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 چکیده
داری و حفظ مواد غذایی از خطر عوامل فســاد درونی و بیرونی و عملیه مواد غذایی تمدید موعد نگهبندی  بســته هدف از

شـده عبارت از جلوگیری از بندی کردن محصـولات گوشـتی تازه و پروسـسباشـد. دلیل اسـاسـی برای بسـتهاکسـیدیشـن می

ــی اناایم ــویق فعـالیـت بعضـ ــد، تشـ ــاآلودگی، به تأخیرانداختن فاسـ ــت، نگـهها جهـت انکشـ داری رنگ و ف تردی گوشـ

بندی از یک فلم پلاسـتکی قابل انعطاف برای  ی فعلی اعمال بسـتهبراین اسـاس، محدوده باشـد.بویی در محصـول میخوش

ســـازی  اتموســـفیر تغییریافته برای ذخیره بندی واکیوم وهای بســـتهمدت در حرارت سرد تا ســـیســـتمســـازی کوتاهذخیره

ــامل میمدت در حرارت سر طولانی ــته از مواد و تکنالوژی جدید د را با خواو و کاربرد متفاوت ش ــود. اخیرا  یک دس ش

ها در بلند غیره بوده که تمامی این تکنالوژی مند وبندی هوشبندی فعال، بستهبندی انکشـاف داده شـده که شـامل بستهبسـته

 باشد.داری مواد غذایی از اهمیت ویژه برخوردار میبردن موعد نگه

 بندی فعالبسته واکیوم؛بندی اکسیداتیف؛ بسته ؛داریتمدید موعد نگه؛ بندیاصطلاحات کلیدی: بسته
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Abstract 

The purpose of food packaging is to extend the shelf life of food and protect it from the 

risk of internal and external spoilage and oxidative factors. The main reason for packaging 

fresh and processed meat is to prevent contamination, delay spoilage, encourage the 

activity of certain enzymes to develop the tenderness of meat and preserve color and 

flavor in the product. Based on this, the current meat packaging practices range include 

from overwrap packaging for short-term chilled storage, to vacuum and modified 

atmosphere packaging (MAP) systems for long-term chilled storage each of them is with 

different attributes and application. Recently a series of new packaging materials and 

technologies have been developed including active packaging, smart packaging and etc. 

so all of these technologies are of special importance in extending the shelf life of food.  

Keywords:  Packaging;  Shelf life; Oxidative; Vacuum packaging; Active packaging  
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 مقدمه 
ی  ی تولید تا مرحله از مرحله  ،غذایی  حصـه از مواد 3/۱ شـود که در حدودمی  موجود گفتههای  طبق آمار

یافته تلفات و ضایعات محصولات های توسعه(. در کشور۱مصرف آن توسط انسان، به هدر می رود )

معمول بوده   بیشـتر (food supply chainگوشـتی تازه و پروسـس شـده در انتهای زنجیر تأمین غذایی )

ــاف این تلفات در حالی ــورهای در حال انکش ــایعات بهکه در کش ــاوی در سراسر زنجیر  و ض طور مس

اتلفـات زیـاد در مرحلـه ــینـهتـأمین غـذایی کـه بـ هـای  بغـل، بیماریی پرورش حیوانـات بـه دلیـل بیماری سـ

تواند در شــود. ضــایعات قابل ملاحظه میهای پرازیتی همراه اســت واقع میســیتم هضــمی و عفونت

أمین غذایی ر  دهد. این ضـــایعات را با آن درطول زنجیر ت  مصرررر مراحل پروســـس مواد غذایی و 

بندی ی بستهکه اهمیت اولیهتوان جلوگیری نمود. با وجودیبندی میاستفاده از تکنالوژی مناسب بسته

ــت را نگه ــت در برابر مخر گوشـ های کیمیاوی، فایکی و  بیولوژیکی تا داری و حفظ کیفیت گوشـ

داری و در فسـاد، افاایش موعد نگه  وضـوع تأخیردهد ولی با در  این مآن تشـکیل می مصرر هنگام  

جدید تکنالوژی    عصرباشد. قابل یادآوری است که در حفظ کیفیت غذای بسته شده یک اولویت می

ی تنها در حفظ کیفیت نقش داشـته بلکه در افاایش ارزش محصول، ارتقای فروش و ارایهبندی نهبسـته

گاری با محیط  ی راحت، سـازیشـمول اسـتفادهها بهویژگی اطلاعات نیا نقش داشـته و علاوه برآن سـایر

وونیتزیسـت، تدارکات، کارایی بالا و در  ته مصـ ده دارای اهمیت ویژه میمواد بسـ دبندی شـ (.   ۲)  باشـ

 سازد.  های گذشته سه نکته بسیار مهم را واضع میبندی طی سالتکنالوژی بسته

 محصول؛  مصوونیت .۱

 های مواد غذایی؛کاهش نیروی کار در فروشگاه .۲

 گان به محصولات با کیفیت و راحت.کنندهتکافوی نیاز مصرف .3

ته های باکتری  تأخیر انداختن فعالیتبا به    (Shelf lifeداری )بندی گوشـت تأکید بر تمدید موعد نگهبسـ

(. پس 3های حســی مانند رنگ و طعم دارد )های اکســیدیشــن و تغییر در ویژگیعامل فســاد، پروســه

ته یلهبسـ انیده و محافظت میبندی عبارت از وسـ ت که مواد غذایی را بعد از تولید پوشـ نماید و از ی اسـ

مواد غذایی   مصـوونیتداری و فروش جلوگیری کرده و پاشـیدن مواد غذایی در جریان انتقال، نگههم

ت۴نماید.)آن فراهم می مصرر جریان   را در نتی بهه(. علاوه بر موجودیت تکنالوژی بسـ مول بندی سـ شـ

های  بندی واکیوم تکنالوژیبندی با اتموســفیر اصــلاح شــده و بســتهبندی قابل نفوذ به هوا، بســتهبســته

داری و حفظ کیفیت محصولات مختلف جدیدا  به وجود آمده در این عرصه جهت افاایش موعد نگه

 .(۱کار رفته است )شده آزمایش و قسما  بهگوشت تازه و پروسس
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 بندی بالای کیفیت گوشت یر بستهتأث
 رنگ گوشت  .1

رنگ گوشـت اولین محک یا نشـانه از گوشـت و محصـولات گوشـتی اسـت که بالای تصـمیم خریدار 

رنگ گوشــت بســته به   گوشــت و بالای در  تازگی گوشــت و محصــولات گوشــتی تأثیر دارد.  جهت خرید

ــلات ممکن از سر    ایوگلوبین در عضـ ت مـ ــعیـ ت و وضـ ت غلظـ ه غلطـ د. پس هرچـ ه بنفش تغییر کنـ ل بـ ایـ مـ

ــت ) ــت تیره تر اس ــد، رنگ گوش ــتر باش ــت در زمان  پس از ذبح حیوان (.  ۵مایوگلوبین بیش علاوتا  رنگ گوش

گیرد.  داری آن ارتباط میهای تبدیل عضــله به گوشــت و شرایط نگهمربوط منشــأ و نوعیت عضــلات، پروســه

عی الرنگ گوشـت تا حدی زیادی به مقدار و وضـ یدیشـن  دهندهت پروتیین اتصـ یجن )مایوگلوبین( و اکسـ ی اکسـ

ت زمان یکی اجتنا  ت زمان ارتباط دارد. افاایش در میاان مت مایوگلوبین باگذشـ ناپذیر آهن در رابطه با گذشـ

ت می ی از بین رفتن رنگ گوشـ اسـ اخ  کلیدی جهت پیاز عوامل اسـ د. پس رنگ یک شـ بردن به کیفیت  باشـ

ــتی و ــد )داری آن میموعد نگه محصــولات گوش ــت تازه مایوگلوبین به۶باش ــکل تحمضــی،    ۴ (. در گوش ش

ــیدی  ــیاکسـ ــیمـایوگلوبین، اکسـ ــی  مـایوگلوبین، کـاربوکسـ مـایوگلوبین و مـت مـایوگلوبین وجود دارد. دی اکسـ

ه وجود می ایوگلوبین وقتی بـ ــی مـ اربوکسـ ایوگلوبین و کـ ــی مـ ایوگلوبین، اکسـ الـت فیروس مـ ه آهن در حـ د کـ آیـ

(errousf)   بی  .(۷) + باشـد۲یعنی ولانس آن( 2رنگ شـدن گوشـت در نتیجه اکسـیدیشـن آهن دو ولانسـیFe به )

ــه ــی )آهن س ــتری یا قهوه3Fe+ولانس ــاخت مت مایوگلوبین )دارای رنگ خاکس ــد. یی( می( و در نهایت س باش

ــیجن،  به ــار قســـمی اکسـ ی حرارت، پی ا  و در درجهوجود آمدن مت مایوگلوبین به عوامل متعدد، مانند فشـ

به   ۱  طور خلاصــه در جدول  ها وغیره عوامل ارتباط دارد.بعضــی موارد موجودیت و رشــد مایکرواورگانیام

 .(8)شود گذارد اشاره میبعضی عوامل مهم که بالای رنگ گوشت تأثیر می

 (۶)سازد های که رنگ گوشت را متأثر میفکتور:  ۱ جدول 

ی حرارتدرجه  ( 2Oفشار قسمی ) (pHپی اچ )  
 بلند پائین  بلند پائین  بلند پائین  

تــغــیــیـر    ــاعــ   ب

ت گلوبین و  اهیـ مـ

به دنبال آن باع  

( 2Oجدا شـــدن )

 شود.هیم می از

تسرـیع فعالیت تنفسـی گوشـت 

نتیجــه ی ایجــاد یـک لایـه در 

از  از ) ه درتحـت    (OMbنـ کـ

 آن مایوگلوبین وجود دارد.

افاایش 

 ساخت

(MMb ) 

افاایش در 

ساخت 

(OMb) 

 تسهیل کردن

افاایش نفوذ  

(O2). 

بیشـتر  مصرر تشـویق  

(2O)  های توسـط اناایم

مـانـده  ــی بـاقی  تنفسـ

ــه روســ پـ ر  ــایـ ی  وســ

 (.2Oکننده )مصرف

ــدن فایبر های عضــلی  متورم ش

ــار ) اهش انتشـ ا کـ   (2Oهمراه بـ

 سازد.( را میOMbبنابراین، )

 ( 2Oافاایش حل پذیری )   

 در انساج صاف     

همرا   (OMbاز )  (2Oجدا شدن )  ترریع

ــن خودی  ــیدیش با افاایش تمایل به اکس

 .(Mbکه سبب به وجود آمدن )

 کند. ( کمک می OMbتر )های فوق به نفوذ عمیقهریک از عامل

OMb  ، )اکسی مایوگلوبین(MMb  ، )مت مایوگلوبین(Mb  )مایوگلوبین( 
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داری گوشــت مایوگلوبین به ترتیب در موجودیت و عدم موجودیت هنگام پروســس نمودن و نگه در

ــیجن به ــتاکس ــیطور برگش ــبب  پذیر به اکس ــده و در نتیجه س مایوگلوبین و مت مایوگلوبین تبدیل ش

ــت میهـای  وجود آمـدن رنـگبـه ــکـلمختلف در گوشـ ــود. )شـ ــک کـه کـه مهم۱  شـ ترین  ( بـدون شـ

ــاخت مت  ــبب س ــت بوده که از س ــت دادن سرخی گوش ــت عبارت اند از، از دس تغییررنگ در گوش

باشــد. تکنالوژی  ها در گوشــت میمایوگلوبین، و ســلفومایوگلوبین ســبا رنگ ناشــی از فســاد باکتری

ها و العملهایی را دنبال نماید که قادر به جلوگیری از عکسروشداری گوشـت باید بندی و نگهبسـته

خواه در گوشـت را تأمین نماید داشـت رنگ دلگونه  نگهتغییرات نامطلو  در گوشـت باشـد تا بدین

 . (۴)دهد تغییرات رنگ گوشت را در حالات مختلف نشان می ۱شکل

           . گوشت دیرمانده در هوای آزاد3ی آزاد  شده در هواه ذخیر . گوشت تازه ۲ی گاو، شده. گوشت واکیوم ۱: ۱شکل 

 هاباکتری  گوشت فاسدشده توسط .۷شده ی پروسس. گوشت پخته۶شده . گوشت خام پروسس۵ پخته شدهتازه . گوشت ۴

 اکسیدیشن شحم  .2
ن لپید در گوشـت عملیه یدیشـ یداکسـ بوع دارای چندین رابطهیی اسـت که درآن اسـ ی  های چر  غیرمشـ

های  العملدوگانه در زنجیر خود با اکســیجن موجود واکنش نشــان داده و منجر به یک سری از عکس

 .(۹نماید )را احتوا می  شـودتندی اکسـیداتیف میها و وایجاد  تاثویه که به نوبه خود منجر به تخریب لپید

ــت دادن عطر و عملیـه ــبـب افـت خواو کیفی غـذا از جملـه از دسـ ــیـدیش در مواد غـذایی سـ ی اکسـ

داری دادن مواد مغذی و در کل افت زمان نگهرنگ و ساختمان غذا، از دستی خو ، تغییراترایحه

یرمشـبوع و اکسـیجن دو های چر  غشـود.  قابل ذکر اسـت که موجودیت اسـیدو در نهایت فسـاد آن می
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لی در ایجاد عملیه ن میجا  اصـ یدیشـ ن لپید در ی اکسـ یدیشـ ده اکسـ اس تحقیقات انجام شـ د. به اسـ باشـ

ه هرزیم غـذایی بـ اعـ  بـ ــتقیم بـ اننـد امراض قلبی و سرطـان آمـدن بیماریوجودطور مسـ هـای مختلفی، مـ

فسـاد اکسـیداتیف بنابر ازبین بردن  بندی یکی از اقدامات واضـح را در برابر(. تکنالوژی بسـته8شـود )می

ــت خام در فلمهوا به ــط پیچـانیـدن گوشـ ــتـهطور میـال توسـ بنـدی واکیوم،  های غیرقابل نفوذ به هوا، بسـ

ته فیر تغییربسـ اید  و نایتروجن( و یا افاودن رادیکال آزاد داییافته )مخلوط از کاربنبندی با اتموسـ اکسـ

 (. ۴دهد )بندی تشکیل مین در مواد بستههای اکسیجکنندهها و ممانعتیا جاذ 

 آلودگی میکروبی .3
ــد مـایکرواورگـانیام یر در رنـگ، یهـا در مواد غـذایی، مواد غـذایی را از لحـاو اورگـانولپتیکی بنـابر تغرشـ

اختمان آن برای    بوی و د می مصرر غیرقابل    کنندگانمصرر سـ ی از رشـ ازد. برای کاش تغیرات ناشـ سـ

ترمایکرواوگانیام دکننده در مواد غذایی بیشـ ته های فاسـ تفاده میاز بسـ فیر تغیریافته اسـ (. ۱۰گردد )ی اتموسـ

 ها میکرو   خاطر تأثیرات آن بالای رشـدتغیریافته بهی اتموسـفیر در بسـته (2Co)  اکسـایددای موجودیت کاربن

طور (. به۱۱باشـــد )ســـازی میو زمان میل (Lag phase)ی لگ فیا مرحلهودن  ی طولانی نموســـیلهبه

اکسـاید دایکاربن درصـد  ۲۰گونه مؤثر توسـط غلظت بالاتر ازبه (Pseudomonas)  باکتری سـیدومونازمیال، 

( که از جمله Brochothrix thermosphactaشـود. باکتری بروکوتریکس ترموسـسـفاکتا )ممانعت می

ت خام ییهوازی اختیاری و میله های گرام میبت،باکتری دن گوشـ د شـ بب فاسـ کل بوده و معمولا  سـ شـ

ود. بهزده مییخ ته واکیوم در شرایط شـ د آن ممانعت لی میچایخطور قابل توجه توسـط بسـ تواند از رشـ

های مختلف ها و به میکانیامبندی بالای تعداد زیاد میکرواورگانیامگونه تکنالوژی بســتههمینشــود. به

 (. ۶) نمایدکنندگی خود را اعمال میاثر معانعت

 (۱شود )می  بندی متأثرهای مختلف بسته بعضی از خوا و کیفی محصولات گوشتی که توسط طریقه  :۱ جدول

 ویژگی کیفی                                                        نوعیت بسته

های  رشد باکتری  

 هوازی

   اکسیدیشن 

 شحم

رنگ  بی 

 شدن

از دست دادن درصد  

 آ 

 ++++ +++ +++ +++ در عدم بسته

 ++ +++ +++ ++++ بسته قابل نفود به هوا

 ++ ++ +++ ++ تغییریافتهبسته اتموسفیر  

 ++++ + + + بسته واکیوم

 ++++ شدیدا  بلند، +++ بلند، ++ متوسط، + پائین 
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 داری گوشتموعد نگه تمدید بندی بالایتأثیر بسته
داری یک محصــول عبارت طبق تعریف ســازمان تکنالوژی غذایی در ایالت متحده امریکا موعد نگه

ی بین تولید و فروش یک محصـول که طی آن محصـول از نظر ارزش غذایی، طعم، سـاختمان از دوره

دو ظاهر   ته  (. بنابراین،۷گیرد )میرا دربر   از کیفیت مطلوبی برخوردارد باشـ ببسـ داری گهجهت ن  بندی مناسـ

و کیمیایی محصــول با به تأخیر انداختن شروع فســاد  گوشــت خام باید ضــامن تأخیر در فســاد فایک

شـود، عبارت از جذابیت   بندی گوشـت درنظر گرفتهدر هنگام بسـتهباکتریایی نماید. عوامل اسـاسـی که باید 

 (. ۲باشد )در محصول می فساد میکروبی و کاهش درصد ضیاع آ و تازگی ظاهر محصول، تأخیر در 

 :باشدگذارد قرار ذیل میداری گوشت تأثیر میهای معمول که بالای موعد نگهبندیبسته

 بندی واکیومبسته
گردد که یک محصــول در بســته قابل انعطاف یا غیرقابل انعطاف که درآن هوا بندی اطلاق میبه بســته

(2Oبه ) ــته کردن ــود )نهایی از آن تخلیه میطور قابل ملاحظه قبل از بس ــته۴ش بندی واکیوم مانع  (. بس

د میکرواورگانیام دکنندهرشـ ههای فاسـ ول و پروسـ یایع آ  محصـ ن بنابر نبود ی هوازی، ضـ یدیشـ ی اکسـ

ی اتموسـفیر تغییریافته  ی واکیوم یک نوعی از بسـتهشـود. در حقیقت بسـتهاکسـیجن در محصـول می

بندی واکیوم برای ی اکسـیجن اتموسـفیر تغییر میابد. اسـاسـا  بسـتهیهباشـد؛ چون در آن نیا بنابر تخلمی

ت و مایعات بکار میذخیره بایجات، گوشـ ازی مواد غذایی تازه در حرارت سرد؛ مانند سـ رود. قابل سـ

ت که موعد نگهیاد تهآوری اسـ ده بهبندیداری غذای بسـ ی غذایی عوامل متعددی داخلی یک مادهشـ

ی غذایی، موجودیت مواد ضــد میکروبی، پوتانشــیل ، محتوای مواد مغذی ماده، آ  فعالpH)مانند 

داری ریدوکس، سرعت تنفس و ســـاختمان بیولوژیکی موادغدایی( و عوامل بیرونی )مانند درجه نگه

ــبتی، ترکیـب گـازات موجود در اطراف مـاده ــتـه کـه مواد غـذایی، رطوبـت نسـ ی غـذایی( نیا ارتبـاط داشـ

 (. ۷بندی در مواد غذایی کنترل نمود )توان توسط تکنالوژی مناسب بستهمی تمامی این شرایط را

 ی واکیوم بندی شده همراه با بسته بندی واکیوم و ماهی بسته گاه بسته دست : ۲شکل
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بندی اتموسفیر تغییریافته  بسته  
ــته ــفیر تغییر یافته )بس ــتهعبارت از  ( Modified atomsphere packagingبندی اتموس ــت که بس بندی اس

ته ) فیر هوای داخل بسـ ط تغییر در ترکیب اتموسـ د نایتروجن،   ۷8توسـ یجن، ۲۱درصـ د اکسـ   ۰.۰3 درصـ

د کاربن ایر گازات نجیب( ایجاد میدایدرصـ یار کم سـ اید و به اندازه بسـ ود. بدین گونه میاکسـ توان  شـ

ــفیر دلخوا ه  هیـک اتموسـ د نگـ ارا برای افاایش موعـ ذایی ایجـ ــیجنداری مواد غـ (، 2O)  د نمود. اکسـ

ــاید )دایکاربن ــته ترین نوع گازمعمول (2N) و نایتروجن (2COاکس ــتفاده در بس   MAPهای مورد اس

اکســاید، ایتایلین، کلورین وغیره  بوده ولی ســایر گازات مانند نایترایت و نایتریک اکســاید، ســلفردای

بررسـی قرار گرفته اسـت ولی اسـتعمال آن صـورت آزمایشـی مورد  هبرای انواع از محصـولات پیشـنهاد و ب

تفاده قرار نگرفته ونیت آن مورد  و به شـکل تجارتی بنابر دلایل چون قیمت بلند و عدم مصـ (. 8) اسـتاسـ

اید یک گاز فوقدایگاز کاربن تاتیکاکسـ ( و bacteriostatic) العاده مهم را بنابر خاصـیت باکتربو اسـ

 .(8) داشت مواد غذایی داخل بسته داردکلیدی را در نگه( آن رول fungistaticفنجی استاتیک )

 : نمونه از بسته اتموسفیر تغییر یافته همرا با تجایه کننده گاز 3شکل                                    

 بندی فعال بسته
کند و بندی شــده تغییر میبندی اســت که در آن شرایط مواد غذایی بســتهبندی فعال نوعی بســتهبســته

ــود )مواد غـذایی میخواو اورگـانولپتیـک و کیفیـت بهتر داری، منجر بـه افاایش تـمدیـد موعـد نگـه  .(۴شـ

ی یا محیط  ی معلومات در مورد ویژکی حســی مواد غذایکنندهد فراهممنبندی هوشــکه بســتهدر حالی

ی فعال هدف اولیه حفظ و افاایش موعد در بســته .(۴باشــد )بســته برای مشــتریان و فروشــندگان می

ــیلـهداری بهنگـه ــکیـل میی عکسوسـ ــتـه و محیط تشـ دهد. وظایف تکنـالوژی  العمـل با غذا، مواد بسـ

، 2O هاینندهک، جذ   2Oبندی قابل نفوذ به بندی فعال شـــامل کنترل رطوبت، ایجاد فلم بســـتهبســـته

یــد نــدهتـولـ نــدهکـنـترل،  2Oهــای  کـنـ کـنـترل2COهــای  کـنـ نــده،  افـاایـشکـنـ بـو،  طـعـم، دهـنــدههــای  هــای 



 

 

 شمسی هجری 1401 سال (۵) ۲ هشمار 252

حرات ی کنندههای ایتایلین، مواد ضد میکروبی، معرف برای ترکیبات خاو و سیستم کنترلبرندهازبین

 (. ۹را شامل می شود )

                                                 :نمایمبیان می زیر جدول  و های مختلف را در تصویر طور خلاصه اثرات بستهبه

بندی واکیوم،  اتموسفیر  جات و سبایجات با استفاده از بسته داری گوشت، میوه : افاایش موعد نگه ۴شکل

 ( 8بندی فعال )تفیریافته و بسته 

 (۱۰،۱بندی )بستهداری محصولات گوشتی مختلف و ارتباط آن با انواع : بررسی موعد نگه۲جدول   

 داریموعد نگه بندی نوع بسته ( 0c)درجه حرارت  محصول

 گوشت گاو 

نیم و حصه  

 چهارم لاشه 

 روز  ۱۴-۱۰ بسته قابل نفوذ به هوا ۴

 هفته  ۵-3 بسته قابل نفوذ به هوا -۱.۵  -۰

۰-۱.۵- ۱۰% 2CO ۹ هفته 

 بندی شده بسته
 هفته  8-۴ واکیوم ۲

 هفته۱۲-8 واکیوم -۰-۱.۵

  گوشت آماده در 

 پرچون فروشی

 روز۴-۱ بسته قابل نموذ به هوا ۴

 هفته3-۲ بسته واکیوم ۴

۲ 
ه ) افتـ ــفیر تغییر یـ  O8۰ %2اتموسـ

+2CO۲۰) 
 هفته ۹-۱۲

 هفته  ۵-3 واکیوم ۲

 هفته  8-۴ واکیوم ۰

 هفته۶-3 بسته قابل نفوذ به هوا ۰

گوشت چر   

 شده

 روز ۱ نفوذ به هوابسته قابل  ۴

 روز۱۴-۷ واکیوم ۴

۲ 
 بسته اتموسفیر تغییر یافته

(2% O8۰+2CO ۲۰) 
 روز  3-۵
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 گیرینتیجه
ه ــتـ الوژی بسـ ای بیتکنـ دی ماایـ ــماری را دربر دارد. جلوگیری از آلودگی فایکی، بیولوژیکی، بنـ شـ

ــیب ــایعات مواد غذایی چنانکیمیایی و آسـ  3/۱جه در حدود های میخانیکی مواد غذایی، کاهش ضـ

ه هـدر می ــه از مواد غـذایی در جهـان در طول زنجیر مواد غـذایی بـ ــایر ماایـای مهم این حصـ رود. سـ

 تکنالوژی شامل: 

ــولات آن( بهدتمدید موعد نگـه .۱ ــت و محصـ ی حرارت  طور میـال در درجهاری مواد غذایی )گوشـ

 داری کرد.سال نگه 3-۲توان ی واکیوم میانجماد گوشت را در بسته

جلوگیری از تعاملات اکســیداتیف در مواد غذایی )گوشــت و محصــولات آن( بنابر ممانعت نفوذ  .۲

 یر قابل نفوذ به هوا.های غی مواد غذایی؛ مانند بستهاکسیجن به داخل بسته

الات، ذخیره .3 ارت، انتقـ ت در تجـ ــهولـ ب سـ ــولات آن( و جلـ ذایی )گوشــــت و محصـ       ی مواد غـ

 مشتریان بیشتر.

داشـــت آ  داری خصـــوصـــیات مهم فایکی گوشـــت؛ مانند رنگ، آ  فعال و ظرفیت نگهنگه .۴

 شکل اساسی آن.به

تهاگر چه   .۵ ادی به پول  بندیبسـ مند از لحاو اقتصـ تهفعال و هوشـ ته و لی بسـ تر نیاز داشـ های بندیبیشـ

داری گوشـت را تشـکیل ی ارزان و آسـان نگهبندی واکیوم یک طریقهاتموسـفیر تغییریافته و بسـته

 دهد. می

 لاشه گوشت گوسفند 

 هفته۲-۱ بسته قابل نفوذ به هوا ۴

 هفته۴-3 بسته قابل نفوذ به هوا -۰-۱.۵

 هفته۱۰ بسته واکیوم -۰-۱.۵

     

 لاشه     گوشت گوساله 
 هفته  8-۶ نفوذ به هوابسته قابل  ۴

 هفته 3 بسته قابل نفوذ به هوا -۰-۱.۵

 روز 3 بسته قابل نفوذ به هوا ۲ هاروده         

 روز  ۷-۶ بسته قابل نفوذ به هوا -۰-۱.۵

قطعـات بزر   
ــوشـــــت  :  گـ
اله، طیور   گوسـ
 و گوسسفند

 درجه حرات انجماد

 نوع بسته
داری موعـد نگـه

 نارمل

ه د نگـ داری  موعـ

 بسته واکیومبا 

 سال  3-۲ ماه۶ واکیوم

 سال۲ ماه۶ واکیوم انجماد ماهی
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