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  چكيده

به كارگيري اين مواد با مسائل      . شوند  بندي استفاده مي    ها در صنعت غذا به عنوان مواد بسته          سال است كه پلاستيك    50بيش از    :سابقه و هدف  
سـاكاريد، پـروتئين، ليپيـد يـا      هاي خوراكي بر پايه پلي ها و پوشش براي رفع اين مشكلات، فيلم    . يست محيطي و اقتصادي فراواني همراه است      ز

هاي خوراكي در صنعت گوشت با مزايايي مثل كاهش افـت رطوبـت،               ها و پوشش    استفاده از فيلم   .اند  بندي شده   تركيبي از آنها وارد صنعت بسته     
 -اهداف اين تحقيق، تعيين خـواص فيزيكـي فـيلم خـوراكي پـروتئين آب پنيـر      . گ، بو و مواد مغذي و كاهش بار ميكروبي همراه است      حفظ رن 

  .باشد ميهاي حسي گوشت تازه گوسفند  منوگليسريد و بررسي اثر آن بر افت رطوبت و ويژگي

نفوذپـذيري  ( خوراكي پروتئين آب پنير ساخته شدند و خواص فيزيكي           منوگليسريد و فيلم     –فيلم خوراكي پروتئين آب پنير       :ها مواد و روش  
 منوگليـسريد پوشـش داده      –هاي ران گوسفند با محلول فيلم خوراكي پروتئين آب پنير             سپس ماهيچه . آنها تعيين شد  ) به بخار آب و اكسيژن    

هـاي   نمونـه ) آبـدار بـودن، رنـگ و بـو    (هاي حـسي    ژگي روز نگهداري در يخچال، رطوبت و درصد افت رطوبت و وي           5 و   3،  1،  0 و پس از     ندشد
  .گرديددار و بدون پوشش بررسي  پوشش

داري در مقايسه بـا فـيلم          منوگليسريد كاهش معني   -نفوذپذيري به بخار آب و نفوذ پذيري به اكسيژن فيلم خوراكي پروتئين آب پنير              : ها يافته
دار و بدون پوشش از نظر رطوبت، درصد افت رطوبـت، آبـدار بـودن و                  اي گوشت پوشش  ه  نمونه). >05/0P(خوراكي پروتئين آب پنير نشان داد       

  ).<05/0P(دار مشاهده نشد  اما از نظر بو اختلاف معني )>05/0P(داري داشتند  رنگ، اختلاف معني

پوشش . بخشد آب پنير را بهبود ميپذيري به اكسيژن فيلم خوراكي پروتئين د، نفوذ پذيري به بخار آب و نفوذافزودن منوگليسري :گيري نتيجه
هاي گوشت گوسفند در شرايط نگهداري تازه، محصولي با كيفيت مطلوب از نظر درصد افت   منوگليسريد روي نمونه-خوراكي پروتئين آب پنير

  .كند رطوبت، رنگ و آبدار بودن ارائه مي

   گوسفند گوشت، پروتئين آب پنير، منوگليسريد،دهيفيلم خوراكي، پوشش  :واژگان كليدي

   مقدمه •
روند،   بندي مواد غذايي به كار مي       موادي كه براي بسته   

ها با منـشا      پلاستيك. هاي محيط زيست هستند     از آلاينده 
ها به    آميد  ها، پلي استرها و پلي      مواد نفتي مثل پلي اولفين    

علت در دسترس بودن در مقادير زيـاد و قيمـت پـايين و              
 طـور گـسترده بـه عنـوان     هاي كاربردي مطلوب به    ويژگي

روند؛ اما چنين تركيباتي كـاملاً        بندي به كار مي     مواد بسته 

زيست تخريب ناپذيرند و منجر به آلودگي محيط زيـست          
ــي ــستم ). 1(شــوند  م ــردن سي ــد  جــايگزين ك هــاي جدي
كننـدگان و حتـي       تواند براي كليـه مـصرف       بندي مي   بسته

چـه  اگر .تـرين هـدف بـه شـمار آيـد      توليدكنندگان، مهـم 
هـاي سـنتزي بـا مـواد زيـست            جايگزيني تمام پلاستيك  

تخريب پـذير بـراي مـواد غـذايي بـا مانـدگاري طـولاني               
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پذير نيست، اما اين جايگزين حـداقل بـراي برخـي            امكان
كاربردهاي خاص مفيد اسـت و بـه جلـوگيري از تحليـل             

  . كند منابع نفتي كمك مي
ــات   ــروزه، مطالع ــستردهام ــيلم  گ ــاره ف ــا و  اي درب ه

ساكاريد، ليپيد، پروتئين و  هاي خوراكي بر پايه پلي  وششپ
يا تركيبي از آنها صورت گرفته و مشخص شده اسـت كـه             

پذيري در طبيعت، نفوذپذيري       تجزيه : دارند چنين مزايايي 
انتخــابي و امكــان كنتــرل انتقــال بخــار آب، اكــسيژن و  

هاي خـوراكي      و پوشش  ها  استفاده از فيلم  . كربن  اكسيد  دي
 به دليل توانايي بالقوه آنها در فراهم كردن تركيبـي           اساساً

از خواص ممانعت كنندگي رطوبتي، اكسيژن، طعـم و بـو،           
رنگ و روغن براي مواد غذايي با افزايش در كيفيت و عمر            

ترين ويژگي فيلم يا پوشش  مهم. نگهداري آنها همراه است
 .خوراكي در بسياري از موارد مقابله با انتقال رطوبت است         

زيرا در بسياري از مواد غذايي، سطوح خاصـي از فعاليـت            
هـاي مخـرب شـيميايي و         آبي بايد حفظ شـود و واكـنش       

آنزيمي، به شدت تحت تاثير فعاليت آبي يا مقدار رطوبـت           
سرعت انتقال رطوبت بين غذا و اتمسفر اطراف        . قرار دارند 

آن با پوشـاندن كامـل مـاده غـذايي بـا فـيلم يـا پوشـش               
علاوه بر انتقال بخـار آب، انتقـال        . يابد   مي خوراكي كاهش 

گازهايي مثل اكسيژن و دي اكسيد كـربن پايـداري مـاده           
  ). 2، 3( دهد غذايي را تحت تاثير قرار مي

گوشت از جمله مهم ترين منابع پروتئينـي بـه شـمار            
هاي حاوي اسيدهاي  غني بودن گوشت از پروتئين   . رود  مي

 ،ي ماننـد آهـن و روي      آمينه ضروري براي بدن، مواد معدن     
شـود تـا    ها و همچنين انرژي كافي سبب مي        انواع ويتامين 

. بندي شود   ترين مواد غذايي طبقه     در زمره بهترين و كامل    
بندي  از عوامل موثر بر كيفيت و جذابيت گوشت تازه بسته 

رنـگ قرمـز گوشـت تـازه در بـازار           . شده، رنـگ آن اسـت     
 كيفي است كه    زيرا رنگ، اولين ويژگي   . فروش، مهم است  

گـي و     اي از تازه    نشانهآيد و آن را       به نظر مصرف كننده مي    
 رنـگ گوشـت تـازه بـا كيفيـت         . داند  سلامت محصول مي  

خوراكي آن، كاملاً مرتبط نيست اما به هر حـال، مـصرف            
كنندگان خواستار گوشتي هستند كه رنگ قرمز آلبـالويي         

ره رنگ وابسته بـه رنگدانـة بـنفش تي ـ   . روشن داشته باشد  
ــوبين  ــگ ســطح گوشــت از  اســتميوگل ــاوت در رن  و تف

در تماس با . گيرد تغييرات شيميايي اين رنگدانه نشات مي
شود و   هوا، يك ملكول اكسيژن، جذب آهن ميوگلوبين مي       

شود كه رنگ قرمـز آلبـالويي         ميوگلوبين تشكيل مي   اكسي
ميوگلـوبين بـه      روشن دارد اگر اكسيژن خارج شود، اكسي      

بـا گذشـت   . شود  تيره ميوگلوبين تبديل مي رنگدانه بنفش 
زمان و تحت شرايط اتمسفري كه از چند ساعت تـا چنـد             

ميوگلوبين، بيشتر اكسيد شده و به        روز متغير است، اكسي   
اي  شود كه مـسئول رنـگ قهـوه    مت ميوگلوبين تبديل مي  

  . مرتبط با گوشت غير قابل فروش است
 ظرفيـت  هاي اصلي كيفيت گوشت تازه،      يكي از ويژگي  

زيرا پـذيرش مـصرف كننـده و        . نگهداري آب در آن است    
افـت  . دهـد   وزن نهايي محصول را تحـت تـاثير قـرار مـي           

رطوبت يك اثر تيره كنندگي مشخص روي رنگ سـطحي          
هـاي    گوشت تازه دارد اين موضـوع بـه مهـاجرت رنگدانـه           

شـود كـه پـس از     محلول در آب به سطح نسبت داده مـي        
افت رطوبت، مساله مهمي    . وندش  تبخير رطوبت تغليظ مي   

افـت رطوبــت  . در نگهـداري و توزيـع گوشــت تـازه اســت   
تواند به چروكيدگي، تيرگـي سـطح گوشـت و رسـوب              مي

. بندي منجر شـود     مقداري مشخص ترشح شيرابه در بسته     
به حداقل رساندن افت در اثر ترشح شيرابه ماهيچه از نظر 

ود، ش ـ  زيـرا چنـين افتـي باعـث مـي         . اقتصادي مهم است  
   .محصول با سود كمتري فروخته شود

بـوي  . عامل موثر ديگر بر كيفيت گوشت تازه، بو است        
گوشت ناشـي از تركيبـاتي نظيـر اينـوزين منوفـسفات و             
هيپوگزانتين است كه در اثر تجزيه آدنوزين تري فـسفات          

گوشت سالم هرگز نبايد بـوي غيرطبيعـي        . شوند  توليد مي 
در خـصوص ضـرورت   . هدمانند بوي تعفن يا ترشيدگي بد    

ها نـشان داده اسـت كـه          دهي گوشت تازه، بررسي     پوشش
هاي خوراكي از افت رطوبت، تغيير رنـگ          ها و پوشش    فيلم

تواننـد بـا      ضمن اينكه مي  . كنند  و طعم و بو، جلوگيري مي     
-6(غذا مصرف شوند و بر ارزش غذايي محصول بيفزاينـد           

4 .(  
ارزيـابي  يكـي   : در اين تحقيق دو هدف مد نظـر بـوده         

ــر    ــروتئين آب پني ــوراكي پ ــيلم خ ــي ف ــواص فيزيك   -خ
منوگليسريد با اين فرض كه افزودن منوگليسريد، خـواص         

بخشد  فيزيكي فيلم خوراكي پروتئين آب پنير را بهبود مي    
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  - بررسي اثر پوشش خوراكي پروتئين آب پنيـر         و ديگري، 
هاي  هاي حسي نمونه    منوگليسريد بر افت رطوبت و ويژگي     

تازه گوسفند با اين فرض كه پوشـش دهـي افـت            گوشت  
هاي حـسي را      دهد و ويژگي    رطوبت محصول را كاهش مي    

   .بخشد بهبود مي
  ها  مواد و روش •

بـراي  ) پـروتئين % 75( كنسانتره پروتئين آب پنيـر       :مواد
 تهيـه  هـاي غـذايي پويـان       مكملها از شركت      ساخت فيلم 

راكي منوگليسريد به كار رفته جهت ساخت فيلم خـو        . شد
اسـپار  مركب، گليسرول منواستئارات بـود كـه از شـركت           

% 99(گليـسرول  .  اسپانيا خريداري شد(Spar uso) يوسو
 آلمـان تهيـه     (Merk) مركاز شركت   ) با خلوص خوراكي  

هـا بـه       فرمولاسيون به عنوان پلاستي سايزر در تمام     شد و   
هـا شـامل     ساير مواد شيميايي براي انجام آزمون     . كار رفت 

استيك گلاسيال، كلروفرم، يدور پتاسيم، تيوسولفات   اسيد  
 . آلمان تهيه شدندMerkسديم تيترازول از شركت 

بـراي سـاخت فـيلم خـوراكي از مطالعـات             :ساخت فيلم 
Mchugh ــاران ــاران Perez – Gago، )7( و همك  و همك

)8( ،Miller و همكــاران )9( ،Anker و همكــاران )و ) 10
Osses    محلـول  : ن شرح بهره برديم   به اي ) 11( و همكاران

وزني پـروتئين آب پنيـر بـا انحـلال پـودر      / وزني % 5آبي  
كنسانتره پـروتئين آب پنيـر در آب مقطـر در يـك ارلـن               
دردار تهيه شـد و جهـت انحـلال كامـل پـودر كنـسانتره               
پروتئين آب پنير در دماي اتاق، روي شيكر ارلن به مـدت    

 سـپس ارلـن     . دور در دقيقه، هم زده شد      180 ساعت با    1
حاوي محلول پروتئين آب پنير، درون بن ماري با حرارت          

C○90    پـس از آن بـراي      .  دقيقه قـرار گرفـت     30 به مدت
جلوگيري از دناتوراسيون بيشتر پروتئين آب پنيـر، ارلـن          
درون ظرفي حاوي يخ قـرار گرفـت تـا بـه دمـاي محـيط           

سپس گليسرول به عنوان پلاستي سايزر بـه مقـدار          . برسد
 پروتئين آب پنير به محلول سازنده فـيلم، اضـافه      هم وزن 

 دور در 140 دقيقه روي شـيكر ارلـن بـا        10به مدت   . شد
 . دقيقه هم زده شد تا محلول يكنواختي به دست آيد

 منوگليسريد،  –در مورد فيلم امولسيوني پروئين آب پنير        
. پس از مرحله فوق محلول حاصل به يك بشر منتقل شـد   

رول منواستئارات به مقدار نصف وزن      پس از افزودن گليس   

بـالاي نقطـه ذوب گليـسرول        ( C○70پروتئين، تا دمـاي     
منواستئارات و زير دماي ژلاتينه شدن آن و تبخير حـلال           

روي شعله مستقيم حـرارت داده شـد        ) از شبكه ساختاري  
تا گليسرول منواستئارات كـاملاً در محلـول پـروتئين آب           

ه، بـراي جلـوگيري از      پـس از ايـن مرحل ـ     . پنير ذوب شود  
ــروتئين آب پنيــر و كامــل شــدن   دناتوراســيون بيــشتر پ
بلورهاي چربي، بشر محتوي محلول در ظرفي حـاوي يـخ           

سـپس بـراي    . قرار گرفت تا محلول به دماي محيط برسد       
همگن شدن محتويات، بشر حاوي محلول سازنده فيلم به         

ــدت  ــسي  5م ــزن مغناطي ــه روي هم  دور در 500( دقيق
 بار از پارچـه تنظيـف عبـور         2محلول  . ار گرفت قر) دقيقه

هاي موجود در آن گرفته       داده شد تا كف و ساير ناخالصي      
هـاي سـازنده فـيلم        سپس حجم مناسبي از محلـول     . شود

 –خــوراكي پــروتئين آب پنيــر و پــروتئين آب پنيــر     
منوگليسريد با پيپت روي صفحاتي از جـنس پلـي متيـل            

كه روي سطوح سنگي    ) cm20 × 30به ابعاد   ( متاكريلات  
 و بـا ميلـه      ندمسطح و صيقلي قرار داشـتند، ريختـه شـد         

 تـا   گرديدنـد اي خميده به طـور يكنواخـت پخـش            شيشه
 mm1ضخامت محلـول سـازنده فـيلم روي صـفحات بـه             

 ساعت در شرايط آزمايشگاه 24طي  و پس از آن كه برسد
خــشك %)  50 ± 5 و رطوبــت نــسبي C○2 ± 23دمــاي (

 از سطح صـفحات جـدا و         به دست آمده   ند، فيلم هاي  شد
 سـاعت قبـل از انجـام        48در شرايط آزمايشگاه به مـدت       

 .ندآزمايشات نگهداري شد
ها بـا ميكرومتـر       ضخامت فيلم : گيري ضخامت فيلم    اندازه

 در  mm001/0 با قـدرت تفكيـك       mm25 – 0ديجيتالي  
پنج موقعيت تصادفي بعد از انجام آزمون نفوذ پـذيري بـه            

 .گيري شد دازهبخار آب ان
گيـري     انـدازه  :گيري ميزان نفوذپذيري به بخار آب       اندازه

 و  Mchughميزان نفوذپـذيري بـه بخـار آب طبـق روش            
 ASTM , Eانجام شد كه اصلاح استاندارد ) 12(همكاران 

ــت) 13 (96 ــر دو روش،   . اسـ ــايش در هـ ــاس آزمـ اسـ
فيلم مورد آزمايش روي فنجان نسبتاً پر       . سنجي است   وزن

شود و سپس فنجـان در دسـيكاتور          مقطر بسته مي  از آب   
قرار گرفته و تغييرات وزن طي زمان جهت تعيين ميـزان           
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شـود   گيري مـي    سرعت انتقال بخار آب از ميان فيلم اندازه       
  :روش كار به اين شرح بود

اي با ابعـاد      هاي شيشه   براي انجام اين آزمايش، فنجان    
داخلي  ، قطر cm5/5قطر خارجي .  مشخص ساخته شدند

cm5/3    ارتفاع ، cm5/2      و سطح دهانه فنجان cm275/23 
 آب  cc10هـا     ابتدا درون فنجان  .  بود cm1و پهناي لبه آن     
ده فيلم جداگانه از هر فرمولاسيون تهيه . مقطر ريخته شد

مثـل تـرك،    (نقـص فيزيكـي     عدم  سه فيلم بر اساس     . شد
 و سپس سـه نمونـه از هـر          ندانتخاب شد ) حباب و سوراخ  

 با تيـغ    cm5/5هايي به قطر      خوراكي به صورت دايره   فيلم  
جهت . ها بسته شد    جراحي بريده شد و روي دهانه فنجان      

درزبندي، ابتدا لبه فنجان به گريس آغـشته شـد و فـيلم             
روي آن قرار گرفت و واشر پلاستيكي روي فيلم گذاشـته           
. شد و از دو سمت مقابل هم با گيره فلزي كاملاً بسته شد            

ها بسته شدند، فاصله بين       ها روي فنجان     فيلم پس از آنكه  
گيري   سطح آب مقطر تا فيلم، قبل و بعد از آزمايش اندازه          

شد و متوسط ارتفاع هواي ساكن در محاسبات نهـايي بـه            
فنجان حاوي آب مقطر، همراه با فيلم خـوراكي         . كار رفت 

بسته شده در دهانـه آن در دسـيكاتور حـاوي سـيليكاژل             
بر اساس مطالعات گذشته مـشخص      . فتگيري قرار گر   آب

آيد و به      ساعت به دست مي    2شد كه حالت تعادل پس از       
پس . شود  عبارتي، ارتباط بين افت وزن و زمان، خطي مي        

 ساعت، پنج توزين براي هر فنجان طـي دوره          2از گذشت   
پـس از   .  ساعت متوالي انجام شـد     3 ساعت با بيش از      24
ر پــنج موقعيــت هــا د  ســاعت تــوزين، ضــخامت فــيلم24

گيري شد و ميانگين به دسـت         تصادفي با ميكرومتر اندازه   
 بود، در محاسـبات بـه كـار         mm012/0 ± 131/0آمده كه   

  .رفت
  :     به دست آمد1ب، از معادله سرعت انتقال بخار آ

                    WVTR= )  1        

   . بودcm26211/9ها در فنجان  سطح تماس فيلم
سپس روش تصحيح نفوذپذيري به بخار آب، طبق    

  :  به كار رفت2معادله 

                       

 
∆Z*T*R

P1)-(P
P2)-(PLn*D*P

WVTR =   )             2 

   
  P =فشار كلي ؛ D =  انتشار آب از ميان هوا درC○25  ؛ T = دماي

  مطلق

Z∆= ميانگين ارتفاع فاصله هواي ساكن    
P1 =فشار جزئي بخار آب در سطح محلول  
P2 =فشار جزئي بخار آب اصلاح شده در سطح دروني فنجان  

    :آيد  به دست مي3مقدار نفوذ بخار آب از معادله 

P3P2
WVTRPermanence

−
=)  3 

P3  = فشار جزئي بخار آب در سطح خارجي فيلم درون محفظه  
با ضرب كردن    4رابطه  و سرانجام، مقدار نفوذ پذيري از          

   .مقدار نفوذ در متوسط ضخامت فيلم محاسبه شد
  Permeability = Permanence * Thickness)  4  

 به عنوان روش اصلاحي 3 و 2استفاده از معادلات    
  . است نفوذپذيري به بخار آب تعريف شده

خاصيت ضد  :گيري ميزان نفوذپذيري به اكسيژن اندازه
 و Ousبا كمي اصلاح مطابق با روش ها  اكسيژني فيلم

با بررسي اكسيداسيون چربي تازه گوسفند ) 14(همكاران 
هاي  درون فنجان. بر مبناي عدد پراكسيد، تعيين شد

آزمايشگاهي كه در آزمون نفوذپذيري به بخار آب نيز به 
 گرم چربي تازه گوسفند ريخته 10كار رفته بود، مقدار 

اي خوراكي پروتئين آب پنير ه ها با فيلم سطح فنجان. شد
 منوگليسريد و پروتئين آب پنير مسدود شد و براي –

درزبندي، گريس در سطح تماس فيلم خوراكي با فنجان 
هاي فلزي  به كار رفت و واشر پلاستيكي همراه با گيره

. روي فيلم بسته شده در دهانه فنجان قرار گرفت
 در هاي حاوي چربي همراه با فيلم بسته شده فنجان

 روز 12 به مدت C40○ روز در آون با دماي 12سطح آنها 
هاي چربي  مقدار عدد پراكسيد نمونه. قرار گرفتند

 تعيين شد 4179گوسفند طبق استاندارد ملي شماره 
)15.(  

شش بـسته يـك      : دار كردن گوشت تازه گوسفند      پوشش
كيلويي ماهيچه تازه گوسفند، هر بسته حاوي چهار قطعه         

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
0-

23
 ]

 

                             4 / 11

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-97-en.html


  1387 پاييز، 3، شمارهسوممجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، سال 
 

87

 
 

 g250بعاد يكسان و هر كدام بـه وزن تقريبـي    ماهيچه با ا  
هاي يك بار مـصرف از جـنس پلـي پـروپيلن        درون سيني 

همراه با پد رطوبت گيـر و پوشـشي از سـلوفان ازشـركت              
 به آزمايـشگاه منتقـل      زرين گوشت جم  بندي    صنايع بسته 

شد در فاصله زماني ساخت محلول پوشش دهنـده، تمـام           
 پـس از آمـاده شـدن        .ندها در يخچال نگهداري شـد       بسته

 قطعه ماهيچه به طـور تـصادفي        12محلول سازنده فيلم،    
براي پوشش دادن انتخاب و به روش غوطـه وري پوشـش            

 در  كـاملاً   دقيقـه  1بـه نحـوي كـه بـه مـدت           . ندداده شد 
محلول سازنده فيلم فرو رفته و پس از خارج كردن، دوباره 

ور  دقيقه ديگر درون محلول فرو رفتند تا پوشش بـه ط ـ           1
 1پس از آن حـدود      . يكنواخت، تمام ماهيچه را در برگيرد     

دقيقه خارج از محلول نگهداري شـد تـا مـازاد محلـول از              
دمـاي  (سپس در شرايط آزمايـشگاه      . سطح ماهيچه بريزد  

○C2 ± 23     دقيقه،  15به مدت   %) 50±5 و رطوبت نسبي 
پس از اين مرحله،    . ها خشك شد    پوشش روي سطح نمونه   

 سـيني يـك بـار مـصرف بـه      4دار در     ششهاي پو   ماهيچه
 قطعه ماهيچه قرار گيرد، منتقل      3نحوي كه در هر سيني      

بندي ثانويه روي آنها پوشش محافظ        شد و به عنوان بسته    
دار   ها كه عمليات پوشش     بقيه ماهيچه . سلوفان كشيده شد  

كردن روي آنها انجام نشده بود، به عنوان گروه كنترل در           
 سـيني   4دار بـه      هاي پوشش   د نمونه نظر گرفته شد و مانن    

 قطعه ماهيچه   3يك بار مصرف به نحوي كه در هر سيني          
قرار گيرد، منتقـل شـد بـا ايـن تفـاوت كـه در آنهـا پـد                    

بـه  . گير قرار گرفت و سپس سـلوفان كـشيده شـد     رطوبت
هاي بـزرگ     عبارت ديگر، مشابه شرايط فروش در فروشگاه      

 و بدون پوشـش     دار  هاي گوشت پوشش    نمونه. آماده شدند 
  .ند روز در يخچال نگهداري شد5 و 3، 1، 0به مدت 
نمونه برداري براساس استاندارد  :گيري افت رطوبت اندازه

سازي آزمايه بر اساس استاندارد    و آماده690ملي شماره 
ها  رطوبت نمونه). 16، 17( صورت گرفت 691ملي شماره 

ي شد گير  اندازه745طبق روش استاندارد ملي شماره 
 و همكاران Stuchellدرصد افت رطوبت با روش ). 18(
از روي تغيير ميزان ) 20( و همكاران Heraldو  ) 19(

سازي  دار كردن يا آماده رطوبت هر نمونه از زمان پوشش

تا زمان نمونه برداري به ) هاي بدون پوشش براي نمونه(
  :صورت زير محاسبه شد
                           

  درصد افت رطوبت=  

هاي حسي رنگ، بو و آبدار  ارزيابي ويژگي :ارزيابي حسي
دار و بدون پوشش در هر  هاي گوشت پوشش بودن نمونه

 نفر 8توسط )  روز5 و 3، 1، 0( دوره زماني آزمايش 
ارزياب كه از استادان و كارشناسان گروه علوم و صنايع 

غذايي و انستيتو غذايي دانشكده علوم تغذيه و صنايع 
اي و صنايع غذايي كشور بودند، مطابق با  تحقيقات تغذيه

 Zabikو ) 22( براي بو Gill، )21( براي رنگ  Boarروش 

  .انجام شد) 23( براي آبدار بودن 
 SPSS15هـاي حاصـل بـا نـرم افـزار              داده :تحليل آماري 

هـاي    تجزيه و تحليل شد و بـراي بررسـي خـواص فـيلم            
 ويتني و به منظور     –ن غير پارامتري من     خوراكي از آزمو  

ارزيابي اثر پوشش خوراكي از روش مدل خطـي عمـومي           
)General Linear Model (  هـاي تكـرار    گيـري  بـا انـدازه

داري در ايـن تحقيـق        سـطح معنـي   . شونده استفاده شـد   
05/0 =αبود .  
  ها يافته •

 ميانگين ميزان نفوذ پـذيري بـه بخـار آب در            1شكل  
 –و پروتئين آب پنير     ي پروتئين آب پنير     هاي خوراك   فيلم

دهد كه با توجه بـه آزمـون مـن            منوگليسريد را نشان مي   
  .داري داشتند ويتني، اختلاف معني

  
هاي خوراكي   ميانگين ميزان نفوذپذيري به بخار آب فيلم– 1شكل 

       منوگليسريد–و پروتئين آب پنير   پروتئين آب پنير

100×  
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يد در ارزيـابي ميـزان      س ميـانگين عـدد پراك ـ     2شكل   
هـاي خـوراكي پـروتئين آب         پذيري به اكسيژن فـيلم    نفوذ
دهـد    منوگليسريد را نشان مـي –و پروتئين آب پنير   پنير  

داري   كه با توجه بـه آزمـون مـن ويتنـي، اخـتلاف معنـي              
  .داشتند

  
 ميانگين عدد پراكسيد در ارزيابي ميزان نفوذپذيري به – 2شكل 

 –و پروتئين آب پنير   پروتئين آب پنيرهاي خوراكي  اكسيژن فيلم
   منوگليسريد

گيري رطوبـت      مقادير ميانگين حاصل از اندازه     3شكل  
دار و بدون پوشش را پـس از          هاي گوشت پوشش    در نمونه 

. دهد   روز نگهداري در دماي يخچال نشان مي       5 و   3،  1،  0
همان گونه كه مـشخص اسـت، همـواره ميـانگين مقـدار             

هـاي   دار، بيشتر از نمونـه   وشت پوشش هاي گ   رطوبت نمونه 
  .بدون پوشش است

  
دار و بدون  هاي گوشت پوشش  ميانگين رطوبت نمونه– 3شكل 

   روز نگهداري در دماي يخچال5و 3، 1، 0پوشش طي 
  

هـا نـشان داد كـه         نتايج حاصل از آناليز واريـانس داده      
هـاي گوشـت      داري در مقدار رطوبت نمونـه       اختلاف معني 

تحليـل  ). >05/0P(بدون پوشش وجـود دارد      دار و     پوشش
آماري انجام شده در بررسي اثر پوشش خوراكي بر مقـدار           

ــه  ــت نمون ــس از    رطوب ــت پ ــاي گوش  روز 5 و 3، 1، 0ه

هاي گوشت    نگهداري در دماي يخچال نشان داد كه نمونه       
 3 تا 1 و 1 تا 0دار و بدون پوشش در فاصله زماني        پوشش

اما در فاصله زماني ) P < 0.05(دار دارند  روز اختلاف معني
  ).<05/0P(دار ندارند   روز اختلاف معني5 تا 3

گيـري درصـد       مقادير ميانگين حاصل از اندازه     4شكل  
دار و بـدون      هـاي گوشـت پوشـش       افت رطوبـت در نمونـه     

ــاي 5 و 3، 1، 0پوشــش را پــس از  ــداري در دم  روز نگه
همـواره، ميـانگين درصـد افـت        . دهـد   يخچال نـشان مـي    

هـاي بـدون      دار از نمونـه     هاي گوشت پوشش    وبت نمونه رط
  .پوشش كمتر بود

  
دار  هاي گوشت پوشش  ميانگين درصد افت رطوبت نمونه– 4شكل 

   روز نگهداري در دماي يخچال5و 3، 1، 0و بدون پوشش طي 
  

هـا نـشان داد كـه         نتايج حاصل از آناليز واريـانس داده      
هاي  طوبت نمونهداري در مقدار درصد افت ر      اختلاف معني 
). >05/0P(دار و بدون پوشـش وجـود دارد          گوشت پوشش 

تحليل آماري انجام شده در بررسي اثر پوشش خوراكي بر          
، 1،  0هاي گوشت پـس از        مقدار درصد افت رطوبت نمونه    

 روز نگهداري در دماي يخچال آشـكار سـاخت كـه            5 و   3
دار و بـدون پوشـش در فاصـله           هاي گوشت پوشـش     نمونه

ــاني  ــا 0زم ــا 1 و 1 ت ــي3 ت ــتلاف معن ــد   روز اخ دار دارن
)05/0P< (   ــاني ــله زم ــا در فاص ــا 3ام ــتلاف 5 ت  روز اخ

  ).<05/0P(دار ندارند  معني
هـاي حاصـل از ارزيـابي          مقادير ميانگين رتبه   5شكل  

دار و بدون پوشش      هاي گوشت پوشش    آبدار بودن در نمونه   
ــاي يخچــال 5 و 3، 1، 0را پــس از   روز نگهــداري در دم

هـاي آبـدار بـودن        همواره، ميـانگين رتبـه    . دهند  نشان مي 
هاي بـدون پوشـش،       دار، از نمونه    هاي گوشت پوشش    نمونه

  .بيشتر بود
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دار و  پوشش گوشتهاي  هاي آبدار بودن نمونه  ميانگين رتبه– 5كل ش

   روز نگهداري در دماي يخچال5 و 3، 1، 0بدون پوشش طي 
  

هـا نـشان داد كـه         نتايج حاصل از آناليز واريـانس داده      
هـاي گوشـت      داري در آبـدار بـودن نمونـه         اختلاف معنـي  

تحليـل  ). >05/0P(دار و بدون پوشش وجـود دارد          پوشش
ماري انجام شده در بررسي اثر پوشش خوراكي بـر آبـدار            آ

 روز نگهـداري    5 و   3،  1،  0هاي گوشت پس از       بودن نمونه 
هـاي گوشـت      در دماي يخچال مـشخص كـرد كـه نمونـه          

 3 تا 1 و 1 تا 0دار و بدون پوشش در فاصله زماني        پوشش
اما در فاصله زماني    ) >05/0P(دار دارند     روز اختلاف معني  

  ).<05/0P(دار ندارند   اختلاف معني روز5 تا 3
هـاي حاصـل از ارزيـابي          مقادير ميانگين رتبه   6شكل  

دار و بـدون پوشـش را         هاي گوشت پوشـش     رنگ در نمونه  
 روز نگهداري در دماي يخچال نـشان        5 و   3،  1،  0پس از   

هاي گوشت    هاي رنگ نمونه    همواره، ميانگين رتبه  . دهد  مي
  .شش، بيشتر بودهاي بدون پو دار از نمونه پوشش

  
دار و  هاي گوشت پوشش هاي رنگ نمونه  ميانگين رتبه– 6شكل 

   روز نگهداري در دماي يخچال5 و 3، 1، 0بدون پوشش طي 
هـا نـشان داد كـه         نتايج حاصل از آناليز واريـانس داده      

دار و  هاي گوشت پوشش    داري در رنگ نمونه     اختلاف معني 
ل آمـاري انجـام     تحلي). >05/0P(بدون پوشش وجود دارد     

هـاي    شده در بررسي اثر پوشش خوراكي بـر رنـگ نمونـه           
 روز نگهداري در دماي يخچال      5 و   3،  1،  0گوشت پس از    

دار و بدون پوشـش       هاي گوشت پوشش    نشان داد كه نمونه   
دار    روز اخـتلاف معنـي     3 تـا    1 و   1 تـا    0در فاصله زماني    

لاف  روز اخـت   5 تـا    3اما در فاصله زماني     ) >05/0P(دارند  
  ).<05/0P(دار ندارند  معني

هاي حاصل از ارزيابي بـو         مقادير ميانگين رتبه   7شكل  
دار و بدون پوشش را پـس از          هاي گوشت پوشش    در نمونه 

  .دهد  روز نگهداري در دماي يخچال نشان مي5 و 3، 1، 0
ها آشكار ساخت كه  نتايج حاصل از آناليز واريانس داده    

دار و    هاي گوشت پوشش    نهداري در بوي نمو     اختلاف معني 
  ).<05/0P(بدون پوشش وجود ندارد 

  

  
دار و  هاي گوشت پوشش هاي بو در نمونه  ميانگين رتبه– 7شكل 

   روز نگهداري در دماي يخچال5، 3، 1، 0بدون پوشش طي 
   

 حثب •
گيـري نفوذپـذيري بـه بخـار آب           نتايج حاصل از اندازه   

 -نـــشان داد كـــه فـــيلم خـــوراكي پـــروتئين آب پنيـــر
گرم در ميلـي متـر       66/6 ±57/0منوگليسريد با ميانگين    

بر مترمربع ساعت كيلو پاسكال، نسبت به فـيلم خـوراكي           
گـرم در ميلـي      66/9±57/0پروتئين آب پنير با ميانگين      

متر بر مترمربع ساعت كيلو پاسكال نفوذپـذيري كمتـري          
به عبارت ديگر، افـزودن منوگليـسريد بـه     ).>05/0P(دارد

 ليپيــدي بــه محلــول ســازنده فــيلم خــوراكي عنــوان فــاز
پروتئين آب پنير سبب شد تـا نفوذپـذيري بـه بخـار آب              

 منوگليـسريد كـاهش     –فيلم خوراكي پـروتئين آب پنيـر        
گيري عدد پراكـسيد نـشان داد         نتايج حاصل از اندازه   . يابد
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كه در نفوذپذيري به اكسيژن فيلم خـوراكي پـروتئين آب           
والان  اكي ميلي 66/4±57/0ين   منوگليسريد با ميانگ   -پنير

ــوگرم، ــا   در كيل ــر ب ــروتئين آب پني ــوراكي پ ــيلم خ  از ف
ميلي اكي والان در كيلوگرم كمتـر      66/8 ± 57/0ميانگين
بنــابراين، فــيلم خــوراكي پــروتئين آب ). >05/0P(اســت 
 منوگليــسريد عــدد پراكــسيد كمتــر و در نتيجــه، -پنيــر

 در مقايسه   اكسيداسيون كمتري را در چربي تازه گوسفند      
بنـابراين،  . با فيلم خوراكي پـروتئين آب پنيـر پديـد آورد          

توان نتيجه گرفت كه نفوذپذيري به اكسيژن در فـيلم            مي
  . منوگليسريد كمتر است–خوراكي پروتئين آب پنير 

 و همكـاران    Ankerنتايج به دست آمده، مشابه بررسي       
 ـ   ) 24( ، نفوپـذيري بـه بخـار آب فـيلم          دبود كه نشان دادن
وراكي پروتئين آب پنير با افزودن منوگليـسريد اسـتيله          خ

به عنوان فاز ليپيدي با فرمولاسـيوني كـه در آن، نـسبت             
چنانچه فيلم  . يابد   است، بهبود مي   0 / 5چربي به پروتئين    

 13 / 8خوراكي پروتئين آب پنير، نفوذپذيري به بخار آب         
داشـت،  در ميلي متر بر مترمربع ساعت كيلو پاسكال         گرم  

ــه بخــار آب فــيلم خــوراكي   در حــالي كــه نفوذپــذيري ب
امولسيوني، نصف مقدار فيلم خـوراكي پـروتئين آب پنيـر         

نـشان  ) 25( و همكاران  Avena – Bustillosهمچنين . بود
دادند كه افزودن منوگليسريد استيله يا موم زنبـور عـسل           
به محلول سـازنده فـيلم خـوراكي كازئينـات سـديم، اثـر              

بـه  . اهش نفوذپـذيري بـه بخـار آب دارد        داري در ك    معني
 موم -هاي امولسيوني كازئينات  نحوي كه نفوذپذيري فيلم

هـاي خـوراكي سـديم       كمتـر از فـيلم     % 90زنبو عسل تـا     
به عبارت ديگر، نفوذپذيري به بخـار       . كازئينات خالص بود  

هاي كازئينات سديم از نفوذپـذيري بـه بخـار آب         آب فيلم 
ــيلم ــالا  ف ــسيوني ب ــاي امول ــوده ــه . تر ب  و Gontardمطالع

هم نشان داد كـه نفوذپـذيري فـيلم         ) 26،  27( همكاران  
مركب دو لايه، شامل يك لايه گلوتن گنـدم و يـك لايـه              
موم زنبور عسل از فيلم به تنهـايي حـاوي گلـوتن گنـدم              

 گـرم در ميلـي متـر بـر مترمربـع            0 / 0048(كمتر است   
هاي    فيلم همچنين نفوذپذيري ).  ساعت 24متر جيوه     ميلي

مركب از گلوتن گندم و ليپيدها شامل موم زنبور عـسل و            
دي استيل تارتاريك استر منوگليـسريدها كمتـر اسـت و           
افزودن مواد ليپيدي منجر به افت شـديد در نفوذپـذيري           

هـم  ) 28(  و همكاران    Ayranci. شود  به بخار آب فيلم مي    
گزارش كردند، اسيدهاي چرب مثل استئاريك، لوريـك و         

لمتيك به عنـوان مـواد ضـد بخـار آب كـاربرد دارنـد و                پا
Ozdemir  نشان دادند كه نفوذپذيري بـه  ) 29(  و همكاران

هاي پروتئين آب پنير با افزودن مـوم زنبـور            بخار آب فيلم  
نتـايج ايـن مطالعـه مـشابه تحقيـق          . يابد  عسل كاهش مي  

Gontard    كـه نـشان دادنـد، افـزودن     ) 30( و همكاران بود
پيدي به محلول سـازنده فـيلم گلـوتن گنـدم           تركيبات لي 

منجر به كـاهش نفوذپـذيري بـه اكـسيژن فـيلم حاصـل              
موم  % 20به طوري كه نفوذپذيري به اكسيژن با        . شود  مي

دي استيل تارتاريـك     % 30و با    % 30زنبور عسل، حدود    
  . كاهش يافت % 40استر منوگليسريد، حدود 

د افـت   گيـري رطوبـت و درص ـ       نتايج حاصـل از انـدازه     
دار و بـدون پوشـش        هاي گوشت پوشـش     رطوبت در نمونه  

 روز نگهداري در دماي يخچال نـشان        5 و   3،  1،  0پس از   
هـاي گوشـت      داد كه همواره محتـواي رطوبـت در نمونـه         

دار بيشتر و در نتيجه، درصد افت رطوبـت در آنهـا              پوشش
يعني پوشش خوراكي بـر محتـواي رطوبـت و          . كمتر است 

هاي گوشت تاثير گذاشـته اسـت         مونهدرصد افت رطوبت ن   
)05/0P< .(    دار و بدون     هاي پوشش   اما در روز پنجم، نمونه

به عبـارتي تنهـا تـا       . داري نداشتند   پوشش، اختلاف معني  
روز سوم پوشش خوراكي بر محتواي رطوبت و درصد افت          

همچنين، ارزيابي حـسي    . ها اثر داشته است     رطوبت نمونه 
 3،  1،  0 بدون پوشش طـي      دار و   هاي گوشت پوشش    نمونه

 روز نگهداري در دماي يخچال شامل آبدار بودن، رنگ 5و 
هـاي گوشـت      هـا نـشان داد كـه نمونـه          و بو توسط ارزياب   

دار از نظر آبدار بودن، همواره ميانگين رتبه بالاتري  پوشش
هـاي گوشـت بـدون        را در تمام روزها در مقايسه با نمونـه        

هايي كه داوران     ، رتبه  روز 5اگرچه پس از    . پوشش داشتند 
هـا اختـصاص دادنـد بـراي نمونـه            براي آبدار بودن نمونـه    

يعني هر  .  بود 1 و براي نمونه بدون پوشش       5/1دار    پوشش
دو نمونه، وضعيت نامطلوبي داشتند و سطح آنها خشك و          

نتايج آناليز آماري نـشان داد      . چروكيده در نظر گرفته شد    
بـدار بـودن اثـري      كه در روز پنجم، پوشش خـوراكي بـر آ         

دار و بدون پوشش از اين        هاي پوشش   نداشته است و نمونه   
در نتيجــه، پوشــش ). <05/0P(نظــر اختلافــي نداشــتند 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
0-

23
 ]

 

                             8 / 11

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-97-en.html


  1387 پاييز، 3، شمارهسوممجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، سال 
 

91

 
 

خوراكي تنها تـا روز سـوم بـر آبـدار بـودن اثـر داشـته و                  
هاي با كيفيت مطلوب و قابـل پـذيرش ارائـه كـرده               نمونه

پـنجم  هاي روز     است و در روز پنجم، اثري نداشته و نمونه        
  .از نظر شاخص حسي آبدار بودن، مردود اعلام شدند

ــه  ــگ، نمون هــاي گوشــت  از نظــر شــاخص حــسي رن
 روز، ميانگين رتبه بـالاتري را       5 و   3،  1،  0دار طي     پوشش

. هاي بدون پوشش به خود اختصاص دادند        نسبت به نمونه  
هايي كـه داوران       روز، ميانگين رتبه   5از آنجايي كه پس از      

 و  25/1دار    ختصاص دادند، براي نمونه پوشش    ها ا   به نمونه 
 بــوده اســت، از نظــر 125/1بــراي نمونــه بــدون پوشــش 

پذيرش رنگ در حد نامطلوب قـرار گرفتنـد و غيـر قابـل              
هاي روز پنجم از نظر رنـگ مـردود           پذيرش بودند و نمونه   

نتايج آناليز آماري هـم نـشان داد كـه در روز       . اعلام شدند 
هـا اثـر نداشـته و         نـگ نمونـه   پنجم، پوشش خوراكي بـر ر     

دار و بدون پوشش از اين نظـر اختلافـي         هاي پوشش   نمونه
در نتيجه، پوشش خوراكي تنها تا روز ). <05/0P(نداشتند 

هايي با كيفيـت مطلـوب و         سوم بر رنگ اثر داشته و نمونه      
  . قابل پذيرش ارائه كرده است

سي شاخص حسي بو مشخص شد كه ميـانگين         ردر بر 
 ـ   رتبه دار و بـدون   هـاي گوشـت پوشـش    و در نمونـه هـاي ب

داري    روز نگهداري اختلاف معني    5 و   3،  1،  0پوشش طي   
در نتيجه، پوشش خوراكي بر شاخص      ) <05/0P(نداشتند  

تـا روز سـوم،     . هاي گوشت اثري نداشـته اسـت        بوي نمونه 
 قابـل پـذيرش اعـلام شـد، امـا در روز            يهـا   ميانگين رتبه 
 و  25/1 ميـانگين رتبـه      دار بـا    هـاي پوشـش     پنجم، نمونـه  

 از نظـر    125/1هاي بدون پوشش با ميـانگين رتبـه           نمونه
هـاي حـسي      بنـابراين، ويژگـي   . داوران مردود اعلام شدند   

دار تنها تا روز سوم، مورد قبـول          هاي گوشت پوشش    نمونه
ها غير قابل پذيرش هـستند و         است و در روز پنجم، نمونه     

  . دباش هاي فساد در آنها مشهود مي نشانه
Zabik  نيز در بررسي پـذيرش مـرغ   ) 23(  و همكاران

پخته شده همراه با پوشش خوراكي منوگليـسريد اسـتيله          
طي نگهداري به حالت تـازه و منجمـد نـشان دادنـد كـه               
پوشــش در جلــوگيري از افــت وزن، مــوثر بــوده اســت و  

وزن اوليـه   % 2دار طي نگهداري تقريبـاً        هاي پوشش   نمونه
هـاي گوشـت       آنها اعلام كردند كه نمونه     .را از دست دادند   

. هـاي بـدون پوشـش بودنـد         دار، آبـدارتر از نمونـه       پوشش
Williams ــاران ــات   ) 31( و همك ــيلم آلژين ــابي ف در ارزي

هايي از گوشت گاو گـزارش كردنـد كـه            كلسيم روي برش  
هــاي  پوشــش آلژينــات كلــسيم، افــت وزن را در اســتيك

هاي   تمام نمونه در آن تحقيق    . دهد  گوشت گاو كاهش مي   
 C1○ ساعت نگهداري در     96 از نظر ظاهر در مدت        استيك

 ساعت نگهداري، ظاهر تمـام      144مطلوب بودند و پس از      
ها بد شد و از نسبتاً مطلوب تا نامطلوب رتبه بندي  استيك

داري بين تيمارها از نظر ظاهر ديده   شدند و اختلاف معني   
از نظر تغييـر  دار و بدون پوشش،       هاي پوشش   استيك. نشد

داري داشتند و ميـانگين رتبـه بـراي           رنگ، اختلاف معني  
هاي كنترل در تمام  دار نسبت به نمونه    هاي پوشش   استيك

ظـاهراً  .  سـاعت، بـالاتر بـود     144هاي نگهداري بجـز       دوره
پوشش آلژينات به تثبيت رنگ اكسي ميوگلوبين گوشـت         
قرمز در مدت طولاني نـسبت بـه زمـاني كـه پوشـش در               

  .كند  گوشت به كار نرود، كمك ميسطح
Stuchell  ــم ــاران ه ــه   ) 19(  و همك ــد ك ــشان دادن ن

هـاي خـوراكي پـروتئين آب پنيـر و منوگليـسريد              پوشش
استيله بر افت رطوبت ماهي سالمون اثر دارند و طي دوره           
نگهداري پوشش خوراكي حاوي منوگليـسريد اسـتيله بـه          

ش افــت تنهــايي و همــراه بــا پــروتئين آب پنيــر در كــاه
گــزارش ) 20(  و همكــاران Herald. رطوبــت مــوثر اســت

دار كردن بوقلمون پختـه شـده بـا يـك             كردند كه پوشش  
داري سـبب     پوشش خوراكي از زئين ذرت به طـور معنـي         

 1هاي نگهداري شـده در        كاهش افت رطوبت نسبي نمونه    
  .شود  روز مي3و 

بــا توجــه بــه تحقيقــات انجــام شــده، از آنجــايي كــه 
ي به بخار آب، تحت تـاثير رطوبـت نـسبي قـرار             نفوذپذير

دارد و با افزايش رطوبت نسبي، ميـزان نفـوذ پـذيري بـه              
يابـد،    بخار آب هم مثل نفوذپذيري به اكسيژن افزايش مي        

توان نتيجه گرفت كه مكانيسم احتمالي در جلـوگيري           مي
دار بـه دام      هـاي گوشـت پوشـش       از افت رطوبت در نمونـه     
ل شـبكه سـازنده فـيلم و تبخيـر          انداختن رطوبت در داخ   

و همكاران Lazarus چنانچه .اوليه از پوشش خوراكي است
در بررسي كارايي پوشش آلژينـات كلـسيم و لفـاف           ) 32(

پلاستيكي محافظ براي كنترل افـت وزن لاشـه گوسـفند           
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متوجه شدند كه پوشش خوراكي آلژينات، افت رطوبـت را         
گرفتنـد كـه    آنهـا نتيجـه     . داري كـاهش داد     به طور معني  
دادن با آلژينات كلـسيم منجـر بـه افـزايش             فرايند پوشش 

ايـن  % 90شـود و تقريبـاً         گرم به وزن لاشه داغ مـي       270
وزن افزوده شده، آب است كه طي تبخير قبـل از تبخيـر             

در واقع، پوشش آلژينـات   . رود  رطوبت از لاشه از دست مي     
كنـد تـا سـد        به عنوان عامل رها كننده رطوبت عمل مـي        

در بررسي اثر پوشش    ) 33(  و همكاران    Sathivel. وبتيرط
چيتوزان بر كيفيت فيله ماهي سالمون بدون پوست طـي          
نگهداري به حالت انجماد گزارش كردند كه نفوذپذيري به         

هاي كربوهيدرات    بخار آب، وابسته به قطبيت نسبي پليمر      
گيـر    هاي چيتوزان به عنوان عوامل رطوبـت        است و پوشش  

بنابراين، افت رطوبت از    . د تا سدهاي رطوبتي   كنن  عمل مي 
شود تا زماني كه رطوبـت درون پوشـش           محصول مهار مي  

در نتيجه، محتواي رطوبت افزايش و . چيتوزان تبخير شود
تـوان    بنـابراين، مـي   . يابـد   درصد افت رطوبت، كاهش مـي     

دار از نظر آبدار      هاي گوشت پوشش    نتيجه گرفت كه نمونه   
انـد و رنـگ در      در حد مطلوبي بـوده     بودن و مقدار رطوبت   

ايـن كيفيـت بهتـر بـه        . ها بهتر حفظ شده است      اين نمونه 
دار   هـاي گوشـت پوشـش       ها در سطح نمونه     تغليظ رنگدانه 

از آنجا كه نفوذپذيري به اكسيژن در       . شود  نسبت داده مي  
به تثبيت رنگدانه اكسي . يابد رطوبت نسبي بالا افزايش مي

  . كند ه كمك ميميوگلوبين در گوشت تاز
تـوان چنـين اسـتنباط كـرد كـه            از تحقيقات گذشته مـي    

نفوذپــذيري بــه بخــار آب و اكــسيژن فــيلم، تحــت تــاثير 

تركيبات سازنده قرار دارد و قـسمت ليپيـدي يـك فـيلم             
مركب بر پايه پروتئين بـه واسـطه آب گريـز بـودن، سـد               

بنـابراين، از  . آورد خوبي در برابر نفوذ بخـار آب پديـد مـي        
ــر، آب دوســت اســت،   آن ــروتئين آب پني ــيلم پ جــا كــه ف

هاي ضدرطوبتي مطلوبي نخواهد داشـت و افـزودن           ويژگي
منوگليسريد به فرمولاسـيون فـيلم و دسـتيابي بـه فـيلم             

تواند ويژگي ضـد رطـوبتي فـيلم را بهبـود             امولسيوني مي 
همچنين، كاهش نفوذپذيري به اكسيژن با افزودن       . بخشد  

ازنده فيلم خوراكي پـروتئين آب  منوگليسريد به محلول س   
توان به آب گريز      پنير و دستيابي به فيلم امولسيوني را مي       

بودن منوگليسريد اضـافه شـده، نـسبت داد كـه حلاليـت         
 .دهـد   اكسيژن و در نتيجه، نفوذپذيري آن را كـاهش مـي          

توان گفت كه     همچنين با توجه به نتايج به دست آمده مي        
 ــ ــا بــه كــارگيري پوشــش خــوراكي پ  -روتئين آب پنيــرب

هاي گوشـت گوسـفند در شـرايط          منوگليسريد روي نمونه  
توان محصولي با كيفيت مطلوب از نظـر          نگهداري تازه مي  

همچنين . درصد افت رطوبت، آبدار بودن و رنگ ارائه كرد        
گيـر    تواند جايگزيني براي پد رطوبـت       پوشش خوراكي مي  

فـت  هاي گوشت تازه باشد و با كاهش درصـد ا         درون بسته 
رطوبت محصول، ضمن ايجاد ظاهري بهتر با جلوگيري از         

بنــدي، از كــاهش ارزش  تجمــع شــيرابه در ظــرف بــسته
اي محــصول بـه واســطه ترشـح خونابــه طــي دوره    تغذيـه 

  .كند نگهداري جلوگيري 
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