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CHAPTER ONE  
(( FOOD CHEMISTRY )) 

Water 
 
Water (moisture) is the predominant constituent in many foods. As a medium it supports chemical reactions, 
and it is a direct reactant in hydrolytic processes. Therefore removal of water from food or binding it by 
increasing the concentration of common salt or sugar retards many reactions and inhibits growth of 
microorganisms thus improving shelf lives of a number of foods. Through physical interaction with proteins, 
polysaccharids, lipids and salts water contributes significantly to food texture. 

  آب
مسـتقيم در   گـر واكـنش كنـد، و يـك   مـي  پشـتيباني شـيميايي   واكنشهاياز  محيطدر بسياري از غذاهاست. به عنوان يك  غالب جزء )رطوبت( آب

 رشدو  كندمي كندبسياري از واكنشها را نمك معمولي يا قند  غلظتآن توسط افزايش  اتصالآب از غذا يا  حذففرايندهاي هيدروليتيك است. بنابراين 
، هافيزيكي با پروتئين واكنشاز طريق  .بخشد)د مي(بهبو دهدعدادي از غذاها را افزايش ميبنابراين زمان ماندگاري ت سازدمي متوقفها را ميكروارگانيسم

  كند.غذا سهم ايفا مي بافتساكاريدها، ليپيدها و نمكها آب به طور قابل توجهي در پلي
Proteins  

 
Aminoacids, peptides and proteins are important constituents of food. They supply the required building blocks for 
protein biosynthesis. In addition they contribute directly to the flavor of food and are precursors for aroma 
compounds and colors formed during thermal or enzymatic reactions. Proteins also contribute significantly to the 
physical properties of food through their ability to build or stabilize gels, foams and emulsions. 

  هاپروتئين
كنند. علاوه بر اين  آنها مسـتقيماً در  ها را فراهم ميهستند آنها بلوكهاي (واحدهاي) سازنده بيوسنتز  پروتئين ها اجزاي مهم غذاآمينواسيدها، پپتيدها و پروتئين

 هـا شـوند پـروتئين  هايي هستند كه طي واكنشهاي حرارتي يا آنزيمـي تشـكيل مـي   آروماتيك و رنگ تركيبات سازپيشكنند (سهم دارند) طعم غذا شركت مي
  سهم دارند. هاامولسيونو  هاكف، هاژلتوجهي در خواص فيزيكي غذا از طريق توانايي در ساختن و پايداركردن  به طور قابل همچنين

1) Proteins are polymers of 21 different amino acids joined together by peptide bonds. Because of the variety of 
side chains that occur when these aminoacids are linked together, the different proteins may have different 
chemical properties. 

. به علت تنوع در زنجيرهاي جانبي كه در زمان اندشده متصل همپپتيدي به  پيوندهايآمينه مختلف هستند كه توسط اسيد 21مرهاي ها پليپروتئين) 1
  شيميايي مختلفي داشته باشند. خواصهاي مختلف ممكن است دارند، پروتئيناسيدهاي آمينه بهم وجود  شدن متصل

2)The primary structure of proteins relates to the peptide bonds between component amino acids and also to 
amino acid sequence.Researchers have elucidated the amino acid sequence in many proteins. 
Some proteolytic enzymes have quite specific action, they attack only a limited number of bonds. The secondary 
strcuture of proteins involves folding the primary strcuture. 
Hydrogen bonds are formed between different areas of the same polypetide chain or between adjacent chains. 
The tertiary structure of proteins involve a pattern of folding of the chains into a compact unit. 
Denaturation can be defined as a major change in the native structure that does not involve alteration of aminoacid 
sequence.The exceptional ability of casein makes it possible to boil, sterlize and concentrate milk without 
coagulation. Restricted formation of disulfide bonds due to low content of cystine and cysteine results in stability. 
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دي بين اسيدهاي آمينه تشكيل دهنده آن و همچنين ترتيـب قـرار گـرفتن اسـيدهاي آمينـه مـرتبط اسـت.        يپپتها به پيوندهاي پروتئين ) ساختار اوليه2
  اند.ها مشخص كردهنئيمحققان ترتيب اسيدآمينه را در بسياري از پروت

هـا شـامل   دهنـد. سـاختار ثانويـه پـروتئين    مـي كننده اعمالي اختصاصي دارند، آنها تنها تعدادي از پيوندها را مورد هجـوم قـرار    زبرخي پروتئينهاي پروتئولي
  گيرند.شكل مي مجاورزنجيرهاي  يا بينپپتيد و هيدروژنه بين مناطق مختلف يك زنجيره پلي پيوندهايباشد. مي اوليهساختمان  تاخوردگي

اصلي (اساسـي)   تغييراتبه صورت  ناتوراسيوندها شامل الگويي از تاخوردگي زنجيرها به شكل (به داخل) يك واحد فشرده است. نئيساختار سومين پروت
  شود.شود. كه شامل تغيير در ترتيب قرار گرفتن اسيدهاي آمينه نميدر ساختار اوليه تعريف مي

دليـل  سـولفيد بـه   سازد. تشكيل محدود پيونـدهاي دي ممكن مي شدنلختهتوانايي استثنايي كازئين جوشاندن، استرليزه كردن و تغليظ كردن شير را بدون 
  شود.منجر به پايداري مي سيستئينمحتوي كم سيستين و 

Carbohydrates  
 
Carbohydrates occur in plant and animal tissues as well as in microorganisms in many different forms and levels. 
In milk the main sugar is almost exclusively the dissacharid lactose. 
When a crystalline reducing sugar is placed in water an equilibrium is established between isomers as is 
evidenced by a relatively slow change in specific rotation that eventually reaches the final equalibrium value. The 
process, is called mutarotation. 
Sugars in solutions are unstable and undergo a number of reactions. In addition to mutarotation which is the first 
reaction to occur when a sugar is dissolved enolization and isomerization, dehydration fragmentation, any hride 
formation and polymerization occur. 

  هاكربوهيدرات
ترين قند تقريبـاً  بـه طـور    ها در اشكال و سطوح مختلف وجود دارند. در شير اصليهاي گياهي و حيواني همچنين در ميكروارگانيسمها در بافتكربوهيدرات
شود همانطور كه توسط تغييـر  برقرار مي مرهاايزوبين  تعادليگيرد آب قرار مي كريستاليزه در كاهندهباشد.وقتي يك قند ساكاريدلاكتوز ميانحصاري دي
 شـود. وتاروتاسـيون گفتـه مـي   مشوند به اين فرايند رسد نشان داده مي(روتاسيون) كه در نهايت به مقدار تعادل نهايي مي مخصوص چرخشنسبتاً آرام در 

افتد زمـاني كـه يـك    است كه اتفاق مي ياروتاسيون كه اولين واكنش. علاوه بر موتگيرندمي قرارتعدادي فرايند  تحتها ناپايدار هستند و قندها در محلول
  دهند.مريزاسيون نيز روي مي، تشكيل انيدريد و پليشدنتجزيهشدن و انوليزاسيون، ايزومريزاسيون، خشك ،شودمي حلقند 

Lipids 
 
Lipids are formed from structural units with a pronounced hydrophobicity. This solubility characteristic rather 
than a common structural feature is unique for this class of compounds. The majority of lipids are derivatives of 
fatty acids. Some lipid properties are indispensible in food processing. These include the pleasant creamy or oily 
mouth feel.  
Melting properties are affected by fatty acid composition and their distribution within the glyceride molecule. 
Mono, di and triglycerides are polymorphic i.e they crystallize in different modifications denoted as ,  ,  . 

These forms differ in their melting points. 
Lipoproteins exist as globular particles in an aqueus medium. They are solubilized from biological sources by 
buffers with high ionic strength, by a change of PH or by detergents in the isolating medium.The latter a more 
drastic approach is usually used in the recovery of lipoproteins from membranes. 

  ها پيديل
اين خاصيت حلاليت بيشتر از اينكه يك ويژگي رايج ساختاري باشد براي ايـن   .شوندمي تشكيل مشخص آبگريزيليپيدها از واحدهاي ساختاري با يك 

. اينها شامل حس باشند. برخي خصوصيات ليپيدها در فرايند غذا ضروري استاسيدهاي چرب مي مشتقاتاكثريت ليپيدها  همتا است.طبقه از تركيبات بي
  ائي هستند.دهاني روغني و يا خامه

فرميك هستند يعنـي  گليسيريد پليو تري مونو، دي گيرند.شدن تحت تأثير تركيب اسيد چرب و توزيع آنها در داخل مولكول گليسيريد قرار ميخواص ذوب
,در چندين شكل كه به صورت  و شوند. اين شكلها در نقطه ذوب با يكديگر فرق دارند.شوند كريستاليزه ميمشخص مي  

يـا   pHمنابع بيولوژيكي توسط بافرهايي با قدرت يـوني بـالا بوسـيله تغييـر در      از موجود هستند. آنها آبيها به صورت ذرات گلبولار در محيط ليپوپروتئين
هـا از غشـاها مـورد    ليپـوپروتئين  بازيافـت معمولاً در  است تراساسيشوند. آخرين مورد كه يك رويكرد ميمحلول توسط شويندها در محيط مجزا كننده 

  گيرد.استفاده  قرار مي
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 CHAPTER TWO 
( FOOD MICROBIOLOGY ))(  

  

Introduction to food microbiology  
 
Altough it is extremely difficult to mention the precise beginning of human awareness of the presence' and role of 
microorganisms in foods, the available evidence indicates that this knowledge preceded the establishment of 
bacteriology or microbiology as a science.The era prior to the establishment of a science may be designated the 
prescientific era.This era may be further divided into food gathering period and food producing period. 

 اي بر ميكرو بيولوژي مواد غذاييمقدمه

مـدارك موجـود (در دسـترس)     ها در غذاها ذكر كنـيم، روارگانيسمدر مورد حضور و نقش ميك انسان را مشكل است كه زمان اوليه دقيق آگاهيگرچه خيلي 
قبل از تشكيل يك ولوژي به عنوان يك علم جلوتر بوده است.زمان گيري باكتريولوژي يا ميكروبيدهد) اين علم از زمان شكلدلالت بر اين دارد كه (نشان مي

  آوري غذا و توليد غذا تقسيم كرد.جمع توان بيشتر به دورهاين زمان را ميشود. عنوان زمان قبل از علم  مشخص مي به علم
Clostridium  

 
These anaerobic spore-forming rods are widely distributed in nature as are their aerobic counterparts, the 
bacilli. The genus contains many species, some of which cause disease in humans. 

  يديومكلستر
ن جـنس  انـد. اي ـ ها توزيـع شـده  اي در طبيعت همانند همتاهاي هوازي خود باسيلبه طور گسترده ايميله تشكيل دهنده اسپور هوازيبيهاي اين باكتري

  شوند.ها موجب بيماري ميها در انسانآنزيادي است كه برخي از  هايگونهشامل 
Spoilage 

 
With respect to the keeping quality, meat from fatigued animals spoils faster than that from rested animals and this 
is a direct consequence of final pH attained upon completion of rigor mortis, upon the death of a well rested meat 
animal, the usual 1% glycogen is converted to lactic acid, which directly causes a depression in pH values from 
about 7.4 to 5.6. Most of the meat and seafoods have a final ultimate pH of 5.6 and above. This makes these 
products susceptible to bacteria as well as to mold and yeast spoilage. Most vegetables have lower pH values than 
fruits, and consequently vegetables should be subject more to bacterial than fungal spoilage. Some foods are 
characterized by inherent aciedity others owe their acidity to the actions of certain microorganisms. 

  فساد
نهـايي   pHشـود و ايـن نتيجـه مسـتقيم     مـي  فاسدتر اند سريعحيوانات خسته نسبت به حيواناتي كه استراحت كرده گوشت ،داريدر ارتباط با كيفيت نگه

كه معمولاً يك درصد اسـت بـه اسـيد     ه خوب استراحت كرده است گليكوژناست. به محض مرگ يك حيواني ك جمودنعشيميل آمده به محض تكبدست
و  6/5نهايي  pHبيشتر گوشت و غذاهاي دريايي داراي  شود.مي 6/5تا  4/7از حدود  pHكه به طور مستقيم سبب كاهش مقادير  شودمي تبديللاكتيك 

 pHها و مخمرها قـرار بگيرنـد. بيشـتر سـبزيجات داراي مقـادير      ها، علاوه بر كپكشود اين محصولات در معرض فساد باكتريمياين موجب  بالاتر هستند.
مشخص  ذاتياسيديته  برخي غذاها توسط فساد باكتريايي قرار ميگيرند تا قارچي. معرضجات هستند در نتيجه سبزيجات بيشتر در كمتري نسبت به ميوه

  هاي خاصي مديون هستند.هاي ميكروارگانيسماسيديته خود را به فعاليت شوند بقيهمي
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Milk spoilage 
 
As the only natural source of the disaccharide lactose, milk undergoes microbial spoilage in a way that is unique. 
Only a relatively small number of milk-borne bacteria can obtain energy from this sugar (especially at refrigerator 
temperatures) in contrast to the disaccharides sucrose and maltose, the lactic acid bacteria are well suited to this 
task. The coliform bacteria are the most conspicous utilizers of lactose among Gram-negative bacteria. Thus, the 
bacterial spoilage of either raw or pasteurized milk is conspicuous by the production of lactic acid by lactose users, 
with the normal pH of around 6.6 being reduced to 4.5 so that leads to the precipitation of casein (curdling). The 
thermoduric Streptococcus salivarius subsp thermophilus strains preferentially use the glucose moiety of lactose 
and excrete galactose, which is a ready substrate for nonlactose users. 

  فساد شير
هـاي شـير   گيرد. تنها تعداد نسبتاً كمي از باكتريفساد ميكروبيولوژيكي قرار مي تحتنظير شي بيشير به رو ،لاكتوز ساكاريدبه عنوان تنها منبع طبيعي دي

هاي اسيدلاكتيك باكتري ،ساكاريدهايي مانند ساكاروز و مالتوزهاي يخچال) برخلاف ديتوانند از اين قند انرژي كسب كنند (به خصوص در درجه حرارتمي
كنند. بنابراين فساد باكتريـايي شـير   از بقيه لاكتوز را مصرف مي آشكارترهاي گرم منفي هاي كلي فرم در بين باكتريتريبراي اين كار مناسب هستند. باك

شـود بنـابراين   كـاهش داده مـي   5/4بـه   6/6نرمال در حدود  pHشود. كنندگان از لاكتوز مشهود ميخام يا پاستوريزه با توليد اسيد لاكتيك توسط استفاده
كنند و گالاكتوز را كه سوبستراي آسان (از لحاظ هاي استرپتوكوكوس ساليواريوس از قسمت گلوكز لاكتوز استفاده ميشود. سوشرسوب كازئين ميمنجر به 

  كنند.استفاده) استفاده كنندگان غيرلاكتوزي است دفع مي
1) The spoilage of UHT milk is caused by Bacillus spp that survive the UHT process. Anaerobic spores appear 
not to be a problem because of the relatively high Eh of milk. Among the Bacillus species that have been 
recovered from spoiled products are B. cereus, B. licheniformis, B. badius, and B. sporothermodurans.  

بـالاي شـير بـه نظـر      نسـبتاً  Ehهوازي بـه دليـل   شود. اسپورهاي بيايجاد مي ندنكمي طيرا  UHTهاي باسيلوس كه فرايند توسط گونه  UHTـ فساد شير 1
  د.هستن اسپورترمودوارنس و باديوس باسيلوس سرئوس، ليشنوفرميس و اند،آمده بدستهاي باسيلوس كه از محصولات فاسد در بين گونه .رسد مشكلي باشندنمي

2) Ropiness is a condition sometimes seen in raw milk that is caused by alcaligenes viscolactis. Its growth is 
favored by low-temperature maintenance of raw milk for several days. The "rope" consists of a slime layer 
material produced by bacterial cells, and it gives product a stringy consistency. 

آيد. حفظ درجـه حـرارت پـايين بـراي     ويسكولاكتيس به وجود مي زيشود و توسط آلكالژنخام ديده مي برخي اوقات در شير حالتي است كه طنابي شدنـ 2
شود و بـه  هاي باكتريايي توليد مياي است كه توسط سلولادهلزج از م لايهاست. اين طناب شامل يك  مساعدشير خام به مدت چندين روز براي رشد آن 

  بخشد.مي (فيبر مانند) طناب مانند قواممحصول يك 
Spoilage of vegetables 

 
From the standpoint of nutrient content vegetables are capable of supporting the growth of molds, yeasts and 
bacteria and consequently of being spoiled by any or all of these organisms. The higher water content of vegetables 
favors the growth of spoilage bacteria and the relatively low carbohydrate content suggest that much of this water is 
in available form. Some of the most ubiquitous agents in the bacterial spoilage of vegetables are species of genera 
Erwinia and Pectobacterium and they are associated with vegetables in their natural growth environment. The 
common spoilage pattern displayed by these organisms is referred to as bacterial soft rot. 

  فساد سبزيجات
ها مورد فساد ها هستند در نتيجه توسط هر كدام يا تمامي اين ارگانيسمها، مخمرها و باكتريسبزيجات قادر به حمايت از رشد كپك ،نظر محتوي مواد مغذياز نقطه
آب  بيشتر شود و محتوي نسبتاً كم كربوهيدرات اشاره بر اين داردكهعد ميهاي عامل فساد مساگيرند. هرچه محتوي آب سبزيجات بيشتر باشد رشد باكتريقرار مي

جنس اروينيا و پكتوباكتريوم هستند و با سبزيجات هاي ها حاضر هستند گونهتمامي مكانباشد. برخي از عوامل فساد باكتريايي كه در ميدسترس به شكل در 
  .شودنرم باكتريايي خوانده ميساد فشود ها نشان داده ميمتداول كه توسط اين ارگانيسمباشند. الگوي فساد در محيط طبيعي رشدشان مرتبط مي

Canned food spoilage 
 
Cl.thermosaccharolyticum is a spore forming obligate thermophile.High temperatures accelerate this type of 
spoilage.It causes swelling and consequent bursting of cans. Flat sour is another spoilage which is caused by 
B.stearothermophilus. Hot conditions favor this spoilage. Although heating kills the bacteria, the spores survive it. 
It is called flat sour as gas is not formed.  
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  فساد غذاي كنسرو شده
موجـب   كنند. ايـن بـاكتري  هاي بالا اين نوع فساد را تسريع ميتوليدكننده اسپور است. درجه حرارت اجباريكلستريديوم  ترموساكاروليتكوم يك ترموفيل 

شود. شرايط گرمـا بـراي ايـن    جاد ميگردد. ترشي مسطح فساد ديگري است كه توسط باسيلوس استريوترموفيلوس ايقوطي مي انفجاربادكردن و در نتيجه 
كنند. به علـت اينكـه گـاز در ايـن نـوع      فرايند گرمايي را طي مي ، اسپورهاي آندشوشدن اين باكتري ميجر به كشتهفساد مساعد است. گرچه گرمادهي من

  شود.شود با نام ترشي مسطح خوانده ميفساد تشكيل نمي
1) Organisms may be present as a result of inadequate heat process, under processing or of post process 
contamincation through container leakage. Spoilage by a single spore former is often diagnostic of 
underproessing since rarely would such a failure be so severe that vegetative organisms would survive. 
A normal sound can will either be under vacuum with slightly concave ends or have flat ends in those cases where 
the container is brimful. Spoilage often manifests itself through microbial gas production which causes the ends to 
distend and a number of different terms are used to describe the extent to which this has occurred. The spore-
forming anaerobes Clostridium can be either predominantly proteolytic or saccharolytic but both activities are 
normally accompained by gas production causing the can to swell. Cans may sometimes swell as a result of 
chemical action. Defects in the protective lacquer on the inside of be can may allow the contents to attack the 
metal releasing hydrogen. These hydrogen swells can often the distinguished from microbiological spoilage since the 
appearance of swelling occurs after long periods of storage and the rate at which the can swells is usually very slow. 

 داضـور پيـدا كننـد. فس ـ   بنـدي ح ظرف بسـته  نشتاز طريق  يبعد آلودگيحرارتي، فرآيند ناكافي يا  ناكافيممكن است در نتيجه فرآيند  هاارگانيسم) 1
آيد كه چنـين عـدم مـوفقيتي چنـان     كننده) فرايند ناكافي است به دليل اينكه بندرت پيش مي(تعيينتوسط يك تشكيل دهنده اسپور معمولاً نشان دهنده 

  هاي رويشي زنده بمانند.جدي باشدكه سلول
فسـاد   بندي لبريز باشـد. دهد كه ظرف بستهقعر يا مسطح باشد. اين موارد وقتي روي ميداراي انتهاهاي كمي م تواندمي يك قوطي سالم معمولي تحت خلاء جزئي

دهـد بـه كـار    ن رخداد روي مـي تعداد زيادي لغت براي حدي كه اي و  دهدنشان مي بادكنندشود دو انتها خودش را اغلب از طريق توليدگاز ميكروبي كه سبب مي
ها به طـور معمـول بـا توليـدگاز همـراه      د غالباً پروتئوليتيك و ساكاروليتيك باشد ولي هر دو اين فعاليتوانتهوازي يا ميبي. كلستريديوم توليد كننده اسپور روندمي

اجازه دهد محافظ بر روي قوطي ممكن است  كلا در قصوانكند. ها در نتيجه فعاليت شيميايي باد ميشود قوطي بادكند. برخي اوقات قوطيهستند كه موجب مي
هاي هيدوژني اغلب از فساد  ميكروبيولوژيكي قابل تشخيص هستند به علت اينكـه ظـاهر   اين بادكردگي هيدروژن را مورد حمله قرار دهند. هويات فلز آزاد كنندمحت

  ).خيلي كم است. (آرام است كنندمي بادها رخ مي دهد و نرخي (سرعتي) كه قوطي هاي طولاني نگهداريبادكردگي بعد از مدت زمان
2) The heat process a product receives is determined largely by its acidity: the more acidic a product is, the milder 
the heat process applied. The essential classification of canned foods is into low acid (pH> 4.5, or 4.6) and acid 
foods (pH < 4.5 or 4.6). Products with a pH > 4.5 must undergo a botulinum cook to ensure 12 decimal reductions 
of C. bothulinum spores. This is not a concern in acid foods.  

هرچه محصول داراي اسيديته بيشـتري باشـد، فراينـد بكاررفتـه      ،شودتعيين مي اشكند بيشتر توسط اسيديته) فرايندگرمايي كه يك محصول دريافت مي2
/اسـيد ضروري غذاهاي كنسرو شده بـه كـم   بنديطبقهتر خواهد بود. ملايم )4 pH)يـا  6 / 4 /سـيدي  او  5 )4 pH)يـا  6 / 4 گيـرد.  صـورت مـي  5

پخـت   تحـت د ي ـصورت گرفته اسـت با  بوتولينوم يومكاهش لگاريتمي كلستريد 12نكه ايهستند براي اطمينان از  5/4بيشتر از  pHمحصولاتي كه داراي 
  .شودنمي ينگران. اين در غذاهاي اسيدي باعث گيرند قرار بوتولينوم

3) A product's acidity also determines the type of spoilage that may result from underprocessig since it can prevent 
the growth of some spoilage organisms. At normal ambient temperatures only mesophilic species will grow.  

هـاي  تواند از رشـد ارگانيسـم  كند. به علت اينكه آن مينتيجه شود را تعيين مي ناكافي فرايندن نوع فسادي كه ممكن است از ) اسيديته محصول همچني3
    كنند.ميمزوفيل رشد  هايگونهمحيط تنها  معموليهاي مولد فساد جلوگيري كند. در درجه حرارت

4) Cans are cooled rapidly after processing to prevent spoilage by thermophiles. Thermophilic spores are more 
likely to survive the normal heat process but would not normally pose a problem. If however a large assemblage of 
cans is allowed to cool down naturally after retoring, the process will be slow and the cans will spend some time 
passing through the thermophilic growth range. Under these conditions surviving thermophilic spores may be able 
to germinate and grow, spoiling the product before it cools. This may also occur if cans are stored at abnormally 
high ambient temperatures (>40c) and canned foods destined for very hot climates may receive a more stringent 
process to reduce thermophilic spoilage. 
Thermophilic organisms commonly associated with spoilage of low acid canned foods are the saccharolytic 
organism.Another spoilage is sulfur stinker. It produces hydrogen sulfied which does not usually distend and does 
give the product an objectionable smell and reacts with iron from the can to cause blackening. 
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هـاي  رود اسپورهاي ترموفيل درجه حرارتشوند. احتمال بيشتري ميها خنك ميها به سرعت بعد از فرايند براي جلوگيري از فساد توسط ترموفيل) قوطي4
فراينـد ريتـورت بـه    شدن بعـد از  ها براي خنككند. هر چند اگر به تجمع زيادي از قوطيكنند ولي اين معمولاً مشكلي ايجاد نمي تحملمعمولي گرمايي را 

كنند. تحـت ايـن شـرايط اسـپورهاي     ها زماني را براي عبور از محدوده رشد ترموفيلي سپري ميقوطي فرايند آرام خواهد بود و طور طبيعي اجازه داده شود
د كنند. اين ممكـن اسـت همچنـين در    شدن فاساند ممكن است بتوانند جوانه بزنند و رشد كنند و محصول را قبل از خنكترموفيلي كه فرايند را طي كرده

)هايي كه به طور غيرمعمولي بالا هستند ها در درجه حرارتصورتي روي دهد كه قوطي C) 4 داري شوند و غذاهاي كنسروي كه براي آب و هواي نگه
  ديدتري قرار گيرند.است براي كاهش فساد ترموفيلي تحت فرايند ش شوند ممكنخيلي گرم در نظر گرفته مي

يگـر فسـاد، فسـاد    باشند . نـوع د هاي ساكاروليتيك مياسيد مرتبط هستند ارگانيسمكم كنسروي هاي ترموفيلي كه به طور متداول با فساد غذاهايارگانيسم
دهد و بـا  مي اعتراضي قابل بويل شود ولي به محصوشود كه معمولاً موجب بادكردگي قوطي نميطي آن هيدروژن سولفيد توليد مي سولفوري بدبو است

  شود.آهن قوطي واكنش داده و سياه شدن را سبب مي
5) Leakage is the most common cause of microbiological spoilage in canned foods. Cans are the most common 
containers used for retorted products, althought glass jars, rigid plastic containers and soft pouches are also 
sometimes used. Cans are usually made of two or three parts: the three-part can consists of a base, body and lid 
while in two part cans the body and base are made from a single piece of metal. In a three-part can the body seam is 
electrically welded but the lid on all cans is held in place by a double seam. The correct formation and integrity of 
this seam are crucial to preventing leakage and monitoring seam intergrity is an important aspect of quality control 
procedures in canning. During processing cans are subjected to extreme stress, particularly when the hot can is 
cooled down rapidly from processing temperatures. 

رونـد  ستند كه براي غذاهاي كنسروي به كار مـي بندي هترين ظروف بستهها متداولترين علت فساد ميكروبيولوژيكي در غذاهاي كنسروي است. قوطيمتداول نشتي) 5
  شوند. ها معمولاً از دو يا سه قسمت تشكيل ميقوطي روند.به كار ميبرخي اوقات  هاي نرم نيز پلاستيكي محكم و كيسههاي ظرف، ايشيشه هايقوطي گرچه

شوند. در يك قوطي سـه  قسمتي بدنه و پايه از يك تكه فلز ساخته مي هاي دودر قوطي در حالي كه باشدقوطي سه قسمتي شامل يك پايه، بدنه و درب مي
بودن ايـن درز  گيري صحيح و كاملشكل شود.داشته ميتوسط يك درز دوگانه در محل نگه دربشود ولي قسمتي درز بدنه به طور الكتريكي جوشكاري مي

هـا در  در طي فراينـد قـوطي   هاي مهم روند كنترل كيفيت دركنسروسازي مي باشد.براي جلوگيري از نشتي مهم است و نظارت بر تماميت درز يك از جنبه
  ي فرايند خنك شود.هاگيرند، به خصوص زمانيكه قوطي گرم به سرعت از دمابيش از حد قرار مي تنشمعرض 

Bread spoilage  
 
Bread is the most important staple food in the world and it is recognized as a perishable commodity, which is at its 
best when consumed fresh. Unfortunately, bread remains truly fresh for only a few hours after it leaves the oven. 
During storage it is subjected to a number of changes which lead to the loss of its organoleptic freshness. The 
factors that govern the rate of frehsness loss in bread during storage are mainly divided into two groups: those 
attributed to microbial attack and those that are result of a series of slow chemical or physical changes which lead 
to the progressive firming up of the crumb, commonly referred to as staling. 

  فساد نان
شود. زماني كه به صورت تازه مصرف شود در بهترين شناخته مي شدن فاسدباشد و به صورت يك كالاي قابل ترين ماده غذايي اصلي در جهان مينان مهم

ماند. در طي نگهداري تحت تعدادي از تغييرات قرار بعد از ترك فر يا اجاق به صورت تازه باقي مي به مدت چند ساعتباشد. متأسفانه نان تنها وضع خود مي
دهنـد،  داري مورد تبعيت قرار ميشود. عواملي كه از  دست رفتن نرخ تازگي نان را در طي نگهگيرد كه منجر به از دست رفتن تازگي ارگانولپتيك آن ميمي
آرام هسـتند   يسري تغييرات فيزيكي و شـيمياي شوند و آنهايي كه نتيجه يكهايي كه به حمله ميكروبي نسبت داده ميند: آنشوگروه اصلي تقسيم مي 2به 

  شوند.مي شود،ناميده مي بياتينان كه به طور رايج  فزاينده شدنكه منجر به سفت
1) Bread crust is rather dry and if relative humidity of the atmosphere is below 90%, moulds will not grow on it. 
Also, moulds are relatively slow to develop, so that in dry climates the surface of a slice of bread may dry before 
mould growth is sufficient to be visible. In a humid atmosphere, however, and especially on a loaf inside a 
wrapper, moulds will grow rapidly. This is true especially if the bread is wrapped hot from the oven so that 
droplets of water condense on the inside surface of the wrapper. When bread is cut, the inner, more susceptible 
surfaces are exposed to mould infection. Sliced, wrapped bread is more at risk, because the moist, cut surfaces are 
an ideal substrate for moulds to grow on and the packaging prevents the moisture loss. 
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CHAPTER THREE  
 INTRODUCTION TO FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY))((  

 
Food science and technology 

 
Food science is the discipline in which biology, physical sciences and engineering are used to study the nature of 
foods, the causes of their deterioration, and the principles underlying food processing. 
Food technology is the application of food science to the selection, preservation, processing. packaging- 
distribution and use of safe, nutritious and wholesome food. 
A food scientist studies the physical, microbiological, and chemical makeup of food. Depending on their area of 
specialization, food scientists may develop ways to process, preserve, package or store food according to industry 
and government specifications and regulations.Consumers seldom think of the vast array of foods and the 
research and development that has resulted in tasty, nutritious, safe, and convenient foods. 

  علم و تكنولوژي غذا
) آنها و اصولي كه زمينـه  فساد(كيفيت كاهششناسي, علوم فيزيكي و مهندسي در آن براي مطالعه طبيعت غذاها، علل است كه زيست اييرشتهعلم غذا 

  گيرند. فرايند غذايي هستند مورد استفاده قرار مي
  .باشدمي سالم و مغذي ايمن،، توزيع و استفاده از غذاي بنديبسته، فرايند ،نگهداري، انتخابعلم غذا به منظور  كارگيريتكنولوژي غذا به  

دهد. بسته به زمينه تخصص دانشمندان علم غذا ممكن است يك متخصص علم غذا تركيب فيزيكي، ميكروبيولوژيكي و شيميايي غذا را مورد مطالعه قرار مي
كننـدگان بـه نـدرت بـه     صنعت و دولت ابداع كننـد. مصـرف   خصوصياتو  قوانينردن با توجه به هايي براي فرايند، نگهداري بسته بندي يا ذخيره كروش

(غذاهاي كه براي مصرف به آماده سازي كمـي نيـاز دارنـد) منجـر      آمادهو سالم و  طعم خوشكه به غذاهاي  ايتوسعهو  تحقيقمجموعه گسترده غذا و 
 كنند.شود فكر ميمي

Food processing technology 
 

Food processing technology to date had made it possible to provide the most nutritious, affordable, and safe food 
supply, Despite these achievements, new challenges and issues continue to emerge and must be addressed to 
ensure that the demand for convenient, nutritious, and healthful food products for both targeted groups and general 
public continues to grow, of particular interest is the design and optimization of processes that could be used to 
lead to effective food preservation and production with enhanced food quality and improved safety. Moreover the 
food industry is challenged to produce new products with longer shelf life that also possess quality attributes that 
are more reminiscent of the fresh or native state of a given food. Therefore the need for improved processing steps 
continues to grow with consumers' demands for increased convenience and improved quality at an affordable cost. 
Food processing, which involves a wide variety of industrial processes with a correspondingly large variety of 
products, is at a crossroads where proper application of technologies is able to develop and produce palatable 
products, retain nutritious food constituents prevent microbial contamination, and ensure proper handling 
throughout the storage and distribution chain, while operation and energy costs remain a constant concern of all 
intervenients in the chain. This issue has now become global, as both functional and ethnic foods keep gaining 
popularity worldwide because of their nutritional values and variety in flavor and taste. 



 Chapter Three: Introduction to food
 science and technology 

  مدرسان شريف رتبه يك كارشناسي ارشد 68

  تكنولوژي فراوري غذا
 مسـائل و  هاچالش، دستاوردهاتكنولوژي فراوري غذا تا به امروز فراهم ساختن ذخيره غذايي مغذي، قابل تهيه و ايمن را فراهم ساخته است. عليرغم اين 

طور كـه تقاضـا    بد مورد توجه  قرار بگيرند به عنوان مثال همانياشوند و بايد براي اطمينان از اين كه ذخيره غذايي به اين شكل ادامه ميجديدي آشكار مي
فراينـدهايي كـه    سـازي بهينهو  طرحهاي هدف و عموم مردم رو به رشد است علاقه خاص در مورد براي محصولات غذايي آماده، مغذي و سالم براي گروه

  متي) نتيجه شوند وجود دارد.(سلا ايمنيبا افزايش كيفيت و  موثرو توليد غذاي  نگهداريتوانند به مي
كيفي كه بيشتر حاكي از وضعيت تازه و دست  هاييويژگيطولاني كه همچنين  زمان ماندگارياز اين گذشته صنعت غذا براي توليد محصولاتي جديد با 

ود يافته فرايند با تقاضاي مصرف كنندگان براي رو دارد. بنابراين احتياج براي مراحل بهبباشند را دارا هستند، چالشي را پيشنخورده يك غذاي مشخص مي
  يابد.افزايش راحتي و كيفيت بهبود يافته با يك قيمت قابل استطاعت افزايش مي

ايي از فرايندهاي صنعتي با تنوع گسترده مطابق با آن از محصولات است بر سر دو راهـي قـرار دارد در جـايي كـه     فرايند كردن  غذا كه شامل تنوع گسترده
حمـل  ميكربي جلوگيري كند و از آلودگي غذا ايجاد و توليد كند. از  اجزايرا با حفظ ارزش غذايي  لذيذها قادر است محصولاتي ربرد مناسب تكنولوژيكا

هـا در  مي واسطههاي عمليات و انرژي داراي اهميت ثابتي براي تماو نگهداري اطمينان دهد، در حالي كه هزينه توزيعدر سر تا سر زنجيره  و نقل مناسب
غذايي و تنـوع   هايارزشمحبوبيت به دست آمده را در سراسر جهان به علت  كاريمانند. اين مساله اكنون از آن جايي كه غذاهاي محلي و زنجير باقي مي

  كنند، جهاني شده است.حفظ مي طعمو  عطر

 1نكته: handle باشد.به معناي سر و كار داشتن و رفتار كردن نيز مي  
Food technology research 

 

Research in the field now known as food technology has been conducted for decades. Nicolas Appert's 
development in 1810 of the canning process was a decisive event. The process wasn't called canning then and 
Appert did not really know the principle on which his process worked, but canning has had a major impact on 
food preservation techniques. 
Louis Pasteur's research on the spoilage and his description of how to avoid spoilage in 1864 was an early attempt 
to put food technology on a scientific basis. Besides research into spoilage. Pasteur did research on the production 
of alcohol, vinegar, and the souring of milk. He developed pasteurization the process of heating milk products to 
destroy food spoilage and disease-producing organisms. In his research into  food technology, Pasteur became the 
pioneer into bacteriology and of modern preventive medicine. 

  تحقيق در تكنولوژي غذا
 181در سـال   كنسروسـازي شـده اسـت. ابـداع (ايجـاد) فراينـد      ها انجام ميشود براي دههكه به عنوان تكنولوژي غذا شناخته مي ايرشتهدر  تحقيق

  نيكلاس اپرت يك واقعه  سرنوشت ساز تعيين كننده بود.
اي عمـده  اثردانست ولي كنسروسـازي  كرد را نميرا كه بر پايه آن فرايندش كار مي اصليي ناميده نشده و اپرت حقيقتاًٌ اين فرآيند در آن زمان كنسرو ساز

جلـوگيري كـرد    فسادتوان از از اين كه چگونه مي 1864و توصيف وي در سال  فسادهاي نگهداري غذا داشت. تحقيق لوئي پاستور بر روي را بر روي روش
شير تحقيق كرد. وي پاستوريزاسيون را  شدن ترشو  سركهمي براي قرار دادن تكنولوژي غذا بر پايه علمي بود. پاستور بر روي توليد الكل، تلاش زود هنگا

تريولوژي و زا. وي در تحقيق در تكنولوژي غذا پيشگام بـاك هاي فساد غذايي و بيماريابداع كرد. فرآيند گرمادهي محصولات لبني براي از بين بردن ارگانيسم
  پزشكي مدرن پيشگيرانه شد.

Food science 
 

Food science is a discipline concerned with all technical aspects of food, beginning with harvesting or 
slaughtering, and ending with cooking and consumption. It is considered one of the agricultural sciences, and is 
usually considered distinct from field of nutrition. 
Examples of the activities of food scientists include the development of new food products, design of processes to 
produce these foods, choice of packaging marterials, shelf- life studies, sensory evaluation of the product with 
trained expert panels or potential consumers, as well as microbiological and chemical testing. Food scientists at 
universities may study more fundamental phenomena that are directly linked to the production of particular food 
product and its properties. 

  علم غذا
رسد مرتبط است. اين علـم  شود و با آشپزي و مصرف به پايان ميشروع مي ذبح و يا برداشتهاي فني غذا كه با است كه به تمامي جنبه ايرشتهعلم غذا 

  شود.گرفته مي شود و معمولاً از رشته تغذيه متمايز در نظربه عنوان يكي از علوم كشاورزي تلقي مي
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، بنـدي بستههاي دانشمندان علم غذا شامل ابداع (ايجاد) محصولات جديد غذايي، طرح فرايندهايي براي توليد اين غذاها، انتخاب مـواد  مثالهايي از فعاليت
ين آزمايش ميكروبيولوژي همچن بالقوه كنندگانآموزش ديده يا مصرف  چشايي سنجش گروهمحصول توسط  حسي ارزيابيمطالعات زمان ماندگاري، 

را مورد مطالعه قرار دهند كه به طور مستقيم به توليد محصـول   تريبنيادي هايپديدهها ممكن است شود. دانشمندان علم غذا در دانشگاهو شيميايي مي
  غذايي خاص و خواص آن مرتبط باشد.

Unit operations in Food Industry 
 
Cleaning is the unit operation in which contaminating materials are removed from the food and separated to 
leave the surface of the food in a suitable condition for further processing. 
Cleaning should take place at the earliest opportunity to prevent damage to subsequent processing equipment and 
to prevent time and money from being spent on processing contaminants which are discarded. The early removal 
of small quantities of food contaminated by microorganisms prevents subsequent loss of remaining bulk during 
storage or delays prior to processing. Cleaning is thus an effective method of reducing food wastage and 
improving economics of processing.  
Cleaning ranges from simple removal of dirt from egg shells with an abrasive brush to the complex removal of 
bacteria from a liquid food by passing it through a microporous membrane. Cleaning can be accomplished with 
brushes, high - velocity air, steam , water, vacuum, magnetic attraction of metal contaminants, and so on, 
depending upon the product and the nature of the dirt. 
The cleanliness of water used in the soft drink bottling industry must exceed many of the standards found adequate 
for potable water. If a high degree of carbonation is to be achieved, then the water used in making the drink must 
be remarkably free of dust particles, colloidal particles, and certain inorganic salts, these minimize carbon dioxide 
solubility and promote excessive escape of gas bubbles. To adequately clean this water may require that city water 
receive such additional treatments as controlled chemical flocculation of suspended matter, sand filtration, carbon 
purification, microfiltration, and deaeration. This is no longer the unit operation of cleaning process. 

  عمليات واحد در صنايع غذايي
وضـعيت مناسـبي   شوند به منظور اين كه سطح غذا را در مي شوند و جدااز غذا حذف مي مواد آلود كنندهتميز كردن عمليات واحدي است كه طي آن 

  قرار دهند. بيشتربراي فرآيند 
هاي فرآيند كنندهفرآيند و جلوگيري از صرف زمان و پول بر روي آلوده تجهيزات بعديتميز كردن بايد در اولين فرصت ممكن براي جلوگيري از آسيب به 

  دهد. روي ميشوند دور ريخته ميشده كه 
قبـل   تأخيراتباقي مانده در طي نگهداري و يا  تودهبعدي هدر رفتن اند. از ها آلوده شدهذف زود هنگام مقادير كمي از غذاي كه توسط ميكروارگانيسمح

ز حـذف سـاده   غذا و بهبود اقتصاد فرآينـد اسـت. محـدوده تميـز كـردن ا     ضايعات كند. تميز كردن بنابراين روشي مؤثر براي كاهش از فرآيندجلوگيري مي
متغير است. تميـز   هاي ريزحاوي سوراختا حذف پيچيده باكتري از مايع غذايي توسط عبور آن از يك غشاي  ساينده آلودگي از پوسته تخم مرغ با برس 

بـا  آلـودگي  طبيعـت   هاي فلزي و مانند آن بسـته بـه محصـول و   مغناطيسي آلوده كنندهخلا، جذب بالا، بخار، آب،  سرعتها، هواي با كردن توسط برس
  گيرد.انجام مي موفقيت

فراتر باشد. در صورتي كه گازدهي بـا درجـه بـالا    آب آشاميدني بايد از بسياري از استانداردهاي كافي  نوشابه پر كنيتميزي آب مورد استفاده در صنعت 
هـا  هاي مصـرفي خـاص باشـد كـه ايـن     رد و غبار، كلوئيدي و نمكرسيده شود. (هدف اين باشد) آب مورد استفاده بايد به طور قابل توجهي عاري از ذرات گ

بخشند. براي اين كه اين آب به طور كافي تميز شود، هاي گاز را بهبود ميرسانند و فرار بيش از حد حباباكسيد كربن را به حداقل ميقابليت حل شدن دي
كربنـي،   تصـفيه ، فيلتراسيون شـن،  ماده معلق(به هم پيوستن) شيميايي مع شدن مجتممكن است آب شهر به فرايندهاي اضافي نياز داشته باشد. مانند 

  اين ديگر عمليات واحد تميز كردن نيست بلكه يك فرآيند كامل تميز كردن است. هوازدائي.ميكروفيلتراسيون و 
Wet cleaning 

 
Wet cleaning is more effective than dry methods for removing soil from root crops or dust and pesticide residues 
from soft fruits or vegetables. It also causes less damage to foods than dry methods. Different combinations of 
detergents and sterilants at different temperatures allow flexibility in operation. However, the use of warm 
cleaning water may accelerate chemical and microbiological spoilage unless careful control is exercised over 
washing times and subsequent delays before processing. Furthermore wet procedures produce large volumes of 
effluent, often with high concentrations of dissolved and suspended solids. 
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CHAPTER FIVE  
(DAIRY SCIENCE AND TECHNOLOGY ))(  

 
Milk 

 
Milk components are for the most part formed in the mammary gland of a cow, from precursors that are the 
results of digestion. The glandular epithelium, consisting of layers of secretory cells, form spherical bodies. Each 
of these has a central lumen into which the freshly formed milk is secreted. From there, the milk can flow through 
small ducts into larger ones until it reaches a cavity called the cistern. From the cistern, the milk can be released 
via the teat. A cow has four teats and hence four separate mammary glands. Excretion of the milk does not happen 
spontaneously. Contraction is induced by the hormone oxytocin. This is released into the blood by stimulation of 
the teats of the animal, by the suckling young or by the milker. 

  شير 
 ترشـحي اي شامل لايه هايي از سـلولهاي  شوند. اپيتليوم غدهمي كه نتيجه هضم هستند تشكيل پيشسازهاييگاو از  پستاني غدهشير در  اجزايبيشتر 
 ـ ترشحدهند. هر كدام از اينها داراي يك لومن مركزي هستند كه شير تازه تشكيل شده در آن مي كه مجموعه هاي كروي را تشكيل دهستن . از شـود يم

 بزرگتري جريان پيدا كند تا جاييكه به يك حفره (سوراخ) به نام سيسـترن برسـد. از سيسـترن شـير     مجاريتواند از طريق مجاري كوچكي به مي آنجا شير
خود به خـود روي نمـي   شير  باشد. خروجمي يغده جداگانه شير 4نوك پستان است و بنابر اين داراي  4تواند از طريق نوك پستان آزاد شود. گاو داراي مي

گوسـاله يـا دسـتگاه شـير      مكيـدن شود. اين توسط تحريك نوك پستان حيوان به داخل جريان خون با مي دهد. انقباض توسط هورمون اكسي توسين القا
  شود.مي دوشي آزاد

Milking machine 
 
Milking machine includes a vacuum pump, a pulsation system, teat cups, some flexible rubber tubes which 
connect the clusters to the milk line and a number of other components. The pressure used in the machine is 
critical, too great causes damage to the teat, too little causes incomplete milking.  

  ماشين شيردوشي 
 لولهشوند، چنـدين  مي سرهاي ماشين شيردوشي كه به نوك پستان گاو متصل ،ارتعاشخلا ، يك سيستم ايجاد كننده  پمپي شامل يك ماشين شيردوش

كند، است.  فشار به كار رفته در اين ماشين خيلي مهم است، زيـادي آن  مي لاستيكي كه مجموعه (در اينجا) را به خط شير و تعدادي از اجزاي ديگر متصل
  شود. مي رساند، كمي آن موجب شيردوشي ناكاملمي وك پستان آسيببه  ن

Milk processing  
 
Homogenization of milk causes disruption of milk fat globules into smaller ones. The milk fat–plasma interface is 
thereby considerably enlarged. The new interface is covered with milk protein, predominantly micellar casein. The 
flow in the slit of a homogenizer valve is nearly always intensely turbulent. An intensely turbulent flow is 
characterized by the presence of eddies (whirls, vortices) of various sizes that constantly form and disappear. Due 
to these fluctuations, oil drops can be deformed and possibly be disrupted into smaller ones. 
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  فرايند شير
اي پلاسماي چربي شير بنابر اين به طور قابل ملاحظـه  سطحشود. مي گلبولهاي چربي به گلبولهاي كوچكتر گسيختگي همهموژنيزاسيون شير موجب از  

بـا همـواره بـه طـور     تقري هموژنـايزر شود. جريان در شـكاف شـير   مي شود. سطح جديد توسط پروتئين شيركه غالبا كازئين ميسلي است پوشاندهمي بزرگتر
شـوند،  مـي  ) با اندازه هاي مختلف كـه دائمـاً تشـكيل و ناپديـد    هاگردابها و ورتكس(ها چرخانهشديدي غلياني است. يك جريان غلياني شديد توسط حضور 

  توانند تغيير شكل دهند و ممكن است به ذرات كوچكتر خرد شوند. مي شود.به دليل اين نوسانات ذرات چربيمي مشخص

Homogenization objectives  
 
1. Counteracting creaming: size of the fat globules should be greatly reduced. A cream layer in the product may 
be a nuisance for the user, especially if the package is nontransparent. 2. Improving stability toward partial 
coalescence: The increased stability of homogenized fat globules is caused by the reduced diameter. Partial 
coalescence especially occurs in a cream layer, and such a layer forms much more slowly in homogenized 
products. Prevention of partial coalescence usually is the most important purpose of homogenization; a cream 
layer can readily be redispersed in the milk. 3. Creating desirable rheological properties: Formation of 
homogenization clusters can greatly increase the viscosity of a product such as cream. Homogenized and 
subsequently soured milk  has a higher viscosity than unhomogenized milk. This is because the fat globules that 
are now partly covered with casein participate in the aggregation of the casein micelles. 4. Recombining milk 
products: At one stage of the process, butter oil must be emulsified in a liquid such as reconstituted skim milk. 
Therefore, the mixture should first be preemulsified, for example, by vigorous stirring; the formed emulsion is 
subsequently homogenized. 

  اهداف هموژناسيون 
 خامـه در محصـول بـراي اسـتفاده كننـده مزاحمـت ايجـاد        لايهبا خامه ائي شدن: اندازه گلبولهاي چربي بايد به طور زيادي كاهش داده شود. يك .مقابله 1

پايداري افزايش يافته  گلبولهاي چربـي توسـط    جزئي: پيوستن هم بهبه سمت  پايداري.بهبود 2. نباشد شفافكند به خصوص زماني كه بسته بندي مي
اي خيلي آهسته تر در محصولات همـوژنيزه شـده   افتد و چنين لايهمي هم پيوستن جزئي به خصوص در لايه خامه اتفاق شود. بهمي ايجادر كاهش يافته قط

. 3.شـود.  تواند مجدد در شـير پخـش   مي شود. جلوگيري از به  هم پيوستن جزئي معمولا مهمترين هدف هموژناسيون است. لايه خامه به آسانيمي تشكيل
ر دهـد. شـي  مي به طور خيلي زيادي ويسكوزيته محصولي مانند خامه را افزايش تواندمي خلق خواص رئولوژيكي مطلوب : تشكيل خوشه هاي هموژنيزاسيون

 كـه  گلبولهـاي چربـي  ز داراي ويسكوزيته بالاتري نسبت به شير هموژنيزه نشده است. اين به علت اين است كه قسمتي ا هموژنيزه شده و متعاقبا ترش شده
 ،از فراينـد  مرحلـه محصولات شير : در يـك   مجدد كردن تركيب. 4. كننداند در به هم پيوستن كازئين شركت ميقسمتي با كازئين پوشانده شدهاكنون 

صـول بايـد از قبـل بـه صـورت      شود به صورت امولسـيون در بيايـد. بنـابر ايـن مح    مي دوغ كره بايد در يك مايع مانند شير پس چرخي كه آب به آن اضافه
  شود.مي هموژنيزهامولسيون تشكيل شده بعدا  ،شديد زدن همامولسيون در بيايد به طور مثال توسط 

Factors that affect homogenization 
 
1. Surfactant: When a smallmolecule surfactant is added, such sodium dodecyl sulfate, the effective interfacial 
tension becomes lower and smaller globules result. 
2. Proper operation of the homogenizer: Pressure fluctuations (caused by leaking valves), a worn homogenizer 
valve, and air inclusion may have adverse effects. Air inclusion should be rigorously avoided. If the liquid 
contains solid particles such as dust or cocoa, the valve may quickly wear out, resulting in unsatisfactory 
homogenization. 

  دهند: مي عواملي كه هموژنيزاسيون را تحت تاثير قرار
مـوثر كمتـر شـده و     سطحي كشش، شودمي اضافهمانند سديم دو دسيل سـولفات   كوچك : زماني كه يك عامل فعال در سطحسطح در فعال عامل. 1

  شوند.مي گلبولهاي كوچكتري نتيجه
ممكـن اسـت    هوا شدن داخلو  شير فرسوده هموژنايزر)، شوندمي يي كه نشتي دارند ايجادفشار (كه توسط شيرها نوسانات.عملكرد مناسب هموژنايزر: 2

داخل شدن هوا بايد به طور سختگيرانه ايي جلوگيري شود. در صورتي كه مايع حاوي ذرات جامد باشد مانند گرد و غبار يا  از .داشته باشندنامطلوبي اثرات 
  انجامد. مي به هموژنيزاسيون غير دلخواهكاكائو باشد، شير به سرعت فرسوده شده و 
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The average fat globule size may be derived from specific turbidity measurements at a long wavelength after the 
milk has been diluted and the casein micelles dissolved. In principle, continuous determination is possible. The 
formation of homogenization clusters can be explained as follows. During homogenization, when fat globule 
collides with another globule that has been covered with casein micelles, such a micelle can also reach the surface 
of the former globule. As a result, both fat globules are connected by a bridge and form a cluster. The cluster will 
immediately be broken up again by turbulent eddies.  Homogenizing milk strongly enhances lipolysis . Raw milk 
turns rancid within a few minutes after homogenization. This can be explained by the capability of lipoprotein 
lipase to penetrate the membrane formed by homogenization. 

، شـدند  حـل در طول موج بالا بعد از اينكه شير رقيق شـده و گلبولهـاي چربـي     كدورتاندازه متوسط گلبول چربي ممكن است از اندازه گيريهاي خاص 
شود. در طي هموژنيزاسـيون زمـاني كـه گلبـول     مي در اصل تعيين مستمر ممكن است. تشكيل خوشه هاي هموژنيزاسيون به صورت زير بيان. آيد بدست

تواند به سطح گلبول قبلي دست پيـدا كنـد.   مي كند، چنين ميسلي همچنينمي چربي با  گلبول ديگري كه با ميسلهاي كازئين پوشانده شده است  برخورد
شود. مي شكسته هاي غليائيچرخانهدهند. خوشه سريعا توسط مي شوند و يك خوشه را تشكيلمي ه هر دوي گلبولها توسط پلي به همديگر مرتبطدر نتيج

و پـروتئين  شود. اين توسط توانايي ليپاز ليپمي ترشچند دقيقه بعد از هموژنيزاسيون  خامدهد شير مي هموژنيزاسيون شير به طور زيادي ليپوليزرا افزايش
  شود. مي به غشاي تشكيل شده توسط هموژنيزاسيون توضيح داده نفوذبراي 

Centrifugation  
 
Centrifugation is usually applied to separate fat globules in the form of cream or to separate solid particles from 
milk and other liquids. 

  سانتريفوژ 
  رود. مولا براي جداسازي گلبولهاي چربي به شكل خامه يا براي جداسازي ذرات جامد از شير و بقيه مايعات به كار ميسانتريفوژ مع

Cream separation 
 
As compared to natural creaming centrifugal separation is far quicker (hence, also more hygienic). This is achieved 
by (1) making it a flow-through process; (2) causing the fat globules to move very much faster by means of a high 
centrifugal acceleration; and (3) by greatly limiting the distance over which the fat globules have to move. The 
latter is achieved by dividing the room in which creaming occurs into very thin compartments. 

  جداسازي خامه 
) درست كـردن فراينـد از   1در مقايسه با خامه ائي شدن طبيعي جداسازي سانتريفوژي خيلي سريعتر است(بنابر اين همچنين بهداشتي تر). اين توسط 

گلبولهـاي   ي كـه در آن  ا)محدود كردن خيلي زياد توسط فاصـله 3بالاي سانتريفوژ و  سرعت)سبب شدن حركت خيلي سريعتر توسط 2طريق جريان 
دهـد بـه قسـمتهاي خيلـي باريـك      مي اتاقي كه در آن خامه ايي شدن روي كردن تقسيمآيد. آخرين مورد توسط مي چربي بايد حركت كنند، بدست

 آيد. مي بدست

1) Milk enters a stack of conical disks and the flow is divided over the numerous slits between disks. The 
centrifugal force drives the fat globules in each slit towards the lower disk, from where they move upwards and 
down wards in the form of cream. The skimmed milk, milk plasma containing some small fat globules that have 
escaped separation, moves outwards. Both streams then move up and remain separated by the ‘cream disk’, before 
being discharged from the centrifuge.  

شـود. نيـروي   مي كه بين ديسكها قرار گرفته است تقسيم (شكافي) بر روي چندين درزي جريانشود و مي مخروطيشير داخل دسته ايي از ديسكهاي  )1
پلاسـماي  كنند. شير پس چرخ ، مي راند، كه از آنجا آنها به سمت بالا و پايين به شكل خامه حركتمي گلبولهاي چربي را به سمت ديسك پايينيسانتريفوژ 

كند. هر دو جريان سپس به سـمت بـالا حركـت    مي حركتبيرون به سمت  است اندكه از جداسازي فرار كردهكوچكي  اي چربيشير كه شامل برخي گلبوله
   .خارج شوندسانتريفوژ شوند، قبل از اينكه از مي از يكديگر جدا نگه داشته "ديسك خامه "كرده و توسط 

2) Proper operation of the separator is important: This implies no vibrations, no leakage, etc. The construction 
considerably affects the result because it determines the variation in holdup time and effective radius. 

اي نتيجـه را  . نحوه ساخت آن بـه طـور قابـل ملاحظـه    و غيره نشتي، هيچگونه لرزشهاييمناسب سپراتور خيلي مهم است اين يعني هيچگونه  ) عملكرد2
  كند.  مي در زمان نگهداري و شعاع موثر را تعيين تغييردهد به علت اينكه آن مي تحت تاثير قرار
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Cheese making 
 
Cheese making involves a number of common steps for all types of cheese. There are treatments that are specific to 
certain varieties. The general process involves coagulation of the milk, cutting the curd, cooking, whey draining, curd 
knitting, acid development in the vat, hooping, pressing the curd, and salting. Manipulation of one or more of the above, 
type of starter and the conditions and time of curing are the major parameters that provide the many varieties of cheese. 

  پنير سازي
خاصي اختصاصي هستند. فرايند  انواعوجود دارند كه براي  فرايندهاييشود. مي متداول براي تمامي انواع پنير مراحلفرايند پنير سازي شامل تعدادي از 

 ،ها توسط ميلـه جدا كردن دلمه ،مخزن، توسعه اسيد در دلمه شدن محكم، پنير آب كردن خارج ،پختن ،دلمهبريدن  ،شير شدن لختهكلي شامل 
نوع استارتر و شرايط و زمان نمك زدن عوامل اصـلي هسـتند كـه     ،تحت فشار قرار دادن لخته و نمك زدن است. دستكاري كردن يك يا بيشتر از موارد فوق

    كنند.مي انواع مختلف پنير را فراهم
1)Following clarification, heat treatment or pasteurization, and standardization of milk, the first step is adjusting 
the milk to proper temperature for addition of starter and rennet to coagulate the milk. This is done in jacketed 
rectangular, cylindrical, or oval vessels called vats. The vats may be open topped or closed. The most basic cheese 
making system is a standard jacketed vat. The entire cheese making process up to pressing and aging can be carried 
out in one vat. The milk is heated, coagulated, and cut. The whey is drained, followed by salting and hooping. 

شير در درجه حرارت مناسـب بـراي اضـافه كـردن      كردن تنظيماولين قدم  ،بعد از شفاف سازي فرايند حرارتي يا پاستوريزاسيون و استانداردكردن شير )1
 انجـام شـوند  مي يا بيضي شكل كه وت ناميدهايي استوانه، مستطيل شكل دار پوشش شير است. اين در مخزنهاي(ظرفهاي)استارتر و رنت براي لخته شدن 

اي ترين روش پنير سازي يك  مخزن پوشش دار استاندارد است.كل فرايند  پنير سازي تـا  شود. اين مخزنها ممكن است داراي سر باز يا بسته باشند. پايهمي
 ـ پنيرآب شود. مي شود و بريدهمي شود لختهمي تواند در يك مخزن صورت گيرد.  شير گرمادهيمي پرس كردن و رسيدگي و بعـد از آن   شـود يخارج م

  گيرد.مي نمك زدن و هوپينگ (جدا كردن لخته ها توسط ميله هاي حلقه دار براي جلوگيري از پيوستن مجدد آنها به يكديگر) صورت

Blue cheese 
 
Blue cheese and its relatives like Roquefort, Gorgonzola, and Stilton are characterized by peppery, piquant flavors 
produced by the mold Penicillium roqueforti. This mold can tolerate low oxygen and high CO2 tension and is 
relatively halotolerant.For these cheese types, acid development is slow and the curd mass is not pressed. This 
promotes an open texture necessary for the CO2 to escape and oxygen to gain access. 

  پنير آبي
 مشـخص شـود،  مـي  راكفورتي توليد پنير آبي و وابسته هاي آن مانند راكفورت، گورگونزولا و استيلتن توسط عطر و طعم فلفلي و تند و تيز كه توسط كپك پني سيليوم

پنير پيشرفت اسيد آرام است  انواعاست. براي اين  نمك تحمل به قادرتواند اكسيژن پايين و فشار بالاي دي اكسيد كربن را تحمل كند و نسبتا مي . اين كپكشوندمي
  . بخشدمي را بهبود و توده لخته تحت فشار قرار داده نمي شود. اين عمل (ايجاد) بافت باز لازم را براي فرار دي اكسيد كربن و در دسترس قرار گرفتن اكسيژن

Processed cheese 
 
Pasteurized processed cheese is a dairy product made by processing, with the aid of heat and emulsifying salts, 
finished cheese, usually one or more natural cheeses, into a homogeneous plastic mass. The standards of identity 
require legal fat and moisture content, equivalent to the natural cheese from which it is made. Process cheese foods 
and spreads differ in that they have a soft consistency, lower acidity, and higher moisture content and may contain 
certain optional ingredients. Cheese destined for processing generally will be of the same quality as that sold for 
direct consumption. Cheese with defects in surface, texture, size, shape, or color as well as cheese nearing its 
normal shelf life can be used for processing.  

 پنير فرايند شده

 بيشـتر از  پنير كامل شده معمـولا يـك يـا   مك گرما و نمكهاي امولسيون كننده ، است كه توسط فرايند به ك لبنيپنير فرايند شده پاستوريزه يك محصول 
شود. استانداردهاي هويت (يعني شناسايي اين نوع پنير) خواهان محتوي چربي و مي يك توده يكنواخت شكل پذير درست صورتهاي طبيعي بيشتر به پنير

شود. غذاهاي پنيري و غذاهاي نرم (مانند پنير نرم، خامه و....) در اينكـه داراي  مي آن درست طبيعي هستند كه از پنيربا  معادلهستند كه  قانونيرطوبت 
كنند. پنيري كه مي خاصي باشند فرقانتخابي مواد اوليه (اجزاي تشكيل دهنده)  ايطوبت بالا هستند و ممكن است داررقوام نرم ، اسيديته كمتر و محتوي 

،  بافـت در سطح،  عيوبيشود. پنير هايي كه داراي مي عموما داري همان كيفيتي است كه براي مصرف مستقيم فروخته شودمي براي فرايند در نظر گرفته
  توانند براي فرايند به كار روند.مي استمعمولي  گاريزمان ماند (اتمام) اندازه، شكل  يا رنگ علاوه بر پنيري كه نزديك
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1) The cut cheese is ground and then placed in a steam jacketed kettle or a horizontal cooker. In large plants the 
cheese is milled and melted continuously whereas in smaller plants it is transferred into a melting vat. The optional 
ingredients may be added during grinding or while the cheese mass is being heated. The emulsifying salts or 
acidulants are added when the mixture reaches 77°C and kept constantly agitated. 
The ground cheese is pneumatically moved to blenders. The blended cheese is transferred to the cooker.  Salt and 
coloring are added as the temperature reaches 120°F. The hot product is moved to an insulated or jacketed surge 
tank and then to the filler. 

و به طـور   خرد شده بزرگ پنير كارخانجاتگيرد. در مي قرار افقي پخت دستگاهيا در  دار پوششو سپس در ديگ بخار  خرد شده) پنير بريده شده 1
به معنـاي   grindخرد شدن، ( شود. اجزاي اختياري ممكن است در طيمي شود در حاليكه در كارخانجات كوچك به مخزن ذوب منتقلمي تمري ذوبمس

شود اضافه شـوند. نمـك هـاي امولسـيون كننـده و      مي يا در حاليكه توده پنير گرمادهي )ground meatباشد مانند گوشت چرخ شده: چرخ كردن نيز مي
شود. پنير خـرد شـده بـه طـور بـادي بـه        زده همدرجه سانتي گراد رسيده و مداماً  77شوند كه مخلوط به درجه حرارت مي دي كننده ها زماني اضافهاسي

رسد اضـافه  درجه فارنهايت مي 12ها همانطور كه درجه حرارت به نمك و رنگ دهنده رود.مي رود. پنير مخلوط شده به دستگاه پختمي ها كن مخلوط
  كند. حركت ميفيلر  سو سپ دار يا پوشش شده بنديعايقمحصول گرم به سمت تانك ذخيره  .شوندمي

Cheese ripening  
 
LACTIC FERMENTATION 
Manufacture and maturation of cheese seem to be impossible without lactic acid bacteria; in most cases they are 
added to the milk as a starter. Mechanical inclusion in the curd  and growth result in 109 to 1010 bacteria per gram of 
curd. Cheese milk is inoculated at a level of, 107 starter bacteria per mililiter, which implies that in the fresh cheese 
starter bacteria replicate only a few times. Furthermore, their growth in cheese stops at a fairly high pH, the actual pH 
depends on the species and the strains of bacteria involved. A full explanation of these phenomena is lacking. 
Although the growth stops, fermentation continues, further decreasing the pH. Starter bacteria may vary widely as to 
their growth rate, the number to which they grow, and the rate at which they lose viability during ripening. 

  رسيدگي پنير 
  تخمير لاكتيك  

 واردشـوند.  مـي  رسد بدون باكتريهاي اسيد لاكتيك غير ممكن باشد. در بيشتر موارد آنها به عنوان آغاز گر به شير اضافهمي پنير به نظر رسيدگي و توليد
باكتري آغاز گـر در هـر ميلـي ليتـر      107شود. شير پنير در سطح مي باكتري در هر گرم از لخته نتيجه 1010الي  109مكانيكي در دلمه و رشد در  شدن

شوند. از اين گذشته رشد آنها در پنير در پي اچ نسـبتا  مي تكثيرآغاز گر تنها چندين بار دهد در پنير تازه باكتري مي كه نشان گيردمي قرارمورد تلقيح 
. گرچـه رشـد   وجـود نـدارد   هاپديدهشوند بستگي دارد. توضيح كاملي از ايـن  مي ي به گونه و سوش باكتريهايي كه شاملواقعشود. پي اچ مي بالايي متوقف

ي كـه بـه آن رشـد    ، تعـداد شـان دهد. باكتريهاي آغاز گر ممكن است بر اساس سـرعت رشد مي يابد، پي اچ را بيشتر كاهشمي شود، تخمير ادامهمي متوقف
  باشند.  بسيار متفاوتدهند مي را از دستدر طي رسيدگي  ماندن زنده قابليتو سرعتي كه در آن  كنندمي

Yogurt 
 
Yogurt is a semi-solid fermented product made from a standardized milk mix by the activity of a symbiotic blend 
of Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus cultures. 

  ماست
كالچر هاي استرپتوكوكوس ترموفيلوس  همزيستخلوط ماست يك محصول تخمير شده نيمه جامد است كه از مخلوط استاندارد شده شير توسط فعاليت م

 شود.مي و لاكتوباسيلوس بولگاريكوس  توليد
1) The procurement of all ingredients should be based on specifications and standards that are checked and 
maintained with a systematic sampling and testing program by the quality control laboratory. Because yogurt is a 
manufactured product, it is likely to have variations according to the quality standards established by marketing 
considerations. It is extremely important to standardize and control the product day to day in order to meet 
consumer expectations and regulatory obligations associated with a certain brand or label. 

يش  بررسـي و  فراهم كردن تمامي مواد اوليه بايد بر پايه خصوصيات و استانداردهايي كه توسط آزمايشگاه كنترل كيفي و با برنامه نمونه بـرداري و آزمـا   )1
 ار تثبيـت احتمال دارد بر طبق استانداردهاي كيفي كـه توسـط ملاحظـات بـاز     اينكه ماست يك محصول توليدي است شوند، صورت گيرد. به دليلمي حفظ
نظـارتي مـرتبط بـا يـك      الزاماتنياز هاي مصرف كنندگان و آوردن شود تغييراتي را داشته باشد. خيلي مهم است كه محصول را روز به روز به منظور برمي

  برند يا برچسب خاص استاندارد و كنترل كنيم.  
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CHAPTER SIX  
( FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES ))(  

Cereal Technology   
 
Cereal grain 
Cereal grains include pericarp, seed coat, endosperm and embryo. The pericarp is composed of several layers and 
surrounds the entire seed. The starch-rich endosperm contains simple or compound starch granules, and it is the 
principal portion of the grains serving as food reserve for the embryo. The outermost layer of endosperm is called 
the aleurone layer, consisting of a single layer or more layers. Peripheral to the aleurone is a series of highly 
compressed remnant cell layers comprising the nucellus seed coat, and pericarp. These, in combination with the 
aleurone layer, are usually referred to as the bran. The starchy endosperm of wheat contains starch granules 
embedded in or surrounded by an amorphous protein matrix 

  تكنولوژي غلات
  دانه غلات 

كنـد. اندوسـپرم   شود و كل دانه را احاطـه مـي  از چندين لايه تشكيل مي هستند. پريكارپدانه، اندوسپرم و گياهك  پوشششامل پريكارپ،  غلاتهاي دانه
نگهدارنـده غـذايي بـراي گياهـك عمـل       هايي اسـت كـه بـه عنـوان    است و آن قسمت اصلي دانه نشاسته غني از نشاسته شامل گرانولهاي ساده و يا تركيبي

هاي سلولي خيلي فشـرده  در كنار آلورون يك سري لايهباشد. ميلايه يا چند شامل يك  كه شود،ترين لايه اندوسپرم لايه آلورون ناميده ميكنند. بيرونيمي
دار گنـدم  شـوند. اندوسـپرم نشاسـته   ناميده مـي  سبوسمعمولاً  . اينها در تركيب با لايه آلورون،هستند ده شامل پوشش دانه هسته و پريكارپشده باقي مان

  . باشدمي انداند يا در آن جاي گرفتهشكل محصور شدهشامل گرانولهاي نشاسته كه توسط شبكه پروتئيني بي

Flour milling 
 
Flour milling is the continuous process that is used to transform the raw wheat berry into a form which is of use to 
the baking and other industries and the domestic consumer. White flour is the ultimate product of flour milling. The 
aim of white flour milling is to extract a maximum amount of endosperm from the wheat berry as pure form as 
possible. The outer bran layers become the co-product of the process called wheat feed. The gradual reduction 
system of flour milling is the process of taking the whole wheat berry and, via a series of grinding and sieving 
stages, producing white flour of the desired quality and yield. The gradual reduction system has enabled the 
production of flours of low ash content and high yield.  

  آسياب آرد 
رود، محلـي بكـار مـي   مصرف كننـده  آرد فرايند مستمري است كه براي تغيير دادن دانه گندم خام به شكلي كه براي پختن و بقيه صنايع و  كردن آسياب

گندم سفيد محصول نهايي آسياب كردن آرد است. هدف آسياب كردن آرد سفيد استخراج مقدار حداكثر اندوسپرم از دانه گندم  گيرد.مورد استفاده قرار مي
نـده تـدريجي آسـياب آرد فراينـد     شوند. سيسـتم كاه هاي خارجي سبوس محصول جانبي فرايند با نام تغذيه گندم ميترين شكل ممكن است. لايهتا خالص

شود. و راندمان مطلوب توليد مي فيتكي، آرد سفيد با كردن الكو  كردن) (آسياب كردن خردبرداشتن دانه گندم كامل است و توسط يك سري مراحل 
  بالا را قادر ساخته است.  راندمانبا محتوي خاكستر كم و  كاهنده توليد آردهايي سيستم كاهنده تدريجي
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1) There are three principal divisions within the process. These are known as the breaking system, the purification 
system and the reduction system.  
The breaking block or break system is the area of the process where most endosperm separation is achieved. The 
rollers run at different speeds towards each other. The combination of these two attributes in operation mean that, 
in the first contact with the wheat berry, the grain is split open and a significant amount of material is released into 
the purification and reduction blocks by the subsequent sieving operation. A small amount of flour is also 
produced at this stage and is removed before further processing occurs. The material that remains in the break 
system after first contact is presented to a second set of rollers for further grinding.  

شـوند. قسـمت شـكننده يـا     ) سه تقسيم اصلي در داخل فرايند وجود دارند. آنها با عنوان سيستم شكننده، سيستم تصفيه كردن و سيستم كاهنده شناخته مـي 1
حركـت  هـاي مختلفـي بـه سـمت همـديگر      در سـرعت  غلتكها. شودميسيستم شكننده بخشي از فرايند است كه در آنجا بيشترين جداسازي اندوسپرم حاصل 

و مقدار قابـل تـوجهي از مـاده بـه      شودميكنند. تركيبي از اين دو خصوصيت در فرآيند به اين معني است كه در اولين تماس با دانه گندم، دانه خرد شده باز مي
شـود و قبـل از اينكـه فراينـد     مـي  . مقدار كمي از آرد همچنين در اين مرحله توليدشودميو كاهنده توسط عمل بعدي الك كردن، آزاد  تصفيهداخل قسمتهاي 

 شود.  مي هبيشتر عرض كردن ماند به سري دوم غلتكها براي خرداي كه در سيستم شكننده بعد از اولين تماس باقي ميشود. مادهحذف مي دهد بيشتر روي

2) The reduction block is the main flour producing block. The reduction block consists of a series of roller mills 
and sifters in sequence. Material is transferred from the break and purification blocks to these roller mills 
principally for size reduction, although the sieving apparatus removes some remaining impurities. Mechanical 
starch damage is induced in order to increase the water absorbing capacity of flours, which in turn improves bread 
yield for bakers. 

شود. ماده از قسمتهاي به ترتيب تشكيل مي الكهاييكننده آرد است. قسمت كاهنده از يك سري آسيابهاي غلتكي و ) قسمت كاهنده، قسمت اصلي توليد2
مانده باقي هايناخالصيمقداري از  الك دستگاهيابند، گرچه شكننده و تصفيه به اين آسيابهاي غلتكي كه بيشتر به منظور كاهش اندازه هستند انتقال مي

  دهد. شود، كه به نوبه خود بازده نان را براي نانواها افزايش ميكند. آسيب مكانيكي نشاسته به منظور افزايش ظرفيت نگهداري آب آردها القا ميرا حذف مي

Bread making  
 
There are a few basic steps which form the basis of all bread making. They can be listed as follows: 
• The mixing of wheat flour and water, together with yeast and salt, and other 
specified ingredients in appropriate ratios. 
• The development of a gluten structure in the dough through the application of 
energy during mixing, often referred to as ‘kneading’. 
• The incorporation of air bubbles within the dough during mixing. 
• The continued ‘development’ of the gluten structure created as the result of kneading in order to modify the 
rheological properties of the dough and to improve its ability to expand.  
• The creation and modification of particular flavor compounds in the dough. 
• The sub-division of the dough mass into unit pieces. 
• A short delay in processing to further modify physical and rheological 
properties of the dough pieces. 
• The shaping of the dough pieces to achieve their required configurations. 
• The fermentation and expansion of the shaped dough pieces during ‘proof’. 
• Further expansion of the dough pieces and fixation of the final bread structure during baking. 

  پختن نان 
  توانند به شكل زير ليست شوند: مي اين مراحلدهند. چندين مرحله ابتدايي وجود دارند كه پايه تمامي پختن نان را تشكيل مي

 مناسب   نسبتهايآردگندم و آب به همراه مخمر و نمك و بقيه مواد اوليه تعيين شده در  كردن مخلوط  
 شود.  ناميده مي» ورزدادن«ربرد انرژي طي مخلوط شدن كه اغلب توسعه ساختار گلوتن در خمير از طريق كا  
 هوا در داخل خمير طي مخلوط كردن  حبابهاي كردن داخل  
 شود. توسعه مستمر ساختار گلوتن كه در نتيجه ورزدادن به منظور اصلاح خواص رئولوژيكي خمير و افزايش قابليت انبساط، ايجاد مي  
 ر داخل خمير طي مخلوط كردن داخل كردن حبابهاي هوا د  
 شود. توسعه مستمر ساختار گلوتن كه در نتيجه ورزدادن به منظور اصلاح خواص رئولوژيكي خمير و افزايش قابليت انبساط، ايجاد مي  
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 و نغيير تركيبات طعمي خاص در خمير  ايجاد  
  واحد  قسمتهايتقسيم توده خمير به  
 ر اصلاح خواص فيزيكي و رئولوژيكي قطعات خمير كوچكي در فرايند به منظو تاخير  
 قطعات خمير به منظور دستيابي به ساختارهاي دلخواه   دهيشكل  
 ورآمدن و تخميرير و انبساط قطعات شكل گرفته طي مرحله تخم    
  ساختار نهايي نان طي پختن  تثبيتانبساط بيشتر قطعات خمير و  

1) It is important to distinguish between gas production and gas retention in fermented doughs. Gas production 
refers to the generation of carbon dioxide gas as a natural consequence of yeast fermentation. Provided the yeast 
cells in the dough remain viable (alive) and sufficient substrate (food) for the yeast is available, then gas production 
will continue but expansion of the dough can only occur if that carbon dioxide gas is retained in the dough. Dough 
finally sets in the oven.  

نتيجـه طبيعـي تخميـر    دراكسـيد كـربن   تمايز قائل شويم. توليد گاز به توليد گـاز دي  در خميرهاي تخمير شده مهم است كه بين توليد گاز و حفظ گاز) 1
مـه پيـدا   در دسترس باشد، سـپس توليـد گـاز ادا   ر خمبراي موبستراي كافي (غذا) شود. به شرط اينكه سلولهاي مخمر زنده باقي بمانند و سمخمر اطلاق مي

  شود. شود. خمير در نهايت در فر بسته مياكسيدكربن در خمير حفظ ه گاز ديدهد ككند ولي انبساط خمير تنها زماني روي ميمي
2) The character of bread and other fermented products depends heavily on the formation of a gluten network in 
the dough. This is required not just for trapping gas from yeast fermentation but also to make a direct contribution 
to the formation of a cellular crumb structure which after baking confers texture and eating qualities quite different 
from other baked products. When this crumb is subjected to pressure with the fingers it deforms and when the force 
is removed it springs back to its original shape, at least when the product is fresh. This combination of a cellular 
crumb with the ability to recover after being compressed largely distinguishes breads from other baked products 
and these are the characteristics that bakers seek to achieve in most bread products. 

گاز حاصـل   ختناندا دامگلوتن در خمير بستگي دارد. اين نه تنها براي به  شبكه) ويژگي نان و بقيه محصولات تخميري به طور خيلي زيادي به تشكيل 2
هم به معنـاي مغـز    crumb(نكته: در متون تخصصي كلمه  هم لازم است نانبراي كمك مستقيم به تشكيل ساختار سلولي  بلكهاز تخمير مخمر لازم است 

نـان در   ايـن  زمانيكـه  ،اسـت شده متفاوت  پختهدهد كه نسبتاً از بقيه محصولات باشد) كه بعد از پختن خواص بافت و خوردني را مينان و هم قطعه نان مي
گردد، حداقل زمانيكه محصول شود به شكل اوليه خود باز ميشود و زمانيكه نيرو برداشته ميگيرد از شكل طبيعي خارج ميمعرض فشار با انگشتان قرار مي

سـازد و اينهـا   متمـايز مـي   پخته شـده ز بقيه محصولات شدن به طور خيلي زيادي نانها را اتازه است. اين تركيب سلولي نان با توانايي بازگشت بعد از فشرده
  كنند.  جستجو مي براي حصول در بيشتر محصولات نانواييخواصي هستند كه نانواها 

The level of amylase 
 
The level of amylase is measured using the Hag berg Falling Number test, the lower the number the higher the -
amylase level. The dextrins which are produced by the action of -amylase on damaged starch are sticky and if their 
level is high enough in the finished bread they build up on the slicer blades and can reduce the blade efficiency to 
such an extent that loaves can be crushed and damaged. Flour millers adjust the composition of the wheat's to 
deliver flours with known Falling Numbers and usually the flour specification will be based on a minimum Falling 
Number. 

  سطح آميلاز 
هايي كه توسط فعاليـت  شود. هرچه اين عدد كمتر باشد، سطح آميلاز بالاتر است. دكسترينگيري ميسطح آميلاز توسط آزمايش عدد فالينگ هگبرگ اندازه

هاي برنـده تجمـع   شد بر روي تيغهدر محصول نهايي به اندازه كافي بالا با هاآن شوند چسبناك هستند و در صورتيكه سطحآميلاز بر روي نشاسته ايجاد مي
 تنظـيم هـا را  كننـدگان آرد تركيـب گنـدم   هاي نان خرد شده و آسيب ببيننـد آسـياب  تا حدي كه قرصكاهش دهند راندمان تيغه را توانند كنند و ميمي
 گيرد. دد فالينگ حداقل قرار مي، براي اينكه آردهايي با عدد فالينگ مشخص تحويل بدهند و معمولاً مبناي خصوصيت گندم بر روي عكنندمي

Dividing 
 

After mixing the bulk dough is divided to generate the shape and size of product required. Dough is generally 
divided volumetrically with portions of a given size cut either by filling a chamber with dough and cutting off the 
excess or by pushing the dough through an orifice at a fixed rate (extrusion dividing). the accuracy of the system 
depends on the homogeneity of the dough.  
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CHAPTER SEVEN  
(FOOD PLANT DESIGN, FOOD ENGINEERING, FOOD RHWOLOGY ))(  

 

Food processing plant 
 
A food processing plant consists of the food processing systems, auxiliary systems, and necessary buildings. The 
buildings are designed to permit adequate working conditions for comfort, safety, functionality, and hygiene. 

  كارخانه صنايع غذايي
شـود. ايـن سـاختمانها طـوري طراحـي      مـي  وري غذا، سيستمهاي جنبي (فرعي) و ساختمانهاي لازم تشـكيل آصنايع غذايي از سيستمهاي فر كارخانهيك 
  داده شود.  بهداشتو  كارآمدي،  ايمني، راحتيشوند كه اجازه شرايط كافي كار كردن براي مي

1) The design of buildings must be subordinate to lodging of the food processing systems, but it is also necessary 
to take into account that a building is usually one of the largest capital investments in the construction budget of a 
new food plant. The building budget can comprise more than 50% of the total investment needed for the food 
processing equipment.  

وري غذا باشد، وليكن ضروري است در نظر داشته باشيم كه ساختمان معمولا يكـي از بزرگتـرين   آسيستمهاي فر جاگرفتنساختمانها بايد تابع  طراحي) 1
5%توانـد از بـيش از   مـي  باشد) در ساختار بودجه كارخانه غذايي جديد است. بودجه ساختمانمي به معني سرمايه capital( گذاريها سرمايه   سـرمايه

  گذاري كل لازم براي تجهيزات غذايي تشكيل شود. 
Food factory location  

 

Following factors must be considered: 
Availability and location of raw materials, which will have a great influence on the food factory’s location and 
corresponding food processing systems. Cost of raw materials and transportation costs, it might be necessary to 
produce the raw material, due to lack of an appropriate raw material in the zone where the food plant is located. 

  محل كارخانه غذايي 
  ظر گرفته شوند:عوامل زير بايد در ن

هـاي  وري غذاي مطابق با  آن دارد. قيمت مواد اوليه و هزينهآمواد اوليه كه تاثير زيادي بر محل كارخانه غذايي و سيستمهاي فر محلو  بودن دسترس در
 ن ماده اوليه مناسب توليد كنيم.  كه كارخانه غذايي در آن قرار گرفته است به دليل فقداايي را در منطقه اوليه مادهانتقال، ممكن است لازم باشد 

1) Accessibility to a water supply and electricity is also necessary. The building site should be located in a zone 
with good access, and near to roads and rail for the supply of raw materials and shipment of final products.  

با دسترسي خوب قرار گيرد و براي فراهم سازي مواد اوليه ايي منطقهآب و الكتريسته نيز ضروري است. محل ساختمان بايد در  ذخيره بودن دسترس) 1
 و انتقال محصولات نهايي در نزديكي راهها و خط آهن باشد. 

2) The plant construction site should be large enough for future expansions. It is common to anticipate expansions 
that double or triple the initial building site surface. Moreover, the site should be as remote in distance as possible 
from wastewater and waste product treatment plants.  

اي گسترشهاي آتي بايد به اندازه كافي بزرگ باشد. متداول است كه گسترشهايي را به اندازه دو يا سه برابر سـطح  كارخانه بايد بر ساخت (محل) زمين )2
  محصول دور باشد.  ضايعاتوري آو فر فاضلابهاي اوليه ساختمان انتظار داشته باشيم. از اين گذشته زمين بايد از لحاظ اندازه تا حد ممكن از كارخانه
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3) Building layout on a site profiting from the slope of the land is desirable: raw materials can enter at the higher 
site point and products can exit at the lower point. In this case, since the food plant is erected on a completely flat 
surface, the docks are built at the lower zone.  

برد مطلوب مي باشد.) بر روي محلي كه از شيب زمين سودمي نيز دستگاهها آرايش يا طرح گيري، قرار نحوه معنايبه   layout)ساخت ساختمان (3
غـذايي بـر روي    توانند در نقطه پاييني خارج شوند. در اين صورت به علت اينكه كارخانهمي توانند در نقطه بالايي وارد شوند و محصولاتمي است: مواد خام

  شوند. مي شود، بار اندازگاههايي(به صورت سكو) در منطقه پاييني ساختهمي سطح كاملا مسطحي ساخته
Plant layout 

 
Food processing plant layout must exhibit clear separation between the clean and dirty zones. In food processing 
rooms, where a high standard of hygiene is required, the floors, walls, ceilings, and wastewater drainage systems 
must be designed to allow total cleaning. 
The requirement is to prevent dust formation and accumulation on floor. This dust usually comes from the 
disintegration of floor concrete. To avoid this problem, floors must be formed using concrete with hardening 
additives to improve their resistance to abrasion. 

  طرح كارخانه 
باشـد)،  مـي  به معناي اتاق نيـز   (roomشودمي وريآطرح كارخانه بايد تمايز واضحي را بين مناطق تميز و آلوده نشان دهد. در فضاهايي كه غذا فر 

شوند كه اجازه تميـز  فاضلاب بايد طوري طراحي  زهكشيدر جاييكه استاندارد بالايي از بهداشت لازم است، زمين ها، ديوارها، سقفها و سيستمهاي 
از متلاشـي شـدن    معمولاً كردن كامل داده شود. لازمه اين است كه از تشكيل گرد و خاك و تجمع آن بر روي زمين جلوگيري شود. اين گرد و خاك

بود مقاومت آنها بـه سـايش   براي بهايي سفت كنندههاي زودنيفبا بكار بردن بتن و ا ها بايد، كفشود. براي اجتناب از اين مشكلمي زمين ناشي بتن
  شكل بگيرند.  

1) In ground-level buildings, the floors are usually fabricated by lining the reinforced concrete layer with cement  
layer. Because of the need for acid-proof, abrasion resistant, some type of lining is required on the reinforced 
concrete layer. Ceramic tile lining is aesthetic and durable. 

شوند. به علت احتياج مي بر لايه بتن مستحكم شده ساخته سيمانتوسط قراردادن لايه  معمولاً اهدر ساختمانهايي كه در سطح زمين قرار دارند، زمين
يه گذاري بر روي لايه بتن مستحكم شده لازم است.  لايه گذاري توسط كاشي سراميك زيبـا و  نوعي از لا سايشو  اسيد برابر در مقاومهاي زمين هب

  با دوام است. 

Cleaning and sanitizing 
 
Cleaning and sanitizing of utensils and equipment should be done properly to avoid contamination of food, food 
contact surfaces, or food-packaging materials. Sanitizing agents should be adequate and safe. Any facility, 
procedure, or machine is acceptable for cleaning and sanitizing equipment and utensils if it is known to be 
effective and in compliance mandatory requirements. 

  و بهداشتي كردن تميز كردن 
وسايل و تجهيزات بايد به طور مناسبي براي اجتناب از آلودگي غذا، سطوح در تماس با غذا يا مواد بسته بندي صورت گيرد.  كردن بهداشتيتميز كردن و 

هداشـتي كـردن قابـل قبـول اسـت در      ، فرايندي يا دستگاهي براي تجهيزات تميـز كـردن و ب  اييوسيلهمواد تميز كننده بايد كافي و ايمن باشند. هر گونه 
  ضروري باشد. موثرشناخته شود و مطابق با الزامات رتي كه صو

1) All equipment should be so installed and maintained as to facilitate the cleaning of the equipment and of all 
adjacent spaces. Food-contact surfaces should be corrosion resistant when in contact with food. They should be 
made of nontoxic materials and designed to withstand the processing environment, the action of food, and, if 
applicable, cleaning compounds and sanitizing agents. Equipment in the manufacturing or food-handling area 
should be so constructed that it can be kept in a clean condition. 

  تسهيل شود.   مجاور فضاهايو حفظ شوند كه تميز سازي تجهيزات و  نصبتمامي تجهيزات بايد طوري ) 1
مقاوم باشند. آنها بايد از مواد غير سمي ساخته شـده باشـند و بـراي     خوردگيگيرند در برابر مي سطوح در تماس با غذا بايد زماني كه در تماس با غذا قرار

. تجهيزات در منطقـه توليـد يـا كـار     طراحي شوند عوامل بهداشتي كنندهو  كننده تميز تركيباتا و در صورت كاربرد محيط فرايند، فعاليت غذ تحمل
  كردن بر روي غذا بايد طوري ساخته شوند كه در وضعيت تميزي بتوانند نگهداري شوند. 
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2) Where feasible, clean-in-place (CIP) methods should be used to clean process equipment and storage vessels. 
Equipment should be designed and constructed so that Cleaning and sanitizing solutions circulate throughout a 
fixed system and contact all interior food-contact surfaces. The system is self-draining or capable of being 
completely drained.  

به كار روند. تجهيزات بايد طـوري طراحـي و سـاخته     نگهداري ظرفهايباشد، روشهاي تميز كردن در محل بايد براي تميز كردن تجهيزات فرايند و  ممكنجاييكه  )2
ي در تماس با سطح غـذا قـرار   تميز كردن و بهداشتي كردن در سرتاسر يك سيستم ثابت به گردش در آورده شوند و در تماس با تمامي سطوح داخلشوند كه محلولهاي 

  اين سيستم داراي زهكشي خود به خود است يا قادر است به طور كاملي زهكشي شود.(يعني آب يا تركيبات شستشو دهنده از آن خارج شوند.)بگيرند. 
3) All surfaces in contact with foods must be visible or accessible for inspection. Equipment must be readily 
accessible for disassembly and inspection.  Routine cleaning procedures can achieve acceptable levels of hygiene, 
cleanliness, without bacterial or insect contamination. In this respect, all surfaces in contact with food must be 

readily accessible for manual cleaning, or, if automatic cleaning techniques are used, results achieved must be 
equivalent to those in manual procedures. The designer must not only take into consideration the compatibility of 
the equipment and the food product, but also must consider the cleaning processes. 

( پيـاده كـردن    كردن بازباشند. تجهيزات بايد بـراي   دسترس دربا غذاها هستند بايد قابل ديدن باشند يا براي بازرسي  تماسكه در  سطوحي) تمامي 3
ابـل قبـولي از بهداشـت و تميـزي را بـدون آلـودگي       به آساني قابل دسترس باشند. فرايندهاي تميز كردن روتين بايـد سـطوح ق   بازرسياجزاي دستگاه) و 

بـه آسـاني در دسـترس     دسـتي باكتريايي يا توسط حشره  را بدست آورند. در اين خصوص تمامي سطوح در تماس با غذا بايد به آساني براي تميز كـردن  
 دل آنهايي باشند كه در روشـهاي  دسـتي مـورد اسـتفاده قـرار     باشند. در صورتي كه روشهاي اتوماتيك مورد استفاده قرار گيرند، نتايج بدست آمده بايد معا

  تميز كردن را مد نظر قرار دهد. هاي همچنين بايد فرايند تجهيزات و ماده غذايي را مد نظر داشته باشد؛ سازگاريگيرند. طراح نه تنها بايد مي

Food engineering 
  
Heating and cooling processes   
As a food material is heated or cooled, there is an initial period of unsteady state when the temperature at a given 
location in the material is changing with time. After a certain time has elapsed, the rate of heat transfer reaches a 
steady state where the temperature may vary from one location to another, but at any given location, there is no 
change in temperature with time. Many unit operations of thermal food processes involve the transfer of heat into 
or out of a food. Heat may be transferred by one or more of the three mechanisms of conduction, convection, and 
radiation. Most industrial heat transfer operations involve a combination of these, but it is often the case that one 
mechanism is dominant. Variables such as temperature and moisture used in modeling the unsteady-state thermal 
processes depend on time and position. The equations governing the physical mechanism of unsteady-state heat 
and mass transfer are thus of a partial differential type.   

  مهندسي صنايع غذايي
  فرايندهاي گرم كردن و سرد كردن

 بـا زمـان تغييـر   از مـاده   وجود دارد زمانيكه درجه حـرارت در منطقـه مشخصـي    ناپايا وضعيتشود، زمان اوليه اي از مي غذايي حرارت داده يا خنك مادههمانطور كه 
تا منطقه ديگر تغيير كند، ولي ايي رسد ، جاييكه درجه حرارت ممكن است از منطقهمي پايايت انتقال حرارت به وضع ميزانكند. بعد از اينكه زمان مشخصي گذشت، مي

ل يا خارج غذا هستند. گرمـا  در هر موقعيت مشخصي تغيير درجه حرارت با زمان وجود ندارد. بسياري از عملياتهاي واحد فرايندهاي حرارتي غذا شامل انتقال گرما به داخ
منتقل شود. بسياري از عملياتهاي انتقال حرارت صنعتي شامل تركيبـي از اينهـا هسـتند     تشعشعو  جابجايي، هدايتسه مكانيسم  بيشتر از ممكن است توسط يك يا

رونـد بـه   مي كارحرارتي ناپايا به هاي فرايند مدلسازيمانند درجه حرارت و رطوبت كه در هايي متغيرباشد. مي ولي اغلب اين گونه (مورد) است كه يك مكانيسم غالب
  باشند. مي جزئي افتراقيكه بر مكانيسم فيزيكي انتقال حرارت و جرم ناپايا حاكم هستند، بنابراين از نوع  تعادلهاييبستگي دارند.  موقعيتزمان و 

Conduction 
 

The conduction mode of heat transfer involves energy transfer from regions of higher to lower temperatures. This 
energy transfer occurs mainly by the contact of matter at a given location with adjacent matter. There is no physical 
movement of the mass from one location to another. The rate of heat transfer due to conduction was described by 
Fourier using a equation, also called Fourier’s law. Fourier’s law may be solved for a rectangular, cylindrical, or 
spherical coordinate system, depending on the geometrical shape of the object being studied. Conduction is the 
transfer of heat through solids or stationary fluids due to lattice vibration or particle collision. The heat flux due 
to conduction is given by fourier law.  
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  هدايت گرمايي 
ي بيشتر توسط تماس ماده ژانر با درجه حرارتهاي بالاتر به درجه حرارتهاي پايين تر است. اين انتقال مناطقيي از ژنحوه (طرز) انتقال گرما شامل انتقال انر

هـدايت   ناشـي از تا منطقه ديگري وجود ندارد. نرخ انتقال حرارت ايي از منطقه تودهفيزيكي  حركتدهد. هيچ مي با ماده مجاور روي مشخصيدر منطقه 
مسـتطيلي،   تـراز  هـم اسـت بـراي سيسـتم     شود توصيف شد. قانون فوريـه ممكـن  مي كه همچنين قانون فوريه ناميدهايي توسط فوريه با بكارگيري رابطه

گيـرد. هـدايت انتقـال حـرارت از طريـق جامـدات و سـيالات        مـي  كه مـورد مطالعـه قـرار    اييشي هندسي شكلبسته به  شود حل كروييا ايي استوانه
  شود. مي حرارت به علت هدايت توسط قانون فوريه داده شاراست.  ذره تصادفيا  شبكه لرزش(بدون تحرك) به علت ثابت

Radiation 
 

The study of heat transfer by radiation includes three important properties of food materials: 
emissivity, ε ; absorptivity, α; and transmittance, τ  
The energy emitted from a surface can be described using the Stefan–Boltzmann law. 

  تشعشع

  گي مهم مواد غذايي را در برمي گيرد:ژوي 3مطالعه انتقال حرارت توسط تشعشع 
  گردد.  مي شود با بكارگيري قانون استفان بولتزمن توصيفمي منتشركه از سطح  يژانر.  انتقالو  جذب،  انتشار

Microwaves 
 
Microwaves are transmitted as waves, which can penetrate foods and interact with the polar molecules such as 
water in the foods to be converted to heat. The electromagnetic spectrum is normally characterized by wavelength. 
Microwaves are nonionizing electromagnetic waves, The depth of penetration into a food is directly related to 
frequency. Once microwave energy has been absorbed by foodstuffs, heat is then transferred throughout the food 
mass by conduction or convection. The power of dissipation can be calculated. The microwave electrical field 
strength is a function of penetration depth.  

  موجهاي ميكرو
كنند و با مولكولهاي قطبي مانند آب در غذاها بـراي تبـديل شـدن بـه گرمـا       نفوذتوانند در غذا مي شوند كهمي موجهاي ميكرو به صورت موجهايي منتقل

ماگنتيك غير يـونيزه كننـده هسـتند؛ عمـق     موجهاي الكترو ،شود. موجهاي ميكرومي دهند. طيف الكتروماگنتيك معمولا توسط طول موج مشخص واكنش
ي موج ميكرو توسط مواد غذايي جذب شد، گرما در سراسر توده غذا توسط هـدايت يـا جابجـايي    ژنفوذ مستقيما به فركانس بستگي دارد. به محض اينكه انر

  فوذ است. ن عمقاز  تابعيالكتريكي ميكروويو  ميدانقدرت تواند محاسبه شود. مي پخششود. قدرت مي منتقل
Fluid flow  

 
Many types of liquid food are transported through pipes during processing, and powders and small-particulate 
foods are more easily handled as fluids (by fluidization). Gases obey the same laws as liquids and, for the purposes 
of calculations; gases are treated as compressible fluids. The study of fluids is therefore of great importance in food 
processing.  

  جريان سيال 
يابند. مي انتقال سيالي شدن)(به كمك  به صورت سيالاتي اييذرهو غذاهاي  پودرهايابند و مي بسياري از انواع مايعات از طريق لوله ها در طي فرايند انتقال

 و براي اهداف محاسباتي گازها به صورت سيالات قابل فشرده شدن مـورد بررسـي قـرار    كنندمي تبعيتكنند كه مايعات مي گازها از همان قوانيني تبعيت
  غذايي برخوردار است.  فرآيندگيرند. مطالعه سيالات از اهميت زيادي در مي

1) A property of static liquids is the pressure that they exert on the containing vessel. The pressure is related to the 
density of the liquid and the depth or the mass of liquid in the vessel. Liquids at the base of a vessel are at a higher 
pressure than at the surface, owing to the weight of liquid above (the hydrostatic head). This is important in the 
design of holding tanks to ensure that the vessel is constructed using materials of adequate strength.  

كنند. فشار به چگالي مايع و عمق يا جرم مايع در ظـرف بسـتگي   مي فشاري است كه آنها بر روي ظرف حامل خود اعمال استاتيكگي مايعات ژيك وي )1
اري بـراي  نگهددارد. مايعات در پايه ظرف داراي فشار بيشتري از سطح هستند به دليل وزن مايع در بالاي آن( سر هيدرواستاتيك). اين در طراحي تانكهاي 

  شود مهم است. مي اطمينان از اينكه ظرف با استفاده از موادي با قدرت كافي ساخته
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CHAPTER EIGHT  
( FOOD PACKAGING))(  

Packaging 
 
Packaging is an important part of all food processing operations and with some; it is integral to the operation 
itself. Packaging may be defined in terms of its protective role as in ‘packaging is a means of achieving safe 
delivery of products in sound condition to the final user at a minimum cost’ or it can be defined in business terms 
as ‘a techno-economic function for optimizing the costs of delivering goods whilst maximizing sales and profits’. 
The functions of packaging are: 
containment – to hold the contents and keep them secure until they are used 
protection – against mechanical and environmental hazards encountered during distribution and use 
communication – to identify the contents and assist in selling the product 
machinability – to have good performance on production lines for high speed filling 
convenience – throughout the production, storage and distribution system, including easy opening, dispensing 
and/or retail containers for consumers  

  بنديبسته
بندي ممكن است برحسب نقـش  فراوري غذا است و در مورد برخي آن كامل كننده خود فرايند است. بسته فرايندهايقسمت مهمي از تمامي  بنديبسته

يي بـا هزينـه   كننـده نهـا  درستي براي استفاده وضعيتايمن محصولات در  تحويلبراي دستيابي به  روشيبندي بسته مانندكننده آن تعريف شود حفاظت
سازي هزينه هاي تحويل در حاليكه فـروش و سـودها بـه حـداكثر     اقتصادي براي بهينه فنيتواند در تعاريف تجاري به صورت عملكرد حداقل است يا آن مي

  برسند تعريف شود. 
  بندي عبارتند از: كاركردهاي (عملكردها ـ وظايف) بسته

د. حفاظت در برابر خطرات مكانيكي و محيطي كه طي توزيع ناشتن آنها تا جاييكه مورد استفاده قرار بگيرـ نگه داشتن محتويات و ايمن نگه د  شدن شامل
آلات قابليت قرار گرفتن در دستگاه و ماشين ،ـ تعيين كردن محتويات و كمك در فروش محصولات  اطلاعات رساندنگيرند. و استفاده مورد مواجه قرار مي

طي توليد، نگهداري و توزيع شامل بازكردن آسان، توزيع كردن و يا ظروف  ـ راحتيخطوط توليد براي پر كردن با سرعت بالا،  در ـ دارا بودن عملكرد خوب
  فروشي براي مصرف كنندگان.  بندي خردهبسته

1) The package should be compatible with methods of handling and distribution, and with the requirements of 
retailers. The package should be aesthetically pleasing, have a functional size and shape, retain the food in a 
convenient form for the customer without leakage, opens easily and recloses securely, and be suitable for easy 
disposal, recycling or re-use. The package design should also meet any legislative requirements concerning labeling 
of foods. The selection of a packaging material of sufficient strength and rigidity can reduce damage due to 
compression loads. Metal, glass and rigid plastic materials may be used for primary or consumer packages. 
Fiberboard and timber materials are used for secondary or outer packages. The incorporation of cushioning 
materials into the packaging can protect against impacts, shock and vibration. Corrugated papers and boards are 
examples of such cushioning materials. Restricting movement of the product within the package may also reduce 
damage. This may be achieved by tight-wrapping or shrink-wrapping.  
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باشـد، انـدازه و شـكل     مطلوببندي بايد از لحاظ زيبايي . بستهسازگار باشد فرشانخرده و توزيع و با الزامات انتقال و نقلبندي بايد با روشهاي بسته) 1
، براي انهدام آسان زبالـه،  به طور ايمني دوباره بسته شودبراي خريدار نگه دارد، به راحتي باز شود و  نشتيكارآمد داشته باشد، غذا را در شكل راحتي بدون 

گذاري غذاها را برآورده سـازد. انتخـاب مـاده    بندي بايد همچنين هرگونه الزامات قانوني مرتبط با برچسببسته بازيافت يا استفاده مجدد مناسب باشد. طرح
فلز، شيشه و مواد پلاستيكي محكم ممكن اسـت بـراي    تواند آسيب حاصله از فشار بارها را كاهش دهد.(سفتي) ميبندي داراي قدرت كافي و استحكام بسته
گيـر در  رونـد. داخـل كـردن مـواد ضـربه     بكـار مـي   خارجييا  ثانويههاي بنديكننده بكار روند. مواد فيبري و چوبي براي بستههاي اوليه يا مصرفبنديبسته
محـدود كـردن حركـت    گيـري هسـتند.   ها مثالهايي از چنين مواد ضربهقوادار و متواند محافظت كند. كاغذهاي موج، شوك و لرزش ميضرباتبندي از بسته

 شود. بندي محكم يا شرينك محقق ميبندي ممكن است همچنين آسيب را كاهش دهد. اين توسط بستهمحصول در داخل بسته

Permeability Characteristics 
 

The rate of permeation of water vapor, gases and volatile odor compounds into or out of the package is an 
important consideration. Products with relatively low moisture contents will tend to pick up moisture, particularly 

when exposed to a high humidity atmosphere. If the water activity of a dehydrated product is allowed to rise above 
a certain critical level, microbiological spoilage may occur. In such cases a packaging material with a low 
permeability to water vapor, effectively sealed, is required. In contrast, fresh fruit and vegetables continue to 
respire after harvesting. In such cases, it is necessary to allow for the passage of water vapor out of the package. A  
packaging material which is semi permeable to water vapor is required in this case. To retain the pleasant odor 
associated with many foods, such as coffee, it is necessary to select a packaging material that is a good barrier to 
the volatile compounds which contribute to that odor. For products with high respiration rates the packaging 
material may be perforated. 

  پذيري خواص نفوذ
نسبتاً پايين تمايـل بـه    تمحصولات با محتوي رطوببندي مسأله مهمي است. به داخل و خارج از بسته تركيبات فرار بوبخارآب، گازها و  پذيرينفوذ نرخ

فعاليت آب يك محصول خشك شده  گيرند. در صورتيكه اجازه داده شوداتمسفري با رطوبت بالا قرار مي معرض درجذب رطوبت دارند، به خصوص زمانيكه 
پذيري پايين به بخار آب، بندي با نفوذدر بالاي يك ميزان بحراني افزايش يابد فساد ميكروبيولوژيكي ممكن است روي دهد، در چنين مواردي يك ماده بسته

كردن دارند. در چنين مـواردي   برداشت تمايل به تنفس جات و سبزيجات تازه بعد ازكه به طور مؤثري درزبندي شده باشد مورد نياز است. برخلاف آن ميوه
براي حفـظ  بندي كه نيمه قابل نفوذ به بخار است در چنين موردي لازم است. بندي بدهيم. يك ماده بستهلازم است اجازه عبور بخار آب را به بيرون از بسته

باشـد كـه در آن بـو     فـراري خوبي به تركيبات  مانع نفوذندي را انتخاب كنيم كه ببوي مطلوب مرتبط با بسياري از غذاها مانند قهوه لازم است ماده بسته
بنـدي ممكـن   براي محصولاتي كه نرخ بالايي از تنفس را دارا هستند ماده بسته به معناي شركت كردن يا كمك كردن است.) contribute toسهم دارند. (
  دار باشد. است سوراخ

Migration  
 
It is essential in food packaging that no health hazard to the consumer should arise as a result of toxic substances, 
present in the packaging material, leaching into the contents. In the case of flexible packaging films, such 
substances may be residual monomers from the polymerization process or additives such as stabilizers, 
plasticizers, coloring materials etc.  

  مهاجرت 
بنـدي حضـور دارنـد و بـه داخـل      بسـته  براي سلامتي مصرف كننده نداشته باشد در نتيجه مواد سمي كه در ماده خطري بندي هيچضروري است كه بسته

ينـد  مانـده از فرآ مرهـاي بـاقي  وبنـدي قابـل انعطـاف ماننـد چنـين مـوادي ممكـن اسـت مون        هاي نازك بسـته در خصوص لايه .كنندمي نشستمحتويات 
  ها، مواد رنگ دهنده و غيره باشند. ، پلاستيك كنندههاكنندهپايدارهاي مانند مريزاسيون يا افزودنيپلي

1) To establish the extent of migration of a chemical compound from a packaging material into a food product is 
also quite complex. The obvious procedure would be to store the food in contact with the packaging material for a 
specified time under controlled conditions and then to analyze the food to determine the amount of the specific 
compound present in it. However, detecting a very small amount of a specific compound in a food is a difficult 
analytical problem. It is now common practice to use simulants instead of real foods for this purpose. These are 
liquids or simple solutions which represent different types of foods in migration testing. For example the EC 
specifies the following simulants: 



  
 

زبان تخصصي صنايع غذايي209   مدرسان شريف رتبه يك كارشناسي ارشد

Simulant A: distilled water or equivalent (to represent low acid, aqueous foods); 
Simulant B: 3% (w/v) acetic acid in aqueous solution (to represent acid foods); 
Simulant C: 15% (w/v) ethanol in aqueous solution (to represent foods containing alcohol); 
Simulant D: rectified olive oil (to represent fatty foods). 

بنـدي بـه محصـول    باشد). حد مهاجرت يك تركيب شـيميايي از مـاده بسـته   به معناي برقرار كردن و ايجاد كردن نيز مي establishثابت كردن (كلمه ) 1
م و بندي براي زمان مشخص تحت شرايط كنتـرل شـده نگهـداري كنـي    در تماس با ماده بسته ينسبتاً پيچيده است. روند آشكار اين است كه غذا نيز غذايي

تعيين ميزان تركيب خاص حاضر در آن مورد آناليز (تجزيه) قرار دهيم. هرچند كه تشخيص مقدار خيلي كمـي از تركيـب خـاص در غـذا     سپس غذا را براي 
ده قـرار  ائي به جاي غذاهاي واقعـي بـراي ايـن هـدف مـورد اسـتفا      سازي شدهيك مشكل آناليزي سخت است. اكنون فرايند متداول اين است كه مواد شبيه

باشند. بـه عنـوان مثـال اتحاديـه اروپـا مـواد       ميزمايش مهاجرت آدر  ائي هستند كه نماينده انواع مختلفي از غذا هاي سادهيا محلول مايعاتگيرند. آنها مي
  كند.  سازي شده زير را تعيين ميشبيه

  آبي)   م،: آب مقطر يا معادل آن (نماينده غذاهاي داراي اسيد كA شدهماده شبيه سازي
  (نماينده غذاهاي اسيدي)   محلول آبياسيد استيك در  B :%3سازي شده ماده شبيه
  اتانول در محلول آبي (نماينده غذاهايي كه حاوي الكل هستند).   C :%15سازي شده ماده شبيه
  (نماينده غذاهاي چرب)   تصفيه شده: روغن زيتون Dسازي ماده شبيه

PET  
 
Polyethylene terephthalate (PET) is a very strong transparent glossy film, which has good moisture and gas 
barrier properties. It is flexible at temperatures from 70ºC to 135ºC and undergoes little shrinkage with variations 
in temperature or humidity. 

  پي اي تي 
تـا   7باشد. آن در درجـه حرارتهـايي از   را دارا مي گاز و رطوبت نفوذ عدمبراق است، كه خواص خوب  شفافپلي اتيلن ترفتالات يك فيلم خيلي قوي 

  گردد. وبت دچار كاهش حجم كمي مياست و با تغييرات درجه حرارت يا رط انعطاف قابلگراد درجه سانتي 135

Low-density polyethylene 
 
Low-density polyethylene (LDPE) is used in some trays. LDPE film is heat sealable, chemically inert, odor free 
and shrinks when heated. It is a good moisture barrier but has a relatively high gas permeability, sensitivity to oils 
and poor odor resistance. Low-slip properties can be introduced for safe stacking, or conversely high-slip properties 
permit easy filling of packs into an outer container.  

  ته كميبا دانساتيلن پلي
اسـت، بـدون بـو اسـت و      خنثـي رود. فيلم آن قابليت درزبندي حرارتي را دارا است، از لحاظ شيميايي ها به كار مير برخي سينياتيلن با دانسيته كم دپلي

ها و مقاومت كمي به روغن حساسيتنسبتاً بالا،  نفوذ قابليتخوبي در برابر رطوبت است وليكن داراي  شود. آن سدمي كشرينشود مادهي ميزمانيكه گر
تواند وارد شود يا برعكس آن خواص ليز خوردن بـالا اجـازه   . خواص داراي قابليت ليز خوردن پايين براي روي هم انباشته كردن ايمن ميباشدميبو  در برابر

  دهد. بندي را در ظرف خارجي ميپر كردن بسته
Polystyrene 

 
Polystyrene is a brittle clear sparkling film which has high gas permeability. It may be oriented to improve the 
barrier properties. Rubber hydrochloride is similar to polyvinyl chloride but becomes brittle in ultraviolet light and 
at low temperatures and is penetrated by some oils. 

  پلي استايرن 
باشد. آن ممكن است بـراي بهبـود خـواص مـانع نفـوذ      شفاف درخشنده است كه قابليت نفوذ بالايي را نسبت به گاز دارا مي شكنندهاستايرن يك فيلم پلي

وينيل كلريد است ولي در نور ماروا هيدروكلروئيد لاستيكي مشابه پليشود (منظور اين است كه در ساختار شيميايي آن تغيير ايجاد گردد.)  هبودن جهت داد
  كنند.ها به آن نفوذ ميهاي پايين برخي روغنشود و در درجه حرارتنده ميبنفش شكن
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Coated films 
 
Films are coated with other polymers or aluminum to improve their barrier properties or to impart heat sealability. 
For example, nitrocellulose is coated on one side of cellulose film to provide a moisture barrier but to retain oxygen 
permeability. A thin coating of aluminum (termed metallization) produces a very good barrier to oils, gases, moisture, 
odors and light. Metallised film is less expensive and more flexible than foil laminates which have similar barrier 
properties, and it is therefore suitable for high-speed filling on form–fill–seal equipment . Cellulose, polypropylene or 
polyester are metallised by depositing vaporized aluminum particles onto the surface of a film under vacuum.  

  دار هاي پوششفيلم
. به عنوان مثال نيتروسلولز بـر  شوندمي دارپوششخواص درزبندي حرارتي  دادنيا  نفوذ مرها يا آلومينيوم براي بهبود خواص مانعها توسط بقيه پليفيلم

 فلـزدار كـردن   شود. پوشش نازكي از آلومينيوم كهقرار داده مي روي يك سمت فيلم سلولز براي فراهم كردن سد رطوبتي ولي حفظ قابليت نفوذ به اكسيژن
هـاي  تري دارد و نسبت به فويلشده قيمت پايين كند. فيلم فلز گذارينور توليد ميها، گازها، رطوبت، بوها و شود، سد خيلي خوبي در برابر روغنناميده مي

درزبنـدي   دهـي ـ پـر كـردن  ـ      در تجهيزات شكل است و بنابراين براي پر كردن با سرعت بالاتر چند لايه كه خواص مشابه مانع نفوذي دارند قابل انعطاف
  شوند. مي فلزگذاري خلاءسطح يك فيلم تحت استر توسط قرار دادن ذرات آلومينيوم تبخير شده بر روي مناسب است. سلولز، پلي پروپيلن يا پلي

Laminated films 
 
Lamination of two or more films improves the appearance, barrier properties and or mechanical strength of a 
package. The nylon provides strength to the pack, EVOH or PVDC provide the correct gas and moisture barrier 
properties and LDPE gives heat-seal ability. PVC and LDPE are also commonly used for respiring MAP products. 

  اي هاي چندورقهفيلم
و ال دي پي ائي قابليت درزبندي حرارتي را   قدرت مكانيكيو يا  نفوذ مانع خواص، ظاهرا تعداد بيشتري فيلم ي 2) ايياي شدن (چند لايهچند ورقه

ع نفـوذ گـاز و رطوبـت را فـراهم     خـواص صـحيح مـان    pvdcيـا   EVOHكند، بخشد. نايلون قدرت را براي بسته فراهم ميبندي را بهبود ميبستهدهد. مي
  كند.  محصولات مپ فراهم مي تنفسوي سي و ال دي پي اي متداولاً براي  . پيكند.توانايي درزبندي حرارتي را فراهم مي LDPEو  كنندمي

Modified atmosphere packaging 
 
Modified atmosphere packaging (MAP) is defined as ‘the packaging of a perishable product in an atmosphere 
which has been modified so that it composition is other than that of air’. Whereas controlled atmosphere storage 
(CAS) involves maintaining a fixed concentration of gases surrounding the product by careful monitoring and 
addition of gases, the gaseous composition of fresh MAP foods is constantly changing due to chemical reactions 
and microbial activity. Gas exchange between the pack headspace and the external environment may also occur as 
a result of permeation across the package material. 

  بندي با اتمسفر تغييريافته بسته
در يك اتمسفري كه به منظور اينكه تركيب ديگري به غيـر از هـوا داشـته     شدنيفاسدبندي يك محصول بسته«بندي با اتمسفر تغييريافته به صورت بسته

انـد توسـط نظـارت    ابتي از گازهايي است كه محصـول را احاطـه كـرده   لظت ثداري در اتمسفر كنترل شده شامل حفظ غشود. در حاليكه نگهباشد اصلاح مي
تبادل گاز بـين  كند. شيميايي و فعاليت ميكروبي تغيير مي هايواكنشبه طور دائمي به دليل  MAPگازي غذاهاي تازه  تركيبدقيق و اضافه كردن گازها، 

  .روي دهد بندير عرض ماده بستهتيجه نفوذ دبندي و محيط خارجي ممكن است همچنين در نهداسپيس بسته
1) Nitrogen is a relatively un-reactive gas. It is used to displace air and, in particular, O2 from MAP. Since air and 
consequently O2 have been removed, growth of aerobic spoilage organisms is inhibited or stopped. It is also used 
to balance gas pressure inside packs, so as to prevent the collapse of packs containing high moisture and fat-
containing foods, e.g. meat. Because of the solubility of CO2 in water and fat, these foods tend to absorb CO2 
from the pack atmosphere. 

د. به علت اينكـه هـوا و متعاقـب آن    رومي به خصوص اكسيژن از مپ به كار هوا شدن جايگزيناست. آن براي  ناپذير واكنشنيتروژن يك گاز نسبتا ) 1
هـا  ديبن ـنيتروژن همچنين براي تعادل فشار گاز در داخل بسته شود.مي متوقف جلوگيري يا شوند، رشد ارگانيسم هاي عامل فساد هوازيمي اكسيژن حذف

اكسـيد  دي. به علـت قابليـت حـل    جلوگيري كند از افتادن بسته بندي حاوي مقدار رطوبت بالا و غذاهاي حاوي چربي به عنوان مثال گوشت تارود مي بكار
    جذب كنند.دي اكسيد كربن را از اتمسفر بسته بندي  تمايل دارندكربن در آب و چربي اين غذاها 
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CHAPTER NINE  
( NUTRITION ))(  

Nutrition  
 
Nutrition (also called nourishment or aliment) is the provision, to cells and organisms, of the materials necessary 
(in the form of food) to support life. Many common health problems can be prevented or alleviated with a healthy 
diet. Dietitians are health professionals who specialize in human nutrition, meal planning, economics, preparation, 
and so on. They are trained to provide safe, evidence-based dietary advice and management to individuals (in 
health and disease). 

  تغذيه
هـا بـه منظـور حمايـت از     ارگانيسم و هاسلولشود.) فراهم ساختن مواد لازم (به شكل غذا) براي ناميده مي غذا دادنيا  تغذيه دادن(كه همچنين  تغذيه

صان علـم تغذيـه افـراد    توانند توسط يك رژيم سلامتي پيشگيري شده و يا بهبود داده شوند. متخص. بسياري از مشكلات سلامتي متداول ميباشدزندگي مي
ي فراهم ساختن توصيه رژيمي ، آماده سازي و غيره تخصص دارند. آنها براريزي غذايي، اقتصاد، برنامهانسانيايي در مورد سلامتي هستند كه در تغذيه حرفه
  بينند.  برپايه مدرك و مديريت براي افراد (در خصوص سلامتي و بيماري) آموزش مي سالم

1) Poor diet can have an injurious impact on health, causing deficiency diseases such as scurvy, beriberi, and 
kwashiorkor; health-threatening conditions like obesity and metabolic syndrome, and such common chronic 
systemic diseases as cardiovascular disease, diabetes. 
 Nutritional science investigates the metabolic and physiological responses of the body to diet. With advances in 
the fields of molecular biology, biochemistry, and genetics, the study of nutrition is increasingly concerned with 
metabolism and metabolic pathways. The human body consists of elements and compounds ingested, digested, 
absorbed, and circulated through the bloodstream to feed the cells of the body.  

 ،توانـد اثـر زيـان بـاري بـرروي سـلامتي داشـته باشـد        به معناي نامناسب و داراي كيفيت پـايين اسـت.) مـي    Poor(نكته: كلمه  نامناسب) رژيم غذايي 1
ابوليـك و  روي، بري بري و كواشيوركور، شرايط تهديد كننده سلامتي مانند بيماري چاقي و سـندرم مت ومانند اسك غذايي مواد كمبودهاي ناشي از بيماري
هاي متابوليكي و فيزيولـوژيكي بـدن را بـه رژيـم     را سبب شود. علم تغذيه پاسخ ديابت، عروقي قلبي بيماريسيستميك مانند  مزمنهاي متداول بيماري

با متابوليسـم و   يبه افزايشهايي در ز مينه بيولوژيكي مولكولي، بيوشيمي و ژنتيك، مطالعه تغذيه به طور رودهد. توسط پيشرفتغذايي مورد بررسي قرار مي
هاي و از طريق جريان خون براي تغذيه سلول شده جذبشود. بدن انسان از عناصر و تركيباتي كه بلعيده شده، هضم شده، مسيرهاي متابوليكي مرتبط مي

  شود.تشكيل مي دنشوبه گردش در آورده ميبدن 
2) In general, eating a wide variety of fresh, whole (unprocessed), foods has proven favorable compared to 
monotonous diets based on processed foods is beneficial. In particular, the consumption of whole-plant foods slows 
digestion and allows better absorption, and a more favorable balance of essential nutrients per Calorie, so better 
regulation of appetite and blood sugar results. Regularly scheduled meals have also proven more wholesome than 
infrequent or haphazard ones. 

ه غـذاهاي  هـاي يكنواخـت برپاي ـ  در مقايسه با رژيم غذاهايي كه ثابت شده رآيند نشده)،كامل (فايي از غذاهاي تازه، ) به طور كلي خوردن تنوع گسترده2
جذب بهتر و يك شوند، هضم را كند كرده و اجازه به طور اختصاصي، مصرف غذاهايي كه از گياه كامل گرفته مي سودمند است. ،فرايند شده مطلوب هستند

ريـزي  شـود. معمـولاً غـذاهاي برنامـه    ند خون نتيجه ميقو  اشتهادهند. در نتيجه تنظيم بهتر تر از مواد غذايي مغذي به ازاي هر كالري را ميتعادل مطلوب
  هستند.  ترسالمشوند شده ثابت شده است كه نسبت به غذاهايي كه تكرار منظمي ندارند و يا بدون نظم مصرف مي
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Malnutrition 
 
Malnutrition refers to insufficient, excessive, or imbalanced consumption of nutrients. In developed countries, the 
diseases of malnutrition are most often associated with nutritional imbalances or excessive consumption. The real 
challenge in developing nations today, more than starvation, is combating insufficient nutrition the lack of 
nutrients necessary for the growth and maintenance of vital functions. 

  سوءتغذيه
هاي سـوتغذيه اغلـب بيشـتر بـه عـدم      شود. در كشورهاي توسعه يافته بيماريبه مصرف ناكافي، بيش از حد يا غير متعادل مواد مغذي اطلاق مي سوتغذيه

 مـواد  كمبـود ه ناكـافي  گي مفرط مقابله با تغذينهاي توسعه يافته امروز بيش از گرسچالش حقيقي در ملت .شودها يا مصرف بيش از حد مرتبط ميتعادل
  باشد. مي ضروريلازم براي رشد و حفظ عملكردهاي  مغذي

Kwashiorkor 
 
Kwashiorkor was first described in Ghana in 1932. In addition to the wasting of muscle tissue, loss of intestinal mucosa 
and impaired immune responses, children with kwashiorkor show characteristic features that distinguish this disease as 
enlargement of the liver. This is because of the accumulation of abnormally large amounts of fat in the liver. 

  كواشيوركور
هـاي ايمنـي آسـيب    ايـي و پاسـخ  قوت كردن بافت ماهيچه، هدر دادن موكوز رودهيدر غنا توصيف شد. علاوه بر ب 1932كواشيوركور براي اولين بار در سال 

سازد از جمله بزرگ شدن كبد ـ ايـن بـه علـت      دهند كه اين بيماري را متمايز ميايي را نشان ميهاي مشخصهدارند ويژگي هايي كه كواشيوركورديده، بچه
  است. دتجمع مقادير زيادي از چربي به طور غير معمولي در كب

Minerals  
 
A normal diet, composed of a mixture of both plant and animal foodstuffs, should supply all the minerals required 
by the body. When such a diet is not available, or in some other situations, it may be necessary to provide the 
missing elements in the form of supplements or by fortifying the diet with additional minerals. The minerals 
ingested in food are absorbed after digestion from the gut into the blood stream, which transports them to the sites 
where they function or are stored. Not all minerals are absorbed to the same extent. Some, including sodium and 
potassium, are readily absorbed as ions or as simple compounds.Others, such as calcium, magnesium and 
phosphorus may be combined as indigestible or insoluble compounds in food and are less easily taken up from the 
gut. A few others, especially some of the trace elements such as iron, are poorly absorbed. 

  مواد معدني 
انيكـه چنـين   يك رژيم معمولي از مخلوطي از مواد غذايي گياهي و حيواني تشكيل شده است كه بايد تمامي مواد معدني لازم براي بدن را فـراهم كننـد. زم  

رژيـم   سـازي  غنـي يـا توسـط    هاييمكملهاي ديگر، ممكن است لازم باشد كه عناصر مفقوده را به شكل رژيمي در دسترس نباشد يا در برخي موقعيت
 كـه آنهـا را بـه    دشـون جـذب مـي   شوند بعد از هضم از احشاء به جريان خونغذايي توسط مواد معدني اضافي فراهم كنيم. مواد معدني كه در غذا بلعيده مي

شوند. برخي از جمله سديم و پتاسيم بـه آسـاني   كند. تمامي مواد معدني به طور يكساني جذب نميشوند منتقل ميكنند يا ذخيره ميمناطقي كه عمل مي
يـا   هضـم  قابـل  غيرت تركيبات شوند. بقيه مانند كلسيم، منيزيم يا فسفر ممكن است به صورايي جذب ميتركيبات ساده صورتهايي يا به به صورت يون

به خصوص عناصر ناچيز مانند آهن خيلي كـم   مقدار كمي از ساير عناصركمتري از احشا جذب شدند. ي در غذا تركيب شوند و به آساني تركيبات حل نشدن
  شوند. جذب مي

1) Uptake of certain minerals from food can be affected by other components of the diet. Thus phytic acid and 
phytates in cereals can inhibit absorption of iron and zinc. The same effect can be caused by oxalate in certain 
vegetables. Iodine absorption can be limited by sulphur-containing compounds known as goitrogens, which occur 
in certain plants, such as some brassicae and cassava. Consumption of these vegetables can cause iodine deficiency 
and increase the likelihood of goitre. 

تواننـد جـذب   مـي  تدر غـلا  فيتاتهاگيرند. بنابراين اسيدفتيك و جزاي ديگري از رژيم غذايي تحت تأثير قرار ميامواد معدني خاص از غذا توسط  جذب) 1
 روژن هـا توسط تركيبات حاوي سولفور كه بـا عنـوان گـوات    يد آيد. جذبروي را متوقف كنند. همان اثر توسط اگزالات در سبزيجات خاص بوجود مي آهن و

توانـد كمبـود يـد را    تواند محدود شود. مصرف اين سـبزيجات مـي  مي ،باشندوند، كه در گياهان خاص مانند برخي براسيكا و كاساوا موجود ميشمي شناخته
  سبب شده واحتمال گواتر را افزايش دهد. 
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Nutritional deficeincy  
 
If an essential element is at a low level in the diet, a nutritional deficiency may occur, with specific symptoms. 
Thus an inadequate intake of iron can cause anaemia when there is insufficient haemoglobin to meet the needs of 
the body for oxygen transport. A deficiency of iodine can lead to goitre when the body tries to compensate for a 
low production of the iodine-containing thyroid hormone by increasing the size of the thyroid gland. Inadequate 
zinc may result in growth failure in children. Usually these conditions are corrected when intake of the missing 
element is increased by improving the diet or by providing supplements. 

  اييكمبود تغذيه
روي دهـد. بنـابراين جـذب ناكـافي      ياختصاص ـ هاينشانهايي ممكن است با اگر يك عنصر خاص سطح پاييني را در رژيم غذايي داشته باشد، كمبود تغذيه

تواننـد زمانيكـه بـدن    يد مـي دارد، موجب كم خوني شود. كمبود  ژن وجوديرآوردن نياز بدن براي انتقال اكسكافي براي بزمانيكه هموگلوبين ناتواند آهن مي
ناكافي بودن روي ممكن است منجر بـه   .كند منجر به گواتر شود جبرانتيروييد حاوي يد را توسط افزايش اندازه غده تيروييد  هورمونسعي دارد توليد كم 

 شـود مـي  ها بهبود دادهتن مكملمعمولاً اين شرايط زمانيكه جذب عنصر مفقود شده توسط بهبود در رژيم غذايي يا فراهم ساخ دكان گردد.عدم رشد در كو
 گردد.  تصحيح مي

Excessive intake of a mineral 
 
An excessive intake of a mineral may also have serious consequences for health. Too much sodium in the diet may 
be associated with high blood pressure and increased risk of a stroke.  
Health authorities in most countries have established recommendation for intake levels of essential minerals which 
both meet the nutritional requirements of consumers and at the same time prevent excessive intakes.  The addition 
of minerals and other nutrients to foods to increase their nutritional value is widely practiced. In the 1920s iodized 
salt was introduced in some countries to help combat endemic goiter. 

  جذب بيش از حد ماده معدني
ي را براي سلامتي داشته باشد مقدار زياد سديم در رژيم غذايي ممكن است بـا فشـار خـون    دجذب بيش از حد ماده معدني ممكن است همچنين عواقب ج

  بالا و ريسك افزايش يافته سكته مرتبط باشد. 
سـازد  اي مصرف كنندگان را برآورده ميح جذب مواد معدني ضروري كه احتياجات تغذيهمقامات مسؤول سلامتي در بسياري از كشورها توصيه را براي سطو

اضافه كردن مواد معدني و بقيه مواد مغذي به غـذاها بـراي افـزايش ارزش     اند.را پايه گذاري كرده كند،و به طور همزمان از جذب بيش از حد جلوگيري مي
  با گواتر شايع معرفي شد. هدر برخي كشورها براي كمك به مقابل يد دار شدهنمك  1920 هايه است. در سالاي صورت گرفتايي آنها به طور گستردهتغذيه

Energy  
 
If the intake of metabolic fuels is equivalent to energy expenditure, there is a state of energy balance.  
Basal metabolic rate is the energy expenditure by the body when at rest, but not asleep, under controlled conditions 
of thermal neutrality, and about 12 hours after the last meal. It is the energy requirement for the maintenance of 
metabolic integrity and respiration. Where the measurement of metabolic rate has been made under less strictly 
controlled conditions, the result is more correctly called the resting metabolic rate.  

  انرژي 
ايي متابوليسم صرف انرژي توسـط بـدن زمانيكـه    انرژي باشد، يك وضعيت متعادل انرژي وجود دارد. نرخ پايه صرفهاي متابوليكي معادل اگر جذب سوخت

انـرژي بـراي   غـذا اسـت. آن احتيـاج     آخرين ساعت بعد از12خنثي بودن حرارتي و در حدود  هكند، ولي خواب نيست تحت شرايط كنترل شداستراحت مي
تري نرخ حفظ كامل بودن متابوليسم و تنفس است. زمانيكه اندازه گيري نرخ متابوليسم تحت شرايطي با سختگيري كمتر انجام گرفت نتيجه به طور صحيح

  شود.  متابوليسم استراحت ناميده مي
Therapeutic role of nutrients 

 
Researchers and scientists also continue to uncover the therapeutic role of individual nutrients in the prevention 
and treatment of disease. For example, antioxidants like beta-carotene, selenium, vitamin E, and vitamin C, 
particularly from foods, appear to protect against the development of heart disease, cancer, and other chronic 
degenerative diseases. The field of clinical nutrition has evolved. 
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  مواد مغذي درماني نقش
كـاروتن،  بتاهايي ماننـد  اكسيداندهند. به عنوان مثال آنتيادامه مي بيماري درمانمحققان و دانشمندان به دريافتن نقش مواد مغذي خاص درجلوگيري و 

هاي مزمن وخـيم شـونده حفاظـت    ه بيماريپيشرفت بيماري قلبي، سرطان و بقي از رسدسلنيوم، ويتامين اي و ويتامين سي به خصوص از غذاها به نظر مي
  كنند. رشته تغذيه باليني تكامل يافته است. مي

Nutritional supplement 
 
The term "nutritional supplement" refers to vitamins, minerals, and other food components that are used to support 
good health and treat illness. For example, plant compounds known as phytochemicals (found abundantly in 
tomatoes and soybeans) have powerful disease-battling properties. While it's possible almost all of the time to 
successfully incorporate nutrients into your diet alone, supplementation can help maintain sufficient levels and 
produce specific desired effects. For example, supplementation with zinc has been reported to reduce the duration 
of the common cold and decrease the incidence of acute diarrhea in children. 

  اييمكمل تغذيه
. بـه  رددگاطلاق مي روند،به كار مي يماريها، مواد معدني و بقيه اجزاي غذا كه براي حمايت از سلامتي خوب و درمان ببه ويتامين» اييمكمل تغذيه«كلمه 

شـوند) داراي خـواص   لوبياهاي سويا يافـت مـي  ها و شوند (به طور فراواني در گوجه فرنگييكال شناخته ميموكيتعنوان مثال تركيبات گياهي كه با عنوان ف
پـذير  بخشـي امكـان  از آنجا كه تقريباً در تمامي اوقات، گنجاندن مواد مغذي در رژيم غذايي شما به تنهايي، به طور نتيجـه  قدرتمند مقابله با بيماري هستند.

مكمل سازي با روي گزارش شده است كه طول سـرما خـوردگي    .توانند در حفظ سطوح كافي و ايجاد اثرات مطلوب مشخص، كمك كنندها مياست، مكمل
  كند.  معمولي را كاهش داده و شيوع اسهال حاد در كودكان را كم مي

Vocabolary 
 
Asimilate: abosorb  جذب شدن 

Organism assimilates food for promoting growth.  كند. ارگانيسم غذا را براي بهبود رشد جذب مي  

Appetite: craving for food  اشتها 
Better appetite provides useful nutrients for body.  كند. اشتهاي بهتر مواد مغذي سودمند را براي بدن فراهم مي  

Advice: recommendation  توصيه 
Dietitians provide dietary advice to patients.   كند. ران فراهم ميمتخصصان علم تغذيه توصيه رژيمي را براي بيما  
Acute:  حاد 
Acute diarrhea is a symptom of bacterial toxin.   .اسهال حاد نشانه سم باكتريايي است 
Allowance: ration  جيره غذايي 

Nutritional needs  are expressed in terms of allowances.  شوند. ايي برحسب جيره غذايي بيان مياحتياجات تغذيه  

Apathy: indifference: تفاوتي بي احساس،بي  

Apathy is a symptom of nutritional deficiency.  ايي است. تفاوتي نشانه كمبود تغذيهبي  

Blance: equilibrium:  تعادل 
Appropriate balance of essential fatty acids is important for health.  براي سلامتي مهم است.  تعادل مناسب اسيدهاي چرب اساسي  

Bilding block: building brick  واحد سازنده، قسمت سازنده 
Proteins of high biological value provide building blocks that body needs for new cells.  

  كنند. نياز دارد فراهم ميهاي جديد ايي را كه بدن براي سلولهاي سازندههاي داراي ارزش بيولوژيكي بالا قسمتپروتئين
Cardiovascular:  قلبي و عروقي 
Cardiovascular health:   سلامت قلبي و عروقي 
Chronic:  مزمن  Chronically:   به طور مزمن 
Chronic lack of protein causes kwashiorkor.  شود. فقدان مزمن پروتئين سبب كواشيوركور مي  

Combat: overcome:  كردن، غلبه كردن مقابله  

In order to combat deficieniy iron is added to flour.   شود. به منظور مقابله با كمبود، آهن به آرد اضافه مي  

Cramps:  گرفتگي شكم 
Common syptoms of lactose intolerance is cramps.   هاي متداول عدم تحمل لاكتوز گرفتگي شكم است. از نشانه  

Calculate: compute, count:  محاسبه كردن 
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CHAPTER TEN   
( VOCABULARY ))(  

 

Progress Check  
 

  1- The accused man was ……… by the jury. (76 سراسري) 
1) condensed 2) inherited 3) inclined 4) condemned  

 2-After a long and heated negotiation they decided to ……… the terms of the agreement.  76(سراسري(  

1)theorize 2)transmit  3) modify 4) mobilize 

 3- That natural history museum ……… two floors to animal exhibit.  76(سراسري(  

1) devotes 2) disarms 3) disregards 4) declines 

 4- The enemy ……… before the advance of our soldiers.   76(سراسري(  

1) retreated 2) remarked 3) reproduced 4) regulated 

 5-The children had quarreled but were soon ………    76(سراسري(    

1)reduced 2) reconciled 3) rejoined 4) recognized 

   6- Nicole has always shown a remarkable ……… For becoming a great cook.  77(سراسري(     

1) affection    2) aptitude 3) attitude 4) attraction 

 7- The administration was voted ……… Power by seventy percent of the people.  77(سراسري(  

1) in 2) into 3) onto 4) to 

 8- Many of the dictionaries we use today have been ……… from larger books.  77(سراسري(  

1)abridged  2) extracted  3) made up  4) summarized 

 9- The dictator ……… Absolute power.  77(سراسري(  

1) assigned 2) associated  3) assured 4) assumed 

   10- As he became more famous. It was more difficult for him to ……… newspaper reporters.  78(سراسري(  

1) avoid 2) regret 3) realize 4) settle 

 11- "I wonder where all those people are going? " 
"Perhaps something is ……… in the town center."  78(سراسري(  

1) getting up 2) growing up 3) going on 4) taking up 

 12- The service in that restaurant won't ……… if nobody ever complains.  78(سراسري(  

1) cure 2) Improve 3) manage 4) practice 

 13- I suppose ……… start that composition. I can't put off doing it any longer.  78(سراسري(  

1) It's rather 2) I'd better 3) I'd prefer 4) I can't help 
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 14- "Why Is John's mother ……… him?"  78(سراسري(  

     "He hasn't done his homework, nor does he Intend to." 
1) afraid of 2) Interested In 3) satisfied with 4) upset with 

 15- He presented a strong case, but I wasn't ……… convinced that all his facts were right.  78سراسري(  

1) entirely 2) freely 3) seriously 4) terribly 

16-the Olympic Games were very ……… Everything went according to the plan.     79(سراسري(  

1) attended 2) contained  3) organized 4) prepared 

17- I really enjoy being with my father. He's got a really good ……… of humor.  79(سراسري(  

1) feeling  2) mood  3) method 4) sense   

18- The police officer ……… Mary that the car she was driving had been used in a robbery two weeks ago. 

)79سراسري (   

1) described  2) informed 3)explained  4) ordered 

19- her children look very healthy, because she's careful to give them ……… food.  79(سراسري(  

1) nutritious 2) precious  3) routine  4) supplied 

20- taxis don't follow any schedule; they come and go ……… .  79سراسري(  

1) at random  2) by order  3) in lies  4) in groups 

21- Could you turn down the TV? I have to do these problems today and I am trying to ……… .  79سراسري(  

1) consult  2) conclude  3) conserve  4) compensate  

 22- He ……… forward to listen to the child.  80سراسري(  

1) bent 2)cost 3) lent 4) sent 

 23- This administration has ……… many problems from the previous one.  80سراسري(  

1) investigated 2) inherited 3) pretended 4)perfected 

24- Some seventy percent of China's ……… to the U.S. go first to Hong Kong, for packaging  

and shipping.  80(سراسري(  

1) exports 2) experiments 3) records 4) reports 

 25- He ran up the stairs three at ……… .  80سراسري(  

1) times 2) once 3) a pace  4) a time 

 26-The United States is reported to have partially lifted its ban on arms ……… to Argentina.  80(سراسري(  

1)sail  2)sales 3)sell 4)sells 

 27- The ……… of the factory will mean the employment of sixty extra wokers.  80سراسري(  

1) explanation  2) expenses 3) expansion  4) explosion 

 28- Her phone was ……… for a long time, but in the end I managed to talk to her.  81سراسري( ) 

1) restricted 2) engaged 3) employed 4) approved 

 29- This organization is very ……… about the destruction of the green land.  81سراسري( ) 

1) concerned 2) impressed 3) entertained 4) encouraged 

 30- Cathy hates going to parties because she is very she and ……… talking to people.  81سراسري( ) 

1) decreases 2) avoids 3) attempts 4) prevents 

 31- To my ……… , he arrived unexpectedly on the doorstep with a big bunch of flowers.  81سراسري( ) 

1) amusement 2) achievement 3) management 4) astonishment 
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 32- She wrote to the company and asked them ……… to give her the money back.  81(سراسري(  

1) confidently 2) immediately 3) correctly 4) politely 

33- We all had our pictures ……… .  82(سراسري(  

1) take 2) taken 3) pick 4) picked 

 34- You'll  probably have to fill ……… an application form.  82(سراسري(  

1) in 2) down 3) from 4) through 

 35- Despite what the critics said about the play, the ……… in the theater last night seemed to enjoy it. 
)82(سراسري    

1) readers 2) spectators 3) viewers 4) audience 

36- If you ……… an object to someone. you give it to him.  82(سراسري(  

1) pass 2) take 3) show 4) send 

 37- You can't ……… on the train arriving on time.  82(سراسري(  

1) depend 2) rely 3) reply 4) demand 

 38- If you want to stop your car, you have to put your foot on the ……… pedal  82(سراسري(  

1) gas 2) clutch 3) brake 4) accelerator 

 39- If you're overweight. you'd better go on a ……… .  82(سراسري(  

1) diet 2) regime 3) cure 4) holiday 

 40- I ……… some old family photographs while I was looking through some boxes in the cellar. 
)82(سراسري    

1) came around 2) came up 3) came to 4) came across 
 

 41- ……… people enroll in English classes during the winter.   83(سراسري(  

1)Lot of  2) Less 3) Fewer 4) The least 

42- Water waves are ……… by the action of the wind.   83(سراسري(  

1) generated 2) designed 3) delivered 4) encouraged 

43- Deep freezing is now a common way of ……… fruit and vegetables.  83(سراسري(  

1) identifying 2) preserving 3) preventing 4) recovering 

 44- A direct ……… exists between seat belt use and the number of traffic deaths.  83 (سراسري(  

1) line 2) chain 3) link  4) support 

 45- In ……… the growth of industry was promoted by the war of 1812.   83(سراسري(  

1)particular  2) example 3) usual 4) instances 

 46- The court ……… the agreement after months of debate.   84(سراسري(  

1) nullified  2) penetrated  3) vanished  4) inclined 

 47- Pop art aimed to show all ……… of modern culture.  84(سراسري(   

1) facets  2) outlines  3) retorts  4) analogies  

 48- The ……… of life forms on Earth makes zoology an interesting area of study.  84(سراسري(  

1)accomplishment  2) diversity 
3) vibration 4) exaggeration 

 49- The ……… export of the Middle East is Petroleum.   84(سراسري(  

1) immense  2) exceeding  3) predominant  4) brilliant  
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 50- First, ……… the ruler and the middle of the paper and then cut it straight.   85(سراسري(  

1) stamp  2) align  3) confine  4) obtain  

 51- The more ……… your notes, the more useful they will be for revision purposes.     85(سراسري(  

1) intact  2) drastic  3) extreme  4) thorough  

 52- We put down some poisoned ……… to kill the rats.    85(سراسري(  

1) hoax  2) bait  3) toll  4) wager  

 53- His time for the 100 meters ……… the previous world record by one hundredth of a second.  
)85(سراسري     

1) achieved  2) estimated  3) surpassed  4) transferred  

 54- I ……… remembered having met her before though I couldn't exactly remember when.    85(سراسري(  

1) vastly  2) urgently  3) stealthy  4) vaguely  

 55- Your organs will only be used after your death if you give your ……… beforehand.   85(سراسري(  

1) consent  2) credit  3) conduct  4) comment  

 56- If you join the discussion, made sure that what you say is ………; we don't have time to waste on  
side issues.    85(سراسري(  

1) intact  2) constant  3) relevant  4) sufficient  

 57- We have ……… all the latest safety features into the design so there is no need to worry  about the 
project on that count.   86(سراسري(    

1) derived  2) consisted 3) comprised 4) incorporated 

 58- She's working for an overseas ……… of the company and earning a huge salary for an employee of 
her experience.    86(سراسري(  

1) authority  2) accessory 3) subsidiary 4) supplementary 

 59- Many experts ……… rewarding your child for good behaviour but few would suggest punishment  
for bad behaviour.   86(سراسري(  

1) amend  2) acquire 3) attribute  4) advocate  

 60- Malnutrition in the region is quite ………, affection up to 75% of children under five.  
)86(سراسري     

1) conflicting   2) widespread   3) inconsistent   4) obligatory   

 61- The explosion was of such ……… that it was heard five miles away; it smashed shop windows all 
around the area.   86(سراسري(  

1) intensity  2) deviation  3) enthusiasm  4) complement  

 62- Like any other activity, there are risks ……… in almost every sport, even in the so-called safe sports. 
)86(سراسري      

1) inherent  2) possessive  3) proportional  4) foundational  

 63- Some children ……… a complete transformation when they become teenagers.    86(سراسري(  

1) evolve  2) compile  3) generate  4) undergo  

 64- This decision marks another change of direction in the ……… of the country's education policy. 
 )87(سراسري  

1) evolution 2) deduction 3) transmission 4) generation 

 65- The newspaper report did not ……… how the men were killed.  87(سراسري(  

1) assign 2) debate 3) assume 4) specify 

 66- Children inevitably suffer problems of ……… to their parents' divorce.  87(سراسري(  

1) controversy 2) adjustment 3) appreciation 4) compensation 
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CHAPTER ELEVEN   
( GRAMMAR ))(  

Progress Check  
 

 1- Most babies will grow up to be as cleverer as their parents. (76 سراسري)  
                      1                          2                             3                            4  

 2- watching children play, I decided that if one presents young children with the components of games, 
                                1                                                         2                                                                                    3 
they will generate game themselves. (76 سراسري) 
                        4 

 3- Muslim jurists and scholars have proclaimed that good intention change acts of habit into acts of 
                                  1                                   2                                                                       3                 4 
Worship.   76(سراسري(  

 4- Some philosophers believe that right and wrong can by decided by reason; others maintain that 
                                                        1                                2                              3 
it is a matter of feeling. (76 سراسري) 
  4   

 5- History can be simply defined as account of facts or events, especially in the life-development  
                                                   1                                      2 
of men and nations, in the order  of their occurrence  along with  their causes and effects. (76 سراسري) 
                                               3                                                         4 

 6-  77(سراسري(  

1) During times of economic hardship people may have to emigrate from their native land.  
2) John was formerly a member of that club, but he resigned.  
3) When one has a toothache, you should go to the dentist.  
4) We certainly hope that prices do not rise so quickly again.  

 7-  77(سراسري(   

1) In my opinion, an adult who steals from children is worse than an ordinary thief. 
2) It probably would have been more sensible to turn back.  
3) She is one of those people who always knows what is best for everyone.  
4) The other boy, confused by my statement, admitted breaking the window. 

 8-   77(سراسري(  

1) How he managed to escape is still an unsolved mystery.  
2) After a bit of persuasion, he gave us permission to use his garage for our rehearsals.  
3) The main purpose of the display is to attract new customers.  
4) The subject that was assigned to him was one about it he knew little or nothing . 
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9- I strongly recommend that you consider the matter carefully before to make a decision.  (78 سراسري) 
                    1                                  2                                     3                                              4 

10- She was concentrating so hardly on her book that she didn't hear me come into the room. (78 سراسري) 
                                        1                       2                                                       3                              4 

11- She packed an umbrella and a couple of thick sweaters so as to be prepared for the Britain winter. 
                           1                                            2                                           3                                                   4 

 )78(سراسري 
12- Jack and Mary smith and their children were in the car heading for the countryside collecting 
                                                                       1                                                            2                                                        3 
wild mushrooms and to have lunch on the beach. (79 سراسري) 
                                                                   4 

13- Some people say that drinking out of the wrong inside of a cup can help to stop you hicoughing. 
                                       1                               2                                3                                          4 

  )79سراسري (

14- The Sahara Desert is a vast waterless area where runs from east to west across Africa (79 سراسري) 
                                                           1                                   2                   3                                4 

15- Jack and Mary smith and their children were in the car heading for the countryside collecting 
                                                                       1                                                            2                                                       3 
wild mushrooms and to have lunch on the beach.  (79 سراسري) 
                                                                   4 

16- Some people say that drinking out of the wrong inside of a cup can help to stop you hicoughing. 
                                       1                               2                                3                                          4 

 )79(سراسري 

17- The Sahara Desert is a vast waterless area where runs from east to west across Africa. (79 سراسري) 
                                                           1                                   2                   3                                4 

 18- Ann agreed to stay behind; she was used to ……… late.  80(سراسري(  

1) having worked 2) have worked 3) work  4) working 

 19- some people take pleasure in doing evil ……… others take pleasure in doing good.  80(سراسري(  

1) after 2) until  3) while 4)when 

 20- Keep off my property ………, I'll call the police.   80(سراسري(  

1) however 2) otherwise 3) still 4) therefore 

 21- My supervisor advised me to ……… the problem. 80سري (سرا(  

1) look ahead 2) look back 3)look into 4) look out of  

 22- We had to drive careful because the road was icy in several places. (81 سراسري) 
                          1                      2                                                3             4 

 23- Because the weather forecast it will rain heavily later this morning. (81 سراسري) 
                     1                     2                                 3                          4 

 24- You will have to hurry because the train has left in ten minutes. (81 سراسري) 
                          1                     2            3                             4 

 25- There was a small room into where we all crowded. (81 سراسري) 
                   1                                         2        3                         4 

 26- I shouldn't imagine there is nobody on earth who can answer that question. (81 سراسري) 
                                          1                           2                           3                 4 
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 27- I am looking for the office where they keep things that people ……… in the station or on the train. 
)82(سراسري    

1) miss 2) loose 3) have lost 4) have missed 

 28- She ……… the place.  82(سراسري(  

1) had trouble find 2) had trouble finding 3) was in trouble to find 4) was in trouble finding 

Dear Madam 
It is with regret that we now give you formal notice that your account has been closed. Your credit limit has been  
by over $100. Customers are asked to …(29)… in writing if they wish their credit to be extended, and this was not 
done, you …(30)… last month that this would be the result. In accordance with the conditions of use, a copy of 
which has already been sent to you, the whole of the balance is payable with immediate effect. You are …(31)… to 
return to us your credit card, but before doing so it should be cut in half for security. A pre-addressed envelope (not 
pre-paid) is …(32)… . 
Yours faithfully.   82(سراسري(   

 29- 1) excepted 2) exceeding 3) expanded 4) expanding 

30- 1) apply 2) reply 3) request 4) inform 

 31- 1) were warned 2) warned 3) noticed 4) had noticed 

 32- 1) required 2) ordered 3) expecting 4) requesting 

 33- I……… the movie before , but I decided to see it again.  83(سراسري(  

1) saw 2) have seen 3) would see 4) had seen 

 34- We haven't seen each other ……… a long time.  83(سراسري(  

1) since  2) for 3) until 4) during 

35- Would you take my car to the garage to have it ……… .   83(سراسري(  

1) repaired 2) for repairing  3) to be repaired 4) being repaired 

Good press photographers must have an ''eye'' for news. They …(36)… be able to interpret a story and  decide 
rapidly how they can …(37)… advantage of the best opportunities to take pictures. The most difficult part of a 
press photographer's is …(38)… he or she has to be able to …(39)… a complicated situation with just one 
photograph. They rarely have second chances.    83(سراسري(    

 36- 1) have 2) can 3)would  4) must 

 37- 1)  hold  2) catch 3) get 4) take 

 38- 1) what 2)  that 3) how  4) when 

 39- 1) turn out 2) put out 3) sum up 4)look up  

 40- Farmers look forward ……… in the country fairs every summer.  84سري (سرا(  

1) to participate  2) participationg 3) to participating  4) for participating  

 41- Unlike most Europeans, many Americans ……… bacon and eggs for breakfast.   84(سراسري(  

1)used eating  
3) are used to eat  

2) used to eating 
4) are used to eating  

 42- Not until a monkey is several years old ……… to show signs of independence from its mother.  
)84(سراسري    

1) it begins  2) beginning 3) to begin  4) does it begin  

 43- The country would have won the war if the army ……… better.   84(سراسري(  

1)  fought  2) had fought  3) has fought  4) would fight  
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CHAPTER TWELVE  
( READING COMPREHENSION ))(  

  اول: درك مطلبقسمت 

  ?What is Reading comprehension .1                           ـ درك مطلب (خواندن) چيست؟ 1

باشد، چرا كه  انگليسيرسي بودن متون زبان اند. شايد دليل اين امر قابل دستترين مهارت در يادگيري زبان خارجي نام بردهاز مهارت خواندن، به عنوان مهم
توان محيطي مشابه با محيط واقعي زبان، براي آموزش آن خلق كرد. پس براي كسب اطلاعات زباني به ويـژه واژگـان زبـان خـارجي بايـد بـه       به راحتي نمي

  آن زبان رو بياوريم. هايمتن
آموز) در حال تبادل اطلاعات با فردي است كه مـتن  د كه هنگام خواندن متن، خواننده (زبانشناسان بر اين باورنهاي خارجي و زبانمتخصصين آموزش زبان

  شود كه حاصل آن، دريافت اطلاعات درون متن از سوي خواننده است.را نوشته است. در حقيقت نوعي گفتگو بين خواننده و نويسنده برقرار مي
استفاده كند تا بتواند با متن ارتباط بهتري برقرار  (background knowledge) اطلاعات قبلي خود بسياري معتقدند، براي فهميدن متن خواننده بايد از

بندي آنها در ذهن مستلزم پيوستن آنها به اطلاعات قبلي است. در غيـر ايـن صـورت فـرد مطالـب مجـزا و گـاهي        كند، چرا كه كسب اطلاعات نوين و طبقه
  تواند در مواقع ضروري و به ويژه هنگام تفكر و تأمل عميق از آنها بهره ببرد.وجه نميهيچسپارد كه به معنايي را به ذهن ميبي
  Reading Types .2                   ـ انواع خواندن                     2

نيـز بـه ايـن     كارشناسـي ارشـد  هـاي  رسشتواند انواع و اقسام گوناگوني داشته باشد. طراحان پخواننده مي» هدف«درك مطلب مهارتي است كه با توجه به 
  پژوهان عزيز براي فراگيري هر چه بهتر اين مهارت مهم تلاش نمايند.اند و لازم است دانشجويان و دانشمهارت توجه خاصي نشان داده
دارد. مثلاً وقتي در پي اطلاعات كلي متن  گيريم تاثير شگرفيما از خواندن روي نحوه خواندن و مهارتي كه به كار مي» هدف«همانطور كه در بالا اشاره شد 

روي مطالب جزئي نداريم و هنگامي كه در پي نام يك شخص، تاريخ يك واقعه، يا چيزي بسيار جزئي هستيم، نيازي نيسـت كـه   هستيم نيازي به توجه زياد
  كل متن را مطالعه كنيم.  

  كنيم:خواندن را به طور كلي به انواع زير تقسيم مي
كنـيم. روابـط بـين    خوانيم. به تمامي جزئيـات مـتن دقـت مـي    در اين نوع خواندن، متن را با توجه به دقت زياد مي: (Intensive)ن عميق ـ خواند1ـ2

حليـل  بريم. متن را تجزيه و تكنيم و اگر لغت جديدي در متن وجود دارد، با مراجعه به فرهنگ لغت به معني يا معاني مختلف آن پي ميها را پيدا ميجمله
  كنيم همه چيز آن را فرا بگيريم.كنيم و سعي ميمي

هدف از اين نوع خواندن، حفظ اطلاعات زباني است. يعني حفظ همان اطلاعات ارزشمندي كه در حيطـه واژگـان و   : )Extensive(ـ خواندن جامع 2ـ2
ها و ... در حقيقـت  هاي داستان، مجلات، روزنامهيم. خواندن كتابابه دست آورده» خواندن عميق«درك مطلب، حتي دستور زبان با كوشش فراوان از طريق 

كند و دهيم. در اين نوع خواندن معمولاً خواننده به كلمات متن توجه ميكوششي است كه براي حفظ اطلاعات خود و كسب برخي اطلاعات جديد انجام مي
ر و بيشتر بخواند و از متن لذت ببرد. دوباره خواني و حتـي چنـد بـارخواني مطالـب     كند لغات جديد را با توجه به متن حدس بزند و هر چه سريعتسعي مي

  شود. كمك زيادي به پيشرفت زبان فرد كمك كرده و به نهادينه شدن اطلاعات او منجر مي
گـويي بـه   است چرا كه در پاسـخ  آموزي به آن نيازمنداين نوع خواندن يكي از مهمترين فنوني است كه هر زبان : (Skimming)ـ خواندن اجمالي 3ـ2

يعني خواندن سريع متن به منظور كسب اطلاعات بسيار كلي ماننـد:  » زدن ورق ورق«گشا و سودمند است. خواندن اجمالي يا هاي مختلف بسيار راهپرسش
ــلي) ــده اص ــنده   ،Main idea (اي ــدف نويس ــتن   writer’s purposeه ــي در م ــات خاص ــاي اطلاع ــازم (location)و ج ــتن انو س ــل م ــدي ك                 بن

(text organization)         و چيزهايي از اين قبيل. در حقيقت در اين نوع خواندن با توجه به نوع اطلاعات خواسـته شـده، بـه مـتن نگـاهي اجمـالي و كلـي
  كنيم.  اندازيم و در راستاي پرسش مطرح شده پاسخ لازم را پيدا ميمي



 

 

Chapter Twelve: Reading Comprehension 262  ه يك كارشناسي ارشدمدرسان شريف رتب

  ت آن پاسخ دهيد.   متن زير را بخوانيد و به سؤالا
Heart attack might happen because the amount of blood the muscles need is very low. This is commonly caused 
by a blood, clot blocking an artery in the heart. Heart attacks can be mild or very severe. If you see somebody 
who has a pain in his chest, call for medical help immediately, because he may have a heart attack, especially if 
he smokes a lot. 

 Example 1: What is the Main idea of the text? 
1) the heart[ 2) smoking 3) healthy habit 4) heart attack 

 :تن با نگاهي به كل م»  4«گزينه  پاسخ(skimming) حمله قلبي«شويم كه متن در مورد توجه مي«heart attack  كند. البتـه شـايد   صحبت مي
  هستند.» سرخرگ«و » لخته خون«توانيد از متن حدس بزنيد كه به ترتيب به معناي را ندانيد ولي مي ”artery“يا  ”clot“هايي مانند شما معناي واژه

 Example 2: In which part of the passage we find the relationship between heart attack and smoking? 
1) in line 1 2) in line 2 3) in the last line 4) it is not mentioned 

 در اينجا از ما خواسته شده كه مشخص كنيم اطلاعات مربوط به ارتبـاط بـين سـيگار كشـيدن     »  3«گزينه  : پاسخ“smoking”  قلبـي در   و حملـه
  بريم كه فقط در سطر آخر چنين چيزي بيان شده است.پي مي skimmingكجاي متن آمده است. با نگاهي كلي به متن يعني با استفاده از 

اد ولـي  ي خواندن اجمالي اهميت دارد. در اين نوع خواندن، متن را با سرعت زي ـاين نوع خواندن نيز درست به اندازه: (Scanning)ـ خواندن دقيق 4ـ2
  خوانيم، مانند: نام اشخاص، نام مكانها، اعداد و معاني واژگان خاصي در متن.به منظور كسب اطلاعات جزئي يا بسيار جزئي مي

  متن زير را بخوانيد و به سؤالات آن پاسخ دهيد.   
For the first years of her life, Helen keller was any other pretty baby in everything. Then a sudden illness destroyed 
her sight and hearing for the next seven years. She lived in a world of darkness, without sound of voice. The person 
who entered Helen’s life at this age and changed her world, was Anne Sulivan. Miss Sullivan had accepted a job 
which seemed impossible, but she helped Helen a lot.  

 Example 3: How old was Helen when the disease attacked her? 
1) two years old 2) one year old 3) seven years old 4) six years old 

 :هـا، شـاد و زيبـا بـود. بـا اسـتفاده از       اش هلن كلر هماننـد ديگـر بچـه   متن دقيقاً گفته شده كه در اولين سال زندگي در سطر اول»  2«گزينه  پاسخ
scanning شود و حتي نيازي به خواندن بقيه متن نيست.پاسخ صحيح مشخص مي   

 Example 4:  She lived in the world darkness in line 3 means: 
1) she liked darkness 2) she hated darkness 
3) she was blind 4) she lived in a darkroom 

 :ها نيز به شكل زير است: معناي ساير گزينه»  3«گزينه  پاسخ  
  كرد.) در اتاقي تاريك زندگي مي4  ) نابينا بود.3  ) از تاريكي متنفر بود.2  ) تاريكي را دوست داشت.1
  خوانيم:توجه به اينكه در جمله قبل از اين عبارت مي با

… a sudden illness destroyed her sight, …  يعني بيماري ناگهاني قدرت بينايي و ... او را از بين برد. يعني با توجه به واژهsight  يـابيم  در مـي
   از نابينا شدن.اي است كنايه world of darknessكه او نابينا شده است و (جهان تاريكي) 

 Example 5: The world “accepted” in line 4 could be best replaced by: 
1) rejected 2) admitted 3) prevented 4) provided 

  :واژه «سوال معناي لغت خاصي را پرسيده است،   »2«گزينه پاسخaccepted « بـا كمـك  » تواند  با لغت ... عـوض شـود  مي 4در سطرscanning  

  ي هلن كلر، كار به نظر غيرممكن و سختي را پذيرفته بوده است. بريم كه خانم ساليوان، معلمهخوانيم و پي ميرا به دقت مي 4تمام سطر 
  ها:  است. ساير گزينه ”admit“به معناي پذيرفتن؛ واژه  ”accepted“نزديكترين معادل براي اين واژه 

  ) فراهم كرد.4  ي كرد.) پيشگير3  ) پذيرفتن2  ) نپذيرفت1
  هاي درك مطلب و شيوه پاسخگويي به آنهاـ پرسش3

  هاي كلي: شـ روالف
  بخوانيد. skimmingـ متن را به شيوه 1
  از نظر بگذاريد. skimmingها را نيز به شيوه ـ پرسش2
  تر را پاسخ دهيد.هاي سادهها؛ سعي كنيد ابتدا پرسشـ با توجه به نوع پرسش3
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