
6/16/2020

1

Hurdle technology
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روشهاي مرسوم فراوري موادغذايي
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روشهاي جديد فراوري موادغذايي
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با اين  . روشهاي مختلف فرآوري مواد غذايي مي توانند آلودگيهاي ميكروبي مواد غذايي را ازبين ببرند•

همچنين  . وجود برخي از اين روش ها اثرات مخرب روي خواص ارگانولپتيكي مواد غذايي دارند

علاوه براين، امروزه خيلي از  . برخي از اين فرآيندها مي توانند مواد مغذي مواد غذايي را كاهش دهند

.مصرف كنندگان تمايل به استفاده از غذاهاي با حداقل فرآيند و همچنين بدون مواد افزودني هستند

معروف به روشهاي تركيبي ، نگهداري تركيبي ، بطور كلي(با توجه به اين حقايق، مفهوم موانع •

تبديل به يك فناوري اميدوار كننده شده كه  )فرآيندها، فن آوري مانع يا تكنيك هاي تركيبيتركيب

و كيفيت غذايي و حسي و همچنين ايمني مواد غذايي را بهبود مي  همزمان تلفات را كاهش مي دهد

كيفيت مواد غذايي و كاهش شدت  بنابراين، فن آوري موانع با هدف افزايش كلي). ١شكل (بخشد 

).٤جدول (علاوه بر اين، در فناوري موانع اثرات هم افزايي مشاهده مي شود .فرآيند است
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Radio frequency (RF) and microwave (MW) heating

گرمايش دي الكتريك به معناي تعامل بارهاي يوني و قطبهاي موجود در مواد غذايي با ميدانهاي  •

.متناوب الكترومغناطيسي است كه گرمايش حجمي محصول را امكان پذير مي كند

فن آوري هاي گرمايش دي الكتريك هستند كه  ) RF(و فركانس راديويي ) MW(گرمايش مايكروويو•

با اصول يكسان كار مي كنند و امكان گرم كردن سريع و يكنواخت در سرتاسر محيط را فراهم مي 

به طور بالقوه گرمايش حجمي سريع ، يكنواخت و بدون تماس را   RFو  MWاگرچه، هر دو . كند

ارائه مي دهند، اما بر اساس روش توليد ميدان الكتريكي و عمق امواج الكترومغناطيسي از يكديگر  

استفاده از گرمايش سريع و يكنواخت با استفاده از سيستم دي الكتريك مورد توجه  . متمايز مي شوند

.بخش هاي مختلف غذايي قرار گرفته است
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Fig. 3. Schematic representation of simple RF heating unit. RF unit consist of two main
components, the generator (RF producing system) and the applicator (electrodes).
Various electrode configurations are used in the system, depending on the field
strength to be used and physical characteristics of the food such as moisture contents,
thickness and geometry, etc.
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 ميكروبي ضد اثرات جديد، نگهدارنده آوري فن چند يا دو تركيب با كه دارد وجود امكان اين•

.داد كاهش را نياز مورد درمان شدت و انرژي ورودي كه حالي در شود توليد افزايي هم

 تنها تيمار كه زماني با مقايسه در بيشتر بازدارندگي باعث بنفش ماوراء اشعه نور باRF تركيب-

.شد بود، شده انجام RF با

.E باكتريايي هاي پاتوژن عليهRF با تركيب در سبز چاي عصاره- coli،S. Typhimurium

.L و monocytogenesتركيب كه داد نشان نتايج .شد استفاده خورده برش هاي ميوه در 

RF ميوه ماندگاري و شده باكتريايي هاي پاتوژن رشد از مانع موفقيت با سبز چاي عصاره و  

.داد افزايش را برش تازه
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  اطمينان فراوري، زمان كاهش براي غذايي مواد فراوري روشهاي ساير باMW تركيب به علاقه اخيراً•

  روشهاي ساير باMW از تركيبي .دارد وجود محصولات كيفيت افزايش و غذايي مواد ايمني از

 خشك ويژگيهاي انجماد، يا خلاء كردن خشك قرمز، مادون هوا، كردن خشك مانند كردن، خشك

  مايكروويو كردن خشك يا تنهايي به كردن خشك به مربوط روشهاي با مقايسه در را بهتري كردن

.كند مي ايجاد

.E روي بر معمولي گرمايش يا مايكروويو و ليزر بنفش، ماوراء اشعه تركيبي تأثيرات• coliساير و  

  در گرفتن قرار كه داده نشان نتايج .است گرفته قرار مطالعه مورد زا بيماري هاي باكتري و فسادها

  معني كاهش باعث ترتيب به متعارف حرارتي عمليات /مايكروويو و ليزر بنفش، ماوراء اشعه معرض

.شود مي رفته، كار به تنها صورت به تيمار كه حالتي با مقايسه در ها باكتري كلي كاهش دار
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  مورد ،"مايكروويو كمك با حرارتي سازي عقيم" عنوان تحت حرارتي، سازي عقيم باMW ادغام•
 / پاستوريزاسيون براي جذاب بسيار روشهاي از ديگر يكي اين .است گرفته قرار غذايي صنايع توجه

  تحت دارند قرار خود ظروف در كه حالي در غذاها دهد مي اجازه كه است غذايي مواد كردن استريل

  فرآيند اين .شود مي معمولي هاي آوري فن به نسبت غذا كيفيت بهبود باعث و بگيرند قرار فرايند

  با گذشته در كه مشكلاتي از بسياري بر ، سازي عقيم روش يك عنوان به مايكروويو از استفاده هنگام

.كند مي غلبه ايم، بوده روبرو آن

  براي  MW گرمايش .است غذايي صنايع در بزرگ كاربرد دومينMW كردن گرم با بيكن پيشپخت•

  برايMW انرژي با تركيب در گرم هواي ، اين از پيش .شود مي محصول بهتر بافت باعث بيكن تهيه

  مي دام به را پز و پخت فرايند طي در شده تبخير رطوبت گرم هواي زيرا شد مي استفاده بيكن پختن

.شد استفاده بيكن پختن برايMW انرژي و بخار ، گرم هواي تركيب از بعداً، اما .اندازد
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.است  مرسوم بيشتر پخت صنعت در )مگاهرتزMW )2450 كاربرد•

  كوتاه نسبتاً دوره يك در شده برشته هاي نان توليد براي نيز حرارتي انرژي وMW از تركيبي•

  حرارتي منبع يك كه كرد ثبت را نان پخت تكنيك يكSchiffmann (1982).شد استفاده

 كاهش ٪٥٠ را پخت زمان روش اين كه شده ادعا .بود شده تركيب MW انرژي با معمولي

 توصيه غذاها مطلوب حسي هاي ويژگي وMW گرمايش راندمان بهبود منظور به و دهد مي

 مادون گرمايش مانند گرمايش هاي حالت ساير باMW تركيب از توان مي همچنين .شود مي

.كرد استفاده نيز جتي تخريب و)(IR قرمز
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 گرمايش به نسبت مزاياييMW با غذايي مواد فراوري كه است شده مشخص خوبي به اكنون•

 مورد قرن نيم از بيش استرليزاسيون و پاستوريزاسيون فرآيندهاي درMW كاربرد .دارد معمولي

 تعويض از قبل .است گرفته قرار استفاده مورد تجاري موفقيت با و است گرفته قرار مطالعه

 غذاهاي در دما توزيع و سازي غيرفعال هاي مكانيسم است لازمMW با معمولي گرمايش

 از مانع كه است شده مشخص ديگر عامل چندين ، اين بر علاوه .كرد درك كاملاً را لايه چند

  يكنواختي غير زياد، هاي هزينه :جمله از شوند مي غذايي مواد درMW تجاري پذيرش

 عفوني ضد از اطمينان امكان عدم و مناسب بندي بسته مواد وجود عدم پيچيدگي، گرمايش،

.است ضروريMW زمينه در بيشتر تحقيقات بنابراين، .بسته كامل
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Food irradiation

  زا بيماري عوامل بردن بين از براي كننده يونيزه پرتوهاي از كشاورزي مواد و غذايي مواد تابش•

 هاي الكترون يا راديواكتيو ايزوتوپهاي از استفاده شامل غذايي مواد تابش .كند مي استفاده

 اولين براي يونيزه تشعشع .است )الكتروني پرتو / الكتروني پاستوريزاسيون( شده داده شتاب

 در بار اولين براي و شد ثبت ميكروبي كردن غيرفعال فناوري يك عنوان به ١٩٠٥ سال در بار

.شد ارزيابي خوك گوشت مورد در  ١٩٢١ سال
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 يون تشكيل به منجر و دارد ها اتم از ها الكترون كردن خارج براي كافي انرژي يونيزه تشعشع•

 مختلفي اشكال به )بتا پرتوهاي و گاما اشعه،X اشعه( منبع به بسته يونيزه پرتوهاي .شود مي

 مي اعمال را خود اثرات ها اتم از الكترون خروج با اشكال همه حال، اين با شود، مي ايجاد

 به رساندن آسيب با و شود ميRNA يا / وDNA مارپيچ در شكستگي باعث تابش اين .كنند

 هاي سلول عملكرد در اختلال به منجر غيرمستقيم يا مستقيم اثرات توسط نوكلئيك اسيدهاي

.شود مي طبيعي
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  را خاص پاتوژن يكD10 مقدار تواند مي غذايي مواد در خارجي شيميايي تركيبات برخي از استفاده•

  خاص ميكروارگانيسم يك هاي گونه بين در تابش به حساسيت .دهد كاهش توجهي قابل ميزان به

  اين غير در نباشد، گرسنگي مرحله در تابش فرآيند طي در ميكروب كه بود مراقب بايد .است متفاوت

 كه داد نشان ديگر مطالعه يك .دهد مي نشان يونيزه اشعه برابر در بالايي مقاومت پاتوژن صورت

  اسمزي استرس هيدروژن، پراكسيد،)(MAP شده اصلاح اتمسفر هاي بندي بسته در كربن مونوكسيد

.شود مي اشعه برابر در مقاومت افزايش باعث گرما استرس و قليايي استرس ،

FAO توسط ١٩٨١ سال در غذايي مواد تابش• / IAEA / WHOگرم كيلو ١٠ تا تابش دوز حداكثر با  

.شد تأييد

.اند كرده تصويب غذايي محصول ٦٠ از بيش براي را تابش جهان سراسر در كشور ٥٠ از بيش•
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 بدون حرارتي، عمليات مانند نگهداري، هاي آوري فن ساير با تركيب در استفاده هنگام تابش•

 كه داد نشان تحقيق يك نتايج .دهد مي كاهش را تابش دوزهاي غذايي، مواد كيفيت در تأثير

 مي افزايش را تازه هاي انبه ماندگاري كم، دوز با تابش آن دنبال به و ملايم حرارتي عمليات

 اسيد آلي، اسيدهاي( ميكروبي ضد عوامل ساير با گاماتابش تركيب ديگر تحقيق در .دهد

 مهار براي )ها ادويه اسانس مركبات، عصاره لاكتيك، اسيد باكتريهاي متابوليتهاي ، اسكوربيك

 .است شده استفاده هويج و بروكلي كلم گل در غذايي مواد پاتوژن
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  ارزيابي ببري ميگوهاي و شيرين آب ميگوهاي روي بر انجماد وگاما تابش  تركيبي اثرات تازگي، به•

  كيفيت موثري طور به )گرم كيلو ٥/٥( كم دوز با تابش كه كرد تأييد تحقيق اين نتايج .است شده

  طولاني مدت طي در را ميگوها ميكروبي ايمني همچنين و كرده حفظ را مكانيكي ويژگيهاي و بصري

.بخشيد بهبود سازي ذخيره

.L برابر در افزايي هم كننده مهار مكانيسم ديگر مطالعهاي در• monocytogenesبا آماده ژامبون در 

  مدت .شد استفادهنايسين و دارچين اسانس،oregano اسانس با تركيب در گاما تابش از استفاده

.نرسيد تشخيص قابل سطح به باكتريها تعداد و يافت افزايش روز ٢٨ تا ماندگاري

  ضد توانند مي راحتي به غذايي مواد ، عفوني ضد مختلف هاي تكنيك مناسب تركيب از استفاده با •

  شده فرآوري غذاهاي براي كننده مصرف تقاضاي افزايش توانند مي تركيبي هاي تكنيك .شوند عفوني

.سازد برآورده را افزودني بدون و فرآوري حداقل با ، بالا كيفيت با
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High pressure processing

 طولاني ماندگاري ، بهتري مزه كه را غذاهايي اند داده ترجيح كنندگان مصرف اخير، سالهاي در•

  تواند مي)HPP( قوي فشار فراوري روش .كنند مصرف را هستند افزودني مواد بدون و

 فشار فراوري عنوان به همچنينHPP .سازد برآورده را كنندگان مصرف و پژوهشگران نيازهاي

 نامگذاري از نظر صرف .شود مي توصيف نيز بالا هيدرواستاتيك فشار فراوري يا العاده فوق

HPPسال، ٥٠ مدت در HPPشناخته غذايي صنايع در ها فناوري بهترين از يكي عنوان به 

.گردد برمي نوزدهم قرن اوايل به غذايي صنايع درHPP كاربرد .است شده
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  ٦٠٠ و مگاپاسكال ٢٠٠ ترتيب به فشار محدوديت حداكثر و حداقل غذايي، مواد كاربردهاي براي•

  حال اين با است، شده اعمال فشار ميزان با متناسب غذايي مواد اندازه در كاهش .است مگاپاسكال

  زيادي محبوبيت شمالي آمريكاي در غذايي صنايع درHPP .كند مي حفظ را خود اصلي شكل غذا

 بدون كند مي غيرفعال گرما ملايم مقادير از استفاده با را غذايي هاي پاتوژن زيرا است كرده كسب

  به نسبتHPP از استفاده مزاياي از .بگذارد تأثير غذاها مغذي مواد و حسي خصوصيات روي اينكه

  بافت طراوت، حفظ فراوري، براي كمتر زمان گرما، اثر در آسيب كاهش به توان مي حرارتي فراوري

  طور به تواند نميHPP غذايي، مواد ديگر آوري فن هر مانند .كرد اشاره C ويتامين حفظ رنگ، و

  كه است اين اوري فن اين مورد در توجه قابل نكته .شود اعمال غذايي محصولات همه براي گسترده

.هستند تيمار قابل جامد هم و مايع هاي غذا هم
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  حاضر، حال در .هستند مطلوبHPP فناوري براي خاصي كانديداهاي بالا اسيد ميزان با غذايي محصولات•

  ايمني يا داده افزايش را ماندگاري يا آوري فن اين با كه كنند مي استفادهHPP از ژاپن و متحده ايالات اروپا،

  و بوده دسترس در تجاري نظر از ليتر ٢١٥ ظرفيت باHPP تجهيزات .بخشند مي بهبود را غذايي محصولات

 محصولات .دارد را سال در غذايي مواد پوند ميليون ١٠ تقريبا توليد توانايي HPP سيستم اين .شود مي توليد

  مي عرضه تجاري صورت به متحده ايالات و ژاپن اروپا، در فروشي خرده بازارهاي درHPP شده فرآوري
 ژامبون، صدف، سبزيجات، و گوشت با شده آماده غذاي ميوه، اسموتي گوآكامول، شامل غذايي مواد اين .شوند

 نظر از پايدار محصولات،HPP با اسپور كشتن محدوديت دليل به .است سالسا و مرغ نوار ميوه، آب

  فناوري اين هنوز حاضر، حال در .نيست دسترس در تجاري نظر از هنوز سوپ مانند كم، اسيديته با ماندگاري

  سازي غيرفعال هاي مكانيسم مورد در آگاهي عدم دليل به احتمالاً كه است نشده غذايي صنايع وارد موفقيت با

 براي را مختلفي رويكردهاي شده ثبت اختراع چندين حال، اين با .است مقاوم بسيار باكتريايي اسپورهاي

.دادهاست نشان را اسيد كم غذاهاي مورد در تجاري غذايي مواد استريل به دستيابي
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 مانع فناوري با تركيب در متوسط فشارهاي در تواند ميHP از استفاده با موثر نگهدارندگي•

 متوسط دوزهاي در مناسب ميكروبي ضد عامل چند يا دو افزايي هم اثرات به كه شود حاصل

 با تركيب در زياد فشار از استفاده با كلستريديوم گونه اسپورهاي سازي غيرفعال .است متكي

 اثرات كشف از پس .شد گزارش ١٩٧٠ سال درSale توسط بار اولين براي معمولي گرمايش

Drizou وMallidis تيمارها، تركيب از حاصل شده تقويت  و گرما از تركيبي اثرات(1991)

.B بر فشار stearothermophilusو گرما تركيب كه كردند گزارش آنها .كردند بررسي را  

.B اسپورهاي تواند مي فشار stearothermophilusدهد كاهش را.
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.B مورد درlog ٦ كاهش ديگر، مطالعه يك در• stearothermophilusدرجه ٨٠ در 

 باMPa ٩٠٠-٦٩٠ محدوده در فشار تركيب با همچنين .شد مشاهدهMPa ٣٥٠ و سانتيگراد

 اين از .كرد غيرفعال را بوتولينوم اسپورهاي توان مي سانتيگراد، درجه ٧٠ تا ٥٠ بين اوليه دماي

  تا ٣٥٠ از فشارهايي و سانتيگراد درجه ٨٠ تا سانتيگراد درجه ٦٠ از حرارت درجه اعمال رو،

  روش ترين صرفه به مقرون و ترين ايمن عنوان به كمتر يا دقيقه ٥ مدت به مگاپاسكال ٤٠٠

 شده ثابت خوبي بهHPP و گرما تركيب اثربخشي .است شده پيشنهاد غذايي صنايع براي

اي مطالعه در .است شده انجام زيادي مطالعات اسپورزا پاتوژنهاي و اسپورها مورد در .است

 مانند اسپور سازنده هاي پاتوژن تواند ميHPP -گرما تركيبي عمليات كه شد گزارش

 .كند غيرفعال را كلستريديوم
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 اضافه محيط به باكتريوسين، و لاورات ساكارز مانند ميكروبي، ضد داروهاي ساير كه هنگامي•

 سيستم به ساكاروز لاورات افزودن اي مطالعه در .شد نيز بيشتر HP-گرمايش سيستم اثر شدند

 ، فرنگي گوجه آب در كواگولانس باسيلوس  لگاريتمي ٥/٥ كاهش به منجرHPP- گرمايشي

 نشان نتايج اين بر علاوه .شد گاو گوشت در سرئوس باسيلوس و شير در سوبتليس باسيلوس

 استفاده .دارد نيز را اسپورها در كشنده و مهاري اثرات رسد مي نظر به ساكارز لاورات كه داد

  درجه از تركيبي استفاده امكان است ممكن غذايي مواد فراوري هنگام در اضافي مانع يك از

 غذاها تازگي روي بر منفي اثرات از و باشد داشته را كمتر فشار شدت و تر پايين حرارت

 غذايي مواد ماندگاري و كيفيت بهبود براي بايد تجاري استفاده از قبل تركيبات اين البته .بكاهد

.شوند ارزيابي
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Ozonation
 بنفش ماوراء اشعه يا تابش واكنشهاي طي در اكسيژن از طبيعي طور به كه است اكسيژن الوتروپيك شكل يك(O3) ازن•

 تواند مي كرونا تخليه ژنراتورهاي يا بنفش ماوراء اشعه تخليه ژنراتورهاي از استفاده با ازن آزمايشگاه، در .شود مي توليد

 هاي مولكول ساير با خود نوبه به كه شود، مي تقسيم واكنشي بسيار آزاد راديكالهاي بهO2 ، ازن توليد طول در .شود توليد

 مكانيسم دو با ازن .است قوي  ميكروب ضد و اكسيدان آنتي ماده يك ازن .دهند مي واكنش ازن تشكيل براي اكسيژن

 پروتئين سولفيدريل، هاي گروه آنزيم، آمينه اسيدهاي ازن مكانيسم، اولين در .كند مي عمل باكتريها بردن بين از براي متفاوت

 مي اكسيده پراكسيدها و اسيدها به را نشده اشباع چرب اسيدهاي ازن دوم مكانيسم طي در .كند مي اكسيد را پپتيدها و ها

 مي سلول مرگ به منجر كه كند مي نشت به شروع سلولي محتويات ، سلول در نشده اشباع هاي چربي تخريب از پس .كند

 غشاي ليز به منجر كه هستند حمله اصلي هدف مكانهاي ليپوپروتئينها و ساكاريد ليپوپلي منفي، گرم باكتريهاي در .شود

.شود مي سلول مرگ سرانجام و سلولي
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FDA ، ٢٠٠١ سال در• (US)ذخيره، حين در ميكروبي ضد ماده عنوان به را آبي و گازي ازن از استفاده 

  غيرفعال براي ازن از استفاده تصويب، اين از پس .كرد تصويب غذايي محصولات فرآوري و تصفيه

.است يافته افزايش نمايي بصورت غذايي صنايع در غذايي مواد از ناشي پاتوژنهاي كردن

  در ازن مجاز ميزان حال، اين با .بماند باقي مانده باقي اينكه بدون دارد را اكسيژن به تجزيه مزيت ازن•

  آلوتروپ اين كه است آن )الف( ازن تيمار از استفاده مزاياي از .است ليتر در گرم ميلي ٠.٤ ها ميوه آب

  باقي غذايي محصولات در اي باقيمانده گونه هيچ و شود مي تجزيه سريع و خودكار طور به اكسيژن

  را آن و دارد قليايي محلول در ولت ٢.٠٧ برابر بالايي اكسيداسيون ظرفيت ماده اين ،)ب( گذارد نمي

  غلظت در را مختلف هاي ميكروارگانيسم از بسياري،)(c كند مي ميكروب ضد ماده يك عنوان به مؤثر

  اسيد اكسيداسيون( سلولي ديواره جمله از سلول جزء چندين بر ،)د( برد مي بين از كم نسبتاً هاي

.گذارد مي اثر سيتوپلاسم در موجود هاي آنزيم و نوكلئيك اسيدهاي ،)نشده اشباع چرب
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 ها، ميكروارگانيسم برخي برابر در آن كم اثربخشي و بالاهزينه دليل به ازن استفاده حال، اين با•

 داده توضيح واقعيت اين با است ممكن كم اثر .است محدود كيست و ويروس اسپور، مانند

  مي رقابت ها ميكروارگانيسم با ازن استفاده هنگام غذايي مواد دسترس در آلي مواد كه شود

  مي حسي ويژگيهاي در تغيير باعث خوردگي دليل به ازن بالاي غلظت اين، بر علاوه .كنند

 تجزيه سريع ازن گرما، از استفاده با .گذارد مي منفي تأثير غذايي محصولات پذيرش بر و شود

 گرمايش به مربوط مسائل بر تواند مي غذايي مواد به گرما و ازن پياپي ورود بنابراين، .شود مي

.كند غلبه جداگانه صورت به ازن و
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.E( غذايي مواد بيماري عوامل كردن غيرفعال در شدن گرم آن دنبال به و ازن تركيبي اثرات تازگي، به•

coli O157: H7،S. Typhimuriumو L. monocytogenes(نتايج .شد بررسي سيب آب در  

  مواد كيفيت حفظ ها، ميكروارگانيسم تعداد كاهش باعث افزايي هم طور به تركيبي تيمار كه داد نشان

  با آلبومن يا مرغ تخم زرده آلودگي .شد )ليتر در گرم ميلي ٠.٤( باقيمانده ازن غلظت كاهش و غذايي

.S مانند زا، بيماري عوامل entericaتخمين .است شده تبديل جهان سراسر در جدي مشكل يك به  

  .است داده رخ آلوده هاي تخم دليل به بيماري ١٨٠،٠٠٠ تقريباً متحده ايالات در فقط كه شود مي زده

  شده انجام ها مرغ تخم در هدفمند هاي پاتوژن كردن غيرفعال براي معمولي حرارتي پاستوريزاسيون

  با سالمونلا حاوي هاي مرغ تخم تيمار كه داده نشان نتايج .است كم بسيار كارايي حال، اين با .است

.كند مي غيرفعال را زا بيماري عوامل حرارتي، عمليات آن دنبال به و گازي ازن
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 مطالعه اين .شدند عفوني ضد ازن گاز وUV از تركيبي تيمار از استفاده با مرغ تخم هاي پوسته مطالعه، يك در•

.S سازي غيرفعال مكانيسم كه داد نشان همچنين enteritidisبود افزايي هم.

  حرارت آن دنبال به و ازن گاز از تركيبي از استفاده با رويشي سلولهاي و پرفريژنز كلستريديوم اسپورهاي •

  از برخي كردن غيرفعال به قادر ملايم حرارتي عمليات .شدند فعال غير گاو گوشت سطح روي خفيف

  موفقيت با عفوني ضد هاي تكنيك ساير با خفيف گرماي تركيب .نيست غذايي مواد از ناشي پاتوژنهاي

 .كند مي ايجاد را ايمني حاشيه و كرده فعال غير را ها ميكروارگانيسم

  ايجاد را غذايي مواد در مايكوتوكسين آلودگي آميز موفقيت كنترل و دارد خوبي قارچي ضد فعاليت ازن تيمار•

 محلول در و زميني بادام غذايي هاي وعده پسته، پنبه، هاي دانه در ها آفلاتوكسين تخريب براي ازن .كند مي

  بادام آرد و زميني بادام مغز تيمار براي  گازي ازن و حرارت از تركيبي تحقيقي در .شود مي استفاده آبي هاي

 و زميني بادام مغز در آفلاتوكسين آلودگي مؤثر كاهش از حاكي نتايج .شد استفاده آفلاتوكسين برابر در زميني

.بود زميني بادام آرد
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Pulsed electric field

  و پذير برگشت الكتروپورسيون :شود مي مرتبط هم با متفاوت زمينه دو در پالس الكتريكي ميدان•

  ميدان پالس به كوتاه نسبتاً دوره يك براي ميكروبي سازي غيرفعال .ها ميكروارگانيسم كردن غيرفعال

  ميدان سازي غيرفعال تكنيك كلي، طور به .دارد نياز )متر سانتي بر ولت كيلو ١٨ >( بالا الكتريكي

  هاي سيستم و تيمار محفظه يك ميدان، انتقال سيستم يك پالس، مولد يك شامل پالسي الكتريكي

  غذايي محصولات و موازي عايق الكترود دو داراي پالسي الكتريكي ميدان تيمار محفظه .است نظارت

  ميدان تيمار توسعه طي در كليدي عامل يك پالسي الكتريكي ميدان تيمار محفظه طراحي .است

.است حرارتي غير كردن پاستوريزه فناوري براي پالسي الكتريكي



6/16/2020

35

 محيط، تيمار، شدت جمله از زيادي عوامل توسط پالسي الكتريكي ميدان ميكروبي ضد فعاليت•

 ميدان شدت با خطي بطور ميكروبها كردن غيرفعال .شود مي كنترل دما و ميكروبي گونه

 .شود مي شدن غيرفعال افزايش به منجر بيشتر شدت بطوريكه .دارد ارتباط پالسي الكتريك

 يك .بگذارد تأثير غذايي محصولات خواص بر تواند مي بالاتر پالسي الكتريك ميدان شدت

 به نسبت بودند معلق مختلف هاي حلال در هنگاميكه ها ميكروارگانيسم كه داد نشان مطالعه

   تكنيك اين با مرتبط هاي محدوديت بر غلبه براي .بودند مقاوم پالسي الكتريك ميدان تيمار

.كرد استفاده كم شدت با تكنيك چند يا دو تركيب از توان مي
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 در افزايي هم اثرات هم با گرما و پالسي الكتريك ميدان از تركيبي كه است شده داده نشان•

 .شود مي شير و ها ميوه آب ماندگاري ازايش باعث همچنين و دارد ها ميكروب تعداد كاهش

Mertens ديگري، مطالعه در   در گرما و پالسي الكتريك ميدان تركيبي اثر بررسي به(1992)

 درجه ٧٥-٦٠( گرما تيمار كنار در پالسي الكتريك ميدان كه دريافت وي .پرداخت شير

 را آن عمر و داده كاهش را شير در موجود هاي باكتري رشد افزايي هم صورت به )سانتيگراد

 مختلف مطالعه دو مارتنز، هاي يافته از پس .دهد مي افزايش فردي تيمارهاي با مقايسه در

 انجام شير ماندگاري روي بر پالسي الكتريك ميدان و متداول گرمايش تأثير بررسي براي ديگر

 طور به شده استفاده )دقيقه ٢٥ مدت به ولت كيلو ٣٦.٧ پالس ٤٠( پالسي الكتريك ميدان .شد

Salmonella زا بيماري هاي باكتري موثر Dublinبرد بين از را.
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 و طعم و عطر تخريب از حاكي نتايج .ماند پايدار روز ٨ مدت به شير سانتيگراد درجه ٩-٧ دماي در•

  سانتي بر ولت كيلو ٤٠( پالسي الكتريك ميدان .نبود آنزيمي فعاليت اثر در شيميايي يا فيزيكي تغيير

  زمان مدت سانتيگراد، درجه ٥٠ دماي در گرمايشي آن دنبال به و )ثانيه ميكرو ٢ پالس پهناي  متر،

.داد افزايش هفته ٢ مدت به را ماندگاري

 .همكاران و ارونديلك اي، مطالعه در .است يافته افزايش غذايي صنايع در تركيبي فنون از استفاده •

  در را پالسي الكتريك ميدان و )ثانيه ٣٠ مدت به سانتيگراد درجه ٦٠( گرما تركيبي اثرات )٢٠٠٠(

  پالس -گرمايشي سيستم كه دريافتند آنها.داند گزارش كولي اشرشيا با شده تلقيح سيب آب فرآوري

  مقايسه در .شود مي درماني تيمارهاي با مقايسه در سيب آب ماندگاري افزايش باعث الكتريكي ميدان

  با پالسي الكتريك ميدان تركيب هنگام در و بود حداقل پروتئين دناتوراسيون تنها، گرماي تيمار با

.بود بيشتر پروتئين با شده غني پرتقال آب درC ويتامين گرما،
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 و پالسي الكتريك ميدان فردي و تركيبي تيمار اثرات )٢٠٠٥( .همكاران و مولينا-فرناندز•

 سيستم .كرند بررسي چربي بدون شير ماندگاري و ميكروبي كيفيت بر را معمولي گرمايش

 الكتريك ميدان به نسبت ماندگاري و باكتري ميزان نظر از پالسي، الكتريك ميدان-گرمايش

Walkling-Ribeiro،Noci،Cronin،Lyng،and .بود بهتر معمولي گرمايش يا پالسي

Morgan   ها ميكروب موفقيت با گرما-پالسي الكتريك ميدان روش كه گرفتند نتيجه(2009)

   حرارتي پاستوريزاسيون به نسبت تر طولاني زمان مدت براي را شير و كرده غيرفعال شير در را

 در غذايي صنايع در استفاده مورد شده پالس الكتريكي ميدان ساده فرآيند يك .كند مي تثبيت

.است شده داده نشان  شكل
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Ohmic heating

  نيز الكتريكي گرمايش و الكترورسانا گرمايش ژولي، گرمايش عنوان به همچنين اهمي گرمايش•

  كار به غذايي مواد علم در ١٩٨٠ سال از كه است سازي استريليزه براي تكنيكي كه شود مي شناخته

 كردن گرم براي غذايي مواد از الكتريكي جريان كه فرايندي" عنوان به تواند مي روش اين .است رفته

  انرژي مانند داخلي انرژي تبديل شكل به ماده داخل در گرمايش .شود تعريف "كند مي عبور آن

  از حرارت انتقال به نياز انرژي انتشار محض به اهمي گرمايش .افتد مي اتفاق حرارتي يا الكتريكي

  در بالقوه كاربرد تعدادي اهمي گرمايش .ندارد غذايي مواد جامد ذرات درون يا مايع جامد، طريق

.دارد استرليزاسيون و پاستوريزاسيون تخمير، ، استخراج تبخير، كردن، خشك بلانچينگ،
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 اجازه آنها زيرا كرد استفاده آب و الكتروليت حاوي غذايي مواد در توان مي اهمي گرماي از•

 چند تا ثانيه چند از اهمي گرمايش براي فرايند زمان مدت .دهند مي را الكتريكي جريان عبور

  ماهيت نظر از اهمي گرمايش توسط ميكروبي كردن غيرفعال مكانيسم .است متغير دقيقه

  الكتريكي ميدان بر مبتني حرارتي غير گرمايش كه داده نشان اخير تحقيقات .است حرارتي

.شود مي ها ميكروب كردن غيرفعال و سلولي آسيب باعث

 دهد مي اجازه ها ميكروب سلولي ديواره به هرتز، ٦٠-٥٠ يعني پايين، فركانس اين، بر علاوه•

.E جمله از ميكروبها در راD مقادير اثر اين .كنند ايجاد منافذ و كرده ايجاد بارهايي تا coli،

B. subtilis،Streptococcus thermophilusو Byssochlamys Fulvaمقايسه در 

.دهد مي كاهش گرمايي سنتي روشهاي با
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 سرويزيه ساكارومايسس مخمر سازي غيرفعال بر اهمي گرمايش اثرات كه داده نشان مطالعات•

  پايين دماهاي در .است سانتيگراد درجه ٥٠ از بيشتر بسيار سانتيگراد درجه ٨٠-٧٠ دماي در

 بر سنتي و اهمي گرمايش اثر بين سازي غيرفعال در اندكي تفاوت )سانتيگراد درجه ٥٠(

 .شد مشاهده سرويزيه ساكارومايسس

 سيب پرتقال، آب كردن عفوني ضد براي اهمي گرمايش فرايند از استفاده با متعددي مطالعات•

 .است شده گزارش فرنگي گوجه و

 و رنگ انتشار تقويت براي آن از اهمي، گرمايش هنگام در جرم انتقال احتمالي اثرات دليل به•

 اهمي كردن گرم كه داده نشان نتايج همچنين .است شده استفاده چغندر از ساكارز استخراج

.شود مي سويا از سويا شير انتشار افزايش باعث


