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  مقدمه

استفاده مي شد  PVCدر گذشته جهت بسته بندي گوشت از پوشش هايي مانند 

جهت به كه اين گونه بسته بنديها هم نشتي داشته و هم جذاب نبودند به همين 

منظور افزايش مدت زمان ماندگاري گوشت تازه و حفظ كيفيت گوشت تحقيقات 

گسترده اي در كشورهاي مختلف از جمله كشورهاي اروپايي و امريكا بر روي 

هاي گوشت سرد در دماهاي مختلف انجام شد كه بسته بندي در  يانواع بسته بند

فاوت از جمله اين در شرايط مت (UP)و خلاء  (MAP)اتمسفر اصلاح شده 

با بكارگيري تركيبي از گازهاي اتمسفريك عمر  MAPروش . تحقيقات مي باشد

ماندگاري محصول و ويژگي هاي ظاهري گوشت از قبيل رنگ آن را دگرگون 

موجب كاهش برخي عوامل هزينه زا مانند هزينه هاي انبارداري،  sysاين . كرد

ي بسته ها را آسان نموده هزينه كارگران شده و ضمن اينكه تشخيص نشت

حداكثر حفاظت از محصول را از طريق كاهش تماس دست با محصول و كاهش 

  .احتمال انتقال آلودگي از محيط به داخل بسته را بعمل آورده است

بر روي سيب در كمبريج انگلستان و  1920در سال  MAPاولين بسته بندي 

در همين كشور انجام  1930بر روي گوشت گاو در دهه  MAPاولين بسته بندي 

بطوريكه ملاحظه مي گردد بسته بندي گوشت در اتمسفر اصلاح شده از . گرفت
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اروپا رايج شده و كاربرد صنعتي اين نوع بسته بندي در اين كشور سالها قبل در 

در صورتيكه اعمال اين نوع بسته بندي در امريكا . رواج بيشتري داشته است

سال گذشته  15در مقايسه اي كه براي  Day. اشدمربوط به سالهاي اخير مي ب

دليل شروع اعمال اين نوع بسته بندي در چندين سال گذشته در اروپا . انجام داد

  .و رواج آن در سالهاي اخير براي امريكا را به شرح زير بيان مي كند

  (EEC)جمعيت زياد و زمين كم در اتحاديه اقتصادي اروپا  - 1

  خريد از طرف مصرف كننده اروپايي نسبت به آمريكاييهاتعداد دفعات بيشتر  - 2

  .مصرف كنندگان اروپايي آگاهي و پذيرش بيشتري از غذاهاي يخچالي دارند - 3

در  MAPدسترسي به مسايل كيفي براي تكنولوژي / موجوديت سيستم كلي  - 4

  اروپا

آمريكا قيمت مواد غذايي در بازارهاي اتحاديه اقتصادي اروپا در مقايسه با  - 5

  .خيلي اقتصادي باشد MAPبيشتر است و همين امر سبب گرديده كه 

وجود راه و روش هاي مختلف در آمريكا و اروپا در رابطه با غذاهاي  - 6

بازار اروپا را به سمت خرده فروشي در صورتي كه بازار  MAPيخچالي و 

  .مصرف كننده مي باشد/ امريكا در جهت بسته بندي كننده 
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پر سودن بودن فروشگاههاي زنجيره اي بزرگ براي غذاهاي خرده غالب و  - 7

فروشي بويژه در  انگلستان و فرانسه كه خود را موظف به توليد غذاهاي يخچالي 

  .با كيفيت فوق العاده مطلوب نموده اند

در اروپا شده و در برخي از اين كشورها تمكرز  MAPاين تفاوت سبب توسعه 

در . چشم مي خورد مخصوصا در انگليس و فرانسه زياد بازار خرده فروشي به

در اروپا بازار غذاهاي بسته بندي شده در اتمسفر اصلاح شده  1990سال 

(MAP)  توسطBrody بصورت زير توصيف شده است:  

  .آلمان% 6بلژيك و % 5/6هلند، % 10ايتاليا، % 15فرانسه، % 25انگلستان، % 5/37

بصورت % 87ون تن گوشت گاو و گوساله ميلي 11در امريكا از  1998در سال 

  .بسته بندي عرضه گرديده است

  :فساد در گوشت

فساد در مواد غذايي عبارتست از هرگونه تبديل و تغيير در ماده غذايي كه از 

فساد در . ارزش كيفي آن كاسته شده و قابليت مصرف خود را از دست بدهد

  :مواد غذايي به سه صورت كلي زير است

  كروبيفساد مي - 1

  فساد شيميايي و بيوشيميايي - 2
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  فساد فيزيكي يا فيزيكوشيميايي - 3

در اكثر موارد فساد مواد غذايي همكاري يا رقابت بين ارگانيسم ها روي لاشه 

چنانچه شرايط براي تمام ميكروارگانيسم ها مناسب باشد . آنها موثر است

كپك ها رشد خواهند معمولا باكتريها سريعتر از مخمرها و مخمرها سريعتر از 

در صورتي مخمرها بر باكتريها فائق مي آيند كه تعداد آنها زياد بوده و يا . كرد

شرايط روي باشد كه از رشد باكتريها جلوگيري شود و يا كپك ها زماني مي 

  .تواند غالب شوند كه شرايط براي آنها بهتر از باكتري ها و يا مخمرها باشد

  كروبيعوامل تعيين كننده فساد مي

فساد ميكروبي در اثر وجود ميكروارگانيسم هاي مختلف موجود در ماده غذايي 

و يا موجود در محيط است كه با رشد و تكثير خود باعث بروز تغييرات نامطلوب 

  :عوامل موثر در فساد ميكروبي. در غذا مي شوند

  ساختمان ماده غذايي - 1

حيات و تكثير خود از مود قندي اكثر ميكروارگانيسم هاي مولد فساد براي ادامه 

كربوهيدراتها و قندها معمولي ترين . و پروتئيني و چربي استفاده مي كنند

تركيباتي هستند كه جهت توليد انرژي مورد استفاده ميكروارگانيسم ها قرار مي 

با اين حال تركيبات كربن دار نظير استرها، الكل ها، ليپيدها و اسيدهاي آلي . گيرند
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چربيها نيز مي توانند . مك هاي آنها ممكن است مورد استفاده قرار گيرندديگر و ن

چربي مي بايست . بعنوان منبع انرژي در اختيار ميكروارگانيسم ها قرار بگيرند

بكمك ليپاز به گليسرين و اسيدهاي چرب هيدروليز شود سپس ممكن است 

رد استفاده قرار بعنوان يك غذاي انرژي زا اجراي ميكروارگانيسم هاي ديگر مو

  .بگيرد

محصولات حاصل از تجزيه پروتئين ها، مثل ليپيدها و آمينواسيدها، مي تواند 

بعنوان يك منبع انرژي براي بسياري از ميكروارگانيسم هاي پروتئوليتيك، 

  .زمانيكه يك منبع انرژي بهتري در دسترس نباشد مورد استفاده قرار بگيرد

واد قندي آن بويژه گلوكز توسط ميكروارگانيسم هنگام شروع فساد گوشت ابتدا م

) ميوژن و ميوگلوبين(ها تخمير مي گردند، سپس پروتيين هاي ساركوپلاسميك 

توسط ميكروارگانيسم هاي مشخصي كه داراي آنزيم هاي پروتئولتيك مي باشند 

مورد تجزيه قرار مي گيرند و سرانجام پروتئين هاي ميوفيبريلي مورد تجزيه 

  .پروتئين هاي بافت پيوندي در مقابل تجزيه بسيار مقاوم مي باشد. گيرندقرار مي 

الاستين و كولاژن بمقدار كمي تجزيه مي گردند چرا كه آنزيم كلاژناز از تعداد 

باكتري هاي سرماگراي عامل . بسيار كمي از ميكروارگانيسم ها ترشح مي گردد

خشك بودن آنها قادر  فساد سطحي گوشت اغلب بر روي بافت هاي پيوندي بعلت
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هنگاميكه قطعه . به تكثير نمي باشند و نيز از فايس ها نمي توانند عبور نمايند

گوشتي را برش دهيم از آفرو كه پوشش هاي فوق آسيب مي بيند ميزان درصد 

بدين . آلودگي ميكروبي بالا رفته و چنين گوشتي سريعتر دچار فساد خواهد شد

  .كتر باشند اين خطر بيشتر خواهد شدترتيب هر چه قطعات گوشت كوچ

  Activity of Waterآب فعال  - 2

وجود آب در ماده غذايي و قابل استفاده بودن آن يكي از عوامل مهم در رشد 

كپك ها، باكتريها و مخمرها همه براي رشد نياز به . ميكروارگانيسم ها مي باشد

ركيبات شيميايي آن آب موجود در ماده غذايي كه بصورت متصل بر ت. آب دارند

بوده و يا آب موجود در محلول هاي غليظ قند قابل استفاده براي رشد 

ميكروارگانيزمها نمي باشد بهترين شاخص براي نشان دادن آب قابل استفاده 

كه عبارت است از . براي ميكروارگانيسم ها تعيين فعاليت آبي ماده غذايي است

  .ك دماي معيننسبت فشار بخار آب آن به فشار آب در ي

 .مي تواند حداكثر برابر يك باشد Waپس ميزان 
o

Wa
ρ

ρ
=  

ماده غذايي پايين تر باشد رطوبت نسبي كه در محيط ايجاد مي كند و  Waهر چه 

رطوبت سطحي خود ماده غذايي كه جهت رشد ميكروارگانيسم ها مورد استفاده 

  .قرار مي گيرد كمتر است
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  :PHه يا ميزان اسيديت - 3

PH  ماده غذايي اثر مهمي روي رشد ميكروارگانيسم ها دارد و تغييرات حاصل از

بطوريكه اكثر كپك ها مي توانند در دامنه وسيعتري از . آنها را نيز تنظيم مي كند

PH براي اكثر مخمرها . نسبت به مخمرها و باكتريها عمل نمايند و رشد كنندPH 

  .ناسب باكتريها نيز نزديك خنثي استم PH. مناسب است 5/4تا  4بين 

  :قدرت اكسيد و احياكنندگي - 4

غذاهايي كه داراي قدرت اكسيد و احياءكنندگي بالايي هستند رشد ميكروارگانيسم 

هاي هوازي را تسهيل مي كنند و غذاهايي كه داراي قدرت اكسيد و احياكنندگي 

تركيب . يل مي نمايندپاييني هستند رشد ميكروارگانيسم هاي غير هوازي را تسه

شيميايي ماده غذايي، قدرت تعالي ماده غذايي و نيز مقدار هوا و در نتيجه 

اكسيژني كه به آن مي رسد در تعيين ظرفيت اكسيداسيون و احياء ماده غذايي 

  .موثر مي باشد

درجه اكسيداسيون در يك ماده غذايي توسط ظرفيت اكسيد و احياء كه واحد آن 

  .تعيين مي گردد (Eh)ميلي ولت است 

 Ehدر تكنولوژي مواد غذايي مي توان به منظور جلوگيري از اكسيداسيون، ميزان 

را پايين آورد براي اين منظور افزودن موادي از قبيل اسيدآسكوربيك همراه با 
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بسته بندي در خلاء بكار گرفته مي شود كه در نتيجه موجب جلوگيري از 

  .ها مي شوداكسيدشدن و فساد مخصوصا در چربي

  :دما

روشن است كه دمايي كه ماده غذايي در آن نگهداري مي شود اثر مهمي بر روي 

رشد، تنوع، سرعت و ميزان تغييراتي كه توسط ميكروارگانيسم ها ايجاد مي شود 

حتي تغيير جزئي در آن نيز اثرات مهمي بر روي نوع و ميزان رشد . خواهد داشت

  .دارد

درجه سانتيگراد رشد مي  37تا  35ر دماي بالاتر زا كپكها و مخمرها، اكثرا د

اكثر باكتريها در دماي معمولي بخوبي رشد كرده و تكثير مي شوند با در : كنند

دسته سرما دوست  3نظر گرفتن همين فاكتور است كه ميكروارگانيسم ها را در 

و گرمادوست،  (Meso)، قادر به تكثير در حرارت معمولي (Bsychrohyle)ها 

(Thermophile) قرار مي دهند.  

در بعضي از موارد ميكروارگانيسم ها مي توانند در يك طيف وسيع حرارتي بالا 

و يا پايين تر از درجه حرارت اپتيمم به تكثير خود ادامه دهند اگر چه از كيفيت و 

به  (Torphe)در اين گونه موارد از كلمه . شدت تكثير آنها بشدت كاسته مي شود

  .ايش در نامگذاري آنها استفاده مي شودمعناي گر
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  :فساد شيميايي -4- 2

فساد حاصل از واكنش هاي شيميايي بجز آنچه توسط ميكروارگانيسم ها 

عواملي كه موجب فساد شيميايي در . صورت مي گيرد را فساد شيميايي مي نامند

  :مواد غذايي مي شوند عبارتند از

  :آنزيمهاي طبيعي موجود در ماده غذايي - 1

همانطور كه ميكروارگانيسم ها داراي آنزيم هايي هستند كه توسط آنها موجب 

تخمير و فساد مي شوند، در مواد غذايي با منشاء گياهي و حيواني نيز آنزيم 

هايي بطور طبيعي موجودند و چنانچه اين آنزيم ها توسط حرارت، مواد 

خود در ماده غذايي  غير فعال نشوند به عمل كاتاليزوري... شيميايي، پرتو و 

ادامه مي دهند و چنانچه اين فعل و انفعالات تحت كنترل نباشند منجر به فساد 

تغييرات پس از كشتار در گوشت از جمله موارد فوق مي . ماده غذايي مي شوند

  .باشد

  :اثر عوامل خارجي بر روي فساد شيميايي -

كه مي توانند  عبارتند از مجموعه فاكتورهاي موجود در محيطاين عوامل 

موجبات فساد را فراهم آورند كه در كل شامل اكسيژن، گرما و نور و رطوبت مي 

چربيها در مجاورت هوا اكسيده و فاسد مي شوند و از طرفي ديگر رطوبت . شود
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هوا قسمت هيدروليز مواد چرب را اسيدي كرده و واكنش ها شيميايي در 

بي را كه توام با بوي تيز مخصوص مجاورت نور سريعتر انجام يافته و فساد چر

  .مي باشد، بوجود مي آورد

علاوه بر اين وجود مقادير كلي از فلزات مانند مس و آهن و نيكل بعنوان 

فساد چربي توسط . پرواكسيدان اكسيداسيون غذاهاي چرب را تسريع مي نمايند

  .ميكروارگانيسم هاي مولد آنزيم ليپوتيك نيز بوقوع مي پيوند

ن خود بخودي چربيها بصورت واكنش زنجيري در راديكال هاي اكسيداسيو

موجود در چربي بوده كه منجر به آزاد شدن راديكال هاي آزاد جهت جذب 

آنزيم هاي ليپولتيك مثل ليپاز و ليپوكسيداز موجب هيدروليز يا . اكسيژن مي شود

  .اكسيداسيون و فساد چربيها مي گردند

  :فساد فيزيكي -4- 3

در ظاهر ماده غذايي كه منجر به كاهش كيفيت محصول گردد و نام  هرگونه تغيير

عواملي كه در فساد فيزيكي داراي نقش عمده هستند . فساد فيزيكي معروف است

صدمه مكانيكي، تبخير آب محصول، جذب رطوبت بيش از حد يخ زدن : عبارتند از

  .و عمل حشرات و جوندگان
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حمل و نقل و يا بسته بندي به  صدمات مكانيكي ممكن است در حين كشتار،

علاوه بر اينكه آلودگيهاي . مثل قطعه قطعه كردن گوشت. محصول وارد آيد

سطحي را انتقال مي دهد با از بين بردن غشاهاي مختلف باعث آلودگي دو چندان 

گوشت نيز مي شود و با صدمه رساندن به سلول ها باعث خروج آب از گوشت و 

در خصوص تبخير آب از محصول بهترين مثال . ترشح مواد از آن مي گردد

خشك شدن سطح لاشه ها در طول زمان نگهداري در سردخانه ها با درصد 

اگر چه در اثر آن ميزان آب فعال پايين آمده و از رشد . رطوبت متوسط مي باشد

ولي عمل تبخير معايبي نيز . و تكثير ميكروارگانيسم ها جلوگيري بعمل مي آيد

كاهش وزن لاشه ها و ايجاد سوختگي در اثر انجماد منجمله . اشتدربرخواهد د

  .كه در حين نگهداري در سردخانه هاي زير صفر پديد مي آيد

سوختگي در اثر انجماد عبارت است از لكه هاي محدود كوچك يا بزرگ به رنگ 

سفيد خاكتسري و يا خاكستري قهوه اي كه در اثر خروج آب از بافتهاي گوشت 

بصورتيكه منافذ ايجاد شده توسط هوا پر شده و هر چه اين منافذ . افتد اتفاق مي

قسمت آسيب يدده بعلت اختلاف ضريب شكست نور، به رنگ . بزرگتر باشند

در سوختگي هاي شديد پروتئين ها بعلت كمبود شديد . روشن تر نمايان مي گردد

از خروج از  آب بصورت غير قابل برگشت مي شوند و بافت هاي تغيير يافته پس
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اين پديده . قهوه اي يا قهوه اي تيره در مي آيند –انجماد به رنگ خاكستري 

  .باشد% 85معمولا زماني اتفاق مي افتد كه درصد رطوبت سردخانه ها كمتر از 

  گوشت (Shelf-life)عوامل موثر بر زمان ماندگاري  - 4

  ستاهم موارد به قرار زير ا (Extrinsic factors)عوامل خارجي 

  نور -

انرژي لازم جهت واكنشهايي از قبيل ايجاد تندي و اكسيداسيون در چربيها و 

پروتئينها را فراهم مي آورد و فرقي ندارد كه منشأ نور خورشيد يا لامپهاي 

هسته نور . لامپهاي فلورسنت كمترين تاثير را دارا هستند) 4(معمولي باشد 

تغيير رنگ در گوشت ايجاد مي نمايد ماوراء بنفش اثر بسيار نامطلوبي داشته و 

گاهي نيز برحسب شدت نور تنوعي از تغيير رنگ ايجاد مي شود كه مانند رنگين 

  .گفته مي شود Prism Effectكمان است و به آن تاثير منشوري 

  تبخير

بسته بندي مانع از تبخير در گوشت مي شود در صورتي كه چين توانايي را 

ي، گوشت وزن زيادي را از دست داده و دچار افت نداشته باشد در حين نگهدار

  .كمي و كيفي مي گردد

  دما
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واكنشهايي از قبيل اكسيداسيون چربيها و رنگدانه گوشت همگي با افزايش دما 

تشديد مي شوند واكنش اتواكسيداسيون كه توسط اكسيژن آزاد صورت مي 

رد اين واكنشها گيرد و مقدار بدرنگ شدن گوشت با دماي بالا رابطه مستقيم دا

 10هستند يعني به ازاء هر  5حدود  Q10شديداً وابسته به دما بوده و با انديش 

برابر مي شود كه انرژي اكتيواسيون آنها بين  5درجه سانتيگراد سرعت واكنش 

كه توسط  (Brown & Mebline 1969)كيلو كالري در مول بوده  8/27تا  24

  .دماي بالاي محيط تامين مي گردد

  كروارگانيسم هامي

بطور كلي گوشتهاي تازه، سرد و منجمد در معرض آلودگي ميكروبهاي مختلف 

قرار دارند بطوري كه تعيين حد مجاز آلودگي ميكروبي در مورد آنها چندان 

در مورد باكتريهاي بيماري زا و تعداد مجاز آنها در . قطعي به نظر نمي رسد

بعنوان مثال . ا هم تفاوت داردگوشت نيز استانداردهاي كشورهاي مختلف ب

زلاندنو كه يكي از كشورهاي بزرگ توليد كننده گوشت است حد مجاز ميكروبي 

را تنها در مورد شمارش كلي ميكروبي در نظر گرفته در حالي كه استانداردهاي 

نمونه از سالمونلا و استافيلوكوكوس اورئوس را لازم مي لهستان عاري بودن 

ا كشورها حد مجازهايي براي كلستريديوم پرفرنژانس نيز در تعداد ديگري ز. داند
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وجود باكتريهاي كلي فرم در نمونه هاي گوشت تقريبا اجتناب . نظر گرفته اند

ناپذير است، ولي تعداد زياد اين باكتريها نشان دهنده پايين بودن سطح بهداشت 

  .در مراحل توليد و توزيع مي باشد

گرم بايد فاقد سالمونلا باشد، شمارش  25زه در طبق استاندارد ايران گوشت تا

10استافيلوكوكوس حداكثر 
5

10و ماكزيمم شمارش كلي ميكروبي  3×
در هر  7

  .گرم مي باشد

ميكروارگانيسم هاي مختلف بر روي گوشت داراي تاثيرات متفاوتي هستند به 

ر عنوان مثال افزايش شمارش سود و موناس بر افزايش ايجاد متميوگلوبين موث

بعضي . است اما لاكتيك اسيد باكتريا معمولا تاثير چنداني بر رنگ گوشت ندارد

به ترتيب باعث ايجاد كوله گوبين و  H2Sيا  H2O2ميكروارگانيسم ها با ايجاد 

  .سولفميوگلوبين از مت ميوگلوبين مي گردند

 (Internsic Factors)عوامل داخلي 

PH  

 8/5گوشت كمتر از  PHچنانچه  در نگهداري گوشت گاو سرد به صورت خلاء

هفته  12باشد عموما فقط لاكتوباسيلوسها رشد مي كنند و مي توان گوشت را تا 

در يك درجه سانتيگراد پيش از بروز بوي نيمه اسيدي و نه چندان مطلوب 
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باشد در اين شرايط باكتريهاي  8/5گوشت بالاتر از  PHنگهداري كرد ولي اگر 

مي نمايد و تا  Putrificationاهده مي گردد و ايجاد گرم منفي در فلور آن مش

  .هفته قابل نگهداري مي باشد 7حدود 

aw 

در محصولات و فرآورده هاي گوشتي تاثير زيادي دارد و هر چه فعاليت آبي 

(aw) در آنها كمتر باشد نگهداري آنها ساده تر است.  

 رنگ گوشت قرمز

يار زياد است و از روي رنگ اهميت رنگ قرمز گوشت از نظر مصرف كننده بس

در مي يابد كه گوشت كيفيت مصرف بالايي دارد كه البته در واقع ارتباط چندان 

قوي بين اين دو وجود ندارد رنگ قرمز گوشت اعم از سرد يا يخ زده در بازار 

گوشت القاي تازگي آن را مي نمايد و از دست رفتن رنگ قرمز روشن را در 

مي گويند كه عوامل مختلفي در آن موثرند اما  Bloomصنايع از دست دادن 

مصرف كننده آنرا به رشد ميكروبي ارتباط مي دهد و از آن جايي كه رنگ 

 بسته بنديزيادي دارد روشهاي متنوعي از حمل و نقل، توزيع و گوشت اهميت 

  .بكار گرفته مي شود تا رنگ گوشت به صورت مطلوب باقي بماند
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سه تركيب ميوگلوبين شامل اكسي ميوگلوبين،  رنگ گوشت تازه ع مدتا به

ميوگلوبين احياء شده و مت ميوگلوبين بستگي دارد و همچنين عواملي از قبيل 

نوع عضله، نوع تغذيه، نژاد و گونه حيواني نيز در اين رابطه  PHسن، جنس، 

  .داراي اهميت هستند

  رنگدانه ميرگلوبين -4- 1

ازه است و تركيب آن اهميت زيادي در ميوگلوبين رنگدانه اصلي گوشت قرمز ت

مولكول ميوگلوبين از يك هسته هم كه به پروتئين . تعيين رنگ قرمز گوشت دارد

گلوبين توسط يك اتم آهن متصل است و گروه هم كه شامل حلقه پورفيرين مي 

اتم آهن در مركز مولكول قرار دارد و داراي چهار پيوند . باشد، تشكيل شده است

اي پورفيرين، يك اتصال با مولكول گلوبين و يك اتصال آزاد است تا با نيتروژنه

  .با مواد ديگر نظير آب يا اكسيژن پيوند ايجاد نمايد

ميوگلوبين در تركيب با اكسيژن اكسي ميوگلوبين ايجاد مي كند و اگر فشار 

اكسيژن كاهش يابد دوباره به ميوگلوبين  و سپس به مت ميوگلوبين تبديل مي 

بعضي تحقيقات امكان ايجاد اكسي ميوگلوبين از ميوگلوبين را به دليل شود در 

ميلي متر جيوه دانسته اند و ايجاد مت ميوگلوبين به  30بيش از  O2وجود فشار 

ميلي متر جيوه نسبت مي دهند وجود نور نيز  5/7تا  6علت فشار اكسيژن بين 
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ا بر روي گوشت با رشد و تكثير ميكروبه. تشديد كننده اين امر مي باشد

متابوليتهايي ايجاد مي گردد كه مي تواند باعث ايجاد سولفميوگلوبين و كوله 

گلوبين گردد و گاهي نيز سولفيموگلوبين مورد اكسيژناسيون قرار مي گيرد و 

مت ميوگلوبين نيز بعضا تحت تاثير موادي . اكسي سولفميوگلوبين بوجود مي آيد

. ه و تبديل به فريل ميوگلوبين مي گرددو تابش نور قرار گرفت H2O2مانند 

سولفميو گلوبين و كوله گوبين مي توانند در شرايط خاصي اكسيد شده و 

تركيبت پورفيرينهاي اكسيده را ايجاد نمايند كه داراي تنوع زيادي از رنگ و 

منواكسيدكربن مي تواند به راحتي با ميوگلوبين تركيب شده . شيميايي مي باشند

. وگلوبين ايجاد نمايد كه قرمز رنگ بوده و ماده خطرناكي استو كربوكسي مي

وردو هم نيز تركيبي از ميوگلوبينهيا تخريب شده بر اثر انفصال باند آلفا متيلني 

  .در كوله گلوبين ايجاد مي گردد

  تعريف بسته بندي

عبارتست از محافظي كه سلامت كالاي محتوي خود را از مرحله توليد تا مرحله 

بعبارتي منظور از بسته بندي مواد غذايي، حفظ كيفيت . از حفظ كندمصرف مج

بهداشتي و خوراكي آن در طول مدت نگه داري و حمل و نقل تا رسيدن به دست 

بسته بندي وسيله اي براي ) Paine )1986طبق نظر . مصرف كننده مي باشد
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هزينه تحويل مطمئن محصول به مصرف كننده نهايي در شرايط مناسب با حداقل 

مواد غذايي بسته بندي شده در مقابل عوامل فاسد كننده زير تا حدود . مي باشد

  :زيادي مصون خواهند ماند

مانند جذب آب با بخار آب و مجاورت با هوا و يا گازهاي : عوامل شيميايي) الف

  .ديگر

مانند نور، گرد و غبار،  تبخير و در نتيجه خشك شدن سطحي : عوامل فيزيكي) ب

  .ب ديدن در اثر ضربهو آسي

مانند قرار گرفتن در معرض ميكروارگانيسمها و آلودگي در : عوامل بيولوژيكي) ج

  .اثر حشرات و ديگر جانوران

  بسته بندي در خلاء

يكي از روشهاي بسيار خوب نگهداري مواد غذايي بوده كه در آن هواي داخل 

بندي را نوعي از بسته  بسته بندي تخليه مي گردد، برخي از محققين اين نوع بسته

اولين كار تجربي مهم در زمينه بسته . بندي در اتمسفر اصلاح شده تلقي مي كنند

بر مي گردد و آن هنگامي بود كه در آن  1950بندي در خلاء به اواخر دهه سال 

زمان بسته بندي گوشت قرمز، ماهي و قهوه در خلاء براي اولين بار معرفي شد 

ين زمينه بر روي انواع گوشتها و برخي فرآورده هاي سپس پيشرفت هايي در ا
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اكثر . در اروپا صورت گرفت 1970الي  1960لبني مثل پنير در طول سالهاي دهه 

 2تحقيقات نشان دادند براي كسب بهترين نتيجه كنترل دماي نگهداري در حدود 

ر درجه سانتيگراد براي بسياري از محصولات بسته بندي شده در خلاء و اتمسف

حذف كامل اكسيژن در بسته بندي در . اصلاح شده امري ضروري بنظر مي رسد

خلا موجب مهار رشد ميكروارگانيسم هاي هوازي مولد فساد شده كه از اين 

اما رنگ گوشت به . افزايش قابليت نگهداري گوشت تازه مي شود طريق موجب

ا مت ميوگلوبين در كه علت اين امر احي. مرور زمان تيره تر و ارغواني خواهد شد

اگرچه كاهش فشار سهمي . اثر فعاليت آنزيم هاي سيتوكرومي گوشت مي باشد

اكسيژن در بسته بندي انجام شده در خلاء موجب كاهش رشد باكتري هاي 

هوازي مي شود اما در چنين شرايطي باكتريهاي ميكروآئروفيليك تا حدي قادر به 

  .فعاليت خواهند بود

يدلاكتيك كه اكثرا بي هوازي بوده و مقدار كمي از اكسيژن باكتري هاي مولد اس

را تحمل مي كنند در چنين بسته بنديهايي قادر به فعاليت بوده كه با توليد اسيد 

بسته . باعث ايجاد حالت ترشيدگي در فرآورده مي شوند PHلاكتيك و كاهش 

قابليت  بندي در خلاء مانع از رشد و تكثير سرما گراها شده و از اين طريق

علاوه بر فقدان اكسيژن پراكسيد و . نگهداري گوشت را زيادتر مي كنند
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اسيدلاكتيك ايجاد شده توسط لاكتوباسيلوس ها نيز اثر منفي روي ريشه 

مي توان محاسن  Robertsonو  Dauisطبق نظريه . باكتريهاي سرماگرا دارند

  .بسته بندي در خلاء را بشرح زير بيان كرد

  .اكسيژنكاهش غلظت  - 1

افزايش غلظت دي اكسيد كربن ناشي از فعاليت تنفسي سلولي در بافت  - 2

  .گوشت

  .نرمال گوشت PHكاهش  - 3

  .افزايش فعاليت ضد ميكروبي باكتري هاي مولد اسيدلاكتيك - 4

  MAPتعريف 

MAP  عبارت است از يك نوع بسته بندي كه در آن با تزريق يك نوع گاز يا

مان ماندگاري محصول بسته بندي شده از طريق مخلوطي از چند نوع گاز ز

كاهش سرعت روند فساد در اثر اتمسفر ايجاد شده، افزايش مي يابد ضمن آنكه 

  .حتي المقدور خواص حسي مطلوب فراورده حفظ گردد

  MAPدلايل استفاده از 

در وهله اول بايد بدانيم كه در نگهداري مواد غذايي بصورت تازه، ما با 

و كار داريم كه جزئي از ارگانيسم زنده بوده كه بايستي حداقل محصولاتي، سر 
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برخي از ويژگيهاي بافت زنده آنها جهت حفظ حالت تازگي خود حين نگهداري 

تغييرات شيميايي و يا تغييرات ناشي از فساد ميكروبي بايد در . محفوظ بماند

حرارت در  فرايند نگهداري، كنترل شده و يا متوقف شوند استريل كردن بوسيله

كنسروسازي مثالي است از تكنيك نگهداري كه تمام عملكرد مهم ميكروبي را 

متوقف مي سازد در حاليكه انجماد موجب كاهش تغييرات شيميايي و فعاليت 

ميكروبي شده و هنگامي قادر به توقف روند تخريبي فساد مي باشد كه دما به 

مصرف كننده اين تكنيكهاي  اما از نقطه نظر. درجه سانتيگراد برسد - 40زير 

  .متداول نگهداري معايبي نيز دارند

انجماد حتي اگر در بهترين شرايط صورت گيرد تغييراتي در فرآورده ايجاد مي 

بويژه وقتي كه رفع انجماد اتفاق افتد از ديد مصرف كننده مواد غذايي منجمد، . كند

تغييرات اجتناب  ويژگيهاي متضادي با مواد غذايي تازه دارند و همين طور

ناپذيري كه هنگام حرارت دادن در مواد غذايي حرارت ديده وجود دارد، هميشه 

 MAPبعنوان يك فاكتور مثبت در ذهن مصرف كننده تلقي نمي شود استفاده از 

، افزايش MAPاز ديگر فوايد . موجب حفظ كيفيت تازگي در فرآورده مي شود

حتي اگر بتوان چند روز عمر با اين روش . زمان ماندگاري محصول است

نگهداري محصولات را زيادتر نمود، در صورتيكه نسبت عرضه به تقاضا زياد 
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شود مي توان بقيه محصولات خريداري نشده را ظرف چند روز آينده با همان 

كيفيت قبلي به مشتري ارائه داد و از طرفي هزينه نگهداري محصولات برگشت 

  .خورده كاهش مي يابد

معايبي نيز دارد منجمله بالا بودن هزينه تجهيزات و مواد بسته  MAPاز استفاده 

بندي، نياز به مواد اوليه با كيفيت بسيار خوب، تغيير رنگ گوشت امكان درزبندي 

ناقص بسته بندي و نشت كردن آن امكان بادكردگي بسته ها و نيز احتمال رشد 

ينوم كه بهداشت عمومي را برخي از ميكروارگانيسم هايي مثل كلستريديوم بوتول

  .به خطر مي اندازند

  هاي تزريق گازبسته بنديانواع 

 Equlibrium modified) :بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده تعادلي -

Amtosphere Packaging)  در اينگونه بسته بنديها پس از تزريق گاز هيچ

بسته بندي به اصلاحي در اتمسفر انجام نمي گيرد و بنا به تنفس و نفوذپذيري 

  .تعادل مورد نظر مي رسد

 Controlled Atomspher) :بسته بندي با اتمسفر كنترل كننده -

Packaging)  در اين نوع بسته بندي اجزاء گاز بطور مداوم در طي نگهداري

  .كنترل مي گردد و در ابتدا براي محصولات فله اي بكار گرفته شده است
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  (Modified Atmosphere Packaging) :بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده -

در اينگونه بسته بنديها به جاي اتمسفر معمولي تركيب هاي مختلفي از قبيل تعيين 

شده گازها به درون بسته بندي تزريق مي گردد و هيچ كنترل اضافي نيز بر روي 

  .تركيب گازي وجود ندارد

  :گازهاي بكار رفته در بسته بندي اتمسفر اصلاح شده

 Coكسيد كربن منو -

. اين گاز اثر مهاركنندگي برسيتوكروم اكسيداز در زنجيره تنفسي هوازيها دارد

Jones)  و مقادير كم آن مانع رشد سرما دوست ها مي شود ) 1982و همكاران

Clark)  1976و همكاران.(  

مونوكسيد كربن در سيستم اتمسفر اصلاح شده در صنعت گوشت نروژ براي 

استفاده از مونوكسيدكربن را بعنوان  (FDA). تفاده مي شدسالهاي  متمادي اس

به ميزان  MAPجهت بسته بندي در سيستم  2001يك گاز بي خطر در سال 

  .مجاز اعلام كرد% 4/0

  O2اكسيژن  -

اين گاز عموما رشد باكتري هاي هوازي را تشديد نموده و رشد بعضي 

اكسيژن در حفظ ) Farber 1991. (باكتريهاي غير هوازي را به تاخير مي اندازد
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نقش مهمي را ايفا مي  نمايد و امكان تشديد و يا  (Bloom)رنگ گوشت تازه 

بوجود آوردن تندي در چربي گوشت و تغيير رنگ نامطلوب در صورت نامساعد 

ميلي متر  6- 5/7فشار اكسيژن به مقدرا . بودن شرايط را نيز موجب مي گردد

  .وبين مي شودجيوه باعث تشديد ايجاد مت ميوگل

  Co2دي اكسيد كربن  -

اين گاز در آب و چربي قابليت انحلال داشته و بر رشد ميكروبها تاثير كند كننده 

را طولاني و ميزان رشد در اين امر مي تواند دوره كمون ) Faber 1991. (دارد

ميزان تاثير دي اكسيد كربن بر ميكروارگانيسم ها با . فاز لگاريتمي را كاهش دهد

كتورهايي مانند بار ميكروبي اوليه، سن، نوع ميكروبها و همچنين دما و نوع فا

در مواد غذايي با رطوبت و ) 1988و همكاران  (Reddyبسته بندي ارتباط دارد 

پديده اي  Co2چربي بالا نظير گوشت قرمز، ماكيان، و غذاهاي دريايي جذب زياد 

منجر به افزياش خونابه در بافت را سبب مي گردد كه نهايتا  Pack collapseبنام 

اين پديده به همراه كاهش . گوشت تازه و كم شدن ظرفيت نگهداري آب مي شود

PH گوشت نيز مي باشد.  

دي اكسيدكربن بر روي باكتريهاي گرم منفي مانند سود و موناس و عده اي از 

  .سرما دوست ها اثر مهاركنندگي رشد را داراست
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در رابطه با نفوذ دي اكسيدكربن در  1991ال در س Faberتئوريهايي توسط 

  :داخل سلول باكتري ها ارائه شده كه به اختصار ذكر مي گردد

  تغيير در عمل غشاي سلولي و تاثير در بافت و جذب مواد غذايي - 1

  مهار مستقيم آنزيم ها و يا كاهش واكنش هاي آنزيمي - 2

  نفوذ به غشاي باكتري ها و تغيير داخل سلولي - 3

  تاثير مستقيم بر خواص فيزيكوشيميايي پروتئين ها - 4

جذب دي اكسيد كربن به  PH 5/5همچنين در تحقيقات اخير مشخص شده كه در 

ميلي ليتر به  PH ،360ميلي ليتر و به ازاء افزايش هر واحد  960ازاء هر كيلوگرم 

يتر ميلي ل 19آن اضافه مي گردد و با افزايش دما به ازاء هر درجه سانتيگراد 

% 30ميزان مجاز آن . درجه سانتيگراد مي باشد -1البته مبدا دما . كاهش مي يابد

  .مي باشد

  N2نيتروژن 

گاز نيتروژن خنثي، بي بو، بي طعم و با خاصيت حلاليت بسيار كم در آب و 

بعنوان پر كن و جايگزين گازهاي فعال مي باشد ميزان  MAPچربي بوده و در 

  .مي باشد% 6/96مجزا آن 
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اين گاز با خارج كردن اكسيژن از دسترس فرآورده از اكسيداسيون و تند شدن 

در ضمن با اين عملكرد امكان شد كپك ها . چربي موجود در آن جلوگيري مي كند

با افزودن گاز ازت و جايگزين كردن آن به جاي قسمتي از دي . را كاهش مي دهد

 Pack collapseه از بروز پديد MAPاكسيد كربن موجود در اتمسفر در 

زيرا گاز ازت باعث كاهش جذب دي ا كسيد . جلوگيري كرد) فرورفتگي بسته(

  .كربن توسط بافت فرآورده مي گردد

  بسته بندي با مخلوط چند نوع گاز

براي بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده مي توان از مخلوط هاي زير ا ستفاده 

  :كرد

دي  اكسيد كربن يا % 20+كسيژنا% 80دي اكسيد كربن، % 25+ اكسيژن % 75

+ دي اكسيد كربن % 70+ اكسيژن % 20دي اكسيد كربن، % 40+ اكسيژن % 60

  +اكسيژن % 20دي اكسيد كربن و % 80+ اكسيژن % 20+ نيتروژن % 10

 2روز و در دماي  9در اين صورت زمان ماندگاري آن در دماي صفر درجه 

تروژن و دي اكسيد كربن نيز براي البته از مخلوط گاز ني. درجه روز مي باشد

  .بسته بندي انواع گوشت استفاده مي شود
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نيتروژن در % 55اكسيژن و % 30دي اكسيد كربن، % 15با استفاده از فرمول گاز 

oدماي 
C4 + در . روز با حفظ كيفيت نگهداري شده است 14گوشت قرمز بمدت

oدي اكسيد كربن و در دماي % 25اكسيژن و % 75با  MAPروش 
C1 + توانسته

در محصولات پخته شده در بسته . هفته نگهداري نمايند 3اند گوشت گاو را بمدت 

دي اكسيد كربن % 20-30نيتروژن و % 70-80از تركيب  MAPبندي به روش 

  .استفاده مي شود

  MAP روشسطح اكسيژن بالا و پايين در  -

يژن بالا وجود دارد كه يكي حاوي سطح اكس MAPدو سيستم معمول در روش 

  .و ديگري حاوي سطح اكسيژن پايين مي باشد

و % 20-40با اكسيژن پايين تركيبي از دي اكسيد كربن به ميزان  MAPسيستم 

با اكسيژن پايين  MAP sysاستفاده از . مي باشد% 60-80نيتروژن به ميزان 

چون در اين . روز افزايش مي دهد 14-28عمر ماندگاري محصولات را به ميزان 

به صورت ) رنگدانه عضلاني(مقادير كمي از اكسيژن حضور دارند ميوگلوبين جا 

در اين حالت رنگ گوشت بصورت قرمز . دي اكسي ميوگلوبين در مي آيد

اما براي ايجاد يك رنگ . ارغواني بنظر مي رسد كه از نظر مشتري مطلوب نيست

معرض نرمال و مطلوب قطعات گوشت را قبل از توزيع در فروشگاه ها در 
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با اكسيژن پايين دوام رنگ  MAPاين دليل سيستم به . اكسيژن قرار مي دهند

در اكسيژن پايين . (با اكسيژن بالا دارد MAPكوتاهتري نسبت به سيستم 

  )روز اين رنگ دوام دارد 2- 5حداكثر 

با اكسيژن پايين استفاده مي شود خروج سريع  MAPهنگاميكه از سيستم 

عدم تركيب اكسيژن با گوشت بصورت يك مشكل مطرح  اكسيژن جهت اطمينان از

و مقادير متوسط %  40-80در اين سيستم از مقادير بالاي اكسيژن . مي باشد

Co2 30 -20 % مي % 5-20استفاده يم شود و فضاي باقي مانده كه به ميزان

اكسيژن استفاده مي  O2به اين دليل كه از مقادير بالاي . پر مي شود N2باشد با 

طبيعتا فشار اكسيژن در اين سيستم كمي بالاتر خواهد بود كه در نتيجه در شود 

ايجاد اكسي ميوگلوبين در لايه عمقي تر كه موجب ايجاد رنگ جذاب در گوشت 

با اكسيژن بالا نيازي به  MAPمي شود موثر است به اين دليل در سيستم 

ا نمي باشد بر اصلاحات اضافي تر در بسته بنديها قبل از عرضه در فروشگاهه

  .خلاف بسته بندي با اكسيژن پايين

روز مي  7-10با اكسيژن بالا طولاني شدن دوام رنگ بمدت  MAPنتايج سيستم 

 8-12(با اكسيژن بالا دوام ماندگاري كمتري دارد  MAPاگر چه سيستم . باشد
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همچنين تسريع اكسيداسيون ليپيدها كه مي تواند رنگ و بوي نامطلوبي ) روز

  .كند در نتيجه درصد بالاي اكسيژن مي باشد ايجاد

  انواع بسته بنديهاي گوشت تازه

آنچه بصورت سنتي در ايران و بسياري از كشورهاي جهان روي مي دهد در 

  .واقع عبارتست از توزيع گوشت بدون هرگونه بسته بندي

دام پس از طي اعمال كشتاري كه در بسياري از كشتارگاهها نيز بصورت ناقص 

دار براي مراكز توزيع و خرده م مي گيرد بوسيله ماشين هاي يخچال انجا

 24در مراكز خرده فروشي نيز گوشت تازه ظرف مدت . فروشي ارسال مي گردد

توزين و قطعه شدن لاشه در محل هاي خرده . ساعت پخش مي گردد 48تا 

تند نكات قابل تامل در اين روش عبار. فروشي و طبق ميل مشتري انجام مي گيرد

  :از

اولا آلودگي ثانويه گوشت كه پس از خروج از كشتارگاه روي مي دهد مخصوصا 

اين . اينكه هيچ گونه اصول بهداشتي در اين حمل و نقل ها رعايت نمي گردد

باسيل ها، ميكروكوك ها، . آلودگي ها رنج وسيعي از ميكروبها را شامل مي شوند

رو اين گوشت ها را نمي توان بدون  از همين... پرودوموناس ها، گرم مثبت ها و 

oساعت آنهم در دماي زير  48تا  24استفاده از فريز كردن بيش از 
C4  نگهداري
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از طرف ديگر در اين روش از آن رو كه گوشت بمدت كاملا محدود در . كرد

فضاي باز نگهداري مي گردد و اكسيژن لازم در اختيار بافت ها و سلول ها قرار 

بصورت كاملا روشن و شفاف خواهد ت در يكي دو روز اول گوشمي گيرد رنگ 

  .كلا رنگ گوشت متاثر از سه فرم مختلف رنگدانه آن مي باشد. بود

  فرم مت ميوگلوبين - 3فرم اكسي ميوگلوبين  -2فرم ميوگلوبين  - 1

قبل از كشتار رنگدانه اصلي گوشت، هموگلوبين مي باشد اما بعد از كشتار و 

ميوگلوبين رنگدانه اصلي ماهيچه مي باشد كه به د ندارد زمانيكه اكسيژن وجو

تحت فشار نسبي اكسيژن و در اثر واكنش اكسيداسيون . رنگ قرمز ارغواني است

ميوگلوبين به فرم اكسي ميوگلوبين تبديل مي شود و رنگ قرمز روشن به گوشت 

مي دهد كه رنگ مورد پسند براي مشتري است در صورت افزايش فشار نسبي 

سيژن و يا مدت زمانيكه گوشت در معرض هواي آزاد قرار دارد فرم مت اك

ميوگلوبين شكل مي گيرد كه به گوشت رنگ قرمز مايل به قهوه اي مي دهد كه 

  .اين رنگ مورد پسند نمي باشد

واكنش اول يعني اكسيداسيون ميوگلوبين و تبديل شدن آن، به اكسي ميوگلوبين 

اليكه واكنش دوم يعني اكسيداسيون مجدد و در ح. فرآيندي برگشت پذير است

تبديل شدن اكسي ميوگلوبين به ميوگلوبين واكنش است كه قابليت برگشت پذيري 
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در اثر پختن و يا حرارت دادن گوشت رنگ گوشت تبديل . بسيار مختصري دارد

گلوبين در اينصورت . به قهوه اي تيره مي شود كه برگشت پذير نيز مي باشد

اكسيداسيون مجدد و بيشتر گوشت نيز باعث ثابت شدن رنگ . استدناتوره شده 

  .قهوه اي آن خواهد شد

گوشت و ارائه آن به بازار مصرف وجود دارد  بسته بنديروش دومي كه براي 

گوشت در محل كشتارگاه و پس از . استفاده از سيني هاي كوچك پلي اتيلن است

آنها قرار گرفته و توسط  طي اعمال كشتاري و قطعه بندي و توزين در داخل

معروف ) فيلم هاي كشش داده شده(پوشش هاي مخصوص كه بنام استرج فيلم 

مي باشند و معمولا داراي چسبندگي سطحي و ضخامت فوق العاده پايين هستند، 

  .مي گردند بسته بندي

و نسبت به عبور گازها و سيني هاي پفكي پلي اتيلن داراي ضخامت زياد بوده 

اما پوشش هاي مورد استفاده در اين . داراي مقاومت بالايي مي باشند مايعات نيز

هستند داراي نفوذپذيري زيادي نسبت به اكسيژن  PVCروش كه عمدتا از جنس 

نيز از آن رو كه داراي  (Stretch Film)پوشش هاي استرج فيلم . مي باشند

بالايي  ميكرون هستند داراي نفوذپذيري نسبتا 20تا  10ضخامت هاي حدود 

اما بايد توجه داشت نگهداري به اين روش نمي تواند . نسبت به اكسيژن مي باشند
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داراي زمان طولاني باشد، اولا رنگ گوشت رفته رفته بعلت نفوذپذيري نسبتا 

بالاي پوشش مورد استفاده تيره شده و كيفيت اوليه خود را از دست مي دهد و 

شرايط رشد ميكروارگانيسم ها مهيا پوشش ثانيا اينكه بعلت تبادل هوا در طرفين 

بوده و به مرور ارگانيسمهاي سطحي گوشت تكثير يافته و باعث فساد گوشت 

سود و موناسها، لاكتوباسيلوس ها، استافيلوكوكوسها و از جمله فلور . مي گردند

ميكروبي طبيعي گوشت مي باشند كه در صورت وجود اكسيژن و هواي لازم 

نموده و شرايط را براي رشد ديگر ارگانيسم ها نيز آماده  سريعا شروع به رشد

  .مي نمايند

  MAPروش  بهفيلم هاي مورد استفاده در بسته بندي 

  :MAPروش 

ثابت شد هنگاميكه حيوان از سلامتي كامل برخوردار باشد بافت  1980در سال 

از ماهيچه اي بصورت استريل مي باشد و آلودگي ميكروبي بافت ماهيچه اي بعد 

كشتار رخ مي دهد و ايجاد آلودگي بر مي گردد به عوامل چندي مانند نحوه 

  ...كشتار حيوان، نحوه انتقال به سردخانه و 

اگر حيوان هنگام ذبح فعاليت زياد داشته باشد از آن رو كه تمام ذخيره گليكوژن 

بدنش تمام مي شود، بعد از كشتار گوشتي تيره و سفت پيدا مي كند كه آن را 
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امند كه اين گوشت مطلوب و مورد پسند مي ن (Dark-Firm-dry)حت عنوان ت

در طي سرد كردن لاشه چنانچه عمل سرد كردن سريع انجام نشود . نمي باشد

امكان رشد باكتري هاي ساكروفيل مانند سودوموناس ها و اكروموباكترها 

وجود دارد و در صورت رشد و تكثير سودوموناس ها، امكان رشد باكتري هاي 

در بسته بندي گوشت تازه به اين . تر افزايش مي يابدپاتوژن و بيماريزا در بس

روش نوع فيلم پلاستيكي مورد استفاده حائز اهميت است كه بايد علاوه بر اينكه 

به نفوذ اكسيژن مقاوم باشد در حفظ و نگهداري تركيب گازي داخل بسته نيز 

ي از گاز در اين نوع بسته بندي از آن رو كه غلظت مناسب. داراي كيفيت لازم باشد

اكسيژن در داخل بسته تزريق مي گردد و سپس بسته نسبت به فضاي بيرون 

مي گردد، لذا فيلم پلاستيكي مورد استفاده نمي  (seal)كاملا درزبندي و آببندي 

از اين رو فيلم هايي . بايست هيچ گونه نفوذپذيري نسبت به اكسيژن داشته باشد

وانند مورد استفاده قرار گيرند نمي ت PSو  P.P, PUC, HDPE, LDPEهمچون 

كه داراي مقاومت بسيار خوبي نسبت به عبور  Evoh, pvdcفيلم هايي همچون 

اما بايد توجه . گازها مي باشند در اين خصوص مي توانند بسيار مفيد واقع گردند

داشت اينگونه فيلم ها علاوه بر اينكه گران مي باشند و بايد در ضخامت پايين 

قرار گيرند داراي استحكام لازم نيز نيستند و دوخت پذيري آنها مورد استفاده 
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. مشكل و در نتيجه نمي توان از آنها به خوبي در توليد پاكت استفاده نمود

در صورت قرار گرفتن در رطوبت حتي در رطوبتهاي جزئي  Evohهمچنين 

 داراي نفوذپذيري بالايي نسبت به انواع گازها و بخصوص اكسيژن مي شود كه

  .در اين صورت تمامي تركيب فضاي داخل بسته را تغيير خواهد داد

براي دوخت پذيري مناسب است و مقاومت بسيار خوبي در مقابل  PEاستفاده از 

البته . نفوذ بخار آب كه ممكن است در لايه هاي بعدي ايجاد اشكال نمايد دارد

الي در مقابل محاسني مثل چاپ پذيري بسيار خوب، استحكام مناسب، مقاومت ع

بعضي اسيدها، بازها و محلول هاي غير آلي، قيمت فوق العاده پايين و سهولت 

 PEمعمولا از . نيز دو چندان بر ويژگي اين پلي مر مي افزايد... فرآيند پذيري و 

بعنوان لايه . اول و آخر در انواع فيلم هاي چند لايه استفاده مي شودبعنوان لايه 

است، پلي  pvdcشترين كتب و مقالات اشاره شده است هاي مياني آنچه در بي

از آن رو كه نمي تواند شرايط مقاومت  PEدر كنار  pvcالبته  .pvcاستر است و 

  .بالايي نسبت به نفوذ گاز اكسيژن ايجاد نمايد چندان پيشنهاد نمي گردد

ولي از آن رو كه سهولت فرآيندپذيري دارد و كم هزينه و مقرون به صرفه است 

فيلم هاي پل استري نيز . مي تواند در شرايط كاملا محدود مورد استفاده باشد

لذا . داراي استحكام بسيار خوب و نفوذپذيري اندك نسبت به اكسيژن مي باشند
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در بعضي موارد استفاده از آن پيشنهاد شده است، اما به نظر مي رسد كه 

  .ممكن باشد در شرايط محدود pvcاستفاده از اين پليمر نيز همچون 

علاوه بر خصوصيت نفوذپذيري فيلم مورد استفاده در اين روش، مشخصه 

  .مقاومت مكانيكي پوشش مورد استفاده نيز بايد بررسي گردد

از آن رو كه نهايتا پس از تزريق گاز بداخل بسته و دوخت حرارتي آن، پوشش 

و  استفاده شده تحت كشش مداوم خواهد بود، لازم است مقاومت كشش آن

بخصوص اينكه . درصد ازدياد طول آن نسبت به نيروي اعمالي سنجيده شود

زير (معمولا بسته هايي كه به اين روش بسته بندي شده اند در دماي يخچال 

o
C4 ( نگهداري مي گردند بعنوان مثال آنچه در رابطه باp.p  ،مشاهده شده است

اي يخچال نگهداري ايجاد حالت شكنندگي در آن پس از اينكه تحت كشش در دم

  .شده مي باشد

 باعث رشد پاتوژنها مي شود؟ MAPآيا بسته بندي به روش 

بسياري از محصولات  (Shelf like)طولي انبارداري  MAPبسته بندي به روش 

افزايش داده است بدون اينكه خطري براي % 40تا % 50از جمله گوشت را حدود (

از مسائل مهم در اين ارتباط، بقاء و سلامتي انسان بوجود آورده باشد اما يكي 

oحدود (رشد باكتريها در اين شرايط در دماي يخچال 
C4 (مكانيزم . مي باشد

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com



 38 

درست مثل عمل پيش استريل كردن  MAPبسته بندي به روش 

substriligation  با استفاده از اشعه و يا استفاده از روش نمك سود كردن مي

ثابت شده . عمر انباري گوشت مي گردند اين نوع عمليات باعث افزايش. باشد

 MAPچنانچه مواد غذايي كه اسيديته كمي دارند و سريع فاسد مي شوند بطريقه 

بسته بندي شوند و دوخت بسته نيز محكم باشد مي توان آنها را براي چندين 

هفته در درجه حرارت پخچال نگهداري نمود ولي سلامت بودن و بي خطر بودن 

ن براي مدت زياد تضمين و تعيين نمود، بنابراين مي بايست آنها را نمي توا

عوامل موثري كه . توسط آزمايشات مختلف حداقل و حداكثر زماني را تعيين كرد

  :گوشت مي شوند عبارتند از MAPموجب تغيير در كيفيت بسته بندي 

  طبيعت خود محصول) الف

  :عوامل مهمي كه در اين خصوص مطرح مي باشند عبارتند از

1 - PH 

2 - Wa  

  فلور ميكروبي اوليه - 3

  وجود يا عدم وجود عوامل ضد باكتريايي - 4

  .عامل سوم يعني فلور ميكروبي اوليه و تعداد و انواع آنها بسيار مهم مي باشد
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در گوشت وجود داشته باشد  Eبعنوان مثال چنانچه كلستريديوم بوتولينوم گونه 

البته اين گونه در گوشت ماهي و . براحتي مي تواند در دماي يخچال رشد نمايد

  .محصولات منتج شده از آن بوفور ديده شده است

  شرايط گازهاي موجود در بسته) ب

تزريق فرمولاسيون ارائه شده بداخل بسته و اطمينان از حفظ نسبت ها پس از 

  .درزبندي از اهميت زيادي برخوردار است

  ماهيت بسته) ج

ول عمر بسته بندي گوشت به اين طريق وجود از مهمترين عواملي كه در تعيين ط

دارد، نفوذپذيري پوشش مورد استفاده، شكل بسته، بي عيب بودن آن، دوخت 

  (Headspace). كامل و فضاي بالاي محصول در داخل بسته است

قدرت نفوذپذيري و مقدار فضاي بالاي محصول بر روي ميزان گاز و قدرت 

از نظر شكل و . روارگانيسم ها تاثير مي گذاردبازدارندگي آن در برابر فعاليت ميك

فرم بسته بايد به نحوي باشد كه گازها در بسته بطور يكنواخت پخش گردند و 

 Head spaceهر چه بيشتر در تماس با محصول قرار گيرند، هر چقدر فضاي 

 Shelfبيشتر باشد و تماس گازهاي محبوس در بسته با محصول بيشتر باشد 

life يابد افزايش مي.  
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  درجه حرارت نگهداري) د

گوشت  MAPدماي نگهداري بسته از جمله عوامل مهم در ارتباط با بسته بندي 

  .كاهش مي يابد MAPاست چنانچه درجه حرارت نگهداري افزايش يابد تاثير 

  MAPروش هاي ارزيابي و تعيين بي خطر بودن بسته بندي به روش 

  (Simple inoculation studies)مطالعات تلقيحي ساده  - 1

در اين روش معمولا بطور دستي يك ميكروب بيماريزا به گوشت مورد نظر تلقيح 

بسته بندي و  MAPمي شود و ماده غذايي آلوده به ميكروب را به روش 

مشاهده . نگهداري مي كنند و سپس رشد ميكروب آلوده كننده را بررسي مي كنند

ن درجه حرارت هم پاتوژن رشد نموده شده كه با افزايش زمان حتي با پايين آمد

  .مطالعات تلقيحي ساده و آسان ولي گران مي باشد. است

  بررسي فساد ارگانولپتيكي در مقابل مسموميت زايي - 2

 stierتوسط  1981و در سلا  Postetبوسيله  1985اين روش تحقيق در سال 

اراي در اين روش ماده غذايي كه بطور طبيعي د. انجام و مطرح شده است

بسته بندي شده  MAPفلورميكروبي كلستريديوم بوتولينوم بوده است به روش 

نمونه ها را دو قسمت نموده، يكي را در جيره غذايي موش ها ريختند و . است
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نمونه هاي ديگر را توسط داوران تعليم يافته و مجرب مورد آزمايش قرار دادند 

  .تا علائم فساد بررسي شوند

قبل از اينكه به جيره غذايي موش ها وارد كنند، حرارت دادند نمونه هاي اول را 

  .شدندمشاهده گرديد كه پس از گذشت زمان علائم فساد و ايجاد توسكين ظاهر 

اين موضوع نشان دهنده اين مطلب است كه با اينكه ماده . اما موش ها نمردند

موشها  غذايي داراي سم بوده ولي چون حرارت لازم را ديده و بلافاصله به

  .خورانده شده ست مشكل چنداني ايجاد نكرده است

در نمونه هاي گروه دوم نيز با گذشت زمان علائم فساد بيماريزايي مشاهده 

  .شدند

  بررسي و مطالعات شرايط نگهداري - 3

در اين تحقيق به گوشت خام تعدادي اسپور كلستريديوم بوتولينوم تلقيح شده و 

بسته بندي گرديد و  O2و  Co2ختلف با درصدهاي م MAPسپس به روش 

. مشاهده شد كه احتمال ميزان توكسين زايي به شرايط نگهداري ارتباط زياد دارد

ولي با . ايجاد توكسين ضعيف بود Co2% 100مشاهده گرديد كه در شرايط 

  .بر مقدار توكسين توليد شده افزوده مي گرديد O2افزايش مقدار 

  زايينسبت ايجاد فساد و بيماري  - 4
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در شرايط كاملا آزمايشگاهي، گوشت كه حاوي فلور طبيعي عوامل فساد بوده و 

بسته  MAPبه آن يك ميكروب عامل بيماريزا تلقيح شده است و سپس به روش 

روز بسته  21گوشت پس از . بندي گرديده است و مورد مطالعه قرار گرفته است

 21رار گرفت بعد از و نگهداري در يخچال مورد بررسي ق MAPبندي به روش 

كاهش نسبي بين سودوموناس و كلستريديوم و سالمونلا مشاهده روز يك 

محصول افزايش يافت و همين  Head spaceگرديد، اما مقدار اكسيژن در فضاي 

مقدار اكسيژن براي ايجاد توكسين توسط كلستريدوم بيشتر بود نسبت به 

  .د نسبت به سالمونلااستافيلوكوكوس و براي استافيلوكوكوس بيشتر بو

نتيجه اينكه اين افزايش مقدار، چند اكسيژن در فضاي بالاي محصول چه براي 

و سالمونلا و چه براي ) هوازي اختياري(ميكروب هوازي مانند استافيلوكوكوس 

  .بي هوازي ها مانند كلستريدووم ايجاد شرايط مناسب كرده است

  :ه دو علت مي باشدافزايش رشد پاتوژنها نسبت به عوامل فساد ب

  .سرعت از بين رفتن آنها كمتر از عوامل فساد مي باشد - 1

  .رشد آنها سريعتر از عوامل فساد مي باشد - 2

آزمايشات مقايسه اي انجام شده بر روي گوشت هاي بسته بندي شده تحت 

  MAPسيستم خلاء و 
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Doherty  ثير در ايرلند بر روي گوشت گوسفند و تا 1955و همكاران در سال

بسته بندي خلاء و اتمسفر اصلاح شده تحقيقي انجام دادند و هيچ تفاوتي بين 

PH ها در زمانهاي مختلف نگهداري مشاهده نكردند در تحقيق آنها منحنيPH 

و همكاران در  Semanكمي به سمت قليايي شدن با جزئي نوسان پيش رفته بود 

ديهاي خلاء و اتمسفر در نيوزلند بر روي گوشت گوزن در بسته بن 1988سال 

و بيشترين آنرا  12را در هفته  PHاصلاح شده آزمونهايي انجام دادند كمترين 

در صفر درجه سانتيگراد در بسته بندي خلاء ) 18هفته (در هفته آخر نگهدار 

از الگوي مشابهي  PHداشتند در بسته بندي اتمسفر اصلاح شده نيز تغييرات 

در نيوزلند گوشتها را بر اساس  1986ر سال د Gill & Penny. پيروي مي كند

PH  طبقه بندي مي كردند كه در طي نگهداري در بسته بنديهايVP  وMAP  در

oدماي 
C1 - در . هيچ كدام تغيير چنداني نكردند كه پايه بقيه آزمونها قرار گرفت

نيز آزمون مشابهي جهت اندازه گيري ميزان  Bell & Penny 1993سال 

oدر دماي  MAPدر بسته بندي  O2و بقاياي گاز ماندگاري گوشت 
C1-  انجام

اساس طبقه بندي گوشتها جهت نگهداري قرار گرفت و آن نيز  PHداده اند كه 

  .تغيير چنداني نداشته است
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آزمونهايي جهت اندازه گيري تاثير مقادير گاز  Bell & Penny 1988در سال 

Co2  در بسته بنديMAP )Co2100 (% و در دمايo
C1-  انجام داده اند كهPH 

اساس طبقه بندي گوشتها جهت نگهداري قرار گرفت و آن نيز تغيير چنداني 

  .نداشته است

آزمونهايي جهت اندازه گيري تاثير مقادير گاز  Bell & Penny 1988در سال 

Co2  در بسته بنديMAP Co2) 100 (% و در دمايo
C1 + انجام دادند كه در اين

 PHاس طبقه بندي قرار گرفت و تغيير معني داري در گوشتها اس PHمسير 

  .گوشتها ايجاد نگرديد

Rousset & Renerre  در فرانسه بر روي گوشت گاو سرد بسته  1991در سال

oدر دماي  VPو  MAPبندي 
C2 +آزمونهايي را انجام دادند.  

 در اين تحقيق با يافته هاي محققين فوق PHدر مقايسه ارقام بدست آمده براي 

بسيار محدود است و از ابتدا تا  PHملاحظه مي گردد كه در كل مقادير تغييرات 

انتهاي نگهداري تغيير قابل ملاحظه ايي مشاهده نمي شود و از اين نظر نتايج 

تحقيق با تحقيقات انجام گرفته توسط ديگران مطابقت نشان مي دهد و بر اساس 

قابليت طولاني تر ) 5/5-7/5(نرمال  PHگوشت،  PHكل نتايج بدست آمده بر 
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پايين در  PHرا داراست و براي رسيدن به ) <6(بالا  PHنسبت به نگهداري 

  .كشورهاي ديگر از روش شوك عضلاني استفاده مي نمايند

TVN 

 8در اين تحقيق مقدار كل بازهاي فرار در هر دو نوع بسته بندي در طي مدت 

در  TVNمي دهد ولي مقادير  هفته نگهداري بطور موازي با هم افزايش نشان

بسته بندي اتمسفر اصلاح شده افزايش شديدتري داشته و در كل زمان نگهداري 

ميلي گرم ازت فرار  14از  TVNكمي بالاتر از بسته بندي خلاء مي باشد ميزان 

گرم نمونه شروع و تا هفته دوم بهم نزديك بوده در صورتيكه از هفته  100در 

و تا هفته هفتم از هم فاصله مي  MAP19ولي در  17به  VPدوم به بعد در 

  .گيرند و در اين هفته و هفته هشتم مجدداً اعداد به هم نزديك گرديدند

Bell & Garout  بطور همزمان در نيوزلند تو عربستان سعودي  1994در سال

گوشتها گاو ارسالي به عربستان سعودي كار كردند و نتايج  TVNبر روي 

با كمي تغييرات به صورت  TVNدهد كه نمودار تغييرات حاصله نشان مي 

كمابيش منظمي در طي نگهداري افزايش مي يابد در آزمايشات انجام شده 

 mg 100در سطح گوشت نگهداري شده به ميزان  TVNمشخص است كه 

gr5/0±2/0  همان مقادير در عمق هستند و از آنجاييكه دماي نگهداري بيشتر از
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در طي زمان از  TVNانتيگراد بوده است افزايش مقادير نمونه صفر درجه س

  .شيب ملايمتري برخوردار است

گرم  100ميلي گرم ازت به ازاء  24حد آستانه بوي قابل تشخيص فساد مقدار 

10نمونه مي باشد كه اين رقم نشانگر بار ميكروبي 
 Bell & Gar outدر تحقيق  7

  .مي باشد 1994در سال 

TBA  

نديس تيوبار بيتوريك اسيد اندازه گيري شده به موازات همديگر در اين تحقيق ا

در بسته بندي اتمسفر اصلاح شده  TBAدر طي زمان افزايش مي يابد اما مقادير 

كمي بالاتر از بسته بندي خلاء است و اعداد حاصله همگي اعداد ريزي هستند و تا 

  .ميلي گرم نيز نمي رسند 5/0حد 

  شمارش كلي ميكروبي

CFU/g10در روز اول  VPيكروبي در بار م
3

CFU/Gmap 10و در  6×
2

×1/5 

CFU/g10به ترتيب  VPكه در هفته هاي دوم و سوم در 
5

و  7/1×

CFU/g10
5

MAP CFU/g10و در  2/4×
5

CFU/g10و  5/4×
5

و در هفته  8×

VP CFU/g10چهارم در 
6

MAP CFU/g10و در  9/1×
6

 VPو پنجم در  5/4×

CFU/g10
7

MAP CFU/g10و  4/1×
7

رسيد و طبق قوانين كشورمان تا  6/3×
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. اين زمان اين گوشت بعنوان گوشت سرد از نظر بار ميكروبي قابل استفاده است

به ترتيب  VPدر صورتيكه از هفته ششم تا هشتم تعداد ميكروارگانيسم ها در 

CFU/g10
7

×2/4 ،CFU/g10
8

×03/1 ،CFU/g10
8

در  2/1×

CFU/gMAP10
7

×4/7 ،CFU/g10
7

×9/7 ،CFU/g10
7

افزايش يافته  8/8×

بسته بندي خلاء از نظر بار ميكروبي از هفته ششم و بسته بندي اتمسفر . است

  .اصلاح شده از هفته پنجم غير قابل قبول ارزيابي مي گردند

Bell  در نيوزلند بر روي گوشت گوساله كار كردند در  1996و همكاران در سلا

10وبي نمونه هاي آنها مقادير بار اوليه ميكر VPو  MAPبسته بندي 
بوده  2

oساعت اول از  24براي نگهداري يك گروه از نمونه ها در 
C5 + و سپس از دماي

o
C5/0±0/1-  ساعت اول از  24استفاده شده براي گروه دوم نمونه ها درo

C5 +

oو سپس از دماي 
C5/0±0/1-  24استفاده شده براي گروه دوم نمون ها در 

oساعت اول از 
C5 + روز در همين دما باقي مانده و بعد به دماي  6و سپس

o
C5/0±0/1-  رسانيده اند و نگهداري ادامه داشت در هفته چهارم در گروه اول

MAP  و در  102ميكروب حدود تعدادVP  بوده و در گروه دوم در  105حدود

و در هفته ششم  106همان زمان در هر دو بسته بندي تعداد شمارش ميكروبي 

و  106در  MAPو در گروه دوم  106در حدود  VPو  MAP105در گروه اول 
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VP  و در گروه دوم  107در حدودMAP  و  5/6در حدود لگاريتمVP  در

تمامي نمونه ها بين  14يا هفته  84مي باشد و در روز  710نزديكي لگاريتم 

  .بوده اند 7و  610لگاريتم 

Gill & Penny  او سرد با دو در نيوزلند بر روي گوشت گ 1986در سالPH 

 6و مدت تحقيق + oC1بالا و نرمال تحقيقي انجام دادند كه در آن دماي نگهداري 

از . گرم گوشت گاو بوده است 500يك ليتر به ازاء  Co2هفته و مقادير گاز 

لايه ايي، پلي استرمتاليزه، فويل چند لايه در خلا و فقط فويل چند  PVDCلفافهاي 

سفر اصلاح شده بكار گرفته شد در هفته ششم مقادير لايه جهت بسته بندي  اتم

به ترتيب در ) 5/5-7/5(نرمال  PHتوسط بار ميكروبي در گوشت هاي با 

CFU/g10لفافهاي ذكر شده فوق عبارتند از 
5

×0/7 ،CFU/g10
6

×2/2، 

CFU/g10
6

×6/2 ،MAP  لفافهاي ذكر شده فوق عبارتند ازCFU/g10
4

، و 6/3×

CFU/g10به ترتيب ) <0/6(بالا  PHدر گوشتهاي با 
8

×5/1 ،CFU/g10
8

×0/1 ،

CFU/g10
8

MAP CFU/g10و  4/1×
7

و در هفته نهم مقادير متوسط بار  6/7×

نرمال در لفافهاي ذكر شده به ترتيب  PHكلي ميكروبي در گوشت هاي با 

CFU/g10
7

×1/9 ،CFU/g10
7

×2/1 ،CFU/g10
7

 MAPو  1/1×

CFU/g10
6

CFU/g10نرمال  به ترتيب PHدر گوشتهاي با  2/1×
8

×8/1 ،
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CFU/g10
8

×1/1 ،CFU/g10
8

×5 ،CFU/g10
7

مقادير متوسط  12و در هفته  3×

نرمال در لفافهاي ذكر شده به ترتيب  PHبار كلي ميكروبي در گوشتهاي با 

CFU/g10
7

×3/8 ،CFU/g10
7

×1/1 ،CFU/g10
7

 MAPو در  3/4×

CFU/g10
7

CFU/g10بالا به ترتيب  PHو در گوشتهاي با  6/2×
8

×7/3 ،

CFU/g10
8

×5/5 ،CFU/g10
8

MAP  CFU/g10و در  7/4×
7

و در هفته  2/4×

نرمال در لفافهاي ذكر شده  PHمقادير متوسط بار ميكروبي در گوشتهاي با  15

CFU/g10به ترتيب 
7

×0/9 ،CFU/g10
7

×7/1 ،CFU/g10
7

 MAPو در  6/1×

CFU/g10
7

×0/9 ،CFU/g10
7

×7/1 ،CFU/g10
7

 MAPو در  6/1×

CFU/g10
6

CFU/g10بالا به ترتيب  PHو در گوشتهاي با  2/6×
8

×5/4 ،

CFU/g10
8

×1/4 ،CFU/g10
8

CFU/g10و در  5/1×
7

  .مي باشد 7/4×

Gill & Penny  نيوزلند بر روي بسته بندي گوشت گاو سرد و  1988در سال

 PHو ) <0/6(بالا  PHتزريقي بر روي گوشتهاي با  Co2تاثير مقايدر اوليه گاز 

oار تحقيقي انجام دادند دماي نگهداري ك) 5/5-7/5(نرمال 
C1 + مدت آن براي

هفته مي باشد بسته بنيد هاي خلاء  15بالا  PHهفته و  21نرمال  PHگوشتها با 

، پوشش فويل چند لايه پوشش فويل چند لايه با جاذب PVDCپوشش شامل 

Co2  و بسته بنديهايMAP  از فويل چند لايه و مقدار گازCo2 ) حجم به وزن
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ميلي ليتر به ازاء هر كيلوگرم گوشت  2000، 1000، 700، 400، 200) شتگو

CFU/g10استفاده كرده شمارش ميكروبي اوليه 
7

در بسته بندي خلاء با ، 7/1×

10بالا در هفته هفتم به  PHدر گوشتهاي با  PVDCپوشش 
7

رسيده در  0/2×

10به ترتيب  10، 7پوشش فويل چند لايه در هفته هاي 
7

10و  3/1×
8

، در 0/2×

استفاده شده در هفته هاي ذكر  Ba(OH)2كه از  Co2پوشش فويل با جاذب 

10شده 
6

10و  5/5×
8

ميلي ليتر  200با  MAPمي باشد در بسته بندي  7/2×

Co2  10به ترتيب  12و  7به ازاء كيلوگرم گوشت در هفته
7

10و  6/5×
7

و  9/4×

10به ترتيب  12و  7گاز در هفته هاي  ccMAP400در 
8

10و  6/4×
7

در  0/7×

ccMAP700  10به ترتيب  15، 12، 7گاز در هفته هاي
6

×4/4 ،10
7

و  3/4×

10
7

10به ترتيب  15و  12، 7گاز در هفته هاي  ccMAP 1000در  2/6×
6

×6/3 ،

10
7

10و  3×
7

ميلي ليتر گاز در هفته هاي ذكر  2000با  MAPمي باشد در  3/2×

10شده به ترتيب 
6

×4 ،10
7

10و  1/3×
7

در تحقيق مذكور . ه استرسيد 3/1×

هفته نگهداري نمايند اما در دسته بندي  7بالا را توانسته اند  PHگوشتها با 

MAP  ميلي ليتر  700با توجه به نتايج حاصله مقدار گازCo2  بهترين نتيجه مثبت

، 15به ترتيب در هفته  2000و  1000را داراست هر چند در مقادير گاز 
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10
7

10و  3/2×
7

ميلي ليتر  700د اما تفاوت چنداني با مقدار گاز مي باشن 3/1×

  .نداشته و مقادير بالا استفاده شده صرفا هزينه بر بوده است

Bell & Garout  در نيوزلند و عربستان سعودي پژوهشي انجام  1994در سال

دادند كه وضعيت ماندگاري بسته بندي خلاء گوشتهاي گاو ارسالي به عربستان 

تيمار وجود داشت كه اين تيمارها  5دند در اين رابطه سعودي را بررسي نمو

عملا به خاطر تفاوتها در بار اوليه ميكروبي و حمل ونقل دريايي آنها مي باشد 

كيفيت بهتري را از  2و  1دماي نگهداري صفر درجه سانتيگراد بود تيمارهاي 

 50ر روز داشتند و د 10در لگاريتم  41/1و  7نظر بار اوليه ميكروبي به ترتيب 

مي  7روز نيز نزديك  110و حتي تا  6نيز به نزديكي  100و در روز  50به 

  .باشد

Bell  در نيوزلند بر روي گوشت گاو سرد در دو نوع  1995و همكارانش در سال

بسته بندي خلاء اتمسفر اصلاح شده تحقيقي انجام دادند كه در آن دماي نگهداري 

روز بوده است و  89و مدت نگهداري نيز  درجه سانتيگراد بوده -1بين صفر و 

نتيجه حاصله براي بسته بندي خلاء مشابه موارد ذكر شده قبلي مقادير بار 

10ميكروبي در حد 
با ميزان  MAPدر انتهاي زمان نگهداري مي باشد اما براي  7

گرم مي  100تا  750ليتر به ازاء هر بسته كه وزن گوشت آن بين  1گاز تزريقي 
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درجه سانتيگراد است توانسته بطور كامل  01/0اندازه گيري دما نيز  دقت. باشد

ميكروبي را بگيرد اما محصول نهياي قابليت ارائه به سوپرماركتها را جلوي رشد 

نداشته و صرفا جهت ارائه به هتلها و سازمانها و رستورانها جهت پخت سريع را 

  .دارا بوده است

Toylor  نگلستان بر روي گوشت گاو در دو نوع در ا 1990و همكاران در سال

oبسته بندي خلاء و اتمسفر اصلاح شده تحقيقي انجام دادند دماي نگهداري 
C1 +

بار . مي باشد O2% 75و  Co2% 250شامل  MAPروز است  30و مدت نگهداري 

روز به  30شروع و با شيب ملايم در طي  103ميكروبي در بسته بندي خلاء از 

10حدود 
نيز با كمي تاخير ولي مشابه روند  MAPت و بسته بندي رسيده اس 7

به  30افزايش بار ميكروبي در بسته بندي خلاء رو به افزايش نهاده و در روز 

10
  .رسيده است 7

Jackson  در ايالات متحده آمريكا بر روي گوشت گاو  1992و همكاران در سال

% 40و  Co2 ،60 %N2% 100بسته بندي شده و خلاء اتمسفر اصلاح شده شالم 

Co2 ،20 %Co2  8و-%O2  تحقيقي انجام دادند كه در طي آن دماي نگهداري

o
C3 + روز مي باشد مقادير بار كلي ميكروبي در بسته بندي  28و مدت آن نيز

به  21و روز  8/6به  14و روز  5/6به  7شروع در روز  110/4خلاء از لگاريتم 
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 9/4در ابتدا از  Co2% 100سته بنيد رسيده است و در ب 4/7به  28و روز  2/7

باز به  28و روز  3/7به  21و روز  1/6به  14و در روز  7/5به  7شروع در روز 

  .رسيده بود 3/7

Rousset & Renette  در فرانسه بر روي گوشتهاي گاو با  1991در سالPh 

و خلاء  تحقيقي انجام دادند و  Co2%100بالا و نرمال در بسته بندي هاي 

بوده  103نگهداري كردند بار اوليه ميكروبي + oC2روز در  32تها را براي گوش

10نرمال در نيمروز اول  PHو در بسته بندي خلاء در گوشتهاي با 
3

، در 5/1×

10به  21روز 
6

10به  28و در روز  0/5×
7

10به  35و در روز  6/1×
7

و در  1/3×

10به  43روز 
7

زهاي فوق به ترتيب بالا در رو PHمي باشد در گوشتهاي  3/5×

10
3

×5/6 ،10
7

×8/1 ،10
7

10و  8×
7

نيمروز  MAPمي باشد و بسته بندي  1/5×

10الو 
3

10 21روز  5/1×
7

10، 35در روز  1/7×
7

10، 42و در روز  2/1×
7

×3/2 

10بالا به ترتيب  PHمي باشد و در همين روزها براي گوشت 
7

×5/6 ،10
7

×6/6 

10و 
7

10و  7/3×
7

  .مي باشد 4/2×

  فرمهاشمارش كلي

Taylor  در بريستول انگلستان تحقيقي بر روي  1990و همكارانش در سال

انجام داده  VPو  MAP 100Co2گوشت گاو خوك با استفاده از بسته بنديهاي 
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و آنتروباكترياسه ها را شمارش كردند نتايج نشان مي دهد در گوشت گاو 

ين رقم افزايش شمارش آنتروباكترياسه تحقيق آنان كمتر ولي در گوشت خوك ا

  .اين دو نوع گوشت باشد PHقابل توجهي داشته و اين مي تواند در ارتباط با 

Rousset & Renerre  در فرانسه بر روي گوشتهاي گاو با  1991در سالPH 

نرمال و بالا در بسته بندي خلاء و اتمسفر اصلاح شده تحقيقي انجام دادند كه در 

 PHديدند در بسته بندي خلاء گوشت با طي آن آنتروباكترياسه ها شمارش گر

2نرمال در نيمروز اول صفر، در روز ششم به تعداد 
تازه مشاهده  0/2×10

3به  21گرديدند و در روز 
5به  35و در روز  9/5×10

به  42و در روز  3/4×10

5
2بالا به ترتيب  PHرسيده است و در همان بسته بندي با گوشت  5/5×10

10 ،

3
10×5/1 ،5

10×3/1 ،7
6و  2×10

در  MAPبوده است و در بسته بندي  2/6×10

بالا مشاهده گرديده و در  PHدر گوشتهاي با  210نيمروز اول فقط به ميزان 

  .نرمال رقمي بدست نيامده است PHبسته بندي گوشتهاي با 

Gil & Penny  در نيوزلند بر بسته بندي گوشت گاو در ا تمسفر  1988در سال

قي انجام دادند و در آن آنتروباكترياسه ها را شمارش اصلاح شده و خلاء تحقي

فويل و  - PVDC ،2-1كردند نتايج بيانگر اين بود در بسته بندي خلاء در اشكال 

 10بالا به ترتيب در هفته هاي هفتم و  PHو گوشتهاي با  Co2فويل جاذب  - 3

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com



 55 

7) 1: عبارتند از
10×1/1، 2 (6

7و  2/6×10
10×4/9 3 (6

10×3/3 ،8
و در  2/1×10

MAP  در گوشتهايPH  1000، 700، 400، 200بالا با مقادير مختلف گاز شامل 

براي دو مورد اول و هفته  12ميلي ليتر به ازاء كيلوگرم گوشت در هفته  2000و 

7: براي سه مورد بعدي به ترتيب عبارتند از 15
10×5/1 ،6

10×7/7 ،6
و  8/1×10

5
4و  9/3×10

  .مي باشد 8/7×10

Gill & Penny  در نيوزلند بر روي بسته بندي گوشت گاو سرد  1986در سال

تحقيقي انجام دادند كه در طي آن  Co2% 100در خلاء و اتمسفر اصلاح شده 

چند لايه، پلي  PVDCمقادير آنتروباكترياسه ها در بسته بنيد خلاء شامل 

گوشت گاو  PHدر فويل چند لايه بر حسب  MAPاسترمتاليزه، فويل چند لايه و 

مقادير بار ميكروبي آنتروباكترياسه ها در هفته هاي  MAPارائه شده است در 

صفر بوده و در بسته بنديهاي خلاء در طي هفته ها رو به افزايش نهاده  15و  12

7به ترتيب  PHاست و در هفته آخر نگهداري گوشتهاي 
10×2/7 ،8

و  1/1×10

6
  .مي باشد 2×10

  شمارش سود و موناس

هفته سوم هيچ اثري از سودوموناس در محيطهاي كشت  در اين تحقيق تا

cetramide Agar در هفته سوم در بسته بندي خلاء تعداد آنها . مشاهده نگرديد
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2
4و در هفته پنجم  2/1×10

5و هفته هفتم  5/1×10
بوده است و در بسته  2/2×10

 بندي اتمسفر اصلاح شده در زمانهاي مذكور به ترتيب تعداد سودوموناسها به

10×7/9 ،3
10×5/1 ،4

  .رسيده است 3/5×10

رشد اين ارگانيسم ها در بسته بندي اتمسفر اصلاح شده از رشد كمتري نسبت به 

بسته بندي خلاء برخوردار بوده اند و تفاوت اين دو از هفته هاي پنجم به بعد 

تحقيقات ) P<0.005و  P<0.025 ،P<0.025به ترتيب (معني دار مي گردد 

Rousset & Renerre  در فرانسه انجام گرفت گوشتها را به دو  1991در سال

بالا در بسته بندي  PHبالا تقسيم كرده در گوشتهاي  PHنرمال و  PHدسته 

در محيط ظاهر شدند كه تعداد آنها  6خلاء اين ميكروارگانيسم ها در روز 

3
4به  14شمارش گرديد و در روز  0/3×10

2به  28و در روز  10
و در  2×10

4به  42 روز
مشاهده نگرديده اند و  MAPرسيده است و در بسته بندي  8×10

كمتري دارند  O2اين مي تواند به علت نوع لفافهاي بكار رفته كه مقادير عبور گاز 

  .باشد

Taylor  در  انگلستان بر گوشت گاو و خوك كار  1990و همكارانش در سال

ر سودوموناس در گوشتهاي تحقيقي مشابهي انجام دادند كه در اين تحقيق مقدا

2از ) Co2) 25% ،75 %O2گاو بسته بندي شده در خلاء و اتمسفر اصلاح شده 
10 
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3به محدوده  25شروع و در روز  10در روز 
نزديك و سپس به حد اوليه  10

  .كاهش يافته است

) 4/5-5/5(نرمال  PHلازم به ذكر است كه در اين بسته بندي از گوشت گاو با 

2است اما در بسته بندي گوشت خوك در خلاء از استفاده شده 
 MAPو در  10

3از 
4شروع به ترتيب به  10

5و  10
  .روز رسيده است 20در طي  10

Jackson  در ايالات متحده كار تحقيق مشابهي انجام  1992و همكارانش در سال

به سودوموناس برخورد  MAPدادند كه آنهم بزج در روز صفر در بسته بندي 

  .باشد Co2آن نيز ممكن است بخاطر وجود سودوموناس حساس به  نكردند و

  لاكتيك اسيد باكتريا

هفته نگهـداري نمونـه هـا     8با بررسي نتايج شمارش لاكتيك اسيد باكتريا در طي 

3در بسته بنـدي خـلاء در روز اول تعـداد ايـن باكتريهـا      
، در هفتـه سـوم   7/1×10

5
6و در هفته پنجم  5/1×10

6هشتم  و در هفته 5/1×10
مي باشـد در بسـته    6×10

3بندي اتمسفر اصلاح شده در روزهـاي ذكـر شـده بـه ترتيـب      
10×1/2 ،5

10×5 ،

6
10×2/5 ،7

در ابتدا مقادير بار ميكروبي لاكتيك اسـيد باكتريـا   . مي باشد 1/1×10

روند افزايش با  VPدر اتمسفر اصلاح شده كمتر از خلاء مي باشد و از طرفي در 
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ه هاي اول تا ششم بوده و در هفته هاي هفتم و هشتم موازي كمي كندي براي هفت

MAP  ادامه يافته است و در مقايسه با كارهاي تحقيق ديگران از جملهRousset 

& Renerre   در فرانسه بر روي گوشت گاو سرد در بسته بنـدي   1991در سال

كـه  . نرمـال و بـالا تحقيقـاتي انجـام دادنـد      PHبر گوشتهاي با  VPو  MAPهاي 

 44نرمـال از             در مـدت    PHدر گوشت با   VPباكترهاي اسيد لاكتيك در 

ــا   ــي در گوشــتهاي ب ــه           رســيده ول ــه          PHروز ب ــم از         ب ــن رق ــالا اي ب

كـه بـا يافتـه هـاي     . نيز تقريبا بهمـين صـورت ميباشـد    MAPافزايش يافته و در 

  .تحقيق حاضر مطابقت مي نمايد

JACKSON  در تحقيقي كه درايالات متحده انجـام داد   1992و همكاران در سال

در بسته بندي خلا         لاكتيك اسيد پلانتاريوم در زمان شروع تحقيق شـمارش  

روزه             شـامل لاكتـور بـا سـليوس      28نمود و در انتهاي زمـان نگهـداري   

ــا    ــيلوس ه ــلوبيوزيس و لاكتوباس ــيلوس س ــاريو لاكتوباس ــخص را پلانت ي نامش

شمارش انجام نشد كه به علت ناقص بـودن   MAPشمارش كرد و در بسته بندي 

  . اطلاعات قابل مقايسه نمي باشد

  رنگ -8-6
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ارزيابي گرديد و نمونه ها از نظـر   Boar 1994رنگ نمونه ها با استفاده از روش 

خـلا   در بسته بندي. اين شاخص در سه گروه عادي پريده و تيره قرار داده شدند

و تيـره  % 9/13پريـده  % 9/65نمونه هاي فراواني از رنگ عادي برخوردار بودنـد   

هفته نمونه هاي بسته بندي شـده در خـلا بـراي رنـگ      8در طي . مي باشد% 2/29

عادي كـاهش در ص بصـورت نزولـي را اشـته و در صـورتيكه درصـد فراوانـي        

و در هفتـه  % 3/23ه شـروع و در هفتـه چهـارم ب ـ   % 9/13پريدگي رنگ در ابتدا از 

رسيده است درصد تيرگي رنـگ بـا شـيب ملايـم و بـا نشـيب و       % 7/12هشتم به 

  .در انتهاي هفته هشتم رسيده است% 6/47تا % 2/29فرازهايي از 

Gill  داور بــر اســاس پــذيرش  120در كانــادا كــه  1994و همكــارانيش در ســال

مشـاهده   23اي روز مصرف كننده ارزيابي نموده اند هماهنگي بسـيار زيـادي بـر   

مي شود و بسته بندي در خلا بالاترين كيفيت رنگ را نسـبت بـه اتمسـفر اصـلاح     

  . داشته است  N2% 100با   MAPو    CO2% 100شده با 

Seman  در نيوزيلند بر گوشت گوزن تحقيقـي انجـام    1988و همكارانش در سال

 VPو   MAPدادند كه در طي آن ارزيـابي حسـي بـر روي دو نـوع بسـته بنـدي       

طبقه بندي گرديد كـه   1تا  5انجام گرفت در تحقيق انان رنگ از روشن به تيره از 
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بـا   MAPنتايج نشان مي دهد بسته بندي خلا كيفيت رنگ بهتر و سپس به ترتيب 

CO2-UHB, CO2 foil  وCO2Nylon و نتيجه حاصل از . پس از ان قرار گرفتند

در  1994در سال  Bell & Garrot. ارداين تحقيق با تحقيق حاضر تطابق كامل د

نيوزيلند و عربستان صعودي بطور همزمان به روي گوشت گـاو در بسـته بنـدي    

خلا كار كرده و در ارزيابي حسي خود از پانل نه نفره استفاده نمودند و انان ايـن  

مورد ارزيـابي  ) طعم رنگ  بو(و پخته ) وضعيت ظاهري(گوشتها را بصورت خام 

و  Bell. روز از كيفيت مناسـبي برخـوردار بودنـد    91اعلام كردند تا  قرار دادند و

در نيوزيلند بر روي گوشت گـاو سـرد در دو نـوع بسـته     1996همكاران در سال 

بندي ذكر شده تحقيقي انجام دادند و تغييـر رنـگ چربـي گوشـت را بـا سـه جـز        

ها از روشن  صورتي  تيـره مـورد ارزيـابي حسـي قـرار داده و در كنـار پانليسـت       

نيز اسـتفاده كـرده كـه رنـگ چربينهـا از سـمت        CLELABدستگاه ارزياب رنگ 

روز مدت نگهداري رنگ كمـي   89صورتي به سمت قهوه ايي يافته است و در طي 

كه بجز وضعيت پايين دماي نگهداري . صورتي بافت چربي خود را حفظ كرده اند

  . با نتايج تحقيق حاضر تا حد زيادي مطابقت دارد
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Bell & Penny  اكسيژن در بسته بندي % 15بر تحمل اكسيژن از  1993در سال

CO2MAP    گوشت گاو باعث تشديد قهوه ايي شدن يا تيرگي ررنگ مـي گـردد و

  .اكسيژن مي رسد% 1در گوشت خوك اين مقدار به 

  بو -9-6

انجام گرفت و در سه جز بدون بو  Gill 1994ارزيابي وضعيت بو بر طبق روش 

در بسته بندي خـلا از نظـر   . ازه و بوي نامطلوب تقسيم بندي گرديدبوي گوشت ت

درصد نمونه هاي ارزيابي شده بدون بو با نوسانات زيادي مواجه مي باشد و در 

نهايت سير نزولي زيادي را نشان در بسته بندي خلا مقادير درصد فراواني بدون 

در هفتـه هفـتم و   و % 40در روز اول شـروع و در هفتـه چهـارم بـه     % 9/47بو از 

درصد رسيده است مقـادير درصـد فراوانـي بـوي      6/20و  19هشتم به ترتيب به 

در هفته چهارم رسيده و بـا نوسـاناتي   % 8/20شروع و به % 2/38گوشت تازه از 

  . در اخر هفته هشتم مي رسد% 7/57به 

در روز اول شروع و بـا  % 1/45فراواني مقادير بدون بو از  MAPدر بسته بندي 

ر روز % 1/43در هفته هشتم ميرسد بـوي گورشـت تـازه از    % 2/22وساناتي به ن

در هفته هشتم يرسد و در اين ميان نيز فـراز و  % 1/19اول با نوسانات زيادي به 

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com

www.kandoocn.com



 62 

در % 28در روز اول بـه  % 8/11نشيبهاي زيادي را طي مي نمايد بوي نامطلوب از 

درص در  7/58و  46ه و ب ـ 6و  5درص در هفتـه هـاي    40و  7/45هفته سوم و 

بـوي نـامطلوب شـديد اسـت و       8و  7مي رسد و عمـلا از هفتـه    8و  7هفته هاي 

  . از نظر بو معني دار مي باشد 4و  3تفاوت در دو نوع بسته بندي در هفته هاي 

Jackson  در ايالات متحده بر روي دو نوع بسته بنـدي   1992و همكاران در سال

MAP   وVP جـز از بـدون بـو تـا      5ا نيز انجام دادند كه از ازمونهاي حسي بو ر

بوي نامطلوب و غير قابل قبول تشكيل مي گرديد نتايج نشان مـي دهـد كـه بسـته     

  .داراست MAP 100 %CO2از  نظ ر بود كيفيت بهتري را نسبت به   VPبندي 

Seman  در نيوزيلند سنجشهاي حسي را نيز در بسـته   1988و همكاران در سال

جزئي استفاده  5شت گوزن اعمال كرده و در رابطه با بو از معياري بندي هاي گو

تشكيل شده بـود و  ) 1عدد(و بوي شديد غيرقابل قبول) 5عدد(كردند كه از بدو بو 

. بهترين كيفيت بو را در طي و انتهاي نگهداري داشته اسـت  vpنتايج نشان داد كه 

 CO2-foilو  CO2- UHBبيشترين بوي نامطلوب در بسته بندي هاي بـه ترتيـب   

كه يافته هاي اين تحقيق بـا تحقيـق حاضـر همخـواني كامـل داشـته و       . بوده است

  .يكديگر را تاييد مي نمايند
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  خونابه -10-6

جـز   3انجام گرفتـه و از   Gill 1994ارزيابي وضعيت خونابه با استفاده از روش 

ن در بسـته بنـدي هـاي خـلا در طـي زمـا      . كم متوسط وزياد تشـكيل شـده اسـت   

 19و  22و  25و 28و  31نگهداري خونابه روند افزايش داشته چنانكه در جداول 

نمونه هـا كـه   % 7/68مشاهده مي گردد در ابتدا از  5و در فصل  10و  13و  16و 

. رسـيده اسـت  % 4/29خونابه كمي داشته اند در انتهاي دوره نگهداري اين رقم به 

درصـد را  % 1/27اتي مواجـه بـود بـا    نمونه ها با مقادير متوسط خونابه از نوسان

در % 2/45در روز اول بـه  % 2/4نشان مي دهد نمونه ها با مقادير زياد خونابه از 

هفته هشتم مي رسد و اين مسير نوساناتي را نيز نشان مي دهد براي بسته بنـدي  

در روز اول % 9/63در اتمسفر اصلاح شـده نمونـه هـا بـا مقـادير كـم خونابـه از        

در هفته هشتم رسيده است و در اين مسير نوساناتي را نشان % 6/36شروع و به 

نمونه ها با مقادير متوسط خونابه تا حد زيـادي وضـعيت مشـابه بسـته     . مي دهد

بيشترين ميزان را دارا مـي باشـند و    6و  5و 4بندي خلا را داراست در هفته هاي 

دير زيـاد خونابـه   درصد مي باشد و نمونه ها با مقـا  8/38و  6و 45/35به ترتيب 

در هفتـه  % 2/39در روز اول بـه  % 4/10در طي زمان افزايش نشان مي دهـد و از  
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و با افزايش زياد در هفتـه   7در هفته % 5/17رسيده و سپس كاهش به  5و 4هاي 

رسيده است اگر چه تفاوت چنداني بين دو روش بسـته بنـدي در   % 7/31هشتم به 

شود اما نتايج آماري نشان مـي دهـد كـه در     رابطه با مقادير خونابه مشاهده نمي

بسته بندي خلا در بعضي هفته ها مقادير افزايش خونابه داراي تفاوت معني داري 

و همكـاران در سـال    Gillو در مقايسـه بـا تحقيقـات    )  6و 5هفته هاي (مي باشد 

در كانادا نمونه ها را به صورت خيلي مرطوب خشك و مناسب طبقه بنـدي   1994

و با اين روش ارزيابي انجام داده از اتمسفر اصلاح شده و خونابه زياد در نموده 

VP كه نتيجه ايـن تحقيـق در تطـابق بـا     . خيلي بيشتر از اتمسفر اصلاح شده است

  . تحقيق حاضر مي باشد
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