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  اشرپيشگفتار ن
  

خداوند بزرگ را شاكريم كه فرصتي عنايت فرمود تا بتوانيم قدمي در جهت گسترش علم و فرهنـگ كـشور عزيزمـان بـرداريم و                         
هـاي درسـي و     از آنجائي كه درحوزه كتاب    . اختيار مخاطبان و داوطلبان علاقمند به ادامه تحصيل قرار دهيم         در   مسيري هموار را  

ي زيادي به رشته تحرير در آمده است با اين حال وجود يك مجموعه جامع، دقيق، كامـل    ها  كمك درسي كارشناسي ارشد كتاب    
  . شود مستند احساس مي )منابع( و داراي رفرنس

اي   شد تمامي منابع پراكنده و گاهاً دست نايافتني كنكور در يك مجموعـه بـه گونـه                  هميشه دغدغه داشتيم كه اي كاش مي      
اي   اي تشريحي پاسخ داده مي شدند، كه خدشـه          هاي قبل كنكور نيز به گونه       ين سوالات دوره  شد و همچن    جذاب و شيوا آماده مي    

گيري در آزمون خود      ها را براي بهره      آنقدر آسوده باشد كه اطلاعات مندرج در پاسخنامه        ز وارد نشود و خيال داوطلبان عزي      هابر آن 
ين دانشجويان و اساتيد كشور در انتشارات ارشد هماهنگ گرديـد و            تر  اين كار با ياري خداوند بزرگ و همكاري نخبه        . بكار گيرند 

 آزاد و پيـام نـور   –هاي سراسـري   در تمامي مقاطع تحصيلي از كارداني به كارشناسي، كارشناسي ارشد و دكتري در حوزة آزمون 
الـذكر از     هاي فوق    مجموعه در تهيه . هاي شرح جامع درس آماده گرديد       هاي بانك سوالات و كتاب      هاي آموزشي شامل كتاب     بسته
ايم، تا شما عزيزان بتوانيد       ه  باشند، استفاده كرد    هاي تك رقمي كنكور مي       رتبه زكه حائ و دكتري   التحصيلان كارشناسي ارشد      فارغ

توان گفت كه بـراي اولـين بـار در          بدون ترديد مي  . در راستاي افزايش توان علمي خود در جهت نيل به مقصود خويش نايل آييد             
و دانـشجويان  نظير بوده و تمامي نيازهاي   بي  شود كه در كيفيت و كميت       اي به اين سبك عرضه مي         ظام آموزشي كشور مجموعه   ن

. اميد است كه استفاده از اين مجموعه عزيزان را در جهت موفقيت در آزمون ياري رسانده باشد. دهد يمداوطلبان عزيز را پوشش 
باشد، بنا بـراين از تمـامي خواننـدگان و داوطلبـان عزيـز        نقصي محض از آن خداوند متعال مي      لازم به ذكر است كه بي      در پايان 

خواهشمنديم نظرات سازنده خود را در مورد اين كتاب به سايت انتشارات ارشد اعلام نمايند تا ما را در جهت هر چه بهتر آمـاده                   
  . كردن اين محصولات ياري رسانند

  
  
  

  با تشكر
  نـاشــــر

www.arshadbook. ir 
  

 
 
 



  پيشگفتار مولف

حد و حصر خداوند باشـم كـه توفيـق درك             ام بايد سپاسگزار الطاف بي      اكنون كه بر بلنداي قريب بيست سال تحصيل و تعليم ايستاده          
 ي حقير نمود كه اگر نبود اين لطـف عمـيم   محضر اساتيدي فهيم، عالم، دلسوز، آگاه به مباني اين علم، وارسته و سازنده را نصيب بنده         

  .كردم اميدوارم كه كتاب حاضر بتواند پاسخگوي بخش كوچكي از زحمات ايشان باشد عاقبتي چنين را هرگز تصور نمي
اي از جزوات مرجع آزمون كارشناسي ارشد و كتب ارائه شده در زمينه كنسرو سـازي كـه يكـي از                 كتاب حاضر مجموعه  

ده تا با تكيه بر مطالب مورد نيـاز داوطلبـان آزمـون كارشناسـي               سعي ش در اين اثر    . باشد  هاي مواد غذايي است مي      تكنولوژي
هـاي مربـوط بـه همـان          درپايان هر فصل نكات و خلاصه فصل ذكر شده و تست          . ارشد ارائه مطالب غير ضروري اجتناب شود      

  .هاي گذشته درج شده است هاي سال فصل از كنكور
رشته صنايع غذايي قرار گرفته و عاملي جهت افزايش سطح          اميد است كه اين كتاب مورد عنايت پژوهندگان و مشتاقان           

  .دانش آن عزيزان باشد
كنند   كتاب را گوشزد مي   گذارند و كم و كاست و اشكالات احتمالي           پيشاپيش از خوانندگان عزيزي كه بر حقير منت مي        

  .نيز كمال تشكر را دارم
  كنم  ر راهم بودند تقديم ميو در پايان اين اثر را به پدر عزيز و مادر مهربانم كه روشنگ
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  فصل اول

  كنسروسازي

  مقدمه
طور كلي كنسرو كـردن در صـنايع غـذايي       به.  به معني حفظ كردن مشتق شده است       Conservarكلمه كنسرو از لغت يوناني      

بنـابراين  . هاي طـولاني حفـظ نمـود        ورد نظر را براي مدت    عبارت است از ايجاد شرايطي كه بتوان تحت آن شرايط محصول م           
 شـوند  موجب افزايش قابليت نگهـداري محـصول مـي    هايي كه به هر نحو به تعريف، از كلمه كنسرو بايد بتوان براي كليه روش   

هنوز هم ايـن غلـط       اما در ايران از ابتداي كار از كلمه كنسرو براي قوطي كردن مواد غذايي استفاده گرديده و                   .استفاده نمود 
  .شود  استفاده ميCanning يا Tanningجاي معادل  باشد و از آن به ح متداول ميلطصم

ناد فرانسوي به نـام     قت فرانسه با ساير كشورهاي اروپايي در حال جنگ بود توسط يك             ل كه دو  1970اين روش در سال     
ه اگر مواد غذايي در يك ظرف سربسته حرارت داده شوند او به تجربه دريافت ك.  ابداع گرديد(Nicolas Appert)نيكلا آپرت 

كه به دليل اين  را براي مدت طولاني حفظ نمود بدون اين توان آن ها جلوگيري شود مي و پس از آن از نفوذ هوا به داخل بسته      
هـا   ي ميكروارگانيـسم پاستور ثابت نمود كه نقش اصلي نگهداري به سبب اثر حرارت بـر رو  هاي بعد لويي در سال. امر پي ببرد  

سـپس تـا درجـه      . گردد  غذا در داخل قوطي دربندي مي     . مبناي نگهداري غذا توسط كنسرو كردن بسيار ساده است        . باشد  مي
زايي كه در طول انبار كردن قوطي در درجـه   هاي هاگ هاي مضر و باسيل شود كه تمام ميكروارگانيسم    حرارت خاصي گرم مي   

چون تا زماني كه در قوطي بسته است هـيچ ميكروارگانيـسمي قـادر           . باشند، منهدم گردند     مي هاي عادي قادر به رشد      حرارت
  .گيرد نيست كه به غذا دسترسي پيدا كند در نتيجه عمل تجزيه و فساد صورت نمي

  مراحل مختلف يك پروسه كنسروسازي
  :مراحل مختلف يك پروسته كنسروسازي به شرح زير است

  انتخاب مواد اوليه) 1
   شستشوي محصول) 2
  بندي ينگ و درجهتسور) 3
  گيري پوست و هسته) 4
  بلانچ كردن) 5
  پركردن) 6
  اگزاسيتينگ) 7
   بندي درب) 8
  فرآيند حرارتي) 9



  
 
 

 10 )كنسرو(تكنولوژي مواد غذايي

  سرد كردن) 10
  برچسب زدن و كارتن كردن) 11

   انتخاب مواد اوليه)1
  ميوه و سبزي) 1-1

تـرين   هاي مناسب از ماده اوليه نامناسب حتـي بـا پيـشرفته    وردهآيد و توليد فرآ دست مي محصول خوب از مواد اوليه خوب به    
ي اوليه بايد به دقت ارزيابي شـود كيفيـت مشخـصه بـسيار                بنابراين كيفيت ماده  . پذير است   ها نيز به سختي امكان      تكنولوژي
  .باشند ثر ميي همه صفاتي دانست كه در پذيرش و مرغوبيت يك محصول مو توان آن را مجموعه اي است كه مي پيچيده

... هـايي مثـل طعـم، مـزه، رنـگ، بافـت و                براي انتخاب مواد اوليه استانداردهاي مشخصي وجود دارد كه شامل ويژگـي           
  . گويند(Specification)ها را اصطلاحاً مشخصات  باشد كه مجموعه آن مي

براي اين  . اهميت زيادي دارد  شك    اولين مشخصه بارز براي ارزيابي كيفي ميوه يا سبزي وضعيت ظاهري آن است كه بي              
. توان با يك بازديد ساده كيفيت عمومي ازنظر آفت و بيماري، عيوب مكانيكي و مقدار مواد ناخالص را برآورد كـرد                      منظور مي 

كـه   بـا توجـه بـه ايـن      . فاكتور مهم بعدي اندازه و شكل محصول به خصوص يكنواختي محصول از نقطه نظر عوامل فوق است                
نظـر انجـام صـحيح فرآينـد و           شوند يكنواختي محصول از نقطـه       آيندها در صنعت به صورت مكانيكي انجام مي       امروزه اكثر فر  

براي كارهاي حساس و    . باشد  ارزيابي شكل معمولاً به صورت حسي مي      . كاهش ضايعات و افزايش بازدهي آن بسيار مهم است        
  .شود  يا ضريب كرويت استفاده ميبه ويژه در كارهاي تحقيقاتي از ضرايبي مانند ضريب گرد بودن و

AP =بزرگترين سطح مقطع جسم        
APR.C
AC

=   ضريب گرد بودن=

AC =ترين دايره محاط كننده سطح كوچك  
  .شود تر مي  نزديك1جسم هر اندازه گردتر باشد اين ضريب به 

 de =ضريب كرويت                                                              هم حجم جسمقطر كره   
de =جسم  كنندهمحاط قطر كره   

  .است% 95مقدار اين ضريب براي گيلاس 
ارزيابي رنگ معمولاً بـه طريقـه   . رود ها به شمار مي كننده كيفيت آن    ها يكي از عوامل مهم مشخص       ها و سبزي    رنگ ميوه 

ولي معمولاً توصيف دقيق رنگ با اين روش مشكل         . براي اين كار بايد از افراد با تجربه استفاده گردد         . گيرد چشمي صورت مي  
، (munsell)هـاي رنگـي مختلـف از جملـه سيـستم مانـسل        هايي مانند سيـستم  توان از روش    تر مي   بوده و براي ارزيابي دقيق    

سـري    ه از دستگاههايي كه بر اساس مقايسه رنگ نمونه با يـك            و يا با استفاد    UCL، سيستم   ICI، سيستم   CIEسيستم رنگي   
  .كنند مانند دستگاه لاويباند و رنگ سنج ديسكي مكبث مانسل استاندارد تهيه شده رنگ را تعيين مي

باشد كه بر اساس خاصـيت انعكـاس نـور      مي(hanter lab)هاي مهم در ارزيابي رنگ محصولات هانترلب  يكي از دستگاه
هاي ديجيتالي    هاي جديد، دقيق و ساده در زمينه سنجش رنگ استفاده از روش             از جمله روش  . سنجد  ذايي را مي  رنگ مواد غ  

باشـد     مـي  Photoshopهاي رنگي با استفاده از نرم افزار          ها عكسبرداري از نمونه و سنجش مشخصه        باشد يكي از اين روش      مي
يابد ايـن روش نـسبت بـه           امكان تكرار بالا دقت سنجش افزايش مي       كه رنگ سطح نمونه را به خوبي ارزيابي كرده و به دليل           

  .ها هزينه كمتري نيز دارد ساير روش
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ي مقاومـت   بافت محصول نشان دهنـده . باشد ها مي  آنفتها با ها و سبزي از ديگر فاكتورهاي كيفي مهم در ارزيابي ميوه       
گيـرد امـا بـراي        بي بافت نيز معمولاً به صورت حسي انجام مي        باشد ارزيا   هاي وارده در طول فرآيند مي        برابر تنش  درمحصول  

هاي متعددي براي سـنجش بافـت         دستگاه. شود  هاي مختلفي استفاده مي     تر خصوصيات بافتي از دستگاه      تر و علمي    بيان دقيق 
باشـد   ها بر اين مبنا مـي  اساس تمامي اين دستگاه... تران و   سوجود دارد مانند نيروسنج ماگنس تايلر، تندرومتر، پنترومتر، اين        

جا كننده نيرويي را به نمونـه   كه يك پروب كه بسته به نمونه و نوع آزمون قطر و شكل متفاوتي دارد توسط يك سيستم جابه       
هـا بـراي تعيـين درجـه          از ايـن روش   . شـود   گيري شده و ثبت مي      كند مقدار مقاومت نمونه در برابر اعمال نيرو اندازه          وارد مي 

  .شود ها نيز استفاده مي جات و سبزي رسيدگي ميوه
ترين راه ارزيابي آن بـه        ترين و عمومي    باشد كه ساده    ي ارزيابي مواد اوليه، عطر و طعم مي         از پارامترهاي مهم ديگر درباره    

كي ي فيزي   هاي نسبتاً ساده    توان با روش    با اين حال گروهي از مواد موثر در طعم را مي          . است) بويايي و چشايي  (صورت حسي   
 متر يا تيتر كـردن،       PHاكتومتر، قدرت اسيدي با     فرگيري مقدار قند با استفاده از ر        براي مثال اندازه  . يا شيميايي ارزيابي نمود   

ها ارزش چنداني ندارند، چون عطر و طعم مربوط بـه وجـود تـوأم                 گيري  اما اكثر اين اندازه   . هاي شيميايي   مقدار نمك با روش   
اند كـه      گازي توانسته   تر نظير كروماتو گرافي     هاي پيشرفته   امروزه با استفاده تكنيك   . باشد  مختلف مي تعداد زيادي از تركيبات     

ترين عامل كه  سرانجام مهم. گير هستند ها غالباً پرهزينه و وقت اكثر تركيبات مولد عطر و طعم را شناسايي كنند اما اين روش
معمـولاً  . كند درجه رسيدگي محصول در زمان برداشت اسـت       يين مي مناسب بودن يك محصول را به منظور فرآيند كردن تع         

ها   شوند بايد كاملاً رسيده باشند و رشد نهايي خود را كرده و رنگ كامل آن                سازي برداشت مي    هايي كه به منظور كمپوت      ميوه
  .ظاهر شده باشد ولي هنوز به مرحله نرمي نرسيده باشند

. تر هستند بهترين زمان برداشتشان وقتي است كه بافت جوان و لطيفـي دارنـد               نس  سبزيجات كه بسيار متنوع و نامتجا     
هـايي نظيـر      افت و آزمـايش   بهاي ارزيابي     وسيله دستگاه   ها نيز از روي ارزيابي حسي و نيز به          بزيسها و     ارزيابي رسيدگي ميوه  

  .گيرد تعيين مقدار مواد غيرقابل حل در الكل صورت مي

  هاي گوشتي فرآورده) 1-2
از اولين پارامتري كه    . زايي بالاتري برخوردار هستند     هاي مختلف از قدرت مسموميت      حصولات دامي به علت داشتن آلودگي     م

آلودگي به سموم ميكروبي، سموم شيميايي كه       . هاست  ها بايد مورد بررسي قرار گيرد كيفيت ميكروبيولوژي آن          در انتخاب آن  
هاي مختلف و مورد شيميايي نگهدارنده، مقـدار          ها و هورمون    سمي آنتي بيوتيك  به طرق مختلف از جمله مصرف غذا و علوفه          

در نهايت . از ديگر مواردي است كه در انتخاب محصولات دامي بايد كنترل شود  ...  سمي نظير جيوه سرب و كادميوم و         تفلزا
  .باشند اي محصول نيز حائز اهميت مي پارامترهاي حسي مانند رنگ، طعم و بافت و ارزش تغذيه

  آب) 1-3
طور كلي آب كارخانجات غذايي بايد داراي همان اسـتانداردهاي آب قابـل               از اجزاي اصلي هر فرمولاسيون غذايي آب است به        

  : ديدگاه مهم قابل بررسي است3 بودن آب در صنايع كنسروسازي از  مناسببر اين اساس. شرب باشد

  تهاي ظاهري مانند رنگ، بو و طعم، شفافي ويژگي) 1
  .رنگ و شفاف باشد آب بايستي فاقد هرگونه عطر و طعم و بوي خارجي بوده و كاملاً بي
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  كيفيت ميكروبيولوژيكي) 2
ليتر آن نبايد بيش  هاي موجود در هر ميلي اي بوده و تعداد كلي فرم هاي بيماري زا و انواع با منشأ روده آب بايستي فاقد ميكروراگانيسم   

هـاي كـم    باشد در حالي كه آب چاه هاي عميق از لحاظ كيفيت بهداشتي قابل شرب مي ب تهيه شده از چاهمعمولاً آ. از يك عدد باشد 
  .هاي سطحي معمولاً آلوده بوده و جهت رسيدن به سطح استانداردهاي مربوطه به عمل تصفيه نياز دارند عمق و آب

  تركيب شيميايي) 3
بـسياري از   . ها بسيار مهم است     ها وسبزي    مواد غذايي به خصوص ميوه     تركيب شيميايي آب مورد استفاده براي تهيه كنسرو و        

چه به مقدار معينـي در آب حـضور داشـته باشـند سـمي بـوده وسـلامتي انـسان را بـه مخـاطره            املاح و مواد شميايي چنان 
 آب ممكـن اسـت      براي مثال وجـود گـوگرد در      . از ديدگاه تكنولوژيكي نيز تركيب شيميايي آب حائز اهميت است         . افكنند  مي

اگر قليايي آب بيش از حد باشد موجب خرد شدن يـا نـرم شـدن              . باعث رنگ و بوي نامطلوب در محصول كنسرو شده بگردد         
  . بر عكس باعث تشديد خوردگي تجهيزات فرايند خواهد شدPHپايين بودن . شود ي غذايي مي ماده

بـر  . باشـد    آب است كه نامش از املاح كلسيم و منيزيم مي          (Hardness)يكي ديگر از پارامترهاي بسيار مهم در اين مورد سختي           
سختي ( سخت ،)50-100سختي بين (، نيمه سخت )50سختي كمتر از ( كربنات كلسيم آب به چهار صورت نرم ppmاساس ميزان 

  .شوند تقسيم مي) pmm 200سختي بالاي  (سختو خيلي ) 200-100
در صـورت اسـتفاده از آب       .  باشـد  ppm50ملاً سبك باشد و سختي آن كمتـر از          بايد كا ) هاي بخار   ديگ(آب مصرفي بويلرها    

شود اين  هاي آنزيم بري املاح كلسيم موجود در آن باپكيتن تركيب شده و موجب سفت شدن ميوه و سبزي مي           سخت در دستگاه  
. بري نيز آب نـرم باشـد        هاي آنزيم   گاهشود آب مصرفي در دست      بر اين اساس توصيه مي    . كند  مشكل به ويژه در نخود و لوبيا بروز مي        

شود بنابراين اسـتفاده از آبـي بـا درجـه             كه آب نرم نيز سبب شل شدن بافت محصول طي فرآيند كنسروسازي مي              البته از آنجايي  
  .شود ها پيشنهاد مي ها و سبزي  براي ايجاد يك بافت مناسب در تهيه كنسرو اكثر ميوهppm 70سختي 

  . باشدppm 150استفاده براي شستشو و آب مصرفي كارخانه بايد حداكثر سختي آب مورد 
زدگي روي    هاي زنگ   بالا بودن ميزان آهن آب سبب تشكيل لكه       . شود  بالا بودن ميزان كلر آب سبب تشديد خوردگي مي        

ي نيز سبب موجود سولفات اضاف. تواند مفيد باشد شود كه افزودن تركيبات فسفات در رفع اين مشكل مي سطوح تجهيزات مي
  .كنند راسيون اين مشكل را رفع ميلتشود كه با استفاده از في ايجاد رسوب يا كدورت در كنسرو مي

  نمك) 1-4
منـابع تهيـه   . گيـرد   كنسروها مورد استفاده قـرار مـي  (Brine)نمك در غذاها اغلب به عنوان چاشني يا جهت توليد آب نمك     

  .ولاً درجه خلوص بالاتري داردنمك معدن معم. باشد نمك، معدن و آب دريا مي
حـداقل خلـوص    . شـود   ها مقاديري آهن و مس دارد كه سبب تغيير رنگ محصول مـي              نمك دريا علاوه بر ساير ناخالصي     

براي سبزيجات حـساس بـه      . مي باشد % 8/0و سولفات حداكثر    % 5/0مواد نامحلول در آب حداكثر      . باشد  مي% 97نمك طعام   
 و آهـن و     ppm100زيم  ي ـبا حداكثر املاح كلسيم و من     % 6/99ن نيز حداقل درجه خلوص بايد       تغيير رنگ توسط فلزات سنگي    

  .باشد يريني بعضي قندها ميشچنين باعث كاهش ترشي اسيدها و افزايش  نمك هم.  باشدppm 1مس 

  ها شيرين كننده) 1-5
  ساكارز) الف

زايـي اثـر قـوام دهنـدگي و           ارز داراي خاصيت انـرژي    شود، ساك   هاي كمپوت استفاده مي     براي فرمولاسيون قسمت مايع قوطي    
چنين ساكارز سبب تشديد اثر مـواد مـوثر بـر          هم. باشد  ايجاد لزجت، درخشندگي و به مقدار جزئي اثر آنتي اكسيداني نيز مي           

زايش وجـود شـكر سـبب اف ـ   . در محصولاتي مثل گيلاس و آلبالو كه داراي مقاديري آنتوسيانين هستند   . شود  طعم و بونيز مي   
  .گردد تردي محصول مي



 
 

 
 13  فساد و آزمايشات رايج كنسروها

  قند انورت) ب
. گيـرد   ها مـورد اسـتفاده قـرار مـي          ها و آب ميوه     ورت در سطح وسيعي در صنايع كنسروسازي خصوصاً در كمپوت ميوه          نقند ا 

از . آيـد     باشد كه از هيدروليز ساكارز بـه دسـت مـي             و فروكتوز به نسبت تقريباً معادل هم مي        زانورت نام عمومي مخلوط گلوك    
. باشـد   گيرد، قندانورت تجارتي معمولاً مخلوطي از گلوكز، فروكتوز و ساكارز مـي             كه اين عمل به ندرت كامل انجام مي         آنجايي

كه كمتـر دچـار       ضمن اين %) 135(نورت قدرت شيرين كنندگي بيشتر آن نسبت به ساكارز است           ادليل اصلي استفاده از قند      
زي بيـشتري را در مقايـسه بـا سـاكارز اعمـال             مزند و نيز فشار اس ـ      شكرك نمي گردد در نتيجه محصول       اسيون مي زكريستالي

قند انورت بـا  . نمايد علاوه بر اين به كار بردن قند انورت ايجاد درخشندگي و احساس دهاني بيشتري در محصول مي        . كند  مي
 خنثي و PHند انورت را در محصولاتي با معمولاً ق. هاي احيا كننده اثر آنتي اكسيداني بيشتري از ساكارز دارد داشتن راديكال

هرچنـد در   . شـود   برند زيرا سبب تشديد واكنش مايلارد و تيره شدن رنگ محصول مـي              يا مواد داراي پروتئين بالا به كار نمي       
  . باشد زميني اين حالت مطلوب مي محصولاتي مثل كنسرو لوبيا و سيب

  )دكستروز(گلوكز ) ج
هـا نظيـر هلـو، آنانـاس و مركبـات             يد و در سطح وسيعي در تهيه كمپوت ميوه        آ  دست مي   ته به گلوكز تجارتي معمولاً از نشاس    

ميزان كاربرد آن معمولاً به اندازه يك سـوم كـل       . گيرد  معمولاً به صورت مخلوط با ساكارز يا قند انورت مورد استفاده قرار مي            
  .شيرين كننده مورد نياز است

گيرد به اين ترتيب كـه بـا    زا مورد استفاده قرار مي     ، گلوكز به عنوان يك ماده رنگ      در كنسرو سبزيجاتي نظير لوبيا، ذرت     
دار شـدن   هـا از كـش   در تهيه مربا و ژله. شود اي شدن رنگ محصول مي     مواد پروتئيني وارد واكنش مايلارد شده و باعث قهوه        

  .كند ها جلوگيري كرده و يك بافت كوتاه مناسب ايجاد مي بافت آن

  رتشربت ذ) د
تواند متفـاوت   مي% 99 تا 20 آن از D. E سشربت ذرت يك مخلوط ناهمگن از قندهاي حاصل از نشاسته ذرت است كه اندي

هـا، كنـسرو      ز در مواد غـذايي مختلـف نظيـر ژلـه          كشربت ذرت به تنهايي يا به عنوان جايگزين بخشي از ساكارز يا گلو            . باشد
مورد اسـتفاده قـرار     ... هاي گوشتي، انواع سالادها، محصولات شور و          آوردهفرنگي فر   زميني، سس گوجه    جات نظير سيب    سبزي

اين ماده ضمن داشتن ارزش غذايي معادل با ساكارز به علت دارا بـودن اثـر آنتـي اكـسيداني، ضـد تخميـر، توليـد                          . گيرد  مي
  .گيرد ي كريستاليزاسيون مورد استفاده قرار مي كوزيته و كنترل كنندهسي وي كننده

  ها ادويه) 1-6
هايي با منشأ گياهي هستند كه اساساً به عنوان چاشني براي بهبود طعـم مـواد غـذايي مـورد اسـتفاده قـرار                          ها فرآورده   ادويه
چه از سطح بهداشتي پاييني برخـوردار         چنان. ها آلودگي ميكروبي آن است      از فاكتورهاي كيفي بسيار مهم در ادويه      . گيرند  مي

هـا از فرآينـد       بـراي كنتـرل آلـودگي ميكروبـي ادويـه         . ي غـذايي عمـل كننـد         منبع آلـودگي مـاده     توانند به عنوان    باشند مي 
ها بايستي در محيط خنك،       سازي ادويه   ذخيره. گردد  استريليزاسيون خشك به وسيله اكسيدهاي اتيلن و پروپيلن استفاده مي         

زا شده و رطوبت باعـث        خروج مواد عطر و طعم    حرارت بالا در طول نگهداري باعث       . ي مناسب صورت بگيرد     خشك و يا تهويه   
هاي نظير پاپريكا نسبت به نور شـديد نيـز            از سوي ديگر، برخي از ادويه     . شود  هاي مي   كي و كلوخه شدن ادويه    پايجاد حالت ك  

  .ها نبايستي درمعرض نور مستقيم آفتاب باشد حساس بوده و در نتيجه انبار نگهداري ادويه




