


کنترل نقاط بحرانی خطر

 HACCP:تاریخچه •

فعالیت خود را در این زمینه آغاز کرد و طبق تحقیقات و آزمایشاتی NASAبا شرکت هوا و فضا آمریکا pills buryکمپانی 1973در سال •
یجه رسیدند کردند و سرانجام، به این نتجمع آوريکه به دست آوردند، گزارشی تحت عنوان ارزیابی نقش میکروبیولوژیک در مواد غذایی 

.صنایع غذایی از این سیستم براي نظارت و کنترل سلامت جامعه انسانی استفاده کنندشاخه هايکه در تمامی 
تایید شد و در بسیاري از کشورهاي اروپایی و  Codex Alimentation Commissionکدکستوسط کمیسیون 1993این سیستم در سال •

.می شوداستفاده  HACCPاز قاره هااخیر نیز در تمامی سال هايشایان ذکر است که بدانید در . آمریکایی مورد استفاده قرار گرفت
در کشور ایران HACCPتاریخچه •
سرانجام کشور ایران به کشورهاي  HACCPمکرر سازمان بهداشت جهانی در زمینه استفاده و اجرا سیستم تاکیدهايبا توجه با 1370در سال •

کشور ایران به طور جدي از این سیستم در راستا نظارت بر کیفیت مواد غذایی، 1373در سال  . ملحق شد HACCPاجرا کننده سیستم 
محصولات غذایی صادرکنندهمیلادي نام کشور ایران در لیست کشورهاي 2000استفاده کرد، به طوري که در سال … آرایشی، بهداشتی و 

.به اتحادیه اروپا قرار گرفت



•HACCP  ت زنجیره و تمام خطرهایی که ممکن اسمی کنداست که بر سلامت زنجیره تولید محصولات غذایی نظارت قانون مندیک سیستم
.می کندغذایی را تهدید کند برطرف 

•HACCP ن ارائه براي آراه حلیو می کندتمامی نقاطی از فرآیند تولید مواد غذایی که ممکن است سبب آلودگی و بیماري شود را پیدا
.می دهد

•HACCP می کندو تا حد استانداردي آن را حذف می کندبیولوژیکی، شیمیایی و فیزیکی را شناسایی بیماري هايتمام.



.به شرح زیر استمی کندرا اثبات HACCPموارد دیگري که اهمیت سیستم •
.می کندتمام جوانب بهداشتی تولید مواد غذایی تا مرحله توزیع آن را بررسی •
.می کندهمکاري  ISO9000کنترل مدیریت مانند سیستم هايبا •
.می کندقابلیت صادرات مواد غذایی به سایر کشورهاي اروپایی را براي شما فراهم •
…شیمیایی، فیزیکی، بیولوژیکی و آلودگی هايمهار و جلوگیري از •
.می کندصرفه جوییدر مصرف مواد و تجهیزات آزمایشگاهی •
.در زمانصرفه جویی•
.هزینه هادر صرفه جویی•
.می کنداین سیستم از خطراتی که احتمال بروز آن وجود دارد جلوگیري •
.بسیار منعطف و سازگار با شرایط است•



در صنعت مواد غذایی HACCPگانه استفاده از 7اصول•
شناسایی و تحلیل مخاطرات در صنعت غذایی. 1•
خطرات بیولوژیکی•
، در از خطرات بیولوژیکی استمی شوندو باعث ایجاد سموم می کنندکه به مواد غذایی حمله ویروس هاییو باکتري هاوجود حشرات، •

جدي احتی هايناراز جمله خطرات بیولوژیکی هستند که ویروس ها. به مراتب بیشتر از حشرات استویروس هاو باکتري هاحقیقت خطرات 
.می کنندمواد غذایی ایجاد مصرف کنندهبراي 

خطرات فیزیکی•
.می شوداز جمله خطرات فیزیکی محسوب … وجود مواد فیزیکی مانند پلاستیک، شیشه، شن و •
خطرات شیمیایی•
.ه همراه داردبمصرف کنندهاست که خطرات جدي شیمیایی براي فرد مواردياز … و نیتروز، فلزات سمی، آفت کش هاشیمیایی، شوینده هاي•



تعیین و بررسی نقاط بحران در صنعت مواد غذایی-2•
اهمیت  HACCPشناسایی این نقاط در . می کندکنترل نقاط بحرانی به منظور پیشگیري و حذف عواملی است که سلامت جامعه انسانی را تهدید •

د به چهار سوال در این مرحله شما بای. می کندکمک شایانی بیماري زامراحل این سیستم است که به کنترل عوامل مهم ترینزیادي دارد، زیرا یکی از 
.مهم پاسخ دهید

از خطرات احتمالی در این مرحله جلوگیري کرد؟ می توانآیا •
ید که سلامت به مرحله بعدي بروید و اگر پاسخ شما منفی است، باید در محصول خود تغییري ایجاد دهمی توانیداگر پاسخ شما مثبت باشد •

.به خطر نیفتدمصرف کننده
آیا امکان حذف یا کنترل خطر وجود دارد؟•
عدي است و نیازي نیست سوال بعدي را بررسی کنید، اما اگر پاسخ شما منفی است به سوال ب CCPاگر پاسخ مثبت است این مرحله یک نقطه •

.جواب دهید
آیا احتمال افزایش خطر وجود دارد؟•
.اگر پاسخ مثبت است به مرحله بعد بروید•
آیا امکان کاهش خطر وجود دارد؟•
.است CCPاگر پاسخ منفی است نقطه •



تعیین محدوده بحرانی در صنعت مواد غذایی-3•
یص این مرز باید است که باید اعمال شود و براي تعیین و تشخپیشگیرانه ايتعیین محدوده بحرانی در کنترل سلامت مواد غذایی از جمله اقدامات •

است که در تعیین محدوده بحرانی صنعت مواد غذایی مورد بررسی قرار مواردياز … و  PHحرارت، رطوبت، . از منابع معتبر راهنمایی بگیرید
.می گیرد

پایش در صنعت مواد غذایی-4•
اف و خطا است که در کنترل نقاط بحرانی و جلوگیري از انحرموارديمتوالی به صورت کنترل شده از جمله اندازه گیري هايبررسی، سنجش و •

این مرحله نیازمند سرعت عمل بالاست که به دلیل کم بودن فاصله. است HACCP، وظیفه پایش ثبت مدارك و مستندات در سیستم می شودایجاد 
.طولانی را نداریمآزمایش هايزمانی تولید و مصرف مواد غذایی، امکان استفاده از 



اقدامات اصلاحی در صنعت مواد غذایی-5•
.بگیریماگر در مرحله پایش نقطه انحراف از بحران وجود داشته باشد باید اقداماتی براي رفع این انحرافات و کنترل کردن آن به کار•
تایید کردن-6•
تناد استفاده کنیم که براي سیستم قابل تایید و اسروش هاییو آزمون هاباید از  HACCPبراي اطمینان از عملکرد صحیح و کارآمد سیستم •

.باشد



مستند سازي-7•
و گزارشات روش هام باشند تا نقاط بحرانی آن به وضوح قابل شناسایی باشد، بنابراین، تمااندازه گیريباید قابل استناد و  HACCPروش هاي•

.را باید در سیستم ثبت و نگهداري کنید
•
•HACCP مانند مواد شیمیایی، فیزیکی و فیزیولوژیکی را کنترلعمده ايریسک هاي
.می کند•
قابل  HACCPم به زنجیره مواد غذایی است که این مشکل با سیستبیوتیک هاو آنتی آفت کش هایکی از مشکلات صنعت مواد غذایی ورود •

.حل شدن است

:شامل HACCPاصول استفاده از •
لاحی، تایید و شناسایی و تحلیل خطرات، تعیین نقاط بحرانی، تعیین محدوده بحرانی، پایش، اقدامات اص•

.استناد است





GMP&GHP



•GMPیا شرایط خوب تولید
•GMP مخفف شرایط خوب تولید(Good Manufacturing Practice) 

:به عنوان فونداسیون اصلی سیستم هاي ایمنی و سلامت شامل•

رکن تولید  GMP .عوامل کنترلی هستند که بر کل عملیات تولید و کنترل کیفیت تمرکز دارند و نه بر یک فرایند خاص GMPاصول 
یروي انسانی محصول سالم می باشد که به ایجاد و نگهداري زیر ساختهاي مناسب براي تولید شامل ماشین آلات ، محیط ، تجهیزات، ن

.می پردازد... و



•GMP  چه چیزهایی را کنترل می کند؟
:به شرح ذیل می باشد GMPطور خلاصه الزامات اصلی آیین کارب•

ان تولید محصول با تعریف تمام فرآیند هاي تولید به طور واضح ، سیستماتیک ، عملیاتی و بازنگري شده ، به طوري که ظرفیت و تو-•
.کیفیت و مطابق با مشخصات پیش بینی شده به اثبات رسیده باشد

:فراهم بودن تسهیلات و لوازم مورد نیاز زیر•

پرسنل مناسب، ماهر و آموزش دیده ••
ساختمان و فضاي کافی ••
تجهیزات و سرویس هاي مناسب ••
مواد، ظروف و برچسب هاي صحیح ••
ذخیره سازي و حمل و نقل مناسب ••
راهنما ها و دستورالعمل هاي مصوب ••



.دون ابهامتدوین راهنماها و دستورالعمل ها به ویژه براي استفاده از ابزار و و سایل و تسهیلات، به طور واضح، عملیاتی، با زبان ساده و ب-•

.آموزش اپراتورها به نحوي که براي انجام صحیح فرآیندها آمادگی داشته باشند-•

اهنماهاي ماشینی در خلال عملیات تولید، به نحوي که نشان دهنده انجام همه مراحل والزامات مطابق با دستورالعمل ها و ر/تهیه سوابق دستی-•
.تعریف شده و تولید محصول با مشخصات کمی و کیفی پیش بینی شده باشد

.هر انحراف خطر آفرین می بایست ثبت شده و مورد بررسی قرار گیرد-•

ع فرآورده ها با نگهداري مدارك و سوابق مراحل مختلف تولید از جمله سوابق کامل و قابل ردیابی توزیع به صورت جامع و قابل دسترس توزی-•
.حداقل بروز هر گونه اشکال در کیفیت آنها

وجود یک سیستم قابل دسترس براي بازگردان فرآورده فروخته شده عمده و جزئی-•
یفی، انجام وجود یک سیستم بررسی و رسیدگی به شکایت هاي رسیده در مورد فرآورده هاي تولیدي فروخته شده، بررسی علت نقائص ک-•

اقدامات اصلاحی و پیشگیري از تکرار آنها



GHP
•"GHP" :لیه ي مراحل عبارتست از کلیه ي عملیات در خصوص شرایط و ضوابط مورد نیاز براي اطمینان یافتن از ایمنی و مناسب بودن غذا در ک

.زنجیره ي تولید آن 
:میتوان به GHPعملیات بوده که از زیرساخت هاي مناسب تامین شده نگهداري می شود از مصداق هايازجنسGHPبه عبارت دیگر•
Cleaning & Dry( C&D )نظافت و شستشو•

CIPدرمحلشستشو •

PMنگهداري و تعمیرات•

مقررات بهداشتی پرسنل•



FMEA Failure Modes and Effects Analysis 

پیش بینیتکنیک براي اینمی رودبه کاراست که براي شناسایی عوامل بالقوه خرابی ” پیشگیري قبل از وقوع“تکنیکی تحلیلی و متکی بر قانون •
.می رودبه کارو خطرات در مراحل طراحی و توسعه فرآیندها ، اجراي فرآیندها و خدمات سازمان نقص هامشکلات، 

•FMEA ) ري از وقوع خرابی تمرکز این تکنیک بر بالا بردن ضریب امنیت و در نهایت رضایت مشتري، از طریق پیشگی) خطراتوتحلیلتجزیه
.است

FMEAکاربرد •

•FMEA  می شوددر شرایط زیر اجرا:
طراحی سیستم یا محصول یا فرآیندي جدید•
مونتاژ/موجود و یا فرآیند تولیدطرح هايتغییر •
.می گیردزمانی که فرآیندهاي تولید یا مونتاژ و یا یک محصول در محیطی جدید و یا شرایط کاري جدید قرار •
شناسایی مخاطرات ایمنی و بهداشت شغلی•
محیط زیستجنبه هايشناسایی •
بهبود مستمربرنامه هاي•



FMEAفواید اجراي •
بهبود کیفیت، افزایش درجه اطمینان کالا و ایمنی محصولات تولیدي•

کاهش زمان معرفی محصول به بازار

.می یابدکاهش انبودهنیاز به تغییرات ضروري در فرآیند و یا محصول در زمان تولید 

بهبود تصویر سازمان در نظر مشتري

مرتبط با محصولات خراب و یا منطبقهزینه هايکاهش 

رواج فرهنگ کار تیمی



FMEAمراحل تهیه •
تعیین تیم-1•
لات و مقاومت چند تخصصی تعیین نمود با همکاري اعضاي تیم در اجرا مشکتیم هاينیازمند فعالیت تیمی است بدین منظور باید  FMEAتهیه •

.می یابدکاهش 
با پاسخ به سوالات زیر FMEAتکمیل فرم -2•
؟نمی یابدتحقق فرآیندهسازد و یا نیازهاي براوردهاهداف و مقاصد طراحی را نمی تواندتحت چه شرایطی محصول •
بعدي خواهند داشت؟فعالیت هايحالات خرابی چه تاثیري بر مشتري و یا •
)10تا 1بین ( اثر خرابی چه شدتی دارد؟ •
علل بالقوه خرابی کدامند؟•
)10تا 1بین ( احتمال وقوع علل خرابی چقدر است؟ •
؟می شودبه منظور پیشگیري و یا تشخیص حالات خرابی و علل آن انجام کنترل هاییدر حال حاضر چه •
)10تا 1بین ( موجود چه میزانی است ؟ کنترل هايقدرت تشخیص •
علل مختلف چه مقدار است؟ ازايحالات بالقوه خرابی به خطرپذیريمیزان •



ccpهاي موجود در غذاخوري ها

کنترل دقیق مواد اولیه ورودي-1•
و انبارسردخانهدماي -2•
دیفراست-3•
کاهش فاصله آماده سازي تا پخت-4•
پخت کامل-5•
گذاريگرمخانه-6•
)مخصوصاً در ماه مبارك رمضان(توزیع غذا-7•



گروه هستند6مهمترین آلوده کننده هاي شیمیایی غذا •

)سموم قارچی(توکسین هامایکو: سموم طبیعی1.

هااکسینفلزات سنگین، دي : آلوده کننده هاي محیطی2.

اد ضدعفونی به مواد غذایی نشت می کنند مثلاً در شستشو دستگاهها موگردندوافزودنی در کارخانجات اضافه می بصورتکه مواد شیمیایی 3.
کننده وارد مواد غذایی می شود

گوشتهامثلاً . که در دامها استفاده می شودهایییا هورمونها و آنتی بیوتیک ) سموم ضد آفات کشاورزي(باقیمانده هاي ترکیبات کشاورزي4.
آنتی بیوتیک شیرباقیماندهباقیمانده هورمون دارند و 

که در مواد غذایی نشت می کنندو مواد بسته بندي استایرن5.

آمیدآکریلسموم ناشی از فرایند مثل •



به دو دسته حرارتی و غیر حرارتی تقسیم می شوندفرایندها•
بسته به روش ندهافرایاین ... حرارتی است و تنوع زیادي دارد پختن، سرخ کردن، برشته کردن، تبخیر، استریل، جوشاندن، وفرایندهامعمولی ترین •

و مدت زمان و دما  ترکیبات مختلفی در آنها تشکیل می شود
د و در اثر تجزیه هستننانوپیرولیکدرجه است که ترکیبات سمی تشکیل می شوند ولی بیشتر ترکیبات 120-100فرایند پخت معمولی در دماي •

و پروتئین ها به وجود می آیندآمینهاسیدهاي 
پیرولیزط آبی است ولی تجزیه در محیهیدرولیزاست و تجزیه شدن با این تفاوت که هیدرولیزیک واکنش شیمیایی شبیه پیرولیز: پیرولیک•

در محیط خشک
هیدرولیزتر از همان یعنی ترکیبات سمی که در پخت معمولی تولید می شوند و معمولا از تجزیه خشک پروتئین ها نیست و بیشپیرولیتیکنان •

.شودنمیاست و به همین خاطر خیلی مضر محسوب 
ایجاد می شود و اینپیرولیتیکباشد ترکیبات ) درجه400(کردنگریلدرجه مانند سرخ کردن و 300-200ولی وقتی فرایند حرارتی با دماي بالاي •

200باشد دارد البته زیر 200را در فرایند حرارتی که در دماي بالاي سرطانزاجز موادي است که مشخص شده ترکیبات سمی جهش زا و پیرولیز
خطرناك نیست



:اولین دسته از ترکیبات سمی حاصل از فرایند حرارتی•

)PAH)polycyclic aromatic hydrocarbonآروماتیکچند حلقه اي هیدروکربنهاي•

تند و این و ترکیباتی هستند که هیدروژن و کربن دارند، چند حلقه اي هس. کردن، دود دادن و تفت دادن حاصل می گرددگریلفرایندهايکه طی •
و سنگین وزن و درشتبنزنیهستند یعنی حلقه هاي آروماتیکحلقه ها 

•PAHها از سوخت ناقص هر ماده آلی مثل چوب، توتون و تنباکو حاصل می شوند و خاص مواد غذایی نیستند

•PAHها از چه طریق وارد زنجیره غذایی می شوند؟

است که در محیط زندگی پخش شده و در مناطقی که در مناطق کشاورزي) نفت، بنزین، چوب، سیگار، کارخانجات(در دود حاصل از سوختن -
ن یک طریقه و وقتی ما محصولات را استفاده می کنیم وارد بدن می شود و ایگیریددر فراورده کشاورزي جایگزین می شود و در بافتها جاي می 

به زنجیره غذایی انسان استPAHورود ترکیبات 

در طی فرایند حرارتی چگونه ایجاد می شود مثل برشته PAHفرایند حرارتی که با دود باشد روي سطح ماده غذایی می نشیند ولی مهم اینست که -
درجه کمی 400است در زیر 400ها در مواد غذایی فقط در دماي خیلی بالا رخ می دهد و بالاي PAHتشکیل . کردن و دودي کردنگریلشدن، 

درجه متناسب با دما با افزایش دما 1000تا 400افزایش می یابد مثلاً از PAHخطی میزان بصورتبه بالا 400ها تولید می شود ولی از PAHاز 
به بالا ترکیبات ذغالی ایجاد می شود400ها افزایش می یابد و از PAHتولید



.سرطانزاستو ماده فعالی است در ترکیبات ذغال شده و ) بنزوپیرنیا پیرنبنزو4و 3(بنزوآلفاپیرن:هاPAHمعروفترین •

فلورانتینبنزو–پیرنآلفا اي بنزودي –پیرناچ بنزوآلفادي –بنزوپیرندي –بنزوآنتراسندي •

اده می شود مختلفی استفازابزارهايکردن گریلبراي گوشتهامعمولاً روي فراورده هاي گوشتی انجام می شود و انواع : کردنگریل•
)، اجاق الکترونیکیماکروویوروش سنتی استفاده از ذغال است ، (



می شودPAHکردن سه مکانیسم باعث تولیدگریلدر •

ن موجود در گوشت ترکیبات آلی ذاتی موجود در مواد غذایی می شود مثلاً چربی، کربوهیدرات و پروتئیپیرولیزمنجر به کردنگریلدماي بالاي 1.
می شه و در ماده غذایی ذخیره می شودPAHشده و تبدیل به پیرولیز

می کند و دود روي سطح PAHو دود حاصل از آن تولیدتولید می کند مثلاً با ذغال وقتی که می سوزدPAHهر ترکیب غذایی که بسوزد 2.
هر سوخت آلی که استفاده کنیم منجر به تولید این مواد می شود. ماده غذایی می نشیند و ذخیره می شود

جاق روي اقطرهموجود در ماده غذایی قطره چربیشود گریلبیشتر شودهرچهمی گریلمهمترین مکانیسم، وقتی یک فراورده روي اجاق 3.
هاي زیادي تولید می شود و این روي غذا جایگزین PAHاتفاق افتاده و پیرولیزچکیده شده و این چربی روي سوخت قرار می گیرد به شدت 

می شود

ماده غذایی استچربینقش دارد PAHپس مهمترین ترکیبی که در ماده غذایی در تولید •



:می شودPAHفرایند حرارتی دودي کردن که باعث تولید •

دگی دودي کردن در دماهاي مختلف است و اکثراً سنتی است در زمان قدیم دودي کردن براي نگهداري مواد غذایی بود ولی امروزه براي طعم دهن•
آن کمتر است و وزن سرطانزايتولید شده کمتر است و هم نوع مضر و PAHکردن هم مقدار گریلاستفاده می شود در دودي کردن در مقایسه با 

بنزوپیرنکردن گریلتولید می شود و مانند ) ppb(10که در سطوح حدود پیرنو آنتراسن-فنانترنکمتري دارد و مواد مضر آن عبارتند از مولکولی
بیشتري PAHدودي کردن با دماي بالا )دودي کردن سرد، گرم و داغ(شود البته دودي کردن هم روشهاي مختلفی دارد نمیبالا دیده مولکولیبا وزن 

دارد

)رستینگ(فرایند حرارتی برشته کردن یا رست کردن•

عله قرار مستقیم در مقابل شبصورتبرشته کردن را با دانه قهوه انجام دادند و . خشک حرارت می دهیم بصورتعامیانه آن تفت دادن است که •
ارش کمتر در پوست قهوه ایجاد شد پس اینجا هم غلظت بالایی دارد که اگر حرارت غیر مستقیم باشد مقدبنزوپیرن) ppb(28-15دادند و دیدند که 

می شود

زیادي است البته در حین PAHتولید شده و روي سطح نان PAHنان برشته در روش سنتی که هیزم به عنوان سوخت است و هنگام سوختن •
افزایش می بنزوپیرناز طریق دود حاصل از هیزم روي سطح نان می نشیند و PAHدارد ولی بیشترین PAHپخت هم به دلیل برشته شدن سطح نان 

نانهاي سنتی خوش طعم تر هستند ولی مضرات بیشتري دارند. یابد 



:آمیننیتروزو نیتروزآمینان •
ارد ولی ماده غیر سمی است و در آب آشامیدنی و مواد غذایی وجود دداردوترکیبی است که در خیلی از مواد غذایی بطور طبیعی وجود نیترات•

)  دستگاه گوارشدر بزاق و(مصرف می کنیم در بدن ما نیتراتوقتی یک ماده غذایی حاوي . تبدیل می شود سمی می شود نیتریتبه نیتراتوقتی 
ها هم در خود ماده غذایی وجود دارد نیتریتتبدیل می شود برخی نیتریتبه نیتراتتوسط باکتریهاي تبدیل کننده 

شده بکار می بریم فراوريرا بطور مستقیم در بعضی فراورده هاي گوشتی نیتریت•

د که هیچ ماده دیگري بوتولینوم جلوگیري می کند و طی تحقیقات متوجه شدنکلستریدیوماسپورازرشدنگهدارنده است و : نیتریتمهمترین هدف •
به حفظ رنگ و طعم و بهبود بافت گوشت کمک می کند نیتیرتداشته باشد و نگهدارندگیوجود ندارد که بتواند چنین 



:نیتریتسمیت •

س در بدن است پنیتروزهو ماده اولیه ماده پیشسازدسته بندي سرطان است و Aو در گروه سرطانزاستذاتاً سمی است و جز گروه احتمالاً نیتریت•
است که هر دو سمی هستندنیتروزهپیشسازو هم سرطانزاستهم خودش 

بیشتر است نیتروزآمینهرچه دما و زمان دما بالاتر باشد تشکیل •

ما خودشان مستقیآمین ها نیتروز: تفاوت دیگرسرطانزاستگونه حیوانی 40نام دارد و در ) NDEA(است سرطانزاکه نیتروزهبیشترین ترکیب •
.می شوندسرطانزاده و اتفاق می افتد و فعال شاکسیدکنندهمی شوند و از طریق آنزیمهاي سرطانزانیستند و باید طی واکنشی فعال شده و بعد سرطانزا

خطرناکترهستندسرطانزاهستندپسمستقیما آمیدهانیتروز•

درجه بوده خیلی مقادیر زیادي تشکیل 135دماتاکه فرایندهاییرا افزایش می دهد در بین فرایند حرارتی نیتروزهفرایند حرارتی ترکیبات •
ی شه به بالا سرعت افزایش یافته و همون سرخ کردن است و تشکیل اینها تشدید م170به بالا مقدار آنها بیشتر شده و از 135شود ولی ازنمی

براي همین توصیه شده فراورده هاي گوشتی مانند سوسیس و کالباس دماي سرخ کردن پایین باشد و مانند تفت دادن باشد



را مهار کنیم؟آمیننیتروزچگونه تشکیل •

بر روي نیتریتمانند خیلی مهم و هیچ ماده ضد میکروبی دیگرينیتریتضدمیکروبیرا به ماده غذایی اضافه نکنیم چون نقش نیتریتتوانیم نمی•
و مهار کننده بیندازیمقب بوتولینوم موثر نیست و ناچار به مصرفش هستیم  پس باید در حد مجاز اضافه کنیم تا تشکیل مواد سمی را به عکلستریدیوم

است آسکوربیکشدن ویتامین ث یا اسید نیتروزهواکنش 

اکسیدنیتریک+ اسید آسکوربیکهیدرودي = نیتریت+ ویتامین ث•

را جلوگیري کنیم مهار کننده هاي نیتروزآمینتشکیل دي متیل % 90تبدیل شود و با ویتامین ث می توانیم نیتروزهتواند به نمیاکسید نیتریکو •
.  تانن ها–سیستئین–سولفیدسدیم –اسید گالیکدیگر اعم از 

البته زمان و دماي حرارت هم موثر است •



:در غذاآمیدآکریل•
ت و از و سیگار است و مخصوص مواد غذایی نیست ولی کشف آن در مواد غذایی جدید اسوتنباکوسمی است در دود حاصل از توتون آمیدولی خود اکریل •

.است2002سال 
:طریق در مواد غذایی حضور پیدا می کند4به اکرولئینخود •
)لیپیدهاترانسفورماسیون(لیپیدهاتجزیه حرارتی –الف •
و پروتئینآمینهتجزیه اسیدهاي -ب•
تجزیه کربوهیدراتها–ج •
میلاردواکنش -د•
است لیپیدبیشتر تجزیه حرارتی آکرولئینمهمترین طریقه تشکیل •
ایند اکسید آزاد می شود و در حین فرشودوتجزیه می شوند در اثر حرارت و سرخ شدن گلیسرول تولید می ) تري گلیسیرید(وقتی در ماده غذایی چربی•

می آمیدد اکریل اسید می دهد که با آمونیاك موجود در غذا تولیاکریلیکلیپیددر اثر تجزیه حرارتی اکرولئینتشکیل می شود و آکرولئینمی شود و 
کند 



:آمیدآکریلعوامل موثر در افزایش •

:دما•

نقش حرارت میلارددر تولید اکریل امید موثره و طول دما هم موثره ولی نقش دما پررنگ تر از زمان حرارت است در 120-100دماي بالاي •
برابر است در اکریل امید هم همینطور6-5میلارددرجه افزایش دما سرعت 10بالا است به ازاء هر میلاردخیلی پررنگ و ضریب حرارتی 

:روغن•

سیدن روغن به در اثر حرارت و ر. تبدیل شده و تولید اکریل امید می دهدآکرولئیناست چربی ماده غذایی به آکرولئینبراي تولید اکریل امید از •
رصد غیر هرچه دیابدیانقطه دود اکریل امید افزایش می یابد پس هرچه روغن ما نقطه دود کمتري داشته باشد تولید اکریل امید افزایش می 

اده کنیم تولید اکریل امید دارد و نقطه دود کاهش می یابد و بهتره از روغنهاي مقاوم به اکسید شدن استفراحتتراشباع بودن افزایش یابد 
)روغنهاي مخصوص سرخ کردن(



:اثر رطوبت یا فعالیت آبی1.

شود چندین برابر میمیلاردضریب حرارتی بالایی دارد یعنی مقدار جزیی دما ، سرعت میلاردواکنش دما و زمان و حرارت مهمه و دما مهمتر است 
در نتیجه اکریل امید هم بیشتر می شود

در جایی که درخلاسرخ کردن مانند اگر دما را کاهش دهیم و زمان حرارت دادن هم کاهش دهیم تولید اکریل امید کمتر می شود •
خلا است چون فشار هوا کمه دما و تولید اکریل امید هم کم است

عد سرخ کنیم اینست که ابتدا رطوبت محصول را کم کنیم و خشک کنیم بغیر مستقیم روي کاهش دما اثر دارد بصورتدیگري که راهکار•

استفاده از ترکیبات بلوکه کننده مثل ویتامین ث : پیشسازها1.

قند اگر . شروع می شودمیلارداصلی ما و با این پیشسازتولید اکریل امید می کند و استریکرو قند احیا کننده که در مرحله امینهاسید •
مداریراهکارباشد فقط در واکنش شرکت می کند و هر چه کوچکتر باشد واکنش پذیري افزایش می یابد در مورد قند دوتا احیاکننده



نی را آنزیم بري را غیرفعال می کند وقتی که سیب زمیاکسیدازآنزیم پلی فنل با آب داغ یا بخار بلانچینگدر : یا آنزیم بريبلانچینگ•
نهآمیآب می شود  با این کار قند را کاهش می دهیم و مقداري از اسید وواردقندهاي احیا از سیب زمینی خارج شده ) جوشاندن در آب(کنیم 
نیم و کاهش می یابد و بعد آن را خشک کرده و بعد سرخ می کامینهما استخراج شده و وارد آب می شود و مقدار قند و اسید آسپارژینیعنی 

ذب روغن جو مزیت دیگر اینست که بافت کمی نرمتر و زمان سرخ کردن هم کم می شود مزیت دیگري دارد و آن اینکه مانند پیش پخت است و 
شده و در مرحله سرخ کردن جذب روغن کمتر می شود  ژلاتینهچون باعث می شه نشاسته سیب زمینی کم می شود 

سید در آب سرد مقداري قند و ا. ) و سرکهآبلیمو(است می توان در آب سرد، آب نمک و آب همراه اسید خیساندنپیش تیمار بعدي •
به محیط اضافه شده و اسیدیتهکاهش اکریل امید داریم زیرا % 80اسید باشه تا سیتریکو یا آبلیموکاهش می یابد اگر به جاي آب خالص آمینه

یعنی اسیدامینهدر محیط داشته باشیم عامل آمین ،  +Hعلتش اینست وقتی محیط اسیدي می شود در محیط اسیدي مهار می شود میلارد
NH2  تبدیل بهNH3+و واکنش پذیري کاهش می یابد.

ه شکل از طرفی شکل خطی و زنجیره اي قند در محیط اسیدي کاهش می یابد و می دانیم مشکل واکنش پذیري قندها شکل خطی آنهاست ن•
آب نمک درخیساندنو کاهش اکریل امید می شود و میلاردکمتر می شود و باعث کاهش اسیدآمینهآنها بنابراین شکل فعال قند و حلقوي

کاهش داریم % 95تا 

هم انجام می شودماکروویوبا یختالبته پیش •



ضخامت زیاد زیرا وقتیاندازه ابعاد خلال هاي سیب زمینی ، هرچه نسبت سطح به حجم بیشتر باشد تولید اکریل امید بیشتر است•
رخ می شودباشد مجبوریم هر طرف جداگانه سرخ شود و زمان بیشتري استفاده می شود ولی اگر نازك باشد زمان سرخ کردن کمتر و سریعتر س

ریل امید وارد اکپیشسازبا اکسیدانهاباشندآنتیکننده یا مهار کننده بلاكاستفاده از آنتی اکسیدان ها یا عامل هاي : استفاده از افزودنی ها•
واکنش می شوند یا با اکریل امید تولید شده واکنش داده و آنها را غیر فعال می کند



بزرگوارانبا تشکر از حسن توجه شما 
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