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آبميوه چنانچه به طرز مناسبي مورد استفاده قرار نگيـرد يكـسري مـشكلات               انباشت ضايعات كارخانجات توليد     
بنابراين توليد محصولات جانبي از اين ضايعات علاوه بـر ارزش اقتـصادي و        . زيست محيطي را موجب خواهد شد     

  . توليد محصولات جديد باعث رفع اين مشكل خواهد گرديد
زيرا با وجود كاربرد هـاي فـراوان و   . د فيبر رژيمي يكي از زمينه هايي است كه مي تواند مورد نظر قرار گيرد            تولي

خواص دارويي و غذايي مفيد، فرايند توليد آن آسان و ارزان بوده و در توليد آن مـي تـوان از همـان تجهيـزات                   
ند توليد فيبر خوراكي بررسي شـده و بـا توجـه بـه              در اين مقاله فراي   . ( فرايند واحد هاي توليد آبميوه بهره برد      

وضعيت كارخانه هاي آبميوه مراحل و شرايط عملياتي براي توليد اين ماده بـاارزش مـورد ارزيـابي قـرار گرفتـه        
  ). است
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  مقدمه
زي جنبي به باقيمانده فرآورده هايي گفته مي شود كه از باقيمانده توليد مرحله اصلي و يك محصول كشاور

اين مواد از تمام فرآورده هاي كشاورزي، غلات، ميوه، سبزي، گوشت، ماهي و . فرايندسازي بدست مي آيد
 حاصل از كنجاله. برخي از باقيمانده هاي محصولات ارزشمند هستند. فرآورده هاي لبني بدست مي آيند

با گاس يك محصول فرعي از فرايند توليد نيشكر . صنايع توليد روغن بعنوان خوراك دام مصرف مي گردد
اما ساير فرآورده ها در . از اين فرآورده در كارخانجات توليد شكر براي تأمين انرژي استفاده مي شود. است

 هاي باقيمانده مشكلات زيست محيطي حال حاضر ارزش اقتصادي ندارند و در بسياري از موارد فرآورده
با توجه به اينكه در بعضي اوقات حتي ارزش اين مواد جانبي از خود ماده كشاورزي نيز . بوجود مي آورند

بيشتر مي باشد متأسفانه در اغلب كشورهاي در حال توسعه اين مواد زائد بهينه سازي نشده و ارزش آنها 
عامل اول محدوديت صنايع . مينه وجود دارد به دو عامل برمي گرددمشكلاتي كه در اين ز. آشكار نمي شود

است بعنوان مثال در كارخانجات توليد محصولات لبني، آب پنير بعنوان يك ماده زائد توليد مي شود در حالي 
د كه مي توان از اين ماده انواع محصولات بيوتكنولوژي را توليد كرد كه در سال حاضر صنايع داخلي توان تولي

براي . عامل دوم محدوديت بازار است و اينكه بازارها به اندازه كافي توسعه نيافته اند .اين محصولات را ندارند
مثال در كشورهاي در حال توسعه بعضي از كشاورزان حتي غذاي حيوانات را نمي توانند از مواد جانبي تهيه 

در جدول زير بعضي از . اي دام امري رايج است كنند در سالي كه امروزه استفاده از مواد جانبي بعنوان غذ
  )١. (زائدات كشاورزي و نحوة استفاده از آنها دسته بندي شده است

  

   موارد مصرف زائدات- ١جدول 
  استفاده مهم  نام زائدات

  زائدات برگ و ساقه 
  زائدات شستشو و تميز كردن 

  زائدات مربوط به هسته و پوست 
  

  ميوه گيري زائدات مربوط به فرايند آب

  .)ساقه موز براي توليد فيبر كاغذ بكار مي رود(موردي كود كشاورزي ، سوخت و توليد بيوگاز، استفاده هاي
  كود كشاورزي  

هسته آناناس براي شـيرين كـردن، هـسته    (  استفاده بعنوان سوخت، كود كشاورزي، استخراج ماده باارزش،     
  )يد بنز آلدئيد و بنزيل الكل  و هسته گيلاس براي تولB17زردآلو براي توليد 

  )پكتين ، اسيدتارتاريك از تفاله انگور و روغن از هسته انگور ( استخراج مواد با ارزش مثل 
  

  فيبر و كاربرد هاي آن 
فيبر يك ماده ساده يا . فيبر يك كمپلكس كربو هيدرات غير قابل دفع بدن بوده كه در گياهان يافت مي شود

بنابراين غذايي با فيبر بالا مثل . ائي كه فاقد كالري بوده بدن نمي تواند آنرا جذب كندو از آنج. يك غذا نيست
فيبر با توجه به مشخصات فيزيكي و تأثيرش بر . ميوه جات و سبزيجات داراي كالري و چربي كم مي باشد

 بدن مؤثر كه هر يك براي سلامتي.  تقسيم مي شودآب دسته  محلول در آب و نامحلول در ٢روي بدن به 
مي باشد مقادير اندكي از بعضي از فيبرها ممكن است توسط باكتريهايي كه در روده يافت مي شود شكسته 

فيبرهاي محلول در انواع نخود، جو، بعضي ميوه جات مثل سيب، پرتغال و هويج وجود دارد و فيبرهاي . شوند
. ل كلم، جو و سيب زميني موجود مي باشدغيرمحلول در انواع حبوبات، گندم، غله، بسياري از سبزيجات مث

بسياري از غذاها شامل مخلوطي از هر دو فيبر مي باشند منابع خوبي از يك نوع فيبر معمولاً شامل بعضي از 
  . فيبرهاي نوع ديگر نيز مي باشد
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  .  درصد فيبر محلول و غيرمحلول برخي منابع مهم نشان داده شده است) ٢(در جدول 
  )٢. (تركيبات تقريبي فيبر محلول برخي منابع مهم آورده شده است ) ٣(همچنين در جدول 

  
   ) g / 100 grماده خشك (  به همراه مقدار آنها DF تركيبات شامل -٢جدول 

             كل فيبر خوراكي        فيبر خوراكي نامحلول        فيبر خوراكي محلول   
 DF                 60.1+5.4                        46.3+0.2                                   13.8+0.2  سيب
 DF                36.1+0.2                         22.0+ 0.2                                   14.1+0.2  گلابي
 DF                37.8+0.3                          24.2+0.4                                   13.6+0.2 پرتغال

 DF                  35.8+0.2                           26.1+0.2                                    9.7+0.1  هلو
 DF                44.0+0.3                            41.1+0.4                                    2.9+0.3 گندم

  DF                 23.8+0.3                              20.2+0.1                                    3.6+0.3 جو
  

   )gr /100 grماده خشك ( ـ تركيبات تقربي چند ماده انتخاب شده  ۳جدول
  روتئين       پ                    چربي                    كربوهيدرات            

       DF           5.1+0.0                         25+0.03                                   82.2+0.3                                سيب
               DF      2.7+0.1                         1.0+0.02                                    88.+0.5                         گلابي  
                  DF     7.1+0.1                        2.9+0.1                                   82.4+0.3                         پرتغال

                DF                                                10.3+0.1                                         4.0+0.02                     هلـو  
0.3+64.9 

                                           11.4+0.1                                     10,9+0.02                  67.7+0.3 گندم
  
  

ي حاوي درصد فيبر بالايي بوده كه درصـد   نتايج دلالت براين دارد كه زائدات ميوه و سبزيجات در صنايع غذاي           
همچنين نسبت فيبرمحلول به غيـر محلـول در حبوبـات بهتـر           . زيادي از اين فيبر به صورت محلول مي باشد        

  . است كه خاصيت مي توان در بيماريهاي روده اي و كاهش كلسترول استفاده كرد
ي فراوانـي دارد كـه برخـي از ايـن كاربردهـا        همانطوريكه قبلاً نيز اشاره شد فيبر كاربردهاي پزشـكي و غـذاي           

  : عبارتند از 
  ــ مانع افزايش كلسترول خون 

  ــ جلوگيري از سرطان روده اي 
  ــ جلوگيري از بيماريهاي قلبي 

  ــ جلوگيري از چاقي 
  ) كنترل قند خون ( ــ جلوگيري از ديابت 

  ــ جلوگيري از يبوست 
  ــ جلوگيري از تصلب شرائين 

  ي از اختلالات روده اي و معدويــ جلوگير
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  ــ جلوگيري از بواسير
كسر غير محلول فيبر در جذب آب و بيماريهـاي روده هـا مـوثر اسـت در حاليكـه كـسر محلـول در كـاهش                   
كلسترول خون و جذب گلوكز روده تاثير دارد بنابراين هر دو فيبر تكميل كننده يكديگر بوده و تاثير مثبتي بر  

محلول فـرض مـي    % ٣٠ – ٥٠غير محلول و  % ٥٠ – ٧٠ارند كه نسبت تعادلي ايده آل    روي سلامتي انسان د   
  . شود

فيبر در كنترل وزن نقش مهمي را ايفا مي كند غذايي كه شامل فيبر است داراي كالري انـدك مـي باشـد در      
  . نتيجه باعث جويدن طولاني مي شود كه اين عمل منتج به سيري زودهنگام مي شود

از خاصيت هاي فيبر خاصيت آنتي اكسيدان آن است كه اين خاصيت بعلت وجود پلـي فنـل هـا            ـ يكي ديگر    
  )٣. (مي باشد

  
  منابع اوليه توليد فيبر خوراكي 

در حال حاضر تنوع زيادي براي مواد اوليه اي كه فيبرهاي خوراكي از آنها بدست مي آيد وجود دارد به عنوان          
  اصــلي تــرين مشخــصه هــاي محــصولات تجــاري بــدين ترتيــب  . مثــال ، گنــدم ، بــرنج ، مركبــات و غيــره

چربـي كـم ، ارزش   . داشته باشد % ٩ماده قابل هضم بوده و رطوبت كمتر از          % ٥٠مي باشد كه داراي بيش از       
  ) ٤( و طعم و مزه خنثي از ديگر مشخصات فيبرهاي خوراكي است kg / g 8.36كالريكي كمتر از 

  
  فرايند توليد فيبر 

بـه همـين دليـل از    . روش فيبرهاي خوراكي با ارزش افـزوده بـالا داراي رقابـت شـديدي مـي باشـد        امروزه ف 
سلامت شخص مصرف كننـده  . تكنولوژيهاي مختلف استفاده مي شود تا فيبري با ارزش افزوده بالا توليد شود            

راكي مـد نظـر قـرار    و اين نكته اي است كه بايستي در توليد فيبر خـو        . در غذاهاي رژيمي اهميت بالايي دارد     
  . گيرد

  : فيبرهاي غذاي ايده آل بايد داراي موارد زير باشند
  ـ نداشتن مواد انرژي زا ١
  . ـ تا حد امكان تغليظ بالا طوريكه كمترين مقادير بتواند بيشترين تأثير فيزيولوژي را داشته باشد٢
  ـ داشتن طعم، رنگ، بو، ظاهر و بافت مطلوب ٣
ـ داراي تركيب متوازن و متعادلي از  اجزا محلول و غير محلول فيبر و مقـادير كـافي از تركيبـات بيواكتيـو                ٤

  .مثل ويتامين باشد
  . ـ داراي زمان نگهداري بالا و عدم تاثير نامناسب بر روي غذايي كه بدانها اضافه مي شود٥
  . ـ با فرايند غذايي سازگار باشد٦
  ژيكي مورد نظر ـ داشتن تأثير فيزيولو٧
  .ـ از نظر قيمت مقرون به صرفه باشد٨
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در جدول زير روشهاي جديد توليد فيبرهاي خوراكي با ارزش افزوده بالا، از محصولات جـانبي ميـوه جـات و                      
  . حبوبات مرور گرديده است

   ـ روشهاي مختلف فرايندي٥جدول 
  خلاصه شرح  روش

زايش دادن حلاليت بافت هاي سبزيجات به كاربرده مـي شـود كـه ايـن       براي اف . عمليات آنزيمي    )1987( كاپزر رتال 
  . روش باعث توليد بافت هاي نرمتري مي شود

رفتار پروكسيد هيدروژن آلكاين براي تهيه بافت هاي غذايي از گياهان حصيري، انتقـال تمـامي                  ) 1989( گولدو دكستر 
صول نهايي داراي ظرفيـت نگهـداري آب   ليگين ها و از بين بردن سلولزها بكار برده مي شود مح         

  . بالا و خواص تاول مانند مي باشد
  به جهت جذب مواد معدني موجود در بافت هاي غذايي غلات و براي جلوگيري از    )1991( چيگوروپاتي 

  زخمي شدن دهان، سبوسه غلات توسـط آرد در يـك بـستر شـناور، مـورد پوشـش دهـي قـرار                 
  . مي گيرد

 تـا  ١٠٠پوسته جوي صحرايي در هيدروكسيد سديم قابل حل است و در يك اتوكلاو و در دماي        )1991( راماساواي 
 امگا پاسـكال بيـشترين مقـدار سـليكا و ليگنـين را از      ١ تا 1.  0 درجه سانتي گراد و فشار ٢٠٠

مواد قابل هضم فيلتر مي شوند و مواد خنثي و سفيد كننده به شـكل   . پوستة جو انتقال مي دهد    
  . ولات نهايي مطلوب باقي مي مانندمحص

  
  

  . فرايند توليد فيبر خوراكي از زائدات ميوه مركبات مثل پوست، غشا و تفاله، كه شامل مراحل زير مي باشد
  ـ شستن مركبات ١
  ـ بازيابي روغن از مركبات ٢
  . ـ استخراج آبميوه از مركبات كه مواد باقي مانده، زائدات مركبات مي باشند٣
   ريز كردن زائدات مركبات به مقدار قابل توجه ـ ريز٤
   pH = ٥/٥ـ٧ ـ خنثي كردن اسيد زائدات مركبات در ٥
  ـ فشردن و حذف آب و جامدات محلول از زائدات خنثي شده مركبات ٦
   اينچ 5 2.  0ـ خرد كردن مخلوط يا مواد به صورت هموژن و در حدود ٧
مي باشد كه مواد به رنگ  ٢٨٠0 Fكه ميانگين دما كمتر از    رطوبت   % ٧٠ـ خشك كردن مخلوط تا كمتر از        ٨

  . قهوه اي روشن در مي آيند
  ـ آسياب كردن مواد قهوه اي به حالت پودر ٩

  ) ٦(دياگرام زير مسير توليد پودر خوراكي را نشان مي دهد 
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  مركبات 
  

  آسياب كردن مرطوب 
  

  T  ap water         شستشو                                                                                                    
  

   خمير سازي                          ١ شربت                                   
  

                              T  ap water  خنك نمودن                                                                      
  

  پرس نمودن                        ٢   شربت                                  
  

  خشك كردن                                                                       
  

  آسياب خشك 
  

  بسته بندي 
  

   ـ فرايند توليد فيبر ١ شكل
  

  
   آسياب كردن مرطوب 

ذرات بسيار كوچك به عنوان مواد اوليه خالص مناسب نيستند زيرا مقادير زياد آب مي تواند در طـي مراحـل                    
  از طـرف  . بعلاوه براي فرايند خـشك كـردن نيـز مـضر اسـت       . شستشو آنها را در خود حل كند يا با خود ببرد          

ابراين يك اندازه بهينه بـراي ذرات  بن. ديگر، وجود ذرات بزرگتر جداسازي ذرات نامطلوب را دشوارتر مي سازند  
  . توصيه مي شود كه از طريق يك آسياب چكشي با صفحات متنوع حاصل خواهد شدCm 2 – 0.6بين 

  

  
   گردش آب

  خـصوصاً در رنـگ    . چرخه آب به صورت سنتي در فرايندهاي سـبزيجات و ميـوه جـات اسـتفاده شـده اسـت                   
اطلاعـات كمـي   . ك و فاضلاب صنعتي، مطلوب مي باشدزدايي سبزيجات كه در كاهش مصرف آب و توليد اند   

نمـودار صـفحه قبـل     .در مورد گردش آب در فراهم سازي فيبرهاي خوراكي با ارزش افزوده بالا موجود اسـت          
گردش پساب خروجي حاصله از فرايند خرد شدن مركبات جهت بدسـت آوردن فيبرهـاي خـوراكي بـا ارزش               

اي خوراكي محلول و داراي بهترين ظرفيت نگهداري آب، قند خالص بالا و فيبره. افزوده بالا را نشان مي دهد   
 در گردش، در شستشوي مركبات خرد شده مورد استفاده       ٢ و   ١راندمان بالا زماني حاصل مي شود كه شربت         

 صـرفه جـويي شـده كـه از طريـق بازيافـت       ( %33.4  و آب ( %43   )قرار گيرند كه در اين حالت در انرژي 
  .حاصل خواهد شد) حاصل از پرس  ( ٢و شربت ) از ماشين خميرسازي (  ١شربت 
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  خشك كردن 
  . مواد شستشو شده بايستي ابتدا توسط فيلتراسيون، پرس و ساير فرايندها آب گيري شوند

خشك كردن اصلي ترين بخش و پـر  . كه مي توان از پرسهاي مارپيچي طي يك عمليات پيوسته استفاده كرد           
عمـر ايـن پودرهـا بـدون اضـافه         .  در توليد پودرهاي خوراكي با ارزش افزوده بالا مي باشـد           هزينه ترين بخش  

بـراي  . نمودن مواد شيميايي نگهدارنده و از اين كاهش دادن اندازه ي ذرات پـودر بهبـود بخـشيده مـي شـود       
 و ( drum   dryer ) ، استوانه اي ( Tunel belt )خشك كردن محصول نهايي مي توان از خشك كنهاي تونلي

  . استفاده كرد( Rotary killer)چرخشي 
از خشك كنهاي ياد شده خشك كن استوانه اي ها هم از نظر هزينه عملياتي و هم از جهـت هزينـه سـرمايه                 

با اين وجود كيفيت محصول باز هم بايستي مـورد          . گذاري گذاري مناسب ترين روش خشك كردن مي باشد          
  . نظر قرار گيرد

امـا در كـل ، حـرارت بـالا       . ر مورد تاثير خشك كردن بر كيفيت محصول در دست مي باشد             اطلاعات كمي د  
ممكن است ، غشاي سلولي را شكسته و محتواي سلول را آزاد سـازد و يـا ممكـن اسـت باعـث تخريـب پلـي         

  . شود) مثل ليگينين ( ساكاريدها 
  

   آسياب خشك 
  .  مي شوندبسياري از فيبرها به جهت بهبود محصول نهايي آسياب

آسياب كردن مي تواند برمشخصه هاي هيدراسـيون فيبرهـا بهتـرين تـأثير را بگـذارد و بـسته بـه تركيبـات                        
توزيـع انـواع ذرات فيبرهـاي    . شيميايي و ساختار فيزيكي آنها براساس ظاهر و كيفيت غذا به آنها اضافه شـود      

  . اشد ميلي متر مي ب0.15 تا 0.43خوراكي باارزش بالا افزوده مابين 
  .مقدار فيبر محلول بدست از مركبات مختلف توسط كارخانه مشخص مي گردد

  
  نتيجه گيري 

زائدات ميوه جات به علت مواد مفيدي كه در آنها وجود دارد و همچنين حجم بالا و امكان آلودگي محيط 
  .زيست در درجه اولويت بازيافت قرار مي گيرند

ت موجود در كارخانه هاي آب ميوه و كمپـوت سـازي انجـام مـي شـود        توليد فيبر با استفاده از همان تجهيزا      
  . بنابراين فرايند آن ارزان و كم هزينه مي باشد

  . توليد فيبر با توجه به فرايند شرح داده شده در مقاله ساده و آسان مي باشد
  . بنابراين بهتر است مطالعاتي در زمينه هاي زير انجام گيرد

  دي توليد فيبر  ـ ارزيابي فني و اقتصا١
   ـ روش هاي بازاريابي فيبر در داخل كشور ٢
   مطالعه روي فرايند توليد فيبر از ساير ضايعات كشاورزي– ٣
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