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  چکیده

واکنش  بیولوژیکی، عوامل توسط غذایی مواد. کند می محافظت فسادزا عوامل مقابل در را غذایی ماده که یند هاییفرآ انجام یعنی غذایی مواد هدارينگ اصول
 نگهداري وش هاياز ر مجموع هایی کارگیري به و تجربه حال در غذایی مواد فساد از براي جلوگیري همواره بشر. می شوند فساد دچار وفیزیکی شیمیایی هاي
تخریب  واکنش هاي و ساخته راغیرفعال میکروارگانیسم ها غذایی، ماده ساختار به آسیب حداقل با که است فرایندي لایده ا نگهداري روشبنابراین  .است بوده

 صورتی در ندارد ترانس سید هاي چربمرغ ا . گوشتذایی  مردم جهان بخصوص ایران استوشت مرغ  یکی از بخش هاي مهم رژیم  غگ .سازد متوقف را کننده
مزیت هاي  مهم گوشت سفید نسبت به گوشت قرمز می از که یکی  دارد درصد اسید هاي ترانس 8 حدود گوسفند گوشت و درصد 5- 2حدود  گوشت گاو که

 گرم 50 با کودکان و گرم 100 روزانه مصرف با B3 ینویتام به بالغ افراد بدن است.  نیاز 3 امگا تامین  اسید هاي چرب ازمنابع باشد. همچنین گوشت سفید یکی
 است. به قابل استفاده جامعه درآمد کم اقشار براي کمتر، اشباع چربی والبته بالاتر کیفیت ارزانتر، قیمت به توجه با مرغ شود گوشت می برطرف مرغ ازگوشت

 امروزه که شود می گرفته کار به مرغ گوشت فساد احتمال کاهش و گهدارين و حفظ براي بسیاري ش هايرو و شرایط بسیار فسادپذیري آن، ماهیت دلیل
 بازار به بسته بندي مختلفی تکنیکهاي مصرف، تا نگهداري حین غذایی مواد به وارده آسیب رساندن حداقل به براي. شود می برده بکار مناسب و نوین روشهاي

  نگهداري گوشت پرداخته شده است.است که در این مقاله مروري به روش هاي نوین  شده عرضه

  ، فسادبسته بندي، تغییرات میکروبیولوژيمرغ،  :کلیدي ه هايواژ

  .ایران کازرون، ، واحد کازرون، دانشگاه آزاد اسلامی،علوم و صنایع غذایی گروه ه مسئول:نویسند *
  yazdanpanah2004@gmail.com ail:Em،  09177821736: تلفن 

joavm.kau.ac.ir 
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 مقدمه

 .است انسان تغذیه در پروتئینی مهم منابع از یکی طیور گوشت

دیگر طیور،  گوشت هاي به نسبت مرغ گوشت ما کشور در

قیمت  قبیل از خصوصیاتی دلیل به و دارد را مصرف بیشترین

 کام پذیري، سریع، و آسان طبخ کمتر، چربی ، تولید پایین

 به نسبت آسانتر و بیشتر تولید امکان و بودن سهل الهضم

 ایده محیط یک گوشت. است یافته ارجحیت سایرگوشت ها

 که دلیل این به هاست، میکروارگانیسم از براي بسیاري ال

 معدنی مواد و است نیتروژنی مواد از بالایی دارد، غنی رطوبت

 .دارند وجود آن در فراوانی به رشد فاکتورهاي کمکی و

 و دارد)گلیکوژن ( تخمیر قابل مقداري کربوهیدرات همچنین

PH است مطلوب ها میکروارگانیسم رشداکثر براي آن 

)Fraizer and Vesthof, 2010; Barron, 1995(. 
انداختن  به خطر باعث تازه ماکیان گوشت فساد که آنچه

 براي اقتصادي تحمیل یک و مصرف کنندگان سلامت

 وافزایش کیفیت حفظ نیز و بوده محصول این تولیدکنندگان

 از طیور گوشت جمله از گوشت انواع ماندگاري مدت زمان

 باشد می غذایی صنایع محققین و کنندگان اهداف تولید

)Danesh et al.,2013بهبـود با اخیر هايسال ). در 

 فرآورده هاي بـه کیفیت مـردم توجـه زنـدگی، اسـتانداردهاي

 در همیشه صـنایع غذایی ازایـن رو،. اسـت شـده بیـشتر غذایی

 غذایی فرآینـدهاي مختلف در نـوینی فنـاوري هـاي جستجوي

 Sun( بـوده انـد فـرآورده کیفیـت بهبود و حفظ به منظور

and Hu, 2003; Sun and Zheng, 2006(.  تعدادي

نگهداري کیفیت  وکتورهاي مرتبط با هم بر عمر مفید از فا

زیم ناکسیژن هوا ،آ ،ريدماي نگهداگوشت تاثیر دارد مانند 

 .ارگانیسم هاتر میکروهمه مهماز  و نور ،رطوبت ،هاي درونی

توانند منجر  می ،اکتورها چه به تنهایی و چه با همتمامی این ف

 افت و طعم گوشت مرغ شوند بو،ب ،به تغییراتی در رنگ

)Rivas-Cañedo et al., 2009(. به نگرانی توجه با 

هاي  افزودنی با غذایی مواد مصرف از کنندگان مصرف

افزودنی  با تر سالم غذایی مواد مصرف به تمایل و شیمیایی

 سال هاي در طولانی، ماندگاري و بالا کیفیت با و هاي طبیعی

 افزودینی هاي و بندي بسته جدید هاي روش از اخیراستفاده

 Vasconez et( است گسترش به رو غذایی درمواد طبیعی

al., 2009(.  بندي عرضه در گذشته مرغ بصورت غیر بسته

می شد که مشکلات زیادي از جمله افزایش احتمال آلودگی 

،آلودگی ماشین هاي حمل و نقل ،آب و یخمرغ در وان هاي 

آب در مرغ افزایش جذب  ثانویه توسط دست کارگر،

کاهش کیفیت نهایی محصول را در پی  ب) وگرم آ70(تقریبا

پوشش داشت با توسعه صنعت بسته بندي نوین و افزودنی هاي  

. در رغ نیز مورد توجه قرار گرفته استبسته بندي م هاي طبیعی

این مقاله بیشتر به روش هاي نوین نگهداري گوشت مرغ اشاره 

  شود. می

 7شماره | 3دوره | 1399زمستان | مجله طب دامپزشکی جایگزین                                                                        صدیقه یزدان پناه برازجانی وفاطمه شیروانی 
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  اشعه دهی -1

عبارت از قرار دادن ماده در برابر میزان کنترل شده و دهی  اشعه

در مدت زمان  )گاما و الکترون(دقیقی از پرتوهاي یونساز 

اشعه دهی روشی مستقیم براي ضد . ن مورد نظر استمعی

 بوده است 1940عفونی کردن و نگهداري گوشت از سال 

)Graham et al., 1998(.  بخش هاي 1980در سال 

و سازمان ) FDA( شرکت کننده سازمان کشاورزي و غذا

پیشنهاد دادند که اشعه دهی با دوز ) WHO( بهداشت جهانی

اید به عنوان روشی براي نگهداري کیلو گرمی ب 10کمتر از 

پرتودهی ). Rivas-Cañedo et al., 2009( پذیرفته شود

ي فنی موثر جهت کاهش میکروارگانیسمها، فرآیندبه عنوان 

بهبود ایمنی غذاها و افزایش عمر ماندگاري آنها مورد توجه 

باشد. تحقیقات نشان داده است که مواد مغذي اصلی مثل  می

 10رات و چربی، نسبت به دوزهاي پرتو تا پروتئین، کربوهید

کیلوگري مقاوم میباشند. عناصر غذایی مثل ویتامین ها ممکن 

است نسبت به هر یک از روشهاي نگهداري از جمله پرتودهی 

همان گونه که به حرارت  ،B1و C حساس باشد. ویتامینهاي

حساس هستند به پرتو هم حساس هستند. تغییرات احتمالی از 

یهدر اثر پرتودهی به چندین فاکتور از جمله دوز نظر تغذ

پرتودهی، نوع مادهی غذایی، بسته بندي، شرایط نگهداري مثل 

 Joki and( درجه حرارت و زمان نگهداري ارتباط دارد

Khasaee, 2009(. (کنترل تابشی) در انگلستان قوانین غذا 

به برخی از گونه هاي غذا اجازه اشعه دادن با  1990در سال

را داد و  کیلو گرم براي مرغ) 7یشترین دوز (به عنوان مثال ب

عمل عبارت اشعه دیده بر روي برچسب غذا نوشته شده است 

هاي اشعه دیده  برچسب زنی براي هماهنگ شدن فرآورده

زنی  مسئله مهمی است. در برخی کشورها عمل برچسب

 مت سبز رادورا و عباراتی نظیر اشعهلاغذاهاي اشعه دیده با ع

دیده، تیمار با اشعه، رادورا، محافظت شده با یونیزاسیون و 

 مت سبز رادورا را نشان میلا تیمار شده با اشعه الزامی است  ع

در کمیسیون  FAOاشعه دهی توسط سازمان  فرآیند. دهد

کشور  50و اکنون در  پیشرفت کرد 2003کدکس در سال 

مورد و  کشورهاي دیگر چین  مصر، مریکا ،جهان بخصوص آ

  قبول واقع شده است. 

ي بیماري زا نسبت به حرارت بختانه اکثر باکتري هاخوش

کیلوگري ازبین می  10حساس هستند و با دوزهاي کمتر از 

روند و تعداد کمی از باکتري هاي بیماري زا ممکن است اشعه 

دهی باعث کاهش تعدادشان شود در پرتو دهی مواد غذایی از 

 ,.Moore et al( شود تفاده میاس 137 وسزیوم 60کبالت 

، غیر فعال سازي باکتري دهی یکی از مزایاي اشعه ).2003

با این حقیقت که محصول اساسا از لحاظ شیمیایی  ،هاست

در . تغییر نمی کند و ضخامت ماده غذایی نیز قابل توجه است

 روشهاي نوین نگهداري گوشت مرغ                                                                               7شماره | 3دوره | 1399زمستان | مجله طب دامپزشکی جایگزین
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(برابر با تغییر  کیلو گري انرژي کمی تولید می شود 10بالاي 

درجه سانتی گراد) و به همین  4/2با دماي ب گرم آ 1دماي 

دلیل است که این تکنولوژي جز روش هاي نگهداري بدون 

ر مقایسه با روش هاي گرما محسوب می شود و این روش د

 کیفیت و تازگی گوشت را بیشتر حفظ میکند ،حرارتی

)Moore et al., 2003 .( پرتو دهی گوشت با اشعه یونیزه

نیکهاي موجود یکی از روش ها ي گاما نیز همچون دیگر تک

موثر و ایمن براي نگهداري گوشت می باشد.زیرا پرتو دهی 

بطور موثري قادر است. میزان باکتري هاي پاتوژن را کاهش 

 فرآیندعواقب ناشی از اعمال روش هاي  بدون اینکه دهد،

بو را به دنبال داشته  طعم  و حرارتی مانند تغییرات حسی رنگ،

میکروبی با اشعه گاما نیز بستگی به مقاومت  باشد.کاهش بار

مثل  ،ها در برابر اشعه دارد.به عنوان حساسیت میکروارگانیسم

(شاخص راد براي کلستریدیوم بوتولینم مگا 8/4دوز 

کافی نیست، اما براي اکثر  )استرلیزاسیون حرارتی تجاري

کند.  میکروارگانیسم هاي بیماري زا چون سالمونلا کفایت می

که این دوز به شدت طعم و خواص ارگانولپیتیکی را  آنجا

تو دهی با این دوز براي پر فرآیندهد می دتحت تاثیر قرار 

وردهاي استریل تجاري که قابل نگهداري در دماي تولید فرآ

محیط باشند مناسب نیست و کمیته تخصصی سازمان بهداشت 

جهانی تابش در دوز کمتر از یک مگاراد را که هیچ مشکل 

کند، مورد تایید قرار داده  م شناختی و تغذیه ایی ایجاد نمیس

ز اهداف پاستوریزاسیون و افزایش دوره واست. این د

به طور کلی مطالعات  کند. نگهداري مواد غذایی را تامین می

دهد  انجام شده روي گرم منفی ها از جمله سالمونلا نشان می

روند.  بین می سریعا از که حساس به پرتو دهی بوده و

باکتریهاي مزوفیل  کپک و مخمر، استافیلوکوکوس اورئوس،

کیلوگري علاوه براي بسیاري بیماري  2تا  5/1هوازي در دوز 

توکسو  ،لی ناشی از گوشت مانند تریشنوزیسهاي انگ

کیلو گري از بین  1تنیازیس یا دوز پایین حدود  پلاسموزیس،

ن چه ضام). آنMoini and Norouzi, 2008(رود  می

حفظ اثر نگهدارندگی ایمن گوشت با پرتو دهی است بسته 

تا ضمن دست یابی بسته می باشد بندي مناسب و اتمسفر درون 

تیره  به اهداف مورد نظر از واکنش هاي اکسیداسیون واحیاء،

و  (پلی وینیل کلراید و سلوفان)شدن فیلم هاي بسته بندي 

ترکیب  ،اینکهتولید مواد سمی جلوگیري بعمل آید. علاوه بر 

پرتو دهی با دماي پایین و اتمسفر هاي عاري از اکسیژن امکان 

این مهم  استفاده از دوزهاي پایین تر اشعه را نیز فراهم میکند.

تغییر طعم و بافت  تا بدون ،کند در گوشت مرغ کمک می

 Moini and( ن دو برابر افزایش یابدعمر ماندگاري آ

Norouzi, 2008.(  
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  اع اشعه و کاربردآنانو - 1-1

مهمترین اشعه هاي مورد استفاده جهت پرتو دهی مواد غذایی 

باشند. پرتو گاما، تشعشعات  پرتوهاي گاما و الکترون می

الکترومغناطیسی هستند که از هسته هاي برانگیخته شده کبالت  

شود. این اشعه از اهمیت ویژهاي در  ساطع می 130و سزیم 

 Moini and( برخوردار استنگهداري مواد غذایی 

Norouzi, 2008.(  رتو گاما جهت رفع آلودگی و فساد و پ

یا به منظور استرلیزاسیون سبزیهاي خشک، میوهها، ادویه ها، 

شود. بسیاري از محققین  غذاهایی با منشا حیوانی استفاده می

زهاي وي گاما در د اند که پرتودهی با اشعه گزارش نموده

 لوگري، اثر میکروارگانیسمها را بدون اثرکی 10پایین و زیر 

 Saffarian et( دبر ینامطلوب روي کیفیت غذا از بین م

al., 2008 .(با  -1پرتو گاما به دو صورت است:  اثرات

ویض ساختار مولکولی از تقسیم سلول هاي زنده باکتري عت

بوسیله واکنشهاي  -2 و کند موجودات عالی جلوگیري می

فیزیولوژي بافت هاي گیاهی باعث به  یندفرآبیوشیمیایی در 

تعویق انداختن یا رشد زودرس تعدادي از میوه جات و 

دو ). Joki and Khasaee, 2009( شود سبزیجات می

ي مهم دیگري که جهت پرتو دهی مواد غذاییمورد  اشعه

استفاده قرار گرفته است ایکس ري و الکترون می باشد. پرتو 

 تا 10ومغناطیس با طول موج حدود ایکس نوعی از امواج الکتر

آنگستروم است. این اشعه قدرت نفوذ بسیاري دارد و  2-10

 Moini(گذرد تقریبا از هر چیزي به جز استخوان و فلز می

and Norouzi, 2008.( ررسیها نشان داده که با توجه به ب

کننده  خواص ضد باکتریایی و ضد انگلی، پرتوهاي یونیزه

فزایش ایمنی و عمر نگهداري غذاهاي ابزاري مؤثر براي ا

 ها مثل بستهفنآوریگوشتی هستند. ترکیب پرتودهی با سایر 

شده، انجماد، سردکردن و پختن  حلابندي تحت اتمسفر اص

 نشان داده است که پتانسیل قابل توجهی براي بهبود خواص

شده دارد. یکی از  فرآیندکیفی و ایمنی گوشتهاي تازه و 

ي تلفیقی، استفاده از پرتودهی با انجماد متداولترین روشها

است. همچنین مشخص شده که ترکیب پرتودهی با یک 

تواند در کنترل ارگانیسمهاي عامل فساد و  یم میلاحرارت م

افزایش ایمنی غذاهاي خاصی مؤثر باشد. با وجود مزایاي 

ت گوشتی و طیور، برخی جوانب لابرجسته پرتودهی محصو

در صنعت  فنآوريب محدودیت این کیفی وجود دارد که سب

تواند بوي خاصی در این  شود. پرتودهی می گوشت می

ایجاد کند، اکسایش لیپیدها را تسریع کرده و رنگ ت لامحصو

  ).Lacroix and Quattara, 2000( گوشت را تغییر دهد

  فشار هیدرواستاتیک بالا -2

یادي حرارتی باعث ایجاد تغییرات فیزیکی و شیمیایی ز فرآیند

. مهمترین آنها واکنشهاي تجزیه می شوددر مواد غذایی 
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طعمی، تخریب مواد مغذي و  حرارتی است که منجر به بد

همین دلیل  . بهمی شودت لادیگر افتهاي کیفی در محصو

ی از روشهاي نگهداري غیرحرارتی مواد غذایی در یا مجموعه

هاي فشار بالا از روش  . فنآوريحال پیشرفت و تکمیل هستند

نوین غیر حرارتی جهت فراوري مواد غذایی است فشار بالا 

حرارتی مواد غذایی باعث غیر فعال کردن میکرو  فرآیندمانند 

این زایش ماندگاري مواد غذایی می شود. ارگانیسم ها و اف

اي مواد مگاپاسکال بر 1000حتی در فشارهاي بیش از  فرآیند

رهم کنش هاي روش ب در اینغذایی بکار برده شده است. 

هیدروفوبی و اتصالات یونی تحت تاثیر  ،ضعیف هیدروژنی

در حالی که اتصالات کوالانسی تغییر نمی کند.  قرار میگیرند،

نابود کردن  ،مهم این روش نگهداري مواد غذایی ویژگی

نزیم ها بدون کاهش و ارگانیسم ها و غیر فعال کردن آمیکر

مهم ترین ایی است. اي و عطر و طعم ماده ي غذارزش تغذیه 

به عنوان یک روش غیر حرارتی در  فنآوريکاربرد این 

اما در سال هاي اخیر  افزایش عمر ماندگاري مواد غذایی است.

به عنوان یک روش  فنآوريموارد دیگري از کاربرد هاي این 

غیر حرارتی در افزایش عمر ماندگاري مواد غذایی است. اما 

در  فنآورياز کاربردهاي این  در سال هاي اخیر موارد دیگري

 200اعمال فشار  صنایع غذایی مورد استفاده قرار گرفته است.

مگاپاسکال باعث دناتوراسیون جزئی برگشت پذیر  300تا 

مگاپاسکال باعث  500پروتئین ها می شود. فشارهاي بالاتر از 

این تغییرات شامل گسترده تر در پروتئین ها می شود.  اثرات

متراکم شدن و ایجاد  ،ن به علت باز شدن منومرهاتوراسیودنا

 Rivas-Cañedo et( دتوده پروتئینی و تشکیل ژل هستن

al., 2009 .( فشار هیدرو استاتیک بالا یک روش نگهداري

غیر حرارتی است که می تواند از فساد توسط میکرو ارگانیسم 

ها و آنزیم ها که در دماهاي پایین باعث تغییر در خصوصیات 

 فرآیندجلوگیري کند.  ،می شودی و طبیعی گوشت مرغ حس

هیدرواستاتیک بالا معمولا در سیلندر هاي استیل حاوي مایع 

فشار هیدرو استاتیک  منتقل کننده فشار، مانند آب می باشد.

بالا به دلیل توانایی آن جهت کاهش تعداد میکرو ارگانیسم 

یم هاي د فساد و غیر فعال کردن آنزهاي بیماري زا و مول

ماندگاري مواد غذایی را افزایش می دهد. به عنوان  ،غذایی

مثال یک روش موثر در جلوگیري از رشد سالمونلا و لیستریا 

 Moore et( در گوشت ها ي خشک و ادویه زده می باشد

al., 2003.(  معمولا موثر بودن روش نگهداري مواد غذایی

وبی به عواملی با فشار هیدرو استاتیک بالا براي کنترل میکر

دما و مدت زمان در تماس بودن وهمچنین  ،مثل سطح فشار

فاکتورهاي درونی مثل اسیدیته،زنجیره و مرحله ي رشد میکرو 

ارگانیسم ها در غذا بستگی دارد. فشار هیدرو استاتیک بالا 

باعث تغییراتی در خصوصیات مکانیکی گوشت مثل تردي و 

رو استاتیک بالا در با این وجود فشار هید می شودتازگی 

دماهاي پایین شاید تاثیر نامطلوبی روي رنگ گوشت داشته 
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ریواس و  ).Rivas-Cañedo et al., 2009( باشد

مگاپاسکال، در  400از فشار بالا 2009همکارانش در سال 

دقیقه براي گوشت  10درجه ي سانتی گراد و زمان  12دماي 

بسته بندي شده بود،  گاو و سینه ي مرغ که در فویل الومینیومی

نها آ ).Rivas-Cañedo et al., 2009( استفاده کردند

متوجه شدند که فشار هیدرو استاتیک بالا باعث تغییرات عمده 

ر از اي در سطوع ترکیبات فرار می شد که احتمالا این ام

از  ،در آمریکا چندین شرکت .فعالیت میکروبی ناشی می شود

دگاري تکه هاي گوشت و مرغ  این روش براي افزایش عمر مان

یکی دیگر از ). Moore et al., 2003( استفاده می کنند

ترد سازي گوشت می باشد  ،هیدرو استاتیک بالا فرآینداثرات 

، پروتئین میوفیبریلی و امترهاي کنترل کننده سختی ماهیچهپار

پروتئین بافت پیوندي مانند کلاژن هستند. از آنجایی که 

یوند هاي هیدروژنی پایدار می شود و فشار کلاژن بوسیله ي پ

 هم روي پیوند ها ي ضعیف مثل پیوند هیدروژنی موثر است،

-Rivas(این پیوند تحت تاثیر فشار قرار بگیرد می شودتصور 

Cañedo et al., 2009 .(تجهیزات اصلی سیستم HHP 

مخزن فشار بالاو درپوش ( شامل چهار بخش اصلی می باشد

سیستم جابه  ،دستگاه کنترل کننده دما ،شارسیستم مولد ف ،آن

محصول (مایع یا جامد) در بسته هاي پلی اتیلنی،  .)جایی مواد

بسته بندي می شود سپس ماده غذایی بسته بندي شده در 

مخازن قرارداده شده، که این مخازن با مایع غیر قابل تراکم 

ب غذا، عمدتا از آ فرآوري(آب یا اتانول) پر شده است. در 

دقیقه  2-60آشامیدنی استفاده می شود وسپس فشار به مدت 

بسته به نوعمحصول، ایمنی مطلوب و دما اعمال می شود. تقریبا 

افزایش   درجه سانتی گراد 3 دما ،مگاپاسکال 100 به ازاي هر

کننده دما  به منظور ثابت نگه داشتن دما، از کنترل می یابد.

 Saffarian et( شود ) استفاده می(جریان آب یا مبدل ها

al., 2008.(  به منظور استریلیزاسیون و  فرآیندعموما این

 زدایی روي مواد غذایی بسته بندي شده اعمال می شود وگند

ت محصول بسته بندي شده به میزان با توجه به اینکه حفظ کیفی

زیادي به بسته بندي وابسته است و رابطه مستقیم بین ایمنی مواد 

تغییر ویژگی هاي مهم  بسته بندي وجود دارد،غذایی و کیفیت 

مواد بسته بندي مانند خواص مکانیکی و ممانعت کنندگی طی 

استاتیک بالا بایستی مورد توجه قرار گیرد. فشار هیدرو فرآیند

بالا مورد  رفتار فیلمی که بعنوان ماده بسته بندي طی تیمار فشار

فشار بالا  آیندفرمسئله مهمی در توسعه استفاده قرار می گیرد 

 ).Ozan and Floros, 2001( است

هیدرو استاتیک بالا بر ویژگی هاي ساختاري  فشار - 1-2

  و مکانیکی مواد بسته بندي 

بنظر میرسد فشار هیدرواستاتیک بالا بطور معنی داري 

خصوصیات مکانیکی مواد پلیمري تک لایه و چند لایه بسته 

 هیدرو استاتیک فرآیندي بندي هاي معمول را که امروزه  برا
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 Ludwig et( تغییر نمی دهد ،بالا مورد استفاده قرار می گیرد

al.,1994 .(باعث  فشار هیدرو استاتیک بالا ممکن است

سته هایی که .بآسیب بعضی از بسته هاي پلاستیکی شود 

امکان دارد تخریب شوند یا در بسته  ،هستندحساس به شکست 

جدا شدن  شدن لایه ها گردد. بندي هاي چند لایه سبب جدا

لایه ها سبب می گردد حباب هاي هوا بین لایه ها تشکیل شده 

د که هر لایه از ساختار چند و بخصوص زمانی اتفاق می افت

 Ludwig et( تحمل فشار متفاوتی داشته باشد ،لایه

al.,1994 .( ساختار هاي پلاستیکی چون داراي رفتار

د براي بسته بندي مواد غذایی الاستیک هستند مناسب ترین موا

که  یدر صورتحت تیمار فشار بالا قرار می گیرد. هستند که ت

منیوم ترکیب شود، به ستیک ها با لایه فلزي مانند آلوکه پلا

بین دو لایه خواص ممانعت  دلیل تفاوت در الاستیسیته

 ممکن است تغییر کند. فرآیندو مکانیکی فیلم طی کنندگی 

فیلم هاي داراي لایه هاي اکسید  ارداین امکان وجود د

سیب هاي سطحی مانند آلومنیوم و اسید سیلیسیم دچار آ

پارگی پوشش ها جدا شدن لایه ها و چروك شده و به همین 

دلیل مواد بسته بندي که براي تیمار فشار هیدرو استاتیک بالا 

ی فیلم هاي پلیمري گیرد اصولا بایست مورد استفاده قرار می

تغییر نفوذ پذیري به تغییر ساختاري فیلم بسته باشد. چند لایه 

که با تغییر ساختار بستگی دارد به طوري  فرآیندبندي طی 

کریستالی و ایجاد شکاف در فیلم ها ممانعت کنندگی تغییر 

یع ساختار فیلم بسته بندي مهاجرت ترکیبات نیز تا خواهد کرد.

 دهد وجود لایه هاي فلزي مهاجرت را کاهش میاست و 

)Ludwig et al., 1994(.  

 MAPبسته بندي تحت خلاء -3

بررسی منابع و تحقیقات انجام شده نشان می دهد در حال 

حاضر از سامانه هاي بسته بندي مختلفی براي بسته بندي مرغ 

استفاده می شود این سامانه ها از بسته بندي ساده اوررپ براي 

 CO2 %100 سفرنگهداري کوتاه مدت تا بسته بندي با اتم

 براي نگهداري طولانی مدت مرغ متفاوت است

)Fleckenstein and Langowski, 2013 .( از دیگر

سامانه ها سیستم خلاءو بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده است 

 Rivas-Cañedo( که سبب افزایش ماندگاري مرغ می شود

et al., 2009 .( به طور کلی نیاز به بسته بندي متناسب با

شرفت تمدن بشري تکامل یافته است و هدف از آن افزایش پی

 Bhat and( ماندگاري محصول و حفظ کیفیت آن می باشد

Bhat, 2013 .(اخیر بسته بندي  سالهايMAP  استفاده شده

است. اما تلاش براي یافتن نسبت بهینه نسبت گازها براي حفظ 

ندي کیفیت امنیت آن اهمیت دارد. سه گاز رایج که در بسته ب

MAP براي ممانعت  ربندي اکسید ک شامل استفاده می شود)

و (براي حفظ رنگ محصول)  اکسیژن ،از رشد میکروبی)

 CO2در میان این گازها  نیتروژن (براي کاهش خونابه) است.
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مهمترین ترکیب در مخلوط به دلیل فعالیت ضد میکروبی 

شاخص بحرانی براي بسته  یک CO2لذا میزان گازي است. 

می باشد و رشد باکتري هاي هوازي مولد فساد  MAPدي بن

 CO2%) با 80-70اتمسفر با اکسیژن بالا( را کنترل می کند.

متعادل سبب حفظ رنگ گوشت مرغ بدون پوست شده و رشد 

باکتري هاي مولد فساد را محدود می کند با این روش مدت 

 ,Sun( روز افزایش می یابد 14زمان ماندگاري در یخچال تا 

در بسته بندي تحت خلاء هواي ظرف قبل از دوخت ). 2006

وعی از اتمسفر اصلاح شده می لذا این روش ن حذف می شود،

، ولی در این روش هرگز خلاء مطلق در بسته بندي ایجاد باشد

نمی شود و در نتیجه هواي باقی مانده در فضاي خالی در فاز 

. %) حل می شود70-65( بخش عمده گوشت مرغ آبی مرغ

زمانی که مرغ چندین روز تحت بسته بندي خلا قرار می 

%) می رسد 70-20در هواي باقیمانده به ( CO2گیرد،غلظت 

برابر بیشتر از مرغ با بسته بندي  5-3که ماندگاري محصول 

 Fleckenstein and( معمولی در یخچال می باشد

Langowski, 2013.(  تحت خلاء می  براي بسته بندي

سخت و انعطاف پذیر استفاده کرد ولی بهترین  توان از ظروف

پلی  ،سته بندي تحت خلاء مرغ پلی اتیلنماده بسته بندي براي ب

 PVDC )Poly vinylidene پلی آمید، انیلن ترفتالات،

chloride ،(فیلم هاي کوپلیمري و EVA )Ethylene 

vinyl acetate ( باشدمی )Lawlis and Fuller, 

نوع فیلم مورد استفاده در بسته بندي تحت بیشتر ین . .)1990

زیرا نفوذ پذیري بسیار کمی به اکسیژن  .است PVDC خلاء

بطوریکه  دارد و کیفیت محصول را به خوبی حفظ می کند،

قطعات بزرگ گوشت را با کمترین کاهش کیفیت میتوان 

وسیله ي این نوع فیلم روز در دماي معمولی ب 21 براي مدت

براي بسته ). Lawlis and Fuller, 1990( نگهداري کرد

بندي مرغ منجمد نیز از این روش استفاده می گردد. به طوري 

و یا پلی اتیلن لمینیت  PVDCکه مرغ را در کیسه هایی از 

شده قرار داده و آن را به ماشین وکیوم چرخان منتقل می کنند 

سپس درب بندي به صورت کلیپ انجام شده و به سامانه 

ل می گردد. این نوع بسته بندي از سوختگی شرینک منتق

انجمادي در طی انبار داري دراز مدت جلوگیري کرده و 

جذب آب ناچیزي دارد. همچنین مانع خوبی براي عبور 

 اکسیژن  بوده و از تند شدن چربی ها جلوگیري می کند

)Bhat and Bhat, 2013 .(حال حاضر از این سامانه  در

ه تحت عنوان روست این بگ نیز براي تهیه مرغ نیمه آماد

استفاده می شود. از بسته بندي تحت خلاء که قابلیت تحمل 

دماي فر را دارا می باشد می توان براي پخت گوشت تا دماي 

که فیلم پلی اتیلن  درجه سانتی گراد استفاده کرد 204

) به دلیل خصوصیات منحصر به فرد آن از PET( ترفتالات
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مقاومت در  ،حرارت ،ماندگاري طولانیدر برابر قبیل مقاومت 

مواد شیمیایی و غیره براي این منظور مناسب  ،برابر رطوبت

ثر بسته بندي تحت خلاء ا .)Saucier et al., 2000( است

، کپک و مخمر و روي جمعیت باکتري هاي سودوموناس بر

سالمونلا در گوشت مرغ در طول ذخیره سازي با استفاده از 

 15دي شده در خلا و ذخیره شده به مدت سینه مرغ بسته بن

براساس  ي سانتی گراد تعیین شد. درجه 4روز در دماي 

ازمایشات جیونگ کیم و کیونگ بین سونگ از دانشگاه 

چانگنام کره ي جنوبی که اثر بسته بندي تحت خلاء سینه مرغ 

که استفاده از بسته به این تیجه دست یافتند  بسته بندي شده.

ء باعث تاخیر در زمان مورد نیاز براي شمارش بندي تحت خلا

کلی جمعیت باکتریایی شده و زمان لازم براي رسیدن به مقدار 

log CFU/g  7  و در طی این مدت روز می رساند  15را به

نمونه مرغ عطر و بوي نامطبوعی ایجاد نمی کند و این نشان 

روش بسته بندي  دهنده این است که بسته بندي تحت خلاء

ي براي جلوگیري از فساد میکروبی در طول ذخیره آمدکار

درجه ي سانتی  4سازي فرآورده هاي مرغ در دماي نگهداري 

  ).Saucier et al., 2000( گراد می باشد

ح شده، به معنی جایگزین کردن لابندي با اتمسفر اص ستهب

طور  هواي موجود در بسته با مخلوطی از گازهاي متفاوت به

ز کربندیاکسید، نیتروژن و اکسیژن است. در معمول مخلوطی ا

ح شده هواي درون بسته ابتدا تخلیه بستهبندي با اتمسفر اصلا

نشده، سپس ترکیب گازهاي مورد نظر، تحت فشار جایگزین 

به ظاهر روش بسیار سادهاي  MAP بندي . بستهمی شودآن 

خالی کردن هواي داخل بسته و جایگزین کردن آن با . است

هاي تکنیکی زیادي هم  گازها اما در عمل پیچیدگی ترکیبی از

دارد. تعیین نسبت گازها و نگهداشتن این ترکیب گازي درون 

 بندي در مجموع از اثرات بسته .بستهبندي چندان ساده نیست

MAP می شودت تازه اعث افزایش ماندگاري محصولاب .

دلیل  ها به ظاهر بسته. خواص کیفی مطلوب را حفظ میکند

. پسند است استفاده از فیلمهاي شفاف، جذاب و مشتري امکان

براي افزایش ماندگاري محصول از مواد نگهدارنده درون ماده 

 .)Saucier et al., 2000( می شودغذایی استفاده ن

  (MAP)ح شدهلابندي با اتمسفر اص بسته مکانیسم - 3-1

روال کلی در این روش به این شکل است که هواي بسته را 

 و سپس ترکیب گازي از قبل آماده شده  می کنند تخلیه

را به جاي آن ) اکسید دي کربن و مرکب از گازهاي نیتروژن(

هاي مقاوم به ورود ه ها در لفاف نمایند و بسته به بسته تزریق می

لذا باید در ابتدا گاز با ترکیب  .بندي میشوند اکسیژن بسته

ترکیب مورد نظر  مورد نظر آماده شود. براي این منظور میتوان

کننده هوا در  طور آماده از کارخانجات تفکیک را به

جویی در هزینه  کپسولهاي تحت فشار خرید. اما براي صرفه
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 اکسید را به دي گانه ازت، اکسیژن و کربن میتوان گازهاي سه

سر گاز  وسیله یک دستگاه یک صورت خالص تهیه کرد و به

ن روش نیاز به ذخیره با نسبت مورد نظر مخلوط نمود. در ای

ح شده در مخزن جداگانه نیست و میتوان از لااتمسفر اص

مخلوط گاز به دست آمده بهطور مستقیم در بستهبندي تزریق 

  ).Saucier et al., 2000( کرد

  لاءبندي تحت خ فیلمهاي بسته- 3-2

پژوهش هاي انجام شده در این رابطه نشان می دهد که استفاده 

میکروب در مقایسه با افزودن مستقیم ماده از فیلم هاي ضد 

ضد میکروب بسیار موثرتر است، زیرا ترکیب ضد میکروب به 

کندي از سطح بسته بندي به ماده غذایی آزاد می شود و در 

غلظت مورد نیاز براي جلوگیري از رشد میکروبی حفظ می 

بندي باید از فیلمهایی استفاده کرد که  نوع بسته در این .گردد

ه بر شفافیت و زیبایی، قابلیت نفوذپذیري کمی در مقابل علا

گازها داشته باشند و در ضمن خواص مکانیکی خوبی هم دارا 

بندي موادغذایی بیشتر از پلی  طور معمول براي بستهب. باشند

 )PVC( پلی وینیل کلراید ،)LDPE(کم  اتیلن با چگالی 

) OPP( پروپیلن خطی شده و پلی) EVA( اتیلن وینیل استات

یی دارند و مناسب الا. این مواد نفوذپذیري بمی شوداستفاده 

 ,Hotchkiss(ح شده نیستندلابندي با اتمسفر اص بسته

1999(.  

 می شوداستفاده   EMAPمنادر این تکنولوژي از فیلمهایی با  

که نفوذپذیري کمی داشته و قادر است ترکیب اتمسفري 

همان شکل حفظ  موجود در خود را براي مدت زیادي به

بندي مواد  فیلمها و ترکیبات مورد استفاده در بسته .نماید

مقاوم به ضربه، مانند  داراي ویژگیهاي  MAP غذایی به روش

ضد غبار و  ،قابلیت مهر و موم شدن ،سوراخ شدن و پارگی

 رطوبت می باشدعدم نفوذپذیري به گازها و  ،ضد بخار بودن

)Silveria, 2007.(  

  موالکتریکانجماد تر-4

فرآیندهاي سرمایش و انجماد از ضروریترین بخشهاي زنجیره 

تـا توزیع  فرآوريغذایی میباشند که در همه مراحل زنجیره، از 

گیرند. صنایع غذایی از هـر دو  و مصرف مورد استفاده قرار می

فرآیند سرمایش (کاهش دماي محیط اطراف فرآورده تا 

س) و انجمـاد (کـاهش دمـایی بالاتر از صفر درجه سلسیو

- 35و  - 18دمـاي محـیط اطراف فرآورده تا دمایی بـین 

درجـه سلـسیوس) بـه منظور کند کردن فعالیتهاي مخرب 

ه اســتفاده فیزیکی، شیمیایی و میکروبی در فــرآورد

در فرآینــد انجمــاد، از تکنولوژیهاي  مــیکننــد. عمومــا

ایه سیکلهـاي هستند، سرمایش و انجماد مکانیکی که بر پ

 ,Appendini and Hotckie( شـود مـیاسـتفاده 

نجمـاد گوشت به وسیله فریزرهاي مکانیکی علیرغم ا. )2002
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جلوگیري از فـساد بیوشیمیایی ، سبب افت کیفیت آن میشود. 

افت کیفیـت گوشـت طی انجماد را معمولاً ناشی از تشکیل 

ب سلولهاي بافت کریستالهاي یخ مـیداننـد که سبب تخری

 ,.Xia et al( هاي میشونده گوشت و فیبرهـاي ماهیچـ

2002 .(  

مشخص شده است که اندازه و توزیع کریستالهاي یخ 

تشکیلشدهدر فضاهاي درونسلولی یا بین سلولی بستگی بـه نرخ 

کارگیري  به ).Barbut and Mitta, 1990( انجماد دارد

و انجماد علاوه بر تـاثیر تکنولوژیهاي مکانیکی براي سرمایش 

بـر افـت کیفـی فـرآوردههـاي غذایی، از طریق انتشار مستقیم 

زیست  و غیرمستقیم گازهـاي گلخانـهاي سبب آلودگی محیط

میشود. بنابراین به منظـور بـر طـرف کردن این محدودیتها 

پـژوهشهـاي مختلفـی بـا هـدف بهبـود عملکرد سیستمهاي 

وژیهاي نوین سـرمایش وانجماد انجام شده رایج و ارائه تکنول

جمله این تکنولوژیهـا  از ).Tassouet et al., 2010( است

 - طی سالهاي اخیر توسعه پیدا کردهاند میتوان به تري کـه

 چرخـه هـوا ،)Barbut and Mittal, 1990( جنریشن

)Tassou et al., 2010( واجـذب -جـذب سیـستمهـاي، 

 ترموآکواستیک تجهیـزاتو  تجهیـزاتترموآکواستیک

)Ziegler, 2002(. ترموالکتریک، دستگاهاي  تجهیزات

کی را به یک حالت جامدي می باشند که انرژي الکتری

ر توسط می کنند. این تکنیک اولین با گردایان دمایی تبدیل

با این وجود کاربرد آن تا . کشف شد 1843پلتیر در سال 

دستگاهاي ترموالکتریک  توسعه مواد نیمه رسانا محدود بود.

،براي اهداف سرمازایی و تهویه هوا 1950اولین بار در دهه

به ). Bammann et al., 2005( مورد استفاده قرار گرفتند

، هنگامی که یک جریان مستقیم از میان حداقل طور خلاصه

-n( یک جفت مواد نیمه رساناي نوع

typesemiconductorو نوع ( )p-type 

semiconductor( که معمولا بیسموت تلوراید )Bi2Te3 (

 می شوداثر تبرید الکتریک تولید  می باشند عبور می کند،

)McAfee et al., 2005 .( اساس کار دستگاه به گونه اي

 کـه یـک جریان مستقیم از دستگاه عبور می هنگـامیاست که 

پی به  ـک سـطح انرژي پایین در ماده نوعکند، الکترونهـا از ی

یابنـد کـه  ان انتقال می انـرژي بـالاتر در مـاده نوع سطحیک 

در نتیجـه آن گرمـا از محـیط جـذب میشود. در سوي دیگر، 

 ک سطح انرژي پایینتر در مواد نوعکه الکترونها به ی هنگامی

 ,.McAfee et al( گردند، گرما آزاد میگردد پی باز می

آلودگی سرما سازهاي ترموالکتریک علاوه بر عدم  ).2005

) CFC( کلروفلوئـوروکربن ا ازهمحیط زیـستزیرا در آن

ي یا هیچ مبرد دیگر )HCFC( هیدروکلروفلوئوروکربن

شود. به دلیل نداشتن بخشهاي مکانیکی متحرك،  نمی اسـتفاده

فریزرهـاي ( نسبت به سرما سازهاي بر پایه فشردهسـازي بخـار

۴٢۵ 
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ا، بدون معمـولی) داراي مزیتهاي دیگري ازجمله بدون صد

 باشند. همچنین این دستگاه لرزش و بدون نیاز به نگهداري می

هـزار سـاعت داشـته  100ها میتوانند طـول عمري بیش از 

باشـند. ایـن تجهیـزات همچنین، اندازهاي کوچک، سبک و 

 Chatterjee and( دکنتـرل دمـاي خیلـی دقیقـی دارن

Pandey, 2003.( غ طی پژوهشی تیمارهاي گوشت مر

منجمد شده توسط فریزر معمولی و گوشت مرغ تازه منجمد 

این پژوهش نشان داد که نتایج شده توسط فریز ترمو الکتریک 

نرخ انجماد گوشت در فریزر ترمو الکتریک به مراتب بالاتر از 

نرخ انجماد گوشت توسط فریزرهاي معمولی بود. بالا بودن 

به همراه  نرخ انجماد گوشت می تواند مزیت هایی زیادي

سیب بافت گوشت باشد از جمله این مزیت ها کاهش آ داشته

 فت کمترایفی گوشت (و متعاقب ان حفظ بهتر ویژگی هاي ک

PH ، زدایی و افت پایینتر  تغییر کمتر رنگ، افت پایینتر یخ

همچنین افزایش نرخ انجماد علاوه . ظرفیت نگهداري آب) بود

ش راندمان انجماد را توجه کیفیت گوشت، افزای بر حفظ قابل

 Ziegler, 2002; Tassou et( به همراه خواهد داشت

al., 2010 (.  

  پوشش هاي خوراکی طبیعی -5

امروزه استفاده از پوشش هاي خوراکی طبیعی مانند استفاده از 

بیوپلیمرهایی از قبیل نشاسته، صمغ ها، مشتقات سلولز، کیتین و 

قرار گرفته است. استفاده  کیتوزان در مواد غذایی مورد توجه

از پوشش هاي خوراکی به عنوان تکنولوژي مدرن علاوه بر 

داشتن فوایدي مانند قابلیت خوردن، ساختمان ظاهري زیبا، 

سازگاري با محیط، غیر سمی و ارزان بودن، مواد غذایی را از 

کند و  آسیب هاي فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی حفظ می

ادل گازها، رطوبت و میکروارگانیسم ها مانند سدي در برابر تب

عمل نموده و کیفیت و ماندگاري ماده غذایی را در فاصله 

می نمایند  تا رسیدن به دست مصرف کننده حفظتولید 

)Vasconez et al., 2009 .( کیتین بیوپلیمري است که

کاربردهاي فراوانی در صنایع غذایی دارد و از نظر فراوانی 

باشد و کیتوزان  در طبیعت پساز سلولز میدومین پلیمر طبیعی 

تنها پلی ساکارید کاتیونی است که در اثر استیل زدایی از 

کیتین حاصل از پوسته سخت پوستانی مانند انواع خرچنگها و 

 میگو با روشهاي شیمیایی، آنزیمی و میکروبیولوژیکی تهیه می

گردد. این پلی ساکارید داراي ویژگیهاي عملکردي مانند 

صیت ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی است. کیتوزان خصو

همچنین به عنوان فیلم خوراکی میتواند حامل بسیار خوبی براي 

ترکیب شدن با عوامل ضد اکسیدان و عوامل ضد میکروبی 

 طبیعی مانند اسانسهاي روغنی گیاهان محسوب شود

)Danesh et al., 2013 .(کی از روش هاي موجود ی

ي هاي فعال غذایی، افزودن ترکیبات جهت طراحی بسته بند

فعال از جمله عوامل ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی به ترکیبات 
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بندي است. از سویی، نگرانی راجع به احتمال خطر بالقوه  بسته

افزودنی هاي سنتتیک منجر به تحقیقاتی در زمینه توسعه بسته 

بندي هاي فعال غذایی برپایه ترکیبات طبیعی شده است. 

بات طبیعی متعددي نظیر اسانسهاي گیاهی وجود دارند که ترکی

به فیلم هاي خوراکی اضافه می شوند و اثرات آنتی اکسیدانی 

). Tassou et al., 2009( یا ضد میکروبی برجا می گذارند

یکی از روشهاي افزایش ماندگاري گوشت مرغ، استفاده از 

تلف مطالعات مخ .پوششهاي خوراکی و اسانسهاي گیاهی است

نیز اثرات مطلوبی از پوشش ها و لفاف کیتوزانی را گزارش 

ر در پژوهشی به تاثی). Vasconez et al., 2009( نموده اند

پوشش کیتوزان حاوي اسانس پونهکوهی بر ماندگاري 

پرداختند.  گوشت فیله مرغ در دوره نگهداري در دماي یخچال

اسانس  استفاده از پوشش کیتوزان حاوينتایج نشان داد که 

کوهی سبب جلوگیري از افزایش عوامل تاثیرگذار در  پونه

فساد شیمیایی و میکروبی فیله مرغ شده و میتواند به عنوان 

نگهدارنده طبیعی، طول دوره نگهداري گوشت فیله مرغ را تا 

بنابراین با اجراي این مطالعه و  .روز افزایش دهد 15حدود 

هاي طبیعی به تنهایی و  مطالعات مشابه در مورد کاربرد پوشش

یا حاوي عصارهها و اسانسهاي گیاهی داراي خواص ضد 

میکروبی و آنتی اکسیدانی، میتوان ضمن کاهش فرآوردههاي 

حاصل از اکسیداسیون، گامی موثر در جهت بهبود سلامت 

میکروبی، حفظ کیفیت ارگانولپتیکی گوشت در حد مطلوب 

لازم را براي  نهو افزایش مدت ماندگاري آن برداشت و زمی

استفاده کاربردي از این ترکیبات در انواع گوشتها و 

 ندفرآوردههاي آنها در مقایسه با ترکیبات سنتتیک فراهم نمود

)Danesh et al., 2013(.  

  نتیجه گیري

با توجه به معایبی که روش هاي سنتی و قدیمی در نگهداري 

 اريو عمر نگهدمرغ به دلیل عوامل غیر بهداشتی  گوشت

، محققین صنایع غذایی رو آوردن به روش هاي نوین  کوتاه

روش در مقایسه با غیر حراراتی و بسته بندي پیشرفته  که این 

سیب کمتري به محصول وارد می کند و آ ،روش هاي حرارتی

همچنین بسته بندي هاي  بافت و طعم گوشت را حفظ میکند.

را در طی ذخیره نوین به طور موثري تعداد میکرو ارگانیسم ها 

ت سازي مرغ کاهش میدهد که این امر باعث حفظ و کیفی

مزایاي تغذیه اي زیاد گوشت مرغ بسته بندي شده می شود. 

است بنابراین مطالعات  مرغ موجب افزایش مصرف آن شده

 ،رات کیفیت محصولات مرغباره چگونگی تغییبیشتري در

بندي  پخته شده و یا منجمد نوع نگهداري و بسته ،تازه

ینده ي روشنی در می باشد این نتایج نشان دهنده ي آضروري 

روش هاي بسته بندي  مورد نیاز  براي جلو گیري از آالودگی 

  هاي میکروبی گوشت ها ي مرغ بازار خواهد بود.

  

۴٢٧ 
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Abstract  
Principles of food preservation means performing processes that protect food against spoilage agents. Food is spoiled by 

biological agents, chemical and physical reactions. Humans have always used a variety of storage methods to prevent food 

spoilage. Therefore, the ideal preservation method is a process that inactivates microorganisms and stops destructive reactions 

with minimal damage to the structure of the food. Chicken culture is one of the most important parts of the diet of the people 

of the world, especially Iran. Chicken meat has no trans fatty acids, while beef has about 4-5% and mutton has about 2% of 

trans acids. One of the important advantages of white meat over red meat. White meat is also a source of omega-3 fatty acids. 

Adults' need for vitamin B3 is met by daily consumption of 2 grams and children with 50 grams of chicken meat. Chicken 

meat can be used for low-income groups due to its cheaper price, higher quality and, of course, less saturated fat. Due to its 

highly perishable nature, many conditions and methods are used to preserve and reduce the risk of spoilage of chicken meat. 

New and appropriate methods are used today. In order to minimize the damage to food during storage until consumption, 

various packaging techniques have been introduced to the market. In this article, a review of new methods of meat 

preservation is discussed. 

 
Keywords: Chicken, Packaging, Microbiological changes, spoilage. 

* Corresponding author: 

Department Food Science and Technology, Kazerun Branch, Islamic Azad University, Kazerun, Iran. 
yazdanpanah2004@gmail.com , Email:09177821736Tel:  

  

۴٣٠ 

Shirvani Borazjani F and Yazdanpanah S                   Journal of Alternative Veterinary Medicine| Winter 2020 | Vol. 3 | No. 7 

 

joavm.kau.ac.ir 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
73

78
.2

02
0.

3.
7.

6.
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jo
av

m
.k

az
er

un
.ia

u.
ir

 o
n 

20
25

-1
2-

02
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            17 / 17

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717378.2020.3.7.6.2
https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-26-en.html
http://www.tcpdf.org

