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 دهیچک

 بندیبسته و خلأ تحت نیز و اکسیژن( و نیتروژن ، کربن اکسید )دی گازی مخلوط نوع سه مختلف های غلظت اثر مطالعه این در :مقدمه

0) یخچال دمای شرایط در گوساله تازه گوشت ماندگاری زمان افزایش برای زیره و رزماری هایاسانس و گاز تزریق بدون
C0) یک درون 

  گرفت. قرار بررسی مورد میکرون 120 لایه 3پوشش

 درصد CO2   +20درصد 80 (1 شامل که گازی هایترکیب با شده اصلاح اتمسفر با بندی بسته نوع 0 با شاهد بندی بسته ها: روش و مواد

N2، 2) 20 درصد+ CO2  80 درصد N2، 3) 5/08 درصد CO2   +5/08 درصد+ N2  3 درصد O2 تزریق همراه به ،خلأ تحت (0 و 
 در روز 20 طی شده، بندی بسته ایه نمونه .گردید مقایسه بودند، اسانس بدون و وزنی درصد 5/1 میزان به ورزماری زیره های اسانس

  گرفتند. قرار حسی هایارزیابی و پراکسید مقدار ،pH هوازی،بی های باکتر هوازی، های باکتر شمارش های آزمون مورد مختلف های زمان

 به CO2 ددرص CO2، 20 درصد CO2، 5/08 درصد 80 گازی ترکیبات تحت رزماری اسانس با گوساله گوشت ماندگاری مدت ها: يافته

 درصد 5/08 با ،روز 11 زیره اسانس با همراه CO2 درصد 80 گازی ترکیبات در ،روز 8 و 12 شاهد و خلأ تحت و روز 15 و 18 ،20ترتیب
CO2، 30 درصد CO2 15 درصد 80 گازی ترکیبات در اسانس، تزریق بدون هاینمونه در . روز 6 و 10 شاهد و خلأ در روز،13 و CO2، 

  شد. روزگزارش 0 و 8 ،10،11،13ترتیب به شاهد و خلاء تحت ،CO2 درصد CO2، 20 درصد 5/08

 مطلوبی تأثیر و بود CO2 درصد 80 شرایط تحت رزماری اسانس حاوی های نمونه به متعلق بیستم روز در شرایط بهترین گیری: نتیجه

 pH تغییرات میانگین (،"logcfu/ml 110/3 "زیهوابی هایباکتری و "logcfu/ml 310/5 "هوازی هایباکتریمیکروبی) برجمعیت
 .گذاشت هانمونه حسی خواص نیز و (993/3) پراکسید میزان ،(02/5)
 

  گوساله تازه گوشت شده، اصلاح اتمسفر تحت بندی بسته زیره، اسانس رزماری، اسانس :کلیدی های واژه
 
 email: n_zand2008@yahoo.com                                                                                                             مکاتبات مسئول سندهینو *

https://dx.doi.org/10.30495/jftn.2022.64281.11165
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20080123.1400.18.3.1.9
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 1مقدمه
 با  منابع از یکی آن هایفرآورده و گوساله گوشت

 انسان غذایی رژیم با ارتباط در قرمز گوشت پروتئینی ارزش
 15 صورت به اغلب گوشت این ترکیبات .گردد می محسوب

 تخمین چربی درصد 2/5 و پروتئین درصد 22/5 آب، درصد
 هایپروتئین از گوشت این بودن غنی .شود می زده

 به بدن نیاز مورد ضروری هایآمینه اسید حاوی ارزشمند
 ,.Hussein et al) دارد ارجحیت گیاهی های پروتئین

 اسید لینولئیک، اسید مانند چرب اسیدهای از برخی (.2015
 ویتامین گروه(عنوان تحت که آراشیدونیک اسید و لینولنیک

(F بدن وارد غذایی مواد راه از باید و اند شده نامگذاری 

 ,.Seydim et al) است موجود گوشت این در که گردند

 مرغ گوشت برابر دو گوساله گوشت در موجود آهن (.2009
 هِم غیر آهن که حالی در باشدمی هِم آهن نوع از و ماهی و

 مغزها و حبوبات غلات، مانند گیاهی غذایی مواد در موجود
 فنلی ترکیبات حاوی سبزیجات و هافیتات وجود دلیل به

 آهن شدن زادآ مکانیزم اگرچه شود. می جذب کمتر است،
 اکسیداسیون احتمالا است، نشده مشخص گوشت در هِم

 دخیل آن در میوگلوبین ماهیت وتغییر پروفیرین یحلقه
 از یکی قرمز گوشت (. (Hussein et al., 2015 هستند

 حرارت، اثر در که باشد می B هایویتامین از سرشار منابع
 اسید و پانتوتنیک اسید .روندمی بین از آنها از مقداری

 گوشت ضمن در هستند موجود گوشت این در نیز فولیک
 نیز روی از ترکیباتی ایملاحظه قابل مقادیر حاوی قرمز
 Rokni et) دارند بدن در بالایی جذب تقابلی که باشد می

al., 2001.) و غذایی مواد بهداشت علم سطح افزایش 
 فرآیند و تازه از اعم مختلف پروتئینی هایفراورده امنیت
 تامین و هاهزینه حداقل با تولید برای نیاز و شده

 به را غذایی مواد بندی بسته صنعت مشتریان، های خواسته
 به آن هایفرآورده و هاگوشت نواعا مورد در خصوص
 پیشرفت که چند هر است. داده توسعه و گسترش سرعت
 و بندی بسته مواد درخصوص زمینه این در اصلی

 باقی ثابت علم این اصول اما است، بوده آن های سیستم
 سری یک با قدیمی، بندی بسته های سیستم است. مانده

 در تنوع علت که دهند می ادامه خود کار به جدید تغییرات
 اساسی نیازهای تامین و جدید محصولات مشخصات

                                                      
1
 Modified Atmosphere Packaging 

 هرسیستم راستا این در است. هافرآورده این بندی بسته
 مورد نماید فراهم را بالاتری کیفی بازده که بندی بسته

 (.Kerry et al., 2006) گرفت قرارخواهد بیشتری استقبال
 ،کارگر خام، غذایی محصولات قیمت رفتن بالا دلیل به

 و هانگهدارنده برخی از استفاده شدید مهار و انرژی
 هااسانس و گازی ترکیب از استفاده به تمایل های، افزودنی

 برای میکروبی ضد خاصیت با طبیعی هایعصاره و
 بودن دسترس در نیز و است یافته افزایش غذا نگهداری

 از وسیعی دامنه با جدید لایه چند بندی بسته هایپوشش
 تغییر،توانسته قابل بندی بسته وسایل و فیزیکی خصوصیات

 جلب تکنولوژی این به را غذا بندی بسته صنعت توجه است
 انواع انجماد که این وجود با (.Sanhya, 2010) کند

 نگهداری های روش بهترین از یکی سفید و قرمز گوشت
 روش ترین مناسب همیشه اما است، فساد مقابل در آنها

 مصرف یتقاضا امروزه آید. نمی مارش به نگهداری جهت
 صورت به گوشت انواع جمله از غذایی هایفرآورده برای
 کنندگان مصرف توجه مورد بسیار منجمد غیر به نسبت تازه
 یافته تغییر اتمسفر تحت بندی بسته است. گرفته قرار

MAP
1

 فعالیت از ممانعت طریق از عمدتأ ،2
 اکسیداسیون، های شواکن از جلوگیری و ها میکروارگانیسم

 غذایی محصولات این ماندگاری عمر افزایش سبب
 الودگی میزان چربی، میزان محصول، نوع شوند. می

 بسته، اتمسفر در مصرفی گازهای نوع اولیه، میکروبی
 دمای و بسته درون گازهای حجم به محصول حجم نسبت

 نگهداری عمر بر موثر عوامل ترین عمده عنوان به نگهداری
 این به و باشندمی شده بندی بسته پروتئینی هایردهفراو

 یابد می افزایش نگهداری زمان طی ماندگاری عمر شکل
(Ozogul et al., 2004).های باکتری مورد در تأثیر این 

 فاز شدن طولانی دلیل به هوازی بی و هوازی فاسد عامل
 عمر گیرد. می صورت ها آن تکثیر و رشد مراحل در تأخیر
 شرایط در بندی بسته نوع این در گوشت انواع ریماندگا

 در شده نگهداری نمونه با مقایسه در سرد، نگهداری
 2 تا 5/1 حدود دمایی، شرایط همان در معمولی اتمسفر

 (.Charles et al., 2006) یابد می افزایش برابر
 ترکیبات از مهمی دسته عنوان به گیاهی های اسانس

 در استفاده برای را سبیمنا ظرفیت طبیعی ضدمیکروبی
 های میکروارگانیسم با مقابله جهت غذایی مواد انواع

                                                      
1
 Modified Atmosphere Packaging 
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 ترکیبات، این هستند. دارا را فساد عامل و زابیماری
 مختلف های بخش از که هستند معطری و فرار های عصاره
 بدست ریشه و برگ غنچه، دانه، گل، شامل گیاهان

 طعم و زیستی شده شناخته های ویژگی بدلیل آیند. می
 از دسته این گیاهی، های اسانس و ها عصاره دهندگی
 مواد انواع در افزودنی مواد ترین پرمصرف میان در ترکیبات

 (.Saeedi et al., 2015) شوند می محسوب غذایی
 کردن جایگزین معنی به شده، اصلاح اتمسفر با بندی بسته
 است متفاوت گازهای از مخلوطی با بسته در موجود هوای

 و نیتروژن کربن، اکسید دی از مخلوطی معمول طور به و
 عمل شده، اصلاح اتمسفر با بندیبسته در است. اکسیژن
 عمر بهبود منظور به بسته یک داخلی فضای ترکیب اصلاح

 فضای منظور همین .به باشد می نظر مورد محصول مفید
 ترکیب سپس و شود می خلا ابتدا بندیبسته درون خالی

 گردد. می فضا این جایگزین فشار تحت نظر، مورد گازهای
 خالی اما است ای ساده بسیار روش ظاهر به بندی بسته این

 از ترکیبی با آن کردن جایگزین و بسته داخل هوای کردن
 دارد. هم زیادی تکنیکی هایپیچیدگی عمل در هاگاز

 درون اتمسفر این نگهداشتن و گازها نسبت تعیین
 در و نیست ساده چندان غذایی دهما اطراف و بندی بسته
 .(Caleb et al., 2012) است ممکن غیر موارد برخی

 حداقل حاوی و Labiatae نعناعیان خانواده از رزماری
 اصلی ترکیبات است. ضروری روغن درصد یک دارای

 11 پینن،– آلفا درصد 03-06 شامل آن روغنی اسانس
 یمابق و کامفور درصد 9-10و سینئول-8 و 1 درصد

 لوتئولین(، و )جنکوانین فلاونوئیدها استات، بورنیل ،بورنئول
 .باشد می اسیدکارنوزیک( رزمارینیک )اسید فنلی اسیدهای
 مختلف جغرافیائی مناطق در رزماری اسانس ترکیبات
 هریک درصد و میزان گیاه، کشت محل به بسته و متفاوت

 ببوس است نفخ ضد گیاه این. باشد می متغیر مواد این از
 درمان برای رزماری گردد. می صفرا و گوارشی شیره افزایش

 برونشیت، اختلالات آسم، کلیه، سنگ نقرس، رماتیسم،
 کبدی، هایبحران عوارض معده، درد و سرفه سیاه
 ,.Celiktas et al) شود می استفاده قلب تپش و خوابی بی

 خاصیت همچنین و ضدباکتریایی خاصیت .(2007
 مواد به افزودنی عنوان به شده سبب آن اکسیدانی آنتی

 شود گرفته کار به سفید و قرمز گوشت انواع جمله از غذایی
(Etemadi et al., 2008). علمی نام با سبز زیره 

Cuminum Cyminum علفی گیاهی برزیل، بومی دانه 
 بعنوان که است. چتریان خانواده از معطر و یکساله،ظریف

 قند کاهش سبب و رود می بکار قنادی محصولات در ادویه
 ضد و هلیکوباکترپیلوری ضد )خاصیت معده مقوی خون،
 فعالیت شیرو ترشح افزایش پلاکت، تجمع مهار نفخ(،

 خاصیت سرطانی، ضد و تشنجی ضد اثر استروژنی،
 ی میوه .گردد می قارچ ضد و باکتری ضد اکسیدانی، آنتی
 آن اعظم قسمت است. اسانس درصد 2-5 حاوی سبز زیره

 آلدیید،آلفا الکل،کومین پینن،کومیک بتا و آلفا پاراسیمول، از
 یافته تشکیل میرسن و ترپینیول اوژنول،الفا فلاندرن، بتا و

 از بسیاری توسط زیره اسانس میکروبی فعالیت است.
 است شده گزارش غذایی های فرآورده انواع در محققین

(Haghiroalsadat et al., 2010).هوازی های باکتری 
 ،سالمونلا ،اشرشیاکلی شامل قرمز گوشت در موجود

 ،آلکالیجنس ،موراکسلا ،باکتر اسینتو ،سودوموناس
 میکرو باکترو اکرومو ،باسیلوس ،لوکونوستوک استرپتوکوکوس

 رنگ بی سبب اکسیژن کاهش با برخی که باشندمی کوکوس
 گردند. می کافی هوای با محیطی در خام گوشت شدن

 ،لاکتیک اسید هایباکتری مانند ازیهو بی هایباکتری
 موجود قرمز گوشت در نیز کلستردیوم و سرئوس باسیلوس

 رشد بالقوة خطر .(Kamenik, 2013) باشند می
 کلستریدیوم مانند سرمادوست و هوازی بی های میکروب
 اتمسفر نیز و نگهداری دمای دقیق کنترل با فقط ،بوتولینوم

 زمان تا بندی بسته زمان از مختلف مراحل در یافته تغییر
 ایمن هاآن مصرف تواند، می پروتیینی محصولات مصرف

 برای MAP هایسیستم .(Erkan et al.,2006) سازد
 نانوایی، محصولات سبزیجات، و ها میوه گوشتی، غذاهای

 غذاهای ها،نوشیدنی آماده، نیمه غذاهای لبنی، محصولات
  شده رایج خیرا های سال در خشک غذاهای و مرطوب، نیمه
 در موجود زابیماری های میکروارگانیسم انواع جمعیت .است
 تضمین تکنیک دراین را غذایی مواد میکروبی ایمنی بسته
 های میکروارگانیسم رشد خطر برای بنابراین،نگرانی کند. می
 هایبیماری نیز و بالا دماهای در سم تولید و هوازی بی

 در موجود هوازی زاریبیما هایمیکروارگانیسم از ناشی
 .دارد وجود مختلف هایpH با یخچالی غذاهای
 آنتی عوامل با آن ترکیب و فعال بندی بسته های سیستم

 فرایند طول رادر مهم این  طبیعی میکروبی ضد و اکسیدانی
 از هدف (.McMillin, 2020) سازد می فراهم نگهداری
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 یک در دهش اصلاح اتمسفر بندی بسته اثر تعیین تحقیق این
 همراه اکسیژن به نفوذ قابل غیر پذیر انعطاف لایه 3 پوشش
 و هوازی های باکتری رشد بر رازیانه و رزماری هایاسانس

 حسی خواص و پراکسید میزان ،pH تغییرات هوازی، بی
 نگهداری بر روز 20 طی بافت( و ظاهر مزه، بو، )رنگ،
  باشد. می شده( )قیمه شده قطعه گوساله گوشت
 

 ها روش و وادم
  گوساله گوشت بندی بسته و تولید و سازی آماده -

 از یکی از تازه )ران( گوساله گوشت کیلو 8 اولیه: مواد
 تاریخ به قلعه قزل بار تره میدان گوشت توزیع هایغرفه

 بلافاصله شده خریداری گوساله گوشت شد. خریداری روز
 به و چربی( و ریشه و رگ و استخوان )جداسازی تمیز

 گرمکیلو 1 گردید. تقسیم ای( )قیمه ترکوچک قطعات
 گرمی 50 هایوزن به آمده دست به گوساله گوشت گوشت
 مورد کشت های محیط .شد بندی بسته آماده و گردید تقسیم

 کیوبلنت شرکت از (PCA، CMM، PE2، BHI) نیاز
 ماشین پلاستیک شرکت از بندی بسته های لفاف )کانادا(،

 نمایندگی از رزماری و زیره هایاسانس و )ایران( الوان
  گردید. تهیه ایران، در )آلمان( دهلر و بل شرکت

 هایوزن به گوساله گوشت ها: نمونه بندی بسته و تولید
 تقسیم شده( )قیمه cm 2 × 2 قطعات اندازه با گرمی 50

 غذایی صنایع و علوم گروه فیزیک بیو آزمایشگاه به و شده
 کنترل از سپ و منتقل تهران نشگاهدا کشاورزی دانشکده

 3 پوشش درون و گردید بندی بسته یآماده هانمونه دما،
 دانسیته با خطی اتیلن پلی و استر،آلومینیم پلی آنالیز )با لایه
 و زیره اسانس تزریق از پس، میکرون 120 ضخامت به کم(

 وزنی درصد 5/1 میزان به استریل سرنگ با رزماری اسانس
 دوخت و گاز تزریق برای و شد داده قرار (،WE/WS) نمونه
 دستگاه با سپس گردید. منتقل بندی بسته دستگاه به بسته
  مدل، HENKELMAN) شده اصلاح اتمسفر بندی بسته

 

 درصد G1 (80 گاز، نوع 5 توسط آلمان( کشور ساخت
 درصد 2G (20 نیتروژن(، درصد 20 + کربن اکسید دی
 درصد 3G (5/08 تروژن(،نی درصد 80 + کربن اکسید دی
 اکسیژن( درصد 3نیتروژن+ درصد 5/08 + کربن اکسید دی

 گاز تزریق بدون معمولی بندی بسته G5 و خلاء() G4 و
 همراه به ،لایه 3 لفاف درون هوا تخلیه از پس )شاهد(،
 )اسانس E2 ،زیره( )اسانس E1 سطح 3 در اسانس تزریق

 سپس . گردیدند بندی بسته اسانس( بدون ) E3 و رزماری(
 یخچال در و یافت انتقال نگهداری محل آزمایشگاه به
(C  00 = T) روز 20 زمان مدت در و شدند نگهداری  

Z1-Z4  ها نمونه بیستم، و پانزدهم دهم، پنجم، روزهای طی 
 کنترل آزمایشگاه به بلافاصله و گردیده خارج محل از

 انجام جهت پیشوا-ورامین واحد کشاورزی دانشکده کیفیت
 شرکت کیفیت کنترل آزمایشگاه و میکروبی های آزمون

 شیمیایی های آزمون انجام جهت الوان ماشین پلاستیک
 مورد لایه 3 پوشش خصوصیات شدند. داده انتقال مربوطه
 در محققان تحقیق نتایج با مطابق پژوهش این در استفاده
 (. Zand & Mailova, 2010) است ذکرشده 1 جدول

 
 میکروبي های آزمون -

 در مزوفیل هوازی های باکتری کلي شمارش -

CMM کشت محیط
1 &PCA 2 

 در میکروبی هود زیر در نمونه گرم1 منظور، این برای
 به و شد له رینگر محلول سیسی 10 در و وزن آزمایشگاه

 گردید اضافه سیسی CMM 10 کننده غنی کشت محیط
 رادگ سانتی درجه 31 انکوباسیون در روز سه مدت به و

 مقطر آب حاوی لوله تایی 6 سری یک سپس.شد انکوبه
 1 شماره لوله به نمونه از سیسی 1 افزودن با استریل
 کشت محیط در پلیت پور روش به و تهیه رقت سریال
PCA 31 انکوباتور در روز 3 مدت به و شد داده کشت 
 های میکروارگانیسم کلی شمارش جهت گراد سانتی درجه

1تحقیق در استفاده مورد لايه 3 پذير انعطاف لفاف خصوصیات -1 جدول
 

Table 1- Analytical characteristics of multi-layer pouch (3-layer) used in this research 
 

Water vapor 
transmission rate 

(g/m2.day) 
Oxygen transmission rate 

(ml/m2.day) 

Tensile of sealing film 

(N) 

Thickness 
(μ) 

Layers Samples 

0.112 0 58.88 124 100/12/12 PET/AL /LLD 
 

PET: Poly Ethylene Terephthalate; LLD: Linear Low Density Poly Ethylene; AL: Aluminum   

                                                      
1
 Cooked Meat Media                   

2
 Plate Count Agar  
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 شمارش جهت کانتر کلنی ازدستگاه .گردید انکوبه هوازی
-ISIRI 5272) است. شده استفاده ها میکروارگانیسم تعداد

1, 5272-2). 

 

 در مزوفیل هوازی بي های باکتری کلي شمارش -

BHI کشت محیط
1 & PE2

2  

 در میکروبی هود زیر در نمونه گرم1 منظور، این برای
 به و شد له رینگر محلول سیسی 10 در و وزن آزمایشگاه

 و گردید اضافه  PE2سیسی 10 کننده غنی کشت محیط
 انکوبه گراد نتیسا درجه 31 انکوباسیون در روز سه مدت به

 استریل مقطر آب حاوی لوله تایی 6 سری یک سپس شد.
 رقت سریال 1 شماره لوله به نمونه از سیسی 1 افزودن با

 کشت BHI کشت محیط در پلیت پور روش با و شد تهیه
 درجه 31 هوازی( )بی خلاء آون در سپس شد. داده

 کلی شمارش جهت روز 3 مدت به خلاء با و گراد سانتی
 دستگاه از .شد نگهداری هوازی بی هایکروارگانیسممی

 استفاده ها میکروارگانیسم تعداد شمارش جهت کانتر کلنی
 .(ISIRI 5272-1, 5272-2) است شده

 

 گیری اندازه و چربي استخراج -شیمیايي آزمون -

  پراکسید میزان

 برای شد. انجام متانول کلروفرم روش با چربی استخراج
 و وزن گوساله گوشت نمونه گرم 15 مقدار ابتدا منظور، این
 یکنواخت و ریخته دکانتور در متانول سیسی 60 همراه به

 دکانتور در و افزوده کلروفرم سیسی 30 سپس و گردید
 کلروفرم لیتر میلی 30 دوباره دقیقه 5 از پس شده داده تکان

 قرار حالت این در ساعت 20 مدت و شده اضافه دکانتور به
 برای ساعت 20 از بعد شود. استخراج بیچر تا گرفت

 2از بعد شد. اضافه مقطر آب لیترمیلی 36 فازها جداسازی
 در و شده جمع ای سرسمباده بالن در زیرین فاز ساعت
 روغن فقط و گردد تبخیر آن حلال تا گرفت قرار روتاری

 میلی 250 مایر ارلن یک در روغن نمونه سپس بماند. باقی
 پتاسیم یدور محلول از سی سی 25 حدود و گردید وزن لیتر

 1 نشاسته محلول سیسی 5 و مقطر آب سیسی 30، اشباع
 با شده آزاد ید مقدار شد. اضافه ارلن محتویات به درصد

 با و گردیده تیتر نرمال 0 / 01 سدیم تیوسیولفات محلول
  .شد محاسبه (PVپراکسید) میزان ذیل معادله به توجه

 

                                                      
2
 Pepton Yeast Extract Bromocresol Purple Broth 

(ISIRI 9714, Egan & Sawyer, 1997) 
 

 PV = نرمالیته(×مصرفی تیوسولفات )حجم ×1000 /روغن( نمونه )وزن

 

 pH گیری اندازه- شیمیايي آزمون -

 کشور -آزما طب شرکت )ساخت مترpH  دستگاه
 در (-OH) و اسیدی مواد درpH  گیری اندازه برای ایران(

 با ،pH گیری اندازه روش در شد. گرفته بکار قلیایی مواد
 متر pH دستگاه 2326 شماره به ملی استاندارد به توجه
 pH الکترود شد. تنظیم 1 و 0 تامپون های محلول با ابتدا
 به برده فرو  گوساله گوشت در مستقیم تنظیم از پس را متر

 گوشت نمونه داخل کاملأ مترpH  حساس حباب که طوری
 pH سپس (الکترود ثانیه 05 حداقل) گیرد قرار  گوساله
 2 .(ISIRI 2326) گردید ثبت و شده روئیت
 

 رنگ( بو، مزه، بافت، )ظاهر، حسي ارزيابي -

 گوشت های نمونه حسی های ویژگی ارزیابی منظور به
 استفاده ای( نقطه 5 هدونیک) گانه پنج حواس روش گوساله
 بود. کنندگان مصرف تصادفی تمایل ،کار مبنای گردید.
 نوع 5 هر رایب 20 و 15 ،10 ،5 روزهای در ارزیابی

 )ظاهر، ارگانولپتیکی های ویژگی اساس بر که بندی بسته
 به بندی رتبه یک از استفاده با و بو( و مزه بافت، رنگ،

 خوب، خوب، بسیار برای ترتیب به 5 ،0 ،3 ،2 ،1 صورت
 & ,Goulas) گردید انجام بد بسیار بد، متوسط،

Kontominas, 2007). را مشخصی امتیاز حسی داوران 
 ارائه ارزشیابی های فرم در که امتیازی حداکثر به سبتن

 گوساله گوشت هاینمونه برای را بود، شده مشخص شده
 آموزش پانل اعضای نفر 10 از رابطه این .در کردند تعیین
 ارزیابی .شد گرفته کمک دیده( آموزش )دانشجویان دیده

 که ، گرفت انجام دمایی و نور مشابه شرایط تحت حسی
 امتیازدهی بودند. ثابت آزمایشات دوره همه طی ایطشر این

 این در امتیاز( بدترین 5 و امتیاز بهترین 1) 5 تا 1مقیاس با
 گوشت خروج زمان تا صرفا، تغییرات محدوده در روش

 و اول( درجه فساد )بعنوان طبیعی طعم و بو حالت از گوساله
 (دوم درجه فساد )بعنوان قبول غیرقابل بوی به رسیدن یا

 گوشت، نمونه مزه مورد .در شد داده قرار ارزیابی مبنای
 Nielsen) شد داده حرارت مقداری کبابی های سیخ روی

& Hyldig, 2004.) 

                                                      
1
 Brain Heart Infusion

 
  



 

  بندی شده بستهگوشت گوساله تازه  کیفی خواصارزیابی جمعیت میکروبی و  
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 آماری وتحلیل تجزيه -

 و تصادفی کاملاً طرح قالب در آزمایشات تحقیق این در
 فاکتور سه شد. انجام و طراحی تکرار سه در فاکتوریل

 تا E1 سطح 3 در اسانس نوع ، E تورفاک الف: شامل مستقل
E3، :فاکتور ب G، 5 در گازی( )ترکیب بندی بسته شرایط 

 سطح 0 در نگهداری زمان Z ،فاکتور ج: و G5 تا G1 سطح
 و هوازی های باکتری رشد بر روز، 20و 15 ،10 ،5

 گوشت حسی خواص و pH و پراکسید میزان ،هوازی بی
 آوری، جمع از پس هاهداد .گرفت قرار بررسی مورد گوساله
 ایدامنه چند آزمون توسط هامیانگین مقایسه و شده مرتب
 افزار نرم از استفاده با و درصد 5 احتمال سطح در و دانکن

SPSS پذیرفت. انجام 26 نسخه 
 

 ها يافته
 مزوفیل هوازی های باکتری  کلي شمارش -

 های نمونه هوازی های باکتری کلی شمارش نتایج
 شرایط تحت لایه3 پوشش در شده بندی   بسته گوشت
 و رزماری های اسانس نیز و شده اصلاح اتمسفر مختلف

 در نتایج به توجه با است. شده داده نشان 2 جدول در زیره
 هوازی های باکتری رشد روند نگهداری، زمان مدت طی

 افزایش و است بوده  دار معنی و افزایشی تیمارها کلیه برای
 (.p≤05/0) گردید حاصل لاتریبا شدت با 20روز در

 هایباکتری کلی شمارش میانگین مقایسه جدول با مطابق
 دانکن ای دامنه چند آزمون روش با هاداده بررسی و هوازی

 تعداد بیشترین نگهداری ام20 روز در گردیدکه مشخص
 متعلق (logcfu/ml 230/9) هوازی های باکتری شمارش

 بود. اسانس و گاز ریقتز بدون بندی بسته E3G5 تیمار به
 logcfu/ml) هوازی های باکتری شمارش تعداد کمترین

 درصد 80شرایط تحت بندی بسته E2G1 تیمار را (996/3
 ام 5 روز در رزماری اسانس و N2 گاز درصد 20و CO2 گاز

 نتایج به توجه با است. داده اختصاص خود به نگهداری
 )جدول هوازی های باکتری کلی شمارش واریانس تجزیه

 شرایط اسانس، نوع که دادند نشان آزمایشات نتایج (6
 بر داری معنی ˝کاملا تاثیر نگهداری زمان و بندی بسته

 شده بندی بسته گوساله گوشت هوازی های باکتری شمارش
 سه متقابل واثر جانبه دو متقابل اثرات (.p<01/0) داشتند
 ری(نگهدا زمان × بندی بسته شرایط ×اسانس )نوع جانبه

 هوازی های باکتری شمارش بر داری معنی ˝کاملا تاثیر نیز
 (.p<01/0) داشتند شده بندی بسته گوساله گوشت

 

 3پوشش  گوشت گوساله بسته بندی شده در (log cfu/ml) های هوازیمقايسه میانگین شمارش کلي باکتری -2جدول 

   فر اصلاح شدههای زيره و رزماری تحت اتمسانعطاف پذير همراه اسانس لايه
 

Table 2- Results of total aerobic bacteria count (log cfu/ml) of fresh veal meat packed in flexible 

multilayer films under modified atmospheres and rosemary and Cuminum essential oils 
 

Treatment Day 5 Day 10 Day 15 Day 20 

E1G1 4.602 ± 0.000
i 

5.101 ± 0.038
g 

5.694 ± 0.079
k 

6.694 ± 0.079
g 

E2G1 3.996 ± 0.033
k 

4.465 ± 0.117
i 

5.123 ± 0.038
m

 5.314 ± 0.145
i 

E3G1 5.066 ± 0.021
ef 

5.465 ± 0.112
f 

7.101 ± 0.038
g 

8.101 ± 0.038
e 

E1G2 5.012 ± 0.050
fg 

5.422 ± 0.150
fg 

6.648 ± 0.079
h 

7.088 ± 0.053
f 

E2G2 4.101 ± 0.038
j 

4.892 ± 0.043
h 

5.602 ± 0.000
k 

5.864 ± 0.033
h 

E3G2 5.550 ± 0.089
c 

6.101 ± 0.038
de 

8.066 ± 0.021
c 

8.602 ± 0.000
cd 

E1G3 4.845 ± 0.000
h 

5.544 ± 0.000
f 

6.397 ± 0.000
i 

6.680 ± 0.553
g 

E2G3 4.079 ± 0.000
j 

4.845 ± 0.000
h 

5.397 ± 0.000
l 5.840 ± 0.007

h 

E3G3 5.315 ± 0.012
d 

6.041 ± 0.000
e 

8.013 ± 0.023
c 

8.602 ± 0.000
cd 

E1G4 5.123 ± 0.038
e 

6.230 ± 0.145
cd 

7.534 ± 0.117
f 

8.465 ± 0.117
d 

E2G4 4.928 ± 0.025
gh 

5.101 ± 0.038
g 

5.945 ± 0.000
j 

6.740 ± 0.000
g 

E3G4 5.815 ± 0.105
b 

7.053 ± 0.021
b 

8.534 ± 0.117
b 

9.076 ± 0.060
a 

E1G5 5.534 ± 0.117
c 

6.983 ± 0.050
b 

7.883 ± 0.033
d 

9.012 ± 0.050
ab 

E2G5 5.123 ± 0.038
e 

6.313 ± 0.145
c 

7.694 ± 0.079
e 

8.775 ± 0.060
bc 

E3G5 6.864 ± 0.033
a 

8.101 ± 0.038
a 

8.726 ± 0.023
a 

9.234 ± 0.038
a 

 

G1) 80% CO2 + 20% N2  G2) 20% CO2 + 80% N2, G3)%48.5 CO2+48.5% N2 + 3%O2  G4) vacuum , G5) ordinary condition 

E1) cuminum essential oil, E2) rosemary essential oil, E3) without essential oil 

Different letters showed a significant difference in each of the four columns (p≤0.05). 
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 هوازی مزوفیلهای بي یباکتر شمارش کلي  -

های  هوازی نمونههای بی نتایج شمارش کلی باکتری
لایه تحت شرایط 3شده در پوشش بندی    بستهگوشت 

های رزماری و مختلف اتمسفر اصلاح شده و نیز اسانس
نشان داده شده است. با توجه به نتایج در  3زیره در جدول 

هوازی بیهای  طی مدت زمان نگهداری، روند رشد باکتری
دار بوده است و افزایش  برای کلیه تیمارها افزایشی و معنی

 با شدت بالاتری حاصل گردید 20و 15در روزهای 
(05/0≥p با توجه به جدول مقایسه میانگین .) شمارش

ها با روش آزمون چند  بررسی دادههوازی و های بی باکتری
ام نگهداری 20مشخص گردید که در روزای دانکن  دامنه

 logcfu/ml)هوازی های بی یشترین تعداد شمارش باکتریب
بسته بندی بدون تزریق گاز و  E3G5 ( متعلق به تیمار89/5

های هوازی باکتریشمارش اسانس بود.کمترین تعداد 
(logcfu/ml 05/3 را تیمار )E2G1  بسته بندی تحت

و اسانس  N2 درصدگاز 20و  CO2گاز درصد 80شرایط
نگهداری به خود اختصاص داده است. ام  5رزماری در روز

های  باکتریبا توجه به جدول تجزیه واریانس شمارش 
( نتایج آزمایشات نشان دادند که نوع 6)جدول هوازی  بی

 ˝بندی و زمان نگهداری تاثیر کاملا اسانس، شرایط بسته

هوازی گوشت های بی داری بر شمارش باکتری معنی
اثرات متقابل  (.p<01/0گوساله بسته بندی شده داشتند )

× بندی  شرایط بسته× )نوع اسانس دو جانبه و سه جانبه
داری بر شمارش  معنی ˝زمان نگهداری( نیز تاثیر کاملا

بندی شده  هوازی گوشت گوساله بسته های بی باکتری
 (.p<01/0) داشتند
 

 میزان پراکسید -

شده بندی    بسته های گوشت نمونه پراکسیدنتایج میزان 
لایه تحت شرایط مختلف اتمسفر اصلاح شده  3 در پوشش

نشان داده  0های رزماری و زیره در جدول و نیز اسانس
 شده است. با توجه به نتایج در طی مدت زمان نگهداری،

دار  معنیدر تمامی تیمارها روند افزایشی میزان پراکسید 
با روند بالاتری  20و 15داشت و افزایش در روزهای  

با توجه به جدول مقایسه میانگین  (.p≤05/0) حاصل گردید
بررسی داده ها با روش آزمون چند دامنه ای و پراکسید 

ام نگهداری بیشترین  20مشخص گردید که در روز دانکن 
بندی  بسته E3G5 متعلق به تیمار 339/10میزان پراکسید 

 میزان پراکسیدکمترین  بدون تزریق گاز و اسانس بود.
 

 
 3پوشش  بسته بندی شده در تازه ( گوشت گوساله (log cfu/mlهوازییانگین شمارش کلي باکتری های بيمقايسه م -3جدول 

  های زيره و رزماری تحت اتمسفر اصلاح شده همراه اسانس انعطاف پذير لايه
 

Table 3- Results of total anaerobic bacteria count (log cfu/ml) of fresh veal meat packed in flexible multilayer films 

under modified atmospheres and and rosemary and Cuminum essential oils 
 

Treatment Day 5 Day 10 Day 15 Day 20 

E1G1 3.480 ± 0.000i 
3.550 ± 0.010k 

3.840 ± 0.000k 
4.304 ± 0.000 l 

E2G1 3.051 ± 0.020l 
3.097 ± 0.020n 

3.309 ± 0.020n 
3.770 ± 0.000o 

E3G1 3.840 ± 0.000f 
3.920 ± 0.000f 

4.231 ± 0.000g 
4.691 ± 0.000j 

E1G2 3.650 ± 0.000g 
3.791 ± 0.000h 

4.132 ± 0.000i 
4.740 ± 0.000i 

E2G2 3.171 ± 0.000j 
3.305 ± 0.021l 

3.631 ± 0.010l 
4.274 ± 0.000m 

E3G2 3.951 ± 0.000d 
4.115 ± 0.000d 

4.441 ± 0.000e 
4.991 ± 0.000f 

E1G3 3.601 ± 0.000h 
3.710 ± 0.000i 

4.042 ± 0.000j 
4.581 ± 0.000k 

E2G3 3.081 ± 0.010k 
3.161 ± 0.010m 

3.470 ± 0.010m 
3.990 ± 0.000n 

E3G3 3.910 ± 0.000e 
4.024 ± 0.000e 

4.342 ± 0.000f 
4.883 ± 0.000g 

E1G4 3.840 ± 0.000f 
4.019 ± 0.000e 

4.541 ± 0.000d 
5.131 ± 0.000d 

E2G4 3.471 ± 0.01i 
3.650 ± 0.000j 

4.170 ± 0.000h 
4.760 ± 0.000h 

E3G4 4.041 ± 0.000b 
4.210 ± 0.000c 

4.740 ± 0.000c 
5.330 ± 0.000c 

E1G5 3.990 ± 0.000c 
4.304 ± 0.000b 

4.840 ± 0.000b 
4.473 ± 0.000b 

E2G5 3.601 ± 0.000h 
3.910 ± 0.000g 

4.442 ± 0.000e 
5.070 ± 0.000e 

E3G5 4.304 ± 0.000a 
4.601 ± 0.000a 

5.14 ± 0.000a 
5.890 ± 0.000a 

 

G1) 80% CO2 + 20% N2 , G2) 20% CO2 + 80% N2 , G3) %48.5 CO2+48.5% N2 + 3%O2 
, G4) vacuum , G5) ordinary 

condition 

E1) cuminum essential oil, E2) rosemary essential oil, E3) without essential oil 

Different letters showed a significant difference in each of the four columns (p≤0.05) 
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 درصد 80 بندی تحت شرایط بسته E2G1را تیمار  089/1
ام  5و اسانس رزماری در روز  N2 گاز درصد 20و  CO2گاز

نگهداری به خود اختصاص داده است.با توجه به جدول 
( نتایج آزمایشات 6)جدول  راکسیدتجزیه واریانس میزان پ

بندی و زمان  نشان دادند که نوع اسانس، شرایط بسته
داری بر میزان پراکسید گوشت  معنی ˝نگهداری تاثیر کاملا

(. اثرات متقابل p<01/0گوساله بسته بندی شده داشتند )
داری بر میزان پراکسید  معنی ˝دو جانبه نیز تاثیر کاملا
اما اثر  (.p<01/0) ی شده داشتندگوشت گوساله بسته بند

زمان ×  بندی شرایط بسته × )نوع اسانس متقابل سه جانبه
بندی  داری بر پراکسید گوشت بسته نگهداری( تفاوت معنی

 (.p>05/0) شده نشان ندادند

 
- pH  

شده در بندی    بسته های گوشت نمونه pHنتایج میزان 
ده و لایه تحت شرایط مختلف اتمسفر اصلاح ش 3پوشش 

نشان داده شده  5های رزماری و زیره در جدول نیز اسانس
در است. با توجه به نتایج در طی مدت زمان نگهداری، 

با افزایش زمان نگهداری از تمامی تیمارهای تعریف شده 
کاهش بسیار کمی داشته است و   pHنگهداری 10تا  5روز 

و ام نگهداری افزایش وجود داشته است  15تا  10از روز 
ام نگهداری دوباره کاهش  20ام تا  15طی روزهای 

میانگین در  pH میزان. بیشترین مشاهده شد  pHمیزان
بسته بندی E3G5 متعلق به میانگین تیمارهای  (93/5)زمان 

 میانگین pH میزانکمترین .بدون تزریق گاز و اسانس بود
 شرایط  E2G1( متعلق به میانگین تیمارهای02/5)در زمان

و اسانس رزماری به  N2گاز  درصد 20و  CO2گاز ددرص 80
با توجه به جدول تجزیه واریانس  خود اختصاص داده بودند.

pH  ( نتایج آزمایشات نشان دادند که نوع اسانس، 6)جدول
داری  معنی ˝شرایط بسته بندی و زمان نگهداری تاثیر کاملا

(. p<01/0بندی شده داشتند ) گوشت گوساله بسته pHبر 
× ت متقابل دو جانبه واثر متقابل سه جانبه )نوع اسانساثرا

 ˝زمان نگهداری( نیز تاثیر کاملا× بندی  شرایط بسته
 بندی شده داشتند بستهگوساله  گوشت تازه pHداری بر  معنی

(01/0>p.) 

 
ت اتمسفر اصلاح بسته بندی شده  همراه اسانس رزماری تح تازهگوشت گوساله میزان پراکسید  مقايسه میانگین -1جدول 

 لايه 3لفاف های انعطاف پذير  شده و
 

Table 4- Results of PV of fresh veal meat packed in flexible multilayer films under modified atmospheres and 

rosemary and Cuminum essential oils 
 

Treatment Day 5 Day 10 Day 15 Day 20 

E1G1 2.302 ± 0.055f 
2.721 ± 0.045f 

4.897 ± 0.045e 
5.796 ± 0.088ef 

E2G1 1.089 ± 0.035 i 
1.233 ± 0.072i 

3.067 ± 0.000i 3.993 ± 0.001i 

E3G1 3.218 ± 0.026d 
3.625 ± 0.020d 

6.030 ± 0.035d 
7.106 ± 0.101de 

E1G2 3.054 ± 0.000de 
3.234 ± 0.058de 

5.988 ± 0.035de 
6.991 ± 0.55d 

E2G2 1.806 ± 0.096 g 
2.307 ± 0.077h 

4.965 ± 0.000g 
6.010 ± 0.055h 

E3G2 3.157 ± 0.023d 
3.385 ± 0.035d 

6.104 ± 0.016d 
7.795 ± 0.031c 

E1G3 2.513 ± 0.061  a 
3.076 ± 0.040f 

4.879 ± 0.032e 
5.848 ± 0.078de 

E2G3 1.158 ± 0.045hi 
1.885 ± 0.026ih 

3.637 ± 0.052h 
4.989 ± 0.072i 

E3G3 3.119 ± 0.036d 
3.406 ± 0.017de 

5.935 ± 0.035d 
6.786 ± 0.092d 

E1G4 3.223 ± 0.000 c 
4.088 ± 0.000c 

6.703 ± 0.031c 
8.667 ± 0.029b 

E2G4 2.340 ± 0.077g 
3.877 ± 0.000d 

5.943 ± 0.000d 
7.346 ± 0.026g 

E3G4 3.765 ± 0.000b 
5.966 ± 0.000a 

6.872 ± 0.021c 
9.993 ± 0.013a 

E1G5 3.425 ± 0.035c 
4.675 ± 0.109b 

7.736 ± 0.041b 
8.675 ± 0.101b 

E2G5 2.938 ± 0.101e 
3.997 ± 0.009d 

6.961 ± 0.055c 
7.757 ± 0.052c 

E3G5 3.859 ± 0.000  a 
5.448 ± 0.035 a 

8.908 ± 0.055a 
10.339 ± 0.026a 

 

G1) 80% CO2 + 20% N2 G2) 20% CO2 + 80% N2 , G3)%48.5 CO2+48.5% N2 + 3%O2
, G4) vacuum , G5) ordinary condition 

E1) cuminum essential oil, E2) rosemary essential oil , E3)without essential oil 

Different letters showed a significant difference in each of the four columns (p≤0.05). 
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انعطاف پذير همراه اسانس های  لايه 3پوشش  بسته بندی شده در تازهگوشت گوساله  pHمیزان  میانگین مقايسه -5جدول 

   زيره و رزماری تحت اتمسفر اصلاح شده
 

Table 5- Results of pH of fresh veal meat packed in flexible multilayer films under modified atmospheres and 

rosemary and Cuminum essential oils 
 

Treatment Day 5 Day 10 Day 15 Day 20 

E1G1 5.670 ± 0.131a 
5.630 ± 0.120a 

5.740 ± 0.130b 
5.36 ± 0.050h 

E2G1 5.630 ± 0.131 a 
5.580 ± 0.120a 

5.700 ± 0.130b 5.020 ± 0.050j 

E3G1 5.710 ± 0.130 a 
5.650 ± 0.120a 

5.790 ± 0.130ab 
5.380 ± 0.050h 

E1G2 5.760 ± 0.130 a 
5.740 ± 0.130a 

5.820 ± 0.130ab 
5.750 ± 0.050f 

E2G2 5.720 ± 0.130  a 
5.706 ± 0.130a 

5.786 ± 0.130ab 
5.720 ± 0.050f 

E3G2 5.780 ± 0.120 a 
5.760 ± 0.130 a 

5.900 ± 0.130ab 
5.870 ± 0.050e 

E1G3 5.701 ± 0.130  a 
5.690 ± 0.130a 

5.800 ± 0.130ab 
5.700 ± 0.05f 

E2G3 5.660 ± 0.130  a 
5.660 ± 0.120 a 

5.760 ± 0.130b 
5.240 ± 0.050g 

E3G3 5.730 ± 0.130  a 
5.710 ± 0.120  a 

5.860 ± 0.120ab 
5.701 ± 0.050f 

E1G4 5.780 ± 0.130 a 
5.760 ± 0.120a 

5.890 ± 0.130ab 
5.920 ± 0.050cde 

E2G4 5.740 ± 0.130 a 
5.720 ± 0.120a 

5.830 ± 0.140ab 
5.540 ± 0.050i 

E3G4 5.820 ± 0.120  a 
5.801 ± 0.130a 

5.961 ± 0.130ab 
5.972 ± 0.050abc 

E1G5 5.820 ± 0.150  a 
5.820 ± 0.130a 

5.940 ± 0.130ab 
6.000 ± 0.10ab 

E2G5 5.760 ± 0.130  a 
5.750 ± 0.130a 

5.920 ± 0.130ab 
5.880 ± 0.050de 

E3G5 5.860 ± 0.150  a 
5.83 ± 0.130 a 

6.040 ± 0.140 a 
6.090 ± 0.080a 

 

G1)80% CO2 + 20% N2 G2) 20% CO2 + 80% N2 , G3) %48.5 CO2+48.5% N2 + 3%O2  G4) vacuum , G5) ordinary condition 

E1) cuminum essential oil, E2) rosemary essential oil , E3)without essential oil 

Different letters showed a significant difference in each of the four columns (p≤0.05). 
 

 ارزيابي حسي -

نتایج مقایسه تیمارهای مختلف نشان داد که با توجه 
در  بندی و زمان نگهداری ها، شرایط بستهنوع اسانس

گوشت گوساله بسته بندی شده اثرات قابل قبولی بر 
داشت. با  خصوصیات حسی ظاهر، بافت، مزه، بو، رنگ

× متقابل دو جانبه ) نوع اسانسنتایج اثر  8و  1توجه جداول 
 20و 15، 10 ،5بر صفات حسی در روزهای زمان نگهداری( 

 بسته بندی شده بدون اسانسنشان داد که تیمار نمونه 
بسته بندی شده با اسانس رزماری کمترین و تیمار نمونه 

طرفی نتایج بیشترین اثر را روی خواص حسی گذاشتند. از 
بر زمان نگهداری(  ×متقابل دو جانبه )ترکیب گازی  اثر

بندی بدون  ، بسته 20و 15، 10 ،5صفات حسی در روزهای 
تزریق گاز بیشترین و بدترین امتیاز ارزیابی حسی و ترکیب 

کمترین امتیاز ارزیابی حسی و بهترین  G3 سپس G1گاز 
 ایج اثراثر را روی صفات حسی به خود اختصاص داد. نت

، بر خواص نوع اسانس(× متقابل دو جانبه )ترکیب گازی 
و  بندی شده بدون اسانس بستهحسی نشان داد که نمونه 

بسته بندی شده با اسانس بدون تزریق گاز کمترین و نمونه 
و سپس نمونه  G1به همراه ترکیب گازی رزماری 

 G3به همراه ترکیب گاز بندی شده با اسانس رزماری  بسته

با توجه به نتایج  شترین اثر را روی خواص حسی گذاشتند.بی
توان اظهار داشت تاثیر سه گانه ترکیب گازی، زمان و  می

  E2و اسانس  G3و G1ترکیب گازی های مختلف ،  اسانس
بهترین اثر را طی بیست روز روی تغییرات خواص حسی 

میکرون به خاطر  120داشته است و نیز پوشش سه لایه 
ل قبول و خاصیت نفوذ پذیری کم سبب تشدید ضخامت قاب

 ،اثر گاز و اسانس روی این پارامترها  و اثر محافظت کننده
 شده است.

 

 بحث
گوشت گوساله  ازجمله محصولات پروتئینی است که 
به دلیل مواد مغذی و فعالیت آبی مستعد فساد میکروبی و 

 بندی و در باشد. چنانچه این گوشت بدون بستهشیمیایی می
 -2دمای شرایط یخچالی نگهداری شود زمان ماندگاری آن 

ها و فساد اکسیداتیو روز است و پس از آن با رشد باکتری 3
 گردد. بو و طعم نامطبوع  ایجاد می

 

 های میکروبي آزمون -

نتایج نشان داد که روش بسته بندی با اتمسفر اصلاح 
وز ر 20شده نه تنها زمان ماندگاری گوشت گوساله را، تا 
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های افزایش داد بلکه مسئله اصلی که جمعیت باکتری
تاثیر بود را محدود و کنترل کرده است.  هوازی  هوازی و بی

های مختلف بر روی سه گانه ترکیب گازی، زمان و اسانس
های هوازی و بی هوازی در همه شمارش کلی باکتری

تیمارهای مورد آزمایش روند افزایشی کندتر در روزهای 
شت و در روز بیستم افزایش با میزان بالاتری حاصل اول دا

هوازی بیو  ای که بیشترین شمارش هوازیگردید به گونه
بسته بندی شده بدون اسانس و نمونه  در روز بیستم در

امکان رشد و تکثیر  ،بدون گاز بود که علت افزایش
میکروب با گذشت زمان و عدم استفاده از ترکیب گازی و 

ن عامل بازدارنده است و کمترین شمارش اسانس به عنوا
به بندی شده با اسانس رزماری  بستهنمونه در همین روز در 

بسته و سپس نمونه  CO2درصد  80همراه ترکیب گاز 
 5/08به همراه ترکیب گاز  بندی شده با اسانس رزماری

های ، نوع که علت کاهش تعداد باکتری است CO2درصد 
د خاصیت ضد میکروبی گاز ایجاتر جهت  اتمسفر مطلوب

تر همراه با خاصیت ضد در درصدهای بالا کربن اکسید دی
تر نسبت به اثر عملکرد قوی میکروبی اسانس رزماری با

های مختلف نگهداری بود. این دو  در طی زماناسانس زیره 
 اند فاز لگاریتمی جلوگیری کرده ها در فاکتور از تکثیر باکتری

 
، شرايط بسته بندی و زمان نگهداری بر تعداد باکتری های هوازی ، تعداد اسانسواريانس تأثیر  نتايج تجزيه -6 جدول

 در گوشت گوساله تازه pHو میزان  میزان پراکسید باکتری های بي هوازی ،
 

Table 6- Analytical variances of effect of type of essential oils, packing conditions and storage times on total count of 

aerobic bacteria, total count of anaerobic bacteria, pH and PVof fresh veal meat packed in flexible multilayer films 
 

pH PV Total anaerobic Total aerobic   

(P)  (F)  (P)  (F)   (P)  (F) (P)  (F)   Variables 

0.000 26.550
** 0.000 304.844

** 0.000 110497.739** 0.000 4764.335** Effect of Essensial Oils(E) 
0.000 30.193

** 0.000 257.915
** 0.000 55510.198** 0.000 2340.842** Effect of Packing  Conditions (G)  

0.000 20.490
** 0.000 2518.457

** 0.000 142269.112** 0.000 6364.692** Effect of Storage Times(Z) 
0.000 3.846

** 0.000 3.888
** 0.000 676.430** 0.000 38.405** (E×G) Interaction 

0.000 6.522
** 0.000 23.110

** 0.000 11.483** 0.000 118.347** Interaction (E×Z) 

0.000 5.816
** 0.000 9.507

** 0.000 1650.182** 0.000 38.770** Interaction(G×Z)  

0.000 3.550 ** 0.999 0.306 n* 0.000 11.018** 0.000 59.929** Interaction (E×G×Z) 

 

The sign ** represents a significant difference (p≤0.01). 
The sign * represents a significant difference (0.05≤p≤0.01). 
The sign ns represents no significant difference (p≤0.01 

 

 در گوشت گوساله تازهصفات ارزيابي حسي  (MSنتايج تجزيه واريانس) - 8 جدول

 

Table 8- Analytical mean-square(MS) of effect of type of essential oils, packing conditions and storage times on 

sensory properties of fresh veal meat packed in flexible multilayer films 
 

MS                                                                    

Texture  Appearance Color Taste Odor Variables 
6.289** 8.586** 5.525** 3.223** 6.048** Effect of Essensial Oils (E) 
4.787** 4.077** 7.150** 7.803** 9.918** Effect of Packing  Conditions (G) 
84.746** 87.372** 104.134** 89.277** 114.274** Effect of Storage Times (Z) 
0.161** 0.360** 0.346** 0.437** 0.296** (E×G) Interaction  
0.567** 0.324** 0.651** 0.075** 0.784** Interaction (E×Z) 
0.552** 0.384** 0.631** 0.645** 1.168** Interaction (G×Z) 
0.330** 0.572** 0.333** 0.312** 0.162** Interaction (E×G×Z) 

 

The sign ** represents a significant difference (p≤0.01). 
The sign * represents a significant difference (0.05≤p≤0.01). 
The sign ns represents no significant difference (p≤0.01) 
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، شرايط بسته بندی و نوع اسانسلايه با توجه به 3 شده در  فیلم بندی بستهنتايج ارزيابي حسي گوشت گوساله  -7جدول 

 های نگهداریزمان

Table 7- Results of sensory properties of fresh veal meat packed in flexible multilayer films under modified 

atmospheres and rosemary and Cuminum essential oils 
 

Appearance  Texture  Taste  Color  0dor 
Treatment 

20 day 5 day  20 day 5 day  20 day 5 day  20 day 5 day  20 day 5 day 

3.95 ± 

0.05b 
1.01 ± 

0.03b  
3.96 ± 

0.04b 
1.00 ± 

0.00b  
3.98 ± 

0.02b 
1.03 ± 

0.00b  
3.97 ± 

0.04b 
1.00 ± 

0.00b  
3.99 ± 

0.01b 
1.01 ± 

0.07b 
E1G1 

2.97 ± 

0.03c 
1.00 ± 

0.03b  
2.94 ± 

0.06c 
1.00 ± 

0.00b  
2.94 ± 

0.06c 
1.00 ± 

0.00b  
2.95 ± 

0.05c 
1.00 ± 

0.00b  
2.96 ± 

0.04c 
1.00 ± 

0.00b E2G1 

4.98 ± 
0.02b 

2.00 ± 
0.00a  

3.98 ± 
0.02b 

2.01 ± 
0.05a  

3.98 ± 
0.02b 

1.04 ± 
0.00b  

3.99 ± 
0.01b 

1.06 ± 
0.04b  

3.99 ± 
0.01b 

1.03 ± 
0.00b 

E3G1 

4.97 ± 

0.03a 
2.00 ± 

0.00a  
4.97 ± 

0.03a 
2.00 ± 

0.00a  
3.99 ± 

0.04b 
1.04 ± 

0.08b  
3.99 ± 

0.02a 
1.04 ± 

0.08b  
4.98 ± 

0.02a 
1.04 ± 

0.08b 
E1G2 

3.98 ± 

0.02b 
1.00 ± 

0.00b  
3.99 ± 

0.01b 
1.03 ± 

0.00a  
3.96 ± 

0.01b 
1.01 ± 

0.02b  
3.98 ± 

0.01b 
1.03 ± 

0.08b  
4.00 ± 

0.00b 
1.02 ± 

0.08b E2G2 

4.97 ± 

0.03a 
2.00 ± 

0.00a  
4.97 ± 

0.03a 
1.99 ± 

0.00a  
4.98 ± 

0.03a 
1.05 ± 

0.07b  
3.99 ± 

0.01b 
1.04 ± 

0.08b  
4.99 ± 

0.01a 
1.05 ± 

0.08b 
E3G2 

4.96 ± 
0.02a 

2.00 ± 
0.00b  

4.96 ± 
0.02a 

1.98 ± 
0.00a  

4.97 ± 
0.02a 

1.96 ± 
0.05a  

4.00 ± 
0.00b 

1.09 ± 
0.08b  

4.98 ± 
0.02a 

1.09 ± 
0.08b 

E1G3 

4.02 ± 

0.04b 
1.00 ± 

0.00b  
4.02 ± 

0.04b 
1.04 ± 

0.04b  
4.02 ± 

0.04a 
1.00 ± 

0.00b  
4.00 ± 

0.00b 
1.08 ± 

0.08b  
4.96 ± 

0.04a 
1.06 ± 

0.08b 
E2G3 

4.98 ± 

0.04a 
2.00 ± 

0.00a  
4.98 ± 

0.04a 
2.00 ± 

0.00a  
4.98 ± 

0.04a 
1.93 ± 

0.11b  
5.00 ± 

0.00a 
1.09 ± 

0.08b  
4.99 ± 

0.01a 
1.09 ± 

0.08b 
E3G3 

4.99 ± 
0.02a 

2.00 ± 
0.00a  

4.99 ± 
0.02a 

2.00 ± 
0.00a  

4.99 ± 
0.02a 

1.96 ± 
0.00b  

5.00 ± 
0.00a 

1.09 ± 
0.08b  

5.00 ± 
0.00a 

1.09 ± 
0.08b 

E1G4 

4.98 ± 

0.01a 
1.04 ± 

0.06b  
4.98 ± 

0.01a 
1.04 ± 

0.06b  
4.98 ± 

0.02a 
1.00 ± 

0.00b  
5.00 ± 

0.00a 
1.08 ± 

0.08b  
5.00 ± 

0.00a 
1.08 ± 

0.08b 
E2G4 

4.99 ± 

0.05a 
2.01 ± 

0.09a  
4.99 ± 

0.04a 
2.00 ± 

0.00a  
4.99 ± 

0.02a 
1.93 ± 

0.11a  
5.00 ± 

0.00a 
1.09 ± 

0.08b  
5.00 ± 

0.00a 
1.095 ± 

0.08b 
E3G4 

4.98 ± 
0.03a 

2.00 ± 
0.00a  

4.99 ± 
0.01a 

1.99 ± 
0.08a  

5.00 ± 
0.00a 

1.97 ± 
0.05a  

5.00 ± 
0.00a 

1.933 ± 
0.05a  

5.00 ± 
0.00a 

1.095 ± 
0.08b 

E1G5 

4.98 ± 

0.00a 
2.01 ± 

0.04a  
4.98 ± 

0.02a 
1.96 ± 

0.07b  
5.00 ± 

0.00a 
1.96 ± 

0.02a  
5.00 ± 

0.00a 
1.09 ± 

0.08b  
5.00 ± 

0.00a 
1.095 ± 

0.08b 
E2G5 

5.00 ± 

0.00a 
2.04 ± 

0.006a  
5.00 ± 

0.00a 
2.03 ± 

0.007a  
5.00 ± 

0.00a 
2.05 ± 

0.12a  
5.00 ± 

0.00a 
2.07 ± 

0.03a  
5.00 ± 

0.00a 
2.00 ± 

0.006a E3G5 

 

G1 )80% CO2 + 20% N2 G2) 20% CO2 + 80% N2 G3) %48.5 CO2+48.5% N2 + 3%O2 
, G4) vacuum , G5) ordinary condition 

E1) cuminum essential oil, E2) rosemary essential oil, E3) without essential oil 

Different letters showed a significant difference in each of the four columns (p≤0.05) 

 

های حاوی ترکیب و فاز لگاریتمی را به شدت در کلیه نمونه
گازی و اسانس نسبت به شاهد به تاخیر انداخته و رشد 

ن همچنی باکتری را در محدوه استاندارد قرار داده است.
، میکرون با ضخامت مناسب  120استفاده از بسته بندی 

قابلیت نفوذ پذیری کم به بخار آب و سایر گازها و خاصیت 
 گیری از رشد  نفوذ ناپذیری به اکسیژن توانسته به طور چشم

 

 میکروبی جلوگیری کند.
Vanderzant ( 2000و همکاران) ، بر روی تحقیق

مسفر تغییر یافته و مدت ماندگاری استیک گوشت گاو با ات
های نفوذ پذیر به اکسیژن نشان داد، گونه های خلا در بسته

های لاکتوباسیلوس، به ترتیب سودوموناس و گونه
های تحت اتمسفر اصلاح های غالب در استیکمیکروفلور

های شده و خلأ بودند و عدم کنترل مناسب توسط پوشش
ش داده است. به کار رفته اثر اتمسفر تغییر یافته را کاه

Gill  طی تحقیقی گزارش کردند که  (2001) همکارانو،
های فرآیند شده و تازه تحت اتمسفر بندی گوشتدر بسته

اصلاح شده با دی اکسید کربن بالا و خلأ، با ایجاد امکان 
افزایش دوره نگهداری در دمای پایین، انقلابی در عرضه 

ست که با نتایج ها به وجود آورده ا بسته بندی این فرآورده
نوع اتمسفر و کنترل رشد این تحقیق از نظر انتخاب 

هوازی در افزایش عمر ماندگاری های هوازی و بیباکتری
، درتحقیقی بر روی Genigeorgis (2003) مطابقت داشت.

رشد میکروبی گوشت تازه تحت اتمسفر تغییر یافته، نتیجه 
تریدیوم رغم پیش بینی و امکان رشد کلوسگرفت که علی

بوتولینوم ، با تنظیم درجه حرارت در این فرآیند که جهت 
افزایش زمان نگهداری گوشت تازه مناسب است. شرایط 

ای در مورد رشد کلوستریدیوم بوتولینوم ثانویه و غیر منتظره
هوازی بسته ای که در شرایط بیهای تازهروی گوشت



 

  بندی شده بستهگوشت گوساله تازه  کیفی خواصارزیابی جمعیت میکروبی و  
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این تحقیق بندی شده اند، به وجود خواهد آمد که با نتایج 
ها هوازیاز نظر  انتخاب  نوع اتمسفر در کنترل رشد بی

نتایج بررسی بر روی  ،McMillin (2008)مشابهت داشت. 
مدت ماندگاری قطعات گوشت گاو بسته بندی شده تحت 

درصد دی اکسید  20 خلأ و یا اتمسفر تغییر یافته با حداقل
یش از کربن نشان داد ، که عمر ماندگاری گوشت گاو به ب

در تحقیقی  ،Taylor (2008) یک هفته افزایش یافته است.
های قرمز و فرآورده دریایی بسته بیان داشت که در گوشت

 30بندی شده با خلأ، و نیز اتمسفر اصلاح شده حاوی 
درصد افزایش  30درصد دی اکسید کربن عمر ماندگاری را

شده  های بسته بندیداده اند. مقادیر جزئی از هوا در گوشت
با خلأ باقی می ماند که  این اکسیژن به راحتی به وسیله 

ها استفاده  های در حال رشد روی گوشتمیکروارگانیسم
 پروتئینیهای  شود. لذا بسته بندی خلأ را برای فرآورده می

ها محدود می گرداند. در این فرآورده 6کمتر از  pH با
های بوهای مولد سولفید هیدروژن رشد نموده و باکتری

نامطلوب و سولفومیوگلوبین ایجاد شده که باعث سبز رنگ 
(، 2010) اروجعلیان و هدایتی فر شدن گوشت می گردد .

ح شده و خلأ روی زمان بندی اتمسفر اصلا بسته اثر
گراد،  درجه سانتی 0 برون در ماندگاری فیله ماهی اوزون

 و CO2 ،O2های مختلفی از گازهای  ارزیابی کردند. مخلوط
N2  بندی اتمسفراصلاح شده و  تیمار تحت بسته 8در غالب

های با  ها داخل بستهخلأ استفاده شدند. ماهی
 و CO2 درصد 60حاوی   (LDPE/EVOH/LDPE)آنالیز

تا روز پانزدهم نگهداری نیز سالم ماندند. N2 درصد  00
ها،  در بسته دی اکسیدکربن نتایج نشان داد با افزایش میزان
بندی شده تحت  های بستهجمعیت باکتریایی برای نمونه

اتمسفر اصلاح شده کاهش و عمر ماندگاری فیله افزایش 
یکروبی که با نتایج این تحقیق در کنترل جمعیت م یافته

، رشد لیستریا Irkin and Esmer (2010) مشابهت داشت.
های نفوذ پذیر، مونو سیتوژنز را در سینه مرغ در بسته بندی

  CO2درصدگاز 80حاوی تحت خلاء و اتمسفرتغییر یافته
درصد اسانس  5/0بدون و به همراه   N2درصدگاز 20و

ه درجه سانتیگراد بررسی نمودند. بست 0روغنی برگ بو در 
بندی با اتمسفر تغییر یافته به همراه و بدون اسانس روغنی 

دار را در آلودگی میکروبی داشت.  بیشترین کاهش معنی
تلفیق بسته بندی خلاء و اسانس روغنی برگ بو تاثیر 

در گوشت مرغ داشته  E. coli دار علیه رشد معنی

های ، اثر غلظت Bingol and Ergun  (2011)است.
ی اکسید کربن و اکسیژن در بسته بندی مختلف دو گاز د

تحت اتمسفر اصلاح شده بر روی گوشت شترمرغ مورد 
بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که کیفیت و ماندگاری 
این گوشت تحت ترکیب گازی حاوی اکسیژن هم بهبود 

روز افزایش یافت و نیز در  1یافته و مدت ماندگاری، تا 
هوازی گزارش ی هوازی و بیهاراستای کنترل رشد باکتری

های بندی شده تحت غلظت های بسته دادند که در نمونه
در مدت نگهداری در محدوده استاندارد بودند  CO2بالاتر 

که با نتایج این تحقیق از نظر  انتخاب نوع اتمسفر در 
افزایش عمر ماندگاری مشابهت داشت. ذوالفقاری و 

کردن و بسته  ( ، اثر ترکیب نمک سود2011همکاران )
بندی تحت خلأ را برماندگاری فیله ماهی قزل آلای رنگین 

 که بررسی کردند . نتایج نشان داد ºC0کمان در دمای 
 نگهداری در تیمار دوره میکروبی طی های رشدشاخص
 کمتری نسبت به شده کنترل و افزایش سود نمک وکیوم

ایج ، نت(2013) همکارانو   Hurداشته است. دیگر تیمارهای
بندی اتمسفر تغییر یافته و خلاء روی  بررسی اثر بسته

 0روز در دمای  21های کیفی گوشت گاو در مدت ویژگی
 (WHC)درجه سانتیگراد نشان داد. ظرفیت نگهداری آب

داری از تیمارهای دیگر ، کمتر  شاهد بطور معنی در تیمار
داری در  ها به طور معنیبود و شمارش کلی باکتری

 درصد 10حاوی  شاهد و خلا نسبت به تیمار تیمارهای
CO2  روز نگهداری بیشتر بودند که با نتایج این  21طی

ها و تعیین اتمسفر و نوع پوشش تحقیق از نظر رشد باکتری
و همکاران  Gammariello مطلوب مشابهت داشت.

، ایشان به بررسی ترکیب استفاده از مواد (2015)
  CO2گاز درصد 10حاوی تهضدمیکروبی و اتمسفر تغییر یاف

برای افزایش عمر ماندگاری سوسیس  N2 گاز  درصد 30 و
بدون نیترات در یخچال پرداختند. نتایج نشان داد که  تازه

روز بود که با ترکیب  18افزایش عمر ماندگاری حدود 
اتمسفر اصلاح شده با غلظت مناسب اسانس روغنی حاوی 

% برگ بو و  5/2، % فلفل سیاه 5/2% رازیانه و  25/1) 
داری  % جوز هندی( ایجاد شده است و اختلاف معنی 25/1

روز عمر ماندگاری( داشت .در  2های شاهد ) با نمونه
بندی با اتمسفر  ، اثر بسته2016محققان در سال  پژوهش

پذیر چند لایه روی تعداد  های انعطاف اصلاح شده و لفاف
رسی شد. کلوستریدیوم بوتولینوم ماهی سفید دودی بر

http://www.isfj.ir/search.php?slc_lang=fa&sid=1&auth=%D9%87%D8%AF%D8%A7%D9%8A%D8%AA%DB%8C+%D9%81%D8%B1%D8%AF
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روز  60های مختلف در طول  های میکروبی، در زمان آزمون
باعث افزایش عمر  CO2نشان داد که غلظت بالای 
ها و نیز کلوستریدیوم هوازی ماندگاری و کنترل رشد کل بی

 شده است. 

 
 های شیمیايي و ارگانولپتیکيآزمون  -

های مختلف تاثیر سه گانه ترکیب گازی، زمان و اسانس
در همه تیمارهای مورد آزمایش  میزان پراکسید بر روی

ام داشت و در روز 12ام تا 0روند افزایشی کمتر در روزهای
ام افزایش پراکسید با شدت بالاتر حاصل گردید به 20

ای که بیشترین شمارش میزان پراکسید در روز بیستم  گونه
بندی شده بدون اسانس و بدون گاز بود که  بستهنمونه  در

به کارگیری عوامل بازدارنده )گاز و اسانس( بود و علت عدم 
های نمونهام در  20کمترین میزان این شاخص در روز 

درصد  80به همراه ترکیبات گاز حاوی اسانس رزماری 
CO2 درصد  5/08 و سپسCO2 که علت نوع اتمسفر  است

درصدهای  شرایط کنترل شده باتر جهت ایجاد مطلوب
مراه با خاصیت ضد میکروبی بالاتر دی اکسید کربن ه

در طی نگهداری بود. تر اثر عملکرد قوی اسانس رزماری با
میکرون با ضخامت مناسب و حاوی  120در ضمن پوشش

، قابلیت نفوذپذیری کم به بخار آب و سایر فویل آلومینیم
گازها و خاصیت نفوذ ناپذیری به اکسیژن از فساد اکسیداتیو 

توان اظهار داشت  به نتایج میبا توجه  جلوگیری کرده است.
های حسی در کل بسته و اعداد ارزیابیpH بیشترین مقدار

ها مربوط نمونه شاهد بدون گاز و بدون اسانس و بندی
ها  های حسی در نمونهو اعداد ارزیابی  pHکمترین مقدار 
و اسانس رزماری در  CO2 50% و CO2 80به ترتیب در %

قیقت نوع اتمسفر ترکیب طول  مدت نگهداری بود. در ح
بهترین اثر را طی بیست روز   E 2و اسانس G3و G1گازی 

و خواص حسی داشته است. علت آن  pHروی تغییرات 
است که موجب افزایش تولید  CO2افزایش غلظت 

اسیدکربنیک حاصل از ترکیب دی اکسید کربن با آب 
در گوشت  pHموجود درنمونه است  که باعث کاهش 

طوریکه ملاحظه شد گردد به می G 3و G 1از ترکیبات گ
در این دو ترکیب گازی کمتر از سایر تیمارهای  pHمیزان 

در نوع اتمسفر  بود . طی زمان نگهداری بندی بسته
اسانس رزماری  اسیدی تر همراه خاصیتدرصدهای بالا

تری عملکرد قوی )حاوی اسید رزمارینیک اسیدکارنوزیک(

در طی بیست روز انس زیره نسبت به اس pH در کاهش
نشان داده است.پوشش پلیمری سه لایه با ایجاد شرایط 
حفاظتی مطلوب سبب افزایش اثر گاز و اسانس رزماری در 

های و خواص حسی روی این نمونهpH کنترل تغییرات 
 گوشت شده است .

Newton بندی  ، نتایج بررسی بسته (2000)و همکاران
نگهداری  این گوشت در گوشت بره نشان داد که مدت 

روز گزارش  8تا  6تر و حدود بسته بندی تحت خلأ کوتاه
شده است .زمان ماندگاری قطعات کوچک گوشت بره که 

نگهداری شده   CO2درصد 20در اتمسفر اصلاح شده با 
درصد بیشتر از قطعاتی بود که در هوای معمولی  50بودند، 

ول در معرض نگهداری گردیدند و در شرایطی که این محص
قرار گرفت، پس از سه هفته  CO2 درصد 20اکسیژن زیاد و 

ای شده و بوی آن  رنگ آن قرمز روشن با لکه های قهوه
خواص حسی  تند گردید و با نتایج این تحقیق در بررسی

بیان  2011در سال ذوالفقاری و همکاران  مشابهت داشت.
 روی بر و حسی شیمیایی خصوصیات  ارزیابی نتایج ،کردند

سود شده در شرایط اتمسفر اصلاح شده  نمک آلا قزل فیله
 دوره طی ها شاخص این وضعیت بهبود )خلا( حاکی از

ترکیب وکیوم و   تیمار شاهد بود ، گروه به نسبت نگهداری
 فیله خواص حسی روز 1 تا   سود نشان داد که نمک
و  Mol .مطلوب باقی مانده است ºC 0دمای در آلا قزل

نتایج اثرات بسته بندی در اتمسفر تغییر  ،(2010) همکاران
های سوشی سالمون آماده یافته روی بعضی از کیفیت

کیبات گازی سوشی سالمون در تر خوردن را نشان دادند.
 100و   N2گاز درصد CO2  +50گاز درصد 50 حاوی

گراد قرار گرفت. در  درجه سانتی 0در دمای  CO2درصد 
درصد  100کمترین و نمونه حاویمدت مطالعه نمونه شاهد 

CO2 امتیاز ارزیابی حسی را بدست آورند همچنین  بهترین
های تعداد باکتری مزوفیل و سایکروفیل هوازی در نمونه

 میزان داری داشتند و حاوی این ترکیب گازی کاهش معنی
در مدت زمان  1/5تا  2/5ها بین  در این نمونهpH  تغییرات

ا نتایج این تحقیق در میزان رشد نگهداری باقی ماند که ب
مشابهت  pHخواص حسی و نیز  های هوازی و باکتری

های دیگر اثرات (، در پژوهش2016داشت. محققان )
پذیر   های انعطاف با اتمسفر اصلاح شده و لفافبندی  بسته

ماهی سفید دودی در pH چند لایه بر روی خواص حسی و 
 60مختلف در طول  های گراد در زمان درجه سانتی 25دمای
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های انجام شده نشان داد که  روز بررسی کردند. ارزیابی
ها و افزایش عمر باعث بهبود این فاکتور CO2 غلظت بالاتر

مفید ماهی سفید دودی شد که با نتایج این تحقیق 
به  ،(2016)و همکاران Marcinkowska  مشابهت داشت.

حاوی گاز  هبررسی اثرات بسته بندی در اتمسفر تغییر یافت
های  روی ویژگی بندی در خلاء و بسته دی اکسید کربن بالا

فیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسی در سینه مرغ طی مدت 
روز پرداختند. نتایج نشان داد که در طی  15زمان نگهداری 

، کاهش  pH مدت زمان نگهداری این روش باعث کنترل
آب تراوش شده و بهبود خواص حسی به خصوص رنگ در 
گوشت مرغ شده و مدت نگهداری و روش بسته بندی 

داری روی پارامترهای فیزیکوشیمیایی و ارزیابی  اثرات معنی
های متخصص داشت که حسی مورد بررسی توسط ارزیاب

با نتایج این تحقیق عمر ماندگاری مطابقت داشت. دریک 
با اتمسفر اصلاح بندی  بسته، اثرات  2011تحقیق در سال 

گوشت  pHتغییرات  های چند لایه را بر رویشده در پاکت
روز  15گراد در طول  درجه سانتی 0تازه شتر مرغ در دمای

های انجام شده نشان داد که  مورد بررسی قرار دادند. ارزیابی
 pHباعث بهبود خواص حسی و کنترل   CO2 غلظت بالاتر

روی گوشت تازه  2018شده است. در تحقیقی در سال  
با بندی  بستهن به این نتیجه رسیدند که بلدرچین محققا

های چند لایه نفوذ ناپذیر به اکسیژن کمترین پوشش
روز با حفظ  16را ایجاد نموده و این گوشت تا   pHتغییرات

و همکاران Merlo  خواص حسی نگهداری شده است.
در پژوهشی بر روی ماهی سالمون تازه، تأثیر  (،2019)

ترکیب آن با اتمسفراصلاح  های حاوی عصاره فلفل وفیلم
در صد دی اکسیدکربن بر خصوصیات  100شده حاوی
درجه  2های ماهی سالمون در یخچال کیفی فیله

های روز مورد بررسی قرار دادند. فیله 28گراد در طی  سانتی
 ماهی سالمون از نظر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و

دند میکروبیولوژیکی و حسی ارزیابی شدند. نتایج نشان دا
هوازی و ارزیابی حسی در های هوازی و بیتعداد باکتری

این اتمسفر نتایج رضایت بخشی نسبت به شاهد داشته 
است که در حفظ کیفیت فیله ماهی سالمون در هنگام 

و همکاران Chan  نگهداری در یخچال موثرتر بوده است.
آلا تازه آتلانتیک تحت  (، در تحقیقی روی ماهی قزل2021)

 N2درصد  00و CO2درصد  60اصلاح شده حاوی  اتمسفر
وخصوصیات  pHو نیز خلا پارامترهای خواص حسی، 

میکروبی، به مدت سه هفته مورد بررسی قرار گرفت. نتایج 
و وکیوم اثر قابل  MAPبندی  نشان دادند که هر دو بسته

گراد درجه سانتی 0توجهی در کنترل این خواص در دمای 
های خام را وثری ماندگاری ماهیداشته اند و به طور م

برابر افزایش داده اند که با نتایج این تحقیق در مطابقت 5/1
 داشت .

 

 گیری  نتیجه
بندی با اتمسفر اصلاح شده همراه اسانس، برای  بسته

کنترل فساد کافی نیست، اما روند فساد به تأخیر افتاده 
های گوشت  بسته شده تحت خلاء است.طبق شواهد نمونه

بر مدت ماندگاری گوشت گوساله تأثیر   CO2درصد 20 و
کمتری داشتند. هرچه میزان دی اکسید کربن بالا رفته 

وجود . مدت ماندگاری نیز افزایش یافته است
ها به عنوان یک فاکتور اصلی ضد اکسیدکربن و اسانس دی

و میزان تاثیر گاز  باکتریایی در این تحقیق گزارش شده
ه و نهایی گاز درون بسته و درجه بستگی به غلظت اولی

دی حرارت نگهداری و جمعیت اولیه میکروبی داشت. 
های هوازی  اکسید کربن مرحله تاخیر و زمان تولید باکتری

مقداری  pHکند و همچنین محیط را با تغییر  را طولانی می
گردد که  اسیدی نموده و این مسئله باعث کاهش رشد می

اربرد اسانس رازیانه و زیره تشدید البته این اثرات در کنار ک
در یک نگاه کلی طبق نتایج بهترین شرایط شده است. 

های موجود در پاکت انعطاف پذیر  نگهداری متعلق به نمونه
 N2درصد  20تحت ترکیب گازی ) میکرون 120لایه  3
 5/1به همراه اسانس رزماری به میزان  CO2) درصد  80+

 روز( ماندگاری 20تر )نیزمان طولاکه در  بود درصد وزنی
را با توجه به کنترل رشد میکروبی، گوساله  ازهگوشت ت
 افزایش داد.، میزان پراکسید و خواص حسی  pHتغییرات 

 

 سپاسگزاری
 امور دریغ اداره بی هایحمایت با حاضر مطالعه

پردیس کشاورزی -های گروه صنایع غذائی آزمایشگاه
دانشکده کشاورزی  دانشگاه تهران، گروه صنایع غذایی

های پیشوا و شرکت -دانشگاه آزاد اسلامی واحد ورامین 
صنایع بسته و پوشان پلاستیک ، پلاستیک ماشین الوان
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و  از رئیس وسیله بدین است که گرفته انجامبندی گاما پک 
 گردد. می قدردانی و کلیه کارشناسان واحدهای مذکور تشکر
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Abstract 
 

Introduction: In this study, the effect of different concentrations of three types of gas 

mixtures (carbon dioxide, nitrogen, oxygen), as well as vacuum and also ordinary 

conditions as control and essential oils of rosemary and cuminum to increase shelf life of 

the fresh veal meat at 4
0
C in a 3-layer pouch(124 μ) were evaluated. 

Materials and Methods: Ordinary conditions as control packaging, were compared with 

four kinds of modified atmosphere packaging 1)80% CO2 + 20% N2 , 2) 20% CO2 + 80% 

N2 , 3)%48.5 CO2+48.5% N2 + 3%O2 and 4) under vacuum condition along with injection 

of rosemary and cuminum essential oils (1.5 % WE/WS), and samples without essential 

oils.Microbial test concerned with aerobics and anaerobic count were peformed on the  

samples during 20 days of storage , chemical tests concerned with pH and peroxide as well 

as sensory evaluation were due conducted.   

Results: The results indicated that the shelf life of veal meat with rosemary essential oil 

under gas compositions , 80% CO2 ; 48.5% CO2 & 20% CO2 ; 20, 18 ,15 days, 

respectively, in vacuum and ordinary conditions were 12 , 8 days, with cuminum essential 

oil in gas compositions, 80% CO2 ,17 days , in conditions 48.5% CO2 & 20% CO2 15 and 

13 days, in vacuum and control were 10 , 6 days, without essential oil injection, under gas 

compositions 80% CO2 ; 48.5% CO2 & 20% CO2 ; 13, 11, 10 days in vacuum and ordinary 

conditions were 8 , 4 days, respectively. 

Conclusion: The best condition belonged to the samples containing rosemary essential oil 

under the condition 80% CO2 after 20 day, and had desirable effects on microbial 

population (aerobics bacteria "5.314 logcfu/ml”, anaerobic bacteria "3.77 logcfu/ml”), pH 

(5.42), PV (3.993) and also sensory properties of the samples.  

 

Keywords: Cuminum Essential Oil, Fresh Veal Meat, Modified Atmospheric Packaging, 

Rosemary Essential Oil. 
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