
آغاز سخن
شركت گيلان سويا از سال 1371 فعاليت خود را 
در شهر صنعتي رشت آغاز كرد. هم اكنون اين شركت 

در توليد مواد خوراكي و غذايي فعاليت دارد.
ــتفاده از ذرت، به  ــركت گيلان سويا با اس  ش
توليد فراورده هاي حجيم شده و اسنك ها مي پردازد 
ــتفاده ي  ــان وعده هاي غذايي اس ــه عنوان مي كه ب
ــن واحد به بيش از  ــراوان يافته اند. توان توليد اي ف
ــد  ــاعت مي رس 1500 كيلوگرم فراورده در هر س
ــده در شكل ذرت،  و انواع فراورده هاي حجيم ش
سيب زميني، چيپس غلات، غلات با مغزي شكلات 
ــوند و در بسته بندي هاي  در اين واحد توليد مي ش

گوناگون به بازار راه مي يابند. 

مواد اوليه ي توليد اسنك
مواد مصرفي براي توليد اسنك به اين قرارند: 
ذرت بلغورشده، روغن گياهي، پنير رنده شده، گرد 

آب پنير، شير خشك و نمك.
ــت كه 72  ذرت يكي از منابع مهم غذايي اس
ــد آن را  ــدرات و 10 درص ــد آن را كربوهي درص
ــن ويتامين هاي  ــكيل مي دهد. هم چني پروتيين تش

خانواده يB     از جمله B1, B2, B3 را در بر مي گيرد 
ــيم،آهن و مواد  و از مواد معدني فراوان مانند كلس
ــت.  ــول و نامحلول نيز برخوردار اس فيبري محل
ــترول خون  وجود فيبر محلول باعث كاهش كلس
مي شود و فيبر نامحلول نيز حركت هاي گوارشي را 

در روده آسان تر مي كند.
پس از ذرت، بيش ترين ماده اي غذايي اسنك را 
روغن نباتي تشكيل مي دهد. روغن مورد استفاده در 
 ـ اين فراورده از نوع كلزا بوده، از مقدار فراواني امگا 
3 برخوردار است و برخلاف برخي از روغن ها خطر 
ابتلا به بيماري هاي قلبي و فشارخون را در پي ندارد. 
ــد داراي ايزومرهاي  در مجموع، از روغن هاي جام
ــرطان زا هستند در توليد اسنك استفاده  ترانس كه س
ــود. افزودني هاي ديگر را شير خشك، پنير و  نمي ش
ــكيل مي دهند كه همه منابعي سرشار از  آب آن تش
ــنك مي افزايند. به  پروتيين بوده،بر ارزش غذايي اس
طور استاندارد اين فراورده بايد دست كم 6/7 درصد 
ــك و 20 درصد چربي در  ــن، 1/5 درصد نم پروتيي
برداشته باشد. هم چنين در تهيه ي اسنك ها، رنگ هايي 
طبيعي از جمله رنگ تهيه شده از فلفل دلمه اي سرخ 

رنگ و پاپريكا مورد استفاده قرار مي گيرند. 

عباس طاهري هنجني
معلم شيمي ناحيه ي 1 رشت

چكيده
ــويا  واقع در شهر صنعتي رشت، در زمينه ي توليد ميان وعده هاي غذايي در  كارخانه ي گيلان س
شــكل انواع اســنك و چيپس فعاليت دارد. مواد اوليه و اصلي اين فراورده ها را ذرت، آرد برنج، 
آردگندم و افزودني هاي مجاز ديگر تشكيل مي دهند. اين مقاله، خط توليد دو نوع فراورده شامل 

اسنك معمولي و اسنك مغزدار شكلاتي را به نمايش مي گذارد.
كليدواژه ها: مواد غذايي، ميان وعده ي غذايي، اسنك، افزودني

يك
توليد

ــويا با استفاده از  شــركت گيلان س
ذرت، به توليد فراورده هاي حجيم 
ــردازد كه  شــده و اســنك ها مي پ
ــاي غذايي  ــوان ميان وعده ه به عن

استفاده ي فراوان يافته اند

١٣
٩٠

︀ر 
 ︋،٣

ی 
︀ره 

﹝
م،︫ 

︀ر
 و

 ️
︧﹫

ی︋ 
وره 

 د

54



ــن ماده اي  ــس از ذرت، بيش تري پ
غذايي اسنك را روغن نباتي تشكيل 
ــتفاده در  ــد. روغن مورد اس مي ده
ــوع كلزا بوده، از  ــن فراورده از ن اي
ــي امگا ـ 3 برخوردار  مقدار فراوان
است و برخلاف برخي از روغن ها 
ــاي قلبي و  ــر ابتلا به بيماري ه خط

فشارخون را در پي ندارد

فرايند توليد
آ) توليد اسنك معمولي 

�پخت بلغور ذرت
در آغاز فرايند توليد، مهم ترين ماده ي اوليه ي 
اسنك، يعني ذرت بلغور شده را از الك مي گذرانند 
ــيلوي ذخيره منتقل مي كنند. پس از  و سپس به س
آن، بلغور ذرت با فشار به سيلوي ذخيره ي دستگاه 

ــا از آن جا وارد  ــنك راه مي يابد ت ــري اس قالب گي
ــود. در اين دستگاه، با دما،  دستگاه قالب گيري ش
فشار و رطوبت مناسب پختن ذرت انجام مي گيرد 
و پس از گذراندن آن از قالب هاي مخصوص، در 
ــكلي  معرض گرما و بخار ناگهاني قرار گرفته، ش

حجيم و متخلخل به خود مي گيرد.
�خشك كردن و روكش دادن

پس از پخت و شكل گرفتن، ذرت به دستگاه 
ــك كن منتقل مي شود. در اين بخش در دماي  خش
ــيوس قرار مي گيرد و  ــا 180 درجه ي سلس 170 ت
رطوبت آن به كم تر از 15 درصد كاهش مي يابد. در 
مرحله ي بعد، افشاندن مخلوط پنير رنگي، آب پنير، 
ــك، نمك و روغن كلزا در ديگ دراژه  ــير خش ش
ــه را  روكش دار مي كند. در اين جريان،  ذرت پخت
ــد و برارزش غذايي آن  طعم فراورده بهبود مي ياب

افزوده مي شود.
�توزين و توزيع

فراورده، پس از روكش دار شدن توزين مي شود 

وسپس راه دستگاه بسته بندي را در پيش مي گيرد.
ب) توليد اسنك مغزدار شكلاتي

مواد تشكيل دهنده ي اين اسنك عبارتند از: آرد 
ــبوس. اين مواد با  گندم، آرد برنج، آرد ذرت و س
هم مخلوط مي شوند و سپس به دستگاه رشته ساز 
راه مي يابند و پس از پخته شدن در شرايط مناسب 
ــر از منفذهاي موجود در قالب ها  به صورت خمي
خارج مي شوند. در اين حال، مايه ي شكلات مغزي 
ــامل  ش ــه  ك
 ، خشك شير
 ، ــو ئ كا كا
روغن، شكر، 
و  ــيتين  لس
ي  افزودني ها
ــاز ديگر  مج
ــه  ب ــت  اس
ــرش دادن، آن را به  ــود و پس از ب آن تزريق مي ش
دستگاه خشك كن منتقل مي كنند تا در دماي 150 
تا 180 درجه ي سلسيوس، رطوبت اضافي خود را 
از دست بدهد. پس از اين مرحله، فراورده آماده ي 

بسته بندي و توزيع خواهد بود.
كارخانه ي گيلان سويا، از خط توليد خودكار 
ــن  ــن رو، در آن از كم تري ــرد و از اي ــره   مي گي به
نيروي انساني استفاده مي شود. توجه به نكته هاي 
ــو  ــه ي منظم شست و ش ــردي، برنام ــتي ف بهداش
ــد، در نظر گرفتن  ــرويس تجهيزات خط تولي وس
لباس مخصوص براي كاركنان و جلوگيري از هر 
گونه تماس مستقيم با فراورده، احتمال آلوده شدن 
فراورده را به آلودگي هاي ثانويه به كم ترين مقدار 
ــه، عملكرد واحد  ــاند ضمن اين ك ممكن مي رس
ــت ISO - 9001 امكان توليد بهينه را در اين  كيفي

واحد توليدي فراهم كرده است.

 حجيم كردن ذرت 
بلغور شده

افزودن پنير، 
شيرخشك و نمك

افزودن آب و 
مواد رنگي

روكش دار كردنخشك كردنتوزينبسته بنديانبارتوزيع

روغن مايع

عبور از الك هاي تانك ذخيره
مختلف

ذرت بلغور شده

مواد اوليهمخلوط كنندهدستگاه رشته ساز

مخزن شكلات

بالابر (جهت انتقال)

خشك كننده سامانه ي انتقال سيلوي ذخيره توزين

بسته بنديانبارتوزيع

نمودار2 نمايش خط توليد اسنك مغزدار شكلاتىنمودار 1 نمايش خط توليد اسنك معمولى
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