در  همگن  و  خوب  اختلاط  یک  به  دستیابی 
ویسکوزیته کم )گرانروی پایین( مشکل تر است. بنابراین باید از پروانه هایی استفاده 
پروانه های  )مانند  باشد  داشته  وجود  پروانه  و  پوسته  بین  کمی  فاصله  که  شود 
لنگری    و حلزونی( این نوع پروانه ها سیال را از دیواره مخزن جارو کرده و با سیالات 

وسط مخزن مخلوط می کند.

شکل 3ـ همزن ملخی

همزن لنگری                                                                همزن حلزونی

شکل 4ـ همزن های ویژه مایعات با ویسکوزیته بالا

ـ توربینی: این همزن تعدادی تیغه باریک دارد که به یک محور گردان متصل 
مورب  و  شیب دار  را  تیغه ها  مختلف  جهات  در  جریان ها  افزایش  برای  هستند. 

می سازند.
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3ـ مخلوط کن مخصوص مواد پودری:
ـ گهواره ای: این مخلوط کن ها تا نیمه از مواد مورد نظر پر می شوند و سپس تا 

اختلاط کامل دور محور افقی می چرخند.

به صورت  دارند که  مانند  نوار  فلزی  نازک  تیغه  دو  این مخلوط کن ها،  نواری:  ـ 
مارپیچ دور یک محور پیچیده شده اند و در خلاف جهت هم می چرخند.

شکل 5  ـ مخلوط کن گهواره ای

در  حلزونی  مارپیچ  دارای  معمولاً  که  حلزونی  همزن های  مارپیچی عمودی:  ـ 
وسط هستند، بیشترین کاربرد را در صنایع غذایی و دارویی دارند.

شکل 6  ـ مخلوط کن نواری

                        مرکزی                                                            مایل )اریب(
شکل 7ـ همزن های مارپیچی عمودی
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اصول تهیه شربت و آب نمک:
آموزش  نظر  مورد  غلظت  با  نمکی  و  قندی  محلول  تهیه  روش  مرحله،  این  در 
داده  شده است. هدف کسب مهارت توسط هنرجو برای تعیین مقدار شکر یا نمک 
اختلاط کامل آن است. در  با غلظت مشخص و سپس  به محلولی  برای رسیدن 
فعالیت عملی مربوطه، هنرجویان باید شربت با غلظت های 15، 25 و 35 درصد و 
محلول آب نمک با غلظت های 2/1 ، 5/2 و 7/9 تهیه کنند. علت پیشنهاد این سه 
غلظت آب نمک در فعالیت عملی کاربرد بیشتر آنها در صنعت مواد غذایی است که 

به ترتیب حدوداً برابر با 10، 20و 30 درجه سالومتر هستند.
افزایش  محصول،  شدن  شیرین  باعث  قند  شربت  از  استفاده  شربت:  تهیه 
ویسکوزیته، جلوگیری از تجزیه رنگدانه ها و کاهش رنگ در میوه می شود. بریکس 
معیار تعیین میزان مواد جامد محلول است. یک درجه بریکس برابر با یک گرم 
ماده جامد محلول در ۱۰۰ گرم محلول است. در شربت ساکارز ماده جامد محلول 
همان ساکارز است. بریکس توسط رفراکتومتر و بر اساس شکست نور اندازه گیری 

می شود. 
غلظت شربت اولیه برای کمپوت باید طوری انتخاب شود که بریکس محصول نهایی 
پس از به تعادل رسیدن میوه و شربت با مقدار استاندارد مطابق باشد. در جدول 
مربوطه که در کتاب آمده است، مقدار بریکس پس از تعادل برخی از کمپوت ها 
بر اساس استانداردهای ملی آمده است. بریکس پس از تعادل از موازنه جرم و با 
احتساب نسبت مقدار میوه به شربت در محصول نهایی به دست می آید. اگر مقدار 

میوه و شربت برابر باشد، به صورت زیر محاسبه می شود.
Brix × 100 × تعادل = (Brix × 50 × شربت) + (Brix × 50 × میوه)
و اگر نسبت میوه و شربت متفاوت باشد، به جای عدد پنجاه، عدد مربوط به هر 

کدام در فرمول قرار می گیرد.
چهار دسته از شربت ها بر اساس غلظت آنها در کتاب آمده است. محاسبه مقدار 
شکر بر اساس بریکس مورد نظر انجام می شود، در اینجا باید دقت کرد که تهیه 
محلول حتماً باید وزنی ـ وزنی )کیلوگرم شکر در کیلوگرم آب( باشد. در صورتی  که 
تهیه شربت بر اساس حجم محاسبه شود، می توان از جدول شماره 1، استفاده کرد. 
در این جدول با داشتن بریکس، کیلوگرم شکر در لیتر شربت را می توان به  دست 

به نظر شما اختلاط کامل اجزای تشکیل دهنده چه اهمیتی دارد؟
اجزای تشکیل دهنده باید به طور دقیق وزن شده و سپس با یکدیگر ترکیب شوند 
تا خواص مورد نظر هر یک از آنها حفظ شود و بتوانند نقش مورد نظر را در ترکیب 
بازارپسندی و عطر و طعم مطلوب نیز  از نظر  ایفا کنند. این امر همچنین  نهایی 

اهمیت دارد.

پرسش
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محلول  حجمی  ـ  وزنی  نسبت  و  بریکس  می شود  ملاحظه  که  همان طور  آورد. 
)کیلوگرم شکر در لیتر( مساوی نیستند. 

جدول 1ـ خصوصیات فیزیکوشیمیایی محلول ساکارز

بریکس شربت 
ساکارز

کیلوگرم شکر 
در هر لیتر 

شربت

دانسیته شربت 
)کیلوگرم بر لیتر(

بریکس 
شربت 
ساکارز

کیلوگرم شکر 
در هر لیتر 

شربت

دانسیته
)کیلوگرم بر لیتر(

50/051/01968400/471/17874

100/1031/04003450/541/20491

150/1581/06111500/6141/23202

200/2151/08297550/6911/26007

250/2751/10564600/7711/28908

300/3371/12913650/8631/32210

350/4021/15350700/9421/34997

مطابق جدول شماره 1 برای تهیه یک لیتر شربت با بریکس 30 به 0/337 کیلوگرم شکر نیاز است. 
حال اگر 40 لیتر شربت با بریکس 30 نیاز باشد به ترتیب زیر عمل می شود:  

13/48 = 0/337 × 40 = میزان شکر مورد نیاز
شده  آورده  معین  بریکس  به  رسیدن  برای  آب  از  استفاده  با  شربت  کردن  رقیق  روش  ادامه  در 
است. برای این کار از مربع پیرسون می توان استفاده کرد. هنرجویان قبلاً در کتاب درسی تولید 
فراورده های لبنی در پایه دهم با کاربرد این روش برای استاندارد کردن خامه شیر آشنا شده اند. در 
این قسمت یک مثال و یک پرسش آورده شده است و هنرآموز می تواند مثال های دیگری نیز برای 

هنرجویان طرح کند.

به نظر شما چه عواملی در تغییر غلظت شربت پس از بسته بندی مؤثرند؟
به علت فشار اسمزی ایجاد شده توسط محلول قندی مقداری آب از سلول خارج 
دارای  میوه ها  اکثر  همچنین  می شود.  محصول  رقیق شدن شربت  و سبب  شده 
مقداری مواد محلول در آب هستند که در غلظت نهایی تأثیر خواهند داشت. لذا 

در محاسبه غلظت شربت بعد از تعادل باید عوامل فوق در نظر گرفته شود.

بحث گروهی
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از  جلوگیری  و  سبزی ها  در  مناسب  طعم  ایجاد  بر  علاوه  نمک  آب نمک:  تهیه 
تهیه  در  می شود.  هم  میکروارگانیسم ها  رشد  مانع  حدودی  تا  بافت،  نرم شدن 
این روش،  استفاده کرد. در  تناسب  از روش  با غلظت مناسب، می توان  آب نمک 
باید دقت شود که باز هم مانند تهیه شربت نسبت نمک به آب باید وزنی ـ وزنی 
از جدول  استفاده  با  است. همچنین  آمده  مربوطه در کتاب  مثال  محاسبه شود. 
شماره 2 می توان غلظت های مختلف آب نمک را بر اساس حجم تهیه کرد. استفاده 

از این جدول یک راه آسان برای آماده کردن محلول نمک است.
مثال: اگر آب نمک 15/8 درصد )با درجه سالومتر 60( نیاز باشد، با استفاده از 
جدول، از ستون گرم نمک در لیتر آب، میزان نمک مورد نیاز برای هر لیتر آب 

به دست می آید که برابر 187/8 گرم نمک است.

انتخاب غلظت شربت بر چه اساسی انجام می شود؟
خواست  نیز  و  آن  شیرینی  و  ترشی  میزان  و  میوه  نوع  بر اساس  شربت  غلظت 

مصرف کننده انتخاب می شود.

پرسش

با استفاده از مربع پیرسون محاسبه کنید که برای تهیه 1000 کیلوگرم شربت 
30 درصد، چند کیلوگرم شربت 60 درصد و چند کیلوگرم آب نیاز است؟

از آنجا که بریکس آب صفر است:

بنابراین برای تهیه 60 کیلوگرم شربت با بریکس 30، 30 کیلوگرم شربت غلیظ 
از  برای 1000 کیلوگرم  با 30 کیلوگرم آب رقیق شود. حال  باید  بریکس 60  با 

تناسب استفاده می شود:
)30×1000( ÷ 60 = 500
بنابراین 500 کیلوگرم شربت غلیظ با 500 کیلوگرم آب مخلوط و رقیق می شود.

پرسش

0                               60-30=30

60                                0-30=30
30



68

جدول 2ـ خصوصیات فیزیک و شیمیایی محلول سدیم کلرید

وزن مخصوصگرم نمک در لیتر آبدرصد وزنی سدیم کلریددرجه سالومتر

0001 )آب خالص(

41/05610/71/007

102/640271/019

143/69538/31/026 )آب دریا(

205/27955/61/038

246/33567/41/046

307/91985/71/058

348/92498/31/066

4010/558117/71/078

4411/6141311/086

5013/198151/61/098

5414/253165/81/106

6015/837187/81/118

6416/893202/51/126

7018/477226/11/139

7419/532242/11/147

8021/116266/91/16

8422/1722841/169

9023/755301/71/178

9424/811328/71/191

100)آب نمک 
26/395357/61/204اشباع(
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با  آوریم.  به دست   20˚ sal سالومتر  درجه  با  محلول  لیتر   15 می خواهیم  مثال: 
استفاده از جدول سدیم کلرید محاسبه کنید چه مقدار نمک نیاز است؟ برای آب 

نمک با درجه سالومتر 20 نیاز به 55/6 گرم نمک به ازای هر لیتر آب است.
55/6 × 15 = 834 g      :پس برای 15 لیتر به 834 گرم نمک نیاز است

روش استفاده از جدول در کتاب درسی نیامده است، در عین حال با توجه به اینکه 
جداول مربوط به ساکارز و سدیم کلرید در کتاب همراه هنرجو پایه یازدهم نیز 

آمده است، می توان هنرجویان را با نحوه استفاده آن آشنا کرد.
اصول اندازه گیری بریکس شربت:

در این مرحله هنرجویان با اصول اندازه گیری غلظت شربت ساکارز آشنا می شوند. 
سپس در فعالیت عملی مربوطه هنرجویان باید بریکس شربت هایی را که در فعالیت 
قبل با سه غلظت 15، 25 و 35 تهیه کرده اند و دمای آنها به حدود 20 درجه 
سلسیوس رسیده را اندازه گیری و در جدول ثبت کنند. هر چه بریکس به دست  آمده 
به عدد غلظت تهیه شده نزدیک تر باشد؛ نشانه درست بودن مراحل تهیه شربت 
است. جدول شماره 3 مربوط به تصحیح حرارتی بریکس است که می توان از آن 
در شرایط دمای بالاتر یا پایین تر شربت استفاده کرد. البته رفرکتومترهای جدید 

دیجیتال به طور اتوماتیک ضریب تصحیح دمایی را اعمال می کنند.

جدول 3ـ جدول تصحیح حرارتی بریکس
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اصول اندازه گیری غلظت آب نمک:
در این مرحله هنرجویان با اصول اندازه گیری محلول سدیم کلرید آشنا می شوند. 
سپس در فعالیت عملی مربوطه هنرجویان باید درجه سالومتر محلول هایی را که 
در فعالیت قبل با سه غلظت 2/1، 5/2 و 7/9 تهیه کرده اند و دمای آنها به حدود 
15 درجه سلسیوس رسیده را اندازه گیری و در جدول ثبت کنند. دستگاه سالومتر 
ممکن است به صورت هیدرومتر بر اساس شناوری باشند و یا به صورت دیجیتال 
بر اساس ضریب شکست محلول باشند. در کتاب درسی روش استفاده از هیدرومتر 
از  استفاده  استفاده کرد. روش  نوع دیجیتال  از  آموزش داده شده است. می توان 
سالومتر دیجیتال بسیار ساده و آسان است، به این ترتیب که یک قطره از محلول 

را در قسمت مربوطه قرار داده و عدد مربوطه یادداشت را می کنند.

جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمند سازيواحد یادگیریفصل

سوم

وی
سر

 کن
واد

ن م
رد

ه ک
مول

فر

اصول توزين را بيان كند.

مواد اوليه و افزودني ها را وزن كند.

اصول تهيه شربت و آب نمك را شرح دهد.

اصول اندازه گيري بركيس شربت را بيان كند.

اصول اندازه گيري غلظت نمك را شرح دهد.

شربت يا آب نمك با غلظت هاي مختلف را تهيه كند.

بركيس شربت را اندازه گيري كند.

غلظت آب نمك را اندازه گيري كند.

اصول تهيه سس را بيان كند.

آماده سازي سس را انجام دهد.

آزمون پاياني 

2436زمان

3ـ مرحلة تهیه سس کنسروها

در این مرحله، اصول تهیه سس کنسروهای گیاهی و گوشتی و مواد تشکیل دهنده 
آنها آموزش داده شده است. سپس در فعالیت عملی هنرجویان عملاً سس مورد  نظر 

را تهیه و پاستوریزه می کنند.
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ارزشیابی واحد یادگیری فرموله کردن مواد کنسروی

شرح کار
1ـ توزين     2ـ تهيه شربت يا نمك    3ـ اندازه گيري بركيس يا غلظت آب نمك     4ـ تهيه سس      

استاندارد عملکرد
فرموله کردن مواد کنسروی مطابق استاندارد 2326 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها
ـ توزين مواد اوليه بر اساس فرمولاسيون

ـ تهيه شربت و يا آب نمك با غلظت مناسب بسته به نوع محصول
ـ اندازه گيري بركيس با استفاده از رفراكتومتر و غلظت آب نمك با استفاده از سالومتر

ـ مخلوط كردن مواد و تهيه سس بر اساس فرمولاسيون

شرایط انجام کار
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيزات: مكيسر

ابزار: ترازو، رفراكتومتر، سالومتر، باسكول، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، گوشي، كلاه، كفش، ابزارآلات 
آزمایشگاهی

مواد: مواد اوليه گياهي وگوشتي، افزودني ها

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1توزین1

1تهيه شربت و آب نمك2

2تهيه سس كنسروها3

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی 
و نگرش:

مديريت مواد وتجهيزات )N66( سطح 1
لباس كار، كفش، ماسك، دستكش، عينك، گوشي،  از  استفاده 

كلاه 
توجه به سلامت مصرفك نندگان

2

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


