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

هُ« سَ سِرُّ امام خمینی »قُدِّ
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وضعيت دنيای کار و تغييرات در فناوری، مشاغل و حرفه ها، ما را بر آن داشت تا محتوای کتاب های درسی را همانند پايه های 
قبلی براساس نياز کشور خود و برنامه درسی ملی جمهوری اسلامی ايران در نظام جديد آموزشی تغيير دهيم. مهم ترين تغيير 
در کتاب ها، آموزش و ارزشيابی براساس شايستگی است. شايستگی، توانايی انجام کار واقعی به طور صحيح و درست تعريف شده 

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

2 شايستگی های غيرفنی برای پيشرفت و موفقيت در آينده
3 شايستگی های فناوری اطلاعات و ارتباطات

4 شايستگی های مربوط به يادگيری مادام العمر
متخصصان  مشارکت  با  و  بالادستی  اسناد  بر  مبتنی  کاردانش  و  حرفه  ای  و  فنی  درسی  کتاب های  تأليف  دفتر  اساس  اين  بر 
برنامه ريزی درسی و خبرگان دنيای کار مجموعه اسناد برنامه درسی رشته های فنی و حرفه ای را تدوين نموده اند که مرجع اصلی 
و راهنمای تأليف کتاب های درسی هر رشته است. برای تأليف هر کتاب درسی بايستی مراحل زيادی قبل از آن انجام پذيرد.

اين کتاب نخستين کتاب کارگاهی است که خاص رشتۀ صنايع غذايی تأليف شده است و شما در طول سه سال تحصيلی پيش 
رو پنج کتاب مشابه ديگر ولی با شايستگی های متفاوت آموزش خواهيد ديد. کسب شايستگی های اين کتاب برای موفقيت در 
شغل و حرفه برای آينده بسيار ضروری است و پايه ای برای ديگر دروس می باشد. هنرجويان عزيز سعی کنيد تمام شايستگی های 

آموزش داده شده در کتاب را کسب نماييد و فرا گيريد.
کتاب درسی فراوری گياهان دارويی و خشکبار شامل 5 پودمان است و هر پودمان دارای واحد يادگيری است و هر واحد يادگيری 
از چند مرحله کاری تشکيل شده است. شما هنرجويان عزيز پس از يادگيری هر پودمان می توانيد شايستگی های مربوط به آن 

پودمان را کسب نماييد. علاوه بر اين کتاب درسی شما می توانيد از بستۀ آموزشی نيز استفاده نماييد.
فعاليت های يادگيری در ارتباط با شايستگی های غيرفنی از جمله مديريت منابع، اخلاق حرفه ای، حفاظت از محيط زيست و 
شايستگی های يادگيری مادام العمر و فناوری اطلاعات و ارتباطات همراه با شايستگی های فنی طراحی و در کتاب درسی و بستۀ 
آموزشی ارائه شده است. شما هنرجويان عزيز کوشش نماييد اين شايستگی ها را در کنار شايستگی های فنی آموزش ببينيد، 

تجربه کنيد و آنها را در انجام فعاليت های يادگيری به کار گيريد.
رعايت نکات ايمنی، بهداشتی و حفاظتی از اصول انجام کار است لذا توصيه ها و تأکيدات هنرآموز محترم درس را در خصوص رعايت 

اين نکات که در کتاب آمده است در انجام مراحل کاری جدّی بگيريد.
برای انجام فعاليت های موجود در کتاب می توانيد از کتاب همراه هنرجو استفاده نماييد. همچنين همراه با کتاب، اجزای بسته 
www. tvoccd.medu.ir با نشانی  به وب گاه رشتۀ خود  با مراجعه  برای شما درنظر گرفته شده است که  يادگيری ديگری 

می توانيد از عناوين آن مطلع شويد.
اميدواريم با تلاش و کوشش شما هنرجويان عزيز و هدايت هنرآموزان گرامی تان، گام های مؤثری در جهت سربلندی و استقلال کشور 

و پيشرفت اجتماعی و اقتصادی و تربيت شايسته جوانان برومند ميهن اسلامی برداشته شود.
دفتر تأليف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش

سخنی با هنرجویان عزیز
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پودمان 1

فراوری ميوه ها

به  است. همچنين  در سطح جهان شاخص  باغي  از محصولات  برخي  توليد  ميزان  لحاظ  از  ما  کشور 
واسطة شرايط اقليمي خاص، به ويژه برخورداري از ساعت هاي طولاني تابش آفتاب، ميوه هاي حاصله، 
از لحاظ ويژگي هاي کيفي مانند عطر، طعم و رنگ در جهان زبانزد هستند. نگهداري طولاني مدت اين 
محصولات به صورت ميوة خشك و لواشك از گذشته رايج بوده است. با توجه به آشنايي مصرف کنندگان 
با ويژگي هاي حسي و تغذيه اي مفيد ميوه هاي خشك و لواشك و نيز ارزش افزوده بالاي اين محصولات 
و وجود شرايط مطلوب براي صادرات اين فراورده ها، توليد آنها داراي چشم انداز روشني از لحاظ کسب 

درآمد، جلوگيري از اتلاف ميوه ها و اشتغال زايي با سرمايه نسبتاً کم است. 
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میوه ها سرشار از انواع ویتامین ها  و املاح بوده و منبع غني فیبر محسوب مي شوند. هنگام تنظیم برنامۀ 
غذایي به منظور بهبود سلامت و پیشگیري از بیماري ها، باید میوه  ها را در رژیم غذایي قرار داد. میوه ها 
به شکل تازه مصرف مي شوند درحالي که مي توان آنها را به حالت هاي فراوري شده به ویژه به  معمولاً 

صورت خشک نیز مصرف کرد.
دورۀ  افزایش  بر  علاوه  که  است  کردن  غذایي، خشک  مواد  نگهداري  روش هاي  قدیمي ترین  از  یکي 
با  مقایسه  در  خشک  میوۀ   باشد.  داشته  انسان  غذایي  رژیم  در  مهمي  نقش  مي تواند  آنها،  ماندگاري 
میوۀ تازه،  در وزن یکسان،  به دلیل حذف آب دارای کالری بیشتری است؛ اما چون در حین خشک شدن، 
برخي از مواد مغذي به ویژه ویتامین ها دچار آسیب مي شوند؛ نباید جایگزین میوه هاي تازه شوند. هرچند 
به سبب دارا بودن خواص تغذیه اي و حسي مطلوب، میوۀ خشک جانشین مناسبي براي تنقلات کم ارزش 

مانند چیپس و پفک است. 

پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر خواهند بود انواع میوه  خشک متداول در شهر و روستاي خود 
را  مطابق استاندارد 7215 سازمان ملي استاندارد ایران تولید کنند.

استاندارد عملکرد 

واحد يادگيری 1

تولید میوۀ خشک
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 مراحل تولید میوۀ خشک

انتخاب مواد اولیه

تمیز كردن

درجه بندی و سورتینگ

خرد كردن

آنزيم بری

خشک كردن

سورتینگ

بسته بندی

انبارش

كنترل كیفی محصول نهايی



10

1- مرحلة تهيه مواد اوليه

ويژگي ها و خواص انواع میوه 
و  خوراکي  گوشتي،  بخش  میوه ها   میوه:  تعريف 
آبدار گیاهان چندساله هستند که معمولاً یک یا چند 

هستۀ مرکزي داشته و غشایي آنها را در بر مي گیرد.
تنوع  بیشترین  بین گروه هاي غذایي، میوه ها داراي 
در رنگ و طعم هستند. از لحاظ ترکیبات مغذي هم 
و  )گلوکز  ساده  قندهاي  زیادي  مقدار  حاوي  میوه ها 
فرکتوز( و نیز ویتامین ها و مواد معدني مختلف هستند. 
همچنین وجود فیبرهاي محلول و غیرمحلول و چربی 
کم در این محصولات اهمیت تغذیه اي آنها را افزایش 

داده است.
طبقه بندي انواع میوه :

میوه ها را به روش های مختلفی طبقه بندی می کنند. در فرایند خشک کردن مقدار آب محصول دارای اهمیت 
بالایی است،  بنابراین میوه ها از این نظر به گروه های زیر طبقه بندی می شوند.

الف( میوه هاي لطیف و آبدار: این گروه داراي بافت لطیف و آبدار بوده و بسیار صدمه پذیر هستند، مانند: 
هلو، انواع آلو و آلوچه، زردآلو، گیلاس، آلبالو، انواع توت ها، انجیر.

ب( میوه هاي گوشتي با بافت نسبتاً محکم: این گروه شامل مرکبات، سیب، گلابي، به، انار، خرمالو و غیره  
است.

از  آنها کمتر  و ضایعات  دارند  پوست محکمي  میوه ها  از  گروه  این  ج( گروه میوه هاي كم آب و خشک: 
گروه هاي قبل است. از این گروه مي توان پسته، بادام، فندق و گردو را نام برد.

آیا
خربزه، هندوانه، خیار، گوجه فرنگي و طالبي میوه نیستند و در گروه سبزي ها قرار مي گیرند.میدانید

بیشتر
پوستۀ خارجي گردو، پسته، بادام و فندق از نظر گیاه شناسي میوه محسوب مي شود؛ ولي خوراکي نیست.بدانید

 ـ  1 شکل 1

شکل 1ـ2
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فعّالیت
در مورد ارزش تغذیه ای یک نوع میوه بحث کنید.کلاسی

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

در اين واحد يادگیری پس از معرفي شش نوع میوه، چگونگي تولید میوۀ خشک بررسي مي شود.

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

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

پرسش
کشمش و مویز چه تفاوتی با هم دارند؟

از این  انگور از خانواده ویتاسه1 است. حدود 60 گونه  1- انگور: 
جنس در ایران وجود دارد. در ایران به درخت انگور »مو« نیز گفته 
براي  و  دارد  سازگاري  معتدل  و  گرم  مناطق  با  مو  انواع  مي شود. 
رشد کامل و تولید میوه، فصل گرم و طولاني لازم است. از میوۀ آن 
استفاده هاي متفاوتي مي شود؛ براي مثال از میوۀ نارس آن، آبغوره و 

از میوۀ رسیدۀ آن کشمش و سرکه تهیه مي شود. )شکل 1ـ3( 
انگور مناسب برای  انگور است.  کشمش میوه رسیده و خشک شده 
بالا  قند  درصد  دارای  و  گوشتی  بی دانه،  نوع  از  باید  تولید کشمش 

باشد. 

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

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

شکل 1ـ4

شکل 1ـ3

1- Vitaceae
2-Rosaceae
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3- انجیر: درخت انجیر از خانواده موراسه1 است. به جز انجیر سبز، از 
سایر انجیرها )انجیر سیاه، شاه انجیر و ... ( به صورت تازه استفاده مي شود. 
انجیر سبز را معمولاً باغداران تا زمان خشک شدن برداشت نمي کنند؛ و پس 
از آن جمع آوري انجیرها آغاز مي شود و سپس در شرایط مناسب آنها را کاملًا 

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

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

30ـ24 است. )شکل 1 ـ 6(
   

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

و برداشت هستند. )شکل 1ـ7( 

6  ـ زردآلو: درخت زردآلو از خانواده رزاسه است. ایران دومین تولیدکننده 
عمده زردآلو در جهان است. زردآلوی ایران از نظر رنگ و طعم در دنیا 
مشهور است. این میوه مصارف صنعتی زیادی از جمله تهیه برگه، قیسی، 

لواشک، مربا و کنسانتره دارد. )شکل 1 ـ 8(
ارقام مناسب برای خشک کردن باید درشت، گوشتی و دارای قند زیاد 

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

پرسش
برگه و قیسی چه تفاوتی با هم دارند؟

 ـ 5 شکل 1

 ـ 6 شکل 1

 ـ 7 شکل 1

 ـ   8 شکل 1

1- Moraceae
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پرسش
1ـ فواید خشک کردن میوه ها را نام ببرید.

2ـ چند میوۀ  مناسب دیگر برای خشک کردن نام ببرید.

اصول نگهداري میوه ها: 
مراحل حیات یک میوه یا سبزی شامل رشد، بلوغ، رسیدگی و پیری است. طی دوره رشد سلول های اندام های 

گیاهان تکثیر شده و بزرگ می شوند.
در دوره بلوغ محصول به حداکثر وزن و اندازه خود می رسد. در صورتی که محصول قبل از فرا رسیدن زمان 
بلوغ برداشت شود؛ دیگر رشد نمی کند. اما پس از این مرحله،  محصولات از نظر رسیدگی به دو دسته تقسیم 
می شوند. گروهی باید تا زمان رسیدن روی گیاه مادر بمانند ولی گروه دیگر را می توان قبل از رسیدگی برداشت 

و تا رسیدگی کامل در سردخانه نگهداری نمود.

Climacteric ـ1
Non climacteric ـ2

شکل 1ـ9ـ انبار نگهداری میوه

شکل 1ـ10ـ طرح تنفس میوه های كلايماكتريک و غیركلايماكتريک

میوه ها پس از برداشت زنده هستند و تنفس مي کنند. 
تنفس فرایند اکسید شدن قندهاي شش کربنه مانند 
گلوکز به کمک آنزیم ها است که در حین آن، اکسیژن 
جذب میوه شده و کربن دي اکسید، بخار آب و انرژي 

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

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

تقسیم می شوند:
یک  دارای  آنها  تنفس  شدت  که  محصولاتی  الف( 
عنوان  تحت  گروه  این  است،  بحرانی  یا  اوج  مرحله 
محصولات کلایماکتریک1 نامیده می شوند. این دورۀ اوج 
این  با حداکثر رسیدگی محصول مقارن است. معمولاً 
گروه محصولات را می توان قبل از رسیدن به این دوره 
اوج تنفسی برداشت کرد. از این گروه می توان به سیب، 

زردآلو، موز، انجیر، گلابی و هلو اشاره کرد.
ب( گروهی از محصولات که دوره اوج تنفسی ندارند 
از  آنها پس  تنفسی  در شدت  آرام  نوع کاهش  و یک 
برداشت وجود دارد. این گروه غیرکلایماکتریک2 نامیده 
می شوند. از این گروه می توان به گیلاس، آلبالو،  انگور 

و پرتقال اشاره کرد.

الگوی تنفس كلايماكتريک

الگوی تنفس غیركلايماكتريک
زمان

دی
ولی

د ت
سی

 اك
دی

ن 
كرب



14

نکته
آزمایشگاهي،  یا  دستي  رفراکتومتر  وسیلۀ  به  که  است  آب  در  محلول  جامد  مواد  مقدار  بیانگر  بریکس   

اندازه گیري مي شود.

پرسش
1ـ چرا گاهي اوقات میوه هاي نارس مثل کیوي و خرمالو را درکنار میوه هایي مانند سیب نگهداري مي کنند؟

2ـ چرا موز زماني که از کارتن هاي بسته بندی خارج مي شود، زودتر سیاه مي شود؟

نکته
مناسب  کردن  براي خشک  می شوند،   زیادی  بافتی  تخریب  دچار  کردن  فرایند خشک  در  که  میوه هایی 

نیستند. از طرف دیگر عواملي چون ذائقۀ مردم و فراواني محصول در منطقه در انتخاب میوه مؤثرند. 
باید داراي درجۀ رسیدگي مطلوب و عطر و طعم مناسب بوده و  میوۀ مورد استفاده براي خشک کردن 
بریکس میزان نشاسته و نسبت قند به اسید آن درحد بهینه باشد. میزان آب میوه ها در طي روز با تغییر دما 
متغیر است و بهتر است محصول در ابتداي  صبح برداشت شود زیرا میوه در این زمان داراي بیشترین درصد 

آب و تردي است. 
علاوه بر این بافت محصول باید به گونه اي باشد که تحمل تیمار مقدماتي2  از جمله شست وشو، خرد کردن 

و آنزیم بري3  را داشته باشد.

یکي از روش هاي متداول نگهداري میوه ها، خشک کردن آنها است. خشک کردن فرایندي است که طي آن 
بخش زیادي از آب موجود در میوه خارج شده و به این ترتیب محصولي با وزن و حجم کمتر و دوره ماندگاري 

بیشتر تولید مي شود.

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

2- غلظت اکسیژن و کربن دي اکسید؛
3- غلظت گاز اتیلن؛
4- صدمات مکانیکي.

شدت تنفس محصول با دورۀ نگهداري آن رابطۀ عکس  دارد. یعني هرچه شدت تنفس محصولي کمتر باشد، 
مي توان آن را براي مدت طولاني تري نگهداري کرد. بنابراین براي افزایش دورۀ نگهداري باید کلیّۀ عوامل مؤثرّ بر 
شدت تنفس را از زمان قبل از برداشت تا هنگام مصرف کنترل کرد؛ به گونه اي که نرخ تنفس به حداقل ممکن 

برسد اما متوقف نشود. به این ترتیب میزان ضایعات پس از برداشت محصول به حداقل می رسد.
محصولات باغبانی که خسارت دیده و فاسد شده و یا از نظر خصوصیات حسی کیفیت غیرقابل قبولی داشته و 

مورد پذیرش مصرف کنندگان قرار نگیرد، ضایعات پس از برداشت محسوب می شود.
و  آفات  کنترل  به  مي توان  جمله  آن  از  که  گرفت  نظر  در  را  روش هایي  باید  ضایعات  میزان  کاهش  براي 
بیماري هاي گیاهي، تعیین بهترین زمان و روش برداشت،  عملیات پیش سرمادهي1، حمل و نقل و انبارداري 

صحیح و به کارگیري سیستم هاي بسته بندي مناسب اشاره کرد.

 precooling ـ1
Pretreatment ـ2
 Blaching ـ3
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اصول انتخاب مواد اولیه:
انتخاب مواد اولیه مناسب و مرغوب، اولین گام اساسی به منظور تولید محصولات غذایی با کیفیت مطلوب 

است. در این رابطه عوامل زیر مورد بررسی قرار می گیرند:
1ـ انتخاب رقم: ارقام مناسب برای خشک کردن باید بتوانند شرایط آماده سازی و خشک کردن را با حداقل 
صدمه تحمل کنند. پایداری رنگ، بالا بودن مواد جامد محلول و فیبری نبودن بافت از جمله این ویژگی هاست.

2ـ درجه رسیدگی: محصولات نارس به دلیل اینکه مزه، طعم و بافت مطلوبی ندارند و میوه های بیش از حد 
رسیده هم به سبب نرم بودن بافت و لهیدگی برای خشک کردن مناسب نیستند.

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

آزمون هاي كیفي مواد اولیه
ابزار و تجهیزات: سیني استیل

مواد: انواع میوه )انگور، هلو، انجیر، توت، آلبالو، زردآلو(
روش كار:

 - هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
 - میوه ها را روي سیني قرار دهید.

- ویژگي هاي ظاهري و حسي آنها را بررسي کنید.
- براي بررسي عطر و طعم مقداري از میوه ها را انتخاب کنید و شست وشو نمایید.

- نتایج را در جدول زیر ثبت کنید.

شکل 1ـ 11

فعّالیت
آزمایشگاهی
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2- مرحلة پاك سازي مواد اوليه
اصول تمیز كردن میوه ها: 

میوه های ورودی به خط تولید همواره مقداري ناخالصی دارند. در فرایند تولید، به هرگونه ماده ای غیر از میوه 
مورد نظر، ناخالصي گفته می شود.

تمیزکردن مجموعه عملیاتی است که به منظور جداسازی و حذف ناخالصی های مختلف موجود در مواد اولیه 
انجام می شود. هدف از تمیزکردن کاهش آلودگي و ضایعات مواد غذایي و نیز بهبود فرایند تولید است.  

تمیزکردن به دو روش خشک و مرطوب انجام می شود. انتخاب روش تمیزکردن، به نوع محصول و ناخالصی های 
همراه آن بستگی دارد. 

یا  بزرگ تر  ناخالصی هاي  آهن ربا(،  )به وسیله  فلزی  ناخالصی های  جداسازی  شامل  تمیز كردن خشک،   -1
کوچک تر )به وسیله الک( و بلندتر یا کوتاه تر )به وسیله تریور( است. 

این روش معمولاً برای تمیزکردن غلات و حبوبات خشک استفاده مي شود.

پرسش
برخی از ناخالصی های همراه میوه ها را نام ببرید.                 

غیر قابل قبولقابل قبولويژگی

شکل و اندازه

رنگ

بافت

عطر و طعم

ناپذیرفتنی٭

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

شکل 1ـ12
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2- تمیز كردن مرطوب 
عملیات شست وشو در حوض شست وشو یا توسط آب فشان ها انجام می شود. آب مورد استفاده برای شست وشوی 
و  بوده  خاص  مزه  و  طعم  فاقد  باید  آب  این  باشد.  داشته  را  شرب  قابل  آب  ویژگی های  باید  سبزی  و  میوه 

میکروب های بیماری زا نداشته باشد.
این  انجام می شود. در  بر روی میوه در حال حرکت  با پاشش آب تحت فشار  شست وشو توسط آب فشان ها 
سیستم میوه ها روی نقاله های غلتکی، در حالت حرکت چرخشي هستند. بنابراین دورتادور آنها در معرض آب 

قرار گرفته  به خوبی شسته می شود. ضمناً استفاده از آب تحت فشار باعث صرفه جویی در مصرف آب می شود.

سیستم آبکشي وان شست وشو

اصول آماده سازي میوه ها: مجموعه  فرایندهای آماده سازی که برای خشک کردن میوه ها انجام می شود، 
شامل درجه بندی و سورتینگ، پوست گیری، دم گیری، لکه گیری، هسته گیری و خرد کردن است که در 

ادامه به شرح این موارد پرداخته می شود:

الف( درجه بندی و سورتینگ: طی فرایند درجه بندی، محصولات براساس یک ویژگی قابل اندازه گیری مانند 
شکل، اندازه، وزن و رنگ تفکیک می شوند. 

میوه ها در مرحله سورتینگ، حین عبور از روی نوار نقاله، توسط کارگران مورد بازرسي چشمی قرار مي گیرند 
و ناخالصی ها و محصولات نامرغوب یا معیوب از آنها جدا می شوند.

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

شکل 1ـ13
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انواع چاقو سیستم پوست گیري

ب( حذف قسمت های زايد: میوه ها بخش های زایدی مانند دم یا هسته دارند که این قسمت ها توسط ماشین های 
خاصی حذف می شوند. همچنین در صورت لکه دار بودن سطح میوه ها، کارگران با استفاده از چاقوهای خاص این 

بخش ها را از میوه جدا مي کنند.

ماشین دم گیر ماشین هسته گیر

ج( پوست گیری: در فرایند خشک کردن برخی میوه ها مانند هلو، گلابی، آناناس و خربزۀ درختی )پاپایا( لازم 
است عمل پوست گیري انجام شود. عملیات پوست گیری به روش های مختلفی انجام می شود. از آن جمله می توان 

به روش پوست گیری دستی، مکانیکی و یا استفاده از محلول های قلیایی اشاره کرد.  

شکل 1ـ14

 ـ 15 شکل 1
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د( خرد كردن: در فرایند خردکردن، میوه با استفاده از وسایل و ابزارآلات مختلف به قطعات کوچک تري تقسیم 
بازارپسندي  دیگر  از سوي  و  مي گیرد  انجام  و صحیح  یکنواخت  به صورت  فراورش  عمل  این  اثر  در  مي شود. 
محصول افزایش مي یابد. در عین حال خردکردن سبب تسریع فساد میوه ها مي شود. این فساد به دلیل تخریب 
دیواره سلولي در حین عمل خردکردن و آزاد شدن آنزیم هاي درون سلولي است. از جمله این آنزیم ها مي توان 
به فنلازها که مسئول واکنش قهوه اي شدن آنزیمي هستند اشاره کرد. همچنین به دلیل افزایش سطح تماس 

محصول با هوا ریسک آلودگي میکروبي محصول هم بیشتر مي شود.
پرسش 

خرد کردن چه تأثیری در فرایند خشک کردن دارد؟

طی فرایند خرد کردن، به دلیل اینکه سطح محصول 
افزایش و ضخامت آن کاهش می یابد؛ خروج رطوبت از 
میوۀ خرد شده، سریع تر انجام مي گیرد و زمان خشک 

کردن آن کوتاه تر می شود.

شکل 1ـ16ـ دستگاه اسلايسر میوه

اصول آنزيم  بري میوه ها: آنزیم ها، کاتالیزگر واکنش هاي زیستي موجودات زنده هستند. تا زماني که میوه ها 
بوده و سبب رشد و  برقرار  آنها  آنزیمي در  تعادل  به گیاه مادر متصل هستند  برداشت نشده اند و  یا سبزي ها 
رسیدگي آنها مي شود. تیمارهاي پس از برداشت مانند پوست گیری و خردکردن سبب تشدید واکنش های آنزیمی 
در میوه ها می شوند؛ زیرا در اثر برش دادن میوه ها، دیواره سلولی آنها تخریب شده و تماس آنزیم با سوبسترا 
افزایش مي یابد و از طرف دیگر سطح تماس قطعات برش داده شده با اکسیژن نیز بیشتر شده و در نتیجه فعالیت 

آنزیمی تشدید مي شود. بنابراین لازم است فعالیت آنزیم ها متوقف شود. 

فرایند آنزیم بری )بلانچنینگ1( عملیاتی حرارتی و یا شیمیایی است که طی آن آنزیم ها غیرفعال می شوند. این 
عملیات قبل از خشک کردن، انجماد و یا کنسروسازی انجام می شود.

آنزیم بری حرارتی فرایندی است که طی آن با استفاده از غوطه ور کردن میوه درون آب داغ و یا با استفاده از 
بخار آب، آنزیم های آن غیرفعال می شوند. 

در آنزیم بری با آب، محصول برای مدت 1/5 تا 5 دقیقه در آب داغ غوطه ور شده و سپس آب زدایی و خنک 
1- Blanching
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تحقیق
در مورد اثرات نامطلوب گاز گوگرددی اکسید مورد استفاده در میوه های خشک، تحقیق کنید.کنید

در مورد برخی از محصولات پس از پوست گیری می توان آنها را در محلول سیتریک اسید و یا اسکوربیک اسید 
غوطه ور نمود و یا این ترکیبات را به سطح آنها پاشید و به این ترتیب مانع قهوه ای شدن آنزیمی در آنها شد.

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

می شوند و در نتیجه رنگ سبز طبیعی آن حفظ می شود.

تیزابی کردن به دو روش سرد و گرم انجام می شود:
ـ در روش سرد انگورها به مدت 3ـ2 دقیقه درون محلول تیزاب که در دمای محیط قرار دارد، غوطه ور می شوند. 

این روش تیزابی کردن مرسوم تر است.

ـ در روش داغ انگورها برای مدت 3ـ2 ثانیه درون محلول تیزاب با دمای حدود 90 درجه سلسیوس فرو برده می شوند.

فعّالیت
عملیات تمیزكردن میوه هاکارگاهی

چند نوع میوه را تهیه کنید و ضمن جداسازی ناخالصی ها عمل تمیزکردن آنها را انجام دهید.
ابزار و تجهیزات: میز سورت، وان استیل، نوار استیل آبکشي، سبد استیل

مواد: انواع میوه، محلول ضدعفوني کننده 
روش كار:

- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
- میوه ها را روي میز سورت ریخته و ناپذیرفتني ها را از آنها جدا کنید.

- میوه هاي تمیز شده را داخل وان استیل حاوي آب و محلول ضدعفوني کننده بریزید.

می شود. این روش نیاز به سرمایه گذاری کمی داشته و سرعت آنزیم بری با آن بالاست. اما بخشی از مواد محلول 
در آب مثل ویتامین ها، مواد قندی و مواد مؤثر در عطر و طعم آن از محصول خارج می شوند.

آنزیم بری با بخار به زمان طولانی تری نیاز دارد ولی مواد محلول در آب کمتر از بین می روند و پساب کمتری 
تولید می شود.

در فرایند آنزیم بری شیمیایی، قطعات میوه در معرض گاز گوگرد دی اکسید )SO2( قرار گرفته به اصطلاح 
دود داده می شوند و یا درون محلول های سدیم سولفیت یا سدیم متابی سولفیت غوطه ور می شوند و به این ترتیب 

فعالیت آنزیمی آنها مهار می شود. 

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

با توجه به نوع محصول و در صورت نیاز، مراحل زیر روی میوه های تمیز شده انجام مي گیرد:
- درجه بندی و سورتینگ؛

- پوست گیری؛
- حذف قسمت های زاید؛

- خرد کردن.
ابزار و تجهیزات: دستگاه اسلایسر، میز سورت، چاقو

مواد: میوه تمیز شده
روش كار:

- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
- میوه هاي تمیز شده را روي میز سورت درجه بندي کنید.

- با استفاده از چاقو، میوه ها را از سمت شیار طبیعي آنها برش دهید و هسته آنها را خارج کنید.
- میوه هاي درشت را با استفاده از دستگاه اسلایسر و یا چاقو به قطعات کوچک تر تقسیم کنید.

- میوه ها را از نوار استیل آبکشي مجهز به دوش  آب عبور دهید و آنها را داخل سبدهاي استیل بریزید تا 
آب اضافۀ آنها خارج شود.

- به منظور تکمیل شست وشو و عملیات آبکشي نهایي، میوه ها را با آب قابل شرب آبکشي کنید.
- پس از انجام کار، ظروف و دستگاه هاي مربوطه را تمیز کنید.
- در هنگام شست وشو از دستکش و چکمه بلند استفاده کنید.

آب حاصل از آبکشي نهایي میوه ها، به دلیل آغشته نبودن به مواد ضدعفوني کننده در مصارف کشاورزي نکته
قابل استفاده است.

میوۀ آلبالو برای خشک کردن نیاز به هسته گیري ندارد.نکته
براي میوه هایي مانند سیب، پوست گیري و حذف قسمت هاي زاید را نیز انجام دهید.

فعّالیت
عملیات آنزيم بري میوه هاکارگاهی

ابزار و تجهیزات: بلانچر، ترازو، دستکش، عینک
مواد: میوه هاي آماده شده، اسکوربیک اسید

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- میوه ها را درون آب جوش به مدت 30 ثانیه قرار دهید. این کار سبب ترك خوردن پوست میوه ها مي شود.
- محلول اسکوربیک اسید 2/5 درصد تهیه نمایید. )2/5 گرم اسکوربیک اسید را وزن نموده و در یک بالن 



22

میوه هایي مانند: سیب، زردآلو و هلو نیاز به قرار گرفتن در آب جوش ندارند؛ اما آلو  به مدت 2 دقیقه باید نکته
در آب جوش قرار گیرد.

شکل فیزیکي ماده لزوماً بیانگر میزان رطوبت آن نیست به طوري که شیر با وجود مایع بودن داراي حدود نکته
87 درصد آب است درحالي که اسفناج و یا کاهو در عین جامد بودن، داراي بیش از 90 درصد آب هستند.

ژوژه ml100با آب مقطر به حجم برسانید.(
- میوه ها را درون محلول تهیه شده به مدت 10 دقیقه قرار دهید.

- میوه ها را خارج و آبکشي کنید.
- بعد از اتمام عملیات وسایل و تجهیزات را تمیز کنید.

- در تمام مراحل کار از دستکش و عینک مخصوص استفاده کنید.

3- مرحلة خشك كردن
اصول خشک كردن میوه ها

بحث
درموردمیزانرطوبتچندمیوهمتداولبحثکنید.گروهی

درصد رطوبت یک میوه با میزان آبي که در هنگام آب گیري از آن میوه، توسط آبمیوه گیري استخراج مي شود 
متفاوت است زیرا بخش زیادي از آب محصول در تفاله باقي مي ماند.

مقايسه میزان آب گیاهان و میوه ها نسبت به خود آنها

آب كاهو آب سیبآب اسفناج

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

شیمیایی هم به حداقل می رسند.

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

داده است؟

خشک كردن میوه ها با دو روش آفتابی و صنعتی انجام می شود: 
الف( خشک كردن آفتابی: این روش ساده ترین و ارزان ترین شکل خشک کردن است، که در آن محصول 
به صورت لایه ای نازك در معرض تابش نور خورشید قرار می گیرد. معمولاً محصولات خشک شده به روش آفتابی 

رنگ بهتری نسبت به محصولات خشک شده به روش صنعتی دارند.
از  اثرات شرایط جوی، طی فرایند خشک کردن آفتابی  نیز کاهش  از آلودگی محصول و  به منظور جلوگیری 
اتاقک هایی با دیواره و سقف شیشه ای یا پلاستیک های شفاف استفاده می شود که امکان تنظیم رطوبت هوای 

خشک کن با کنترل جریان هوا نیز در آنها وجود دارد.

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

از این نوع خشک کن ها می توان به خشک کن های کابینتی1 ، تونلی2 ، نواری3  و بستر سیال4  اشاره کرد.

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

شکل 1ـ19ـ شمايي از يک نوع خشک كن سیني دار يا كابینتي

فیلتر
سینی ها

خروج هوا

هوای داغ پنکه

دودكش

ورود هوای تازه

- خشک كن تونلي: این سیستم متشکل از تونلی است که طول آن ممکن است به 25 متر برسد. واگن هایی 
که بر روي آنها سیني هاي حاوي ماده غذایي قرار دارد، از یک طرف به صورت تک تک وارد تونل مي شوند و در 
اثر برخورد با جریان هوایی که به صورت همسو یا غیر همسو با محصول در حال حرکت است، خشک شده و از 

طرف دیگر تونل خارج مي شوند. )شکل 1ـ20(

بحث
هر یک از عوامل ذکر شده چه تأثیری در سرعت خشک کردن میوه ها دارند.گروهی

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

ج( شدت جریان هوای خشک کن            د( رطوبت هوای خشک کن 

- خشک كن  كابینتی: این سیستم از اتاقي تشکیل شده که سیني هاي حاوي ماده غذایي در آن قرار داده 
مي شوند. هوا که قبلًا در تماس با وسیله گرمازا )مثل لوله هایي که درون آنها بخار جریان دارد( داغ شده است، 
توسط پنکه اي به گردش درمي آید و از روي ماده غذایي عبور مي کند. این خشک کن ها دارای سرمایه گذاری 
اولیه و هزینه نگهداری کم بوده و کار با آنها ساده است. این دستگاه ها برای تولید در ظرفیت های کم تا متوسط 

مناسب هستند. )شکل 1ـ19(
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- خشک كن نواري: این خشک کن ها به طور کلي شبیه انواع تونلي هستند اما ماده غذایی به شکل مداوم 
حرکت  جهت  به  نسبت  هوا،  حرکت  جهت  به  بسته  و  مي شود  حمل  سیستم  در  مشبکي  نواري  نقاله  توسط 
محصول، این خشک کن در انواع همسو و غیرهمسو طراحی می شود که سیستم غیر همسو از لحاظ اقتصادی 

مقرون به صرفه تر است. )شکل 1ـ21(

شکل 1ـ21ـ شمايي از يک نوع خشک كن نواري

نوار متحرک

خروج هوا

خروج غذای 
خشک شده

ورود قطعات غذا

اغ
ی د

هوا
ود 

ور

پنکه
در ورودی واگندر خروجی واگن

جريان هوا

هوای خروجیدريچه هوای ورودی
منبع حرارتی

واگن و سینی های مواد غذايی

شکل 1ـ20ـ شمايی از يک نوع خشک كن تونلی



26

- خشک كن بستر سیال: این خشک کن  از یک صفحه مشبک به صورت دو طبقه ساخته مي شود. محصولات 
روي آنها توسط حرکت ارتعاشي صفحه و نیز حرکت هواي داغ که از پایین به سمت بالا حرکت مي کند به صورت 

معلق در هوا در مي آیند و به این ترتیب با سرعت و کیفیت خوبي خشک مي شوند. )شکل 1ـ22(

شکل 1ـ22ـ شمايي از يک نوع خشک كن بستر سیال

خشک كن بستر سیال

خشک كن كابینتي

خشک كن نواري

خشک كن تونلي

ورودی هوای داغخروجی محصول

خروجی هوا

ورودی محصول

 ـ 23 شکل 1
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فعّالیت
عملیات خشک كردن میوه ها کارگاهی

ابزار و تجهیزات: خشک کن کابینتی، سینی استیل
مواد: انواع میوه آماده سازی شده

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- خشک کن را روشن کنید تا به دمای مناسب برسد.
- میوه های آماده سازی شده را درون سینی ها بچینید. دقت کنید میوه ها به صورت یک لایه قرار گیرند. 

البته در مورد برخی میوه های ریز مثل توت می تواند دو لایه روی هم قرار داده شوند.
- سینی ها را درون خشک کن قرار دهید.

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

4- مرحلة سورتينگ

اصول درجه بندي میوه هاي خشک شده: پس از انجام عملیات خشک کردن محصولات خشک شده باید از 
نظر مواردی مثل درصد رطوبت، میزان محصولات آفت زده، میزان محصولات پوك و یا آسیب دیده و نیز درصد 

مواد خارجی درجه بندی شوند.
درجه بندی همچنین نقش مهمی در قیمت گذاری محصول دارد.

آنجا که رطوبت محصولات  از  انتهای عملیات خشک کردن  در  مرحله تعريق يا متعادل سازی رطوبت: 
یکنواخت نیست؛ بنابراین آنها را به صورت درهم در جعبه ای به نام جعبه تعریق1 قرار می دهند، تا با هم تبادل 
رطوبت کرده و در نهایت به تعادل رطوبتی برسند. این عملیات بسته به نوع محصول معمولاً بین چهار تا ده روز 

به طول می انجامد.

بازدید
هنرجویان از یک کارخانه تولید میوه های خشک بازدید نموده و از نحوه کار دستگاه ها گزارش تهیه کنند.علمی

Sweat box ـ1

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

فعّالیت
عملیات درجه بندي میوه هاي خشک شده کارگاهی

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

روش كار: 
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

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

- براساس استاندارد، میوه ها را در گروه های درشت، متوسط و ریز قرار دهید.

تعداد در 100 گرم اندازه
هلو خشک

تعداد در 100 گرم 
آلبالو خشک

تعداد در 100 گرم 
انجیر

تعداد در 100 گرم 
كشمش

تعداد در 500 گرم 
زردآلو

ــــــ8تا 100ـــخیلی درشت

150ـ50تا 15300 ـ 1209ـ101کمتر از 22درشت

200ـ360151ـ25301ـ15016ـ30121ـ23متوسط

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

 ـ24 شکل 1

جدول 1ـ1ـ درجه بندی چند نوع محصول خشک شده
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5- مرحلة بسته بندی
از  اصول بسته بندی میوه هاي خشک شده: میوه های خشک شده آمادگي بسیاري براي جذب رطوبت 
این مواد و کاهش مدت  نامطلوب در  ایجاد تغییرات  محیط اطراف را دارند که در چنین صورتي زمینه براي 

ماندگاري آنها فراهم مي شود. 
هدف از بسته بندی افزایش دورۀ ماندگاری ماده غذایی است زیرا بسته بندی، محصولات را در مقابل عوامل 
ایجاد کنندۀ فساد )فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی( محافظت می کند. به این ترتیب بسته بندی محافظی است 

که سلامت مواد غذایی را از مرحلۀ تولید تا مصرف تضمین نموده و در نتیجه سبب کاهش ضایعات می شود.

ويژگي هاي مواد بسته بندی:
1- غیرسمي بودن

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

4- ویژگي هاي مربوط به دوخت مجدد
5- چاپ پذیري

6- هزینه مناسب

پرسش
1ـ از بین ویژگی های مواد بسته بندی کدامیک برای میوه های خشک اهمیت بیشتری دارد؟

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

فعّالیت
عملیات بسته بندی میوه هاي خشک شدهکارگاهی

ابزار و تجهیزات: دستگاه بسته بندی، ترازو، دستگاه دوخت حرارتی
مواد: میوه های خشک و درجه بندی شده، مواد بسته بندی

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- میوه ها را وزن کنید و در مقادیر معین در بسته ها قرار دهید.
- با استفاده از دستگاه دوخت حرارتی درب بسته ها را محکم کنید.

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

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

در هنگام کار با دستگاه دوخت حرارتي و دستگاه بسته بندی اتوماتیک مراقب دست هاي خود باشید.توجه
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6- مرحلة انبارش
اصول انبارداري و كنترل كیفیت محصول نهايي: انبارهاي مواد 

غذایي را مي توان به دو دسته تقسیم کرد:
1- زیر صفر درجه سلسیوس براي نگهداري مواد غذایي منجمد مانند 

گوشت و کره. )شکل 1 ـ 25(
2- بالاي صفر درجه سلسیوس براي دو گروه از مواد غذایي شامل 
بالا  نسبي  رطوبت  و  و  یخچال  دماي  در  باید  که  میوه ها  و  سبزي ها 
نگهداري شوند و موادي مانند حبوبات و غلات که لازم است در دماي 

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

ایجاد نکند.
رطوبت انبار میوه های خشک باید به اندازه ای باشد که بتوان فراورده را 

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

مصرف، به بازار صورت گیرد. 
عملیات مبارزه با آفات و جوندگان انباري باید با برنامه ریزي زماني مشخص و رعایت اصول ایمني و بهداشتي در 

انبارهاي نگهداري مواد غذایي صورت گیرد. 
همچنین باید اصل » اولین ورودي ـ اولین خروجي1« در انبارهاي مواد غذایي رعایت شود. به این معنا که همواره 

اولین محصولي که وارد انبار مي شود، باید زودتر از بقیه خارج شود تا کمترین زمان توقف را در انبار داشته باشد.
اهمیت اقتصادي انبارداري، در حفظ و نگهداري کالا و تعدیل مقدار عرضه و تقاضا در بازار است و با ایجاد شبکه 
کارآمدي براي نگهداري مواد غذایي، مي توان فراورده هاي آسیب پذیر را از تأثیر عوامل فساد حفظ کرد و عرضه و تقاضا 

را تعدیل نمود. 
در این مرحله مجموعه ای از آزمون های فیزیکی، شیمیایی و میکروبی جهت کنترل کیفی محصول نهایي انجام می شود.

آزمون های فیزیکی شامل اندازه گیری مواد خارجی، مزه و بو، نداشتن کپک، حشره و آفت زدگی است.
از آزمون های مهم شیمیایی در میوه های خشک اندازه گیری مایکوتوکسین ها و باقیمانده سموم و آفت کش ها است. 

انجام این آزمون ها به آزمایشگاه های تخصصي و مجهز نیاز دارد. 
علاوه بر این تعیین درصد رطوبت و خاکستر هم جزء آزمون های شیمیایی است که مشابه آزمون هاي کنترل کیفیت 

مواد اولیه انجام مي شوند.
آزمون های میکروبی شامل شمارش کلی میکروارگانیسم ها، کپک ها، مخمرها و کلی فرم ها است.

شکل 1ـ26ـ انبار بالاي صفر درجه

 ـ 25ـ انبار زير صفر درجه شکل 1

  First in - First out ـ1

جدول 1ـ2ـ ناپذيرفتنی های میوه های خشک 

تعريفنوع ناپذيرفتنی
وجود هر گونه موجود زنده در هر یک از مراحل رشدآفت

آسیب های ناشی از فعالیت آفت ها که با چشم غیر مسلح قابل دیدن باشد.آفت زدگی
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فراوریمیوهها

فعّالیت
آزمون هاي كنترل كیفیت محصول نهاييآزمایشگاهی

ابزار و تجهیزات: ترازو، آون، دسیکاتور، کروزه، ظروف آلومینیومي اندازه گیري رطوبت، قاشقک، چراغ  گازی،  
گیرۀ دسته بلند، عینک، دستکش

مواد: انواع میوۀ خشک شده )انگور، هلو، انجیر، توت، آلبالو، زردآلو(
1-  آزمون ناپذيرفتني ها:

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
- 200 گرم نمونه را روي میز پهن کنید.

- کلیۀ مواد خارجي و ناپذیرفتني  را از نمونه جدا کرده و وزن کنید.
- طبق فرمول زیر درصد ناپذیرفتني ها را مشخص کنید.

 = درصد مواد خارجي
m1  

ـــــــــــــ
m2   × 100

 m1=  وزن مواد ناپذیرفتني 
 m2= وزن کل نمونه

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

- آون را روشن نموده و دماي آن را 2 ± 103 درجه سلسیوس تنظیم کنید.
- ظروف اندازه گیري رطوبت را درون آون قرار دهید و آن را به وزن ثابت برسانید.

- 5-3 گرم از نمونه  میوه ها آسیاب و له شده را با دقت درون ظروف اندازه گیري رطوبت وزن نموده و در 
آون قرار دهید.

- پس از گذشت 1 ساعت و 30 دقیقه نمونه را از آون خارج کنید.
- نمونه را پس از خنک شدن در دسیکاتور، مجدداً وزن کرده و در آون قرار دهید.

- عمل آون گذاري را در فواصل زماني تا رسیدن نمونه به وزن ثابت ادامه دهید.
- پس از هر بار خارج کردن نمونه از آون عمل خنک کردن در دسیکاتور را انجام دهید.

- با استفاده از فرمول زیر درصد رطوبت نمونه را محاسبه کنید.
m٢ -m١ = درصد رطوبت

m      × 100 ــــــــــــــــ
m= وزن نمونه

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

- با استفاده از فرمول زیر درصد مادۀ خشک نمونه را محاسبه کنید.
درصد رطوبت – 100 = درصد ماده خشک

آثار عوامل گوناگون که سبب تغییرات نامطلوب در شکل، پوست، بافت و رنگ میوه خشک شوند.آسیب دیدگی
به موادی غیر از میوه خشک نظیر شن، سنگ ریزه، کاه،  برگ و ...مواد خارجی
حالتی که قسمتی از هسته بدون گوشت میوه ها نمایان باشد.کم گوشتی
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ارزشیابی واحد يادگیری تولید میوۀ  خشک

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

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

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

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

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

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

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

ـ انجام آزمون های کنترل کیفی

شرايط انجام كار 
ابزار و تجهیزات:

مکان: کارگاه
زمان: 6 ساعت

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

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

معیار شايستگی: 

حداقل نمره قبولی مرحله کارردیف
نمره هنرجواز 3

1تهیۀ  مواد اولیه1

1پاك سازی مواد اولیه2

2خشک کردن3

1سورتینگ4

1بسته بندی5

1انبارش6

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

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

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

2

*میانگین نمرات

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

لواشک یکي از تنقّلات سنتي ایرانیان است که به دلیل دارا بودن طعم خوب و ترکیبات مفید تغذیه ای مثل 
فیبر بالا و چربي کم، مورد توجه است. این محصول در گذشته بیشتر به صورت سنتي تهیه مي شد. اما به واسطه 
افزایش تقاضای مصرف کنندگان و تمایل آنها به مصرف محصولاتی که با اصول بهداشتی تولید شده اند، تولید 

صنعتي لواشک رو به افزایش است.
لواشک به علت رطوبت کم، داراي کالري بالایي است و از لحاظ فیبر هم غني است. بنابراین مصرف آن براي 
همۀ سنین مناسب است. باید توجه کرد که این ویژگي هاي مطلوب مربوط به لواشکي است که با رعایت اصول 
بهداشتي و از میوۀ سالم تهیه شده باشد. بدیهي است باید از مصرف لواشک و آلوچه هایي که داراي طعم بسیار 

ترش و رنگ غیرطبیعي هستند و به صورت غیربهداشتي تولید و عرضه مي شوند، اجتناب کرد.
تولید لواشک و فرایندهایي مثل دودي کردن و شور کردن که از قدیم در کشور ما براي نگهداري مواد غذایي 
مرسوم بوده اند؛ امروزه به سبب وجود روش هاي جدیدتر و سهل تر، به تدریج کارایي خود را به عنوان یک روش 
نگهداري از دست داده و تبدیل به روشي براي تولید انواع غذاها و در نتیجه ایجاد تنوّع در سبد غذایي افراد 

مطرح هستند. 

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

استاندارد عملکرد 

  واحد يادگيری 2

تولید لواشک
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مراحل تولید لواشک

انتخاب میوۀ مناسب

شست وشو

خرد كردن

پخت

تغلیظ

فرمولاسیون

نورد خمیر لواشک

خشک كردن

بسته بندی

انبارش

كنترل كیفی محصول نهايی
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فراوریمیوهها

1- مرحلة تهيه مواد اوليه
فراورده  لواشک  لواشک:  تولید  در  میوه  انواع  خواص  و  ويژگي ها 
حاصل از میان  بر یک یا چند میوه است، که پس از طي فرایند تولید تا 
اندازه معینی خشک شده و بیشتر به صورت ورقه ورقه و گاهي به شکل هاي 

دیگر بسته بندی مي شود. 
براي تولید لواشک از میوه هاي درجۀ دو که عمدتاً بازارپسندي کمتري 
دارند، استفاده مي شود. به این ترتیب تولید آن روشي براي کاهش ضایعات 

میوه ها است و ارزش افزوده بالایي ایجاد مي کند.
تولید  میوه، چگونگي  نوع  پنج  معرفي  از  یادگیري پس  واحد  این  در 

لواشک مورد بررسي قرار مي گیرد.

مفید  ترکیبات  داشتن  واسطه  به  که  است  ایران  بومي  میوه  انار:   -1
تغذیه اي و دارویي نقش مهمي در طب سنتي دارد. پوست، آب و دانۀ 
انار کاربردهاي تغذیه اي و دارویي دارد و در قرآن کریم نام این میوه به 

دفعات تکرار شده است.

2- زرشک: درختچه اي است که ایران به عنوان یکي از بزرگ ترین 
تولید کنندگان آن در جهان مطرح است. این درختچه قابلیت رشد در 
زمین هاي شور را نیز داراست. زرشک مرغوب بدون هسته و آبدار است و 
این محصول به صورت خشک براي تزیین غذا و یا دسر مصرف مي شود.

3- زردآلو: میوۀ حاصل از درختي برگ ریز از خانوادۀ رزاسه است. 
زردآلو میوه اي تابستاني، گوشتي و زرد رنگ با طعمي مطبوع و شیرین 
آمیگدالین، حاوي  نام  به  ماده اي  داراي  زردآلو  داخل هسته  مغز  است. 

ترکیبات سیانور است.

4- سیب: میوۀ درختي برگ ریز از خانواده رزاسه است. سیب علاوه بر 
تازه خوري، کاربردهاي دیگري در آشپزي، تولید آب میوه و لواشک دارد. 

سیب در فرهنگ ایراني سمبل سلامتي است. 

5- آلو: میوه اي تک هسته اي و محصول درختي از خانوادۀ رزاسه است. 
این میوه انواع مختلفي مانند قطره طلا، آلو سیاه، آلوبخارا، آلوچه دارد. این 
میوه به صورت تازه و همچنین در صنایع تبدیلي جهت تولید لواشک مورد 

استفاده قرار مي گیرد.  

پرسش
چند نوع میوه دیگر که براي تولید لواشک استفاده مي شوند، را نام ببرید؟

 ـ27 شکل 1
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اصول نگهداري میوه ها: حمل میوه ها باید به وسیله جعبه پلاستیکي انجام شود، به گونه اي که احتمال آسیب 
مکانیکي به حداقل برسد. همچنین محل تخلیه میوه ها باید در مکاني مناسب و خارج از سالن تولید باشد. 

هرگاه میوۀ ورودي به کارخانه بیش از 24 ساعت در واحد تولیدي توقف داشته باشد، باید در مکاني نگهداري 
شود که امکان گردش هوا در آن وجود داشته باشد. حداکثر دماي این انبار باید 10 درجه سلسیوس و رطوبت 

آن 80 درصد و مجهز به دماسنج و رطوبت سنج باشد.
مدت زمان نگهداري میوه ها بستگي به عوامل دروني و بیروني )محیطي( دارد.

عوامل دروني شامل  مقدار رطوبت، اسیدیته و قند طبیعي آن است.
عوامل بیروني شامل دما و رطوبت سردخانه، بار میکروبي و وضعیت آسیب دیدگي )فیزیکي( میوه است.

به دلیل آنکه فصل تولید میوه کوتاه است معمولاً کارخانه هاي تولید کننده لواشک و آلوچه فراوري شده ناگزیر 
به نگهداري آن مي شوند.

از  کارخانه ها  موارد  از  بعضي  در 
پوره  یا  و  شده  خشک  میوه هاي 
لواشک  تولید  اولیۀ  مادّه  عنوان  به 

استفاده مي کنند.

حداكثر مدت نگهداريدرصد رطوبتدرجه حرارت نگهدارينام محصول 

انار

زردالو

سیب

آلو

شکل 1ـ 28ـ انبار نگهداری میوه

بررسي
بهترین دما، رطوبت نسبي و حداکثر مدت نگهداري مناسب براي میوه هاي نام برده شده چقدر است؟کنید
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ویژگي هاي ظاهري و حسي براساس جدول زیر است:

حد مجازويژگي
فاقد هرگونه ناخالصي باشدناپذیرفتني ها

رنگ غیرطبیعي، نداشته باشدرنگ

داراي طعم و بوي طبیعي میوه و فاقد بوي ترشیدگي یا کپک زدگي باشدعطر و طعم

فاقد لهیدگي، کپک زدگي، پوسیدگي و نارسي باشدوضعیت ظاهري

جدول 1ـ3ـ ويژگي هاي ظاهري 

آزمون هاي كیفي مواد اولیه 
ابزار و تجهیزات: باینوکولر، ترازو

مواد: انواع میوۀ  تازه
روش كار:

هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید و هر گروه آزمون 
زیر  را در جدول  نتایج  و  انجام داده  را  فیزیکي  ویژگي هاي 

ثبت نمایند.

غیرقابل قبولقابل قبولويژگي
ناپذیرفتني ها

رنگ

عطر و طعم

وضعیت ظاهري

میوه هاي له شده را در صورتي که کپک زده نباشند، مي توان براي خوراك دام استفاده کرد؛ اما در صورت نکته
کپک زدگي باید آنها را دفع نمود. در هر حال استفاده از این نوع میوه ها به عنوان مادۀ اولیه در تولید لواشک 

مجاز نیست. 

شکل 1ـ29

فعّالیت
آزمایشگاهی
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2- مرحلة شست وشو و پاك سازي

اصول شست وشوي میوه ها: شست وشو با آب براي جداسازي گِل و خاك و حذف باقیماندۀ سموم دفع آفات 
و کاهش بار میکروبي براي بیشتر میوه ها ضروري است.

شست وشوي اولیه در حوضچه هایي صورت مي گیرد، که عمل هوادهي در آن به منظور ایجاد غلیان و ساییده 
شدن میوه ها به یکدیگر انجام مي شود. )شکل 1ـ30( 

هدف از این مرحله جدا شدن خاك، گِل و ذرات خارجي چسبیده به میوه ها است. همچنین علف ها و باقیمانده 
گیاهان هم حذف مي شوند. سپس میوه ها در چند مرحله از زیر دوش هاي آب عبور مي کنند تا سطح آنها کاملًا 
استفاده  پاشیده مي شود؛  میوۀ درحال حرکت  به سطح  زیاد  فشار  با  که  از آب کم  مرحله  این  در  تمیز شود. 
مي کنند. در هنگام عملیات شست وشو به منظور جداسازي کامل ناپذیرفتني ها، میوه ها مورد بازرسي چشمي 

توسط کارگران قرار مي گیرند.
آب مورد استفاده براي شست وشو بهتر است توسط ترکیبات کلردار ضدعفوني شود به طوري که باقیماندۀ کلر 
در آب حوضچه  بین ppm 5-3 باشد. آبي که براي آبکشي و شست وشوي نهایي استفاده مي شود، نباید حاوي 

مواد ضدعفوني کننده باشد.

شکل 1ـ30ـ دستگاه شست وشوي میوه

بررسي
استفاده از کلر براي ضدعفوني آب چه مزایا و معایبي دارد؟کنید

عملیات  انجام  از  بعد  میوه ها:  خردكردن  اصول 
جداسازي  عملیات  لزوم  صورت  در  میوه ها  شست وشوي 
که  مي گیرد  انجام  دم گیري  و  لکه گیري  زاید،  قسمت هاي 
این عملیات معمولاً به صورت دستي انجام مي شود. خردکن 
دستگاهي استوانه اي شکل، داراي تیغه هاي تعبیه شده روي 
محور مرکزي آن است که با چرخش به دور خود باعث خرد 

شدن میوه ها مي شود. )شکل 1ـ31(

شکل 1ـ31ـ دستگاه خرد كن میوه
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خرد کردن میوه ها نباید به نحوي باشد که باعث شکسته شدن دانه ها شود؛ زیرا در این صورت بازده صافي ها 
کاهش مي یابد و نیز در مورد محصولی مثل زردآلو سبب تلخ شدن لواشک تولیدی می شود.

فعّالیت
عملیات شست وشوي میوه ها کارگاهی

ابزار و تجهیزات: حوض شست وشو، نوار نقاله غلتکي، سیستم شست وشوي آب فشان، دستکش لاستیکي، 
پیش بند نایلوني

مواد: انواع میوه، آب بهداشتي، مواد ضدعفوني کننده
روش كار:

- هنرجویان را به چند گروه  تقسیم کنید.
- حوض شست وشو را با آب حاوي ترکیبات ضدعفوني نیمه پر کنید.

- میوه ها را به آرامي و بدون اینکه دچار صدمه شوند؛ داخل حوض شست وشو تخلیه کنید.
- پس از شست وشوي مقدماتي میوه ها را روي نوار نقاله درحال حرکت ریخته و توسط سیستم هاي آب فشان 

شست وشو دهید.
- پس از اتمام کار وسایل را تمیز کنید.

 بعضي از میوه ها خصوصاً میوه هاي هسته دار مانند: زردآلو، آلبالو و آلو نیازي به خرد کردن ندارند. چرا؟نکته

فعّالیت
عملیات خردكردن میوه ها کارگاهی

ابزار و تجهیزات: دستگاه خردکن، چاقو
مواد: میوه شسته شده

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- با استفاده از چاقو، جداسازي قسمت هاي زاید و در صورت لزوم هسته گیري را انجام دهید.
- میوه ها را داخل دستگاه خردکن ریخته و کاملًا خرد کنید.

- دستگاه را پس از انجام کار تمیز کنید.

3- مرحلة پخت و تغليظ
اصول تولید پوره: براي تولید پوره ابتدا میوه را پیش گرم نموده و سپس صاف مي کنند. میزان حرارت بستگي 

به نوع میوه و درجه رسیدگي آن دارد.
عمل پیش گرم کردن به منظور کاهش بار میکروبي، جلوگیري از فعالیت آنزیم ها و افزایش بازده صافي ها انجام 

مي شود. در نتیجه میوه ها به طور کامل له شده و جداسازي پوست آنها به راحتي انجام می گیرد.
میوه هاي حرارت دیده از صافي هایي عبور مي کنند که اندازه قطر سوراخ هاي آن با توجه به نوع میوه بین1ـ 0/5 

میلي متر است. پوره به دست آمده از صافي ها باید فاقد بقایاي پوست، دانه و بافت درشت باشد.
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نکته
با توجه به اهمیت شست وشو و نظافت صافي ها، باید از آب حاوي مواد پاك کننده با فشارکافي براي تمیز 

نمودن آنها استفاده کرد.

نکته
مي توان پوره هاي تولید شده را با افزودن ترکیبات نگهدارندۀ مجاز مثل نمک یا اسیدهاي آلي در سردخانه 

نگهداري و در فصول دیگر از آنها براي تولید لواشک استفاده نمود.

پرسش
مزیت نگهداري پوره به جاي میوه چیست؟

شکل 1ـ32ـ تولید پوره لواشک

اصول تغلیظ: هدف از انجام مرحله تغلیظ، حذف حدود 20 تا 30 درصد آب میوه ها و در نتیجه افزایش 
غلظت آنها تا حد مطلوب است.

عملیات تغلیظ بهتر است در تبخیر کننده هاي تحت خلأ صورت گیرد. هدف از این کار، کاهش دماي تبخیر 
آب است. به طوري که در این تبخیر کننده ها، بسته به میزان خلأ ایجاد شده، دماي جوش آب به کمتر از70 

درجه سلسیوس می رسد. پس پوره ها بدون آسیب حرارتي و سوختگي تغلیظ مي شوند.
بعد از انجام تغلیظ، خمیر لواشک وارد مخزني مجهز به همزن مي شود. بهتر است، محصول بیش از 4 ساعت 

در این مخزن باقي نماند.

نکته
در این مرحله مطابق فرمولاسیون، افزودني هاي لازم مانند نمک، سیتریک اسید و شیرین کننده ها، به پورۀ 

درحال تغلیظ اضافه می شود.

پرسش
چرا در تبخیر کننده هاي تحت خلأ دماي جوش آب کاهش مي یابد؟
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فعّالیت
عملیات تولید پوره کارگاهی

ابزار و تجهیزات: دیگ پخت مجهز به همزن، صافي
مواد: میوۀ خرد شده

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- میوه هاي خرد شده را داخل دیگ پخت، ریخته و حرارت دهید.
- میوه هاي پیش گرم شده را از صافي عبور دهید.

- صافي ها را پس از اتمام عملیات کاملًا تمیز و ضدعفوني کنید.
- تفاله ها را به روش صحیح و بهداشتي جمع آوري و دفع کنید.

فعّالیت
عملیات تغلیظ کارگاهی

ابزار و تجهیزات: تبخیرکننده تحت خلأ یا دیگ روباز، همزن
مواد: پورۀ میوه

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- پوره تهیه شده را داخل دستگاه تبخیرکننده یا دیگ روباز ریخته و حرارت دهید.
- عمل تغلیظ را تا کاهش آب پوره به میزان 30 ـ 20 درصد ادامه دهید.
- پس از اتمام عملیات، تجهیزات مورد استفاده را تمیز و پاکسازي کنید.

4- مرحلة فرمولاسيون
اصول فرمولاسیون: لواشک می تواند به صورت تک میوه ای یا چندمیوه ای باشد. درصورتی که لواشک از نوع 
چندمیوه ای باشد، یکی از میوه ها به عنوان میوۀ پایه انتخاب مي شود و بیشترین قسمت وزني لواشک را از آن 

تهیه مي کنند و  از میوه هاي دیگر، طبق فرمولاسیون مقادیر کمتري استفاده مي شود. 

شکل 1ـ33ـ ديگ پخت و تغلیظ
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پرسش
میوه هاي موجود در چند نوع لواشک ترکیبي )چند میوه( را نام برده و جزء پایۀ آن را مشخص کنید.

پرسش
چه ویژگي هایي براي انتخاب میوۀ پایه باید در لواشک هاي ترکیبي مورد توجه قرار گیرند؟

افزودن نمک خوراکي حداکثر تا 2 درصد به لواشک مجاز است. 
مواد شیرین کننده مانند: ساکارز، گلوکز، اسیدهاي آلي مانند سیتریک، تارتاریک و مالیک و همچنین پکتین 

را مي توان به عنوان مواد افزودني به خمیر لواشک اضافه کرد. 
این افزودني ها را مي توان در مرحله حرارت دهي و یا خشک کردن اضافه نمود.

فعّالیت
عملیات مخلوط كردن کارگاهی

ابزار و تجهیزات: دیگ مجهز به همزن
مواد: خمیر لواشک

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- با توجه به فرمولاسیون، نمک، شیرین کننده ها، اسیدهاي آلي و پکتین به پوره غلیظ شده اضافه کرده و 
سپس با همزن مخلوط کنید.

- بعد از اتمام عملیات دستگاه ها را شسته و جمع آوري کنید.

 ـ 34 شکل 1
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نکته
در هنگام فرمولاسیون باید نوع مواد و نسبت آنها با آنچه روي برچسب ارزش تغذیه اي محصول، ذکر شده 

است، مطابقت داشته باشد.

فعّالیت
عملیات نورد خمیر لواشک کارگاهی

ابزار و تجهیزات: دستگاه نورد، کاتر، دستگاه خشک کن، سینی، نایلون
مواد: خمیر لواشک

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- در صورت استفاده از خشک کن کابینتي براي خشک کردن لواشک، ابتدا نایلون را روي سیني پهن کنید.
زیر غلتک عبور دهید. دقت  از  و  توزیع کننده پخش کنید  نایلون توسط  را روي سطح  لواشک  - خمیر 
کنید خمیر با ضخامت یکنواخت توزیع شود. )مطابق استاندارد ضخامت لواشک نباید کمتر از 1 و بیشتر از 

5 میلي متر باشد(.
- سپس براي صاف شدن لواشک با استفاده از کاترهاي مخصوص، برش هاي طولي و عرضي ایجاد کنید.

5- مرحلة خشك كردن

اصول خشک كردن لواشک: در این مرحله با استفاده از هواي گرم خمیر لواشک تا رسیدن به رطوبت مورد 
نظر خشک مي شود. کنترل رطوبت، طعم، رنگ و جلوگیري از سوختگي محصول بسیار مهم است.

در مرحله خشک کردن توصیه مي شود؛ دماي هواي خشک کن حداکثر70 درجه سلسیوس باشد.
زمان خشک کردن بستگي به نوع خشک کن، غلظت و ویسکوزیته خمیر لواشک دارد.

در صورت استفاده از خشک کن هاي کابینتي خمیر لواشک روي نایلون پهن شده درون سیني هاي خشک کن 
نورد مي شود. 

اما استفاده از خشک کن هاي تونلي که به صورت مداوم1  کار مي کنند، مطلوب تر است. در این خشک کن ها 
امکان تنظیم دما در طول مسیر وجود دارد. همچنین داراي امکاناتي مثل خمیر پهن کن خودکار، سردکننده، 

روکش کننده لواشک و برش زن خودکار است.

پرسش
در صورتي که ضخامت خمیر لواشک در مرحله نورد کردن کم یا زیاد باشد؛ چه مشکلاتي ایجاد مي کند؟ 

Continuousـ1
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فعّالیت
عملیات خشک كردن لواشککارگاهی

ابزار و تجهیزات: خشک کن کابینتي، دستکش
مواد: خمیر لواشک

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- سیني هاي حاوي خمیر لواشک را داخل خشک کن قرار دهید.
- دماي خشک کن را تنظیم کنید.

- پس از خشک شدن، لواشک را از درون خشک کن خارج کنید.
- خشک کن را تمیز کنید.

میوه

آماده سازی میوه

آماده سازی پورۀ میوه

مخلوط كردن

خشک كردن

لواشک

افزودنی

آب

6- مرحلة بسته بندی و انبارش

اصول بسته بندی و انبارداري لواشک: بسته بندي مانعي در برابر تماس لواشک با محیط به وجود مي آورد؛ 
همچنین ورود نور، رطوبت، تماس میکروب ها یا حشرات را کنترل مي کند. مواد مورد استفاده براي بسته بندي 
لواشک باید سالم، نو، خشک و بدون بوي ناخوشایند باشد. تکه هاي بریده شده لواشک متناسب با وزن آنها باید 

در ظروف یا پوشش هاي پلاستیکي مناسب مانند سلوفان و پلي اتیلن ویژه مواد خوراکي بسته بندی شوند.
نبار بستگي به  پس از بسته بندي در صورت نیاز، محصول تا زمان توزیع در انبار نگهداري مي شود. فضای ا
حجم تولید و حداکثر مدت زمان نگهداري کالا در انبار دارد. براي عبور لیفت تراك یا چرخ دستي، باید راهروهاي 

مناسبي در انبار در نظر گرفته شود. پالت ها باید حداقل یک متر از دیوار فاصله داشته باشند.

فرايند تولید لواشک
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پرسش
بسته بندی مواد غذایي باید چه ویژگي هایي داشته باشد؟

اصول كنترل كیفیت محصول نهايي: به منظور کنترل کیفیت محصول نهایي ارزیابي ویژگي هاي ظاهري، 
حسي، شیمیایي و میکروبي روي نمونه هاي لواشک باید انجام گیرد. برای بررسی ویژگی های شیمیایی درصد 

رطوبت و خاکستر مورد بررسی قرار می گیرد. حدود این موارد باید مطابق با استاندارد ملی ایران باشد.

  
شکل 1ـ35ـ دستگاه بسته بندی لواشک

جدول 1ـ4ـ ويژگي هاي ظاهري و حسي لواشک 

حد مجازويژگي

فاقد هر گونه آفات و مواد خارجي باشدناپذیرفتني ها

کمي تیره تر از رنگ میوه مورد مصرف باشد رنگ

داراي طعم و بوي طبیعي میوه، فاقد بوي ترشیدگي، سوختگي و کپک زدگي باشدعطر و طعم

کمتر از 5 میلي متر باشدضخامت
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 ـ 5  ـ ويژگي هاي شیمیايي لواشک جدول 1

نکته
خاکستر کل لواشک زردآلو تا 5 درصد و لواشک آلو 7 درصد مجاز است.

نکته
اسیدیته میوه هاي ترش مانند زرشک و انار تا 10 درصد هم مجاز است.

آزمون هاي میکروبي لواشک شامل: شمارش کلي باکتري ها، شمارش اشرشیاکلي و شمارش کپک و مخمر است.

حد مجازويژگي

کمتر از 15 درصدرطوبت

کمتر از 4/5 درصدخاکستر

کمتر از 7 درصداسیدیته کل برحسب سیتریک اسید

pH2/5 – 4/5

نکته
در هنگام خارج کردن لواشک از خشک کن از دستکش تمیز و ماسک و کلاه براي جلوگیري از آلودگي 

لواشک بدون پوشش استفاده کنید.

فعّالیت
عملیات بسته بندیکارگاهی

ابزار و تجهیزات: دستگاه دوخت حرارتي، دستگاه برش، دستکش پلاستیکي، ماسک، کلاه
مواد: لواشک، مواد بسته بندی 

روش كار:
- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.

- به وسیلۀ یک پوشش پلاستیکي، لواشک هاي خارج شده از خشک کن را بپوشانید.
- ورق هاي لواشک را به اندازه هاي مورد نظر برش بزنید.

- برش هاي لواشک را درون بسته قرار دهید.
- با استفاده از دستگاه دوخت حرارتي درب بسته ها را محکم کنید.

- پس از اتمام کار وسایل را تمیز کنید.
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فعّالیت
آزمون هاي كنترل كیفیت محصول نهاييآزمایشگاهی

1- ارزيابي ويژگي هاي حسي و فیزيکي
ابزار و تجهیزات: کولیس، ذره بین با بزرگ نمایي 60 برابر، ترازو، ابزارآلات آزمایشگاهی

مواد: لواشک
روش كار:

- هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید.
- به منظور ارزیابي رنگ فراورده ورقه لواشک را در مقابل نور قرار دهید و رنگ آن را ارزیابي کنید.

- مقداري از لواشک را انتخاب کرده و از لحاظ طعم و بو ارزیابي کنید.
- براي اندازه گیري ضخامت ورقه هاي لواشک از کولیس استفاده کنید.

2ـ اندازه گیري خاكستر:
ابزار و تجهیزات: کوره، دسیکاتور، ابزار آلات شیشه اي، کروزه، ترازو با دقت 0/001 گرم

مواد: لواشک
روش كار:

- 100 گرم نمونه لواشک را به صورت تصادفي برداشته و با قیچي خرد کنید. 
- 2 تا 5 گرم از نمونه را در یک بوته چیني که از قبل در کوره 550 ـ 500 درجه سلسیوس به وزن ثابت 

رسیده با دقت 0/1 میلي گرم وزن کنید.
- نمونه را روي شعله بسوزانید.

- نمونه سوخته شده را درون کوره با همان دما قرار دهید تا تبدیل به خاکستر سفید رنگ شود.
- با استفاده از گیرۀ دسته بلند بوته را از کوره خارج کرده، در دسیکاتور قرار دهید.

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

 = درصد خاکستر
m1-m2            ـــــــــــــ   100 × ـ

m               
 

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

3- اندازه گیري اسیديته كل:
ابزار و تجهیزات: ابزار آلات آزمایشگاهي

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

- 5 گرم از نمونه را داخل یک بشر 250 میلي لیتري بریزید و به آن 100 میلي لیتر آب مقطر جوشیده 
اضافه کنید.

- نمونه را پس از حل کردن داخل بالن ژوژه 250 میلي لیتر ریخته و با آب مقطر به حجم برسانید.
- سپس مقدار معیني از آن را با سود 0/1 نرمال در مجاورت فنل فتالئین تا رسیدن به رنگ صورتي تهیه 

کنید.
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- درصد اسیدیته را با استفاده از فرمول زیر به دست آورید.

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

                   جرم نمونه بر حسب گرم

: pH 4- اندازه گیري
ابزار و تجهیزات: pH متر، ابزار آلات آزمایشگاهي

مواد: آب مقطر
روش كار:

- محلول 10درصد لواشک را آماده کنید.
- pH متر را با محلول 3 یا 4 تنظیم کنید.

- pH محلول را اندازه گیري کنید.

نتیجهغیرمجازمجازآزمون

خاکستر

اسیدیته کل برحسب سیتریک اسید

pH

شکل 1ـ36
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید لواشک

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

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

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

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

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

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

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

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

ـ انجام آزمون های کنترل کیفی

شرایط انجام کار 
ابزار و تجهیزات:

مکان: کارگاه
زمان: 6 ساعت

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

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

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف
1تهیۀ مواد اولیه1
1شست وشو و پاک سازی2
2پخت و تغلیظ3
1فرمولاسیون4
1خشک کردن5
1بسته بندی و انبارش6

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

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

محصولات کشاورزی
4ـ رعایت دقت و نظم

2

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


