
 
 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران

 810-812 .، ص0313 زمستان، 4، شماره 01جلد 

Iranian Food Science and Technology 

Research Journal  

Vol. 10, No. 4, Winter 2015, p. 291-298 

 

 

 های رنگی گوشت گاو، شتر و شترمرغ درجه چرخ کردن بر ویژگی اثر

 
 *3مهدی وریدی -2محمد جواد وریدی -1فاطمه حیدری

03/1/1031:تاریخ دریافت  

11/0/1031:تاریخ پذیرش  

 

 چكيده

و اکیوي ميوگلووبين    ميوگلوبين، مت ميوگلووبين، ااکیوي ميوگلووبين    ظرفيت حفظ آب، رنگي،، فاکتورهای pHبررسي  تحقيق اين انجام از هدف
( ميلوي متور و نيوا کواتر     3و  4، 5/7اندازه روزنه های )اندازه خرا کران  4و ( گاو، شتر و شترمرغ)نوع گوشت  3ار اين پژوهش از. گوشت چرخ شده بوا

   ارجه اشباعيت، فام، نیوبت  وگلوبين، ، ظرفيت حفظ آب، ميوگلوبين، مت ميوگلوبين، ااکیي ميpH. استفااه شد

  
، ارجوا  روشو،ي، مرموای و زرای     

ارجوه  بواند اما ارجا  مختلف خرا کران ت،ها بور ظرفيوت حفوظ آب گوشوت و     ( p<55/5)نمونه های گوشتي مختلف اارای اختلاف آماری مع،ي اار 
( نوع گوشت و اندازه روزنه چرخ گوشت)ار هيچ يک از موارا بررسي شده  ΔEميوگلوبين و اکیي. ااشت (p<55/5)آماری مع،ي ااری اشباعيت آن اثر 

R=999/5)با ارجه روش،ي  pHهمچ،ين ضرايب همبیتگي بالای . اارای اختلاف مع،ي ااری نبوا
R=997/5)و ظرفيت حفوظ آب  ( 2

کواهش ارجوه   ( 2
، ظرفيت حفظ آب و pHار اين بررسي گوشت شتر مرغ بالاترين . ار گوشت ها توجيه نموا pHروش،ي و افاايش ظرفيت حفظ آب را همگام با افاايش 

  پايين ترين ارجه روش،ي را ااشت و عكس اين نتايج ار مورا گوشت گاو صااق بوا
 

 گوشت شتر مرغ ،گوشت شتر ،رنگ ،چرخ کران :یکليد های هواژ

 

          مقدمه

فرآوراه های گوشتي چرخ شده بخش عمده ای از فرآوراه هوای  
ار بوين فرآي،ودهايي کوه ار تو يود     . ص،عت گوشت را تشكيل مي اهد

تاثير بور  فرآوراه های گوشتي اخيل هیت،د مرحله خرا کران به ا يل 
يك،واختي فرآوراه و ترای مواا او يه و نيا اثر بر ويژگي نهايي بیياری 

مطعوا   . از فرآوراه های خشک و نيمه خشک، اهميت ويوژه ای اارا 
 .خرا تر، آسان تر مخلوط مي گراا

اندازه ذرا  ار فرآوراه هوای مختلوف معموولا متفواو  اسوت و       
برخوي از  . اغلب يكي از ويژگي های اصلي آن ها را تشكيل مي اهود 

باش،د و برخي  مي فرآوراه ها حاوی تكه های خرا شده با ابعاا ارشت
اموا ايگور فورآوراه هوا حواوی      . ايگر تكه هايي با ابعاا متوسط اارنود 

يار کوچک مي باش،د  به طوری که مي تووان  گوشت هايي با ابعاا بی
خرا کوران ماهيچوه و بافوت هوای     . آن ها را امو یيون گوشتي ناميد

چرب با برش، فشار و پارگي انجام مي شوا و اهميت نیبي هر کودام  
از اين نيروها تا حدی م،اسب بوان فرآوراه بوه اسوت آموده را بورای     
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نشوان  ( 1991)اران و همك Egbert. تغيير شكل بعدی تعيين مي ک،د
گوشوت چورخ شوده ار ما وب     )45اااند که پذيرش کلي و تورای پواتي  

گوشت کم چرب چورخ شوده گواو ار اثور خورا کوران توسوط        (کوفته
سانتي متر بهتر از صفحا  با مطر روزنوه   44/5صفحاتي با مطر روزنه 

 ,.Elsner et al)طي يک ارزيابي حیي . سانتي متر بواه است 32/5

د که امتياز بافت گوشت مورغ بوا افواايش انودازه خورا      اريافت،( 1997
از طرفوي گواارش شوده اسوت کوه ويژگوي       . کران افاايش مي يابود 

گوشوت کوم   ( گوشت چرخ شده ار ما ب کوفتوه )لاستيكي بوان پاتي 
ميلوي متور    5و  3، 2چرب چرخ شده گاو با افاايش انودازه روزنوه بوه    

خ کران تغييراتوي ار  طي چر  (.Roth et al., 1999)افاايش مي يابد 
ساختار ماهيچه به وجوا مي آيد که مي تواند بر رنگ فورآوراه نهوايي   

اگرچه رنگ فرآوراه های گوشتي مختلف بوه ويوژه ار   . تاثيرگذار باشد
فرآوراه نهايي مورا مطا عه مرار گرفته اما ار اين مطا عوا  اثور ارجوه    

ها، فرآي،د تو يد و  خرا کران از ايگر فاکتورها مان،د افاواني ها، ااويه
 ذا هدف از ايون پوژوهش شو،اخت تواثير     . ساير موارا جدا نشده است

ارجه خرا کران بر رنگ گوشت بدون چربوي گواو، شوتر و شوترمرغ،     

                                                           
4- Patty 
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پيش از اضافه کران افاواني های مورا استفااه ار تو يد فرآوراه های 
همچ،وين نتوايج مت،وام     . گوشتي  و پيش از هر فرآي،دی مي باشود 

ل از گاارشا  مختلف نياز به بررسي بيشوتر ار موورا اثور انودازه     حاص
مطر روزنه های چرخ گوشت و يا به عبار  ايگر اندازه ذرا  گوشوت  

  . چرخ شده ار فرآوراه های گوشتي را ضروری مي سازا
 

 مواد و روش ها
 مواد

سه نوع گوشت بدون چربي شامل گواو، شوتر و شوترمرغ از بوازار     
سانتي متر  15×15از برش ااان به مطعا  تقريبي محلي تهيه و پس 

بورای خورا    .نگهداری شود ( ارجه سانتي گراا 6±1)ار امای يخچال 
با صوفحا  اارای مطور   ( Kenwood)کران نمونه ها از چرخ گوشت 

صفحا  مختلف چرخ گوشت اارای روزنوه  . روزنه متفاو  استفااه شد
میومت از گوشوت نيوا    يک . ميلي متر بواند 5/7و  4، 3هايي با مطر 

از نمونه های گوشت چرخ نشده  نيا به . توسط کاتر کاملا خرا گرايد
نمونه های گوشت چرخ شده از هور انودازه   . ع،وان  شاهد استفااه شد

 75مطور  )جهت انجام آزمون رنگ س،جي ار پليوت هوای شيشوه ای    
جای گرفت،د تا به م،ظوور تعيوين   ( سانتي متر 1سانتي متر و ضخامت 

متر های رنگي بتوان آن را به ع،وان يک جیم نامحودوا ار نظور   پارا
، pHمقداری از نمونه نيا جهوت آزموون هوای انودازه گيوری      . گرفت 

  .ميوگلوبين و ظرفيت حفظ آب اختصاص اااه شد
 

 روش ها
pH   

و توسوط اسوتگاه    1524با استفااه از استاندارا ملي ايران شوماره  
pH  متر(Testo 230 ) گيری شداندازه. 

 

 ارزیابی رنگ
 بوا   Chroma Meter CR-410)س،ج رنگ توسط استگاه رنگ

reflectance 165   51/5ارصد تواy= ،6/5=ΕΔ  وilluminant=C )
 49/1و  =*L*= ،23/5- a 14/94)استاندارا شوده بوا کاشوي سوفيد     

b*= )ارزيابي رنگ ار فضوای  . اندازه گيری شدL* ،a*  وb*   انجوام
فاکتورهوای  . تكرار ار ارزيابي رنگ هور نمونوه وجووا ااشوت     3شد و 

بررسي شودند و پوس از   ( 1995کاس،س و همكاران، )رنگي بر اساس 
*C* = (a]، ارجه اشباعيت *bو  *L* ،aاندازه گيری 

2
 + b*

2
) 

1/2
] ،

*ΔE* =(ΔL]، اختلاف رنگ *a*/bنیبت 
2
 + Δa*

2
 + Δb*

2
) 

1/2
] 

 .محاسبه شدند(*H* = tan-1 b*/a) و نيا زاويه فام 
 

 ظرفيت حفظ آب
( گورم  3/5)مقدار کمي از نمونه گوشوت  ( 1972)طبق روش هام 

 2اميقه تحوت فشوار    5گذاشته و به مد   1روی کاغذ واتمن شماره 
ناحيه پوشش اااه شده . کيلوگرم ميان او صفحه میطح مرار اااه شد

وشتي مشوخ  و  توسط مطعه گوشت میطح و  كه حاصل از نمونه گ
 . ظرفيت حفظ آب طبق رابطه زير تعريف گرايد. اندازه گيری شد

 

  ظرفيت حفظ آب(  = سطح آب /سطح گوشت )×155                       (1)

 اندازه گيری ميوگلوبين، اکسی، مت و داکسی ميوگلوبين
ميلي  45ميلي  يتر بافر فیفا  سديم  55گرم نمونه گوشت با  5 

اور  13755پس از هموژن کران با . مخلوط گرايد pH  4/6مولار با 
 Ultra Turrax IKA)اميقه توسوط هموژنوايار    1ار اميقه به مد  

T25)  سپس نمونه . ساعت ار حمام يخ مرار اااه شد 1، نمونه به مد
ثانيووووووه  45اور ار اميقووووووه بووووووه موووووود     9555بووووووا 

واتمن پس از صاف کران توسط کاغذ . گرايد(Eppendorf)سانتريفوژ
، جذب محلول صواف شوده توسوط اسوتگاه اسوپكتروفتومتر      4شماره 

(Light Wave S2000 )  542و  557، 525، 553ار طول موج هوای 
 ,.Tang et al)نانو متر اندازه گيری شد و محاسبا  مربوطه بر اساس 

 .انجام گرفت،د  و طبق روابط زير( 2004
 

Myoglobin(mM)= A525/ 6/7   (2)                                   

%DeoMb= - 543/0 R1 + 59/1 4R2 + 552/5 R3 329/1-     (3)  

%OxyMb= 722/0 R1 – 432/1 R2 – 659/1 R3  + (4..)59/2  

%MetMb= - 159/5 R1- 545/5 R2+ 262/1 R3 – 525/5   (5  )  

  :ذيل مي باش،د به ترتيب R3و  R1 ،R2  ه ار آنک
R1= A582/A525 

R2=A557 /A525 

R3  = A503 /A525 

 

 تجزیه و تحليل داده ها
 کواملاا  طور   صور  به فاکتوريل ما ب ار و تكرار 2ار آزمايشا 

 و مقايیه ميانگين به روش اانكون انجوام گرفوت   . شد انجام تصاافي
 ,.SPSS Inc) 16ورژن   SPSS افواار  نورم  از اسوتفااه  بوا  هوا  اااه

Chicago, USA) دگرفت مرار تحليل و تجايه مورا،. 

 

 نتایج و بحث
pH   

نتايج حاصل از آنا يا آماری بيانگر عدم وجووا اخوتلاف مع،وي اار    
(55/5<p ) ارpH     نمونه های گوشت چرخ شده توسوط انودازه روزنوه

همواه،گي  ( Lopez., 1999  )اين نتيجوه بوا يافتوه   . های مختلف بوا
ارجا  مختلوف چورخ کوران ار گوشوت      pHااشت، وی اريافت که 

اما نوع گوشوت  . (p>55/5)خوک تفاو  مع،ي ااری با يكديگر ندارند 
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 (.1شكل )بوا  pHبر(  p<55/5)از نظر آماری اارای اثر مع،ي ااری
pH    نهايي ماهيچه اصلي ترين عامل بيان ک،،ده کيفيوت گوشوت

 مي باشد که توسط کاهش مياان گليكووژن و تجموع اسويد لاکتيوک    
را  pHبالاترين  گوشت شترمرغ. پيش و پس از کشتار تعيين مي شوا

علت را مي توان ار ويژگي خاص . ار ميان اين سه نوع گوشت ااشت
) و همكواران   Jones. بالا جیتجو کورا  pHاين گوشت ار اارا بوان 

ايوون ( 2555) و همكوواران  Walter( 1994و  1996)  Sales؛ (1995
 pHت شترمرغ را مي توان به ا يل ااشوتن  گونه بيان کراند که گوش

. و ظاهری تيره تر، از گوشوت گواو متموايا کورا    ( >2/6)نهايي بالاتر 
 ,.Cristofaneli et al)، (Al-Sheddy et al., 1999)طبق گاارشا  

 pHار مورا گوشت شتر، محدواه ( Kadim et al., 2006)و ( 2004
مورا گوشت گاو نيوا   ار. مي باشد 7/5-6شتر يک کوهانه بين نهايي 

 ،(Lahucky et al., 1998)توسووط  5/5-7/6بووين  pHمحوودواه 
(Maher et al 2005 ) و(Razminowicz et al., 2006 )  گواارش

و ( Marsh, 1977)کوه ايون محودواه طبوق گاارشوا       شوده اسوت   
(Thompson.,2002 ) تحت تاثير عوامل مختلف از جمله حمل و نقل

 -کشتار و فيايو وژی ماهيچه متغيور موي   پيش از کشتار، تيمار پس از
 . باشد

 
 .نمونه های گوشت pH  -1شكل        

 .است( p>55/5) اار مع،ي آماری اختلاف وجوا عدم نشانگر يكیان حروف

 
 رنگ

آنا يا رنگ توسط استگاه رنگ س،ج نشان اه،ده وجووا اخوتلاف   
مرموای  ، ارجوه  (*L)ار ارجه روش،ي (  p<55/5)آماری مع،ي ااری 

(a* ) و ارجه زرای(b* )    اموا ايون   . نمونه هوای مختلوف گوشوت بووا
، گوشوت هوای   (به ع،وان شواهد ) فاکتورهای رنگي ار نمونه گوشت 

چرخ شده با اندازه روزنه های مختلف و کواتر اارای اخوتلاف آمواری    
همچ،ين بررسي های به عمل آموده نشوان   . نبوا( p>55/5)مع،ي اار 

   ار فام، نیبت (  p<55/5)اری مع،ي اار اه،ده وجوا اختلاف آم

  
و   

بوا اما بوه جوا ارجوه    ( 4و  3،2به ترتيب شكل های )ارجه اشباعيت 
، گوشت (به ع،وان شاهد) اشباعيت، ساير موارا فوق ار نمونه گوشت 

های چرخ شده با اندازه روزنوه هوای مختلوف و کواتر اارای اخوتلاف      

 . (5شكل )نبواند ( p>55/5)مع،ي اار آماری 
ار اين بررسي گوشت شترمرغ و گاو به ترتيب کمترين و بيشترين 

بالاترين و پايين ترين ارجه مرمای به . مياان ارجه روش،ي را ااشت،د
ترتيب مربوط به گوشت شوترمرغ و شوتر، و بوالاترين و پوايين تورين      

و  Jones. ارجه زرای به ترتيب مربوط بوه گوشوت شوتر و گواو بووا     
و همكوووواران  Walter، (1994و 1996) Sales، (1995)همكوووواران 

بيان کراند که گوشت شترمرغ تيره تور از گوشوت گواو موي     ( 2555)
نهايي، ميواان فعا يوت   pH مياان ميوگلوبين، نوع فيبر ماهيچه،  .باشد

حيوان، سن و رژيم غذايي از جمله فاکتورهای موثر بر رنوگ گوشوت   
 ,Faustman,& Cassens)و  (Abril et al.,2001 )مووي باشوود

بالاتر اارای  pHبعلاوه اين محققان نشان اااند که گوشت با (. 1990
بوالاتر گوشوت    pHبه اين ترتيب مي تووان  . رنگ تيره تری مي باشد

و  Bergeو Lawrie (1991 ). شووترمرغ را ا يوول تيرگووي آن اانیووت 
ا يل مرمای و تيرگي گوشت هوا را تجموع رنگدانوه    ( 1997)همكاران

گاارش کراه انود  ( 1994)و همكاران  Paleari. ميوگلوبين اانیته اند
که ارجه مرمای بلوگ،ای شترمرغ نیبت به بلوگ،ای گوشت گاو بيشتر 

همان طور که انتظار مي روا ارجوه مرموای گوشوت شوترمرغ     )است 
، (Zhang et al., 2005)ارش طبوق گوا  (. بيشتر از گوشت گواو باشود  

Lبالا،  pHگوشت اارای 
پايين تری نیبت بوه گوشوت اارای    و فام *

pH از طرفي  .معمول ااشت(Seideman et al.,1984 )   بيوان کوراه
نهايي گوشت بوالا باشود پوروتئين هوا از نظور حا وت        pHاند که اگر 

ب فيايكي، بالای نقطه اياوا كتريک خوا خواه،ود بووا و بوا ميواان آ    
بيشتری ار ماهيچه متصل مي شووا، بوه عولاوه فيبرهوا بوه صوور        
محكم تری به يكديگر اتصال اارند به اين ترتيب سطح آن هوا نموي   

پوايين پراک،وده     pHتواند نور را به خوبي سطح وسيع گوشت های با 
يافتوه هوای   . ک،د، ب،ابراين اين گوشت ها تيره تر به نظور موي رسو،د   

شت شترمرغ با اين نتايج مطابقوت اارا اموا   بررسي موجوا ار مورا گو
( Zhang et al., 2005)ار مورا گوشوت گواو و شوتر بوا يافتوه هوای      

 .همخواني ندارا

 
 .فام نمونه های گوشت - شكل

 .است (p>55/5) اار مع،ي آماری اختلاف وجوا عدم نشانگر يكیان حروف

  Lopezنشان ااانود کوه اکیيداسويون سوبب     (2555)و همكاران
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   کاهش نیبت 

  
شووا اموا ار بررسوي موجووا     ار گوشت خووک موي   

رغوم اارا  خلاف اين نتايج به است آمد و گوشت شترمرغ و شتر علوي 
بوان بالاترين و پايين ترين مياان اکیيداسيون به ترتيب بيشوترين و  

   کمترين نیبت 

  
را ااشت،د و ار واموع ارتبواط میوتقيمي بوين ايون       

 .فاکتورها وجوا ااشت

 
نسبت  - شكل

   

  
 .نمونه های گوشت  

 .است ( p>55/5) اار مع،ي آماری اختلاف وجوا عدم نشانگر يكیان حروف

زاويه فام توسعه رنگ از مرما به زرا اسوت و زاويوه فوام بارگتور     
ارجوه اشوباعيت بورای    . نشان اه،ده ارجه مرمای پايين تر مي باشود 

بيان اشباعيت رنگ و گاهي نيا برای وضو  مورا اسوتفااه مورار موي    
بالاترين مياان ارجه اشوباعيت بررسوي شوده ار ايون تحقيوق      . گيرا

 . مترين مربوط به گوشت گاو بوامربوط به گوشت شترمرغ و ک

 
 .درجه اشباعيت نمونه های گوشت -4شكل            

 .است ( p>55/5) اار مع،ي آماری اختلاف وجوا عدم نشانگر يكیان حروف

بررسي فاکتور ارجه اشباعيت گوشت چرخ نشده و چرخ شوده بوا    
ابعاا مختلف روزنه نشان ااا که هر چه ابعاا روزنه کوچكتر شوا ارجه 
اشباعيت افاايش مي يابد بوه طووری کوه کمتورين ميواان اشوباعيت       
مربوط به گوشت چرخ نشده و بيشترين مربوط به گوشت چرخ شده با 

نهايي بالاتر، به علت افاايش ارجه مرمای  pHار (. 5شكل )کاتر بوا 
و زرای ارجه اشباعيت نيا بيشتر است ار حا يكه فام به علت افاايش 

 ,Greene)بيشتر ارجه مرمای نیبت به ارجه زرای، کاهش مي يابد 

1996.)  Lopezبيان کراند که ارجه اشباعيت بوه  ( 2555)و همكاران

يا ويژگي های کا بدش،اسوي  طور میتقيم به مياان ميوگلوبين ماهيچه 
اريافت،د که ( 1994)و همكاران Tam. مطعه مورا بررسي بیتگي اارا

بين فام و مياان رنگدانوه همبیوتگي م،فوي و بورعكس بوين ارجوه       
 . اشباعيت و مياان رنگدانه همبیتگي مثبت وجوا اارا

وروا اکیيژن به سيیتم و تشكيل اکیي ميوگلوبين سوبب ايجواا   
ار سطح گوشت مي شوا کوه ممكون اسوت علوت     رنگ مرما معمول 

علوت افواايش ارجوه اشوباعيت     . ارجه اشباعيت باشود  افاايش نیبي
را موي تووان بوه    ( کاهش انودازه روزنوه  )همگام با کاهش اندازه ذرا  

افاايش سطح تماس گوشت با اکیيژن و بوه هموين ترتيوب افواايش     
  .شكل گيری اکیي ميوگلوبين نیبت ااا

 
 .اعيت در سطوح مختلف خرد کردندرجه اشب -5شكل 

 .است (p>55/5) اار مع،ي آماری اختلاف وجوا عدم نشانگر يكیان حروف

 
 ظرفيت حفظ آب

ظرفيت حفظ آب ار سه نوع گوشت مورا بررسي و نيا ار ارجا   
مختلف چرخ کران اين گوشت هوا اارای اخوتلاف آمواری مع،وي اار     

(55/5>p  ) (.7و  6شكل )بوا 
به ع،وان توانايي حفظ آب توسط گوشت تحوت  ظرفيت حفظ آب 

تاثير نيروهای خارجي مان،د برش، حرار  ااان و چرخ کوران تعريوف   
ظرفيت حفظ آب به ميواان بیويار   (. Zhang et al., 2005)مي شوا 

ظرفيت (. Offer & Knight.,1988)مرار اارا  pHزياای تحت تاثير 
 pHمحودواه  )حفظ آب گوشت ار نقطوه اياوا كتريوک پوروتئين هوا     

 pHمرار گرفتن پوروتئين ار معور    . حدامل است( ار گوشت 5/5-5
افاايش پايين سبب کاهش حفظ آب بين اکتين و ميوزين و ار نهايت 

از نقطووه  pHافوواايش يووا کوواهش  (.افووت چكووه)تووراوش مووي شوووا 
دم تعاال بار م،جر به افواايش ظرفيوت   با ايجاا شرايط عاياوا كتريک 

عدم تعاال بار به مع،ي افاايش مياان بار مثبت يوا  . حفظ آب مي شوا
م،في است که م،جر به افوع گوروه هوای پروتئي،وي بوا بوار مشوابه و        

همچ،ين گاارش شده اسوت کوه    .افاايش ظرفيت حفظ آب مي شوا 
 Zhang)معمول اسوت   pHبالاتر، بيشتر از  pHظرفيت حفظ آب ار 

et al., 2005 .)       به اين ترتيوب موي تووان ظرفيوت بوالای حفوظ آب
بالاتر آن نیبت به ساير گوشوت هوا    pHگوشت شترمرغ  را به علت 
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 . اانیت

 
 .ظرفيت حفظ آب نمونه های گوشت  -6شكل

 .است ( p>55/5) اار مع،ي آماری اختلاف وجوا عدم نشانگر يكیان حروف

بوالاترين ميواان   ( شواهد )ار اين بررسي نمونه گوشت چرخ نشده 
ظرفيت حفظ آب را ااشت و جدا از ارجه چرخ کران، ظرفيوت حفوظ   

 WHC. آب ار نمونه های چرخ شده نیبت به شواهد کواهش يافوت   
تحت تاثير پروتئين های ميوفيبريلي اسوت کوه میوئول حفوظ آب ار     

ار گوشوت هوای    علت کاهش ظرفيوت حفوظ آب  . ماهيچه مي باش،د
چرخ شده را مي توان به تخريوب سواختار ماهيچوه و پوروتئين هوای      

به اين ترتيب عوامول حفوظ   . ميوفيبريلي ار اثر چرخ کران نیبت ااا
 . ار ماهيچه کاهش مي يابد WHCآب و ار نتيجه 

 
 .ظرفيت حفظ آب در سطوح مختلف خرد کردن -7شكل 

 .است (p>55/5) اار مع،ي آماری اختلاف وجوا عدم نشانگر يكیان حروف

 
 ميوگلوبين، اکسی، مت و داکسی ميوگلوبين

از ( p<55/5)گوشت های مختلف اارای اختلاف آماری مع،ي اار 
نظر مياان ميوگلوبين، مت ميوگلووبين و ااکیوي ميوگلووبين و عودم     

از نظر اکیي ميوگلووبين بوانود،   (  p>55/5)اختلاف آماری مع،ي اار 
اما ار ارجا  مختلف چرخ کران هيچ يک از اين فاکتورهوا اخوتلاف   

 (.4شكل ( )p>55/5)آماری مع،ي ااری با يكديگر نداشت،د 
ترين پروتئين میئول رنگ ار ماهيچه اسوت کوه   ميوگلوبين مهم

چگونگي يا حا ت اکیيداسيون آن تعيين ک،،ده رنگ گوشت تازه موي  
ميوگلوبين به سه شكل اکیي ميوگلوبين، ااکیي ميوگلووبين و  . شدبا

اکیي ميوگلوبين، ميوگلوبين پيوند شوده بوا   . مت ميوگلوبين وجوا اارا
يوک اکیوويژن اسووت کوه شووكل اصوولي ميوگلووبين ار گوشووت تووازه    

ااکیي ميوگلوبين، ميوگلوبي،ي است که آب  جذب کوراه و  . باشد مي
و ار حضور اکیيژن سوريعاا بوه اکیوي     يا اي،كه اکیيژن از است اااه
تشووكيل مووت ميوگلوووبين نيووا نتيجووه . ميوگلوووبين تبووديل مووي شوووا

رنگ گوشت به . اکیيداسيون آهن موجوا ار پروتئين ميوگلوبين است
علاوه بر اثر بیيار .  چ،دين فاکتور و اثر متقابل ميان آنها بیتگي اارا

گلوبين نيوا از عوامول   مهم گونه حيوان، پايداری شيميايي رنگدانه ميو
 &,Faustman)و ( Watts et al., 1966)تاثيرگووذار مووي باشوود 

Cassens, 1990) . 
تغيير رنگ سطح گوشت به طور عمده بوه سورعت اکیيداسويون    

اما، رطوبوت نیوبي، فشوار    . ميوگلوبين به مت ميوگلوبين بیتگي اارا
 نیووبي اکیوويژن، نووور و اکیيداسوويون  يپيوود از فاکتورهووای موووثر بوور

ار . (Faustman,& Cassens, 1990)اکیيداسويون رنگدانوه هاسوت   
اين بررسي علي رغم مع،ي اار نشدن اثر اندازه روزنوه هوا بور ميواان     

ميوگلوبين، همگام با کاهش اندازه روزنه ها ارصد مت ميوگلووبين  مت
افاايش يافته است که نشان اه،ده افاايش سطح تماس بوا اکیويژن   

نهايتوواا افوواايش اکیيداسوويون رنگدانووه  طووي کوواهش انوودازه ذرا  و
 . ميوگلوبين مي باشد

pH     بالا معمولاا با افاايش ميوگلوبين ار سطح هموراه اسوت اموا
تشكيل اکیي ميوگلوبين . وابیتگي ندارا pHمياان مت ميوگلوبين به 

 pHاز ميوگلوبين نيا ار حضور اکیيژن بیيار سوريع موي باشود و بوه     
 (.Krzywicki, 1978)بیتگي ندارا 

نتايج اين پوژوهش نشوان ااا کوه  بيشوترين و کمتورين ميواان       
ميوگلوبين، مت ميوگلوبين و ااکیي ميوگلوبين به ترتيوب مربووط بوه    

نتايج مربوط به ميواان ميوگلووبين   . گوشت شتر مرغ و شتر بواه است
توان با توجه به نتايج بوه اسوت آموده از آنوا يا رنوگ      ها را ميگوشت

مب،ي بر بالاتر بوان ارجه مرمای گوشت شترمرغ و های گوشت نمونه
به ايون  . پايين تر بوان اين فاکتور رنگي برای گوشت شتر توجيه کرا

. ترتيب تجمع ميوگلوبين با ارجه مرمای گوشت ارتبواط میوتقيم اارا  
معاا ه همبیتگي ميان مياان ميوگلوبين و ارجه مرموای گوشوت هوا    

ه شكل زير مويد مياان همبیتگي ار رابطه ای ب(شتر، گاو و شترمرغ)
 .بالای اين او فاکتور مي باشد

y  بيانگر ارجه مرمای وx ارصد ميوگلوبين مي باشد   
 (6      )92/5=R

2                       2244 /5 +x7342/5 = y 
رنگ گوشت های مختلف از نظر ارجه مرمای با يكديگر متفاو  

ار ميواان ميوگلووبين گوشوت    مي باش،د که يكي از الايل آن تفاو  
بيان کراه اند ( 2551)و همكارانPriolo . دباش گونه های مختلف مي

نتيجه افاايش ( ارجه روش،ي پايين تر)که افاايش تيرگي گوشت  خم 
رنگ مرما تر . ميوگلوبين، کاهش گليكوژن ماهيچه يا هر او مي باشد

 و همچ،وين گوشت شتر مرغ را مي توان به محتوای بالای ميوگلوبين 
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 .نهايي آن نیبت ااا pHبه 

 
ميوگلوبين  ميزان ميوگلوبين، مت ميوگلوبين و داکسی -8شكل 

 .گوشت های مختلف
 .است ( p>55/5) اار مع،ي آماری اختلاف وجوا عدم نشانگر يكیان حروف

 

 نتيجه گيری

، فاکتورهای رنگي، ظرفيوت  pHار اين تحقيق چگونگي تغييرا  

حفظ آب، ميوگلوبين، اکیوي ميوگلووبين، ااکیوي ميوگلووبين و موت      
ميوگلوبين سه نوع گوشت چرخ شده توسط اندازه های مختلف روزنوه  

نتايج نشوان ااا  . مورا بررسي مرار گرفته است( ميلي متر 3و  4، 5/7)
 فامبالاتر و به طبع آن ارجه روش،ي و  pHکه گوشت شترمرغ اارای 

نهايي و مياان  pHهمچ،ين . فظ آب بالاتری بواپايين تر و ظرفيت ح
ميوگلوبين بالاتر گوشت شترمرغ را مي توان ا يلوي بور بيشوتر بووان     

بر اساس نتايج موجوا مي تووان ايون گونوه    . ارجه مرمای آن اانیت
ضريب همبیتگي بالايي با ارجه روش،ي و ظرفيوت   pHبيان کرا که 

وان ار موورا ميواان   نتوايج مشوابهي را موي تو    . حفظ آب گوشت اارا
اندازه روزنه چورخ گوشوت اارای   . ميوگلوبين و ارجه مرمای بيان کرا

ارجوه اشوباعيت بووا و بوه طوور      ميوگلوبين و اثر عكس بر مياان مت
واضح گوشت چرخ نشده مياان مت ميوگلوبين و ارجه اشباعيت پايين 

 . تری نیبت به گوشت های چرخ شده ااشت
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Abstract 

The objective of this study was the evaluation of pH, Color parameters [lightness (L*), redness (a*), 
yellowness (b*), chroma (C*), hue (H*), a*/b* ratio, and color differences (ΔE)], Mb, MetMb, OxyMb, DeoMb 
and WHC in minced meat. Three types of meat ( Beef, camel and ostrich) and four mincing processes (three 
using a grinder with 7.5, 4 and 3 mm diameter holes in the plate, and a fourth in which a cutter was used to 
obtain a finely minced product) were studied. The intact meat was used as the control. Significant differences 
were observed in the pH, Color parameters [lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), chroma (C*), hue 

(H*), a*/b* ratio, Mb, MetMb, DeoMb and WHC of various types of meat (P 0.05). WHC and chroma showed 

statistically significant differences (P 0.05) for the mincing treatment. The ΔE and OxyMb  showed  no 
significant differences (p>. 0.05) for mincing and also in meat types. High correlation between pH and L* 
(R

2
=0.999), pH and WHC (R

2
=0.997) confirms the decrease in L* and increase in WHC along with increase in 

pH. 
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