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عالیفرد )سن ایچ(        
ســخن مدیر فرهنگــی مرکز آموزش علمــی کاربردی 

عالیفرد )سن ایچ(        
سخن مدیر حراست مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد 

)سن ایچ(    
ســخن کارشــناس آموزش مرکز آموزش علمی کاربردی 

عالیفرد )سن ایچ(    
ســخن کارشــناس فارغ التحصیلان مرکز آموزش علمی 

کاربردی عالیفرد )سن ایچ(    
آشنایی با سازمان بین المللی استاندارد )ISO(، محمد 
زندیه شیرازی )مدرس مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد 

)سن ایچ(
بررســی دناتوراســیون پروتئین ماهی و استفاده از روش 
هــای نوین در کنترل آن، طــراوت قنبرزاده )مدرس مرکز 

آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(
استارتاپ های موفق جهان کدامند؟، سارا پورمند )مدرس 

مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(
شــکلات چیپسی، سید مصطفی سادات رسول )اعضای 
انجمن علمی دانشــجویی مرکز آمــوزش علمی کاربردی 

عالیفرد )سن ایچ(
بیمــاری گواتر، حدیثه دهقانی، علــی نیازی فر، محمد 
مهری نیا )اعضای انجمن علمی دانشــجویی مرکز آموزش 

علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(
رنگدانــه کارمین، لیلا بــگ زاده )اعضای انجمن علمی 
دانشجویی مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

افزودنــی های مواد غذایی، آذر توحیدلو )اعضای انجمن 
علمی دانشــجویی مرکز آمــوزش علمی کاربردی عالیفرد 

)سن ایچ(
شــرکت گندم کوب تهران، جبار پســندیده راد، حمید 
امجــدی )اعضای انجمن علمی دانشــجویی مرکز آموزش 

علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(
تولید کیموزین نوترکیب، مهناز شقاقی )اعضای انجمن 
علمی دانشــجویی مرکز آمــوزش علمی کاربردی عالیفرد 

)سن ایچ(
اثرات روغن ترانس بر بدن، پارســا فزونی )اعضای انجمن 

علمی دانشجویی مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد

آتشنشانی، هیجان توأم با نجات، شهاب الدین باقری )اعضای انجمن 
علمی دانشجویی مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

حضور مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ( در نمایشگاه 
هفته پژوهش آذرماه 1402

گزارش تصویری هفته پژوهش
گزارش پنجمین رویداد شــتاب در زمینه نوشیدنی، تولید پاستیل، 
شــیرینی و شکلات، تولید و بسته بندی محصولات غذایی، تبلیغات 

و پخش مواد غذایی
گزارش تصویری استارتاپ

دانشــجویان ورزشــکار و افتخارآفرین مرکز آموزش علمی کاربردی 
عالیفرد )سن ایچ(

مقام دوم کشــوری مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )ســن ایچ( 
در پنجمین جشــنواره درون دانشــگاهی رویش دانشگاه جامع علمی 

کاربردی به میزبان واحد استانی زنجان
مقام اول کشوری مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ( در 
دهمین جشــنواره حرکت دانشــگاه جامع علمی کاربردی به میزبانی 

واحد استانی قزوین
انجمن علمی دانشجویی برتر در حوزه علوم پایه مرکز آموزش علمی 
کاربردی عالیفرد )ســن ایچ( در جشنواره حرکت دانشگاه جامع علمی 

کاربردی به میزبانی خراسان رضوی
معرفی رشته های مرکز آموزش علمی کاربردی 

عالیفرد )سن ایچ(

فناوری و صنعت غذا

دفتر را به نام او می‌گشــایم که هر امر مهمی بی‌یاد 
او بی‌حاصل است.

فرصتی دوباره دست داد تا به بهانه انتشار مجدد نشریه 
با خوانندگان گرانمایه به گفتگو بپردازم.

تداوم انتشــار نشریه بدون مشارکت شما امکان پذیر 
نخواهد بود. اســتقبال شــما با ارسال مطالب و مقالات 
پُرمایه باعث شکوفایی این نشریه در جمع اندیشمندان 
حوزه صنایع غذایی و به ویژه دانشــجویان مرکز آموزش 
علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ( خواهد گردید. انتظار 
داریم مثل همیشه با ارسال مقالاتی که حاصل فعالیت 
های پژوهشی شماست بر غنای علمی مجله بیافزائید. 
لازم می دانم از همکاران عزیزم که در راه اندازی و انتشار 

مجدد نشریه تلاش نمودند قدردانی نمایم.

فهرست

سخن سردبیر
حمیده فکوری
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عالیفرد

    
مهمترین و بارزترین خصوصیت یک کارآفرین این است که شناخت جامع از بازار در حال 
تغییر دارند و در این راستا به راحتی می توانند بر موج تغییرات بازار سوار شوند لذا از این 
منظر یک مبتکر و یا مخترع محسوب می شوند. این افراد به دقت تغییرات بازار را رصد کرده 
و سپس با آمادگی کامل بازارهای جدید و نوآورانه را راه می اندازند. در مفهوم کلی یک رابطه 

اساسی بین کارآفرینی و نوآوری وجود دارد که از پنج استراتژی کلیدی تبعیت می نماید :
1- معرفی یک کالای جدید که شامل ایده و روش جدید نیز می شود.

2- بکارگیری یک شیوه جدید برای تولید یک محصول قدیمی.
3- ایجاد یک بازار جدید برای محصول موجود.

4- کشف و بکارگیری یک منبع جدید برای تأمین مواد اولیه.
5- ایجاد یک ساختار جدید برای صنعت نوپا. 

در همه کشــورها و جوامع، به خصوص در کشورهای در حال توسعه یکی از مهمترین مقوله 
ها، بحث کارآفرینی می باشد.

کارآفرینی در بیان کلی عبارت اســت از خلاقیت در کار و به تبع آن ایجاد فرصت های جدید 
اقتصادی و تولیدی و نیز ایجاد بســتری مناسب برای خلق ارزش جدید با خط پذیری در منابع 

مالی می باشد که این امر یکی از مهمترین عوامل رشد و شکوفایی اقتصادی است.
اگر به مقوله کارآفرینی در یک جامعه به نحو شایســته توجه گردد شــاهد پویایی و بالندگی 
جامعه در حوزه اقتصاد خواهیم بود و پویایی اقتصادی زمینه ساز و پایه بالندگی در همه حوزه 
ها اعم از فرهنگی، ورزشی، عمرانی و آموزشی و... می باشد و به عبارتی بهتر، با کارآفرینی می 
توان عمده مشــکلات و فشــارهای بیرونی و درونی را تحمل کرده و به راحتی آنها را پشت سر 

بگذاریم.

سخن ریاســت مرکز آموزش 
علمی کاربردی عالیفرد

 )سن ایچ(
تورج زه فروش
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بانــوان بــه ‌عنوان بخــش قابل‌توجهی از جمعیت ایران، نقش مهمی را در پیشــبرد فعالیت‌های اجتماعی 
برعهــده دارنــد. به‌طــوری که هم‌اکنون ۳۵ درصد اعضای هیات‌علمی دانشــگاه‌ها و ۵۵ درصد دانشــجویان 
کشــور را بانوان تشــکیل می‌دهند. زمانی که آنها در قالب عضو هیات‌علمی دانشــگاه و عضوی در حوزه 
پژوهشــی، علمی و فناوری مشــغول به فعالیت می‌شوند، قضیه کمی وسیع‌تر می‌شود و ابعاد گسترده‌تری 
پیدا می‌کند. فعالان علمی زن درکنار وظایفی که در فضای کاری دارند، باید مســئولیت‌های مادرانه را هم 
به نحو احســن انجام دهند که همین مســأله انرژی زیادی را از آنها می‌گیرد. علاوه‌بر اینکه دردُدل بســیاری 
از خانم‌های فعال در حوزه‌های علمی و پژوهشــی اســت، بعضی نابرابری‌ها و نادیده گرفتن توانایی‌های این 
قشــر ازجمله معضلاتی اســت که باید در بســتر فرهنگی راهکار مناســبی برای آنها در نظر گرفت تا بتوان 
بیش از پیش از پتانســیلی که خانم‌ها در عرصه‌های مهم علمی، پژوهشــی و فناوری دارند، اســتفاده کرد.

سخن مدیر آموزش و پژوهش مرکز آموزش علمی 
کاربردی عالیفرد )سن ایچ( :

 )نیلوفر گودرزی(

" کار زنان را باور کنید "
بر مبنای همین باور و اعتقاد اســت که گرد هم آمدیم تا به اندازه بضاعت  خویش راه را هرچه بیشــتر به 
ســوی باور به زنان و توانمندی‌ها و قابلیت‌های آنان در ســاختن جامعه‌ای پایدار، پویا و سرشــار از صلح و 

آرامش هموارتر سازیم.
همبســتگی اثربخش بین توانمندســازی زنان با پیشــرفت و توسعه همه جانبه و پایدار روز به روز بیشتر 
آشــکار می گردد. ابعاد این توانمندســازی در حوزه‌های مختلف آموزش، سلامت، مهارت، مشارکت، مدیریت، 
فناوری، شبکه سازی، فرصت‌سازی در سطوح مختلف محلی، منطقه ای، ملی و بین المللی را شامل می شود.
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سخن مدیر فرهنگی مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ( : 
)ثریا نیک فلاح(

غــذا بیانگر هویت مردمانی‌ اســت که آن را مصرف 
می‌کننــد و بــه ‌نوعی می‌توان آن را پُلی برای ارتباط و 
انتقال تاریخ و فرهنگ مردمان هر منطقه به سایر افراد 
دانست. در عمل، خوراک به ‌عنوان یک کنش فرهنگی 
معنــادار بر روابط اجتماعــی و انتقال فرهنگ تاکید 
دارد و از طریــق آن نه‌ تنها هویت فردی، بلکه لایه‌های 
مختلف ساختارهای جامعه اطراف نیز آشکار می‌شود. 
از این‌رو، بسیاری از پژوهش‌های مربوط به غذا به درک 
بهتر فرهنگ، شــناختن اقلیم، نوع زندگی اجتماعی، 
آداب و رسوم، اعتقادات و باورها و در نهایت به فرهنگ 

خوراک آن خطه منتهی می گردد.
مطالعــه روی رفتارهای اجتماعی انســان‌ها نشــان 
می‌دهد یکی از غالب‌ترین رفتارهای مشــترک از دوره 
باســتان، جمع شــدن دورِ هم، انجام حرکات نمایشی 
و تمایل به دســته‌جمعی غذا خوردن بوده اســت. این 
تمایلات از گذشــته تا کنون با انســان مانده و در واقع 
ردپای خوراک‌ها و انتقال آن به همدیگر را شاید بتوان 
در ارتباطات جمعی و جشن‌های باستانی که پیوندی 
ناگسستنی با طبیعت دارد پیدا کرد، مانند جشنی به 
نام »سیر سور« یا »جشن سیر« که در آن ایرانیان دور 
هم جمع می‌شدند و با تأکید بر مکتب آشپزی با سیر 
و سبزیجات، خوراکی فاقد چربی آماده می‌کردند و بر 
این باور بودند که ســیر آن‌ها را از گزند بیماری دور و 
دفع بلا می‌کند. به این ترتیب غذا مانند زبانی مشترک 
برای بیان احساس، انتقال بهتر فرهنگ و عاملی برای 

جذب مهمان شناخته می‌شد.

برای فهمیدن یک فرهنگ جدا از مطالعه‌ تاریخی، 
باید طعم غذاهایش را چشــید، باید با همان مردم 
بود و با همان مردم خندید. بدون خوردن غذای یک 
منطقه، بدون‌ هم‌صحبتی با مردم یک شــهر، بدون 
ســفر کردن و هم‌سفره شدن با آنها، نمی‌توان هیچ 
فرهنگــی را لمس کرد. مقوله‌ای به نام گردشــگری 
خوراک به انســان یادآور می‌شــود که سفر همیشه 
بــه معنی راهی جاده شــدن، به مقصد رســیدن و 
تماشای مناظر طبیعی، تاریخی و فرهنگی خلاصه 
نمی‌شود. یقیناً لذت سفر زمانی کامل‌تر می‌شود که 
یادگارهایی را از آن خطه در ما به جا بگذارد، یادگار و 
ردپای خوراک‌هایی که در ســفره اقلیم‌های مختلف 
می‌توان دید، لذتی از جنس چشیدن و حس کردن 
عطر و بوی غذاهایی که ریشــه در فرهنگ و ســنت 

مردم آن خطه دوانده است.

ردپای غذا بر فرهنگ هر سرزمین

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403

عالیفرد
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مدیر حراســت مرکز آمــوزش علمی کاربردی 
عالیفرد )سن ایچ( : 

)شهریار اسماعیل زاده(

بسیاری از آسیب هایی که در طول کار به کارگران وارد می شود، ناشی از مواردی همچون فشار کاری، استرس، 
افسردگی، کم خوابی، عدم تمرکز و مواردی از این قبیل می باشد. اگر شما به عنوان یک کارفرما می خواهید 
در کارگاهی ایمن کار کنید که ســودآور بوده و بدون آســیب و خطر به کارتان ادامه دهید، باید به فراهم کردن 
یک محیط امن برای کارگران خود دقت نمایید و در مورد آن جدی و مصمم باشــید، در غیر اینصورت مواردی 
مثل عدم امنیت شــغلی و موارد ایمنی در کارگاه می تواند روی ذهن کارگران به شــدت تأثیر گذاشــته و منجر 

به عدم تمرکز و در نهایت بروز حادثه های جبران ناپذیر جانی و مالی گردد.
کارفرما موظف است محیط کار را برای کارگران آماده نماید. این آمادگی علاوه بر محیا نمودن ابزار و تجهیزات 

به روز و ایمن، آماده کردن محیط بدون تنش و استرس نیز می باشد.
محیط برای کار کارگران باید به شــکلی آماده شــود که کارگران فقط به فکر انجام کار خود باشــند. این کار با 
پرداخت به موقع حقوق و مزایا، انتخاب نماینده برای مطرح کردن مشــکلات آنها نزد کارفرما، جلوگیری از نزاع 

بین کارگران و... ایجاد خواهد شد. 

فناوری و صنعت غذا
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کارشناس آموزش مرکز آموزش علمی کاربردی 
عالیفرد )سن ایچ( : )غلامرضا جباری( 

سواد به معنای توانایی درک دنیاست.
سواد کلید ورود ما به دنیا می باشد 
و باعث شــناخت بهتر ما از زندگی و 

جامعه می شود.
سواد حق هر انسانی است و درهای 
زیادی را به سمت دانش و درک زندگی 
به روی انسان باز می کند و همه انسان 
ها باید از این حق برخوردار شوند. افراد 
با سواد نسبت به حقوق انسانی خود 
آگاه تر هســتند و فرصت مطالعه و 
یادگیری دارند و زمینه را برای توسعه 
کشــور فراهم می نمایند. در دنیای 
امروز ما ســواد سیاسی، سواد مالی، 
سواد فنی، ســواد تکنولوژی و سواد 
زندگی شــهری از نیازهای اساســی 
انسانی می باشد و برای زندگی موفق 
در جوامع شهری امروز از الزامات می 

باشد.
سواد، آگاهی و دانش یک جامعه به 
منزله چراغی است که می تواند از نور 

آن استفاده نمود و راه زندگی را به 
صورت درست تر سپری کرد.

با سواد کسی است که بتواند با 
آموخته هایش تغییری در زندگی 

خود ایجاد نماید.

اشــتیاق وافــر اولیــا، ضرورت تشــریح شــیوه صحیح و 
راهکارهــای درگیــری یــا نقش‌آفرینی والدیــن را در امور 
تحصیلی فرزندان دوچندان می‌کند. از طرف دیگر، کســب 
اطلاعات بیشــتر در مورد نحــوه‌ ای که والدین می‌توانند بر 
موفقیت تحصیلی فرزندان اثرگذار باشند، می‌تواند انگیزش 
خــودِ اولیاء را برای مشــارکت در زمینــه تحصیل فرزندان 
افزایــش دهد، چرا که بســیاری از اولیــاء در اثر بی‌اطلاعی 
از روش‌هــای حمایــت از فرزندان، حالتــی انفعالی به خود 
می‌گیرند، در حالیکه والدین بازوی توانمند معلم و مشــاور 
برای نیل به اهداف آموزشــی و تربیتی به حســاب می‌آیند. 
بــا مرور پژوهش‌هــای صورت‌گرفتــه در زمینه تحصیلی 
بــه این مهم پــی می‌بریم که خانواده نقشــی بی‌بدیل در 
پیشــرفت تحصیلــی فرزنــدان دارد. اکثر قریــب به اتفاق 
پژوهش‌هــا از خانــواده به‌عنــوان عاملی بســیار مهم در 
وضعیــت تحصیلی فرزنــدان یاد کرده‌انــد. از طرف دیگر، 
نهــاد آموزش‌ و ‌پــرورش برای تحکیــم آموخته‌ها و تربیت 
دانش‌آموزان با انگیزه به همکاری و مشارکت خانواده نیاز دارد.

از آن جــا کــه فرزندان هر خانواده، آینده ســازان مملکت 
هســتند، پیشــرفت تحصیلی آن ها امری است که پس از 
سلامت جسمی و روانی از اهمیت ویژه برخوردار است. عدم 
توجه والدین به ســالم سازی محیط روانی و عاطفی کودکان 
و نوجوانان و فقدان روابط مناســب، در بیشتر موارد آنان را با 
کمبودهای عاطفی، انگیزشی و مشکلات روانی روبرو می سازد.

تحقیقات نشــان داده اســت، اشــتیاق اولیاء و تشــویق 
فرزنــدان تأثیــر عمــده ای بــر تکامل فرد در طــول دوره 
نوجوانــی و بعــد از آن دارد و ارتباطــات خانوادگی ســایر 
جنبــه های زندگــی نوجوان، مانند موفقیــت تحصیلی را 
تحــت تأثیرخــود قرار می دهد به نحوی کــه هرچه میزان 
حمایت و پاســخدهی والدین در شیوه تربیتی بالاتر باشد، 
میــزان پیشــرفت تحصیلی فرزندان نیــز افزایش می یابد.

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403

عالیفرد

کارشناس فارغ التحصیلان مرکز آموزش 
علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ( :

 )زهره لطیفی( 
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)ISO(آشنایی با سازمان بین المللی استاندارد 
محمد زندیه شــیرازی )مدرس مرکز آموزش علمی کاربردی 

اســتاندارد ISO ابزار آســان کننده عالیفرد )سن ایچ(
بــرای تجارت بین المللی محســوب 
مــی شــود. واژه ISO برگرفته شــده 
 INTERNATIONAL عبــارت  از 
 ORGANIZATION FOR
و  است   STANDARDIZATION
یک ســازمان مســتقل، غیر دولتی و 
بین المللی با عضویت ۱۶۳ ســازمان 
استاندارد از کشــورهای مختلف دنیا 
میباشــد. ســازمان جهانی استاندارد 
ســازی )ISO( کارشناسان را در کنار 
یکدیگــر جمع کرده تــا اطلاعات را به 
اشــتراک گذاشــته و با گسترش اس-

تانداردســازی به فراهم کردن راه حل 
هایــی برای چالش هــای جهانی می 
پردازد. دبیرخانه مرکزی ســازمان بین 
المللی ایزو بر اساس مقررات و قوانین 

ژنو در کشور سوئیس می باشد.

کــدام اســتاندارد ISO پرمخاطب تر 
است؟

همانطــور کــه گفته شــد ســازمان جهانی 
اســتاندارد سازی بیش از ۲۱۰۰۰ استاندارد برای 
تمامی تولیدات و صنایع تدوین و منتشر کرده 
اما در این بین برخی از استانداردهای مدیریتی 
آن بیش از سایر استانداردهای مورد اقبال گرفته 
و اکثر ســازمان ها و شــرکت ها نسبت به اجرا 
و دریافــت گواهینامــه های آن اقدام می کنند 
که از این دســت می توان از استاندارد مدیریت 
کیفیت،  ISO 9001اســتاندارد مدیریت زیست 
محیطــی، ISO  14001  اســتاندارد مدیریت و 
ایمنی مواد غذایی، ISO 22000 استاندارد ویژه 
 ISO صنایع خودروسازی و قطعه سازی خودرو

TS16949 میباشند.

استانداردISOچیست؟

اســتاندارد های بین المللــی باعث انجام 
کارها می شــوند. آنها برای حصول اطمینان 
نســبت به کیفیت به جهــان طبقه بندی 
خاصــی از کالاها و محصــولات، خدمات و 
سیســتم ها ارائه می نمایند. همچنین آنها 
ابــزار های آســان کننده بــرای تجارت بین 
المللی محســوب می شــوند. ایزو بیش از 
۲۱۰۰۰ اســتاندارد بین المللی را منتشر و به 
روزآوری کرده اســت که تقریبا همه صنایع را 
از تکنولوژی و فنآوری گرفته تا سلامت غذایی 
محصولات کشاوری و مرتبط با بهداشت و را 
در بر می گیرد. اســتاندار های بین المللی 
ایزو بر روی همه و در هر جا اثر می گذارد.

فناوری و صنعت غذا



9
داســتان و تاریخچه تأسیس 

سازمان جهانی ایزو :
تاریخچه ایزو از سال ۱۹۴۶ آغاز شد 
زمانی که نمایندگان ۲۵ کشــور در 
مؤسســه مهندسان راه و ساختمان، 
در شــهر لندن یکدیگــر را ملاقات 
کردند و تصمیم گرفتند که سازمان 
بین المللی جدیدی را برای تسهیل 
همکاری هــای بین المللی و اتحاد 
یکپارچگی اســتانداردهای صنعتی 
تأســیس نمایند و ســر انجام این 
سازمان جدید به نام ایزو در بیست و 
سوم سال ۱۹۴۷ به طور رسمی شروع 
بــه کار کرد. از آن به بعد، ســازمان 
جهانی استاندارد سازی )ایزو( بیش 
از ۲۱۰۰۰ اســتاندارد بین المللی را 
منتشــر کرد که تقریبا همه جنبه 
های تکنولوژی و محصولات تولیدی 
را تحت پوشش قرار می دهد. امروزه 
اعضای این سازمان مشتمل بر ۱۶۳ 
کشور و ۳۳۶۸ عضو فنی برای حفظ، 
نگهداری و توسعه استانداردها فعال 
میباشند. بالغ بر ۱۳۵ نفر به صورت 
تمام وقت بــرای دبیر خانه مرکزی 
ســازمان ایزو در شــهر ژنو کشــور 

سوئیس کار می کنند.

استاندارد   از  اســتفاده  مزایای 
ISOچیست؟

اســتانداردهای بیــن المللــی ایزو 
اطمینان می دهند که کالاها و خدمات 
مطمئن، معتبر و با کیفیت هســتند. 
برای شرکت ها این استانداردها ابزارهای 
اســتراتژیکی هستند که هزینه ها را با 
کم کردن تلفات و اشتباهات و افزایش 
تولید، کاهش می دهد. استانداردهای 
ایزو به شرکت ها کمک می کنند که به 
بازارهای جدید دسترسی داشته باشند 
و حوزه کاریشان را با کشورهای در حال 
توسعه هم سطح کرده و تجارت جهانی 

را تسهیل نمایند

کدام استاندارد ISO پرمخاطب 
تر است؟

همانطور که گفته شد سازمان جهانی 
استاندارد سازی بیش از ۲۱۰۰۰ استاندارد 
بــرای تمامی تولیدات و صنایع تدوین 
و منتشــر کرده اما در این بین برخی 
از اســتانداردهای مدیریتی آن بیش از 
سایر استانداردهای مورد اقبال گرفته 
و اکثر ســازمان ها و شرکت ها نسبت 
به اجــرا و دریافت گواهینامه های آن 
اقــدام می کنند که از این دســت می 
تــوان از اســتاندارد مدیریت کیفیت،  
ISO 9001استاندارد مدیریت زیست 
محیطــی، ISO  14001  اســتاندارد 
مدیریــت و ایمنــی مــواد غذایــی، 
ISO 22000 اســتاندارد ویــژه صنایع 
خودروســازی و قطعه ســازی خودرو 

ISO TS16949 میباشند.

سوالات متداول 
در دنیای امروزی که تجارت و تبادلات 
بین‌المللی رو به افزایش اســت، نیاز 
به ایجاد اســتانداردها و مقرراتی که 
به صورت جهانی قابل قبول باشــند، 
حس می‌شود. بدین منظور، سازمان 
 ISO بین‌المللی استانداردســازی یا
به عنوان یکی از مهم‌ترین سازمان‌ها 

در این زمینه شناخته می‌شود.
در ادامه به برخی از سوالات متداول 

در این رابطه پاسخ می‌دهیم:
1/ آیا ISO یک سازمان غیرانتفاعی 

است؟
بله، ISO یک سازمان غیرانتفاعی 
است و هدف آن تدوین استانداردهای 

جهانی و همگن است.
2/ هدف از تشکیل ISO چه بود؟

هدف اصلی از تشــکیل ســازمان 
ISO، ایجاد اســتانداردهایی اســت 
کــه بتواند بهبود کیفیت محصولات 
و خدمــات، کاهش هزینه‌ها و فراهم 
آوردن اطمینــان از اعتبار و کارآمدی 

سازمان‌ها را ممکن سازد.
3/ چــه مزایا ویژه‌ای در اســتفاده از 

استانداردهای ایزو وجود دارد؟
 ،ISO اســتفاده از اســتانداردهای
باعث ایجاد اعتبار و اطمینان در بازار 
جهانــی می‌شــود و می‌تواند بهبود 
عملکــرد و کیفیت کارها را به همراه 

داشته باشد.
4/ آیا اســتانداردهای ISO به طور 

جهانی قابل قبول هستند؟
بلــه، به دلیل فرآیند دقیق تدوین و 
مراحل گوناگون تأیید و اعتمادسازی، 
استانداردهای ISO در سطح جهانی 

مورد قبول قرار می‌گیرند.

اهداف و مأموریت :
سازمان بین‌المللی استانداردسازی 
برای رســیدن به اهداف خود، تلاش 
می‌کند تا استانداردهایی را تدوین و 
ارائــه دهد که بتواند بهبود کیفیت 
محصــولات و خدمــات، کاهــش 
هزینه‌ها، و فراهم آوردن اطمینان از 
اعتبار و کارآمدی سازمان‌ها را ممکن 

سازد.

جمع ‌بندی :
اســتانداردهای ISO، نقش بسیار 
مهمــی در بهبود کیفیت محصولات 
و خدمــات، کاهــش هزینه‌هــا و 
ایجاد اطمینان در بــازار جهانی ایفا 
می‌کنند. اعتبار و شــناخته ‌شــدن 
اســتانداردهای این سازمان، به عنوان 
یک ســازمان معتبر و قابل اطمینان، 
باعث محبوبیت بیشــتر آن در میان 
ســازمان‌ها و شرکت‌های بین‌المللی 

شده است.

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403

عالیفرد
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بررسی دناتوراسیون پروتئین ماهی
 و استفاده از روش های نوین در کنترل آن

)مدرس مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

طراوت قنبرزاده 

محصولات دریایی در مقایسه 
با محصولات جانوران خشکی 
مقدار کالــری، چربی، قند و 
سالم  دارند،  کمتری  ســدیم 
و خــوش طعم هســتند، به 
ســرعت آماده و به سهولت 
هضم می شوند؛ مغذی و قادر 
به حفظ سلامتی هستند که 
این مساله موجب شده است 
تا بیش از یــک میلیون نفر 
در سراســر جهان به ماهی به 
عنوان یک منبع مهم پروتئین 

حیوانی روی آورند
پروتئین ماهی :

پروتئین دومیــن ماده اصلی در 
بافت عضلانی ماهی اســت و از 3 

قسمت زیر تشکیل شده است :
1-سارکوپلاســمی )20 تــا 30 

درصد(
2-میوفیبریلار )65 تا 75 درصد(

3-پروتئین های بافت متصل )2 
تا 3 درصد(

هــای  پروتئیــن  ویژگــی 
سارکوپلاسمی :

پروتئین های سارکوپلاسمیک در 
پلاســمای عضله قــرار دارد و دارای 
ســاختار کروی بوده و حاوی مقادیر 
زیادی از پروتئین های میوژن محلول 
در آب می اشــد که نقش مهمی در 
بهبــود کیفیت بافتی ژل های تهیه 
شــده از پروتئین های میوفیبریلار 
دارد. آن را مــی تــوان بــا فشــردن 
گوشــت ماهی یا استخراج به وسیله 
آب نمک رقیق بدســت آورد. آنها به 
طور مستقیم در سازماندهی ساختار 
عضله شــرکت نمی کنند و عملکرد 
آنها به فعالیت های متابولیکی درون 
ســلول ها مربوط می شــود. میزان 
پروتیین های سارکوپلاســمیک در 
گوشت ماهی بسته به گونه، متغیر 
اســت، ولی در اغلب در ماهی های 
پلاژیک مانند ساردین و مکرل بالاتر 
و در ماهی های کف زی مانند ماهی 
پهن، و ماهی گزنده پایین تر اســت. 

وقتی پروتیئن موجود در آب استخراج 
شــده از گوشت ماهی های پلاژیک به 
مدت ده دقیقه در 90 درجه ســانتی 
گراد حرارت داده می شــود  بیشــتر 
آن بســته مــی شــود در صورتی که 
در ماهی هــای کف زی فقط 65-75 
درصد بســته می شود. از دیگر ویژگی 
هــای این پروتئین می توان به عنوان 
عامل ایجاد کننده خواص عملکردی 
همچون امولسیفایری و کف کنندگی 

در صنایع غذایی اشاره کرد.
ویژگی پروتئین های میوفیبریلار :

پروتئین های میوفیبریلار، پروتئین 
های تشــکیل دهنده  میوفیبریل ها 
هســتند که شــامل میوزین، اکتین، 
تروپومیوزیــن، ترپونیــن و اکتینین 
بــوده و نقش مهمی در انقباض عضله 
و تشــکیل ژل به هنــگام عمل آوری 
گوشــت ماهی ایفا می کند. پروتیین 
های میوفیبریلی 77-66 درصد از کل 
پروتئین  در گوشــت ماهی را تشکیل 
می دهند و نقش مهمی را در بســته 

فناوری و صنعت غذا
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شــدن و تشکیل ژل به هنگام عمل 
آوری گوشت ماهی ، ایفا می کند. به 
طور کلی، پروتئین های میوفیبریلار 
غذاهــای دریایی از نظــر حرارتی 
پایدارتر از پروتئین های جدا شــده 
 PH .از حیوانات خشــکی هستند
و قــدرت یونی بــر پایداری حرارتی 
پروتئین های میوفیبریلار غذاهای 
دریایی موثر می باشد و در نتیجه در 
اثر گرما دچار دناتوراسیون می شود. 
پروتئین های میوفیبریلار جدا شده 
از گونه های آب سرد معمولاً از نظر 
حرارتی پایداری کمتری نســبت به 
گونه های آب گرم دارند. ســرعت و 
درجه شکسته شــدن میوفیبریل 
بستگی به گونه ماهی و شرایط انبار 
داری گوشــت ماهی دارد. شکسته 
شــدن عضله ها وقتی آنها در 28- 
تا 15- درجه ســانتی گراد نگهداری 
می شــوند ، سریع تر از زمانی است 
که در صفر درجه ســانتی گراد انبار 
می شــوند. زمانی که ماهی کامل 
در صفر درجه سانتی گراد نگهداری 
می شود، شکسته شدن میوفیبریل 
خیلی ســریع تر از زمانی است که 
ماهی به صورت آماده شده در همان 

دمای انبار نگهداری می شود.
ویژگی پروتئیــن های بافت 

متصل :
بافــت همبند یــا پروتئین های 
اســتروما فراکسیونی از پروتئین ها 
هستند که در محلول های با قدرت 
یونی بالا حل نمی شود. آنها فقط با 
قرار گرفتن در شرایط دمای شدید و

PH  بالا قابل انحلال هستند. کلاژن 
پروتئیــن اصلــی بافتهای پیوندی 
اســت .پروتئین های بافت همبند 
به بافت گوشــت ماهی کمک می 
کنند. گونه هایی با بافت گوشــت 
خام سفت تر ، حاوی محتوای کلاژن 

بالاتری نســبت به گونه های دارای 
بافت نرم تر هستند.

ایجاد شــده در  تغییــرات 
پروتئین ماهی پس از صید :

پس از صید ماهی و بلافاصله بعد 
از مرگ، ماهی نرم اســت، ولی پس 
از مدتی عضله های ماهی سفت می 
شوند به عبارت دیگر جمود نعشی 
اتفاق می افتد. پس از خاتمه جمود 
نعشی، عضله ها دوباره نرم می شوند. 
در ارتباط با فــرآورده های جانوری 
فرآیند رســیدن یا ماندن محصول 
بــرای نرم کردن لاشــه و بهبود مزه 
و بو به کار می رود. جمود نعشــی 
در ماهی زودتر از جانوران خشــکی 
زی اتفاق می افتد و ســریع تر نیز 
خاتمه می یابد. نرم شــدن گوشت 
از طرف دیگر موجب تســریع نفوذ 
باکتری ها و در نتیجه سریع تر شدن 
فساد میکربی خواهد شد. یکسری 
تغییرات فیزیکوشیمیایی در بافت 
ماهــی اتفاق می افتد. قطع جریان 
خون و اکســیژن رســانی در ماهی 
صید شده سبب تبدیل گلیکوژن به 
اسید لاکتیک و کاهش PH خواهد 
شــد. مقدار ATP و سطح کراتنین 
فســفات دچار افت می شــود. در 
نتیجه این امر مرحله ریگورمورتیس 
و دناتوراســیون پروتئیــن آغاز می 
گردد. با کاهش PH کاتپســین ها 
آزاد و فعال می شوند. در صورت عدم 
بکارگیری روش های کنترلی منجر 
به رشــد باکتریایــی، تغییرات در 
رنگ، شکســتن ساختار پروتئینی 
و در نهایت فساد ماهی خواهد شد.
دناتوراسیون  بر  موثر  عوامل 

ماهی و فرآورده های آن :
ســبب  زیــادی  فاکتورهــای 
دناتوراســیون پروتئیــن هــا در 

محصولات شــیلاتی مطــرح و مورد 
بحــث قرار دارد. این عوامل را میتوان 

به سه دسته تقسیم کرد:
1-عوامــل مرتبــط بــه تغییر در 

محتوای رطوبت ماهی
2-عوامــل مربوط بــه تغییرات در 

میزان چربی ماهی
3-عوامل مرتبط با فعالیت آنزیم تری 
)TMAOASE( متیل آمین اکسیداز
اثر رطوبت بر دناتوراسیون ماهی 

و فرآورده های آن :
تغییــرات در محتــوای رطوبت در 
هنگام انجماد یا در طول دوره انجماد، 
بستری را ایجاد می کند که منجر به 
دناتوراسیون پروتئین می شود. اثرات 
این تغییرات را می توان طبق 3 الگوی 

اصلی طبقه بندی کرد:
1-آسیب ناشی از تشکیل و تجمع 

بلورهای یخ
2-آسیب ناشی از کم آبی یا خشک 

شدن
3-آسیب ناشــی از افزایش غلظت 

نمک
آسیب ناشی از تشکیل و تجمع 

بلورهای یخ :
مفهوم آســیب در هنگام یخ زدگی 
در نتیجه تشــکیل بلورهای یخ نشان 
می دهد که انجماد، به ویژه با سرعت 
کم، باعث تشــکیل بلورهای یخ درون 
و داخل ســلولی می شود، که منجر 
به شکســتن سلول ها، پارگی غشاها 
و اختلال در ساختار فوقانی سلول ها 
و بافت ها می شــود. عواملی را که بر 
اندازه و محــل قرارگیری بلورهای یخ 

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403
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                 گاهنامه علمی، آموزشی، فرهنگی، دانشجویی

تعریف و مکانیزم اثر کرایوپروتکتانت ها :
مکانیزم اثر تثبیت پروتئین عضلات ماهی در طول دوره 
انجماد توسط کرایوپروتکتانت از طریق اثر متقابل و پیوند 
بــا مولکول های پروتئین از طریق گروه های عملکردی 
روی ســطوح است. بنابراین هر مولکول پروتئین توسط 
مولکول های کرایوپروتکتانت آب پوشــانی شــده تحت 
پوشــش قرار می گیرد و باعث افزایش هیدراتاســیون و 
کاهش تجمع پروتئین ها میشود. نتایج مطالعه پارواتی 
و همکاران 2014 نشــان داد افزودن مقادیر 2 تا 4 درصد 
مخلوط ســاکارز – سوربیتول به عنوان کرایوپروتکتانت 
در محصولات سوســیس ســوریمی، پاتی و کیک علاوه 
بر اینکه به خوبی توســط ارزیابان حســی مورد پذیرش 
قرار گرفت توانست حداقل به مدت 5 ماه در دمای 20- 
درجه سانتیگراد به طور موفقیت آمیزی نگهداری شود. 
نتایج مطالعه پارواتی و همکاران 2014 نشان داد افزودن 
مقادیر 2 تا 4 درصد مخلوط ســاکارز – ســوربیتول به 
عنوان کرایوپروتکتانت در محصولات سوسیس سوریمی، 
پاتــی و کیک علاوه بر اینکه به خوبی توســط ارزیابان 
حســی مورد پذیــرش قرار گرفت توانســت حداقل به 

موجود در بافت ماهی منجمد تأثیر می گذارند عبارتند 
از:

1-وضعیت فیزیولوژیکی ماهی
2-میزان انجماد
3-زمان نگهداری
4-نوسانات دما

آسیب ناشی از کم آبی یا خشک شدن :
از دست دادن آب مولکولهای پروتئین از طریق انجماد، 
یعنی مهاجرت و تبدیل مولکولهای آب هیدراته شــده 
)آبگیری شــده( به فرم بلورهای یخ، که منجر به اختلال 
در سیســتم پیوند هیدروژنی خواهد شــد. قرار گرفتن 
مولکولهای پروتئین در معرض عوامل ســطحی )آبگریز 
یا آب دوســت( سبب خواهد شد تا این مناطق به شدت 
آسیب پذیر شوند. حداکثر میزان دناتوراسیون پروتئین 
هــای میوفیبریلار در هنــگام کمبود آب زمانی رخ می 
دهد که دهیدراسیون آبی بیش از نقطه بحرانی پروتئین 
تجــاوز کنــد که در محدوده 20 تا 28 درصد محاســبه 
می شــود. مقایسه حساســیت پروتئین های ماهی به 
دناتوراســیون. مطالعات نشــان می دهد پروتئین های 
سارکوپلاســمی در مقایسه با پروتئین های میوفیبریلار 
پایدارتــر بوده و حلالیت آنهــا عمدتاً بدون تغییر باقی 
میماند به جز در مواردی که نیاز است به مدت طولانی 
نگهداری شــود. در گروه میوفیبریلار، میوزین حســاس 
ترین پروتئین به دناتوراسیون است در حالی که اکتین 
پایداری بیشتری دارد. تروپومیوزین پایدارترین پروتئین 
میوفیبریــار ماهی در طول دوره نگهداری در شــرایط 

انجماد می باشد.
بررســی اثر دناتوراسیون بر کیفیت عملکردی 

ماهی و فرآورده های آن :
یکــی از مهمتریــن روش های نگهــداری برای حفظ 
ثبات میکروبیولوژیکی و شــیمیایی و افزایش ماندگاری 
محصولات غذایی انجماد است. کاهش در کیفیت بافت، 
طعم و رنگ، ناشــی از تغییرات بیوشیمیایی، آنزیمی و 
عملکردی پروتئین ها، از مشکلات مرتبط با یخ زدگی و 
نگهداری در دمای انجماد برای بســیاری از غذاهای تازه 

و فرآوری شــده اســت. دناتوراسیون پروتئین ها ناشی از 
انجماد، غیر فعال ســازی آنزیم، و از دست دادن عملکرد 
مربوطه معمولاً در ماهی، گوشــت، مرغ، محصولات تخم 
مرغ و خمیرهای منجمد مشاهده می شود. عضله ماهی 
در حالت انجماد ثبات کمتری دارد و حساســیت خود 
را از دســت می دهد، در حالی که وقتی دناتوراســیون 
همزمان آکتومیوزین اتفاق می افتد، بافت عضله ســفت 
می شود. مقایسه دناتوراسیون انجمادی توسط ژل های 
آکتومیوزین در شرایط آزمایشگاهی و در عضله ماهی مورد 
مطالعه قرار گرفت. نتایج نشان داد تاثیر سرعت انجماد و 
مدت زمان نگهداری در سرما در هر دو مورد یکسان است 
اما دناتوراسیون در عضله با سرعت کمتری اتفاق می افتد. 
سرعت دناتوراسیون در مقادیرPH  کمتر از 5/6 یا بالاتر 
از 8/8 افزایش می یابد. دناتوراسیون هنگامی رخ می دهد 
کــه دمای نگهداری در زیر نقطه یوتکتیک محلول نمک 
مورد استفاده باشد. دناتوراسیون پروتئین ناشی از انجماد 
در عضله به دلیل کاهش حلالیت پروتئین میوفیبریلار 
و از بین رفتن انقباض فیبر عضلانی ناشــی از ATP و 

کاهش فعالیت ATPASE اتفاق می افتد.

فناوری و صنعت غذا
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اثــر کرایوپروتکتانت KGM بر حفظ ویژگی 
های کیفی و عملکردی سوریمی :

کنیــاک گلوکومانــان )KGM( بــه عنــوان یــک 
کرایوپروتکتانــت موثر برای پروتئین های میوفیبریلار 
ماهی پیشــنهاد شــده اســت. این صمغ قادر اســت 
دناتوراســیون و تجمع پروتئین عضلانی ماهی کپور را 
در حین نگهداری در دمای 18 درجه سانی گراد کاهش 
داده و ســبب بهبود مقدار پروتئین قابل اســتخراج به 
 ،ATPASE- +CA2 روش نمکی و کاهــش فعالیت
همچنیــن گروه هــای ســولفیدریل کل و محتوای 
ســولفیدریل فعال شــد. مزیت این ماده در مقایسه با 
کرایوپروتکتانــت های مرســوم میزان مصرف کمتر آن 
می باشــد به طوریکه مقدار 10 گرم در هر کیلوگرم از 
کرایوپروتکتانت KGM معادل 100 گرم در هر کیلوگرم 
ساکارز – سوربیتول می باشد. افزودن 15 تا 20 گرم در 
هر کیلوگرم KGM سبب افزایش در ظرفیت نگهداری 
آب، نیروهای برشــی و تغییر شــکل ژل های سوریمی 
می شــود. اگرچه میزان ســفیدی کاهش یافته و رنگ 

سوریمی اندکی تیره تر خواهد شد.

مــدت 5 مــاه در دمای 20- درجه ســانتیگراد به طور 
موفقیت آمیزی نگهداری شــود. نتایج مطالعه پارواتی 
و همکاران 2014 نشــان داد افزودن مقادیر 2 تا 4 درصد 
مخلوط ســاکارز – سوربیتول به عنوان کرایوپروتکتانت 
در محصولات سوســیس سوریمی، پاتی و کیک علاوه 
بر اینکه به خوبی توســط ارزیابان حســی مورد پذیرش 
قــرار گرفت توانســت حداقل به مــدت 5 ماه در دمای 
20- درجه ســانتیگراد به طور موفقیت آمیزی نگهداری 
شود. اثر کرایوپروتکتانت ها بر حفظ ویژگی های کیفی 
و عملکــردی ماهــی نتایج تحقیق جومارک و همکاران 
2017 نشان داد پروتئین های میوفیبریلار میگوی سفید 
اقیانوس آرام به ســرعت در طی فرایند انجماد و ذوب 
از بین رفت. اســتفاده از ســاکارز و سیترات با جلوگیری 
از افت و از دســت دادن فعالیتATPASE-+CA2  و 
میوزین و اکتین محلول در نمک، بیشترین اثر تثبیت 
کننــده را در پروتئیــن های میوفیبریلار میگو نشــان 
داد. تغییرات ســاختاری با دناتوراســیون میوفیبریل و 
کاهــش واکنش هــای SH )ســولفیدریل( همچنین 
افزایش آبگریزی ســطحی همراه بود. بنابراین استفاده 
از ســاکارز و ســیترات می توانند علاوه بر ایجاد تاخیر 
در پدیده دناتوراســیون باعث محافظت از پروتئین در 
فرایندهای انجماد و خروج از انجماد شود. نتایج تحقیق 
بیان می کند تیمارهای زایلوالیگوســاکاریدها هر دو اثر 
کرایوپروتکتیو بســیار خوبی را نشــان می دهد و سبب 
افزایــش قــوام و تعادل در دو زنجیــره میوزین، کاهش 
انرژی کل حاصل از برهم کنش بین میوزین و مولکول 
هــای آب و همچنین جایگزینــی مولکول های آب در 
اطراف سطح میوزین شده، در نتیجه باعث ایجاد ثبات 
در ســاختار میوزین میشود. لیمپیسیفان همکاران در 
ســال 2015 نشان داد شــکر، مانند ساکارز یا سوربیتول 
بــه عنوان یــک کرایوپروتکتانت می تواند در جلوگیری 
از دناتوراســیون پروتئین و کاهــش حلالیت پروتئین 
میوفیبریــار و کاهش در فعالیت ATPASE میوزین 
مورد اســتفاده قرار گیرد.  نتایج به دســت آمده نشــان 
داد ژلاتین هیدرولیز شــده از پوســت کوسه دارای اثر 
کراپوپروتکتانتی مشــابه اسیدهای آمینه در نمونه های 
ســوریمی منجمد شده داشت. همچنین بیان شد که 
ژلاتین هیدرولیز شــده بسیار موثرتر از ژلاتینی بود که 
در مقادیر کمتری هیدرولیز گردیده اســت و این مساله 
مــی تواند به دلیل وجود مقادیــر زیادی از پپتیدهای 
کوچکی باشــند که دارای تاثیــرات بهتری در تغییرات 

سوریمی داشته باشد.
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 )مدرس مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(
ساراپورمند

ویژگی 
استارتاپ ها :

ریسک بالای استارتاپ‌ها :

آمارهــای جهانی نشــان می‌دهد که 
حــدود 90% اســتارتا‌پ‌ها شکســت 
می‌خورنــد و از بین می‌رونــد! این عدد 
در برابر کســب‌وکارهای معمولی بسیار 
بیشــتر است و این ریسک بالای تاسیس 
یک اســتارتاپ‌ را نشان می‌دهد. به دلیل 
وجود نوآوری بســیار بالا در استارتاپ‌ها، 
این شــرکت‌ها در فضــای عدم‌قطعیت 
تصمیم‌های بسیار بلندپروازانه می‌گیرند 
و بســیار ریسک دارند. از طرفی چون در 
اغلب موارد خدمات اســتارتاپ‌ها در بازار 
جدید اســت و مانند آن در گذشته وجود 

نداشته، تجربیات قبلی وجود ندارد. 

      رشدعجیب و غریب :
اگر استارتاپ‌ها ریسک بالایی دارند، 
 PINTEREST در ســوی دیگر اگر
شــوند رشــد عجیــب و غریبــی را 
تجربــه می‌کنند. مثلا این رشــد به 
شــکلی اســت که ناگهان بعد از یک 
ســال تعداد پرسنل شــرکت 4 برابر 
می‌شــود و درآمد استارتاپ 15 برابر 
رشد را تجربه می‌کند! همین موضوع 
سرمایه‌گذاران و رهبران کسب‌وکار را 
برای تاســیس یک استارتاپ وسوسه 

می‌کند. 

نیازمند جذب ســرمایه بــالا در مرحله 
توسعه :

یک باور اشتباه وجود دارد که استارتاپ 
را با هزینه بســیار کم می‌توان تاســیس 
کرد. شاید استارتاپ‌ها برای شروع نیازمند 
ســرمایه‌های هنگفت نیستند، ولی برای 
توسعه سریع پول زیادی نیاز است. توسعه 
سریع نیازمند هزینه‌های نجومی بازاریابی 
و تبلیغات است و همچنین استخدام زیاد 
نیرو، نیازمند ســرمایه بالایی است. برای 
همین اگر قصد توسعه استارتاپتان را دارید 
و پول زیادی ندارید، به ســراغ سرمایه‌گذار 
و یا شرکت ســرمایه‌گذاری بروید و این را 
بدانید که کیک کامل کوچک حال حاضر 
که دارید بســیار کوچک‌تر از قسمتی از 
کیک بزرگی اســت کــه در آینده با ورود 

سرمایه‌گذار و توسعه خواهید داشت.

استارتاپ های موفق جهان کدامند؟

نیازمند پرسنلی خاص :
افــرادی کــه در یــک اســتارتاپ کار 
می‌کنند، تفاوت‌های زیادی با پرســنل 
کســب‌وکارهای ســنتی دارند. یکی از 
مهم‌ترین این تفاوت‌ها در انعطاف‌پذیری 
اســت. اســتارتاپ‌ها به دلیل رشد سریع 
خــود نیازمند افــراد بســیار منعطف 
هستند. وفادرای بســیار بالا به سازمان 
دیگر خصلت اســتارتاپی‌ هست! رشد و 
تغییر سریع بدون درد امکان ندارد. برای 
همیــن فقط افرادی ایــن درد را تحمل 
می‌کننــد و بــه کار خود ادامه می‌دهند 
که سازمانشــان را بســیار دوست داشته 
باشــند. وجود صمیمیــت در افراد تیم 
می‌توانــد این وفــاداری را تقویت کند. 
در اکثر اســتارتاپ‌ها افراد با هم بســیار 
صمیمی هســتند و یکدیگر را به اســم 

کوچک صدا می‌کند.

فناوری و صنعت غذا



15 در ادامه به اســتارتاپ‌های موفق دنیا می‌پردازیم تا الگویی برای شما باشد و بتوانید استارتاپی 
قوی و اصولی را توسعه دهید:

شــما وقتی به مســافرت می‌روید در کجا اقامت دارید؟ اگر پاســختان هتل است، این را 
بدایند این گزینه گرانی است و برای افرادی که در سال مسافرت‌های زیادی می‌روند، پرداخت آن 
مشکل است. همچنین ظرفیت‌ هتل‌های یک شهر محدود است و ممکن است مسافران در زمان 
 AIRBNB پیک به مشکل بخورند. زوجی در ایالات متحده این مشکل را با تاسیس استارتاپ
حل کردند. در سال 2007 یک زوجی که به تازگی در سانفرانسیسکو اقامت پیدا کردند، متوجه 
شــدند کنفرانس طراحی صنعتی در این شــهر برگزار می‌شــود و هتل‌ها پاسخگوی آن حجم از 
مسافران نیست. آن‌ها شروع به اجاره دادن فضای خود به مسافران کردند و این شروعی بود که 
اســتارتاپی جهانی با ارزش بیش از 93 میلیارد دلار تاســیس کنند. آن‌ها یک اتاق با تشــک‌های 

بادی اجاره می‌دادند و وعده صبحانه مسافران را نیز تامین می‌کردند.

کمتر کسی است که این استارتاپ فوق‌العاده را نشناسد. آقای کوین سیستروم اپلیکیشنی 
برای اشتراک‌گذاری عکس ساخت که در یکی از همان روزهای اول، روزی بود 25هزار کاربر جدید 
را جذب کرد. ویژگی‌های فوق‌العاده این اپلیکیشن در توانایی فیلتر تصاویر و اشتراک‌گذاری آن 
باعث رشد سریع تعداد کاربران و اوج‌گیری آن شد. در نهایت فیسبوک این استارتاپ را در 2012 
به قیمت یک میلیارد دلار خرید و موسس‌های آن را بسیار ثروتمند کرد. امروز کارشناسان ارزش 
اینستاگرام را بیش از 100میلیارد دلار عنوان کرده‌اند که قطعا یکی از استارتاپ‌های برتر دنیاست.

امروز شــاید بتوان بزرگترین شرکت ایمیل‌ مارکتینگ دنیا را میل‌چیمپ عنوان کرد. 
داســتان این استارتاپ از جایی شروع شد که دو نفری که شرکت طراحی سایت داشتند، در 
مشــتریان نیاز یک سرویس قوی ایمیل را مشاهده کردند و به سرعت شروع به تاسیس این 
استارتاپ کردند. آن‌ها این سرویس را در کنار محصول اصلی خود گذاشتند تا این که شاهد 

رشد انفجاری آن شدند. امروز این شرکت بیش از 12 میلیارد دلار می‌ارزد!

اوبر اســتارتاپی شــبیه اســنپ و تپســی اســت؛ با این تفاوت که به اکثر نقاط جهان 
ســرویس‌دهی دارد. وقتی دو کارآفرین بســیار موفق در یک شب زمستانی سال 2008 در پاریس 
نتوانستند تاکسی پیدا کنند، به ذهنشان رسید، سرویسی طراحی کنند تا با تلفن همراه بشود 
تاکسی سفارش داد. آن‌ها به طور رسمی سال 2009 شرکتشان را تاسیس کردند! بله یک کارآفرین 
اســتارتاپی باید به همین میزان ســریع و هوشــمند باشد! این استارتاپ بالای 50 میلیارد دلاری، 

موسس‌های خود را به اوج شهرت و ثروت رساند.

Airbnb

Instagram

Mailchimp

Uber
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داستان پینترست بسیار جالب است. پینترست نماد درد کشیدن و تسلیم 
نشدن است. این استارتاپ یک سایت بسیار ساده بود که در آن عکس‌های کلکسیون 
تمبــر و پروانــه قرار می‌گرفت. موســس این اســتارتاپ با وجــود آن که 90درصد از 
اطرافیانش ایده او را مسخره می‌کردند، به تمام آشنایان خود پیام داد و خواست که 
عضو سایتش شوند. حالا پینترست 15 میلیارد دلاری میلیون‌ها عکس دارد و به شبکه 
اجتماعی مورد علاقه طرفداران عکس‌های زیبا تبدیل شده است. این شبکه اجتماعی 
بسیار مورد علاقه خانم‌هاست؛ جالب است بدانید موسس‌های آن سه مرد هستند.

 .
 SQUARE هم برای حل یک مشکل Square ،مانند بسیاری از استارتاپ‌های موفق دنیا

کوچک شکل گرفت. جیم مک‌کلوی، یکی از بنیانگذاران این استارت آپ در 
ابتدای فعالیت خود نتوانست فروش 2000 دلار ظروف شیشه ای دست ساز خود 
را تکمیل کند، زیرا قادر به پذیرش کارت اعتباری نبود. همین اتفاق باعث شد در 

سال 2009 جیم مک‌کلوی با کمک جک دورسی )بنیانگذار توییتر( تصمیم بگیرند 
یک سیستم پرداخت میکرو POS با کاربری آسان طراحی کنند که همه جا قابل 
استفاده باشد. اسکوئر در حالی که از نظر کسب سود راهی نسبتا پر دست انداز را 
طی کرده، با نوآوری مداوم، ارائه ابزارهای مفید به تجار و دسترسی به بازارهایی 
که هنوز استفاده نشده اند، در صدر استارتاپ‌های برتر دنیا قرار گرفته است. در 

دسامبر Square ،2021 نام خود را به Block تغییر داد تا بتواند خودش را با 
رشد تصاعدی شرکت از زمان آغاز به کار و مناطق جدیدی که امیدوار است وارد 

شود، تطبیق بدهد.

به عنوان یکی از استارت آپ‌های موفق امریکایی، ThousandEyes یک سرویس 
ابری برای نظارت و پردازش تحلیلی مقادیر بالای داده است. شرکت‌های فن آوری 
معروفی مانند Evernote، Jive، Zynga کیفیت خدمات آن را قبول دارند و 
پس از تشخیص به موقع بودن پروژه‌هایی که انجام می‌دهد، شروع به همکاری با 

ThousandEyes کردند. برخلاف بسیاری از پروژه های تجاری تثبیت شده که 
در این لیست قرار دارند، ThousandEyes را می‌توان یک استارت آپ واقعی 

نامید. این پروژه یکی از ایده های استارت آپ امریکایی است که همچنان جای رشد 
دارد. استارتاپ ThousandEyes توسط برنامه نویسانی از دانشگاه کالیفرنیا یعنی 

ریچارد اولیورا و مهیت آیس تاسیس شد. در سال 2014، پس از 4 سال از شروع 
فعالیت این پروژه، شروع به رشد شدید کرد. زمانی که Sequoia Capital سرمایه 

گذار استارتاپ شد، هزینه ThousandEyes حدود 4 برابر شد. این واقعیت که 
حتی مهندسان توییتر از ThousandEyes برای نظارت بر وضعیت فضای ذخیره 
سازی ابری و سرورهای خود استفاده می کنند، نشان دهنده محبوبیت و کیفیت این 

سرویس است.

THOUSANDEYES

PINTEREST
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حتما تا حالا با ووردپرس کار کرده‌اید یا حداقل اســمش را شــنیده‌اید. این 
سیســتم، که یکی از پرطرفدارترین سیســتم‌های مدیریت محتواست، خودش را به 
عنوان یک اســتارتاپ برتر دنیا هم معرفی کرده اســت. مت وولنوگ ابتدا در ســن 20 
ســالگی، پلتفرم AUTOMATTIC را طراحی کرد که بعدها این پلتفرم میزبان 
ووردپرس شد. مت تا قبل از توسعه ووردپرس، تجربیات زیادی کسب کرده بود؛ حتی 
موفق شده بود یک استارتاپ خوب در سانفرانسیسکو راه‌اندازی کند. به همین خاطر 
مت وولنوگ توانست با علم و تجربه کافی، ووردپرس را به یکی از استارتاپ‌های موفق 

دنیا تبدیل کند که الان بیش از 1 میلیارد دلار ارزش دارد.

 DVD شــاید برایتان جالب باشــد که نتفلیکس در ابتدا یک سرویس اجاره
بود. که آنها را با پســت برای مشــتریان می‌فرستاد. داســتان موفقیت این استارتاپ 
زمانی آغاز شد که اولین و تنها کسب‌وکاری بود که این خدمات را ارائه می‌داد. البته 
هوش و ذکاوت مدیران این استارتاپ مانع ورزشکستگی آن، پس از حذف DVD شد.  
نتفلیکس از ســال 1997 تا به امروز چالش‌های زیادی را پشــت سر گذرانده و تبدیل 
به یکی از اســتارتاپ‌های موفق دنیا شــده است که ارزشش را حدود 178 میلیارد دلار 

تخمین می‌زند.

WORDPRESS

 NETFLIX
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شکلات چیپسی

سید مصطفی سادات رسول

ابداع شکلات چیپسی :
اولین اســتفاده از شکلات‌های چیپسی توسط یک زن به نام روث گریوز ویکفیلد صورت گرفت. 
در واقع، خانم روث قصد داشت که کوکی معروف خود را با استفاده از شکلات تخته‌ای تهیه نماید. 
اما به دلیل اتمام شــکلات تخته‌ای، تصمیم به اســتفاده از شکلات نستله که توسط آقای اندرو 
نســتله به او داده شــده بود، گرفت. پس از پخت شیرینی‌ها، وی متوجه شد که شکلات‌ها پس از 
خارج‌شــدن از فر همان حالت قبلی خود را حفظ کرده‌اند و به صورت خرد شده در کوکی‌ها باقی 
مانده‌اند. پس از ارائه کوکی‌ها توســط خانم روث به مشتریان، بسیاری از آن‌ها از طعم و جذابیت 
این نوع کوکی شــگفت‌زده شدند. استقبال مشتریان کوکی‌ها باعث شد تا قراردادی میان این زن 
و شــوهر با اندرو نســتله در جهت تأمین شکلات‌های مورد نیاز برای تولید کوکی بسته شود. بر 
اســاس این قرارداد نستله متعهد شد که به صورت مادام‌العمر شکلات مورد نیاز این زن و شوهر 

را تأمین کند و در عوض خانم روث دســتور پخت کوکی‌های خود را در اختیار وی قرار دهد.
ســرانجام در دهه 1940 میلادی، شرکت نستله اقدام به راه‌اندازی کارخانه چیپس شکلاتی کرده 

و این نوع شــکلات را در اختیار مردم قرار می‌دهد

 )اعضای انجمن علمی دانشــجویی مرکز آموزش علمی 
کاربردی عالیفرد )سن ایچ(
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شکلات یکی از خوش‌طعم‌ترین مواد غذایی موجود در جهان است که طرفداران بسیار زیادی 
دارد. این خوراکی خوش‌طعم و خوشــمزه، در طعم‌ها و اشــکال مختلفی به تولید می‌رسد و به 
تنهایی و به عنوان مکمل در کنار کیک و شــیرینی‌های مختلف مورد اســتفاده قرار می‌گیرد. 
در واقع طعم بی‌نظیر و اهمیت غذایی شــکلات باعث شده تا از این خوراکی بی‌نظیر به صورت 

گســترده استفاده شود. یکی از موارد استفاده از شکلات، مربوط به شکلات چیپسی است. 
شکلات چیپسی چیست؟

شکلات چیپسی در واقع همان شکلات است که برای تولید آن، از درصد شکر کمتری نسبت 
به کاکائو اســتفاده می‌شود. استفاده از درصد کاکائوی بالاتر نسبت به شکر، باعث شده تا این 
نوع شــکلات، در برابر حرارت مقاومت بســیار بالایی داشته باشد. مقاومت بالای شکلات‌های 
چیپسی نسبت به حرارت باعث شده تا این نوع شکلات، به اسم شکلات‌های نسوز نیز شناخته 

شــوند. . این نوع شکلات اولین بار توسط روث گریوز ویکفیلد مورد استفاده قرار گرفت.

انواع شکلات چیپسی :
شــکلات چیپسی به منظور تزئین و پخت شــیرینی و کیک مورد استفاده قرار می‌گیرد و انواع 
مختلفی دارد.شــکلات چیپســی دارای انواع مختلفی است. در واقع این دسته از شکلات‌ها را در 
طعم‌ها، رنگ‌ها و شــکل‌های مختلفی تولید می‌کنند. تنوع این دسته از شکلات‌ها باعث می‌شود 
که شــیرینی‌پزان، قنادان و افراد علاقه‌مند به پخت انواع کیک و شــیرینی، بتوانند برای تزئین 

کیک و شــیرینی خود، از بهترین شکلات چیپسی استفاده نمایند.
کاربرد شکلات چیپسی چیست؟

به طور کلی، طعم جذاب و کیفیت بالای شــکلات چیپســی باعث شده تا از این نوع شکلات، در 
تولید انواع شــیرینی‌ها، کوکی‌ها، کیک‌ها و... استفاده شــود. در واقع شکلات چیپسی به دلیل 
طعم جذابی که دارد، موجب ایجاد حس لذت‌بخشــی در زمان مصرف می‌شــود. به طور کلی از این 
دســته محصولات، می‌توان در کلوچه، کرپ، پنکیک، وافل، کیک، چیزکیک و... اســتفاده نمود. 

کاربردهای این نوع شکلات، عبارت‌اند از:
1-تزئینات کیک و شیرینی

از آنجایی که این نوع شــکلات به حرارت مقاوم اســت و آب نمی‌شود. می‌توان با استفاده از آن‌ها 
شــیرینی‌ها، کوکی‌ها، کیک‌ و... را تزئین کرد. این دســته از شکلات‌ها، با قرارگیری بر روی کیک‌ها 

و شــیرینی‌های مختلف، ظاهری زیبا به آن‌ها می‌بخشند.
2-پخت کیک و شیرینی

از این دســته از شــکلات‌ها می‌توان در درون انواع کیک و شــیرینی نیز استفاده نمود و طعمی 
جذاب را به محصول نهایی منتقل کرد.

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403
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حدیثه دهقانی، علی نیازی فر، محمد مهری نیا )اعضای انجمن علمی 
دانشجویی مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

گواتر یا غــده تیروئید بزرگ شــده، یکی از 
اختلالات عمده در سراسر جهان می باشد.

90% علت ایــن بیماری کمبود ید در بدن می 
باشد.

غده تیروئید در بســیاری از عملکردهای بدن 
نقش مهمی دارد مانند نفس کشــیدن، ضربان 
قلب، سیســتم عصبی مرکزی، وزن بدن، دمای 

بدن.
غــده تیروئید در حــدود دو اینچ طول دارد و 
در ناحیه گلو زیر برجســتگی غضروف تیروئید 
قــرار دارد. در صورتیکه این غده نتواند به میزان 
کافی ید جهت سنتز هورمون های تیروئیدی در 
دسترس داشته باشد سعی می کند با مکانیسم 
افزایش سلول های غده تیروئید به تولید سطوح 
بالاتر هورمون دستیابی پیدا کند و باعث بزرگتر 
شــدن این غده بیش از حــد معمول گردد و در 

نتیجه گواتر ایجاد می شود.

همــه گواترها باعث ایجــاد علایم در فرد نمی 
شــوند. اگر علایم و نشانه هایی در افراد مختلف 
بروز پیدا کند یعنی آن فرد دچار اختلال نســبتا 
شدید شــده است. علایم ایجاد شده مثل حالت 
تورم در گردن ظاهر می شود که در هنگام آرایش 
کردن و یا اصلاح کردن مشــخص می گردد. تورم 
در ناحیه گلو منجر به گرفتگی صدا، تنگی گلو، 

سرفه کردن و اختلال در تنفس می شود.

پنج نوع گواتر داریم :
1/ گواتر کم کار
2/ گواتر پُرکار
3/ گواتر ساده

4/ گواتر خفیف
5/ گوار سمی

علایم گواتر کم کار شــامل خشــکی پوست، 
خشکی و شکننده شدن موها، کاهش ضربان قلب، 
ریزش مو، سرد شدن پوست و پوسته پوسته شدن 

پوست می باشد.
علایــم گواتر پُرکار شــامل افزایش دمای بدن، 
حساســیت به گرما، افزایش ضربان قلب، کاهش 

وزن و تعریق بیش از حد بدن اشاره کرد.
علایم گواتر ساده شامل احساس خفگی، تنگی 

گلو و مشکل در بلعیدن می باشند.
علایم گواتر خفیف، انقدر خفیف می باشــد که 
متوجه وجود اختلال و بیماری در بدن نمی شویم.

بــرای درمــان گواتر کــم کار از داروهایی مثل 
لووکســین و تیروزین که رایج هستند اشاره می 

شود.
برای درمان گواتر پُرکار از داروهای کاهنده عملکرد 
تیروئیــد مثل مازول، پروپیل و یــد رادیواکتیو 

استفاده می شود.
در برخــی از موارد مهم جراحی برای از بین بردن 

تمام یا بخشی از غده تیروئید انجام می گردد. 

مقدمه

عوارض گواتر

انواع گواتر

درمان گواتر

بیماری گواتر

فناوری و صنعت غذا
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لیلا بگ زاده 

)اعضای انجمن علمی دانشجویی مرکز آموزش 
علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

تاریخچه کارمین :
عصاره کارمین از قرون وســطی تا قرن 19 برای ســاخت 
رنگ زرشــکی استفاده میشد. امروزه از آن برای رنگ آمیزی 
محصولات غذایی استفاده می شود. در ژانویه 2006 سازمان 
غذا و داروی ایالت متحده )FDA( پیشنهادی را ارزیابی کرد، 
که بر اساس آن لازم است محصولات غذایی حاوی کارمین، 
در برچسب مواد تشکیل دهنده آورده شوند.کاچنیل حشره 
قرمز رنگی است که برای دفاع از خود در برابر سایر موجودات 
ماده ای به نام اســید کارمیک در بدنش تولید می شــود. 
از قــرن 15 تاکنون از این حشــره برای تولید رنگ طبیعی 

استفاده می شود.
کارمین چگونه به دست می آید :

برای به دست آوردن رنگدانه های کارمین، ابتدا کاچنیل را 
شکار می کنند سپس له نموده و جلوی آفتاب خشک می 
کنند و بعد در آب جوشانده تا اسید کارمیک آنها استخراج 
شــده و وارد آب شود، ســپس با استفاده از آلومین و نمک 
های کلســیم و آلومینیوم، اســید کارمیک را به دست می 
آورند، ماده اســتخراج شده کارمین نام دارد.تخمین زده می 
شــود که برای تولید هر کیلوگرم کارمین 140000 حشــره 

کاچنیل شکار می شود.
آیا کارمین خطرناک نیست؟

اگرچه رنگ کارمین در برخی افراد ایجاد آلرژی می کند و 
گاهی حتی بیماری آسم را تشدید می نماید اما در مجموع 
ماده ای ایمن، بی ضرر و غیر ســمی می باشــد. همچنین 
در مقایســه با رنگ های سنتزی جایگزین بسیار ایمن تری 

می باشد.
کاربردهای رنگ کارمین :

از کاربردهــای کارمین در صنایع غذایی می توان به تولید 
فرآورده های پروتئینی و گوشــتی، لبنی، شــربت ها، ژله، 
شیرینی، شکلات، بیسکوییت، قنادی، آبمیوه ها و سس ها 
اشــاره کرد. این رنگ طبیعی خوراکی به دلیل ایجاد رنگ 
منحصر به فرد و کمیاب کاربرد گسترده ای در لوازم آرایشی 

بسیار پر مصرف خصوصا رژلب و رژگونه دارد.  

کارمین به عنوان رنگ در نســاجی، تولید مواد آرایشــی و به 
عنوان یک رنگ طبیعی غذایی اســتفاده می شود. همچنین 
در بافت شناسی به عنوان یک لکه مقدماتی برای بررسی بافت 
ها و کربوهیدرات ها اســتفاده می شــود. در نقاشی جایگزین 
خوبی برای رنگ قرمز است ولی خیلی برای خرید در دسترس 

نمی باشد.
رنــگ طبیعی کارمیــن که در مواد غذایی و آرایشــی مورد 
استفاده قرار می گیرد می تواند این محصولات را برای مصرف 

کنندگان، گیاه خواران غیر قابل قبول کند.
بســیاری از مسلمانان غذای حاوی کارمین را حرام می دانند 
زیرا این ماده از حشــرات اســتخراج می شود و همه حشرات به 
جزء ملخ در اســام حرام است. یهودیان نیز از غذای حاوی این 
افزودنی اجتناب می کنند. کارمین با خشک کردن، خرد کردن 
و ســپس جوشاندن سوســک های حلزونی تولید می شود تا 
اســید کارمیک استخراج شود. سوســک های حلزونی اسید 
کارمیک را به عنوان یک روش دفاعی تولید می کنند. اســید 
کارمیک بطور معمول 17-24% از وزن حشــرات خشــک را 
تشــکیل می دهد و می تواند از بدن و تخم آنها اســتفاده شود. 
ســپس با نمک های آلومینیوم و کلســیم مخلوط می شود و 
رنگ کارمین تولید می شود که به عنوان کوچین نیز شناخته 
می شود. امروزه از کارمین به عنوان ماده رنگی در مواد غذایی 
و رژلب با عنوان E120 استفاده می شود. محصولات دارویی که 
قبلا حاوی کارمین مشتق شده از حشرت بودند، با یک نسخه 
سنتز شده از رنگ خوراکی جایگزین شده اند. مطالعات داخلی 
نشان داده شده است که فرمولاسیون جدید داروهای مایع ضد 
تهــوع و افزایش وزن از نظر واکنش های آلرژیک به میزان قابل 

توجهی خطر کمتری دارند.
نتیجه گیری :

با توجه به مطالب بیان شده، کارمین یک رنگدانه طبیعی، بی 
ضرر و غیر سمی است. بنابراین نگرانی در مورد ایمنی آن بی مورد 
است. در صورتی که به کارمین آلرژی دارید و به دلایل شخصی 
مایل نیستید از محصولات حاوی این ترکیبات استفاده نمایید، 
وجود این ماده را می توانید در قسمت ترکیبات تشکیل دهنده 

ماده غذایی )برچسب( به راحتی شناسایی کنید

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403
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افزودنی های مواد غذایی
آذر توحیدلو

 )اعضــای انجمن علمی دانشــجویی مرکز آموزش 
علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

4/ پایدارکننده ها و تثبیت کننده ها : باعث می شــود 
مواد غذایی بافت محکم تری داشته باشند و همچنین به 
پایداری امولسیون ها کمک می کند. پکتین و آگار مثال 
هایی هستند که در تهیه مربا و ژله ها استفاده می گردند.

5/ پُر کننده ها : شــبیه امولســیفایرها و استبیلایزرها، 
ویســکوزیته مواد غذایی را بــدون تغییر در خواص دیگر 
آنها، افزایش می دهند. این مواد ممکن اســت از نشاسته 

ها یا پروتئین ها به دست آیند. 
6/ طعــم دهنده ها : بــه دو صورت طبیعی و مصنوعی 
وجود دارند. انواع طبیعی سالم تر به نظر می رسند البته 
همیشه اینطور نیست مانند سمی که در قارچ وجود دارد. 
طعم دهنده ها به مواد غذایی افزوده می شود تا عطر آنها 
را افزایش دهند و طعم مواد غذایی را بهبود ببخشــند و 

مصرف کنندگان را برای خرید آنها تشویق نمایند.
7/ آنتی اکســیدان ها : موادی هســتند که بدن شــما 
را در مقابــل رادیــکال هــای آزاد محافظت کــرده و از به 
وجود آمدن ســلول های سرطانی و سایر آسیب هایی که 
عوامل محیطی روی پوست و سایر قسمت های بدن دارند 
جلوگیری می کنند. از کاربردهای آنتی اکســیدان ها در 
مواد غذایی به عنوان مکمل های غذایی می توان نام برد 

تا از نابودی مواد غذایی جلوگیری کنند.
8/ نگهدارنده ها : از فاسد شدن مواد غذایی در اثر فعالیت 
باکتری ها، قارچ ها و سایر میکروارگانیسم ها جلوگیری می 
کند. نگهدارنده های طبیعی شامل نمک، شکر )ساکارز( و 
سرکه )اسید استیک( هستند اما نگهدارنده های مصنوعی 
بسیار زیادی وجود دارد که امروزه بیشتر از آنها استفاده می 
شود مثل نیتریت ها و نیترات ها که به عنوان نگهدارنده 
در گوشــت قرمز یافت می شــود. نان پخته شده خانگی 
بعد از گذشــت 36 ســاعت بیات می شوند و در عرض 4 
روز شــروع به کپک زدن می کند اما یک تکه نانی که از 
سوپرمارکت تهیه می کنیم به علت وجود پروپیونات بیش 
از یک هفته سالم می ماند به این دلیل است که پروپیونات 

ها مانع از کپک نان می شوند.
9/ شــیرین کننده ها : شــکر )ســاکارز( و فروکتوز )قند 
میوه ها( از جمله شیرین کننده های طبیعی هستند. در 
حالیکه سوکرالوز مصنوعی می باشد و تقریبا بدون کالری 
اســت. این شــیرین کننده برای افرادی که دیابت دارند و 

افرادی که اضافه وزن دارند مناسب می باشد. 

مقدمه :
مواد شــیمیایی زیادی تحت عنــوان افزودنی های 
شــیمیایی در بسیاری از غذاهایی که میخورید یافت 
می شــود، مخصوصا اگر غذای شما بسته بندی شده 
باشــد، حتی در تولید محصولات ارگانیک نیز از این 
مواد استفاد می شود. بطور مستقیم یا غیر مستقیم 
روی غــذا یا ترکیبــات آنها اثر می گذارند. این مواد به 
منظور تازه نگه داشتن )افزایش ماندگاری( و برای بهبود 
رنــگ، طعم و بافت غذا به انواع مواد غذایی اضافه می 
شود. بعضی از این مواد در بیش از یک گروه قرار می 
گیرند، برای مثال شکر هم در گروه شیرین کننده ها 

و هم در گروه نگهدارنده ها قرار می گیرد.
انواع افزودنی های مواد غذایی :

1/ اسیدها : 14 نوع اسید در صنعت غذایی بکار می 
رود. اسیدها برای دادن طعم به مواد غذایی و همچنین 
به عنوان نگهدارنده و آنتی اکســیدان عمل می کنند. 
رایج ترین اسیدها شامل سرکه )اسید استیک(، اسید 

سیتریک، اسید آسکوربیک می باشند.
2/ عوامل انباشــته کننــده : افزودنی که حجم ماده 
غذایی را افزایش می دهد بدون اینکه تأثیری روی ارزش 
غذایی آن ماده غذایی داشــته باشد. مانع از چسبیدن 
پودرهایی مثل پودر شیر می شود. سدیم بی کربنات 
)جوش شــیرین( یکی از شــناخته شده ترین ماده ای 

است که در این گروه قرار می گیرد.
3/ رنگ های غذایی : این مواد برای جایگزینی رنگی 
که در حین آماده ســازی مــاده غذایی از بین رفته یا 
برای اینکه ماده غذایی ظاهر جذاب تری داشــته باشد 
به مواد غذایی اضافه می شوند. این مواد ممکن است 
طبیعی و یا مصنوعی باشند. رنگ هایی که به صورت 
مصنوعی ســاخته می شــود برای اســتفاده ارزان تر 
هستند. متأســفانه رنگ های غذایی مصنوعی مانند 
رنگ زرد 5 با مشکلات رفتاری کودکان در ارتباط است.

فناوری و صنعت غذا
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شرکت گندم کوب تهران
جبــار پســندیده راد، حمید امجدی )اعضــای انجمن علمی 

دانشجویی مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

تأسیس:
شــرکت گندم کوب تهران با توجه به نیاز 
ســنجی در ایران در تیر ماه سال 1350 در 
تهران تأسیس و اقدام به گسترش کشت ذرت 
و ساخت خشک کن های ویژه ذرت جهت بالا 
بردن کیفیت ذرت تولید شده از نظر بهداشتی 

و میکروبی در کشور نمود .
در سال 1377 به دلیل افزایش ظرفیت تولید 
کارخانه به ساوجبلاغ منتقل گردید. در سال 
1380 خط تولید گلوکز از آرد نشاسته ذرت راه 
اندازی گردید )برای اولین بار در خاورمیانه 
به صورت مستقیم و آنزیمی از آرد ذرت گلوکز، 

قند مایع استهسال گردید(.

مشخصات شرکت:
نام شرکت :شرکت گندم کوب تهران"

آدرس و تلفن: جاده قدیم کرج – قزوین، 
4 کیلومتر بعد از پمپ بنزین طاووســیه، 
ابتدای جاده ســنقر آباد، بعد از راه آهن، 

سمت چپ
نوع مالکیت: خصوصی

سال تاسیس: 1350
سال بهره برداری: 1377

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403
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هدف از ســاخت ایــن مجموعه 
تولیدی :

تاریخچه و همه اطلاعات درباره ی ذرت:

این واحد تولیدی از زمان بدو تأسیس که موسسین آن که همگی فارغ التحصیل از دانشگاه های معتبر آمریکا 
بوده با هدف رونق و پیشرفت اقتصادی ایران زمین بنا نهاده شده است.

از آنجا که بحث مواد غذایی همیشــه مطرح بوده و یکی از نیازهای اصلی بشــریت به حســاب می آید، صاحبان 
این مجموعه سعی کرده اند که بخشی از نیازهای جامعه را تامین و با هدف اشتغال زایی و کارآفرینی در جهت 
رشد ایران بزرگ در این زمینه گام بردارند. لذا در بخش صنعت مواد غذایی، وارد یکی از اساسی ترین و پرمصرف 
ترین محصول )غلات ذرت( که در مقوله انســانی و دامی بســیار پرکاربرد می باشــد، قدم نهاده اند و وارد عمل 
گشته اند .این شرکت دانش بنیان علاوه بر احداث واحد پودر ذرت و خوراک دام و واحد گلوکز در استان البرز و 
چندین استان و شهرهای بزرگ باعث بوجود آمدن شرکت های زیر مجموعه از شمال تا غرب و جنوب تا مرکز 
کشور با جذب نمایندگی فعال باعث افزایش رونق و پیشرفت صنعت کشاورزی در این بخش شده اند .موسسین 
این مجموعه با تشویق کشاورزان زحمتکش و خستگی ناپذیر و اعطای وام های بلند مدت سعی به تشویق آنها 
در جهت کاشــت ذرت و نیازهای آتی این مجموعه شــده اند. لذا بســیار حائز اهمیت می باشد که موسسین این 
مجموعه باعث رونق کشــاورزی و خودکفایی در زمینه کاشــت ذرت در ایران شــده اند و به طور واضح می توان 
عنوان کرد که نتیجه کارکرد این افراد در این سال ها بی تکرار و بی مانند بوده و جهت فعالیت اقتصادی کشور 

بسیار تاثیر گذار بوده است.

ذرت در جهان :
رابر آخرین برآورد FAO و پیش بینی های مرکز بین المللی تحقیقات ذرت و گندم CIMMYT ، نیاز به ذرت 
در ســطح جهانی از 558 میلیون تن در ســال 1995 با 50% افزایش در ســال 2020 به 837 میلیون تن خواهد 
رسید. معیارهای فیزیکی و کیفی زیادی جهت تفکیک دانه های ذرت مورد استفاده قرار می گیرند. رنگ دانه به 
عنوان معیار مهمی در تفکیک ارقام اصلی به کار می رود، به طویکه دانه سفید جهت مصرف انسان و دانه زرد در 
تغذیه دام و مصارف صنعتی و پروســه شــده کاربرد دارد. ذر ت درجه دو پذیرش وســیعی داشته و در سطح جهانی 
مبنای قیمت دانه ذرت می باشــد. پنج کشــور عمده تولید کننده ذرت، شامل ایالات متحده آمریکا، چین، برزیل، 
هند و مکزیک می باشند. به طوریکه نزدیک به یک چهارم تولید جهانی در آمریکا صورت می گیرد . تولید ذرت 
وابستگی زیادی به تکنولوژی تولید و یا به عبارت دیگر، درجه مکانیزاسیون دارد. استفاده از نهاده های مناسب و 
کافی همراه با ارقام هیبرید پر محصول از عوامل محدود کننده در بسیاری از کشورهای در حال توسعهاست. به 
عنوان مثال در ســال 2008 فرانســه از 1/8 میلیون هکتار ذرت همان محصولی را برداشت نموده است که اندونزی 
از دو برابر این ســطح برداشــت کرده اســت. مثال دیگر کشــور آمریکا می باشد که با عملکرد 9/7 تن در هکتار در 

برابر همسایه جنوبی خود یعنی مکزیک با میانگین عملکرد 3/3 تن در هکتار قرار دارد.
ذرت در ايران :

ذرت دانه ای در ایران نیز به ویژه در ســال های اخیر به دلیل نقش و اهمیت آن در جیره 65 تا 70 درصد جیره 
غذایی طیور، روند رشد قابل توجهی را داشته است. سطح کشت آن از 64076 به 376387 هکتار و میزان تولید آن 
از 412/715 هزار تن به 1/995 میلیون تن رســید. علیرغم این که ســطح کشــت به بیش از 4 برابر افزایش یافت، 
عملکــرد دانــه در همیــن دوره از 6/877 به 7/222 تن در هکتار افزایش یافت که در مقایســه با میانگین جهانی  
4/755 تن در هکتار افزایش چشــمگیری نشــان می دهد که حاکی از مســاعد بودن شــرایط اقلیمی کشور برای 
زراعت این محصول، ارقام پرمحصول، سازگار و مناسب، یافته های تحقیقاتی و در دسترس بودن توصیه هایی در 

زمینه های مختلف زراعت این محصول می باشد.

فناوری و صنعت غذا
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1/ تهیه پودر ذرت جهت مواد اولیه اسنک )در دانه بندی های مختلف(
 2/ آسیاب و خشک کردن ذرت جهت شرکت های تولید دام و طیو ر

3/ تولید کنسانتره و ذرت شکسته جهت روغن کشی و خوراک دام و طیور 
4/ تولید آرد ذرت جهت تولید ماده اولیه گلوکز )قند مایع(

خواص، فوايد و عوارض جانبی ذرت :
اکثر ما این باور غلط را داریم که ذرت یک نوع ســبزیجات اســت اما در واقع ذرت یک نوع دانه خوراکی اســت و 
امروزه در تمام جهان یافت می شــود، این دانه بســتگی به اینکه در کجای جهان روییده باشــد، رنگ های مختلفی 
دارد از رنگ سفید تا زرد روشن و نارنجی. یکی از محبوب ترین انواع آن، ذرت شیرین است، این دانه ها در غذاهای 
مختلفی مورد استفاده قرار می گیرد و به روش های متنوعی پخته می شود. آنها سرشار از مواد مغذی می باشند 
که برای بدن مفید هســتند. ذرت گیاهی یک ســاله و دارای ارزش غذایی فراوان اســت، با ما در این بخش از سلامت 

نمناک همراه شوید تا با خواص و مضرات این گیاه خوشمزه آشنا شوید.
ارزش غذايی ذرت :

100 گرم ذرت، دارای 365 کالری می باشــد که 4/7 گرم چربی شــامل آن اســت، که 0/7 آن گرم اشباع شده و 2/2 
گرم آن اشــباع نشــده اســت. ذرت همچنین منبع خوبی از فیبر محسوب می شود و سرشار از ویتامین های گروه 
A ، B ، C، املاح معدنی ،کلسیم ،پتاسیم و آهن است و قسمت بزرگی از آن را مواد نشاسته ای تشکیل می دهند.

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403
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مزايا و فوايد ذرت برای سلامتی :

از یبوست و ایجاد بواسیر جلوگیری می کند  :
  فیبــر موجــود در ذرت، به افزایش ســامتی بدن     
کمک می کند و از ســرطان نیز جلوگیری می کند و 
همچنین خطر ابتلا به یبوســت و بواســیر را کاهش 
مــی دهد علاوه بر این، بــه تولید باکتری مفید برای 

مبارزه با این وضعیت نیز کمک می کند.
  2.مصرف ذرت باعث بهبود رشد می شود:  

ذرت سرشــار از ویتامین B می باشــد که برای رشد 
بسیار مفید است. تیامین موجود در آن نیز به بهبود 
اعصاب و سلامت بدن و بهتر شدن عملکرد آن کمک 
می کند. همچنین به دلیل فولیک اســید موجود در 
آن، برای بدن بسیار مفید است که بنابراین برای خانم 

های باردار نیز بسیار خوب است.
  3. مصرف ذرت به افزایش وزن کمک می کند :

ذرت برای افرادی که وزن کمی دارند و به ســختی 
وزن اضافــه می کنند، انتخاب عالی اســت. این افراد 
بــرای افزایش وزن باید کالری مصرفی خود را افزایش 
دهند و بعلاوه حاوی کربوهیدرات و کالری بالایی است، 
بنابراین با مصرف درســت این ماده غذایی می توانید 
به آســانی و ســریع به هدف افزایش وزن خود دست 
یابیــد یک فنجان دانــه ذرت می تواند 130کالری به 

شما بدهد.
   4. ذرت منبع خوبی از مواد معدنی برای بدن می 

باشد  : 
مواد معدنی برای سلامتی بدن بسیار ضروری هستند 
بنابراین غذا خوردن یکی از راه های دریافت ویتامین 
اســت. خوردن ذرت فواید زیادی دارد زیرا دارای مس، 
آهن، منگنز، منیزیوم، سلنیوم و فسفر است. عملکرد 
کلیه را تحریک می کند و باعث رشد استخوان و بدن 
می شــود به تعادل مایعات، اسیدهای معده، انقباض 
ماهیچه کمک می کند و فشــار خون را تنظیم می 

کند و سیستم ایمنی را تقویت می کند.
   5.مصرف ذرت از سرطان جلوگیری می کند  :

ذرت به دلیل داشتن ترکیبات فنولیک و اسید فرولیک 
می تواند با تومورهای سینه و کبد مبارزه کند همچنین 
فیبر موجود در ذرت به کاهش برخی از مشکلات گوارشی 
مانند هموروئید و یبوست نیز کمک می کند و در مبارزه 

با سرطان روده بزرگ نیز نقش مهمی ایفا می کند.
        6. محافظت کردن از قلب از خواص ذرت  :

روغن ذرت دارای اثر ضد آتروژنیک بر سطح کلسترول 
است بنابراین می تواند خطر ابتلا به بیماری های قلبی 
عروقی را کاهش دهد، به ویژه روغن ذرت یکی از بهترین 
راه ها برای افزایش ســامت قلب محسوب می شود. زیرا 
اسیدهای چرب زیادی، از قبیل اسیدهای چرب امگا 3 و 
اسیدهای چرب امگا 6 دارند. اسیدهای چرب امگا 3 می 
تواند به مهار کلسترول بد کمک کند و سپس به بخش 
های اتصال باز گردد در نتیجه انســداد عروق را کاهش 
داده و فشــار خون را پایین می آورد و احتمال ســکته و 

حمله قلبی را کاهش می دهد.
        7. ذرت برای سلامت چشم ها مفید است :

زئازانتین لوتئین موجود در ذرت از اکسید شدن پروتئین 
چشم جلوگیری می کند، اکسید شدن چشم باعث تاری 
دید می شــود همچنین به کاهش لکه زرد چشم کمک 
می کند، علاوه بر این ویتامین A تولید شده از بتاکاروتن 

موجود در ذرت، بینایی را بهبود می بخشد.
         8. مصرف ذرت دیابت را کنترل می کند :

ذرت می تواند به کنترل دیابت غیر انســولین کمک 
کند خوردن ذرت برای مقابله با پرفشاری خون نیز مفید 
اســت، زیرا مواد شیمیایی گیاهی متعددی دارد. یعنی 
هنگامی که جذب و آزاد سازی انسولین هماهنگ شود، 
احتمال کاهش یا افزایش شــدید انســولین در بیماران 
دیابتی کاهش یافته و این افراد می توانند سبک زندگی 

عادی خود را حفظ کنند.
          9. ذرت در موارد آرایشی و زیبایی نیز کاربرد دارد:  
بــه غیــر از مزایای دارویی، در طیف وســیعی از لوازم 
آرایشــی نیز کاربــرد دارد و می تواند به صورت موضعی 
برای تسکین تحریکات پوست، خارش و یا بیماری های 
پوســتی اعمال شود، بهتر است آنها را به طور معمول از 

بازار تهیه کنید، زیرا حاوی وازلین است.

فناوری و صنعت غذا



27      خطر پلاگر:
ذرت غذای اصلی بســیاری از مردم است. =اگر شما 
مقــدار زیادی از ذرت را مصرف کنید، پس بنابراین در 
معرض خطر ابتلا به پلاگر هســتید. به دلیل کمبود 
آمینو اسیدها و نیاسین در بدن است که برای محافظت 
از بدن در برابر پلاگرها کمک می کنند. اگرذرت مقدار 
زیادی از رژیم غذایی شما را تشکیل می دهد، مطمئن 
شوید که غذاهای غنی از ویتامین را برای جلوگیری از 

پلاگرها میل می کنید.
   
مصرف ذرت می تواند آلرژی زا باشد و علایمی مانند :

خارش روی پوست، تورم غشای مخاطی، حالت تهوع 
و غیره را داشــته باشــد، بسیاری از افراد از حمله آسم 
بعــد از خــوردن ذرت رنج می برند، که دلیل اصلی آن 

پروتئین قابل جذب موجود در ذرت است.

مصرف ذرت برای دیابتی ها انسولینی خوب نیست :
ذرت دارای محتوای کربوهیدرات بالا است،که منجر 
به افزایش سطح قند خون میشود بنابراین افراد مبتلا 

به دیابت نباید از ذرت زیاد مصرف کنند.

ذرت باعث نفخ و باد شکم می شود :
ذرت حاوی نشاســته زیادی است و هنگامی که شما 
آنرا مصرف می کنید،آن را در روده بزرگ وارد می کنید 
و مقدار زیادی گاز تولید می کند بنابراین اگر کســی 
مقدار زیادی ذرت مصرف کند، موجب نفخ و باد شکم 

می شود.
 ایجاد باد و نفخ شکم با مصرف ذرت مصرف زیاد ذرت 

باعث سوء هاضمه و ناراحتی معده می شود :
ذرت منبع خوبی از فیبر و سایر مواد مغذی حیاتی 
اســت که کمک می کند تا سموم را از بدن خارج کند 
اما مصرف بیش از حد این الیاف، باعث ناراحتی معده 
می شــود و یا حتی گاهی می تواند باعث ایجاد ســوء 

هاضمه شود.

ذرت خام باعث التهاب روده و اسهال 
می شود : 

برای جلوگیری از اســهال و مشــکلات روده ای، نباید ذرت 
را به صورت خام مصرف کنید. مصرف ذرت باعث اســهال 

می شود.

مصرف زیاد ذرت باعث پوسیگی دندان می شود : 
ذرت حاوی مقدار زیادی شکر است، بنابراین مصرف بیش 
از حــد آن در بعضی افراد، باعث پوســیدگی دندان ها می 

شود اما این یکی از عوارض نادر ذرت است.

مصرف ذرت باعث پوکی استخوان می شود  :
ذرت حاوی کلســیم بسیار کمی اســت، بنابراین افرادی 
که وابســته به این رژیم هســتند، ممکن است که از پوکی 
اســتخوان رنج ببرند پس حتما ذرت را همراه با مواد غذایی 

سرشار از کلسیم مصرف نماید.

کمک ذرت به افزایش وزن  :
همانطور که قبلا ذکر شد، ذرت حاوی شکر و کربوهیدرات 
فراوان اســت بنابراین مصرف بیش از حد آن، باعث افزایش 
وزن می شــود پس کسانی که در رژیم هستند، نباید ذرت 

مصرف کنند.

مصرف ذرت منجر به بی حالی می شود  :
ذرت حاوی مقدار زیادی نشاســته اســت که نشاسته می 

تواند منجر به خواب آلودگی و بی حالی شود.

عوارض جانبی ذرت:
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عالیفرد



28

                 گاهنامه علمی، آموزشی، فرهنگی، دانشجویی

طیف کاربردی محصولات شرکت گندم کوب تهران
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استفاده از شربت های ذرت در تولید بستنی :
شربت های ذرت حاوی فروکتوز علاوه بر ایجاد شیرینی 
و طعم ملایم و مناســب در فرآورده های لبنی، جهت 
تأمین خواص عملکردی به شــرح زیر در فرآورده های 

لبنی استفاده می شوند :
1/ کاهــش نقطه انجماد بســتنی و تولید محصول 

نهایی با بافت نرم تر و قابلیت اسکوپ بیشتر
2/ جلوگیری از تشــکیل کریستال های درشت یخ و 
کریستالیزاسیون لاکتوز و ایجاد بافت شنی در بستنی

3/ جلوگیــری از ایجــاد بافت ســفت و نامطلوب در 
بستنی های حاوی مقادیر بالای ساکارز و کاکائو

اســتفاده از شربت های ذرت در تولید کیک و 
شیرینی :

شــربت های ذرت حاوی نوعی پروتئین است که می 
توان آن را بهترین جایگزین شــکر در انواع محصولاتی 
نظیر شیرینی ها دانست. شربت گلوکز که به نام گلوکز 
قنادی نیز شناخته می شود از از هیدرولیز ذرت بدست 
می آید و خواص عملکردی به شرح زیر در صنعت کیک 

و شیرینی دارد :
1/ جلوگیری از کریستالیزه شده محصول
2/  تعدیل طعم شیرینی زیاد محصولات

3/  خاصیت نرم کنندگی
4/ ایجاد قوام و ویسکوزیته

5/ جذب کننده رطوبت
استفاده از گلوتن ذرت در خوراک دام و طیور :

غــذای گلوتن ذرت، پروتئین نامحلول اســت که از 
فرآیند جداســازی نشاسته ذرت حاصل می شود. کل 
پروســه به طور کامل تحت شرایط بهداشتی و معتبر 
تولید می شــود. گلوتــن ذرت یکی از منابع پروتئین 
گیاهی مغذی اســت که سرشار از اسید آمینه است و 

کاربرد آن به شرح زیر می باشد :

1/ ایــن یک نوع افزودنی خوراکی مناســب برای مرغ و 
دامداری و مقاوم در برابر بیماری دام است .

2/ با پروتئین بالا، گلوتن به طور گسترده ای در صنعت 
تغذیه اســتفاده می شــود، مخصوصا در آبزیان گونه های 

میگو، میگو ها با این مکمل رشد می کنند.
استفاده از کنستانتره ذرت در خوراک دام و طیور :

دانه ذرت یکی از انواع دانه های غلات است که به واسطه 
فراوانی نشاسته در آن ارزش غذایی نسبتا زیادی دارد و از 
این رو در جیره خوراکی دام و طیور و آبزیان به عنوان ماده 
اولیه انرژی زا به مقدار زیاد مورد اســتفاده قرار می گیرد. 
ذرت علاوه بر نشاسته دارای مواد مغذی دیگری مانند مواد 

پروتئینی، چربی، ویتامین و املاح نیز می باشد.
استفاده از بلغور ذرت در تولید اسنک :

ماده اصلی اســنک بلغور ذرت می باشــد که دارای 11-
12 درصــد رطوبــت و 0/7- 0/8 درصد چربی و 26 درصد 

پروتئین می باشد.



29 تولید کیموزین نوترکیب
مهناز شــقاقی )اعضای انجمن علمی دانشجویی مرکز آموزش 

علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

برای تولید پنیر، بایســتی رنت به شــیر اضافه شــود. 
رنت1  عصاره آبی معده چهارم گوســاله های شــیرخوار 
می باشد و دارای آنزیمی پروتئولیتیک به نام کیموزین2  
یا رنین3  می باشــد که باعث فعالیت انعقادی شــده و 
دلمه پنیر را تشــکیل می دهد. مولكول كاپاكـــازئين 
شـير توسط آنزيم يكموزين در پيوند بين اسـيد آمينـه 
فنيـــل آلانـــين 105 و متيونين 106 شكسته شده و 
باعث لخته شـــير مـي شود. کیموزین به صورت پیش 
ســاز 381 آمینواسیدی به نام پری  پروکیموزین ساخته 
شــده که در طی ترشــح به مولکول 365 آمینواسیدی 
بــه نام پروکیموزین تبدیل می شــود. این مولکول فاقد 
فعالیت آنزیمی بوده و ولی در PH پایین تحت پروتئولیز 
خودبه خودی چندمرحله ای، به آنزیم پروتئولیتیک 323 

اسیدآمینه ای یعنی کیموزین تبدیل می شود. 
در روش  ســنتی تولیــد پنیر، کیموزین از شــیردان 
گوســاله  های شــیرخوار به دست می  آید. اما در برخی 
فصول ســال تولید کیموزین گوساله کاهش می یابد. از 
طرفــی با افزایش میزان تقاضا برای تولید پنیر، عدم در 
دســترس بودن میزان کافی معده چهارم گوســاله های 
جوان و مشــکلات اخلاقی در ارتباط با کشــتار حیوانات 
تازه متولد شــده، نیاز برای پیدا کردن سایر جایگزین ها 
برای کیموزین گاوی ضروری به نظر می رســد. کمبود 
کیموزیــن گوســاله، منجر بــه اســتفاده از آنزیم های 
 ENDOTHIA پروتئاز قارچی ماننــد آنزیم های قارچ
PARASITICA شده است. البته پنیری که به کمک 
این نوع قارچ ها تهیه می شــود، طعم خوبی نداشــته و 
ســفت بوده و با طعم و لطافت پنیر تهیه شــده توسط 
رنین قابل مقایســه نیست. از طرفی کیموزین گوساله 
که به صورت تجاری مورد اســتفاده قرار می گیرد درجه 
خلوص متفاوتی داشــته و در ســال های اخیر بهای آن 
ها افزایش زیادی داشــته است. در سراسر جهان، صنایع 
شــیر سالانه بیش از دویســت میلیون دلار صرف تهیه 

کیموزین می کند. 
سازی  خالص  و  اینکه جداسازی  به  توجه  با  بنابراین 

1- renvet
2- chymosin
3- rennin

فنی  لحاظ  از  و  بوده  گیر  وقت  حیوانی  کیموزین 
پیچیده و نیاز به کروماتوگرافی میل ترکیبی و تبادل 
)فقط %0-4  پایین  به علت خلوص  نیز  و  دارد  یونی 
با عوامل عفونی،  آلودگی کیموزین  و  فعال(  کیموزین 
تولید نوترکیب آن یک روش جایگزین جهت به دست 
آوردن آنزیم برای تولید پنیر در سطح جهانی به شمار 
می رود. بنابراین در اوایل دهه نود تمایل زیادی جهت 
در  شد.  ایجاد  انبوه  مقیاس  در  نوترکیب  آنزیم  تولید 
مصرف  آمریکا  داروی  و  غذا  اداره   ،1990 مارس   23
طریق  از  اشرشیاکلی  در  تولیدشده  گاوی  کیموزین 
کیموزین  بنابراین  نمود.  تصویب  را  نوترکیب   DNA
که  بود  ژنتیک  مهندسی  از  حاصل  پروتئین  نخستین 

برای استفاده انسان مجاز شناخته شد.
و  مولکولی  شناسی  زیست  در  اخیر  های  پیشرفت   
موثر  مناسب،  راهکارهای  نوترکیب،   DNA تکنولوژی 
و مقرون به صرفه ای را برای تولید کیموزین حیوانی 
ژن   cDNA اخیر  های  سال  در  است.  کرده  فراهم 
کیموزین از گونه های مختلفی مانند گاو، شتر، بره و بز 
جداسازی و تعیین ویژگی شده و با استفاده از مهندسی 
اشرشیاکلای،  مانند  مختلفی  های  میزبان  در  ژنتیک 
گونه های باسیلوس 4،آسپرژیلوس5  ،مخمر و اخیرا در 
امروزه 80  بطوریکه  است.  بیان شده  )توتون(  گیاهان 
درصد از رنین حیوانی مورد استفاده در صنایع لبنی به 

صورت نوترکیب تولید می شود.
های  میزبان  در  شده  نوترکیب  کیموزین  از  استفاده 
و  پروتئازی  و  کنندگی  لخته  فعالیت  نظر  از  مختلف، 
کیموزین  مشابه  پنیر  طعم  و  بافت  نظر  از  همچنین 
از  استفاده  با  براین  علاوه  است.  اولیه  غیرنوترکیب 
می  پروتئین  مهندسی  و  ژنتیکی  پیشرفته  ابزارهای 
توان بیان ژن و تولید کیموزین نوترکیب و فعالیت آن 

را افزایش داد.

4- Bacillus
5- ASPERGILLUS
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مراحل تولید کیموزین نوترکیب

اســتفاده از باکتــری به عنوان میزبــان جهت تولید 
کیموزیــن بــا محدودیــت هایــی روبه رو اســت. 
پروکیموزین که پیش ساز کیموزین است در باکتری 
اشرشیاکلی اجسام درون ســلولی تشکیل می دهد. 
بنابرایــن برای تولیــد آنزیم فعال خالص، بایســتی 
اجسام درون ســلولی جدا شــده و این اجسام حل 
شوند. در مرحله بعد بایستی آنزیم کیموزین به حالت 
طبیعی برگردانده شــده و خالص گردد. این مراحل 
مســتلزم صرف هزینه و وقت زیادی بــوده بنابراین 
تلاش های زیادی جهت ایجاد سیســتم بیانگری که 
کیموزین نوترکیب را در محیط ترشــح کند به عمل 
آمد. به این ترتیب می توان مستقیما آنزیم کیموزین 
فعال را به دســت آورد. در این زمینه موفقیت هایی 
با تغییرنــوع میزبــان ژن نوترکیب به دســت آمد. 
با اســتفاده از این میزبان هــا پروتئین کیموزین در 
محیط ترشــح می شــود. از جمله ایــن میزبان ها 
می توان به مخمرهای ساکارومایســس ســرویزیه و 
کلویورومایســس و قارچ های رشته ای آسپرژیلوس 
نیدولانس 1 و نیز تریکودرما ریایســی2  اشــاره کرد. 
تحقیقــات نشــان داده اســت وقتــی ژن کدکننده 
کیموزین با ژن gla A وارد قارچ می شــود، تولید 
و ترشــح کیموزین به میزان زیادی افزایش می-یابد. 
علاوه بر این انتخاب پروموتر مناسب و افزایش تعداد 
نسخه های ژن انتقال یافته ترشح کیموزین را افزایش 
می دهد. از طرفی تولید و ترشــح ســایر آنزیم های 
قارچی که فعالیت پروتئــازی دارند می تواند میزان 
کیموزین را کاهش دهد. وجود پروتئازهای ترشــحی 
قارچی موجب تجزیه این پروتئین می شود. به همین 
دلیل در حــال حاضر بهترین میزبــان های قارچی 
برای تولید کیموزین، ســویه های جهش یافته فاقد 
پروتئاز ترشحی هستند. تا کیموزین نوترکیب تولید 
شــده بدون تجزیه و تخریب در محیط ترشح شود. 

1- Aspergillus nidulans

2- Trichoderma reesei

 مراحل تولید کیموزین نوترکیب:

مرحله ی اول اســتخراج و جداســازی DNA از بافت 
مخاطی معده گوســاله های جوان می باشــد. پس از 
جداســـازی  DNAمـورد نظر، بایـــد ژن مربـوط بـه 
کیموزین گاوی با استفاده از تکنیکPCR  تکثیر یابد 
تا مقدار قطعه ژن هدف در مقایســه با ســایر قسمت 
های توالی DNA افزایش یابـــد. مرحله ی دوم شامل 
افزودن توالی قطعه ژن کیموزین به ســلول پلاسمید 
است که در نهایت پلاسمید نوترکیب به سلول میزبان 
وارد می شــود. توالی ژنوم مورد نظــر معمولا پس از 
توالی یک پروموتور اضافه می شــود که باعث می شود 
بتوان شــرایط را به ســمت افزایش میزان بیان کنترل 
کــرد. پس از افزودن توالی ژن کیموزین به پلاســمید 
و پــس از آن افزودن پلاســمید نوترکیب به ســلول 
میزبان، با تکثیر سلول میزبان، کیموزین نوترکیب نیز 
تکثیر شــده و مرحله ی انتهایی، شامل خالص سازی 
کیموزین نوترکیب تولید شده می باشد. معمول ترین 
روش مورد اسـتفاده بـرای خـالص سـازی کیمـوزین 
نوترکیـــب استفاده از ســتون خالص سازی می باشد. 

با وجود تولید پروتئازهای میکروبی و گیاهی و استفاده 
از آنها در فرآیند تولیــد پنیر، کیموزین دامی هنوز به 
عنـوان بهتـرین و بـــا ارزش ترین آنزیم لخته کننده 
در صنایع پنیرســـازی مطرح اســت و بــرای ارزیابی 
و اســتاندارد کــردن ســایر پروتئازها مورد اســتفاده 
قرار مــی گیرد. در صورت تولیــد نوترکیب این آنزیم 
در داخل کشــور، علاوه بــر بهبود و تنوع بخشــیدن 
بــه کیفیت پنیرهــای تولیــدی ، ســالیانه از خروج 
مقادیــر زیادی ارز از کشــور جلوگیری خواهد شــد.
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اثرات روغن ترانس بر بدن
پارســا فزونی )اعضای انجمن علمی دانشجویی مرکز آموزش 

علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

شاید در مورد چربی ترانس زیاد شنیده باشید. این چربی 
ها بســیار ناســالم هستند، اما ممکن اســت دلیل آن را 
ندانید. اگرچه در سال هاي اخیر با افزایش آگاهی و محدود 
کردن اســتفاده از آن ها، مصرف آن کاهش یافته است، اما 
FATS TRANS همچنــان یک مشــکل و یک تهدید 
براي بهداشت عمومی و سلامت انسان ها هستند. چربی 
هاي ترانس نوعی اسید چرب هستند که در غذاهایی که 
می خوریم یافت می شــوند. اسیدهاي چرب منبع انرژي 
براي بدن شــما هســتند. برخی از انواع اســیدهاي چرب 
ســالم هستند. مقادیر متوســط چربی هاي اشباع نشده 
براي سلامتی مفید هستند. بااین حال، چربی اشباع شده 
و TRANS از انواع بد و مضر اسیدهاي چرب هستند. 

چربی ترانس چیست ؟
چربی هاي ترانس به دو صورت یافت می شوند: طبیعی، 
که در برخی از محصولات حیوانی وجود دارد و مضر تلقی 
نمی شــوند و مصنوعی که روغن هاي گیاهی هیدروژنه 
هســتند و عواقب جدي براي ســامتی دارند. چربی هاي 
TRANS یا اسیدهاي چرب ترانس شکلی از چربی هاي 
غیراشــباع هستند. چربی هاي طبیعی ترانس در گوشت 
و لبنیات حیوانات نشــخوارکننده مانند گاو، گوسفند و بز 
وجود دارد. زمانی که باکتري هاي معده این حیوانات علف 
را هضم می کنند، این چربی ها به طور طبیعی تشــکیل 
می شوند. چربی هاي طبیعی ترانس معمولاً 2 تا 6 درصد 
چربی محصولات لبنی و 3 تا 9 درصد چربی گوشت گاو و 
بره را تشکیل می دهند. با این حال، هنگام مصرف لبنیات 
و گوشت نیازي به نگرانی نیست. تحقیقات بسیاري به این 
نتیجه رسیده اند که مصرف متوسط این چربی ها مضر به 
نظر نمی رسد. شناخته شده ترین چربی ترانس طبیعی، 
اسید لینولئیک مزدوج )CLA( است که چربی لبنیات 
را تشــکیل می دهد. اعتقاد براین اســت این چربی بسیار 
مفید بوده و به عنوان یک مکمل مناسب و مفید براي بدن 
به ویژه در کودکان درحال رشــد اســت. با این حال، چربی 
هــاي مصنوعی که به عنــوان چربی هاي ترانس صنعتی 

یا چربی هاي هیدروژنه جزئی شــناخته می شوند و به شدت 
براي ســامتی خطرناك هســتند. این چربی ها زمانی ایجاد 
می شــوند که روغن هاي گیاهی از نظر شیمیایی تغییر می 
کننــد تــا در دماي اتاق جامد بماننــد، که به آن ها ماندگاري 

طولانی تري می دهد.
عوارض مصرف چربی ترانس چیست؟

بدن شما نیازي به چربی هاي ترانس ندارد و از آنها سود نمی 
برد. خوردن این چربی ها خطر ابتلا به مشــکلات ســامتی را 
افزایش می دهد. هم مطالعات عینی و هم آزمایشات بالینی 
نشــان می دهند که چربی هاي ترانس به ویژه نوع مصنوعی 
آن درصــورت مصرف بی رویه به طور قابل توجهی خطر ابتلا 

به بیماري قلبی را افزایش می دهند.
1- مشکلات قلبی

چربــی هــاي مصنوعی ترانس ممکن اســت خطر ابتلا به 
بیمــاري هاي قلبی را افزایــش دهند. در تعدادي از مطالعات 
بالینی، افرادي که چربی هاي ترانس را به جاي ســایر چربی 
ها یا کربوهیدرات ها مصرف می کردند، افزایش قابل توجهی 
در کلســترول LDL بد بدون افزایش متناظر در کلســترول 
HDL خوب را تجربه کردند. به طور مشابه، جایگزینی سایر 
چربی هاي رژیمی با چربی ترانس وجود ندارد. در واقع، بسیاري 
از مطالعات چربی هاي اشباع شده را با افزایش خطر بیماري 

قلبی مرتبط می دانند.
2- تاثیر بر میزان انسولین و دیابت

رابطــه بین چربــی هاي ترانس و خطر ابتلا به دیابت کاملًا 
مشخص نیست. یک مطالعه گسترده بر روي بیش از 80000 
زن نشان داد که کسانی که بیشترین چربی ترانس را مصرف 
می کنند، 40 درصد بیشــتر در معرض خطر ابتلا به دیابت 
هســتند. با این حال، دو مطالعه مشــابه هیچ ارتباطی بین 
مصــرف چربی ترانــس و دیابت پیدا نکردند. چندین مطالعه 
تحت کنترل که چربی هاي TRANS و عوامل خطر دیابت، 
مانند مقاومت به انســولین و ســطح قند خون را بررسی می 
کنند، نتایج متناقضی را نشــان می دهند. گفته می شــود 
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تحقیقات برروي حیوانات نشــان می دهد که مقادیر زیادي 
از چربی هاي ترانس به عملکرد انســولین و گلوکز آســیب 
می زند. قابل ذکر است، در یک مطالعه 6 ساله روي میمون 
هــا، رژیم غذایی پرچرب )8 درصد کالري( باعث مقاومت به 
انســولین و افزایش چربی شکم و فروکتوزامین که نشانگر 

قند خون بالا است، شد.
3- مشکلات التهابی

تصور می شود که التهاب بیش از حد عامل اصلی بسیاري 
از بیماري هاي مزمن مانند بیماري قلبی، سندرم متابولیک، 
دیابت و آرتریت روماتوئید باشــد. دو مطالعه نشان می دهد 
کــه چربی هاي اشــباع ترانس علائــم التهابی را در هنگام 
جایگزینــی ســایر مواد مغذي در رژیــم غذایی افزایش می 
دهند. در مطالعات عینی تر، چربی ترانس با افزایش علائم 
التهابی، به ویژه در افرادي که چربی اضافی بدن دارند، مرتبط 
است. مطالعات نشان می دهد که TRANS FATS باعث 
افزایــش التهــاب به خصوص در افراد مبتلا به اضافه وزن یا 

چاقی می شود. 
4- مشکلات عروقی و سرطان

بســیاري از متخصصان معتقدند که چربی هاي اشــباع 
ترانس به پوشش داخلی رگ هاي خونی که به آن اندوتلیوم 
گویند آسیب می رساند. در یک مطالعه 4 هفته اي که در آن 
چربی هاي ترانس جایگزین نوع اشباع شده، شد کلسترول 
خوب 21 درصد کاهش یافت و اتساع شریان ها تا 29 درصد 
کاهــش یافت. در مطالعه دیگــري، علائم اختلال عملکرد 
اندوتلیال نیز تحت رژیم غذایی پرچرب ترانس افزایش یافت. 
با این حال، مطالعات بسیار کمی تأثیر چربی هاي ترانس 
را بر سرطان بررسی کرده اند. در یک بررسی تحقیقاتی در 
مقیاس بزرگ به نام مطالعه سلامت پرستاران، مصرف چربی 
ترانس قبل از یائسگی با افزایش خطر ابتلا به سرطان سینه 
پس از یائســگی مرتبط بود. درهرصورت دو بررســی نشان 
می دهد که رابطه مصرف چربی هاي اشباع ترانس سرطان 
بســیار ضعیف است. این چربی ها ممکن است به پوشش 
داخلی رگ هاي خونی شما آسیب برساند. با این حال، تأثیر 
آنها بر خطر ســرطان کمتر مشخص است. در این قسمت 
بخشی از عوارضی را که ممکن است براثر مصرف بیش ازحد 

این نوع از چربی ها ایجاد شود را بیان می کنیم:
)LDL( افزایش کلسترول بد 	•

)HDL( کاهش کلسترول خوب 	•
افزایش خطر ابتلا به دیابت 	•

افزایش وزن 	•
تنگی رگ ها و شریان 	•

روش تشخیص چربی اشباع و ترانس چگونه است؟
برچســب لیست مواد اولیه غذایی هر محصول را بررسی 
کنید. برچسب غذایی که 0 چربی ترانس را نشان می دهد 
به این معنی اســت که محصول کمتــر از 0/5گرم چربی 
ترانس در هر وعده دارد. محصولات حیوانی مانند گوشــت 
گاو، خــوك، بره، کره و شــیر به طور طبیعی حاوي چربی 
ترانس هســتند اما شــکلی متفاوت از چربی تولید شــده 
مصنوعی اســت که در غذاهاي بســته بندي شده )کیک، 
کلوچه، کراکر، میان وعده و فســت فود ســرخ شده( یافت 

می شود.

چگونه مصرف چربی هاي ترانس را کاهش دهیم؟
اجتناب کامل از چربی هاي ترانس امري دشــوار اســت. 
در ایــالات متحده آمریکا، تــا زمانی که کمتر از 0/5گرم از 
این چربی ها در هر وعده و محصولات غذایی وجود داشــته 
باشــد، تولیدکنندگان می توانند محصولات خود را به بازار 
عرضــه کنند. براي جلوگیري از مصرف این چربی ها، مهم 
اســت که برچسب هاي برروي کالاها و محصولات را با دقت 
بخوانیــد. غذاهایی که حاوي مواد هیدروژنه در فهرســت 
مواد اولیه خود هستند را نباید مصرف کنید. فهرست مواد 
غذایی اولیه را در مورد غذاهایی که در فروشــگاه می خرید 
بخوانید و هنگام صرف غذا در بیرون از خانه، بپرسید که در 
چه نوع روغنی پخته می شود. چربی هاي ترانس را در رژیم 
غذایی خود با چربی هاي تک غیراشــباع یا چند غیراشباع 
جایگزیــن کنید. یک مطالعه در ایالات متحده برروي روغن 
هاي سویا و کانولا نشان داد که 0/56 تا 4/2 درصد از چربی 
ها را چربی هاي ترانس تشکیل می دهند. بنابراین، بهترین 
کاري که می توانید انجام دهید این است که میزان غذاهاي 
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فرآوري شده را در رژیم غذایی خود کاهش دهید. در حالی که خواندن برچسب ها گامی مفید براي اطمینان از 
کاهش مصرف چربی هاي ترانس است، گزینه بهینه این است که غذاهاي فرآوري شده را به طور کامل از رژیم 
غذایی روزانه خود حذف کنید. چربی مصنوعی ترانس در طول فرآیند هیدروژناسیون ایجاد می شود که روغن 
هاي گیاهی مایع را به روغن نیمه جامد هیدروژنه تبدیل می کند. چربی ترانس به طور طبیعی در گوشــت 
و لبنیات نیز یافت می شــود. بیشــتر چربی هاي ترانس موجود در رژیم غذایی غربی براي ســامتی شما مضر 
هســتند. بهترین راه براي جلوگیري از عوارض چربی هاي ترانس کاهش مصرف فســت فودهاي فرآوري شــده و 
سرخ شده را است. در عوض، از یک رژیم غذایی سالم سرشار از میوه، سبزیجات، غلات کامل، چربی هاي سالم و 
پروتئین بدون چربی استفاده کنید. اگرچه چربی هاي ترانس طبیعی حاصل از محصولات حیوانی، در مقادیر 
کم ایمن خواهند بود، اما نوع مصنوعی به شــدت با مشــکلات ســامتی از جمله بیماري قلبی مرتبط اســت. 
چربی هاي ترانس مصنوعی نیز با التهاب طولانی مدت، مقاومت به انســولین و دیابت نوع 2 مرتبط هســتند، 
به ویژه براي افراد چاق یا داراي اضافه وزن نیز خطرات به مراتب بیشتر است. هرچند میزان چربی هاي ترانس 
در رژیم غذایی مدرن کاهش یافته است، اما میانگین مصرف آن هنوز در بسیاري از کشورها نگران کننده است.
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آتشنشانی، هیجان توأم با نجات
شهاب الدین باقری

 )اعضای انجمن علمی دانشجویی مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(

وظایف آتش نشان :
1- حمل و نقل وسایل و تجهیزات آتش نشانی 

2-کنترل و خاموش کردن آتش 
3-نجات مصدومان و قربانیان از محل آتش سوزی

4-کنترل نشت مواد شیمیایی خطرناک
5-نظارت بر عملیات ها )مسئولین آتش نشانی(

6-برگزاری آموزش
7-بازرســی ســاختمان ها به دلیل رعایت شدن مسائل 

ایمنی

کار آتش نشان به سه بخش تقسیم میشه :
1- اطفاء حریق که خاموش کردن آتش می باشد. 

2-امداد و نجات مثل زمانی که فردی در چاه یا معدن ســقوط کرده یا توی 
آسانسور محبوس شده است. 

3- هزمت یا نشــت مواد شــیمیایی مثل وقتی که یه تانکر گازوئیل سوراخ 
شــده یا داخل تصادف خالی شــده یا هر ماده شــیمیایی که برای محیط 

زیست یا انسان مضر باشد.

آتش نشانی یا اطفاء حریق :
آتش نشانی یا اطفاء حریق مجموعه اقداماتی است 

که برای مقابله با آتش به وسیله خاموش کردن، 
کنترل یا هدایت آتش های ناخواسته صورت می 
گیرد. هدف آتش نشان حفاظت از افراد، اموال و 

جلوگیری از آسیب به محیط زیست است.

آتش نشان مظهر از خود گذشتگی و ایثار :
شــاید کمتر شــغلی را بشــود پیدا کرد که در 
جهــان تا این حد بخاطر فداکاری پرســنل خود 
در بین تمام مردم معروف و شــناخته شده باشد. 
آتشنشــان به واسطه این ویژگی خودش همیشه 
در همــه فرهنگ هــا در دید مردم محترم بوده و 
مردم دوســتش دارند که خود این موضوع باعث 

انگیزه بیشتر در این شغل می گردد.

فناوری و صنعت غذا

اگر شما هم مثل من به هیجان و نجات دیگران و رعایت نکات ایمنی علاقه مند هستید 
این شغل برای شما مناسب است.سلام:

به امید روزی که در میهن عزیزمان با انجام دستورالعمل ها و رعایت نکات ایمنی هیچوقت شاهد 
از دست دادن افراد و اموال کسی نباشیم.



35 عکاسی یا فُتوگِرافی
زهرا امامقلی

 )اعضای انجمن علمی دانشجویی مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد)سن ایچ(

ایــن هنر یــا فن در اکثر زبان  های جهان فتوگرافی 
)PHOTOGRAPHY( خوانده می شود که ترکیبی 
از دو واژه یونانــی فتــو به معنی نور و گرافی به معنی 
ثبت یا نگارش اســت. بنابرایــن، فتوگرافی به معنای 
نقش کردن با نوراســت. عکاســی یعنی ثبت و ایجاد 

یک تصویر، که در دو مرحله انجام می شود:
1-به دســت آوردن تصویر به وسیله دوربین و ثبت 

آن روی نگاتیو )فیلم( یا گیرنده تصویر الکترونیکی
2-ظاهر کــردن تصویر مخفی حاصــل از دوربین 
عکاسی و پایدارکردن آن. در این فرایند، دریافت و ثبت 
نور بر روی یک سطح حساس به نور، مانند نگاتیو یا 
گیرنده تصویر، باعث می شود الگوهای نوری بازتابیده 
شده یا ساطع شده از اشیاء بر روی سطح حساس به 
نور تأثیر گذارد و باعث ثبت تصاویر گردد. عکاســی 
توســط یک فرد کشــف و تکمیل نشده است، بلکه 
نتیجه تلاش بســیاری از افراد در زمینه های مختلف 

و اکتشافات و نوآوری های آنان در طول تاریخ است.
هنری  و  صنعتی  علمی،  جنبه  سه  دارای  عکاسی 
است؛ به عنوان یک پدیده علمی متولد شد، به شکل 
یک صنعت گسترش یافت و به عنوان هنر تثبیت 
شد. عکاسی توسط یک فرد کشف و تکمیل نشده 
است، بلکه نتیجه تلاش بسیاری از افراد در زمینه 

های مختلف و اکتشافات و نوآوری های آنان در طول 
تاریخ است و سال ها پیش از اختراع عکاسی، اساس 
اما نخستین  کار دوربین عکاسی وجود داشته است 
تصویر لیتوگرافی نوری در سال ۱۸۲۲میلادی توسط 
تولید شد  نیِپس  فور  نیسه  ژوزف  فرانسوی،  مخترع 
به  طبیعت  از  دائمی  عکسی  توانست  آن  از  پس  و 
با همکاری  او  را خلق کند.  اصطبل وکبوترخانه  نام 
لوئی داگر، آزمایش هایی را بر ترکیبات نقره براساس 
یافته های یوهان هاینریش شولتز انجام دادند و داگر 
در سال ۱۸۳۷ توانست روش داگرئوتایپ را اختراع 
کند. در عکاسی آنالوگ، باید تمامی تدبیرات اعمّ از: 
اصلاح رنگ، نور و کنتراست را پیش از نوردهی انجام 
داد. چون تقریباً پس از نوردهی و ظهور فیلم، در این 
در  ظهور  داد.  انجام  شود  نمی  زیادی  کار  خصوص 
عکاسی به معنای مواجهه دادن فیلم عکاسی یا کاغذ 
عکاسی با مواد شیمیایی است که باعث تبدیل شدن 
فیلم به یک تصویر منفی یا مثبت اسلاید یا کاغذ به 
تصویرعکس می شود در حالی که عکاسی دیجیتال 
به فرآیند ثبت تصاویر به وسیله دریافت و ثبت نور بر 
روی سطح حساس به نور سنسور الکترونیکی گفته 
میشود. الگوهای نوری بازتابیده شده یا ساطع شده از 
اشیاء بر روی سطح حساس به نور سنسور تأثیر می 

گذارد و باعث ثبت تصاویر می گردد .

نشریه داخلی، سال هفتم، شماره 7، فروردین 1403

عالیفرد
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مورد فیلم و کاغذ اســت. هدف از ظهور این است که تصویر 
موقتی که روی فیلم یا کاغذ عکاسی نقش بسته را تبدیل به 
یک تصویر دائم، قابل دیده شدن، و غیر حساس به نور بکند. 
توقف، ثبوت و شســت و شو، مراحل بعدی به دست آوریِ 

تصویر ثابت است.
ظهور فیلم رنگی :

1- ظهور فیلم رنگی از نظر دما به مراتب حساس 
تر از ظهور فیلم ســیاه و ســفید  اســت. با وجود لایه های 
حساس به رنگ در پایه این فیلم ها، تغییرات جزئی دما در 
حد نصف درجه ســانتیگراد باعث بروز اعوجاج رنگ خواهد 
شــد. در سیستم ظهور فیلم رنگی دما به صورت اتوماتیک 
به وسیله دستگاه ظهور تنظیم و ثابت نگه داشته می شود. 
بــا ظهور مداوم، که در لابراتوارهــای بزرگ انجام می گیرد، 
ثابت نگه داشــتن قدرت احیاکنندگی داروی ظهور اهمیت 
بسزایی دارد. این کار معمولاً با داروهای تقویتی که با علامت 
مشخص می شوند، صورت می گیرد. داروهای تقویتی را بر 
حســب سانتیمتر مربع از ظهورهای صورت گرفته به داروی 

اصلی می افزایند .

عکاسی دیجیتال به فرایند ثبت تصاویر به وسیله دریافت 
و ثبت نور بر روی سطح حساس به نور سنسور الکترونیکی 
گفته می شود. الگوهای نوری بازتابیده شده یا ساطع شده از 
اشیاء بر روی سطح حساس به نور سنسور تأثیر می گذارد 
و باعث ثبت تصاویر می گردد . آســانی نســبی اســتفاده، 
سرعت بالای بازدید، انتقال و چاپ و نیز در بسیاری از موارد، 
کیفیت برتر، تعدادی از ویژگی های متمایزکننده عکاســی 

دیجیتال هستند. 
نحوه عملکرد الگوی بایر :

در عکاســی دیجیتال، سنســور )حسگر( وظیفه 
ثبــت تصویــر را بر عهده دارد و هیچکدام از سنســورها به 

تاریخچه عکاسی :
نحوه کارکرد دوربین سوراخ سوزنی

ســالها پیش از اختراع عکاسی، اساس کار دوربین عکاسی 
وجود داشــته اســت؛ موزی، ارسطو و اقلیدس در سده ۵ و ۴ 
پیش از میلاد نحوه کارکرد دوربین ســوراخ ســوزنی را شــرح 
داده بودنــد. در یونــان باســتان عقیده بر ایــن بود که نور از 
چشــم به سمت اشــیاء می تابد و بازتاب آن باعث دیدن می 
شــود. ارسطو و اقلیدس با اســتفاده از تئوری سوراخ سوزنی 
تــاش کردنــد خلاف آن نظریه را ثابت کنند؛ آنها در پشــت 
دوربین های ســوراخ ســوزنی صفحه ای نیمه مات قرار می 
دادند تا تصویر بازتاب شــده روی آن با چشــم دیده شود. در 
سده ششم میلادی، آنتمیوس در آزمایش های خود از دوربین 
تاریکخانه ای استفاده کرد. اتاق تاریک منجر به تکامل عکاسی 

و پیدایش دوربین عکاسی شد. 
نخســتین عکس ثبت شــده در تاریخ توسط ژوزف نیسه 
فور نیپس. نخســتین تصویر لیتوگرافی نوری در سال ۱۸۲۲ 
میلادی توسط مخترع فرانسوی، ژوزف نیسه فور نیپس تولید 

شد. 
نخستین عکس رنگی از یک روبان که در سال ۱۸۶۱ توسط 
جیمز کلرک ماکسول عکسبرداری شده در سال ۱۸۷۱ ریچارد 
مادوکس فیزیکدان و عکاس انگلیســی با ابداع فیلم عکاسی 
ژلاتینی، زمان عکســبرداری را کوتاه کرد و جابه جایی فیلم 
های عکاسی را راحت نمود که نقطه عطفی در تاریخ عکاسی 

محسوب می شود.
یک فیلم رول : 

 پیدایش عکاسی و رواج روش های گوناگون این فن در 
ایران، با اختلاف حدود ســه ســال از اعلام موجودیت عکاسی 
در فرانســه روی داده اســت. اختراعات و انواع ابزار و تجهیزات 
عکاســی دو تا ســه سال پس از اینکه به بازار می آمد به طور 
هدیه به دست پادشاه ایران می رسید. نخستین دستگاه های 
عکاسی به روش داگرئوتایپ، به درخواست محمد شاه قاجار از 
کشورهای روسیه و انگلیس به دربارِ ایران وارد شد و در اواسط 
دسامبر سال ۱۸۴۲ میلادی )پایان آذر سال ۱۲۲۱ خورشیدی( 

نخستین عکسبرداری در ایران انجام گرفت. 
ظهور فیلم :

ظهور در عکاســی به معنای مواجهه دادن فیلم عکاسی یا 
کاغذ عکاســی با مواد شیمیایی است که باعث تبدیل شدن 
فیلم به یک تصویر منفی ) نگاتیو ( یا مثبت ) اســاید (، یا 
کاغذ به تصویر عکس می شود. این نخستین مرحله ظهور در 

فناوری و صنعت غذا
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صورت مســتقیم قادر به شناسایی رنگ ها نیستند 
و فقط می توانند شــدت روشنایی نور را ثبت کنند. 
هر سنســور از میلیون ها سنسور ریز حساس به نور 
تشکیل شده و هرکدام از این حسگرهای ریز غالباً یک 
پیکســل از عکس نهایی را ثبت می کند. سازندگان 
این سنسورها با قرار دادن فیلترهای سرخ، سبز و آبی 
) رنــگ های اولیه ( روی تک تک آنها با اســتفاده از 
الگوهایی مانند الگوی بایر می توانند به پردازشگرهای 
دوربین قابلیت آن را بدهند که با کمک الگوریتم های 
درون یابی )اینترپولیشــن( و مقایسه ارقام ثبت شده 
توسط ریز سنسورهای مجاور، رنگ واقعی هر پیکسل 
را حدس بزنند. دوربین هایی که قابلیت ذخیره عکس 
را به صورت خام دارا هستند، اجازه می دهند که این 
بخش نهایی شناســایی رنگ ها روی رایانه شخصی 
انجام شــود و این به کاربران اجازه می دهد که آزادی 
بیشتری در ویرایش عکس نهایی داشته باشند. یکی 
از خصوصیاتی که در بازاریابی دوربین های دیجیتال 
بر آن تأکید می شــود تعداد کل پیکســل های یک 
دوربین اســت. این رقم که با واحد مگاپیکســل یا 

میلیون پیکسل شمارش می شود، 

از راه ضرب تعداد پیکسل های افقی و عمودی یک 
سنســور محاسبه می شود. برای مثال، دوربینی که 
حسگری دارای ۳هزار پیکسل افقی و ۲هزار پیکسل 
عمودی باشد، یک دوربین ۶ مگاپیکسلی خواهد بود.

بــا وجــود آنکه این رقم در برخی مــوارد می تواند 
شــاخص خوبی برای مقایسه کیفیت تصویر دوربین 
های دیجیتال باشد، این رقم در اکثر موارد می تواند 
گمــراه کننده نیز باشــد. کیفیت نهایی یک تصویر 
دیجیتــال مؤثــر از متغیرهای بیشــتری مانند نوع 
سنســور، مساحت سنسور، اندازه لنزهای ریز روی هر 

پیکسل و قدرت تمرکز لنز می باشد. 

برخی ژانرهای عکاسی :
1-عکاسی معماری

عکاسی معماری، شاخه ای از عکاسی است که در آن از آثار معماری 
و ساختمان ها عکسبرداری میشود . در عکاسی معماری، دو فاکتور 
زاویه دید و نوع لنز مهم اند، زیرا معمولاً آثار معماری بزرگ هستند و 
عکاس هم نمی تواند به اندازه کافی از آ نها فاصله بگیرد؛ به همین 
دلیل لازم اســت که زاویه دید لنز زیاد باشــد، یعنی فاصله کانونی 
کم باشد تا عکاس بتواند همه ساختمان و بنا را در کادر جا دهد. 

2-عکاسی اجسام بی جان
عکاســی اجســام بی جان شــاخه ای از هنر عکاسی است که به 
ثبت تصویر از اشیاء بی جان و معمولاً غیر متحرک و اشیاء محیط 
پیرامون می پردازد. عکاســی از اجســام بی جان در حقیقت جزو 
سبک های مشکل عکاسی محسوب می شود، عکاسان این سبک 
باید توانایی نورسنجی دقیق را داشته و از ذوق ترکیببندی بالایی 
برخوردار باشــند. هدف اصلی در عکاســی طبیعت بی جان، بیان 
ایده و مفهومی خاص، به ســاده ترین و روشــن ترین شکل ممکن 
اســت. وجه تمایز اصلی این سبک با سایرسبک ها، در حقیقت به 
چیدمان صحنه عکس مربوط اســت؛ چیدمان در حقیقت همان 
چیدن صحنه عکسو ساختن صحنه است؛ در این سبک، عکاسان 
درحقیقت بیشتر عناصر عکس را می سازند تا اینکه صرفاً سرگرم 

عکاسی باشند. 
3-عکاسی نجومی

عکاسی نجومی شاخه ای از عکاسی است که به وسیله تلسکوپ 
و با روش های مختلف از ستاره ها و سیارات عکسبرداری می کند. 
زمان نوردهی این عکس ها معمولاً از چند دقیقه تا چند ســاعت، 
متفاوت است. البته با دوربین عکاسی و با هر لنزی میتوان از ستاره 
ها و ســیاره های نزدیک عکس گرفت. در این نوع عکاسی استفاده 

از سرعت  برای نوردهی طولانی متداول است.
4-عکاسی ورزشی

عکاسی ورزشی، شاخه ای از عکاسی است که در آن از صحنه های 
ورزشــی و ورزشــکاران عکس برداری می شود. در این نوع عکاسی، 
تجهیزات و ابزارها نقش مهمی دارند زیرا ســوژه متحرک اســت و 
عکاس هم از صحنه دور اســت بنابراین داشتن لنزهای قدرتمندی 
همچــون تله و زوم لازم اســت. همچنین دوربین هم باید قابلیت 

استفاده پیاپی شاتر را داشته باشد.
5-عکاسی پرتره

عکاسی پرتره، شاخهای از عکاسی است که در آن از چهره انسان 
عکســبرداری می شــود. عکاســی پرتره انواع مختلفی دارد، اما در 
همه آنها تمرکز عکس بر روی چهره اشــخاص اســت. پرتره تنها 
یک عکس ســاده نیست، بلکه نمایانگر افکار، اخلاق و خصوصیات 
فردی سوژه است. معمولاً فاصله های کانونی لنزهای مورد استفاده 
برای عکاسی پرتره بخاطر بار روانی لنزهای واید و نرمال، از دو برابر 
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نرمال به بالا و بخاطر کاهش شــدید عمق میدان وضوح در لنزهای تله بلند، کمتر از چهار برابر لنز نرمال 
است بهتر است عکس های پرتره را با عمق میدان کم )یعنی با دیافراگم باز( تهیه کرد تا پس زمینه محو شده 

و سوژه با تأکید بیشتری دیده شود .
6-عکاسی از طبیعت

عکاســی طبیعت به شــاخه ای از عکاســی گفته میشود که گیاهان، جانوران، کوه ها یا صخره ها به نحوی ثبت 
شده باشند که در آن هیچ گونه اثر مستقیم یا غیر مستقیمی از حضور انسان دیده نشود، گیاهان پرورش داده 
شــده از ســوی انســان، راه ها، حیوانات اهلی یا حیوانات وحشی خارج از محیط زیست اصلی خود، هیچیک در 

عکس طبیعت نباید حضور داشته باشند. 
7-عکاسی حیات وحش

عکاسی حیات وحش ، شاخه ای از عکاسی است که در آن از حیوانات و جانوران عکسبرداری میشود. عکاسی در 
این سبک، نیاز به دانش بالا و تجربه فراوان در زمینه عکاسی و آشنایی با رفتار حیوانات گوناگون دارد. عکاسان 
باید توان اثبات طبیعی بودن تصاویر را داشته باشند. عکس از حیوانات در باغ وحش، حیوانات دست آموز و اهلی 
شده و سایر موارد مشابه عکس طبیعت محسوب نمی شوند . در این نوع عکاسی، دهانه باز لنز برای دستیابی 
به ســرعت بالا و ثبت ســوژه در حال حرکت و محو کردن پس زمینه اســتفاده می شود. همچنین عکاسان حیا 
توحش، از لنز تله استفاده می کنند بنابراین عکاسان حیات وحش احتیاج به سه پایه دارند. آنها همچنین برای 

این که بتوانند به حیات وحش نزدیکتر شوند احتیاج به وسایلی برای استتار دارند.
8-عکاسی خبری

عکاســی خبری یا فتوژورنالیســم به عکس هایی گفته میشــود که پیام و هدف اصلی آنها خبررســانی است. 
عکاسان خبری، همان نویسندگان مقاله و مخبران خبر به وسیله تصویر یا همان عکس هستند عکاسی خبری 
هنری اســت که برای قصه گویی عکاســانه به کار گرفته می شــود تا زندگی را مستند کند. فتوژورنالیسم ما را به 
عکســهایی ارجاع می دهد که یک داســتان را بیان می کند. در فتوژورنالیســمم روایت عکس مقدم بر قضاوت 
است، یعنی باید عکس ، دیگران را به قضاوت بکشد. در فتوژورنالیسم، عنوان یا مضمون مقدم بر عکس است و 
باید به مخاطبان و بینندگان و کسانی که داوری میکنند کمک کند تا خودشان داستان یا ماجرا را کشف کنند.

9-عکاسی صنعتی
عکاســی صنعتی یکی از شــاخه های عکاســی می باشد که به سفارش یک سازمان صنعتی صورت می پذیرد 
و به ثبت فرایندهای تولید، محصولات، ســازمان کار، کارکنان یا تجهیزات ســازمانی می پردازد. عکس صنعتی 
ممکن است با مقاصد داخلی )به عنوان مثال اداری یا روابط صنعتی( یا خارجی به عنوان مثال تبلیغات یا روابط 

عمومی بکار گرفته شود
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حضور مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ( در 
نمایشگاه هفته پژوهش آذرماه 1402

هفته پژوهش و فناوری استان البرز از 13 لغایت 17 آذر ماه به میزبانی 
پارک علم و فناوری استان البرز و دانشگاه جامع علمی کاربری با بیش 
از 70 غرفه برای حضور مراکز علمی، پژوهشــی، دستگاه های خدمت 
رســان، صنایع غعال، برندهای اســتانی و ملی، مخترعین، مبتکرین و 

ایده پردازان دایر گردید.
مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )ســن ایچ( با ارائه 12 دستاورد 
جدید در حوزه صنایع غذایی و صنایع وابسته توانست حضور پر رنگی 

را در این نمایشگاه از خود نشان دهد.
در این نمایشــگاه چهره های شــاخصی چون : جناب آقای دکتر زه 
فروش ریاســت محترم مرکز، سرکار خانم مهندسی مهدوی رئیس اداره 
حمایت از فعالیت های پژوهش و فناوری دانشگاه جامع علمی کاربردی 
استان البرز، سرکار خانم مهندسی مصحفی معاون علمی دانشگاه جامع 
علمی کاربردی استان البرز، جناب آقای دکتر کاویانی سرپرست محترم 
دانشــگاه جامع علمی کاربردی استان البرز، جناب آقای دکتر عالیوند 
سرپرســت اداره برنامه ریزی درسی و گسترش آموزش عالی دانشگاه 
جامع علمی کاربردی اســتان البرز، جناب آقای دکتر بختیاری معاون 
محترم پارک علم و فناوری اســتان البرز، ســرکار خانم مالمیر ریاست 
فرهنگی دانشــگاه جامع علمی کاربردی استان البرز، جناب آقای دکتر 
عبدالهی استاندار استان البرز با هئیت همراه، جناب آقای دکتر عباسی 
نماینده دوره یازدهم مجلس شــورای اسلامی استان البرز و... از غرفه 

مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ( بازدید نمودند.
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گزارش تصویری هفته پژوهش

گزارش پنجمین رویداد شــتاب در زمینه نوشــیدنی، تولید پاستیل، شیرینی و شکلات، تولید و 
بسته بندی محصولات غذایی، تبلیغات و پخش مواد غذایی

فناوری و صنعت غذا
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و  پاستیل، شیرینی  تولید  نوشیدنی،  های  زمینه  در  نوآوری  )استارتاپی(  رویداد شتاب         
شکلات، صنایع غذایی، پخش، تولید و بسته بندی محصولات غذایی توسط مرکز آموزش علمی 
کاربردی عالیفرد )سن ایچ( با مشارکت شرکت های عالیفرد، رکسان و دارا، سایه سمن، مدیا و 
شیوا در تاریخ های 23 و 24 مهرماه 1402، با حضور اساتید، پیشکسوتان، مربیان، دانشجویان، 

مدیران و داوران محترم در محل هتل المپیک تهران برگزار گردید.

رویداد

در 1402/07/23،  6 ایده  )3 ایده از شــرکت شــیوا و 3 ایده از شــرکت عالیفرد( و در 1402/07/24،  4 ایده )1 ایده 
از شــرکت رکســان و دارا، 1 ایده از شــرکت مدیا و 2 ایده از شــرکت سایه سمن( مورد تشویق قرار گرفت. میزان مبالغ 

تشویقی به شرح زیر می باشد :

نفر اول

نفر سوم
8/000/000

10/000/000

نفر دوم

مبلغ جایزه )تومان(

6/000/000

نفر چهارم

نفرات برتر

4/000/000

سرکار خانم آویشه رسایی منش

جناب آقای سینا دادرس

سرکار خانم فرینوش لازار

سرکار خانم آویشه رسایی منش

جناب آقای رضا شاهین فر

1402/07/24

جناب آقای فرهاد بدیع

سرکار خانم رضوان قلاوند

1402/07/23

سرکار خانم رضوان قلاوند

سرکار خانم زهرا سرلکجناب آقای حسین بختیاری

سرکار خانم هما صفاریجناب آقای محسن طبقی

جناب آقای فرهاد نخعی

داوران در رویداد شــتاب )اســتارتاپی( نوآوری در زمینه های نوشیدنی، تولید پاستیل، شیرینی و 
شکلات، صنایع غذایی، پخش، تولید و بسته بندی محصولات غذایی به شرح زیر می باشند :

-
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ایده دهنده برتر رویداد شــتاب نوآوری در زمینه نوشیدنی در حوزه شرکت 
عالیفرد :

1

3

نوشیدنی کاکتوس غنی شده با مواد مغذی

2

عنوان ایده 

سنتز میکروکریستال سلولز از تفاله میوه

ردیف

مبینا عطایی

پارمیس صدیقی

دانشگاه تربیت مدرس

دانشگاه آزاد قزوین

هانیه باقری کیا

نام دانشگاه

مدرسه مسعود سعد تبریز

نام و نام خانوادگی 

تولید نوشیدنی فراسودمند پروبیوتیک بر پایه آب سیب زمینی

ایده دهنده برتر رویداد شــتاب نوآوری در زمینه تولید پاستیل، شیرینی و 
شکلات در حوزه شرکت شیوا :

1

3

گرانول پروتئینه سین بیوتیک

2

عنوان ایده 

سنتز میکروکریستال سلولز از تفاله میوه

ردیف

هانیه طاهرزاده

شهاب آرزه

دانشگاه علوم پزشکی تهران

دانشگاه آزاد تهران

هادی پورجعفر

نام دانشگاه

دانشــگاه تربیــت مدرس

نام و نام خانوادگی 

تولیــد شــکلات، آدامــس و پاســتیل حــاوی پســت 
بیوتیــک کاهنــده بار میکروبــی دهان و پوســیدگی دندان

ایــده دهنده برتر رویداد شــتاب نــوآوری در زمینه صنایع غذایــی، پخش، تولید و 
بســته بندی محصولات غذایی در حوزه شــرکت های رکســان و دارا، مدیا و ســایه سمن :

1

3

 RECOMMENDER( طراحی سیســتم توصیه گر
SYSTEM( ترکیبی بر اساس رفتار مشتریان

2

عنوان ایده 

اســتخراج میکروکریستالین ســلولز و نانوسلولز از ضایعات 
کشاورزی

ردیف

پدرام معتمدی

مرتضی کوهدار

دانشگاه عالیفرد

دانشگاه امیرکبیر

روشنک حبشی

نام دانشگاه

دانشگاه عالیفرد

نام و نام خانوادگی 

بسته بندی سبز دوستدار محیط زیست

دانشگاه تبریزمریم رسول زادهاپلیکیشن توربو4

فناوری و صنعت غذا
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دانشجویان ورزشکار و افتخارآفرین

انجمن علمی دانشــجویی برتر در حوزه 
علوم پایه مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد 

)سن ایچ(

در جشنواره حرکت دانشگاه جامع علمی کاربردی

به میزبانی خراسان رضوی

مقام دوم کشــوری مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد 
)سن ایچ( 

در پنجمین جشــنواره درون دانشــگاهی رویش دانشگاه جامع علمی 
کاربردی به میزبان واحد استانی زنجان

کسب مقام دوم استانی در مسابقات طناب کشی
به میزبانی مرکز آموزش علمی کاربردی آذین خودرو  

مرداد 1402 کسب مقام سوم قهرمانی
در نهمین دوره مسابقات کشتی آزاد و فرنگی

به میزبانی استان اردبیل اسفند 1401

مقام اول کشوری مرکز آموزش علمی کاربردی عالیفرد )سن ایچ(
در دهمین جشنواره حرکت دانشگاه جامع علمی کاربردی

به میزبانی واحد استانی قزوین
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