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يادداشت

ايران و ايرانيان، روزهاي دشوار و سنگيني را تجربه مي‌كنند. 
كس��ب و كار ش��هروندان اين س��رزمين بيش از دو سال است در 
گرداب ركود به‌سر مي‌برد و رشدهاي منفي توليد ناخالص داخلي، 
ثروت و درآمد را كاهش مي‌دهد. رشد نرخ بيكاري جوانان ايراني 
به‌ويژه تحصيلكردگان چون كابوس مي‌ماند كه روزها را به تاريكي 
مي‌كش��اند. دشمني ايالات متحده روز به روز افزون‌تر و پيچيده‌تر 
مي‌ش��ود. منازعه سياسي بر سر كسب قدرت دولت در ايران ميان 
جناح‌هاي سياسي و طيف‌هاي گوناگون آن به نقطه جوش رسيده و 
از حالت عادي خارج شده است. دولت حجت‌الاسلام حسن روحاني 
كه نزديك به 11 ماه است زمام امور را در دست دارد همچنان با 
گرفتاري‌هاي برجاي مانده از رفتار ناكارآمد دولت‌هاي قبلي دست 
و پنجه نرم مي‌كند و همه نيروهاي خود را به‌كار گرفته اس��ت تا 
از باتلاق ركود و توفان تورم رها ش��ود. در اين ش��رايط اس��ت كه 
باي��د دقت ك��رد و راه آينده را باتوجه به وضع موجود و احتمالات 
آتي پيدا كرد. صنعتگران ايراني كه س��ال‌هاي س��ختي را به‌دليل 
سياس��ت‌هاي ناكارآمد سپري كرده و با پايداري بنگاه‌هاي خود را 
س��رپا نگه داشته‌اند در موقعيت باز هم دشوارتري قرار دارند. يك 
راه س��اده و قابل دس��ترس و بدون استرس براي صنعتگران شايد 
اين باش��د كه دس��ت روي دست گذاشته و چيزي نگويند و راهي 
نروند و ش��اهد تعطيل كارخانه‌هايش��ان باشند و يا آن را به قيمت 
روز فروخته و كسب و كار ديگري راه‌اندازند. اين راه ساده شايد به 
ذهن بيايد و وسوس��ه آن سراپاي برخي از صنعتگران را درنوردد، 
ام��ا اي��ن بهترين راه خواهد ب��ود؟ صنعتگران اصيل ايران نش��ان 
داده‌اند هرگز وسوس��ه نشده و در اين مسير حركت نخواهند كرد. 
تجربه نش��ان مي‌دهد كه صاحبان بنگاه‌هاي صنعتي در ايران راه 
در پيش گفته را حتي تجربه نخواهند كرد.راه ديگر اما اين اس��ت 
كه صاحبان بنگاه‌هاي صنعتي به‌جاي دس��ت روي دست گذاشتن 
و س��كوت و س��كون از نيرو و توان فردي و گروهي استفاده كرده 
و راه مجادله در پيش گيرند. مجادله با كس��اني كه با تصميم‌هاي 
نادرس��ت و سياست‌هاي ناكارآمد دشواري‌ها را افزون و شرايط را 
پيچيده مي‌كنند. اين راه البته مي‌تواند مؤثر باشد و در كوتاه‌مدت 
براي صنعت ايران كارساز باشد، اما يك راه ديگر برگزيدن استراتژي 
كارآمد و بلندمدت اس��ت. اين استراتژي به گمان نگارنده راهبرد 
مدارا و گفت‌وگو است. تجربه جهاني و جامعه‌هاي بشري نشان داده 
است كه گفت‌وگو و مدارا از كارسازترين ابزارهاي انساني براي حل 
مشكلات است. وقتي دو نفر يا دو گروه يا دو كشور به اين نتيجه 

مي‌رسند كه بايد گفت‌وگو كنند و مدارا پيشه سازند به معناي اين 
اس��ت كه به توانايي عقل و خرد تن داده و مي‌خواهند از احساس 
و هيجان دور باش��ند.در چنين شرايطي است كه مي‌توان اميدوار 
بود طرفين به يك راه‌حل مسالمت‌آميز و كم‌دردسر برسند. شايد 
بپرسيد كه مگر چه اتفاقي افتاده است كه راهبرد مدارا و گفت‌وگو 
پيشنهاد مي‌شود. رويدادهايي كه در دنياي خارج از صنعت مي‌گذرد 
خوشايند نيست. دولت يازدهم در وضعي سخت گرفتار شده و براي 
اجراي مرحله دوم قانون هدفمندي تحت فشار قرار دارد و بايد آن 
را اجرا كند. نتيجه اجراي اين قانون افزايش هزينه‌هاي توليد است. 
افزايش هزينه‌هاي توليد در بخش صنعت به معناي كاهش قدرت 
رقابت‌پذيري كالاهاي ايراني در مواجهه با توليدات مشابه خارجي 
است. در اين وضع است كه فروش با تنگناي بيشتري مواجه شود 
و رك��ود افزايش مي‌ياب��د. علاوه بر اين، در مجادله ميان بانك‌ها و 
صنعت براي خريد پس‌اندازهاي مردم نيز بانك‌ها دست بالا را دارند 
و دست توليد از منابع بانكي كوتاه مانده است. رشد مطالبات معوقه 
و حبس منابع بانكي در اختيار ش��ركت‌هاي دولتي كار را در اين 
حوزه نيز س��خت كرده اس��ت. آيا بايد با مديران بانك‌ها جنگيد؟ 
راه گفت‌وگو و مدارا به‌نظر كارس��ازتر اس��ت و در بلندمدت جواب 
مي‌دهد. از طرف ديگر شاهد پيچيده شدن مناسبات سياسي داخلي 
هس��تيم و بايد راه آشتي برقرار شود. اگرچه صنعتگران ايراني در 
مسير سياست قرار ندارند اما در شرايط حاضر مي‌توانند با شركاي 
خارجي خود گفت‌وگو كرده و آنها را دعوت به مدارا كنند. مدارا و 
بردباري براي باز كردن گره‌هاي كوري كه بر دست و پاي صنعت 
زده شده است را بايد به مثابه استراتژي در دستور كار قرارداد و از 
انقلابي‌گري دور شد. اين استراتژي بايد در دستور كار همه ايرانيان 
قرار گيرد و از رفتار و گفتارهايي كه به شعله‌وركردن آتش خشونت 
منجر مي‌شود اجتناب كرد. صنعتگران اصيل علاوه بر اينكه بايد در 
برخورد با محيط بيروني از استراتژي مدارا و گفت‌وگو استفاده كنند 
بايد در ميان خود نيز چنين روشي را در پيش گيرند. صنعتگران 
ايراني فعاليت‌هاي گوناگون دارند كه در بلندمدت ش��ايد تعارض 
منابع پديدار ش��ود كه لازم است اين تعارض‌هاي اجتناب‌ناپذير با 
راهبرد مدارا و گفت‌وگو به سمت سازگاري پيش رانده شوند. اگر 
صنعتگران توانايي حل مش��كلات درون��ي خويش را با روش‌هاي 
آش��تي‌جويانه كه منافع بلندمدت همه را تضمين كند را نداش��ته 
باش��ند، نمي‌توانند ادعا كنند كه بايد دولت و گروه‌هاي سياسي با 

آنها رفتاري خوب در پيش گيرند.

روش‌هاي آشتي جويانه
محمدصادق جنان‌صفت
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چكيده
مواد و روش‌ها: در راس��تاي نيازمندي و الزامات مورد 
ني��از و تأثير فعاليت‌هاي مختلف طرح )TQM( در صنعت 
موادغذايي پروژه تحقيقاتي تدوين و تجزيه و تحليل ش��ده 
است. بدين‌منظور پرسش��نامه‌هايي به شركت‌هاي صنايع 
غذاي��ي ارائه ش��د. پس از فراخوان پرسش��نامه‌ها تجزيه و 
تحليل آماري كمي و رگرس��يون لجس��تيك ترتيبي انجام 
گرف��ت. آزمون با اهميت و ثابت همبس��تگي نيز به اثبات 
رسيد. محاسبات آماري براساس نرم‌افزار SPSS و ساخت 
محاس��بات همبستگي اسپرمن براي پيدا كردن متغير‌هاي 
مهم محاسبه شد. )P(.05 به‌عنوان سطح معني‌داري مورد 

استفاده قرار گرفت. 
نتايج و جمع‌بندي: اين پژوهش محاس��به مي‌كند كه 
ش��ركت وابسته به ش��رايط مختلف TQM بوده و چگونه 
آنها را اجرا مي‌كند. در اين مقاله روش‌شناسي و يافته‌هاي 
عمده اين طرح پژوهشي ارائه شده است. با توجه به مناطق 
نه‌گانه مدل تعالي س��ازمان، پذيرش جامعه، رهبري، نتايج 
عملك��رد براي ش��ركت‌هايي ك��ه الزام��ات TQM را اجرا 
كرده‌اند، بالا است و در زمينه خط‌مشي، مشاركت منابع و 

همچنين فرايند‌ها پايين هس��تند. با توجه به نتايج حاصله 
مي‌ت��وان گفت كه رويكرد TQM به‌دليل بهبود كس��ب و 
كار براي شركت‌هاي صنايع‌غذايي مفيد است. بدين‌منظور 
باي��د آموزش مداوم اجباري گردد و فرايند بهبود مس��تمر 
در كن��ار الزامات مديريت كيفيت جامع اجرا گردد. در اين 
مقاله سطح پياده‌س��ازي‌ الزامات TQM در صنايع غذايي 
همبس��تگي مثبت بين تحقق الزامات و موفقيت اقتصادي 

شركت از نظر آماري تأييد شد.

1. مقدمه
امروزه كش��ورهاي مترق��ي كه به نقش س��رمايه‌هاي 
انس��اني در مسير توس��عه خود واقفند، تلاش مي‌كنند تا با 
تدوين برنامه‌هاي استراتژيك، خط‌مشي‌ها، خطوط راهنما 
و استانداردهاي خاص حوزه غذايي، هدايت نظام‌يافته‌تري 
را براين بخش اعمال كنند. س��ازمان‌ها صرف‌نظر از بخش، 
اندازه، س��اختار و بلوغ س��ازماني نيازمن��د نهادينه كردن 
چارچوب مديريتي براي دستيابي به موفقيت هستند. از آنجا 
كه امروزه سازمان‌ها يا فاقد نظام ارزيابي هستند يا درصورت 
دارا بودن، برخي معيارهاي سطحي و صرفاً اداري و سنتي 

نگاهي به فرايند
مديريت كيفيت جامع و تعالي سازماني

در صنايع‌غذايي وضعيت فعلي و بالقوه 
 نويسندگان : سجاد قربانپور1، مصطفي ولي‌زاده2، عيسي خدابنده3، نوروزعلي قاسمي‌راد4
1. سرپرست واحد طرح و برنامه، 2. مدير فني،

3. مدير مالي و مشاور مديرعامل 4. كارشناس طرح و برنامه شركت آذر قند نقده 

كليد واژه:  صنايع غذايي، مديريت كيفيت جامع، رگرسيون لجستيك ترتيبي، تعالي كسب و كار

امروزه كشورهاي 
مترقي كه به 

نقش سرمايه‌هاي 
انساني در مسير 

توسعه خود 
واقفند، تلاش 

مي‌كنند تا با 
تدوين برنامه‌هاي 

استراتژيك، 
خط‌مشي‌ها، 

خطوط راهنما و 
استانداردهاي 

خاص حوزه 
غذايي، هدايت 

نظام‌يافته‌تري 
را براين بخش 

اعمال كنند
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را مورد استفاده قرار مي‌دهند كه متناسب با دنياي رقابتي 
حاضر نيست، لذا آشنايي و درك صحيح از مدل‌هاي تعالي 
سازماني و اهداف، نقش‌ها و كاركرد‌هاي آنها مي‌تواند منجر 
به استفاده و جايگزين كردن آنها با نظام‌هاي ارزيابي شود 

كه به‌طور سنتي مورد استفاده قرار مي‌گرفته است.
ام��روزه اكثر كش��ورهاي دنيا، با تكيه ب��ر اين مدل‌ها، 
جوايزي را در س��طح ملي و منطق��ه‌اي ايجاد كرده‌اند كه 
محرك سازمان‌ها در تعالي رشد و ثروت آفريني شده است. 
جاي�زه دمينگ در ژاپن، جايزه بالدريج در ايالات‌متحده 
آمري��كا و جايزه اروپايي كيفيت كه توس��ط بنياد اروپايي 
 )EFQM( مديريت كيفيت ايجاد ش��ده اس��ت و به مدل
ش��هرت يافته، در س��ه قطب اقتصادي بزرگ س��ده اخير 

اصلي‌ترين نمونه اين جوايز هستند]1[.
در اين ميان مدل تعالي EFQM منافع قابل‌توجهي از 
قبيل تعيين نقاط ق��وت و حوزه‌هاي نيازمند بهبود، ايجاد 
زبان��ي مش��ترك و چارچوبي مفهومي در ش��يوه مديريت، 
آم��وزش مفاهيم اصلي س��رآمدي و چگونگ��ي ارتباط اين 
مفاهيم با مس��ؤوليت‌ها، درگير ك��ردن كاركنان در فرايند 
بهبود در تمامي س��طوح و كليه واحد‌ها، را براي سازمان‌ها 
به‌ارمغان آورده است. همچنين مدل TQM فلسفه مديريتي 
اس��ت كه در برگيرنده كليه فعاليت‌هاي س��ازماني، نيازها، 
انتظارات و اهداف س��ازمان باشد. جري و جانيس هرمن، 
مديريت كيفيت جامع را از قول صاحب‌نظران آن، به‌ش��رح 

زير تعريف كرده‌اند:
 روش انج��ام دادن كار گروه��ي اس��ت كه براي بهبود 
مداوم كيفيت بهره‌وري، قابليت‌ها و اس��تعدادهاي مديريت 

و نيروي كار مورد استفاده قرار مي‌گيرد.
جاي��زه مل��ي به��ره‌وري و تعالي س��ازماني ايران يكي 
از جوايزي اس��ت ك��ه قصد دارد به‌ص��ورت غيرتجويزي و 
تش��ويقي س��ازمان‌هاي ايراني را به پذيرش مفاهيم نوين 
 مديريتي ترغيب كند و با توانمندسازي نظام‌مند آنها توسط

اين مفاهيم، دس��تيابي به نتايج عالي در كش��ور را ترغيب 
كند.

اين جايزه با اع�الم تمركز خود بر بخش‌هاي مختلف، 
مجال بهتري جهت رقاب��ت حوزه‌هاي صنايع غذايي يافته 
در واقع انگيزه حضور و بهبود را در آنها ارتقاء داده اس��ت. 
ام��روزه صنعت غذا به جهت ني��از به تغيير در تمامي ابعاد 
خود، تطبيق با تغييرات و ش��رايط محيط، ايجاد ش��رايط 
انعطاف‌پذير به‌صورت پيوسته و تغيير به‌دليل نياز مشتريان 
نياز در راس��تاي افزايش كيفيت و كاهش قيمت‌تمام‌شده 
محصولات خود نيازمند اجراي سيستم‌هاي تعالي بهره‌وري 

و كيفيت هستند.

1-1. تاريخچ��ه جواي��ز و مدل‌هاي تعالي س��ازماني و 
 TQM

اين جايزه براي نخس��تين‌بار در سال 1951 برگزار و 
تاكنون به فعاليت خود ادامه داده اس��ت. پس از قريب به 
30 سال از آغاز اين حركت در ژاپن، آمريكا در اوايل دهه 
90 تصميم به طراحي مدل تعالي سازماني خود تحت‌عنوان 
جايزه مل��ي كيفيت مالكوم بالدريج 3 گرفت. اين جايزه 
براي نخستين‌بار در سال 1988 برگزار و تاكنون به فعاليت 
خ��ود ادامه داده اس��ت. پس از معرفي جاي��زه آمريكا 14 
ش��ركت بزرگ اروپايي در سال 1988 تصميم به تشكيل 
بنياد مديريت كيفيت اروپا گرفتند. در اين راس��تا طراحي 
م��دل تعالي س��ازماني بني��اد مديريت كيفي��ت اروپا 6 تا 
س��ال 1991 به‌طول انجاميد. جاي��زه كيفيت اروپا كه در 
حال‌حاضر با ن��ام جايزه تعالي بنياد مديريت كيفيت اروپا 
برگزار مي‌ش��ود. ايران نيز از سال1381 اقدام به طراحي و 
برگزاري جايزه ملي بهره‌وري و تعالي س��ازماني در كشور 

كرده است. 
در سال ١٩٦٠ نخستين دواير كنترل كيفيت به‌منظور 
بهبود كيفيت ايجاد ش��دند. همچنين كارگران ژاپني فنون 
ساده آماري را فرا گرفتند به‌طوري‌كه توانايي آن‌را داشتند 
كه از اين فنون در فرايندهاي بهبود مس��تمر براي افزايش 
كيفيت و كارايي استفاده كنند. پايه مديريت كيفيت جامع 
مبتني بود بر پيگيري فعالانه بهبود مس��تمر، درك نگرش 
مش��تريان درون سازمان، آموزش و توسعه در تمامي ابعاد 
سازمانــي. اما عده‌اي نيز معتقد بودند كه فلسفه مديريت 

كيفيت جامع محدوديت‌هاي خاص خود را داراست. 

2. مواد‌ها و روش‌ها
رويك��رد TQM در ي��ك مفهوم جامع اس��ت كه تمام 
مناطق س��ازمان كيفيت و روابط خارجي شركت را پوشش 
مي‌ده��د. درTQM كيفي��ت، انتظارات ذهن��ي و الزامات 
تعريف‌ش��ده ذينفعان داخلي و خارجي از س��رمايه‌گذاري 
اس��ت. يك روش بسيار شناخته‌ش��ده براي يكپارچه‌سازي‌ 
سيستم‌هاي كيفيت مديريت كيفيت EFQM بنياد تعالي 
س��ازماني اروپا است. اين پايه و اس��اس توسعه‌يافته مدل 
تعالي EFQM به جنبه‌هاي مختلف تقسيم كه به 9 حوزه 

تقسيم بندي شده است.
در بحث مواد و روش‌هاي اين مقاله از روش پرسشنامه 
خود ارزيابي به شركت‌هاي حوزه صنعت غذا مي‌توان بهره 
ب��رد. در اين مقاله به‌منظور بررس��ي نق��اط قوت و ضعف 
سرمايه‌گذاري و همچنين خود ارزيابي در قوانين و مقررات 
الزامات TQM بر اس��اس مدل تعالي سازماني EFQM و 

جايزه ملي 
بهره‌وري و تعالي 
سازماني ايران 
يكي از جوايزي 
است كه قصد 
دارد به‌صورت 
غيرتجويزي 
و تشويقي 
سازمان‌هاي 
ايراني را به 
پذيرش مفاهيم 
نوين مديريتي 
ترغيب كند و با 
توانمندسازي 
نظام‌مند آنها 
 توسط

اين مفاهيم، 
دستيابي به نتايج 
عالي در كشور را 
ترغيب كند
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نيز ارزيابي جوايز‌هاي مختلف كيفيت در حوزه صنعت غذا 
پرسش��نامه اظهارات براي پروژه تحقيقاتي تعريف و درنظر 
گرفته شده است. اين اظهارات در قالب ‌9گانه از مدل تعالي 
سازماني EFQM است. دريافت‌كنندگان پرسشنامه خود 
را از نقطه‌نظر س��رمايه‌گذاري ديدگاه‌هاي خود را با پاس��خ 
به‌ص��ورت به‌طور كام��ل، »عمدتاً«، »عمدتاً نه درس��ت«، 
»درست نيست«، »نامش��خص« پاسخ داده و نيز به‌منظور 
ارائه اطلاعات دقيق‌تر ملزم به پاسخ دادن به برخي از ديگر 

سؤالات به‌صورت آزاد مربوط به TQM شدند. 
ب��ا بررس��ي اينترنتي از ش��ركت‌ها در صناي��ع غذايي 
نمونه‌هايي انتخاب ش��د كه اي��ن روش درحال‌حاضر يكي 
از مؤثرترين روش‌ها براي شناس��ايي و ارزيابي ش��ركت‌ها 

است.
سؤالات باز در پايان پرسشنامه دقيق‌تر و بيشتر متمركز 
بر اطلاعات كيفي در مورد TQM و بس��يار س��ودمند بود 
ب��ا توج��ه به تعداد زي��ادي از كاربران در اين نظرس��نجي 
)نمون��ه = 50(؛ در نتيجه انتق��ال داده‌ها از طريق اينترنت 
ب��ه جهت پايين آوردن تلورانس محاس��باتي و نيز راه‌هاي 
تماس با شركت‌كنندگان بسيار سودمند بوده است. تمامي 
پرسش��نامه‌ها براي دريافت پاس��خ به كليه افراد مس��ؤول 
در كيفي��ت، مديران كيفي و نيز مس��ؤولين كنترل كيفي 
حوزه‌هاي صنايع غذايي فرستاده شده است و براي فراخوان 
از گيرن��دگان در مدت زمان معين ش��ماره فكس و ايميل 

ارسال شد.
از ش��ركت‌هاي تم��اس گيرنده بالغ بر 40 ش��ركت به 

س��ؤالات پرسش��نامه پاس��خ داده و بالغ بر 10 شركت نيز 
به‌دنبال لينك و فايل پرسش��نامه جهت ارسال بوده‌اند. لذا 
تجزيه و تحليل آماري با توجه به تعداد نمونه و پاسخ‌هاي 
ارائه شده مي‌توان در نظر گرفت. پس از اين مرحله تجزيه 
و تحليل آماري از روش آماري كمي و رگرسيون لجستيك 
ترتيبي انجام پذيرفت. به‌دليل اس��تفاده از تمامي اطلاعات 
داده‌هاي جمع‌آوري شده و نيز متغيرهاي مستقل اظهارات 
جامع در مورد رابطه متغيرها از رگرسيون لجستيك ترتيبي 
اس��تفاده ش��د. تا متغيرهاي وابسته رگرس��يون كيفيت با 
اس��تفاده از معادله رگرس��يون به مدل رابطه‌اي بين متغير 
وابسته و يكي يا چند متغير مستقل پيش‌بيني گردد. پس 
از آزمون با اهميت ثابت همبستگي آماري قابل اثبات است.  
رويكرد رسمي از رگرسيون لجستيك ترتيبي را مي‌توان به 

انواع ذيل تقسيم كرد:
1-2. تدوين مدل

2-2. برآورد تابع رگرسيون
3-2. تفسير ضرايب رگرسيون

4-2. تأييد مدل كلي
5-2. تأييد مشخصه متغير

محاس��بات آماري با استفاده از نرم افزار SPSS انجام 
شده است. ساخت محاسبات همبستگي بر اساس اسپرمن 
 P(.05(.ب��راي پيدا كردن متغيرهاي مهم محاس��به ش��د
به‌عنوان سطح معني‌داري مورد استفاده قرار گرفت. در كنار 

لجستيك ترتيبي، فركانس نيز محاسبه شده است.
صنايع غذايي موجود در ايران عمدتاً در متوسط نمونه 

EFQM جدول شماره1: مدل كيفيت تعالي سازماني 

تمامي 
پرسشنامه‌ها 
براي دريافت 
پاسخ به كليه 

افراد مسؤول 
در كيفيت، 

مديران كيفي 
و نيز مسؤولين 

كنترل كيفي 
حوزه‌هاي صنايع 
غذايي فرستاده 

شده است و 
براي فراخوان 

از گيرندگان 
در مدت زمان 

معين شماره 
فكس و ايميل 

ارسال شد
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مورد‌هاي مطالعه، يكسان است. تقسيم‌بندي در اين صنعت 
براساس سه شاخه تجارت - توليد، پردازش و نگهداري بوده 
اس��ت. ش��ركت‌هايي در زمينه‌هاي تجارت- توليد همانند 
كارخانجات توليد نوش��يدني، روغ��ن و چربي‌هاي گياهي 
و حيواني يا ش��ركت‌هاي در ح��وزه تجارت اعم از پردازش 
ميوه و سبزيجات، توليد دانه محصولات آسياب، نشاسته و 
محصولات نشاس��ته، محصولات لبني، توليد خوراك آماده 
دام، پردازش و نگه��داري از ماهي و محصولات ماهي آنها 
را ش��امل مي‌ش��ود. بالغ بر 72 درصد از ش��ركت‌ها داراي 
حداق��ل يك گواهينامه سيس��تم‌هاي مديري��ت كيفيت و 
تعالي سازماني بوده‌اند. اين شركت‌ها اغلب از سيستم‌هاي 
 ISO9001:2004,ISO9001:2008,ISO22000:2005
و ساير اس��تاندارد‌هاي بين‌المللي غذاييIFS بوده و 19/2 
درصد نيز از هيچ‌گونه سيستم‌هاي مديريتي كيفيتي بهره 
نبردند. به‌عبارتي هيچ‌يك از سيستم‌هاي مديريت كيفيت در 
شركت‌هاي اين گروه پياده‌سازي‌ و اجرا نشده است. از 72 
درصد ش��ركت‌ها 50 درصد مربوط به استاندارد بين‌المللي 
مواد غذايي و 20 درصد مربوط به ISO بوده است. مطلبي 
كه در اينجا مهم است به آن پرداخته شود اين است كه آيا 
سيستم‌هاي مديريت كيفيت ارتباط مستقيمي با مديريت 
واحد‌ه��اي غذايي دارد؟ بالغ بر 73 درصد اظهار كردند كه 
به‌كارگيري اين سيس��تم‌هاي به‌كار رفته به‌طور مس��تقيم 
توس��ط مديريت، هيأت‌مديره اعلام ش��ده است. اظهارات 
پاسخگويان در مورد ارزيابي از مديريت كيفيت عمدتاً مثبت 
بوده بنابراين مي‌توان نتيجه گرفت كه تمايل به‌كارگيري و 

ادغام TQM نسبتاً بالا است.

3. وضعي�ت كنون�ي ب�ا توج�ه ب�ه مديري�ت 
برنامه‌هاي كاربردي در صنايع غذايي

بس��ياري از ش��ركت‌ها )79درصد( موافقت خود را در 
درجه اول و يا به‌طور كامل در خصوص جمع‌آوري داده‌هاي 
سيس��تماتيك در مورد كسب و كار، رضايت مشتري اعلام 
كردند. اين نش��ان مي‌دهد كه ش��ركت‌ها براي جمع‌آوري 
اطلاع��ات كافي براي ارزيابي هر ي��ك از وضعيت را در راه 
بهب��ود فرايند‌ها تلاش مي‌كنند. متأس��فانه اظهارات ديگر 
نش��ان مي‌دهد ك��ه جمع‌آوري داده‌ها به‌ط��ور كامل انجام 
نمي‌ش��ود. ش��ركت‌ها براي جلوگيري از مشكلات در وهله 
اول نس��بت به جمع‌آوري محصولات و ش��كايت مشتريان 
اقدام مي‌كنند. مرحله و گام بعدي جلوگيري از مش��كلات 
نيست بلكه اين مرحله شامل اقداماتي از جمله بهينه‌سازي 
فرايند محصول و انطباق محصول اس��ت. از نظرهاي مثبت 
ديگر در دس��ترس بودن مديران به‌دلي��ل نگراني كاركنان 

نس��بت به وضعيت مشابه است اين نظر جهت آماده‌سازي‌ 
فرايند‌هاي س��اختاري ش��ركت ب��وده و در عمل مهم اين 
اس��ت كه چگونه به درستي مي‌توان از اطلاعات جمع‌آوري 
ش��ده اس��تفاده كرد و يا چگونه مي‌توان به مديران درگير 
كمك كرد. اين س��ؤال نمي‌تواند به‌عنوان پاس��خ مثبتي از 
دسترسي مديران تلقي شود. باتوجه به مناطق 9گانه مدل 
EFQM به ويژه در زمينه رهبري، رضايت كاركنان، نتايج 
عملكرد ارائه ش��ده و پذيرش جامعه براي شركت‌هايي كه 
الزام��ات TQMرا انجام داده‌اند در حد بالايي قرار دارد. در 
زمينه خط‌مشي و اس��تراتژي، مشاركت منابع و همچنين 
فرايندها سطح تحقق الزامات در مورد شركت‌هاي بررسي 
شده حداقل است. برخي از الزامات TQMبه صورت كامل 
تحقق يافته و برخي ديگر نيز به‌صورت ناقص انجام ش��ده 
به‌عنوان مثال ش��ركت‌ها به‌طور منظم مشغول جمع‌آوري 
بازخورد نتايج كاركنان در وضعيت ش��ركت، ارتباط تمامي 
تأثيرات اجتماعي فعاليت‌هاي خود اس��ت هر دو اين نتايج 
نش��ان مي‌دهد كه تأثير كوچكي از منابع ذينفعان از جمله 
كاركنان و جامعه در فعاليت‌هاي مربوطه اس��ت. فقط 30 
ش��ركت اطلاعات در مورد رضايت مشتري از محصولات را 
به‌صورت متناوب جمع‌آوري كرده اس��ت. بنابراين مي‌توان 
نتيجه گرفت كه پتانس��يل ب��راي بهبود كيفيت با توجه به 
الزامات TQM رقم قابل توجهي است. تحقق كم از نيازها 
را مي‌توان در مناطقي كه در آنها بهبود موفقيت آميز است 
به‌صورت غيرمستقيم مش��اهده و اثبات كرد. همچنين در 
اين پروژه مناطق كاركنان و رضايت مشتري قابل مشاهده 
ب��ود و منطقه ارتباط گرايش كاركنان و همچنين در مورد 
مشاركت و منابع بايد اين الزامات اصلاح شود. شركت‌هاي 
در‌حال‌حاضر فعاليت‌هاي بي‌شماري را براي بهبود كيفيت 

آغاز كرده‌اند كه از جمله مي‌توان به:
1-3. آموزش و آموزش مداوم )تقريباً تمام شركت‌ها(

2-3. دخال��ت تأمين‌كنن��دگان در مديري��ت كيفيت 
فرايند‌هاي )بيش از نيمي از شركت‌ها(

3-3. اس��تفاده از محافل با كيفيت گروهي. همچنين 
دوطرفه طرح‌هاي حسابرس��ي واحد‌هاي داخلي س��ازمان 
)مشترك در حدود نيمي از شركت‌ها( اشاره كرد. استفاده 
از آموزش، مميزي داخل��ي و خارجي و حلقه‌هاي كيفيت 
به خصوص اثرات مثبت اين موفقيت است. ساير فعاليت‌ها 
ممكن اس��ت باعث نارضايتي ش��ود. اين عواقب ناش��ي از 
فعاليت‌هاي TQM بوده و به‌نظر مي‌رسد احترام به الزامات 
بالا و نيز نظرس��نجي از مش��تريان‌ گاهي از اوقات در حل 
مشكلات دولت‌ها مثمرثمر بوده است. پرسشنامه شركت‌ها 
پس از رتبه‌بندي در مناطق 9گانه TQM در شرايطي كه 

بسياري از 
شركت‌ها 
)79درصد( 
موافقت خود را 
در درجه اول و 
يا به‌طور كامل 
در خصوص 
جمع‌آوري 
داده‌هاي 
سيستماتيك 
در مورد كسب 
و كار، رضايت 
مشتري اعلام 
كردند
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تأثير آنها روي متوس��ط موفقيت اقتصادي بلندمدت بوده 
است. كمترين منطقه مربوط به رضايت مشتري 41 درصد، 
متغير رهبري 32/9 درص��د و بالاترين تأثير از متغيرهاي 
جامعه پذيرش 54/4 درصد كمترين تأثير اقتصادي موفقيت 

و متصل به متغيرهاي مشاركت منابع بوده است.
رگرس��يون لجس��تيك ترتيبي مي‌تواند تأييد كند كه 
آيا همبس��تگي مثبتي بين مي��زان فعاليت‌هاي TQM در 
سرمايه‌گذاري و متوسط موفقيت اقتصادي درازمدت وجود 
دارد؟ و اين نتايج مربوط از فعاليت‌هاي TQMمعتبر است؟ 
لازم ب��ه ذكر اس��ت كه تأثير فعالي��ت TQM در موفقيت 
اقتصادي شركت‌ها متفاوت بوده و اين تفاوت خودبه‌خود در 
وزن مقايسه با نتايج به‌دست آمده از تجزيه و تحليل آماري 
تأثير خواهد داش��ت. اين تحقيق در شركت‌هايي كه پاسخ 
پرسش��نامه را ارائه كرده مي‌ت��وان گفت تأثير فعاليت‌ها به 
متغير رضايت مشتري و رهبري بالاست. اما تأثير مشاركت 
و منابع و پذيرش جامعه كم اس��ت. تاكنون در مقايس��ه با 
نتايج به‌دست آمده از تجزيه و تحليل آماري مي‌توان گفت 
كه تأثير رضايت مشتري، رضايت كارمند و مشاركت منابع 

بسيار پايين است.

4. مديريت كيفيت جامع در صنايع غذايي) بالقوه(
كس��ري بودجه و پتانسيل در 5 بخش قابل ذكر است 

كه به‌طور خلاصه بيان مي‌شود:
1-4. استفاده از داده‌ها: پتانسيل تحقيق، تضمين كه 
داده عملياتي، اقتصادي و رقابت اس��ت مورد استفاده براي 
توسعه اس��تراتژي و بهبود مستمر فرايند‌ها است. علاوه بر 

اين داده‌ها بايد به راحتي در دسترس كارمندان و شركاي 
كسب و كار قرار گيرد. همچنين پردازش داده‌ها براي بهبود 

دائمي استفاده گردد.
2-4. تع�داد كارمندان: از ش��ركت‌هاي مورد مطالعه 
30/9 درصد كس��ري بودجه قابل‌توجهي در شرايط مربوط 
به همه مديران در عملكرد پاداش و بهبود STAFFS قابل 

مشاهده است.
منابع كاركنان بايد به‌طور جدي در نظر گرفته ش��ود. 
بزرگترين پتانس��يل شركت مي‌تواند با جمع‌آوري بازخورد 
به‌طور منظم توليد )به‌طور مثال از طريق پرسش��نامه و يا 
گروه‌هاي متمركز( در مورد چگونگي كاركنان ديده ش��ود. 
به‌عن��وان مثال در نظ��ر ش��رايط كاري، ارتباطات، فرصت 
ش��غلي و اندازه‌گيري و ارزيابي رضايت كاركنان در فواصل 
دوره‌ها )نگاه كردن در غيبت كاركنان، گردش مالي، سطح 
آموزش، حمل‌ونقل و به رسميت شناختن كارمند و شكايات( 
بايد اجرا ش��ود و يا بهبود يافته و توسط نيمي از شركت‌ها 
اين نتايج منتش��ر شود. يك امكان ديگر افزايش مشاركت 
كاركنان است نتايج حاصله از پروژه نشان مي‌دهد كه تقريباً 
نيمي از شركت بايد شروع و گسترش سيستم پاداش خود 
را ب��راي بهبود تلاش‌هاي كاركن��ان و عملكرد در موفقيت 
كس��ب‌و‌كار به‌كار بندد. اين پ��اداش بايد به تمامي مديران 
به‌طور مستقيم اعطاء شود. نيمي از شركت‌ها در حال انتشار 
نتايج مرتبط براي همه كاركنان اس��ت. اين شركت‌ها بايد 
شروع به انجام و استنباط بر اساس نتايج بوده و برنامه ريزي 
و آموزش در مورد كاركنان از برنامه‌هاي استراتژيك و اهداف 
آن تلقي مي‌ش��ود. از لحاظ بهبود ادغام كاركنان و آموزش 

جدول شماره 1: تأثير فعاليت‌هاي مدل تعالي EFQM در متوسط به موفقيت اقتصادي بلندمدت
))N=50( از شركت‌هاي)صنعت غذاي استان

1رتبه
)درصد(

2
)درصد(

3
)درصد(

4
)درصد(

5
)درصد(

6
)درصد(

7
)درصد(

8
)درصد(

9
آزمايشانحراف استانداردميانگين)درصد(

741.118.513.59.34.85.80.83.82.52.722.132.90. رضايت مشتري

132.917.815.89.07.06.56.02.02.83.102.223.30. رهبري

919.120.912.19.38.07.37.89.85.84.032.604.24. نتيجه عملكرد

311.821.211.84.179.68.17.16.86.34.162.404.42. خط‌مشي 

64.810.114.312.113.311.319.610.83.85.082.205.30. رضايت كاركنان

54.86.512.312.321.216.412.68.35.55.132.075.38. فرايندها

24.37.810.312.317.116.615.912.33.35.262.065.50. گرايش كاركنان

43.36.05.510.610.114.814.826.18.86.052.196.38. مشاركت و منابع

85.53.35.32.54.34.37.812.854.47.302.527.61. پذيرش جامعه

   * قرمز: كمترين مقدار  -   سبز : بيشترين مقدار

ارتباطات، 
فرصت شغلي و 

اندازه‌گيري و 
ارزيابي رضايت 

كاركنان در 
فواصل دوره‌ها 
)نگاه كردن در 
غيبت كاركنان، 

گردش مالي، 
سطح آموزش، 

حمل‌ونقل و 
به رسميت 

شناختن كارمند 
و شكايات( بايد 

اجرا شود و يا 
بهبود يافته و 
توسط نيمي از 
شركت‌ها اين 
نتايج منتشر 

شود



سال سي‌وهفتم، شماره 221 

8

آنها به بهبود مس��تمر و آموزش مهم اس��ت امكان ديگري 
براي بهبود مي‌توان در30 درصد از شركت‌ها به‌دست آورد 
در اين حالت كاركنان بايد براي به‌دست آوردن مهارت‌هاي 
لازم براي اتخاذ تصميمات مستقل و آغاز تغييرات در سطح 
فرايند براي پياده‌س��ازي‌ و بهبود آموزش‌هاي لازم را انجام 
دهد. براي اينكه اطمينان حاصل شود كه كاركنان مي‌توانند 
بهب��ود كمك كنن��د بايد قدرت آن��ان در اتخاذ تصميمات 

مستقل سنجيده و پرورش يابد.
3-4. جامعه: از شركت‌هاي مورد مطالعه 43/5 درصد 
نس��بت به چاپ و نشر و ارتباطات و نيز اثرات اجتماعي يا 
بهب��ود ارتباطات اقدام كرده و در به‌دس��ت آوردن كيفيت 
كلي از طريق در دسترس بودن اطلاعات به‌طور مستقيم و 
غيرمس��تقيم تلاش مي‌كنند. بنابراين هدف اول از شركت 
بايد تعهد بهبود و ش��هرت در جامعه و نيز انتشار و ارتباط 

همه فعاليت‌هاي اجتماعي شركت است.
4-4. مش�تريان: 44/5درصد از شركت‌ها نشان دادند 
به‌عنوان يك اقدام مفي��د بهبود ارتباط با مصرف‌كنندگان 
به‌طور خصوصي است. براي رسيدن به اين هدف شركت‌ها 
بايد اندازه‌گيري‌هاي منظم را براي به‌دست آوردن اطلاعات 
مورد رضايت مش��تريان از محصولات و سرويس‌دهي انجام 
دهند. مش��هورترين روش��ي كه بايد توس��ط شركت‌ها در 
مورد رضايت مش��تريان از محصولات صورت پذيرد بررسي 
خصوصي مصرف‌كنندگان به‌طور منظم اس��ت. پس از آن 
روش‌ها بايد به‌منظور بهبود رضايت مش��تري و محصولات 

تغيير يابد.
5-4. مناب�ع:31/6 درصد از ش��ركت‌ها در اين منطقه 
نش��ان داد كه بايد دقت بيشتري در فناوري‌هاي آنها كرده 
و بايد با پياده‌سازي‌ يك روش معمول براي توسعه نسبت به 
ايجاد فناوري‌هاي جايگزين و جديد اقدام كرد. 37/7 درصد 
از شركت‌ها نش��ان داد كه پيشرفت‌هاي بيشتري مي‌تواند 
يك روش معمول��ي ايجاد كند كه انجام آن تضمين‌كننده 

استفاده بهينه از دانش و تكنولوژي روز است.

5. بحث و توصيه
براس��اس نتاي��ج حاصله از پ��روژه تحقيقاتي و با توجه 
به انتش��ارات كارشناس��ان مي‌ت��وان توصيه‌هاي��ي را براي 
ش��ركت‌هاي صنايع غذايي به جه��ت افزايش كيفيت ارائه 
ك��رد. اختلافات در اين توصيه‌ها با س��اير نويس��ندگان در 
جنبه‌هاي جزئي بوده است. به‌طور مثال نامشخص است كه 
تعدادي از سيستم صدور گواهينامه‌هاي مختلف ذكر شده 
در متن بالا افزايش مي‌يابد و يا كاهش. و يا نقاط مش��كل 
از مصاحبه با مش��تريان به‌عنوان يك نتيجه از خود ارزيابي 

س��ازماني و يا فقدان دانش در بخش رضايت از مش��تريان 
 TQM به‌عنوان تأييد‌كننده ساير كارشناسان است. رويكرد
 به‌دليل بهبود عملكرد كسب و كار براي شركت مفيد است.

متأس��فانه شركت‌ها تنها با اس��تفاده از اين روش به ميزان 
 TQM مح��دود مي‌تواند در فعاليت‌هاي مورد نياز توس��ط
بالقوه باشد. شركت بايد به‌خصوص از نظر نگراني كاركنان 
با ش��رايط بهتر قادر به ارزيابي خود فرايند‌ها و بهبود آنها 
باش��د. همچنين رابطه‌اي براي ارائه با ش��فافيت و تجسم 
سودمندي از فعاليت‌هاي سيستم مديريت كيفيت مفيدتري 
باش��د. علاوه بر آن مديران بايد فلسفه شركت‌هاي نمونه و 
ميل به كيفيت را در رفتار خود نشان دهند در آماده‌سازي‌ 
كاركن��ان در انجام وظايف خود آموزش و آموزش مداوم را 
اجباري كنن��د. همچنين آموزش‌ها بايد در تلاش به آنچه 
كارمندان بايد در ش��غل خود از ص��رف منابع غيرضروري 
اجتناب كنند، سوق داده شوند. همچنين به بررسي تماس 
با شركاي جديد براي سرمايه‌گذاري و ارتباط آنها براي حفظ 
وضعيت موجود و نيز كار روي اعضاء جديد در شبكه جديت 
شود. براي نگه داشتن تلاش‌ها و انگيزه بالا بايد سيستم‌هاي 
مديريت كيفيت در شركت اجرا و فرايند بهبود مستمر نيز 

.TQM استفاده شود نه فقط الزامات سيستم
مديران بايد بدانند كارشناسان ارزش داشته و بنابراين 
شركت‌ها به‌طور قابل‌توجهي به تلاش‌هاي كاركنان پاداش در 
نظر بگيرند. علاوه بر آن شركت در خصوص رضايت كاركنان 
و جمع‌آوري و تجزيه و تحليل بازخورد از كاركنان در مورد 
نحوه قضاوت آنها و وضعيت سرمايه‌گذاري اندازه گيري‌هاي 
لازم را انجام دهد. به‌عنوان يك نتيجه از اين پروژه شركت 
باي��د نتايج برقراري ارتباط و ش��روع اقدامات را لازم‌الاجرا 
دانس��ته و در غيراين‌ص��ورت نمي‌توان ب��راي همه مفاهيم 

اجتماعي از اطلاعاتي كه به‌دست آمده استفاده كرد.

6. نتيجه‌گيري
در زمينه پروژه تحقيقاتي سطح پياده‌سازي‌ از الزامات 
TQMدر صنعت غذايي يافت شده است همبستگي مثبت 
بين تحقق الزامات TQM و موفقيت اقتصادي ش��ركت از 
نظر آماري تأييد ش��ده است. فعاليت‌هاي تضمين كيفيت 
در شركت‌ها يك اثر مستقيم در بسياري از موارد را پس از 
اندازه‌گيري نشان مي‌دهد. فعاليت‌ها نشان مي‌دهد كسري 
بودجه در استفاده از داده‌هاي اندازه‌گيري شده به‌طور كامل 
و يا در استفاده از فعاليت‌هاي غيرمستقيم و غيرپولي بوده 
و تلاش‌هاي شركت درنظر مسائل مربوط به كيفيت نشان 
مي‌دهد كه آنها همچنان براي بهبود مس��تمر فعاليت‌هاي 

خود نيازمند TQM هستند.

براساس 
نتايج حاصله 
از پروژه 
تحقيقاتي و 
با توجه به 
انتشارات 
كارشناسان 
مي‌توان 
توصيه‌هايي 
را براي 
شركت‌هاي 
صنايع غذايي 
به جهت 
افزايش 
كيفيت 
ارائه كرد. 
اختلافات در 
اين توصيه‌ها 
با ساير 
نويسندگان در 
جنبه‌هاي جزئي 
بوده است
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از رساندن 
صدمات 

ساختاري به 
زمين كشت 
چغندر بايد 

اجتناب گردد، 
چرا كه اين عمل 

به ناچار سبب 
كاهش رشد 

چغندر مي‌شود.
باتوجه به 

روش‌هاي پخش 
كود در زمين، 

موارد زير براي 
پخش اين نوع 

كود امكان‌پذير 
است

ي
ورز

شا
ك استفاده از ضايعات تخميري توليد 

بيوگاز براي چغندرقند
چگونگي كاربرد )تكنيك( و اثر اين نوع كود

Zückerrübe 2012/4 :نقل از 
 نويسنده : ماركوس بيرينگ، كارخانه كلاون، كمپاني قند شمال
 ترجمه : دكتر محمد الهي

افزاي��ش تعداد دس��تگاه‌هاي توليد بي��وگاز، در مناطق 
معمول كش��ت چغندرقند سبب ‌ش��ده است كه استفاده از 
اي��ن ضايع��ات تخميري در مزارع چغندرقن��د افزايش يابد 
و اين س��ؤال پيش‌ آيد ك��ه چه‌طور و چگون��ه مي‌توان از، 
ضايعات حاصل از تخمير بيومس به‌صورت مفيد براي كشت 
چغندرقند اس��تفاده كرد. بدون‌ش��ك در اثر افزايش قيمت 
كودهاي معدني و همچنين توجه به محيط‌زيس��ت س��بب 
مي‌گردد كه استفاده از ضايعات توليد بيوگاز، به‌دليل ضايعات 

كمتر و قيمت مناسب‌تر مورد توجه قرار گيرد.
عموماً از اين ضايعات تخميري براي چغندرقند در هنگام 
پاييز، روي كلش محصول قبلي، بين دو كشت و يا در اوايل 
بهار قبل از كاش��ت اس��تفاده مي‌كنند. اس��تفاده از اين كود 
براي چغندرقن��د به‌عنوان كود تازه در بهار داراي اثر مثبتي 
اس��ت، چراكه گياه در هنگام فاز اوليه رشد خود )جوانه‌زني( 
مي‌تواند مواد مغذي كافي از زمين دريافت كند. اس��تفاده از 
اين كود در پاييز، بين دو كش��ت داراي اين مزيت اس��ت كه 
حركت روي زمين كشاورزي به‌راحتي مي‌تواند انجام شود و 
پخش كود مي‌تواند همراه با ش��خم‌زدن زمين باشد. از طرف 
ديگر اضافه كردن اين كود در هنگام ش��خم س��بب مي‌شود 
كه توس��ط كشت بعدي به‌خوبي بازيافت شود. يك اثر منفي 
اين حالت، اين اس��ت كه تراكم اين كود در اين زمان كاري 
افزايش پيدا مي‌كند و خطر افزايش مقدار مواد ازته در پاييز 
بيشتر از هنگامي است كه اين كود در بهار استفاده مي‌شود. 

همچنين مقدار كل ازت موجود در خاك در هنگام پاييز نبايد 
از 80 كيلوگرم افزايش پيدا كند، لذا پخش اين كود محدود 
خواهد شد. راه چاره اين است كه اين كود در هنگام بهار قبل 
از كش��ت چغندر در زمين پخش گردد. اما بايد توجه داشت 
كه اين روش تنها در زمين‌هايي كه خاك آنها قابليت تحمل 
وزن بالاي ماش��ين پخش‌كننده كود را در بهار دارا هستند، 
امكان‌پذير است. علاوه بر اين كود بايد، طي فاصله زماني چهار 
س��اعت در زمين پخش گردد. اين بدان‌معني است كه زمين 
كش��ت چغندرقند در بهار، بعد از پخش كود، قابل كاركردن 
است. از رس��اندن صدمات ساختاري به زمين كشت چغندر 
بايد اجتناب گردد، چرا كه اين عمل به ناچار س��بب كاهش 
رشد چغندر مي‌شود.باتوجه به روش‌هاي پخش كود در زمين، 

موارد زير براي پخش اين نوع كود امكان‌پذير است:

استفاده از سر پخش‌كننده يا پخش‌كننده صفحه‌اي 
ب��ا اس��تفاده از اين روش، كود در محدوده وس��يعي از 
زمين پخش مي‌ش��ود. اين روش به‌شدت تحت‌تأثير جريان 
و س��رعت وزش باد بوده و اس��تفاده از آن همراه با ضايعات 
بالاي مواد ازته اس��ت. اگر از اين روش اس��تفاده شود، بايد 
توجه داشت كه دما تا حد ممكن پايين باشد، اشعه خورشيد 
وجود نداشته باشد و وزش باد اثر منفي بر پخش كود نداشته 
باشد. در غير اين‌صورت استفاده از اين روش، مقدار ضايعات 

ازت بسيار بالا است. 

پخش ضايعات تخميري توليد بيوگاز به كمك پخش‌كننده شلنگي با بازوهاي به‌طول 36 متر
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پخش كود به كمك شيلنگ‌هاي متصل به دستگاه
ميزان ضايعات ازت در هنگام اس��تفاده از پخش‌كننده 
شيلنگي در مقايسه به صفحه يا سر پخش‌كننده بسيار كمتر 
است. همچنين با اين روش پخش كود در زمين بهتر صورت 
مي‌گي��رد. ي��ك مزيت بالاي اين روش اين اس��ت كه طول 
بازوهاي دس��تگاه پخش‌كننده تا 36 متر مي‌تواند باشد. اما 
بايد توجه داشت كه دستگاه پخش‌كننده با طول زياد، تنها 
در هنگام استفاده از مخزني با حجم بالا معني دارد، چرا كه 
در غير اين صورت، مسير حركت دستگاه بسيار كوتاه خواهد 
شد. با مخزني به گنجايش 20 مترمكعب و پخش‌كننده‌اي 
ب��ه طول 27 متر، براي پخش كود به‌ميزان 20 متر مكعب 
در هر هكتار، ميزان حركت ماشين حدود 370 متر است. از 
معايب اين روش هزينه بالاي آن و وزن زياد تجهيزات است 

كه باعث كاهش استفاده از آن در كشاورزي مي‌گردد.

پخش كود به‌صورت مستقيم
پخش مستقيم كود، داراي كمترين ميزان ضايعات است. 
در اين حالت كود به‌صورت مستقيم در مسير حاصل از يك 
ديسك يا كش��تكار كه روي زمين حاصل مي‌گردد، پخش 
مي‌شود، كه ضايعات ازت وجود نخواهد داشت. با اين روش، 
عمدتاً از دس��تگاه خود پرتاب استفاده مي‌شود، چرا كه در 
غير اين صورت مجبور بوده از ماش��ين جانبي استفاده شود 
كه س��بب افزايش هزينه حمل‌ونق��ل به ميزان قابل‌توجهي 
خواه��د گرديد. به‌دليل اينكه ايج��اد زمان وقفه‌كاري براي 
ماش��ين‌هاي متعدد، بسيار گران است. با پخش‌كننده‌اي به 
طول6 متر و داش��تن مخزني به حجم 20 متر مكعب، براي 
پخش كود به ميزان 20 متر مكعب در هر هكتار، 1666متر 

رانندگي امكان‌پذير است.
اضافه كردن كود ب�ا روش Strip-till )روش جديدي 
است كه حداقل عمليات را دارد و تنها در ارتباط با بخشي 

از خاك است كه شامل رديف دانه است.م(.
اين روش در كش��اورزي جديد ب��وده و در حال حاضر 
اصولاً براي ذرت استفاده مي‌شود. در اين حالت تنها خاك در 
محل‌هايي كه بعداً بايد دانه كاشته شود، شخم زده مي‌شود و 
همزمان اين كود به‌عنوان كود زيرين، اضافه مي‌شود. با اين 
روش هم هيچ‌گونه ضايعات ازت به ش��كل گاز وجود ندارد. 
اصل مهم در استفاده از اين روش وجود سيستمي است كه 

كاملًا موازي حركت كند.

هزينه 
ب��راي قضاوت اينكه آيا اس��تفاده از اين نوع كود داراي 
ارزش اس��ت، مهم است كه خصوصيات و تركيبات آن دقيقاً 

شناخته شود. مقدار تركيبات كود باتوجه به سوبستراي خارج 
شده از توليد بيوگاز، بسيار متغير است و مي‌توانند به كمك 
 آناليز دقيقي، كاملًا مشخص گردند. براي مثال در )جدول 1(،

متوسط آناليزهاي انجام شده نمايش داده شده است. با توجه 
به مواد مغذي ازت- فسفر و پتاسيم، ارزش اين نوع كود 9/57 
يورو به‌ازاء هر تن بيومس اس��ت. درصورت تهيه اين كود از 
فاصل��ه بيش از 15 كيلومتري، مي‌تواند پخش اين نوع كود 

باتوجه به روش به‌كار برده شده، ديگر اقتصادي نباشد.

استفاده براي چغندرقند
اتاق كشاورزي نيدرزاكسن )LWK-NS( و جامعه ارتقاء 
چغندرقند در شمال آلمان )ARGE-Nord( از سال 2010 
آزمايش‌هاي��ي را در جه��ت اس��تفاده از اين ن��وع كود براي 
چغندرقند انجام داده‌اند. در سال 2010 دو آزمايش در جهت 
افزايش ازت در دهكده هامرس در اولس�ن و ماختس�وم در 
هايلدس‌هايم انجام گرفت. قبل از كش��ت چغندرقند مقدار 
20 مترمكعب در هر هكتار از اين كود روي زمين‌ها به روش 
مرسوم پخش شد. علاوه بر اين با درنظر گرفتن 4 متغير، مقدار 
صف��ر، 30، 60 و 90 كيلوگرم، ازت به‌صورت كود معدني، به 
هر هكتار زمين‌ها داده ش��د. نتايج نشان دادند كه بدون‌شك 
اضافه كردن20 مترمكعب از اين ضايعات تخميري به هر هكتار 
در سال 2010 سبب ش��د كه بيشترين ميزان عملكرد شكر 
)ميزان استحصال شكر در كارخانه( وجود داشته باشد. در سال 
2011 اين آزمايش‌ها در مكان‌هاي دهكده هامرس در اولسن، 
گروسن‌رود در نوردهايم و ورلته در ايسملند ادامه پيدا كرد. 
در اين تحقيق س��ه مقدار متفاوت از اين كود با چهار مقدار 
متفاوت از افزودن ازت به‌صورت مكمل انجام گرفت. در )شكل 
1( نتايج حاصل از اين آزمايش به‌صورت نمودار نمايش داده 
 شده است. زمين‌هاي هامرس داراي خاك هوميك – لومي-

ش��ني ضعيفي با امتياز 33 اس��ت. حداقل مقدار ازت در بهار 
س��ال2011 براي اين زمين مقدار بسيار كم 13 كيلوگرم در 
ه��ر هكتار بود. اين ضايعات تخمي��ري )كود(‌ در بهار قبل از 
كشت به زمين داده شد. )شكل 1(، اثر اضافه شدن ازت را در 
مقدار عملكرد شكر در مقايسه با مقدار خيلي كم ازت، به‌طور 
وضوح نش��ان مي‌دهد. با افزودن 15 مترمكعب از اين كود به 
هرهكتار، حتي بدون اضافه كردن هيچ‌گونه كود ازته ديگري، 
افزايش مقدار برداشت در هكتار مشخص است، كه با افزودن 
30 مترمكعب از اين كود به هرهكتار، اين مقدار برداشت باز 
ه��م افزايش مي‌يابد. در اثر افزودن كود ازته معدني همراه با 
مقدار 30 مترمكعب كود تخميري به خاك، مقدار برداش��ت 
تنه��ا خيلي كم افزايش خواهد يافت، در حالي‌كه مقدار عدد 
ازت به‌صورت مش��خصي افزايش پي��دا كرده بود، به‌طوري‌كه 

با مخزني به 
گنجايش 20 
مترمكعب و 
پخش‌كننده‌اي 
به طول 27 متر، 
براي پخش كود 
به‌ميزان 20 متر 
مكعب در هر 
هكتار، ميزان 
حركت ماشين 
حدود 370 متر 
است. از معايب 
اين روش 
هزينه بالاي 
آن و وزن زياد 
تجهيزات است 
كه باعث كاهش 
استفاده از آن 
در كشاورزي 
مي‌گردد



بهمن و اسفند 1392

11

 تأمي��ن مق��دار 70 درص��د ازت، از اي��ن ك��ود تخميري در
 سال كه قبلًا محاسبه شده بود، به وسيله آزمايش‌ها تأييد شد.

كود فسفر و پتاسيم
مقدار كود فس��فر و پتاس��يمي كه بايد همراه اين كود 
در س��ال داده ش��ود، 100 درصد توس��ط اين كود تأمين 
مي‌گردد. به‌ازاء برداش��ت هر 10 تن چغندر از خاك، مقدار 
25 كيلوگرم K2O و 10 كيلوگرم P2O5 از خاك برداشت 
مي‌كن��د. همچنين مقدار 42 كيلوگرم K2O و 8 كيلوگرم 
P2O5 به‌ازاء هر 10 تن چغندر در هنگام تش��كيل برگ، از 

خاك برداشت مي‌شود. 
در اث��ر افزودن 30 متر مكع��ب در هر هكتار به زمين 
در هن��گام بهار، مقدار 144 كيلوگرم K2O و 51 كيلوگرم 
P2O5 ب��ه زمين افزوده مي‌ش��ود كه اين مق��دار به‌خوبي 
مي‌توانند جايگزين كودهاي معدني لازم گردند. براي مثال 
پيش��نهاد مي‌ش��ود كه مقدار 200 كيلوگرم در هكتار كود 
)DAP (18N / 46P / 60K قبل از كاشت و مقدار 300 
كيلوگرم در هر هكتار كود er Kornkali-40 هنگامي كه 
چغن��در 6 تا8 برگ دارد داده ش��ود. اي��ن عمل باتوجه به 
آزمايش‌هاي انجام ش��ده تاكنون، سبب افزايش در ميزان 

برداشت محصول شده است.

نتيجه گيري
اس��تفاده از ضايع��ات حاصل از راكتوره��اي توليد گاز 
به‌عن��وان كود ب��راي م��زارع چغندرقند توصيه مي‌ش��ود. 
بدون‌ش��ك باتوجه به زمان طولاني رشد چغندر، مقدار ازت 
اضافه شده توسط اين نوع كود به خاك، توسط چغندرقند 

مصرف مي‌ش��ود. تأمين مق��دار 70 درصد ازت لازم، از اين 
كود تخميري در سال تأييد شده است. آزمايش‌هاي ديگري 
نيز در س��ال 2012 توس��ط اتاق كش��اورزي نيدرزاكس��ن 
)LWK-NS( و جامعه ارتقاء چغندرقند در ش��مال آلمان 

)ARGE-Nord( انجام شده است.

جدول 1: مثالي از مواد تشكيل‌دهنده و ارزش ضايعات توليد بيوگاز

درصد ماده خشك 
به هرتن سوبسترا

ازت كل
Nt

P2O5K2O

5/504/401/704/80كيلوگرم به هر تن سوبسترا 

1/000/890/73يورو به ازاء هر كيلوگرم

4/401/673/50يورو به ازاء هر تن سوبسترا

پخش ضايعات تخميري توليد بيوگاز به روش مستقيم

زير نويس شكل صفحه 46

استفاده از 
ضايعات حاصل 
از راكتورهاي 

توليد گاز 
به‌عنوان كود 

براي مزارع 
چغندرقند 

توصيه مي‌شود. 
بدون‌شك 

باتوجه به زمان 
طولاني رشد 

چغندر، مقدار 
ازت اضافه 
شده توسط 

اين نوع كود 
به خاك، توسط 

چغندرقند 
مصرف مي‌شود

Alle Varianten gedüngt mit Kalkammonsalpeter 100 = ohne Gärrest und ohne mineralische Düngung
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شكل 1: كود ازته و ضايعات تخميري )اثر مقدار متفاوت‌هاي ازت داده شده
به خاك بر روي ميزان شكر سفيد استحصال شده(

ohne Gärrest 15‌m3 Gärrest

Nmin März 2011:

13 kg N/ha

30‌m3 Gärrest

% rel.

miner.  miner. miner. miner 

Kein N 40kg   70kg   100kg

            N/ha   N/ha   N/ha

miner.  miner. miner. miner 

Kein N 40kg   70kg   100kg

            N/ha   N/ha   N/ha

miner.  miner. miner. miner 

Kein N 40kg   70kg   100kg

            N/ha   N/ha   N/ha
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ماده مغذي ش��امل چربي‌هاي تك‌اشباع‌نشده به‌ميزان 42 
درصد و چربي‌هاي چند اش��باع نشده به‌ميزان 24 درصد، 
فيبر خوراكي به‌ميزان 12 درصد و پروتئين گياهي به‌ميزان 
19 درصد و آلفا توكوفرول، ويتامين E به‌ميزان 66 درصد، 
منيزي��م به‌مي��زان 23 درصد و مس به‌مي��زان 15 درصد 

مشاهده شد.
همچنين در اين بازه زماني ميزان جذب و درونكش��ي 
چربي‌هاي ترانس به‌ميزان 14 درصد، س��ديم به‌ميزان 21 
درصد، كلسترول به ميزان 17 درصد و شكر )قند( به‌ميزان 

13 درصد كاهش يافته است.
تغييراتي كه در اين مدت در جذب و درونكش��ي مواد 
مغذي مش��اهده ش��د با يك رژيم غذايي س��الم، سازگار و 

منطبق مي‌باشد.
 US. Dietary Guidelines( بر اين اساس كارشناسان

)Advisory Committee
مص��رف بادام درخت��ي را براي كاهش ريس��ك خطر 

بيماري‌‌هاي قلبي و بيماري‌هاي مزمن توصيه مي‌كنند.
اي��ن  و مدي��ر  Karen Jaceldo-Siegl سرپرس��ت 
تحقيقات و مطالعات از دانشگاه Loma Linda بيان مي‌كند 
كه ما به اين نتيجه رس��يديم كه مصرف بادام‌درختي باعث 
توازن و بالانس طبيعي جذب كالري در بدن مصرف‌كنندگان 

مي‌شود.

THE SNACKS - 2004/11 :نقل از مجله 
 ترجمه : سميه اخوان

ي
بادام: يك راه ميانبر به سوي علم

رژيم غذايي سالم

مجل��ه ‌The Snacks كه يك مجله تخصصي در رابطه 
با اس��نك‌ها در اروپا مي‌باش��د در ش��ماره زمستان 2004 
ميلادي، مطالب جالبي در رابطه با تأثير و فوايد بادام درختي 
)Almond( در ايجاد يك رژيم غذايي س��الم منتشر كرده 

است كه در ذيل به اين مطالب اشاره مي‌شود.
تحقيقات جديد خوردن بادام را بيش��تر براي يك رژيم 
غذايي بهتر به مصرف‌كنندگان پيش��نهاد مي‌كند. انجمن 

بادام كاليفرنيا گزارش مي‌دهد:
 Loma Linda تحقي��ق و مطالعه‌اي كه در دانش��گاه 
واقع در كاليفرنيا صورت پذيرفته اس��ت نشان مي‌دهد كه 
ب��ادام مي‌تواند به‌عنوان يك ميان‌وعده )Snack( به‌صورت 
جداگانه به رژيم غذايي معمولي اضافه ش��ود. مصرف بادام 
درختي در جذب كلي چندين ماده مغذي در رژيم غذايي 

اثر داشته و باعث افزايش جذب اين مواد مغذي مي‌شود.
نتايج حاصل از اين تحقيقات ممكن اس��ت مردم را به 
سمت مصرف بادام‌درختي و كاهش مصرف غذاهاي حجيم 

و پركالري تشويق كند.
براي مدت يك‌س��ال تحقيقات ب��ر روي يك گروه 81 
نفري مرد و زن در گروه سني 25 تا 70 سال ادامه يافت و 

نتايج حاصل از اين تحقيقات نشان داده است كه:
بع��د از ضميم��ه ك��ردن ي��ا اف��زودن بادام‌درختي به 
رژيم‌غذايي آنها، به‌صورت معني‌داري افزايش جذب چندين 

 Karen
 Jaceldo-Siegl
سرپرست و مدير 
اين تحقيقات 
و مطالعات 
از دانشگاه 
 Loma Linda
بيان مي‌كند 
كه ما به اين 
نتيجه رسيديم 
كه مصرف 
بادام‌درختي باعث 
توازن و بالانس 
طبيعي جذب 
كالري در بدن 
مصرف‌كنندگان 
مي‌شود
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شكل 1: نماي خارجي سيلوي جديد

يك سيلوي شكر 40 هزار تني
به‌مناسبت پنجاهمين سال تأسيس كارخانه قند

Frauenfeld
Sugar Industry 2014/03 : نقل از 
 نويسنده : توربِن روجي
 ترجمه : مهندس محمود ابطحي

ي
وژ
ول
كن
ت

1. مقدمه
شركت س��هامي كارخانه‌هاي شكر آربرگ و فراون‌فلد 
)ZFA(، تنه��ا داراي دو كارخان��ه توليد ش��كر در كش��ور 
س��وئيس اس��ت. اين دو كارخانه مصرف شكر كشور را در 
زمينه موادغذايي و مصارف خانگي با كيفيت‌عالي و با كشت 

چغندر در خاك سوئيس تأمين مي‌كنند.
در اين دو كارخانه 270 نفر مش��غول به‌كار هس��تند. 
 به‌عل��ت افزاي��ش تولي��د دائم اي��ن دو كارخانه )در س��ال

12 - 2011 تقريب��اً 300 ه��زار تن( ظرفيت س��يلوهاي 
كارخان��ه جوابگوي تحويل مناس��ب و مطمئن و مس��تمر 
محصول به مش��تريان خود نبود و به‌همين علت در س��ال 
2012 برنامه‌ريزي س��اخت يك سيلوي شكر 40 هزار تني 
در كارخانه فراون‌فلد انجام گرفت، به‌خصوص در مورد فرم 

سيلو و فونداسيون صحيح بايد تصميم‌گيري مي‌شد.

2. مراحل برنامه‌ريزي
اولين اقدام در مرحله برنامه‌ريزي، انتخاب محل مناسب 

براي احداث سيلو بود.
به‌خصوص بايد به ارتباط مناسب اين سيلو با سيلوهاي 
قبلي توجه مي‌شد. هم‌از نظر انتقال شكر به خطوط انتقال 
قبلي و هم انتقال شكر به سيلوهاي جديد و ضمناً‌ در تمام 
اين مراحل، صرفه‌جويي در صرف هزينه‌هاي زائد در اولويت 
قرار داشت و حل اين معضل نهايتاً اين بود كه اين سيلو در 

راستاي سيلوي شماره 5 بنا شود.
دومين اقدام انتخاب فرم سيلو بود. در كنار شكل هاي 
اس��توانه‌اي متداول، به‌عنوان آلترناتيو شكل‌گنبدي مدنظر 

قرار داشت.
ساخت اين سيلو نس��بتاً ارزان تمام مي‌شد اما باتوجه 
به دستمزدهاي زياد در سوئيس از اين هم صرف‌نظر شد و 

نهايتاً‌ تصميم بر ساخت يك سيلوي معمولي گرفته شد.
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شكل 2: هليس تخليه بهينه شكر ته سيلو

شكل 3: باند انتقال شكر قاشقي‌شكل بدون پوشش

3. پر كردن سيلو
براي جلوگيري از جدا شدن كريستال‌هاي ريز و درشت در 
سيلو، يك ورودي مركزي در روي سقف سيلو به‌شكل مخروط 
ساخته شد. انتقال شكر از تسمه نقاله موجود قبلي توسط يك 

خط انتقال قاشقي‌شكل جديد به سيلو انجام مي‌گيرد.

4. تخليه سيلو
براي خارج كردن ش��كر از س��يلو ي��ك قيف خروجي 
درنظر گرفته ش��د. توس��ط اين قيف و با كمك يك هليس 
تغذيه‌كننده، شكر از سيلو خارج مي‌شود. يك نوار مركزي 
ش��كر را به‌طرف الك‌ها و بس��ته‌بندي هدايت مي‌كند. اين 
نوار در تمام طول سيلو ادامه دارد. بالاي اين نوار و در كف 
س��يلو قيف ديگري نصب ش��ده كه تخليه يكنواخت سيلو 
را انجام مي‌دهد. تخليه يكنواخت س��يلو نقش مهمي براي 
جلوگيري از بيضي‌شدن )دفرمه شدن( بدنه سيلو را عهده‌دار 

است. حتي در مورد عدم‌دقت به اين موضوع، ممكن است 
سقف سيلو نيز آسيب ببيند. چنانچه تا آنجايي كه شكر به 
قيف وارد مي‌شود تخليه گرديد، مابقي شكر توسط هليس 
تخلي��ه )ش��كل 2( به‌خارج انتقال مي‌يابد. ب��ا كنترل دائم 
جريان برق )آمپرهليس(، همچنين دور در دقيقه، بار قيف 
دريافت‌كننده ش��كر از حد مجاز تجاوز نمي‌كند، همچنين 
شكس��تن ناگهاني توده بزرگ شكر مي‌تواند باعث تحميل 

ناگهاني بار زياد به قيف شود.

5. نگهداري شكر
براي سالم نگه‌داشتن شكر، سيستم‌هاي موجود سيلوي 
شماره 5 توس��عه داده شد و اكنون هر دو سيلو صددرصد 
شرايط لازم نگهداري شكر سالم را دارا هستند. براي هوادهي 
به يكي از دو سيلو )در صورت ضرورت( يك لوله هوادهي با 
كلاپه )دريچه( براي تنظيم هوا، نصب شد و امكان )انتقال 
هوا( به هر دو س��يلو فراهم گرديد. براي هوادهي مساوي و 
س��الم نگه‌داشتن شكر در كف سيلوي شماره 6 يك كانال 
هوا كشيده شد و به‌اين ترتيب هوا در تمام كف سيلو تقسيم 
مي‌ش��ود و اين امكان را مي‌دهد ك��ه كانال‌هاي هوادهي، 
دي��واره خارجي را كه به رن��گ تيره درآمده‌اند ولي با هيچ 
منبع حرارتي گرم نمي‌شوند را، گرمادهي كند. توسط يك 
سيس��تم مخصوص )يك صفحه مش��بك و ماتريال فيلتر( 
از گرفتگي كانال هوا توس��ط ش��كر جلوگيري مي‌ش��ود و 
ضمناً هوادهي يكنواخت در درون ش��كر در روزهاي اول را 
امكان‌پذير مي‌سازد. در طول اين مدت فقط مقداري از كف 
س��يلو با شكر پوشيده است. در اين مدت براي تقسيم هوا 
به روي سطح شكر مشكل وجود ندارد، زيرا هوا بدون هيچ 
مقاومتي مي‌تواند جريان پيدا كند. هواي دميده شده تقريباً 
به‌صورت Laminar )خطي( از روي شكر عبور مي‌كند و 
از سقف سيلو مكيده مي‌شود. در اين مرحله شكر خنك و 
خش��ك مي‌شود. هواي مكيده شده فيلتر مي‌شود، قسمتي 

با هواي تازه تعويض و مجدداً به سيلو بازمي‌گردد.

6. تضمين‌هاي غذايي، حفاظت در مقابل انفجار
س��يلوي جديد برابر مقررات جاري حفاظت موادغذايي 
و طبق دستور مس��ئولان كارخانه ساخته شد. اما در پايان 
براي رعايت دقيق و همه‌جانبه، به موارد بسياري نيز توجه 
شد. در ابتدا انتخاب ماتريال مناسب و مخصوص موادغذايي 
در همه نقاطي كه شكر اجباراً با آن‌ها تماس دارد. اين مواد 
بايد از فولاد ضدزنگ و قابل شستشو باشند. جنس نوارهاي 
انتقال‌دهنده بايد براي موادغذايي مناسب باشند )شكل 3(. 

با كنترل دائم 
جريان برق 
)آمپرهليس(، 
همچنين دور 
در دقيقه، 
بار قيف 
دريافت‌كننده 
شكر از حد 
مجاز تجاوز 
نمي‌كند، 
همچنين 
شكستن 
ناگهاني توده 
بزرگ شكر 
مي‌تواند باعث 
تحميل ناگهاني 
بار زياد به 
قيف شود
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شكل 4: ساخت كانال‌هاي مكش

شكل 5: نمايش فاز طراحي

براي جلوگيري از تجمع گردوغبار شكر و حشرات، در مسير 
شكر هيچ حفره‌اي نبايد وجود داشته باشد و تمامي قسمت‌ها 
به‌راحتي شستش��و ش��وند. ديواره‌ داخلي سيلوها از جنس 
مخصوص و مناس��ب موادغذاي��ي )مخلوط رزين مصنوعي( 
انتخاب ش��د. در قس��مت زيرين س��يلو و نوار انتقال‌دهنده 
ش��كر به سيلو، دس��تگاه مكش غبار شكر نصب شد. توسط 
يك دس��تگاه مركزي، امكان تميز كردن در هر نقطه‌اي كه 
ش��كر جمع شود، وجود دارد. براي جلوگيري از انفجار غبار 
شكر، طبق توصيه انجمن مواد اوليه و صنايع شيميايي كه 
صنعت شكر نيز در آن عضويت دارد، دستگاه‌‌هاي مكش غبار 

شكر و سنسورهاي هشداردهنده نصب شده‌اند.

7. پيشرفت كار
ب��ا هم��كاري تنگاتنگ متخصصي��ن كارخانه‌هاي قند 
آرب��رگ و فراون‌فلد و تمامي توليدكنندگان دس��تگاه‌ها و 
همچنين پيمانكاران ساخت سيلو، پس از يك برنامه‌ريزي 
دقيق چهارماهه، در ژانويه 2013 عمليات مقدماتي ساخت 

سيلو براي نصب اسكلت و ستون‌گذاري شروع شد. پس از 
ساخت كانال مكش )ش��كل 4( و صفحه‌گذاري و عمليات 
فونداس��يون اولين دس��تگاه‌هاي هوادهي به سيلوها نصب 
شدند. در ادامه و مرحله به مرحله، و باتوجه به پيشرفت كار، 
دستگاه‌هاي مختلف انتقال شكر و هوادهي و مونتاژ شدند. 
اين هماهنگي باعث ش��د كه نصب دس��تگاه‌ها با پيشرفت 

ساخت سيلو به نحو مطلوب انجام گيرد.

8. جمع‌بندي
پ��س از اج��راي 15 ماه��ه ق��رارداد و اتمام س��اخت، 
بهره‌برداري از سيلو طبق برنامه پيش‌بيني شده و به‌موقع، 
اواسط نوامبر 2013 آغاز شد و بدين‌ترتيب با شروع فعاليت 
پنجاهمين سال كارخانه قند فراون‌فلد، اين سيلو در رديف 5 
سيلوي ديگر كارخانه مورد استفاده قرار گرفت. سيلويي كه 
هم از نطر فني و هم از نظر بهداشتي با مدرن‌ترين تكنيك 
روز مطابقت دارد و تمامي انتظارات كارخانه و ش��ركت را 

برآورد كرده است.
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در رابطه با ش��يرين‌كننده اس��تويا كه از گياه اس��تويا 
به‌دس��ت مي‌آيد و در زمينه مصرف آن چكيده‌اي از مورد 
 Food Standard مطرح شده توسط آژانس بين‌المللي غذا

Agency (FSA) به‌شرح زير بيان مي‌شود:
1. در تاريخ 4 ژوئيه 2011 اعضاء كميس��يون اروپايي 
رأي دادند كه اس��تويول گلوكوزي��د در تعدادي از غذاهاي 

خاص تا حداكثر ميزان مجاز مصرف شود.
 ‌FSA. Journal 2. بر اس��اس گزارش ارائه ش��ده در
مطالعات سرطان‌شناسي Novel كه به‌مدت 2 سال بر روي 
موش‌ها انجام ش��ده نش��ان مي‌دهد كه ماده شيرين‌كننده 
استويول گلوكوزيد سرطان‌زا نبوده و تأثيرات سمي نيز در 
بدن به‌جا نمي‌گذارد و همچنين براساس تحقيقات صورت 
گرفته در س��ال 2002 در شرق آسيا نشان مي‌دهد استويا 

هيچ اثر تخريبي بر روي DNA ندارد.
3. بر اساس اطلاعات اعلام شده در سايت )FSA( طعم  

شيرين اين شيرين‌كننده 250 تا 300 برابر ساكاروز است.
4. حداكثر ميزان مجاز ناخالصي‌هاي آرسنيك و سرب 
در اس��تريول گلوكوزيد برابر 1ppm( 1mg/kg( محدوده 

قابل‌قبول براي pH در محلول 7-4/5 است.
5. روش عيارسنجي محلول نمونه با استفاده از HPLC و 
با استفاده از گراف حاصل از اين روش درصد تركيبات موجود 

)Codex Alimentarius( .در محلول مشخص مي‌شود
 Europeom food Safety  2010 س��ال  در   .6
Authority و )EFSA( مي��زان قابل قبول دريافت روزانه 
ADI( Acceptance Dally Intake( استريول گلوكوزيد 
را معادل 4 ميلي‌گرم به ازاء هر كيلوگرم تعيين كرده است. 

)4mg/kg(
7. درخواس��ت صدور مجوز براي مص��رف اين تركيب 
توس��ط كارشناس��ان بلژيكي مورد ارزيابي قرار گرفته، كه 
آنه��ا توصيه كرده‌اند مصرف اين م��اده نبايد مورد موافقت 

قرار گيرد.
8. خواص ش��يميايي تركيب تش��كيل‌دهنده استريول 
گلوكوزيد به‌صورت مشخص و تعيين شده شامل قوانين اروپا 
است. )در قوانين اروپايي معين بودن خواص شيميايي مواد 
الزامي است( تا زماني كه اين الزام برآورده نشود مصرف آن 

در انگلستان نيز ممنوع است.
 )SCF( و Scientific Committee on food 9. نظر
در مورد مصرف گياه اس��تويا و برگ‌هاي آن مبتني بر اين 
اس��ت كه تحت قوانين فعلي تأمين س�المت غذا در حال 

حاضر تضمين نمي‌باشد.
10. در آمري��كا FDA مجوز GRAS را براي اس��تويا 
صادر كرده و از سال 2008 شركت نوشابه‌سازي كوكاكولا 
مجوز GRAS براي توليد محصول نوشابه رژيمي با استفاده 

از استويا را دريافت كرده است.

شيرين‌كننده استويا
Food Standard Agency :نقل از مجله 
 ترجمه : سميه اخوان
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برداشت چغندر 2013 را مي‌توان در مجموع در حد متوسط 
ارزيابي كرد. براي همه حوزه‌ها نتايج از )بس��يار بد( تبديل به 

يأس كرد، اما نتيجه كل بهره‌برداري قابل قبول بود.

شروع سرد و مرطوب
 Zückerrübe در س��ال 2013 و در حوزه نشر نشريه
)مجله چغندرقند( تقريباً 170 هزار هكتار چغندر كشت شد 
كه در مقايسه با سال گذشته 24 هزار هكتار و يا به‌عبارتي 
12 درصد كمتر بود. سطح زير كشت سال 2013 پس از سال 
2006، دومين مقدار حداقل چغندر در تاريخ كشت چغندر 
شكر ش��مال آلمان بود. ويژگي كشت چغندر سال 2013، 
تغييرات شديد هوا بود. زمستان طولاني باعث طولاني شدن 
كش��ت شد و در ادامه يك بهار س��رد براي رشد اوليه گياه 
مشكل‌آفرين بود، ضمن اينكه باران‌هاي شديد پايان ماه مه 
و تابستان خشك نيز پس از اين سرما بر مشكلات افزودند، 
متعاقب اين نگراني‌ها دوره رش��د، نتايج آزمايش��گاهي هم 
مأيوس‌كنن��ده بودند، تنها حوزه ‌Anklam چغندر بس��يار 
عالي در مزارع داش��تند، به‌طوري‌ك��ه بهره‌برداري روز دهم 
دسامبر شروع ش��د. كارخانه‌هاي شكر سهامي شكر شمال 
آلمان، مصرف چغندر را بين 23 تا 27 سپتامبر شروع كردند 
و كارخان��ه Longen و Pfeifer  در Könnern روز 30 

سپتامبر و در ‌Lage هفتم اكتبر بهره‌‌برداري شروع شد.

محصول غيرقابل انتظار
برداشت محصول در شرايط بسيار خوبي انجام شد. شرايط 
پاييز باعث ادامه رش��د چغندر ش��د، به‌طوري‌كه بهره‌برداري 
نس��بتاً خوبي برگزار ش��د. ميانگين محصول چغندر در حوزه 
نش��ر نش��ريه Zückerrübe 63/4 تن در هكتار بود، كه از 

ميانگين 5 سال گذشته حدود دو واحد كمتر بود. عيار چغندر 
18 درص��د بود كه براي بهره‌ب��رداري 2013 برابر 11/4 تن 
در هكتار ش��كر اس��تحصال شد. در مقايسه با 5 سال گذشته 
كه ميانگين ش��كر در هكت��ار 11/7 تن بود، در مجموع يكي 
از بهترين چهارس��ال راندمان شكر در هكتار براي اين حوزه 
ثبت شد. ديگر ويژگي بهره‌برداري گذشته، كيفيت بسيار عالي 
چغندر بود. مق��دار آمينو ازت، 12/4 ميكرومول در كيلوگرم 
بود كه 4 درصد كمتر از ميانگين 5 سال گذشته بود. ضايعات 
مارس )1/2 درصد( بس��يار رضايت‌بخش بود. به‌دليل كيفيت 
عالي چغندر، همه مس��ئولان و سرپرس��تان كارخانه از رنگ 
بس��يار خوب شربت و مصرف كم س��نگ‌آهك و انرژي، ابراز 
 Könnern رضاي��ت مي‌كردند. بهره‌ب��رداري در كارخانه‌هاي
و Lage ش��ب عيد كريس��مس )24 دسامبر( به پايان رسيد. 
در پنجم ژانويه ش��ركت شكر شمال پايان مصرف چغندر در 
كارخانه‌هاي��ش را اعلام كرد. در Anklam مصرف چغندر تا 

14 ژانويه ادامه داشت.

تفاوت حوزه‌ها )مناطق(
به‌دليل تغييرات ش��ديد جوي، نتاي��ج بهره‌برداري در 

هرحوزه با حوزه ديگر متفاوت بود.
در جنوب‌شرقي Niedersachsen نتايج رضايت‌بخش 
نبودن��د. راندم��ان در هكت��ار 57/6 تن ب��ود. در بعضي از 
 مناطق به‌اندازه‌اي نتايج نامطلوب بود كه زارعين نتوانستند
 مي��زان تعه��د قراردادش��ان را تحوي��ل دهن��د. برخي از

حوزه‌هاي خارج از نش��ريه Zückerrübe، بعضاً ركورددار 
مق��دار چغندر بودند، و در ح��وزه كارخانه Lage راندمان 
در هكت��ار 73/9 ب��ود و عيار چغن��در 17/9 درصد )13/2 
ت��ن ش��كر در هكتار(. مش��ابه اين حوزه در ش��مال غرب 

بهره‌برداري 2013
برداشت چغندر شاخه شمال آلمان

بهتر از آنچه انتظار مي‌رفت
Zückerrübe 2014/01 :نقل از 
  نويسندگان: سورن ايلپر، آلكس اسچونچكر

 ترجمه : مهندس محمود ابطحي
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Zückerrübe جدول 1 : نتايج كشت چغندر در مناطق نشريه

نتايج مناطق مختلف 2013

مناطق / پيمانكاران شكر
سطح

 زيركشت
تار)هكتار(

هك
در 

ن 
ت

ول
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م

صد
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د 
 قن

دار
مق

تار
هك

در 
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ش
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كيل
 / 
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ي‌م

ميل
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V

 [%
]
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يعا

ضا
ت

دما
 ص

مع
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Nordzücker AG63.118.011.311.91.29.3

Mecklenburg64.217.611.311.01.37.7

Niedersachen Mitte62.618.111.311.31.29.7

Niedersachen Nord-Ost64.018.011.510.71.28.2

Niedersachen Nord-West65.317.911.712.31.38.2

Niedersachen Süd-Ost57.618.110.412.21.210.5

Niedersachen Süd-West68.318.112.412.01.29.5

Sachen - Anhalt60.217.810.714.31.39.6

Schles wig - Holstein67.917.812.19.21.29.3

Suiker. Uni Anklam65.018.011.711.711.38.5

Pfeifer Langen Könnern60.018.210.915.71.310.6

Pfeifer Langen Lage73.917.913.213.51.39.1

نتيجه كلي از 1996 تا 2013

مجموع شمال آلمان

2013170.00063.418.011.412.41.29.4

2012194.00068.518.412.613.31.28.6

2011190.00070.318.012.712.11.28.0

2010178.00059.317.210.211.41.111.1

2009181.00066.118.212.014.01.19.3

2008178.00059.818.110.913.81.28.8

2007192.00061.217.210.514.61.39.9

2006160.00053.017.99.518.11.47.4

2005193.00056.817.910.114.31.38.7

2004203.00057.217.610.113.71.39.0

2003208.00053.917.79.514.01.38.4

2002214.00052.316.88.812.11.311.6

2001211.00052.616.88.815.21.410.7

2000211.00054.918.09.913.21.38.7

1999230.00051.718.19.417.01.48.6

1998240.00049.617.38.614.81.313.9

1997244.00048.017.68.519.21.59.0

1996250.00046.018.28.415.312.4
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شكل 1: نمودار سطح زيركشت و راندمان  )تن در هكتار  شكر(

  راندمان شكر                 سطح زيركشت
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 Schleswig, Holstein و همچني��ن Niedersachsen
و Meculenburg - Vorpommern نتاي��ج بس��يار 
 مطل��وب بودن��د، همچني��ن در Sachsen - Anhalt ب��ا

راندمان بيشتر از 60 تن در هكتار نيز ابراز رضايت شد.

جمع‌بندي و نگاه كلي
با وجود شرايط نامساعد هوا در سال 2013 چغندرقند 
ب��از هم توانس��ت اهميت و توان خود را به اثبات برس��اند. 
محصول چغندر به‌طور ميانگين در س��طح بالا به‌دست آمد 

و برنامه‌ريزي براي كشت سال بعد به سرعت انجام شد.
به‌دليل محدوديت سطح كشت از زمان تصويب اتحاديه 
اروپ��ا در بهره‌برداري س��ال 2006 و به‌دلي��ل توصيه‌هاي 
توليدكنندگان شكر در سال گذشته كشاورزان كشت چغندر 
را در مح��دوده مزارعي كه راندمان در هكتار بالاتري دارد 
متمركز كردند و در نتيجه در كنار مزاياي فراوان، محصول 
بيش��تر با كيفيت بهتر به‌دس��ت آمد. برنامه‌ريزي نهايي با 
كش��اورزان است و هدف اصلي كش��اورزان عمل كردن به 

تعهداتشان در سال 2014 مي‌باشد.

تداركات و مصرف چغندر بدون مشكل بود

به‌دليل 
محدوديت 

سطح كشت از 
زمان تصويب 

اتحاديه اروپا در 
بهره‌برداري سال 
2006 و به‌دليل 

توصيه‌هاي 
توليدكنندگان 

شكر در 
سال گذشته 

كشاورزان كشت 
چغندر را در 

محدوده مزارعي 
كه راندمان در 
هكتار بالاتري 
دارد متمركز 

كردند
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از هزاران سال پيش طبيعت فسادپذيري مايعات و شربت‌هاي 
شيرين براي بشر شناخته شده بود ليكن تا اواسط قرن نوزدهم 
عام��ل آن‌را موجودات ذره‌بيني نمي‌دانس��تند و اين حقيقت 
 اول دفعه با كمك يك ميكروس��كوپ بسيار ساده وان هوك

هلندي در قرن هفدهم مش��اهده و اعلام شد. اين جوان اهل 
ش��هر كوچك دلف در هلند در حقيقت دويست سال از زمان 
خود پيش��ي گرفته بود. زيرا ايمان داش��ت كه اين موجودات 
ذره‌بيني بقاياي س��لول‌هاي ماقبل پيدايش حيات هس��تند. 
دويس��ت س��ال اين نظر مورد قبول ساير علما نبود و بالاخره 
در سال 1864 و سال‌هاي پس از آن با كارهاي لويي پاستور، 
دانشمندان جهان متقاعد شدند كه ارگانيسم‌هايي كه موجب 
تخمير و فس��اد موادغذايي و همچنين بيماري‌هاي عفوني در 
انس��ان و ساير جانداران مي‌گردند محصولات توليدي از فعل 
و انفعالات ش��يميايي و يا موجودات خلق‌الساعه نيستند بلكه 
در خاك، آب و هوا وجود دارند. در صنعت قند‌س��ازي‌ قديم 
ترش شدن شربت‌ها و لخته بستن آنان و همچنين توليد گاز 
كردن همگي علامت فساد شناخته مي‌شدند ليكن آن تحولات 
را عادي و غيرقابل اجتناب ش��مرده و عليه آنان كاري انجام 
نمي‌شد. در اواخر قرن نوزدهم و اوايل قرن بيستم علل بروز اين 
حوادث عموماً شناخته شده بود و ضايعات ناشي از عدم‌رعايت 

بهداشت بسيار بيش از ميزان قابل تصور بوده است. 
دكتركلاس�ن معروف كه بايد او را از اين بابت شايسته 
احترام دانس��ت اظهار مي‌كرد وقتي در ديگ‌هاي ديفوزيون 
ش��رايط مناس��بي براي نمو ميكروب‌ها فراهم شود قسمت 

زيادي از قند را تخمير مي‌كنند ولي با كارهاي معمولي يعني 
حرارت 75 تا 80 درجه سانتي‌گراد و تسريع در سرعت عبور 

شربت و خلال اين ضايعات غيرمحسوس مي‌شود.
در ايامي كه كلاسن از اين حرف‌ها مي‌زد ميزان ضايعات 
حقيق��ي بر اثر دقيق نبودن روش‌هاي تجزيه و فقدان روش 
اندازه‌گيري‌هاي دقيق هنوز محس��وس نبودند. مصرف مواد 
ضدعفوني‌كننده در آن روزها جنبه دارويي داشت نه جنبه 
جلوگيري‌كننده و چون از ميزان ضايعات اين عوامل اطلاعي 
در دس��ترس نبود، ضمناً هزينه اين مواد مسلم بود، لذا اين 
اصل مانع به‌كار بردن آنها مي‌شد. در كتب كلاسيك تا پيش 
از جنگ جهاني دوم اشاره‌اي به عفونت باكتري‌ها و كنترل آن 
در دست نيست. در بين اشخاصي كه به اين شكل و طريقه 
به مصرف مواد ضد‌عفوني‌كننده پي برده‌اند بايد  به اس��امي 
س�اپارد، راينه فلد، فري، ماندل اشاره كرد. در سال‌هاي 
اخير اطلاعات و اعلام خطرهاي بيشتري از نظر اقتصادي و 

اهميت اين مشكل منتشر شده است.

ميكروبيولوژي هنگام پروسس
برداشت ـ حمل ـ سيلو

كليه ارگانيس��م‌هايي كه موجب بروز ضايعات قندي در 
كارخانه مي‌شوند از مزرعه چغندر مي‌آيند.

جمعيت‌ه��اي 50 يا 100 ميليون��ي آنان در هر گرم خاك 
سطح مزرعه كمياب نيست كه اين جمعيت به‌سرعت در طبقه 
پايين‌تر از س��طح خاك كاهش پيدا مي‌كند. در بهار تعداد اين 

ميكروبيولوژي و بهداشت
در كارخانه‌هاي قند

 نقل از: نشريه ميكروبيولوژي و بهداشت در كارخانه‌هاي قند
  نويسنده: مهندس اكبر سجادي

ي
علم

مقدمه:
دركتابخانه انجمن در جست‌وجوي كتابي براي تكميل پايان‌نامه دانشجويي بودم كه 
به نشريه كوچكي باعنوان ميكروبيولوژي و بهداشت در كارخانه‌هاي قند به قلم استاد 
فقيد عاليقدر مهندس اكبر سجادي برخورد كردم كه آن‌را براي مطالعه همكاران قندساز 
و مديران توليد و مديران فني كارخانه‌هاي قند مفيد ديدم. لذا مبادرت به چاپ آن در 

مجله صنايع قند شد. اميد است مورد توجه و استفاده همكاران واقع شود.
مهندس اسدالله موقري‌پور 						      

در بين اشخاصي 
كه به اين شكل 
و طريقه به 
مصرف مواد 
ضد‌عفوني‌كننده 
پي برده‌اند بايد  
به اسامي ساپارد، 
راينه فلد، فري، 
ماندل اشاره كرد
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ميكروارگانيس��م‌ها به‌حداكثر مي‌رس��د و ميزان آنها در اراضي 
حاصلخيز مرطوب وقتي كه PH آن به حدود خنثي برسد برقم 
ماكزيمم نزديك مي‌شود. به‌طور كلي شرايط مساعد خاك براي 
زراعت همان ش��رايط مساعد براي نمو و رشد باكتري‌ها است. 
پوس��ته نازك چغندر سالم و نشكس��ته، سدي براي جلوگيري 
از حمله ميكروارگانيس��م‌ها به‌ش��مار مي‌آيد اين پوس��ته شايد 
بدين‌علت كه پوست زير آن محتوي ماده غليظ ساپونين است 
و اين ماده براي موجودات ذره‌بيني پست سمي شناخته مي‌شود 
لذا تقريباً حفاظ طبيعي بش��مار مي‌آيد، به‌وس��يله جوندگان و 
قارچ‌هاي به‌خص��وص و همچنين نماتد‌ها بافت پوس��ته تغيير 
مي‌كند و به باكتري‌هاي خاكي كه همراه چغندر اس��ت امكان 
مي‌دهد وارد كارخانه شوند. برداشت چغندر به طريق مكانيكي 
اين كار را تشديد مي‌كند زيرا چغندر بيشتري نسبت به برداشت 
دستي شكسته مي‌شود و گل و خاك و برگ بيشتري به‌كارخانه 
مي‌آيد و با اين كار جمعيت زيادي از ميكروارگانيسم‌ها به‌كارخانه 
منتقل مي‌شوند. هنگام حمل‌ونقل و سيلو كردن چغندر عواملي 
چند تجزيه ميكروبي را تحت‌تأثير قرار مي‌دهند كه داراي اهميت 
به‌سزايي هستند. فعاليت ميكروبي در چغندر كثيف بيشتر است 
و همچنين اين فعاليت در هواي خشك و گرم تشديد مي‌شود. 
پاك كردن خاك و برگ و ريشه قبل از سيلو كردن از چغندر، 
كانون‌ه��اي فعاليت ب��الاي ميكروب‌ها را به حداقل مي‌رس��اند 
و همچني��ن خنك كردن و تهويه مصنوعي س��يلوهاي چغندر 

به‌ميزان بسيار زيادي از خسارت مي‌كاهد.

جمعيت ميكروبي 
جمعيت ميكروب‌هايي كه وارد كارخانه قند مي‌شوند عموماً 
همان‌هايي هس��تند كه در مزرعه برداشت شده وجود دارد و بر 
حس��ب فصل س��ال و محل، مقادير نسبي آنان بيشتر از نوع آن 
تغيير مي‌كند. شون )SHONE( بررسي جامعي در ارگانيسم‌هاي 
ش��ربت‌هاي چغندر كرده كه مب��داء همه آنها در كارخانه همان 
خاك وارده با چغندر است. ارگانيسم‌ها را مي‌توان بر حسب درجه 

حرارت‌هاي رشد آنان به شرح زير تقسيم كرد:

گاه صد به يك و حتي هزار به يك مي‌رس��د كه اين نوسان 
بر حسب فصل سال ايجاد مي‌شود ولي به‌طور كلي حرارت 
و گرما موجب تسريع رشد مزوفيل‌ها مي‌شود. دامنه درجه 
حرارت تقريبي است و تا حدي روي هم مي‌افتد به‌طوري‌كه 
مثلًا فعاليت حياتي نوعي از ميكروب‌ها بين حرارت‌هاي 5 تا 
73 درجه س��انتي‌گراد ادامه دارد. از آنجا كه فعاليت حياتي 
اغلب ميكروارگانيس��م‌ها در محيط خنثي انجام مي‌ش��ود، 
لذا اين PH به‌منظور رش��د و نمو ارگانيس��م‌ها متغير است 
و با ش��رايط تركيب محيط تغيير مي‌كند. فضولات فعاليت 
حياتي آنان ممكن اس��ت اسيد و يا قليايي باشد كه PH بر 
حسب آن تغيير مي‌كند. ارگانيسم‌هايي كه مواد كربوهيدرات 
مصرف مي‌كنند اس��يدهاي آلي مي‌سازند درحالي‌كه هضم 
پروتئين‌ها به توليد تركيبات قليايي منتهي مي‌شود. بنابر نوع 
موادغذايي كه در اختيار و دسترس باشد پاره‌اي از باكتري‌ها 
گاه تركيبات اسيدي و گاه تركيبات بازيك توليد مي‌كنند.

مهم‌ترين انواعي كه در شربت‌هاي چغندر ظاهر مي‌شوند 
به‌‌شرح زير مورد بحث قرار مي‌گيرند:

YEASTS مخمرها
اي��ن موجودات ذره‌بين��ي از نژاد ساخارومايس��س و با 
خاصيت تخمير كردن بس��يار ش��ديد بوده و از همه بيشتر 

قندها را تجزيه مي‌كنند و از بين مي‌برند.
MOLDS كپك‌ها

انواع بسياري از اين موجودات كپك‌‌زا در خاك موجود 
است و تنها موجوداتي هستند كه به‌ آساني قابل‌رؤيت هستند 
زيرا لايه‌هاي آنها با بهم زدن س��يلو در لابه‌لاي چغندر‌هاي 

مصدوم به‌خوبي ديده مي‌شود.
SLIMBACTERIA باكتري‌هاي لعاب‌ساز

معروف‌ترين اي��ن نوع باكتري‌ها لوكونوس��توك مزون 
 LEUCONOSTOC MESENTEROIDES تروييدوس
اس��ت اين باكتري از قند‌ها توليد لعاب و لخته مي‌كند و از 
دكستروز توليد اسيد مي‌كند. با اينكه درجه حرارت مطلوب 
فعاليت آن در20 تا 25 درجه قراردارد لخته‌هاي لعابي شكل 
دكس��تران دور ميكروب را طوري مي‌گيرد و از آن حفاظت 
مي‌كن��د كه حرارت‌هاي بالاتر را نيز تحمل مي‌كند. معروف 
اس��ت كه توري‌هاي ديفوزي��ون را به‌كلي مي‌بندد و صفحه 
پارچه صافي‌هاي ش��ربت را مسدود مي‌كند. اين موجودات 
از نظ��ر علمي جزء موجودات غيره��وازي بوده و در محيط 

بسته با حرارت مناسب رشد مي‌كنند.
LACTOBACILLUS باكتري‌هاي لاكتيك

اين نژاد و نوع شامل تعداد بسيار زيادي از باكتري‌هايي 
اس��ت كه فقط تفاوت آنان درجه حرارت مطلوب رشد آنان 
اس��ت و اين درجه حرارت بين 28 تا 62 درجه بالاتر است. 

حدود رشد باكتري‌ها
درجه 

حرارت 
حداقل

درجه سانتيگراد
مطلوب

درجه سانتيگراد
حداكثر

درجه سانتيگراد

ارگانيسم‌هاي 
40 تا 2550 تا 540 تا 25مزوفيليك

ارگانيسم‌هاي 
55 تا 4575 تا 2555 تا 45ترموفيليك

ارگانيسم‌هاي مزوفيليك بزرگ‌ترين گروه ميكروب‌ها را 
تشكيل مي‌دهند و نسبت مزوفيل‌ها به ترموفيل‌هاي خاك 

انواع بسياري از 
اين موجودات 

كپك‌‌زا در خاك 
موجود است و 
تنها موجوداتي 
هستند كه به‌ 

آساني قابل‌رؤيت 
هستند زيرا 

لايه‌هاي آنها با 
بهم زدن سيلو 

در لابه‌لاي 
چغندر‌هاي 

مصدوم به‌خوبي 
ديده مي‌شود
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محصول نهايي فعاليت آنان البته اس��يدلاكتيك است ليكن 
پاره‌اي الكل، گاز كربنيك، جوهر سركه مي‌سازند.

BACILLUS SUBTILUS باسيل‌هاي باريك
اي��ن باس��يل‌ها به‌فراوان��ي در خاك پخش ش��ده‌اند و 
مناسب‌ترين درجه حرارت رشد آنان 25 تا 40 درجه است 
و محص��ول نهايي توليد آنان از قند‌ها اس��يد و از تركيبات 

نيترات خاك توليد نيتريت است.
باسيل‌هاي استاروترموفيل

BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS
اين نوع باس��يل‌ها در خاك فراوان است و درجه حرارت 
مطلوب براي نمو آنان بين 50 تا 65 درجه قراردارد ليكن درجه 
حرارت رشد آن در 37 تا 70 درجه تغيير مي‌كند مولد ترشي 

شديدي است و نيترات‌ها را تبديل به نيتريت مي‌كند.
كلرستريديوم ترموساخارولي تيكوم

 CLOSTRIDUM THERMOSACCHAROLYTICUM
از باكتري‌ه��اي موج��ود در خاك اس��ت و درجه حرارت 
مطلوب رشد آنان بين 55 تا 62 درجه قراردارد و از قندها توليد 
اسيد و گاز كرده و قادر به ايجاد نيتريت از نيترات‌ها نيست.

كلوستريدوم ترموهيد روسولفوريكوم
CLOSTRIDUM THERMOHYDROSULFURICUM

ترموفيلي هوازي و مولد گاز هيدروژن سولفوره در خاك 
اس��ت، حرارت مطلوب نمو 68 تا 70 درجه بوده كه بوسيله 
كلاسن هومر و ماركي سن بررسي و طبقه‌بندي و نامگذاري 
شده است. اين ارگانيسم و ترموساخاروليتيكوم مذكور در بالا 
داراي توان كمتري نس��بت به ارگانيس��م استاروترموفيلوس 
را دارا هس��تند ك��ه قند‌ه��ا را تجزيه كند. ش��ربت چغندر و 
خود چغندر ح��اوي موادغذايي كافي جهت تغذيه همه‌گونه 
ارگانيسم هستند و صرف‌نظر از مواد قندي كه براي آنان تأمين 
مي‌كن��د مقادير قابل‌توجهي پروتئين و فلزات نادر معدني در 
اختيار آن��ان قرار مي‌دهد. موادمعدن��ي اخيرالذكر به‌صورت 
خاكس��تر كه خود براي فعاليت حيات��ي موجودات ذره‌بيني 
لازم اس��ت فراهم دارد. فعل و انفعال برهم زدن س��اختمان 
ملكولي ساكاروز با كمك ميكروارگانيسم‌ها كه تبديل به مواد 
و محصولات نهايي ديگري مي‌شوند تخمير مي‌كنند. نظر به 
اينكه پاس��تور مخصوصاً از اين كار براي نش��ان دادن تبديل 
قند‌ها به الكل اتيليك به‌كمك مايه خمير استفاده كرده است 
از آن زمان اين روش براي پروسس تجزيه كربوهيدرات‌ها با 

ميكروارگانيسم‌هاي مختلف مرسوم شده است.

تخمير – فرمانتاسيون
1. تخمير الكلي

تش��كيل الكل اتيليك از طريق اكسيداسيون و استحاله 

آن به سركه به‌وسيله اعمال حياتي لوور مخصوص بچه سركه 
در PH مطلوب انجام مي‌شود و اين فعل و انفعال به‌مقياس 
كوچك‌تر به‌وسيله پاره‌اي از كپك‌ها و باكتري‌هاي مخصوص 
ني��ز به‌وجود مي‌آيد. نظر به اينكه عامل اصلي تخمير الكلي 
مزوفيليك است، لذا در قسمت جلوي ديفوزيون و در حرارت 
بالا امكان اين نوع تخمير فراهم اس��ت. در مورد برگش��ت 

عفونت در شربت‌هاي سرد بعداً صحبت خواهد شد..
2. تخمير لاكتيكي

با اينكه بس��ياري از مخمرها و باكتري‌ها اسيدلاكتيك 
مي‌س��ازند باكت��ري اسيدلاكتيك‌س��از از بزرگ‌ترين گروه 
مخمره��ا به‌ش��مار مي‌آيند. اي��ن باكتري‌ها به دو دس��ته 

هموفرمانتيو و هتروفرمانتيو تقسيم مي‌شوند.
دسته اول كربوهيدرات‌ها را بيشتر به اسيدلاكتيك تبديل 
مي‌كنند و دس��ته دوم مولد اسيدلاكتيك و اسيداستيك و 
اس��يد پروپيونيك و اس��يدبوتيريك هس��تند و هر دو گروه 

مي‌توانند الكل و گازكربنيك به‌وجود آورند. 
3. تخمير‌هاي ديگر 

اس��امي تركيباتي كه با تخمير كربوهيدرات‌ها مي‌توان 
ساخت لامانا و مالت به‌شرح زير تهيه شده است:

صورت موادي كه با تخمير كربوهيدرات‌ها
و باكتري‌ها مي‌توان ساخت

پروپانولساكسي ناتلاكتات

بوتيراتمالاتاستات

بوتانولاكسالاتفرمات

استوندي استيلهيدروژن

ايزوپروپانولاستوناكسيدكربن

تري ميتلن گلي‌كلبويتلن گلي‌كلآب

پروپيوناتالكل اتيليك

خاصيت تطابق وسيع نموورشد ميكروارگانيسم‌ها با حرارت 
و PH مختلف حصول نتيجه معلوم در عمل تجزيه ساكاروز 
را بس��يار مشكل كرده است. در اين‌كار به‌طور آشكار تنظيم 
درجه حرارت PH به‌تنهايي كفايت نكرده و رعايت عوامل و 
فاكتورهاي ديگري بايد مورد توجه قرار گيرد تا نتيجه معيني 
به‌دست آيد. برهم خوردن كل ساختمان ميكروارگانيسم‌ها را 
كه معمولاً با حرارت ايجاد مي‌ش��ود در عرف استريليزاسيون 
مي‌نامن��د و مفهوم كلمه ضد‌عفوني يا دزانفكس��يون را براي 
برهم‌خوردن كل ساختمان ميكروارگانيسم‌ها از طريق مصرف 
مواد شيميايي به‌كار مي‌برند. استريليزاسيون و دزانفكسيون 
از نظر اثرات جانبي محدوديت‌هايي در بردارند، به‌طور مثال 
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ح��رارت به‌تنهايي در ديفوزور خاصيت پرس‌ش��دن تفاله را 
كم مي‌كند و همچنين ممكن اس��ت ميكروب‌هاي ترموفيل 
را فعال‌ت��ر كند. انتخاب موادش��يميايي و مي��زان مورد لزوم 
مصرف اين مواد نه فقط در رابطه با تأثيرات اين مواد تعيين 
و توصيه مي‌شود بلكه ارتباطي نيز با ميزان باقي‌مانده آن مواد 
در محصولات توليدي دارد يعني بستگي دارد كه چه ميزان 
از اين مواد ايجاد ضايعات قندي مي‌كند و يا ايجاد مشكلات 

در كار يا مسموميت مي‌كنند.

آب‌هاي سيلو و چغندرشويي
تا وقتي چغندر در س��يلو است احتياجي به‌مصرف مواد 
ضد‌عفوني نيست، براي آب سيلو از آب تازه يا آب بخارهايي 
كه خنك ش��ده باش��ند و عموماً در يك مدار بسته برگشت 
مي‌شود، استفاده مي‌كنند. اين آب‌ها را بدواً از سرندي عبور 
مي‌دهند تا سرو برگ چغندر گرفته شود. سپس آب گل‌آلود 
وارد حوض دكانتور مي‌شود تا گل‌و‌لاي آن ته‌نشين گردد.

در اينج��ا درجه حرارت حدود 30 تا40 درجه و هنگام 
مصرف چغندر يخ زده شايد بيشتر باشد. باكتري‌هاي خاك 
در اين آب ميدان فعاليت وسيعي در اختيار دارند زيرا درجه 
حرارت بس��يار مناسب آن همراه مقادير زيادي ماده غذايي 
قندي است كه از چغندر‌هاي شكسته وارد آب شده است. در 
جاهايي كه از روش سيركولاسيون آب سيلو استفاده مي‌شود 
عده‌اي از باكتري‌ها آنقدر مدت بس��يار زياد در آب مي‌مانند 
تا به محيط عادت مي‌كنند. جدا كردن چغندر از آب س��يلو 
با روش��ي چون لايروبي انجام مي‌شود و چغندرها را از روي 
صفحه مشبكي با قرقره‌هايي يا وسايل ديگري كه دم آخر با 
يك دوش آب فواره شس��ته مي‌شود عبور مي‌دهند. با وجود 
انجام اين‌كارها تعداد بس��يار زيادي از ميكروارگانيسم‌ها در 
شكاف‌هاي چغندر و مغز چغندر شكسته شده لانه مي‌كنند. 
بناب��ر نظر ماك دي�ل بايد كلس��يم هيپوكلريت به‌ميزان 5 
ميلي‌گرم در ليتر كلر به آب سيلو اضافه شود. منظور از اينكار 
بدواً از بين بردن بوي تعفن اطراف چغندرشويي بود ولي اين 

ميزان مواد ضد‌عفوني‌كننده براي كار غيركافي بوده است.
آندرسن بنابر تجربيات حاصله از كار در دانمارك و سوئد 
عقيده دارد كه كلريزه كردن آب سيلو اثرات مطلوبي بر تقليل 
فعاليت مزوفيليك ديفوزور دارد. جمعيت ميكروارگانيسم‌هاي 
آب س��يلو بر حس��ب فصل سال و س��رعت عبور آب تغيير 
مي‌كند و به‌طور وضوح روبه تزايد است تا اينكه عليه آن ماده 
ضد‌عفوني‌كننده مصرف گردد گرچه قندي كه با آب سيلو از 
چغندر شكس��ته شسته وارد آب مي‌شود خود ضايعات است 
ليكن فعاليت‌ه��اي ميكروبي اين ضايعات را زياد‌تر مي‌كند. 
بنابر بررسي‌هايي كه ومان در سوئد انجام داده است كلريزه 

كردن آب س��يلو با گاز كلر زياد نهايت اهميت را دربردارد. 
مدرو با به‌كار بردن 1200 ميلي‌گرم در ليتر محلول رو كال 
يعني با مصرف 5/5 گالن روكال براي يكصد تن چغندر، 56 
درصد كل ميكروب‌ه��ا را معدوم كرد. نومان رادفورد تمام 
چغندر را با تركيبات فنيل‌آمين ضد‌عفوني كرده و از سقوط 
فعاليت ميكروب‌ها اطمينان خوبي به‌دس��ت آورد. در اينجا 
بايد به اي��ن نكته آخر يعني هزينه مواد ضد‌عفوني و ميزان 
ضايعات قندي توجه و مورد ارزشيابي قرار گيرد. چنين به‌نظر 
مي‌رس��د كه وقتي چغندر خلال مي‌ش��ود تمام ميكروب‌ها 
به‌داخل خلال نفوذ مي‌كنند و اين فعاليت به‌داخل ديفوزور 
كشيده مي‌شود. آسياب‌هاي خلال بايد پيوسته با بخار تميز 

و از خورده چغندر پاك شوند.

ديفوزورها 
ديفوزوره��اي معمول در كارخانه‌هاي قند برس��ه نوعند، 
ديفوزورهاي نوع تنوري يا باطري دستي بسته، كه هم‌اكنون 
منس��وخ شده اند، ديفوزورهاي مداوم باز، ديفوزورهاي مداوم 
بسته. در هر سه نوع ديفوزور خلال به مجرد ورود به ديفوزور 
با ش��ربت داغ در حال خروج تماس پيدا مي‌كند و اين صعود 
ف��وري درجه حرارت فعالي��ت ميكروب‌هاي مزوفيل را بطئي 
ك��رده و تماس بعدي ش��ربت موج��ب تقليل ش��ديد تعداد 
موجودات زنده مي‌شود. فعاليت ترموفيل‌ها نيز بطئي مي‌شود 
اما پس از لحظه‌اي تجديد قوا دوباره فعال مي‌ش��وند چنانچه 
در ديفوزور روش اسكالدينگ معمول باشد )گرم كردن خلال 
با ش��ربت داغ به‌منظور كشتن غش��اء سلولي كه آن‌را دناتوره 
كردن مينامند( اين بطئي شدن فعاليت ترموفيلي در ديفوزور 
جلوتر انجام مي‌گيرد. چنانچه كارديفوزور طوري تنظيم شود 
كه به‌طور مداوم جريان شربت به‌طور متقابله وجهت غيرهمسو 
انجام پذيرد در اين صورت ضايعات قندي به حداقل مي‌رسد 
و با مصرف مقدار جزيي ماده ضد‌عفوني توأم با كنترل درجه 
ح��رارت به‌كلي حذف مي‌ش��ود. اما در عمل متأس��فانه اين 
شرايط نه به‌علت عدم‌تكافوي دستگاه و ابزار كار بلكه به‌علت 
وجود نوس��انات در مشخصات كيفيت چغندر ايجاد نمي‌شود. 
خ�الل چغندر‌ه��اي مصدوم بر اثر فس��اد و خاك يخبندان و 
ي��ا گنديدگي در س��يلو و يا به‌هرعلتي كه باش��د و همچنين 
خورده چغندر‌هايي كه همراه خلال مي‌آيند همگي لانه‌هاي 
نفوذناپذيري با پاكت‌هايي در ديفوزور مي‌سازد كه مانع عبور 
جريان شربت ديفوزيون مي‌شود. اين موانع مناسب‌ترين نقطه 
براي فعاليت ميكروارگانيسم را تشكيل مي‌دهد كه به‌سرعت 
توسعه پيدا مي‌كند. در ديفوزور بسته سيستم تنوري باطري، 
هر تنوره به‌نوبت در جاي مخصوص قرار مي‌گيرد به‌طوري‌كه 
در هر دور تخليه و تميز مي‌شود و دوباره پر مي‌شود. اين‌كار 
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به زمان حبس كانون‌هاي فش��ار به‌حداكثر همان زمان دوره 
ديف��وزور محدود مي‌ش��ود. در ديفوزورهاي م��داوم كه تمام 
حجم داخلي آن پر نشده باشد محل خالي داخلي را مي‌توان 
هنگام كار تميز كرده و پاره‌اي كانون‌هاي فساد مدت‌ها باقي 
مي‌ماند. سطح داخلي هليس نقاله داخل ديفوزورهاي باز كه 
در معرض تماس با هوا قرار دارد را نمي‌توان بخار داد چونكه 
هوا موجب تيرگي ش��ربت بر اثر اكسيداس��يون شده و رشد 
عده‌اي از ميكروب‌ها را مس��اعد مي‌كند. ديفوزورهاي بس��ته 
وقتي تا ظرفيت نرمال خود پر باشند فاقد اين نقيصه خواهند 
بود چنانچه با مصرف مواد ضد‌عفوني‌كننده ميكروب‌ها حبس 
و معدوم نش��ده باشند با افزايش درجه حرارت قسمت اعظم 
ميكروب‌هاي��ي كه قادر به فعاليت باش��ند تا به مرحله نهايي 
انه��دام خود نفوذ مي‌كنن��د و جلو مي‌روند. پاره‌اي از آنان در 
پاكت و يا كانون‌هايي حبس مي‌شوند و خود را كاملًا با محيط 
تطبيق مي‌دهند و پاره‌اي با آب‌پرس تفاله برگشتي كه كلًا با 

محيط ديفوزور عادت كرده‌اند برمي‌گردند.

مبارزه با عفونت در ديفوزور
آن محل‌هاي داخلي ديفوزيون كه محتاج به بيش��ترين 
دقت و توجه اس��ت همان كانون‌هاي فساد و آب‌پرس تفاله 
اس��ت. مصرف مواد ضد‌عفوني‌كننده و حرارت تمام سيستم 
را بهبود مي‌بخشد و فعاليت سرايتي ارگانيسم‌ها را حبس و 
متوقف مي‌كند. محل كانون‌هاي فس��اد بر حسب ساختمان 
دستگاه و درجه حرارت شربت فرق مي‌كند غالباً سريع‌ترين 
نشانه بالا رفتن فعاليت باكتري‌ها تغيير عامل PH در ديفوزور 
اس��ت. رقم PH آب تغذيه ديفوزور در كارخانه‌هاي مختلف 
امكاناً فرق مي‌كند اين رقم بس��تگي به س��ليقه مديريت در 
 PH شرايط كار در كارخانه دارد. آب وارده به ديفوزور عامل
داخ��ل ديفوزور را تحت‌تأثير قرار مي‌دهد با اين توضيح كه 
عمل بافري ش��ربت با ماده خش��ك و محصولات توليدي از 
فعاليت باكتري‌ها بالا مي‌رود. چنانچه باكتري‌ها فعال نباشند 
رقم PH منحني ساده مانند )شكل 1( طي مي‌كند فعاليت 
ميكروبي مولد اس��يد منحن��ي را نامنظم كرده و محل‌هاي 

فساد و نقطه‌هاي عفونت را نشان مي‌دهد.

مواد ضد‌عفوني‌كننده ديفوزور 
ب��راي ضد‌عفوني كردن ديف��وزور موادي چون فرمالين 
گاز گوگرد كلر و غيره دركتب كلاسيك توصيه شده است و 
معمول‌ترين آنها فرمالين )محلول 40 درصد از ماده شيميايي 
آلدهيدفرميك( اس��ت از نقطه نظر ارزان��ي فرمالدهيدرادر 
كارخانه قند با پلي مريزاسيون ماده شيميايي پارافرم آلدهيد 

مي‌سازند كه محصول توليدي از آن عموماً ضعيف است.
هاليك روش��ي س��اده ب��راي تهيه محل��ول 10 درصد فرم 
آلدهي��د با به‌كار ب��ردن آبي كه PH را 10/5 برس��اند و دميدن 
بخ��اري كه حرارت را تا 40 ب��الا ببرد توصيه كرد. وقتي PH به 
12 برس��د نامبرده محلول 23 درصد فرماآلدهيد به‌دست آورده 
است فرم‌آلدهيد ماده باكتري‌كش قوي است و محلول‌هاي رقيق 
آن فعال و ضد‌عفوني‌كننده است. گاهي در ديفوزور از گاز گوگرد 
اس��تفاده مي‌ش��ود كه به آب تغذيه آن مي‌زنند ماده ضد‌عفوني 
خوبي اس��ت كه ضمناً با پايين آوردن PH پرس‌‌ش��دن تفاله را 
بهبود مي‌بخش��د. ليكن چنانچه زياده‌روي ش��ود قليايي طبيعي 
شربت‌ها را بالا برده املاح آهكي شربت رقيق را زياد مي‌كند كلر 
چنانچه به‌حالت آزاد و با غلظت كافي مصرف ش��ود باكتري‌كش 
بس��يار قوي است اما به‌سرعت با مواد آلي شربت واكنش داده و 

اثر آن زايل مي‌شود.

كنترل حرارتي 
قسمتي از كار حرارت دادن به ديفوزور از طريق تغذيه با 
آب گرم انجام مي‌شود ليكن قسمت اعظم آن با كمك بخار 
با لوله حرارتي بس��ته و يا فرس��تادن مستقيم بخار به‌داخل 
ديفوزور تأمين مي‌ش��ود. با اينكه ب��راي مبارزه با عفونت و 
فعاليت ميكروبي بالا بردن درجه حرارت آب تغذيه تا حدود 
80 درجه است اما حرارت بالا تفاله خروجي را نرم مي‌كند 
و كار پرس تفاله را مش��كل كرده و باعث پيدايش ضايعات 
در مواد تفاله و بالاخره تقليل ميزان محصول تفاله خش��ك 

و همچنين بروز مشكلات در قسمت تصفيه مي‌شود.
برگرداندن آب پرس تفاله در ديفوزيون علاوه بر بالا رفتن 
ميزان محصول تفاله خشك مزاياي ديگري چون تقليل ميزان 
فاض�الب و تقليل مصرف س��وخت و بالاخره بهبود راندمان 
قندي كارخانه را دربردارد و كسب تحصيل اين اضافه راندمان 
ب��ه ميزان و تعداد باكتري‌هاي فعال��ي كه با آب پرس تفاله 
به ديفوزور برگش��ت مي‌شود بستگي تام دارد و چنانچه آب 
پرس تفاله با حرارت اس��تريليزه و يا با كمك مواد شيميايي 
ضد‌عفوني شده باشد مجموع زيان اين عمل به‌مراتب بيش از 
درآمد آن خواهد بود. بيشتر باكتري‌هاي مزوفيل درديفوزور 
منهدم مي‌شوند ليكن قسمتي كه به‌حالت زنده غيرفعال در 
مي‌آيند با شربت‌خام رد مي‌شوند. باكتري‌هاي ترموفيل عموماً 
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به‌حالت غيرفعال وارد ديفوزور مي‌گردند.
در )ش��كل 2( گردش طبيعي حياتي باكتري‌ها نش��ان 
داده ش��ده است. حالت غيرفعال با درنگ باكتري‌ها بستگي 
به‌ميزان قابليت تطابق خود ارگانيس��م با محيط دارد و اين 
خاصي��ت بس��تگي با جنس خود باكت��ري دارد ليكن زمان 
باق��ي ماندن در يك ديفوزور براي اس��تحاله به‌حالت فعال 
كافي نيس��ت، مش��روط بر اينكه روند عبور مواد در داخل 
ديفوزور يكنواخت بوده و فرصت پاك مالي س��طوح داخلي 
دستگاه از خلال و مواد فراهم باشد. در كانون‌هايي كه خلال 
به‌حالت توقف و محبوس درمي‌آيد و همچنين باكتري‌هاي 
چس��بيده به س��طوح داخلي آن‌قدر مقاوم��ت مي‌كنند تا 
به‌حالت رش��د در مي‌آيند كه در يك لحظه به‌س��رعت زياد 
مي‌شوند. ضايعات قندي متناسب با فعاليت اين ميكروب‌ها 
و ميكروب‌هاي خفته و آن عده عظيم ميكروب‌هايي اس��ت 
كه خود را با محيط اطراف خود تطبيق داده و با آب پرس 
 PH تفاله به ديفوزور برگش��ت مي‌گردند بر درجه حرارت و
داخل ديفوزور بايد به‌طور مكرر نظارت شود و آزمايش‌هاي 
اضاف��ي از نظر تعيين فعاليت ميكروبي از محل‌هاي مختلف 
در طول ديفوزور و آب پرس تفاله به‌عمل آيد. اين مشاهدات 
بايد راهنماي مصرف مواد ضد‌عفوني و حرارت باش��د. دوام 
فعاليت مواد ميكروب‌‌كش بستگي به مقدار مصرف آن دارد 

ليكن حرارت بستگي به محدوديت خود را داراست.
لامان�ا و مال�ت حداكثر حرارت براي رش��د و فعاليت 
حيات��ي عموم موج��ودات را 73 درجه س��انتي‌گراد تعيين 
كرده‌اند و اين گفته براس��اس آزمايش‌هاي انجام شده روي 
ارگانيس��م‌هاي موجود در چشمه‌ها و منابع دور افتاده قرار 
دارد. آزمايش‌هاي��ي كه به‌كمك فس��فر راديواكتيو به‌عنوان 
معرف فعاليت حياتي انجام شده در مورد بالا در 73 درجه 
منفي نش��ان داده است. پاره‌اي از ميكروب‌ها توليد هاگ يا 
تخم ميكروب مي‌كنند كه بس��يار ريز، پوست كلفت با بدنه 
مقاوم بين باكتري‌هاي س��لولي است. عملًا هاگ‌هاي تمام 
ارگانيس��م‌هاي ترموفيلي كه توليد هاگ مي‌كنند در درجه 
حرارت غليان زنده مي‌مانند و حتي عده‌اي از آنان تحت‌فشار 
حرارت بخار 120 درجه را تا مدت كوتاهي تحمل مي‌كنند 
و با برگشت حرارت به 73 درجه يا پايين‌تر و مساعد شدن 

شرايط محيط دوباره فعال شده به سلول‌هاي زاينده تبديل 
مي‌ش��وند. ومان و لوس�ون مي‌گويند در حرارت 80 درجه 
نيز در ديفوزيون تخمير ظاهر مي‌شود اين مشاهده احتمالاً 
چنانچه فقط درجه حرارت مانع موردنظر باشد صحيح است. 
درج��ه حرارت در موضع و محل عفون��ت مانند كانون‌هاي 
متش��كله ممكن اس��ت پايين‌تر باش��د. كاروتر و اولدفيد 
كش��تي از ميكروارگانيس��م‌هايي كه از خاك گرفته بود 96 
ساعت تحت‌حرارت 75 درجه قرارداد كه به‌مجرد كشت در 

حرارت 70 درجه شروع به رشدونمو كردند.
طبق اكتش��افات شون ميكروب‌ها اغلب بين 75 تا 80 
درج��ه منهدم مي‌ش��وند همان‌طوري‌كه معمول اس��ت در 
قس��مت آخر در جهت حركت آب ديفوزور به‌سرعت درجه 
حرارت بايد تا 73 درجه بالا برده شود و همان‌طور كه قبلًا 
گفته ش��د در قس��مت‌هاي بعدي مسير ش��ربت بايد درجه 
حرارت بالاتر برود. در كارخانه‌هاي قند اروپايي و آمريكايي 
درجه حرارت آب و يا خانه اول ديفوزور بين 50 تا80 درجه 

سانتي‌گراد نوسان دارد. 

طريقه مصرف فرمالين 
چنانچه به عللي نتوان درجه حرارت را بالا برد و كانون‌هاي 
فساد به‌صورت پاكتي يا لكه‌اي تشكيل شود در اين‌صورت ناگزير 
به استفاده از روش دزانفكسيون است. در مورد فرمالين بايد گفته 
شود كه از سال‌هاي گذشته معمول بر اين بوده است كه مقدار 
زيادي فرمالين مصرف شود با اين فكر كه براي انهدام باكتري‌ها 
در نقطه‌هاي مزاحم غلظت زيادي مورد لزوم خواهد بود و تصور 
مي‌شد كه وقتي يك‌بار ميكروب‌ها كشته شدند مثلًا تا 12 ساعت 
محتاج به فرمالين زدن نخواهد بود. اغلب محل مصرف فرمالين را 
با اندازه‌گيري PH تعيين مي‌كنند اما با تشكيل اسيد كه سقوط 
آن را نمايان مي‌كند. اين سقوط دقيقاً معرف محل و كانون‌هاي 
عفونت نيس��ت، زيرا محل فعاليت ميكروبي جلوتر از محلي كه 
PH اندازه‌گيري شده است قرار دارد لذا ماده ضد‌عفوني بايد در 
معبر جلو رفتن شربت به‌طرف محل سقوط PH فرستاده شود. 
روش‌هاي مصرف فرمالين به‌صورت مقادير زياد در ديفوزور‌هاي 
باطري و ديفوزورهاي باز كه محل عفونت دقيقاً تشخيص داده 
مي‌شود كار آساني است ولي در مورد ديفوزور‌هاي بسته مانند 
برج‌ها موضوع مشكل و يا غيرعملي مي‌شود. عفونت در اين‌گونه 
ديفوزور‌ها بنابر نظر كاروتر و اولدفيلد تا آخر شربت مي‌كشد 
و چون فرمالين با آب مصرفي ديفوزور داده ش��ود و يا اينكه به 
آب پرس تفاله برگشتي افزوده شود اثرات بازدارندگي فرمالين 
به قسمت‌هاي غيرقابل دسترس ديفوزور مي‌كشد مواد متشكله 
شربت فرمالين را تجزيه نمي‌كند. قسمت اعظم فرمالين كه به 
ديفوزور داده شده بود را شربت همراه خود به قسمت پروسس 
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ب��رده و به‌صورت فرم‌آلدهي��د آزاد از طرف كاروتر و اولدفيلد 
بازيابي ش��ده است. اين ماده نهايتاً هنگام آهك‌زني كلًا تجزيه 
شده و حاصل تجزيه آن تركيبات ايزومر اسيدهاي مربوط به آن 
است. واورا معلوم كرد چنانچه به‌ميزان 0/010 تا 0/015 درصد 
وزن چغندر فرمالين به‌طور مداوم به شربت ديفوزيون زده شود 
فعاليت بيولوژيكي در داخل آن قطع مي‌شود و اين خاصيت تا 
قس��مت كربناتاسيون حاكم است. او اين ميزان را 5 تا 10 ليتر 
ديگر براي آب پرس تفاله براي هر يك الي دو ساعت بالا برد و 
بدين‌ترتيب كل مصرف فرمالين 0/018 الي 0/023 درصد وزن 
چغندر مصرفي بالغ مي‌شود. )270 تا 340  كيلو هر شبانه روز 
ب��راي يك كارخانه 1500 تن( چون طريقه مصرف فرمالين در 
هر كارخانه بس��تگي تام به نوع ديفوزور دارد، لذا چگونگي آن 

بايد از طرف خود كارخانه بررسي و تعيين شود.
ليلي بن و بكر مصرف فرمالين به‌طور نامنظم و ضربه‌اي 
را توصيه مي‌كند تا مانع ايجاد انواع باكتري‌هاي مقاوم شود. 
ان��واع ديگر از مواد ضد‌عفوني‌كننده با تركيبات كلر از قبيل 
كلرين آمين )CLORINEAMINE( به‌طور جانشين و يا 

به‌طور مخلوط با فرمالين است. 

برگرداندن آب پرس تفاله به ديفوزور 
چنانچ��ه براي ضد‌عفوني آب پرس تفاله اقدامي نش��ود 
ب��ا مصرف آب تفاله تع��داد زيادي باكتري‌ه��اي فعال وارد 
ديفوزور مي‌ش��ود و تعداد آن را اندرس�ن وقتي ضد‌عفوني 
نباش��د ده ميلي��ون باكتري ترموفيل در ه��ر ميلي ليتر و يا 
10000 برابر آنچه خلال همراه دارد تعيين نموده اس��ت. با 
اين حرف نمي‌خواهد بگويد كه خطر عفونت به همين نسبت 
زياد‌تر مي‌ش��ود بلكه نشان داده است امكان فعاليت تخمير 
ترموفيليك آب پرس تفاله بس��يار بالا اس��ت. مهار و كنترل 
فعاليت باكتري‌ها در اينجا نيز مانند ديفوزور به كمك حرارت 
و مواد ضد‌عفوني انجام مي‌شود. در لوله‌ها و مخصوصاً زانوهاي 
لوله‌كشي و فنتيل‌ها رسوباتي جمع مي‌شود كه بستر مناسبي 
براي پرورش ميكروب‌ها بشمار مي‌آيند و گرما تا مادامي كه 
در 73 درج��ه تثبي��ت نگردد اثر ن��دارد و گرماي 80 درجه 
ارجح است. در ديفوزورهاي مجهز به اسكالدينگ )داغ كردن 
خلال تازه با ش��ربت‌خام داغ( شربت‌خام خروجي از ديفوزور 
دوباره گرم مي‌شود ليكن با تماس با خلال به فوريت دوباره 
س��رد مي‌شود، لذا گرم ش��دن مزوفيل‌هاي خلال را بيش از 

ترموفيل‌هاي شربت تحت‌تأثير قرار مي‌دهند. 

توري‌ه�اي ذرات خلال‌گيري مربوط به ش�ربت 
ديفوزور و روشوفرها 

معمولاً قبل از ورود به سيس��تم كار شربت‌خام از توري رد 
مي‌ش��ود و اين محل عفونت بر اثر وجود ذرات خلال چس��بيده 
بر س��طح اين توري و حرارت‌هاي مناس��ب براي فعاليت مضره 

ميكروبي به‌طور ويژه چش��م گير اس��ت. در اين محل علاوه بر 
ب��الا رفتن فعاليت ترموفيليك اي��ن امكان وجود دارد تا فعاليت 
مزوفيلي��ك باكتري‌ها با هاگ‌هايي كه از ديفوزور به‌حالت خفته 
رد شده باشند بالا برود و يا عفونت‌هايي از محيط اطراف ايجاد 
مي‌شود. در كارخانه‌اي كه رعايت اصول طراحي شده باشد مسير 
عبور شربت از ديفوزور به رشوفرها را هر چه ممكن كوتاه مي‌گيرند 
و وس��ايلي براي بخار دادن آن پيش‌بيني مي‌كنند و هنگامي‌كه 

ديفوزور متوقف شود لحظه‌اي آن‌ را به‌كار مي‌اندازند.

تصفيه شربت
هنگام تصفيه شربت قسمت اعظم ولي نه همه مزوفيل‌ها 
دفع مي‌ش��وند ولي هاگ‌ه��اي ترموفيلي‌ه��اي گرماي بالا 
احتمالاً رد مي‌ش��وند اما بيشتر آنها در صافي شربت غليظ 
گرفته مي‌شود ليكن احتمالاً در حل‌كن‌هاي شكر مخصوصاً 
در مواردي كه به شربت غليظ زغال فعال دانه‌اي )گرانوله( 
زده شود دوباره ايجاد عفونت مي‌كنند زيرا درجه حرارت و 
دوره توقف در اين مس��ير براي نشو و نماي هاگ‌ها و توليد 

ارگانيسم‌هاي تجزيه‌كننده شكر بسيار مناسب است.

آپارات‌هاي طباخي و رفريژرانت‌ها
وقتي ش��ربت در خلاء غليظ ش��د در مع��رض فعاليت 
ميكروب‌هاي هوازي قرار مي‌گيرد ولي وقتي فعاليت تخريبي 
دارد كه توده‌هايي از پخت ايجاد و س��رد شود و در معرض 
ه��وا قرار گيرد و به‌همين لحاظ نهايت مهم اس��ت كه اين 
توده‌ها و تيكه‌هاي بهم چس��بيده مخصوصاً وقتي زود سرد 

مي‌شود به حداقل برسد.

سانتريفوژها – نقاله‌ها – الواتورها 
ش��كري كه از س��انتريفوژ تخليه مي‌شود مرطوب بوده 
و از كف دس��ت نمي‌ريزد در قي��ف تخليه و الك و الواتور و 
هليس شكر گلوله‌هاي وارده را بايد گاه‌به‌گاه تفكيك كرد و 
يا روي آنها بخار داده ش��ود. قارچ‌هاي هوازي را كه همه‌جا 
در موادغذايي حضور پيدا مي‌كنند و ايجاد ضايعات مي‌كنند 
حتي كمترين بوي تخمير را بايد به‌عنوان خطري تلقي كرد 

و مصرف مواد ضد‌عفوني را ايجاب مي‌كند.

مخازن شربت 
چنانچه درب مخازن ش��ربت هرچند يك‌بار تميز نشود عرق 
روي س��طوح سرد آنها كانون فس��اد قارچي مناسبي را تشكيل 
مي‌دهد و چنانچه اين مخازن در غيربهره‌برداري ش��ربت داشته 
باش��ند بايد مواد ضد‌عفوني به آنها افزوده ش��ود. حتي با بهترين 
دس��تگاه‌ها عملًا پوسته كردن فلز مصرفي غيرممكن نيست و با 
اينكه اين پوسته‌ها كنده و پاك مي‌شوند اين كارها جنبه خانه‌داري 
آن بيش��تر از ضد‌عفوني كردن آن است مگر آنكه اقداماتي براي 

وقتي شربت 
در خلاء غليظ 
شد در معرض 
فعاليت 
ميكروب‌هاي 
هوازي قرار 
مي‌گيرد ولي 
وقتي فعاليت 
تخريبي دارد 
كه توده‌هايي 
از پخت ايجاد 
و سرد شود 
و در معرض 
هوا قرار گيرد 
و به‌همين 
لحاظ نهايت 
مهم است كه 
اين توده‌ها 
و تيكه‌هاي 
بهم چسبيده 
مخصوصاً وقتي 
زود سرد 
مي‌شود به 
حداقل برسد
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استريليزه كردن و ضد‌عفوني كردن آنها انجام شده باشد. در هر 
كارخانه مشكل به‌صورتي ظاهر مي‌شود ليكن خطر اصلي را بايد 

تشخيص داده و راه‌حل ممكن به‌خود را انتخاب كرد.

آزمايش بهداشتي
بهتري��ن طريق��ه تعيين اثرات اعمال بهداش��ت كش��ت 
نمونه‌هاي برداش��تي در سرتاس��ر كارخانه است علاوه بر اين 
از محصولات نهايي و توليدات واس��طه بين‌راهي و همچنين 
موجودي مخازن نمونه‌برداري مي‌شود در شمارش باكتري‌هاي 
مزوفيلي��ك، مخمرها، هاگ‌ها بايد توجه مخصوصي به تعيين 
عفونت و رشد ناشي از باكتري‌هاي هوازي معطوف كرد و لزوم 
رعايت بهداشت موردتوجه قرار گيرد. شمارش ارگانيسم‌هاي 
ترموفيليك معرف ضريب صاف شدن است و براي تعيين امكان 

فعاليت موجودات ذره‌بيني در جريان مواد به‌كار مي‌رود.

روش‌هاي آزمايش 
روش پلاتينگ PLATING METHOD )كشت(

ب��راي تعيين موجودات ذره‌بيني زن��ده در نمونه‌اي كه 
از ش��ربت‌هاي در جريان مانند ش��ربت ديفوزيون و يا ساير 
ش��ربت‌ها گرفته مي‌ش��ود به دو دليل زير قانع‌كننده جهت 
كنترل فوري نيست. روش مذكور محتاج به دو روز و يا بيشتر 
فرص��ت تا اعلام نتيجه آزمايش اس��ت و ديگر آنكه محيط 
فضاي كارخانه متابوليس��م اين موجودات را تحت‌تأثير قرار 
مي‌دهد كه نتيجه را مغشوش مي‌كند لذا روش مورد بحث 
براي منظورهاي پيش‌گيري و يا مش��اهده نتيجه عمل بعد 

از واقعه يعني پس از ضد‌عفوني كردن به‌كار مي‌رود.

PH تعيين
نوسانات PH سريع‌ترين وسيله براي كشف نوسانات اصلي 
فعاليت ميكروبيولوژي است ليكن خود رقم PH در موردي كه 
حداكثر درجه ضد‌عفوني كردن حاكم باشد چيزي نشان نمي‌دهد 

زيرا خاصيت بافري تشكيل جزيي اسيدها را مي‌پوشاند.

تعيين اسيدلاكتيك 
ب��راي تعيين ضايعات قندي ناش��ي از توليد اس��يد در 

سيستم ديفوزيون راه‌هاي مختلفي توصيه شده است. 
كاروتر و اولد فيلد از طريق تجزيه به اين نتيجه رسيده‌اند 
كه بيش��تر اسيدهاي متشكله به‌وسيله باكتري‌ها در ديفوزور 
از نوع اس��يدلاكتيك است. از طريق آزمايشات كشت مداوم 
با 6/1‌PH و حرارت 65 درجه نامبردگان واقف به متابوليسم 
65 درصدي لاكتيك ش��كر شدند كه نتيجتاً ضايعات قندي 
دو برابر وزن اس��يدلاكتيك تولي��دي بود. نورمان و روزابرد 
نسبت ضايعات قندي و اسيدلاكتيك را 0/81 تا 4/43 يافته 
است براي تعيين اسيدلاكتيك شربت‌هاي چغندر طريقه‌اي 

توس��ط ستارك، اون، گوديان براي تفكيك اسيدلاكتيك با 
اس��تفاده از مبدل‌هاي يوني را توصيه مي‌كند كه پس از آن 
ميزان اسيدلاكتيك با طريقه رنگ‌سنجي )باركر، سامرسان( 
تعيين مي‌ش��ود.  اولين طريقه كروماتوگرافي كاغذي را براي 
تعيين اس��يدلاكتيك منتشر كرده اس��ت و اين طريقه براي 
كار روزمره كارخانه بسيار ساده و سريع است. طريقه تعيين 
اسيدلاكتيك در ملاس به‌وسيله گروهي ديگر از دانشمندان 
پيدا شده است. جهت تعيين اسيدلاكتيك شربت‌خام عمليات 
جدا‌س��ازي‌ تبادل يوني را با عمليات گاز ليكيدكروماتوگرافي 

)Gas Liquid Chromatography( توأم كرده‌اند. 
تعيين نيتريت‌ها 

ع��ده‌اي از باكتري‌ه��اي مخص��وص در حرارت‌ه��اي بالا 
نيترات‌ه��ا را ب��ه نيتري��ت تبدي��ل مي‌كنند و چ��ون خاك‌ها 
فاقد نيتريت هس��تند لذا  از قدرت ردوكس��يون باكتري‌ها بر 
نيتريت‌هاي ديفوزور مي‌توان اس��تفاده كرد و مقياس��ي براي 
فعاليت آنان دانست. عده‌اي از علما طريقه فتومتريك را براي اين 
كار انتخاب كرده كه اين طريقه به‌وس��يله عده‌اي ديگر تكميل 
شده است. عده‌اي راهي بهتر از دو راه ديگر انتخاب كردند كه با 
طريقه اولي مطابقت پيدا كرد طريقه آزمايش نيتريت از طريقه 
PH عملي‌تر اس��ت زيرا عمل بافري ش��ربت در آن اثر چنداني 
ن��دارد ماوخ بورچوك�ي كاغذ انديكاتوري به‌نام ني‌تورتس��ت 
NITURTEST براي مصرف در محلول‌ها ساخته‌اند كه رنگ 
قرمز آن در غلظت‌هاي 2-1 ميلي گرم NO2 در ليتر را نشان 

مي‌دهد، ليكن اين كاغذ در آمريكا ناياب است.
تعيين فعاليت ترموفيليك 

چنانچه نمونه‌اي از ديفوزور برداش��ته و در حرارت موردنظر 
 PH كش��ت ميكروبي شود درجه اس��يدي آنكه از طريق سقوط
تعيي��ن مي‌ش��ود، ممكن اس��ت مقياس��ي از فعالي��ت ميكروبي 
پيش��رفته در آن حرارت ش��ناخته ش��ود. به‌منظور تقليل هرچه 
پايين‌تر عمل بافري ش��ربت مي��زان نمونه را پايين آورده و واحد 
بس��يار كوچك��ي از نمونه را در حجم بزرگ��ي از محيط مصنوعي 
و يا ش��ربت اس��تريل مي‌ريزند. روش‌هاي علماي مختلف در اين 
باره همگي به هم ش��بيه هس��تند. آندرس�ن محي��ط مصنوعي 
كش��ت به‌خص��وص به‌كار مي‌برد كه حرارت آن 55 درجه اس��ت 
درحالي‌كه كاروتر و اولد فيلد محلول ش��ربت استريلي با درجه 
ح��رارت 65 درجه به‌كار مي‌برد. هنگام آزمايش نمونه‌هاي رنگين 
چون آب پرس تفاله ممكن است انديكاتورهايي به‌كار برد و زمان 
لازم ب��راي رنگ بري ملاك فعاليت قرار داد. آندرس�ن روش��ي 
براي آب پرس تفاله ش��رح داده اس��ت ك��ه در آن روش محلول 
 0/1 تيونين درصد قس��مت آب به‌عن��وان انديكاتور به‌كار مي‌برد
)DIAMINO PHENOTHIAZO NIUM CHLORIDE 7, 3( 

نمون��ه برداش��ت ش��ده از آب پرس تفاله را ب��ا 3 الي 4 قطره 
انديكات��ور در لوله آزمايش درب‌دار ريخت��ه و در حرارت 55 

درجه كشت مي‌كند. 

 PH نوسانات
سريع‌ترين 

وسيله براي 
كشف نوسانات 
اصلي فعاليت 

ميكروبيولوژي 
است ليكن 

 PH خود رقم
در موردي كه 
حداكثر درجه 

ضد‌عفوني كردن 
حاكم باشد چيزي 

نشان نمي‌دهد 
زيرا خاصيت 

بافري تشكيل 
جزيي اسيدها را 

مي‌پوشاند
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ميكروبيولوژي قندوشكر 
انواع ميكروارگانيس��م‌هايي كه در محصولات تمام‌شده 

وجود دارند در جدول فوق ذكر شده‌اند.
س��واي باكتري‌هايي ك��ه خود را ب��ا حرارت‌هاي بالا و 
كارهاي پروس��س تطبيق مي‌دهند قسمت اعظم موجودات 
ميكروبي زنده باقي‌مانده در قندوش��كر توليدي سرچش��مه 
هوازي دارند كه در محل كار محيط مناس��بي را براي رشد 
پي��دا مي‌كنند. ع�الوه بر منابع داخل كارخان��ه كه فوقاً به 
آن اش��اره ش��د منابع اطراف و خارج كارخانه نيز با تشكيل 

گردوخاك در اين كار مشاركت بزرگي دارند.

شكر‌هاي خشك
مزوفيل‌ها: ش��كر به تنهايي ش��رايط مناس��بي براي رشد 
باكتري‌ه��ا و مخمره��ا در خود را عرض��ه نمي‌كند و تعداد 
آنها به‌تدريج بر اثر از دست دادن رطوبت كم مي‌شود، فقط 
ممكن است وقتي ميزان رطوبت بسيار كم در شكر باقي‌مانده 
بوده باش��د كپك‌ها زنده بمانند و هاگ‌ها نيز ممكن اس��ت 
در محل‌هاي سرد شكر رشد كنند. در جدول زير استاندارد 
شكر مورد مصرف در صنايع نوشابه‌هاي غيرالكلي كه از طرف 

اتحاديه اين صنايع وضع شده ذكر مي‌شود.

ترموفيل‌ها 
موجودات ذره‌بيني ترموفيليك در صنايع كنسرو‌سازي‌ 
اهميت به‌س��زايي دارند زي��را در پاره‌اي از محصولات ايجاد 
عفون��ت مي‌كنن��د. باكتري‌هاي��ي ك��ه موج��ب عفونت در 
موادغذايي كنسرو ش��ده در قوطي مي‌شوند در جدول زير 

نشان داده شده است:

طبقه‌بندي ارگانيسم‌هاي قندوشكر

هوازيمزوفيليكباكتري‌ها1

ترموفيليك

هوازي
محصولات غيراسيدي

محصولات اسيدي 

غيرهوازي
محصولات گازي‌ساز 

محصولات سولفيدي‌ساز 

مزوفيليكمخمرها2
)به‌طور اختياري غيرهوازي( 

نرمال

اوسموفيليك

مزوفيليك كپك‌ها3
)هوازي(

جدول استاندارد ترموفيل‌هاي شكر سفيد
 پيشنهادي اتحاديه ملي مايع كنسرو

نمونه‌برداري شكر بايد از هر 5 كيسه يا هر 5 عدل يك كشتي يا محموله 
به‌عمل آيد.

1. تعداد هاگ‌هاي ترموفيليك

در هر 5 نمونه مورد آزمايش تعداد باكتري نبايد بيش از 150 هاگ و جمعاً 
نبايد 125 هاگ در هر 10 گرم شكر وجود داشته باشد.

FLAT SOURS 2. هاگ‌هاي نوع

در هر 5 نمونه مورد آزمايش هيچ‌يك نبايد بيش از 75 هاگ داشته باشند 
و در مجموع نمونه‌ها تعداد هاگ نبايد بيش از 50 هاگ در 10 گرم شكر 

باشد.

3. هاگ‌هاي ترموفيليك غيرهوازي )مولد گاز(

از پنج نمونه مورد آزمايش بيش از سه نمونه )60 درصد( نبايد هاگ داشته 
 باشد، در هر نمونه در لوله كشت و در هر نمونه به‌تنهايي نبايد 4 هاگ 

)65 درصد( هاگ داشته باشد.

4. هاگ‌هاي مولد عفونت سولفيدي

جدول استاندارد نوشابه‌هاي غيرالكلي
براي شكرسفيد

باكتري‌هاي
ماكزيمم تعداد در هر 10 گرم شكر 200 مروفيليك 

ماكزيمم تعداد در هر 10 گرم شكر 10مخمرها

ماكزيمم تعداد در هر 10 گرم شكر 10كپك‌ها 

ميكروب‌هاي فاسدكننده موادغذايي كنسروي

1. هوازي

NONFLAT SOURS )الف
مانند انواع باسيل‌ها كه اسيدساز نيستند.

ب( FLAT SOURS مانند باسيل‌هاي
)BACILUS STEAROTHERMOPHILUS(

كه اسيدساز هستند ولي گاز نمي‌سازند.

2. غيرهوازي

الف( گاز مي‌سازند اسيد مي‌دهند
و گازكربنيك و هيدروژن مي‌سازند مانند

)CLOSTRIDIUM SAKHAROLYTICUM(

ب( گاز مي‌سازند كمي اسيد و بيشتر H2S مي‌سازند 
 )CLOSTRIDUM NITRIFICANS(

 NATIONAL ط��رف  ز  ا ك��ه  ردي  ندا اس��تا
ASSOCIATION پيش��نهاد ش��ده در تمام جهان مورد 
تأييد قرار گرفته است و اين استاندارد در جدول زير نشان 

داده مي‌شود:

دو نمون��ه از پنج نمونه )40 درصد( بيش��تر نبايد هاگ 
نشان دهد و در هر نمونه حداكثر 5 هاگ در 10 گرم بيشتر 

نداشته باشد و اين رقم دو نمونه از 6 لوله كشت است.

سواي 
باكتري‌هايي 
كه خود را با 
حرارت‌هاي 
بالا و كارهاي 
پروسس تطبيق 
مي‌دهند قسمت 
اعظم موجودات 
ميكروبي زنده 
باقي‌مانده 
در قندوشكر 
توليدي 
سرچشمه هوازي 
دارند كه در محل 
كار محيط مناسبي 
را براي رشد 
پيدا مي‌كنند
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قند مايع 
پس از جنگ جهاني دوم توليد قند مايع در پاره‌اي از مناطق 
از صفر به رقم قابل‌توجهي رس��يده است. طبيعت فسادپذيري 
اين‌گونه محصول‌ها و توليدات صنايع قند را به اهميت كنترل 
ميكروبيولوژي با اقدامات بهداش��تي واقف كرد كه اين آگاهي 
به‌نوبه ‌خود به پيش��رفت‌هاي رعايت اصول پيش��رفته بهداشت 
كارخانه منتهي ش��ده است. قند مايع با حل كردن شكر سفيد 
در آب در حرارت 80 درجه س��اخته مي‌شود، به‌طور كلي قند 
مايع بر دو نوع اس��ت يكي ش��ربت‌هاي قندي با محتواي ماده 
خشك 66/5 درصد و ديگري شربت‌هاي قندي كه قسمتي از آن 
انورته بوده و ماده خشك آنان 77 درصد و ميزان قند انورت از 
ده تا نود درصد ماده خشك نوسان دارد. چون هنگام حل‌كردن 
شكر درجه حرارت حل‌كن بالا است قاعدتاً شربت حاصل بايد 
فاقد ميكروارگانيسم‌هاي مزوفيليك باشد و بايد تصور شود كه 
اگر فس��ادي ظاهر شود ناشي از آلودگي‌هاي بعدي محصولات 
اس��ت. اوون مي‌گوي��د معمولاً در ش��كر باكتري‌هاي مزوفيل 
به‌ندرت يافت مي‌ش��ود تا موجب فساد شود تعداد باكتري‌هاي 
مذكور كه معمولاً به‌وس��يله گرد و خ��اك هوا مي‌آيد درجه و 
ميزان آلودگي را بيان مي‌كند. مخمرها و كپك‌ها موجب عفونت 
SPOILAG ORGANISM در شربت‌هاي غليظ محصولات 
سردي كه از آنان درست مي‌شود. در موارد عفونت‌هاي شديد 
مخمر‌ها ممكن اس��ت ايجاد ب��وي تخمير و طعم تخمير كنند 
و كپك‌ها رنگ تيره و طعم و رنگ نامطلوب درس��ت مي‌كنند. 
مش��خصات قند مايع براي صنايع نوش��ابه‌هاي غيرالكلي كه از 
طرف اتحاديه ملي نوشابه‌س��ازان اعلام شده است و حداقل در 

آمريكا مورد تأييد قرار گرفته در جدول زير مذكور است.
جدول اس��تاندارد ميكروبيولوژيكي نوشابه‌سازان براي 

قند مايع
الف(  باكتري‌هاي مزوفيل

1-بيست نمونه‌هاي آخر به‌طور متوسط 100 ميكروارگانيسم 
يا كمتر در هر 10 گرم )معادل شكر خشك( 

2- 95 درص��د از آخرين بيس��ت ش��ماره‌ها فقط 200 
ميكروارگانيسم در هر 10 گرم نشان دهد.

3- از 20 نمونه فقط يك نمونه تعداد ميكروارگانيس��م 
شماره شده آن بالاتر از 200 باكتري نشان دهد )هر 10 گرم 
ش��كر خشك( حذف مي‌شود مشروط بر آنكه تعداد باكتري 
س��اير نمونه‌هاي شماره شده همان روز كمتر از ميزان‌هاي 

مذكوره در بند 1 و 2 باشد.

ب( مخمر
1- بيست نمونه آخري كه ميكروب شماري مي‌شود 10 و 

يا كمتر ميكروب در هر 10 گرم شكر خشك داشته باشد.

2- 95 درص��د از آخرين 20 نمونه كه ميكروب ش��ماري 
شده فقط 18 ميكروب و يا كمتر از هر 10 گرم داشته باشد.

3- در آخري��ن 20 نمون��ه چنانچه فقط يك نمونه 18 
مخمر در هر 10 گرم شكر خشك داشته باشد حذف مي‌شود 
مشروط بر آنكه متوسط تعداد ميكروب‌هاي ساير نمونه‌ها از 
حد مجاز مذكوره در بند 1 و 2 كه در همان روز ش��مارش 

شده تجاوز نكرده باشد.
ج( كپك: استاندارد آن عيناً مانند مخمر است.

تأسيسات قند مايع 
شربت‌هاي غليظ وقتي سرد شدند در انتظار حمل براي 
مشتري به مخزن ذخيره تلمبه مي‌شود و اين شربت بايد در 
مقابل تهاجم ميكروارگانيس��م‌ها محافظت شده و اين‌كار از 
لحظه خروج از دستگاه سرد‌كننده تا لحظه تحويل به‌مشتري 
باي��د مراعات ش��ود. چنانچه تانكرهاي كامي��ون يا راه‌آهن 
توليد‌كننده استفاده مي‌شود كارخانه مسئوليت نظافت آن‌را 
نيز برعهده دارد و معمولاً مسؤول كيفيت محصول تا مرحله 

تحويل شربت به‌كارخانه خريدار برعهده فروشنده است. 
يك طرح س��اده شامل تأسيسات ساخت و ذخيره قند 

مايع در شكل زير نشان داده شده است:

ايده‌آل آن است كه تمام سيستم بسته و بدون محفظه 
مگر با هواي صاف ش��ده باش��د كه برقراري اين سيستم در 

عمل بسيار مشكل است.
هرگون��ه تراوش از ش��ير يا تلمبه‌ها درطول سيس��تم 
ممكن اس��ت موجب رخنه و نفوذ هواي آزاد و بروز عفونت 
و فعاليت‌هاي ميكروبي ش��ود، هرگونه س��وراخ در سيستم 
لوله‌كش��ي‌ها نيز همين كار را مي‌كن��د احتمالاً بزرگ‌ترين 
محل بروز فساد مخازن ذخيره شربت هستند هواي وارده به 
تانك‌هاي شربت از طريق سيستم تهويه چنانچه صافي‌هاي 

آن معيوب باشند همراه خود ميكروب‌ها را مي‌برد.
از اطراف محفظه لامپهاي اولتراويولت )ماوراي بنفش( 

)UV(

شكل 3

جريان عبور شربت و ذخيره شربت در كارخانه قند مايع با رعايت اصول ميكروبيولوژي

مخزن شكر

خنك‌كننده

محل خروج بارگيري
قند مايع

هواكش

فيلتر هوا سري لامپ‌هاي نور ماوراء بنفش

مخزن
قند
مايع

مخزن
قند
مايع

صافي

آب

حل
كني

حل
كني
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چنانچه منفذي باش��د ميكروارگانيس��م‌ها نفوذ مي‌كنند و 
داخل مي‌ش��وند. س��رلوله‌هاي تخليه شربت نيز محل ورود 
ميكروب‌هاي زيادي اس��ت كه بايد با كيسه پلاستيكي پس 

از مصرف محكم بسته شود تا مانع ورود حشرات شود. 
 گاهي اوقات تأسيساتي كه از نظر مهندسي بازدهي آنها 

عالي بوده است از نظر بهداشتي غيرقابل‌قبول مي‌شود.
تلمبه‌هايي كه به چند نوع كار تخصيص داده شود و يا 
لوله‌هايي كه اين‌طور مصرف مي‌شوند موجب عفونت متقابل 
مي‌شوند. اين سيستم در لوله‌ها ممكن است گير و بندهايي 

ايجاد كند كه موجب پرورش ميكروب گردد. 
اين‌گونه نقاط ارگانيس��م‌ها به ديوار چس��بيده و حتي 
چنانچه ش��ربت هنگام ورود استريل هم باشد در ديگ‌هاي 

شربت ايجاد عفونت مي‌كند.
 ش��رايط مشابهي ممكن اس��ت براي ديوارهاي سطح 
بالاي مخازن ذخيره پيش آمد كند، عفونت ممكن است از 
لوله ورود ش��ربت به مخزن ذخيره شروع شود و يا آنكه از 

سيستم تهويه سرچشمه بگيرد.
تعريق و كندانسيون )تقطيربخار آب( يك طبقه شربت 
رقيق بالاي ش��ربت غليظ درست مي‌كند كه محيط بسيار 
مناس��بي براي رش��دونمو قارچ‌ها به‌شمار مي‌آيد. وقتي كه 
سطح شربت پايين مي‌آيد به‌ديواره مخزن فيلمي از شربت 
مي‌نشيند كه در آن ميكروارگانيسم‌ها سريعاً زياد مي‌شود 
و هنگامي‌كه ش��ربت جديد به‌مخزن تلمبه مي‌شود تلاطم 
ش��ربت و بالا آمدن سطح آن ارگانيسم‌هاي ديوار را شسته 

و با شربت مخلوط مي‌كند.
پرهيز از اين حادثه وقتي ميس��ر اس��ت كه هر مخزن 
تميز با تمام ظرفيت بدون هيچ‌گونه جاي خالي پر ش��ود و 
هنگامي كه مخزني به‌طور كامل خالي نش��ده باش��د به آن 

شربت جديد ندهند تا تمام آن خالي و تميز گردد.

مزوفيليك‌ها در قند مايع 
باكتري‌ه�ا – جن��س باكتري‌ه��اي مزوفيليك كه در 

شربت‌ها ديده مي‌شود در طبيعت بسيار وسيع است.
منشاء اين باكتري‌ها ممكن است دنباله خاك مزرعه و 
با كارخانه باشد و يا اتفاقاً با آب و مدفوعات انساني و ساير 
 OWEN حيوانات به‌كارخانه آمده باش��د بنابر نظريه اون
تنها گروهي از باكتري‌هاي مزوفيليك در شكر يافت مي‌شود 
هاگ‌هاي مزنريك MESINERIC از جنس تشكيل‌دهنده 

لوان LEVAN هستند. 
مخمره�ا – باكتري‌هاي��ي كه معمولاً در ش��ربت‌هاي 
ساخارومايس��س  ن��وع  از  مي‌ش��وند  ش��مرده  غلي��ظ 
SACCHAROMYCES علي‌الخص��وص نوع س��ره‌ورا 

S.SEREVISIAE هس��تند كه ش��كر را به‌شدت تخمير 
 HADSENULA – مي‌كند. مخمرهاي ضعيف‌تري مانند
CYPTOCOCCUS (TORULOPSIS) – و همچنين 
 MONILIS مخمري كه به‌نام مخمر س��ياه معروف است
NIGRA و ي��اNIGRA TORULA كانون‌هاي باكتري 
RHODOTORUIA پيگمان‌هاي كارونوئيد مي‌س��ازد و 
اين مخمرها خاصيت تخميري ندارند. در حالي‌كه بيشترين 
مخمرها در شربت‌هاي قندي با غلظت پايين رشد بيشتري 
دارند پاره‌اي از آنان تحمل فشار اسمزي بالاتر دارند وعده‌اي 
فقط در محيط شربت‌هاي غليظ نمو مي‌كنند و نمونه‌اي از 

آنان به‌شرح زير هستند:

كه تحمل شربت‌هاي رقيق 
را دارد 

SACCHAROMYCES 
CEREVISIAE

كه تحمل شربت‌هاي رقيق و 
غليظ را دارد 

SACCHAROMYCES ROUXII

SACCHAROMYCES MELLISكه تحمل شربت غليظ را دارد

وقتي س��اكاروز با ساير مواد شيرين‌كننده آميخته شود 
عمل مخمر دچار مش��كل مي‌ش��ود مخمره��ا در آميخته 
س��اكاروز و شربت قند ذرت اس��تعداد عفونت زيادي نشان 
مي‌دهند بنابراين آزمايش مشهود شربت قند ذرت معمولي 
ميكروغ��ذاي لازم از نوع ازته براي رش��د مخمرها را ايجاد 
مي‌كند. شربت‌هاي قندي كه كاملًا تصفيه شده باشند قاعدتاً 
نبايد قبول عفونت مخمري نمايند زيرا فاقد موادغذايي ميكرو 
هستند. دو فاكتوري كه در شربت‌هاي غليظ موجب عفونت 

مخمري مي‌شوند عبارتند از:‌
الف( حضور موادغذايي ميكرو از نوع ازته 

AW ب( فعاليت آب مربوط به شربت به‌نام
فعاليت آب را با فرمول زير مي‌توان بيان نمود:

آزمايش‌هاي آزمايش��گاهي نشان داد كه در يك شربت 
غليظ كمتر از 25PPM موادغذايي ميكرو از نوع ازته داشته 
باشد و يا شربت‌هاي غليظي كه رقم AW در آن كوچك‌تر از 
0/80 باشد از عفونت مصون هستند. هرچه غلظت مينيمم 
ماده غذايي ميكرو و يا به‌حداقل AW نزديك شود عفونت 
مخمري مدت زيادتري به تأخير مي‌افتد. حتي ش��ربت‌هاي 
تلقيح ش��ده با مخمرها وقتي حرارت مناسب پيدا مي‌كنند 

براي مدت زيادي تا عفونت، باقي مي‌مانند.

وقتي ساكاروز 
با ساير مواد 
شيرين‌كننده 
آميخته شود 
عمل مخمر 
دچار مشكل 
مي‌شود 
مخمرها 
در آميخته 
ساكاروز و 
شربت قند 
ذرت استعداد 
عفونت زيادي 
نشان مي‌دهند

مول‌هاي آب
 AW =

مول‌هاي حل‌شده + مول‌هاي آب
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كپك‌ها 
كپك‌هاي��ي كه در ش��ربت‌هاي غليظ قن��دي برخورد 
مي‌كنن��د همگي مبدأ خاكي دارند كه از آنجا بيش از 250 

نوع آن شناسايي شده‌اند. 
هنريچي – انواع كپك‌ها را به اس��امي زير كلاس‌بندي 

كرده است:
A S P E R G I L L U S ,  P E N I C I L I U S , 

ZYGORRHYNCHUS, TRICHODERMA, 
F U A S R I U M  M U C O R ,  R H I S O P U S , 
ALTERNAIA, CLADOSPORIUM.

 BLACK YEAST ميكروب ديگري به‌نام مخمر سياه
داراي اهميت اس��ت اين ميكروب را در سال‌هاي گذشته از 
گروه‌هاي ديگري مي‌دانستند. اكنون آن‌را جز كپك‌هاي نوع 
AUREDBA SIDIUM مي‌شناسند. اين موجود موجب 
تخمير نمي‌ش��ود و هوازي است. در محيط كشت آگار بدواً 
كرم رنگ و پش��م آلود س��پس با چند روز گذش��ت تيره‌تر 
و احتمالاً س��ياه و چرمين مي‌ش��ود. از نظر باكتريولوژيكي 
ميكروس��كوپي در مراحل مختلف شباهتي به‌مخمر‌ها دارد. 
اين ميكروب در ش��ربت‌هاي غليظ ايجاد درد سر مي‌كند و 
در قسمت‌هاي غليظ ش��ربت‌ها و در مخازن ذخيره شربت 
در بالاي تانك روي ش��ربت ظاهر مي‌شود. اين ميكروب در 

مجاورت لامپ‌هاي اولتراويولت نيز نمو مي‌كند.
م��واد ضد‌عفوني‌كنن��ده ماي��ع و همچنين بخ��ار براي 
ضد‌عفوني كردن اين ميكروب‌ها به‌علت حفاظ و پوشش‌هاي 
چرمين چندان اثري ندارد و براي برطرف كردن آنها بايد بدواً 

برس زده شده و سپس ماده ضد‌عفوني مايع به‌كار برود.
اصول بهداشت

اولين قدم براي رعايت اصول بهداش��ت دس��تگاه‌هاي 
مصرفي براي س��اخت ش��كر و قند خش��ك يا مايع تنظيف 
آنان از طريق شستشوي با آب داغ هستند، چنانچه لكه‌هاي 
س��فت شكر كنده نشده باشد مصرف بعدي مواد ضد‌عفوني 
بلااثر اس��ت و هرگاه عفونت ارگانيسمي پيش‌ آيد كه توليد 
رس��وباتي نمايد بايد پس از شس��تن با آب داغ كليه آنان با 

وسايل مكانيكي تميز شوند.
پس در اين نظافت كاري بايد دستگاه‌ها با محلول‌هاي 
بهداشتي شسته شوند، گوشه كنارهاي بسته در سيستم از 
قبيل پمپ‌ها، لوله‌كشي‌ها، فنتيل‌ها را همگي بايد با محلول 
ضد‌عفوني‌كننده پر كرده و مدتي به‌حال خود باقي بمانند.

در مصرف مواد ضد‌عفوني‌كننده امكان تشكيل رسوبات 
نامناسب بايد مورد توجه قرار گيرد امروزه تركيبات كلرين 

پرمصرف‌ترين ماده ضد‌عفوني بازار شناخته مي‌شود.

اسيدهيپوكلرو HCLO ماده ضد‌عفوني‌كننده فعالي از 
نوع تركيبات كلره اس��ت غلظت ماكزيمم يا ديسوسياسيون 
DISSOCIATION اس��يد هيپوكلرو در دامنه PH=4 يا 

PH=6  است.
 بيش��ترين مخمرها چنانچه حرارت مناس��ب باش��د در
 PH =4/8 حداكث��ر رش��دونمو را دارن��د. طب��ق مش��اهده

آيشن – لي‌تم جمعيت مخمرها در نمونه‌هاي شربت غليظ 
يا پس‌آبي كه عفونت پيدا كرده باشد پس از مدتي با سقوط 
PH كاهش مي‌يابد و حتي مشاهده كرده است كه چنانچه 
تعدادي مخمر در شربتي شمارش شود و سپس PH آن تا 
رقم 8 و بالاتر تنظيم شود اين شربت پس از مدت كوتاهي 
ك��ه در تانك ذخيره بمان��د فاقد مخمر زن��ده خواهد بود. 
ب��راي اثبات اين موضوع در عمل با بالا بردن PH از 7 تا 8 
مش��كل اساسي مخمر حل مي‌شود. تغيير PH ممكن است 
مشكلي از نظر ميزان قليايي هيدراكسيل آب مصرفي ايجاد 
نمايد كه قند را حل مي‌كند. دادن اشعه اولتراويولت )ماوراء 
بنفش( به ش��ربت از چند سال قبل معمول شده است. اين 
دستگاه معمولاً از لامپ‌هاي بي‌حفاظ اولتراويولت است كه 
در بالاي مخزن‌هاي ذخيره نصب مي‌شود. نظر به‌اينكه شدت 
تشعشع نور رابطه عكس با مربع فاصله دارد و لذا سطوحي 
از ب��الاي مخزن از اين نور اس��تفاده مي‌كنند كه در مجاور 
لامپ قرار گرفته باش��ند. در مواردي كه تهويه يا به گردش 
درآوردن هوا انجام ش��ود استريليزه كردن هوا خود مشكلي 
ايجاد مي‌كند.  بر اثر محدوديت قدرت نفوذ نور ماوراء‌بنفش 
استريليزاسيون كامل نخواهد بود مگر آنكه شربت يك طبقه 
نازك رقيق داش��ته باش��د و يك مدتي با نور در تماس قرار 
گيرد. در بازار تجهيزات لازم براي اين كار به اسامي تجارتي 

مختلفي عرضه مي‌شود.
لامپ‌هاي ماوراء‌بنف��ش در لوله‌هاي كوارتزي قراردارد 
كه نور مذكور از آن آزادانه رد مي‌شود مجموع اين دستگاه 
در يك لوله از فلز ضد‌زنگ نصب شده است كه از توي اين 
لوله شربت غليظ عبور مي‌كند. دستگاه‌هاي استريليزه كردن 

امروزي حاوي 4 تا 24 لامپ است.
واحـــدهاي 24 لامپي اين نوع دستگاه به‌وسيله هالدن 
 80PSI آزمايش شده است، اين دستگاه براي فشار داخلي
پيش‌بيني شده بود و اين فشار سرعت عبور شربت با بريكس 

77 را 20 تا 50 گرم در متر محدود مي‌كند.
ش��ربت‌هاي اس��تريل ب��ا غلظ��ت 50 ت��ا 75 درج��ه 
 بريك��س ب��ا ميكروب‌هاي )ساخارومايس��س سرويس��ه آ(

 S A C C A R O M Y C E S ,  C E R E V I S I A E ,
 MONILANIGRA همچني��ن RHODOTORULA

تلقيح شدند. 

چنانچه لكه‌هاي 
سفت شكر 
كنده نشده 

باشد مصرف 
بعدي مواد 
ضد‌عفوني 

بلااثر است و 
هرگاه عفونت 

ارگانيسمي 
پيش‌ آيد كه 

توليد رسوباتي 
نمايد بايد پس 

از شستن با 
آب داغ كليه 

آنان با وسايل 
مكانيكي تميز 

شوند
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باكتري‌هاي ساخارومايس��س، سنزيرا – رود و تورولا با 
عبور از استريلايزر بكلي معدوم شده بودند. اين حادثه حتي 
چنانچه تعداد ميكروب‌ها در 10 گرم ماده خش��ك غيرقابل 

شمارش هم بود )TNTC( اتفاق افتاده است.
ليكن باكتري‌ه��اي )MONILA NIGRA( با يك‌بار 
عبور از استريلايزر حتي وقتي غلظت آن هم كم بود معدوم 
نشده بودند. دستگاه استريلايزرهايي كه داراي دوسري لامپ 
چهارتايي پهلوي هم باشند و به‌طور پشت سرهم در مسير 
گردش شربت به مخزن ذخيره قرار گيرند دربرطرف كردن 

عفونت‌هاي جزيي موفق بوده‌اند.

كنترل ميكروبيولوژي
لازمه موفقيت كار در مركز تهيه قند مايع نمونه‌گيري‌هاي 
متعدد و آزمايش‌هاي مكرر است نظر به پراكندگي غيرمعلوم 

ميكروب‌ها نمونه‌گيري صحيح ميسر نيست.
اي��ن حقيق��ت حت��ي درب��اره روش آزماي��ش اتحاديه 
نوش��ابه‌هاي غيرالكلي كه تعداد 10 ميكروارگانيسم را براي 
10 گرم برابر شكر سفيد انتخاب كرده است درباره كپك‌ها 
و مخمرها صادق است. اتحاديه مذكور به‌خوبي از اين مشكل 
آگاه اس��ت كه به همين علت مي‌گويد متوس��ط ش��مارش 
ميكروب‌ه��اي آخرين 20 نمون��ه‌اي كه از منابع به‌خصوص 
گرفته ش��ده باشد، مورد قبول است. وقتي نمونه شربتي در 
گردش است به‌طور مكرر نمونه گرفته شود احتمال صحيح 

بودن نمونه بيشتر مي‌شود.

هالدن – لي‌تم – آيشن دستگاه نمونه‌گيري مداومي 
را ب��راي صنعت قند مايع ش��رح مي‌دهند كه تكنيك پاكي 
دارد. طب��ق توصيه اتحاديه نوشابه‌س��ازان ب��راي آزمايش 
ميكروبيولوژيك��ي مخمر‌ها و كپك‌ها بايد هم برابر پنج گرم 
شكر خشك از قند مايع از هر نمونه برداشته و در جام كشت 
ريخته شود. نظر به پراكندگي بسيار اتفاقي ميكروارگانيسم‌ها 
واضح اس��ت كه شايس��ته‌تر خواهد بود تعداد نمونه و وزن 
نمونه و تعداد جام نمونه و تعداد جام كش��ت بيش��تر باشد. 
هنگامي‌كه عده‌اي نمونه مورد آزمايش قرارمي‌گيرد معمولاً 
محدوديت تعداد جام‌هاي كشت عملًا جلوي كار را مي‌گيرد.  
در اين حدود محدوديت ارگانيس��م‌ها را در سطوح مختلف 
90 درصد از آزمايش‌ها نش��ان مي‌دهد. 5 درصد آزمايش‌ها 
تعداد پيش‌بيني كمتر از حداقل ميزان مذكوره و پنج درصد 
آزمايش‌ها بيش��تر از ماكزيمم ميزان مذكوره اس��ت. تعداد 
مورد انتظار ميكروب‌هاي مختلف در هم برابر 10 گرم شكر 
خشك )5 درصد كمتر از حداقل و 5 درصد بالاتر از حداكثر( 

به‌حساب نيامده است.
)ICOUMSA( ايكومسا توصيه مي‌كند در آزمايش‌هاي 
ميكروبيول��وژي از صافي‌ه��اي مامبراني ملكولي و يا محيط 
مايع )فلوييدمديا( به‌جاي آن جهت تهيه كشت )كالترپليت( 
CALTURE PLATE و همچني��ن آگارآگار به‌عن��وان 
محيط‌زيست اس��تفاده ش��ود. طريقه مامبراني امكان عده 
آزمايش بيش��تري نس��بت به‌طريقه عموم��ي پليت خالص 

)پيورپليت( PURE PLATE را مي‌دهد.
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