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دهيچك

نقـلوتركيبي مايع است كه در كليه مراحل حمـل شير

بنـدي شـير دار بسته نخستين رشد معني.نياز به ظرف دارد 

و زمـان تغييـرات طعمـ. ايجـاد شـد19اواخر قرن در  ي

ثير تـأ تحـت5و فراپاسـتوريزه4 شير پاستوريزه3ماندگاري

و رشـد ميكروبـي مواد بسته يند،شرايط فرا  . هـستند بندي

تأطع بد ثيرگذار بر كاهش مـصرف سـرانه شـير مي عاملي

نفوذ نـور چربي شير، گسترش بدطعمي به درصد.باشد مي

ــسته ــنس ب و ج ــدازه ــسيژن، ان ــستگي داردو اك ــدي ب .بن

 شير پاسـتوريزه براي شفاف6اتيلن ترفتالات هاي پلي بطري

 مناسـب ولـي بـراي شـير،شـود تر مصرف مـي كه سريع

جاد خـواصاي اما در صورت؛ مناسب نيستند فراپاستوريزه

آن ممانعت  بـه منظـور هـا كنندگي كافي در برابر نـور در

 نوري بـراي نگهـداري7اكسيداسيونجلوگيري از بدطعمي

هاي چندلايه با پوشش. باشندت شير مناسب مي طولاني مد

و بستهبراي كنندگي خاصيت ممانعت  بندي شير پاسـتوريزه

 هستند كه قابليت حفظ طعم طبيعيب مناسفراپاستوريزه 

و صنايع غذايي دانشگاه فردوسـي-1 دانشجوي كارشناسي ارشد علوم

 مشهد

مس(* )Samira-feyzi@yahoo.com: ئولنويسنده

و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد-2  دانشيار گروه علوم

3- Shelf life 
4- Pasteurized milk 
5- Ultra-Pasteurized(UP) 
6- Polyethylene terephthalate 
7- Oxidation 

 

اتــيلن بــا دانــسيته پلــي(:دارنــد، از جملــه شــير را

/اتــيلن بــا دانــسيته پــايينپلــي/مقــوا/8LDPEپــايين

/مقـوا/پـايين دانـسيته اتـيلن بـا، پلـي 9PPپروپيلنپلي

/10EVOHاتيلن وينيل الكـل/اتيلن با دانسيته پايين پلي

ــي ــا پل ــسيته پ ــا دان ــيلن ب ــيات و پل ــيلن يين ــوا/ات / مق

).اتيلن پلي/نيوميآلوم/11PEاتيلن پلي

 بندي شير بسته برايبايد مناسب مقواي مورد استفاده

ــت ــيت ممانع ــدو داراي خاص ــوب باش ــدگي مطل . كنن

ــسته ــاف ب ــدي انعط ــق فرا بن ــز از طري ــذير ني ــد پ ين

را 12كواكستروژن حملدر محصول و نقل،و طي عرضـه

هـا حاصـل بنـدين بـستهاي ند؛ك نگهداري محافظت مي 

. اتصال دو لايه يا بيـشتر بـه شـبكه چنـد لايـه هـستند 

اتيلن اتيلن با دانسيته پايين خطي يا تركيب آن با پلي پلي

ين جهت كيسه با قابليت دوخت حرارتـي با دانسيته پاي 

ــي  ــار م ــه ك ــير ب ــد در ش ــه.رون ــاز ب ــورت ني در ص

من كنندگي بالا در برابر اكسيژن ممانعت  دسـتيابي ظوربه

13آميد هاي پليت از كيسه به زمان ماندگاري طولاني مد 

.شود استفاده مي

8- Low density polyethlene 
9- Polypropylene 
10- Ethylene vinyl alcohol 
11- Polyethylene 
12- Coextrosion 
13- Polyamide 

و زمانبررسي اثر تركيبات ماندگاري شير پلاستيكي بر طعم
و فرا پاستوريزه  پاستوريزه

2 ناصر صداقت،*1سميرا فيضي

 1391ماهارديبهشت: تاريخ دريافت مقاله

 1391ماه مرداد: تاريخ پذيرش مقاله
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 هاي كليدي واژه

و  طعــــــم،،فراپاســــــتوريزه شــــــير پاســــــتوريزه

و زمان ماندگاري بندي،بسته .پلاستيك

 مقدمه-1

 ده بنابراين در هر مرحله از زمـان شير يك تركيب مايع بو

به ظرف نيـاز دارد دوشش از گاو تا نخـستين. لحظه مصرف

و رشــد معنــي   شــير جهــت بنــدي دار در بــسته توســعه

به دنبال معرفياي،19فروشي در اواخر قرن خرده جاد شد كه

 در ظـروف كوچـك صـورت1ليزهييند توليـد شـير اسـترافر

در)1شكل(گرفت  نقـشايهـاي شيـشه بطـري زمينهنايو

و بنيادي داشت بنـدي بـسته19در دهـه سـوم قـرن.نداساسي

وايشيشه  جهت شير پاستوريزه به سـرعت ابتـدا در آمريكـا

 بـه)2شـكل(اي هـاي شيـشه بطري.سپس در اروپا رايج شد

فروشي مـورد اسـتفاده قـرار خرده برايبندي عنوان تنها بسته

.گرفتندمي

رات نكه شيـشه محافظـت كمتـري در برابـر اثـايبه علت

مياي مضر نور  هـاي بـه رنـگ هاي رنگي انواع بطري،كرد جاد

 
1- Sterile  

و كهربايي توليـد شـد  وقرمز هـا بـا رنـگ قرمـز بطـري ند

مين محافظت را در برابر نور تأ بيشتري در،كردند مين  ولـي

و كمتر از بطري،مقياس تجاري هاي كهربـايي رنـگ گران

و معرفــياي تــدريج بــه.مــورد پــذيرش مــردم بودنــد جــاد

وپ  جاداي ها باعث بر روي درب2پوشش سلوفان لاستيك

هـاي بـراي بطـري3 دسـت كـاري دربندي ضـد نوعي

كه اولين كارتن تهيه شده از 1933 تا سال)9(شداي شيشه

و توسعه مواد پلاستيكي بـه.كاغذ مومي ساخته شد معرفي

ابتـدا در كـه(بندي محصولات لبنـي منظور استفاده در بسته 

و چه همـراه) اتيلن بود پلي 1940سال چه به صورت منفرد

هـاي كارتن وسيعي از ظروف، گسترهايجاد باعث،با كاغذ 

.داراي تاريخ انقضاي مناسب براي شير شد

مانـدگاري كاغـذها بـا)1961(و همكارانش4هدريك

و پوشـــش پلـــي  را پوشــش مـــومي از طريـــق-اتـــيلن

 اثر،6شدگيسوراخ،5برآمدگيآزمون: نظير-هاييآزمون

2- Cellophane 
3- Tamper proof closure   
4- Hedrick 
5- Bulge test 
6- Drop test 

 بندي شير اي در بسته هاي شيشه بسته كاربرد-2شكل

 هاي لبني بندي در فرآورده قابليت بسته-1شكل
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از؛ مقايسه كردند3و تركيبي2، كشش1خمش نتايج حاكي

،اتـيلن بـراي كاغـذ پوشش پلـي.اتيلن بود برتري پوشش پلي 

 مقاومت حرارتـي،،جاد مزاياي زيادي از جمله سفتياي باعث

و پذيري،گسترش پذيري در دماي پايين، انعطاف عبـور بخـار

مي   داراي يـك پوشش داخلـي عمومـاً.شودقابليت درزبندي

كـه پوشـش خـارجي نـيم در حالي متر ضخامت است، ميلي

.متر ضخامت داردميلي

به بسته بسته يهـا هاي مقوايي با پوشش پلاستيكي نسبت

ي هـا موجب نـشت در قـسمتكه معمولا4ًبا پوشش واكسي

موجـود در بـسته را بـه يا تركيبات مايعو گردندميتاخورده

اي بهتـر عمـل بـه طـور قابـل ملاحظـه كنند؛ميخود جذب 

 در مـورد شـير، مقـوا 1979بر طبق گزارشات سـال.كنندمي

 بندي محافظت بيشتري در برابر نـور نسبت به ساير مواد بسته

مي اي مين ها باعث حفظ بيشتر طعم، تـأن نوع بستهاي.كند جاد

و بـوده وزن كمـيو داراي زنـي سطح بيشتر جهت برچسب 

ه ).9(ستندمقاوم

بنـدي بـسته بـراي مهـم در انتخـاب مـواد عوامـل برخي

م  ايمني، صرفه اقتصادي، راحتي، ظاهر،:ايع شاملمحصولات

1- Incline impact test 
2- Hauling test 
3- Combination test 
4- Shiner 

و حمـل،5قابليت دور ريختن   نقـل،وسهولت پر كـردن

و دوام، در حـال).9(باشـد مـي تـأمين محافظـت پايداري

وهانـداز شـكل، هـايي بـا تركيبـات، حاضر شـير در بـسته 

از نمونـه.شـود بنـدي مـي هاي مختلـف بـسته جنس هـايي

مقواهـاوايهاي شيشه بطري:هاي تجاري شامل بندي بسته

هـاي، كيـسه لني بادي اتي هاي پلي با پوشش پلاستيكي، بسته 

و بسته   با قابليت اسـتفاده6كربناتههاي سخت پلي پلاستيكي

ميمورد بهرهد مجد ).9(گيرندبرداري قرار

ها پلاستيك-1-1

ب امروزه بيشترين بسته ،كار رفته براي شير مـايعه بندي

ــيلم ــتيكي فـ ــاي پلاسـ ــادي)3شـــكل(هـ و ظـــروف بـ

ن مواد سبب ممانعت از انتقال رطوبت،اي).1جدول(هستند

و بعـضي از تركيبـات طعـم دار اكسيژن، دي اكـسيد كـربن

به پليمـر،اي نفوذپذيري. شوند مي ون مواد بستگي دانـسيته

آنيند شكلوع فران ).9(ها داردپذيري

5- Disposeability 
6- Polycarbonate 

)1(بندي شيرجها در بستهانواع پلاستيك-1جدول

)رمت ميلي(ضخامت مواد)متر ميلي(ضخامت مواد رديف

1
 اتيلنپلي

 اتيلن شرينكپلي
00/1

و پوشش ساير فيلم00/1 وينيل كلريدپلي2 ها ها

)سلوفان(استات سلولز00/1يا5/0) نام تجاري ساران(وينيليدين كلريدپلي3

00/1يا75/0وميفويل آلومين00/1 پروپيلنپلي4

35/0 كاغذ پوستي00/1 استايرنپلي5

 بلورهاي ريز مومي00/1 كربناتپلي6

 موم پارافين00/1)پلي استر(اتيلن ترفتالاتپلي7

ها رزين00/1)پليوفيلم(لاستيك هيدروكلريد8

9
دار يا چندلايه با پوشش- تركيبيهاي¬پوشش

رزين يا واكس، مقوا با پوشش فويل
65/0
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بنـدي بايـد قابليـت محافظـت شـير در برابـر مواد بـسته

 تجزيه نوري را نيـز داشـته باشـند كـه تـلاش در هايواكنش

هـاي منجـر بـه طراحـي بـسته،ن ويژگياي جهت دستيابي به

).5(استشده 1PETاتيلن ترفتالات كننده پليمحافظت

و1956در سال بندي شير با مواد پلاستيكي بسته  مطـرح

اتيلنـي بـا دانـسيته هاي تك نفره پلي بندي بسته1964در سال

ن دوره ايــ در طــي. بــه صــنايع لبنيــات معرفــي شــدند2بــالا

بـ بستهبرايهاي پلاستيكي بسته اي طـور گـستردهه بندي شير

سـ شكل،كه در اندازه، استفاده شدند  و هـاي ختي بـسته وزن

 ظــروف1970ســالدر.ســاخته شــده تنــوع وجــود داشــت

در اتيلن به عنوان يك روش جديد بسته پلي بندي شـير مـايع

از نظـر سـازمان3بر طبـق گـزارش گونـسر.نظر گرفته شدند 

حفاظت از محيط زيست آمريكا ظـروف پلاسـتيكي در بـين 

 رده ها از جملـه شيـشه، در بـالاترين بندي انواع مختلف بسته 

از گزارشات نشان مـي،به علاوه.قرار دارد  دهـد كـه اسـتفاده

 بـه صـرف انـرژي جهـت ها كمترين نيـاز بندين نوع بسته اي

1- Polyethylene terphtalate 
2- High density polyethylene (HDPE) 
3- Gonser 

هــاي پلاســتيكي بـــه عــلاوه بــسته بــه.توليــد را دارد 

.بندي نياز ندارند قبل از بسته4استريليزاسيون

از نكه اتيلن مورد نياز جهت توليد پلـياي به دليل اتـيلن

ب طبيعي يا فرا گاز ميه يند شكستن بنزين نظرهب آيد، دست

و نگرانـي مي رسد كه اتيلن نوعي منبع تجديدناپذير اسـت

و آزاد  ــي آب ــودگي حرارت ــه آل ــوط ب ــر مرب ــردن ديگ ك

5ها با وزن مولكولي پـايين بـه داخـل اتمـسفر هيدروكربن

).9(است

6بندي اسپتيكبسته-1-2

 بـه شـرايط كنتـرل بندي اسپتيك عمومـاً اصطلاح بسته

مي شده در اي تعلق كه در آن آلودگي ميكروبـي زنـده گيرد

ــه در آن  ــرايطي ك ــا ش ــرد ب ــصول صــورت نگي ــك مح ي

و توزيـع وجـود دارد محدوديت .هايي در توالي انبارداري

در بندين نوع بستهاي علاوه به ها براي محصولات توليـدي

و  و زمان كوتاه است كه انبـارداري آنتو دماي بالا هـا زيـع

مي  ن حالـت شـير ايـدر.گيرد در دماهاي مختلف صورت

در.ليزه شودي استر7تواند در يك ظرف از طريق اتوكلاو مي

به قوطي اي و لاك8هاي استيلن صورت نياز  با پوشش قلع

هــايي تــوان از بطــرهمچنــين مــي.اســتنيــاز9اپوكــسي

 يـك روش.اي نيز در عمليات اتوكلاو اسـتفاده كـرد شيشه

و زمـاند اسـتفا استريليزاسيونديگر ه از روش دمـاي بـالا

كه پس از اعمـال 10UHTكوتاه درن فرا ايـ است ينـد شـير

.شودمياستريليزهشرايط اسپتيك وارد ظروف 

بنـدي مقـوايي بـا هدريك نوعي بـسته،1973در سال

بنـدي اسـپتيك معرفـي پوشش چنـد لايـه را جهـت بـسته 

به هايكه لايه.(كرد به خارج شامل ترتيب آن يك: از داخل

متر پنج ميلي نيوم،يمتر فويل آلوم ميلي35 اتيلن، متر پلي ميلي

 
4- Sterilization 
5- Atmosphere 
6- Aseptic 
7- Autoclave 
8- Style 
9- Epoxy varhish 
10- Ultra-high temperature 

 پذير سه لايه شير بسته انعطاف-3شكل
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متـر پـنج ميلـي،متـر كاغـذ مقـوايي شـانزده ميلـي اتـيلن، پلي

).اتيلن پلي

ينــد را جهــت وعي فرا نــ1 در يـك مطالعــه ديگــر دوفـي

-پلـي2شـده اكـسترودكوهاي از طريق فيلمپركردن اسپتيك

كننـدگي معرفي كرد كه مواد آن خـواص ممانعـت3سارانكس

ميلوبي را براي مواد غذايي حساس فرامط .كنند هم

و نوعي ظرف ديگر پلي/ امروزه ظروفي از نايلون پروپيلن

نيـومي فويـل آلومكه به صورت ظروف پلاستيكي بـا پوشـش 

 ـكلاووات شير در استريليزاسيونيند هستند نيز جهت فرا  ه نيز ب

.روند كار مي

و دارو4پك-بريك در اواخر قرن بيستم  از سازمان غـذا

 بـا)4شـكل(درخواست مجوز جهـت توليـد نـوعي كـارتن

را6ت قابليت ماندگاري شير تا مد  ماه در خـارج از يخچـال

در نمود  بـه5بنـدي از هيـدروژن پراكـسيدن نـوع بـستهاي كه

مي عنوان يك عامل استرليزه از كننده استفاده و هدف ناي شود

و كــاهش ميــزان صــرفه،بنــدي نــوع بــسته جــويي در انــرژي

.نقل بودوحمل

محافظت طـولاني:بندي اسپتيك در بسته عواملترين مهم

و اكسيژن استت محصول در برابر نور،مد ).9(بخارآب

1- Duffy 
2- Co-extruded 
3- Poly-saranx 
4- Brik-Pak 
5- Hydrogen peroxide 

 هــدف بررســي تــأثير مــواد مختلــف،ن مطالعــهايــ در

ت زمـان مـدو) از طريق آزمون حـسي(بندي بر طعم بسته

شـير) اسـتاندارد6هـاي طريق شمارش پليـتاز(ماندگاري

و فراپاستوريزاسيون كم چرب است .پاستوريزه

و زمان  ماندگاري شير پاستوريزه تحت تغييرات طعمي

و رشد ميكروبي هستند مواد بسته يند،تأثير شرايط فرا بندي

ميبد).10( به عنوان يك عامل تأ طعمي ثيرگـذار بـر تواند

.اهش مصرف سرانه شير محسوب شودك

ي كه بين كودكان دبستاني صورت گرفتـه هايدر بررسي

كه همواره رابطه مـستقيمي بـين طعـم،است  مشاهده شده

و مصرف آن وجود دارد  ينـد كه تحـت فرا شيري).3(شير

 درجـه72-74 در دماهاي 7HTSTتجاريپاستوريزاسيون

تـه باشـد در صـورت ثانيه قرار گرف16ت مدگراد به سانتي

و مصرف در دماي  ت، مـدادگردرجه سانتي4-8نگهداري

).10(داردرا روز10-15زمان ماندگاري بين

نيـز بـه توليـد محـصولي بـا يند فرا پاستوريزاسيون فرا

مي مد شـود كـه بـات ماندگاري مشابه شير استرليزه اطلاق

ن ايـدر. كنـد طعم كمك مـي ثر به حذف كمتر تركيبات مؤ 

ويند پاستوريزاسـيون رايند دماي اعمال شده بيشتر از فراف

ــر از استر ــييكمت ــيون م ــد ليزاس ــال.باش ــورت اعم  در ص

اعمـال دمـاي،بندي اسپتيك براي شـير فراپاسـتوريزه بسته

گـراد بـه درجه سـانتي138بايد حداقل يند فرا شده در طي 

در2ت مد و مصرف محصول و نگهداري 4-8ثانيه باشد

ينــد كــه در فرا در حــالي.گــراد باشــديدرجــه ســانت

ت گراد به مد درجه سانتي142-150ليزاسيون از دمايياستر

مي6-3 و بسته ثانيه استفاده بندي آن اسپتيك بـوده تـا شود

ــه ــتر ب ــاري اس ــورت تج ــودي ص ــرا از فرا. ليزه ش ــد ف -ين

ب اي جهـت توليـد شـيرهاي طور گـستردهه پاستوريزاسيون

 نفـره بـه منظـور اسـتفاده در بنـدي تـك چرب با بـسته كم

مي رستوران ).11(شود ها استفاده

6- Plate  
7– Commercial pasteurization 

 سخت براي محصولات لبني بندي نيمه بسته-4شكل
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مان
تواننـد ظروف شكل گرفته از طريق حرارت يا باد نيز مي

،اسـتايرن پـروپيلن، پلـي اتـيلن، پلـي پلـي هـاي از جنس فـيلم 

و2كربنـات، پلـي)سـلوفان(1وينيل كلرايد، استات سـلولز پلي

).1( باشند3آكريليك

 بندي بر طعم شيرهاثر تركيبات بست-2

قابليـت: بندي شـامل بسته–هاي ماده غذايي بر هم كنش

آب به داخل يا خارج از بسته، مهـاجرت  و بخار 4نفوذ گازها

به داخل مـاده غـذايي،  مـاده5مهـاجرت آرومـاي اجزاء بسته

به بسته به داخل بسته استب غذايي و نفوذ نور بنـابراين.ندي

جــاد خــواصاير جهــتانتخــاب كــارتن مناســب بــراي شــي

 در برابر انتقال نور، تركيبات آلي فعال شده از دگيكنن ممانعت

و همچنين اكسيژن هـوا و تركيبات آلي بدون طعم طريق نور

.به داخل بسته ضروري است

و نگهـداري خواص ممانعت كنندگي مطلوب سبب حفظ

و طعم محصول جهـت دسـتيابي بـه زمـان مانـدگاري  آروما

).10(شود مناسب مي

و بندي بايد غير سـم، مواد بسته 6IDFبر اساس نظرات ي

بـه عـلاوه مـواد گونه ماده مضر براي سلامت باشند؛ فاقد هر

 تحقيقـي اخيراً. بندي نبايد باعث آلودگي محصول شوند بسته

به ماده غذايي صورت جهت بررسي مهاجرت مواد پلاستيكي

هر.گرفته است  درهگونه انتقال جرم از مـاد مهاجرت اي كـه

يـا حركـتو)8(تماس با ماده غذايي است بـه مـاده غـذايي 

به ماده غذايي از طريق انتشار هاي مواد بسته مولكول )9(بندي

و غير شامل انتقال هر دو دسته تركيبات سم مي سمي . شـودي

و بـوي شـير تـأ سم تركيبات غير ثيري ممكن اسـت بـر طعـم

بـستگي بـه نـوع مـاده يافتـه رت مقدار مـواد مهـاج.بگذارند

و دماي بسته غذايي و انبارداري،، زمان  ارتباط بين حجم بندي

و وزن مواد بسته ا بـاكه پليمره طوريهب.بندي دارد محصول

1- Cellulose acetate 
2- Polycarbonate 
3- Acrylic 
4- Migration 
5- Aromas 
6- International dairy federation 

و هيچ وزن مولكولي بالا از نظر فيز   يولوژيكي خنثي هستند

و گونه خطر سلامتي را باعـث نمـي شـوند ولـي منومرهـا

م هايافزودني كه در صنعت مشخصي با وزن ولكولي پايين

مي بسته هـاي گونـه افزودنـينايـ.)9(شـوند بندي استفاده

ها در برابر حرارت پايداركننده ها، اكسيدانآنتي:پليمر شامل 

مؤ يا نور درو عوامل واي ثر از جمله)8(غيره جاد پلاستيك

 گـروهسهها در يكي از افزودني. مشكلات احتمالي هستند 

:دگيرن زير قرار مي

؛ عمديهايافرودني)1

؛ غيرعمديهايافزودني)2

و ها،چسب)3 ).9( غيرهجوهرها

كننده در يك پليمر ميزان مهاجرت يك عامل مهاجرت

 بستگي به ضريب مشخص اساساًتحت شرايط نگهداري

كننده را دارد كه نسبت غلظت عامل مهاجرت)K(تفكيك

به ماده غذايي مشخص مي .كند در پليمر

K،و عمـدتاًع  ملكرد اجـزاء يـك مـاده غـذايي اسـت

به ميزان چربـي آن مـاده غـذايي دارد زيـرا بخـش بستگي

و بنـابراين بـا عمده تركيبات مهاجرت  كننده غيرقطبي بوده

مي  .يابد افزايش درصد چربي ماده غذايي مهاجرت افزايش

و فرآورده  آن داراي محـدوده متغيـري از درصـد هايشير

به علا به شكل يك محلول آبدار بوده كـه چربي هستند وه

و نمك پروتئين،7ها كربوهيدرات ها در فاز پيوسـته شـير ها

ــول ــي گلب ــاي چرب ــسله ــايو مي ــازئينه ــه8 ك  را احاط

آب يا اسيد9اتحاديه اروپا).8(كنند مي  10اسـتيك استفاده از

 بنـدي بـراي جهت آزمون بررسي مهاجرت مواد بـسته3%

و كند كـه مهـاجرت بـه بيان مي محصولات شير را توصيه

PH8( نيز بستگي دارد.(

7- Carbohydrates 
8- Stream of casein 
9- EC directive,85/574/EEC 
10- Acetic acid 
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ــسته-3 ــير در ب ــت ش ــي كيفي ــدي بررس ــاي بن ه

 پلاستيكي

عوامل خارجي نقش مهمي بر كيفيـت بندي شير، در بسته

مياي نهايي محصول  تواننـد باعـث دماهـاي بـالا مـي.كننـد فا

 در دماهـاي بـالا ممكـن اسـت ذوب اثرات سوئي شوند مثلاً 

ــ ــدن پوشــش واك ــرم ش ــين ن و همچن ــرد ــورت بگي سي ص

 شكستگيكه دماهاي پايين ممكن است ها در حالي پلاستيك

و يا تشديد آن رطوبت بالاي.را در بسته منجر شود يا پارگي

مي  به علاوه باعث هوا تواند باعث كاهش مقاومت بسته شود،

مي اي بسته از بين رفتن ساختار ورقه .گردد بندي نيز

مي نور نيز به ارز يك).9(رساندش غذايي شير آسيب در

)2003(و همكـارانش1بررسي انجام شده توسـط مويـسيادي 

در7كه%)5/1( شير پاستوريزه كم چرب هايروي نمونه روز

 نگهـداري شـده2گراد تحـت نـور فلورسـنت درجه سانتي4

از4بودند؛ در بين پوشـش: بطـري پلاسـتيكي سـاخته شـده

دا چندلايه پلي  3نسيته بالا رنگ شده با اكسيد تيتـانيوم اتيلن با

لايـه رنگـي بـا اتيلن با دانـسيته بـالاي تـك پليو كربن سياه،

و همچنـين رنـگ4اتيلن ترفتـالات اكسيد تيتانيوم، پلي   سـاده

شده با اكسيد تيتانيوم؛ بهترين اثر محافظتي در برابر نفوذ نـور

و بـــد  ــسيژن هـــاي طعمي بـــر اســـاس شـــاخصو اكـ

ــامينهانـــداز(شـــيميايي وB2)و ويتـــامينAگيـــري ويتـ

ــوژيكي ــه بطــري5ميكروبيول ــوط ب ــاي، در درجــه اول مرب ه

و سـپس پلاستيكي رنگي چند لايه پلي  اتيلن بـا دانـسيته بـالا

در زمـاني).6(اتيلن سنگين بـود تك لايه رنگي پلي  كـه شـير

مي  گيرد، ممكن است نور معرض نور طبيعي يا مصنوعي قرار

رن  به كاهش و همچنين تجزيـه منجر و بو گ شير، تغيير طعم

بنـدي وجـودسه دسته اصلي از مواد بسته).9(ها شود ويتامين

كه باعث انتقال نور مي :شوند دارند

1- Moyssiadi 
2- Fluoresent 
3- Titanium oxide  
4- Polyethylene terephthalate (Polyester) 
5- Microbiological  

؛) پلاستيك شفافوشيشه(بندي شفاف مواد بسته)1

، آسـترها يـا نيـومييفويل آلوم(بندي مات مواد بسته)2

؛)هاي چند لايه پوشش

و پلاستيك(ي نيمه شفافندب مواد بسته)3 .)مقوا

مي،اين مواد از نظر درجه حفاظت .كننـد متفاوت عمل

و كاغـذ بطري را هاي رنگـي جـاداي ها بيـشترين محافظـت

.سفانه بسيار كم مورد پذيرش مردم هـستند كنند ولي متأ مي

 پلاسـتيكي از نظـر توانـايي انتقـال نـور متفـاوت هايفيلم

و سـلوفان رد پلـي در مـو 6UVانتقال اشـعه. هستند اتـيلن

و كمتـرين ميـزان انتقـال مربـوط بـه  بيشترين مقدار است

و گـلاس. اسـت7استر هاي پلي فيلم هـاي بـسته8هـدريك

و دريافتنـد كـه  و پلاستيكي شير را مقايسه كردنـد مقوايي

عمـل فلورسنت محافظت بيشتري را بـه مقوا در مقابل نور

).9(آورد مي

 شير پاستوريزه-3-1

و زم تغيي ان ماندگاري شير پاستوريزه تحت رات طعمي

و رشـد ميكروبـي مـواد بـسته ينـد، ثير شـرايط فرا تأ بنـدي

در يند پاستوريزاسيون باعث تغييرات معني فرا. هستند داري

شود ولي پختگي به مقدار نـاچيزي در شـير طعم شير نمي 

.شود پاستوريزه مشاهده مي

و هانـس 1999تحقيقي در سال  بـر9ن توسـط سـيمون

صـورت گرفـت%)2(روي نمونه شير پاستوريزه كم چرب

 درجـه4/76و2/92،84فرآوري شـير تحـت سـه دمـاي 

به سانتي در25ت مد گراد و سـپس  شـش ثانيه انجام شد

:بندي شدند مقوايي چند لايه ذيل بستههاي¬نوع كارتن

 (A)اتيلن پلي/مقوا/اتيلن پلي-

اتيلن بـا دانـسيته پلي/مقوا/اتيلن با دانسيته پايين پلي-

 (B)پروپيلن پلي/پايين

6- Ultraviolet 
7- Polyester 
8- Gluss 
9- Simon & Hansen 
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مان
اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقوا/اتيلن با دانسيته پايين پلي-

 (D)پروپيلن پلي/پايين

اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقـوا/اتيلن با دانسيته پـايين پلي-

 (C)اتيلن با دانسيته پايين پلي/اتيلن وينيل الكل/پايين

با پلي- اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقـوا/دانسيته پايين اتيلن

 (E)اتيلن با دانسيته پايين پلي/اتيلن وينيل الكل/پايين

 (F)اتيلن پلي/نيوميآلوم/اتيلن پلي/مقوا/اتيلن پلي-

در بسته  نگهداري گراد درجه سانتي7/6و7/1دمايدو ها

ها ارزيابي حسي جهت بررسـين نمونهاي بر روي.شدند

 برهم كـنش يند،ات طعمي شير ناشي از اثر دماي فرا تغيير

در بنـدي قابليت حفاظت بـسته بندي با شير، مواد بسته هـا

و شمارش ميكروبـي بـراي بررسـي  برابر عوامل مختلف

نتايج ارزيابي حـسي.زمان ماندگاري شير صورت گرفت 

كه كارتناي حاكي از  بان بود اتيلن پلي هاي چند لايه مقوا

كنندگي مطلـوبي در برابـر يلن خواص ممانعت پروپو پلي 

و طعم مقـوايي كـه در نتيجـه مهـاجرت از  نفوذ اكسيژن

بيان 1979 در سال1ارلي. جاد نكردنداي پليمر به شير بوده 

يكي از دلايل اصـلي2كرد كه اتواكسيداسيون ليپيدي   شير

فساد طعمي در بسياري از انـواع محـصولات لبنـي انبـار

مي  كننـده در زمـان راين يك عامل محـدود بناب.باشد شده

هاي چنـد لايـه مقـوا بـا ماندگاري شير موجود در كارتن 

ــي ــي پل و پل ــيلن ــسيژن ات ــال اك ــرعت انتق ــروپيلن س پ

B هايبسته(باشد مي ‚ Aو(D.

و بريتويسل  ـ1973در سـال3زادو ه طعـم پختگـي متوج

ــزيم ــدكي در شــير پاســتوريزه شــدند علــت آن وجــود آن ان

ا  كه در حضور اكـسيژن4كسيدازسولفيدريل  طبيعي شير است

دربه عنوان يك عامل اكسيد كننده گروه سـولفيدريل موجـود

 موجود در6بخش سولفيدريلي.نمايد مي5ها را كاتاليز پروتئين

شير كه بلافاصله پس از پاستوريزاسيون قابل شناسـايي اسـت

 
1- Early 
2- Lipid oxidation of iron 
3- Zadow & Britwistle 
4- Sulfhydryl oxidase enzyme 
5- Catalyzed 
6- Sulfhydryl 

سه روز انبارداري شـير از بـين مـي معمولاً رود كـه پس از

).10( در اثر اكسيداسيون استاحتمالاً

هايو همكارانش مشكلات طعمي در فرآورده7بوجكو

اتـيلن يـا كـارتن كه به علت تمـاس بـا فـيلم پلـيرا لبني

مياياتيلن لايه مقوا با پلي چند  مورد مطالعـه قـرار،شود جاد

ــد ــق. دادنـ ــه از طريـ ــالي كـ ــدطعمي احتمـ ــوعي بـ نـ

ــكوپي ــه8اسپكتروس ــده ب ــايي ش ــرات شناس ــت تغيي عل

).3(اتيلن بود اكسيداسيوني در سطح پلي

و همكارانش در بررسي ديگر  برخـي اجـزاءيبوجكو

اتـيلن پوشيده شده بـا پلـي هايكه باعث بدطعمي در ورقه

دار كـه از قـسمت اجزاء طعـم شوند را شناسايي كردند؛ مي

 حلاليـت،كردنـد اتـيلن مهـاجرت مـي داخلي پوشش پلـي 

آب داشته هاي آليفاتيك غالباً.ار بودندو بسيار فرّ زيادي در

و تركيبـات الكلـي جـزء9غير اشباع  ، اسيدهاي چرب آزاد

مي ).3(شوند تركيباتي هستند كه باعث گسترش بدطعمي

آب منبع اصلي گسترش بدطعمي در شير، و ها ميوه آب

و كارتن با لايه پلـي هاي پلي در بطري اتـيلن توسـط اتيلني

كه سـبب.قرار گرفتمورد بررسي 10برگ جـاداي تركيباتي

مي  . اتيلن وجود داشتند پلي 11هاي شوند در گرانول بدطعمي

اتيلن فقط كمـي عامـل افـزايش بـدطعمي پلي 12اكستروژن

و همچنين مانهيم 13بوجكو).3(ناپايدار بودند   14و همكاران

درايو همكارانش تئوري مبني بر نكه اكسيداسيون سطحي

به علت افزا پلي طي فرا تيلن دهـي ينـد پوشـش ايش دما در

شــود را ارائــه منجــر بــه گــسترش تركيبــات بــدطعم مــي 

).3(كردند

و پلـي آلومنيومي، ها با لايه فويل اما كارتن اتـيلن سـبك

خــصوصيات)FوE‚C هــايبــسته(الكــل اتــيلن وينيــل

 گـاز، كننـدگي بهتـري را در برابـر نفـوذ اكـسيژن، ممانعت

7- Bojkow 
8- Spectroscop 
9- Saturation 
10- Berg 
11- Granules 
12- Extrusion  
13- Bugko 
14- Monhem 
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و ها، طعم ها، حلال كننـد؛ بنـابراين جاد مـياي رطوبتآروماها

و پلـي بالايه مقوا بـا پلـييها نسبت به كارتن  پـروپيلن اتـيلن

 در1بـراون. بيشتر قابليت حفظ طعم مطلـوب شـير را دارنـد 

از 1992سال كه مقواها با پوشـش فويـل گزارش كرده است

مي  را.كنند نفوذ نور نيز ممانعت  بنابراين طعـم اكـسيداسيوني

و هانسن بـد طعمـي ند؛ده كاهش مي البته در تحقيق سيمون

و سـپس در  به علت نگهداري شير در فـضاي تاريـك نوري

و،1992در سال.دار نبوده است يخچال معني  كوموروسـكي

از آنجا كه شير پاستوريزه زمـان مانـدگاري: بيان كردند2ارلي

بــدطعمي بــه علــت رنــسيديتي روز دارد،10-15كوتــاه بــين 

و در نتيجـهد3اكسيداتيو ر طول انبارداري چندان مهم نيست

نيــوم نيــازييدي بــا فويــل آلومبنــشــير پاســتوريزه بــه بــسته

).10(ندارد

ها كـه داراي بندي گونه بستهناي يك نكته مهم در رابطه با

دراي، دوخت حرارتي هستند  ن است كه گـسترش بـدطعمي

ــرآورده ــايف ــت فرا ه ــه عل ــي ب ــي لبن ــت حرارت ــد دوخ ين

بنـدي مهم ديگر در گسترش طعم بسته شاخص).3(باشد نمي

بـ، مقوايي چند لايه هايدر كارتن   طـوريه اندازه بسته است

تر باشد چون نسبت سطح بـه حجـم قدر بسته كوچك كه هر

به علت مهـاجرت اجـزاء.شود بيشتر مي  كه  مشكلات طعمي

البتـه درصـد).3(يابـد افـزايش مـي،فتـدا بندي اتفاق مي بسته

 مهم در گسترش بدطعمي شـير شاخص خود يك چربي شير 

و4انـگ لـي كه در بررسي كـه طوريهب.)3(بندي است بسته

 بــر نمونــه شــير پاســتوريزه 1991همكــارانش در ســال

اتـيلن هاي مقوايي بـا پوشـش پلـي در كارتن%)5/1(چرب كم

درن بستهاي مشاهده كردند،داشتند ها در مقايسه با نمونه شير

ب بطري شيشه .د طعمي بيشتري را نشان دادنداي

ــه ــر روي نمون ــز ب و همكــارانش ني ــايبوجكــو  شــير ه

و در كارتن مقوايي با لايه پلي%)3(كامل اتيلن آزمايش كـرده

 
1- Braven 
2- Komorowski & Early 
3- Oxidative  
4- Leong 

 كه شد ت بدطعمي با كاهش درصـد چربـي مشاهده كردند

).3(ابدي افزايش مي

در"طعم پلاسـتيكي" هم بيان كرده تشخيص5بادينگ

چربـي كـه در ظـروف%2/3،%5/2،%7/1 شـير هـاي نمونه

در بندي شده اتيلن بسته پلي ن ايـ اند با كاهش درصد چربي

ميسه نمونه، راحت بنـابراين چربـي بـه گيـرد، تر صورت

مياي عنوان عامل پوشاننده ).3(كندن نقص طعمي عمل

و همكارانش از نظـر)2001(بر اساس گزارش سيمون

بر اسـاس شـمارش بررسي زمان ماندگاري شير پاستوريزه 

هـاي شـير بيشترين شمارش ميكروبي بين نمونه ميكروبي،

 درجــه4/76و2/92،84پاســتوريزه شــده در دماهــاي 

به دماي سانتي  درجه مستقل از نوع كارتن84گراد، مربوط

و درنتيجه بيشترين مقوايي مي و كمترين سرعت رشد باشد

به دماي  .اد استگردرجه سانتي76زمان ماندگاري مربوط

گـراد سـانتي درجـه92و84افزايش دماي فرآوري تا حد

و منجر به افزايش زمان ماندگاري شير پاستوريزه نمي  شـود

شير خـام دريـافتي كمتـر باشـد هر قدر شمارش باكتريايي 

مي   مهـم شـاخص.شودزمان ماندگاري شير توليدي بيشتر

و نگهـد ديگر در مورد زمان اري ماندگاري دماي انبارداري

شير است كه هر قدر كمتر باشد زمان ماندگاري شير بيشتر 

.)10(شودمي

 شير فراپاستوريزه-3-2

به توليد محـصولي بـا مـد فرا ت يند فراپاستوريزاسيون

تركيبـات ولي با حذف كمتـر،UHTماندگاري مشابه شير

مي مؤ ن فرايند دماي اعمال شدهايدر.كندثر بر طعم كمك

از پاستوريزاسيون اسـت ولـي يند بيشتر از فرا UHTكمتـر

گزارش 1995و همكارانش در سال6ماووري.)4(باشدمي

فــرا پاستوريزاســيون در مقايـسه بــا شــير كردنـد كــه شـير 

 در طــول دوره انبــارداري دچــار طعــم HTSTپاســتوريزه 

.ودش بيشتري مي7رنسيديتي

5- Bading 
6- Mauri 
7- Rancidity  
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مان
بيــان كــرده اســت كــه شــير 1995در ســال1هــاچكيس

و شير  شـوندكه در يخچال نگهـداري مـي UHTفراپاستريزه

و شـير كنش را بـين مـواد بـسته درجه خاصي از برهم  بنـدي

 نفوذپـذيري گازهـا،:كنش شـاملن برهمايكهخواهند داشت 

و جذب تركيبات طعم ميمهاجرت .باشد دار از پليمر

ازته در بس معمولاً و ساير مواد غـذايي بندي اسپتيك شير

ــه اســتفاده مــي قــوطي ــابراين.شــود هــاي مقــوايي چندلاي  بن

 نـوعي اسـت كـه خـواص، شـير بـراي مناسـب هـاي قـوطي

دار تركيبات آلي طعم كنندگي لازم در برابر عبور نور، ممانعت

به  بنـدي بـا بستهيك.داخل بسته را داشته باشدو اكسيژن هوا

و بـوي اصيت ممانعتخ كنندگي مناسب باعـث حفـظ طعـم

ت مانــدگاري مــورد نظــر محــصول جهــت دســتيابي بــه مــد

.)11(شودمي

و هانـسن روي 1999تحقيقي در سـال  توسـط سـيمون

.صـورت گرفـت%)2(نمونه شير فـرا پاسـتوريزه كـم چـرب

يند حرارتي از طريـق تزريـق مـستقيم فرآوري شير تحت فرا

درجـــه6/140و4/129، 2/107،3/118بخــار بـــا دماهـــاي 

شـ2ت گراد به مـد سانتي و پـس از آن عمـل ثانيـه انجـام د

نــوع6و ســپس در هــواگيري تحــت خــلأ صــورت گرفــت

:بندي گرديد مقوايي چند لايه ذيل بستههايقوطي

؛A)(اتيلن پلي/مقوا/اتيلن پلي-

اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقـوا/اتيلن با دانسيته پايين پلي-

؛B)(پروپيلن پلي/پايين

اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقوا/اتيلن با دانسيته پايين پلي-

؛D)(پروپيلن پلي/پايين

اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقـوا/اتيلن با دانسيته پايين پلي-

؛C)(اتيلن با دانسيته پايين پلي/اتيلن وينيل الكل/پايين

اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقـوا/اتيلن با دانسيته پايين پلي-

؛)E(اتيلن با دانسيته پايين پلي/اتيلن وينيل الكل/پايين

.)F(اتيلن پلي/نيوميآلوم/اتيلن پلي/مقوا/اتيلن پلي-

گـراد نگهـداري درجـه سـانتي7/6هـا در دمـاي بسته

ها ارزيابي حسي جهت بررسـين نمونهاي بر روي.شدند

و بـرهماات طعمي شير ناشـي از اثـر دمـاي فر تغيير ينـد

 
1- Hotchkiss 

و قابليــت حفاظــت كــنش مــواد بــسته بنــدي بــا شــير

و شــمارش بنــدي بــسته هــا در برابــر عوامــل مختلــف

رسي زمان مانـدگاري شـير صـورت ميكروبي براي بر 

در(گرفت ن آزمـون شـير پاسـتوريزه ايـ نمونـه شـاهد

HTST 2%ــاي ــه در دم ــود ك ــي ب ــه6/80چرب  درج

شد25ت گراد به مد سانتي و در كـارتن ثانيه فرآوري ه

).بندي گرديد اتيلن بسته مقوايي با پوشش پلي

از،نتايج ارزيابي حـسي ن بـود كـه سـرعت ايـ حـاكي

2/107گسترش فساد طعمي شـير فرآينـد شـده در دمـاي

در درجه سـانتي و سـپس در3/118گـراد بيـشترين و بعـد

مي درجه سانتي4/129 و در نهايت كمترين تغيير گراد باشد

ــم در  ــانتي6/140طع ــه س ــراد اســت درج ــير.گ ــم ش طع

C(كننـدگي ها بـا خـواص ممانعـت بندي شده در بسته بسته

هم)Fو بـا سـرعت)F(نيـوميچنين مقوا با لايه فويل آلومو

به كارتن  هاي مقـوايي بـا لايـه مقـواي فاقـد كمتري نسبت

و لايه خاصيت ممانعت  پـروپيلن پلي اتيلن، هاي پلي كنندگي

و تغييـر)A،B،D(ته پـايين اتيلن با دانسيو پلي   دچـار فـساد

و همكــارانش در ســال.شــوندمــي گــزارش 1974هانــسن

كه كيسه  به علت جذب طعـم از لايـه هاي پلي كردند اتيلن

ت طولاني كه مدUHT بيروني كارتن مقوايي در مورد شير 

و قابـل پذيرشـي را جـاداي انبار شده اسـت طعـم مناسـب

.كند نمي

و مهتا گـزارش كردنـد كـه شـير1978ر سالد2باست

 در UHTتازه پاستوريزه شده از نظر طعم نـسبت بـه شـير 

و آلوم هـاي پلـي بنـدي بـا كـارتن بسته نيـومي بهتـرياتـيلن

 نشان دادند1995و همكاران در سال3ماووري).11(است

گراد درجه سانتي7كه شير فراپاستوريزه نگهداري شده در

به شير پاستوريزه در  ت شـد، همان شرايط نگهداري نسبت

و همچنــين بيــان و رنــسيديتي بيــشتري دارد طعــم رنگــي

هـا در طـول دوره انبـارداري افـزايشن طعـماي كردند كه 

).4(يابند مي

2- Mehta & Bassette 
3- Mauvery 
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كنندگي يا داراي فويل هاي داراي خاصيت ممانعت قوطي

 هـا، طعـم هـا، حلال گازها، آلومنيومي در مقابل نفوذ اكسيژن، 

و رطوبت مقا دهنـد ومت بهتـري را از خـود نـشان مـي بوها

 ت بنــابراين قــادر هــستند طعــم مطلــوب شــير را بــراي مــد

اتـيلن يـا پلـي/هـا بـا لايـه مقـوا تري نسبت به كارتن طولاني

عــلاوه مقواهــا بــا لايــه فويــل بــه.پــروپيلن حفــظ كننــد پلـي 

و در نتيجـه طعـم1نيومييآلوم  از نفـوذ نـور ممانعـت كـرده

در ثير نـورتأ بدطعمي تحت.دهندمياكسيداسيوني را كاهش

و يخچـال نمونه شير اولتراپاسـتوريزه كـه در محـيط تاريـك

).11(نگهداري شده نبايد حس شود

هـاي فاقـد خاصـيت بنـدي هاي موجود در بسته در نمونه

 نـوعي طعـم ملايـم مقـوايي درD)وA،B(كنندگي ممانعت

كه علـت آن واكـنش هفته ششم انبارداري تشخيص داده شد

و اكسيژن با چربي  جـاداي هـاي غيـر اشـباع موجـود در شـير

و توليــد  هيدروپراكــسيدهايي اســت كــه خــود تجزيــه شــده

در را مـي3هاو آلكان2ها كتون ار،تركيبات كربونيلي فرّ  و كنـد

در شودو اكسيداسيوني مي4بياتي نتيجه باعث بدطعمي،  و نيز

ــه ــان در نمون ــسته همــين زم ــا ب اي خاصــيت بنــدي دار هــا ب

نوعي طعم پختگي ملايـم تـشخيص)FوE(كنندگي ممانعت

5همبستگي بالايي بين مقدار هيدروژن سـولفيد).11(داده شد 

ازمت طعم پختگيو شد وجود در شـيرهاي حـرارت ديـده

).12( بـسته مـشاهده شـده اسـت7 فضاي خـالي6طريق آناليز 

ان نـش گـازي8 انجام شده از طريق كروماتوگرافي هايبررسي

ينـد ميـزان تركيبـات فـرار بيـشتر داده كه با افزايش دماي فرا

ــي ــود م ــير فرا.)12(ش ــه ش ــابراين در نمون در بن ــده ــد ش ين

 بيـشترين مقـدار هيـدروژن،گـراد درجـه سـانتي6/140دماي

.سولفيد وجود دارد

1- Aluminum foil 
2- Ketones 
3- Alkanes 
4- Platitude 
5- Hydrogen sulfide 
6- Analysis 
7- Head space 
8- Chromatography 

7/6در هفته دهم انبارداري شير فراپاستوريزه در دماي 

درو هـا در نمونـه گراد طعـم مقـوايي شـديد درجه سانتي

پـروپيلن كـه اتيلن يا پلـي هاي مقوايي با لايه پلي بندي بسته

در همـين.ايجاد شـد كنندگي بودند، فاقد خاصيت ممانعت 

نيـوم نـوعي طعـميهـاي مقـوا بـا فويـل آلوم زمان در بسته 

و در شـير موجـود در  پختگي ملايـم تـشخيص داده شـد

پ)E(كننـدگي هـا بـا خاصـيت ممانعـت بسته ختگـي طعـم

 نـشان داد كـه1965 در سال9لايستر.اي.شد مشاهده نمي 

طعم پختگي در شير حرارت ديده بـه علـت اكـسيداسيون

مي گروه براون.شود هاي سولفيدريلي در طول زمان حذف

كه ساختارهاي چند لايـه مقـوا 1992در سال  /گزارش داد

ازيفويل آلوم نيوم در مقابل نفـوذ گـاز بهتـرين ممانعـت را

مي خو هـاي شـير كـه در نمونـه طـوريهبـ.دهنـدد نشان

نـوعي بـادكردگيEيو حتـّ)DوA،B،C(بندي شـده بسته

و طعم پخ  تگـي در كـارتن ملايم در هفته دهم مشاهده شد

در هفته پـانزدهم.قابل تشخيص بود)F(فويل/ با لايه مقوا 

و بيستم طعم پختگي در شـير موجـود در كـارتن مقـوا بـا 

و علت آن جلوگيري فويـل از نيوميفويل آلوم  از بين رفت

 طعـمFوC،E هـاي نمونـه شـير بـسته.نفوذ رطوبت بود

و بيستم داشتند  فقط نوعي طعـم،مطلوبي در هفته پانزدهم

FوCهـاي هـاي موجـود در بـسته بياتي انـدك در نمونـه

 در بررسـي 10كمترين سرعت رشد باكتريايي.وجود داشت

و هانسن زماني صورت  گرفتـه كـه شـير در دمـاي سيمون

و سـرعت يند شـده اسـت گراد فرا درجه سانتي128-124

 هـاي ها با لايه ها در شير فراپاستوريزه در بسته رشد باكتري

نـسبت بـه)CوA،B(پـروپيلن پلي/اتيلن يا مقوا پلي/مقوا

بيــشتر)FوD،E(كننــدگي هــا بــا خاصــيت ممانعــت بــسته

به شـير بنابراين كمترين قابليت).11(بود  ماندگاري مربوط

كه در فراپاستوريزه ينـد گـراد فرا درجه سانتي 107اي است

ــسته و در ب ــد خاصــيت ممانعــت شــده ــدگي هــاي فاق كنن

.باشند مي

9- E.lyster 
10- Bacterial  
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يريگجهينت-4

به تحقيقات صورت گرفته با توج بنـدي يك نوع بـسته،ه

 ـ وه مناسب جهت شـير ب خـصوص نمونـه شـير پاسـتوريزه

هاي چند لايه با خاصـيت ها با پوشش نديب فراپاستوريزه بسته 

را ممانعت كنندگي هستند كه قابليت حفظ طعم طبيعـي شـير

 و فساد طعمي شـير براي مد و از تغيير طعم ت بيشتري داشته

ــدم خاصــيت ممانعــت ــه ناشــي از ع ــدگي در برخــي ك كنن

به عبور گازها، بندي بسته و طعم حلال رطوبت، ها نسبت ها ها

 هـاي بنـدي گونـه بـستهنايـ.نماينـد ري مـي جلوگي باشد؛مي

ميها قوطي مطلوب نظير بايـد(باشـندي مقوايي چند لايه ذيل

خـود شـود بايـده داشت كه لايه مقوايي كه استفاده مـي توج 

ــرايمتناســب ــستهب و داراي خاصــيت ب ــوده ــير ب ــدي ش بن

:)كنندگي مطلوب باشد ممانعت

اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقوا/اتيلن با دانسيته پايين پلي.1

؛اتيلن با دانسيته پايين پلي/اتيلن وينيل الكل/پايين

اتـيلن بـا دانـسيته پلـي/مقوا/اتيلن با دانسيته پايين پلي.2

؛پروپيلن پلي/پايين

.اتيلن پلي/نيوميآلوم/پلي اتيلن/مقوا/اتيلن پلي.3

پــذير جهــت انتقــال يــك بنــدي انعطــاف از طرفــي بــسته

وا  فـروش يـا كننده بـه خـرده حد توليدي يا توزيع محصول از

ب مصرف را كار مـيه كننده نهايي و آن محـصول طـي در رود

و نگهــداري محافظــت مــي نقــل،وحمــل .كنــد عرضــه

 پذير چند لايه خصوصيات عملكـردي، هاي انعطاف بندي بسته

و تزئيني مورد نياز را تأ ميمحافظتي .كنند مين

كننـدگي زيـاد ممانعـت پليمـر بـا خـواص1كواكستروژن

كهايو تواند باعث كاهش ضخامت شودمي ن در حالي است

و حتـّ ي گـاهي بـه موجب تغيير در خصوصيات اصلي نشده

پذير چند هاي انعطاف بنديبسته.كندها نيز كمك مي بهبود آن

اكستروژن از طريق كاهش نيـاز بـه اسـتفاده از پليمـر لايه كو 

بـ قيمت، گران و افزايش پليمرها ازا قيمـت مناسـب اسـتفاده

تواننـد باعـث مـي مواد بازيافت شده يا كاهش ضخامت فيلم، 

 
1- Co-extrusion 

يند فرا.كاهش هزينه بسياري از ساختارهاي چند لايه شوند 

و تروژن همچنين باعث كاهش مراحل فرا كواكس ينـد شـده

مين طريق نيز به كاهش هزينهاي از .كند ها كمك

چن از فرا دين نـوع مـاده يند كواكستروژن جهت تركيب

هـر دو حالـت تهيـه فـيلم.شـود در يك فيلم اسـتفاده مـي 

و بـه روش قالـب  به روش بادي اكستروژن ريـزي پليمري

مي  سه، اكستروژن و هفـت، پنج، تواند به صورت نـه لايـه

كه  ،ن تركيب چند پليمر در يك فـيلم واحـداي بيشتر باشد

.شودباعث كاهش قيمت نيز مي

 خـصوصيت مقاومـت،ندلايـهچ هايمزيت ديگر فيلم

به دو لايه يـا لايه و ترك برداشتن ها در برابر شكافته شدن

2 بــراي مثــال يــك فــيلم نــايلون.باشــدتعــداد بيــشتر مــي

)4اتيلن خطي با دانـسيته پـايين همراه با پلي3آميد پلي(ساده

اتـيلن خطـي بـا پلـي–آميـد پلي-آميد پلي(ممكن است به

شو) دانسيته پايين .دشكافته

اتـيلن بـا دانـسيته پـايين خطـي يـا تركيـب آن بـا پلي

مي پلي  قابـل5هـاي تواند جهت كيـسه اتيلن با دانسيته پايين

 ـدوخت حرارتـي در هـر بـسته . كـار رونـده بنـدي شـير ب

اكـسترود را كـه جهـت چند لايـه كـو هايفيلم)2(جدول

و درصـد هـر كيسه هاي شير مناسب بوده با ذكر ضـخامت

مي  كنندگيكه خاصيت ممانعت در صورتي. دهدلايه نشان

بالا در برابر اكسيژن جهـت دسـتيابي بـه زمـان مانـدگاري 

توانـد اسـتفاده نـايلون هـم مـي،طولاني مورد نيـاز اسـت 

).7(شود

2- Nylon 
3- Poly-amid 
4- Linear low density polyethylene (LLDPE) 
5- Pouches 
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از جهت محافظت شير پاستوريزه كم چرب در برابر نفوذ

و  و همچنين نفوذ اكـسيژن و بدطعمي نوري از نور  ممانعـت

به لحاظ ويتـامين بـ كاهش ارزش غذايي شير  خـصوصه هـا

اتـيلن بـا هـاي چنـد لايـه رنگـي پلـي بطريB2وAويتامين

و در مرحلـه بعـد بطـري  هـاي تـك لايـه رنگـي دانسيته بالا

اتـيلن هـاي پلـي اتيلن بـا دانـسيته بـالا نـسبت بـه بطـري پلي

از).6(باشـند مناسـبي مـي هـاي بنـدي ترفتالات بسته  امـروزه

اسـتر در سـطح وسـيعي اتيلن ترفتالات يا پلـي هاي پلي طريب

مي جهت بسته  :هـاي آن نظيـر ويژگـي.شودبندي شير استفاده

و مقاومت در برابر عبور گاز،،خنثي بودن نكـهاي سبك بـودن

و قابليت درزبندي مجـد راحتي شكسته نميهب د را دارد شود

ــسته ــي آن را در ب ــذايي مناســب م ــواد غ ــدي م ــازد بن ؛)2(س

جـاد بـدطعمياي،استر شفاف به علت عبو نور هاي پلي بطري

و تغييرات طعمـي در شـير جهـت نگهـداري طـولاني  نوري

جـاد خـواصاي اما در صـورت؛باشندت شير مناسب نمي مد

بن بطرياي كنندگي كافي در برابر نور در ممانعت  طـوريه ها

 گونه طـول مـوجي را ندهنـد بـه منظـوركه اجازه عبور هيچ

هاي جلوگيري از بدطعمي ناشي از اكسيداسيون نوري، بطري

ــي ــد پل ــولاني م ــداري ط ــراي نگه ــتر ب ــير مناســب اس ت ش

ترفتـالات اتـيلن هـاي پلـي بنـديبه عبارتي بسته).5(باشندمي

 و شفاف جهت شير پاستوريزه كه مد ت نگهداري كمي داشته

مي سريع مي،شوند تر مصرف باشـند ولـي بـراي شـير مناسب

ت توليـد راپاستوريزه كـه بـا هـدف نگهـداري طـولاني مـدف
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