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   چكيده

كشور  به كشوري از نان مصرف چه اگر .است انسان استفاده مورد غذايي مواد مهمترين و ترين ارزنده از يكي نان        

 مشخص كاملا اي، تغذيه نيازهاي كردن طرف بر در آن اهميت اما است، متغير كشور يك جمعيت بين در نيز و ديگر

 انبوهي با ما كشور نان، پايين قيمت و سنتي هاي نان نامناسب كيفيت جمله از متعدد دلايل به اخير سالهاي در. است شده

 بالاي بسيار حجم به توجه با و شود مي ضايعات به تبديل نان، %30تا  گاهي كه بطوري است، مواجه نان ضايعات از

 دلار ميليون 300 سالانه ايراني گزارشها، شهروندان اساس بر .باشد مي توجه قابل بسيار رقم اين كشور، در نان مصرف

 كشاورزي، بخشهاي فعاليت از وسيعي حجم كشور، نفري ميليون هفتاد جمعيت نياز مورد نان تامين .كنند مي ضايع نان

 ميليارد شش معادل المللي بين قيمتهاي حداقل مبناي بر كه گيرد مي بر در را توزيع و سازي ذخيره نقل، و حمل صنعت،

 ترين عمده كه دهد مي نشان كشور مختلف استانهاي در غذايي مواد مصرف الگوي بررسي مطالعات. دارد ارزش دلار

 كند، مي تامين را روزانه دريافتي انرژي درصد 40 كه باشد مي نان روزانه دريافتي پروتئين و انرژي تامين در غذايي گروه

 كافي مصرفي غذايي مواد مقدار و تنوع نتيجه در و است كم خريد قدرت كه جمعيت پر و درآمد كم هاي خانواده در

 و داده تغيير را نان مصرف و توليد تكنولوژي نوين، هايش رو بكارگيري با بايد بنابراين .باشد مي اصلي قوت نان نيست،

در اين  )1391, مينايي &, افشاري, ستاري نجف آبادي( .نمود را جايگزين تري كامل روند و خارج فعلي صورت از

روشهاي  كه ددا اين بررسي نشان  .گرديده استنوين بر روي ماندگاري نان بررسي  بندي تحقيق تأثير روشهاي بسته

 .بياتي نان از طرق مختلف داردنان و به تعويق انداختن ماندگاري  افزايش بندي نوين تأثير معني داري بر روي بسته

تواند يك راه براي افزايش ماندگاري وكاهش افت كيفيت  مي Bake-offبندي با اتمسفر اصلاح شده وتكنولوژي  بسته

  . نان سنگك است
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  مقدمه

 اثر در كه كرد توجيه چنين توان مي را امر اين علت .شوند مي بيات ديرتر شوند، مي بندي بسته كه هايي نان            

 افتادن تاخير به درجه و شدت پس. شود مي نان از آب خروج مانع بسته، داخل در شده ايجاد آب بخار فشار بندي، بسته

 از متعددي هاي راه نان، بياتي سرعت و درجه گيري اندازه براي. دارد نفوذپذيري درجه و بندي بسته نوع به بستگي بياتي

 هاي روش ،)رطوبت ميزان تغيير و تورم قدرت تغيير محلول، نشاسته تغيير محلول، جامد مواد كل تغيير( شيميايي قبيل

 فارينوگرام، مشخصات تغيير نانوايي، سنج تراكم مواد، آزمون دستگاه نان، سفتي و استحكام تغيير( رئولوژي ـ مكانيكي

 حسي روشهاي ،) DSC و DTA( حرارتي روشهاي، الكتريكي روشهاي آنزيمي، روشهاي ،)آميلوگرام مشخصات تغيير

 غير طور به بياتي گيري اندازه شها، رو تمامي در كه است ذكر شايان نكته اين و اند گرفته قرار استفاده مورد ارگانولپتيكي و

 يا پذيرش با آزمايشگاهي نتايج ساختن مرتبط در كه داشت انتظار توان مي شرايطي چنين در و است پذيرفته انجام مستقيم

 بيات پديده چگونگي متمادي، سالهاي طول در زيادي دانشمندان .نمايند بروز مشكلاتي كننده، مصرف وسيله به آن رد

 اين شده پيشنهاد توسط دانشمندانمورد اين در كه موجود هاي نظريه از يكي. دادند قرار بررسي و بحث مورد را نان شدن

 دادند نشان 1938 سال در دانشمندان .كردند معرفي شدن سفت اصلي عامل عنوان به را نشاسته تورم قدرت آنهاكه  است

 گسترده طور به 1966 سال از مواد آزمون دستگاه .يابد مي كاهش حرارت درجه افزايش با شدن بيات ميزان و سرعت كه

 كارد وسيله به مشخص ابعاد با نان نمونه يك آزمايش آن در. گرفت قرار استفاده مورد نشاسته رتروگراداسيون بررسي براي

 كردن دنبال با .شد ثبت نيوتن واحد حسب بر برش براي لازم نيروي و شد داده برش كرد مي حركت ثابت سرعت با كه

 به نان بياتي مورد در زيادي اطلاعات مواد، آزمون دستگاه از استفاده با نگهداري مدت طول در نان مغز سختي افزايش

ستاري نجف ( .است شده ثبت نان سفتي و كننده مصرف وسيله به نان پذيرش قابليت بين منفي قوي رابطه يك. آمد دست

 )1391, مينايي &, افشاري, آبادي

 مواد آزمون دستگاه تغيير قابل عوامل يك هر نقش بررسي به تحقيقاتي فعاليتهاي سلسله طي 1986 دانشمندان در سال         

 شده، خوانده نيروي مقدار روي بر آن سطح و پلانجر حركت سرعت نمونه، تراكم ميزان نمونه، يك برشهاي تعداد شامل

 مهم اساسي عامل عنوان به نيز پلانچر سرعت. نيست مهمي عامل نمونه، در برشها تعداد كه بود آن از حاكي نتايج. پرداختند

 &, افشاري, ستاري نجف آبادي( .كردند معرفي مهم بسيار و بحراني عواملي را پلانچر سطح و تراكم ميزان ولي. نيست

  )1391, مينايي

  

  مسطحبندي نان  روشهاي بهينه بسته

 مدت به نگهداري از پس و بوده الاستيك و نرم ،تازه مسطح نان. باشد مي جهان در مصرفي نان ترين عمومي مسطح نان       

 و ظهور زمان تا ي بند بسته زمان از است عبارت نان ماندگاري زمان مدت .شود مي چرمي و سفت اتاق دماي در ساعت چند

 .باشد مي مصرف قابل غير كننده مصرف نظر از نان نمونه، در كپك پيدايش با اينكه خاطر به نمونه، در كپك پيدايش

مشكل كيفيت پايين و ضايعات نان مسطح از مسائلي است كه اهميت آن بر كسي پوشيده  )1391, و غيره, همتيان سوركي(

رود و در اثر توليد غير اصولي و  به دليل تلفات گندم و نان هدر ميمد ملي كشور ت و ساليانه ميليونها دلار از درآنيس

بندي نان  نسبت به چگونگي نگهداري و بسته .شود نه درصد بالايي از آن تلف ميست اين محصول ساليارنگهداري ناد

طالعه قرار آنچه بايد مورد بررسي و م. ان مصرف، پژوهشي صورت نگرفته استمسطح ايراني و توزيع مناسب آن در زم
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توزيع و مصرف، سالم و تازه بندي و نگهداري نانهاي ايراني به نحوي است كه در محدوده زمان  گيرد، چگونگي بسته

، در مراحل نگهداري و انتقال در معرض از دست )درصد بسته به نوع نان 20ـ  35( نان به دليل داشتن رطوبت زياد. بماند

همچنين به دليل داشتن رطوبت و . شود سفت و خشك مي) خصوصاً پوسته آن(سرعت  رطوبت قرار داشته، درنتيجه به دادن

pH بندي بايد داراي  مناسب، محيط مستعدي براي رشد كپكها است، به همين دليل پوششهاي مورد استفاده در بسته

از جمله آنها قابليت كنترل سرعت عبور بخار آب و رطوبت، كنترل سرعت عبور گازها، مقاومت در برابر  .ويژگيهايي باشد

ن كنترل عبور رطوبت بين نان و محيط، يكي از عوامل اصلي از بي .دن، قابليت دوخت و چاپ پذيري استفشار، پاره ش

هاي غير قابل نفوذ به رطوبت، بخار آب بطور  لايهاگر با استفاده از . محصول است رفتن و كم شدن عمر ماندگاري اين

اخيراً اين مشكل را بسياري از . شود ي فعال شدن اسپور كپكها فراهم ميكامل در داخل بسته محبوس شود، زمينه برا

نوع اند ولي در مواردي كه از اين  رفع كرده) MAP(بندي با اتمسفر تغيير يافته  شركتهاي آمريكايي با استفاده از بسته

شود، بايد تا حدي تبادل رطوبت بين بسته و محيط وجود داشته باشد تا عبور رطوبت و بخار آب  بندي استفاده نمي بسته

  )1383, كبير &, شاهدي, مقداديان( .بندي مناسب عملي است كنترل شود و تبادل رطوبت با انتخاب مواد بسته

بندي  بسته) LDPE) (Low Density Polyethylen(نانها با پلي اتيلن با دانسيته پايين %  80بيش از  1970در سال       

چاپاتي  بندي نان بسته از دو لايه پلي اتيلن و پلي اتيلن دولايه شده با آلومينيوم براي 1964دانشمندان در سال . شد مي

)Chapati (ن پوششها خصوصيات نفوذپذيري آنها بهبود يافته، بدين لايه كرد كه با دو نداستفاده كرده و مشخص كرد

 خواهد بندي لامينه شده وجود روز فقط كاهش عطر و طعم در بسته 10ترتيب رطوبت نان كمتر از دست رفته و بعد از 

ه با بندي شد با لامينه كردن پلي اتيلن مشخص كرد كه خصوصيات ارگالپتيكي نان بسته 1974دانشمندي نيز در سال . داشت

دانشمندي نيز استفاده از پلي اتيلن و كاغذ مومي را در نان مورد مقايسه قرار . ماند تر باقي مي اين لايه بهبود يافته و نان نرم

بندي شده با پلي اتيلن بطور معني داري كمتر از كاغذ مومي بوده و  داده و مشخص كرد كه كاهش رطوبت نان بسته

, مقداديان( .آن كمتر است) Shear Value(و مقاومت در برابر پاره شدن ) Pliability(خصوصيات خمش پذيري 

  )1383, كبير &, شاهدي

شود انواع پلي پروپيلن است كه قابليت كشش  بندي نان استفاده مي بعد از پلي اتيلن بيشترين ورقه پليمري كه براي بسته

اخيراً از پلي پروپيلن . پلي اتيلن بيشتر بوده و عايق مناسبي در برابر بو و جذب رطوبت استپذيري و مقاومت آن نسبت به 

مواد غذايي بخصوص نان استفاده بندي  به دليل شفافيت بالا و كنترل مناسب بخار آب براي بسته) OPP(جهت دار شده 

معمولاً براي به تعويق . باشد ميكرون مي 40 تا 20اين نوع پوشش بندي نان با  ترين ضخامت براي بسته شود و مناسب مي

لايه شده با پلي  ترين روشهاي كاربرد آن به صورت دو انداختن بياتي نان از اين نوع پليمر استفاده شده و يكي از عمده

اند كه  دهش  بندي نان شناخته ترين لايه بسته فيلمهاي مركب و چند لايه شده به دليل بهبود خصوصياتشان، مناسب. اتيلن است

و ديگري فيلم سه ) PP/PE/EVA(دو نوع پوشش، يكي سه لايه پلي پروپيلن، پلي اتيلن و اتيل ونيل استات  توان به مي

  )1383, كبير &, شاهدي, مقداديان( .اشاره كرد ) PP/PE/PE(لايه متشكل از دو لايه پلي اتيلن و يك لايه پلي پروپيلن 

براي قطعات نان در نظر گرفته  cm10  ×cm10در تحقيقي، نخست با نظر سنجي و بررسي تحقيقات انجام شده، ابعاد       

بدين منظور در يك . بندي، مورد بررسي و مقايسه قرار گرفت بعد از آن دو شرايط متفاوت دمايي نان در هنگام بسته. شد

) درجه 25تا  20(ورت داغ، و گروه ديگر نان سرد شده تا دماي اتاق درجه و به ص 45ـ  50گروه نان با دماي حدود 

مورد مقايسه خصوصيات درصد رطوبت، امتياز بياتي، امتياز نهايي و آزمون ميكروبي  راين دوگروه از نظ. بندي شد بسته

يزان نرمي آن به بندي شود، درصد رطوبت و م مشخص شد اگر نان به صورت داغ بسته نتايج بدست آمدهاز . قرار گرفت
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شده در دماي اتاق بيشتر بوده ولي به دليل جمع شدن  بندي بستهروز نگهداري نسبت به نان  4طور آشكارتري در طول 

كپك زده ) تقريباً سه روز(رطوبت در سطح نان شرايط براي فعال شدن اسپور كپكها فراهم شده و نان در زمان خيلي كوتاه 

  )1383, كبير &, شاهدي, مقداديان( .يابد و سريع گسترش مي

شترين حفظ رطوبت در دو نوع يشود كه ب ديده مي روز 4در طول  پلاستيك بر خصوصيات ناناثر نوع با مقايسه ميانگين 

پلي اتيلن لايه پلي پروپيلن جهت دار شده و  ساعت نگهداري، مربوط به استفاده از فيلم دو 72بندي در طول  بسته

)OPP/PE ( بوده است. )1383, كبير &, شاهدي, مقداديان(  

  

  MAPو BOTير ثتأ

 اصلي غذاهاي از يكي است مناسب حسي و بافتي خصوصيات و ويژگيها با عالي مغذي مواد داراي اينكه دليل به نان       

در طول  آن كيفي خصوصيات و ويژگيها سرعت به كه است غذايي ماده يك نان اگرچه. رود به شمار مي جهان در

 فاكتورهاي شدن، بيات و ميكروبي فساد. دارد ماندگاري اتاق دماي در كوتاه روز چند براي فقط و آمده پايين ارينگهد

 و بندي بسته فرايند، فرمولاسيون، مطالعات اهميت موضوع اين .هستند نانوايي تمحصولا ماندگاري كردن محدود اصلي

  )1392, حامدي &پايان ( .دهد مي نشان را محصولات اين نگهداري شرايط

        Bake-off technology (BOT)  پخته موثر براي به تأخير انداختن فرايند بيات شدن محصولاتيك روش 

در  كه اي پخت است دو مرحله يك فرايند BOTتكنولوژي  .افت اقتصادي در صنعت نانوايي است كاهش نانوايي و شده

ت با بافت مناسب به صورت يك محصول نيم پخ ه ودن پخته شنخستين مرحله خمير تخمير شده تحت شرايط مشخص آو

دومين مرحله فرايند در  مدت نگهداري،بعد از يك . باشد با حداكثر رطوبت مي با حداقل رنگ در پوسته و ،شبيه به مغز نان

 تواند ميبه علاوه  .شود ميرنگ پوسته مناسب  ايجاد طعم وموجب  ،پخت مجدد نهايي .شود مي انجام مصرف آنزمان 

 .گردد بنابراين مغز نان نرم شده و به صورت تازه به مشتريان عرضه مي .نشاسته شودرتروگراداسيون ن دموجب معكوس ش

 ,Khoshakhlagh( .آن را تسريع نمايد تواند فساد ميكروبي نيم پخت ميمقدار رطوبت بالاي نان  لازم به ذكر است

Hamdami, Shahedi ,& Le-Bail, 2014(  

آنان براي محصولات صنعت نانوايي بايد تلاشي در جهت رفع نياز مصرف كنندگان به مصرف غذاي سالم و خواسته          

هاي توليد محصولات نانوايي با تكنولوژيهاي بهبود يافته و توسعه  از اين رو مدرن نمودن كارخانه. تازه را اجابت نمايند

بندي مناسب جهت  تكنولوژيستهاي مواد غذايي مجبور به انتخاب نوعي از بسته. محصولات جديد بايد صورت پذيرد

بندي جديد كه امروزه در محصولات  يكي از روشهاي بسته. ر طول مدت نگهداري شدنداطمينان از سلامت آن محصول د

                              بندي با اتمسفر تغيير يافته يا اصلاح شده گيرد تحت عنوان بسته غذايي مورد استفاده قرار مي

modified atmosphere packaging (MAP) است. )I.S., V. ,& C., 2002(  

موجب افزايش مدت زمان ماندگاري محصولات   اين تكنولوژي با تغيير در ميزان نسبي گازهاي اتمسفر محيط بسته    

كه به طور موثري از رشد باكتريها و قارچهاي  است CO2مهمترين گاز از نقطه نظر ميكروبيولوژيكي . شود غذايي مي

 ,.I.S., V. ,& C( .يا بالاتر استفاده شود% 20براي اينكه اين گاز موثر واقع شود بايد از غلظت . كند فسادزا جلوگيري مي

2002(  

    MAP تواند موجب بهبود ايمني مواد  و همچنين مي. تواند تازگي بسياري از محصولات غذايي را حفظ نمايد مي

باشد كه   تواند مزاياي زيادي داشته مي MAPبندي قديمي  در مقايسه با روشهاي بسته. غذايي در شرايطي خاص شود
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براي مواد غذايي سرد كمتر اسيدي با دوره خصوصاً  MAPتكنولوژي . مهمترين آن افزايش مدت زمان ماندگاري است

كه از آن . ماندگاري كوتاه بويژه  آنهايي كه حداقل فرايند بر روي آنها انجام شده و به شدت فساد پذير هستند موثر است

توان در محصولات تازه و مواد غذايي آماده مانند سبزيها، محصولات گوشتي و محصولات نانوايي جهت بهبود كيفيت  مي

  )I.S., V. ,& C., 2002( .شود افزايش مدت زمان ماندگاري استفاده مي و

كه بيشترين ممانعت از رشد ميكروبي و بدون اثر  O2و  CO2براي هر كدام از محصولات نانوايي يك تركيب بهينه از      

بعلاوه يك ساختار مناسب براي فيلم مورد استفاده در . گيري گردد بر خصوصيات حسي آن محصول غذايي بايد اندازه

گويند جهت نگهداري و  عمدتاً به آن ساندويچي از فيلمهاي پلاستيكي مي شود كه بندي آن محصولات استفاده مي بسته

   )I.S., V. ,& C., 2002( .شود حفظ كيفيت انتخاب مي

اين . است شده اصلاح اتمسفر با بندي بسته شود مي استفاده شده پخت نيم نان ماندگاري افزايش براي كه ديگريروش      

بندي با تركيبي غير از هوا تغيير  بندي يك محصول فاسد شدني بطوريكه فضاي درون آن بسته بستهتكنولوژي تحت عنوان 

دي  ،اصلاح شده با اتمسفر بندي محصولات نانواييهاي مورد استفاده در بسته بيشترين گاز. گردد يافته است، تعريف مي

 با اينكه اثر .اثبات شده است كاملاً دي اكسيد كربنگاز  اثر آنتي باكتريال و ضد قارچي. نيتروژن هستند اكسيد كربن و

MAP تغييرات  بر روي بياتي و آناثر  رابطه بادر  ينتايج متضاد اما در جلوگيري از فساد ميكروبي نان ثابت شده است

نتايج مطالعه  .نگهداري گزارش شده است دوره بندي نان در طي بوجود آمده در داخل يك بستهفيزيكوشيميايي  كيفي

 نتايج .دارد CO2 در نگهداري طول در كامل گندم نان و سفيد نان مغز سفتي كاهشبيان از  1985در سال دانشمندان 

 CO2 درصد 100 گاز با شده بندي بسته نان سفتي در مناسب كاهش يك كه آمد 1996دانشمندان در سال  توسط يمشابه

بر  .بندي تأثيري  روي سفتي نان ندارد نشان دادند كه اتمسفر بسته 1993از طرفي ديگر دانشمندان در سال . داد نشان را

وسفتي نانهاي مسطح  CO2يافتند كه يك ضريب وابستگي منفي بين غلظت  2010دانشمندان در سال  ها خلاف اين يافته

  )1392, حامدي &پايان ( .دارد وجود

 .شود مي توليد گندم كامل آرد ازكه  است ايران در مسطح نانهاي انواع ترين پرمصرف از يكي سنگك نان       

در  .باشند مي سنگك نان  خصوصيات از بالا فيبر دليل به هضم و سهولت بالا غذايي بودن، ارزش معطر خوشمزگي،

 شده بندي بسته )part-baking( پخته هنيم سنگك نان ميكروبي و كيفيتي ويژگيهاي ،بياتي روي بر BOT اثر ،تحقيقي

اثر قابل توجهي روي مقدار  اتمسفرهاي متفاوت. بررسي گرديد اتاق دماي در نگهداري طول در مختلف اتمسفرهاي در

اي در طول  ها بطور قابل ملاحظه اما مقدار رطوبت نمونه. نداشتند سنگك شده كاملاً پخته و هپخت هرطوبت در نان نيم

 زيرا .داشت ه شدهپخت كاملاً سنگك نان نسبت به يبالاتر رطوبت يزانم پخته هنيم سنگك نان .نگهداري كاهش يافت

 زيادي كاهش نگهداري، اول روز 3 طي در ها نمونه رطوبت مقدار .ه بوددش  تبخير كامل  پختن طول در آب بيشتر مقدار

 با شده بندي بسته هاي نمونه كلي بطور .شود  داده نسبت  نان مغز و پوسته بين رطوبت در تفاوت به تواند مي اين داشت كه

فيلم  بنابراين. داشتند شده اصلاح اتمسفر با بندي بسته هاي نمونه با مقايسه در نگهداري زمان ولط دري كمتر وزن افت هوا

 هاي نمونه در وزن كمتر افت و باشد كمتر وزن افت موجببه دليل نفوذ پذيري كم  تواند مي بالاتر دانسيته با بندي بسته

 روزهاي در خصوصاً ديگر، تركيبات و بيشتر آب بخار توليد و بالاتر ميكروبي فعاليت بهمنجر تواند مي هوا با شده بندي بسته

. مدت زمان نگهداري است وابسته به هپخت هتغييرات در رنگ پوسته نان سنگك نيم .شود نگهداري زمان مدت پاياني

رسد كه بياتي نان  به نظر مي .به وجود نخواهد آمدهاي مختلف بندي شده تحت اتمسفر هاي بسته در رنگ نمونهي تغييرات

ها به دليل تغييرات نا چيز در مقدار رطوبت نان نيم پخت در طي  ن نقش را در افزايش ميزان روشني رنگ نمونهمهمتري
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 هرطوبت بالاتر نان نيم دليل تواند به اين مي. در مقايسه با نان كاملاً پخته دارد يتر ه، بافت نرمپخت هنان نيم .نگهداري دارد

به  سفتي مغز نان اساساً .شود ت نان ميان، سبب افزايش نرمي بافزيرا به خوبي معلوم شده است كه رطوبت بالاتر ن باشد هپخت

 ،يابد هنگامي كه سفتي مغز نان كاملاً  پخته در طول زمان نگهداري افزايش مي .باشد سبب رتروگراداسيون نشاسته مي

درجه سانتيگراد حرارت  55حدود  دماي كه نان در هنگاميكهزيرا  عامل بياتي نان نبودهرتروگراداسيون نشاسته به تنهايي 

 كه است وكمپلكس پيچيده پديده يك نان مغز بياتي كه دهد مي نشان اين .گردد ميمعكوس  بيند رتروگراداسيون مي

 رطوبت مجدد توزيع و گلوتن هاي وحلقه نشاسته بين عرضي اتصالات شكل، نشاسته مجدد تبلور قبيل از مكانيسم چندين

  )Khoshakhlagh, Hamdami, Shahedi ,& Le-Bail, 2014( .را در بر دارد نان تركيبات ميان در

 رشد روي بر شده اصلاح اتمسفر با بندي بسته تأثير تعيين در مهم فاكتورهاي از يكي گازي، فاز در اوليه CO2 لظتغ     

 اتمسفرهاي تحت شده بندي بسته هپخت هنيم سنگك نان head space در CO2 غلظت افزايش با .باشد مي ميكروبي

باكتريواستاتيكي و ضد  خواص دليل به اين يابد، مي كاهش نگهداري طول در مخمر و كپك ،باكتريها رشد نرخ ،تلفمخ

 افزايش شده، داده تغيير اتمسفرهاي در آن غلظت افزايش با و كند  ميعمل  بازدارنده عنوان به بوده كه CO2گاز  قارچي

 بازدارنده و دارد را هوازي بي محيط بر فقط ميكروبي ضد فعاليت ننيتروژ كه است شده گزارش چنين هم. كند مي پيدا

  )Khoshakhlagh, Hamdami, Shahedi ,& Le-Bail, 2014( .است هوازي ميكروبهاي رشد

 دست از نان ماندگاري زمان كاهش در موثر عوامل. باشد مي ايران نانهاي ترين مصرف پر از ديگر يكي نيز بربري نان      

 تحت پلاستيكي هاي بسته درون بربري نان مناسب بندي بسته از استفاده با. باشد مي بياتي و ميكروبي فساد رطوبت، دادن

خاصيت نگهدارندگي  تواند مي  CO2همانطور كه گفته شد گاز . كرد غلبه مشكل دو اين بر توان مي شده اصلاح اتمسفر

با  .گردد سويا با شده غني بربري نان بافت سفتي تسريع موجب تواند اين گاز مي. باشد  براي مححصولات نانوايي داشته

 با تواند مي سويا با شده غني بربري نان ميكروبي ماندگاري زمان كه گرفت نتيجه توان مي ات انجام شدهتحقيق بررسي

 افزودن به نياز بدون تواند مي ماندگاري ايشافز اين .يابد افزايش بيشتر  اي روز 21 به شده اصلاح اتمسفر تحت بندي بسته

 سفتي كاهش براي ايط شر بهترين. شود انجام گردد، مي اضافه نان به نگهدارنده ان عنو به معمولاً كه كلسيم پيونات پرو

بندي سه لايه متشكل از پلي اتيلتن تري فتالات ـ پلي اتيلتن تري فتالات ـ  بسته فيلم از استفاده سويا با شده غني بربري نان

 غلظت افزايش با .باشد مي ( % 50 > ) پايين غلظت اب CO2گاز  يا معمولي اتمسفر تحت ي بند بسته وپلي اتيلتن سبك 

 چون كه است خاطر اين به احتمالاً امر اين دليل. يابد به ميزان معني داري افزايش مي درون بسته سفتي بافت CO2 گاز

 درون درنتيجه و شود مي غذايي ماده بافت وارد شود، حل چربي در هم و آب در هم كه دارد را اين يت قابل CO2 گاز

 اول هفته در بسته حجم و شود فشرده نمونه به شديداً بسته هاي جداره شود مي باعث كه شود مي ايجاد منفي فشار بسته

  )1391, و غيره, همتيان سوركي( .يابد افزايش حدودي تا نان بافت سفتي لذا و يابد كاهش بندي بسته

هنگاميكه از . بندي است بندي جايگزين براي اين روش استفاده از جاذبهاي اكسيژن و اتانول در بسته تكنيك جديد بسته    

شود، اكسيژن كاملاً حذف نشده اما رشد قارچها به طور موثري كاهش  بندي استفاده مي يك جاذب اكسيژن در بسته

فزايش مدت زمان ماندگاري نان را نشان داده است كه به دليل اثرات آنتي بندي ا استفاده  از گاز اتانول در بسته. دهد مي

  )I.S., V. ,& C., 2002( .ريال بر روي رشد مخمرها بوده استباكت
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  نانويي فيلمهاي با بندي بستهتأثير 
 فيلمهاي .دياب مي كاهش حرارت درجه افزايش با شدن بيات ميزان و سرعت كه دادند نشان 1938دانشمندان در سال      

 نان بياتي در فيزيكي عوامل جمله از كه آنها از آب بخار و اكسيژن توجه قابل نفوذپذيري دليل به معمولي اتيلن پلي

 وجود دليل به خود باكتريال  آنتي خواص با نانويي فيلمهاي. شود مي نان ضايعات در توجهي قابل افزايش باعث باشند، مي

 در معمولي، اتيلن پلي فيلمهاي به نسبت رس ذرات دليل به آب بخار و اكسيژن كمتر نفوذپذيري همچنين و نقره ذرات

 با نقره نانو ذرات. دارند توجهي قابل نقش شدن بيات از جلوگيري و نان ماندگاري افزايش شده، بندي بسته نان از نگهداري

 بهبود به منجر ضدميكروبي، محيط ايجاد با و كرده جلوگيري ميكروبها و كپكها رشد از خود ميكروبي ضد خاصيت

 مانند صفحه ساختاري كه نانومتري نازك هاي لايه با رس  نانو ذرات بردن كار به. شود مي نان ماندگاري و مكانيكي خواص

 مسير افزايش سبب ذرات اين حضور. شود مواجه مشكل با نانوكامپوزيت توده خلال از ملكولها نفوذ شود مي باعث دارند،

. شود مي معمولي اتيلن پلي فيلمهاي به نسبت آن، از عبورپذيري كاهش باعث نتيجه در شده، پليمر خلال از كننده نفوذ

 .شود مي نان شدن بيات ديرتر باعث و كرده كمك نان تازگي حفظ به بسته، از آب بخار خروج و نفوذپذيري كاهش

  )1391, مينايي &, افشاري, ستاري نجف آبادي(

 بيانگر تواند مي مختلف مراحل در رطوبت درصد .برد پي آن بياتي ميزان به توان مي نان رطوبت گيري اندازه با كلي طور به

 نتايج. باشد نان شدن بيات از ممانعت و شده بندي بسته نان رطوبت خروج از جلوگيري در نانويي فيلمهاي تاثير ميزان

 25 تا 14 شاهد، بندي بسته به نسبت نانويي هاي بسته در رطوبت دادن دست از ميزان كه بود آن از حاكي تحقيقدانشمندان

 كاهش نتيجه در و نانويي هاي بسته در شده بندي بسته نان رطوبت افت ميزان كاهش نشانگر امر اين. است بوده كمتر درصد

  )1391, مينايي &, افشاري, ستاري نجف آبادي( .است آن بياتي ميزان

  

  فعال بندي بسته كاربرد

 و جزئي بندي بسته حجيم، بندي بسته مختلف سطوح در آن به توسل با كه است مؤثري تمهيدات از يكي بندي بسته        

 هدر و ضايعات ميزان توان مي ثالثيه و ثانويه و اوليه بندي هبست وري،فرآ محل در و توليد محل در كننده، مصرف سطح در

 )1388, افشاري &, عزيزي, مينايي, ستاري نجفĤبادي( .رساند حداقل به را غذايي مواد رفت

 مصرف نيازهاي در مداوم تغييرات به پاسخ در كه است غذايي مواد بندي بسته در نوين مفاهيم از يكي فعال بندي بسته       

 موجب كه دهد مي تغيير مطلوبي گونه به را بسته جو شرايط فعال بندي بسته. است شده عرضه فروش بازار به كنندگان

 به بايد فرآورده نگهداري كيفيت آن اساس بر كه قديمي بندي بسته برخلاف .گردد غذايي ماده نگهداري عمر افزايش

 در آمده عمل به جديد پيشرفتهاي اساس بر گيرد صورت بسته و فرآورده بين كنش هم بر حداقل كه گردد حفظ اي گونه

 يافته تغيير بندي بسته .آيد مي حساب به سودمند فرآورده و بندي بسته بين كنش هم بر بندي بسته صنايع در اخير هاي دهه

 كاربرد و است گرفته قرار استفاده مورد غذايي مواد نگهداري منظور به ژاپن و آمريكا در ويژه به اخير سال 25 طي فعال

 مانند است شده توليد مختلفي انواع در بسته نوع اين. است گسترش حال در روز به روز بندي بسته نوع اين گوناگون انواع

 با مقايسه در و داشته متعددي كاربردهاي توانند مي كه است محصول تازگي حفظ منظور به افزودنيهايي داراي كه انواعي

 مواد با تماس در غيرمستقيم يا مستقيم طور به فعال عوامل يا مواد. است موثر غذايي ماده نگهداري در قديمي بندي بسته

 مواد اتانل، كننده آزاد عوامل اتيلن، رطوبت، كربن، اكسيد دي اكسيژن، هاي جاذب شامل فعال تركيبات. باشند مي غذايي

 كيك، نان، مانند، غذايي مواد از گوناگون انواع مورد در فعال بندي بسته. باشد مي ميكروب ضد عوامل و دهنده طعم
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, حامدي &پايان ( .است گرفته قرار استفاده مورد جات ه ميو و آن هاي فرآورده و گوشت پنير، تازه، خمير پيتزا، شيريني،

1392(  

 اين در. است شده پيشنهاد )حصار لايه/بستر لايه/شاهد لايه( لايه چند فيلمهاي از استفاده شده ياد دلايل به توجه با     

 لايه و فعال هاي تركيب حاوي بستر لايه كه درحالي شود، مي كنترل داخلي لايه وسطت فعال تركيب انتشار سرعت فيلمها

  )1392, حامدي &پايان ( .كند مي عمل بندي بسته از خارج به فعال عامل انتقال از جلوگيري براي محافظ يا حصار

 گرمازدگي، دليل به كه معمول غير متابوليكي تغييرات. شود مي ايجاد ويروسها و باكتريها كپكها، وسيله به معمولاً فساد      

 شدگي نرم افتادگي، گود افتادن، لك به است ممكن دهد، مي روي اكسيدكربن -دي تنش يا اكسيژن كمبود سرمازدگي،

 چربي پروتئيني، اي، نشاسته مواد توانند مي ميكروارگانيسمها اين .شود منجر محصول  بافت تغيير و رنگ تغيير حد، از بيش

 بعضي ظاهري، فساد بر علاوه .شوند آنها طعم و بو و رنگ تغيير سبب و كنند مصرف را غذاها در موجود آلي مواد ساير و

 تعداد و وجود. شوند مي كشنده حتي و شديد خفيف، مسموميتهاي باعث كه كنند مي ايجاد خطرناكي سموم قارچها از

 و كلي شمارش به بهداشتي بازرسيهاي در و است اهميت حائز تجاري، و بهداشتي نظر از غذايي مواد در كپكها و قارچها

 )1388, افشاري &, عزيزي, مينايي, نجفĤبادي ستاري( .شود مي استناد كپك

 تغيير نامطلوب، بوي و طعم ايجاد ميكروبي، رشد تواند مي موادغذايي هاي بندي بسته در موجود اكسيژن بالاي سطح      

. گردد مي غذايي مواد ماندگاري توجه درخور كاهش باعث خود نوبه به كه باشد برداشته در را غذايي ارزش افت و رنگ

 اي ويژه اهميت از فريزي محصولات و شير هاي فرآورده ماندگاري افزايش براي هوازي هاي باكتري رشد سرعت كاهش

 يا فساد سرعت كاهش غذايي مواد از اي گسترده ي دامنه به احتمالي آسيبهاي از جلوگيري براي همچنين. است برخوردار

 )1392, حامدي &پايان ( .است ضروري ويتامينها و ها رنگدانه چربيها روغنها، مانند آنها دهنده تشكيل اجزاي تخريب

در نتيجه اين كاهش  .دهند مي كاهش را اكسيداسيون )c°40( بالا دماي در خلاء تحت بندي بسته و اكسيژن هايجاذب

 حساس غذايي مواد چه اگر )1388, شهيدي &, صداقت, ضيابخش ديلمي( .شود سرعت باعث طعم بهتر مواد غذايي مي

 كامل خروج همواره روشهايي چنين .گردند بندي بسته خلا يا )MAP( شده داده تغيير جو روشهاي به توانند مي اكسيژن به

 بندي بسته از پس اكسيژن كامل خروج منظور به مناسب شكل به توانند مي جاذب سيستمهاي .كنند نمي فراهم را اكسيژن

   )1392, حامدي &پايان ( .قرارگيرند استفاده مورد  MAP يا خلا تحت

 اكسيژن جاذب متداولترين .كنند مي عمل آهن اكسايش مبناي بر تجاري موجود جاذبهاي اكثريت حاضر حال در    

% 1 از كمتر تا را اكسيژن ميزان كه شوند مي طراحي طوري) Sachet(كوچك هاي بسته .باشد مي آهن اكسايش براساس

 باعث خود نوبه به كه است فرآورده آبي فعاليت ميزان كاهش رطوبت كنترل از اصلي هدف .دهند كاهش بسته در

 آنها فيزيكي كيفيت سطحي قسمتهاي در رطوبت جذب از جلوگيري با آن بر علاوه. گردد مي ميكروبي رشد از جلوگيري

 قابل دما تغيير با نمايدكه مي خارج محيط از فيزيكي جذب با را رطوبت سيليكاژل مانند الرطوبه جاذب مواد .گردد مي حفظ

 رطوبت خروج براي ديگر مورد روش. دهد مي دست از را شده جذب رطوبت دما تغيير با سيليكاژل يعني است برگشت

 رطوبت به نفوذپذير پلاستيكي فيلم لايه دو بين گير رطوبت از استفاده ،مرطوب غذايي مواد سطح روي موجود اضافي

 كه باشند مي ويسكوز گليكول پروپيلن پلي و Showa Denkoشركت  محصول Pitchit سيستمها اين از اي نمونه .است

  )1392, حامدي &پايان ( .دارند قرار الكل وينيل پلي فيلمهاي بين ساندويچي صورت به
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  نتيجه گيري

هاي غير قابل نفوذتر به بخار آب  توان گفت كه با استفاده از لايه هاي انجام شده در اين پژوهش، مي با توجه به بررسي      

هاي مركب و چند لايه تا حدود زيادي، خواص كيفي نان ازجمله،  مانند پلي پروپيلن جهت دار شده و پلي پروپيلن و فيلم

ني كه دو طرف آن با وهمچنين مشخص شد كه استفاده از كارت. يابد اتي و امتياز نهايي نان بهبود ميدرصد رطوبت، ميزان بي

بندي  داري را در نتايج بدست آمده از آزمونهاي كيفي نان نسبت به بسته كاغذ پلي اتيلن دار پوشانده شده باشد تفاوت معني

بندي شده، همچنين باعث حفظ  ي ايجاد نكرده، بلكه باعث شكيل شدن ظاهر بستهساعت نگهدار 72با پلاستيك در طول 

اگرچه كه استفاده از . شود خصوصيات نان در طول حمل و نقل، نگهداري و جلوگيري از له شدن و درهم ريختگي نان مي

بودن  وثر است، ولي به دليل مناسبفيلمهاي نفوذناپذير به رطوبت و فعاليت آبي نان شده و در به تأخير انداختن بياتي نان م

روز نگهداري كپك زده، به  6ها كمتر و در طول  محيط براي رشد اسپور كپكها، پايداري در برابر كپك زدگي اين نمونه

بندي با اتمسفر اصلاح شده  براي نان بخصوص در نانهايي با درصد رطوبت بالاتر، بسته بندي بستهترين  همين دليل مناسب

)MAP (اگرچه استفاده از لايه . شود نهاد ميپيشOPP  روز، خصوصيات كيفي نان را نسبت به فيلم پلي اتيلن  5تا حدود

 .شود فته، براي نان تافتون پيشنهاد ميكند ولي استفاده از اين لايه براي مدت زمان كوتاه و كمتر از يك ه دولايه حفظ مي

  )1383, كبير &, شاهدي, مقداديان(

، ر انداختن بياتي در نان سنگك دارد به طوري كه نيم پخت كردنكردن يك تأثير مهم بر روي به تأخيه پخت هنيم       

غير قابل نفوذ بودن   .نمايد ميدر فرايند دوباره پخت، معكوس  افتد ميرتروگراداسيون نشاسته را كه در طي نگهداري اتفاق 

كمتر جلوگيري از سفتي  بافت به دليل افت رطوبت  و هپخت هبندي به تبخير آب در حفظ رطوبت نان نيم بالاي فيلمهاي بسته

. استاصلاح شده  بندي با اتمسفر  تحت تأثير  بسته، بيشتر هپخت هنان سنگك نيم ولوژيكيكيفيت ميكروبي. موثر است

تواند يك راه براي افزايش  مي Bake-off وتكنولوژي اصلاح شده بندي با اتمسفر گرفت بسته توان نتيجه بنابراين مي

 ,Khoshakhlagh, Hamdami, Shahedi ,& Le-Bail( .استنان سنگك  كيفيت ماندگاري وكاهش افت

2014(  

 بوده، كمتر درصد 25 تا 14 شاهد، بندي بسته به نسبت نانويي هاي بسته در طوبت ر دادن دست از ميزان كه آن به توجه با    

 دارند، شاهد نمونه به نسبت بيشتري ماندگاري درصد 60 تا 40 نانويي، فيلمهاي وسيله به شده بندي بسته نانهاي همچنين

 .شود معرفي نان ضايعات كاهش جهت در مفيد راهكاري عنوان به تواند مي نانويي، فيلمهاي و نانوتكنولوژي از استفاده

 )1391, مينايي &, افشاري, ستاري نجف آبادي(

 به فعال و هوشمند تجهيزات اقتصادي كارايي. است هزينه عامل جديد فناوري هر گسترش براي نهايي محرك يا انگيزه    

 بندي بسته تجهيزات از بسياري هزينه كه دهند مي نشان اقتصادي بررسيهاي. است وابسته سيستمهايي چنين از حاصل مزاياي

 توليد مقياس در، اي بازدارنده عامل اكسيژن سنسورهاي مانند هوشمند بندي بسته تجهيزات يا) ها كننده منتشر و جاذبها( فعال

 چنين به نسبت كننده مصرف نظر با رابطه در موجود اندك اطلاعات گرچه بود، نخواهد و نبوده تجاري سطح در

  )1392, حامدي &پايان ( .است مثبت ديد دهنده نشان بندي، بسته

  :استفاده از اين تكنولوژي در توليد محصولات نانوايي داراي مزاياي زير است 

افزايش يافته است بطوريكه  MAPبا استفاده از %  400به  50پتانسيل مدت زمان ماندگاري محصولات نانوايي از  •

 .باشد روز مي 21حداقل  MAPمتوسط مدت زمان ماندگاري محصولات نانوايي با 

 .كاهش ضررهاي اقتصادي توليد •
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توانند به فواصل دورتر حمل شده هزينه تمام شده آن نيز كمتر  بندي شده به اين روش مي محصولات نانوايي بسته •

 .شود مي

 .نانوايي با كيفيت بالا و بدون نياز به نگهدارنده شيميايي ممكن نموده است اين تكنولوژي توليد محصولات •

 )I.S., V. ,& C., 2002( .شود و در نهايت موجب توسعه علم جديد مي •
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