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In this article, by reviewing the methods and types of packaging of 
chocolate and similar sweets, the appropriate packaging method for 
maintaining the quality and safety of walnut halva, which is a 
traditional sweet in Khorasan Razavi, was evaluated. The results of 
various studies showed that for products that have similar storage 
conditions as walnut halva, as well as nuts for use in the production 
process of walnut halva, it is considered a traditional sweet, and 
maintaining the freshness of the walnut kernels used in it is important. 
This product is sensitive to humidity, temperature, and oxygen. 
Suitable materials for packaging walnut halva include the use of 
multilayer film for each slice for primary packaging, containing 
biaxially stretched polypropylene with polyethylene or polyethylene 
terephthalate with polyethylene (BOPP/PE or PET/PE), and the use of 
a stylish cardboard box with an inner polyethylene coating to prevent 
fat leakage for secondary packaging. By observing these points 
mentioned in this article, walnut halva can be packaged in the best way 
and its quality and freshness can be protected. In the sensory 
evaluation test of this product, 20 trained judges were selected. The 
scoring system was a 5-point hedonic scale (very poor: 1 and 
excellent: 5). walnut halva samples were provided to the evaluators in 
a traditional and unpackaged form along with industrially packaged 
samples, and the results of the sensory evaluation of the two 
industrially packaged samples and the unpackaged sample showed that 
for all sensory characteristics (at a 95% confidence level), a significant 
difference was observed between the two samples, with the packaged 
sample having a more uniform color, softer texture, and fresher aroma 
than the other sample. In the unpackaged sample, signs of aroma 
reduction due to contact with air and surface discoloration were 
observed. The results of the texture analysis test showed that the 
packaged samples showed a softer texture and less hardness due to the 
preservation of moisture and fats. 
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Introduction 
The production of confectionery and chocolate products, like any food product, involves many steps, and 
each step carries contamination risks that can involve many people and machines. Each step of 
production must have adequate safety guidelines. Food products of various types are one of the most 
vulnerable products offered in production units, including commercial and industrial units and domestic 
and traditional units. The aim of creating stable conditions is to ensure the shelf life of these products in 
different climatic conditions and for a long period of time. It is valuable to investigate the effects of 
vacuum packaging (V) or modified atmosphere packaging (MA) on the quality of common chocolate 
products during their long-term storage. 
Research Objectives and Questions 
This study seeks to investigate and evaluate industrial packaging on the texture quality and sensory 
characteristics of halva and compare it with the product without packaging. In addition to maintaining 
the quality of the product, appropriate packaging also increases customer attraction and sales. This 
research aims to investigate and evaluate industrial packaging on the texture quality and sensory 
characteristics of walnut halva product and compare it with the product without packaging. 
1- Appropriate packaging increases customer attraction. 
2- Industrial packaging of walnut halva increases its shelf life and quality. 
Methodology 
The raw material for walnut halva is made from a plant root called chobak, which is peeled and cut into 
pieces and boiled in a pot with some water. When the water volume has reduced, about a glass of water 
is poured into a cast-iron pot heated on the stove, along with grape juice, and a long-handled wooden 
spoon is used to stir the mixture continuously until it becomes a uniform solution. Then, the chobak juice 
is poured into a large earthenware dish and mixed with egg whites. When this dessert is prepared, if 
some of the solution is removed with a spatula, it is ready. After mixing the added ingredients, such as 
walnuts, it is placed on a table with a little barley flour on it, which is naturally cold, to cool. 
For packaging sweets, including halva jozi, it is important to choose the right materials to maintain the 
appearance and attractiveness of the product and keep it healthy and fresh. The most important packaging 
material options include plastics and thermoforming films, biodegradable films, paper and cardboard, 
glass and metal, and multilayer films. The final choice varies depending on the type of sweets. For 
example, for dry sweets such as biscuits, films containing oriented polypropylene (OPP) or biaxially 
oriented polypropylene (BOPP) are used, for moist sweets such as cakes and rolls, multilayer films with 
moisture and oxygen barriers are used, and for luxury export sweets, cardboard boxes with inner film or 
foil are used.Texture analysis was performed using a texture measuring device and sensory evaluation 
was conducted by more than 20 trained evaluators. Data analysis was conducted using SPSS, Excel, and 
Expert Choice software. 
Findings 
The results of the studies show that the packaging elements: quality, creativity and attractiveness of the 
packaging affect the feelings and cognition of customers. The research findings also show that the 
feelings of the customer do not affect the intention to buy, but the knowledge of the customer does affect 
the intention to buy. Therefore, in the packaging of food products, in addition to paying attention to 
quality and freshness, it is necessary to prevent the penetration of air and moisture by choosing 
appropriate packaging materials and using functional packaging to help these products become more 
recognizable and significantly increase the marketability and purchasing decision of customers. 
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Considering the sensitivity of halvah to moisture and oxygen and based on the review of the results of 
the studies, the use of moisture-absorbing and oxygen-absorbing packaging systems is recommended as 
the best type of packaging. Also, for mass production and uniformity of packaging, the use of automatic 
machines is recommended. These machines increase the speed of production and prevent human error. 
The packaging should be easy for customers to open and close, have an attractive and appropriate design, 
and provide complete information about the product, including ingredients, production and expiration 
dates, and storage conditions. Suitable materials for packaging walnut halva are used in primary 
packaging with multilayer film (BOPP/PE or PET/PE) in each cut, and secondary packaging with a 
stylish cardboard box with polyethylene inner packaging to prevent fat leakage. This combination both 
increases the shelf life of the product and creates a suitable appearance for export of the product.  
Discussion 
The results of the sensory evaluation of the walnut halva product by consumers showed that for all 
characteristics (at the 95% confidence level), a significant difference was observed between the two 
samples (p<0.05). The evaluators reported that the packaged sample had a more uniform color, a softer 
texture, and a fresher aroma. In the unpackaged sample, signs of aroma loss due to contact with air and 
surface discoloration were observed. Packaging resulted in better moisture retention, prevention of fat 
oxidation, and longer shelf life of aroma and flavor. Bulk halva had a decrease in sensory quality due to 
direct contact with air and light. Overall consumer acceptance was significantly higher for the packaged 
sample. The evaluators reported that the packaged sample had a more uniform color, a softer texture, and 
a fresher aroma. In the unpackaged sample, signs of aroma loss due to contact with air and surface 
discoloration were observed. Packaging resulted in better moisture retention, prevention of fat oxidation, 
and longer shelf life of aroma and flavor. Bulk walnut halva has lower sensory quality due to direct 
contact with air and light. Overall consumer acceptance was significantly higher for the packaged 
sample. Texture test results showed that the unpackaged samples were harder and more brittle and had 
lower moisture content. Internal adhesion and cutability were better maintained in the packaged samples, 
indicating texture stability. Due to the overlapping data values, internal adhesion did not show a 
significant difference. In the texture test results, the hardness value was reported as 17.86 N for the 
unpackaged halva and 10.42 N for the packaged walnut halva. A significant difference was observed 
between the two halva samples. The unpackaged samples are in direct contact with air, as a result of 
which moisture evaporates and the texture becomes dry. In contrast, packaging retains moisture and 
reduces hardening. Packaging reduces moisture exchange, prevents recrystallization of sugars, and 
maintains a homogeneous structure in the halva sample, which keeps these hardness factors low. In the 
unwrapped samples, hardness was significantly higher. This increase in hardness is mainly due to 
reduced moisture, increased fat oxidation, oil migration, and structural changes. 
Conclusions and Implications 
Industrial packaging has a greater impact on all sensory characteristics than the unpackaged sample and 
prevents direct contact with hands, dust, insects and other contaminants. Packaged halva has a significant 
advantage over the bulk and unpackaged type in terms of maintaining quality, shelf life, food safety, 
economic value and marketability and exportability. Although it requires initial investment and 
management in the selection of packaging materials, in the long run it increases product shelf life, 
customer satisfaction and market development. In the unpackaged samples, hardness was significantly 
higher. This increase in hardness is mainly due to reduced moisture, increased fat oxidation, oil 
migration and structural changes. The packaged samples showed a softer texture and lower hardness due 
to the preservation of moisture and fats. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

هاي مشابه، روش هاي شکلات و شیرینیبندي نمونهو انواع بسته هادر این مقاله با مرور روش
سـنتی در  شـیرینی  کـه نـوعی   بندي جهت حفظ کیفیت و ایمنی حلوا جـوزي  مناسب بسته

خراسان رضوي است مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج مطالعـات مختلـف نشـان داد کـه بـراي      
 ـ   د و همچنـین مغزهـا بـه جهـت     محصولاتی که شرایط نگهداري مشابه با حلـوا جـوزي دارن

آیـد و حفـظ طعـم    حلوا جوزي، نوعی شیرینی سنتی به شـمار مـی   رایند تولیداستفاده در ف
باشد. این محصول به رطوبت، دمـا  و  تازگی مغز گردوي استفاده شده در آن حائز اهمیت می

اولیـه   بنـدي بسـته بندي حلـوا جـوزي بـراي    ستهاکسیژن حساس است. مواد مناسب جهت ب
همـراه  بهاستفاده از فیلم چند لایه براي هر برش، حاوي پلی پروپیلن دو محوره کشیده شده 

بنـدي  ) و بسـته PET/PEیا  BOPP/PEاتیلن ترفتالات همراه با پلی اتیلن (اتیلن و یا پلیپلی
ثانویه استفاده از جعبه مقوایی شکیل با روکش داخلی پلی اتـیلن بـراي جلـوگیري از نشـت     

تـوان حلـوا جـوزي را بـه     باشد. با رعایت این نکات اشاره شده در ایـن مقالـه، مـی   چربی، می
بندي کرده و از کیفیت و تـازگی آن محافظـت نمـود. در آزمـون ارزیـابی      بهترین شکل بسته

امتیـازدهی   امانهس ـدیده، انتخاب شـدند.  نفر از داوران آموزش  20حسی این محصول تعداد 
هـاي حلواجـوزي   ) بود. نمونه5و عالی:  1ي (خیلی ضعیف: امتیاز 5بصورت مقیاس هدونیک 

بندي شده صنعتی در اختیار ارزیابان قرار هاي بستهبندي با نمونهبصورت سنتی و بدون بسته
بنـدي شـده بصـورت صـنعتی و نمونـه بـدون           گرفت و نتایج ارزیابی حسـی دو نمونـه بسـته   

درصـد) تفـاوت    95ی ( در سطح اطمینـان  هاي حسبراي تمام ویژگی نشان داد،بندي، بسته
بندي شده نسبت به نمونـه دیگـر داراي   که نمونه بسته داري بین دو نمونه مشاهده شدمعنی

هـایی از  بنـدي، نشـانه  تر است. در نمونه بدون بسـته تر و عطر تازهتر، بافت نرمرنگ یکنواخت
         نتـایج آزمـون   کاهش عطر بـه علـت تمـاس بـا هـوا و تغییـر رنـگ سـطحی مشـاهده شـد.          

هـا،  حفظ رطوبـت و چربـی   دلیلبهشده،  نديببستههاي ، نمونهنشان دادبافت  تحلیلوجزیهت
 تري نشان دادند.تر و سختی کمبافت نرم
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 مقدمه -1

بسته بندي، محصولات را در برابر اثرات مخرب شامل تغییر رنگ، بـد  
مغذي، تغییرات  طعم شدن باشد و توسعه بوي بد، از دست دادن مواد

بافت، بیماري زایی و سایر عوامل قابـل انـدازه گیـري محافظـت مـی     
. تولید محصولات شیرینی و شکلات مانند هر محصول غذایی ]1[کند

ت آلـودگی را بـه  شود و هر مرحلـه خطـرا  مراحل زیادي را شامل می
تواند افراد و ماشین آلات زیادي را درگیر کنـد. هـر   همراه دارد که می

هـاي ایمنـی کـافی باشـد کـه      له از تولید باید داراي دستورالعملمرح
قوانین تولید و استفاده مرتبط با آن توسط سازمان غـذا و دارو تعیـین   

شود. از سوي دیگر مواد غذایی خام و نوع بسـته بنـدي نامناسـب    می
مـواد و   .تواند روي کیفیت و یا ایمنی محصول تاثیر منفی بگـذارد می

ا غذا، منبع نادیده گرفته شده آلودگی مـواد غـذایی   محیط در تماس ب
هستند. آنها این پتانسـیل را دارنـد کـه عناصـر مضـر را آزاد کـرده و       

هاي قنـادي در مقایسـه بـا    فرآورده متعاقبا به داخل غذا منتقل کنند.
سایر مواد غذایی، عموماً پایدار بوده و ماندگاري نسبتا طـولانی دارنـد.   

جود در محصولات قنادي آنها را کمتر در معـرض  میزان بالاي قند مو
دهـد. بنـابراین، تغییـرات فیزیکـی و     فساد میکروبیولوژیکی قـرار مـی  

شیمیایی که منجر به بدتر شدن طعم، بافت، رنگ یـا بـوي محصـول    
. تغییر در طعم محصـول بـه   ]2[شود، از عوامل اصلی فساد هستندمی

ز بسـته بنـدي مـواد    دلیل جذب عطر و انتقال طعم هـاي نـامطلوب ا  
ثابت شـده اسـت    .مبتنی بر پلیمر قابل نفوذ به بافت مواد غذایی است

توانند کیفیت محصـولات بسـته بنـدي    که مصرف کنندگان اغلب می
شده را تنها بر اساس اطلاعات به دست آمده از بسته بنـدي قضـاوت   
کنند. شکل، اندازه و وزن ظرف، مواد، طراحی بصـري و اطلاعـات بـر    

. ]3[گـذارد مصرف کننده و تصمیمات خرید محصول تـأثیر مـی  درك 
بسته بندي تلفیق علم، هنـر و مهـارت بـا هـدف سـهولت در حمـل،       
توزیع، نگهداري و ذخیره کالاسـت. بسـته بنـدي صـنعتی در نتیجـه      

آید. طراحـی  و ایده، ارزیابی و تولید وجود میمراحلی از جمله طراحی 
کـالا و محصـول تجـاري دارد.    بندي رابطـه مسـتقیمی بـا نـوع     بسته

 ــ ــف، یک ــذایی در اقســام مختل ــذیرترین محصــولات غ ی از آســیب پ
شده در واحدهاي تولیدي اعم از واحدهاي تجـاري و  محصولات عرضه

صنعتی و واحدهاي خانگی و سنتی هستند. هدف از ایجـاد شـرایطی   
پایدار، ماندگاري این محصـولات در شـرایط آب و هـوایی مختلـف و     

بندي وکیـوم   بررسی اثرات روش بسته .زمان طولانی استبراي مدت 
)1Vشـده (  بندي با اتمسفر اصـلاح  ) یا روش بستهMA2   بـر کیفیـت (

 
1 Vacum 
2 Modified Atmosphere 

مدت آنها ارزشمند  محصولات شکلاتی رایج در طول نگهداري طولانی
بندي قبل از  عمدتاً شامل حذف هوا از بسته Vبندي  است. روش بسته

کـه از محصـولات غـذایی در برابـر      رود بندي آن است و انتظار می آب
هـوازي نـامطلوب    هـاي بـی   اکسیداسیون و همچنین در برابر بـاکتري 

تـأثیر نـوع   ) 2020کیتـا و همکـاران (   . در پژوهش]4[محافظت کند 
شده) بر خواص شـیمیایی و   بندي (سنتی، وکیوم، اتمسفر اصلاح بسته

هـاي مختلـف    هـا و آجیـل   هـاي شـکلاتی حـاوي میـوه    حسی نمونـه 
گیلاس، انجیر، فندق و بادام) در طول نگهداري طـولانی مـدت آنهـا    (

ــه       ــان داد ک ــه نش ــن مطالع ــایج ای ــت. نت ــرار گرف ــابی ق ــورد ارزی م
توان بـراي نگهـداري گـیلاس و     هاي سنتی و وکیوم را می بندي بسته

شـده و  هـاي اتمسـفر اصـلاح    بندي شده با شکلات، بسته انجیر روکش
هـاي   بندي شکلات، در حالی که بسته شده با وکیوم براي فندق روکش

شده بـا شـکلات جهـت حفـظ      اتمسفر اصلاح شده براي بادام روکش
ــنهاد      ــولانی پیش ــداري ط ــول دوره نگه ــا در ط ــالاي آنه ــت ب          کیفی

 یوتکتیـک ) یـک  2024. در پـژوهش یـاداو و همکـاران (   ]5[شـود می
مـاده  بـه عنـوان یـک     5ستوستئاریلو الکل  4دودکانول-nدوتایی از 3

) تهیه و سپس با استفاده از پلیمریزاسیون بـه کمـک   PCMتغییر فاز (
) شـد.  nPCMبراي کاربردهاي مدیریت دما، نانوکپسـوله (  6اولتراسوند

PCM ) ــک ــودر نانوکپســولe-PCMهــاي یوتکتی ــق ) و پ ــا از طری ه
از پــودر  بررســی شــدند.  )DSC( 7کــالریمتري روبشــی تفاضــلی  

نشان دادن عملکـرد در مـدیریت دمـا     هاي تهیه شده براي نانوکپسول
 )TCP(8بندي انواع شکلات با دماي کنترل شده  در داخل جعبه بسته

اي در زمینه شـرایط  ) مطالعه1391. زارع و همکاران (]6[استفاده شد 
نگهداري پسته خام در مواد بسته بندي، نایلون، سلفون و قلـع فلـزي   

در نـایلون تحـت خـلاء     در شرایط خلاء انجام دادند، شرایط نگهداري
نسبت به سایر تیمارها نتایج بهتـري از جهـت حفـظ طعـم، تـازگی و      

) گـزارش نمـود کـه اسـتفاده از     1394. حامدي (]7[رنگ را نشان داد
هاي مناسب در شرایط اتمسفري اصلاح شـده،  بنديها و بستهپوشش

انـدیس پراکسـید در مغـز گـردو      و افزایش 9لیپازاز فعال شدن آنزیم 
) گـزارش نمودنـد   2020.  سلاجقه و همکاران (]8[کند گیري میجلو

،  ٪15و  O2،  ٪5که استفاده از یک فیلم پـنج لایـه و ترکیـب گـاز     
CO2   در نگهداري مغز گردو در حفظ میزان رطوبت و یکنواختی مغـز

هاي تحقیق نشـان داد کـه بهتـرین    در پژوهشی یافته .]9[مطلوب بود
 
3 Eutectic 
4 n-Dodecanol 
5 Cetostearyl 
6 Ultrasound 
7 Differential scanning calorimetry(DSC) 
8 Controlled temperature(TCP) 
9 Lipase 
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پـروپیلن اسـت زیـرا، از دسـت دادن     یبندي پلاسـتیک پل ـ ماده بسته

هــا جلــوگیري مــیرطوبــت، بافــت و کــاهش شــیرینی در آب نبــات
بسته را به گونه مطلوبی تغییـر  شرایط جو  بسته بندي فعال. ]10[کند
ري ماده غذایی گـردد. بـرخلاف   دهد که موجب افزایش عمر نگهدامی

بندي سنتی که بر اساس آن کیفیت نگهداري فـرآورده بایـد بـه    بسته
اي حفظ گردد که حداقل بـر هـم کـنش بـین فـرآورده و بسـته       گونه

هـاي  هاي جدید به عمل آمده در دههرفتاساس پیش صورت گیرد بر
نـدي و فـرآورده   ببندي بر هم کـنش بـین بسـته   اخیر در صنایع بسته

سال  25افته فعال طی آید. بسته بندي تغییر یسودمند به حساب می
مـورد   نگهداري مـواد غـذایی   اخیر به ویژه در آمریکا و ژاپن به منظور

بنـدي  ربرد انواع گوناگون این نـوع بسـته  است و کااستفاده قرار گرفته
ر حال گسترش است. این نـوع بسـته در انـواع مختلفـی     روز به روز د

هایی به منظـور حفـظ   ت مانند انواعی که داراي افزودنیتولید شده اس
توانند کاربردهـاي متعـددي داشـته و در    تازگی محصول است که می

ــا بســته بنــدي قــدیمی در نگهــداري مــاده غــذایی مــوثر   مقایســه ب
نشـان داد کـه     )2022( و همکاران دولیچنتایج  پژوهش  . ]11[است

توانـد تـاثیر   بندي محصول میتفاده ضمنی از شکل و رنگ در بستهاس
تواند باشد و همچنین میل توجهی بر جستجوي طعم خاص داشتهقاب

در پژوهشی دیگر گزارش  . ]3[بر درك کیفیت محصول  تاثیر بگذارد 
ت بندي بر کیفیت محصولا سازي و هم نوع بسته شد  هم زمان ذخیره

حـاوي  هاي همچنین نتایج نشان داد در شکلات گذارد. نهایی تأثیر می
میوه گیلاس و انجیر، بسته بندي تحت خـلا و بسـته بنـدي بصـورت     

لا و حـت خ ـ ، و در شکلات هاي با مغـز فنـدق  بسـته بنـدي ت    سنتی
هـاي  هاي حاوي مغز بادام بـا روکـش  اتمسفر اصلاح شده  و  شکلات

ر اصـلاح  شـده بهتـرین  پوشـش بـراي       ندي  اتمسـف بشکلاتی، بسته
در پژوهشی دیگر  .]12[شود حفظ کیفیت  این محصولات توصیه می

بنـدي شـده بـا یـک     هاي شکلات تلخ بسـته نتایج نشان داد، درنمونه
 12ندي، مانـدگاري حـداقل   جاذب اکسیژن صرف نظر از مواد بسته ب

سـیژن در  بندي شده با یک جاذب اکهاي شکلات بستهنمونه ماه بود.
مواد بسته بندي مانع، عطر، طعم و کیفیت غذایی خـود را بـه میـزان    

 . ]13[کند بندي حفظ میهاي بستهه سایر روشقابل توجهی نسبت ب
هاي اکسیژن امروزه به عنوان فناوري متداول و شـناخته شـده   جاذب

هـاي اکسـیژن از طریـق    بندي فعال مطـرح هسـتند. جـاذب   بسته در
هاي اکسیداسـیو  ها و کاهش واکنشمیکروارگانیسم جلوگیري از رشد

در پـژوهش ورد   . ]14 [نمایندافت کیفیت محصول غذایی را کند می
هاي داراي الیاف فیبر  بایـد در   نشان داد که شکلات  و همکاران نتایج

ــط    ــانع متوس ــا م ــوادي ب ــد    م ــار آب مانن ــر بخ ــاد در براب ــا زی  ی
1BOPP/metBOPP دو محوري چنـد لایـه تـا     (پلی پروپیلن با جهت

(پلی پـروپیلن چنـد    BOPP/BOPPمتالیز شده و مقاوم به حرارت) و 
لایه  شده بـه پلـی پـروپیلن دو محـوره سـفید، مقـاوم بـه حـرارت)         

سـازي   در طـول ذخیـره   2رئولـوژیکی بندي شوند تا از تغییـرات   بسته
 جلوگیري شود.

ییـري در  بنـدي هـیچ تغ  نتایج بیانگر ایـن بـود کـه ایـن نـوع بسـته       
روز  270هـا، در طـول   محدودیت جریان و بافـت نمونـه   ،3ویسکوزیته

هـا و   پـارادا نگـرش  -. در پژوهش رودریگـز ]15[نگهداري نشان ندادند 
بعـدي   بندي خوراکی چاپ سه کننده نسبت به بسته احساسات مصرف

در تجربیات غذایی بررسی شد و یک میان وعده شکلات شیري سـرو  
بعدي را بـا   چاپ سه بصورتي شکلات خوراکی بند شده در یک بسته

بندي سرامیکی سـنتی مقایسـه شـده اسـت. نتـایج نشـان        یک بسته
بنـدي خـوراکی    بندي سرامیکی، بسـته  دهد که در مقایسه با بسته می

کنـد و   سطوح بالاتري از شگفتی، جذابیت و تمایل مصرف را ایجاد می
دهـد.   افزایش میدرصد  10کننده را بیش از  در نتیجه رضایت مصرف

کنندگان با این نـوع نـوآوري    بخشی از این کار با هدف آشنایی مصرف
بعدي و نشان دادن ارتباط و پتانسیل آن براي صنعت غذا  از غذاي سه

کننـدگان نسـبت    ها به درك نگرش مصرف این یافته انجام شده است.
کنـد و زمینـه تحقیقـاتی بـالقوه      بعدي کمک می به غذاهاي چاپ سه

دهد که مسیري را براي تقویـت کـاربرد رایـج     دي را پیشنهاد میجدی
پژوهشـی دیگـر مشـخص شـده      کنـد. در  آن در صنعت غذا ایجاد می

هـاي مبتنـی بـر     در فیلم 4کارناوبااست ترکیب موم زنبور عسل یا موم 
پروتئین آب پنیر ایزوله و گلیسـرول، ماهیـت آبگریـز فـیلم را بهبـود      

باشـد و   کننده نیز مـی  اي اثرات پلاستیکدار بخشد و در عین حال می
براي جذب رطوبت در محصولات غذایی حساس بـه رطوبـت کـاربرد    

 .]16[دارد

 فرایند تولید حلوا جوزي -2

سنتی است و در تهیه آن روغـن و چربـی    شیرینیحلوا جوزي، نوعی 
به کار گرفته نشده است. ماده اولیه حلوا جوزي از ریشه گیاهی به نـام  

شود، که بعـد از آنکـه پوسـت آن گرفتـه شـد، آن را      ه میهیچوبک ت
هنگامی کـه   .جوشانندقطعه قطعه کرده و در ظرفی با مقداري آب می

حجم آب کاهش یافت، حدود یک لیوان از آب را همراه با شیره انگـور  
درون دیگ چدنی که بر روي اجاقی گرم شده می ریزنـد و بـا کفچـه    

 
1 Metallized/Biaxially oriented polypropylene 
2 Rheological 
3 Viscosity 
4 Carnauba 

https://www.sid.ir/search/paper/%D8%A8%D8%B3%D8%AA%D9%87%20%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C%20%D9%81%D8%B9%D8%A7%D9%84/fa?page=1&sort=1&ftyp=all&fgrp=all&fyrs=all
https://www.sid.ir/search/paper/%20%D9%86%DA%AF%D9%87%D8%AF%D8%A7%D8%B1%DB%8C%20%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF%20%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C/fa?page=1&sort=1&ftyp=all&fgrp=all&fyrs=all
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بصورت یکنواخت و پیاپی شـروع   چوبی دسته بلند مخصوص این کار،

سـپس آب   .کنند تا به صورت محلول یکنواخت درآیـد به هم زدن می
چوبک را درون یک ظرف سفالی بزرگ ریخته و همراه با سفیده تخـم  

در زمان آماده شدن ایـن شـیرینی، اگـر مقـداري از      .زنند مرغ هم می
د آمـاده  محلول، با کاردك برداشته شود اگر طوري باشد که کش بیاور

است.پس از مخلوط شدن مواد اضافه شده مانند گـردو آن را بـر روي   
 ی آرد جو که طبعا سـرد اسـت قـرار مـی    سفره اي که روي آن را کم

) 2( و) 1( شـکل  در آن تولیـد  مراحـل  و تصـاویر . شـود  سرد تا دهند
 .]17 [استشده داده نشان

 

 
 

 

 

 ]18[مربوط به تهیه حلوا جوزي تصاویر): 1شکل (
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ]19[ تولید حلوا جوزي فرایند ):2(شکل 
 
 

ریشه بدون پوست و  
خرد شده گیاه چوبک 

  

همراه با مقدار آب 
شودجوشانده می  

مقداري از آب با شیره 
انگور مجدد جوشانده 

شودمی  

ــا   ــراه ب ــک هم ــاقی آب چوب ب
ســفیده تخــم مــرغ تــا زمــان 

شود ایجاد کف هم زده می  

افزودن مقداري کف به 
پزشیره نیم  

زدن مخلوط تا زمان هم
 سفت شدن

 افزودن گردو
قرار دادن  

ردي مخلوط روي سطح آ
 تا  زمانی که سفت شود 

 

برش، تقسیم بندي و 
 بسته بندي
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 بنديهاي مناسب براي بستهدستگاه -3

دسـتگاه   بنـدي مـواد غـذایی و   آلات بستهطراحی جدید انواع ماشین 
هاي نوین مسیر جدیدي را به سمت فناوري جات،بندي شیرینیبسته

 بنـدي،  مـامی ایـن تجهیـزات بسـته    اسـت. ت صنایع غـذایی بـاز کـرده   
اي طراحـی  دهند و اکثر آنهـا بـه گونـه   پذیري عالی را ارائه میتطبیق

اند تا نیاز به متصدي و نیروي انسـانی را تـا حـد امکـان کـاهش      شده
دهند. البته برخی از این تجهیزات به نظارت و کنترل دستی، وابسـته  

توانیـد سفارشـات   مـی بنـدي  هاي بسـته با استفاده از دستگاه .هستند
تري و با مصرف انـرژي کمتـر آمـاده کـرد.     مشتریان را در زمان کوتاه

پذیري بـراي  شامل انعطاف بندي ،ترین مزایاي ماشین آلات بستهمهم
هـاي  هـاي قـالبی، شـکلات تخـت، آبنبـات     بندي انواع شـیرینی بسته

 باشـد. بـه عـلاوه، اتوماتیـک    هایی از این دسته مـی مختلف و خوراکی
بودن اکثر عملیات دستگاه، باعث سرعت بخشیدن به کار بسته بنـدي  

شود که البته این فرآیندها با حفظ دقت و استانداردهاي بهداشتی می
شـرکت   کـه در  بنـدي شـکلات  ماشین آلات بسـته  انواع .همراه است

شوند از مواد اولیه مرغوب و باکیفیـت  تولید می ماشین سازي مسائلی
اسـت؛ ایـن تجهیـزات بـا ضـمانت بـه       شـده فاده براي ساختشان اسـت 

توان تجهیزاتی بندي را میگردند. ماشین آلات بستهمشتریان ارائه می
 ).2گذاري را دارند (شکل همه کاره نامید که ارزش سرمایه

 

 
 1بندي افقی  دستگاه بسته(الف) 

 

 
   2بندي عمودي عمودي  دستگاه بسته(ب) 

 ي مناسب بسته بندي حلوا جوزيتجهیزات بسته بند ):3(شکل 

 
1 Horizontal packaging machine(HFFS) 
2 Vertical packaging machine(VFFS) 

جـات بسـیار متنـوع    هـاي بسـته بنـدي شـیرینی    تجهیزات و دستگاه
هستند و براساس نوع محصول، حجم تولید، مانـدگاري مـورد انتظـار    

هـاي تـوزین و پـرکن،    شوند. به طور کلی شـامل دسـتگاه  انتخاب می
 ند.  هاي بسته بندي ثانویه هستهاي بسته بندي اولیه، دستگاهدستگاه

 هاي توزین و پرکندستگاه -3-1

هاي خشک، بیسکویت، حلواجـوزي  پرکن وزنی مناسب براي شیرینی
 و شکلات هستند که وزن دقیق هر بسته اهمیت دارد.

 بندي اولیهستههاي بدستگاه -3-2

هاي بسته بندي اولیه  براي بیسکویت، شـکلات، ویفـر،   شامل دستگاه
گاه بسته بنـدي ساشـه بـراي    شیرینی خشک و محصولات تکی، دست

پودر کیک، کاکائو و شکلات داغ و دستگاه بسته بنـدي وکیـوم بـراي    
 هاي سنتی و تازه کاربرد دارد.ماندگاري بیشتر شیرینی

 بندي ثانویهبستههاي دستگاه  -3-3

 هاي کوچک در کارتن مادرچین: قرار دادن بستهکارتن
 با نایلون حرارتی : جمع کردن چند بسته در کنار هم3پکشرینک

گذاري: قـرار دادن جعبـه هـاي شـیرینی در کاورهـاي مقـوایی       غلاف
بندي قادر اسـت محصـول و مـواد غـذایی فسـاد      بستهاشکال مختلف 

پذیر را به راحتی و براي مدت زمان بسـیار زیـاد و بعضـا چنـد سـاله      
بنـدي  بستههاي توان از روشنگهداري نماید. چنین عملکردي را نمی

بنـدي مـواد غـذایی بایـد عـلاوه بـر حفـظ        نتظار داشت. بستهسنتی ا
خواص محصول و جلوگیري از عدم فساد آن، طراحی مناسبی داشـته  

بنـدي شـکلات   باشد و شامل مندرجات مورد نیاز خریدار باشد. بسـته 
باید. مانع خوبی در برابر عطر، گاز (به ویژه اکسیژن) و همچنـین نـور   

بـا اسـتفاده از فویـل آلومینیـومی بـا       باشد. این امر بـه طـور معمـول   
آیـد. از  ضخامت هاي مختلف براي بسته بندي محصول به دست مـی 

تواند مانع گرمـا شـود، از ایـن رو،    آنجایی که آلومینیوم به تنهایی نمی
هـا (بـه عنـوان مثـال،     انتشار (انتقال جرم) عطر، گاز و سـایر مولکـول  

حذف کرد. علاوه بر این، توان اجزاي روغن معدنی) به محصول را نمی
اصالت محصول، عامل مهم ایمنی مواد غذایی، ممکن اسـت تضـمین   

. به این دلیل بسیاري از مفاهیم بسته بندي توصـیف شـده   ]20[نشود
     بندي اضافی، یعنـی کاغـذ یـا مقـوا هسـتند.     شامل یک لایه بسته

ولا فروش آن تاثیر بسزایی دارد، زیرا معم ـبندي انواع شکلات در بسته
کننـد. بنـابراین بسـته    مشتریان با یک تصمیم آنی اقدام به خرید مـی 

 
3Shrink wrap 
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کنـد. حلـوا جـوزي    بندي نقش حیاتی در فروش انواع شکلات ایفا می

باشد و نیاز به بسـته  یک محصول حساس به گرما میهمانند شکلات 
بندي دارد که کیفیت آن در دماي بالا حفظ شـود. بـراي تولیـد ایـن     

شود و بعـد از چـاپ، بـرش و    ح مورد نیاز طراحی میها ابتدا طرجعبه
شـود.  می بنديسرهمگیرد. در آخر نیز طلق شفاف با جعبه خط تا می

نوع دیگر بسته بندي نایلونی ( پلاستیکی با دوخت حرارتی) است کـه  
ترین نوع بسته بندي براي انواع شکلات است، که امکان چاپ بـر  رایج

شـود.  خـت حرارتـی مهـر و مـوم مـی     روي آن ها وجود دارد و بـا دو 
اکسیژن و رطوبت دو عامل مهم در ماندگاري مواد غـذایی هسـتند، از   
این جهت بسته بندي کاربردي معمولا از مواد منعطف بـا اسـتفاده از   

شوند که احتمال نفوذ رطوبـت و اکسـیژن   یک یا چند لایه ساخته می
    دهد.به داخل بسته بندي را کاهش می

 بندي حلوا جوزيه  مناسب بستهلیمواد او -4

جات از جملـه حلـوا جـوزي، انتخـاب مـواد      بندي شیرینیبراي بسته
مناسب جهت حفظ ظاهر و جذابیت محصول و سالم و تازه ماندن آن 

هـا و  بنـدي شـامل پلاسـتیک    ترین گزینه مواد بسـته مهم است. مهم
ا، هـاي زیسـت تخریـب پـذیر، کاغـذ و مقـو      فیلم ،1ترموفرم هايفیلم

هاي چند لایه هستند. انتخاب نهایی بسته بـه نـوع   شیشه و فلز و فیلم
هاي خشک مانند بیسـکوییت از  شیرینی فرق دارد. مثلا براي شیرینی

   ) یـا پلـی پـروپیلن    2oppدار (هـاي حـاوي پلـی پـروپیلن جهـت     فیلم
هـاي مرطـوب مثـل    )، بـراي شـیرینی  3Boppدار دو محـوري ( جهت
فیلم چند لایه با مانع رطوبـت و اکسـیژن و بـراي    ها از ها و رولکیک

هاي صادراتی لوکس از جعبه مقوایی با فیلم داخلی یـا فویـل   شیرینی
 شود.استفاده می

هاي نـوین بسـته بنـدي بـراي     روشاستفاده از  -5

 جوزيحلوا

بندي جاذب رطوبت، ها، مانند بستهها و فناوريانهمساتوان از انواع می
بندي با اتمسـفر  بستهبندي انتشار دهنده اتانول، هبستجادب اکسیژن، 

بنـدي انـواع شـیرینی از جملـه حلـوا جـوزي       شده براي بسـته اصلاح

 
 
1 Thermoform  
2 Oriented polypropylene 
3 Biaxi oriented polyproprlene 

اســتفاده کــرد و در نتیجــه از تلفــات غیــر ضــروري در مقــادیر زیــاد  
 جلوگیري نمود.  

 رطوبت بندي جاذببسته -5-1

زي مستعد ها خصوصا حلوا جوبا توجه به اینکه انواع مختلف شیرینی 
جذب رطوبت است، شکر موجود در شکلات در محیط مرطـوب حـل   

اي شدن یـا تغییـر بافـت    تواند باعث ایجاد شکوفه می امرشود. این  می
بندي باید مقاومت خوبی در برابر رطوبت داشـته باشـد. در    شود. بسته

اسـتفاده   هـاي رطوبـت   تـوان از جـاذب  بندي حلـوا جـوزي مـی    بسته
به حفظ کیفیت و جلـوگیري از فاسـد شـدن حلـوا     ها  این جاذب کرد.

     هــاي رطوبــت بــه جــاذب .کننــد جــوزي در اثــر رطوبــت کمــک مــی
اوي مواد جاذب رطوبـت نظیـر   شود که حبندي فعالی اطلاق میبسته

. ]21[طبیعــی هســتند 6و خــاك رس 5، اکســید کلســیم4ژلســیلیکا
ی از ها به دلیل غیرسمی بودن و خواص غیرخورنـدگی یک ـ سیلیکا ژل

. ایـن مـواد   ]22[شوند هاي رطوبت محسوب میترین جاذبپرمصرف
بنـدي قـرار   جاذب رطوبت معمولاً به صورت بالشتک و یا پد در بسـته 

بندي مختلف مبنی براین در دسترس بودن مواد بستهگیرند. علاوهمی
هاي رطوبت، پتانسیل آنهـا را  بر پلیمرهاي زیست تخریب پذیر جاذب

اي طـور قابـل ملاحظـه   ه در این نـوع محصـولات بـه   در جهت استفاد
 . ]23[افزایش داده است

 بندي جاذب اکسیژنبسته -5-2

تواند باعث اکسید شـدن شـکلات و    تماس بیش از حد با اکسیژن می
سپس ایجاد طعم نامطلوب شود. شـکلات سـفید و شـکلات شـیري     

ت تلـخ  سرشار از لبنیات و کم کاکائو هستند، بنابراین نسبت به شـکلا 
. ساخت سیسـتم  ]24[بیشتر در معرض خطر اکسیداسیون قرار دارند.

جذب اکسیژن، طعم و تازگی محصول را حفظ کـرده و مانـدگاري آن   
دهد. گزارش شده است که افـزودن نـانوذرات   روز افزایش می 45را تا 

یورتـان و کیتـوزان،    هاي پلیمـري ماننـد پلـی    اکسید روي به ماتریس
هـاي خـالص    آب و اکسیژن را در مقایسـه بـا فـیلم    میزان انتقال بخار

 .]25[دهد کاهش می

 بندي انتشار دهنده اتانولبسته -5-3

   بنـدي بـا گـاز اتـانول یکـی از ایـن       وضعیت بسـته  بهبود هايامانهس 
کنـد. امـا   هاست که از رشد کپک، باکتري و مخمر جلوگیري میروش

 
4 Sio2nH2o 
5 Cao 
6 Clay 
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طعـم  ت و بـو و  عیب آن این است که با سایر محصولات سازگار نیس ـ

کننـده، ممکـن اسـت بـه دلیـل      از نظر مصـرف  .دهدآنها را تغییر می
ي ، خـواص ضـدمیکروبی و خـواص ضـدبیاتی نگهدارنـده     aw کـاهش 

هـاي  ]. انتشـاردهنده 26بهتري نسبت به سایر مواد شـیمیایی باشـد[  
ــاز  1اتــانولهــایی هســتند کــه بخــار اتــانول بالشــتک       را در فضــاي ب

 ].  27کنند[ها جلوگیري میند و از رشد کپککنبندي، رها میبسته

 بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده -5-4

ها بـراي افـزایش مانـدگاري    ترین این روشیکی از بهترین و پیشرفته
 40تـا   50بندي با اتمسفر اصلاح شده است کـه بـین   محصول، بسته

تقیم یــا مــواد یــا عوامــل فعــال بــه طــور مس ــ .درصــد بــازدهی دارد
باشند. ترکیبات فعـال شـامل   غیرمستقیم در تماس با مواد غذایی می

هاي اکسیژن, دي اکسید کـربن, رطوبـت, اتـیلن, عوامـل آزاد     جاذب
باشـد. بسـته  کننده اتانول, مواد طعم دهنده و عوامل ضد میکروب می

دهد تا با غذا و محیط تعامـل داشـته   ها اجازه میبندي فعال، به بسته
ــد  باشــند  ــا در نگهــداري مــواد غــذایی ایفــا کنن  . ]28[و نقشــی پوی

هـا سـالم نگـه     همچنین مزایاي بسیار زیادي نیز داشته که یکی از آن
بنـدي  داشتن مواد غذایی در هر شرایطی است. در واقع طراحی بسـته 

باشد که قرار اسـت  بندي میفعال شامل گنجاندن مواد فعال در بسته
ده یا از داخل غذاي بسته بنـدي شـده یـا    به غذاي درون بسته آزاد ش

هاي کوچـک یـا    . در گذشته بسته]29[شوند  محیط اطراف آن جذب
گرفتند تا رطوبت و بوي مـواد   ها قرار می بنديها در داخل بسته ساشه

بنـدي فعـال اسـتفاده    کـه از بسـته   یرا جذب کنند. هدف محصـولات 
. محصـولاتی  کنند، این است که طعم و بوي خوبی داشـته باشـند   می

کننـد تـا در    استفاده می 2دي هیدراتکه داراي بوي خوب هستند از 
شود، بوي خوبی احساس شود کـه بـه    زمانی که درب محصول باز می
نیـز   3اسید آلدهیـد گویند. موادي مانند  آن فرایند انتشار طعم و بو می

شود و طعم خـالص را   باعث کاهش میزان طعم آب در مواد غذایی می
ها  دارد. در بسته بندي فعال، با توجه به مولکول غذایی نگه می در مواد

دهنـد،   هـا انتشـار مـی    بنـدي مختلف در بسته هاي امانهسو موادي که 
بـرد.   هـاي اضـافی را از بـین مـی     رطوبت، اکسیژن، خشکی و میکروب

هاي بزرگ در حال افزایش است  بندي در شرکتکاربرد این نوع بسته
هنگـام   .]30[شـود  می هاي صورت گرفته، جهانی با پیشرفت زوديهبو 

هاي سلامت غـذا نیـز توجـه     ها باید به جنبه بندي استفاده از این بسته
شود و میزان مهاجرت نانوذرات به سطوح مواد خوراکی تحت کنتـرل  

اه مـواد غـذایی وجـود    قرار گیرد؛ زیرا امکان بلعیدن این ذرات به همر
بندي شامل ترکیبـات ضـدمیکروبی    هفعال بست هاي سامانهدارد. اغلب 

 
1 Ethanol 
2 Dihydrate 
3 Aldehyde acid 

هـا، در سـطح    زمان بـا رشـد و تکثیـر میکروارگانیسـم     هستند که هم
ها و جلوگیري از فساد  ي غذایی آزاد و موجب بازداري از رشد آن ماده

ي ضـدمیکروبی   شوند که شدت این اثر به ماهیت ماده مواد غذایی می
، شـامل  4امپوزیتیک ـ هاي فعال نـانو  بستگی دارد. در این میان سیستم

عوامل ضدمیکروبی در مقیاس نانو است که به دلیـل افـزایش نسـبت    
ي غذایی  سطح به حجم، قادر است سطح درگیر در واکنش میان ماده

نحو کارآمدتري در مقایسه  و اجزاي ضدمیکروبی را گسترش دهد و به
با ترکیبات همانند خود در جهت افزایش عمر مفید مواد غذایی ایفاي 

 .]31[نماید نقش

 کنندگانارزیابی حسی حلواجوزي توسط مصرف -6

بنـدي بـر میــزان کیفیـت محصــول    بســته تـاثیر بـه منظـور بررســی   
نفر ارزیاب حسی آموزش دیده و سالم در رنج سـنی   20حلواجوزي از 

نفر زن، نظرسـنجی شـد و ارزیـابی     10نفر مرد و  10سال،  60تا  18
ت نهایی از نظر ظـاهر، رنـگ،   حسی در این محصول براي تعیین کیفی

 انجام شد.   بافت، طعم و بوي این محصول

 روش انجام آزمون -6-1

سـامانه  نفر از داوران آموزش دیـده حسـی انتخـاب شـدند.      20تعداد 
و  1امتیازي (خیلی ضـعیف:   5 5صورت مقیاس هدونیکهامتیازدهی ب

 ـ  باشد. نمونـه ) می5عالی:      صـورت سـنتی بـدون    ههـاي حلواجـوزي ب
بنـدي صـنعتی در اختیـار ارزیابـان حسـی قـرار       بندي و با بستهبسته

 گزارش شد. )1(گرفت و نتایج ارزیابی بصورت جدول 
 پارامترهاي مورد ارزیابی:

 ظاهر (درخشندگی، یکنواختی رنگ)
 رنگ  (طبیعی  و شفاف بودن)

 بافت (سفتی، چسبندگی و تردي)
 ها)طعم ( مزه گردو، شیرینی، تعادل طعم

   6پذیرش کلی 
 نتایج ارزیابی حسی حلواجوزي): 1جدول (

 

 
4 Nanocomposite 
5 Hedonic 
6 Overall acceptability 

بندي حلواجوزي با بسته
 صنعتی

حلواجوزي سنتی 
 بدون بسته بندي

هاي  شاخص
 ارزیابی

BC 08/1±9/4 A 02/1±2/3 ظاهر 
B         2/1±3/4 A05/1±4/3 رنگ 

C7/1±8/4 AB06/1±0/3 بافت 
CD9/1±8/4 BC01/1±6/3 طعم 
B  6/1±7/4 A01/1±3/3 بو 

B04/1± 6/4 A01/1±1/3 پذیرش کلی 
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هاي یک ردیف با اندیس متفاوت به صورت معناداري بـا یکـدیگر    داده

 .)p >05/0متفاوت هستند (

 آزمون بافت -7

هاي حلواجوزي با بسته بندي و بـدون  نمونهجهت انجام آزمون بافتی 
ها را بـه  هاستفاده شد. نمون 1بافت وتحلیلتجزیه بندي از دستگاهبسته

گرم در دمـاي   10میلیمتر و با وزن  20×20×20شکل مکعب با ابعاد 
قرار داده شد و آزمون بـافتی در   TPAدرجه سانتیگراد در دستگاه  23
میلیمتـر بـر ثانیـه و درصـد      1تکرار و  با سـرعت پـروب دسـتگاه     3

 درصد از ارتفاع انجام گرفت.   50کمپرس تا 

 نتایج و بحث -8

بندي: کیفیت، خلاقیت دهد که عناصر بسته ها نشان مینتایج بررسی
بنـدي بـر احسـاس و شـناخت مشـتریان تـأثیر دارد.       و جذاّبیت بسته

دهند کـه احسـاس مشـتري بـر     هاي تحقیق همچنین نشان مییافته
قصد خرید تأثیري ندارد ولی شناخت مشتري بـر قصـد خریـد مـؤثر     

بر توجـه بـه   غذایی علاوهبندي محصولات . بنابراین در بسته]32[است
دي، از نفوذ هـوا و  بنکیفیت و تازگی، باید با انتخاب مواد مناسب بسته

هـاي کـاربردي بـه    بنـدي بسـته کرد و با استفاده از رطوبت جلوگیري
کرد و میزان بازار پسـندي و  شدن بیشتر این محصولات کمکشناخته

توجه بـه  اد. با طور قابل توجهی افزایش د تصمیم خرید مشتریان را به
بر اساس مـرور نتـایج     رطوبت و اکسیژن  وحساسیت حلوا جوزي به 

بسته بندي جـاذب رطوبـت و    امانهسمطالعات انجام شده، استفاده از 
گـردد.  جاذب اکسیژن به عنوان بهترین نوع بسته بندي پیشنهاد مـی 

بنــدي، اســتفاده از همچنــین بــراي تولیــد انبــوه و یکنــواختی بســته
هـا سـرعت تولیـد را    شود. این دستگاهتوصیه می خودکارهاي دستگاه

بندي باید به کنند. بستهمی افزایش داده و از خطاي انسانی جلوگیري
راحتی توسط مشتریان باز و بسته شود و داراي طراحی زیبا و مناسب 
باشد و اطلاعات کاملی در مورد محصـول از جملـه ترکیبـات، تـاریخ     

ط نگهداري ارائه دهد. مواد مناسب جهـت بسـته   تولید و انقضا و شرای
یا  BOPP/PEبندي اولیه با فیلم چند لایه (بندي حلوا جوزي در بسته

PET/PE   در هر برش و بسته بندي ثانویه از جعبه مقوایی شـکیل بـا (
بندي داخلی پلی اتیلن براي جلوگیري از نشت چربـی، اسـتفاده   بسته
دهـد و هـم   صول را افزایش میشود. این ترکیب هم ماندگاري محمی

کنـد. نتـایج ارزیـابی    ظاهر مناسبی براي صادرات محصول ایجـاد مـی  
کننـدگان نشـان   ) توسط مصرف1حسی محصول حلوا جوزي (نمودار

 
1 Texture Analyzer 

درصـد) تفـاوت    95ها ( در سـطح اطمینـان   داد که براي تمام ویژگی
هـا گـزارش   ارزیـاب  ).p< 0/05داري بین دو نمونه مشاهده شد (معنی

تـر  تر، بافت نـرم بندي شده داراي رنگ یکنواختردند که نمونه بستهک
هـایی از کـاهش   بندي، نشـانه بسته تر است. در نمونه بدونو عطر تازه

-عطر به علت تماس با هوا و تغییر رنگ سطحی مشاهده شـد. بسـته  
هـا و  بندي سبب حفظ بهتر رطوبت، جلوگیري از اکسیداسیون چربی

اي بـه دلیـل   است. حلواجـوزي فلـه  و طعم شده ماندگاري بیشتر عطر
تماس مستقیم با هوا و نور، افت کیفیت حسی داشته اسـت. پـذیرش   

بنـدي شـده   داري براي نمونه بستهکنندگان به طور معنیکلی مصرف
 است.بالاتر بوده

 
 هاي حلوا جوزيارزیابی حسی نمونه ):1( نمودار

تـر  بندي سـخت اي بدون بستههنتایج آزمون بافتی نشان داد که نمونه
 2چسـبندگی داخلـی  تـري داشـتند.   بودند و رطوبت کـم تر و شکننده

انـد کـه   شده بهتـر حفـظ شـده   بنديبسته هايدر نمونه 3پذیريبرش
هــا، نشــانه پایــداري بافــت اســت. بــه دلیــل همپوشــانی مقــادیر داده

داري نشـان نـداد. در نتـایج آزمـون     اختلاف معنی چسبندگی داخلی
و  N 86/17بنـدي در حلواجـوزي بـدون بسـته    4سـختی فتی، مقدار با

 گـزارش شـد. کـه اخـتلاف      N 42/10بنـدي شـده   حلواجوزي بسـته 
هـاي بـدون   نمونـه  داري بین دو نمونه حلواجوزي مشاهده شـد. معنی
بندي در تماس مستقیم بـا هـوا قـرار دارنـد در نتیجـه رطوبـت       بسته

بنـدي باعـث   بسـته  قابـل شود و بافت خشک میگـردد. در م تبخیر می
بنـدي باعـث   شـود. بسـته  حفظ رطوبت و کاهش سخت شـدگی مـی  

کاهش تبادل رطوبت، جلوگیري از تبلور مجدد قندها و حفظ ساختار 
را پـایین   سـختی شود که این عوامـل  همگن در نمونه حلواجوزي می

داري به طور معنی سختیبندي هاي بدون بستهدارد. در نمونهنگه می

 
2 cohesiveness 
3 springiness 
4 Hardness 
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افـزایش   ود. این افزایش سختی عمدتا ناشی از کاهش رطوبـت بالاتر ب

 ها، مهاجرت روغن و تغییرات ساختاري است.اکسیداسیون چربی

 گیري کلینتیجه -9

هـاي حسـی، عملکـرد بهتـري     بندي صنعتی در تمـامی ویژگـی  بسته
بندي دارد و از تماس مستقیم دست، گـرد  نسبت به نمونه بدون بسته

     کنــد. کننــده جلــوگیري مــیر عوامــل آلــودهوغبــار، حشــرات و ســای
ــوع فلــه بســته ــه ن ــدون بنــدي صــنعتی حلواجــوزي نســبت ب       اي و ب
بندي، از نظر حفـظ کیفیـت، مانـدگاري، ایمنـی غـذایی، ارزش      بسته

اقتصادي و قابلیت بازاریابی و صـادرات برتـري چشـمگیري دارد. هـر     
ــد ســرمایه ــد نیازمن ــدیریت درچن ــه و م ــواد  گــذاري اولی      انتخــاب م

بندي است، اما در بلند مدت باعث افزایش مانـدگاري محصـول،   بسته
بنـدي  هاي بدون بستهشود. در نمونهرضایت مشتري و توسعه بازار می

داري بالاتر بود. این افزایش سختی عمدتا ناشـی  به طور معنی سختی
هـا، مهـاجرت روغـن و    از کاهش رطوبت، افزایش اکسیداسیون چربی

، بـه دلیـل حفـظ    شده ديبنبستههاي نمونهتغییرات ساختاري است. 
 تري نشان دادند.تر و سختی کمها، بافت نرمرطوبت و چربی

 نتایج آزمون بافتی حلواجوزي ):2(جدول 

هاي  شاخص

 ارزیابی

بندي حلواجوزي با بسته

 صنعتی

        حلواجوزي بدون

 بنديستهب

Hardness AB51/1±42/10 C 06/1±86/17 

cohesiveness C 04/1± 59/0 D04/1±46/0 

springiness D04/1±91/0 E03/1±79/0 

chewiness BF 08/1±61/5 F62/1±48/6 

هاي یک ردیف با اندیس متفاوت به صورت معناداري بـا یکـدیگر    داده
 )p >05/0متفاوت هستند (
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