
 

صنعت گوشت : عنوان مقاله  

 

 نام و نام خانوادگی نویسنده: 

 فاطمه شهمرادی 

 دانشجو ، گروه صنایع غذایی ، واحد گنبد کاووس ، دانشگاه آزاد اسلامی ، گنبد ، ایران  

: استاد راهنما    

  یخانم زهرا حمید 

ستاد ، گروه صنایع غذایی ، واحد گنبد کاووس ، دانشگاه آزاد اسلامی ، گنبد ، ایران  ا  

 

 چکیده 

و شامل بسیاری   رابطه بین ادراک مصرف کننده از کیفیت و انگیزه صنایع غذایی برای جلب رضایت مصرف کننده بسیار پیچیده است

 از اجزای مختلف است .

 برای پاسخگوییی به نگرانی ها و انتظارات مصرف کننده دارد .علم و نوآوری نقش اساسی در تجهیز صنعت 

 ما در اینجا به بررسی عناصر اصلی درک مصرف کنندگان از گوشت با تمرکز بر بخش گوشت قرمز می پردازیم . 

 تاکید بر ادراک در محل فروش به ویژه نشانه های کیفیت ذاتی مثل رنگ  و بسته بندی است . 

 از نشانه های کیفیت گوشت قرمز میتوان به لطافت و طعم خوب آن اشاره کرد . 

صنعت روشی برای تغییر روش های مرسوم فرآوری گوشت گاو است و نشانه های پس زمینه ایمنی ، تغذیه و رفاه حیوانات و پایداری  

 نیز موزد بحث قرار می گیرد . 

 در نهایت فرصت ها و چالش های پیش روی صنعت ترسیم شده است . 

 نتیجه گیریی میشود که صنعت گوشت برای پایداری نیاز به سرمایه گذاری و پذیرش دستور کار نو آوری دارد .

 

 

 



 
 

 

 مقدمه 

 نشانه های کیفیت ذاتی آن هایی هستند که از نظر فیزیکی بخشی از آن هستند .

نیاز های درک شده استوار میکنند نشانه های کیفیت ضروری  با توجه به اینکه مصرف کنندگان انتخاب های خرید خورد را با توجه به  

 است که باید صنعت گوشت به طور کامل درک کند . 

ما در این مقاله به بررسی ادبیات علمی میپردازیم تا مشخص شود که تصور مصرف کنندگان از صنعت گوشت چیست و چگونه است 

 .آیا علم میتواند آن ها را بهبود ببخشد و تا چه اندازه روند ها ، شکاف ها و فرصت هایی برای بهره برداری تجاری وجود دارد

 

 نشانه ها و ویژگی های کیفیت گوشت 

 نقطه فروش 

رنگ گوشت     _   

رنگ گوشت بسته بندی شده   _   

چکه قابل مشاهده  _   

چربی قابل مشاهده  _   

 نقطه مصرف 

لطافت   _   

طعم   _   

آبدار بودن  _   

ساکولنس   _   

نشانه های پس زمینه اصلی    

ایمنی  _   

تغذیه   _   

پایداری   _   



 
اخلاق   _   

 

 درک مصرف کننده

ادراک در کیفیت گوشت در بین مصرف کنندگان متفاوت است بنا براین ما نمیتوانیم بطور کامل آن ها را دسته بندی و طبقه بندی  

 کنیم 

باشد هم یتواند بر اساس تجربه های بدست آمده باشد از این رو  ادراک هم میتواند از طریق ویژگی های بصری مثل طعم و مزه  

 تصورات مصرف کنندگان نیست ثابت نمیباشد و متغیر است . 

 اغلب بین آنچه مصرف کنندگان درک و رفتار می کنند تفاوت وجود دارد . 

 

 رنگ گوشت 

 در ذ هنیک مصرف کننده معمولی که قصد خرید گوشت را دارد، رنگ مترادفبا کیفیت گوشت قرمزتازه می شود 

 ( رنگ گوشت قرمزتازه از ا همیتبالاییبرخوردار است) 

 دیده میشود در ظاهر  است که رنگ گوشت   بازاریابی گوشت از آنجایی که اولین ویژگی کیفیتی در

 

بیشترین    از آنبه عنوان نشانه ای ازتازگی وسالمبودن استفاده می کند. در محل فرو ش،ثبا ت رنگ و رنگ   معمولا  مصرف کننده  

 . را دارداهمیت و توجه   میزان 

رویکرد هاییبرا برآوردهی کردن انتظارا ت مصرف کننده استفادهشده است.   ویژگی ها ی مهم کیفیت گوشت وتجاری مختلف

 .  در واقعیت، رنگتازه استدن ماندگار ی طولانیسازگار است و خو ب است کیفیت غذا خور ب و  کهیک رنگ قرمز روشن جذا

 گوشت گاوبه رنگ قرمز گیلاسی روشن  _ 

 ی شتبرهبه رنگ قرمز آجرگو _ 

 صورتییکدست به رنگ   گوشت خوک و مرغ  _ 

تمایلتب ایمنی وتغذیه در صور  ارتباطبا    یک چالشبزرگ  این حال، وجود دارد  اخوش طعمبودن کلی،  برای صنعت دربرقراری 

 ویژگی ها در محصول آشکار میشوند.  مصرف کننده حتی در مقیاس نیمه کمی میزان این 

تغییر رنگ در گوشت ها بستهیبند یشده خرده فروشی درشرایط نمایش ممکن استبه عنوانیکتابعترکیبی از اکسیداسیون  

 .  رنگدانه عضلانی )اکسیمیوگلوبینبه متمیوگلوبین( و اکسیداسیون لیپید در فسفولیپید ها ی غشایی رخ دهد

MAP 



 
MAPی غلظتبالا  زیرا  است  رنگ گوشتتازه  کردن  طولانی  و  اصلی حفظ  ی  ها  رو ش  از  خرده   یکی  های  دربسته  اکسیژن 

بیثباتی اکسیداتیو از طریقتجزیه چربی    این حال، در کنار این فرآیندتوسعه  با.    فروشیباعثتوسعه اکسی میوگلوبین میشود

 . نامطلو ب میشود عضله است. در نتیجه منجربهتوسعه طعم ها ی 

همراهبوده    دادن رنگتازه گوشت   فرآورده ها تجزیهی اکسیداسیون لیپیدبا ایجاد طعم بوو بدی بهو طور قابلتوجهیبا از دست

 .  است

 تجاری گوشت یبستهبندی  بستهبندی مورد استفادهبرا  مواد

  ی فیلم ها  درسطح خرده فروشی ارائه میشوند. بیشتر   مواد انتخابیبرای اکثر محصولات گوشتی هستند که  پلاستیکیی فیلم ها

 مذاب از طریق قالب هابیرون می آیند. ترموپلاستیک هستند و از مرحله   بندی گوشت بسته

  با   اگر خواص مورد نیازیک مادهبستهبند ی را نتوان   آنها را میتوان قبل ازسردشدنبه گیج ها ی نازکتر )ضخامت( کشش داد

 برآورده کرد،   یک فیلم

 به دست آید.    بخش  تا ورقها ی رضایت شوند  جداگانهترکیب با ویژگی های مطلوب   ممکن است چندین فیلم 

  کی پلاستی  ی . این را میتوانبا اتصال فیلم ها  همساخت    به  ی لمینت ها را میتوانبا لمینیت )چسباندن( دویا چند فیلم پلیمر

  شوند   ممکن استبا هم اکسترود   پلیمرها .    بهیکدیگربه دست آورد   )چسب(  شده قبلیبا استفاده از لایه ها ی کراوات    اکسترود

تخت که جدایی آنها را   یا ترکیبی گرد به قالب منفردتوسط اکسترودرهای جداگانه  ب اتایک ماده واحد راباتحویل رزین ها ی مذ

کند می  حفظ  شده  داده  جوش  اما  گسسته  ی  پلیمری  ها  لایه  دهند   ،   در  میتوانبرا    تشکیل  را  کامپوزیت  پلاستیکهای 

فیلمباپلیمر دیگر تولیدی میشوند. در این مورد،یک لایه از  با پوشش دادنیک  بستهیبندی گوشت نیز استفاده کرد و این مواد

 . ازپیشساخته شده اعمال می شود یکپلیمر محلولیا پراکندهبر رو یکی فیلمه ب  یاب رزینپلاستیک مذا

گازتعیین میشودبیشتر نفوذپذیر ی  و  رطوبت  توسطی  زیاد  فیلمتا حد  انتخا ب  استفاده    دربستهبندی گوشت،  که  هایی  فیلم 

 شود. ی  میشود، مانع رطوبت هستندتا از کا هش وزن گوشت جلوگیر

نفوذپذیر ی گازبسیار متغیرتر است و مخصوصپلیمرها ی منفرد استبرا. بری ش ها ی خردهفروشیبیش از حدبستهبند یشده   

گوشتتازه، که در آن حفظ رنگ قرمز روشن مورد نظر است، از موادبستهبند ی الاستیکبا ظرفیت کشیدهشدن باوسرعت انتقال  



 
درسطح خردهفروشی نگهدار ی میشوند  MAP اکسیژنبالا استفاده میشودبا. این حال،برا بری ش ها ی گوشتی کهتحتشرایط 

 .  و در جایی که رنگ آن طولانی است

 اصلاحشده گوشت و فرآورده ها ی گوشتی است.  بستهبند ی اتمسفرترموفرمینگ در حال حاضر رایجترین رو ش

 

سینی ها ازیکتارپلاستیکیپایینتولید میشوند،تخلیه میشوند وسپ سبا مخلوط گازشسته میشوند قبل از اینکهبا لایه بالایی  

ساخته  PSو  PET پلاستیکی نشده و موادپوششی ازترکیب ها یPS فیلم مهر و مومشوند.سینی ها معمولاً ازپلیوینیل کلریدیا

ممکن استشاملیک جزء که  گاز ویکEVOH( یاPVDC میشوند  مانع  بهبودی خواص  الکل(برا  وینیل  پلیالفینبرای    اتیلن 

 .  باشد  ی بند  بسته ی اثرگذار

رنگ گوشتبه غلظت و حالتشیمیایی رنگدانه ها ی گوشت، در درجه اول میوگلوبین و هموگلوبین، بهو ویژگی ها ی فیزیکی  

 گونه ها بین  غلظت میوگلوبین عضله    گوشت، مانند خاصیتپراکندگی نور و جذ ب آنبستگی دارد

درون گونه ها متفاو ت است وتحتتأثیر عواملی مانندسن، ورز ش، رژیم غذایی حیوان و همچنین عوامل ژنتیکی و   و

میوگلوبین میتواندبهیکی ازسهشکل وجود داشتهباشد: دئوکسی میوگلوبین، اکسی میوگلوبینیا  .   محیطی قرار می گیرد

 متمیوگلوبین. 

 تبدیلبینسه حالت رنگدانه ممکن است و شکل رنگدانه غالببه شرایط موضعیبستگی دارد  و

 دئوکسیمیوگلوبین، که اغلببه عنوان میوگلوبینیا میوگلوبین کا هشیافته نامیده میشود، حاوی آهن در حالت آهنی 

(Fe2+)   آن قرمز مایلبه ارغوانی    باو عدم وجود لیگاند در موقعیت مختصا تششم گروه هم مشخص میشود. رنگ   است

 .  مسئول رنگ گوشتبلافاصلهپ س ازبر ش دریک ما هیچه عمیقیا گوشت ذخیره شده در خلاء است  است و



 
  اکسیمیوگلوبین،شکل رنگدانه قرمز مایلبه گیلاسی،پ س از قرار گرفتن در معرض دی اکسی میوگلوبین در معرض اکسیژن  

اکسیژنششمین محل اتصال آ هن  بسیارسریعتشکیل میشود. رنگدانهباید در حالت آ هنیباشدتا اکسیژن رسانیشود و  

کند  اشغال می  را  آ هنی  میدانند،  .  هم  مرتبط  طراو ت  که مصرفکنندگانبا  را  رنگی  اکسیمیوگلوبین  قرمز،  در گوشت 

 .   میبخشد

اکسید   متمیوگلوبین  آسانیبه  اکسیمیوگلوبینبه  هم  و  دئوکسیمیوگلوبین  هم  و  است  کوتاه  نسبتاً  قرمز  گوشت  رنگ 

و آب موقعیت مختصات ششم را اشغال میکند.   اکسید شده است (+Fe3) میشوند، که در آن آ هن همبه حالت آ هن

 .  و از نظر فیزیولوژیکی غیر فعال است متمیوگلوبین قادربه اتصال اکسیژن نیست بنابراین

می                قبولبودن مرتبطمتمیوگلوبینبه گوشت رنگ قهوه ای می د هد که مصرف کنندگان آن رابا کمبودتازگی و غیرقابل  

 .  دانند

   تعدادی از عوامل درتغییر رنگ گوشت در طول نگهدار ی نقش دارند و میزانتجمع متمیوگلوبینبه عوامل درونی مانند 

pH  از قبل  درمان  مانند  عواملبیرونی  و همچنین  غذایی حیوانات  رژیم  و  نژاد، جنس  فیبر عضلانی وسن،  نوع  ماهیچه، 

حیوانات و استخوانسازی داغ،تحریک الکتریکی ماشین وسرد کردن مربوط میشود. علاوهبر این، در هنگام نمایش   کشتار 

محیطی  عوامل  ی  -خردهفروشی،  فضا  و  میکروبی  رشد  روشنایی،  نوع  اکسیژن،  دسترسبودن  در  دما،  مانند  هنی  ذ 

 بر ماندگاری و فروش خردهفروشیبالقوه گوشتتأثیر میگذارند.  همگی   ، بستهبندی ی ،  ذخیرهساز

 

 

 

 



 
 رنگ گوشت بسته بندی 

مصرف کننده    ازبینتمام رویکرد ها ی مورد استفاده صنعتبرا ی ارائه محصولا ت غذایی مبتنیبر ما هیچه آمادهبازار که نیازهای

رنگ   دادهشد،  قبلاتوضیح  که  همانطور  است.  همیتبالاییبرخوردار  ا  از  ی  ازبستهبند  استفاده  کند،  می  گوشتیک  رابرآورده 

  به درستی بهوشیوه ای مناسب   باید  در گوشتتازه و در عین حالیکی از حیاتیترین خواصی است که  ویژگیشکننده است،به ویژه

 بصری مهم که کیفیت درک شده راتعیین می کنند،   نخ سر به مصرف کنندگان ارائهشود. در مورد گوشت قرمزتازه، دو

تشکیل می د هند که مصرف    بصری را  بندی، موجودیت کلی محصول  بسته  و    رنگ گوشت بندی هستند هر دو عامل،    بسته  و   رنگ 

یا رد محصول ارزیابی می کندبنابراین،. انتخاب موادبستهبندی    کننده در واسط محصول و مصرف کننده درست قبل از نقطه خرید

ی  برا می برای ارائه گوشت قرمزتازهبه مصرفکننده از اهمیتبالاییبرخوردار است، اماتحقیقات ک بندی گوشت بسته ی برا مناسب

با مصرفکننده را    تعامل آن  و    شده  بستهبندی   شخصیت محصول  اینکه چه ویژگی ها بستهیبند ی دیگری ممکن است    تعیین

 افزایش دهد، انجامشده استبه. عنوان مثال، خواص لمسی،پخشبو و غیره. 

کرد کهشامل استفاده  ما هیچهای  غذا های خام  میتوانبا  که  دارد  نگهدارنده وجود  های  ازبستهبندی  ها ی    چهار دسته  بسته 

  بسته های اتمسفر کنترلشده  و  با اکسیژن کم شده  بسته های اتمسفر اصلاح  ،  با اکسیژنبالا خلاء،بسته ها ی اتمسفر اصلاحشده

(CAP) است  . 

  افزایش کیفیت مصرف گوشت

بر کیفیتتأثیر می گذارند ضروری است. صنعت گوشتبه    عوامل مهمی کهبالا، درک کامل    با کیفیت غذایی  گوشت  تولید  یبرا

  در واقع این کشور   سرمایه گذاری می کند.   توسعه  عنوانیکبخش علم محور در نظر گرفته نمیشود کهبه طور عمده درتحقیق و

بخش غذایی معادل خود، صنایع لبنی،سابقه  بیشترین     یا حتی  در مقایسهباسایربخش ها مانند داروسازی، فناوری اطلاعات و



 
. میزانسرمایه گذاری درتحقیقات گوشت از طریق آژانس ها بودجهی عمومی )ملی بین المللی(    ضعیفی درتوانایی علمی دارد

 است 

 طعم، آبداربودن وشادابی 

مصرف    "کیفیتتجربهشده"  برای  اگرچه  طعم، آبداربودن وشادابی همراهبا لطافت از عوامل مهم در خوش طعمبودن گوشت هستند. 

  پردازش لاشه گوشت گاو   بر این ویژگی ها در طولاست که  برای صنعت گوشتدشواربسیار مهم است، اما کنندگان در طول مصرف 

پردازش مانند زمانی که قطعات ماهیچه    ی  تغییرات در این ویژگی ها در طول دوره قبل از کشتاریا در مراحلبعد  بگذارد. اکثر  تأثیر

پس ازپختن است کهیکسری  تنها      سرمی مانند است   طعم گوشت خام ملایم، کمی فلزی و   در حالپختن هستند رخ می د هد. 

 . بافت لاغر و چربی رخ می د هد   بسیاری ازترکیبات مختلف غیرفرار  بین پیچیده حرارتی ی  واکنشها

  سری از فعل و انفعالات وتخریب این اجزا )پپتید ها، اسید ها ی آمینه، قند ها، متابولیتها، نوکلئوتید ها، لیپید ها و   یک   از طریق

 شناساییشده است.  از هزار جزء فرار این واکنش ها   بیش میشود  ایجاد   شده پخته اجزای اکسیداسیون لیپید( طعم گوشت

گونه ها )گوشت  بین    تفاوت طعم متمایز  ،  بستگی دارد   به اجزای محلول در آب و لیپید های آن  پخته   از آنجایی که طعم گوشت 

 تعجب آور نیست.  گاو، خوک بره(و

 ت است و در نتیجه اجزا ی طعم متفاوتی درپخت پزو ایجاد میشود. وگونه ها متفا   بینب  اسید های چر ب رسو 

تأثیر می گذارد عبارتند ازسن، جنس،سطح استرس، مقدار و نوع چربی، و    پخته  سایر عوامل قبل از کشتار کهبر طعم گوشت 

رژیم غذایی حیوانات. اینتفاو ت ها همگی ازسطح و نوعپیشسازها ی موجود در ما هیچه حیوان قبل از ذبح  /خوراک   همچنین

 ناشی میشود. 

  متناقضی را  یافته ها ی به دلیل اینپارامترها همیشه واضح نیست، احتمالابًه دلیل ما هیتپیچیدهتوسعهشیمی طعم   تفاو ت طعم 

توصیف کردند که    با کنسانتره شده  تغذیه   ت  پیشیسازها ی طعمی علف ها تغذیهیشده در مقابل حیوانابرای مثال در کاربر رو  

 . شناسایی نشد و هیچتفاوتی در آنتفاو ت هاتوضیح دادهشد

  

 سهمتغذیه ا ی گوشت در رژیم غذایی 

 

بررسی قرار می گیرد، مانند؛ ترکیب محصول،    غذایی که ما امروزه مصرف می کنیم، اکنونبیش از گذشتهبه روش های مختلف مورد

محصول، نگرانی ها ی ایمنی، مسائل مربوطبه   »طبیعیبودن« برچسب ها تمیزی ادعا هایسلامت،  ، گذاری  برچسب  ی  نگرانی ها 



 
محصولات   مانند  ی  پایدارو      ی  محیطزیست آن  گوشت   سایر  ارتباط  نتیجه  در  و  چربیبالا  ی  محتوا  دلیل  آن  به  مصرف  با    با 

 . ازتصویر منفی رنج میبرد بیماری قلبی و چاقی  مسائلسلامتی خاص مربوطبهسرطان

هترین وجه از گوشتبه عنوان    بهب   مهمترین ریزمغذی ها با این حال، این دیدگاه محدود این واقعیت را نادیده می گیرد کهبرخی از

هستند،یابه این دلیل که در مواد غذایی مشتقشده از  و اسید فولیک در دسترس  B12   ،  A مثال، آ هن،سلنیوم، ویتامین ها ی

ندارند  این، گوشت    به این دلیل که فرا همی زیستی ضعیفی دارند  یا  گیاه وجود  از نظر کربو    علاوهبر  ازپروتئین و فقیر  سرشار 

 . هیدرات است

 . ستا هشددیجاا چالشی  های مایش آز طریق از  ها ا غذ یکیژبیولوو میکر یمنیا سنتیرطو  به

  ی ربیما    های  گانیسموارمیکرو  دفسا  تکثیرو    شدر  نظراز    ییاغذ  ادمو  یرو  بررا    محیطی  یطاشر  ات ثرا  ها  مایش آز  ینا

  یط اشردر  اغذ  یر ماندگاو    یمنیا  تعییندر  را   مفیدی  هایداده    نندامیتو  چالشی  های   تست    نددکر  یز سا  شبیه زا  

  بر   نما ز  ده،فشر  ر کا ،    ان گر  تحقیقاتیاربزا  یک   ان عنو  به  چالش   های   ن موآز  ل،حا  ین ا  با  هندد    ئه ارا  ه شد  تعیین

 .  ت گرف  ارقر  دنتقاا  ردمو   غیرتجمعی

این در  است.  نیاز  مورد  دما  مانند  کنترلی  های   میکروارگانیسم ی  ،میکروبیولوژروش    2  عوامل  محیط  در             گوشتهایخاص 

میگیرند   قرار  مختلفی  معرضشرایط محیطی  که در  میکنند  آنهاو    آزمایشگا هی رشد  های  ها ی    پاسخ  پایگاه  ثبت میشود. 

 .  پایگاه داده در مدل های ریاضی ایجاد میشوند با  برای درونیابی وتعامل دادهتجمعیساخته میشوند، و روش هایی

اما میتواند اثرات متغیرهای متعددی    هستند   تکرار  قابل   با این فرض انجام میشود که اینپاسخ هابهشرایط محیطیسازگار و  این   

   .ن دهند   نشاا  ر

ایی  توزیعغذ   در نهایت آزمون ها ی چالشی میتوانندبه طور کاملیاتا حد بای روشی جایگزینشوند کهباتوصیف میکروبیولوژ ی مواد

برای    پتانسیل  به دلیل رشد میکروبی  شود  می  است  شده  خطرناک  و  پذیرفته   میشود  خراب   پیشمیبینیشود،کنندهبهسرعت  

بعدی    ی حیوانات قبل از ذبح، اقدامات کشتارگاهی، وسعتشرایط جابجایی و نگهدار  میکروبیآلودگیتحتتأثیرشرایط قرار می گیرد 



 
با این حال،تنها در صورتی که میکروارگانیسم ها ی فساد    سطحی داشتهباشندآلودگی میکروبی    ها ی خام میتوانند  همه گوشت 

 . اعدادی که گوشت فاسد و نامناسب میشود مانند

  به و     سالمونلا  امیدوارکننده  ،   سیتوژنز  مونو  منطقه  یکلیستریاPFMمانند  گونه ها و وجود آنها،پاتوژن ها  به  بسته  مصرف انسان

کرده    در حالتوسعه از میکروبیولوژی مواد غذایی است که درسال ها ی اخیرتوجه علمی قابلتوجهی رابه خود جلب  گونه  سرعت

 .  باکتری ها استفاده کرد  رشد  یبرا   سدیم و درصد کلرید pH بستهبند ی ظروفبرپایه ورقپخش شده است و میتوان از  است . 

 

به اندازهگیری    همچنین قادر  پیشبینی رشد گونهسودوموناس این در غذا ها یسرد است و نشان داد که عصبی مصنوعی  ی برا

  ی آمارا  ی  ،   لبنیهای    داده  ینت امحصولا این برای     رب  علاوه  پیچیده کمبود  یک مدلسازی غیرخطی  ،  شبکه های ذخیرهسازی  اثرات 

سودوموناد  -سریع ش  آزمای  قی  که میتواندبهطور دقییکیپیشتکن  در  چگونه  که  کندی  ها ثانویه  بینی  مدل  پیش  درزمینه   میتواند

  ها راتوصیف کند، رشد خوا هند کرد. 

نرم افزار قادر است ماندگار ی محصول رابا میکروبیولوژی مرتبط کند. اینتکنیک مدلسازی میتواند تاریخچه دمایی آنبا این  

 . کند توصیفی بیشتر  حالسودوموناس میتواندتعامل رابا دقت 

ها فرآورده  اکثر  ی  است  گوشتی  ی  دما  حیاتی  آن  و  برای  درتولید  میکروبی  ایمنی  تعداد    بینی  پیش  یبرا  توزیع  تضمین 

 .  زمانتاخیر، نرخ رشد خاص و رشد را مدل کنید تابع زمان و دما لازم است a میکروارگانیسم هابه عنوان

 .  مناسببودن و مفیدبودن را مقایسه کردند به عنوانتابعی از دما  بازده

 

درجه سانتی گراد    438و    6    بین   که در دما های مختلف Lplantarumبهپنج مدل دیگربا استفاده از  Schoolfield.مدل

 .  بخشتوصیف کرد  داده ها را رضایتSchoolfield مشخص شد که مدل کرده است  رشد

 پارامترهای کمتری داشتند.  برازش آسانتر و  ،  از نظر آماری کافی راتکوفسکیحال، مدل ها ی دیگر مانند مدل  این  با  
 

  ی  بر تأثیر  تا  بیاورند  پایین  به کا هش قابلتوجهی در رطوبت نیاز دارندتا فعالیت آب رابه اندازه کافی  یخچالیی  بیشتر گوشت ها

   ،  تخمیرشده، که فعالیت های آب را کاهش می دهند محصولاتی مانند گوشت هایخشکشدهیا  .  این معادله داشتهباشند

را میتوان حذف کرد  Cشرایط    ،  با این حال، زمانی که فعالیت آب غیرمحدودباشد  .    ممکن است این معادله را قابل اجرا بدانند 

  .    داد  با استفاده از رگرسیون خطی چندگانه انجام    تخمین را میتوان   و   این  بر  بنا  ظا هر میشوند   به صورت خطی   ها   پارامتر  تمام

 .  با نتایج منتشرشده مطابقت داشت خوبی و به شد  تاخیری رشد میکروبی نیز مدلسازی مدت زمان فاز



 
هواز ی اسید اسکوربیک   /حرارتی کلبوتولینوم، دناتوراسیونتیامین، دناتوراسیون هواز بیی زیسا  فعال کاربرد این مدلبرای غیر

 . ت  بر مقاومت حرارتی نیز شرح داده شده اسpH و اثرترکیبی دما و 

 چرا صنعت گوشت در حالتغییر است؟

گوشت  صنعت  ریشهتحول  قدرتمند  اقتصادی  ی  نیرو  دارند   به   دو  فشردهتری  فناوری   :  ساختار  و  غذا  غذای    تقاضای  تقاضای 

  ،تغذیه  و در عین حال وعده های غذایی ایمن    به راحتی آماده میشوند سمت محصولات غذاییتغییر میکند کهه  ب  مصرفکننده

تعادل    ،  برآوردن نیازهای غذایی در حالتغییر مصرفکنندگان  ی  برا  تلاش های صنایع غذایی  بیشتر را نیز میدهند   بهتر و قوام

با کا    یا کسب مزیت رقابتی   برای حفظ  ای را   های رقابتی را در میانشرکت های مواد غذاییتغییر داده است وتلاش های گسترده

یکپارچگی در خرده فروشی مواد غذایی، فرآوری گوشت وتولید    هش هزینه ها آغاز کرده است. نتیجهیک روند فراگیربهسمت

 دام است. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 نتیجه گیری 

 صنعت گوشت ایالا ت متحده:تقاضا و فناوری مواد غذایی صنعت است   ریشه موجتحکیم ظا هر میشوددو عامل در  

  تقاضای مصرف کنندگان امروزی میخواهد ارائه د هد   با کیفیتی را کهبه طور مداوم   تا محصولات غذایی   بازسازی می کند  خود را 

نتیجه صنعتی کارآمدتر است،    .   به دست آوردن اقتصادهای اندازه، هزینه ها را کا هش میدهد  با  . پیشرفت در فناوری، این صنعت

سریع درسال ها ی اخیر این نگرانی را ایجاد می    پردازشگرها و مزارع و مزارعتثبیت  ،  خرده فروشان  و  اما صنعتی کمتر بزرگتر

افزایش قیمت مواد غذاییبرا ی مصرف کنندگان  .  میتواند عرضه محصول را محدود کند  گ تربازیگران کمتر بزر  صنعت   کند کهیک 

فراتر از نگرانی در  د  یک مبادله اساسیبین وعده ظا هر میشو ،  بنابراین   تولید کنندگان. در حالی که قیمت دام را کا هش میدهد

لنگر دربسیار ی    یک اقتصاد کلیدی  ایالا ت متحده و  شرکت اصلی در کشاورزی  به عنوان  اهمیت صنعت گوشت  ر  بازا  ت مورد قدر

  سیاست نحوه مشارکتتولیدکنندگان در صنعت جدید گوشت  برای عموم مطرح می کند   جوامع روستایی نگرانی ها ی دیگر ی رااز  

به    بازار  برای فعالان  نگرانی ها ی کلید بهی طور کلی، زمان مناسب .  جوامع روستاییبهترینبهره را از صنعت جدید گوشت میبرند

 . باشد مند سود بگیرند که صنعت جدید گوشت میتواند  سیاست گذاران راه هایی را در نظر  و نظر می رسد

 

 

 

 

 

 



 
Abstract 

The relationship between consumer perceptions of quality and the food industry’s drive to satisfy 

consumers is complex and involves many different components . 

Science and innovation play a key role in equipping the industry to respond to consumer concerns 

and expectations . 

Here, we examine the key elements of consumer perceptions of meat, focusing on the red meat 

sector . 

The emphasis is on point-of-sale perception, particularly on intrinsic quality cues such as color and 

packaging . 

Red meat quality cues include tenderness and good flavor . 

The industry is a way to change conventional beef processing practices, and background cues for 

safety, nutrition, animal welfare, and sustainability are also discussed . 

Finally, the opportunities and challenges facing the industry are outlined . 

It is concluded that the meat industry needs to invest in and embrace an innovation agenda for 

sustainability . 

 


