
در این شماره می خوانیم

از صنعت غذا همراه با مطالب خواندنی 

استویا،
شیرین تر از قند

نگهداری 
میوه و سبزی 

CA در انبار

۱۲
نانو

در صنعت غذا

۳

گاهنامه الکترونیک سیب سبز
انجمن علمی علوم و مهندسی صنایع غذایی

دانشگاه شهید باهنر کرمان
شماره هفتم،  تیر ۱۴۰۰



شناسنامه سیب سبز  شماره ۷

گاهنامه الکترونیک سیب سبز 
دانشگاه شهید باهنر کرمان 

سال پنجم، شماره هفتم، تیر ۱۴۰۰

هیئت تحریریه:
فاطمه ابوالحسنی

کیمیا اخوان
میترا ادهمی 

زهرا اسلامی
عهدیه بهزادی

رضا پورحسنی 
علی جهانی 

هاله جیهانی
میلاد قاسم زاده 

شقایق محمد زاده 
سارا نوروززاده 

ویراستاران علمی:
دکتر حمیدرضا اخوان 

دکتر محمد بلوردی
دکتر رضا حاجی محمدی فریمانی

صاحب امتیاز: 
انجمن علمی دانشجویی علوم و مهندسی 

صنایع غذایی شهید باهنر کرمان
مدیر مسئول: حمیدرضا اخوان 

سردبیر: شقایق محمد زاده 
گرافیست : علیرضا محمدی

صفحه آرا:  سارا نوروززاده
عکاس: مهرنوش حیدری



۱

۲

۳

۴

۵

۶

۷

۸

۹

۱۰

صفحه ۱

صفحه ۲

صفحه ۳

صفحه ۶

صفحه ۱۴

صفحه ۱۹

صفحه ۲۳

صفحه ۲۸

صفحه ۳۲

صفحه ۳۵

سخن مدیر مسئول 

سوانح غذایی

مدیریت ضایعات در صنایع غذایی

CA  افزایش ماندگاری میوه و سبزی در انبار

مصاحبه با خانم حمیده صابری

سخن سردبیر 

نانو در صنعت غذا

مصاحبه با مدیر عامل صنایع غذایی هپتینا

استویا، شیرین تر از قند

زبان برچسب ها

تکنولوژی

صنعت کرمان

بسته بندی

نوآوری در فرمولاسیون

سلامت

صنعت 

مقاله علمی

مصاحبه با فارغ التحصیل



تیر ۱۴۰۰

نشریه علمی سیب سبز، شماره هفتم 1

بسمه تعالی

ــک  ــی و ی ــای غذای ــد نیازه ــده 80 درص ــن کنن ــور و تامی ــادی کش ــای اقتص ــن بخش‌ه ــی از مهم‌تری ــاورزی یک  کش
چهــارم تولیــد ناخالــص داخلــی، یــک ســوم اشــتغال و ... اســت. همچنیــن صنایــع وابســته بــه کشــاورزی بــه دلایــل 
ــد. صنعــت  گوناگــون، اهمیــت و نقــش برجســته‌ای در توســعه فعالیت‌هــای کشــاورزی و توســعه اقتصــاد ملــی دارن
مــواد غذایــی، بــه عنــوان یکــی از پرســودترین صنایــع جهــان، بــا ســرعت قابــل قبولــی در حــال پیشــرفت اســت. در 
حــال حاضــر بیــن 40 تــا 60 درصــد از درآمــد خانوارهــای روســتایی و شــهری ایــران صــرف خریــد مــواد غذایــی 
ــبک  ــود س ــد در بهب ــی می‌توان ــواد غذای ــای م ــی ویژگی‌ه ــا برخ ــدگان ب ــرف کنن ــنایی مص ــن آش ــردد. بنابرای می‌گ

زندگــی آنهــا نقــش تعییــن کننــده‌ای داشــته باشــد. 
رقابــت گســترده میــان صنایــع پیشــرفته غذایــی سراســر جهــان، اهمیــت اســتفاده از راهکارهــای نوآورانــه و فناورانــه 

ــن، نشــریات  ــرای تأمیــن غــذای ســالم، توســعه اقتصــاد و تضمیــن ســامت جامعــه را برجســته کــرده اســت. بنابرای ب
ــژه‌ای در  ــش وی ــد نق ــت می‌توانن ــوم و صنع ــه عل ــای نهفت ــه قابلیت‌ه ــل ارائ ــه دلی ــى ب ــی تخصص ــبکه‌های اجتماع و ش

بــه حرکــت درآوردن ذهــن خــاق کارآفرینــان جامعــه داشــته باشــند. از طرفــی صاحبــان ســرمایه نیــز پــی بــه قــدرت 
ــرار  ــا مصــرف کننــده نهایــی برق ــه جزئیــات تولیــد خــود می‌تواننــد ارتبــاط قــوی ب ــا ارائ ــد و ب ابزارهــای ارتباطــی برده‌ان

نماینــد.
ــان  ــر کرم ــهید باهن ــگاه ش ــی دانش ــع غذای ــی صنای ــوم و مهندس ــش عل ــجویان بخ ــی از دانش ــت جمع ــا هم ــریه ب ــن نش ای
آمــاده شــده اســت کــه بــا توجــه بــه نیــاز جامعــه امــروزی در بســتر فضــای مجــازی نیــز قــرار خواهــد گرفــت. ممکــن اســت 

نشــریه‌های علمــی دانشــجویی متعــددی بــا موضــوع صنایــع غذایــی در دانشــگاه‌های کشــور وجــود داشــته باشــند، ولــی آنچــه 
ــب را  ــه مطال ــردی دانشــجویانی اســت ک ــه و کارب ــگاه نوآوران ــد، ن ــز می‌کن ــایر نشــریه‌ها متمای ــبز« را از س نشــریه »ســیب س

تهیــه و آمــاده کرده‌انــد. اینجانــب مراتــب قدردانــی خــود و همــکاران بخــش صنایــع غذایــی را خدمــت همــه دانشــجویان عزیــز 
اعــام می‌نمایــم کــه در تهیــه مطالــب ایــن نشــریه بــدون هیــچ چشم‌داشــتی تــاش ســتودنی داشــته‌اند. امیــد اســت کــه هــر 
یــک از ایــن دانشــجویان در آینــده نزدیــک در عرصه‌هــای علمــی و صنعتــی بــه چهره‌هــای تاثیرگــذاری تبدیــل شــوند تــا ایــران 

عزیــز مــا بــا همــت بلنــد دانشــجویان و کارآفرینــان بــه جایــگاه شایســته خــود برســد.

دکتر حمیدرضا اخوان
مدیر مسئول نشریه صنایع غذایی سیب سبز

دانشیار بخش علوم و صنایع غذایی دانشگاه شهید باهنر کرمان
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به نام آنکه جان را فکرت آموخت        چراغ دل به نور جان برافروخت
درایــن روزهــای غریــب کــه چهــره‌ی زندگــی بشــر دســتخوش تغییــرات ناخواســته و نامطلوبــی شــده اســت 
و همــه‌ی اقشــار جامعــه را درگیــر تبعــات خــود کــرده اســت نشــریه ســیب ســبز در تــاش اســت تــا بــه 

ســهم خــود در جهــت کاهــش اثــرات ایــن شــرایط و محدودیت‌هــای ایجــاد شــده قــدم بــردارد.
همچنیــن بــا فعالیت‌هایــی چــون: اشــتراک گــزاری آخریــن اخبــار و دســتاوردهای صنعــت غــذا، ایجــاد 
ارتبــاط پویــا بیــن دانشــگاه و صنعــت، اســتفاده از تجربیــات کارآفرینــان و افــراد موفــق در ایــن رشــته 
و تشــویق بــه حضــور در فعالیت‌هــای تحقیقاتــی و عملیاتــی ســعی در ایجــاد آمادگــی بــرای حضــور 

موثــر افــراد در بــازار کار و فضــای علمــی را دارد.
ــم نشــریه ســیب  ــاده ســازی شــماره هفت ــن و آم ــه در تدوی ــزی ک ــاتید عزی از دانشــجویان و اس
ــان توفیــق ادامــه‌ی ایــن راه را  ــق مهرب ــم و از خال ــد کمــال تشــکر را داری ســبز همــکاری کردن

می‌طلبیــم.
با آرزوی سلامتی و روزهایی سبز  

شقایق محمد زاده
سردبیر نشریه صنایع غذایی سیب سبز

دانشجوی کارشناسی علوم و مهندسی صنایع غذایی



مصاحبه با فارغ التحصیلان
گفت و گو با خانم حمیده صابری 

مصاحبه گر:

فاطمه ابوالحسنی
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عــاوه بــر دانشــگاه دوره هــای دیگــه هــم مرتبــط با رشــته 
؟  گذراندیــد 

در زمینـه هـای مرتبـط بـا صنایـع غذایی نـرم افزارهای مدلسـازی 
صنایـع غذایـی از جملـه نرم افـزارmatlab و نرم افزار هـای آماری از 

جملـهSAS و SPSS رو یادگرفتم
دوره هـای کارآفرینـی و مدیریـت اجرایـی و دورهـای اسـتارتاپ را 

هـم در کنـار ایـن دوره هـا فراگرفتم
و هـم اکنـون هـم همچنـان در حـال آمـوزش دیـدن و شـرکت در 
دوره هـای مختلـف هسـتم و هرگـز مطالعـه و یادگیـری رو رهـا 

م د نکر

سمـت فعلی شما چیسـت و یک دانشـجوی صنایـع غذایی با چه 
عنـوان هایی می تواند مشـغول به کار شـود ؟ 

در حـال حاضـر بنـده مدیـر تولید مجتمع کشـت و صنعـت هامون 
هسـتم کـه ایـن مجموعه در زمینـه تولید محصولات لبنـی فعالیت 

مـی کند.
دانشـجویان صنایـع غذایـی پـس از فـارغ التحصیلـی مـی تواننـد 
بـا عنوان های شـغلی کارشـناس آزمایشـگاه، مسـئول آزمایشـگاه، 
کارشـناس تولیـد، مسـئول فنـی، مدیـر کنتـرل کیفیـت و مدیـر 

تولیـد مشـغول بـه کار شـوند.

بیوگرافی مختصری از خودتون لطف میفرمایید؟ 
اول  رتبـه‌ی  التحصیـل  فـارغ  هسـتم   صابـری  حمیـده 
کارشناسـی مهندسـی علـوم و صنایـع غذایـی از دانشـگاه 
دوم  رتبـه‌ی  التحصیـل  فـارغ  و  کرمـان  باهنـر  شـهید 
کارشناسـی ارشـد علـوم و مهندسـی صنایع غذایـی گرایش 

اصفهـان. صنعتـی  دانشـگاه  غذایـی  صنایـع  مهندسـی 

با چه چالش هایی در زمان دانشجویی رو به رو بودید ؟
بـودن  کـم  کارشناسـی  دوره‌ی  در  دانشـجویی  دوران  در   
امکانـات پژوهشـی و آزمایشـگاه در دانشـگاه شـهید باهنـر 
کرمـان و سـخت بـودن دسترسـی بـه آزمایشـگاه از چالـش 

هـای مـن بود.
قدمـت  بـه  توجـه  بـا  ارشـد  کارشناسـی  ی  دوره  در  کـه 
دانشـگاه صنعتـی اصفهـان در زمینـه ی صنایـع غذایـی و 
وجـود آزمایشـگاه هـای مجهـز با ایـن چالش مواجـه نبودم.
در دوره‌ی کارشناسی سعی کردم با تلاش های زیاد و از طریق 
بازدید از کارخانجات صنایع غذایی هم سایر دانشجویان و هم 

خودم  با فضای کاری کارخانجات آشنا شویم.

بـه منابـع معـرفی شـده  آیـا در زمـان دانشـجویی فقـط 
از طریـق اسـاتید تکیـه کردیـد یـا از منابـع دیگـری نیـز  

؟ کردیـد  اسـتفاده 
 در دوران دانشـجویی سـعی کـردم علاوه بـر اسـتفاده از 
منابـع اسـاتید از کتـاب هـای مرجـع صنایـع غذایـی هـم 
اسـتفاده کنـم و سـطح دانش خـودم رو در مورد این رشـته 

بدم. ارتقـاء 

بعـد از دوران دانشـجویی با چـه چالش هایی بـرای پیدا 
کـردن کار رو بـه رو بودید ؟ 

و  مهـارت  کسـب  روی  بـر  تمرکـز  دانشـجویی  دوران  در 
گذرانـدن دوره هـای کارآمـوزی در جاهـای معتبـر از جمله 
آزمایشـگاه سـازمان غذا و دارو باعث شـد با توجه به مهارت 
هایـی کـه داشـتم بـا چالش‌هـای کمتری بـرای پیـدا کردن 
کار مواجـه بشـم و تقریبـا بلافاصلـه بعـد از فـارغ التحصیلی 
و در دوره ی  بـه کار شـدم  دوره ی کارشناسـی مشـغول 
کارسناسـی ارشـد در کنـار تحصیـل مشـغول بـه کار بـودم.
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ــش  ــه و چال ــدون دغدغ ــک و ب ــم ریس ــال کار ک ــه دنب ــر ب  اگ
هســتید پیشــنهاد مــن کار در ادارات هســت

 
چه درس هایی  برای مسئول فنی شدن  و یا مدیر تولید 

شدن در  کارخانه بیشتر به شما کمک کرد ؟ 
خب طبعا با توجه به فعالیت کارخانه ی هامون در زمینه ی تولید 
لبنیات درس لبنیات و درس میکروبیولوژی و طراحی کارخانجات 

صنایع غذایی از جمله واحدهای مفید برای من بودند.
و همینطور شیمی مواد غذایی ، اصول نگهداری و سردخانه و انبار

چگونه می‌توان خود را با محیط کار و چالشهای آن وفق داد ؟
قطعــا دوره هایــی کــه در زمینــه ی مدیریــت شــرکت کــردم بــرای 

مدیریــت بهتــر کارخانــه بــرای مــن کارآمــد بودند.
ــخصی  ــم ش ــظ حری ــال حف ــن ح ــودن و در عی ــر ب ــاف پذی انعط
ــق و  ــام دقی ــران و انج ــخصی دیگ ــم ش ــه حری ــرام ب ــود و احت خ
ــه شــما واگــذار مــی شــود در  ــه موقــع مســئولیت هایــی کــه ب ب
ــط  ــر هســتند. جــدا از رواب وفــق پیــدا کــردن در محیــط کار موث
دوســتانه لازم اســت در محیــط کار کامــا جــدی و بــدون تعــارف 

ــه همــه . رفتــار کنیــد البتــه درنهایــت احتــرام ب

و در آخر چه پیشنهادی و توصیه ای به دانشجویان دارید ؟
و در آخــر توصیــه ی مــن بــه دانشــجویان و فــارغ التحصیــان این 
رشــته ایــن اســت کــه هرگــز از تــاش کــردن خســته نشــوید.در 

دوره هــای مختلــف متناســب بــا علاقــه ی خــود شــرکت کنیــد
ــخ  ــد و روزی پاس ــد مان ــه نخواه ــی نتیج ــی ب ــچ تلاش ــا هی قطع
تمــام تــاش هــای خــود را دریافــت مــی کنید.هیــچ گاه از مطالعه 
ــد و  ــه داری ــه روز نگ ــود را ب ــوید.دانش خ ــل نش ــری غاف و یادگی
مهــارت زبــان انگلیســی رشــته ی تخصصــی خــود را دنبــال کنیــد.

مسئول فنی کارخانه بودن یعنی چه و چه وظایفی دارد ؟ 
مســئول فنــی کارخانــه رابــط بیــن ســازمان غــذا و دارو و کارخانــه 
مــی باشــد.پیگیری در اجــرای قوانین غــذا و دارو در کارخانه،ســالم 
ــه  ــه ب ــا توج ــازار ب ــه ب ــه ب ــرای ارائ ــه ب ــول کارخان ــودن محص ب
اســتاندارد هــای ایــن ســازمان،نظارت بــر کار آزمایشــگاه،پیگیری 
ــه  ــد پروان ــری تمدی ــاخت محصول،پیگی ــای س ــه ه ــدور پروان ص
هــای تولیــد محصول،گــزارش تخلفــات کارخانــه از قوانیــن 

ــی باشــد. ــی م ــه عهــده ی مســئول فن ــذا و دارو ب ســازمان غ

چالــش هــای مســئول فــی شــدن چــه هســتند و چگونــه از آنهــا 
ــور کردید ؟  عب

بــرای مســئول فنــی شــدن در کارخانجــات صنایــع غذایــی 
بایــد در مصاحبــه ی ســازمان غــذا و دارو کــه بــا حضــور رئیــس 
ــازمان  ــگاه س ــس آزمایش ــر قنبری،رئی ــای دکت ــازمان)جناب آق س
غــذا و دارو)جنــاب آقــای دکتــر ضرابــی( و چنــد تن از کارشناســان 
مربــوط بــه حــوزه ی فعالیــت کارخانــه انجــام مــی شــود نمــره ی 
قبولــی را دریافــت نماییــد کــه بــا مطالعــه در زمینــه ی فعالیــت 
کارخانــه و شــناخت کامــل از حــوزه ی فعالیتــی خــود بــه راحتــی 

مــی توانیــد ایــن مرحلــه را پشــت ســر بگذاریــد.

بــه نظــر شمــا بــرای یــک مهنــدس صنایــع غذایــی کار در ادارات 
مناســب تــر اســت یــا کار در  کارخانــه بــه عنــوان مســئول فــی ؟ 
ــراد  ــدگاه اف ــت و دی ــزان فعالی ــردی و می ــدی ف ــه توانمن بســته ب
مــی تواننــد بیــن کار در ادارات و فعالیــت در کارخانــه هــا انتخــاب 
نمایند.کامــا بــه روحیــه ی فــرد و میــزان علاقــه و توانمنــدی او 
بســتگی دارد. کار در کارخانجــات بــا اســترس هــا و ســاعت کاری 
نامشــخص و چالــش هــای خــاص خــود روبــه رو اســت و نیازمنــد 
بــه توانایــی در مدیریــت و تصمیــم گیــری در لحظــه ی فــرد دارد.

تیر ۱۴۰۰
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انبارهـای اتمسـفر کنتـرل شـده ) CA1( انبارهایـی هسـتند که در آنها بـرای نگهداری میوه‌ها و سـبزیجات تـازه، از اتمسـفری متفاوت با 
اتمسـفر هـوا اسـتفاد می شـوند. اتمسـفر هـوا حـاوی 78٪ گاز نیتـروژن )N2(، 20/9 ٪ گاز اکسـیژن)O2( و حدود 1/1٪ گاز دی اکسـید 
کربـن )CO2( و سـایر گازهاسـت. در انبارهـای CA۱ مقـدار گازهـای اکسـیژن و دی اکسـید کربـن تغییـر داده می‌شـود و گاز نیتـروژن 

جایگزیـن مـی گردد. 
انبارهـای CA بایـد کاملا نسـبت بـه محیـط بیرون نفـوذ ناپذیر باشـند و مقـدار گازهـا بصورت مدوام بررسـی و انـدازه گیری شـود، اگر 
ایـن انبارهـا بـه انـدازه کافـی نفوذناپذیـر نباشـند گاز از درها و دیوارها خـارج می شـود و همچنین تنفـس و فعالیت متابولیـک میوه‌ها و 
سـبزی‌ها نیـز موجـب تغییـر در ایـن ترکیـب گاز می‌شـود. ترکیـب گاز ایجـاد شـده در ایـن انبارهـا باید بصورت مـداوم کنترل شـود که 

در صـورت نیـاز و تغییـر در ترکیـب گاز بـا اسـتفاده از هوا یـا نیتروژن اصلاح گردد. 

1-Control Atmosphere Storage

 افزایــش مانــدگاری میــوه و ســزی از طریــق
نگهــداری در انبــار هــای  اتمســفر کنــرل شــده

مهندس هاله جیهانی، کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی

تیر ۱۴۰۰
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مختلفی  انواع  گازها  کنترل  میزان  و  روش  به  بسته   CA انبارهای 
سیستم  نوع  دو  از   CA انبارهای  اندازی  راه  برای  معمولا  دارند. 

استفاده می شود:
انبارهای اتمسفر کنترل شده پایا1: در این انبارها محصولات از 
طریق فعالیت های متابولیکی و تنفس اتمسفر محیط را تغییر می 

دهد. 
انبارها  این  در  گاز2:  شارژ  با  شده  کنترل  اتمسفر  انبارهای 
اتمسفر محیط از طریق شارژ گاز تغییر داده می شود و یک ترکیب 
گاز مشخص جایگزین هوای انبار می‌گردد، این ترکیب گاز بصورت 
گاز  ترکیب  در  تغییر  صورت  در  که  می‌شود  گیری  اندازه  مداوم 
مجدداً اتمسفر مورد نظر ایجاد شود. معمولا اتمسفر ایجاد شده بر 
این اساس است که میزان اکسیژن تا حد امکان کاسته می شود و 
مقدار دی‌اکسید کربن افزایش داده می‌شود و از گاز نیتروژن بعنوان 
گاز  پرکننده فضا استفاده می‌شود. در مورد محصولاتی که نیاز به 
کربن  اکسید  دی  و  اکسیژن  مقدار  سبزیجات  مانند  دارند  تنفس 
افزایش داده می‌شود )مقیاس کاهش و افزایش این گازها ترکیب گاز 
هوای محیط است( حفظ این ترکیب گاز از طریق تهویه 3 و اسکراب 

کردن4  انجام می گیرد. 

اهمیت استفاده از اتمسفر کنترل شده 
بر  بیوشیمایی، فیزیولوژیکی و تکنولوژیکی بسیار زیادی  تحقیقات 
شده  انجام   CA انبارهای  در  کشاورزی  محصولات  نگهداری  روی 
بر هر  اکسید کربن  تغییر در میزان گازهای اکسیژن و دی  است. 
بر محصولات  گازها  این  تاثیر  میزان  دارد.  متفاوتی  تاثیر  محصول 

مختلف تحت تاثیر 8 فاکتور مختلف است که فاکتورها عبارتند از:

گونه محصول 	.1
ارقام محصول 	.2

غلظت گازهای موجود در انبار 	.3
دمای محصول 	.4

میزان بلوغ محصول در زمان برداشت 	.5
میزان رسیدگی میوه های کالمیتریک 	.6

شرایط رشد قبل از برداشت 	.7
حضور اتیلن در انبار 	.8

1-Static Control Atmosphere Storage
2-Flushed Controlled Atmosphere Storage
3-Ventilation
4-Scrubbing

مزایای انبارهای اتمسفر کنترل شده :

و  بحرانی   نقطه  کاهش  تنفس،  سرعت  توجه  قابل  کاهش   -1
Post- و Pre-Climacteric  همچنین افرایش مدت زمان دوره های

.Climacteric

بر  اتیلن  تاثیر  باعث کاهش  اتیلن  با  از طریق واکنش اکسیژن   -2
متابولیسم می شود و نشانه های ظاهری پیری میوه ها و سبزیجات 

را به تاخیر می اندازد.

افزایش  تا دوبرابر  را حتی  انبارداری  زمان  انبارها می‌تواند  این   -3
دهند و رسیدن بیش از حد محصولات را به تاخیر بیاندازد. 

4- گاز دی اکسید کربن )CO2( موجود در این انبارها تاثیر آنزیم 
هایی که بر سلول های غشایی تاثیر می‌گذارند را شدیداً کاهش داده 

و از تخریب بافت محصولات کشاورزی جلوگیری می‌کند.

5- میوه هایی که در این انبارها نگهداری می‌شوند ترد تر و آبدارتر 
هستند.

از  کمتر  بسیار  ث  ویتامین  و  قندها  اسیدیته،  کاهش  میزان   -6
انبارهای معمولی است و به همین دلیل این محصولات مغذی تر 

بوده و طعم و ظاهر بهتری دارند.

7- تجزیه کلروفیل بسیار کند رخ می دهد بنابراین محصولات رنگ 
بهتری خواهند داشت.

ها،  لکه  سرمایی،  آسیب‌های  مانند  فیزیکی  تغییرات  از  برخی   -8
فاسد شدن، قهوه ای شدن، از دست رفتن آب و ..... در این انبارها 

بسیار محدود هستند.

افزایش میزان گاز دی اکسید  9- بدلیل کاهش میزان اکسیژن و 
کربن رشد کپک ها کاهش می یابد.

10- بدلیل اینکه این محصولات در شرایط بهینه نگهداری شده اند 
و حداقل آسیب به آنها رسیده است حتی پس از ارسال به مصرف 
کننده و یا ورود به بازار کیفیت و ماندگاری بسیار بالاتری نسبت به 

محصولاتی دارند که در شرایط عادی نگهداری شده اند.

11- کاهش سرعت تولید اتیلن

12- کاهش سرعت تجزیه پکتین 
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1- آووکادو: اتمسفر کنترل شده آسیب های ناشی از سرما را کاهش داده و نرم شدن آواکادو را به تعویق می اندازد. 
2- گیلاس: قبل از انتقال به انبار باید خنک شود.

3- کیــوی: کیــوی در غلظــت خیلــی کــم اکســیژن و غلظــت بــالای دی اکســید کربــن آســیب مــی بینــد. بــرای مانــدگاری بیشــتر 
بهتــر اســت میــزان اتیلــن بــه حداقــل رســانده شــود.

4- شلیل و هلو: قبل از انتقال به انبار باید خنک شوند و اتمسفر انبار باید به سرعت اصلاح گردد. 
5- آلــو: انــواع واریته‌هــای آلــو در انبارهــای اتســمفر کنتــرل شــده رفتارهــای متفاوتــی دارنــد. برخــی از واریتــه هــا از داخــل خــراب 

مــی شــوند.
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نگهداری  میوه ها و سبزیجات در انبارهای اتمسفر کنترل شده
مــدت زمــان مانــدگاری میــوه هــا و ســبزیجات در انبارهــا بســتگی بــه ســرعت تنفــس دارد کــه بعنــوان فعالیــت متابولیکــی نیــز نــام 
ــرژی  ــرده مــی شــود.  در تنفــس هــوازی اکســیژن مصــرف می‌شــود و دی اکســید کربــن و گرمــا تولیــد می‌کنــد. بیــش از 95٪ ان ب
ــه کاهــش ســرعت رســیدن کمــک می‌کنــد و  ــه همــراه تغییــر اتمســفر محیــط ب ــا ب ــا از دســت مــی رود. کاهــش دم بصــورت گرم

مانــدگاری ایــن محصــولات را در انبــار بصــورت قابــل توجهــی افزایــش مــی دهــد. 
انتخــاب بهتریــن ترکیــب گاز اتمســفر بــه گونــه، میــزان رســیدگی، محیــط و شــرایط کشــت محصــولات بســتگی دارد. هیــچ اتمســفر 
ــد ترکیــب گاز متفاوتــی در نظــر  ــوع محصــول بای ــرای هــر ن ــرای کلیــه محصــولات مناســب باشــد، بنابرایــن ب ــد ب ثابتــی نمــی توان
گرفتــه شــود. در جــدول هــای 1 و 2 مثــال هایــی از اتمســفرهای کنتــرل شــده بــرای میــوه هــا و ســبزیجات مختــف آورده شــده اســت.
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جدول 1 -  اتمسفر کنترل شده مناسب برای برخی از میوه ها )کورملی1 ، 1985(

جدول 2 - اتمسفر کنترل شده مناسب برای برخی از انواع سبزی )کورملی، 1985(

1-Gormley, T.R



تهویه هوا 
1کاهش میزان اکسیژن می‌تواند از طریق تنفس میوه‌ها و سبزیجات، 

از طریق سوزاندن اکسیژن و یا جایگزین کردن آن با نیتروژن انجام 
شود. در روش اول، کاهش میزان اکسیژن تا یک سطح پایدار بین 
و مداوم کاهش  به صورت آهسته  و  ایجاد می‌شود  روز  تا 25   15
می‌شود،  استفاده  غیربیولوژیکی  سیستم  یک  از  زمانیکه  یابد.  می 
اکسیژن می‌تواند در طول 24 ساعت به میزان 6/8 ٪ برسد و کاهش 
میزان اکسیژن در انبار تا کمتر از این مقدار توسط تنفس محصولات 

انجام می شود. 
زمانیکه میوه ها در دمای کمتر از ۵ درجه سانتی گراد باشند مقدار 

اکسیژن سریعتر به میزان مورد نظر کاهش خواهد یافت. 
سطح  شدن  قهوه‌ای  )خفگی(،  ازآسفیکسی  جلوگیری  برای 
محصولات، یا درون لایه‌های اول گوشت میوه، یا  حفره هایی که 

ممکن است داخل  بافت تشکیل شوند.
خنک کردن سریع انبار  تنها با استفاده از  هیدروکولینگ  امکان 
دیگر  اتاق‌های  به  محصول  انتقال  اینصورت،  غیر  در  است.  پذیر 

ضروری است.   
استفاده  با  انبار  اتمسفر  اکسیژن  میزان  کاهش  روش  سریعترین 
نیتروژن  از  استفاده  روش  یا  و  ژنراتور(  )نیتروژن  ساز  نیتروژن  از 
مایع برای کاهش میزان اکسیژن تا یک سطح پایدار با استفاده از 
دلیل  به  روش  این  ولی  می‌شود  انجام  غیربیولوژیکی  سیستم‌های 
به صرفه  اقتصادی مقرون  نظر  از  نیتروژن  و  زیاد سوخت  استفاده 
نمی‌باشد. نیتروژن سازها هوا را بصورت انتخابی برای تولید نیتروژن 

جدا می کنند.

1- ATMOSPHERE CONDITIONING

1)CA ( انبارهای اتمسفر کنترل شده
ــدم  ــده ع ــرل ش ــفر کنت ــا اتمس ــار ب ــک انب ــی ی ــن ویژگ مهمتری
ــا و درب  ــه دیواره ــن، کلی ــت. بنابرای ــه گازهاس ــری آن ب نفوذپذی
ــه  ــدون درز باشــند ب ــد بطــور کامــل محکــم و ب ــا بای ــن انباره ای
گونــه ای کــه هیــچ گازی نتوانــد از انبــار خــارج و یــا وارد شــود. 
بــرای اطمینــان از اینکــه درب و دیوارهــا کامــا نفوذناپذیر هســتند 
بایــد ایــن انبارهــا بــا ورقــه هــای اســتیل گالوانیــزه پوشــیده شــده 
باشــند.  پاییــن و بــالای ایــن ورقــه هــای اســتیل در بتــن )نوعــی 
بتــن تشــکیل شــده از ســنگ آهــک، شــن و ماســه، روغــن بــزرک 
و لیتــارژ( جاســازی شــده انــد، ایــن ورقــه هــا بــه ســقف و دیوارهــا 

بــا اســتفاده از یــک پوشــش بتنــی متصــل شــده انــد. 
ــق  ــا عای ــی ب ــدرن، از پنل‌های ــرل شــده م ــای اتمســفر کنت انباره
فلــزی )معمــولاً فــوم هــای پلــی اورتــان( ســاخته شــده انــد کــه 
ــد.  ــده ان ــل ش ــم متص ــه ه ــم ب ــای محک ــل ه ــتفاده از قف ــا اس ب
ــالات  ــری اتص ــدم نفوذپذی ــودن و ع ــم ب ــان از محک ــرای اطمین ب
بیــن پنل‌هــا، معمــولاً یــا بــا اســتفاده از نوارهــای نفــوذ ناپذیــر بــه 
گاز نوارپیــچ مــی شــوند و یــا بــا اســتفاده از رنــگ های پلاســتیکی 
ــتی گاز  ــزان نش ــترین می ــوند. بیش ــی ش ــگ م ــر رن ــاف پذی انعط
ــر  ــک واش ــر ی ــرد. اگ ــورت می‌گی ــق درب ص ــا از طری در انباره
ــه یــک واشــر لاســتیکی  لاســتیکی در زاویــه بیرونــی درب کــه ب
دیگــر کــه در چهارچــوب قــرار دارد متصــل باشــد، زمانیکــه درب 
بســته می‌شــود ایــن دو واشــر لاســتیکی بــه هــم قفــل می‌شــوند 

ــد. ــری می‌کنن ــروج گاز جلوگی و از ورود و خ

1-CA Storage Rooms

H2O
“Fast”

CO2 O2 Ar N2
“Slow”

Relative Permeation Rates

شکل 1- جداسازی نیتروژن از منبع هوای فشرده
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از این والوها به یک لوله 4 اینچی که داخل دیوار قرار دارد متصل 
می شوند و فشار داخل انبار را در یک حد ثابت و غیر آسیب زننده 
انبار و هوای بیرون اختلاف  نگه میدارد. زمانیکه بین هوای داخل 
فشار وجود داشته باشد، نگه داشتن اتمسفر ثابت داخل انبار مشکل 

می شود.
 حتی در انبارهایی که مجهز به Pressure release valve  است 
زمانیکه  است مخصوصا  گاز مشکل  ترکیب  نگهداشتن دقیق  ثابت 
اتمسفر  انبارهای  در  باشد.  کم  بسیار  انبار  در  باید  اکسیژن  میزان 
کنترل شده تغییرات فشار زیادی رخ می دهد. این تغییرات فشار 
باعث آسیب رساندن به دیوارها و سقف می‌شود. شیرهای آزاد‌کننده 
فشار/ وکیوم )Pressure/Vacuum relief valve(  یک راه حل 

ساده برای رفع این مشکل است.

ب یکــی از ایــن کیســه هــا خــارج و یکــی داخــل انبــار قــرار داده 
مــی شــود. اگــر حجــم هــوای انبــار زیــاد شــود ایــن کیســه هــا 
ــش  ــار کاه ــوای داخــل انب ــار ه ــر فش ــوند و اگ ــر می‌ش ــورم ت مت
پیــدا کنــد هــوای داخــل کیســه بــه داخــل انبــار وارد مــی شــود. 
رای اطمینــان از اینکــه هــوای داخــل کیســه هــای هــوا قبــل از 
ــد، قســمت ورودی  ــک باش ــردد خن ــار بازگ ــه داخــل انب ــه ب اینک
کیســه هــوا بایــد قبــل از لولــه هــای ســردکننده سیســتم هــای 
سرمایشــی قــرار بگیــرد. در انبارهــای نگهــداری میــوه بــا میــزان 
ــن کیســه هــای  اکســیژن بســیار پاییــن ) ULO1( اســتفاده از ای
ــد  ــی توانن ــوا م ــای ه ــه ه ــن کیس ــت. ای ــج اس ــیار رای ــوا بس ه
همــراه بــا خطــوط هــوای متعــادل در انبارهــای اتمســفر کنتــرل 
ــرات  ــار تغیی ــل انب ــیژن داخ ــزان اکس ــر در می ــدون تغیی ــده ب ش

فشــار را کنتــرل کننــد.

1-Ultra-Low Oxygen

بــرای غلبــه بــر مشــکل اختــاف فشــار در بعضــی مواقــع 
قــرار  انبــار  داخــل  را   )expansion bag( هــوا  کیســه‌های 
می‌دهنــد. ایــن کیســه هــای هــوا بطــور کامــل محکــم و غیرقابــل 
ــتند. ــورم هس ــدودی مت ــا ح ــتند و ت ــا هس ــه گازه ــر ب نفوذپذی
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شکل 2 : درب ها می توانند بر روی ریل های کشویی نصب شوند )عکس سمت چپ( و یا بر روی ریل های عمودی نصب شوند و با 
ریل بالا و پایین روند )شکل سمت راست(.

Pressure release valve : 3 شکل

expansion bag شکل 4 : کیسه های انتشار دهنده هوا



کنترل دما 1
در  انتقال  روش  پرکاربردترین  و  مهمترین  یخچال  از  استفاده 
مسیرهای طولانی و نگهداری میوه ها و سبزی ها است،  و کنترل 
اتمسفر بعنوان یک روش تکمیلی برای افزایش تاثیر یخچال  استفاده 
می‌شود. انبارهای CA زمانی موثر هستند که دمای این انبارها پایین 
باشد.کنترل دما با استفاده از لوله های برودتی داخل انبار  امکان 
پذیر می باشد.  از پر کاربردترین ترکیبات برودتی می توان آمونیاک 

یا کلرو فلوئورو کربن ها را نام برد.   
این لوله ها از انبار خارج می شوند، مایعات برودتی خنک شده اند و  
 CA از لوله های سرد عبور می کنند. بطور معمول دمای انبار های
تا دمای صفر درجه کاهش داده می‌شوند. دمای انبار باید بصورت 
مدوام بررسی و اندازه گیری شود.  معمولا  ظرفیت انبارهای CA به 
گونه ای تعیین می شوند که بتواند در طول 1 روز پر شوند، بنابراین 
انبار منتقل می شوند و در همان روز خنک  به  میوه‌ها  مستقیماً 

می‌شوند. 

کنترل رطوبت2
می‌شوند  نگهداری   CA انبارهای  در  که  سبزیجاتی  و  میوه‌ها  اکثر 
نیاز به رطوبت نسبی )RH3( بالایی دارند که هرچه این رطوبت به 
نقطه اشباع نزدیک تر باشد )در حدی که رطوبت روی محصولات 
کندانس نشود( بهتر است. مقدار گرمای جذب شده توسط کویل 

های سرمایشی عمدتاً به دمای مبرد و سطح کویل بستگی دارد.
اگر دمای مبرد نسبت به دمای انبارکمتر باشد، رطوبت روی اواپراتور 
کندانس می شود. این کندانس شدن رطوبت باعث می‌شود رطوبت 
رطوبت  کاهش  به  منجر  و  یافته  کاهش  انبار  داخل  هوای  نسبی 
محصولات داخل انبار شود.  به همین دلیل باید دمای مبرد نزدیک 

به دمای انبار نگه داشته شود. 

1-Temperature Control
2-Humidity Control
3-Relative Humidity

از  می‌تــوان  هــوا  داخــل  رطوبــت  شــدن  جایگزیــن  بــرای 
دســتگاه‌های تولیــد کننــده رطوبــت متنوعــی کــه در بــازار 
موجــود هســتند اســتفاده کــرد، ایــن دســتگاه‌ها باعــث می‌شــوند 
ــی    ــتم‌های سرمایش ــی سیس ــای برودت ــت روی کویل‌ه ــه رطوب ک

ــود.  ــس نش کندان
ــا ســرعت بســیار  ــت آب را ب ــده رطوب ــد کنن ــای تولی دســتگاه ه
بــالا بــه ســمت دیســک هــای چرخنــده مــی فرســتند . ایــن روش 
ــک  ــی دارد، ی ــه م ــالا  نگ ــار را ب ــل انب ــبی داخ ــت نس ــه رطوب ک
خنــک کننــده ثانویــه نیــز محســوب مــی شــود کــه باعــث مــی 
شــود کویل‌هــای برودتــی  بــا هــوای داخــل انبــار تمــاس نداشــته 

باشــند. 
ــه  ــده ثانوی ــک کنن ــک خن ــز ی ــخ نی ــای ی ــب ه ــتفاده از قال اس
محســوب می‌شــود، بــه ایــن صــورت کــه لولــه هــای برودتــی در 
یــک مخــزن آب قــرار مــی گیرنــد کــه ایــن آب یــخ بســته اســت. 
ایــن یــخ بــرای خنــک کــردن آب اســتفاده مــی شــود، همینطــور 
ــار  ــن بخ ــه ای ــود ک ــی ش ــل م ــردی تبدی ــار س ــه بخ ــخ ب ــن ی ای

ــت داخــل انبارهــا اســتفاده مــی شــود. بعنــوان رطوب

کنترل گاز1 
در انبارهای CA مدرن میزان گازهای اکسیژن و دی اکسید کربن 
داخل اتمسفر انبار با استفاده از آنالایزرهای گاز بصورت مداوم اندازه 

گیری می شوند.  

همچنین یکی از گازهایی که باید داخل این انبارها بصورت مداوم 
اندازه گیری شود و تحت کنترل باشد گاز اتیلن است. در انبارهای 
گیری  اندازه  باشد،  کم  اتیلن  میزان  است  لازم  که  سبزی  و  میوه 
تهویه  سیستم‌های  شوید  مطمئن  که  می‌کند  کمک  اتیلن  میزان 
و حذف اتیلن بدرستی عمل می‌کنند. بنابراین اندازه گیری میزان 
اتیلن در این انبارها ضروری است مخصوصاَ برای میوه های حساس 

به اتیلن مانند کیوی.
1-Gas Control
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شکل 6 : آنالایزر گاز PA 7.0 برای اندازه گیری میزان گازهای 
N2 و CO2 ،O2

شکل 5 : دیسک های تولید کننده رطوبت



سیستم های کنترل گاز باید به ای صورت طراحی و مدیریت شوند: 
کنترل خروجی سیستم تهویه وقتی میزان اکسیژن کاهش می‌یابد، 
می  افزایش  اکسیژن  میزان  زمانیکه  ساز  نیتروژن  کنترل خروجی 
یابد و یا میزان گاز دی اکسید کربن زیاد می شود، کنترل خروجی 
اسکرابرها زمانیکه میزان گاز دی اکسید کربن بالاست و یا زمانیکه 
میزان دی اکسید کربن کاهش می‌یابد مقدار مورد نیاز دی اکسید 

کربن وارد محیط شود.

اسکرابرها1  
ترکیب گاز داخل انبارهای CA بصورت یک تابع فعالیت متابولیکی 
محصولات موجود در انبار بصورت مداوم تغییر پیدا می‌کند و استفاده 
از اسکرابرها برای جذب میزان دی‌اکسید کربن اضافه ضروری است. 
  ،Ca(OH)2, NaOH, HO2مثل جاذب  مواد  اساس  بر  اسکرابرها 
زئولیت ها  و ذغال فعال دسته بندی می‌شوند که این مواد از نظر 
قدرت جذب و ویژگی‌های فیزیکی و شیمایی باهم متفاوت هستند. 
و دی  )اتیلن  گاز  است. حذف  مواد  این  پرکاربردترین  فعال  ذغال 
اکسید کربن( با این دستگاه ها میزان گاز دی اکسید کربن و اتیلن 
افزایش  نیاز میزان این گاز را  را ثابت نگه می‌دارد و یا در صورت 

می‌دهد.  
1-Scrubbers

CO2 و O2 آسیب های ناشی از گازهای
ندارد  وجود  هم   CO2 و  از ٪۱  کمتر  اکسیژن  گاز  غلظت  زمانیکه 
الکل و تغییرات  ایجاد  باعث  شرایط بی هوازی غالب می شود که 

فیزیولوژیکی در انبار می شود.

متابولیسم  در  اختلال  باعث   O2 کم  میزان  و   CO2 زیاد  میزان 
محصولات می شود. میزان گاز CO2 ای که می تواند موجب آسیب 
رساندن به میوه‌ها و سبزیجات شود حتی در بین ارقام مختلف یک 
محصول نیز متفاوت است.  بنابراین، تنوع زیاد محصولات گیاهی 
سلولی  بین  اتمسفر  دقیق  کنترل  که  شود  می  باعث  کشاورزی  و 
مشکل باشد. برای جلوگیری از ایجاد شرایط بی هوازی و  میزان 
CO2  مضر ی که در میوه‌ها و سبزیجات نفوذ می کند پیشنهاد 
هایی ارائه شده است. در جدول 3، آسیب هایی که ممکن است در 
انبارهای CA به برخی از محصولات وارد شود  نشان داده شده است. 
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شکل 7 : آنالایزر اتیلن در رنج های 10-0, 25-0, 100-0, 200-0 
2000ppm-0 and

CO2 شکل 8 : نمونه ای از اسکرابر



   2-استفاده از تکنولوژی های غشایی برای تولید گاز : در این روش 
گاز CO2 از طریق تنفس گیاهان تامین می‌شود و گاز نیتروژن برای 
کاهش میزان اکسیژن به داخل کانتینر شارژ می شود. این نیتروژن 
فشار  تحت  آمیدی  پلی  متخلخل  های  لوله  از  هوا  عبور  طریق  از 

حدود 6-5 بار تولید می‌شود. 
   3-گازها به داخل کانتینر شارژ می شوند و با استفاده از تکنولوژی 
این  : در  بازیافت می شوند  جذب فشار و تکنولوژی جذب نوسان 
روش برای کنترل مقدار اکسیژن از سیستم تهویه و برای کنترل 
گاز دی اکسید کربن از غربال های ملکولی استفاده می شود. این 
غربال‌های ملکولی اتیلن را نیز جذب می‌کنند و دو مدار مجزا دارند 
که وقتی یکی از این مدارها در حال جذب گاز است مدار دیگر گاز 
گرم  سانتیگراد  درجه   100 تا  مدارها  این  زمانیکه  می‌کند.  تولید 
کنند.  تولید  دوباره  را  اتیلن  و  کربن  اکسید  دی  توانند  می  شوند 
بطور کلی این سیستم ها در دمای پایین گاز را جذب می کنند و 
در دمای بالا آنها را آزاد می کنند. همچنین بازیافت گازها از طریق 
کاهش فشار اطراف غربال ملکولی که انجام می‌شود که به آن نوسان 
کربن،  اکسید  دی  و  اکسیژن  گازهای  میزان  می‌شود.  گفته  فشار 
اتیلن، دما و رطوبت داخل این کانتینرها باید بصورت مداوم کنترل 
شوند و در صورت نیاز تنظیم گرددند. سیستم‌های اندازه‌گیری این 

فاکتورها باید از طریق کامپیوتر مدیریت شوند.

حمل و نقل میوه ها و سبزیجات تازه با استفاده از اتمسفر 
کنترل شده:

این روزها میوه ها و سبزیجات تازه با استفاده از  کانتینرها از راه 
های دریایی و با کشتی حمل و نقل می شوند.  تغییر اتمسفر داخل 
این محصولات در طی زمان  نگه داشتن  تازه  به منظور  کانتینرها 
انتقال سال هاست که مورد تحقیق و بررسی است. کانتینرها و یا 
محافظی که میوه و سبزیجات را با آنها منتقل می کنند  می توانند 
به سیستم های کنترل گاز و تنظیم گازها با توجه به میزان مورد 
نظر مجهز شوند.  میزان کنترل گاز به میزان غیرقابل نفوذ بودن 
 5  hr/m3کانتینر بستگی دارد. بعضی از سیستم های اولیه به مقدا
 1  hr/m3و یا بیشتر نشتی داشتند، ولی کانتینرهای جدید کمتر از
نشتی دارند.  بطورکلی سیستم‌های شارژ گاز به داخل این کانتینرها 

به 3 دسته تقسیم می‌شوند  
   1-گازهای مورد نیاز برای کنترل اتمسفر بصورت مایع و یا گاز 
بصورت سیلندر حمل می شوند :  در این روش برای کاهش میزان 
گاز  مقداری  و  می شود  شارژ  کانتینر  داخل  به  نیتروژن  اکسیژن، 
CO2 نیز به میزان مورد نیاز بسته به نوع محصول شارژ می شود. 
این گازها بصورت فشرده در سیلندر هستند که در جلوی کانتینر 

قرار می‌گیرند که از خارج کانتینر قابل دسترسی هستند. 
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1 - Thompson A.Kdelicious 
2 - Apple, Red delicious
3 - Apple, Fuji
4 -Apple, Gala
5 -Apricot
6 -Banana

7 -Green beans
8 - Cabbage
9 -Cherry
10 -Skin pitting
11 -Mango
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جدول 3 :  مثال هایی از آسیب های تغییر اتمسفر )تامسون1 ، 1998(



مدیریت ضایعات در صنایع غذایی

گرد آورندگان:

استاد راهنما:

میترا ادهمی 
دانشجوی کارشناسی علوم و مهندسی صنایع غذایی

زهرا اسلامی
دانشجوی کارشناسی علوم و مهندسی صنایع غذایی

دکتر رضا حاجی محمدی فریمانی

تیر ۱۴۰۰

نشریه علمی سیب سبز، شماره هفتم 14



مقدمه 
مشکلات  از  یکی  موادغذایی  و  کشاورزی  محصولات  ضایعات 
غذا  بخش  برآوردهای  اساس  بر  می‌باشد.  جهان  کشورهای  اصلی 
و کشاورزی سازمان ملل متحد )فائو(، حدود یک سوم مواد غذایی 
تولیدی، پیش از رسیدن به دست مصرف کننده نابود شده یا هنگام 
مصرف، دور ریخته می‌شود که سالانه ۱/۳ میلیارد تن مواد خوراکی 
را شامل می‌شود. علاوه بر اینکه اسراف از نظر اخلاقی، امری ناپسند 
است، تأثیر نامطلوب گسترده‌ای بر اقتصاد جوامع و محیط زیست 
به جا می‌گذارد. تولید مواد غذایی، نیازمند تامین زمین، آب، انرژی، 
ماشین  و  تجهیزات  شیمیایی،  آفت‌کش‌های  و  کود  زیستی،  منابع 
منابع  است. همچنین محدودیت  انسانی  نیروی  و  آلات کشاورزی 
تصاعدی  رشد  فرسایش خاک،  فسیلی،  و سوخت‌های  آب شیرین 
و  ایمن  غذای  تامین  برای  افزایش  به  رو  تقاضای  و  بشر  جمعیت 
منابع  اگر  حتی  می‌باشد.  رو  پیش  چالش‌های  جمله  از  طبیعی، 
محسوسی  طور  به  انسان  هر  سهم  نیز  باشند  تجدیدپذیر  موجود 
کاهش می‌یابد چون این منابع باید بین افراد بیشتری تقسیم شوند. 
تولید،  نهاده‌های  و  طبیعی  منابع  کاهش  جمعیت،  پیوسته  رشد 
پیامد‌هایی مانند افزایش قیمت جهانی محصولات کشاورزی و مواد 
را در پی خواهد داشت.  و قحطی  نرخ گرسنگی  افزایش  و  غذایی 
سهم ضایعات کشاورزی و مواد غذایی در افزایش گازهای گلخانه‌ای 
و بالا رفتن دمای زمین که پدیده‌هایی همچون خشکسالی را در پی 
دارد را نیز نباید فراموش کرد. حدود 10 درصد گازهای گلخانه‌ای 
انتشار یافته در جهان، تنها از چرخه تولید مواد غذایی دور ریخته 
برای  چندجانبه  و  پیوسته  تلاشی  بنابراین  می‌آید.  وجود  به  شده 

کاهش ضایعات  مورد توجه است.

آمار ضایعات مواد غذایی در دنیا 
و  تغذیه  از سوء  انسان  میلیون  آمار حدود 800  آخرین  اساس  بر 
میلیارد   ۲ حدود  گرسنگان،  این  برابر  در  می‌برند.  رنج  گرسنگی 
نفر در دنیا دچار اضافه وزن و چاقی هستند. درکشورهای درحال 
توسعه ضایعات غذا بیشتر مربوط به فرآیند برداشت تا فرآوری است 
دراین  تولید  بخش  و  صنایع  توسعه‌‌نیافتگی  به  توجه  با  البته  که 
است  درحالی  این  می‌رسد.  نظر  به  طبیعی  گزارش  این  کشورها 
بیشترین ضایعات غذا در خرده‌فروشی‌ها  که درکشورهای صنعتی 
که  مطالعاتی  می‌افتد. طبق  اتفاق  نهایی  مصرف‌کننده  به دست  و 
میلیون   ۱۰ از  بیش  سالانه  انجام شد،  فرانسه  در  سال ۲۰۱۸  در 
تن مواد غذایی به هدر می رود که قسمت عمده این هدر رفت به 
دور ریز پسماندهای غذایی توسط فروشگاه‌های مواد غذایی مربوط 
می‌شود. بنابراین قانونی در این کشور وضع شده است که طبق آن 
فروشگاه‌های بزرگ اجازه دور ریختن پسماند غذایی را ندارند. این 
فروشگاه‌ها باید با سازمان‌های مردم نهادی که در زمینه توزیع غذا و 
تلفات غذایی فعال هستند، همکاری کنند و مواد غذایی که قابلیت 
مصرف دارند را بین نیازمندان پخش کنند بدین ترتیب از هدر رفت 
بخشی از مواد غذایی جلوگیری کنند. دولت ایتالیا نیز در سال ۲۰۱۶ 
قانونی را وضع کرد که با اجرای آن حداقل از دور ریخته شدن یک 
میلیون تنُ از ۵ میلیون تنُ پسماند غذایی جلوگیری کند. به عنوان 
مثال فروشگاه‌ها و کشاورزان می‌توانند به راحتی غذاهایی که تاریخ 
مصرفشان سپری شده اند ولی قابلیت مصرف دارند یا مواد غذایی 
که به فروش نرفته اند را به سازمان‌های مردم نهاد و خیریه‌ها، اهدا 
کنند و با این کار از کاهش مالیات نیز برخوردار شوند. علاوه بر این 
شرکت های ایتالیایی به دنبال استفاده از شیوه‌های نوین بسته‌بندی 
برای افزایش مدت نگهداری محصولات غذایی می‌باشند. هم چنین 
خانواده«  »کیسه  عنوان  با  کشورظرف‌هایی  این  رستوران‌های  در 
دراختیار مشتریان قرار می‌گیرد. این ظرف ویژه برای آن است که 
مشتریان غذای اضافه خود را به خانه ببرند و مانع از ریختن آن به 
زباله رستوران‌ها شوند. در بریتانیا نیز دیوان عالی اعلام کرد دزدیدن 

مواد غذایی به میزان اندک، جرم محسوب نمی‌شود.
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نمونه هایی از ضایعات محصولات کشاورزی و مواد غذایی
بر اساس برخی گزارش ها، گاه تا 30 درصد نان به ضايعات تبديل 
مي شود كه با توجه به حجم بسيار بالاي مصرف نان در كشور ما 
وارداتي  و  توليدي  هاي  گندم  از  دلار  ميليون   300 حدود  سالانه 
ضايع مي شود. همانطوري كه مي دانيم تقريباً اكثر اين ضايعات نان 
كه به صورت نان خشك مي باشد به مصرف تغذيه دام مي رسد. اين 
نان خشك گاهی کپك زده و حاوي سموم قارچي )مایکوتوکسین( 
بوده كه مصرف لبنیات و گوشت دام و طیور تغذیه شده با آن براي 
بیشترین ضایعات غذا  باشد.  انسان، خطرناك و عامل سرطان می 
در ایران مربوط به نان، میوه، سبزیجات و برنج است. ضایعات مواد 
غذایی ممکن است در هر مرحله از زنجیره تولید، فرآوری، فروش 

و مصرف رخ دهد.

راه حل های مقابله با ضایعات
1-کاهش ضایعات تولیدی

برداشت،  و  داشت  کاشت،  مرحله  در  هوشمند  و  دقیق  کشاورزی 
و  بهتر  نهایی  کاربری  با  تنش  به  مقاوم  ارقام  تولید  و  نژاد  اصلاح 
فراوری  واحدهای  و  سردخانه  و  انبار  احداث  کمتر،  ضایعات 
خطوط  توسعه  و  کشاورزی  محصولات  تولید  مراکز  نزدیکی  در 
دریایی،  و  هوایی  زمینی،  نقل  و  ناوگان حمل  تقویت  و  مواصلاتی 
غذایی  امنیت  و  کاهش  توجهی  قابل  طور  به  را  ضایعات  می‌تواند 
کشور را بهبود دهد. استفاده از بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده 
)MAP( به همراه کانتینرهای سردخانه دار می تواند ضایعات مربوط 
قابل  مقدار  به  را  تازه(  و سبزی  )میوه  تنفس  دارای  به محصولات 

توجهی کاهش دهد. 

نیاز غذا،  از  ایرانی درست کردن بیش  در برخی خرده‌فرهنگ‌های 
گذاشتن  ناتمام  عادت  ارزش محسوب می‌شود.  و  دلبازی  و  دست 
صرف غذای باقی‌مانده در ظرف نیز سهم زیادی از ضایعات را تشکیل 
می‌دهد. در بخش نهایی یعنی بازیافت ضایعات غذا نیز بسیار ضعیف 
عمل کرده‌ایم. این در حالی است که در بسیاری از کشورهای توسعه 
و  منازل  در  میوه‌ها(  پوست  )شامل  غذایی  ضایعات  جهان،  یافته 
تهیه  برای  آن  از  و  شده  ریخته  جداگانه  سطلی  در  ها  غذاخوری 
کودخاک )کمپوست( استفاده می شود. به طور کلی موضوع کاهش 
ارتقای  به‌زراعی،  عملیات  بهبود  نیازمند  ایران  موادغذایی  ضایعات 
ها،  سردخانه  توسعه  تکمیلی،  و  تبدیلی  صنایع  توسعه  و  فناوری 
و  ترابری  و  نقل  و  حمل  امکانات  بهبود  نوین،  سیلوهای  و  انبارها 

همزمان فرهنگ‌سازی و ارائه الگوی صحیح مصرف می باشد.

آمار ضایعات مواد غذایی در ایران 
یک پژوهش علمی ارزش مادی ضایعات موادغذایی در ایران 
را ‌١٥ میلیارد دلار برآورد کرده که اگر این رقم را با درآمد 
کنیم،  مقایسه   1395 سال  بودجه  در  پیش‌بینی‌شده  نفتی 
متوجه می‌شویم ایرانی‌ها معادل ‌٦٠ درصد درآمد نفتی‌شان 
را با ضایعات غذا به سطل زباله می‌ریزند! هم چنین طبق آمار 
پایگاه اطلاع رسانی دولت، سالانه ۳۵ درصد از محصولات کشاورزی 
تولیدی در ایران از بین می رود. بدین معنا که هر روز به ازای هر 
نفر، ۱۳۴ کیلوکالری غذا در ایران به هدر می‌رود. بیشترین ضایعات 
غذا در ایران مربوط به نان، میوه، سبزیجات و برنج است. علاوه بر 
ضایعات مربوط به مراحل کاشت، داشت و برداشت، باید به ضایعات 
در  و  فروش  و  توزیع  نگهداری،  فراوری،  انتقال،  مراحل  از  حاصل 
نهایت آنچه که به دست مصرف کننده رخ می‌دهد نیز اشاره کرد. 
مصرف‌کننده نیز چندان مقید به صرفه‌جویی در مصرف موادغذایی 

نیست و مقدار ضایعات را بالا می‌برد. 

تیر ۱۴۰۰
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نمونه ای از یک کانتینر مجهز به سامانه های کنترل دما و رطوبت نسبی برای ارسال میوه و سبزی به اقصی نقاط جهان
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یکی دیگر از چالش‌های مهم، آسیب مواد غذایی حین حمل‌ونقل 
برای  مختلفی  روش‌های  چالش،  این  بر  تمرکز  با  که  است  آن‌ها 
پدید  غذایی،  مواد  هوشمند  حمل‌ونقل  طریق  از  آسیب‌ها  کاهش 
 ،»Empa« آمده است. برای مثال، تیمی از آزمایشگاه علم و فناوری
در حال کار بر روی این موضوع هستند. آن‌ها حس‌گرهایی را برای 
به  فروشگاه،  تا  مزرعه  از  میوه‌ها  نقل  حمل ‌و  وضعیت  بر  نظارت 
کارگرفته اند. آن‌ها، بازخورد مداوم نسبت به دمای کانتینر دارند، 
چرا که کوچک‌ترین تغییرات هم می‌تواند عمر مفید میوه را تحت 

تأثیر قرار دهد.
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مصنوعی  هوش  سیستم  گذشته،  سال  از   Nichirei Foods شرکت 
برای استخراج استخوان‌های مرغ در زمان سرخ شدن، طراحی کرده 
این شرکت کمتر شده  غذایی  مواد  به گذشته ضایعات  نسبت  که 
می‌شد  استفاده   X اشعه  از  شرکت  این  قدیمی  سیستم  در  است. 
افزایش  را  ضایعات  و  نداشت  درستی  عملکرد  موارد  برخی  در  که 
افزایش میزان  زمینه،  این  ارائه شده در  از دیگر طرح‌های  می‌داد. 
ماندگاری مواد غذایی است به عنوان مثال شرکت Calbee ماندگاری 
سیب‌زمینی‌های سرخ شده خود را از چهار ماه به 6 ماه افزایش داده 
است. شرکت Kewpi، تولید کننده چاشنی غذا، روش متفاوتی برای 
شست و شوی برگ‌های کلم ابداع کرده تا ماندگاری کلم خرد شده 
را به مدت یک روز افزایش دهد. همچنین روشی برای بسته‌بندی 
شیشه‌های سس سویا طراحی کرده تا مدت ماندگاری آن بعد از باز 
شدن درب، تا 120 روز افزایش یابد. رویکردهای امکان‌پذیر زیادی 
برای مقابله با مسئله ضایعات مواد غذایی در سطح جهان وجود دارد 
که از نوآوری در بسته‌بندی مواد غذایی، تا به‌کارگیری فناوری نانو و 
روش‌های حمل‌ونقل هوشمند را در بر می‌گیرد. یکی از راهکارهای 
مقابله با از بین رفتن مواد غذایی، بهبود شرایط بهداشتی آن است 
 »E-beam«که فناوری‌های توسعه‌ یافته از سوی شرکت استارت‌آپی
از آن جمله است. این شرکت نوپای سوئیسی، از پرتوهای الکترونی 
برای ضدعفونی کردن دانه‌ها و دیگر خوراک‌های خشک، استفاده 
می‌کند. یکی از جنبه‌های مهم این فناوری، این است که می‌تواند 
مواد غذایی را ضدعفونی نموده و عمر مفید آن‌ها را افزایش دهد، 
بدون این‌که آسیبی به ویژگی‌های اساسی، از جمله طعم و ارزش 

غذایی، وارد نماید.

تمرکز بر روش‌های هوشمند حمل‌ونقل، می‌تواند خراب شدن میوه 
افزایش دهد. نوآوری  انداخته و عمر مفید محصول را  را به تأخیر 
در طراحی و به‌کارگیری بسته‌بندی‌های هوشمندانه‌تر برای مقابله 
با بحران ضایعات مواد غذایی، از دیگر روش‌های مقابله با ضایعات 
مواد غذایی است. بسته‌بندی‌های هوشمند می‌توانند با محیط‌زیست 

ارتباط برقرار نموده و نرخ زوال را کنترل کنند.
یکی از روش‌های کلیدی و اثرگذار برای مقابله با چالش زباله‌های 
غذایی، استفاده از فناوری نانو است. از کاربردهای ساده و ملموس 
نانو فناوری در زمینه ضایعات مواد غذایی، استفاده از نانوپوشش‌ها 
ساختار  در  مواد،  نانو  از  استفاده  یا  و  غذایی  مواد  بسته‌بندی  در 
خود مواد غذایی است. برای مثال، نانوذراتی که می‌توانند به‌عنوان 
مانعی در برابر اکسیژن ،در بسته‌بندی‌های پلاستیکی عمل نمایند، 
کاهش سرعت فساد مواد غذایی را موجب می‌شوند و یا استفاده از 
نانوحس‌گرها که می‌توانند برای تشخیص باکتری‌ها و کاهش خطر 
نانو فناوری یکی  آلودگی مورد استفاده قرار گیرند. بر این اساس، 
شمار  به  غذایی  زباله‌های  چالش  با  مقابله  برای  اصلی  ابزارهای  از 

می‌آید.

2- تبدیل ضایعات به مواد باارزش
با  مواد  تولید  در  آنها  کارگیری  ضایعات،به  با  مقابله  دیگر  راهکار 
ارزش افزوده است.برای مثال آب پنیر که زمانی به عنوان پسماند 
صنایع لبنی، مشکلات زیست‌محیطی داشت و تصفیه آن هزینه‌بر 
بود، اکنون به پودر آب پنیر تبدیل و در فرمولاسیون انواع آشامیدنی، 
بیسکوییت و پفک استفاده می‌شود. استفاده از پسماندهای صنایع 
گوشتی در محصولات دارویی، پسماندهای صنایع گوجه فرنگی به 
عنوان رنگ طبیعی در تولید سوسیس، داروسازی و لوازم آرایشی، 
پسماندهای غلات به‌ عنوان مواد اولیه فیبری ارزان و فراوان خصوصاً 
در صنایع تولید خمیر و کاغذ، تفاله انگورکه شامل  رنگدانه قرمز 
رنگ آنتوسیانین است و به عنوان رنگ خوراکی طبیعی در فراورده 
های غذایی  قابل استفاده است، روغن هسته انگور که از روغن های 
سلامتی بخش و مفید است که کاربردهای ویژه ای در فراورده های 

آرایشی دارد.
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نتیجه گیری
وسیع  حجم  همراه  به  منابع  محدودیت  و  جهان  جمعیت  افزایش 
مختلف  کشورهای  در  جدی  چالش  یک  به  غذایی،  مواد  ضایعات 
اثرات  زیست¬محیطی،  تاثیرات  بر  است. علاوه  تبدیل شده  جهان 
اقتصادی و اجتماعی این مواد، مخاطرات مختلفی با خود به همراه 
را  ضایعات  از  اصولی  بهره¬برداری  فرصت  باید  وجود  این  با  دارد. 
جهت توسعه اقتصادی و بهره¬مندی از کاربردهای آن مورد توجه 
جدی قرار داد. توجه به تجربه جهانی، رویکردی سریع و قدرتمند 

برای نیل به این هدف می-باشد.

3- تبدیل ضایعات به بیوگاز و بیو اتانول
دارند.  تجزیه‌پذیر  و  آلی  ماهیت  مواد غذایی،  و  ضایعات کشاورزی 
تخلیه این مواد به محیط، مشکلات زیستی فراوانی ایجاد می کند و 
قوانین دولتی، تخلیه ضایعات در محیط زیست را محدود می کنند. 
در صورتی که این مواد، قابل تبدیل به محصولات با ارزش افزوده 
بالا نباشند، می‌توان آن ها را به انرژی تبدیل کرد. بیوگاز و بیو اتانول 
دو منبع انرژی ارزشمند تجدیدپذیر مشابه انرژی بادی و خورشیدی 
می باشند. هر دو فرایند تولید بیوگاز و تولید بیواتانول، از نوع بی 
هوازی تلقی می‌شوند. از انرژی به دست آمده می‌توان برای گرمایش 
یا تولید برق استفاده کرد. علاوه بر این کشورهایی همچون برزیل 

مجهز به جایگاه های عرضه بیواتانول برای خودروها می باشند. 
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پروتئین هسته انگور در سوپ، سس، محصولات گوشتی، استفاده از 
آرد هسته انگور در بیسکوییت و شیرینی، تفاله باقی مانده در فرایند 
آب میوه گیری مرکبات برای تولید محصولات پکتین‌دار، غذای دام، 
مارمالاد و ژله از پوست مرکبات به کار می رود. تاکنون از ضایعات 
خرما در فرایند تخمیر با هدف تولید توده سلولی یا متابولیت هایی 
اتانول،  اگزاتتراسیکلین،  اسیدلاکتیک،  سیتریک،  اسید  جمله  از 
گلوتامیک اسید، زانتان، کارتنوئید، پروتئین تک یاخته و روغن تک 
غیرتخمیری خرما شربت  های  فراورده  است.  استفاده شده  یاخته 
خرما، قندمایع، شهد و لواشک خرما می‌باشد. روزگاری هسته خرما 
و  خرما،  هسته  روغن  اکنون  اما  شد  می  محسوب  ضایعات  جزو 

محصولی به نام قهوه خرما تهیه می شود. 

Biogas generation
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گازهای موجود در هوا در شرايط خاصی صدماتی را به بدنه مواد 
تخریب  تند شدنِ  باعث  اکسيژن  نمونه؛  برای  میکنند  وارد  غذایی 
مايع  های  روغن  مخصوصاً  نباتی  های  روغن  و  موادغذايی  چربیِ 
میشود وهوای آلوده موجب ورود سرب به شير يا گوشت دام میشود.  
آب میتواند باعثِ انتقال عامل بيماریِ های حصبه، اسهال و ... ویا 
آلودگی به فلزات سنگين مانند جيوه، سرب، کروم، مس و ... باشد. 
این فلزات اغلب در بدن جای Ca )کلسیم(جذب و بر سیستم عصبی 

و گلبول های قرمز اثرات نامطلوب میگذارند.
بعضی آسیب ها در حین حمل و نقل، فرآوری، بسته بندی و تولید 

به ماده مورد نظر وارد میشود.
•همراه اول

اولین همراه انسان در واقع همراهان میکروسکوپی بوده اند که بطور 
طبیعی در جمعیت مشخصی از انواع خاص در بخش های مختلف 
پرفرژنز  کلستريديوم  هایی چون  باکتری  دارند  وجود  بدن  مجاری 
 ، بينی  گلو،  در  آرئوس  استافيلوکوک  انسان،  گوارش  دستگاه  در 
جوش ها و زخم ها و ... اشاره کرد که درصورتی که به هر نحو وارد 

محصولات غذایی شوند موجب مسمومیت میشوند.
البته میکروب های عامل سانحه تنها میکروبهای بومی بدن نیستند،

یا  فلور میکروبی طبیعی مواد خام که در طی دوره های برداشت 
ذبح ، فرآیند ، نگهداری و توزیع وارد ماده غذایی می شوند نیز از 

همراهان ناباب غذایی هستند.

تیر ۱۴۰۰
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شایع ترین این میکروب ها، همان عوامل بیماری های مشترك بین 
انسان و دام اند مانند شیر گاو و گوسفند مبتلا به شاربن و ... 

غذاهايی که مکرراً ايجاد مسموميت غذايی می کنند؛ گوشت، مرغ 
و محصولات گوشتی، آب گوشت، سس گوشت، خورشت و چاشنی 
فرنی می  و  تخم مرغی مثل شيرينی  و محصولات  غذا، شير گرم 
باشند و غذاهايی که به طور معمول ايجاد مسموميت غذايی نمی 
کنند؛ غذاهای اسيدی مثل ترشی و مرکبات، غذاهای با نمک زياد 
غلظت  با  غذاهايی  زيتون،  و  کولی  ماهی  زده،  نمک  گوشت  مثل 
بالای شکر مثل انواع مربا و شربت ، غذاهای چرب مثل کره و روغن 

آشپزی، غذاهای خشک مثل بيسکويت و آرد می باشند.

سوانح غذایی
هر ساله بیش از یک سوم افراد کشور هاي توسعه یافته به بیماري 
هایی که از طریق مواد غذایی انتقال میابند گرفتار می شوند و میزان 
مرگ و میر ناشی از بیماري هاي منتج از آلاینده هاي مواد غذایی، 
گزارش  نفر  میلیون   2/  2 سالانه  توسعه،  حال  در  هاي  کشور  در 
موادی که  است،  مواد غذایی  به  وابسته  بشریت  است.زندگی  شده 
درصورتیکه مضر باشند خود به عامل مسمومیت و گاها مرگ منجر 

میشوند.
سوانح غذایی میتوانند تصادفات و تداخلات مواد شیمیایی و غالبا 
میکروبی باشند  که درصد بالايی از آنها در خانه رخ می‌دهد. صحنه 
هایی چون تهوع، استفراغ، دل درد، اسهال و سردرد معمولا نشان 
دهنده ی بروز این سانحه هاست. البته ممکن است گاهی میزبان 
به ماده ای حساسیت نشان دهد که علائمی مشابه دارد و یا مصرف 
بیش از حد یک ماده  یا رژیمی ناسالم موجب آسیب و بروز علائم 

بیماری در بدن شود.
رعایت  و  غذایی  مواد  از  نادرست  ی   استفاده  اثر  بر  سوانح  اغلب 
نکردن نکات بهداشتی مانند نشستن دست ها، پختن غذا به مدت 
کم، سرد کردن يا نگهداری نادرست موادغذايی و ... به وجود می 
آیند. مواد غذایی آلوده ممکن است هیچ بو و طعم نامطلوبی نداشته 
اما حاوی میکروارگانیسم های مسموم کننده باشند که در  باشند 
اكثر  كه  وجودي  با  میکنند.  ایجاد  بیماری  و  رشد  خاص  شرایط 
مسموميت هاي غذايي معمولاً ظرف ۲۴ ساعت برطرف مي شوند، 

اما بعضي از آنها مي توانند كشنده باشند.
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تونل های ورودی 
مصرفی  مواد  اولیه  ترکیبات  از  جزئی  شیمیایی سمی  مواد  برخی 
هستند مثل قارچ ھای سمی، سولانین سیب زمینی ھای سبز رنگ، 
ھیستامین موجود در بعضی ماھی ھا یا آلودگی ھای ناشی از سموم 
دفع آفات نباتی و فاضلاب ھای صنعتی در محصولات کشاورزی. به 
علاوه وجود آنتی بیوتیک ها، هورمون ها ، سموم دفع آفات و مواد 
رادیو اکتیو در مواد اولیه آسیب زننده اند. گاهی مواد غذايی دارای 
موادی شيميايی هستند که مصرف مداوم آنها باعث اختلال هايی 
در سلامت انسان میشود. مثلًا مصرفِ مداومِ کلم خام، مانع جذب 

يد در بدن میشود.



رعایت نکات ایمنی جهت جلوگیری از سوانح غذایی
نگهداری در يخچال مانع رشد و نمو باکتری ها مي شود. در درجه 
تا ۴۰  از درجه ی  حرارتِ يخچال يعنی در ۱۰  بالاتر  ی حرارت 
درجه ی  سانتیگراد باکتری هايی رشد میکنند که عمدتاً بيماريزا 
موادغذايی پخته( را در دمای  نباید موادغذايی )مخصوصاً  هستند. 
معمولیِ اتاق نگهداری کرد و اگر قرار است چند ساعت ديگر غذای 
پخته شده مصرف شود بايد آن را روی چراغ با شعلۀ کم گرم نگه 

داشت. 
با احتیاط برانید! رعايت بهداشت فردی، عدم استفاده از وسايلی 
مواد  براي  استفاده مي شود  ماده ی غذايي  پروسه طبخ  برای  که 

غذايی خام.
رعایت اصول و شرایط طبخ برای جلوگیری ازتولید مواد زیان اور.

 در حین سرخ کردن بعضی مواد غذایی و تهیه شیرینی جات مثل 
زولبیا و بامیه، درجه ی حرارت بالا موجب تولید ماده زیان بخشی 

به نام آکرولئین می شود.
اگر مواد غذایی حاوي نشاسته مانند سیب زمینی، نان، پیتزا و غیره 
در حرارت بالا سرخ شوند ماده ی زیان آور آکریل آمید تولید می 

شود.

 آکرولئین و آکریل آمید به DNA  سلولی آسیب وارد نموده و به 
سرخ  مدت  اگر  دارند.  زایی  سرطان  اثرات  موتاسیون  ایجاد  علت 
کردن زیاد باشد و یا چندین بار از روغن براي سرخ کردن استفاده 
شود  می  تولید  پراکسید  ایزومریزاسیون،  یا  پلیمریزه  اثر  در  شود 
ترکیب  نیز  سوخته  کباب  در  زاست.  سرطان  احتمالا  و  مضر  که 
آروماتیک زیان بخش سرطان زاي BAP )بنزو آلفا پیرن( تولید می 

شود. 
توصیه میشود از روغن های غیر اشباع استفاده کنید )روغن زیتون، 
روغن کلزا(. تا حد ممکن مصرف روغن را کم کنید و از روغن جامد 
با کاغذ خشک کن  را  استفاده نکنید. روغن غذاهای سرخ کردنی 
آن جمع  روی  از  ممکن  تا حد  را  آبگوشت  روی  یا چربی  بگیرید 
کنید.. هر چه میتوانید نوشیدنی ها و خوردنی های چرب، شیرین، 
و  شیرینی  انواع  مانند  دهید  کاهش  خود  غذایی  رژیم  در  را  شور 
کیک، بیسکویت، بستنی، کره و خامه، نوشیدنیهای گازدار و شیرین.  
وقتی گرسنه نیستید چیزی نخورید در ریزه خواری افراط نکنید.  

تمامی غذاهای نپخته به ميکرب ها آلوده اند. اما تنها تعداد کمی 
از هزاران نوع باکتری مسبب بیماری هستند. نوعي كه درغذا يافت 
يا  اي  ميله  هاي  وباكتري  كوسكي  يا  كروي  هاي  باكتري  ميشود 
باسيلها مي باشند. شایع ترین نوع آلودگی، آلودگی استافیلوکوکی، 
بخصوص نوع معروف به استافیلوکوك اورئوس است. این میکروب 
در ترشحات دهان و بینی و زخم ها و جوش هاي چرکین صورت و 
گردن و لاي ناخن ها به وفور یافت می شود و در صورت عدم رعایت 
موازین بهداشتی به راحتی وارد مواد غذائی شده و ایجاد مسمومیت 
می نماید. اپيدمی ها نشان ميدهد غذاهايي که از قبل تهيه شده 
و به صورت سرد مصرف مي شود يا طی گرم کردن مجدد حرارت 

کافي نمی بينند،علت اصلي بيماري های کلستريديومی اند.
برخی مسمومیت ھای غذایی دراثر سموم مترشحه از باکتری ھایی 
طلایی  کوک  استافیلو  اشریشیاکلی،  بوتولینوم،  کلستریدیوم  مانند 
ایند.  از قارچ ھا و مخمرھا بوجود می  اثر سموم مترشحه  و یا در 
نگهداری  مرطوب  در شرايط  که  هايی  پوسته  يا  دانه  در  ها  کپک 
قارچی  سم  متداولترین  کنند.  می  مايکوتوکسين  توليد  شوند  می 
)مایکوتوکسین ھا( آفلاتوکسین است که توسط کپک آسپرژیلوس 
فلاووس در مواد غذایی مثل غلات، میوه ھای خشک، چاشنی ھا، 
انجیر، پسته و بادام زمینی تولید می‌شود. از عوارض درگیری با این 
نوع سموم میتوان به سمیت کبدی ، کلیه ، ریه ، قلب و سرطان 
زایی اشاره کرد.  ويروس ها اما  فقط در بافت های زنده تکثير می 
يابند و در غذاها تکثير نخواهند يافت. اگر ويروس های خاصی وارد 
بدن شود ممکن است ايجاد مسموميت غذايی با علائم استفراغ و 

اسهال کند.
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اصول طلایی سازمان بهداشت جهانی برای جلوگیری از آلودگی ھا 
و مسمومیت ھای غذایی:

پوست  عفونی،  ضد  )شستشو،  شده  فرآیند  و  سالم  غذاهاي   -1
کندن،پاستوریزاسیون و .....( را انتخاب و مصرف کنید

2- مواد غذایی را کاملا بپزید.
3- غذاي پخته را با دقت و به طور صحیح نگهداري کنید.

4- غذاي پخته را درکوتاه ترین فاصله زمانی مصرف نمائید.
کامل  به طور  از مصرف مجددا  قبل  را  پخته شده  قبلا  غذاي   -5

حرارت دهید.
6- از تماس غذاي خام با غذاي پخته جدا خودداري کنید.

7- هنگام شستشوي دست ها همواره از صابون استفاده کنید.
8- تمامی سطوح آشپزخانه و مکان هاي عمومی عرضه ی غذا را 

همیشه تمیز نگدارید.
دور  حیوانات  سایر  و  جوندگان  حشرات،  دسترس  از  را  غذاها   -9

نگهدارید.
۱۰- همواره از آب بهداشتی و سالم استفاده کنید.
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  موارد تکمیلی 
اشتباهات خطرناک در مورد ایمنی مواد غذایی

اشتباه شماره 1: این تصور که  مصرف غذای سالم به هر مقداری مجاز است .
اشتباه شماره 2: تهيه ی مواد غذايی بیشتر از اندازه ی مورد نياز برای هر وعده مخصوصاً در مورد غذاهايی که گرم کردن مجدد آنها 

امکان ندارد.
اشتباه شماره 3: شستن گوشت مرغ یا بوقلمون می‌تواند میکروب ها را به سینک آشپزخانه، صفحات میز و سایر سطوح آشپزخانه منتقل 

کند و این میکروب ها می توانند به غذاهای دیگر مانند سالاد یا میوه وارد شوند و شما را بیمار کنند.
اشتباه شماره 4: کندن پوست میوه ها و سبزیجات بدون شستن آنها .

همه ی  میوه ها و سبزیجات را حتی اگر می خواهید پوست آنها را بگیرید زیر آب روان بشویید. برای تمیز کردن میوه ها و سبزیجات 
سفت مانند خربزه ، آووکادو و خیار از یک برس تمیز گیاهی استفاده کنید.

میوه ها و سبزیجات ممکن است در لایه برداری یا پوست‌گیری میکروب داشته باشند که احتمال انتقال این میکروب‌ها از طریق 
پوست‌گیری و برش به داخل میوه قبل از شستن زیاد می‌باشد. 

اشتباه شماره 5: قبل از گذاشتن غذا در یخچال ، آن را بیرون نگه دارید و غذای داغ را داخل یخچال 
نگذارید

اشتباه شماره 6: خوردن خمیر خام ، از جمله خمیر کلوچه و سایر شیرینی ها که حاوی تخم 
مرغ خام یا آرد پخته نشده باشند؛ زیرا ممکن است حاوی اشرشیاکلی E.coli وسالمونلا 

باشند.
یا  فاسد شدن  از  اطلاع  برای  بوییدن هر غذا  یا  اشتباه شماره 7: چشیدن 

نشدن آن.
روی  خام  گوشت  کردن  دار  مزه  و  ذوب   :8 شماره  اشتباه 

پیشخوان آلوده.
اشتباه شماره 9: نپختن کامل گوشت ، مرغ ، بوقلمون، 

غذاهای دریایی یا تخم مرغ.
خوک،  گوشت  گاو،  گوشت  برای  مناسب  دمای 
ژامبون  کرده،  چرخ  گوشت  بره،  گوشت  گوساله، 
 ( فارنهایت  درجه   145 دریایی  غذاهای  و  تازه 
63درجه سلسیوس(  و برای تمام طیور، از جمله 
مرغ چرخ کرده و بوقلمون 165 درجه فارنهایت 

)71درجه سلسیوس ( می باشد.
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سارا نوروز زاده 
دانشجوی کارشناسی علوم و مهندسی صنایع غذایی

علی جهانی
دانشجوی کارشناسی علوم و مهندسی صنایع غذایی
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قسمت ۲



برچسب ارگانیک
مواد غذایی ارگانیک در طول دو دهه گذشته محبوبیت زیادی پیدا 
ارگانیک  محصولات  که  می‌کنند  تصور  مردم  از  بسیاری  کرده‌اند، 
امن‌تر، سالم‌تر و خوشمزه‌تر از محصولات متداول هستند و استفاده 
از این مواد غذایی برای محیط زیست و رفاه انسان بهتر است. اما 
هزینه غذای ارگانیک معمولا ۲۰ تا ۱۰۰ درصد بیشتر از محصولات 
غیرارگانیک است لذا بازار این محصول می‌تواند بستر مناسبی برای 

تقلب و کلاهبرداری باشد.

آیا غذای ارگانیک همان طبیعی است؟
سالم،  محصولات  میان  تفاوتی  که  می‌کنند  تصور  مردم  عموم 
ارگانیک و طبیعی وجود ندارد و همه این عبارات به یک محصول 

اشاره می‌کنند. 
که  گفته می‌شود  فرآوری  با حداقل  غذا‌یی  مواد  به  غذای طبیعی 
هیچ نوع ماده شیمیایی یا مصنوعی از قبیل ویتامین، املاح، طعم 
دهنده، آنتی‌بیوتیک و مواد افزودنی به آن اضافه نشده باشد. اجزا 

غذای طبیعی به استثنا آب، نباید تغییر کنند و یا حذف شوند.
از  عاری  که  می‌شود  اطلاق  غذایی  مواد  به  ارگانیک  غذایی  مواد 
تقویت  کش‌ها،  آفت  جمله  از  مصنوعی  و  شیمیایی  مواد  هرگونه 
کننده‌ها، نگهدارنده‌ها، کودهای شیمیایی،‌ قارچ کش‌ها و هر گونه 
آلاینده است و دستکاری ژنتیکی نشده باشند.  تمامی محصولات 
ارگانیک از انواع میوه، سبزی و حبوبات تا لبنیات، گوشت و تخم 

مرغ معیارهای خاصی دارند.

۳( نگه‌داری در انبارهای مجزا: محصولات 
غیرارگانیک  محصولات  از  باید  ارگانیک 

تفکیک‌شده و در انبار مجزا، نگه‌داری شوند.
شیمیایی  مواد  از  استفاده  عدم   )۴  

برداشت محصول  از  قبل  ۳ سال  از  مصنوعی: 
کودهای  نظیر  ترکیبات شیمیایی مصنوعی  از  نباید 

کرد.  استفاده  علف‌کش‌ها  و  حشره‌کش‌ها  آفت‌کش‌ها،  شیمیایی، 
میکروارگانسیم‌ها،  )شامل  طبیعی  آفات  دفع  سموم  از  است  بهتر 
ترکیبات گیاهی و معدنی( استفاده شود. همچنین از برخی گازها 

برای رشد زودرس محصول استفاده نگردد.
در کشاورزی ارگانیک از کودهای طبیعی مانند کمپوست و سموم 
گیاهی  ترکیبات  میکروارگانسیم‌ها،  شامل  که  طبیعی  آفات  دفع 
آفت‌کش‌های  از  سنتی  کشاورزی  در  می‌گردد.  استفاده  معدنی  و 
مصنوعی و در کشاورزی ارگانیک از حشرات و پرندگان نافع، محدود 
کردن جفت گیری آفات، کندن علف‌های هرز و در صورت نیاز از 
برای  بوریک  اسید  نظیر  ارگانیک  کشاورزی  مجاز  حشره‌کش‌های 

کنترل و ریشه کن کردن آفات استفاده می‌شود.

معیار گوشت، شیر، تخم مرغ و دیگر فرآورده‌های حیوانی ارگانیگ:
۱( حیوانات باید حداکثر از روز دوم تولد به روش ارگانیک پرورش 

یابد.
۲( تغذیه دام و طیور باید 100 درصد از خوراک ارگانیک باشد.

۳( هیچگونه آنتی‌بیوتیک و هورمون نباید استفاده شود.
۴( حیوانات چرنده باید از مرتع مناسب برخوردار باشند. هر حیوان 
نور  تازه،  هوای  متعادل،  غذایی  رژیم  سالم،  آب  سرپناه،  از  باید 

مستقیم آفتاب و فضای کافی برای حرکت برخوردار باشد.
۵( فرآورده‌های ارگانیک حیوانی نیز باید از محصولات غیرارگانیک 

تفکیک شده و جداگانه نگه‌داری شوند.
دام‌های ارگانیک پرورش یافته برای گوشت، تخم مرغ و لبنیات باید 
در شرایطی پرورش داده شوند که توانایی رفتارهای طبیعی )مانند 
ارگانیک  از علوفه و غذای  و  باشد  را داشته  توانایی چرا در مرتع( 

تغذیه کنند. به آنها آنتی‌بیوتیک، هورمون رشد یا 
هرگونه محصولات جانبی حیوانی داده نمی‌شود.

محصولات  به  مربوط  قوانین  و  قواعد  اساس  بر 
دلیل  به  واکسن‌ها  از  استفاده  ارگانیک،  حیوانی 
با  منافاتی  آنها،‌  پایه‌ای  بودن  زیستی  یا  طبیعی 
دامی  فراورده  یا  محصول  نهایی  شدن  ارگانیک 
در  فعال  مرغداران  یا  دامداران  و  داشت  نخواهد 
از  می‌توانند  ارگانیک  محصولات  تولید  عرصه 
واکسن‌ها برای پیشگیری از بیماری‌های مختلف 

در دام و طیور کمک بگیرند.

تیر ۱۴۰۰

نشریه علمی سیب سبز، شماره هفتم 24

معیار میوه ها،‌ سبزیجات و حبوبات ارگانیک:
۱( خاک ایمن:  حداقل از ۳ سال قبل از برداشت محصول، زمین 
از  عاری  باید  نیز  خاک  شود.  آبیاری  فاضلاب  آب  با  نباید  زراعی 
املاح سرب و کلراید پتاسیم باشد. فرسایش خاک باید به حداقل 
برسد و از آلودگی محصولات زراعی، خاک یا آب توسط مواد مغذی 

گیاهان، ارگانیسم‌های بیماری‌زا یا فلزات سنگین جلوگیری شود.
)مانند  افزودنی  مواد  هیچ‌گونه  ژنتیکی:  اصلاح  ۲(عدم 
شیرین‌کننده‌ها و رنگ دهنده‌های مصنوعی(، 
و  کننده  یونیزه  پرتوهای  با  پرتودهی 
تولید  روند  در  نباید  ژنتیک  اصلاح 
رفته  کار  به  ارگانیک  محصول 

باشد.



آیا محصولات ارگانیک برای سلامتی مفید است؟
تحقیقات علمی نتوانسته است به طور قطعی اثبات کند که غذای 
ارگانیک از غذای معمولی سالم‌تر است، زیرا تحقیقات مقابله‌ای نیز 
برای اثبات بهتر بودن غذای معمولی از غذای ارگانیک انجام شده 
برای شیرهای  را فقط  این موضوع  تاکنون، تحقیقات علمی  است. 
ارگانیک و گوجه فرنگی‌های ارگانیک اثبات کرده‌اند. شیر ارگانیک 
دارای امگا 3، ویتامین‌ها و آنتی‌اکسیدان‌های بیشتری نسبت به شیر 
غیرارگانیک است. به همین ترتیب، آنتی‌اکسیدان‌های گوجه فرنگی 

ارگانیک بیشتر از گوجه فرنگی غیرارگانیک است.
مزیت‌های مواد غذایی ارگانیک:

یکی از مهم‌ترین مزیت‌های محصولات غذایی ارگانیک وجود طعم 
و مزه بهتر و طبیعی‌تر و خواص غذایی بیشتر این محصولات نسبت 
به محصولات تولید شده در سیستم زراعی رایج و محصولات اصلاح 

شده است.
مواد مغذی: ارزش غذایی و ویتامین‌ها در اکثر محصولات ارگانیک 
بسیار بیشتر از نمونه‌های غیرارگانیک است. از این جمله می‌توان به 
محتوی بیشتر ویتامین‌هایی مانند ویتامین B، ویتامین C، ویتامین 
E، لیکوپن و مواد معدنی همچون منیزیم، آهن و روی در محصولات 
باغی مانند گوجه فرنگی و وجود آنتی‌اکسیدان‌ها و اسیدهای آمینه 
مفید در سایر محصولات اشاره کرد. در مواد غذایی ارگانیک آنتی 
آفت‌کش‌های  چراکه  می‌گردد،  یافت  بیشتر  فنولیکی  اکسیدان 
کودهای  اما  داده  کاهش  گیاهان  در  را  مواد  این  تولید  مصنوعی 
حیوانی و آلی به کار رفته در کشاورزی ارگانیک تولید آنها را افزایش 
می‌دهد. از طرفی انواع خاصی از فلاونوئیدها که دارای خواص آنتی 

اکسیدانی هستند در این محصولات بیشتر یافت می‌شوند.
های  دام  در  شده  استفاده  آنتی‌بیوتیک  آنتی‌بیوتیکی:  مقاومت 
کند.  تضعیف  را  ما  بدن  ایمنی  سیستم  است،  ممکن  غیرارگانیک 
فرآورده‌های  از  دامداران  و  ارگانیک  غذایی  مواد  کنندگان  تولید 

آنتی‌بیوتیکی استفاده نمی‌کنند.
اسیدهای چرب امگا 3: تغذیه خاص دام های ارگانیک، منجر به 
افزایش سطح اسیدهای چرب امگا 3 می‌شود، این اسیدهای چرب 

بیشتر در گوشت‌های آلی، لبنیات و تخم مرغ یافت می‌شود.

مشکلات مرتبط با محصولات ارگانیک
مقررات  کشاورزی،  گران‌تر  عملیات  دلیل  به  ارگانیک  محصولات 
به  نسبت  بالاتری  هزینه  محصول  کم  بازدهی  و  دولتی  سخت 
محصولات  خصوص  در  طرفی  از  و  دارند  غیرارگانیک  محصولات 
با اشریشیاکلی در اسفناج  ارگانیک گزارشاتی مبنی بر مسمومیت 
منتشر  خام  لوبیای  جوانه‌های  اثر مصرف  در  سالمونلا  بروز  و  تازه 
از آفت‌کش‌ها و آنتی‌بیوتیک‌ها  این محصولات  شده است، زیرا در 
باکتری‌های  کمی  مقادیر  است  ممکن  بنابراین  نمی‌شود  استفاده 
اشریشیاکلی  و  سالمونلا  لیستریا،  جمله  از  آنتی‌بیوتیک  به  مقاوم 

روی آنها رشد کند و باعث ایجاد بیماری در انسان شوند.

طور  به  که  است  سمی  شیمیایی  ماده  یک  کادمیوم  سمی:  فلز 
می‌شود.  جذب  گیاهان  توسط  و  می‌شود  یافت  خاک  در  طبیعی 
ارگانیک  غلات  در  کادمیوم  میزان  که  است  داده  نشان  مطالعات 
به مراتب کمتر است. سطح پایین‌تر کادمیوم در دانه‌های ارگانیک 
ارگانیک  کشاورزی  در  مصنوعی  کودهای  ممنوعیت  به  مربوط 

می‌باشد.
باقیمانده سموم دفع آفات: اگرچه این سموم در دور نگه داشتن 
آفات خاص از محصولات خوب کار می‌کنند، اما از مواد شیمیایی 
قدرتمند مانند ارگانوفسفر تشکیل شده‌اند. ارگانوفسفر یک ترکیب 
اوتیسم و  از جمله  با مشکلات رشد،  معدنی غیر طبیعی است که 
بیش‌فعالی مرتبط بوده است بنابراین، بسیاری از مردم محصولات 
ارگانیک را انتخاب می‌کنند تا از این سموم و آفات دور باشند. بسیاری 
از مراکز حفاظت محیط زیست دریافته‌اند که مواد شیمیایی موجود 

در آفت‌کش‌ها دارای اثرات سرطان‌زایی و بیماری‌زایی هستند.
ایمنی محیط زیست: از آنجا که از مواد شیمیایی مضر در کشاورزی 
حداقل  به  آب  و  هوا  خاک،  آلودگی  نمی‌شود،  استفاده  ارگانیک 
می‌رسد. بنابراین جهانی امن و سالم برای زندگی نسل های آینده 

تضمین می‌شود.
رفاه حیوانات: این امر جنبه مهمی در تولید شیر، گوشت، طیور 
حیوانات  محصولات  از  مردم  هنگامی‌که  است.  ارگانیک  ماهی  و 
یک  در  حیوان  زیادی  تعداد  اینکه  از  می‌کنند،  استفاده  ارگانیک 
قفس و در شرایط بد زندگی نمی‌کنند احساس خوبی پیدا می‌کنند.

مرغ سبز!!!
گاهی اوقات برخی مصرف کنندگان به دلیل آگاهی پایین مرغ‌های سبز را ارگانیک می‌نامند. این در حالی است که در فرآیند 
تولید مرغ سبز، فقط از آنتی‌بیوتیک استفاده نمی‌شود. تولید کننده باید مرغ را در شرایطی نگهداری کند و پرورش دهد که 
احتمال بیماری از بین برود، در این صورت مرغ هم نیاز به تزریق آنتی‌بیوتیک پیدا نخواهد کرد. سازمان نظام دامپزشکی 
برای تایید مرغ سبز، طی 3 مرحله و به صورت تصادفی از مرغ‌ها نمونه‌گیری می‌کند. یک مرحله در روزهای ابتدایی تولد مرغ 
است،‌ یک مرحله در میانه‌های دوره پرورش و یک مرحله هم در انتهای روند تولید. اگر براساس نمونه‌گیری و آزمایش‌های 
3 مرحله‌ای مشخص شود که هیچ‌گونه باقیمانده آنتی‌بیوتیکی یا باقیمانده نوعی داروی خاص ضدانگل در بدن مرغ‌ها نبوده،‌ 

مجوز عرضه مرغ به صورت مرغ سبز به آن مرکز پرورش مرغ داده می‌شود.

تیر ۱۴۰۰

نشریه علمی سیب سبز، شماره هفتم 25



برچسب فاقد گلوتن
این روزها موضوع گلوتن بسیار بحث‌برانگیز شده است. بسیاری ادعا 

می‌کنند که گلوتن کاملا بی‌خطر است مگر برای افراد مبتلا 
کارشناسان  از  بعضی  دیگر،  طرف  از  سلیاک.  بیماری  به 
سلامت بر این باورند که گلوتن برای بسیاری از افراد مضر 

بیش  که  می‌دهد  نشان  تازه  نظرسنجی  یک  است. 
سعی  جدی  به‌طور  آمریکایی‌ها  درصد   30 از 
این  در  کنند.  پرهیز  گلوتن  از خوردن  می‌کنند 
قسمت اهیمت گلوتن و ضرر آن برای برخی افراد 

مورد بحث قرار می‌گیرد.

    حساسیت‌ غیرسلیاکی
افــراد زیــادی هســتند کــه تســت ســلیاک آنهــا منفــی اســت امــا 
هنــوز بــه گلوتــن واکنــش منفــی نشــان می‌دهنــد، ایــن شــرایط، 
حساســیت گلوتــن غیرســلیاکی نــام دارد. علائــم حساســیت گلوتن 
عبارتنــد از اســهال، درد معــده، خســتگی، نفــخ و افســردگی. هنــوز 
هیــچ تعریــف مشــخصی از حساســیت گلوتــن غیرســلیاکی بیــان 
نشــده اســت امــا ایــن حساســیت زمانــی تشــخیص داده می‌شــود 
ــی نشــان  ــش منف ــن واکن ــه گلوت ــبت ب ــا نس ــرد مبت کــه ف

ــدارد. ــرژی‌ ن ــا بیمــاری ســلیاک و آل می‌دهــد ام
برخــی از کارشناســان معتقدنــد کــه ایــن شــرایط واقعــی نیســت. 
آنهــا بــر ایــن بــاور هســتند کــه ایــن عــوارض جانبــی یــا خیالــی 
ــروز  ــن ب ــر از گلوت ــاده‌ای غی ــرف م ــر مص ــه ‌خاط ــا ب ــتند ی هس
ــن  ــه گلوت ــیت ب ــه حساس ــر ک ــی روی ۴۰۰ نف ــد. پژوهش کرده‌ان
را در خــود تشــخیص داده بودنــد انجــام شــد تــا مشــخص شــود 
کــه آیــا شــرایط آنهــا بــا رژیــم غذایــی فاقــد گلوتــن بهبــود پیــدا 
می‌کنــد یــا نــه .نتایــج نشــان داد کــه تنهــا ۲۶ نفــر بــه بیمــاری 
ســلیاک ابتــا دارنــد و ۲ نفــر بــه گنــدم آلــرژی دارنــد. بــر اســاس 
ایــن نتایــج، فقــط در ۲۶ نفــر از ۳۶۴ فــرد باقیمانــده حساســیت 

بــه گلوتــن تشــخیص داده شــد.
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گلوتن چیست؟
در  که  پروتئین‌هاست  خانواده‌ی  از  گلوتن 
)گندم  اسِپِلت  چاودار،  گندم،  مانند  غلاتی 
غلات  میان  از  می‌شود  یافت  جو  و  آلمانی( 
مصرف  سایرین  از  بیشتر  گندم  گلوتن‌دار، 
می‌شود. دو پروتئین اصلی موجود در گلوتن، 
عامل  گلیادین  دارند.  نام  گلیادین  و  گلوتنین 

اصلی بسیاری از آثار منفی بر سلامتی است.
می‌شود،  مخلوط  آب  با  آرد  هنگامی‌که 
پروتئین‌های گلوتن شبکه‌ای چسبناک تشکیل 
چسب  شبیه  استحکام  نظر  از  که  می‌دهند 
glu-( گلوتن  نام  بدانید که  است  است. جالب 
خمیر   )glue-like( چسبناکی  خاصیت  از   )ten

مرطوب گرفته شده است.
خمیر  شدن  کشسان  باعث  گلوتن  چسب‌مانند  خاصیت 

می‌شود و به نان این قابلیت را می‌دهد تا هنگام پختن، پفُ کند. 
گلوتن باعث ترد شدن بافت فرآورده نهایی می‌گردد و به نان بافتی 

قابل‌جویدن و خوب می‌دهد.
پاستا  نظیر  قوام محصولاتی  و  بافت شبکه‌ای  گلوتن وظیفه حفظ 
هنگام  در  پاستا  در  موجود  نشاسته  از  و همچینین  دارد  را  نان  و 
پخت به طور کامل حفاظت می‌کند و از ترکیب آن با آب جلوگیری 
می‌نماید. همانگونه که می‌دانید نشاسته خوراک اصلی مغز و عضلات 

است و برای بهبود عملکرد این اندام لازم است.
با وجود اینکه گلوتن به تنهایی ارزش غذایی کاملی ندارد، اما گاها 
برای جذب فیبر و برخی مواد معدنی نظیر آهن، کلسیم و ویتامین‌ها 
مورد نیاز است و افراد سعی می‌کنند با یک رژیم غذایی مناسب از 
محصولات حاوی گلوتن استفاده نمایند. در واقع برای بخش اعظمی 
از مردم، پرهیز از مصرف گلوتن غیرضروری است. اما برای افرادی 
که شرایط رژیمی خاصی دارند، حذف گلوتن امری حیاتی است و 

می‌تواند بسیار موثر واقع بشود.

بیماری سلیاک
سـلیاک یـک بیماری گوارشـی و وراثتی اسـت. بخشـی از جمعیت 
جهـان )0/7 تـا 1 درصـد( به این بیماری مبتلا هسـتند. سـلیاک 
موجـب  کـه  می‌شـود  محسـوب  خودایمنـی  اختلال  یـک 
می‌شـود بـدن، گلوتـن را بـه عنوان یـک متجـاوز خارجی 
ببینـد. در نتیجـه سیسـتم ایمنی  به گلوتن و پوشـش 
روده حملـه می‌کنـد. ایـن تهاجـم بـه دیـواره‌ی روده 
آسـیب می‌رسـاند و در نتیجـه بـدن قـادر نخواهد بود 
مـواد مغـذی ماننـد چربـی، پروتئیـن، کربوهیـدرات، 
ویتامین‌هـا و مـواد معدنـی را جـذب کنـد. ایـن امـر 
ممکن اسـت سـبب کمبـود مـواد مغـذی، کم‌خونی، 
مشـکلات شـدید گوارشـی و بالا رفتن خطـر ابتلا به 

بسـیاری بیماری‌هـای دیگر شـود.
معمول‌تریـن علائـم ابتلا به سـلیاک عبارتنـد از: ناراحتی 
گوارشـی، آسـیب بـه بافـت روده‌ی کوچک، نفخ، اسـهال، 
پوسـت،  و خسـتگی، خـارش  یبوسـت، سـردرد، ضعـف 
از  بعضـی  مدفـوع.  بدبویـی  و  وزن  کاهـش  افسـردگی، 
بیمـاران همـه‌ی ایـن علائـم گوارشـی را ندارند امـا علائم 
دیگـری مثـل خسـتگی و کم‌خونـی در آنهـا وجـود دارد. 
به همین دلیل تشـخیص سـلیاک بسـیار دشـوار است. در 
واقـع، بیـش از ۸۰ درصـد مبتلایـان به سـلیاک از بیماری 
خـود آگاهـی نـدارد. در حـال حاضر تنهـا درمـان بیماری 
سـلیاک پیـروی از رژیـم فاقـد گلوتـن در تمـام طـول عمر 

ست. ا



بسته‌بندی  غذایی  محصول  یک  که  دهیم  تشخیص  چگونه 
شده فاقد گلوتن است؟

اداره غذا و داروی آمریکا )FDA( فقط به غذاهای بسته‌بندی شده 
با کمتر از ppm 20 گلوتن اجازه می‌دهد تا برچسب »فاقد گلوتن« 
داشته باشند. با این حال، هنوز هم  لیست مواد تشکیل دهنده باید 
بررسی شود. همچنین لازم به یادآوری است که »بدون گندم« لزوما 
به معنای »بدون گلوتن« نیست. اگر در بسته بندی نوشته«حاوی 
گندم« آمده باشد، این مورد می تواند راهی سریع برای رد کردن 

این محصول باشد. 
کدام مواد غذایی سرشار از گلوتن هستند؟

گندم  گندم،  هستند:  غذایی  مواد  این  گلوتن،  منابع  معمول‌ترین 
المانی، چاودار، جو، نان، پاستا، غلات وحبوبات، ماءالشعیر،کیک‌ها، 
غذاهای  اکثر  به  گندم  دیگر  طرف  از  وشیرینی‌جات.  بیسکویت‌ها 
فرآوری ‌شده اضافه می‌شود. بنابراین ترکیبات محصول باید به دقت 

بررسی شود.
مواد غذایی فاقد گلوتن

بسیاری از غذاهای ارگانیک به طور طبیعی فاقد گلوتن هستند که 
عبارتند از:

گوشت، ماهی‌ها و غذاهای دریایی، تخم مرغ، محصولات  	•
کره،  و  روغن  مانند  چربی‌هایی   ، اجیل،  سبزیجات،  میوه،  لبنی، 

گیاهان و ادویه جات
فرآوری‌  محصولات  جای  به  است  بهتر  کلی،  قاعده  یک  عنوان  به 
شده فاقد گلوتن غذاهایی را انتخاب کنید که به طور طبیعی فاقد 
کم،  مغذیِ  مواد  معمولا  فرآوری‌ شده  غذایی  مواد  گلوتن هستند. 
قند مصنوعی و محتوای غلات بالایی دارند. اکثر نوشیدنی‌ها به جز 
ماءالشعیر فاقد گلوتن هستند، مگر آنکه دارای برچسب فاقد گلوتن 

باشد.

غلات فاقد گلوتن
غلات و دانه‌های بسیار کمی فاقد گلوتن هستند. این مواد غذایی 
عبارتند از: ذرت، برنج، کینوا، بذرک، ارزن، چائیر، نشاسته کاساو، 

گندم سیاه، نشاسته هندی، گل تاج خروس، جودوسر
ممکن  ولی  هستند  گلوتن  فاقد  طبیعی  شکل  به  دوسر  جوهای 
برای  راه  بهترین  بنابراین،  باشد.  شده  اضافه  آنها  به  گلوتن  است 
بر  گلوتن  فاقد  برچسب  وجود  از  اطمینان  دوسر،  جوهای  انتخاب 

روی بسته‌بندی این مواد غذایی است.
آیا همه باید از مصرف گلوتن اجتناب کنند؟

برای بخش اعظمی از مردم، پرهیز از گلوتن غیرضروری است. اما 
برای افرادی که شرایط رژیمی خاصی دارند، حذف گلوتن می‌تواند 

بسیار مؤثر واقع بشود
علاوه بر این، رژیم بدون گلوتن معمولا بی‌خطر است. هیچگونه مواد 
مغذی‌ خاص در غلات گلوتن‌دار وجود ندارد که شما نتوانید از سایر 
مواد غذایی آن را تامین کنید. فقط اطمینان حاصل کنید که غذای 
سالم انتخاب می‌کنید. تنها، برچسب فاقد گلوتن بر روی مواد غذایی 

به معنای سالم بودن آن غذا نیست.

نحوه‌ی تشخیص عدم تحمل گلوتن
ناراحتی گوارشی رایج‌ترین نشانه‌ی عدم تحمل گلوتن است. از دیگر 

علائم می‌توان از کم‌خونی یا مشکل اضافه وزن نام برد.
۲ راه برای تشخیص سلیاک وجود دارد:

آزمایش خون:  آزمایش‌های خون متعددی برای بررسی  	•
tTG- آزمایش  آنها  مرسوم‌ترین  دارند.  وجود  آنتی‌بادی‌ها  وضعیت 

برای  باشد، معمولا  آزمایش مثبت  این  نتیجه‌ی  اگر  نام دارد.   IgA

اطمینان بیوپسی نیز پیشنهاد می‌شود.
بیوپسی روده‌ی کوچک:  در این روش از روده‌ی کوچک  	•
آن  روی  احتمالی  صدمات  بررسی  برای  که  می‌شود  نمونه‌گیری 

آزمایش صورت می‌گیرد.
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منابع:
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4-http://salamat.ir/d/12134-واقعیت-محصولات-ارگانیک-در-ایران.html
5-https://www.nycfoodpolicy.org/is-the-organic-label-as-
valuable-as-you-thought/
6-https://www.nsf.org/knowledge-library/organic-labeling-
requirements
7-http://www.organicitsworthit.org/natural/natural-vs-organic
8-http://fdo.kaums.ac.ir/Default.aspx?PageID=45&NewsID=858
9-https://www.helpguide.org/articles/healthy-eating/organic-
foods.htm
10-https://www.fda.gov.ir/getattachment/fee8a5-024f41-78c-1
ad2f-c855ad103c54/دستورالعمل-اجرایی-حداقل-ضوابط-برچسب-گذاری-فراورده
11- https://bgluten.com
12-https://www.chetor.com

 این بدان معنا است که از ۴۰۰ نفری که فکر می‌کردند نمی‌توانند 
گلوتن را تحمل کنند، فقط ۵۵ نفر یعنی 14/5 درصد واقعا با گلوتن 
به  می‌کنند  فکر  که  افرادی  از  بسیاری  بنابراین،  داشتند.  مشکل 

گلوتن حساس هستند، مشکلی غیر از گلوتن دارند.



استویا، شیرین تر از قند

گرد آورندگان:

استاد راهنما:

میلاد قاسم زاده 
دانشجوی کارشناسی علوم و مهندسی صنایع غذایی

کیمیا اخوان فر
دانشجوی کارشناسی علوم و مهندسی صنایع غذایی

دکتر محمد بلوردی
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        مقدمه 
مصرف بیش از حد قند با ایجاد مشکلات بهداشتی متعددی مانند 
چاقی و بسیاری از بیماری‌های مزمن مثل بیماری‌های قلبی-عروقی 
و دیابت همراه است. چاقی یک مشکل بهداشت عمومی است که 
به سرعت در حال رشد است، بنابراین پیشگیری و درمان آن برای 
بهبود کیفیت زندگی امری حیاتی است. سازمان بهداشت جهانی به 
طور فشرده در حال کار بر روی استراتژی‌های کاهش مصرف قند 
با استفاده از روش‌های آموزشی و تکنیک‌های نوآورانه ی بازاریابی 
وجود  با  است.  صنایع  و  دولت‌ها  رسانه‌ها،  مختلف،  جوامع  برای 
بسیاری از مطالعات در مورد شیرین کننده‌های کم انرژی و تأثیر 
آنها بر سلامتی‌، هنوز هم استفاده از شیرین کننده‌های کم انرژی به 
عنوان جایگزین مناسب قند در محصولات کم انرژی بحث برانگیز 

است. 
گزارش  با  توان  می  تنها  را  دیابت  شیوع  ی   کننده  نگران  نرخ 
سالانه WHO)word health organization(تخمین زد که در پایان 
رنج  کشنده  اختلال  این  از  نفر  میلیون   360 تقریباً   2030 سال 
خواهند برد. در نتیجه‌ی، نیاز فوری برای تولید شیرین کننده‌های 
کم کالری‌ای احساس میشود که می‌توانند با یک رویکرد اقتصادی 
کارآمد و سلامت؛ طبیعی، ایمن و جایگزین قند و سایر مواد شیرین 

کننده ی مصنوعی باشند.

           نقش استويا در سلامتي
سلامت دندان و دهان

از پوسیدگی  باکتری‌های دهانی را کاهش می‌دهد و  تولید  استویا 
دندان جلوگیری می‌کند. وجود آن در دهانشویه‌ها و خمیر دندان‌ها 

به سلامت دندان‌ها کمک می‌کند.
دیابت

کالری  افزایش  موجب  استویا  مصرف  می‌دهند  نشان  مطالعات 
نشان  مطالعات  این  همچنین  نمی‌شود.  مصرفی  کربوهیدرات  و 
انسولین  به  واکنش  و  خون  قند  برمیزان   گیاه  این  که  می‌دهند 
از  تا  می‌دهد  اجازه  دیابت  به  مبتلایان  به  امر  این  ندارد.  تأثیری 
را  تری  سالم  غذایی  رژیم  و  استفاده  غذاها  از  بزرگتری  گستره‌ی 

دنبال کنند.
کنترل وزن

چاقی و اضافه وزن دلایلی مختلفی دارد. عدم تحرک کافی و مصرف 
غذاهای پرکالری مانند غذاهای پرچرب و سرشار از شکر از دلایل 
این عارضه هستند. تقریبا ۱۶٪ از کل کالری دریافتی رژیم غذایی 
امر  این  آمریکایی‌ها را شکر اضافه ‌شده به غذاها تشکیل می‌دهد. 

خطر افزایش وزن و کاهش کنترل قند خون را افزایش می‌دهد.
میزان قند یا کالری در استویا ناچیز یا صفر است. بنابراین استفاده 
از آن راهی مناسب برای کاهش کالری دریافتی بدون حذف طعم 

شیرینی  است.
سرطان لوزالمعده

فراوانی  آنتی‌اکسیدانی  ترکیبات  و  استرول‌ها  حاوی  استویا  گیاه 
می‌تواند  کمپفرول  مطالعات  براساس  است.  کمپفرول  مانند 
 ′  3،4( كمپفرول  دهد.  کاهش  تا ٪۲۳  را  لوزالمعده  سرطان‌  خطر 
نوعی   ، است  طبیعی  فلاونول  یک  فلاون(  5،7-تتراهیدروکسی   ،
فلاونوئید که در انواع گیاهان و غذاهای گیاهی از جمله کلم پیچ، 

لوبیا، چای، اسفناج و کلم بروکلی یافت می شود.

          تاريخچه و خاستگاه 
کاسنی  بزرگ  خانواده  در  موجود  جنس   ۹۵۰ از  یکی  استویا 
می  گونه   ۲۰ از  بیش  دارای  استویا  جنس  است.   )Asteraceae(

باشد اما گونه ی  Stevia rebaudiana، در میان همه ی  گونه‌ها 
دارای شیرینی بیشتری است.

استویا شیرین کننده‌ای بدون کالری است که به طور طبیعی و در 
ی  ماده  یک  عنوان  به  سال  برای صدها  و  می‌شود  تولید  طبیعت 
جایگزین و طعم دهنده ی طبیعی استفاده شده است. گیاه استویا 
بومی آمریکای جنوبی است و مردم بومی این منطقه از دیرباز برگ 

آن را برای شیرین کردن نوشیدنی‌ها به کار می‌برده‌اند. 
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ـــال  ـــار درس ـــن ب ـــرای اولی ـــتویا ب ـــاه اس ـــی، گی ـــه ی علم از جنب
توســـط  Eupatorium rebaudianum عنـــوان  تحـــت   1899

 Moises Santiago de Bertoni در پاراگوئه ثبت شد. 
Stevia rebaudiana سپس در سال 1905، این گیاه با نام علمی
و به عنوان یکی از اعضای خانواده کاسنی مشخص گردید. استویا، 
به صورت عصاره ی گیاهی، برای اولین بار در ژاپن در دهه 1970 
مورد استفاده قرار گرفت و از آن زمان تا کنون به عنوان یک شیرین 
بیشتر در  استویا  این کشور مطرح می‌باشد.  کننده ی محبوب در 
پاراگوئه، کنیا، چین و ایالات متحده ی آمریکا و در بسیاری از نقاط 
دیگر جهان، از جمله ویتنام، برزیل، هند، آرژانتین و کلمبیا کشت 

می‌شود.
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رژیم غذایی کودکان
غذاها و نوشیدنی‌هایی که محتوی استویا هستند، نقش مهمی در 
کاهش کالری دریافتی در رژیم غذایی کودکان دارند. امروزه هزاران 
محتوی  بازار  در  شکلات‌هایی  تا  گرفته  سالاد  سس  از  محصول 
شیرین‌کنند‌ه‌ی طبیعی این گیاه هستند. این امر به کودکان کمک 
می‌کند تا بدون افزایش کالری مصرفی و با داشتن رژیم غذایی کم‌ 

شکر بتوانند از غذاها و نوشیدنی‌های شیرین استفاده کنند.
استویا و آلرژی

استویا  مصرف  تأثیر  اروپا  غذایی  امنیت  کمیته‌ی   ۲۰۱۰ سال  در 
نتیجه‌گیری  محققان  کرد.  بررسی  آلرژیک  واکنش‌های  بروز  بر  را 
ترکیبات  به  و  نیستند  واکنش‌پذیر  استویول  گلیکوزیدهای  کردند 
آنها در مواد غذایی  بنابراین مصرف  واکنش‌پذیر تجزیه نمی‌شوند. 

موجب بروز واکنش‌های آلرژیک نمی‌شود.
بروز  موجب  که  است  بعید  نیز  استویا  خالص  عصاره‌های  حتی 
واکنش‌های آلرژیک بشوند. بر اساس یک مرور جامع علمی در سال 
از آلرژی به استویا  گزارش شده است،  2015، موارد بسیار کمی 
هم FDA وهم کمیسیون اروپا نتیجه‌گیری کردند که تعداد افرادی 
که به استویا حساسیت دارند و یا خطر واکنش آلرژیک به استویا در 

آنها وجود دارد، کم است.

           اشكال مختلف استويا
با کاربردهای متفاوت مورد استفاده قرار  استویا به اشکال مختلف 

می‌گیرد:
این فرم استویا به صورت گیاهی و کاملًا  برگ تازه )ریبودیانا(: 
طبیعی است. برگ‌های این گیاه را به صورت مستقیم از بوته ی آن 
به همراه مقداری  این گیاه  جدا نموده و جویده می‌شود. شیرینی 

تلخی جزئی کاملًا احساس می‌شود.
جهت  بیشتر  برگ‌ها  گروه  این  )ریبودیانا(:   برگ خشک شده 
استفاده  دارویی  گرم  نوشیدنی‌های  و  قهوه  چای،  در  استفاده 
می‌گردند و در بعضی از کشورها همراه چای درون تی بگ )چای 

کیسه ایی(عرضه می‌گردد.

          کاربرد استویا در صنایع غذایی
اســتویا بــا توجــه بــه حلالیــت بــالا در آب، پایــداری بســیار بــالای 
آن نســبت بــه تغییــرات اســیدیته، حــرارت و نــور، طعــم ثابــت و 
شــیرینی پایــدار و تاریــخ مصــرف طولانــی می‌توانــد در کلیــه ی 

مــواد غذایــی مــورد اســتفاده قــرار گیــرد.
ــکا،  ــه آمری ــان، از جمل ــاط جه ــب نق ــاه  در اغل ــن گی ــروزه ای ام
ــیه و  ــترالیا، روس ــد، اس ــن، هن ــره، چی ــن، ک ــا، ژاپ ــادا،  اروپ کان
ــع  ــی در صنای ــرد بســیار فراوان ــی کارب بعضــی کشــورهای افریقای

ــورها دارد. ــن کش ــی ای غذای
اســتویا ایده‌آل‌تریــن انتخــاب بــرای محصــولات شــیرینی خانگــی 
اســت و گزینــه ی اول شــیرین کننــده بــرای کارخانجــات بــزرگ 
ــوب  ــل و غیره(محس ــی، کارگی ــولا، پپس ــه: کوکاک ــا )از جمل دنی

میشــود.
 در ایــران اســتویا از بهتریــن گلیکوزیدهــای مختلــف گیــاه 
ریبودیانــا )اســتویا( تهیــه شــده و طعــم آن بســیار مطبــوع و بــدون 

تلخــی می‌باشــد.
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مایع کنستانتره: کاربرد آن در چای، قهوه، انواع سالادها، اسنک‌ها 
و غذاهای دیگر است.

-200 حدود  خالص  پودر  این  شیرینی  استویا:  پودر عصاره ی 
450 برابر شکر معمولی )ساکاروز( است. این پودر را با دیگر مواد 
افزودنی غذایی مخلوط میکنند و کاربرد آن بیشتر در کارخانجات 

مواد غذایی میباشد.
پودر گولیکوزید آنزیمی استویا: شیرینی این پودر خالص حدود 
100-150 برابر شکر معمولی )ساکاروز( است و تلخی استویا کاملًا 
گرفته شده و کاربرد آن در کارخانجات است و به همراه مواد افزودنی 
دیگر در بسته بندی پودرهای آماده ی طبخ خانگی از جمله بسته 

بندی های یک الی سه گرمی عرضه می‌گردد.
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نتيجه
جمله  از  بیولوژیکی  فعال  ترکیبات  از  بودن   سرشار  علت  به  استویا 
کلروفیل¬ها  و  کاروتنوئیدها  پلی‌فنل‌ها،  دیترپن،  گلیکوزیدهای 
برجسته شده است. گیاه استویا به عنوان یک شیرین کننده زیستی 
با ویژگی‌های مهم عملکردی و حسی، در مقابل بسیاری از شیرین 

کننده‌های قوی  به برتری نسبی رسیده است.
و  وزن  اضافه  جمله  از  مزمن  بیماری‌های  کنترل  در  استویا    
کبد،  فیبروز  قلبی،  فیبروز  چرب،  کبد  شیرین،  دیابت  چاقی، 
بالا و  از سرطان، فشار خون  انواع خاصی  روده،  التهابی  بیماری 
بیماری‌های مزمن کلیه  فواید درمانی قابل توجهی دارد.عوارض 
جانبی این بیماری‌ها به طور عمده شامل اختلالات متابولیسم 
و میکروبیوتای روده) مجموعه ای از میکروارگانیسم ها که در 
ارگان های مختلف بدن که با محیط خارج در ارتباط هستند( 
، سمیت ژنی، سمیت مزمن، سرطان زایی، حساسیت بیش 
کشورها  از  بسیاری  است.  غیره  و  حد، حساسیت‌زایی  از 
مواد  در  استویا  از  استفاده  برای  را  اداری  استانداردهای 
ی   پیشرفته  تکنیک‌های  همچنین  کرده‌اند  منتشر  غذایی 
تولید از جنبه‌های برداشت، مدیریت کم آبی، آسیاب کردن، 
استخراج، تصفیه و خشک شدن برای این گیاه معرفی شده 
است. روند آینده ی تحقیقات شامل: یافتن خواص و عوارض 
جانبی، مراقبت‌های بهداشتی جدید، طراحی محصولات حاوی 

استویا )برای بهبود طعم( و بهبود تکنیک‌های مهندسی است.
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شیرین‌کننده‌های  مصرف  آیا 
استویا بی‌خطر است؟

دهنده  نشان  متعدد  علمی  مطالعات 
شیرین‌کننده‌های  مصرف  ایمنی 
تاکنون  و  بوده  استویا  شده  خالص 
آن‌ها  برای  آلرژی‌زا  واکنش  هیچگونه 
مشاهده نشده است. بر اساس همین 
مطالعات علمی، تمامی سازمان‌های 
مواد  ایمنی  بر  نظارت  بین‌المللی 
مشترک  کمیته  جمله  از  غذایی 
غذایی  افزودنی‌های  متخصصین 
سازمان  و  جهانی  بهداشت  سازمان 
خواروبار جهانی )JECFA(، اداره ایمنی 
نهادهای  نیز  و    )EFSA( اروپا  غذای 
کشورهای  سلامتی  و  بهداشت  متولی 
مختلف مانند اداره غذا و داروی آمریکا  
وزارت  کانادا،  بهداشت  وزارت   ،)FDA(
استاندارد  اداره  ژاپن،  رفاه  و  بهداشت 
 )FSANZ( نیوزلند  و  استرالیا  غذایی  مواد 
و غیره، سلامتی و ایمنی شیرین‌کننده‌های 
خالص استویا را مورد تائید قرار داده‌اند و آن 
معرفی   )GRAS( مجاز  افزودنی  عنوان  به  را 

نموده‌اند.
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 آشنایی با صنعت کرمان

گفت و گو با خانم شیما ترابی مدیر عامل صنایع غذایی هپتینا 

مصاحبه گر:
فاطمه ابوالحسنی
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دانشگاه  و  صنعت  بیشتر  ارتباط  راستای  در  شماره  این  در 
مصاحبه ای داشتیم با یکی از کارآفرینان موفق؛خانم ترابی

شروع  زمان  و  کارخانه  ی   ایده  گیری  شکل  چگونگی  درمورد 
فعالیتتان توضیح مختصری میدید؟

در  سالگی   19 سن  از  دارم،  ناشنوا  خواهروبرادر  اینکه  دلیل  به 
امورخیریه و کارهای مربوط به بچه های ناشنوا فعالیت داشتم و از 
سال 1399 تولیدی انواع کیک و کلوچه و کلمپه را راه اندازی کردم 

که اکثر کارکنان این مجموعه از افراد ناشنوا می باشند .

چرا شهر کشکوییه را برای فعالیت انتخاب کردید ؟ 
اینکه  هم  و  است  ام   مادری  و  پدری  زادگاه  هم  اینکه  دلیل  به 
فراموش شده بود در جهت احیای آن شهر برآمدم و دلیل آخر اینکه 
فعالیت  پسته   برای تک محصولی مثل  این شهرفقط  اهالی  چون 
دارند تصمیم گرفتم تا بستری را فراهم کنم که غیر پسته تولیدات 

دیگری نیز داشته باشد.

علت به کارگیری افراد ناشنوا به چه دلیل بوده است ؟
چون در خانواده ایی به دنیا آمدم که همه ی خواهر و برادر هایم 
ناشنوا هستند با دغدغه ها و مشکلات آنها آشنا هستم و چالش های 
آنها را میشناسم البته در کنار مشکلات توانایی های بسیاری دارند 
دارند و درگیر حاشیه هایی مثل موبایل  : صداقت  اینکه  از جمله 
نیستند اما در رابطه با آموزش ها و کارکرد های دستگاه ها مشکلات 

بسیاری داریم که انشاالله به زودی رفع خواهد شد .

چرا کلمپه را برای تولید انتخاب کردید ؟
من در تهران در نمایشگاه هایی  شرکت می کردم که به عنوان یک 
کرمانی سوغات کرمان  را که   کلمپه بود را  عرضه میکردیم و این 
زیادی داشت مخصوصا که شیرینی  بسیاری  محصول  طرفداران  
سالمی هست و از خرما تشکیل شده ومقوی هست به همین دلیل 

خانواده ها استقبال زیادی داشتند.

روش تولید صنعتی کلمپه چه فرقی با تولید سنتی دارد ؟
پیچ  نحوه ی   روش سنتی  در  مثلا  است  بسیار جزیی  آن  تفاوت 
خوردن لبه‌ی کلمپه یک سری مواد اولیه ی آن متفاوت است اما 
تمام تلاش بر آن است که طعم کلمپه ی صنعتی با سنتی آن فرق 

نکند. 

چند مدل کلمپه را تولید میکنید ؟
 2 نوع کلمپه تولید می شود که یک مدل برشی است و مدل دیگر 
گرد سنتی است که هم مهر سنتی دارد و هم پودر پسته در آن 

استفاده شده است.

از  توان  می  یا  دارد  را  خود  به  مخصوص  تجهیزات  کلمپه  آیا 
دستگاه تولید کلوچه نیز هم استفاده کرد ؟

بله دستگاه خاص خودش را دارد و بسیار هم گران است که دستگاه 
ما یک نازله است اما دستگاه های بسیار پیشرفته تری هم موجود 

است که در رنج قیمت 4 , 5 و حتی 10 میلیارد است .
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از چه خرمایی در کلمپه استفاده می شود ؟
از  که  است  شاهانه  خرمای  ما  محصول  در  شده  استفاده  خرمای 

جهرم تهیه می شود. 

از چه طعم دهنده هایی استفاده می شود ؟
همه ی طعم دهنده های ما به صورت ارگانیک تهیه می شوند و از 

طعم دهنده های مصنوعی استفاده ای نداریم 

ماندگاری کلمپه چند روز است ؟
به دلیل استفاده از مواد ارگانیک ماندگاری کلمپه تولیدی ما 3 ماه 

است .

بسته بندی کلمپه به چه صورت است ؟
بسته بندی ما از سلفون تشکیل شده و در طراحی و  زیبایی آن 
وسواس به خرج داده شده است و بخاطر ایام کرونا سعی بر آن شده 

به صورت فله به فروش نرسد

 بازار فروش کلمپه چطور است ؟
در حال بازاریابی هستیم اما در 2 فصل فروش داریم یکی زمستان 
که فروش بسیار خوب است اما در فصل بهار و تابستان مقداری افت 

داریم .

آیا برای فروش در بازار های بین المللی کاری انجام شده ؟
برای چند کشور چند مدل کار ارسال کردیم و منتظر جواب هستیم 

چند مدل دستگاه دارید و کارکرد آن  چگونه است ؟
در حال حاضر 2 مدل دستگاه داریم یکی دستگاه تولید کلمپه و 
ابتدایی هستند که  یکی دستگاه تولید کیک  که خیلی در سطح 

برای توسعه ی  آنها نیاز به حمایت داریم .

برنامه ی شما برای توسعه ی  کارخانه چیست ؟
مساحت 2000  به  زمینی  و  کنیم  برابر   2 را   هایمان  نیرو  تعداد 
در حال  کارمان   و  توسعه ی کسب  برای  در کشکوییه  مربع  متر 
ساخت داریم و مثل همین زمین را  در شهرک صنعتی قم هم تهیه 
کردیم که برای بچه های ناشنوای آن  منطقه هم بتوان کاری کرد 
و سعی  داریم  بیسکوییت و سایر انواع خوراکی ها را  هم به سبد 

محصولاتمان بیافزاییم .
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مقدمه
 صنعـــت غـــذا یکـــی از مهم‌تریـــن صنایـــع در کشـــورهای مختلـــف می‌باشـــد و ارتبـــاط مســـتقیمی بـــا امنیـــت غذایـــی افـــراد 
ـــرات  ـــت و تاثی ـــترده اس ـــیار گس ـــذا بس ـــت غ ـــوزه صنع ـــوژی در ح ـــه نانوتکنول ـــن از جمل ـــای نوی ـــتفاده از فناوری‌ه ـــه دارد. اس جامع
ـــعه‌ی  ـــت، توس ـــش جمعی ـــی و افزای ـــع غذای ـــود مناب ـــا کمب ـــت از آن  دارد. ب ـــذا و محافظ ـــته‌بندی غ ـــذا، بس ـــرآوری غ ـــر ف ـــادی ب زی
ـــاً ۱-۱۰۰  ـــدازه تقریب ـــواد در ان ـــد م ـــرل و تولی ـــارت از کنت ـــو عب ـــاوری نان ـــد. فن ـــر می‌رس ـــه نظ ـــروری ب ـــت ض ـــش در صنع ـــن بخ ای
ـــاوری  ـــرد فن ـــه ف ـــوده دارد. وجـــه منحصـــر ب ـــت ت ـــواد در حال ـــان م ـــه  هم ـــی نســـبت ب ـــه خـــواص عملکـــردی بســـیار متفاوت ـــر ک نانومت
ـــدی  ـــواص جدی ـــری خ ـــم و به‌کارگی ـــوژی فه ـــو، تکنول ـــع نان ـــت. در واق ـــاختار اس ـــواد و نانوس ـــو م ـــام نان ـــه ن ـــری ب ـــتن عناص ـــو داش نان
ـــر  ـــی ب ـــواص کوانتوم ـــه‌ی خ ـــر از غلب ـــاً متأث ـــدی عمدت ـــی جدی ـــرات فیزیک ـــه اث ـــت ک ـــاد اس ـــن ابع ـــتم‌هایی در ای ـــواد و سیس از م
خـــواص کلاســـیک از خـــود نشـــان می‌دهنـــد. نخســـتین کاربردهـــای تجـــاری نانوتکنولـــوژی مربـــوط بـــه اوایـــل دهـــه ۲۰۰۰ 
میـــادی اســـت. ایـــن کاربردهـــا عبارتنـــد از نانـــو ذرات تیتانیـــوم و اکســـید روی در کرم‌هـــای ضـــد آفتـــاب، لـــوازم آرایشـــی و 
بهداشـــتی و برخـــی محصـــولات غذایـــی؛ نانـــو ذرات نقـــره در بســـته‌بندی محصـــولات غذایـــی، پوشـــاک، گندزداهـــا و وســـایل 

خانگـــی؛ نانـــو لوله‌هـــای کربـــن بـــرای حفـــظ  مقاومـــت پارچه‌هـــا و اکســـید ســـدیم بـــه عنـــوان کاتالیـــزور ســـوختی.
ـــاردم  ـــک میلی ـــو ی ـــاس، نان ـــک مقی ـــدن ی ـــک ش ـــت، کوچ ـــاس اس ـــک مقی ـــط ی ـــم، فق ـــک جس ـــه ی ـــت ن ـــاده اس ـــک م ـــه ی ـــو ن نان
ـــو  ـــاس نان ـــان دارد. در مقی ـــی انس ـــی در زندگ ـــیار بزرگ ـــری بس ـــا تاثی ـــود ام ـــده نمی‌ش ـــه دی ـــک ک ـــدازه‌ای کوچ ـــه ان ـــت، ب ـــر اس مت
ـــو ذرات در  ـــت، نان ـــاوت اس ـــاده متف ـــوده م ـــواص ت ـــا خ ـــا ب ـــا، مولکول‌ه ـــک اتم‌ه ـــک ت ـــتی ت ـــیمیایی و زیس ـــی، ش ـــواص فیزیک خ
چنیـــن مقیـــاس و مشـــخصه‌های منحصـــر بـــه فـــردی، موجـــب پیدایـــش دســـتاوردهای نوینـــی در علـــوم پزشـــکی و مهندســـی 
ـــو و  ـــاوری نان ـــای فن ـــا ابزاره ـــا ی ـــتفاده از روش‌ه ـــا اس ـــه ب ـــد ک ـــف می‌کن ـــی را توصی ـــع غذای ـــذا در واق ـــاح نانوغ ـــت. اصط ـــده اس ش

یـــا مـــواد افزودنـــی نانومتـــری کشـــت، تولیـــد، فـــرآوری و یـــا بســـته‌بندی شـــده‌اند.

كاربردهای فناوری نانو در صنايع غذايی

عمده ی کاربرد های نانو در زمینه تولید غذا شامل موارد زیر میشود:

نانو تکنولوژی 
در غذا

بسته بندیتولید غذا

سلامت غذا

بهبود طعم و
رنگ

نگهداری غذا

فرآیند های 
غذایی

مواد ضد عفونی نانویی

سیستم انتقال مواد غذایی

طرح های تحلیلی و نمایشی

طرح های نانویی

ساخت و تولید غذا

انتقال آفت کش

تجهیزات درمان نانویی

نانو غذا های تابعی

مواد غذایی در سایز نانو

نانو آنتی اکسیدانت

طراحی آنزیم

غذا های جالب

افزایش قابلیت تکه شدن

مواد افزودنی سالم

تشخیص عالی

نانو تراشه ها

نانو سنسور ها و نانو ربات ها

نانو فیلتر

نانو کامپوزیت های آلی/ غیرآلی

بسته بندی های تابعی

نانو ذرات

بسته بندی های هوشمند
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ــا اســت کــه  ــه ایــن معن ــع، فرآینــد نانوکپســوله کــردن ب  در واق
ایــن امــکان وجــود دارد کــه مــواد غذایــی مفیــد بــرای بــدن، بــه 
وســیله ایــن نانوکپســول‌ها بــه طــور مســتقیم وارد جریــان خــون 

شــده و در نتیجــه، جــذب بــدن شــوند. 

کاربرد فناوری نانو در روکش کردن آنزیم‌ها
یکـی از دغدغه‌هـای شـرکت‌های صنایـع غذایـی جهـان، نگهداری 
غـذا و مصـون نگـه داشـتن آن از آسـیب آنزیم‌ها اسـت. اگـر بتوان 
بـه روشـی موثـر آنزیم‌هـا را از محیـط غذایـی دور کـرد، فراینـد 
فسـاد مـواد غذایـی بـه تأخیـر می‌افتد. بـا اسـتفاده از فنـاوری نانو 
‌می‌تـوان بـا روکـش کـردن آنزیم‌هـا، آنهـا را از محیـط فعالیـت 
دور کـرده و مانـع از اثـر آنهـا شـد. یکـی از ایـن روش‌هـا، روکـش 
کـردن آنزیـم توسـط یـک سـاختار پلیمـری اسـت. آنزیم‌هـا تنهـا 
در محیط‌هـای زنـده رشـد و فعالیـت می‌کننـد و در خـارج ایـن 
محیط‌هـا بـه سـرعت تخریـب می‌شـوند. یکـی از پروژه‌هـای مهـم 
کـه در مراجـع علمـی مورد توجـه قـرار گرفته اسـت، روکش‌کردن 
آنزیـم توسـط یک سـاختار پلیمری اسـت. بـا ایـن روش آنزیم‌‌ها تا 
پنـج ماه فعـال می‌مانند. بـه گفته‌ محققیـن تبدیـل آنزیم‌های آزاد 
بـه ایـن نانـوذرات حـاوی آنزیم، باعـث ثبـات خاصیـت کاتالیزوری 
آنهـا می‌شـود. در ایـن روش یـک شـبکه کامپوزیتـی را بـا فرآینـد 
پلیمریزاسـیون در اطـراف هـر مولکـول آنزیـم ایجاد می‌کننـد تا از 

تخریـب آن جلوگیری شـود. 

 نانو فیلتراسیون
نانوفیلتراسـیون یکـی از زمینه‌هـای کاربـرد نانوتکنولـوژی اسـت. 
دلیـل انتخـاب ایـن نـام، ابعـاد نانومتـری حفـرات غشـاهای مـورد 
اسـتفاده در این فرایند است. نانوفیلتراسـیون یک فرایند جداسازی 
غشـایی بـا اسـتفاده از فشـار اسـت کـه ‌می‌توانـد مولکول‌هـا را در 
محـدوده 1000 تـا 2000 دالتـون جـدا نمایـد. بـا اسـتفاده از این 
روش، هـم ‌می‌تـوان مولکول‌هـای ارزشـمند را از غشـا عبـور داد تا 
ناخالصی‌هـا و مـواد نامطلـوب پشـت غشـا نگهـداری شـوند و هـم 
اینکـه مـواد بـا ارزش را پشـت غشـا نگـه داشـته و اجـازه داد تـا 
ترکیبـات دیگـر موجـود در مایـع از غشـا عبـور کننـد. لـذا در این 
روش، مـواد حـل شـده با وزن مولکولـی پایین، ‌می‌تواننـد از محیط 

مایـع جدا شـوند.  

 نانو امولسیون‌ها
نانـو امولسـیون‌ها، امولسـیون‌های نانومتـری بـا انـدازه قطـره در 
محـدوده ۳۰۰-۲۰ نانومتـر می‌باشـند. صنعـت غـذا تمایـل زیادی 
بـه تکنولـوژی نانـو امولسـیون‌ها دارد زیـرا دارای ویژگی‌هـای ذاتی 

هستند.  سـودمندی 

 نانوکپسوله کردن و رسانش ترکیبات مغذی
ــد از انتشــار  ــدن مــا بتوان ــرای اینکــه ب همانطــور کــه می‌دانیــد ب
ــل  ــه مح ــد ب ــذی بای ــواد مغ ــرد، م ــود بب ــذا در آن س ــزای غ اج
ــرل و  ــوند. کنت ــال ش ــل فع ــه و در آن مح ــدن رفت ــی از ب خاص
ــای  ــی از زمینه‌ه ــدن یک ــذی در ب ــواد مغ ــار م ــی انتش مهندس
تحقیقاتــی فنــاوری نانــو اســت. اجــزای فعــال ایــن مــواد کــه غــذا 
ــوند.  ــع می‌‌ش ــدن توزی ــول در ب ــط نانوکپس ــد، توس ــام دارن دارو ن
زیــرا یکــی از راه‌هــای حفــظ یــک جــزء فعــال غذایــی، قــرار دادن 

ــظ اســت. آن در پوششــی محاف
 ایــن پوشــش را می‌تــوان طــوری طراحــی کــرد کــه بــا تحریــک 
شــدن توســط محــرک مناســبی حــل شــده و مــاده فعــال داخــل 
ــی  ــال نوع ــوان مث ــه عن ــد. ب ــار یاب ــش انتش ــق پوش آن از طری
ــار از  ــون و سرش ــی ت ــن ماه ــاوی روغ ــه ح ــده ک ــد ش ــان تولی ن
ــون  ــی ت ــن ماه ــت. روغ ــگا ۳ اس ــروری ام ــرب ض ــیدهای چ اس
داخــل میکروکپســول قــرار داده شــده، بنابرایــن مصــرف کننــده، 
طعــم ایــن روغــن را حــس نمی‌کنــد و فقــط وقتــی کپســول بــه 
ــود.  ــوی آن آزاد می‌ش ــن محت ــود، روغ ــم ش ــد و هض ــده برس مع
ــه کار  ــز ب ــودک نی ــذای ک ــت و غ ــورد ماس ــاوری، در م ــن فن ای
ــس  ــول‌هایی از جن ــتفاده از نانوکپس ــا اس ــت. ب ــده اس ــه ش گرفت
پلیمــر خوراکــی، می‌تــوان مــزه و بــوی مولکول‌هــای غــذا را 
ــول را  ــدگاری محص ــان مان ــدت زم ــه م ــرد و در نتیج ــظ ک حف

ــش داد. افزای
فـرآوری غـذا بـه حفـظ کیفیـت تغذیـه‌ای غـذا، یـا اصلاح بافـت 
آن مطابـق بـا تقاضـای مصـرف کننـده کمـک می‌کنـد. ترکیبـات 
عملکـردی و فراسـودمند اضافـه شـده بـرای غنی‌سـازی غـذا بـه 
طـور مسـتقیم در شـکل خالـص خـود و گاهـی اوقـات از طریق به 
کارگیری سیسـتم‌های رسـانش مانند نانوسـاختارها مورد اسـتفاده 
قـرار می‌گیرنـد. اما ایـن مولکول‌های فعـال غالبـاً در مراحل فرآیند 
تجزیـه می‌شـوند و  میـزان کمـی از آنهـا بـه بافت‌ها یا سـلول‌های 
هـدف رسـیده و عمدتـاً  قبل از رسـیدن به محل مـورد نظر، تجزیه 
و تخریـب می‌شـوند. لـذا بـا کپسـوله کـردن آنهـا ‌می‌تـوان تـا حد 
زیـادی آنهـا را در شـرایط سـخت و تخریـب کننده )مانند شـرایط 
از روی عملکـرد  ایـن تکنیـک  اسـیدی معـده( محافظـت نمـود. 

غشـای سـلولی در طبیعـت الگوبرداری شـده اسـت.
 بـا اسـتفاده از ایـن تکنیـک، بشـر موفـق بـه سـاخت محفظه‌های 
کیسـه‌ای شـکلی در ابعـاد بسـیار کوچـک نانویـی خواهـد شـد که 
درون آنهـا فضایـی خالـی بـرای ترکیبـات فعال تعبیه شـده اسـت، 
لایـۀ بیرونـی ایـن کپسـول بسـته بـه اینکه لازم اسـت مـواد داخل 
کپسـول در آب یـا در روغـن حـل شـوند، طراحـی می‌شـوند. ایـن 
کپسـول‌ها در برابـر اسـید معده مقاوم هسـتند و بسـته به ضرورت 

‌می‌تواننـد در دهـان یـا در معـده باز شـوند.
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فـرد  بـه  منحصـر  ویژگی‌هـای  و  قطـرات  انـدازه  بـودن  ریـز   
نانوامولسـیون‌ها در مقایسـه با امولسـیون‌های معمولـی مزیت‌هایی 
بـرای اسـتفاده از آنهـا در بسـیاری از فناوری‌هـای کاربـردی تلقـی 
فیزیکـی،  پایـداری  دوره‌ی  بـودن  طولانـی  ضمـن  در  می‌شـود. 

می‌کنـد.  متمایـز  معمولـی  انـواع  از  را  نانوامولسـیون‌ها 
خیلـی ریـز بـودن انـدازه‌ی قطـرات نانـو امولسـیون‌ها نیـز موجب 
‌می‌شـود تـا تشـکیل رسـوب اتفـاق نیفتـد، زیـرا ریز بـودن قطرات 

مانـع بـه هـم پیوسـتگی و فلوکه شـدن سـطحی ‌می‌شـود. 
همچنیـن بـه واسـطه‌ی خیلی ریـز بودن قطـرات، نانوامولسـیون‌ها 
سـطح ویـژه زیـادی دارنـد و بـه همیـن دلیـل قابلیت نفـوذ خیلی 
بالایـی دارنـد کـه این ویژگـی آنهـا را به یک سـامانه انتقالـی مؤثر 
تبدیـل کرده اسـت. مزیت اصلی نانوامولسـیون‌ها بر امولسـیون‌های 
معمولـی پایـداری بیشـتر، فراهمی زیسـتی بالا، کـدورت کم و غیر 
سـمی بـودن آنهاسـت. ایـن مـوارد باعـث شـده اسـت کـه بـرای 
آرایشی-بهداشـتی حائـز  و  دارویـی  غذایـی،  در صنایـع  اسـتفاده 

باشـند.  اهمیت 

 نانو در در بسته‌بندی مواد غذایی
فنــاوری نانــو یــک ابــزار مؤثــر و کار آمــد در صنعــت بســته‌بندی 
حفــظ  در  بزرگــی  نقــش  و ‌می‌توانــد  اســت  غذایــی  مــواد 
ــان را  ــو طراح ــاوری نان ــد. فن ــته باش ــی داش ــواد غذای ــت م کیفی
ــاس  ــته‌بندی را در مقی ــر بس ــاختار عناص ــا س ــازد ت ــادر می‌س ق
مولکولــی تغییــر دهنــد و بــه آن مشــخصه‌های مطلوبــی ببخشــد. 
ــت  ــود کیفی ــته‌بندی بهب ــو  در بس ــش نان ــتفاده از دان ــدف اس ه
ــده از  ــرف کنن ــاختن مص ــته‌بندی، آگاه س ــواد بس ــی م و کارآی
پارگی‌هــا و ســوراخ‌های کوچــک و ترمیــم آن بــا توجــه بــه 
ــه  ــت و در نتیج ــا و رطوب ــرات دم ــد: تغیی ــی مانن ــرایط محیط ش
اطمینــان از امنیــت غذایــی می‌باشــد. نانوکامپوزیــت بــه دســته‌ی 
ــی از  ــل یک ــه حداق ــود ک ــه می‌ش ــا گفت ــی از کامپوزیت‌ه خاص
ــی از  ــا ترکیب ــت. کامپوزیت‌ه ــو اس ــاس نان ــا در مقی ــزای آن‌ه اج
مــاده‌ی پلیمــری بــه عنــوان فــاز پیوســته و  ذراتــی بــه عنــوان فــاز 

ــده هســتند.  پراکن
ــو  ــت، نان ــتفاده در کامپوزی ــورد اس ــده م ــاز پراکن ــه ف در صورتیک
ذره باشــد، مــاده‌ی ترکیبــی، نانــو کامپوزیــت خواهــد بــود. 
ــو،  ــاد نان ــا ابع ــی ب ــتن ترکیب ــر داش ــاوه ب ــا، ع نانوبیوکامپوزیت‌ه
ــت‌تخریب‌پذیر  ــه زیس ــتند ک ــز هس ــتی نی ــات زیس دارای ترکیب
بــوده و در محیــط، بــه ‌وســیله‌ موجــودات تجزیه‌کننــده، بــه 
ریــز واحدهــای خــود تبدیــل می‌شــوند کــه از جملــه‌ پلیمرهــای 
و  نشاســته و مشــتقات آن  بــه  زیســت‌تخریب‌پذیر، می‌تــوان 

ــرد.  ــاره ک ــتی اش ــترهای زیس پلی‌اس
اســتفاده از نانــو کامپوزیت‌هــا در ســاختار پلیمر‌هــای بســته‌بندی 

غذایــی باعــث بهبــود خــواص نگهدارندگــی پلیمرهــا ‌می‌شــود.

 اسـتفاده از نانـو کامپوزیت‌هـای زیسـتی بـرای بسـته‌بندی غـذا نه 
تنهـا غـذا را حفـظ می‌کنـد و طـول عمـر آن را افزایـش می‌دهـد 

بلکـه بـرای حفـظ محیط زیسـت مفید اسـت.
بازیافت‌انـد  غیرقابـل  مـواد  از  معمولـی  بسـته‌بندی  مـواد  اکثـر   
کـه آلودگـی محیـط زیسـت را افزایـش می‌دهنـد. نقـره در مقابـل 
باکتری‌هـا، قارچ‌هـا، جلبک‌هـا و احتمـالا  از  گونه‌هـای متعـددی 
بعضـی از ویروس‌هـا، خاصیت سـمی دارد. نانوذرات نقـره ‌می‌توانند 
بـه همـراه نانوکامپوزیت‌هـای پلیمـری اسـتفاده شـوند که بـه آنها، 

نانوکامپوزیت‌هـای نقـره نیـز گفتـه ‌می‌شـود.

کاربرد نانو سنسورها در صنعت غذا
حسـگر یـا سنسـور در حقیقـت، ابـزار و یا ماده‌اى اسـت کـه بتوان 
بـه وسـیله‌ی آن یک یـا چند پدیـده‌ی فیزیکى یا شـیمیایى خاص 
را بـر اسـاس ایجـاد یـک پاسـخ )سـیگنال( ویـژه تشـخیص داد. 
اندازه‌گیـری دقیـق پارامترهـا در مقیـاس نانـو، مسـتلزم اسـتفاده 
از حسـگرهایی در مقیـاس نانـو بـا حساسـیت خیلـی بـالا اسـت. 
همچنیـن مـواد سـازنده‌ی نانوحسـگرها باید دوام و اسـتحکام بالا و 
خـواص الکتریکـی خوبی داشـته باشـند. بـه طورکلـی، ویژگی‌های 
مهـم نانوحسـگرها انتخاب‌گـری بالاتـر، حساسـیت زیادتـر، ابعـاد 
کوچک‌تـر و قیمت ارزان‌تراسـت. نانوحسـگرها در بسـته‌بندی مواد 
غذایـی بـا عنـوان برچسـب یـا پوشـش اضافـه می‌شـوند کـه باعث 
جلـب اطمینـان مصرف کننـده از لحـاظ یکپارچگی بسـته‌بندی از 
طریق تشـخیص نشـت بـرای مـواد غذایی بسـته‌بندی شـده تحت 
خلأ و یـا گاز بی‌اثـر، شناسـاگرهای تغییـرات دما-زمـان، منجمـد 
شـدن، خـروج از انجمـاد و انجمـاد دوبـاره و یـا ایمنـی میکروبـی 
و فسـاد مـواد غذایـی ‌می‌شـود. از نانوحسـگرهایی کـه بـه رهایـش 
مواد شـیمیایی ناشـی از فسـاد غذاها حسـاس هسـتند ‌می‌توان در 
بسـته‌بندی‌های هوشـمند اسـتفاده کرد، تا به محض شـروع خراب 
شـدن غذا، رنگ بسـته‌بندی تغییرکرده و به مشـتری هشـدار داده 
می‌شـود. ایـن سیسـتم بـه مراتـب دقیق‌تـر و مطمئن‌تـر از فروش 
بـا تاریـخ مصـرف اسـت .ایـن حسـگرها علاوه بـر حساسـیت بالا، 
زمـان تشـخیص را نیـز کاهـش می‌دهنـد. نانوحسـگرها همچنیـن 
قـادر بـه تشـخیص ویـروس قبـل از تکثیـر آن هسـتند. برخـی از 
قابلیت‌هـای بالقـوه نانوحسـگرهای زیسـتی عبارتنـد از تشـخیص 
تاریکـی،  و  روشـنایی  محیطـی  شـرایط  بیمـاری‌زا،  آلودگی‌هـای 
سـردی و گرمـی، خشـکی و رطوبـت و ترکیب‌هـای حساسـیت‌زا. 
نانوحسـگرها قـادر بـه تشـخیص تغییـرات فیزیکی و شـیمیایی در 
آب بـوده و بـه دلیـل اندازه‌ی بسـیار کوچک و سـاختار نانومتری از 

دقـت و واکنش‌پذیـری بسـیار بالایـی برخوردارنـد. 
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کاربردهای فناوری نانو در صنايع غذايی و تقسيم بندی براساس فناوری

اثرات نانوتکنولوژی بر غذا های میکرو ساختار

جزء به جزء کردن

synthesizing

طراحی تابعی

سایر آرایه های 
مولکولی

نانو کامپوزیت ها

خاک نانویی

نانو لوله

سایر موارد سایرموارد

تجسم نانویی

بیو سنسور

نانو تراشه

برای امولوسیون

برای ژل

برای کف

برای لیپوزوم

برای سایر موارد

نانو کپسول

Nanocochleate

نانو توپ

طرح های نانویی و
نانو ماشین ها

نانو ربات

سایر  موارد

نانو ذرات

درمان سطحی

نانو فیلتر

طراحی ساختار

سایر موارد

طراحی آرایه ای تیمار مواد مشاهدات فرآورش سیستم انتقال علم بهداشت

چرخه عمر تكنولوژي در بخشهاي مختلف نانو غذا
منحني S شكل چرخه تكنولوژي نشان ميدهد كه نانوتكنولوژي در غذا در آغاز راه و در مرحله كشف و كاربرد آزمايش ها قرار دارد. 
همانگونه كه در نمودار زير مشخص است، در اين مرحله ورود به بازار به سختي صورت ميگيرد و به همين دليل نيز تعداد رقيبان 
اندك است، اما قيمتها در اين منطقه بالاست و اين به معني بالا بودن ارزش افزوده در اين مرحله از تكنولوژي است. مشخصه بارز 

اين مرحله هزينه هاي D&R بالاست. 
به نظر نميرسد كاربردهاي نويني از نانوتكنولوژي در صنايع غذايي وارد مراحل بعدي چرخه عمر )رشد و بلوغ( شدهباشند، اما در 
عين حال آن حوزه هايي از نانوتكنولوژي كه قابل انتشار در صنايع موجود غذايي هستند، بعضا ممكن است در مرحله رشد قرار گيرند.
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جمع بندي و پيشنهاد 
بــر اســاس زنجيــره ارزش محصــولات مرتبــط بــا فنــاوري نانــو در صنايــع غذايــي، مي‌تــوان در دو ســطح اقــدام بــه اولويــت بنــدي در 

ايــن حــوزه نمــود كــه ايــن دو ســطح عبارتنــد از »ســطح فناوري‌هــاي پايــه« و »ســطح كاربردهــا«. 
مهمترين كاربردها، ابزارها و فناوري‌هاي پايه مرتيط با نانوغذا در جدول زير بیان شده‌اند

بازار:
ورود مشکل به بازار- 
قیمت گذاری بالا-
رقیبان کم- 

تکنولوژی:
نوآوری هسته ای- 
R&D هزینه های زیاد-
در تکنولوژی نا تمام
توسعه تکنولوژی-
نانو تکنولوژی غذا، دارو-
و مواد آرایشی 

تکنولوژی:
بهبود دقت-
اتوماسیون و خودتکرار-
بازدهی و تسهیلات-
تلفیق اطلاعات نانوبیو اینفو- 

بازار:
تمرکز رقابتها بر روی بخش های کلیدی-
توسعه نوآوری ها- 

بازار:
پیشرفت بخش های بازاری-
رقابت شدید در قیمت ها و هزینه ها-

تکنولوژی:
کاهش قیمت ها/استاندارد کردن-
پایداری و سلامتی-
تطبیق تکنولوژی با نیاز ها-
همگرایی نانو بیو و علم اعصاب- 

بازار

زمان
بازار رشد یافته 

گوناگونی کاربرد ها 
صنعتی کردن

تشخیص کاربرد ها
کشف ها 

کاربرد آزمایش ها

مشخصات فازهای مختلف بازار

مهم ترین فناوری های پایهابزار های مهم مهم ترین کاربرد 

تولید افزودنی های غذایی

بسته بندی مواد غذایی

ارزیابی و تامین سلامت مواد غذایی

کنترل کیفیت مواد غذایی

امولسیون

فیلم های هوشمند و انتخابی

 چیپ ها و نانوفیلتر ها

نانوسنسور ها

نانو امولسیون ها

 نانو ذرات و نانوکامپوزیت ها

نانو ذرات و نانو الیاف

NEMS ۱ نانو سیم ها و

۴

۳

۲

ردیف
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تحقیقـات صـورت گرفتـه بـر بـازار جهانـی نانـو غـذا، در سـال 2019 پیش‌بینـی می‌کنـد کـه نـرخ مرکـب رشـد سـالیانه بـازار ایـن 
محصـولات، در طـول سـال‌های 2019-2023 میلادی، بیـش از 24 درصـد باشـد.

در گـزارش ارائـه شـده در خصـوص بـازار جهانـی نانـو غـذا، بررسـی بـازار در دو محـور کاربـرد و جغرافیای قابـل عرضه صـورت گرفته 
اسـت. در خصـوص کاربـرد نانوفنـاوری در صنایـع غذایـی، بـر سـه حـوزه بسـته‌بندی، تولیـد و آزمایش مواد غذایی تمرکز شـده اسـت. 
در میـان سـه حـوزه کاربـردی یـاد شـده، بخـش بسـته‌بندی مـواد غذایـی، بزرگ‌ترین سـهم بـازار نانـو غـذا در سـال 2018 را به خود 
اختصـاص داده اسـت کـه شـامل بیـش از 38 درصد از بازار اسـت. همچنیـن انتظار می‌رود کـه در کل دوره پیش‌بینی شـده، این بخش 

همچنـان بـر بازار غلبه داشـته باشـد.
در دسـته‌بندی جغرافیایـی نیـز، منطقـه آسیا-اقیانوسـیه، بـا تقریباً 41 درصد از سـهم بازار در سـال 2018، بیش‌ترین تسـلط را بر بازار 
داشـته و بعـد از آن، بـه ترتیـب آمریـکای شـمالی و اروپـا قـرار دارند. بـر اسـاس برآوردهای صـورت گرفته، انتظـار می رود کـه منطقه 

آسیا-اقیانوسـیه، در طول دوره 2019-2023 نیز بر بازار تسـلط داشـته باشـد.
بـه نظـر می‌رسـد بـا شـیوع کرونا، اسـتفاده از این فن‌آوری توسـعه یابـد. حال بایـد دید که کرونا چـه تاثیری بـر بازار نانوغـذا می‌گذارد 

و ایـن پیش‌بینـی تـا چه حد بـه وقـوع می‌پیوندد؟؟؟
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زیر با ما در ارتباط باشند.

Sibsabz.fie.uk@gmail.com 
/https://t.me/fie_uk
/https://www.instagram.com/fie_uk 
https://www.linkedin.com/company/ bahonar-food-
industry-association

آدرس: کرمان، بزرگراه امام خمینی، میدان پژوهش، دانشگاه شهید باهنر کرمان، 
دفتر انجمن علمی علوم و مهندسی صنایع غذایی

http://Sibsabz.fie.uk@gmail.com 
http:///https://t.me/fie_uk
http:///https://www.instagram.com/fie_uk 
https://www.linkedin.com/company/ bahonar-food-industry-association
https://www.linkedin.com/company/ bahonar-food-industry-association

