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دهيچك

و داراي5پذير ظروفي انعطاف4هاي قابل اتوكلاو كيسه

و مـشابه و ساختاري لايه لايه هستند قابليت اتوكلاو شدن

 سـاختار. شـوند دهـي مـي حـرارت،هـاي كنـسرو قوطي

شـوند هاي قابل اتوكلاو شدن كه امروزه استفاده مي كيسه

12لايـه خـارجي از سه ماده ساخته شده است كه شامل 

ب6استرميكرومتري پلي الا، به منظور ايجاد مقاومت حرارتي

و قابليت چاپ  بـا7 مياني از فويل آلومينيوم لايه؛استحكام

ي در برابر نفـوذ ميكرومتر كه به عنوان سد9-18 ضخامت

و لايه دروني و رطوبت عمل كرده 8نيلپـروپ پلي گاز، نور

سه ميكرومتر در تماس76با ضخامت با غذا است كه اين

و با   به هـم9دهي در آون حرارتلايه روي هم قرار گرفته

دهنده اين ظروف، خواص هاي تشكيل لايه. شوندمتصل مي

بنــدي كامــل، نــدگاري، دربمناســبي جهــت افــزايش ما

و پايداري در برابر فرآيندهاي استحكام،  مقاومت به پارگي

بنـدي ورده بـسته امروزه هر فـرآ. آورندحرارتي فراهم مي

و شيشهشده در قوطي  توانند در ظروفميها، ها

و صـنايع غـذايي، دانـشگاه علـوم-1  دانشجوي كارشناسي ارشد علـوم

و منابع طبيعي گرگان  كشاورزي

)samanefaraji_90@yahoo.com:نويسنده مسئول(*

و صـنايع غـذايي، دانـشگاه علـوم-2  دانشجوي كارشناسي ارشد علـوم

و منابع طبيعي گرگان  كشاورزي

و طراحي صنايع غـذايي دانـشگاه علـوم-3  دانشيار گروه مهندسي مواد

و منابع طبيعي گرگان  كشاورزي

4- Retort pouch 
5- Flexible 
6- Polysters 
7- Aluminum foil 
8- Polypropylene 
9- Oven 

 

 بعــد از توســعه. بنــدي شــوندپــذير بــستهانعطــاف

تـرين مهـم هاي قابل اتوكلاو، از هاي فلزي، كيسه قوطي

ميها در بستهپيشرفت .آيندبندي مواد غذايي به شمار

 هاي كليدي واژه

پذير، قابليـت اتـوكلاو انعطافهاي قابل اتوكلاو، كيسه

آلومينيــوم، اســتر، فويــل لايــه لايــه، پلــي شــدن، ســاختار

وپلي . افزايش ماندگاريپروپيلن

 مقدمه-1

و قابـل اتـوكلاو از هاي انعطاف بنديبسته اواخـر پـذير

. باشـند جهت مصارف تجاري در دسـترس مـي 1970دهه 

و موم و سـپس ماننـد مواد غذايي ابتدا در كيسه مهر  شـده

 بـرخلاف مـواد. شـوند مـي 10فرآيند كنسروسازي استريل

 شده در كيسه، بافـت غذايي كنسرو شده، غذاهاي فرآوري

و پختگـي بـيش از حـد و دچار نرمـي و مزه بهتري داشته

هاي بندي شده در كيسه نخواهند شد زيرا مواد غذايي بسته

به قـوطي   11اسـيون هـا، جهـت استريليز قابل اتوكلاو نسبت

و و زمـان پخـت به حـرارت كمتـري نيـاز دارنـد تجاري

هـا بـه نـصف ها نسبت بـه قـوطي هاي انرژي در آن هزينه

و كـم. كاهش يافته است  امروزه فرآوري مواد غذايي جامد

به طور گـسترده اسيد در  و ايكيسه، صرفه اقتصادي داشته

و پـذيرش قـرار گرفتـه فناّوريعنوان يك به  مورد استفاده

.است

10- Sterill 
11- Sterility 

آنكيسه و كاربرد  بندي مواد غذاييها در بستههاي قابل اتوكلاو
ا،2 علي مهربان،*1 سمانه فرجي 3يله ميرزايحبيب

 1391ماهمهر: تاريخ دريافت مقاله

 1391ماهدي: تاريخ پذيرش مقاله
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 سابقه تاريخي-2

1940هاي قابل اتـوكلاو بـراي اولـين بـار در سـال كيسه

بندي جيره غذايي نظاميان ايـالات متحـده آمريكـا جهت بسته

كه حمل.به وجود آمدند  نقـل آن را بـدونوشكل ساده كيسه

مي هيچ محدوديتي امكان  و انعطـاف پذير پـذيري سازد، نرمي

سي  كنـد، خيز شدن جلـوگيري مـينهآن، كه از آسيب در حين

و سبك  به مصرف بودن تر بودن وزن سهولت باز شدن، آماده

به قوطي  هاي اصلي جهت استفاده كيسه ها از انگيزه آن نسبت

و گـسترش. در صنايع نظامي ايالات متحده بوده است  توسعه

كيسه در ايالات متحده آمريكـا، از كارهـاي آزمايـشگاهي در 

ش 1950اوايل  و استفاده از آن در برنامـه آغاز هـاي فـضاييد

شد1968كه در سال(1آپولو  پـذيريو نيز اثبات توجيه) آغاز

و تجاري آن بين سـال  بـه طـول1968-1972 هـاي اقتصادي

.انجاميد

 ارتش ايـالات اي توسط آزمايشات گسترده1959در سال

و ظروف ايالات متحده انجـام2ستيتومتحده آمريكا در ان  غذا

ك بنـدي ها، پيدا كردن نـوعي بـستهه هدف از اين آزمايششد

كه به  و حمل با دوام نقل توسط سربازوسهولت قابل باز شدن

به  و3هاييونيفرم راحتي در جيب بوده،  جنگـي جـاي گرفتـه

. نيز در صورت افتـادن سـرباز روي آن، سـرباز صـدمه نبينـد

نيـاز بـه علاوه بر اين موارد، مواد غذايي در داخل آن، بـدون

و  به مصرف بـوده يخچال ماندگاري بالايي داشته باشد، آماده

و گرم، قابل پذيرش بـوده  به صورت سرد بدون ذوب شدن،

نتـايج.و حداقل كيفيتي مشابه غذاهاي كنسروي داشته باشـد 

و مزاياي بالقوه آن منجر به اسـتفاده موفقيت آميز آزمايشگاهي

و غيـر از كيسه در  از. نظـامي شـده اسـت كاربردهاي نظامي

و توسـعه ناتيـك1959-1966سال  بـيش از4بخش تحقيـق

 نوع ماده مختلف براي توليد كيسه را مورد آزمـون قـرار 200

و ميزان مـواد قابـل مهـاجرت از بـستهدندا و نوع بنـدي بـهد

 داخل مواد غذايي را بررسي كردنـد تـا تعيـين كننـد كـه آيـا 

1- Apollo 
2- Institute 
3- The uniform 
4- Natick 

 كاغذي ضروري اسـت هايبندي كيسه به همراه پاكت بسته

و دوام. ها داردو يا برتري خاصي بر آن همچنين پايـداري

طي حمل آن و كهنگي يا عدم آن نيز مـورد آزمـونوها نقل

 كيسه پرشـده، 50000هاي ميداني قرار گرفت، نتايج آزمون 

به خوبي طراحـي شـوند نشان داد كه اگر كيسه  كـارايي،ها

هاي قابل كيسه.ر دارند هاي ديگ بنديبسته بهتري نسبت به

 به يك واقعيت تجاري تبديل 1970اتوكلاو در اواخر دهه 

.شدند

 هاي اتوكلاو كاربرد كيسه-3

هـاي حرارتـي هاي قابل اتوكلاو در فرآيند امروزه كيسه

به خود جلب كـرده اسـت  بـه. مواد غذايي توجه زيادي را

و سـهو  لت دليل توانايي بالا در تحمل فرآيندهاي حرارتـي

هـاي قابـل اتـوكلاو هـا، كيـسه فرآوري مواد غـذايي در آن 

هاي فلزي مرسـوم بـه شـمار جايگزين مناسبي براي قوطي 

به تقاضاي مصرف. آيندمي كنندگان براي توليـدات با توجه

 طـور هـاي مـواد غـذايي كنـسرو شـده، بـه جديد، شـركت 

هـاي عنوان جايگزيني براي قـوطي ها به اي از كيسه افزاينده

و يـا فويـل هاي دهان لزي، شيشهف هـاي آلومينيـومي گـشاد

. كننداستفاده مي

ــه ــروزه ب ــل ايجــاد تغيام ــدگييدلي ــي در ســبك زن  رات

و كمبـود كننـدگان، پيـشرفت فنـّاوري بـسته مصرف بنـدي

هـاي قابـل اتـوكلاو بـه مـوقعيتي هاي فلـزي، كيـسه قوطي

و بـه عنـوان يـك بـسته  و برتر دست يافتند بنـدي مناسب

به بازارهاي مواد غذايي راه يافته من ظهور فنـّاوري. اندتخب

هاي قابل اتوكلاو، امكان استفاده از غذاهاي آمـاده بـه كيسه

. مانـدگاري بـالا را فـراهم كـرده اسـتاب) RTE(5خوردن

امروزه غذاهاي آماده به خـوردن متنـوعي توسـط چنـدين

كه ايـن شركت چند مليتي در سراسر جهان توليد مي  شوند

به فرآورده عنوان جـايگزيني بـراي غـذاهاي خـانگي، در ها

كنندگان قشر متوسط جامعه از پذيرش بـالايي ميان مصرف 

ــد ــصولات شـــامل. برخوردارنـ ــي از ايـــن محـ :برخـ

و سبزيجات و تخم مـرغ كاري، دسرهاي محتوي آرد برنج

 
5- Ready to eat 
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و هــاي هــاي موجــود در بطــريآشــاميدني همچنــين لبنيــات

مي   هاي قابل اتوكلاو به توسعه فناّوري كيسه. باشندپلاستيكي

. نيز كمك كرده است1بندي اسپتيكهايي در بستهپيشرفت

 ساختار-4

هاي قابل اتوكلاو از چهار لايـه از خـارج بـه بيشتر كيسه

به  و، فويـل آلوم2استر، نـايلون ترتيب شامل پلي داخل ينيـومي

.)1شكل(اندپروپيلن ساخته شده

 130c)280پــروپيلن حــدود نقطــه ذوب پليمرهــاي پلــي

باشد كه از دماي استريليزاسـيون تجـاريمي) درجه فارنهايت

 بيـشتر است،) درجه فارنهايت250(گراد درجه سانتي 121كه 

مي. باشدمي تواند بـا هـر دو طـرف، مـات يـا فويل آلومينيوم

 شـامل هـا مـوادي در برخي از كيـسه.اق به كار گرفته شود برّ

ــي ــد پل ــل دي ان كلراي ــل)PVDC(3ويني ــل الك ــيلن ويني ، ات
4)EVOH ( لابه يا نايلون يه مياني بـه جـاي فويـل عنوان يك

ها توسط چسب كنار هـم نگـه لايه. گيرندمي قرار آلومينيومي

مي  به وسيله داشته  مثـل هـاي پليمـري فـيلم شوند كه معمولاً

ازد. شـوند اصـلاح مـي ) EVA(5اتيلن وينيل استات ر برخـي

يـت محـصول از آن ها، يك لايه شـفاف كـه امكـان رؤ ونهنم

 
1- Aseptic 
2- Nylon 
3- Polyvinylidene chloride 
4- Ethylene vinyl alchol  
5- Ethylene vinyl acetate 

وينيـل دي ان كلرايـد، اتـيلن پلـي وجود دارد، با استفاده از 

ايـن. شـود يا نايلون، جايگزين لايه فويـل مـي وينيل الكل 

هـاي اكـسيژن ها موانع خوبي در مقابـل مولكـول پلاستيك

 بنـابراين.كننـد اما بازدارنـدگي كامـل ايجـاد نمـي؛هستند

ماندگاري محتويات ظـروف بـدون فويـل بـه طـور قابـل

در ساختار كيـسه، هـر جـزء نقـش. يابدهي كاهش مي توج

كه جهت پايـداري ورقـه خاصي ايفا مي  و سـلامت كند هـا

اسـتر خـارجي بـا لايـه پلـي. محتويات بـسيار مهـم اسـت 

و12ضــخامت   ميكرومتــر، مقاومــت لازم را ايجــاد كــرده

لايه چسبنده. پذيري مناسبي نيز داردت چاپ همچنين قابلي

 ميكرومتر18-9يا لايه مياني از فويل آلومينيوم با ضخامت 

به عنوان سد و و نور ساخته شده ي در مقابل رطوبت، گاز

لايه پروپيلن داخلي نيز در تماس با غذا بوده. كندعمل مي

ازآن جـايي كـه ايـن لايـه.و قابليت دوخت حرارتي دارد 

ــستق ــاط اســت، قابليــت چــسبندگي م ــذا در ارتب ــا غ يماً ب

ضخامت. محتويات با لايه داخلي بسيار مورد اهميت است 

به نوع ماده غـذايي متفـاوت اسـت  چنانچـه. اين لايه بسته

و چنانچـه50 حـدود،ماده غذايي مـايع باشـد   ميكرومتـر

جهت چسباندن. ميكرون ضخامت دارد76-70جامد باشد

 اسـتفاده6اورتـان تركيبـاتي بـه نـام پلـي ها نيـز از اين لايه 

ها از تركيباتي به نام اورتانجهت بهبود كيفيت پلي. شودمي

هـا نحوه چسباندن لايـه. شود استفاده مي7هاايزوتيوسيانات

كه روي لايه پلي  اورتـان استري از پلي به اين صورت است

و داخلي را روي هم  و سپس لايه مياني قـرار استفاده شده

و سپس كل لايه مي دهي در حرارتاز ها را با استفاده دهند

.كنندميآون يا كوره به هم متصل 

ها ويژگي-5

 123هاي قابل اتوكلاو بايد به دماهاي بالا تـا كيسه-1

و چروكيده نشونددرجه سانتي ؛گراد مقاوم بوده

و بــه نــسبت بــه گازهــا نفوذپــذيري پــاي-2 ين داشــته

؛ذناپذير باشداكسيژن نفو

6- Polyurethane 
7- Isocyanate 

 ساختار كيسه-1شكل
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 نسبت به انجام واكنش با تركيبات مواد غذايي مقـاوم-3

؛باشد

آن-4 ؛ين باشدها پاي نرخ انتقال بخار آب از

؛ قابليت دوخت حرارتي مناسب باشد داراي-5

في-6 بنـدي، زيكي مناسب طي توليد، بسته داراي مقاومت

و توزيع باشد استريل به(و انبارداري  سوراخ شدن، مقاوم

و سائيدگي ؛)فرسودگي، فشار

؛پذيري مناسبي داشته باشد قابليت چاپ-7

و ظاهر آن كهنه نشود-8 ؛ با گذشت زمان چاپ، شكل

؛ در مقابل تركيدگي مقاوم باشد-9

؛ين داشته باشد پاي1هاي هيدروفيليك ويژگي-10

ي از مواد مناسبي كـه توسـط سـازمان نظـارت غـذا-11

شدتأ) CFIA(2كانادا . ساخته شود،ه باشدييد

و ديگر-12 تركيبات غذايي مقاومبه نفوذ چربي، روغن

؛باشد

آن-13 .ها عدم باقي ماندن حلال در

پروپيلني از نظر شيميايي خنثي هستند كه به هاي پلي فيلم

بايد قبـل بنابراين. جهت توليد نياز دارند3هاييكاتاليست

 شـود كاتاليـست از اينكه فيلم براي مواد غـذايي اسـتفاده 

؛توسط حلال دفع شود

به داخل مـواد غـذايي مهـاجرت-14  مواد سازنده كيسه

؛نكند

. ممانعت بالا در برابر نور داشته باشد-15

 هاي اتوكلاوي كيسه مزايا-6

و كيسه هاي قابـل اتـوكلاو نـسبت بـه غـذاهاي منجمـد

ــدگان،  ــراي توليدكنن ــشتري را ب ــاي بي ــده، مزاي ــسرو ش  كن

و كنندگان، عمده كنندگان، مصرف وزيعت فروشان خرده فروشان

هاي قابل اتـوكلاو كيسه چندين مزايا براي).1(اندفراهم كرده 

كه شامل موارد زير است :وجود دارد

به دليـل داشـتن ضـخامت كمتـر نـسبت بـه كيسه-1 ها

و نسبت بالاي سطح به حجمشان، جهت رسيدن بـه قوطي ها

 
1- Hydrophilic 
2- Canadian food inspection agency  
3- Catalyst 

همچنـين.، به زمان كمتري نياز دارنـد دماي استريليزاسيون 

كه اين زمـان پخـت كوتـاه)3(تري دارند زمان پخت كوتاه 

به علت اينكه فراورده مجاور سطح، همچون  و از طرفي تر

مي قوطي يا شيشه بيش از حد پخته نمي  شـود شود موجب

و موجـب بهبـود مـزه، رنـگ،  كه كيفيت فراوده حفظ شده

و كاهش افت ارزش تغذي  و رطوبتي در محصولهطعم، اي

).2(شود

سس كيسه-2  حساس هايها براي محصولاتي از قبيل

و بافت در آن ها مورد به حرارت، غذاهاي دريايي كه رنگ

مي مناسب،اهميت است  همچنين محصولاتي مثـل. باشدتر

مي  آب توان در كيـسه سبزيجات را هـاي قابـل اتـوكلاو بـا

ك بـراي بهبـود انتقـالآب نمـ(بندي نمود نمك كمتر بسته 

و بنــابراين وزن كمتــري جهــت) حــرارت لازم اســت

نوحمل آب و دور ريختن مك در هنگام مصرف نقل داشته

).1(نيز وجود ندارد

و لبـه،هاي قابل اتـوكلاو كيسه-3 هـاي تيـزي ندارنـد

و جراحت كاركنان در كارخانه   هـاي مـواد موجب بريدگي

در خانه زمـاني كـه بـسته را بـاز كنندگان غذايي يا مصرف

و ايمنـي را بـراي مـصرف نمـي،كنندمي و شـود كننـدگان

. بخشندكاركنان بهبود مي

ــراي-4 ــوطي ب ــا ق ــسه ب ــسه در مقاي ــازكردن كي  ب

ها بـه راحتـي بـه تر است زيرا كيسه كنندگان آسان مصرف

و يـا  وسيله پاره كردن شـكاف آن در امتـداد درز فوقـاني

 شـوند بنـابراين نيـاز بـه درب قيچي باز مـي توسط برش 

و باز و خطرات ناشي از شكسته شـدن شيـشه كن ندارند

همچنينـي هـيچ. پارگي ناشي از درب قوطي وجود ندارد 

جايي كيسه بلافاصله پس از خارج كـردنهمشكلي در جاب 

آب جوش هم وجود نخواهد داشت  ها برخي از كيسه. از

مني ).3(هم دارندراد جدز قابليت بسته شدن

،)2( همچنين قابليت توزيـع آسـان دارنـدها كيسه-5

و شيـشه زيرا وزن كيسه در مقايسه با قوطي هـا كمتـر هـا

و بنابراين از هزينه توزيع آن ميبوده .شودها كاسته

ها به صـورت خـالي يـا پـر فـضاي انبـاري كيسه-6

لكمتري را در مقايسه با قـوطي، شيـشه يـا سـيني اشـغا 
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كه منجر مي و وزن كمتري دارند برداريبه افزايش بهره كنند

.شودميسازيهاي ذخيرهاز فضاي انبار

و نماي سطحي كيسه بسته-7 و پوشش هـا بندي متمايز

.گيرتر استها چشمدر مقايسه با قوطي

و نوشـتن، مواد سازنده كيسه-8  امكان ترسيم تـصاوير

و فضاي بيشتري براي روي بست مطالبي مربوط به محصول ه

و طور مثال، دسـتورالعمل، اطّبه(ساير موارد لاعـات شـركت

مي) غيره .كندفراهم

 مواد غذايي فرآوري شده در كيسه، اسـتريل تجـاري-9

و در دمـاي اتـاق نيـز به يخچال يا فريزر نياز نـدارد و بوده

.پايدار است

مي-10 ند بدون توان مواد غذايي فرآوري شده در كيسه،

و يا بـا قـرار دادن آن حرارت آبِ دهي مصرف شوند  هـا در

طي چند دقيقه گرم شوند آن. جوش هـا، غـذاهاي برخلاف

بنـابراين. منجمد به گرمايشي حدود نيم ساعت نياز دارنـد 

و همچنـين انرژي كمتري براي كيسه   هـا مـورد نيـاز اسـت

دن غـذا از هاي كنسرو شـده را بـا خـارج كـر توان كيسه مي

. گرم نمود1دهي توسط مايكروويوكيسه قبل ازحرارت

به-11 تابه، قابلمه، ظروف غـذا كارگيري ماهي نيازي به

ميو بشقاب نمي  و غذا را طور مستقيم از كيسه توان به باشد

و يا در ظرف سرو نمود .مصرف كرد

 قابليت سرو كردن يك وعده غذايي كيسه را بـراي-12

و يــا بــازار غــذاهاي بيمارســتاني مناســببازارهــاي منفــر د

.سازدمي

و همچنـين حـذف سهولت آماده-13 سـازي، بـازكردن

و يخچـال، كيـسه را بـراي   فضاي مورد نياز براي انبارداري

و افـراد سـالخورده مناسـب به كارگيري در تغذيه سـالمندان

.سازدمي

آب بندي مقادير حجيم بدون نيـاز توانايي بسته-14 بـه

هـا دهـي بـه شـركت نمك، كيسه را براي استفاه در سرويس 

.سازدمناسب مي

1- Microwave 

 رود كـه كيـسه انتظار مـي،ه به تمام دلايل فوق با توج

.در تمامي سطوح تجارت غذايي وارد عرصه شود

 هاي اتوكلاو كيسه معايب-7

. ها معايب كمي نيـز دارنـد با وجود مزاياي زياد، كيسه

پوشـاني يـا روي هـم دن با كيسه، هم يكي از معايب كاركر

در. ها در اتـوكلاو اسـت افتادن كيسه  يكـي از مـوارد مهـم

ها در حين فرآينـد، خـشك كـردن استفاده صحيح از كيسه 

و تا حد امكان كيسه آن،ها هـا در يـك پوشـش قـرار دادن

ها، جهـت خشك كردن صحيح كيسه. بيروني محافظ است 

 و موم شده مهـمهد كيسهجلوگيري از آلودگي مجد اي مهر

هــا كيــسه). 2002،اســازمان نظــارت غــذاي كانــاد(اســت

و رخنه هستندهمچنين مس ).3(تعد برش، سوراخ شدن

هـا بـا مقاومـت قابـل در ايالات متحده برخي از كيسه

كه به  به سرمايه پذيرش توليد شدند  گـذاري بـالا، دليل نياز

اي زيـادي بـراي ه ـسازي متحمل هزينـه هاي قوطي شركت

و مهروموم كـردن كيـسه دستگاه  هـاي جديـد هاي پركردن

بي. شدند به دستگاه تجربگي كاركنان همچنين و وابسته هـا

و پـردازش پردازشگران طرح  هاي يك كارخانه در توسـعه

از ديگـر معايـب بـه هـا محصولات فراوري شده در كيسه 

).3(آيندشمار مي

قادهي اهمي كيسه حرارت-8  بل اتوكلاوهاي

آب هاي استريل جهت پختن مـواد غـذايي سامانه  بـه

آن–داغ يا مخلوطي از آب هـا بخار نياز دارند كه انـرژي

و مؤ  و دكتر ساسـتري. ثر نيست كارآمد  در دانـشگاه2جان

آن كيسه3ايالت اوهايو اي بـا قطعـه هـادي باريـك درون

ــا حــدود جهــت گــرم كــردن مــواد غــذايي   درجــه80ت

وگرسانتي گـراد درجـه سـانتي 121دهي آن تـا حرارت اد

كه حـرارت كـافي جهـت استريليزاسـيون  را ايجاد كردند

).2شكل(كندفراهم مي

2- Sastry 
3- Ohio 
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هـا جهـت حـرارت دادن بـه واكـنش كه اين نـوع كيـسه

و واكنش هيدراتاسيون انهيدريـدها  در. نيـاز نـدارد1شيميايي

در هايكيسه اين عوض،  زوائـد بـسيار هـر دو نـوار، جديـد

 يـك واحـد كـه بـه اتصالات الكتريكي، شامل كوچكي دارند

2هــايشــوند كــه پــالس متــصل مــيكوچــك، دهــيحــرارت

م فركانسبا الكتريكي از. كننديهاي مختلف توليد الكتريسيته

و در نهايت از طريق محصول جريان  طريق نوارها، الكترودها

ال. يابدمي كتريكـي از طريـق الكترودهـا، جريان يافتن جريان

هـاي غـذا را كند كـه مولكـول يك ميدان الكتريكي توليد مي 

و افــزايش دمــاي آن و باعــث ارتعــاش  هــا برانگيختــه كــرده

 اين فرآيند در غذاهاي بـا مـزه تـازه بافـت را بهبـود. شودمي

دهـي از همـه طـرف بخشد زيرا طي اين فرآيند، حـرارتمي

به  و از داخل  روش. كنـد بيـرون محـصول را گـرم مـي بوده

، يك محصول غذايي را پس از رسـيدن3هي اهميكدحرارت

ــراي ــاز ب ــورد ني ــان م ــه زم ــه ب ــا ب ــيدن دم ــه121رس  درج

 درجه 121 در مدت زمان معيني در دماي (CUT)4گرادسانتي

ميگرادسانتي ).3شكل(كند استريل

به زمان مورد نياز براي سازي بهينه  درجه121رسيدن دما

 توانــد بــه مــيدر ايــن دمــا، داريو مــدت نگــهگــرادســانتي

و مواد بـسته هاي محصول، ميكروب ويژگي بنـدي هاي هدف

 
1- Anhydride 
2- The pulse 
3- Ohmic 
4- Come up time 

سازي زمان مورد نياز براي بهينه. بستگي زيادي داشته باشد 

به  زمان مشخص جهـت گراد درجه سانتي 121رسيدن دما

121مايدداري براي محصول در نگه

.گراد هنـوز مـورد سـؤال محققـين اسـت درجه سانتي

ــسه ــوكلاو كي ــل ات ــاي قاب اهمــي راهــي جهــت پخــتن ه

و انبـوه را محصولات بسته  بنـدي شـده در سـطح خـانگي

.)4(دهدوعده مي

هـاي قابـل فرآوري مواد غـذايي در كيـسه-9

 اتوكلاو

 بندي كيسه عمليات فرآوري در بسته-9-1

هاي قابل اتـوكلاو بندي كيسه ات فرآوري در بسته عملي

سازي محصول، شـامل پركـردن، خـروج هـوا، پس از آماده 

مي  و خنك كردن باشد كه در زيـر درزبندي، استريليزاسيون

.گيرندمورد بحث قرار مي

و درزبندي-9-1-1  سامانه5 پركردن

هاي قابل اتوكلاو، مانند بندي مواد غذايي در كيسه بسته

پركردن مـواد غـذايي در كيـسه. رآيند كنسروسازي استف

نيازمند عمليات دقيقي است زيرا آلودگي ناحيـه درزگيـري 

مي هاي انعطاف در كيسه  تواند سبب نقـص در فرآينـد پذير

 
5- Sealing 

پذير حاوي هاي قابل اتوكلاو انعطاف كيسه-2شكل

الكترود

 دهي در تيمار حرارتي اهمي الگوي حرارت-3شكل
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توانـد مـيي قابل اتـوكلاوهاهاي پركن در كيسه سامانه. شود

.و يا تركيبي از اين دو باشدخودكاردستي، تمام 

 حفاظت ناحيه درزگيري از آلودگي،يات پركردن طي عمل

 توسط محصول، بسيار حائز اهميت اسـت زيـرا ايـن مـسئله

و نـشت از درز شـود مي . توانـد باعـث نقـص در درزگيـري

 ـسامانه راي انـواع هايي قادر بـه توزيـع تركيبـات محـصول ب

تكه(مختلفي از غذاها  و سس هاي غذاي تازه، برش مثل )هاها

و مخلوط.نددر دسترس هست  جامـد بـه–هاي مـايع مايعات

ا به و دقيـق توزيـع وسليه شير چرخان پيستوني نـدازه معـين

مي شوند مي هـاي تواننـد بـا اسـتفاده از پـركنو جامدات هم

بـراي پركـردن محـصولاتي مثـل فيلـه. خشك توزيع شـوند 

ــاتيكيســامانه،مــاهي ــد1هــاي اتوم از. وجــود دارن  اســتفاده

كه در تمـاس بـا سـطح داخلـي كيـسههانازل هـاي دوجداره

و روشي،هستند  ساده جهـت رفـع آلـودگي ناشـي از فـوران

مي چكّ  از دو لوله داخلي سامانهاين. باشده كردن مواد غذايي

در.و خارجي ساخته شده اسـت لولـه بيرونـي محـل درز را

مي  كند تـا ناحيـه درز بـه مقابل سطح داخلي كيسه محافظت

و لولـه داخلـي كـه طور مستق  يم با محصول در تماس نباشـد

به لوله بيروني بلندتر است از هر  و سرريز نسبت گونه فوران

ايـن. كنـد جلـوگيري مـي،غذايي به لولـه بيرونـي شدن مواد 

و يك ايده براي پركن سامانه  مخـصوص خودكـار هاي دستي

.)5( است3پوآز سانتي21000مايعات تا ويسكوزيته

 هوا خروج-9-1-2

هاي پرشده جهت اطمينان از عمليات خروج هوا از كيسه

طي استريل  ايـن. بسيار حائز اهميت اسـت،سالم ماندن بسته

و موجـب عمليات همچنين از   تركيدن كيسه جلوگيري كـرده

هـاي خروج هـوا از كيـسه. شوديكنواختي انتقال حرارت مي

انچـهچن. شـود اجرا مـي خودكار در خط توليد پرشده معمولاً 

هواي زيادي در كيسه باشد همواره خطر تركيدن كيـسه طـي 

 تـورم كيـسه طـي.د وجـود دارد استريل يا گرم كـردن مجـد

 
1- Automatic 
2- Viscosity 
3- Santi Poas 

استريل همچنين موجب نقص در انتقال حرارت محتويات 

مي  ،در مورد محصولات مايع بـا فـشردن بـسته. شودكيسه

كه اين مـسئله موجـب هواي زيادي از بسته خارج مي شود

ميزان پركردن كيسه از مايع تا زيـر سـطح دوخـت افزايش 

تواننـد از طريـق مـي هاي حاوي مواد جامـد بسته.شودمي

مؤ. هاي تحت خلأ درزگيري شوند دستگاه ثر در ايجاد خلأ

 تزريــق بخــار از طريــق ســامانهتوانــد از طريــق بــسته مــي

 بـا. جايگزيني هوا در بسته قبل از درزگيـري انجـام شـود

و ميعان گاز ميزان فضاي خالي سر قوطي  بـه4خنك شدن

 از بخـار،معمـولاً بـراي ايـن كـار. يابـد حداقل كاهش مي

شود زيرا با ميعان آن ميزان رطوبـت استفاده مي5سوپرهيت

مي  در. شودكمتري در ناحيه درز انباشته گـاز بـاقي مانـده

ــسه ــيكي ــ روي ويژگ و فيزيك ــاي حــسي شــيمياييوي ه

از. گذارد منفي مي محصول اثر  ميزان هواي باقي مانده بايد

.حجم محتويات كيسه كمتر باشد2%

 درزگيري-9-1-3

:هاي مختلفي وجود داردجهت درزگيري كيسه روش

 دوخت حرارتي-9-1-3-1

و معمولي است6روش دوخت حرارتي . مرسوم

و ضربه-9-1-3-2 7دوخت با حرارت

ــشابه ــن روش از دســتگاهي م ماشــين دوخــت در اي

مياستفاده مي و حرارت را با هم ايجاد كه ضربه .كندشود

به روش درزبندي به كمك حـرارت روش دوخت حرارتي

دوخت مناسب دوختـي اسـت كـه.و ضربه ارجعيت دارد 

دوخت بايد. داشته باشد متر ميلي5-10ضخامتي در حدود 

و نقـص در ار روي كيسه انجام شـود تـا خطـر عيـب دو ب

به چنان.ي كيسه كاهش يابد درزگير كمـك چه از درزگيري

و ضربه استفاده شود بايد از دو طرف حرارت  دهي حرارت

 
4- Head space 
5- Super heater 
6- Hot-bar sealing 
7- Impulse sealing 
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و به حالت معمولي شود ) متر ميلي3( ضخامت دوخت نسبت

و يك دوخت اضافي جهـت جلـوگيري متر ميلي6بايد باشد

قـسمت. صورت گيرد ها در قسمت دهانه كيسه از رشد كپك 

به هيچ عنو  در. ان نبايد بـه مـواد غـذايي آلـوده شـود دوخت

 امـا شـود، ها با وجود اينكه دو بـار دوخـت انجـام مـي كيسه

به درزبندي سر كيسه تـر هاي فلـزي ضـعيف قوطي ها نسبت

.)6(است

 چيدمان-9-1-4

اتــوكلاو مــورد اســتفاده جهــت حفاظــت از كيــسه طــي

 بـراي. استريليزاسيون نيازمنـد طراحـي بـه خـصوصي اسـت 

ــزانيا ــرين مي و كمت ــرارت ــال ح ــزان انتق ــشترين مي ــه بي  نك

هاي مهرومـوم شـده بايـد كيسه،ديدگي را داشته باشيم آسيب

و هاي مشبك يا سيني با احتياط داخل توري  هايي چيده شـده

طور معمول، هـر كيـسه رويبه. سپس در اتوكلاو قرار گيرند 

كهمي سيني، روي يك قسمت يا شيار جداگانه قرار داده  شود

هـا اين امر موجب دريافت يكسان حرارت توسط تمام كيـسه 

اي در اتوكلاو قـرار گيرنـد كـه ها بايد به گونه سيني. شودمي

طي استريل شـوند جايي يا روي هم افتادن كيسههمانع جاب  . ها

و تغي رات نـامطلوب در فـرميجهت جلوگيري از تورم كيسه

ر،كيسه  وي سـيني كـشيده يك محـافظ سـيني تـوري ماننـد

.)7(شودمي

 استريليزاسيون-9-1-5

يكي از مهم تـرين عمليـات طـي فـرآوري استريليزاسيون

سـازي فرآينـدهاي حرارتـي جهـت بهينـه. مواد غذايي است 

هــاي قابــل اتــوكلاو بــا روش مرســوم استريليزاســيون كيــسه

و شـامل تعيـين  هـاي شـاخص كنسروسازي قابل قياس است

:باشدزير مي

بـه ايـن شـاخص ):TDC(1منحني مرگ حرارتـي-1

وسيله تعيين بقـاي ميكروارگانيـسم مقـاوم بـه حـرارت مثـل 

ــا كلــستريديوم2اســپورهاي باســيلوس اســتئاروترموفيلوس  ي

1- Thermal death curves 
2- Bacillus Stearothermophilus 

) ºc121( فواصل زماني مختلف در دماي ثابـت در3بوتولينم

. دهـد ميكروارگانيـسم را مـيDآيد كه انديس به دست مي

ت زمان لازم جهت تيمار حرارتـي در دمـاي مدDس اندي

خـصوص جهـت كـاهش جمعيـت ميكروبـي يـا تعـدادهب

به اندازه يك سيكل لگاريتميميكروارگانيسم . است4ها

در( زمان لازم براي فرآيند حرارتي:F0 انديس-2 مثلاً

بهبه) ºc 1/121دماي  منظور كاهش جمعيت ميكروبي اوليه

Aبراي اسپورهاي كلستريديوم بوتولينوم نوع . 12-10 اندازه

 اســت25/0 حــدود ºc 121 در دمــايD، انــديسBو

. خواهد بودF0=3بنابراين

ت زمان تيمار حرارتـي در دمـاي حداقل مدºc 121 كـه

 در محصولات كنـسرو شـده5جهت جلوگيري از بوتوليسم 

د بـراي ).F0=3(ه است دقيق3گيرند تنهار نظر مي شيلاتي

ــيلوس  ــل باس ــالا مث ــي ب ــت حرارت ــا مقاوم ــپورهاي ب اس

 استئاروترموفيلوس حداقل زمان فرآينـد حرارتـي در دمـاي 

ºC 121كه چنـين فرآينـد حرارتـي اثـر25 بايد  دقيقه باشد

ــذيرش محــصول دارد و قابليــت پ ــت ــامطلوب روي باف . ن

و سـطح بنابراين استفاده از مـواد اوليـه بـا كيفيـت مناسـب

ــت  ــت اس ــائز اهمي ــم ح ــي ك ــديس. ميكروب ــرايF0ان ب

و اسيديته  . اسـت14تا6 متوسط بين6محصولات كم اسيد

جهت رسيدن به شرايط ايمني مطلـوب ايـن دسـته از مـواد

 تـا5 راF0طور معمول انـديسبه هاي كيسه غذايي در بسته 

هــايف قــوطيبــرخلا.)10و8،9(گيرنــد در نظــر مــي10

هاي قابل اتوكلاو، به دليل طبيعت قابل انعطاف كيسه،فلزي

و ضعيف بودن اسـتحكام دوخـت، قـادر بـه تحمـل فـشار 

 كـه فضاي خالي سر قوطي داخلي ناشي از انبساط گازهاي

طي شرايط حرارت مي در .د نيـستن،شونددهي استريل ايجاد

و همچنـين فشار داخلي كيسه بنابراين كنترل فشار اتوكلاو،

 امـري،مانده داخلي ناشـي از سـرد شـدن-فشار بخار باقي

.)12و11(ضروريست

3- Clostridium botulinum 
4- Logarithmic 
5- Botulism 
6- Acidity 
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كه با مخلـوط هـوا  بخـار-به دليل توانايي اتوكلاوهايي

از كنند در كار مي بيشتر نگـه داشـتن فـشار داخـل اتـوكلاو

فشار بخار اشباع داخل بسته، طـي فـرآوري معمـولاً از ايـن 

مي  و بخـار بـه مخلوط. شودنوع اتوكلاوها استفاده هاي هوا

آميزي جهـت استريليزاسـيون مـواد غـذايي در طور موفقيت 

و بـه بنديبسته هـاي بنـدي بـسته خـصوص هاي نيمه سخت

و شيــشه(ســخت ــوع. شــوداســتفاده مــي)ايفلــزي ايــن ن

اتوكلاوها بر تمايل گازهاي داخل بسته براي منبـسط شـدن 

مي  ه مخلوط. كنندغلبه و بخار مچنين قادرند فـشار هاي هوا

بخار داخلي كيسه را خنثي كنند در غير اين صورت موجب 

. تخريب يا تركيدن ظرف خواهند شد

و بخـار در مقايـسه بـا انتقـال در فرآوري مخلـوط هـوا

درآب خيلي داغ سامانهحرارت محسوس در  ، گرماي نهـان

آب روي قوطي به داخـل1درجه اول از كندانس  شدن بخار

در نتيجـه بـراي اينكـه نـرخ انتقـال. يابـد مـي قوطي انتقال

به تمام نقاط محصول يكنواخـت باشـد بايـد يـك  حرارت

و بخـار داشـته سامانه و يكنـواختي از مخلـوط هـوا  همگن

و بخار از طريق كندانس شدن بخـار. باشيم اتوكلاوهاي هوا

به دست آوردن يك دماي ثابـت برتـري دارنـد  طبيعـت. در

و هوا با  مي گازي بخار و بخار به راحتـي در عث شود تا هوا

و از هر درزي عبور كنند  نـرخ انتقـال. اتوكلاو گردش كنند

به طرف لايه حرارت از بخار از طريق ديواره  هـاي هاي بسته

به بعـد نفـوذ حـرارت بـه. بيروني غذا بالاست  از اين نقطه

به خواص گرمايي ماده غـذايي بـستگي  سردترين نقطه غذا

و برايو دارد فرآوري كيسه از اتوكلاوهـاي نـوع عمـودي

مي  اتوكلاوهاي عمودي نـسبت بـه انـواع. شودافقي استفاده

به ازاي واحـد تر است زيرا تعداد كيسه افقي مرسوم  كه هايي

كف اتـوكلاوي كـه در آن قـرار مـي  و فضاي ،گيرنـد حجم

.بيشتر است

 كردن سرد-9-1-6

، پخت اضـافي بعد از استريليزاسيون، جهت جلوگيري از

كـردن چرخـه سـرد. شـوند محتويات كيسه سريعاً سرد مـي

 
1- Condensate 

آب خيلي. مانند فرآيند حرارتي استريليزاسيون لازم است 

گونه آلودگي محـصول خنك بايد جهت جلوگيري از هر 

به شناسايي توليد مواد غذايي در اين كيسه. كلرينه شود  ها

.استنقاط پرخطر بعد از استريليزاسيون كيسه نيازمند 

آن انواع كيسه-10 و كاربرد هاها

 بالشتيهايكيسه-10-1

 در صنايع غـذايي بـراي مقاصـد مختلفـي ها اين كيسه

و غـذاهاي ميـان وعـده، همچون بسته بندي انواع اسـنك

و بـه  و شـكلات عنــوان ماكـاروني، محـصولات شـيريني

درون ديگر انواع بسته بنـدي، اسـتفاده بندي محافظ بسته

.شودمي

پكيسه-10-2  اتيلنيليهاي

ــواع ــره، ان ــك نف ــامپوهاي ي محــصولاتي همچــون ش

و انواع مواد غذايي قابليت عرضه در  حبوبات، منسوجات

يكي از محصولات پر مصرف. را دارا هستندهاكيسهاين 

.باشدمي گندم آرد بندي،ه شده در اين بستهئارا

 هاي با درزبندي مركزيكيسه-10-3

و از اين كيسه به دليل نوع درن توامي،دوخت محل ها

و يا گرماي شـديد شرايط سخت انبارداري همچون سرما

 از پايداري بالايي در برابر شرايط دمايي استفاده كرد زيرا

. برخوردارند سخت

 هاي ايستادهكيسه-10-4

هـا از پايـداري مناسـبي در برابـر دمـاي اين نوع كيسه

و  بــه صــورت اســتاندارد، دســتگاه دوخــت برخوردارنــد

و بـدون زيـپ كيسه هـاي ايـستاده در دو نـوع زيـپ دار

آن. شوندعرضه مي توانـد بـه ها نيـز مـي جنس مواد اوليه

و يا نرم باشد ها براي عرضه از اين كيسه. صورت سخت

و مايعات مي بـ اسـتفاده كـرد توانانواع غذاهاي آماده او

ميه به نوع توج هـاي سـامانههاآني بر رويتوان حتّ نياز
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 دار، نـازل، هـاي تخليـه سـوپاپ سـامانه اي همچـون، تخليه

و معمولي،زيپ . نصب نمود هاي خاص

خلأهاي كيسه-10-5  تحت

و آمـاده طـبخ همچـون محـصولات انواع غذاهاي خـام

و انواع محصولات لبني را مي و گوشت توان بـا آبزي، مرغ

هـا كاربرد اين كيـسه.ودبندي نم ها بسته استفاده از اين كيسه

آنبودهن موارد محدود به اين ميو از تـوان بـراي عرضـه ها

و حتي تبليغي نيز سود جست .محصولات صنعتي

 گرم كردن قبل از مصرف-11

هـاي قابـل اتـوكلاو، بندي شده در كيسه محصولات بسته

 د دارنـد معمولاً قبل از مـصرف نيـاز بـه گـرم كـردن مجـد.

د گرم كـردن مجـد سامانه را براي يك هاي مختلفي شاخص

كهايده ميآل بايد در نظر گرفت :باشد شامل موارد زير

1-اينكـه(د صرفه اقتـصادي جهـت گـرم كـردن مجـد

؛)داخل بسته گرم شود يا خارج آن

هـاي اي، آون بخارپزهاي طبقـه( تجهيزات گرم كردن-2

و مايكروويو، اشعه فروسرخ، ظروف دوجداره حاوي بخار 

؛)رهغي

. زمان انبارداري-3

كه گرم كردن مايكروويو مواد غـذايي مشاهده شده است

كنـد، بندي شده در كيسه حداقل انرژي را مـصرف مـي بسته

به  تـرين روش بـراي گـرم عنوان مناسـب بنابراين مايكروويو

غذايي فرآوري شـده در كيـسه قبـل از مـصرف كردن مواد 

كيلـوگرم3دن اي گـرم كـر مطالعـهدر. معرفي شـده اسـت 

گـراد درجه سانتي74 كيسه تا دماي اتوكلاوگوشت گاو در 

.)13( انرژي نياز دارد1884/18 بوتبه

و-12  هاي بحرانيشاخص ايمني

ــي ــراي ايمن ــي ب ــوانين اساس ــسروسازي، ق ــه كن مطالع

هـاي قابـل اتـوكلاو بـه محصولات فرآوري شده در كيـسه 

دو: وجود آورده است كه شـامل  خـت كيـسه، سـالم بـودن

 
1- But 

كـه قـادر بـه حـذف كافي بودن فرآيند حرارتـي طـوري 

و مقاوم خطرناك ترين ميكروارگانيـسم بـه حـرارت ترين

و رعايـت  شامل اسپورهاي كلستريديوم بوتولينوم باشـد

از. باشــدبهداشــت پــس از فرآينــد مــي  شــمار ديگــري

هاي بحراني كه در توسعه فرآوري كيـسه مـورد شاخص

:رد زير استبحث هستند شامل موا

؛ غلظت محصول-

؛ وزن آبكش-

؛ سلامت دوخت-

؛ زمان فرآيند-

و توزيع دما- ؛كنترل

در موقعيت ظرف، گاز- ؛ فضاي خاليباقي مانده

؛ چيدمانسامانه-

؛ محيط فرآوري-

به كار- و فشار .گرفته شده ضخامت كيسه

ــصول ــدگاري مح ــر مان ــصول،عم ــت مح ــه طبيع  ب

ش بسته و در برخـي. رايط گرم كـردن بـستگي دارد بندي

 محتويـات كيـسه دچـار،داريموارد بعد از چند ماه نگه 

و طعم مي شـوند كـه بـا كنتـرل دقيـق روش تغيير رنگ

مي عمل توان از اين تغييرات نـامطلوب جلـوگيري آوري

.)14(كرد

 بندي كيسههاي اخير در بسته توسعه-13

هـايين پيـشرفت هاي قابل اتوكلاو مديو موفقيت كيسه

هاي متداول معمولاً كيسه. بندي است بسته فناّوري در زمينه 

و بــه  راحتــي بــر روي هــم قــراربــه شــكل بــالش هــستند

پذير بـه حالـت ايـستاده هاي انعطاف اخيراً كيسه. گيرندمي

و صاف بودن، مـي  به دليل مسطح تواننـد طراحي شدند كه

گ  و از اين كنار يكديگر قرار  رو قادرند محتوياتشان را يرند

پـذير بـه هـاي انعطـاف امروزه كيـسه.)17(بهتر نشان دهند

ــستاده از نظــر تجــاري جهــت نگــه   داري تمــام حالــت اي

و آشاميدني كاربرد دارند گروه از.هاي مواد غذايي  اسـتفاده

 مـواد غـذايي:مانندبندي جديد براي مواد غذايي اين بسته
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، گوشـت،1هـا درهاي قابل حل، گرانول سرد شده، منجمد، پو

و غـذاهاي آمـاده كـاربرد دارد دو. غذاهاي دريايي در طـول

و تن ماهي فراوري شده در كيـسه قابـل2سال اخير، سالمون 

د آ اتوكلاو و اكوادور در بازارهاي مريكـا بـا موفقيـتر تايلند

چندين محصول از سـالمون مثـل.خوبي روبه رو شده است

دار، نوعي آبگوشت دودي، مغز سـالمون، طعم هاي كبابي فيله

هــا، كوفتــه برنجــي، خــوراك ناهــار، خميرمحــصول ترشــي،

و سوسيس  و گوشـت برگرهاي كم چرب ها، سـالمون دودي

بنـدي در كيـسه مـورد ترد شده سالمون در ماست براي بسته 

 سـاير محـصولات،جدا از سالمون. آزمايش قرار گرفته است 

كه داراي پتانسيلي هـاي قابـل بندي در كيـسه براي بستهماهي

اي، هـاي دو كفـه تن، خرچنگ، صدف:اتوكلاو هستند شامل 

و اويستر  هايي كـه اخيـراً در ماهي.)18و16(باشدمي3ميگو

شـوند پذير به حالت ايـستاده اتـوكلاو مـي انعطاف هايكيسه

و مـاهي دودي اسـت4شامل تونا  چنـين يـك هـم.، سـالمون

و پختن جوشاندن در كيسه جهت نگه بندي بسته سامانه داري

.مواد غذايي مختلف نيز توسعه يافته است

كه پيشرفت كـاربرد،بنـدي هايي در زمينه بـسته اميد است

هـاي شـيلاتي هاي قابل اتوكلاو در فرآورده بنديتجاري بسته 

ــرآورده  و ف ــد ــزايش ده ــيلاتي را اف ــاي ش ــراي 5RTEه  ب

به راحتي مصرف .در دسترس باشدكنندگان

ــي ــران وارد م ــزي گ ــروف فل ــه ظ ــشورهايي ك ــد ك  كنن

به جاي فرآيند كنـسروسازي مرسـوم فناّوريتوانند اين مي  را

هـا از نظـر ها در مقايسه با قـوطي فرآوري كيسه. استفاده كنند

و  و زمـان مناسب غيره هزينه كل شامل انرژي، انبارداري ترند

 كـاهش%40 تـا30 كنـسروسازي ها نـسبت بـه فرآيند در آن 

.)19(يابدمي

هاي تمام شده براي فرآوري مواد غذايي در قوطي هزينه

هاي تمـام شـده فـرآوري مـواد مطالعه روي هزينهوو كيسه 

س،غذايي در قوطي  كه اي قابل بندي كيسه بسته امانه نشان داد

 
1- Granules 
2- Salmone 
3- Shrimp and oyster 
4- Daytona 
5- Ready to eat 

اتوكلاو در مقايسه با خط كنسرو كردن كه در حال حاضـر 

دا  هاي مختلفي در اين شاخص. تر است كم هزينه،ردوجود

اين محققان بيان كردنـد. مطالعه مورد آزمايش قرار گرفت 

به طور معنـيكه هزينه  و نگهداري كيسه داري هاي استفاده

اي بـراي هاي هزينهشاخص اما ساير،بالاتر از قوطي است 

س هزينه. كيسه كمتر است   كيـسه كمتـر امانههاي باربري در

كه اين به دليل وزن سبك اس و حجم كمتـر كيـسهت هـا تر

نقلوحمل( باعث ذخيره انرژيهاهمچنين، اين كيسه. است

).15(شودمي)و ساختن ظرف

علاوه بر تقليل هزينه، مزاياي ديگري از قبيـل قابليـت

و جوشـاندن در كيـسه، ســهولت بـاز   كـردن، كــاهش وزن

بندي كيـسه بسته فناّوريهاي انتقال نيز موجب رشد هزينه

.هاي شيلاتي شده استدر فرآورده

 گيري نتيجه-14
لاعـات كـافيبه دليل تغيير در سبك زندگي، فقدان اطّ

كننـدگان بـه در مورد پختن مـواد غـذايي، تمايـل مـصرف 

و مزه مطلوب، كيفيت بهداشتي وردهداشتن فرآ  هايي با طعم

و سهولت فرآوري، فرآورده  بنـدي شـده در هاي بـسته بهتر

كنندگان را بـه خـود علاقه مصرف،هاي قابل اتوكلاو كيسه

برخي از مـواد غـذايي كـه اخيـراً در كيـسه. اندكرده جلب

تكـّمي فراوري  و گـاو، هـايهشوند شـامل گوشـت مـرغ

و عـصاره گوشـتي بزرگ گوشت در ادويه  ، كاري، بـرنج

و فرآورده ماكاروني در.هاي گوشت گاو هستند، مرغ بريان

را مصرف،نتيجه در دسترس بودن اين محصولات كنندگان

مند ساختبه مصرف مواد غذايي با پايداري مناسب علاقه 

 كيـسه بـه علـت امكـان سـهولت مـصرف، وزن فناّوريو 

و سـهولت بـازكردن، تر،سبك  سهولت جوشـش در كيـسه

.اي در صنعت مواد غذايي پيدا كرده استكاربرد ويژه
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