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بلانچینــگ نوعــی فرآینــد پخــت اســت کــه در آن مــواد غذایــی، بــه ویــژه ســبزیجات یــا میــوه، بــه میــزان بســیار انــدک 
ــل آب  ــی داخ ــدت کم ــس از م ــود و پ ــی ش ــرون آورده م ــوش بی ــد از آب ج ــه بع ــده و در مرحل ــه ش ــوش پخت در آب ج
یــخ فــراوان غوطــه ور مــی گردنــد یــا زیــر جریــان آب ســرد قــرار مــی گیرنــد )شــوک دادن یــا تــازه ســازی( تــا فرآینــد 
ــا گذشــت زمــان  ــا آنزیــم زدایــی مــواد غذایــی کمــک مــی کنــد کــه مــواد غذایــی ب پخــت متوقــف شــود. بلانچینــگ ی
ــی  ــواد غذای ــردن م ــوت ک ــا کمپ ــردن ی ــز ک ــردن، فری ــل از خشــک ک ــب قب ــردم اغل ــد. م ــت خــود را از دســت ندهن کیفی
آن هــا را آنزیــم زدایــی مــی کننــد. ســبزیجات یــا میــوه هــا را گرمــا دهیــد زیــرا باعــث مــی شــود آنزیــم هــا غیــر فعــال 
ــم  ــا آنزی ــگ ی ــد. بلانچین ــا را جــدا کنی ــد پوســت آن ه ــی توانی ــه آســانی م ــی اصــاح شــود و ب ــواد غذای ــت م شــده، باف
ــه دارد: گرمادهــی،  ــد ســه مرحل ــن فرآین ــه کار مــی رود. ای ــواد مغــذی ب ــگ، طعــم و م ــرای حفــظ رن ــن ب ــی، همچنی زدای
ــوه ها/ســبزیجات اســتفاده از آب گــرم و بخــار اســت  ــی می ــم زدای ــن روش آنزی ــج تری ــی و خنــک ســازی. رای ــم زدای آنزی
ــی  ــم زدای ــای دیگــر آنزی ــا هــوای خنــک وجــود دارد. مزای ــا اســتفاده از آب ی و در هــر دو ایــن روش هــا خنــک ســازی ب
ــت دادن  ــز و از دس ــد دور ری ــی تولی ــم زدای ــان آنزی ــت. زی ــود اس ــای موج ــروب ه ــش میک ــی و کاه ــت زدای ــامل آف ش
ــه صــاف کــردن اســت. آنزیــم زدایــی فرآینــدی اســت کــه در  ــه گرمــا و محلــول در آب در مرحل مــواد مغــذی حســاس ب
ــه صــورت صنعتــی انجــام مــی شــود. هــدف اصلــی در هــر دو مــورد، غیــر فعــال کــردن  آشــپزخانه منــزل و همچنیــن ب
ــه  ــی ک ــم های ــود. آنزی ــی ش ــم م ــت دادن طع ــکل و از دس ــر ش ــدن و تغیی ــوه ای ش ــث قه ــه باع ــت ک ــی اس ــم های آنزی
ــی فنولوکســیداز و کلروفیــاز هســتند.  ــاز، پل ــوه هــا و ســبزیجات مــی شــوند شــامل لیپوکســی ژن  باعــث فاســد شــدن می

بلانچینگ چیست؟

آنزیــم زدایــی بــا عمــل غیــر فعــال کــردن آنزیــم هــای مربــوط بــه طعــم میــوه هــا و ســبزیجات، باعــث مانــدگاری طعــم 
آن هــا مــی شــود. معمــول تریــن آنزیمــی کــه باعــث از دســت رفتــن طعــم مــی شــود لیپوکســی ژنــاز )LOX( اســت و در 

بســیاری از ســبزیجات یافــت مــی شــود. 
فرآینــد آنزیــم زدایــی، هــوای محبــوس در بافــت گیاهــان را آزاد مــی کنــد کــه ایــن امــر بــرای کمپــوت ســازی بســیار مهــم 
اســت. آنزیــم زدایــی از افزایــش هــوا در طــول فرآینــد جلوگیــری مــی کنــد کــه باعــث کاهــش فشــار در قوطــی کمپــوت 
شــده و از انفجــار و بــاز شــدن درب نیــز جلوگیــری بــه عمــل مــی آورد. عــاوه بــر آن، حــذف گاز از مــواد غذایــی نظیــر 
گلابــی باعــث بهتــر شــدن بافــت و کاهــش اکسیداســیون محصــول مــی شــود. همچنیــن، حــذف گازهــای بیــن ســلولی 

باعــث مــی شــود رنــگ آن هــا از بیــن نــرود.
در ایــن فرآینــد پوســت کنــدن میــوه هــا، ســبزیجات و دانــه هــای مغــذی بســیار مهــم هســتند. در فرآینــد آنزیــم زدایــی 
پســته یــا بــادام، پوســت آن هــا نــرم شــده و بــه راحتــی قابــل جداســازی اســت. جــدا ســازی پوســت بــه وســیله بخــار در 

مقایســه بــا روش شــیمیایی یــا دســتی آن، آلودگــی کمتــری بــرای محیــط زیســت تولیــد مــی کنــد. 
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 آنزیم زدایی بادام

آنزیم زدایی برای افزایش سرعت خشک شدن و حفظ کیفیت محصول، کاهش میکروب ها، حذف آفت ها و پس مانده های 
سمی، افزایش اجزای زیست فعال، پاکسازی سطحی، برداشتن هسته های خراب یا مواد خارجی، نابود کردن انگل ها و تخم 

آن ها و کاهش میزان روغن نیز به کار می رود.  
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آنزیــم زدایــی در قدیــم بــه وســیبله حوضچــه آب یــا بخــار اشــباع شــده انجــام مــی گرفــت. در هــر دو روش، مــواد غذایــی را 
بــرای مــدت زمــان کوتاهــی حــرارت مــی دادنــد و ســپس در آب ســرد یــا هــوای خنــک قــرار مــی دادنــد تــا فرآینــد پختــه 
شــدن و گرمــا دهــی را بــه ســرعت متوقــف کننــد. در بخــش صنعــت، مــواد غذایــی را روی یــک تســمه نقالــه قــرار مــی 

دهنــد و مراحــل گرمــا دهــی، نگهــداری و خنــک ســازی را روی آن هــا اعمــال مــی کننــد.

آنزیم زدایی سنتی

بــرای آنزیــم زدایــی بــه وســیله آب داغ، ســبزیجات را در مقــدار فراوانــی آب کــه از قبــل بــا دمــای 70 تــا 100 درجــه گــرم 
کــرده انــد، قــرار مــی دهنــد کــه زمــان آن بــه نــوع و کیفیــت ســبزیجات بســتگی دارد. محصــول را بــه انــدازه ای بــا آب 
حــرارت مــی دهنــد کــه دمــای یکنواختــی بــه ویــژه بــا هــوای گــرم حاصــل شــود. ایــن مزیــت، انجــام آنزیــم زدایــی بــه 
وســیله آب گــرم در دمــای کمتــر را نیــز ممکــن مــی ســازد، امــا بــه زمــان طولانــی تــری بــرای آنزیــم زدایــی نیــاز دارد. آب 
بــا اســتفاده از دســتگاه مخصــوص تغییــر دمــا گــرم و ســپس ســرد مــی شــود و بــرای مصــارف بعــدی ذخیــره مــی گــردد 

کــه ایــن امــر هزینــه هــا را کاهــش مــی دهــد.

آنزیم زدایی سنتی و صنعتی

چطور می توان سبزیجات را به روش سنتی آنزیم زدایی کرد؟

عمــل آنزیــم زدایــی ســبزیجات بخشــی از فرآینــد حفــظ و نگهــداری آن هــا بــه هنــگام منجمــد کردنشــان اســت. ســبزیجات 
تــازه مــی بایســت بــه مقــدار اندکــی رار ببیننــد و ســپس قبــل از انجمــاد در آب خنــک، ســرد شــوند. ایــن فرآینــد باعــث آنزیم 
زدایــی شــده بنابرایــن، بــه حفــظ کیفیــت ســبزیجات کمــک مــی کنــد. آنزیــم زدایــی یــا بلانچینــگ، بخشــی از فرآینــد حفــظ 

و نگهداری ســبزیجات اســت.
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جوشاندن )استفاده از سبد بخار(: 

سبزیجات را بشوئید و آماده کنید. 	-1
مقداری آب در قابلمه بریزید.  	-2

یک سبد بخار داخل قابلمه بگذارید.  	-3
صبر کنید تا آب بجوشد.  	-4

سبزیجات را داخل سبد بریزید و دقت کنید که در یک لایه قرار بگیرند.  	-5
درپوش رف را بگذارید. 	-6

دوباره به مدت یک دقیقه آب را به جوش آورید.  	-7
اکنون سبزیجات را که آنزیم زدایی شده اند از رف آب جوش بیرون بیاورید. 	-8

بلافاصله سبزیجات را در یک سینک تمیز در مقدار فراوانی یخ و آب سرد قرار داده و به روی آن ها نیز آب  	-9
سرد بریزید. 

آب سبزیجات را خشک کنید.  	-10
منجمد کنید. بسیاری از آشپزان سبزیجات را در یک لایه می چینند و آن ها را روی همدیگر قرار نمی دهند  	-11
و سپس منجمد کرده و در روف مخصوص فریزر قرار می دهند. این ار استفاده از سبزیجات را در زمان مورد نیاز آسان 

می سازد. 
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روش جوشاندن )بدون سبد بخار(:

مقــدار فراوانــی آب اســتفاده کنیــد. بــرای هــر 450 کیلوگــرم ســبزی، 2.8 لیتــر آب اضافــه کنیــد. ایــن کار بــه آب  	-1
کافــی احتیــاج دارد تــا ســبزیجات بــه ســرعت پختــه شــوند. اگــر مقــدار آب کــم باشــد، ســبزیجات رنــگ، بافــت و مــواد 

ــد و شــل مــی شــوند.  مغــذی خــود را از دســت مــی دهن
ســبزیجات را حــرارت دهیــد، بــدون اینکــه درپــوش ظــرف را بگذاریــد. بهتــر اســت بــرای اینکــه آب زودتــر بــه  	-2
جــوش آیــد، درپــوش ظــرف را بگذاریــد امــا هنگامــی کــه ســبزیجات را اضافــه مــی کنیــد، درپــوش را نگذاریــد. در غیــر 

ــوند.  ــی ش ــگ م ــد رن ــل و ب ــد و ش ــی مان ــی م ــرف باق ــبزیجات درون ظ ــده از س ــید آزاد ش اینصــورت، اس
درجــه حــرارت را زیــاد کنیــد. آب جــوش بــرای اینکــه ســبزیجات در شــرایط خوبــی قــرار بگیرنــد، ضــروری اســت.  	-3

ــی ســازد.  ــر را ممکــن م ــن ام ــه شــوند و آب جــوش ای ــکان ســریع پخت ــا حــد ام ــی بایســت ت ســبزیجات م
بلافاصلــه خشــک کنیــد. اجــازه ندهیــد ســبزیجات بیــش از حــد حــرارت ببیننــد، وگرنــه تازگــی خــود را از دســت  	-4

ــد.  ــی دهن م

روش بخارپز:

آب جوش را آماده کنید. 	-1
سبزیجات رادر سبد بخار بریزید.  	-2

ســبد را بــالای بخــار نگــه داریــد تــا بــا بخــار پختــه شــوند. بخــار پــز کــردن ســبزیجات در حــدود 1 تــا ½ برابــر  	-3
ــاج دارد.  ــاندن آن احتی ــه جوش ــبت ب ــتری نس ــان بیش زم

بــرای اینکــه بفهمیــد ســبزی آنزیــم زدایــی شــده یــا نــه، یــک تکــه از آن ا بیــرون بیاوریــد و بچشــید، اگــر بافــت  	-4
ــت.   ــده اس ــاده ش ــس آم ــتید، پ ــت داش آن را دوس
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آنزیم زدایی صنعتی

سیســتم هــای آنزیــم زدایــی بــه وســیله بخــار، مــواد غذایــی را روی یــک تســمه نقالــه در معــرض هــوای گــرم بــا درجــه 
حــرارت نزدیــک بــه 100 درجــه قــرار مــی دهنــد. ایــن روش باعــث حفــظ ترکیبــات محلــول در آب شــده و بــرای مقادیــر 
اندکــی از مــواد غذایــی و آن دســته از مــواد غذایــی کــه بــرش داده شــده انــد، مناســب اســت. آنزیــم زدایــی بــه وســیله بخــار 
بــا عــث صرفــه جویــی در مصــرف انــرژی مــی شــود و توانایــی گرمادهــی بــالای آن، زمــان ایــن فرآینــد را کوتــاه تــر مــی 
کنــد. ایــن امــر بــه حفــظ رنــگ، طعــم و کیفیــت کلــی مــواد غذایــی منجــر مــی شــود؛ بــا ایــن وجــود، تبخیــر باعــث کاهــش 

حجــم ســودمندی محصــول مــی گــردد. 
ســیزیجات/میوه هــا بلافاصلــه پــس از گرمادهــی بــه وســیله آب ســرد، خنــک مــی شــوند. روش دیگــر بــرای خنــک ســازی 
محصــول، خنــک ســازی آن بــه وســیله هــوای ســرد اســت. ایــن روش خنــک ســازی از نابــود شــدن مــواد مغــذی محلــول 
ــا ایــن وجــود، هــوا باعــث تبخیــر شــده و حجــم ســبزیجات را کاهــش مــی دهــد – یــک  در آب جلوگیــری مــی کنــد، ب

زیــان مالــی بــرای صنعــت.
تکنولوژی های نوظهور شامل آنزیم زدایی به وسیله اشعه مادون قرمز، مایکرو ویوها و امواج رادیویی هستند. 
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در فرآینــد آنزیــم زدایــی مــواد غذایــی، در نظــر گرفتــن زمــان و درجــه حــرارت مــورد نیــاز حائــز اهمیــت فــراوان اســت. 
زمــان و درجــه حــرارت بــر اســاس نــوع غــذا، انــدازه، شــکل و مــوارد دیگــر تعییــن مــی شــوند. آنزیــم زدایــی بیــش از حــد 
باعــث از دســت دادن مــواد مغــذی و ترکیبــات مربــوط بــه طعــم و بــوی غــذا و همچنیــن خــراب شــدن آن هــا مــی گــردد. 
آنزیــم زدایــی بــا درجــه حــرارت و زمــان کمتــر ازمقــدار مــورد نیــاز آنزیــم هــا را بــه طــور موثــر از بیــن نمــی بــرد. ایــن 
موضــوع همچنیــن باعــث خــروج آنزیــم هــای بیشــتر از بافــت گیــاه مــی شــود، کــه بــه نوبــه خــود باعــث فعالیــت کلــی 

آنزیمــی و فاســد شــدن ســریع محصــول مــی گــردد.

زمان و درجه حرارت



بلانچینگ

9 www.royeshgar.com

مضرات

ــه  ــردن هم ــن ب ــرای از بی ــی ب ــه تنهای ــرارت ب ــه ح ــان و درج ــدی گرمایشــی اســت، زم ــی فرآین ــم زدای ــد آنزی هرچن
ــت.        ــول اس ــداری محص ــل از نگه ــه قب ــک مرحل ــب ی ــی، اغل ــم زدای ــتند. آنزی ــی نیس ــا کاف ــم ه میکروارگانیس

بــه عنــوان مثــال، آنزیــم زدایــی در منــزل اغلــب بــا فریــز کــردن همــراه اســت؛ آنزیــم زدایــی همچنیــن در صنعــت قبــل 
از کمپــوت ســازی، خشــک کــردن یــا استریلیزاســیون گرمایــی صــورت مــی گیــرد. 

ــردن و  ــاف ک ــن ص ــول در آب حی ــذی محل ــواد مغ ــن م ــن رفت ــرم، از بی ــیله آب گ ــه وس ــی ب ــم زدای ــت آنزی محدودی
ــه گرمــا اســت. ویتامیــن هــا، مــواد معدنــی و دیگــر ترکیبــات محلــول در آب  همچنیــن کاهــش ترکیبــات حســاس ب
نظیــر پروتئیــن هــا، شــکر و ترکیبــات مربــوط بــه طعــم از داخــل مــواد غذایــی خــارج شــده و وارد آب مــی شــوند، کــه 
باعــث کاهــش کیفیــت مــواد غذایــی مــی شــود. میــزان خــارج شــدن ترکیبــات مغــذی موجــود در مــواد غذایــی بــه 
اجــزای تشــکیل دهنــده، ویژگــی هــای آن، نســبت آب، درجــه حــرارت آنزیــم زدایــی و مــواد متغیــر دیگــر بســتگی دارد. 

آســکوربیک اســید، تیامیــن و بســیاری از اجــزای تشــکیل دهنــده دیگــر، از نــوع حســاس بــه گرمــا هســتند. 
یکــی از مســائلی کــه مــی بایســت در مــورد صنعــت غــذا بــه آن اشــاره کــرد، تولیــد پســاب حاصــل از آنزیــم زدایــی بــه 
وســیله آب اســت. آنزیــم زدایــی بــه وســیله آب اســتفاده شــده باعــث تولیــد ترکیبــات محلــول در آب شــده کــه بــه نوبــه 
خــود منجــر بــه آلودگــی مــی گــردد و بنابرایــن مــی بایســت تدبیــر لازم را اندیشــید، از آنجایــی کــه ایــن امــر باعــث 
افزایــش هزینــه در صنعــت شــده اســت، بنابرایــن، بــه توســعه تکنولــوژی هــای جدیــد آنزیــم زدایــی منجــر مــی شــود.   
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