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Abstract 
Providing healthy military ration is one of the most important and basic needs of all military forces over the 

world. In recent years, with the scientific and industrial technology development, military diets have achieved 
more favorable conditions, but studies are still underway around the world depending on the geographical area 
and type of mission to produce a diet that is nutritionally suitable for the military consumer population. The 
ration should be portable, easy to use, ready or semi-ready to use, and cultural and sensory, the most appropriate 
for the military population of each country. In the present study, we review new findings in the types of military 
rations and the variety of their formulations, military rations of different countries, factors affecting the design 
of rations and also new technologies of ration packaging. 
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 آنها دیتول يو فناور ینظام ییغذا يها رهیبر انواع ج يمرور
  

 *2عباس زاده دهی، سپ2،3ریتقد می، مر1يریتبار م وسفینجمه 
 

  .ایرانمشهد،  یدانشگاه فردوس ،يدانشکده کشاورز ،ییغذا عیگروه علوم و صنا1
  .رانی، تهران، ا)عج(االله  هیبق یدانشگاه علوم پزشک ،یپژوهشکده سبک زندگ ،بهداشت قاتیمرکز تحق2

  .رانیتهران، ا، )عج(االله  هیبق یدانشگاه علوم پزشک ، دانشکده بهداشت ، ییو بهداشت مواد غذا هیگروه تغذ3
 
 
  

 دهکیچ
در . شود یجهان محسوب م ینظام يروهایتمام ن يها ازین نیتر ییو ابتدا نیاز مهمتر یکی ینظام يروهاین يسالم برا يغذا نیتام

است اما هنوز  افتهیدست  يمطلوب تر طیبه شرا ینظام ییغذا يها رهیج ،یو صنعت یعلم يها يفن آور شرفتیبا پ ریاخ يسالها
بسته به  یمصرف کننده نظام تیبا جمع يا هیشود که از نظر تغذ دیتول يا رهیدر سراسر جهان در حال انجام است تا ج يادیمطالعات ز

 طیآن با حداقل شرا یرا داشته باشد، سبک قابل حمل باشد و استفاده و حرارت ده يسازگار نیشتریب تیو نوع مامور ییایمنطقه جغراف
 نهیدر زم دیجد يها افتهیحاضر بر  قیدر تحق. هر کشور داشته باشد ینظام تیجمع اتطابق را ب نیشتریب زین یآسان باشد و از نظر فرهنگ

و  يها، انواع بسته بند رهیج یمختلف جهان، عوامل مؤثر در طراح يکشورها ینظام يها رهیآنها، ج ونیها و تنوع فرمولاس رهیانواع ج
 .کرد میخواه يها مرور يفن آور نیدتریاستفاده از جد نیهمچن

  
 ینظام رهیج ان،ینظام هیتغذ ،ییغذا يفناور :ها کلیدواژه
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  مقدمه
به سلامت  یابیدست يراه ها نیتر یاز اساس یکی هیتغذ

). 1(باشد  یم انینظام ژهیو به و يجسم  و روح  در افراد عاد
 ياز مؤلفه ها یکی  روها،یمناسب ن هیغذا و تغذ يو نگهدار نیتأم

 يآن فرا ریباشد و تأث یم ینظام اتیدر عمل تیموفق یاساس
فرد  کیبدن ). 2. (دباش یم یکیولوژیزیو ف يا هیتغذ يازهاین

بد آب و   يها طیدر مح اتیعمل ،مانندینیمع طیتحت شرا  ینظام
ورزشکاران  یبدن يازهایدارد که ممکن است از ن ییازهاین ،ییهوا

نقش قابل  يا هیتغذ يفاکتورها). 3(باشد  شتریهم ب یاستقامت
و نشاط روح و  یتازگ ،یقدرت بدن ،یدر سلامت جسمان یتوجه

 شیو افزا ی، کنترل وزن، کاهش خستگ ختس طیتحمل شرا
از چالش  یکی انینظام هیتغذ لیدل نیبه هم. قدرت حافظه دارد

مهم در تمام  يتهایاز اولو یکیو  ینظام يروهایمهم ن يها
در سخت  دیبا ینظام يها رهیج). 5و  4(جهان است  يکشورها

سالم  ،یقطب يریتا سردس یابانیب ياز گرما یطیمح طیشرا نیتر
 ای مایدر هنگام سقوط از هواپ یبمانند و حت یمصرف باق قابلو 
). 7(نگردد  جادیو ظاهرشان ا تیفیدر ک يرییتغ کوپتریهل

روش هاي فرآوري و تولید مواد غذایی انواع  یستیبا نیهمچن
جیره ها مطابق با روش هاي جدید سیستم هاي تضمین کیفیت 

کنترل  انجام شود تا بدین طریق  یخطر در نقاط بحران زیآنال
ندگاري محصولات را افزایش داده و قابلیت بتوان زمان ما

نمود تا محصولات به  نیرا تضم ییاطمینان از سلامت مواد غذا
از  نانی، چرا که عدم اطم)8(و مصرف گردند  ينگهدار یراحت

کننده و مخرب بر  فیتضع ينه تنها اثر ت،یفیبا ک ییمنابع غذا
 اتیعمل جهینت يتواند بر رو یعملکرد سربازان دارد بلکه م يرو

در مطالعه حاضر، ضمن ). 2(بگذارد  یاثر منف زیها ن يریو درگ
 یبه عوامل موثر بر طراح ،ینظام ییغذا يها رهیاشاره به انواع ج

 يبسته بند يها يو انواع فن آور ونیتنوع فرمولاس ،ییغذا رهیج
  .  پرداخته شده است ییغذا يها رهیج دیو تول

  ینظام يها رهیانواع ج •
ها به صورت  رهیجامع و کامل، انواع ج يدسته بند کی در

  :شوند یم يبند میتقس ریز
  کم حجم   ییمواد غذا یقالب يها رهیج -الف

کاهش  يها برا EFP:   ياضطرار ییمحصولات غذا -1
 یحوادث انسان ای یعیطب يایبلا انیدر قربان ریعوارض و مرگ و م

 يانسان برا ییاغذ يازهاین یکاف نیتأم قیمانند جنگ ها از طر
ها EFP.  شوند یاستفاده م دادیروز از زمان شروع رو 15حداکثر 

شروع حادثه تا زمان  يابتداافراد را از  ازیمورد ن يمواد مغذ دیبا
اغلب اوقات، . کند نیتأم يعاد ییوعده غذا نیبه اول یدسترس
EFP یعیطب يایبلا هیدر مراحل اول ییبه عنوان تنها منبع غذا 

به عنوان ( يدر موارد اضطرار ای) به عنوان مثال زلزله و طوفان(
مورد استفاده قرار ) ینظام اتیدر عمل یمنطقه جنگ هیمثال تخل

ها نقش  EFP تیو حساس ییغذا بیترک ،يمقدار انرژ. ردیگ یم

 نیا). 9(دارد  انیقربان ییغذا يازهاین نیدر تأم یاساس
در  يدر دوران باستان در کشورها نیهمچن ییمحصولات غذا

 نیتر یاز اصل یبرخ. شد یم عیحال توسعه به صورت عمده توز
EFP يبرا هشامل گندم، ذرت و غلات بودند ک طیشرا نیدر ا 

گرفتند  یمورد استفاده قرار م ياضطرار طیشرا انیکمک به قربان
 EFP ن،یعلاوه بر ا. داشتند ازین يو قبل از مصرف به آماده ساز

 ن،ی، پروتئ ازیمورد ن يمقرون به صرفه بوده و انرژ یستیا باه
کوتاه مدت  يبقا يرا برا يضرور يمواد مغذ ریو سا ها نیتامیو

 یو فرهنگ کیاز نظر ارگان دیبا نیهمچن ها  EFP. کنند نیتأم
  ).10(قابل حمل باشند  یقابل قبول بوده و به راحت

کم وزن  ي رهیج کی: آماده مصرف  يانفراد يها رهیج-2
حمل و نقل و مصرف در  ياست که برا یطولان يبا عمر نگهدار

غذا  يکه امکان پخت و آماده ساز یطیجنگ و در شرا دانیم
 يها با نام اختصار رهیج نیا. شده است یوجود ندارد، طراح

MRE  روز به  21ها ممکن است تا  رهیج نیا. شوند یشناخته م
بسته ها به  نیکه ا یزمان. مصرف شوند ییعنوان تنها ماده غذا

مانند نان، (مکمل ها  ریاز سا دیموجود باشند، با رهیعنوان تنها ج
باشد استفاده  ریدر هر زمان که امکان پذ) تازه يها وهیو م ریش

 يکالر لویک 1250 يبه طور متوسط دارا MRE يبسته ها. نمود
 دراتیربوهک% 51و  یچرب% 36 ن،یپروتئ% 13 یبیبا مقدار تقر

  ). 11(باشند یم
 RUTF: استفاده   يآماده برا یدرمان ییمحصولات غذا-3

 نیو تأم یاهداف درمان نیتأم يهستند که برا ییها غذاها
به صورت  شتریشده اند که ب یطراح ازمندیافراد ن ییغذا يازهاین

درمان سوء  يبرا. شوند یمکمل مصرف م ییغذا يها میرژ
 ای یدرمان هیبه مراجعه به مراکز تغذ ازیاغلب ن دیشد هیتغذ

 يوجود دارد که ممکن است در مناطق محروم مرز ها مارستانیب
مانند  یمسئله، ارائه محصولات نیغلبه بر ا يبرا. باشد رممکنیغ

RUTF از کشورها اثبات شده است  ياریدر دهه گذشته در بس
جامد است که از  مهیمحصول ن ای ریخم کیمحصول  نیا). 12(
و  ی، مواد معدن ینیشکر ، بادام زم ، یروغن نبات ،یبدون چرب ریش
استاندارد  RUTF کیشده و  لیتشک) ها يمغذ زیر(ها  نیتامیو

 92 یتک گرم يمحصول در بسته ها نیا. شود یمحسوب م
کره  يعمدتا حاو RUTFنوع  نیا. شده است يبسته بند یگرم

 یاصل يها یژگیاز و. است گریشده با مواد د یغن ینیبادام زم
 500 باًیتقر(بالا  يانرژ زانیتوان به م یمحصول م نیا

 يبا نمک ها يکامل مواد مغذ بی، ترک)گرم 92در  يلوکالریک
و  يچرب ضرور يدهایاس نه،یآم يدهایها، اس نیتامیو ،یمعدن

. اشاره کرد) ماه 24تا (محصولات  رینسبت به سا شتریدوام ب
 رادتواند به موقع کمبود وزن اف یمحصول م نیا ن،یعلاوه بر ا

  ).13(را جبران کند ) گرم در هفته 500حداکثر (
 ییغذا يبسته ها/ سرد ییآب و هوا طیشرا يها رهیج -ب

 MCW/LRP يبا نام اختصار رهیج نیا: گشت دور برد  
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دو  يبرا یاتیعمل رهیج کیشود که به عنوان  یشناخته م
 يدر هوا هیتغذ يبرا MCW کند یجداگانه عمل م يویسنار

زند و  ینم خیسرد  يسرد در نظر گرفته شده است که در هوا
بدن هنگام  یمقابله با کم آب يدرآنها برا یدنینوش بیکتر ینوع
 ییغذا رهیج کی  LRP.سرد گنجانده شده است يدر هوا تیفعال

که  هایی¬تیاستفاده در مأمور يباشد و برا یمحدود م يبا کالر
وجود نداشته باشد به کار گرفته  ییامکان عرضه مجدد مواد غذا

 ينگهدار یبه رنگ خاک ياستتار يها سهیدر ک LRP.شود یم
لوازم  ریکم آب و سا یشامل مواد خوراک LRP يمنو. شود یم

  ). 14(باشد  یم یجانب
  :سبک وزن  يها رهیج -ج
  :باشند یها خود شامل سه گروه م رهیج نیا 
همه  - بقا  ییغذا يبسته ها:  GP-I  ییغذا يابسته ه-1
فرد  يداریپا يمحدود برا ییغذا رهیج کی افتهی بهبود –کاره 

 ز،یو گر بیتعق تیموقع يمناسب برا(باشد  یم شیجهت حفظ بقا
و  یدنیآب آشام تیمحدود طیمتنوع، شرا یطیمح طیشرا

قالب  6 يحاو رهیج نیا). یروز متوال 5کمتر از  يها تیمأمور
قالب فشرده  3قالب فشرده غلات،  2شامل  ییفشرده غذا

  ).15(قالب شکر است  کیو  تییسکویب
بسته ها توسط  نیا:   یترك کشت -بقا ییغذا يبسته ها-2

 يبرا یزنده نگه داشتن فرد هنگام ترك کشت يبرا ییایدر يروین
بسته ها  نیا. شوند یاستفاده م) دو قطعه يروز(مدت سه روز 

هر بسته . شده اند یطراح يباد يها قیقا يمتناسب با فضا
 نیا. باشند یمشش قالب فشرده غلات به صورت جداگانه  يحاو

حفظ جان به مدت کوتاه  يبرا يمحدود يبه صورت غذا رهیج
هر بسته . است دهیگرد هیته یجهت کاهش اثرات سوء قحط

داخل . است) تدرایکربوه% 54( يلوکالریک 2400 يحدوداً حاو
نوع  نیا. هر بسته آب قابل شرب به صورت محدود وجود دارد

 یستیاستفاده تنها با ينداشته و برا يبه آماده ساز ازیها ن رهیج
  ).11(آنها باز گردد  يبسته بند

بسته  نیا: نجات   قیقا -مایهواپ -بقا ییغذا يبسته ها-3
 عیهنگام نجات جان در فجا یپرسنل نظام يبقا يها برا

 زاتیهر بسته تجه. ردیگ یمورد استفاده قرار م ییمایهواپ
 نیتأم يدر مواقع اضطرار ییایدر يماهایهواپ يرا برا يضرور

 ،یچوب تگرم و شامل آبنبا 100وزن هر بسته حدود . کند یم
برگ . باشد یآبنبات پوشش داده شده با آدامس و نخ م

بسته  يبه نگهدار ازیجهت استفاده نخ در موارد ن یدستورالعمل
هر بسته حدوداً . باشد یباز شده در داخل بسته موجود م يها

 زین رهیج نیا. است) دراتیکربوه% 100( يلوکالریک 300 يحاو
مدت کوتاه جهت  بهحفظ جان  يبرا يمحدود يبه صورت غذا

  ).14(است  دهیگرد هیته یکاهش اثرات سوء قحط
  
  :  یگروه يها رهیج - د

ي راحت تر غذاي با کیفیت بالا در میدان منظور تهیه  به
 C°ماه در 18همگی داراي عمر نگهداري . طراحی شده است 

  ): 13، 12(شامل چند نوع هستند  یگروه يها رهیج. هستند 27
 با غذاهاي شامل:  مصرف و پخت – یگروه رهیج-1

 داراي پلیمري، هاي کیسه در شده بندي بسته و بالا ماندگاري
  ). شام و نهار 14 و صبحانه 3( منو 17

شامل غذاهاي پایدار و غذاهاي :  A یگروه رهیج-2
فریز شده  يفسادپذیر بوده و تنها جیره اي است که حاوي غذاها

  . مقبول ترین جیره ي گروهی است. باشد یم
اولین جیره گروهی نیروي دریایی است و :  Bگروه  رهیج-3

  . شامل آیتم هاي دهیدراته می باشد
استفاده از تکنولوژي :  یگروه رهیبسته منحصر به فرد ج-4

  .به تجهیزات خاص ازیگرمایش شیمیایی در هر مکانی ، بدون ن
براساس یک چرخه :   ییایدر يرویاستاندارد ن یاصل يمنو-5

بیشتر آیتم ها نیاز به آماده سازي آشپزخانه اي . روزه است 21ي 
  ).15(دارند 
  :حمله   يها رهیج -ه 

 ي هیحمله اول  در مراحل اول ي رهیج. سه دسته است شامل
از  رایز. شود یحرکت ارتش استفاده م تیبهبود وضع يحمله و برا

MRE حمل آن راحت تر است جهیسبکتر و فشرده تر و در نت .
در آب و  نیسنگ يها اتیعمل يبرا  MCW / LRP رهیج

. شده است یمدت طراح یطولان يگشت ها زیسرد و ن يهوا
مجدد،  غلات بار،  يریقابل آبگ يغذاها يمنو حاو 12شامل 

ماه  6 ایو  80سال در  3 يحداقل عمر نگهدار. است... کلوچه و
 یفراهم م يانرژ يلوکالریک 1540. است تیدرجه فارنها 100در 
در  یکم آب سکیو نمک در آن ر نیمحدود بودن پروتئ. کند

به  زین MRE ي رهیج. دده یسرد را کاهش م اریمناطق بس
 یطراح) سرد و گرم يآب و هوا( سخت  طیشرا لیمنظور تعد
 5-  20را  یمصرف يانرژ زانیگرم م يآب و هوا. شده است
سرد به  ياما اثبات شده که در هوا). 16(دهد  یم شیدرصد افزا
در منطق  اتیو لباس ها و انجام عمل زاتیوزن تجه شیعلت افزا

  ).9،17( ابدی یم شیافزا يمصرف انرژ ،یخیناهموار و 
  :با اهداف خاص   يها رهیج - و
حرکت ارتش به کار  هیدر مراحل اول: رفتن به جنگ  رهیج •

داخل منو،  یاصل يغذا 12از  یکیها شامل  رهیج نیا. رود یم
 کیو  يوعده، قهوه فور انیشده، م يبسته بند يتازه  يها وهیم

  .باشد یم یدنینوش
 انیخاص اد يغذا: حلال /پاك ،یمذهب ییبسته غذا •

 ایکوشر  ،یمذهب ییغذا يوعده ها قتیدر حق. مختلف است
 یمحدود شده مذهب يها میاست که رژ يافراد هیتغذ يحلال برا

حلال از انواع خوراك مجاز  ایکوشر  ییهر وعده غذا. داشته باشند
 هر وعده. تشده اس لیتشک ینیو موارد مکمل مجاز قابل قبول د
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% 39 ن،یپروتئ% 13حدود ( يلوکالریک 1200يحاو یمذهب ییغذا
  ).14(باشد  یم) دراتیکربوه% 48و  یدرصد چرب

  ینظام يها رهیج یعوامل مؤثر در طراح •
براي  يانفراد يها رهیج ژهیبه و ینظام يها رهیج یطراح در

را مد نظر قرار  یها و ملاحظات خاص تیمحدود یستینظامیان، با
  :باشد یم لیاین ملاحظات شامل موارد ذ. دهیم

مذهبی و  ،یقابلیت پذیرش همگانی از نظر مسائل فرهنگ -
  .اي منطقه
امکان حمل و  ،ییایجغراف تیاز نظر موقع اتیعمل طیمح -

  .مختلف ییآب و هوا طینقل و استفاده در شرا
با  رهیپرتاب ج يزمان ها يامکان حمل و نقل هوایی برا -
  . بدون چتر ایچتر 

در نظر گرفتن وزن و حجم مناسب جهت حمل جیره در  -
  .یطولان يمسافت ها

 ˚Cقابلیت ماندگاري بالا حداقل به مدت سه سال در دماي -
7/26.  
زمان و  تیقابلیت گرم کردن خودکار با توجه به محدود -

 شتریب لیتما نیفضاي مناسب براي گرم کردن جیره ها و همچن
  .گرم نسبت به سرد يبازان به مصرف غذاسر

و طبیعی و  کیافزایش قدرت عملکرد با افزودن مواد ارگان -
  .ها رهیها در ج گنجاندن ریزمغذي

  .يفرد لیبا در نظر گرفتن تما رهیتنوع اجزاي مختلف ج -
برنامه  یعدم ایجاد دلزدگی با کوتاه نمودن چرخه زمان -
  .غذایی
تهدیدهاي شیمیایی و بیولوژیکی، عدم قابلیت استفاده در  -

  .ها رهیعوامل بیولوژیکی و شیمیایی میادین جنگی بر ج ریتأث
 نیو نقل و همچن  بندي از لحاظ قابلیت حمل نوع بسته -

  ).18( تیجذاب
  
  ینظام يها رهیدر ج ییمواد غذا ونیتنوع فرمولاس •
 ییغذا هاي از گروه ایدن شرفتهیپ هاي در ارتش یطورکل به
که شامل موارد  گردد یوعده استفاده م انیبه عنوان م یمختلف

  : باشد یم ریز
 يشامل فشرده غلات، فشرده انرژ: فشرده  هاي انواع قالب •

  فشرده ،ینیفشرده پروتئ ها، وهیفشرده م زا،
  .باشد یو فشرده مخلوط م مغزها

سوپ  جات،سبزی سوپ شامل: ها آش و ها انواع سوپ •
 ،یو مرغ، سوپ جو وگوجه فرنگ شلیمرغ، سوپ قارچ، سوپ ورم

  . باشد یم جاتیآش رشته و آش سبز
  گرم  هاي یدنیو نوش ها وهیانواع آبم •
  ها کیو ک تیسکویانواع ب •
  )19( ها انواع ژله •
  مختلف جهان يکشورها ینظام يها رهیج •

که  یمختلف یاز کشورها به واسطه اهداف نظام کی هر
نموده و  یخود طراح يروهاین يرا برا یمتفاوت يها رهیدارند، ج

 شرفتهیپ يمنظور، کشورها نیبه هم. دهند یآنها قرار م اریدر اخت
 یجنگ رهیج هیته نهیدارند در زم یقدرتمند، سع يها با ارتش

سربازان  یجنگ رهیب جیترک). 20( رندیسربازان از هم سبقت بگ
سوپ  ،یتن ماه س،یشامل مرغ، سوس یها از فهرست کشور یبرخ

بادام  ،یترش، شکلات بادام مویل کیپاستا، ک ،یگوجه فرنگ
. شده است لیتشک رهیوغ وهیقهوه، شکلات داغ، آب م ،يهند

سربازان عرضه  يبرا يکه به شکل بسته بند ییها یخوراک
ها را  مطرح آن يها در رستوران توان یکمتر م یو حت شود یم
کشورها  یبرخ ینظام يها رهیج يدر ادامه به محتوا).  11( افتی

  :شود یپرداخته م
سبز با  ایشامل کنسرو لوب: ایارتش اسپان ییغذا رهیج •

دسر،  يآب هلو برا ،یاهیپودر سوپ گ ،یژامبون، کنسرو ماه
قرص  ن،یتامیقرص و ادیمصرف، مقدار ز کباریاجاق گاز  ،ینیریش

  .باشد یآب، و پودر آب م هیتصف
مصرف  کباریشامل اجاق گاز : ارتش نروژ ییغذا رهیج •

 ،یگوشت قرمز با سس گوجه فرنگ ا،یلوب ،يبدون شعله، چا
  .باشد یم تیسکوئیب

وعده صبحانه، پودر  کیشامل : ایتالیارتش ا ییغذا رهیج •
اجاق گاز مخصوص  کی ت،یسکوئیب ادیمقدار ز نو،یکاپوچ

سوپ  ،یرف از جمله ماکارونمص کباری يکنسروها يبرا نگیکمپ
کنسرو  وهیسالاد م ،يحبوبات، کنسرو، و سالاد برنج، دسر مقو

  ).20(باشد  یم یمیشکلات رژ ایشده 
 یلیطو يمنو ایارتش استرال: ایارتش استرال ییغذا رهیج •

 چیساندو کیمنو شامل   نیا. سربازان خود ارائه کرده است يبرا
قاشق و  يحاو سهیک ر،یبسته کوچک ش ت،یسکوئیب  کوچک،

 یو تن ماه یشامل ماکارون یاصل يچنگال و چاقو دربازکن، غذا
 ،ینیریش ادیمقدار ز حان،یو ر یبه همراه خورشت گوجه فرنگ

  .باشد یو شکلات م یرالکلیغ یدنینوش
 یسیسربازان انگل ییغذا رهیج: ایتانیارتش بر ییغذا رهیج •

کوچک مخصوص درست کردن  يبطر ،يشامل قهوه، چا
 ایگوشت و لوب جات،یسبز یگرم، خوراك جوجه، ماکارون یدنینوش

جو دو سر،  تیسکویکمپوت، ب ،ییمویل کیمخصوص صبحانه، ک
 وهیمربا تمشک، شکلات غلات با کارامل، دسر زردآلو، مخلوط م

  ).21.(باشد یم يا سهیک يچا ادیو مقدار ز
 ییسربازان کانادا ییغذا رهیج: ارتش کانادا ییغذا رهیج •

 ،یاهیگ يآلا، غذا قزل یماه لهیف زا، يشامل اسنک، شربت انرژ
 یمخصوص صبحانه م چیتمشک، ساندو يمربا ،ینیکره بادام زم

  .باشد
پودر آب   فروت، پیچند بسته گر:  ارتش آلمان ییغذا رهیج •

و نان سبوسدار، مخلوط  سیسوس ،ییایتالیا تیسکوئیشده، ب یغن
  .باشد یصبحانه م يآلبالو و زرد آلو برا يو مربا ،ینیزم بیس
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 و همکاران تبار وسفی/  308

  1400، 1 ، شماره2 دوره                       نظامی           بهداشت يارتقامجله 

گوشت   شامل گوشت اردك،: ارتش فرانسه ییغذا رهیج •
مصرف، قهوه، پودر  کباریخوك، کرم شکلات، اجاق گاز کوچک 

صبحانه  يبرا یغن ییدار، کارامل و مواد غذا طعم يها یدنینوش
  .باشد یم

ته که بسته اول شامل دو بس: ارتش ژاپن ییغذا رهیج •
و بسته دوم متشکل از  جاتیو سبز ایگرم برنج با لوب 200 يحاو

خال  یدار و ماه هیآزاد، همبرگر، مرغ ادو یتن، ماه یکنسرو ماه
شکلات و  ت،یسکوئیب. است یبا سس گوجه فرنگ یمخال
  .در هر دو بسته وجود دارد یدنینوش

 نیسربازان ا ییغذا رهیج: ارتش سنگاپور ییغذا رهیج •
و  رمسلمانیسربازان مسلمان، غ يکشور هنگام جنگ برا

استاندارد سربازان مسلمان متشکل  رهیج. متفاوت است اهخواریگ
سربازان  رهیقرمز، ج ای، مرغ و دسر لوب)نودل(رشته  ا،یسو ریاز ش

و  یفرنگ هشامل گوشت چرخ شده گوساله و رشت رمسلمانیغ
همه . است جاتیخوراك سبز شامل اهخوار،یسربازان گ يبرا
 زین نیتامیو يحاو وهیشکلات، پودر آب م ت،یسکوئیاز ب ها رهیج

  ).22(برخوردار هستند 
 یسربازان روس ییغذا رهیج: هیارتش روس ییغذا رهیج •

 یوجگر ماه سیسوس جاتیشامل مخلوط کنسرو گوشت و سبز
  .است نیتامیو یبا قند، آبنبات و قطره مولت يچا ک،یاتلانت
 ییکایسربازان آمر ییغذا رهیج: کایارتش آمر ییغذا رهیج •

 کیبا پاستا، کراکر، دانه خشخاش، ک یاهیگ ییمتشکل از راتاتو
 وهیقهوه و آبم ه،یادو بینمک و ترک ،ینیکره بادام زم ،یبادام

  ).21،22،23(است 
  ینظام يها رهیج يبسته بند •

محصولات و بسته بندي هاي جدید که در قفسه هاي  اغلب
جیره  يفروشگاه ها خودنمایی می کنند، ریشه در تحقیقات رو

بسیاري از تکنولوژي هاي جدید که امروزه شاهد آن . دارند ینظام
هستیم براي بهبود وضعیت تغذیه و رفع نیازهاي در حال رشد 

رهاي موقت نیروهاي ارتشی جهان طراحی شده بودند که از سنگ
به خواروبار فروشی ها و از آنجا به روي میز مصرف منتقل شده 

برخی از این تکنولوژي ها بطور پیش بینی نشده اي ). 21(اند 
نتایج بسیار مفیدي براي عموم در برداشتند و این باعث شد تا 

 نظیر محصولاتی غذایی صنایع در اي امروزه بطور گسترده
، پنیرهاي پروسس شده، )خشک( هدراتدهی شده فریز هاي گوشت

محصولات لبنی، قهوه ها، غذاهاي خشک شده به روش 
 با نانوایی محصولات و پودري هاي انجمادي، مخلوط نوشیدنی

 يآماده ساز اگر. شوند گرفته بکار عموم مصرف براي بالا دوام
 تیرعا یبه خوب یینها يبند-از بسته شیپ طیو شرا ییمواد غذا

مواد  بندي¬و نوع بسته يساز رهیذخ طیعامل شرا وشده باشند، د
هستند  ینظام يها رهیج يکننده زمان ماندگار نییتع ،ییغذا

سبک باشد و  دیبا یاتیعمل يها رهیج يبسته بند يماده ). 22(
و نفوذ بخار آب  ییایمیو ش یکروبیم هاي یبتواند غذا را از آلودگ

تا عمر  شودحفظ کند و رطوبت محصول هم خارج ن ژنیو اکس
ها  بندي جیره شکل و بسته). 24(مطلوب حاصل شود  ينگهدار

از آنجا که گاه لازم است سطوح خارجی . باید جذاب باشد زین
بندي با شرایط استتار جنگی هماهنگی داشته باشد، در این  بسته

گذاري در سطوح داخلی استفاده کرد تا  توان از برچسب صورت می
). 8(آن را از حالت یکنواختی درآورد  و  ظاهري جذاب به غذا داده

در مورد جیره هاي فشرده خطر شکسته شدن یک نگرانی بزرگ 
 ماده شکل و بندي بسته که دهد شواهد نشان می. و واقعی است

بسته بندي . ل اثر داردمحصو خردشدن خطر روي فشرده غذایی
 هاي محصولات غذایی فشرده در واحدهاي کوچک و یا بسته

شده اند،  بندي فویل آلومینیومی که تحت خلأ بسته یهلا حاوي
از نظر نفوذ نور،  ومینیآلوم لفوی). 21( باشد می تر قابل تأمل
امر باعث  نیو گاز مقاوم است که ا ها سمیکروارگانیرطوبت، م

بسته بندي ). 24( شود یمحصول م يبالا رفتن زمان ماندگار
همراه با  لایهبسته بندي هاي چند  ینظام يها رهیمناسب ج

 3/4بین  دیضخامت فویل آلومینیوم با. فویل آلومنیومی می باشد
عموماً ). 21(باشد ) اینچ 0059/0تا  00017/0(میکرومتر  150تا 
بوده که با رطوبت  لنیپروپ یاز جنس پل یو خارج یداخل ي هیلا

 يدرب بند تیقابل نیسازگار است و همچن يدیاس ییو مواد غذا
بو  يداریو پا يبسته بند يبالا يانعطاف، ماندگار تیمناسب، قابل

). 24(کند  یفراهم م ییانواع محصولات غذا يو طعم را برا
 يها لمیبا کمک استفاده از ف Retort Packaging يفناور

 يزمان ماندگار شیافزا يبرا يراه حل موثر هیچندلا يمریپل
 مواد يها در بسته بند لمیف نیا. است ینظام ییغذا يها رهیج

کاربرد  ینظام ییغذا يها رهیآماده و به خصوص ج مهین ییغذا
 رهیاز انواع ج یبرخ يفناور نیبه کمک ا. کرده اند دایپ یفراوان

 يدیکل یژگیو). 25(شوند  یم يساز رهیسال ذخ 5تا  ییغذا يها
از نفوذ  يریو جلوگ هیگاز اول بیها حفظ ترک يبسته بند نیا

ویژگی هاي یک  گریاز د. است يبه درون بسته بند ژنیاکس
این است که نفوذ  ،ینظام يها رهیج يبسته بندي مناسب برا

سال  3مثلا بعد از گذشت . اکسیژن به درون بسته را محدود نماید
از ورود  يریبا جلوگ). 21(باشد  ppm10حجم نفوذ حدود 

 يساز و کارها نیاز مهمتر یکی ،يبه درون بسته بند ژنیاکس
. شود یاست، متوقف م ییمواد غذا ونیداسیاکسکه  ییفساد غذا

 ژنیدر برابر اکس هیچند لا لمیف يریعبور پذ کسانیدر ضخامت 
در ). 18(برابر کمتر است  1000حدود  يعاد لمیبا ف سهیدر مقا

انتخاب اصلی  یحال حاضر براي بسته بندي جیره هاي نظام
نوع  ایناستفاده از مواد بسته بندي چند لایه و مرکب است زیرا 

همراه با لایه اي از فویل آلومینیوم  ژهیپلیمر هاي مرکب به و
توانسته است نقش موثري در مهار عوامل فساد به ویژه نفوذ گاز 

  ). 26(اکسیژن و نور داشته باشند 
ترین مواد اولیه و شیوه هاي بسته بندي براي جیره  متداول
  :به شرح ذیل می باشد یهاي نظام
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از تکنیک  ینظام يجیره ها يورد بسته بنداخیراً در م -الف
از سمت ( لایه  3چند لایه  کردن استفاده می شود که فیلم هاي 

در آن به ) پلی استر -فویل آلومنیوم -داخل به خارج پلی الفین
از دیگر لایه هایی که می توان در بسته . شود یکار گرفته م

ایلون و پلی استفاده کرد کاربرد همزمان ن یجیره هاي نظام يبند
  ).21(استر جهت حفاظت بیشتر از ضربات مکانیکی است 

عدد قالب  9گرم هر  56 يبه وزن حدود یجیره های -ب
مقاوم به رطوبت و  يفشرده در بسته هاي تحت خلأ و یا هوا

 500جیره  24. بسته بندي می شوند یومینیحاوي لایه فویل آلوم
 12زن کارتن و. گرمی در کارتن مقاوم بسته بندي می شود

بسته  تکیلو گرم در یک پال 840کارتن به وزن  70کیلوگرم و 
کیلوگرم در یک  17280کارتن به وزن  1500بندي شده و 

  ).25(کانتینر قرار می گیرند 
  در کیسه هاي چند لایه و تحت خلأ بندي بسته – ج
 نفوذ برابر در مقاوم هاي جیره ها با استفاده از پوشش -د

 لایه یک حاوي ترجیحاً و حرارتی دوخت خاصیت با اکسیژن
. شوند می بندي همراه با تزریق گاز ازت بسته یومینآلومی فویل

به ) C ْ30-15(محیط  ییجیره مذکور در شرایط دما ماندگاري
  .باشد یمدت دو سال م

بسته بندي اولیه در فیلم سه لایه و بسته بندي ثانویه  - ه
  عدد جیره 6نچ مربع براي ای 30جعبه مقوائی ضد آب حدود 

بسته بندي در کیسه آلومینیومی تحت خلأ با بسته بندي  - و
  ).27(ثانویه کاغذ ضد آب 

  ینظام يها رهیقابل استفاده در ج  نینو يها يفن آور •
. بوده است آوري¬در فن ينوآور یعامل اصل ینظام ضرورت
علت شکل  نیدر جهان مهمتر ینظام قاتیتحق گریبه عبارت د

 يماهایاز هواپ. باشد یها در جهان م آوري از فن ياریبس يریگ
و انواع  يا انهیرا يگرفته تا شبکه ها يدلار ونیلیچند م

با . اند تهنشأت گرف ینظام قاتیاز تحق یهمگ ،یشخص زاتیتجه
 يها ییتوانا نیو شگفت آورتر زاتیتجه نیتر شرفتهیحال، پ نیا

 لیتبد يبرا افتهی تیبا مهارت و ترب یبه افراد نظام ازین ینظام
). 2(نبرد دارند  دانیدر م ییبه کارا يبالقوه فن آور ییتوانا نیا

با  یسالم جهت بهبود عملکرد پرسنل نظام هیتغذ تیاهم نیبنابرا
 اریو مدرن نسبت به گذشته بس شرفتهیپ يها يورکمک فن آ

تولید  روش هاي نوین براي يریبکارگ). 28(تر گشته است  یاتیح
تواند علاوه بر حفظ سلامت و  یم ینظام يها رهیو نگهداري ج

ها گردد  رهیکیفیت و ارزش غذایی ج شیایمنی آن، باعث افزا
 يها رهیج الاترب تیفیو ک شتریتنوع ب يتقاضا برا شیبا افزا). 29(

به توسعه و  ازین ،یعمده فرهنگ يتفاوت ها لیبه دل ،ینظام
ها  رهیج تیفیثبات در ک جادیا يبرا نینو يروش ها ياجرا
 يها کیبدون استفاده از روش ها و تکن. ابدی یم شیافزا

و  تیفیدر خصوص ک ییمواد غذا يپردازش و نگهدار شرفتهیپ
 رهیذخ تیتدارکات و قابل يها ستمیها، تقاضا در س رهیتنوع ج

 کی نیبنابرا. افتیخواهد  شیجنگ افزا دانیمشروط در م يساز
و  ییغذا يها رهیج تیفیثبات در ک جادیجهت ا یقابل توجه ازین

از جمله فن ). 30(به وجود خواهد آمد  نینو يها شرفتیادامه پ
 رهیج يعمر نگهدار شیقابل استفاده در افزا  دیجد يها يآور
 یحرارت ریو غ یحرارت يندهایشامل فرآ یبه طور کل ینظام يها
ل استریلیزاسیون حرارتی شام نینو یحرارت يها ندیفرآ. باشد یم

و  ویکروویم( کیالکتر يد شی، گرما) PATS(به کمک فشار 
 یم... و  کیاهم ی، امواج فراصوت، حرارت ده)ییویفرکانس راد

از فشار  تفادهشامل اس زین یحرارت ریغ نینو يندهایفرآ. باشد
 یپالس یکیالکتر دانیم ندی، فرآ) HPP( کیدرواستاتیه يبالا

)PEF (ها،  تیسرد، استفاده از نانوکامپوز ي، کاربرد پلاسما
بسته  ،یاهیگ يو اسانس ها یخوراک ياستفاده از پوشش ها

  ). 29(باشد  یم... و  افتهی رییخلأ و اتمسفر تغ يبند
به کمک فشار  یحرارت ونیزاسیلیاستفاده از استر -

)PATS :(روش یک استریلیزاسیون حرارتی است که با  نیا
 C° 90- 60دماي اولیه ي محفظه . کمک فشار انجام می شود

 در. شود می اعمال آن بر پاسکال مگا 500 -800 فشار که است
خواهیم داشت که می تواند دماي  حرارتی فشار  یک حالت این

 فرایند زمان کل  نتیجه در. برساند C°130- 80محصول را به 
  ). 24( دهد می کاهش را حرارتی
با  یسیامواج الکترومغناط: استفاده از امواج میکرویو -

امواج به داخل بافت  نیا. هرتز هستند گایگ 300تا  3فرکانس 
مانند آب واکنش  یقطب ينفوذ کرده و با مولکول ها ییمواد غذا

مثل آب  یقطب يدر واقع مولکولها. کنند یم جادیداده و گرما ا
در ماده  یداخل ادیز يگرما جادیامواج را جذب کرده، موجب ا نیا

عمر (غذاهاي استریل شده با میکروویو . گردند یم ییغذا
از لحاظ طعم، رنگ و بافت، ) نگهداري یک ساله در دماي اتاق 

 C 80°تفاوت قابل ملاحظه اي با نمونه پاستوریزه شده در دماي 
کاربرد میکروویو به . نداشتند) درجه 7روز در  35عمر نگهداري (

علت عمق نفوذ اندك، به مواد غذایی با ضخامت کم محدود می 
  ).30(شود 

استفاده از فرکانس رادیویی : ییویاستفاده از فرکانس راد -
. می تواند بر محدودیت میکروویو در رابطه با عمق نفوذ غلبه کند

مل این امواج مشابه میکروویو بوده و فقط طول زیرا مکانیسم ع
  ).31(موج بزرگتر و در نتیجه عمق نفوذ بیشتري دارند 

امواج در محدوده فرکانس  نیا: استفاده از امواج فراصوت -
 یاثرات مخرب نداشته عموماً کاربرد پزشک) مگا هرتز 2-10(بالا 

 هیدر ثان) هرتز لویک 20-100( نیدارند اما در محدوده فرکانس پائ
مورد استفاده  ییغذا عیواکنش بوده در صنا طیدر مح رییقادر به تغ

آب  شیتوانند موجب اختلاط بهتر، افزا یامواج م نیا. باشند یم
مولد عطر و  باتیاستخراج ترک ون،یلتراسیو خشک کردن، ف يریگ

ها و  سمیکروارگانیفعال کردن م ریطعم ، ترد کردن گوشت و غ
  ). 32(باشد  یها م میآنز
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روش با کمک  نیدر ا: کیاهم یاستفاده از حرارت ده -
 ییاز درون ماده غذا یکیالکتر انیجر کی ،یکیمقاومت الکتر

گرما به  نیا. شود یشود و باعث گرم شدن آن م یعبور داده م
که  ییماده غذا کی یوقت. آن ماده است یکیعلت مقاومت الکتر

، اگر )ها ورشتت مثل انواع خدرس(دارد  عیهم فاز جامد و هم ما
هر دو فاز آن با هم برابر باشد هر دو فاز به  یکیمقاومت الکتر

 تیاست که موفق لیدل نیشوند به هم یگرم م کسانیاندازه 
  ). 33(سازد  یرا ممکن م ي شتریب اریبس یینها

فشار بالا  يتکنولوژ: کیدرواستاتیه ياستفاده از فشار بالا -
فعال کردن  ریچون غ ییایبه علت مزا ییغذا عیدر صنا

 تیبالا حائز اهم تیفیبا ک ییمواد غذا دیها و تول سمیکروارگانیم
 2000تا  400ها در فشار  سمیکروارگانیها و م میآنز. باشد یم

 يرییتغ ییشوند اما طعم و مزه ماده غذا یفعال م ریاتمسفر غ
است،  کنواختی ییاز آنجا که فشار در درون ماده غذا. کند ینم

بر . است کنواختی ینقصان چیبدون ه زین ییاز ماده غذا ينگهدار
 یاعمال فشار به نسبت زمان به جرم بستگ ،یحرارات ماریخلاف ت

  ).34(دهد  یرا کاهش م ندینداشته، لذا زمان فرآ؛
 ،یکیالکتر دانیپالس م: یپالس یکیالکتر دانیاستفاده از م -

آنها انجام شده با از دست  يرو يرا که حداقل فرآور یمحصولات
کند و دوره  یفراهم م ياز رنگ، طعم و مواد مغذ یدادن کم

دو الکترود قرار گرفته  نیکه ب ییاز ولتاژ به مواد غذا یکوتاه يها
 يکنترل شده برا يدما ای طیمح يادر دم ماریت. دهد یرا نشان م

از حرارت به  یناش يتلفات انرژ جهیدهد، در نت یرخ م هیکروثانیم
 دانیم يگزارش شده که پالس بالا نیهمچن. رسد یحداقل م

شدت . دهد یها را کاهش م میاز آنز یبرخ تیفعال ،یکیالکتر
آب  عیباعث تسر زین یمقدمات اتیدر عمل یکیپالس الکتر يبالا

  ).35(شود  یم ياسمز يریگ
سرد  ياستفاده از پلاسما: سرد ياستفاده از روش پلاسما -

در  يشتریب تیمحبوب ریاخ يکه در سالها) ییگاز پلاسما ینوع(
 یحرارت ریروش غ کیکرده است به عنوان  دایپ ییغذا عیصنا

آن  تیمحبوب. در حال ظهور است ینظام يها رهیج دیجهت تول
تنوع و  ،يصرفه اقتصاد ،یحرارت ریغ عتیطب لیبه دل زین

نشان داده شد که . باشد یم ستیز طیروش با مح نیا يسازگار
 یکیولوژیکروبیم یمنیا شیافزا لیسرد، پتانس يروش پلاسما

 یمطلوب را دارا م یفیضمن حفظ خواص ک ینظام يها رهیج
  ).36(باشد 
در  تیاستفاده از نانوکامپوز: ها تیاستفاده از نانوکامپوز -

 لیپتانس يدارا باتیبه عنوان ترک ییمواد غذا يبسته بند
و پاتوژن  یآل يغذا مثل گازها، مولکول ها يها تیآنال صیتشخ
است که  یموضوع یطیمح راتییبه تغ ییپاسخگو لیپتانس ایها 
 قیکند که از طر یم دییرا تأ يهوشمند يها يبسته بند دیتول
 راتییتغ انیب يرا برا یعلائم ییایمیو ش یکیزیرنگ ف رییتغ
ارائه کرده و به اصطلاح نانوسنسور  ییشده در ماده غذا جادیا

نشان داده شد که استفاده از  يدر مطالعه ا). 37( کندیم جادیا
نامطبوع  يطعم و بو جادیاز ا يریدر جلوگ یتیساختار نانوکامپوز

  ).5. (مؤثر است اریبس مولیمانند ت ییدان هایاکس یآنت
: یاهیگ يو اسانس ها یخوراک ياستفاده از پوشش ها -

 يمؤثر در افزایش کیفیت و عمر نگهدار يدیگر از راهکارها ییک
 يبر پایه پلیمرها یخوراک هاي استفاده از پوشش ،ییمواد غذا

در محیط  يکمتر يکه پایدار یپلیمرهای(زیست تخریب پذیر 
) شوند یمدر طبیعت تجزیه  یزیست داشته و در زمان کوتاه

 اسانس از استفاده و  ها ساکاریدها، لیپیدها و پروتئین ینظیر پل
 فرار هاي روغن یا ها اسانس). 38،39،40( باشد یم یاهیگ هاي

 از اي پیچیده مخلوط شامل که هستند گیاهان مؤثره مواد جمله از
 و استرها ها، الکل آلدئیدها، ها، ترپنوئید مثل آلی شیمیایی مواد

 دهنده به عنوان طعم باتیترک نیاز ا. باشند-غیره می و ها استون
شود -استفاده زیادي می باکتریال آنتی و اکسیدان آنتی غذا، ي
 يساز ونینشان داده شد که نانو امولس يدر مطالعه ا). 41(

 شیباعث افزا یاهیبه همراه اسانس گ توزانیک یپوشش خوراک
روز  16 یدر ط یکمان نیرنگ يقزل آلا يها لهیف يماندگار

در مطالعه ). 42(گردد  یگراد م یدرجه سانت 4در  يساز رهیذخ
استئارات  سرولیمنوگل یاستفاده همزمان پوشش خوراک گرید يا

و  يزمان ماندگار شیکشمش باعث افزا يبر رو شنیو اسانس آو
  ).41( دیکشمش گرد یکیو ارگانولپت یفیخواص ک شیافزا

استفاده از ):  MAP( افتهی رییخلأ و اتمسفر تغ يبسته بند -
 يگازها زانیشود تا از م یتحت خلأ موجب م يروش بسته بند

امر مدت  نیا. کاسته شود ییمواد غذا ينگهدار طیفعال در مح
و از  کند یتر م یرا طولان ییمحصولات غذا يزمان نگهدار

خلأ در  يفناور دکاربر). 35( کاهد یاحتمال فاسد شدن آنها م
ه گزارش شد نیاز محقق ياریخشکبار توسط بس يبسته بند نهیزم

خلأ، رطوبت و بافت  يبا استفاده از بسته بند يدر مطالعه ا. است
). 42( افتی شیافزا زیرنگ کشمش ن تیفیکشمش حفظ و ک

پوشش  ازمندین ،ییمواد غذا يبرا افتهی رییبا اتمسفر تغ يبسته بند
 يبسته بند قیاز نفوذ رطوبت و گاز از طر عاست که مان ییها

. سالم بماند ،ییحفظ ماده غذا يبرا يبسته بند طیمواد شود تا مح
 یحفظ محصولات گوشت يبرا تروژنیبا گاز ن ينوع بسته بند نیا

  ).35(دارد  يادیکاربرد ز
  گیري نتیجه
 نهیدر زم ياریبس یقاتیو تحق یپراکنده علم يها تیفعال

. کشور صورت گرفته است یقاتیدر مراکز تحق ینظام يها رهیج
مدون و  یدانش فن کیبه  یمنته قاتیتحق نیاز ا چکدامیاما ه

داشتن  رغمیمتأسفانه عل. است دهیمحصول استاندارد نگرد دیتول
در هشت  زمندگانخوراك ر نیمربوط به تأم يها يتجربه دشوار

 ریبه تداب ازیحال حاضر و ن یخارج داتیسال دفاع مقدس، تهد
 رهیج دیجهت تول یتیو فعال قیبحران، تحق طیهوشمندانه در شرا

 يبر مبنا يفرد يها یژگیاجرا متناسب با و تیبا قابل ینظام يها
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لذا . انجام نشده است ینظام يروهاین یو اجتماع یفرهنگ طیشرا
 نهیمتمرکز در زم قاتیانجام تحق يبرا یصاصصرف بودجه اخت

  .شود ینم یمل هینه تنها باعث هدر رفتن سرما ینظام يها رهیج

 يروین شرفتیو پ تیدر جهت تقو يگذار هیسرما یبلکه نوع
 ياستفاده از تکنولوژ نیبنابرا. گردد یم یتلق زیکشور ن ینظام

 نیمچنها و ه رهیج يو بسته بند یطراح نهیدر زم ایروز دن يها
 .باشد یم يدر کشور ضرور یقاتیاز مراکز تحق تیحما
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