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  دهچکی

        ،و نیز شرایط تحت خلأ) و اکسیژن نیتروژن،  اکسید کربن دي( هاي مختلف سه نوع مخلوط گازي اثر غلظتدر این مطالعه 
 سه نوعدر  )0C4(  دماي یخچال در شرایط بوقلمونگوشت تازه  براي افزایش زمان ماندگاري لاکتات سدیم و معمولیبندي بسته

 75) 1 هاي گازي که شاملترکیب بندي با اتمسفر اصلاح شده با نوع بسته 4با  شاهد. ی قرار گرفتلایه مورد بررس 4پلیمري وششپ
 )4 و O2 درصد N2 + 2 درصد CO2 + 49 درصد N2 ،3 (49 درصد CO2 + 75 درصد N2 ، 2( 25 درصد CO2 + 25 درصد
 PET12/AL7هاي چند لایه،اکتپها از بندي نمونهبراي بسته .مقایسه گردیدبودند ،  لاکتات سدیم بدون یاو همراه  ، خلأتحت 

/OPP20/ LLD85 ، PET12 /AL7 /PET 12/LLD 95 و PET12/AL7 /PA15/ LLD 85 مورد  روز 16 طی و استفاده شد
مدت  .گرفتند حسی قرار هايارزیابی وpH،TVN ، PV غییراتت ،هوازي هاي بی يباکترهاي هوازي ،  هاي شمارش باکتر آزمون

 2CO درصد 2CO  ،25 درصد 2CO  ،49 درصد 75 تحت ترکیبات گازيمیکرون  118 هايپاکت در بوقلمونگوشت اندگاري م

روز  15 ،میکرون 126 لایه 4در، CO2 درصد 75در ترکیبات گازي ، روز  6و  11و تحت خلأ و شاهدروز  13و  15، 16 به ترتیب
، در ترکیبات  میکرون 124 پاکت هايدر نمونه. روز  5و 10و شاهد ر خلأ د ، روز11و CO2 13 درصد CO2  ،25 درصد 49 با ،

بهترین . روزگزارش شد 3و 7، 9،11،13به ترتیبتحت خلاء و شاهد ،  CO2 درصد CO2  ،25 درصد CO2  ،49 درصد 75گازي 
        میکرون حاوي  118 هايدرصد همراه لاکتات سدیم درون بسته 75کربن تحت شرایط دي اکسیدهاي  متعلق به نمونهتیمار 
متعلق  تیمارترین دب .گذاشت هانمونه فیزیکوشیمیایی و میکروبیو تأثیر مطلوبی بر خواص  بود )رغم ضخامت کمترعلی(آمید پلی

  . میکرون بود 124پذیر هاي انعطافبسته شده تحت شرایط بدون گاز و لاکتات سدیم درون پوششهاي  به نمونه
 
  .سدیم لاکتات ،انعطاف پذیر چند لایه هايپاکت ، بوقلمون تازه گوشت، هاتمسفر اصلاح شدبندي تحت  بسته: لیديک هاي هواژ
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  مقدمه -1
هاي سالی از پروتئین عنوان یک منبع غنیه ب طیورگوشت 

گرفته  طور وسیعی در تغذیه انسان مورد استفاده قراره ب دور
گوشت  جایگزین  سرعت  به  جهان هم  کشورهاي و در بیشتر

 گوشتپذیرش  دلیل تواند به علت این امر می  .است  شده قرمز

 طعم مقبولیت و طبخ در سهولت مطبوع، مزه و طعم با طیور
 سرعتبا گوسفند قایسه با گاو وم از طرفی طیور در .باشد آن

  ارزش و  تبدیل  ضریب  ، زندگی  کوتاه  چرخه  و  بالا  رشد
 کمتر  و نیز موجود آمینه اسیدهاي تناسب ، گوشت مناسب  غذایی

 سبد در بیشتر توانسته ، انسان به انتقال قابل هايبیماري بودن 

 گوشت سلامت . )5(قرارگیرد  توسط اکثریت مردم غذایی

گوشت. باشدمی بالاتر قرمز گوشت انواع از مراتب به فیدس
 استقرمز گوشت به نسبت تريپایین نسبتاًکلسترولدارايسفید

 و هستند عروقی قلبی، هايدچار بیماري کهافرادي براي و
که  باشدمی استفاده قابل برند می رنج کلیوي ازمشکلات یا

گوشت  انواعیسه با مقا در بوقلمون گوشت مصرف ،میاندر این
بوقلمون گوشت .)4(. گوشت است ترینخاصیت پرندگان پر

 ارزش نظر از که شود می محسوب سفیدي هاي گوشتدستهاز
بوقلمون  .ندارد غذایی کمبود قرمز گوشت به نسبت غذایی
ترین  وزن ترین و سنگین نژاد قرقاولان و بزرگ اي از پرنده
 گوشت نوع  دو  هر  حاوي  رندهپ  این گوشت .است خانگی پرنده

سینه   هاي گوشت قسمت توده حجم افزایش .است قرمز و سفید 
و ران نسبت به حجم استخوان و در نتیجه ضایعات کمتر 

ضایعات گوشت یک بوقلمون ( هاي مشابه نسبت به گوشت
 برجسته بوقلمون ویژگی از)درصد 40 تا 30 تنها کیلوگرمی 16
که دارد  اي به دلیل بافت ویژهگوشت بوقلمون . )10(است

ا توجه به دهد و ب هنگام طبخ حجم خود را از دست نمی
و فقدان چربی میان  داشتن پروتئین بالا، حداقل چربی اشباع

بافتی در مقایسه با گوشت قرمز از اهمیت بسیاري برخوردار 
و  A ،B1 ،B6، B12 هاي است و منبع خوبی از ویتامین

آهن، روي،  فسفر،مس،  ،کلسیمیزیم، سلنیوم، من چون املاحی
 از. رود به شمار می 3امگا  و آمینه تریپتوفان پتاسیم و اسید

آمینه  دارا بودن اسیدبوقلمون  گوشت فرد هب منحصر هاي ویژگی
 و باعث  کرده کمک سروتونین بیشتر ترشح به که است تریپتوفان

 همچنین و شودم افسردگی موقت میعلائ دچار افراد آرامش
اس  تواند علائم بیماري ام سیستم ایمنی بدن می تقویت به دلیل

خوابی  به بی در مبتلایان خوابود بهب را کاهش دهد و باعث
گوشت بوقلمون حدود نیمی از  گرم 150 مصرف .دگرد مزمن

مقدار  کرده و مصرف اسیدفولیک مورد نیاز روزانه را تامین
فاقد  گوشت این .تهاي باردار مفید اس متعادل آن براي خانم

تحقیقات انجام شده اسید  اوریک است که طبق و اسید اوره 
 همکاران  و  آتینا  .)2( باشد می مغزي سکته عوامل از یکی اوریک

گوشت ماکیان به عنوان یک ضرر اقتصادي  تخریب ، )2008( 
مواد  تولید  باعث  تواندمی  و  است  آن  تولیدکنندگان  به  بزرگ
هاي طراحی وابداع روش. سلامتی انسان شود براي كخطرنا

  آن  سلامتی مختلف براي بهبود زمان ماندگاري و حفظ
 آن براي انسان است صنعت و گوشت دهنده اهمیت این نشان

روزافزون جمعیت و لزوم بهبود تغذیه و در  افزایش.)10(
ها بهداشت جسمی و روانی مردم، نیاز روزافزون کشور نتیجه
بهداشت  سطح ارتقاء . کند می طلب کافی مناسب وبه غذاي  را

مختلف اعم از تازه  یپروتئینهاي امنیت فراورده غذایی و مواد
ها و تامین هزینه شده و نیاز براي تولید با حداقل و فرآیند
را به  ، صنعت بسته بندي مواد غذایی هاي مشتریانخواسته
به سرعت آن  هايفرآورده  ها وگوشت نواعا مورد  در خصوص

به علت ،  )2010( 1سانیا .)26(. گسترش و توسعه داده  است
تنوع در مشخصات محصولات و نیازهاي اساسی بسته بندي 

هرسیستم بسته بندي که  ،تازه گوشتی هايبراي فرآورده
بالاتري را فراهم نماید مورد استقبال قرارخواهد  کیفیبازده 

ه براي رسیدن به این هاي در این زمینگرفت و تمامی مطالعه
تغییرات جدید  هاي قدیمی، با یک سريلذا سیستم است مهم

و  ارایکول ).35( خود ادامه دهند کار توانند بهمیهنوز هم 
با توجه به محدودیت قابلیت نگهداري  ،) 2007( 2همکاران

 دماي بالاي صفر درجه سانتیگراد و در طیور گوشت تازه
محققین به دنبال ، ام مصرفاهمیت حفظ کیفیت آن تا هنگ

بتوانند  ،هایی هستند که ضمن افزایش زمان نگهداريروش
کیفیت خوراکی  گوشت را به صورت تازه و سرد با حفظ

انجماد انواع .)14( کننده برسانندمطلوب به دست مصرف
                                                
1- Sanhya 
2 -Chouliara 
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 نگهداري هاي روش بهترین از یکی قرمز و سفیدگوشت  

 روش ترین مناسب همیشه اما است، فساد در مقابل ها آن

 ي مصرفامروزه تقاضا. آید نمی شمار به نگهداري جهت

 هاي غذایی از جمله انواع گوشت به صورتفرآورده براي

کنندگان  نسبت به غیر منجمد بسیار مورد توجه مصرف تازه
 MAP یافتهتغییر تحت اتمسفر بندي بسته.)23(است گرفته قرار

ها و  لیت میکروارگانیسم، عمدتأ از طریق ممانعت از فعا 1
هاي اکسیداسیون، سبب افزایش عمر  جلوگیري از واکنش

نوع محصول، . شوند محصولات غذایی می این ماندگاري
گازهاي مصرفی  نوع اولیه،  میکروبی  لودگیآ  میزان چربی، میزان
بسته، نسبت حجم محصول به حجم گازهاي درون  اتمسفر در

ترین عوامل موثر بر  عمده بسته و دماي نگهداري به عنوان
 ندباشمی  شده بسته بندي پروتئینی محصولات نگهداري عمر

نگهداري افزایش طی زمان عمر ماندگاري و به این شکل 
بندي با بسته ، )2012( 2 و همکاران کالب .)35( یابدمی

کردن هواي موجود  به معنی جایگزین شده،  اتمسفر اصلاح
هاي متفاوت است و به طور معمول گاز بسته با مخلوطی از در

   در .است  نیتروژن و اکسیژن  کربن، اکسید  دي  از  مخلوطی
بندي با اتمسفر اصلاح شده، عمل اصلاح ترکیب فضاي  بسته

یک بسته به منظور بهبود عمر مفید محصول مورد نظر  داخلی
بندي ابتدا فضاي خالی درون بسته به همین منظور.می باشد 

و سپس ترکیب گازهاي مورد نظر ،تحت فشار  خلا می شود
 3 و همکاران لویگامار .)12( .گرددجایگزین این فضا می

  C3H5NaO3 سدیم لاکتات با فرمول شیمیایی، )2015(

 استنمک سدیمِ اسیدلاکتیک  ورنگ شفاف بی يپودر
که به طور طبیعی از تخمیر شکر موجود در ذرت و چغندر 

از واکنش اسید لاکتیک با یک همچنین . آیددست میه ب
. شودتشکیل می )هیدروکسید ممانند سدی(ماده سنتزي 

 درجه 113در دماي  محلول بوده وسدیم لاکتات در آب 
هاي وردهآفر  در  محصول  این.  آید می  جوش  به  گراد سانتی
            غذایی   مواد   ایمنی   و   مفید   عمر   افزایش    جهت   یگوشت

صنعت   در سدیم لاکتات. شودمی  استفاده  )اکتریالب نتیآ(

                                                
1- Modified Atmosphere Packaging 
2- Caleb  
3 -Gammariello 

آنتی اکسیدان و یا عامل  ،بافريغذایی به عنوان عامل   مواد
 کننده اسیدیته ظیمها، امولسیفایر، تناکسیدان آنتی افزا درهم
ها و کاهش حالت امولسیون جذب افزایش دهنده و ، طعمpH و

در مصارف صنایع  سدیم لاکتات. رود می ها به کارآن روغنی
گراد نگهداري  درجه سانتی 25غذایی نباید در دماي بالاي 

که در  هاییاکثر مسمومیت ، )2013( 4یک لمکا .)17(شود
 سالمونلاکند بر اثر وز میگوشت مرغ، بوقلمون و اردك بر

که محیط مغذي براي رشد  پوست طیور خصوصه است ب
موجود در  انواع گوشت هوازي هاي باکتري. است سالمونلا
 ،باکتر اسینتو  ،سودوموناس   ، سالمونلا  ، اشرشیاکلی  شامل

 ،استرپتوکوکوس لوکونوستوك ،آلکالیجنس ،موراکسلا
  برخی که  دنباش می کوکوسمیکرو واکرومو باکتر  ،باسیلوس

با  رنگ شدن گوشت خام در محیطی بی سبب اکسیژن کاهش با
باکتریهاي مانند  هوازيهاي بیباکتري .گردند می کافی هواي
  انواع  در  نیز کلستردیوم و  سرئوس  باسیلوس  ، لاکتیک اسید

  گوشت پرندگان ).25(باشند موجود میو سفید  قرمز   گوشت
 دشو می مسمومیت باعث  که  بوده  استافیلوکوکوس  قلنا   همچنین

 به روش ناصحیح  به وسیله دست که یخچالیغذاهاي بیشتر در و
  هايبومیکر  رشد  خطر بالقوة ).36(دارند  وجود  اند شده  آماده 

، فقط  بوتولینوم  کلستریدیوم مانند  دوستسرما  و  هوازيبی
یافته در مراحل  تمسفر تغییرا و نیز نگهداري دماي دقیق با کنترل
       گوشت انواعتا زمان مصرف   بندي از زمان بسته  مختلف

 ، )2020( 5نیلیم مک .)16( زدسا ایمن را هاآن مصرف ،دتوان می
    انواع گوشت و ايبر  شده  اصلاح   اتمسفر  کارگیري به

 .ستا  گرفته  قرار  توجه  مورد اخیر هايسال در آن هاي فرآورده
 دیتول ، هوازي بی هايمیکروارگانیسم   رشد  افزایش  از  ینگران 

 زايماریب هايسمیکروارگانیمهاي  ناشی از بیماري و نیز سم
 همواره مختلف هايpHی با خچالی يغذاها در موجود هوازي

فعال و  يبسته بند هايستمیس .مورد توجه محققان بوده است
  طبیعی یکروبیو ضد م یدانیاکس یآنت عوامل آن با بیترک

 .)29( سازدنگهداري فراهم می ندیطول فرا درا این مهم ر
شده  اتمسفر اصلاحبندي  بستهاثر  تعیینتحقیق نیز این  زا هدف
غیر پذیر لایه انعطاف 4 مختلف بندي پلیمريبسته نوع سه در

                                                
4- Kamenik 
5- McMillin 
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بر  سدیم لاکتات کارگیري بههمراه با  به اکسیژن قابل نفوذ 
میزان  ،pH  هوازي، تغییرات هاي هوازي و بی تريرشد باک

 ، رنگ(حسی و خواص میزان پراکسید ،نیتروژنی بازهاي کل
گوشت  مدت ماندگاريروز بر 16طی) بافت و ظاهر ، مزه ،بو

  . باشدمی )شده قیمه(قطعه شده بوقلمون
  
  ها مواد و روش -2
      بوقلمونگوشت  سازي و تولید و بسته بندي آماده - 2-1
  مواد اولیه-1- 2-1
از یکی از  گرمکیلو 16 کدام هر وزنبوقلمون درسته به  دو 

 شهید  بار تره  و  میوه  میدان   پروتئینی   مواد   توزیع   هايغرفه
گوشت .به تاریخ روز خریداري شد تهران شهر در واقع  لواسانی
 ،جداسازي استخوان (خریداري شده بلافاصله تمیز بوقلمون
قطعات  به دو بوقلمون قسمت سینه هرو ) و چربی پوست
  بوقلمونگوشت  گرمکیلو 10 .گردید  تقسیم )ايقیمه ( ترکوچک
گرمی تقسیم گردید  60 هايبه وزن آمده دست به )سینه( خالص

  ،PCA، CMM(نیاز   د مور   کشت   هاي محیط   .شد   بندي بسته   آماده و
 PE2 ،  BHI(  کیوبلنت شرکت از )بنديبسته  هاي پوشش ،)کانادا 
 E325  لاکتات سدیممحلول  و الوان ماشین پلاستیک شرکت از
، )ایران (شیمی جهانشرکت  ) است مایع طبیعی طور به ترکیب(

   .تهیه گردید
  
  ها نمونه سازي آماده-2- 2-1
 اندازه قطعات ( گرمی 60 هايوزن هب ، بوقلمون سینه گوشت 

cm 2 × 2(  فیزیک گروه علوم  به آزمایشگاه بیوتقسیم شده و
غذایی دانشکده کشاورزي دانشگاه تهران منتقل و  و صنایع
و درون ندگردید بندي ي بستهها آمادهدما، نمونه کنترل از پس

پس  ، )لایه 4(انعطاف پذیر اکت پلیمريپمختلف   سه نوع 
 ،)L/WSW( وزنیدرصد3/0 سدیملاکتاتمحلول در غوطه از

 دستگاه به بسته دوخت و گاز تزریق براي وده شد دا قرار 

   .گردید منتقل بنديبسته
  
  ها بسته بندي نمونهتولید و -3- 2-1
دستگاه بسته بندي اتمسفر اصلاح شده  ازجهت بسته بندي  
، ساخت  A200مدل  HENKELMAN شرکت ساخت(

 يگاز ترکیبسطح   5 تزریق با .شد استفاده )آلمان کشور
) درصد نیتروژن 25 + کربن اکسید دي درصد G1 )75 ، مختلف

G2)25درصد نیتروژن 75+ کربن اکسید درصد دي (، G3 
درصد  2+درصد نیتروژن  94+  کربن اکسید درصد دي 94(

بندي بستهG5 و) خلاء( G4و تخلیه هوا   پس از )اکسیژن
در  ، لایه4پلیمريهاي اکتدرون پ ،)گازبدون تزریق(شاهد 

              مختلف   هايلایه  حاوي( P3   و   P1 ،  P2  مختلف  نوع   3
آمید و پلی پلی پروپیلن جهت داده شده، ،پلی استر،آلومینیم

 بوقلمونتازه  هاي گوشتنمونه )با دانسیته کم  خطی اتیلن پلی
بلافاصله به آزمایشگاه  و گردیدند بندي بسته تیمار 15 صورت به

) C 0 4 = T(در دماي یخچال  و انتقال یافت محل نگهداري
طی روزهاي Z1-Z4 روز 16در مدت زمان  و ندشد نگهداري

ها از محل نگهداري شانزدهم، نمونهودوازدهمچهارم، هشتم،
شرکت پلاستیک کیفیتکنترلآزمایشگاهبهوسپسشدهخارج

هاي میکروبی وآزمایشگاه  جهت انجام آزمون ماشین الوان
. هاي شیمیایی مربوطه انتقال داده شدند جهت آزمون کوثر

مورد استفاده در لایه 4انعطاف پذیر هايپاکت خصوصیات
در  2011نتایج تحقیق محققان در سال  مطابق با این پژوهش

   .)39،40( ذکرشده است 1جدول 
  

 چند لایه مورد استفاده در تحقیق پلیمري پاکتخصوصیات سه نوع  - 1جدول 

  آب درصد عبور
(g/m2.day) 

  درصد عبور اکسیژن
(ml/m2.day) 

ضخامت 
 درزبندي فیلم

 ضخامت فیلم
μ)(  

 نمونه لایه

093/0 0 55/60 126 95/12/7/12 PET/AL/PET/LLD 
032/0 0 63/59 118  85/15/7/12 PET/AL/PA/LLD 
195/0 0 41/58 124 85/20/7/12 PET/AL/OPP/LLD 

PET: Poly Ethylene Terephthalate; OPP: Oriented Poly Propylene; PA: Poly Amid; LLD: Liner Low Density 
Poly Ethylene; 
AL: Aluminum 
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  آزمون هاي میکروبی- 2-2
 پاتوژن مزوفیل هوازي هايباکتري کلی شمارش -1- 2-2

   CMM1&PCA2کشت  در محیط
 با استفاده از محیطهاي هوازي  کلی میکروارگانیسم شمارش
کشت سطحی و   شرو  بھ  CMM  و   PCA ھایکشت

با توجه  ساعت 72 مدت به  ºC 37گذاري در دماي  گرمخانه
براي این . انجام شد 5272- 1و2به استاندارد ملی به شماره 

گرم نمونه در زیر هود میکروبی در آزمایشگاه 1منظور، 
محلول رینگر له شد و به محیط کشت  سیسی 10وزن و در 

اضافه گردید و به مدت سه  سیسی CMM 10غنی کننده 
سپس .درجه سانتی گراد انکوبه شد 37روز در انکوباسیون 

 1تایی لوله حاوي آب مقطر استریل با افزودن  6یک سري 
سریال رقت تهیه و به روش  1سی از نمونه به لوله شماره سی

کشت داده شد و به مدت   PCAپور پلیت در محیط کشت 
جهت شمارش کلی  گراددرجه سانتی 37انکوباتورروز در 3

 یدستگاه کلن از .هوازي انکوبه گردیدي هامیکروارگانیسم
ه شداستفاده   ها سمیکروارگانیشمارش تعداد مجهت  کانتر
  ).8(( است

  
 مزوفیل  هوازي بی هاي باکتري کلی شمارش-2- 2-2

   BHI3 & PE24  کشت در محیط پاتوژن
 با استفاده از محیط هوازيبی هاي میکروارگانیسم کلی شمارش
  گذاري  گرمخانه و سطحی کشت روش به PE2 وBHI   هايکشت

ساعت با توجه به استاندارد ملی  72مدت به  ºC 37در دماي 
 گرم 1براي این منظور، . انجام شد 5272- 1و2 هايبه شماره
 سی سی 10 در و وزن آزمایشگاه در میکروبی هود زیر در نمونه
 PE2سی سی10کننده غنی کشت محیط به و شد له گررین محلول

   درجه 37 انکوباسیون  در  روز  سه  مدت به و گردید اضافه 
 حاوي لوله تایی 6 سري یک سپس .شد انکوبه گراد سانتی
 شماره لوله به نمونه از سیسی 1 افزودن با استریل مقطر آب

 کشت محیط در پلیت پور روش با و شد تهیه رقت سریال 1
BHI 37 )بی هوازي(خلاء آون سپس در. شد داده کشت 

                                                
1- Cooked Meat Media 
2- Plate Count Agar 
3 -Brain Heart Infusion 
4-Pepton Yeast Extract Bromocresol Purple Broth  

 شمارش جهت روز 3 مدت به خلاء با و گرادسانتی درجه
دستگاه از. شد نگهداري هوازيي بیهامیکروارگانیسم کلی
استفاده   ها سمیکروارگانیشمارش تعداد مجهت کانتر  یکلن
  )..)( ).8(ه استشد
  
  شیمیایی هايآزمون- 2-3
ي ریگ اندازهو  چربی استخراج-یمیاییش آزمون -1- 2-3

 (PV)میزان پراکسید 

با توجه به استاندارد  ،چربی با روش کلروفرم متانول استخراج
 15  مقدار براي این منظور، . انجام شد  9714به شماره  ملی

سی متانول  سی 60 و به همراه وزن بوقلمونگوشت  گرم نمونه
 کلروفرمسی سی 30 پسس و دگردی یکنواخت و  ریخته دکانتور در

 دقیقه دوباره 5پس از شده کانتور تکان داده در دافزوده و 
ساعت  24شده و مدت  اضافه دکانتور کلروفرم به میلی لیتر 30

 24بعد از . استخراج شود گرفت تا چربی در این حالت قرار
ر آب مقطر اضافه یتلمیلی 36ساعت براي جداسازي فازها 

زیرین در بالن سرسمباده اي جمع  فاز ساعت 2بعد از. شد
گردد و فقط  گرفت تا حلال آن تبخیر شده و در روتاري قرار

 250 در یک ارلن مایر نمونه روغن سپس. روغن باقی بماند
از محلول یدور  سیسی 25ر وزن گردید و حدود تمیلی لی
سی محلول نشاسته سی 5 و  مقطر آب سیسی 30 ، اشباع پتاسیم

مقدار ید آزاد شده با . ویات ارلن اضافه شد محت درصد به 1
و با  هنرمال تیتر گردید 0/  01محلول تیوسیولفات سدیم 

  .)6،15(محاسبه شد )PV(توجه به معادله ذیل میزان پراکسید
  PV) =نرمالیته ×حجم تیوسولفات مصرفی (×  1000/  )وزن نمونه روغن( 

 
ازهاي کل ب میزان يریگ اندازه-شیمیایی آزمون -2- 2-3

  )TVB-N(  نیتروژنی فرار
با  ،TVB-N راراي نیتروژنی فبازه کل میزان يرگی اندازه

براي این  .انجام شد  9714توجه به استاندارد ملی به شماره 
 و به همراه وزن گوشت بوقلمونگرم نمونه  10مقدارمنظور، 

 300 قطره ضد کف و 2،   )کاتالیزور(اکسید منیزیم  گرم2
درون ارلن  .دگردی اضافه  به بالن کلدال آب مقطر سیسی
ره متیل رد ریخته قط 2د و درص 2تر اسید بوریک یلی لیم 25

میلی لیتر رسید با اسید 100بالن به  زمانیکه حجم تاشد و 
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 TVB-Nتر شد و مطابق فرمول ذیل میزان تی 1/0سولفوریک  
 .)6،15(گردیدمحاسبه 

TVB- N ) =4/1 ×مصرفی  اسیدحجم (×  100/  )وزن نمونه(   

 
  pHي ریگ اندازه-آزمون شیمیایی -3- 2-3

   يریگ اندازه يبرا )ایران آزما طب شرکت ساخت( متر  pH دستگاه
pH و يدیمواد اس در )OH - (گرفته شد کار هب ییایدر مواد قل. 

با توجه به استاندارد ملی به شماره  ،pH  يریگ در روش اندازه
 میتنظ  7 و 4تامپون  يها تدا با محلولمتر اب pH دستگاه2326
  بوقلمونتنظیم مستقیم درگوشت  از پس را مترpH  الکترود. شد
کاملأ داخل نمونه  مترpH  که حباب حساس به طوري برده فرو

سپس ) ثانیه الکترود 45حداقل (  قرار گیرد  بوقلمون گوشت
pH 7((روئیت شده و ثبت گردید.(   

 
  )رنگ، بافت، مزه، بو، ظاهر(حسی  ارزیابی - 2-4

 هاي ویژگی ارزیابی منظور به ، )2007( 1ناسیکونتومو گولاس

              گانه پنج  حواس  روش  بوقلمون  گوشت  هاي مونهن  حسی
ملاك عمل، نظر و . استفاده گردید )اي نقطه 5 هدونیک (

به صورت تمایل شخصی افراد نسبت به مصرف محصول 
 5 براي هر16و 12،  8،  4در روز هاي ارزیابی  .بودتصادفی 
ظاهر، (هاي ارگانولپتیکی  بندي که بر اساس ویژگی نوع بسته

بندي به  با استفاده از یک رتبه و) رنگ، بافت، مزه و بو
بسیار خوب، خوب، متوسط،  براي ترتیب به 1،2،3،4،5صورت

داوران حسی امتیاز مشخصی  .)20(گردید انجامبد، بسیار بد 
ه ئهاي ارزشیابی اراحداکثر امتیازي که در فرم به را نسبت 

 بوقلمونهاي گوشت شده مشخص شده بود، را براي نمونه
آموزش  ارزیابنفر اعضاي  10در این رابطه از .کردند تعیین
مقطع کارشناسی ارشد و  دیده آموزش دانشجویان( دیده

 ،)2004(  2لدگیه  و  لسنین  .)20(شد  گرفته  کمک  ) دکتري

 که،گرفت انجام دمایی ونور مشابه شرایط تحت حسی رزیابیا

 امتیازدهی .بودند ثابت اتآزمایش دوره همه یط شرایطاین
در این  ) امتیاز ینبدتر 5 و امتیاز ینبهتر 1 ( 5 تا 1مقیاس با

صرفا تا زمان خروج گوشت ،روش در محدوده تغییرات 
                                                
1 - Goulas and Kontominas 
2- Nielsen and Hyldig 

  

و ) درجه اولبعنوان فساد (حالت بو و طعم طبیعی از بوقلمون
مبناي  )بعنوان فساد درجه دوم(قبول غیرقابلیا رسیدن به بوي

روي خام  گوشت،در مورد مزه نمونه .داده شد ارزیابی قرار
 و چند لحظه روي زبان دیده حرارتمقداريکبابیهايسیخ
  ).33(داده شدقرار

  
  آماري روش تجزیه وتحلیل - 2-5
 لیفاکتورو  یتصادف کاملاً طرح قالب در شاتیآزما پژوهش این در

  شاملسه فاکتور مستقل  .شددر سه تکرار طراحی 
   P3تا  P1 سطح 3رد )Pفاکتور(بندي چند لایه نوع بسته :الف
 سطح 5در  )G فاکتور(گازي  ترکیب و بنديبسته طیشرا: ب

G1 تاG5    
 ،روز 16و 12،8،4سطح  4در  ) Z فاکتور( زمان نگهداري  :ج

و  pH ،PV ،TVN،يهواز یب و يهواز يها يربر رشد باکت
    .گرفت قرار یبررسمورد  بوقلمونگوشت   یحس  خواص
ها و مقایسه میانگینمرتب شده  آوري، جمع از پس داده ها
درصد  5دانکن و در سطح احتمال  ايدامنه آزمون چند توسط

  .انجام پذیرفت 26نسخه  SPSSو با استفاده از نرم افزار 
  
  و بحثنتایج -3
  میکروبیهاي آزمون نتایج - 3-1
  مزوفیل هوازي هاي باکتري  کلی شمارش  -1- 3-1
هاي بوقلمون  هاي هوازي نمونه کلی باکتري شمارش نتایج 

سدیم تحت شرایط مختلف  شده همراه لاکتات بندي   بسته
لایه انعطاف پذیردر 4 مختلف هايپوشش و شده اصلاح اتمسفر
با توجه به نتایج در طی مدت .ستنشان داده شده ا 2جدول 
کلیه تیمارها  براي  هوازي هايباکتري رشد نگهداري،روند زمان

هاي کلی باکتري شمارش دار در افزایش معنی  بوده و افزایشی
 16داشت که در روز  وجود 12،  8، 4روزهاي  هوازي در

 ).p≥05/0(افزایش معنی دار با شدت بالاتري حاصل گردید
هاي  شمارش کلی باکتريل مقایسه میانگین مطابق با جدو

داده ها با روش آزمون چند دامنه اي دانکن  بررسیهوازي و 
ام نگهداري بیشترین تعداد 16مشخص گردیدکه در روز 

متعلق ) logcfu/ml 698/8(شمارش باکتري هاي هوازي 
لایه 4 پوششدر  گاز  بسته بندي بدون تزریق P3G5به تیمار

هاي هوازيباکتريشمارش ترین تعداد کم.بود میکرون 124
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 )  logcfu/ml 986/3(   تیمار  را   P2G1 گاز    درصد 75   بندي بسته 
CO2  درصدگاز25وN2 118لایه 4پوشش لاکتات در همراه 

  . ام نگهداري به خود اختصاص داده است 4در روز میکرون

  
شده  همراه لاکتات سدیم تحت  بوقلمون بسته بندي)  (log cfu/ml  هاي هوازيمقایسه میانگین شمارش کلی باکتري - 2جدول

 لایه 4 هاي انعطاف پذیرلفاف اتمسفر اصلاح شده و

 16روز 12روز 8روز 4روز  تیمار

P1G1 012/0 ± 356/4 k 005/0 ± 838/4 i 008/0 ± 528/5 ij 007/0 ± 303/6 l 

P2G1 027/0 ± 986/3 n 011/0 ± 474/4 l 004/0 ± 175/5 k 005/0 ± 874/5 o 

P3G1 006/0 ± 697/4 g 005/0 ± 176/5 f 004/0 ± 874/5 efgh 004/0 ± 653/6 h 

P1G2 009/0 ± 541/4 i 070/0 ± 097/5 g 005/0 ± 831/5 fgh i007/0 ± 621/6 

P2G2 019/0 ± 168/4 l 006/0 ± 688/4 j 010/0 ± 458/5 ij m006/0 ± 113/6 

P3G2 005/0 ± 812/4 e 005/0 ± 329/5 d 005/0 ± 112/6 de f005/0 ± 903/6 

P1G3 010/0 ± 458/4 j 004/0 ± 968/4 h 004/0 ± 698/5 hi k011/0 ± 474/6 

P2G3 021/0 ± 103/4 m 007/0 ± 621/4 k 004/0 ± 361/5 jk n026/0± 030/6 

P3G3 006/0 ± 739/4 f 004/0 ± 245/5 e 004/0 ± 977/5 efg g007/0 ± 763/6 

P1G4 007/0 ± 641/4 h 004/0 ± 255/5 e 005/0 ± 077/6 def e004/0 ± 999/6 

P2G4 013/0 ± 357/4 k 004/0 ± 973/4 h 034/0 ± 799/5 gh j007/0 ± 604/6 

P3G4 005/0 ± 903/4 c 004/0 ± 515/5 c 004/0 ± 301/6 cd d005/0 ± 204/7 

P1G5 004/0 ± 203/5 b 004/0 ± 903/5 b 005/0 ± 903/6 b b005/0 ± 903/7 

P2G5 006/0 ± 845/4 d 004/0 ± 543/5 c 005/0 ± 544/6 c c009/0 ± 541/7 

P3G5 002/0 ± 901/5 a 006/0 ± 845/6 a 582/0 ± 367/7 a a004/0 ± 698/8 

  )p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 
  مزوفیل هوازيبی هاي باکتري  کلی شمارش– 2- 3-1

هاي بوقلمون   هوازي نمونهبی هاي کلی باکتري شمارش نتایج
سدیم تحت شرایط مختلف   لاکتات  همراه  شده  بندي   بسته

لایه انعطاف پذیر 4ف هاي مختلشده و پوشش اصلاح اتمسفر
با توجه به نتایج در طی .  نشان داده شده است 3 در جدول

هوازي براي بی هاي مدت زمان نگهداري،روند رشد باکتري
و در این مدت در تمامی تیمارها روند  کلیه تیمارها یکسان

 ).p≥05/0(داشت   16،12،  8، 4 روزهاي در دار معنی افزایشی
ري تشانزدهم با شدت بیش شتم تااز روز ه P3G5 در تیمار

با توجه به جدول مقایسه .ها بوده استتیمارنسبت به سایر 

بررسی داده ها با هوازي و بی هاي  شمارش باکتريمیانگین 
مشخص گردیدکه در روز آزمون چند دامنه اي دانکن روش

هوازي هاي بی نگهداري بیشترین تعداد شمارش باکتريام16
 )logcfu/ml 788/5 (تیمارمتعلق بهP3G5  بسته بندي بدون

کمترین تعداد  .بود میکرون 124لایه 4پوششدر گازتزریق
را تیمار )log cfu/ml 012/3(هوازيبیهاي باکتريشمارش

P2G1 درصدگاز75شرایطتحتبنديبستهCO2 درصد 25 و 
 4در روز میکرون 118لایه 4 پوشش همراه لاکتات در N2گاز

  . ي به خود اختصاص داده استام نگهدار
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شده  همراه لاکتات سدیم تحت  بوقلمون بسته بندي)  (log cfu/ml هوازيهاي بیکلی باکتري مقایسه میانگین شمارش - 3جدول
 لایه 4 انعطاف پذیر هايلفاف اتمسفر اصلاح شده و

 16روز 12روز 8روز 4روز  تیمار

P1G1 i009/0 ± 480/3  k012/0 ± 556/3 k006/0 ± 845/3 l004/0 ± 301/4 

P2G1 l025/0 ± 012/3 n020/0 ± 090/3 n021/0 ± 300/3 o007/0 ± 778/3 

P3G1 f006/0 ± 845/3 f005/0 ± 924/3 g005/0 ± 230/4 j004/0 ± 698/4 

P1G2 g007/0 ± 654/3 h006/0 ± 799/3 i006/0 ± 130/4 i004/0 ± 740/4 

P2G2 j005/0 ± 176/3 l021/0 ± 300/3 l010/0 ± 633/3 m004/0 ± 278/4 

P3G2 d004/0 ± 954/3 d006/0 ± 113/4 e004/0 ± 447/4 f004/0 ± 999/4 

P1G3 h008/0 ± 603/3 i008/0 ± 715/3 j007/0 ± 041/4 k005/0 ± 580/4 

P2G3 k012/0 ± 082/3 m019/0 ± 168/3 m014/0 ± 476/3 n004/0 ± 999/3 

P3G3 e005/0 ± 913/3 e004/0 ± 029/4 f005/0 ± 342/4 g004/0 ± 886/4 

P1G4 f006/0 ± 845/3 e004/0 ± 021/4 d005/0 ± 544/4 d004/0 ± 130/5 

P2G4 i010/0 ± 479/3 j009/0 ± 653/3 h005/0 ± 176/4 h004/0 ± 763/4 

P3G4 b006/0 ± 040/4 c005/0 ± 217/4 c004/0 ± 740/4 c004/0 ± 334/5 

P1G5 c004/0 ± 999/3 b004/0 ± 301/4 b004/0 ± 845/4 b004/0 ± 477/5 

P2G5 h007/0 ± 604/3 g005/0 ± 903/3 e006/0± 448/4 e004/0 ± 079/5 

P3G5 a004/0 ± 301/4 a004/0 ± 602/4 a004/0 ± 146/5 a004/0 ± 788/5 

  )p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 

هوازي هاي  باکتريجدول تجزیه واریانس شمارش  به با توجه
نتایج آزمایشات نشان دادند که نوع ) 7جدول (هوازي بی و

شرایط بسته بندي و زمان نگهداري ،  پذیر انعطاف هايپوشش
 بی هوازي و (ها مارش باکتريش داري بر معنی̋ کاملا تفاوت
اثرات  .)p>01/0(  داشتند  شده بندي بسته  بوقلمون  ) هوازي

معنی داري بر  ˝متقابل دو جانبه و سه جانبه نیز تفاوت کاملا
هاي بسته بندي بوقلمون )هوازيو بی هوازي(باکتري شمارش

نتایج نشان  داد که روش بسته بندي ).p>01/0(شده داشتند
 گوشت بوقلمونماندگاري  مدتتنها شده نه  اصلاح اتمسفر با
 رشد کنترل که مسئله اصلی بلکه داد افزایشروز  16، تا  را

کنترل  محدود و بود را پاتوژن  هوازيبی هوازي و هايباکتري
، زمان همراه لاکتات گانه ترکیب گازي تاثیر سه. ه استکرد

هاي بر روي شمارش باکتريمختلف  هايپوششو نگهداري 
تیمارهاي مورد آزمایش روند  کل هوازي و بی هوازي در

 ام16داشت و در روز ام12ام تا 4کند در روزهاي  افزایشی
گردید به گونه اي که بیشترین  حاصل میزان بالاتري افزایش با

 شده  بسته بندينمونه  در ام 16روز در هوازيبی و هوازي شمارش
 ،ه علت افزایشبود ک گاز و بدونمیکرون  124 در پوشش

استفاده بدون رشد و تکثیر میکروب با گذشت زمان و  امکان
امل وع ( با عبور بیشتر ترضعیف پوشش نیزگازي و از ترکیب
در نمونه ام  16است و کمترین شمارش در روز  )بازدارنده

درصد  75گاز  ترکیب به همراهسدیم  شده با لاکتات بندي بسته
CO2  به همراه  لاکتات سدیمبا ده ش بندي بستهو سپس نمونه
که علت کاهش تعداد  است CO2درصد  49گاز  ترکیب
 ضد میکروبی خاصیت تامین در تر مطلوب اتمسفر نوع ، هاباکتري
در  اثر عملکرد قوي لاکتات سدیم باو در تلفیق با  است

شرایط نگهداري و خاصیت آنتی اکسیدانی بالا  pHکنترل 
 .بهبود بخشیده است نگهداري هاي مختلفدر طی زمان را

در فاز لگاریتمی جلوگیري  باکتري تکثیر از مذکور هايفاکتور
هاي حاوي را به شدت در کلیه نمونه اند و فاز لگاریتمی کرده

نسبت به شاهد به تاخیر انداخته و  لاکتات ترکیب گازي و
در لذا  را در محدوه استاندارد قرار داده است هارشد باکتري
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ها به در نمونه تفاوت بین فعالیت میکروبیداري طول نگه
 )غیر مستقیم(گاز نیتروژن غلظت میزان  به  وابسته داريمعنی طور
 118بندي  استفاده از بسته .باشدمی )مستقیم(کربن اکسید دي و

 قابلیت ، با ضخامت مناسب یک لایه پلی آمید حاوي میکرون
  گازها و خاصیت کم به بخار آب و سایر بسیار نفوذ پذیري

گیري از  به طور چشمتوانسته پذیري به اکسیژن قابل نفوذ غیر
 )2000( 1و همکاران وندرزانت . کند جلوگیري میکروبی رشد

گوشت گاو با  کیاست ماندگاريمدت  يبر روتحقیق نتایج 
 ژنیاکس به ریپذنفوذ يهابسته و خلا در اصلاح شدهاتمسفر 
 ،لوسیلاکتوباس يهاو گونه اسسودومون يگونه ها ، داد نشان
اتمسفر اصلاح  يهاکیاستدر غالب هاي کروفلوریم ترتیب به

 ،ترکیب گازي مناسب و عدم کنترلتحت خلأ بودند و  شده
را کاهش  اتمسفر اصلاح شدهکار رفته اثر  هاي بهبستهتوسط 

 جهت تحقیقیدر  ، )2003( 2 سیجورگیگن .)38(داده است
اتمسفر  تحتتازه  گوشتانواع   یروبکیم رشد میزان بررسی

رشد    امکان   ینیب شیپ   رغمعلی   کرد   مشخص   افته،ی   رییتغ
 نیاحرارت در درجه   میتنظ  ، با نومیبوتول میودیستروکل

گوشت تازه مناسب  يزمان نگهدار شیافزا که جهت فرآیند
 میودیستروکلدر مورد رشد  ايمنتظره قابل ریغ اطلاعات. است

 يهواز یب طیکه در شرا ياتازه يهاگوشت يرو نومیوتولب
 و همکاران ناتیآ. )18(ه استآمدوجود  به ،ندشد يبسته بند

هاي  کنترل رشد باکتريجهت  شده اصلاح اتمسفر ، )2008( 3
،  با طولانی کردن فاز تأخیر عامل فاسد هوازيهوازي و بی

لذا .  دهد یرا تغییر م ها آن مرحله رشد و تکثیر لگاریتمی
بندي در  نوع بستهتازه در این بوقلمون گوشت  ماندگاري

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

 نتیجه گرفت یقیتحق در ، )2008(  4لوریت  .)10(یابد می افزایش
شده با  يبسته بند تازهي هاگوشت عمر ماندگاري در که

درصد دي  30و نیز اتمسفر اصلاح شده حداقل حاوي خلأ، 
از  یجزئ ریمقاد. یافته است شیافزا درصد 30 کربن اکسید

                                                
1-Vanderzant 
2 -Genigeorgis 
3 -Athina 
4 -Taylor 

این   که ماندیم یشده با خلأ باق يبند بسته يهاگوشت هوا در
در حال رشد  يهاسمیارگانکرویم لهیبه وس یبه راحت ژنیاکس
 يبرارا خلأ  يبند بسته لذا. شودیه ماستفادها گوشت يرو

در . مناسب نیست 6کمتر از   pH با پروتئینیهاي فرآورده
رشد  دروژنیه دیمولد سولف يهايباکتر هافرآوردهاین 
که  شده جادیا نیوگلوبیسولفوم مطلوب ونا يهابو وده ونم

 5و اسمر نیرکیا . )37(گردد یم گوشت شدن باعث سبز رنگ
در  مرغ نهیرا در س توژنزیمونو س ایستریلرشد  تایجن ، )2010(

 افتهی رییتحت خلاء و اتمسفرتغ ،نفوذ پذیر يهايبند بسته
 با بدون و    N2 درصدگاز 20و  CO2درصدگاز 80حاوي

نشان  گرادیدرجه سانت 4 بو در برگ یاسانس روغندرصد  5/0
سانس افته به همراه و بدون ای رییبا اتمسفر تغ يبسته بند. داد
 یکروبیم یدر آلودگرا دار  یکاهش معن نیشتریب یروغن
 یدر خلاء و اسانس روغن يبسته بند بیترک. ه استداشت

ه داشت مرغدر گوشت  E.coli رشد هیعل دار یمعن ریتاث برگ بو
نمک  تلفیق، اثر  )2011(ذوالفقاري و همکاران  . )24(است

یله ماهی سود کردن و بسته بندي تحت خلأ را برماندگاري ف
بررسی  گرادیدرجه سانت 4کمان در دماي  قزل آلاي رنگین

میکروبی  و شیمیایی هايشاخص که نتایج نشان داد .کردند
 سود نمک وکیوم نگهداري در تیمار دوره طی و حسی

داشته  دیگر تیمارهاي کمتري نسبت به شده کنترل و افزایش
 قابلات متنتایج اثر ، 2016 در سال در پژوهشی .)3(است
 ریپذ انعطاف يها پوشش با اتمسفر اصلاح شده و يبند بسته

هاي هوازيبیهاي باکتري مدل رشد بر لایه 4 و 3 پلیمري
 يها آزمون .بررسی شد يدود دیسف یماه )مزوفیل(پاتوژن 

روز نشان داد  60در طول  لفمخت يها ، در زمانیکروبیم
الاتر هاي بتحت غلظت شده يبند بستهي ها نمونهدر  که

CO2 ، ها  هوازيکل بی کنترل رشد ماندگاري و عمر شیافزا
محدوده در  تعداد وشده مشاهده  بوتولینوم  ومیدیکلستر و نیز

  . )41(باقی مانده است استاندارد 

                                                
5 Irkin and Esmer 
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 هاي شیمیاییآزموننتایج - 3-2
  پراکسید میزان-1- 3-2

ه شده همرابندي    بستههاي بوقلمون   نمونه پراکسید میزان نتایج
لاکتات سدیم تحت شرایط مختلف اتمسفر اصلاح شده و 

نشان  4 انعطاف پذیردر جدول  لایه 4 هاي مختلفپوشش
مدت زمان نگهداري،  طی با توجه به نتایج در .داده شده است
معنی دار در تمامی تیمارها روند افزایشی  میزان پراکسید

 سیدپراکبا توجه به جدول مقایسه میانگین  ).p≥05/0( داشت

مشخص آزمون چند دامنه اي دانکن  ها با روش داده بررسیو 
 979/7میزان پراکسیدبیشترین  نگهداري ام 16 روز در گردیدکه

 124لایه 4پوشش  وشاهد بسته بندي  P3G5متعلق به تیمار
 P2G1را تیمار 711/0 میزان پراکسیدکمترین  .بود میکرون
همراه  N2درصدگاز25و  CO2درصدگاز75بندي تحتبسته

ام نگهداري  4در روز میکرون 118لایه 4پوشش لاکتات در 
  .به خود اختصاص داده بود

  
 شده  همراه لاکتات سدیم تحت اتمسفر اصلاح شده و بوقلمون بسته بنديمیزان پراکسید  مقایسه میانگین -4جدول

 لایه 4 هاي انعطاف پذیرلفاف
 16روز 12روز 8روز 4روز  تیمار

P1G1 055/0±761/1 f 045/0±001/2 f 045/0±756/3 e 088/0±462/4 ef 

P2G1 035/0±711/0 i 072/0±883/0 i 000/0±376/2 i 000/0±978/2 i 

P3G1 026/0±414/2 d 020/0±580/2  d 035/0±744/4 d 101/0±595/5 de 

P1G2 000/0±394/2 de 058/±541/2  de 035/0±715/4  de 055/0±448/5  d 

P2G2 096/0±316/1 g 077/0±669/1 h 000/0±883/3 g 055/0±728/4 h 

P3G2 023/0±421/2 d 035/0±605/2 d 016/0±724/4 d 031/0±153/6 c 

P1G3 061/0±908/1 ef 040/0±362/2 f 032/0±808/3 e 078/0±518/4 de 

P2G3 045/0±885/0 hi 026/0±412/1 ih 052/0±669/2 h 072/0±854/3 i 

P3G3 036/0±409/2 d 017/0±606/2 de 035/0±685/4 d 092/0±348/5 d 

P1G4 000/0±490/2 c 000/0±162/3 c 031/0±274/5 c 026/0±756/6 b 

P2G4 077/0±769/1 g 000/0±853/2 d 000/0±708/4  d 026/0±716/5 g 

P3G4 000/0±848/2 b 000/0±076/4 a 021/0±402/5  c 031/0±931/6 ab 

P1G5 035/0±644/2 c 101/0±629/3 b 040/0±019/6 b 101/0±829/6 b 

P2G5 101/0±258/2  e 000/0±107/3 d 055/0±448/5 c 052/0±085/6 c 

P3G5 000/0±039/3 a 035/0±108/4 a 055/0±076/7 a 026/0±979/7 a 

  )p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
 
  کل بازهاي نیتروژنی فرار میزان -2- 3-2

شده همراه بندي    بسته  هاي بوقلمون نمونه TVN مقدار نتایج
اصلاح شده و  لاکتات سدیم تحت شرایط مختلف اتمسفر

ن داده نشا 5پذیردر جدول  انعطاف لایه 4 هاي مختلفپوشش
با توجه به نتایج در طی مدت زمان نگهداري،  .شده است

دار داشت  معنیتمامی تیمارها روند افزایشی  در TVNمقدار 
)05/0≤p.( مقدار  با توجه به جدول مقایسه میانگینTVN 

  
  مشخص دامنه اي دانکنها با روش آزمون چند داده بررسیو 

 TVN 339/ 25 دارمق بیشترین نگهداري ام 16 روز در گردیدکه
 124لایه  4  پوشش وشاهد بسته بندي  P3G5متعلق به تیمار

 P2G1 را تیمار TVN 819/10مقدار کمترین  .بود میکرون

همراه  N2درصدگاز25و  CO2درصدگاز 75تحت  بندي بسته
ام نگهداري  4در روز میکرون 118لایه 4پوشش لاکتات در 

  .به خود اختصاص داده بود
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بسته بندي شده  همراه لاکتات سدیم تحت اتمسفر اصلاح شده  بوقلمون کل بازهاي نیتروژنی فرار میزان ه میانگینمقایس - 5دولج
 .لایه 4 هاي انعطاف پذیرلفاف و

 16روز  12روز 8روز 4روز  تیمار

P1G1 055/0±302/12 f 045/0±801/13 f 045/0±896/17 e 088/0±796/20 ef 

P2G1 035/0±819/10 i 072/0±233/12 i 000/0±067/16 i 000/0±993/18 i 

P3G1 026/0±218/13 d 020/0±625/14  d 035/0±030/19 d 101/0±107/22 de 

P1G2 000/0±054/13 de 058/±234/14  de 035/0±988/18  de 055/0±991/21  d 

P2G2 096/0±806/11 g 077/0±307/12 h 000/0±965/17 g 055/0±010/21 h 

P3G2 023/0±157/13 d 035/0±385/14 d 016/0±104/16 d 031/0±795/22 c 

P1G3 061/0±513/12 ef 040/0±076/14 f 032/0±879/17 e 078/0±848/20 de 

P2G3 045/0±008/11 hi 026/0±885/12 ih 052/0±637/17 h 072/0±989/19 i 

P3G3 036/0±119/13 d 017/0±406/14 de 035/0±935/18 d 092/0±786/21 d 

P1G4 000/0±223/13 c 000/0±088/15 c 031/0±703/19 c 026/0±667/23 b 

P2G4 077/0±340/12 g 000/0±877/14 d 000/0±943/18  d 026/0±346/22 g 

P3G4 000/0±765/13 b 000/0±966/16 a 021/0±872/19  c 031/0±293/24 ab 

P1G5 035/0±425/13 c 101/0±675/15 b 040/0±734/20 b 101/0±675/23 b 

P2G5 101/0±938/12  e 000/0±997/14 d 055/0±960/19 c 052/0±757/22 c 

P3G5 000/0±859/13 a 035/0±448/16 a 055/0±908/21 a 026/0±339/25 a 

  )p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند
  

جدول ( TVNو PV ریدامق با توجه به جدول تجزیه واریانس
هاي انعطاف پوششنتایج آزمایشات نشان دادند که نوع ) 7

اثرات  کلیه و نیزبندي و زمان نگهداري  شرایط بسته،  پذیر
پر  ادیرمق داري بر معنی̋ لاتفاوت کام متقابل دو جانبه نیز

بندي شده داشتند  بوقلمون بسته نیتروژنی بازهاي فرار  اکسید و
)01/0<p.(  جانبه  سه  متقابل  اثر ) انعطاف   هايلفاف  نوع

 فاوت معنی داري  )زمان نگهداري ×بندي شرایط بسته ×پذیر
ي بسته بند  بازهاي فرار نیتروژنی بوقلموناکسید و  پر ادیرمق بر

 گازي، زمان گانه ترکیب تاثیر سه ).p<05/0(شده نداشت
در  TVNوPV مقادیرهاي مختلف برپوششو  نگهداري

کند در روزهاي  ولی افزایشی روند آزمایش مورد تیمارهاي کل
افزایش با میزان ام 16 ام و12هاي  داشت و در روزام 8ام و  4

پراکسید   مقادیرگونه اي که بیشترین  به گردید حاصل بالاتري
شده  بندي بستهدر نمونه  ام 16 در روزبازهاي فرار نیتروژنی و 

 لاکتاتگازي و  استفاده از ترکیب عدم آن علت که بود معمولی
مقادیر  پراکسید و  امل بازدارنده است و کمترینوبه عنوان ع

بسته بندي شده در نمونه  ام16 در روز بازهاي فرار نیتروژنی
و  CO2 درصد 75مراه ترکیب گاز به هبا لاکتات سدیم 

به همراه ترکیب  لاکتات سدیمبا بندي شده  بستهسپس نمونه 
 و بازهاي پر اکسید کنترلکه علت  است CO2درصد  49 گاز
 دي اکسید تردرصدهاي بالا با، نوع اتمسفر مطلوب فرار
کنترل خواص  دراثر عملکرد قوي  لاکتات سدیم با همراه

ترکیب گازي تلفیق  . بود پروتئینی محصولات فیزیکوشیمیایی
با   ، آمید حاوي پلیاستفاده از بسته بندي  و سدیم و لاکتات
را در محدوه استاندارد  TVNوPV مقادیر پذیرينا نفوذ قابلیت
و  لیگ . کرده است جلوگیري فساد اکسیداتیو از وداده  قرار

 يدبن دربسته  که   کردند گزارش یقیتحق یط ، )2002( 1همکاران
اکسید  دياصلاح شده با اتمسفر  طیور تحت تازه  گوشت
 يدوره نگهدار شیامکان افزا جادیا ، باخلأ  وبالا  کربن

 ، فیزیکوشیمیایی خواص  حفظ  نیز   و   میکروبی   رشد   کنترل، یخچالی
به وجود آورده  این فرآورده ها يدر عرضه بسته بند یانقلاب

                                                
1-Gill 



                                    1403تابستان/ شماره ي دوم / دوره شانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی  196

  
 

 ينگهدار مدت نتایج بررسی ، )2008( 1 نیلیم مک .)19(است
اتمسفر و یا شده تحت خلأ  يقطعات گوشت گاو بسته بند

، داد  نشان   کربن دیاکس دي   درصد  20 حداقل  با  افتهی رییتغ
    گوشت با حفظ خواص شیمیایی و حسی به ماندگاري این

) 2010( و اروجعلیان فر هدایتی  .)28(است  یافته  افزایش  روز 10
روي زمان ماندگاري  خلأو اتمسفر اصلاح شده  بندي اثربسته

 . کردنددرجه سانتیگراد، ارزیابی  4در برون فیله ماهی اوزون
 N2 و  CO2 ،O2 گازهايمختلفی از  هاي مخلوطایشان از 

 شده و خلأ بندي اتمسفراصلاح تیمار تحت بسته 8در غالب 
حاوي  ، چند لایه هايپاکت در ماهی هاينمونه.نمودنداستفاده 

ا روز پانزدهم نگهداري تN2  درصد 40وCO2  درصد 60
 دي اکسیدکربن نتایج نشان داد با افزایش میزان. سالم ماندند

 هاي نمونهبراي   و حسی شیمیایی و کروبیمی خواصها،  بسته در
و عمر ماندگاري  کنترل شده اتمسفراین  تحت شده بندي بسته
 2و ارگان نگلیب .)9(است یافتهافزایش  برون اوزون ماهی فیله

کربن و  دیاکس يگاز د مختلف دو يهااثر غلظت ، )2011(
 جینتا. دادند قرار یبررس شترمرغ موردگوشت يرو بر ژنیاکس
 بیگوشت  تحت ترک ي اینو ماندگار تیفیشان داد که کن

تا   ،يو مدت ماندگار افتهیبهبود  ي حاوي اکسیژن همگاز
 ه استافتی شیافزابا حفظ خواص فیزیکوشیمیایی  روز  7
 ياثر بسته بند یبررسنتایج  ، )2013( 3 همکارانوهار  .)11(

ت گاو گوش یفیک يهایژگیو يرو و خلاء افتهی رییتغ اتمسفر
 تیظرف. نشان داد گرادیدرجه سانت 4 يدما روز در 21 در مدت
 يمارهایاز ت يدار یبطور معنشاهد  ماریدر ت ، آب ينگهدار

 يدار یبه طور معن هايباکتر یکل شمارشو  کمتر بود ، گرید
 درصد 70 حاوي مارینسبت به تي شاهد و خلا مارهایدر ت

CO2  22(است دهگزارش ش بیشتر يروز نگهدار 21 یط(. 
 یکروبیضدم مواد ترکیب نتایج ، )2015( 4 همکاران و لویگامار

 سیسوس يعمر ماندگار شیافزا يبرا افتهی رییو اتمسفر تغ
هاي  فرآورده يماندگار که عمر کرد مشخص نیترات فاقد تازه

 .یابد شیافزا يتکنولوژ نیچند از یبیتواند با ترکیم پروتئینی

                                                
1 -McMillin 
2- Bingol and Ergun 
3 -Hur 
4 -Gammariello 

 N2درصدگاز 30و  CO2درصدگاز 70 گازي ترکیب در هانمونه
ابتدا در  سوسیسکردن  وردو روش غوطه بیترک به همراه 

      یروغن غلظت اسانس تزریق سپس میسد  محلول لاکتات
%  25/1 و برگ بو%  5/2 اه،یفلفل س%  5/2و  انهیراز%  25/1( 

. نددیگردنگهداري  خچالیدر و  شدند يبند بسته )يهند جوز
 دار معنی   اختلاف و یافت افزایش روز 18 تا حدود يماندگار عمر
 )يماندگار عمر روز 2 ( ي شاهدبا نمونه ها اي سهیمقا قابل

    ).17( داشت
  
   pHمیزان -3-2-3
شده همراه بندي    بستههاي بوقلمون  نمونه pHمیزان  نتایج 

لاکتات سدیم تحت شرایط مختلف اتمسفر اصلاح شده و 
نشان داده  6پذیردر جدول  انعطاف هلای 4 هاي مختلفپوشش

با توجه به نتایج در طی مدت زمان نگهداري، در  .شده است
تمامی تیمارهاي تعریف شده با افزایش زمان نگهداري از 

کمی داشته است و از  کاهش بسیار  pHنگهداري 8تا  4روز 
وجود داشته است و  جزیی ام نگهداري افزایش 12تا  8روز 
 pHکاهش میزان مجدد ، ام نگهداري 16تا  ام 12 روزهاي طی

 )90/5(میانگین در زمان  pH بیشترین میزان . مشاهده شد 
 و گاز بسته بندي بدونP3G5 متعلق به میانگین تیمارهاي 

 pH نزاکمترین می.بود میکرون124 لایه 4پوششدر  لاکتات

 P2G1 متعلق به میانگین تیمارهاي) 45/5(در زمان میانگین

همراه لاکتات  N2درصدگاز25و  CO2درصدگاز 75شرایط
. به خود اختصاص داده بودند میکرون 118لایه  4پوشش در 

نتایج ) 7 جدول( pH واریانس  جدول تجزیه  با توجه به
،  هاي انعطاف پذیرپوششنوع که   آزمایشات نشان دادند

داري بر  معنی ˝بندي و زمان نگهداري تاثیر کاملا شرایط بسته
pH 01/0( داشتندشت بوقلمون بسته بندي شده گو<p.( 

هاي نوع لفاف(اثرات متقابل دو جانبه واثر متقابل سه جانبه
نیز تاثیر  )زمان نگهداري ×بندي بسته  شرایط ×پذیر انعطاف
بندي  گوشت تازه  بوقلمون بسته pH داري بر معنی ˝کاملا

  ).p>01/0(شده داشتند
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  بسته بندي شده  همراه لاکتات سدیم تحت اتمسفر اصلاح شده و بوقلمون pHمیزان  مقایسه میانگین - 6جدول
  لایه 4 هاي انعطاف پذیرلفاف 

 16روز  12روز 8روز 4روز  تیمار

P1G1 5/68±0/13 a 5/63±0/12 a 5/74±0/13b 5/36±0/05h 

P2G1 5/60±0/13 a 5/55±0/12 a 5/67±0/13b 5/00±0/05j 

P3G1 5/71±0/13 a 5/65±0/12 a 5/79±0/13ab 5/38±0/05h 

P1G2 5/76±0/13 a 5/74±0/13 a 5/82±0/13ab 5/75±0/05f 

P2G2 5/72±0/13 a 5/70±0/13 a 5/78±0/13ab 5/72±0/05f 

P3G2 5/78±0/12 a 5/76±0/13 a 5/90±0/13ab 5/87±0/05e 

P1G3 5/70±0/13 a 5/69±0/13 a 5/80±0/13ab 5/70±0/05f 

P2G3 5/66±0/13 a 5/66±0/12 a 5/76±0/13b 5/24±0/05g 

P3G3 5/73±0/13 a 5/71±0/12 a 5/86±0/12ab 5/70±0/05f 

P1G4 5/78±0/13 a 5/76±0/12 a 5/89±0/13ab 5/92±0/05cde 

P2G4 5/74±0/13 a 5/72±0/12 a 5/83±0/14ab 5/54±0/05i 

P3G4 5/82±0/13 a 5/80±0/13 a 5/96±0/13ab 5/97±0/05abc 

P1G5 5/82±0/15 a 5/82±0/13 a 5/94±0/13ab 6/00±0/05ab 

P2G5 5/76±0/13 a 5/75±0/13 a 5/92±0/13ab 5/88±0/05de 

P3G5 5/83±0/13 a 5/80±0/13 a 6/00±0/14a 6/00±0/08a 

  )p<05/0(داري ندارند مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی
 

بندیها  کل بسته درpH مقدار نبیشتری شده ارایه نتایجبه  با توجه
  pHو کمترین مقدار  درون بسته بندي معمولیمربوط نمونه 
لاکتات  حاوي  CO2درصد  49و  CO2 درصد 75به ترتیب در 

در حقیقت نوع اتمسفر . سدیم در طول  مدت نگهداري بود
G 1 وG3  2 بسته بندي و P   روز شانزدهبهترین اثر را طی 

 CO2افزایش غلظت آن علت .ته استداشpH روي تغییرات

افزایش تولید اسیدکربنیک حاصل از ترکیب  موجب  که است
اسید . است شده با آب موجود درنمونه کربن دي اکسید

کربنیک از غشاء سلولی میکرواورگانیسم وارد شده ودر 
شود و با به هم زدن تعادل الکتریکی داخل سلول یونیزه می

در  گرددوارگانیسم میداخل سلول موجب مرگ میکر
 G 3و G 1گاز  اتترکیبدر گوشت  pHباعث کاهش  نتیجه

سبب  آمید حاوي پلی میکرون 118 لایه سه پوشش وگردد  می
است   شده ها پارامتر  این  روي  و لاکتات  ر گازاث  تشدید

.    

بندي  بسته متقابل اتاثر سو هم ییهاژوهشپ در ، )2016( محققان
  بررا   هیچند لا هاي پلیمريپوشش شده و  با اتمسفر اصلاح
درجه  25يدر دما يدود دیسف یماهpH  خواص حسی و

بررسی روز  60 مدتمختلف در  يها در زمان گراد یسانت
 داد که غلظت بالاتر شانانجام شده ن يها یابیارز. کردند

CO2   یماه دیعمر مف شیو افزاها فاکتور نیا بهبودباعث 
 2018  ی در سالقیدر تحق .)42،43( ته اسشد يدود دیسف

که  کردند گزارش گوشت تازه بلدرچین محققان به این روي
نفوذ به پلیمري غیر قابل  هیلاچند  هايپوششبا بندي  بسته

تا ها نمونهرا ایجاد نموده و   pHراتییتغ نیکمتر اکسیژن
  .)44(روز با حفظ خواص حسی نگهداري شده است 16

 آلا قزل روي ماهی پژوهشیدر ، ) 2021( 1 همکاران وچان 
درصد  60شده حاوي  تحت اتمسفر اصلاح )آتلانتیک( تازه

CO2 درصد  40وN2 میکروبی خصوصیاتنیز خلا   و  ،
 قرار بررسی مورد هفته سه مدت به ، pH تغییرات و نیز  حسی

                                                
1 -Chan 
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هاي تحت اتمسفر بنديبسته که دادند نشان نتایج. گرفت
  کنترل این خواص در توجهی قابل وربه ط خلا و شده اصلاح
در  برابر5/1 خام هايماندگاري ماهیمدت  اند وداشته نقش
   .)13(است گراد افزایش یافتهسانتی درجه 4 دماي

 
  ارزیابی حسی -هاي فیزیکی نتایج آزمون - 3-4

نتایج مقایسه تیمارهاي مختلف مشخص کرد که با توجه به 
زمان نگهداري  و بندي بسته ایطشر ، پذیر انعطاف هايپوشش نوع
 خصوصیاتبر  قبولی قابل اثرات شده بندي بسته بوقلمون گوشت در

و  8 با توجه جداول .رنگ داشتظاهر، بافت، مزه، بو، حسی 
 ×پذیر  هاي انعطافپوششنوع ( متقابل دو جانبه نتایج اثر  ، 9

 16امتا ام  4 صفات حسی در روزهاي بر) زمان نگهداري
 124 لایه4 شده در پوشش بندي بستهنمونه  که تیمار نشان داد
 118لایه  4شده با  بسته بنديکمترین و تیمار نمونه  میکرون
اثر را روي  حفظ خواص حسی  و بهترین بیشترین میکرون
ترکیب گازي (متقابل دو جانبه  از طرفی نتایج اثر. گذاشتند

 ام 16 تا ام 4بر صفات حسی در روزهاي ) زمان نگهداري ×
بیشترین و بدترین امتیاز ارزیابی بندي بدون تزریق گاز بسته

 )N2درصد  25و  CO2درصد  75(حسی و ترکیب گاز  
امتیاز ارزیابی حسی و بهترین اثر را روي صفات  کمترین

متقابل دو جانبه  نتایج اثر. داد حسی به خود اختصاص
ت ، بر صفا )هاي انعطاف پذیرلفافنوع  × ترکیب گازي(

لایه  4بندي شده در پوشش بستهحسی نشان داد که نمونه 
کمترین و بدترین اثر و نمونه  گاز و بدون تزریق میکرون 124

گاز  به همراه ترکیب میکرون 118لایه  4شده در  بسته بندي
بیشترین و بهترین اثر را  )CO2درصد  75و  N2درصد  25(

گازي، تاثیر سه گانه ترکیب . گذاشتند روي خواص حسی
ترکیب گازي  نشان داد ،مختلف پلیمري هاي پوشش زمان و

G1 وG3   همراه لاکتات سدیم  در پوشش P2  بهترین اثر
تغییرات  داشته است و روي خواص حسی روز انزدهش را طی
درون بسته بندي حاوي  گازي دو ترکیب این حسی در  خواص
 نگهداري دتمطی  بندي سایر تیمارهاي بسته از کمتر آمید پلی
نسبت به  ، کمتر ضخامت علی رغملفاف چهار لایه  این. بود
سبب  کمبسیار خاصیت نفوذ پذیريبا   دیگر پوششدو 

خواص حسی گوشت  روي لاکتات سدیمر گاز و اث تشدید 
  .است  شده بوقلمون

  
 ،يهواز يهايبر تعداد باکترنگهداري و زمان  يبسته بند طی، شرالفاف هاي انعطاف پذیر  ریتأثجدول تجزیه واریانس  - 7 جدول

  در گوشت بوقلمون pHو  PV ،TVN ،يهوازي بیهايتعداد باکتر
نوع منبع تغییرات 

(SOV) 
 PV  TVN  pH  بی هوازي باکتري   باکتري هوازي

(F)  (P)  (F)  (P)  (F)  (P)  (F)     (P)  (F)     (P) 
P( 1396/878** /0(لفافاثر  000 110495/397** /0 000 240/033** /0 000 383/651** /0 000 27/120** 0/000 

G)( 1354/781** /0اثرشرایط بسته بندي 000 55508/133** /0 000 885/283** /0 000 300/945** /0 000 30/765** 0/000 
Z( 15543/464** /0(اثر زمان نگهداري 000 142276/381** /0 000 740/643** /0 000 3032/516** /0 000 22/330** 0/000 

P×G( 13/151** /0(اثر متقابل 000 676/450** /0 000 019/19 ** /0 000 3/226** /0 002 4/056** 0/000 
P×Z( 3/766** /0(اثر متقابل 002 11/486** /0 000 553/14 ** /0 000 29/584** /0 000 6/791** 0/000 
G×Z( 78/778** /0(اثر متقابل 000 1650/092** /0 000 987/19 ** /0 000 12/884** /0 000 5/952** 0/000 
P×G×Z( 2/010** /0(اثرمتقابل 007 11/024** /0 000 433/0 ns /0 995 /0 207ns 1/000 3/330** 0/000 

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

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

  )p<05/0(داري  نشان دهنده عدم معنی nsعلامت 
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 ی بسته بنديبررسنتایج  ، )2000( 1همکاران ونیوتن 
گوشت در مدت نگهداري  این که  نشان دادگوشت بره 

گزارش  روز 8تا  6تر و حدود تحت خلأ کوتاه يبسته بند
قطعات کوچک گوشت بره که  يزمان ماندگار.شده است 
، ه بودندشد ينگهدار  CO2 درصد20  با شده اصلاح در اتمسفر

 ينگهدار یمعمول يبود که در هوا یاز قطعات یشترب درصد 50
 ژنیمحصول در معرض اکس نیکه ا یطیشرا در یده بود وگرد
پس از سه هفته رنگ  ،گرفتقرار  CO2 درصد 20و  ادیز

آن تند  يشده و بو يقهوه ا يهاقرمز روشن با لکه گوشت
 ،بیان کردند 1390در سال  همکاران و ذوالفقاري .)32(گردید
سود  نمک آلاقزل فیله حسی بر روي هاي ارزیابی نتایج

 بهبود حاکی از) خلا(شده در شرایط اتمسفر اصلاح شده 

 تیمار ، شاهد بود به نسبت نگهداري دوره طی ها شاخص این

خواص  روز 7 تا   سود نشان داد که نمک  ترکیب وکیوم و 
مطلوب باقی  گراد درجه سانتی 4 دماي در آلا قزل فیله حسی
 يبسته بند اثرات نتایج  ، )2014( 2همکاران و مول .)3(است دهمان

سالمون  یسوش يهاتیفیک از برخی يرو افتهی رییتغ در اتمسفر
 50حاوي کیبات گازيتر سالمون در یسوش.مشخص کرد
 CO2درصد  100 نیز و  N2 درصدگاز 50و  CO2درصدگاز

نمونه در مدت مطالعه . رفتگ قرار گرادیسانت درجه 4 يدر دما
 ازیامت  بهترین CO2 درصد 100و نمونه حاوي نیشاهد کمتر

لیمزوف يتعداد باکتر نیهمچن.د نبدست آور را یحس یابیارز

                                                
1 Newton   
2- Mol 

 این ترکیب گازي تحت يهانمونه  در  يهواز  لیکروفیسا  و 
 نیب هانمونه این در pH زانیم و داشتند يدار یمعن کاهش

. )31(ماند یباق ثابت يمدت زمان نگهدار   در 7/5 - 2/5
 يبسته بند اثرات یبه بررس ، )2016( 3  همکاران  و  نکوسکایمارک

بسته و  کربن بالا حاوي گاز دي اکسید افتهی رییدر اتمسفر تغ
 یابیو ارز ییایمیکوشیزیف يهایژگیو روي در خلاء يبند
روز  15ي مدت زمان نگهدار مرغ طی نهیدر س یحس

 pHکنترل سبب ییر اتمسفرتغنشان داد  جینتا. پرداختند

و بهبود خواص حسی به خصوص  کاهش آب تراوش شده 
        و روش يمدت نگهدار ه وشد   مرغدر گوشت رنگ 
 ییایمیکوشیزیف يپارامترها يرو يدار یمعن راتاث يبند بسته
 )2019( 4همکاران و مرلو .)27(ه استداشت یحس یابیو ارز
 با کیتوزان هايفیلم تأثیر تازه ، سالمون بر ماهی  یقیدر تحق
در 100شده حاوي اتمسفراصلاح با آن ترکیب و فلفل عصاره

 ماهی هايفیله کیفی خصوصیات صد دي اکسیدکربن بر
 مورد روز 28 طی در گرادسانتی درجه 2 یخچال در سالمون
 خصوصیات نظر از سالمون ماهی هايفیله. گرفت قرار بررسی

. شدند ارزیابی حسی و کیومیکروبیولوژی فیزیکوشیمیایی
 و هاي هوازي و بی هوازيباکتري تعداد دادند نشان نتایج

نسبت به  بخشی رضایت حسی در این اتمسفر نتایج ارزیابی
 در سالمون ماهی فیله کیفیت داشته  است که در حفظ شاهد
  ).30(بوده است موثرتر یخچال در نگهداري هنگام

                                                
3-Marcinkowska 
4- Merlo 
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 بوقلموندر گوشت ات ارزیابی حسی صف )MS(جدول تجزیه واریانس - 9جدول

   MS       
  نوع منبع تغییرات

(SOV) 
 ظاهر مزه بافت رنگ  عطر و بو

 **P( 49/532** 58/868** 48/872** 41/600** 56/520( پذیر انعطاف لفافاثر 
 **G)( 17/346** 14/794** 18/255** 17/150** 16/020اثرشرایط بسته بندي
 **Z( 93/484** 67/933** 92/691** 73/902** 67/009(اثر زمان نگهداري

 **P×G( 1/096** 0/522** 0/641** 0/300** 0/612(اثر متقابل
 **P×Z( 2/291** 2/529** 2/511** 3/386** 2/395(اثر متقابل
 **G×Z( 2/628** 2/814** 2/545** 3/131** 3/077(اثر متقابل
 **P×G×Z( 0/740** 0/735** 0/615** 0/739** 0/800(اثرمتقابل

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

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

 )p<05/0(داري  نشان دهنده عدم معنی nsعلامت 
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  نگهداري هايو زمان يبسته بند طی، شرا هیلا 4پلیمريهاي لفافنوع  با توجه بهشده  بندي بسته بوقلمونارزیابی حسی گوشت  جینتا- 8جدول 

 بو  رنگ  مزه  بافت  ظاهر
 تیمار

ام  16روز  ام  4روز   ام  16روز    ام  4روز   ام  16روز    ام  4روز   ام  16روز    ام  4روز   ام  16روز    ام  4روز    

3/95±0/05b 1/00±0/00 c  3/96±0/004b 1/00±0/00 b  3/98±0/02b 1/00±0/00 c  3/97±0/04b 1/00±0/00 c  3/99±0/01b 1/00±0/00 c P1G1 

2/97±0/03c 1/00±0/00 c  2/94±0/06c 1/00±0/00 b  2/94±0/06c 1/00±0/00 c  2/95±0/05c 1/00±0/00 c  2/96±0/04c 1/00±0/00 c P2G1 

4/98±0/02b 1/00±0/00 c  3/98±0/02b 1/00±0/00 b  3/98±0/02b 1/00±0/00 c  3/99±0/01b 1/00±0/00 c  3/99±0/01b 1/00±0/00 c P3G1 

4/97±0/03a 1/00±0/00 c  4/97±0/03a 1/00±0/00 b  3/96±0/04b 1/00±0/00 c  3/98±0/02b 1/00±0/00 c  4/98±0/02a 1/00±0/00 c P1G2 

3/98±0/02b 1/00±0/00 c  3/99±0/01b 1/00±0/00 b  3/99±0/01b 1/00±0/00 c  3/99±0/01b 1/00±0/00 c  4/00±0/00b 1/00±0/00 c P2G2 

4/97±0/03a 1/770±0/00b  4/97±0/03a 1/00±0/00 b  4/97±0/03a 1/88±0/00b  3/99±0/01b 1/96±0/00b  4/99±0/01a 1/83±0/00 b P3G2 

4/98±0/02a 1/00±0/00 c  4/98±0/02a 1/00±0/00 b  4/98±0/02a 1/00±0/00 c  4/00±0/00b 1/00±0/00 c  4/98±0/02a 1/00±0/00 c P1G3 

4/02±0/04b 1/00±0/00 c  4/02±0/04b 1/00±0/00 b  4/02±0/04b 1/00±0/00 c  4/00±0/00b 1/00±0/00 c  4/96±0/04a 1/00±0/00 c P2G3 

4/96±0/04a 1/00±0/00 c  4/96±0/04a 1/00±0/00 b  4/96±0/04a 1/00±0/00 c  5/00±0/00a 1/00±0/00 c  4/99±0/01a 1/00±0/00 c P3G3 

4/98±0/02a 1/00±0/00 c  4/98±0/02a 1/00±0/00 b  4/98±0/02a 1/00±0/00 c  5/00±0/00a 1/00±0/00 c  5/00±0/00a 1/00±0/00 c P1G4 

4/99±0/01a 1/00±0/00 c  4/99±0/01a 1/00±0/00 b  4/99±0/02a 1/00±0/00 c  4/00±0/00b 1/00±0/00 c  5/00±0/00a 1/00±0/00c P2G4 

4/98±0/02a 2/00±0/00 b  4/98±0/02a 1/00±0/00 b  4/98±0/02a 2/00±0/00 b  5/00±0/00a 2/00±0/00 b  5/00±0/00a 2/00±0/00 b P3G4 

4/98±0/02a 1/75±0/00  a  4/99±0/01a 1/00±0/00b  5/00±0/00a 2/00±0/00  b  5/00±0/00a 1/00±0/00 c  5/00±0/00a 2/00±0/00b P1G5 

4/98±0/02a 1/00±0/00 c  4/98±0/02a 1/00±0/00 b  5/00±0/00a 1/00±0/00 c  5/00±0/00a 1/00±0/00 c  5/00±0/00a 1/00±0/00c P2G5 

5/00±0/00a 2/03±0/15 a  5/00±0/00a 1/90±0/00 a  5/00±0/00a 2/66±0/13 a  5/00±0/00a 2/38±0/17 a  5/00±0/00a 2/26±0/15a P3G5 
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  گیري  نتیجه-4
است که به  پروتئینیگوشت بوقلمون ازجمله محصولات 

آبی مستعد فساد میکروبی و شیمیایی  فعالیت و مغذي مواد دلیل
چه این گوشت بدون بسته بندي و در دماي  چنان. باشد می

 3 - 2شرایط یخچالی نگهداري شود زمان ماندگاري آن 
اکسیداتیو ها فساد و پس از آن با رشد باکتري است روز

شرایط تحت طبق شواهد . گرددیم باعث بو و طعم نامطبوع 
 بوقلمونگوشت بر مدت ماندگاري   CO2درصد 25 خلاء و
همراه لاکتات  کربندیاکس يوجود د. داشتند تريکمتأثیر

به عنوان فاکتور  چند لایهپلیمري  بنديستهبنوع سدیم و 
میزان  و گزارش شده این تحقیقدر  ییایضد باکتر یاصل
گاز درون بسته و  گاز بستگی به غلظت اولیه و نهایی تاثیر

 که شتدرجه حرارت نگهداري و جمعیت اولیه میکروبی دا
مدت ماندگاري  میزان دي اکسید کربن بالا رفتههرچه البته 

 سدیم لاکتات و  کربن دي اکسیدتلفیق . یافته است افزایشنیز 
را  و بیهوازي يهواز يها يباکتر دیو زمان تول ریمرحله تاخ

 و نموده يدیاس يرا مقدار طیمح نیو همچن کرده  تریطولان
ه دیگرها میکروارگانیسم رشد کاهش کنترل و مسئله باعث نیا

طبق نتایج بهترین شرایط نگهداري  در یک نگاه کلی .است
 انعطاف پذیر   هاياکتپدر بندي شده  بسته هاي متعلق به نمونه

پذیري بسیار  آمید با قابلیت نفوذ حاوي پلی میکرون 118 لایه4
آب و گازها علی رغم ضخامت نسبت به عبور بخار جزیی
به CO2)  درصد N2 + 75 درصد 25( گازي ترکیب تحت کمتر
 )روز 16 ( تریزمان طولاندر  کهبود لاکتات سدیم همراه
را با توجه به کنترل  بوقلمون زهاتگوشت  ماندگاري مدت

آزاد  بازهايو  پراکسید مقادیر ، pH اترییتغ ، رشد میکروبی
  .دافزایش دا خواص حسی نیتروژنی و

  
  سپاسگزاري-5

 آزمایشگاه امور دریغ ادارهبی هاي حمایت با حاضر مطالعه
و   تهران  دانشگاه  يشاورزک  سیپرد - یغذائ عیصنا  گروه
صنایع و  پوشان پلاستیک ، پلاستیک ماشین الوان هايشرکت
 مدیریتاز  وسیله بدین که است گرفته انجام  گاما پک بندي بسته
  .گردد می قدردانی و تشکر مذکور کارشناسان واحدهاي وکلیه

  

  منابع-6
کاربردي پرورش  و جامع راهنماي .1390 .م اقبالی، .1

  . کشاورزيترویج  و آموزش انتشارات ، گوشتی طیور
، اصول پرورش  1389. و ایلخانی، ف .دانشیار،م .2

 ،غربی آذربایجان واحد  دانشگاهی جهاد ، بوقلمون
25 -5.  

 .1390.س. فلاح زاده ،.ب ،شعبانپور   ،.م  ،ذوالفقاري .3
خلأ و تأثیر توأمان  در بندي بسته کردن، سود نمک اثر
ماهی قزل آلاي رنگین کمان  فیله ماندگاري بر ها آن

فصلنامه علوم و ، 1 ± 4طی نگهداري در دماي 
منابع   و  کشاورزي  علوم  گاهدانش   غذایی،  صنایع
 .35- 8،44شماره ،گرگان طبیعی

 ، عسگري.پارسافر، ب ،.عباسی،ع ،. نیا،ع فاتح .4

دستورالعمل کیفی و . 1389. شهبازي،ا ، .مقدم،م
بهداشتی نگهداري حمل و نقل و عرضه گوشت 

 هاي بخشنامه و ها دستورالعمل ،)منجمد و تازه( طیور

 بهداشت معاونت حوزه بهداشتی و کنترل کیفی

 و بار تره و میوه میادین سازمان کیفیت تضمین و
 .تهران کشاورزي شهرداري هاي فرآورده

 هاي بندي بسته از استفاده .1390.حبیبی،م و غ، مصباحی، .5
مجله    ، گوشتی  محصولات و  گوشت  براي  فعال

شماره  ،7 ،سالبندي توسعه صنعت بسته  و  فناوري
 .34- 40 ، صفحه69

. 1371 .تحقیقات صنعتی ایران و استاندارد موسسه .6
ملی   استاندارد  ، ها ویژگی - طیور  تازه  گوشت
 .9714شماره  ،ایران

 .1386.و تحقیقات صنعتی ایران استاندارد موسسه .7
ها  ویژگی – شده کنسرو غذایی مواد میکروبیولوژي

شماره ،استاندارد ملی ایران ، هاي آزمونو روش
2326 . 

 ،1393. تحقیقات صنعتی ایران و دارداستان  موسسه .8
 هاسمیکروارگانیم یکل شمارش يبرا  جامع روش

شماره ،استاندارد ملی ایران ، وسیسلس درجه 30 در
 .5272- 2 و 5272- 1
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افزایش زمان .1389. ع. اروجعلیان م و. فر هدایتی .9
 Acipenser) تازه برون اوزون ماهی فیله ماندگاري

stellatus) بندي تحت اتمسفر  در شرایط بسته
 مجله علمی شیلات.و خلاء (MAP) شده اصلاح
 .127- 19.3.140شماره. ایران
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Abstract 
In this study, the effect of different concentrations of three types of gas mixtures (carbon 
dioxide, nitrogen, oxygen),as well as vacuum conditions, and ordinary packagings as control, 
containing sodium lactate, and also three flexible multi-layer containers for extending shelf 
life of fresh turkey meat at 4 0C were evaluated. Ordinary conditions as control samples, were 
compared with four kinds of modified atmosphere packaging 1)75% CO2 + 25% N2 , 2) 25% 
CO2 + 75% N2 , 3)%49CO2+49% N2 + 2%O2 and 4) under vacuum condition, along with or 
samples without sodium lactate. These samples, were packaged in different flexible multi-
layer films,PET12/AL7 /OPP20/ LLD85, PET12 /AL7/PET 12/LLD95 and PET12/AL7/PA15/LLD85 
. Experiments were performed on samples as follows microbial test (aerobics and anaerobic 
count) , chemical pH ,TVN and PV test  and sensory evaluation during 16 days. The shelf life 
of tukey meat samples were reported in 4-layer container 118 μ under gas compositions , 75% 
CO2 ; 49% CO2 & 25% CO2 ; 16, 15 ,13 days, respectively, in vacuum and ordinary conditions 
were 11 ,6 days, with 126 μ  under gas compositions, 75% CO2 ,15 days , in conditions 49% 
CO2 & 20% CO2 13 and 11 days, in vacuum and control were 10 , 5 days, samples in 124 μ , 
under gas compositions 75% CO2 ; 49% CO2 & 25% CO2 ; 13, 11, 9 days in vacuum and 
ordinary conditions were 7 , 3 days, respectively.The best treatment belonged to samples 
containing sodium lactate under conditions 75% CO2 in 118 μ container along with poly amid 
in spite of less thickness , and had desirable effects on physicochemical and microbial 
properties of samples. The worst treatment belonged to packed samples under non-gas and 
sodium lactate condition, in 124 μ flexible container. 
 
Keywords: Modified Atmospheric Packaging, Tukey Meat, Multilayer Flexible Pouches, 
Sodium Lactate. 
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