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  چکیده
 باشند.می رایج بودن اقتصادي و مصرف راحتی در تنوع، دلیلبه که گوشتی هستند هايفرآورده جمله هاي تحت خلاء ازبنديو کالباس در بسته سوسیس انواع 

سته علاوه ب اندازيآببندي تحت خلاء است. ها درون بسته) آنسینرسیس( اندازيآبهاي گوشتی، عمده تولید، نگهداري و فروش این نوع فراورده مهمترین مشکل
طوح س عوامل مختلفی از جمله اثر پژوهشگردد. در این میو تغییرات نامطلوب در عطر و طعم محصول بر ظاهر ناپسند، منجر به تسریع رشد و تکثیر میکروبی 

محصول ژامبون  در دو نوع و ارزیابی حسی ، جمعیت میکروبیpH، اندازيآببر روي میزان ، در فرمولاسیون مینیزنشاسته اصلاح شده سیبمختلف کیتوزان و 
بندي تحت خلاء و میزان خلاء ایجاد شده در بسته بسته روشدر ادامه اثر مرغ در طول مدت زمان نگهداري مورد بررسی قرار گرفت. گوشت و ژامبون گاو گوشت 

حصول در م اندازيآبداري باعث کاهش طور معنیزمینی بهاصلاح شده سیبافزودن کیتوزان و نشاسته نتایج نشان داد بررسی گردید.  اندازيآببر روي میزان 
دلیل اثرات کیتوزان به. )>05/0P( افزایش یافت اندازيآبها با افزایش مدت زمان نگهداري میزان در حالی که در تمامی نمونه شوندطول مدت نگهداري می

داري طور معنیها به. طبق نتایج ارزیابی حسی در طول مدت زمان نگهداري کیفیت حسی نمونهگردید pHضدمیکروبی باعث کاهش جمعیت میکروبی و مانع کاهش 
نتایج نشان داد همچنین . )>P 05/0(دچار افت گردید در حالی که کیتوزان اثرات مثبت معنی داري بر روي پارامترهاي حسی در طول مدت زمان نگهداري داشت

هاي تحت خلاء ساده میزان بنديبستهنسبت به  Skinبندي بستهاي که گونهبندي و میزان خلاء نیز قرار دارد بهاثیر نوع بستهها تحت تژامبون اندازيآبکه 
زمینی سیبنتایج نشان داد نشاسته . )>05/0P(ت داري داشافزایش معنی اندازيآبمیزان  ،بنديبسته با افزایش میزان خلاءکمتري از خود نشان دادند و  اندازيآب
توان نتیجه گرفت که با افزوده در مجموع میگردید.  3/1به  7/1اندازي از بار باعث کاهش آبمیلی 30در میزان خلاء  Skinبندي و بسته %6/0و کیتوزان  5%

هاي گوشتی اندازي فراوردهتوان میزان آببا میزان خلاء کمتر می Skinبندي زمینی و کیتوزان به فرمولاسیون و همچنین استفاده از بستهنشاسته اصلاح شده سیب
   را به میزان قابل توجهی کاهش داد.

  
  بندي تحت خلاء.زمینی، کیتوزان، بسته، نشاسته اصلاح شده سیباندازيآبژامبون،  :هاي کلیديواژه

  
  1مقدمه

 ها ورستوران یادازد ي،شهر یزندگ یشرفتبا پ یراخ يهادر سال
ر و طبخ غذا د یهاجتماع، ته زنان در یشترو اشتغال ب هایسسلف سرو

ده آما یمهآماده و ن يو توجه مردم به استفاده از غذاها یافتهخانه کاهش 
گوشت و  ).Herrero et al, 2008کرده است ( یداپ یشبه مصرف، افزا

آماده جهت  ییغذا يهاگروه ینتراز مهم یکی یگوشت هايفراورده
الباس از و ک سوسیس باشد.یبدن م یازمورد ن ینپروتئ ینتأم

رف ها مصیلیوناست که مورد علاقه م یگوشت يهافراورده ینترمعروف
تمایل . )Sampaio et al, 2004اشد (بیکننده در سراسر جهان م

کنندگان نسبت به استفاده از مواد اولیه و روش تولید بهتر که مصرف
 ستگردد، افزایش یافته امنجر به تولید محصول با کیفیت بالاتر می
                                                        

 غذایی، و صنایع و علوم گروه و استاد، دانشیارترتیب دانشجوي دکتري، به -3و  2، 1
  ارومیه  دانشگاه کشاورزي، دانشکده

)Soriano et al, 2006ها فراورده یندهنده ایلمواد تشک ینتر). عمده
ده، دهنده، مواد پرکنناتصال ینیروغن، آب، مواد پروتئ یا یگوشت، چرب

 ,Pereira et alها هستند (یافزودن یرها و ساجات، نگهدارندهیهادو
2000.(   

هاي گوشتی به علت چاشنی، و سایر فراورده از آنجا که سوسیس
راي شود داسایر مواد افزودنی که در فرمولاسیون آنها اضافه میادویه و 

ا استفاده از باشند، لذکننده بیشتري نسبت به گوشت خام میمنابع آلوده
بندي متعارف در هاي نوین حفاظت غذا به همراه نگهداري و بستهروش

 سادمولد فو زا هاي بیماريجهت کنترل آلودگی و رشد میکروارگانیسم
؛ Deda et al, 2007(ت اس حائز اهمیت هادر این نوع فراورده

Delvalle et al, 2003 ، ،هاي ). یکی از راه1396فرخنده و همکاران
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 است. در این روش خلاءبندي تحت کاربردي در صنعت گوشت بسته
 شده، خارج جایگزین گردد دیگري گاز اینکه بدون بسته داخل هواي

مولد  هايباکتري رشد مهار و محصول محافظت به منجر امر این که
 جمله از یتغییرات شیمیای بعضی جلوگیري از پیشرفت و فساد

اعتمادیان و همکاران، ؛  Xiao et al, 2010( گردمی اکسیداسیون
  ). 1396؛ خدانظري و خدري؛ 1390

هاي گوشتی نشاسته است هاي فراوردهیکی از مهمترین افزودنی
آب در محصول طی انبارداري  کنترلکه مهمترین هدف استفاده از آن 

منظور به گذارد.یم یرو رنگ فرآورده تاث طعمبافت، عطر و  می باشد و بر
ورت به دقت ص یدنشاسته، انتخاب آن با يهایژگیاز و هحداکثر استفاد

به آمیلوپکتین، نسبت آمیلوز  ).Joly & Anderstein, 2009( یردگ
 ءازه گرانول، ساختار کریستالی و ژلاتینه شدن نشاسته جزدانـ

 ,Cai et al(ت هـاي نشاسـته اسـهـاي اختصاصـی گرانـولویژگـی
آب آزاد در  و تراوش اندازيآب). 1396؛ احتیاطی و همکاران، 2014
 ینرتاز واضح یگوشت يهافرآورده يهایساسلا تحت خلأ يبندبسته

و  یوکاتاپ ی،ینزمیبس هايباشد. نشاستهینشاسته م بیاتی یاثرات منف
در  يرکمت اندازيآب ی به دلیل داشتن آمیلوپکتین بیشتر،ذرت موم

خصوص در خصوص هب یژگیو یندارند. ا يطول مدت زمان نگهدار
 تیحائز اهم یاربس انجمادزدایی -انجماد یندفرآ یمحصول ط یداريپا

به بررسی اثر صمغ  )2013( و همکاران Cesar ).Feiner, 2006است (
لوبیاي لوکاست و کاراگینان بر روي سینرسیس ژامبون گوشت خوك 

به بررسی  )2010( و همکاران Perezمورد بررسی قرار دادند. همچنین 
رداختند. محققان مختلفی هم از پاثر آلژینات بر روي ژامبون خوك 

) به بررسی 1991( و همکاران Naka) و 1995( و همکاران Millsجمله 
ی هاي گوشتهاي اصلاح شده بر روي سینرسیس فراوردهاثر نشاسته

  پرداختند.
پذیر، ساکاریدي سازگار با محیط زیست، زیست تخریبکیتوزان پلی

 شیمیایی متنوع از جملهوهاي عملکردي و فیزیکغیرسمی با ویژگی
است  اکسیدانیو آنتی دهندگی و اثرات ضدباکتریایی، ضدقارچیقوام

)Dutta et al, 2009 .( نتایج تحقیقات متعدد اثرات مثبت استفاده از
هاي فراوردهآب در  جاذبعنوان یک ماده ضدمیکروب و کیتوزان به

 تهاي گوشتی را مورد تایید قرار داده اسغذایی مختلف از جمله فراورده
)Kanatt et al, 2008 ؛Lin et al, 2001 ؛Wu et al, 2000  ؛ محبی

؛ صیدي و همکاران، 1396؛ آزادبخت و همکاران، 1393و همکاران ،
1396 .(  

ها پس از ها و ژامبونامروزه در صنعت گوشت کالباس
هاي با نفوذپذیري بسیار کم قرار گرفته و درون پوشش 1ايورقهبرش

شوند. از جمله مشکلات عمده تولید بندي و دوخت میتحت خلاء بسته

                                                        
1 slicing 
2 syneresis 

نگهداري این نوع محصولات خروج آب از ساختار محصول و آزاد و 
باشد که اصلاحاً به این حالت بندي تحت خلاء میشدن آن درون بسته

باعث ایجاد یک  اندازيآبشود. آب آزاد ناشی از گفته می 2اندازيآب
 کنندگان می شود. علاوهحالت لزج و ظاهر بسیار ناپسند در نزد مصرف

ها و منجر به تسریع رشد و تکثیر میکروارگانیسم ندازياآببر این، 
تغییرات نامطلوب در عطر و طعم محصول می گردد. کاهش طول عمر 
نگهداري محصول و همچنین ضایعات فراوان ناشی از عدم پذیرش 

ذا گردد. لوان به واحدهاي صنعتی میاهاي فرمشتریان باعث بروز زیان
در این نوع  اندازيآبمنظور کاهش هاي مختلف بهبررسی روش

  د. رسنظر میبسیار ضروري به گوشتیهاي هاي فراوردهبنديبسته
هدف اصلی این پژوهش بررسی تاثیر عوامل مختلف بر روي میزان 

ر باشد. دبندي تحت خلاء میهاي گوشتی بستهدر فراروده اندازيآب
کیتوزان و این تحقیق عوامل مختلفی از جمله اثر سطوح مختلف 

بندي تحت بسته روشزمینی در فرمولاسیون، نشاسته اصلاح شده سیب
بندي بر روي میزان خلاء و همچنین میزان خلاء ایجاد شده در بسته

 %90و ژامبون مرغ  %90در دو نوع محصول ژامبون گوشت  اندازيآب
  در طول مدت زمان نگهداري مورد بررسی قرار گرفت.

  
  هامواد و روش

استه گندم باشد. نشکیتوزان میزمینی و متغیرها شامل نشاسته سیب
رمایه زمینی از شرکت بازرگانی و ساز شرکت فرادانه شیراز، نشاسته سیب

 از شرکت )2/5×310(کیتوزان با وزن مولکولی و کیتوزان KMCگذاري 
دیم و فسفات سپلی تهیه گردید. ساري صنایع شیمیایی سیناسون

 ،از شرکت سیگما، اسید آسکوربیک از شرکت مركنیتریت سدیم 
  و نمک از بازار محلی تهیه گردید. 3لیپیدادویجات از شرکت پلن

  
  بخش اول

. در مرحله اول نوع یرفتدر دو مرحله صورت پذ یقتحق ینانجام ا
وجه قرار گرفت و با ت یمحصول مورد بررس سطوح کیتوزان درنشاسته و 

. در مرحله دوم کمتر انتخاب گردید اندازيآبنمونه داراي  یج،به نتا
مختلف مورد  يبندبسته یطدر شرامجدد تولید و نمونه مورد نظر 

  قرار گرفت. یو بررس آزمایش
شامل نوع محصول، نوع  یرهاطرح، متغ ینمرحله اول ا براي

 یققتح ینا ي. برابود يو مدت زمان نگهدار ، سطوح کیتوزاننشاسته
) مرغگوشت  %90ژامبون و  گوشت گاو %90(ژامبون محصولنوع  دو

  . شدمورد آزمون قرار داده 
 نشاسته و بود گندم نشاسته درصد 5 داراي اولیه یا و شاهد نمونه

 صفر،( حسط سه در زمینیسیب نشاسته .نداشت وجود آن در زمینیسیب

3 Planlipid  
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 سطح سه در ازکیتوزان و شده گندم نشاسته جایگزین) درصد100 و 50
 آب جاذب و ضدمیکروبی ماده یک عنوانبه) درصد6/0 و 3/0 صفر،(

ر هدر  ورقه ورقه شدند و مختلف يهاانتها نمونه در. شد استفاده نیز
بار یلیم 30(میزان خلاء  تحت خلاء قرار داده شد و یگرم 300 بسته
  شد. يبندبسته )فشار

 اندازيآبنمونه داراي  ،اندازيآبآزمون  یجادامه با توجه به نتا در
ه ب این پژوهشمرحله دوم  در تولید گردید.مجدد انتخاب شده و  کمتر

ونه از نم اندازيآب تیخصوص يرو يبندبسته یطشرا یمنظور بررس
تحت  ينوع بسته بند 2در  یديتول . نمونهگردیداستفاده  یدجد یديتول

بار فشار) یلیم 30و  5( خلاء یزانخلاء (دارفرش و ساده) در دو م
روز) پارامتر  30و  15، 1( يشد و در طول مدت زمان نگهدار يبندتهبس
ها . در این مرحله، میزان خلاء بستهقرار گرفت یمورد بررس ،اندازيآب

نسبت به مرحله اول پژوهش بالاتر در نظر گرفته شد تا هواي باقیمانده 
ها به حداقل ممکن برسد و اثرات منفی ناشی از وجود اکسیژن در بسته

  ها به حداقل ممکن برسد.بستهدر 
  

   فرمولاسیون ژامبون
یله فشده از شرکت  استحصالبه شکل  ران و سینه مرغگوشت 

همچنین گوشت گاو منجمد برزیلی داراي مشخصات . شدمین أت آمل
اي هکلیه مراحل در شرکت فراورده. خریداري گردیدثبت شده از بازار 
مورد نظر در این تحقیق بر  ژامبون مرغ. انجام شدگوشتی کاله آمل 

مورد نظر در این تحقیق  و ژامبون گوشت مرغ گوشت درصد 90اساس
  . )1(جدول  شدتهیه  گاو گوشت درصد 90بر اساس

 
  تولید ژامبون گوشت مرغ

بدین شرح عمل گردید که ابتدا مرغ وري گوشت مرغ آبراي عمل
ن پوست، کردتازه کشتار شده تهیه و سپس استحصال گردید. بعد از جدا 

چربی و بافت پیوندي سطحی، ران مرغ از لاشه جداسازي و به قطعاتی 
هاي مذکور (با . تکهشد برش دادهمتر مکعب سانتی 3× 3 ×3 با ابعاد
 مان)آل، (متال کیمیا گراد) وارد دستگاه تامبلردرجه سانتی 2 -4دماي 

) به تامبلر اضافه شده و به 1شد، سپس نمک و فسفات (طبق جدول
صورت مالشی توسط تامبلر صورت دقیقه عملیات ماساژ به 5مدت 

دقیقه دیگر  5پس از افزودن آب سرد عملیات مالشی به مدت گرفت. 
(فلفل، تخم گشنیز و آویشن) افزوده  جاتتکرار گردید. در ادامه ادویه

دور بر دقیقه تحت  8یات چرخشی تامبلر با سرعت دقیقه عمل 90شده و 
دقیقه دیگر  30خلاء انجام گردید. سپس نشاسته را به تامبلر افزوده و 

اي از تامبلر تخلیه و کهها مرغ تدر انتعملیات چرخشی ادامه داده شد. 
 درجه صفر-5( ساعت در درون سردخانه بالاصفر 15به مدت 

آوري نهایی را به حالت صول مراحل عملتا مح داده شدگراد) قرار سانتی
 استراحت بگذراند. در تمامی مراحل مذکور دستگاه تامبلر بر روي دماي

  د تنظیم گردید.گرادرجه سانتی 2 -4

 
  انواع فرمولاسیون ژامبون -1جدول 

  
  

  تولید ژامبون گوشت گاو 
گوشت ران منجمد را در  ابتدا منظور تولید ژامبون گوشتبه

گراد) دیفراست نموده درجه سانتی 5تا  0(در دماي  سردخانه بالاي صفر
 طعاتق گوشت ران از سطحی، پیوندي بافت و و با استفاده از چاقو چربی

 3 ×3 ×3 جداسازي گردید. قطعات درشت مذکور به قطعاتی با ابعاد

آوري درون مکعب بریده گردید. در ادامه تمامی مراحل عملمتر سانتی
آوري مشابه گوشت مرغ عمل دستگاه تامبلر و سپس استراحت دقیقاً

  انجام شد. 
دبل ( توسط دستگاه پرکن آوري شدههاي عملگوشتمرحله بعد در 
آمیدي گردید و در اتاق پخت تا هاي پلیوارد پوشش ایران)، کلیپس



  1399تیر  -، خرداد2شماره، 16نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران، جلد   254

 .قرار گرفتمحصول  مرکزدر  گرادسانتی درجه 72رسیدن به دماي 
 سریعا به هانمونهبود. سپس  دقیقه 360حدودا  پخت مرحلهمدت زمان 

گراد) درجه سانتی 0-5و سپس سردخانه بالاي صفر ( زیر دوش آب سرد
 ورقه شدندورقه مختلف يهانمونهنتقال داده شد. در ادامه فرایند ا

 يبندتحت خلاء بستهو  ینتوز یگرم 300 اوزاندر  و آلمان) ،(اومگا
درون سردخانه ها در نهایت کلیه نمونه .ندشد بار)میلی 50(فشار 

  گراد نگهداري شد.درجه سانتی 4بالاصفري و در دماي 
  

اي هبندي تحت خلأ ژامبون گوشت و مرغ در پوششبسته
  مختلف 

 اندازيآببا توجه به نتایج آزمون مرحله اول نمونه داراي ویژگی 
کمتر انتخاب و مجدد تولید شد. نمونه انتخاب شده به دو روش 

توسط  1بندي تحت خلاء سادهبندي گردید. ابتدا به روش بستهبسته
 PE/PA/PE(2(ه هاي سه لایو با استفاده از پوشش R145دستگاه 

ها به روش دوم و با استفاده از ). در ادامه نمونه1 (شکل بندي شدبسته
 شدندبندي تحت خلاء ) بستهSkin pack( به شکل R145دستگاه 

 ).1 (شکل
 ،Multivacبندي ذکر شده، ساخت شرکت هر دو دستگاه بسته

لایه زیرین و  2داراي   Skinبنديآلمان بودند. پوشش مخصوص بسته
ه آمیدي بسیار نازك است کباشد. لایه رویی آن یک لایه پلیرویی می

شود. لایه زیرین آن کمی ضخیم پذیر میتحت حرارت بسیار انعطاف
استر لیاتیلن و پاست و از یک صفحه فیلم داراي استحکام بیشتر پلی

 تشکیل شده است. 
.  

  

b a 

d c 
بندي )، بستهa( ساده ژامبون مرغبندي تحت خلاء بستهبار. میلی 5بندي یک روز پس از تولید و تحت فشار خلاء نمونه بسته -1 شکل

Skin ژامبون مرغ )b( گوشت گاوبندي تحت خلاء ساده ژامبون )، بستهcبسته ،( بنديSkin  گوشت گاوژامبون )d(  
  

                                                        
1 Vacuum pack 2 (Polyethylene/polyamide/Polyethylene) 
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نترل ها قابل کنکته قابل ذکر این است که میزان وکیوم دستگاه
بسته بر روي خصوصیات کیفی مانده درون است و میزان هواي باقی

ها محصول به شدت تاثیرگذار است. در نتیجه میزان وکیوم بسته
 30و  5(فشار  عنوان متغیر درنظر گرفته شد و از دو سطح خلاءبه

ل هاي به سردخانه بالاصفر منتقبار) استفاده گردید. تمامی نمونهمیلی
کیفی آنها  روز) خصوصیات 30و  15(یک،  شده و در سه بازه زمانی

  اندازگیري گردید.
  

  شیمیایی هايآزمون
 خاکستر بود که کربوهیدرات، و پروتئین، رطوبت، چربی، میزان

 741و  744، 745، 924، 742ترتیب بر اساس استاندارهاي شماره به
ي ها تنها برااین آزمون .گیري شدندسازمان استاندارد ملی ایران اندازه

از تولید انجام گردید. لازم به ذکر است که هاي شاهد و روز پس نمونه
 در( نگهداري زمان مدت طی هانمونه تمامی براي pH آزمون فقط

مطابق با  pHگیري اندازه .شد انجام) تولید از پس 30 ،15 ،1 روزهاي
انجام  )آلمان ،Testo(متر pHو با  1028استاندارد ملی ایران به شماره 

  شد.
  

  میکروبی آزمون
 زمان مدت طی هانمونه تمامی میکروبی براي جمعیت کلی مونآ

 آزمون. شد انجام) تولید از پس 30 ،15 ،1 روزهاي در( نگهداري
 شد انجام 5272 شماره به ملی استاندارد طبق مذکور میکروبی

 
  )سینرسیس( آب اندازي

انجام شد. به این ) 2013( و همکارن Cesareاین آزمون به روش 
ت بندي تحها درون پوشش سه لایه، بستهاز نمونه گرم 300صورت که 

ها بعد از مدت زمان ها ثبت گردید. نمونهخلاء شد. سپس وزن دقیق آن
بندي تحت خلاء خارج و سپس میزان آب خارج نگهداري مدنظر از بسته

الرطوبه خشک شده از محصول با استفاده از دستمال سه لایه جاذب
گیري شده و اختلاف هاین عملیات انداز گردید. وزن کل نمونه بعد از
 آبمحاسبه شد. در انتها میزان  انبارداريوزن محصول قبل و بعد از 

 مامیت براي آزمون با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید. این اندازي
 انجام تولید از پس  30 ،15 ،1 روزهاي مدت طی تکرار سه در ها نمونه

گراد) درجه سانتی 4تا  صفر( بالاي صفرها درون سردخانه نمونه .شد
  .ندنگهداري شد

آب	اندازي()                              =
(وزن	ثانویه−وزن	اولیه)

وزن	اولیه ∗ 100  
  

  ارزیابی حسی
 10( دیده آموزش داوران از حسی هايویژگی ارزیابی انجام براي

 مزه، افت،ب چون هاییویژگی بودند قادر هاپانلیست این. شد استفاده) نفر
 داده متعلی مفاهیم گرفتن درنظر با را هانمونه کلی پذیرش و رنگ بو،

 بسیار 9 -نامطلوب بسیار 1( اينقطه 9 هدونیک آزمون قالب در شده
 آنالیز شکل به آزمون این امتیازدهی. دهند تشخیص) مطلوب

 تریقدق و پیوسته اعداد تا بود مندرج کشخط روي بر و غیرپارامتریک
 زمان مدت طی بار سه در هانمونه تمامی براي نیز آزمون این. باشند

  .شد انجام) تولید از پس 30 ،15 ،1 روزهاي در( نگهداري
  

  هاي دادهتجزیه و تحلیل آمار
شد. در بخش  انجام تصادفی کاملا طرح قالب در ها، داده تحلیل

 10 ،5، رصفسطح ( سهزمینی در اول تحقیق نشاسته اصلاح شده سیب
 متغیر عنواندرصد) به 6/0و  3/0، صفر( درصد) و کیتوزان در سه سطح

شد. در بخش دوم پس از انتخاب نمونه با کمترین  گرفته نظر در مستقل
بندي به متغیرهاي مستقل بندي و میزان خلاء بستهسینرسی، نوع بسته

 SPSSافزار بودند. براي تحلیل آماري پارامترهاي مورد مطالعه از نرم
اي دانکن و در میانگین تکرارها در قالب آزمون چنددامنه استفاده شد.
  مورد مقایسه قرارگرفتند. %5داري سطح معنی

  
  نتایج و بحث

هاي شاهد ژامبون ) نمونه2 (جدول هاي شیمیاییطبق نتایج آزمون
فاوت ت لحاظ پارامترهاي شیمیایی،به گوشت گاو و ژامبون گوشت مرغ

  باشد. ) می5753چندانی نداشته و مطنبق با استاندارد ملی ایران(
  

  نتایج آنالیز شیمیایی ژامبون گوشت گاو و ژامبون گوشت مرغ -2جدول 
  خاکستر pH  کربوهیدرات  چربی  پروتئین  رطوبت  نوع ژامبون
 1/2a 16/51±0/65a 5/72±0/2b 4/77±0/25a 5/9±0/11a 3/2±0/08a±69/80  گوشت گاو

 a9/0±63/70  16/14±0/42a 6/03±0/23a 4/1±0/33b a 2/0±1/6  3/1±1/15a  گوشت مرغ
  

   اندازيآبمدت زمان نگهداري بر روي نوع محصول و اثر 
منظور مقایسه بین ژامبون گوشت و مرغ، ابتدا یک نمونه شاهد به

آب نگهداري شد و  روز 30به مدت  دو نوع محصول در سردخانه از

محاسبه و مورد  و در طول مدت زمان نگهداري آنها جداگانه اندازي
آنالیز قرار گرفت. طبق نتایج آنالیز واریانس نوع محصول روي پارامتر 

اما اثر مدت زمان نگهداري کاملاً  )P<05/0( دار نبودمعنی اندازيآب
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. طبق نتایج مقایسه )>05/0P( دار بودها معنیژامبون زيانداآبروي 
تفاوت چندانی بین ژامبون گوشت گاو و ژامبون  )3ل (جدو میانگین

وجود نداشت اما در مجموع ژامبون  اندازيآبلحاظ گوشت مرغ به
کمتري نسبت به ژامبون مرغ داشت که  اندازيآبگوشت گاو میزان 

احتمالاً این موضوع به دلیل محتوي بالاتر پروتئین در ژامبون گوشت 
  ).2(جدول  باشدگاو می

هاي یکسان با گذشت مدت زمان نگهداري میزان در فرمولاسیون
ها افزایش یافت. عوامل مختلفی از جمله تخریب بافت اندازي ژامبونآب

در اثر تولید اسید  pHمیکروبی و همچنین کاهش  در اثر پروتئازهاي

ا یکی از دلایل اصلی کاهش ظرفیت هيتوسط اسیدلاکتیک باکتر
باشد. همچنین رتوگراداسیون نشاسته و ها مینگهداري آب ژامبون

ایجاد پیوندهاي هیدروژنی بیشتر بین آمیلوز و آمیلوپکتین نشاسته یکی 
و  Cesarدیگر از دلایل کاهش ظرفیت نگهداري آب می باشد. نتایج 

اندازي ژامبون ) نشان داد با گذشت زمان نگهداري، آب2013همکاران (
 Muthiaن نتایج، مشابه نتایج یابد. همچنین ایگوشت خوك افزایش می

و همکاران  Restrepo) بر روي سوسیس مرغ و 2010و همکاران (
  ) بر روي ژامبون خوك بود.2010(

  
  (شاهد) اندازي ژامبون گوشت گاو و ژامبون گوشت مرغتأثیر مدت زمان نگهداري بر میزان آب -3جدول 

  اندازيآبمیزان   زمان نگهداريمدت   نوع ژامبون
  c09/1±08/0  0  گوشت گاو
  b6118/1±12/0 15  گوشت گاو
  a5228/2±1/0  30  گوشت گاو
  c9267/0±2/0  0  گوشت مرغ
  b7479/1±15/0  15  گوشت مرغ
  a6951/2±17/0  30  گوشت مرغ

  .) دارند>05/0P( دارمعنی اختلاف آماري لحاظ از ستون هر در متفاوت حروف با اعداد
  

  
  ژامبون گوشت مرغ و ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهداري اندازيآبمیزان  -2شکل 

  
  بررسی اثر متغیرها بر روي جمعیت کلی میکروبی

 مدت ،کیتوزان واریانس، آنالیز از آمده دستبه آماري نتایج اساس بر
ود ب دارمعنی میکروبی بار روي بر هاآن متقابل اثرات و نگهداري زمان

نتایج نشان . )>05/0P( دار نبودزمینی معنیدر حالی که اثر نشاسته سیب
 کاهش هامیکروارگانیسم شدت رشد و تکثیر افزودن کیتوزان داد که با

 فاوتت آماري نظر از شاهد و کیتوزان داراي هاينمونه بین و است یافته
  .)3و  2شکل ) (P>05/0( داشت وجود داريمعنی

هاي هاي گوشتی شکل رویشی گونهطی پاستوریزاسیون فرآورده
 ها،ها مانند لاکتوباسیلوسترمودوریک اسیدلاکتیک باکتري

ها مانند. اینها زنده میها و آنتروکوکوسمیکروکوکوس
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ه در روفیلیک هستند کئهوازي اختیاري و میکروآهاي بیمیکروارگانیسم
دهند و از طریق تنفس وکیوم به رشد خود ادامه میهاي بنديبسته

 Lynn et( گرددهاي مانند اسید میهوازي منجر به تولید متابولیتبی
al, 2010.( Lin ) هاي فیزیکوشیمیایی و ) ویژگی2001و همکاران

کیتوزان را بررسی  %1میکروبیولوژي یک نوع سوسیس چینی حاوي 
ري ها داراي بار میکروبی کمتکلیه نمونهکردند. این مطالعه نشان داد که 

) اثر کیتوزان 2008و همکاران ( Soultosنسبت به نمونه شاهد بودند. 
 28درصد) را بر خواص میکروبی سوسیس گوشت خوك طی  1و  5/0(

گراد بررسی نموده و گزارش درجه سانتی 4روز ماندگاري در دماي 
درصد  1و  5/0هاي ونهها در نمکردند که شمارش اسیدلاکتیک باکتري

کمتر g  /log cfu  5/1و 1کیتوزان نسبت به نمونه شاهد تقریبا به میزان 
 غلبا رشد از کیتوزان که اندعقیده این بر دانشمندان از بود. بسیاري

 ولکولیم وزن با آن پیشگیري اثرات اگرچه کند،می جلوگیري هاباکتري
 همکاران و  Kurita.کندمی تغییر باکتریایی گونه خصوصبه و کیتوزان

 ضدمیکروبی خاصیت علت) 2003( همکارن و Synowiecki و) 1991(
 ايغش به آمینی مواد نظیر غذایی مواد رسیدن از ممانعت را کیتوزان
 آنیونی خاصیت بر) Helander )2001. اند نموده عنوان باکتري سلولی

 این که دنمو اشاره باکتریایی پوشش و کیتوزان قند بین کاتیونی و
  .شودمی میکروبی غشا رفتن بین از باعث خاصیت

  

  
  هاي ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهداريهاي مختلف کیتوزان روي جمعیت کلی میکروبی نمونهتاثیر غلظت -2شکل 

  

  
  هاي ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهداريمیکروبی نمونههاي مختلف کیتوزان روي جمعیت کلی تاثیر غلظت -3شکل 

  
  pHروي  متغیرها بربررسی اثر 

بر اساس نتایج آنالیز واریانس اثر مدت زمان نگهداري، کیتوزان و 
در حالی که اثر نشاسته  دار بودمعنی pHاثرات متقابل آنها بر روي 

. نتایج مقایسه میانگین نشان داد با )>05/0P( دار نبودزمینی معنیسیب

روند کاهشی داشته است در حالی  pH ،افزایش مدت زمان نگهداري
  .)5و 4(شکل  شدها نمونه pHکه کیتوزان باعث روند صعودي در 

هاي ترمودوریک هاي گوشتی پاستوریزه گونهدر فراورده
هاي بنديها در بستهيباکترخصوص اسیدلاکتیک هها بمیکروارگانیسم
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هوازي منجر به دهند و از طریق تنفس بیوکیوم به رشد خود ادامه می
   ).Lynn et al, 2010( گرددهاي مانند اسید میتولید متابولیت

  
  در طول مدت زمان نگهداري مرغهاي ژامبون گوشت هنمون pHهاي مختلف کیتوزان روي تاثیر غلظت -4شکل

  

  
  هاي ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهدارينمونه pHتاثیر غلظت هاي مختلف کیتوزان روي  -5 شکل

  
ها باعث فساد ترشیدگی يبرخی از این اسیدلاکتیک باکتر

). Jackson et al, 2001( گردندهاي سوسیس و کالباس میفرآورده
هاي گوشتی طی دوره نگهداري ناشی از رشد فرآورده pHکاهش 

و  Choi)، 2010(ن و همکارا  Lynnها توسط ياسیدلاکتیک باکتر
) مورد تایید قرار 2004و همکاران ( Devatkal) و 2003همکاران (

) گزارش کردند که با 2002و همکاران ( Blixtگرفته است. همچنین 
کاهش  pHهاي وکیوم گوشت خوك و گوساله افزایش فساد در بسته

فراورده  pHها کرد. با تولید اسید توسط اسیدلاکتیک باکتريپیدا 
فراروده به  pHشدن  Samelisیابد و باعث نزدیکتر گوشتی کاهش می

pH شوندهاي گوشت مییزوالکتریک پروتئینا )Finer, 2006 ؛Tarte 
et al, 2009.(   

Samelis ) ارتباط خوبی میان فلور میکروبی 2000و همکاران (
در محصولات گوشتی پخته شده مختلف  pHعامل فساد و کاهش 

 صددر افزایش گراد پیدا کردند. بادرجه سانتی 4نگهداري شده در دماي 
 توجهی قابل شکل به pH پارامتر ها،نمونه فرمولاسیون در کیتوزان
 زمان مدت گذشت با خصوصهب افزایش روند این. یافت افزایش

 نتایج حاصل pH روي کیتوزان اثر این. است ترمشخص نگهداري
است که این اثر در بخش آنالیز میکروبی کاملاً شرح  آن ضدمیکروبی

 گروه روي خصوصهب کیتوزان ضدمیکروبی اثر. داده شده است
 و Jeon تحقیقات طبق بر. باشدمی شدید هاباکتري اسیدلاکتیک

 کیتوزان توسط کامل طوربه هاباکتري اسیدلاکتیک) 2001( همکاران
 ثیرتک و رشد روي کیتوزان بازدارندگی اثر دلیل به. رفتند بین از
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 بالا سرعت با اندنتوانسته هامیکروارگانیسم این باکترها، اسیدلاکتیک
 تولید داسی ادامه در تا کنند تکثیر و رشد) کیتوزان بدون هاينمونه مانند(

 تغییرات روي کیتوزان اثر. دهند کاهش را هانمونه فرآورده pH و کنند
pH احساس عدم. است مشهود کاملا ماندگاري ماه 2 از بعد خصوصهب 
 فاحشی و مثبتی تاثیر تواندمی نهایی محصول در ترشیدگی بوي و عطر

  .باشند داشته روز 15 از بعد وکیوم محصولات پذیرش در

  آب اندازيبررسی اثر کیتوزان روي 
طبق نتایج آنالیز واریانس اثر هر سه متغییر کیتوزان، نشاسته 

 هر دو نوع ژامبون اندازيآبزمینی و مدت زمان نگهداري بر روي سیب
  . )3ل جدو() P>05/0( دار بودمعنی

  
  هااندازي ژامبونزمینی، کیتوزان و مدت زمان نگهداري بر میزان آبنتایج مقایسه میانگین تأثیر نشاسته سیب -3جدول 

نشاسته   ردیف
  زمینیسیب

مدت زمان   کیتوزان
  نگهداري

  اندازيمیزان آب
  ژامبون گوشت مرغ  ژامبون گوشت گاو

1  0  0  0 1/0±bcd220/1  05/0±ab280/1  
2  0  0  15 15/0±ab785/1  2/0±ab815/1  
3  0  0  30 22/0±bcd960/1  3/0±a940/1  
4  0  3/0  0 25/0±bcd155/1  25/0±b215/1  
5  0  3/0  15 32/0±abc730/1  1/0±ab760/1  
6  0  3/0  30 18/0±abc755/1  18/0±ab765/1  
7  0  6/0  0 11/0±bcd130/1  08/0±b19/1  
8  0  6/0  15 2/0±abcd445/1  11/0±ab475/1  
9  0  6/0  30 21/0±abcd660/1  22/0±ab670/1  

10  5  0  0 3/0±bcd275/1  2/0±ab335/1  
11  5  0  15 22/0±abc755/1  12/0±ab785/1  
12  5  0  30 1/0±abcd615/1  15/0±ab625/1  
13  5  3/0  0 08/0±bcd245/1  17/0±ab305/1  
14  5  3/0  15 05/0±abcd365/1  28/0±ab395/1  
15  5  3/0  30 1/0±abcd520/1  3/0±ab530/1  
16  5  6/0  0 3/0±cd095/1  25/0±b155/1  
17  5  6/0  15 23/0±bcd265/1  11/0±ab345/1  
18  5  6/0  30 11/0±abcd495/1  14/0±ab505/1  
19  10 0  0 18/0±bcd240/1  08/0±ab25/1  
20  10 0  15 15/0±abcd530/1  15/0±ab560/1  
21  10 0  30 05/0±abcd550/1  12/0±ab560/1  
22  10 3/0  0 1/0±bcd140/1  1/0±b200/1  
23  10 3/0  15 21/0±abcd305/1  2/0±ab310/1  
24  10 3/0  30 1/0±abcd490/1  25/0±ab500/1  
25  10 6/0  0 13/0±d050/1  1/0±b11/1  
26  10 6/0  15 06/0±bcd195/1  15/0±ab225/1  
27  10 6/0  30 17/0±abcd390/1  2/0±ab300/1  

  
اندازي نتایج نشان داد با افزایش میزان کیتوزان در فرمولاسیون، آب

اندازي ). کاهش آب7و  6(شکل یابدداري کاهش میبه شکل معنی
 تواند باشد. اول اینکه کیتوزانها در اثر کیتوزان به دو دلیل مینمونه

باشد. هاي قطبی جاذب آب میساکارید کاتیونیک داراي گروهیک پلی
هاي عملکردي از جمله خاصیت ساکاریدي داراي ویژگیختار پلیاین سا
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هاي ب در سیستمدهندگی و افزایش ویسکوزیته ناشی از جذب آقوام
  ).Dutta et al, 2009؛ Shahidi et al, 2005(ت غذایی اس

مدت  ها در طوليتر اشاره شد اسیدلاکتیک باکترهمانطور که پیش
این  pHهاي گوشتی، با تولید اسید باعث کاهش زمان نگهداري فراورده

 PHفراورده به  pHشوند. در نتیجه باعث نزدیکتر شدن ها میفراورده
شوند. ظرفیت نگهداري آب هاي گوشت مییزوالکتریک پروتئینا

هاي و یون pHهاي گوشتی به شدت تحت تاثیر گوشت و فرآورده
فرآورده گوشتی باعث  pHقرار دارد. کاهش  NaClهایی مانند نمک

ایزوالکتریک  pHگردد. در ایزوالکتریک می pHبه  pHنزدیک شدن 

گردد که نهایتا باعث نزدیک نام تعادل ایجاد میبین بارهاي غیرهم
هاي گوشت به یکدیگر و به حداقل رسیدن ظرفیت شدن پروتئین

گردد. لذا همین موضوع نگهداري آب گوشت یا فرآورده گوشتی می
پتانسیلی مثبت در خروج آب از فراورده گوشتی و افزایش آب باعث 

). Tarte et al, 2009؛ Finer, 2006شود. (بندي آن میاندازي در بسته
ها، مانع يدلیل بازدارندگی روي اسیدلاکتیک باکتراحتمالاً کیتوزان به

گردد. با افزایش ایزوالکتریک می pHو نزدیک شدن آن به  pHکاهش 
بالاي  هايان این ممانعت بیشتر شده در نتیجه در غلظتغلظت کیتوز
   گردد.ها مشاهده میفیت نگهداري آب بالاتري در نمونهکیتوزان ظر

  

  
  هاي ژامبون گوشت گاو در طول مدت زمان نگهدارينمونه اندازيآبتاثیر غلظت هاي مختلف کیتوزان روي  -6شکل 

  

 
  هاي ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهدارينمونه ندازياآبهاي مختلف کیتوزان روي تاثیر غلظت -7شکل 

  
  اندازيآبزمینی روي بررسی اثر نشاسته سیب

دو نوع  هر اندازيآبطبق نتایج آنالیز واریانس اثر نشاسته بر روي 
با افزایش جایگزینی نشاسته . )3(جدول) P>05/0( دار بودژامبون معنی

 ازياندآبجاي نشاسته گندم در فرمولاسیون میزان هزمینی بسیب
ن نتیجه را ای. )8و  7(شکل داري کاهش یافتمعنی نحوها بهنمونه

توان از دو منظر یکی دماي ژلاتینه شدن نشاسته و دوم سرعت می
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مورد بحث قرار داد. نشاسته  )3(رتروگراداسیون پسگرایی و بیات شدن
تر دماي ر، گرانول کوچکتر و ساختار منسجمگندم به دلیل آمیلوز بیشت

میلوز کمتر آ زمینیدر حالی که نشاسته سیبژلاتیناسیون بالاتري دارد. 
داراي استرفسفات در درون  دارد و همچنینهاي بزرگتري انولو گر

. شودد یا زنجیر آن میضعیف کردن بان باعثباشد که گرانول خود می
انرژي کمتري  گردد کهمجموع این عوامل منجر به این موضوع می

مینی زیبسمهمترین مزیت نشاسته . داشته باشدبراي ژلاتینه شدن نیاز 

منطبق با دماي دناتوراسیون  آندماي ژلاتیناسیون  این است
 باشد. در واقع هنگام پخت و پاستوریزاسیونهاي گوشت میپروتئین
میوزین ( میوفیبریلیهاي همزمان با اینکه پروتئین هاي گوشتی،فراوده

استه ، نشدهندبیشترین آب خود را از دست میدناتوره شده و  و اکتین)
نماید و آب آزاد شده ناشی از زمینی شروع به ژلاتینه شدن میسیب

اما این موضوع در مورد  نماید.ها را جذب میدناتوراسیون پروتئین
  کند.گندم صدق نمی نشاسته

  

  
 هاي ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهدارينمونه اندازيآبزمینی روي هاي مختلف نشاسته سیبتاثیر غلظت -7شکل 

 

  
  در طول مدت زمان نگهداري هاي ژامبون گوشت گاونمونه اندازيآبزمینی روي هاي مختلف نشاسته سیبتاثیر غلظت-8شکل 

  
هاي گراد، پروتئیندرجه سانتی 50حین پخت و در دماي بالاتر از 

شبکه  شوند که منجر به تشکیلمیوفیبریلی دچار تغییرات ساختاري می

                                                        
3 Retrogradation 

). ژلاتیناسیون نشاسته Tornberg, 2005گردد (و ایجاد حالت ژلی می
د افتگراد اتفاق میدرجه سانتی 69تا  56اي زمینی در دمسیب
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)Collado et al, 2003 پیش از اینکه میوزین شبکه اصلی ژل را .(
دهی کند، نشاسته فضاهاي خالی و بینابینی شبکه ژلی ماهیچه را فرم

کند و از این طریق روي اتصال آب و خصوصیات بافتی اثرگذاري پر می
  ).Foegeding, 1988خواهد کرد (

اندازي و تراوش آب یکی از این موضوع بسیار اهمیت دارد که آب
ته هاي گوشتی حاوي نشاسترین نتایج رتروگراداسیون در فراوردهاصلی

درجه  5الی  صفر( است. چرا که نگهداري این فرآورده در دماي یخچال
گراد) فرصت بسیار مناسبی را براي پدیده رتوگراداسیون فراهم سانتی

هاي بندي تحت خلأ برشود و مشاهده آب آزاد در بستهکند. وجمی
ترین اثرات منفی رتوگراداسیون نشاسته هاي گوشتی از واضحفرآورده

هاي داراي آمیلوز بیشتر و بلندتر زودتر دچار باشد. نشاستهمی
هاي گرایی باعث بهم پیوستن رشتهشوند و این پسرتوگراداسیون می

شود. زمانی که آب در طی نگهداري می خطی به یکدیگر و آزاد کردن
شود یک فرآورده گوشتی حاوي نشاسته با آمیلوز بالا سرد می

هاي خطی آمیلوز مجدد به خصوص وقتی به آرامی سرد شوند) رشتهه(ب
 ه آنهاشود کپیوندد و باندهاي هیدروژنی بین آنها ایجاد مییکدیگر می

گردد. خروج آب از ژل میگرایی باعث سازد. این پسرا نامحلول می
هاي داراي آمیلوپکتین بیشتر، با سرعت کمتري دچار نشاسته

 تر و الاستیکشوند. اما بافت حاصل از ژل آنها نرمرتروگراداسیون می
ی، تاپیوکا زمینسیبتوان به نشاسته ها میباشد. از جمله این نشاستهمی

مدت زمان  اندازي کمتري در طولو ذرت مومی اشاره کرد که آب
خصوص در مورد پایداري محصول طی هنگهداري دارند. این ویژگی ب

). Finer, 2006انجمادزدایی بسیار حائز اهمیت است ( -فرآیند انجماد
اندازي و افزایش ظرفیت نگهداري نتایج تحقیقات متعددي کاهش آب

 زمینی را موردآب و بهبود بازده پخت ناشی از افزودن نشاسته سیب
 Carballo et al, 1996؛  Pietrasik, 1999( دهندقرار می تایید

  ).Yang et al, 1995؛
زمینی، در تحقیقی، اثر سینرژیستی و برهمکنش بین نشاسته سیب

ا هاي گوشتی رژیمی (بصمغ لوبیاي لوکاست و کاراگینان در فرآورده
سطح چربی و نمک کم) مورد بررسی قرار گرفت. نتایج آنها اثر قابل 
توجه این سه افزودنی در محبوس کردن و حفظ آب آزاد و همچنین 

اندازي در فرآورده گوشتی رژیمی را نشان داد. برخی از کاهش آب
ساکاریدي مانند صمغ لوبیاي لوکاست باعث افزایش هاي پلیصمغ

د گردنهاي گوشتی میفرآورده اندازيظرفیت نگهداري آب و کاهش آب
کیبی با کاپاکاراگینان مورد استفاده قرار صورت ترخصوص اگر بههب

  ).Oakenfull et al, 2000گیرند (
  

  اندازيآببندي تحت خلاء روي بررسی اثر نوع بسته
بندي و میزان خلاء آن روي طبق آنالیز واریانس اثر نوع بسته

نتایج . )P>05/0) (4جدول( دار بودهر دو نوع ژامبون معنی اندازيآب

 اندازيآبمیزان داري معنی نحوبه Skinهاي بندينشان داد که بسته
ه . این نتیجداردهاي تحت خلاء ساده بنديکمتري نسبت به بسته

و  بنديچروکیدگی محصول درون بستهیکی  تواند به دو دلیل باشدمی
فیلم  . جنسبندي و سطح فراورده استدیگري میزان تماس فیلم بسته

ن مواد آمید است. ایاتیلن و پلینوع پلیبندي تحت خلاء ساده از بسته
چروکیدگی در محصول و خروج آب آزاد کشش نیستند و سبب قابل
 Skinهاي بندي). در حالی که در بستهHumpHreys, 1996(د شونمی

یري بالا و پذشود که قابلیت کششاستفاده می پذیرهاي انعطافاز فیلم
فیلم قبل از پوشاندن محصول،  ند. در واقعتحمل فرایند حرارتی را دار

خریب یا چروکیدگی شود و باعث تدر اثر حرارت نرم و منعطف می
   ).HumpHreys, 1996(د گردمحصول نمی

م ء شدیداً به تماس بین فیلبندي تحت خلااز طرفی کارایی بسته
گی دارد زیرا فضاهاي خالی در بسته، بندي و سطح فراورده بستبسته

دهند و هم را افزایش می اندازيآبهم پتانسیل خروج آب آزاد و بروز 
 گردندبندي طی انبارداري میباعث نفوذپذیري بیشتر گاز به بسته

)Stiles, 1990هاي تحت خلاء ساده به دلیل بندي). در بسته
رد. اما در پذیري کم فیلم، فضاي خالی بیشتري وجود داکشش

گام و هن پذیري بالایی داردانعطاف استفاده، فیلم مورد Skinبندي بسته
شود و هر جایی که در تماس دوخت، تا جایی که ممکن است کشیده می

 کندبا فراورده گوشتی و لایه زیرین است را درزبندي می
)Piergovanni et al, 2010 لذا فضاي خالی بسیار کمتري در .(

بندي تحت خلاء ساده وجود دارد و نسبت به بسته Skinبندي بسته
  دهد.بندي رخ میکمتري در این نوع بسته اندازيآب

  
  اندازيآببندي روي بررسی اثر فشار خلاء بسته

 دازيانآبطبق نتایج آنالیز واریانس میزان فشار خلاء روي میزان 
اي که با افزایش فشار خلاء، میزان گونهبه )8و 7(جدول  دار بودمعنی

بندي . هرچه فشار منفی داخل بسته)7(شکل  افزایش یافت اندازيآب
محصول بیشتر  بندي رويبیشتر باشد، فشار مکانیکی ناشی از فیلم بسته

 بندي، محصولدر واقع در خلاء بیشتر فیلم دو طرف بستهشود. می
خروج آب آزاد درون بسته را تحت فشار مکانیکی قرار داده و باعث 

خصوص در مورد هگردند. این موضوع ببیشتري از محصول می
. دهدهایی که قابلیت کشش کمتري دارند بیشتر رخ میپوشش

هاي گوشتی که به فشار حساس بندي تحت خلاء براي فراودهبسته
ن انی که ایشخیص داده شده است زیرا زمهستند، بسیار نامناسب ت

هاي شوند، در اثر فشار فیلمبندي میمحصولات در خلاء بسته
بندي از دو طرف، هم باعث آسیب به بافت محصول شده و هم بسته

 ,Zagory؛ Finer, 2006(د گردآب آزاد از محصول می جباعث خرو
1997.(  
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  اندازي ژامبون هابندي، میزان خلاء و مدت زمان نگهداري بر میزان آبأثیر نوع بستهت -9جدول 
میزان خلاء   بندينوع بسته  ردیف

  بنديبسته
مدت زمان 

  نگهداري
  ژامبون اندازيآبمیزان 

  گوشت مرغ  گوشت گاو
1  Skin 5  0 11/0±g9482/0  12/0±ab280/1  
2  Skin 5  15 15/0±defg4451/1  1/0±ab815/1  
3  Skin 5  30 1/0±abc3261/2  2/0±a940/1  
4  Skin 30  0 2/0±g9344/0  32/0±b215/1  
5  Skin 30 15 18/0±efg392/1  15/0±ab760/1  
6  Skin 30 30 09/0±ab1087/2  1/0±ab765/1  
  efg2819/1  08/0±b19/1±05/0 0  5  تحت خلاء ساده  7
  cde8998/1  1/0±ab475/1±22/0 15  5 تحت خلاء ساده  8
  a9384/2  07/0±ab670/1±25/0 30  5 تحت خلاء ساده  9

  fg1954/1  18/0±ab335/1±1/0 0  30 تحت خلاء ساده  10
  cdef7103/1  25/0±ab785/1 ±15/0 15 30 تحت خلاء ساده  11
  bcd6678/2  05/0±ab625/1 ±14/0 30 30 تحت خلاء ساده  12

  
  آنالیز حسی

دست آماده اثر کیتوزان، مدت زمان نگهداري و اساس نتایج به بر
اثرات متقابل آنها بر روي تمامی پارامترهاي حسی مزه، بو و پذیرش 

تند. داري نداشدار بود در حالی که روي رنگ و بافت اثر معنیکلی معنی
زمینی بر روي هیچ یک از پارامترهاي حسی همچنین اثر نشاسته سیب

گردد با افزایش مدت مشاهده می 9 ود. همانطور که در شکلدار نبمعنی
داري کاهش زمان نگهداري تمامی پارامترهاي حسی به شکل معنی

یافت اما پارامتر رنگ روند مشخصی نداشت. نتایج مقایسه میانگین 
نشان داد که با افزایش مدت زمان نگهداري امتیازات طعم، مزه و 

لیل ترین دتوجهی کاهش یافت. مهمطور قابل پذیرش کلی محصول به
ها متوان به رشد و تکثیر میکروارگانیسبراي توجیح این روند نزولی را می

بی هاي گوشتی فلور میکروهاي وکیوم فرآوردهبندياختصاص داد. بسته
شکیل ها فلور میکروبی غالب را تمتنوعی دارند که اسیدلاکتیک باکتري

ا و همچنین هناشی از تجزیه اسیدآمینه دهند. تولید ترکیبات سولفورمی
ی هوازي اختیاري از جمله اثر منفتولید اسیدهاي نامطلوب طی تنفس بی

ورده هاي حسی فراها روي کاهش ویژگیباکتري قدرتمند اسیدلاکتیک
 اساس ). برFiner, 2006( باشدگوشتی طی مدت زمان نگهداري می

واریانس از نقطه نظر امتیاز طعم با آمده از آنالیز  دستبه آماري نتایج
طور ام امتیاز بهافزایش مدت زمان نگهداري از روز اول به روز سی

کاهش یافت. طبق نتایج مقایسه میانگین  5/6به  6/7داري از معنی
ها در روز اول نگهداي پذیرش بافت بهتري داشتند. در این نمونه

 15شاسته در روزهاي توان به تاثیر منفی رتوگراداسیون نخصوص می
ر مورد خصوص دبعد ازتولید اشاره نمود. رتوگراداسیون نشاسته به 30و 

هاي داراي نشاسته گندم بیشتر سیر نزولی چشمگیري بر روي نمونه
  بافت داشته است. 

هاي مختلف تولیدي بعد از یک دست آمده در نمونههطبق نتایج ب
بو، طعم، رنگ و پذیرش هیچ روز نگهداري، از نقطه نظر امتیاز بافت، 

 3/0هاي داراي هاي بدون کیتوزان و نمونهداري بین نمونهتفاوت معنی
درصد کیتوزان مشاهده نشد که این نتیجه نتایج ارزیابی حسی  6/0و 

) در مورد سوسیس گوشت خوك انجام 2010که گارسیا و همکاران (
 1کیتوزان ( ها گزارش کردند که اضافه شدندادند مطابقت داشت. آن

درصد) تغییري در بافت، طعم، رنگ و پذیرش کلی محصول ایجاد نشد. 
هاي ها به نمونهروز، پنلیست 30و  15هاي زمانی یکسان اما در بازه

داراي کیتوزان بیشتر امتیازات بیشتري اختصاص دادند. این اثر کیتوزان 
انع از م باشد کهها میبه دلیل ممانعت از رشد اسید لاکتیک باکتري

هاي تولید ترکیبات آمینی، سولفوري و اسیدهاي نامطبوع در اسلایس
و آنالیز  pHگردد. آنالیز بندي شده تحت خلاء میهژامبون مرغ بست

 ياندازآبباشند. از سوي دیگر کاهش میکروبی مؤید این مطلب می
محصول درون پوشش از جمله دلایل مهم در افزایش پذیرش 

باشد. زمینی و کیتوزان میسطوح بالاي نشاسته سیبهاي حاوي نمونه
) گزارش کردند که با اضافه شدن کیتوزان 2013بستان و ماهان (

 ها هیچ تغییر نادرصد) در سوسیس وکیوم پنلیست 1و  5/0، 25/0(
وجود نیامد. همچنین ایشان همطلوبی در تیمارها از لحاظ رنگ، بو، طعم ب

داراي بو و طعم ترشیدگی،  20شاهد در روز یافتند با وجود اینکه نمونه
رنگی، تشکیل سطح چسبنده و تجمع مایع در بسته شد اما در بی

روز نگهداري این علایم به  60تیمارهاي داراي کیتوزان حتی بعد از 
  داري کمتر بود.شکل معنی
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  هاي ژامبون گوشت مرغ در طول مدت زمان نگهدارينمونه اندازيآب هاي مختلف کیتوزان رويتاثیر غلظت -9شکل 

  

  
  در طول مدت زمان نگهداري گاوهاي ژامبون گوشت نمونه اندازيآبهاي مختلف کیتوزان روي تاثیر غلظت -9شکل 
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  گیري نتیجه
اي جبهزمینی هدف از این پژوهش بررسی تاثیر نشاسته سیب

، اندازيآببر روي جمعیت  سطوح مختلف کیتوزان ،نشاسته گندم
ژامبون گوشت گاو و گوشت و ارزیابی حسی  pH، میکروبیجمعیت 

بندي و در ادامه اثر نوع بستهمرغ در طول مدت زمان نگهداري بود. 
 بررسی گردید. نتایج اندازيآببندي بر روي میزان میزان خلاء بسته

نشان داد که در طول مدت زمان نگهداري به دلیل افزایش جمعیت 
و  pHفراورده کاهش یافت. در ادامه کاهش  pHمیکروبی، 

 و کاهش پارامترهاي حسی اندازيآبرتوگراداسیون نشاسته باعث ایجاد 
نتایج نشان داد نشاسته نمونه ها در طول مدت زمان نگهداري گردید. 

هاي جذب آب بیشتر و زمینی اصلاح شده به دلیل ویژگیسیب

رتوگراداسیون کندتر و کمتر نسبت به نشاسته گندم توانست تاثیرات 
ون هاي وکیوم ژامببسته اندازيآبسزایی در بهبود هدار و بمثبت معنی

هاي داراي نشاسته د. آنالیز حسی نشان داد که نمونهمرغ داشته باش
ها دارند. ونهایر نمپذیرش بافت بالاتري نسبت به سزمینی بالاتر سیب

عیت داري روي جمکیتوزان اثر بازدارندگی معنی ،طبق آنالیز میکروبی
ر سطوح بالاتر د pHجلوگیري از کاهش  ها داشت ومیکروارگانیسم

کیتوزان همین نتیجه بود. به همین دلیل کیتوزان باعث کاهش 
گردید. همچنین نتایج نشان داد  و بهبود پارامترهاي حسی اندازيآب
رار بندي و میزان خلاء نیز قها تحت تاثیر نوع بستهژامبون اندازيآبکه 

هاي تحت خلاء بندينسبت به بسته Skinبندي اي که بستهگونهدارد به
کمتري از خود نشان دادند و با افزایش میزان  اندازيآبساده میزان 

 داري داشت.افزایش معنی اندازيآببندي، میزان خلاء بسته
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4Introduction: Meat and meat products are important sources of protein, fat, essential amino acids, minerals and vitamins 
and other nutrients. Bologna sausage, a cooked meat product, is one of the most accepted processed meat products and is 
consumed and enjoyed worldwide. Among the meat products, sausage and bologna in vacuum packages due to their 
variety, easy to use applications and being economical, have become commonplace. The most important problem with 
the production, storage and sale of this kind of meat products is their syneresis in the vacuum packages. In addition to an 
unpleasant appearance, syneresis leads to accelerating microbial growth and undesirable changes in the flavor and odor 
of the product. 

The addition of functional ingredients helps to modify the overall technological and sensorial characteristics of a meat 
system such as water holding capacity (WHC), fat holding capacity, and texture properties and decrease the syneresis. 
Syneresis and purge are seen as a result of retrogradation of starch and this is very common in sliced and vacuum-packed 
meat products. Storage of meat products containing high-amylose starches, at low temperatures from around –1 °C to 0 
°C for a prolonged time also favors retrogradation. The level of retrogradation depends on the type of starch and wheat 
starch demonstrating the greatest tendency towards retrogradation. Chitosan is a natural cationic polysaccharide 
antibacterial activity and antioxidant properties in muscle foods during storage. The aim of this study was Investigation 
the addition of functional ingredients such as chitosan and potato modified starch in the formulation on the amount of 
syneresis, pH, total microbial count and sensory evaluation in two type of products including beef ham and chicken ham 
were examined during storage. Then, the effect of vacuum packaging type and the amount of vacuum created in the 
package on the amount of syneresis were investigated. 

 
Material and methods: In this study, first various factors such as three levels of chitosan (0, 0.3 and 0.6%) and 

replace the wheat starch with three levels of potato modified (0, 5 and 10%) in the formulation on the amount of syneresis, 
pH, total microbial count and sensory evaluation in two type of products including beef ham and chicken ham were 
examined during storage time (1, 15 and 30 days). In this part of study, samples with least syneresis was selected. After 
that various factors of packaging such as two type of vacuum packaging(simple vacuum pack and skin pack) and the 
amount of vacuum(5 and 30 millibars) created in the package on the amount of syneresis were examined during storage(1, 
15 and 30 days). Wheat starch, potato starch and chitosan were purchased, respectively, from Faradane Company, KMC 
Company and Sinaseven Company. Chicken meat was purchased from Fileh Amol Company. Beef was purchased from 
Minerva Company of Brazil. All steps of samples’ preparation were performed in the Kalleh Amol Meat company. The 
chicken ham samples in this study were consisted of 90% of the chicken meat and beef ham samples were consisted of 
90% of beef. Vacuum packaging was done using the machines which were manufactured by the German company 
Multivac. Syneresis was measured using the method suggested by Cesare et al. (e 2013).  Initial weight of the ham slices 
before vacuum packed was measured (P1); at the day of the analysis, the packaging was opened and the slices were dried 
with a disposable absorbent towel, then the dried ham slices were weighed again (P2). Syneresis was expressed as: 
Syneresis= (P1- P2) ×100/P1. This study was conducted in a completely randomized design and Duncan multi-ranged 
test was used to determine differences between samples at 95% confidence level. 

 
Results and discussion: According to the results of analysis of variance, there was no significant difference between 

the syneresis of beef and chicken ham. The effect of storage time was significant on the syneresis and the syneresis rate 
increased with increasing storage time. Also the results showed that adding chitosan and potato modified starch 
significantly (p<0.05) reduced the product's syneresis during storage. Potato starch has more water storage capacity and 
more amylopectin than wheat starch. For this reason, potato starch has a weaker retrogradation and less syneresis. 
Chitosan is a cationic polysaccharide with water absorbing polar groups. Chitosan, also was prevented from decreasing 
product’s pH during storage time, that this result showed antimicrobial effect of chitosan on acid lactic bacteria, especially 
in 15 and 30 days of storage. For that reason, chitosan prevents product’s pH to reach to its isoelectric pH. According to 
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the sensory evaluation results, during the maintenance period, the sensory quality decreased significantly while chitosan 
had a significant positive effect on sensory parameters during storage time (P<0.05). Type of vacuum packaging and the 
amount of vacuum created in the package showed significant effect on the amount of samples’ syneresis. Skin packaging 
showed less syneresis rates than simple vacuum packages. This result can be due to two reasons: one is the shrinkage of 
the product in the package, and the other is the amount of the film packing tangency on the surface of the products. So 
that by increasing the amount of vacuum, syneresis value increased significantly. Increasing the negative pressure inside 
the package caused increase the mechanical pressure by the packaging film on the product. In total, it can be concluded 
that with the addition of modified potato starch and chitosan to the formulation, as well as the use of lower-vacuum Skin 
packaging, the amount of syneresis of meat products can be significantly reduced. 
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