
(Snap-on) معرفی دربھای اسنپآن
روغن غنچه

روغن خوراکی به عنوان یکی از مواد اولیه اصلی آشپزی در ھر کشوری شناخته میشود.
ھمه ما برای تھیه مواد اولیه وسواس زیادی به خرج میدھیم و ھنگام خرید، به تازگی و تاریخ
تولید محصول توجه میکنیم. اما یک موضوع مھم را ھمواره فراموش میکنیم، اینکه چطور از

یک محصول نگھداری کنیم.

بستهبندی روغن خوراکی مایع شامل دو بخش اصلی بدنه و درب است.  برند غنچه محصولی
را طراحی و تولید کرده که علاوه بر کاربری آسانتر، تمامی مشکلات بستهبندیھای قبلی را
نیز رفع کرده است. در ادامه، بیشتر درباره بسته بندی روغن خوراکی و روش صحیح نگھداری

از روغن صحبت خواھیم کرد.

ظـروف مناسـب بـرای بسـتهبندی روغنھـای خـوراکی
مایع

طی سالھای گذشته، تحقیقات بسیاری بر روی بستهبندی و شیوه نگھداری روغن صورت
گرفته و ھمین امر باعث شده تا شرکتھای تولیدکننده ھمواره به دنبال راهحلی برای افزایش

ماندگاری و سلامت این محصول باشند.

اکثر ما در زمان خرید، بطریھای بزرگتر را ترجیح میدھیم چرا که از لحاظ قیمت مقرونبه
صـرفهتر ھسـتند، امـا ایـن موضـوع را ھیچگـاه در نظـر نمیگیریـم کـه نگھـداری آن بـه مراتـب
سختتر است، و دلیل آن زمان طولانی مصرف روغن است. آیا تا به حال ھنگام خرید انواع
روغن، از جمله روغن کنجد یا نارگیل، از خود پرسیدهاید که ایا روغن کنجد خراب میشود یا
مدت زمان ماندگاری روغن نارگیل چقدر است؟ آیا ھنگام خرید، به تاریخ انقضا روغن نارگیل

دقت کردهاید؟

عوامل بسیاری بر پایداری و ماندگاری روغنھای خوراکی مایع تأثیرگذار ھستند. این عوامل در
انتخاب یک ظرف مناسب برای بستهبندی محصول دخیل بوده و نقش تعیینکنندهای در نوع
ماده اولیه و تکنولوژی مورد استفاده دارند. بستهبندی روغن خوراکی مایع از دو بخش بدنه و



درب تشکیل شده که ھر کدام به تنھایی میتوانند از فاسد شدن روغن جلوگیری کنند و
باعث افزایش تاریخ انقضای روغن خوراکی شوند.

دلایل کاھش ماندگاری و فساد روغن
اکسیژن، رطوبت، گرما و نور از جمله مھمترین عوامل ایجاد تغییر در ترکیبات شیمیایی روغن

ھستند و باعث کاھش کیفیت و سلامت محصول می شوند.

اکسیژن و رطوبت

در حضور اکسیژن واکنشھای اکسیداسیون افزایش مییابد و با واکنش اکسیژن به پیوندھای
دوگانه اسیدھای چرب غیر اشباع و تشکیل رادیکالھای آزاد ھمراه است که باعث تولید
ھیدروپراکسـیدھا، آلدئیـدھا، کتونھـا، اسـیدھای کربوکسـیلیک، آلکانھـا و آلکنھـای کـوچک
زنجیره میشود .رادیکالھای آزاد موجب بیماریھای سرطان، تصلب شرایین و آسیبھای

سلولی میگردد.

واکنشھـای اکسیداسـیون سـبب ایجـاد فسـاد و طعـم نـامطلوب مـی گردد.ھمچنیـن واکنـش
شیمیـایی ھیـدرولیز شـدن در حضـور رطـوبت اتفـاق میافتـد. بـه  ھمیـن دلیـل روغـن نبایـد در

معرض اکسیژن و رطوبت قرار بگیرد و بلافاصله پس از مصرف درب آن باید بسته شود.

گرما

زمانیکه از روغن برای پخت و پز استفاده میکنید و آن را در کنار اجاق یا به عبارتی کنار
حرارت قرار میدھید، شرایط را برای فاسد شدن روغن فراھم میکنید. بنابراین باید از قرار
دادن روغن در کنار شعله گاز خودداری شود. بسیاری از افراد، برای جلوگیری از نفوذ گرما،
نگھداری روغن حیوانی در یخچال را ترجیح میدھند، اما اگر قصد چنین کاری را دارید، توجه
کنید که حتما روغن را در ظرفی کاملا در بسته نگه دارید، زیرا در صورت نفوذ ھوا به داخل

ظرف روغن، عطر آن از بین میرود.

نور

نور سبب تغییر طعم و رنگ چربی ھا می شود بنابراین انواع روغنھا، از روغن شیرینی پزی
گرفته تا روغن سرخ کردنی، باید در جای خشک و تاریک و  دور ازنورنگھداری شود. ظرف روغن

مایع، در محافظت از روغن در برابر این عوامل خارجی تاثیر زیادی دارد.

برای افزایش ماندگاری روغن باید نوعی از بستهبندی را انتخاب کرد که از محصول در برابر این



عوامـل مخـرب محـافظت کنـد. در ایـن بیـن، درب بطـری نقـش بیشتـری در حفـظ سلامـت و
جلوگیری از فاسد شدن روغن دارد، چرا که نامناسب بودن طراحی و تولید این قطعه، شرایط

را برای ورود اکسیژن و رطوبت به داخل بطری فراھم میکند.

مشخصات بطریھای روغن خوراکی مایع
بھترین بطریھا برای نگھداری روغن از جنس PET ھستند و بھتر است زرد رنگ یا تیره باشند
تا از روغن در برابر نور خورشید محافظت کنند. اما به دلیل اینکه تمامی مصرفکنندگان ترجیح
میدھند محصول داخل بستهبندی را ببینند، از بطریھای PET شفاف استفاده میشود. در

نتیجه باید روغن را در جای خنک و به دور از تابش نور خورشید نگھداری کرد.

جالب است بدانید که برخی از متخصصان معتقدند، ھرچه ظرف روغن مایع کوچکتر باشد بھتر
است، اما چرا؟ زیرا اکسیژن موجود در قسمت خالی قوطی کمتر بوده و در نتیجه از فاسد

شدن در امان می ماند.

افزایش سطح اکسیژن داخل بطری نیز، پروسه فاسد شدن روغن را سریعتر خواھد کرد.

مشخصات درب بطریھای روغن خوراکی مایع
ھمانطور که اشاره کردیم، اکسیژن و رطوبت از عوامل فاسد شدن روغن ھستند و درب بطری
محل مناسبی برای ورود این دو عامل به داخل بطری است. بنابراین نحوه طراحی و ساخت
درب بطری نقش بسیار مھمی در ماندگاری این محصول بازی میکند. از طرفی درب بطری
معمولاً پس از مدتی روغنی شده که این خود باعث باز ماندن آن میشود، چون رزوهھای
درب روی رزوهھای سر بطری میچرخند اما بهھم گیر نمیکنند تا درب به خوبی بسته شود.



یک نمونه از دربھایی که به بازار عرضه شد، دو بخشی بودند، به این صورت که درب بطری
مانند درب شامپو قابل باز شدن بود و فرد به راحتی میتوانست بدون پیچاندن و کاملاً باز
کردن درب، از روغن استفاده کند. اما این نوع طراحی مشکل ریزش روغن از کنارهھای درب بر
روی بدنه بطری را برطرف نکرد. از طرفی ممکن بود بخش لولایی درب پس از مدتی شکسته
و به این ترتیب کاملاً از بخش اصلی جدا شود که خود راه را برای ورود اکسیژن و رطوبت باز

میکرد.

معایب درب بطری روغن خوراکی مایع
بـا تـوجه بـه مـواردی کـه در بخـش قبلـی بـه آن پرداختیـم میتـوان نتیجـه گرفـت کـه، یکـی از
عمدهترین دلایل فاسد شدن روغن خوراکی مایع، باز بودن درب و ورود ھوا و رطوبت به داخل

بطری است.

از جمله دلایلی که افراد، درب بطری را خوب نمیبندد، آغشته بودن آن به روغن است. اگر
درب بطری مشکل نشتی داشته باشد، با اولین استفاده، به روغن آغشته شده و پس از

بسته شدن روی بطری، بدنه آن را نیز روغنی خواھد کرد.

دربھای فعلی روغنھای خوراکی مایع در برخی موارد ارتفاع بسیار کمی دارند، بنابراین افراد
تصور میکنند تنھا با یکبار چرخواندن درب، آن را به خوبی بستهاند. در حالیکه روغن جمع

شده داخل درب به بیرون نشت کرده و ھمین امر باعث روغنی شدن بدنه خواھد شد.

دربھای دوتکه یا درب اسنپآن (Snap-on) محصولات
غنچه

طبـق تحقیقـاتی کـه توسـط کارشناسـان روغـن غنچـه انجـام شـده و طـی یـک ھمهپرسـی از
مصرفکنندگان، مشخص شد که خانوادهھا علاوه بر مشکلاتی که با نحوه نگھداری از روغن
خوراکی مایع دارند، در زمان مصرف نیز با مشکلاتی روبرو ھستند. به این مفھوم که با روغنی
شدن بدنه بطری، نگھداری و کنترل آن در دست دشوار شده و ممکن است ھر بار حجم

متفاوت و ناخواستهای از روغن داخل ظرف غذا ریخته شود.

برند غنچه پس از مطالعات بر روی رفتار مصرف کننده و بررسی دقیق عوامل فاسد شدن
روغن، نوعی از درب بطری روغنھای خوراکی مایع را طراحی و تولید کرده است که تمامی
مشکلات دربھای فعلی را برطرف میکند. این دربھا که اسنپآن (Snap-on) نام دارند از دو
تکه تشکیل شدهاند که ھر بخش وظیفه متفاوتی را برعھده دارد و ترکیب این دو با یکدیگر،

انقلابی در بستهبندی روغن خوراکی ایجاد کرده است.

از جملـه مھمتریـن ویژگیھـای درب اسـنپآن (Snap-on) روغـن غنچـه میتـوان بـه مـوارد زیـر
اشاره کرد:

سیستم تنظیم جریان ریختن روغن: در تکه پایینی درب و در قسمت خروجی روغن،
دنــدانهھایی تعــبیه شــده کــه بــاعث تنظیــم جریــان ریــزش روغــن و یکنــواختی خروجــی

میشود.
سیسـتم چکـهگیری پـس از ریختـن روغـن: در دو بخـش درب، کانالھـا و شیارھـایی

تعبیه شده که از چکه کردن روغن بر روی بدنه جلوگیری میکند.
پلمپ بودن درب از داخل برای حفاظت از روغن: علاوه بر پلمپ خارجی که تمامی
بطریھـا از آن بـھره میبرنـد، درب اسـنپآن (Snap-on) روغـن غنچـه دارای یـک پلمـپ
داخلی است که ضریب ایمنی محصول را افزایش داده و در نتیجه از دخل و تصرف در

محتویات جلوگیری میکند.
گازبند بودن درب و حفظ گاز ازت: در تکه پایینی درب اسنپآن (Snap-on) غنچه از
ماده اولیه پلیاتیلن استفاده شده که به دلیل نرمی و انعطاف بیشتر، کاملاً و بدون ھیچ
مشکلــی روی دھــانه بــدنه بطــری منطبــق شــده و در نتیجــه از ورود اکســیژن و رطــوبت

جلوگیری میکند.

روغنھای خوراکی مایع جزو محصولاتی ھستند که در سبد غذایی خانوارھا وجود دارند.
بنابراین نحوه نگھداری صحیح از روغن نقش مھمی در عدم ورود مواد فاسدکننده به چرخه



غذایی ایفا میکند. ھمانطور که اشاره کردیم ظرف روغن مایع و نحوه طراحی درب بطری،
تأثیر زیادی روی کیفیت و سلامت روغن داشته و روغن غنچه توانسته با ارائه بستهبندی

جدید یعنی دربھای اسنپری، بهطور کل مشکلات استفاده از دربھای قبلی را برطرف کند.
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