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  چكيده
گوشت گوسفند يكي از مهمترين منابع گوشت قرمز در كشورهاي خاورميانه محسوب و بنابراين اطلاع از ويژگيهاي كيفي آن امري مهم تلقـي مـي   

نمونه ها از ناحيـه فوقـاني ران   . در بررسي حاضر خواص فيزيكوشيميايي گوشت گوسفند طي يك دوره رسانيدن هفت روزه مورد بررسي قرار گرفت. گردد
ساعت نخست كـاهش پيـدا كـرد و بـه ميـانگين       24گوشت طي  pH. تهيه شدند Semimembranosusو . Biceps femorisمل ماهيچه هاي شا
با افزايش زمان رسانيدن، توانايي نگهـداري آب و افـت پخـت بـه طـور      ). P≥05/0(روز بعد تغييرات معني داري مشاهده نشد  6طي . رسيد 06/0±67/5

پروفيل دمايي پخت در مركز طي روزهاي مختلف پس از كشتار يكسان بود اما كـل زمـان مـورد نيـاز بـراي      ). P≥05/0(ن دادند معني داري كاهش نشا
نتايج حـاكي از آن بـود كـه فراينـد رسـانيدن      ). P≥05/0(ساعت پس از كشتار بطور معني داري بالاتر از روزهاي ديگر قرار داشت  24پخت نمونه ها در 
رابطه اي معني دار و مثبت ميان امتياز ويژگيهاي حسـي و امتيـاز   . هاي حسي آبداري، تردي و  مزه در هر دو جنس نر و ماده مي شودموجب بهبود ويژگي

  .در مورد تمامي ويژگيهاي مورد بررسي، اختلاف معني داري ميان دو جنس نر و ماده وجود نداشت. مربوط به پذيرش كلي مشاهده شد
  

  رسانيدن، گوشت گوسفند، پروفيل دمايي پخت در مركز، توانايي نگهداري آب، افت پخت، ارزيابي حسي: هاي كليديواژه
  
  1مقدمه

موجـود بـراي پـرورش     ذائقه ساكنين هر ناحيه و شرايط محيطي
، از مهمترين دلايل نوع گوشت توليدي در هر منطقه گونه هاي دامي

بدليل مسـائل اعتقـادي و فرهنگـي، گوشـت گوسـفند يكـي از       . است
مهمترين منابع گوشت قرمز در كشورهاي خاورميانه بـوده و پـرورش   

 Yanar, 2001( فعاليتي معمول در اين ناحيه محسوب مـي شـود   آن
Yetim &( . خواروبار جهاني نشـان مـي   آمار ارائه شده توسط سازمان

دهد كه بخش اعظم رشد توليـد در زمينـه گوشـت گوسـفند در آسـيا      
درصـد توليـد جهـاني گوشـت      60متمركز است و اين ناحيه بـيش از  

مهمترين كشورهايي كه در اين . گوسفند را به خود اختصاص مي دهد
بـه  ). FAO, 2007(زمينه فعاليت دارند چين، ايران و پاكستان هستند 
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ر معمول، فاصله اي زماني ميان ذبح دام و مصـرف گوشـت وجـود    طو
طي اين دوره برخي تغييرات بيوشيميايي در ماهيچه هـا صـورت   . دارد

  :مي گيرد
پـس از خـونگيري، رسـيدن اكسـيژن، گلـوكز و      : اسيديفيكاسيون

هـر گونـه   . اسيدهاي چرب ضروري به ماهيچه ها متوقـف مـي شـود   
بـوده و از آنجـا كـه دكربوكسيلاسـيون      متابوليسم متعاقب، بي هوازي

از طريـق   ATPاكسيداتيو و فسفوريلاسيون ادامه نمـي يابـد، تـأمين    
با شكست گليكوژن، . شكست گليكوژن طي گليكوليز صورت مي گيرد

اسيدلاكتيك تجمع مي يابد و از آنجا كه حذف اسيد صورت نمي گيرد 
 ).Warriss, 2000(مـي كنـد    ماهيچه به تدريج حالت اسـيدي پيـدا  

ماهيچه همچنـان  ) فاز تأخير(طي مرحله اول از ريگور : ريگورمورتيس
براي اتصال با يـون   ATPحالت انبساط دارد زيرا هنوز مقدار كافي از 

ميوزين و استراحت / منيزيم وجود دارد و اين امر به قطع اتصال اكتين
 طي اين دوره، ذخيره كرآتين فسفات تخليه. ماهيچه ها كمك مي كند

جلـوگيري   ATPبـه   ADPمي شود و اين موضوع از فسفوريلاسيون 
شده و نشانه اي  ATPاين امر موجب كاهش سريع در توليد . مي كند

  ).Savell et el., 2005(از آغاز فاز ريگور است 
ساعت پس از كشتار، تجزيه پروتئوليتيـك   24حدود : حذف ريگور
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، نوع ماهيچـه  pHما، عوامل مختلفي از جمله د. ماهيچه آغاز مي شود
 Savell et(و گونه حيواني مي توانند بر تجزيه آنزيمـي مـؤثر باشـند    

al., 2005 .(  به طور كلي دو نوع آنزيم در اين مرحله دخيـل هسـتند :
كاتپسينها و كالپائينها كه در مورد انواع گوشت قرمز و طيور تصـور بـر   

 ,Warriss(اين است كه كالپائينها نقش مهمتـري را ايفـا مـي كننـد     

و   Thomasو ) 2002(و همكاران  Lamareالبته بررسيهاي ). 2000
نشان داده است كه پروتئوزومها نيز مي توانند نقش ) 2004(همكاران 

. مــؤثري را در فراينــد تردســازي گوشــت گــاو و شــترمرغ ايفــا كننــد
Takahashi )1996 (4   ــراي تردســازي ــر آنزيمــي را ب مكانيســم غي

ه و نشـان داده اسـت كـه ايـن فراينـدها جـدا از       گوشت پيشـنهاد داد 
ــت   ــه غلظ ــوليز ب ــتند   mM 1/0پروتئ ــاس هس ــيم حس ــون كلس . ي

، Zمكانيسمهاي پيشنهادي اين محقق شامل سست شدن ديسـكهاي  
سست شـدن اتصـال ميـان اكتـين و ميـوزين، شكسـت فيلامنتهـاي        

  .كانكتين و جدا شدن فيلامنتهاي نبيولين مي باشد
شت و ايجاد تـردي معمـولاً طـي نگهـداري     تبديل ماهيچه به گو

خوانـده مـي    1اين فرايند، رسانيدن. سرد پس از كشتار ايجاد مي شود
شود و امروزه كاملاً روشن شده است كه پيشـرفت ايـن دوره موجـب    

اثر دوره رسانيدن . ايجاد برخي تغييرات در ويژگيهاي گوشت مي گردد
ياري مـورد توجـه   بر خواص گوشت گاو، خوك و بره در مطالعات بس ـ

اثـر دماهـاي بـالا و    ) 2002(و همكـاران   Devine. قرار گرفته اسـت 
و  Huidobro. پايين را بر رسانيدن گوشـت گوسـفند بررسـي كردنـد    

روز  6تغييرات فيزيكوشيميايي گوشـت گـاو را طـي    ) 2003(همكاران 
به بررسي ) 2004(همكاران  و  Ilian. رسانيدن مورد مطالعه قرار دادند

 3رابطه ميان ترد شدن گوشت، جدا شدن ميوفيبريل و اتوليز كالپائين 
ــد    ــتار پرداختن ــس از كش ــداري پ ــي دوره نگه و   Kristensen. ط

Purslow )2001 (در  2آثــار دوره رســانيدن بــر قــدرت نگهــداري آب
بــه ) 2002(و همكــاران  Lamare. گوشــت خــوك را مطالعــه كردنــد

غييرات در فعاليت پروتئوزومي طي دره رسانيدن ماهيچه گـاو  بررسي ت
ــد ــاران  Martinez- Cerezo. پرداختن و  Monson، )2005(و همك
اثر دوره رسانيدن را ) 2004(و همكاران  Sanudoو ) 2004(همكاران 

به ترتيب بر ويژگيهاي فيزيكوشيميايي گوشت بـره، بافـت گوشـت  و    
روز  7اثر ) Yetim )2000و  Yenar. كيفيت گوشت گاو بررسي كردند

. رسانيدن بر كيفيت بافتي گوشت گاوميش را مورد مطالعه قـرار دادنـد  
Abdullah  وQudsieh )2009 (    اثــر وزن و فراينــد رســانيدن بــر

در تحقيق انجام گرفتـه  . ويژگيهاي كيفي بره آواسي را ارزيابي نمودند
ك كـردن بـا   اثر نمك زني، خش) 2011(و همكاران  Teixeiraتوسط 

هوا و همچنين فرايند رسانيدن بر ويژگيهاي فيزيكوشـيميايي گوشـت   
  .بررسي شد

                                                 
1- Ageing 
2- Water Holding Capacity 

بررسي منابع موجود حاكي از آن است كه بـرخلاف گوشـت گـاو،    
خوك و گاوميش، مطالعه اندكي در زمينه تغييرات گوشت گوسفند طي 

تغييرات دمايي مركز گوشـت طـي   . دوره رسانيدن صورت گرفته است
ت و ترسيم پروفيل دمايي حاصل از آن تاكنون انجام نشـده  فرايند پخ

بنابراين اهداف پژوهش حاضر را مي توان بصورت ذيل خلاصه . است
  :كرد
  مطالعه تغييرات فيزيكوشيمايي  -
  كيفيت حسي -
و پروفيــل دمــايي مركــز پخــت در گوشــت گوســفند طــي دوره   -

 .رسانيدن
  

  مواد و روشها
رأس گوسفند ماده با ميانگين وزنـي   6رأس گوسفند نر و  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 هـا كدگـذاري   
  .گرديدند

ارگاه صـنعتي  كشتار دامها به روش ذبح اسـلامي در محـل كشـت   
پس از خونگيري، جدا كردن اجزاء مختلف بـدن دام،  . مشهد انجام شد

كليه لاشـه  . كندن پوست و نيز تخليه محتويات شكمي صورت گرفت
ها توسط تيم دامپزشكي معاينه و سـپس بـا اسـتفاده از دوش شسـته     

درجـه و فاصـله    19دماي سالن كشتار در زمـان كشـتار برابـر     . شدند
. دقيقه تا يكساعت بـود  45ذبح تا انتقال به سردخانه برابر زماني انجام 

درجـه   7دمـاي  (ساعت در سردخانه بالاي صفر  24لاشه ها به مدت 
مجتمع صنعتي گوشت مشهد نگهداري و پس از طي ايـن  ) سانتيگراد

جدا و به  Semimembranosusو  Biceps femorisمرحله، عضلات 
دانشـكده كشـاورزي مشـهد    آزمايشگاه گوشت مجتمع صنايع غـذايي  

بر اساس روزهـاي آزمـون، تقسـيم بنـدي، تـوزين و      . منتقل گرديدند
درجــه ســانتيگراد  4كدگــذاري انجــام گرفــت و نمونــه هــا در دمــاي 

  . نگهداري شدند
ــدازه گيريهــا از زمــان پــيش از   ــابر نــوع و اهميــت كنتــرل، ان بن

سـاعت پـس از كشـتار ادامـه      168آغاز و تا ) T0(شستشوي لاشه ها 
، دما، قـدرت نگهـداري آب و افـت پخـت در سـه      pHتغيير در . يافت

  .تكرار ارزيابي شد
  

  و دما pHاندازه گيري 
pH  با استفاده ازpH     متر مجهز بـه الكتـرود شيشـه اي)Testo 

230 ،USA (    و در ساعات مختلف پس از كشـتار انـدازه گيـري شـد .
). Testo 230 ،USA(ا استفاده از ترمومتر صورت گرفت بررسي دما ب

از آنجا كه بيشترين تغيير دمايي در ساعات اوليه پـس از كشـتار روي   
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  .ساعت اول پس از ذبح انجام شدند 24مي دهد، آزمونها طي 
  EM(1(رطوبت قابل استخراج 

ساعت پس از  168و  120، 72، 24قدرت نگهداري آب در ساعت 
درصـد آب  (يري شد و به صورت رطوبت قابل استخراج كشتار اندازه گ

دقيقـه بيـان    1و زمان  psi 500تحت فشار ) جدا شده پس از فشردن
  ). Schonfeldt, 1993(گرديد 
  

  فرايند پخت و ارزيابي حسي
در آزمون حسي، نمونه ها با استفاده از روش پخت خشـك تهيـه   

 163خـل آون  نحوه عمل بدين صورت بود كه نمونـه هـا در دا  . شدند
درجه سانتيگراد قرار گرفتند و نقطه ختم عمل پخت از طريـق كنتـرل   
دماي مركزي نمونه با استفاده از يك ترمومتر مخصوص گوشـت كـه   

با رسـيدن  . در مركز هندسي هر نمونه قرار گرفته بود صورت پذيرفت
 Zeolaروش اصلاح شده (درجه سانتيگراد  77دماي نقطه مركزي به 

، نمونه ها از آون خارج و در دماي اتـاق بـه مـدت    )2003و همكاران، 
درجـه   4سـاعت در دمـاي    2دقيقه نگهداري و سـپس بـه مـدت     20

افـت پخـت از طريـق تـوزين     . سانتيگراد يخچال نگهداري مي شوند
نفـر كـه بطـور معمـول از      6. گوشت قبل و پس از پخت تعيـين شـد  

د به عنـوان داور  گوشت گوسفند در رژيم غذايي خود استفاده مي كردن
داوران چشايي براي بهيود توانايي در تشخيص . چشايي انتخاب شدند

صفات حسي آموزش داده شدند و از آنها خواسته شد تا نمونه ها را بـا  
  .نقطه اي ارزيابي كنند 9استفاده از معيار هدونيك 

  
  آناليز آماري

آزمايشات در قالب طرح پايه كاملاً تصـادفي بـا آرايـش كرتهـاي     
داده ها ابتدا در معرض آناليز واريانس قرار گرفتند و . خرد شده اجرا شد

 5و درسطح معنـي داري   LSDسپس ميانگين ها با استفاده از آزمون 
و دما بـا اسـتفاده از تـابع     pHسرعت كاهش . درصد مقايسه گرديدند

 . بيني شدنمايي ذيل پيش 

)1(     kt
fift )expF(FFF                                   

صـورت   Excel 2003ترسيم نمودارها بـا اسـتفاده از نـرم افـزار     
ــت ــزار     . گرفــ ــرم افــ ــتفاده از نــ ــا اســ ــدلها بــ ــرازش مــ   بــ

Slide write (version 2.0) انجام شد.  
  

  نتايج و بحث
pH   

 pHر در مقدار طي ساعات نخست پس از كشتار كاهشي معني دا
را در ساعات مختلف  pHميانگين افت  1جدول . ماهيچه مشاهده شد

بلافاصله پس از كشتار به  78/6از ميانگين  pHمقدار . نشان مي دهد
                                                 
1- Expressible Moisture 

اختلاف معني داري ميان مقدار . كاهش پيدا كرد 168در ساعت  71/5
pH  در دو جنس طي دوره رسانيدن مشاهده نشد و روند تغييراتpH 

در دو  pHمقـدار نهـايي   ). 1شـكل  (در دو جنس مشابه يكديگر بـود  
كـاهش  . بدست آمـد  705/5و  725/5جنس نر و ماده به ترتيب برابر 

pH  طي دوره نگهداري پس از كشتار ناشي از تجمع اسيد لاكتيك در
بدليل كاهش محتـواي گليكـوژن، سـرعت    . فرايند گليكوليز مي باشد

تا حصول مقدار نهايي آن كـاهش مـي   از زمان خونگيري  pHكاهش 
نتايج مشابهي توسـط سـاير محققـين نيـز گـزارش شـده اسـت        . يابد

)Byrne et al., 2000 ؛Huidobro et al., 2003 ؛McGeehin et 

al., 2001  ؛Schafer et al., 2002 ؛Lesiak et al., 1996 ؛
Hwang, 2001 & Thomson ؛Kannan et al., 2006.(  

 
  دما

دما در . گهداري دما بطور معني داري كاهش پيدا كردطي دوره ن 
در زمان كشتار  2/35و  5/35دو جنس نر و ماده به ترتيب از دماهاي 

 2شـكل  . ساعت پس از كشتار نـزول پيـدا كـرد    24در  8/7و  6/7به 
هيچ اختلاف . تغييرات ميانگين دمايي را براي دو جنس نشان مي دهد

و  Byrne. مايي دو جنس مشاهده نشدآماري معني داري در تغييرات د
پروفيــل ميــانگين دمــايي را طــي دوره نگهــداري ) 2000(همكــاران 

گوشت گاو بررسي و كاهشي ملايم در ميانگين دمايي در ساعات پس 
اين محققين دماي ماهيچـه را بـه عنـوان    . از كشتار را گزارش نمودند

وان فاكتوري مهم در افزايش تـردي گوشـت طـي دوره رسـانيدن عن ـ    
سـاعت   24نشان دادند كه طـي  ) 2006(و همكاران  Kannan. كردند

  .پس از كشتار دما در گوشت بز بطور مداوم كاهش مي يابد
 

  توانايي نگهداري آب
گوشت طي ساعات پس از كشتار  EMكاهشي معني دار در مقدار 

در دو جـنس از لحـاظ آمـاري     EMاختلاف ميان مقدار . مشاهده شد
در دو جنس نر و ماده به ترتيب  EMمقدار ). P≤05/0(معني دار نبود 

. درصــد كــاهش يافــت 35/4و  47/4درصــد بــه  60/40و  32/40از  
 1طي ساعات مختلف پـس از كشـتار در جـدول     EMمقدار ميانگين 

طي روزهاي پس از كشتار توسط  WHCبهبود . نشان داده شده است
؛ Bertram et al., 2004(محققـين نيـز گـزارش شـده اسـت      سـاير  

Kristensen, 2001 & Purslow .( ايـــن مشـــاهده بـــه تجزيـــه
پروتئوليتيكي پروتئينهاي سيتواسكلتي، تورم مـاتريكس ميـوفيبريلي و   
در نهايت افزايش نگهداري آب ماهيچه توسط ساختار گوشـت ارتبـاط   

با ارزيابي اثـر دوره  ) Qudsieh )2009و   Abdullah. داده شده است
رسانيدن بر توانايي حفظ آب در ماهيچه چنين اظهار داشتند كه جمـع  
شدگي ميوفيبريلها در ساعات پس از كشتار به حركـت آب بـه ناحيـه    

فضـاي خـارج   . خارج سلولي و نهايتاً خارج ماهيچه منتهي مـي گـردد  
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ساعت پس از كشـتار بـه طـور     24سلولي اطراف فيبرهاي ماهيچه تا 
اين در حالي است كه فاصله ميـان فيبرهـا در   . مداوم افزايش مي يابد

به همين . ساعت پس از كشتار كاهش پيدا مي كند 24تا  9بازه زماني 

سـاعت رسـانيدن مشـاهده مـي      24در زمان  EMدليل حداكثر مقدار 
در انواع مختلـف   WHCنظرات متفاوتي در مورد رابطه جنس و . شود

  ).Varidi, 2005؛ Huidobro et al., 2003(لاشه ارائه شده است 
  

  
 .ساعت پس از كشتار 168در گوشت گوسفند طي  pHميانگين افت  - 1شكل

0.355
femalet,

0.285t
malet,

1.08exp5.70pH
1.02exp5.72pH








 

  
  دما، رطوبت قابل استخراج و افت پخت طي دوره رسانيدن، pHتغييرات  -1جدول

  فاكتور  ساعات پس از كشتار انحراف معيار ±ميانگين 
11/0±78/6 0  
10/0±45/6 1

pH 

09/0±27/6 2
09/0±11/6 3
28/0±98/5 6
10/0±80/5 9
06/0±67/5 24
05/0±69/5 72
05/0±70/5 120
05/0±71/5  168 
78/0±42/35 0   
33/1±17/29 1

 دما

14/1±27/24 2
75/0±83/19 3
86/0±32/15 6
02/1±11/12 9
70/0±58/7 24
15/2±46/40 24  
59/1±52/39 72

EM 72/1±78/37 120
68/1±05/36 168

0.00 16.80 33.60 50.40 67.20 84.00 100.80 117.60 134.40 151.20 168.00

time post slaughter (hours)

5.50

5.80

6.10

6.40

6.70

7.00
pH

Male Female
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  .ساعت پس از كشتار 168ميانگين افت دما در گوشت گوسفند طي  - 2شكل

0.250t
femalet,

0.236t
malet,

27.2exp8.0eTemperatur
27.9exp7.6eTemperatur






  

 
WHC       يك پارامتر كيفـي اساسـي از ديـدگاه صـنعت و مصـرف

پـايين بـه معنـاي زيـان      WHCاز ديـدگاه صـنعت،   . كننده مي باشد
از ديـدگاه  . اقتصادي بالا و اثر منفي بر خواص تكنولوژيكي مي باشـد 

پايين داراي اثري سوء بر ظاهر قطعات گوشت  WHCمصرف كننده، 
 Schafer et(تازه بوده و نيز موجب افت خواص حسي آن مي گـردد  

al., 2002.(  
  

  افت پخت
كشتار از لحـاظ   ساعت اوليه پس از 120ميانگين افت پخت طي 

پـس از كشـتار افزايشـي     168آماري، ثابت اما اين ويژگي تـا سـاعت   
محققين ديگـري نيـز افـزايش مقـدار     ). P≥05/0(معني دار نشان داد 

افت پخت را طي دوره نگهـداري پـس از كشـتار گـزارش كـرده انـد       
)Bertram et al., 2004  ؛Kristensen, 2001 & Purslow .(

Bertram  دريافتند كه افزايش ميزان افت پخـت  ) 2004(و همكاران
طي دوره رسانيدن به تغيير ويژگيهـاي آب در گوشـت پختـه بسـتگي     

آنها همچنين اظهار داشـتند كـه مورفولـوژي ماكروملكولهـا كـه      . دارد
فاكتوري مهم در اتصال آب مي باشد طي دوره رسانيدن تغيير كرده و 

ت پخته تحت تأثير قـرار  اين پديده ويژگيهاي نگهداري آب را در گوش
  .مي دهد

. اختلاف معني داري بين دو جنس از نظر افت پخـت ديـده نشـد   
Huidobro  گــزارش كردنــد كــه نــوع جــنس و ) 2003(و همكــاران

همچنين دوره رسانيدن اثري معني دار بر ميزان افت پخت گوشت گاو 
تغييرات گوشت گـاو  ) 1996(و همكاران  Thomson. ايجاد نمي كند

روز رسانيدن بررسي كردند و اظهار كردند مقدار افـت پخـت    5 را طي
  .روز نخست پس از كشتار افزايش مي يابد 4در 

  پروفيل دمايي در مركز پخت
تغييرات ثبـت  . پروفيل دمايي مركزي طي زمان پخت بررسي شد

اختلاف معنـي داري ميـان دو   . نشان داده شده است 3شده در شكل 
پروفيل دمايي براي تمام روزهاي پـس  . دجنس نر و ماده مشاهده نش

دقيقه در روز اول  60از كشتار، مشابه اما زمان مورد نياز براي پخت از 
ايـن امـر نشـان    . دقيقه در ساير روزهاي رسانيدن كاهش يافت 40به 

  .دهنده تغييرات ساختاري در گوشت طي دوره رسانيدن مي باشد
  

  آناليز حسي
ويژگـي تـردي و آبـداري طـي دوره     امتياز حسـي مربـوط بـه دو    

تجزيه پروتئينهاي ). 2جدول (رسانيدن بطور معني داري افزايش يافت 
سيتواسكلتي بـه عنـوان عامـل اصـلي در افـزايش تـردي طـي دوره        

و  Bertram et al., 2004 .(Byrne(رســانيدن گــزارش شــده انــد 
 خواص بافتي يا تردي را به عنوان مهمترين ويژگـي ) 2000(همكاران 

آبـداري گوشـت نيـز نقشـي     . حسي در گوشت قرمز عنوان كـرده انـد  
 Huchings, 1998(كليدي را در خواص بافتي گوشت ايفا مـي كنـد   

& Fillford .(     پيش از اين ساير مطالعات نشـان داده انـد كـه ميـزان
تردي و آبداري گوشت با پيشرفت دوره رسـانيدن افـزايش مـي يايـد     

)Yanar, 2001 & Yetim ؛Huidobro et al., 2003 .(  از آنجا كـه
كيفيت ماده غذايي بر مبناي سه ويژگي بافت، آبـداري و طعـم مـورد    

، )Monsen et al., 2004؛ Warriss, 2000(ارزيابي قرار مـي گيـرد   
افزايش امتياز پذيرش كلي طي دوره رسانيدن امري قابل پـيش بينـي   

طي اين دوره شد اما امتياز مزه رسانيدن همچنين موجب افزايش . بود
اخـتلاف معنـي داري ميـان دو    . اين اثر از لحاظ آماري بي معني بـود 

  .جنس در هيچ يك از خواص حسي مورد بررسي مشاهده نشد
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  .پروفيل ميانگين دماي مركزي طي پخت گوشت گوسفند در روزهاي مختلف پس از كشتار - 3شكل

  
و  72، 24در  semimemberanosusو  biceps femorisنتايج آزمون حسي بر روي ماهيچه هاي  -2جدول

  ساعت پس از كشتار 120
  امتيازات مبنا انحراف معيار±ميانگين ويژگي حسي

  سفتي
  0=سفت
  9=ترد

 92/3±67/1 ساعت24
 06/6±92/1 ساعت72
 83/7±05/1 ساعت120

   آبداري
  0=غير آبدار
  9=بسيار آبدار

 01/4±54/1ساعت24
 83/5±74/1ساعت72
 44/8±96/0ساعت120

  مزه
  0=غير قابل پذيرش
  9=بسيار مورد پسند

 85/5±01/2ساعت24
 17/6±83/1ساعت72
 15/6±64/1ساعت120

  پذيرش كلي
 0=غير قابل پذيرش

  9=بسيار مورد پسند
 89/5±83/1ساعت24
 17/6±56/1ساعت72
 82/7±98/0ساعت120

  
  )F(و مزه ) J(، آبداري )T(، تردي )O(معادلات مربوط به رابطه ميان پذيرش كلي  -3جدول

 R P معادله رگرسيوني تعداد نمونه ها  ويژگيهاي حسي

  ≥O=3.915+(0.458T) 60/0  001/0 215  تردي
  ≥O=4.082+(0.418J) 57/0  001/0 215  آبداري

  ≥O=3.568+(0.505F) 54/0  001/0 215  مزه
 
)2(                                                                         0.757 R=   )383.0()172.0()2770.0(585.1 FJy                   

  
نتايج نشان داد كه پذيرش كلي بطور معني داري با ديگر ويژگـي  

مربوط بـه رابطـه    Rمعادلات رگرسيوني و مقادير . ها همبستگي دارد
  . نشان داده شده است 3پذيرش كلي و ساير خواص حسي در جدول 

رابطه ميان پذيرش كلي و ساير ويژگيهاي حسي را نشان  2معادله
به ترتيب نشان دهنده تردي، آبـداري و   Fو  O ،Jكه در آن . مي دهد

  . مزه مي باشند
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  نتيجه گيري
دوره رســانيدن اثــري معنــي دار بــر ويژگيهــاي فيزيكوشــيميايي 

، دما، توانـايي نگهـداري آب و افـت پخـت     pHگوشت گوسفند شامل 
در اين زمينه تفاوت معني داري ميان دو جنس مشـاهده نشـد   . داشت

)05/0≥P .( گوسفند سـبب بهبـود ويژگيهـاي حسـي     رسانيدن گوشت
نتايج نشان داد كه طي شدن زمـان  . مخصوصاً تردي و آبداري گرديد

ساعته پس از كشتار، طول مدت مورد نيـاز بـراي پخـت را بطـور      24
 .معني داري كاهش مي دهد

  
  قدرداني 

بدين وسيله از مسئولين محترم مجتمع صنعتي گوشـت مشـهد و   
هندس بقـايي، جنـاب آقـاي مهنـدس     همچنين زحمات سركار خانم م

احتياطي و جناب آقاي مهندس ميردامادي بخاطر همكـاري در انجـام   
  .مراحل مختلف اين تحقيق قدرداني مي گردد
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 Abstract

1 
 Sheep meat is one of the most important sources of red meat in middle-east countries and therefore having 

knowledge of its quality is necessary. The physicho-chemical characteristics of sheep meat were studied during 7 
days of ageing period. Samples were taken from the top round section including Biceps femoris and 
Semimembranosus muscles. Meat pH fell significantly during the first 24 h postmortem, reaching the mean value 
of 5.67±0.06. No significant changes (P<0.05) were observed during the next 6 days. With increasing ageing 
duration, water holding capacity (WHC) and cooking loss increased significantly (P<0.05) indicating the 
changes in water characteristics during the cooking process. The changes in the inner temperature profile during 
cooking were similar for all days after slaughter. However, the total time needed for cooking process was 
significantly (P<0.05) higher at 24 h post slaughter. The results showed that the ageing process improved the 
tenderness, juiciness and flavor scores in both sexes. There was a positive and significant correlation between the 
sensory attributes and total acceptance scores. No difference was observed between sexes for any of these 
attributes.     
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