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فصل 2

تولید محصولات  پودری و سبزی  خشک

ادويه‌ها و سبزي‌ها را به درستي رنگين كمان سلامت ناميده‌اند زيرا اين محصولات داراي خصوصيات 
تغذيه‌اي و حسي بسيار مطلوب بوده و سلامتي بخش هستند. متخصصين تغذيه، مصرف روزانه 3 تا 5 
واحد )سروينگ( از سبزي‌ها را توصيه مي‌كنند. براي افزايش ماندگاري و كاهش هزينه‌هاي نگهداري، 
توليد  شوند.  پودر  به  تبديل  برخي  و  بايد خشك شده  محصولات  اين  مصرف،  و سهولت  نقل  و  حمل 
تمايل  افزایش  به علت  و  نداشته  به سرمايه‌گذاري چنداني  نياز  و سبزي‌هاي خشك  گياهي  ادويه‌هاي 
مصرف كنندگان و گسترش بازارهاي صادراتي، سودآوري و اشتغال زايي بالايي را ايجاد مي‌كنند. بنابراين 

براي اين فعاليت‌هاي اقتصادي افق روشني به چشم مي‌خورد.
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دلیل  مهم‌ترین  معطر،  گیاهان  فراوری  و  برداشت  جمع‌آوری،  مراحل  در  بهداشتی  اولیه  اصول  رعایت  عدم 
آلودگی این محصولات بوده و سلامت و بهداشت عمومی را به مخاطره می‌اندازد. بنابراین آموزش افراد شاغل 
در زمینه جمع‌آوری و فراوری این گیاهان و کنترل دقیق ادویه‌جات وارداتی ضروری است. تهیه و فراوری این 
محصولات به شکل صنعتی و نیمه صنعتی و کنترل صحیح مسائل بهداشتی و نظارت در مرحله تهیه، حمل و 
نقل، نگهداری و عرضه به منظور جلوگیری از انتقال آلودگی میکروبی الزامی است. پیشنهاد می شود واحدهای 

تولید ادویه برای تضمین سلامت فراورده، برنامه‌های کنترل کیفیت را در طول چرخه فرایند، به کار گیرند. 

پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر به توليد و بسته‌بندي محصولات پودري با استفاده از آسياب 
مطابق استاندارد 2889 سازمان مليّ استاندارد ايران هستند. 

استاندارد عملکرد 

واحد یادگیری 3

توليد و بسته‌بندي پودر ادويه‌جات
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مراحل تولید پودر ادویه جات

انتخاب مواد اولیه

بوجاری

آسیاب کردن

الک کردن

مخلوط کردن

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی
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1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه

ويژگي‌هاي مواد اوليه پودر ادويه‌جات: ادويه‌ها فراورده‌هايي هستند كه از اندام‌هاي مختلف گياهان معطر 
تهيه می شوند و به واسطه تحریک و برانگیختن اشتها، افزایش طعم، عطر، و رنگ به غذاها در سراسر جهان به 
یا  طور گسترده مورد استفاده قرار می‌گیرند. ادويه‌ها اغلب داراي خواص دارويي نيز هستند و به صورت تازه 
خشک و فراوری شده به صورت تکی یا ترکیبی مصرف می‌شوند. بسیاری از ادویه‌ها به علت دارا بودن اسانس‌های 
روغنی در ساختار خود دارای خواص آنتی اکسیدانی و اثرات ضد میکروبی هستند.  بر طبق تحقیقات انجام شده، 
مصرف ادویه‌جات در پیشگیری و درمان برخی بیماری‌ها تأثیر به سزایی دارد. همچنین باعث افزایش سوخت و 
ساز بدن و تسریع در هضم مواد غذایی در دستگاه گوارش شده، اختلال در هضم را بهبود بخشیده و در کاهش 

میزان قند و کلسترول خون نقش دارند. 
در سال‌های اخیر استفاده از نگهدارنده‌های طبیعی مشتق شده از ادویه‌جات و گیاهان معطر افزایش یافته است 
و علت آن خواص ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی این مواد است که علاوه بر داشتن تأثیر مثبت بر افزایش زمان 
ماندگاری غذا، فاقد اثرات مضر نگهدارنده‌های شیمیایی هستند. ادویه جات اگر به طور صحیح تهیه، فراوری و 

نگهداری شوند، به ندرت دچار فساد میکروبی مي‌شوند. 

در اين واحد یادگیری پس از معرفي پنج نوع ادويه، چگونگي 
توليد و بسته‌بندي ادويه‌جات مورد بررسي قرار مي‌گيرد.

1- زردچوبه: ريزوم گياهي از خانواده زنجبيل است كه بايد كاملًا 
رشد يافته و خشك باشد. ريزوم‌ها را به وسيله خيساندن پرورانده و 
سپس خشك ميك‌نند. زردچوبه یکی از مهم‌ترين ادويه‌هاي مصرفی 
ضدالتهابي  و  اكسيدني  آنتي  خواص  كه  مي‌شود  محسوب  ايران  در 

دارد.
 	

2- فلفل: فلفل سفيد، ميوه كاملًا رسيده گياهي از خانواده فلفل 
است؛ كه لايه خارجي آن را برداشته‌اند و رنگ خاكستري روشن دارد. 
فلفل سياه، ميوه خشك شده همان گياه فلفل سفيد است؛ كه قبل از 
رسيدن كامل چيده مي‌شود. اين ميوه رنگ قهوه‌اي مايل به سياه و 
سطحي چين‌دار دارد. اما فلفل قرمز مورد استفاده و رايج در كشور ما 
گياهي است علفي،  كيساله كه ميوه‌اش به شكل و اندازه‌هاي مختلف 
به رنگ سبز، زرد و قرمز بوده و محتوي دانه‌هاي سفيد مسطح فراوان 
است. ميوه تازه آن تقريباً عاري از بو و داراي طعم تند ملايم و در 
حالت رسيده طعم بسيار تند پيدا ميك‌ند. اين ميوه پس از برداشت 
و خشك شدن به رنگ قرمز درآمده و پس از آسياب، بسته بندي و 

روانه بازار مي‌شود. 
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3- دارچین: دارچین را از پوست درخت دارچین كه مخصوص 
مناطق گرمسيري است، تهیه و به عنوان ادویه و یا به صورت دمنوش 

مصرف می‌کنند.

خوشه‌اي  صورت  به  و  كوهستاني  درختچه‌اي  ميوة  سماق:   -4
آن  طعم  مي‌شود.  مصرف  شده  پودر  يا  ساييده  شكل  به  كه  است 
در ابتدا گس و پس از رسيدن ترش مي‌شود. مشهورترين سماق در 
ايران، سماق تبريزي و خراساني به رنگ قرمز و سماق شامي به رنگ 

قهوه‌اي است. 
 	

دست  به  زنجبيل  گياه  )ريزوم(  زیرزمینی  ساقه  از  زنجبيل:   -5
مي‌آيد. زنجبيل درسته به شكل تكه‌هاي نامنظم با طول بيش از 20 
رنگ  مي‌شود.  بريده  كوچك  تكه‌هاي  صورت  به  كه  است  ميلي متر 
زنجبيل از زرد روشن تا قهوه‌اي روشن است. اين ريزوم‌ها را به صورت 

پوست كنده يا پوست نكنده مي‌شويند و در آفتاب خشك ميك‌نند.

شکل 2ـ1

پرسش
مهم‌ترين كشورهاي توليد كننده ادويه در جهان را نام ببريد؟

اصول انتقال و شرايط نگهداري مواد اوليه: بيشتر ادويه‌هاي مصرفي كشور ما وارداتي هستند. ادويه‌ها به 
شكل‌هاي مختلفي وارد كارخانه مي‌شوند؛ به طور مثال، زردچوبه به شكل قطعاتي استوانه‌اي به نام قلم، دارچين 

به صورت چوب و سماق و فلفل سياه به صورت دانه خشك و فلفل قرمز به صورت ميوة خشك هستند.
ادويه‌ها به علت رطوبت پايين و دارا بودن تريكبات ضد مكيروبي به صورت طبيعي مقاومت زيادي نسبت به 

فساد مكيروبي دارند. بنابراین دارای دوره ماندگاری طولانی هستند. 
براي نگهداري ادويه‌ها از انبارهاي خشك و خنك و مجهز به هواكش استفاده مي‌شود.

براي جلوگيري از اختلاط بوي ادويه‌ها بهتر است، انواع مختلف آنها، در انبارهاي جداگانه نگهداري شوند.
هنگام حمل مواد اوليه بايد بسته‌ها طوري حمل شوند كه كمترين صدمه فيزكيي به آنها وارد شود.

همچنين حمل مواد اوليه بايد با سرعت انجام شده و از ماندن بسته‌هاي ادويه در معرض هوا، گردوخاك، آفتاب 
و باران جلوگيري شود. 
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شکل 2ـ2ـ انبار نگهداري مواد اوليه

حد مجازويژگي

فاقد مواد آفت زده، مواد خارجيناپذيرفتني‌ها

طعم و بوي خاص ادويه مورد نظرطعم و بو

رنگ خاص ادويه مورد نظر رنگ

جدول 2ـ1ـ ويژگي‌هاي ظاهري ادويه‌ها

آزمون‌هاي شيميايي: آزمون‌هاي شيميايي مورد نظر شامل اندازه گيري درصد رطوبت و خاكستر است.

نکته
بالا بودن درصد رطوبت احتمال آلودگي مكيروبي را افزايش مي‌دهد، درحالي كه بالا بودن درصد خاكستر 

بيانگر وجود مواد خارجي است.

آزمون‌هاي فیزیکی: ویژگی های ظاهری ادویه ها براساس جدول زیر مورد ارزیابی قرار می گیرند.
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هنرجویان را به چند گروه تقسیم کنید و هر گروه  آزمون ویژگی های ظاهری ادویه ها را انجام داده و نتایج 
را در جدول زیر ثبت نمایید.

غیر قابل قبولقابل قبولویژگی 

ناپذیرفتنی ها

طعم و بو

رنگ

آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه 
ابزار و تجهيزات: ترازو، ذره بین

مواد: ادويه

و  مخمر  كپك،  )Total Count(، شمارش  زنده  مكيروارگانيزم‌هاي  شامل شمارش كل  آزمون‌هاي مكيروبي: 
شمارش كلي فرم‌ها است.

2- مرحلة آسياب كردن

اصول بوجاري و درجه بندي: طي مرحله بوجاري بايد هرگونه مواد خارجي و ناپذيرفتني از ادويه‌ها حذف شود. 
اين كار به روش‌هاي مختلفي به شرح زير انجام مي‌گيرد:

- جداسازي با دست: در صورتي كه ادويه‌ها داراي سنگ، كلوخ، مواد خارجي درشت و يا كپك زده باشند؛ 
عمل بوجاري با دست انجام مي‌شود.

- جداسازي با الك: در صورتي كه ادويه‌ها شامل مواد ريزي بوده، كه با دست غيرقابل تفكيك باشند، براي 
جداسازي آنها مي‌توان از الك استفاده كرد.

- جداسازي با جريان هوا: در اين سيستم قطعات سب‌كتر يا سنگين‌تر از ادويه را توسط جريان هوا جدا 
ميك‌نند.

گاهي اوقات ادويه ها، نياز به درجه بندي نداشته و مي‌تواند عيناً بسته بندي شود مانند هل، زردچوبه قلم، 
ليموي عماني درسته و خشك. ولي در برخي از موارد ممكن است ادويه ها  از نظر ريزي و درشتي دانه، رنگ، 

ماهيت، شكل و چگونگي عرضه نياز به درجه بندي داشته باشد، مانند گرد زردچوبه و پودر دارچين. 
در صورتي كه ادويه مورد مصرف به صورت گرد به بازار عرضه شود، مانند گرد ليمو، گرد غوره و غيره بايد مواد 
اوليه آماده شده توسط آسياب‌هاي مناسب نرم شوند، اساس آسیاب کردن مالش مواد بین دو سطح ساینده است. 

فعّالیت
آزمایشگاهی
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در فراوری ادویه ها و گیاهان دارویی از آسیاب های 
چکشی استفاده می شود )شکل 2ـ3(. این آسیاب ها 
رایج  بسیار  ارزان  قیمت  و  ساده  طراحی  علت  به 
دارای چکش هایی هستند  آسیاب ها  این  هستند. 
که با سرعت زیاد می چرخد و مواد گیاهی را خرد 
می کنند. غربال ها به صورت قطعه های کمکی ثابت 

برای ایجاد نیروی مقاومت به کار می روند. 
آسیاب های  با  کار  هنگام  در  نامطلوب  وضعیت 
چکشی زمانی رخ می دهد که مواد گیاهی با ضربه 
چکش بلافاصله خرد نشوند و بین غربال و چکش 
حرکت کنند. این موضوع سبب می شود اصطکاک 
شدید در آنها ایجاد شده و دمای آنها افزایش  یابد. 
براي تفكيك ذرات ريز و درشت آسياب شده از 
ال‌كهاي مناسب استفاده مي‌شود به طوري كه پس 
از عبور از ال‌كها قطر ذرات با آنچه در استاندارد 
مربوط به هر كي قيد شده، مطابقت داشته باشد. 

نکته
اصول درستكاري و امانت داري ايجاب ميك‌ند كه به واسطه قيمت بالاي ادويه‌ها تا حد امكان در حذف كامل 

ناخالصي‌ها تلاش شود.

شکل 2ـ4ـ آسیاب ادويه

شکل 2ـ3
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نکته
نوعی دستگاه آسياب براي پودر كردن ادويه‌ها دو قسمتي است. در قسمت اول كه تعداد چكش كمتري 
دارد؛ ادويه‌ها تاحدودي كوبيده شده و به اصطلاح بلغور مي‌شوند؛ به اندازه‌اي كه از توري‌هاي اين قسمت عبور 
كنند و وارد قسمت زيرين شوند. در قسمت زيرين آسياب، منافذ توري‌ها ريزتر و تعداد چكش‌ها بيشتر است، 

در نتيجه ادويه‌ها كاملًا كوبيده شده و تبديل به پودر مي‌شوند. 
معمولاً اندازه ذرات ادويه آسیاب شده بايد كمتر از 0/3 ميلي متر )300 مكيرومتر( باشد.

اتاق آسياب بايد داراي دستگاه تهويه قوي باشد.
بايد رطوبت دانه‌ها قبل از عمل آسياب كردن تنظيم شود؛ زيرا بالا بودن درصد رطوبت باعث اختلال در 

عمل آسياب كردن مي‌شود. 
به سبب وجود ذرات معلق و ريز گرد ادويه‌ها در محل آسياب استفاده از ماس‌كهاي مناسب برای کارگران 

ضروري است. 

فعّالیت
عمليات آسیاب کردنکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه بوجاري يا الك با مش‌هاي مختلف، آسیاب چکشی، دستکش، ماسک 
مواد: انواع ادويه

روش كار:
- ابتدا مقدار مشخصي ادويه را وزن كنيد.

- ادويه را وارد دستگاه بوجاري كرده و آن را راه اندازي كنيد. در صورت عدم وجود دستگاه بوجاري اين 
عمل با استفاده از الك انجام مي‌گيرد.

- نوع الك را با توجه به نوع ادويه انتخاب کنید. 
- عمل بوجاري و جداسازي ناپذيرفتني‌ها را از ادويه انجام دهید.

- دستگاه آسیاب را روشن کنید.
- ادویه بوجاری شده را داخل آسیاب بریزید.

نکته
براي تهيه ادويه‌هاي تريكبي ابتدا ادويه‌هاي مختلف به طور جداگانه آسياب شده سپس به نسبت معين 

توسط مكيسر با هم تريكب مي‌شوند.

3- مرحلة مخلوط كردن
اصول توليد ادويه‌هاي تركيبي: در تهيه غذاها معمولاً از چند نوع ادويه با نسبت‌هاي مختلف استفاده مي‌شود، 
از آنجا كه رعايت دقيق اين نسبت‌ها كار ساده‌اي نيست؛ امروزه استفاده از ادويه‌هاي تريكبي آماده، مرسوم شده 

است.
تريكب ادويه‌ها بسته به ذائقه و فرهنگ مردم در مناطق مختلف با كيديگر متفاوت  است. بنابراين نمي‌توان 

فرمول كيساني براي توليد ادويه‌هاي تريكبي ارائه كرد، زيرا اين فرمول‌ها به صورت تجربي حاصل مي‌شوند.
برخي از ادويه‌هاي تريكبي شامل ادويه كاري، ادويه پلويي، ادويه آبگوشتي، ادويه كبابي و ادويه ترشي است.
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تحقیق 
دو مورد از ادويه‌هاي تريكبي فوق را انتخاب نموده و تحقيق كنيد از چه اجزايي تشيكل شده‌اند؟کنید

  5  ـ اختلاط ادويه‌ها شکل 2

فعّالیت
عمليات توليد ادويه‌هاي تركيبيکارگاهی

ابزار و تجهيزات: ترازوي ديجيتال، مخلوطك‌ن
مواد: انواع ادويه آسياب شده

روش كار:
با توجه به فرمولاسيون كي نوع ادويه تريكبي تهيه كنيد.

مثال: كي فرمولاسيون پيشنهادي براي ادويه كاري هندي به شرح زير است:
تخم گشنيز: 75 گرم

زيره: 45 گرم
زردچوبه:30 گرم
زنجبيل: 10 گرم
خردل: 10 گرم

شنبليله: 10 گرم
فلفل سياه: 5 گرم

دارچين: 5 گرم
ميخك: 2/5 گرم

هل: 2/5 گرم
فلفل قرمز: 2/5 گرم

4- مرحلة بسته بندي

اصول بسته بندي: بهتر است بسته بندي ادويه بدون دخالت دست و هم زمان با آماده شدن آنها صورت گيرد. 
در صورتي كه اين عمل ميسر نباشد ادويه‌ها بايد در ظروف خشك و تميز و درپوش‌دار قرار داده شده و تا 24 

ساعت بسته بندي شوند. 
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تولید محصولات پودری و سبزی خشک

محصول آسياب شده ابتدا در گوني‌هاي )بسته‌هاي( حدود 30 يكلوگرمي بسته بندي شده و وارد انبار مي‌شوند.
در اين مرحله اگر بار مكيروبي نمونه آسياب شده بالا باشد، لازم است براي سالم سازي با استفاده از فرايند 
پرتودهي با اشعه گاما به سازمان انرژي اتمي فرستاده شوند. در اين حالت ادويه‌ها در بسته‌هاي مخصوص و مطابق 

استاندارد سازمان انرژي اتمي بسته بندي شده و به اين سازمان ارسال مي‌شوند.
منظور از پرتودهي تاباندن اشعه گاما به محصول است. ادويه و نيز مواد بسته بندي آنها كه قرار است پرتو 

ببينند، بايد داراي يكفيت مطلوب و شرايط بهداشتي قابل قبول براي اين فرايند باشند. 
دُز اشعه تابيده شده برحسب يكلوگري1 سنجيده مي‌شود و جمع كل ميانگين‌هاي دُز جذب شده توسط ادويه 
نبايد از 10 يكلوگري تجاوز كند. از آنجا که طی فرایند استریلیزاسیون با اشعه، دمای محصول افزایش نمی یابد، 

این فرایند تحت عنوان »استریلیزاسیون سرد2« نامیده می شود.

پرسش
بررسي كنيد چرا براي سالم سازي ادويه‌ها از فرايند پرتودهي استفاده مي‌شود؟ 

پرسش
مهم‌ترين عواملي كه بسته بندي بايد ادويه‌ها را در مقابل آنها محافظت كند،كدام‌اند؟

نکته
قيد عبارت پرتوديده و ميزان دُز اشعه در نزدكيي نام كالا بر روي بسته بندي الزامي است.

هدف از بسته بندي، محافظت از محصول توليده شده تا زمان مصرف است.

Kilo Gray ـ1
2- Cold Sterilization
Poly Ethylene Terephetalate (PET) ـ3

بسته بندي به دو صورت اوليه و ثانويه انجام می گیرد. بسته بندي اوليه به طور مستقيم با محصول در تماس 
است درحاليك‌ه بسته بندي ثانويه براي تسهيل حمل و نقل انجام مي‌شود. مثلًا در بسته بندي ادويه‌ها يا چاي، 

محصول ابتدا در بسته‌هاي آلومينیومي قرار مي‌گيرد و سپس اين بسته درون جعبه مقوايي قرار داده مي‌شود.
براي فرستادن محصول به بازار بسته‌هاي بزرگ از انبار وارد بخش بسته بندي نهايي مي‌شوند. اين عمل ممكن 

است در كارگاه ديگري انجام شود. 
براي بسته بندي ادويه‌ها از انواع مواد بسته بندي مانند پلُي اتيلن ترفتالات3، سلوفان، مقوا، ظروف فلزي و يا 

شيشه استفاده مي‌شود. پس از بسته بندي لازم است نشانه گذاري روي بسته‌ها انجام شود.
نشانه گذاري بسته ادويه‌ها شامل اطلاعات زير است:

1- نام و نوع فراورده؛
2- نام و نشاني توليد كننده يا بسته بندي كننده؛

3- شماره سري ساخت؛
4- وزن خالص؛
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5- ذكر عبارت »ساخت ايران« و كشور توليد كننده ماده اوليه؛
6- تاريخ توليد و انقضا؛

7- شرايط نگهداري؛
8- پروانه بهره‌برداري.

فعّالیت
عمليات توزين و بسته بندي کارگاهی

تجهيزات: دستگاه بسته بندي، ترازو
مواد: ادويه‌، مواد بسته بندي

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- ادويه‌ را با توجه به اندازه بسته وزن كرده و بسته بندي كنيد.
- وسايل و تجهيزات را پس از اتمام كار تميز كرده و در جاي خود قرار دهيد.

  6  ـ دستگاه بسته بندي ادويه شکل 2

5- مرحلة انبارش

يكفيت  كنترل  براي  يكفي  آزمون‌هاي  از  مجموعه‌اي  نهايي:  محصول  كيفيت  كنترل  و  انبارداري  اصول 
محصول نهايي انجام مي‌گيرد؛ كه شامل آزمون‌هاي فيزكيي، شيميايي و میکروبی است.

آزمون‌هاي فيزكيي شامل اندازه‌گيري مواد خارجي، مزه و بو، كپ كزدگی و وجود حشرات است.
آزمون‌هاي شيميايي شامل تعيين خاكستر و تعيين درصد رطوبت است.

آزمون‌هاي مكيروبي شامل شمارش كلي مكيروارگانيسم‌ها، شمارش كپك و مخمر و شمارش كلي فرم‌ها است.
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پرسش
كدام كي از ادويه‌ها احتمال آلودگي مكيروبي بيشتري دارد؟ چرا؟

در صورتي كه كارگاه فاقد آزمايشگاه باشد و يا آزمايشگاه قادر به انجام برخي از آزمون‌ها نباشد بررسي بايد در 
آزمايشگاه ديگری صورت گيرد.

فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

ابزار و تجهيزات: كوره، آون، دسكياتور، ترازو، ذره بين، وسايل آزمايشگاهي
مواد: ادويه‌ها، محلول‌ها و مواد آزمايشگاهي

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- مقداري از نمونه را بر روي كي كاغذ سفيد پخش كنيد و با ذره بين به بررسي آن بپردازيد.
- آزمون اندازه گيري رطوبت و خاكستر را انجام دهيد.

1ـ آزمون اندازه گيري رطوبت 
مقدار 5 گرم از نمونه را درون ظرف آلومينيومي مخصوص وزن كنيد و در آون با دماي 2±103 درجه 
سلسيوس قرار دهيد. بعد از اينكه نمونه در آون به وزن ثابت رسيد آن را از آون خارج كرده و درون دسكياتور 

قرار دهيد. نمونه سرد شده را وزن كنيد و طبق فرمول زير درصد رطوبت را حساب كنيد.

= درصد رطوبت m m
m
− ×1 2 100

m = وزن نمونه
 m1= وزن ظرف و نمونه قبل از خشك شدن
m2= وزن ظرف و نمونه بعد از خشك شدن

2ـ آزمون اندازه گيري خاكستر 
- بوتة خالي را وزن كنيد.

- مقدار 2 گرم از نمونه را داخل بوته چيني وزن كنيد.
- بوتة چيني را روي شعله بین 550 - 500 درجه سلسيوس به مدت 3 تا 5 ساعت قرار دهيد، به طوري 

كه رنگ نمونه سفيد شود.
- نمونه را به وسيله گيرة دسته بلند از كوره خارج كنيد و در دسكياتور تا زمان سرد شدن قرار دهيد.

- بوته چيني و خاكستر را وزن كنيد.
- با استفاده از فرمول زير درصد خاكستر نمونه را حساب كنيد.

m = درصد خاکستر m
m
− ×1 2 100

m = وزن نمونه
 m1= وزن بوته چيني و خاكستر
m2= وزن بوته چيني
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید و بسته بندی پودر ادویه جات

شرح کار:
1- انتخاب مواد اوليه     2- بوجاري     3- آسياب كردن     4- مخلوط كردن     5- بسته بندي     6- انبارش 

استاندارد عملکرد: 
توليد محصولات پودري با استفاده از آسياب مطابق استاندارد 2889 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
- انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از آفات

- حذف ناخالصي‌ها و مواد خارجي
- نرم كردن ادويه توسط آسياب به گونه‌اي كه قطر ذرات از 300 مكيرون تجاوز نكند

- مخلوط كردن ادويه‌ها طبق فرمولاسيون )در مورد ادويه‌هاي تريكبي(
- راه اندازي دستگاه بسته بندي 

- انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي براساس استانداردهاي مربوطه

شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 4 ساعت
تجهيزات: دستگاه بوجاري، آسياب، مخلوط كن، دستگاه بسته بندي

ابزار: ترازو، لباس كار، ماسك، دستكش، عينك
مواد: ادويه‌جات، مواد بسته بندي

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1تهیه مواد اولیه1

2آسیاب کردن2

1مخلوط کردن3

1بسته بندی4

1انبارش5

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

استفاده از دستکش، ماسک، عینک، لباس کار، کفش
به حداقل رساندن پرتودهی، استفاده از مواد بسته بندی زیست تخریب پذیر

توجه به کیفیت محصول، ضرورت کاهش پرتودهی محصولات

2

*میانگین نمرات

* حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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تولید محصولات پودری و سبزی خشک

به گیاهان خوراکی که معمولاً سبز رنگ هستند و در تهیه غذا، دسر و سایر خوراکی‏ها به کار می‏روند سبزی 
گفته می‏شود. 

سبزی‏ها به لحاظ تغذیه‏ای در تأمین املاح معدنی بدن، ویتامین‏ها و ترکیبات مفید دیگر مثل فیبرها اهمیت 
زیادی دارند. سبزی‏ها دارای رطوبت خیلی بالایی هستند و به همین علت احتمال فسادپذیری آنها خیلی زیاد 

است. پس برای نگهداری آنها از انواع روش‏ها مانند خشک کردن انجماد، و کنسرو کردن استفاده می‏شود.

پس از اتمام این واحد یادگیری هنرجویان قادر خواهند بود انواع سبزي‌های خشک را با استفاده از دستگاه 
خشك كن مطابق استاندارد 5939 سازمان ملي استاندارد ايران تولید کنند.

استاندارد عملکرد 

  واحد یادگیری 4

توليد سبزي خشك
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انتخاب سبزي مناسب

تميز كردن

خرد كردن

خشك كردن

درجه بندي

اختلاط سبزي‌ها

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی

مراحل تولید سبزی خشک
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تولید محصولات پودری و سبزی خشک

1ـ مرحلة تهيه مواد اوليه

انواع و ويژگي‌هاي سبزي‌ها: سبزي‌ها گياهان علفي هستند كه قسمت‌هاي مختلف آنها مانند برگ، غنچه، 
ساقه، ريشه، غده يا پياز، گل، ميوه و دانه به صورت خام، پخته، خشك و يا كنسرو شده به مصرف تغذيه انسان 

مي‌رسند.
به طور کلی سبزی‏ها را براساس بخشی از گیاه که مصرف خوراکی دارد، طبقه بندی می‏کنند:

- سبزی‏های برگ دار: كاهو، اسفناج، گشنيز، جعفري، ريحان، شويد، تره، نعناع، کنگر، کلم
- سبزی‏های ساقه‏دار: مارچوبه، كنگر،کرفس، ریواس

- سبزی‏های ميوه‏دار‌: هندوانه، خربزه، خيار، بادمجان، کدو، لوبیا سبز، طالبي، فلفل، گوجه فرنگي
- سبزی‏های گلدار: گل كلم

- سبزی‏های ریشه‏دار: سير، هويج، پیاز، چغندر، شلغم، تربچه، تره فرنگی

نکته
در سبزی‏ها مقدار زیادی ترکیبات فیبری وجود دارد، که برای انسان قابل هضم و جذب نیستند و در نتیجه 

به تخلیة روده ها و دفع مواد زائد بدن کمک می‏کنند.  

فيبرها تريكباتي هستند كه در برخي مواد غذايي به ويژه سبزي‌ها و ميوه‌ها وجود دارند و دستگاه گوارش انسان 
به سبب اينكه آنزيم‌هاي مناسب تجزيهك‌ننده آنها را ندارد، قادر به هضم آنها نيست. فيبرها به دو گروه فيبرهاي 

محلول و نامحلول در آب تقسيم مي‌شوند:
- فيبرهاي محلول شامل پكتين و صمغ‌ها هستند و وظيفه آنها تأخير در تخليه معده، كند كردن سرعت جذب 

گلوكز و كاهش سطح كلسترول خون است. 
- فيبرهاي نامحلول شامل سلولز، هِمي سلولز و ليگنين هستند و نقش آنها افزايش حجم مدفوع و در نتيجه 

دفع سريع‌تر است. 

شکل 2ـ7
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نوع سبزي، چگونگي  از معرفي شش  يادگيري پس  واحد  اين  در 
توليد سبزي خشك مورد بررسي قرار مي‌گيرد.

1- تره: تره از گياهان تك لپه و دوساله، داراي ريشه پيازي شكل 
كه  است،  گوناگوني  ارقام  داراي  تره  است.  سوسني‌ها  خانواده  از  و 
مهم‌ترين آنها تره ايراني و تره فرنگي است. تره علاوه بر اشتها آوري، 

داراي ويتامين‌هاي A ، B و C است.

2- جعفري: جعفري گياهي دوساله، از خانواده چتريان و از جنس 
جعفري است. ارزش غذايي آن مربوط به مقدار قابل توجه ويتامين 

C و آهن است.

3- گشنيز: گشنيز گياهي كيساله، از خانواده چتريان و از جنس 
گشنيز است. از برگ‌هاي خشك گشنيز به عنوان چاشني و از دانه آن 

براي ايجاد عطر و طعم در شيريني پزي استفاده مي‌شود.

 

از جنس  و  چتريان  خانواده  از  كيساله،  گياهي  شويد  4- شويد: 
انواع  در  معطركننده  و  ادويه‌اي  عنوان سبزي  به  است. شويد  شويد 
آن  دارويي  خواص  از  و  دارد  كاربرد  چاشني‌  و  غذايي  محصولات 

كاهش دهنده چربي خون است.

از  و  بقولات  خانواده  از  كيساله،  گياهي  شنبليله  شنبليله:   -5
جنس شنبليله است كه از برگ و ساقه آن به عنوان طعم دهنده در 

پخت انواع خوراكي‌هاي سبزي دار استفاده مي‌شود. 	 

6- اسفناج: اسفناج گياهي دوساله از خانواده چغندريان و جنس 
اسفناج است كه به علت دارا بودن موادي مانند مس، يد، آهن و ويتامين 
C در خون سازي بسيار مؤثر است. مقدار قابل توجهي كلسيم نيز دارد 
كه جذب بدن شده و اثرات مثبتي روي گردش خون و فعاليت‌هاي قلبي 

دارد.

8   شکل 2
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تولید محصولات پودری و سبزی خشک

1- جدول زير را براساس قسمت‌هاي خوراكي سبزي‌ها تكميل كنيد. 
2- درصورتی که سبزی دیگری می‏شناسید به این مجموعه اضافه کنید.

                           قسمت خوراكي
ریشهگلميوهساقهبرگ نام سبزي

گوجه فرنگي

پياز

شويد

اسفناج

نکته
در برخي از سبزي‌ها از بذر نارس و يا غلاف‌هاي نارس آنها استفاده مي‌شود. مانند نخود فرنگي و باقلاسبز.

اصول انتقال و شرايط نگهداري سبزي‌ها

پرسش
از بين سبزي‌هاي بيان شده در جدول قبل كدامكي‌ ماندگاري كمتري دارند؟

فعّالیت
کلاسی

آنها  بافت  و  به سرعت فاسد شده  بالاي تنفس،  بالاي رطوبت و همچنين سرعت  به واسطة مقدار  سبزي‌ها 
تخريب مي‌شود. بنابراين بايد بلافاصله پس از برداشت و دركوتاه‌ترين زمان ممكن جهت فراوری به كارخانه حمل 
شوند. به همين دليل بهتر است، سبزي‌ها در هنگام خنكي هوا يعني صبح زود و يا عصر برداشت شوند كه در 

اين حالت داراي عطر و طعم بهتري هستند.
همچنين سبزي‌هايي كه براي خشك كردن استفاده مي‌شوند بايد داراي درجه رسيدگي مناسبي باشند، زيرا در صورتي 
كه برداشت ديرتر از موقع انجام گيرد به سبب از دست دادن بخش زيادي از آب، بافت آنها چوبي و خشن مي‌شود.

سبزي‌هاي برگي مانند شويد و اسفناج تازه بايد بلافاصله مورد فرايند قرار گيرند؛ زيرا ماندگاري كمتري داشته 
و بهتر است كه هميشه تهيه اين سبزي‌ها متناسب با حجم توليد باشد تا همواره سالم و تازه باشند. 

پرسش
چرا فروشندگان سبزي كي لايه گوني مرطوب روي سبزي‌ها ميك‌شند؟
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آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه
بررسي ويژگي‌هاي ظاهري

ابزار و تجهيزات: سینی، ذره بین
مواد: انواع سبزي

روش كار: 
در اين مرحله مقاديري از سبزي‌هاي مختلف در اختيار هنرجويان قرار داده شود؛ تا به بررسي ظاهري آنها 

براساس موارد زير بپردازند:
- ميزان گل و لاي موجود در لابه لاي سبزي‌ها

- ميزان سبزي‌هاي پلاسيده يا كپك زده
- ميزان سبزي‌هاي لزج و گنديده

- وجود علف‌هاي هرز
- وجود بيماري‌هاي گياهي يا آفات

2- مرحلة خشك كردن
عمليات  مي‌شوند.  آن جدا  از  همراه سبزي  ناخالصي‌هاي  عمليات شست‌وشو  با  تميزكردن سبزي‌ها:  اصول 

شست‌وشو در حوضچه‌هاي پر آب و در سه مرحله خيساندن، شست‌وشوی ثانويه و آبكشي انجام مي‌شود. 

نکته
در مورد سبزی‏هایی مانند پياز، شست‌وشو بايد قبل از عمل پوست‌گيري و سروته زني انجام شود.

ابتدا ناخالصي سبزي‌ها تا حدودي بر روي نوار سورت توسط كارگران جدا مي‌شود. سپس عمليات خيساندن 
براي شست‌وشو است. عمل خيساندن  نوعي عمليات مقدماتي  واقع  درون حوضچه‌ها صورت مي‌‌پذيرد كه در 

حداكثر به مدت 2 ساعت انجام مي‌شود.

فعّالیت
آزمایشگاهی

پرسش
هدف از انجام عمليات خيساندن چيست؟

در مرحله بعد عمل شست‌وشو و ضدعفونی صورت مي‌پذيرد. براي ضد عفوني كردن سبزي‌ها بايد از آب كلردار 
استفاده كرد كه براي اين مورد از افزودن پركلرين به آب استفاده مي‌شود. طي اين مراحل سبزي‌ها شسته و 

تميز مي‌شوند. 
در مرحله بعد آبكشي با آب معمولي به منظور حذف باقيماندة كلر و يا ناخالصي‌هاي احتمالي موجود روي 

سبزي‌ها انجام مي‌شود.
پس از اتمام آبكشي، آب اضافي سبزي‌ها به وسيله سانتريفوژ يا نوار نقاله مشبك حذف مي‌شود.
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نکته
 استفاده از آب فشان‌هايي كه آب را در حجم كم و با فشار زياد مي‌پاشند؛ علاوه بر كاهش مصرف آب، سبب 

شست‌وشوي كارآمدتر مي‌شود.

شکل 2ـ9ـ مراحل تميز كردن سبزي

اصول خردكردن سبزي‌ها

هدف از عمل خرد كردن كاهش زمان خشك كردن سبزي‌ها است زيرا در اين حالت سطح تماس سبزي با 
هواي خشك افزايش يافته و از سوي ديگر مسيري كه آب بايد طي كند تا از سبزي خارج شود كوتاه‌تر مي‌شود. 

بنابراين عمليات خشك كردن با سرعت بيشتري انجام مي‌گيرد.
عمليات خرد كردن در دستگاه سبزي خرد كن انجام مي‌گيرد. اين دستگاه داراي تيغه‌هاي تيزي است كه 

سبزي را به قطعات مناسب )معمولاً به اندازه 0/5 سانتي متر( خرد ميك‌ند و يا به صورت خلال در مي‌آورد.

پرسش
مقادير مساوي سبزي خرد شده و خرد نشده در اختيار داريم در شرايط كيسان كدامكي‌ در زمان كوتاه‌تري 

خشك مي‌شود؟ چرا؟

نکته
كُند بودن تيغه‌هاي خرد كن سبب له شدن سبزي‌ها و آسيب بافتي مي‌شود.
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نکته
و  يكنواخت محصول  باعث گردش مناسب هوا، خشك شدن  زياد محصول روي سيني‌ها  انباشتگي  عدم 

افزايش بازدهي مي‌شود. همچنين بايد محصول را حين خشك كردن مقداري زير و رو كرد.

شکل 2ـ10ـ دستگاه خردكن سبزي
اصول خشك كردن سبزي‌ها

عمليات  كردن  از خشك  قبل  بايد  كردن  خرد  عمليات  علت  به  آنزيم‌ها  فعاليت  تشديد  از  جلوگيري  براي 
آنزيم‌بري انجام شود. هدف از آنزيم‌بري جلوگيري از قهوه‌اي شدن آنزيمي و نیز نرم شدن بافت به منظور تسهيل 

عمليات خشك كردن است. 
در روش حرارتی از بخار آب يا آب جوش و در روش غیرحرارتی از گاز گوگرد دي اكسيد )‌SO2 ( استفاده 

مي‌شود. 
انتخاب روش بلانچينگ و زمان مصرفي با توجه به نوع سبزي متفاوت است. 

استفاده از گاز ‌SO2 در مورد سبزي‌هایي مانند سيب زميني، هويج و كلم كاربرد دارد.

هدف از خشك كردن كاهش رطوبت محصول است. بدين منظور مي‌توان از خشك‌كن‌هاي آفتابي، كابينتي، 
استفاده متفاوت است. در  نوع خشك كن مورد  به حجم و ویژگی های محصول،  با توجه  استفاده كرد.  تونلي 
خشک کن کابینتی سبزي‌ها با ضخامت معين روي سيني‌هاي خشك‌كن ريخته شده و با استفاده از هوای داغ به 

رطوبت حداکثر 7 درصد می رسند.

فعّالیت
براي نگهداري طولاني مدت سبزي‌ها چه راه‌هايي را پيشنهاد مي‌كنيد؟کلاسی

فعّالیت
فهرستي از سبزي‌هاي خشك موجود در منزل خود تهيه كنيد؟کلاسی

پرسش
چرا سبزي‌هايي مانند پياز، سير، فلفل و قارچ عمليات آنزيم‌بري انجام نمي‌شوند؟
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شکل 2ـ11ـ دستگاه خشکک ن کابینتی

فعّالیت
عمليات تميزكردن سبزي‌هاکارگاهی

تجهيزات: ميز سورت، وان شست‌وشو
مواد: انواع سبزي، محلول ضدعفوني

روش كار:
مقداري از سبزي‌هاي مختلف مانند: گشنیز، شنبلیله، تره، جعفري و شويد را تهيه كنيد.

سپس در چند گروه مراحل زير را به ترتيب انجام دهيد.
- سبزي‌ها را روي ميز سورت ريخته و ناخالصي‌هاي آن را تا حد ممكن جدا كنيد.

- سبزي‌ها را درون حوض شست‌وشو ريخته و عمليات شست‌وشوي مقدماتي را انجام دهيد.
- پس از شست‌وشوي مقدماتي مجدداً سبزي‌ها را مورد بازرسي قرار دهيد و سبزي‌هاي معيوب را از آن 

جدا كنيد.
- عمليات شست‌وشوي اصلي و ضدعفوني را انجام دهيد. در اين مرحله از آب كلردار استفاده كنيد. براي 

كلرينه كردن آب از پركلرين با توجه به دستورالعمل قيد شده روي ظرف آن پيروي كنيد.
- عمليات آبكشي سبزي‌ها را انجام دهيد.

- پس از انجام عمليات دستگاه‌ها را تميز كنيد.

فعّالیت
عمليات خردكردن سبزي‌هاکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه خردكن، چاقو
مواد: سبزي تميز شده

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- سبزي‌هاي شسته و آبكشي شده را درون دستگاه خردكن بريزيد.
- از خرد كردن بيش از اندازه سبزي‌ها در دستگاه خردكن خودداري كنيد.

- در صورت نبودن دستگاه خردكن مي‌توان با رعايت نكات ايمني به صورت دستي و با استفاده از چاقو 
سبزی ها را خرد کرد.

نکته
در هنگام خرد كردن سبزي‌ها، تيز بودن چاقو جهت جلوگيري از له شدن آنها ضروري است.
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فعّالیت
عمليات خشك كردن سبزي‌هاکارگاهی

تجهيزات: خشك‌كن كابينتي، جعبه مشروطك‌ن سبزي
مواد: انواع سبزي

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

 3 الي   2 به ضخامت  نازك  لايه‌اي  به صورت  را  سبزي‌ها  و  كرده  خارج  را  سيني‌هاي خشك‌كن  ابتدا   -
سانتي متر روي آن قرار دهيد.

- سيني‌ها را داخل دستگاه قرار دهيد و آن را روشن كنيد. دما را روي60 درجه سلسيوس تنظيم كرده و 
دقت كنيد بين سيني‌ها، هواي گرم و خشك جريان داشته باشد.

- پس از رسيدن به رطوبت به حدود 5 درصد، دستگاه را خاموش كنيد.
- سبزي‌هاي خشك شده را از دستگاه خارج كنيد.

- مدت زمان لازم براي خشك كردن محصولات مختلف را ثبت كرده و با هم مقايسه كنيد.
- پس از خشك شدن سبزي‌ها، آنها را براي مدتي درون جعبه‌هاي مشروطك‌ن سبزي قرار دهيد تا با هم 

تبادل رطوبت انجام دهند و رطوبت تمام محصول كينواخت شود. 

3- مرحلة سورتينگ

اصول درجه بندي سبزي‌ها

پرسش
به نظر شما شاخص‌هاي كي سبزي خشك مطلوب چيست؟

سبزي‌ها پس از خشك شدن بايد از نظر يكفيت درجه بندي شوند.
يكفيت محصول به مواردي مانند: كينواختي خشك شدن، عدم وجود ناپذيرفتني‌ها، اندازه قطعات خشك شده 
و همچنين رنگ، عطر و بو بستگي دارد. به عنوان مثال پياز خشك را مي‌توان براساس بيشينه مواد خارجي به 

درجات ممتاز، درجه كي و دو تقسيم كرد.

شکل 2ـ12ـ درجه بندي سبزي
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فعّالیت
عمليات درجه بندي سبزي‌هاکارگاهی

ابزار و تجهيزات: ميز سورت، الك با مش‌هاي مختلف
مواد: سبزي‌هاي خشك 

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- محصول خشك شده را براساس ميزان ناپذيرفتني‌ها شامل مواد خارجي، بقاياي گياهي و محصول با رنگ 
و يكفيت نامطلوب درجه بندي كنيد.

- محصول را با توجه به اندازه ذرات نيز درجه بندي كنيد؛ به اين منظور از الك با مش‌هاي مختلف استفاده 
كنيد.

4- مرحلة فرمولاسيون

به كار  با نسبت‌هاي گوناگون  از سبزي‌ها  تريكبي  در فرمولاسيون غذاهاي مختلف  اصول اختلاط سبزي‌ها: 
مي‌رود. اما در مرحله خشك كردن، سبزي‌ها به صورت مجزا از هم خشك مي‌شوند. بنابراين لازم است در انتهاي 

عمليات خشك كردن، سبزي‌ها با نسبت معيني با كيديگر مخلوط شوند.
سبزي‌هاي تريكبي مانند

الف( قورمه سبزي: تره، جعفري،‌گشنيز و مقداري شنبليله
ب( كوكوسبزي و سبزي پلويي: شويد، تره و جعفري

ج( سبزي آش: تره، جعفري و اسفناج

فعّالیت
عمليات اختلاط سبزي‌هاکارگاهی

تجهيزات: همزن، ترازو
مواد: انواع سبزي‌هاي خشك شده

روش كار: 
- هنرجويان را به سه گروه تقسيم و هر گروه كيي از سبزي‌هاي تريكبي )سبزي پلو، سبزي قورمه، سبزي 

آش( را انتخاب و عمليات زير را انجام دهند:
- با توجه به فرمولاسيون، نوع و نسبت مناسب سبزي‌ها را تعيين كنيد.

- با توجه به محاسبات انجام شده سبزي‌هاي مورد نظر را وزن كنيد.
- سبزي‌هاي وزن شده را با هم مخلوط كنيد.

پرسش
چرا سبزي‌ها به صورت مجزا از هم خشك مي‌شوند؟

نکته
بديهي است نوع و نسبت اختلاط سبزي‌ها بسته به ذائقة مصرف كنندگان متفاوت است.
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سبزی خشك شده جاذب رطوبت )نم گیر( است. بنابراين بسته بندي بايد نسبت به رطوبت نفوذناپذير باشد. 
علاوه براين بسته بندي بايد در مقابل خروج عطر و بو نيز مقاوم بوده و محصول را در برابر نور نيز محافظت كند.
نگهداري محصول تحت گاز ازت سبب بهبود شرايط نگهداري و افزايش زمان ماندگاري محصول خشك شده 

مي‌شود.
لازم است بر روي بسته‌‌ها نشانه گذاري مطابق استاندارد ملي ايران انجام شود.

از آنجا كه بسته‌بندي‌هاي پليمري تقريباً تجزيه ناپذيرند و براي قرن‌ها در طبيعت باقي مي‌مانند؛ بنابراين توجه 
به سوي بسته‌بندي‌هاي زيست تخريب پذير معطوف شده است. اين بسته‌بندي‌ها پايه طبيعي داشته و در نتيجه به 
سهولت به چرخه مواد در طبيعت باز مي‌گردند. امروزه اين نوع بسته‌بندي‌ها در كشور ما نيز توليد و استفاده مي‌شوند.

شکل 2ـ13ـ دستگاه بسته بندي سبزي

تحقيق 
در مورد ويژگي‌هاي بسته بندي‌هاي زيست تخريب‌پذير تحقيق نموده و گزارشي تهيه كنيد.كنيد

فعّالیت
عمليات بسته بندي سبزي‌هاکارگاهی

ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندي
مواد: سبزي‌هاي خشك شده، مواد بسته بندي

5- مرحلة بسته بندي

اصول بسته بندي سبزي‌ها

پرسش
بسته بندي مناسب براي سبزي خشك بايد داراي چه ويژگي‌هايي باشد؟
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6- مرحلة انبارش
نگهداري  زياد  باران و همچنين گرماي  آفتاب،  نور  از  انبارهاي سرپوشيده و دور  بايد در  سبزي‌هاي خشك 
شوند. اين انبارها بايد خشك و بدون بوی نامطبوع باشند و سبزي‌ها را در برابر ورود حشرات و جانوران موذي 

محافظت كنند.
در انبارها، كنترل دما و رطوبت نسبي بسيار مهم است. دماي هواي انبار نبايد داراي نوسان زياد باشد؛ زيرا 
در اين صورت به هنگام شب كه دماي هوا كاهش ميي‌ابد؛ رطوبت هوا روي سطح بسته‌ها كندانس شده و سبب 

خراب شدن آنها مي‌شود و امكان بروز پديده كپك زدگي هم روي بسته‌ها وجود دارد.

پرسش
مهم‌ترين ويژگي سبزي‌هاي خشك شده كه بايد در كنترل يكفيت آنها مورد بررسي قرار گيرد كدام است؟

محصول نهايي بايد از جهت ويژگي‌هاي حسي مانند رنگ، بو،  طعم و تردي مورد بررسي قرار گيرد و داراي 
ويژه  آن  باشد، طعم  نداشته  غيرطبيعي  بوهاي  و  تخمير  از  ناشي  بوي خارجي  هيچ گونه  و  بوده  رنگ طبيعي 

محصول بوده و داراي هيچ گونه عطر و طعم غيرطبيعي نباشد.
علاوه برآن محصول نهايي بايد از جهت درصد مواد خارجي، ميزان رطوبت، خاكستر و نيز آزمون‌هاي مكيروبي 

مورد بررسي قرار گيرد. )مطابق استاندارد ملي ايران ( 

جدول 2ـ2ـ ويژگي‌هاي حسي و فيزيكي سبزي‌هاي خشك شده

حد مجازويژگي

فاقد بوي غيرمعمول و يا خارجي باشدبو

رنگ سبز و مقدار برگ زرد و قهوه‌اي نبايد بيشتر از 15درصد وزني باشدرنگ

داراي طعم ويژه خود و فاقد طعم غيرطبيعي باشدطعم

بدون آفت زدگي باشدآفت زدگي

مواد خارجي نبايد بيش از 1درصد وزني باشدمواد خارجي

روش كار:
- هنرجويان را به چند گروه تقسيم کنید.

- با توجه به حجم بسته، سبزي‌هاي خشك شده را وزن كنيد.
- سبزي‌ها را داخل بسته پر كنيد.

- با استفاده از دستگاه دوخت حرارتي آنها را دربندي كنيد.
- عمليات برچسب زني را انجام دهيد.
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جدول 2ـ3ـ ويژگي‌هاي شيميايي سبزي‌هاي خشك شده

حد مجازويژگي

7 درصدرطوبت

12 درصدخاكستر كل بر پايه ماده خشك

فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

1- ارزيابي ويژگي‌هاي ظاهري و حسي:
ابزار و تجهيزات: ذره بين

مواد: سبزي‌هاي خشك شده

روش كار: 
نمونه‌هاي گشنیز، جعفري، تره، شويد و يا سبزي‌هاي خشك شده ديگر را با توجه به جدول )شماره2 ـ2  (  

بررسي و جدول زير را تكميل كنيد.

 
                                      

2- آزمون اندازه گيري خاكستر:
ابزار و تجهيزات: ترازو با دقت 0/001 گرم، كوره، دسكياتور، بوته چيني، گيرة دسته بلند 

مواد: انواع سبزي

روش كار:
- بوتة خالي را وزن كنيد.

- مقدار 2 گرم از نمونه را داخل بوته چيني وزن كنيد.

                  ويژگي
مواد خارجيآفت زدگيطعمرنگبوسبزي

گشنیز

جعفري

تره 

شويد
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تولید محصولات پودری و سبزی خشک

- بوتة چيني را روي شعله 550 - 500 درجه سلسيوس به مدت 3 تا 5 ساعت قرار دهيد، به طوريك ه رنگ 
نمونه سفيد شود.

- نمونه را به وسيله گيرة دسته بلند از كوره خارج كنيد و در دسكياتور تا زمان سرد شدن قرار دهيد.
- بوته چيني و خاكستر را وزن كنيد.

- با استفاده از فرمول زير درصد خاكستر نمونه را حساب كنيد.

m = درصد خاکستر m
m
− ×1 2 100

m= وزن نمونه
 m1= وزن بوته چيني و خاكستر
m2= وزن بوته چيني

- با توجه به اعداد به دست آمده جداول زير را تكميل و مجاز و غيرمجاز بودن آنها را مشخص كنيد.
 - جهت تعيين حدود مجاز به استانداردهاي ملي مراجعه كنيد.

تذکر
موقع خروج بوته چيني از كوره حتماً درب آن را ببنديد تا خاكستر پخش نشود. 

نکته
هنگام بازكردن كوره صورت خود را دور نگه داريد و حتماً از گيرة دسته بلند استفاده كنيد.ایمنی

       ويژگي

سبزي
درصد 
غيرمجازمجازرطوبت

      ويژگي

سبزي
درصد 
غيرمجازمجازخاكستر

نعناعنعناع

جعفريجعفري

تره تره 

شويدشويد
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ارزشیابی واحد یادگیری تولید سبزی خشک

شرح کار:
1- انتخاب مواد اوليه    2- تميز كردن    3- خرد كردن    4- خشك كردن    5- سورتينگ    6- فرمولاسيون    7- اختلاط    8- بسته بندي    9- انبارش

استاندارد عملکرد: 
توليد سبزي خشك با استفاده از دستگاه خشك كن مطابق استاندارد 5939 سازمان ملي استاندارد ايران

شاخص ها:
- انتخاب سبزي سالم و عاري از ناخالصي

- شست‌وشوي سبزي جهت رفع آلودگي‌ و ناخالصي
- آب گيري سبزي به نحوي كه آماده خشك كردن شود

- خرد كردن سبزي تا اندازه مناسب
- خشك كردن سبزي تا رساندن به رطوبت كمتر از 7 درصد

- درجه بندي سبزي خشك شده جهت حذف هرگونه ناخالصي
- راه اندازي دستگاه بسته بندي
- انجام آزمون‌هاي كنترل يكفي 

شرايط انجام كار:
مكان: كارگاه

زمان: 6 ساعت
تجهيزات: دستگاه خشک کن، دستگاه مخلوط كن، تجهيزات حمل و نقل، آون، دستگاه پرکن

ابزار: ترازوي ديجيتال، ترمومتر، ابزارآلات آزمایشگاهی، لباس كار، ماسك، دستكش، كفش، عينك، كلاه
مواد: انواع سبزي، مواد بسته بندي

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3 مرحله کارردیف

1تهیه مواد اولیه1

2خشک کردن2

1سورتینگ3

1فرمولاسیون4

1بسته بندی5

1انبارش6

شایستگی های غیرفنی، ایمنی، بهداشت، توجهات زیست محیطی و نگرش:
درست کاری سطح 1

استفاده از دستکش، ماسک، عینک، لباس کار، کفش
استفاده از مواد بسته بندی زیست تخریب پذیر، استفاده اصولی از مواد گندزدا

ـ جلوگیری از اتلاف مواد کشاورزی، توجه به مصرف فیبرهای گیاهی

2

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




