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  به نام خدا 

 سازمان ملي استاندارد ايران با آشنايي

 و تحقيقـات  اسـتاندارد  مؤسسـة  مقـررات  و قـوانين  اصلاح قانون 3مادة يك بند موجب به ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسة

 ايران) رسمي(اي ملي استاندارده نشر و تدوين تعيين، وظيفه كه است كشور رسمي مرجع تنها 1371 ماه بهمن مصوب ايران، صنعتي

  .دارد عهده به را

بـه سـازمان    29/6/90نام موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران به موجب يكصد و پنجاه و دومين جلسه شوراي عالي اداري مورخ 
  . جهت  اجرا ابلاغ شده است  24/7/90مورخ  35838/206ملي استاندارد ايران تغيير و طي نامه شماره 

 مؤسسات علمـي،  و مراكز نظران صاحب ،كارشناسان سازمان  از مركب فني هاي كميسيون در مختلف هاي حوزه در ندارداستا تدوين

 و توليـدي، فنـاوري   بـه شـرايط   توجـه  بـا  و ملي مصالح با همگام وكوششي شود مي انجام مرتبط و آگاه اقتصادي و توليدي پژوهشي،
 وارد و كننـدگان، صـادركنندگان  مصـرف  توليدكننـدگان،  شـامل  نفـع،  و حـق  صاحبان منصفانة و آگاهانه مشاركت از كه است تجاري

 براي ايران ملي نويس استانداردهاي پيش .شود مي حاصل دولتي غير و دولتي هاي سازمان نهادها، تخصصي، و علمي مراكز كنندگان،

 ملـي  كميتة در پيشنهادها و نظرها از دريافت سپ و شودمي ارسال مربوط فني هاي كميسيون اعضاي و نفع ذي مراجع به نظرخواهي

  .شود مي منتشر و ايران چاپ )رسمي(ملي  استاندارد عنوان به تصويب صورت در و طرح رشته آن با مرتبط
 كنند دركميتة مي تهيه شده تعيين ضوابط رعايت با نيز صلاح ذي و مند علاقه هاي سازمان و مؤسسات كه استانداردهايي نويس پيش

 تلقـي  ملي بدين ترتيب، استانداردهايي .شود مي منتشر و چاپ ايران ملي استاندارد عنوان به تصويب، درصورت و بررسي و طرح ملي

سـازمان ملـي    مربـوط كـه   ملي اسـتاندارد  كميتة در و تدوين 5 شمارة ايران ملي استاندارد در شده نوشته مفاد اساس بر كه شوند مي
  .باشد رسيده تصويب به دهدمي استاندارد ايران تشكيل
 و (IEC)2المللـي الكتروتكنيـك    بـين  كميسيون، 1(ISO)استاندارد  المللي بين سازمان اصلي اعضاي از ايران سازمان ملي استاندارد

 كشـور  در (CAC)5 كـدكس غـذايي    كميسـيون  4رابـط  تنهـا  به عنوان و است (OIML)3 قانوني شناسي اندازه المللي بين سازمان

 پيشرفت هاي آخرين از كشور ، خاص هاي نيازمندي و كلي شرايط به توجه ضمن ايران ملي استانداردهاي تدوين در .كند مي فعاليت

   .شودمي گيريبهره المللي بين استانداردهاي و جهان صنعتي و فني علمي،
 و سـلامت  كننـدگان، حفـظ   مصـرف  از يتحما براي قانون، در شده بيني پيش موازين رعايت با تواند سازمان ملي استاندارد ايران مي

 اسـتانداردهاي  از اجراي بعضـي  اقتصادي، و محيطي زيست ملاحظات و محصولات كيفيت از اطمينان حصول عمومي، و فردي ايمني

 تواند مي سازمان . نمايد استاندارد، اجباري عالي شوراي تصويب با وارداتي، اقلام يا/و كشور داخل توليدي محصولات براي را ايران ملي

 . نمايـد  اجبـاري  را آن بنـدي و درجـه  صـادراتي  كالاهاي استاندارد اجراي كشور، محصولات براي المللي بين بازارهاي حفظ منظور به

 بازرسـي،  آمـوزش،  مشـاوره،  در زمينـة  فعـال  مؤسسات و سازمان ها خدمات از كنندگان استفاده به بخشيدن اطمينان براي همچنين

 وسـايل  )واسـنجي (كاليبراسيون  و مراكز ها آزمايشگاه محيطي،زيست مديريت و كيفيت مديريت هاي سيستم صدورگواهي و مميزي

 و كند مي ارزيابي ايران تأييد صلاحيت نظام ضوابط اساس بر را مؤسسات و ها سازمان گونه اين سازمان ملي استاندارد ايران سنجش،
 المللـي  بـين  دستگاه ترويج .كند نظارت مي آن ها عملكرد بر و اعطا ها آن به حيتصلا تأييد گواهينامة لازم، شرايط احراز صورت در

 اسـتانداردهاي  سـطح  ارتقاي براي تحقيقات كاربردي انجام و گرانبها فلزات عيار تعيين سنجش، وسايل )واسنجي(كاليبراسيون  يكاها،

  .است سازمان اين وظايف ديگر از ايران ملي

                                                 
1- International Organization for Standardization 
2 - International Electrotechnical Commission 
3-  International Organization of  Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legale)  
4 - Contact point 
5 - Codex Alimentarius Commission 
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 يش گفتارپ

  استاندارد براسـاس   اين. شد  تدوين 1356  بار در سال  نخستين " آيين كار -داري در سردخانه نگه – آلو " استاندارد
هـزار و   و در  نظرقـرار گرفـت   موردتجديـد بار اولين  براي  مربوط  هاي كميسيونتوسط   و بررسي  رسيده  پيشنهادهاي

. شـد   تصـويب  8/8/92مورخ  خوراك و فرآورده هاي كشاورزياستاندارد   ملي  كميتة  سجلاا دويست و پنجاه نهمين
موسسه اسـتاندارد و تحقيقـات صـنعتي      و مقررات  قوانين  اصلاح  قانون 3  مادة  استناد بند يك  استاندارد به  اين  اينك
براي حفظ همگـامي و همـاهنگي بـا     .، به عنوان استاندارد ملي ايران منتشر مي شود1371مصوب بهمن ماه   ايران ،

تحولات و پيشرفت هاي ملي و جهاني در زمينه صنايع ، علوم و خدمات ، استانداردهاي ملي ايـران در مواقـع لـزوم    
ستانداردها ارائه شود ، هنگـام تجديـد نظـر در    تجديد نظر خواهد شد و هر پيشنهادي كه براي اصلاح و تكميل اين ا

بنابراين ، بايد همواره از آخرين تجديد نظر استانداردهاي ملي . كميسيون فني مربوط مورد توجه قرار خواهد گرفت 
  .استفاده كرد 

  .شده است 1356سال :1758 شماره ايران  ملي استاندارد گزين جاياستاندارد   اين
  

Ĥاست زير شرح به گرفته قرار استفاده مورد استاندارد اين تهية براي كه خذيمنابع و م:  
  ، مقررات مرتبط با ساختار و شيوه نگارش استانداردهاي ملي  1386سال : 5استاندارد ملي ايران شماره  - 1

 ).تجديدنظر سوم( –ايران             

 .در سرد خانه، نگهداري آلو و گوجه 1356سال : 1758 شماره استاندارد ملي ايران - 2

 .ويژگي هاي گوجه درختي ،1349 سال: 535استاندارد ملي ايران شماره  - 3
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  مقدمه

به ويژه ( دار، شيرين و گاهي ترش مزه ميوه آبكه ، است ٢گل سرخيانخانواده از ي ميوه هسته دار،  ١آلو
، آلو.به مصرف خوراك انسان مي رسد بوده وگوناگون    اندازهنما و بسته به رقم، داراي رنگ، آن، ) ميوه پوست

آز آن در  ٣كولتيوار 200ي كه اكنون بيش از گونه ا، به زياد است انواع گوناگونيو  ديرينهقدمت گياهي با 
خاستگاه آلو را در آسياي كوچك و كوه  .، گسترش يافته استخاكي بيشتر در چين، آمريكا و اروپا سراسر جهان

 به گونه اي) يا سبز درختي و(٥يا گوجه آلوچه و .در ميان درياي خزر و درياي سياه دانسته اند ٤هاي كاكاساس
ارغواني آلو  ،به جز آن تر مي باشد و زرد با اندازه كوچكرنگ يا  به رنگ سبز و ،وحشي بوده آلوي يك جور اي

، كشت و شده شناخته شده كه در ايران يافت آلو هاي ديگرو  ، آلو قطره طلاآلو زرد، آلو بخاراقرمز، آلو ، )سياه(
كنسانتره و  :مانند ،آلو )جنبي(كناريفراهم سازي فرآورده هاي در  ،افزون بر تازه خوري آن هاو  كار مي شود

خورش  مرغ، كوفته، آب آلو، لواشك، پوره، آلوخشك و آلوچه فرآوري شده، خوراكي هايي همراه با آلو مانند
ديگر خوراكي ها و   ، قيمه، آلو مسما، خورش آلو بخارافسنجان ،خورش اسفناج سيب، ، خورشخورش به هويج،

، فسفر، پتاسيم، كلسيم ، آهن، C و   Aسرشار از ويتامين هايآلو . كار مي روده ب در شهر هاي گوناگون كشور
يا پخته بخشي از خوراك روزانه  به گونه خام و آلوورده هاي ، فرآبه اين گونهو  مي باشدت، كربوهيدرافيبر و 
سرد كردن .داري كرد هاي گوناگون نگه  مي توان به روشآن را پس از برداشت  آلو .تشكيل مي دهد خانوار را

از  .انجام يابد آن كاهش وزن فت كيفيت ولاسيدگي، اٌبايد بي درنگ پس از برداشت آن براي جلوگيري از پ آلو
به  نظر به اهميت موضوع شدبا  گيري از سرما براي نگهداري مواد خوراكي رو به گسترش مي   جا كه بهره آن

  .پرداخته شده است  ملي ايران نگارش اين استاندارد

                                                 
1-Plum/prune  
2-Rosaceae  
3-Cultivar  
4-Caucasus mountains  
5-Greengage  
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آيين كار -داري در سردخانه نگه –آلو   

)تجديدنظر اول(   

  دامنه كاربرد هدف و   1
 ،آلو هاي گوناگون در سردخانه است، به گونه اي كه داري نگهبراي   ، ارائه راهنماهدف  از  تدوين  اين  استاندارد

 يا فرآوري شده و كيفيت آن ها در هنگام بهره گيري برابر با استاندارد هاي در شرايط درست بهداشتي فراهم و
يا سياه ، قرمز، زرد ويا سبز رنگ، درسته، خرد  و همه آلوهاي ارغواني اين استاندارد، براي. باشد ملي ايران مربوط

ويا برش يافته با ويا بدون بسته بندي و مانند آن ها در سردخانه هاي بالاي صفر در هواي معمولي ويا هواي 
 .كاربرد دارد، كنترل شده و سردخانه هاي زير صفر

  الزاميمراجع    2
  .  به آن ها ارجاع داده شده استمدارك الزامي زير حاوي مقرراتي است كه در متن اين استاندارد ملي ايران 

  . ن ترتيب آن مقررات جزئي از اين استاندارد ملي ايران محسوب مي شودبدي
  اصلاحيه ها و تجديد نظرهاي بعدي آن  ، در صورتي كه به مدركي با ذكر تاريخ انتشار ارجاع داده شده باشد

تاريخ انتشار به آن ها ارجاع داده شده ذكر در مورد مداركي كه بدون .  استاندارد ملي ايران نيست مورد نظر اين
  . ، همواره آخرين تجديد نظر و اصلاحيه هاي بعدي آن ها مورد نظر است است

  : ستاستفاده از مراجع زير براي اين استاندارد الزامي ا
، آئين كار ساختمان، تجهيزات و ايمني سردخانه هاي 1375سال :  1899استاندارد ملي ايران شماره   2-1

  .مواد خوراكي، تجديد نظر دوم
آئين  - ، روش چيدن كالا در سردخانه هاي مواد خوراكي1373سال : 3399استاندارد ملي ايران شماره       2-2

  .كار
 - جابجايي و فراوري  -غذاهاي سريعا منجمد شده  ،1373سال : 3037ايران شماره استاندارد ملي        2-3

  .آئين كار
  .فرايند انجماد مواد غذايي و عرضه آن ،1373سال : 3039استاندارد ملي ايران شماره          2-4
 -درسردخانهداري خوراكي ها  شرايط فيزيكي نگه، 1387سال : 2199استاندارد ملي ايران شماره       2-5

  .تعريف ها و اندازه گيري
 آيين كار-داري در سردخانه نگه -ميوه ها و سبزي ها ،1387سال : 830استاندارد ملي ايران شماره         2-6
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  )ادامه( الزاميمراجع    2
هواي  ها و سبزيها در سردخانه با ، روشهاي نگهداري ميوه1377سال : 4559استاندارد ملي ايران شماره       2-7

  .كنترل شده
  .اصول بهداشت در مواد غذايي -، آيين كار1388سال : 1836استاندارد ملي ايران شماره         2-8
   .هاي يخ زده ـ روش يخ زدايي ميوه ها وسبزي، 1378سال : 5173استاندارد ملي ايران شماره   2-9
  
  اصطلاحات و تعاريف  3

  :رود  كار ميه بتعاريف زير و اصطلاحات  ،در اين استاندارد
3-1   
  آلو 

  .گفته مي شود،Prunus  2و زير جنس Prunus 1جنساز هسته دار گياه ) ميوه(به بخش خوراكي
  .مي باشد،  P. domesticaبيشتر آلوهاي كشور از گونه  –يادآوري 

  
3-2    

  داري آلو نگه
) تثبيت(پس از پايداري  ،به گونه اي كه ،استدر سردخانه بهره گيري درست از سامانه و يا دستگاه سردساز 

  .كاهش يافته و به دماي سردخانه برسد ،سرمايي، دما در مركز فراورده
  
3-3  

  سردخانه 
  .و يا دستگاه سردساز باشدكه داراي سامانه  ،يا در حركتي گفته مي شود ثابت) مسدود(به فضاي دربسته

  .شود مراجعه،  1375سال  :1899 شماره بيشتر به استاندارد ملي ايران كسب آگاهي براي –يادآوري 

  
3-4  

  يا دستگاه سردساز سامانه و
اي  به گونهآن،  آلو در سردخانه، بسته به روش سرمازايي 2و يا يخ زده 1براي نگهداري سرددستگاهي است كه 

  .و از آن بهره برداري مي شود است گذاشته شده درست كاربهينه طراحي شده به طور 

                                                 
1-Genus  
2-Sub genus  
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  .شود مراجعهاين استاندارد، ) اطلاعاتي( الف آگاهي بيشتر به پيوست كسب براي -يادآوري 

  
3-5  

  آلوي زرد
  .  ، مانند هم باشد)سيررنگ زرد رنگ زرد روشن تا از  (ويژگي رنگ كه كمينه در  ،به آلوهايي گفته مي شود

  .شود مراجعه اين استاندارد، )اطلاعاتي( هاي پ، ت و ث آگاهي بيشتر به پيوست كسب براي - 1يادآوري

  
 3-6  

  آلوي قرمز
  .  ، مانند هم باشد) سير رنگ قرمز رنگ قرمز روشن تااز  (ويژگي رنگ كه كمينه در  ،به آلوهايي گفته مي شود

  .شود مراجعه اين استاندارد،) اطلاعاتي(هاي ج و چ  آگاهي بيشتر به پيوست كسب براي -يادآوري  

  
3-7  

  آلوي ارغواني
، مانند هم )سيررنگ ارغواني رنگ ارغواني روشن تا از  (ويژگي رنگ كه كمينه در  ،به آلوهايي گفته مي شود

  .  باشد
  . مراجعه شوداين استاندارد، ) اطلاعاتي(براي كسب آگاهي بيشتر به پيوست هاي خ و د  -يادآوري 

  
3-8  

  آلوي يخ زده 
به  ،4و تند يخ زدن 3كه از  آلوي تازه، پاك و سالم پس از شستشو، پايدار كردن رنگ و مزه ،اي است  فرآورده

  .آيد  دست مي
  
3-9  

  آلوي تازه
  .تازه باشددار و  آب به صورت يا پژمرده نشده، كه پس از برداشت پلاسيده و ،شود   به آلويي گفته مي 

  
  

                                                                                                                                                              
1-Cold storage  
2-Frozen storage  
3-Blanching  
4-Quick freezing  
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3-10  
  آلوي پاك

از ميان  آن، گرد و غبار روي آن بوده با شستن چنان چه و باشد كه آلودگي نداشته ،شود  گفته مي به آلويي 
  .رفته باشد

  
3-11  

  آلوي سالم
  .نداشته  باشد هاي گياهي و آسيب مكانيكي،  بيماريكه آفت، آسيب برخاسته از  ،شود  گفته مي به آلويي

  
3-12  

  شستشو
  .شود گفته مي ،براي پاكيزه كردن، زدودن گرد و غبار و آلودگي احتمالي آلو گيري از آب آشاميدني  بهره  به 

  
3-13  

  پايدار كردن رنگ و مزه
گفته  ،براي پايدار كردن رنگ و مزه آلو ،نمدت معي در طي و ي معينيا بخار با دما گيري از آب جوش و   به بهره

  .شود  مي
  
3-14  

  تند يخ زدن 
كه دما در آن به تندي از دامنه دماي بيشينه  ،گفته مي شود  ،هاي آن اي گرماگيري از آلو يا بريدهبه گونه 
 18   آن به منهاي 2گذشته و دماي فرآورده در مركز گرمايي، در سامانه ويا دستگاه سردساز) - 5تا  -1(1بلورينگي

  .درجه سلسيوس رسيده و پايدار بماند
  
  
  
  
  

                                                 
1-Maximum crystallization  
2-Thermal centre  
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3-15  
  1داري عمر نگه

به  به پذيرش سرما و تحمل آن با توجه به ساختار بيولوژيكي، بيوشيميايي و فيزيكي آلو از ديد كيفيت اوليه و
، شرايط و روش هاي نگهداري آن با توجه به دما، مدت و رواداري در شده بسته بندي صورت خام، فرآوري شده و

  .يا بهبود يابد پايدار بوده و ،اين آلو ها) يطبيع(سرشتي وضع به گونه اي كه  ،سرد خانه گفته مي شود
  
3-16  

  2داري مدت نگه
  .كه به خواسته مشتري بستگي دارد ،ماندگاري آلو در سرد خانه است 

 داري نگه مدت درازترين ،بنابراين. ا كاهش كيفيت فرآورده همراه استزياد ب در مدت داري نگه كه، شايان توجه است – 1يادآوري
فرآورده در سردخانه با توجه به بيشينه كاهش كيفيت پذيرفتني آن از ديد بازرگاني و بازارپسندي، حفظ ارزش خوراكي با بيشينه 

بازار، تا به دست مصرف كننده  خش در بازار و شرايط پس از پخش درخرابي پذيرفتني، مدتي است كه كيفيت فرآورده در هنگام پ
  .بماند  پاياني برسد، پايدار و سالم

با هم و يا هركدام به تنهايي مي باشد و روشن است  مدت نگهداريو  داري عمر نگهدر برگيرنده  ماندگاري – 2يادآوري
  .بيشتر شود فرآورده داري نبايد از عمر نگه نگهداريمدت 

  
3-17   

 كيفيت اوليه

دراز مدت آن  داري نگهبه ويژه براي  ،كه از شرايط سفارش شده ،آلو گفته مي شود و بهينه به پذيرش سرشتي
آفت  از هرگونه آسيب هاي مكانيكي،رآورده اي كاملاً سالم و پاكيزه و به دور ف ،در سردخانه است، به گونه اي كه
  . باشد ظاهري و ديدني ميكروبيبيماري هاي  ها، بيماري هاي فيزيولوژيكي و

  
3-18  

 پيش سرد كردن

  .گفته مي شود ،مان ممكن پس از برداشت آنترين ز به كاهش دماي آلو در كم
 
 
 
 
 
  

                                                 
1-Storage(shelf)life   
2-Practical storage time 



6 

  

3-19  
  داري دماي نگه

معيار حركت مولكول هاي آن است و بر پايه درجه  كه ،يا سرماي هوا در سردخانه است ميزان نسبي گرما و
  .اندازه گيري مي شود ،سلسيوس
  .شود مراجعه، 1387 سال:  2199 شماره بيشتر به استاندارد ملي ايران كسب آگاهيبراي  –يادآوري 

3-20  
  1نسبي) رطوبت( دمه

نسبت دمه هواي سردخانه به گونه بخار به ميزان دمه اي است، كه آن هوا مي تواند تا اشباع شدن آن دمه در 
  ) .نگه دارد(همان دما جذب كند 

  .مي شود دمه  به درصد، بيان –يادآوري 
3-21  

  هوا) جريان(گردش
كه به دو  است، سردخانه) يك فضاي بسته(اختلاف دماي بين نقطه هاي سرد و گرم در جايي هوا به دنبال ه ب جا

  .مي باشد،  2 و مصنوعي هوا گونه گردش سرشتي
اندازه گيري  ،با دستگاه بادسنج بر پايه متر بر ثانيه گردش هواي مصنوعي  با بهره گيري از بادزن انجام شده و تندي آن–يادآوري 
  .مي شود

3-22  
  3)تهويه( هوادهي -هواگيري

بيرون كردن هواي آلوده، به درون آوردن هواي پاك و  :هايي مانند از راه ،سردخانه است درونپاكيزه كردن هواي 
  .يا دستگاه هاي ويژه  پالايه كردن هواي آلوده با بهره گيري از سامانه ها و

3-23  
   4بارچيني

سالن نگهداري و از كف، ديوارها، سقف فرآورده فاصله  ،به گونه اي كه ،چگونگي چيدمان بار در سردخانه است
يا در برابر  زير و قرار مي گيردورده ها ي بازرسي در ميان و يا پيرامون فرآورده ها رعايت شده، راهروبين فرآ

بار به نوبه وارد و بيرون بردن ازگار با هم يك جا گذاشته نشود ، فراورده هاي ناسقرار نگيردباري  5تبخيركننده
  .انجام مي گيرد ، 6نگهداريبا توجه به عمر  ،آن كردن

 .مراجعه شود 1373سال :  3399براي كسب آگاهي بيشتر به استاندارد ملي ايران شماره  –يادآوري 

                                                 
1-Relative humidity  
2- Forced circulation  
3-Ventilation   
4-Stacking 
5-Evaporator 
6-First in first out(FIFO) & Least shelf life/ first out( LSFO) 
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3-24  
  سردخانه بالاي صفر با هواي معمولي

با دماي كمينه نزديك نقطه يخ  ،نزده هاي تازه و يخ داري درست ميوه ها و سبزي براي نگه ،سردخانه اي است
اين فرآورده ها دچار آسيب هاي فيزيكي،  ،يا آستانه تحمل سرمايي آن ها، به گونه اي كه و 1زدگي

  .نشود، )ارگانولپتيكي(فيزيكوشيميايي و حسي چشايي
  
3-25  

  3يا دگرگون شده و 2سردخانه بالاي صفر با هواي كنترل شده
در ) اكسيژن، دي اكسيد كربن و ازت:مانند(كه با دگرگوني در درصد گازهاي موجود ،سردخانه بالاي صفري است

 .افزايش مي يابد ،هواي آن، تحمل سرمايي و ماندگاري فرآورده ها

  
3-26  

  سردخانه زير صفر
  . - C°18براي نگهداري درست ميوه ها و سبزي هاي يخ زده با دماي كمينه  ،سردخانه اي است

  
  
3-27  

  4زنجيره سرما
داري، فراوري، ترابري و  پخش  به بهره گيري درست از سرما در آماده سازي، پيش سرد كني، يخ زده كردن، نگه

  .گفته مي شود ،فرآورده
  
3-28  
  5زدايي  يخ

  يكيف و  يكم  كاستن  بشود بدون  جا كه را تا آن  يخ آن  كه فرآورده است  درست به به روش گرمادهي  اي گونه  به
  .آب كرد ،فرآورده

   .مراجعه شود1378سال : 5173براي كسب آگاهي بيشتر به استاندارد ملي ايران شماره  –يادآوري  
 

                                                 
1-Freezing point  
2-Controlled atmosphere  
3-Modified atmosphere 
4-Cold chain 
5-Thawing  
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  آلو در سردخانه داري نگه    4
دستگاه سرمازايي، مدت و  ، روش وآلوداشتن كيفيت اوليه  نظربا در  ،با توجه به اهميت برقراري زنجيره سرما

بيشترين اثر را در  كيفيت خوراكيآن چه كه روشن است،  ،خوراكي سرد شدهوري و بسته بندي آدماي فر
در شرايط بهداشتي و  2»وري و بسته بنديآورده، فرآفر« ، 1»مدت،  دما و رواداري «وري،  آگزينش روش فر

، دمه هاي عمر نگهداري، كيفيت اوليه موضوعافزون بر اين،  .دارد ،ايمن تا به دست مصرف كنندگان پاياني برسد
 رقم هايي از آلو كه براي نگه.باشد نظرنسبي، گردش هوا، هوادهي، بارچيني و ستبري پوست آلو نيز بايد در 

برگزيده مي شوند، بهتر است رشد ) جدا از روش با هواي معمولي، هواي كنترل شده و يخ زده( داري
م و با كيفيت اوليه باشند و سرد كردن آن ، با پوست ستبر بيشتر، داراي بافت سفت، تازه، پاك، سال)رسيده(يافته

  . بي درنگ پس از برداشت آغاز شود
  .شود مراجعه) اطلاعاتي( ب آگاهي بيشتر به پيوست كسب براي -يادآوري 

  

  نگهداري آلو در سرد خانه بالاي صفر   1- 4
  با هواي معمولي 4-1-1

داري ، درست تر نگهبه گونه  شد، آلوهاي با پوست ستبر بيشتر و با پوشش نوشته 4همان گونه كه پيشتر در بند 
روز  7- 35 مدت درصد، 80-90دمه  ،تا صفر - C °1در دماي  ،به گونه اي كه شده و ماندگاري بيشتري دارد،

  .داري كرد نگه ،را در سرد خانه رقم هاي گوناگون آلومي توان 
  
  با هواي كنترل شده  4-1-2

در برگيرنده دگرگوني در اندازه اكسيژن و دي اكسيد كربن بسته به  ،درست از هواي كنترل شدهبهره گيري 
افزون بر دماي كم و ديگر عامل هاي كارساز در نگهداري اين  ،آلوساختار بيوشيميايي هر يك از رقم هاي 

- 95دمه ،  - C °5/0ر دماي د ،به گونه اي كه .مهم است ،فرآورده ها براي عمر نگهداري بيشتر و با كيفيت بهتر
رقم هاي گوناگون مي توان روز  30مدت درصد، بيشينه 1-2درصد، اكسيژن  5/0درصد، دي اكسيد كربن  90
  .نگهداري كرد ،خانهرا در سرد آلو
  .رجوع شود 1377سال : 4559 شماره بيشتر به استاندارد ملي ايرانكسب آگاهي  براي -1ادآوري ي

  
  
  

                                                 
1-Time, temperature & tolerance(T.T.T) 
2-Product,  processing & packaging (P.P.P)   
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  در سرد خانه زير صفرآلو  داري نگه   4-2
 در ) خدمت دهي(1در شرايط درست بهداشتي و مديريتي ورده هاي آن كه به درستي يخ زده شده باشد،آو فرآلو 

 ،به گونه اي كه .كار مي روده آماج پسين بهره گيري از آن در فرآوري هاي خوراكي، به آساني يخ زدايي شده و ب
ماه  24مدت بيشينه    -C °24ماه و در دماي  12 مدت ، -C °18در دماي  ،ماه 4 مدت ، -C °12در دماي 

  .داري كرد نگه ، مي توان آن ها را در سرد خانه زير صفر
  .شود هجعارم ،1388سال  :1836شماره  ايران ملي براي كسب آگاهي بيشتر به استاندارد - 1يادآوري

  
  بسته بندي     5
بايد آن ها را در پوشش هاي درست،  ،شود عرضهچه با بسته بندي به مشتري  چنانورده هاي آن آو فرآلو   1- 5

  .بسته بندي كرد ،سالم و ايمن
  :بايد به گونه اي باشد كهورده هاي آن آو فربسته بندي آلو   2- 5
5 -2-1 كند حفظ آن را ظاهري و يويژگي هاي حس.  
  .كند حفظها  آلودگي هاي ميكروبي و ديگر آلودگي آن ها را در برابر 2-2- 5
  .كند حفظآن ها را در برابر تصعيد و خشك شدن  2-3- 5
  .جلوگيري كند در آن، از رخنه بو، مزه ،رنگ و ديگر عامل هاي بيروني 2-4- 5
  .به آن ها ندهد خارجيهيچ بو،مزه،رنگ و ويژگي هاي  2-5- 5
  
  نشانه گذاري     6

رف هاي داخلي به اپاك نشدني براي مص به گونه اي وي آگاهي هاي زير با جوهر غير سمبر روي هر بسته بايد 
يا وانا نوشته، چاپ و به گونه اي خ، كشور خريداربه زبان  يا و براي صادرات به زبان انگليسي و زبان فارسي 
  :برچسب شود

  وردهنام و نوع فرآ 6-1
  و يخ زدايي نگهداريدستور كار  6-2
  يا بسته بندي كننده و علامت تجارتي آن ها/وني توليد كننده،فرآوري كننده نشا نام و 6-3
  خالصوزن  6-4
  )به روز، ماه و سال (تاريخ يخ زده كردن 6-5

                                                 
1-G.h.p (good hygiene practices)/G.m.p (g. management p.)  
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   )به روز، ماه و سال (تاريخ سپري شدن قابليت  مصرف 6-6
   قابليت رديابي 6-7
   )توليد ايران(عبارت  6-8
  
  و ترابري جاييه ب جا     7 

داري و پخش تا  كه كيفيت آن در هنگام ترابري، نگه ،جا شوده ب گونه اي جا  بهيا يخ زده بايد  هاي سرد و آلو
  .شود حفظ ،فروش پاياني

  .شود مراجعه1373سال :  3039شماره   و 3037 شماره ملي ايرانهاي  بيشتر به استاندارد كسب آگاهيبراي   –يادآوري 
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 پيوست  الف
  )اطلاعاتي(

 سرمازايي
  

برخي  سرفصل به مي توان كه از آن ميان ،افتهيگوناگوني انجام  راه هايبسته به  ،توليد سرما و بهره گيري از آن
  :كرداز آن ها اشاره 

  :مكانيكي 1 -الف
  

  1كرايوژنيك 1-1-الف
  

  ترا كمي 2-1-الف
  

  جذبي 3-1-الف
  

  )خلاء( 2كم فشاري 4-1-الف
  

  )انبساط مستقيم شاره سرما زا(غير مكانيكي  2-الف
  

  )گونه ازت آب(ي تبخير 1- 2-الف
  

  )يخ خشك(تصعيد 2- 2-الف
  

  )يخ معمولي(ذوب 3- 2-الف
  

  آميخته سرمازا 4- 2-الف
  

  ترموالكتريكي 3-الف

                                                 
1 -Cryogenics  
2 -Hypobaric 

 



12 

  

 پيوست  ب
  )اطلاعاتي( 

  هاي خوراكي در سردخانه نگهداري فرآورده در زمينه مهم مطالب
  عمر نگهداري 1-ب

شرايط ) وري و بسته بندي آفرآورده، فر(داري فرآورده به ساختار بيولوژيكي، بيوشيميايي و فيزيكي آن  عمر نگه
  .بستگي دارد  ،با توجه به دما، مدت و رواداري آن در سرد خانهآن، هاي نگهداري  و روش

بستگي دارد،  ،اري سرد خانهدر بيان بازرگاني، عمر نگهداري عملي ويا مدت نگهداري مورد نظر به دماي نگهد 
 مدت درازترين، بنابراين .نگهداري زياد با كاهش كيفيت فرآورده همراه است كه، شايان توجه است ليكن

بازرگاني و بازارپسندي،  نظراز  ،نگهداري فرآورده در سردخانه با توجه به بيشينه كاهش كيفيت پذيرفتني آن
كيفيت فرآورده در هنگام پخش در بازار و  ،ني، مدتي است كهحفظ ارزش خوراكي با بيشينه خرابي پذيرفت

  .بازار، تا به دست مصرف كننده پاياني برسد، پايدار و سالم بماند  درشرايط پس از پخش 
  
  كيفيت اوليه   2-ب

 ،به گونه اي كه ،به ويژه براي نگهداري دراز مدت آن است ،كيفيت اوليه و بهينه فرآورده از شرايط سفارش شده
فرآورده مورد نگهداري در سردخانه، بايد كاملاً سالم و پاكيزه بوده و از هرگونه آسيب هاي مكانيكي، آفت ها و 

  .عاري باشد  ،بيماري هاي فيزيولوژيكي، عارضه هاي ظاهري و ديدني ميكروبي
ميوه هاي تازه : ند عمر نگهداري سفارش شده براي فرآورده هايي كه كاملاً سالم و با كيفيت خوب مي باشند، مان

دست  ،برداشت شده، ماهيان تازه صيد شده، گوشت حيوانات تازه ذبح شده و تخم مرغ هاي تازه توليد شده
كه از زنجيره سرما بي درنگ در برداشت، صيد، ذبح و توليد اين فرآورده ها بهره گيري  به شرط آن ،يافتني است

اين امر به خاطر توسعه . نگهداري آن ها را كاهش مي دهد عمر  ،درنگ در گذاشتن فرآورده در سرخانه. شود
چه دگرگوني هاي  آسيب در فرآورده و يا به علت دگرگوني بيوشيميايي آن در مدت نگهداري مي باشد ، چنان

موجب شده كه فرآورده هر چه  ،سيب كه سبب رسيدن زود هنگام آن مي شود :بيوشيميايي ميوه هايي مانند
ورده ها بايد داراي بسته بندي بهينه بوده و از بهداشتي ترين جنس آبرخي از فر. صرف روانه شود تندتر به بازار م
با پيروي از اين كار، مديريت سردخانه با اطمينان، يك دوره نگهداري بهينه با . بهره گيري شود  ،براي اين كار

  . جلب رضايت مشتري را مي تواند داشته باشد
  
  پيش سرد كردن   3-ب

 كه مدت نگهداري خوراكي هاي فاسد شدني كوتاه يا دراز باشد، پايين آوردن دماي آن بايد در كم از اين جدا
گوشت گاو و گوسفند، سرد :مانند ،به جز گوشت دام هايي كه تازه كشتار شده اند ،ترين زمان ممكن انجام گيرد

 ،مي باشد 1كوتاه شدن ناشي از سرماكردن براي دوري از سخت شدن ماهيچه اين گونه گوشت ها كه پيامد آن 
                                                 

1-Cold shortening  
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 24 مدت زمان دماي پيرامون ميوه ها و سبزي ها، بايد تا دماي پاياني نگهداري در. بايد به آرامي انجام شود
 2- 10 مدت زمان براي ماهيان، خرچنگ ها و نرم تنان، اين زمان بسته به دماي پيرامون .كاهش يابد ،ساعت

وردن دماي مواد خوراكي مي تواند با هواي سرد مصنوعي سالن نگهداري، فضاي پايين آ.زا مي كشداساعت به در
 كم فشاري، يخ، آب سرد شده، آب پاك دريا و: ويژه آمادگاه، پيش سردكن ويا با بهره گيري از يكي از روش هاي

ي ها بايد به خوراك. انجام گيرد ،1)سرد كردن آبي هوايي ( يا با بهره گيري از هواي سرد و آب سرد هم زمان 
زيرا كه كومه هاي بزرگ خوراكي  ،سرما به همه فرآورده ها برسد ،گونه اي كومه، انباشته و چيده شده باشند كه

  .ها به دشواري تند سرد مي شوند
  
  دماي سالن نگهداري  4-ب

بالاتر درجه سلسيوس انجام شده، دماهاي +  10و  5/1خوراكي فاسد شدني در دماي بين مواد سرد نگهداري 
  .سفارش مي شود  ،براي برخي از ميوه ها و سبزي ها

براي برخي خوراكي ها نوسان دماي  .دماي مواد خوراكي در هنگام نگهداري بايد يكنواخت و بدون نوسان بماند
  .ورده ها را كاهش دهد آدرجه سلسيوس ممكن است عمر نگهداري فر+ 1حدود 

پايدار  از آن يا كم تر درجه سلسيوس و -25يا   و  -20،  - 18ي آن در دماي فرآورده يخ زده در نگهداري و ترابر
  .دگرگون نشود  ،بماند و تا مي شود دما

 ،بهينه تر است ،دماي نگهداري فرآورده در سردخانه بالاي صفر هر چه به نقطه يخ زدگي فرآورده نزديك تر باشد
) ناجوري روي فرآورده به ويژه ميوه و سبزي مي گذارد كه اثر ( براي جلوگيري از يخ زدن نا خواسته بر آن  ليكن

  .گرفته مي شود  نظردرجه سلسيوس بالاي نقطه يخ زدگي فرآورده در  1تا  5/0
كه نادرست بوده و ممكن است  ،نوسان دما، بيشتر منجر به شبنم يا نم داري روي فرآورده در سردخانه مي شود

درباره ميوه ها و سبزي ها، رشد كپك ها بر  ،به گونه اي كه ،اهم كندشرايط را براي رشد ميكرو ارگانيسم ها فر
  .پيشرفت خرابي به دنبال خواهد داشت  ،آن و سپس

كاري شده باشد و سرما به  چه سالن نگهداري به گونه اي درست عايق نوسان دما را مي توان كمينه كرد، چنان
، كم نگه داشته شود ي،و دماي سالن نگهدار) بخير كننده ت( اندازه بسنده تامين شود و نيز اختلاف دماي شاره 

با انباشتگي درست فرآورده، گردش هواي بسنده و چاره جويي در خور بسته بندي، به كمينه شدن نوسان دما 
دما  ،به گونه اي كه ،ترموستات بايد در جايي با احتياط گذاشته شود 2براي كنترل دما، حساسه.كمك مي كند

اي ميانگين سالن نگهداري باشد و خطر يخ زده شدن فرآورده هاي مورد نگهداري به ويژه ميوه ها و گر دم نمايان
  .وجود نداشته باشد ،سبزي ها

  
  اندازه گيري دماي فرآورده يخ زده  1-4-ب

                                                 
1-Hydrair cooling  
2-Sensor  
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يخ زدايي خوراكي ها مهم است، دو  ،اندازه گيري دما در هنگام يخ زده كردن، نگهداري، ترابري، پخش و سپس
  :براي اندازه گيري دما شايان توجه مي باشد به شرح زير، راهبرد اساسي

  اندازه گيري  محلدست آوردن دماي درست در ه ب -الف
  اندازه گيري دماهاي معني دار و نماينده  -ب

: براي مثال. ست آن دشوار استاندازه گيري در ،هنگامي كه دما در فاصله هاي كوتاه زماني يكنواخت نباشد
ميانگين دما را مي توان با . يا پس از يخ زدايي تند اندازه گيري دما در طول يخ زده كردن، بي درنگ پس از آن و

  .دست آورده ب ،گذاشتن فرآورده نمونه در يك گنجايه عايق كاري شده در شرايط بي دررو
مي شود را مي توان با فرو بردن دماسنج هاي با سنسور ميله اي و دماهاي گذرا و ناپايدار را كه با زمان دگرگون 

  .خوانده يا ثبت كرد ،يا تيغه اي در چند نقطه دور از هم درامتداد هم دماها
  .دست مي آورنده دماي ميانگين در لحظه مشخصي را با بهره گيري از ميانگين دماهاي خوانده شده ب

جايي گرما در ه ب زيرا جا ،بسنده است ندن دماسنج در جايي مشخصچه دما يكنواخت باشد، يك بار خوا چنان
يا سرد شدن آهسته  اختلاف دما در بسته هاي خرده فروشي طي گرم و( بيشتر خوراكي هاي يخ زده خوب است 

دماي پذيرفتني نزديك ميانگين بسته خرده فروشي با اندازه گيري دما در  ،)درجه سلسيوس است  1تر از  كم
  .دست مي آيد ه نزديك رويه آن ب مركز يا

اندازه گيري دماي خوراك هاي يخ زده با بسته بندي در سردخانه هاي بازرگاني با بهره گيري از دما سنج تيغه 
تماس درستي با هر دو بسته  ،به گونه اي كه ،حساسه تيغه اي شكل آن را بين دو بسته .انجام مي گيرد ،اي

لاشه، مرغ و ديگر فرآورده ها را با : ناشي از تماس رويه با نماي نا منظمي ماننداشكال  .داشته باشد، مي گذارند
  . اندازه گيري دماي مركز فرآورده بر طرف مي كنند

بايد سوراخي در فرآورده يخ زده براي فرو بردن حساسه  ،براي اندازه گيري دماي مركز بسته خرده فروشي
ايجاد كرد و گرماي توليدي به  ،تيغه قرار داشته و پاك مي باشد يا معمول در نوك ميله وبه طور دماسنج كه 

  .كه مي توان با تدابيري آن را كاهش داد ،داشت نظردنبال سوراخ كردن خوراك يخ زده را نيز در 
پيش از .بوده باشد  ،ستا همان دما را دارا يا در جايي كه نمونه بايد در جاي نگهداري ودر طول اندازه گيري ، 

يك دقيقه صبركرد تا دماي فرآورده در جاي  مدت زمان بايد ،فرو بردن حساسه ميله ايي در سوراخ ايجاد شده
دو دقيقه براي تعادل دماي ميله دماسنج با دماي فرآورده از  مدت زمان سوراخ شده يكنواخت شود و ممكن است

زمان لازم براي اين كار به جرم گرمايي حساسه و . ضروري باشد ،راه نگه داشتن آن در هواي پيرامون فرآورده
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يا چند بسته در ديد باشد، حساسه ميله ايي دماسنج  زماني كه اندازه گيري دماي دو و. بستگي دارد ،جريان هوا
پيش سرد كردن حساسه پيش از فرو . را مي توان بي درنگ پس از اندازه گيري يك بسته، در بسته ديگر گذاشت

فرو بردن حساسه ميله ايي دماسنج در امتداد محور طولي  .دن در سوراخ ايجاد شده نيز پيشنهاد شده استبر
  .دارد) cm4كمينه (بستگي به رويه فرآورده تا مركز گرمايي آن 

كاهش يافته و تمام درازاي سيم  ،ميزان گرماي هدايت شده به حساسه در امتداد با سيم هادي ،به اين ترتيب
  .نگهداري شود  ،ين بسته مورد آزمايش و وسيله اندازه گيري بايد زير بسته هاي با همان دمازيادي ب

  
  ابزار اندازه گيري دما 2-4-ب

  : ها به شرح زير است ابزار اندازه گيري دما كه امروزه بهره گيري مي شود گوناگون بوده و برخي از آن
   1.كار مي كند) مايع ها (گونه ها  آب) انبساط(دماسنج هايي كه بر پايه پرجا شدن  -الف
  2دماسنج هاي دو فلزي -ب
   3دماسنج هاي فشار بخار -پ
   4هاي مقاومت الكتريكي دماسنج -ت
   5دماسنج هاي ترميستوري -ث
  6دماسنج هاي ترموكوپلي -ج
  ).ليزري :مانند( 7دماسنج هاي تابشي -چ

  كاليبراسيون  .تعيين شوند، دماسنج ها همواره بايد با يك دماسنج استاندارد ويا گواهي شده درستي همه
يخ در حال ذوب در (صفر درجه سلسيوس  :نوبه اي را مي توان با بهره گيري از محلول هاي با دماي معين، مانند

  .انجام داد ،8)نقطه يخ زده شدن محلول سديم كلرايد اشباع( درجه سلسيوس  -4/21و ) آب مقطر

                                                 
1-Liquid dilatation thermometers  
2-Bimetal thermometers 
3-Vapour pressure thermometers   
4-Resistance thermometers  

 Thermistors thermometers -5   دماسنج هايي كه از نيمه هادي ساخته شده كه مقاومت الكتريكي آن ها با دگرگوني دما دگرگون  مي شود . 

  Thermocouples thermometers -6 م متصل شده كه با گرم شدن پيوندگاه، نيروي ه دو پيوندگاه به همگون دردماسنج هايي كه از دو رساناي  نا
 .  اندازه گيري مي شود ،الكتريكي توليدي در پيوندگاه

7-Radiation thermometers   
8-Eutectic  
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در سالن هاي با سرما سازي دمنده هوايي، سردترين جا نزديك تبخير كننده و گرم ترين جا هواي برگشتي از 
 ،سفارش مي شود حساسه دماسنج در گرم ترين جا ،براي اندازه گيري هواي سالن نگهداري.فرآورده ها مي باشد

  . كار گذاشته شود
به ويژه فرآورده هاي دريايي و فرآورده هاي چربي دار در دراز مدت، براي  دماي نگهداري فرآورده هاي يخ زده

  .درجه سلسيوس سفارش مي شود -30تا  -25پايداري كيفيت آن 
  
   دماسنج ها 1تصديق 3-4-ب

بار ناپيوسته در گستره  بايد كمينه سالي يك تصديق دما سنج ها يك كار پايه اي و  نيازمند توجه فراواني است و
براي كاهش و دوري از هر گونه اشتباه كه ممكن است به دنبال . انجام شود ،و در شرايط كاربري آن دمايي

دماسنج ها در هنگام تصديق بروز كند، سفارش مي شود دماسنج ها در هواي در حركت  2)ناكاري(ناكارآمدي 
واي ساكن و يا گردش هواي دماسنج ها در هواي در حركت در قياس با ه 3گر زيرا ناكارآمدي حس. تصديق شوند

  .ر است ت كم ،هواي كند
اين دماسنج را بايد در جاي . انجام مي شود ،  4در سردخانه هاي تجاري ويا صنعتي، تصديق با دما سنج هاي جيوه اي -1ادآوريي

 ،ي شودگر دماسنجي كه از راه دور خوانده م و نزديك حس  پشت شيشه 5)تهويه(جاي ثابتي در نقطه سرد گردش هواي يك بادزن 
آن  6در هر حال حباب. باشد قابل ديدنبراي تصديق آسان، جاي دماسنج جيوه اي بايد روشن بوده و از پشت شيشه . گذاشت ،شود

  .بايد در امان بماند) ها بدن انسان، منبع روشنايي و جز آن(بيروني 7آن از هرگونه تشعشع
  .دنشو 8كاليبره ،صلاحيت شدهييد أآزمايشگاه هاي ت از سويسفارش مي شود دماسنج ها  -2ادآوري ي

  
  گزينش نقطه ها براي اندازه گيري  4-4-ب

و  10، گردش هواي غيرعادي، تشعشع، لرزش9)تقطير(دماسنج را بايد در جاهايي از سردخانه گذاشت كه از شبنم 
  .در امان باشد  ،و ضربه هاي احتمالي

                                                 
1-Verification 
2-Inertia 
3-Sensitive elements 
4-Mercury thermometers  
5-Vent 
6-Bulb 
7-Radiation 
8-Calibration 
9-Condensation 
10-Vibration 
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  .بستگي به حجم سردخانه دارد ،شمار نقطه ها براي اندازه گيري -1ادآوريي
نقطه سرد و نقطه ( مي شود در جاهايي گذاشت كه نماينده هواي سردخانه باشد آن جا كه گر دماسنج را بايد تا  حس -2ادآوريي

  ).گرم اگر بشود
  
   )رطوبت نسبي(دمه    5

يا بيشتري به گونه  وتر  آب كم ،بيشتر خوراكي ها كه با پوشش هاي رخنه پذير در سردخانه نگهداري مي شود
بستگي به سرشت فرآورده، نسبت رويه به حجم هر خوراكي، اختلاف بين فشار  اين امر كه ،آزاد از دست مي دهد

دمه بسنده ايي . بخار آب اشباع به تعادل رسيده فرآورده و فشار بخار آب پيرامون و در پايان نرخ گردش هوا دارد
اهش بيش از اندازه وزن فرآورده از يك سو جلوگيري شده و از سوي ديگر در سردخانه ضرورت دارد باشد تا از ك
  .فرآورده ها پلاسيده ويا چروكيده نشود

در  هادمه . كپك ها و قارچ ها را بر انگيزاند :دمه بيش از اندازه ممكن است رشد ميكرو ارگانيسم هايي مانند
سفارش  ،كاهش يافته نمپذيرش يسم ها و تا اندازه اي جدول ها با توجه به كاربرد ايمن، رشد نكردن ميكرو ارگان

  .مي شود
طراحي سالن هاي نگهداري به گونه اي . پذيرفتني است  ،درصد براي بيشتر ميوه ها و سبزي ها 90دمه كمينه 

  .هر چند ميوه كمي در سالن نگهداري شود ،يابي به اين دمه، خودكار وار امكان پذير بوده كه دست ،مي باشد
هنگام بيرون بردن خوراكي ها، كه سالن تا اندازه اي خالي مي شود ، تراز دمه رها شده از فرآورده و برداشت دمه 

عموم پايين تر و چروكيدگي بار در سالن هايي كه به طور دمه  ،از اين رو.دگرگون مي شود  ،از رويه سرد كننده
  .تا اندازه اي پر شده اند بالاتر است 

در . در قياس با ميزان گرمايي كه بايد گرفته شود  ،ابعي است از نسبت اندازه رويه تبخير كنندهدمه سالن سرد ت
كاري  عايق. تر، دمه بيشتر خواهد بود  مقايسه اندازه و بارگيري يك سالن سرد، هر چه رويه تبخير كننده بزرگ

گين برگرفته از اختلاف دماي رويه دمه را مي توان با كسب دماي ميان.گر دمه بالا مي باشد  درست نيز ياري
ظرفيت آب . دمه بالا است و وارونه آن ،اگر اين اختلاف كوچك باشد. حدس زد ،تبخير كننده و دماي نگهداري

درجه سلسيوس در بر  21درصد در دماي  90هواي با دمه  ،نگهداري هوا با افزايش دما زياد مي شود از اين رو
افزايش دما به گونه . وزني است با همان دمه در دماي صفر درجه سلسيوس نظر از تا آن هوا دارنده آب بيشتري

نگه  ،بنابراين. قابل توجهي فشار بخار آب هوا را كاهش مي دهد و توان خشك كردن آن را افزايش مي دهد 
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 داشتن دماهاي يكنواخت و پايين عامل اساسي در كاهش پلاسيدگي و چروكيدگي بار در بيشتر زمان ها مي
  .باشد 

آسيب پذيرند و دمه هاي  ،كاهو، جعفري، اسفناج به ويژه در برابر پلاسيدگي و چروكيدگي: برخي سبزي ها مانند
يا برخي تدبيرهاي ديگر براي  كننده و حفظكه بسته بندي  مگر اين ،ها بهينه است درصد براي آن 90بالاي 

براي  ،خشك كه در سردخانه نگهداري مي شوندبرخي فرآورده ها ي نسبتاً . باشدنظر كاهش آب گريزي در 
مغزها، ميوه هاي خشك شده و ماهي  :برخي فرآورده ها مانند .ها بايد چاره جويي كرد جلوگيري از جذب آب آن

ها را در سالن هاي سردي بگذارند كه در آن فرآورده ديگري  اگر آن. درصد به تعادل مي رسند 70در دمه حدود 
مين دمه در سالن هاي زير صفر ضرورتي أت. كند، ديده شده با جذب آب آسيب مي بينند كه آب آزاد مي ،باشد

 ،دار يخ زده و بدون بسته بندي ندارد، بلكه اندازه گيري و كنترل دمه در نگهداري دراز مدت فرآورده هاي آب
  .داراي اهميت است

. تر از اندازه گيري دما مي باشد  آن كم 1درستي ليكن ،اندازه گيري دمه هر چند داراي حساسيت فراواني است
  :ها به شرح زير است  كه برخي از آن ،دمه هواي سردخانه به عامل هاي زيادي بستگي دارد

  سرشت فرآورده و  بسته بندي -الف
  چگونگي بارچيني  -ب
  2و ساخت تبخير كننده) سطحي(بخش رويي  -پ
  ويه تبخير كننده و ميانگين دماي هواي سردخانهميان ر )t(اختلاف دماي  -ت
  سردخانه 3عايق كاري -ث
  )نرخ گردش هوا، چگونگي پخش هوا و دگرگوني هاي هوا در سردخانه (سامانه هوا دهي  -ج
  دگرگوني در ساعت كاركرد دستگاه ها -چ
  .دمه در طول ساعت هاي كار سردخانه دگرگون است -1ادآوري ي
درصد در سردخانه، رويه تبخير كننده ها بايد زياد بوده و اختلاف دماي ميان رويه تبخير  80-90براي ايجاد دمه  -2ادآوري ي

(كننده و ميانگين دماي هواي سردخانه  t( ،در سردخانه هاي  ،بنابراين. درجه سلسيوس پذيرفتني است  5- 8 دماي كمينه باشد
در مواردي . درجه سلسيوس باشد -3تا  -5 كاري درست، دماي تبخير شاره سرمازا بايد ه سلسيوس با عايقدرج 2با دماي صفر تا 

                                                 
1- Accuracy 
2- Evaporator 
3- Insulation 
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، اختلاف )سردخانه زير صفر آن ( يا دو  مداره  در سردخانه هاي زير صفر و. است) درصد 70-75( كه فرآورده نيازمند دمه كم 
(ردخانه دماي ميان رويه تبخير كننده و  ميانگين دماي هواي س t(  مي تواند بيشتر باشد) درجه سلسيوس  8بيشينه. (  

كه  ،تنظيم مي كنند  دمه را به گونه اي، ميوه ها و سبزي ها :داري مانند نگهداري دراز مدت فرآورده هاي آب در
ايجاد چنين دمه در سردخانه ) عملاً(در كاربري . تا مي شود يكنواخت بماند، دمه ثابت بستگي به دماي ثابت دارد

زير در چگونگي  طالب به شرحم. نيازمند زمان بوده و اندازه گيري آن بايد در حالت نزديك تعادل انجام شود
  :تعادل دمه كارساز است

  .كن است به ويژه در آغاز و پايان نگهداري خيلي دگرگون باشدبارچيني در سردخانه كه مم -الف
هايي كه در حال  ميوه ها به ويژه آن :داري مانند در فرآورده هاي آب 1)تعرق( دگرگوني در تندي فراتراوش  -ب

  .بيشتر است ،سرد شدن هستند
چوب و كارتن : ند خشك بودن بسته بندي ها كه ممكن است در مواردي از مواد جذب كننده دمه مان -پ

به دمه سردخانه آسيب  ،يا دفع كند، در سردخانه گذاشته شود به ميزان زيادي آب را جذب و ،ساخته شده باشد
  .مي شود وارونهناكي زياد بسته بندي ها ، كار  مي رساند و در حالت نم

بارچيني، اندازه گيري دمه را آغاز كرد و بر پايه براي يكنواختي و ثابت كردن درصد دمه ، بهينه است پس از پايان  -ادآوريي
ضروري است هر گونه درست  ،بنابراين. پايداري تعادل دمه اي مشخص مي شود ،دگرگوني هاي كم كه در ميزان دمه پيش مي آيد

  .دمه تنها پس از پايداري تعادل آن انجام شود 2سازي
  
  ابزار اندازه گيري دمه  1-5-ب
    3دمه سنج مويي 1-1-5-ب

و  درستي آن به ويژه در دمه زياد  5، حساسيت4دقت ليكن ،هر چند بهره گيري از دمه سنج مويي آسان است
تصديق ) بار ماهي يك(منظم به طور كم است، سفارش مي شود اين گونه ابزار اندازه گيري ) درصد 80- 90(

   .شوند
  . بهره برد 6مي توان از دمه سنج از پيش تصديق شده ويا دمه سنج گردان ،براي تصديق دمه سنج مويي -1ادآوري ي
  :زير توجه كرد مطالب به شرحدست آوردن شرايط درست اندازه گيري دمه بايد به ه براي ب -2ادآوري ي

                                                 
1 -Transpiration 
2 - Correction 
3 - Hair hygrometer 
4 - Precision 
5 - Sensitivity 

 6 -  Whirling psychrometer  با دسته اي در هوا  چرخانده كه داراي دو دماسنج شيشه جيوه اي ، با حباب هاي خشك و تر بوده كه ،دمه سنجي است
  6 ..مي شود
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  .ذاريددر جاي اندازه گيري بگ) ساعت پيش از اندازه گيري  2مدت زمان  (دمه سنج و ابزار همراه آن را مدتي  -الف
  .كنيد 1تر ،حباب تر دمه سنج گردان را با اب يون زدايي شده -ب
  .دما را بخوانيد ،هنگامي كه اختلاف دماي حباب تر و خشك دمه سنج گردان ثابت شد -پ
  .در هر جا چند بار اندازه گيري كنيد ترجيحاً -ت
از اندازه گيري ) كار كرده است ه يا تازه آغاز ب وخاموش (هنگامي كه بادزن هاي سامانه سرد كننده پيوسته كار نمي كند  -ث

  .خودداري كنيد 
مدت  رس نباشد، دمه سنج مويي را مي توان كمينه اگر دمه سنج از پيش تاييد شده ويا دمه سنج گرداني در دست -3آوري ادي

  .درصد قرار داد 100را روي  گر آن ساعت در هواي اشباع شده اي گذاشت و نشان 48 زمان
  
   2يا الكترونيكي دمه سنج الكتريكي و 2-1-5-ب

با دمه سنج الكتريكي مي توان دمه ميان  فرآورده ها را از راه دور اندازه گيري كرد و اگر دماي هواي آن جاها 
  .درصد درست كار مي كند 95اين ابزار در دمه بيشينه  ،درست اندازه گيري شود

  .كه با هدايت الكتريكي اندازه گيري مي شود ،پايه غلظت سديم كلرايد استوار استچگونگي كار اين دمه سنج ها بر  -1ادآوريي
  . بهره جويي كرد  ،ويا  دمه سنج گردان 3سفارش مي شود از دمه سنج دمي) درصد 80-95( در دمه زياد  -2ادآوريي

  
  گردش هوا  6ب

گرماي جذب شده به دماي . يردانجام مي گ ،سرماي سالن هاي نگهداري با جذب گرما از راه جريان هوايي
 ،)درون از راه جداره ها و تبادل هوايي بيرون و( فرآورده، نرخ تنفسي ميوه ها، سبزي ها و گرماي ورودي به سالن

 ،به گونه اي كه ،گرمايي زيادي را بايد از سالن سرد بيرون كرد در طول يك دوره سرد كردن، بار. بستگي دارد
براي انتقال گرماي سالن به تبخير كننده و نيز از  ،ر رويه به. مينه مهم مي باشد كاهش دگرگوني هاي دما به ك

درستي گردش هوا  ،بنابراين. هوا حمل كننده گرما است. بايد پذيرفتني باشد ،فرآورده به هوا، گسترش دمايي
  . نيازمند توجه فراواني مي باشد

به آساني و مستقيم از بين  كه جريان هوا ،نه اي باشدبارچيني، كومه كردن و انباشتن فرآورده ها بايد به گو
بستگي به گونه و چگونگي بسته بندي  ،بيشينه جريان هواي گذراي بين كومه ها. راهروها و كومه ها گذر كند

                                                 
7 - Demineralized water 
1 - Electrical and or electronic hygrometer 

-3  Aspiration psychrometer كه هواي پيرامون را به درون مكش كرده و دمه آن را اندازه گيري مي كند ،دمه سنجي است. 
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هر چه  ليكنسان مي كند،  گردش هواي مداوم به ميزان زيادي، دما را در سراسر سالن يك.فرآورده ها دارد
  .كاهش آب نيز بيشتر مي شود  ،جايي گردش هوا بيشتر باشده ب تندي و جا

بايد براي يكنواختي پذيرفتني دما و دمه بسنده باشد، جريان ) با بادزن( يا مصنوعي  گردش هواي سرشتي و
جايي فرآورده ها با ليفت ه ب هواي آزاد افقي با تندي زياد موثر مي باشد، فضاي خالي بالاي كومه ها كه براي جا

بايد احتياط كرد فضاي بسنده براي پايين آوردن . نيز براي گردش هواي بهينه بسنده است ،ك نياز مي باشدترا
جريان هوا از ديوار روبروي تبخير كننده ها و نيز براي برگشت هوا از بين كومه ها موجود باشد، كانال هاي هوايي 

  ).را ببينيد 2و  1شكل هاي ( شدبا نظربا پهناي بهينه در مسير جريان اصلي مستقيم بايد در 
  
  
  
  
  



  شود

  

ر آن گردش هوا به درستيي انجام مي ش

22 

  
  
كه د ،راي بار
  
  

از بالاي سالنن نگهداري دار شماي - 1 -ب

  

ب شكل



  

سالني  )

 

  

)پايين( هوا و  سالني با گردشش نيم درست
  هوا
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سا) ميان(، )لا

ش نادرست هو
  

بالا(درست هوا
با گردش

ي با گردش د سالني شماي - 

  

-2 -ب شكل

.   .
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   1هوادهي 7
ه نبايد كمي ،)وارد كردن هواي بيرون ( يا تازه كردن هوا  جايي هوا وه ب براي صرفه جويي در انرژي، هوادهي، جا

هوادهي در برخي از سالن هاي نگهداري . تنها هواي پاك، ناآلوده و بدون بو را بايد به سالن سرد وارد كرد. باشد 
. ضروري است ،ماهي كه ممكن است هواي پيرامون آن ها بدبو و زننده باشدميوه ها، سبزي ها، پنير، : مانند

 ليكن ،دست مي آيده هواي بسنده بيشتر با پالايه، دگرگوني در فشار آتمسفر، باز كردن در سالن ها و جز آن ب
هي در هواد .مركبات، راهكارهاي ويژه اي براي هوادهي ممكن است نياز باشد :براي برخي فرآورده ها مانند

چه هر هواي تازه اي را قرار است وارد سالن  چنان. مورد نياز نيست معمولبه طور نگهداري ماهي و گوشت 
در وارد كردن . بر رويه فرآورده ها دوري شود 2گونه شدن بايد آن را از راستاي سردكننده گذر داد تا از آب ،كنند

  .حجم هواي سالن نگهداري باشد حجم هواي ورودي برابركه، هواي تازه، بايد توجه داشت 
جا شده برابر شمار حجم در ساعت هواي تازه به حجم خالي سالن ه ب نرخ تازه كردن هوا ويا نرخ هواي جا

در هواي سالن سرد براي نگهداري برخي فرآورده ها، با توجه به جرم  CO2محاسبه كاهش گاز . نگهداري است 
 نظررده در دماي سالن نگهداري و غلظت بيشينه گاز ياد شده  در فرآورده، حجم سالن سرد، نرخ تنفسي فرآو

  . باشد 
  مواد گريزا 7-1

تخم مرغ،  :بوي تندي از خود آزاد مي كنند و فرآورده هايي مانند ،ماهي، مركبات و سيب :برخي فرآورده ها مانند
ممكن است به آساني اين بوها را به خود جذب كنند، سردخانه دار بايد در نگهداري هم زمان و با  ،كره و گوشت

هوادهي در اين . يا حتي گونه هاي فرآورده هاي مانند هم در يك سالن توجه كند  هم فرآورده هاي گوناگون و
سالن نگهداري نشوند، ممكن  حتي اگر فرآورده هاي گوناگون هم زمان در يك ،شرايط ممكن است سودمند باشد

 ،بار بعدي كه در سالن چيده مي شود به وسيلهاست بوي ناشي از فرآورده آزاد كننده بو كه در سالن باقي مانده 
گاز اتيلن  ،به گونه اي كه، اتيلن نيز مي شود :داد در برگيرنده مواد گريزاي بدون بو مانند اين روي. جذب شود

ضروري است سالن هاي  ،بنابراين .سيب و كيوي آسيب مي زند :آورده ديگري مانندآزاد شده فرآورده اي به فر
در برخي سردخانه ها، بسته به ضرورت، هواي . ن كاملاً پاك و گندزدايي كرد نگهداري را در فاصله زماني معي

  .پالايه مي كنند ،هاي ويژه سالن نگهداري را با بهره گيري از دستگاه
  چيني بسته بندي و بار 8-ب

                                                 
1-Ventilation  
2- Condensation  
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  يا مواد سرشتي و جر آن بسته بندي شده باشند، گونه  گنجايه ها و :مانند چه فرآورده ها به گونه معمولي چنان
يا كاهش فشار جريان هوا كه منجر  باشد تا از افزايش و جوريبايد  ،بسته بندي و بارگذاري فرآورده ها روي هم

بالا، كف، ديوار،  سقف و يكديگر : يعني جاهاي خالي بين فرآورده ها از.جلوگيري شود ،به آسيب فرآورده مي شود
باشد تا جاهاي كور، مرده و يا بسته كه موجب مي شود دما در آن جاها بيشتر باشد و نيز جاهاي خيلي  جوري

و جاي گذاري پالت ها به  در بهره گيري از پالت ها بايد توجه شود. .باز كه دما در آنجاها كم باشد، تشكيل نشود
ترتيب جاي گذاري بار بر شرايط نگهداري آن بسيار . ها گذر كند  كه هوا به آساني از شكاف آن ،گونه اي باشد

اثر گذار است، پيرامون كف سالن نگهداري براي نشان دادن آغاز و چگونه قرار گرفتن پالت ها و بسته هاي بار و 
 در بارچيني، بودن گذرگاه هاي افقي آزاد براي دست. نوار رنگي نقاشي كرد بايد ،برقراري گذرگاه هاي هوايي

در تراكم چيني بسته هاي بار، گاه بلندي . ضروري است  ،رسي هر بخش از بسته هاي فرآورده به جريان هوا
سازه كمكي،   كومه چيني با سه پالت درازا براي جعبه ها و كارتن ها بدون. متر و يا بالاتر مي رسد 9كومه ها به 
بهره گيري از قفسه  .بهتر است پالت ها را با يك نگهدارنده چارچوب دار بلندتر از كومه ها مجهز كنند. رايج است

ضرورت  ،فرآورده، آساني و تندي در جاي گذاري با گردش هواي بهينه حفظبه اندازه بسنده محكم براي  1هاي
  ).را ببينيد 6تا  3شكل هاي  (دارد

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                 
1-Box pallet  



  

 

  ه

  

 

ر در سردخانه

  

 بهره گيري ددر بارچيني با
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گوناگون براي

   

         

گنجايه هاي گ پالت ها و گ ي شماي - 3 -ب

  

ب شكل
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  جعبه پلاستيكي و باكس پالت هاي گوناگون براي بارچيني بار در سردخانه تصاوير - 4 -بشكل 
  
  



  

رچيني بار در  ر سردخانه

  

ن در حين با
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ك هاي گوناگو

  
ليفت تراك ي صاوير و شماي تص - 5 -ب كل

  

شك
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پايين (رسي كم ، نماي دياگرامي سالني با بارچيني با دست)بالا(دياگرامي يك باكس پالت  شماي - 6 -ب شكل

  )پايين چپ(رسي زياد دياگرامي سالني با بارچيني با دست شمايو ) راست
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پپيوست    
)اطلاعاتي(  

و رشد آن  باغ آلو، شكوفه ها تصاوير  

   
  

    
  

     
  

 درخت به بار نشسته آلو:چپ :پايين تصاويرو رشد آن و  باغ آلو، شكوفه ها: بالا تصاوير - 1-پ  شكل
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 پيوست  ت
)اطلاعاتي(  

درخت هاي گوناگون آلو تصاوير  
   

  

      
  

    
  

     
  
  

سبز ي  درخت هاي آلوو پايين  قرمزي  درخت هاي آلوميان ارغواني، ي  هاي آلو درختبالا  تصاوير - 1-ت شكل
  ويا زرد
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 پيوست ث
)اطلاعاتي(  

درخت هاي گوناگون آلو تصاوير  
  
  

    
  

    
 

     
  
  

   قرمز ارغواني و ي  درخت هاي آلوو پايين سبز ويا زرد، ميان ي  درخت هاي آلوبالا  تصاوير - 1-ث شكل
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جپيوست    
)اطلاعاتي(  
هاي گوناگونآلو تصاوير  

  
  

         
  

    
  

    
  
  

  سبز و زرد، ي آلوها :و پايين قرمزي  آلوها :ارغواني، مياني ها آلو :بالا تصاوير - 1-ج شكل
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 پيوست چ
)اطلاعاتي(   
هاي گوناگونآلو تصاوير  

   

   
  

   
  

   
  
سبز  ي آلوها :و پايينسبز و زرد  آميخته ارغواني، قرمز، ي آلوها :ميانارغواني، ي ها آلو :بالا تصاوير - 1-چ شكل  

  و زرد،
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 پيوست ح

)اطلاعاتي(  
گوناگون يخ زده هايآلو تصاوير  

  

     
 

      
  

  
 

  
  نيمه شده يخ زده ي آلوها :پاييندرسته يخ زده و دو رديف  يها آلو :بالادو رديف  تصاوير - 1-ح شكل
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خپيوست    
)اطلاعاتي(  

گوناگون يخ زده هايآلونماي   
  
  

   

    
  
  
  

    
  
  

  
  از پهنا و چارك شده يخ زده ي آلوهاراست  پايين تصويرنيمه شده يخ زده و  ي آلوهابالا  تصاوير - 1-خ شكل

  از درازا چارك شده يخ زده ي پسين آلوها تصويردو 
 


