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 ا گوشت گوساله خصوصيات فيزيکوشيميايی گوشت شتر بمقايسه
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 :چکيده

        با توجه به اهميت گوشت در رژيم غذايی و محدود بودن منابع در دسترس 

آن ، معرفی منابع جديد و ارزانتر می تواند تا حدودی به حل مشکل کمبود و 

ز نژاد زابلی و سه گوساله از در اين تحقيق سه شتر ا.  کندكگرانی گوشت کم

از عضله ران  سپس قسمتی. نژاد هيبريد هولشتين به طريقه ذبح اسلامی کشتار شد

ايي گوشت شامل فيزيكوشيميدامهای مذکور بطور تصادفی جدا گرديد و خصوصيات 

pH ،تردی، ظرفيت نگهداری آب، افت پخت، انديس های تيروزين ، TBA، ERV و 

در ( ساعت ١۶٨ ر گرفت و تاثير فرايندهای رسيدن به مدترنگ مورد مقايسه قرا

 در مقاطع زمانی( ماه۵ و انجماد به مدت) ساعت١۶٨ و ٧٢، ٢۴ ،۵مقاطع زمانی 

 نتايج نشان داد که گوشت شتر و گوساله. بر اين خصوصيات بررسی شد)  ماه۵و٢

، pH بجز(در قسمت عمده ای از صفات مورد بررسی )  ساعت پس از کشتار۵(تازه 

 تاثير فرايند رسيدن بر. مشابهت دارند)  قرمزی رنگ وTBAانديس تيروزين، 

تردی، افت پخت، انديس : گوشت کاملا معنی دار بود فيزيكوشيميايي خصوصيات 
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    افزايش يافت، درحاليکه ظرفيت نگهداری آب، TBA ، تيروزين و L, a, bهای رنگ 

pH و ERVرنگ و انديس تيروزين در گوشت شتر تحت همچنين تغيير تردی، .  کاهش يافت

انجماد نيز همه صفات . تاثير فرايند رسيدن بمراتب سريعتر از گوشت گوساله بود

 عمدتا حين دو  رنگ را تغيير داد، اين تغييرات  وERVمورد بررسی بجز تردی، 

گوشت شتر و گوساله منجمد در همه فاکتورهای مورد . ماه اول انجماد روی داد

 .بجز افت پخت و قرمزی رنگ مشابهت نشان دادندبررسی 

  

گوشت شتر، گوشت گوساله، خواص فيزيکوشيميايی، فرايند : کلمات کليدی   

 رسيدن، انجماد  

 

 

 

 مقدمه
سوء تغذيه يكي از مشكلات بشر امروز خصوصاً در مناطق آب و هوايي 
گرم و خشك است و علت اصلي آنرا آمبود منابع انرژي و پروتئين 

زش تغذيه اي بالا،  اهميت ر در اين ميان گوشت به دليل ا.دانند يم
مشكلات عديده اي در  و آمبود آن بسزايي در رژيم غذايي بشر داشته

يكي ، آن محدود بودن منابع در دسترس .وضعيت تغذيه جامعه ايجاد ميكند
  در آشورهاي در حال توسعهگوشتآور قيمت  فزايش سرسامااز علل اصلي 

 است آه يكي از معضلات مصرف آننده در اين آشورها له ايرانو از جم
  حدودي تواند تا بنابراين معرفي منابع جديد در اين زمينه مي. ميباشد

 .آمك آندگوشت حل مشكلات آمبود و گراني به 
شتر حيواني است آه پتانسيل توليد گوشت آن در شرايط آب و هوايي 

مدتاً در منطقه خاورميانه و و چون عمنحصر بفرد بوده خشك و سخت 
آفريقا متمرآز شده است، منبع توليد گوشت مناسبي در اين مناطق 

 راندمان و آيفيت لاشه شتر با ساير دامهاي اهلي قابل مقايسه .باشد مي
آيفيت گوشت شتر جوان در طعم همچنين ). ١٩٨١؛ موآاسا، ١٩٧٧ناوس، (است 

 ).١٩٧٧؛ ناوس، ١٩٧٠خاتمي،  (دآن و بافت آاملا با گوشت گاو برابري مي
  مشابه ساير منابع متداول گوشت قرمزاي از نظر ارزش تغذيهگوشت شتر 

همچنين مقادير چربي و آلسترول آن آاملا . )١٩٩٢الجاسم و الكانحال، (است
 ؛الجاسم و ١٩٧٩بوستينزا، (ميباشد  و گوسفندآمتر از گوشت گاو

 با تمام اين تفاصيل گوشت شتر .)١٩٩٠؛ الجاسم و الحاگ، ١٩٩٢الكانحال، 
يد شا .سهم اندآي در سرانه گوشت مصرفي آشورهاي عربي و ايران دارد

 هاي انجام شده بر اين گوشت از محدود بودن بررسي اين امر را بتوان
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ذهنيت مصرف آننده را راجع به ارزش  دانست آه نتوانستهناشي 
 .آنداي و آيفيت اين گوشت اصلاح  تغذيه

ي اين تحقيق بررسي پتانسيل گوشت شتر جهت استفاده در صنعت هدف اصل
 فيزيكوشيميايي گوشت شتر و مقايسه غذايي آشور است آه با تعيين خواص

  تاثيرهمچنين با توجه به . فتآن با خواص مشابه گوشت گوساله انجام گر
 خواصفرايندهاي رسيدن پس از آشتار و انجماد بر اين خصوصيات، تغيير 

د ش و انجماد بررسي رسيدنفرايندهاي  تحت تاثيريميايي گوشت شتر فيزيكوش
 .قرار گرفتمورد مقايسه و با گوشت گوساله 

 مواد و روشها

 هاي آزمايشي انتخاب و آماده سازي نمونه
سه شتر از نژاد زابلي و سه گوساله از نژاد هيبريد هولشتين با سن      

آباد و آشتارگاه صنعتي  گاه نجفتارش سال به ترتيب در آ٣تقريبي آمتر از 
 . ذبح اسلامي آشتار شدمطابق با  بطور تصادفی انتخاب شده واصفهان

) ولت ١۵٠ -١٨٠(دامهای گوساله قبل از کشتار تحت تحريک شوک الکتريکی 
 دقيقه پس از آشتار شش قطعه لخم و يكدست به وزن ٤٥-٦٠ .قرار گرفتند

سپس . گرديد مورد بررسي جدا  آيلوگرم از عضله ران دامهاي٥تقريبي 
 قرار بررسيفت پيوندي مورد قطعات گوشت به منظور جداسازي چربي و با

 ساعت پس ۵ . نگهداري شد١۵˚C    در دماي  و تا انجام نمونه برداريگرفت
خصوصيات به منظور بررسي نمونه اي  قطعاتاين از آشتار از هر يك از 

به دو قطعات هر يك از ابقي  م.فيزيكوشيميايي گوشت تازه جدا گرديد
يك اتيلني جداگانه،  هاي پلي بندي در آيسه پس از بستهو  قسمت تقسيم شد

 و ٧٢، ٢٤ سپس در مقاطع زماني گرديد و منتقل ٤˚C   به سردخانه قسمت 
رسيدن بر فرايند  به منظور بررسي تاثير  ساعت پس از آشتار١٦٨

  اين.قرار گرفتداري بر  نمونهخصوصيات فيزيكوشيميايي گوشت مورد
 و افت ، تردي بافت، قدرت نگهداري آبpH آزمايشات شامل اندازه گيري
  ساعت، و انديس هاي ١۶٨و  ٧٢ ،٢۴، ۵ناشی از پخت در زمااي 

 مي  ساعت١۶٨ و ٧٢، ۵در مقاطع زماني  و رنگ ERV ،TBA، تيروزين
 .باشد

 -٢٠˚C   فريزر قطعات گوشت جهت بررسي تأثير انجماد به  ديگر بخش    
  انجماد ماه٥ ماه و بار ديگر پس از ٢يكبار پس از . منتقل گرديد

 پس از که قطعات انجام گرفت تمامی ايناري تصادفي از دبر نمونه
، آزمايشات ٤˚C    ساعت در سردخانه ٢٤زدايي به مدت  انجماد

 .دشها تكرار  مجدداً روي نمونه فيزيكوشيميايي
  

   ايي گوشتآزمايشات فيزيكوشيمي
 ١ گرم گوشت چرخ شده به مدت ٢٠مقدار  pHگيري  اندازه به منظور     

 مخلوط pHسپس ،  بهم زده شدمخلوط آندقيقه با آب مقطر ديونيزه در 
 .گيري شد گراد اندازه  درجه سانتي٢٠ متر در دماي pHگوشت بوسيله 

اه اينستران گيري نيروي برشي بوسيله دستگ تردي قطعات گوشت با اندازه     
متر تا رسيدن   سانتي٢٫۵ ين منظور استيكهاي گوشت به ضخامتبد. يين شدعت

.  حرارت داده شد١٦٣˚C    رجه حرارت در آون با د٧٥˚C   به دماي داخلي 
 و از هر يك از آا سه هسپس استيكها تا رسيدن به دماي محيط خنك شد

 محور فيبر عضلاني تهيه  موازي، متر  سانتي١٫٢٧اي به قطر  نمونه استوانه
اي دوبار در جهت  هاي استوانه يك از اين نمونه در ادامه هر. گرديد

محور ميوفيبريلي بوسيله تيغه وارنر براتزلر دستگاه اينستران مورد 
با ( اي  نمونه استوانه۶ برش توسط نيروي لازم برايم  وبرش قرار گرفت
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يه گوشت برحسب آيلوگرم  براي هريك از قطعات اول)متر  سانتي١٫٢٧قطر 
 .گزارش شد

 وزن استيكهاي گوشت پخته شده در ، تعيين ميزان افت پختمنظوره ب    
گيري شد و درصد افت ناشي   قبل و بعد از پخت اندازه، گيري تردي اندازه

    .از پخت محاسبه گرديد
 ،١(EM)گيري رطوبت قابل بيان   گوشت با اندازه درقدرت نگهداري آب     
  با چهار تكرار براي هر نمونه)١٩٨١ ( و همكارانابق روش جارگويمط

 بصورت درصد افت وزن هر نمونه گزارش  رطوبت قابل بيان.تعيين شد
  .دگردي
با ) ١٩٧٧(و تيروزين گوشت مطابق روش استرنج و بنديكت  TBAانديس      

 . اندازه گيري شد گوشت از اسيدعصاره تري آلرو استيكتهيه 
 .اندازه گيري گرديد) ١٩۶٧( گوشت مطابق روش پيرسون ERVص شاخ    

 با ،وفوتومتر تكس فلشهاي گوشت بوسيله دستگاه اسپكتر رنگ نمونه   
 درجه L انديس .گرديدبررسي ) b و CIE) L ،aهاي رنگ  گيري انديس اندازه

 b مثبت درجه قرمزي و انديس a، انديس ٠-١٠٠از ) سفيدي(روشنايي 
 سفيد و سياه يدستگاه بوسيله آاش. دهد دي را نشان ميمثبت درجه زر
 ١٠ و مشاهده آننده استاندارد  D65 از منبع نوري  واستاندارد شد

 قطعات گوشت مورد بررسي     ضخامت تقريبي.گرديد استفاده  آندرجه در
دو  با ،گيري در دو طرف هر قطعه گوشت  اندازهبوده ومتر   سانتي١-١٫۵

 .ونه انجام شدتكرار براي هر نم
 
 رح آماري مورد استفاده و روش آناليز نتايجط

تجزيه و تحليل آماري آليه فاآتورها با استفاده از آزمايش     
تصادفي انجام شد و مقايسه ميانگين ها " اسپليت پلات در قالب طرح آاملا

بمنظور آناليز .  درصد انجام گرفت۵با آزمون دانكن در سطح احتمال 
 .دگردي استفاده SASنرم افزار داده ها از 

 نتايج و بحث

 گوشت شتر و گوساله فيزيكوشيمياييخصوصيات  تاثير فرايند رسيدن بر 

pH 
 نشان داد آه نوع دام و مدت زمان پس pHهاي  واريانس داده تجزيه    

 گوشت شتر بالاتر pHو ) ١جدول ( داشت pHداري بر  از آشتار تاثير معني
 ١٦٨ هر دو تيمار در دوره pHهمچنين . )p<0.05(د و گوشت گوساله بpHاز 

 تجمع اسيد لاآتيك و پروتون ؛ساعته مورد بررسي، سير نزولي بخود گرفت
 .باشد له پس از آشتار ميض عpHحاصل از گليكوليز عامل آاهش 

  pH  به طور ) ۶٫٠١٧( ساعت پس از آشتار ٥گوشت گوساله در زمان
 pH سرعت و مقدار آاهش .بود) ۶٫٣٣٧(شتر  گوشت pHتر از  دار پايين معني

دار پر انرژي،  عضله پس از آشتار به مقدار گليكوژن و ترآيبات فسفر
 پايين pHالبته .  و ظرفيت بافري عضله بستگي داردATPسرعت هيدروليز 
تواند نتيجه آاربرد شوك   مي پس از آشتار ساعت٥گوشت گوساله 

 زيرا شوك الكتريكي با سرعت  دام نيز باشد،حبذالكتريكي در زمان 
بخشيدن به تغييرات پس از آشتار و وقوع سريع گليكوليز بي هوازي، افت 

                                                 
1- Expressible moisture 
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pH ؛ آاستنر ١٩٨٣موديگ، -ژلكنر (آند  نعشي را در لاشه تسريع ميجمود و
 .)١٩٩٣و همكاران، 

 
 تردي
هاي تردي نشان داد آه گوشت شتر و  نتايج تجزيه واريانس داده   

 بر اين تردي تفاوتي نداشته در حاليكه تاثير زمانگوساله از نظر 
 ساعت پس از آشتار ٥و تردي گوشت در زمان ) ١جدول (دار بود  صفت معني

. آمترين بوده و سپس تحت تاثير فرايند رسيدن به تدريج افزايش يافت
  شدن پس از آشتار گوشت ماحصل پروتئوليز پروتئينهاي ميوفيبريلارترد

پروتئينهاي اسكلت سلولي است آه در اتصالات بين آليدي و يكسري از 
ها به سارآولما  يلي و يا در اتصال ميوفيبريلبرميوفيبريلي، داخل ميوفي

 . )١٩٩٨جيانگ،  (بوسيله آوستامرها نقش دارند
شود تردي گوشت شتر و گوساله تازه  ملاحظه مي ١همانطور آه در جدول     

ر داشت، سپس در حاليكه ميزان در يك سطح قرا)  آشتار ساعت پس از٥(
دار   ساعت پس از آشتار معني٧٢آاهش نيروي برشي در گوشت گوساله تا 

نشد و قسمت عمده تردي اين گوشت پس از آن زمان حاصل گرديد، گوشت 
 و در مقاطع هدار تردتر شد  ساعت بطور معني٥-٢٤شتر در فاصله زماني 

 .)p<0.05(بودتردتر از گوشت گوساله  ساعت ٧٢ و ٢٤زماني 
 
 
 



 شتتاثير نوع دام و زمان رسيدن پس از آشتار بر خصوصيات فيزيكوشيميايي گو. -١جدول      
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aبا توان متفاوت در يك ستون مطابق آزمون دانكن با يكديگر متفاوتند ارقام )p<0.05.(  

b a L ERV 
انديس
TBA 
(OD) 

انديس 
 تيروزين

Mg/g)( 

افت 
 پخت
(%) 

ظرفيت 
نگهداري 

 آب

 تردي

(kgF) 

pH س(رسيدن
 )اعت

 

 

0.166 0.595 0.095   
0.348 

0.410 0.716 0.702 0.367 0.065 0.035  
 نوع 

 (p<0.05)دام

 (p<0.05) رسيدن   0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.001 0.031 0.0001    0.002 0.002      0.0001

9.43 c 37.98 bc 38.08 a 0.031 c 0.33 d 15.24 d 37.14 d 6.917 a 6.33 a 5  

- - - - - 13.40 d 41.17cd 5.317 bc 5.79 cd 24 گوشت شتر 

12.70 a 43.20 a 33.78 ab 0.033 c 0.44 abc 20.32 ab 46.06 ab 5.093 cd 5.9 bc 72    

7.18c 

- 

12.04 a 

12.51 a 12.26 ab 43.03 a 26.53 c 0.038 b 0.48 ab 22.22 a 49.67 a 3.857 d 5.66dc 168  

11.25 b 35.33 c 35.83 ab 0.038 ab 0.40 c 15.91 cd 37.26 d 7.173 a 6.02 b 5  

- - - - - 18.47 bc 44.02 bc 7.120 a 5.6 e 24 شت گوسالهگو 

11.42 ab 38.98 b 31.50 b 0.040 ab 0.43 bc 18.50 bc 46.22 ab 6.390 ab 5.63 e 72  

8.06 c 

 

10.25 b    

11.14 ab     12.54 ab 39.52 b 23.60 c 0.042 a 0.51 a 21.24 ab 49.91 a 4.837 cd ۵٫۵٧ e   168  



 ظرفيت نگهداري آب 
نتايج تجزيه واريانس مشخص آرد آه ظرفيت نگهداري آب گوشت در هر دو     

صفت   اينداري بر  در حاليكه زمان رسيدن تاثير معني،تيمار يكسان بوده
 ٥شود ظرفيت نگهداري آب گوشت   ملاحظه مي١ داشت و همانطور آه در جدول

 .و سپس به تدريج آاهش يافتحد خود رسيده  بالاترينبه ساعت پس از آشتار
با مطالعه گوشت خوك گزارش آردند آه ) ٢٠٠١(آريستنسن و پرسلو 

هش پس از آشتار آا)  روز٢-٧(ظرفيت نگهداري آب در مراحل اوليه 
، آاهش در ه روز١٦نيز در يك بررسي ) ١٩٩٣( و ميتال آايبو .دياب مي

 . روز پس از آشتار گزارش آردند١٢ظرفيت نگهداري آب گوشت را تا 
 نگهداري آب عضله پس از آشتار به توليد اسيد لاآتيك و  ظرفيتآاهش

ر باز شدن ساختار پروتئينهاي ميوفيبريلا. شود  نسبت داده ميpHآاهش 
ان پذير شدن غشاء سلول و امك   نشت،هاي پروتئوليتيك اثر آنزيمتحت 

 از ديگر عوامل موثر بر آاهش ظرفيت ،خروج آب از فضاي داخل به خارج
 .نگهداري آب عضله پس از آشتار است

 
 افت پخت

 نشان داد آه ميزان افت ناشي از پخت تيمارها تفاوت همچنيننتايج    
دار بود  ر اين فاآتور معني زمان بآماري نداشت، در حاليكه تاثير

 ، ساعت٥ درصد در زمان ١۵٫۵٧ناشي از پخت از افت و ميزان ) ١ جدول(
) ١٩٩٣( و ميتال آايبو.  ساعت افزايش يافت١٦٨ پس از درصد ٢١٫٧٣به 

نيز در بررسي خود افزايش افت پخت را در دوران رسيدن گوشت گاو 
 ساختار پروتئينهاي اين افزايش به علت باز شدن. گزارش آردند

، از دست رفتن استحكام ساختاري گوشت و نشت پذيري غشاي سلول ميوفيبريلار
 آه بموازات آن آاهش ظرفيت ،باشد شتار ميتحت تأثير تغييرات پس از آ

اي دانكن تفاوتي  آزمون مقايسه .نگهداري آب عضله نيز مشاهده شد
 ١٦٨ و ٧٢، ٥اي ميان افت ناشي از پخت گوشت شتر و گوساله در زما
 ساعت مقدار افت ٢٤ساعت پس از آشتار نشان نداد و تنها در زمان 

 ).١ جدول(وشت گوساله بالاتر بودپخت گ
 

 انديس تيروزين
گيري شاخص تيروزين  يكي از روشهاي سريع بررسي آيفيت گوشت اندازه   

 است آه همبستگي زيادي با شمارش ميكروبي و طول دوران انبارداري گوشت
هاي  نتايج تجزيه واريانس داده. )١٩٧٧ ،استرنج و بنديكت(دهد نشان مي

 ،تيروزين نشان داد آه انديس تيروزين تحت تاثير نوع دام قرار نگرفت
جدول (داري بر آن داشت  اما مدت زمان رسيدن پس از آشتار تاثير معني

ج استرن .افزايش يافت با زمان پس از آشتارانديس تيروزين گوشت و ) ١
 افزايش -١˚C    و ٧˚C    با انبارداري گوشت در دماي )١٩٧٧(و بنديكت 

 گزارش آردند آه با نتايج  گوشت در دوران رسيدنار انديس تيروزين
نيز نشان داد آه ) ١٩۶٨(پيرسون . نشان مي دهد مطابقت تحقيق حاضر

شاخص تيروزين گوشت در دوران انبارداري به موازات افزايش ترآيبات 
از پروتئوليز  افزايش انديس تيروزين گوشت. يابد دار افزايش مي وژننيتر

هاي داخلي  هاي باآتريايي و يا آنزيم و شكست پروتئينها تحت تاثير آنزيم
 مشخص است انديس تيروزين ١همانطور آه در جدول . شود گوشت ناشي مي

 بزرگتر از گوشت شتر  معنی دار ساعت به طور۵گوشت گوساله در زمان 
 معني داري افزايش انديس تيروزين گوشت شتر ساعت ٧٢  ازپس. )p<0.05 (ودب

 ١۶٨در حاليكه در گوشت گوساله اين افزايش در زمان را نشان داد 
 نشان دهنده سرعت آمتر  ميتوانداين مشاهده.  شدهساعت مشاهد

 ترنرخ آندبا  آه باشد،تئوليز در گوشت گوساله نسبت به گوشت شتر وپر
  .ميدهد نشان مطابقت نيز شتر گوشت بهنسبت گوشت اين افزايش تردي در 



 

 

٣

 

  ERV انديس 
گيري  بيني آيفيت ميكروبي گوشت، اندازه يكي از روشهاي سريع پيش     

نتايج تجزيه واريانس  . است) ERVانديس (حجم عصاره آزاد شده از گوشت 
داري نداشته  نينشان داد آه گوشت شتر و گوساله از اين نظر تفاوت مع

و مقدار ) ١جدول (داري بر اين صفت داشت  اما زمان رسيدن تاثير معني
ERVآاهش انديس ) ١٩٦٤( جي . در مقاطع زماني مختلف بررسي آاهش يافت
ERVشمارش در زات افزايش ا به مو را در طول دوران نگهداري گوشت

ر در  بنابراين عدم وجود تفاوت معني دا.ميكروبي گوشت گزارش آرد
 گوشت شتر و گوساله نشان دهنده تشابه آيفيت ميكروبي گوشت EVRانديس 

 .باشد شتر و گوساله تحت شرايط ذبح و انبارداي مشابه مي

 TBAانديس 
ميزان اآسيداسيون اسيدهاي چرب غير اشباع با استفاده از آزمون     

TBAاد ها نشان د نتايج تجزيه واريانس داده .  مورد بررسي قرار گرفت
 اما اين فاآتور ،تأثير بود آه نوع دام بر ميزان اآسيداسيون گوشت بي

 ساعت ١٦٨در زمان و تحت تأثير مدت زمان پس از آشتار قرار گرفت 
 و رائو. )١جدول ( ساعت نشان داد٥ را نسبت به زمان يدار افزايش معني

پس   راTBA افزايش انديس ٤˚Cبا نگهداري گوشت در دماي ) ١٩٩٦(آويل 
 بر اساس آزمون مقايسه اي دانكن گوشت شتر در . روز گزارش آردند٦ از

آوچكتري نسبت به گوشت گوساله  TBAمقاطع مختلف پس از آشتار انديس 
 .)p<0.05(داشت 

 رنگ

 تحت تاثير نوع دام قرار a ،L  وbنتايج نشان داد آه سه انديس رنگ    
 ).١جدول  (ندشان دادا با زمان رسيدن نداري ر نگرفته اما تغيير معني

دوران پارامترهاي رنگ را در آليه تغيير نيز ) ١٩٩٦( و ميتال آايبو
نيز در يك دوره ) ٢٠٠١(گسپرلين و زلندر . رسيدن گوشت گزارش آردند

هاي گوشت بطور مشخص   مشاهده آردند آه رنگ نمونه رسيدن روزه١٢
 . شد و آمي قرمزترتر روشن
ص است گوشت گوساله تازه قرمزتر از  مشخ١ جدولهمانطور آه در    

 ساعت، قرمزي ٥-٧٢ اما در فاصله زماني ،)p<0.05 (گوشت شتر تازه بود
 در حاليكه قرمزي گوشت گوساله ،دار افزايش يافت گوشت شتر به طور معني
 ساعت ٧٢گوشت شتر و گوساله پس از  ؛ بگونه اي آهتفاوتي نشان نداد

شايد بتوان اين مشاهده را به . دندقرمزي رنگ مشابهي از خود نشان دا
سرعت بيشتر پروتئوليز در گوشت شتر نسبت داد آه قرمزي رنگ اين گوشت 

 .را با شدت بيشتري افزايش داده است

 ه گوشت شتر و گوسالفيزيكوشيميايي اتتاثير انجماد بر خصوصي

pHگوشت  
يند و فرا نشان داد آه نوع دام pHهاي  نتايج تجزيه واريانس داده    

 گوشت شتر بالاتر pH ،)٢جدول ( گوشت داشتهpHداري بر  تاثير معنيانجماد 
 pHشود   ملاحظه مي همچنين همانطور آه در جدول. گوشت گوساله بودpHاز 

 .گوشت حين انجماد بطور مشخص آاهش يافت
           

 تردي
  و فرايند انجمادنتايج نشان داد آه تردي گوشت تحت تاثير نوع دام   

؛ ساتر، ١٩٧١توما، (نتايج بررسيهاي مختلف  .)٢جدول (قرار نگرفت 
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 عدم تاثير انجماد )١٩٩٠؛ ويلر، ميلر و ساول،١٩٧۶مارشال و داتسون، 
 .بر تردي گوشت را تاييد مي آند

 ظرفيت نگهداري آب
 قرار گرفتهظرفيت نگهداري آب  گوشت تحت تأثير طول دوران انجماد    
س از آن  اول انجماد با شيب تندي آاهش يافت و پ حين دو ماه؛)٢جدول (

هاي گوشت  اي آه ظرفيت نگهداري آب نمونه بگونه؛ تري بخود گرفت سير ملايم
آاهش  .داري با يكديگر نداشت  ماه انجماد تفاوت معني٥ و ٢پس از 

 با گزارشات ژاآوبسون و بنگستون ،ظرفيت نگهداري آب بواسطه انجماد
مطابقت ) ٢٠٠٣ ( و همكاران فاروكو) ١٩٨٠(ران ، ميلر و همكا)١٩٧٣(

 به باز شدن مكانيكي بافت عضلاني و دناتوره شدن پروتئينهاه آ ؛دارد
، ميلر و همكاران(شود  هاي يخ نسبت داده مي بواسطه تشكيل آريستال

،  pHهمچنين با توجه به همبستگي بالاي ظرفيت نگهداري آب و ). ١٩٨٠
تواند يكي از علل آاهش ظرفيت   نيز مي تحت تأثير انجمادpHآاهش 

 .نگهداري آب بحساب آيد
 

 افت ناشي از پخت
 طول دورانهاي افت پخت نشان داد آه  نتايج تجزيه واريانس داده    

و ميزان افت ) ٢ جدول( داشت اين فاآتورداري بر  انجماد تاثير معني
 تندي هاي گوشت حين دو ماه اول انجماد با شيب ناشي از پخت نمونه

بر اين تغييرات روند  .تري بخود گرفت افزايش يافت و سپس سير ملايم
ب همبستگي يضرا. است و ظرفيت نگهداري آب گوشت آاملا منطبق pHتغييرات 

-٠٫٩٢۵( و ظرفيت نگهداري آب در گوشت شتر pHبالاي افت پخت با 
نيز بيان آننده اين ) ٠٫۶٨۴٩، -٠٫٧١٨١(و گوشت گوساله ) ٠٫٨۶۴٣،
اين افزايش در افت بعلت خسارت بافتي ناشي از حضور . لب استمط

دهد آه در بررسيهاي متعددي   رخ ميpHهاي يخ و نيز آاهش  آريستال
؛ فاروك ١٩٩٠؛ ويلر و همكاران،١٩٩٠آروس و آوهمره اي،(گزارش شده است 

 .)٢٠٠٣و همكاران، 
 افت ؛ر شددا نوع دام براي اين صفت معني * اثر متقابل زمان انجماد   

داري با يكديگر  گوساله تازه تفاوت معني هاي گوشت شتر و پخت نمونه
 افت پخت بيشتري ماه انجماد گوشت شتر ٥ و ٢نداشت درحاليكه پس از 

 ).٢ جدول ،p<0.05 (نشان داد  گوسالهنسبت به گوشت
 

 انديس تيروزين
  گوشت شاخص تيروزين نمونه هاي بریمعني دار انجماد تأثير    فرايند 

  آهافزايش يافت  حين دو ماه اول انجماد، و اين شاخص)٢جدول (داشت 
نشان دهنده وقوع پروتئوليز حين انجماد است آه احتمالا بدليل آسيب 

 بافتي ناشي از 



  بر خصوصيات فيزيكوشيميايي گوشتفرايند انجمادتاثير نوع دام و -.٢جدول     
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0.575 0.606 0.874   
0.285 

0.407 0.113 0.245 0.628 0.284 0.046  
 نوع 

 (p<0.05)دام

0.460 
0.141 0.560 

0.159 
0.01 0.01 0.0001 0.0001 0.514 0.0001  

 انجماد 

(p<0.05) 

9.43 c 37.98 38.06 0.031b 0.33 c 15.24d 37.14 b 6.917 6.33 a 0  

- - 36.50 0.108 ab 0.50ab 29.92 ab 45.72 a 7.373 5.71 c 2 گوشت شتر 

12.45a 34.01 38.67 0.160 a 0.46 abc 30.80 a 50.97 a 6.657 5.50 cd 5    

7.18 

- 

8.17 

 

11.25 ab 35.33 35.83 0.038b 0.40bc 15.91d 37.26 b 7.173 6.02 b 0  

- - 35.17 0.196a 0.53ab 24.75 c 46.17 a 7.770 5.53 cd 2 گوشت گوساله 

9.84bc 37.76 38.00 0.130 ab 0.57 a 27.00 bc 46.96 a 6.757 5.42 d 5  

8.06 

- 

8.34 
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aگر متفاوتندبا توان متفاوت در يك ستون مطابق آزمون دانكن با يكدي ارقام)p<0.05.( 



هاي پروتئيناز در مراحل آخر  هاي يخ، همچنين فعاليت آنزيم آريستال
) ١٩٩٥(ساآاتا و همكاران . باشد گيري مي انجماد زدايي تا زمان اندازه
آه د، تحت تاثير انجماد گزارش آردنرا  MFIدر بررسي خود افزايش انديس 

 .با نتايج اين بررسي مطابقت دارد
اي دانكن در هيچيك از مقاطع زماني مورد بررسي  ن مقايسهآزمو   

جدول ( درصد نشان نداد ٥داري بين تيمارها در سطح احتمال  تفاوت معني
٢.( 

 ERVانديس 

هاي گوشت تحت تاثير نوع دام و مدت زمان انجماد   نمونهERVانديس    
  نشان،ERVدار در انديس  عدم مشاهده تغيير معني ).٢جدول ( قرار نگرفت

 .دهنده ثبات آيفيت ميكروبي گوشت حين انجماد است
 

 TBAانديس 
 گوشت داشت ميزان اآسيداسيونداري بر  انجماد تاثير معنيفرايند     
هاي گوشت منجمد بطور مشخص بالاتر از   نمونهTBAو انديس ) ٢جدول (

هاي گوشت تازه بود ، آه نشان دهنده وقوع اآسيداسيون حين انجماد  نمونه
ژاآوبسون و همكاران، (است و با نتايج بررسيهاي متعدد مطابقت دارد 

 .)١٩٩۶ رائو و آويل، ؛١٩٧٣؛ آيلر و آينسلا، ١٩٧٣
 

 رنگ 
 و a و bهاي رنگ نشان داد آه سه انديس  نتايج تجزيه واريانس داده    

Lاما )٢ جدول(دت زمان انجماد قرار نگرفت  تحت تاثير نوع دام و م ،
مدت زمان انجماد در مورد قرمزي رنگ گوشت * نوع داماثر متقابل 

رنگ گوشت شتر تازه قرمزي آمتري نسبت به گوشت گوساله ؛ دار شد معني
 ماه انجماد قرمزي رنگ آن بطور مشخص ٥اما پس از ، )p<0.05 (داشت

داري را  معنيغيرافزايش يافت در حاليكه قرمزي رنگ گوشت گوساله آاهش 
نگ  ماه قرمزي ر۵آه در نتيجه گوشت شتر پس از ؛حين انجماد نشان داد

ديلون و مارر ). ٢جدول  ،p<0.05( بيشتري نسبت به گوشت گوساله داشت
در گوشت گوساله و   راaآاهش انديس ) ١٩٩٨(و فاروك و سوان ) ١٩٧۵(

هاي   آه به آاهش فعاليت آنزيمند تحت تاثير انجماد گزارش آردندگوسف
و يا افزايش اآسيداسيون چربيها   با انجماداحيا آننده مت ميوگلوبين

و فاروك و ) ١٩٩٥(ساآاتا و همكاران . شود با گذشت زمان نسبت داده مي
وساله  گوشت خوك و گaدار انديس  به ترتيب افزايش معني) ٢٠٠٣(همكاران 

 آه با نتايج رنگ گوشت شتر در تحقيق حاضر را حين انجماد گزارش آردند
هاي  توان اين مشاهده را به آاهش فعاليت آنزيمشايد ب. مطابقت دارد

شود لايه اآسيژنه  مصرف آننده اآسيژن حين انجماد نسبت داد آه موجب مي
عميقتري در سطح گوشت تشكيل شده و اآسيداسيون سطح گوشت به تأخير 

 .افتد
در آل شايد بتوان اين مشاهدات را بدين صورت تفسير آرد آه تغيير 

تلف حين انجماد، بر رنگ گوشت تأثير گذاشته و برايند هاي مخ فعاليت آنزيم
 .باشد فعاليت اين آنزيمها تعيين آننده رنگ ايي گوشت پس از انجماد مي
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