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اطمینان از اینه محصولات گوشت هنوز برای مصرف مناسب هستند، اهمیت زیادی دارد.

گوشت فاسد متواند حاوی پاتوژنهای مانند ایکول و استافیلوکوک باشد که با بیماریهای ناش از
غذا و علائم از تب و گرفت معده گرفته تا حالت تهوع و استفراغ مرتبط هستند. گوشت خراب نیز

مزه افتضاح دارد و بوی ناخوشایندی مدهد.

به همین دلیل، توصیه مشود که روش تشخیص گوشت فاسد بشناسید تا در زمان خرید محصول تازه
دریافت کنید.

آیا فساد گوشت همیشه به راحت قابل مشاهده است؟
خیر، فساد گوشت همیشه به راحت قابل مشاهده نیست. در حال که برخ از نشانههای فساد مانند تغییر
رن، بافت لزج یا رشد کپ آشار هستند، فساد متواند بدون شاخصهای بصری واضح نیز رخ دهد.
باکتریها و سایر میروارگانیسمها ممن است قبل از اینه گوشت هرگونه علائم خارج تخریب را

نشان دهد، سموم و محصولات جانب مضر تولید کنند.

گوشت فاسد گاه اوقات متواند ظاهر طبیع داشته باشد، اما همچنان بوی بدی بدهد که ی شاخص
کلیدی از فساد است. علاوه بر این، برخ از باکتریها مانند سالمونلا یا ایکول به طور مشهودی

گوشت را تغییر نمدهند، اما در صورت مصرف متوانند خطرات سلامت قابل توجه داشته باشند.

بنابراین، تیه بر ظاهر صرفاً روش برای تشخیص گوشت فاسد نیست و عوامل مانند بو، شرایط
نهداری و تاریخ انقضا را نیز باید در نظر گرفت.

روشهای تشخیص فساد گوشت
چند روش تشخیص گوشت فاسد وجود دارند که به شما کم مکنند تا به سرعت گوشت خراب را
شناسـای کنیـد و از خریـد آن منصـرف شویـد. در ادامـه بـه روشهـای تشخیـص فسـاد گـوشت اشـاره

مکنیم:

بررس رن گوشت

بررس رن گوشت علائم احتمال فساد را نشان مدهد. برای مرغ خام، اگر رن بین رن سفید و
صورت داشته باشد. رن مایل به آب و زرد نشانه فساد است. در مورد گوشت خام باید بوییم که
معمــولا رنــ صــورت مایــل بــه قرمــز در آن خواهــد بــود. اگــر رنــ گــوشت خــام بــه ســبز، قهــوه ای و

https://madarandokhtaran.ir/%d8%a7%d8%b2-%da%a9%d8%ac%d8%a7-%d8%a8%d9%81%d9%87%d9%85%db%8c%d9%85-%da%af%d9%88%d8%b4%d8%aa-%d9%81%d8%a7%d8%b3%d8%af-%d8%b4%d8%af%d9%87-%d8%a7%d8%b3%d8%aa%d8%9f/


خاکستری نزدی باشد، نشان از فساد دارد. وقت صحبت از گوشت چرخ کرده مشود، تشخیص آن
کم سختتر است.

قرمز متمایل به ارغوان ،(از قرار گرفتن در معرض اکسیژن ناش) حقیقت این است که اگر قرمز روشن
(با خلاء مهر و موم شده) و قرمز مایل به قهوه ای (گوشت حیوان مسنتر یا ناش از واکنش به نور

خاص) باشد، خوردن آن هنوز هم خوب است.

رن قرمز روشن که متواند با گوشت چرخ کرده مرتبط باشد که از نظر تشخیص تازه بودن بسیار
فریبنده است. این رن ممن است در نتیجه استفاده از مونوکسید کربن در فرآیند بسته بندی باشد. این
فرآیند باعث مشود که گوشت چرخ کرده قرمز روشن باشد، اما لزوما به این معن نیست که گوشت

تازه است.

به طور کل، رن گوشت باید تازه باشد و هرگونه رن تیره، کدر و غیر شفاف نشان از فساد دارد. به
همین دلیل است که در کنار بررس رن، باید فاکتور شناسای دیر را نیز در نظر بیرید.

وارس بافت گوشت

ی از نشانههای مهم فاسد شدن گوشت این است که بافت خوب ندارد. گوشت خام خوب باید در
لمس سفت و کم مرطوب به نظر برسد. گوشتهای مرطوب، لزج، بسیار خش، چسبنده، لغزنده یا

پوسته پوسته شده ممن است فاسد باشند.

اگر انشت خود را به سطح گوشت فشار دهید، گوشت باید به عقب برگردد، نه جای انشت شما در
گوشت بماند. اگر ی گودال باق بماند، این ی علامت هشدار است که گوشت بکیفیت است.

اگر گوشت مرغ و قرمز تمایل به چسبندگ داشته باشد، به احتمال زیاد در شرف فساد است. کیسه
محافظ گوشت را به آرام بردارید، اگر گوشت به کیسه بچسبد و شما تلاش زیادی برای کندن محافظ به
نیز نشانه فساد گوشت است. کپ خرج دهید، گوشت تازه نیست. صرف نظر از بافت گوشت، کپ
معمولا به رن سیاه یا سبز روی پوست گوشت دیده مشود. در هر صورت، اگر هر ی از این علائم



ظاهر شدند، بهتر است ریس ننید و گوشت را نخرید.

بوی گوشت فاسد

بوی بد گوشت ی روش تشخیص گوشت فاسد است. در حال که قصابها ممن است با نه داشتن
گوشت چرخ کرده در داخل بسته بندی مهر و موم شده، چشمان شما را فریب دهند، اما نمتوانند
جلوی بوی آن را بیرند. اکسیژن موجود در بسته بندی گوشت متواند ظاهر ی گوشت خوب را نشان

دهد، اما واقعیت ممن است چیز دیری باشد!

بهترین راه حل این است که گوشت که خریداری مکنید را بو کنید. اگر بوی تند و ناخوشایندی مدهد،
احتمالا گوشت قرمز در حال خراب شدن است. همین امر در مورد گوشت مرغ نیز صدق مکند.

گوشت گندیده بعد از پختن نیز بوی بدی مدهد و نمتوانید حت مقداری از آن را بخورید. به یاد داشته
باشید، گوشت خام نیز بوی خوب ندارد، اما آزاردهنده نیست و بوی فساد نمدهد. بوی ید یا بوی فلز
برای گوشت قرمز طبیع است؛ اما بوی آمونیاک (مانند سفید کننده) یا گوگرد (مانند تخم مرغ آب پز)

اینطور نیست و اغلب نشان از فساد و خراب شدن گوشت دارد.


