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پيشگفتار
تغذيه به عنوان مهم ترين انگيزه ى تحرک و فعاليت انسان در رويارويى با عوامل طبيعى، در طول 
قرون همواره مطرح بوده است. در حقيقت ابتدايى ترين نيازهاى انسان نيازهاى مادى و معيشتى اوست. 
حتى در کتاب آسمانى قرآن کريم در بحث از نيازهاى انسان براى سير، اين حقيقت را بيان کرده است. 
در سوره ى مبارکه ى قريش آيه ى (۴) مى فرمايد: اوست خدايى که آنان  (انسان) را از نظر معيشت تأمين 
کرد و از ترس امانشان داد. معيشت انسان، تدارک نخستين گام ها در مسير حرکت است که بدون آن 
و فارغ از انديشه و تلاش در جهت عدالت اجتماعى، مقدمه ى لازم به منظور سير او فراهم نمى شود. 
در روند تکاملى انسان و دست يابى وى به عالى ترين ابزار زندگى و بهبود شرايط عمومى زيست، کاهش 
مرگ ومير و افزايش جمعيت کره ى خاکى، مسأله ى تأمين غذا و عدم تعادل توزيع و مصرف، آن را به 
اجتماعى،  سياسى،  استقلال  امروزه  است.  درآورده  بشرى  جوامع  موضوعات  پرمخاطره ترين  عنوان 

فرهنگى و اقتصادى جوامع انسانى منهاى تأمين امنيت غذايى مفهومى ندارد. 
بدين لحاظ تلاش در جهت بهره ورى کامل از منابع بالقوه، ارتقاى تکنولوژى، جلوگيرى از ضايعات 
و برقرارى امنيت غذايى به صورت يک نهضت عمومى درآمده است. همان طورى که در خيلى از ممالک 
دنيا ديده مى شود در مملکت ما هم توليد مواد غذايى، موازى با ازدياد جمعيت افزايش نمى يابد و همين امر، 
يکى از نگرانى هاى جامعه را تشکيل مى دهد. حقيقت تکان دهنده اين است که حداقل ۷۳۰ ميليون نفر از 
جمعيت ۵/٦  ميليارد نفرى جهان از سوء تغذيه رنج مى برند و از کالرى و فاکتورهاى غذايى لازم براى يک 
1 کل جمعيت دنيا را 

8
1 افراد کشورهاى جهان سوم و 

5
زندگى فعال برخوردار نيستند. اين رقم حدود 

تشکيل مى دهد. دردناک تر اين که سالانه هزاران نفر از جمعيت جهان به علت گرسنگى از بين مى روند که 
بيشتر آن ها را کودکان زير ۵ سال تشکيل مى دهند. محدوديت منابع غذايى و مهم تر از آن انحصار منابع و 
توليد غذاى جهانى در نزد تعداد محدودى از کشورهاى بزرگ و توزيع نامتعادل آن تراژدى غم انگيز فقر و 
گرسنگى را در دنيا به وجود آورده است. به رغم افزايش ۲۵۰ هزار نفر به جمعيت دنيا در هر روز، نه تنها به 



وسعت زمين هاى کشاورزى به عنوان منابع اصلى توليد اضافه نمى شود، بلکه در اثر توسعه ى مناطق 
غيرقابل  کشاورزى  زمين هاى  از  عمده اى  بخش  خاک،  فرسايش  نهايتاً  و  صنعتى  مراکز  و  شهرى 
استفاده و از دسترس خارج مى شوند. امّا کاربرى تکنولوژيک بهره ورى بهينه از منابع توليد، کاهش 
ضايعات محصولات دامى و زراعى و بهبود روش هاى تبديل و نگهدارى تنها اميد بشر براى رشد و 

توسعه قلمداد مى گردد. 
در چرخه ى توليدات کشاورزى، صنايع غذايى به عنوان محور اساسى تأمين احتياجات 

غذايى بشر از اهميت فوق العاد ه اى برخوردار مى باشد. 
بسيارى از متخصصان مواد غذايى در صدد توسعه ى منابع پروتئينى ارزان  قيمت و لذيذ 
براى تکميل رژيم هاى غذايى افراد کم درآمد و به خصوص کودکانى که داراى کمبود هاى پروتئينى 

پيشرفته هستند برآمده اند. 
است.  شده  ساخته  ميلتون  به  موسوم  پروتئين  از  غنى  لبنى  محصول  هندوستان  در 
متخصصان  بعضى از شرکت هاى نفتى از رشد و تکثير ميکروارگانيسم ها روى ضايعات نفتى، 

مواد پروتئينى را توليد کرده اند. 
ديگر زمينه هاى فعاليت صنايع غذايى توليد محصولات غذايى نيروهاى نظامى و فضانوردان 
است. از ويژگى هاى چنين غذاهايى، ايجاد کالرى زياد، تراکم، حلاليت در آب، مقاومت در مقابل 

تغييرات درجه ى هوا، قابليت بسته بندى و سبک بودن را مى توان برشمرد. 
از فعاليت هاى ديگر اين رشته مى توان از توليد مواد غذايى مشابه گوشت از لوبياى سويا 
امروزه  نيست.  تميز  قابل  طبيعى  گوشت  هيچ  وجه از  محصول فوق به  برد.  نام  روغنى)  (لوبياى 
محصولات مشابه گوشتى براى گياه خواران، بيماران با رژيم غذايى مخصوص که بايد ميزان چربى 
محدودى مصرف نمايند و نيز براى ساير مصارف غذايى به  طور صنعتى توليد مى شود. با افزودن 
کلرورکلسيم به شيره ى سويا مى توان از آن دلمه تهيّه نمود و بعد از برش آن را با روغن سوخارى 

کرده به صورت غذايى مقوى مورد استفاده قرار داد. 
تبحر  غذاها  شبه  و  کارخانه اى  غذاهاى  توسعه ى  ايجاد  در  غذايى  صنايع  متخصصان 
را  آن  طبيعى  انواع  با  رقابت  قابليت  محصولات  اين  گونه  که  به  طورى  آورده ا ند.  به دست  زيادى 

دارا هستند. 
از ديگر فعاليت هاى اين رشته ايجاد کارخانه هاى متحرک و شناور است. از دلايل عمده 
رونق اين  گونه کارخانجات جلوگيرى از فساد باکتريايى و به حداقل رساندن ضايعات پروتئين و 
چربى فرآورده هاى دريايى است. در غير اين صورت از طول مدت صيد و باقى ماندن کشتى در دريا 

کاسته خواهد شد. چنين کارخانه هايى به مدت دو ماه يا بيشتر در دريا باقى مى مانند.
انجماد سريع مواد غذايى با ازت مايع و ساير مايعات سرمازا از فعاليت هاى ديگر صنايع غذايى 



است. صنايع غذايى در جلوگيرى از شيوع مسموميت هاى غذايى با به کارگيرى روش هاى نگهدارى، 
سهم به سزايى ايفا کرده است. توليد ميلياردها قوطى، شيشه و بسته هاى مواد غذايى در سال بدون هيچ گونه 

عارضه ى مسموميتى، امروزه نقش مهم اين صنعت را در دنيا به نمايش مى گذارد. 
با استفاده از مواد ترد کننده مانند آنزيم ها، فرآورده هاى گوشتى بافت مطبوع ترى مى يابند. اين 
روش، توسعه  بيشترى يافته و با تزريق آنزيم هاى پروتئولتيک به داخل رگ حيوان قبل از کشتار، عمل 

ترد کردن به طور يکنواخت تر انجام مى گيرد. 
در بعضى از کشورها با تزريق هورمون، رشد حيوان را تسريع کرده، از هزينه ى پرورش دام 

کاسته اند. 
در حال حاضر در بسيارى از کشورها براى کنترل اتوماتيک کارخانه هاى توليد نان، بستنى سازى، 

توليد سوسيس و کالباس از کامپيوتر استفاده مى شود. 
ارزيابى آلودگى مواد غذايى به مواد شيميايى و خطرات ناشى از آن از ديگر موارد مهم وظيفه ى 

متخصصان رشته ى صنايع غذايى است. 
با بيان موارد فوق، جهت يابى اين علم و زمينه ى وسيع فعاليت آن به طور خلاصه مشخص شد. در 
اين مرحله از حرکت جامعه، که ملت انقلابى ايران کمر به قطع وابستگى اقتصادى و پيمودن راه استقلال 
بسته اند، با توجّه به موقعيت جغرافيايى و اقليمى کشورمان و تنوع محصولات کشاورزى، بهترين روش، 
برنامه ريزى صحيح در پيشبرد کشاورزى، دامدارى، آبزيان و همگام با آن بسط و توسعه ى روش هاى 
نوين نگهدارى و فرآيند به منظور جلوگيرى از ضايعات و قابليت تبديل آن ها به فرآورده هاى با ارزش 
مى باشد. در اين راستا آشنايى با انواع فرآورده هاى دامى و دريايى، خواص و ترکيبات، تکنولوژى و 
نگهدارى آن ها براى هنرجويان رشته ى صنايع غذايى و کسانى که در اين رشته مشغول فعاليت مى باشند 

لازم و ضرورى به نظر مى رسد. 
کتاب حاضر در راستاى تحقق اهداف فوق تحت عنوان صنايع غذايى (۲) به ميزان ۳ واحد 
نظرى و عملى در دو بخش و ۱۴ فصل گردآورى و تدوين گرديده است. ميزان ساعات تدريس هفتگى 
کتاب ۱۰ ساعت است که ۲ ساعت به آموزش مباحث نظرى و ۸ ساعت به آموزش عملى اختصاص 
دارد. در بخش اوّل، شير و فرآورده هاى آن مورد بحث قرار گرفته که مشتمل بر ۸ فصل است. بخش 
٦ فصل  از  و  يافته  اختصاص  تخم مرغ  و  آن  فرآورده هاى  و  آبزيان  آن،  فرآورده هاى  و  گوشت  به  دوم 

تشکيل شده است. 
در معادل سازى واژه ها سعى گرديده تا جايى که امکان دارد برابرهاى فارسى جايگزين اصطلاحات 
انگليسى يا لاتين گردد و در جايى که اين امکان وجود نداشته است لغات به همان زبان اصلى يا به گونه ى 

رايج در زبان فارسى، آورده شده است. 
تعدادى جدول براى مطالعه ى آزاد دانش آموزان و به منظور افزايش اطلاعات عمومى آن ها در 



کتاب آورده شده است. 
در شروع هر فصل اهداف رفتارى آن فصل بيان گرديده که لازم است مدرسان محترم برجنبه هاى 

عملى آموزش توجّه خاص مبذول دارند و فراگيران بعد از شناخت و آشنايى به عمل آورى بپردازند.
در شروع هر فصل براى سهولت يادگيرى و داشتن آمادگى قبلى به منظور وارد شدن به مباحث 

اصلى تابلوى راهنما آورده شده است. 
در پايان هر فصل، چندين سؤال به منظور ارزشيابى از آموخته هاى هنرجويان مطرح شده که مدرسان 
محترم به اين تعداد بسنده نخواهند کرد و نمونه هاى ديگرى را از متن استخراج و براى ارزشيابى هنرجويان 
مورد استفاده قرار خواهند داد. همچنين نمونه هايى از کارهاى عملى هنرجويان پيشنهاد گرديده که لازم 

است با عنايت به امکانات منطقه و هنرستان در اجراى آن اهتمام ورزيده شود. 
با بيان اين حقيقت که نگارش چنين کتابى خالى از اشکال نخواهد بود، بدين منظور از استادان 
فن و صاحب نظران محترم تقاضا مى شود که از ارائه ى انتقادها و راهنمايى هاى سازنده ى  خويش دريغ 
چاپ هاى  در  کتاب  اين  موجود  نقايص  رفع  در  را  ما  خود،  انتقادهاى  و  پيشنهادها  اظهار  با  ننموده، 

بعدى، يارى نمايند.
                         مؤلفان
مرداد ماه ۷۶

هدف کلى
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