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 تحقیقیمقاله 

هوازی و خواص حسی گوشت  های هوازی و بی های رشد باکتریمقایسه شاخص

 بندی اتمسفر اصلاح شده  نگهداری شده در انواع بسته ، مرغ تازه چرخ شده

 و اسانس رزماری
 

2صدرا صالح، 1مهناز هاشمی روان  ، *1نازنین زند
 

 ایران ورامین، اسلامی، آزاد دانشگاه پیشوا، - ورامین واحد کشاورزی، دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروهاستادیار،  -1

پیشوا، دانشگاه آزاد  –، دانشکده کشاورزی، واحد ورامین غذاییگروه علوم و صنایع  ،دانش آموخته کارشناسی ارشد  -2

 اسلامی، ورامین، ایران

 11/14/1044تاریخ پذیرش:   11/40/1044تاریخ دریافت: 

 چکیده

کربن، نیتروژن و اکسیژن( و نیز شرایط تحت خلاء و شاهد همراه با  اکسید های مختلف سه نوع مخلوط گازی )دی در این مطالعه اثر غلظت

( ºC 0لایه برای افزایش زمان ماندگاری گوشت مرغ چرخ شده در شرایط دمایی یخچال )  0اسانس رزماری در سه نوع پوشش قابل انعطاف 

 14( 1 شامل  گازی اتترکیببا  اتمسفر اصلاح شده با بندی نوع بسته 0 با و اسانس بدون تزریق گاز ندیب شرایط بسته گرفت. مورد بررسی قرار

( تحت خلأ ، 0 و O2درصد  CO2 +8 درصد N2  +04درصد  CO2 ، 1 )04  درصد N2 +14 درصد CO2  ، 2 )14 درصد N2 +14 درصد

 PET12/AL7 های چند لایه،پوششها از بندی نمونهبرای بسته .درصد وزنی بودند ، مقایسه گردید 1رزماری به میزان  اسانسهمراه با تزریق 

/OPP20/ LLD80 ، PET12 /AL7/PET 12/LLD 100 و OPP20/AL7 /OPP20/ LLD 80 بندی شده،  های بسته نمونه. استفاده شد

. قرار گرفتند و مقدار پراکسید ارزیابی حسی ، pHهوازی ، باکترهای هوازی و باکترهای بیهای شمارش  آزمونمورد 14،12،8،0روزهای طی

انجام  (P<0.05)ای دانکن و به روش آزمون چند دامنه 24ورژن  SPSSافزار آماری تصادفی توسط نرم کاملاًنتایج در قالب طرح  آنالیز

 PET12/AL7بندی با پوشش چهار لایه اسانس رزماری و بسته همراه CO2درصد  14.آزمایشات نشان داد ترکیب گازی گرفت

/PET12/LLD100 (111  با )و  بود بهتر روز 14تا برای ماندگاری گوشت مرغ تازه چرخ شده  کمتر آب اربخ عبور و نفوذپذیریمیکرون

 میکروبی این دو فاکتور ارزیابی شد. گذاشت که به دلیل خاصیت ضد ها نمونه و مقدار پراکسید ارزیابی حسی ، pHتأثیر مطلوبی بر 

هوازی ، گوشت مرغ چرخ شده ،  بی های هوازی و بندی تحت اتمسفر اصلاح شده، باکتری بستهکلمات کلیدی: 

 پذیر چند لایه. های انعطاف پوشش
 نازنین زندمسئول:  نویسنده *

 ورامین اسلامی، آزاد دانشگاه پیشوا، - ورامین واحد کشاورزی، دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروه آدرس:
 n_zand2008@yahoo.com:  پست الکترونیک
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 مقدمه

ین پوروتئین  توأم های طیوور منبوع سوهل الوصوول     فراورده

ین غووذای تووأمحیوووانی اسووت کووه نقووش بسووزایی در     

، بوودون نیوواز بووه سوورمایه گووذاری اقشووارگوناگون مامعووه

کند.اهمیت تولیود طیوور ناشوی از عوواملی      یمکلان ایفا 

چووون بووازدهی سووریع سوورمایه، ومووود بووازار مناسووب،    

تقاضای کافی،امکان پرورش در شورایط گونواگون آب   

انووواع تولیوودات و صوونایع وهوووایی و موودیریتی و داشووتن 

وابسته است که با تومه  بوه محودودیت منوابع غوذایی و     

رشد روز افزون ممعیت،ضرورت دسوتیابی بوه پوروتئین    

حیوانی باعث تومه ویژه به صونعت طیوور در دنیوا شوده     

 سوهولت  مطبووع،  موزه  و طعم با طیور گوشت (.2است)

 یافتن آگاهی بدلیل طرفی از و طعم  مقبولیت و طبخ در

 بودن کمتر و سفید گوشت سلامت به نسبت مردم بیشتر

 قبل از بیشتر امروزه قرمز، گوشت به نسبت آن خطرات

 بوه  آن ینتوأم  صوورت  در و گرفتوه  قورار  اسوتفاده  مورد

 پروتئینوی  منوابع  دیگور  موایگزین  توانود  یم کافی اندازه

و چرخه کوتواه   طیور در بالا رشد سرعت  .شود حیوانی

 گوشوت  غوذایی  ارزش مناسوب،  تبدیل ضریب ،زندگی

 کلسوترول  آن، در مومود آمینه اسیدهای تناسب طیور،

 ایون  از انتقوال  قابول  هوای بیمواری  بودن کمتر پایین و نیز

قرموز  از عوامول    گوشوت  بوه  نسوبت  انسوان  بوه  گوشوت 

 سوبد  در بیشوتر  و بیشوتر  طیور گوشت دیگری است که

افزایش روزافوزون   .(1)رفته استگ قرار خانوارها غذایی

ممعیت و لزوم بهبود تغذیه و در نتیجه بهداشت مسومی  

و روانی مردم، نیاز روزافزون کشور به غوذای مناسوب و   

کند که در ایون راسوتا توأمین پوروتئین      کافی را طلب می

حیوانی مورد نیواز مامعوه از اهمیوت خاصوی برخووردار      

است چورا کوه پوروتئین حیووانی در مقایسوه بوا پوروتئین        

گیاهی دارای شباهت بیشتری با ساختار بدنی انسان بووده  

(. از طرفی بوا توموه بوه     1و قابلیت مذب بیشتری دارد )

افزایش رونود مصورف شوهری و روی آوردن قشورهای     

زیادی از ممعیت مولد روستاها به سوی مراکوز صونعتی   

و در نتیجه کاهش ظرفیت تولیدی عوامول کشواورزی و   

روستایی، مشکل کمبوود  بخصوص در بخش  دامپروری

هوای داموی کوه رکون اصولی       مواد غذایی بویژه فرآورده

توانوود در  دهنوود، مووی احتیامووات غووذایی را تشووکیل مووی 

گیور  ای حاد دامون  ای نه چندان دور بصورت مسئله آینده

امتماع گردد و گریز از این مهم برای کشور امکانپوذیر  

عوامول  نخواهد بود مگر با تکیوه بور بوازده بیشوتر و بهتور      

ی علمی و منطقی امکان ها روشتولید، که با بکارگیری 

پذیر است. تلاش در مهت زدودن سوء تغذیه صورفاً بوه   

مفهوم افزایش تولید، یا بعبارت دیگر منبوه کموی قهویه    

های کیفی تغذیوه  نیست، بلکه تلاش برای بهبود شاخص

یا برقراری امنیت غذایی در سطح افراد مامعه نیوز اموری   

. چورا کووه رژیوم غوذایی متعوادل بایوود دارای     مهوم اسوت  

مقادیر کافی انرژی، پروتئین، چربی، املاح و سایر موواد  

تواند منشاء گیاهی یوا   مغذی باشد درحالیکه این مواد می

حیوانی داشته باشد و در این میان چون غوذاهای گیواهی   

اسید آمینه مومود در پروتئین آنها بوا   بدلیل عدم تناسب

، بوه تنهوایی کوافی نبووده و وموود منوابع       نیازهای انسوان 

ناپذیراسوت   اموری امتنواب   هوا  آنغذایی حیوانی درکنار 

ین پوروتئین حیووانی موورد    تأمگوشت منبع اصلی (. 1،1)

نیاز بدن است .اهمیت پروتئین بوه عنووان یکوی از چهوار     

ماده غوذایی ضوروری در رژیوم غوذایی انسوان ناشوی از       

مینوه در ترکیوب آن   ومود درصد قابل تومهی از اسید آ

بهبود وضوعیت درآمودی    ،است .افزایش ممعیت کشور

سلامت وکیفیت مواد  ،تومه به بهداشت  ،رفاه و تغذیه ،

غذایی مومب افزایش مصورف و تقاضوا بورای مصورف     

(. افزایش سطح علم بهداشت 8گوشت مرغ شده است )

های تازه فرآیند شده و نیاز مواد غذایی و امنیت گوشت

هووای ین خواسووتهتووأمهووا و تولیوود بووا حووداقل هزینوه بورای  
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مشتریان، صنعت بسته بنودی موواد غوذایی در خصووص     

ی گوشتی  را به سرعت گسترش ها فرآوردهها و گوشت

و توسعه داده است. هر چند که پیشورفت اصولی در ایون    

هوای  زمینه در راستای مواد و منس بسته بندی و سیسوتم 

م ثابت باقی مانده اسوت.  آن بوده است، اما اصول این عل

های بسته بندی که در سوابق موموود بودنود    یعنی سیستم

هم اکنون نیز ومود دارنود، اموا بوا یوک سوری تغییورات       

دهنود  کوه علوت تنووع در      یمو مدید به کار خوود اداموه   

بندی برای مشخصات محصولات و نیازهای اساسی بسته

ه های گوشتی است. لذا هرسیستم بسته بندی کو فرآورده

بووازده کیفووی بووالاتری را فووراهم نمایوود مووورد اسووتقبال    

ی در ایون زمینوه   هوا قرارخواهد گرفوت و تموامی مطالعوه   

(. در دو دهه اخیور بوه   24برای رسیدن به این مهم است )

 ،کوارگر ، دلیل بالا رفتن قیمت محصولات غذایی خوام  

هوا و  انرژی و مهار شودید اسوتفاده از برخوی نگهدارنوده    

تمایل به استفاده از  ترکیب گازی و ، جازهای م یافزودن

های طبیعی با خاصیت ضد میکروبوی  ها و عصارهاسانس

برای نگهداری غذا افزایش یافته است و نیز در دسوترس  

هوای بسوته بنودی چنود لایوه مدیود بوا دامنوه         بودن لفاف

وسیعی از خصوصیات فیزیکی و وسایل بسته بندی قابول  

بسته بندی غذا را به این  توانسته است تومه صنعت،تغییر

بوا توموه بوه محودودیت در      (.11)تکنولوژی ملب کند 

قابلیت نگهداری گوشت تازه طیور دردمای بالای صوفر  

درمه سوانتیگراد واهمیوت حفوی کیفیوت آن توا هنگوام       

هایی هسوتند کوه ضومن    مصرف، محققین به دنبال روش

ها را به صوورت  افزایش زمان نگهداری، بتوانند  گوشت

زه و سرد با حفی کیفیت خوراکی مطلووب بوه دسوت    تا

یوا    MAP بنودی (. دربسوته 20مصورف کننوده برسوانند)   

 Modified)همان بسوته بنودی بوا اتمسوفر اصولاح شوده      

Atmosphere Packaging   عموول اصوولاح ترکیووب ،)

فهووای داخلووی یووک بسووته بووه منظووور بهبووود عموور مفیوود 

دربرخووی از کشووورها  باشوود. یموومحصووول مووورد نظوور  

قیقات زیادی بر روی بسته بندی گوشت قرمز بوا ایون   تح

بنودی  تکنولوژی انجام شده است . لیکن در رابطه با بسته

گوشت طیور در اتمسفر اصلاح شده کارهای تحقیقواتی  

خووورد . بخصوووص آنکووه در    یمووکمتووری بووه چشووم   

اکثرکشورها بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده در صنایع 

زیواد بوه کوار گرفتوه نشوده و      ی آن ها فراوردهگوشت و 

اکثر تولید کنندگان تنها ازبسته بنودی بسویار ابتودایی بوه     

یوک   کننود. بندی گوشوت توازه اسوتفاده موی    منظور بسته

هووای بسووته بنوودی بوورای  سووری تغییوورات شووامل سیسووتم 

بنودی  تر توسط بسوته های طولانینگهداری سرد در زمان

نیاز بوه   درشرایط اتمسفر اصلاح شده قابل امرا است که

 بندی با اتمسفر اصلاح بسته (.12تحقیقات گسترده دارد)

شده،به معنی مایگزین کردن هوای موموود در بسوته بوا    

مخلوطی از گازهای متفواوت اسوت  و بوه طوور معموول      

مخلوووطی از دی اکسووید کووربن، نیتووروژن و اکسوویژن      

بنودی اتمسوفر اصولاح شوده فهوای خوالی       است.در بسته

شووود و سووپس ترکیووب مووی خوولأتوودا بنوودی ابدرون بسووته

 گازهووای مووورد نظوور ،تحووت فشووار مووایگزین ایوون فهووا  

های آنزیمی و میکروبوی  گردد و بدین ترتیب فعالیتمی

این بسته بنودی بوه ظواهر     .(14گردد)محصول کنترل می

ای است اما خالی کوردن هووای داخول    روش بسیار ساده

ر عمول  هوا د بسته و مایگزین کردن آن با ترکیبی از گاز

های تکنیکوی زیوادی هوم دارد. تعیوین نسوبت      پیچیدگی

گازهووا و نگهداشووتن ایوون اتمسووفر درون بسووته بنوودی و   

اطراف ماده غذایی چندان ساده نیست و در برخی موارد 

بینوی  بنودی پویش  غیر ممکن اسوت. در موورد یوک بسوته    

بینی بودن این تغییرات تغییرات آتی و در واقع قابل پیش

(. 12) ادی در تخمین عمر مانودگاری دارد یر بسیار زیتأث

از خانواده نعناعیان است و حاوی حوداقل یوک   رزماری 

باشد ترکیبوات اصولی اسوانس     یمدرصد روغن ضروری 
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 1درصود  11پینن،–درصد آلفا  01-04روغنی آن شامل 

 ،بورنئووولدرصوود کووامفور و مووابقی  9-14سووینئول و-8و

، (لوتئوولین و   منکووانین )فلاونوئیودها   بورنیول اسوتات،  

  (کارنوزیکاسوویداسووید رزمارینیووک  )اسوویدهای فنلووی  

ترکیبات اسانس رزماری در منواطق مغرافیوائی    .باشدمی

بسته به محل کشت گیاه، میوزان  و  مختلف متفاوت است

ایون گیواه    .باشود  و درصد هریک از این مواد متغیور موی  

هووا کاربردهووای پزشووکی متفوواوتی دارد کووه از مملووه آن

تریایی و همچنوووین خاصووویت آنتوووی خاصووویت ضووودباک

ز ایون تحقیوق نیوز    هودف ا  (.11) باشود  یاکسیدانی آن م

های اتمسفر اصلاح شده در پوششبندی  بستهبررسی اثر 

اسانس  پذیر همراه با به کارگیری لایه انعطاف 0مختلف 

هووای هوووازی و بووی هوووازی،  بوور رشوود بوواکتریرزموواری 

 موزه،  ،بو پراکسید و خواص حسی)رنگ ، ،pHتغییرات 

گوشت چرخ شده روز بر نگهداری 14ظاهروبافت( طی 

،که یک ماده غوذایی بوا بوار آلوودگی بوالا و مودت       مرغ

موموود در  هووازی  های  یباکترباشد. میماندگاری کم 

هوای   یباکتر  ،سالمونلا  ،اشرشیاکلیگوشت مرغ شامل 
 ،موراکسولا  ،اسوینتو بواکتر   ،سودوموناس  ،اسید لاکتیک

  ،باسیلوس ،استرپتوکوکوس لوکونوستوک ،آلکالیجنس
برخوی  بوا    که  باشند یم و میکرو کوکوساکرومو باکتر

گوشوت خوام   ایون   بی رنگ شدن سبب اکسیژن کاهش 

 هووای یبوواکترگردنوود. موویدر محیطووی بووا هوووای کووافی 

 کلسوتریدیوم انواع  و  باسیلوس سرئوسمانند  بی هوازی

هوای  باکتریباشند. تعداد نیز در گوشت مرغ مومود می

 1/ 1هوای چورخ شوده توا     هوازی و بی هوازی در  نمونه

  (.22یابد )لگاریتم افرایش می

 

 

 

 

 ها مواد و روش

مدرغ چدرخ   سازی و تولید و بسته بنددی   آماده

  شده   

بسووته گوشووت موورغ تازه)سووینه و ران( در  1 مووواد اولیووه:

هوای  کیلو گرمی از یکوی ازفروشوگاه   2های با وزن بسته

تهوران بوه تواریخ روز خریوداری شود .گوشوت        شهروند

هوا مداسوازی و بلافاصوله بوه     خریداری شده از استخوان

تور تقسویم و بوا دسوتگاه چورخ گوشوت       قطعات کوچک

کیلووگرم مورغ   14 خانگی تمیز و استریل چرخ گردیود. 

گرموی تقسویم    24های به وزن چرخ شده به دست آمده 

ت موورد  های کشو  محیط .گردید و آماده بسته بندی شد

از شورکت کیوبلنوت    (PCA، CMM، PE2 ، BHI)نیاز 

بنوودی از شوورکت پلاسووتیک  هووای بسووته )کانووادا(، لفوواف

ماشین الووان  و پوشوان پلاسوتیک و اسوانس رزمواری از      

 شرکت دهلر )آلمان(، تهیه گردید.

هوای مورغ چورخ    ها: کلیه نمونوه  تولید و بسته بندی نمونه

(  بوه  4×4قطعوات  )انودازه   گرموی   24 هوای ه بوا وزن شد

آزمایشووگاه بیووو فیزیووک گووروه علوووم و صوونایع غووذایی  

پس از کنترل دانشگاه تهران منتقل -دانشکده کشاورزی

سوه   درون نود و ی بسوته بنودی گردید  ها آمادهدما، نمونه

لایه ،پوس از تزریوق اسوانس     0نوع پوشش انعطاف پذیر 

وزنی نمونه  درصد 1رزماری  با سرنگ استریل به میزان 

(WE/Ws)،  دوخت و گاز تزریق برای وقرار داده شدند 

سوپس بوا    نود. گردید منتقول  بنودی بسوته  دسوتگاه  به بسته

 شوورکت دسووتگاه بسووته بنوودی اتمسووفر اصوولاح شووده ) 

HENKELMAN  مدل A200  )ساخت کشور آلموان ، 

کوربن +   اکسوید  درصود دی  G1  (14 ،نوع گواز   2توسط 

کوربن +   اکسوید  درصد دی G2(14 درصد نیتروژن( ، 14

کوربن +   اکسوید  درصد دی G3 (04درصد نیتروژن( ،  14

 )خولاء( و  G4درصد اکسویژن( ،   8درصد نیتروژن+  04

G5 ، )پوس از تخلیوه    بسته بندی شاهد )بدون تزریق گواز
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سطح  1در لایه ، 0های انعطاف پذیر هوا ، درون پوشش

P1  ،P2   وP3 هووووای مختلووووف پلووووی  )حوووواوی لایووووه

تر،آلومینیم ،پلی پروپیلن مهت داده شده و پلی اتویلن  اس

بلافاصوله بوه    و گردیدندبندی  بستهبا دانسیته کم ( خطی 

در دمووای  و آزمایشووگاه محوول نگهووداری انتقووال یافتووه  

 Cیخچووال )
 0 0  =T نگهووداری گردیدنوود و در موودت )

طووی روزهووای چهووارم، هشووتم،    Z1-Z4 روز 14زمووان 

ها از محل نگهوداری خوار    دوازدهم و شانزدهم، نمونه

شوورکت شووده وسووپس بووه آزمایشووگاه کنتوورل کیفیووت   

های میکروبی  مهت انجام آزمون پلاستیک ماشین الوان

هوای شویمیایی مربوطوه     وآزمایشگاه کوثر مهت آزموون 

انتقال داده شدند. خصوصیات پوشش موورد اسوتفاده در   

 1در مودول   این پژوهش مطابق با نتایج تحقیق محققوان 

 .(12،14) است ذکرشده
  سه نوع فیلم پلیمری چند لایه مورد استفاده در تحقیقخصوصیات  -1جدول 

 درصد عبور آب
(g/m2.day) 

 درصد عبور اکسیژن
(ml/m2.day) 

ضخامت درزبندی 

 فیلم
 نمونه لایه (μ ) ضخامت فیلم

184/4 4 11/29 119 84/24/1/12 PET/AL/OPP/LLD 

489/4 4 41/41 111 144/12/1/12 PET/AL/PET/LLD 

214/4 4 89/21 121 84/24/1/24 OPP /AL/ OPP /LLD 

PET: Poly Ethylene Terephthalate; OPP: Oriented Poly Propylene; LLD: Liner Low Density Poly Ethylene; AL: Aluminum 

 

 آزمون های میکروبی

هددای  هددوازی  سددرما شددمارش کلددی بدداکتری

  CMM &PCAدوست در محیط کشت 

گرم نمونه در زیر هوود میکروبوی در آزمایشوگاه     1ابتدا 

سی محلوول رینگور لوه شود سوپس بوه       سی 14وزن  و در 

 Cooked Meat Mediaمحوویط کشووت غنووی کننووده  

(CMM به میزان )سی اضافه و به مودت سوه روز   سی 14

سوپس بوه   .درمه سلسیوس انکوبه شد 11در انکوباسیون 

توایی لولوه حواوی آب مقطور      4یک سوری   CFUروش 

 1سوی از نمونوه بوه لولوه شوماره      سی 1استریل با افزودن 

سریال رقت تهیه و به روش پور پلیت در محویط کشوت   

Plate Count Agar
 (PCA   کشت داده شد و بوه مودت)

درمووه سلسوویوس مهووت   11سوواعت در انکوبوواتور   12

 .ی هوازی انکوبه شدهاشمارش کلی میکروارگانیسم

کووووانتر تعووووداد   یسووووپس توسووووط دسووووتگاه کلنوووو  

 ( 18.،  (0،4) گردیدشمارش  ها سمیکروارگانیم

 

 

 

 

های بی هدوازی پداتو ن   شمارش کلی باکتری

  BHI&  PE2 در محیط کشت  
 آزمایشوگاه  در میکروبوی  هوود  زیور  در نمونه گرم1 ابتدا

 بوه  شود، سوپس   لوه  رینگور  محلول سیسی 14 در و وزن

 Pepton Yeast Extractکننووده  غنوی  کشوت  محویط 

Bromocresol Purple Broth (PE2 به میزان )سی 14

 درموه  11 انکوباسویون  در روز سوه  مدت به سی اضافه و

 4 سوری  یک CFU روش به سپس شد. انکوبه سلسیوس

 سوی سوی  1 افزودن با استریل مقطر آب حاوی لوله تایی

 پوور  روش با و تهیه رقت سریال 1 شماره لوله به نمونه از

Brain Heart Infusion (BHI ) کشوت  محیط در پلیت

 11  خلاء)بووی هوووازی(  آون در بعوود. شوود داده کشووت

 مهوت  سواعت  12 مودت  بوه  خولاء  بوا  و سلسیوس درمه

 نگهوداری  هوازی ی بیهامیکروارگانیسم کلی شمارش

کوووانتر تعوووداد  یسوووپس توسوووط دسوووتگاه کلنووو . شووود

 . (0،4) (18،  11)گردیدشمارش  ها سمیکروارگانیم

 pH ی ریگ اندازه- آزمون شیمیایی

، کشوووور Metronسووواخت شووورکت متر)pHدسوووتگاه  

و  یدیدر مووواد اسووpH ی ریووگ انوودازه یبوورا(  سوووئیس
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(OH-در مووواد قل )بکووار (دقووت دو رقووم اعشووار   یی)ای

 0توامپون   یها متر ابتدا با محلول pHدستگاه   گرفته شد.

متر پس از تنظیم مسوتقیم  pH الکترود گردید. میتنظ  1 و

در مرغ چرخ شده  فرو برده  شد بوه طووری کوه حبواب     

قوورار گرفووت  و  متوور کوواملأ داخوول نمونووه pH حسوواس 

ثانیه الکترود با مرغ چرخ شده در تماس بوده  02حداقل 

 .(2روئیت ثبت گردید )  pHسپس

و  اسدددتجرار چربدددی -آزمدددون شدددیمیایی

 میزان پراکسید ی ریگ اندازه

استخرا  چربی با روش کلروفرم متانول انجام شد. ابتودا  

 44و به همراه  وزن شدهچرخ  مرغگرم نمونه  12مقدار  

د و سی متانول در دکانتور ریخته و یکنواخت گردیو سی

کوانتور تکوان   در دسی کلروفرم افوزوده و  سی 14پس س

میلی لیتر کلروفرم به  14 دقیقه دوباره 2پس از شده داده 

سواعت در ایون حالوت     20اضافه شوده و مودت    دکانتور

سواعت   20اسوتخرا  شوود. بعود از     قرار گرفت تا چربی

ر آب مقطر اضافه شود.  یتلمیلی 14برای مداسازی فازها 

فاز زیورین در بوالن سرسومباده ای مموع      ساعت 2بعد از

شده و در روتاری قرار گرفت تا حلال آن تبخیر گوردد  

در یوک   مونوه روغون  ن .سوپس  و فقط روغن باقی بمانود 

سوی  22ر وزن گردیود و حودود   تو میلی لی 224ارلن مایر 

 سی آب مقطرسی 14 ،از محلول یدور پتاسیم اشباع سی

محتویوات ارلون    درصد بوه  1سی محلول نشاسته سی 2و 

اضافه شد . مقدار ید آزاد شوده بوا محلوول تیوسویولفات     

ذیل و با تومه به معادله  هنرمال تیتر گردید 4/  41سدیم 

 .(12) محاسبه شد (PV)میزان پراکسید

 

 PVنرمالیته( = ×حجم تیوسولفات مصرفی )×  1444 / )وزن نمونه روغن(

 (رنگ)ظاهر، بافت، مزه، بو، ارزیابی حسی 

هوای مورغ    مونوه ن حسوی  هوای  ویژگوی  ارزیوابی  منظور به

 ای( نقطوه  2 هدونیک روش حواس پنج گانه) شدهچرخ 

استفاده گردید. ملاک عمل، نظر و تمایل شخصی افراد 

بووه صووورت تصووادفی نسووبت بووه مصوورف محصووول       

نوع  2برای هر  14و  12،  8،  0بود.ارزیابی در روز های 

های ارگانولپتیکی )ظاهر، بندی که بر اساس ویژگیبسته

بنودی بوه    فاده از یک رتبهرنگ، بافت، مزه و بو( و با است

به ترتیب برای بسیار خووب، خووب،    1،2،1،0،2صورت

(. داوران حسوی  19متوسط، بد، بسیار بد انجوام گردیود)  

امتیاز مشخصی را نسبت به حداکثر امتیوازی کوه در فورم    

ه شوده مشوخص شوده بوود، را بورای      ئو های ارزشیابی ارا

ن در ایو . های  گوشت مرغ چرخ شده تعیین کردندنمونه

 دیده( آموزش دانشجویان) نفر اعهای پانل 14رابطه از 

 شورایط  تحوت  حسوی  ارزیوابی  .(10)کمک گرفته شود 

 یطو   شورایط  این که ، گرفت انجام دمایی و نور مشابه

 1 مقیاس با امتیازدهی بودند. ثابت اتآزمایش دوره همه

در این روش در  (امتیاز ینبدتر 2 و امتیاز ینبهتر 1) 2 تا

تغییرات ، صرفا تا زمان خرو  مرغ چرخ شوده  محدوده 

از حالت بو و طعم طبیعی )بعنوان فساد درموه اول( و یوا   

رسیدن به بوی غیرقابل قبوول )بعنووان فسواد درموه دوم(     

مبنووای ارزیووابی قوورار  داده شوود. در مووورد مووزه نمونووه،   

های کبابی مقداری حرارت داده شود  گوشت روی سیخ

(14.) 

 ماریروش تجزیه وتحلیل آ

در قالوب طورح کواملاً     شوات یآزما هیو کل در این پژوهش

سه فواکتور   انجام شد.تکرار  سه در لیفاکتوری و تصادف

بندی انعطاف پذیر چند لایه مستقل شامل الف: نوع بسته

 طیشوورا فوواکتورب:  ، P3تووا  P1 سووطح 1در  (Pفوواکتور)

زموان   فاکتور و  :  G5تا G1 سطح 2( در G)بندی بسته
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بوور رشوود  ،روز 14و 12،8،0سووطح  0( در Z) نگهووداری

و  pH ،پراکسووید ،یهووواز یبوو و یهووواز یهووا یبوواکتر

قرار  یبررسمورد گوشت مرغ چرخ شده  یخواص حس

و مرتوب شوده    آوری، مموع  از پوس  هوا .داده گرفوت 

ای دانکون و  ها توسط آزمون چنود دامنوه  مقایسه میانگین

درصوود و بووا اسووتفاده از نوورم افووزار   2در سووطح احتمووال 

SPSS  انجام پذیرفت 24نسخه. 

 نتایج
 سرما دوستهوازی  های باکتری  شمارش کلی

هوای مورغ    های هوازی نمونه شمارش کلی باکتری نتایج 

بندی شده همراه اسانس رزماری تحوت     بسته ،چرخ شده

هووای پوشووششوورایط مختلووف اتمسووفر اصوولاح شووده و  

نشان داده شوده   2لایه انعطاف پذیردر مدول  0مختلف 

بوووا توموووه بوووه نتوووایج در طوووی مووودت زموووان    اسوووت.

هوای هووازی  بورای کلیوه     نگهداری،روند رشود بواکتری  

بووده و  افوزایش معنوی دار در شومارش      افزایشیتیمارها 

  12،  8، 0هوووای هووووازی در روزهوووای  کلوووی بووواکتری

دار بوا میوزان   افوزایش معنوی   14ومودداشت کوه در روز  

(. مطووابق بووا موودول  p≤42/4بووالاتری حاصوول گردیوود) 

هوای هووازی و   مقایسه میوانگین شومارش کلوی بواکتری    

ای دانکوون هووا بووا روش آزمووون چنوود دامنووهبررسووی داده

ام نگهووداری بیشووترین  14مشووخص گردیدکووه در روز  

( logcfu/ml 141/9)های هوازی تعداد شمارش باکتری

بسووته بنوودی بوودون تزریووق گوواز    P3G5مووارمتعلووق بووه تی

بوووود.کمترین تعوووداد  میکووورون 121لایوووه  0پوشوووش و

( را logcfu/ml 840/1)هووای هوووازی شوومارش بوواکتری

  CO2درصودگاز  14بسته بندی تحت شرایط P2G1تیمار 

در  میکوورون 111لایووه  0پوشووش و  N2درصوودگاز 14و

ام نگهداری به خود اختصاص داده است. با توموه   0روز

هووای نتوایج تجزیووه واریوانس شومارش کلووی بواکتری    بوه  

نتایج آزمایشات نشان دادند کوه نووع   ( 4هوازی )مدول 

هوای انعطواف پوذیر ، شورایط بسوته بنودی و زموان        لفاف

-داری بر شمارش باکتریمعنی ˝نگهداری تفاوت کاملا

داشووتند هووای  بسووته بنوودی شووده    هووای هوووازی موورغ  

(41/4>p.)  اثرات متقابل دو مانبه و سه مانبه نیز تفاوت

معنووی داری بوور شوومارش بوواکتری هووای هوووازی  ˝کوواملا

 (.p<41/4های  بسته بندی شده داشتند)مرغ

همراه اسانس رزماری تحت اتمسفر مرغ چرخ شده بسته بندی شده  (  (log cfu/ml  : مقایسه میانگین شمارش کلی باکتریهای هوازی 2جدول 

 لایه 1های انعطاف پذیر لفاف اصلاح شده و

 21روز  21روز 8روز 4روز تیمار

P1G1 000/0±206/4 i 030/0±101/5 g 070/0±204/5 k 070/0±204/2 g 

P2G1 033/0±024/3 k 117/0±425/4 i 030/0±163/5 m 145/0±314/5 i 

P3G1 061/0±022/5 ef 117/0±425/5 f 030/0±101/7 g 030/0±101/0 e 

P1G2 050/0±016/5 fg 117/0±425/5 f 070/0±240/2 h 053/0±000/7 f 

P2G2 030/0±101/4 j 043/0±006/4 h 000/0±206/5 k 033/0±024/5 h 

P3G2 000/0±550/5 c 030/0±101/2 de 061/0±022/0 c 000/0±206/0 cd 

P1G3 000/0±045/4 h 000/0±544/5 f 000/0±307/2 i 553/0±200/2 g 

P2G3 000/0±070/4 j 000/0±045/4 h 000/0±307/5 l 007/0±040/5 h 

P3G3 016/0±315/5 d 000/0±041/2 e 063/0±013/0 c 000/0±206/0 cd 

P1G4 030/0±163/5 e 145/0±630/2 cd 117/0±534/7 f 117/0±425/0 d 

P2G4 065/0±060/4 gh 030/0±101/5 g 000/0±054/5 j 000/0±740/2 g 

P3G4 105/0±015/5 b 061/0±053/7 b 117/0±534/0 b 020/0±072/0 a 

P1G5 117/0±534/5 c 050/0±003/2 b 033/0±003/7 d 050/0±016/0 ab 

P2G5 030/0±163/5 e 145/0±314/2 c 070/0±204/7 e 020/0±775/0 bc 

P3G5 033/0±024/2 a 030/0±101/0 a 063/0±762/0 a 101/0  030/0± a 

 (p>42/4اختلاف معنی داری ندارند)مقادیر دارای حروف مشابه در هر ستون 
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 پاتو نهوازی های بی باکتری  شمارش کلی

هوای   هووازی نمونوه  های  بوی  شمارش کلی باکتری نتایج

بندی شده هموراه اسوانس رزمواری       بسته ،مرغ چرخ شده

هوای  تحت شرایط مختلف اتمسفر اصلاح شده و پوشش

نشان داده شده  1لایه انعطاف پذیر در مدول  0مختلف 

. بوووا توموووه بوووه نتوووایج در طوووی مووودت زموووان   اسوووت

هوازی بورای کلیوه   های  بی نگهداری،روند رشد باکتری

و در این مدت در تموامی تیمارهوا رونود     تیمارها یکسان

با تومه بوه مودول    (.p≤42/4معنی دار داشت )افزایشی 

وازی و بررسوی  هوای هو   مقایسه میانگین شمارش باکتری

ای دانکون مشوخص   ها بوا روش آزموون چنود دامنوه    داده

ام نگهوووداری بیشوووترین تعوووداد   14گردیدکوووه در روز 

( logcfu/ml 949/2هووازی )  هوای  بوی   شمارش باکتری

بسووته بنوودی بوودون تزریووق گوواز  P3G5 متعلووق بووه تیمووار

بووود. کمتوورین تعووداد    میکوورون 121لایووه  0پوشووش و

(را log cfu/ml 110/1وازی )ههای  بی شمارش باکتری

  CO2درصودگاز  14بسته بندی تحت شرایط P2G1تیمار 

در  میکوورون 111لایووه  0پوشووش و N2درصوودگاز 14و

ام نگهداری به خود اختصاص داده است. با توموه   0روز

-هوای بوی   بواکتری به مودول تجزیوه واریوانس شومارش     

نتایج آزمایشات نشان دادند کوه نووع   ( 4)مدول هوازی 

شورایط بسوته بنودی و زموان     هوای انعطواف پوذیر ،    لفاف

معنووی داری بوور شوومارش    ˝نگهووداری تفوواوت کوواملا  

های  بی هووازی مورغ بسوته بنودی شوده داشوتند        باکتری

(41/4>p)  اثرات متقابل دو مانبه و سه مانبه نیز تفواوت.

هووازی  هوای بوی  معنی داری بر شمارش بواکتری  ˝کاملا

 (.p<41/4اشتند)بسته بندی شده د چرخ شده هایمرغ

مرغ چرخ شده بسته بندی شده  همراه اسانس رزماری تحت (  (log cfu/ml  هوازیهای بی: مقایسه میانگین شمارش کلی باکتری3جدول 

 لایه 1های انعطاف پذیر لفاف اتمسفر اصلاح شده و

 11روز  12روز 1روز 1روز تیمار

P1G1 422/4±802/1 f 402/4±941/1 f 402/4±424/0 e 488/4±244/0 ef 

P2G1 412/4±110/1 i 412/4±211/1 h 444/4±011/1 h 444/4±421/1 i 

P3G1 424/4±980/1 d 424/4±494/0 de 412/4±122/0 d 141/4±290/0 def 

P1G2 444/4±920/1 de 428/±440/0 e 412/4±110/0 d 422/4±814/0 c 

P2G2 494/4±284/1 h 411/4±012/1 g 444/4±421/1 g 422/4±814/1 h 

P3G2 421/4±421/0 d 412/4±122/0 d 414/4±190/0 d 411/4±891/0 c 

P1G3 441/4±881/1 ef 404/4±922/1 f 412/4±429/0 e 418/4±408/0 de 

P2G3 402/4±242/1 hi 424/4±282/1 h 422/4±241/1 h 412/4±490/1 i 

P3G3 414/4±424/0 d 411/4±494/0 de 412/4±122/0 d 492/4±484/0 d 

P1G4 444/4±111/0 c 444/4±102/0 c 411/4±891/0 c 424/4±004/2 b 

P2G4 411/4±012/1 g 444/4±011/1 g 444/4±421/1 g 424/4±004/0 g 

P3G4 444/4±102/0 b 444/4±494/2 a 421/4±122/2 b 411/4±891/2 a 

P1G5 412/4±122/0 c 141/4±212/0 b 404/4±919/0 c 141/4±212/2 b 

P2G5 141/4±018/1 g 444/4±011/1 g 422/4±814/1 f 422/4±241/0 fg 

P3G5 444/4±011/0 a 412/4±110/2 a 422/4±802/2 a 424/4±949/2 a 

 (p>42/4مقادیر دارای حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داری ندارند)

 نتایج میزان پراکسید

 ،هووای موورغ چوورخ شووده  نمونووه پراکسوویدمیووزان   نتووایج

بنودی شوده هموراه اسوانس رزمواری تحوت شورایط           بسته

 0هوای مختلوف   مختلف اتمسفر اصلاح شوده و پوشوش  

بوا   نشان داده شوده اسوت.   0لایه انعطاف پذیر در مدول 

میووزان تومووه بووه نتووایج در طووی موودت زمووان نگهووداری، 

معنووی دار در تمووامی تیمارهووا رونوود افزایشووی   پراکسووید

با توموه بوه مودول مقایسوه میوانگین       (.p≤42/4)داشت 

ها با روش آزمون چند دامنوه ای  و بررسی داده پراکسید

ام نگهوووداری  14دانکووون مشوووخص گردیدکوووه در روز 



 131 .... حسی خواص و هوازی بی و هوازی های باکتری رشد های شاخص مقایسه

 

 P3G4 متعلوق بوه تیموار    949/9 میوزان پراکسوید  بیشوترین  

بووود.  میکوورون 121لایووه 0پوشووش و شوواهد بسووته بنوودی 

بسته بندی  P2G1را تیمار  889/4 میزان پراکسیدکمترین 

 N2درصوودگاز 14و  CO2درصوودگاز 14تحووت شوورایط

ام نگهوداری بوه    0در روز میکورون  111لایوه  0پوشش و

خووود اختصوواص داده بود.بووا تومووه بووه موودول تجزیووه    

نتوایج آزمایشوات   ( 4)مودول   میوزان پراکسوید  واریانس 

شرایط بسته های انعطاف پذیر، نشان دادند که نوع لفاف

معنوی داری بور    ˝زمان نگهوداری تفواوت کواملا   بندی و 

مرغ چرخ شده   بسته بندی شوده داشوتند    میزان پراکسید

(41/4>p .)معنوی   ˝اثرات متقابل دو مانبه نیز تاثیر کاملا

داری بر  میوزان پراکسوید مورغ هوای  بسوته بنودی شوده        

(. اثر متقابل سه مانبوه)نوع لفواف هوای    p<41/4داشتند)

زمووان نگهووداری(  ×بسووته بنوودیشوورایط ×انعطوواف پووذیر

تفاوت معنی داری بر پراکسید مرغ بسته بندی شده نشان 

 (.p>42/4ندادند)

  مرغ چرخ شده بسته بندی شده  همراه اسانس رزماری تحت اتمسفر اصلاح شده ومیزان پراکسید  : مقایسه میانگین1جدول 

 لایه 1های انعطاف پذیر لفاف

 21روز  21روز 8روز 4روز تیمار

P1G1 055/0±606/6 f 045/0±501/6 f 045/0±202/4 e 000/0±522/5 ef 

P2G1 035/0±000/0 i 076/0±103/1 i 000/0±027/6 i 000/0±763/3 i 

P3G1 062/0±014/3 d 060/0±665/3  d 035/0±030/5 d 101/0±004/2 de 

P1G2 000/0±004/6 de 050/±124/3  de 035/0±004/5  de 055/0±010/2  d 

P2G2 002/0±242/1 g 077/0±007/6 h 000/0±053/4 g 055/0±010/5 h 

P3G2 063/0±067/3 d 035/0±655/3 d 012/0±004/5 d 031/0±203/7 c 

P1G3 021/0±303/6 ef 040/0±056/6 f 036/0±750/4 e 070/0±240/5 de 

P2G3 045/0±060/1 hi 062/0±725/1 ih 056/0±337/3 h 076/0±014/4 i 

P3G3 032/0±000/3 d 017/0±652/3 de 035/0±055/5 d 006/0±202/2 d 

P1G4 000/0±113/3 c 000/0±056/3 c 031/0±503/2 c 062/0±442/0 b 

P2G4 077/0±160/6 g 000/0±527/3 d 000/0±003/5  d 062/0±142/7 g 

P3G4 000/0±520/3 b 000/0±002/5 a 061/0±756/2  c 031/0±003/0 a 

P1G5 035/0±305/3 c 101/0±535/4 b 040/0±510/7 b 101/0±535/0 b 

P2G5 101/0±010/6  e 000/0±077/3 d 055/0±010/2 c 056/0±207/7 c 

P3G5 000/0±700/3 a 035/0±134/5 a 055/0±046/0 a 062/0±020/0 a 

 (p>42/4مقادیر دارای حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داری ندارند)

 pHنتایج 

بنودی     بسوته  ،های مرغ چورخ شوده   نمونه pHمیزان   نتایج

شووده همووراه اسووانس رزموواری تحووت شوورایط مختلووف   

لایووه  0هووای مختلووف اتمسووفر اصوولاح شووده و پوشووش 

نشان داده شده است مطوابق بوا    2انعطاف پذیردر مدول 

بنودی شوده طوی     مورغ چورخ شوده بسوته     pHنتایج میزان 

و  P1G5 ،P2G5 تیمارهوای  برای، مدت زمان نگهداری

P3G5 اسووت یکسووان بوووده(42/4≤p ).  همانگونووه کووه

های بسته بنودی شوده در تیمارهوای    مرغ pHمشاهده شد

داری روز نگهوداری افوزایش معنوی    14پوس از   موذکور 

مرغ های بسته بندی  pH تغییرات(. p≤42/4داشته است)

و  P2G4طی مدت زمان نگهداری برای تیمارها درشده 

P3G4 افوزایش  12و  8، 0در روزهای  است یکسان بوده

کوواهش مزیووی  14معنووی داری مشوواهده شوود و در روز 

هوای  مرغ pH(.در سایر تیمارها p≤42/4حاصل گردید)

 8افزایش یافته اسوت و از روز   8بسته بندی شده در روز 

(. p≤42/4نگهداری کاهش معنی دار مشاهده شد) 14تا 

بسوته   P3G5 علق به تیموار ( مت141/4)  pH بیشترین میزان

 میکورون  121لایوه   0پوشوش  بندی بدون تزریوق گواز و  

 P2G1 و P2G4( تیمارهوای  1/2) pH نزاکمتورین میو  .بود

  CO2درصودگاز  14های تحت خلا و شورایط بسته بندی

در  میکورون  111لایوه   0پوشوش  بوا    N2درصدگاز 14و
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ام نگهداری به خود اختصاص داده بودند .با تومه  0روز

نتوووایج ( 4)مووودول  pHبوووه مووودول تجزیوووه واریوووانس 

هوای انعطواف پوذیر    آزمایشات نشان دادند که نوع لفاف

مرغ بسته بنودی شوده نداشوت     pHتفاوت معنی داری بر 

(42/4<p  امووا شوورایط بسووته بنوودی و زمووان نگهووداری .)

هوای  بسوته بنودی    مرغ pHمعنی داری بر  ˝تفاوت کاملا

(.اثوور متقابوول دو مانبه)شوورایط p<41/4شووده نشووان داد )

 pHزمان نگهداری( تفواوت معنوی داری بور    ×بسته بندی

( اموا  p42/4><41/4مرغ های  بسته بندی شده داشوت ) 

سایر اثرات متقابول دو مانبوه وسوه مانبوه تفواوت معنوی       

موووورغ بسووووته بنوووودی شووووده نشووووان     pHداری بوووور 

 (.p>42/4ندادند)
 بسته بندی شده  همراه اسانس رزماری تحت اتمسفر اصلاح شده و مرغ چرخ شده pHمیزان  : مقایسه میانگین1جدول 

 .لایه 1های انعطاف پذیر لفاف 

 21روز  21روز 8روز 4روز تیمار

P1G1 763/5 ± 005/0 a 073/5 ± 011/0 g 005/0±002/5 g 005/0±703/5 de 

P2G1 713/5 ± 005/0 a 043/5 ± 005/0 h 005/0±022/5 h 010/0±220/5 e 

P3G1 743/5 ± 005/0 a 002/5 ± 005/0 f 005/0±012/5 g 005/0±713/5 de 

P1G2 012/5 ± 005/0 a 102/2 ± 005/0 c 011/0±002/2 e 000/0±770/5 d 

P2G2 000/5 ± 000/0 a 170/2 ± 000/0 d 005/0±072/5 f 005/0±753/5 de 

P3G2 040/5 ± 000/0 a 613/2 ± 005/0 b 011/0±012/2 de 000/0±700/5 d 

P1G3 740/5 ± 017/0 a 140/2 ± 000/0 e 000/0±000/2 e 110/0±002/5 c 

P2G3 740/5 ± 000/0 a 133/2 ± 015/0 e 010/0±020/5 f 115/0±003/5 c 

P3G3 700/5 ± 000/0 a 610/2 ± 000/0 b 011/0±013/2 de 110/0±002/5 c 

P1G4 063/5 ± 311/3 b 002/5 ± 005/0 f 062/0±000/2 e 005/0±073/5 c 

P2G4 700/5 ± 043/0 a 043/5 ± 005/0 h 015/0±073/5 f 005/0±043/5 c 

P3G4 700/5 ± 062/0 a 002/5 ± 005/0 f 005/0±062/2 d 005/0±003/5 c 

P1G5 003/5 ± 005/0 a 103/2 ± 011/0 c 005/0±472/2 b 005/0±702/2 ab 

P2G5 053/5 ± 015/0 a 170/2 ± 000/0 d 011/0±462/2 c 005/0±243/2 b 

P3G5 012/2 ± 005/0 a 640/2 ± 000/0 a 005/0±513/2 a 036/0±723/2 a 

 (p>42/4مقادیر دارای حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داری ندارند)

 ارزیابی حسی

نتایج مقایسوه تیمارهوای مختلوف مشوخص کورد کوه بوا        

بنودی   ، شرایط بسوته های انعطاف پذیرلفافتومه به نوع 

و زمان نگهداری در مرغ چورخ شوده بسوته بنودی شوده      

ظواهر، بافوت،   اثرات قابل قبولی بور خصوصویات حسوی    

در روزهوای   1با توموه بوه شوکل     رنگ داشت.مزه، بو، 

متقابول دو مانبوه ) نووع    ، نتوایج اثور   1مختلف و مودول  

بور صوفات   زموان نگهوداری(   ×های انعطاف پوذیر  لفاف

بسوته  نشان داد که تیمارنمونوه   14تا  0ی حسی در روزها

کمتورین و   میکورون  121لایوه   0بندی شوده در پوشوش   

 میکوورون 111لایووه  0بسووته بنوودی شووده بووا تیمووار نمونووه 

بیشترین اثر را روی  حفوی خوواص حسوی گذاشوتند. از     

زموان  ×متقابل دو مانبه )ترکیوب گوازی    طرفی نتایج اثر

، حالوت   14تا  0بر صفات حسی در روزهای نگهداری( 

( بیشوترین و بودترین   بندی بدون تزریوق گواز   بستهشاهد )

و  CO2درصود   14امتیاز ارزیابی حسی و ترکیوب گواز )  

( کمترین امتیواز ارزیوابی حسوی و بهتورین     N2درصد  14

اثر را روی صفات حسی بوه خوود اختصواص داد. نتوایج     

هوای  لفواف نووع   ×متقابل دو مانبوه )ترکیوب گوازی     اثر

بسوته  ، بر صفات حسی نشان داد که نمونه (پذیرانعطاف 

و بوودون  میکوورون 121لایووه  0بنوودی شووده در پوشووش  

بسته بندی شده تزریق گاز کمترین و بدترین اثر و نمونه 

درصد  14)به همراه ترکیب گاز  میکرون 111لایه  0در 

N2  درصوود  14وCO2)   بیشووترین و بهتوورین اثوور را روی

دگاری گوشت چورخ  خواص حسی گذاشتند. مدت مان

میکوورون تحووت  111 لایووه 0شووده موورغ تووازه درلفوواف 
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روز 12روز،  G2  14 وG1 ،G3  شرایط ترکیبات گازی

 2روز و در نمونه شاهد  14روز و تحت شرایط خلأ 11و

میکورون تحوت شورایط     119 لایوه  0روز بوود. درلفواف   

 G2 12و   G3روز و بوا ترکیوب    G1 10ترکیبات گازی 

روز  و در نمونوه    1 حت شورایط خولأ  روز و ت 14روز و

میکرون تحوت   121 لایه 0روز و همراه با لفاف  0شاهد 

روز و تحت شرایط گازی  G1 14شرایط ترکیب گازی 

G3 و G2  8  روز در   4 روز وتحت شرایط خولأ   1روز

 0مطوابق نتوایج لفواف    .  گوزارش شود   روز 1نمونه شاهد 

اثور ممانعوت   میکرون علی رغم ضخامت کمتر  119 لایه

 کننده بهتری داشته است.

 ، یهواز یهایبر تعداد باکترنگهداری و زمان  یبندبسته طی، شراهای انعطاف پذیر لفاف ریتأث: جدول تجزیه واریانس   1جدول

 در گوشت مرغ چرخ شده  pHو   پراکسید  ، یهواز ی بیهایتعداد باکتر 

 نوع منبع تغییرات 
 (SOV) 

  pH پراکسید بی هوازی باکتری  باکتری هوازی

(F) (P) (F) (P) (F) (P) (F)     (P) 
5048/401** /0 (Pاثر لفاف ) 000 7627/507** /0 000 210/029** /0 000 1/214ns /0 301 

G)) 2269/212** /0اثرشرایط بسته بندی 000 1890/639** /0 000 855/233** /0 000 9/993** /0 000 

6245/447** /0 (Zاثر زمان نگهداری) 000 2820/987** /0 000 700/679** /0 000 9/305** /0 000 

43/348** /0 (P×Gاثر متقابل) 000 19/693** /0 000 17/816** /0 000 /0 987 ns /0 449 

91/611** /0 (P×Zاثر متقابل) 000 49/167** /0 000 14/589** /0 000 1/062 ns /0 389 

34/721** /0 (G×Zاثر متقابل) 000 98/473** /0 000 19/689** /0 000 2/272* /0 012 

47/583** /0 (P×G×Zاثرمتقابل) 000 28/334** /0 000 /0 412ns /0 993 1/006 ns /0 464 

 (p<01/0علامت ** نشان دهنده تفاوت کاملاً معنی دار )

 (p05/0><01/0علامت * نشان دهنده تفاوت معنی دار )

 (p>05/0داری ) نشان دهنده عدم معنی nsعلامت 

   
 ( صفات ارزیابی حسی در گوشت مرغ چرخ شدهMSجدول تجزیه واریانس) 1جدول

 

  MS    

 نوع منبع تغییرات
                 (SOV) 

 ظاهر مزه بافت رنگ  عطر و بو

 **66/067** 56/638** 45/517** 85/860** 48/017 (Pاثر لفاف )

 **G)) 20/913** 18/961** 20/756** 20/244** 12/044اثرشرایط بسته بندی

 **195/380** 135/610** 217/450** 185/094** 111/283 (Zاثر زمان نگهداری)

0/ (P×Gاثر متقابل) 326** /0 695** /0 445** /0 455** 1/844** 

 **3/187** 6/733** 5/602** 3/856** 10/509 (P×Zاثر متقابل)

 **2/204** 3/151** 3/115** 1/962** 1/122 (G×Zاثر متقابل)

0/ (P×G×Zاثرمتقابل) 776** /0 671** /0 559** /0 729** /0 812** 

 (p<01/0علامت ** نشان دهنده تفاوت کاملاً معنی دار )

 (p05/0><01/0علامت * نشان دهنده تفاوت معنی دار )

 (p>05/0داری ) نشان دهنده عدم معنی nsعلامت 
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 ام نگهداری 0الف: روز                       

 
 ام نگهداری 8ب: روز                     

 
 ام نگهداری 12 : روز                     

 
 ام نگهداری 14د: روز                        

لایه طی  1های انعطاف پذیر لفاف اصلاح شده وهمراه اسانس رزماری تحت اتمسفر شده بندی  بستهمرغ چرخ شده ارزیابی حسی  :1شکل 

 نگهداری  های مجتلفزمان
 ام نگهداری 14ام نگهداری د: روز 12ام نگهداری  : روز   8ام نگهداری ب: روز  0الف: روز 
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 بحث

تووان اظهوار داشوت تواثیر سوه گانوه       با تومه به نتایج موی 

همراه تزریوق اسوانس رزمواری، زموان و     ترکیبات گازی 

هووای هووای مختلووف بوور روی شوومارش بوواکتری پوشووش

های بوی هووازی و نیوز میوزان پراکسوید      هوازی ، باکتری

ام  0های مرغ چرخ شده درکل تیمارهای روزهوای نمونه

ام مورد آزمایش روند افزایشی کند داشته ولی در  12تا 

تری حاصوول ام افوزایش معنووی دار بووا شوودت بووالا 14روز 

گردید به گونه ای کوه بیشوترین شومارش هووازی و بوی      

 0بسوته بنودی شوده در    ها در این روزها در نمونه هوازی

بووود. علووت افووزایش  میکوورون و بوودون گوواز 121لایووه  

ها با گذشوت زموان و   امکان رشد و تکثیر آن ،هاباکتری

عدم استفاده از ترکیب گوازی و پوشوش مناسوب )علوی     

( بووه عنوووان عاموول بازدارنووده بووود و رقووم ضووخامت بووالا

بسته بندی شده کمترین شمارش در این روزها در نمونه 

 و نیز  G1به همراه ترکیبات گاز میکرون  111لایه  0در 

G3 ،  میکورون  119لایوه    0بسته بندی شده سپس نمونه 

کووه علووت کوواهش  اسووت G1 بووه همووراه ترکیووب گوواز 

عوودد  هووای هوووازی  و بووی هوووازی و شوومارش بوواکتری

تر مهت میکوروب کشوی،   پراکسید نوع اتمسفر مطلوب

همچنوین  و  گاز در تشدید شرایطاثر نفوذ اسانس همراه 

میکورون کوه ضوخامت     111 استفاده از لفاف بسته بندی

اکسیژن و   ،نفوذ پذیری کم به بخار آب  قابلیت و تربالا

رشود  به طور چشم گیری از توانسته سایر گازها  بود که 

 .ملووگیری کنود  ها  و افزایش اکسیداسویون  باکتریکل 

بووه عبووارتی ایوون فاکتورهووا از تکثیوور بوواکتری در فوواز      

لگاریتمی ملوگیری کرده و فاز لگواریتمی را بوه شودت    

لوذا رشود    ،نسبت به شرایط عادی به تاخیر انداخته اسوت 

    باکتری ها را در محدوه استاندارد قرار داده است.

گوشوت   کیاست یدارمدت نگه یبر رو در تحقیقی که

 بوه  رینفووذ پوذ   یهوا لفواف  در افتوه ی رییو گاو با اتمسفر تغ

 یهوواگونووهنتووایج نشووان داد   ،انجووام دادنوود  ژنیاکسوو

 داخوول  یهوواکیغالووب اسووت کروفلوووریم ،سووودوموناس

 یهوواو گونووه ژنیبووه اکسوو رینفوووذ پووذ هووایبنوودیبسووته

 یبنود بسته یهاکیغالب است ، میکروفلورلوسیلاکتوباس

 کووه در نتووایج نشووان داد (.10) بودنوود شووده تحووت خوولأ

 رییشده با اتمسفر تغ ندیفرآو تازه  یهاگوشتی بندبسته

 شیامکوان افوزا   جواد یا ، بوا خولأ  ایو  بالا CO2حاوی  افتهی

 یدر عرضه بسوته بنود   ی، انقلاب یخچالی یدوره نگهدار

رسود  یبوه نظور مو    .به ومود آورده است این فرآورده ها

ایجاد  ایون    یکربن برا دیاکس ید درصد 24که حداقل 

تحقیقوی بور   در  (.18) اسوت  یضورور  یاثر بواز دارنودگ  

توازه   قرموز و مواهی   گوشت یکروبیم کنترل رشد  روی

نتایج مشخص کرد  افته،ی رییشده با اتمسفر تغ یبسته بند

 نووم یبوتول کلستریدیومامکان رشد  ینیب شیپ رغمیعل که

 شیافوزا  یبورا  ندیفرآ نیدرمه حرارت ا قیدق می، با تنظ

اسوت اموا کوافی    گوشوت توازه مناسوب     یزمان نگهودار 

قابول منتظوره در موورد رشود      ریو اطلاعوات غ نیست زیورا  

کوه در   یاتوازه  یهاگوشت یرو نومیبوتول کلستریدیوم

کوه   شوده انود، وموود دارد    یبسته بند یهواز یب طیشرا

انتخاب  نوع اتمسفر و کنتورل   از نظر  قیتحق نیا جینتا با

 ت داشوت شابهمرشد باکتری در افزایش عمر ماندگاری 

 و های قرمزکه در گوشت کردند انیب یقیدر تحق (.11)

و نیوز اتمسووفر  شوده بووا خولأ،    یبسووته بنود  (وریو ط) سوفید 

درصد دی اکسوید کوربن    24اصلاح شده حداقل حاوی 

 ریمقواد یافتوه اسوت.    شیافزا درصد 14عمر ماندگاری تا

شوده   یبسته بند یهادر گوشت یولمعم یاز هوا یمزئ

بوه   یمانوده بوه راحتو    یبواق  ژنیاکس و ماندیم یبا خلأ باق

گوشوت   یدر حال رشود رو  یها سمیارگانکرویم لهیوس

 با یهاگوشت یخلأ برا یبسته بندی گرددکه استفاده م

pH   ممکون اسوت   زیورا   کنود یمحودود مو  را   4کمتر از

در  نود، یرشود نما  دروژنیو ه دیولود سوولف  م یهوا یباکتر
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 شوده  جواد یا نیوگلوبینا مطلووب و سوولفوم   یهابو جهینت

نتایج  (.11) گردد یکه باعث سبز رنگ شدن گوشت م

مرغ چرخ شوده در   نهیرا در س توژنزیمونو س ایستریل رشد

تحوت خولاء و    ،نفووذ پوذیر بوه اکسویژن     یهوا یبسته بند

 24و  CO2درصوودگاز 84حوواوی افتووهی رییوواتمسووفر تغ

درصوود اسووانس  2/4و بووه همووراه  بوودونN2 درصوودگاز 

مشوووخص  گرادیدرموووه سوووانت 0بووورو بوووو در  یروغنووو

و بودون اسوانس   ا افتوه بو  ی رییبا اتمسفر تغ ی.بسته بندکرد

 یدر آلوووودگرا دار  یکووواهش معنووو نیشوووتریب یروغنووو

در خولاء و   یبسوته بنود   بیو . ترکه اسوت داشوت  یکروبیم

 E.coli رشد هیدار عل یمعن ریبرو بو تاث یاسانس روغن

 قیتحق نیا جینتا که بادر گوشت مرغ چرخ شده داشت 

های در اثر اسانس و تشدید عملکرد اتمسفر علیه باکتری

در   (.21)ت داشوووتطابقوووم در گوشوووت مووورغ پووواتوژن

 دیاکسوو یمختلووف دو گوواز د یهووااثوور غلظووتتحقیقووی 

تحوت اتمسوفر اصولاح     یدر بسوته بنود   ژنیکربن و اکسو 

قورار دادنود.    یگوشت شترمرغ مورد بررس یشده بر رو

گوشت شوترمرغ   یو ماندگار تیفینشان داد که ک جینتا

و  افتوه یبهبوود   ی حواوی اکسویژن هوم   گاز بیتحت ترک

 و نیووز در افووتی شیروز افووزا 1تووا   ،یموودت مانوودگار

 هووازی ی و بوی هوواز  هوای یرشود بواکتر   ی کنترلراستا

تحوت   شوده  یبنود  بسوته ی هوا  نمونوه گزارش شد کوه در  

در محودوده   یمدت نگهودار ر د CO2های بالاتر غلظت

اتمسفر  یاثر بسته بند یبررسنتایج   (.9) نداستاندارد بود

گوشوت گواو    یفیک یهایژگیو یو خلاء رو افتهی رییتغ

. نشوان داد  گرادیدرمه سانت 0 یروز در دما 21در مدت 

بطوور  شواهد   موار یدر ت (WHC) آب ینگهودار  تیظرف

شومارش  و  کمتور بوود   ، گور ید یمارهوا یاز ت یدار یمعن

ی شواهد و  مارهایدر ت یدار یبه طور معن هایباکتر یکل

روز  21 یطو CO2 درصود  14حواوی   مارینسبت به تخلا 

رشد  از نظر قیتحق نیا جینتا ند که باودب بیشتر ینگهدار

(. 21) داشوت  تشابهمها و تعیین اتمسفر مطلوب باکتری

 افتوه ی رییو و اتمسفر تغ یکروبیضدم مواد استفاده از  نتایج

)بوودون  تووازه سیسوسوو یعموور مانوودگار شیافووزا یبوورا

 یعمور مانودگار   شیکوه افوزا   مشخص کرد نگهدارنده(

نمونه هوا   .باشد یتکنولوژ نیاز چند یبیتواند با ترک یم

 14و  CO2درصودگاز  14حواوی  افتوه ی رییو بوا اتمسوفر تغ  

نگهوداری   خچالیدر و  شدند یبسته بند  N2درصدگاز 

دو  بیو روز بوا ترک  18حودود   ی. عمر ماندگارنددیگرد

ابتودا در محلوول لاکتوات     نمونوه روش غوطه ور کوردن  

 یغلظوت مناسوب اسوانس روغنو    استفاده از  سپس  میسد

% بورو بوو  و    2/2 اه،ی% فلفل س 2/2و  انهی% راز 22/1) 

قابوول   بووود و اخووتلاف معنووی دار  (ی% موووز هنوود 22/1

 ی(روز عمور مانودگار   2 ) ی شواهد با نمونه ها ایسهیمقا

عودم توموه بوه     ی دلایول بررسمحققان در   (.14) داشت

 یتقاضووا ، بیووان کردنوود افتووهی رییوواتمسووفر تغاسووتفاده از 

موواد   تیو فیکبوالا بوردن    یبورا  مصرف کنندگان یمهان

محصوول   یکوردن عمور مانودگار    یطولان و تازه غذایی

 شورفت یشودن پ  شوتر یب یبورا  ازیو ن ،شوده  یفرآور ایتازه 

 نتوایج  (.22) کورده اسوت   ایجواد را  یمیقد یهایتکنولوژ

حواوی گواز دی    افتوه ی رییدر اتمسفر تغ یاثرات بسته بند

  روی در خوولاء یبسووته بنوود و  اکسووید کووربن بووالا  

 نهیدر سو  یحسو  یابیو و ارز ییایمیکوشو یزیف یهوا یژگیو

روز  12و  14، 2 یبورا  یمودت زموان نگهودار    یط مرغ

 ایون روش  ،یمودت زموان نگهودار    ینشان داد که در ط

و بهبوود خوواص   ، کواهش پراکسوید    pH کواهش باعث 

مودت   ه ودر گوشت مورغ شود  حسی به خصوص رنگ 

 یرو یداریمعنوو راتاثوو یو روش بسووته بنوود ینگهوودار

مووورد  یحسوو یابیووو ارز ییایمیکوشوویزیف یپارامترهووا

 (.21)ه اسوت  متخصص  داشت یهاابیتوسط ارز یبررس

 یهووا لفوواف اثوور اتمسووفر اصوولاح شووده و   یدر پژوهشوو

 کلسوتریدیوم   شومارش  یروبور   هیو لاچنود  ریپوذ  انعطواف 



 131 .... حسی خواص و هوازی بی و هوازی های باکتری رشد های شاخص مقایسه

 

 یهوا  . آزموون بررسوی شود   یدود دیسوف  یماهبوتولینوم 

روز نشوان   44در طوول   لوف مخت یها ، در زمانیکروبیم

 یماه دیعمر مف شیباعث افزا CO2بالای  داد که غلظت

 نیشده است. همچنو  ومیدیکلسترو کاهش   یدود دیسف

از لحووام موودت   طیشوورا نیکردنوود بهتوور  انیووب ایشووان

و  CO2 درصود  14ی گواز  بیو متعلوق بوه ترک   یماندگار

مطالعوه   .(18) بوود  میکرون 111یه  با ضخامتلا 0لفاف 

 یقطعات گوشت گاو بسوته بنود   یارماندگعمر  بر روی

اتمسوفر  و تحوت خولأ   نشان داد کوه   ،2424در سال  شده

کوربن ، عمور    دیاکس درصد دی 24 با حداقل افتهی رییتغ

 (.28)یابد افزایش میروز  14 نگهداری  این گوشت به

و اعوداد  pH نتایج ارایه شوده بیشوترین مقودار   با تومه به 

هوا مربووط نمونوه    های حسی در کل بسوته بنودی  ارزیابی

میکورون و کمتورین    121شاهد بدون گاز در بسته بندی 

هووای حسووی بووه ترتیووب در و اعووداد ارزیووابی  pHمقوودار 

میکورون و سوپس    111در بسوته   G3و G1گاز  اتترکیب

میکرون در طول  مدت نگهوداری بوود. در    119در بسته 

پوشوش  و  G3وG1 حقیقت نوع اتمسفر ترکیبات گازی 

P2  روی تغییورات   روزشوانزده   بهترین اثر را طوی pH و

افوزایش غلظووت  علووت آن  داشووته اسوت.  خوواص حسوی  

CO2  اسووت کووه مومووب  و اسووتفاده از اسووانس رزموواری

دی افووزایش تولیوود اسوویدکربنیک حاصوول از ترکیووب    

با آب مومود درنمونوه اسوت و نیوز باعوث      اکسید کربن

 G3و G1گواز   اتترکیبمرغ چرخ شده در  pHکاهش 

در ایوون  pHطوریکووه ملاحظووه شوود میووزان گووردد بووه مووی

بندی طوی   کمتر از سایر تیمارهای بسته دوترکیب گازی 

لفوواف چهووار لایووه بووه خوواطر    زمووان نگهووداری بووود و  

 سبب تشودید    کم خاصیت نفوذ پذیری وبالا  ضخامت 

 .است  شده  این پارامتر ها رویر گاز و اسانس اث

مودت  کوه   نشان دادگوشت بره  ی بسته بندیبررسنتایج 

تر تحت خلأ کوتاه یگوشت در بسته بندنگهداری  این 

 یزمان ماندگار .گزارش شده است روز 8تا  4و حدود 

قطعات کوچک گوشت بره که در اتمسفر اصلاح شوده  

درصود   24، ه بودنود شود  ینگهودار   CO2  درصود 24 با 

 ینگهودار  یمعموول  یبوود کوه در هووا    یاز قطعوات  بیشتر

محصووول در معوور   نیووکووه ا یطیدر شوورا و دنوودیگرد

پس از سوه   ،گرفتقرار  CO2 درصد 24و  ادیز ژنیاکس

شوده و   یقهووه ا  یهفته رنگ آن قرمز روشن با لکه هوا 

 یاثورات بسوته بنود    مطالعوه  (.11) گردیود آن تنود   یبوو 

گوشوت   یو مانودگار  تیو فیک یرو افتوه ی رییو اتمسفر تغ

مشخص کرد .مهوت بوه کوارگیری ایون تکنیوک و      تازه 

مهوت نگوه داشوتن    ثابوت   ، یگواز  بیترک نیبهترتعیین 

 یعموور مانوودگارافووزایش  گوشووت تووازه،  هیوورنووگ اول

هوا،  سوم یکروارگانیرسواندن رشود م   لمحصول، به حوداق 

 نیواز بوه   محصوول  یو بهبوود مانودگار   یچرب دشدنیاکس

 رییو تغ اتمسوفر  تکمیلی هموراه بوا   یتکنولوژو  دانش فنی

 افتوه ی رییدر اتمسفر تغ یاثرات بسته بند .(24)است  افتهی

سووالمون آموواده   یسوشوو یهوواتیووفیاز ک یبعهوو یرو

 یسوشو هوای  نمونوه  شود.  یبررس 2410مصرف در سال  

 24و  CO2درصد 24حاوی تر کیبات گازی  سالمون در

 0 یدر دموا   CO2درصود  144 نیوز  نمونوه  و   N2درصود 

. نود رفتقورار گ  یروز مورد بررس 4 یبرا گرادیدرمه سانت

 144و نمونه حاوی نیدر مدت مطالعه نمونه شاهد کمتر

را بدسووت  یحسوو یابیووارز ازیووامت  بهتوورین CO2درصوود

 لیکروفیو سوا  لیو مزوف یتعوداد بواکتر   نیهمچنو .د نآور

 یدار یگواز کواهش معنو    یحواو  یهوا در نمونوه  یهواز

در  1/2 -2/2 نیبو  هوا نمونوه  ایون  در pH زانیو مو داشوتند 

  یوک تحقیوق   در (. 29) مانود  یبواق  یمدت زمان نگهدار

با اتمسوفر اصولاح  شوده    بندی  بسته اتاثر 2414در سال 

 گوشت تازه شوتر مورغ   pH یبر رورا   هیلا 0 در پوشش

مووورد روز  12در طووول  گووراد یدرمووه سووانت 0یدر دمووا

داد کوه   شوان انجام شده ن یها یابیارز بررسی قرار دادند.
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بهبود خوواص حسوی و کنتورل    باعث  CO2 غلظت بالاتر

pH اتاثور  یگور ید هوای یدر پژوهشو  (.11) ه اسوت شد 

 یهووا لفوواف بووا اتمسووفر اصوولاح  شووده و   بنوودی  بسووته

 pH خوواص حسوی و  ی  بور رو  هیو چنود لا  ریپوذ   انعطاف

در  گووراد یدرمووه سووانت 22یدر دمووا یدود دیسووف یموواه

. بررسووی شوودند روز  44مختلووف در طووول   یهووا زمووان

 که غلظوت بوالاتر   مشخص کردانجام شده  یها یابیارز

CO2  دیو عمور مف  شیو افوزا هوا  فواکتور  نیو ا بهبودباعث 

روی  یقوویدر تحق (.19،04) گردیوود یدود دیسووف یموواه

بندی  بستهکه  دندیرس جهینت نیبه اگوشت تازه بلدرچین 

را ایجواد کورده     pHراتییتغ نیکمتر هیبا لفاف چهار لا

روز بوا حفوی خوواص حسوی      14است و این گوشت توا  

 (.01نگهداری شده است )

 گیری   نتیجه

، برای کنترل با  اتمسفر اصلاح شده بندی استفاده از بسته

، امووا رونوود فسوواد بووه تووأخیر افتوواده   فسوواد کووافی نیسووت 

شوورایط بسووته بنوودی تحووت خوولاء    طبق شووواهد اسووت.

 توأثیر  مورغ چورخ شوده   بر مدت مانودگاری    CO2%14و

 بوالا رفتوه  CO2  هرچه درصود  اند.شتهدا و کمتری  مشابه

ومووود افووزایش یافتووه اسووت.   موودت مانوودگاری نیووز   

 یفواکتور اصول   کیو به عنووان  و اسانس  کربندیاکس ید

گزارش شده و میزان تواثیر   این تحقیقدر  ییایضد باکتر

نهوایی گواز درون بسوته و     گاز بستگی به غلظوت اولیوه و  

درمووه حوورارت نگهووداری و ممعیووت اولیووه میکروبووی   

و زموان تولیود    داشت. دی اکسوید کوربن مرحلوه تواخیر    

تر نموده و همچنین محیط ای هوازی را طولانیه باکتری

این مسئله باعث کاهش رشود   ورا مقداری اسیدی کرده 

گردیده کوه البتوه ایون اثورات در کنوار کواربرد اسوانس        

طبوق نتوایج بهتورین شورایط      .اری تشدید شده اسوت رزم

هوای موموود در پوشوش چهوار      نگهداری متعلق به نمونه

 N2درصود   14)ترکیب گوازی   تحت میکرون 111  لایه

روز عموور مانوودگاری  14توا   بووود و CO2) درصود   14و 

بنوودی  را افووزایش داد. بسووتهگوشووت موورغ چوورخ شووده  

 حواوی دولایوه پلوی اسوتر     ها با پوشش چهوار لایوه   نمونه

کننوودگی  ویژگووی حفاظووت نسوبت بووه دو پوشووش دیگوور 

 و اکسیژن زیرا نفوذپذیری عبوربخار آب داشت.بهتری 

 .بوود  دیگر لایه 0پوشش چهار لایه کمتر از پوشش  این

لایوه   0بندی با پوشوش   استفاده از بسته در یک نگاه کلی

 فوو  در کنوار اسوانس رزمواری     گازی به همراه ترکیب

در زمووان گوشووت موورغ چوورخ شووده  رای مانوودگاری بوو

 pH اترییو تغبا تومه به کنترل رشد میکروبوی و   طولانی

  ارزیابی شد. بهترو میزان پراکسید  و خواص حسی

 تقدیر و تشکر

هوای پلاسوتیک   شورکت  هوای حمایوت  بوا  حاضر مطالعه

سازی گاما پوک  ماشین الوان ، پوشان پلاستیک و پاکت

-یغووذائ عیگووروه صووناهووای آزمایشووگاه امووور و اداره

 صنایع غذاییگروه  و دانشگاه تهران یکشاورز سیپرد

پیشووا  –دانشکده کشاورزی دانشگاه آزاد واحد ورامین 

وکلیوه   از رئویس  وسویله  بودین  اسوت ،کوه   هپذیرفت انجام

  قووودردانی و کارشناسوووان واحووودهای موووذکور تشوووکر 

 گردد.می

 

 منابع
، اصول پرورش 1189،دانشیار،م. و ایلخانی، ف  (1

، بوقلمون ، مهاد دانشگاهی  واحد آذربایجان غربی

22-2 . 

،صنایع تبدیلی 1184،ز.،یار احمدی،س. ،عبادی (2

 . کاربردی-طیور،انتشارات موسسه آموزش عالی علمی

 پارسافر، ب.، عسگری عباسی،ع.، .، نیا،ع فاتح (1

، دستورالعمل کیفی و 1189شهبازی،ا. ، مقدم،م. ،

نگهداری حمل و نقل و عرضه گوشت طیور بهداشتی   

کنترل  های بخشنامه و ها )تازه و منجمد(، دستورالعمل

 تهمین و بهداشت معاونت حوزه کیفی و بهداشتی



 131 .... حسی خواص و هوازی بی و هوازی های باکتری رشد های شاخص مقایسه

 

 های فرآورده و بار تره و میوه میادین سازمان کیفیت

 تهران. کشاورزی شهرداری

. 1111 موسسه  استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. (0

استاندارد ملی  ویژگیها ، -گوشت تازه طیور

 .9110شماره ،ایران

 .1184موسسه  استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. (2

ویژگی ها و  –میکروبیولوژی مواد غذایی کنسرو شده 

 . 2124شماره ،استاندارد ملی ایران ، های آزمونروش

 ،1191موسسه  استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران.  (4

 در هاسمیکروارگانیم یکل شمارش یبرا  مامع روش

-1شماره ،استاندارد ملی ایران ، وسیسلس درمه 14

 .2212-2 و 2212

، آشنایی با 1182مهرموریان ،ن. و ،ملال الدین ، م. ، (1

 .21-4صنعت کشتار طیور ، انتشارات شرکت پر سفید، 

بررسی  ،1182ص. -س،حسینی  ،الف. و ،نیکوکار (8

چگونگی انتقال قیمت در بازار گوشت مرغ ایران و اثر 

مجله علوم کشاورزی ایران . شماره  ،آن بر حاشیه بازار 

14، 2، 14-1. 

9) Bingol ,E. Ergun,O .2011.Effect of 

modified atmosphere packaging (MAP) 

on the microbilogical quality and shelf 

life of ostrich meat.  Meat science, 774-

785. 

10) Caleb, O.J., Opara, U.L. and Witthuhn, 

C.R. 2012. Modified atmosphere 

packaging of pomegranate fruit and 

arils: a review. Journal of Food and 

Bioprocess Technology, 5: 15–30 . 
11) Celiktas, O.Y., Kocabas, E.E.H., Bedir, 

E., Sukan, F.V., Ozek, T. and Baser, 

K.H.C. 2007. Antimicrobial activities 

of methanol extracts and essential oils 

of Rosmarinus officinalis, depending 

on location and seasonal variations. 

Food Chemistry, 100: 553-559. 

12) Charles, F., Sanchez, J. and Gontard, 

N. 2006. Absorption kinetics of oxygen 

and carbon. dioxide scavengers as part 

of active modified atmosphere 

packaging, journal of food Engineering 

, 72: 1-7. 

13) Chouliara,E. A.,Karatapanis,l.N., and  

Savvaidis,M.G. 2007.combined effect 

of oregano essential oil and modified 

atmosphere packaging on shelf-life 

extension of fresh  chicken breast meat. 

Food Microbiology,24:607-617. 

14) Dawood, A.A., 2002(online). Physical 

and sensory characteristics of Najdi-

camel meat. Meat Science, 39: 59-69. 
15) Egan, H. KRS. and Sawyer, R. 1997. 

Pearson’s Chemical Analysis of Food.9 

th. Longman scientific and technical 

Inc , 9:609-34. 

16) Gammariello, D., Incoronato, A.L, 

Conte, A. and DelNobile, .M.A.  2015. 

Use of Antimicrobial Treatments and 

Modified Atmosphere to Extend the 

Shelf Life of Fresh Sausages. Food 

Processing & Technology, 6:1-7. 

17) Genigergis,C.A. 2003.Microbial and 

safety implication of the use of 

modified atmospheres to extend the 

storage life of fresh meat and fish 

.International Journal of Food 

Microbial ,1:237-251. 

18) Gill,C.,Harrison, J. and Penney,N 

.2001. The storage life of chicken 

carcass packaged under carbon dioxide. 

Food Microbiology, 11:151-158. 

19) Goulas, A.E. and Kontominas, M.G. 

2007.Combined effect of light salting, 

modified atmosphere packaging and 

oregano essential oil on the shelf-life of 

sea bream (Sparus aurata), Biochemical 

and sensory attributes. Journal of Food 

Chemistry, 100: 287–296. 

20) Grujic, S., Grujic, R. and Kovacic, K 

.2010. Effects OF Modified 

Atmosphere Packaging On Quality 

And Safety Of Fresh Meat .Quality of 

life, 1:121-133. 

21) Hur, S. J.,  Jin, S. K. , Park .J. H. , Jung 

.S. W.  and Lyu,H. J. 2013.  Effect of 

Modified Atmosphere Packaging and 

Vacuum Packaging on Quality 

Characteristics of Low Grade Beef 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Hur%20SJ%5Bauth%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Jin%20SK%5Bauth%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Park%20JH%5Bauth%5D
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Jung%20SW%5Bauth%5D


 04پیاپی ، 0011اول، شماره / هفدهم، میکروبیولوژی دامپزشکی هینشر 111

 

during Cold Storage. Asian-Australia 

Journal Animal Science, 26 :1781–

1789. 
22) Hussein, Z., Caleb, O., J, Linus.and 

Opara,U. 2015.  Perforation-mediated 

modified atmosphere packaging of 

fresh and minimally processed 

produce—A review. Food Packaging 

and Shelf Life ,6: 7–20 . 

23) Irkin .R, Esmer .O.K .2010. Control of 

Listeria monocytogenes in ground 

chicken breast meat under aerobic, 

vacuum and modified atmosphere 

packaging conditions with or without 

the presence of bay essential oil at 4°C. 

Food Science Technology,16: 285-290. 
24) Juneja, V.K., Marmer, B.S., and Call, 

J.E., 2002. Influence of modified 
atmosphere packaging on growth of 

Clostridium perfringens in cooked 

turkey. Journal of Food Safe, 16:141-

150. 

25) Kamenik, J. 2013. The microbiology of 

meat spoilage: A Review, Maso-

international, 1: 3-10. 

26) Kerry,J.,Grady, M., and Hogan,S. 

2006.current and potential utilization of 

active and intelligent packaging 

systems for meat and muscle- based 

products, A review. Meat Science, 

74:113-130. 

27) Marcinkowska-Lesiak, M. , 

Zdanowska-Sąsiadek ,Ż. , Stelmasiak, 

A. , Damaziak, K, , Michalczuk, M. , 

Poławska, E. , Wyrwisz, 

J.  and Wierzbicka, A . 2016. Effect of 

packaging method and cold-storage 

time on chicken meat quality. CyTA . 

Journal of Food, 14: 41- 46. 

28) McMillin, K.W. 2020 . Modified 

Atmosphere Packaging.Food Safety 

Engineering (Part of the Food 

Engineering Series ), 693-718. 

29) Mol, S., Ucok Alakavuk, D. and 

Ulusoy, S. 2014. Effects of modified 

atmosphere packaging on some quality 

attributes of a ready-to-eat salmon 

sushi. Iranian Journal of Fisheries 

Sciences, 13: 394-406. 

30) Nielsen, D. and Hyldig, G. 2004. 

Influence of handling procedures and 

biological factors on the QIM 

evaluation of whole herring (Clupea 

harengus L.). Food Research 

International ,37:975 983. 

31) Newton,K,G,.Harrison,J.C.L and Smith 

,K.M.2000.The effect of storage in 

various gaseous atmospheres on the 

micro flora of lamb chops held at 10 
o
C. Journal of Applied 

Bacteriology,43:53-59. 

32) Sanhya,M. 2010. Modified atmosphere 

packaging of fresh produce: Current 

status and future needs. Journal of 

LWT - Food Science and Technology, 

43: 381-392. 
33) Taylor, A.A. 2008 . Packaging fresh 

meat. In Developments in Meat 

Science, 3rd ed. Lawrie, R. (ed). 

Elsevier Applied Science publishers, 

London. 
34) Vanderzant,C.,Hanna,M.O.,Ehlers,J.G.,

Savel,J.W.,Smith,G.C.,Griffin,D.B.,Ter

rell, R.N.,Lind,K.D.A. and Galloway, 

D.E.2000.Centralized packaging of 

beef lion steaks with different Oxygen-

barrier films: Microbiological 

characteristics .Journal of Food 

Science,47:1070-1079. 
35) Zand, N. and Mailova, E. 2010. 

Combined packaging material flexible 

packs characteristics dependence on 

changes of components composition 

and quantity. Processing of 

Engineering Academy of Armenia, 

7:129-132 a(In Russian). 

36)  Zand, N. and Mailova, E. 2010. The 

strength of the weld seams of flexible 

packages depending on the sealing 

mode. Journal of Agro science. 1-2: 

73-77 b (In Russian). 

37) Zand, N. and Hafez pour, A. 2016. 

Influence of Modified Atmosphere 

Packaging and Multi-layer Flexible 

Pouches on pH of Fresh Ostrich Meat. 

http://www.tandfonline.com/author/Marcinkowska-Lesiak%2C+Monika
http://www.tandfonline.com/author/Zdanowska-S%C4%85siadek%2C+%C5%BBaneta
http://www.tandfonline.com/author/Stelmasiak%2C+Adrian
http://www.tandfonline.com/author/Damaziak%2C+Krzysztof
http://www.tandfonline.com/author/Michalczuk%2C+Monika
http://www.tandfonline.com/author/Po%C5%82awska%2C+Ewa
http://www.tandfonline.com/author/Wyrwisz%2C+Jaros%C5%82aw
http://www.tandfonline.com/author/Wierzbicka%2C+Agnieszka
http://www.tandfonline.com/loi/tcyt20?open=14#vol_14
https://link.springer.com/book/10.1007/978-3-030-42660-6
https://link.springer.com/book/10.1007/978-3-030-42660-6
https://link.springer.com/bookseries/5996
https://link.springer.com/bookseries/5996


 111 .... حسی خواص و هوازی بی و هوازی های باکتری رشد های شاخص مقایسه

 

Journal of Entomology and Applied 

Science Letters, 3: 169-176. 

38) Zand, N., Sakian Mohammadi, A. and 

Eshaghi, M. 2016. Influence of MAP 

and multi-layer flexible pouches on 

clostridium count of smoked kutum 

fish (Rutilus frisii kutum). Journal of 

International Medical Research & 

Health Sciences ,5: 191-198. 

39) Zand,N.,Sakian Mohammadi,A. and 

Eshaghi,M. 2016 ; Effect of Modified 

Atmosphere Packaging and Multi-layer 

Flexible Films on Sensory Evaluation 

of Smoked Kutum Fish (Rutilus frisii 

kutum). Der Pharma Chemica, 8: 600-

607 . 

40) Zand, N., Sakian Mohammadi, A. and 

Eshaghi,M.R. 2017. Effect of Modified 

Atmosphere Packaging and Multi-layer 

Flexible Films on pH of Smoked 

Kutum Fish (Rutilus frisii kutum). 

International journal of Aquatic 

Science, 5: 34-40. 

41) Zand,N. and  Jabbari ,Sh. 2018. Effect 

of Modified Atmosphere Packaging 

and Multi-layer Flexible Films on pH 

of Fresh Quail Meat.Microbiology 

Research Journal International, 20: 1-

11.  

 


