
دس��تاوردی با نام M.R.E یا »غذای آماده‌ی خوردن«- بس��ته‌ی مهر و موم شده 
پر از پاس��تای چسبنده و منجمد- در حال ارتقاء به حد بسیار مطلوبی است. این 
غذاها خوش طعم‌تر از غذاهای بدون آب نیس��تند و همچنین در س��اخت آنها از 
تکنولوژی‌های فریز یا خشک‌کننده‌ی بهتری استفاده نشده است. ولی اکنون ارتش 
آمرکیا س��اندویچی را توسعه داده است که حتی پس از دو سال، می‌توان آن را به 

طور تازه مصرف کرد.
وقتی غذا فاس��د می‌ش��ود، در واقع بر اثر فعل و انفعالات ش��یمیایی و روندهای 
بیولوژکی��ی تغییراتی در آن ایجاد می‌ش��ود. برخی از این تغیی��رات به طور ذاتی، 
در مواد تشیکل‌دهنده‌ی غذا و برخی دیگر، توسط باکتری‌ها رخ می‌دهد. ولی هر 
دوی این عوامل، برای پیشرفت خود، نیاز به آب و یا اکسیژن دارند. ارتش آمرکیا، 
س��اندویچ یا مواد س��ازنده‌اش را مجددا اختراع نکرده است تا ماندگاری آن را زیاد 
کند، بلکه هدفش اين بوده تا ساندویچی بسازد که آب و اکسیژن را طی معادله‌ای 
از بین ببرد. برای اینک‌ار، محققان از اجزايی همچون ش��کر )مثلا در ژله یا مربا(، 
نمک، یا عسل که رطوبت دارند، ولی آن را حفظ میک‌نند و در ارتباط با دیگر اجزا 
قرار نمی‌دهند، شروع کردند. به کی گوجه فرنگی تازه بر روی ساندویچ فکر کنید 
که به س��رعت نان را خیس میک‌ند زیرا آب، از گوجه به نان منتقل می‌شود. ولی 
ژله یا مربا بر روی نان تست، هر چند مرطوب هستند، ولی رطوبت خود را به نان 
نفوذ نمی‌دهند. اجزايی که رطوبت خود را حفظ میک‌نند، کلید دستیابی محققین 
به این موفقیت بود. شاید دور نگه داشتن اکسیژن از ساندویچ به این سادگی نباشد. 
برای این کار، هر س��اندویچ در کی پاکت مهروموم ش��ده با کی مصرفک‌ننده‌ی 
اکس��یژن )scavenger( نگهداری می‌شود. پاکت مذکور، کی پاکت با براده‌های 
آهن اس��ت که با کش��ش اکس��یژن از محیط، آن را در لایه‌ای از زنگ آهن به دام 
می‌اندازد. این پاكت، اکسیژن را از چیزهایی مثل نان دور نگه می‌دارد و از نفوذ آن 

در جهت پوسیدگی و فساد جلوگیری میک‌ند.
بدون آب و اکس��یژن، کی س��اندویچ می‌تواند در مدت زمان بسیار طولانی، سالم 
مانده و حتي ادعا می‌شود که تا دو سال هم دوام می‌آورد. حالا اینکه چطور این دو 
سال را دقیقا محاسبه کرده‌اند، از پرسش‌هايي است که کسی پاسخگوي آن نیست!

ساندویچی که تا دو سال تازه می‌ماند
دستاورد جدید نظامی

اطلاعات تکمیلی Night Food : در1 تکه )40 گرم(،150 کالری، کالری 
حاص��ل از چربی 35 و میزان کل چربی 4 گ��رم )6 درصد از کل کالری مورد 
نیاز بدن در کی روز( چربی اشباع شده 2/5 گرم )13 درصد مورد نیاز روزانه(، 
میزان کل کربوهیدرات26 صدم گرم )9 درصد نیاز روزانه(، میزان فیبر غذایی 
5 گ��رم )20 درصد نیاز روزانه(، میزان قند 9 گرم )میزان مصرف روزانه تعیین 
نشده( پروتئین 6 گرم )12 درصد مصرف روزانه(، کلسیم 33میلی‌گرم )3درصد 
مصرف روزانه(، آهن 2 میلی‌گرم )8در صد مصرف روزانه(، سدیم 90 میلی‌گرم 
)4درصد مصرف روزانه(، ملاتونین 1/5 میلی‌گرم )مصرف روزانه تعیین نشده(، 
چوکامین 500میلی‌گرم )مصرف روزانه تعیین نشده(. حاوی شیر، سویا و گندم.
درصد مصرف روزانه بر اساس مصرف 2000 کالری در روز تعیین شده است.

محتویات: شیرینک‌ننده برنج قهوه‌ای، پوشش شکلات سفید )شکر، روغن پالم 
تفکیک شده، شیر خشک بدون چربی، پودر آب پنیر، لسیتین سویا )امولسیفایر 
و وانیل(، قطعات پروتئین سویا )پروتئین ایزوله سویا، آرد برنج، و نمک(، پرک 
جو دوس��ر، اینولین، صمغ ارگانکی آکاس��یا، خرده بیس��کویت‌های اورئو )آرد 
غنی ش��ده، ش��کر، روغن کانولا با اولئکی بالا یا روغن س��ویا، کاکائو، ش��ربت 
ذرت با فروکتوز بالا، بکیربنات س��دیم، نمک، لس��یتین سویا، شکلات، وانیل(، 
دان��ه آمارانت پف کرده، گلیس��رین، پودر کاکائو، روغ��ن آفتابگردان با اولئکی 
بالا، چوکامین )کاکائوی کم چربی، تئوبرومین، نشاس��ته تاپیوکا، و ادویه‌جات 
)زنجبیل، دارچین، فلفل فرنگ��ی و طعم‌دهنده‌های طبیعی(، طعم‌دهنده‌های 
مصنوعی،مخلوط توکوفرول، نمک دریای��ی، ملاتونین. حاوی تخم‌مرغ فرایند 

شده، بادام زمینی و بادام.

فرمول خوراكي كه شايد 
به بازار ايران هم وارد شود!

صادرات فرآورده هاي غذايي از ايران به كشوره اي اروپايي مستلزم انجام دوباره 
آزمايش ها توسط كشورهاي قاره سبز است تا پس از تاييد سلامت محصولات، 
فرآورده هاي سالم از نظر آنها، مجوز ورود به آنجا را اخذ كند كه اين امر علاوه 
بر اتلاف وقت و افزايش هزينه ها، ريسك صادرات فرآورده هاي غذايي ايران به 

اروپا را نيز افزايش مي دهد.
براين اساس از آنجا كه تجارت ميان كشورهاي مختلف با استانداردهاي متفاوت 
كاري بس دش��وار و در بسياري از موارد غير ممكن است يكسان سازي عوامل 
كنترلي در توليد محصولات غذايي، تحت نظارت و مش��ورت يك سازمان بين 
المللي قرار گرفته است كه به تدريج سبب تكامل استانداردهاي اوليه شده است 
و در آخرين اصلاحات، استاندارد ISO 22000 2005  پس از طراحي توسط 
مراجع ذيصلاح، در صنعت غذايي  كش��ورها اجرا مي شود تا سلامت و ايمني 

غذا را تضمين كند.
لازم به ذكر است به منظور كنترل توليدات در كارخانه هاي غذايي ايران هنوز 
روش سنتي و منسوخ شده ي نمونه برداري و آزمايش محصول نهايي يا همان 
روش كنترل كيفيت)QC( رايج اس��ت. كه البته در اين روش با وجود هزينه 
ي بالاي آزمايش هاي فراوان، احتمال تاييد صد درصد سلامت محصول توليد 

شده نيز به دليل نبود سيستم رديابي محصول امكان ندارد.

كارآيي نداشتن ايزو 22000 
در صنعت غذاي كشور
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