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 مقدمه -1
ش داشته ير افزاياخ يهامصرف گوشت مرغ در سال

 یحس يهایژگيتواند علاوه بر وین موضوع مياست که ا

بر  یکنندگان مبنيدگاه مصرفن فراورده به ديمطلوب ا

ز مربوط يسه با گوشت قرمز نيسالم بودن آن در مقا

ون يليم 111د و تقاضا )يش تولين افزايا 3 [3.](FAO)باشد

و  ينه نگهداريرا در  م يیهاینگران (1112تن در سال 

ن يکند چرا که ایجاد ميا يین ماده غذايت ايفيحفظ ک

ر يپذاديبات خاص خود به شدّت فسل ترکيفراورده به دل

توانند یا  عوامل م يايدهع و در هم تنيف وسيط .[9] است

ها يان آنگذار باشند که ا  ماثر ين مادهت و فساد ايفيبر ک

ژن و دما(، ي)نور، رطوبت، اکسیطيط محيتوان به شرایم

ی ها اشاره کرد. نقش اصليسمدروارگانيآب و م يمحتوا

رات ييربه، تغمحافظت ا  فراورده در برابر ض يبندبسته

ک ي است که هر یدروبيم یو آلودگ يیايميو ش یديزيف

                                                 
3- Food and Agriculture Organization(FAO) 

 يجيمقاله ترو

 گوشت مرغ يبندافته در بستهير ييبا اتمسفر تغ يبندکاربرد بستهبر  يمرور
 *1 ناصر صداقت ،1 ادد بهشيوح

 1398 ماهبهمن تاريخ دريافت مقاله: 

 1399ماه شهريور تاريخ پذيرش مقاله: 

 

 دهچكي
نه حفظ يرا در  م يیهاین روند رو به رشد آن در جهان نگرانيران و همچنيد و مصرف گوشت مرغ در ايتول افزايش

 ياريت بسين فراورده ا  اهميت ايفيعات و حفظ کيابه منظور کاهش ض يیهاکند. استفاده ا  روشیجاد ميت آن ايفيک

ت گوشت مرغ هستند که همه يفينامطلوب ک رييتغ یا  جمله عوامل اصل یت آبيبرخوردار است. دما، رطوبت، نور و فعال

. باشندیم قابل کنترل تحت خلأ يبند( و بستهMAPافته)ير ييها با اتمسفر تغيبندط استفاده ا  بستهيها در شرانيا

 يهايبندفعال و بستههوشمند،  يهايبندهمچون بسته يبا موارد یقيها را به صورت تلفن روشيتوان این ميهمچن

را چند برابر کرده و  يت، طول مدّت نگهداريفيمربوط به کاهش ک يهاین بردن نگرانيبا ا  ب .ق نموديتلف ميدروبیضد

 کند.ت فراورده شده و انرژي  يادي مصرف میيفيباعث کاهش کانجماد   يراز برطرف نمود يا  به انجماد را نين
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نامطلوب، ا   يجاد بوي، ای، بدطعمیتوانند موجب بدرنگیم

 يی ايماريرات بافت و بيي، تغيدست رفتن مواد مغذّ

ها در کنار هم يجه استفاده ا  مجموعه روشدر نت [.10]شوند

 يیهامنظور روشين ها لا م است. به ایژگين ويمهار ا يبرا

يق با در تلف 0تحت خلأ يبندو بسته 1MAP يبندير بستهنظ

يی، ايميا شي یعيطب يهاي نگهدارندهدارا يهايبندبسته

اند و فعال استفاده شده 4هوشمند يبندو بسته 3یدهتشعشع

ن فراورده مهار يا کننده فساد دريجادن صورت عوامل ايتا به ا

 [.0] شوند

تمستفر تغييتر يافتته بتا دستتداري اتمستفر       بندي با ابسته

دي اکستيد   % 0/03اکسيژن و  %11نيتروژن،  %28طبيعی هوا)

و بته منظتور دستتيابی بته  متان       بنتدي کربن( در يتک بستته  

     تر يا کيفيتت بهتتر حتين نگهتداري انجتام     ماندگاري طولانی

 [.12] شودمی

     6فعتال يتر غ و 5بته دو دستته فعتال    يبنتد ين نتوع بستته  ا 

شتود  یجاد مت يا یطيشود که نوع فعال در شرایم يبنديمتقس

                                                 
1- Modified Atmosphere Packaging 

2- Vacuum Packaging 

3- Irradiation 

4- Intelligent Packaging 

5-  Active 

6- Passive 

متورد   يب گا يه شده و سپس ترکيگا  درون بسته تخل که

در بسته بندي وجتود   ا مواد جاذب گا ينظر وارد آن شود)

رفعتال بتا استتفاده ا  پوشتش     يدر نوع غ ی(  ولداشته باشد

 ا انتشتار گتا  ا   يت  يیاو بر اثر وقوع تنفس ماده غتذ خاص 

شود)شتدل  یجاد ميمدنظر ا يب گا يترک يبندون بستهدر

1). 

 

با اتمسفر کنترل شده ا  نقطه نظر   يبندبسته -0

 گوشت مرغ یديولوژيب يهایژگيو

 يهتا رو که امدان وجتود آن  يیها و مخمرهايباکتر

انتد.  ( ذکتر شتده  1جتدول  )گوشت مرغ وجتود دارد در  

گوشتت   یروبديم يهایژگين ويين عوامل در تعيثرترمؤ

ن ذبح، يح یط بهداشتين ذبح، شرايوان حيط حيمرغ شرا

است کته بتا    یهيهستند. بد يط نگهداريگر شرايدما و د

نور پتس ا  ذبتح،   بدن جا یدفاع يهاتين رفتن قابليا  ب

 شتود یجاد ميگوشت ا یدروبيوقوع فساد م يط برايشرا

[0.] 

 

فعال  MAPاز انواع  )بندي غيرفعال ب و جفعال و غيرفعال. الف( نوعي بسته MAPبنديمودار شماتيک بستهن -1شکل 

 ]11[شوندمحسوب مي
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گوشتت مترغ    يها بر روسميدروارگانيا  م یعيف وسيط

تواننتتد یمتت مختلتتف گوشتتت يهتتاجتتود دارنتتد و بختتشو

 ،شتر موارديدر ب یداشته باشند ول یمتفاوت يهاسميدروارگانيم

ها باعتث فستاد گوشتت    ا  خانواده سودوموناس يیهايباکتر

ن يت ايجمع ،لين دليشوند و به همیم يط هوا يمرغ در شرا

ط ياشتر باشد. البتته در شتر  يب CFU/gr 811 د ا يها نبايباکتر

پتس ا  غالتب شتدن     ين بتاکتر يت جه فساد توستط ا ينت یعمل

 یطين در شرايهمچن .[8] ندکیت آن در فراورده برو  ميجمع

شتده   ينگهتدار  يط هتوا  يکه گوشت مرغ در سترما و شترا  

و  يا آلويمقاوم به سرما )مانند هافن يهااسهيباشد انتروباکتر

ن يت در ا یحتّکنند البته یفا مياسه کلواکه( نقش ايانتروباکتر

 .[13]ستنديت نيها ا  نظر تعداد در اکثرگونهن يز ايط نيشرا

ن معنا استت کته   يها به اسميدروارگانيم يهایژگيتفاوت و

ا   ی)بته عنتوان مثتال غنت     MAPيبنتد بسته طير شراييبا تغ

ا   یمتفتتاوت يهتتاد کتتربن( گونتتهياکستت يا ديتتژن ياکستت

 کنند.  یت ميها فعالسميدروارگانيم

د کربن در ياکس يغالب د يب گا يه ا  ترکاستفاد

MAP گرم مثبت نسبت  يهايش تعداد باکتريموجب افزا

 يدروبی گوشت مرغهاي مورد انتظار به عنوان فلور مميدروارگانيسم -1جدول 

 مخمر باکتري باکتري

 کانديدا کورتيا اسينتوباکتر

 دباريومايسيس استرپتوکوکوس آُئروموناس

 تريشوسپرون سراتيا آلداليژنس

  استرپتومايسيس آلتروموناس

  لاکتوباسيلوس آرتروباکتر

  ليستريا باسيلوس

  لوکونوستوک بروکوتريدس

  ميدروکوکوس کروموباکتريوم

  نايسريا روباکترسيت

  موراکسلا کلستريديوم

  پانتوآ کرينه باکتريوم

  پروتئوس انتروباکتر

  پليسوموناس انتروکوکوس

  پديوکوکوس اشرشيا

  پلانوکوکوس فلاووباکتريوم

   هافنيا

   کامپيلوباکتر

   کرونوباکتريوم

- Acinetobacter- Aeromonas- Alcaligenes- Alteromonas- Arthrobacter- Bacillus- Brochothrix- 

Chromobacterium- Citrobacter- Clostridium- Corynobacterium- Enterobacter- Enterococcus- 

Escherichia- Flavobacterium- Hafnia- Campylobacter- Carnobacterium 

- Kurthia- Streptococcus- Serratia- Streptomyces- Lactobacillus- Listeria- Leuconostoc- 

Micrococcus- Neisseria- Moraxella- Pantoea- Proteus- Plesiomonas- Pediococcus- 

Planococcus 

- Candida- Debaryomyces- Trichosporon 
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ک يلاکت يهايشتر شامل باکتريکه بشود یم یبه گرم منف

و همانطور که باشد یم 1و بروکوتريدس ترموسفاکتا دياس

 یطين شرايچن در يهوا  يهايرود تعداد باکتریانتظار م

نشان داده  انجام شده يهایبر اساس بررس [.0]ابديیکاهش م

د ياکس يد %11-11 ياستفاده ا  اتمسفر داراشده است که 

 رو ( 3تا  1)يت  مان ماندگارش کوتاه مدّيافزا يکربن برا

د ياکس يد %111استفاده ا  اتمسفر  ی. ول[4]مناسب است

ط خلأ ا  نظر کاهش يدر شرا يسه با نگهداريکربن در مقا

ن يدر ا یدروبيت غالب مي. جمعبهتر استی دروبيرشد م

[. 6]د بوده استيک اسيلاکت يهايط مربوط به باکتريشرا

 MAPدر  يط نگهداريگوشت مرغ در شرا ين نگهداريهمچن

ژن ا  نظر وترين %31د کربن و ياکس يد %21 يب گا يبا ترک

سه برابر  ي،  مان ماندگاریدروبيبرابر فساد م در يداريپا

 بوده است. یمعمول يدر هوا ينگهدار طيشتر ا  شرايب

 

  ا يماريب يهاميدروارگانسيحضور م -1-1

ستند يامل فساد نع ها لزوماًيسمدروارگانين ميهرچند که ا

و  یتواند مشدلات بهداشتیها مکه حضور آن يیی ا  آنجاول

واقع ممدن  در يت دارند.به همراه داشته باشد؛ اهم یسلامت

ار کم خطرسا  ير بسيها در مقادميسدروارگانين مياست ا

 ا در گوشت مرغ يماريب يهايسمدروارگانين ميترباشند. مهم

روموناس هيدروفيلا، ليستريا مونوسيتوژنز، يرسينيا ئآ

انتروکوليتيدا، انواع سالمونلا، انتروهموراژيک اشرشيا کولاي، 

 کامپيلوباکتر ژژونی/کولاي و استافيلوکوکوس اورئوس

افته قابل ير ييط اتمسفر تغيها در شراياکترن بيا .هستند

 يانجام شده باکتر يهایکه در بررس يکنترل هستند به نحو

 ددي اکسي %04ب يدر اتمسفر با ترک آئروموناس هيدروفيلا

گراد ا  یدرجه سانت 2-1 يژن و در دماياکس %01و  کربن

  %111نده استفاده ا  اتمسفر يدرضمن با ا. [7] می رودن يب

ن تعداد يشترين رفتن بيد کربن باعث ا  بياکس يد

تروژن يا  ن یط غنيدر کنار مح یشود ولیها ميسمدروارگانيم

. [0] دينمایجاد ميرا ا یلوباکتر ژژونيکامپ ین  نده مانيشتريب

                                                 
1- Br.Thermosfacta 

 يد کربن و دماياکس يش غلظت ديتوان با افزاین ميهمچن

در   ايماريب يهايگراد ا  رشد باکتریدرجه سانت 1/1

 [.1]کرد يريگوشت مرغ جلوگ

 

            با اتمسفر کنترل شده بر يبندر بستهيثتأ -3

 گوشت مرغ يیايميو ش یديزيف يهایژگيو
نشان داده شده استت  انجام شده  يهایبر اساس بررس

 يدر دما يط نگهداريدر شرا يیايميرات شيين تغيترکمکه 

 يدارا يهتا يبنتد گراد مربوط به بستته یدرجه سانت 3-11

ن بته  يهمچن .[6]د کربن بوده استياکس يد %111اتمسفر 

ژن کتم  يدر اتمستفر بتا اکست    يط نگهداريدر شرا یطور کل

ژن يا  اکست  یط غنت يون کم تر رخ داده و در شترا يداسياکس

شتوند. بتر استاس    یشتر ظتاهر مت  يمربوطه ب يهارنگ دانه

توانتد  یمت  %11 يژن بتالا يانجتام شتده اکست    يهتا یبررس

 یبته طتور کلت   [. 5]ديت ع نمايها را تستر یون چربيداسياکس

بر اثر اکسيداسيون و احيتا بته    گوشت مرغ  یرات رنگييتغ

اين صورت است که احياي اکسی ميوگلوبين ) عامل رنگ 

بين با رنگ قرمز مايتل بته   قرمز روشن( باعث توليد ميوگلو

شدن اين ترکيتب متت ميوگلتوبين    شود و اکسيد بنفش می

 کند.ا ايجاد میاي رنگ رقهوه

 

استفاده شده و روش  يهاروش يبندجمع -4

 يیزان کارايم یابيار 
 يبترا  يانته يط بهيمورد استفاده شرا يهادر همه روش

 يبنتد به دست آمده استت و بستته   يش  مان ماندگاريافزا

 يرا برا يش  مان ماندگاريافته امدان افزاير ييبا اتمسفر تغ

ن يت ه نموده استت ا يمرغ ارا خام گوشت يهاانواع فراورده

( 1جتدول  )در  يیکارا یابيار  يهاها به همراه روشروش

 نشان داده است.
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 [0] هاي شيميايی ار يابی کارايی روشمورد استفاده و شاخص MAPهاي روش -1جدول 

 نوع فراورده
شرايط نگهداري و 

 ارهاي مورد استفادهتيم
 نوع آناليز

هاي مدّت شاخص

  مان نگهداري
 نتيجه

فيله سينه 

 مرغ

گراد. درجه سانتی 11-3

دي %111 ترکيب گا ي:

 %111اکسيد کربن يا 

دي اکسيد  %11نيتروژن يا 

 اکسيژن %81کربن و 

ز با منشأ گلوک

ميدروبی، 

استيک اسيد و 

 آمونياک

، استيک اسيد و گلوکز

 آمونياک

ز و لاکتات اوليه در ن گلوکميزا

سينه بيشتر ا  ران بوده است و 

هر دو در همه شرايط نگهداري 

 MAPکاهش نشان دادند. در 

اول و سوم لاکتيک اسيد بيشتر 

ا  ترکيب گا ي سوم بود و 

کاهش آن در ترکيب گا ي سوم 

 ا  همه بيشتر بود.

فيله تا ه 

 ماکيان

گراد در درجه سانتی 11يا  3

دي  MAP 111%شرايط 

بندي اکسيد کربن يا بسته

 تحت خلأ

-آنزيمی

ز ميدروبی)گلوک

و لاکتات(، 

HPLC پروتئين(

هاي محلول در 

 آب(

ز، لاکتات و گلوک

هاي محلول پروتئين

 در آب

     گلوکز و لاکتات در همه 

ها به شدّت کاهش نشان نمونه

داد و در همه موارد اين کاهش 

کند شد.  MAPبا استفاده ا  

هاي محلول نيز يل پروتئينپروفا

با شرايط نگهداري در هوا 

 تفاوت داشت.

ران خام 

 مرغ

 درجه 1-2حدود دما: 

 MAPگراد شرايط سانتی

دي  %4يا  1و1)اکسيژن 

 %81يا  01، 11اکسيد کربن 

و نيتروژن به اندا ه         

 مانده در هر ترکيب(یباق

GC-MS 

اتانول، استون، پنتان، 

دي متيل سولفيد، 

کربن دي سولفيد و 

 دي متيل دي سولفيد

اتانول و دي متيل سولفيد 

بيشترين مقدار را به خود 

ت اختصاص دادند و به شدّ

تحت تأثير دما و  مان نگهداري 

هاي ديگر بيشتر بودند. شاخص

ثير درصد گا  مورد تحت تأ

 استفاده تغيير کردند

سينه و ران 

 مرغ
 گراددرجه سانتی 4

محتواي 

  رطوبت، گا

سولفوريک، 

HPLC  وLC 

به  اسپرميدين نسبت

به عنوان  اسپرمين

 خص کيفيتاش

 استفاده شد

اسپرميدين و اسپرمين در طول 

دوره نگهداري کاهش نشان 

ها پس ا  دادند و  ميزان آمين

رو  در گوشت سينه بيشتر  10

 ا  ران مشاهده شد.

گوشت 

چرخ شده 

 سينه مرغ

 FT-IR هوا-دماي اتاق

اثر  بررسی ناحيه

هاي انگشت متابوليت

 ميدروبی

محاسبه ميزان بار ميدروبی بر 

اساس نتايج به دست آمده ا  

 طيف فروسرخ
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  MAPيبنتد ي قابتل استتفاده در بستته   مرهتا يپل -0

 گوشت مرغ

 

 

 

 

 

 

 [0]هاي شيميايی ار يابی کارايی مورد استفاده و شاخص MAPهاي روش -1جدول ادامه 

نوع 

 فراورده

شرايط نگهداري و 

 تيمارهاي مورد استفاده
 نوع آناليز

 هاي مدّت  مانشاخص

 نگهداري
 نتيجه

سينه مرغ 

 تا ه

گراد با درجه سانتی 4

 MAPترکيب هوا يا 

دي اکسيد کربن،  31%)

 نيتروژن( 21%

HPLC 

ثابت شد که می توان ا  

هاي  يستی به آمين

منظور شاخصی ا  

بهره برد.  MAPکارايی 

(90-111 mg/kg ) 

رو  در  11هستامين پس ا  

گوشت نگهداري شده در 

 ده شد.مشاه MAPشرايط 

 

 [11] هاهاي مهم آنگوشت مرغ به همراه برخی ا  ويژگیMAP بنديرهاي مورد استفاده در بستهپليم -3جدول 

 نوع فيلم
 سا گاري با غذا

مسايل مربوط به 

 با اريابی
 مسايل  يست محيطی

 هزينه

 معايب مزايا معايب مزايا معايب مزايا

LDPE 

پذير و اي ترم و انعطافماده

ممانعت ا  رطوبت  قوي.

پذيري ساده، مناسب. دوخت

نسبتاً شفاف، مقاوم در برابر 

 مود شيميايی

 سبک -
شفافيت 

 کامل نيست

قابل 

 با يافت

در حالت فيلم 

تشخيص و 

جداسا ي به منظور 

با يافت دشوار 

 است

 ار ان

LLDPE 

نفوذ پذيري بيشتر دي اکسيد 

کربن نسبت به اکسيژن داراي 

مقاومت  قابليت کواکستروژن،

 بالا در برابر شرايط محيطی

مقاومت 

حرارتی 

 کم

 سبک
شفافيت 

 کامل نيست

قابل 

 با يافت

در حالت فيلم 

تشخيص و 

جداسا ي به منظور 

با يافت دشوار 

 است

 ار ان

HDPE 

 LDPEنقطه نرم شدن بالاتر ا  

مقاومت در برابر رطوبت و 

مواد شيميايی و نفوذپذير 

ی نسبت به گا ها. بهترين کاراي

 در دماي پايين

شفافيت 

 ضعيف
 شفافيت کم سبک

قابل 

 با يافت

در حالت فيلم 

تشخيص و 

جداسا ي به منظور 

با يافت دشوار 

 است

 ار ان
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ي با اتمسفر تغيير يافته در بسته بند

کاربرد بسته بند
 

 يريگ جهينت -0

ط يدر شرا  MAPيبنددر همه موارد استفاده ا  بسته

ش داده يفزاگوشت مرغ را ا يت  مان ماندگارح مدّيصح

 ينه نگهداريط بهين موضوع که شرايه به ااست و با توجّ

      مختلف گوشت مرغ در منابع ذکر شده است يهابخش

 يش  مان ماندگاريلاعات جهت افزان اطّيتوان ا  ایم

ن موضوع يران استفاده کرد که ايدر ا يديگوشت مرغ تول

 [11] هاهاي مهم آنگوشت مرغ به همراه برخی ا  ويژگیMAP بنديرهاي مورد استفاده در بستهپليم -1جدول ادامه 

 نوع فيلم
 ا گاري با غذاس

مسايل مربوط به 

 با اريابی
 مسايل  يست محيطی

 هزينه

 معايب مزايا معايب مزايا معايب مزايا

PP(BO

PP) 

تر، متراکم تر و شفاف تر قوي

کنندگی اتيلن. ممانعتا  پلی

مناسب در برابر نفوذ بخار 

آب قابليت دوخت حرارتی 

ت در برابر مناسب، مقاوم

 هاچربی

- 

سبک، 

و  شفاف

 مقاوم

- 
قابل 

 با يافت

در حالت فيلم 

تشخيص و 

جداسا ي به منظور 

با يافت دشوار 

 است

 ار ان

PET/P

EN 

لی، ويژگی عالی شفافيت عا

کنندگی مدانيدی و ممانعت

ار خوب به ويژه در  مينه بسي

و مزه. مقاوم در برابر حفظ بو 

حرارت و مواد شيميايی و 

 ها و اسيدهاحلال

- 
سبک و 

 شفاف
- 

بل قا

 با يافت

در حالت فيلم 

تشخيص و 

جداسا ي به منظور 

با يافت دشوار 

 است

ينه ولی کم هز

تر ا  گران

ديگر 

 هاپلاستيک

PVC 

استحدام بالا و شفاف، 

ممانعت ا  ورود گا  بالامقاوم 

 در برابر مواد شيميايی

- 
بسيار 

 شفاف
- 

قابل 

 با يافت

داراي کلر بوده و 

 بايد جداسا ي شود
 اننسبتاً ار 

PVDC 

مقاومت در برابر عبور گا ها 

و بخار آب، قابليت دوخت 

حرارتی، قابليت تحمل 

 حرارت

ممانعت 

شديد در 

 برابر گا 

حفظ 

کيفيت 

 فراورده

- 
قابل 

 با يافت

داراي کلر بوده و 

 بايد جداسا ي شود

ينه ولی کم هز

تر ا  گران

ديگر 

 هاپلاستيک

PS 

مقاومت کششی بالا و 

رد ويژه در شفافيت عالی کارب

شرايطی که فراورده نيا  به 

 تنفس دارد

ممانعت 

ضعيف در 

برابر گا ها 

 و بخار آب

شفافيت 

 خوب
- 

قابل 

 با يافت

بايد ا  ديگر 

ضايعات تفديک 

 شود

 نسبتاً ار ان

PA 

مقاومت معقول در برابر 

اکسيژن ممانعت عالی در 

برابر بو ويژگی مدانيدی و 

حرارتی مناسب و مشابه 
PET 

ت ممانع

ضعيف در 

برابر بخار 

 آب

- - 
قابل 

 با يافت

بايد ا  ديگر 

ضايعات تفديک 

 شود

گران  نسبتاً

ولی در حالت 

       فيلم نا ک

 به صرفه است
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ز ين عات رايش برد صادرات امدان کاهش ضايدر کنار افزا

ما اد مربوط به انجماد محصولات  يهانهيفراهم کرده و هز

 د.ينمایز حذف ميرا ن یگوشت
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