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ਪی ࠜذا ड़واد ری نढھدا ৗوଌن ୓ی ਪیروش د ࠜذ و ری  ढھد وଌن  روش ୓ی 

1

روش

ਪی ری ड़واد ࠜذا زمان نढھدا
چيست؟) Shelf Life(زمان ماندگاري 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

عوامل فساد مواد غذايي

فساد ميكروبي
فساد شيميايي

فساد بيوشيميايي
فساد فيزيكي

2



2

روش
ਪی  ری ड़واد ࠜذا )اداଓ(زمان نढھدا

اثر دما

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو رابطه بين دما و سرعت واكنش ୓ی 

3

روش

-Explosion(ࣺشک ૽ن پفਔی ا৑ࡳجاری  Puff dryer(
دسترسي به ويژگيهاي مطلوب محصول حاصل از روش تصعيدي

موز و اخته زغال سيب،

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو سيب، زغال اخته و موز ୓ی 
%  44صرفه جويي در مصرف بخار به ميزان 
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3

روش
)Foam-mat Dryer(ࣺشک ૽ن অف پو਍ی 

آبميوه هاي غليظ شده، پوره ها و (خشك كردن محصولات غذايي حساس 
)پالپ  ميوه ها

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو يو ୓ی  پ پ
صمغ ها و امولسيون كننده هاي گوناگون مانند گليسرول : پايداركننده

مونواستئارات و پروپيلن گليكول مونواستئارات
آب گوجه فرنگي، پرتقال، انگور، 

سيب و آناناس     

5

روش

ࣺشک ૽ن مایࢁඟوو৘و

شده غليظ هاي سبزي آب و لوبيا پياز، فرنگي، نخود زميني، سيب چيپس

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو چيپس سيب زميني، نخود فرنگي، پياز، لوبيا و آب سبزي هاي غليظ شده ୓ی 
استفاده از چرخش هواي داغ يا خلأ
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4

روش
  ඣ໑඼້ ه مادونૐॲا)Infrared(

داراي فركانس زير نور مرئي
سه حالت در اثر برخورد اشعه به مواد غذايي

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو زمان كمتر نسبت به روشهاي متداول): ميكرومتر 30(امواج بلند  ୓ی 
خشك كردن، تنوري كردن و پختن):ميكرومتر 3( امواج متوسط 

خشك كردن، تنوري كردن و پختن): ميكرومتر 1(امواج كوتاه 

7

روش

 ඣ໑඼້ ه مادونૐॲا)ଓادا(

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 
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5

روش
 ඣ໑඼້ ه مادونૐॲا)ଓادا(

عمق نفوذ چند ميلي متري
ضخامت كم غذايي مواد در بالا فركانس امواج و مايكروويو با مشابه اثري

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو اثري مشابه با مايكروويو و امواج فركانس بالا در مواد غذايي كم ضخامت ୓ی 
كاربردها

)برش هاي نان، حبوبات و چاي(خشك كردن مواد غذايي با رطوبت پايين 
خشك كردن ماهي و سبزيجات
خشك كردن ماكاروني و برنج

حرارت دادن آرد
گوشت كردن اوليه(سرخ گرماده )مرحله )مرحله گرمادهي اوليه(سرخ كردن گوشت

برشته كردن غلات و كاكائو
بو دادن قهوه

تنوري كردن پيتزا، بيسكوئيت و نان
رفع انجماد مواد غذايي

9

روش

 ඣ໑඼້ ه مادونૐॲا)ଓادا(
تجهيزات مورد استفاده

آون

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو آون ୓ی 
رادياتورها

)موج بلند(گرم شونده با گاز    
گرم شونده با جريان الكتريكي   

)موج بلند(لوله اي /هيترهاي فلزي مسطح
)موج بلند(هيترهاي سراميكي       
)موج متوسط(هيترهاي لوله كوارتزي      
)موج كوتاه(هيترهاي هالوژني       

10



6

روش
 ඣ໑඼້ ه مادونૐॲا)ଓادا(

ق ن ا ا ك نش ا شخ

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو مشخصات نشركننده هاي مادون قرمز ୓ی 

11

روش

 ඣ໑඼້ ه مادونૐॲا)ଓادا(
فرآورده هاي نانواييكارايي بسيار موثر نسبت به ساير روش ها براي 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو :مزايا ୓ی 
انتقال حرارت بالا و موثر

كاهش زمان پخت
آون هاي كم حجم و انعطاف پذير

ريعتنظيم و كنترل سريع رل و يم
قيمت نسبتاً ارزان

12



7

روش
 ఇرන෫ی الਘمادඟ໋)س೔്ناطग़روන෫واج الड़ا(

استفاده زياد از انرژي: انتقال مستقيم انرژي از منبع الكترومغناطيس به مادة غذايي
سه ناحية فركانسي براي گرمادهي مواد غذايي در صنعت

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو ر ୓ی  يي و ي ر ي بر ي ر ي
60/50 Hz :مقاومت الكتريكي

60-10 MHz : راديويي(فركانس بالا(
3-1 GHz :مايكروويو

13

روش

 ఇرන෫ت الक़قاوग़)Ohmic Heating(

.ماده غذايي بخشي از مدار الكتريكي است كه از آن جريان متناوب عبور مي كند

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو ي ୓ی  بور وب جري ز ي ري ر ز ي ب يي
.گرما در ذرات جامد سريع تر از بخش مايع ايجاد مي شود

بازدهي حرارت دهي بالاتر از روش مايكروويو و عدم محدوديت در عمق نفوذ
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8

روش
 ఇرන෫ت الक़قاوग़)ଓادا(
:تجهيزات

كن م گ ك(بخش اهم ده ارت ح )ستون

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو )ستون حرارت دهي اهميك(بخش گرم كن ୓ی 
منبع تامين برق سه فاز

لوله هاي انتقال دهندة ولتاژ
لوله هاي نگهدارنده
قسمت خنك كننده

قسمت بسته بندي اسپتيك

15

روش

 ఇرන෫ت الक़قاوग़)ଓادا(

ا ا

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو :مزايا ୓ی 
مايع-دست يابي به درجه حرارت بالا در ذرات در مقايسه با مايعات در مخلوط ذرات

)از انرژي به گرما% 90تبديل (راندمان انرژي بالا 
سهولت كنترل فرايند

كاهش هزينه هاي نگهداري
حكاهش خطر رسوب در سطح انتقال گرما و سوختن فرآورده هاي غذايي

حفظ بهتر مواد مغذي و ويتامين ها
ايمن و بي خطر بودن از لحاظ محيط زيست

يكنواختي بالاتر در حرارت دهي به مادة غذايي نسبت به روش مايكروويو 
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روش
 ఇرන෫ت الक़قاوग़)ଓادا(

ا كا

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو :كاربردها ୓ی 
فرآوري اسپتيك غذاهاي آماده جهت نگهداري و توزيع در دماي محيط

پاستوريزه كردن محصولات غذايي حاوي ذرات جامد به منظور داغ پركردن
گرمايش مقدماتي محصولات پيش از استريليزه كردن در قوطي

توليد بهداشتي غذاهاي آماده براي نگهداري و توزيع در دماهاي يخچالي
:معايب:ا

نياز به قابل پمپ بودن محصول

17

روش

)راد৘وਪی(඼່کاিس بالا  

الكترومغناطيس طيف از مگاهرتز قسمت در گرمايش

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو گرمايش در قسمت مگاهرتز از طيف الكترومغناطيس ୓ی 
)مگاهرتز 56و  27، 13، 12(فركانس هاي كاربرد صنعتي 

تركيبي از حرارت دهي دوقطبي و مقاومت الكتريكي
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10

روش
)ادا඼່)ଓکاিس بالا 

:تجهيزات
ودها الكت

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو الكترودها ୓ی 
منبع انرژي

تقويت كننده

19

روش

)ادا඼່)ଓکاিس بالا 
:كاربردها

ي خ اد و غلات ت ئ ك خت از احل

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو مراحل پس از پخت بيسكوئيت، غلات و مواد خميري ୓ی 
قابل مقايسه با روش مايكروويو): گوشت و ماهي(رفع انجماد 

)سيب زميني سرخ شده(خشك كردن مواد غذايي 
:مزايا

دانش و كنترل آسان تر، هزينه سرمايه گذاري كمتر، ساختار ساده تر و عمق 
روويونفوذ بيشتر نسبت به روش مايكروويو ي روش ب ب ر بي و

قابل ): بر خلاف روش مقاومت(عدم نياز به تماس الكترود با مادة غذايي 
كاربرد براي مواد جامد

:معايب
گران تر بودن تجهيزات و هزينه عملياتي نسبت به روش مقاومت الكتريكي
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11

روش
مایࢁඟوو৘و

هاي الكترومغناطيسGHz300-MHz300فركانس طيف از

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو از طيف الكترومغناطيسGHz3MHz3فركانس هاي ୓ی 
MHz 915 )cm 34( وMHz2450 )cm12(

همسو كردن دو قطبي ها با ميدان
دريافت انرژي مشابه بخش هاي داخلي و خارجي

)  cm2 -1(عمق نفوذ محدود 

21

روش

)اداଓ(مایࢁඟوو৘و 
دريافت انرژي الكتريكي و تبديل آن به ولتاژ بالا: منبع تغذيه
بالا):Magnetron(مگنترون بسامد با تشعش انرژي نشر

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو نشر انرژي تشعشي با بسامد بالا):Magnetron(مگنترون ୓ی 
)هادي موج(انتقال دهنده امواج 

فن
محفظه آون يا تونل

22
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روش
)اداଓ(مایࢁඟوو৘و 

:كاربردها
پختن در يع ين(ت ش و نان ك، ب)ك چ جذب زان م كاهش و

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو و كاهش ميزان جذب چربي )كيك، نان و شيريني(تسريع در پختن ୓ی 
)غلات، محصولات خميري، پياز و چيپس سيب زميني(تسريع در خشك كردن 
تسريع در رفع انجماد

...)شير، آب ميوه ها، ماست و (پاستوريزه و استريليزه كردن 

23

روش

)اداଓ(مایࢁඟوو৘و 
:مزايا

بالا ماده گ عت س

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو سرعت گرمادهي بالا ୓ی 
صرفه جويي در زمان

گرمادهي حجمي به جاي گرمادهي سطحي

:معايب
دشوار بودن كنترل يكنواختي گرمادهي

خطر آسيب به كاركنان در صورت نشت
هزينة بالاي انرژي به كار گرفته شده

24
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روش
)ण)High-pressureشار بالا  

بار 3000- 8000: استفاده از فشار بالا
براي پاستوريزه كردن غذاهاي اسيدي90اولين بار در دهه

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو ر ୓ی  ر ب ين يو ي ي ر وريز پ ي بر
پيشرفت كند كاربردي بودن آن  

ميوه جات، آب مركبات، مرباها، سس ها، ماست و گوشت  

25

روش

)اداण)ଓشار بالا 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

26



14

روش
)اداण)ଓشار بالا 

عدم وابستگي به زمان و جرم برخلاف روش حرارتي و زمان كوتاه فرايند

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

ها گان ا ك فت از اختا:كان تغ ل ل غشا ي ذ ذ نف نفوذ پذيري غشاء سلولي و تغيير ساختار:مكانيسم از بين رفتن ميكروارگانيسم ها
بار 3000غير فعال شدن سلولهاي رويشي در فشار 

درجه سانتيگراد 60-70بار و درجه حرارت  6000فشار : اسپورها
موثرتر بودن فشار پالسي يا نوساني نسبت به فشار مداوم

بار 3000غير فعال شدن برخي از آنزيم ها در فشار 
27

روش

)اداण)ଓشار بالا 
:تجهيزات

آن ش د و فشا حفظه

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو محفظه فشار و درپوش آن ୓ی 
سيستم توليد فشار

روش مستقيم     
روش غير مستقيم     

سيستم كنترل درجه حرارت
وسيستم حمل و نقل مواد ل و ل م ي

28
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روش
)اداण)ଓشار بالا 

).H.Sكم بودن يا فقدان (فرآوري مواد غذايي بسته بندي شده 
تميز كردن آسان، خطر آلودگي ثانويه پايين و قابل كاربرد براي تمام مواد غذايي: مزايا

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو ي ୓ی  ييز و م ي بر ربر بل و يين پ وي ي و ر ن ن ر يز
انعطاف پذيري پايين در انتخاب ظرف: معايب

فرآوري مواد غذايي قبل از بسته بندي
انتقال ساده تر و قابليت انعطاف پذيري بيشتر در انتخاب ظرف: مزايا

قابل كاربرد براي مواد غذايي قابل پمپ و نياز به بسته بندي اسپتيك: معايب
معايب روش فشار بالا

هزينه سرمايه گذاري و توليد بالا
مشكل فني نصب لوله هاي مقاوم به فشار بالا

29

روش

)اداण)ଓشار بالا 

:كاربردها

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو :كاربردها ୓ی 
برنج پيش پز شده براي آماده سازي با مايكروويو

افزايش سرعت جذب آب و كاهش زمان پخت لوبيا
بلانچ كردن سبزيها
ترد كردن گوشت

)بسيار سريع و بدون تغيير دما(رفع انجماد 
وحذف طعم پخته از گوشت ها ز پ م

30
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روش
 ఇرන෫س الॼپا)Pulsed electric(

kv/cm 30 -15استفاده از ميدان الكتريكي با قدرت 
كوتاه پالس با الكتريكي ميدان از )ميكروثانيه1-100(استفاده

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو )ميكروثانيه11(استفاده از ميدان الكتريكي با پالس كوتاه ୓ی 

ممكانيسم نابود شدن ميكروارگانيسم ها ر و م
تشكيل خلل و فرج در غشاء هاي سلولي و در نهايت پاره شدن سلول ها

فرآورده هاي الكتروليز و راديكال هاي آزاد حاصل از مادة غذايي
نقصان در فرايندهاي متابوليك سلولي

گرماي بوجود آمده در اثر تغيير شكل انرژي القايي
31

روش
ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

32
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روش
 ఇرන෫س الॼپا)ଓادا(

عدم تاثير بر روي اسپورها و اثر محدود بر فعاليت آنزيم ها
يك فرايند كاملاً غير حرارتي نيست

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو ي ୓ی  ي ر ر ير ي ر ي

33

روش

 ఇرන෫س الॼپا)ଓادا(
:تجهيزات

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

)توليد كنندة پالس(منبع مستقيم ولتاژ بالا 
يك رديف خازن

كليد براي تخليه انرژي ذخيره شده
واكنش محفظه واكنشمحفظه

)صنعت(و مداوم ) كارهاي آزمايشگاهي(محفظه ثابت 
)ولتاژ، جريان برق و درجه حرارت(پروب ها 

خنك كنندة محفظه
تجهيزات بسته بندي اسپتيك

34
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روش
 ఇرන෫س الॼپا)ଓادا(

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

35

روش

 ఇرන෫س الॼپا)ଓادا(
:كاربردها

ب چ بدون ش دن ك ع):روز10-14(پاستوريزه وس د كارب عدم

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو عدم كاربرد وسيع):روز10-14(پاستوريزه كردن شير بدون چربي ୓ی 
)هفته 4(پاستوريزه كردن تخم مرغ مايع كامل 

)هفته 6(فرآوري عصاره پرتقال 
)درجة سانتيگراد 4هفته در  3-4(فرآوري عصارة سيب 
فرآوري سيب زميني

36
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روش
 ఇرන෫س الॼپا)ଓادا(
:معايب

ك الكت دي ه تجز ه ا ح غذا اد اي د كا ات(عد )ا

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو )مايعات(عدم كاربرد براي مواد غذايي حساس به تجزيه دي الكتريك  ୓ی 
عدم كاربرد براي مواد غذايي حاوي كف

)برابر 2(هزينه سرمايه گذاري بالا نسبت به سيستم هاي متداول گرمادهي 

:مزايا
كمت ژي ان ف ب%90تا(مص س آب )در )در آب سيب%90تا(مصرف انرژي كمتر

37

)Irradiation(়ࡰࡁࡰع 
فضا• در ژي ان اكنش پ و انتشار و پراكنش انرژي در فضاانتشار
اهميت اشعه الكترومغناطيس در مواد غذايي•

38
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روش تكنيك هاي رايج در تاباندن اشعه به مواد غذايي
ا گا ه الت(اش ز60ك )137و

)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 
ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو )137و سزيم60كبالت(اشعه گاما ୓ی 

)شتاب دهنده هاي خطي(پرتوهاي الكتروني 
Xپرتو 

انواع تشعشع يونيزه
Radappertization)30 40 KGy( Radappertization)30-40 KGy(

Radicidation )2.5-10 KGy(
Radurization )0.8-2.5 KGy(

39

روش

)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

40
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روش
)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

41

روش

)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

42
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روش
)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

43

روش

)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

44
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روش
)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

:تيمارهاي قبل از اشعه دادن
غذاي مواد انتخاب

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو انتخاب مواد غذايي ୓ی 
تميز كردن مواد غذايي
بسته بندي مواد غذايي

آنزيم بري يا فرايند حرارتي
:كاربردهاي اشعه
استريل كردن ادويه ها

ا ا ا ممانعت از جوانه زني سيب زميني و پيازا
)غلات، ميوه ها، آرد و مواد غذايي خشك(از بين بردن حشرات 

نگهداري طولاني مدت ميوه جات با كنترل كپك ها
تخريب پاتوژن ها در ميگو، گوشت قرمز و طيور منجمد

45

روش

)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

46
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روش
)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

:معايب
بالا گذاري مايه س هزينة

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو هزينة سرمايه گذاري بالا ୓ی 
:ايجاد تغييرات در مواد غذايي

ايجاد تغييرات حسي در فرآورده هاي دريايي و گوشت به علت حساسيت پروتئين 
هاي غذايي آنها به اشعه

نرم شدگي و تغيير رنگ برخي ميوه ها
طعم نامطلوب در شير

اش ا شد آ ف غذا ا دگان ك ف ث د عدم ديد مثبت مصرف كنندگان به مواد غذايي فرآوري شده با اشعهد

47

روش

)اداଓ(়ࡰࡁࡰع 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

48
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روش
)඼່)Ultrasoundاફوت 

)MHz500)5(-KHz18(امواجي نظير امواج صدا با فركانس بالاتر از دامنة شنوايي انسان 
LIU

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو ୓ LIUی 
HIU

49

روش

)ادا඼່)ଓاફوت 
LIU:

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

تشخيص مواد خارجي•
اندازه گيري درجه حرارت•
تشخيص تعداد و مقدار يك ماده•
تعيين ضخامت•
تعيين تركيب•
اندازه گيري سرعت جريان مواد•

50
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روش
)ادا඼່)ଓاફوت 
HIU:

گ

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو تخريب ساختار سلولي:در مايعات)Cavitation(ايجاد حفرگي ୓ی 

51

روش

)ادا඼່)ଓاફوت 
HIU:

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

رفع گرفتگي صافي ها•

52



27

روش
)ادا඼່)ଓاફوت 

HIU:

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

كف زدايي•

53

روش

)ادا඼່)ଓاફوت 
HIU:

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

برش زدن محصول •

54
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روش
)ادا඼່)ଓاફوت 

HIU:

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

پليمرزدايي•

55

روش

)ادا඼່)ଓاફوت 
HIU:

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

توليد امولسيون و هموژن سازي•

56
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روش
)ادا඼່)ଓاફوت 

HIU:

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

استخراج مواد•

57

روش

)ادا඼່)ଓاફوت 
)Thermosonication(پاستوريزه و استريليزه كردن مواد همراه با دما 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو )Mano-thermo-sonication(استفاده از فشار  ୓ی 
ايجاد حفرگي در دماهاي بالاتر

برابر گرمادهي فراصوتي غير فشاري 10

58
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روش
)ادا඼່)ଓاફوت 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

59

روش

)ادا඼່)ଓاફوت 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

60
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روش
)ادا඼່)ଓاફوت 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

61

روش

)ادا඼່)ଓاફوت 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

62
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روش
ਪی  )Ozone(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا

(CAS No. 10028-15-6)
سم و خورنده بسيار تند، بوي رنگ، ب گاز

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو گاز بي رنگ، بوي تند، بسيار خورنده  و سمي ୓ی 
و) C°20در حالت محلول در آب مقطر (دقيقه  30-20بسيار ناپايدار، 

ساعت در هوا در همان دما 12
...)كلر، يد و (عدم وجود بقاياي شيميايي برخلاف ساير ضدعفوني كننده ها 

به عنوان يك روش غيرحرارتي

63

روش

ਪی  )اداଓ(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

:ويژگي هاي مهم اكسيژن آزاد
اثر سمي روي ميكروارگانيسم ها•
)تبديل به مواد غيرسمي(اكسيد كردن تعداد زيادي از تركيبات شيميايي •

64



33

روش
ਪی  )اداଓ(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا

توليد ازن براي كاربردهاي صنعتي در محل استفاده
ازن توليد هاي الكتروشيم:روش الكتروليت، ، حرارت ، فتوشيمياي ، شيمياي

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو شيميايي، فتوشيميايي، حرارتي، الكتروليت، الكتروشيمي  :روش هاي توليد ازن ୓ی 
....و 

)نانومتر 185( UVواكنش اكسيژن با لامپ ): ppm 0/03(توليد غلظت پايين ازن 
:  براي توليد مقادير زياد ازن در مقياس صنعتي

a :(16%شكل - تخليه كرونا(سيستم هاي تخليه الكتريكي 
b :(14-12%شكل (الكتروليز آب به اتم هاي هيدروژن و اكسيژن : روش الكتروشيميايي

65

روش

ਪی  )اداଓ(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا
ضدعفوني كردن انبارها: ازن گازي

جلوگيري از گسترش باكتري، مخمر و كپك در سطح مواد غذايي

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو يي ୓ی  و ح ر پ و ر ري ب رش ز يري و ج
كنترل حشرات

تجزيه مايكوتوكسين
حذف بوهاي نامطلوب توليد شده توسط باكتري ها

حذف شيميايي گاز اتيلن براي كندكردن فرايند رسيدن محصولات

66
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روش
ਪی  )اداଓ(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا

:ازن آبي
ضدعفوني كردن سطوح تجهيزات بسته بندي

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو ي ୓ی  ب ب جهيز وح ن ر ي و
ضدعفوني كردن آب در سيستم هاي شستشو

مجاري و مخازن تخليه
...شستشوي پس از برداشت محصولات براي كنترل آلودگي با پاتوژن ها و 

67

روش

ਪی  )اداଓ(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا

بهداشت شده بطري آب توليد براي ازن گسترده كاربرد

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو كاربرد گسترده ازن براي توليد آب بطري شده بهداشتي ୓ی 
تحت تاثيربودن انحلال پذيري ازن در آّب

)30تا  C° 0محدوده دمايي (برابر اكسيژن  13انحلال پذيري ازن در آب 

68
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روش
ਪی  )اداଓ(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

69

روش

اثر ازن روي ميكروارگانيسم ها

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

70
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روش
)ادامه(اثر ازن روي ميكروارگانيسم ها 

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو  ୓ی 

71

روش

ਪی  )اداଓ(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا
تامين آب فاقد آلودگي ميكروبي و شيميايي براي آبكشي نهايي ظروف بسته 

CIPبندي، بطري ها و سيستم هاي

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو ي ୓ی  م ي و ري ب ي ب
از بين بردن باكتري ها، قارچ ها و بيوفيلم ها 

كاهش مصرف آب 
....حذف كليه محلول هاي ضدعفوني ، اعم از پرسيدين ، آب اكسيژنه ، كلر و 

حذف آب داغ و افزايش عمر فيتينگ ها
كاهش مصرف انرژي 

كاهش زمان
توليد و بهره وري مداوم در محل و عدم نياز به خريد و نگهداري مواد 

72
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روش
ਪی  )اداଓ(کارୀد   ازن  ઺ భنا୒ ࠜذا

تصفيه فاضلاب صنايع غذايي

ਪی ا اد ࠜذ ड़و اری  نढھد ଌن  ৗو يي ୓ی  يع ب ي
ضد عفوني كاميون هاي حامل مواد غذايي

نگهداري گوشت، مرغ، ماهي و ساير مواد فاسد شدني با يخ ازن دار
استريليزه كردن يخچال هاي صنعتي

افزايش تاريخ مصرف و زمان ماندگاري مواد غذايي با استفاده از ازن در زمان  
بسته بندي به جاي ازت

اسپري دستي ازن براي ضدعفوني كردن دستكش، پيشبند، چكمه و تيغه هاي  
چاقو در حين كار

73
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