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فصل 2

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

انباشتگی دچار آسیب و لهیدگی نشوند.

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اولیه گیاهي 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

٤ رسیدن به سطح استاندارد کیفی محصول

پرسش

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

بافت آنها می شود.

پرسش

1ـ مرحلة تمیز کردن

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

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

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

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

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

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

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

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

آلودگی عمل خواهد کرد.

پرسش

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

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

پوست نازک مناسب نیست.

پرسش

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

دارند.

پرسش



45

فصل دوم: آماده سازی مواد اولیه کنسروی

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

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

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

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

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

پایین تر می ریزند. 

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

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

تحقیق کنید

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

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

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

پرسش
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3ـ مرحلة جداسازی قسمت های زائد

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

انجام دهید.

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

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

استفاده کرد. 

پرسش

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

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

کیفیت فراورده نهایی می شوند.

فعالیت کلاسی

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

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

پرسش

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

حرارت نمی بینند.

پرسش
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4ـ مرحلة خرد کردن 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

سیب زمینی: سایشی

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

استفاده می شوند. این کار به وسیله دو دستگاه زیر انجام می شود:
١ـ همگن کننده ها )هموژنایزرها(: با استفاده از این دستگاه ها ذرات فاز ناپیوسته 
را به صورت کاملاً ریز در فاز پیوسته پخش می کنند. در تولید آب میوه های کدر 
ابتدا آنها را آنزیم بری کرده و سپس برای جلوگیری از دو فاز شدن، هموژن می کنند.

٢ـ آسیاب های کلوئیدی: مواد موجود در فرمولاسیون را به خوبی با هم مخلوط 
کرده و با استفاده از این دستگاه، امولسیون مناسب روغن در آب پدید می آورند. در 
این روش وجود امولسیفایر در فرمولاسیون ضروری است. این دستگاه ها در تولید 

سس مایونز و سالاد استفاده می شوند.

انواع آسیاب برای خرد کردن مواد غذایی خشک

آسیاب گلوله ای 
)ساچمه ای(

خرد کرد ادویه ها و 
رنگ غذایی

آسیاب صفحه ای

خرد کردن بعضی 
غلات

آسیاب چکشی

خرد کردن 
سبزی های خشک

آسیاب غلتکی

خرد کردن شکر 
و گندم

شکل ١

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

نکته
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5  ـ مرحلة آنزیم بری

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

مراحل امولسیون سازی

شکل ٢

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

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

شود. بنابراین باید غلظت آن کم باشد. 

پرسش

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

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

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

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

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

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

جدول ١

زمان )دقیقه(روشمحصول

کلم بروکلی
گل کلم

ذرت)دانه(
لوبیا سبز
نخود سبز
اسفناج
هویج

نخود سبز
لوبیا سبز

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

آب جوش
آب جوش
آب جوش

5 تا 6
4 تا 5

3
2 تا 4
2 تا 3
2 تا 3
2 تا 3

1
2 تا 3

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

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

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

پرسش

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

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

کرد.

پرسش

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

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

پرسش
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جدول اهداف توانمند سازي

مهارتيدانشياهداف توانمندسازيواحد یادگیریفصل

دوم

هی
گیا

ی 
ها

رو
س

کن
یه 

اول
اد 

مو
ی 

ساز
ده 

آما

اصول تمیز کردن مواد اولیه کنسروهاي گیاهي را شرح دهد.

عملیات بوجاري مواد اولیه کنسروهاي گیاهي را انجام دهد.

عملیات شست وشوي مواد اولیه کنسروهاي گیاهي را انجام دهد.

اصول درجه بندي و سورتینگ را شرح دهد.

عملیات درجه بندي و سورتینگ را انجام دهد.

اصول پوست گیري و هسته گیري را شرح دهد.

عمل پوست گیري و هسته گیري را انجام دهد.

اصول خرد کردن را شرح دهد.

عملیات خرد کردن به ابعاد لازم را انجام دهد.

اصول آنزیم بري را شرح دهد.

عمل آنزیم بري را انجام دهد.

آزمون پایاني 

1218زمان

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

است.

پرسش

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

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

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

پرسش
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ارزشیابی واحد یادگیری آماده سازی مواد اولیه کنسروهای گیاهی

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

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

شاخص ها
ـ انجام عمل بوجاري تا حذف کامل ناپذیرفتني ها

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

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

ـ آنزیم بري مواد اولیه  با توجه به نوع محصول

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه              

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

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

مواد: مواد اولیه گیاهي

معیار شایستگی

نمره هنرجوحداقل نمره قبولی از ٣ مرحله کارردیف

1تمیز کردن1

1درجه بندي و سورتینگ2

2جداسازی قسمت های زاید3

1خرد کردن4

1آنزیم بري5

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

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

دفع بهداشتي پساب و مواد زاید
توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

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

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

مواد و تجهیزات
مواد: مواد اولیه گوشتي

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

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

واحد یادگیری
آماده سازی مواد اولیه کنسروهای گوشتی

)defrost( 1ـ مرحلة انجماد زدایی

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

رنگ و قوام گوشت و مقدار خروج خونابه آنها را با یکدیگر مقایسه کند. 



54

ترکیباتی که با خروج خونابه از گوشت خارج می شوند شامل چه موادی هستند؟ 
ـ مواد معدنی مانند آهن و فسفر

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

پرسش

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

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

بحث گروهی

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

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

پرسش

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

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

می شود.

پرسش

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

است.

پرسش

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

افزایش یافته موجب ذوب یخ می شود.

پرسش
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2ـ مرحلة قطعه قطعه کردن و شست وشو

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

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

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

که باعث محدودیت استفاده از این روش شده است.

بحث گروهی

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

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

وسایل موجب خستگی کارگر می شود.

پرسش

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

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

پرسش

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

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

این کارخانه ها ارسال می شوند.

تحقیق کنید
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3ـ مرحلة پخت مقدماتی 

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

باید از گوشت ماهی استفاده شود. 

4ـ مرحلة استخوان گیری

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

مصرف کننده ایجاد حساسیت و مسمومیت می کند.

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

می شود.

پرسش

جدول اهداف توانمند سازي

واحد فصل
مهارتيدانشياهداف توانمندسازيیادگیری

دوم

تی
وش

ی گ
ها

رو
س

کن
یه 

اول
اد 

مو
ی 

ساز
ده 

اصول انجماد زدایي گوشت را شرح دهد.آما

عملیات انجماد زدایي گوشت را انجام دهد.

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

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

اصول پخت مقدماتي را شرح دهد.

پخت مقدماتي را انجام دهد.

اصول پوست و استخوان گیري را شرح دهد.

عمل پوست و استخوان گیري را انجام دهد.

آزمون پایاني 

1218زمان
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فصل دوم: آماده سازی مواد اولیه کنسروی

ارزشیابی واحد یادگیری آماده سازی مواد اولیه کنسروهای گوشتی

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

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

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

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

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

شرایط انجام کار
مکان: کارگاه

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

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

معیار شایستگی

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

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

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

گوشي،کلاه 
دفع بهداشتي پساب و مواد زاید

توجه به سلامت مصرف کنندگان

2

*میانگین نمرات

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


