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  چكيده

در . ان صنعت گوشت فاكتورهاي اقتصادي مهمي به شمار مي روندبازده گوشتي دام و نسبت اجزاء مختلف لاشه براي توليد كنندگان و دست اندركار
مصـرف  اين تحقيق، بازده گوشتي و درصد اجزاء مختلف بدن گوسفند و همچنين ميزان افت ناشي از فرآيندهاي مختلف از مرحله پس از كشتار تا زمـان  

درصـد و ميـانگين رانـدمان     87/1كيلوگرم، ميانگين افت سرد كـردن   33/15و  63/15ميانگين وزن لاشه گرم و سرد به ترتيب . مورد مطالعه قرار گرفت
رابطه ميان وزن زنده دام و وزن سرد لاشه توسط رابطه اي تواني بـا ضـريب همبسـتگي    . درصد محاسبه شد 67/40و  44/41گرم و سرد به ترتيب برابر 

ارزيابي هر فاكتور به طـور مجـزا در دو   . درصد اندازه گيري شد 51/24و  10/2ميانگين افت چكه و افت ناشي از پخت به ترتيب . بالا مدل سازي گرديد
اشـد  جنس نر و ماده صورت گرفت و نتايج نشان داد كه اختلاف ميانگين تمامي ويژگيهاي مورد ارزيابي در دو جـنس از لحـاظ آمـاري معنـي دار نمـي ب     

)05/0 p>.(  
  
  گرم افت سرد كردن، افت چكه، افت پختگوشت گوسفند، بازده لاشه سرد و  :ي كليديها هژوا
  
  1مقدمه

گوشت از جمله منابع اصلي پروتئيني در تأمين نيازهاي تغذيـه اي  
انسان است و غني بودن آن از پروتئين هاي ارزشـمند، مـواد معـدني،    
انواع ويتامين و نيز انرژي كافي سـبب مـي شـود كـه آن را در زمـره      

، Warris ،2001(بنـدي نماينـد   بهترين و كاملترين مواد غذايي طبقه 
آمار هاي ارائه شده حـاكي از آن اسـت كـه در    ). 1382؛ ركني، 1375

ميان انواع گوشت قرمـز، گوشـت گوسـفند بـالاترين ميـزان توليـد و       
ســازمان جهــاد (مصــرف را در ايــران بــه خــود اختصــاص مــي دهــد 

  ).1381كشاورزي، 
، Warris(درصد وزن گوشت را آب تشكيل مي دهـد   70بيش از 

بخشي از اين آب طي سه فرايند پس از كشتار از دسـت مـي   ). 2001
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فرايند نخست تبخير است كه طي سرد نمودن معمولي لاشه و از . رود
از دست رفتن ناشي از سـرد كـردن   . قسمت سطحي آن روي مي دهد

درصد است اما در روشـهاي سـريع سـرد     3در روشهاي معمول حدود 
؛  2001و همكـاران،   Redmond(ابـد  كردن اين مقدار كـاهش مـي ي  

 2فرايند دوم، حذف آب در قالـب افـت چكـه   ). 2004سن و همكاران، 
است كه طي آن بخشي از آب لاشه از قسمتهاي سطحي از دست مي 

از آنجا كه مقدار زياد افت چكـه سـبب كـاهش قابليـت مصـرف      . رود
گوشت شده و بخشي از پروتئينهاي بـا ارزش و تركيبـات مولـد طعـم     
. گوشت از دست مي رود، اين فرايند بسيار نامطلوب تلقـي مـي گـردد   

سرد كردن و افت چكه نه تنها بر ظاهر گوشت اثر مي گذارند بلكـه از  
بررسـي وزن سـرد   . وزن و در نتيجه ارزش اقتصادي آن نيز مي كاهند
و همكاران،  Burke(لاشه توسط محققين مختلف صورت گرفته است 

ــ Sheridan؛ 2003 ــاران،  Sen؛ 2003اران، و همكـ ).  2004و همكـ
سومين فرايند، حذف آب به صورت افت ناشي از فرايند پخت است كه 

  .دهد را تشكيل مي) درصد 40تا ( بيشترين تلفات آب 
افت پس از كشتار در لاشه ي قابل مصرف، يكي از مـوارد مهـم    

آلايشـها  . در صنعت دامپروري و صـنايع غـذايي مـرتبط بـا آن اسـت     
                                                 
2- Drip loss 
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شي از توليدات همراه با لاشه هستند كه اغلب آنهـا خـوراكي مـي    بخ
درصـد وزن زنـده    30تا  20اين محصولات جنبي خوراكي بين . باشند

يكي از نكات مهم در زمينه توليد گوشـت،  . حيوان را تشكيل مي دهند
مسئله بازده گوشتي دام و ميزان ضايعات است كه هرچه مقـدار بـازده   

ت كمتر باشد، توليد از نظر اقتصادي مقرون بـه  گوشتي بيشتر و ضايعا
ــت   ــر اس ــرفه ت ــاران،  Redmond(ص و  Sheridan ؛2001و همك

 ؛2004و همكاران،  Sen؛ 2004و همكاران،  Diaz؛ 2003همكاران، 

Carrasco ،به دليل مطالعات اندك صورت گرفتـه  ). 2009و همكاران
شـرايط فعلـي    در اين زمينه اهميت توجه به اين موضـوع را بـويژه در  

  .كشور بيشتر نمايان مي سازد
در بررسي حاضر درصد اجزاء جنبي همراه با لاشه گوسفند و افـت  
ناشي از اعمال فرآيندهاي پس از كشتار شامل سرد كردن لاشه، افـت  
چكه و نيز فرآيند پخت، مورد مطالعه و تجزيـه و تحليـل قـرار گرفتـه     

   .است
  

  ها مواد و روش
رأس گوسفند ماده با ميانگين وزني  6نر  و  رأس گوسفند 6تعداد 

كيلــوگرم از نــژاد كــردي  85/35±28/2و  67/39±42/3بــه ترتيــب 
پـس  . انتخاب و در شرايط نسبتاً يكسان قبل از كشتار نگهداري شدند

از انجام بازرسي بهداشتي توسط تيم دامپزشكي، نمونه ها كدگذاري و 
  .توزين گرديدند

پس . اسلامي با بريدن وريدها انجام شدكشتار دامها به روش ذبح 
از خونگيري، جدا كردن اجزاء مختلف بـدن دام، كنـدن پوسـت و نيـز     

اجزاء جدا شده از بـدن دام بـه   . تخليه محتويات شكمي صورت گرفت
صورت مجزا در داخل ظروف مخصـوص نگهـداري و سـپس تـوزين     

ه كليه لاشه ها توسط تـيم دامپزشـكي معاينـه و سـپس بوسـيل     . شدند
. ترازوي ديجيتالي توزين و در نهايت با استفاده از دوش شسـته شـدند  

ساعت در سردخانه بالاي صفر مجتمـع صـنعتي    24لاشه ها به مدت 
. گوشت مشهد نگهداري و پس از طي اين مدت مجدداً تـوزين شـدند  

  Semimembranosusو    Biceps femorisقسمت ران و عضلات 
مع صنايع غذايي دانشـكده كشـاورزي   جدا و به آزمايشگاه گوشت مجت

مشهد منتقـل و بـر اسـاس روزهـاي آزمـون تقسـيم بنـدي، تـوزين،         
  . درجه سانتيگراد نگهداري شدند 4كدگذاري و در دماي 

  .محاسبه شد 1درصد وزني هر يك از اجزاء توسط رابطه 
  
  درصد وزني جزء= وزن هر جزء/ وزن دام زنده               )1(

كسر مجموع اجزاء جدا شده و لاشه، از وزن ميزان خون از طريق 
  . زنده محاسبه گرديد

  .اندازه گيري شد 2بازده گوشتي يا راندمان از طريق رابطه 
  راندمان= وزن لاشه  /وزن دام زنده                             )2(

زيـر  محاسبه و ميزان افت ناشي از سرد كردن با استفاده از رابطه 
  . بدست آمد

)3(    
  درصد افت حاصل از سرد كردن لاشه=)×100( 

  
جهت بررسي رابطه ميان وزن زنـده دام و لاشـه سـرد از الگـوي     

  .رگرسيوني ذيل استفاده شد
)4(                  nAxy     

، وزن دام زنـده  x؛ )كيلـوگرم (، وزن لاشه سـرد  yكه در اين الگو 
 nدر واقـع   . مـي باشـد   ، ميزان كششn، مقدار ثابت و A؛ )مكيلوگر(

نشان مي دهد به ازاء يك درصد افزايش در وزن دام، چنـد درصـد بـر    
با استفاده از معادلات رگرسيوني مـي  . وزن لاشه سرد افزوده مي شود

توان پيش بيني مناسبي از  وزن لاشه سرد با توجه بـه وزن اوليـه دام   
  ).2009اران، و همك Minchin(داشت 

گرم از هر نمونه در  10براي اندازه گيري درصد رطوبت نمونه ها، 
. داخل پتري خرد و سپس به همراه پتري محتـوي آن تـوزين گرديـد   

. درجه سانتيگراد قرار گرفتند 98ظروف داخل آون تحت خلاء و دماي 
در زمانهاي متوالي عمل توزين صورت گرفت تا نهايتـاً نمونـه هـا بـه     

محاسـبه   زيـر درصد رطوبت بـا اسـتفاده از رابطـه    . ابت رسيدندوزن ث
  )AOAC, 2007.(گرديد
)5 (  

  درصد رطوبت)=  ×100( 
  

ساعت  168و  120، 72براي محاسبه مقدار افت چكه در زمانهاي 
س پس از كشتار، ابتدا نمونه با استفاده از يك دستمال، خشـك و سـپ  

مقدار افت چكه بصورت درصد اختلاف ميان وزن نمونه و آخرين وزن 
  . ثبت شده از آن، محاسبه شد

جهت اندازه گيري افت ناشي از پخت، نمونه هايي كـه تقسـيم و   
درجه سـانتيگراد   163كدگذاري شده بودند، توزين و سپس داخل آون 

 Nivea Maria Brancacci(بر روي توري چرب شده قرار داده شدند

Lopes  ،براي تعيين دماي مركز نمونـه هـا حـين    ). 2003و همكاران
پـروب ترمـومتر در   . پخت از ترمومتر پروب دار ديجيتالي استفاده شـد 

قسمت مركزي نمونه واقع شد و فرايند پخت تا رسيدن دماي مركز به 
نمونه ها پـس از خـروج از آون، تـا رسـيدن بـه      . درجه ادامه يافت 77

سپس تـوزين مجـدد   . عرض هواي سرد قرار گرفتنددماي محيط در م
 168و  120، 72، 24اندازه گيريها در زمـان هـاي   . نمونه ها انجام شد

درصد افـت پخـت هـر نمونـه از     . ساعت پس از كشتار صورت گرفت
  ).2003و همكاران،  Ruiz de Huidobro(رابطه زير تعيين گرديد

)6 (  
  درصد افت ناشي از پخت)=  ×100( 

 وزن لاشه سرد  -وزن لاشه گرم
 وزن لاشه گرم 

 نهايي نمونه و پليت وزن -اوليه نمونه و پليتوزن 
  اوليه نمونهوزن 

 ثانويه نمونه  وزن - اوليه نمونهوزن 
  اوليه نمونهوزن 
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  تجزيه و تحليل آماري
آزمايشات در قالب طرح پايه كاملاً تصادفي و آرايش كرتهاي خرد 

داده ها ابتدا در معرض تجزيه واريـانس قـرار گرفتنـد و    . شده اجرا شد
ترسـيم  . مقايسه گرديدند LSDسپس ميانگين ها با استفاده از آزمون 

  .صورت گرفت Excel 2003زار نمودارها با استفاده از نرم اف
  

  نتايج و بحث 
  تركيب وزني بدن دام

بررسي اجزاء بدن دام نشان داد كه پس از لاشـه، بخـش اعظـم     
بـه نسـبت   (وزن بدن دام را به ترتيب امعاء و احشـاء، دنبـه و پوسـت    

مطالعـه تركيـب وزنـي بـدن دام و     . و خون تشكيل مي دهـد ) مساوي
داد كه اختلاف ميانگين وزن اجزاء بدن مقايسه آماري ميانگينها نشان 

  ).1جدول ) (<p 05/0(در دو جنس نر و ماده معني دار نبود
نتايج مشابهي توسط برخي محققين در مورد درصـد وزنـي اجـزاء    

ــه شــده اســت   ؛ 1948و همكــاران،  Bengtsson(بــدن گوســفند ارائ
Filstrup ،1976 .(Tshabalala  و همكاران)با بررسي تركيب ) 2003

بدني دو نژاد گوسفند از آفريقاي جنوبي درصـد سـر، پوسـت، پاچـه و     
درصد گـزارش   93/2و  49/2، 28/8، 84/5امعاء و احشاء را به ترتيب 

تركيـب وزنـي گوسـفندهاي مـورد     ) 2004(و همكـاران   Sen. نمودند
درصد پوسـت و   23/12درصد سر،  68/5درصد خون،  05/3بررسي را 

ضـمن  ) 2008(و همكـاران   Kadim. درصد جگر اعلام كردنـد  19/1
معرفي كيفيت تغذيه اي گوشت شتر، تركيـب وزنـي لاشـه آن را نيـز     

آنها وزن لاشه، جگر، سر و ران را بـه ترتيـب   . مورد مطالعه قرار دادند
  .كيلوگرم گزارش نمودند 6/14و  1/12، 5/7، 5/208برابر 
   

  درصد رطوبت
پـس از كشـتار،   سـاعت   24نتايج بدست آمده نشان مي دهند كه 

ميانگين درصد رطوبت نمونه ها در دو جنس نر و ماده بسـيار نزديـك   
. مـي باشـد   41/76±40/1و  21/76±23/1به هم و به ترتيـب برابـر   

اختلاف درصد رطوبت ميان دو جنس از لحاظ آماري بي معنـي اسـت   
)05/0 p> .( نتيجه اي مشابه در مورد گوشت گاو نيز ارائه شده اسـت .

و در گـاو   77/74ارش درصد رطوبت در گوشت گاو نر برابر در اين گز
اعلام و اختلاف موجود از لحاظ آمـاري بـي معنـي     78/ 58ماده برابر 

 ).2003و همكاران،  Ruiz de Huidobro(گزارش شده است 
 

  بررسي راندمان گرم و سرد
لاشـه  (ميانگين وزن لاشه را بلافاصـله پـس از كشـتار     2جدول  
نشان مـي  ) لاشه سرد(ساعت نگهداري در سردخانه  24و بعد از ) گرم
درصـد   2ميانگين وزن لاشه گرم و سرد در هر دو جنس حـدود  . دهد

اختلاف نشان مي دهد كه اين ميزان اختلاف از لحـاظ آمـاري معنـي    
اين اختلاف را مي توان با از دست دادن آب طي ). <p 05/0(دار نبود 

ختلاف ميانگين وزن لاشه در دو ا. فرايند تبخير سطحي مرتبط دانست
). <p 05/0(جنس نر و ماده نيز اختلاف معني داري را نشان نمي دهد 

Tshabalala  در بررسي دو نژاد دراپر و دامارا وزن ) 2003(و همكاران
 65/18و  5/21سـاعت پـس ازكشـتار، را بـه ترتيـب       12لاشه سـرد،  

  .كيلوگرم گزارش نمودند
  

ه و درصد اجزاء بدن دام در دو جنس نر ميانگين وزن لاش -1جدول 
  و ماده

  درصد  )كيلوگرم(وزن   جزء
  ماده  نر  ماده  نر

  73/42  16/40  32/15 93/15  لاشة گرم
  75/4  064/5  70/1 01/2 سر

  20/2  39/2  79/0 94/0 پاچه
  53/9  85/8  42/3 49/3  پوست

  30/27  66/27  80/9 97/10  امعاء و احشاء
  51/7  27/8  71/2 47/3 دنبه
  91/5  45/6  11/2 55/2 خون

  -   79/0  -  31/0  دنبلان
  100  100  85/35 67/39  جمع كل

  
بررسي نتايج مربوط به راندمان نشان مي دهد كه ميزان رانـدمان  

 67/40درصد و مقدار رانـدمان سـرد در آنهـا     44/41گرم در نمونه ها 
اين ميـزان تفـاوت از نظـر آمـاري معنـي دار نيسـت       . درصد مي باشد

)05/0p> .(درصد راندمان گرم و سرد را در هر دو جنس نشان  1شكل
و  80/42ميزان راندمان گرم و سرد در جنس ماده به ترتيب . مي دهد

. درصـد محاسـبه گرديـد    33/39و  08/40درصد و در جـنس نـر    42
ميزان اختلاف مشاهده شده بين دو جنس در هـر دو نـوع رانـدمان از    

بـه نظرمـي رسـد ميـزان     ). <05/0p(شد لحاظ آماري بي معني مي با
بيشتر بافت چربـي در بـدن دام مـاده و نقـش آن در كـاهش تبخيـر       

  .  سطحي سبب ايجاد اين مشاهده باشد
  

  ميانگين وزن لاشه گرم و سرد در دو جنس نر و ماده -2جدول 

وزن لاشه گرم   جنس
  )كيلوگرم(

وزن لاشه سرد 
  )كيلوگرم(

  63/15±00/2  93/15±04/2  نر
  03/15±89/0  32/15±88/0  دهما
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  مقايسه راندمان گرم و سرد ميان دو جنس نر و ماده   - 1شكل 

  
  بررسي افت سرد كردن

از آنجا كه نگهداري سرد لاشه ها موجب كـاهش وزن آنهـا مـي    
گردد، محاسبه ميزان و درصد اين افت وزني از لحاظ اقتصادي مهم و 

در نمونه هاي مورد مطالعه، ميانگين افت سـرد كـردن   . ارزشمند است
دليل عمده اين ميزان افـت وزنـي، تبخيـر    . درصد محاسبه شد 866/1

ميزان اين افت، در دام نر . ن مي باشدسطحي لاشه ها حين سرد كرد
اختلاف ميـانگين  . درصد مي باشد 871/1درصد و در دام ماده  862/1

  ). <05/0p(مشاهده شده ميان دو جنس از لحاظ آماري معني دار نبود 
 

  همبستگي ميان وزن زنده و لاشه
تعيــين رابطــه ميــان وزن دام زنــده و وزن ســرد لاشــه از لحــاظ 

پـيش بينـي وزن لاشـه بـا توجـه بـه وزن دام و يـا         اقتصادي و براي
نشـان داده شـده    2چنانچـه در شـكل   . بالعكس بسيار ارزشمند اسـت 

است، رابطه تواني برازش يافته از ضريب همبستگي بـالايي برخـوردار   
  :رابطه رگرسيوني حاصله به صورت زير است.  است

y= ٨۴٢/٠  x ٧٩٨/٠               r = ٧۶/٠  

  
  ميان وزن زنده دام و وزن لاشه رابطه - 2شكل 

  بررسي افت چكه
ديده مي شود مقدار افت چكه با گذشـت   3همانطور كه در شكل 

بطور معني داري افـزايش مـي يابـد      168و  72به  24زمان از ساعات 
)05/0p< .(      نتايج مشابهي توسـط سـاير محققـين و در بررسـي سـاير

افت چكه در دو جنس نر مقايسه ميزان ). 12و 9(دامها ارائه شده است 
و ماده مبين آن است كه تفاوت مقـدار افـت چكـه در تمـامي سـاعت      

  ). <p 05/0(ميان دو جنس از لحاظ آماري معني دار نمي باشد
بـا  . ماهيچـه اسـت   pHاز جمله وقايع مهم پس از كشتار كاهش 

، پروتئين هاي ماهيچه دناتوره مي شـوند كـه ايـن پديـده     pHكاهش 
همچنـين  . پروتئين هـا بـا آب را كـاهش مـي دهـد      قدرت اتصال اين

پروتئين هاي ميوفيبريلي ميوزين و اكتين به نقطه ايزوالكتريـك خـود   
در مجموع اين پديده ها . ي رسيده و آب پيوندي را از دست مي دهند

-Huff( منجر به خروج مايعـات از فيبرهـاي ماهيچـه اي مـي شـوند     

Lonergan  ،ــاران ــاران  و Gonzales). 2005و همكـ ) 2008(همكـ
روز رسانيدن گوشت گاو بررسـي كردنـد و    10ميزان افت چكه را طي 

نشان دادند كه با افزايش روزهاي رسانيدن بر ميزان افـت چكـه طـي    
آنها دليل اين مشاهده را پروتئوليز و كاهش . اين دوره افزوده مي شود

 .قدرت يوني متعاقب آن عنوان نمودند

  
  طي هفت روز رسانيدن گوشت گوسفند تغييرات افت چكه - 3شكل 

  بررسي افت پخت
  

با پيشرفت ساعات مختلف پس از كشتار بر ميزان افت ناشي از پخـت  
مقايسه ميانگينها نشان مي دهد كه ميـزان  ). 4شكل (افزوده مي شود 

و بين ساعات ) <p 05/0(بي معني 120تا  24اين افزايش طي ساعات 
مقدار ميانگين افت پخـت  ). >05/0p(معني دار مي باشد  168و  120
ــب،     168و  120، 72، 24در  ــه ترتيـ ــتار بـ ــس از كشـ ــاعت پـ سـ
و   Redmond. درصد محاسبه گرديد 52/25و  69/23،35/24،50/24

در مطالعه بـر روي گوشـت گـاو نشـان دادنـد كـه       ) 2001(همكاران 

)7( 
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 05/0(تغييرات افت پخت طي شش روز رسانيدن معني دار نمي باشد 
p>.(  
درجه سانتيگراد سـبب ايجـاد    53تا  40راسيون ميوزين در دماي دناتو

انقباضات عرضي در ميوفيبريلها مي شـود و آب آنهـا بـه آهسـتگي از     
درجـه سـانتيگراد بـا ايجـاد انقبـاض در       60در دمـاي  . دست مي رود

در . كلاژن ديواره افـت سـريع آب از ميوفيبريلهـا صـورت مـي گيـرد      
نتيگراد، شبكه اندوميزيوم و پري ميزيـوم  درجه سا 64دماهاي بالاتر از 

اين امـر سـبب   . منقبض شده و   فشار بيشتري را بر آب وارد مي كنند
اين وقايع در مجموع سـبب  . خروج سريع آب از گوشت پخته مي شود

  .كاهش وزن نمونه گوشت پس از پخت مي گردند
. روند تغييرات افت پخت در دو جنس نر و ماده مشابه يكديگر بود

ر هر دو جنس با افزايش ساعات نگهداري گوشـت، بـر ميـزان افـت     د
ميانگين افت پخت طي يك هفته نگهـداري نمونـه   . پخت افزوده شد

درصـد محاسـبه    29/24درصـد و در جـنس مـاده،     74/24ها ي نـر،  
تفاوت معني داري بين دو جـنس در  سـاعات پـس از كشـتار     . گرديد

  ).<p 05/0(مشاهده نشد 
گرفته بر گوشت گاو در هيچ يك از زمـان هـاي    در بررسي انجام

تفاوت معنـي داري ميـان افـت    ) 108و  72، 24ساعات (مورد ارزيابي 
  ).2001و همكاران،  Redmond(پخت دو جنس ديده نشد 

 
 

  
  تغييرات افت پخت طي هفت روز نگهداري گوشت گوسفند - 4شكل 

  
  نتيجه گيري كلي 

وليـد گوشـت از جملـه    تعيين بـازده گوشـتي در مراكـز صـنعتي ت    
در پـژوهش حاضـر،   . مهمترين مسائلي است كه بايد مد نظر واقع شود

مقايسه اجزاء بدن و همچنين وزن لاشه گرم و سرد در دام نر و مـاده  
نشان داد كه ميان دو جنس تفاوت معنـي داري از ايـن لحـاظ وجـود     

در هر دو جنس، راندمان گـرم بـيش از رانـدمان سـرد بـود امـا       . ندارد
رابطه اي تواني ميان . اختلاف ميان آنها از لحاظ آماري معني دار نبود

در . وزن زنده دام و وزن لاشه سرد، با ضريب تبيين بالا وجـود داشـت  
بررسي ميزان افـت چكـه و افـت پخـت رونـدي افزايشـي طـي دوره        
رسانيدن وجود داشت كه اختلاف دو جنس نر و ماده از اين نظر معني 
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Abstract 

Carcass yield is important economical parameters for producers and contributors of meat science. In the 
present study, carcass yield and also the weight losses resulted post mortem until consumption were investigated. 
The mean values of cold carcass and hot carcass weight were 15.63 and 15.33, the mean value of cooling loss 
was 1.87% and average value of hot and cold efficiency were 41.44% and 40.67%, respectively. The correlation 
between the weight of sheep and cold carcass weight was modeled using a power function with a high 
correlation coefficient. The mean value of drip loss and cooking loss were 2.10% and 24.51%, respectively. All 
parameters were evaluated for both sexes individually indicating that there was no statistically significant 
difference between sexes. 
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