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دهيچك

و بررسي تأثير نان نيمفناّوريدر اين مقاله به معرفي پز

 بـر زمـان مانـدگاري بندي با اتمـسفر اصـلاح شـده بسته

و حسي نان به  چهـار هاي مذكور در قالـب لحاظ ميكروبي

پخت، تركيب گاز، خصوصيات بخش آلودگي پس از پيش

و مواد بسته  پر بسته فناّوريبندي از. داخته شده است بندي

و زمـان مانـدگاري آنجايي كه نـان سـنتي كيفيـت پـايين

منظـور هاي جديدي بـه فناّوريدليل همينكوتاهي دارد، به 

.گيرنـد توليد ناني با كيفيت بهتر مورد اسـتفاده قـرار مـي 

صـنعت. هـا اسـت اوريترين اين فنّ پز يكي از مهم نيم نان

ازاطور فزاينده نانوايي به  ني فناّوريي ميم نان . بـرد پز بهره

نيه روز علت توج پـز سـود اقتـصاديمافزون بازار به نان

و  نـان. استاندارد نمودن كيفيت نـان اسـت توليد متمركز

و يا داشتن پوسته پخت به پيش ي خيلـي دليل فقدان پوسته

و محتواي رطوبتي بالا، عمر ماندگاري نسبتاً  كوتاهي نازك

بهتومي. اردد لحاظ منظور افزايش زمان ماندگاري نان به ان

هــاي شــيميايي مثــل اســيدهاي دارنــدهميكروبــي از نگــه

از؛ استفاده نمـود5و پروپيونيك4، بنزوئيك3سوربيك  امـا

بهكه مصرفآنجايي بهروشدنبال كنندگان  منظور ديگري

و صـنايع غـذايي دانـشگاه علـوم-1 دانشجوي كارشناسي ارشـد علـوم

و منابع طبيعي گرگان  كشاورزي

)hm.mohammadi.2008@gmail.com: نويسنده مسئول(*

و منابع طبيعي گرگان-2  عضو هيئت علمي دانشگاه علوم كشاورزي

3- Sorbic and acid 
4- Benzoic acid 
5- propionic acid 

 

هـاي دارنـده حفظ تازگي نان بدون اسـتفاده از نگـه

بندي تحت اتمسفر اصلاح هستند؛ بنابراين بسته شيميايي 

به،شده منظور افزايش زمـان مانـدگاري بهترين راهكار

مينان نيم .باشدپز

 هاي كليدي واژه

 زمـانو بندي با اتمـسفر اصـلاح شـده پز، بسته نان نيم

 . ماندگاري

 مقدمه-1

به زمان روش سـنتي در دمـاي ماندگاري نان تهيه شده

و با محيط اندك  به نوع نان، كمتر از يـك روز توج است ه

تغييـر اصـلي ايجـاد. تا بيشتر از يك هفته مانـدگاري دارد

ت بنـدي بـر مـد بـسته. باشـد شده، سـفتي بافـت نـان مـي 

كه مدت مانـدگاريايگونهماندگاري نان تأثيرگذار است به

و كپك نان سنتي بسته ها بندي شده، كمتر از يك هفته بوده

 مي پنجتدر مد بـر مـشكل منظور غلبـهبه. كنند روز رشد

مذكور، نان سنتي در تعداد كم در واحدهاي نانوايي توليـد 

باشـد، در توليد صنعتي كه مقدار توليد انبـوه مـي. گرددمي

به زمـان مانـدگاري طـولاني اسـت  از).1(نياز  بـا اسـتفاده

7هـاي فاير، امولسي6هاي خمير شامل پنتوزانازها دهنده بهبود

و8لاكتـيلات اسـتئاروئيل كلـسيم/هماننـد سـديم(مختلف

 هـاو آنـزيم 10، انواع هيدروكلوئيدها)9گليسريدهادي/مونو

6- Pentosanases 
7- Emulsifiers 
8- Sodium/calcium stearoyl lactylate 
9- Mono/diglycerides 
10- Hydrocolloids 

 بر زمان ماندگاريبندي با اتمسفر اصلاح شدهتأثير بسته
 پختههاي نيمنان

2 مهران اعلمي،*1 مريم محمدي

 1390 ماه اسفند: تاريخ دريافت مقاله

1391ماهارديبهشت:تاريخ پذيرش مقاله
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).8(ري نان را تـا چنـد روز افـزايش داد توان، زمان ماندگامي

هـاي فنـّاوري طوركه در بخش اول گفتـه شـد، علاوه همان به

و نان ايهاي نيمخمير منجمد . اندن زمينه ابداع شدهپز در

 پز انواع نان نيم-1 شكل

پزنان نيم-2

كه در شرايط ملايم، پيش نان نيم پخت شـده پز ناني است

ديگـر عبـارتبه).1(به پخت ثانويه قبل از مصرف داردو نياز 

بهمي ي پختـهي كاملاً پخته را فراورده طور جامع، نان نيم توان

پخـت تحـت شـرايط نان پيش).5( پوسته تعريف نمود بدون

به مشتري يا قبل از مـصرف  و قبل از فروش متنوع انبار شده

از مزايـاي ايـن).8(گيـرد مجدداً عمليات پخت صـورت مـي 

دليـل زمان كوتاه توليد نان در واحـدهاي نـانوايي بـه فناّوري

و سـريع  و تخمير، دسترسي آسان به مراحل اختلاط عدم نياز

و عدم نياز بـه نيـروي متخـصص در هر ساعت از شبانه  روز

ينـد پز بـا ايجـاد تغييـرات انـدكي در فرا هاي نيم نان. باشدمي

به  مي پخت معمول نان 3/2زمان پـيش پخـت،).4(آيددست

و گـاهي زمان پخت كامل در روش سنتي توليد نـان بـوده

ــتفاده  ــه اس ــن مرحل ــز در اي ــري ني ــاي كمت ــات از دم  اوق

طي پخت اوليه، نشاسته ژلاتينه).8(گرددمي و گلـوتن1در

منظـور طور كامل بـه به3 شده ولي واكنش مايلارد2كواگوله

همچنين حجم. گيرداي پوسته انجام نمي تشكيل رنگ قهوه 

مي  علت افزايش حجـم. يابدنان نيز در اين مرحله افزايش

محــصور در ســاختار در ابتــداي پخــت، انبــساط گازهــاي 

در نان نيم فناّوري).9(متخلخل خمير است  اواخـر قـرن پز

).1(بيستم توسعه يافته است

هـا در پـز سـرد شـده يكـي از اولـين پيـشرفت نان نيم

زمـان مانـدگاري. پـز اسـت هـاي نـيم نـان فناّوريي زمينه

ي اخيـر هـا در سـال. باشـد آن چند روز تا يـك هفتـه مـي 

و بــهعه توســ، منجمــدپــز كــاملاًهــاي نــيمفــراورده  يافتــه

و واحــدماركــتهــا، ســوپرفراوانــي در رســتوران هــاي هــا

هــاي اخيــر، از ديگــر پيــشرفت. شــوندنــانوايي ديــده مــي

. باشـد پـز در دمـاي محـيط مـي هـاي نـيم نان سازي ذخيره

ويــژه پــز بــههــاي نــيمهــا، نــاني ايــن پيــشرفتنتيجــه در

ســهم) هــاو رول5ســايابِس،4 بــاگتسمثــل(تانــواع ســخ

هــا را بــه خــود اختــصاصر كــشوريي از بــازار اكثــبــسزا

و ــر عــلاوهداده ــز دارد رشــد ســالانه،ايــن ب ــادي ني .ي زي

ــصا ــد اقت ــاملي در رش ــين ع ــدهاي همچن ــريع واح دي س

و).1(باشـــدنـــانوايي مـــي  دليـــل ايـــن رشـــد ســـريع

 خميــر منجمــد بــه نــان فنـّـاوريآوردن بــازار از روي

).7( استپز، بهبود كيفيت ناننيم

 فرانـسوي، بـاگتس پـز هماننـد اولين محـصولات نـيم

بزرگـي از ات صـبحانه هنـوز بخـشو ساير غل6ّپتيت پين

كـه نـصف حجـمايگونـه، بـه)1(عهـده دارنـد بازار را بـه 

را بـه اروپـاي شـمالي صادرات نان منجمد كشور فرانـسه 

كه سهم عمـده فراورده نيم).9(گرددشامل مي  اي پز ديگري

 
1- Gelatinize 
2- Coagulate 
3- Mailard reaction 
4- Baguettes 
5- Ciabattas 
6- Petit pain 

پزنان نيم

پز فاقد گلوتننان نيم
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. باشـد از بازار را به خود اختصاص داده است، نان عربي مـي

3 سـايابتِا هاي ايتاليايي مانندو انواع نان2 شورما يا1 پيتا هاينان

ميهاي نيم از فراورده4 فُكاسياو ).1(باشندپز شناخته شده

 اتمسفر اصلاح شدهشرايط در سازيذخيره-3

بنـدي يا بسته ) MAP(5بندي در اتمسفر اصلاح شده بسته

به نگه فناّوريگازي يك  طور مؤثر دارنده مواد غذايي بوده كه

 فراورده را از طريق كاهش سـرعت سازي ذخيرهو ايمني عمر 

و فــساد ميكروبــي افــزايشتــنفس، قهــوه  اي شــدن آنزيمــي

و يـا پخت شده بـه نان پيش).6(دهدمي دليـل فقـدان پوسـته

ي بـالا عمـرو محتـواي رطـوبتي خيلـي نـازك داشتن پوسته 

منظـور افـزايش زمـان توان بـهمي).7(ماندگاري كوتاهي دارد

به  هـاي شـيميايي دارنـده لحاظ ميكروبي از نگه ماندگاري نان

و پروپيونيك استفاده نمـود  مثل اسيدهاي سوربيك، بنزوئيك

 كننـدگان تمـايلي بـه اسـتفاده از كـه مـصرف آنجـايي ولي از 

بنـدي تحـت؛ بنابراين بسته)3(اي شيميايي ندارندهارندهدنگه

منظـور نگهـداري نـان اتمسفر اصلاح شده بهترين راهكار بـه 

مي نيم 4بنـدي در دمـاي ايـن نـوع بـسته،كليطوربه. باشدپز

 موجـب افـزايش زمـان مانـدگاري نـان گـراد سـانتييدرجه

مي لحاظ ميكروبي تا دو به بنـديته بـس همچنين).1(گردد ماه

دليـل اثـر قادر به تأخير بياتي نـان بـه در اتمسفر اصلاح شده 

 نـــشاسته6اكـــسيدكربن بـــر رتروگراداســـيونســـودمند دي

از).7(باشــدمــي پخــت، تركيــب گــاز، پــيش آلــودگي پــس

و خصوصيات مواد بسته  بنـدي از مباحـث بـسته فناّوريبندي

.باشندمطرح در اين راستا مي

1- Pita 
2- Shoarma 
3- Ciabatta 
4- Focaccia 
5- Modified atmosphere packaging 
6- Retrogradation 

 

 پخت پس از پيشآلودگي-4

ــه ــورب ــول ط ــان در ط ــودگي ن ــوگيري از آل ــي جل كل

از. باشـدي سرد نمـودن، امـري ضـروري مـي مرحله پـس

ــان در معــرض فعاليــت ميكــروب  هــاي محــيط پخــت، ن

تواننــد باكتريــايي مــي7هــايغالبــاً تنهــا اســپور. قــرار دارد

 در ايـــن رابطـــه رشـــد. پـــس از پخـــت زنـــده بماننـــد

باســــيلوس(8وس ســــوبتيليسهــــاي باســــيلاســــپور

گــردد، مــيكــه موجـب طنــابي شــدن نـان)9مزنتريكـوس 

طـور غالـب فـساد باكتريـايي بـه(كاملاً شناخته شده اسـت 

ــه باســيلوس  ــه گون ــوط ب ــان مرب ــه). شــود مــي10هــان البت

دهـد كـه نـان در دمـاي طنابي شدن نان هنگـامي رخ مـي 

ازو محيط يـا در اتمـسفر اصـلاح شـده  در دمـاي بـالاتر

كـه نـان در زمـاني. داري شـود گراد نگـه سانتييدرجه 30

آن سـرد شـود، مـد 11يكتپمحيط اس ـ ت زمـان مانـدگاري

اينكـه دليـل بـه. گراد بالا خواهـد بـود سانتييدرجه20در

ــراوده ــراوري فـ ــتپيك فـ ــيط اسـ ــانوايي در محـ ــاي نـ  هـ

و نمي د نمـودن آلـودگيي سـر هميـشه در مرحلـه شـوند

).1(ميكروبي را داريم

(99ي فعاليت آبي نان از دامنه ) محتواي رطوبتي بالا%

(90هاي مسطح تـا در نان در) محتـواي رطـوبتي پـايين%

در محتـواي رطـوبتي. هاي غني از شكر متفاوت اسـت نان

و پوسته، يـك رابطـه% 20 ي خطـي بـين مقـدار رطوبـت

از؛فعاليت آبي وجود دارد بـا%20 امـا در مقـادير بيـشتر

ش زياد مقدار رطوبت، فعاليت آبـي افـزايش كمتـري افزاي

و هـا، مخمـر در اين دامنـه رشـد كپـك. خواهد داشت هـا

در فعاليـت(تا كند%)99در فعاليت آبي(ها از سريع باكتري

با. متفاوت است%)90آبي  به نوع نان، زمان توج بنابراين ه

تـا%99هاي با فعاليـت آبـي نان. كندماندگاري آن فرق مي

 
7- Spores 
8- Bacillus subtilis 
9- B.mesentericus 
10- Bacillus 
11- Aseptic 
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و نانپنجدودح  تـا چنـد هفتـه%90هاي با فعاليت آبـي روز

).1(اظ ميكروبي ماندگاري دارندلحبه

 در روش اتمـسفر اصـلاح تركيب گاز تشريح-5

 شده

و بــــاكتريدي هــــا اكــــسيدكربن از رشــــد مخمــــر

ــك  ــر كپ ــشنده ب ــري ك و اث ــوده ــوگيري نم ــا داردجل در. ه

هـا كتريبـاCo2 شـده تحـت گـاز سـازي ذخيرههاي فراورده

هـا كـه كپـك حـالي كنـدي رشـد نمـوده، در هـا بـهو مخمر 

ــد  ــدي ندارن ــيچ رش ــده درCo2. ه ــتفاده ش ــاز اصــلي اس  گ

ي نقـش همچنـين دليـل عمـده).1(باشـد بندي نان مـي بسته

ــسته ــان ب ــزايش زم ــده در اف ــلاح ش ــسفر اص ــا اتم ــاي ب  ه

ــره ــهســازي ذخي دي ب ــي، گــاز ــسيدلحــاظ ميكروب ــربن اك  ك

منظــور عنــوان گــاز حــامي بــهنيتــروژن نيــز بــه).10(اســت

بــا كــاهشو شــود كــاهش نــشر گــاز از بــسته اســتفاده مــي

كممقـــدار اكـــسيژن در بـــسته ،%1تـــر از بنـــدي تـــا حـــد

و بـاكتري مخمر و كپـك ها ن هـا رشـد كمتـري داشـته يـز هـا

به رشد نخواه ).1(د بودناصلاً قادر

پـز تحـت هاي نيم نانهاي انجام شده،ه به پژوهش توج با

گـراد پـس از سانتيي درجه20اتمسفر اصلاح شده در دماي 

و در دمايدوگذشت  دوگراد پس از سانتيي درجه37 هفته

مي،روز گـرادي سـانتي درجـه4 امـا در دمـاي؛گردند متورم

باسـيلوس سـوبتيليس، باسـيلوس.ددگـر تورمي مشاهده نمي 

هـاي متـورم از بـسته2و باسـيلوس پوميلـوس1رميسوفيلچ

هـا بـويي شـبيه تـوت فرنگـي از ايـن بـسته. انـد ايزوله شده 

 فـورميس لچـي از اين ميان باسـيلوس. شده استمي استشمام

ي ايـن امـر نـشان دهنـده.بيشترين جمعيت را داشـته اسـت

يط تحت اتمـسفر اصـلاح تر اين باكتري با مح سازگاري بيش

).2(باشدشده مي

ــسته ــاوي بــ ــاي حــ ودي%40هــ ــسيدكربن %60اكــ

 هفتـه13ت مـد بـه گـراد سـانتييدرجـه4نيتروژن در دماي

1- B.lechiformis 
2- B. pumilus 

. كننــدهــاي مولــد فــساد جلــوگيري مــياز رشــد بــاكتري

هــا در ايــن بــستهCO2 هفتــه غلظــت13پــس از گذشــت

پـز ورآمـده هـاي نـيم همچنـين نـان).2،7(رسدمي%25به 

%25هـــاي حـــاوي شـــيرين در بـــسته جـــوش بـــا 

وادي ي درجـــه4نيتـــروژن در دمـــاي%75كـــسيدكربن

و در بـسته13گـراد تـا بـيش از سـانتي هـاي حــاوي هفتـه

CO2:N2/3:2گـــرادســـانتيي درجـــه20-30دمـــاي در 

. باشـند روز از فـساد باكتريـايي در امـان مـي14ت مـد به

دليـل رشـد هـاي مـذكور بـه روز بـسته14بعد از گذشت

و لونــستوكسفــورمي لچــيهــاي باســيلوس بــاكتري

 تعـــداد باســـيلوس. شـــوند متـــورم مـــي3مزنترئيـــدوس

ــورميس ــي ف ــر لچ ــن ام ــه اي ــوده ك ــري ب ــشتر از ديگ  بي

ي سـازگاري ايـن بـاكتري بـا شـرايط غلظـت دهنـده نشان

و محـيط  دليـل بـه. باشـد مـي MAPبسيار پـايين اكـسيژن

و ســوبتيليس فــورميس لچــيهــايي مثــل اينكــه باســيلوس

ــابراين رشــد در شــرايط بــيقــادر بــه هــوازي هــستند، بن

تنهـايي قـادر بـه بنـدي بـا اتمـسفر اصـلاح شـده بـه بسته

و نيـاز بـه جلوگيري از رشـد بـاكتري  هـاي مـذكور نبـوده

ميپايين دماي ).2(باشدتري از دماي محيط

و جــاذب اكــسيژنN2:Co2/3:2بنــدي حــاوي بــسته

ري از گــراد موجــب جلــوگيســانتيي درجــه25در دمــاي

60ت مـد پـز سـخت بـه هـاي نـيم بر روي رول رشد كپك 

ــي ــرددروز م ــت. گ دي%25غلظ ــشتر ــا بي ــسيدكربن ي اك

مؤبه مي از رشد كپكثريطور ).2(نمايدها جلوگيري

ــه ــورب ــسته ط ــي ب ــرايط كل ــا ش ــاي ب %80-100ه

ــسيددي و اك ــربن ــروژن%0-20ك ــيط نيت ــاي مح ، در دم

در20ت مــدپــز بــهمهــاي نــيقــادر بــه حفاظــت نــان  روز

).3(باشـــندهـــاي هـــوازي مـــيمسبرابـــر ميكروارگانيـــ

%40ي حــــاوي همچنــــين اتمــــسفر اصــــلاح شــــده

ــسيددي و اكـ ــربن ــسه%60كـ ــا كيـ ــروژن يـ ــاينيتـ  هـ

%70الكـل حـاوي وينيـل/اتـيلن پلـي-آميـد پلـي-اتيلنپلي

ــه دي ــسيدكربن بـ ــه اكـ ــل ملاحظـ ــور قابـ ــان طـ اي زمـ

ميي نان نيمرماندگا ).7(دهندپز را افزايش

3- Leuconostoc mesenteroides 
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ــالا ــا آنومــــ ــورتني، هيفوپيچ1پيچيــــ ــا بــــ ،2يــــ

 مخمرهــايي هــستند كــه3ساكارومايكوپــسيس فيبــوليجرا

بنـدي شـده پـز بـسته هـاي نـيم قادر به فساد كپكي گچي نان

هــاي4كلنــي. باشــنددر شــرايط اتمــسفر اصــلاح شــده مــي 

ــه  ــا ب ــن مخمره ــگ اي ــفيد رن ــهس را گون ــطح نــان  اي س

رســد بــر روي نظــر مــيپوشــانند كــه گــاهي اوقــات بــهمــي

دو آنجـايياز. سطح نان پودر گـچ پاشـيده شـده اسـت  كـه

و.Hمخمر  هـا قـادر بـه فيبـوليجرا هماننـد كپـك.Sبـورتني

ــسيليوم  ــشكيل مي ــي5ت ــين كلن و همچن ــوده ــفيد ب ــاي س ه

دهنــد؛ بنــابراين بــه رنگـي بــر روي ســطح نــان تـشكيل مــي 

ســاختارهاي شــبيه. شــود گچــي گفتــه مــيهــايآنهــا كپــك

شــود، ميـسيليوم كپـك كـه توسـط ايــن مخمرهـا توليـد مـي 

و در اي از واقـــع زنجيـــره ميـــسيليوم كـــاذب نـــام گرفتـــه

كه پـس از جوانه تكثيـر از سـلول مـادر جـدا نـشده ها بوده

).3(است

هـاي نـانوايي بـه ايـن دسـته در بحث آلـودگي فـراورده

 ــ ــا توج ــماز مخمره ــه ك ــري ش درت ــت، ــالي ده اس ــه ح  ك

ــه كپــك ــساد اولي ــراوردههــاي گچــي باعــث ف ــن ف ــاي اي  ه

ــه. شــوندمــي ــساد ب ــد ف  ســلامتي،طــوركلي مخمرهــاي مول

ــه ــسان را ب ــدخطــر نمــيان هــايي از اگرچــه گــزارش. اندازن

ــاري  ــه بيم ــتلا ب ــاي رودهاب دره ــذاهاي اي ــصرف غ ــر م اث

ي تـرين ميـزان آلـودگ بـيش. حاوي مخمر ديـده شـده اسـت 

پـز بـه فـساد كپكـي گچـي در فـصل تابـستان هـاي نـيم نان

آنومـالا بيـشترين سـهم.Pهـاي گچـي، در بـين كپـك. است

ــان ــودگي ن ــيمرا در آل ــاي ن ــز دارده ــهم. پ و.Hس ــورتني ب

S.ــوده ــه ب ــه منطق ــسته ب ــذكور واب ــساد م ــوليجرا در ف  فيب

بـورتني غالـب.Hهـاي بريتانيـايي مخمـركه در نـان طوريبه

آنومالا قادر بـه رشـد بـر روي هـر نـوع نـان.Pمخمر. است

ــي  ــوده ول ــر روي.Sب ــط ب ــوليجرا فق ــاگتسفيب ــسوي ب  فران

ــي ــده م ــوددي ــناز. ش ــوع اي ــين ن ــد در تعي ــد تولي رو فراين

 
1- Pichia anomala, 
2- Hyphopichia burtonii 
3- Saccharomycopsis fibuligera 
4- Colony 
5- Mycelium 

توانـد همچنـين دليـل ديگـر آن مـي. آلودگي مـؤثر اسـت 

ــد  ــدگي رش ــا.Pبازدارن ــاير مخمره ــر روي س ــالا ب آنوم

ــد ــش.P. باش ــه ك ــب ب ــالا ملق ــت ندهآنوم ــر اس .ي مخم

ــه ــوز ب ــت ضــدقارچي آن هن ــسم فعالي ــل مكاني ــور كام ط

هـاي دليـل ترشـح آنـزيم توانـد بـه مشخص نيست ولي مي 

).3(ي سلولي باشدي ديوارهكنندهتجزيه

ي كمـون ايـن مخمرهـا هـوازي دوره تحت شرايط بي

و با استفاده از جاذب ها هاي اكسيژن رشد آن طولاني گشته

18آنومـالا در طـي.Pكه مخمرايگونهبه.افتدتأخير مي به

و مخمرهاي و.Hروز  روز21فيبوليجرا در طـي.Sبورتني

به توليد كلني . متـر خواهنـد بـود ميلي2هايي به طول قادر

به بنابراين بسته تنهايي قادر بـه بندي با اتمسفر اصلاح شده

هـاي مولـدي اشـكال ميكروارگانيـسم بازداشتن رشد همـه 

و يافتن فساد نبو  هاي ديگري بـدين منظـور لازم راهكارده

و فعاليـت pHهايي درخـصوص اثـرات پژوهش. باشدمي

و سـرعت تـشكيل كلنـي كپـك آبي بر دوره هـايي كمون

با استمرار اين تحقيقـات شـايد. گچي صورت گرفته است 

كه در كنار  بتوان تركيبات ضدقارچي طبيعي را كشف نمود

ح شـده از فعاليـت همـه نـوع بندي با اتمـسفر اصـلا بسته

 چهـار يـا سـهت حـداقل مـد ميكروارگانيسم مولد فساد به

هاي صورت گرفته، در بر پژوهش بنا.ودنمهفته جلوگيري

از.P هنـوز88/0فعاليت آبي  آنومـالا قـادر بـه رشـد پـس

در5/11ي كمون دوره تـاً بورتني نهاي.Hكه حالي روزه بوده

مي911/0تا فعاليت آبي  فعاليـت آبـي. اند تحمل كندتو را

و.Hو96/0آنومــالا.6Pاپتــيمم 98/0فيبــوليجرا.Sبــورتني

به.P. باشدمي ، =8/2pH-8ي طرز عجيبي در دامنـه آنومالا

در8وpH 8/2در دو و  =2/6pH بيشترين سرعت رشـد

و.H. ترين سرعت رشد را دارد كم فيبوليجرا نيـز.Sبورتني

در كمتــرين6و8/2هــاي pHدر  و  =5pHســرعت رشــد

).1جدول()1(بيشترين سرعت رشد را دارند

6- Optimum 
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1

ازبــر مــدawو pHدر مــورد اثــر ت زمــان فــاز تــأخير،

ــر pHكــه آنجــايي ــر كمتــري ب ــه فعاليــت آبــي اث  نــسبت ب

ميي كمون كپكدوره  گذارد، بنابراين در هاي گچي

1- Malt Extract Agar 

. كننــده اســتي تعيــينايــن رابطــه فعاليــت آبــي عــامل

ــأخير در طــولاني ــاز ت ــرين ف ــده مــي=88/0awت  شــود،دي

و.Hآنومـــالا،.Pكـــهايگونـــهبـــه  فيبـــوليجرا.Sبـــورتني

ــه ــب داراي دورهبـ ــونترتيـ  روزه21و25/11،15ي كمـ

ــستند و5/3آنومــالا.Pفــاز تــأخير=88/0awدر. ه  روز

H.و ــوليجرا حــداقل يــك هفتــه مــي.Sبــورتني . باشــدفيب

هـاي گچـي طـور كامـل پتانـسيل كپـك نمودارهاي ذيل به

ايـن. دهنـد پـز نـشان مـي هـاي نـيم را در فاسد نمودن نان 

ــي ــا مـ ــافتن نمودارهـ ــؤثرراهكارتواننـــد در يـ ــاي مـ  هـ

عنـوان بـه. پـز، مفيـد واقـع شـوند هـاي نـيم داري نان نگه

كـه) يـك نـوع نـان ايتاليـايي(3پـز با نان نيم مثال در رابطه 

ــي=94/0aw±002/0و =4/5pH±2/0داراي  ــد،مــ  باشــ

و با  ـتحت اين شرايط ه بـه نمودارهـاي فعاليـت آبـي توج

دره خصوصبpH اينكه دليلبه(هاي گچي كپك

2- Lag phase 
3- Ciabatta 

aمقدار: محور افقي wسرعت رشد كلني:، محور عمودي 
)Cْ22)10 درMEAبر روي محيط كشتمختلف گچيهايكپكسرعت رشد كلنيبرaw تأثير-1نمودار

)روز/مترميلي( بر سرعت رشد كلنيpH تأثير-1جدول

در دماي MEAمخمرهاي كپك گچي در محيط كشت

 C22

pH P.آنومالا S.بوليجرافي H.بورتني 

8/2053/0±006/1-126/0±022/1

0/3086/0±88/0149/0±526/0044/0±285/1

0/4068/0±821/0029/0±153/1092/0±421/2

0/5046/0±766/0053/0±971/1041/0±049/3

2/602/0±567/0034/0±626/1023/0±556/2

0/7047/0±951/0082/0±563/1077/0±909/2

0/8031/0±946/0089/0±354/1107/0±837/2



 نهمشماره-1391 بهار-سومسال

76

تأثيربسته
شده

لاح
ص
يبااتمسفرا

بند
ينان

زمانماندگار
بر

ينيم
ها

پخته

به فعاليت آبي اثـر كمتـري بـر پنجبيشتر از مقادير نسبت

گچي كمون كپك دوره گذارد، بنابراين فعاليت آبـيي مي هاي

و.Hآنومالا،.P،.)كننده است عاملي تعيين   فيبـوليجرا.Sبورتني

 روز قـادر بـه توليـد10و5/6،4ترتيب پـس از گذشـت به

).3(متر خواهند بود ميلي3 با ضخامت هاييكلني

تواند جـايگزين بندي تحت اتمسفر اصلاح شده نمي بسته

پخـت، اصـول اگر قبل از پيش. بهداشتي گردد رعايت شرايط 

بهداشتي رعايـت نـشود، جمعيـت ميكروبـي بـالايي پـس از 

بنـدي هـاي بـستهي در نـان حتّ-رشگذشت چند هفته از انبا 

شد-شده در اتمسفر اصلاح شده  آلـودگي بـالا. ديده خواهد

و پوسـته1بـه ايجـاد آرومـاي منجر و نـامطلوب اي چـسبنده

مي  به مواد بستهن پوسته چني. گرددضعيف مي اي . چسبدبندي

 MAP در2زاهاي پـاتوژن چند امكان رشد باكتري بنابراين هر

و وجود ندارد، ولي به منظور داشتن نـاني بـا خـواص حـسي

 نظــر بــافتي مطلــوب، رعايــت اصــول بهداشــتي ضــروري بــه

و رعايـت. رسدمي استفاده از فيلترهاي ميكروبي، فـشار بـالا

ميتبهداش ).1(باشند فردي از اصول بهداشتي

1- Aroma 
2- Pathogen 

 

بندي نان در بسته بندي بسته اوليه موادمعرفي-6

 به روش اتمسفر اصلاح شده

ا ــادل گــازي ــا هــواي محــيط امكــان تب ــسته ب نــدك ب

ــسته ــراف در بـ ــدياطـ ــبنـ ــاي گـ ــرطي لازم،ازيهـ  شـ

 زيــرا تركيــب گــاز داخــل بــسته).1(شــودمحــسوب مــي

ــه ــرهموســيلهب ازي ب ــاز ــشار گ و كــنش انت ــسته ــق ب طري

ــا تـ ـ ــراورده ي ــرق ف و تع ــنفس ــسمت ،نفس ميكروارگاني

بنــدي بــدين منظــور مــواد بــسته).10(گــردداصــلاح مــي

ــند  ــوبي باش ــازي خ ــادل گ ــصوصيت تب ــد داراي خ . باي

ــدول(در ــي)2ج ــاز برخ ــادل گ ــت تب ــيلمكيفي ــاي ف ه

. نشان داده شده است3پليمري

 داده شـده اسـت، نـشان)2جـدول(طـور كـه در همان

بنـدي بـه نـوعي بـسته خصوصيت تبـادل گـاز يـك مـاده

و رطوبـت نـسبي بـستگي دارد  بـا افـزايش رطوبـت. گاز

تنهـا دو پليمـر. گـردد نسبي، مقدار تبـادل گـاز كمتـر مـي 

PVDC4وEVOH5ــه ــسترده ب ــور گ ــستهط ــدي اي در ب بن

هـاي كننـده ايـن دو پليمـر تبـادل. شـوند گاز اسـتفاده مـي 

ار خــوبي بــراي هــر ســه نــوع گــاز اكــسيژن، گــازي بــسي

و دي ــروژن ــي نيت ــسيدكربن م ــنداك ــراي. باش ــين ب همچن

آب نيــز متبــادل   هــاي خــوبي محــسوب كننــدهبخــار

ــي ــوندم ــاده EVOH. ش ــستهم ــرايي ب ــبي ب ــدي مناس بن

بخـارآب. باشـد جلـوگيري از خـشك شـدن فـراورده مـي 

ري هـايش بـا سـرعت بيـشت دليل قطبـي بـودن مولكـول به

دليــل نيــز همــينبــه. يابــدنــسبت بــه نيتــروژن انتــشار مــي

تر از نيتـــروژن كـــربن بيـــشاكـــسيدســـرعت انتـــشار دي

).1(است

مـري بـا قابليـت تبـادل گـاز بندي از پلـي اگر در بسته

ــايين اســتفاده  ديپ كــربن موجــود در بــسته اكــسيدشــود،

بههرگز يا به  هاي هواي محيطي گازوسيلهمقدار كم،

3- Polymeric film 
4- Poly vinylidene chloride 
5- Ethylene vinyl alcohol  

 سيل/ فيل/ فرمماشين-2شكل
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و اكـــسيژن(  شـــود جـــا نمـــيهجابـــ) مثـــل نيتـــروژن

جـايي، انتـشارهاكسيدكربن بـه بيـرون بـسته بـدون جابـدي(

ــي درم و ــد ــسته ياب ــل ب ــي آن در داخ ــشار جزئ ــه ف نتيج

زمـاني، ايـنت بعـد از گذشـت مـد). كنـد كاهش پيـدا مـي 

علـت. گـرددي كـاذب در بـسته م ـپديده موجب ايجاد خـلأ 

ن ــاذب ــده شــدن خــلأ ك  ــامي ــل توج ــشار قاب در، وجــود ف ه

ن پديـده، منظـور جلـوگيري از وقـوع اي ـبـه. باشـد مـي بسته

بـا. شـود توصـيه مـي) نيتـروژن%50(استفاده از گـاز حـامي

ــي  ــشار جزئــ ــاوت فــ ــامي، تفــ ــاز حــ ــتفاده از گــ  اســ

و خــارج اكــسيددي بــسته كمتــر گــشته، كــربن داخــل

كــربن داخــل بــسته بــه اكــسيدديبنــابراين از ميــزان انتــشار 

ــه. شــودمــي هــواي محــيط كاســته ــين ب  دليــل اينكــههمچن

ــر در دي ه ــي ــشار جزئ ــاهش ف ــسيدصــورت ك رااك ــربن  ك

ــه ــسته در ب ــرون ب ــه بي ــشار آن ب ــل انت ــار دلي ــول انب ش ط

ت فـشار جزئـي گـاز خواهيم داشـت، بنـابراين در ايـن مـد

و بـه  كـاذب يل خـلأ تـشك دنبـال آن از حامي افـزايش يافتـه

ميبه جلوگيري شده يا .افتدتأخير

ــاييآن از ــالاي پلـــي جـ ــه قيمـــت بـ ــاي داراي كـ مرهـ

خــصوصيت تبــادل گــاز بــسيارخوب كــاربرد آنهــا را كمتــر 

ــزايش  ــامي اف ــاز ح ــتفاده از گ ــت اس ــابراين اهمي ــوده، بن نم

.يابدمي

اگرچــه بــا افــزايش زيــاد مقــدار ايــن گــاز محافظــت

ميابر رشد كپكبرفراورده در ).1(كندها كاهش پيدا

بندي بـا اتمـسفر اصـلاح شـده از يـك هرگز در بسته

 بلكـــه فـــيلم. شـــودنـــوع فـــيلم پليمـــر اســـتفاده نمـــي

گــردد كــه بنــدي هميــشه از ســه لايــه تــشكيل مــي بــسته

. باشــدي ميــاني پليمــري بــا قابليــت تبــادل گــاز مــيلايــه

ــه ــي خاصــيت درزلاي ــوبيي داخل ــري خ ــه گي ــته ك  داش

ــه ــشتر عمــل درز ب ــان بي ــا حــرارتمنظــور اطمين  گيــري ب

ي داخلـي عنـوان لايـه بـه1نليتـاپلـي غالباً. پذيردانجام مي

ز بنـدي نيـي خـارجي فـيلم بـسته لايـه. شـود استفاده مـي

):1(بايد داراي دو خصوصيت ذيل باشد

 بـــه فرورفتگـــي، مقاومـــت مكـــانيكي بـــالا-الـــف

و پارگي ؛تركيدگي

.پذيري عاليوصيت چاپخص-ب

ــي ــروپيلناغلــب پل ــا2پ ــايلون ي ــه3ن ــه ب ــوان لاي ي عن

.گرددخارجي انتخاب مي

ي، تركيـب هـواي داخـل بـسته سـازي ذخيرهدر طول

مي ها از فيلم بسته دليل انتشار گاز گازي به . كنـد بندي تغيير

1- Poly ethylene 
2- Polypropylene 
3- Nylon 

هاي پليمري كيفيت تبادل گاز برخي فيلم-2جدول

آب اكسيدكربندي نيتروژن سيژناك جنس بسته  بخار

---++ي بالااتيلن با دانسيتهپلي

0+++ ++ي پاييناتيلن با دانسيتهپلي

--0+++ پروپيلنپلي

-++++ ++ كلرايدوينيلپلي

--++++ ++ آميدپلي

+++++ ++)PVDC(كلرايدوينيليدينپلي

+++++ ++)EVOH(الكلوينيلاتيلن

=  تبادل گاز بسيار خوب++

 تبادل گاز مناسب=0

تبادل گاز بسيار بد=--
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ي اكـسيژن در فعاليت ميكروبي مسئول اصلي كاهش پيوسـته

 فنـّاوري بـسته بـه. باشـد مـي سـازيرهذخيطي روزهاي اول

ي گازي بلافاصله پس استفاده شده، مقدار اكسيژن داخل بسته

در. متفــاوت اســت%3-5تــا%1بنــدي، از كمتــر از از بــسته

آني فعاليت ميكروبي پس نتيجه  از گذشت چنـد روز مقـدار

مي تقريباً هـوازي، فعاليـت بـي در چنين شرايط. رسد به صفر

 چنانچـه در اولـين مـاه. يابـدت كـاهش مـيدش ـميكروبي به 

 گيـري شـود، دليـل آن درز، رشـد كپكـي ديـده سـازي ذخيره

ي گـازيي مكـانيكي بـه بـسته مناسـب يـا اصـابت ضـربه نا

).1(باشدمي

 نـان بـه روش بنـدي بسته هايفنّاوريمعرفي-7

 اتمسفر اصلاح شده

ــسته د ب ــا اتمــسفر اصــلاح شــده هــاي ماشــينربنــدي ب

ــي  ــام م ــصوصي انج ــردمخ ــاوريدو).2(گي ــي در فنّ  اساس

ميبسته ):1(شود بندي گازي استفاده

 درون-ديپ فناوري-الف

و كــاربرد پيــشرفته1 درون-ديــپ فنـّـاوري تــر بــوده

ي گـازي دو تكـه بـوده بـسته فنـّاوري در ايـن. بيشتري دارد 

ــشكيل تكــه ــراي ت ــيلم ب ــامل دو ف ــاييو ش و پ ــالا ــاي ب نه

و پـايين بـسته مـشابه لزوماً جـنس فـيلم. باشدمي هـاي بـالا

ــست ــاوريدر. ني ــستهفنّ ــذكور ب ــي م ــازي در ط ــنجي گ  پ

ميمرحله :گرددي ذيل تشكيل

ي قـــسمت پـــاييني بـــسته، دهنـــده فـــيلم تـــشكيل-1

گــذاري از حــرارت در طــي قالــب. گــرددگــذاري مــيقالــب

؛شودميمنظور جلوگيري از پاره شدن فيلم استفادهبه

و فـراورده داخــل فــيلم درون قالـ-2 ب قــرار داده شــده

)ي بخـش بـالايي بـسته دهنـده فـيلم تـشكيل(از فيلم ديگري

؛گرددبراي پوشاندن فيلم پاييني استفاده مي

و فــيلم بــالايي قالــب حــاوي فــيلم پــايين، فــراورده-3

خلأداخل محفظه ميي ؛گيرد قرار

1- Deep-drawn 

 ـاكـسيدكربن بـهدي-4 صـورت مخلـوطهتنهـايي يـا ب

به داخل بسته تزريق مي ؛شودبا نيتروژن با فشار

نهايـت فــيلم بــالايي توســط حــرارت بــه فــيلمدر-5

و بــسته ي گــازي تــشكيل شــده در پــاييني دوخــت شــده

.شودابعاد مورد نياز برش داده مي

ــسته ــدي ظرفيــت ماشــين ب ــي4بن ــر8 ال ــسته در ه  ب

ــا(دقيقــه ــ ب ظرفيــت. ســتا)ه بــه ابعــاد مــورد نيــازتوج

ــست  ــين ب ــههماش ــدي ب ــه بن ــود مرحل ــل وج ــلأدلي ي خ

بـا افـزايش ظرفيـت. باشـد محـدود مـي)ي سـوم مرحله(

ــشتر از  ــه بي ــين ب ــشتماش ــدار ه ــه، مق ــسته در دقيق  ب

ــاهش ــولي ك ــل قب ــد قاب ــا ح ــسته ت ــل ب ــسيژن داخ  اك

ي گـازي، بهتـرين سـطح اكـسيژن داخـل بـسته. يابـد نمي

).1(باشدمي%1 كمتر از فناّوريدر اين

رپ-فلو فناوري-ب

"3سـيل/ فيـل/ فـرم" كه گـاهي2رپ-فلو فناّوريدر

تكه مـيمي ناميده ، فنـّاوري در ايـن. باشـد شود، بسته يك

ابتدا فراورده بر روي يك فيلم متحرك گذاشته شده، سپس

.آورنـد شـكل يـك لولـه درمـي را بـه با تا كـردن فـيلم آن 

 ديگـر دوخـتي فـيلم بـه هـم لبـهي حـرارت دو وسيلهبه

بـه) اكسيدكربندي(دارنده در همين زمان گاز نگه. شودمي

و در نهايــت درزگيــري توســط داخــل بــسته دميــده شــده

مي  ، فناّوريدليل سرعت بالاي اينبه. گيردحرارت صورت

ميزان گاز انتشار يافته از داخل فـراورده بـه فـضاي خـالي

و مقدار اكسيژن بالا بالاي بسته ناچي  . باشـد مـي%)5(ز بوده

به داخل بسته، قبـل از بـسته با تزريق دي بنـدي اكسيدكربن

صـورت هـر توان سطح اكسيژن را كاهش داد ولـي در مي

-Deep بـالاتر از فنـّاوري مقدار اكسيژن داخل بسته در اين 

drawn 1(باشدمي.(

2- Flow-wrap 
3- form, fill, seal 
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 گيرينتيجه-8

ــاوري ــيمفنّ ــان ن دس ن ــز امكــان ــه يــك پ ترســي آســان ب

 آمــــاده را در هــــر ســــاعت از روزي تقريبــــاًفــــراورده

ــي ــدم ــن. ده ــاورياي ــهفنّ ــز موجــب ب ــد متمرك ــل تولي دلي

و در  ــر ــيون خمي ــدن فرمولاس ــتاندارد ش ــود اس ــه بهب نتيج

و كـاهش ضـايعات نـان مـي   حـال عـيندرو گـردد كيفيت

مياز نقطه .باشدنظر اقتصادي نيز مطلوب

ــه  ــب ــور داش ــسته منظ ــك ب ــوب تن ي ــازي مطل ــدي گ بن

بهسهرعايت  مي مورد ذيل ضروري :رسدنظر

ــه-1 ــتي در مرحلـ ــول بهداشـ ــت اصـ ــرد رعايـ ي سـ

؛نمودن

؛بندي خوب استفاده از مواد بسته-2

. استفاده از تركيب گازي مناسب-3

سه شرط در  زمان ذكر شده در بالا صورت مطلوب بودن

در نان نيم سازيذخيره گـراد سـانتيي درجـه چهـار دماي پز

به(باشدميدو ماهحداقل  .) استثناي فساد كپكي گچيالبته
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