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ABSTRACT 

Consuming chocolate is very common due to the feeling of pleasure and happiness. However, 
awareness of its adverse effects on health has led consumers to use low-calorie or no-calorie  
chocolates with fat and sucrose substitutes. The production of these types of chocolates faces     
significant challenges in the physicochemical and sensory fields. On the other hand, excessive  
consumption of chocolate due to its caffeine content can cause complications such as fetal growth 
disorders, spontaneous abortion, migraines, and behavioral disorders. In contrast, traditional and 
less harmful candies are considered a suitable alternative to chocolate, especially for children and 
the elderly. Due to the importance of milk production and consumption of dairy products in Iran, 
including cheese, large amounts of whey are produced and disposed of as waste in dairy            
industries. Efforts are being made to make optimal use of these wastes by turning them into food 
products. In this article, one of the dairy products of the Sangsar nomads of Semnan province, 
named "Chikoo candy", is introduced, which is produced without using vegetable oils and harmful 
additives and contains a suitable amount of milk fat. 
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 چكيده

کننیگگان را بیه سیمت     مصرف شکلات به دلیل ايجاد حس لذت و شادی بسیار رايج است، اما آگاهی از اثرات منفیی آن بیر سیلامت، مصیرف    

هیای اابیل    ها با چالش سوق داده است. تولیگ اين نوع شکلات های چربی و ساکارز کالری يا بگون کالری با جايگزين های کم استفاده از شکلات

توانیگ   های فیزيکوشیمیايی و حسی مواجه است. از سوی ديگر، مصرف بیش از حگ شکلات بیه دلییل موتیوای کیاف ین، میی      توجهی در حوزه

هیای سینتی و    نایات  گ. در مطابیل، آ  ت رشگ جنین، سط  خودبوودی، میگرن و اختلالات رفتاری به دناال داشیته باشی  عوارضی چون اختلالا

شونگ. با توجه بیه اهمییت تولییگ شییر و      ويژه برای کودکان و سالمنگان در نظر گرفته می کلات، بهضرر به عنوان جايگزينی مناسب برای ش کم

هايی برای  شود. تلاش لیگ و دفع میپنیر به عنوان ضايعات در صنايع لانی تو های لانی در ايران، از جمله پنیر، مطادير زيادی آ  مصرف فراورده

هیای لانیی عشیاير     استفاده بهینه از اين ضايعات از طريق تاگيل آنها به موصولات غذايی در حال انجام است. در اين مطالیه، يکیی از فیراورده   

شیود و حیاوی    ای مضر تولیگ میه های نااتی و افزودنی ، معرفی شگه که بگون استفاده از روغن"ناات چیکو  آ"سنگسر استان سمنان، به نام 

 .مطگار مناسای از چربی شیر است

 سنتی نبات آب بندی، بسته چيكو، نبات آب پنير، آب ضایعات، کاهش :ها دواژهيکل

 مقدمه -1

 مزایا و معایب شكلاتهای فعلی -1-1

 ،1نیلامیات لیفعال ماننگ فن ااتیاز ترک یاریبس یکاکائو حاودانه 

 مصیرف  بیه  لیی م ايین ترکیایات  است کیه   نپتوفايو تر 2گیآنانگام

اثییرات  یمصییرف شییکلات دارا. کننییگ یمیی کيییشییکلات را تور

است. مصرف شیکلات   یاثرات روان نیمثات و همچن یکيولوژيزیف

اثییر  ،3نیسییروتون یگ نااییل عصییایییاز تول تيییبییا حما توانییگ یمیی

شکلات و موصولات آن به  ن،يعلاوه بر ا. کنگ جاديا یضگافسردگ

 3000از  شیبییالا، بیی  گراتیییو کربوه یربییچ یموتییوا لیییدل

 .کننگ یم گیتول یانرژ ،لوگرمیدر ک یلوکالریک

 
 sedaghat@um.ac.ir: نويسنگه مس ول رايانامه*

1 Phenylethylamine 
2 Anandamide 
3 Serotonin 

 

 

در آهن  مس و م،يزیمن م،یپتاس ژهيو به یمواد معگناز طرف ديگر 

شیکلات از   یهیا  گراتیی کربوه شیتر یباين موصولات وجود دارد. 

 یهیا  گراتیی از کربوه یکمی  ريمطیاد و  نیگ يآ یساکارز به دست می 

 وجیود دارد  زیی کاکائو ندانه موجود در  يیغذا یهارایموتلف در ف

[1]. 

 [2] گرم شکلات 100 يیارزش غذا :(1جدول )

 سفيد شيری تلخ ترکيبات

 533 518 530 (یلوکالري)ک یانرژ

 9 7 5 )گرم( نيپروتئ

 58 57 55 )گرم( دراتيکربوه

 33 33 32 )گرم( یچرب

 272 224 32 (گرم یلي)م ميکلس

 27 59 90 (مرگ یلي)م میزيمن

 2/0 2 3 (گرم یلي)م آهن
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و بیه   هیا  فنول یپل دارابودنی موجود در شکلات به دلیل ها یچرب

( از 2نيگیانیو پروس نیکاتچ ،1نیکاتچ یاپ) ها طور خاص فلاونول

. از طیرف ديگیر   [3] کننگ یمی جلوگیری عروا یالا یها یماریب

اين موصیول  در که ی موجود در شکلات ها فنول یپليکی ديگر از 

. اين ترکیاات بیه  هستنگ ها تانن، شود یرنگ و طعم مايجاد ساب 

 3پیلا  ی سیاب کیاهش   می يو ضگ آنز يیايضگباکتر تیفعالدلیل 

در شکلات تلخ که  دهنگ یم. مطالعات نشان شود یم ها دنگان یرو

 یشیتر یب فنل یپل زانیمو کاکائو  یحاومطايسه با شکلات شیری 

 .[4] باشگ یم

 یهیا  دهکاکائو و فیراور ، [5] بکتنظر ر بر اساس از سوی ديگ

بهاود فشارخون و بر اکسیگ نیتريک ساب  ریتأثی از طريق شکلات

. همچنین ايین موططیین بییان کردنیگ کیه      شونگ یخون م انيجر

بهایود عملکیرد   و  مصرف منظم شکلات تلخ بیا کیاهش اسیترس   

افراد ر د یعروا یالا یها یماریدر برابر ب یاثر موافظت ال،یانگوتل

 .کنگ یمايجاد سالم 

مصیرف شیکلات و خطیر     نی[، رابطه بی 6]و همکاران  فانتون

ايین  بیه گفتیه   . ارار دادنیگ  یمورد بررس یعروا یالا یها یماریب

گیرم در هفتیه(    100مصرف کمتیر از  مصرف شکلات )، موططین

؛ را کیاهش دهیگ   یعروای  یالا یها یماریخطر ابتلا به ب توانگ یم

مصیرف   لیی به دل توانگ یاز حگ شکلات م شیمصرف ب که یدرحال

مصرف  ااًيو تطررا به دناال داشته باشگ  یانگ عوارض نامطلوب اديز

 .باشگ یماز مصرف شکلات  یدر هفته دوز مناسا شکلات گرم 45

هیا فطی  حیاوی کاکیائو      لازم به ذکر است بگانیم که شیکلات 

اين  سیونفرمولامزايا و معايب مواد ديگر موجود در  بلکه ،نیستنگ

مصیرف   بايگ جگاگانه بررسیی شیود.   (ماننگ انگ و چربی) موصول

هیای   کالری زيیاد آن بیرای میگت    طولانی شکلات به علت میزان

هییايی ماننییگ ديابییت،  ا بیمییاریطییولانی ممکیین اسییت فییرد را بیی

عیوارض   های الای و عروای و فشیارخون مواجیه کنیگ. از    بیماری

 سیردردهای  ،درد اننیگ د چیاای،  بیه  تیوان  می شکلاتمصرف زياد 

 ( ونیلامی یات لیی و فن 4نیرامیی ت ن،یکیاف   وجود )به دلیل میگرنی

 گرفته صورتبر اساس مطالعات  .کرد اشاره نیز ها استووان تضعیف

سیاب  توانگ  می 5نیت وبروم دارابودنبه دلیل مصرف زياد شکلات 

 ی،معگه به مر گیاس رشگنيسرازو  یعضله اسفنکتر مرشل کردن 

 
1 Epicatechin 
2 Procyanidin 
3 Plaque 
4 Tyramine 
5 Theobromine 

 کيی شیکلات  همچنیین   .به دناال داشته باشیگ ل را سوزش سر د

 ر،یاز جمله که کيآلرژ یها افراد واکنش یاست و برخ جيآلرژن را

 .دهنگ یمشان با مصرف اين موصول نمشکل در تنفس  ايخارش 

مییواد  ی،از موصییولات شییکلات یبرخییهمچنییین در فرمولاسیییون 

د هیا و میوا   رنیگ  ،یمصینوع  یهیا  دهنیگه  مضر ماننگ طعم یافزودن

ماننیگ   نیماننیگ فلیزات سینگ    يیهیا  نگهيآلا نیهمچن نگهگارنگه و

 .[7]وجود دارد  ومیسر  و کادم

افزايش آگاهی افراد درباره اثرات منفی شکلات بیر سیلامتی،   

بگون انگ و چربی ترجیح داده های کم/ باعث شگه است تا شکلات

های کم/بگون کالری با جیايگزينی چربیی يیا     شونگ. تولیگ شکلات

 هییای فیزيکوشییمیايی و حسییی روبییرو اسییت.  کارز بییا چییالشسیا 

به دلیل عگم اسیتفاده از   ضرر سنتی و کم یها ناات آ  که یدرحال

مولاسیون ايین موصیولات،   ی و افزودنی های مضر در فرناات روغن

سالم و مطوی تلطی می شیونگ؛ بیه همیین دلییل میی تیوان ايین        

تنطلات يکی از موصولات را به عنوان جايگزين مناسب شکلات و 

 تعريف کرد. مفیگ در رژيم غذايی کودکان و سالمنگان

 فساد پذیری شير -1-2

 تیخصوصچرا که  مهم استبسیار مس له  کي ریش پذيریفساد

از پستان دام،  دوشیگنپس از ی است که ا گونه بهيی شیر ایمیش

 اي عيمصرف سر ازمنگین و شود یسرعت فاسگ م به یعیبه طور طا

اين وااعیت،  به باتوجه. [8] باشگ یم گريصولات دوم به ليتاگ

در مگل خود، شیر را در مرحله اول تولیگ  6جان هنريش فون تانن

 .[9] دهگ در بازار شهری ارار می

، (بومی) های لانی مولی سازی فراورده تولیگ و آمادهدانش 

که در  هاعشاير چراکه ؛تاريوی طولانی در ايران و جهان دارد

کننگ و  العاور زنگگی می ای صعبه کوهستانی با راههای  يیلاق

معیشت آنها به دام و تولیگ شیر وابسته است، اگر از دام و شیر 

کردنگ، يا بايگ با فطر و نابودی مواجه  دام خود استفاده نمی

سرعت به  شگنگ يا اينکه اين نووه زنگگی را رها کرده و به می

بیان کرد  گونه نيا توان یمدر نتیجه  پیوستنگ. حاشیه شهرها می

؛ شونگ ها تولیگ می های لانی که امروزه در کارخانه فراورده که اکثر

ولیگ ها در مناطق دورافتاده و عشايری ت در ابتگا، اين فراورده

شگنگ و با گذر زمان، موردپسنگ ذائطه مردم منططه و جهان  می

 
6 Johann Heinrich von Thünen 
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های  انواع موتلفی از اين نوع فراورده کشورماندر  ارار گرفتنگ

يری وجود دارد که در صورت لانی در روستاها و مناطق عشا

تواننگ شهرتی  شگن زمینه تولیگ صنعتی برای آنها، می فراهم

فراگیر برای خود کسب کننگ و سهم بازار خوبی را به خود 

ای از  های لانی مولی، دسته فراورده. [10] اختصاص دهنگ

های  نططه از زمانهای لانی هستنگ که در يک مول يا م فراورده

بر تولیگ اين موصولات علاوه . شونگ دور تولیگ و مصرف می

تاگيل شیر به شیر و  حفظ و جلوگیری از فسادساب بودن  ساده

. در ايران نیز انواع شونگ یاز مواد مغذی م جگيگ غنی موصولات

های لانی بومی وجود دارد که هر يک از آنها  موتلفی از فراورده

ورسوم همان  های طایعی، جغرافیايی و آدا  یبه ويژگ باتوجه

سنت، فرهنگ و تفاوت در . [11] شود منططه، تولیگ و مصرف می

 یبوم یها فراورده ساب تنوع ايرانی ااوام متعگديی عادات غذا

. فراوری شود یم گهيشگه و تنوع آن از منططه به منططه د

 یها یژگيو ،یبوم یها با روش یمول یموصولات لان

 نيموصولات داده است. امروزه، ا نيرا به ا یفرد همنوصرب

کرده  گایپ یکننگگان شهر مصرف نیب یاديز تیموصولات مواوب

، وجود نياست. باا شيافزا روبه يیها فراورده نیچن یو تطاضا برا

و مناطق  گیموصولات همچنان موگود به مول تول نيا تیمواوب

ها  فراورده نياو شناخت  یمعرف ،ني؛ بنابراباشگ یجوار م هم

با  رايز کنگ؛ یآنها فراهم م یتجار گیتول یارزشمنگ برا یفرصت

کننگگان،  مصرف یو انتظارها ازهایدر  ن زیها و ن داده نيداشتن ا

درآمگ  شيبه افزا رو نيداده و ازا شيرا افزا گیتول اسیمط توان یم

 جادياشتغال و ا شيافزا زیو ن یريو جامعة عشا انيیروستا

 .[12کرد ] زوده کمکاف ارزش

 شگن ی، اابلیت بالايی برای تجارتولیگ موصولات بومی دانش

ای در بهاود رفاه ااتصادی و  توانگ نطش ويژه و سودآوری دارد و می

مردم ايفا کنگ. علاوه بر اين، اين دانش با رعايت  معیشتی

 .[13]بار و مور  است  ، بگون آثار زيانیطیمو ستيملاحظات ز

 گسرایل سن -1-3

از  یعیمهم کشور است که در المرو وس لاتياز ا یکيسنگسر  ليا

 ليا نيو ا کننگ یو اشلاق م لاقيیشمال و شمال شرق کشور 

هزار راس دام کوچک )گوسفنگ و بز( پرورش  270از  شیب

 نهیفرد خود در زم منوصربه یها یبا توانمنگ ليا نيا. دهنگ یم

نوع  22از  شیب گیولت و کیگوشت ارگان گیتول نگمان ،یااتصاد

گوشت  .در ااتصاد منططه دارنگ ینطش مهم ر،یاز ش یفراورده لان

و موصولات  شود یجامعه موسو  م نيا گیتول نيارمز، مهمتر

شکل تکامل  یسنگسر ريدوم ارار دارد. عشا تيولودر ا یلان

 ريبا سا سهيرا در مطا یسنت اتیلان گیتول رهیاز زنج یتر افتهي

 یها به فراورده ریش ليتاگ فلوچارتنها در ارنگ؛ آکشور د ريعشا

 کننگ یمشتطات آن به نوو مطلو  استفاده م یاز تمام ،یلان

گیری از ارزش  هرچنگ هگف اصلی از تولیگ لانیات، بهره .[14]

ها به عنوان داروهای  غذايی آن است، اما برخی از اين فراورده

فراينگ ولیگی از موصولات جانای تمی شونگ. سنتی نیز استفاده 

پنیر و کره در عشاير سنگسری به اگری متنوع و ااتصادی تولیگ 

های تولیگ کننگه فراورده لانی از اين  است که لازم است کارخانه

بگیرنگ تا هر ساله هزاران لیتر پسا  پنیر و دوغ تلف  ايل الگو

های سنتی مفیگ و جگيگی را روانه  فراوردهاز اين طريق و  نشود

از طرف ديگر ايل سنگسر در زنجیره تولیگ پنیر  .[15]کننگ بازار 

، موایووو، ن يیماما ره،ی، همشهياز جمله شر ینوع فراورده لان 15

آرشه،  ی، لور، لورروپنگي ه،آرش آرتن جوشن آرشه، ،آرشه، وارهون

 .[16] کنگتولیگ می کویو چ لورئینرهون، لورو،  یلور

 ضایعات کارخانجات لبنيات -1-4

يران، به دلیل تولیگ و مصرف گسترده پنیر، حجم زيادی از ا در

پنیر که حاوی چربی، لاکتوز، مواد نیتروژنی و مواد معگنی  آ 

تولیگی در اين صنايع  ریپن آ  ،حال نيشود. باا است، تولیگ می

امروزه، به دلیل تمرکز  .[17] شود یمضايعات دفع  صورت به

حل  راه گاکردنینیاز به پ انسان بر موگوديت مواد پروت ینی و

عنوان  فوری در اين زمینه، انسان مجاور است از موادی که به

شونگ، سود برداشت کنگ و آنها را به سیکل  می دفعضايعات 

است که ناايگ  ریپن مصرف خوراکی بازگردانگ. يکی از اين مواد، آ 

در نظر گرفت. در وااع،  زيعنوان ضايعات و دورر ديگر آن را به

های بسیار متنوع و جالای به دست  استفاده ریپن توان از آ  می

ای اين ماده  به ارزش تغذيه از طرف ديگر، باتوجه. [18]آورد 

و  باشگ یم تریدر ل ژنیکسا گرم یلیم 20000بیش از دارای 

به همین  ؛شود یمبالا  یباعث آلودگ ستيز  یآن به مو یرهاساز

تعريف کرده امر  نيجام انااز  ی موانعیطیمو ستيدلیل اوانین ز

 و استفاده ریپن و لاکتوز از آ  نیپروت  ،یچرب ی. جگاسازاست
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فائو و . [19] گردد یم "B.O.D1" گيمجگد از آنها باعث کاهش شگ

مطلو   بیترکيک  عنوان بهاين ماده را  ،یسازمان بهگاشت جهان

 اعلام يیغذا ميرژ نیدر پروت  یضرور نهیآم یگهایاس آل گهيو ا

به دلیل  ریپن در حال حاضر، موصولات حاصل از آ . انگ دهکر

. ای دارنگ ای بالا و خصوصیات عملکردی، اهمیت ويژه ارزش تغذيه

توانگ مانع  ايش سطح سلامتی، میبا افز علاوه بر اين، اين ماده

مصارف  ریپن آ  ایامروزه در دن. [20]شود ها  بروز بیماری

 گیدر تول ،یاناد عيصنا از جمله ی در صنايع موتلفگوناگون

که در فرمولاسیون آنها کاکائو و شکلات وجود دارد، از  یموصولات

در  ریپن آ  .[21] ، داردشود یساکارز استفاده م یجا لاکتوز به

در تهیه موصولات  زیکشور ن یاز روستاها و مناطق عشاير یبعض

 یليمناطق ا یپراکنگگ وجود. ردیگ یمورداستفاده ارار م یسنت

ى و روستايى و تنوع االیمى، ساب تولیگ طیف وسیعى از ايرعش

 یبه ارزش بالا موصولات بومى سنتى در ايران شگه که باتوجه

جامعه  تياکثر یبرا موصولات، همچنان نياز ا یبرخ يیغذا

 .[22] انگ ناشناخته

 تعریف محصول -1-5

 ریپن ها، آ  سنگسری ژهيو در میان عشاير استان سمنان، به

از  یتر افتهي تکاملالگوی دهنگة  وعی دارد که نشانهای متنکاربرد

زنجیره تولیگ لانیات سنتی در مطايسه با ساير عشاير کشور است. 

 برای تولیگ موصولی به نام چیکو 2نيریش ریپن در اين منططه، آ 

شود که در بین مردم منططه به عنوان نوعی  استفاده می (1شکل )

شود. تولیگ  موسو  می پرانرژی ذی و، مغکیارگانناات سالم،  آ 

ارزش غذايی بالای آن نسات  به دلیل چیکو در منططه سنگسر 

  اگمت بسیار طولانی دارد. به ساير تنطلات،

 ري. عشاشود یموسو  م یسنگسر ريت عشاجزء تنطلا کویچ

 کننگ یم تهیهناات را از آ  لور  آ  نيا زیپرور و دامگاران چاشم ن

غلیظ  ریپن . در تهیه چیکو، از آ نگيگو یم "وچکُ لور" آن به که

و  شود استفاده می، حاوی مطگاری چربی شیر است شگه که

شود.  يا افزودنی مضری به آن اضافه نمی یناات روغن گونه چیه

 
1

 :B.O.D ژنیآن، اکس لهیوس فاضلا  است که به هیتصف يیشاخص کارا 

 .شود یم یریگ انگازه يیایمیوشیب هيتجز یبرا ازیموردن
 یگهاینه اس شود یرنت حاصل م لهیوس به ریکه از لوته کردن ش یریپن آ  2

 یمعگن

پنیر، اين موصول در مطايسه با  به ارزش غذايی بالای آ  باتوجه

چنین، مه .تنطلات موجود در بازار، کمترين مضرات را دارد

افزودن مغزهای خوراکی گردو، پسته و کنجگ که هر کگام دارای 

ای ارزشمنگی هستنگ، اين موصول را متمايز  خواص تغذيه

 ااتیبه ترک کينزد ،ااتینظر ترک از کوی ديگر چیاز سو سازد. می

 .[23] استناات  ولى از نظر ساختار و بافت مشابه آ  شیر

 
 .[23]چیکو  آبناات :(1) شكل

در کتا  خود تولیگات لانی در روستای  [24]چاشمی  وینا

نوع فراورده  25را فهرست کرده است. او به  استان سمنانچاشم 

و لور  آ  لورنیموا، واراغون، آرشه لور چیکو، از جمله ) لانی

در زنجیره تولیگ تاگيل  ها فراوردهاين اشاره کرده است که  (آرشه

 .شونگ ولیگ میشیر به ماست، کره، پنیر و آرشه ت

افزايش  به منظورراهکارهای بومی  [25]بارانی از طرف ديگر 

با  تنوع موصولات و کاهش ضايعات در صنعت فراوری لانیات

از انواع موصولات اابل استوراج از لانیات  فلوچارت تولیگترسیم 

ها را  فهرستی از موصولات هر يک از چرخه و را بیان کرده است

 ست:کرده اذکر 

 ی وا هيما ریپن -3ی، ماست ریپن -2 ،یکیخ ریپن -1: رپنی خهچر -

 لور؛ -4

ماست دوغ  -2 ،سرماست ماقیا اي ریسرش -1: چرخه ماست -

 ؛چویس -5و   گیکشک سف-4 ،روغن سزمه -3 ،کره

 یا کشک خامه-2 ،خامه -1 ی: ریگ چرخه خامه -

در صنعت  عشايری ذکر شگه به تنوع موصولات باتوجه

توجه  عنوان يک عامل اابل به اين موصولات متنوعیگ تول، یاتلان

برای افزايش تنوع موصولات و جلوگیری از تولیگ ضايعات در 

 .صنايع لانی تلطی شگه است

که آ  پنیر، حجم ارش کردنگ گز [23]صادای راد و بلنگی 

امروزه کاربردهای  و دهگ بالايی از شیر مصرفی اولیه را تشکیل می

. از سوی ويی و بهگاشتی داردتلف غذايی، داردی در صنايع موزيا
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تعیین طاطه يا گروه برای موصولات موتلف آ  پنیری ديگر 

به طور مثال باشگ  سود بالايی داشتهتوانگ مفیگ و  سنتی نیز می

به دلیل  را با استفاده از شیر گاو چیکوتوان مراحل تولیگ  می

ی به صورت صنعت تر نسات به شیر گوسفنگ دسترسی آسان

 .تاگيل کرد

 یکویچ سهيمطا درمطالعه ی خود به [26]و همکاران  یصادا

پرداختنگ. اين موططین گزارش کردنگ گاوى  یکویو چ یگوسفنگ

ی داریمعن تفاوتاين دو چیکو با يک ديگر  میزان شیرينى که

 زانیمبه دلیل بالا بودن میزان لاکتوز در شیر گوسفنگی؛ و دارد 

بود که اين  از چیکوى گاوى شتریب یگوسفنگ یکویچ ینيریش

همانطور  همچنین. ويژگی چیکوی گوسفنگی را مطلو  تر کرد

 م،یکلس زانیم( نمايان است چیکوی گوسفنگی 1که در جگول )

را دارا گاوى  یکویبالاتر از چ اریبس املاح و خاکستر زانیم ،فسفر

گاوی و چیکو  نشان داد که مطالعهاز سوی ديگر نتايج اين . بود

 کهمشابه در بازار  ناات نمونه آ  نگی در مطايسه بایکو گوسفچ

. است شتریب کویچ معگنی ، املاحدرصگ خاکستر است5/0 دارای

 یکویاز چبیشتر  یگاو یکویچ یسوت؛ از نظر میزان سوتى

 یگوسفنگ و یگاو یکویچ یکيرئولوژ زیآنال نتايج. بود یگوسفنگ

 سرعت ذو  شگن دراز نظر نووه و  نشان داد که اين دو چیکو

تر در دهان ريد یو نمونه گاو با يک ديگر متفاوت هستنگدهان 

 بودن رطوبت نیپاي. بر اساس نظر اين موططین شودیذو  م

موصول دچار فساد  نيشود که ا یو دارا بودن انگ باعث م کویچ

 .نشود یکروبیم

 [26]ی و گوسفنگ یگاو یکویچ يیایمیش زیآنال جينتا :(1جدول )

 چيكوی

ندیگوسف  

ی شيمياییها یژگیو چيكوی گاوی  ردیف 

85/0 ± 03/0  00/1 ± 10/0  1 اسيدیته )درصد( 

39/5 ± 03/0  34/5 ± 01/0  pH 2 

00/4 ± 10/0  60/3 ± 10/0  3 پروتئين )درصد( 

80/1 ± 06/0  97/0 ± 01/0  4 چربی )درصد( 

40/99 ± 10/0  77/98 ± 06/0  5 ماده خشک )درصد( 

23/2 ± 06/0  97/2 ± 06/0  6 لاکتوز )درصد( 

50/3 ± 06/0  70/2 ± 01/0  7 خاکستر )درصد( 

33/8 ± 03/0  00/3 ± 06/0  8 کلسيم )درصد( 

00/12 ± 04/0  10/7 ± 04/0 فسفر )ميكروگرم بر  

(تريل یليم  

9 

 فلوچارت توليد -2

مناسب است.  هيرمایتهیه پنیر، نیاز به داشتن يک پن منظور به

به دو شکل سنتی و صنعتی تهیه را  هيرمایپن ها یسنگسر

 . کننگ یم

ترکیاات استفاده شگه در پنیر مايه سنتی پنیر مايه سنتی:  -1

شود شامل شیردان بره و بزغاله  که توس  عشاير منططه تهیه می

موخشک، برنج، گوينگ(، هل، زاج، لی می "ششه"نوزاد )که به آن 

گنگم و شاهگانه است. اين ترکیاات به يک کیسه سفیگ اضافه 

گیرنگ. سپس مطگاری آ  به  ار میشونگ و درون يک ظرف ار می

چنگ روز، آ  حاصل از ترکیب گذشت شود. پس از  اضافه می  آن

در يک ظرف مولوط و به  تمام اين مواد به عنوان پنیر مايه

 . شود شیر اضافه می منظور تهیه ی پنیر به

های  بنگی اوطی پنیر مايه صنعتی در بستهی: صنعت هيرمایپن -2

شناخته  %100و  %25و به دو نوع  شود گرمی عرضه می 100

لیتر شیر کافی  25، هر گرم پودر برای تهیه %25شود. در نوع  می

لیتر شیر  100، هر گرم پودر برای تهیه %100است و در نوع 

مطگار از آن به اين صورت است که ابتگا  کافی است. روش استفاده

 هيما یاوط درون  ،مانهیبا پ ازیمورد ن زانیشیر را به م کمی از

سپس مولوط تهیه شگه را به داخل ديگ شیر اضافه می ريزنگ. 

تا گرم بمانگ.  چنگیپ یم یمضوی پارچهرا در  ریکننگ. ظرف ش می

ها را  شود. دلمه پس از تطريااً دو ساعت، شیر به دلمه تاگيل می

از .   کاملاً از آن خارج شودآدهنگ تا  های سفیگ ارار می در کیسه

و  کننگی استفاده م کویچناات  آ  هیته یبراه شگ   پنیر خارجآ

 هیته یبرا زینام دارد ن ریکه پن سهیدر ک مانگهیاز دلمه باا

 استفاده می کننگ زین موایوارهون و ن رشه،آ ماننگ یموصولات

[27]. 

 بهجگا شگه از دلمه را  ریپن چیکو، ابتگا آ  ناات ی تهیه آ برا

تا کف  دهنگ می حرارتآن و به  کننگ یممنتطل يک ظرف 

ظاهر شود. در اين مرحله، حگود يک لیتر شیر را به  یگرنگیسف

کننگ. شیر مورداستفاده در اين موصول شیر  اضافه می ریپن آ 

شود. سپس  گوسفنگی است و مطگار کمی شیر بز نیز اضافه می

کننگ و  ، حرارت را اطع میگرنگیپس از متراکم شگن ماده سف

کردن  لور و آ  لور را جهت خارج پس از چنگ دایطه، مولوط

به کمک پیمانه در داخل يک کیسه سفیگ کامل آ  از لور، 
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و آ  خارج  "لور". موصول داخل کیسه را (2شکل ) زنگير یم

 .[15] نامنگ شگه )آ  لور( می

 (یمصارف آب لور )لور او -2-1

 محلى )خمير و تنقلات( مصارف -2-1-1

 نیلورئ تهیه ی یسنگسرات عشاير مصرف ) آ  لور ( مهترين -1

  .تاس "کویچناات  آ " و پس از آن

از آ  لور براى تهیه خمیر  استان سمنانساير ايلات و عشاير  -2

 نان استفاده مى کننگ. 

و  شود ظیتا غل جوشاننگ یسرخه، آ  لور را م عشايرات استان

 ریپوت نان فت نیح . آنها درنامنگ یم "جرم" فراورده حاصل را

نوع  ني. به امالنگ ینان م یو رو ساننگیخ یرا م "جرم"از  یمطگار

 . نگيگو یم "یجرم فتیر " ریفت

و  کننگ یماضافه  نان ریخم را بهآ  لور  یپرور عشايرات

( یچسانگگ شيار )افزاد کش افزودن آ  لور به خمیر ساب

 . شود ینان م افزايش طعمو  گشگنیسف، ریخم

 یتنطلات سنت ینوع هیر تهاز آ  لور د یامیم انیارم یروستا

 .کننگ یماستفاده  1یانيبر به نام

 " یچویس"و از آن  جوشانگ یمجن آ  لور را م دامگاران

 یبا اره اوروت سهيکه در مطا کننگ یم هیاره اورورت( تهنوعی )

 .[28] است تر نيریشاين اره اوروت  شود یم هیدوغ ته که از آ 

 یی آب لوردارو مصارف -2-1-2

که در صورت مصرف آ  لیور و آرشیه در    دهگ یمنشان  مطالعات

، ايین  کیالیسی  گیاسی رژيم غذايی انسان به دلیل موتوای بیالای  

، 2یوپیات یمبیمیاری  وایوع  ساب جلوگیری از  تواننگ یم ها فراورده

ايین  سین وایوع    رانیگاختن یتأخايین بیمیاری و بیه    لائم عکاهش 

بیار منفیی    دارایسییالیک   گیگ؛ چراکه اسی نشوی در انسان ماریب

ها  ارمز و ساير سلول یها دفع گلاول توانگ یبسیار اوی است که م

در  یمعنی  یوانفعیالات سیلولی بی    و از فعل را به دناال داشته باشگ

از طیرف ديگییر ايین مییاده   . [29] گیردش خیون جلییوگیری کنیگ   

کیه   هیا  نیتیام يمواد معگنی دارای بار مثات و برخی وبا  ،توانگ یم

 
 شگه، شاهگانه و کنجگ است. انيشامل گنگم بر یتنطلات سنت نيا 1
هستنگ که معمولا بیا ضیعف در    یعضلان یها یماریاز ب یها دسته ا یپات ویم 2

 .گکنن یم گایپ تظاهر لگن و بازو ناحیهمثل عضلات  تنهبه  کيعضلات نزد

و  [30]ايجاد کنیگ   کمپلکس یراحت به شونگ یوارد دستگاه روده م

ها در دستگاه روده را بهایود   ظرفیت جذ  مواد معگنی و ويتامین

دهیگ   افیزايش در بیگن  را جیذ  میواد مغیذی    در نتیجه بوشگ و 

را بییا آرد جییو و آ   نیلییورئ هییا یسنگسییر از طییرف ديگییر. [31]

ه را و اين میاد  نامنگ یم لینمحاصل را  یا ماده و کننگ یممولوط 

 یکه دچار پرخیور  يیها دام نی از مواد مغذی است در جیرهکه غ

 .کننگ یماستفاده  انگ شگه

 تهيه لورئين -2-2

 نيشود. ا یو عسل ظیساعت جوشانگه تا غل 5را به مگت  ریپن آ 

را حرارت  ریپن آ  یاریبوت ريعشا .نام دارد لورئین افتهي آ  اوام

و چسانگگی بالا به آن  شگن سفتو برای جلوگیری از  دهنگ یم

 یگرم، خوشمزه با طعم. اين فراورده کننگ یمآرد و شکر اضافه 

 .نامنگ یم "اارابشکن " و سرشار از آهن را رينیش

 تهيه چيكو از لورئين -2-2-1

چیکو استفاده  هیدر تهو طريق از لورئین ايل سنگسر از د

 :کننگ یم

و مرتااً هم  شاننگمی جولورئین را با استفاده از حرارت ملايم  -1

به کننگ و  زننگ. سپس، مطگار کمی شکر به آن اضافه می می

، مطگاری مغز پسته، گردو، ارزش تغذيه ای و تنوعافزايش  منظور

کننگ. مولوط آماده شگه را به  بادام و کنجگ را به آن اضافه می

آورنگ و سپس به صورت اطعات مربع  های ناز  در می شکل لوله

 .دهنگ برش میشکل يا لوزی، 

 و کرده پهن یآن را در سطو ن،یاز بگست آوردن لورئ بعگ -2

سپس به منظور کننگ.  می خشک کاملا ساعت 24 مگت ظرف

 یظرفخشک شگه را در  نیاز لورئ یمطگارناات چیکو،  تهیه آ 

به میزان کافی آ  تا  اضافه می کننگآ   به آن انگکی و می ريزنگ

در ادامه دهنگ و  یرت محرا شکر یبا مطگار سپس ،جذ  کنگ

آورنگ و سپس  های ناز  در می مولوط آماده شگه را به شکل لوله

 .دهنگ به صورت اطعات مربع شکل يا لوزی، آن را برش می

 داننگ؛ یتر م مناسب تازه را نیاز لورئ کویچ ةیته ها یسنگسر

تر )زردتر( از  رنگ خوش تازه، نیلورئحاصل از  کویچراکه چ

 .[23] شود یم هیخشک ته نیلورئ از است يیکویچ
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 .چیکو آبنااتنمودار تهیه  :(2) شكل

 آرشه -2-3

، متنوع و افتهي پنیر بسیار تکامل گیتول فلوچارتعشاير سنگسرى 

فراورده لانى در زنجیره  نيتر و مهم نيتر یو اصل دارنگااتصادى 

رای ی مطوی و داا فراورده تولیگ شیر به پنیر، ))آرشه(( است. آرشه

 گیتول نگيدر فرا. شود یاز پنیر تازه تهیه م ی بالا است که مانگگار

برخى از اين که  گيآ یم دست نیز به گرىيد یها آرشه، فراورده

طاى دارنگ.  و برخى نیز کاربرد دارويى و خوراکى ها جناه فراورده

در . شود ی))اوريشه(( يا ))آريشه(( نیز گفته م سرىگسن آرشه

آرشه از آرد برشته، ، روزکوهیشهرستان فهاباد( ماها )می روستا

صاوانه وعگه در اين فراورده را  که ودش یم هیته سرشیر و زعفران

 .کننگ یم لیم

آرشه در دمای موی  بیش از يک سال اابل نگهگاری است. 

اگر دور از دسترس رطوبت نگه داشته شود، ممکن است تا چنگ 

. باای بمانگ سالمسال  سال و به گفته برخی منابع حتی تا هفت

در  شود یآرشه مساب فساد اطره آ ،  کيمعتطگنگ که  ريعشا

 را فاسگ اين موصولرطوبت  بیان کرد که گونه نيا توان یمنتیجه 

ر گکوچنگه دي دامگاران تولیگ آرشه در بین عشاير و. کنگ یم

اروانه  ،یا پرورى، افترى، سرخه یها فهياستان سمنان ماننگ طا

 یروستاهای و برخ ی، ديااجیرودبار فیانى، کلاتهاى، ده صو

 .[11] استان سمنان رواج دارد ريحوزه کو

تقسم بندی آرشه بر اساس نحوه توليد  -2-3-1

 توسط عشایر استان سمنان

، نیموا: نیموا بهترين نوع آرشه است و کیفیت خوبى دارد -1

وده وارهون )روغن( جگاشگه آن مجگداً به آن افز بوشى از چراکه

؛ لازم به ذکر است که وارهون )روغن( مصرف خوراکی و شودی م

 دارويی دارد.

نیموا ))جوشن کردن  سرخ تفت دادن و باجوشن آرشه:  -2

 .حاصل می شودآرشه(( 

آرشه، ز آرشه و اضافه کردن آرد به حذف روغن اآرتِن آرشه:  -3

 تیفیک دست آمگه، ))آرتن آرشه(( نام دارد، اين آرشه آرشه به

 دارد. ینيیپا

 ،از لور تازهعشايرات استان سمنان آرشه )آرشه لور(:  یلور -4

مى گوينگ. لور  آرشه که به آن لورى کننگی درست م یا آرشه

نسات به  و روش تهیه ی آسان تر آرشه داراى کیفیت پايین ترى

 داخل که نيا ، لور را اال ازت. به منظور تهیه آرشهآرشه پنیر اس

به دلیل آ  کمتر لور  کننگ،ی لک( خارج م)ا از زنگيبر گدي

مى دهنگ.  در روغن نااتی تفت نسات به پنیر مولوط حاصل را

لور آرشه در مطايسه با آرشه پنیر دارای کیفیت پايین تر، ایمت 

 ان نگهگاری کمتر می باشگ.کمتر و مگت زم

تِرش آرشه: عشاير پرور، نوعى آرشه از سرماست، خامه يا  -5

 .کننگ که به تِرش آرشه معروف است یتهیه م گاو سرشیر

 کاربرد درمانی آرشه و روغن آرشه )وارهون( -2-3-2

ی شگيگ کاربرد دارد دردها دنگاندر علم طب سنتی، آرشه در رفع 

دردهاى  برخى نیتسک یروغن آرشه برااز سوی ديگر عشايرها از 

 درد نیو تسک یبنگ ماد در شکستهپدرمان زخم معگه،  موضعى،

 .[27] کننگ یماستفاده 

نبنات   ارائه بسته بندی پيشننهادی بنرای آب   -3

 چيكو

به موارد  گي، باچیکو ناات آ  یبرا یبنگ در انتوا  نوع ماده بسته

 توجه کرد: ريز

بايگ به فساد  ،یبنگ توا  ماده بسته: در اندر انتوا  دات -1

 شود؛ تا اين نوع مادهدات موصول و ترکیاات تشکیل دهنگه آن 

ه بتوانگ از فساد موصول جلوگیری و مگت بسته بنگی انتوا  شگ

 مانگگاری موصول را افزايش دهگ.

 يیاابل شناسا یبه راحت گيبا یبنگ آسان: ماده بسته يیشناسا -2

کننگه بتوانگ موصول موردنظر خود را به سرعت  باشگ تا مصرف

 .[32] دهگ صیتشو

به ابزار  ازیو بگون ن یگبه ساد گيبا یبنگ باز کردن آسان: بسته -3

 اابل باز شگن باشگ. اديزمان ز اي
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 یگاريپا گيبا یبنگ ارار دادن در افسه: مواد بسته یآسان برا -4

حفظ  را در هنگام باز کردن ناات آ داشته باشنگ و شکل  یکاف

 .رنگیدر افسه ارار بگ یکننگ تا به راحت

به  گيبا هيانوث و هیاول یبنگ بسته نی: بگاريتعامل آسان با خر -5

 یبنگ موصول را از بسته یبتوانگ به راحت گاريخرگونه ای باشگ که 

 خارج کنگ. هيثانو

 نيبه ابزار و با کمتر ازیبگون ن گيبا یبنگ دفع آسان: بسته -6

 .[33] شود يیجو دفع شود و در فضا صرفه یتعامل، به راحت

بنگی  های بسته بنگی در سیستم مواد بستهخواص موتلف 

وصول ايفا طش مهمی در بهاود يکپارچگی حسی و کیفیت من

 ریتأث یبه بررس یا در مطالعه، [34کارول و اسکنگر ]کننگ.  می

( بر رفتار 1کی)چو س کایشکلات س یبنگ در بسته یعناصر رنگ

 یبنگ که بسته افتنگين دریموطط نيننگه پرداختنگ. اک مصرف

ن را جذ  کننگگا مصرف توانگ یم رايز کنگ؛ یم فايا ینطش مهم

در  نگفروشنگه خاموش عمل کنگ. انتوا  ر کيکرده و به عنوان 

کننگگان  مصرف گيخر ماتیبر تصم یتوجه طور اابل به یبنگ بسته

کننگگان دارنگ  بر رفتار مصرف یوااع ریها تأث . رنگگذارد یم ریتأث

موصول، علااه  تیفیدر  ک گ،يخر کننگه کيتور تواننگ یو م

 توانگ یم یبنگ بسته رنگهمچنین  باشنگ. گيرو اصگ خ یبصر

طور  کرده و به جادياز خواص موصول را در ذهن انسان ا یريتصاو

نوع رنگ  کيبگذارد. استفاده از  ریبر احساسات او تأث میرمستطیغ

موصول را شکل دهگ و  تيهو توانگ یم یبنگ بسته یدر طراح

کنگ.  فايبرنگ ا ريموصول و تصو تیشوص جاديدر ا ینطش مهم

 حیترج تواننگ یمتناسب با نوع شکلات م نهیزم پس یها رنگ

 گيخر یریگ میدهنگ و بر تصم شيکننگگان را افزا مصرف

ای، از جمله  شگه بنگی شناخته هیچ ماده بسته باشنگ. رگذاریتأث

شیشه يا فلز، وجود نگارد که در تعامل با موصول موافظت شگه، 

تواننگ بر کیفیت غذا و  نفعالات میوا تأثیری نگاشته باشگ. اين فعل

هايی ماننگ  مثال، واکنش عنوان بنگی تأثیرگذار باشنگ. به بسته

گ منجر به تولیگ بوی توانن اکسیگاسیون، هیگرولیز و تاویر می

های بصری  اينگ و تغییر در بافت و ويژگینامطاوع، طعم ناخوش

اين تغییرات ممکن است ناشی از خود مواد . موصول شونگ

يا به دلیل انتوا   بنگی و غذا، و بنگی، تعامل بین بسته ستهب

 
1 Sikka chocolate (Cho-Sik) 

بنگی باشنگ و ممکن است باعث شکايت  نامناسب مواد بسته

 .[35] کننگه شونگ مصرف

چیکو بايگ به  ناات آ ی بنگ بستهدر انتوا  نوع ماده 

و فساد آن دات شود به اين منظور در اين  دهنگه لیتشکترکیاات 

فراورده به  نيتر کينزدی بنگ بستهنوع ماده مطاله، جهت انتوا  

 یریشکلات شاين موصول )شکلات شیری( انتوا  شگ. 

در ارائه خواص و  ریش ااتینوع شکلات است و ترک نيتر مواو 

. کنگ یمول نطش مهمی را ايفا در اين موصمطلو   اریطعم بس

 يیغذا عيمورداستفاده در صنا هیمواد اول نيتر گهیچیاز پ یکي ریش

درصگ  5/13جامگ حگود  یموتوا یکامل گاو دارا ریاست. ش

 7/4 ،یدرصگ چرب 6/4 ن،یدرصگ پروت  4/3است که شامل حگود 

را  ریش یها نی. پروت تاس یدرصگ مواد معگن 7/0درصگ لاکتوز و 

 ریآ  پن نیپروت  اي نیکازئ یها نیپروت  دسته2به  توان یم

 شونگ یم افتي 5:1با نسات  ریمعمولاً در ش کهکرد  یبنگ طاطه

ارزش با  نیمنابع پروت  نياز بهتر یکي ریش یها نیپروت  .[36]

از  یا گهیچیمولوط پ ریش یچرب از طرف ديگرهستنگ.  غذايی بالا

 ر،یش یاست. در چرب یجزئ یچرب یاجزا ريو سا گهايسریگل یتر

دهنگ  یم لیدرصگ موصول را تشک 98از  شیب گهايریسیگل یتر

 لیاس ی)د گهايسریگل ید گها،یپیمهم آن فسفول یاکه اجز

در اين فراورده  .[37] ها( و استرول ها هستنگ سرولیگل

اکسیگاسیون چربی ساب فساد و کاهش عمر مانگگاری موصول 

می شود که به اين منظور می توان از تکنیک های زير بهره 

 تزريق گاز خنثی نیتروژن در بسته؛با  ژنی( حذف اکس1)جست: 

مناسب  ی( حفظ دما3) ژن؛یمانع اکس ی( استفاده از بسته بنگ2)

مس و آهن ماننگ  ونیگاسیاکسی زورهایکاتالحذف ( 4) ینگهگار

از طرف ديگر می توان به منظور کاهش بیشتر اکسیژن در  .[38]

ساشه های جاذ  های اکسیژن در بسته استفاده نمود  بسته از

 .[40و  39]دارنگ  که در کاهش اکسیژن بیشترين عملکرد را

 یدارا گيبا یریشکلات ش یبنگ بسته یمناسب برا اليمتر

چاپ و  تیاابل ،یکيزیحفاظت ف ،یکننگگ ممانعت یها یژگيو

 نيصرفه بودن و در دسترس بودن باشگ. ا به مطرون نیهمچن

 یضرور انيموصول و جذ  مشتر تیفیمنظور حفظ ک خواص به

 نياز ا یایو ترک یکیلاستپ یها لمیف ،یومینیآلوم ليفو. هستنگ

 شونگ یاستفاده م یریش یها شکلات یبنگ بسته یمواد معمولاً برا

 است. یکيزیموافظت ف ی وعال یبازدارنگگ تیآن خاص لیکه دل
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شكلات  یبسته بند یبرا جیرا متریال معرفی -3-1

 یريش

 یومينيآلوم لیفو -3-1-1

ر برابر د یعال یبازدارنگگ تیخاص لیبه دل یومینیآلوم ليفو

شکلات  یبسته بنگ یبرا مناسایرطوبت و نور، انتوا   ژن،یاکس

از شکلات در برابر ارار  یومینیآلوم لياست. مات بودن فو یریش

توانگ باعث  یکنگ که م یگرفتن در معرض نور موافظت م

 نیهمچن یومینیآلوم ليو بگ طعم شگن شود. فو ونیگاسیاکس

در هنگام حمل و  بیز آسا یریجلوگ یبرا یاو یکيزیمانع ف کي

 کنگ. یم جادينطل ا

 یكيپلاست یها لميف -3-1-2

و  لنیپروپ یپل، لنیات یپل) ی اعم ازموتلف یکیپلاست یها لمیف از

کرد: اده استف یریشکلات ش یبسته بنگ یبرا( می توان استر یپل

 یسگ رطوبت کاين متريال بسته بنگی ي: یلنیات یپلفیلم های 

 یتوانگ در برابر حرارت آ  بنگ یگ و مکن یخو  را فراهم م

رطوبت ی: اين متريال بسته بنگی لنیپروپ یپل،  فیلم های شود

 یپلو فیلم های  دهگ یرا ارائه م ژناکسی مانع خواص ومتوس  

. علاوه بر کنگ یرا فراهم م یچاپ عال تی: وضوح و اابلریاست

 اي يیرا به تنها یکیپلاست یها لمیفموارد ذکر شگه می توان 

خواص  شيافزا یبرا ومینیآلوم ليماننگ فو گريبا مواد د تینیلم

 استفاده کرد. ممانعت کننگگی

 و مقوا کاغذ -3-1-3

 یبسته بنگ یرونیب هياواات از کاغذ و مطوا به عنوان لا یگاه

استفاده  یساختار استوکامو  یبصر تیجذاب یبرا یریشکلات ش

در برابر مانع  یموافظت کاف يیحال، کاغذ به تنها نيشود. با ا یم

 ليفو اي یکیپلاست یها لمیاغلب با ف نيکنگ، بنابرا ینم جاديا

 .[41] شود یم بیترک یومینیآلوم

قنر  و تتتنه   بسته بندی محصول به شنكل   -3-2

 یشكلات قالب

های االای از فويل و نوار  بنگی شکلات درگذشته، برای بسته

امروزه، فويل  که یرحالد؛ شگ بنگی استفاده می کاغذی روی بسته

عنوان جايگزينی برای فويل استفاده شگه است.  آلومینیومی به

از کاغذ  در حال حاضربنگی شکلات  های بسته برخی از فرمت

 .کننگ می پوشش کامل يا روکش کاغذی به ساک پاکت استفاده

 کرومتریم 10 یومینیآلوم ليضوامت فوی االای ها شکلاتبرای 

10-3 x39/0   که  شکلات های االای یکه برا یاست، در حالاينچ

لايه فويل آلومینیوم  گيبزننگ، با بیآس ليممکن است به فو

اينچ   x55/0 10-3تا  x47/0 3-10 میکرومتر 14تا  12 تر میضو

در برابر ناات چیکو  آ موافظت بهتر به منظور  .[40] باشگ

 یاابل آ  بنگ یتوان پوشش ها یبو و بوار آ  م ،یآلودگ

را پیشنهاد کرد. از طرف   (PE1) لنیات یپل یپوشش ها اي یحرارت

ناات چیکو در اثر ارار گرفتن در برابر نور دچار  ديگر آ 

چربی )فوتواکسیگاسیون( می شود که به  ویگاتیاکس یگگیترش

با  یبسته بنگ وگیری از اين نوع فساد، بايگ از متريالمنظور جل

 .[41]ی استفاده کرد فلز یها هينور ماننگ لا یبازدارنگگ تیخاص

 یشنكلات هنا  بسته بندی محصول به شنكل   -3-3

 یجعبه ا

را در بر  تنوع بالايیای  های جعاه انتوا  ظروف برای شکلات

وسوت،  ساز سفت های دست ها شامل جعاه گیرد. اين انتوا  می

های تک يا دوجگاره است که با  های فلزی و کارتن پايهبر 

شونگ. مواد استفاده شگه در اين  ی تولیگ میبنگ های بسته ماشین

توانگ شامل کاغذ، ن وپان، مطواهای متالیزه يا  بنگی می بسته

توان از  میی بنگ بستهدر اين نوع لايه شگه باشگ. همچنین،  لايه

برای ايجاد ظروف شفاف استفاده کرد که  وسوت پلاستیک سفت

مشتريان  بنگی شگه را درخشان و جذا  برای های بسته شکلات

 بیبا مطوا ترک توان یناز  را م لمیف گر،ياز طرف د. نمايش دهگ

  .[42] کنگ جاديکرد تا همان اثر را ا

های  سینیبسته پیشنهادی ديگر اين موصول استفاده از 

 هورا، شگن نرم منظور به که باشگ یم پلاستیکی و بیوپلیمری

ها  راهسپس اين و ،شونگ یمحرارت داده بیوپلیمر و پلاستیک 

خلاء به داخل االب فلزی به شکل دلوواه کشیگه  لهیوس به

به وجود شونگ و برای هر شکلات، يک حفره جگاگانه در سینی  می

ز تواننگ ا های پلاستیکی می سینیلازم به ذکر است که . آورنگ یم

های متنوع از  چنگين پلیمر موتلف با رنگيا ترکیای از يک 

ها انتوا   تالايز تهیه شونگ. اين سینیای يا طلايی م شفاف تا نطره

اين نوع بسته بنگی هستنگ؛ چراکه ناات چیکو  برای آ مناسای 

)در صورت  هاناات  آ چسایگن  به هم جلوگیری از از طريق

را  لوکس شگن اين کالا با هم ديگر(، هاناات  ی اين آ بنگ بسته

 
1 Polyethylene 
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لات، جعاه شک اينبنگی داخلی  همچنین، در بسته کنگ. فراهم می

توان از گلاسه يا يک وراه روغنی استفاده کرد که باعث ايجاد  می

به  از سوی ديگر. شگ ناات اين آ شگن  بالشت و جلوگیری از له

اده از استف توان یفراورده، ماز  دادن چربی کنترل ازدست منظور

را پیشنهاد کرد صورت منفرد  بنگی فويل روی هر شکلات به بسته

[43]. 

در  یا جعاه یها ناات منظور موافظت از آ  به گريداز سوی 

 ،یگذار ، و جعاه در برابر خراش و علامتهوای اتمسفربرابر 

روکش  ني. افاده نموداست بر روی جعاه لمیروکش ف از توان یم

 لنیپروپ ی)به طور عمگه پل یکیپلاست لمیف ايسلولز  توانگ یم

BOPP جهته، دو
به سلولز در  نسات لنیپروپ یپلاستفاده باشگ.  (1

  .[44]ارجع تر است سلولز  یبالا نهيهزی به دلیل بنگ بستهصنايع 

 یبسنته بنند  بسته بندی محصول بنه صنورت    -3-4

 2دوسر پيچ

نگی ب ناات چیکو، بسته بنگی آ  يک پیشنهاد ديگر برای بسته

توان از موادی ماننگ  بنگی، می است. در اين نوع بسته چیدوسرپ

ای ساده يا رنگی( و  شت يا بگون پشت، نطرهفويل آلومینیوم )با پ

فیلم )رنگی، شفاف يا چاپ شگه( استفاده کرد. در اين روش، 

عنوان  نوار يا به ريعنوان يک ز صورت جگاگانه به توانگ به فويل می

نوار مرکزی روی فیلم ارار گیرد. استفاده از فويل در اين نوع 

 یخوردگ چیپبنگی، به فیلم که به طور طایعی خاصیت  بسته

 توان یم، نيدهگ؛ بنابرا خود را می یخوردگ چینگارد، امکان حفظ پ

 ریهای غ استفاده از فیلم آلومینیوم بیان کرد که فويل گونه نيا

سته بنگی می توان در اين نوع ب. [45] کنگ را فراهم می چیدوسرپ

 متالايزشگه دارای اابلیت دوسر پیچ ماننگ یها لمیکاغذ و فاز 

PVCترفتالات دو مووره لنیات ی، پل (BOPET
 لنیپروپ یو پل (3

(CPP
 .[46]استفاده کرد  (BOPP اي 4

 از  توان یمی بنگ بستهدر اين نوع  علاوه بر اين،

بنگی با اابلیت درزگیری  برای ايجاد بسته 5دوخت سرد روش

را  يیها لمیامکان استفاده از ف روش نياستفاده شود؛ چراکه ا

 تیخاص و کننگ یرا حفظ نم یخوردگ چیپ که معمولاً دهگ یم

 
1 Biaxally orient polyproplene 
2 Twist wrap 
3 Biaxially oriented polyethylene terephthalate 
4 Cast polypropylene film 
5 Cold seal adhesive 

که در مناطق  یهنگام ژهيو ، بهدهگ یم شيرا افزا یکننگگ ممانعت

همچنین، برای  .شود یماز اين تکنیک استفاده  یخوردگ چیپ

 ت، از مواد زيستی جگيگی ماننگشکلا چیهای دوسرپ بنگی بسته

PLA6 کرد  استفاده توان یآمگه از نشاسته غلات( نیز م دست )به

[47]. 

« 7دوطرفه لیت فن» یبنگ بستهاين نوع شکل  نيتر متگاول

. در اين تکنیک شود یشناخته م يیدوتا چشیعنوان پ است که به

در يک سر و تا شگن در سر  وتا  چیصورت پ بهی بنگ بستهشکل 

بنگی شایه به يک دم پروانه با  شکل بسته که یطور ديگر است، به

موصول بسته بنگی  کي تیجذابر است لازم به ذکدو انتها است. 

 ی، براق و رنگارنگ آن نهفته است، ظرفشفاف یدربسته بنگشگه 

ظروف ) اغلب شفاف شود یآن فروخته م موصول عموما باکه 

PVC لنیپروپ یشفاف، پل (PP) ترفتالات لنیتا یپل اي (PET)) 

اگر بسته بنگی شفاف نااشگ برای سهولت ديگن موصول  ،است

 .[48]می باشنگ پنجره شفاف  کته ها دارای يمعمولا بس

 نتيجه گيری -4

شهر استان سمنان، پايگاه عشاير ايل سنگسری و  شهر مهگی

توان  مرکز تولیگات لانی سنتی است. اين شهر باستانی را می

و مرکز لانیات ارگانیک کشور نامیگ. در  "سوئیس ايران"عنوان  به

می عشاير ايل سنگسر، به معرفی موصولات لانی بو مطالهاين 

های  ناات چیکو، با تأکیگ بر استفاده از ضايعات و فرصت ويژه آ  به

. علاوه بر اين، با توجه به شگسازی اين موصولات پرداخته  تجاری

بنگی مناسای برای اين  بسته ناات چیکو، هیچ نوع بومی بودن آ 

ادی های پیشنه بنگی موصول ارائه نشگه است. در اين مطاله، بسته

سازی، صادرات، افزايش فروش و کاهش فساد اين  منظور تجاری به

اين که  بر اين است امیگ .انگ موصول مورد بررسی ارار گرفته

های اجرايی را جلب کرده  اطلاعات توجه تولیگکننگگان و دستگاه

و حمايت از موصولات لانی بومی عشاير ايل سنگسر را افزايش 

ها، و فنون  ه آگاهانه از الگوها، روشسازی شامل استفاد دهگ. بومی

روزرسانی و  توسعه و انطااق آنها با شراي  جامعه بومی، همراه با به

توانگ به  های بومی است. اين راهارد می ها و روش تطويت تکنیک

گیری يک  ارکت مردم در فرآينگ توسعه و شکلتوانمنگسازی و مش

. در منجر شودزا، متکی به خود و پايگار  جريان توسعه درون

 
6 Polylactic asid 
7 Double-end fantail 



 73....................................................................و همکاران حیگريان مومگکاظم؛ ی این محصولات بند بستهی لبنی سنتی توليدی توسط ایل سنگسر و ارائه راهكار جهت ها فراوردهمروری بر 

 

تلاشی برای  یساز یبومبیان کرد که  گونه نيا توان یمنتیجه 

تا در  کنگ یمرا فراهم ها و برخورد با مگرنیته  حفظ و پويايی سنت

در ی شود. ا بالطوهی ها ینيکارآفرساب ايجاد زمان حال 

پنیر از نظر بهگاشتی و  های تولیگ لانیات، بايگ به آ  کارخانه

پنیر در صورت  شتری شود؛ چرا که آلودگی آ ااتصادی توجه بی

زيست، خطرات بهگاشتی و ااتصادی غیراابل  ورود به موی 

های نوين تولیگ  کنگ. به همین منظور، کارخانه جارانی ايجاد می

تولیگ موصولات لانی توس  ايل  تواننگ از نووه لانیات می

ا استفاده از تواننگ هر ساله ب ها می سنگسر الگو بگیرنگ. اين کارخانه

پنیر تولیگی خود، موصولات سنتی مفیگ و  هزاران لیتر آ 

ناات چیکو را به بازار عرضه کننگ. اين رويکرد نه  جگيگی نظیر آ 

شود، بلکه کسب سود از  تنها موجب ايجاد اشتغال پايگار می

 .پنیر، را نیز به همراه دارد موصولات جانای تولیگی، ماننگ آ 
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