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 هاي گوشتی بندي گوشت و فرآورده بسته نهیزمگرایشات نوین در 
 پورحمزه رایسم
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 چکیده  

عوامل در مقابل غذایی  موادهدف آن حفظ تولیدات غذایی بسیار حائز اهمیت است.  و در بوده يفناورهاي  بندي یکی از مهمترین جنبه بسته 
ن ی ـدر ا باشد. امکان می، تضمین استانداردهاي مربوطه و حفظ خواص و ویژگی محصولات تا حد ذاییغگیري از فساد محصول جلو و یطیمح

با  يمغذ یطیمح . گوشتمیپرداز میکروبی آن می  جنبه هاي مواد و ارزیابی ویژگی  هاي رایج و نوین در صنعت گوشت، بندي انواع بستهمقاله به 
هاي ظـاهري   و امکان ایجاد تغییر در مواد مغذي و ویژگی کند یممحدود  آن را است که طول عمر ها سمیکروارگانیرشد م يط مناسب برایشرا

دلیل فعالیت میکروبی و ایجاد تغییرات شیمیایی و فیزیکی از جمله ایجاد بوي نامطبوع، طعم ناخوشایند، تغییـر رنـگ و    هطی زمان نگهداري ب
ا ی ـبـات رهاکننـده   یا افـزودن ترک ی يبند بسته شبکها یر ر در اتمسفیین با تغیکارآمد و نو يبند بسته يها استفاده از روش خراب شدن را دارد.

از  يمنـد  کننده امکان بهره تعامل با مصرف يز جهت برقراریهوشمند ن يبند از بسته يریگ . بهرههستندموثر  يها از روش يبند جاذب در بسته
 آورد. یت مناسب را فراهم میفیبا کمحصول 

 یگوشت يها گوشت، فرآورده ، نوین يبند بسته :هاي کلیدي واژه

   1مقدمه -1

امنیت غذایی و سلامت غذا دو جنبه حائز اهمیت هستند. از یـک  
غذاي توانیم  طرف ما باید به این سوال جواب دهیم که چگونه می

مین کنـیم و از طـرف   أهفت میلیارد انسان را تا اواسط این قرن ت
هایی با منشاء غـذایی هنـوز هـم یـک تهدیـد بـراي        دیگر بیماري

ها، یکی  موفق با این چالشها هستند. براي مواجهه  سلامت انسان
باشـد.   بندي می ها، توسعه و بهبود حیطه بسته ترین رویکرداز مهم
هماهنـگ اسـت کـه     سـامانه کنولوژیکی و بندي یک ابداع ت بسته

سـازي، توزیـع در بـازار و     محصولات غذایی را براي حمل، ذخیره
تعریـف  حـائلی  عنـوان    هبندي ب بسته  کند. مصرف بهینه آماده می

 ثیراتأشود که محصولات غذایی را در برابر محـیط آلـوده و ت ـ   می
 هـاي  ثر بایـد ویژگـی  ؤبندي م ـ کند. یک بسته مخرب آن حفظ می

ذاتی محصول را حفظ کند و درعین حال ضـایعات غـذایی کمـی    
برجـاي نگـذارد. از    داشته باشد و اثر نامطلوبی بر محـیط زیسـت  

دنبال حفـظ محصـول غـذایی و     ههاي گذشته تاکنون، بشر ب زمان
جلوگیري از ایجاد تغییرات و آلودگی و فسـاد مـاده غـذایی بـوده     

بتدایی معرفـی شـد کـه    ا ءسال قبل از میلاد، خلا 6000است. از 
هـا و سـپس از ظـروف خـارج     هـا و سـوراخ   طبق آن هوا از حفـره 
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شد. تحقیقات بعدي نشان دادند که چگونـه افـزایش غلظـت     می 
اکسیدکربن می تواند طول عمـر محصـول غـذایی را افـزایش      دي

 دهد.

شود کـه  طـی آن    مدت زمانی گفته می محصول به ماندگاري
ارزش غـذایی آن تغییـرات   خواص ظـاهري و حسـی محصـول و    

نامطلوب نداشته باشد. امروزه این جنبه در ارتباط کـاملا نزدیـک   
بندي و فناوري، با هدف حفظ غذا در مقابل انـواع   با نوآوري بسته

 باشد. ها می واکنش

هـا بسـیار    گوشـت     غـذایی تجـاري،   از میان انواع محصـولات  
هـا،   هستند و عوامـل مختلفـی از جملـه رشـد بـاکتري      فسادپذیر

تواند بر طول عمـر آنهـا تاثیرگـذار     فعالیت آنزیمی و اکسایش می
بندي و محیط قرار  باشد. برخی از این عوامل تحت تاثیر نوع بسته

 گیرند.  می

هاي  هاي فرآوري متفاوت و روش دنبال روش هصنعت گوشت ب
باشـد.   حصولات گوشـتی مـی  م ثر براي افزایش عمرؤبندي م بسته

گوشـت   بندي هاي نوین بسته بررسی تکنولوژي  هدف این تحقیق،
  ].1[ باشد بندي می هاي مواد بسته و ارزیابی ویژگی
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  بندي گوشت بررسی بسته -2

 بندي    عملکرد بسته -2-1

آن  بازدارندگی. اولین مورد، نقش ن عملکرد داردچندی بندي بسته
ــه    ــل چرخ ــام مراح ــی و در تم ــل محیط ــر عوام ــد،   در براب تولی

بنـدي،   باشد. دومـین هـدف بسـته    نقل می و  سازي و حمل ذخیره
هـاي   ویژگـی  حفظ گوشت و محصولات گوشتی، حفـظ خـواص و  

حفـظ اسـتاندارهاي   در نهایت سازي و  ذخیره  طی مرحلهمحصول 
گوشـتی را    محصـولات  بندي گوشـت و  باشد. بسته کیفی لازم می

هـا و خطـرات    سازي و توزیع از انواع آلـودگی   طی فرآوري، ذخیره
 کند. شیمیایی و بیولوژیکی حفظ می

هـاي ثانویـه عمـل     بندي مثل سدي در مقابـل آلـودگی   بسته
بندي  باید همـراه بـا    منظور کاهش فساد گوشت، بسته کند. به می

طبق راهبرد فناوري  ها اقدامات دیگر باشد تا رشد میکروارگانیسم
امکان محدود شود. طبـق عملکـرد ذکـر شـده در      تا حد 1تلفیقی

اولیه، در سـطح  بندي  هبندي وجود دارد. بست قبل، سه سطح بسته
بنـدي در تمـاس مسـتقیم بـا      بسـته   داخلی است جایی که مـاده 

هـاي فیزیکـی و شـیمیایی     محصول است تا محصول را از آلودگی
بندي ثانویه، محصول را در برابر فشارهاي  بستهمحیط حفظ کند. 

کنـد.   نقل حفـظ مـی    و  سازي و حمل ذخیره  مکانیکی طی مرحله
بندي خارجی)، واحدهایی هسـتند کـه مراحـل     (بسته  سطح سوم

کنند. سطوح دوم و سـوم   جایی را تسهیل می هب نقل و جا و  حمل
  ].2[ نقل بسیار ضروري و حیاتی هستند و  براي حمل

 بندي گوشت  مواد بسته -2-2

 بندي   بسته  رفته در انواع کار هویژگی هاي مواد ب -2-2-1

هـا یـا    بندي گوشـت، مـواد مصـنوعی بـه شـکل فـیلم       براي بسته
هـاي   بنـدي  روند که اغلب بـا بسـته   کار می ههاي پلاستیکی ب فویل

هـاي مقـوایی نـازك یـا مـواد دیگـر) ترکیـب         مثل جعبهبیرونی (
 شوند. می

روند طبق الزامات  کار می هبندي داخلی ب موادي که براي بسته
  :شوند و استانداردهاي خاص استفاده می

بـودن،   بـو  ، بـی 4،  شفافیت3مقاومت فیزیکی، 2يپذیر انعطاف
ت بازیافت، مقاومت در برابـر گرمـا و سـرما،    یبهداشتی بودن، قابل

ورود  مقاومت در برابر روغن و چربی، ممانعت مناسـب در مقابـل  
دهی خوب و قیمت تولیـد، سـاختار مولکـولی، وزن     گازها، پوشش

                                                                         
1 Hurdle 
2 Flexibility 
3 Mechanical strength 
4 Lightness 

ویژگـی یـک مـاده     ةمولکولی و ترکیـب شـیمیایی تعیـین کننـد    
باشـند. نفوذپـذیري نسـبت بـه گـاز باعـث تبـادل اکســیژن،         مـی 
شـود   بندي می آب بین داخل و خارج بستهاکسیدکربن و بخار  دي

ــی  ــی از ویژگ ــن یک ــنو   و ای ــري مص ــواد پلیم ــاي م ــل ه عی (مث
 ].3[ باشـد  ) و طبیعی ( مثـل مـواد سـلولزي ) مـی     )ها پلاستیک

ناپذیري براي افزایش مانـدگاري   کنندگی و نفوذ خاصیت ممانعت
 اهمیت فراوان است. محصولات غذایی حائز

یک فـیلم بایـد از تبخیـر رطوبـت      نفوذ ناپذیر نسبت به گازها:
نـامطلوبی   ثیرأمحصول و ورود اکسیژن جلوگیري کند. اکسیژن ت ـ

سـازي دارد و باعـث تغییـر     بر گوشت طی دوره نگهداري و ذخیره
دلیل اکسایش میوگلوبین و تبدیل رنگ قرمـز گوشـت بـه     هرنگ ب

رنــگ تیــره، خاکســتري و ســبز و تشــکیل ترکیبــات فــرار بــراي 
 گردد.  فساد محصول می در نهایتاکسیداسیون چربی و 

 هـاي نفـوذ   ، فویـل هاي مقاوم در برابـر اکسـیژن   بر فیلم علاوه
  هـاي آمـاده   بنـدي گوشـت   ناپذیر (نسبت به اکسیژن) براي بسـته 

مصرف مناسب هستند تا رنگ قرمز محصول حفظ شود. در مـورد  
 ها یا همبرگر پخته، مقدار رطوبت نسبی بسیار بالاست و سوسیس

قدر کافی مقاوم بـه بخـار آب باشـند تـا از      د بهبای  بندي مواد بسته
نگهداري جلوگیري شود.   یت محصول طی دورهکاهش وزن و کیف

  بنـدي شـده   هاي بسـته  براي نگهداري طولانی مدت، مثل گوشت
 اسـتفاده  هاي مقاوم در برابـر نفـوذ اکسـیژن    تحت خلاء، از فیلم

 ].4[ شود می

هـاي   قرارگیـري گوشـت و فـرآورده    ناپذیر نسبت به نور: نفوذ
(مثـل   مصـنوعی هـاي   گوشتی در مقابل روشنایی روز یا روشنایی

شـود.   سیون، ترشیدگی و تغییرات رنگـی مـی  کسیداا لامپ) باعث
بندي محصولات حساس به  بندي شفاف براي بسته هاي بسته فیلم

مناسـب  ) سـازي  (بـراي ذخیـره   نور در طول مدت زمان طـولانی 
هـاي آلومینیـومی    هـاي رنگـی مثـل فویـل     نیستند و باید از فیلم

ثر بـراي ارتقـاء مـواد    ؤراه م ـاستفاده کرد. مشخص شده است که 
فرابنفش  هاي پرتو بندي مقاوم در برابر نور، استفاده از جاذب بسته

 ].4است [

 بندي  هاي بسته لمفی  مواد تشکیل دهنده -2-2-2

 هاي مصنوعی پوشش-2-2-2-1

 ـ اکثر فیلم بنـدي گوشـت، از مـواد     رفتـه بـراي بسـته    کـار  ههاي ب
تـرین مـواد مصـنوعی    انـد. رایـج   شده پلاستیکی مصنوعی تشکیل
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 ـ  ، پلــی 1پلـی اتـیلن   از:  بنـدي عبارتنـد   رفتـه بـراي بسـته    کـار  هب
، پلی ونیل دي 5پلی آمید، 4پلی استر، 3، پلی ونیل کلرید2پروپیلن

 ].5[ )2(و  )1(جدول  ،هستند 7و اتیلن ونیل الکل 6کلرید

 سازمان توسط شده تایید کاربردي لایه تک هاي فیلم :)1( جدول
 متحد ملل يکشاورز و بار خوارو 

  فیلم
تــــک 

 لایه
 مواد معایب مزایا گوشت

 لفاف

 قطعــات گوشــت،  
فــــرآورده هــــاي 

ــتی، ــه  گوشــ تکــ
گوشت با استخوان 
یا بـدون اسـتخوان   
یــا لاشــه کامــل    

 حیوان

محافظـــــت در 
هاي  برابر آلودگی

ــارجی، خــود   خ
 چسب بودن

 (سلوفان)

عدم محافظت 
در برابر نفـوذ  
ــذیري  پــــــ

 اکسیزن،
ــوذ ــذیري  نف پ

 کم بخار آب

PE,PA, 
PVC, 

PP 

 

هــاي گوشــت  تکــه
منجمد شده بـراي  

بـر   مصارف بیـرون  
ــا  ــلولزها ی درون س

ــتیک ــاي  پلاسـ هـ
بهداشتی به صورت 
سفت و محکـم بـا   
فیلم پلاستیک تک 

دهـی   لایه پوشـش 
 شوند می

پـذیري بـالا    نفوذ
در مقابـــــــــل 
اکسیژن کـه بـه   
ــی   ــکیل اکس تش
ــو گلـــوبین   میـ

 کند میکمک 

پذیري آن  نفوذ
نسبت به بخار 

 آب کم است

PE  ــا بــ
هاي  فیلم

 سلولوزي
PVC  از

ــوع  نــــ
 سلفونی

ذخیــره 
ــازي  س

در 
ــت  حال

 انجماد

ــه ــزرگ، تک ــاي ب  ه
هاي کوچـک و   تکه

حتی قطعات ریزتر 
 گوشت

جلــــــوگیري از 
ــر آب،  تبخیـــــ
جلــــــوگیري از 
سوختگی ناش از 
 انجماد و تشکیل

 یخ  

 PE,PA 

 و بار خوارو سازمان توسط شده تایید کاربردي لایه چند هايفیلم ):2( جدول 
 متحد ملل يکشاورز

چن���د  یھ���ا لمیف
 ھیلا

محاظ����������ت در 
 ژنیبرابر اکس

محافظ��������ت در 
 یرونیب ھیلا ریدرزگ ھیلا برابر بخار آب

PA ++ -  ++ 

PE - ++ ++  

 ترکیبی
PA/PE 

++ ++   

  ++  I ونومریآ

PET    ++ 

PVDC ++    

PP    ++ 

                                                                         
1 PE 
2 PP 
3 PVC 
4 PET 
5 PA 
6 PVDC 
7 EVOH 

بنـدي خـوراکی، مـواد بـا منشـاء       مواد بسته -2-2-2-2
 بندي  زیست تخریب پذیر زیستی، مواد بسته

ویژه محصولات  ر بهپذی دامروزه توجه زیادي به منابع مقاوم و تجدی
شـود. طبـق نظـر     مـی  هاي حاصل از تخمیر آنها و فرآورده گیاهی

تجدیدپـذیر  ستی، از منابع بندي با منشاء زی مواد بسته، 8رابرتسون
دست آمده بسته به گونه  هشوند. بنابراین مواد کاغذي ب مشتق می

امـا  سال دارند.  65تا  25و کشور تولیدکننده، سن تجدیدپذیري 
شـوند.   طـور گسـترده تولیـد نمـی     و بـه  صـورت صـنعتی   هنوز بـه 

مهمترین مسائلی که باید حل شوند عبارتنـد از: مشـکل پسـماند    
 دریایی است. مواد جامد و آلودگی محیط 

 میکرومتـر) یـا    254( با ضخامت کمتر از  9هاي خوراکی فیلم
میکرومتـر) قابـل جداسـازي از     254ها (با ضخامت بیشتر از  ورق
صـورت  بـه  هـاي خـوراکی   غذایی هستند در حالیکه پوشـش   ماده

گیرنـد. هـدف از ایـن نـوع      مستقیم روي سطح محصول قرار مـی 
ارتقاء کارآیی مواد اسـت: آنهـا نـه    بندي افزایش طول عمر و  بسته

دهنـد بلکـه بـه حفـظ ارزش غـذایی       تنها آلودگی را کـاهش مـی  
کننـد. از آنهـا بـراي محصـولات غـذایی       محصول هم کمـک مـی  

شـود. ایـن   ناهمگون و در ترکیب با مواد غیرخوراکی استفاده مـی 
 هاي خوبی براي انتقـال عوامـل ضـد   تواند حاملها می بندي بسته

 هطور کلی پلیمرها براي تهیباشند. به اکسیدانی  آنتیمیکروبی و 
 روند. کار می ههاي منسجم و مستقل ب فیلم

دلیل بیوپلیمرهاي قطبـی کـه دارنـد، بـه      بهخوراکی  هاي فیلم
رونـد و در   کـار مـی   هعنوان عوامل بازدارنده در مقابل انواع گازها ب

کاریدها و سـا  رطوبت نسبی پائین، بسیار کارآمد هستند (مثل پلی
ها) اما اگر رطوبت نسبی بالا باشد، این مواد کـارآیی لازم   نپروتئی

سـاکاریدها،   پلـی  هـا و  عبـارتی، بـا پـروتئین    هرا نخواهند داشت. ب
شـود کـه در مقابـل رطوبـت      هاي حساس به آب ساخته مـی  فیلم

 .] 6[ عملکرد خوبی ندارند

هاي آب گریز در برابر ورود  هاي خوراکی در مقابل چربی فیلم
مقایسه بـا   هاي مکانیکی آنها در اما ویژگیرطوبت کارآمد هستند 

 دلیل ماهیـت غیـر   ههاي هیدروکلوئیدي ضعیف است و این ب فیلم
  هاي کامپوزیتی متشکل از یـک لایـه   پلیمري آنها است. اکثر فیلم

ساکاریدي حمایت  پروتئینی یا پلی  لیپیدي هستند که با یک لایه
سـاکاریدي یـا    لـی شوند و یا اینکه ماده لیپیدي در یک بافت پ می

، مـوادي ارگانیـک   10شـود. مـواد بیـوپلیمري    پروتئینی ادغام مـی 
باشد. مـاده پلیمـري    که در آنها منبع کربن بیولوژیکی می هستند

                                                                         
8 Robertson 
9 Edible films 
10 Bio-based 
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شود. این امـر بـه    مستقیم یا غیرمستقیم از زیست توده  تولید می
پـذیر   این معنا نیست که آنها خوراکی هستند و یا زیست تخریـب 

پذیري خوبی دارنـد و اثـر نـامطلوبی بـر محـیط        یقبلکه آنها تطب
ســلولز از آن دســته بیوپلیمرهــا اســت کــه  .] 6[ زیســت ندارنــد

هاي شود. نشاسته از بخش می  طبیعی استخراج مستقیما از منابع
ــاخته  ــی س ــلی     مختلف ــا اص ــت ام ــده اس ــوز  ش ــرین آن آمیل  ت

 تـوده   باشـد. مـواد زیسـت    مـی  و آمیلوپکتین گلوکز) ( پلیمرخطی
 نـانو  (با پایـه زیسـتی)  کـه ترکیبـی از پلیمرهـا و نـانورس (بیـو       

 . ]6[مورد نیاز صنایع غذایی است ) هستند نیز 1کامپوزیت

 داخلی     بندي از نظر اتمسفر انواع بسته -3

بندي  بـراي محصـولات    از نظر اتمسفر داخلی انواع مختلف بسته
بنـدي   ، بسـته 2معمـولی  بندي با اتمسفر خوراکی وجود دارد: بسته

بنـدي بـا    و بسـته  4اصلاح شده بندي با اتمسفر ، بسته3خلاء تحت
بـا عنـوان    . از ایـن میـان، انـواع جدیـدي    5اتمسفر کنتـرل شـده  

بنـدي   و بسـته  7بنـدي فعـال   از جملـه بسـته   6بندي عملگـرا  بسته
 .]7 [اند معرفی شده 8هوشمند

 بندي با اتمسفر معمولی بسته -3-1

رود، معمـولا   کار می هبندي که براي گوشت خام ب بستهدر این نوع 
(بـا ضـخامت    9هاي پلی اسـتایرن  هاي کششی روي سینی از فیلم

شود. مواد فیلم سلوفانی هستند که از  متر) استفاده می میلی 300
انـد و بـراي    سلولز هیدرات، پلی اتیلن و پلیمر صنعتی تولید شده

وند. به منظور ارتقاء عملکرد ر می کار هب 10تولید بهداشتی تترابریک
شود. این نوع  بندي، از ترکیب مواد مختلف استفاده می انواع بسته

بندي نسبت به گاز نفوذپذیر است و طـول عمـر محصـول را     بسته
نهایتاً باشد. طول عمر محصول  دهد ولی بهداشتی می افزایش نمی

روز اسـت و بعـد از آن تغییـر رنـگ، طعـم و بـو مشـاهده         4تا  3
باعـث ایجـاد    12انتروباکتریاسه و 11سودوموناس هاي شود. گونه یم

شوند. میوگلوبین در فرم فروس اکسیژنه،  طعم و بوي نامطبوع می
  هباشد. رنگ قرمز اولیه ب عامل اصلی حفظ و ثبات رنگ گوشت می

                                                                         
1  Bionanocomposites 
2 Aerobically 
3 Vacuum 
4 Modified atmosphere 
5 Packaging in controlled atmosphere 
6 Functional packaging 
7 Active 
8 Intelligent 
9 PS 
10 Tetra Brick 
11 Pseudomonas spp 
12 Enterobacteriaceae 

میوگلوبین (رنـگ   دلیل اکسیداسیون میوگلوبین و تبدیل به اکسی
 ـباشـد امـا    قرمز آلبالویی) مـی  تـدریج طـی مـدت نگهـداري و      هب

شـود   میوگلوبین تبدیل میمت 13سازي، میوگلوبین به فریک ذخیره
ــگ قهــوه  اي اســت. دلیــل دیگــر فســاد،   کــه مســئول ایجــاد رن

 .]8 [و ]7 [اکسیداسیون چربی است

 تغییریافته بندي با اتمسفر بسته -3-2

 بندي بـا اتمسـفر   )، بستهMAPشده (  اتمسفر اصلاح با بندي بسته
)، سـه نـوع   VPبنـدي تحـت خـلاء (    ) و بسـته CAP( کنترل شده

از این دسته هسـتند. تغییـرات گـاز بسـتگی بـه نـرخ        بندي بسته
 .]9 [تنفس محصول و نفوذپذیري فیلم دارد

MAP   مورد استفاده قرار گرفت و نه  1927اولین بار در سال
تنها باعث افزایش طول عمر محصول بود بلکه باعث ارتقاء جوانب 
کیفی مثل عدم تغییر رنگ و از هم گسیختگی محصـول گردیـد.   

بندي ایجاد شرایطی است کـه در آن فعالیـت    هدف این نوع بسته
فتـد و نهایتـاً طـول    ا آنزیمی و میکروبی در محصول به تعویق می

هـا   عمر محصول افزایش یافتـه و نیـاز بـه اسـتفاده از نگهدارنـده     
از ترکیبی از گازها مثل نیتروژن،  MAPیابد. در فناوريکاهش می

 ناپـذیر اسـتفاده   نفـوذ  بنـدي  دي اکسیدکربن و اکسیژن و بسـته 
هـا جلـوگیري شـود و طـول عمـر       شود تا از تکثیـر میکـروب   می 

یابد. طبق دسـتورالعمل    اي افزایش ل ملاحظهمحصول به طور قاب
بندي، گازهایی به غیر از هـوا   ، گازهاي بسته2008/1333جهانی 

ها ترکیباتی  شوند. این هایی نگهداري می هستند که درون محفظه
هـا قـرار    بنـدي  صورت ارادي و آگاهانه داخـل بسـته   هستند که به

محصـولات   گیرند تا نتیجه مورد نظر بـه لحـاظ کیفـی بـراي     می
گیـرد و هـوا    بندي قرار می غذایی حاصل آید. محصول داخل بسته

 شود. سپس شود و با ترکیبی از چندین گاز جایگزین می حذف می
دکربن در اکسـی  نیتـروژن و دي  شـود. اکسـیژن،    مـی  بنـدي   بسـته 

 هاي متفاوت بسته به نوع محصـول، بـار   بات مختلف و نسبتترکی
عنـوان   بـه 14شـوند. نیتـروژن   ده میمیکروبی و نوع میکروب استفا

ریختگـی بسـته    فرم شدن و به هم شود تا از بد پرکننده تزریق می
شود تا از فساد و  جلوگیري کند و همچنین جایگزین اکسیژن می

ممانعـت   هاي هوازي و تولید میکروفلورهاي هوازي رشد میکروب
روي صورت اختیـاري   شده به عمل آورد. اما اتمسفر گازي ایجاد به

 گذاشت.    ثیر خواهدأهوازي ت هاي هوازي و بی گونه

گوشت تازه در معرض انواع فساد و آلودگی قراردارد از جملـه  
اي) و اکسیداسیون میوگلوبین بـه متمیوگلـوبین (بـا رنـگ قهـوه     

                                                                         
13 Ferric( Fe3+  )  
14 N2 
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هـاي   تکثیر بیش از حد میکروفلور (جمعیت میکروبی) با واکـنش 
که باعث تغییر رنگ، چسـبندگی و   2و لیپولیتیکی 1پروتئولیتیکی

 .]9 [شوند ایجاد طعم نامطبوع می

 ـ   براي فرآورده کـار   ههاي گوشتی فرآوري شده، ترکیـب گـاز ب
 80تـا  70اکسـیدکربن و   درصد دي 30تا  20رفته عبارت است از 
هـاي حـاوي ایـن     هاي گوشت تـازه در بسـته   درصد نیتروژن. تکه

نفـوذ اکسـیژن مقـاوم     شـوند کـه در مقابـل    بندي می گازها بسته
  توان رنـگ تـازه   هستند. البته با افزودن گاز اکسیژن تا حد کم می

مونواکسید با غلظت کم، به  استفاده از کربن گوشت را حفظ کرد.
میوگلوبین و حفظ رنـگ آلبـالویی گوشـت      کربوکسی گیري شکل

کند و براي محصولاتی مناسب است کـه بایـد طـولانی     کمک می
بندي  تحت اتمسفر کنترل شده همراه  شوند. بستهمدت نگهداري 

با کنترل مداوم ترکیب گاز است تا درصـد ترکیـب گـاز از پـیش     
تحـت خـلاء یـک روش     بنـدي  بسته شود. تعیین شده تضمین می

شود. مراحل فرآوري شامل نگهداري است که در آن هوا حذف می
 هایی خاص در اتاقک خلاء مجهـز قرار دادن محصول داخل کیسه

باشد. در واقع، تجهیـزات   به یک پمپ خلاء براي استخراج هوا می
تـا   75درصدي هوا نیست اما تا حـدود   مربوطه قادر به حذف صد

درصـد قـادر بـه حـذف و کـاهش هـوا        90درصد و یا نهایتـاً   85
باشند. مهمترین مزایاي این روش، افزایش طول عمر محصول،  می

نقــل  و  ر حمــلحفــظ محصــول از خطــرات برونــی و ســهولت د
 باشــد. در مــورد گوشــت تــازه، نبــود اکســیژن باعــث ایجــاد  مــی

توانـد   شود که می ه شدن محصول به حدي میمیوگلوبین و تیرمت
 .]10 [تاثیر منفی بر انتخاب مشتري داشته باشد

اسـت کـه در    3بندي پوستی تحت خلاء یک روش دیگر بسته
صورت چسبیدن  ن روش بهشود. ای انجام می 4هاي کرایوواك بسته

ــی   ــول م ــتیک روي محص ــل پلاس ــته  کام ــن بس ــد. ای ــا از  باش ه
اند کـه بـراي چنـد     ساخته شده 5 هاي قابل جمع شدن پلاستیک

ور شده و بعـد   درجه سلسیوس غوطه 90ثانیه در آب داغ با دماي
هـاي   چسبند. انواع محصولات غذایی از فـرآورده  روي محصول می

بنـدي تحـت خـلاء     بسـته گوشتی آماده پخت تا گوشت خام قابل 
ــی ــته  م ــه بس ــورتی ک ــند. در ص ــو  باش ــاي کرای ــراي   ه ــدتاً ب عم

بندي  روند. بسته می کار هو همبرگرهاي پخته ب 6هاي وین سوسیس
دهـی سـطح    صـورت حـرارت   شرفته به) پی7وکیوم پوستی (اکسین

                                                                         
1 Proteolytic 
2 Lipolytic 
3 Vacuum skin 
4 Cryovac  
5 Shrinkable plastic 
6 Vienna    
7 Oxin 

باشـد.   بالاي فیلم با دماي بالا و چسبیدن روي سطح محصول می
موجود در روي سطح محصول را غیرفعـال  هاي  دماي بالا باکتري

صول را شود و ماندگاري مح کند، مانع از تشکیل حباب هوا می می
 .]10 [دهد ها را کاهش می افزایش و سرعت رشد باکتري

 گرا بندي عمل بسته -3-3

بنـدي فعـال کـه بـا      بندي عملگرا وجـود دارد: بسـته   دو نوع بسته
ق آزاد سازي مـواد مثـل   اتمسفر و هواي داخل بسته و غذا از طری

بنـدي    دهـد و بسـته   ها واکـنش مـی   اکسیدان  ها و آنتی نگهدارنده
هوشمند که مستلزم استفاده از یـک شـاخص درونـی یـا بیرونـی      

اکسیدکربن)  (مثل شاخص زمان، دما، و نشانگرهاي اکسیژن و دي
در ایـن   .کنـد  روي بسته است که اطلاعات محصول را گزارش می

ز نشانگرها با قابلیت ایجاد پرتو با فرکـانس امـواج   توان ا راستا می
نقل   و  سازي شرایط حمل جهت ردیابی محصول و بهینه 8رادیویی

 .]11 [و نگهداري و افزایش ماندگاري فراورده بهره برد

 بندي  فعال بسته -3-3-1

بندي فعال نوعی واکنش بین بسته و بافت غذا است کـه بـه    بسته
کنـد. از جملـه مـوارد     غیرمسـتقیم عمـل مـی   صورت مستقیم یا 

 تـوان بـه اسـتفاده از ترکیبـات ضـد      بندي فعال می پرکاربرد بسته
در بنـدي ضـد میکروبـی     کرد. بسـته  بندي اشاره میکروبی در بسته

منظور افزایش طول عمر محصول و ارتقـاء سـلامت    صنعت غذا به
هایی اسـت کـه    ارگانیسم غذا از طریق کاهش سرعت رشد میکرو

ن نوع باشند. شکلی که براي ای ا میدر تماس مستقیم با سطوح غذ
 ـ  رود مـی  کار می هب بندي بسته صـورت مسـتقیم از طریـق     هتوانـد ب

میکروبـی روي پلیمرهـا،     هاي فرار و غیرفرار ضـد  مولکولافزودن 
میکروبـی در سـطوح پلیمرهـا یـا      دهی یا جذب مواد ضـد  پوشش

از طریق پیوند کووالانسی یا  ها روي پلیمرها میکروب  تثبیت آنتی
صورت غیرمستقیم از طریـق قـراردادن پـدهاي     هیا ب پیوند یونی و

 .]12[ها  باشد  بندي میکروبی فرار داخل بسته  داراي ترکیبات ضد

یک پلیمر کاتیونی است کـه حاصـل استیلاسـیون     9کیتوزان
پوستان و حشـرات    جزئی کیتین حاصل از اسکلت خارجی سخت

هاي شکل گرفته از کیتوزان چندین  قسمت خارجی فیلمدر است. 
گروه آمینی با بار الکتریکی مثبت است که با دیگـر اجـزاء منفـی    

دهد و به چسبیدن سلول به فیلم کمک  غشاي سلولی واکنش می
 شود. ها می ارگانیسم کند و باعث مرگ میکرو می

 بندي فعال موادي در محصول یا محیط پیرامـون آن  در بسته
شوند. برخی از آنهـا مـواد ضـد  میکروبـی مثـل      جذب یا آزاد می

                                                                         
8 RFID 
9 Chitosan 
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طور گسترده مورد استفاده  که به کنند. مواد جاذبی اتانول آزاد می
 باشند:گیرند به شرح زیر می قرار می

هاي اکسـیژن، بـا جـذب اکسـیژن داخـل       کننده جذب -
هـا (مثـل    ارگانیسـم  بسته، جلـوگیري از رشـد میکـرو   

ها) و کاهش فرآیند اکسیداسیون مـاده غـذایی را    کپک
 کنند.  ممکن می

اي اسـت کـه بـه     اتیلن: اتـیلن مـاده  هاي  جذب کننده -
صورت طبیعی در گیاهان وجود دارد و باعث رسیدگی 

هـا بـه    شود و ایـن جـاذب   و نهایتاً خراب شدن آنها می
 کنند. حفظ تازگی محصول کمک می

هاي رطوبت: این مواد، مواد فـوق جـاذب    کنندهجذب  -
بندي گوشت و ماهی  هستند که اغلب کف ظروف بسته

باکتریـایی    خـواص ضـد  گیرند. وجود موادي با  می قرار 
مثل کیتوزان، روغن درخت چاي، آلژینـات (اسـتخراج   
شده از جلبـک دریـایی)، روغـن دارچـین و آویشـن و      

غـذا را بـه دام    تواننـد رطوبـت آزاد شـده از    اتانول می
ــرو   ــر میک ــابراین از تکثی ــه و بن ــم انداخت ــا  ارگانیس ه

 .]12 [جلوگیري نمایند

 و میکروبیولوژي بندي بسته -4

هـاي   ارگانیسـم  غذایی بستگی بـه میکـرو   دسلامت و پایداري موا
غذا دارد. فاکتورهاي مهمی بر رشـد  بندي  بسته  موجود در مرحله

ن فاکتورهـا  ثیر دارند. مهمتریأغذایی ت دها در موا ارگانیسم میکرو
هاي  هاي باکتریایی که بر طول عمر فرآورده عبارتند از برخی گونه

 بندي، ترکیبات محصـولات   بسته گذارند، اتمسفر ثیر میأگوشتی ت
دمـاي نگهـداري و   )، ، مقدار نمک، فعالیت آبیpH وجود چربی، (

ــواد ضــد   ــی م ــد برخ ــري مانن ــاي دیگ ــا  فاکتوره ــایی و ی باکتری
تواند تحـت   ها. جمعیت میکروبی غالب روي گوشت می نگهدارنده

و ترکیب گازي اتمسفر پیرامون محصـول  بندي  أثیر شرایط بستهت
 .]13[قرارگیرد 

هـاي هـوازي را    شرایط هوازي طی مدت نگهداري، رشد گونه
اي است کـه شـرایط    ترین گونه رایج سودوموناسدهد.  افزایش می

درجه  25 تا  -1دماي کند. (مثلا در یمطلوب براي رشد را پیدا م
و  1سودوموناس فلورسانسمثل  سودوموناسهاي  سلسیوس). گونه

هاي  ترین گونه رایج 3، سودوموناس پوتیدا2سودوموناس لودنسیس
اند. رشـد   فاسد بوده  بندي شده هاي بسته استخراج شده از گوشت

                                                                         
1 P. fluorescens 
2 P. ludensi 
3 P. putida 

 فاسـد گوشت، به معنی  روي CFU g-1 107 سودوموناس به میزان 
یعنی زمانی کـه متابولیسـم   باشد،  شدن و تغییر رنگ محصول می

شیوانلا دهد.  ها رخ می ترکیبات نیتروژنی طی تخمیر کربوهیدارت
باکتري مشابه و مرتبط با سودوموناس است. هـر نـوع گوشـتی     4

 باشــد. بــه لحــاظ میکــرو بنــدي بــه روش خــلاء مــی قابــل بســته
بنـدي  و   به نوع مواد بسـته  ثیرات میکروبی، بستگیأبیولوژیکی، ت

هوازي از رشد هر کدام  محیط پیرامون محصول دارد. شرایط غیر
ــه ــر از گون ــاي ذک ــالا ه ــی   شــده در ب ــوگیري م ــانع  جل ــد و م کن

شود که با اکسیژن کاتالیز شده و سرعت  اکسیداسیون لیپیدها می
بندي   شود. از سوي دیگر، بسته یابد و باعث تغییر رنگ و بو می می

هـایی مثـل    پـاتوژن  ( تحت خـلاء، گسـترش جمعیـت میکروبـی    
 هاي غیر و گونه 6و کلستریدیوم بوتولینیوم 5کلستریدیوم پرفرینژنز

 ـ   صـورت   هپاتوژنی مثل باکتري اسید لاکتیـک) روي محصـول را ب
هـاي اسـید لاکتیـک    دهـد. بـاکتري   انتخابی تحت کنترل قرار می

) بـر  9و لوکونوسـتوك  8، لاکتوباسیلوس7کارنوباکتریومۀ (مثل گون
بندي گوشـت بـه    خلاء مؤثر است. در بسته  بندي تحت روي بسته

اکسیدکربن باعـث افـزایش    روش خلاء یا اتمسفر اصلاح شده، دي
بنـدي   هـاي قبلـی بسـته    طول عمر محصول در مقایسـه بـا روش  

رشــد   اکســیدکربن و نیتــروژن مرحلــه شــود. اســتفاده از دي مــی
اي هـوازي را طـولانی کـرده و رشـد     ه ـ ارگانیسـم  خیري میکروأت

دهـد. ایـن تغییـر در     هوازي و مطلوب را ارتقاء مـی  هاي غیر گونه
هاي هـوازي مثـل    بندي باعث تغییر جمعیت باکتري شرایط بسته

ــه  ــه گون ــر ســودوموناس ب ــاي غی ــل  ه ــوازي مث ــوتریکسه  بروک
اسـید    هايشود. باکتري و باکتري اسید لاکتیک می 10ترموسفاکتا

شده بـه    بندي ترین فلورمیکروبی در محصولات بسته رایجلاکتیک 
در  باشـد.   اکسـیدکربن مـی   شده دي  اصلاح روش خلاء یا اتمسفر
درصد اکسیژن) و کاهش  8( 11میکروآئروفیل واقع ترکیب شرایط

  هاي گـرم منفـی جلـوگیري    تواند از رشد میکروب فعالیت آبی می
 .کتیـک کمـک کنـد   هـاي اسـید لا   کند و به رشد و تکثیر باکتري

هـاي گـرم منفـی و     هاي هوازي مثل سودوموناس و بـاکتري  گونه
 هـاي غیـر   کـه گونـه   شوند، در حالی ها به راحتی تضعیف می کپک

توانند  لاکتیک می هوازي مثل کلستریدیوم، لیستریا، باکتري اسید
 .]13[به راحتی دوام بیاورند 

                                                                         
4 Shewanella 
5 Cl. perfringens 
6 Cl. Botulinum 
7 Carnobacterium 
8 Lactobacillus 
9 Leuconostoc 
10 Brochotrix thermosphacta 
11 Micro-aerophilic 
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 کیفیت و رنگ گوشت  -5

 ارزیـابی رنـگ،   سـامانه تـرین   هـاي کیفـی، رایـج    مؤلفهبا توجه به 
نشـانگر شـدت روشـنایی از صـفر      *L سـامانه باشد که در این  می

طیـف رنگـی قرمـز تـا       نشان دهنده *a(سفید)،  100(مشکی) تا 
در  .]14[گــر طیــف رنــگ آبــی تــا زرد اســت  نشــان  *bســبز و 

  *Lمعمولی، گوشت چرخ شده گوساله، مقـدار   بندي اتمسفر بسته

دهد که طی روزهاي آتـی، بـه    بالاتري نسبت به روز اول نشان می
  طـی دوره  *Lیابد. در مورد گوشت اسـب مقـدار    مرور کاهش می

یابد که آن هم طی روزهـاي بعـدي کـاهش     نگهداري افزایش می
دهـد. مقـدار    در گوشت خوك افزایش نشان می *Lیابد. مقدار می
b*  نسبت به روز چهارم افزایش داشته است وa*   به مرور کـاهش
 اسـت.  45/5 ±08/0محیط ثابت و حـدود   pHیابد در حالیکه  می

اکسیداسیون چربی، دلیل فسـاد گوشـت اسـت و از طریـق مـواد      
شود که به مرور  محاسبه می 1دهنده اسید تیوبار بیتوریک  واکنش

، اکسـیژن باعـث اتصـال    MAPبنـدي   یابـد. در بسـته   افزایش مـی 
میوگلوبین تولید   و اکسی  شود میوگلوبین روي سطح محصول می

شـود.   شود که باعث ایجاد رنگ قرمـز روشـن در گوشـت مـی     می
در انـواع گوشـت    *aکاهش غلظت اکسیژن باعث افزایش مقـدار  

درصد مجموع گازها باشد، رنگ  5کمتر از  شود. وقتی اکسیژن می
 ـ اي تبدیل می گوشت به قهوه گیـري مـت    ل شـکل دلی ـ هشود که ب

بنـدي تحـت    بندي تحت خلاء است. در بسـته  میوگلوبین در بسته
طی مدت نگهداري در گوشت گوسـاله و گوشـت    TBARSخلاء، 

یابد. امـروزه اسـتفاده از خـلاء جـایگزین      گردن خوك افزایش می
غذایی  دهاي گوشت تازه در بازار موا بندي تکه براي بستهمناسبی 

بنـدي، طبـق دو روش پختـه     است. برخی محصولات بعد از بسته
کردن بسـته بـراي از    پخت تحت شرایط خلاء بعد از باز  شوند: می
شده و انتقال به بسته نهایی یا بعـد از پخـت،     بردن آب تولید  بین

در ایـن   شـود.  یم انجام مـی صورت مستق بهبندي تحت خلاء  بسته
و ترکیبـات مغـذي و     رسـد  درجـه نمـی   100روش آب به دمـاي  

شوند، بدون اینکه تغییري در آنها ایجاد شود. در  حساس حفظ می
گونه آسیبی از  هاي گوشتی، این روش هیچ مورد گوشت و فرآورده

هاي محصـول   کند. تکه جمله خلل و فرج روي محصول ایجاد نمی
بندي قدیمی، در این روش به خـوبی   هاي بسته روشدر مقایسه با 

   اند. پخت در دماي بـین   صورت منسجم باقی مانده و پخته شده هب
 .]14[شود  درجه سلسیوس انجام می 100تا 70

 نتیجه گیري -6

گوشـت  هاي شـیمیایی، ظـاهري و میکروبـی    خصوصیات و ویژگی 
                                                                         
1 TBARS 

 اي اجتنـاب  پدیـده کنند کـه   دوره نگهداري به مرور تغییر می طی 
توانـد ایـن فرآینـد را کنتـرل کنـد.       بندي می ناپذیر است، اما بسته  

گذارند شامل تغییر  تغییرات شیمیایی که روي کیفیت غذا تاثیر می
هـا و   آنزیمـی، اکسیداسـیون چربـی    رنگ آنزیمی و هیدرولیز غیـر 

 است.ها  رنگدانه  ساکاریدها و تجزیه ها، هیدورلیز مونو و پلی پروتئین
ذیري نسـبت بـه بخـار آب و    پ ـ بندي با کنترل نفـوذ  همچنین بسته

بر کاهش فساد شـیمیایی موجـب    علاوه pHفعالیت آبی و تغییرات 
شـود. چـرا کـه تغییـرات      کاهش و کنترل فساد میکروبی هـم مـی  

دهند و با کنتـرل   طور مستقل از هم رخ نمی شیمیایی و فیزیکی به
بـی، پایـداري فیزیکـی ارتقـاء     هاي شیمیایی و رشـد میکرو  واکنش

تواند نقش مهمـی در افـزایش    بندي ضد میکروبی می یابد. بسته می
ماندگاري گوشت و کاهش احتمال آلودگی داشته باشـد امـا نبایـد    
هرگز شروط لازم مانند مـواد خـام بـا کیفیـت، محصـولات خـوب       

بندي  فرآوري شده و اقدامات مربوط به تولید را نادیده گرفت. بسته
طـور   صورت تکنولوژي تلفیقی کیفیت و ماندگاري را بـه  تواند به می

دنبال محصولاتی هسـتند کـه    کنندگان به ثري ارتقا دهد. مصرفؤم
کـه   باشند در حـالی   شده و تازگی خود را حفظ کرده  کمتر فرآوري

بنـدي   سامانه توزیع مدرن نیاز به طول عمر کافی دارد. انواع بسـته 
ارتقـاء کیفیـت محصـول و     منظور فاوت بهغذایی با رویکردهاي مت

 حفظ غذا معرفی شده است.ره بهبود کارآمدي زنجی
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Abstract 

Packaging is one of the most important technological aspects in food production. It is a technological 
intervention to protect food products against various factors which provoke product deterioration, in order to 
preserve the product quality and guarantee the observation of relevant standards. This paper aims at the 
evaluation of the properties of packaging that are currently used in the meat industry and their advantages and 
disadvantages. Packaging is a coordinated system, which prepares the products for transportation, distribution, 
storage, marketing and consumption. Although packaging serves different purposes, the common purpose is to 
guarantee high standards and safety as long as possible. Meat is a dynamic biosystem with an appropriate 
condition for microbial growth, and microbial spoilage limits its shelf-life and deteriorates its nutritional, 
physical or chemical food properties during storage, causing off-odor, off-flavor, discoloration, gas, and slime. 
With the recent innovative developments in food packaging, the novel packaging can prolong shelf life and 
preserve the quality and  safety of meat and its related products. Novel methods obtain their efficiency by 
changing the atmosphere or matrix of the closure, or adding some releasing/absorbing compounds in the closure 
of the product pack. Intelligent packaging delivers the desired quality experience to the consumers by providing 
the opportunity to interact with the product. 
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