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  استفاده از خلاء در فراوري مواد غذايي

 
   شاهدي محمد

 اصفهان صنعتي دانشگاه دانشكده كشاورزي غذايي و صنايع علوم گروه

  ايران اسلامي جمهوري علوم  فرهنگستان كشاورزي گروه
 

 كـاهش  آن كاربردهـاي  از يكـي  . شـود  مـي  استفاده غذايي صنايع در مختلفي اهداف براي خلاء از
  فضـاي  در و انبـار  هـواي  در موجـود  اكسيِژن كاهش با  آن نگهداري عمر افزايش و غذايي مواد فساد
 خـلاء  ايجاد يا  ها بسته در اكسيژن تقريبي حذف با. است غذايي مواد هاي بسته درون و قوطيها بالاي

 انفعـالاتي  و فعـل  ، ريزاندامگان فعاليت از ريجلوگي در موثر يا و خنثي باگازهاي كردن جايگزين يا و
 توجه. گردند فعال توانند نمي اندامگان ريز اكثر و شده متوقف  گيرد مي صورت اكسيژن حضور با كه
  ريزاندامگان از برخي  رشد شرايط  شدن  فراهم  موجب اكسيژن حذف كه است ضروري نكته اين به
  مـوارد  اين در. گردد مي  است خطرناك بسيار  انسان براي آن سم كه بوتولينم كلستريديوم  جمله از و

  6/4 از كمتـر  بـه   غـذايي  ماده  هاش پ كاهش يا و  كردن استريليزه مثل بخش اطمينان روشهاي بايد
 3.5 از بيشتر  نمك از استفاده و  گراد سانتي درجه  3 زير دماي در نگهداري  يا و  مدت طولاني براي

 اثر آتمسفر از كمتر فشار با يا و هيپوباريك انبارهاي در. شود استفاده  مدت كوتاه براي غيره و  درصد
 سـيب،  مثـل  هايي ميوه انباداري وعمر شده كم كليماكتريكفرازگرا يا  هاي ميوه رسانيدن بر  اتيلن گاز
  . يابد مي افزايش وكيوي موز

 و بهتر خيلي شرايطي در اييغذ مواد رطوبت و آب درصد كاهش غذا صنعت در خلاء ديگر كاربرد
 خشـك  و هـا ميـوه  آب و شـير  مثـل  غذايي مايعات تغليظ عمليات در. است معمول شرايط از تر موثر
 بـا  محيطي در غذايي مواد نتيجه در و شود مي استفاده خلاء از مختلف روشهاي به  غذايي مواد كردن

 موجـب  خصوصـيات  اين. شود مي شكخ يا تغليظ كوتاهتر زمان و پائينتر دماي كمتر، اكسيژن حضور
به  غذايي مواد حساس تركيبات براي. گردد مي مطلوبتر بافت و رنگ ،فراورده بيشتر وكيفيت  سلامت

 تخريـب  از جلـوگيري  بـراي  چـون  .گـردد  مـي  ريضـرو  براي كاهش دما خلاء از استفاده دماي  بالا،
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  شـرايط  خـلاء  ايجـاد  با بايد آنزيمها و ريزاندامگان شدن فعال غير و بالا دماي در حساس ملكولهاي

  . فراهم كرد  با كيفيت مناسب را  مناسب براي تغليظ و خشك شدن
 Vacuum(خلايـي  مـاكروموج  كـردن  خشـك  ،)Explosion puff drying( انفجاري كردن خشك 

microwave(، منجمد خشـكاني  و روش خلاء در تغليظ از استفاده )Freeze drying (    همـه موجـب
 و ظـاهري  كيفيت با فراورده هاي غذايي   با اين روشها مي توان. گردندهتر فراورده  غذايي ميكيفيت ب
 بـا ي پايين مي شود بلكـه  اتنها موجب جوشيدن و تبخير در دم نه خلاء. كرد توليد بالا بسيار اي تغذيه

د جم ـبـا اسـتفاده از روش من  . كاهش حضور اكسيژن در خلا نيز به كيفيت محصـول كمـك مـي كنـد    
بـا   يـخ زده را   مـواد غـذايي   ،مي توان با تصعيد بخار خشكاني در خلاء  نزديك به فشار صفر مطلق، 

بـا اسـتفاده از روش خشـك كـردن انفجـاري در خـلاء مـي تـوان         . بافت عالي خشك كـرد  كيفيت و
كيفيـت   بـا  و با كيفيت نامطلوب  خشك مي شوند خميرهاي غذايي را كه در شرايط عادي خيلي كند 

با روش خشك كردن همراه با تزريق محلولهاي مورد نظر در . لوب و سرعت خيلي بالا خشك كردمط
بـا    ه هاي خشك شدهدبرخي از مواد غذايي مي توان فراور  )Impregnation vacuum drying( بافت

  .بافت بسيار مناسب توليد كرد طعم و
ميـوه هـاي مختلـف  در     هـويج و   سـيب زمينـي،    برگه هاي  اخيرا سرخ كردن مواد غذايي چون 

در كشورهايي چون فيليپين، تايلند، چين و ژاپن استفاده از روش  .شرايط خلاء در حال گسترش است
محصولاتي كـه  .  رواج زيادي پيدا كرده است  سرخ كردن در خلاء براي توليد برگه هاي انواع ميوه ها

يكـي از   .و كيفيت تغذيـه اي بهتـري هسـتند   با اين روش توليد مي شوند داراي بافت بهتر، رنگ بهتر 
مشكلات فراوري مواد غذايي در خلاء مشكل ايجاد خط ممتد توليد به صورت صنعتي بوده است كـه  

امكـان گنجانـدن    (Rotary air lock)   با به كار گيري فناوري قفل دوراني غير قابل نفوذ نسبت به هوا
  .د فراهم شده استمرحله سرخ كردن  تحت  خلاء  در خط توليد ممت

به سرطان زايي اسـت كـه در     اكريل آميد يكي از تركيبات مضر براي سلامت انسان است  و متهم 
فـراوري  مـواد   . بالا در مراحل برشته كردن و به ويژه سرخ كردن در روغن  به وجود مي آيد دماهاي 

.  توجـه ايـن تركيـب مـي شـود     باعث كاهش قابل  غذايي در شرايط خلاء به علت  بالا نرفتن زياد دما 
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گرمـا بـه داخـل بافـت وايجـاد      سريع شرايط خلاء  موجب انتقال يو در رووبا روش ماك  خشك كردن
و خلاء در خارج بافت موجب  بوجود آمدن گراديـان زيـاد فشـار بـراي     در آن شده   بخار  فشار زياد

پديـده  خشـكي    و نشـده   خشك  اين روش موجب مي شود سطح بافت . شودمي آن سريعتر خروج
در اين روش ها تركيباتي چون ويتامينها و آنتـي اكسـيدانهاي    .اتفاق نيفتد )Case hardening(سطح يا 

  . مواد  غذايي كمتر از بين مي روند
روش جداسـازي  اسـتفاده از  بـا   از مايعـات  نقطه جـوش پـائين تـر    با  غذايي جدا سازي تركيبات 

ز روشهاي موثر در جداسازي تركيباتي از مواد غذايي است كه يكي ا )Pervaporation(غشايي تبخيري
  .در حال توسعه است داراي نقطه جوش  متفاوت دارند و امروزه اين نوع فناوري در حال توسعه است

  تخلاء،  خشك كردن، سرخ كردن، تغليظ، جداسازي،  كيفيت، سلام: كليد واژه ها
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