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 دومبخش 

 عمل آوری مقدماتی و بسته بندی غذاهای خشک شده

 عمل آوری مقدماتی

به عنوان عمل آوری مقدماتی، آنها بایستی شسته شوند و برخی از آنها بایستی پوست  در تهیه غذاها جهت خشک کردن

میوه های بریده شده به خاطر عمل آنزیم در معرض تیره شدن کنی و بریده شوند، سایرین ممکن است از قبل پخته شوند. 

)برای تامین  معرض بخارات سوزان گوگرد قرار می گیرند از این رو باید یا رنگ زدایی یا با نمک ها عمل آوری شوند یا در

داده شوند. برخی از سبزیجات ممکن است به همان روش عملیات مقدماتی یا پیش عملیات کرد. قرار  دی اکسید گوگرد(

به ظهور  همچنین، گوگردی کردن ممکن است برای محدود کردن قهوه ای شدن غیرآنزیمی ضروری باشد. قهوه ای شدن

می کند. فرآورده های مختلف تخم مرغ خشک شده )سفیده تخم مرغ، زرده تخم مرغ خشک شده و  رنگ قهوه ای اشاره

کل فرآورده های تخم مرغ خشک شده( نیز در معرض قهوه ای شدن و به ویژه در ایجاد طعم های نامطلوب قرار می 

به وجود دارد( با پروتئین ها است.  مستلزم ترکیبی از مقدار کمی گلوگز )که به طور طبیعیگیرند. در این مورد، واکنش 

همین علت، فرآورده های تخم مرغ خشک شده به ویژه سفیده تخم مرغ، یا در شرایط تخمیر طبیعی )این مستلزم رشد 

باکتری ها است( قرار داده می شود یا با آنزیم ها )گلوکو اکسیداز و پرواکسیداز( عمل آوری می شوند. در عمل آوری با 

روش تخمیر طبیعی از نقطه نظر بهداشتی تبدیل به ماده مرکبی می شود که با پروتئین ها واکنش نمی دهد.  آنزیم، گلوکز

درجه  130برای خارج کردن قندها یکی از مطلوب ترین آنها محسوب نمی شود. به هر حال، با نگهداشتن محصول در 

در محصول در طی  که ممکن است ییبیماری زافارنهایت برای چند ساعت بعد از خشک کردن، هر نوع باکتری های 

 فرایند تخمیر طبیعی زنده مانده باشد یا حتی افزایش یافته باشد، باید از بین برود.
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پوشانده شدند، خشک کردن با پیش غوطه ور سازی میوه در محلول رقیق  آلوها به طور طبیعی با لایه نازکی از موم چون

 .بسیار سریع می شود ،خشک کردنه مرحلقبل از  قلیایی سپس در آب داغ

 بسته بندی غذاهای خشک شده

بسته بندی  به عنوان بخشی از اقدامات پس از عمل آوری غذای خشک شده در نظر گرفت. دررا می توان بسته بندی 

برخی دیگر  غذاهای خشک شده، برخی فرآورده ها تنها به کمترین ویژگی ها نیاز دارند )غلات، برخی سبزیجات و غیره(.

یا نم گیر به ویژه برخی آب میوه  کاملا ضد بخار آب باشند. مواد هیگروسکوپیکبه طور اساسی به بسته هایی نیاز دارند که 

بسته داخل د که از ورود رطوبت به ند، باید به گونه ای بسته بندی شوهای خشک شده که به آسانی رطوبت را جذب می کن

 جلوگیری شود.

به گونه ای نگهداری شوند که میزان شده به روش انجمادی میزان رطوبت بسیار اندک است. اگر آنها در غذاهای خشک 

رطوبت اندک حفظ نشود، آنها خصوصیا مطلوب خود را به علت قهوه ای شدن غیرآنزیمی از دست می دهند. علاوه بر این، 

وسیع قرار می  بسیار کسیژن هوا در سطحیچربی ها در معرض ا همچوناز آنجایی که آب خارج شده است، ترکیباتی 

، آنها در معرض سرعت بیشتر اکسیداسیون قرار می گیرند که حتی منجر به ترشیدگی و پیدایش طعم نامطلوب می گیرند

 شود.

بعضی غذاهای خشک شده به روش انجمادی مانند گوشت های چرب )به ویژه خوک(، گوشت خرچنگ دریایی، گوشت 

و و غیره نیاز به محافظت در برابر اکسیژن و رطوبت دارند. بنابراین، آنها باید تحت خلا یا در یک خرچنگ معمولی و میگ

مانند ظروف فلزی کاملا محکم فضای اتمسفر در بسته هایی بسته بندی شوند که به رطوبت و اکسیژن غیرقابل نفوذ باشند 

آب میوه ها، شیر کامل بدون آب مینیومی و پلاستیکی. بسته شده و کیسه های انعطاف پذیر ساخته شده از ورق فویل آلو

 و برخی فرآورده های تخم مرغ خشک شده به روش انجمادی باید در برابر اکسیژن و رطوبت نیز محافظت شوند.

و قوطی ها تمیز و خشک شده اند، آنها یا در انبار به  اند و سرد شده هنگامی که غذاهای قوطی شده با حرارت فرایند شده

جعبه گذاشتن و حمل شدن نگهداری می شوند یا اینکه آنها برچسب زنی شده، جعبه ، موقع برچسب زنیصورت توده تا 

 قوطی های لیتوگرافی شده ممکن است به کار رود در مواردی. شوندمی گذاشته شده و تا موقع حمل در انباری نگهداری 

 که برچسب زنی ضروری نیست.
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درجه فارنهایت نباشد. دماهای  50درجه فارنهایت یا کمتر از  85د که دمای آن بیش از نانبارها باید به گونه ای نگهداری شو

وجود دارد.  ییغذامواد افزایش دهد رشد اسپورهای باکتری های گرمادوستی که به تعداد کمی در خیلی بالا ممکن است 

ناگهان مقاطع داغ قوطی ها عرق کنند پایین ممکن است دمای قوطی ها را به نقطه ای پایین بیاورد که  دماهای خیلی

 رطوبت فشرده شده( و سرانجام باعث خوردگی بیرونی قوطی ها گردند.)

 

 بخش سوم

B بنویسید.: معادل های فارسی اصطلاحات و عبارات ذیل را پیدا کنید و آنها را در فضاهای ارائه شده 
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