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چكيده 

ضايعات فراوان نان يكي از عمده مشكلات اقتصاد كشور به شمار مي آيد و يكي از عوامل تاثير گذار بر افت كيفيت نان و 

 در اين مقاله به روش هاي مختلف محصولات پخت در طي دوران نگهداري، عدم بسته بندي و يا بسته بندي نامناسب مي باشد.

بسته بندي نان از روش هاي ساده تا پيچيده از قبيل بسته بندي فعال با جاذب هاي اكسيژن و افزودن اتانول به جهت اثر ممانعت 

كنندگي آن، بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده، پرتودهي و.... مي پردازيم. اين روش ها با كاهش ضايعات، حفظ كيفيت و افزايش 

مدت زمان ماندگاري باعث كاهش هزينه ها در بخش توزيع شده و در نهايت موجب كاهش قيمت تمام شده محصول نيز مي 

گردد. 

 بسته بندي نان- اتمسفر اصلاح شده- مدت زمان ماندگاري- ضايعات- محصولات پخت: كليد واژه

 

 

 



 مقدمه

بسته بندي به سبب محافظت از نان و محصولات صنايع پخت در برابر عوامل خارجي و افزايش بازارپسندي بسيار حائز 

اهميت است. بيشتر محصولات نانوايي به صورت تازه عرضه مي شود. در حالي كه محصولات ديگر نانوايي از قبيل كرم ها، پاي 

ميوه اي و كيك ها در يخچال و يا فريزر نگهداري مي شوند و ماندگاري طولاني تري دارند. محصولات پخت نيز مانند ساير 

.و در اين ميان مهمترين فساد نان، فساد ميكروبي در رطوبت محصولات تحت تاثير فساد فيزيكي، شيميايي و ميكروبي مي باشند

محصولات صنايع پخت ) اگرچه محصولات پخت در دماي بالا تهيه مي شوند اما احتمال فساد در آنها وجود دارد. 1بالا مي باشد(

حتي الامكان بايد با مواد و هزينه كمتر طوري بسته بندي گردند كه كيفيت محصول در طي مدت زمان ماندگاري تقليل نيابد و 

تبادل اكسيژن به كندي انجام شود. از آنجايي كه معمولا حرارت و رطوبت نسبي پايين براي نان مناسب تر است، نانهائي برش 

 درصد بسته بندي گردد. مرسوم ترين مواد 65 درجه سانتي گراد و رطوبت نسبي حدود 18- 20خورده بايد در حرارت حدود 

بسته بندي نان كاغذ، مقواي نازك، مقواي ضخيم، آلومينيوم و مواد پلاستيكي مي باشد. امروزه پلاستيك ها به ويژه نايلون و 

). 2سلفون بيشترين كاربرد را در بسته بندي نان دارند(

 

 افزايش ماندگاري محصولات نانوايي با بسته بندي مناسب

 ماندگاري محصولات نانوايي از دو حيث قابل بررسي است

 رشد كپك در نان  •

  بياتي •

رشد كپك در محصولات نانوايي بسيار رايج است و در بسياري از موارد، ماندگاري محصول را بر همين اساس تعيين مي كنند. 

 روز مي باشد و بعد از اين مدت،كپك ها بر سطح نان محسوس است. فعاليت آبي و 3-4زمان ماندگاري نان بدون بسته بندي 

دماي نگهداري فاكتورهاي ديگري است كه رشد كپك را كاهش داده و ماندگاري را افزايش مي دهد. 

بياتي نان يك فرايند فيزيكي و شيميايي است كه شامل توزيع مجدد رطوبت، خشك شدن، رتروگرداسيون نشاسته افزايش سختي 

و از دست رفتن آروما و طعم محصول مي باشد. ناني كه محتمل فساد كپكي و يا بياتي شده است، سبب كاهش و تحميل 

 ضررهاي اقتصادي بزرگ به صنعت پخت مي گردد

مواد ضد ميكروبي طبيعي ماندگاري محصول از افزايش مي دهد. به عنوان مثال بسته بندي فعال، بعضي از ادويه ها، گياهان، ميوه 

ها در ساختار خود مواد ضد ميكروبي دارند. اين مواد مي تواند با مواد بسته بندي تركيب شده و رشد ميكروارگانيسم ها را كاهش 



 تركيب LDPEداده و يا به تاخير بياندازند . همچنين افزودني هاي غذايي مثل پروپيونيك، بنزوئيك و اسيد سوربيك را مي توان با 

) 3نموده و براي بسته بندي استفاده كرد.(

 

 طبقه بندي مواد بسته بندي با توجه به نوع محصول

 محصولات پخت را به دو دسته ذيل تقسيم بندي مي كنيم:

%  از دست مي دهند. لذا مواد بسته بندي مناسب 85-90نان ها به طور كلي رطوبت خود را در رطوبت نسبي  :الف- نان و كيك

0Fبراي نان بايد قدري مقاوم به خروج بخار اب باشد تا از ايجاد بافت خيس

 و فساد كپكي جلوگيري كرده و  نان و كيك را از �

 آلودگي هاي حمل و نقل، گرد و خاك محافظت كند.

استفاده از بسته بندي نفوذ ناپذير نسبت به بخار آب باعث كندانس شدن آب داخل بافت، مه آلود شدن بسته و در نتيجه فساد 

 15پلي اتيلن با دانسيته بالا و ضخامت ، شود. مواد بسته بندي ترجيحا بايد قابليت دوخت پذيري داشته باشند. سلوفان كپكي مي

) و كاغذهاي مومي براي بسته بندي اين گروه از محصولات به كار برده مي PP(، پلي پروپيلن پلي اتيلن با دانسيته پايينگيج، 

كيك ها و ديگر محصولات مشابه بايد بسته بندي محكمي داشته باشند براي حفاظت از آسيب فيزيكي داشته باشد. ) 4شوند.(

 )5) و سلولز استات به طور گسترده استفاده مي شود.( PS براي اين منظور از ظروف ترموفرم پلي استرين(

) دارند و بنابراين نياز به بسته بندي كاملا غير قابل نفوذ به بخار اب 0.15-0.2بيسكويت ها فعاليت آبي كمتري ( ب- بيسكويت:

دارند. بسته بندي اين محصولات بايد مقاوم به چربي و محكم باشد. براي نگهداري كوتاه مدت بيسكويت ها از پلاستيكهاي نظير 

پلي اتيلن با دانسيته بالاو پلي پروپيلن و براي نگهداري طولاني مدت، پلي اتيلن و پلي پروپيلن اصلاح شده براي كاهش عبور  

1Fبخار آب استفاده مي شود. پلي پروپيلن اصلاح شده

�)BOPP به طور گسترده براي بسته بندي بيسكويتهايي استفاده مي شود كه(

بسيار حساس به رطوبت و اكسيژن مي باشند. از لمينت هاي سلوفان و پلي اتيلن پوشيده شده با فويل و پلي استر متاليزه شده نيز 

براي اين منظور استفاده مي شود.  

فويل آلومينيوم نيز به سبب حفظ تازگي و كيفيت محصول، دسترسي آسان و بازارپسندي در بسته بندي محصولات نانوايي به طور 

گسترده استفاده مي شود. درخشندگي و انعكاس نور ويژه فويل آلومينيوم، آن را به عنوان يك ماده بسته بندي بي نظير كرده است. 

                                                            
1 Soggy 
2 Bi-oriented polypropylene 



فويل قابليت تزيين و چاپ هم در داخل و هم خارج بسته را داشته و دماي پخت را تحمل و قابليت گرم كردن مجدد را نيز 

 ).4دارد(

 

 تكنيك جديد بسته بندي محصولات نانوايي

 الف) بسته بندي فعال

بسته بندي فعال به گروه بزرگي از بسته بندي هاي اصلاح شده گفته مي شود كه ماندگاري محصول را با اصلاح شرايط محيطي 

اطراف آن افزايش داده و از رشد ميكروارگانيسم ها جلوگيري مي كند و يا آن را به تاخير مي اندازد. مثال هايي از بسته بندي فعال 

 كه با صنعت پخت در ارتباط است عبارتند از

 2سيستم جاذب اكسيژنF

�  
3Fفضاي خالي بسته از اكسيژن ، درون بستهبا تعبيه جاذب اكسيژن 

رشد و  شرايط بي هوازي ايجاد شده  وطريق شيميايي جذببه  �

د كيفيت حسي فرآورده را در طول ننمي تواكه ميكروارگانيسم هاي هوازي را به تأخير مي اندازد. به علاوه، از تغييرات اكسيداتيو 

 محققان نشان داده اند كه با  اين جاذب ها براي محصولات نانوايي بسيار كارآمد است.  جلوگيري مي كند.،انبارداري تغيير دهد

 1 روز و نان هاي فاقد گلوتن تا 14 روز نگهداري شود. همچنين زمان ماندگاري  نان پيتزا تا 45اين روش نان مي توان بيش از 

سال  افزايش مي يابد. اين بسته بندي تازگي و مزه طبيعي محصول را حفظ كرده و ماندگاري محصولي بدون استفاده از افزودني 

در حال )6افزايش مي دهد. به طور كلي بسته بندي فعال هم محيط داخل بسته را تغيير مي دهد و هم از فساد جلوگيري مي كند.(

  مي تواند ومي شودبا مواد مرطوب يا خشك استفاده با عملكرد سريع و آهسته و  از مواد جاذب اكسيژن حاضر از انواع مختلفي

 كه در حضور مقدار اكسيژن موجود تغيير رنگ مي دهند هايينشانگر. داشته باشند 2COكاربرد دوگانه جذب اكسيژن و توليد 

 استفاده شودمي توانند براي نشان دادن نشست درون بسته 

 

 استفاده از اتانول در بسته بندي محصولات پخت 

 مخمر، ، براي نگهداري  فرآورده هاي نانوايي است. رشد كپكجديداصلاح اتمسفر فضاي  بالاي بسته با گاز اتانول يك تكنيك 

ايجاد تنها مشكل اين سيستم مي دهد.  هش كا را و روند بياتيانداختهبه تأخير را لاكتوباسيل ها و ديگر ميكروارگانيسم ها 

  مي باشد.  عوامل طعم دهنده آن ميزاندر بعضي فرآورده ها بسته بهبدطعمي و بدبويي 

                                                            
3 Oxygen- Scavenging 
4 Head space 



  

% 95درصد وزني الكل اتيليك 

- نمايش همبستگي بين غلظت الكل بكار برده شده و درصد افزايش ماندگاري بدون كپك 1شكل 

 

 ب) پرتودهي و بسته بندي

تحقيقات نشان داده است كه ماندگاري محصول را مي توان با پرتودهي بر سطح نان و كيك افزايش داد. اما، از آنجايي كه 

تجهيزات نصب براي پرتودهي در تمام جهات دشوار است، بهتر است تنها يك سطح آن كه نياز به پرتودهي دارد، تحت پرتو قرار 

 ماندگاري محصول را افزايش مي دهند. مزيت اين UVگيرد. همچنين محصولات نانوايي پوشيده شده با فيلم، در معرض لامپهاي 

روش جلوگيري از دوباره گرم شدن محصول است. به طور كلي، ستفاده از ميكروويو در محصولات نانوايي به دليل تاثيرات 

حرارت دهي و نتايج آن محدود مي باشد. مشكلات كندانس شدن آب و ايجاد ظاهر نامطلوب در محصول از يك سو و تجزيه 

كرم ها و پركننده ها و مهاجرت رطوبت از سوي ديگر دلايل محدود ماندن اين روش است. بعضي از روش هاي حرارت دهي 

براي محصولاتي كه حاوي چندين تركيب هستند، مناسب نيست. چون تركيبات متفاوت حرارت هاي مختلفي نياز دارند و ارزش 

هاي تغذيه اي خود را از دست مي دهند. از اشعه گاما نيز براي افزايش ماندگاري محصولات نانوايي استفاده مي شود، اما تاثيرات 

) 7نامطلوبي بر طعم و عطر محصول به خصوص محصولاتي كه حاوي مقادير بالاي چربي اند، گزارش شده است.(

 

 )MAPج) بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده (

بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده ، يكي از روش هاي جديد بسته بندي كه در انواع مختلفي از فراورده هاي غذايي كاربرد دارد

شده به طوري كه حداقل افزايش % 400تا  50مدت زمان ماندگاري فرآورده سبب افزايش  MAP  استفاده از فن آوري.است

ك
ش ماندگاري بدون كپ

درصد افزاي
 

 



 اين روش با افزايش حجم توليد و افزايش ماندگاري، موجب كاهش هزينه توزيع .مي باشد روز MAP 21ماندگاري با سيستم 

 عامل بر كپك هايكالا و در نتيجه قيمت تمام شده محصول مي شود. همجنين اين روش بدون استفاده از افزودني هاي شيميايي 

. بررسي نشان  اثر بازدارندگي داشته و سبب افزايش ماندگاري محصول مي شود و مخمرفساد از قبيل پني سيليوم، اسپرجيلوس

22   نان با نسبت مساوييداده كه در نمونه ها : NOCO موجب افزايش بدون افزودن پروپيونات كلسيم به عنوان نگهدارنده

) 8(همچنين رشد و توليد توكسين كلستريديوم بوتولينوم يا گونه هاي مرتبط ديگر  مشاهده نشده است. ماندگاري نان شد. 

اكسيژن موجود در كمتر از به  بايد O2است معمولاً، غلظت  N2 و O2 و CO2 استفاده مي شود شامل MAPگازهايي كه معمولاً در 

 CO2 نيتروژن به عنوان يك گاز پر كننده استفاده مي شود. مهم ترين گاز به لحاظ ميكروبيولوژي . كاهش پيدا كند%)21(اتمسفر

 بايد در غلظت هاي CO2است كه به طور موثري از رشد باكتري ها فاسد كننده و مخمرها جلوگيري مي كند. براي اثر بخشي 

 ) به كار رود.% يا بالاتر20(نسبتاً بالايي 

 متعددي . مدل ها رياضياستحاصل شده  انجام شده و عموماً نتايج مثبتي MAPتحقيقات زيادي در صنايع نانوايي تحت روش 

 كه O2 و CO2براي پيش بيني تركيب گاز در بسته هاي پلي مري وجود دارد. براي هر فرآورده مشخص نانوايي تركيب بهينه 

 بايد تعيين گردد. معمولاً فيلم هاي ،ن تأثير بر ويژگي هاي حسي داردورشد ميكروب ها را بدكنندگي ممانعت خاصيت بيشترين 

 استفاده مي گردند MAPو پلاستيك هاي نسبتاً سخت در بسته بندي فرآورده هاي نانوايي به روش چند لايه يا قابل انعطاف 

 

  MAPتكنيك هاي  آلات و نماشي

وجود دارند كه عبارتند از: مشخصات فرآورده و تقاضاي بازار   MAPسه دسته اصلي ماشين هاي در حال حاضر 

4Fترموفرمينگسيستم ها ي  •

�  

 است كه از يك قرقره به يك گيره نگهداشته با زنجير تغذيه شده و از يك  انعطاف پذيرتكنيك گرمايي شامل استفاده از يك ماده

منتقل به محل فرم دادن و سپس سمت مواد در طول ماشين حركت مي كند. مواد  از قرقره به محل گرم كشيده شده در آن جا نرم 

 خلأ يا فشار هوا در قالب به شكل مورد نظر فرم مي گيرد.استفاده از كه با 

 

5Fسيستم هاي استفاده از ظروف از قبل ساخته شده •

�  

                                                            
5 Thermoforming systems 
6 Pre- formed 



است. به جاي به كار بردن چرخ تغذيه كننده مواد و گرم كردن و فرم دادن به ترموفرم مانند ماشين هاي پري فرم  ماشين هاي

 پيش فرم داده شده استفاده مي شود كه با ابزار دستي يا اتوماتيك با يك زنجير ظرف ها در طول  ازظرف هاي، شكل مورد نظر

 اتاقك بسته شده، هوا خارج ند، از يك اتاقك عبور مي كن بسته ها ظرف قرار مي گيرد، سپسدرونماشين حمل مي شود. فرآورده 

 شده، اتاقك باز شده و يك سيكل ديگر در  ماشين تكرار دوختف و لبه بيروني ظر در انتها گاز به درون آن ها جريان مي يابد.و

. مي شود

 

6Fعمودي، افقي FFSسيستم هاي  •

�  

. اين ماشين ها مي  بالا در صنعت نانوايي استانعطاف پذيري و سرعتدليل ، به MAP معمول ترين ماشين هاي  هااين سيستم

نرم كردن فيلم قبل از اين كه جهت  يا نسبتاً سخت از فيلم اوليه در قسمت فرم دهي ايجاد كنند. گرما بسته قابل انعطافتوانند يك 

با خلأ به درون قالب كشيده شود به كار مي رود تا شكل و اندازه مورد نظر بدست آيد. ظرف هاي فرم داده شده به قسمت پر كن 

 آن ها قرار مي گيرد. ظرف هاي پر شده از يك اتاق خلأ يا گاز درونمي روند كه در آن جا به صورت دستي يا اتوماتيك فرآورده 

). 9 مي شوند( شده و بعد از آن در مرحله برش برچسب زدهدوختعبور مي كنند با حرارت 

 

 

 

 بسته بندي بلافاصله بعد از فرايندد) 

 دقيقه سرد و 10دو روش براي جلوگيري از رشد كپك نان وجود دارد. در روش اول بعد از اينكه نان از فر خارج شده و به مدت 

 دقيقه سرد شده و سپس آن را در 3% پروپيانات كلسيم اسپري مي كنند. در روش ديگر به نان فرصت مي دهند تا 0.2سطح نان با 

 روز نگهداري به سرعت 15بسته هاي استريل بسته بندي مي كنند و هيچ كپكي در اين صورت رشد نمي كند. سفتي نان در 

 روز اتفاق مي افتد و رطوبت نان نيز به سرعت با زمان كاهش مي يابد تا به رطوبت 30افزايش مي يابد. بيشترين سفتي بعد از 

  روز برسد.30تعادلي بعد از 

محتواي رطوبتي به طور چشمگيري بر سفتي نان تاثير گذاشته و افزايش رطوبت، باعث كاهش سفتي نان مي شود. براي بدست 

 دقيقه كاهش مي دهند و در اين حالت مغز نان مرطوب ت و نان كندتر دچار 8  تا 24آوردن نان با رطوبت بالا، زمان پخت را از 

 )10سفتي مي شود. گرچه به جز رطوبت فاكتورهاي ديگري نيز بر سفتي مغز نان تاثير مي گذارد.(

                                                            
7 Horizonral and Verrical Form- Fill- Seal systems 



 

نتيجه گيري 

ضايعات فراوان نان يكي از عمده مشكلات اقتصاد كشور به شمار مي آيد، و عدم بسته بندي نان و يا بسته بندي نامناسب به 

عنوان يكي از فاكتورهاي تاثير گذار بر افت كيفيت در طي دوران نگهداري و افزايش ضايعات نان مي باشد. با توجه به روش هاي 

مختلفي كه براي بسته بندي نان از قبيل بسته بندي فعال، بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده، پرتودهي و ... مي توان كيفيت 

محصول تا حد مطلوبي در طي نگهداري حفظ نمود. اميد است با استفاده از تكنيك هاي مختلف بسته بندي نان، گامي بزرگ در 

كاهش ضايعات آن برداريم.  

 

 

Abstract 

a lot of bread losses is one of the most financial problem in the country. and one of the effective factors 
on low quality of bread and bakery products in the shelf life period is  lack of packaging and not 
appropriate packaging. This paper includes from simple to complex packaging as active packaging with 
oxygen scavengers or adding ethanol for inhibitory effect, modified atmosphere packaging, exposure, exc. 
Moreover, decreasing losses, maintaining quality and increasing shelf life descend distribution costs and 
finally product price.  

 

Key words: bread packaging- modified atmosphere- shelf life- losses- bakery products. 
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