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  ٝيٚي٤ٟ كيبٗ 14200 : ًبٙيب٦١ ٤ًؿ

  ٝيٚي٤ٟ كيبٗ 25043 : حبثت ًلٝبي٦

  ٝيٚي٤ٟ كيبٗ 12869 : ٕلؿٍ ؿك ًلٝبي٦
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 اطلاعبت کلی هحصَل  1 -1

ىلا٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ث٦ آٟ ؿًت٦ ام ٤ٝاؿ مقايی اعلاً ٝی ٤ُؿ ٦ّ ٧ٖٞی ام ُيل ت٤ٙيـ ٝی ١٤ُـ. ٝق٤ٞلاً 

ٝبؿ٥ ا٣ٙي٦ ت٤ٙيـ ا٤١اؿ ٙج٢يبت، ُيل ٕب٣ اًت. اٝب ٕب٧ی ام ُيل ًبيل پٌتب١ـاكاٟ ٧ٞض٤ٟ ثن، ٤ًٕي٢ـ، 

 ٕب٣ٝيَ ٣ اًت ٧ٜ اًتيبؿ٥ ٝی ٤ُؿ.

ت٤ٙيـ ُيل ؿك اّخل ٤ِّك٧بی ؿ١يب ام ر٦ٚٞ ايلاٟ ٕب٣ اًت. ٣اه٥ ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ ٨ٝٞتلي٠ ٢ٝجـ 

ؿك ٢ٓقت مقايی ؿكثلٕيل١ـ٥ ٝغ٤ٔلات ميبؿی ٝب٢١ـ پ٢يل، ٝبًت، ؽب٦ٝ اًت. ارناء آٚی ُيل فجبكت٢ـ 

%(، ٤ٝاؿ ىٌيل٥ ٣ اٝلاط 5(، ٢ٍـ لاّت٤م )3-%4(، پل٣تئي٠ )3-% 6(، صلثی )86 -% 88ام: )آة 

ؿكٓـ، ٦ّ اي٠ ٤ٝاؿ ثلاًبى ٦١٤ٕ ٧بی ٝؾتٚو عي٤ا١ی ٣ ُلايظ ٝغيغی ٣ ىيني٤ٙ٤هيْی 7/0ؽبٌّتل( )

تبعـ٣ؿی ٝتنيل اًت. اي٠ ؿكر٦ ت٤٢ؿ ُيل عي٤ا١بت ؿك فٞٚيبت ىلآي٢ـ ّلؿٟ ا٧ٞيت ٣يو٥ ای پيـا ٝی 

تبًل ر٨بٟ ٢ّـ. ام آ١زبئي٦ْ اٝل٣م٥ ت٤ٙيـ ٓـ٧ب ٝبؿ٥ مقايی ٝت٤٢ؿ ام ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ ؿك ًل

ا١زبٛ ٝی پقيلؿ ٣ ُيل ٣ ٝغ٤ٔلات آٟ ؿك كهيٜ مقايی ا١ٌبٟ ا٧ٞيت ى٤ً اٙقبؿ٥ ای يبىت٦ اًت. ُي٥٤ 

٧بی ٝؾتٚو ىلآي٢ـ ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ؿك عبٗ عبضل ٨ٝٞتلي٠ ٤ٝض٤ؿ تغَيَبتی ؿك ثي٠ ٝتؾٔٔي٠ 

 ٙج٢يبت ؿك ًلتبًل ر٨بٟ ٝی ثبُـ.

 پٌیش 2-1

ثليـ٥ ُـ٥ )تلٍ ُـ٥( عي٤ا١بت ت٨ي٦ ٝی ٤ُؿ. ٝق٤ٞلاً ؿك  پ٢يل ىلآ٣كؿ٥ مقايی ای اًت ٦ّ ام ُيل 

ت٨ي٦ پ٢يل ام ُيل ٕب٣ اًتيبؿ٥ ٝی ٢٢ّـ؛ ٕلص٦ ٕب٧ی ُيل ثن، ٤ًٕي٢ـ يب عتی ٕب٣ٝيَ ٧ٜ ث٦ ّبك ٝی 

ك٣ؿ. پ٢يل ؿك ٢ٝبعٌ ٣ ٤ِّك٧بی ٝؾتٚو ث٦ ٦١٤ٕ ٧بی ٝتيب٣تی ت٨ي٦ ُـ٥ ٣ ١بٛ ٧بی رـإب٦١ ای ؿاكؿ. 

تب مكؿ ٝتنيل اًت. ث٦ ثلؽی ا٤١اؿ پ٢يل ٧ٜ اؿ٣ي٦ اضبى٦ ٝی ٢٢ّـ ٦ّ ث٦ ؿٙي٘  ك١ٔ عجيقی پ٢يل ام ًييـ

 .ايزبؿ ت٤٢ؿ ؿك ت٤ٙيـ ا٤١اؿ پ٢يل ٝی ثبُـ
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 يسیك هحصَل:کذ آ - 3-1

 ـطآٚضزٜ ٞبی ِجٙی ا٘ٛاع پٙیط ٚ زیٍط  جسَٚ وس ایسیه  1-1

 سديف عٌَاى هحصَل اصلی سقوی 8کذ آيسیك 

 1 اٚضی ضسٜ ٚذبٔٝ ضیطذٛضاویضیطٔبیع عُٕ  15201110

 2 ضیطپبستٛضیعٜ 15201111

 3 ضیطاستطِیعٜ 15201112

 4 ضیطؼّیظ ضسٜ 15201113

 5 ضیطضىلات ٚوبوبئٛثسٖٚ لاوتٛظ 15201114

 6 ا٘ٛاع ضیطٔیٜٛ ای ثسٖٚ لاوتٛظ 15201115

 7 ضیطاظٔرّٛط پٛزضضیطسٛیب 15201116

 8 ذبٔٝ پبستٛضیعٜ 15201120

 9 ذبٔٝ وبوبئٛئی 15201121

 10 ذبٔٝ استطِیعٜ 15201122

 11 ذبٔٝ لٙبزی 15201123

 12 ذبٔٝ عسُ 15201124

 13 سبیطٔحػٛلات ِجٙی ضیطذطه ٚپٛزضذبٔٝ 15201210

 14 ضیطذطه 15201211

 15 پٛزضذبٔٝ 15201212

 16 لطظ ضیطثبطعٓ ٞبی ٔرتّؿ 15201213
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 17 ضیططعٓ زاض 15201220

 18 ضیطوبوبئٛ 15201221

 19 ضیطضىلات 15201222

 20 ضیطٚا٘یّی 15201223

 21 ضیطعسّی 15201224

 22 ضیطذطٔب 15201225

 23 ضیطلٟٜٛ 15201228

 24 ثستٝ ثٙسی ضیطذطه 15201229

 25 ـطاٚضزٜ ٞبی حبغُ اظترٕیطیباسیسی ضسٖ ضیطٚذبٔٝ 15201230

 26 ٔبست پبستٛضیعٜ 15201231

 27 ٚؼیطٜ ٔبست ٔیٜٛ 15201232

 28 ٔبست ذبٔٝ زاض 15201233

 29 پٛزضٔبست 15201234

 30 زٚؼجسٖٚ ٌبظ 15201236

 31 زٚغ ٌبظزاض 15201237

 32 وطٜ ٚسبیطچطثیٟبٚضٚؼٟٙبی ٔطتك اظضیط 15201240

 33 وطٜ پبستٛضیعٜ تِٛیس 15201241

 34 وطٜ پبستٛضیعٞتِٛیس ٚثستٝ ثٙسی 15201242

 35 پبستٛضیعٜثستٝ ثٙسی وطٜ  15201243
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 36 ٔطتك اظضیط ضٚؼٗ حیٛا٘ی 15201244

 37 پٙیطپبستٛضیعٜ 15201251

 38 پٙیطسفیسایطا٘ی 15201253

 39 پٙیط ّٞٙسی 15201254

 40 پٙیططعٓ زاض 15201255

 41 پٙیط پیتعا 15201256

 42 ثستٝ ثٙسی پٙیط 15201257

 43 پٙیط ٚٔطتمبت 15201260

 44 پٛزضپٙیط 15201261

 45 پٛزضاة پٙیط 15201262

 46 اة پٙیط 15201263

 47 ا٘ٛاع ثستٙی ٚثستٙی یریجطپبیٝ ضیط 15201270

 48 ثستٙی سبزٜ 15201271

 49 ثستٙی ضىلاتی 15201272

 50 ثستٙی ذبٔٝ ای 15201273

 51 ثستٙی ٔیٜٛ ای 15201274

 52 ثستٙی یری 15201275

 53 وبوبئٛ سبیطضطثتٟبی ید ظزٜ حتی زاضای 15201276

 54 ٔرّٛط ضیطی پبیٝ ا٘ٛاع ثستٙی 15201277
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 55 پٛزض ثستٙی 15201279

 56 وبظئیٗ ٚلاوتٛظ ٚؼیطٜ 15201280

 57 وبظئیٗ 15201281

 58 لاوتٛظ 15201282

 59 لاوتِٛٛظ 15201283

 60 ٔحػٛلات ِجٙی طجمٝ ثٙسی ٘طسٜ زضجبی زیٍط 15201290

 61 وطه پبستٛضیعٜ 15201291

 62 پطٚتئیٗ اظضیط 15201292

 63 لطٜ لطٚت 15201293

 64 پٛزضوطه 15201294

 65 ا٘ٛاع زسط ثط پبیٝ ِجٙیبت 15201295

 66 ثستٝ ثٙسی ٔحػٛلات ِجٙی 15201310

 67 ضیط پبستٛضیعٜ ثستٝ ثٙسی زض ظطٚؾ پلاستیىی 15201311

 68 ِجٙیبت ثبٔٙطبء ٌیبٞی 15201510

 69 ٔبست اظسٛیب 15201511

 70 وطٜ اظسٛیب 15201512

 71 پٙیطپیتعا اظسٛیب 15201513

 27 زٚغ اظسٛیب 15201514
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    ريٌفعبى اصلی ايي صًجیش  4-1

 ؽب٤١اك٧ب ٣ ٢ٓبيـ مقايی ٣ آُبٝيـ١ی: ٔػطؾ وٙٙسٌبٖ

 ٣اعـ٧بی ت٤ٙيـی ٣ ٨ًبٝـاكاٟ :تِٛیس وٙٙسٌبٖ

 ث٨ـاُت ٣ ٣ماكت ؿاكائی : ٣ماكت ٢ٓبيـ، ٣ماكت ِّب٣كمی، ٣ماكت ثبمكٕب١ی، ٣ماكتزِٚت

 : ٣اكؿ٢٢ّـٕبٟ، ٓبؿك٢٢ّـٕبٟ، ٝلاّن رٞـ آ٣كی ُيل ؽبٛ ت٤ميـ ٢٢ّـٕبٟ ٣ ىل٢ُ٣ـٕبٟٚاسطٝ ٞب

ؿاٝـاكاٟ ٢ًتی ٣ ٢ٓقتی، ثؾَ ِّب٣كمی) ت٨ي٦ ٨١بؿ٥ ٧بی ؿاٝی( ، ثؾَ  تأٔیٗ وٙٙسٌبٖ:

٠ آلات( ، ثؾَ ٢ٓبيـ تأٝي٠ ٢٢ّـ٥ تز٨ينات ٣ ٝبُي )ؿاٝپل٣كی ) ت٨ي٦ ُيل ؽبٛ( ، ثؾَ ٢ٓقت 

ؽـٝبت ) ُبٝ٘: ؽـٝبت آ٤ٝمُی ٣ ث٨ـاُتی، ؽـٝبت ا١جبكؿاكی، ؽـٝبت عٞ٘ ٣ ١َ٘، فٞـ٥ ىل٣ُی ٣ 

 ؽلؿ٥ ىل٣ُی، ؽـٝبت پ٤ٙی ٣ ٝبٙی، ثؾَ ا١لهی ُبٝ٘ ثلً ٣ ًبيل عب٨ٚٝبی ا١لهی

بی ا١ز٠ٞ ٧ب، اتغبؿي٦ ٧ب٣ تقب١٣ی ٧بی ت٤ٙيـ٢٢ّـٕبٟ ُيل ٣ ىلا٣كؿ٥ ٧ تطىّٟب ٚ ا٘جٕٗ ٞبی غٙفی:

  ... ٙج٢ی ٣

٤ِّك٧بی ت٤ٙيـ٢٢ّـ٥ ُْلؽبٛ ٣ ًييـ،  زض ٔحیط ثیٗ إِّّی شی ٘فعبٖ ایٗ ظ٘جیطٜ عجبضتٙس اظ:

 ًيبًت٨بی اٍتٔبؿی ٣ ارتٞبفی ثي٠ اٙٞٚٚی ٣ تزبكی، ٝغ٤ٔلات رب١جی، ٣اكؿ٢٢ّـٕبٟ ٣ ٣اًغ٦ ٧ب

ٞی ٤ُؿ . ث٦ْٚ ف٤ٞٝب ك٣ٍ ت٤ٙيـ اي٠ ٝغ٤ٔلات يٌْبٟ اًت ٣ ام ت٤ٙ٤٢ْهی پيضيـ٥ ای اًتيبؿ٥ ١

ٝبُي٠ آلات ٤ٝكؿ اًتيبؿ٥ ١ين ام ٙغبػ ١غ٥٤ ّبك يٌْبٟ ٝی ثب٢ُـ . ت٨٢ب تيب٣ت ؿك ّيييت ٝبُي٠ 

 .آلات ٤ٝكؿ اًتيبؿ٥ ٝی ثبُـ ٣ ى٢ب٣كی ٧بی ٝؾتٚو ٤ٝر٤ؿ ثلای ت٤ٙيـ ثٌيبك ِٝبث٦ اًت
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 َلیذ ٍ بشسسسی ظشفیت بْشُ بشداسیسًٍذ ت 5-1

 8/2عـ٣ؿ  1360ام آٟ اًت ٦ّ ٝيناٟ ت٤ٙيـ ُيلؽبٛ ؿك ٤ِّك ؿك ًبٗ  ٝبك ٣ اكٍبٛ ؿك ؿًتلى عبّیآ

ؿكٓـ  29/4ٝيٚي٤ٟ ت٠ ث٤ؿ. ثقـ ام ٕقُت يِ ؿ٦٧ ت٤ٙيـ ُيلؽبٛ ؿك ٤ِّك ثب كُـًبلا٦١ ای ٝقبؿٗ 

ت٤ٙيـ ُيلؽبٛ ؿك  1380ٝيٚي٤ٟ ت٠ كًيـ. ؿك پبيبٟ ؿ٦٧ ثقـ يق٢ی ًبٗ  4ث٦ عـ٣ؿ  1370ؿك ًبٗ 

ٝيٚي٤ٟ ت٠ اىنايَ يبىت.  7/5ث٦ ثيَ ام  60ؿكٓـ ١ٌجت ث٦ پبيبٟ ؿ٦٧  ٤ِّ25/4ك ثب كُـی ٝقبؿٗ 

ثلاثل ٣ ؿك عی ؿ٣ ؿ٦٧ ث٦ ؿ٣  ٧42/1ل ّـاٛ ث٦  ٣1370  1360ؿك ٣اٍـ ٝيناٟ ت٤ٙيـ ُيل ؿك ؿ٦٧ ٧بی 

ثلاثل اىنايَ يبىت٦ اًت. ثب ت٤ر٦ ث٦ ك١٣ـ اىنايَ ت٤ٙيـ ُيل ٣ ١ين اىنايَ رٞقيت ؿك ٤ِّك، ًلا٦١ 

ّي٤ٕٚلٛ  100اٙی  ٧95ٞلا٥ ثب ٤١ًب١بتی ص٢ـ ث٦ عـ٣ؿ  1360ّي٤ٕٚلٛ ؿك ًبٗ  69ؽبٛ ام ت٤ٙيـ ُيل 

 اىنايَ يبىت٦ اًت . 1385ؿك ًبٗ 

ام ُيل٧بی ت٤ٙيـ ُـ٥ ؿك ؿاٝـاكی ٧ب ث٦ فٚت ١ج٤ؿ اْٝب١بت ّبىی  : ٧10ٞض٢ي٠ ثغ٤ك ٝت٤ًظ ثيَ ام 

 ٣ ٝز٨ن ١ج٤ؿٟ ؿاكٝـاكی ٧ب ث٦ ؿًتٖب٨٧بی ٢ٓقتی تٚو ٝی ١٤ُـ.

 

 1388تب سبَ  1360ضٚ٘س تِٛیس ٚ ٔػطؾ سطا٘ٝ ضیط زض ایطاٖ اظ سبَ  1-2جسَٚ

 1388 1385 1380 1370 1360 تِٛیس ٚ تؽییطات آٖ

 9552 8772 5748 4035 2800 تِٛیس وُ )ٞعاض تٗ(

 9/8 36/4 25/4 41/4 - ٘طخ ضضس سبلا٘ٝ %

 (1388ٝأؽق: ٣ماكت ِّب٣كمی )آٝبك١ب٦ٝ ِّب٣كمی ًبٗ 

 

٧ناك ت٠ ُيل ؿك ٤ِّك ت٤ٙيـ ُـ٥ اًت. ٦ّ ام اي٠ ٝيناٟ 552ٝيٚي٤ٟ ٣  9ؿك ٝز٤ٞؿ  1388ؿك ًبٗ 

ؿكٓـ ٢ٓقتی ت٤ٙيـ ُـ٥ اًت. ؿك  32ؿكٓـ ١ي٦ٞ ٢ٓقتی ٣  3/33ؿكٓـ ث٦ ك٣ٍ ٢ًتی،  7/34

ث٦ تيْيِ ا٤١اؿ ؿاٛ ١ٞبيَ ؿاؿ٥ ُـ٥  ٣84  83رـ٣ٗ ميل ٝيناٟ ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ ٤ِّك، ؿك ًب٨ٙبی 

٦ّ ِٝب٧ـ٥ ٝی ٤ُؿ، ؿك ايلاٟ ١ين ٧ٞب٢١ـ آٝبك ّٚی ؿك ر٨بٟ، ثيِتلي٠ ثؾَ ُيل  اًت. ٧ٞب١غ٤ك

 ت٤ٙيـی كا ُيل ا٤١اؿ ٕب٣ تِْي٘ ٝی ؿ٧ـ.
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 تِٛیس ضیط ذبْ زض وطٛض، ثٝ تفىیه ٌٛ٘ٝ ٞبی زأی )ٚاحس: ٞعاض تٗ (  1-3جسَٚ

 1388اٙی  1383ٝيناٟ ت٤ٙيـ ُيل ث٦ تيْيِ ٤١ؿ ؿاٛ ام ًبٗ 

 ضطح/سبَ 1383 1384 1385 1386 1387 1388

 ٌٛسفٙس 2/289 288 290 1/290 8/289 289

 ثع 9/370 369 372 372 6/371 371

 ٌبٚ اغیُ 2/2153 2/2296 2534 2/2662 5/2852 3058

 ٌبٚ زٚضي 3/2598 2/2954 3228 9/3824 4/4287 4772

 ٌبٚ ثٛٔی 5/1090 6/1044 978 909.9 2/705 738

 ٌبٚٔیص 6/217 227 239 7/252 5/265 279

 جٕع وُ 6720 7179 7741 8312 8772 9553

 ٝأؽق: ٣ماكت ِّب٣كمی
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 :ی هَجَد بشای شیش خبم عببستٌذ اصاستبًذاسدّب   6-1

 ًتب١ـاكؿ٧بی ٝٚی ايلاٟ ؿك اي٠ ؽ٤ّٔ فجبكت٢ـ ام:ا

، پ٢يل، ُيلتقـاؿی ام ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ٤ِٞٝٗ ارلای ارجبكی اًتب١ـاكؿ ٝی ثب٢ُـ ٦ّ فجبكت٢ـ ام :

ّل٥. ّٚي٦ اًتب١ـاكؿ٧بی تـ٣ي٠ ُـ٥ ام ٤ًی ًبمٝبٟ اًتب١ـاكؿ ٣ تغَيَبت ٢ٓقتی ؿك مٝي٦٢ ، ؽب٦ٝ

 ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ٝب٢١ـ ؽب٦ٝ ٣ ٝبًت ثِلط رـ٣ٗ ميل ٝی ثبُـ.

 ستب٘ساضزٞبی ّٔی ایطاٖ:ا1-4جسَٚ

 عٙٛاٖ استب٘ساضز
ضٕبضٜ 

 استب٘ساضز

تبضید 

 تسٚیٗ

٣يوٕی ٧ب ٣  –( UHTُيل ىلاؿٝب تزبكی ) –ُيل ٣ ىلآ ٣كؿ٥ ٧بی آٟ 

 ك٣ٍ ٧بی آم٤ٟٝ

1528 1383 

ا٤١اؿ ٝبًت عقٞـاك ٣يوٕي٨ب ٣ ك٨ُ٣بی  –ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ 

 آم٤ٟٝ

4046 1382 

 1382 5881 ٣يوٕي٨ب ٣ ك٨ُ٣بی آم٤ٟٝ –پ٢يل ؽب٦ٝ ای  -ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ

 1382 695 ٣يوٕي٨ب ٣ك٨ُ٣بی آم٤ٟٝ -ٝبًت -ُيل ٣ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ

ك٣ٍ  –ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ ّل٣ٝبت٤ ٕلاىی اًتل٨ٙ٣بی صلثی ُيل 

 آم٤ٟٝ )ك٣ٍ ٝلرـ(

1631 1381 

٣يوٕي٨ب ٣ ك٨ُ٣بی آم٤ٟٝ  –ُيل ؽبٛ  -ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ

 )تزـيـ ١ؾل (

164 1383 

 1382 1756 تقبكيو ٣ ٣اه٥ ٧ب-ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ

 –پ٢يل ًلٛ  –ا١ـام٥ ٕيلی َٝـاك ٝب٥ ؽِِ  -ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ

 ك٣ٍ آم٤ٟٝ -) ك٣ٍ ٝلرـ( 

2080 1382 

تقيي٠ َٝـاك اًيـيت٦ ُيل ؽِِ )ك٣ٍ  –ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ 

 ك٣ٍ آم٤ٟٝ -ٝلرـ (

1-2089 1382 
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تقيي٠ َٝـاك اًيـيت٦ ُيل ؽِِ)ك٣ٍ  –ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ 

 ٝق٤ٞٙی( ك٣ٍ آم٤ٟٝ

2-2089 1382 

 1353 1186 تقيي٠ ١ٌجت ؿكٓـ ٣م١ی صلثی ؽب٦ٝ

 1374 1189 تقيي٠ ١ٌجت ٣م١ی صلثی ؽب٦ٝ

 1380 5660 ك٣ٍ اعيب آثی ٝتي٠ٚ )آمٝبيَ كؿّتبم ( –ثٌت٢ی ٣ ؽب٦ٝ 

آم٤ٟٝ ا١ـام٥ ٕيلی اًيـيت٦ ّ٘ ٍبث٘ فيبك ٢ًزی ث٦ ك٣ٍ  -ٝبًت

 پتب١ٌي٤ ٝتلی

5222 1379 

اكٕب١يٌٜ ٧بی پبي٦ ت٤ٙيـ ٢٢ّـ٥ ٝبًت ٢ُبًبيی ٝيْل٣  -ٝبًت

 -)لاّت٤ يبًيٚي٤ى ؿٙيل٣ّی ميل ٤ٕئ٦

 ث٤ٖٙبكي٤ْى ٣ اًتلپت٤ّ٤ّ٤ى تل٤ٝىي٤ٚى(

7713 1383 

ك٣ٍ  -٢ُبًبيی ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧بی پبي٦ ت٤ٙيـ ٢٢ّـ٥ ٝبًت -ٝبًت

 ؿكر٦ 37ُٞبكٍ ٢ّٚی ؿك 

7714 1383 

 1361 2196 تقيي٠ َٝـاك ٝي ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ

 1372 2406 عـ ٝزبم آ٤ٙؿٕي٨بی ٝيْل٣ثی ؿك ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ُيل

ك٣ٍ ُٞبكٍ ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧ب ی ًلٝبٕلا ؿك ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی 

 ؿكر٦ ًيٚيٌي٤ى 6/5آٟ ؿك 

3451 1373 
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 اؿا٦ٝ:

 ضٕبضٜ عٙٛاٖ استب٘ساضز
سبَ 

 تسٚیٗ
 ٘بضط

٧ب ٣ ٣يوٕی  – (UHT) ُيل ىلاؿٝب تزبكی –ُيل ٣ ىلآ ٣كؿ٥ ٧بی آٟ 

 (ك٣ٍ ٧بی آم٤ٟٝ )تزـيـ ١ؾل

1528 1383  ٦ًٌ٤ٝ

 اًتب١ـاكؿ

ك٣ٍ  –ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ ّل٣ٝبت٤ ٕلاىی اًتل٨ٙ٣بی صلثی ُيل 

 (آم٤ٟٝ )ك٣ٍ ٝلرـ

1631 1381  ٦ًٌ٤ٝ

 اًتب١ـاكؿ

٣يوٕي٨ب ٣ ك٨ُ٣بی آم٤ٟٝ )تزـيـ  –ُيل ؽبٛ  -ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ

 (١ؾل

164 1383  ٦ًٌ٤ٝ

 اًتب١ـاكؿ

 ٝبؽق: ٦ًٌ٤ٝ اًتب١ـاكؿ

٧ٜ ا٤٢ّٟ اًتب١ـاكؿ ِٝؾٔی ؿك ٤ٝكؿ ُيل ؽبٛ ٣ر٤ؿ ١ـاكؿ، ؿك عبٙی ٦ّ ٧ٞب٢١ـ ٝبًت ٦ّ تلٍ يب 

پ٢يل ٦ّ تٚؼ ٝی ٤ُؿ، ُيلؽبٛ ١ين ؿك ثلؽی ٤ٝاكؿ ث٦ ؿٙي٘ ثبلا ث٤ؿٟ ثبك ٝيْل٣ثی ثبيـ ؿ٣ك كيؾت٦ ٤ُؿ 

 ٠ ّبك كا ا١زبٛ ؿاؿ.٣ٙی ث٦ ؿٙي٘ ١ج٤ؿ اًتب١ـاكؿ ِٝؾْ ؿك اي٠ ثؾَ ١ٞی ت٤اٟ اي
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 سًٍذ تَلیذ 7-1

٢ٓبيـ ٙج٢ی يْی ام ميلٕل٥٣ ٧بی ٢ٓبيـ مقايی اًت ٦ّ ثب ىلآ٣كی ٣ تجـي٘ ُيل ث٦ ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ام 

ىٌبؿ آٟ ر٤ٕٚيلی ٝی ٢ّـ ٣ ُلايظ كا ثلای اْٝب ٟ ٨ٖ١ـاكی ُيل يب ا١تَبٗ ث٦ ثبماك٧بی ثنكٓ تل ٨ٝيب 

تأٝي٠ ١يبم ٤ِّك ث٦ ىل آ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ام اًتيبؿ٥ ميلث٨ـاُتی ٣ ٝی ًبمؿ ٣ ام اي٠ عليٌ ض٠ٞ 

ميلث٨ي٦٢ ُيل ٝبماؿ ثل ٝٔله ك٣ًتبييبٟ ر٤ٕٚيلی ٝی ٢ّـ. ا٧ٞيت اي٠ ٢ٓقت كا ٝی ت٤اٟ ؿك تأٝي٠ 

ميل  رـ٣ٗؿك  ٤ٝاؿمقايی، اُتنبٗ مايی ٣ ام ٦ٞ٧ ٨ٜٝ تل ر٤ٕٚيلی ام ٣اكؿات ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ؿا١ٌت.

 ١ِبٟ ؿاؿ٥ ُـ٥ اًت. 1389تب  ٢ٓ1385بيـ ٙج٢ی ام ًبٗ آٝبك ت٤ٙيـ ٙج٢يبت 

 

 1389تب  1385آٔبض تِٛیس ِجٙیبت غٙبیع ِجٙی اظ سبَ  1-5جسَٚ

 1388 1387 1386 1385 ًبٗ

 9532 7718 8712 7000 ٝيناٟ ت٤ٙيـ

 

 

ثلكًی ك١٣ـ ت٤ٙيـ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی پي اما١َلاة ٢ٞ٧٤ُْـ اًلاٝی عبّی امآٟ اًت ٦ّ ٝيناٟ 

 1388ٝيٚي٤ٟ ت٠ ؿكًبٗ  95ثلاثلاىنايَ ث٦ ثيَ ام  204ثب  1360ت٤ٙيـ امعـ٣ؿ ٝيٚي٤ٟ ت٠ ؿكًبٗ 

ثبٙل ُـ٥ اًت اي٠ ؿكعبٙی اًت ٦ّ ٢ٓقت ٙج٢يبت ٤ِّك ث٦ ف٤٢اٟ يِ ٢ٓقت ٤١پب ث٤ؿ٥ ٦ّ اماثتـای 

ّبلا٧بيی ثب كا٥ ا١ـامی ٣اعـ٧بی ت٤ٙيـی ٤ّصِ ٣ ثنكٓ ؿك٤ِّك، ٦١ ت٨٢ب ١يبم٤ِّكث٦ ٣اكؿات  70ؿ٦٧ 

 ٣99اعـ ٧بی ٝق٤ّك ؿكٝز٤ٞؿ اىن٣ٟ ثل  1387ث٦ْٚ ؿكًبٗ  يلپ٢يلًييـ ٣ ... كا ثلعله ٤ٞ١ؿ١٥ؾ

ٝيٚي٤ٟ ؿلاككا ٓبؿكّلؿ٥ ا١ـ. اي٠ ٢ٓقت ؿكعبٗ  93ٝيٚي٤ٟ ّي٤ٕٚلٛ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ث٦ اكمٍ 

اُتنبٗ  ّبكؽب٦١ ت٤ٙيـ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ؿك٤ِّكٝی ثبُـ ٦ّ ؿكٝز٤ٞؿ مٝي٦٢ 833عبضل ؿاكای 

ؿ٣ٝيٚي٤ٟ ١يلكا ثغ٤كٌٝتَيٜ ٣ ميلٌٝتَيٜ )ت٤ميـ ٣ ٨ٖ١ـاكی ٣ ؿاٝپل٣كی( ىلا٧ٜ ٤ٞ١ؿ٥ ا١ـ. ض٢ٞبً 

 128ؿكٓـ٣ؿك٢ٓبيـ مقايی ث٦  ٨ً1.3ٜ اكمٍ اىن٣ؿ٥ ٢ٓبيـ ٙج٢ی ؿكاكمٍ اىن٣ؿ٥ ّ٘ ٢ٓقت ث٦ 

 ؿكٓـ كًيـ٥ اًت.
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ٝی ؿ٧ـ آ٢٧ٔ كُـ  ٣ضقيت ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ ٣ ؽلىيت اًٞی ُيل ٣اعـ٧بی ىقبٗ ٤ِّك ١ِبٟ

٣اعـ٧بی ٢ٓبيـ ٙج٢ی ثيَ ام كُـ ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ اًت. اي٠ كُـ ث٦ ع٤ك ٝت٤ًظ ؿك ٣اعـ٧بی ٢ٓبيـ 

 ؿكٓـ اًت. 7ؿكٓـ ٣ ؿك ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ 20ٙج٢ی عـ٣ؿ 

 1385تغٚي٘ ك١٣ـ ت٤ٙيـات ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢يبت ثب ت٤ر٦ ث٦ ٝنيت ٣ اْٝب١بت ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ:ؿك ًبٗ 

ٝيٚي٤ٟ ت٠ ث٤ؿ٥ ٣ ثلكًی ٧بی ا١زبٛ ُـ٥ ١ِبٟ ٝی ؿ٧ـ ام ّ٘ ت٤ٙيـ  7ت٤ٙيـ ُـ٥ ٝز٤ٞؿ ُيل ؽبٛ 

 85ؿك ثؾَ ٢ٓقت رقة ُـ٥ اًت. يق٢ی ؿك ًبٗ  70تب  65ُيلؽبٛ ؿك ٤ِّك ثغ٤ك ٝت٤ًظ عـ٣ؿ 

 3.7ٝيٚي٤ٟ ت٠ رقة ٣اعـ٧بی ٢ٓقتی ت٤ٙيـ ا٤١اؿ ٙج٢يبت ُـ٥ اًت ٣  4.6ثغ٤ك ٝت٤ًظ عـ٣ؿ 

ٙج٢ی ت٤ٙيـ ُـ٥ اًت. اي٠ ؿكعبٙيٌت ٦ّ ٝز٤ٞؿ ؽلىيت پل٣ا٦١ ث٨ل٥ ثلؿاكی ٝيٚي٤ٟ ت٠ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی 

 ثِلط رـ٣ٗ ميل ث٤ؿ٥ اًت: 85ثلای ت٤ٙيـ ا٤١اؿ ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ؿك ًبٗ 

ٔجٕٛع ظطـیت پطٚا٘ٝ ثٟطٜ ثطزاضی ثطای تِٛیس ا٘ٛاع ضیط ٚ ـطآٚضزٜ ٞبی ِجٙی  (:1-6)جسَٚ

 85زض سبَ 

 ظطـیت اسٕی)تٗ( ضطح
ثٝ  تجسیُ ٘سجت

 ضیط
 ذبْٔعبزَ ثٝ ضیط

 809127 1 809127 ا٤١اؿ ٝبًت

 3209170 1 3209170 ا٤١اؿ ُيل

 188309 1 188309 ا٤١اؿ ؽب٦ٝ

 1828330 5 365666 ا٤١اؿ پ٢يل

 675410 5/0 1350819 ا٤١اؿ ؿ٣ك

 230261 1 230261 ا٤١اؿ ثٌت٢ی

 6940607 - 6153352 جٕع

 

ٝيٚي٤ٟ پيَ  4.6عـ٣ؿ  1385ؽبٛ ٝٔله ُـ٥ ؿك ٢ٓقت ؿك ًبٗ اي٠ ؿك ٤ٓكتی اًت ٦ّ ّ٘ ُيل 

ؿكٓـ ؽلىيت اًٞی ّ٘ ّبكؽب١زبت ت٤ٙيـ ا٤١اؿ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی  75ثي٢ی ُـ٥ اًت يق٢ی عـ٣ؿ 

 ؿكٓـ ام ت٤ٙيـات ٤ِّك اًت. 40ؿك ايلاٟ ٨ً٣ٜ ٢ٓبيـ ُيل ايلاٟ 
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 اّویت استشاتظيك تَلیذ هحصَل  1-2

٧بی ٢ٓبيـ مقايی اًت ٦ّ ثب ىلآ٣كی ٣ تجـي٘ ُيل ث٦ ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ام ٢ٓبيـ ٙج٢ی يْی ام ميلٕل٥٣ 

ىٌبؿ آٟ ر٤ٕٚيلی ٝی ٢ّـ ٣ ُلايظ كا ثلای اْٝب ٟ ٨ٖ١ـاكی ُيل يب ا١تَبٗ ث٦ ثبماك٧بی ثنكٓ تل ٨ٝيب 

ٝی ًبمؿ ٣ ام اي٠ عليٌ ض٠ٞ تأٝي٠ ١يبم ٤ِّك ث٦ ىل آ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ام اًتيبؿ٥ ميلث٨ـاُتی ٣ 

ٝبماؿ ثل ٝٔله ك٣ًتبييبٟ ر٤ٕٚيلی ٝی ٢ّـ. ا٧ٞيت اي٠ ٢ٓقت كا ٝی ت٤اٟ ؿك تأٝي٠  ميلث٨ي٦٢ ُيل

-1) رـ٣ٗؿك  ٤ٝاؿمقايی، اُتنبٗ مايی ٣ ام ٦ٞ٧ ٨ٜٝ تل ر٤ٕٚيلی ام ٣اكؿات ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ؿا١ٌت.

 ١ِبٟ ؿاؿ٥ ُـ٥ اًت 1389تب  1385آٝبك ت٤ٙيـ ٙج٢يبت ٢ٓبيـ ٙج٢ی ام ًبٗ ( 2

 

 1389تب  1385ِجٙیبت غٙبیع ِجٙی اظ سبَ  آٔبض تِٛیس (:2-1)جسَٚ

 1388 1387 1386 1385 ًبٗ

 9532 7718 8712 7000 ٝيناٟ ت٤ٙيـ

 

ثلكًی ك١٣ـ ت٤ٙيـ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی پي اما١َلاة ٢ٞ٧٤ُْـ اًلاٝی عبّی امآٟ اًت ٦ّ ٝيناٟ 

 1388ت٠ ؿكًبٗ ٝيٚي٤ٟ  95ثلاثلاىنايَ ث٦ ثيَ ام  204ثب  1360ت٤ٙيـ امعـ٣ؿ ٝيٚي٤ٟ ت٠ ؿكًبٗ 

ثبٙل ُـ٥ اًت اي٠ ؿكعبٙی اًت ٦ّ ٢ٓقت ٙج٢يبت ٤ِّك ث٦ ف٤٢اٟ يِ ٢ٓقت ٤١پب ث٤ؿ٥ ٦ّ اماثتـای 

ثب كا٥ ا١ـامی ٣اعـ٧بی ت٤ٙيـی ٤ّصِ ٣ ثنكٓ ؿك٤ِّك، ٦١ ت٨٢ب ١يبم٤ِّكث٦ ٣اكؿات ّبلا٧بيی  70ؿ٦٧ 

 99ك ؿكٝز٤ٞؿ اىن٣ٟ ثل ٣اعـ ٧بی ٝق٤ّ ١1387ؾيلپ٢يلًييـ ٣ ... كا ثلعله ٤ٞ١ؿ٥. ث٦ْٚ ؿكًبٗ 

ٝيٚي٤ٟ ؿلاككا ٓبؿكّلؿ٥ ا١ـ. اي٠ ٢ٓقت ؿكعبٗ  93ٝيٚي٤ٟ ّي٤ٕٚلٛ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ث٦ اكمٍ 

ّبكؽب٦١ ت٤ٙيـ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ؿك٤ِّكٝی ثبُـ ٦ّ ؿكٝز٤ٞؿ مٝي٦٢ اُتنبٗ  833عبضل ؿاكای 

ی( ىلا٧ٜ ٤ٞ١ؿ٥ ا١ـ. ض٢ٞبً ؿ٣ٝيٚي٤ٟ ١يلكا ثغ٤كٌٝتَيٜ ٣ ميلٌٝتَيٜ )ت٤ميـ ٣ ٨ٖ١ـاكی ٣ ؿاٝپل٣ك

 128ؿكٓـ٣ؿك٢ٓبيـ مقايی ث٦  ٨ً1.3ٜ اكمٍ اىن٣ؿ٥ ٢ٓبيـ ٙج٢ی ؿكاكمٍ اىن٣ؿ٥ ّ٘ ٢ٓقت ث٦ 

 ؿكٓـ كًيـ٥ اًت.

٣ضقيت ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ ٣ ؽلىيت اًٞی ُيل ٣اعـ٧بی ىقبٗ ٤ِّك ١ِبٟ ٝی ؿ٧ـ آ٢٧ٔ كُـ 

ث٦ ع٤ك ٝت٤ًظ ؿك ٣اعـ٧بی ٢ٓبيـ  ٣اعـ٧بی ٢ٓبيـ ٙج٢ی ثيَ ام كُـ ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ اًت. اي٠ كُـ

 ؿكٓـ اًت. 7ؿكٓـ ٣ ؿك ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ 20ٙج٢ی عـ٣ؿ 
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 1385تغٚي٘ ك١٣ـ ت٤ٙيـات ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢يبت ثب ت٤ر٦ ث٦ ٝنيت ٣ اْٝب١بت ت٤ٙيـ ُيل ؽبٛ:ؿك ًبٗ 

ٝيٚي٤ٟ ت٠ ث٤ؿ٥ ٣ ثلكًی ٧بی ا١زبٛ ُـ٥ ١ِبٟ ٝی ؿ٧ـ ام ّ٘ ت٤ٙيـ  7ٝز٤ٞؿ ُيل ؽبٛ ت٤ٙيـ ُـ٥ 

 85ؿك ثؾَ ٢ٓقت رقة ُـ٥ اًت. يق٢ی ؿك ًبٗ  70تب  65ُيلؽبٛ ؿك ٤ِّك ثغ٤ك ٝت٤ًظ عـ٣ؿ 

 3.7ٝيٚي٤ٟ ت٠ رقة ٣اعـ٧بی ٢ٓقتی ت٤ٙيـ ا٤١اؿ ٙج٢يبت ُـ٥ اًت ٣  4.6ثغ٤ك ٝت٤ًظ عـ٣ؿ 

ٝيٚي٤ٟ ت٠ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ت٤ٙيـ ُـ٥ اًت. اي٠ ؿكعبٙيٌت ٦ّ ٝز٤ٞؿ ؽلىيت پل٣ا٦١ ث٨ل٥ ثلؿاكی 

 ثِلط رـ٣ٗ ميل ث٤ؿ٥ اًت: ٤85ٙيـ ا٤١اؿ ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ؿك ًبٗ ثلای ت

 

ٔجٕٛع ظطـیت پطٚا٘ٝ ثٟطٜ ثطزاضی ثطای تِٛیس ا٘ٛاع ضیط ٚ ـطآٚضزٜ ٞبی ِجٙی   (2-2)جسَٚ

 85زض سبَ 

 ظطـیت اسٕی)تٗ( ضطح
 ٘سجت
 تجسیُ
 ثٝ ضیط

 ٔعبزَ ثٝ ضیط
 ذبْ

 809127 1 809127 ا٤١اؿ ٝبًت

 3209170 1 3209170 ا٤١اؿ ُيل

 188309 1 188309 ا٤١اؿ ؽب٦ٝ

 1828330 5 365666 ا٤١اؿ پ٢يل

 675410 5/0 1350819 ا٤١اؿ ؿ٣ك

 230261 1 230261 ا٤١اؿ ثٌت٢ی

 6940607  6153352 جٕع

 

ٝيٚي٤ٟ پيَ  4.6عـ٣ؿ  1385اي٠ ؿك ٤ٓكتی اًت ٦ّ ّ٘ ُيل ؽبٛ ٝٔله ُـ٥ ؿك ٢ٓقت ؿك ًبٗ 

ؿكٓـ ؽلىيت اًٞی ّ٘ ّبكؽب١زبت ت٤ٙيـ ا٤١اؿ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی  75عـ٣ؿ ثي٢ی ُـ٥ اًت يق٢ی 

 ؿكٓـ ام ت٤ٙيـات ٤ِّك اًت. 40ؿك ايلاٟ ٨ً٣ٜ ٢ٓبيـ ُيل ايلاٟ 
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 هیضاى صبدست    2-2

 :سبَ اذیط ٘طبٖ زازٜ ضسٜ است 5ٔیعاٖ غبزضات زض  (2-3)جسَٚزض 

 

 سبَ اذیط  5ٔیعاٖ غبزضات زض  (:2-3)جسَٚ

 1388ًبٗ 1387ًبٗ 1386ًبٗ 1385ًبٗ 1384ًبٗ 

ٝيناٟ 

 ٓبؿكات)٣اعـت٠
11980 61968 120228 158648 175183 

ٝجٚل 

ٓبؿكات)٧ناك 

 ؿلاك(

22531 79887 131706 204835 275879 

 

٣ ٧275ناك ت٠ ٣ ث٦ اكمٍ  ٣158  175ثتلتيت  ٣1387  1388ٓبؿكات ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ؿك ًبٗ ٧بی 

ٝيناٟ ٓبؿكات ١ين عی ًبٗ ٧بی ٕقُت٦ اىنايَ ث٤ؿ٥ اًت ثغ٤كي٦ْ ؿك ٝيٚي٤ٟ ؿلاك ث٤ؿ٥ اًت. 204

اىنايَ ٓبؿكات ٣ر٤ؿ ؿاُت٦ اًت ٦ّ فٞـتبً  :23ث٦ ١ٌجت ٣م١ی  ١1387ٌجت ث٦ ًبٗ  1388ًبٗ 

 ُبٝ٘ ُيل ، ثٌت٢ی، ٝبًت، ُيل ؽِِ اعيبٗ ٣ پ٢يل ٝی ثب٢ُـ. 

لثٌتبٟ، پبٌّتبٟ ، تبريٌْتبٟ، اٝبكات ثبماك٧بی ٧ـه ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ٓبؿكاتی: فلاً، اىنب١ٌتبٟ، ف

ٝتغـ٥ فلثی، آفكثبيزبٟ، آٙٞبٟ، اتليَ، آ١ـ٣كا، ا١ـ١٣نی، ا١ٌٖٚتبٟ، ثغلي٠، ٤ًكي٦، ؿا١ٞبكُ، ك٣ٝب١ی، 

هاپ٠، ٤ًئـ، فٞبٟ، ىيٚيپي٠، ٍغل، ّب١بؿا، ٤ّيت، ٙج٢بٟ، ٝبٙنی، ١ي٤مي٢ٚـ ٣ ٢ٚ٧ـ ٤ِّك٧بی ٧ـه 

 ٓبؿكاتی ٤ٝاؿ ٙج٢ی ١بٛ ثلؿ.

ٝيٚي٤ٟ ت٠ ث٤ؿ٥ ١ٌجت ٓبؿكات  6.6، 1388اي٦ْ٢ ٝيناٟ ت٤ٙيـ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ؿك ًبٗ  ثب ت٤ر٦ ث٦

 ؿكٓـ ت٤ٙيـ ؿاؽ٘ ث٤ؿ٥ اًت ٦ّ كٍٜ ١بصينی ؿك ٓبؿكات ثِٞبك ٝی آيـ. 2ث٦ ت٤ٙيـ ؿاؽ٘ ؿك اي٠ ًبٗ 

ؿكٓـ ٨ًٜ  95ؿكٓـ ٨ًٜ ٣م١ی ٣  93ثيِتلي٠ ٝيناٟ ٓبؿكات ث٦ ٤ِّك فلاً ثب  : 1387ؿك ًبٗ 

ی ث٤ؿ٥ ٣ پي ام آٟ ٤ِّك٧بی اىنب١ٌتبٟ ٣ فلثٌتبٟ ؿك كتج٦ ٧بی ؿ٣ٛ ٣ ٤ًٛ ٣اكؿات ٙج٢يبت ام اكمُ

 .ايلاٟ ٍلاك ؿاك١ـ
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ثلاثل ٣اكؿات(  ٧1.5ناك ت٠)تَليجبً  175رٞقبً  1388: ٓبؿكات ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ؿك ًبٗ 1388ؿك ًبٗ 

، ُيل ؽِِ ، ُيل ٣ ؽب٦ٝ ٣ ٣اكؿات(٦ّ فٞـتبً ٝبًت  0.7ٝيٚي٤ٟ ؿلاك ث٤ؿ٥ )تَليجبً  275ث٦ اكمٍ 

٧ناك  18ؿكٓـ ام اكمٍ ٓبؿكات ٝلث٤ط ث٦ ٝبًت ث٤ؿ٥ اًت. ٣ ؿك ٝز٤ٞؿ 31پ٢يل ث٤ؿ٥ ا١ـ. ام اي٠ ثي٠ 

ؿك اي٠ ًبٗ ام  (ؿكٓـ ام اكمٍ ّ٘ ٓبؿكات 22ٝيٚي٤ٟ ؿلاك ) 37ت٠ ُيل ٣ ؽب٦ٝ ث٦ اكمٍ عـ٣ؿاً 

 .٨١ب آ٣كؿ٥ ُـ٥ اًت٤ِّك ٓبؿك ُـ٥ اًت. ؿك رـ٣ٗ ميل اٍلاٛ ٓبؿكاتی ٣ ٝجبٙل آ

ؿكٓـ اكمٍ ؿلاكی ٓبؿكات  19ؿكٓـ ٣م١ی ٣  17: 1388ثبمك٧بی ٧ـه ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ؿك ًبٗ 

ؿكٓـ ام اكمٍ ٓبؿكات ٝلث٤ط ث٦ ٤ِّك٧بی صي٠، اٝبكات ،  30ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ث٦ ٤ِّك فلاً ث٤ؿ٥ ٣ 

بی ٙج٢ی ٤ِّك آ٣كؿ٥ ٢٧ـ ٣ اىنب١ٌتبٟ ٝی ثبُـ.ؿك رـ٣ٗ ميل ٤ِّك٧بی فٞـ٥ ثبماك ٓبكؿات ىلآ٣كؿ٥ ٧

 .ُـ٥ ا١ـ

ثلاثل  14ٝيناٟ ٓبؿكات ث٦ ٙغبػ ٣م١ی ثيَ ام  1388تب  ١1384ْت٦ ٍبث٘ ت٤ر٦ اي٠ اًت ٦ّ ام ًبٗ 

 ثلاثل ُـ٥ اًت. 12ُـ٥ ٣ ث٦ ٙغبػ اكمُی ت٨٢ب 
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 ٍاسدات   3-2

آٟ، ٢ٌّب١تل٥ ٧بی پل٣تئي٢ی ٍلاٛ ٣اكؿاتی فٞـتبً ُبٝ٘ : ّل٥ ى٦ٚ، ُيل ؽِِ اعيبٗ ٣ ٤ٝاؿ ا٣ٙي٦ ا      

 آة پ٢يل، ُيل ؽِِ ٢ٓقتی ٣ ... ث٤ؿ٥ ا١ـ.

ٝيناٟ ٣اكؿات ؿك عی ًبٗ ٧بی ٕقُت٦ اىنايَ ث٤ؿ٥ ٣ فٚت اىنايَ ٣اكؿات فٚيلمٜ اىنايَ ؿك     

ٝيناٟ ت٤ٙيـات ؿاؽٚی ث٦ فٚت اىنايَ ٝيناٟ ًلا٦١ ٝٔله ٣ اىنايَ رٞقيت ٤ِّك ٝی ثبُـ. 

 ٥ ٣ ُيلؽِِ اعيبٗ ٝی ثب٢ُـ.ٝغ٤ٔلات ٣اكؿاتی فٞـتبً ّل

 

 ٔحػٛلات ٚاضزاتی (2-4)جسَٚ

 اضظش ) زلاض( ٔیعاٖ ٚاضزات ) تٗ( سبَ ضزیؿ

1 1388 83466 244985530 

2 1387 71825 290196728 

3 1386 55513 171918053 

4 1385 60540 138978775 

5 1384 50352 120867879 

6 1383 42785 97796821 

 

 

٧ناك ت٠ ، ٝيناٟ  ٧10ناك ت٠ ٣ ٓبؿكات ٣60 ٣اكؿات  ٧1385ناك ت٠ ؿك ًبٗ 3700ت٤ٙيـ ثب ت٤ر٦ ث٦ 

 ٧ناك ت٠ ٝی ثبُـ. 3750ٝٔله ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ؿك ٤ِّك )ت٤ٙيـ ُـ٥ ت٤ًظ ٢ٓبيـ ٙج٢ی( ٌٝب٣كی 
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قیوت تَلیذ داخلی ٍ جْبًی هحصَل  4-2  

ٝی ثبُـ. ث٦  : ٧0.3ناك ت٠ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ٨ًٜ ٣اكؿات ؿك اي٠ ٝٔله  3750ثب ت٤ر٦ ث٦ ٝٔله 

فجبكت ؿيٖل ٝيناٟ ٝغ٤ٔلات ٣اكؿاتی ٙج٢يبت ؿك َٝبي٦ٌ ثب عزٜ ثبماك ٝٔله اي٠ ٝغ٤ٔلات ثٌيبك 

 ا١ـُ اًت.

ك ث٤ؿ٥ ٦ّ ٝيٚي٤ٟ ؿلا ٧245ناك ت٠ ث٦ اكمٍ  83.5رٞقبً  ٣1388اكؿات ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ؿك ًبٗ 

ؿكٓـ ام اكمٍ ٣اكؿات ٝلث٤ط ث٦ ّل٥  59فٞـتبً ّل٥ ، ُيل ؽِِ ، ُيل ٣ ؽب٦ٝ ث٤ؿ٥ ا١ـ. ام اي٠ ثي٠ 

ؿكٓـ ام اكمٍ  16ٝيٚي٤ٟ ؿلاك ) ٧40ناك ت٠ ُيل ؽِِ ث٦ اكمٍ عـ٣ؿاً  53ث٤ؿ٥ اًت. ٣ ؿك ٝز٤ٞؿ

ٝجبٙل آ٨١ب آ٣كؿ٥ ُـ٥ ميل اٍلاٛ ٣اكؿاتی ٣  ؿك رـ٣ّٗ٘ ٣اكؿات( ؿك اي٠ ًبٗ ٣اكؿ ٤ِّك ُـ٥ اًت. 

 اًت.

 

 زاتی ٚ ٔجبِػ آٟ٘باللاْ ٚاض 2-5جسَٚ

زضغس 

 اضظضی

اضظش)ٞعاض 

 زلاض(
 تعطـٝ ضطح تعطـٝ ٚظٖ)تٗ(

 4051020 ٕلٛ 500ّل٥ ثٌت٦ ث٢ـ ی ُـ٥ ث٦ ٤ٓكت ثٌت٦ ٧بی ثيَ ا م  52071 145632 59%

16% 39484 17519 
ؿكٓـ  5/1ُيل٣ؽب٦ٝ ُيلث٦ ُْ٘ پ٤ؿكثبٝينا ٟ صلثی ّٞتلا م 

 ميلٝق٤ّك ؿكربی ؿيٖل
4021090 

13% 32405 4468 
ُيلؽِِ ا عيبٗ ؿكثٌت٦ ث٢ـي٨بی تغت ؽلا ٣يِ ّي٤ٕٚلٛ ٣ 

 ّٞتل٦ّ ٝينا ٟ ٤ٝا ؿ صلة ا ٟ يِ ١٣يٜ ؿكٓـ٣يبّٞتلثبُـ
4021010 

3% 7447 867 
ُيلؽِِ ا عيبٗ ؿكثٌت٦ ث٢ـي٨بی تغت ؽلا٣يِ ّي٤ٕٚلٛ 

 ؿكٓـثيِتلثبُـ5/1م٣ّٞتلثبٝينا ٟ ٤ٝا ؿصلة ا 
4022110 

28% 68597 2998 
ُيل٣ؽب٦ٝ ثـ٣ٟ ا ىن٣ؿٟ ٢ٍـيب٤ٝا ؿُيلي٠ ٢٢ّـ٥ ثبٝينا ٟ صلثی 

 % ميلٝق٤ّكؿكربی ؿيٖل5/1ثيَ ا م 
4022190 

 4022120 ٤ٝاؿ ا٣ٙي٦ ُيلؽِِ اعيبٗ )پبي٦( عب٣ی صلثی ٕيب٧ی 1979 6105 2%

آة پ٢يل ٣ آة پ٢يل تنييليبىت٦ , عتی تنٚيؼ ُـ٥ يب عب٣ی ٝبؿ٥  1034 2691 1% 4041000 
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 ُيلي٠ ٢٢ّـ٥

1% 2467 1255 
ٝغ٤ٔلات ٝتِْ٘ ا م ا رنا ء عجيقی تِْي٘ ؿ٢٧ـ٥ ُيل ,ميل 

 ٝق٤ّك يب ٤ِٞٝٗ ؿكربی ؿيٖل
4049000 

0% 734 239 
٤ٝا ؿصلة ٣ك٣م٨٢بی ِٝتٌ ُـ٥ ا مُيل)ثبًتخ٢بی ّل٥ 

 ٝبٙيـٟ ك٣ی ١بٟ ( ٣ؽٞيل٧بی ٙج٢يجلا ی
4059000 

 4031090 ٝبًت ثزن ىلآ٣كؿ٥ ٧بی تنقي٦ ٤ّؿّبٟ ُيلؽ٤ا ك 218 4944 2%

0% 274 99 
ؿكٓـثبُـ 6ُيل٣ؽب٦ٝ ُيل٦ّ ٝينا ٟ ٤ٝا ؿصلة آٟ ثيَ ا م

 ,تنٚيؼ ١ِـ٥ يبُيلي٠ ١ِـ٥
4013000 

 4069000 ًبيلپ٢يل ٧ب٦ّ ؿك ربی ؿيٖلی ٝق٤ّك يب ٤ِٞٝٗ ١جبُـ 118 2174 1%

0% 155 573 
ُيل٣ؽب٦ٝ ُيلتنٚيؼ ُـ٥, ُيلي٠ ُـ٥ )ثبًتخ٢بی ُْ٘ 

 ربٝـآٟ (
4029900 

0% 12 22 
,%تنٚيؼ ١ِـ٥ 6%٣عـا ّخل 1ُيل٣ؽب٦ٝ ثب٤ٝا ؿ صلة ثيَ ا م

 يبُيلي٠ ١ِـ٥
4012000 

0% 8 5 
ؿ٣ك, ُيل ٣ؽب٦ٝ ثٌت٦ ث٢ـی ُـ٥ ّييل ٣ ًبيل ُيل٧ب٣ؽب٦ٝ ٧ب 

 ٤ّؿّبٟ ُيلؽ٤اكی تؾٞيلُـ٥... ث٦ اًتخ٢بی تنقي٦ 
4039090 

0% 3 6/0 
ُيلؽِِ ا عيبٗ ؿك ثٌت٦ ث٢ـي٨بی تغت ؽلا ٣ يِ ّي٤ٕٚلٛ 

 ّٞتلث٦ ٝينا ٟ ٤ٔٝة ٤ُكا ی ا ٍتٔبؿ
4021020 

 جٕع 83466 244986 100%
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 سد کٌٌذگبى هحصَلات لبٌی بِ کشَسٍا 5-2

ك٧بی اًتلاٙيب ٣اكؿات ام ٤ِّؿكٓـ اكمٍ ؿلاكی  54ؿكٓـ ٣م١ی ٣  60ٝجبؿی ٣اكؿات ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی: 

 ٣اكؿات ث٦ ٤ِّك آ٣كؿ٥ ُـ٥ ا١ـ.ا ٤ِّك٧بی فٞـ٥ ٝجـ 2-6ؿك رـ٣ٗ ٣ ىلا٦ٌ١ ث٤ؿ٥ ٣

 

 ٚاضزات ثٝ وطٛض  اجسوطٛضٞبی عٕسٜ ٔ-2-6جسَٚ

 زضغس ٚظ٘ی ٚظٖ)تٗ( وطٛض

 اضظش زلاض

 )ٞعاض زلاض(

زضغس 

 اضظضی

 %34 82888 %36 30426 اًتلاٙيب

 %20 50210 %24 20004 ىلا٦ٌ١

 %13 30930 %6 5141 اٝبكات

 %9 22272 %11 9566 ٨ٌٙتبٟ

 %7 17974 %7 5551 صي٠

 %5 12693 %6 4815 ١ي٤مي٢ٚـ

 %5 11438 %2 2024 آٙٞبٟ

 %2 5055 %3 2360 ٢ٚ٧ـ

رٞـ ٣اكؿات 

 فٞـ٥
79866 95% 233459 95% 

 %100 244986 %100 83466 وُ جٕع
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ات ُيل ٣ ؽب٦ٝ ُيل ث٦ ُْ٘ : تنييلات َٝـاك ٣م١ی ٣اكؿ ٚاضزات ضیط ٚ ذبٔٝ ضیط ثٝ ضىُ پٛزض

 ٤ٝاؿی ٦ّ ثب آة ٝؾ٤ٚط ُـ٥ ٣ ثيَ ام ؿ٥ ثلاثل ٣مٟ ؽ٤ؿ ُيل ت٤ٙيـ ٝی ٢٢ّـ( پ٤ؿك )

٧ناك ت٠ ث٤ؿ٥ ٦ّ اي٠ ٝيناٟ  17ثيَ ام  1388ٝيناٟ ٣اكؿات ُيل ٣ ؽب٦ٝ ُيل ث٦ ُْ٘ پ٤ؿك ؿك ًبٗ 

٣اكؿات ُيل ام ر٦ٚٞ  ت٤ٙيـ ٧ناك ت٠ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ٧٣ناك ت٠ ُيل ؽبٛ  9533ؿك َٝبي٦ٌ ثب ت٤ٙيـ 

 ؽِِ: ام ٤ًی ؿيٖل ٣اكؿات ُيل ؽِِ ؿك ًبٗ ٧بی اؽيل ث٦ ُـت اىنايَ يبىت٦ اًت.

 

 ٚاضزات ضیط ذطه - 2-7جسَٚ

 1388 1387 1383 ًبٗ

 11 8 3 َٝـاك)٧ناك ت٠(

 117 47 8.3 اكمٍ )ٝيٚي٤ٟ ؿلاك(

 

تقلى٦ ٙج٢يبت ٣ُيل ؽِِ ؿك ًب٨ٙبی اؽيل ّب٧َ ُـيـ ؿاُت٦ اًت ثلكًی ٧ب ١ِبٟ ٝی ؿ٧ـ ٦ّ ١لػ 

ؿكٓـ ّب٧َ يبىت٦ اًت. ث٤اًغ٦ ٣ر٤ؿ ٣ افٞبٗ اًتب١ـاكاؿ٧بی لامٛ،  ١٣4لػ تقلى٦ ُيل ؽِِ ث٦ 

اْٝبٟ ٣اكؿات ُيل ؽِِ ٧بی ثب ّيييت ١بمٗ ام عليٌ ٝجبؿی ٍب١٤١ی ٤ِّك) ٕٞلّبت( ٣ر٤ؿ ١ـاكؿ ٣ ثب 

، َٝـاك آٟ ؿكًبٗ ٝق٤ّك 1387ِِ ث٦ ٤ِّك ام كا٥ ٕٞلُ ؿك ًبٗ ٣ر٤ؿ اىنايَ ٣اكؿات ُيل ؽ

 600ثغـی ١ج٤ؿ ٦ّ تأحيل ُـيـ ثل ثبماك ٤ِّك ٕقاُت٦ ثبُـ. ثب ت٤ر٦ ث٦ اي٠ ٦ّ فٚيلمٜ ّب٧َ عـ٣ؿ 

ّب٧َ ُـيـ ٝيناٟ فلض٦ ٙج٢يبت ؿك ثبماك  ١1386ٌجت ث٦ ًبٗ  ٧1387ناك ت٢ی ت٤ٙيـ ُيل ؿك ًبٗ 

 ِٝب٧ـ٥ ١ِـ٥ اًت.

ؿكٓـ اىنايَ يبىت٦ اًت، ٣اكؿات ُيل ؽِِ ث٦ ايلاٟ ام  ٦ْ90 تقلى٦ ٣اكؿات ُيل ؽِِ ث٦ ؿك عبٙي

ٝجبؿی ميل كًٞی ٣ ث٦ ٤ٓكت ٍبصبً ٣ فٞـتب ام ٤ِّك فلاً ٤ٓكت ٝی ٕيلؿ، فلا٥٣ ثل فلاً ثل ٍبصبً 

 ٢ٚ٧ـ ١ين ث٦ ايلاٟ ٤ٓكت ٝی ٕيلؿ.ُيل ؽِِ ام پبٌّتبٟ ٣ ٢٧ـ ٣ ٧ٞض٢ي٠ ٤ِّك٧بی اًتلاٙيب ٣ 

ّتبة َٝلكات ٓبؿكات ٣ ٣اكؿات عج٦َ ٝی  ٣35  ٣21  4آ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی تغت تقلى٦ ىٔ٘ ٧بی ىل

ؿكٓـ ٝی ثبُـ. ثيِتلي٠ ع٤ًَ ٣ك٣ؿی  5/29فـؿ ٣ ٝيب١ٖي٠ ع٤ًَ ٣ك٣ؿی  ١٤ُ29ـ ٦ّ تقـاؿ آ٨١ب 

٦ ؿكٓـ ٝلث٤ط ث 4ؿكٓـ ٣ ّٞتلي٠ آ٨١ب  70ٕلٛ ٣ پ٢يل تبم٥ ثب  500ٝلث٤ط ث٦ ّل٥ ثٌت٦ ث٢ـی ّٞتل ام 

٤ٝاؿ ا٣ٙي٦ ُيل ؽِِ اعيبٗ ، ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٝؾ٤ّٔ تنقي٦ ٤ّؿّبٟ ٣ ّل٥ ؿك ثٌت٦ ث٢ـی ثيَ ام 
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ٕلٛ ٝی ثبُـ)ث٦ پي٤ًت رـ٣ٗ ُلط تقلى٦ ٣ ٝيناٟ ع٤ًَ ٣ك٣ؿی ث٦ تيْيِ ٝغ٤ٔٗ ؿك ٍب٤١ٟ  500

 آ٣كؿ٥ ُـ٥ اًت.( 1387َٝلكات ٓبؿكات ٣ ٣اكؿات ًبٗ 

 ثبُـ: رـ٣ٗ ميل ٝیتقلى٦ ٣اكؿات ٝغ٤ٔلات ٤ٝكؿ ثلكًی ثِلط 

 

 جسَٚ تعطـٝ ٌٕطوی ـطآٚضزٜ ٞبی ِجٙی - 8-2

 وس تعطـٝ عٙٛاٖ تعطـٝ ضزیؿ

 0401 ُيل ٣ ؽب٦ٝ ُيل ؛ مٚيؼ ١ِـ٥، ثـ٣ٟ اىن٣ؿٟ ٢ٍـ يب ٤ٝاؿ ُيلي٠ ٢٢ّـ٥ ؿيٖل 1

2 
ُيل ٣ ؽب٦ٝ ُيل ؛ مٚيؼ ُـ٥ يب ث٦ آٟ ٢ٍـ يب ًبيل ٤ٝاؿ ُيلي٠ ٢٢ّـ٥ ؿيٖل 

 اضبى٦ ُـ٥
0402 

3 

ـ Kephirـ ُيل ٣ ؽب٦ٝ ثٌت٦ ُـ٥، ٝبًت، ّييل ـ  Butter milkؿ٣ك ـ 

ؽب٦ٝ ٧بی تؾٞيل ُـ٥ يب تلٍ ُـ٥، عتی مٚيؼ ُـ٥ يب ث٦ آٟ ٢ٍـ يب ًبيل 

 ٤ٝاؿ ُيلي٠ ٢٢ّـ٥

اىن٣ؿ٥ ُـ٥ يب ؽ٤ُج٤ ُـ٥ يب ث٦ آٟ ٝي٥٤ يب ٝي٥٤ ٧بی ًؾت پ٤ًت يب ّبّبئ٤ 

 اىن٣ؿ٥ ُـ٥

0403 

 

 

ام ىٔ٘ ص٨بكٛ  1387ٙج٢ی ام ُيل ؿك ّتبة َٝلكات ٣اكؿات ٣ ٓبؿكات ًبٗ ٣اكؿات ا٤١اؿ ٝغ٤ٔلات 

ُيل ٣ ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ؛ تؾٜ پل١ـٕبٟ ؛ فٌ٘ عجيقی ؛ ٝغ٤ٔلات ؽ٤كاّی ٦ّ "اي٠ ّتبة تغت ف٤٢اٟ 

پيل٣ی  "٢ِٝبء عي٤ا١ی ؿاك١ـ ٣ ؿك رب٧بی ؿيٖل ٕيت٦ ١ِـ٥ ٣ ٤ِٞٝٗ ُٞبك٥ ؿيٖل تقلى٦ ١ِـ٥ ثبُـ 

 ٝی ١ٞبيـ.

١ْت٦ ضل٣كی اًت ٦ّ ٝغ٤ٔلاتی ١ؾيل ُيل، ؽب٦ٝ ٣ ٝبًت ث٦ ؿٙي٘ ٤ّتب٥ ث٤ؿٟ مٝبٟ فّل اي٠ 

٨ٖ١ـاكی ٣ ١ين ١يبم ث٦ ُلايظ ؽبّ ؿك مٝبٟ عٞ٘ ٝغ٤ٔٗ ٣ ثبٙغجـ ٧ني٦٢ ٧بی ثبلا ؿك عٞ٘ ٣ ١َ٘ 

آٟ ام ٤ِّكی ث٦ ٤ِّك ؿيٖل ام ثقـ تزبكتی ثبلايی ثلؽ٤كؿاك ١يٌت٢ـ ٣ ثؾ٤ّٔ ثب ت٤ر٦ ث٦ اْٝبٟ 

ؿكٓـ ١يبم ؿاؽٚی ث٦ ؿٙي٘ ؽ٤ؿّيبيی ٤ِّك ؿك مٝي٦٢ ت٤ٙيـ ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی آٟ ٙقا  100تبٝي٠ 

عجٌ ثلكًي٨بی ٤ٓكت ٕلىت٦ ٝيناٟ ٣اكؿات ا٤١اؿ ُيل، ؽب٦ٝ ٣ ٝبًت عی ًب٨ٙبی ٕقُت٦ ثٌيبك ١بصين 



 مطالعات امکانسنجی طرح تولید پنیر با عطر و طعم بهبود یافته 
 

  

25 
 

٣ ؿك عـ ٓيل ث٤ؿ٥ اًت.اي٠ ؿك عبٙيٌت٦ْ ًبيل ىلآ٣كؿ٧بی ٙج٢ی ربٝـ ٝب٢١ـ پ٢يل، ُيل ؽِِ ٣ 

ام عزٜ ٣اكؿات ثبلاتلی ١ٌجت ث٦ ٝغ٤ٔلات ٤ٝكؿ ٕناكٍ ثلؽ٤كؿاك ث٤ؿ٥ ا١ـ. ثب ف٢بيت ٤ٝاكؿ  ثٌت٢ی

ى٤ً فٞلا ُلايظ ؽبٓی ثبثت ٣اكؿات ا٤١اؿ ُيل، ؽب٦ٝ ٣ ٝبًت ١ين تـ٣ي٠ ١ِـ٥ اًت. ت٨٢ب ُلط ّٚی 

٥ ٙغبػ ُـ ٦ّ1385 ثلای ٣اكؿات ّٚي٦ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ؿك ّتبة َٝلكات ٓبؿكات ٣ ٣اكؿات ًبٗ 

ٍب٤١ٟ ٤ٝاؿ ؽ٤كؿ١ی  16اًت اي٢ٌت ٦ّ ٣ك٣ؿ ّٚي٦ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ى٤ً ٝيجبيٌتی ٤ّ٤ٝٗ ث٦ كفبيت ٝبؿ٥ 

 ٣ تلؽيْ آ٨١ب ٤ّ٤ٝٗ ث٦ اكائ٦ ٤ٕا٧ي٢ب٦ٝ ث٨ـاُت ٤ِّك ثبُـ. ٣1346 آُبٝيـ١ی ٤ٔٝة ًبٗ 

ثيِتل  ٕلص٦ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ام َِّ ١ٌجتبً ثبلايی ثلؽ٤ؿاك١ـ ٙي٠ْ تنييلات ؿك تَبضب ٣ ّب٧َ آٟ

ٝلث٤ط ث٦ ؿ٧ِ ٧بی پبيي٠ ربٝق٦ ؽ٤ا٧ـ ث٤ؿ ٣ ٧ل٦١٤ٕ تنييل ؿك ٍيٞت اي٠ ٝغ٤ٔلات ٝی ت٤ا١ـ آحبك 

٢ٝيی ثل ًلاٝت ربٝق٦ ؿاُت٦ ثبُـ. ٣ ؿك ؽ٤ّٔ ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ٍيٞت كا ١ٞی ت٤اٟ تنييل ميبؿی 

 ؿاؿ.

٠ ثلاثل ٧ٞض٢ي٠ ٝلّن پو٨ِ٧٣بی ٝزٚي افلاٛ ّلؿ٥ اًت ضلك اٍتٔبؿی ٝٔله ّٜ ٙج٢يبت ص٢ـي

يبكا٦١ ُيل اًت. ثل اًبى اي٠ ٕناكٍ، ميب٨١بی اٍتٔبؿی ثقضی ام ثيٞبكي٨ب ١ؾيل پ٤ّی اًتؾ٤اٟ كا ٦ّ 

ؿك ١تيز٦ پبيي٠ ث٤ؿٟ ٝٔله ُيل ٣ ىلآ٣كؿ٥ ٧بی ٙج٢ی ايزبؿ ٝی ١٤ُـ، ص٢ـي٠ ثلاثل يبكا٦١ ُيل اكميبثی 

بٗ تجقيض ٍيٞت ثلای ٝغ٤ٔلات ٝی ٤ُؿ. ثب ت٤ر٦ ث٦ ٤ٝاكؿ ى٤ً ؿك ٧ـى٢ٞـًبمی يبكا٦١ ٧ب ٕني٦٢ افٞ

 ٙج٢ی ٕني٦٢ ٢ٝبًت ٣ ٤ٝحلی اًت.

 تبثـ فلض٦ ٣ ف٤اٝ٘ ٤ٝحل ثل تنييلات آٟ فجبكت٢ـ ام:

 2011ثلآ٣كؿ ت٤ٙيـ، ٝٔله ٣ ٍيٞت ٙج٢يبت)ّل٥ ٣ پ٢يل( تب ًبٗ  
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 2011ِؽبیت  1990ٚضزٜ ٞبی ِجٙی سبَ ٞبی ٕ٘ٛزاض اـعایص ـطآ-1-2

 12762ٝيٚيبكؿ كيبٗ ٣ اكمٍ ًتب١ـ٥ آٟ  9683ثلاثل  1385كمٍ ؿاؿ٥ ٢ٓبيـ ٙج٢ی ؿك ًبٗ ا 

ٝيٚيبكؿ كيبٗ ٣ ؿكٓـ  3078ٝيٚيبكؿ كيبٗ ٝی ثبُـ ث٢بثلاي٠ َٝـاك اكمٍ اىن٣ؿ٥ ٢ٓقت ؿك ًبٗ ٝق٤ّك 

 ٝی ثبُـ. : 24آٟ 

ؿكٓـ ٝی  12.8يی ٣ ؿك ٢ٓبيـ مقا :٨ً1.3ٜ اكمٍ اىن٣ؿ٥ ٢ٓبيـ ٙج٢ی ؿك اكمٍ اىن٣ؿ٥ ّ٘ ٢ٓقت 

 ث٤ؿ٥ اًت. 29.6ٝقبؿٗ  1385تب  1380ثبُـ. ١لػ كُـ اكمٍ اىنؿ٥ اي٠ ٢ٓقت ام ًبٗ 

ؿك عبٗ عبضل ٧ني٦٢ ؽليـ ُيلؽبٛ ت٤ًظ ُلّت٨ب ٣ ّبكؽب٦١ ٧بی ميل٣اثٌت٦ ث٦ ُلّت ٨ًبٝی ُيل 

 100 ؿكٓـ ام ٍيٞت تٞبٛ ُـ٥ ُيل ٍج٘ ام ثٌت٦ ث٢ـی اًت. ٣ ام 60ايلاٟ ث٦ ع٤ك ٝت٤ًظ ثيَ ام 

 ٝلث٤ط ث٦ ا١لهی اًت. : 11ؿًتٞنؿ ٣  :89ؿكٓـ ٧ني٦٢ ٧بی ا١لهی ٣ ؿًتٞنؿ ؿك ٍيٞت تٞبٛ ُـ٥ 

ٝغـ٣ؿ ٦ٖ١ ؿاُت٠ ٢ٓبيـ ٙج٢ی ث٦ تخجيت ٍيٞت ىلآ٣كؿ ٨٧ب، ؿك عبٙی ٦ّ ٍيٞت ُيل ؽبٛ ث٦ ؿٙي٘ 

 ٧ني٦٢ تٞبٛ ُـ٥ ثبلاتل ام ١ل ؽ٨بی ثي٠ اٙٞٚٚی اًت، ؿ٣ك ام ٢ٝغٌ ثبماك آماؿ ٝی ١ٞبيـ.

يبكا٦١ ُيل عقه ُـ٥ ٣ 1390تيلٝب٥  15ُيل يبكا٦١ ای:ثلاًبى ؿًت٤كاٙقٞ٘ ًتبؿ ت٢ؾيٜ ثبماك ام 

 ٍيٞت آٟ ث٦ ٤ٓكت اًتب١ی تقيي٠ ٝی ٤ُؿ
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EMCـطایٙس وّی تِٛیس پٙیط  -2-1ضىُ 
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 ّب آًضين هعشفی  1-3

ؿك ثٌيبكی ام ىلاي٢ـ٧بی ٢ٓقتی آ١نيٜ ٧بی ٝيْل٣ثی تزبكی ربيٖني٠ ّبتبٙيٌت٨بی ُيٞيبيی كايذ 

ُـ٥ ا١ـ. آ١ني٨ٞب ١ٌجت ث٦ ّبتبٙيٌت ٧بی ُيٞيبيی ؿاكای ٝنايبيی ٧ٌت٢ـ ٦ّ فجبكت٢ـ ام: اْٝبٟ 

ل ُـ٥ ٣ ىِبك ٦ّ ؿك ١تيز٦ ٝٔله ا١لهی ّٞت pHثْبكٕيلی آ٨١ب تغت ُلايظ ١ٌجتبً ٝتقبؿٗ علاكتی،  

٣ ث٦ تز٨ينات َٝب٣ٛ ث٦ ًبيَ ٣ ؽ٤كؿٕی ١يبم ١ٞی ثبُـ. آ١ني٨ٞب ث٦ ٤ٓكت اؽتٔبٓی فٞ٘ ٝی ٢٢ّـ 

٣ امٚت ؿكر٦ ا١تؾبثی ثبلايی ؿاك١ـ. ٝغ٤ٔلات رب١جی ١بٝغ٤ٚة ت٤ٙيـ ١ٞی ٢٢ّـ، ث٢بثلاي٠ ١يبم ث٦ تٔيي٦ 

ب، ىلاي٢ـ٧بی آ١نيٞی احل ٣ ؽبْٙ ًبمی ىلآ٣كؿ٥ ّٜ ٝی ٤ُؿ. ث٦ ؿٙي٘ ٍبثٚيت تزني٦ ثي٤ٙ٤هيْی آ١ني٨ٞ

ٝؾلة ثل ك٣ی ٝغيظ ميٌت ١ـاك١ـ. آ١ني٨ٞب ؿك ٝغيظ ٧بی ٝؾتٚو ىقبٗ ٧ٌت٢ـ، ١ؾيل ٝغيظ ٧بی 

علاٗ آٙی ٣ ٝغيظ ميل آثی آٙی ثؾ٤ّٔ علا٨ٙبی آة ٕلين -ٝبيـ ٣ ٧ٞض٢ي٠ ًيٌت٨ٞبی ؿ٣ىبمی آة

ٝغـ٣ؿ ؿك آة ٧ٌت٢ـ  )٧يـك٣ى٤ة(، ؿك ١تيز٦ فٞ٘ آ١نيٜ ؿك ٤ٝاكؿی ٦ّ ٤ًثٌتلا ٧ب ؿاكای علاٙيت

 (.Waites et al., 2001ث٨ج٤ؿ ثؾِيـ٥ ٝی ٤ُؿ )

پيِلىت٨بی اؽيل ؿك ثي٤ت٤ٙ٤٢ْهی ٝؾ٤ٔٓبً ؿك ٢٨ٝـًی پل٣تئي٠ ًجت ث٨ج٤ؿ ثٌيبك ميبؿی ؿك ت٤ٙيـ 

آ١ني٨ٞبی رـيـ ُـ٥ اًت. ؿك ١تيز٦ آ١ني٨ٞبيی ثب ؽ٤ٔٓيبت ث٨تل ر٨ت ّبكثلؿ٧بی ت٢ْيْی ٣ 

اًتيبؿ٥ ؿك ىلاي٢ـ٧بيی ٦ّ پيَ ام اي٠ آ١ني٨ٞب ّبكثلؿ ١ـاُت٢ـ، ت٤ٙيـ ٧ٞض٢ي٠ آ١ني٨ٞبيی رـيـ ر٨ت 

 (.Kirk et al., 2002ُـ٥ ا١ـ )
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 ّب طبقِ بٌذی آًضين 2-3

اتغبؿي٦ ثي٠ اٙٞٚٚی ثي٤ُيٞی آ١ني٨ٞب كا ؿك َُ ٕل٥٣ فٞـ٥ عج٦َ ث٢ـی ّلؿ٥ اًت ٦ّ عج٦َ ث٢ـی ثل 

 ٝی ٢٢ّـ.اًبى ٤١ؿ ٣ا٢ِّی اًت ٦ّ آ١ني٨ٞب ّبتبٙين 

يب  H ،O اعيب ٦ّ ؿك آ٨١ب ا١تَبٗ ات٨ٞبی -ؿًت٦ يِ: اٌّيـ٣كؿ٣ّتبم٧ب، ٣ا٨ِ٢ّبی اٌّيـاًي٤ٟ 

 اْٙتل٨١٣ب ٤ٓكت ٝی ٕيلؿ كا ّبتبٙين ٝی ٢٢ّـ.

 ؿًت٦ ؿ٣: تلا١ٌيلام٧ب، ا١تَبٗ يِ ٕل٥٣ ام يِ ٤ْٚٝٗ ث٦ ٤ْٚٝٗ ؿيٖل كا ّبتبٙين ٝی ٢٢ّـ.

ٌُْت٠ پي١٤ـ٧ب ام عليٌ اضبى٦ ّلؿٟ ٤ْٚٝٗ آة ٝی ثبُـ كا ؿًت٦ ٦ً: ٧يـك٣لام٧ب، ٧يـك٣ٙين ٦ّ 

 ّبتبٙين ٝی ١ٞبي٢ـ.

 ؿًت٦ ص٨بك: ٙيبم٧ب، رـاُـٟ پي١٤ـ٧ب ث٦ عليَی ميل ام ٧يـك٣ٙين ٣ اٌّيـاًي٤ٟ كا ّبتبٙين

 ٝی ٢٢ّـ. 

 ؿًت٦ پ٢ذ: اين٣ٝلام٧ب، ١ؾٜ ٝزـؿ ًبؽتبك ٨ٙ٤ْٚٝب كا ّبتبٙين ٝی ١ٞبي٢ـ.

 ٣ C – N ،C – O ،C – Cتتبم٧ب، تِْي٘ اتٔبلات رـيـ ٝخ٘ ؿًت٦ َُ: ٙيٖبم٧ب يب ًي٢

 C – S  كا ثب ٌُْت٠ATP ( ّبتبٙين ٝی ١ٞبي٢ـWaites et al., 2001.) 
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 ّب فشايٌذ صٌعتی تَلیذ آًضين 3-3

إلص٦ ثلای ت٤ٙيـ تزبكی آ١ني٨ٞبی ٝيْل٣ثی، ام ثلؽی ك٣ٍ ٧بی تؾٞيل ثل ك٣ی ثٌتل٥ ربٝـ اًتيبؿ٥ 

٣ٙی ث٤يو٥ آ١ني٨ٞبی ٍبكصی ؽبكد ٤ًٚٙی فٞـتبً ام عليٌ ك٨ُ٣بی تؾٞيل م٤ع٦ ٣كی ت٤ٙيـ ٝی ٤ُؿ 

ٝی ١٤ُـ. ىلاي٢ـ ت٤ٙيـ آ١نيٜ ثب رٌتز٤ ثلای يبىت٠ اكٕب١يٌٜ ت٤ٙيـ ٢٢ّـ٥ آ٨١ب آمبم ٝی ٤ُؿ ثلای 

حجت ُـ٥  GRAS1 آ١ني٨ٞبيی ٦ّ ّبكثلؿ ؿاك٣يی يب مقايی ؿاك١ـ، اًتيبؿ٥ ام اكٕب١يٌٜ ٧بيی ٦ّ ث٦ ف٤٢اٟ

ث٨ي٦٢ ٣ َٝب٣ٝت علاكتی آٟ ٣  pHا١ـ ا٧ٞيت ميبؿی ؿاكؿ. ثلای تِؾيْ ؽ٤ٔٓيبت آ١نيٜ ٝخ٘ 

آمٝبيَ ت٤ا١بيی تلُظ آ١نيٜ ٤ٝكؿ ١ؾل، ا١تؾبة ٣ ث٦ ٕني٢ی ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧ب اٝلی ضل٣كی اًت. 

َٝب٣ٛ ث٦  آ١نيٜ ٧بی عبٓ٘ ام اكٕب١يٌٜ ٧بی تل٤ٝىي٘ ؿاكای ٝنايبی ٝتقـؿی ٝی ثب٢ُـ. اي٠ آ١ني٨ٞب

علاكت ث٤ؿ٥ ٣ ٍبؿك ث٦ ّبك ؿك ؿكر٦ علاكت٨بی ثبلاتل ام آ١ني٨ٞبی عبٓ٘ ام ٝيْل٣اكٕب١ي٨ٌٞبی ٝن٣ىي٘ 

ٝی ثب٢ُـ، ؿك ١تيز٦ ثبفج اىنايَ ًلفت ا١تِبك ٣ ٍبثٚيت ع٘، ٣ ّب٧َ ٣ي٤ٌْميت٦ ٣ ٝؾبعل٥ آ٤ٙؿٕی 

 ٝيْل٣ثی ٝی ١٤ُـ. 

ـاك آ١نيٜ ؿك ٣اعـ ميٌت ت٤ؿ٥ ٦ّ ثب اًتيبؿ٥ ام ًيٌتٜ تؾٞيل ٣ ُلايظ ٢ٝبًت ثلای ت٤ٙيـ عـاّخل َٝ

٢ٝبثـ ّلث٠ ٣ ١يتل٣هٟ اكماٟ ٍيٞت ٤ٓكت ٝی ٕيلؿ ١ين ثبيـ ِٝؾْ ١٤ُـ. ثزن َٝـاك ت٤ٙيـ آ١نيٜ، 

پبيـاكی آٟ ٦ّ ٝی ت٤ا١ـ ثل مٝبٟ ث٢ـی ٣ ىلاي٢ـ ٧بی ث٦ ّبك كىت٦ ؿك فٞٚيبت پبيي٠ ؿًتی ٤ٝحل ثبُـ، 

٦ اي٠ ٦ّ آ١نيٜ ؿك٣ٟ ٤ًٚٙی يب ؽبكد ٤ًٚٙی ثبُـ ٣ ١ين ٤١ؿ ٨ٜٝ اًت. ؿكر٦ ؽبْٙ ًبمی ثٌت٦ ث

ٝٔله ٨١بيی آٟ ٝتيب٣ت اًت. ىلاي٢ـ٧بی پبيي٠ ؿًتی ُبٝ٘ رـاًبمی، ؽبْٙ ًبمی، پبيـاكّلؿٟ ٣ 

 ٨ٖ١ـاكی آ١نيٜ اًت.

آلاط ١واؿ ثبّتلي٨ب ١ين ٝی ت٤ا١ـ ثبفج ثبلا كىت٠ ت٤ٙيـ آ١نيٜ ٤ُؿ. ؿك ٕقُت٦ اي٠ فٞ٘ امٚت ام عليٌ 

َ مايی تٔبؿىی ٣ ا١تؾبة ٤ًي٦ ٧بی ٢ٝبًت ٤ٓكت ٝی ٕلىت. اٙجت٦ اٝل٣م٥ ام ك٨ُ٣بی ؿيٖلی ر٨

ٝب٢١ـ ٢٨ٝـًی پل٣تئي٠ ٣ اكٕب١يٌٜ اًتيبؿ٥ ٝی ٤ُؿ. ا٧ـاه آلاط ثبّتلی امٚت اىنايَ ٍـكت ت٤ٙيـ 

عليٌ آ١نيٜ ٧بی ؽبكد ٤ًٚٙی ٣ مٚج٦ ثل ْٝب١يٌٜ ؽ٤ؿ ت٢ؾيٞی ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٝی ثبُـ. اي٠ ٤ٝكؿ ام 

ر٤ٕٚيلی ام احل ٝٞب١قت ٢٢ّـٕی ّبتبث٤ٙيت ٦ّ يِ ْٝب١يٌٜ ٢ّتلٙی ثلای اّخل آ١ني٨ٞبی ٧يـك٣ٙيِ 

 اًت ٤ٓكت ٝی ٕيلؿ.

اٝل٣م٥ إل يِ آ١نيٜ ٝييـ ؿك يِ ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ، يِ ٕيب٥ يب عي٤اٟ ٢ُبًبيی ٤ُؿ ٦ّ ِّت آٟ ث٦ 

٤ٓكت ؽ٤ؿی ؽ٤ؿ ِْٝ٘ ث٤ؿ٥ يب إل اعلافبت ؿك ٤ٝكؿ ؽ٤اّ ىيني٤ٙ٤هيْی ٣ ثي٤ُيٞيبيی آٟ ّٜ 

ثبُـ، ثلای ت٤ٙيـ تزبكی آٟ ك٨ُ٣بی ؿيٖلی ثْبك ٕلىت٦ ٝی ٤ُؿ ث٦ ربی پلؿاؽت٠ ث٦ تغَيَبت 

تلؿ٥ ٣ ثل١ب٦ٝ ٧بی ت٤ًق٦، ث٦ ٢ٝؾ٤ك ت٨ٌي٘ ت٤ٙيـ آ١نيٜ ت٤ًظ اكٕب١يٌٜ عجيقی ت٤ٙيـ ٢٢ّـ٥ آ٨١ب ٣ ٌٕ

ثب اًتيبؿ٥ ام ك٨ُ٣بی ٢ّتلٗ، ٝی ت٤اٟ ه٨١بی ًبؽتبكی آ١نيٜ كا ث٦ يِ ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٝينثبٟ ا١تؾبثی 

                                                           
1
 generally regarded as safe 
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حجت  ٤ٓGRASكت ٦ّ ث٦ ًبؿٕی ٍبث٘ ِّت ثبُـ ا١تَبٗ ؿاؿ. ثيبٟ ؽ٤ٔٓيبت اكٕب١يٌٜ ٧بيی ٦ّ ث٦ 

ُـ٥ ا١ـ، ٝنيتی آُْبك ٝی ثبُـ. ّب١ـيـا٧بی ا٣ٙي٦ ثلای اي٠ ١ََ، ٦١٤ٕ ٧بی ٤ٝر٤ؿ ؿك ٦ً ر٢ي ام 

ٝی ثب٢ُـ. ميٌت ٢ُبًی اي٠ ٦١٤ٕ ٧ب ث٦  ًبّبك٣ٝبيٌي٣  آًپلهي٤ٚى، ثبًي٤ٚىٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧بی 

بُـ ٣ ٝی ت٤ا٢١ـ فْٞٚلؿ ؽ٤ثی ِٝؾْ ُـ٥ اًت ٣ ّبك ّلؿٟ ثب آ٨١ب اي٠ٞ ث٤ؿ٥، كُـ آ٨١ب ًليـ ٝی ث

آ١نيٞی ثبلايی ٦ّ ثٌيبكی ام آ٨١ب ث٦ ٝغيظ تؾٞيل تلُظ ٝی ١٤ُـ، ؿاُت٦ ثب٢ُـ. ٝنيت ثقـی اي٠ 

اًت ٦ّ ٝغيظ ِّت ٣ ُلايغی ٦ّ ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ث٦ ؽ٤ثی ؿك آٟ كُـ ٝی ١ٞبي٢ـ ٢ُبؽت٦ ُـ٥ 

كًـ  ث٦ عـاٍ٘ ٝی اًت ٣ ٙقا ارلای آمٝبيِبت پل٧ني٦٢ ثقـی ثلای ث٨ي٦٢ ًبمی ُلايظ تؾٞيل

(Waites et al., 2001.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 مطالعات امکانسنجی طرح تولید پنیر با عطر و طعم بهبود یافته 
 

  

32 
 

Stock culture of the 

Production strain 

Starter culture 

propagation stages 

Solid-substrate 

fermentation 

Submerged 

fermentation 

Aqueous extraction Processing of  

spent medium 

Processing of 

harvested cells 

Extracellular 

enzyme 

filtration 

Cell breakage 

Intracellular  

enzyme 

Removal of cell 

concentration 

 

 

 

 

 

  

 



 مطالعات امکانسنجی طرح تولید پنیر با عطر و طعم بهبود یافته 
 

  

33 
 

Liquid enzyme 

concentrate 

Addition of  
stabilizing 

Precipitation  

Filtration  

Drying  

Grinding  

Standardization  

Standardization  

Liquid enzyme  
preparation 

Powdered 
preparation 
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 استفبدُ اص آًضيوْبی هیکشٍبی دس فشايٌذّبی صٌعتی -4-3

٢ٓقتی، ٧يـك٣لام٧ب ثيِتلي٠ ٨ًٜ كا ام ٙغبػ َٝـاك ؿاك١ـ. اي٠ آ١ني٨ٞب ث٦ ٢ٝؾ٤ك ام ٝيبٟ آ١ني٨ٞبی 

تزني٦ ٤ًثٌتلا ٧بی ٝؾتٚو ثْبك ٝی ك١٣ـ. پل٣تئبم٧ب ث٦ فٚت ّبكثلؿ ٌٕتلؿ٥ ُبٟ ؿك ؿتلر٢ت ٧بی 

ؽب١ٖی ٣ ٢ٓبيـ ٙج٢يبت ثيِتلي٠ ّبكثلؿ كا ؿاك١ـ. ّلث٧٤يـكام ٧بی ٝؾتٚو ٧ٞب٢١ـ آٝيلام٧ب ٣ ٤ًٚلام٧ب 

١ين ٦ّ ؿك ٢ٓبيقی ام ٍجي٘ ١ِبًت٦، ١ٌبری، ؿتلر٢ت٨ب ٣ ٢ٓبيـ ١ب٤١ايی ثْبك ٝی ك١٣ـ ؿك كؿ٥ ؿ٣ٛ ٍلاك 

 (. Kirk et al., 2002ؿاك١ـ )

آ١ني٨ٞب ؿك ٢ٓبيـ ٝؾتٚو ام ٍجي٘ ٤ُي٢ـ٥ ٧ب، ىلاي٢ـ٧بی ١ِبًت٦، ًبؽت ٤ًؽت اْٙٚی، ١ٌبری، 

(. Kirk et al., 2002)آٙی ّبكثلؿ ؿاك١ـ ٠ ٣ ٢ًتن ٤ٝاؿ مقای عي٤ا١بت، ٢ٓبيـ مقايی، ٢ٓبيـ ك٣م

ٝيٚي٤ٟ ؿلاك ؿك  1500ث٦  1995ٝيٚي٤ٟ ؿلاك ؿك ًبٗ  1000َٝـاك ر٨ب١ی ّبكثلؿ آ١ني٨ٞبی ٢ٓقتی ام 

كًيـ٥ اًت.  ًليقتلي٠ كُـ ؿك اي٠ مٝي٦٢ ٝلث٤ط اًت ث٦ ٢ٓبيـ ١ب٤١ايی ٣ تنقي٦  2000ًبٗ 

 (.McCoy, 2000عي٤ا١بت )

 اًت. 1ؿكٓـ اًتيبؿ٥ ام آ١نيٜ ٧بی ٝؾتٚو ؿك ٢ٓبيـ ١٤ٕب٤ٕٟ ٝغبثٌ ٤ٞ١ؿاك  

 

 

 (.Waites et al., 2001: زضغس استفبزٜ اظ آ٘عیٓ ٞبی ٔرتّؿ زض غٙبیع ٔرتّؿ )3-1ٕ٘ٛزاض 

 

اّخل آ١نيٜ ٧بی تزبكی ام ٢ٝبثـ ٝيْل٣ثی ٧ٌت٢ـ، اٝب تقـاؿ ّٞی ام آ١نيٜ ٧بی ٕيب٧ی ٣ عي٤ا١ی ١ين 

ی ١٤ُـ. اّخل آ١نيٜ ٧بی ٝيْل٣ثی ٤ٝكؿ اًتيبؿ٥، آ١نيٜ ٧بی ؽبكد ٤ًٚٙی ٧ٌت٢ـ ٣ ثيِتل اًتيبؿ٥ ٝ

٧ب ث٦ ٤ٓكت ثبًي٤ٚى اًتؾلاد ٝی ١٤ُـ. آ١نيٜ ٧بی پل٣تئبم ٣ آٝيلام  ثبًي٤ٚىآ٨١ب ام ٦١٤ٕ ٧بی 

34% 

14% 
12% 

11% 

7% 

7% 
5% 

9% 34% detergents

14% dairy processes

12% starch processing

11% textiles

7% beverages and brewing

7% animal feed

5% bakery applications

9% other uses
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ٌٕتلؿ٥ ث٦ ّبك ٝی ك١٣ـ. ثلؽی ام افضبی اي٠ ر٢ي ؿاكای آ١نيٜ ٧بی َٝب٣ٛ ث٦ علاكت ٧ٌت٢ـ ٦ّ 

 (.Waites et al., 2001) ضب ثلای آ٨١ب ٣ر٤ؿ ؿاكؿتَب

آ١نيٜ ٧ب ؿك ت٤ٙيـ ا١ج٥٤ ٝق٤ٞلاً ث٦ ٤ٓكت ّبٝلاً ؽبْٙ ت٨ي٦ ١ٞی ٕلؿ١ـ ٣ ت٨٢ب ث٦ ا١ـام٥ ای ؽبْٙ ٝی 

١٤ُـ ٦ّ ١يبم ٧بی ؽليـاك كا ام ١ؾل ىقبٙيت آ١نيٞی ٣ پبيـاكی آٟ تبٝي٠ ١ٞبيـ. ؿك ١تيز٦ اي٠ آ١ني٨ٞب 

١ين ٝی ثبُـ ٦ّ ؿك ثلؽی ٤ٝاكؿ ام ١ؾل ّبكّلؿ ف٤ٞٝی ٣ ّٚی آ١ني٨ٞب ٝييـ عب٣ی آ١ني٨ٞبی ؿيٖل 

اًت. َٝبؿيل ّٞی ام آ١نيٜ ٧بيی ٦ّ ثب ؽ٤ّٚ ثٌيبك ميبؿ ت٨ي٦ ُـ٥ ا١ـ ثلای ّبكثلؿ٧بی ؽبّ ٤ٝكؿ 

 ١يبم ٧ٌت٢ـ ٦ّ ُبٝ٘ ٤ٝاكؿ ميل ٝی ثبُـ:

ثي٤ٙ٤هيْی(؛ ؿك ٝغبٙقبت ارناء ّيت ٧بی آمٝبيَ تِؾيْ عجی ٣ مقايی؛ ثي٤ٌ٢ً٤ك٧ب )عي ٕل٧بی 

 ,.٣Waites et al اًتيبؿ٥ ٧بی ّٚي٢يْی ) PCRپو٧٣ِی؛ ث٦ ف٤٢اٟ ف٤اٝ٘ ؿكٝب١ی؛ اًتيبؿ٥ ؿك 

2001.) 

 ؿك اي٢زب ث٦ ت٤ضيظ ّبكثلؿ آ١نيٜ ٧ب ؿك ثلؽی ٢ٓبيـ ٝی پلؿاميٜ.

 

 آًضين ّبی هَسد استفبدُ دس هَاد شَيٌذُ  -3-4-1

ثيِتلي٠ ّبكثلؿ آ١ني٨ٞبی ٢ٓقتی ص٦ ام ٙغبػ عزٜ ٣ ص٦ ام ٙغبػ اًتيبؿ٥ ام آ١ني٨ٞب ؿك ٤ٝاؿ ٤ُي٢ـ٥، 

َٝـاك ٝی ثبُـ. پل٣تئبم٧ب آٚی تلي٠ آ١نيٜ ؿك اي٠ مٝي٦٢ ٧ٌت٢ـ اٝب آ١ني٨ٞبی ٧يـك٣ٙين ٢٢ّـ٥ ثٌيبك 

 ,.١٤ٕKirk et alب٤ٕٟ ؿيٖلی ١ين ثلای ام ثي٠ ثلؿٟ ٦ْٙ ٧بی ١٤ٕب٤ٕٟ ؿك ٤ٝاؿ ٤ُي٢ـ٥ ثْبك ٝی ك١٣ـ )

2002  .) 

تيبؿ٥ ام آ١ني٨ٞب ؿك ٤ٝاؿ ٤ُي٢ـ٥ ٝنايبی ٝتقـؿ ؿاكؿ: ٓلى٦ ر٤يی ؿك ٝٔله ا١لهی ث٦ فٚت اًتيبؿ٥ اً

ام ؿكر٦ علاكت پبيي٠ تل ٌُت٤ِ ٣ ّب٧َ َٝـاك ٤ٝاؿ ٤ُي٢ـ٥ ُيٞيبيی ١بٝغ٤ٚة، ثلؽلاه ثَي٦ 

يٌتی ُـ٥ ٣ ٤ُي٢ـ٥ ٧ب آ١نيٜ ٧ب احلات ٢ٝيی ثل ىلاي٢ـ٧بی تٔيي٦ ىبضلاة ١ـاك١ـ، آ٨١ب ًليقبً تزني٦ م

ثَبيبی ١بٝغ٤ٚة ام ؽ٤ؿ ثلربی ١ٞی ٕقاك١ـ، ثغ٤ك ّٚی ام ١ؾل ٝغيظ ميٌت اي٠ٞ ٧ٌت٢ـ ٣ ٧يش 

 (.Waites et al., 2001) ؽغلی ثلای آثنيبٟ ١ـاك١ـ

آ١ني٨ٞبی رـيـی ٦ّ ثلای اًتيبؿ٥ ؿك ٤ٝاؿ ٤ُي٢ـ٥ ت٤ٙيـ ُـ٥ ا١ـ، ُبٝ٘ آٝيلام٧بيی ٧ٌت٢ـ ٦ّ ؿك 

بی ٍٚيبيی ىقبٗ ث٤ؿ٥ ٣ ثب اي٠ ٣ر٤ؿ ؿاكای پبيـاكی ٤ٝكؿ ١يبم ؿك ٧ pHؿكر٦ علاكت٨بی پبيي٠ ٣ 

ٝغ٨ٙ٤ٚبی ٌُت٤ِ ٧ٌت٢ـ. اي٠ آ١ني٨ٞب ام عليٌ ّبكثلؿ تلّيجی ت٢ْي٨ْبی ملثبٗ ٝيْل٣ثی ٣ ٢٨ٝـًی 

 (.Bisgaard-Frantzen et al., 1999پل٣تئي٠ ثـًت ٝی آي٢ـ )
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بٟ ١ِبٟ ٝی ؿ٢٧ـ ١ين ام ٢ٝبثـ عجيقی پل٣تئبم٧بيی ٦ّ ؿك ؿكر٦ علاكت٨بی پبيي٠ ىقبٙيت ام ؽ٤ؿُ

 (.Wintrode et al., 2000رـاًبمی ُـ٥ ا١ـ ٦ّ ؿكعبٗ ث٨ج٤ؿ ٣ تْبٝ٘ ٧ٌت٢ـ )

اًت. ٢ٝب١بم ٝی ت٤ا١ـ ٦ْٙ ٧بی ٝؾتٚو ٤ٝاؿ  2رـيـتلي٠ آ١نيٞی ٦ّ ؿك ٤ٝاؿ ٤ُي٢ـ٥ ثْبك ٝی ك٣ؿ ٢ٝب١بم

مقايی اًت، كا ام ثي٠ ثجلؿ مقايی ٦ّ عب٣ی ٓٞل ٤ٕاك، ٦ّ يِ ٤ٍاٛ ؿ٢٧ـ٥ ٝتـا٣ٗ ؿك ٤ٝاؿ 

(McCoy, 2001 .) 

 

 ّبی هیکشٍبی دس صٌبيع تَلیذ کبغز استفبدُ اص آًضين     4-4-2

 آ١ني٨ٞبی ٝيْل٣ثی ؿك ٝلاع٘ ٝؾتٚو ًبؽت ؽٞيل ص٤ة ٣ ّبمق ثْبك ٝی ك١٣ـ تب:

 فٞ٘ ٧ضٜ ؽٞيل ث٨ج٤ؿ عبٓ٘ ١ٞبيـ؛ -1

 ًلفت ؽل٣د آة ؿك عی تِْي٘ ّبمق ث٨ج٤ؿ يبثـ؛   -2

 ا١قغبه ىيجل اىنايَ يبثـ؛  -3

 مايلاٟ ثـ٣ٟ اي٦ْ٢ تلّيجبت ؿيٖل كا تغت تبحيل ٍلاك ؿ٧ـ ث٦ ٤ٓكت ا١تؾبثی ؽبكد ٤ُؿ  -4

 كمي٨٢ب ؽبكد ١٤ُـ؛   -5

 ك١ٔ مؿايی ث٨ج٤ؿ يبثـ؛   -6

 آلاي٢ـ٥ ٧بيی ٦ّ ؿك ر٧٤ل مؿايی ام ضبيقبت ّبمقی ثب ّيييت ثبلا عبٓ٘ ٝی ٤ُؿ عقه ٤ُؿ؛ -7

ٟ ىيجلی ؿك ؽٞيل٥ ٧بی ُيٞيبيی ٣ ىيجل ٧بی ص٤ثی اىنايَ يبثـ. كينىيجل٧ب ٣ يب اتٔبلات ؿك٣ -8

 (.٤ًٚWaites et al., 2001لام ٧ب، پْتي٢بم ٧ب ٣ ٙيپبم ٧ب ؿك ىلا٣كی ّبمق ثْبك ٝی ك١٣ـ )

     

 ّب جْت بْبَد ببفت دس صٌبيع غزايی کبسبشد آًضين 3-4-3

ث٨ج٤ؿ ثبىت تب ث٨ج٤ؿ فغل ٣ عقٜ،  اًت. ّبكثلؿ آ١ني٨ٞب ؿك ٢ٓبيـ مقايی ثٌيبك ىلا٣اٟ ٣ ١٤ٕب٤ٕٟ، ام 

يْی ام آ١ني٨ٞبيی اًت ٦ّ اؽيلاً ث٦ ف٤٢اٟ ث٨ج٤ؿ ؿ٢٧ـ٥ ثبىت ؿك ىلاي٢ـ ًبؽت  3تلا٤ٌٖٚ١تبٝي٢بم

ٝغ٤ٔلاتی ام ٍجي٘ ٤ًًيي ٧ب، ا٤١اؿ ٝبّبك١٣ی ٣ ٝبًت ثْبك ٝی ك٣ؿ. اي٠ آ١نيٜ ام عليٌ ايزبؿ 

٣ي٤ٌْالاًتيِ اي٠ ٝغ٤ٔلات ٝی ٤ُؿ  اتٔبلات فلضی ثي٠ پل٣تئي٨٢ب ًجت ث٨ج٤ؿ ؽ٤ٔٓيبت

(Kuraishi et al., 2001 .) 

 

                                                           
2
 mannanase  
3
 transglutaminase 
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 ّب دس صٌبيع ًبًَايی استفبدُ اص آًضين   3-4-4

 ؿك ٢ٓبيـ ١ب٤١ايی فلا٦ٍ ك٣ماىن٣ٟ ثلای اًتيبؿ٥ ام آ١نيٜ ٧بی ٙيپ٤ٙيتيِ اًت. ثلاًبى

ي٠ آ١نيٜ ٧ب ام عليٌ يبىت٦ ٧بی اؽيل ىٌي٤ٙيپبم٧ب رب١ِي٠ يب ْٝٞ٘ ا٤ٌٝٙييبيل٧بی ٢ًتی ُـ٥ ا١ـ. ا

تزني٦ ّلؿٟ ٙيپيـ٧بی ٍغجی ٢ٕـٛ ث٦ ٙيپيـ٧بی ا٤ٌٝٙييبيل ٢٢ّـ٥ ًجت اىنايَ علاٙيت ٝی ١٤ُـ. 

 آٝيلام ٣ مايلا١بم ىلاي٢ـ ثيبتی ١بٟ ّب٧َ ؿاؿ٥ ٤ُؿ -آٙيبفلا٥٣ ثلاي٠ تلاٍ ٝی ٤ُؿ امعليٌ ّبكثلؿ 

(Monfort et al., 1999 .) 

 

 آًضيوْبی هَسد استفبدُ دس کبسخبًِ ّبی آة هیَُ سبصی  3-4-5

ثلای تزني٦ پْتي٠ ٣اكؿ ُـ٥ ام ؿي٤اك٥  پ٢يٌٚي٣ٛ٤ ٦١٤ٕ ٧بی  آًپلهي٤ٚى ١بيزلپْتي٢بم عب٦ٚٓ ام 

٤ًٚٙی ث٦ آة ٝي٥٤ اًتيبؿ٥ ٝی ٤ُؿ. پْتي٢بم تزبكی ّٞپٌْٚی ام آ١ني٨ٞبيی ٝخ٘ پْتي٠ ٝتي٘ اًتلام، 

ٙيبم اًت. آكاثب١بم ثلای ت٤ٙيـ آة ٕلاثی ثْبك ٝی ك٣ؿ. آٝيلام ٧ٞلا٥ پْتي٢بم  پٚی ٕبلاّت٤ك١٣بم ٣ پْتي٠

-αپْتي٢بمًي٤ٟ آة ٝي٥٤ ثلای ؽبكد ّلؿٟ ١ِبًت٦ ثْبك ٝی ك٣ؿ. ١بك١زي٢بم )-ؿك ع٤ٗ ؿ

rhamnosidase + β-glucosidase ثلای ؽبكد ّلؿٟ ٝن٥ تٚؼ ام ٝلّجبت  آًپلهي٤ٚى ١بيزل( ام

٣ ٦١٤ٕ ٧بی  آًپلهي٤ٚى ١بيزلك١زي٠ اًت ثْبك ٝی ك٣ؿ. ٤ّٕٚن اٌّيـام ام ٦ّ ١بُی ام ىلا٤١٣ئيـ ١ب

ث٦ ٧ٞلا٥ ّبتبلام ثلای ؽبكد ّلؿٟ اٌّيوٟ ٝغبثٌ ىلاي٢ـ ميل ام آة ٝي٥٤ ٣ ٤١ُبث٦ ٧بی ١لٛ  پ٢يٌٚي٤ٛ

 (.Waites et al., 2001ثْبك ٝی ك٣ؿ )

 ٌّٛوع O2  +2                   اسیس ٌّٛوٛ٘یه           2

 

 استفبدُ اص آًضين ّبی هیکشٍبی دس فشايٌذ ًشبستِ ٍ کشبَّیذساتْبی ٍابستِ    3-4-6

ٝخبٗ ثٌيبك ٢ٝبًجی ام ّبكثلؿ ص٢ـي٠  4تجـي٘ آ١نيٞی ١ِبًت٦ ث٦ ُلثت فكت ثب َٝـاك ثبلای ىل٣ّت٤م

 α-D-glucan-1,4آٝيلام )-آٙيبآ١نيٜ ٝؾتٚو ث٦ ٤ٓكت ٝت٤اٙی اًت. ثـي٠ ٢ٝؾ٤ك ١ِبًت٦ ت٤ًظ 

glucanohydrolase ث٦ ا٣ٙي٤ًٖبّبكيـ٧ب تجـي٘ ٝی ٤ُؿ. ؿكٕقُت٦ ثلای ا١زبٛ اي٠ ىلاي٢ـ )pH 

آٝيلام٧بی رـيـ -آٙيبثٌيبك ثبلای ٍٚيبيی ٣ اضبى٦ ّلؿٟ ٌّٚيٜ ث٦ ٢ٝؾ٤ك پبيـاكی آ١نيٜ ٤ٝكؿ ١يبم ث٤ؿ. 

١يبم ١ـاُت٠  ؿاكای ؽ٤ٔٓيبت ٝتقبؿٗ ُـ٥ ٧ٞب٢١ـ پبيـاكی علاكتی، َٝب٣ٝت ؿك ثلاثل ٝغيظ اًيـی ٣

  (. ٣Shaw et al., 1999 Bisgaard-Frantzen et al., 1999ث٦ اضبى٦ ّلؿٟ ٌّٚيٜ ٧ٌت٢ـ )

٢ُْـ ٣ ٤ّٕٚن، ٝبٙت٤م ٣ كا ٝی  4α→1آٝيلام ا١ـ٣آ١نيٜ ث٤ؿ٥ ٣ ث٦ ٤ٓكت تٔبؿىی اتٔبلات -آٙيب

                                                           
4
 high fructose corn syrup 
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-آٙيبٝؾٞل٧ب  ٣ ثلؽی ثبًي٤ٚى ِٙي٢يي٤كٝييٝبٙت٤تلي٤م ت٤ٙيـ ٝی ٢ّـ. ٍبكس ٧ب، ثبّتلی ٧ب ٝخلاً 

آٝيلام ت٤ٙيـ ٝی ٢٢ّـ. ؿيٖل آ١نيٜ ٧بيی ٦ّ ؿك ىلاي٢ـ ١ِبًت٦ ثْبك ٝی ك١٣ـ فجبكت٢ـ ام: 

ثلای تجـي٘ ١ِبًت٦ ٣ ؿٌّتلي٠ ث٦  كاين٣پ٤ى اًپبيٌی٣  آًپلهي٤ٚى ١بيزلآٝي٤ّ٤ٕٚ٤ٚميـام عبٓ٘ ام 

ي٘ ٤ّٕٚن ث٦ ىل٣ّت٤م ثلای تجـ اًتلپت٤ٝبيٌي٣ ثبًي٤ٚى ٤ّٕٚن اًتيبؿ٧ٞی ١٤ُـ. ٤ّٕٚناين٣ٝلام ام 

 ا٣كاينا٣  آًپلهي٤ٚى ١بيزل٣  ًبّبك٣ٝبيٌي ًل٣يني٦ثْبكٝی ك١٣ـ. اي٤٢كتبم )ثتبىل٣ّت٤ى٤كا٤١ًيـام( ام 

 (. Waites et al., 2001ثلای ًبؽت ًيل٣ح ثْبك ٝی ك٣ؿ )

  

 استفبدُ تجبسی آًضيوْبی هیکشٍبی دس سبخت پٌیش -3-4-7

ك١ت اًتؾلاری ام ٝقـ٥ ٤ًٕب٦ٙ ٣ ؽ٤ُ ٣ ٤ًٕي٢ـ ثلای ًبؽت پ٢يل اًتيبؿ٥ ٝی ٤ُؿ. اي٠ ك١ت ٧ب 

عب٣ی آ١نيٜ ك١ي٠ )ّي٤ٞمي٠ ٦ّ يِ آًپبكتيِ پل٣تئبم اًت( ث٤ؿ٥ ٦ّ ًجت پل٣تئ٤ٙين پل٣تئي٠ ُيل 

ام  )ّبمئي٠( ٝی ٤ُؿ ٣ ثلای ًبؽت ٙؾت٦ ؿك اثتـای پ٢يل ًبمی ثْبك ٝی ك٣ؿ. آ١نيٜ ىيٌي٠ ١ين ٦ّ

ا١زيل ثـًت ٝی آيـ ١ين ثلای ٧ٞي٠ ٧ـه ٕب٧ی ا٣ٍبت ثْبك ٝی ك٣ؿ. ام آ١زب ٦ّ اًتيبؿ٥ ام ك١ي٠ 

عي٤ا١ی ؿاكای ٝغـ٣ؿيت٨بيی اًت پل٣تئبم ٍبكصی ٦ّ ثٌيبك ث٦ ّي٤ٞمي٠ ٤ًٕب٦ٙ ُجي٦ اًت ث٦ ف٤٢اٟ 

كاين٣پ٤ى كص٨بی ك١ي٠ ٧بی ٝيْل٣ثی ثْبك ٕلىت٦ ٝی ٤ُؿ. اي٠ پل٣تئبم٧ب ُبٝ٘ پل٣تئبم٧بی عب٦ٚٓ ام ٍب
٧ٌت٢ـ. هٟ ت٤ٙيـ ٢٢ّـ٥ ّي٤ٞمي٠ كا ام عليٌ ٢٨ٝـًی ه١تيِ ث٦ تقـاؿی ام  كاين٣پ٤ى پ٤ٙي٤ى٣  ٨ٝی

٢ٝتَ٘  ا٤ٝ٣كی٣اكيت٦  ٣ آًپلهي٤ٚى ١بيزل آًپلهي٤ٚى ١يـ٣لا١ي، اُلُيبّٚیٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧ب ٝخ٘ 

 (.Waites et al., 2001ّلؿ٥ ا١ـ تب ٍبثٚيت ت٤ٙيـ اي٠ آ١نيٜ كا ؿاكا ١٤ُـ )

 

 Enzyme Modified Cheese                                پٌیش بب عطش ٍ طعن بْبَد يبفتِ -3-5

تَبضب ثلای ٝغ٤ٔلات ؿاكای فغل ٣ ٝن٥ پ٢يل ك٣م ث٦ ك٣م اىنايَ ٝی يبثـ اٝب اىنايَ َٝـاك پ٢يل ٝٔلىی 

ام يِ ٤ً ٢ٝزل ث٦ اىنايَ ٝيناٟ صلثی ٝغ٤ٔٗ ٣ ام ٤ًی ؿيٖل ثبفج اىنايَ ٍيٞت ٨١بيی ٝغ٤ٔٗ 

ٝی ٤ُؿ ٣  ت٤ٙيـی ٝی ٤ُؿ. ث٢بثلاي٠ ثب ت٤ر٦ ث٦ ٌٕتلؿٕی ٝغ٤ٔلاتی ٦ّ ؿك آ٨١ب ام پ٢يل اًتيبؿ٥

ِْٝلات ١بُی ام ٝٔله مقا٧بی پل صلثی ؿًتيجبثی ث٦ يِ ك٣ٍ اٍتٔبؿی ٣ كاعت ٣ ثب ثبمؿ٥ ثبلا ثلای 

ت٤ٙيـ پ٢يلی ٦ّ ام يِ ٤ً ؿاكای فغل ٣ٝن٥ ٝغ٤ٚة ثبُـ ٣ ام ٤ًی ؿيٖل ثب ث٦ ّبك ثلؿٟ َٝبؿيل ّٜ آٟ 

ضل ث٨تلي٠ ك٣ٍ ثلای ؿك ٝغ٤ٔٗ ثت٤اٟ ث٦ فغل ؿٙؾ٤ا٥ كًيـ ثٌيبك ٝغ٤ٚة ٝی ثبُـ. ؿك عبٗ عب

 EMC (Enzymeت٤ٙيـ فغل ٣ ٝن٥ پ٢يل ٦ّ ّٚي٦ ؽ٤ٔٓيبت فّل ُـ٥ كا ؿاكا ثبُـ ت٤ٙيـ 

Modified Cheese)  .اًت 
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فجبكتٌت ام ٕلٝؾب٦١ ٕقاكی پ٢يل يب ٙؾت٦ پ٢يل ثب آ١نيٜ ٧بيی  EMCث٦ ع٤ك ّٚی ت٤ٙ٤٢ْهی ًبؽت 

تغت ُلايظ ٢ّتلٗ ُـ٥ تب ث٦ فغل ٣ ٝن٥ ١ؾيل پل٣تئبم، پپتيـام، ٙيپبم ٣ اًتلام ؿك ٝغيغی آثْی 

ثلاثل پ٢يل٧بی ٝق٤ٞٙی اىنايَ يبثـ. ؿك اي٠  30ٝی ت٤ا١ـ تب  EMCٝغ٤ٚة ثلًـ. َٝـاك فغل ٣ عقٜ ؿك 

ك٣ٍ اْٝبٟ ًبؽت ا٤١اؿ ثيِٞبك ام فغل ٣ ٝن٥ پ٢يل٧بی ٝؾتٚو ٣ر٤ؿ ؿاكؿ اٝب ثلای كًيـٟ ث٦ اي٠ 

٤ُؿ تب ثت٤اٟ ام آ١نيٜ ٧بی ٢ٝبًت ثـي٠ ٢ٝؾ٤ك ٧ـه ثبيـ ًبؽتبك فغل ٣ عقٜ ٤ٝكؿ ١ؾل ٢ُبؽت٦ 

پل٣تئبم ٧ب ٣ پپتيـام٧ب ام ٢ٝبثـ عي٤ا١ی،  .اًتيبؿ٥ ّلؿ تب ث٦ عقٜ پ٢يل ٤ٝكؿ ١ؾل ؿًتيبثی پيـا ّلؿ

ٕيب٧ی ٣ ٝيْل٣ثی ٣ اًتلام٧ب ٣ ٙيپبم٧ب ام ٢ٝبثـ عي٤ا١ی ٣ ٝيْل٣ثی ٍبث٘ ؿًتيبثی ٧ٌت٢ـ ٦ّ اًتيبؿ٥ ام 

 Kilcawleyٙغبػ اٍتٔبؿی ٣ ٧ٜ ّيييت ٨١بيی ٝغ٤ٔٗ ٝغ٤ٚة تل اًت ) آ١نيٜ ٧بی ٝيْل٣ثی ٧ٜ ام

et al., 1998.) 

EMC  ٜ٧بی ٝؾتٚو كا ١ٞی ت٤اٟ ث٦ كاعتی پ٢يل ٧بی ٝق٤ٞٙی عج٦َ ث٢ـی ّلؿ ميلا آ٨١ب ثل اًبى عق

٧ب يِ ىبّت٤ك ٨ٜٝ  ٝغ٤ٌة ١ٞی ٤ُؿ. ام ١ؾل  ٣EMC آك٣ٝبيِبٟ عج٦َ ث٢ـی ٝی ١٤ُـ ٣ ثبىت ؿك 

كا ٝی ت٤اٟ ام ُيل ٣ يب ؽب٦ٝ ٣ يب عتی ٝؾ٤ٚعی ام ّبمئي٠ ٣ ّل٥ ت٤ٙيـ ّلؿ. اٝب ؿك  EMCتئ٤كی 

٣اٍقيت تَليجبً ٧ٞي٦ِ ٙؾت٦ يب پ٢يل ث٦ ف٤٢اٟ ٝبؿ٥ ؽبٛ اًتيبؿ٥ ٝی ٤ُؿ. إل ّبمئي٠ ثزبی پ٢يل ثلای 

 (.West, 1996تٚؼ ت٤ٙيـ ؽ٤ا٧ـ ُـ ) EMCاًتيبؿ٥ ٤ُؿ  EMCًبؽت 

 

 EMCعن دس ٍاکٌشْبی تَلیذ ط -3-5-1 

فغل ٣ عقٜ پ٢يل ام ٦ً ٌٝيل آٚی ت٤ٙيـ ٝی ٤ُؿ ٦ّ فجبكت٢ـ ام پل٣تئ٤ٙين، ٙيپ٤ٙين ٣ ٕلاي٤ْٙين ٦ّ ؿك 

١ين ٧ٞي٠ ٦ً ٣ا٢َّ ٌٝئ٤ٗ ًبؽت فغل ٣ عقٜ ٧ٌت٢ـ. ٝيناٟ ٧ل ّـاٛ ام اي٠   EMCًبؽت

(. پل٣تئ٤ٙين پيضيـ٥ تلي٠ ٣ا٢َّ Wilkinson, 1993ىلاي٢ـ٧ب ثٌت٦ ث٦ ٤١ؿ پ٢يل ت٤ٙيـی ٝتنيل اًت )

ام ٦ً ٣ا٢َّ ا٣ٙي٦ اًت ٦ّ ؿك ع٤ٗ كًيـٕی پ٢يل كػ ٝی ؿ٧ـ ٣ ام ص٨بك عليٌ احل ؽ٤ؿ كا افٞبٗ ٝی 

ثب آماؿ ّلؿٟ تلّيجبت ٝغج٤ؿ ؿك ع٤ٗ  -2ٌٝتَيٞب ام عليٌ اًيـ٧بی آٝي٦٢ ٣ پپتيـ٧ب،  -٢ّ1ـ: 

ث٨ج٤ؿ ثبىت ت٤ًظ ٌُْت٠ ُج٦ْ پل٣تئي٢ی.  ثب -NH3 ، 4ام عليٌ ت٤ٙيـ  pHثب تنييل ؿك  -3ر٤يـٟ، 

٨ٝٞتلي٠ ف٤اٝ٘ ؿك پل٣تئ٤ٙين پ٢يل فجبكت٢ـ ام: پل٣تئي٢بم٧بی عجيقی ُيل، ّي٤ٞمي٠ يب ك١ت، 

پل٣تئي٢بم٧بی اًتبكتل ٣ پپتيـام٧بيی ٦ّ ام ٨ٙ٤ًٚبی تزني٦ ُـ٥ آماؿ ٝی ١٤ُـ، آ١ني٨ٞبی ثبّتلی ٧بيی 

ی ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧بی حب٤١ي٦ ٦ّ ث٦ ا٤١اؿ ؽبٓی ام پ٢يل اضبى٦ ٦ّ اًتبكتل ١يٌت٢ـ، پل٣تئي٢بم ٣ پپتيـام٧ب

(. ٌٍٞت ٝغ٤ٚٗ ؿك آة پ٢يل ٝغت٤ی مٚؾت٨بی ٍبث٘ ت٤ر٦ ام اًيـ٧بی Fox et al., 1993ٝی ١٤ُـ)

آٝي٦٢ آماؿ اًت ٦ّ اعتٞبلا ٌٝئ٤ٗ پيَ مٝي٦٢ عقٜ پ٢يل ٧ٌت٢ـ ٣ ث٦ ف٤٢اٟ ٤ًثٌتلا ثلای ٣ا٢َّ 

 (.Kilcawley et al., 1998) ميل ىلاك ٧ٌت٢ـ ٧بی ٝؾتٚو ًبؽت ىٚي٤ك ث٤ؿ٥ ٣
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ٙيپ٤ٙين ث٦ ٧يـك٣ٙين تلی ٕٚيٌليـ٧ب، ؿی ٕٚيٌليـ٧ب ٣ ٤٢ٝ ٕٚيٌليـ٧ب ٝلث٤ط ٝی ٤ُؿ ٦ّ ٢ٝزل ث٦ 

ًبؽت اًيـ٧بی صلة آماؿ ٣ ىٚي٤ك ٝی ٤ُؿ. ٙيپ٤ٙين ت٤ًظ آ١ني٨ٞبی ٙيپ٤ٙيتيِ ا١زبٛ ٝی ٤ُؿ. 

لّت ؿاكؿ. ؿك ٤ٝكؿ ا٧ٞيت ٙيپ٤ٙين ؿك فغل ٣ عقٜ ُ 5ٙيپ٤ٙين ثغ٤ك ِٝؾْ ؿك فغل ٣ عقٜ پ٢يل آثی

اعلافبت ّٞی ٢ٝتِل ُـ٥ اًت. تلّيجبت ىلاك ؿك ع٤ٗ كًيـٕی پ٢يل ٦ّ ام  6ًبيل پ٢يل٧ب ٧ٞب٢١ـ صـاك

عليٌ ٙيپ٤ٙين ٣ پل٣تئ٤ٙين ًبؽت٦ ٝی ١٤ُـ ٨ٝٞتلي٠ تلّيجبت ًبم١ـ٥ آك٣ٝبی پ٢يل ٧ٌت٢ـ ٣ ام عليٌ 

ي٦٢ ؽبّ ٣ اًيـ٧بی صلة ٤ّتب٥ م١زيل ث٦ تلّيجبت ىٚي٤كی رـيـ تنييل ٣ تجـي٘ آ١نيٞی اًيـ٧بی آٝ

١ِب١ٖل ٣ا٨ِ٢ّبی  2(. ُْ٘ ٣Kilcawley et al., 1998 Fox et al., 1993تجـي٘ ٝی ١٤ُـ )

 ٙيپ٤ٙين ؿك ت٤ٙيـ فغل ٣ عقٜ پ٢يل اًت.

 

  

ِیپِٛیع زض تِٛیس عطط ٚ طعٓ  : ٚاوٙطٟبی3-2ضىُ 

 (.http://www.valleyresearch.com)پٙیط

ٕٚي٤ْٙين ١بُی ام تزني٦ ّلث٧٤يـكات٨ب اًت ٣ ؿك پ٢يل ام عليٌ تجـي٘ لاّت٤م ث٦ لاّتيِ اًيـ ت٤ًظ 

 فٞ٘ ثبّتلی ٧بی اًتبكتل ا١زبٛ ٝی ٤ُؿ. لاّتيِ اًيـ ؿك ًبؽت فغل ٣ عقٜ

 ييب ٝی ٢ّـپ٢يل ٧بيی ٦ّ ت٤ًظ اًيـ ٤ّآ٦ٙ٤ٕ ُـٟ آ٨١ب ٤ٓكت ٝی ٕيلؿ ١ََ آٚی كا ا

(Wallace, 1997&Fox  .) 

 

                                                           
5
 blue cheese 
6
 cheddar  
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 (.Law, 2001ٔسیطٞبی ثیٛضیٕیبیی اغّی تِٛیس عطط ٚ طعٓ زض پٙیط )   3-3ضىُ 
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  دس هحصَلات غزايی EMC   هضايبی استفبدُ اص -3-5-2

EMC  ،ٗ٧ب ث٦ ص٢ـي٠ ٢ٝؾ٤ك ؿك مقا٧ب ث٦ ّبك ٝی ك١٣ـ ٝخلاً ث٦ ف٤٢اٟ پبي٦ فغل ٣ ٝن٥ يِ ٝغ٤ٔ

 (، Anon,1996)، ؿاؿٟ ؽ٤ٔٓيبت ّبكثلؿی ؽبّ پ٢يلُـيـ ّلؿٟ ٝن٥ پ٢يل ٝٔلىی ؿك يِ ٝغ٤ٔٗ

اًتيبؿ٥ ام آٟ ؿك ؿًت٦ ؽبٓی ام پ٢يل٧بی پبًت٤كين٥ ُـ٥ ٣ يب ؿك پ٢يل٧بی ميل ٢ًتی ثب صلثی ّٜ يب 

 (.Freund, 1995ـ٣ٟ صلثی ٦ّ ؿاكای ؿ٣ك٥ كًيـٕی ١ٞی ثب٢ُـ )ث

ؿك مقا٧ب ًجت ٝی ٤ُؿ ٦ّ فغل ٣ ٝن٥ پ٢يل ميبؿ ٤ُؿ ثـ٣ٟ اي٦ْ٢ ؿك ٝغت٤ای صلثی  EMCاًتيبؿ٥ ام  

اىنايَ ايزبؿ ٤ُؿ ٦ّ ؿك ١تيز٦ ِْٝلات ٝلث٤ط ث٦ ًلاٝت ام ٙغبػ صلثی، ٌّٚتل٣ٗ ٣ ًبؽت 

ؿك مقا٧بی ت٨ي٦ ُـ٥ ام ٝغ٤ٔلات ٙج٢ی ٢ًتی ٣ر٤ؿ ؿاكؿ  ٌّٚتل٣ٗ ام اًيـ٧بی صلة اُجبؿ ٦ّ

 (. ٣Freund, 1995  Anon,1996  ،Buhler, 1996ٝلتيـ ٝی ٤ُؿ )

EMC  صلثی ٧07/0ب عب٣ی ّٞتل ام %calories) 2/28 ٕلٛ ٝی ثب٢ُـ. ام عله ؿيٖل  100( ؿك ٧ل

پبيي٠ ٣ يب ثـ٣ٟ  ًجت ايزبؿ اعٌبى ؿ٧ب١ی ُجي٦ صلثی ؿك ٝغ٤ٔلات ثب صلثی EMCاًتيبؿ٥ ام 

 (. Buhler, 1996صلثی ٝی ٤ُؿ )

EMC  ٧ب ؿك ٝغ٤ٔلات پ٢يلی يؼ مؿ٥ ٦ّ ؿك آ٨١ب پل٣تئي٠ ٧بی عجيقی تٞبي٘ ث٦ ك٤ًة ّلؿٟ ؿاك١ـ ٣

پپتيـ٧بی  ث٦  EMCثبفج ايزبؿ يِ ثبىت ٢ُی ٝی ١٤ُـ ١ين ث٦ ّبك ٝی ك٣ؿ، ص٤ٟ پل٣تئي٨٢ب ؿك 

ٝغ٤ٚٗ تل ٣ آٝي٤٢ اًيـ٧ب ٧يـك٣ٙين ُـ٥ ا١ـ ٣ ؿك ١تيز٦ ِْٝ٘ ايزبؿ ثبىت ٢ُی ٝلتيقٞی ٤ُؿ 

(Missel, 1996.) 

ؿكٓـ، ثبلاثلؿٟ  40- 80ؿك مقا٧ب ّب٧َ ٧ني٦٢ ٧بی ت٤ٙيـ تب EMCؿيٖل پبكاٝتل٧بی ٨ٜٝ ؿك ٝٔله 

ا١جبك ٣ آًب١ی عٞ٘ ٣ ١َ٘ ث٦ فٚت ؽلىيت ت٤ٙيـ، ث٨ج٤ؿ ١بپبيـاكی ٣ اًتغْبٛ ٝغ٤ٔٗ، ّٜ ّلؿٟ ىضبی 

٣مٟ ٣ عزٜ ّٞتل اًت. فغل ٣ ٝن٥ ٤ٍی ُـ٥ پ٢يل ٧ٞض٢ي٠ ثبفج ت٤ًق٦ ٝغ٤ٔلات رـيـ ٣ ث٨ج٤ؿ 

 (.Christau, 1992ٝغ٤ٔلات ٤ٝر٤ؿ  ٝی ٤ُؿ )
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 دس آًْب استفبدُ هی شَد EMCهحصَلاتی کِ  -3-5-3

 اًتيبؿ٥ ّلؿ ُبٝ٘ تٞبٝی مقا٧بيی EMCث٦ ع٤ك ّٚی مقا٧بيی ٦ّ ؿك آ٨١ب ٝی ت٤اٟ ام 

 ٝی ٤ُؿ ٦ّ پ٢يل يْی ام ارنای آ٨١ب اًت. اي٨٢ب ُبٝ٘ ا٤١اؿ ًي ٧بی ًبلاؿ، ٤ًح ٧ب،

ا٢ًِ ٧ب، ًيت مٝي٢ی ثلُت٦، ٝبّبك١٣ی، مقا٧بی ٢ٝزٞـ، مقا٧بی ٝبيْل٣٣ي٤ی، مقا٧بی ٤ٍعی ُـ٥، 

٣ٟ صلثی پ٢يل ٣ رب١ِي٠ ٧بی ّلاّل٧ب، ّيِ ٧ب، ثي٤ٌْيت ٧ب، پل ٢٢ّـ٥ ٧ب، ٝغ٤ٔلات ّٜ صلة ٣ ثـ

%  اضبى٦ ٝی ٤ُؿ. ٦ّ اي٠ ٝيناٟ ٝيت٤ا١ـ تب عـ ٧w/w 2-1/0ب ث٦ مقا٧ب ؿك عـ  EMCپ٢يل ٝی ٤ُؿ. 

w/w 5ع٤كي٦ْ ؿك ٝغ٤ٔلات ؽبٓی ٦ّ ١يبم ث٦ فغل  % ١ين ثٌت٦ ث٦ ٝغ٤ٔلات ٝؾتٚو اىنايَ يبثـ. ث٦

ربيٖني٠ ٤ُؿ  EMC% پ٢يل ٝٔلىی ؿك آ٨١ب ٝی ت٤ا١ـ ؿك ثلؽی ٤ٝاكؿ ثب ٣50 ٝن٥ ثبلا ؿاك١ـ تب 

(Buhler, 1996   ٣Freund, 1995.) 

 ٍلاك ؿاك١ـ ٣ ٧7ب ؿك ٕل٥٣ عقٜ ؿ٢٧ـ٥ ٧بی مقايی EMCام ٙغبػ عج٦َ ث٢ـی مقايی 

GRAS ٝ٧ٌت٢ـ يق٢ی ام ٙغبػ ًلا( تی ٝٔله آ٨١ب ٧يش ٝغـ٣ؿيتی ١ـاكؿBuhler, 1996.) 

 

 EMCهیکشٍاسگبًیسن ّب ٍ آًضيوْبی قببل استفبدُ دس تَلیذ  -3-5-4

ث٦ پ٢يلی  اعلاً ٝی ٤ُؿ ٦ّ ت٤ًظ آ١نيٜ ثلای ميبؿ ّلؿٟ فغل ٣ ٝن٥  ٧EMCٞب١غ٤ك ٦ّ ٕيت٦ ُـ 

پل٣تئبم٧ب، پپتيـام٧ب، ٙيپبم٧ب ٣  آٟ ٤ٝكؿ كىتبك ٍلاك ٕيلؿ. آ١نيٜ ٧بيی ٦ّ ث٦ ّبك ٝی ك١٣ـ ؿك ٕل٥٣

اًتلام٧ب ٍلاك ؿاك١ـ. پل٣تئبم ٧ب ٣ پپتيـام٧ب ام ٢ٝبثـ عي٤ا١ی، ٕيب٧ی ٣ ٝيْل٣ثی ٣ اًتلام٧ب ٣ ٙيپبم٧ب ام 

٢ٝبثـ عي٤ا١ی ٣ ٝيْل٣ثی ٍبث٘ ؿًتيبثی ٧ٌت٢ـ ٦ّ اًتيبؿ٥ ام آ١نيٜ ٧بی ٝيْل٣ثی ٧ٜ ام ٙغبػ 

تل اًت. ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧ب ٣ ك٣ٍ ٧بی ثٌيبك ٝت٤٢فی اٍتٔبؿی ٣ ٧ٜ ّيييت ٨١بيی ٝغ٤ٔٗ ٝغ٤ٚة 

،  8آًپلري٤ٚى ا٣كاينا٤ٝر٤ؿ اًت. ثلؽی ام اي٠ ٝيْل٣اكٕب١ي٨ٌٞب فجبكت٢ـ ام:  EMCثلای ت٤ٙيـ 

٣  12، پ٢يٌيٚي٤ٛ ك٤ّ٣ى٤كتی 11لاّت٤ّ٤ّ٤ى لاّتيي، 10ثبًي٤ٚى ًبثتيٚيي ،9آًپلري٤ٚى ١بيزل

                                                           
7
 flavouring preparation 
8
 aspergillus oryzae 

9
 aspergillus niger 

10
 bacillus subtilis 

11 lactococcus lactis  
12

 penicillium roqueforti 
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اًتيبؿ٥ ٝی  EMC. ام آ١نيٜ ٧بی ت٤ٙيـ ُـ٥ ت٤ًظ اي٠ ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧ب ثلای ت٤ٙيـ ٤ّ٤ٝ13ك ٨ٝی

  (.٤ُKilcawley et al., 1998ؿ )

٣  آًپلهي٤ٚى ا٣كايناثب ٝغبٙق٦ َٝبلات ٝؾتٚو ث٦ اي٠ ١تيز٦ كًيـيٜ ٦ّ اًتيبؿ٥ ام آ١ني٨ٞبی 

ي٠ ؿ٣ ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ؿك ٝغ٤ٚة اًت ٦ّ ؿك اي٠ تغَيٌ ١ين ام ا EMCؿك ت٨ي٦ آًپلهي٤ٚى ١بيزل 

 اًتيبؿ٥ ُـ. EMCت٨ي٦ 

 

 تَلیذ هی شَد EMCيی کِ عطش ٍ طعن آًْب تَسط پٌیشّب -3-5-5

ثـًت ٝی آيـ ُبٝ٘ ا٤١اؿ پ٢يل٧بی ؽبكری اًت.  EMCپ٢يل٧بيی ٦ّ فغل ٣ عقٜ آ٨١ب ت٤ًظ ت٤ٙيـ 

، 21، ٤ٕؿا20، آثی19، پبكٝنا18ٟ، ىتب17، پلا16ٟ٤ٙ٣، ك٣ٝب15٤١، ٤ٝماكلا14اي٠ پ٢يل٧ب فجبكت٢ـ ام: پ٢يل٧بی صـاك

(. ؿك اي٠ ٝيبٟ ت٤ر٦ ث٦ Kilcawley et al., 1998) ٣26 ثليِ 25، ّٚجی24، ٕل٣يل23، ا٢ٝتب٤ً22ٗئيٌی

ًبؽت فغل ٣ عقٜ پ٢يل٧بی ايلا١ی ٌٝئ٦ٚ ای اًت ٦ّ تب٤٢ّٟ ث٦ آٟ پلؿاؽت٦ ١ِـ٥ اًت ٣ ثب ت٤ر٦ ث٦ 

ت٤ًظ ّبكثلؿ آ١نيٜ ٧بی ثـًت ٧ـه ام اي٠ پو٧٣َ ت٤ٙيـ اي٠ ٝغ٤ٔٗ ّٚيـی  EMCٝنايبی ت٤ٙيـ 

 ام پ٢يل ايلا١ی ًبؽت٦ ُـ٥ ث٦ ك٣ٍ ٢ًتی ث٤ؿ.    آ. ا٣كاينا٣  آ. ١بيزلآٝـ٥ ام ّپ٨ْبی 

 

 

 

 

 

                                                           
13

 mucor miehei 
14

 cheddar  
15

 mozzarella  
16

 romano  
17

 provolone  
18

 feta  
19

 parmesan  
20

 blue  
21

 gouda  
22

 swiss  
23

 emmental  
24

 gruyere 
25

 colby  
26

 brick  
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 EMC سٍشْبی سبخت -3-5-6

EMC  :٦ّ ٧يـك٣ٙين صلثی ٣ پل٣تئي٠  27ىلاي٢ـ تِ ٝلع٦ٚ ای -٧1ب ث٦ ؿ٣ علي٦َ ت٤ٙيـ ٝی ١٤ُـ

٧ٞنٝبٟ ا١زبٛ ٝی ٤ُؿ. ؿك اي٠ ىلاي٢ـ ٤ٝاؿ ا٣ٙي٦ ٦ّ ُبٝ٘ پ٢يل يب ٙؾت٦ پ٢يل، ّل٥، آة، ا٤ٌٝٙي٤ٟ 

٢٢ّـ٥ ٧ب ٣ ٤ٝاؿ اؽتيبكی ؿيٖل ٧ٞب٢١ـ ٤٢ٝ ًـيٜ ٤ٕٚتبٝبت، پتبًيٜ ٤ًكثبت، ١ِٞ ٣ ميل٥ ثب يْـيٖل 

ام آٟ آ١ني٨ٞب ث٦ ٝؾ٤ٚط اضبى٦ ُـ٥ تب ىلاي٢ـ ٝؾ٤ٚط ٣ ٤ٞ٧هٟ ُـ٥ ٣ ًپي پبًت٤كين٥ ٝی ٤ُؿ. ثقـ 

٤ٓكت ٕيلؿ. پي ام ٕقُت مٝبٟ لامٛ  pHت٤ٙيـ فغل ٣ عقٜ تغت ُلايظ ٢ّتلٗ ُـ٥ ؿٝبيی، مٝبٟ ٣ 

ت٤ٙيـ ُـ٥ ث٦  EMC)ّٞتل ام يِ ٧يت٦( ت٤ًظ ىلاي٢ـ پبًت٤كيناًي٤ٟ ٣ا٨ِ٢ّب ٝت٤ٍو ٝی ٤ُؿ. 

٦ّ فغل ٣ عقٜ ٧بی  28ىلاي٢ـ ًبؽت ارناء -2 ٤ٓكت ؽٞيل يب اًپلی ؿكای ُـ٥ ثٌت٦ ث٢ـی ٝی ٤ُؿ.

ٝؾتٚو ثغ٤ك رـإب٦١ ت٤ٙيـ ٝی ١٤ُـ ٣ ًپي ثب يْـيٖل ٝؾ٤ٚط ٝی ١٤ُـ. ؿك اي٠ ك٣ٍ آ١نيٜ ٧بی 

پل٣تئبم ٣ پپتيـام ث٦ ع٤ك رـإب٦١ آ١نيٜ ٧بی ٙيپبم ٣ اًتلام ١ين رـإب٦١ ث٦ ٤ٝاؿ ا٣ٙي٦ اضبى٦ ٝی ١٤ُـ ٣ 

 ,.Kilcawley et al( )4ب يْـيٖل ٝؾ٤ٚط ٝی ١٤ُـ )ُْ٘ ت٤ٙيـ ُـ٥ ث EMCؿك ٨١بيت ؿ٣ ٤١ؿ 

 تِ ٝلع٦ٚ ای اًتيبؿ٥ ُـ.  (. ؿك اي٠ تغَيٌ ىلاي٢ـ1998

 

 

 EMC (Kilcawley et al., 1998.): ـطایٙس ته ٔطحّٝ ای ثطای تِٛیس  4-3ضىُ 

                                                           
27

 one step  
28

 component approach 
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 EMC (Kilcawley et al., 1998.): ـطایٙس سبذت اجعاء ثطای تِٛیس  5-3ضىُ
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 EMC (htpp/www.biocatalysts.com.)ططح وّی تِٛیس   6-3ضىُ 
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 EMCثطای تِٛیس  Biocatalystsآ٘عیٕٟبی تجبضی تِٛیسی تٛسط ضطوت   -3-1جسَٚ 

(www.biocatalysts.com.) 

 

 

 

 هَاد ٍ سٍش ّب : 3-6



 مطالعات امکانسنجی طرح تولید پنیر با عطر و طعم بهبود یافته 
 

  

49 
 

 تَلیذ پٌیش 3-6-1

 ٝق٤ٞلاً ام پ٢يل ٣ يب ام ٙؾت٦ آٟ اًتيبؿ٥   ٧EMCٞب٦١٤ٖ١ ٦ّ ٕيت٦ ُـ ثلای ت٤ٙيـ 

ام پ٢يل ٢ًتی ايلا١ی اًتيبؿ٥ ُـ. َٝـاك ُيل ٤ٝكؿ اًتيبؿ٥   EMCٝی ٤ُؿ. ؿك اي٠ تغَيٌ ر٨ت ت٨ي٦

 ٙيتل ث٤ؿ. اثتـا ُيل ت٤ًظ ؿًتٖب٥ پبًت٤كينات٤ك )ٝـٗ 40ثلای ت٨ي٦ پ٢يل 

 Alfa-Laval ًبؽت ؿا١ٞبكُ( پبًت٤كين٥ ُـ )ؿٝبی°C  72-70 حب١ي٦(. ًپي تب  15-20ٝـت  ث٦

ثلای ىقبٗ ُـٟ ثبّتلي٨بی ٤ٝر٤ؿ ؿك اًتبكتلعلاكت ؿ٧ی ٤ٓكت ٕلىت. ثلای ت٨ي٦  C° 45كًيـٟ ث٦ 

ٕلٛ( ث٦ ف٤٢اٟ اًتبكتل اًتيبؿ٥ ُـ. ًپي ث٨ٜ  400ؿكٓـ ) 1پ٢يل ٢ًتی ايلا١ی ام ٝبًت ث٦ ٝيناٟ 

 °Cب ٨ٖ١ـاكی ُـ. ؿٝبی ُيل كا ث٦ ؿٍي٦َ ثلای ىقبٗ ُـٟ ثبّتلی ٧ 30مؿ٥ ٣ ؿك ٧ٞي٠ ؿٝب ث٦ ٝـت 

 ٦ّ ؿٝبی ٢ٝبًت آ١نيٜ م١ی اًت كًب١ـ٥ ُـ.  40-37

 Microbial Meito Rennet, MEITO SANGYO Co.LTP, Product ofٝيناٟ ٢ٝبًت ك١ت )

Japan )1  ّي٤ٕٚلٛ پ٢يل اًت. پي ام اضبى٦ ّلؿٟ ٝبي٦ پ٢يل ٣ ٧ٜ مؿٟ ُيل ث٦ عبٙت  100ٕلٛ ث٦

ؿٍي٦َ ٍلاك ؿاؿ٥ ُـ تب ٙؾت٦ تِْي٘ ٤ُؿ. ًپي ٙؾت٦ ٧ب كا ث٦ ا١ـام٥ عج٦  ٤ًْ45ٟ ّبٝ٘ ث٦ ٝـت 

ٝيٚيٞتل ثلٍ ؿاؿ٥ تب آة پ٢يل ث٦ ؽ٤ثی ؽبكد ٤ُؿ. ٧ٞنؿٟ پي ام ثلٍ )٧ٞنؿٟ ا٣ٙي٦(   3 -٧15بی 

ٙؾت٦ ٧ب ثب ٝلايٞت ميبؿ ا١زبٛ ُـ ص٤ٟ ٙؾت٦ ٧ب ث٦ فٞٚيبت ْٝب١يْی ثٌيبك عٌبى ٧ٌت٢ـ. ٧ٞنؿٟ ث٦ 

ٛ ٝی ٤ُؿ ٦ّ ام ت٦ ١ِي٢ی ٣ ٤ّٚؽ٦ ای ُـٟ ر٤ٕٚيلی ث٦ فٞ٘ آيـ. ًپي تؾٚي٦ ا٣ٙي٦ اي٠ فٚت ا١زب

آة پ٢يل ثب ثيِتلي٠ ؽلىيت ٤ٓكت ٕلىت. پي ام آٟ ٙؾت٦ ٧ب ؿك٣ٟ يِ پبكص٦ ِٝجِ ثؾبك ؿاؿ٥ ُـ٥ 

ٕلٛ ث٤ؿ. ًپي ث٦  4400ك٣م ٍلاك ؿاؿ٥ ُـ. َٝـاك پ٢يل ت٤ٙيـی  3ٍلاك ؿاؿ٥ ُـ ٣ تغت پلى ث٦ ٝـت 

ؿكٓـ ت٤ًظ اٌّتل٣ؿك ث٦ پ٢يل اضبى٦ ُـ٥ ٣  5/3ر٤ٕٚيلی ام ايزبؿ عقٜ تٚؼ ١ِٞ ث٦ ٝيناٟ ٢ٝؾ٤ك 

ٕلٛ ث٤ؿ. پي ام اضبى٦ ٤ٞ١ؿٟ ١ِٞ پ٢يل ؿك ؽل٣ه ؿكؿاك  142ٝؾ٤ٚط ُـ. ٝيناٟ ١ِٞ اضبى٦ ُـ٥ 

 (. 1377)ىل٤٢٧ؿی  ٍلاك ؿاؿ٥ ُـ C° 2ٍلاك ؿاؿ٥ ُـ ٣ ؿك ًلؿؽب٦١ ؿك ؿٝبی 
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 : پٙیط سٙتی ایطا٘ی  7-3ضىُ 

 

 تَلیذ آًضين 4-6-2

  آ. ١بيزل( ٣ PTCC No.: 5164) آ. ا٣كايناّپ٨ْبی ٤ٝكؿ اًتيبؿ٥ ثلای ت٤ٙيـ آ١نيٜ 

(PTCC No.: 5298 ث٤ؿ١ـ ٦ّ ام ٝلّن پو٨ِ٧٣ِبی فٚٞی )–  ٗ٢ٓقتی ايلاٟ ت٨ي٦ ُـ١ـ. ث٦ ٢ٝؾ٤ك ىقب

اًتيبؿ٥ ُـ. پي ام ؿ٣ ك٣م ٍلاك ؿاؿٟ  Nutrient Brothًبمی ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧بی ٙي٤ىيٚين٥ ُـ٥ ام 

ك٣م ؿك  3ث٦ ٝـت  ٣YGC ىقبٗ ًبمی ا٣ٙي٦، ِّت ثل ك٣ی پٚيت ٧بی ٝغيظ ِّت  C° 30ؿك ؿٝبی 

 (.2-2ا١زبٛ ُـ )ُْ٘  C° 30ؿٝبی 

 

  

 

 .YGCوطت ضسٜ ثط ضٚی ٔحیط وطت آ. ٘بیجط ٚ آ. اٚضایعا : وپىٟبی  8-3ضىُ 

Aspergillus niger Aspergillus oryzae 
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ؿكٓـ اًتلي٘  9/0ًپي ٤ًًپب١ٌي١٤ی ام اًپ٤ك٧بی ت٤ٙيـ ُـ٥ ؿك تي٤ة ٧بی عب٣ی ًيٚي٠ ثب مٚؾت 

ُـ٥ ت٨ي٦ ُـ. ثلای ُٞبكٍ تقـاؿ اًپ٤ك٧بی ٤ٝر٤ؿ ؿك ٤ًًپب١ٌي٤ٟ ت٨ي٦ ُـ٥ ام ت٢ْيِ ُٞبكٍ 

 اًتيبؿ٥ ُـ. 29ٝيْل٣ثی ت٤ًظ ٤ٙی صٞجل

فـؿ  87/1× 108 ا٣كاينا .آفـؿ ٣ ؿك ٤ًًپب١ٌي٤ٟ  2×  108 ١بيزل .آي٤ٟ تقـاؿ اًپ٤ك ؿك ٤ًًپب١ٌ 

ٕلٛ( ؿك 10( ٦ّ فجبكت ث٤ؿ ام ًج٤ى ٢ٕـٛ )SSF) 30ث٤ؿ. ثلای ت٤ٙيـ آ١نيٜ ام ٝغيظ ِّت ربٝـ

ث٦ ٝـت  C° 5/121(. تٞبٝی ىلا٨ًْب ؿك ؿٝبی 3-2اًتيبؿ٥ ُـ )ُْ٘  ml 250 ىلا٨ًْبی اك٠ٙ ٝبيل

 (. Sandhya et al. 2005ؿٍي٦َ ات٤ّلا٣ ُـ١ـ ) 20

 

 

 

 

 : ـلاسىٟبی حبٚی سجٛس ٌٙسْ.3 9-ضىُ 

 

 

                                                           
29

 levy Chamber 
30

 solid-state fermentation 
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 بْیٌِ سبصی ششايط تَلیذ آًضين  3-6-3

، 4، 3% ٣ ٝـت مٝبٟ ِّت ٣100  85، 70ثلای ث٨ي٦٢ ًبمی ُلايظ، ت٤ٙيـ آ١نيٜ ؿك ٦ً كع٤ثت ١ٌجی 

ىلا٨ًْبی اًتلي٘ ت٨ي٦ ُـ٥ اضبى٦ ُـ  ام ٤ًًپب١ٌي٤ٟ ت٨ي٦ ُـ٥ ث٦ ml  1ك٣م ٤ٓكت ٕلىت. ٣6  5

(. پي ام كُـ ٝيْل٣اكٕب١يٌٜ ٧ب ؿك ٝـت 4-2ٍلاك ؿاؿ٥ ُـ )ُْ٘  ٣C° 30 ؿك٣ٟ ا٤ْ١ثبت٤ك ثب ؿٝبی 

 ,مٝبٟ ٧بی ٤ٝكؿ ١ؾل ٣ ت٤ٙيـ آ١نيٜ ث٦ ٧لّـاٛ ام ىلا٨ًْبی عب٣ی ّپِ آة َٝغل اًتلي٘ )

w/w1:5ٝ ٍلاك ؿاؿ٥ ًپي فٔبك٥ آ١نيٞی اًتؾلاد  31ؿٍي٦َ ؿك ُيْل ؿ٣كا١ی 45ـت ( اضبى٦ ُـ ٣ ث٦

ثلای ا١ـام٥ ٕيلی ىقبٙيت  C° 2ٓبه ّلؿ٥ ٣ ؿك ؿٝبی  42ُٞبك٥  32ُـ٥ كا ثب ّبمق ٓبىی ٣ات٠ٞ

 (.Sandhya et al. 2005ٙيپبمی ٦١٤ٞ١ ٧ب ٍلاك ؿاؿ٥ ُـ )

 

   

 آ. اٚضایعا )سٕت چپ(.ـلاسىٟبی حبٚی وپه آ. ٘بیجط )سٕت ضاست( ٚ  - 10-3ضىُ 

                                                  

 

 

 

 

                                                           
31

-rotary shaker 
32

 -whatman filter paper  
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   اًذاصُ گیشی فعبلیت لیپَلیتیك 4 -3-6

ىقبٙيت ٙيپ٤ٙيتيِ آ١نيٜ ٧بی اًتؾلاد ُـ٥ ت٤ًظ تيتلاًي٤ٟ ٍٚيبيی ثب اًتيبؿ٥ ام ك٣م٠ ميت٤ٟ ا١ـام٥ 

ام آ١ني٨ٞبی  ml2 ك٣م٠ ميت٤ٟ ٣  ml 5/2 ( ثب ٤ٝpH 7لاك ٣  1/0ام ثبىل ىٌيبت ) ml5/3 ٕيلی ُـ.  

ؿٍي٦َ ٍلاك ؿاؿ٥ ُـ. ًپي ثب اضبى٦  30ث٦ ٝـت  C° 37اًتؾلاد ُـ٥ ٝؾ٤ٚط ّلؿ٥ ٣ ؿك ؿٝبی  

ٝؾ٤ٚط اًت٤ٟ ثب اتب٤١ٗ ٣ا٢َّ كا ٝت٤ٍو ّلؿ٥ ٣ ٝيناٟ اًيـ٧بی صلة آماؿ ُـ٥ ؿك  ml10 ّلؿٟ 

١لٝبٗ ؿك عض٤ك ى٢٘ ىتبٙئي٠ ؿك اتب٤١ٗ ا١ـام٥  KOH 05/0ٝـت مٝبٟ ا٤ْ١ثبًي٤ٟ ت٤ًظ تيتلاًي٤ٟ ثب 

٦ّ ىبٍـ آ١نيٜ ث٤ؿ ؿك ٧ٞي٠ ُلايظ تيتلاًي٤ٟ ُـ. يِ ٣اعـ ىقبٙيت آ١نيٞی  Blankٕيلی ُـ. ٦١٤ٞ١ 

ث٦ ٤ٓكت تقـاؿ ٝيْل٤ٝ٣ٗ ٧بی اًيـ٧بی صلة آماؿ ُـ٥ ؿك ٧ل ٝيٚی ٙيتل، ؿك ٧ل ؿٍي٦َ تغت ُلايظ 

 (.Saxena, 2003آمٝبيَ تقليو ُـ )

 

 اًذاصُ گیشی فعبلیت پشٍتئَلیتیك 3-6-5

ىقبٙيت پل٣تئ٤ٙيتيِ ىَظ ؿك ٤ٝكؿ يِ ٦١٤ٞ١ آ١نيٞی )ثب ُلايظ يٌْبٟ(  ام ٧ل ّپِ  ا١ـام٥ ٕيلی ُـ. 

ام ثبىل ت٨ي٦  ml 3 ت٨ي٦ ُـ. mlّبمئي٠ ؿك ٧ل  mg5/2 ٣ عب٣ی  pH 5/6اثتـا ثبىل ىٌيبت ًـيٜ ثب 

ؿٍي٦َ ٍلاك ؿاؿ٥  30ث٦ ٝـت  C° 37ؿ٥ ٣ ؿك ا٤ْ١ثبت٤ك آ١نيٜ اًتؾلاد ُـ٥ ٝؾ٤ٚط ّل ml 1ُـ٥ ثب 

 10:ام ٝغ٤ٚٗ تلی ّٚل٣ اًتيِ اًيـ  ml 8ُـ. ث٦ ٢ٝؾ٤ك ٝت٤ٍو ّلؿٟ ٣ا٢َّ ٧بی آ١نيٞی َٝـاك 

(. َٝـاك g, 10 min × 6000ًبفت ٝؾ٤ٚط عب٦ٚٓ ًب١تليي٤ه ُـ ) 1اًتيبؿ٥ ُـ. پي ام ٕقُت 

١ب٤١ٝتل ا١ـام٥ ٕيلی ُـ. ٦١٤ٞ١  280رقة ٝغ٤ٚٗ ك٣يی ت٤ًظ ؿًتٖب٥ اًپْتل٣ى٤ت٤ٝتل ٣ ؿك ع٤ٗ ٤ٝد 

 (. ٣O’Donnell, 2001  Ahamed, 2005عب٣ی آ١نيٜ علاكت ؿيـ٥ ت٨ي٦ ُـ ) ٧Blankبی 

 

 EMC تْیِ فشهَلاسیَى 3-6-7

ؿكٓـ  5/3ؿكٓـ آة َٝغل،  30ؿكٓـ پ٢يل،  65يِ ٝؾ٤ٚط عب٣ی  EMCثلای ت٨ي٦ ىل٤ٝلاًي٤ٟ 

ؿكٓـ  ٣2/0  Tri-sodium-citrateؿكٓـ  Tri-sodium-phosphate ،5/0ؿكٓـ  ١26/1ِٞ، 

Potassium sorbate  ت٨ي٦ ٤ٞ١ؿ٥ ٣ ت٤ًظ ٤ٞ٧ه١بينك ٝـٗ اًتيبٟ ٤ٞ٧هٟ ُـ 

(Stephan Machinery UK ُْ٘( )2-5 ام ؽل٣ه ُي٦ِ ای ؿكؿاك ث٦ ٢ٝؾ٤ك ت٤ٙيـ .)EMC 

ٕلٛ ام ٝؾ٤ٚط  ٦125 ٧ب كا اثتـا اًتلي٘ ٤ٞ١ؿ٥ ٣ ًپي ؿك ٧ل ّـاٛ ام ؽل٣ه اًتيبؿ٥ ُـ. ُيِ

ؿٍي٦َ پبًت٤كين٥ ُـ١ـ  30ث٦ ٝـت  ٤ٞ٧C° 82هٟ ت٤ٙيـ ُـ٥ اضبى٦ ّلؿ٥ ٣ ًپي ؽل٣ه ؿكؿٝبی 

(Kilcawley et al., 2006.) 
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 تٛسط ٕٞٛغ٘بیعض استفبٖ EMC: ٕٞٛغٖ وطزٖ ٔرّٛط اِٚیٝ  11-3ضىُ  

 

 EMCآًضين صًی ٍ تْیِ  3-6-8

ث٦ ٧ل ؽله اضبى٦  آ. ١بيزلام فٔبك٥ آ١نيٞی  ٣ml 16 َٝـاك آ. ا٣كاينا ام فٔبك٥ آ١نيٞی  ml 8َٝـاك 

-2ا٤ْ١ث٦ ُـ١ـ )ُْ٘  C° 37ُـ. آ١نيٜ ٧بی اضبى٦ ُـ٥ كا ث٦ ؽ٤ثی ٝؾ٤ٚط ٤ٞ١ؿ٥ ٣ ؽل٣ه ؿك ؿٝبی 

ؿكر٦ ث٦  85آ١ني٨ٞب علاكت ؿ٧ی ؿك ؿٝبی  (. پي ام مٝب٨١بی ٤ٝكؿ ١ؾل ث٦ ٢ٝؾ٤ك ميل ىقبٗ ٤ٞ١ؿ6ٟ

ت٤ٙيـی ؿك ؿٝبی يؾضبٗ ٨ٖ١ـاكی ُـ. ث٦ ٢ٝؾ٤ك ثلكًی  EMCؿٍي٦َ ٤ٓكت ٕلىت ٣ ًپي  30ٝـت 

ك٣م  ٣10  7، 3، 2، ميل ىقبٗ ًبمی آ١ني٨ٞب پي ام ٕقُت EMC احل مٝب٨١بی ٝؾتٚو ا٤ْ١ثبًي٤ٟ 

 ٤ٓكت ٕلىت. 
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 تِٛیسی. EMC: ظطٚؾ حبٚی 12-3ضىُ 

 

 آصهبيشْبی شیویبيی  3-6-9

آمٝبي٨ِبی ُيٞيبيی ُبٝ٘ ا١ـام٥ ٕيلی ؿكٓـ كع٤ثت، ؽبٌّتل، صلثی ٣ پل٣تئي٠ ّ٘ پ٢يل ت٤ٙيـی ٣ 

EMC  ٝؾ٤ٚط ا٣ٙي٦( ٤ٓكت ٕلىت. تنييلات(pH ٣33 ٝيناٟ پل٣تئي٠ ٝغ٤ٚٗ ؿك آة (WSP )EMC 

١ٌجت ث٦ مٝب٨١بی ٝؾتٚو ا٤ْ١ثبًي٤ٟ,  ٧WSPبی ت٤ٙيـی ثلكًی ُـ. ثلای ثلكًی تنيييلات ٝيناٟ 

ُـ١ـ ٦ّ ؿك ١تيز٦ صلثی ٣ پل٣تئي٨٢بی ١بٝغ٤ٚٗ  ؿٍي٦َ( g 5000 ،30 ×٦١٤ٞ١ ٧ب ًب١تلييي٤ه )

فٔبك٥ ٧بی ثـًت آٝبؿ٥ ث٦ ك٣ٍ ٝيْل٣ّٚـاٗ ا١ـام٥ ٕيلی ٕلؿيـ.  WSP رـاًبمی ُـ١ـ ٣ َٝـاك

ا١زبٛ ٕلؿيـ. SPSS   ١16تبيذ ت٤ًظ ثل١ب٦ّٝٚي٦ آمٝبيِبت ث٦ ٤ٓكت ٦ً ٕب٦١ ا١زبٛ ُـ ٣ آ١بٙين آٝبكی 

٧بی ت٤ٙيـی ١ين ١ٌجت ث٦ يْـيٖل ٣ پ٢يل ا٣ٙي٦ ثلكًی ُـ. ثلای َٝبي٦ٌ  EMCتنييلات فغل ٣ عقٜ 

احل كع٤ثت ٧بی ١ٌجی ٣ مٝب٨١بی ٝؾتٚو ِّت ثب يْـيٖل ٣ ٧ٞض٢ي٠ احل ٝتَبث٘ كع٤ثت ٧بی ١ٌجی ٣ 

  تيبؿ٥ ٕلؿيـ.اً MINITAB 14مٝب٨١بی ٝؾتٚو ِّت ام ١لٛ اىناك 
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-water soluble protein   
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 زیبٌطاْ ٔػٛض جطیبٖ ٔٛاز13-3ضىُ    

 

 

 

 

 ث٦ ٝزلی علط ٝلارق٦ ٕلؿؿ. آمٝبيِبت ثلای ؿًتلًی ث٦ ١تبيذ
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 EMCًقشِ استقشاس کبسخبًِ تَلیذ پٌیش  -3-7
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 ـطایٙس استمطاض  ٚ جطیبٖ ٔٛاز   14-3ضىُ 
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 ضطح ظیط است :ٟٔبضتٟبی ٔٛضز ٘یبظ ثٝ :  4-1جسَٚ 

 تعساز ترػع ٔٛضز ٘یبظ پست ضزیؿ

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

 

 ٔسیط وبضذب٘ٝ

 ٔسیط ٔبِی

 ٔسیط تِٛیس

 ٔسیط ـٙی

 ٔسئَٛ آظٔبیطٍبٜ ٚ وٙتطَ ویفی

 پطسّٙی

 ٔسئَٛ ٚاحس تعٕیطات

 ٔسئَٛ ٚاحس تبسیسبت

 تساضوبت

 وبضٌط ٔبٞط

 وبضٌط ٔعِٕٛی

 ٍٖٟ٘جب

 غٙبیع ؼصایی ٟٔٙسس

 ٔیىطٚثیِٛٛغی

 ِیسب٘س حسبثساضی

 غٙبیع ؼصاییٟٔٙسسی 

 ِیسب٘س ٔىب٘یه

 ِیسب٘س ضیٕی

 ِیسب٘س ٔسیطیت

 ـٛق زیپّٓ ثطق یب ٔىب٘یه

 ـٛق زیپّٓ ثطق یب ٔىب٘یه

 زیپّٓ ـٙی

 زیپّٓ

- 

- 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

2 

2 

1 

9 

10 

4 
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 ٞعیٙٝ ٞبی سطٔبیٝ ٌصاضی ظٔیٗ : 4-2جسَٚ

 لیٕت ٚاحس ٚاحس ٔمساض ضطح

 ظٔیٗذطیس 

 ٞعیٙٝ ٞبی لب٘ٛ٘ی

 زیٍط ٞعیٙٝ ٞب

100000 

5000 

5000 

 ٔتط ٔطثع

 ٔتط ٔطثع

 ٔتط ٔطثع

800000 

50000000 

20000000 

 سبذتٕبٖٞعیٙٝ 

 

5000 

 سِٛٝ
 500000000 ٔتط ٔطیع

 100000 ٔتط ٔطثع 10000 ٞعیٙٝ آٔبزٜ سبظی ظٔیٗ

 13000 ٞبی سطٔبیٝ ٌصاضی ٚ آٔبزٜ سبظی ظٔیٗ جٕع ٞعیٙٝ
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 ـٟطست ٔٛاز اِٚیٝ، ّٔعٚٔبت ٚ تبسیسبت:  4-3جسَٚ

 ضطح
 ٔمساض )تعساز( ٔٛضز

 ٘یبظ زض ظطـیت ٔجٙب

 ضیط

 اـعٚز٘ی

 ٕ٘ه

 ثطق

 آة

 سٛذت

1000000 LIT َزض سب 

1000 KG 

 تٗ 300

 ویّٛ ٚات سبعت 150

 ضٚظٔتط ٔىعت  100

2000 lit 
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 ِیست ٔبضیٗ آلات:  4-4جسَٚ 

 ٔیّیٖٛ ضیبَٞعیٙٝ   تعساز ٘یبظتجٟیع ٔٛضز  ضزیؿ

 500 زستٍبٜ 2 ثبسىَٛ 1

 450 زستٍبٜ 3 ٘ٛاض ٘مبِٝ 2

 100 زستٍبٜ 1 ثبلاثط 3

 360 زستٍب1ٜ زستٍبٜ پبستٛضیعاسیٖٛ 4

 120 زستٍبٜ 4 ٔٛ٘ٛپٕپ 5

 450 عسز 1 زستٍبٜ ـیّتطضاسیٖٛ. استب٘ساضزاسیٖٛ 6

 500 عسز 2 زستٍبٜ پىیٙه 7

 200 عسز 2 ِیجّیًٙ 8

 300 عسز 10 ٔرعٖ ٍٟ٘ساضی 9

 90 عسز 3 پٕپ ٚویْٛ 10

 500 عسز 1 ـطٔب٘تٛض 11

 WHEY 1 300زستٍبٜ زضایًٙ ٚ 12

 390 1 زستٍبٜ اسیبة 13

 500 1 زستٍبٜ پطس 14

 600 1 زستٍبٜ ِیجّیًٙ ٚ پىیًٙ  15

 400 20 پبِت ٍٟ٘ساضی 16

 6350 ٔجٕٛع
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 تجٟیعات عٕٛٔی ططح  4-5جسَٚ

 )ٔیّیٖٛ ضیبَ(ٞعیٙٝ وُ ضطح .ضزیؿ

 100 پبِت 1

2 

، ا١ٖٚيي(، Jeenway)ُلّت  3510ٝتل ٝـٗ  pHؿًتٖب٥ 

، Jeenway)ُلّت  4510ؿًتٖب٥ ٢ّـاّت٤ٝتل ٝـٗ 

)ُلّت  6300ا١ٖٚيي(، ؿًتٖب٥ اًپْتل٣ى٤ت٤ٝتل ٝـٗ 

Jeenway ٗا١ٖٚيي(، ؿًتٖب٥ ٝيْل٣ّٚلاٗ ات٤ٝبتيِ ٝـ ،

، آٝليْب(، ُيْل اك٠ٙ ثب٠ٙ Kjelteck)ُلّت 

ٕلٛ  0001/0)ُلّت ث٨ـاؿ،ايلاٟ(، تلام٣ ثب ؿٍت 2005ٝـٗ

، آٝليْب(، تلام٣ ثب ؿٍت Sartorius)ُلّت  BL150Sٝـٗ 

، هاپ٠(، آ٣ٟ تغت A&D)ُلّت  EK300iٕلٛ ٝـٗ  01/0

، آٝليْب(، ؿًتٖب٥ اْٙتل٣ى٤كم Fisher)ُلّت 281ؽلا ٝـٗ 

)ُلّت كيغبٟ  F-2000ٗ ٝـٗ  )ُلّت ، ايلاٟ(، ات٤ّلا٣ ٝـ

، Electro Helius)ُلّت  28220عت، ايلاٟ(، آ٣ٟ ٝـٗ 

، Fisher)ُلّت  ٤ً58ئـ(، ُيْل ٦ٙ٤ٙ آمٝبيَ ٝـٗ 

آٝليْب(، ٥٤٨ٍ ؽلؿ ٠ّ ٝـٗ  )ُلّت ثلا٣ٟ، ٤ًئـ(، ؿًتٖب٥ 

، آٝليْب (، Perkin Elmer)ُلّت 5500 رقة اتٞی ٝـٗ 

يبة ثلٍی ، ى٢لا١ـ(، آAbbeً)ُلّت  9100كىلاّت٤ك ٝـٗ 

، آٝليْب (، ٧ٞنٟ Thomas)ُلّت  4275218ٝـٗ 

 (ٝن٢بعيٌی ٝـٗ / )ُلّت ث٨ـاؿ ايلاٟ(، ٝيْل٤ًْ٣ح ٝـٗ

CHS  ُلّتOlympus ُٗلّت  1100، هاپ٠(، ٤ّك٥ ٝـ(

 ٕـام، ايلاٟ(

500 

 400 ّٔعٚٔبت 3

 1100 جٕع وُ
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 تبسیسبت ٔىب٘یىی ٚ ثطلی  4-6جسَٚ 

 تعساز ضطح ضزیؿ

ٞعیٙٝ 

-یّیٖٛٔوُ)

 ضیبَ(

 450 ز ستٍب ٜ  3 ٘ٛاض ٘مبِٝ  1

 600 ز ستٍب ٜ 2 ٔیىسط 2

 145 سطی 1 ضیطآلات  3

 500 ز ستٍب ٜ 5 تبثّٛ ثطق 4

 90 ز ستٍب ٜ 4 پٕپ آة  5

 58 ز ستٍب ٜ 2 سرتی ٌیط   6

 120 ز ستٍب ٜ 1 ِیجّیًٙ 7

8 
ٔرعٖ شذیطٜ سٛذت ٚ پٕپ ٚ تجٟیعات  

 ٔطثٛطٝ
 20 ز ستٍب ٜ 1

 50 ز ستٍب ٜ  2  وٗ ٚـیّتط ٔرّٛط 9

 40 ز ستٍب ٜ 1 وٕپطسٛض   10

 200 ٔیعاٖ لاظْ ِِٛٝ ٚ اتػب لا ت  11

 210 سطی 1 سیستٓ آتص ٘طب٘ی 12

 100 ز ستٍب ٜ 1 تبثّٛ تب سیسبت  13

 50 ز ستٍبٜ 1 پٕپ ٚویْٛ 14

 2633 جٕع
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 ٔٛضز ٘یبظ ٚسبیُ ٘مّیٝ  4-7جسَٚ 

 )ضیبَ(ٞعیٙٝ وُ  تعساز ضطح ضزیؿ

 500 زستٍبٜ 5 تب٘ىط 1

 500 زستٍب2ٜ ِیفتطان 2

 600 زستٍب2ٜ تطیّط 3

 250 زستٍب2ٜ سٛاضی 4

 1850 جٕع

 

 

 ِٛاظْ وبضٌبٞی ٚ ازاضی: 4-8جسَٚ 

ْ  ٞعیٙٝ وُ ) ضطح ضزیؿ

 ضیبَ(

 50 ِٛاظْ ازاضی زـتطی 1

 60 اثعاض آلات وبضٌبٜ 2

 110 جٕع

 

 

 



 مطالعات امکانسنجی طرح تولید پنیر با عطر و طعم بهبود یافته 
 

  

65 
 

 

 عّٕیبتی: ٞعیٙٝ ٞبی  4-9جسَٚ 

 ضیبَ(یّیٖٛ ٔٞعیٙٝ وُ ) ضطح ضزیؿ

 400 ثبظاضیبثی / ـطٚش ٚ تٛظیع)سبلا٘ٝ( 1

 100 ازاضی 2

 500 جٕع

 

 

 

 ٞعیٙٝ ٞبی لجُ اظ ثٟطٜ ثطزاضی  4 – 10جسَٚ

 ضطح .ضزیؿ
 ٞعیٙٝ وُ

 ضیبَ(یّیٖٛ ٔ) 

 1 ٞعیٙٝ ٔطثٛط ثٝ اذص ٔجٛظ تبسیس ضطوت 1

 150 ٔطبِعٝ ٚ ٔطبٚضٜٞعیٙٝ ٞبی ٔطثٛط ثٝ ٘مطٝ وطی ٚ  2

 200 ٞعیٙٝ ٞبی ٔتفطلٝ 3

 385 ٞبی ا٘طعبة ثطق ٞعیٙٝ 4

 80 ٞبی ا٘طعبة آة ٞعیٙٝ 5

 816 جٕع وُ
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 ٞعیٙٝ ٞبی ثبثت سطٔبیٝ ٌصاضی زض ططح  4-11جسَٚ 

 ٞعیٙٝ وُ )ضیبَ( ضطح ٞعیٙٝ ٞبی سطٔبیٝ ٌصاضی ضزیؿ

 8000 ظٔیٗ ٚ ٔحٛطٝ سبظی 1

 5000 سبذتٕبٖ 2

 6350 ٔبضیٗ آلات ، ٘ػت ، ضاٜ ا٘ساظی ٚ آٔٛظش پطسُٙ 3

 1100 ٘جٟیعات عٕٛٔی 4

 2633 تبسیسبت اِىتطیىی ٚ ٔىب٘یىی 5

 1850 ٚسبیُ ٘مّیٝ 6

 110 ِٛاظْ وبضٌبٞی ٚازاضی 7

 25043 جٕع وُ :

 

 سطٔبیٝ زض ٌطزش  4-12جسَٚ 

 ضطح ضزیؿ
 ٞعیٙٝ

 ضیبَ(ٔیّیٖٛ )

 11200 ٔبٜ 6ٞعیٙٝ ٔٛاز اِٚیٝ ثطای  1

 300 ٔبٜ 3ٔٛاز ثستٝ ثٙسی ثطای  2

 989989 ٔبٜ 3ٞعیٙٝ حمٛق ٚ ثیٕٝ وبضوٙبٖ ثطای  3

 200 ٔبٜ 3ٞعیٙٝ سٛذت ٚ ٔػبضؾ زیٍط ثطای  4

 12689 جٕع وُ :
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 ٞبی سطٔبیٝ ٌصاضی وُ ٞعیٙٝ  4-13جسَٚ 

 ضطح ضزیؿ
 ٞعیٙٝ

 ضیبَ(ٔیّیٖٛ )

 25043 ٞبی ثبثت سطٔبیٝ ٌصاضی ٞعیٙٝ 1

 12689 ٞبی سطٔبیٝ زض ٌطزش ٞعیٙٝ 2

 816 ٞبی لجُ اظ ثٟطٜ ثطزاضی ٞعیٙٝ 3

 38548 جٕع وُ :

 

 ّضيٌِ ّبی تَلیذ 

ٞعیٙٝ ٞبی تِٛیس ٔطتُٕ ثط ٔٛاز اِٚیٝ ٚ ثستٝ ثٙسی ، حمٛق ، زستٕعز ، سٛذت ،  

 تعٕیط ٚ ٍٟ٘ساضی ٚ استٟلان ٔی ثبضس ٚ ثٝ ضطح شیُ ثطآٚضز ٔی ٌطزز :

 

 ضٚظ وبضی 300ٞبی ٔٛاز اِٚیٝ ٚ جٟت ٞعیٙٝ  4-14جسَٚ

 ٔمساض ضطح ٔٛاز اِٚیٝ ضزیؿ
لیٕت 

 kg)ضیبَ(

 لیٕت وُ

 ضیبَ(ٔیّیٖٛ )

 lit 5600 22400 4000000 ضیط 1

 100 2000 تٗ 40 ٕ٘ه 2

 250  تٗ  5 اـعٚز٘ی 3

 22750 جٕع



 مطالعات امکانسنجی طرح تولید پنیر با عطر و طعم بهبود یافته 
 

  

68 
 

 

 ٞعیٙٝ حمٛق ٚ زستٕعز 4-15جسَٚ

 في٘ اًت :پل٢ً٘ ٤ٝكؿ ١يبم ٣ ٧ني٦٢ ٧بی ٝلث٤ع٦ ث٦ ُلط 

 تعساز ضطح ضزیؿ
 ) ٘فط زض  ضٚظ(

 حمٛق ٔبٞیب٘ٝ

 ) ضیبَ(

 حمٛق سبِیب٘ٝ 

 ) ضیبَ( ٔبٜ( 18)

 320 000/000/20 1 ٔسیط وبضذب٘ٝ 1

 144 000/000/8 1 ٔسیط ٔبِی 2

 180 000/000/10 1 ٔسیط تِٛیس 3

 82 000/500/6 1 ٔسیط ـٙی 4

5 
ٔسئَٛ آظٔبیطٍبٜ ٚ 

 وٙتطَ ویفی
1 000/000/8 144 

 117 000/500/6 1 ٔسیط پطسّٙی 6

 252 000/000/7 2 ٔسئَٛ ٚاحس تعٕیطات 7

 135 000/500/7 2 ٔسئَٛ ٚاحس تبسیسبت 8

 107 000/900/5 1 تساضوبت 9

 1215 000/500/7 9 وبضٌط ٔبٞط 10

 900 000/000/5 10 وبضٌط ٔعِٕٛی 11

 360 000/000/5 4 ٍٟ٘جبٖ 12

 3956 جٕع حمٛق ٚ زستٕعز

 :ٕلؿؿ ٝب٥ ٝغبًج٦ ٝی 18ع٤ًَ ًبٙيب٦١ × 

 (ؿكٓـ ثي٦ٞ ٨ًٜ ّبكىلٝب 20 ٝب٥ ّبكا٦١ ٣ 3ٝب٥ پبؿاٍ،  1.6ٝب٥ ع٤ًَ، يِ ٝب٥ ٝلؽٔی،  12)
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 ٞعیٙٝ ٞبی ا٘طغی  4-16جسَٚ

 ٞعیٙٝ وُ ٔمساض ٔػطـی ضطح ضزیؿ
 ) ضیبَ(

 ٝت٤ًظ ٝٔله ثلً 1

ّي٤ٚ ٣ات 50

)ٝت٤ًظ تقلى٦ ؿك ًبفت

 ت٤ا١يل( 1390ًبٗ

100 

 آة ٝٔلىی 2

ٝتل ْٝقت ؿك  5/0

)ٝت٤ًظ تقلى٦ ؿك ًبفت

 اثيب ( 1390ًبٗ

150 

 250 وبضیضٚظ  300جٕع وُ : 

 

 ٞبی تعٕیط ٚ ٍٟ٘ساضی ٞعیٙٝ 4-17جسَٚ

 ٧ني٦٢ تقٞيل ٣ ٨ٖ١ـاكی ؿاكائي٨بی حبثت ث٦ ُلط رـ٣ٗ ميل پيَ ثي٢ی ٝی ٕلؿؿ:

 ضطح ضزیؿ
 ٞعیٙٝ وُ

 ضیبَ(-یّیٖٛٔ)

 130 %1سبظیسبذتٕبٖ ٚ ٔحٛطٝ  1

 63 %1ٔبضیٗ آلات ٚ تجٟیعات 2

 50 %2تبسیسبت  3

 22 %2تجٟیعات عٕٛٔی 4

 36 %2ٚسبیُ ٘مّیٝ  5

 301 ٔجٕٛع
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 ٞعیٙٝ استٟلان 4-18جسَٚ

 ٧ني٦٢ اًت٨لاُ ؿاكائي٨بی حبثت ثِلط رـ٣ٗ ميل ثلآ٣كؿ ٝی ٕلؿؿ :

 ضطح ضزیؿ
 لیٕت تٕبْ ضسٜ

 )ضیبَ(
 زضغس ٘طخ

 ٞعیٙٝ استٟلان

 ) ضیبَ(

سبذتٕبٖ ٚ ٔحٛطٝ  1

 سبظی

13000 8.5 1105 

 635 10 6350 ٔبضیٗ آلات ٚ تجٟیعات 2

 395 15 2633 تبسیسبت 3

 220 20 1100 تجٟیعات عٕٛٔی 4

 647 35 1850 ٚسبیُ ٘مّیٝ 5

 23.1 21 110 ِٛاظْ ازاضی ، وبضٌبٞی 6

 3025.1 جٕع
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 ّضيٌِ ّبی تَلیذ 

٧ني٦٢ ٧بی ت٤ٙيـ ِٝتٞ٘ ثل ٤ٝاؿ ا٣ٙي٦ ٣ ثٌت٦ ث٢ـی ، ع٤ًَ ، ؿًتٞنؿ ، ٤ًؽت ، تقٞيل ٣  

 كيبٗ ؿك ًبٗ ٝی ثبُـ. 1,30282 . ٧ني٦٢ ت٤ٙيـ اي٠ علط ٝقبؿٗ ٨ٖ١ـاكی ٣ اًت٨لاُ ٝی ثبُـ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :ٔحبسجٝ  لیٕت تٕبْ ضسٜ ٔحػَٛ

 ضیبَ یّیٖٛٔ 61,600

 تٗ زض سبَ 500تِٛیس ظطـیت 
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 جذٍل شبخص ّبی هبلی پشٍطُ

 ؿك ١ؾل ٕلىت٦ ُـ٥ اًت.)تضٞي٢ی(ر٨بؿ ِّب٣كمی يٚي٤ٟ كيبٗٝ 5,600,000ٍيٞت ٧ل ت٠ ُيل

 

 ٔمساض ضبذع ضزیؿ

 كيبٗ -يٚي61.600ٟٝ٤ ثلآ٣كؿ ٍيٞت تٞبٛ ُـ٥ ٧ل ت٠ 1

2 
ثلآ٣كؿ ٍيٞت ىل٣ٍ ٧ل ت٠ ؿك ثبماك ثي٠ اٙٞٚ٘)ثب اعتٌبة 

 كيبٗ( ٧100000ني٦٢ عٞ٘ ١٣َ٘ ٣ؿلاك

 

 كيبٗيٚي٤ٟ ٝ 90ٝت٤ًظ عـ٣ؿ 

 14200 ثلآ٣كؿ عبُي٦ ٤ًؿ ّ٘ ًبٙيب٦١ 3

 كيبٗيٚي٤ٟ ٝ 24.8 ت٠ 1ثلآ٣كؿ ٤ًؿ ؽبْٙ  4

 27256 ٧ني٦٢ ٝتنيل 5

 ت٠ 500 علط اًٞی ثلآ٣كؿ  ؽلىيت 6

 %15 ًل ث٦ ًل ثلآ٣كؿ  ١َغ٦ 7

 ت٠ 1077 ًل ث٦ ًل ثلآ٣كؿ ت٤ٙيـ ؿك ١َغ٦ 8

 ًب2.5ٗ ًلٝبي٦ ثبمِٕت ؿ٣ك٥ 9
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