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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ طرز تهيّه و مشخصات بستنى را شرح دهد.

۲ــ از کارگا ه ها و کارخانجات بستنى سازى بازديد به عمل آورده، از مراحل مختلف 
توليد بستنى گزارش تهيه و تحويل نمايد.

تعريف بستنى
ــ رنگی  

ــ شکلاتى  
ــ ميوه اى  
ــ مغزدار ١ــ۷ــ انواع بستنى 

ــ يخى   
ــ نرم   

ــ چربى ــ سفت   
ــ مواد جامد بدون چربى   

ــ قند  
ــ امولسيون کننده٢ــ۷ــ مواد تشکيل دهنده ى بستنى   

ــ پايدارکننده   
ــ طعم دهنده   

ــ رنگ         دهنده   
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ــ دريافت و توزين   
ــ مخلوط کردن  

ــ يکنواخت کردن چربى  
ــ پاستوريزاسيون و سرد کردن  

ــ رسيدن مخلوط ــ افزودن مواد طعم دهنده و رنگ دهنده٣  ــ۷ــ فرآيند توليد بستنى   
ــ هوادهى   

ــ انجماد يا بستنى زنى  
ــ بسته بندى  

ــ سفت کردن  
٤ــ۷ــ نگهدارى و توزيع بستنى

٥ ــ۷ــ توليد بستنى چوبى 

بستنى۱
تعريف: منظور از بستنی محصول يخ زده اى است که از اختلاط شير، خامه و شکر به دست مى آيد و 

ممکن است به آن مواد مختلف ديگرى نيز اضافه شده باشد که بسته به انواع مختلف آن متفاوت است.

۱ــ٧ــ انواع بستنى
مخلوط  يکديگر  با  طورى  آن  در  چاشنى  رنگ و  است که  بستنى  نوعى  رنگی:   ـ١ــ۷ــ  ۱ـ

شده اند که کم تر از ۵ درصد بستنى غير منجمد را تشکيل مى دهند مانند بستنى وانيلى و قهوه اى.
 ـ  ١ ــ۷ــ شکلاتى: نوعى بستنى است که ماده ى طعم دهنده آن کاکائو يا شکلات مى باشد. ۲ـ

۳ ــ١ ــ۷ــ ميوه اى: بستنى حاوى ميوه است. ميوه هايى که مورد استفاده قرار مى گيرند 
شامل توت فرنگى، زردآلو، آناناس، موز، شاه توت و غيره مى باشند که به صورت تازه يا منجمد شده و يا 

به صورت مربا به مواد اوليه بستنى اضافه مى گردند.
پسته  و  بادام  فندق،  گردو،  شامل  خشکبار  از  بستنى  اين  توليد  در  مغزدار:  ۷  ــ  ــ١ــ   ۴

استفاده مى کنند.
Ice Cream ــ ۱
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 ـ ۷ــ يخى: در توليد آن از مواد اوليه آب ميوه، شکر، تثبيت کننده، رنگ، چاشنى يا آب  ۵ ــ١ ـ
استفاده مى شود و سپس آن را منجمد مى نمايند تا غلظت بستنى حاصل شود. اين نوع بستنى داراى 

۳۰ ــ ۲۸ درصد شکر مى باشد.
۳۰ درصد از آب موجود در مخلوط،  ۵۰ ــ   ـ١ ــ٧ــ نرم: در توليد بستنى نرم فقط  ۶ ـ
به يخ تبديل مى شود و به محض خارج کردن از فريزر فروخته مى شود. مواد اوليه بستنى در دماى 

٥ºC- تا ٧ºC- منجمد مى شود. بعضى از بستنى هاى قيفى از اين نوعند.
تبديل  يخ  به  مخلوط  در  موجود  آب  درصد   ۸۰ سفت  بستنى  توليد  در  سفت:  ٧ــ  ــ١ ــ   ۷
مى شود و مواد اوليه بستنى در دماى٢٠ºC- تا ٣٠ºC- منجمد شده، بعد از توليد در فريزر نگهدارى 

مى شود.

 ـ٧ــ مواد تشکيل دهنده ى بستنى ٢ ـ
براى تهيه بستنى مواد اوليه مختلفى انتخاب و مورد استفاده قرار مى گيرند که با توجه به آن ها 

ترکيب بستنى تعيين مى گردد. اين مواد به انواع زير تقسيم بندى مى شوند:
 ـ۷ ــ چربى: چربى که تا حدود ۱۲ درصد وزن بستنى را از چربى شير يا چربى نباتى   ـ٢ ـ ۱ ـ
تشکيل مى گردد، چربى موجب تقويت طعم و نرمى بافت در بستنى شده، باعث قابل احساس بودن آن 
هستند در بعضى از  بستنى  استفاده در  مورد  گرانترين اجزاى  چربى ها  آنجا که  دهان مى گردد. از  در 
کشورها به دلايل کمبود و گرانى چربى شير از چربى هاى نباتى استفاده مى کنند. اين نکته بايد در روى 
برچسب محصول، ماده اوليه ذکر شود. البته در بعضى از کشورها هم استفاده از چربى نباتى در تهيه 

بستنى ممنوع مى باشد.
 ـ مواد جامد بدون چربى: مواد جامد بدون چربى را پروتئين ها، لا کتوز، ويتامين ها و   ـ۷ـ ـ٢ ـ ۲ ـ
نمک هاى معدنى تشکيل مى دهند که به صورت شيرخشک بدون چربى يا شير غليظ شده بدون چربى مورد 
استفاده قرار مى گيرند. مقدار ماده جامد بدون چربى در بيش تر انواع بستنى حداقل ۱۰ درصد مى باشد 
که البته مقدار مصرف آن بايد همواره نسبت مشخصى با چربى داشته باشد برای نمونه در بستنى هايى که 

حاوى ۱۲ درصد چربى هستند مقدار ماده جامد بدون چربى بايد ١١/٥ ــ ۱۱ درصد باشد.
 ـ۷ــ قند: به منظور تأمين مقدارى از ماده جامد موردنياز مخلوط بستنى و دادن طعم   ـ٢ ـ ۳ ـ
شيرين به آن از انواع مختلف قندها مانند قند نيشکر، چغندر، گلوکز، لاکتوز و مخلوطى از گلوکز و 

فروکتوز استفاده مى شود معمولاً مخلوط بستنى حاوى ۱۸ــ۱۰ درصد قند مى باشد.
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ـ۷ــ مواد امولسيون کننده۱: اين مواد، براى تعليق و پراکنده کردن گويچه هاى چربى  ـ ٢ ـ ۴ ـ
به ويژه در موقع مصرف روغن نباتى ضرورى می باشند. زرده ى تخم مرغ يک ماده ى امولسيون کننده شناخته 
شده است که از قديم در تهيه ى بستنى به کار مى رفته ولى امروزه به  خاطر گرانى و تأثير کم تر آن نسبت به 
امولسيون کننده هاى ديگر مانند منوودى گليسريدها و لستين مورد استفاده ى چندانى ندارد. مقدار مواد 

امولسيون کننده در مخلوط بستنى معمولاً ۰/۵ــ ۰/۳درصد حجم مخلوط مى باشد.
و  آزاد  آب  بيش تر  چه  هر  جذب  پايدارکننده ها  اصلى  نقش  پايدارکننده۲:  مواد   ـ ۷   ــ   ـ ٢ـ ـ  ۵
جلوگيرى از رشد کريستال هاى يخ در زمان انجماد و نگهدارى بستنى مى باشد. بعضى از انواع آن ها 
عبارت اند از: ژلاتين، آلژينات سديم، ثعلب، پکتين و غيره. مقدار مواد پايدارکننده معمولاً ۰/۴ــ۰/۲  

درصد حجم مخلوط بستنى مى باشد.
۶ ــ۲ــ۷ــ مواد طعم دهنده۳: اين مواد براى ايجاد عطر و طعم به بستنى اضافه مى شوند و 
براى اين منظور از وانيل، ميوه، آب ميوه، شربت، مربا، گرد کاکائو، اسانس هاى طبيعى و مصنوعى و يا 

انواع مغزه ها مثل گردو، بادام و پسته استفاده مى گردد.
۷ــ۲ــ۷  ــ مواد رنگ دهنده۴: اين مواد، ظاهر جالبی به بستنى مى دهند و رنگ ميوه هايى 
را که به آن افزوده شده اند بهبود مى بخشند. در اين مورد نيز، بايد از انواع خوراکى مجاز آن استفاده 

گردد.

 ـ    ۷ــ    فرآيند توليد بستنى ٣ ـ
ـ٣ــ ۷ــ دريافت وتوزين مواد اوّليه: مواد خشک فرمول که در مقادير کم مورد استفاده  ۱ ـ
قرار مى گيرند (پايدارکننده، امولسيون کننده، پـودرکاکائـو و غـيره) در کيسه يـا پاکت هاى کوچک ولى 
شکر و شير خشک در ظـروف و يا کيسه هاى بـزرگ تحويل داده مى شوند. مواد مايع (شير، خامه، 
ذخيره  تانک هاى  در  ارسال مى گردند و  کارخانه  تانکر به  غيره) به وسيله  نباتى و  چربى  غليظ شده،  شير 

نگهدارى مى شوند.
با توجه به نوع بستنى توليدى، نسبت مواد تشکيل دهنده ى آن را محاسبه و مقدار مواد لازم از 

Emulsifiers ــ ۱
Stabilizers ــ ۲
Flavouring agents ــ ۳
Colouring agents ــ ۴
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مواد اوّليه را توزين مى نمايند. دقيق بودن مقادير اين مواد در مخلوط بستنى اهمّيّت زيادى دارد زيرا 
صرف نظر از گران بودن اکثر اين ترکيبات، اين امر در کيفيت محصول نهايى نيز مؤثّر است.

۲ ــ۳ــ ۷  ــ مخلوط کردن: مواد تشکيل دهنده ى بستنى در يک تانک مخصوص که مجهز 
به همزن مى باشد به ترتيب زير مخلوط مى گردند:

ــ ابتدا مايعات، اعم از آب، شير پس چرخ، شير کامل يا خامه را در تانک ريخته به هم مى زنند 
و گرما مى دهند.

ــ سپس مواد قندى را اضافه مى کنند.
ــ شير خشک بدون چربى و پودر آب پنير (در صورت مصرف) قبل از رسيدن دماى مايع به 

۴۰ºC اضافه مى گردد.
ــ امولسيون کننده و پايدارکننده را به صورت خشک با ۳ تا ۴ برابر وزن آن با شکر مخلوط کرده، 

در حال به هم زدن مخلوط در سطح آن مى پاشند.
به آن  را  نباتى)  روغن  يا  کره  روغن  کره،  از  (اعم  چربى  رسيد   ۵۰ºC به مخلوط  دماى  وقتى  ــ 

اضافه مى کنند.
ـ ۷  ــ يکنواخت کردن گويچه هاى چربى يا هموژنيزاسيون: مخلوط بستنى با عبور  ـ٣ ـ ٣ ـ
از يک دستگاه تبادل حرارت، در حدود ۷۵ºC ــ ۷۳ به سوى دستگاه يکنواخت کننده ى چربى رفته، 
چربى آن در فشار بالا همگن مى شود. هدف از هموژنيزاسيون تبديل گويچه هاى چربى به ذرات ريز و 

جلوگيرى از جمع شدن روی سطح می باشد. 
٤ ــ٣ ــ ۷  ــ پاستوريزاسيون يا دمادهى: بعد از همگن شدن گويچه هاى چربى، مخلوط به 

دستگاه تبادل گرما صفحه اى برگشته، به مدت ۱۵ ثانيه در دمای ٨٥ºC ــ ٨٣ پاستوريزه مى شود.
ـ ٣ــ ۷   ــ سرد کردن: مخلوط بستنى پس از پاستوريزاسيون بايد سرد شود. در واحدهاى  ٥ ـ
بزرگ عمل سرد کردن به کمک دستگاه تبادل گرما صفحه اى صورت مى گيرد. بدين صورت که مخلوط 
ابتدا در اثر تماس با آب معمولى و سپس با آب يخ تا ٢ºC سرد مى گردد و پس از آن در مخازن مجّهز به 

سيستم هاى سرد کننده نگهدارى مى شود.
٦ــ٣ــ۷  ــ رسيدن مخلوط: مخلوط بستنى بايد قبل از انجماد به مدت حداقل ۴ــ۳ ساعت 
در تانک هاى مخصوص رسيدن۱ در دماى بين ٣ºC تا ٤ºC در حال به هم زدن آرام نگهدارى شود تا 
اين که چربى موجود در آن به حالت تبلور در آمده، پروتئين و پايدارکننده ها حداکثر مقدار آب را جذب 

Ripening  ــ۱
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کنند و متورم شوند. در اثر اين تغييرات مخلوط سريع تر پف کرده، بافت بستنى نرم تر مى شود و ديرتر 
ذوب مى گردد.

٧ــ٣ــ۷ــ افزودن مواد طعم دهنده و رنگ دهنده: پس از رسيدن بستنی، در صورت نياز 
به افزودن مواد طعم دهنده و رنگ دهنده، اين کار را مى توان در يک تانک و يا با تزريق مستقيم اين مواد 

در خط توليد قبل از اين که مخلوط وارد فريزر شود، انجام داد.
٨           ــ٣ــ۷ــ هوادهى: وارد ساختن مقدار مناسبى هوا در داخل مخلوط بستنى، همزمان با 
انجماد به منظور توليد محصول پف کرده با طعم ملايم لازم و ضرورى است و از يخى شدن بستنى 
جلوگيرى مى کند و باعث پوک و نرم شدن بافت آن مى گردد. علاوه بر آن هوادهى موجب افزايش قابل 
توجهى در حجم بستنى مى گردد. درصد افزايش حجم بستنى در حين انجماد از فرمول زير محاسبه 

کرد.
 
    _________________________________________________________ = درصد افزايش حجم    ١٠٠* (وزن هم حجم مخلوط پس از هوادهی(بستنی) - وزن حجم معينی از مخلوط پيش از هوادهی)

                                            وزن هم حجم مخلوط از بستنی 

٩ــ٣ــ٧ــ انجماد يا بستنى زنى: براى تبديل مخلوط به بستنى از دستگاه هاى مخصوصى 
به نام فريزر بستنى سازى استفاده مى کنند که بسته به ظرفيت واحد توليدى نوع خاصى۱ از آن مورد استفاده 
قرار مى گيرد. در حين انجماد توأم با هوادهى دمای مخلوط بستنى به تدريج کاهش مى يابد. با اين عمل 
بدون اين که امولسيون چربى صدمه بيش ترى ببيند، بلورهاى ريز يخ در مخلوط تشکيل مى شود که منجر 

به ايجاد شکل پايدار و بافت نرم همگن در بستنى مى گردد.
دماى انجماد بستنى بـه چندين عامل از جمله نوع فريزر، ترکيب مخلوط و ميزان هـوادهى بستگى 
دارد و دمای مـحصول موقـع خروج از فـريـزر بيـن ۳/۵ºC- و ۵/۵ºC- مى باشد حتى در فريزرهاى 
مخصوص با ظرفيت بالا ممکن است محصول با درجه دماى پايين ترى حدود ٩ºC- از فريزر خارج 

گردد.
براى توليد بستنى با بافت نرم و مطلوب، کريستال هاى يخ موجود بايد ريز باشند.براى نيل به اين 
هدف لازم است عمل انجماد خيلى سريع صورت گيرد. در اثر انجماد سريع کريستال هاى ريز يخ در 

بستنى تشکيل مى شود به طورى که در موقع مصرف در دهان قابل تشخيص نخواهد بود.

۱ــ مداوم ــ نيمه مداوم ــ غيرمداوم 
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۱۰ ــ ٣ــ ۷ــ بسته بندى: در تمام موارد به استثناى مواقعى که بستنى به شکل نيمه منجمد 
متفاوت  اندازه های  و  شکل ها  در  گوناگون  اوّليه  مواد  با  ظروفى  در  را  آن  است  لازم  مى شود  عرضه 

بسته بندی و به بازار عرضه  شود. 
۱١ ــ٣ــ ۷ــ سفت کردن بستنى۱: آخرين مرحله انجماد بستنى با عمل سفت کردن تکميل 
مى گردد. در اين مرحله برخلاف فريزر بستنى سازى، دماى بستنى در حالت سکون و بدون هم زدن آن 
کاهش مى يابد دمايى که بستنى سفت مى گردد بايد پايين تر از ۲۰ºC- باشد. براى اين منظور در واحدهاى 
بزرگ تر از تونل هاى انجماد که در داخل آن ها هواى سرد با دماى حدود ۴۰ºC- جريان دارد و در 
واحدهاى کوچک تر ممکن است از فريزرهاى معمولى استفاده گردد که در اين صورت بايـد آن ها را 

در پـايين تريـن دمای ممکن و بيش تريـن ظرفيت سرماسازى تنظيم نمود.

٤ ــ ۷ــ نگهدارى و توزيع بستنى
ـ ۳ ماه بدون اين که هيچ گونه علائم فساد و خرابى در آن ظاهر گردد نگهدارى  بستنى را مى توان ۴ ـ
کرد ولى نگهدارى آن به مدّت زياد معمول و متداول نيست و تا هنگام رسيدن به دست مصرف کننده بايد در 
دماى پايين تر از ۲۰ºC- نگهدارى شود. در کارخانجات خيلى بزرگ براى انتقال بستنى از محل توليد 
به سردخانه هاى ذخيره و نيز تحويل آن به خرده فروشى يا خواربارفروشى از کاميون هاى مجهز به يخچال 
و سيستم توليد سرما استفاده مى گردد. در مراکز فروش و توزيع نيز بستنى را معمولاً در يخچال هاى 

مخصوص نگهدارى مى کنند.

٥ ــ ۷  ــ توليد بستنى چوبى
 -٤٢ºC ٤۰- تاºC بستنى چوبى در دستگاه هاى خاصى که داراى محفظه اى منجمدکننده با دمای
براى قالب گيرى بستنى مى باشند تهيه مى گردد.بستنى از فريزرها به صورت منجمد وارد محفظه ها شده، 
در آنجا سخت تر مى گردد و سپس در هر قالب يک دسته چوبى وارد مى شود. زمانى که بستنى به سختى 
نتيجه لايه ى سطحى  گرم مى شود که در  حمام آب  بستنى، وارد  محفظه هاى حاوى  رسيد  نهايى خود 
بستنى را ذوب کرده، آن را از قالب جدا مى سازد. بستنى چوبى درون شکلات يا مواد پوشش دهنده ى 
ديگرى قرار گرفته، سپس در داخل کاغذ بسته بندى مى شود. بعد از اين که بستنى در پوشش کاغذى 

بسته بندى شد به طرف سردخانه با برودت ۲٥ºC- هدايت مى گردد.

Hardening ــ ۱
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خودآزمايی فصل هفتم

۱ ــ بستنى را تعريف کنيد.
٢ ــ انواع بستنى را نام ببريد.

٣ ــ مواد تشکيل دهنده ى بستنى را نام ببريد.
٤ ــ مراحل توليد بستنى را نام ببريد.

٥ ــ افزايش حجم در بستنى را تعريف کنيد.

خودآآزمايی فصللل هفتم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟

شکل ١ــ٧
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فعاليت عملى شماره (۱ــ۷)
بازديد از کارگاه ها و کارخانجات بستنى سازى و مشاهده ى مراحل مختلف توليد 

بستنى و تهيه ى گزارش.

فعاليت عملى شماره (۲ــ۷)
طرز تهيه بستنى سنتى 

قـاشق   ۱ ثـعلب  ــ  پيمانـه   ۱ شکر  ــ  پيمانـه   ۴ شير  لازم:  وسايـل  و  مواد 
___۱ پيمانه ــ هل ۱ قاشق چايخورى ــ 

٤ سوپخورى ــ زعفران به ميزان لازم ــ گلاب 
پودر خامه يک پيمانه 

ــ شير را پاستوريزه کنيد. 
شير  وزن  درصد   ۲۵ شکر  ميزان  (معمولاً  کنيد  مخلوط  ثعلب  با  را  شکر  ــ 

است). 
ــ مخلوط شکر و ثعلب را به شير اضافه کنيد. محلول را هم زده و دما دهيد تا 

به ۵۰ºC برسد. 
ــ خامه يا پودر خامه را به شير اضافه کنيد و هم بزنيد. 
ــ هل ــ زعفران ــ گلاب را اضافه و خوب هم بزنيد. 

ــ بعد از سرد شدن آن را داخل فريزر گذاشته و هر ۲۰ دقيقه يکبار آن را از فريزر 
بيرون آورده و هم بزنيد. 

ــ عمل را ادامه دهيد تا وقتى که به بستنى تبديل شود. 
از فعاليت خود گزارشى تهيه و به مربى تحويل دهيد. 
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ اصول بسته بندى و نگهدارى شير و فرآورده هاى آن را شرح دهد.

۲ــ از کارخانجات شير پاستوريزه و پنيرسازى بازديد به عمل آورده، از مراحل 
مختلف بسته بندى شير و فرآورده هاى آن گزارش تهيه و تحويل نمايد.

۱ــ     ۸   ــ هدف بسته بندى
۲ــ    ۸  ــ  تعريف

ــ شيشه ۳ـ ـ    ۸   ــ  لزوم بسته بندى موادغذايى از نظر بهداشتى و اقتصادى 
ــ قوطى فلزى (آهن سفيد)   

ــ قوطى آلومينيوم ۴ ـ ـ    ۸  ــ طبقه بندى مواد اوليه  بسته بندى از نظر جنس مصرفى 
ــ پلاستيک ها و فيلم ها ۵ ـ ـ    ۸  ــ  ويژگى هاى بسته بندى 
ــ کاغذ ، مقوا وکارتن ــ شست وشوى بطرى   

ــ پر کردن بطرى  ۶ـ ـ ۸  ــ  بسته بندى شير و 
ــ ظروف شيشه اى ــ تشتک زنى   مراحل آن 

ــ مقوايى ــ مواد بسته بندى شير    
ــ پلاستيکى ــ مزايا و معايب مواد بسته بندى   

۷ ـ ـ ۸  ــ  بسته بندى پنير
۸ـ ـ ۸  ــ  بسته بندى کره

۹ـ ـ   ۸  ــ  بسته بندى شيرخشک
۱۰ــ  ۸  ــ  بسته بندى خامه
۱۱ـ ـ ۸  ــ بسته بندى ماست
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۱ــ ۸    ــ هدف
و  يابد  افـزايش  آن  نگهدارى  عمر  طول  که  است  اين  موادغذايى  نمودن  بسته بندى  از  هدف 
موادغذايى به طور کامل از خطر عوامل فساد درونى و بيرونى حفظ شود. هم چنين حمل و نقل موادغذايى 

بهتر و آسانتر انجام گيرد.

۲ــ ۸ ــ تعريف
بسته بندى عبارت است از محافظى که سلامت کالايى را از مرحله  توليد تا مرحله  مصرف (مرحله 

نگهدارى) حفظ مى کند.

۳ــ ۸ ــ لزوم بسته بندى موادغذايى از نظر بهداشتی و اقتصادى
۱ــ از ضايعات موادغذايى جلوگيرى مى نمايد.

۲ــ عمر نگهدارى موادغذايى را افزايش مى دهد.
۳ــ بالا رفتن ايمنى موادغذايى با جلوگيرى از ورود عوامل مؤثر بر فساد

۴ــ جلوگيرى از آسيب هاى مکانيکى و موادغذايى
ـ تغييرات جوى به موادغذايى بسته بندى شده آسيب نمى رساند و موجب افزايش رطوبت، نرم  ۵ ـ

شدن و به هم چسبيدن موادغذايى بسته بندى شده نمى شود.



  ۱۰۶
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شکل ١ــ ٨ ــ انواع بسته بندی 

شکل ٢ــ ٨ ــ ماشين بسته بندی برنج، چای، خشکبار، چيپس، تافی، آبنبات، بيسکويت و غيره
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 ـ    ۸     ــ طبقه بندى مواد اوّليه بسته بندى از نظر جنس مصرفى ۴ـ
۱ــ۴ ــ ۸   ــ شيشه: توليد انواع شيشه بستگى به نوع موادغذايى دارد. شيشه مى تواند براى 

نوشابه، چاشنى ها، شير و فرآورده هاى آن به کار رود.
۲ــ۴ ــ ۸   ــ قوطى فلزى (آهن سفيد): قبل از ساختن قوطى از ورق، آن را با يک لايه ى 

نازک قلع، قلع اندود مى کنند. مقدار قلع روى ورق قوطى ها حدود ۱/۲۵ درصد وزن قوطى است.
براى جلوگيرى از زنگ زدگى در برابر موادخورنده مانند آب، اسيد، قليا، کارامل و هم چنين 
کاهش واکنش هاى شيميايى بين فلز و محتويات قوطى، سطح خارجى قلع اندود شده با نوعى لاک پوشش 
داده مى شود. انتخاب نوع لاک به نوع موادغذايى بسته بندى شده در قوطى فلزى، شرايط نگهدارى و 

طول عمر نگهدارى موادغذايى بستگى دارد.
ـ قوطى آلومينيوم: بيش از چهل سال است که ظروف آلومينيومى بخش عمده اى  ـ ۸   ـ ۳ــ۴ ـ
از مواد اوّليه را در صنعت بسته بندى موادغذايى تشکيل مى دهد. اگر از آلومينيوم به عنوان مواد اوّليه 
بسته بندى موادغذايى استفاده شود، بايد سطح آن با لاک پوشانده شود. يکى از مزاياى فويل آلومينيوم 

سمى نبودن آن است.
اهميّت  بسته بندى  در  پلاستيک ها  کاربرد  وفيلم ها:امروزه  پلاستيک ها  ۴ــ۴ــ۸   ــ 
مهم ترين  دارند.  قرار  اهميّت  دوم  درجه  در  شيشه  از  بعد  مصرف،  ميزان  نظر  از  يافته و  فوق العاده اى 

آن ها عبارت اند از:
(PE) ۱ــ پلى اتيلن

(PP) ۲ــ پلى پروپيلن
(PS) ۳ــ پلى استرول

(PVC) ۴ــ پلى وينيل کلرايد
(PVDC) ۵ ــ پلى وينيليدين کلرايد

(PET) ۶ ــ پلى اتيلن ترفتالات
۷ــ سلوفان

۱(LDPE) ۸ ــ پلى اتيلن با وزن مخصوص کم
۲(HDPE) ۹ــ پلى اتيلن با وزن مخصوص بالا

Low Density Polyethylene ــ ۱
High Density Polyethlene ــ ۲
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موارد استفاده ى پلاستيک ها
سلوفان: اگر سلوفان با يک لايه  ى PVDC  اندود شده باشد از آن براى بسته بندى کالباس، 

سوسيس، پنير، بادام زمينى و مايونز استفاده مى کنند.
در  دارد.  گوناگون  استفاده ى   موارد  آن  ضخامت  و   LDPE به مضافات  افزودن  با   :LDPE

ساختن کيسه هاى نايلونى بزرگ، بسته بندى موادغذايى مايع و نيمه جامد، بسته بندى شير، قوطى کنسرو 
و بطرى مورد استفاده دارد.

HDPE: بسته بندى نمودن برنج، ساختن بطرى پلاستيک، ساخت سبدهاى پلاستيکى مخصوص 

حمل ونقل بطرى هاى PVC. از لايه PVC  براى موادغذايى استرليزه شده و منجمد شده استفاده مى گردد 
و اغلب به روش ورقه چسبيده بهم توليد مى شوند.

PVDC: براى بسته بندى نمودن گوشت تازه، گوشت منجمد شده و هم چنين براى بسته بندى 

نمودن پنير قالب گيرى شده و مرغ منجمد شده استفاده مى نمايند.
۵ ــ۴ــ ۸ ــ کاغذ، مقوا و کارتن: کاغذهايى که براى بسته بندى از آن ها استفاده مى کنند 

عبارت اند از:
۱ــ کاغذ کرافت۱: رنگ طبيعى آن قهوه اى روشن است و براى بسته بندى نمودن موادغذايى 

و کود شيميايى استفاده مى شود.
کـاغذ  مى تـوان  پـلى اتيـلن  يا  آلومينيوم  نـازک  ورقـه هاى  از  استفاده  با  لامينه۲:  کاغـذ  ۲ــ 
کـرافت را لامينـه (چند لايـه) نمود و کـاغذ کرافت آلومينيوم يا کـرافت لاک اندود شده با پـلى اتيلـن 

تـوليد کرد.
۳ــ کاغذ کرافت سفيد شده: براى بسته نمودن کره، گوشت و موادغذايى منجمد شده کاربرد 

دارد.
۴ــ کاغذ پارشمنت۳: نسبت به رطوبت و روغن مقاوم است و بدون طعم و بو مى باشد.

شکر،  قهوه،  بستنى،  خشک،  سوپ هاى  کيک،  نمودن  بسته بندى  در  گلاسين۴:  کاغذ  ــ   ۵
بيسکويت و سيب زمينى سرخ کرده کاربرد دارد.

Kraft Paper ــ ۱
Laminating Paper ــ ۲
Parchment Paper ــ ۳
Glassine Paper ــ ۴
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ـ کاغذ پوشش داده شده با LDPE يا PVDC: در بسته بندى محصولات آردى پرچرب،  ۶ ـ
سيب زمينى سرخ شده، پودر شيرخشک، ادويه جات، سوپ هاى خشک، چاى، قهوه، ماهى و گوشت 

استفاده مى شود.
۷ــ کارتن: براى بسته بندى هايى که بر روى هم چيده مى شوند، استفاده مى شود. تصوير شماره 

۳ـ ـ   ۸  تعدادى از موادغذايى و بسته بندى آن ها را نشان مى دهد.

۵ ــ ۸   ــ ويژگى هاى بسته بندى
مهم ترين ويژگى ها و نقش بسته بندى هاى غذايى عبارت اند از:

۱ــ غيرسمى بودن 
۲ــ محافظت بهداشتى و مقاوم بودن در مقابل ورود ميکروب ها، حشرات و جوندگان.

۳ــ محافظت چربى و رطوبت
۴ــ محافظت در مقابل گاز و بو

۵ ــ محافظت در مقابل نور
۶ ــ مقاومت در مقابل ضربه

۷ــ شفافيت، شفافيت بسته بندى از نظر مصرف کنندگان مورد توجه است زيرا خريداران به  
اين که چه چيزى خريدارى مى کنند کنجکاو هستند.

ـ سهولت باز شدن، بسته بندى موادغذايى بايد به سهولت باز شود و اين کار براى مصرف کننده  ۸ ـ
آسان باشد.

۹ــ اندازه و شکل، بسته بندى سبک تر از نظر اقتصادى ارزان تر است و عموماً اندازه و شکل 
بسته بندى بر فروش کالا تأثير دارد.

۱۰ــ سهولت دفع زباله هاى بسته بندى،اگر بسته ها قابل سوزاندن، له کردن يا خردکردن باشند 
بهتر است.

۱۱ــ وضعيت ظاهرى مناسب و چاپ پذيرى، پيام منتقل شده به وسيله بسته بندى مهم ترين 
فاکتور تعيين کننده فروش يک محصول يا عدم فروش آن مى باشد.
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۶ــ ۸   ــ بسته بندى شير و مراحل آن
براى حفظ و نگهدارى کيفيت شير نوع مواد اوّليه بسته بندى داراى اهميت است براى افزايش 
کاهش  و  نامطلوب  مزه  ايجاد  باعث  زيرا  کند  عبور  بسته بندى  از  نبايد  نور  شير،  نگهدارى  عمر  طول 
اسکوربيک اسيد، ويتامين هاى B۱ و B۲ در شير مى شود. براى بسته بندى شير از بطرى هاى شيشه اى، 
استفاده  مى گيرند  قرار  بحث  مورد  به ترتيب  که  پلاستيکى  بطرى هاى  و  کيسه ها  و  مقوايى  قوطى هاى 

مى شود.
ـ بطرى هاى شيشه اى: اين بطرى ها، در ايران براى بسته بندى شير پاستوريزه مورد استفاده  الف ـ
 __۱ ليتر مى باشد. اين بطرى ها مطابق استاندارد رسمى است 

٤
 __۱ و 

٢
قرار مى گيرند. اندازه هاى آن ها 

و مـراحل بسته بنـدی به شرح زير می باشد:
و  شست و شو  پاستوريزه،  شير  بسته بندى  مراحل  مهم ترين  از  بطرى ها:  شست وشوى  ۱ــ 
سالم سازى بطرى ها که با دستگاه مخصوص انجام مى شود و دستگاه شامل چند حمام حاوى مايعات 
آن  مختصر  شرح  به  که  مى باشد  نقّاله  زنجير  يک  و  فواره  تعدادى  و  ضدعفونى  و  شست و شو  مختلف 
اوّل  حمام  وارد  و  مى گيرند  قرار  زنجير  روى  بر  ماشين  جلوى  قسمت  از  بطرى ها  ابتدا  مى پردازيم. 
شده، به وسيله  آب نيمگرم ۴۰ºC شست و شو مى گردند. اين شست و شو بيش تر به منظور جلوگيرى از        
 ٧٥ºC ٦٠ وºC شکسته  شدن بطرى ها صورت مى گيرد و در حمام دوم و سوم به ترتيب محلول هاى سود
و در حمام هاى چهارم و پنجم محلول هاى فسفات ترى سديک براى درخشندگى جدار داخل بطرى 
بکار برده مى شود. با خروج از اين حمام ها، بطرى ها به طور وارونه قرار گرفته، مايعات داخل آن خارج 
ژاول  با آب ۳۰ºC و آب  به ترتيب  فواره ها  به وسيله   آن ها  خارجى  داخلى و  قسمت هاى  سپس  مى گردد 

١٥ºC و بالاخره با آب ١٥ºC شسته و از دستگاه خارج مى شوند.
۲ــ پرکردن بطرى ها: پرکردن بطرى ها در دستگاه بطرى پرکن تحت تأثير خلأ صورت مى گيرد 
که براساس ظرفيّت کارخانه تعبيه شده است و مزيّت مهم اين دستگاه آن است که فقط بطرى هاى سالم 
را پرُ مى کند و بطـرى هاى شکسته و نـاقص خالى مانـده، از دور خارج مى گردنـد (ظرفيت بطرى پرکنى 
از ۲۰۰۰ تـا ۶۰۰۰ بطرى در ساعت که براساس ظرفيت کارخانه طراحى شده، متغيّر است.) ( شکل 

۴ــ ۸)
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شکل ٣ــ ٨ ــ دستگاه پرکن ليوانی مناسب جهت بسته بندی مربا، شير، خامه و ماست برای ليوان های يکبار مصرف

شکل ٤ــ ٨ ــ دستگاه پرکن بطری ها، در سمت راست تصوير دستگاه تشک زنی قرار دارد. 



  ۱۱۴

 ۳ــ تشتک زنى: دستگاه تشتک زنى که امروزه به طور خودکار در کارخانجات عمل مى کند 
عمل تشتک زنى بطرى هاى پرشده را انجام مى دهد. چون عمل درب بندى بدون دخالت دست کارگران 

انجام مى شود آلودگى آن بسيار کم است (شکل ۵ ــ ۸).

ـ قوطى هاى مقوايى: روش بسته بندى شير پاستوريزه در قوطى هاى مقوايى متداول گرديده  ب ـ
است و به دو صورت تتراپک۱ و تترابريک۲ موجود مى باشد. طرز کار دستگاه هاى بسته بندى بسته به 
شکل و نوع انسداد قوطى، پوشش درونى مقوا و غيره، متفاوت است. درروش تتراپک از کاغذهاى 
مقوايى که سطح داخلى آن ها از يک پلى اتيلن خالص پوشيده شده است استفاده مى گردد و شير به شکل 

قوطى هاى چهار سطحى بسته بندى مى شود.
پ ــ ظروف پلاستيکى: امروزه مواد پلاستيکى در اندازه هاى مختلف براى بسته بندى شير 

پاستوريزه استفاده مى گردد که هنوز در مراحل ابتدايى و تجربى است و متداول نمى باشد.
مزايا و معايب موادّ اوّليه براى بسته بندى شير پاستوريـزه: از روش هايـى که ذکر شد، 
هرکدام از نظر فنّى، بهداشتى، اقتصادى و غيره داراى مزايا و معايبى است که بايد در موقع انتخاب آن 
مورد توجه قرار گيرد. بسته بندى شير پاستوريزه در بطرى هاى شيشه اى نسبت به دو روش ديگر قديمى تر 

و در عين حال متداول تر از آن ها مى باشد.
Tetra. Pak ــ ۱
Tetra. Brick ــ ۲

شکل ٥ ــ ٨ ــ قرار دادن شيشه های شيرتوسط کارگران درون سبدهای پلاستيکی
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مزاياى بطرى هاى شيشه اى
۱ــ از نظر شيميايى هيچگونه اثرى بر روى شير ندارند.

۲ــ در برابر رطوبت و غيره مقاوم هستند.
۳ــ محتويات آن براحتى ديده مى شود.

۴ــ هزينه  بسته بندى شير نسبتاً پايين تر است.
معايب بطرى هاى شيشه اى

۱ــ شفافيّت در برابر نور خورشيد. زيرا ويتامين هاى حساس  در برابر نور به ويژه ويتامين C  و 
ويتامين B۲ به سرعت از بين مى روند به همين دليل در بعضى از کشورها از شيشه هاى قهوه اى رنگ 

استفاده مى شود.
نوشته  شير  بطرى  روى  در  اين که  با  زيرا  است.  آن  شست و شوى  در  بطرى،  ديگر  اشکال  ۲ــ 
شده «پس از مصرف شيشه را با آب سرد بشوييد» متأسفانه اين عمل را بعضى از مصرف کنندگان انجام 
نمى دهند و شير در آن باقى مى ماند و ميکروب ها در آن شروع به رشد مى کنند. از اين رو، بعضى اوقات 
با اعمال تمام دقت ها در شست و شو، پس از خروج از ماشين تعدادى ميکروب در آن باقى خواهد ماند. 

اين موضوع از نظر بهداشتى حائز اهميت زيادى است.
۳ــ مسأله  شکسته شدن بطرى در موقع شست و شو، پر کردن، درب بندى، حمل و نقل و توزيع

۴ــ سرمايه اوّليه خريد، ذخيره بطرى و سبدهاى توزيع و جمع آورى، ماشين شيشه شور، بطرى 
پرکنى و هزينه حمل و نقل و غيره را نيز بايد کاملاً درنظر گرفت.

مزاياى مهم قوطى هاى مقوايى
۱ــ سبک و حمل و نقل آن آسان است و جاى بسيار کم ترى براى ذخيره و توزيع آن لازم است.

۲ــ نور خورشيد در آن ها تأثير نکرده، درنتيجه ويتامين هاى حساس در مقابل نور محفوظ باقى 
مى مانند.

معايب قوطى مقوايى
۱ــ استحکام قوطى هاى مقوايى نسبت به بطرى هاى شيشه اى کم تر است.

۲ــ محتويات آن براى خريدار قابل رؤيت نيست.
۳ــ هزينه بسته بندى آن بيش تر از شيشه مى باشد. با اين همه، اين نوع بسته بندى با زندگى جديد 
رواج  و  پيشرفت  روز  به  روز  جهت  همين  به  و  دارد  بيش ترى  سازش  بزرگ  شهرهاى  در  مخصوص 

بيش ترى مى يابد.
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مزاياى ظروف و کيسه هاى پلاستيکى
از سويى داراى پاره اى از مزاياى بطرى هاى شيشه اى است مانند قابليت رؤيت بودن محصول 

و از طرف ديگر مانند قوطى هاى مقوايى سبک مى باشند.
ولى به علت گرانى نسبى ماده پلاستيک، قيمت اين نوع بسته بندى گران تمام مى شود و باقى مانده 

مواد پلاستيکى آن ها موجب مشکلات زيست محيطى مى گردد. 
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۷ــ ۸   ــ بسته بندى پنير
پنير در اشکال مختلف بسته بندى و به بازار عرضه مى شود از جمله به شکل قوطى هاى تتراپک، 

قوطى حلب و قوطى پلاستيک و مومى مى باشد.
پنير مومى: پنير سفت و رسيده با يک لايه پوشش پارافين، مواد سنتيک موم عسل يا موم هاى 

ـ شماتيک انواع حجم های  شکل ٦ــ ٨ ـ
بسته بندی شير (تتراپک، تترابريک) 

ليتری  کيسه ای٥  پرکن  دستگاه  ــ   ٨ ٧ــ  شکل 
مناسب جهت بسته بندی خامه قنادی، شير و دوغ

بسته بندی تترابريک
بسته بندی ليوانی    

 

بسته بندی تتراپک

بسته بندی تترابريک

بطری پلاستيکی

بسته بندی پورپاک
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ميکروکريستال پوشانده مى شوند، رنگ اغلب اين پوشش ها زرد، قرمز و سياه مى باشد. اين نوع مواد 
اوّليه بسته بندى نفوذ رطوبت و تأثير نور و عوامل ايجاد فساد را از پنير دور مى کنند و ضمناً تأثيرى بر 

روى مزّه و طعم آن نمى گذارند.
براى جلوگيرى از آلودگى ثانويه پنير (به خصوص در هنگام رسانيدن پنير يا بعد از مرحله رسانيدن) 
مى توان به سطح خارجى پنير آنتى بيوتيک درحد مجاز اضافه نمود البته در برچسب پنير بسته بندى ــ 

شده بايد ميزان آن ها نوشته شود.
بسته بندى اوّليه براى رسانيدن پنير:چنانچه پنير در مواد اوّليه بسته بندى رسانده شود در 
مرحله  رساندن گاز CO۲ و مواد معطر تشکيل مى شود. اين نوع مواد اوّليه بايد غيرقابل نفوذ در برابر 
اکسيژن باشد امّا CO۲ ايجاد شده بايد از مواد اوّليه بسته بندى خارج شود. در ضمن بايد مقدار ناچيزى 
بخار آب نيز از مواد اوّليه نفوذ کنند خروج CO۲ باعث تشکيل سوراخ در سطح پنيرهاى امنتال خواهد 
شد. براى بسته بندى نمودن اين نوع پنير از فيلم PVDC ۱ نرم و کوپلى مريزات با ترکيبى از ۲PETP و 
LDPE ۳ استفاده مى کنند. اگر بخواهند پنير در اين نوع بسته بندى ها رسانده شود آن را با دو لايه ى 
 CO۲ همراه با فويل آلومينيوم پوشش مى دهند در چنين حالتى بايد ميزان نفوذپذيرى گاز PE پلى اتيلن

از آن ها را نيز درنظر گرفت.

Poly Vinyli Den Chlorid ــ ۱
Poly Ethylen Tere Phthal ــ ۲
Low Density Poly Ethylen ــ ۳

شکل ٩ــ ٨ ــ يک نوع پنير مومی با پوشششکل ٨ ــ ٨ ــ فرم های مختلف بسته بندی پنير
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در  بسته بندى  پنير،  بسته بندى  روش هاى  از  ديگر  يکى  سفالى:  ظروف  در  پنير  بسته بندى 
ظروف سفالى است که اين نوع بسته بندى هنوز در بعضى مناطق مرسوم مى باشد ولى به دليل وزن زياد 
به تدريج به دست فراموشى سپرده شده است و به جاى آن از ظروف ترموليت و پلاستيک که سبک تر و 

در رنگ هاى مختلف عرضه مى شوند استفاده مى شود.

۸    ــ ۸ ــ بسته بندى کره
کره به وسيله  ميکروارگانيزم ها و قارچ هايى که ليپاز را سنتز مى کنند به سرعت فاسد مى شود بنابراين 
بايد به بهداشت آن در خط توليد و بسته بندى و نيز نگهدارى در سردخانه توجه شود تا در چنين شرايطى 
از فساد آن جلوگيرى گردد. اگر مواد اوّليه بسته بندى کاملاً به کره نچسبيده باشد در فضاى خالى آن 

رطوبت به صورت کندانس۱ جمع مى شود که بعد از مدتى لکه روشنى در کره ايجاد مى کند.
کندانس بيش از حد آب باعث تغييراتى در وضع ظاهرى کره مى شود. براى حفظ کيفيت کره بايد 

دقت نمود که مواد اوّليه بسته بندى کاملاً غيرقابل نفوذ در برابر نور باشد.
امّا  مى کنند  استفاده  مومى  کاغذ  لايه   چند  با  شده  ترکيب   PVDC لايه از  کره  بسته بندى  براى 
براى جلوگيرى از نفوذ نور در داخل بسته بندى مى توان از فويل آلومينيوم بهره گرفت. استفاده از لايه 
چندگانه و کاغذ پارشمنت۲ که با يک لايه آلومينيوم ترکيب شده باشد داراى اين مزاياست که کره در 
دستگاه (ماشين) به طور مداوم بسته بندى مى شود و در ضمن فضاى خالى در بسته بندى ايجاد نمى گردد 

و از ليوان هاى به رنگ زرد از جنس PVC و PP ۳ نيز براى 
بسته بندى کره استفاده مى کنند که آن را مى توان در دماى 

۱۰ºC به مدت ۳ هفته نگهدارى نمود.

۱ــ بخار آبی است که در اثر سرد شدن به قطرات آب تبديل می شود.
Parchment ــ ۲
Poly Propylen ــ ۳
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شکل ١٠ــ ٨      
   ١ــ فويل آلومينيوم     ٢ــ کاغذ پارشمنت
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 ـ   بسته بندى شيرخشک ۹ــ ۸ ـ
ديگر  يا  و  کودک  غذاى  به عنوان  و  است  لبنى  فرآورده هاى  از  يکى  که  شيرخشک  بسته بندى 
مصارف مورد استفاده قرار مى گيرد داراى اهميت مى باشد زيرا شيرخشک بر اثر بخار آب و درنتيجه 
ايجاد لاکتوز هيدرات، قابليّت حلاليت خود را از دست مى دهد. سپس واکنش مايارد ايجاد شده بر 
روى مزه و طعم شيرخشک تأثير مى گذارد و تغييراتى در آن ايجاد مى کند. به طورکلى عواملى که بر کاهش 
کيفى شيرخشک مؤثرند يکى واکنش مايارد است و ديگرى آزاد شدن اسيدهاى چرب آزاد که باعث 
تغيير مزه و طعم آن خواهد شد. درجه دما يکى از عوامل مؤثر در ايجاد واکنش مايارد و قهوه اى شدن 
شيرخشک مى باشد. افزايش رطوبت در شيرخشک باعث تسريع در عمل اتو اکسيداسيون مى گردد اين 

پديده را با پر نمودن گاز ازت در شيرخشک بسته بندى شده مى توان برطرف نمود.
يکى ديگر از روش هاى جلوگيرى از واکنش هاى ذکر شده در شيرخشک رسانيدن ميزان آب 
به   ۲۰ºC در اسپرى  شيرخشک  در  موجود  آب  حداکثر  مى باشد.  حداقل  به  شيرخشک  در  موجود 
ميزان ۲/۸ تا ۳/۲ درصد خواهد بود. درصورتى که ميزان آب موجود در شيرخشک اسپرى کم چرب 
۴ درصد است. با استفاده از مواد اوّليه بسته بندى غيرقابل نفوذ در برابر بخار آب مانند کاغذ آغشته 
به کروم مى توان طول عمر نگهدارى شيرخشک را افزايش داد. براى افزايش طول عمر شيرخشک 
بيش از ۹ ماه تا يک سال بايد از مخلوطى از ۸۰ درصد گاز ازت و ۲۰ درصد گاز کربنيک و مواد اوّليه 
غيرقابل نفوذ در برابر اکسيژن استفاده کرد. در بسته بندى نمودن شيرخشک صادراتى از کيسه هاى 
کاغذ کرافت که از داخل با يک کيسه نايلونى LDPE پوشيده شده است استفاده مى کنند يا از قوطى هاى 

فلزى براى غذاى کودک بهره مى گيرند.
تذکر مهم: در تمام مدت نگهدارى بايد از تماس شيرخشک با آهن و مس جلوگيرى نمود.

۱۰ــ ۸    ــ بسته بندى خامه
 PP و PVC امروز با پيشرفت تکنولوژى و ساختن پاکت تتراپک و تترابريک و موادى مانند
ظروف مخصوص بسته بندى با فرم هاى مخصوصى که نور از آن ها عبور ننمايد ساخته شده است که 

خامه هاى پاستوريزه در اين ظروف بسته بندى و به بازار عرضه مى شود.

 ـ  بسته بندى ماست ۱۱ــ ۸ ـ
ماست فرآورده اى لبنى است که درنتيجه  تخمير شير به دست مى آيد و بسته بندى آن از نظر ترکيب 
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اين فرآورده با مواد پوشش دهنده  بسته بندى داراى اهميت مى باشد از اين رو ماست را بايد در بسته هاى 
PVC و جعبه هاى مقوايى تتراپک و تترابريک و بطرى هاى شيشه اى و پلاستيکى بسته بندى نمود که در 
بعضى مناطق به جاى استفاده از ظروف مربوط از ظروف غيراستاندارد فلزى استفاده مى نمايند که لازم 
است مسئولان کنترل بهداشتى با آن برخورد جدى به عمل آورند تا غذاى سالم به دست مصرف کنندگان 

رسانده شود.

خودآزمايی فصل هشتم
۱ــ هدف از بسته بندى موادغذايى را بنويسيد.

۲ــ بسته بندى را تعريف کنيد.
۳ــ چهار نمونه از مواد اوّليه بسته بندى را نام ببريد.

موادغذايى  بسته بندى  در  که  را  فيلم ها  و  پلاستيک ها  مهم ترين  از  نمونه  پنج  ۴ــ 
مورد استفاده قرار مى گيرند نام ببريد.

۵ ــ سه مورد از ويژگى هاى بسته بندى موادغذايى را بنويسيد.
۶ ــ مراحل بسته بندى شير پاستوريزه را به اختصار شرح دهيد.

۷ــ فرم هاى مختلف بسته بندى پنير را بنويسيد.
۸ ــ مواد اوّليه براى بسته بندى کره را نام ببريد.

۹ــ بسته بندى ماست را توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ     ۸)
تهيه ى  و  بسته بندی  مراحل  مشاهده   و  مواد غذايى  کارخانجات  از  بازديد  ــ 

گزارش.
ــ نمونه هاى مختلف موادغذايى بسته بندى شده را جمع آورى کنند و با توجه به 

مطالب فصل مورد بررسى قرار دهند.

خخودآآزمماييی ففصل هششتتم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟


