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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     اهی از اثرات منفیی آن بیر سیلامت، مصیرف    مصرف شکلات به دلیل ايجاد حس لذت و شادی بسیار رايج است، اما آگ

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

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

هیای سینتی و    نبیات  عوارضی چون اختلالات رشگ جنین، سقط خودبخودی، میگرن و اختلالات رفتاری به دنبال داشیته باشیگ. در مقابیل، آ    

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

هايی برای  شود. تلاش پنیر به عنوان ضايعات در صنايع لبنی تولیگ و دفع می های لبنی در ايران، از جمله پنیر، مقادير زيادی آ  مصرف فراورده

هیای لبنیی عشیاير     کیی از فیراورده  استفاده بهینه از اين ضايعات از طريق تبگيل آنها به موصولات غذايی در حال انجام است. در اين مقالیه، ي 

شیود و حیاوی    های مضر تولیگ می های نباتی و افزودنی ، معرفی شگه که بگون استفاده از روغن"نبات چیکو آ "سنگسر استان سمنان، به نام 

 .مقگار مناسبی 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 باتیاز ترک یاریبس یکاکائو حاودانه 

 مصیرف  بیه  لیی م ايین ترکیبیات  است کیه   پتوفانيو تر 2گیآنانگام

اثییرات  یمصییرف شییکلات دارا. کننییگ یمیی کيییشییکلات را تور

لات است. مصرف شیک  یاثرات روان نیمثبت و همچن یکيولوژيزیف

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

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

 3000از  شیبییالا، بیی  گراتیییو کربوه یچربیی 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  ريمقیاد و  نیگ يآ یساکارز به دست می 

 وجیود دارد  زیی کاکائو ندانه موجود در  يیغذا یبرهایمختلف 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 (گرم 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 نیاتچک ،1نیکاتچ یاپ) ها طور خاص فلاونول

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

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

. اين ترکیبات بیه  هستنگ ها تانن، شود یرنگ و طعم مايجاد سبب 

 3پیلا  ی سیبب کیاهش   می يو ضگ آنز يیايضگباکتر تیفعالدلیل 

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

 یشیتر یب فنل یپل زانیمو کاکائو  یحاومقايسه با شکلات شیری 

 .[4] باشگ یم

 یهیا  کاکائو و فیراورده ، [5] بکتاز سوی ديگر بر اساس نظر 

بهبود فشارخون و بر اکسیگ نیتريک سبب  ریتأثی از طريق شکلات

موققیین بییان کردنیگ کیه      . همچنین ايین شونگ یخون م انيجر

بهبیود عملکیرد   و  مصرف منظم شکلات تلخ بیا کیاهش اسیترس   

در افراد  یعروا یالب یها یماریدر برابر ب یاثر موافظت ال،یانگوتل

 .کنگ یمايجاد سالم 

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

يین  ابیه گفتیه   . ارار دادنیگ  یمورد بررس یعروا یالب یها یماریب

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

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

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

مصرف  باًيو تقررا به دنبال داشته باشگ  یانگ عوارض نامطلوب اديز

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

هیا فقیط حیاوی کاکیائو      لازم به ذکر است بگانیم که شیکلات 

فرمولاسیون اين مزايا 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،  سییت فییرد را بییا بیمییاریطییولانی ممکیین ا

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

 سیردردهای  ،درد دنیگان  چیاای،  بیه  تیوان  می شکلاتمصرف زياد 

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

 رفتهگ صورتبر اساس مطالعات  .کرد اشاره نیز ها استخوان تضعیف

سیبب  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 دنبال داشته باشیگ سوزش سر دل را 

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

 .دهنگ یماين موصول نشان با مصرف مشکل در تنفس  ايخارش 

مییواد  ی،از موصییولات شییکلات یبرخییهمچنییین در فرمولاسیییون 

هیا و میواد    رنیگ  ،یمصینوع  یهیا  دهنیگه  مضر ماننگ طعم یافزودن

ماننیگ   نیماننیگ فلیزات سینگ    يیهیا  نگهيآلا نینگهگارنگه و همچن

 .[7]وجود دارد  ومیسر  و کادم

بیر سیلامتی،   افزايش آگاهی افراد درباره اثرات منفی شکلات 

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.  سیاکارز بییا چییالش 

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

ی مضر در فرمولاسیون ايین موصیولات،   ی و افزودنی هانبات روغن

سالم و مقوی تلقی می شیونگ؛ بیه همیین دلییل میی تیوان ايین        

تنقلات موصولات را به عنوان جايگزين مناسب شکلات و يکی از 

 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 طب

اين وااعیت،  به باتوجه. [8] باشگ یم گريموصولات د به ليتبگ

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

 .[9] دهگ در بازار شهری ارار می

، (بومی) های لبنی مولی سازی فراورده دانش تولیگ و آماده

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

کننگ و  العبور زنگگی می های صعب های کوهستانی با راه يیلاق

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

گ، يا بايگ با فقر و نابودی مواجه کردن 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 لبنی که امروزه در کارخانه فراورده که اکثر

و عشايری تولیگ  ها در مناطق دورافتاده در ابتگا، اين فراورده

شگنگ و با گذر زمان، موردپسنگ ذائقه مردم منطقه و جهان  می

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

لبنی در روستاها و مناطق عشايری وجود دارد که در صورت 

تواننگ شهرتی  شگن زمینه تولیگ صنعتی برای آنها، می فراهم

ب کننگ و سهم بازار خوبی را به خود فراگیر برای خود کس

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

های  های لبنی هستنگ که در يک مول يا منطقه از زمان فراورده

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

تبگيل شیر به شیر و  حفظ و جلوگیری از فسادسبب بودن  ساده

. در ايران نیز انواع شونگ یجگيگ غنی از مواد مغذی م تموصولا

های لبنی بومی وجود دارد که هر يک از آنها  مختلفی از فراورده

ورسوم همان  های طبیعی، جغرافیايی و آدا  به ويژگی باتوجه

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

 یبوم یها فراورده تنوع سبب ايرانی ااوام متعگديی عادات غذا

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

 یها یژگيو ،یبوم یها با روش یمول یموصولات لبن

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

کرده  گایپ یکننگگان شهر مصرف نیب یاديز تیموصولات موبوب

، وجود نياست. باا شيافزا روبه یيها فراورده نیچن یو تقاضا برا

و مناطق  گیموصولات همچنان موگود به مول تول نيا تیموبوب

ها  فراورده نيو شناخت ا یمعرف ،ني؛ بنابراباشگ یجوار م هم

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

ان، کننگگ مصرف یو انتظارها ازهایدر  ن زیها و ن داده نيداشتن ا

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

 جادياشتغال و ا شيافزا زیو ن یريو جامعة عشا انيیروستا

 .[12افزوده کمک کرد ] ارزش

 شگن ی، اابلیت بالايی برای تجارتولیگ موصولات بومی دانش

دی و ای در بهبود رفاه ااتصا توانگ نقش ويژه و سودآوری دارد و می

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

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

 ایل سنگسر -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 

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

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

نوع  22از  شیب گیو تول کیگوشت ارگان گیتول نگمان ،یااتصاد

گوشت  .در ااتصاد منطقه دارنگ ینقش مهم ر،یاز ش یفراورده لبن

ت و موصولا شود یجامعه موسو  م نيا گیتول نيارمز، مهمتر

شکل تکامل  یسنگسر ريدوم ارار دارد. عشا تيدر اولو یلبن

 ريبا سا سهيرا در مقا یسنت اتیلبن گیتول رهیاز زنج یتر افتهي

 یها به فراورده ریش ليتبگ فلوچارتکشور دارنگ؛ آنها در  ريعشا

 کننگ یمشتقات آن به نوو مطلو  استفاده م یاز تمام ،یلبن

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

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

فراينگ موصولات جانبی تولیگی از می شونگ. سنتی نیز استفاده 

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

ين های تولیگ کننگه فراورده لبنی از ا است که لازم است کارخانه

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

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

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

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

آرشه،  ی، لور، لورروپنگي ه،آرش آرتن وشن آرشه،ج ،آرشه، وارهون

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

 ضایعات کارخانجات لبنيات -1-4

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

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

تولیگی در اين صنايع  ریپن آ ، حال نيباا شود. است، تولیگ می

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

حل  راه گاکردنیانسان بر موگوديت مواد پروت ینی و نیاز به پ

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

یکل شونگ، سود برداشت کنگ و آنها را به س می دفعضايعات 

است که نبايگ  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 جالبی 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 ژنیاکس گرم یلیم 20000بیش از دارای 

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

تعريف کرده امر  نيانجام ااز  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 کرده

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

توانگ مانع  با افزايش سطح سلامتی، می مادهعلاوه بر اين، اين 

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

 گیدر تول ،یاناد عياز جمله صنا ی در صنايع مختلفگوناگون

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

عشايرى و روستايى و تنوع االیمى، سبب تولیگ طیف وسیعى از 

 یبه ارزش بالا موصولات بومى سنتى در ايران شگه که باتوجه

جامعه  تياکثر یلات، همچنان براموصو 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  کاربردهای متنوعی دارد که نشان

زنجیره تولیگ لبنیات سنتی در مقايسه با ساير عشاير کشور است. 

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

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

شود. تولیگ  موسو  می ، مغذی و پرانرژیکیارگاننبات سالم،  آ 

ارزش غذايی بالای آن نسبت  به دلیل چیکو در منطقه سنگسر 

  اگمت بسیار طولانی دارد. به ساير تنقلات،

 ري. عشاشود یموسو  م یسنگسر ريجزء تنقلات عشا کویچ

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

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

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

شود.  به آن اضافه نمیيا افزودنی مضری  ینبات روغن گونه چیه

 
1

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

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

 یمعگن

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

همچنین،  .تنقلات 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

 باتیبه ترک کينزد ،باتیاز نظر ترک کويگر چیی داز سو سازد. می

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

 
 .[23]چیکو  آبنبات :(1) شكل

در کتا  خود تولیگات لبنی در روستای  [24]نبوی چاشمی 

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

و لور  آ  لوراغون، آرشه لور چیکو، نیموا، واراز جمله ) لبنی

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

 .شونگ شیر به ماست، کره، پنیر و آرشه تولیگ می

افزايش  به منظورراهکارهای بومی  [25]بارانی از طرف ديگر 

با  تنوع موصولات و کاهش ضايعات در صنعت فراوری لبنیات

از انواع موصولات اابل استخراج از لبنیات  چارت تولیگفلوترسیم 

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

 ست:ذکر کرده ا

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

 لور؛ -4

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

 ؛چویس -5و   گیکشک سف-4 ،مهروغن سز -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 تولیگ اين موصولات متنوع، یاتلبن

برای افزايش تنوع موصولات و جلوگیری از تولیگ ضايعات در 

 .صنايع لبنی تلقی شگه است

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

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

. از سوی زيادی در صنايع مختلف غذايی، دارويی و بهگاشتی دارد
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تعیین طبقه يا گروه برای موصولات مختلف آ  پنیری ديگر 

به طور مثال باشگ  اشتهسود بالايی دتوانگ مفیگ و  سنتی نیز می

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

به صورت صنعتی  تر نسبت به شیر گوسفنگ دسترسی آسان

 .تبگيل کرد

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

پرداختنگ. اين موققین گزارش کردنگ گاوى  یکویو چ یگوسفنگ

ی داریمعن تفاوتاين دو چیکو با يک ديگر  رينىمیزان شی 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،یسکل 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  نبات نمونه آ  چیکو گوسفنگی در مقايسه با

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

 یکویاز چبیشتر  یگاو یکویچ یسخت؛ از نظر میزان سختى

 یگوسفنگ و یگاو یکویچ یکيرئولوژ زیآنال نتايج. بود یگوسفنگ

از نظر نووه و سرعت ذو  شگن در  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 موققین شودیذو  م

موصول دچار فساد  نيشود که ا یدارا بودن انگ باعث م و کویچ

 .نشود یکروبیم

 [26]ی و گوسفنگ یگاوی کویچ يیایمیش زیآنال جينتا :(1جدول )

چيكوی 

 گوسفندی

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 وتئين )درصد(پر   3 

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

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

شود شامل شیردان بره و بزغاله  که توسط عشاير منطقه تهیه می

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

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

گیرنگ. سپس مقگاری آ  به  شونگ و درون يک ظرف ارار می می

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

لوط و به در يک ظرف مخ 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  %25شود و به دو نوع  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 

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

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

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

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

ها را  شود. دلمه اً دو ساعت، شیر به دلمه تبگيل میپس از تقريب

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

و  کننگی استفاده م کویچنبات  آ  هیته یشگه برا   پنیر خارجآ

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

 استفاده می کننگ زین مواینوارهون و  رشه،آ ماننگ یموصولات

[27]. 

 بهجگا شگه از دلمه را  ریپن چیکو، ابتگا آ  نبات برای تهیه آ 

تا کف  دهنگ حرارت میآن و به  کننگ یممنتقل 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  فنگی است و مقگار کمی شیر بز نیز اضافه میگوس

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

کردن  پس از چنگ دایقه، مخلوط لور و آ  لور را جهت خارج

کامل آ  از لور، به کمک پیمانه در داخل يک کیسه سفیگ 
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خارج و آ   "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 یسنگسرعشايرات  مصرف ) آ  لور ( مهترين -1

  .تاس "کویچنبات  آ " و پس از آن

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

 کننگ. نان استفاده مى 

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

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

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

 . نگيگو یم "یجرم فتیر " ریفت

و  نگکن یماضافه  نان ریخم را بهآ  لور  یپرور عشايرات

( یچسبنگگ شيدار )افزا کش افزودن آ  لور به خمیر سبب

 . شود ینان م افزايش طعمو  گشگنیسف، ریخم

 یتنقلات سنت ینوع هیاز آ  لور در ته یامیم انیارم یروستا

 .کننگ یماستفاده  1یانيبر به نام

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

 یبا اره اوروت سهيکه در مقا 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 یممطالعات نشان 

، ايین  کیالیسی  گیاسی رژيم غذايی انسان به دلیل موتوای بیالای  

، 2یوپیات یمبیمیاری  وایوع  یری از سبب جلوگ تواننگ یم ها فراورده

ايین  سین وایوع    رانیگاختن یتأخايین بیمیاری و بیه    علائم کاهش 

بیار منفیی    دارایسییالیک   گیگ؛ چراکه اسی نشوی در انسان ماریب

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

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

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

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

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

 .کننگ یم گایپ تظاهر لگن و بازو ناحیهمثل عضلات  تنهبه  کينزد عضلات

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

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

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

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

و اين میاده را   نامنگ یم لینمحاصل را  یا ماده و کننگ یممخلوط 

 یکه دچار پرخیور  يیها دام که غنی از مواد مغذی است در جیره

 .کننگ یماستفاده  انگ شگه

 تهيه لورئين -2-2

 نيشود. ا یو عسل ظیشانگه تا غلساعت جو 5را به مگت  ریپن آ 

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

و چسبنگگی 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 تهايل سنگسر از دو طريق از لورئین 

 :کننگ یم

و مرتباً هم  می جوشاننگلورئین را با استفاده از حرارت ملايم  -1

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

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

کننگ. مخلوط آماده شگه را به  ادام و کنجگ را به آن اضافه میب

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

 .دهنگ شکل يا لوزی، برش می

 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

 یخشک شگه را در ظرف نیاز لورئ یمقگارکو، نبات چی تهیه آ 

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

در ادامه دهنگ و  یشکر حرارت م یبا مقگار سپس ،جذ  کنگ

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

 .هنگد 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 آبنباتنمودار تهیه  :(2) شكل

 آرشه -2-3

متنوع و ، افتهي پنیر بسیار تکامل گیتول فلوچارتعشاير سنگسرى 

فراورده لبنى در زنجیره  نيتر و مهم نيتر یو اصل دارنگااتصادى 

ی مقوی و دارای ا فراورده تولیگ شیر به پنیر، ))آرشه(( است. آرشه

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

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

طبى دارنگ.  و برخى نیز کاربرد دارويى و خوراکى ها جنبه دهفراور

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

آرشه از آرد برشته، ، روزکوهیماها )مهاباد( شهرستان فی روستا

صبوانه وعگه در اين فراورده را  که شود یم هیته سرشیر و زعفران

 .کننگ یم لیم

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

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

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

در  شود یآرشه مسبب فساد اطره آ ،  کيمعتقگنگ که  ريعشا

 اسگرا ف 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، ديباجیرودبار اى، ده صوفیانى، کلاته

 .[11] استان سمنان رواج دارد ريحوزه کو

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

 شایر استان سمنانتوسط ع

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

وارهون )روغن( جگاشگه آن مجگداً به آن افزوده  بخشى 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

 .اصل می شودحآرشه(( 

آرشه، حذف روغن از آرشه و اضافه کردن آرد به آرتِن 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

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

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

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

مى دهنگ.  در روغن نباتی تفت نسبت به پنیر مخلوط حاصل را

ای کیفیت پايین تر، ایمت لور آرشه در مقايسه با آرشه پنیر دار

 کمتر و مگت زمان نگهگاری کمتر می باشگ.

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

گيگ کاربرد دارد ی شدردها 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 نبات آ  یبرا یبنگ در انتخا  نوع ماده بسته

 توجه کرد: ريز

بايگ به فساد  ،یبنگ : در انتخا  ماده بستهدر انتخا  دات -1

شود؛ تا اين نوع ماده دات موصول و ترکیبات تشکیل دهنگه آن 

بسته بنگی انتخا  شگه بتوانگ از فساد موصول جلوگیری و مگت 

 مانگگاری موصول را افزايش دهگ.

 يیاابل شناسا یتبه راح گيبا یبنگ آسان: ماده بسته يیشناسا -2

کننگه بتوانگ موصول موردنظر خود را به سرعت  باشگ تا مصرف

 .[32] دهگ صیتشخ

به ابزار  ازیو بگون ن یبه سادگ 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

را در هنگام باز کردن حفظ  نبات آ نگ و شکل داشته باش یکاف

 .رنگیدر افسه ارار بگ یکننگ تا به راحت

به  گيبا هيو ثانو 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 زایبگون 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 مختلف 

نقش مهمی در بهبود يکپارچگی حسی و کیفیت موصول ايفا 

 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 دریموقق نيکننگه پرداختنگ. ا مصرف

کننگگان را جذ   مصرف توانگ یم رايز کنگ؛ یم فايا ینقش مهم

در  نگفروشنگه خاموش عمل کنگ. انتخا  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 ریثتأ

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

 توانگ یم یبنگ بسته رنگهمچنین  باشنگ. گيو اصگ خر یبصر

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

نوع رنگ  کيگذارد. استفاده از ب ریبر احساسات او تأث میرمستقیغ

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

کنگ.  فايبرنگ ا ريموصول و تصو تیشخص جاديدر ا ینقش 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 ماده بسته هیچ باشنگ. رگذاریتأث

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

تواننگ بر کیفیت غذا و  وانفعالات می تأثیری نگاشته باشگ. اين فعل

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

منجر به تولیگ بوی  تواننگ اکسیگاسیون، هیگرولیز و تبخیر می

های بصری  نامطبوع، طعم ناخوشاينگ و تغییر در بافت و ويژگی

اين تغییرات ممکن است ناشی از خود مواد . موصول شونگ

يا به دلیل انتخا   بنگی و غذا، و بنگی، تعامل بین بسته بسته

 
1 Sikka chocolate (Cho-Sik) 

بنگی باشنگ و ممکن است باعث شکايت  نامناسب مواد بسته

 .[35] کننگه شونگ مصرف

چیکو بايگ به  نبات آ ی بنگ بستهدر انتخا  نوع ماده 

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

فراورده به  نيتر کينزدی بنگ بستهمقاله، جهت انتخا  نوع ماده 

 یریشکلات شاين موصول )شکلات شیری( انتخا  شگ. 

ائه خواص و در ار ریش باتینوع شکلات است و ترک نيتر موبو 

. کنگ یمدر اين موصول نقش مهمی را ايفا مطلو   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 یاد معگندرصگ مو 7/0درصگ لاکتوز و 

 ریآ  پن نیپروت  اي نیکازئ یها نیپروت  دسته2به  توان یم

 شونگ یم افتي 5:1با نسبت  ریمعمولاً در ش کهکرد  یبنگ طبقه

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

از  یا گهیچیمخلوط 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 یکه اجزا

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

اری موصول اکسیگاسیون چربی سبب فساد و کاهش عمر مانگگ

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

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

بسته از ساشه های جاذ  های اکسیژن در بسته استفاده نمود 

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

 یدارا گيبا یریشکلات ش یبنگ بسته یمناسب برا اليمتر

چاپ و  تیاابل ،یکيزیحفاظت ف ،یکننگگ ممانعت یها یژگيو

 نيرفه بودن و در دسترس بودن باشگ. اص به مقرون نیهمچن

 یضرور انيموصول و جذ  مشتر تیفیمنظور حفظ ک خواص به

 نياز ا یبیو ترک یکیپلاست 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



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

 

شكلات  یبسته بند یبرا جیرا متریال معرفی -3-1

 یريش

 یومينيآلوم لیفو -3-1-1

در برابر  یعال یبازدارنگگ تیخاص لیبه دل یومینیآلوم ليفو

شکلات  یبسته بنگ یبرا مناسبیرطوبت و نور، انتخا   ژن،یاکس

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

توانگ باعث  یکنگ که م یور موافظت مگرفتن در معرض ن

 نیهمچن یومینیآلوم ليو بگ طعم شگن شود. فو ونیگاسیاکس

در هنگام حمل و  بیاز آس یریجلوگ یبرا یاو یکيزیمانع ف کي

 کنگ. یم جادينقل ا

 یكيپلاست یها لميف -3-1-2

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

کرد: استفاده  یریشکلات ش یبسته بنگ یبرای توان ( ماستر یپل

 یسگ رطوبت کاين متريال بسته بنگی ي: یلنیات یپلفیلم های 

 یتوانگ در برابر حرارت آ  بنگ یکنگ و م یخو  را فراهم م

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

 یپلفیلم های و  دهگ یرا ارائه م ژناکسی مانع خواص ومتوسط 

. 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 هيه عنوان لااواات از کاغذ و مقوا ب 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   شنكل   بسته بندی محصول به -3-2

 یشكلات قالب

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

امروزه، فويل  که یدرحال؛ 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 امل يا روکش کاغذی به سبک پاکت استفاده میپوشش ک

 کرومتریم 10 یومینیآلوم ليضخامت فوی االبی ها شکلاتبرای 

10-3 x39/0   که  شکلات های االبی 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 میضخ

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

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

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

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

فوتواکسیگاسیون( می شود که به چربی ) ویگاتیاکس یگگیترش

با  یبسته بنگ منظور جلوگیری از اين نوع فساد، بايگ از متريال

 .[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 جعبه انتخا  ظروف برای شکلات

وسخت،  ساز سفت های دست ها شامل جعبه . اين انتخا گیرد می

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

شونگ. مواد استفاده شگه در اين  بنگی تولیگ می های بسته ماشین

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

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

وسخت برای ايجاد ظروف شفاف استفاده کرد که  پلاستیک سفت

بنگی شگه را درخشان و جذا  برای مشتريان  های بسته شکلات

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

  .[42] کنگ جاديکرد تا همان اثر را ا

های  سینیاده از بسته پیشنهادی ديگر اين موصول استف

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

ها  سپس اين وراه ،شونگ یمحرارت داده بیوپلیمر و پلاستیک 

خلاء به داخل االب فلزی به شکل دلخواه کشیگه  لهیوس به

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

تواننگ از  های پلاستیکی می سینیاست که  لازم به ذکر. آورنگ یم

های متنوع از  چنگين پلیمر مختلف با رنگيا ترکیبی از يک 

ها انتخا   ای يا طلايی متالايز تهیه شونگ. اين سینی شفاف تا نقره

اين نوع بسته بنگی هستنگ؛ چراکه نبات چیکو  برای آ مناسبی 

در صورت ) هانبات  آ چسبیگن  به هم جلوگیری از از طريق

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

 
1 Polyethylene 



 1403تابستان  ،58 شماره ،پانزدهم، سال “ بندی بسته وفنون علوم ”                                                                                                                                72

 
جعبه شکلات،  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 نبات اين آ شگن  بالشت و جلوگیری از له

استفاده از  توان یفراورده، ماز  دادن چربی ستکنترل ازد منظور

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

[43]. 

در  یا جعبه یها نبات منظور موافظت از آ  به گريداز سوی 

 ،یگذار ، و جعبه در برابر خراش و علامتهوای اتمسفربرابر 

روکش  ني. انمود فادهاست بر روی جعبه لمیروکش ف از توان یم

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

BOPP جهته، دو
نسبت به سلولز در  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

بنگی  نبات چیکو، بسته بنگی آ  ر برای بستهيک پیشنهاد ديگ

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

ای ساده يا رنگی( و  فويل آلومینیوم )با پشت يا بگون پشت، نقره

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 چیبنگی، به فیلم که به طور طبیعی خاصیت پ 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

در اين نوع بسته بنگی می توان . [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 5سرد دوخت روش

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

 تیخاص و کننگ یرا حفظ نم یخوردگ چیکه معمولاً پ 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

چنین، برای هم .شود یماز اين تکنیک استفاده  یخوردگ چیپ

 شکلات، از مواد زيستی جگيگی ماننگ 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  چیرت پصو بهی بنگ بستهشکل 

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

موصول بسته بنگی  کي تیجذابلازم به ذکر است دو انتها است. 

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

ف ظرو) اغلب شفاف شود یآن فروخته م موصول عموما باکه 

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

اگر بسته بنگی شفاف نباشگ برای سهولت ديگن موصول  ،است

 .[48]می باشنگ پنجره شفاف  کمعمولا بسته ها دارای ي

 نتيجه گيری -4

شهر استان سمنان، پايگاه عشاير ايل سنگسری و  شهر مهگی

توان  ن شهر باستانی را میمرکز تولیگات لبنی سنتی است. اي

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

به معرفی موصولات لبنی بومی عشاير ايل سنگسر،  مقالهاين 

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

جه به . علاوه بر اين، با توشگسازی اين موصولات پرداخته  تجاری

بنگی مناسبی برای اين  نبات چیکو، هیچ نوع بسته بومی بودن آ 

های پیشنهادی  بنگی موصول ارائه نشگه است. در اين مقاله، 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  نگگان و دستگاهاطلاعات توجه تولیگکن

و حمايت از موصولات لبنی بومی عشاير ايل سنگسر را افزايش 

ها، و فنون  سازی شامل استفاده آگاهانه از الگوها، روش دهگ. بومی

روزرسانی و  توسعه و انطباق آنها با شرايط جامعه بومی، همراه با به

توانگ به  ن راهبرد میهای بومی است. اي ها و روش تقويت تکنیک

گیری يک  توانمنگسازی و مشارکت مردم در فرآينگ توسعه و شکل

. در زا، متکی به خود و پايگار منجر شود 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 فراوردهری بر مرو

 

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 بالقوهی ها ینيکارآفرسبب ايجاد ال زمان ح

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

پنیر در صورت  ااتصادی توجه بیشتری شود؛ چرا که آلودگی آ 

زيست، خطرات بهگاشتی و ااتصادی غیراابل  ورود به مویط

ی نوين تولیگ ها کنگ. به همین منظور، کارخانه جبرانی ايجاد می

تواننگ از نووه تولیگ موصولات لبنی توسط ايل  لبنیات می

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

پنیر تولیگی خود، موصولات سنتی مفیگ و  هزاران لیتر آ 

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

شود، بلکه کسب سود از  يجاد اشتغال پايگار میتنها موجب ا

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

 مراجع -5

[1] M. Torres-Moreno, E. Torrescasana, J. Salas-Salvadó, and C. 

Blanch, " Nutritional composition and fatty acids profile in cocoa 

beans and chocolates with different geographical origin and 
processing conditions," J. Food Chem, vol. 166, pp. 125-132, 

2015, doi: 10.1016/j.foodchem.2014.05.141. 

[2] S. T. Beckett, “The science of chocolate,” Univ. of Royal 
Society of Chemistry, 2019. 

[3] L. Fernández-Murga, J. Tarín, M. García-Perez, and A. Cano, " 

The impact of chocolate on cardiovascular health," J. Maturitas, 
vol. 69, no. 4, pp. 312-321, 2011, doi: 

10.1016/j.maturitas.2011.05.011. 

[4] N. Garti, and A. Aserin, “Cocoa Butter and Related 
Compounds,” Elsevier. p. 275-305, 2012, doi: 10.1016/B978-0-

9830791-2-5.50015-3. 

[5] E.J. Wood, “The Science of Chocolate,” Taylor & Francis, 
2008, doi: 10.3108/beej.12.r3. 

[6] S. Fanton, L.F. Cardozo, E. Combet, P.G. Shiels, P. 

Stenvinkel, I.O. Vieira, H.R. Narciso, J. Schmitz, and D. Mafra, " 
The sweet side of dark chocolate for chronic kidney disease 

patients," J. Clin. Nutr, vol. 40, no. 1, pp. 15-26, 2021, doi: 

10.1016/j.clnu.2020.06.039. 
[7] T. Y. C. Tan, X. Y. Lim, J. H. H. Yeo, S. W. H. Lee, and N. 

M. Lai, " The health effects of chocolate and cocoa: A systematic 

review," J. Nutr, vol. 13, no. 9, pp. 2909, 2021, doi: 
10.3390/nu13092909. 

[8] P. Dutta, and H. Shrivastava, "The design and planning of an 

integrated supply chain for perishable products under 
uncertainties: A case study in milk industry," J. Model. Manag, 

vol. 15, no. 4, pp. 1301-1337, 2020, doi: 10.1108/JM2-03-2019-

0071. 
[9] R. Masson, N. Lahrichi, and L. M. Rousseau, "A two-stage 

solution method for the annual dairy transportation problem," J. 

Eur. J. Oper. Res, vol. 251, no. 1, pp. 36-43, 2016, doi: 
10.1016/j.ejor.2015.10.058. 

[10] A. Timur Yansari, " Milk production and processing," Avai 

Masih Publishing House, Sari, 2009. (In Persian) 
[11] H. Afarakhte, and A. Shah Hosseini, " The Creativity of 

Sangsar (Mahdishahr) Nomads in Compatibility with Environment 

(Case study: Areshe, Persistent Dairy Products in Sangsar Tribe)", 
J. Quarterly journal of indigenous knowledge of Iran, vol. 4, no. 7, 

pp. 1-31, 2017, doi: 10.22054/qjik.2018.27312.1083 (In Persian). 
[12] F. Karimpour, F. Takhroni, and S. Qadri, "Analysis of the 

Traditional Method of Using Musk in the Processing and Storage 

of Richhal Milk Product and Its Microbiological Study", J. 

Innovation in Food Science and Technology, vol. 11, no. 1, pp. 

11-20, 2019. (In Persian) 
[13] F. Karimpour, S. H. Razavi, and F. Takhroni, "Isolation and 

characterization of lactic acid bacteria in traditional dairy products 

(Richal Masti)", J. Biosystem Engineering of Iran, vol. 48, no. 1, 
pp. 29-35, 2017, doi: 10.22059/ijbse.2017.61558 (In Persian). 

[14] OWASP, “The recipe for the preparation of nomadic dairy 

products [Sangsar Tribe],” http://www.ashayer-semnan.ir, 2009. 
[15] A. Shah Hosseini, " Supply chain of dairy products in nomads 

of Semnan province," Bostan Andisheh Publications, Semnan, 

Rep. 44, 2004. (In Persian) 
[16] L. Azami Sangsari, "Gut and Goh, an introduction to the tent-

dwelling ritual of the Sangsaris, Mehdi Shahr," Iran culture letter, 

third book, pp.133-150, 1989. 
[17] H. Rashidi, " The principles of cheese production and whey 

products," Mashhad Research Tos, Mashhad, 2006. (In Persian) 

[18] H. Farzan Mehr, S. Abbasi, and M.A. Sahari, "Effects of 
sugar replacers on physicochemical, rheological and sensory 

properties of milk chocolate", J. Iranian J Nutr Sci Food Technol, 

vol. 3, no. 3, pp. 65-82, 2008. (In Persian) 
[19] E. Zandona, M. Blažić, and A. Režek Jambrak, "Whey 

utilization: Sustainable uses and environmental approach," J. Food 

Technol. Biotechnol, vol. 59, no. 2, pp. 147-161, 2021, doi: 
10.17113/ftb.59.02.21.6968. 

[20] A. Poonia, and S. Pandey, " Production of microbial pigments 

from whey and their applications: a review," J. Nutr. Food Sci, 
vol. 53, no. 2, pp. 265-284, 2023, doi: 10.1108/NFS-02-2022-

0055. 

[21] C. P. Guirlanda, I. D. Alvim, and J. A. Takahashi, 
"Atomization of Cocoa Honey Using Whey Protein Isolate to 

Produce a Dry Formulation with Improved Shelf Life for 

Industrial Application," J. Foods, vol. 12, no. 23, pp. 4269, 2023, 
doi: 10.3390/foods12234269. 

[22] F. Kozikowski, " Cheese and fermented milk products," 

Tehran University Publications, Tehran, 1974. (In Persian) 
[23] S. Sadeghi Rad, and M. Bolandi, "Investigation of some 

traditional dairy products with an emphasis on the production of 

the native product of the Sangsar nomads called Chikoo", 1th 
National conference of food industry (new technologies, quality 

control and food packaging), 2011. (In Persian) 
[24] S.S. Nabavi Chashmi, "Culture of people of Chasham village. 

Tehran: Naqsh Bayan. Socio-economic census of nomadic 

nomads", Statistical Center of Iran, 1999. (In Persian) 
[25] H. Barani, Indigenous solutions to diversify products and 

reduce waste in dairy processing, 16th National Congress of 

Iranian Food Industry, Gorgan: Gorgan University of Agricultural 
Sciences and Natural Resources, 2006. 

[26] S. Sadeghi Rad, M. Bolandi, and H. Bahadur Qudosi, 

"Investigating the possibility of producing the traditional Chikoo 
dairy product from cow's milk and comparing its physicochemical, 

rheological and sensory characteristics with sheep Chikoo", 2th 

Food science and industry conference, 2013. (In Persian) 

[27] H. Arab, R. Azizi, M. Deziani, S.A. Mortazavi, and R. Ezzati, 

" Production and use of whey in food industries," Pryor 

Publications, 2008. (In Persian) 
[28] A. Shah Hosseini, "Indigenous knowledge and dairy products 

(production of Qimaq juice by nomadic tribes of Elikai tribe)," J. 

Qoms culture, vol. 65, no. 20, pp. 81-96, 2020. (In Persian) 
[29] H. Khademian, E. Mehravar, J. A. Urtizberea, S. Sagoo, L. 

Sandoval, R. Carbajo, and D. Darvish, "Prevalence of GNE p. 

M712T and hereditary inclusion body myopathy (HIBM) in 
Sangesar population of Northern Iran," J. Clin. Genet, vol. 84, no. 

6, pp. 582-592, 2013, doi: 10.1111/cge.12086. 

[30] V. Spichtig, J. Michaud, and S. Austin, "Determination of 
sialic acids in milks and milk-based products," J. Anal. Biochem, 

vol. 405, no. 1, pp. 28-4, 2010, doi: 10.1016/j.ab.2010.06.010. 

[31] A. Karimidastjerd, and Z. Gulsunoglu-Konuskan, 
"Biological, functional and nutritional properties of 

caseinomacropeptide from sweet whey," J. Crit Rev Food Sci 

Nutr, vol. 63, no. 20, pp. 4261-4273, 2023, doi: 

10.1080/10408398.2021.2000360. 

[32] Z. Ayhan, H. W. Yeom, Q. H. Zhang, and D. B. Min, 

"Flavor, color, and vitamin C retention of pulsed electric field 
processed orange juice in different packaging materials," J. Agric. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2014.05.141
https://doi.org/10.1016/j.maturitas.2011.05.011
https://doi.org/10.1016/B978-0-9830791-2-5.50015-3
https://doi.org/10.1016/B978-0-9830791-2-5.50015-3
https://doi.org/10.1016/j.clnu.2020.06.039
https://doi.org/10.3390/nu13092909
https://doi.org/10.1108/JM2-03-2019-0071
https://doi.org/10.1108/JM2-03-2019-0071
https://doi.org/10.1016/j.ejor.2015.10.058
https://doi.org/10.22054/qjik.2018.27312.1083
https://doi.org/10.22059/ijbse.2017.61558
https://doi.org/10.17113/ftb.59.02.21.6968
https://doi.org/10.1108/NFS-02-2022-0055
https://doi.org/10.1108/NFS-02-2022-0055
https://doi.org/10.3390/foods12234269
https://doi.org/10.1016/j.ab.2010.06.010


 1403تابستان  ،58 شماره ،پانزدهم، سال “ بندی بسته وفنون علوم ”                                                                                                                                74

 
Food Chem, vol. 49, no. 2, pp. 669-674, 2001, doi: 

10.1021/jf000984b. 
[33] M. K. Kim, K. Lopetcharat, and M. A. Drake, "Influence of 

packaging information on consumer liking of chocolate milk," J. 
DS, vol. 96, no. 8, pp. 4843-4856, 2013, doi: 10.3168/jds.2012-

6399. 

[34] Y. P. Karrol and M. S. Iskandar, “The color of chocolate 
product packaging at integrated service unit sikka innovation 

center,” In Proceeding of International Conference on Business, 

Economics, Social Sciences, and Humanities, 2024, doi: 
10.34010/icobest.v7i.536. 

[35] M. Huber, J. Ruiz, and F. Chastellain, "Off-flavour release 

from packaging materials and its prevention: a foods company's 
approach," J. Food Addit Contam, vol. 19, no. S1, pp. 221-228, 

2002, doi: 10.1080/02652030110072074. 

[36] M. Yamada, K. Murakami, J. C. Wallingford, and Y. Yuki, 

"Identification of low‐abundance proteins of bovine colostral and 

mature milk using two‐dimensional electrophoresis followed by 
microsequencing and mass spectrometry," J. Electrophor, vol. 23, 
no. 7-8, pp. 1153-1160, 2002, doi: 10.1002/1522-

2683(200204)23:7/8<1153::AID-ELPS1153>3.0.CO;2-Y. 

[37] H. Lindmark Månsson, "Fatty acids in bovine milk fat," J. 
Food Nutr. Res, vol. 52, no. 1, pp. 1821, 2008, doi: 

10.3402/fnr.v52i0.1821. 

[38] M. Lu, and N. S. Wang, "Spoilage of milk and dairy 
products,"In The microbiological quality of food, Woodhead 

Publishing, Rep. 151-178, 2006, doi: 10.1016/B978-0-08-100502-

6.00010-8. 
[39] S. F. Mexis, A. V. Badeka, K. A. Riganakos, and M. G. 

Kontominas, "Effect of active and modified atmosphere packaging 

on quality retention of dark chocolate with hazelnuts," J. IFSET, 
vol. 11, no. 1, pp. 177-186, 2010, doi: 10.1016/j.ifset.2009.09.001. 

[40] N. Sedaghat, M. K. Heydarian, and A. Heydarian, 

"Application and mechanism of action of oxygen absorbers in 

food packaging," J. Scientific Quarterly Journal of Packaging 

Sciences and Techniques, vol. 14, no. 53, pp. 53-61, 2023, dor: 

20.1001.1.22286675.1397.9.33.7.6. 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

[41] A. B. Verde, I. D. Alvim, V. Luccas, L. M. Júnior, and R. M. 

V. Alves, " The influence of formulation and packaging material 
on the rheological properties of milk chocolate," J. Food Res, vol. 

2, no. 2, pp. 100199, 2022, doi: 10.1016/j.afres.2022.100199. 
[42] A. L. Brown, A. J. Bakke, and H. Hopfer, "Understanding 

American premium chocolate consumer perception of craft 

chocolate and desirable product attributes using focus groups and 
projective mapping," J. PloS one, vol. 15, no. 11, pp. e0240177, 

2020, doi: 10.1371/journal.pone.0240177. 

[43] M. P. Gray, "Moulding, enrobing and cooling chocolate 
products," Beckett's industrial chocolate manufacture and use, 

Rep356-399, 2017, doi: 10.1002/9781118923597.ch14. 

[44] C. E. Jones, "Packaging," Beckett's Industrial Chocolate 
Manufacture and Use, Rep. 620-653,  2017. [35] C. E. Jones, 

"Packaging," Beckett's Industrial Chocolate Manufacture and Use, 

Rep. 620-653,  2017. 

[45] D. Barthel, "Modernism and marketing: the chocolate box 

revisited. Theory," J. Cult. Soc, vol. 6, no. 3, pp. 429-438, 1989, 

doi: 10.1177/026327689006003004. 
[46] G. Simmonds, A. T. Woods, and C. Spence, "‘Show me the 

goods’: Assessing the effectiveness of transparent packaging vs. 

product imagery on product evaluation," J. Food Qual Prefer, vol. 
63, pp. 18-27, 2018, doi: 10.1016/j.foodqual.2017.07.015. 

[47] D. Twede, "The origins of paper based packaging," 

In Proceedings of the Conference on Historical Analysis and 
Research in Marketing, vol. 12, pp. 288-300, 2005. 

[48] J. H. Hooper, "Confectionery Packaging 

Equipment," Springer Science & Business Media,  2012. 
[49] J. P. Kerry, "New packaging technologies, materials and 

formats for fast-moving consumer products," In Innovations in 

food packaging, Academic Press, Rep. 549-584,  2014, doi: 
10.1016/B978-0-12-394601-0.00023-0. 

[50] A. S. Bauer, K. Leppik, K. Galić, I. Anestopoulos, M. I. 

Panayiotidis, S. Agriopoulou, and V. Krauter, "Cereal and 

Confectionary Packaging: Background, Application and Shelf-

Life Extension," J. Foods, vol. 11, no. 5, pp. 697, 2022, doi: 

10.3390/foods11050697. 

 
 
 
 
 
 

https://doi.org/10.1021/jf000984b
https://doi.org/10.3168/jds.2012-6399
https://doi.org/10.3168/jds.2012-6399
https://doi.org/10.34010/icobest.v7i.536
https://doi.org/10.1002/1522-2683(200204)23:7/8%3C1153::AID-ELPS1153%3E3.0.CO;2-Y
https://doi.org/10.1002/1522-2683(200204)23:7/8%3C1153::AID-ELPS1153%3E3.0.CO;2-Y
https://doi.org/10.1016/B978-0-08-100502-6.00010-8
https://doi.org/10.1016/B978-0-08-100502-6.00010-8
https://doi.org/10.1016/j.ifset.2009.09.001
https://doi.org/10.1016/j.afres.2022.100199
https://doi.org/10.1002/9781118923597.ch14
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2017.07.015
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-394601-0.00023-0
https://doi.org/10.3390/foods11050697

