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اگر یک ملتی نخواهد آسیب ببیند باید این ملت اوّلاً با هم متحد باشد، و ثانیاً 
در هر کاری که اشتغال دارد آن را خوب انجام بدهد. امروز کشور محتاج به 
کار است. باید کار کنیم تا خودکفا باشیم. بلکه انشاءالله صادرات هم داشته 
باشیم. شما برادرها الآن عبادت تان این است که کار بکنید. این عبادت است.
سَ سِرّه الشّریف( امام خمینی )قدِّ
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وضعیت دنیای کار و تغییرات در فناوری، مشاغل و حرفه ها، ما را بر آن داشت تا محتوای کتاب های درسی را همانند پایه های 
قبلی براساس نیاز کشور خود و برنامه درسی ملی جمهوری اسلامی ایران در نظام جدید آموزشی تغییر دهیم. مهم ترین تغییر 
در کتاب ها، آموزش و ارزشیابی براساس شایستگی است. شایستگی، توانایی انجام کار واقعی به طور صحیح و درست تعریف شده 

است. توانایی شامل دانش، مهارت و نگرش می شود. در این برنامه برای شما، چهار دسته شایستگی درنظر گرفته است:
1 شایستگی های فنی برای جذب در بازار کار

2 شایستگی های غیرفنی برای پیشرفت و موفقیت در آینده
3 شایستگی های فناوری اطلاعات و ارتباطات

4 شایستگی های مربوط به یادگیری مادام العمر
متخصصان  مشارکت  با  و  بالادستی  اسناد  بر  مبتنی  کاردانش  و  حرفه  ای  و  فنی  درسی  کتاب های  تألیف  دفتر  اساس  این  بر 
برنامه ریزی درسی و خبرگان دنیای کار مجموعه اسناد برنامه درسی رشته های فنی و حرفه ای را تدوین نموده اند که مرجع اصلی 
و راهنمای تألیف کتاب های درسی هر رشته است. برای تألیف هر کتاب درسی بایستی مراحل زیادی قبل از آن انجام پذیرد.

این کتاب نخستین کتاب کارگاهی است که خاص رشتۀ صنایع غذایی تألیف شده است و شما در طول سه سال تحصیلی پیش 
رو پنج کتاب مشابه دیگر ولی با شایستگی های متفاوت آموزش خواهید دید. کسب شایستگی های این کتاب برای موفقیت در 
شغل و حرفه برای آینده بسیار ضروری است و پایه ای برای دیگر دروس می باشد. هنرجویان عزیز سعی کنید تمام شایستگی های 

آموزش داده شده در کتاب را کسب نمایید و فرا گیرید.
کتاب درسی فراوری گیاهان دارویی و خشکبار شامل ٥ فصل است و هر فصل دارای واحد یادگیری است و هر واحد یادگیری از 
چند مرحله کاری تشکیل شده است. شما هنرجویان عزیز پس از یادگیری هر فصل می توانید شایستگی های مربوط به آن فصل 

را کسب نمایید. علاوه بر این کتاب درسی شما می توانید از بستۀ آموزشی نیز استفاده نمایید.
فعالیت های یادگیری در ارتباط با شایستگی های غیرفنی از جمله مدیریت منابع، اخلاق حرفه ای، حفاظت از محیط زیست و 
شایستگی های یادگیری مادام العمر و فناوری اطلاعات و ارتباطات همراه با شایستگی های فنی طراحی و در کتاب درسی و بستۀ 
آموزشی ارائه شده است. شما هنرجویان عزیز کوشش نمایید این شایستگی ها را در کنار شایستگی های فنی آموزش ببینید، 

تجربه کنید و آنها را در انجام فعالیت های یادگیری به کار گیرید.
رعایت نکات ایمنی، بهداشتی و حفاظتی از اصول انجام کار است لذا توصیه ها و تأکیدات هنرآموز محترم درس را در خصوص رعایت 

این نکات که در کتاب آمده است در انجام مراحل کاری جدّی بگیرید.
برای انجام فعالیت های موجود در کتاب می توانید از کتاب همراه هنرجو استفاده نمایید. همچنین همراه با کتاب، اجزای بسته 
www. tvoccd.medu.ir با نشانی  به وب گاه رشتۀ خود  با مراجعه  برای شما درنظر گرفته شده است که  یادگیری دیگری 

می توانید از عناوین آن مطلع شوید.
امیدواریم با تلاش و کوشش شما هنرجویان عزیز و هدایت هنرآموزان گرامی تان، گام های مؤثری در جهت سربلندی و استقلال کشور 

و پیشرفت اجتماعی و اقتصادی و تربیت شایسته جوانان برومند میهن اسلامی برداشته شود.
دفتر تألیف کتاب های درسی فنی و حرفه ای و کاردانش

سخنی با هنرجویان عزیز
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فصل 1

فراوری میوه‏ها

كشور ما از لحاظ ميزان توليد برخي از محصولات باغي در سطح جهان شاخص است. همچنين به واسطة 
شرايط اقليمي خاص، به ويژه برخورداري از ساعت‌هاي طولاني تابش آفتاب، ميوه‌هاي حاصله از لحاظ 
ويژگي‌هاي كيفي مانند عطر، طعم و رنگ در جهان زبانزد هستند. نگهداري طولاني مدت اين محصولات 
به ويژه توليد ميوة خشك و لواشك از گذشته رايج بوده است. با توجه به آشنايي مصرف كنندگان با 
ويژگي‌هاي حسي و تغذيه‌اي مفيد ميوه‌هاي خشك و لواشك و نيز ارزش افزوده بالاي اين محصولات 
و وجود شرايط مطلوب براي صادرات اين فراورده‌ها، توليد آنها داراي چشم‌انداز روشني از لحاظ كسب 

درآمد، جلوگيري از اتلاف ميوه‌ها و اشتغال‌زايي با سرمايه نسبتاً كم است. 
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ميوه‌ها سرشار از انواع ويتامين‌ها‌ و املاح بوده و منبع غني فيبر محسوب مي‌شوند. هنگام تنظيم برنامة 
غذايي به منظور بهبود سلامت و پيشگيري از بيماري‌ها، بايد ميوه‌‌ها را در رژيم غذايي قرار داد. ميوه‌ها 
به شكل تازه مصرف مي‌شوند درحاليك‌ه مي‌توان آنها را به حالت‌هاي فراوري شده به ويژه به  معمولاً 

صورت خشك نیز مصرف كرد.
دورة  افزايش  بر  علاوه  كه  است  كردن  غذايي، خشك  مواد  نگهداري  روش‌هاي  قديمي‌ترين  از  كيي 
با  مقایسه  در  خشک  میوۀ   باشد.  داشته  انسان  غذايي  رژيم  در  مهمي  نقش  مي‌تواند  آنها،  ماندگاري 
میوۀ تازه،  در وزن یکسان،  به دلیل حذف آب دارای کالری بیشتری است؛ اما چون در حين خشك شدن، 
برخي از مواد مغذي به ويژه ويتامين‌ها دچار آسيب مي‌شوند؛ نبايد جايگزين ميوه‌هاي تازه شوند. هرچند 
به سبب دارا بودن خواص تغذيه‌اي و حسي مطلوب، میوۀ خشک جانشین مناسبي براي تنقلات كم ارزش 

مانند چيپس و پفك است. 

پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر خواهند بود انواع ميوه‌ خشك متداول در شهر و روستاي خود 
را  مطابق استاندارد 7215 سازمان ملي استاندارد ايران تولید كنند.

استاندارد عملکرد 

واحد یادگیری 1

توليد ميوۀ خشك
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 مراحل تولید میوة خشک

انتخاب مواد اولیه

تمیز کردن

درجه بندی و سورتینگ

خرد کردن

آنزیم بری

خشک کردن

سورتینگ

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی
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1- مرحلة تهيه مواد اوليه

ويژگي‌ها و خواص انواع ميوه‌
تعريف ميوه: ميوه‌ بخش گوشتي، خوراكي و آبدار 
گياهان چندساله است كه معمولاً كي يا چند هستة 

مركزي داشته و غشايي آنها را در بر مي‌گيرد.
تنوع  بيشترين  بين گروه‌هاي غذايي، ميوه‌ها داراي 
در رنگ و طعم هستند. از لحاظ تريكبات مغذي هم 
و  )گلوكز  ساده  قندهاي  زيادي  مقدار  حاوي  ميوه‌ها 
فركتوز( و نيز ويتامين‌ها و مواد معدني مختلف هستند. 
همچنين وجود فيبرهاي محلول و غيرمحلول در اين 

محصولات اهميت تغذيه‌اي آنها را افزايش داده است.
طبقه بندي انواع ميوه‌:

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

الف( ميوه‌هاي لطيف و آبدار: اين گروه داراي بافت لطيف و آبدار بوده و بسيار صدمه پذير هستند، مانند: 
هلو، انواع آلو و آلوچه، زردآلو، گيلاس، آلبالو، انواع توت‌ها، انجير.

ب( ميوه‌هاي گوشتي با بافت نسبتاً محكم: اين گروه شامل مركبات، سيب، گلابي، به، انار، خرمالو و غیره  
است.

از  آنها كمتر  و ضايعات  دارند  پوست محكمي  ميوه‌ها  از  گروه  اين  ج( گروه ميوه‌هاي كم آب و خشك: 
گروه‌هاي قبل است. از اين گروه مي‌توان پسته، بادام، فندق و گردو را نام برد.

آیا
خربزه، هندوانه، خيار، گوجه فرنگي و طالبي ميوه نيستند و در گروه سبزي‌ها قرار مي‌گيرند.می‏دانید

بیشتر
پوستة خارجي گردو، پسته، بادام و فندق از نظر گياه شناسي ميوه محسوب مي‌شود؛ ولي خوراكي نيست.بدانید

فعّالیت
در مورد ارزش تغذیه‌ای یك نوع میوه بحث كنید.کلاسی

مراحل تولید میوۀ خشک:
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چگونگي  ميوه،  نوع  پنج  معرفي  از  پس  یادگیری  واحد  اين  در 
توليد ميوة خشك بررسي مي‌شود.

1- انگور: انگور از خانواده ويتاسه1 است. حدود 60 گونه از اين جنس 
انگور »مو« نيز گفته مي‌شود.  ايران به درخت  ايران وجود دارد. در  در 
انواع درخت مو با مناطق گرم و معتدل سازگاري دارد و براي رشد كامل 
استفاده‌هاي  از ميوة آن  توليد ميوه، فصل گرم و طولاني لازم است.  و 
متفاوتي مي‌شود براي مثال از ميوة نارس آن، آبغوره و از ميوة رسيدة آن 

كشمش و سرکه تهيه مي‌شود. 
 	

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

3- انجير: درخت انجير از خانواده موراسه3 است. به جز انجير سبز، از 
ساير انجيرها )انجیر سياه، شاه انجير و ... ( به صورت تازه استفاده مي‌شود. 
انجير سبز را معمولاً باغداران تا زمان خشك شدن برداشت نميك‌نند؛ و 
پس از آن جمع‌آوري انجيرها آغاز مي‌شود و سپس در شرايط مناسب آنها 

را كاملًا خشك نموده و به عنوان خشکبار به فروش می رسانند.

دارای  میوۀ  توت  است.  رزاسه  خانوادة  از  توت  درخت  توت:   -4
خیلی  ماندگاری  سبب  به  می باشد.  زیادی  کالریک  و  تغذیه ای  خواص 
کم میوۀ توت، فرایند خشک کردن آن بسیار مرسوم است. بیماران دیابتی 

می توانند از توت خشک به عنوان شیرین کننده استفاده کنند.
 	 

5- آلبالو: درخت آلبالو از خانواده رزاسه است. از ميوة آن در تهیۀ  
تنقلات  عنوان  به  آن  شدة  ميوة خشك  از  و  لواشک  و  ترشي  كمپوت، 

مغذي استفاده مي‌شود. 	 

1- Vitaceae	
2-Rosaceae
3-Moraceae	
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پرسش
1ـ فوايد خشك كردن ميوه‌ها را نام ببريد.

2ـ چند ميو‌ة مناسب ديگر برای خشك كردن نام ببريد.

پرسش
1ـ چرا گاهي اوقات ميوه‌هاي نارس مثل يكوي و خرمالو را دركنار ميوه‌هايي مانند سيب نگهداري ميك‌نند؟

2ـ چرا موز زماني كه از كارتن‌هاي بسته​بندی خارج مي‌شود، زودتر سياه مي‌شود؟

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

نيستند. از طرف ديگر عواملي چون ذائقة مردم و فراواني محصول در منطقه در انتخاب ميوه مؤثرند. 
بايد داراي درجة رسيدگي مطلوب و عطر و طعم مناسب بوده و  ميوة مورد استفاده براي خشك كردن 
بركيس ميزان نشاسته و نسبت قند به اسيد آن درحد بهينه باشد. ميزان آب ميوه‌ها در طي روز با تغيير دما 
متغير است و بهتر است محصول در ابتداي  صبح برداشت شود زيرا ميوه در اين زمان داراي بيشترين درصد 

آب و تردي است. 

اصول نگهداري ميوه‌ها: 
تنفس  و  هستند  زنده  برداشت  از  پس  ميوه‌ها  مي‌دانيد  آيا 

ميك‌نند؟
تنفس فرايند اكسيد شدن قندهاي شش كربنه مانند گلوكز 
به كمك آنزيم‌ها است كه در حين آن، اكسيژن جذب ميوه 

شده و كربن دي‌اكسيد، بخار آب و انرژي توليد مي‌شود.
عوامل مؤثرّ بر شدت تنفس عبارت اند از:

1- دما؛
2- غلظت اكسيژن و كربن دي اكسيد؛

3- غلظت گاز اتيلن؛
4- صدمات مكانكيي.

شدت تنفس محصول با دورة نگهداري آن رابطة عكس  دارد. يعني هرچه شدت تنفس محصولي كمتر باشد، 
مي‌توان آن را براي مدت طولاني‌تري نگهداري كرد. بنابراين براي افزايش دورة نگهداري بايد كلةي عوامل مؤثرّ بر 
شدت تنفس را از زمان قبل از برداشت تا هنگام مصرف كنترل كرد؛ به گونه‌اي كه نرخ تنفس به حداقل ممكن 

برسد اما متوقف نشود.
و  آفات  كنترل  به  مي‌توان  جمله  آن  از  كه  گرفت  نظر  در  را  روش‌هايي  بايد  ضايعات  ميزان  كاهش  براي 
بيماري‌هاي گياهي، تعيين بهترين زمان و روش برداشت،  عمليات پيش سرمادهي1، حمل و نقل و انبارداري 

صحيح و به كارگيري سيستم‌هاي بسته‌بندي مناسب اشاره کرد.

كيي از روش‌هاي متداول نگهداري ميوه‌ها، خشك كردن آنها است. خشك كردن فرايندي است كه طي آن 
بخش زيادي از آب موجود در ميوه خارج شده و به اين ترتيب محصولي با وزن و حجم كمتر و دوره ماندگاري 

بيشتر توليد مي‌شود.

انبار نگهداری میوه

 precooling ـ 1
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نکته
آزمايشگاهي،  يا  دستي  رفراكتومتر  وسيلۀ  به  كه  است  آب  در  محلول  جامد  مواد  مقدار  بیانگر  بریکس   

اندازه‌گيري مي‌شود.

علاوه بر اين بافت محصول بايد به گونه‌اي باشد كه تحمل تیمار مقدماتي1  از جمله شست‌وشو، خرد كردن 
و آنزيم‌بري2  را داشته باشد.

فعّالیت
آزمون‌هاي كيفي مواد اوليهکارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: سيني استيل

مواد: انواع ميوه )انگور، هلو، انجير، توت، آلبالو(
روش كار:

 - ميوه‌ها را روي سيني قرار دهيد.
- ويژگي‌هاي ظاهري و حسي آنها را براساس ناپذيرفتني‌ها، رنگ، عطر، طعم و وضعيت ظاهري بررسي كنيد.

- ميوه‌ها بايد فاقد هرگونه ناخالصي و رنگ غيرطبيعي بوده، نارس يا كال نباشند و فاقد لهيدگي، كپ‌كزدگي 
و پوسيدگي باشند.

- براي بررسي عطر و طعم مقداري از ميوه‌ها را انتخاب كنيد و شست‌وشو نماييد. ميوه بايد داراي بو و طعم 
طبيعي باشد.

 Pretreatment ـ1
 Blaching ـ2

مرحلۀ كار
 شرایط عملکرد

)ابزار، مواد، تجهیزات، 
زمان، مکان و ...(

نمرهاستاندارد )شاخص‌ها/داوری/نمره دهی(نتایج ممكن

تهیه مواد اولیه 

- ك ارگاه
- 30 دقیقه
- انواع میوه

2انتخاب میوه سالم و عاری از ناخالصی و آفت زدگیقابل قبول

1انتخاب میوه ناسالمغیرقابل قبول
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2- مرحلة پاك‌سازي مواد اوليه
اصول تميز كردن ميوه‌ها: 

میوه‏های ورودی به خط تولید همواره مقداري ناخالصی دارند. در فرایند تولید، به هرگونه ماده‏ای غیر از میوه 
مورد نظر، ناخالصي گفته می‏شود.

تمیزکردن مجموعه عملیاتی است که به منظور جداسازی و حذف ناخالصی‏های مختلف موجود در مواد اولیه 
انجام می‏شود. هدف از تميزكردن كاهش آلودگي و ضايعات مواد غذايي و نيز بهبود فرايند توليد است.  

تمیزکردن به دو روش خشک و مرطوب انجام می‏شود. انتخاب روش تمیزکردن، به نوع محصول و ناخالصی‏های 
همراه آن بستگی دارد. 

یا  بزرگ‏تر  ناخالصی‌هاي  آهن‏ربا(،  وسیله  )به  فلزی  ناخالصی‏های  جداسازی  شامل  خشک،  کردن  تمیز   -1
کوچک‏تر )به وسیله الک( و بلندتر یا کوتاه‏تر )به وسیله تريور( است. 

این روش معمولاً برای تمیزکردن غلات و حبوبات خشک استفاده مي‌شود.

2- تميز كردن مرطوب 
عملیات شست‌وشو در حوض شست‌وشو یا توسط آب‏فشان‏ها انجام می‏شود. 

این  انجام می‏شود. در  بر روی میوه در حال حرکت  با پاشش آب تحت فشار  شست‌وشو توسط آب‏فشان‏ها 
سیستم میوه‏ها روی نقاله های غلتکی، در حالت حرکت چرخشي هستند. بنابراین دورتادور آنها در معرض آب 

قرار گرفته  به خوبی شسته می‏شود. ضمناً استفاده از آب تحت فشار باعث صرفه‏جویی در مصرف آب می‏شود.

پرسش
برخی از ناخالصی‏های همراه میوه‏ها را نام ببرید.                 

سيستم آبكشي وان شست‌وشو
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انجام می‏شود، شامل  میوه‏ها  برای خشک کردن  آماده‌سازی كه  فرایندهای  اصول آماده‌سازي ميوه‌ها: مجموعه‏ 
درجه‏بندی، سورتینگ، پوست‌گیری، دم‌گیری، لکه‌گیری، هسته‌گیری و خرد کردن است كه در ادامه به شرح این موارد 

می‏پردازیم:

الف( درجه بندی و سورتینگ: طی فرايند درجه بندی، محصولات براساس یک ویژگی قابل اندازه‏گیری مانند 
شکل، اندازه، وزن و رنگ تفکیک می‌شوند. 

و  مي‌گيرند  قرار  بازرسي  مورد  کارگران  توسط  نقاله،  نوار  روی  از  عبور  حين  سورتینگ،  مرحله  در  ميوه‌ها 
ناخالصی‏ها و محصولات نامرغوب یا معیوب از آنها جدا می‏شوند.

ب( پوست گیری: در فرایند خشک کردن برخی میوه‏ها مانند هلو، گلابی، آناناس و خربزة درختی )پاپایا( لازم 
است عمل پوست‌گيري انجام شود. عملیات پوست‌گیری به روش‏های مختلفی انجام می‏شود. از آن جمله می‏توان 

به روش پوست‌گیری دستی، مکانیکی و یا استفاده از محلول‏های قلیایی اشاره كرد.  

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

انواع چاقو سیستم پوست گيري
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د( خرد کردن: در فرايند خردكردن، ميوه با استفاده از وسايل و ابزارآلات مختلف به قطعات كوچ‌كتري تبديل 
بازارپسندي  ديگر  از سوي  و  مي‌گيرد  انجام  و صحيح  كينواخت  به صورت  فراورش  عمل  اين  اثر  در  مي‌شود. 
محصول افزايش ميي‌ابد. در عين حال خردكردن سبب تسريع فساد ميوه‌ها مي‌شود. اين فساد به دليل تخريب 
ديواره سلولي در حين عمل خردكردن و آزاد شدن آنزيم‌هاي درون سلولي است. از جمله اين آنزيم‌ها مي‌توان 
به فنلازها كه مسئول واكنش قهوه‌اي شدن آنزيمي هستند اشاره كرد. همچنين به دليل افزايش سطح تماس 

محصول با هوا ريسك آلودگي مكيروبي محصول هم بيشتر مي‌شود.
پرسش 

خرد کردن چه تأثیری در فرایند خشک کردن دارد؟

طی فرايند خرد کردن، به دليل اینکه سطح محصول 
افزایش و ضخامت آن کاهش می‏یابد؛ خروج رطوبت از 
میوة خرد شده، سریع‏تر انجام مي‌گيرد و زمان خشک 

کردن آن کوتاه‏تر می‏شود.

دستگاه اسلايسر ميوه

ج( حذف قسمت‏های زاید: میوه‏ها بخش‏های زایدی مانند دم یا هسته دارند که این قسمت‏ها توسط ماشین‏های 
خاصی حذف می‏شوند. همچنین در صورت لکه‏دار بودن سطح میوه‏ها، کارگران با استفاده از چاقوهای خاص اين 

بخش‌ها را از ميوه جدا ميك‌نند.

ماشین دم گیر ماشین هسته گیر
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اصول آنزيم ‌بري ميوه‌ها: آنزيم‌ها، كاتاليزگر واكنش‌هاي زيستي موجودات زنده هستند. تا زماني كه ميوه‌ها 
بوده و سبب رشد و  برقرار  آنها  آنزيمي در  تعادل  به گياه مادر متصل هستند  برداشت نشده‌اند و  يا سبزي‌ها 
رسيدگي آنها مي‌شود. تيمارهاي پس از برداشت مانند پوست‌گیری و خردکردن سبب تشدید واکنش‏های آنزیمی 
در میوه‏ها می‏شوند؛ زیرا در اثر برش دادن ميوه‌ها، دیواره سلولی آنها تخریب شده و تماس آنزیم با سوبسترا 
افزایش ميي‌ابد و از طرف ديگر سطح تماس قطعات برش داده شده با اکسیژن نيز بیشتر شده و در نتیجه فعالیت 

آنزیمی تشديد مي‌شود. بنابراين لازم است فعاليت آنزيم‌ها متوقف شود. 

فرایند آنزیم‌بری )بلانچنینگ1( عملیاتی حرارتی و یا شیمیایی است که طی آن آنزیم‏ها غیرفعال می‏شوند. این 
عملیات قبل از خشک کردن، انجماد و یا کنسروسازی انجام می‏شود.

آنزیم‌بری حرارتی فرایندی است که طی آن با استفاده از غوطه‌ور کردن میوه درون آب داغ و یا با استفاده از 
بخار آب، آنزیم‏های آن غیرفعال می‏شوند. 

در فرایند آنزیم‌بری شیمیایی، قطعات میوه در معرض گاز گوگرد دی اکسید )SO2( قرار گرفته به اصطلاح 
دود داده می‏شوند و یا درون محلول‏های سدیم سولفیت یا سدیم متابی‌سولفیت غوطه‏ور می‏شوند و به این ترتیب 

فعالیت آنزیمی آنها مهار می‏شود. 

تحقیق
در مورد اثرات نامطلوب گاز گوگرددی‏اکسید مورد استفاده در میوه‏های خشک، تحقیق کنید.کنید

در مورد برخی از محصولات پس از پوست‌گیری می‏توان آنها را در محلول سیتریک اسید و یا اسکوربیک اسید 
غوطه‌ور نمود و يا اين تريكبات را به سطح آنها پاشید و به این ترتیب مانع قهوه‏ای شدن آنزیمی در آنها شد.

در هنگام تولید کشمش تیزابی، انگور درون محلول تیزاب داغ فرو برده می‏شود. این محلول ترکیبی قلیایی 
است که لایه مومی سطح انگور را در خود حل ميك‌ند و نیز سبب ایجاد شکاف‏های ریز روی پوست انگور می‏شود 
به این ترتیب خروج رطوبت تسهیل شده و سرعت عمل خشک کردن بالا می‏رود، ضمن اینکه حرارت و نیز دود 
دادن سبب غیرفعال شدن آنزیم‏های مؤثرّ بر قهوه ای شدن انگور می‏شوند و در نتیجه رنگ سبز طبیعی آن حفظ 

می‏شود.

فعّالیت
عمليات تميزكردن ميوه‌هاکارگاهی

چند نوع میوه را تهیه كنيد و ضمن جداسازی ناخالصی‏ها عمل تمیزکردن آنها را انجام دهید.
زمان: 1 ساعت

ابزار و تجهيزات: ميز سورت، وان استيل، نوار استيل آبكشي، سبد استيل
مواد: انواع ميوه، محلول ضدعفوني كننده 

روش كار:
- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.

- ميوه‌ها را روي ميز سورت ريخته و ناپذيرفتني‌ها را از آنها جدا كنيد.

1- Blanching
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فعّالیت
عمليات آماده سازي ميوه‌هاکارگاهی

با توجه به نوع محصول و در صورت نیاز، مراحل زیر روی میوه‏های تمیز شده انجام مي‌گیرد:
- درجه بندی و سورتینگ؛

- پوست‌گیری؛
- حذف قسمت‏های زاید؛

- خرد کردن.
زمان: 1 ساعت

ابزار و تجهيزات: دستگاه اسلايسر، ميز سورت، چاقو
مواد: ميوه تميز شده

روش كار:
- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.

- ميوه‌هاي تميز شده را روي ميز سورت درجه بندي كنيد.
- با استفاده از چاقو، ميوه‌ها را از سمت شيار طبيعي آنها برش دهيد و هسته آن را خارج كنيد.
- ميوه‌هاي درشت را با استفاده از دستگاه اسلايسر و يا چاقو به قطعات كوچ‌كتر تقسيم كنيد.

- ميوه‌هاي تميز شده را داخل وان استيل حاوي آب و محلول ضدعفوني كننده بريزيد.
- ميوه‌ها را از نوار استيل آبكشي مجهز به دوش‌ آب عبور دهيد و آنها را داخل سبدهاي استيل بريزيد تا 

آب اضافة آنها خارج شود.
- به منظور تكميل شست‌وشو و عمليات آبكشي نهايي، ميوه‌ها را با آب قابل شرب آبكشي كنيد.

- پس از انجام كار، ظروف و دستگاه‌هاي مربوطه را تميز كنيد.

- در هنگام شست‌وشو از دستكش و چكمه بلند استفاده كنيد.

آب حاصل از آبكشي نهايي ميوه‌ها، به دليل آغشته نبودن به مواد ضدعفوني كننده در مصارف كشاورزي نکته
قابل استفاده است.

ميوة آلبالو برای خشک کردن نياز به هسته‌گيري ندارد.نکته
براي ميوه‌هايي مانند سيب، پوست‌گيري و حذف قسمت‌هاي زايد را نيز انجام دهيد.

فعّالیت
عمليات آنزيم بري ميوه‌هاکارگاهی

زمان: 1 ساعت 
ابزار و تجهيزات: بلانچر، ترازو، دستكش، عينك

مواد: ميوه‌هاي آماده شده، اسكوربكي اسيد
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ميوه‌هايي مانند: سيب، زردآلو و هلو نياز به قرار گرفتن در آب جوش ندارند؛ اما آلو  به مدت 2 دقيقه بايد نکته
در آب جوش قرار گيرد.

شكل فيزكيي ماده لزوماً بيانگر ميزان رطوبت آن نيست به طوري كه شير با وجود مايع بودن داراي حدود نکته
87 درصد آب است درحاليك‌ه اسفناج و يا كاهو در عين جامد بودن، داراي بيش از 90 درصد آب هستند.

روش كار:
- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.

- ميوه‌ها را درون آب جوش به مدت 30 ثانيه قرار دهيد. اين كار سبب ترك خوردن پوست ميوه‌ها مي‌شود.
- محلول اسكوربكي اسيد 2/5 درصد تهيه نماييد. )2/5 گرم اسكوربكي اسيد را وزن نموده و در كي بالن 

ژوژه ml 100با آب مقطر به حجم برسانيد.(
- ميوه‌ها را درون محلول تهيه شده به مدت 10 دقيقه قرار دهيد.

- ميوه‌ها را خارج و آبكشي كنيد.
- بعد از اتمام عمليات وسايل و تجهيزات را تميز كنيد.

- در تمام مراحل كار از دستكش و عينك مخصوص استفاده كنيد.

 شرایط عملکردمرحله كار
نمرهاستاندارد )شاخص‌ها/داوري/نمره دهي(نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

پاك سازي مواد 
اوليه 

 - كارگاه 
- 2 ساعت

- دستگاه بوجاري، حوضچه شست‌وشو، 
پوست گير، هسته گير، برش زن

- پركلرين

2انجام تمامي مراحل آماده سازيقابل  قبول

1ناتواني در آماده سازي ميوه‌هاغير قابل قبول

3- مرحلة خشك كردن
اصول خشك كردن ميوه‌ها

بحث
در مورد ميزان رطوبت چند ميوه متداول بحث کنید.گروهی

خشک کردن فرایند کنترل شدۀ کاهش رطوبت میوه‏هاست که معمولاً با روش حرارت دهي انجام می‏شود.

درصد رطوبت كي ميوه با ميزان آبي كه در هنگام آب‏گيري از آن ميوه، توسط آبميوه‏گيري استخراج مي‏شود 
متفاوت است. زيرا بخش زيادي از آب محصول در تفاله باقي مي‏ماند.
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بحث
هر یک از عوامل ذكر شده چه تأثیری در سرعت خشک کردن میوه‏ها دارند.گروهی

آزمایش
یک کیلوگرم از كي نوع میوه را رطوبت گیری نموده و محاسبه کنید چند درصد وزن آن میوه را آب تشکیل 

داده است؟

مقايسه ميزان آب گياهان و ميوه‌ها نسبت به خود آنها

آب كاهو

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

ج( شدت جریان هوای خشک‌کن            د( رطوبت هوای خشک‌کن 

آب سيبآب اسفناج

خشک کردن میوه‏ها با دو روش آفتابی و صنعتی انجام می‏شود: 
الف( خشک کردن آفتابی: این روش ساده ترین و ارزان ترین شکل خشک کردن است، که در آن محصول 

به صورت لایه ای نازک در معرض تابش نور خورشید قرار می گیرد.
از  اثرات شرایط جوی، طی فرايند خشک کردن آفتابی  نیز کاهش  از آلودگی محصول و  به منظور جلوگیری 
اتاقک‏هایی با دیواره و سقف شیشه‏ای یا پلاستیک‏های شفاف استفاده می‏شود كه امکان تنظیم رطوبت هوای 

خشک‌کن با کنترل جریان هوا نیز در آنها وجود دارد.
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فراوری میوه‏ها

خشک کن آفتابی سنتی خشک کن آفتابی جدید

ب( خشک کردن صنعتی:  در این روش، خشک کردن میوه‏ها یا به وسيلة هوای داغ و خشک و یا با استفاده 
از یک سطح داغ که در تماس با محصول است، انجام می‏شود.

از این نوع خشک‌کن‌ها می‏توان به خشک‏کن‏های کابینتی1 ، تونلی2 ، نواری3  و بستر سیال4  اشاره کرد.

- خشکک‏ن‏ کابینتی: اين سيستم از اتاقي تشيكل شده كه سيني‌هاي حاوي ماده غذايي در آن قرار داده 
مي‌شوند. هوا كه قبلًا در تماس با وسيله گرمازا )مثل لوله‌هايي كه درون آنها بخار جريان دارد( داغ شده است، 

توسط پنكه‌اي به گردش درمي‌آيد و از روي ماده غذايي عبور ميك‌ند.

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

شمايي از يك نوع خش‌ككن سيني‌دار يا كابينتي

فیلتر
سینی ها

خروج هوا

هوای داغ پنکه

دودکش

ورود هوای تازه
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- خش‌ككن تونلي: اين سيستم متشكل از تونل طويلي است كه طول آن ممكن است به 25 متر برسد. 
تونل  وارد  به صورت ت‌كتك  از كي طرف  قرار دارد،  آنها سيني‌هاي حاوي ماده غذايي  بر روي  واگن هایی كه 

مي‌شوند و به همين ترتيب بعد از سپري شدن مدت لازم از طرف ديگر تونل خارج مي‌شوند.

- خش‌ككن نواري: اين خشك‌كن‌ها به طور كلي شبيه انواع تونلي هستند اما ماده به شكل مداوم توسط 
نقاله نواري مشبكي در سيستم حمل مي‌شود و بسته به جهت حرکت هوا، نسبت به جهت حرکت محصول، این 
خشک کن در انواع همسو و غیرهمسو طراحی می شود که سیستم غیر همسو از لحاظ اقتصادی مقرون به صرفه تر 

است.

شمايي از يك نوع خش‌ككن نواري

نوار متحرک

خروج هوا

خروج غذای 
خشک شده

ورود قطعات غذا

اغ
ی د

هوا
ود 

ور
پنکه

در ورودی واگندر خروجی واگن

جریان هوا

هوای خروجیدریچه هوای ورودی
منبع حرارتی

واگن و سینی های مواد غذایی

شمایی از یک نوع خشکک ن تونلی
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فراوری میوه‏ها

- خش‌ككن بستر سيال: اين خشك‌كن‌ از كي صفحه مشبك به صورت دو طبقه ساخته مي‌شود. محصولات 
روي آنها توسط حركت ارتعاشي صفحه و نيز حركت هواي داغ كه از پايين به سمت بالا حركت ميك‌ند به صورت 

معلق در هوا در مي‌آيند و به اين ترتيب با سرعت و يكفيت خوبي خشك مي‌شوند.

شمايي از يك نوع خشك كن بستر سيال

در خشک کن‏های صنعتی میوه‏ها در زمان کوتاه‏تر و در شرایط کنترل شده‏تر خشک می‏شوند.

خش‌ككن بستر سيال

خش‌ككن كابينتي

خش‌ككن نواري

خش‌ككن تونلي

ورودی هوای داغخروجی محصول

خروجی هوا

ورودی محصول
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فعّالیت
عمليات خشك كردن ميوه‌ها کارگاهی

زمان: 2 ساعت 
ابزار و تجهيزات: خشک‌کن کابینتی، سینی استیل

مواد: انواع میوه آماده سازی شده

روش كار:
- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.

- خشک‌کن را روشن کنید تا به دمای مناسب برسد.
- میوه‏های آماده سازی شده را درون سینی‏ها بچینید. دقت کنید میوه‏ها به صورت یک لایه قرار گیرند. 

البته در مورد برخی میوه های ریز مثل توت می‏تواند دو لایه روی هم قرار داده شوند.
- سینی‏ها را درون خشک‌کن قرار دهید.

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

 شرایط عملکردمرحله كار
استاندارد )شاخص‌ها/نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

نمرهداوري/ نمره دهي(

خشك كردن 
 - كارگاه 
- 2 ساعت

- دستگاه خشك كن
- اتاقك دود

3كاهش رطوبت تا حد استانداردقابل  قبول

2توانايي كار با دستگاه خشك كندر حد انتظار

1ناتواني در كار با دستگاه خشك كنغير قابل قبول

4- مرحلة سورتينگ

اصول درجه بندي ميوه‌هاي خشك شده: پس از انجام عملیات خشک کردن محصولات خشک شده بايد از 
نظر مواردی مثل درصد رطوبت، میزان محصولات آفت زده، میزان محصولات پوک و یا آسيب ديده و نیز درصد 

مواد خارجی درجه بندی شوند.

رطوبت  که  آنجا  از  کردن  عملیات خشک  انتهای  در  یا متعادل سازی رطوبت:  عملیات مشروط کردن 
محصولات یکنواخت نیست؛ بنابراین آنها را به صورت درهم در جعبه‏ قرار می‏دهند، تا با هم تبادل رطوبت كرده 
بین چهار تا ده روز به طول  و در نهایت به تعادل رطوبتی برسند. این عملیات بسته به نوع محصول معمولاً 

می‏انجامد.
بازدید 
هنرجویان از یک کارخانه تولید میوه‏های خشک بازدید نموده و از نحوه کار دستگاه‏ها گزارش تهیه کنند.علمی
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درجه بندی همچنین نقش مهمی در قیمت گذاری محصول دارد؛ به عنوان مثال انجیر از لحاظ اندازه به چهار 
گروه خیلی درشت، درشت، متوسط و ریز طبقه بندی می‏شود؛ که به ترتیب بیانگر وجود 8، 15-9، 25-16 و 

بیش از 25 عدد انجیر در هر 100 گرم است.
کشمش نیز بر اساس تعداد در هر 100 گرم به سه گروه درشت )تا 300 عدد(، متوسط )360-301 عدد( 

و ریز )بالاتر از 360 عدد( طبقه بندی می‏شود.

سورتر ميوه
سورتر ميوه

فعّالیت
عمليات درجه بندي ميوه‌هاي خشك شده کارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: میز سورتینگ، ترازو

مواد: میوه های خشک شده )انجیر و کشمش(
روش كار: میوه‏های خشک شده را با توجه به مقیاس‏های ارائه شده در درس درجه بندی كنيد. 

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- مقدار 100 گرم میوه خشک را جدا کنید.

- تعداد میوه‏ها را شمارش کنید.
- براساس استاندارد، میوه‏ها را در گروه‏های درشت، متوسط و ریز قرار دهید.

 شرایط عملکردمرحله كار
استاندارد )شاخص‌ها/داوري/نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

نمرهنمره دهي(

سورتينگ

- كارگاه 
- 30 دقيقه
- ميز سورت

جداسازي ناپذيرفتني‌ها از قابل  قبول
2ميوه‌هاي خشك شده

ناتواني در جداسازي غير قابل قبول
1ناپذيرفتني‌ها
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5- مرحلة بسته​بندی
از  اصول بسته​بندی ميوه‌هاي خشك شده: میوه های خشك شده آمادگي بسياري براي جذب رطوبت 
اين مواد و كاهش مدت  نامطلوب در  ايجاد تغييرات  محيط اطراف را دارند كه در چنين صورتي زمينه براي 

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

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

ويژگي‌هاي مواد بسته​بندی:
1- غيرسمي بودن

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

4- ويژگي‌هاي مربوط به دوخت مجدد
5- چاپ‌پذيري

6- هزينه مناسب

پرسش
1ـ از بین ویژگی‏های مواد بسته بندی کدامیک برای میوه‏های خشک اهمیت بیشتری دارد؟

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

فعّالیت
عمليات بسته​بندی ميوه‌هاي خشك شدهکارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: دستگاه بسته بندی، ترازو، دستگاه دوخت حرارتی

مواد: میوه‏های خشک و درجه بندی شده، مواد بسته بندی
روش كار:

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- میوه‏ها را وزن كنيد و در مقادیر معین در بسته‏ها قرار دهید.

- با استفاده از دستگاه دوخت حرارتی درب بسته‏ها را محکم کنید.
در صورت وجود بسته بندی ثانویه از نوع کاغذی، بسته‏های آماده شده را درون جعبه قرار دهید.

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

در هنگام كار با دستگاه دوخت حرارتي و دستگاه بسته​بندی اتوماتكي مراقب دست‌هاي خود باشيد.توجه
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 شرایط عملکردمرحله كار
استاندارد )شاخص‌ها/ داوري/نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

نمرهنمره   دهي(

بسته​بندی

- كارگاه 
- 30 دقيقه 

- ترازو، مواد بسته​بندی، دستگاه بسته بندي

2تنظيم و راه اندازي دستگاه بسته بنديقابل  قبول

1ناتواني در راه اندازي دستگاه بسته بنديغير قابل قبول

6- مرحلة انبارش
اصول انبارداري و كنترل كيفيت محصول نهايي: انبارهاي مواد غذايي را مي‌توان به دو دسته تقسيم كرد:

1- زير صفر درجه سلسيوس براي نگهداري مواد غذايي منجمد مانند 
گوشت و كره.

2- بالاي صفر درجه سلسيوس براي دو گروه از مواد غذايي شامل 
بالا  نسبي  رطوبت  و  و  یخچال  دماي  در  بايد  كه  ميوه‌ها  و  سبزي‌ها 
نگهداري شوند و موادي مانند حبوبات و غلات كه لازم است در دماي 

معمولی محيط و رطوبت نسبي پايين نگهداري شوند.  
شرایط محیطی انبار باید طوری باشد که هیچ گونه تغییری در فراورده 

ایجاد نکند.
رطوبت انبار میوه‏های خشک باید به اندازه‏ای باشد که بتوان فراورده را 

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

مصرف، به بازار صورت گیرد. 
عمليات مبارزه با آفات و جوندگان انباري بايد با برنامه‌ريزي زماني 

مشخص و رعايت اصول ايمني و بهداشتي در انبارهاي نگهداري مواد غذايي صورت گيرد. 
همچنين بايد اصل » اولين ورودي ـ اولين خروجي1« در انبارهاي مواد غذايي رعايت شود. به اين معنا كه همواره 

اولين محصولي كه وارد انبار مي‌شود، بايد زودتر از بقيه خارج شود تا كمترين زمان توقف را در انبار داشته باشد.
اهميت اقتصادي انبارداري، در حفظ و نگهداري كالا و تعديل مقدار عرضه و تقاضا در بازار است و با ايجاد شبكه 
كارآمدي براي نگهداري مواد غذايي، مي‌توان فراورده‌هاي آسيب‌پذير را از تأثير عوامل فساد حفظ كرد و عرضه و تقاضا 

را تعديل نمود. 
در اين مرحله مجموعه‏ای از آزمون‏های فیزیکی، شیمیایی و میکروبی جهت کنترل کیفی محصول نهايي انجام می‏شود.

آزمون‏های فیزیکی شامل اندازه گیری مواد خارجی، مزه و بو، نداشتن کپک، حشره و آفت زدگی است.
از آزمون‏های مهم شیمیایی در میوه‏های خشک اندازه گیری ماكيوتوكسين‌ها و باقیمانده سموم و آفت کش‏ها است. 

انجام این آزمون‏ها به آزمایشگاه‏های تخصصي و مجهز نياز دارد. 
علاوه بر این تعیین درصد رطوبت و خاكستر هم جزء آزمون‏های شیمیایی است كه مشابه آزمون‌هاي كنترل يكفيت 

مواد اوليه انجام مي‌شوند.
آزمون‏های میکروبی شامل شمارش کلی میکروارگانیزم‏ها، کپک‏ها، مخمرها و کلی فرم‏ها است.

انبار بالاي صفر درجه

انبار زير صفر درجه

  First in - First out ـ1
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فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

زمان: 3 ساعت
ابزار و تجهيزات: ترازو، آون، دسكياتور، كروزه، ظرف آلومينيومي اندازه‌گيري رطوبت، قاشقك، چراغ  گازی،  

گيرة دسته بلند، عينك، دستكش
مواد: انواع ميوة خشك شده )انگور، هلو، انجير، توت، آلبالو(

1-  آزمون ناپذيرفتني‌ها:
روش كار:

- 200 گرم نمونه را روي ميز پهن كنيد.
- كلةي مواد خارجي و ناپذيرفتني‌ را از نمونه جدا كرده و وزن كنيد.

- طبق فرمول زير درصد ناپذيرفتني‌ها را مشخص كنيد.
 = درصد مواد خارجي

m1  
ـــــــــــــ

m2   × 100
 m1= وزن مواد ناپذيرفتني‌ 

 m2= وزن كل نمونه
2- آزمون درصد رطوبت و ماده خشك:

روش كار:
 - هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.

- آون را روشن نموده و دماي آن را 2 ± 103 درجه سلسيوس تنظيم كنيد.
- ظروف اندازه‌گيري رطوبت را درون آون قرار دهيد و آن را به وزن ثابت برسانيد.

- 5-3 گرم از نمونه‌ ميوه‌ها آسیاب و له شده را با دقت درون ظروف اندازه‌گيري رطوبت وزن نموده و در 
آون قرار دهيد.

- پس از گذشت 1 ساعت و 30 دقيقه نمونه را از آون خارج كنيد.
- نمونه را پس از خنك شدن در دسكياتور، مجدداً وزن كرده و در آون قرار دهيد.

- عمل آون گذاري را در فواصل زماني تا رسيدن نمونه به وزن ثابت ادامه دهيد.
- پس از هر بار خارج كردن نمونه از آون عمل خنك كردن در دسكياتور را انجام دهيد.

- با استفاده از فرمول زير درصد رطوبت نمونه را محاسبه كنيد.
m٢ -m١ = درصد رطوبت

m      × 100 ــــــــــــــــ
m= وزن نمونه

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

- با استفاده از فرمول زير درصد مادة خشك نمونه را محاسبه كنيد.
درصد رطوبت – 100 = درصد ماده خشك

 شرایط عملکردمرحله كار
استاندارد )شاخص‌ها/ داوري/نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

نمرهنمره   دهي(

انبارش

- كارگاه 
- 30 دقيقه 

- ابزار کنترل کیفیت

2انجام آزمون های کنترل کیفیتقابل  قبول

1انجام ندادن آزمون های کنترل کیفیتغير قابل قبول
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فراوری میوه‏ها

ارزشیابی شایستگی تولید میوۀ  خشک

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

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

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

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

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

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

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

ـ انجام آزمون های کنترل کیفی

شرایط انجام کار 
ابزار و تجهیزات:

مکان: کارگاه
زمان: 6 ساعت

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

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

معیار شایستگی: 

حداقل نمره قبولی مرحله کارردیف
نمره هنرجواز 3

١تهیۀ  مواد اولیه١

١پا کسازی مواد اولیه٢

2خشک کردن٣

1سورتینگ4

1بسته بندی5

1انبارش6

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

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

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

2

*میانگین نمرات

*  حداقل میانگین نمرات هنرجو برای قبولی و کسب شایستگی، 2 می باشد.
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لواشك كيي از تنقّلات سنتي ايرانيان است كه به دليل دارا بودن طعم خوب و ترکیبات مفید تغذیه ای مثل 
فيبر بالا و چربي كم، مورد توجه است. اين محصول در گذشته بيشتر به صورت سنتي تهیه مي‌شد. اما به واسطه 
افزايش تقاضای مصرف کنندگان و تمايل آنها به مصرف محصولاتی که با اصول بهداشتی تولید شده اند، توليد 

صنعتي لواشك رو به رشد است.
لواشك به علت رطوبت كم، داراي كالري بالايي است و از لحاظ فيبر هم غني است. بنابراين مصرف آن براي 
همة سنين مناسب است. بايد توجه كرد كه اين ويژگي‌هاي مطلوب مربوط به لواشكي است كه با رعايت اصول 
بهداشتي و از ميوة سالم تهيه شده باشد. بديهي است بايد از مصرف لواشك و آلوچه‌هايي كه داراي طعم بسیار 

ترش و رنگ غيرطبيعي هستند و به صورت غيربهداشتي توليد و عرضه مي‌شوند، اجتناب كرد.
توليد لواشك و فرايندهايي مثل دودي كردن و شور كردن كه از قديم در كشور ما براي نگهداري مواد غذايي 
مرسوم بوده‌اند؛ امروزه به سبب وجود روش‌هاي جديدتر و سهل‌تر، به تدريج كارايي خود را به عنوان كي روش 
نگهداري از دست داده و تبديل به روشي براي توليد انواع غذاها و در نتيجه ايجاد تنوّع در سبد غذايي افراد 

مطرح هستند. 

پس از اتمام این واحد یادگیری، هنرجویان قادر خواهند بود انواع لواشك انار، زردآلو، آلو، سيب و زرشك را با 
روش دستگاهي مطابق استانداردهاي 6936 و 3308 سازمان ملي استاندارد ايران تولید کنند. 

استاندارد عملکرد 

واحد یادگیری 2

توليد لواشك
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فراوری میوه‏ها

مراحل تولید لواشک

انتخاب میوة مناسب

شست وشو

خرد کردن

پخت

تغلیظ

فرمولاسیون

نورد خمیر لواشک

خشک کردن

بسته بندی

انبارش

کنترل کیفی محصول نهایی
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1- مرحلة تهيه مواد اوليه
مخلوط  لواشك  لواشک:  توليد  در  ميوه  انواع  خواص  و  ويژگي‌ها 
عصاره و پالپ )پوره( كي يا چند ميوه است، كه پس از طي فرايند توليد 
به  گاهي  و  ورقه  ورقه  به صورت  بيشتر  و  معينی خشك شده  اندازه  تا 

شكل‌هاي ديگر بسته​بندی مي‌شود. 
براي توليد لواشك از ميوه‌هاي درجة دو كه عمدتاً بازارپسندي كمتري 
كاهش  براي  روشي  آن  توليد  ترتيب  اين  به  شود.  مي‌ استفاده  دارند، 

ضايعات ميوه‌ها است و ارزش افزوده بالايي ايجاد ميك‌ند.
توليد  نوع ميوه، چگونگي  پنج  از معرفي  يادگيري پس  اين واحد  در 

لواشك مورد بررسي قرار مي‌گيرد.

تريكبات مفيد  به واسطه داشتن  ايران است كه  بومي  انار: ميوه   -1
تغذيه‌اي و دارويي نقش مهمي در طب سنتي دارد. پوست، آب و دانة 
انار كاربردهاي تغذيه‌اي و دارويي دارد و در قرآن كريم نام اين ميوه به 

دفعات تكرار شده است.

2- زرشك: درختچه‌اي است كه ايران به عنوان كيي از بزرگ ترين 
توليد كنندگان آن در جهان مطرح است. اين درختچه قابليت رشد در 
زمين‌هاي شور را نيز داراست. زرشك مرغوب بدون هسته و آبدار است و 
اين محصول به صورت خشك براي تزيين غذا و يا دسر مصرف مي‌شود.

3- زردآلو: ميوة حاصل از درختي برگ ريز از خانوادة رزاسه است. 
زردآلو ميوه‌اي تابستاني، گوشتي و زرد رنگ با طعمي مطبوع و شيرين 
آميگدالين، حاوي  نام  به  ماده‌اي  داراي  زردآلو  داخل هسته  مغز  است. 

تريكبات سيانور است.

4- سيب: ميوة درختي برگ ريز از خانواده رزاسه است. سيب علاوه بر 
تازه خوري، كاربردهاي ديگري در آشپزي، توليد آب ميوه و لواشك دارد. 

سيب در فرهنگ ايراني سمبل سلامتي است. 

رزاسه  خانوادة  از  درختي  محصول  و  هسته‌اي  تك  ميوه‌اي  آلو:   -5
است. اين ميوه انواع مختلفي مانند قطره طلا، آلو سياه، آلوبخارا، آلوچه 
دارد. اين ميوه به صورت تازه و همچنين در صنايع تبديلي جهت تولید 

لواشک مورد استفاده قرار مي‌گيرد.	 

پرسش
چند نوع ميوه ديگر كه براي توليد لواشك استفاده مي‌شوند، را نام ببريد؟
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فراوری میوه‏ها

آسيب  كه  گونه‌اي  به  شود،  انجام  پلاستكيي  جعبه  وسيله  به  بايد  ميوه‌ها  حمل  ميوه‌ها:  نگهداري  اصول 
مكانكيي به حداقل برسد. همچنين محل تخليه ميوه‌ها بايد در مكاني مناسب و خارج از سالن توليد باشد. 

هرگاه ميوة ورودي به كارخانه بيش از 24 ساعت در واحد توليدي توقف داشته باشد، بايد در مكاني نگهداري 
شود كه امكان گردش هوا در آن وجود داشته باشد. حداكثر دماي اين انبار بايد 10 درجه سلسيوس و رطوبت 

آن 80 درصد و مجهز به دماسنج و رطوبت سنج باشد.
مدت زمان نگهداري ميوه‌ها بستگي به عوامل دروني و بيروني )محيطي( دارد.

عوامل دروني شامل  مقدار رطوبت، اسيديته و قند طبيعي آن است.
عوامل بيروني شامل دما و رطوبت سردخانه، بار مكيروبي و وضعيت آسيب ديدگي )فيزكيي( ميوه است.

به دليل آنكه فصل توليد ميوه كوتاه است معمولاً كارخانه‌هاي توليد كننده لواشك و آلوچه فراوري شده ناگزير 
به نگهداري آن مي‌شوند.

از  كارخانه‌ها  موارد  از  بعضي  در 
پوره  یا  و  شده  خشك  ميوه‌هاي 
لواشك  توليد  اولةي  مادّه  عنوان  به 

استفاده ميك‌نند.

حداكثر مدت نگهداريدرصد رطوبتدرجه حرارت نگهدارينام محصول 

انار

زردالو

سيب

آلو

انبار نگهداری میوه

بررسي 
بهترين دما، رطوبت نسبي و حداكثر مدت نگهداري مناسب براي ميوه‌هاي نام برده شده چقدر است؟كنيد
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ويژگي‌هاي ظاهري و حسي براساس جدول زير است:

حد مجازويژگي

فاقد هرگونه ناخالصي باشدناپذيرفتني‌ها

رنگ غيرطبيعي، نداشته باشدرنگ

داراي طعم و بوي طبيعي ميوه و فاقد بوي ترشيدگي يا كپك زدگي باشدعطر و طعم

فاقد لهيدگي، كپك زدگي، پوسيدگي و نارسي باشدوضعيت ظاهري

جدول 1- ويژگي‌هاي ظاهري 

فعّالیت
آزمون‌هاي كيفي مواد اوليه کارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: باينوكولر، ترازو

مواد: انواع ميو‌ة تازه
روش كار:

آزمون  گروه  هر  و  شده  تقسيم  گروه  چند  به  هنرجويان 
ويژگي‌هاي فيزكيي را انجام داده و نتايج را در جدول زير ثبت 

نمايند.

غيرقابل قبولقابل قبولويژگي
ناپذيرفتني‌ها

رنگ
عطر و طعم

وضعيت ظاهري

ميوه‌هاي له شده را در صورتي كه كپك زده نباشند، مي‌توان براي خوراك دام استفاده كرد؛ اما در صورت نکته
كپك زدگي بايد آنها را دفع نمود. در هر حال استفاده از اين نوع ميوه‌ها به عنوان مادة اوليه در توليد لواشك 

مجاز نيست. 
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 شرایط عملکردمرحله كار
نمرهاستاندارد )شاخص‌ها/داوري/نمره دهي(نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

تهيه مواد اوليه 

- ك ارگاه
- 30 دقيقه

- ترازو
- ميوه

انتخاب ماده اوليه سالم و عاري از ناخالصي و قابل قبول
2آفت زدگي

1انتخاب ماده اوليه ناسالمغيرقابل قبول

2- مرحلة شست‌وشو و پاك‌سازي

اصول شست‌وشوي ميوه‌ها: شست‌وشو با آب براي جداسازي گِل و خاك و حذف باقيماندة سموم دفع آفات 
و كاهش بار مكيروبي براي بیشتر ميوه‌ها ضروري است.

شست‌وشوي اوليه در حوضچه‌هايي صورت مي‌گيرد، كه عمل هوادهي در آن به منظور ايجاد غليان و ساييده 
شدن ميوه‌ها به كيديگر انجام مي‌شود. 

هدف از اين مرحله جدا شدن خاك، گِل و ذرات خارجي چسبیده به ميوه‌ها است. همچنين علف‌ها و باقيمانده 
گياهان هم حذف مي‌شوند. سپس ميوه ها در چند مرحله از زير دوش‌هاي آب عبور ميك‌نند تا سطح آنها كاملًا 
استفاده  پاشيده مي‌شود؛  ميوۀ درحال حركت  به سطح  زياد  فشار  با  كه  از آب كم  مرحله  اين  در  تميز شود. 
ميك‌نند. در هنگام عمليات شست‌وشو به منظور جداسازي كامل ناپذيرفتني‌ها، ميوه‌ها مورد بازرسي چشمي 

توسط كارگران قرار مي‌گيرند.
آب مورد استفاده براي شست‌وشو بهتر است توسط تريكبات كلردار ضدعفوني شود به طوري كه باقيماندة كلر 
در آب حوضچه  بين ppm 5-3 باشد. آبي كه براي آبكشي و شست‌وشوي نهايي استفاده مي‌شود، نبايد حاوي 

مواد ضدعفوني كننده باشد.

دستگاه شست‌وشوي ميوه

بررسي 
استفاده از كلر براي ضدعفوني آب چه مزايا و معايبي دارد؟كنيد
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اصول خردکردن میوه ها: بعد از انجام عمليات شست‌وشوي ميوه‌ها در صورت لزوم عمليات جداسازي قسمت‌هاي 
زايد، لكه‌گيري و دم‌گيري انجام مي‌گيرد كه اين عمليات معمولاً به صورت دستي انجام مي‌شود. خردكن دستگاهي 
استوانه‌اي شكل، داراي تيغه‌هاي تعبيه شده روي محور مركزي آن است كه با چرخش به دور خود باعث خرد شدن 

ميوه‌ها مي‌شود.

خرد كردن ميوه‌ها نبايد به نحوي باشد كه باعث شكسته شدن دانه‌ها شود؛ زيرا در اين صورت بازده صافي‌ها 
كاهش ميي‌ابد.

فعّالیت
عمليات شست‌وشوي ميوه‌ها کارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: حوض شست‌وشو، نوار نقاله غلتكي، سيستم شست‌وشوي آب فشان، دستكش لاستكيي، 

پيش بند نايلوني
مواد: انواع ميوه، آب بهداشتي، مواد ضدعفوني كننده

روش كار:
- هنرجويان به چند گروه‌ تقسيم شوند.

- حوض شست‌وشو را با آب حاوي تريكبات ضدعفوني نيمه پر كنيد.
- ميوه‌ها را به آرامي و بدون اينكه دچار صدمه شوند؛ داخل حوض شست‌وشو تخليه كنيد.

- پس از شست‌وشوي مقدماتي ميوه‌ها را روي نوار نقاله درحال حركت ريخته و توسط سيستم‌هاي آب فشان 
شست‌وشو دهيد.

- پس از اتمام كار وسايل را تميز كنيد.

دستگاه خرد كن ميوه

 بعضي از ميوه‌ها خصوصاً ميوه‌هاي هسته‌دار مانند: زردآلو، آلبالو و آلو نيازي به خرد كردن ندارند. چرا؟نکته
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 شرایط عملکردمرحله كار
استاندارد )شاخص‌ها/داوري/نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

نمرهنمره دهي(

شست‌وشو و پاك 
سازي

 - كارگاه 
- 1 ساعت
- خرد كن

- مواد ضدعفوني كننده

شست‌وشو و خرد كردن ميوه‌ تا قابل قبول
2توليد پوره

1ناتواني در توليد پورهغيرقابل قبول

فعّالیت
عمليات خردكردن ميوه‌ها کارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: دستگاه خردكن، چاقو

مواد: ميوه شسته شده
روش كار:

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- با استفاده از چاقو، جداسازي قسمت‌هاي زاید و در صورت لزوم هسته‌گيري انجام شود.

- ميوه‌ها را داخل دستگاه خردكن ريخته و كاملًا خرد كنيد.
- دستگاه را پس از انجام كار تميز كنيد.

3- مرحلة پخت و تغليظ
اصول توليد پوره: براي توليد پوره ابتدا ميوه را پيش‌گرم نموده و سپس صاف ميك‌نند.

عمل پيش‌گرم كردن براي كاهش بار مكيروبي، جلوگيري از فعاليت آنزيم‌ها و افزايش بازده صافي‌ها انجام 
مي‌شود. در نتيجه ميوه‌ها به طور كامل له شده و جداسازي پوست آنها به راحتي انجام مي‌شود.

ميزان حرارت بستگي به نوع ميوه و درجه رسيدگي آن دارد.
ميوه‌هاي حرارت ديده از صافي‌هايي عبور ميك‌نند كه اندازه قطر سوراخ‌هاي آن با توجه به نوع ميوه بین1ـ 0/5 

ميلي متر است. پوره به دست آمده از صافي‌ها بايد فاقد بقاياي پوست، دانه و بافت درشت باشد.
 

نکته
با توجه به اهميت شست‌وشو و نظافت صافي‌ها، بايد از آب حاوي مواد پاكك‌ننده با فشاركافي براي تميز 

نمودن آنها استفاده شود.

نکته
مي‌توان پوره‌هاي توليد شده را با افزودن تريكبات نگهدارندة مجاز مثل نمك يا اسيدهاي آلي در سردخانه 

نگهداري و در فصول ديگر از آنها براي توليد لواشك استفاده كرد.

پرسش
مزيت نگهداري پوره به جاي ميوه چيست؟
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توليد پوره لواشك

اصول تغليظ: هدف از انجام مرحله تغليظ، حذف حدود 20 تا 30 درصد آب ميوه‌ها و در نتيجه افزايش 
غلظت آنها تا حد مطلوب است.

عمليات تغليظ بهتر است در تبخير كننده‌هاي تحت خلأ صورت گيرد. هدف از اين كار، كاهش دماي تبخير 
آب است. به طوري كه در اين تبخير كننده‌ها، بسته به ميزان خلأ ايجاد شده، دماي جوش آب به كمتر از70 

درجه سلسيوس می رسد. پس پوره‌ها بدون آسيب حرارتي و سوختگي تغليظ مي‌شوند.
بعد از انجام تغليظ، خمير لواشك وارد مخزني مجهز به همزن مي‌شود. بهتر است، محصول بيش از 4 ساعت 

در اين مخزن باقي نماند.

دیگ پخت و تغليظ

نکته
در اين مرحله مطابق فرمولاسيون، افزودني‌هاي لازم را مانند نمك، سيتريك اسيد و شيرين كننده‌ها، به 

پورة درحال تغليظ اضافه مي‌كنيم.

پرسش
چرا در تبخير كننده‌هاي تحت خلأ دماي جوش آب كاهش مي‌يابد؟
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فعّالیت
عمليات توليد پوره کارگاهی

زمان:  1ساعت
ابزار و تجهيزات: ديگ پخت مجهز به همزن، صافي

مواد: ميوة خرد شده
روش كار:

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- ميوه‌هاي خرد شده را داخل ديگ پخت، ريخته و حرارت دهيد.

- ميوه‌هاي پيش‌گرم شده را از صافي عبور دهيد.
- صافي‌ها را پس از اتمام عمليات كاملًا تميز و ضدعفوني كنيد.
- تفاله‌ها را به روش صحيح و بهداشتي جمع آوري و دفع كنيد.

فعّالیت
عمليات تغليظ کارگاهی

زمان: 1 ساعت
ابزار و تجهيزات: تبخيركننده تحت خلأ يا ديگ روباز، همزن

مواد: پورة ميوه
روش كار:

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- پوره تهيه شده را داخل دستگاه تبخيركننده يا ديگ روباز ريخته و حرارت دهيد.

- عمل تغليظ را تا كاهش آب پوره به ميزان 30 ـ 20 درصد ادامه دهيد.
- پس از اتمام عمليات، تجهيزات مورد استفاده را تميز و پاكسازي كنيد.

 شرایط عملکردمرحله كار
نمرهاستاندارد )شاخص‌ها/داوري/نمره دهي(نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

پخت و تغليظ

- كارگاه 
- 2 ساعت

- ديگ پخت، اواپراتور

3تنظيم دما و زمان و رساندن به غلظت مناسبقابل  قبول

2راه اندازي ديگ پختدر حد انتظار

1ناتواني در راه اندازي ديگ پختغير قابل قبول

4- مرحلة فرمولاسيون
اصول فرمولاسيون: لواشک می تواند به صورت تک میوه ای یا چندمیوه ای باشد. درصورتی که لواشک از نوع 
چندمیوه ای باشد، یکی از ميوه‌ها به عنوان ميوة پايه انتخاب مي‌شود و بيشترين قسمت وزني لواشك را از آن 

تهيه ميك‌نند و  از ميوه‌هاي ديگر، طبق فرمولاسيون مقادير كمتري استفاده مي‌شود. 
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پرسش
ميوه‌هاي موجود در چند نوع لواشك تريكبي )چند ميوه( را نام برده و جزء پاةي آن را مشخص كنيد.

پرسش
چه ويژگي‌هايي براي انتخاب ميوة پايه بايد در لواش‌كهاي تريكبي مورد توجه قرار گيرند؟

لواشك مجاز است. مواد شيرين كننده مانند: ساكارز، گلوكز،  به  تا 2 درصد  افزودن نمك خوراكي حداكثر 
اسيدهاي آلي مانند سيتركي، تارتاركي و مالكي و همچنين پكتين را مي‌توان به عنوان مواد افزودني به خمير 

لواشك اضافه كرد. 
اين افزودني‌ها را مي‌توان در مرحله حرارت دهي و يا خشك كردن اضافه كرد.

فعّالیت
عمليات مخلوط كردن کارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: ديگ مجهز به همزن

مواد: خمير لواشك
روش كار:

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- با توجه به فرمولاسيون، نمك، شيرين كننده‌ها، اسيدهاي آلي و پكتين به پوره غليظ شده اضافه كرده و 

سپس با همزن مخلوط كنيد.
- بعد از اتمام عمليات دستگاه‌ها را شسته و جمع‌آوري كنيد.

نکته
در هنگام فرمولاسيون بايد نوع مواد و نسبت آنها با آنچه روي برچسب ارزش تغذيه‌اي محصول، ذكر شده 

است، مطابقت داشته باشد.
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فعّالیت
عمليات نورد خمير لواشك کارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: دستگاه نورد، كاتر

مواد: خمير لواشك
روش كار:

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- در صورت استفاده از خشك‌كن كابينتي براي خشك كردن لواشك، ابتدا نايلون را روي سيني پهن كنيد.

زير غلتك عبور دهيد. دقت  از  و  توزيع كننده پخش كنيد  نايلون توسط  را روي سطح  لواشك  - خمير 
كنيد خمير با ضخامت كينواخت توزيع شود. )مطابق استاندارد ضخامت لواشك نبايد كمتر از 1 و بيشتر از 

5 ميلي متر باشد(.
- سپس براي صاف شدن لواشك با استفاده از كاترهاي مخصوص، برش‌هاي طولي و عرضي ايجاد كنيد.

 شرایط عملکردمرحله كار
نمرهاستاندارد )شاخص‌ها/داوري/نمره دهي(نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

فرمولاسيون

- كارگاه 
- 1 ساعت

- همزن
- مواد افزودني

2اضافه كردن افزودني‌ها مطابق استانداردقابل قبول

غيرقابل 
1ناتواني انجام عمليات فرمولاسيونقبول

5- مرحلة خشك كردن

اصول خشك كردن لواشك: در اين مرحله با استفاده از هواي گرم خمير لواشك تا رسيدن به رطوبت مورد 
نظر خشك مي‌شود. كنترل رطوبت، طعم، رنگ و جلوگيري از سوختگي محصول بسيار مهم است.

در مرحله خشك كردن توصيه مي‌شود؛ دماي هواي خشك‌كن حداكثر70 درجه سلسيوس باشد.
زمان خشك كردن بستگي به نوع خشك كن، غلظت و ويسكوزيته خمير لواشك دارد.

در صورت استفاده از خشك‌كن‌هاي كابينتي خمير لواشك روي نايلون پهن شده درون سيني‌هاي خشك‌كن 
نورد مي‌شود. 

اما استفاده از خشك‌كن هاي تونلي كه به صورت مداوم1  كار ميك‌نند، مطلوب‌تر است. در اين خشك‌كن‌ها 
امكان تنظيم دما در طول مسير وجود دارد. همچنين داراي امكاناتي مثل خمير پهنك‌ن خودكار، سردكننده، 

روكش كننده لواشك و برش‌زن خودكار است.

پرسش
در صورتي كه ضخامت خمير لواشك در مرحله نورد كردن كم يا زياد باشد؛ چه مشكلاتي ايجاد ميك‌ند؟ 

Continuousـ1
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فعّالیت
عمليات خشك كردن لواشكکارگاهی

زمان: 1 ساعت
ابزار و تجهيزات: خشك‌كن كابينتي، دستكش

مواد: خمير لواشك
روش كار:

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- سيني‌هاي حاوي خمير لواشك را داخل خشك‌كن قرار دهيد.

- دماي خشك‌كن را تنظيم كنيد.
- پس از خشك شدن، لواشك را از درون خشك‌كن خارج كنيد.

- خشك‌كن را تميز كنيد.

 شرایط عملکردمرحله كار
استاندارد )شاخص‌ها/داوري/نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

نمرهنمره دهي(

خشك كردن

- كارگاه 
- 1 ساعت

- دستگاه خشك كن
كنترل دما و زمان عمليات خشك قابل قبول

2كردن مطابق استاندارد

غيرقابل 
قبول

ناتواني در راه اندازي دستگاه 
1خشك كن

میوه

آماده سازی میوه

آماده سازی پورة میوه

مخلوط کردن

خشک کردن

لواشک

افزودنی

آب
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6- مرحلة بسته​بندی و انبارش

اصول بسته​بندی و انبارداري لواشك: بسته بندي مانعي در برابر تماس لواشك با محيط به وجود مي‌آورد؛ 
همچنين ورود نور، رطوبت، تماس مكيروب‌ها يا حشرات را كنترل ميك‌ند. مواد مورد استفاده براي بسته بندي 
لواشك بايد سالم، نو، خشك و بدون بوي ناخوشايند باشد. تكه‌هاي بريده شده لواشك متناسب با وزن آنها بايد 

در ظروف يا پوشش‌هاي پلاستكيي مناسب مانند سلوفان و پلي اتيلن ويژه مواد خوراكي بسته​بندی شوند.
نبار بستگي به  پس از بسته بندي در صورت نياز، محصول تا زمان توزيع در انبار نگهداري مي‌شود. فضای ا
حجم توليد و حداكثر مدت زمان نگهداري كالا در انبار دارد. براي عبور لیفت تراک يا چرخ دستي، بايد راهروهاي 

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

پرسش
بسته​بندی مواد غذايي بايد چه ويژگي‌هايي داشته باشد؟

اصول كنترل كيفيت محصول نهايي: به منظور كنترل يكفيت محصول نهايي ارزيابي ويژگي‌هاي ظاهري، 
حسي، شيميايي و مكيروبي روي نمونه‌هاي لواشك بايد انجام گيرد. برای بررسی ویژگی های شیمیایی درصد 

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

  
دستگاه بسته بندی لواشک
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جدول 2- ويژگي‌هاي ظاهري و حسي لواشک 

جدول 3- ويژگي‌هاي شيميايي لواشک

نکته
خاكستر كل لواشك زردآلو تا 5 درصد و لواشك آلو 7 درصد مجاز است.

نکته
اسيديته ميوه‌هاي ترش مانند زرشك و انار تا 10 درصد هم مجاز است.

آزمون‌هاي مكيروبي لواشك شامل: شمارش كلي باكتري‌ها، شمارش اشرشياكلي و شمارش كپك و مخمر است.

حد مجازويژگي

فاقد هر گونه آفات و مواد خارجي باشدناپذيرفتني‌ها

كمي تيره‌تر از رنگ ميوه مورد مصرف باشد رنگ

داراي طعم و بوي طبيعي ميوه، فاقد بوي ترشيدگي، سوختگي و كپك زدگي باشدعطر و طعم

كمتر از 5 ميلي متر باشدضخامت

حد مجازويژگي

كمتر از 15 درصدرطوبت

كمتر از 4/5 درصدخاكستر

كمتر از 7 درصداسيديته كل برحسب سيتركي اسيد

pH2/5 – 4/5
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نکته
در هنگام خارج كردن لواشك از خشك‌كن از دستكش تميز و ماسك و كلاه براي جلوگيري از آلودگي 

لواشك بدون پوشش استفاده كنيد.

فعّالیت
عمليات بسته​بندیکارگاهی

زمان: 30 دقيقه
ابزار و تجهيزات: دستگاه دوخت حرارتي، دستگاه برش، دستكش پلاستكيي، ماسك، كلاه

مواد: لواشك، مواد بسته​بندی 
روش كار:

- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.
- به وسيلة كي پوشش پلاستكيي، لواش‌كهاي خارج شده از خشك كن را بپوشانيد.

- ورق‌هاي لواشك را به اندازه‌هاي مورد نظر برش بزنيد.
- برش‌هاي لواشك را درون بسته قرار دهيد.

- با استفاده از دستگاه دوخت حرارتي درب بسته‌ها را محكم كنيد.
- پس از اتمام كار وسايل را تميز كنيد.

فعّالیت
آزمون‌هاي كنترل كيفيت محصول نهاييآزمایشگاهی

1- ارزيابي ويژگي‌هاي حسي و فيزيكي
زمان: 30 دقيقه

ابزار و تجهيزات: كوليس، ذره بين با بزرگ نمايي 60 برابر، ترازو، ابزارآلات آزمایشگاهی
مواد: لواشك

روش كار:
- هنرجويان به چند گروه تقسيم شوند.

- به منظور ارزيابي رنگ فراورده ورقه لواشك را در مقابل نور قرار دهيد و رنگ آن را ارزيابي كنيد.
- مقداري از لواشك را انتخاب كرده و از لحاظ طعم و بو ارزيابي كنيد.
- براي اندازه گيري ضخامت ورقه‌هاي لواشك از كوليس استفاده كنيد.

2ـ اندازه گيري خاكستر:
زمان: 2 ساعت

ابزار و تجهيزات: كوره، دسكياتور، ابزار آلات شيشه‌اي، كروزه، ترازو با دقت 0/001 گرم
مواد: لواشك

روش كار:
- 100 گرم نمونه لواشك را به صورت تصادفي برداشته و با قيچي خرد كنيد. 
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- 2 تا 5 گرم از نمونه را در كي بوته چيني كه از قبل در كوره 550 ـ 500 درجه سلسيوس به وزن ثابت 
رسيده با دقت 0/1 ميلي‌گرم وزن كنيد.

- نمونه را روي شعله بسوزانيد.
- نمونه سوخته شده را درون كوره با همان دما قرار دهيد تا تبدیل به خاكستر سفيد رنگ شود.

- با استفاده از گيرة دسته بلند بوته را از كوره خارج كرده، در دسكياتور قرار دهيد.
-  بعد از خنک شدن در دسیکاتور و رسیدن به وزن ثابت نمونه را با ترازو با دقت 0/001 گرم توزین كنيد. 

3- اندازه گيري اسيديته كل:
زمان: 30دقيقه

ابزار و تجهيزات: ابزار آلات آزمايشگاهي
مواد: سود، فنل فتالئين، آب مقطر

روش كار: 
- 5 گرم از نمونه را داخل كي بشر 250 ميلي ليتري بريزيد و به آن 100 ميلي ليتر آب مقطر جوشيده 

اضافه كنيد.
- نمونه را پس از حل كردن داخل بالن ژوژه 250 ميلي ليتر ريخته و با آب مقطر به حجم برسانيد.

- سپس مقدار معيني از آن را با سود 0/1 نرمال در مجاورت فنل فتالئين تا رسيدن به رنگ صورتي تهيه 
كنيد.

- درصد اسيديته را با استفاده از فرمول زير به دست آوريد.
 درصد اسيديته بر حسب سيتركي اسيد = مقدار سود 0/1 نرمان مصرفي × 0/64 × 100

نتيجهغيرمجازمجازآزمون

رطوبت

خاكستر

اسيديته كل برحسب سيتركي 
اسيد

pH
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فراوری میوه‏ها

: pH 4- اندازه گيري
زمان: 30 دقيقه

ابزار و تجهيزات: pH متر، ابزار آلات آزمايشگاهي
مواد: آب مقطر

روش كار:
- محلول 10درصد لواشك را آماده كنيد.

- pH متر را با محلول 3 يا 4 تنظيم كنيد.
- pH محلول را اندازه‌گيري كنيد.

 شرایط عملکردمرحله كار
استاندارد )شاخص‌ها/نتايج ممكن)ابزار، مواد، تجهیزات، زمان، مکان و ...(

نمرهداوري/نمره دهي(

بسته​بندی و انبارش

 - كارگاه 
- 30 دقيقه

- دستگاه بسته​بندی
- مواد بسته​بندی، ابزار كنترل يكفي

قابل  قبول
تنظيم و راه اندازي 

دستگاه بسته​بندی و انجام 
آزمون‌هاي كنترل يكفيت

2

غير قابل قبول
ناتواني در راه اندازي 

دستگاه بسته​بندی و انجام 
آزمون‌هاي كنترل يكفيت

1
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ارزشیابی شایستگی تولید لواشک

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

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

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

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

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

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

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

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

ـ انجام آزمون های کنترل کیفی

شرایط انجام کار 
ابزار و تجهیزات:

مکان: کارگاه
زمان: 6 ساعت

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

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

معیار شایستگی: 

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از 3مرحله کارردیف
١تهیۀ مواد اولیه١
١شست وشو و پا کسازی٢
2پخت و تغلیظ٣
1فرمولاسیون4
1خشک کردن5
1بسته بندی و انبارش6

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

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

کشاورزی
4ـ رعایت دقت و نظم

2

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


