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 مواد غذايي استفاده از اتمسفر بندي بسته هاي روشيكي از .  كيفيت ماده غذايي را تا حد زيادي حفظ نمودتوان مي مناسب بندي بستهبا استفاده از . شود مي

 125دماي ( روز 14 نان تست در زمان نگهداري  بر كيفيت و زمان ماندگاريشده اصلاح اتمسفر تأثير هدف بررسي در مطالعه حاضر. هست شده اصلاح
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   مقدمه- 1
نوعي نان نان تست از انواع نان هاي حجيم است، اين نان 

 آن در مقابل  برش خوردههاي ورقه است كه با قرار دادن انگليسي

  .]1[ كنند مي و مصرف كرده برشته را آنت، حرار

اين . كند ميدر طول نگهداري نان برخي از خصوصيات آن تغيير 

 تغييراتي كه در ماهيت - الف: شوند مي تقسيم دودستهتغييرات به 

 رشد درنتيجه تغييراتي كه -ب. افتد ميشيميايي و فيزيكي اتفاق 

) الف( ناشي از بند تغييرات. آيد مي به وجود ها باكتري و ها كپك

  . ]2 [كنند مي با واژه جامع و كامل بياتي تعريف معمولاًرا 

 در دسترس كه امروزه بندي بسته هاي روشيكي از جديدترين 

 وسيعي در بسياري از انواع محصولات غذايي استفاده طور به

) MAP (شده اصلاح اتمسفر بندي بسته عنوان به، شود مي

 از طريق تغيير و اصلاح بندي بسته فناين .  استشده شناخته

 ماده غذايي قادر به گسترش كننده احاطهمقادير گازهاي اتمسفري 

معصومه شفيعي و . شود مي زمان ماندگاري محصولات توجه قابل

 اتمسفر بندي بسته نشان دادند استفاده از 2015همكاران در سال 

 بربري ودر افزايش زمان ماندگاري نان ) MAP (شده اصلاح

 روز با اتمسفرهاي گوناگون و 17 زمان مدتسنگك در 

  ].18، 3[ است پذير امكان نفوذ غيرقابل هاي بندي بسته

نان براي افزايش زمان ) MAP (شده اصلاح اتمسفر بندي بسته

 و همكاران Knorr .]4 [هستماندگاري ميكروبي روش مناسبي 

 يا نان  نشان دادند ثبات و استحكام مغز نان سفيد1985در سال 

 روز 14 كربن براي اكسيد دي در انبارشدهحاصل از آرد كامل 

  ].5[در نيتروژن يا در اتمسفر هوا بود  انبارشدهكمتر از نان 

 هيچ 1993 و همكاران در سال Black، ها يافته اين برخلاف

 كربن اكسيد دي در انبارشدهتفاوتي در نرخ سفت شدن نان پيتاي 

 و همكاران در Platt ].6[روز نيافت  14يا هواي اتمسفري براي 

يك همبستگي شديد بين نرخ بياتي نان و محتواي  1940سال 

  ].7[ دريافتندرطوبت 

 و همچنين اتمسفر بندي بسته ما ارزيابي اثر نوع هدف از پژوهش

 روي زمان ماندگاري ميكروبي، ميزان بياتي، تغييرات شده اصلاح

نرخ ميزان بياتي نان . هستت  و خصوصيات حسي نان تس

 صورت بهتست توسط دستگاه بافت سنج، كنترل رشد ميكروبي 

 توسط دستگاه مشاهده ظاهري كپك و مخمر، تغييرات ميزان 

  نفر10 و بررسي تغييرات حسي نان تست توسط سنجش 

ن براي دستيابي به اين هدف، مطالعات زما. مورد ارزيابي شد

  . روزه در نظر گرفته شد14ماندگاري يك دوره نگهداري 

  

  ها روش مواد و - 2

   مواد بكار رفته- 2-1
 سبوس آوران نان در اين پژوهش از شركت مورداستفادهنان تست 

د  آرد مواد ديگري نيز كاربرجزء بهدر نان تست .  گرديدتأمين

نان هاي در اين پژوهش .  استها دارنده نگه آن ترين مهمدارند كه 

مشخصات آرد . هست دارنده نگهتوليدي بدون استفاده از 

تا % 26رطوبت، % 14:  براي توليد نان تست شاملمورداستفاده

 6 تا pH 5/5خاكستر كل، % 71/0تا % 55/0گلوتن مرطوب، % 28

  .هست% 11و پروتئين كل 

  بندي بسته مواد - 2-2
:  ازاند عبارت  نان تست استفاده شدبندي بسته كه براي هايي فيلم

 - F3( ،2(پروپيلن پلي -اتيلن پلي فيلم دولايه از جنس -1

 و بندي بسته طرف يك در پروپيلن پلي -اتيلن پلي دولايه هاي فيلم

 آلومينيم در طرف رويه - پروپيلن پلي - اتيلن پليفيلم سه لايه 

 -پروپيلن پلي - اتيلن پلي فيلم سه لايه -F2( ،3(بندي بستهديگر 

  )F1(ينيم آلومرويه

   گازهاي بالاسري- 2-3
هاي تست در اين   نانبندي بسته منظور به شده اصلاحاتمسفرهاي 

) H1( ،60%-40)%H2(اتمسفر معمولي: پژوهش شامل

 25و از شرايط دماي اتاق بوده ) H3%(20- %80و 

  . استفاده شدها ونهنمبراي نگهداري درجه سانتي گراد 

  يبند بستهتهيه نان و  - 2-4
 آوران نان در اين پژوهش در كارخانه مورداستفادهنان هاي تست 

 اندازه بهاستريل  در محيط ها نمونه از پختبعد . سبوس تهيه شد

نان هاي .  برده شدنديبند بستهكافي خنك شدند و به آزمايشگاه 

 متر يسانت 2به قطر  استريل شده يا ارهتست توسط يك چاقوي 

 آمده و استريل شده توسط يها يبند دربستهسپس . برش داده شد

 در  Boxer-200A مدل  Henkelman بندي بستهدستگاه 

  . شدندبندي بسته موردنظر هاي لفاف
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    تعيين - 2-5
 SPRINT- NOVASINAاين آزمون توسط دستگاه 

TH-500الي 20 زمان مدتتگاه و در  با ظروف مخصوص دس 

  . شديريگ اندازه دقيقه 30

   تعيين سفتي نان- 2-6
دستگاه تغييرات ناشي از بياتي در بافت نان تست با استفاده از 

 يريگ اندازه براي HOUNSFIELDآناليز كننده بافت مدل 

 با استفاده متر يليم 5 تا ها نان براي فشردن نمودن يازموردننيروي 

 Load و متر يسانت 8/0 با قطر سرگردمينيومي از يك فك آلو

Cell 5Kgبر ثانيه بودمتر يليم 7/1سرعت فشردن .  استفاده شد  .

 از سفتي معياري يك عنوان به براي فشردن نان يازموردننيروي 

  . در نظر گرفته شدAACC 74-09نان مطابق با روش 

   ارزيابي حسي- 2-7
ي از روش مخصوص  حسهاي آزموندر اين پژوهش براي انجام 

 نفر 5 نفر آقا و 5( ارزياب 10ارزيابي حسي نان تست توسط 

 لازم را ديده بودند، استفاده هاي آموزشكه توضيحات و ) خانم

 براي هر يك از امتيازدهيمعيار ارزيابي در اين سيستم . شد

 داخلي، بو و هاي ويژگي ظاهري، هاي ويژگي(خصوصيات حسي 

نان تست بايد حداكثر از .  استشده فتهگر امتياز در نظر 5) مزه

 در مورد مزه ضمناً.  امتياز كسب نمايد2/15 امتياز، 20مجموع 

 ها ويژگي امتياز و در مورد هر يك از ساير 8/3حداقل بايد 

  .]8 [ آورددست به امتياز، 5 امتياز را از 8/2حداقل 

   رشد ميكروبي- 2-8
 صورت بهاري  طي روزهاي نگهدشده بندي بستهنان هاي تست 

عمر مفيد ميكروبي  . رشد كپك بررسي شدندازنظرظاهري 

 رشد ي مشاهده روز  تابندي بسته دوره زماني از روز صورت به

 بندي بستهنان هاي از تمامي  ].9[ شد ميكروبي در نظر گرفته

 براي انجام كشت كپك و ميزان آن گيري نمونهنيز  استفاده قابل

ي تست ديده مشهودي روي نان ها زماني كه علائم .انجام شد

  . شد مي محسوب قبول غيرقابل، شد مي

 پژوهش براي تعيين ميزان فساد  در اينمورداستفاده روش درواقع

ميكروبي نان تست، به اين منظور است كه ميزان دقيق رشد كپك 

 تا با استانداردهاي شده بررسي دقت به زماني مختلف هاي بازهدر 

  . باشندمربوطه همخواني داشته

 بررسي تغييرات نان تست توسط - 2-9

  SEM ميكروسكوپ الكتروني
 موردنظر از تيمارهاي جداشده در اين تحقيق قطعات نان تست 

 SEM در ميكروسكوپ الكتروني قرارگيريبه جهت اينكه براي 

 با تاون ساعت درون 24بايد عاري از رطوبت باشد به مدت 

.  خشك شوندكاملاً تا گيرند مي درجه سانتي گراد قرار 60دماي 

 يك برش بسيار نازك جدا شد و به ترتيب ها نمونهسپس از اين 

 مخصوص از هاي پايهدر داخل دستگاه لايه نشاني طلا بر روي 

جنس آلومينيوم توسط چسب مايع ثابت گرديد و سپس فلز طلا 

 دقيقه پخش 20 به مدت ها نمونهتوسط گاز آرگون بر روي 

  . گرديد

 شده به داخل دستگاه پوش طلا كاملاً هاي نهنموسپس 

 3 كيلوولت، منتقل شدند و با 15ميكروسكوپ الكتروني با ولتاژ 

 هوا در داخل هاي حبابجهت بررسي ( برابر نمايي بزرگمقياس 

جهت بررسي تركيبات نشاسته و پروتئين ( و برابر ) بافت مغز نان

  . تهيه شدها نمونهتصاويري از ) ها حبابموجود در جداره 

   آماريوتحليل تجزيهروش  - 2-10
 در هر يك از سه تيمار F1 ،F2 ،F3 بندي بسته شرايط نوع تأثير

با ) 14، 7، 3، 0( نگهداري هاي زمان در H1 ،H2 ،H3گازي 

 تصادفي با سه كاملاًاستفاده از آزمايش فاكتوريل در قالب طرح 

طح اطمينان  آزمون دانكن در سها ميانگينتكرار و براي مقايسه 

 .  انجام شدSPSS 21 افزار نرم درصد توسط 95

  

  نتايج و بحث  - 3

    تعيين - 3-1
 نان هاي تست نشان داد تفاوت نتايج تجزيه واريانس 

.  درصد وجود دارد5 بين تيمارها در سطح احتمال يدار يمعن

 دربسته  ميزان راتييتغ شود يم كه ملاحظه طور همان

- H1( ،60%( معمولي در هر سه اتمسفرF1,F2 يها يبند

40)%H2 ( 20- %80و)%H3(  در روزهاي صفر؛

، شود يمر كم و در روز چهاردهم كمي بيشتر اسوم و هفتم بسي
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 ثابت ولي باًيتقرتم صفر، سوم و هف در سه روز  يعني ميزان 

 F3ولي در لفاف . ابدي يم يتر محسوسدر روز چهاردهم كاهش 

   اين تغييرات شود يمو در كارخانه استفاده  بوده هيدولاكه 

 رسد يمچهاردهم به بيشترين ميزان  هاي هفتم و روزربيشتر و د

ميزان بياتي  باعث افزايش  كه خود اين امر و كاهش ميزان 

  .شود يم ها آن شدن مصرف رقابليغ و ها لفافنان تست درون اين 

  
 

Fig 1 reduction in the duration of maintenance 
treatments 

Different letters indicate significant differences at a 
confidence level of 95%. 

، )H1( معموليفر هر سه اتمس در در مورد تغييرات

60%-40)%H2 ( 20-%80و)%H3( توان يم 

بسيار  H3 وH2در اتمسفرهاي   يجه گرفت تغييرات ميزاننت

 توجه قابلاز روز هفتم به بعد  H1 اما در اتمسفر مي باشد،ناچيز

 بر شده اصلاح اتمسفر ريثتأ دهنده نشان كه اين موضوع هست

  .هست نان هاي تست ميزان 

 1990 همكاران در سال و) Avital(نتايج مشابهي توسط آويتال 

در اين تحقيق ظرفيت نگهداري آب و درصد .  آمدبه دست

بيشتر از نان   در اتمسفر شده يبند بستهرطوبت نان 

 با دليل آن را تركيب .  بود در شرايط معموليشده يبند بسته

 جهيدرنت دسترسي آميلو پكتين و بلوكه شدن آن و يها مكان

و عنوان كردند  آميلوپكتين يها شاخهكاهش پيوند هيدروژني بين 

 انداختن بياتي نان ريتأخ را عاملي براي به به اين صورت 

  .]10[معرفي نمودند

  
Fig 2 Wrapping type of interaction in the duration of 

storage on the results water activity 
Different letters indicate significant differences at a 

confidence level of 95%. 

  
Fig 3 shows the interaction of the gas composition in 
the duration of storage on the results water activity 
Different letters indicate significant differences at a 

confidence level of 95%. 

   تعيين سفتي نان- 3-2
 براي ازيموردن كه حداكثر نيروي دهد يمبررسي نتايج نشان 

 نان تست تا پايان دوره نگهداري افزايش يها نمونهفشردن تمامي 

يافت كه علت آن سفت شدن بافت نان تست در طي نگهداري 

 زمان مدتدو نوع تيمار نوع لفاف و نتايج نشان داد اثر . هست

 ارزيابي شدند و اثر تيمارهاي گازي مختلف دار يمعننگهداري 

 ميزان F1,F2 يها لفافبا توجه به نتايج .  ارزيابي نشددار يمعن

بياتي نان تست در روزهاي صفر و هفتم تغيير چنداني نداشته و 

ولي در روز چهاردهم  مطابق ساير نرمي خود را حفظ نموده 

ديده را علت اين پ. شود يم به سفتي بافت افزوده ها نمونه

 به علت F1,F2 يها لفافكه در  تشريح نمود توان يم گونه نيا

Time(Day) 



 1396 مهر ،14 دوره ،68 شماره                                                                     يي                          غذا عيصنا و علوم

  323

 افزايش رطوبت و تغيير نكردن ريتأث بندي و دربستهحفظ رطوبت 

  .افتد يم ريتأخبافت نان سفت نشده و فرآيند بياتي به  مقدار 

  
Fig 4 shows the effect of storage duration on tissue 

test results toast  
Different letters indicate significant differences at a 

confidence level of 95%.  
 نسبت به H1 در اتمسفر معمولي شده يبند بستهنان هاي تست 

 و تر سفت H2, H3 با اتمسفرهاي شده يبند بستهنان هاي تست 

تيجه  چنين نتوان يم.  افزايش بيشتري داشتها آنميزان بياتي در 

 كربن روي دياكس يد مختلف گاز يدرصدهاگرفت كه استفاده از 

 داشته است و توانسته است تا حدودي ريتأثبياتي و سفتي نان 

  . بيندازدريتأخسفت شدن و بياتي نان تست را به 

 و آويتال 1987در سال ) Knorr(نتايج مشابه توسط دكتر 

)Avital ( و بلك 1990در سال )Black ( به  1993در سال

تي بيا  آمد كه همه اين نتايج حاكي از آن است كه دست

   ].5،10،6 [اندازد يم ريتأخنان ر ا به 

، بيان داشتند 2001 در سال Hansen  وRsmussenاز طرفي 

  ].11[ اثري بر نرخ بياتي نان ندارد MAP نان در يساز رهيذخكه 

  
Fig 5 Interaction of the envelope in storage duration 

on tissue test results  

Different letters indicate significant differences at a 
confidence level of 95%. 

  
Fig 6 shows the interaction of the gas composition in 

the duration of storage on the texture test results 
Different letters indicate significant differences at a 

confidence level of 95%.  

   ارزيابي حسي- 3-3
 كه در كل با توجه دهد مينشان نتايج مقايسه تيمارهاي مختلف 

 زمان نگهداري باعث كاهش كيفيت در نان تست تيمارهانوع 

 و اثرات ملموسي بر خصوصيات حسي شود مي شده بندي بسته

  . شامل طعم، بو، بافت، رنگ و ميزان پذيرش دارد

    
Fig 7 shows the effect of storage duration on the 
results of sensory properties toastDifferent letters 

indicate significant differences at a confidence level 
of 95%.  

 روز صفر كه نان تست داراي جز به كه دهد مينشان  8شكل 

 داراي بيشترين كاهش F3بهترين خصوصيات حسي بود، لفاف 

 در روز خصوصاً طول زمان نگهداري بر خصوصيات حسي در

 ها نان بودن مصرف غيرقابل باعث عملاًاين موضوع . چهاردهم بود

 خوبي بهدر روزهاي سوم و هفتم  F1,F2 هاي لفاف .شده بود

S
co

re 
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. خصوصيات حسي نان تست را براي مصرف حفظ كرده بودند

در روز چهاردهم نيز از كيفيت قابل  F2 خصوصاً ها لفافاين 

 بيشتر F2 مانند لفاف تقريباً نيز F1لفاف . خوردار بودقبولي بر

خصوصيات حسي را تا روز چهاردهم در شرايط قابل قبولي 

   .حفظ نموده بود

  
Fig 8 Wrapping type of interaction between retention 

time on the results of sensory propertiesDifferent 
letters indicate significant differences at a confidence 

level of 95%.  
 استفاده از اتمسفر معمولي هستاين نكته بسيار حائز اهميت 

 گذاري نام H1 كه در اين پروژه بندي بسته هاي محيط و ها كارخانه

شده است، اثرات بسيار مخربي بر خصوصيات حسي انواع نان 

 عملاً  روز دارد و7 نان تست به جهت نگهداري حداقل خصوصاً

 كه در پژوهش طور همان با اتمسفر معمولي بندي بسته گونه اين

 به لحاظ ها كارخانه براي تنها نه شده مشخصحاضر اثرات آن 

 نيز به كننده مصرفماندگاري و حفظ كيفيت محصول، بلكه براي 

 همچنين مشخص نيستلحاظ مصرفي و اقتصادي نيز مناسب 

 تركيب گازي و ترين مناسب H2شد تركيب گازي يا اتمسفر

  . هست به جهت حفظ خصوصيات حسي نان تست H3 بعدازآن

 به ميزان بسيار زياد و در H1در تركيب گازي  F3لفاف 

 به ميزان كمتري بر روي خصوصيات H2, H3 گازي هاي تركيب

 نمونه نان ،دهند مي نشان ها دادههمچنين . گذارد مي تأثيرحسي 

داراي  H2 با تركيب گازي F2اف  در لفشده بندي بستهتست 

نيز با  F1البته لفاف . هستبهترين كيفيت و خصوصيت حسي 

 لفاف مناسبي به لحاظ حفظ تواند ميمقدار كمي فاصله 

  .  روز باشد14خصوصيات كيفي بعد از 

 ليكن با توجه به هستنيز اتمسفر قابل قبولي  H3البته اتمسفر

 نان تست اثر نامطلوبي  كربن بر روي طعماكسيد ديغلظت بالاي 

 گاز ازحد بيش در تركيب توان ميعلت اين موضوع را . داشت

 كربن در غلظت بالا با چربي و آب موجود در نان اكسيد دي

  . بيان نمودبندي بستهتست درون 

  
Fig 9 shows the interaction of the gas composition in 

the duration of storage on the results of sensory 
properties Different letters indicate significant 

differences at a confidence level of 95%.  

   رشد ميكروبي- 3-4
 هاي گنه پر بيشترين تعداد شود مي كه در نتايج مشاهده طور همان

 چهاردهم  در روزشده شمارش هاي نمونهكپك و مخمر مربوط به 

چهاردهم با شدت  بين روز هفتم و  اين افزايش در فاصلهبود،

 و اين به دليل مناسب بودن شرايط و رشد بيشتري همراه بود

البته ذكر اين نكته ضروري . كپك و مخمر در طول زمان است

  براي مصرف نان در صنعتقبول قابل كه ميزان آلودگي هست

3log(Cfu/gr) 5 و در حدود هستlog(Cfu/gr) بر ها كپك 

در محاسبات آماري كمترين مقدار . ]12 [شود ميروي نان ديده 

 (Cfu/gr) 105×550  كپك و مخمر صفر و بيشترينهاي گنه پر

  .  استشده گرفتهدر نظر 

  
Fig 10 Effect of storage duration Gnhhay Brshmarsh 

full of mold and yeastDifferent letters indicate 
significant differences at a confidence level of 95%.  
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 استفاده از لفاف مناسب به علت ثبات دهد مي نشان 11شكل 

 و جلوگيري از خروج بندي بستهبيشتر شرايط گازي داخل 

 كربن و همچنين حفظ شرايط اتمسفري مناسب، از اكسيد دي

شمارش كمتري و حداقل رشد در تمامي مقاطع زماني برخوردار 

  .هست

    
Fig 11 Interaction of the envelope in the duration of 
maintenance Brshmarsh full Gnhhay mold and yeast 
Different letters indicate significant differences at a 

confidence level of 95%.  
 كربن و نيتروژن اكسيد دي اثر تركيب گازي خوبي به 12در شكل 

 كپك و هاي گنه پرداقلي تعداد  كمتر و حبرشمارش آن تأثيرو 

رودريگز و همكارانش با .  استشده داده نشان خوبي بهمخمر 

و % 50 كربن اكسيد دينگهداري نان حجيم در تركيب گازي 

 درجه سانتي گراد اين 25 روز در دماي 12به مدت % 50نيتروژن 

  ] .13[مسئله را نشان دادند 

  

    
Fig 12 shows the interaction of the gas composition 

in the maintenance period Brshmarsh filled with 
mold and yeast Gnhhay Different letters indicate 

significant differences at a confidence level of 95%.  

 در روز صفر و شود ميبا توجه به نتايج جدول واريانس مشاهده 

 كپك و مخمر هاي گنه پرش سوم تغييرات خاصي در ميزان شمار

 F2وF1 هاي لفافدر روز هفتم و چهاردهم در . آيد نميبه وجود 

 هاي گنه پر كمترين شمارش در ميزان H3وH2در تركيب گازي 

 مخمر هاي گنه پركپك و مخمر مشاهده شد و بيشترين شمارش 

در روزهاي هفتم و  H1 در تركيب گازي ها لفافو كپك در كليه 

 در هر سه تركيب F3همچنين لفاف . ه شدچهاردهم مشاهد

 چهاردهم داراي بيشترين خصوصاًگازي براي روزهاي هفتم و 

  .  شده بودمصرف غيرقابل بود و مخمر و كپك هاي گنه پرشمارش 

Knorr و Tomlins به اين نتيجه رسيدند كه 1985 در سال 

شابهي نتايج م]. 5 [كند يمجلوگيري  از رشد كپك اتمسفر 

 و همكاران در Conic، 1993 و همكاران در سال Blackتوسط 

، 1999 و همكاران در سال Leushner، 1996سال 

Rasmussen و Hansen گزارش شد كه همه 2000 در سال 

 كربن از رشد اكسيد يد خاصيت ممانعت كنندگي دهنده نشان

  ].6،17،15،11[كپك بودند 

 بررسي تغييرات نان تست توسط - 3-5

  SEM يميكروسكوپ الكترون
 نان تست سالم در روز هاي نمونهدر اين پژوهش تصاوير فقط از 

 در روزهاي هفتم و چهاردهم استفاده قابلو ) نان تست تازه(صفر

 روز سوم نيز به علت اينكه تغييرات هاي بندي بستهتهيه شد، از 

 با تصاوير بررسي قابلخاصي در ميزان بياتي و ساير خصوصيات 

.  عكسي تهيه نشدشد نمي مشاهده رونيروسكوپ الكتميك

 برابر 1000 برابر، 250 برابر، 50 نمايي بزرگ در مقياس ها عكس

 برابر جهت 250 و 50 نمايي بزرگ مقايسه برابر تهيه شد، 3000و 

 هوا در داخل بافت مغز نان و تعيين تغيير هاي حباببررسي 

 برابر جهت 3000و 1000 نمايي بزرگشكل بافت اصلي و مقياس 

 ها حباببررسي تركيبات نشاسته و پروتئين موجود در جداره 

  .تهيه شد

، در اين هست صفر و هفتم روز به مربوط 14 و 13 شكل 

 ميزان و نوع خوبي به، اند شده گرفته برابر 50 كه در مقياس ها شكل

 دهنده نشان هوا در داخل نان و فرم چروكيدگي بافت هاي حباب

ملاحظه .  استموردنظري نان تست در روزهاي ميزان بيات

 در روز صفر وضوح به، ميزان نرمي و تردي بافت نان شود مي
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 بافت كم كم طبيعي و سالم و در روز هفت و چهاردهم كاملاً

در نان تست تازه . دهد مي شده و تردي خود را از دست تر متراكم

 نان  اسفنجي بودن بافت نان و نرمي و لطافتها كيكهمانند 

  .هستبسيار حائز اهميت 

 حفظ رطوبت شده اصلاح آن با اتمسفر بندي بستهدر نان تست و 

و 15شكل( برخوردار است اي ويژه بندي از اهميت دربستهنان 

 در تصاوير مشخص وضوح به روند بياتي نان اگرچه رو ازاين، )16

است اما اين روند با حضور رطوبت بالا بسيار كند شده و حتي 

 ز چهاردهم از كيفيت نان كاسته نشده است كه اين نتايج در در رو

  . هست مشخص كاملاًآزمايش بافت 

 توان مي خوبي به برابر 3000و 1000 در مقياس 16و 15در شكل

 نشاسته و همچنين پروتئين هاي گرانول و شكل قرارگيرينحوه 

 تأثيررا مشاهده كرد، در توضيح پديده حفظ رطوبت و ) گلوتن(

 اشاره نمود كه توان ميي روند بياتي نان تست به اين نكته آن رو

 بندي باعث افزايش ميزان رطوبت موجود دربستهرطوبت بيشتر 

 تعدد بيشتر باندهاي هيدروژني در شبكه درنتيجهدر بافت و 

 موجود در نان تست، وقوع پديده بياتي و خروج اجزاي بعدي سه

  ]. 16[ اندازد مي تأخيره سازنده اين تركيبات از شبكه مذكور را ب

  
Fig 13 zero-day photos, fresh samples 

 H3( :80%, :20%), F2 (PE, PP one side, and PE, PP aluminum surface on the other side) 

  
Fig 14 normal samples and usable Seventh-day photos 

H2( :60%, :40%) ,F2 (PE, PP one side, and PE, PP aluminum surface on the other side) 
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Fig 15 See the fourteenth day (H3F2) 

 H3( :80%, :20%), F2 (PE, PP one side, and PE, PP aluminum surface on the other side) 

  
Fig 16 photos fourteenth day (H2F2)  

 H2( :60%, :40%) ,F2 (PE, PP one side, and PE, PP aluminum surface on the other side) 

 

    گيري نتيجه - 4
 پليمر كو ازجمله ناپذيري بالا بانفوذمركب  هاي فيلماستفاده از 

 آن در دلايهچن كه انواع آلومينيومي رويه / پروپيلن پلي / اتيلن پلي

 مانع از تواند ميتا حدود زيادي اين پژوهش بكار برده شده 

 ميانگين ي مقايسه و توسعه بياتي نان تست شود كه كاهش 

 با شده يبند بسته نان تست يها نمونه در نتايج آزمون 

 در كارخانه اين مورداستفاده لفاف مخصوصاً مختلف يها لفاف

 نگهداري نان ٔ◌نهيدرزماما مسئله مهم . كند يم ديتائات را اظهار

 تقطير رطوبت داخل شود ميمطرح  ها يبند بسته گونه نياتست در 

 روي محصول است كه اين امر از دو جهت در نان بندي بسته

 با توجه به بافت نرم و كيك مانند نان اولاً.  نيستقبول قابلتست 

 بدي بر بافت نان تأثير بندي بستهرطوبت زياد داخل تست 

بيشتر  افزايش رشد ي زمينه اين ميزان رطوبت ثانياً و گذارد مي

 هاي فيلمبه همين علت به همراه . كند ميهم  را فراها كپك

   و تركيبي از ، استفاده و اضافه كردن گاز نفوذناپذير

 روش ها كپكگيري از رشد به ميزان كافي جهت جلو با گاز 
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 هست مدت طولانيبسيار مناسبي براي نگهداري نان تست در 

و  در نتايج بررسي ظاهري و همچنين كشت كپك كه طوري به

 هاي غلظت در شده بندي بستهمخمر مشاهده شد كه در نان هاي 

 رشد نكردند ها كپك روز 14تا حداقل  كربن اكسيد ديبالاي 

معمولي  تحت اتمسفر هواي شده بندي تهبس نان هاي كه درصورتي

 مكانيكي هاي آزموناصل از نتايج حهمچنين . كپك زدند

 بافت نشان داد كه آزمون دستگاه وسيله به شده انجام

 توانسته است بياتي نان شده اصلاح تحت اتمسفر هاي بندي بسته

 تركيب احتمالاً بيندازد كه علت اين امر تأخيرتست را به 

 آميلوپكتين و بلوكه دسترس قابل هاي مكانن با  كرباكسيد دي

هاي  شاخهبين  كاهش پيوند هيدروژني درنتيجهشدن آن و 

كتين و همچنين تغيير كم ميزان فعاليت آبي و رطوبت آميلوپ

 H2F2در اين پژوهش بهترين نمونه نان تست، نمونه . هست

هم به لحاظ خصوصيات حسي  روز 14 زمان مدت كه در هست

 ميكروسكوپ يها عكس و مصرف بود و هم در لقبو قابل

  . بودمشاهده قابل به لحاظ شكل بافت نان SEMالكتروني 
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Bread is the basic food of the Iranian and the world people. Toast is one of volumetric bread. This bread 
is consumed in many parts of the world for breakfast. By using appropriate packaging food quality can be 
greatly saved. One method of food packaging is the use of modified atmosphere. This study aimed to 
evaluate the effect of modified atmosphere on quality and shelf life of toast bread during 14 days in 
modified atmosphere with 80% carbon dioxide + 20% nitrogen, 60% carbon dioxide + 40% nitrogen and 
normal air atmosphere that called H3, H2, H1, using two layers of PE film, PP, (F3) that used by factory, 
the three-layer film, aluminum foil, PE and PP on one side and two layers of transparent PE - PP film on 
the other side (F2) and three layers of aluminum foil, PE -PP as a complete package (all in aluminum foil) 
(F1). Using electron microscope scanning (SEM) imaging properties of useable toast bread samples 
during storage were investigated. The results showed that the slices of toast in modified atmosphere 
packaging H2F2 kept its quality during 14 days of storage with the exception of a very small percentage 
staling without any microbial contamination, moisture loss and no decrease on sensory properties and 
steel they were usable. 
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