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مقدمه

اجزاي  جمله  از  هنرآموز  راهنماي  کتاب  همراه  به  هنرجو  همراه  وکتاب  کتاب درسي 
و...  نرم افزار  و  فیلم  مانند  اجزا  سایر  را  بسته  این  که  مي شوند  تلقي  آموزشي  بسته 
انتقال دهنده  تسهیل گري،  نقش  ایفاي  جهت  هنرآموز  راهنماي  کتاب  مي کند.  کامل 
و مرجعیت هنرآموز در نظام آموزشي طراحي و تدوین شده است. این کتاب براساس 
ـ حرفه اي صنایع  یازدهم رشته تحصیلی  پایه  تولید کمپوت و کنسرو  کتاب درسي 
اولیه کنسروی 2ـ آماده سازی  غذایی تنظیم شده و داراي پودمان هاي: 1ـ تهیه مواد 
مواد اولیه کنسروی 3ـ فرموله کردن مواد کنسروی 4ـ قوطی کردن و سالم سازی حرارتی 

5ـ قرنطینه گذاری و کنترل کیفیت است.
هنرآموزان گرامي در هنگام مطالعه این کتاب به موارد ذیل توجه فرمایند:

پاسخ  و  راهنما  درس،  طرح  نمونه  قبیل  از  مواردي  هنرآموز  راهنماي  کتاب  در  1ـ 
آموزشي  نکات  و محیطي،  فردي  بهداشت  و  ایمني  تمرین ها،  و  یادگیري  فعالیت هاي 
منابع  هنرجویان،  یادگیري  در  رایج  مشکلات  و  اشتباهات  غیرفني،  شایستگي هاي 
یادگیري،  محیط  در  آموزش  و  اجرا  فرایند  اجرا،  در  هنرآموزان  مهم  نکات  یادگیري، 
بودجه بندي زماني و صلاحیت هاي حرفه اي و تخصصي هنرآموزان و دیگر موارد آورده 

شده است.
2ـ ارزشیابي در درس تولید کمپوت و کنسرو براساس ارزشیابي مبتني بر شایستگي 
است، این درس شامل 5 پودمان است و براي هر پودمان، ارزشیابي مستقل از هنرجو 
صورت مي گیرد. همچنین یك نمره مستقل براي هر پودمان ثبت خواهد شد. این نمره 

شامل یك نمره مستمر و یك نمره شایستگي است. 
3ـ ارزشیابي از پودمان هاي این درس مطابق با جداول استانداردهاي ارزشیابي پیشرفت 
کاردانش  و  فني وحرفه اي  کتاب هاي درسي  تألیف  دفتر  توسط  شده  تهیه  تحصیلي 

سازمان پژوهش و برنامه ریزي آموزشي صورت مي گیرد.
4ـ زماني هنرجو در این درس، قبول اعلام مي شود که در هر پنج پودمان درس، حداقل 
نمره 12 را کسب نماید. در این صورت میانگین نمره هاي پنج پودمان به عنوان نمره 

پایاني درس در کارنامة تحصیلي هنرجو منظور خواهد شد.
5ـ ارزشیابي مجدد در پودمان یا پودمان هایي که حداقل نمره مورد نظر در آن کسب 
نشده است با برنامه ریزي هر هنرستان، انجام مي شود و چنانچه هنرجو به هر دلیلي تا 
پایان خرداد ماه شایستگي لازم را در یك یا چند پودمان کسب ننماید، مي تواند تا پایان 

سال تحصیلي براي ارزشیابي مجدد در ارزشیابي مبتني بر شایستگي شرکت نماید.

دفتر تألیف کتاب هاي درسي فني و حرفه اي و کاردانش



سخنی با هنرآموز

کتاب درسي تولید کمپوت و کنسرو براي هنرجویان پایه یازدهم رشته صنایع غذایي 
یادگیري،  واحد  هر  در  است.  شده  تدوین  و  طراحي  محوري،  شایستگي  رویکرد  با 
ارائه شده به صورت فرایندي و در 3 تا 6 مرحله کاري، شامل حداکثر  شایستگي فني 
بیست هدف دانشي و مهارتي به صورت متوالي سازمان دهي شده است. براي مشارکت 
رویکرد سؤال  با  مهارتي  و  دانشي  اهداف  یادگیري،  و  آموزش  امر  در  فراگیران  بیشتر 
محوري براي ایجاد انگیزش در هنرجویان و همراه با فعالیت هاي عملي ساخت یافته 

طراحي شده اند. 
و  دانشي  اهداف  توأمان  آموزش  با  مؤثر  یادگیري  تحقق  مطلوب،  وضعیت  در  گرچه 
مهارتي در محل کارگاه یا آزمایشگاه صورت مي پذیرد ولي با توجه به پیوستگي مراحل 
تولید و فسادپذیري مواد اولیه، پیشنهاد مي شود آموزش اهداف مهارتي به صورت متوالي 
بعد از ارائه اهداف دانشي مربوطه، با توجه به جدول بودجه بندي و زمان آموزش در یك 
یا دو جلسه )بسته به زمان اختصاص داده شده( انجام پذیرند. بنابراین توالي یا تلفیق 
اهداف دانشي و مهارتي در زمان آموزش به صلاحدید هنرآموزان محترم و با توجه به 

شرایط و امکانات مي تواند متغیر باشد. 
براي انجام کلیه فعالیت هاي کارگاهي و آزمایشگاهي، هنرجویان را به چند گروه تقسیم 
به  ابتدا  بهداشتي،  و  ایمني  اصول  با رعایت  و  راهنمایي خود  و  نظارت  نموده و تحت 
معرفي ابزار و تجهیزات مربوطه پرداخته و سپس فعالیت مورد نظر را انجام داده و از 
هنرجویان بخواهید تا عملیات را اجرا نمایند. همچنین از سایر اجزای بسته آموزشي 
مانند: کتاب همراه هنرجو، فیلم، نرم افزار، پوستر و... استفاده کنید و در صورت امکان با 

بازدید از مراکز تولیدي، هنرجویان را با محیط هاي واقعي کار آشنا کنید. 
در فعالیت هاي کارگاهي به موارد زیر توجه کنید:

نیز  ابزار و تجهیزات را  1ـ هنرجویان علاوه بر رعایت بهداشت فردي، نظافت کارگاه، 
انجام داده و پس از اتمام کار وسایل را مرتب و در جای خود قرار دهند. 

نکته: 
بدیهی است رعایت این نکات از جانب هنرآموزان به عنوان الگوهای آموزشی در محیط 

کارگاه الزامی است.
2ـ فعالیت هاي کارگاهي باید به ترتیب و به صورت مجزا انجام شوند یعني در هر جلسه 

آموزش، تنها به یك فعالیت پرداخته شود حتي اگر مدت زمان آن کوتاه باشد.
نکته: 

وجود  طولاني  نسبتاً  زماني  فاصله هاي  عملي،  فعالیت هاي  برخي  مختلف  مراحل  بین 



دارد. مانند مدت زماني که ماده براي خشك شدن یا خاکستر شدن درون آون یا کوره 
کار  اصول  تشریح  به  است  فرایند  نمونه تحت  که  زماني  فاصله  این  در  قرار می گیرد. 

بپردازید.
3ـ رسم فلوچارت از مراحل آزمون را به هنرجویان آموزش دهید.

مراحل،  تمام  در  که  دهید  آموزش  هنرجویان  به  مستندسازي  اصول  راستاي  در  4ـ 
اطلاعات به دست آمده را در همان زمان ثبت کنند و از به خاطر سپردن اعداد خودداري 

کنند. 
5 ـ در ابتدای هر آزمون وسایل و تجهیزات مورد نیاز را معرفی کنید )هنرجویان براي 

کسب اطلاعات تکمیلي به کتاب همراه هنرجو مراجعه کنند(.
6 ـ رعایت نکات ایمني در کارگاه، اصلي حیاتي است. در ابتداي هر آزمون نکات ایمني 
اطلاعات  کسب  براي  )هنرجویان  کنید  تأکید  آن  اجراي  بر  و  کرده  بیان  را  مربوطه 

تکمیلي به کتاب همراه هنرجو مراجعه کنند(. 
7ـ یکي از اهداف فعالیت های کارگاهي علاوه بر مهارت آموزي تقویت روحیه همکاري 
بر  باید  هنرآموز  علت  همین  به  است.  هنرجویان  بین  گروهي  به صورت  کار  انجام  و 

گروه بندي و نیز انجام کار توسط تمام افراد گروه نظارت کند.
ـ در بازدیدهاي علمي به منظور یادگیري بیشتر لازم است هنرجویان گزارشي از بازدید 
به عمل آمده به ویژه از فرایند تولید تهیه و در جلسه بعد به کلاس ارائه نمایند. بنابراین 

لازم است روش صحیح گزارش نویسي به هنرجویان آموزش داده شود.
ـ در پایان هر مرحله کاري و هر واحد یادگیري ارزشیابي از شایستگي هاي فني و غیرفني 
مطابق نمونه چك لیست ارائه شده )پیوست( انجام داده و هنرجویان را از نتیجه آن 

مطلع نمایید. 
ـ قبل از انجام آزمون با توجه به محدودیت زمان مقدمات کار را آماده کنید.

شیوه ارزشیابی اهداف توانمند سازي:
ـ مشاهده عملکرد با تمرکز بر فرایند انجام کار و با استفاده از چك لیست 

قرار  توجه  مورد  بایستی  شایستگی  بر  مبتنی  ارزشیابی  در  که  نکاتی  برخی 
گیرد عبارت اند از:

ـ زمانی یك هنرجو شایسته دریافت مدرک صلاحیت حرفه ای می شود که در تمامی 
گواهینامه  زمانی  پودمان  در  و  باشد.  کرده  دریافت  شایستگی  گواهینامه  پودمان ها 
به  توجه  با  را  کار  انجام  شایستگی  کارها،  تمامی  در  که  می کند  دریافت  شایستگی 

استاندارد عملکرد داشته باشد.



ـ هر درس شامل پنج پودمان )فصل( است که باید برای هر یك از آنها توسط هنرآموز 
مربوط ارزشیابی مستقل از هنرجو صورت گیرد و در نتیجه یك نمره مستقل برای هر 

پودمان  ثبت شود. شرط قبولی در هر پودمان کسب نمره حداقل 12 است.
ـ نمره هر پودمان از دو بخش تشکیل می شود و فقط یك نمره براساس 0 تا 20 ثبت 

می شود. 
از  شایستگی  کسب  از  ارزشیابی  نمره  پودمان:  هر  پایانی  ارزشیابی  شامل  اول  بخش 
پودمان مورد نظر که با سه نمره 1 ، 2 و 3 مشخص می شود و نتیجه آن با ضریب 5 

منظور می شود. 
و  کلاسی  فعالیت های  انجام  براساس  که  مستمر  نمره  مستمر:  ارزشیابی  دوم  بخش 
کارگاهی، نظم، مشارکت در فعالیت های آموزشی و تربیتی، ابتکار در تکالیف عملکردی 

درسی و... از 0 تا 5 نمره اختصاص پیدا خواهد کرد.
ـ هر پودمان شامل یك تا سه واحد یادگیری است و ارزشیابی پیشرفت تحصیلی مطابق 
ثبت  دفاتر  در  آن  نتیجه  و  گرفت  کتاب های درسی صورت خواهد  در  مندرج  با شیوه 
نمره کلاسی در مدرسه ثبت خواهد شد و براساس نتیجه حاصل از ارزشیابی واحدهای 

یادگیری نمره پودمان به دست خواهد آمد.
ـ زمانی هنرجو در دروس شایستگی قبول اعلام می شود که در هر 5 پودمان، نمره بالای 
12 کسب کند. در این صورت میانگین 5 نمره پودمان به عنوان نمره کلی درس در 
کارنامه تحصیلی هنرجو منظور خواهد شد. در صورتی که فرد در یك یا چند پودمان 
حداقل نمره 12 را کسب نکند در آن درس قبولی را به دست نمی آورد. ارزشیابی مجدد 
است  نشده  نظر در آن کسب  مورد  نمره  پودمان هایی که حداقل  یا  پودمان  در  صرفاً 
صورت خواهد پذیرفت و در تمام طول سال تحصیلی حداقل برای یك بار امکان پذیر 

خواهد بود.
ـ خلاصه نمرات کسب شده در پودمان ها در یك کاربرگ به عنوان گواهی شایستگی های 

حرفه ای تنظیم و همراه با مدارک تحصیلی دیگر به هنرجو تحویل داده خواهد شد.
ـ هنرجویان می توانند در ارزشیابی فرایند مدار و نتیجه مدار، کتاب همراه هنرجو را در 

زمان اجرای ارزشیابی با خود به همراه داشته باشند. 
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اين رويكرد، رويكرد فطرت گراي توحيدي نام دارد كه مقصد عالي آن، شكوفايي 

گرايش هاي الهي در انسان و تربيت انسان خليفه̈  الله است.

دنياي كار
زندگی  جنبه های  همه  در  زندگی  در  شغل  و  حرفه  پيگيری  مزدی،  كار  شامل 
اجتماعی است. دنيای كار از دنيای آموزش و زندگی شخصی متمايز است. دنيای 

كار اعم از زندگی شغلی، بازار كار، محيط واقعي كار و بنگاه هاي اقتصادي است.

محيط كار
موقعيتي است كه افراد در آن كار می كنند و گستره ای وسيع از فضاها از خانه تا 

كارخانه بزرگ را شامل می شود. 

بنگاه اقتصادي 
طبقه بندي  ملي  استاندارد  بر  مبتني  اقتصادي  فعاليت هاي  آن  در  كه  محلي 

فعاليت هاي اقتصادي صورت مي گيرد. 

صلاحيت حرفه ای
مجموعه ای از شايستگی هاي حرفه ای است كه با توجه به سطح، نوع و وسعت آنها 

به سطوح ديگر تقسيم خواهند شد.

)TVET( آموزش و تربيت فني و حرفه اي
آموزش و تربيت در قلمرو دنياي كار جهت زمينه سازي، آمادگي، نگهداشت و ارتقاء 
شغلي و حرفه اي را گويند. آموزش و تربيت فني وحرفه اي واژه اي جامع است كه به 
جنبه هايی از فرايند آموزش و تربيت، در برگيرنده، مطالعه فناوري ها و علوم وابسته، 
كسب نگرش ها و مهارت هاي عملي، فهم و دانش مرتبط با حرفه ها را در بخش هاي 
اطلاق  و  ارجاع  آموزش عمومي،  بر  اجتماعي، علاوه  زندگي  و  اقتصادي  گوناگون 
مي شود. اين واژه اعم از آموزش فني وحرفه اي رسمي، غير رسمي و سازمان نايافته 
است. همچنين اين آموزش ها شامل طيف وسيعی از فرصت های توسعه مهارت ها 
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است كه با بافت های ملی و محلی هماهنگ مي گردد. يادگيري براي ياد گرفتن 
و رشد سواد و مهارت های محاسبه، مهارت های عرضي )غير فني( و مهارت های 
شهروندی نيز از مولفه های جدايی ناپذير آموزش و تربيت فني و حرفه اي می باشند.

 )Job( شغل
واژه شغل » استخدام شدن براي ارائه خدمت و يا براي مدتي خاص« مي باشد. شغل 
محدود به زمان و فرد كارفرما است. شغل مجموعه ای از كارها و وظايف مشخص 
است كه در يك جايگاه خاص تعريف مي شود. يك شخص ممكن است در يك 

حرفه در زمان هاي گوناگون مشاغل متفاوت داشته باشد.

)Occupation( حرفه
مجموعه اي از مشاغل دنياي كار است كه شباهت معقولانه اي از نظر كارها، دانش 
است.  زندگي  در طول  فرد  اصلي  مشغوليت  دارد. حرفه  نياز  مورد  توانايي هاي  و 
نشان  را  حرفه  يك  در  كار  دنياي  انتظار  مورد  حداقل هاي  حرفه اي،  استاندارد 
مي دهد. حرفه مرتبط با فرد و نقش وي در بازار و دنياي كار است )مانند حسابدار، 
خانه دار، جوشكار، پرستار، مهندس ساختمان(. اكثر حرفه ها در بخش هاي مختلف 
وجود دارد در حالي كه برخي از حرفه ها )مهندس معدن( مربوط به بخش خاصي 
است. يك حرفه مجموعه اي از مشاغل است كه شباهت معقولانه اي از نظر كارها، 

دانش و توانايي هاي مورد نياز دارد. 

 )Duty( وظيفه
وظيفه عبارت است از مسئوليت و نقش اصلي مشخصي كه در يك جايگاه شغلي 
يا حرفه براي شخص در نظر مي گيرند. براي مثال از وظايف اصلي يك تعميركار 
خودرو مي توان به تعمير سيستم مولد قدرت، تعمير سيستم انتقال قدرت و... اشاره 
كرد. از تكنسين مكاترونيك انتظار مي رود نگهداري و تعميرات سيستم هاي كنترل 

عددي را به عنوان وظيفه انجام دهد. 

 )Task( تكليف كاري
انتها مي باشد و شامل  ابتدا و  يك تكليف كاري فعاليت مشخصي است كه داراي 
تقسيم مي شود.  تكليف كاري  به چندين  هر وظيفه  مراحل منطقي است. معمولاً 
به طور مثال از يكي از تكاليف كاري وظيفه »  تعمير سيستم مولد قدرت«، تنظيم 

سيستم جرقه مي باشد.
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شايستگي1
مجموعة اثبات شده از دانش، مهارت و نگرش مورد نياز جهت انجام يك تكليف كاري، 
براساس استاندارد را، شايستگي گويند. شايستگي ها در حوزه آموزش هاي فني وحرفه اي 

به سه دستة شايستگي هاي فني، غيرفني و عمومي تقسيم بندي مي شوند.

سطح شايستگي انجام كار
صرف نظر از اينكه يك تكليف كاري در چه سطح صلاحيت حرفه اي انجام مي شود، 
انجام هر كار ممكن است با كيفيت مشخصي در محيط كار مورد انتظار باشد. سطح 
كيفي شناخته شده از يك شخص در محيط كار را سطح شايستگي مورد انتظار 
و نياز گويند. سطح شايستگي انجام كار معيار اساسي ارزشيابي مي باشد. در بين 
كشورهاي مختلف نظام سطح بندي شايستگي گوناگوني وجود دارد اما نظام چهار 

سطحي معمول ترين آنها به نظر مي رسد. 

)NQF(چارچوب صلاحيت ملي
چارچوبي است كه صلاحيت ها، مدارک و گواهينامه هاي در سطوح و انواع مختلف 
را به صورتي منسجم و همگون براساس مجموعه ای از معيارها و شاخص هاي توافق 
شده به هم ارتباط مي دهد. در اين چارچوب به مهارت و تجربه در كنار دانش ارزش 

ويژه اي داده مي شود. زمان و مكان يادگيري ارزش كمتري دارد.

)Level of Qualification( سطح صلاحيت
سطح صلاحيت عبارت است از سطح حرفه يا شغلي در چارچوب صلاحيت هاي 
حرفه اي ملي كه تكاليف كاري بايد در آن طراحي و تدوين گردد. نظام هاي سطح بندي 
گوناگوني در بين كشورها وجود دارد، سطح صلاحيت مهندسي )حرفه اي( پنج در 
نظر گرفته شده است كه به طبع آن تكنسين فني يا حرفه اي داراي سطح چهار 

مي باشد. صلاحيت حرفه اي در اروپا EQF به 8 سطح تقسيم بندي شده است.

برنامه درسي آموزش و تربيت فني و حرفه اي
دنياي  استانداردهای  از  مجموعه اي  فني وحرفه اي  تربيت  و  آموزش  برنامه درسي 
كار، اهداف، محتوا، روش ها، راهبردهاي ياددهي ـ يادگيري، تجهيزات، زمان، فضا، 
دانش آموز  كه  است  ارزشيابي  استاندارد  آموزشي،  مواد  شايستگي ها،  استاندارد 
آموزش هاي  در حوزه  اهداف  آن  به  رسيدن  براي  را  متربي  يا  كارآموز  )هنرجو(، 
آموزش هاي  حوزة  در  برنامه درسي  شمول  دامنة  مي نمايد.  هدايت  فني وحرفه اي 
1- Competency
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فني و حرفه اي، دنياي كار و دنياي آموزش را در بر مي گيرد. 
معمولاً در نظام هاي آموزش هاي فنيوحرفه اي كشورها سه نوع استاندارد، متصوّر 

مي شوند:
1 استاندارد شايستگي حرفه اي؛ شايستگي يا مهارت، كه توسط متوليان صنعت، 
بازار كار و اتحاديه ها، صنوف و... تهيه مي شود. در اين استاندارد، وظايف، كارها و 

صلاحيت هاي هر شغل يا حرفه مورد توجه قرار مي گيرند.
2 استاندارد ارزشيابي؛ براساس استاندارد شايستگي حرفه اي و ديگر عوامل مؤثر 
توسط گروه هاي مشتركي از حوزه هاي گوناگون تهيه مي شود و منجر به اعطاي 

گواهينامه يا مدرک صلاحيت حرفه اي مي شود. 
و  حرفه  شايستگي  استانداردهاي  براساس  )برنامه درسي(؛  آموزشي  استاندارد   ٣
اين  در  مي شود.  تهيه  فني وحرفه اي  آموزش هاي  دهندگان  ارائه  توسط  ارزشيابي 
تجهيزات  يادگيري،  ـ  ياددهي  راهبردهاي  محتوا،  دروس،  اهدافِ  و  استاندارد 

آموزشي و... در اولويت قرار دارد.

آموزش مبتني بر شايستگي
رويكردي در آموزش فني وحرفه اي است كه تمركز بر شايستگي هاي حرفه اي دارد. 
شايستگي ها را به عنوان پيامدهاي آموزشي در نظر مي گيرد و فرايند نيازسنجي، 
طراحي و تدوين برنامه درسي و ارزشيابي براساس آنها انجام مي شود. شايستگي ها 
مي توانند به شايستگي هاي فني )در يك حرفه يا مجموعه اي از حرفه ها(، غيرفني 
و عمومي دسته بندي شوند. رسيدن فراگيران به حداقلي از همة شايستگي ها به 

عنوان هدف آموزش هاي فني وحرفه اي در اين رويكرد مورد توجه قرار مي گيرد.

استاندارد شايستگي حرفه 
شاخص هايي  و  ابزارها  كارها،  فعاليت ها،  تعيين كننده  حرفه  شايستگي  استاندارد 

براي عملكرد در يك حرفه مي باشد. 

هويت حرفه اي
اعمال و صفات فرد در مورد حرفه است.  باورها، گرايش ها،  از  برايند مجموعه اي 
بنابراين به دليل تغييرات اين مجموعه در طول زندگي حرفه اي، هويت حرفه اي 

قابليت تكوين در مسير تعالي را دارد.

گروه تحصيلی ـ حرفه اي )چند رشته اي تحصيلي ـ حرفه اي(
چند رشته تحصيلی ـ حرفه اي كه در كنار هم قرار مي گيرند تا فراگير را براي انتخاب 
مبتني بر علائق، تصحيح در موقعيت براساس استعداد و حركت در مسير زندگي 



5

با توجه به استانداردهاي راهنمايي و هدايت تحصيلي ـ حرفه اي به صورت منطقي 
ياري مي رساند. چند رشته اي ها ممكن است با توجه به شرايط و امكانات منطقه اي 
هم خانواده، غير هم خانواده، شايستگي هاي بزرگ مبتني بر گروه هاي فرعي حرفه 
 ـ حرفه اي باعث  و شايستگي هاي طولي براي كسب كار باشد. گروه بندي تحصيلي  

شكل دهي هويت حرفه اي و تكوين آن در طول زندگي خواهد شد.

رشته تحصيلی ـ حرفه اي
مجموعه ای از صلاحيت هاي حرفه اي و عمومي است كه آموزش و تربيت براساس 

آن اجرا و ارزشيابي مي شود.

اهداف توانمندسازي
و  استاندارد عملكرد  براساس شايستگي ها،  اهدافي است كه  توانمندسازي  اهداف 
اقتضائات ياددهي ـ يادگيري جهت كسب شايستگي ها توسط دانش آموزان تدوين 
مي گردد. اهداف توانمندساز با توجه به رويكرد شكوفايي فطرت شامل پنج عنصر: 
تعقل، ايمان، علم، عمل و اخلاق و چهار عرصه  ارتباط متربي با خود، خدا، خلق و 

خلقت است كه با محوريت ارتباط با خدا تعريف، تبيين و تدوين مي شوند. 
ـ باتوجه به اينكه آموزش و تربيت فني وحرفه اي و مهارتي فرايند تكوين و تعالي 
هويت حرفه اي متربيان است و هويت متربيان برايند نوع ارتباط آنان با خدا، خود، 
خلق و خلقت مي باشد، بنابراين اهداف تربيت با توجه به اين عرصه ها  قابل تبيين 
كليه  ساحت هاي  منطقي  و  يكپارچه  جامع،  گونه اي  به  عرصه ها  اين  بود،  خواهد 

تربيتي1 را در بر مي گيرند.

يادگيري يكپارچه و كل نگر
يادگيري همه جانبه، يادگيري يك موضوع از ابعاد مختلف. در برنامه درسي ملي به 

ارتباط عناصر اهداف درسي و تربيتي و عرصه هاي چهارگانه گفته مي شود.

يادگيري
از  است  ممكن  يادگيري  يادگيرنده.  رفتار  در  پايدار  نسبتاً  تغييرات  ايجاد  فرايند 
طريق تجربه  عيني )از طريق كار، تمرين و...(، به صورت نمادين )از طريق اشكال، 
يا به شيوه  شهودي )ذهني يا  اعداد و نمادها(، به شيوه  نظري )توضيحات كلي( 

روحاني( صورت گيرد.

1ـ ساحت هاي تعليم و تربيت براساس سند تحول بنيادين آموزش و پرورش، عبارت اند از: اعتقادي، 
عبادي و اخلاقي، اجتماعي و سياسي، زيستي و بدني، زيباشناختي و هنري، اقتصادي و حرفه اي  و 

علمي و فناورانه.
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فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته
راهبردهای  انتخاب  بر  حاكم  اصول  براساس  يافته  ساخت  يادگيري  فعاليت هاي 
ياددهی ـ يادگيری در شاخه فنی وحرفه اي طراحي مي گردد. در تدوين فعاليت هاي 
يادگيري در دروس مختلف شاخه فني وحرفه اي براساس برنامه درسي ملي ايران و 
حوزه يادگيري كار و فناوري، ديدگاه فناورانه حاكم خواهد بود. انتخاب فعاليت هاي 
ياددهی ـ يادگيری در فرايند آموزش به كمك مواد و رسانه های يادگيری به منظور 
و  درک  دانش آموزان،  انگيزه  تقويت  قبيل  از  اصولي  براساس  شايستگی ها  تحقق 
تفسير پديده ها در موقعيت های واقعی دنياي كار و فعال نمودن دانش آموزان استوار 

است.

محتوا
محتوای آموزشي مبتني بر اهداف توانمندساز و فعاليت هاي يادگيري ساخت يافته 
آموزه های  با  سازوار  و  تربيتی  و  فرهنگی  ارزش های  بر  مبتنی  محتوای  مي باشد. 
از فرصت ها و تجربيات يادگيری  دينی و قرآنی، مجموعه ای منسجم و هماهنگ 
است كه زمينه شكوفايی فطرت الهی، رشد عقلی و فعليت يافتن عناصر و عرصه ها را 
به صورت پيوسته فراهم می آورد. همچنين محتوا در برگيرنده مفاهيم و مهارت های 
اساسی و ايده های كليدی مبتنی بر شايستگی های مورد انتظار از دانش آموزان است 
و برگرفته از يافته های علمی و معتبر بشری مي باشد. تناسب محتوا با نيازهای حال 
و آينده، علايق، ويژگی های روانشناختی دانش آموزان، انتظارات جامعه اسلامی و 

زمان آموزش از الزامات محتوا است.

بسته تربيت و يادگيري
بسته تربيت و يادگيري، به مجموعة هماهنگ از منابع، مواد و رسانه هاي آموزشي 
و  نشان  با  هماهنگ  اجزايي  به صورت  يا  واقعي  بسته  يك  در  كه  اطلاق می شود 
برند مؤسسه توليدكننده تهيه و براي يك يا چند پايه تحصيلي مورد استفاده قرار 
با  آموزشي  بسته   ،ICT و  نوين  فناوري هاي  با گسترش  مي گيرد. در حال حاضر 
نرم افزارهاي آموزشي، لوح فشرده و سايت هاي اينترنتي تكميل مي شود. طراحي و 

تهيه بسته يادگيري براساس ماكت بسته تربيت و يادگيري انجام مي پذيرد.
بسته تربيت و يادگيري مي تواند شامل گستره اي از منابع و رسانه هاي آموزشي يا 
حاوي تعدادي كتاب و كتابچه، برگه هاي كار، لوح فشرده، فيلم آموزشي و حتي 
برخي وسايل كمك آموزشي و ابزارها باشد. در كنار بسته سخت افزاري، استفاده از 
امكانات نرم افزاري و اينترنت نيز مي تواند به تكميل يك بسته آموزشي كمك كند.
منابع  و  اصلي  منابع  كلي شامل  گروه  دو  به  را  يادگيري  و  تربيت  بسته  مي توان 
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تكميلي تقسيم نمود. منابع اصلي شامل كتاب راهنماي معلم، كتاب درسي، كتاب 
كار دانش آموز و كتاب ارزشيابي مي شوند.

لذا بسته تربيت و يادگيري شامل: كتاب درسي، راهنماي معلم،كتاب همراه هنرجو، 
كتاب كار، نرم افزار دانش آموز، فيلم هنرجو، شبيه سازها، فيلم معلم، پوستر و غيره 

مي باشد.

طراحی و سازماندهی درس 

درس توليد كمپوت و كنسرو يكی از دروس تخصصي رشته صنايع غذايی است 
به نحوه چيدمان  با توجه  ارائه می شود.  يازدهم شاخه فنی وحرفه ای  كه در سال 
محتوای  فنی وحرفه ای،  شاخه  ساله  سه  دوره  در  غذايی  صنايع  رشته  دروس 
فراگيری چندين  بر  بتواند علاوه  كه هنرجو  گرديده  تدوين  به گونه ای  اين درس 
شايستگی فنی و غيرفنی با بخش های مختلف علوم و صنايع غذايی آشنا گرديده و 

با ديد وسيع تری رشته صنايع غذايی را برای ادامه تحصيل انتخاب نمايد. 

شايستگی های مورد انتظار
شايستگی های فنی:

1 تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي
2 تهيه مواد اوليه كنسروهاي گوشتي

٣ آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گياهي
4 آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گوشتي

5 فرموله كردن مواد كنسروي
6 پركردن ظروف كنسروي
7 دربندي ظروف كنسروي

8 فرايند حرارتي )سترون سازي(
9 قرنطينه گذاري

10 كنترل كيفيت محصولات كنسروي
شايستگی های غير فنی:

1 مديريت كيفيت
2 مديريت زمان

٣ مديريت مواد و تجهيزات
سازماندهي محتوا

ـ درس توليد كمپوت و كنسرو متشكل از پنج پودمان و ده تكليف كاري است 
كه در قالب پودمان ها و تكاليف كاري مستقل تعريف شده است. 
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زمان آموزش پودمان ها:

درس توليد كمپوت و كنسرو

زمان )ساعت(كارهاگروه شغلیرديف

تهيه كننده مواد اوليه كنسروي1
تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي

تهيه مواد اوليه كنسروهاي گوشتي 
60

آماده ساز مواد اوليه كنسروي2
آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گياهي

آماده سازي مواد اوليه كنسروهاي گوشتي
60

فرموله كننده محصولات 3
60فرموله كردن مواد كنسرويكنسروي

توليدكننده محصولات 4
كنسروي

پركردن ظروف كنسروي

دربندي ظروف كنسروي

فرايند حرارتي )سترون سازي(

60

متصدي كنترل كيفيت 5
محصولات كنسروي

قرنطينه گذاري

كنترل كيفيت محصولات كنسروي
60

٣00مجموع

مواد، رسانه ها، مراكز، مواد و منابع يادگيري
مراكز يادگيري

ـ مدرسه
ـ كارگاه

ـ محيط های كار واقعی مبتنی بر وضعيت شغلی
رسانه هاي يادگيري

ـ كتاب درسی
ـ كتاب مرجع

ـ پوستر
ـ فيلم
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ـ عكس
ـ كتاب راهنمای هنرآموز

ـ كتاب همراه هنرجو
منابع يادگيری

ـ كتاب مرجع
ـ جداول استاندارد

ـ استانداردهای تحليل و ارزشيابی حرفه
مواد يادگيري

ـ ماكت آموزشی 

صلاحيت حرفه اي مربيان
1 مدرک تحصيلی

ـ حداقل داراي مدرک تحصيلي كارشناسي يا بالاتر رشته علوم و صنايع غذايی
2 مدارک حرفه ای

ـ دارا بودن پروانه مسئول فني از وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكي
تحقيقات  و  استاندارد  ملي  سازمان  از  استاندارد  كارشناسي  پروانه  بودن  دارا  ـ 

صنعتي ايران
٣ تجربه كاری

يا  و  مرتبط  تخصصي  نقش  در  غذايي  صنايع  در  كار  سابقه  سال  يك  حداقل  ـ 
كارآموزي در صنايع غذايي

الزامات اجرايي
و  حرفه ای  شايستگی های  به  دستيابی  جهت  هنرآموزان  و  مديران  آموزش   1

تخصصی
2 تخصيص منابع مالی لازم جهت فراهم نمودن كارگاه و تجهيزات

٣ وجود كارگاه يا پايلوت براساس استاندارد كارگاه آموزشی صنايع غذايی
4 تجهيز كارگاه يا پايلوت متناسب با استاندارد كارگاه آموزشی صنايع غذايی

5 وجود پوستر، نمودار و نمونه های مواد اوليه و محصول 
6 وجود 2 نفر، نيروي انساني متخصص صنايع غذايي با مدرک كارشناسي و بالاتر 

براي هر كلاس حداقل 30 نفره 

ارزشيابي پيشرفت تحصيلي
ـ ارزشيابی پيشرفت تحصيلی برای هر تكليف كاری در مراحل و قضاوت در مورد 

جز شايستگی انجام خواهد شد )نمون برگ ارزشيابي تكويني(
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ـ ارزشيابي پايانی برای هر تكليف كاری در پايان واحد يادگيري انجام خواهد شد 
)نمون برگ ارزشيابي تراكمي(

ـ ابزارهای سنجش عبارت اند از: پرسش و چك ليست مشاهده ای.
جز  و  تكاليف كاری  در  شايستگی  تركيب  از  شايستگی  قبول  و  موفقيت  معيار  ـ 

شايستگی در مراحل است.
ـ ارزشيابی از شايستگی های غيرفنی، حيطه يادگيری نگرش، توجهات زيست محيطی 
و ايمنی در ارزشيابی پيشرفت تحصيلی )نمون برگ ارزشيابي تكويني( لحاظ شده 

است. 
ـ موفقيت در تمام شايستگی ها )تكاليف كاری(، معيار موفقيت در درس به صورت 

كلی است.

مسيرهای هدايت تحصيلی در رشته و گرايش در دوره كاردانی

دوره دوم متوسطه 
شاخه فنی وحرفه ای

هم
ه د

پاي
 

هم
زد

دوا
يه 

پا
هم

زد
 يا

يه
پا

دوره اوّل متوسطه

تكنسين صنايع غذايی

صنايع غذايی

 گروه كشاورزی و غذا

دوره كاردانی 
فنی و حرفه ای
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ف تفصيلی 
اهدا

سرو 
ت و كن

س توليد كمپو
 در

                 عرصه ها
عناصر                      

شتن
خوي

خدا
ق 

خل
ت

خلق

عمل

ـ شايستگی پايه
ص ديگر حوزه های 

ـ شايستگی خا
يادگيری 

ب مهارت دركاربرد استانداردهاي 
ـ كس

ت توليد كمپوت و 
ايمني و بهداش

كنسرو
ت توسعه 

ب مهارت در جه
ـ كس

خوداشتغالي در توليد كمپوت و كنسرو
ب مهارت در به كارگيري 

ـ كس
فناوری هاي نوين در توليد كمپوت و 

كنسرو

ـ شايستگی پايه
ص ديگر حوزه های 

ـ شايستگی خا
يادگيری 

ب با 
ـ اجتناب از كم فروشي و تقل

استناد به آيات و روايات
ـ عمل به احكام اسلامي در توليد 

كمپوت و كنسرو 
ـ به كارگيري قوانين و دستورات الهي 

در فرايند توليد كمپوت و كنسرو

ـ شايستگی پايه
ص ديگر حوزه های 

ـ شايستگی خا
يادگيری 

ش در توسعه توليدات كنسروي 
ـ تلا

ت اشتغال  زايي و جذب نيروي انساني 
جه

مولد
ت اصول مشتري مداري در توليد 

ـ رعاي
كمپوت و كنسرو 

ـ به كارگيري استانداردهاي توليد كمپوت 
ت افراد جامعه

ت حفظ سلام
و كنسرو جه

ـ شايستگی پايه
ص ديگر حوزه های 

ـ شايستگی خا
يادگيری 

ش آلودگي هاي 
ت كاه

ش در جه
ـ تلا

فيزيكي، شيميايي و بيولوژيكي در 
ش در 

توليد كمپوت و كنسرو ـ تلا
ش گياهي 

حفظ و نگهداري پوش
ف

مناطق مختل
ـ به كارگيري بسته بندي هاي نوين در 

توليد كمپوت و كنسرو

اخلاق

ـ شايستگی پايه
ص ديگر حوزه های 

ـ شايستگی خا
يادگيری 

ش ميزان پايبندي به اخلاق 
ـ افزاي

حرفه اي در محيط كار
ب وكار 

ش ميزان پايبندي به كس
ـ افزاي

ش از راه حلال در توليد 
و تأمين معا

كمپوت و كنسرو
ـ تعهد به قوانين و مقررات شغلي در 

رابطه با توليد كمپوت و كنسرو

ـ شايستگی پايه
ص ديگر حوزه های 

ـ شايستگی خا
يادگيری 

ش قائل شدن به درستكاري و 
ـ ارز

ب روزي حلال در توليد كمپوت 
كس

و كنسرو
ـ پرهيزگاري و دوري از رذايل اخلاقي 

در توليد و توزيع كمپوت و كنسرو
ـ تعهد و پايبندي به توليد مواد غذايي 

پاكيزه و حلال

ـ شايستگی پايه
ص ديگر حوزه های 

ـ شايستگی خا
يادگيری 

ش قائل شدن به انجام كار گروهي 
ـ ارز

در توليد كمپوت و كنسرو
ـ ترجيح دادن منافع ملي بر منافع 

شخصي
ـ تعهد به توليدات كنسروي سالم و با 

ت براي رفاه حال افراد جامعه
كيفي

ـ شايستگی پايه
ص ديگر حوزه های 

ـ شايستگی خا
يادگيری 

ـ توجه به استفاده از فناوری هاي سبز 
ت(

)دوستدار طبيع
ش قائل شدن به حفظ مراتع و 

ـ ارز
ف گياهي

گونه هاي مختل
ت 

ش گذاري به حفظ محيط زيس
ـ ارز

از طريق دفع بهداشتي پساب در 
توليد كمپوت و كنسرو
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فصل 1

تهيه مواد اوليه كنسروی
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ميوه و سبزی مواد اوليه اصلی و آب، شيرين كننده ها، نمك، صمغ ها، ادويه، روغن، 
رب گوجه فرنگی و اسيدهای آلی خوراكی افزودنی های مورد استفاده برای توليد 
در  اوليه  مواد  سزای  به  نقش  به  توجه  با  هستند.  گياهی  كنسروهای  و  كمپوت 
اهميت  به  بايد  يادگيری  واحد  اين  مطالعه  با  هنرجويان  نهايی،  كيفيت محصول 
انتخاب مواد اوليه سالم پی برده و روش های ارزيابی آنها را فرا گيرند. ويژگی های 
يادگيری  واحد  اين  در  باشند.  مربوطه  استانداردهای  با  مطابق  بايد  اوليه  مواد 
به  توجه  با  پرداخته می شود.  اوليه  مواد  كيفيت  تعيين  آزمايش های  از  برخی  به 
گستردگی آزمايش ها و استانداردهای جداگانه برای هر كدام از مواد افزودنی، برای 
اطلاع بيشتر می توان هنرجويان را، به سايت رسمی سازمان ملی استاندارد ايران1 

ارجاع داد.  

مواد و تجهيزات
مواد: مواد اوليه گياهي، افزودني ها

تجهيزات: رفراكتومتر، پنترومتر، ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، بورت، پايه بورت، 
قيف، دستگاه عصاره گير، ارلن، كاغذ صافی، كارد يا پوست كن، سينی استيل، ترازوی 
آزمايشگاهی، بالن ژوژه 1000ميلی ليتری، پيپت، يخچال و فريزر )سردخانه بالای 
صفر و زير صفر(، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات 

آزمايشگاهي، ذره بين
اوليه برای توليد كمپوت و كنسرو گياهی  انتخاب مواد  در اين واحد يادگيري، 
براساس ارزيابی ويژگی های حسی، فيزيكی و شيميايی آموزش داده می شود. در 
اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوين  براي هر مرحله،  كتاب درسي 
شده است. در كتاب حاضر نكات اجرايي مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به 
همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم ارائه 

مي شود. 

1- www.isiri.gov.ir

واحد يادگیری
تهیه مواد اولیه کنسروهای گیاهی
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فصل اول: تهیه مواد اولیه کنسروی

1ـ مرحلة انتخاب مواد اولیه

در انتخاب ماده اوليه بايد به پيشينه آن در مراحل مختلف شامل كاشت، داشت، 
برداشت و حمل و نقل توجه شود.

محل كاشت نبايد از طريق آب و هوای آلوده و زباله و يا تردد حيوانات و پساب 
كارخانه های صنعتی آلوده شده باشد. 

فراورده گياهی بايد از نظر باقيمانده سموم دفع آفات نباتی و ميزان نيترات به علت 
مصرف بی رويه كودهای ازته، كنترل شود.

برداشت محصولات گياهی از باغ و مزرعه بايد در ساعات خنك روز انجام شود. هر 
چه فاصله زمانی از برداشت ماده اوليه تا انجام عمليات فرايند كوتاه تر باشد، كيفيت 
آن بهتر خواهد بود. ظروف و وسايل جمع آوری و چيدن و حمل و نقل بايد از نوع 

مناسب، تميز و قابل شست وشو باشند. 
ماده گياهی نبايد در طول حمل و نقل در معرض آفتاب و باد و باران قرار گيرد و 
در صورت دوری مسير بايد وسيله حمل و نقل، مجهز به سيستم سردكننده باشد.

ويژگی های مواد اوليه به دو دسته ظاهری و فيزيكو شيميايی تقسيم می شوند. از 
آنجا كه هدف حفظ مطالب توسط هنرجو نيست، برای تدريس اين قسمت، با يك 
برنامه ريزی زمانی مناسب، قسمت دانشی و مهارتی با هم آموزش داده شوند و از 
تدريس بخش دانشی در يك زمان و موكول نمودن انجام كار عملی به زمان ديگر 
اجتناب شود. می توان چند نمونه ميوه و سبزی با درجات مختلف كيفيتی را به 
كلاس آورد و فاكتورهايی كه در اين قسمت بيان شده، به روش حسی بررسی كرد. 
در انتخاب ماده اوليه مناسب، بايد ملاحظات اقتصادی هم در نظر گرفته شوند زيرا 
اين امر بر قيمت فراورده تأثير دارد. در ارزيابی رسيدگی ميوه ها شاخص هايی مثل 
از شاخص  اين خصوص  توجه هستند. در  اسيديته مورد  و  بريكس  بافت،  سفتی 

رسيدگی استفاده می شود:

 
  بريكس

______ = شاخص رسيدگی
 اسيديته

يكی از فاكتورهای مهم در ارزيابی رسيدگی مواد اوليه گياهی به خصوص ميوه ها 
درصد اسيديته است كه تيتراسيون اندازه گيری می شود. فرمول مورد استفاده در 

محاسبه درصد اسيديته عبارت است از:
 
 

 حجم سود مصرفی×0/0064×100
______________________ = درصد اسيديته برحسب سيتريك اسيد

                حجم نمونه
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برای  ولی  می شود،  محاسبه  اسيد  سيتريك  درصد  براساس  معمولاً  اسيديته، 
اندازه گيری دقيق تر می توان از مقادير عددی مربوط به اسيد غالب ميوه در فرمول 

استفاده كرد. مقدار عددی برای اسيدهای مختلف، متفاوت و به شرح زير است:
سيتريك اسيد: 0/0064 )موجود در هلو، پرتقال، انار، گوجه فرنگی(

ماليك اسيد: 0/0067 )موجود در سيب، موز، گيلاس، آلبالو، آلو(
تارتاريك اسيد: 0/0075 )موجود در انگور( 

در جدول زير اعداد مربوط به رسيدگی چند ميوه بيان شده است. البته اين اعداد 
مقادير ثابتی نيستند و برای هر ميوه ای و بنا به گونه و منطقه ای كه برداشت شده 
خود  زندگی  محل  منطقه  به  توجه  با  می توانند  هنرجويان  بود.  خواهد  متفاوت 

ميوه های مختلف را مورد ارزيابی قرار دهند.

جدول 1: شاخص های ارزيابی رسيدگی برخی ميوه ها

اسيديته )درصد(بريكسسفتی بافت )نيوتن(نام ميوه

0/7 يا كمتر11 تا 13/512 هلو

0/46 2317/5 سيب زرد

0/43 1516/5 سيب قرمز

0/27 12/5ـگيلاس

با كمپوت  به نظر شما آيا كنسرو  ببريد.  نام  چند نوع كمپوت وكنسرو گياهی را 
تفاوت دارد؟ 

به  از كنسرو سبزی ها  آناناس و  انواع كمپوت ميوه ها ميتوان به سيب، گلابی،  از 
رب گوجه فرنگی، نخود سبز، خيارشور، لوبيا چيتی اشاره كرد. به كنسرو شيرين 
ميوه ها در اصطلاح كمپوت می گويند. و به هر محصولي كه در داخل بسته بندي 
شيشه اي و يا فلزي نفوذ ناپذير بوده و فرايند حرارتی ديده باشد، كنسرو گفته 

می شود.

پرسش

چرا طعم و بو مواد اوليه گياهی برای تهيه كنسروها و كمپوت ها يكی از معيارهای 
مهم است؟

طی عمليات حرارتی كه به منظور از بين بردن ميكروب ها، آنزيم ها و پخت اعمال 
به  حساسيت  و  بودن  فرار  دليل  به  طعم  و  عطر  عامل  مواد  از  مقداری  می شود، 
معيارهای  از مهم ترين  اوليه يكی  اين رو عطر و طعم  از  بين می روند،  از  حرارت 

كيفيت است. 

بحث گروهی
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فصل اول: تهیه مواد اولیه کنسروی

2ـ مرحلة انتخاب افزودنی ها

در اين مرحله مواد افزودنی مهم مورد استفاده در كنسروهای گياهی نام برده شده 
است. سپس نقش و خصوصيات هر يك از آنها به اختصار بيان شده است. 

به نظر شما رابطه دما و بريكس چگونه است؟
 بين اين دو رابطه عكس وجود دارد يعنی با افزايش دما بريكس ماده كم می شود 

و برعكس 

پرسش

چرا ميزان توليد و مصرف كنسرو لوبيا چيتی بالاست؟
لوبيا چيتی منبع خوبی از پروتئين است و مقدار زيادی هم نشاسته دارد. همچنين 
به علت داشتن قندهای غيرقابل هضم مثل رافينوز و استاكيوز كه می توانند به 
روده  از سرطان  پيشگيری  در  می تواند  كنند،  عمل  پروبيوتيک  تركيبات  عنوان 
بزرگ هم نقش داشته باشد. علاوه بر آن قيمت مناسب اين محصول باعث شده كه 

اقشار مختلف از آن به عنوان يک وعده غذايی كامل استفاده كنند. 

پرسش

چرا با وجود اعمال فرايند حرارتی دركمپوت و كنسرو، بايد از آب تميز و بدون 
ميكروارگانيسم در تهيه فاز مايع استفاده شود؟ 

گرفتن  نظر  در  بدون  كنسروسازی  در  استفاده  مورد  آب  باكتريايی  كل  محتوای 
نوع ميكروارگانيسم های موجود از اهميت بالايی برخوردار است. اين عامل پيش 
از آن كه روی سالم بودن فراورده كنسروی مؤثر باشد، روی وضعيت بهداشتی كل 
كارخانه مؤثر است. اصولاً هر قدر بار ميكروبی اوليه فراورده بالاتر باشد احتمال 

عدم استريليزاسيون مؤثر بيشتر خواهد بود.

پرسش

تفاوت دو نوع سختی آب چيست و چگونه می توان آنها را برطرف كرد؟ مثال بزنيد.
دو  براساس  معمولاً  آب  سختی  سختی كاتيون ها هستند.  عوامل  كلی  به طور 
فلز كلسيم و منيزيم سنجيده می شود، زيرا كلسيم و منيزيم در آب به مقدار زياد 
هستند.  كم  خيلی  مقدار  به  يا  ندارند  وجود  يا  ديگر  كاتيون های  و  داشته  وجود 
يون هايی مثل  آهن، آلومينيم، منگنز و روی نيز تا حد كمی در سختی آب شركت 

می كنند. 
سختی كل )TH( مجموع مقدار كلسيم )Ca( و منيزيم )Mg( است. 

سختی موقت يا سختی كربناتی )carbonated Hardness( شامل منيزيم وكلسيم 
بی كربنات است و در اثر گرما تجزيه و نامحلول شده و رسوب می كنند.

سختی دائم يا سختی غيركربناتی )Noncarbonated Hardnesss( شامل سختی 
كلسيم  مانند  است،  غيره(  و  سولفات  كلريد،  )مانند  كربناتی  بی  نمک های  بدون 
قابل  اثر گرما  يا كلسيم كلريد، منيزيم كلريد كه در  و  سولفات، منيزيم سولفات 
مانند  شيميايی  روش های  از  بايد  آنها  دادن  رسوب  برای  و  نيستند  شدن  تجزيه 

استفاده از محلول های قليايی رقيق استفاده كرد.

بحث كلاسی
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صمغ ها:
و  قوام  افزايش  موجب  آب،  جذب  با  و  هستند  هيدروكلوئيدها  گروه  از  صمغ ها 
به شرح  به طور خلاصه  از صمغ ها  برخی  ويژگی  می شوند.  غذايی  مواد  پايداری 

در كنسروها به خصوص خيار شور نبايد از نمک يددار استفاده كرد. چرا؟
نفوذ نمک يددار در بافت سبزی كمتر است. همچنين موجب تيرگی رنگ و طعم 

نامطبوع فراورده می شود.

پرسش

درخصوص منابع مختلف شيرين كننده تحقيق كنيد و مزيت و محدوديت استفاده 
از هر كدام را بنويسيد.

در اين تحقيق هنرجو می تواند از جدول انواع شيرين كننده ها كه در كتاب همراه 
هنرجو آمده، استفاده كند. برخی از انواع شيرين كننده ها به شرح زير هستند:

ـ قند اينورت: اين قند از هيدروليز ساكارز به دست می آيد و شامل مخلوط گلوكز 
و فروكتوز به نسبت مساوی است. چون عمل هيدروليز كامل انجام نمی گيرد، قند 
اينورت تجاری معمولاً مخلوطی از گلوكز و فروكتوز و ساكارز است. دليل اصلی 
استفاده از قند اينورت قدرت شيرين كنندگی بالا، جلوگيری از كريستاله شدن يا 
شكرک زدن محلول های قندی، ايجاد درخشندگی بيشتر، احساس دهانی مطلوب 
در  بالاتری  اسمزی  فشار  چون  همچنين  است.  آن  از  استفاده  بودن  اقتصادی  و 
مقايسه با ساكارز دارد نفوذ آن از غشاء ميوه و سبزی سريع تر انجام می شود و 
نيز به دليل داشتن تركيبات احياكننده اثر آنتی اكسيدانی هم دارد. معمولاً قند 
اينورت را در مواد غذايی با pH خنثی و يا مواد پروتئينی بالا به كار نمی برند. چون 
در  پروتئينی  مواد  با  فروكتوز  مولكول  كتونی  و  گلوكز  مولكول  آلدئيدی  عوامل 
واكنش مايلارد شركت می كنند و باعث تيره شدن رنگ محصول می شوند. البته در 

برخی كنسروها مانند لوبيا چيتی و ذرت اين اتفاق مطلوب تلقی می شود.
ـ گلوكز: منوساكاريدی است كه در گياهان و جانوران به طور طبيعی وجود دارد. 
است.  نياز  مورد  شيرين كننده  كل  سوم  يک  ميزان  به  معمولاً  آن  كاربرد  ميزان 
شيرينی ساكارز توسط پرزهای چشايی نوک زبان احساس می شود. در حالی كه 
شيرينی گلوكز توسط پرزهای چشايی عقبی احساس می شود. از اين رو استفاده 

از آن خاصيت شيرين كنندگی را تشديد می كند.
ـ شربت ذرت: مخلوطی ناهمگون از قندهای حاصل از هيدروليز اسيدی يا آنزيمی 
نشاسته ذرت است و انديس DE )دكستروز اكی والان( آن از 20 الی 99 درصد 
متغير است. DE درصد قندهای احياكننده بر حسب گلوكز در ماده خشک محلول 
است. اين ماده ضمن داشتن ارزش كالری زايی معادل با ساكارز به دليل داشتن اثر 
آنتی اكسيدانی، ضد تخمير و افزايش ويسكوزيته و كنترل كننده كريستاليزاسيون 
مورد استفاده قرار می گيرد. هر چه DE بيشتر باشد، ويسكوزيته شربت كاهش 
كريستاليزاسيون  احتمال  از 70  بالاتر   DE در  اينكه  دليل  به  از طرفی  می يابد. 
شربت و ايجاد مشكلات در انتقال و فرايند وجود دارد و نيز به دليل محدوديت های 
تنظيم ويسكوزيته، مقدار شربت ذرت نبايد از 25 تا ٣0 درصد كل شيرين كننده 

مصرفی بيشتر باشد.

تحقيق كنيد
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زير است:
ـ صمغ گوار )Guar Gum(: از دانه گياهی با همين نام كه بيشتر در هندوستان 
و پاكستان می رويد به دست می آيد. اين صمغ در آب سرد محلول است و به دليل 
قابليت جذب آب بالا و قدرت پايداركنندگی خوب در انواع سس سالاد، محصولات 

گوشتی كنسروی و نوشابه های رژيمی بدون شكر به كار می رود.
از  كه  هستند  بالا  ملكولی  وزن  با  پليمرهايی   :)Alginates( آلژينات ها  ـ 
در  امولسيون1  تثبيت كننده  عنوان  به  و  می شوند  استخراج  دريايی  جلبك های 
سس های سالاد و شير شكلاتی و غلظت دهنده و جايگزين بخشی از نشاسته در 

سس كنسرو سبزيجات استفاده می شود. 
ـ فورسلاران: از نوعی جلبك قرمز استخراج می شود و در مربا، ژله ها، مارمالادها، 

آب ميوه های پالپ دار استفاده می شود.
ـ كربوكسی متيل سلولز )CMC(: يكي از مشتقات سنتزی سلولز است و به 
عنوان عامل چسبندگی، تغليظ كننده و پايداركننده، مورد استفاده قرار می گيرد. 
متيل  است كه خلوص كربوكسي  دارويي لازم  و  استفاده در صنايع غذايي  براي 
سلولز سنتز شده به بيش از 99/5 درصد برسد كه اين امر نيازمند انجام فرآيندهاي 
تصفيه و خالص سازي بسيار دقيق است. صمغ سلولز در شرايط دمايی آب جوش، 
و  مشخص  زمان  براي  )البته  صفر  زير  درجه  چندين  دماهاي  حتي  و  سرد  آب 
محدود( پايدار است. به همين دليل اين ماده به عنوان يك افزودني سودمند در 
برخی  از  جدولی  می گيرد.  قرار  استفاده  مورد  كيفيت  با  غذايي  مواد  از  بسياري 
هيدروكلوئيدهای مورد استفاده در مواد غذايی در كتاب همراه هنرجو آمده است و 

هنرجو می تواند برای اطلاعات بيشتر به آن مراجعه كند.

آزمون های كنترل كيفيت مواد اوليه
از آنجا كه هر يك از مواد افزودنی به عنوان محصول توليد شده از يك كارخانه 
به طور جداگانه مورد ارزيابی  قرار می گيرند، ذكر همه ويژگی های مربوط به مواد 
افزودنی در گنجايش كتاب نبوده و فقط برخی از مهم ترين آزمون ها و روش انجام 

آنها توضيح داده شده است.

1ـ يك امولسيون از دو مايع امتزاج ناپذير )معمولاً روغن و آب( تشكيل شده است كه يكی از آنها 
به صورت قطرات ريز در ديگری پراكنده شده است.

چرا از فرايند های حرارتی برای كاهش بار ميكروبی ادويه استفاده نمی شود؟
ادويه به دليل عطر و بوی خاص به حرارت بسيار حساس است. از طرفی به دليل 

خشک بودن نمی توان از بخار آب برای سترون كردن آن استفاده كرد.

پرسش
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مهم ترين  از  يكی  آب  سختی  اندازه گيری  آب:  سختی  اندازه گيری  آزمون 
سختی  است.  كنسرو  و  كمپوت  توليد  كارخانه های  در  مصرفی،  آب  آزمون های 
كل، مجموع غلظت كلسيم و منيزيم است. اين آزمون به روش تيتراسيون مجموع 
نمك های كلسيم و منيزيم با محلول نمك EDTA درpH 10 و در حضور شناساگر 
به  مايل  قرمز  از  رنگ  تغيير  تا  بايد  تيتراسيون  می شود.  انجام   T بلك  اريوكروم 
ارغوانی به آبی ادامه يابد. نقطه پايانی جايی است كه آخرين لكه های قرمز ناپديد 

شوند و با افزودن چند قطره EDTA رنگ محلول تغيير نكند.
روش تهيه محلول بافر برای آزمايش سختی آب: 67/5 گرم كلريد آمونيوم 
)NH4CL( را در 570 ميلی ليتر محلول آمونيوم هيدروكسيد )25 درصد جرمی( 
 (C10H12N2O8Na2Mg(EDTA حل كنيد. سپس 5 گرم نمك دو سديمی منيزيم
حجم  به  آب،  با  را  آن  و  كنيد  اضافه  به آن  ليتر(  در  10 ميلی مول  غلظت  )با 
نگهداری كنيد.  پلی اتيلنی  را درون يك بطری  برسانيد. محلول  1000ميلی ليتر 
10ميلی ليتر از آن را با آب تا حجم 100 ميلی ليتر رقيق كنيد، اگر pH محلول 

برابر 0/1±10 نبود، محلول اوليه را دور بريزيد.
روش تهيه محلول EDTA: مقداری از نمك دو سديمی EDTA دو آبه را در 
آون با دمای 80 درجه سلسيوس به مدت 2 ساعت خشك كنيد. سپس 3/725   گرم 
نمك خشك را در آب حل كنيد و در يك بالن 1000 ميلی ليتری به حجم برسانيد. 
محلول EDTA را درون يك بطری پلی اتيلنی نگهداری كنيد. 10ميلی ليتر از آن 
را با آب تا حجم 100 ميلی ليتر رقيق كنيد، اگر pH محلول برابر 0/1±10 نبود، 

محلول اوليه را دور بريزيد.
روش تهيه شناساگر اريوكروم بلاک T )مردانت بلک 11(: 0/5 گرم مردانت 
 ])HOCH2CH2(3N[ را در 100 ميلی ليتر تری اتانول آمين )بلك 11 )نمك سديم
اتانول آمين از  حل كنيد. برای كاهش ويسكوزيته محلول می توان به جای تری 

25  ميلی ليتر اتانول استفاده كرد.
يادآوری: در صورت دسترسی، بهتر است از قرص شناساگر استفاده شود.

در اين روش سختی كل بر اساس ميلی مول در ليتر به دست می آيد. يك ميلی مول 
جداول  اينكه  به  توجه  با  است.   )ppm( ليتر  در  ميلی گرم   100 برابر  ليتر  در 
واحد  تبديل  بايد  لذا  است،   )ppm( ليتر  در  ميلی گرم  اساس  بر  ويژگی های آب، 

انجام شود.
روش ساده تر اندازه گيری سختی، استفاده از كيت های سنجش سختی آب است 

كه بايد مطابق دستورالعمل آن انجام شود. 
مقدار  داراي  معمولاً  خوراكی  چربی هاي  روغن:  اسيديته  اندازه گيری  آزمون 
در  است  ممكن  آزاد  اسيد چرب  مقدار  هستند.  آزاد  چرب  اسيد  جزئی  و  معين 
اثر عوامل فساد و رخ دادن واكنش هيدروليز، از حد معينی تجاوز نمايد. انديس 
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اسيدي و اسيديته از جمله شاخص هايی هستند كه برای تشخيص وجود فساد در 
روغن ها و چربی ها استفاده می شوند. اسيديته در اكثر روغن ها و چربی هاي خوراكی 
غالباً برحسب اولئيك اسيد، در روغن نارگيل و روغن هسته پالم بر حسب لوريك 
ملكولی  وزن  می شود.  محاسبه  اسيد  پالمتيك  حسب  بر  پالم  روغن  در  و  اسيد 
اولئيك اسيد 282، لوريك اسيد 200 و پالمتيك اسيد 256 است. براساس اسيد 
چرب غالب عدد مربوطه در فرمول قرار داده می شود و مقدار اسيد چرب آزاد در 

صد گرم روغن به دست می آيد.

/ اسيديته برحسب اولئيك اسيد N V
W
× ×

=
28 2  

W= وزن نمونه روغن
V= حجم سود مصرفی
N= نرماليته سود

تفاوت اسيديته و انديس اسيدی: انديس اسيدي عبارت است از تعداد ميلی گرم 
پتاس لازم براي خنثی كردن اسيدهاي چرب آزاد موجود در يك گرم ماده چرب. 
در انديس اسيدي قدرت اسيدي مهم بوده و نوع اسيد چرب مهم نيست. اما در 
اسيديته تعيين می شود كه در 100 گرم ماده چرب چند گرم اسيد چرب آزاد 

وجود دارد.

3ـ مرحلة انبارداری

در اين مرحله ابتدا ويژگی های مواد اوليه گياهی از نظر ميزان تنفس و عوامل مؤثر 
بر آن به اختصار شرح داده شده و موارد مهم در انبارداری آنها بيان شده است. 

انبار  در فعاليت كارگاهی طبقه بندی مواد اوليه، از آنجا كه در هنرستان ها معمولاًً 
جداگانه ای برای نگهداری مواد اوليه وجود ندارد، می توان قسمتی از فضای كارگاه 
كرد.  كنترل  امكان  حد  تا  را  آن  شرايط  و  داد  اختصاص  اوليه  مواد  انبارش  به  را 
ثبت  را  آن  دمای  و  رطوبت  كرده،  را شناسايی  مناسب  مكان های  بايد  هنرجويان 
كنند. سپس محل مناسب برای مواد اوليه را با توجه به تفاوت های آنها و تأثيری كه 
بر يكديگر می گذارند، تعيين كنند. مثلًاً شكر بايد در محيطی خشك با بسته بندی 
مناسب در دمای محيط قرار گيرد؛ يا ميوه ها در يخچال در طبقات پايين قرار گيرند.

برای آشنايی هنرجويان با اصول صحيح انبارداری، بازديد از مراكز نگهداری مواد 
غذايی بسيار مؤثر است.
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 چند نوع ميوه نسبتاًً نارس را در دمای محيط نگهداری كنيد و علائم رسيدگی را 
در آنها بررسی و در زمان های مختلف با يكديگر مقايسه كنيد. 

گروه های  به  هنرجويان  غيركلايماكتريک  و  كلايماكتريک  مفهوم  تدريس  در 
مشخص تقسيم شده و هر گروه چند نوع ميوه متفاوت را تهيه كرده و در محيط 
كارگاه در دمای معتدل در شرايط يكسان قرار دهند و روند تغييرات آنها در طول 
زمان را )اعم از رسيدگی و فساد( با گرفتن عكس و ثبت نشانه های ظاهری در يک 
جدول گزارش كنند. در انتها نوع ميوه را از نظر كلايماكتريک يا غيركلايماكتريک 

بودن بنويسند. يک نمونه از جدول در زير آمده است:

جدول 2

وضعيت 
رسيدگی 

يا فساد

                                 تاريخ
نوع ميوه

فعاليت كلاسی

انبارها و سردخانه های نگهداری مواد  به نظر شما چه تأسيسات و تجهيزاتی در 
غذايی لازم است؟

وسايل جابه جايی كالا، قفسه، وسايل علامت گذاری و تاريخ گذاری، وسايل توزين، 
جاروهای مكانيكی، تلويزيون مداربسته، نردبان و چهارپايه، انواع دماسنج، انواع 
رطوبت سنج، تجهيزات اطفاء حريق، تجهيزات شناسايی و مبارزه با آفات انباری، 

سيستم های سردكننده.

پرسش

از شكل های زير كدام يک در دمای محيط، در مدت زمان كوتاهی پس از برداشت، 
كيفيت چشايی و ارزش غذايی خود را از دست می دهند. برای كاهش ضايعات آنها 

چه بايد كرد؟
ميوه ها و سبزی ها از لحظه برداشت در حال از دست دادن كيفيت چشايی و ارزش 
غذايی خود هستند. به عنوان مثال ذرت شيرين و نخود سبز در 42 ساعت اول 
پس از برداشت در دمای اتاق به سرعت بخشی از قند خود را از دست می دهند. 
تا ٣ ساعت   2 كوتاه  زمان  در مدت  توت ها  مانند  و حساس  فسادپذير  ميوه های 
بايد  اوليه  اين مشكل، مواد  از  برای جلوگيری  از دست می دهند.  را  خواص خود 
هنگام برداشت آسيب فيزيكی نبينند و در بسته های مناسب قرارگيرند، همچنين 

پس از برداشت به سرعت تا دمای مطلوب نگهداری، سرد شوند.

فعاليت كلاسی
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جدول اهداف توانمندسازي

واحد فصل
مهارتيدانشياهداف توانمندسازييادگيری

اول
هی

گيا
ی 

وها
سر

 كن
يه

 اول
واد

ه م
تهي

ويژگي هاي ظاهري مواد اوليه كنسروهاي گياهي را بيان 
كند.

خصوصيات ظاهري مواد اوليه گياهي را اندازه گيري كند.

درجه رسيدگي ماده اوليه گياهي را تعيين كند.

شرح  را  گياهي  كنسروهاي  افزودني هاي  تعيين  اصول 
دهد.

آزمون هاي كنترل كيفيت افزودني ها را بيان كند.

آزمون هاي كنترل كيفيت افزودني ها را انجام دهد.

اصول نگهداري مواد اوليه را شرح دهد.

مواد اوليه را در انبار طبقه بندي كند.

آزمون پاياني

1218زمان

چرا در انبار و سردخانه مواد اوليه مختلف نبايد در كنار يكديگر قرارگيرند؟
زيرا بوی مواد غذايی مختلف در يكديگر اثر كرده و بعد از مدتی بو و عطر آنها 
تغيير می كند. به عنوان مثال اسيدها مثل سركه و ادويه ها نبايد در كنار يكديگر 

و يا مواد ديگر قرار گيرند.

بحث كلاسی
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ارزشيابی واحد يادگيری تهيه مواد اوليه كنسروهای گياهی

شرح كار
1ـ انتخاب مواد اوليه گياهي       2ـ انتخاب افزودني ها       3ـ انبارداري

استاندارد عملكرد
تهيه مواد اوليه كنسروهاي گياهي مطابق استاندارد 2326 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها
ـ انتخاب مواد اوليه گياهي سالم
ـ وارسي شكل و اندازه مواد اوليه

ـ ارزيابي ظاهري رنگ محصول
ـ تعيين درجه رسيدگي مواد اوليه

ـ تعيين و اندازه گيري بريكس
ـ انجام آزمون هاي كنترل شيميايي مواد افزودني
ـ انجام آزمون هاي كنترل ميكروبي مواد افزودني

شرايط انجام كار
مكان: كارگاه

زمان: 3 ساعت
تجهيزات: رفراكتومتر

ابزار: ترازو، دماسنج، رطوبت سنج، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي، ذره 
بين

مواد: مواد اوليه گياهي، افزودني ها 

معيار شايستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از ٣ مرحله كاررديف

1انتخاب مواد اوليه1

2انتخاب افزودنی ها2

1انبارداری3

شايستگی های غيرفنی، ايمنی، بهداشت، توجهات زيست محيطی 
و نگرش:

مديريت كيفيت )N 63( سطح 1
استفاده از لباس كار، كفش، ماسك، دستكش، عينك، گوشي،كلاه 

توجه به سلامت مصرف كنندگان

2

*ميانگين نمرات

* حداقل ميانگين نمرات هنرجو برای قبولی و كسب شايستگی، 2 می باشد.
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افزودنی مانند  اين كنسروها گوشت است؛ ممكن است مواد  اوليه اصلی در  ماده 
روغن، ادويه، رب گوجه فرنگی و انواع سبزيجات به آن اضافه شود. هنرجويان بايد 
به طور عملی ويژگی های ظاهری انواع گوشت را بررسی كرده و سپس با روش های 
آزمايشگاهی اعم از فيزيكی، شيميايی و ميكروبی كيفيت مواد اوليه مورد استفاده 

را ارزيابی كنند. 

مواد و تجهيزات
مواد: مواد اوليه گوشتي، افزودني ها

صافی  كاغذ  رفراكتومتر،  ترازو،  گوشت،  عمق  دماي  تعيين  دماسنج  تجهيزات: 
كلدال،  دستگاه  متر،   pH شيشه ای،  ميله  بشر،  دماسنج،  قيف،  صافی،  پارچه  يا 
هيتر برقی مخصوص بالن ته گرد، ارلن، بورت، پيپت، كارد جراحی، پنس، هاون 
كلنی  اينكوباتور،  الكلی،  چراغ  پليت،  آزمايش،  لوله  برقی،  كن  مخلوط  يا  چينی 
كانتر، اتوكلاو، بن ماری، لام هاوارد، ميكروسكوپ نوری، يخچال فريزر يا سردخانه، 
لباس كار، عينك،  دستگاه دوخت گرمايی، سينی استيل، دستكش كار، ماسك، 

كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي
در اين واحد يادگيري، روش انتخاب و ارزيابی كيفيت مواد اوليه لازم برای توليد 
كنسروهای گوشتی آموزش داده می شود. در كتاب درسي براي هر مرحله، اهداف 
دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوين شده است. و در كتاب حاضر نكات اجرايي 
مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي 

استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.

واحد يادگیری
تهیه مواد اولیه کنسروهای گوشتی

1ـ مرحلة انتخاب مواد اولیه

در اين مرحله هنرجويان با ويژگی های ظاهری مورد قبول انواع گوشت مانند گوشت 
قرمز، طيور و آبزيان كه ماده اوليه و اصلی است، آشنا می شوند. به منظور آموزش 
فيلم  پاورپوينت،  از  استفاده  با  می توان  گوشت،  ظاهری  ويژگی های  بررسی  بهتر 
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آموزشی و يا بازديد از مراكز عرضه و فروش گوشت يا كارخانه های كنسروسازی 
و كشتارگاه ها و دامپزشكی، هنرجويان را با خصوصيات ظاهری گوشت سالم آشنا 

كرد.
گوشت يك منبع غذايی كامل است و دارای تركيبات متعددی است كه در زير به 

اختصار به آنها اشاره شده است:
1ـ آب: قسمت اعظم گوشت را آب تشكيل می دهد. آب موجود در گوشت به دو 
صورت است: آب پيوسته )باند شده يا هيدراته( و آب آزاد. آب پيوسته، آبي است 
كه پيوند يافته با پروتئين های گوشت بوده و معمولاًً مقدار آن بسيار كم است. بقيه 
آب گوشت به صورت آب آزاد است. اين آب قابل انجماد بوده و می تواند بسياری از 
مواد محلول مانند مواد معدنی را درون خود حل كند. آبی كه در هنگام رفع انجماد 

گوشت، به صورت خون آبه از گوشت خارج شده و چكه مي كند، آب آزاد است.
2ـ پروتئين: پروتئين های گوشت به سه دسته تقسيم می شوند:

ـ ساركوپلاسمی: شامل ميوگلوبين و آنزيم ها هستند و در آب و محلول های رقيق 
نمكی حل می شوند.

ـ ميوفيبريلی: شامل اكتين و ميوزين هستند، در محلول غليظ نمكی حل می شوند 
و بيشترين درصد پروتئين های گوشت را تشكيل می دهند.

محلول های  در  پايين  دمای  در  هستند.  الاستين  و  كلاژن  شامل  پيوندی:  بافت 
نمكی غليظ، نامحلول هستند.

شكل 1ـ ساختمان ماهيچه

پروتئين گوشت ماهی دارای ارزش بيولوژيكی بالا و مشابه گوشت قرمز است. به 
عبارتی پروتئين آن كامل است و تمامی اسيدهای آمينه ضروری مورد نياز بدن را 

به مقدار و نسبت كافی دارا است.

نكته
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٣ـ چربي: چربی های موجود در گوشت قرمز به  صورت تری گليسيريد، فسفوليپيد 
پالمتيك  اولئيك،  شامل  و  اشباع  بيشتر  آن  مهم  چرب  اسيدهای  و  كلسترول  و 
داشتن  دليل  به  و  است  تری گليسيريد  به صورت  ماهی  است. چربی  استئاريك  و 
اسيدهای چرب ضروری غيراشباع مانند EPA1 وDHA2 برای سلامت انسان مفيد 

است.
4ـ مواد معدني: انواع مواد معدنی موجود در گوشت معمولاًً به صورت نمك های 
معدني سولفات، فسفات و كلريد به مقدار كم در گوشت وجود دارند. فراوان ترين 
آنها سديم و پتاسيم كلريد است. املاح معدني به ويژه فسفات ها نقش زيادي در 
نگهداري آب  گوشت دارند. تفاوت هايی در مقدار مواد معدنی انواع گوشت مشاهده 
می شود، از جمله مقدار زياد آهن در گوشت گاو كه ناشی از غلظت زياد ميوگلوبين 
نسبت به ديگر گوشت ها است. از طرفی گوشت ماهی منبع بسيار خوب عنصر يد 
است و به همين دليل در پيشگيری از بيماری گواتر نقش دارد؛ همچنين گوشت 
ماهی نسبت به گوشت قرمز سديم كمتری دارد و به همين علت در پيشگيری از 

بيماری های قلبی و عروقی نقش مهمی دارد.
5  ـ كربوهيدرات: كربوهيدرات گوشت بيشتر به صورت گليكوژن و مقدار كمي هم 

به صورت گلوكز است. مقدار كربوهيدرات گوشت آبزيان كمتر است.
6  ـ ويتامين: ويتامين هاي محلول در چربي مانند D، E ،K ،A و ويتامين هاي 
گروه B و مقدار ناچيزي ويتامين C در گوشت به ويژه گوشت ماهی وجود دارند.

7ـ آنزيم: آنزيم هايی مانند كاتالاز، ليپاز و پراكسيداز به مقدار كم در گوشت وجود 
دارند.

آمونياک،  اوره،  مانند  غيرپروتئينی  ته  از  مواد  غيرپروتئينی:  ته  از  مواد  8  ـ 
آمين ها، اسيدهای آمينه آزاد و پپتيدها در گوشت وجود دارند.

انواع ماهی تون
ماهي تون از خانواده اسكومبريده است كه در اقيانوس هند، اطلس و آرام زندگی 
مشخصات  از  هستند.  متعددي  گونه هاي  و  جنس  داراي  ماهي ها  اين  می كنند. 
باله پشتي تيز و بالچه هاي كوچك  عمومي و مشترک آنها بدن دوكي شكل، دو 

دمي و دندان هاي رشد كرده است.
مهم ترين گونه هاي ماهيان تون آب هاي جنوبي ايران )درياي عمان، تنگه هرمز و 
قسمتي از خليج فارس( كه در تهيه كنسرو مورد استفاده مي گيرند به شرح جدول 

صفجه بعد است: 

1ـ ايكوزا پنتانوئيك اسيد
2ـ دوكوزاهگزائنوئيك اسيد
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جدول 1

نام علمي نام انگليسي نام محلي فارسي رديف

      Thunnus tonggl       Longtail Tuna هوور يا تون دم دراز  1
Katsuwonus ـ Pelamis       Skipjack Tuna هوور مسقطي با شكم مخطط 2

   Euthnnus affinis        Little Tuna زرده يا تون نوار پشتي 3

      Auxis thazard    Frigate Mackerel هوور مسقطي كوچك يا تون پشت 
نقطه اي 4

  Thunnus albacares     Yellowfin Tuna تون زرد باله )گيدر( 5

2ـ مرحلة انتخاب افزودنی ها

اختصار  به  در كنسروهای گوشتی  استفاده  مورد  افزودنی  مواد  به  مرحله  اين  در 
اشاره شده است. ويژگی های مواد افزودنی بايد مطابق استانداردهای ملی باشند. 

از انواع كنسروهای گوشتی فهرستی تهيه كنيد.
انواع كنسروهای گوشتی می توان كنسرو ماهی تون در روغن، ماهی كيلكا و  از 
كنسرو خوراک مرغ و خوراک گوشت قرمز در سس، كنسرو ميگو در روغن، انواع 

كنسرو خورشت گوشتی را نام برد.

فعاليت كلاسی

به نظر شما آيا از هر نوع ماهی می توان در تهيه كنسرو استفاده كرد؟ با ذكر دليل 
چند نوع ماهی را به بحث بگذاريد.

همه ماهی ها برای تهيه كنسرو مناسب نيستند. ماهی هايی كه مقدار گوشت آنها 
بايد  همچنين  مناسب ترند.  كنسرو  برای  دارند  كمتری  استخوان  و  است  بيشتر 
برابر فرايند حرارتی مقاومت  بافت گوشت آنها  در  انتخاب شوند كه  ماهی هايی 
داشته باشد. از طرفی بايد اقتصادی  و در دسترس باشند. به عنوان مثال، ماهی 
سفيد گران و كمياب است و گوشت نرم و استخوان های زياد و ريزی دارد. ماهی 
تون فراوان و ارزان است، گوشت آن مقاوم به حرارت و استخوان گيری آن راحت تر 
می شوند  استفاده  كنسرو  تهيه  برای  معمولاًً  كه  ماهی هايی  مهم ترين  از  است. 
می توان انواع ماهی تون، كيلكا و ساردين را نام برد. البته از دو مورد آخر در ايران 

استقبال نشده است.

بحث كلاسی
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بيشتر مواد افزودنی در كنسروهای گياهی و گوشتی مشترک است و به همين دليل 
از توضيح برخی مطالب تكراری خودداری شده است. 

روش كار با pH متر:
را  ابتدا ظرف  الكترود رسوب سفيد تشكيل شده  اطراف  يا   KCl در محلول  اگر 
خالی كنيد و شست وشو دهيد و الكترود را در آب گرم قرار دهيد و سعی كنيد با 
تكان دادن رسوب های سفيد را جدا كنيد. سپس مجدداً ظرف را از KCl پر كنيد 
و دستگاه را با محلول های بافر با دمای 20 تا 52 درجه سلسيوس كاليبره كنيد. 

پس از كاليبراسيون الكترودها را با آب مقطر شسته و خشك كنيد.
آزمون شيميايی اندازه گيری مواد از ته فرار )TVN( گوشت:

از ته فرار در گوشت از حد معينی تجاوز كند، گوشت قابليت  هرگاه مقدار مواد 
استفاده  كلدال  دستگاه  تقطير  قسمت  از  آزمون  اين  در  داشت.  نخواهد  مصرف 
مرحله  پروتئين،  درصد  اندازه گيری  روش  در  كه  قسمت هضم  واقع  در  می شود. 
اول كار است، در اين آزمون كاربردی ندارد. معرف مورد استفاده در اين آزمايش 
متيل رد است كه در محيط اسيدی قرمز و در محيط قليايی آبی است. با انجام اين 
عمل، بازهای فرار موجود در گوشت تقطير شده و جذب محتويات ارلن گيرنده 

چگونه می توان آب  ليموی طبيعی را از تقلبی تشخيص داد؟
فلاونوئيدها شاخه ای از پلی فنل های طبيعی هستند كه در گياهان و مواد غذايی 
و  ميوه ها  طعم  و  رنگ  عوامل  مهم ترين  از  يكی  و  دارند  وجود  گياهی  ماهيت  با 
ليمو  آب  اصالت  تعيين  به منظور  آنها  اندازه گيری  می دهند.  تشكيل  را  سبزی ها 

توسط مراجع نظارتی و يا به درخواست مشتری انجام می شود.

تحقيق كنيد

تفاوت سركه تخميری و تقطيری چيست؟
سركه تخميری از تخمير الكلی و سپس استيكی انواع ميوه و يا غلات به دست 

می آيد.
سركه تقطيری كه از راه تخمير استيكی، اتانول تقطير شده به دست می آيد.

تحقيق كنيد

چرا اگر وزن ناپذيرفتنی بيشتر از حد معينی باشد، قابل قبول نيست؟
حد قابل قبول مواد ناپذيرفتنی معمولاًً از 5 تا 10 درصد متغير است و بستگی به 
عوامل مختلفی مانند برآورد قيمت خريد با هزينه مورد نياز آب و برق و كارگر و 

تجهيزات مورد نياز برای جداسازی آنها است.

تحقيق كنيد
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می شود، به اين ترتيب، به علت قليايی شدن محيط، محلول به رنگ آبی در خواهد 
آمد. در ادامه با قطع حرارت و تيتراسيون محلول تقطير شده به وسيله سولفوريك 
اسيد 0/1 نرمال، رنگ آبی به قرمز تغيير می كند. هر ميلی ليتر سولفوريك اسيد 

0/1 نرمال؛ معادل 0/0014 گرم و يا 1/4 ميلی گرم ازت است.
آزمون پراكسيد:

در اين آزمون سديم تيوسولفات براي يدومتري به كار مي رود و يد را تيتر مي كند. 
اين ماده يك ظرفيتی بوده، وزن ملكولی آن 18/ 248 است و 5 مولكول آب دارد. 
در اين آزمايش، اگر حجم سديم تيوسولفات مصرفي )S( كمتر از 0/5 ميلي ليتر 

باشد، از محلول سديم تيوسولفات 0/10 نرمال استفاده می شود. 
آزمون ميكروبی مواد اوليه:

ماهی از فسادپذيرترين مواد غذايی است و عوارض مسموميت ناشی از آن شديد 
است. به علت شوری و پايين بودن دمای آب دريا، آلودگی اوليه ماهی بيشتر از نوع 
باكتری های نمك دوست و سرمادوست است. روش شمارش ميكروارگانيسم های 

سطح، عضله و امعاء و احشاء به شرح زير است:
1 تعداد كل ميكروب های زنده با استفاده از محيط كشت پليت كانت آگار

2 ميكروارگانيسم های هالوفيل با استفاده از محيط كشت پليت كانت آگار به اضافه 
ميكروارگانيسم ها  از  دسته  اين  برای  می شوند.  شمارش  كلريد  سديم  درصد   51

محلول رقيق كننده هم محلول 3 درصد سديم كلريد است.
٣ شمارش كلی فرم ها با استفاده از محيط كشت مك كانكی آگار، لوريل تريپتون 

براث 
4 جست وجو و شمارش استافيلوكوک طلايی با استفاده از محيط بردپاركر 

محيط  از  استفاده  با  ولشای  يا  پرفرنژس  كلستريديوم  شمارش  و  5 جست وجو 
كشت تريپتوز سولفيت سيكلوسرين آگار دو لايه

ويژگی های ميكروبی آبزيان مطابق جدول زير بايد باشد.

جدول 2

ماهی و ميگوی 
تازه و منجمد

حد مجازآزمون

107شمارش كلی ميكروبی

102×4كلی فرم مدفوعی )اشرشياكلی(

103×2استافيلوكوكوس اورئوس كواگولاز مثبت
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روش  چند  به  ماهی  سطح  ميكروارگانيسم های  جست وجوی  برای  نمونه برداری 
انجام می شود:

الف( روش شست وشوی بدن ماهی: ابتدا پولك ماهی جدا می شود و سپس ماهی 
در يك كيسه نايلونی محكم و سترون قرار می گيرد و 500 ميلی ليتر محلول 0/1 
درصد آب پپتونه سترون به آن اضافه شده و هوای كيسه را تا حد امكان خالی 
كرده و در آن بسته می شود. سپس به مدت 2 دقيقه به شدت تكان داده شده تا 
ميكروب های سطح ماهی جدا شود. سپس مايع رقيق كننده را به ظرفش برگردانده 

شده و رقت سازی و آزمايشات ميكروبی انجام می شود. 
ب( روش نمونه برداری با پنبه سترون دسته دار )Swab Method(: در اين روش 
سواب در محلول رقيق كننده، خيس شده و روی سطحی معادل 10 سانتی متر 
مربع از بدن ماهی ماليده می شود. سپس سواب را وارد لوله آزمايش حاوی مايع 
شكسته  پنبه ای  قسمت  بالای  سانتی متری   0/5 حدود  از  و  شده  رقيق كننده 
می شود. پس از ورود به محلول رقيق كننده حدود 50 بار به شدت تكان داده و 

بعد رقت سازی می شود.
روش نمونه برداری از عضله ماهی و سپس كشت ميكروبی در متن كتاب آمده است 

و مطابق آن انجام می شود.

انواع محلول های رقيق كننده مورد استفاده در آزمون های ميكروبی
محلول های رقيق كننده برای ميكروارگانيسم های مختلف، متفاوت است. به عنوان 

مثال موارد زير معمولاً پيشنهاد می شود:
برای جست وجوی سالمونلا از محلول پپتونه با فردار 1درصد 
برای ويبريو پاراهموليتيكوس از محلول 3 درصد سديم كلريد

برای ساير موارد از محلول پپتونه با فردار 1 درصد يا محلول رينگر 
بايد توجه داشت كه محلول های رقيق كننده نبايد سبب مرگ ميكروارگانيسم ها و 

تشديدكننده رشد آنها باشند. از انواع آن می توان به موارد زير اشاره كرد:
1ـ سرم فيزيولوژي

1ـ1ـ مواد لازم
 8/5 گرمSodium chloride سديم كلريد
 1 ليترDistilled Water آب مقطر  

درجه   24 تا   17 در  ساعت   ٣ مدت  به  نمونه برداری  از  قبل  بايد  منجمد  گوشت 
كه  حدی  تا  شود  انجماد  رفع  سلسيوس  درجه   2 در  ساعت   24 يا  و  سلسيوس 
هنوز بافت آن، يخی باشد. در غير اين صورت می توان از مته های مخصوص برای 

نمونه برداری استفاده كرد.

نكته
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1ـ2ـ دستور تهيه: 8/5 گرم سديم كلريد را در يك ليتر آب مقطر حل كرده سپس 
در ظروف مناسب به حجم هاي مورد نظر تقسيم و در اتوكلاو در دمای 121 درجه 

سلسيوس براي مدت 15 دقيقه سترون كنيد.
2ـ سديم سيترات

2ـ1ـ مواد لازم
2 گرمSodium citrate سديم سيترات

100 ميلی ليترDistilled Waterآب مقطر 
2ـ2ـ دستور تهيه: دو گرم سديم سيترات را در 100 ميلی ليتر آب مقطر حل كرده 
سپس در ظروف مناسب به حجم هاي مورد نظر تقسيم و در اتوكلاو در دمای 121 

درجه سلسيوس براي مدت 15 دقيقه سترون كنيد.
3ـ محلول رينگر يك چهارم )1/4(

3ـ1ـ مواد لازم
9 گرمSodium chloride سديم كلريد

0/42 گرمPotassium chloride پتاسيم كلريد 
0/48 گرم)Calcium chloride )anhydكلسيم كلريد بي آب 

0/2 گرمSodium bicarbonate سديم بي كربنات 
4 ليترDistilled Water آب مقطر

به  تقسيم  از  پس  و  كرده  حل  مقطر  آب  در  را  فوق  مواد  ـ  تهيه  دستور  3ـ2ـ 
مدت 15  براي  درجه سلسيوس  دمای 121  در  اتوكلاو  در  نظر  مورد  حجم هاي 
نگهداري  خنك  جاي  و  يخچال  در  مصرف  موقع  تا  سپس  كنيد.  سترون  دقيقه 
كنيد. اين محلول بايد تا يك هفته پس از تهيه مصرف شود. لازم به ذكر است كه 
قرص های آماده رينگر در بازار موجود بوده كه بايد با توجه به دستورالعمل شركت 

سازنده آماده شود.
4ـ آب پپتون دار )آب پپتونه(

4ـ1ـ مواد لازم:
10 گرمPeptone پپتون 

5 گرمSodium chloride سديم كلريد
4ـ2ـ دستور تهيه ـ مواد فوق را در يك ليتر آب مقطر حل كرده و پس از رساندن 
pH به حدود 7 توسط كلريدريك اسيد يك دهم نرمال و يا سود يك دهم نرمال، 
در ظرف مناسب به حجم هاي مورد نظر تقسيم و سپس در اتوكلاو در دمای 121 
درجه سلسيوس براي مدت 15 دقيقه سترون كنيد و پس از سترون شدن مجدداً 
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كنيد.  نگهداري  يخچال  در  مصرف  موقع  تا  را  محلول  اين  كنيد.  كنترل  را   pH
)انحراف 0/2 + در مورد pH قابل قبول است(. لازم به ذكر است كه اين محيط 
به صورت آماده در بازار موجود است كه بايد بر مبنای روش كار آزمون مورد نظر 

تهيه شود.
آزمون هاوارد سل:

می شود.  اوليه  ماده  كيفيت  كاهش  باعث  سبزی ها  و  ميوه ها  روی  كپك ها  رشد 
در  مايكوتوكسين1  سم  انتشار  و  توليد  با  همراه  است  ممكن  كپك ها  به  آلودگي 
در  دراز مدت  يا  و  كوتاه  نامطلوب  عوارض  مصرف  از  پس  و  شده  غذايي  فرآورده 

مصرف كننده ايجاد می كند.
كپك  ريسه هاي  اندازه گيري  اوليه،  مواد  بودن  سالم  تشخيص  راه هاي  از  يكي 
باقی مانده در انواع محصولات ميوه و سبزی به ويژه رب گوجه فرنگي، آب ميوه ها، 

ادويه، پوره ميوه، كنسانتره، لواشك و برخي از ميوه هاي يخ بسته يا تازه است.
به صورت رشته هاي شاخه شاخه  كه  است  در كپك  رويشی  اندامي  ريسه كپك2 

شده، ضمن پيشرفت در بافت مواد غذايي يا روي سطح آن در هر سو مي رويد.
رب گوجه فرنگی كه يك محصول كنسروی است، به عنوان افزودنی هم در برخی 
كنسروها استفاده می شود. آزمون ميزان ريسه های كپك به روش هاوارد سل برای 
رب گوجه فرنگی در كتاب ذكر شده است كه نشان دهنده كيفيت گوجه استفاده 
شده برای تهيه رب است، با وجود اينكه كپك ها در اثر حرارت پاستوريزاسيون رب 
از بين می روند ولی ريسه های آنها باقی می مانند و می توان با اين آزمون به وجود 
آنها پی برد. در اين آزمون ابتدا بايد رب گوجه فرنگی را با آب مقطر تا بريكس 8 
)يا ضريب شكست 1/3448 تا 1/3442( رقيق كرد. سپس يك قطره از آن روي 
سپس  می شود.  گذاشته  آن  روي  بر  هاوارد  لام  و  شده  داده  قرار  مخصوص  لام 
هاوارد  لام  می شوند.  شناسايي  و  مشاهده  ميكروسكوپ،  زير  در  كپك  ريسه هاي 
داراي 25 ميدان ديد است. اين لام داراي ساختماني با سطح دايره اي به قطر 19 
ميلي متر است كه با شياري احاطه شده و در هر طرف شيار داراي سطوح جانبي 
به ارتفاع 0/1 ميلي متر بلندتر از بخش مسطح مياني است. وقتي كه لامل مربوط 
روي سطوح جانبي قرار مي گيرد، فضايي به عمق 0/1 ميلي متر بين لامل و سطح 

صاف مركزي ايجاد مي شود. 
شمارش ريسه ها به اين صورت است كه تعداد ميدان هاي ديدي كه از لحاظ وجود 
كپك مثبت هستند را شمارش كرده و با ضرب كردن عدد به دست آمده در 4، 
آن را به درصد بيان مي كنند. يك ميدان،  مثبت يا منفي گزارش مي شود و هيچ 
ميداني بيش از يكبار مثبت گزارش نمي شود. هر ميدان در صورتي مثبت است كه 

Mycotoxin ـ1

Hyphae ـ2
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در آن مجموع طول حداكثر 3 ريسه و يا يك ريسه همراه با شاخه هاي فرعي آن 
بيش از يك ششم قطر ميدان ديد باشد.

همچنين می توان از فرمول زير درصد ريسه ها را محاسبه كرد. ميزان مجاز وجود 
ريسه ها 45 درصد است.

= ×100
تعداد ميدان های مثبت

تعداد كل ميدان ها
درصد ريسه های  

3ـ مرحلة سردخانه گذاری

در اين مرحله، اصول سردخانه گذاری مواد غذايی گوشتی در دو محدوده دمايی 
بالای صفر و زير صفر بيان شده است. از آنجا كه عموماً كارخانجات كنسروسازی 
گوشت مورد نياز را به صورت منجمد تهيه می كنند، به همين دليل محدوده دمايی 

زير صفر مهم تر است و بيشتر به آن پرداخته شده است.

شكل 2ـ ريسه های كپک

ماندگاری ماهيان گرم زی در سردخانه بيشتر از سردزی است. چرا؟
ميكروارگانيسم های  فعاليت  از  ناشی  سردخانه  در  ماهی  فساد  كه  آنجا  از 
سرمادوست است و ماهيان گرم زی ميكروارگانيسم های سرمادوست كمتری دارند 
در نتيجه ماندگاری آنها بيشتر است. همچنين اسيدهای چرب غيراشباع كه به 
فساد اكسيداسيونی حساس اند، در ماهی های گرمزی كمتر از ماهی های سردزی 

است.

پرسش



39

فصل اول: تهیه مواد اولیه کنسروی

جدول اهداف توانمندسازي

واحد فصل
مهارتيدانشياهداف توانمندسازييادگيری

اوّل

تی
وش

ی گ
وها

سر
 كن

يه
 اول

واد
ه م

تهي

اصول بررسي ويژگي هاي ظاهري گوشت را بيان كند.

ويژگي هاي ظاهري گوشت را بررسي كند.

دماي عمق گوشت را اندازه گيري كند.

اصول آزمون هاي كنترل كيفيت افزودني ها را بيان 
كند.

آزمون هاي فيزيكي مواد اوليه را انجام دهد.

آزمون هاي شيميايي مواد اوليه را انجام دهد.

آزمون هاي ميكروبي مواد اوليه را انجام دهد.

اصول سردخانه گذاري را توضيح دهد.

نگهداري گوشت در سردخانه را انجام دهد.

آزمون پاياني 

1218زمان
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ارزشيابی واحد يادگيری تهيه مواد اوليه كنسروهای گوشتی

شرح كار
1ـ انتخاب مواد اوليه گوشتی       2ـ انتخاب افزودني ها       3ـ سردخانه گذاری

استاندارد عملكرد
تهيه مواد اوليه كنسروهاي گوشتی مطابق استاندارد 2326 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها
ـ انتخاب مواد اوليه گوشتي داراي گواهي تأييد از سازمان هاي ذيربط

ـ بررسي ظاهري گوشت از نظر رنگ، بو و طعم ناشي از فساد
ـ اندازه گيري دماي عمق گوشت

ـ انجام آزمون هاي كنترل شيمايي مواد افزودني
ـ انجام آزمون هاي كنترل ميكروبي مواد افزودني

شرايط انجام كار
مكان: كارگاه

زمان: 3 ساعت
تجهيزات: دماسنج تعيين دماي عمق گوشت

ابزار: ترازو، دستكش كار، ماسك، لباس كار، عينك، كفش، كلاه، ابزارآلات آزمايشگاهي
مواد: مواد اوليه گوشتي، افزودني ها

مواد اوليه گوشتي، افزودني ها 

معيار شايستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از ٣ مرحله كاررديف

1انتخاب مواد اوليه1

2انتخاب افزودنی ها2

1سردخانه گذاری3

زيست محيطی  توجهات  بهداشت،  ايمنی،  غيرفنی،  شايستگی های 
و نگرش:

مديريت كيفيت )N 63( سطح 1
استفاده از لباس كار، كفش، ماسك، دستكش، عينك، گوشي،كلاه 

توجه به سلامت مصرف كنندگان

2

*ميانگين نمرات

* حداقل ميانگين نمرات هنرجو برای قبولی و كسب شايستگی، 2 می باشد.
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فصل 2

آماده سازی مواد اولیه کنسروی
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مواد اولیه باید در سبدهای پلاستیکی، جعبه های کارتنی و یا کیسه های پلاستیکی 
مشبک که هوا در آنها جریان دارد، دریافت شوند. در صورتی که در بسته بندی 
امکان تهویه هوا نباشد، در اثر تجمع گرما و گاز کربن دی اکسید ناشی از تنفس 
مواد اولیه پلاسیده شده، پوسیدگی و ضایعات افزایش می یابد. در فصول گرم سال 
که اوج تولید سبزی ها و میوه ها و کار کارخانه های کنسرو سازی است، مواد اولیه 
پس از برداشت مستقیماً و بدون مرحله انبار داری، از مزرعه و باغ به کارخانه حمل 
می شوند تا فراوری شوند. در بعضی مواقع ممکن است این مواد به صورت فله ای 
به درب کارخانه برسند که در این صورت باید از ارقامی باشند که به دلیل فشار و 

انباشتگی دچار آسیب و لهیدگی نشوند.

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اولیه گیاهي 

تجهیزات: دستگاه بوجاري، دستگاه شست و شو، نوار بازبیني، دستگاه درجه بندي، 
دستگاه پوست گیر، دستگاه هسته گیر، دستگاه خرد کن، ترازو، باسکول، وان استیل، 
الک، ظرف استیل، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزارآلات 

آزمایشگاهي
اولیه گیاهی شامل تمیز کردن،  آماده سازی مواد  یادگیري، مراحل  این واحد  در 
درجه بندي و سورتینگ، پوست گیری، هسته گیری، خرد کردن و آنزیم بری آموزش 
داده شده است. در کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي 
طراحي و تدوین شده است. و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و 
اهداف آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان 

محترم ارایه مي شود.  
از آنجا که کنسروهای گیاهی بسیار متنوع هستند، نمی توان ترتیب خاصی برای 
مورد  در  است  ممکن  مراحل  از  بعضی  کرد.   بیان  آنها  همه  آماده سازی  مراحل 
همه مواد اولیه انجام نشود و یا ترتیب آن متفاوت باشد. به عنوان مثال در تولید 
رب گوجه فرنگی مرحله آنزیم بری و خرد کردن هم زمان انجام می شود. همچنین 
گیلاس(،  و  )آلبالو  دم گیری  مانند  عملیاتی  است  ممکن  اولیه  مواد  نوع  به  بسته 

واحد یادگیری
آماده سازی مواد اولیه کنسروهای گیاهی
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انجام شود.  نیز  فرنگی(  )نخود  )خیار(، غلاف گیری  گُل گیری  )هلو(،  هسته گیری 
مراحل آماده سازی در مورد مواد اولیه ای مانند لوبیا چیتی و نخود سبز، گلابی و 

خیار به ترتیب زیر است:
و  درجه بندي  3ـ  )بوجاری(  خشک  کردن  تمیز  2ـ  دریافت  1ـ  چیتی:  لوبیا 
سورتینگ 4ـ تمیز کردن مرطوب )خیساندن و شست و شو( 5  ـ سنگ شوی کردن 

)منظور جدا کردن سنگ و لوبیاهایی است که بافت سفتی دارند(
نخود سبز:1ـ دریافت 2ـ غلاف گیری 3ـ درجه بندي و سورتینگ 4ـ تمیز کردن 

مرطوب )شست وشو(
گلابی: 1ـ دریافت 2ـ تمیز کردن مرطوب )شست وشو( 3ـ درجه بندي و سورتینگ 
4ـ پوست گیری و تخمدان گیری 5  ـ قرار دادن در محلول سیتریک اسید یا آب نمک 

6  ـ خرد کردن
خیار: 1ـ دریافت 2ـ تمیز کردن مرطوب )شست وشو( 3ـ درجه بندي و سورتینگ

اهداف فرایند تمیز کردن چیست؟
١ کاهش بار میکروبی و ممانعت از گسترش فساد

٢ کمک به انجام استریلیزاسیون مؤثر با کاهش بار میکروبی اولیه 
٣ حذف مواد شیمیایی و باقیمانده سموم و آفت کش ها

٤ رسیدن به سطح استاندارد کیفی محصول

پرسش

چرا سختی آب مورد استفاده در شست وشو نباید خیلی زیاد یا کم باشد؟ 
سختی بالای آب باعث ایجاد رسوب در دستگاه شست وشو و همچنین سفت شدن 
بافت برخی میوه ها و سبزی ها می شود و سختی پایین آب سبب نرمی و شل شدن 

بافت آنها می شود.

پرسش

1ـ مرحلة تمیز کردن

در این مرحله ابتدا مفهوم تمیز کردن توضیح داده شده و سپس روش های تمیز 
کردن  تمیز  دیگر  نام  است.  شده  تقسیم  مرطوب  و  خشک  دسته  دو  به  کردن 
خشک، بوجاری است. از آنجا که معمولاً مواد اولیه مانند حبوبات و غلات به صورت 
بوجاری شده خریداری می شوند، این روش کاربرد چندانی در کارخانه های کمپوت 
و کنسرو ندارد. با این حال برای آشنایی هنرجویان، به طور خلاصه به روش های 

بوجاری پرداخته شده است.
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2ـ مرحلة درجه بندي و سورتینگ

در این مرحله هدف از درجه بندي و سورتینگ و روش های آن توضیح داده شده 
است. در خصوص اساس درجه بندي، سه ویژگی اندازه و شکل، وزن مخصوص و 
رنگ نام برده شده و روش های مربوط به هر کدام به طور خلاصه توضیح داده شده 
است. با توجه به فعالیت کارگاهی که در این قسمت آورده شده، بهتر است تدریس 
آن هم زمان در کارگاه انجام شود و بلافاصله پس از تدریس روش های درجه بندي، 

به طور عملی نیز انجام شود.
است.  الک  از  استفاده  اندازه،  نظر  از  غذایی  مواد  درجه بندي  روش های  از  یکی 

عملکرد الک معمولاً با دو متغیر ظرفیت و بازده ارزیابی می شود.
 ظرفیت یک الک، مقدار ماده ای است که در واحد زمان از واحد سطح الک عبور 

می کند. 
 بازده یا کارایی الک به صورت نسبت ماده درشت دانه که روی الک باقی مانده 
است به مقدار مواد درشت دانه که در خوراک اولیه وجود دارد، تعریف می شود. در 
الک های ایده آل مقدار بازده کل یک است؛ یعنی تمام مواد درشت دانه روی الک 

برای صرفه جویی و کاهش هزینه آب مصرفی در شست وشوی مواد اولیه گیاهی 
چه کارهایی می توان انجام داد؟

دیگر  بخش های  از  اولیه  شست وشوی  برای  لازم  آب  معمولاً  صرفه جویی،  برای 
تأمین می شود و پس از هر بار شست وشو، آب را تا حدودی با عبور از صافی و 
بازیابی می کنند. در هر صورت کیفیت  افزودن مواد ضد عفونی کننده مانند کلر، 
منبع  به عنوان  خود  صورت  این  در  زیرا  باشد  پایین  خیلی  نباید  مصرفی،  آب 

آلودگی عمل خواهد کرد.

پرسش

یا سبزی هایی  و  میوه ها  برای چه  گردان  نظر شما دستگاه شست و شو دهنده  به 
مناسب نیست. چرا؟

وارد  ضربه  گیاهی  مواد  به  شست وشو  هنگام  چرخش،  دلیل  به  دستگاه  این  در 
می شود. بنابراین برای موادگیاهی ترد و شکننده و یا مواد گیاهی با بافت نرم و 

پوست نازک مناسب نیست.

پرسش

لوبیاهای سنگی چه نوع لوبیایی است؟
لوبیای معمولی دارند ولی در مراحل خیساندن و  لوبیاهای سنگی ظاهری شبیه 
پختن به سختی آب جذب می کنند و بنابراین در هنگام مصرف بافت سفت تری 

دارند.

پرسش



45

فصل دوم: آماده سازی مواد اولیه کنسروی

مانده و مواد ریزتر عبور کرده اند.
ظرفیت و کارایی در یک الک، عکس یکدیگر هستند و هر قدر ظرفیت الک بالا 
برده شود به همان اندازه کارایی کمتر می شود. در عمل بایستی یک حالت تعادل 

بین این دو متغیر ایجاد نمود.
انواع الک های استوانه ای به سه نوع متحدالمرکز، سری و موازی تقسیم می شود. 
در کتاب اشاره ای به انواع این الک ها نشده است ولی برای اطلاع بیشتر هنرجویان 

می توان از مطالب زیر استفاده کرد.
الک استوانه ای متحدالمرکز: این دستگاه ها از چند استوانه با بدنه سوراخ دار 
که درون هم قرار گرفته اند ساخته شده اند. قطر سوراخ های مرکزی ترین استوانه، 
غذایی  ماده  استوانه کوچک تر می شود.  به سمت خارجی ترین  و  است  بزرگ تر 
درجه بندي  استوانه  دورانی  با حرکت  و  می شود  وارد  مرکزی  استوانه  داخل  به 

می شود.
الک استوانه ای سری: این دستگاه فقط یک استوانه با بدنه سوراخ دار است که در 
طول دستگاه، سوراخ ها ابتدا کوچک تر، سپس متوسط و بعد بزرگ تر هستند. ماده 
اولیه از سمتی که سوراخ ها ریزتر هستند، وارد می شود و با حرکت دورانی استوانه 

به جلو حرکت داده شده و درجه بندي می شوند. 
الک استوانه ای موازی: در این دستگاه ها تعدادی استوانه دوار به صورت موازی 
استوانه  پایین ترین  و  بزرگ تر  قطر  با  سوراخ های  استوانه  بالاترین  دارند.  قرار 
سوراخ های کوچک تری دارد. ماده اولیه از بالا درون بالاترین استوانه ریخته شده، 
مواد درشت تر درون آن می مانند و مواد ریزتر از آن عبور کرده و به درون استوانه 

پایین تر می ریزند. 

اهمیت درجه بندی در فرایند حرارتی کنسرو سازی چیست؟
در صورت عدم یکنواختی قطعات، محصولاتی که اندازه آنها کوچک تر است زودتر 
به دمای فرایند می رسند و چنانچه در این مرحله بیشتر حرارت ببینند بافت آنها 
نرم یا متلاشی می شود و ارزش غذایی آن کاهش می یابد، در حالی که قسمت های 

مرکزی و عمقی قطعات بزرگ تر هنوز به دمای لازم برای فرایند نرسیده اند. 

تحقیق کنید

نقاله  تسمه  و  استوانه ای  الک  صاف،  )الک  دستگاه های  از  یک  هر  شما  نظر  به 
غلتکی( برای چه نوع میوه و یا سبزی مناسب است؟ 

الک صاف برای دانه های ریز و مقاوم به ضربه مانند حبوبات و غلات کاربرد دارد. 
الک استوانه ای با سوراخ گرد برای میوه های گرد مانند آلبالو و الک های استوانه ای 
نقاله غلتکی  برای درجه بندي خیار استفاده می شوند. تسمه  بلند  با سوراخ های 

برای میوه هایی مانند سیب و گلابی به کار می رود.

پرسش
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3ـ مرحلة جداسازی قسمت های زائد

در این مرحله چگونگی جداسازی قسمت های زائد مواد اولیه گیاهی آموزش داده 
فعالیت  قسمت  در  شده اند.  معرفی  پوست گیری  روش های  مهم ترین  است.  شده 
انجام  را  قلیایی  و  سایشی  و  دستی  پوست گیری  روش  سه  هنرجویان  کارگاهی، 
داده و راندمان آنها را مقایسه می کنند. در این فعالیت پس از پوست گیری برای 
جلوگیری از قهوه ای شدن می توان آنها را در محلول آب نمک یا آب لیمو )محلول 
اسید سیتریک دو درصد( قرار داد. در صورتی که دستگاه پوست گیر سایشی نباشد 
با استفاده از کاغذ سنباده و یا سوهان های فلزی آشپزخانه، عمل پوست گیری را 

انجام دهید.

استفاده ای  چه  می شوند،  جدا  سورتینگ  مرحله  در  که  معیوبی  اولیه  مواد  از 
می توان کرد؟ 

میوه ها و سبزی های لکه دار و له شده و یا حشره زده می توانند برای غذای دام و 
یا الکل و سرکه سازی استفاده شوند. باید توجه داشت مواد کپک زده برای مصارف 
مذکور مناسب نیست و از آنها فقط می توان به صورت کود برای باغات و مزارع 

استفاده کرد. 

پرسش

مثال هایی بزنید که انجام عمل سورتینگ چگونه روی کیفیت محصول نهایی مؤثر 
است؟ 

در کمپوت ها میوه های لکه دار و یا حشره زده موجب کاهش بازارپسندی فراورده 
کاهش  سبب  سبز  و  کال  گوجه های  گوجه فرنگی،  رب  تهیه  در  می شوند.  نهایی 

کیفیت فراورده نهایی می شوند.

فعالیت کلاسی

از بقایای پوست میوه و سبزی حاصل از روش پوست گیر سایشی چه استفاده ای 
می توان کرد؟

بقایای پوست در این روش به دلیل نداشتن مواد شیمیایی می توانند به عنوان کود 
برای درختان، خوراک دام، و یا در تهیه الکل و سرکه استفاده شوند.

پرسش

چرا در روش پوست گیری با بخار، بخار آب تنها به لایه زیر پوست نفوذ می کند؟
کوتاه  زمان  مدت  در  سبزی ها،  و  میوه ها  پایین  حرارتی  نفوذ  ضریب  علت  به 
قسمت ها  این  و  نمی کند  نفوذ  آن  داخلی  قسمت های  به  حرارت  پوست گیری، 

حرارت نمی بینند.

پرسش
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4ـ مرحلة خرد کردن 

در این مرحله، خردکردن به عنوان یکی از مراحل آماده سازی معرفی شده و هدف 
از انجام آن بیان شده است. در کتاب از معرفی انواع تجهیزات خرد کردن اجتناب 

شده است که در اینجا به برخی از آنها اشاره می شود:
الف( خردکن های غذاهای الیافی

انواع  می شوند.  محسوب  الیافی  غذاهای  جزء  سبزی ها  و  میوه ها  انواع  گوشت، 
دستگاه های مورد استفاده به شرح زیر است:

١ـ دستگاه های برشی یا ورقه ورقه کننده )Slicing(: این دستگاه متشکل از 
تعدادی تیغة برش هستند که غذا از میان آنها عبور کرده و خرد می شود. 

٢ـ خرد کننده یا له کننده )Crusher(: محصول را به قطعاتی کوچک و نامنظم 
تبدیل می کند.

این دستگاه ها در تهیه پوره، پالپ و   :)Pulper( ٣ـ دستگاه های تولید پالپ
نکتار انواع میوه ها و سبزی ها کاربرد دارد. ساختمان آن به صورت استوانه ای است 
که در داخل آن پره های قوی با سرعت زیاد در گردش هستند. این دستگاه معمولاً 
پس از خرد کننده قرار دارد و قطعات خرد شده را خردتر می کند. بیشترین کاربرد 

آن در خط تولید رب گوجه فرنگی است.
٤ـ دستگاه حبه ساز: این دستگاه برای انواع میوه ها و سبزی ها و گوشت به کار 

می رود. برای خرد کردن آناناس از این دستگاه استفاده می شود.
یک  وسیله  به  غذایی  ماده   :)Dicing Equipment( ریزکننده  دستگاه  5  ـ 
حمل کننده حرکت داده می شود و ضمن حرکت، از زیر تیغه های ریزی عبور داده 

شده و با برخورد با آنها به قطعات منظم و کوچک تبدیل می شوند.
ب( خرد کن های غذاهای خشک

برای خرد کردن مواد خشک از آسیاب های مختلفی استفاده می شود که مهم ترین 
آنها در شکل صفحه بعد آمده است.

را  بادمجان  و  پیاز  هلو، سیب زمینی،  برای سیب،  پوست گیری  معمول  روش های 
بنویسید؟

سیب: ماشین های دارای تیغه برش      هلو و بادمجان: پوست گیری با بخار و روش 
قلیایی

سیب زمینی: سایشی

تحقیق کنید
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ج( خرد کن های غذاهای مایع
امولسیون ها  پایدارکردن  و  مایع  غذاهای  کردن  همگن  به منظور  دستگاه ها  این 

استفاده می شوند. این کار به وسیله دو دستگاه زیر انجام می شود:
١ـ همگن کننده ها )هموژنایزرها(: با استفاده از این دستگاه ها ذرات فاز ناپیوسته 
را به صورت کاملاً ریز در فاز پیوسته پخش می کنند. در تولید آب میوه های کدر 
ابتدا آنها را آنزیم بری کرده و سپس برای جلوگیری از دو فاز شدن، هموژن می کنند.
٢ـ آسیاب های کلوئیدی: مواد موجود در فرمولاسیون را به خوبی با هم مخلوط 
کرده و با استفاده از این دستگاه، امولسیون مناسب روغن در آب پدید می آورند. در 
این روش وجود امولسیفایر در فرمولاسیون ضروری است. این دستگاه ها در تولید 

سس مایونز و سالاد استفاده می شوند.

انواع آسیاب برای خرد کردن مواد غذایی خشک

آسیاب گلوله ای 
)ساچمه ای(

خرد کرد ادویه ها و 
رنگ غذایی

آسیاب صفحه ای

خرد کردن بعضی 
غلات

آسیاب چکشی

خرد کردن 
سبزی های خشک

آسیاب غلتکی

خرد کردن شکر 
و گندم

شکل ١

اندازه ذرات فاز پراکنده در هموژنایزر نسبت به آسیاب کلوئیدی، بیشتر کاهش 
داده می شود.

نکته
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5  ـ مرحلة آنزیم بری

در این مرحله هدف و اصول آنزیم بری، روش های معمول آنزیم بری و مزایا و معایب 
آنها شرح داده شده است. در بخش فعالیت کارگاهی سه نوع روش آنزیم بری آب 
عمل  آزمون صحت  روش،  هر  انتهای  در  و  می شود  انجام  و شیمیایی  بخار  داغ، 
آنزیم بری باید انجام شود. با انجام آنزیم بری در زمان های مختلف، زمان مناسب 

مراحل امولسیون سازی

شکل ٢

برای جلوگیری از تیره شدن رنگ میوه و سبزی در فاصله خرد کردن تا آنزیم بری 
چه کاری باید کرد؟

برای کاهش تماس سطحی میوه ها با اکسیژن باید میوه های خرد شده را در محلول 
یا  و  دارند  احیا کنندگی  خاصیت  که  رقیق  اسید  آسکوربیک  یا  اسید  سیتریک 
آب نمک رقیق یا محلول قندی قرار داد. آب نمک ممکن است موجب تغییر طعم 

شود. بنابراین باید غلظت آن کم باشد. 

پرسش

برش  برای  تیغه  از  استفاده  به  نسبت  آب  جت  با  برش  روش  مزیت  شما  نظر  به 
چیست؟

ـ برش های ظریف تر و یکنواخت تر
ـ ضایعات کمتر به دلیل عدم استفاده از تیغه های کند

ـ به علت عدم وجود تیغه در این روش احتمال شکستن و کند شدن تیغه وجود 
ندارد.

ـ هزینه کمتر عملیاتی به علت عدم نیاز به تعویض تیغه ها
ـ امکان برش با شکل های متنوع

ـ عملیات کنترل جت آب با رایانه امکان پذیر است.
ـ باعث افزایش دمای ماده غذایی و کاهش کیفیت آن در هنگام برش نمی شود.

پرسش
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آنزیم بری برای هر نوع میوه یا سبزی را می توان تعیین کرد. در جدول زیر زمان 
آنزیم بری برخی سبزیجات آمده است.

جدول ١

زمان )دقیقه(روشمحصول

کلم بروکلی
گل کلم

ذرت)دانه(
لوبیا سبز
نخود سبز
اسفناج
هویج

نخود سبز
لوبیا سبز

بخار 100 درجه
بخار 100 درجه
بخار 100 درجه
بخار 100 درجه
بخار 100 درجه
بخار 100 درجه

آب جوش
آب جوش
آب جوش

5 تا 6
4 تا 5

3
2 تا 4
2 تا 3
2 تا 3
2 تا 3

1
2 تا 3

به نظر شما علت قهوه ای شدن رنگ میوه ها و سبزی ها پس از پوست گیری و خرد 
کردن چیست؟ 

با پوست گیری و برش، غشای سلول ها پاره شده و آنزیم هایی مانند پلی فنلاز آزاد 
ترکیبات دی فنولي  اکسید شدن  هوا موجب  در مجاورت  آنزیم ها  این  می شوند. 
مواد غذایي و ایجاد ترکیبات جدیدي به نام کینون ها مي شود. کینون ها در نهایت 

باعث تولید پیگمان هاي رنگي قرمز و قهوه اي به نام ملانین می شوند.

پرسش

چگونه می توان در فاصله پوست گیری تا آنزیم بری از واکنش های قهوه ای شدن 
آنزیمی جلوگیری کرد؟

سبزي ها  و  میوه ها  در  آنزیمي  شدن  قهوه اي  بروز  از  جلوگیري  راه هاي  از  یکي 
می توان  منظور  این  به  است.  دیده  آسیب  بافت  با  اکسیژن  تماس  از  جلوگیري 
قطعات پوست گیری شده و خرد شده را تا مراحل بعدی فرایند، درون آب رقیق 
نمک طعام، محلول قندی و یا محلول سیتریک اسید یا آسکوربیک اسید نگهداری 

کرد.

پرسش

در روش مداوم سرعت نقاله چه رابطه ای با زمان آنزیم بری دارد؟
از محفظه خارج  ماده غذایی سریع تر  باشد،  بیشتر  نقاله  هر چه سرعت حرکت 
برای  بیشتری  زمان  به  که  هنگامی  بر عکس  است.  کوتاه تر  زمان  و  می شود 

آنزیم بری نیاز است، سرعت نقاله را کم می کنند.

پرسش
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جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل

دوم

هی
گیا

ی 
ها

رو
س

کن
یه 

اول
اد 

مو
ی 

ساز
ده 

آما

اصول تمیز کردن مواد اولیه کنسروهاي گیاهي را شرح دهد.

عملیات بوجاري مواد اولیه کنسروهاي گیاهي را انجام دهد.

عملیات شست وشوي مواد اولیه کنسروهاي گیاهي را انجام دهد.

اصول درجه بندي و سورتینگ را شرح دهد.

عملیات درجه بندي و سورتینگ را انجام دهد.

اصول پوست گیري و هسته گیري را شرح دهد.

عمل پوست گیري و هسته گیري را انجام دهد.

اصول خرد کردن را شرح دهد.

عملیات خرد کردن به ابعاد لازم را انجام دهد.

اصول آنزیم بري را شرح دهد.

عمل آنزیم بري را انجام دهد.

آزمون پایاني 

1218زمان

به نظر شما کدام روش برای میوه و سبزی خرد شده مناسب تر است؟
به دلیل احتمال از دست رفتن عصاره میوه و سبزی درون آب، روش بخار بهتر 

است.

پرسش

به نظر شما در مورد لوبیا چیتی کدام روش آنزیم بری حرارتی باید مورد استفاده 
قرار گیرد؟ چرا؟

در مورد محصولاتی مانند لوبیا چیتی معمولاً عمل آنزیم بری درون آب داغ انجام 
می شود که علاوه بر آنزیم بری، موجب پخت مقدماتی و نرم شدن بافت می شود. 
در ضمن مقداری از مواد ایجاد کننده نفخ )flatus factors( مانند قند رافینوز و 

استاکیوز ضمن عملیات آنزیم بری از لوبیا خارج شده وارد آب می شود.

پرسش
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ارزشیابی واحد یادگیری آماده سازی مواد اولیه کنسروهای گیاهی

شرح کار
1ـ تمیز کردن   2ـ درجه بندي و سورتینگ   3ـ جدا سازی قسمت های زاید   4ـ خرد کردن   5  ـ آنزیم بري

استاندارد عملکرد
آماده سازی مواد اولیه کنسروهاي گیاهي مطابق استاندارد 2326 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
ـ انجام عمل بوجاري تا حذف کامل ناپذیرفتني ها

ـ انجام عمل شست وشو جهت تمیز شدن ماده اولیه
ـ انجام عملیات جورکردن و وارسي کردن

ـ انجام عملیات غلاف گیري، هسته گیري و پوست گیري با توجه به نوع محصول
ـ قطعه قطعه کردن مواد اولیه

ـ آنزیم بري مواد اولیه  با توجه به نوع محصول

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه              

زمان: 4 ساعت
دستگاه  پوست گیر،  دستگاه  درجه بندي،  دستگاه  بازبیني،  نوار  شست وشو،  دستگاه  بوجاري،  دستگاه  تجهیزات: 

هسته گیر، دستگاه خرد کن
ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، کفش، کلاه، ابزارآلات آزمایشگاهي

مواد: مواد اولیه گیاهي

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از ٣ مرحله کارردیف

1تمیز کردن1

1درجه بندي و سورتینگ2

2جداسازی قسمت های زاید3

1خرد کردن4

1آنزیم بري5

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

مدیریت مواد و تجهیزات )N66( سطح 1
استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشي، کلاه 

دفع بهداشتي پساب و مواد زاید
توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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انواع گوشت ها اعم از گوشت قرمز، طیور و آبزیان را می توان به روش کنسرو کردن 
نگهداری کرد. در این روش ابتدا گوشت باید آماده سازی شود. مراحل آماده سازی 
در چهار قسمت توضیح داده شده که عبارت اند از: 1ـ انجماد زدایی )رفع انجماد( 

 ـ    قطعه قطعه کردن و شست وشو 3ـ پخت مقدماتی4ـ استخوان گیری.  2

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اولیه گوشتي

تجهیزات: اره قصابي، چاقو، میزکار، سردخانه بالای صفر یا یخچال، دماسنج، بشر، 
استوانه مدرج، مایکروویو، سینی استیل، آبکش استیل، آب فشان، بخارپز، اجاق گاز، 
دیگ درب دار استیل، دیگ پخت، وان حمل و نقل، ترازو، باسکول، دستکش کار، 

ماسک، لباس کار، عینک، گوشي، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهي
در این واحد یادگیري، روش آماده سازی گوشت در چهار مرحله شرح داده شده است. 
در کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي خاصي طراحي و تدوین 
شده است. و در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه 
پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده هنرآموزان محترم ارائه مي شود.  

واحد یادگیری
آماده سازی مواد اولیه کنسروهای گوشتی

)defrost( 1ـ مرحلة انجماد زدایی

در این مرحله روش های انجماد زدایی از گوشت با استفاده از هوا، آب، بخار آب و 
ماکروویو معرفی شده است. از آنجا که در کارخانجات کنسرو، گوشت و به خصوص 
ماهی به صورت منجمد خریداری و در سردخانه نگهداری می شوند، در زمان تولید 
و فرآوری، اولین گام، انجام انجماد زدایی به گونه ای است که میزان خروج خونابه به 
حداقل برسد. برای این قسمت فعالیت کارگاهی در نظر گرفته شده که هنرجو سه 
روش انجماد زدایی با هوا، آب )سرد و گرم( و ماکروویو را انجام داده و از نظر زمان، 

رنگ و قوام گوشت و مقدار خروج خونابه آنها را با یکدیگر مقایسه کند. 
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ترکیباتی که با خروج خونابه از گوشت خارج می شوند شامل چه موادی هستند؟ 
ـ مواد معدنی مانند آهن و فسفر

 B و C ـ ویتامین های محلول در آب مانند ویتامین
ـ پروتئین های محلول در آب

پرسش

تولیدی  واحد  به  اقتصادی  باعث ضرر  رفتن خونابه چگونه  از دست  نظر شما  به 
می شود؟ 

با خروج خونابه وزن گوشت کم می شود و با توجه به قیمت بالای گوشت این مقدار 
قابل توجه بوده و موجب زیان اقتصادی می شود.

بحث گروهی

سلسیوس  درجه   ١5 از  بالاتر  به  دیفراست  برای  استفاده  مورد  دمای  نباید  چرا 
برسد؟

اگر دمای مورد استفاده بیشتر از ١5 درجه سلسیوس باشد امکان رشد میکروب ها 
و فساد گوشت به خصوص در ماهی که حساس تر است، افزایش می یابد.

پرسش

با روش های دیگر  ولرم در مقایسه  با آب  انجماد زدایی  نظر شما معایب روش  به 
چیست؟

با استفاده از آب ولرم طعم و وضعیت ظاهری گوشت ممکن است دچار تغییرات 
و   H٢S  ،NH٣ گازهای  مولد  باکتری های  تکثیر  احتمال  نامطلوب شود. همچنین 
Co٢ بالا رفته و سبب افزایش هیستامین در ماهی می شود. آب ولرم روی رنگ 
ثانویه  اثر منفی دارد و موجب رشد میکروارگانیسم ها و آلودگی  بافت گوشت  و 

می شود.

پرسش

 تفاوت رفع انجماد با استفاده از آب سرد و یا آب ولرم چیست؟
در استفاده از آب سرد افزایش بار میکروبی کم است و خونابه کمی تولید می شود، 
تولید  بیشتری  خونابه  ولرم  آب  از  استفاده  است.  کند  انجماد  رفع  سرعت  ولی 
زیادتر  انجماد  رفع  ولی سرعت  یابد  افزایش  بار میکروبی ممکن است  و  می کند 

است.

پرسش

امواج مایکروویو چگونه موجب رفع انجماد می شود؟
با  امواج ماکروویو موجب چرخش سریع ملکول های آب در بافت گوشت شده و 
ایجاد اصطکاک بین ملکول های آب در حال چرخش و محیط اطراف، دما به سرعت 

افزایش یافته موجب ذوب یخ می شود.

پرسش
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2ـ مرحلة قطعه قطعه کردن و شست وشو

در این مرحله هدف از قطعه قطعه کردن و شست وشوی گوشت و اصول آن توضیح 
داده شده است. سپس هنرجویان باید به طور عملی این مرحله را با رعایت اصول 
بهداشتی انجام دهند. در زمان انجام کار برای حفظ ایمنی، نظارت کامل بر کار 

هنرجویان به دلیل استفاده از ابزار تیز و برنده ضروری است.

به نظر شما روش انجماد زدایی با اشعه مایکروویو چه معایبی دارد؟
نیاز به سرمایه گذاری، تکنولوژی و امکانات بالا دارد و مصرف انرژی برق آن زیاد 
است. بیشتر برای آشپزخانه ها، کارگاه های کوچک و در مقادیر کم گوشت مناسب 
آموزش  همچنین  کنیم.  استفاده  فلزی  ظروف  از  نمی توانیم  روش  این  در  است. 
نحوه صحیح کار با اشعه مایکروویو و به خصوص ایمنی کار، از دیگر مسائلی است 

که باعث محدودیت استفاده از این روش شده است.

بحث گروهی

چرا وسایل مورد استفاده جهت بریدن و قطعه قطعه کردن حتماً باید تیز و برنده 
باشند؟

کند بودن وسایل، باعث نرم شدن و کوفتگی و تخریب بافت گوشت در محل برش 
بودن  کند  همچنین  می کند.  پیدا  افزایش  خونابه  میزان  و  ضایعات  مقدار  شده، 

وسایل موجب خستگی کارگر می شود.

پرسش

تا 5  از حد معینی )حداکثر مقدار٤  نباید  باقی مانده روی گوشت  چرا مقدار کلر 
ppm(تجاوز کند؟

زیرا کلر علاوه بر تغییر رنگ و مزه گوشت، روی جدار داخلی قوطی اثر خورندگی 
شدیدی خواهد گذاشت.

پرسش

از ضایعات حاصل از بریدن، شستن، تخلیه امعاء و احشاء گوشت های قرمز و سفید 
چه استفاده هایی در صنعت می شود؟

ضایعات گوشت و خونابه به کارخانجات تولید خوراک دام انتقال می یابند. این مواد 
در این کارخانه ها، خشک شده و به صورت پودر گوشت یا پودر خون یا مخلوطی 
عرضه  ماهی  و  طیور  و  دام  مکمل های خوراک  به عنوان  و  تبدیل شده  دو  هر  از 
می شوند. این کارخانجات معمولاً در کنار کارخانه های کنسرو ماهی قرار گرفته اند 
و در صورت هم جوار نبودن، ضایعات در اسرع وقت جمع آوری و منجمد شده و به 

این کارخانه ها ارسال می شوند.

تحقیق کنید
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3ـ مرحلة پخت مقدماتی 

در این مرحله پخت مقدماتی و هدف از انجام آن توضیح داده شده است. البته این 
مرحله در مورد ماهی انجام می شود. به همین دلیل در انجام فعالیت کارگاهی آن 

باید از گوشت ماهی استفاده شود. 

4ـ مرحلة استخوان گیری

در این مرحله اصول گرفتن پوست و استخوان گوشت و شرایط بهداشتی و ایمنی 
لازم شرح داده شده است. سپس فعالیت کارگاهی آن نیز آورده شده است. در مورد 
گوشت ماهی قسمت هایی که احتمالاً بر اثر تجزیه اسید آمینه هیستامین به صورت 
لانه زنبوری درآمده باید به دقت جدا شود، زیرا همان طور که توضیح داده شده در 

مصرف کننده ایجاد حساسیت و مسمومیت می کند.

به نظر شما عملیات پخت مقدماتی به جز موارد بالا چه نقش مهم دیگری دارد؟
کردن  استریل  فرایند  به  کمک  و  اولیه  میکروبی  بار  کاهش  موجب  عملیات  این 

می شود.

پرسش

جدول اهداف توانمند سازي

واحد فصل
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

دوم

تی
وش

ی گ
ها

رو
س

کن
یه 

اول
اد 

مو
ی 

ساز
ده 

اصول انجماد زدایي گوشت را شرح دهد.آما

عملیات انجماد زدایي گوشت را انجام دهد.

اصول قطعه قطعه کردن و شست وشوي گوشت را بیان کند.

عمل قطعه قطعه کردن و شست وشوي گوشت را انجام دهد. 

اصول پخت مقدماتي را شرح دهد.

پخت مقدماتي را انجام دهد.

اصول پوست و استخوان گیري را شرح دهد.

عمل پوست و استخوان گیري را انجام دهد.

آزمون پایاني 

1218زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری آماده سازی مواد اولیه کنسروهای گوشتی

شرح کار
1ـ انجماد زدایي   2ـ خرد کردن   3ـ شست و شو   4ـ پیش پخت   5  ـ استخوان گیري 

استاندارد عملکرد
آماده سازی مواد اولیه کنسروهاي گیاهي مطابق استاندارد 2326 سازمان ملي استاندارد ایران

شاخص ها
ـ خارج ساختن گوشت از انجماد با هواي سرد در دماي یخچال تا حدي که گوشت نرم شده و با چاقو قابل برش باشد.

ـ قطعه قطعه کردن گوشت تا حدي که مناسب محصول تولیدي باشد.
ـ شست و شوي گوشت با آب قابل شرب و خنک

ـ پخت اولیه گوشت به نحوي که عملیات استخوان گیري تسهیل شود.
ـ جدا سازي گوشت از استخوان به وسیله چاقو

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 3 ساعت
تجهیزات: اره قصابي، چاقو، میزکار، دیگ پخت، وان حمل و نقل

ابزار: ترازو، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشي، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهي
مواد: مواد اولیه گوشتي

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از ٣ مرحله کارردیف
1انجماد زدایي1
1قطعه قطعه کردن و شست و شو2
1پخت مقدماتي3
2استخوان گیري 4

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

مدیریت زمان)N64( سطح 1
استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، 

گوشي،کلاه 
دفع بهداشتي پساب و مواد زاید

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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فصل سوم: فرموله کردن مواد کنسروی

فصل 3

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

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

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

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

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

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

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اولیه گیاهي وگوشتي، افزودني ها 

تجهیزات: میکسر، ترازو دیجیتال، رفراکتومتر، سالومتر، ظروف مدرج اندازه گیری 
حجم، پیمانه، اسپاتول، سالومتر، بشر، استوانه مدرج، همزن برقی، هیتر برقی یا 

واحد یادگیری
فرموله کردن مواد کنسروی
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ماسک،  کار،  باسکول، دستکش  استیل،  دماسنج، ظروف  قطره چکان،  گاز،  اجاق 
لباس کار، عینک، گوشي، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهي

در این واحد یادگیري، فرموله کردن در سه مرحله توزین، تهیه شربت و آب نمک   و 
تهیه سس بیان شده است. در کتاب درسي براي هر مرحله، اهداف دانشي و مهارتي 
خاصي طراحي و تدوین شده است.  در کتاب حاضر نکات اجرایي مربوط به هر 
مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخي از پرسش ها، به اختصار براي استفاده 

هنرآموزان محترم ارائه مي شود.  

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

آن اطمینان حاصل کرد.

پرسش

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

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

پرسش

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

شست وشو باشند. بنابراین ظروف نباید چوبی باشند. 

پرسش

1ـ مرحلة توزین

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

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

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

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

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

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

عمودی تیغه های این همزن را شیب دار بسازند.

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

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

پرسش

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

شکل 2ـ همزن توربینی

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

وسط مخزن مخلوط می کند.

شکل 3ـ همزن ملخی

همزن لنگری                                                                همزن حلزونی

شکل 4ـ همزن های ویژه مایعات با ویسکوزیته بالا

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

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

اختلاط کامل دور محور افقی می چرخند.

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

شکل 5  ـ مخلوط کن گهواره ای

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

شکل 6  ـ مخلوط کن نواری

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

به ترتیب حدوداً برابر با 10، 20و 30 درجه سالومتر هستند.
افزایش  محصول،  شدن  شیرین  باعث  قند  شربت  از  استفاده  شربت:  تهیه 
ویسکوزیته، جلوگیری از تجزیه رنگدانه ها و کاهش رنگ در میوه می شود. بریکس 
معیار تعیین میزان مواد جامد محلول است. یک درجه بریکس برابر با یک گرم 
ماده جامد محلول در 100 گرم محلول است. در شربت ساکارز ماده جامد محلول 
همان ساکارز است. بریکس توسط رفراکتومتر و بر اساس شکست نور اندازه گیری 

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

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

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

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

اهمیت دارد.

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

جدول 1ـ خصوصیات فیزیکوشیمیایی محلول ساکارز

بریکس شربت 
ساکارز

کیلوگرم شکر 
در هر لیتر 

شربت

دانسیته شربت 
)کیلوگرم بر لیتر(

بریکس 
شربت 
ساکارز

کیلوگرم شکر 
در هر لیتر 

شربت

دانسیته
)کیلوگرم بر لیتر(

50/051/01968400/471/17874

100/1031/04003450/541/20491

150/1581/06111500/6141/23202

200/2151/08297550/6911/26007

250/2751/10564600/7711/28908

300/3371/12913650/8631/32210

350/4021/15350700/9421/34997

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

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

هنرجویان طرح کند.

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

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

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

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

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

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

مصرف کننده انتخاب می شود.

پرسش

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

از آنجا که بریکس آب صفر است:

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

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

پرسش

0                               60-30=30

60                                0-30=30
30
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جدول 2ـ خصوصیات فیزیک و شیمیایی محلول سدیم کلرید

وزن مخصوصگرم نمک در لیتر آبدرصد وزنی سدیم کلریددرجه سالومتر

0001 )آب خالص(

41/05610/71/007

102/640271/019

143/69538/31/026 )آب دریا(

205/27955/61/038

246/33567/41/046

307/91985/71/058

348/92498/31/066

4010/558117/71/078

4411/6141311/086

5013/198151/61/098

5414/253165/81/106

6015/837187/81/118

6416/893202/51/126

7018/477226/11/139

7419/532242/11/147

8021/116266/91/16

8422/1722841/169

9023/755301/71/178

9424/811328/71/191

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

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

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

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

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

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

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

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

جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمند سازيواحد یادگیریفصل

سوم

وی
سر

 کن
واد

ن م
رد

ه ک
مول

فر

اصول توزین را بیان کند.

مواد اولیه و افزودني ها را وزن کند.

اصول تهیه شربت و آب نمک را شرح دهد.

اصول اندازه گیري بریکس شربت را بیان کند.

اصول اندازه گیري غلظت نمک را شرح دهد.

شربت یا آب نمک با غلظت هاي مختلف را تهیه کند.

بریکس شربت را اندازه گیري کند.

غلظت آب نمک را اندازه گیري کند.

اصول تهیه سس را بیان کند.

آماده سازي سس را انجام دهد.

آزمون پایاني 

2436زمان

3ـ مرحلة تهیه سس کنسروها

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

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

شرح کار
1ـ توزین     2ـ تهیه شربت یا نمک    3ـ اندازه گیري بریکس یا غلظت آب نمک     4ـ تهیه سس      

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

شاخص ها
ـ توزین مواد اولیه بر اساس فرمولاسیون

ـ تهیه شربت و یا آب نمک با غلظت مناسب بسته به نوع محصول
ـ اندازه گیري بریکس با استفاده از رفراکتومتر و غلظت آب نمک با استفاده از سالومتر

ـ مخلوط کردن مواد و تهیه سس بر اساس فرمولاسیون

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهیزات: میکسر

ابزار: ترازو، رفراکتومتر، سالومتر، باسکول، دستکش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشي، کلاه، کفش، ابزارآلات 
آزمایشگاهی

مواد: مواد اولیه گیاهي وگوشتي، افزودني ها

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1توزین1

1تهیه شربت و آب نمک2

2تهیه سس کنسروها3

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

مدیریت مواد وتجهیزات )N66( سطح 1
لباس کار، کفش، ماسک، دستکش، عینک، گوشي،  از  استفاده 

کلاه 
توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات
* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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فصل ٤

قوطی کردن و سالم سازی حرارتی
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در این واحد یادگیری به مرحله پر کردن ظروف کنسروی پرداخته شده است. در 
این مرحله مواد غذایی مورد نظر باید در ظروف مناسب از نظر جنس و نوع لاک 
داخلی پر شوند. از طرف دیگر مقدار ماده غذایی در ظرف نیز اهمیت دارد، بنابراین 
آنها پرداخته  انواع ظروف کنسروی و ویژگی های  به  ابتدا  یادگیری  این واحد  در 
است.  بیان شده  پرکن  دستگاه  های  و  پرکردن  روش های  و  اصول  و سپس  شده 
مشاهده انواع ظروف بسته بندی شامل انواع قوطی، شیشه و ظروف پلیمری به فهم 

هنرجویان از این مرحله کمک می کند.

مواد و تجهیزات
مواد: ظروف کنسروی

تجهیزات: دستگاه پرکن، ترازو، دربازکن، نوار نقاله، دستكش کار، ماسک، لباس 
کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

انتخاب ظروف  مرحله  در سه  پر کردن ظروف کنسروی  یادگیری،  واحد  این  در 
به  قوطی،  سر  خالی  فضای  تنظیم  و  ظروف  درون  محصول  کردن  پر  کنسروی، 
فراگیران آموزش داده می شود. در کتاب درسی برای هر مرحله، اهداف دانشی و 
مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است و در کتاب حاضر نكات اجرایی مربوط به 
هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخی از پرسش  ها، به اختصار برای استفاده 

هنرآموزان محترم ارائه می شود. 

واحد یادگیری
پر کردن ظروف کنسروی

1ـ مرحلة انتخاب ظروف کنسروی

در این مرحله ابتدا ویژگی هایی که ظروف بسته بندی به طور کلی باید داشته باشند 
در صنعت کنسروسازی  استفاده  مورد  مهم ترین ظروف  است. سپس  آورده شده 
بیان شده است. با در نظر گرفتن اینكه ممكن است هنرستان  ها به کارخانه  های 
تولید کننده برای تهیه ظروف بسته بندی دسترسی نداشته باشند، در فعالیت عملی 
بسته بندی  جنس  و  نوع  و  تهیه  مختلف  کنسروی  محصولات  که  شده  خواسته 
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به   هنرجویان معرفی شود. مطالب دانشی و کارگاهی بهتر است هم زمان با هم انجام 
این قسمت دست  از  بهتر  به فهم  انواع بسته بندی  با مقایسه  تا هنرجویان  شوند 

یابند.
ظروف فلزی:

جنس ورق این قوطی  ها از فولاد با پوشش قلع است که با یک لایه لاک پوشانده 
شده است. 

فولاد مورد استفاده در حلب ورق براساس ترکیب دارای انواع زیر است:
 L 1ـ فولاد نوع

 خلوص بالا 
 مناسب برای مواد با خورندگی بالا مانند: ترشیجات و شور ها

 MR 2ـ فولاد نوع
 حاوی کمی ناخالصی فلزی

 مناسب برای مواد با خورندگی متوسط مانند سیب، هلو و گلابی
 MS 3ـ فولاد نوع

 مورد استفاده برای مواد با خورندگی متوسط
MC 4ـ فولاد نوع

 مورد استفاده برای مواد با خورندگی کم مانند: نخود سبز، لوبیا، گوشت و ماهی
N 5ـ حلب ورق نیتروژنه یا

 مورد استفاده در ساخت نوشابه  های گازدار
D 6 ـ ورق نوع

 مناسب برای ساخت قوطی  های کششی 
انواع لاک:

در کتاب درسی هدف از استفاده از انواع لاک و خصوصیات لاک های مورد استفاده 
بیان شده است. انواع لاک نیز در جدولی در کتاب همراه هنرجو آمده است. در زیر 

به انواع لاک به طور خلاصه اشاره شده است:
از شیره درختان  ترکیبی  اولئورزین هستند که  از جنس  1ـ لاک  های طبیعی: 

کاج   و یک نوع حلّال است. این لاک  ها دو نوع هستند:
الف( لاک نوع R: برای قوطی کمپوت میوه  های پر رنگ و اسیدی مانند آلبالو و 
گیلاس استفاده می شود و از واکنش قلع دیواره قوطی با رنگدانه آنتوسیانین میوه 

جلوگیری می کند.
ب( لاک نوع C: برای قوطی  های محتوی محصولات پروتئینی دارای اسیدآمینه 
گوگرددار مانند کنسرو محصولات گوشتی، مرغ، ماهی، ذرت و نخودسبز استفاده 
می شود. این لاک حاوی رویاکسید )Zno( است و از واکنش آهن دیواره قوطی با 

سولفور و ایجاد لكه  های سیاه در داخل قوطی جلوگیری می کند.
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انواع  و  هستند  پلاستیک  مواد  جنس  از  لاک  ها  این  مصنوعی:  لاک  های  2ـ 
مختلفی دارند. مانند اپوکسی فنولیک به اضافه آلومینیوم که نقره ای رنگ بوده و 
در کنسرو غذا های دریایی استفاده می شود. لاک نقره ای به کشش مقاوم تر است و 

برای قوطی  های کششی مناسب است.
ظروف شیشه ای:

در این قسمت مزایا و معایب ظروف شیشه ای در بسته بندی کنسرو ها آورده شده 
است. 

ظروف پلیمری:
نكته ای که در مورد این ظروف باید تأکید شود مسئله ایمنی آنها است. پلاستیک  ها، 
پلیمر هایی هستند که از سنتز مواد اولیه ای به نام مونومر تهیه می شوند. پلیمر ها 
خنثی هستند. اما اشكال کار اینجاست که معمولاً در فرایند تهیه پلیمر ها مقداری 
مونومر باقی می ماند که برای انسان سمی و مضر هستند. برای همین در استفاده 
از پلاستیک  ها به عنوان ظروف غذا باید بسیار محتاط بود. استفاده نابجا از ظروف 
پلیمری موجب آزاد شدن مواد آلی و ترکیبات شیمیایی موجود در دیواره ظروف و 
ورود آنها به داخل مواد غذایی می شود که مصرف آنها برای سلامتی زیان آور است   و 
ممكن است مشكلات گوارشی و حتی بروز برخی سرطان  ها در افراد را به دنبال 
داشته باشد. همچنین مواد پلیمری اثر منفی در طعم و بو و رنگ ماده غذایی دارند.

علت مسمومیت در اثر مصرف کنسرو های بدون پوشش قلع چیست؟
ورق آهن در برابر عوامل خورنده مانند اکسیژن، رطوبت، اسید ها، نمک خوراکی    و 
گوگرد که در مواد غذایی گوناگون وجود دارد مقاومت نداشته و ترکیبات حاصل 
از واکنش این عوامل با آهن وارد محتوی بسته شده و با ورود به بدن مصرف کننده 

سبب مسمومیت می شود.

پرسش

و  مزیت  ها  چه  سه تکه  قوطی  های  با  مقایسه  در  )دوتکه(  کششی  قوطی  های 
محدودیت  هایی دارند؟

 قوطی  های دوتکه دیواره ضخیم تری دارند، مقاوم به فرایند های شدید حرارتی 
کناری  درز  استفاده می شود،  اولیه کمتری  مواد  مقدار  از  آنها  تولید  در  هستند، 
ندارند و ظاهر زیباتری دارند. اما از طرفی دستگاه  های ساخت این قوطی  ها هنوز 
قدرت ساخت اندازه  های بزرگ تر از 200 گرم را ندارند، زیرا به قدرت کشش و 

سنبه زدن بالایی نیاز است.

بحث کلاسی
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شیاردار  قوطی  ها  بدنه  و  درب  چرا  شما  نظر  به  کنید.  توجه  قوطی  ها  شکل  به 
می شود؟ 

فنرمانندی  حالت  که  است  این  قوطی  ها  بدنه  و  درب  کردن  شیاردار  از  هدف 
به  وجود آید و هنگامی که قوطی دربندی شده محتوی غذا، تحت فرایند حرارتی 
شدید قرار می گیرد و فشار داخلی قوطی افزایش می یابد این حالت تا حدودی 
موجب انعطاف پذیری خواهد شد و امکان تحمل فشار داخلی قوطی را بالا می برد. 

پرسش

 چه عواملی در انتخاب اندازه بسته بندی مؤثر هستند؟ 
وعده  هر  در  مصرف  میزان  مصرف،  روش  حرارتی،  فرایند  نحوه  مانند  عواملی 

غذایی و سلیقه مصرف کنندگان در این زمینه مهم هستند. 

پرسش

چه نوع مواد غذایی حساس به نور بوده و نباید در ظروف شیشه ای بسته بندی 
شوند؟

اشباع  غیر  چرب  اسید های  دارای  غذا های  در  اکسیداسیون  تسریع  باعث  نور 
نور  برابر  در   B2 و   C ویتامین  به خصوص  ویتامین  ها  حاوی  غذا های  و  می شود 

آسیب می بینند.

پرسش

پیشنهاد  راهکاری  چه  نور  به  نسبت  شیشه ای  ظروف  نفوذپذیری  کاهش  برای 
می کنید؟

بدین منظور استفاده از شیشه  های تیره رنگ پیشنهاد می شود. 

پرسش

شوک حرارتی در چه مرحله ای از فرایند پیش می آید؟
در مرحله پرکردن داغ شیشه  ها قبل از دربندی، طی فرایند حرارتی و در حین 

سرد کردن با تغییر ناگهانی دما شوک حرارتی اتفاق می افتد.

پرسش

مقایسه  و  بررسی  زیست  محیط  بر  آنها  تأثیر  نظر  از  را  بسته بندی  ظروف  انواع 
کنید.

ظروف فلزی و شیشه ای در اثر فرسایش و عوامل محیطی در زمان کمتری نسبت 
به ظروف پلیمری تجزیه و به محیط برمی گردند.

بحث کلاسی
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2ـ مرحلة پر کردن محصول درون ظروف 

در این مرحله اصول و روش های پر کردن و مشخصات دستگاه های پر کن آموزش 
داده شده است. ابتدا دو اصطلاح وزن آبكش و درصد پری برای هنرجویان توضیح 
اندازه گیری  براساس وزن آبكش  داده می شود. زیرا وزن مواد جامد درون قوطی 
یا سس مورد نظر  از شربت، آب نمک و  می شود و سپس میزان پر شدن ظرف 
براساس درصد پری، تعیین می شود. حداقل درصد وزن آبكش برخی محصولات 
براساس استاندارد ملی ایران در جدولی در همین قسمت در کتاب درسی آورده 

شده است. برای سایر محصولات می توان به استاندارد ملی مربوطه مراجعه کرد.

دستگاه های پر کن:
بسته  های  در  را  پرشده  مواد  از  یكنواختی  اندازه  و  وزن  باید  پرکن  دستگاه های 
هنگام  این صورت  غیر  در  زیرا  کنند،  بسته بندی  وارد  تولید  مرحله  مختلف یک 
پخت  و فرایند حرارتی ممكن است قسمتی از محصول بیش  از حد پخته و متلاشی 
شود، درحالی که قسمت دیگر سفت و نپخته بماند. به علاوه قوطی باید در حد معینی 
پر شود، اگر بسته  ها بیش از حد پر شوند در مرحله فرایند حرارتی، محتویات داخل 
باز شوند.  افزایش فشار ممكن است درز های بسته بندی  با  بسته منبسط  شده و 
از طرفی بسته  هایی که کمتر از حد لازم پر شده اند، هنگام سرد کردن به دلیل 
کندانسه شدن بخارآب موجود در فضای خالی بالای قوطی، خلأ زیادی ایجاد شود   و 

قوطی  ها به داخل فرو رفته، درز ها آسیب ببیند و سبب نشتی در قوطی شود. 
تقسیم  حجمی  و  وزنی  دسته  دو  به  آنها  کار  براساس  پرکن  دستگاه های  انواع 
دسته بندی  نوع  این  پرکن،  دستگاه  های  انواع  گستردگی  به  توجه  با  می شوند. 
مبنای  کار دستگاه ها  اساس  که  بیاموزد  تا هنرجو  کار، موجب می شود  بر مبنای 
خوبی برای یادگیری و نظم دادن به آموخته  ها در دیگر موارد است. برخی از انواع 

پرکن  های حجمی به شرح زیر است: 
ـ دستگاه پرکن کاسه ای: برای پرکردن دقیق مواد غذایی جامد شامل غلات و 
حبوبات و میوه  های مختلف استفاده می شود. دستگاه شامل یک میزگرد چرخان 
است که در آن تعدادی محفظه استوانه ای به شكل کاسه قرار دارد. تغذیه دستگاه 
از طریق قیف بالای دستگاه انجام می شود. به این ترتیب کاسه  ها از مواد غذایی پر 

با  باید  از وزن  با وزن خالص 900 گرم چه مقدار  برای یک قوطی کمپوت گلابی 
بخش جامد ماده غذایی پر شود؟

مطابق جدول درصد وزن آبکش، حداقل 50 درصد وزن بسته بندی کمپوت گلابی 
باید ماده غذایی جامد یا همان تکه های گلابی باشد:  450= 0/50× 900  

بنابراین باید حداقل 450 گرم ماده غذایی جامد در ظرف باشد.

پرسش
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می شوند و با چرخش صفحه حاوی کاسه  ها در بالای ظرف خالی قرار می گیرند و 
محتویات کاسه  ها درون ظرف ریخته می شوند. روی صفحه یک برس چرخان وجود 

دارد که مازاد مواد غذایی بر روی کاسه  ها را به درون کاسه  های خالی می ریزد.
ـ پرکن  های پیستونی: این دستگاه شامل یک مخزن تغذیه و تعدادی سیلندر 
است. ماده غذایی وارد سیلندر شده و پس از پر شدن آن با فشار پیستون وارد 
بسته بندی می شود. برای پرکردن محصول  های غلیظ مانند رب گوجه فرنگی و مربا 

کاربرد دارد.

ـ پرکن  نازلی: در این پرکن ها ظرف مورد نظر، زیر محل نازل پرکن قرارگرفته و 
با باز شدن دریچه و جاری شدن مایع برای مدت  زمان معینی، ظرف پر می شود. 
به ظرف  وارد شده  غذایی  ماده  مقدار  تعیین کننده،  دریچه  بودن  باز  زمان  مدت 

بسته بندی است. 

شکل 1ـ چگونگی عملکرد پرکن حجمی یا پیستونی

شکل 2ـ پرکن نازلی

پیستون در حال 
حرکت به طرف بالا

پیستون در حال 
حرکت به طرف پایین

دریچه 
بسته

دریچه 
باز
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ـ پرکن ریزشی: در این دستگاه برای پرکردن بخش مایع، قوطی  ها بر روی نوار 
نقاله قرارگرفته و از زیر دوش شربت یا آب نمک عبور می کنند. بخش مایع اضافی 

که سرریز شده زیر دستگاه جمع آوری و مجدداً مورد استفاده قرار می گیرد.

3ـ مرحله تنظیم فضای خالی سر قوطی 

در این مرحله نقش سرفضا در قسمت بالای ظرف و حدود مقدار آن بیان شده 
است. آموزش بخش دانشی این قسمت نیز بهتر است در کارگاه هم زمان با انجام 

کار عملی انجام شود. ابتدا هنرجو باید علت ایجاد خلأ در قوطی را کاملًا دریابد.
تأکید می شود که برای آموزش بهتر این مفهوم، یک شیشه درب دار خالی را از بخار 
پر کرده و سپس درب آن را بسته و زمان دهیم تا بخار در اثر سرد شدن به صورت 
قطرات آب در جداره قوطی کندانس شود. به این ترتیب عمل تقطیر یا کندانس را 
مشاهده کنند. سپس با دستگاه خلأ سنج میزان خلأ داخل ظرف اندازه گیری شود. 

باید در نظر داشت که فعالیت عملی پرکردن محصول باید هم زمان با فعالیت  های 
نتیجه  تا  شود  انجام  دربندی  و  ظروف  هوای  خروج  یعنی  بعد،  یادگیری  واحد 
برای آموزش  بنابراین بهتر است یک نمونه  باشد.  قابل قبول و بدون مشكل  کار 
هنرجویان انجام شود و نمونه  های بیشتری که با هدف تولید محصول انجام می شود 

بلافاصله قبل از فعالیت  های کارگاهی واحد دربندی انجام گیرد.

شکل 3ـ پرکن ریزشی

برای پرکردن کنسرو هایی که دارای بخش جامد و مایع هستند، روش کار چگونه 
است؟

برای  می شود  انجام  کردن  پر  عمل  مجزا  مرحله  چند  در  کنسرو ها  نوع  این  در 
مثال برای کنسرو ماهی ابتدا گوشت ماهی توسط پرکن پیستونی به داخل قوطی 
وارد می شود، سپس توسط نوار نقاله به زیر پرکن وزنی نمک منتقل شده و مقدار 
مشخصی نمک به آن اضافه می شود. آنگاه به پرکن ریزشی روغن منتقل شده و تا 

حد مشخصی از روغن به آن افزوده می شود. 

پرسش
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مختلف  ظروف  در  سرفضا  میزان  تعیین  روش  قسمت  این  کارگاهی  فعالیت  در 
یا 94 درصد حجم  برای تعیین 90  این فعالیت  انجام می شود. در  به طور عملی 
ظرف از آب استفاده شده است. از آنجا که حجم و وزن آب یكسان و به عبارتی 
چگالی نسبی آن برابر یک است، از روش وزنی استفاده شده است. در این آزمون 
بهتر است از آب مقطر استفاده شود. در ارزیابی محصولات نهایی، برای سنجش 
درست بودن درصد پری فعالیتی مشابه با این فعالیت انجام می شود که در فصل 

آخر و واحد کنترل کیفیت محصولات کنسروی آورده شده است.

نقش های دیگر فضای خالی در بالای ظرف بسته بندی به جز ایجاد خلأ چیست؟
در هنگام فرایند حرارتی به دلیل انبساط محتویات قوطی در اثر گرما باید جای 
به درزبندی قوطی نشود. همچنین در  افزایش حجم سبب صدمه  تا  باشد  خالی 
صورت استفاده از اتوکلاو چرخان برای تسریع انتقال حرارت لازم است مقداری 
دلیل  جابه جا شوند.  بهتر  قوطی  داخل  محتویات  تا  باشد  قوطی  در  خالی  فضای 
دیگر این است که در صورتی که قوطی به مناطق گرمسیر یا مرتفع منتقل شود   و 

محتویات قوطی گرم شود، فضای خالی، از بادکردگی قوطی جلوگیری می کند.

پرسش

جدول اهداف توانمند سازی

مهارتیدانشیاهداف توانمندسازیواحد یادگیریفصل
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ویژگی های انواع ظروف کنسروی را شرح دهد.

با توجه به نوع محصول ظرف مورد نظر را تعیین کند.

اصول و روش  های پرکردن با دستگاه را توضیح دهد.

محصول را به وسیله دستگاه در ظروف پر کند.

اصول تنظیم فضای خالی سرقوطی را شرح دهد.

فضای خالی سرقوطی را تنظیم کند.

آزمون پایانی 

812زمان

چرا میزان فضای خالی بالای ظروف شیشه ای کمتر از قوطی  های فلزی است؟
فرایند حرارتی در مورد بسته بندی  های شیشه ای ملایم تر و انبساط ناشی از آن 
آنها  در  بادکردگی  احتمال  شیشه ای  ظروف  انعطاف ناپذیری  به دلیل  است.  کمتر 
ظروف  داخلی  محتویات  چون  طرفی  از  ندارد.  وجود  مرتفع  و  گرمسیر  نقاط  در 
شیشه ای قابل دیدن است خالی بودن زیاد آن از نظر ظاهری برای مصرف کننده 

مطلوب نیست.

پرسش
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ارزشیابی واحد یادگیری پرکردن ظروف کنسروی

شرح کار
1ـ انتخاب ظرف   2ـ پرکردن محصول درون ظرف   3ـ تنظیم فضای خالی سرقوطی

استاندارد عملکرد
پرکردن ظروف کنسروی مطابق استاندارد 2326 سازمان ملی استاندارد ایران

شاخص  ها
ـ انتخاب ظرف جهت بسته بندی با توجه به نوع محصول و فرایند

ـ راه اندازی دستگاه پرکن با رعایت نكات ایمنی
ـ تنظیم Head space )ظروف فلزی 10 درصد و ظروف شیشه ای 6 درصد(

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 2 ساعت
تجهیزات: دستگاه پرکن

ابزار: ترازو، دستكش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
مواد: ظروف کنسروی

معیار شایستگی

حداقل نمره مرحله کارردیف
نمره هنرجوقبولی از 3 

1انتخاب ظروف کنسروی1

1 پرکردن محصول درون ظروف2

1تنظیم فضای خالی سرقوطی3

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

مدیریت مواد و تجهیزات )N66( سطح 1 
استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستكش، عینک، گوشی،کلاه 

استفاده از ظروف زیست تخریب پذیر
توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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واحد یادگیری
دربندی ظروف کنسروی

ظروف کنسروی باید پس از پر شدن، به روش درست دربندی شوند، به طوری که 
از ورود آلودگی به داخل آنها جلوگیری شود. دربندی از مراحل مهم و حساس در 
کنسرو کردن است و وجود اشكال در این مرحله موجب فساد مواد غذایی داخل 
انجام عملیات دربندی، خارج کردن  از  از مهم ترین موارد قبل  آن می شود. یكی 
هوا   و گاز های موجود در بسته است. پس از پر کردن بخش جامد و مایع، لازم است 
فشار  ایجاد  از  تا  شوند   )Exhausting( هواگیری  حتماً  دربندی  از  قبل  بسته  ها 

داخلی در قوطی و آسیب به دربندی در هنگام فرایند حرارتی جلوگیری شود.

مواد و تجهیزات
مواد: ظروف کنسروی

ترازو،  دربندی،  دستگاه  کولیس،  نعلی،  و  قلمی  ریزسنج  کولیس،  تجهیزات: 
باسكول، نوار نقاله، میكرومتر، انبردست، دربازکن مخصوص قوطی، قیچی آهن بر، 
خلأ سنج، دستكش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات 

آزمایشگاهی
در این واحد یادگیری، دربندی ظروف کنسروی در سه مرحله تخلیه هوای ظروف، 
بستن در ظروف و سپس کنترل کیفی عملیات دربندی شرح داده شده است. در 
کتاب درسی برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده 
است و در کتاب حاضر نكات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه 
پاسخ برخی از پرسش  ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارائه می شود. 

1ـ مرحلة تخلیه هوای ظروف 

از آن آمده است.  ارائه شده و سپس هدف  ابتدا تعریف هواگیری  این مرحله  در 
مهم ترین روش های اگزاست شامل پر کردن داغ، خروج هوا و جایگزین کردن آن با 
بخار و روش مكانیكی ایجاد خلأ به اختصار شرح داده شده است. در کتاب درسی 
آورده شده  کاربردی  به صورت  و  به شكلی ساده  تقسیم بندی  ها  و  بیان روش ها 
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است تا فراگیر به راحتی بتواند آنها را در ذهن خود سازمان دهی کند. از این رو از 
بیان جزئیات اجتناب شده است. در فعالیت عملی این قسمت با توجه به امكانات، 
روش هواگیری به صورت پر کردن داغ در نظر گرفته شده است. همان طور که قبلًا 
گفته شد، در این قسمت باید در نظر داشت که فعالیت کارگاهی پرکردن، فعالیت 
خارج کردن هوا از ظرف و نیز فعالیت کارگاهی بعدی یعنی دربندی باید به صورت 

متوالی در یک زمان آموزشی انجام شود.

2ـ مرحلة بستن در ظروف 

در این مرحله اصول دربندی بیان شده است. دربندی قوطی  های فلزی با استفاده از 
دستگاه مخصوص دربندی مضاعف انجام می شود که اصول و مراحل کار آن در این 
قسمت آمده است. شكل  های این قسمت می تواند کمک زیادی به فراگیران در درک 
فیلم  های  از  استفاده  با  می توانند  هنرآموزان  باشند.  داشته  دستگاه  کار  مكانیسم 
آموزشی و انیمیشن روش کار این دستگاه را به هنرجویان آموزش دهند. در صورت 
نبودن دستگاه دربند دو مرحله ای از ظروف شیشه ای برای بسته بندی استفاده شود. 

اگزاستینگ چگونه سبب کاهش رشد میگروارگانیسم  ها در فراورده های کنسروی 
می شود؟

با خروج هوا از سرفضا و ایجاد خلأ نسبی طیف گسترد ه ای از میکروارگانیسم های 
هوازی امکان رشد نخواهند داشت.

پرسش

قوطی  تورم  از  کم فشار  مناطق  و  ارتفاعات  در  سرفضا  در  نسبی  خلأ  ایجاد  چرا 
جلوگیری می کند؟

در ارتفاعات فشار هوا کمتر از سطح دریاست. در نتیجه ظروف کنسروی که در 
کارخانه و در نقاط کم ارتفاع پر شده اند، با انتقال به ارتفاعات، فشار داخلی آنها 
بیشتر از فشار خارجی خواهد شد و ظرف متورم می شود. از این رو در آنها خلأ 

ایجاد می کنند تا در صورت انتقال به ارتفاعات، ظرف دچار بادکردگی نشود. 

پرسش

می شوند  باز  سختی  به  که  شیشه ای  ظروف  درب  کردن  باز  برای  راهکاری  چه 
پیشنهاد می کنید؟

وجود خلأ موجب جلوگیری از شل شدن در ظروف شیشه ای می شود تا راه نفوذ 
میکروارگانیسم  ها و هوا طی مراحل نگهداری بعدی بسته بماند. در زمان مصرف، 
به دلیل وجود خلأ به سختی باز می شوند. برای این کار می توان با گرم کردن درب 
ظرف و یا با اهرم قرار دادن یک قاشق زیر لبهِ آن مقداری از فشار منفی داخل را 

کاهش داد. 

فعالیت کلاسی
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3ـ مرحلة کنترل کیفیت عملیات دربندی
 

سپس  و  شده  آشنا  قوطی  دوخت  فاکتور های  با  ابتدا  هنرجویان  مرحله  این  در 
اندازه گیری،  ابزار  انواع  از  فرامی گیرند.  را  قوطی  ها  دربندی  ارزیابی  روش های 
کولیس و دو نوع میكرومتر قلمی و نعلی معرفی شده است. میكرومتر قلمی برای 
اندازه گیری ضخامت ورق  برای  نعلی  فاکتور های دوخت و میكرومتر  اندازه گیری 
کاربرد دارد. برخی از انواع میكرومتر نعلی دارای فكی با سطح پهن هستند که برای 
اندازه گیری ضخامت انواع ورق کاربرد دارد و تصویر آن در کتاب درسی آمده است. 
نوع میكرومتر با فک نوک تیز دقت بالاتری دارد ولی کاربرد آن فقط برای ورق  های 
از جنس فولاد است و برای ورق  های نرم تر مانند آلومینیوم به دلیل ایجاد فرورفتگی 
به صورت تصویری  این بخش  با میكرومتر و کولیس در  ندارد. روش کار  کاربرد 
آموزش داده شده است و هم زمان با مباحث دانشی فراگیران باید در کارگاه به طور 
عملی کار با این وسایل را یاد بگیرند. در فعالیت بازرسی و کنترل ظروف دربندی 
شده، با توجه به اینكه بازکردن قوطی  های فلزی و جدا کردن قلاب  ها نیاز به مهارت 
و دقت زیاد دارد و ایمنی در انجام آن بسیار مهم است، بهتر است این کار توسط 
خود هنرآموز انجام شود و قسمت  های مربوط به اندازه گیری به هنرجویان سپرده 
شود. سپس با استفاده از موارد اندازه گیری شده میزان هم پوشانی قلاب  ها و فضای 
آزاد بین لایه  ها را به دست آورید. درصد درگیری قلاب  ها نباید کمتر از 50 درصد 

و فضای آزاد بین لایه  ها باید کمتر از 0/19 میلی متر باشد.
در فعالیت کارگاهی اندازه گیری خلأ، از انواع خلأ سنج استفاده می شود که میزان 
فشار داخل ظرف را نسبت به فشار اتمسفر یا جو و در واقع فشار نسبی اندازه گیری 
می شود. فشار داخل ظرف باید کمتر از فشار جو باشد. در صورتی که دستگاه عدد 
صفر را نشان دهد به این معناست که فشار داخل ظرف با فشار جو برابر است و در 

داخل ظرف خلأ وجود ندارد.

در رابطه با علت دربندی بلافاصله پس از هواگیری بحث کنید؟ 
دربندی معمولاً بلافاصله بعد از هواگیری و یا هم زمان با آن انجام می شود تا بخار 
آب تزریق شده به منظور ایجاد خلأ در ظرف و یا خلأ ایجاد شده در اثر مکش، 

حفظ شود.

بحث گروهی

به نظر شما وجود این نواقص )در دربندی ظرف( چه مشکلی در محصول به وجود 
می آورد؟

نیز ورود عوامل  و  بروز نشتی محصول  موارد گفته شده موجب  از  وجود هریک 
خارجی مانند هوا و میکروارگانیسم ها به داخل قوطی می شود.

پرسش
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جدول اهداف توانمند سازی

مهارتیدانشیاهداف توانمندسازیواحد یادگیریفصل

چهارم

وی
سر

 کن
وف

ظر
ی 

ند
درب

اصول اگزاستینگ را شرح دهد.

عملیات تخلیه هوای ظروف را انجام دهد.

اصول دربندی ظروف به وسیله دستگاه را شرح دهد.

ظروف کنسروی را به وسیله دستگاه دربندی کند.

اصول کنترل کیفیت عملیات دربندی را شرح دهد.

ظروف دربندی شده را بازرسی و کنترل کند.

آزمون پایانی 

812زمان
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ارزشیابی واحد یادگیری دربندی ظروف کنسروی

شرح کار
1ـ تخلیه هوای ظروف   2ـ دربندی    3ـ کنترل کیفی عملیات دربندی

استاندارد عملکرد
دربندی ظروف کنسروی مطابق استاندارد 2326 سازمان ملی استاندارد ایران

شاخص  ها
ـ خارج ساختن هوای ظروف به میزان 1 تا 2 سوم

ـ انجام عملیات دربندی با استفاده از ماشین دربندی
ـ کنترل ظروف دربندی شده به گونه ای که فاقد هرگونه نقص باشند 

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 3 ساعت
تجهیزات: کولیس، ریزسنج، دستگاه دربندی

ابزار: ترازو، باسكول، دستكش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
مواد: ظروف کنسروی

معیار شایستگی

حداقل نمره مرحله کارردیف
نمره هنرجوقبولی از 3 

1تخلیه هوای ظروف1

1بستن در ظروف2

2کنترل کیفی عملیات دربندی3

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

مدیریت کیفیت )N 63( سطح 1 
استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستكش، عینک، گوشی، کلاه 

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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و  موادغذایی  پخت  یعنی  اصلی  کار  دو  انجام  کنسرو ها  حرارتی  فرایند  از  هدف 
سالم سازی آنها است و معمولاً به دو روش اصلی انجام می شود : الف( گرما دادن 

ماده غذایی پیش از بسته بندی ب( گرما دادن ماده غذایی در داخل بسته بندی.
روش حرارت دادن پیش از بسته بندی آسیب حرارتی کمتری به دلیل زمان کوتاه تر 
دارد، در عین حال نیاز به دستگاه  های پیشرفته تر و شرایط اسپتیک در بسته بندی 
دارد. روش حرارت دادن پس از بسته بندی در دستگاه  های مختلفی انجام می شود 

که رایج ترین آنها اتوکلاو یا ریتورت است.

مواد و تجهیزات
مواد: ظروف کنسروی

تجهیزات: اتوکلاو، دوش آب سرد، بن ماری، ترازو، باسكول، دستكش کار، ماسک، 
لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی

در این واحد یادگیری، روش استریلیزاسیون پس از بسته بندی در دستگاه اتوکلاو 
تخلیه  مرحله  سه  در  حرارتی  فرایند  است.  گرفته  قرار  آموزش  اساس  )ریتورت( 
اتوکلاو، سالم سازی حرارتی و سرد کردن شرح داده شده است. در کتاب  هوای 
شده  تدوین  و  طراحی  خاصی  مهارتی  و  دانشی  اهداف  مرحله،  هر  برای  درسی 
است   و در کتاب حاضر نكات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه 
پاسخ برخی از پرسش  ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارائه می شود. 

واحد یادگیری
فرایند حرارتی

1ـ مرحلة تخلیه هوای اتوکلاو
 

در این مرحله ابتدا اتوکلاو، اصول کار با آن و اجزای آن معرفی می شود. آموزش این 
قسمت باید در کارگاه انجام شود تا هم زمان هنرجویان اجزای دستگاه را مشاهده 
کنند. سپس با استفاده از جدول کتاب اهمیت خروج هوای داخل آن را درک کنند. 
در آموزش کار با اتوکلاو حتماً به روش  های صحیح نگهداری دستگاه و خطرات کار 
با آن و لزوم رعایت نكات ایمنی مانند لزوم کنترل فشار و اطمینان از بسته   شدن 
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درست درب  ها تأکید شود. در فعالیت عملی با توجه به اینكه دستورالعمل کار با 
انواع اتوکلاو ممكن است کمی متفاوت باشد، مراحل به طور کلی بیان شده و بهتر 
است قبل از کار با دستگاه به دستورالعمل شرکت سازنده مراجعه شود. لازم به 
یادآوری است که در انواع اتوکلاو آزمایشگاهی باید ابتدا در مخزن اتوکلاو آب مقطر 
اتوکلاو متصل است و بخار  انواع صنعتی شیر ورود بخار به  ریخته شود. ولی در 

مستقیماً از دیگ بخار تأمین می شود.

2ـ مرحلة سالم سازی حرارتی

در این مرحله ابتدا هدف از فرایند حرارتی و تعریف پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون 
توضیح داده شده است. سپس pH ماده غذایی به عنوان مهم ترین علت انتخاب 
یكی از این دو روش بیان شده و مرز pH ، 4/6 به عنوان مبنای انتخاب بیان شده 
زیر  در  است.  اشاره شده  تجاری  استریلیزاسیون  فرایند  به  قسمت  این  در  است. 

توضیحات بیشتری در مورد فرایند استریلیزاسیون مطلق و تجاری آمده است. 
عملی  تجاری  کنسروسازی  در  کلمه  دقیق  به معنای  مطلق:  کردن  استریل 
از  بیشتری  تعداد  طولانی  و  بالا  حرارت  های  بردن  به کار  اگرچه  زیرا  نیست 
میكروارگانیسم  ها    و اسپور ها را نابود می کند اما پخت بیش از اندازه باعث تغییرات 
نامطلوب و کاهش بازارپسندی محصول شده و از نظر اقتصادی نیز مقرون به صرفه 
نخواهد بود. در عمل فرایند های حرارتی درحد کمتر از استریلیزاسیون مطلق در 

صنعت موردقبول است که به آن استریل کردن »تجاری« می گویند.

چرا سبد های اتوکلاو را هنگام پر شدن از قوطی های کنسرو داخل حوضچه آب 
قرار می دهند؟

برای اینکه بدنه قوطی  ها آسیب نبیند و شوک حرارتی به آنها وارد شود.

پرسش

چرا ظروف کنسرو را به طور منظم در داخل اتوکلاو نمی چینند؟ 
زیرا فاصله بین ظروف موجب نفوذ بهتر بخار بین آنها و در نتیجه تبادل گرمای 

مؤثر برای استریل شدن محتویات داخل آنها می شود.

پرسش

برای اطمینان از استریل شدن کامل محصول چه می توان کرد؟ 
می دهند  رنگ  تغییر  معینی  زمان  و  دما  در  که  موادی  از  می توان  منظور  این  به 
استفاده کرد. استفاده از تراشه  هایی که در طول زمان استریل کردن تغییرات دما 

را ثبت می کنند نیز امکان پذیر است.

تحقیق کنید
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ارزش  حفظ  با  که  است  حرارتی  فرایند  اعمال  منظور  تجاری:  کردن  استریل 
نداشته  وجود  آن  در  بیماری زایی  باکتری  هیچ  غذایی  ماده  کیفیت  و  تغذیه ای 
آن  بر  علاوه  گردند،  عقیم  آنزیم  ها  و  شده  نابود  بیماری زا  اسپور های  باشد. 
میكروارگانیسم  هایی که در شرایط حمل و نقل و نگهداری قادر به رشد هستند 

همگی از بین بروند. 
میكروارگانیسم  تعدادی  محیط  در  تجاری  کردن  استریل  از  پس  است  ممكن 

غیر بیماری زا وجود داشته باشند که در شرایط عادی قادر به فعالیت نیستند.
شده  آورده  سالم سازی  زمان  و  دما  تعیین  بر  مؤثر  عوامل  مهم ترین  ادامه  در 
غذا های  استریلیزاسیون  در  سرد  نقطه  مفهوم  است.  شده  تعریف  سرد  نقطه  و 
و  غیرمداوم  حرارتی  فرایند  نوع  دو  سپس  است.  مهم  بسیار  بسته بندی  شده 
مداوم توضیح داده شده اند. در فعالیت کارگاهی روش استریل کردن در اتوکلاو 
فاقد  آموزشی  مراکز  احتمالاً  که  آنجا  از  می شود.  انجام  عملاً  پاستوریزاسیون،  و 
اتوکلاو صنعتی هستند، می توان این فعالیت را با اتوکلاو آزمایشگاهی انجام داد. 
همچنین اگر امكان دربندی قوطی در آزمایشگاه با دستگاه دربند مضاعف وجود 
از ظروف شیشه ای مخصوص  یا  و  آماده  کنسرو  قوطی  های  از  می توان  نداشت، 
اتوکلاو که مقاوم به دمای استریل کردن هستند، استفاده کرد. در این فعالیت برای 
پاستوریزاسیون انجام یكی از روش  های اتوکلاو باز و یا بن ماری کفایت می کند و 

نیازی به انجام هر دو روش نیست.
ابعاد مختلف  با توجه به مفصل بودن مبحث فرایند حرارتی در صنعت کنسرو و 
آن، از بیان آنها صرف نظر شده و انواع دستگاه  های سالم سازی در قالب همین دو 
روش غیرمداوم و مداوم دسته بندی شده و مثال  های آن نیز آورده شده است. در 

زیر توضیحاتی برای برخی از انواع اتوکلاو آمده است:
معرفی اتوکلاو ها 

از مهم ترین اتوکلاو ها که در صنعت بیشترین کاربرد را دارند می توان به موارد زیر 
اشاره کرد:

الف( اتوکلاو های ساکن )بستر ثابت(
ب( اتوکلاو های چرخان )بستر متحرک( این اتوکلاو ها به انواع افقی و عمودی نیز 

تقسیم می شوند.
ج( اتوکلاو هیدرواستاتیک

الف( اتوکلاو های ساکن: این اتوکلاو ها به این دلیل ساکن نام گذاری شده اند که 
به هنگام قرار گرفتن ظروف محتوی غذا در آنها و ضمن فرایند حرارتی، ظروف و 

محتویات آن ساکن بوده و تحرکی ندارند.
اتوکلاو های ساکن بیشتر برای استریلیزاسیون مواد غذایی جامد استفاده می شوند 
دمای مورد استفاده بسته به نوع مادة غذایی معمولاً بالای 100 درجه سلسیوس 
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است. دمای مورد استفاده حداکثر 121 درجه سلسیوس بوده و بیشتر از آن موجب 
می شود مواد غذایی به ویژه جامد به جدار قوطی بچسبد. 

مهم ترین معایب اتوکلاو های ساکن:
1 بازدهی کار آنها کم است.

2 مصرف آب و بخار آب در این روش بسیار بالا است.
3 چون قوطی  های مواد غذایی ثابت هستند زمان سالم سازی طولانی تر و ارزش 

غذایی و کیفی آنها تا حدی کاهش می یابد.

انجام می شود  به روش هدایت حرارتی  مواد جامد  در  دما  انتقال  اینکه  دلیل  به 
نسبت به مایعات کندتر و زمان استریل کردن طولانی تر است.

نکته

ب( اتوکلاو های چرخان )بستر متحرک(: در این نوع اتوکلاو ها، قوطی  ها در حال 
حرارت دیدن داخل اتوکلاو حول یک محور مرکزی می چرخند و نفوذ دما به داخل 
محصول بهتر و سریع تر انجام می گیرد. در نتیجه زمان استریل کردن کوتاه تر  شده 
و اثرات تخریبی حرارت در محصول کمتر است. فضای خالی بالای قوطی به حرکت 
چرخشی و جابه جایی ماده غذایی داخل ظرف کمک می کند. در این روش احتمال 
دو  به  اتوکلاو ها خود  این  بسیار کم می شود.  قوطی  در جداره  سوختن محصول 
دسته »مداوم« و »غیر مداوم« تقسیم می شوند. از نوع غیرمداوم اتوکلاو های افقی 

را می توان نام برد که قوطی  ها درون اتوکلاو حول محور افقی می چرخند.
سوپاپ  طریق  از  و  شده  دستگاه  وارد  نقاله  نوار  توسط  قوطی  ها  مداوم  نوع  در 
مارپیچی  مسیر  یک  در  قوطی  ها  می شوند.  بخار  محفظه  وارد  مستقیماً  ورودی 
اطراف محفظه استوانه ای افقی چرخیده و پس از طی زمان لازم از اتوکلاو خارج 
می شوند. می توان این دستگاه  ها را طوری تنظیم کرد که قوطی  ها در حین حرکت 
در محیط محفظه حرکت دورانی دور محور خود نیز داشته باشند. این اتوکلاو ها 

برای مواد غذایی مایع و نیمه مایع کاربرد دارند.
کاربرد چنین اتوکلاو هایی برای برخی از مواد غذایی توصیه نمی شود. مثلًا برای 
غذا های کنسروی شامل قطعات سبزی با بافت نرم و ظریف مثل نخودفرنگی درون 
آب نمک که در اثر تكان خوردن زیاد بافت محصول به هم ریخته و در آب نمک 

کدورت و تیرگی به وجود می آید که مطلوب نیست.

اتوکلاو های ساکن عمودی فضای کمتری را نسبت به انواع افقی اشغال می کنند 
ولی در نوع افقی تخلیه و بارگیری راحت تر صورت می گیرد.

نکته
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برای فرایند چنین محصولاتی از اتوکلاو های ساکن یا اتوکلاو های دیگر مثل اتوکلاو های 
هیدرواستاتیک استفاده می شود.

 w ج( اتوکلاو های هیدرو استاتیکی: این دستگاه از نوع مداوم است و به شكل
طراحی شده است، دارای ستون  های بلندی از آب به ارتفاع حدود 12 متر و فشار15 
است.  سلسیوس  درجه   121 آن  دمای  بخار  از  استفاده  در صورت  است.   )PSI(
حداکثر دمای استریلیزاسیون به 143 درجه هم می رسد. در این روش قوطی  های 
پرشده توسط نقاله ویژه از یک بازوی دستگاه که دارای آب داغ است وارد دستگاه 
استریلیزاسیون طی  به دمای  تا رسیدن  را  می شوند. مرحله گرم شدن مقدماتی 
می کنند بعد وارد اتاقک بخار در قسمت وسط دستگاه شده ضمن حرکت از پایین 
به بالا و بالا به پایین مدت معینی را در دمای استریلیزاسیون می گذرانند. سپس 

شکل1ـ شمای ری ترت با بستر متحرک
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وارد بازوی دیگر شده و ضمن حرکت به سمت بالا مرحله سرد شدن مقدماتی را 
طی می کنند. بعد بسته  های خیس در معرض هوای محیط کمی بیشتر سرد شده  و 
در مرحلة بعد ضمن حرکت به پایین آب سرد روی آنها پاشیده شده به تدریج سرد 
می شوند و در انتها از حوضچه آب گذشته و تا دمای 38 درجه سرد شده و وارد 

اتاق برچسب زنی و انبار شده در آنجا نگهداری می شوند.
این سیستم از نظر اقتصادی مقرون به صرفه بوده و تا حدود 50 درصد در هزینه 
بخار و 70 درصد در هزینه آب موجب صرفه جویی می شود. به طور پیوسته کار 

می کند و ظرفیت تولید آن بالا است.   

در مورد چند نوع ماده غذایی کنسروی و فرایند حرارتی متناسب با pH آنها را 
بحث کنید.

غذا براساس 
)اسیدیته(

pHنیاز حرارتی مادۀ غذایی
براساس دما

فراورده گوشتی و دریایی 7 ـ 16ـ غذا های کم اسید
C° 121ـ C°116ـ ذرت

2ـ غذا هایی با اسیدیته 
رب گوجه فرنگی ـ 6 ـ 4/6متوسط

C°115ـ C°100لوبیا   چیتی

میوه  ها ـ توت  ها ـ هلو ـ 6 /4 ـ 33/7ـ غذا های اسیدی
C° 100ـ C° 90زردآلو

4ـ غذا های خیلی 
خیارشور ـ ترشی  ها ـ 3/7 ـ 2اسیدی

C°90آب لیمو ـ ریواس

بحث کلاسی

عوارض ناشی از مصرف مواد غذایی آلوده به سم بوتولینوم و میزان سمیت آن را 
بررسی کنید.

یک  حدود  آن  گرم  یک  مقدار  که  است  موجود  سم های  قوی ترین  از  بوتولینوم 
به  سم  این  به  آلوده  غذایی  مواد  مصرف  با  می برد.  بین  از  را  انسان  نفر  میلیون 
و  بلع  دوبینی، سختی  مانند  عوارضی  نتیجه  در  و  می شوند  فلج  تدریج عضلات 

تنفس و سرانجام مرگ اتفاق می افتد.

تحقیق کنید
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 اهمیت pH در انتخاب نوع فرایند حرارتی چیست؟
اسپور فعال شده میکروارگانیسم کلستریدیوم بوتولینوم در pH بالای 4/6 قادر به 
تولید سم بوتولینوم است ولی در pH پایین تر از 4/6 حتی اگر وجود داشته باشد، 

قادر به تولید سم نیست.
در غذا هایی که pH آنها بین 3/7 تا 4/6 است، ملاک انجام درست پاستوریزاسیون، 
باسیلوس کواگولان، مخمر ها، کپک ها و آنزیم  های مقاوم به حرارت در نظر گرفته 
پاستوریزاسیون  ملاک   ،3/7 از  کمتر   pH با  اسیدی  خیلی  غذا های  در  می شود. 
ویژه  به  مخمر ها  و  کپک  ها  رفتن  بین  از  نیز  و  پراکسیداز  آنزیم  شدن  غیرفعال 

پنی سیلیوم و بایسوکلامیس1 است.

پرسش

3ـ مرحلة سرد کردن

در این مرحله اصول سرد کردن پس از فرایند حرارتی و لزوم انجام آن شرح داده 
شده است. در اتوکلاو مرحله سرد کردن از نظر احتمال آسیب فیزیكی به قوطی   و 
الف، در  بند  فعالیت کارگاهی  انجام شود. در  احتیاط و دقت  با  باید  دربندی آن 
صورت عدم دسترسی به اتوکلاو صنعتی امكان انجام این عمل نیست. زیرا اتوکلاو 
آزمایشگاهی مجهز به شیر ورود هوای فشرده و آب سرد نیست. می توان در بازدید 
از واحد های کنسروی عملاً هنرجویان را با مرحله سرد کردن قوطی  ها در اتوکلاو 
آشنا کرد. در مورد اتوکلاو آزمایشگاهی دقت شود که شیر خروج بخار ناگهان باز 
نشود زیرا در اثر کم شدن ناگهانی فشار از اطراف قوطی و زیاد بودن فشار داخل 
قوطی  ها احتمال باز شدن درز ها و نشت ماده غذایی وجود دارد. بند ب، این فعالیت 

کارگاهی، در آزمایشگاه به راحتی قابل انجام است.
به عنوان  به حرارت هستند و در صنعت کنسرو  بایسوکلامیس ها قوی ترین کپک  های مقاوم  1ـ 

کپک  های مقاوم به حرارت از آنها یاد می شود.

چرا با کاهش pH زمان کمتری برای فرایند حرارتی نیاز است؟
کم  حرارتی  فرایند  به  میکروب ها  مقاومت  اسیدیته(  )افزایش   pH کاهش  با 
باکتری در حضور اسید و گرما سریع تر  می شود، زیرا پروتئین های داخل سلول 
منعقد می شوند. برعکس با افزایش pH )کاهش اسیدیته( مقاومت میکروب ها به 

حرارت افزایش می یابد.

پرسش

رابطه بین دما و فشار در فرایند کنسروسازی چیست؟
در فشار اتمسفری، آب در دمای 100 درجه سلسیوس می جوشد. برای رسیدن 
به دما های بالای 100 درجه سلسیوس باید فشار را افزایش داد. به طور مثال برای 
رسیدن به دمای 121 درجه سلسیوس نیاز است که فشار به میزان 1 اتمسفر بیش 

از فشار جو افزایش یابد.

پرسش
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جدول اهداف توانمند سازی

مهارتیدانشیاهداف توانمندسازیواحد یادگیریفصل

چهارم

تی
رار

 ح
ند

رای
ف

اصول کار با اتوکلاو را شرح دهد.

عملیات تخلیه هوای اتوکلاو را انجام دهد.

اصول سالم سازی حرارتی را شرح دهد.

عملیات سالم سازی حرارتی را انجام دهد.

اصول سرد کردن ظروف را شرح دهد.

عملیات سرد کردن ظروف را انجام دهد.

آزمون پایانی 

812زمان

به نظر شما چرا ظروف کنسروی حتماً باید سرد شوند؟
زیرا قرار داشتن محصول در معرض دمای بالا به مدت طولانی موجب کاهش ارزش 
غذایی، کاهش کیفیت محصول، احتمال جوانه زدن و فعال شدن اسپور های باقی 

مانده می شود.

پرسش

چرا با افزایش دمای اتوکلاو، فشار داخل ظرف افزایش می یابد؟ 
دما و فشار رابطه مستقیم دارند و با توجه به اینکه در ظروف بسته است، با افزایش 
دما، آب به تدریج تبخیر شده و فشار داخلی ظروف افزایش می یابد. در ضمن با 

افزایش دما محتویات قوطی منبسط شده و به جداره ظرف فشار وارد می کنند.

پرسش

چرا درب اتوکلاو نباید تا زمان رسیدن فشار، به فشار یک اتمسفر باز شود؟ 
هنگامی که دمای اتوکلاو بالای 100 درجه سلسیوس است فشار داخل اتوکلاو از 
فشار جو بیشتر است و در این حالت باز کردن درب موجب انفجار و بیرون ریختن 

محتویات داخل اتوکلاو می شود که خطرات جانی برای افراد و کارکنان دارد. 

پرسش

خنک تر  سلسیوس  درجه   38 حدود  از  پایین تر  دمایی  تا  ظروف  دمای  چرا 
نمی شود؟ 

نیاز  و  شده  تبخیر  آنها،  داخلی  گرمای  با  ظروف  سطح  آب  ترتیب  این  به  زیرا 
سطح  آب  در صورتی که  نیست.  آب  این  کردن  خشک  برای  دیگری  دستگاه  به 

قوطی ها به سرعت خشک نشود موجب زنگ زدگی آنها می شود.

پرسش
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شرح کار
1ـ تخلیه هوای اتوکلاو     2ـ سالم سازی حرارتی     3ـ سردکردن 

استاندارد عملکرد
سترون سازی کنسرو ها مطابق استاندارد 2326 سازمان ملی استاندارد ایران

شاخص  ها
ـ خارج کردن هوای داخل اتوکلاو تا زمانی که بخار خروجی فاقد هوا باشد

ـ انجام عملیات پاستوریزاسیون یا استریلیزاسیون محصولات کنسروی بسته به pH آنها
ـ سردکردن قوطی  های کنسروی تا دمای حدود 42 ـ38 درجه سلسیوس

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 3 ساعت
تجهیزات: اتوکلاو، دوش آب سرد

ابزار: ترازو، باسكول، دستكش کار، ماسک، لباس کار، عینک، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
مواد: ظروف کنسروی

معیار شایستگی

حداقل نمره مرحله کارردیف
نمره هنرجوقبولی از 3 

1تخلیه هوای اتوکلاو1

2سالم سازی حرارتی2

1سردکردن3

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

مدیریت کیفیت )N 63( سطح 1 ، مدیریت زمان )N 64( سطح 1
استفاده از لباس کار، کفش، ماسک، دستكش، عینک، گوشی، کلاه 

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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فصل 5

قرنطینه گذاری و کنترل کیفیت
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انبار قرنطینه  انبارداری محصولات در  با اصول  این واحد یادگیری هنرجویان  در 
آشنا می شوند. انبار قرنطینه محلی برای نگهداری مواد غذایی کنسرو شده تا مدت 
معین برای انجام آزمایشات کنترل کیفی و تأیید سالم بودن آنها است. پس از طی 

زمان قرنطینه محصولات به انبار اصلی فرستاده می شوند.

مواد و تجهیزات
مواد: ظروف کنسروی 

باسكول،  ترازو،  پالت،  رطوبت سنج،  دماسنج،  دستی،  تراك  پالت  تجهیزات: 
دستكش کار، ماسك، لباس کار، عینك، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
کنترل شرایط  روش های  مرحلة  در سه  انبارداری  اصول  یادگیری،  واحد  این  در 
هنرجویان  برای  مستندسازی  اصول  و  محصول  چیدمان  قرنطینه،  انبار  محیطی 
برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی  شرح داده شده است. در کتاب درسی 
به  مربوط  اجرایی  نكات  حاضر  کتاب  در  و  است  شده  تدوین  و  طراحی  خاصی 
هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخی از پرسش  ها، به اختصار برای استفاده 

هنرآموزان محترم ارائه می شود. 

واحد یادگیری
قرنطینه گذاری

1ـ مرحلة کنترل شرایط محیطی انبار قرنطینه 

در این مرحله شرایطی که در انبار قرنطینه باید کنترل شود، نام برده و شرح داده 
شده اند. مهم ترین پارامتری که در انبار قرنطینه باید کنترل شود تنظیم دمای این 
انبار است به گونه ای که شرایط برای رشد میكروب  های ترموفیل فراهم باشد تا 
در صورت وجود، این میكروب  ها امكان رشد داشته باشند. تغییرات دما، موجب 
کندانس شدن بخار آب موجود در هوا روی سطح بسته های مواد غذایی کنسروی 
می شود که ممكن است باعث بروز زنگ زدگی در قوطی های فلزی شود. گرد و غبار 

هم از نظر ظاهری و بازارپسندی روی بسته بندی تأثیر منفی می گذارد.
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2ـ مرحلة چیدمان محصول در انبار قرنطینه

در این مرحله اصول چیدمان و جانمایی محصولات توضیح داده شده است. چیدمان 
در مدیریت انبار بسیار مهم است، به این صورت که نقشه ابتدا روی کاغذ ترسیم 
انبار پیاده سازی می شود، در ابتدا محدوده بندی مكانی فضای  و سپس در سطح 
انبار انجام می گیرد، سپس به هر فضا یك نام یا کد )حرفی یا عددی و یا ترکیبی( 
اختصاص می یابد. به قفسه  ها در هر محدوده مشخص یك کد اختصاص می یابد 
و همین روش با جداسازی طبقات قفسه  ها ادامه پیدا می کند. آدرس هر کالا در 
بانك اطلاعاتی ثبت می شود. با استفاده از بانك اطلاعاتی، می توان محل کالا را در 
سطح انبار پیدا نمود. فضای اداری، محل استقرار تجهیزات قرنطینه، محل استقرار 
اقلام نامنطبق، محل های رفت و آمد افراد و جابه جایی کالا نیز در نقشه مشخص 
می شود. تمام فضا های تعریف شده در نقشه جانمایی، در کف سالن انبار با رنگ و 
برچسب گذاری برای هر محدوده، مشخص می شود. جانمایی در انبار باید به گونه ای 

باشد که حمل و نقل مواد در انبار و استفاده از فضای انبار، بهینه باشد.

3ـ مرحلة مستند سازی

در این مرحله هنرجو با روش های مستندسازی در انبار، به خصوص انبار قرنطینه 
آشنا می شود. انواع فرم  های انبار متنوع است که در این قسمت چند نمونه از آنها 
آورده شده است. هنرجویان می توانند از این فرم  ها برای انجام فعالیت کارگاهی 

مستند سازی استفاده کنند. 

در صورت وجود آفات انباری، راه حل چیست؟
برنامه ریزی  با  و  بیولوژیکی  و  شیمیایی  و  فیزیکی  روش های  با  آفات  با  مبارزه 
مناسب و زمان بندی شده و در نظر گرفتن مخاطرات ناشی از آن روش، بر سلامتی 
مواد غذایی و انسان توسط افراد متخصص انجام شود. در صورت استفاده از سم، 
انبار باید از ماده غذایی تخلیه شده و پس از سم پاشی کاملًا با آب شست وشو شود.

پرسش

به نظر شما ورود جانوران به انبار محصولات بسته بندی چه مشکلاتی را به وجود 
می آورد؟

ورود جوندگانی مانند موش و حشرات مختلف و پرندگان به انبار ها سبب آلودگی 
و  ادرار  فضولات،  حشرات،  تخم  و  بال  مو،  پر،  به  غذایی  مواد  بسته بندی  های 
انواع  به  مختلف  صدمات  و  سقوط  سبب  همچنین  می شود.  میکروبی  آلودگی 
ظروف، پارگی کارتن ها و نایلون ها و جویده شدن سیم های برق و اختلال در کار 

وسایل الکتریکی و خطر آتش سوزی می شود.

بحث کلاسی
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شماره:
شرکت صنایع غذایی ...........تاریخ:

رسید انبار محصول )کالا(
)تحویل محصول تولیدی به انبار قرنطینه(

نام انبار:
شماره انبار:
تاریخ تولید:
نوبت تولید:

نام قسمت تولید:

نام کالاردیف

مشخصات محصول

کیفیت 
کالا

تعداد کارتننوع بسته بندیکد کالا
مقدار 
پالت

توضیحاتوزن

مدیر انبارتحویل گیرندهکنترل کیفیتتحویل دهنده

فرم 1ـ رسید انبار محصول )کالا(: برای ثبت کالا های ورودی به انبار استفاده می شود.
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فرم2ـ درخواست کالا از انبار: برای درخواست خروج کالا از انبار استفاده می شود.

شماره:  

تاریخ:    /     /
درخواست کالا از انبار

واحد درخواست کننده 

خواهشمند است اقلام مشروحه زیر را تحویل واحد                  فرمائید.

ملاحظاتمورد مصرفواحدتعدادکد کالاشرحردیف

مدیر عامل مدیر کارخانه مدیر واحد درخواست کننده درخواست کننده

توزیع نسخ:                                 سفید: انبار                                سبز: حد درخواست کننده 



102

شماره:
تاریخ:

شرکت صنایع غذایی
حواله انبار کالا

شماره برگ درخواست کالا:    

خواهشمند است اقلام مشروحه زیر را تحویل واحد                    فرمائید.

ملاحظاتمورد مصرفواحدتعدادکد کالاشرحردیف

مدیر انبار هاانبارتحویل گیرنده:

سبز: واحد درخواست کننده زرد: مالیتوزیع نسخ:                                سفید: انبار

فرم3ـ حواله انبار کالا: برای ثبت خروج کالا از انبار استفاده می شود.

فرم4: کاردکس انبار )کارت حساب اجناس(: برای ثبت موجودی کالا در انبار استفاده می شود.

شرح کالا:                حداکثر موجودی:                حد تجدید سفارش:                شماره کارت)یا صفحه(:
کد کالا:                   حداقل موجودی:                 تعداد سفارش با صرفه:            محل کالا در انبار: 

امضاء موجودیصادرهواردهتاریخ
فرد 

مسئول
سالماهروز

شماره برگه رسید انبار 
یا شماره حواله انبار

مقدار
قیمت 
واحد

قیمت 
کل

مقدار
قیمت 

کل
مقدار

قیمت 
کل
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جدول اهداف توانمندسازی

مهارتیدانشیاهداف توانمندسازیواحد یادگیریفصل

پنجم

ری
گذا

نه 
طی

قرن

روش  های کنترل شرایط محیطی انبار قرنطینه را شرح دهد.

شرایط محیطی انبار قرنطینه را کنترل کند.

روش  های چیدمان محصول در انبار را شرح دهد.

چیدمان محصول در انبار را انجام دهد.

اصول مستندسازی را شرح دهد.

مستندسازی را انجام دهد.

آزمون پایانی 

812زمان

منظور از اقدام اصلاحی و ارفاقی چیست؟
اقدام اصلاحی یا ارفاقی زمانی انجام می شود که محصول کاملًاً سالم و بهداشتی 
مانند اشتباه در  نواقص جزئی است  ندارد و فقط دچار  بیماری زایی  بوده و خطر 
تاریخ زنی یا برچسب یا مثلًا اشکال در بافت یا رنگ که می تواند به عنوان محصول 
درجه 2 با قیمت پایین تر یا به شکل دیگر )تبدیل مربا بیش ازحد پخته شده به 

مارمالاد یا فرمولاسیون دوباره مربای شکرک زده( استفاده شود. 

بحث کلاسی
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ارزشیابی واحد یادگیری قرنطینه گذاری

شرح کار
1ـ کنترل شرایط محیطی انبار قرنطینه   2ـ چیدمان محصول در انبار قرنطینه   3ـ مستندسازی

استاندارد عملکرد
قرنطینه گذاری کنسرو ها مطابق استاندارد 2326 سازمان ملی استاندارد ایران

شاخص  ها
ـ کنترل زمان قرنطینه گذاری با توجه به نوع محصول

ـ کنترل چیدمان صحیح محصولات در انبار به گونه ای که دچار آسیب فیزیكی نشوند
ـ ثبت صحیح آمار محصولات ورودی و خروجی به انبار قرنطینه 

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 2 ساعت
تجهیزات: پالت تراك دستی، دماسنج

ابزار: ترازو، باسكول، دستكش کار، ماسك، لباس کار، عینك، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
مواد: ظروف کنسروی

معیار شایستگی

حداقل نمره مرحله کارردیف
نمره هنرجوقبولی از 3 

1کنترل شرایط محیطی انبار قرنطینه1

1چیدمان محصول در انبار قرنطینه2

1مستندسازی3

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

مدیریت زمان)N 64( سطح 1
استفاده از لباس کار، کفش، ماسك، دستكش، عینك، گوشی، کلاه 

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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واحد یادگیری
کنترل کیفیت محصولات کنسروی

محصولات کنسرو شده پس از تولید باید از نظر کیفیت مورد ارزیابی و سنجش 
قرار گیرند. ویژگی های هر محصول باید از نظر ظاهری، کیفی، کمی و بهداشتی با 
استاندارد مطابقت داشته باشند. برخی از آزمایش  های کنترل کیفیت، برای همه 
نوع محصول کنسروی مشترك است و برخی دیگر فقط برای بعضی از محصولات 
انجام می شود. در کتاب درسی سعی شده که روش انجام مهم ترین آزمایش  های 

محصولات کنسروی آموزش داده شود.

مواد و تجهیزات
مواد: محیط کشت، مواد شیمیایی مرتبط )حلّال(، پنبه، استون، محلول اسیدی 
مس سولفات، نقره نیترات 0/1، آمونیوم فروسولفات اشباع، آمونیوم تیوسیانات 0/1 

نرمال، آب مقطر، اتانول، پرکلرین
نوار چسب  کاتر،  خلأ سنج،  ترازو،  ویسكومتر،  رفراکتومتر،  انكوباتور،  تجهیزات: 
شیشه ای، دربازکن، آبكش، ظرف زیر آبكش، چاقوی نوك تیز، بالن حجمی، بشر، 
پیپت، قیف شیشه ای، اسپاتول، لوله آزمایش، شیكر، ارلن، لوپ، باسكول، دستكش 

کار، ماسك، لباس کار، عینك، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
کنسروی  محصولات  کیفیت  کنترل  آزمون  های  مهم ترین  یادگیری،  واحد  این  در 
و شیمیایی  فیزیكی  کیفی  کنترل  کیفیت ظروف کنسروی،  کنترل  مرحلة  در سه 
محصول و کنترل کیفیت میكروبی محصول توضیح داده شده است. در کتاب درسی 
برای هر مرحله، اهداف دانشی و مهارتی خاصی طراحی و تدوین شده است. و در 
کتاب حاضر نكات اجرایی مربوط به هر مرحله و اهداف آن، به همراه پاسخ برخی از 

پرسش  ها، به اختصار برای استفاده هنرآموزان محترم ارائه می شود. 

1ـ مرحلة کنترل کیفی ظروف کنسروی 

در این مرحله روش های کنترل کیفیت ظروف کنسروی و دربندی آنها شرح داده 
شده است. در کتاب درسی ابتدا مواردی که باید قبل از باز کردن ظرف بررسی 
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شوند نام برده شده و سپس به مواردی که باید پس از باز کردن ظرف بررسی شوند 
اشاره شده است. سپس کنترل کیفیت ظروف خالی کنسرو شرح داده شده است. 
از شرح دوباره ویژگی های مربوط به دربندی قوطی  های فلزی، صرف نظر شده و 
به آزمون اندازه گیری خلأ داخل ظرف و آزمون های پوشش لاك قوطی پرداخته 
 )Vacuumeter( شده است. در آزمایش سنجش خلأ از وسیله ای به نام یا خلأ سنج
میلی متر  و  بار  واحد  دو  هر  اساس  بر  معمولاً  را  میزان خلأ  که  می شود  استفاده 
جیوه روی صفحه نشان می دهد. عدد نشان داده شده در واقع فشار منفی داخل 
قوطی نسبت به فشار جو است. واشر لاستیكی دور سوزن فولادی مانع تغییر فشار 
داخل قوطی در اثر ورود هوا می شود. برخی از انواع این وسیله قادر به اندازه گیری 
درون  فساد  انواع  واسطه  به  در صورتی که  بنابراین  هستند.  خلأ  و  فشار  هم زمان 

قوطی به جای خلأ فشار هم ایجاد شده باشد قادر به اندازه گیری آن است. 
در آزمون یكنواختی پوشش لاك نیاز به محلول اسیدی مس سولفات است. روش 
تهیه محلول اسیدی مس سولفات به این صورت است که 100 گرم مس سولفات، 
لیتر  50 گرم استیك اسید، 500 سی سی سولفوریك اسید 98 درصد در یك 
آب مقطر حل می شود. در صورتی که مقدار کمتری مورد نیاز است می توان از نصف 

مقادیر بالا استفاده کرد.

علل مختلف تورم قوطی  ها را بررسی کنید؟
باکتری  های  فعالیت  از  ناشی  گاز های  تراکم  اثر  بر  عموماً  کنسروی  ظروف  تورم 
رخ  کنسرو  ظروف  در  فساد  نوعی  است  ممکن  البته  می گیرد.  صورت  بی هوازی 
دهد که آثار آن با تورم قوطی  ها همراه نباشد. در این صورت محتویات ظرف، طعم 

و بوی نامطبوع پیدا می کند که به این حالت ترشیدگی بدون تورم1 می گویند.
یا  تولید گاز های میکروبی، تورم شیمیایی  مانند  به علل مختلفی  تورم قوطی  ها 
هیدروژنی، تغییرات فشار جوی، زیاد پر کردن، اگزاست ناقص، یخ زدگی و کمی 
توسط  و  شده  انجام  کارگاه  در  عملاً  می تواند  زدگی  یخ  می شود.  ایجاد  سرفضا 

هنرجویان مشاهده شود.

تحقیق کنید

2ـ مرحلة کنترل کیفی فیزیکوشیمیایی محصول 

عمومیت  بیشتر  و کمپوت  ها  کنسرو ها  مورد  در  که  آزمایش هایی  مرحله  این  در 
دارند، نام برده شده و انجام آنها در فعالیت عملی آموزش داده شده است. آزمون 
pH، بریكس و اسیدیته و عوامل ناپذیرفتنی در فصل یك آموزش داده شده و در 
اینجا فقط به عنوان آزمون های محصول نهایی نام برده شده است. در صورتی که 
زمان لازم برای انجام آنها وجود داشت هنرجویان می توانند این آزمون  ها را مجدداً 
Flat sour ـ1
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برای محصول نهایی نیز انجام دهند و نتایج را مقایسه کنند. 
برای اطمینان از یكنواخت بودن نمونه مورد آزمون برای آزمون  های نمك، اسیدیته 
و pH ، محتوی ظرف را داخل مخلوط کن ریخته و از مخلوط یكنواخت شده به 
مقدار لازم نمونه برداری شود. در صورتی که از زمان تولید کنسرو بیش از یك ماه 

گذشته باشد می توان مستقیماً از فاز مایع فراورده استفاده کرد.
باید توجه داشت اگر اسید اضافه شده به محصول کنسروی استیك اسید )سرکه( 

باشد در فرمول اندازه گیری اسیدیته، عدد ثابت به 0/0060 تغییر می کند.

 100 × 0/0060 × حجم سود یك دهم نرمال
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ = اسیدیته برحسب استیك اسید

                        حجم نمونه
روش  می شود.  انجام  ولهارد  و  فاژان  مور،  روش  سه  به  نمك  اندازه گیری  آزمون 
اسیدی  محیط  در  به خصوص  ولهارد  روش  دقت  ولی  است  ساده تری  روش  مور 
بیشتر است. روش فاژان هم معمولاً در پژوهش  های آزمایشگاهی انجام می شود. 
روش ولهارد اولین بار توسط یك شیمی دان آلمانی به نام جاکوب ولهارد در سال 
1874میلادی معرفی شد. این روش یك روش تیتراسیون غیر مستقیم است که در 

آن آنیون  هایی که با نقره ترکیب شده اند اندازه گیری می شوند. 
آزمون اندازه گیری نمک به روش ولهارد:

آموزش  ولهارد  روش  به  نمك  میزان  اندازه گیری  روش  آزمایشگاهی،  فعالیت  در 
داده شده است. روش ولهارد، مهم ترین روش اندازه گیری غیرمستقیم یون  هالید 
است. در این روش حجم معینی از محلول نقره نیترات استاندارد، به مقدار معینی 
از ماده غذایی اضافه می شود. حجم نقره نیترات باید طوری انتخاب شود که با کلیة 

یون  های -Cl موجود در نمونه واکنش انجام داده و مقداری از آن باقی بماند. 
NaCl + AgNO3 ← 3NaNO3 + 3 AgCl

اکسید  حرارت  و  پرمنگنات  پتاسیم  اسید،  نیتریك  وسیله  به  موجود،  آلی  مواد 
می شوند. یون نقره با محلول استاندارد تیوسیانات تیتر می شود:

Ag  + + SCN - ↔ AgSCN )S(

آهن نقش شناساگر را دارد. با اولین مقدارکم تیوسیانات، محلول قرمزرنگ می شود:
Fe3+ + SCN -  ↔ FeSCN2+   

تیتراسیون باید در محیط اسیدی انجام شود تا مانع رسوب کردن آهن به صورت 
به  آزمون  این  در  اسید  نیتریك  اضافه کردن  اکسید آب دار شود. همچنین علت 
این علت است که ممكن است غیر از یون کلرید، آنیون  های دیگری مثل کربنات 
مزاحم باشند، بنابراین برای از بین بردن آنها از نیتریك اسید استفاده شود. صاف 
با  نقره کلرید  از ترکیب شدن  برای جلوگیری  از تیتراسیون،  کردن محلول، قبل 

تیوسیونات است. 
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در این آزمون برای رسیدن به نتایج دقیق تر، بهتر است از محلول  های تیترازول 
آماده استفاده کرد و با توجه به دستورالعمل، محلول را به سادگی تهیه نمود. از 
طرفی با توجه به اینكه در کتاب درسی هدف اول آموزش است و دقت آزمایش در 

درجه دوم اهمیت قرار دارد، می توان به روش های زیر نیز آنها را تهیه کرد:
ـ محلول نقره نیترات 0/1 نرمال : 16/99 گرم در 1000 میلی لیتر آب مقطر

ـ محلول آمونیوم تیوسیانات 0/1 نرمال: 7/612 گرم را در آب مقطر حل کنید و 
به حجم 1000 میلی لیتر برسانید.

در روش ولهارد ابتدا باید محلول آمونیوم تیوسیانات به روش زیر استاندارد شود:
آن 100  به  و  بریزید  ارلن  در  را  نیترات  نقره  نرمال   0/1 محلول  میلی لیتر   10
میلی لیتر آب مقطر و حدود2 تا 4 میلی لیتر معرف آمونیم فریك سولفات اضافه 
کنید و محلول را در حال هم زدن با آمونیوم تیوسیانات تا رنگ قرمز پایدار تیتر 

کنید.  
محاسبات:

حجم نقره نیترات × نرمالیته نقره نیترات = حجم مصرفی آمونیوم تیوسیونات × نرمالیته آمونیوم تیوسیونات

فهرست ویژگی های کنسرو های ماهی تون، لوبیا چیتی، نخود سبز و کمپوت آلبالو 
را از استاندارد های مربوطه تهیه کنید.

استاندارد های  به  مذکور  محصولات  آزمون  روش های  و  ویژگی ها  مطالعه  برای 
شماره 2870 )ماهی تون(، 1635 )لوبیا چیتی(، نخود سبز ) 118(، کمپوت آلبالو 

)5ـ2485( مراجعه شود.

تحقیق کنید

3ـ مرحلة کنترل کیفی میکروبی محصول

در این مرحله برخی روش های کنترل کیفیت محصولات کنسروی از نظر میكروبی 
بر  تأثیر  نظر  از  هنرجویان  به  آزمون  ها  این  انجام  اهمیت  است.  شده  داده  شرح 
سلامتی مصرف کنندگان بسیار زیاد است. با توجه به اینكه آزمون  های میكروبی 
برای هر محصول کنسروی متفاوت است در کتاب درسی، به برخی از مهم ترین 
آنها اشاره شده است. آزمون  های میكروبی بهتر است زیر هود لمینار انجام شوند. 
در صورتی که هود لمینار نباشد، آزمون  های میكروبی را باید در اتاقی که از هرگونه 
گرد و غبار محافظت شده و سطوح کاری آن قبل از آزمون توسط الكل 70 درجه 

و یا ماده ضد عفونی کننده مناسب دیگری ضدعفونی شده، انجام گیرد. 
برای تهیه الكل با درجه خلوص مورد نظر )مثلًا 70 درجه( از الكلی با درجه خلوص 

بالاتر )مثلًا 96 درجه( از رابطه زیر استفاده می شود:
C1V1 = C2V2
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که در آن:
C1: درجه خلوص الكل اولیه با درجه خلوص بالاتر

V1 : حجم مورد نیاز از الكل اولیه با درجه خلوص بالاتر

C2: درجه خلوص الكل با درجه خلوص کمتر

V2: حجم مورد نیاز از الكل با درجه خلوص کمتر

با استفاده از رابطه بالا، V1  به دست می آید، به میزان آن از الكل با درجه بالاتر در 
استوانه مدرج ریخته و تا رسیدن به  V2 آب مقطر اضافه می شود. 

مثال: برای تهیه 100 میلی لیتر الكل 70 درجه به چه میزان الكل 96 درجه نیاز 
است.

C1V1 = C2V2

96 × V1 = 70 × 100
V1 = 72/91 میلی لیتر

بنابراین باید به 72/91 میلی لیتر الكل 96 درجه تا رسیدن به حجم 100 میلی لیتر 
آب مقطر اضافه شود.

در نمونه برداری از موادی مانند لوبیا چیتی و کمپوت  ها که فاز مایع زیادی دارند، 
از قسمت مایع استفاده می شود. در صورتی که قسمت عمده  برای برداشت نمونه 
ماده غذایی به صورت جامد باشد، مانند کنسرو ماهی تون و کنسرو انواع خورشت، 
باید محتویات را با استفاده از مخلوط کن کاملًا مخلوط کرد. در مورد مواد نیمه جامد 
مانند رب گوجه فرنگی محتویات نمونه مورد آزمون را به نسبت مساوی با محلول 
رقیق کننده، رقیق کرده و حجمی معادل عكس نسبت رقیق شده که دارای 1 گرم 

نمونه باشد برای آزمون برداشته شود.
آزمون  های میكروبی زیر باید روی محصولات کنسروی کم اسید انجام شوند:

1 شمارش باکتری  های مزوفیل
2 شمارش باکتری  های مزوفیل بی هوازی

3 شمارش باکتری  های ترموفیل
4 شمارش باکتری  های ترموفیل بی هوازی

آزمون  های میكروبی زیر باید روی محصولات کنسروی اسیدی انجام شوند:
1 شمارش باکتری  های مقاوم به اسید مزوفیل

2 شمارش باکتری  های مقاوم به اسید ترموفیل
3 کپك و مخمر

 pH یك نمونه آزمون باکتری  های مزوفیل مقاوم به اسید مربوط به مواد غذایی با
کمتر از 4/6 و یك نمونه آزمون باکتری های ترموفیل بی هوازی برای مواد غذایی با 

pH بالای 4/6 در فعالیت آزمایشگاهی آموزش داده شده است. 
پس از انجام آزمایش، نتایج برای هر گروه از میكروارگانیسم  ها به صورت مثبت یا 
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جدول اهداف توانمندسازی

واحد فصل
مهارتیدانشیاهداف توانمندسازییادگیری

پنجم

وی
سر

 کن
لات

صو
مح

ت 
یفی

ل ک
نتر

ک

اصول کنترل کیفی ظروف کنسروی را شرح دهد.

عملیات کنترل کیفی ظروف کنسروی را انجام 
دهد.

را  فیزیكی و شیمیایی محصول  اصول کنترل کیفی 
توضیح دهد.

انجام  را  محصول  شیمیایی  فیزیكی و  آزمون  های 
دهد.

اصول کنترل کیفی میكروبی محصول را شرح دهد.

آزمون  های میكروبی محصول را انجام دهد.

آزمون پایانی 

1624زمان

باکتری  های مزوفیل، ترموفیل و بی هوازی چه باکتری هایی هستند؟ 
است  سلسیوس  درجه   35 تا   30 مزوفیل،  باکتری های  رشد  بهینه  دمای 
در صورتی که دمای بهینه رشد باکتری های ترموفیل، 55 درجه سلسیوس است. 
تکثیر  و  رشد  محلول،  و  گازی  اکسیژن  فقدان  شرایط  در  بی هوازی  باکتری های 

می کنند.

پرسش

آزمایش  بیان می شوند. در صورتی که سه  ماده غذایی  میلی لیتر  یا  منفی در گرم 
جداگانه بررسی شده باشند، مثبت بودن هریك از آنها به تنهایی نشانه غیر قابل 

قبول بودن نمونه است. 
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ارزشیابی واحد یادگیری کنترل کیفیت محصولات کنسروی

شرح کار
1ـ کنترل کیفی ظروف کنسروی   2ـ کنترل کیفی فیزیكوشیمیایی محصول    3ـ کنترل کیفی میكروبی محصول

استاندارد عملکرد
کنترل کیفیت محصولات کنسروی مطابق استاندارد 2326 سازمان ملی استاندارد ایران

شاخص  ها
ـ انجام آزمون  های کنترل کیفی ظروف کنسروی

ـ انجام آزمون  های فیزیكی و شیمیایی ظروف کنسروی بسته به نوع محصول
ـ انجام آزمون  های میكروبی ظروف کنسروی بسته به نوع محصول 

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهیزات: رفراکتومتر، ویسكومتر

ابزار: ترازو، باسكول، دستكش کار، ماسك، لباس کار، عینك، گوشی، کلاه، کفش، ابزارآلات آزمایشگاهی
مواد: محیط کشت، مواد شیمیایی مرتبط )حلال(

معیار شایستگی

حداقل نمره مرحله کارردیف
نمره هنرجوقبولی از 3 

1کنترل کیفی ظروف کنسروی  1

2کنترل کیفی فیزیكوشیمیایی محصول    2

2کنترل کیفی میكروبی محصول3

شایستگی  های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
مدیریت کیفیت )N 63( سطح 1 

استفاده از لباس کار، کفش، ماسك، دستكش، عینك، گوشی، کلاه 
دفع باقیمانده مواد شیمیایی به صورت جداگانه

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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دو نمونه چک لیست ارزشیابی 
برای ارزشیابی از فعالیت  های کارگاهی )عملی(، چك لیستی مشابه نمونه ارائه شده 

تهیه کرده و در آن مراحل کار را به قسمت  های مختلف تقسیم کنید.
مثال:

آزمون اندازه گیری اسیدیته روغن:
ـ تجهیزات و ابزار لازم را در اختیار هنرجو قرار دهید.

ـ نمونه  هایی از روغن با درجه اسیدیته مختلف را آماده کرده و در اختیار هنرجو 
قرار دهید.

ـ با استفاده از چك لیست زیر مراحل کار را ارزشیابی کنید.

خیربلیشاخص عملکردردیف

بورت را روی پایه آن با گیره محكم کند. 1

داخل بورت سود 0/1 نرمال بریزد و شیر آن را کمی باز کند تا هوای سر آن خالی شود.2

حجم سود داخل بورت را روی عدد صفر تنظیم کند.3

ارلن مناسب را انتخاب کند.4

با صفر کردن ترازو، مقدار مورد نیاز نمونه روغن را وزن کند.5

به نمونه، مقدار مورد نیاز اتانول اضافه کند.6

به نمونه، مقدار مورد نیاز معرف فنل فتالئین اضافه کند.7

تیتراسیون را تا زمان ظهور رنگ صورتی پایدار انجام دهد.8

حجم مصرف شده از سود را از روی بورت بخواند و یادداشت کند.9

اسیدیته را محاسبه کند.10

وسایل کار را تمیز و مرتب کند.11
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پیوست

آزمون اندازه گیری وزن آبکش
ـ تجهیزات و ابزار لازم را در اختیار هنرجو قرار دهید.

ـ نمونه  های کنسرو را در اختیار هنرجو قرار دهید.
ـ با استفاده از چك لیست زیر مراحل کار را ارزشیابی کنید.

خیربلیشاخص عملکردردیف

ترازو را صفر کند.1

کنسرو را روی ترازو قرار داده و وزن آن را یادداشت کند.2

آبكش خالی را روی ترازو قرار داده و وزن آن را یادداشت کند.3

درب کنسرو را باز کند.4

آبكش را روی وان کوچكی قرار داده و محتویات کنسرو را روی آبكش بریزد.5

با آب مقطر باقی مانده مواد روی آبكش را به خوبی آبكشی کند.6

7
پس از اینكه آب آبكش کاملًا خارج شد، آبكش و محتویات آن را روی ترازو قرار داده و 

وزن آن را یادداشت کند.

درصد وزن آبكش را محاسبه کند.8

9
درصد وزن آبكش به دست آمده را با درصد وزن آبكش درج شده در نشانه گذاری ظرف 

مقایسه کند.

وسایل کار را تمیز و مرتب کند.10
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آزمونمرحله آزمونواحد یادگیری

تهیه مواد اولیه کنسرو های 
گیاهی

انتخاب مواد اولیه

ارزیابی حسی 
اندازه گیری درصد ناپذیرفتنی 

اندازه گیری سفتی بافت
اندازه گیری بریكس

اندازه گیری درصد اسیدیته 
اندازه گیری اندیس رسیدگی 

انتخاب افزودنی  ها

اندازه گیری سختی آب
اندازه گیری pH آب

شمارش کپك و مخمر در ادویه
اندازه گیری اسیدیته روغن

تهیه مواد اولیه کنسرو های 
گوشتی

ارزیابی ویژگی های ظاهری گوشتانتخاب مواد اولیه
اندازه گیری دمای عمق گوشت

انتخاب افزودنی  ها

اندازه گیری بریكس رب گوجه فرنگی
اندازه گیری pH رب گوجه فرنگی و آب لیمو

اندازه گیری درصد ناپذیرفتنی سبزیجات
اندازه گیری مواد ازته فرار )TVN( گوشت

اندازه گیری پراکسید روغن 
شمارش کلی میكروارگانیسم  ها در عضله ماهی 

جست وجوی بقایای ریسه کپك به روش هوارد در 
رب گوجه فرنگی

کنترل کیفیت محصولات 
کنسروی

کنترل کیفی 
ظروف کنسروی

اندازه گیری میزان خلأ
اندازه گیری چسبندگی لاك

اندازه گیری پخت لاك
اندازه گیری یكنواختی پوشش لاك

کنترل کیفی 
فیزیكی وشیمیایی محصول

اندازه گیری وزن خالص کنسرو
اندازه گیری درصد وزن آبكش

اندازه گیری درصد پری
اندازه گیری درصد نمك 

کنترل کیفی 
میكروبی محصول

گرم خانه گذاری
بررسی وضعیت ظاهری ظرف کنسرو

ضدعفونی درب ظرف کنسرو
بازکردن درب ظرف کنسرو

آزمون باکتری  های مزوفیل مقاوم به اسید
آزمون باکتری  های ترموفیل بی هوازی
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