
مروری بر اهمیت و دانش بسته بندی نان

مقدمه

.  ت بالا می باشد و در این میان مهمترین فساد نان، فساد میکروبی در رطوب. نان تحت تاثیر فساد فیزیکی، شیمیایی و میکروبی می باشد

شار بخار آب علت این امر را می توان چنین توجیه کرد که در اثر بسته بندی، ف. نان هایی که بسته بندی می شوند دیرتر بیات می شوند

دی و میزان پس شدت و درجه به تاخیر افتادن بیات شدن بستگی به نوع بسته بن. ایجاد شده درون بسته، مانع خروج آب از نان می شود

.نفوذپذیری دارد

، در مرحله نگه داری و انتقال در معرض از دست دادن رطوبت قرار ( درصد بسته به نوع نان35تا 20)نان به دلیل داشتن رطوبت زیاد 

همچنین به دلیل داشتن رطوبت و. سفت و خشک می شود( خصوصا پوسته آن)داشته، در نتیجه به سرعت  pH   مناسب، محیط

مستعددی برای رشد کپک هاست، به همین دلیل پوشش های مورد استفاده در بسته بندی باید دارای ویژگی هایی باشد، از جمله آنها 

قابلیت کنترل سرعت عبور بخار آب و رطوبت، کنترل سرعت عبور گازها، مقاومت در برابر فشار، پاره شدن، قابلیت دوخت و چاپ پذیری 

. است
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افزایش ماندگاری محصولات نانوایی با بسته بندی مناسب 

ار رایج است رشد کپک در محصولات نانوایی بسی. ماندگاری محصولات نانوایی در دو جنبه بیاتی و رشد کپک مورد بحث و بررسی است

روز می باشد و بعد 4-3زمان ماندگاری نان بدون بسته بندی . و در بسیاری از موارد، ماندگاری محصول را بر همین اساس تعیین می کنند

اده و فعالیت آبی و دمای نگهداری فاکتورهای دیگری است که رشد کپک را کاهش د. از این مدت، کپک ها بر سطح نان محسوس است

.  ماندگاری را افزایش می دهد

یش سختی و از بیاتی نان یک فرآیند فیزیکی و شیمیایی است که شامل توزیع مجدد رطوبت، خشک شدن، رتروگرداسیون نشاسته افزا

قتصادی نانی که محتمل فساد کپکی و یا بیاتی شده است، سبب کاهش و تحمیل ضررهای ا. دست رفتن آروما و طعم محصول می باشد

.  بزرگ به صنعت پخت می گردد

مواد مناسب بسته بندی نان 

لذا مواد بسته بندی مناسب برای نان باید تا حدودی . از دست می دهند% 90-85نان ها به طور کلی رطوبت خود را در رطوبت نسبی 

اک مقاوم به خروج بخار آب باشد تا از ایجاد بافت خیس و فساد کپکی جلوگیری کرده و نان را از آلودگی های حمل و نقل و گرد و خ

شدن و در از طرفی استفاده از بسته بندی نفوذناپذیر نسبت به بخار آب باعث کندانس شدن آب داخل بافت، مه آلود. محافظت کند

انسیته بالا و سلوفان، پلی اتیلن با د. مواد بسته بندی ترجیحا باید قابلیت دوخت پذیری داشته باشد. نتیجه فساد کپکی می شود

وکاغذهای مومی برای بسته بندی این گروه از محصولات به کار برده ( PP)گیج، پلی اتیلن با دانسیته پایین، پلی پروپیلن 15ضخامت 

اگر برای نگه داری نان در انبار به صورت نان . استفاده می شود LDPEهمچنین برای بسته بندی نانهای منجمد شده، از فیلم . می شوند 

در دانمارک برای بسته بندی نان از مواد اولیه ترکیبی مانند . منجمد نشده از پلی اولفین ها استفاده شود نان نرم می شود

PET/PA/LDPE استفاده می شود چون مصرف کننده می تواند کپک زدگی نان را تشخیص دهد.

کاربرد فویل های آلومینیوم در محصولات نانوایی

انعکاس نور درخشندگی و. فویل آلومینیوم تمام ویژگی حفظ تازگی، دسترسی آسان، حفظ کیفیت و رضایت مشتری را تأمین می کند

خارج بسته فویل قابلیت تزیین و چاپ هم در داخل و هم. ویژه فویل آلومینیوم، آن را به عنوان یک ماده بسته بندی بی نظیر کرده است

.  فویل آلومینیوم دمای پخت را تحمل کرده و قابلیت گرم کردن مجدد را نیز دارد. را دارد

تکنیک جدید بسته بندی محصولات نانوایی

بسته بندی فعال( الف

طی اطراف آن بسته بندی فعال به گروه بزرگی از بسته بندی های اصلاح شده گفته می شود که ماندگاری محصول را با اصلاح شرایط محی

نعت پخت مثال هایی از بسته بندی فعال که با ص. افزایش داده و از رشد میکروارگانیسم ها جلوگیری می کند و یا آن را به تاخیر می اندازد

در ارتباطند عبارت است از 

جاذب اکسیژن-1

یتی و حضور اکسیژن در بسته بندی، موجب بروز اثرات نامطلوب از جمله تشدید و تسریع وقوع واکنش های اکسیداسیون و رنسید

واد از این رو کنترل میزان اکسیژن موجود در بسته های م. آنزیمی، رشد میکروارگانیسم های هوازی و افزایش افت مواد مغذی می شود

.  غذایی، حائز اهمیت است

جه با استفاده از اتمسفر اصلاح شده به همراه جاذب های اکسیژن دارای قابلیت مناسب جذب، می توان مانع از رشد کپک ها و در نتی

سیژن جاذب های اک. روش های جذب اکسیژن در این نوع جاذب ها بسیار شبیه به انواع بالشتکی است. . افزایش مدت زمان ماندگاری شد

بر پایه فلز از مرسوم ترین نوع این جاذب ها به شمار می روند 

ازی، روشی اکسیداسیون اسیدهای چرب غیر اشباع مانند اسید اولئیک و اسید لینولئیک به دلیل عدم نیاز به رطوبت برای فعال س

.کارآمد جهت حذف اکسژن داخل بسته بندی می باشد

درواسکوربیک جاذب دیگر اسید آسکوربیک است که با اکسیژن در حضور کاتالیزور فلزی، اکسید شده و به ترکیبی بی خطر یعنی دهی

تفاده می شوداسید تبدیل می شود، اما به دلیل کندی وقوع این واکنش، اغلب از نور و یا یک فلز واسطه مانند مس به عنوان کاتالیزور اس

جاذب رطوبت و ماده افزودنی ضد مه-2

جهت کنترل میزان رطوبت موجود در بسته بندی این گروه از محصولات، می توان از ترکیباتی از قبیل دسیکانت ها مانند ژل های سلیکا، 

خاک رس های طبیعی، اکسید کلسیم، کلراید کلسیم و نشاسته تعدیل شده به عنوان جاذب رطوبت در ترکیب با فیلم های بسته بندی و

یا به صورت بالشتک استفاده نمود

رهاساز اتانول-3

ان و محصولات به دلیل اثر ممانعت کنندگی اتانول بر رشد کپک ها وسایر میکروارگانیسم ها و همچنین به تاخیر انداختن روند بیاتی ن

(1شکل .)مشابه، استفاده از بسته بندی های دارای رهاساز اتانول به عنوان روشی موثر، رایج شده است 

نمایش همبستگی بین غلظت الکل -1شکل 

بکار برده شده ودصد افزایش ماندگاری بدون کپک

جاذب طعم و بو -4

خت با حذف بوهای نامطبوع ناشی از آلدئیدهای حاصل از اتواکسیداسیون چربی ها و روغن های موجود در ترکیب نان و سایر محصولات پ

سیلیکات روش دیگر، استفاده از پودرهای زئولیت آلومینو. استفاده از فناوری کنترل بو و مزه بر پایه غربال مولکولی انجام می گیرد

.سنتتیک با قابلیت جذب بو در ساختار بسیار متخلخل خود است 

 MAPبسته بندی با اتمسفر اصلاح شده( ج

شده به طوری که حداقل افزایش ماندگاری با % 400تا 50سبب افزایش مدت زمان ماندگاری فرآورده  MAPاستفاده از فن آوری 

این روش بدون استفاده از افزودنی های شیمیایی بر کپک های عامل فساد از قبیل پنی سیلیوم، . روز استMAP21سیستم 

.  آسپرژیلوس و مخمر اثر بازدارندگی داشته و سبب افزایش زمان ماندگاری محصول می شود

بدون افزودن پریونات کلسیم به عنوان نگهدارنه موجب افزایش  NO2: CO2بررسی نشان داده که در نمونه های نان با نسبت مساوی 

ماندگاری نان شد

باید به کمتر از اکسیژن موجود در  O2است معمولا، غلظت  CO2. N2. O2استفاده می شود شامل  MAPگازهایی که معمولا در 

است CO2مهم ترین گاز به لحاظ میکروبیولوژی. نیتروژن به عنوان یک گازه پر کننده استفاده می شود. کاهش پیدا کند%( 21)اتمسفر 

باید در غلظت های نسبتا بالایی  CO2برای اثر بخشی. که به طور موثری از رشد باکتری ها ی فاسد کننده و مخمرها جلوگیری می کند

(.3و2شکل )به کار رود( یا بالاتر20%)

شمارش کلی نان نیم پخته _2شکل 

بسته بندی شده طی نگه داری

شمارش کپک و _3شکل 

مخمر نان نیم پخته بسته بندی شده طی نگه داری

ماشین های بسته بندی

 FFSماشین های شکل دهنده، پرکننده و دوخت-1

:  با توجه به طرح تیپ دستگاه و نوع بسته ای که ایجاد می شود تقسیم بندی زیر را در زمینه این دستگاهها داریم

که اینجا باید یک همبستگی بین عملیات اصلی هر ماشین و خواص و ویژگی های مواد بسته بندیدر:عمودی FFSماشین های -الف

نامیده می شود وجود داشته باشد از این مطلب می توان نتیجه گرفت که برای هر ماشین ماده بسته بندیRunnabilityاصطلاحا 

عمودی یک رول از مواد قابل انعطاف بکار برده می شود که ان را به شکل  FFSمناسب وجود دارد که باید استفاده شود در ماشین های  

لوله در آورده سپس درز آن را می دوزند و دریک تناوب منظم آن را پر می کنند و یا ان را از طول تا می زنند و درز آن را در گوشه راست

.  می بندد با این تا یکسری پاکت شکل می گیرد که پر شده و سپس بسته می شود

عمودی دارند و سه عمل اصلی ساختن بسته، FFSاین ماشین ها نقاط مشترک زیادی با ماشین های : افقیFFSماشین های( ب

.گذاشتن محصول داخل بسته و دوخت درب بسته را باهم انجام می دهند

ماشین های پوشش دهنده-2

بسته ها استفاده از ماشین های تمام اتومات پوشش دهنده به جای اوپراتورهای که بصورت دستی و یا نیمه اتومات عملیات پوشش دادن

.قطعه در دقیقه در این زمینه مورد استفاده قرار گیرند 600را انجام می دادند موجب شده است که ماشین هایی با ظرفیت 

ترموفورمینگ-3

ظروفی به در روش ترموفورمینگ با عبور صفحات پلاستیکی از زیر منابع مولد حرارت آن ها را نرم نموده و سپس با قرار گرفتن در قالب

.  شکل قالب ساخته می شود

ز استفاده ا. مواد غذایی است که به طور معنی داری نسبت به سایر کشورها در خانواده ها مصرف می شودیکی از نان از آن جایی که 

اتمسفر روش هایی که باعث توقف با کاهش روند فساد نان شود که شامل استفاده از مواد بسته بندی مناسب و یا تکنیک هایی شامل

ضایعات می تواند صرفه جویی زیادی در مخارج روزانه خانواده های ایرانی داشته باشد و باعث کاهش... کنترل شده ، بسته بندی فعال و 

.  این برکت الهی شود
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