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چکیده

آدامساي در قدیم به گونه. رودسرگرمی و مزیدن به کار مینوعی جویدنی مصنوعی است که براي تازه کردن دهان یا بوبري یا آدامس
جملهازموادسایرآناساس نوعبرواستطبیعیویاصمغمصنوعیپایهآدامس صمغاصلیماده.شدرایج در ایران سقّز گفته می

می افزودهآنبه،مشخصهاينسبتبهشرایط بهداشتیتحت،مجازافزودنیوموادهاکنندهشیرینیاومایعوگلوگزشکر
آدامسانواعازیکهمچنین هرشود،میبنديدستهوبادکنکیانواع جویدنیبهآدامس،مصرفیپایهصمغنوعبهبسته.شود

صمغ کل ،قند احیا درصد ویژگی هاي شیمیایی کیفی آدامس شامل مقدار . شودتولیدنیزدارپوششیامغزدارصورتبهمیتواند
. و رطوبت استساکارزستر ،،خاک

آدامس ،جویدنی ،صمغ ،شیرین کننده :واژگان کلیدي

مقدمه - 1

استمريپلیعمدتاٌمصنوعی پایهصمغ(استطبیعیویاصمغمصنوعیپایهصمغآناصلیمادهکهجویدنیاستايفرآوردهآدامس
میافزودهدندانبهچسپندگیضدومواد،آنتی اکسیدانهاها،امولسیفایرهاکننده،نرمهاکنندهپرمانندمواديآنبهکه

)ون(بنهنامبهازدرختیایراندرکهشودمی،فرآوريوسپس،استحصالدرختتنهازکهاستاولئورزینی)سقز(طبیعیصمغ.شود
یاومایعوگلوگزشکرجملهازموادسایرآناساس نوعبرودر آدامس علاوه بر صمغ .)آیدمیبدستوحشیپستهخانوادهاز

پایهصمغنوعبهبسته.می شودافزودهآنبه،مشخصهاينسبتبهشرایط بهداشتیتحت،مجازافزودنیوموادهاکنندهشیرین
ن هرهمچنی.استبادکنکینوعشدنباددرقابلیتتمایزوجهکهشود،میبنديدستهوبادکنکیانواع جویدنیبهآدامس،مصرفی

در کاخانجات ساخت آدامس، ابتدا صمغ رزینی اولیه آدامس .شودتولیدنیزدارپوششیامغزدارصورتبهمیتواندآدامسانواعازیک
دار طور که به صورت روان و نرم درآمده است، از یک شبکه سوراخشود و هماندرجه ذوب می115در دماي ) ماده اصلی آدامس(

جا اجزاي شود و در آنکننده میهاي بزرگ مخلوطسپس این ماده مذاب وارد ظرف. هاي آن گرفته شودناخالصیشود تاعبور داده می
این مایع .شوددهنده و نگهدارنده به این مایع افزوده و مخلوط میدیگر آدامس مانند شکر، شیره غلات، مواد رنگی و مواد طعم

ود که این قسمت از دستگاه، مواد واردشده را به کمک غلتک و با کاهش حرارت شدست سپس وارد بخش سردتري از دستگاه مییک
نباتی هاي سخت آبهایی که با غلافآدامس. بردهاي دلخواه میها و اندازهآورد و به شکلمیهاي نازك آدامس دربه صورت لایه

تري هم دارندنیتري تهیه شوند و مراحل ساخت طولاهاي ضخیماند، باید در لایهپوشیده شده

بحث-2
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:فرایند تولید انواع آدامس2-1

Baseبراي تولید آدامس در قدم اول باید از . استجلا دهندهواسانس ،شکر ،آدامس Baseترکیبات اصلی و اولیه آدامس شامل

که از کشورهاي خارجی بیس هایی. آدامس ماده اي سفت و سفید رنگ است که داراي ترکیبات مختلفی می باشدBase. شروع کرد
داراي Base. وارد می شود، باید توسط مسئولین کنترل کیفی آزمایشگاه تست شده و تایید می گردد و وارد خط تولید می گردد

- 2.هاي ورقه اي و ضخیم که به علت راحت تر بودن استفاده از آن در تولید دستی استفاده می شودBase. اشکال مختلفی می باشد
Baseو.فیتیله اي شکل هايBase هایی که به شکل نخودچی و دایره اي شکل است که به علت راحت تر بودن توزین و استفاده

در (موادمعدنی ، )سقز ( صمغ . یعنی ترکیبات رزینی . ترکیبی است از مواد آلی Base.در صنعت مکانیزه از آن استفاده می شود
(و مواد حجم دهنده آدامس)ی شود و در کشورهاي خارجی از پودر کالک استفاده می شودایران فقط از کربنات کلسیم استفاده م

(Fillerدر این حالت . درجه حرارت داده داخل میکسر می ریزند سپس در قالب می ریزند تا سرد شود60_70دماي بالا که در
Baseاگر . درجه حرارت میکسر باید تنظیم شود. آماده مصرف می شودBase بیشتر از آن حرارت ببیند خراب شده و اگر کمتر

گلوکز استفاده شده باعث نرم کردن . آماده شده ، شکر اسانس و گلوکز را با یکدیگر مخلوط می کنیمBaseسپس .باشد، آب نمی شود
شکر در حین جویدن در غیر این صورت بلورهاي. براي شیرین کردن آدامس شکر حتما باید به صورت پودر در بیاید. آدامس می شود

این . می ریزیمExtuderدقیقه هم می زنیم و درون دستگاهی به نام15تا 10مخلوط فوق را .آدامس ایجاد مشکل خواهد کرد
براي آدامس . غلطک ضخامت آن تنظیم می شود4مخلوط از خروجی دستگاه خارج شده و توسط . دستگاه شبیه به چرخ گوشت است

در . این دستگاه مجهز به فلزیاب نیز هست. یا تخت ، خمیر کاملا نازك می شودStickر و براي آدامس هاي معمولی ضخامت بیشت
صورتی که دستگاه در حین عبور خمیر از این قسمت تشخیص وجود فلز را بدهد، دستگاه از کار افتاده و کارگر آن قسمت از خمیر را 

. وسط تیغه ، برش هاي افقی و عمودي می خورد و قطعه قطعه تقسیم می شودخمیر آدامس در ادامه ت.بریده و از خط خارج می کند
بعد آنها را درون یخچال هایی با درجه . سپس ترکیب ورقه اي حاصل را داخل صفحات چوبی قرار می دهند تا آنها را انتقال دهند

ت شود در این قسمت مرحله اول به پایان ساعت بسته به شرایط محیطی قرار می دهند تا سف10-15درجه به مدت 15حرارت زیر 
این دیگها ظرفهاي بزرگ چرخانی است که توسط یک لوله . در مرحله دوم قطعات آماده شده را درون دیگهاي دراژه می ریزند.می رسد

می اندازند که در علاوه بر آن داخل این دیگها توپهاي پلاستیکی به اندازه توپ تنیس. بزرگ ، جریان هوا به درون آن دمیده می شود
به آدامس ضربه وارد کرده و آنها را از یکدیگر جدا کند تا در حین ریختن شربت بر روي آن آدامس ها به حین چرخیدن ظرف ،

براي درست کردن ترکیب براق روي . بعد از جدا سازي تکه هاي آدامس آن را دوباره به سردخانه انتقال می دهند. یکدیگر نچسبد
در این مرحله مهم نیست . آب را به جوش می آورند و سپس تا حد اشباع شکر را به آن اضافه می کنند تا قوام پیدا کندآدامس ابتدا

(CMCبراي قوام بیشتر به آن پودر . چون در آب حل شده و مشکلی ایجاد نمی کند. که شکر را به صورت پودر در آوریم 

Carboccy Metilen Celulose (این ماده پودر سفید رنگی است که آن را داخل آب جوش می ریزند تا به . اضافه می کنیم
این ماده همچنین باعث می شود تا رطوبت درون . سپس آن را به شربت فوق اضافه می کنند تا شربت غلیظ شود. شکل ژله در بیاید
بعد از آماده شدن دراژه ها و سرد شدن .ربت آماده شودمی ریزند تا شCMCداخل آدامس به تناوب اسانس و . آدامس حفظ شود

Glasing. لذا جلا دهنده استفاده می کنند. لذا در هنگام بسته بندي به کاغذ می چسبد. آدامس بدون جلا و سفید رنگ است

agentبراي سفید . فاده می کنندیا جلا دهنده که به آن پودر کارنوباواکس نیز می گویند، پودر زرد رنگی است که براي این کار است
بعد از آماده شدن آدامس و جلا دادن ، آن را الک می کنند تا تکه هاي .شدن آدامس نیز در آن از دي اکسید تیتانیوم استفاده می شود

.شکسته جدا شده و براي بسته بندي آماده شود

ماشین آلات مورد نیاز تولید آدامس2-2

ن آدامس ، اسانس و گلوکز با یکدیگر استفاده می شود این میکسر دوجداره تمام استیل از جهت مخلوط کردن شکر بی: میکسر –1
.محور که در خلاف یکدیگر با دورهاي مختلف حرکت می کنند 2می باشد همراه با ژاکت آب گرم داراي Zنوع

عدد ماردون پر 2است که به کمک جهت تزریق مواد مخلوط شده توسط میکسر به دستگاه فرم دهی طراحی شده : اکسترودر –2
سانتی 35قدرت این عمل انجام می گردد و براي سهولت و بازده بالاتر دستگاه، قسمت خروجی آن داراي المنت می باشد و عرض کار 

.متر در نظر گرفته شده است 
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فت غلطک می باشد که ضخامت آن ج5مواد خروجی از اکسترودر وارد دستگاه فرم دهی می شود این دستگاه داراي : فرم دهی –3
غلطک ابتداي وظیفه تنظیم ضخامت را دارند و غلطک هاي انتهایی وظیفه برش و شکل دهی روي محصول را به 3قابل تنظیم است 

.عهد دارند که هر کدام توسط الکتروگیربکس مجزایی حرکت می کند و سرعت آنها به تنهایی قابل تنظیم است 

س از انجام عمل فرم دهی ، آدامس بصورت ورقه اي می باشد براي جدا شدن و لعاب دهی و براق کردن وارد پ: دستگاه دراژه –4
می باشد که ) با توجه به نیاز مشتري ( دستگاه دراژه می شود این دستگاه بصورت چرخشی عمل کرده داراي دیگ استیل یا مسی 

.جام می گیرد بوسیله موتورگیربکس مجزا و بسیار کار آمد این عمل ان

پس از عمل دراژه امکان چسبیده شدن یا خرد شدن برخی از آدامس هاي تولیدي وجود دارد جهت جلوگیري از : سورتینگ –5
.تاخیر در دستگاه بسته بندي و کیفیت محصول بوسیله دستگاه سورتینگ موارد ذکر شده از محصول اصلی خارج می گردد 

س هاي معمولیتفاوت آدامس بادکنکی و آدام2-3

) صمغ ( به علت الاستیسیته بیشتر، آدامس حاي مواد آلی . ید و قالب آن متفاوت استآدامس بادکنکی یه صورت دراژه در نمی آ
در . یعنی گلوکز به تنهایی نمی تواند تا این اندازه آدامس را نرم کند. همچنین به آن نرم کننده دیگري نیز می زنند. بیشتري است

یعنی آن را . در آدامس هاي دراژه اسانس و شکر را در دو مرحله اضافه می کنند. آن سوربیتول و گلیسیرین اضافه می کنندنتیجه به 
.اضافه می کنند هم به پوشش روي آدامس Baseهم به 

دن زیاد خمیر، نمی همچنین به علت نرم بو. ولی براي آدامس بادکنکی فقط در یک مرحله از اسانس و شیرین کننده استفاده می شود
سپس آن را برش . متري در می آورند40- 50بلکه آن را درون اکستوتد ریخته و به صورت نوار . توان آن را توسط غلطک نازك کرد

.می زنند و بسته بندي می کنند

بسیار نازك است خورد براي آدامس استیک یا آدامس تخت نیز از همان نرم کننده آدامس بادکنکی استفاده می کنند تا آدامس که 
سپس آدامس را به سردخانه )بر خلاف آدامس دراژه ( سپس توسط غلطک بسیار نازك می شود و برش هاي عمودي می خورد . نشود

.انتقال می دهند و بعد از سرد شدن آن را به صورت طولی تا کرده و با دست جدا می کنند تا براي بسته بندي آماده شود

شده و آدامس هاي استیک درون دستگاهی قرار می گیرند و بخش هاي شکسته و یا چسبیده به هم آن از یکدیگر دراژه هاي آماده 
تایی در 6این دستگاه می تواند دراژه ها را به صورت بسته هاي . سپس آن ها درون دستگاه بسته بندي قرار می دهند. جدا می شوند

.رون بسته هاي مقوایی قرار گرفته و سلفون به دور آنها کشیده می شودتایی د6بعد از آماده شدن ، بسته هاي . آورد

بعد از سلفون کشی نیز آنها را به صورت چند تایی درون کارتن قرار داده و توسط دستگاه کارتن چسب کن خودکار ، کارتن ها را 
بسته بندي می شود
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شیمیاییویژگیهاي2-4
.باشد1شمارهجدولمطابقبایدآدامسشیمیاییویژگیهاي

ویژگیهاي شیمیایی آدامس–1جدول شماره 
نام ویژگیردیف

صمغ کل درصد وزنی1
صد وزنیقند احیا کننده در2
خاکستر کل درصد وزنی3
ساکارز درصد وزنی4
رطوبت درصد وزنی5

گیرينتیجه- 3

طور که شود و هماندرجه ذوب می115در دماي ) ماده اصلی آدامس(در کاخانجات ساخت آدامس، ابتدا صمغ رزینی اولیه آدامس 
سپس این ماده مذاب . هاي آن گرفته شودشود تا ناخالصیاده میدار عبور دبه صورت روان و نرم درآمده است، از یک شبکه سوراخ

دهنده و جا اجزاي دیگر آدامس مانند شکر، شیره غلات، مواد رنگی و مواد طعمشود و در آنکننده میهاي بزرگ مخلوطوارد ظرف
شود که این قسمت از ز دستگاه میدست سپس وارد بخش سردتري ااین مایع یک.شودنگهدارنده به این مایع افزوده و مخلوط می
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هاي ها و اندازهآورد و به شکلمیهاي نازك آدامس دردستگاه، مواد واردشده را به کمک غلتک و با کاهش حرارت به صورت لایه
.بررسی هاي کیفی این فراورده از فاکتورهایی از قبیل درصد صمغ کل ،خاکستر ،رطوبت و قند احیا می باشد. برددلخواه می
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