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 مسئله يانب

 يسياز امواج الكترومغناط يبخش عنوانبه يوميكرووامواج 

مگاهرتز و  300 ينب هاآنكه دامنه فركانس  اندشدهيفتعر

متر  1تا  متريليم 1از  موجطولمربوط به   يگاهرتزگ 30

 45/2مگاهرتز و  915 ميكروويو يهافركانساست. 

 يو پزشك يعلم ي،صنعت يكاربردها يبرا توانديم يگاهرتزگ

  ). 2009(هوگنبوم و همكاران،  يردقرار گ مورداستفاده

 يدانم يجادنفوذ كرده و با ا ياهيامواج به داخل بافت گ اين

 يقطب يهاو به حركت در آوردن مولكول يسيالكترومغناط

و  ياهيدر ماده گ يداخل يادز يگرما يجادمانند آب موجب ا

دارا  يلامواج به دل ين. اگردنديها مسلول يبتخر يجهدرنت

به  قادرو گاما،  يكسن فركانس كم، برخلاف اشعه ابود

 يهابه مولكول رسانييبآسو  يمياييش يوندهايشكستن پ

 1در شكل  ميكروويو يش. روش گرمايستندن ييمواد غذا

دو  ينب يكيالكتر يانجر يجاداست. با ا شدهدادهنشان 

مثل غذا  الكتريكيد يو قرار گرفتن ماده يصفحه مواز

 يدر درون ماده و هوا يانفحه، اندازه جردو ص ينا ينب

 ييگرما يبه انرژ ميكروويو يو انرژ كنديم ييراطراف آن تغ

 ).2001 ،ديون(  شوديم يلتبد ييدرون ماده غذا

  

  ييغذا يعدر صنا ميكروويوكاربرد 

 ييمواد غذا ياز فرآور ياگسترده يفدر ط ميكروويوامواج  

و  يزاسيون، پاستورزوپپخت بري،يم، آنزكردنخشكمانند 

نسبت  ميكروويو يشاست. گرما شدهاستفادهكردن  يلاستر

خصوصاً با توجه به راندمان  يمعمول يشگرما يهابه روش

 روشدر  كهييازآنجادارد.  يتوجهقابل يايمزا يانرژ

با استفاده از روش انتقال از سطح  ي،گرمامعمول وپزپخت

ممكن است منجر  د،گرديبه داخل آن، منتقل م ييمواد غذا

). علاوه بر 2به افت دما از خارج به داخل غذا شود (شكل 

 نسبتاً يندبالاتر و زمان فرآ يبه مصرف انرژ يازن ين،ا

گرما  ،ميكروويو يشدر گرما يگر،دارد. از طرف د يطولان

 يجادا يكوتاه زمانمدت) در داخل غذا در يحجم ي(گرما

برخوردار هستند  شتريياز عمق نفوذ ب هاميكروويو. شوديم

منجر به  توانديم يحجم يشهمراه با گرما يتخاص ينو ا

شود و  يندزمان فرآ و كاهش يشسرعت گرما يشافزا

سطح و  يندر به حداقل رساندن اختلاف دما ب ينهمچن

و نستاج،  يتكيويك(و كنديكمك م ييمواد غذا وندر

2010.( 

، ديون(  ميكروويوكاربرد صفحات موازي در ايجاد انرژي  - 1شكل 

2001(  

  

 

 ميكروويو و يهمرفت ستميدو س دردما  انتقالروش  سهيمقا - 2شكل

 )2013 همكاران، و گود(
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مواد  يمصارف فرآور يبرا ميكروويو يشاستفاده از گرما

فراورده دارد.  ييغذا يفيتدر حفظ ك ياديز يرتأث ييغذا

 يازن يجهتوقابل يزانبه م ميكروويو يشگرما ين،علاوه بر ا

را نسبت به  ييمواد غذا كردنخشك يبرا يبه مصرف انرژ

 يشيگرما يل. امروزه، پتانسدهديكاهش م يروش معمول

 يشيگرما يبيترك يهاو روش يتجار ياسدر مق ميكروويو

 ي) براميكروويوهمراه با  يمعمول ي(استفاده از روش حرارت

 ياگسترده طوربه ييمواد غذا يكنواخت يشگرما

مانند  يتوجهقابل ياياست. گرچه مزا قرارگرفته يدبررسمور

و كاهش  يها، زمان كوتاه فرآوربر پاتوژن يكشندگ يرتأث

 ميكروويو يشگرما يآورفناستفاده از  يبرا يمصرف انرژ

است، اما در  شدهيانب ييمواد غذا يدر انواع فرآور

 يمعمول يهاشده با روش يفرآور ييمحصولات غذا

خواص  يگررنگ، بافت و د ازنظر يگريد فييك يهاجنبه

و  يگاندلااند (پولبوده ميكروويوبهتر از روش  يكارگانولپت

  ).2013 ن،همكارا

 ازنظر)، WHO، 2005( يگزارش سازمان بهداشت جهان به

به  شونديم يفرآور ميكروويوكه توسط  ييمواد غذا يمني،ا

 شوند،يپخته م يكه در فر معمول ييهمان اندازه مواد غذا

 يدارند. تفاوت اصل يبوده و همان مقدار مواد مغذ خطريب

 ميكروويو ياست كه انرژ ينا يدو روش فرآور ينا ينب

 يشو زمان گرما كندينفوذ م ييدرون مواد غذا تريقعم

پخت كوتاه  يندزمان فرآ يجهدرنترا كاهش داده،  ييماده غذا

ع امواج تصورات غلط در مورد اثرات تشعش ي. برخگردديم

توجه داشت پس  يدوجود دارد اما با كنندهمصرفبر سلامت 

در  ميكروويو يانرژ يچه ،ميكروويواز خاموش شدن اجاق 

مانند نور  يقاًدق ميكروويونظر،  ينو از ا ماندينم يغذا باق

 ينور يچلامپ خاموش شود، ه كهيهنگام. كنديعمل م

 ياز فناور مورداستفادهدر  ياصل ي. نگرانماندينم يباق

هستند  زايييماريبعوامل  يي،پخت مواد غذا يبرا ميكروويو

و  يكتا  يك جضخامت بافت (عمق نفوذ اموا يلكه به دل

و خنك ماندن سطح در  يريكنواختغ يشو گرما) ينچا نيم

و همكاران،  يو(ن ماننديم يباق ييماده غذا يمضخ هاييهلا

2017.(  

در  هايسبزو  هايوهم كردنخشكدر  ميكروويواز  استفاده

 يتمز ينترمهمرو به رشد بوده است.  يراخ يهاسال

با  يسهدر مقا يندكوتاه بودن زمان فرآ ميكروويواستفاده از 

در  ياديز يتاست كه اهم كردنخشك يهاروش يرسا

رطوبت  يحاو هايسبزو  هايوهمحصول دارد. م يفيتحفظ ك

 ياز مواد مغذ يارياز بس يمنبع مهم يبوده ول ييبالا

 يياز ظاهر خوب و حفظ ارزش غذا يناناطم يهستند. برا

با  هايسبزو  يوهم كردنخشكدر  شدهخشكمحصولات 

 توانيم يزن يبيترك هاييكاز تكن ،ميكروويواستفاده از 

در  يو حجم يانتخاب يشياثرات گرما يلبهره برد. به دل

 يشاسرعت خشك شدن و افز يشبر افزا لاوهع ،ميكروويو

. يابديبهبود م يزن يمحصول، مصرف انرژ يفيتك يينها

 يفيتياغلب ك ميكروويودر  شدهخشك يهافراورده يفيتك

 يانجماد يهاكنبا هوا و خشك شدهخشكمحصولات  ينب

. شوديباعث حفظ بهتر رنگ و عطر م ينددارد. سرعت فرآ

به  يبستگ ميكروويو كردنخشك يندكار در فرآ يطشرا

 يشبه پ يازموارد، ن يدارد. در بعض ييماده غذا ياتخصوص

مانند  يبيترك يهااستفاده از روش ياو  يماده خوراك يمارت

استفاده  يابردن رطوبت)  يناز ب يگرم (برا يبا هوا يبترك

به حداقل رساندن درجه حرارت) است (اورسات  ي(برا خلأاز 

  ). 2006و همكاران، 

اهش زمان خشك ك باهدف يدجد يهااز روش استفاده

هستند.  يتاهم يدارا يفيتبا حفظ ك يشدن و مصرف انرژ

در داخل ماده  يممستق طوربهگرما  ،ميكروويو يستمدر س

 يجهشده و در نت يشترب يكه باعث انتقال گرما شوديم يجادا

 يشافزا يمعمول ينسبت به گرما يشتريحرارت به مقدار ب

 كردنخشك) استفاده از روش 2004( يكانبد. مليايم

مداوم را كه در  هاييستمدر س ميكروويوهوا و  يبيترك

 يل، غلات، جوانه گندم، نارگجاتيهادو( ييغذا يعصنا يبرخ

و باعث كاهش زمان خشك شدن و  شدهانجام) هايسبزو 

دانسته است  يدمف يدر چا شود،يمحصول م يفيتك يشافزا

 هايمر آنزبردن بهت يناز ب يلروش به دل ينند اكيم يانو ب

 ياست. محققان از تكنولوژ يدمف يچا يفيتدر بهبود ك

در مراحل مختلف  ياهسبز و س يچا يدتول يبرا ميكروويو

استفاده  يچا يفيك هاييژگيو يشو با هدف افزا يدتول

در ساخت  يشروپ ياز كشورها يكي يناند. چكرده

 يبرا ميكروويو يكه از فناور ستا سازييچا آلاتينماش

  .كندياستفاده م يچا كردنخشكو  برييمل آنزمراح
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  يشنهادو پ گيرييجهنت

 عنوانبه ييغذا يعدر صنا يگرماده يبرا ميكروويو كاربرد

مواد  يكه قادر به نگهدار شدهشناخته يمنا يگزينيجا

 ينترمهماست.  يبا حداقل كاهش مواد مغذ ييغذا

در  يندفرآكوتاه بودن زمان  ميكروويواستفاده از  يتمز

اعمال حرارت است كه  يهاروش يربا سا يسهمقا

 ينمحصول دارد. به ا يفيتك فظدر ح ياديز يتاهم

كه  ييغذا يعدر صنا ميكروويو ياستفاده از انرژ يلدل

، وپزپخت بري،يم، آنزكردنخشكشامل مراحل 

خواهد  يدكردن هستند مف يلو استر يزاسيونپاستور

 يشدر گرما يانرژ راندمان ينبود. علاوه بر ا

بالاتر  يمعمول يشگرما يهانسبت به روش ميكروويو

  .تاس
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