
8833تابستان  -83شماره  -دهم سال            

 

 

 

 

 
12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هاي كليدي واژه

 

 

 

 

                                                 

 (sufiyan.sattar@yahoo.com.) 

 

smjafari@gau.ac.ir

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

مقدمه -1

][

                                                 
3- Filament 

4- Extruder 

 مقاله ترويجي

 ييغذا عيصنا در يبعدسه چاپ نينو يورافنّ کاربرد
 

 

 

 چكيده
        شناخته شده است، ييغذا عيصنايک روش جديد در توليد محصولات ، به عنوان يبعدسه چاپگراستفاده از 

و  مطلوب ياهبافت ده،يچيپ يهابا هندسهي سه بعد ختارهايسا توليد يبرا ييبالا ييتوانااوري، اين فنّ كهطوريه ب

. است يياغذ عيدر صنا يبزرگ ينوآور ي،سه بعد ياورعلت، فنّ نيدارد. به همرا مناسب  ياهيتغذ يمحتوا

و اشياي سه بعدي از مواد خام را  قرار گرفتهتوانند بر روي يک ميز آلاتي هستند كه مي، ماشينبعديسه چاپگرهاي

 چاپگرهاي ،غذا سه بعدي چاپگرهايبيشتر . توانند تقريباً هر چيزي را توليد كنندها ميچاپگرتوليد كنند. اين 

 )لايه به لايه(هاي مواد اوليه در يک فرايند شناخته شده به عنوان ساخت افزايشيرسوبي هستند، بدين معني كه لايه

هاي اخير در چاپ سه بعدي مواد غذايي و مواد اين مقاله، معرفي مختصري از پيشرفت. در گيرندروي هم قرار مي

همچنين تواند براي طراحي ماتريس مواد غذايي سه بعدي استفاده شود. گردد كه ميدهنده آن ارايه ميتشكيل

 .اندگرفتهچاپ جوهرافشان و پخت ليزري انتخابي نيز مورد بررسي قرار اكستروژن،  دنيآفرهاي روش
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1- Additive Manufacturing 
2- Solid Freeform Fabrication 
3- Kornel 

4- Fab @ Home Model 1 

هاي انجام شده در حوزه مروري بر پژوهش -2

 چاپ سه بعدي مواد غذايي

                                                 
5- Zhang 
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1- Rheological 

2- Synthesis 

 

 

 

                                                 
3- Thermodynamic 

4- Repusa Prusa I3 
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 چاپ سه بعدي لايه به لايه يهايورانّف -3

 
 

هاي جديدد چداپگر سده بعددي در     اوريفنّ -4

 صنعت مواد غذايي

 

 ] 22[ييغذامواد  يطراح يمورد استفاده برا يسه بعد چاپ يهاروشفهرست  -1جدول 

 ردكارب مكانيسم ساخت اصول روش

 ماده اوليه: مايع

  
 

 

    

    

  
 

 

 : پودرماده اوليه

 
   

 
   

 
   

 ل: سلوماده اوليه 
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بر  يمبتن ييمواد غذا ديو تول ييچاپ مواد غذا -4-1

 کيروبات

 

 داغ يهوابا  / پختن يانتخاب يزريپخت ل -4-2

 -

 .

                                                 
1- Nes Quik 

 
 توصيف اجمالي فرآيند چاپگر سه بعدي -1شكل
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 يادمد در  مدذاب  1اكسدتروژن  -داغ كستروژنا -3-

 اتاق

.

                                                 
1- Extrusion 

2- Fused Deposition Modeling 

 

 

 x,y,z 

. 

                                                 
3- Plateform 

 چاپ انتخابي با ليزر  -2شكل

 پخت در هواي داغ -3شكل

 

 

 يدما در باذماكستروژن  -داغ كستروژنا -4شكل

 اتاق
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MIT

   3چاپ توسط مواد چسبنده -4-4

                                                 
1- Massachusetts Institute of Technology 

2- Notela 

Binder jetting

. 

4- Binder Jetting 

.

 

 

 چاپ جوهر افشان -4-5

 

 

 بستر پودر نگيجتيندر با -5شكل
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 دروژليدهنده هلياكستروژن تشك -4-6

                                                 
1- Hydrogel 

2- Viscoplastic 

 

 

 يريگ جهينت -5

 AM 

 

 AM 

AM 

 چاپ جوهر افشان -6شكل

 
: دروژليدهنده هليتشك يهاميسمكان يسازهيشب -7شكل

 ليو تشك کيتروپووني ونديپ ،ييايميش ونديپ

 [27سرواسيون]كوآ
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 منابع -6

روش  يمعرف» 

با  کيدييكروفلويم يهاپيچ ديتول

«يچاپ سه بعد نينو يتكنولوژ
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