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 خلاصه  

 

فرآوردهبسته  ماندگاری  افزایش  در  نقش مهمی  آن بندی  به های گوشتی و حفظ کیفیت  این محصولات  دارد.  ها 

رشد میکروارگانیسم برای  بالا، ترکیبات مغذی و شرایط مناسب  ها، بسیار مستعد فساد هستند. نوع  دلیل داشتن رطوبت 

میبسته  باشد. بندی  داشته  اثر مستقیم  رطوبت  کاهش  و  رنگ  تغییر  چربی،  اکسیداسیون  میکروبی،  رشد  بر سرعت  تواند 

میبسته  انجام  هوا  با  تماس  در  که  معمولی  سریعبندی  فساد  موجب  و  دارد  را  محافظت  میزان  کمترین  تر محصول شود، 

بستهمی مقابل،  در  باکتریشود.  رشد  اکسیژن،  با حذف  واکنشبندی خلأ  و  هوازی  و  های  داده  کاهش  را  اکسیداتیو  های 

افزایش می را  اتمسفر اصلاح دهد. بستهماندگاری  با  از گازهایی مانند دیبندی  استفاده  با  نیز  نیتروژن و شده  اکسیدکربن، 

می کمک  محصول  کیفیت  و  طعم  رنگ،  حفظ  به  بسته اکسیژن،  جاذبکند.  از  استفاده  با  فعال  ترکیبات  بندی  یا  ها 

بندی هوشمند با پایش تغییرات تازگی، امکان کنترل کند. همچنین بستهضدمیکروبی، از رشد عوامل فسادزا جلوگیری می

بندی مناسب همراه با شرایط نگهداری سرد، بهترین راه برای افزایش عمر سازد. استفاده از بستهبهتر کیفیت را فراهم می

بسته نوع  انتخاب صحیح  در مجموع،  است.  میماندگاری  کیفیت  بندی  و  ایمنی  ارتقای  و  غذایی  ضایعات  کاهش  به  تواند 

 .های گوشتی منجر شودفرآورده

 

 شدهبندی خلأ، اتمسفر اصلاحهای گوشتی، ماندگاری، بستهبندی، فرآوردهبستهکلمات کلیدی:  
 
 

 مقدمه.  1
 

فزاینده تأکید  حاضر،  حال  افزودنیدر  از  که  دارد  وجود  ایمن  غذایی  مواد  مصرف  بر  مواد  ای  و  طبیعی  های 

زیستبسته  می  1پذیرتخریب بندی  بسته استفاده  مواد  برای  طبیعی  منابع  بررسی  زمینه،  این  در  بهکنند.  و  کارگیری  بندی 

عنوان سدیّ  توانند بهبندی میهای بستهفعالِ دارای فواید سلامت، اهمیت بسیار زیادی دارد. پلیمرها و فیلمترکیبات زیست 

 گفته زمانی مدت به محصول  ماندگاری  .]1[  در برابر عوامل محیطی گوناگون مانند اکسیژن، رطوبت، دما و نور عمل کنند

 جنبه این امروزه .باشد نداشته تغییرات نامطلوب آن غذایی ارزش و محصول حسی و ظاهری آن خواص طی که شود می

 
1 Biodegradable packaging 
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 انواع میان از .باشد می ها انواع واکنش مقابل در غذا حفظ هدف با فناوری، و بندی  بسته نوآوری نزدیک با کاملا ارتباط در

 و آنزیمی ، فعالیت ها باکتری رشد جمله از مختلفی عوامل و هستند بسیار فسادپذیر ها گوشت تجاری، غذایی محصولات

  گیرند  قرار می محیط و بندی بسته نوع تاثیر تحت عوامل این از برخی .تاثیرگذار باشد  آنها عمر طول بر تواند می اکسایش

مجموعه  . ]2[ بافتگوشت  از  عضلانی ای  لاشه -های  داماسکلتی  بافتی  با  که  است  کشتاری  پیوندی  های  و  چربی  های 

ضروری برای بدن،    رود و غنی از اسیدهای آمینهر میترین منابع پروتئینی به شما باشد و از جمله مهممربوطه همراه می

ویتامین انواع  روی،  و  آهن  مانند  معدنی  میمواد  سبب  که  است  کافی  انرژی  همچنین  و  زمرهها  در  تا  و  شود  بهترین  ی 

از جنبه سلامت و ترین چالش گوشت، فسادپذیری زیاد آن میاما مهم . بندی شودترین مواد غذایی طبقهلکام باشد که 

می قرار  تأثیر  تحت  را  آن  سالکیفیت  طی  پایین،  دهد.  دمای  در  گوشت  نگهداری  زمان  مدت  افزایش  منظور  به  ها، 

زایی و سمیت هستند؛ بنابراین با  های سنتزی دارای خواص سرطان افزودنی های سنتزی زیادی استفاده شده استافزودنی

مصرف نگرانی  افزودنیافزایش  به  نسبت  غذا  سالمکنندگان  گوشتی  محصولات  و  گوشت  برای  تقاضا  سنتزی،  و  های  تر 

 . ]3[های غذایی طبیعی افزایش یافته استافزودنی

 

 

 بسته بندی علم .  2
 

  استفاده   و  فروش  ذخیره توزیع، برای،  محصولات  محافظت  و   دادن  قرار  فناوری  و   هنر  علم  بندی،  بسته

  شانس  افزایش   یعنی  محصول  نگهداری  زمان   افزایش  و  است  محصول  ماندگاری  مدت  افزایش  بندی  بسته  اثر  مهمترین.است

 مقابل در سدی مثل بندی بسته .]4[  مشتری  دست  به  کالا   رساندن  برای  بیشتر  فرصت  از  گیری  بهره  و  بازار  در  رقابت

اقدامات همراه باید بندی بسته گوشت، فساد کاهش منظور به .کند  عمل می ثانویه های آلودگی  رشد تا باشد دیگر با 

تا راهبرد طبق ها میکروارگانیسم تلفیقی  بسته   .]2[شود محدود امکان حد  فناوری  بنیادی دیگر  از  هدف  بندی، حفاظت 

های محصول در طول نگهداری و رعایت استانداردهای کیفی لازم برای های گوشتی است، با حفظ ویژگیگوشت و فرآورده

فرآورده  ،بندیبسته  فروش. و  ذخیرهگوشت  فرآیند،  طول  در  را  گوشتی  مکانیکی،  های  خطرات  برابر  در  توزیع  و  سازی 

برای بستهدر حال حاضر سیستم  . ]5[کندشیمیایی و زیستی محافظت می بندی گوشت وجود دارد که هر  های متعددی 

ویژگی  دارای  اینیک  هستند.  متفاوتی  کاربردهای  و  بسته سیستم  ها  از  روکشها  با  نگ بندی  کوتاهبرای  در  هداری  مدت 

و سرد  خردهی شرایط  در  نمایش  بسته ا  مختلف  انواع  تا  اصلاح فروشی،  اتمسفر  در  و شدهبندی  نگهداری  نمایش  ی   برای  ا 

با استفاده از   شدهاتمسفر اصلاحهای  بندی خلأ، تخلیه و تزریق گاز حجمی یا سیستممدت در شرایط سرد، تا بسته طولانی

دی  100 طولانیدرصد  نگهداری  برای  میاکسیدکربن  شامل  را  سرد  شرایط  در  ویژگیمدت  تنوع  به  توجه  با  های  شوند. 

بندی که بتواند کنترل بیشتر محصول و کیفیت بندی گوشت، هر فناوری بسته محصولات و نیازها و کاربردهای اساسی بسته

 . ]6[د، مورد استقبال قرار خواهد گرفتصورت اقتصادی و متنوع ارائه دهرا به 

 

 

 های قرمز گوشتوضعیت کنونی .  3

 

می  14/346، مصرف جهانی گوشت  201۸در سال   بسته انتظار  و  بود  تن  با  میلیون  یابد.  افزایش  آینده  در  رود 

بندی پتروشیمیایی  کند. مواد بستهبندی نیز به همان نسبت افزایش پیدا میافزایش مصرف گوشت، استفاده از مواد بسته

شوند، زمان زیادی برای تجزیه و بازتولید نیاز دارند و در نتیجه  طور گسترده در صنعت فرآوری گوشت استفاده میکه به

محیطی برای فرآوری گوشت مطرح بندی زیستگذارند. بنابراین، نیاز به توسعه مواد بستهزیست میاثرات منفی بر محیط
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ی روشنی از تولید محصولات فسادپذیر  صنعت گوشت نمونه   .پذیر و قابل بازیافت باشندراحتی تجزیهشود؛ موادی که بهمی

این موضوع، به  با در نظر گرفتن  اسیدهای چرب غیراشباع است.  بالای  توان راحتی میبا مقادیر مختلف چربی و محتوای 

های طی  های گوشتی باشد. واکنشتواند عامل اصلی افت کیفیت در گوشت و فرآوردهفهمید که اکسیداسیون لیپیدها می

بوها و طعم لیپیدها مسئول تشکیل  نیز  اکسیداسیون  بافت و رنگ  بر آن، موجب تغییر در  نامطلوب هستند و علاوه  های 

میمی رنگ  تغییر  باعث  میوگلوبین  اکسیداسیون  زیرا  مصرفشوند،  پذیرش  و  انتخاب  بر  عوامل  این  اثر  گردد؛  کننده 

گذارند. با این حال، تغییرات ارگانولپتیک تنها نکته مهم در روند اکسیداسیون لیپیدها نیستند؛ تشکیل ترکیبات سمی می

 . ]1[ ای نیز باید در نظر گرفته شودمانند آلدهیدها و از دست رفتن ارزش تغذیه

 

 

 فراورده های گوشتی یبندمورد استفاده در ساخت بسته یمرهایپلستیز  پلیمرهای پروتئینیزیست . 4
 

ساکاریدها هستند، زیرا ها و پلیبندی دارند، پروتئینپلیمرهایی که بیشترین کاربرد را در مواد بستهاز میان زیست 

دهند؛ به  هایی نشان میها محدودیتهای نهایی فیلمای مشابهی دارند. با این حال، این مواد در ویژگیهای زنجیرهشبکه 

کاررفته برای های بهبندیمطالعات گوناگونی درباره بسته   شوند. صورت آمیخته با یکدیگر استفاده میهمین دلیل، اغلب به

زیست ترکیبات  افزودن  با  پژوهشگوشت  است.  شده  ارائه  بهفعال  آمیزههایی  از  مشخص  زیست طور  مانند  های  پلیمرها، 

ترتیب در گوشت خام گاو، گوسفند و  ان به کیتوز  -سلولز، و ژلاتین  -پنیر، ایزوله پروتئین آب کربوکسی متیل سلولز  -ژلاتین

های  ها باعث بهبود خواص مکانیکی فیلمکارگیری این آمیزهکنند که بهاند. این مطالعات گزارش میبوقلمون استفاده کرده

اند و در نتیجه، عمر تعویق انداختن اکسیداسیون لیپیدها مؤثر بودهها در بهبندی شده است. افزون بر این، این آمیزهبسته 

 . ]1 [اندنمونه را افزایش دادهماندگاری هر  

 
 

 . پروتئین ها 4-1
 

های پروتئینی، لازم است در این بخش به پروتئین شیر اشاره شود که شامل کازئین و پروتئین  بندیدر مورد بسته

 . ]1 [پذیر و شفاف بدون طعم محسوس ایجاد کنندهایی انعطافتوانند فیلمهای شیر میپنیر است. پروتئینآب 

 

 

 . کازئین4-1-1
 

ی این نوع فیلم  های خوراکی تهیه کرد. روش تهیههای آبیِ کازئینات، فیلمتوان از محلول با استفاده از کازئین، می

افزایش یابد و در    7آن به    pHگردد تا  شود، سپس باز در آن حل میبدین صورت است که ابتدا محلول کازئین شسته می

از کلسیم هیدروکسید  تولید شود، می  شود. اگر لازم باشد کازئینات کلسیمنهایت ماده خشک می استفاده کرد، زیرا  توان 

برهمکاتیون میان  اتصال عرضی  تقویت  در  نقش مهمی  ویژگیکنشهای کلسیم  از  دارند.  پروتئینی  این های  مطلوب  های 

تر هستند. از سوی دیگر، اگر هدف  ها معمولاً سفتتوان به سد مؤثر در برابر آب اشاره کرد؛ با این حال، این فیلمفیلم می

ها معمولاً  استفاده کرد؛ این نوع فیلم  pHبرای افزایش    توان از سدیم هیدروکسید باشد، می  های کازئینات سدیمتولید فیلم

 . ]1 [دارای خواص نوری و مقاومت کششی مطلوبی هستند

 



 

 //:bcnf.iraevhttps. 4صفحه  

 

 پنیرپروتئین آب. 4-1-2

 

آبپروتئین شدههای  تشکیل  جزء  چندین  از  آلفاپنیر  جمله  از  بتا-اند،  لاکتوگلوبولین، -لاکتالبومین، 

های غذایی،  عنوان حامل برای افزودنیها همچنین بهها، آلبومین سرم گاوی و پپتون پروتئازها. این پروتئینایمونوگلوبولین 

های  پنیر که برای تولید فیلمترین شکل پروتئین آبکنند. رایج ها و عوامل ضدمیکروبی عمل میدهندهها، رنگاکسیدان آنتی

 . ]1 [پروتئین دارد ٪۹0پنیر است که حدود شود ایزوله پروتئین آبخوراکی استفاده می

 

 

 زئین. 4-1-3

 

شود که  پذیر محسوب میتخریب پلیمر تجدیدپذیر و زیستای اصلی ذرت است و یک زیستزئین، پروتئین ذخیره

ای مانند  رود. به دلیل وجود اسیدهای آمینهبندی، مواد آرایشی، منسوجات و کاربردهای دیگر به کار میدر داروسازی، بسته 

توان از آن  های اتانولی دارد. علاوه بر این، میپرولین، لوسین و آلانین در ساختار زئین، این ماده حلالیت بالایی در محلول

فیلمفیلم تهیه کرد.  برابر گازها  در  مناسب  با سدکنندگی  میوههایی  در  استفاده  برای  زئین  از  و سبزیجات های حاصل  ها 

اند؛ بنابراین، برای بهبود  های زئینی از نظر خواص مکانیکی ضعیفبا این حال، لازم است اشاره شود که فیلم مناسب هستند.

کرده گوسفند با  بندی گوشت چرخ شود. در مطالعه ای، یک فیلم زئینی برای بسته توصیه می  نرم کنندهاین خواص، افزودن  

به که  شد  ساخته  اوکالیپتوس  عصاره  آنتی افزودن  خواص  توجهی  قابل  و  طور  کرد  ایجاد  ضدمیکروبی  و  اکسیدانی 

 .]1 [داختاکسیداسیون لیپیدها را به تأخیر ان 

 

 

 . گلاژن 4-1-4
 

های خوراکی مبتنی بر کلاژن در ها، فیلمآید. برای دههدست میکلاژن از پوست و استخوان پستانداران یا ماهی به

های مبتنی بر کلاژن را  اند. فیلممحصولات گوشتی برای حفظ رطوبت و ایجاد ویژگی یکنواخت در محصول استفاده شده

های مبتنی بر ژلاتین، ترجیح داده توان از طریق فرآیند اکستروژن تهیه کرد و کاربرد وسیعی دارند، اما در تولید فیلممی

های کلاژنی خواص مکانیکی خوبی دارند؛ برای  ساز تشکیل گردد. فیلمشود از فرآیند تر استفاده شود تا یک محلول فیلممی

های کلاژن هیدرولیزشده استحکام کششی بسیار خوبی دارند. با این حال، یکی از معایب  مثال، گزارش شده است که فیلم

ها این است که از نظر خواص مکانیکی و سدکنندگی نسبتاً ضعیف هستند. در مطالعه ای، یک ظرف مبتنی بر ژلاتین آن 

و فعالیت آبی    pHاکسیدانی ایجاد کرد و  فرنگی توسعه داده شد که خواص آنتیبرای گوشت خوک همراه با عصاره گوجه

 . ]1 [را نیز مهار کرد گوشت را کنترل نمود، همچنین اکسیداسیون لیپیدها

 

 

 پلی ساکاریدها  .4-2
 

شوند و موادی غیرسمی هستند که نفوذپذیری انتخابی نسبت طور گسترده در طبیعت یافت میساکاریدها بهپلی

دی میبه  فراهم  اکسیژن  و  کربن  مهماکسید  از  پلیتریکنند.  مین  کیتوز ساکاریدها  به  صمغتوان  پکتین،  نشاسته،  ان،  ها، 

دلیل شبکه منظم پیوندهای هیدروژنی خود، توانایی ایجاد خواص سدکنندگی  سلولز، آلژینات و کاراگینان اشاره کرد که به
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دوست خود نسبت به رطوبت دلیل ساختار آبویژه اکسیژن، را دارند؛ هرچند بیشتر این قندها بهمناسب در برابر گازها، به

از مزایای این فیلم  حساس هستند. از کمها این است که مییکی  ای شدن سطحی  آبی، تندشدن اکسیداتیو و قهوهتوانند 

ساکارید دارای مقادیر بالایی از نشاسته و  های مبتنی بر پلیمواد غذایی جلوگیری کنند. این امر به این دلیل است که فیلم

انعطافآمیلوز هستند که به فیلم از معایب آنپذیری و کشسانی میها  ها این است که مانع خوبی  دهد. با این حال، یکی 

ساکاریدی این است  های پلیهای پوششهاست. از دیگر ویژگیدوست آنبرای آب نیستند؛ این موضوع ناشی از ماهیت آب

بی و  چربی  فاقد  کمکه  بنابراین  هستند؛  میکالریرنگ  و  آبزیان،  اند  گوشت،  محصولات  ماندگاری  افزایش  برای  توانند 

میوه و  بهسبزیجات  به ها  زیرا  روند،  کمکار  توجهی  قابل  قهوهطور  و  اکسیداتیو  تندشدن  کاهش  آبی،  را  سطحی  شدن  ای 

 . ]1 [دهندمی

 

 

 . نشاسته 4-2-1
 

 2های بیوپلاستیکیساکارید مشتق از گیاهان مورد استفاده در فیلمترین پلیعنوان رایجطور گسترده به نشاسته به 
می*  مقرون شناخته  هزینه  دارای  زیرا  فیلمبهشود،  عالی  خواص  و  بالا  فراوانی  به صرفه،  نشاسته  است.  یک سازی  عنوان 

ای را در حوزه تولید فیلم به خود جلب کرده است. شود، توجه فزایندهپلیمر طبیعی که از منابع تجدیدپذیر سنتز میزیست 

های مبتنی بر نشاسته را افزایش داده پذیری کامل آن، علاقه به توسعه فیلمتخریبهزینه پایین، در دسترس بودن و زیست 

پذیر بدون  تخریبرنگ و زیست شفاف یا شفاف، بیهایی نیمه تواند فیلمساکارید طبیعی، میعنوان یک پلیاست. نشاسته، به 

 . ]1 [طعم محسوس تولید کند

 
 

 . سلولز 4-2-2
 

بهفیلم استحکام دستهای  و  خوب  چقرمگی  عالی،  شفافیت  بالا،  سطحی  براقیت  دارای  معمولاً  سلولز  از  آمده 

سلولز در مقایسه با یک پلیمر محلول در آب و متیلطور خاص، گزارش شده است که کربوکسیکششی مناسب هستند. به

فیلمژلاتینه  این  این،  بر  علاوه  دارد.  فیلم  تشکیل  در  خوبی  بسیار  توانایی  حرارتی،  توجه شونده  جالب  میها  زیرا  توان اند 

بندی  میکروبی ایجاد شود. در یک مطالعه، یک بسته اکسیدانی و ضدها وارد کرد تا خواص آنتیفعال را در آن ترکیبات زیست 

از کربوکسیلبرای گوشت و فرآورده  اکسیدانی در سلولز ساخته شد که دارای خاصیت آنتیمتیل    های گوشتی با استفاده 

pH 1 [دادنشان می دهی رنگی اسیدی بود و علاوه بر پایداری حرارتی معمول، در نور فرابنفش نیز خاصیت پاسخ[ . 

 

 

 . کیتوزان4-2-3
 

پلی  توزانیک مییک  که  است  خطی  ساخت ساکارید  برای  و  آورد  دست  به  شیلاتی  محصولات  از  را  آن  توان 

با    سازگار و غیرسمی است.پذیر، زیستتخریب شود. این ماده یک ترکیب زیستبندی مواد غذایی استفاده میهای بستهفیلم

به که  استفاده میاین حال، هنگامی  غذایی  مواد  پوشش  یا  دلیل گروهعنوان ظرف  به  دوست خود، خاصیت های آبشود، 

 
2 Bioplastic Films 



 

 //:bcnf.iraevhttps. 6صفحه  

ندارد.   آب  بخار  و  برابر گازها  در  مناسبی  فیلم کیتوزسدکنندگی  تولید  برخی  بنابراین، هنگام  با  را  آن  است که  انی، مهم 

ها مانند کازئین، یک عصاره گیاهی یا حتی یک روغن  توان از برخی پروتئینبرای مثال، می  بیوپلیمرهای دیگر مخلوط کرد.

آنتی مکانیکی،  خواص  بهبود  موجب  که  کرد  استفاده  ضداسانسی  و  میاکسیدانی  فیلم  کیتوزا   شوند.میکروبی  از  ن  فیلمی 

ان و نشاسته که یک  فیلم کیتوزهمراه با عصاره برگ چغندر برای نگهداری گوشت توسعه داده شده است؛ برای نمونه، یک  

گر سبز داشت، در برابر نور فرابنفش خواص مناسبی نشان داد و همچنین دارای پاسخ حرارتی قابل توجه و عامل مشاهده

  شده کاهش یافت بندیهای سدکنندگی بهتر در برابر آب و بخار آب بود.علاوه بر این، رشد میکروبی در گوشت بستهویژگی

شود )   Molaee.]1 [می  همکاران  بر  2015و  سیاه  زیره  اسانس  حاوی  کیتوزان  فیلم  با  بندی  بسته  تأثیر  مطالعه  با   )

ویژه با سطوح مختلف اسانس  های شیمیایی و میکروبی فیله مرغ نشان دادند که بسته بندی مرغ با فیلم کیتوزان به ویژگی

می سیاه  داشته  زیره  بازدارندگی  نقش  مرغ  فیله  میکروبی  و  شیمیایی  فساد  بر  تحقیق    باشد.تواند  و    Bazarganiدر 

استفاده از ترکیب عصاره انار و پوشش کیتوزان غنی شده با اسانس آویشن، در ماندگاری سینه مرغ،  ( با  2015همکاران )

پراکسید،   تیوباربیتوریکمواد واکنشاندیس  اسید  پروتئین   پذیر  اکسیداسیون  تیمار بهها در نمونهو  طور قابل توجهی  های 

( در مطالعه کاربرد پوشش خوراکی کیتوزان حاوی عصاره دانه انگور  2011و همکاران )  Tajikتر از گروه کنترل بود .  پایین

های میکروبیولوژیکی، شیمیایی و  ، بر اساس نتایج حاصل از بررسیبر روی کیفیت و ماندگاری گوشت مرغ در دمای یخچال

بر روی نمونه  انگور  اثر پوشش کیتوزان و پوشش حاوی عصاره دانه  ها موجب حفظ کیفیت مناسب و حسی، نشان دادند 

آن ماندگاری  نگهداری در شرایط سرما میها در طول مدافزایش  در    .]3[  گرددت  و همکاران  زاده  نشان   یتحقیقمهدی 

کیتوزان حاوی اسانس کاکوتی و عصاره پوست انار به طور معناداری فساد در    -که فیلم کامپوزیتی خوراکی نشاسته  ندداد

بنابراین با تحقیقات بیشتر و بررسی سایر جنبه  افزایش عمر نگهداری آن میگردد.  گوشت را به تعویق میاندازد و موجب 

 . ]7[ های فیلم خوراکی تولید شده می توان از آن در بسته بندی گوشت استفاده نمود

 

 

 . بسته بندی هوازی 5

 

به بسته  استفاده میعنوان یک سیستم فناورانه در نظر گرفته نمی بندی هوازی  برای گوشت خام  شود که شود و 

فیلم  در  سینی  معمولاً  روی  پلیکششی  ضخامت  استایرن  های  می  300با  پیچیده  سلولوفان    . شودمیکرومتر  فیلم،  مواد 

اند؛ همان موادی که برای تولید آسپتیک تتراپک نیز اتیلن و پلیمر سنتزی تشکیل شدههستند که از سلولز هیدراته، پلی

می می  شوند. استفاده  اعمال  خاص  سدکنندگی  نیازهای  کردن  برآورده  برای  مواد  این  دستگاه    شود.ترکیب  توسط  فیلم 

میروکش قرار  بسته  روی  محکم  حرارتی،  بسته   گیرد.کشی  نوع  را این  بهداشتی  حفاظت  و  است  گاز  به  نفوذپذیر  بندی 

کند؛ زیرا ماندگاری کاملاً توسط زنجیره سرمایی تضمین کند، اما هیچ بهبودی در ماندگاری محصول ایجاد نمیتضمین می

 . ]5[های نامطلوب و تیرگی قابل تشخیص شوندروز است تا زمانی که بوهای نامطبوع، طعم 4تا  3ماندگاری تقریباً  شود.می

 

 

 *3شده . بسته بندی در اتمسفر اصلاح6
 

شود و شامل جایگزینی  شده نامیده میبندی در اتمسفر اصلاحفناوری کاهش غلظت اکسیژن در داخل بسته، بسته

فعالیت که  ایجاد شود  شرایطی  که  است  این  است.هدف  گازها  از  ترکیبی  یا  گاز  یک  با  و  هوا  بیوشیمیایی  میکروبی،  های 

 
3 Modified atmosphere packaging (MAP) 
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افزایش ماندگاری می از آنزیمی در محصول غذایی را کند کند، که این موضوع منجر به  شود، و این کار با استفاده کمتر 

شود؛ سپس بسته  گیرد، هوا تخلیه و با مخلوطی از گازها جایگزین میمحصول داخل بسته قرار می  ها همراه است.افزودنی

بندی در اتمسفر محافظتی، باید دارای نفوذپذیری پایین  های پلاستیکی مورد استفاده برای بسته فیلم.  شودکاملاً هوابند می

بی و حسی  شیمیایی  نظر  از  و  باشند  مقاوم  مکانیکی  تنش  برابر  در  باشند،  آب  بخار  و  اکسیژن  باشند. به  اکسیژن،    ضرر 

نیازهای    های مختلف بسته به نوع محصول، خانواده میکروبی مورد مهار، و اکسیدکربن در ترکیبات و نسبتنیتروژن و دی

شود تا از فروپاشی بسته جلوگیری کند، و همچنین عنوان گاز پرکننده اضافه میبه  نیتروژن  روند.پایداری رنگ به کار می

از تندی چربی و مهار رشد باکتری برای هدف  .  شودهای هوازی استفاده میبرای جایگزینی اکسیژن به منظور جلوگیری 

دی عمدهاخیر،  اثر  میاکسیدکربن  افزایش  را  هوازی  ریزاندامگان  رشد  تأخیر  زمان  زیرا  دارد؛  گازی  ای  محیط  اما  دهد، 

می باکتریایجادشده  رشد  بیتواند  تسهیل های  بههوازی  سازد؛  ممکن  نیز  را  باکتریشونده  ممکن ویژه  اسیدلاکتیک  های 

قابل رشد  باشند.است  داشته  تیره  توجهی  معرض  در  تازه  به  گوشت  میوگلوبین  شدن  اکسید  دلیل  به  سطح  شدن 

)قهوهمت بیشمیوگلوبین  رشد  همچنین  و  میکروبای(،  روان ازحد  فعالیتهای  با  مرتبط  و  دوست  پروتئولیتیک  های 

تغییر رنگ، لایه باعث  نامطلوب میلایهلیپولیتیک قرار دارد که  ایجاد بوهای  برای محصولات گوشتی   شوند. شدن سطح و 

ای برای گوشت تازه  .نیتروژن استدرصد    ۸0تا    70و    دی اکسید کرن  درصد  30تا    20مخلوط گازی معمولی  شده،  فرآوری 

توان با افزودن اکسیژن به مخلوط گازی که تزریق گیرد، رنگ قرمز روشن را میهای نفوذناپذیر به گاز قرار میکه در بسته 

از مونوکسیدکربن در غلظت  شود، ایجاد کرد.می پایین موجب تشکیل کربوکسیاستفاده  شود که رنگ  میوگلوبین میهای 

 .]5[گیرانه داردده از آن مقررات سخت کند ، هرچند در بسیاری کشورها استفاقرمز گیلاسی پایدارتر ایجاد می

 

 

 *  4 سیستم اتمسفر کنترل شده با اکسیژن بالا .1-6
 

بسته  در  که  اکسیژن  بالای  شدهبندی  سطوح  اصلاح  می  اتمسفر  استفاده  بالا  اکسیژن  با  با  مقایسه  در  شوند، 

کلرایدبندی  بسته  وینیل  به  پلی  قهوهباعث  افتادن  میتأخیر  تازه  گوشت  شدن  لایهای  ضخامت  زیرا  سطحی  شوند،  ی 

هاست که در صنعت  بندی سالیابد. این نوع سیستم بستهمتر افزایش میمیلی  5تا    3میوگلوبین قرمز روشن حدود  اکسی

های هوازی ی نگهداری قرمز روشن باقی بماند.باکتریشود رنگ گوشت در طول دورهگوشت شناخته شده است و باعث می

اکسیدکربن نیز در مخلوط ها معمولاً دیهای بالای اکسیژن را تحمل کنند؛ بنابراین برای کاهش رشد آنتوانند غلظتمی

استفاده می اکسیژن و    ۸0شود )معمولاً  گازی  اکسید کربن(    20در صد  این سیستم قادر است عمر نگهداری درصد دی 

افزایش دهد، در حالی که رنگ قرمز قابل قبول گوشت    درجه سانتی گراد  -5/1گوشت گاو را تا حدود دو هفته در دمای  

از این روش نسبت به اتمسفرهای فاقد اکسیژن کمتر است، زیرا حضور  .  شودحفظ می با این حال، عمر نگهداری حاصل 

 . ]6[شودهای سرمادوست میاکسیژن باعث تندی اکسیداتیو )اکسیداسیون چربی( و همچنین رشد سریع باکتری
 

 

 سیستم اتمسفر کنترل شده گوشت تازه با اکسیژن کم و مونوکسید کربن  .6-2
 

بسته فناوری  از  جدیدترین  استفاده  گوشت،  )حدودبی  MAPبندی  مونوکسیدکربن  کم  مقادیر  با   4/0  . هوازی 

پلی وینیل  بندی هوازی با  این روش نسبت به بسته .  و بقیه نیتروژن استدرصد دی اکسید کربن    30تا    20همراه با  درصد(  

 
4 High-oxygen modified atmosphere system 
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از  با اکسیژن بالا مزایای متعددی دارد  MAPیا    کلراید پایداری مطلوب رنگ قرمز همراه با شمار باکتریایی    :که عبارتند 

پذیرش بهتر طعم و عدم ایجاد طعم  ،  روز برای استیک یا بریان  35کرده و  روز برای گوشت چرخ   2۸کمتر از سطح فساد تا  

استخوان،  اکسیدشده شدن  تیره  قهوه،عدم  پختعدم  هنگام  زودهنگام  شدن  میکروارگانیسم،ای  رشد  و  کاهش  فساد  های 

کربن  هوازی، دمای پایین و  ، به دلیل اثر ترکیبی شرایط بیپلی وینیل کلراید بندی  زا در مقایسه با بسته های بیماریباکتری

اکسید پروتئین،  بالا   دی  اکسیداسیون  کاهش  علت  به  نرمی گوشت  بیافزایش  محیط  در  و همچنین طولانیها  تر  هوازی 

می اجازه  که  نگهداری  عمر  آنزیمبودن  نرمدهد  باشندکنندههای  فعال  بیشتری  مدت  عضله  طبیعی  روش    معایب.  ی  این 

  : از  مصرفعبارتند  منفی  آن  نگرش  بودن  دلیل سمی  به  مونوکسیدکربن  به  نسبت  اینو  کنندگان  از  که محصول نگرانی 

 . ]6[  ها بالا رفته و محصول فاسد شده استممکن است ظاهراً تازه به نظر برسد در حالی که سطح باکتری

 

 

 . بسته بندی در اتمسفر کنترل شده7
 

هایی هستند که  شوند، آنشده که در حال حاضر برای گوشت خام استفاده میبندی اتمسفر کنترلتنها انواع بسته

شده ممکن است برای محصولات  بندی اتمسفر کنترل شود. بستهطور نامحدود حفظ میهوازی به ها یک اتمسفر بیدر آن 

فروشی استفاده  ی خردهعنوان مسترپک برای محصولات آمادهی کامل بره، یا بهحجیم یا اقلامی با شکل نامنظم، مانند لاشه

ی عرضه مناسب نیست، زیرا رنگ گوشت بدون  ی محصول آمادههای جداگانهشده برای سینیبندی اتمسفر کنترل شودبسته 

بسته  مواد  همچنین  و  است  نامطلوب  غیرشفافاکسیژن  و  کدر  عمدتاً  هستند،  نفوذناپذیر  گازها  به  نسبت  که  اند.  بندی 

هایی با دو لایه فیلم متالایز  هایی شامل فویل آلومینیوم، لمینت های موجود و قابل تهیه که عملاً گازگریز هستند، لایهفیلم

شده اتمسفرهای کنترل  . گیرندهای پلاستیکی بسیار ضخیم و دارای خواص بازدارندگی بالا را در بر میهایی با لایهیا لمینت

از این دو گاز تشکیل شوند. نیتروژن میممکن است از دی  هوازی ایجاد تواند محیط بیاکسیدکربن، نیتروژن یا مخلوطی 

ی نیتروژن شدهها در اتمسفر کنترل کند، اما تأثیر دیگری بر بافت عضله یا میکروفلور ندارد. بنابراین، عمر نگهداری گوشت 

گوشت نگهداری  عمر  بسته مشابه  بسته بندیهای  در  هرچند  است؛  خلأ  در  کنترلشده  گاز،  شدههای  به  نفوذناپذیر  ی 

های خلأ،  ای که معمولاً در بستهدهد؛ پدیدهشده از گوشت یا در بافت عضله رخ نمیاکسیداسیون میوگلوبین در مایع خارج

 . ]6[ شودکند، در نهایت ظاهر میبندی عبور میهای بستهبه دلیل مقادیر اندک اکسیژن که از فیلم
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که   )احل فرآیند شامل قرار دادن محصولمر شود.بندی خلأ یک روش نگهداری است که شامل حذف هوا میبسته 

قرار داده شده در یک کیسه خاص  استخراج هوا است  در یک محفظه (قبلاً  برای  واقع،  .  خلأ مجهز به یک پمپ خلأ  در 

از بسته حذف   درصد  ۹0یا حداکثر    درصد،    ۸5تا  75طور واقعی  هوا را حذف کنند، اما به  درصد  100توانند  تجهیزات نمی

رجی و سهولت  های اصلی این تکنیک شامل افزایش ماندگاری محصول، حفاظت از غذا در برابر خطرات خامزیت  شود.می

های عامل فساد  زای منتقله از غذا و باکتری تواند از رشد برخی عوامل بیماریبندی خلأ میبسته  . ]5[جایی آن استدر جابه

به دلیل  همین  به  و  کند،  جلوگیری  دارند  وجود  گوشت  روی  معمولاً  بسته که  برای  گسترده  و طور  اولیه  قطعات  بندی 

بندی  توان با بستهای را میتغییر رنگ قهوه.  شودفروشان استفاده میشده جهت توزیع به خردهآوریعملمحصولات خشک 

از بین برد یا به حداقل رساند، که این روش برای قطعات کم های  رنگِ گوشت خوک و مرغ قابل قبول است. گوشت خلأ 

سالبندیبسته  در خلأ  عرضه شدهشده  بازار  به  موفقیت  با  از کشورها  بسیاری  در  که  بنفش  هاست  رنگ  حال،  این  با  اند. 
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کنندگان پذیرفته نشده است.  شده در خلأ از سوی مصرفبندیفروشیِ بستهمیوگلوبین در گوشت گاو خردهی دئوکسیتیره

ن سطوح اکسیژن بی درصد باشد.    0.15بندی گوشت باید کمتر از  ای شدن، میزان اکسیژن در بسته برای جلوگیری از قهوه

شده در  بندیگوشت گاو فرآوری و بسته  .کند ای شدن میی گوشت گاو را مستعد قهوهدرصد، محصولات تازه  2تا    15/0

نگهداری   عمر  دارای  مناسب،  تجاری  بسته  70خلأ تحت شرایط  گاو  و گوشت  بود  که در دمای  بندیروز    1شده در خلأ 

از    11شد، عمر نگهداری  گراد نگهداری میدرجه سانتی های نامطلوب احساس شد و هفته طعم  11هفته داشت؛ اما پس 

ای مایل به سیاه روی چربی قطعات  ای یا قهوههای قهوهساز بود. همچنین گاهی لکههفته مشکل  ۸تغییر رنگ گاهی پس از 

از  بندیگوشت گاو بسته از  ی میوگلوبین در مایع خارجهفته نگهداری مشاهده شد که به تجزیه  6شده در خلأ پس  شده 

روز    2۸شده در خلأ دارای عمر نگهداری  بندیاند که گوشت گاو بستههای دیگر نشان دادهگوشت )نسبت داده شد. گزارش

بسته نگهداری  بندیو گوشت خوک  عمر  دارای  استیک  21شده در خلأ  اما  است؛  بوده  بریدهروز  گاو  های  از گوشت  شده 

 . ]6[ساعت نمایش هوازی همچنان قابل قبول بودند  72روز نگهداری شده بود، پس از  60شده در خلأ که تا بندیبسته 
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های گوشتی افزایش یافته  بندی فعال و هوشمند برای گوشت و فرآورده های اخیر علاقه به استفاده از بسته در سال

بندی با هدف حفظ یا افزایش کیفیت و عمر نگهداری محصول بندی فعال به افزودن مواد فعال به سیستم بسته بسته  است.

ها یا  جاذب،  های اکسیژنجاذب بندی فعال شامل موارد زیر هستند:های بستههایی از سیستمنمونه .شودگوشتی گفته می

دیتولیدکننده رطوبت،  اکسیدکربنهای  کنترل  ضدمیکبندیبسته ،  عوامل  به  بسته  . روبیهای  نیز  هوشمند  بندی 

پایش کرده و اطلاعاتی دربارهبندیشود که شرایط غذای بستههایی گفته میسیستم  را  ی کیفیت محصول در طول  شده 

های  شاخص،  های مورد بررسی در این زمینه شامل موارد زیر هستند:حسگرها  دهند. فناوریونقل و نگهداری ارائه میحمل 

 . ]RFID  ]6های سیستم، دما-های زمانشاخص، های تازگی شاخص، سلامت بسته

 

 

 بندی گوشتهای اکسیژن در بستهجاذب .9-1

 

از جاذب استفاده  بررسی  برای  مختلفی  دائمی گوشت مطالعات  رنگ  تغییر  از  جلوگیری  منظور  به  اکسیژن  های 

اکسیژن اولیه یا جلوگیری از تغییر رنگ موقت در اتمسفرهایی با مقادیر بسیار کم    درصد  1قرمز در اتمسفرهایی با حدود  

ها، کاربرد عمومی این روش مورد تردید است زیرا بافت عضله اکسیژن باقیمانده انجام شده است. با وجود برخی موفقیت

با اکسیژن بسیار کم مشخص شده است که برای خود یک جاذب بسیار مؤثر اکسیژن محسوب می شود. در اتمسفرهایی 

 . ]6[ الاثر استفاده شودای شدن موقت باید تعداد زیادی جاذب اکسیژن سریعجلوگیری از قهوه

 

 

 اکسیدکربن های دی ها و تولیدکنندهجاذب.9-2

 

 
5 Active packaging 
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نفوذپذیری   که  آنجا  کربناز  اکسید  فیلم  دی  بیشتر  پلاستیکی  در  حفظ   5تا    3های  برای  است،  اکسیژن  برابر 

برای مواد درصد(    ۸0تا    10دی اکسید کربن )    های بالایغلظت مطلوب آن در بسته باید به طور مداوم تولید شود. غلظت

 .دهندغذایی مانند گوشت و مرغ مطلوب هستند زیرا رشد میکروبی سطحی را مهار کرده و عمر نگهداری را افزایش می

پذیر شود. همچنین وقتی بسته با  های انعطافحذف اکسیژن از بسته ممکن است باعث ایجاد خلأ نسبی و فروریزش بسته 

شامل گازی  کربن  مخلوط  اکسید  می  دی  بسته پر  داخل  گاز  حجم  کاهش  باعث  و  شده  حل  محصول  در  گاز  این  شود، 

همزمان  می شدن  آزاد  شرایطی،  چنین  در  کربن شود.  اکسید  ساشه  دی  مصرف از  نیز  را  اکسیژن  که  بسته  داخل  های 

کربنات سدیم طراحی  یا  مخلوط اسید آسکوربیک و بیآهن    ی کربناتا معمولاً بر پایههکنند، مفید است. این سیستممی

بندی فعال ممکن است رقابت میکروبی را کاهش داده و امکان  های فساد با فناوری بستهبا این حال، مهار باکتری  د. انشده

ای نشان  زا را فراهم کند. مطالعههای بیماریغیرپروتئولیتیک یا سایر باکتری  کلستریدیوم بوتولینوم  رشد و تولید سم توسط

دهد، اما بیان و تولید  را کاهش می  Bنوع    کلستریدیوم بوتولینومسرعت رشد    دی اکسید کربنداد که اگرچه غلظت بالای  

 . ]6[یابد  یابد؛ بنابراین خطر بوتولیسم ممکن است افزایشسم آن به طور قابل توجهی افزایش می

 
 

 های رطوبتجاذب. 9-3
 

مهم از  جاذبیکی  از  استفاده  با  رطوبت  جذب  است.  اضافی  رطوبت  غذایی  مواد  فساد  علل  مواد  ترین  یا  ها 

تواند به طور مؤثری کیفیت غذا را حفظ کرده و با مهار رشد میکروبی و جلوگیری از تخریب بافت و طعم  کننده میخشک 

افزایش دهد. علاوه بر ساشه از رطوبت عمر نگهداری را  های مختلف  های کنترل رطوبت در غذاهای خشک، شرکتناشی 

ورقه پوششپدها،  و  و سبزیجات  ها  میوه  مرغ،  ماهی،  مانند گوشت،  بالا  آبی  فعالیت  با  غذایی  مواد  برای  مایع  های جاذب 

ازاین جاذب.  کنندتولید می غیر  ها معمولاً  پلاستیکی  فیلم  و میکرودو لایه  فوق بافته  پلیمر  به همراه یک    جاذبمتخلخل 

تا  تشکیل شده قادرند  پلیمرها  رایج شامل.  برابر وزن خود آب جذب کنند  500انداین  پلینمک :  پلیمرهای  ،  اکریلاتهای 

هستند که تمایل بسیار زیادی به جذب آب دارند. پدهای جاذب مایع معمولاً    کوپلیمرهای نشاستهو    متیل سلولزکربوکسی

 . ]6[ شده از بافت  را جذب کنندشوند تا مایع خارجشده قرار داده میبندیزیر گوشت تازه، ماهی و مرغ بسته

 
 

 *6. بسته بندی ضد میکروبی9-4
 

کردن، انجماد،  های سنتی برای محافظت از مواد غذایی در برابر رشد میکروبی شامل پردازش حرارتی، خشک روش

ها را ها هستند. با این حال، برخی از این روششده و افزودن عوامل ضدمیکروبی یا نمکسردخانه، پرتودهی، اتمسفر اصلاح

تازه بهنمی برای محصولاتی مانند گوشت  برد. بستهتوان  نویدبخش بستهکار  اشکال  از  یکی  بندی فعال  بندی ضدمیکروبی 

جایی پس  ویژه برای محصولات گوشتی. از آنجا که آلودگی میکروبی گوشت عمدتاً در سطح محصول و در اثر جابهاست، به

رخ می فرآوری  افشانهدهد، تلاشاز  از طریق  تأخیر در فساد  و  ایمنی  افزایش  برای  غوطههایی  یا  ورسازی ضدمیکروبی  ها 

 . ]6[ انجام شده است

 

 

 
6 Antimicrobial food packaging 
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 اسانس زیره سیاهی کیتوزان حاو-تینلافاده از فعالیت ضدمیکروبی پوشش ژاست. 9-4-1
 

از بخش های مختلف )ریشه، ساقه، برگ، میوه و دانه(   اسانس ها و عصاره های گیاهی ، ترکیبات بدست آماده 

از ترکیبات ضدمیکروبی و   از گیاه استخراج می شوند. اسانس های گیاهی سرشار  گیاهان است که به روش های متفاوت 

آنتی اکسیدانی نظیر ترپن ها و فنول ها بوده و در تحقیقات متفاوت از این ترکیبات به عنوان ضدباکتری، ضد قارچ، ضد  

ویروس و ضد انگل استفاده کرده اند. یکی از گیاهان باارزش و بومی ایران ، گیاه چندساله زیره سیاه کرمانی )ایرانی( با نام  

این گیاه سرشار از خواص درمانی بوده و برای پیشگیری، کنترل و درمان بسیاری  .  می باشد  persicum Buniumعلمی  

از بیماری ها نظیر کاهش کلسترول بد خون، بهبود شکستگی های استخوانی، کاهش تب و بیماری های دستگاه گوارش و  

کومین   ترپینن،  گاما  جمله  از  باکتریایی  ضد  و  اکسیدان  آنتی  ترکیبات  از  غنی  منبع  گیاه  این  شود.  می  استفاده  تنفس 

بدین منظور از پوشش   .آلدئید، آلفاپینن و لیمونن بوده و در صنعت غذا به عنوان طعم دهنده و نگهدارنده استفاده می شود

کیتوزان حاوی نانوامولسیون و امولسیون اسانس زیره سیاه جهت افزایش مدت زمان نگهداری گوشت گوساله در -ین  لاتژ

یخچال استفاده شد و پس از شناسایی ترکیبات موثره اسانس، خاصیت ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی پوشش خوراکی تهیه 

روزه بر روی گوشت گوساله نگهداری شده در یخچال بررسی گردید. هدف از این مطالعه بررسی و    16شده در طول دوره  

کیتوزان حاوی امولسیون و نانوامولسیون اسانس زیره سیاه بر  -  ژلاتینمقایسه تاثیر ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی پوشش  

پوشش   از  استفاده  آن مشخص شد  که طی  بود  گوساله  سیاه خصوصا  -  ن یژلاتروی گوشت  زیره  اسانس  حاوی  کیتوزان 

زمانی که حاوی نانوامولسیون اسانس زیره سیاه باشد، بطور قابل توجهی محدود کننده فساد میکروبی و اکسیداسیون چربی  

 . ]۹[  بود و باعث بهبود ماندگاری گوشت گوساله نگهداری شده در یخچال گردید

 

 

 *7. حسگر های بسته بندی هوشمند9-5
 

تحت خلاء در   یو بسته بند  MAPمثل    گرید  یبسته بند  یکهایبه همراه تکن  کاتورها یحسگرها و اند  نیکاربرد ا

  ن ی ا  نیموجود است که مهمتر  MAPدر محصولات    یگاز  یکنترل فازها  یبرا  یلیروش تحل  ی. عدادشود  ینظر گرفته م

شده است که   لیو مبدل تشک  رندهیاز دو واحد گ یدستگاه حسگر نور ک یاست.  یروش حسگر نور ک یروش ها استفاده از 

حسگر    یشود. تکنولوژ   ی م  یریگ  ندازهشده و در مبدل ا  لیتبد  یفرم انرژ  کیبه    ییایمیو ش   ی کیزیاطلاعات ف  رندهیدر برگ

ز  ییایمیش سال   یستیو  س  افته یرشد    عاً یسر  ریاخ  ی ها  در  در  بند  ستمیکه  ها  یبسته  دامنه  شامل    گنالیس  ی گوشت 

روش علامت   کیبه عنوان    عیسر  یسنج  تیفیحسگر جهت ک  کیهستند استفاده از    یک یو الکتر  ینور   یحرارت  ییایمیش

و    یمحصول گوشت  کی   تیفیآن ک  لهیکه به وس  کند یکمک م  کاتوریر اس اند  یفضا  یزهاگا  نییشود. تع  ی گذار شناخته م

حسگرها در    یعمل  یباشد هر چند کاربردها   نییو ارزان قابل تع  عیسر  شود  یم  یکه در آن نگهدار  یاستحکام بسته بند

 . ]4[مانده است  یمحدود باق  اریصنعت گوشت بس
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7  Intelligent packaging sensors 
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شوند. این تکنیک بندی قطعات بزرگ و نامنظم گوشت تازه استفاده میهای پلاستیکی شیرینک برای بسته فیلم

حرارت  پلیمری  فیلم  بستهشامل جمع شدن  تا  است  اعمال حرارت  با  اطراف محصول گوشتی  و فشرده  پذیر  ای چسبیده 

بندی باید دارای استحکام ساختاری باشد، سد بخار آب خوبی باشد و توانایی تحمل دمای نگهداری ایجاد شود. فیلم بسته 

سانتی  -45حدود   میدرجه  پلاستیکی  شیرینک  فیلم  مزایای  از  باشد.  داشته  را  در گراد  سهولت  مرتب،  ظاهر  به  توان 

  پلیشود.  های حرارتی استفاده میجایی و انطباق کامل با شکل محصول اشاره کرد. برای ایجاد پوشش محکم از تونلجابه

بندی شیرینک گوشت تازه  پذیر برای بستهوینیلیدن کلراید حرارت و پلی  شده اتیلن پرتودهیپروپیلن، پلی، پلیوینیل کلراید

 . ]6[روندبه کار می
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پیشرفت از  دیگر  بستهیکی  طراحی  تنوع  نظر  از  هم  و  محصول  ارائه  نظر  از  هم  که  دارد،  هایی  مزیت  بندی 

بستهبسته  فیلم  به  فرایند  این  است.  اسکین  میبندی  اجازه  امر بندی  این  شود.  منطبق  محصول  پروفیل  با  دقیقاً  دهد 

کند. در بسته اسکین، خود های متعددی برای بهبود ارائه محصول و همچنین ارتقای یکپارچگی خود بسته فراهم میفرصت

بسته  ترموفرمینگ  عملیات  قالب  میمحصول  نیمه بندی  زیرین  لایه  لایه  شود.  نشود.  یا  شود  ترموفرم  است  ممکن  سخت 

پوستهبالایی در یک محفظه تخلیه حرارت داده می افتاده و  برسد، سپس روی محصول  نزدیک ذوب  به نقطه  تا  ای شود 

کند و تماس نزدیک با محصول کند. پس از درزگیری و پخت، شکل جدید خود را حفظ میمطابق با تمام انحناها ایجاد می

ناهمواری را صرف  از  بستههای سطحی تضمین مینظر  اکسیژن  کند.  دارای سد  پلاستیکی  فیلم  از  استفاده  با  اسکین  های 

 . ]6[شوندتهیه می

 

 

 پک  مستر. 12

 

بسته هشت  تا  چهار  شامل  مسترپک  روکشسیستم  کیسه شدهی  یک  در  که  است  هوا  به  نفوذپذیر  بزرگ  ی  ی 

شود تا  ی هوا میای که نسبت به اکسیژن و رطوبت نفوذناپذیر است. مسترپک ابتدا تخلیه گیرند؛ کیسه قرار می  )مسترپک)

تا    100های گازی معمول، شامل  شود. مخلوطهوای داخل آن خارج شود و سپس با مخلوط گازی موردنظر دوباره پر می

کند و  ها را مهار میرشد باکتری  کربن دی اکسیدمانده نیتروژن است. حضور  اکسیدکربن هستند و گاز باقیدرصد دی  ۸0

فروش برای چیدن کالا روی قفسه به محصول نیاز دارد، مسترپک را  وقتی خرده دهد.بنابراین عمر ماندگاری را افزایش می

کند. محصول پس از خارج شدن از  اند، خارج مینگهداری شدهکربن دی اکسید  ها را که در محیط گاز  کند و بستهباز می

اکسیژن هوا، در حدود   قرار گرفتن در معرض  و  را     دقیقه شکوفا  30کیسه  و مطلوب  روشن  گیلاسی  قرمز  رنگ  و  شده 

انتظار برای محصولاتی که در سیستم مسترپک بسته تشکیل می   14تا    10شوند، بین  بندی میدهد. عمر نگهداری مورد 

 . ]6[ روز است 7تا  2فروشی بین روز و عمر نمایش در خرده
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دهد که افزودن آن ها، نتایج حاصل از این تحقیق نشان می بندیدرصد در بسته   1در ارتباط با تأثیر اسید لاکتیک  

طوری که زمان ماندگاری  های معمولی موجب کاهش معنادار پارامترهای شیمیایی و میکروبی گوشت شده، بهبندیدر بسته 

بندی در خلأ چنین تأثیری  شود؛ در حالیکه اسید لاکتیک در بستهروز می  7روز افزایش داده است که جمعاً    3گوشت را  

ها در ارتباط با  اند البته بیشتر آن ها تحقیقات زیادی انجام دادهبندیمحققین در سراسر جهان روی انواع بسته  نداشته است.

بندی شده  طول عمر نگهداری گوشت گاو بسته  بندی با اتمسفر اصلاح شده بوده است. در یکی از تحقیقات ثابت شده بسته 

بندی در  در اینجا نکته جالب توجه این است که در بسته.  باشد  روز می  16تا    10در خلأ در دمای صفر درجه سلسیوس  

باسیل با لاکتو  ایجاد شده  اسید لاکتیک  و  پراکسید  اکسیژن،  فقدان  بر  باکتریخلأ علاوه  رشد  روی  اثر منفی  نیز  های  ها 

بندی شده در خلأ و نگهداری شده در دمای  و همکاران زمان ماندگاری گوشت خوک بسته   Gillاز طرفی    .سرماگرا دارند  

را    4 کرده  21تا    1درجه سلسیوس  اعلام  می.  اند  روز  نظر  تفاوتبه  این  علت  فاکتورهای  رسد  به  ماندگاری،  زمان  در  ها 

تر  ، بار میکروبی اولیه، اندازه و شکل فیزیکی گوشت و از همه مهمpHتأثیرگذار بر قابلیت نگهداری گوشت از قبیل نوع دام، 

 . ]۸[ بندی شده مربوط باشددمای نگهداری در سردخانه و جنس مواد بسته

 

 

 گوشت  بندیهای بستهعوامل مؤثر بر فیلم. 14

 

 بسته   با  اغلب  که  می روند   کار   به   پلاستیکی  فویل های  یا   ها  فیلم   شکل   به  مصنوعی  مواد  گوشت  بندی  بسته  برای

  کار  به  داخلی  بندی  بسته  برای  که  موادی  . شوند  می  ترکیب  دیگر  مواد  یا  نازک  مقوایی  های  جعبه  مثل)   بیرونی  های  بندی

و   طبق  روند  می بودن،  بی  شفافیت،  فیزیکی،  مقاومت  پذیری،   انعطاف  :میشوند  استفاده   خاص   استانداردهای  الزامات    بو 

  مقابل  در  مناسب  ممانعت  چربی،  و  روغن  برابر  در  مقاومت  سرما،   و  گرما  برابر  در   مقاومت  بازیافت،   قابلیت  بودن،   بهداشتی

  یک  ویژگی   کننده  تعیین  شیمیایی   ترکیب  و  وزن مولکولی  مولکولی،  ساختار  قیمت تولید،  و  خوب  دهی  پوشش   گازها،   ورود

  بندی  بسته  خارج  و  داخل  بین   آب  بخار  و   اکسیدکرین  دی  اکسیژن  تبادل  باعث   گاز  به  نسبت  نفوذپذیری.  باشند  می  ماده 

ها  مثل)  مصنوعی  پلیمری  مواد  ویژگیهای  از  یکی  این  و  شود  می باشد.  (    سلولزی  مواد  مثل)  طبیعی  و(  پلاستیک  می 

 . ]2 [است فراوان اهمیت حائز غذایی محصولات ماندگاری افزایش برای ناپذیری نفوذ و  کنندگی ممانعت خاصیت

 
 

 سد کنندگی در برابر بخار آب  .14-1
 

سد کنندگی در برابر بخار آب برای مواد غذایی مانند گوشت بسیار مهم است، زیرا به محافظت در برابر رطوبت 

سلولز متیلساکاریدها مانند سلولز و کربوکسینیاز دارند. فیلم باید قادر به مقاومت در برابر نفوذ بخار آب باشد. برخی پلی

های  ها را در فیلمشود و این ویژگی کاربرد آندارای خواص آبدوستی هستند که منجر به نفوذپذیری بالای بخار آب می

میبسته  محدود  رطوبت  به  حساس  غذاهای  مقابل،  بندی  در  نیمه به   کیتوزانکند.  ساختار  گروهدلیل  حضور  و  های  بلوری 

های مکانیکی مطلوب  های پروتئینی مانند ژلاتین که ویژگیتری در برابر بخار آب دارد. برای فیلمآمینی، سدکنندگی قوی

اما سدکنندگی آن برابر بخار آب محدود است، میدارند،  با مواد  ها در  یا ترکیب  از تغییرات شیمیایی    چربی دوستتوان 

 . ]1 [فاده کرد تا سدکنندگی بهبود یابد مانند اسیدهای چرب است
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 شفافیت .14-2
 

بسته  برای  استفاده  فیلم هنگام  بهشفافیت  زیرا محصول  دارد،  اهمیت  عرضه میبندی گوشت  تازه  و  صورت  شود 

برای مصرف آن  استفاده  ظاهر  مورد  بالا  ایجاد شفافیت  دلیل  به  آگار  و  پکتین  نشاسته،  مانند  ترکیباتی  است.  کننده مهم 

 . ]1 [توانند این ویژگی را فراهم کنند پنیر و زئین نیز میهستند. همچنین پروتئین آب

 

 

 مقاومت در برابر پرتو فرابنفش .14-3
 

  باعث(  لامپ  مثل)  مصنوعی   های  روشنایی   یا  روز  روشنایی   مقابل  در  گوشتی  های   فرآورده  و  گوشت  قرارگیری

 نور   به  حساس  محصولات  بندی   بسته  برای  شفاف   بندی  بسته  فیلم های .  شود  می  رنگی   تغییرات  و   ترشیدگی  اکسیداسیون

 استفاده   آلومینیومی  های  فویل  مثل  رنگی   فیلمهای   از  باید  و   نیستند  مناسب  سازی  ذخیره  برای  طولانی   زمان  مدت  طول  در

فرابنفش    پرتو  های  جاذب  از  استفاده  نور  برابر  در  مقاوم  بندی  بسته  مواد  ارتقاء  برای  مؤثر  راه  که  است  شده  مشخص.  کرد

های طبیعی این محافظت را شود.بسیاری از فیلمنورفرابنفش باعث تجزیه مواد مغذی در غذاهای حاوی لیپید می.  ]2 [است

با این حال، میفراهم نمی افزودن ترکیبات زیست کنند.  فعال مانند  توان ویژگی محافظت در برابر نورفرابنفش را از طریق 

افزودن توکوفرولتواند تا حدی محافظتفلاونوئیدها ایجاد کرد. گفته شده که زئین می نیز این خاصیت را   بخشی کند و 

 . ]1 [کندتقویت می

 

 

 سد کنندگی در برابر گازها .14-4
 

و دی  اکسیژن  مانند  گازهایی  برابر  در  ویژگیسدکنندگی  از  یکی  نیز  فیلماکسیدکربن  مهم  بههای  است،  ویژه  ها 

بندی ورود اکسیژن به داخل بسته تنها با استفاده از مواد بسته. ]1 [شوند استفاده میشده بندی اصلاحهنگامی که برای بسته

بخش تمامی  در  اکسیژن  به  نفوذناپذیر  حرارتی  درزهای  و  گاز  به  نفوذ  غیرقابل  درزگیری  کاملاً  است.  پیشگیری  قابل  ها 

ها  ترین لایه در لمینت توان از چندین نوع ماده درزگیر استفاده کرد که معمولاً ضخیم ای حیاتی است، اما میها مرحلهبسته 

 بسته   برای  اکسیژن(  به  نسبت)  ناپذیر  نفوذ  های  فویل  اکسیژن،  برابر  در  مقاوم  فیلم های  بر  علاوه.]6 [دهند را تشکیل می

 ،پخته   همبرگر  یا   ها   سوسیس   مورد  در .  شود  حفظ  محصول  قرمز   رنگ   تا   هستند   مناسب  مصرف   آماده   های   گوشت  بندی

 کیفیت   و  وزن  کاهش  از  تا  باشند  آب  بخار  به  مقاوم  کافی  قدر  به  باید   بندی  بسته  مواد  و  بالاست  بسیار  نسبی  رطوبت  مقدار

  از  خلاء،  تحت  شده   بندی   بسته  گوشتهای  مثل  مدت  طولانی  نگهداری  برای.  شود  جلوگیری  نگهداری  دوره  طی  محصول

 . ]2 [شود می  استفاده اکسیژن نفوذ برابر  در مقاوم فیلم های

 

 ضد مه بودن  .14-5
 

وری یا اسپری دهی غوطهصورت پوشش به  ها،عوامل ضد مهبرای جلوگیری از تشکیل مه روی سطح داخلی فیلم

گردند تا به سطح مهاجرت کنند. این مواد با کاهش کشش  شوند یا در داخل پلیمر مخلوط میروی سطح پلیمر اعمال می

می متراکم  فیلم  داخلی  سطح  روی  اطراف  محیط  و  فیلم  سطح  بین  دما  اختلاف  اثر  در  که  آب  تشکیل سطحی  از  شود، 
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استرهای سوربیتان ، گلیسرولاسترهای پلی، استرهای گلیسرول:اند ازمواد رایج ضد مه عبارت.  کنندقطرات مه جلوگیری می

 . ]6[فنول اتوکسیله نونیلو های اتوکسیله الکل، های آنو مشتقات اتوکسیله 
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های گوشتی است. هر  بندی یکی از مؤثرترین عوامل در افزایش ماندگاری فرآوردهدهد که بستهها نشان میبررسی

بندی با توجه به میزان کنترل اکسیژن، رطوبت و آلودگی میکروبی، عملکرد متفاوتی در حفظ کیفیت محصول روش بسته 

های حسی و  ها برای کاهش فساد و حفظ ویژگیشده از مؤثرترین روشبندی با اتمسفر اصلاح بندی خلأ و بستهدارد. بسته

بسته  هستند.  محصول  بهظاهری  نیز  هوشمند  و  فعال  فناوریبندی  عملکرد  عنوان  بهبود  در  مهمی  نقش  نوین،  های 

بندی باید متناسب با نوع فرآورده، مدت زمان نگهداری و شرایط های سنتی دارند. با این حال، انتخاب نوع بسته بندیبسته 

بندی مناسب هستند. کننده نیز از عوامل مهم در انتخاب بستهتوزیع انجام شود. هزینه، دسترسی به فناوری و نیاز مصرف

های نوین  تنهایی کافی نیست و رعایت زنجیره سرد در تمام مراحل ضروری است. استفاده از فناوریبندی مناسب بهبسته 

بندی  ای محصولات کمک کند. در نتیجه، بستهتواند به کاهش ضایعات، افزایش ایمنی و حفظ ارزش تغذیهبندی میبسته 

فرآورده صنعت  اصلی  ارکان  از  یکی  میبهینه  محسوب  گوشتی  بههای  بسته شود.  توسعه  کلی،  پیشرفته بندیطور  های 

 .تواند نقش مهمی در بهبود کیفیت و ماندگاری این محصولات ایفا کندمی
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مقایسه تاثیر اسید لاکتیک بر زمان ماندگاری گوشت تازه و سرد گوسفند، بسته بندی   " (،13۸3. رکنی،ن. و نوری،ن. )۸

 .  1، شماره 1مجله علوم و صنایع غذایی، دوره ، " شده به صورت معمولی و در خلا

همکاران،)۹ و  ژالتین  "(،1404.نخودچی،س.  پوشش  اکسیدانی  آنتی  و  ضدمیکروبی  فعالیت  حاوی -ارزیابی  کیتوزان 

بر روی گوشت گوساله  زیره سیاه  نانوامولسیون اسانس  ،  163، شماره  22مجله علوم و صنایع غذایی، دوره  ،  "امولسیون و 

 . 1404شهریور 

 

 

 

 
 

 

 

 


