
 
 

   علوم تغذيه و صنايع غذايي ايرانمجله
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  تأثير تحريك الكتريكي با ولتاژ پايين بر تردي و ظرفيت نگهداري آب در گوشت گوساله
  2فيروز عقابي، 1كاظم كريمي
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اي و صنايع غذايي كشور، دانشكده علوم تغذيه و صـنايع غـذايي، دانـشگاه                 گروه علوم و صنايع غذايي، انستيتو تحقيقات تغذيه        استاديار:  نويسنده مسئول    -2

 firouz_oghabi@yahoo.com: علوم پزشكي شهيد بهشتي، پست الكترونيكي

  22/5/87: تاريخ پذيرش                                                                                                 21/12/86 :ريافتتاريخ د
  چكيده

ردار  برخـو  اي ويـژه از اهميت    هاي اقتصادي    سرد كردن لاشه از نظر تاثير آن بر كيفيت گوشت و جنبه            سرعتدر صنعت گوشت،     :سابقه و هدف  
تحريـك  . شـود  و سفت شـدن ماهيچـه مـي   ) cold shortening(دن ـاه شـ، موجب كـوتذبح از پسه ــع گوشت، بلافاصلـسرد كردن سري. است

، در صـنعت گوشـت      ماهيچـه  به عنوان يك تيمار موثر براي كاهش زمان سرد كردن لاشه و جلوگيري از كـوتاه شـدن                    پس از كشتار   الكتريكي
هـدف از ايـن تحقيـق، بررسـي تـاثير      . گوشـت را افـزايش دهـد    تردي تواند  ميتحريك الكتريكيهمچنين، . شود مال مي كشورهاي پيشرفته اع  

  .تحريك الكتريكي با ولتاژ پايين بر تردي و ظرفيت نگهداري آب در گوشت گوساله بود

، Holstein ماهة نــژاد 14 تا 12 راس گوسـالـه 18. اين تحقيق به روش تجربي انجام شد و تكنيك مورد استفاده مشاهده بود :ها مواد و روش
پـس  . ندتحريك شـد  ثانيه   20به مدت    ،V 110  ،A 1 اژـولتگيــري، با      بـلافاصـلـه پس از خون    Kg 13±243بـا متوسط وزن لاشــه گَـــرم،      

بـودن حـسي      و آبدار  تـردينيروي برشي،    سسپ. گيري شد    كيلوگرم از عضله طويل پشتي، نمونه      1از دونيم شدن لاشه، از هر نيم لاشه حدود          
  .تعيين شد ذبح روز پس از 7 در و اُفت پخـت، اُفت نگهداري ظرفيت نگهداري آب. تعيين شد ذبح روز پس از 7 و 3 ،1ها در  نمونه

نمونـــه هـاي كنتــرل    ، پـايين تـر از مقـــدار نيـــروي برشــي      ذبـح  روز پـس از    7 و   3،1نيروي برشي نمونه هاي تحريك شده در         : يافته ها 
بـيش ازامتيـازات نمونـه هـاي كنتـرل           ذبـح  روز پـس از      7 و   3،1امتيازات آبدار بودن و تـردي نمونـه هـاي تحريـك شـده در                ). P>05/0(بود
 روز، نيروي برشي را كاهش داد و موجب افـزايش امتيـازات تـردي و آبـدار     7هاي تحريك شده و كنترل به مدت  نمونهP.(  Ageing>05/0(بود

  . نداشت اُفت پخـت، اُفت نگهداري وظرفيت نگهداري آبتحريك الكتريكي تاثيري بر ). P>05/0(بودن آنها شد 

  .با توجه به نتايج اين تحقيق، اعمال تحريك الكتريكي، روش موثــري براي بهبود تردي و آبدار بودن است :گيري نتيجه

  تاژ پايين، تـردي، ظـرفيت نگهـداري آب، نيروي برشي گوساله، تحـريك الـكتـريكي با ولگوشت :واژگان كليدي
 
   مقدمه •

سرعت سرد كردن لاشه با استفاده از هواي سـرد، بـه            
منظور كاهش رشد ميكروبي در سطح لاشه و كاهش اُفت          
ــت، از    ــت گوش ــود در باف ــر آب موج ــي از تبخي وزن ناش

 از طرفي، سرد    .)1(شود  اقداماتي است كه امروزه انجام مي     
  كوتـاه شـدن عـضله در اثــر سـرما           ريع، موجـب  كردن س 

(cold shortening)1، 2(ود ـــش  و سفتي گوشت مي .(  
از سه دهه پيش كه اثرات نامطلوب سرد كردن سـريع        
بر تردي گوشت لاشه ها، گزارش شد، مطالعات متعـددي          
روي عوامل موثر بـر تـــردي گوشــت پـس از ذبـح دام،              

ي از ـريكي، يك ــت ـريك الك ــ ـتح. صـورت گـــرفته اسـت    
كــوتاه شـدن ماهيچـه در اثـــر         ي است كـه از      ـهاي  روش
بـا ايـن فراينـد بـه علـت           ).1،  3(كند     جلوگيري مي  سرما

تــوان   مــيATPع ـريـــتــسريع در گليكــوليز و تخليــه س
ـــلاش ــريع  هـ ــا را س ــ ه  ـــت ــرد، ب ــرد ك ـــر س   هـدون اينك

cold shortening د ــ ـتوان ايـن فراينـد مـي   . )1( رخ دهـد
 عامـل   5به طـور كلـي      . )4-7(شود  ردي  ـود ت ـبهبث  ـباع

مزه، بافت، آبدار بودن، ظاهر و رنگ، بـر كيفيـت گوشـت،             
رف ـمــص ل،ـوامـــاز بــين ايــن ع. )8(تأثيرگــذار هــستند 
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 گيـــرد    مي رـل در نظ  ــامـرين ع ــت  مهمرا  افت  ـب،  كننده
ــالانه ح . )1، 8( ــافي، س ــردي ناك ـــت ــا 200دودـ  300 ت

زينه ـريكا ه ـ ــ ـت آم ـت گوش ـي صنع راـون دلار ب  ـــميلي
  ).9(ر داردـدر ب

Roeber   ثابـت كردنـد كـه       2000سال    و همكاران در 
تحريك الكتريكي با ولتـاژ پـايين، همـان تـأثير تحريـك             

. )10( داردpHالكتريكــي بــا ولتــاژ بــالا را بـــر كـاهـــش 
هــاي   كننـد كه سيستــم    تعدادي از محققان بيــان مــي    

 بــا ولتـاژ پـايين بـه دليـل مـسائل             تحــريـك الكتريكي 
به طور كلـي،    . )11،  12(ايمني، جذابيت بيشتـري دارنـد     

تر باشد، اپراتور دسـتگاه در        هر چه ولتاژ به كار رفته پايين      
گيرد و شرايط اِعمـال شـده       معرض خطر كمتري قرار مي    

گــذار دولتـي جهت حفـظ ايمنـي         توسط مؤسسات قانون  
مـشخص شـده اسـت كـه        . )13(تر است   كارگـران آســان 

تحريك الكتريكي ضرورتاً موجب بهبـود كيفيـت گوشـت          
به ويژه ممكن است كه ظرفيت نگهداري آب در         . شود  نمي

  .اثــــر تحريــــك الكتريكــــي كــــاهش پيــــدا كنــــد 
 Hertog-Meischke       گـزارش   1997 و همكاران در سـال 

كردند كه تحريـك بـا ولتـاژ پـايين، تـاثيري بـر ظرفيـت                
 در )WHC) Water holding capacityنگهـــداري آب 

 ندارد در حالي كه بر Longissimus dorsi (LD)ماهيچه 
WHC ــضله ــي  Semimembranosus عــ ــاثير منفــ  تــ

مكانيسم اين تاثير كـاملاٌ مـشخص نـشده         . )14(گذارد  مي
ــاي    ــروتئين ه ــيون پ ــا ممكــن اســت دناتوراس اســت، ام

. )14، 25 ( باشــدWHCساركوپلاســميك عامــل كــاهش 
ين تحقيق، بررسي تـاثير تحريـك الكتريكـي بـا           هدف از ا  

ولتاژ پايين بر تردي و ظرفيـت نگهـداري آب در گوشـت             
   .گوساله بود

  ها  مواد و روش •
هـا جهـت انجـام        هـا و تهيـه نمونـه        آماده سـازي دام   

 رياروـالة پ ـ ـ رأس گوس  18از  در ايـن تحقيق     :ها  آزمايش
ــا 12 ــه از14 ت ـــژاد  ماه ــاHolstein نـ ـــه  ب  وزن لاشـ

هـا بـا شـوك     دامابتـدا  . اسـتفاده شـد   Kg 13±243گَـرم
 به صورت آويـزان روي      سپس.  شدند حركت  الكتريكي، بي 

 بلافاصله  ، لاشة اول  9تحريك الكتريكي   . ريل قرار گرفتند  
 V 110،A 1ريان الكتريكـي    ــ ـجبا    و ريـگي  پس از خون  

ي بـه  ـال الكتـرود منف ـ   ـ ثانيه و از طريق اتـص      20به مدت   
رود مثبـت   ــ ـريل بـه عنـوان الكت     .  انجام شد  ناحية گردن 

 دقيقه پس   LD  ،40از ماهيچه    برداري  نمونه. كرد  عمل مي 
سـيزدهمين  (اي    از محدودة آخرين مهـرة سـينه      و   ذبحاز  
هـا در    نمونـه .شـد تا پنجمين مهـرة كمـري انجـام        ) همهر

 سـاعت در  24كيسه هاي پلاستيكي قرار داده شـده و تـا     
  . نگهداري شدندºC2دماي 

 نيم لاشة چپ در     LD ساعت اول، از ماهيچه      24طي   
 pHگيـــري   جهـــت انـــدازه24 و 9، 3، 1هـــاي  ســـاعت

تـا زمـان انجـام      هـا     ايـن نمونـه   . گيـري انجـام شـد       نمونه
ــايش ــا  آزم ــايدره ــد-ºC 20  دم ــداري ش ــراي . ند نگه ب

گيـري    نمونه از اين عضله،     WHC  و گيري اُفت پخت    اندازه
 بـه مـدت يـك هفتـه         ºC2  در دمـاي    هر دو نمونـه    شد و 

  . ندنگهداري شد
هـاي     انجـام آزمـايش    راي نيم لاشة راست ب    LDعضلة  

 ساعت پـس از     24. تردي و آبدار بودن اختصاص داده شد      
ت ورها به ص    يم شد، برش  س قسمت تق  3 اين عضله به     ،ذبح

 قسمت به منظـور  3 اين .گرفتعمود بر طول عضله انجام   
بــودن حــسي در ارزيــابي نيــروي برشــي، تــردي و آبــدار 

تمــامي  . اســتفاده شــدندذبــح پــس از 7 و 3،1روزهــاي 
هـاي    و انجمـاد دركيـسه    ) رساندن( Ageingها طي     نمونه

  . نگهداري شدندzip-keepپلاستيكي 
 :WB(Warner Bratzler)گيــري نيــروي برشــي  انــدازه
 دقيقـه در بـن      30بـه مـدت      ها پس از رفع انجمـاد       نمونه
 10 تا   8 پخته شده     نمونة  هر از.  پخته شدنـد  ºC80ماري  

 cm2×1×1تكه گوشت به شكل مكعب و به ابعاد تقريبـي           
ثبـت  بـراي    هـر عـضله     تكـه گوشـت از     6 برش   .تهيه شد 

 كه روي   WB  تيغه حداكثر نيروي برشي با استفاده از يك      
 ) سـاخت انگلـستان    TX020مـدل   ( INSTRONدستگاه  

ها بـا دسـتگاه بـه         همه برش . گرفتنصب شده بود، انجام     
ميـانگين  . شـد هـا انجـام       ورت عمود بر طول ميوفيبريل    ص

 تكه گوشت به    6حداكثر نيروي برشي ثبت شده براي اين        
 در نظـر     مطالعـه  عنوان مقدار نيروي برشـي عـضلة مـورد        

  .)16(گرفته شد
هماننـد آزمـايش    هـا     آمـاده سـازي نمونـه      :ارزيابي حسي 

 8  توسط ارزيابي حسي . گيري نيروي برش انجام شد      اندازه
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 بــسيم" گاهكــشتاربنــدي   بخــش بــسته كاركنــانفــر ازن
هـا    از ارزيـاب  . گرفـت  روز مختلـف انجـام       2 طي   "گوشت

خواسته شد كه ميزان آبدار بودن و تردي هر نمونـه را بـا              
علامت گذاري در مقابل عبارت مناسب، زير شمارة نمونـه          

: عبـارت بودنـد از    هاي حسي تردي      مقياس. مشخص كنند 
 سفت  -3اد  ـي زي ـ سفت خيل  -2ياد  العاده ز   سفت فوق  -1

. العـاده زيـاد    نـرم فـوق  -8زيـاد   نرم خيلي   -7  ... متوسط
 خـشك   -1:عبارت بودنـد از   هاي حسي آبدار بودن      مقياس

آبـدارخيلي   -7 ...   خشك خيلـي زيـاد     -2العاده زياد     فوق
  .)17( آبدار فوق العاده زياد -8 زياد

قـدار آبـي    ، م WHCگيري    براي اندازه  :WHCگيري    اندازه
بـه   هاي گوشتِ تحت فـشار       نمونه سطح مقطع برش  كه از   

و  تـوزين  mg1كاغذ صـافي جـذب شـده بـود، بـا دقـت              
ميزان آب جذب شده، ارتبـاط معكوسـي بـا          . شدمحاسبه  

WHC14( دارد(.  
 بـا وزن    گوشـت نمونـه هـاي      :گيري اُفت نگهداري    اندازه

 روز در   7به مـدت     ،cm 5/2 - 2 به قطر تقريبي     ،مشخص
هـا در   از اخـتلاف وزن نمونـه  .  نگهداري شـدند  ºC 2ايدم

 براي محاسبة درصد اُفت     ذبحروزهاي اول و هفتم پس از       
  .)2(استفاده شد

 ـ     اندازه نمونـه هـاي گوشـت بـه قطـر          : تگيري اُفـت پخ
 قـرار   ºC80 دقيقه در بن ماري      35به مدت   ،  cm2تقريبي

 پخت  درصد اُفت .  سرد شدند  ºC25 در سپس ند و داده شد 
  .)10(تلاف وزن قبل و بعد از پختن محاسبة شد اخاز

 توسـط   منجمـد ها در حالـت       ابتدا نمونه   :pHگيري    اندازه
 بـه صـورت     )Teafall,blender3,YT-320(يك هموژنـايزر  

  آب ml20گـرم از نمونـة خميـر شـده در           5 .خمير درآمد 
ــر ــد مقط ــن ش ــاملاً همگ ــله  و ك -pH) Labtron بلافاص

PHT110-Iran( شد تعيين)18(.  
، ذبـح  پس از     ساعت اول  24،  9،  3،  1در   :گيري دما   ندازها

بـا اسـتفاده از      چـپ    هـاي   هلاش ـ   نـيم  LDهاي    دماي نمونه 
 در هــر بـار، ترموكوپـل در         .گيـري شـد     ترموكوپل انـدازه  

  .)13(شد  نمونه وارد و دماي نمونه ثبت ميcm3عمق
زيه و ـبراي تج :ها  هاي آماري و تجزيه و تحليل داده        روش

ار ــ ـهـا، از آم     ل از آزمـايش   ـهاي حاص   مي داده تحليل تما 
  هـــاي تكـــرار شـــده  ريـــــگي توصـــيفي و روش انـــدازه

(repeated measurement)تجزيه و تحليـل  .  استفاده شد
و رسم نمودارها توسـط   SPSS11ها به كمك نرم افزار        داده

  . انجام شدexcelنرم افزار 
  ها يافته •

pH   مقـادير  :بـح ذسـاعت پـس از    24، 9، 3، 1  و دما در 
 سـاعت   24 و   9،3،1 و دما را در      pHگيري    حاصل از اندازه  

تحريـك  .  نـشان داده شـده اسـت     1شـكل   در   ذبحپس از   
 سـاعت  9 و  3،1 در   pHتـر     الكتريكي موجب كاهش سريع   

 pHداري در  تفــاوت معنــي). P > 05/0(شــد ذبــحپــس از 
  .گروه تحريك شده و كنترل مشاهده نشد) pH24(نهايي 
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داري در دمـاي گـروه تحريـك شـده و              تفاوت معنـي  
  .مشاهده نشد ذبح ساعت پس از 24 و 9،3،1كنترل در 

WHC ،نگهداري   ناشي ازاُفت(drip loss)، اُفت ناشي از 
نتايج به دست آمده براي مقدار آب  (cooking loss):پخت

و اُفت نگهداري و اُفت     ) WHC(جذب شده به كاغذ صافي      
در مقدارهر يك از .  نشان داده شده است1پخت در جدول

هاي تحريك    داري بين نمونه    هاي فوق، تفاوت معني     ويژگي
  .)P>05/0(شده و كنترل مشاهده نشد

  

   مقادير ظرفيت نگهداري آب، اُفت ناشي از-1جدول 
   )SD ±  Mean(   اُفت ناشي از پختونگهداري 

   گروه
 متغير

 =N) 9(تحريك نشده =N) 9(تحريك شده

WHC  
 

a*6 /1± 5 /24   
 

a 5 /2± 23    

 
   b 5 /0± 2    b 6 /0± 9/1 افُت نگهداري% 

   c 7 /3± 5/20    c 2 /3± 2/22  افُت پخت% 

انـد، اختــلاف    گــذاري شــده   اعــدادي كه با حــروف مختلـف نـام      در هر رديف،  *
  ).P> 05/0(داري دارنــد  معني

  
 2نتـايج بـه دسـت آمـده در جـدول              :WBنيروي برشي   

تحريك الكتريكـي موجـب كـاهش       . نشان داده شده است   
اخـتلاف در نيـروي     .  و بهبود تردي شد    WBنيروي برشي   

ريك شده و كنترل در هر سـه زمـان          هاي تح   برشي نمونه 

دار   معنـي ) ذبـح  روز پـس از      7 و   1،3(گيـري شـده       اندازه
   ).P > 05/0(بود
  

 ذبح روز پس از 7 و 3،1  مقدار نيروي برشي در -2جدول 
)SD ±  Mean(   

 گروه
 )             روز( زمان

  تحريك شده
)9 (n= 

  تحريك نشده
)9 (n= 

1 b*9/0± 9/3   a4/1± 2 /6  

3  d6/0± 4/ 3  c9/0± 6/4   

7  f5/0± 5/2   e9/0± 2/4   

انـد، اختــلاف     اعــدادي كه بـا حــروف مختلـف نامگــذاري شــده            در هر رديف،  *
  ).P > 05/0(داري دارنــد  معني

  
  3مجموع امتيازات حسي تردي و آبدار بودن در جدول 

شـود،    همان طور كـه ملاحظـه مـي       . نشان داده شده است   
كي، تردي و آبدار بودن گروه تحريك شـده         تحريك الكتري 

اختلاف در مجموع امتيـازات تـردي و    . را بهبود داده است   
 زمـان   3آبدار بودن گروه تحريك شده و كنتـرل، در هـر            

 امتيـازات تـردي و      .)P>05/0(دار بـود      گيري، معني   اندازه
 روز پس از    7 و   3،1هاي تحريك شده در       آبدار بودن نمونه  

ازات تـردي و آبـدار بـودن نمونـه هـاي            ، بيش از امتي   ذبح
  ).P>05/0( كنترل بود

  

  
   )SD ±  Mean(  مجموع امتيازات حسي تردي و آبدار بودن نمونه ها -3جدول 

  متغير تردي  آبدار بودن

 

 )   روز(زمان

 =N) 9(تحريك نشده =N) 9(تحريك شده =N) 9(تحريك نشده =N) 9(تحريك شده

1 84/5± 78/38   b* 18/5 ± 9/32   a 76/6 ± 44/36   b a26/8 ± 28    

3  55/3 ± 11/45   d 31/3 ± 39   c 89/6 ± 33/43   d c47/4 ± 56/35   

7  73/2 ± 33/50   f 48/2± 78/45   e 76/3 ± 22/44   f 84/2 ± 38   e 

  .)P>05/0(داري دارنــد   اختـلاف معني،اند  كه با حـروف مختلف نامگـذاري شـده، اعدادي هر رديفدر*
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 بحث •
ــريع   ــاهش س ــب ك ــي موج ــك الكتريك ــر  تحري  pHت

اند كه تحريك     اغلب محققان گزارش كرده   ). P>05/0(شد
، 19،  20(شـود      مـي  pHتر    الكتريكي موجب كاهش سريع   

ــاوت در ). 5، 7، 10 ــق، تف ــهpHدر ايــن تحقي هــاي   نمون
دار    ساعت پس از ذبـح، معنـي       9تحريك شده و كنترل تا      

هـاي     نمونه pHداري در     ختلاف معني ، اما ا  )P> 05/0(بود
 ساعت پس از ذبح مـشاهده       24تحريك شده و كنترل در      

 و  Whiteهـاي     ايـن نتـايج بـا يافتـه       ).  الف - 1شكل  (نشد
آنها گزارش كردند كـه اخـتلاف در        . همكاران مطابق است  

pH سـاعت پـس از      8هاي تحريك شده و كنترل تا          نمونه 
هـاي تحريـك    ق، نمونهدر اين تحقي . )5(دار بود   ، معني ذبح

ايـن  .  نهـايي خـود رسـيدند      pH ساعت بـه     9شده بعد از    
هــاي ســاير محققــان مطابقــت دارد، در  نتيجــه بــا يافتـــه

هـايي كـه بـه        لاشه) 2001( و همكاران    Geesinkمطالعه  
 ولـت بـه     75جريـان   (طور متوسطي تحريك شده بودنـد       

ــه  ذبــح ســاعت بعــد از 9)  ثانيــه20مــدت   نهــايي pHب
گيـري دمـا      طـور كـه ازنتـايج انـدازه         همـان . )16(رسيدند

مشخص است، تحريـك الكتريكـي تفـاوت        )  ب - 1شكل(
هاي تحريـك شـده وكنتـرل         داري را در دماي لاشه      معني

ها با نتـايج سـاير محققـان مطـابق            اين يافته . پديد نياورد 
  .)19،16،14(است

نتايج حاصـل از ايـن تحقيـق نـشان داد كـه تحريـك            
 اُفت پخت و اُفـت نگهـداري تـاثيري          ،WHCالكتريكي بر   

 و Hertogهــاي  ايــن نتــايج بــا يافتــه ). 1جــدول (نــدارد 
آنها گـزارش كردنـد كـه تحريـك         . همكاران مطابقت دارد  

 تـاثيري   LD و اُفـت نگهـداري عـضلة         WHCالكتريكي بر   
 و همكاران گزارش كردند كه تحريك       Roeber. )14(ندارد

 LDت در عـضلة  الكتريكي بـر مقـدار تـراوش و اُفـت پخ ـ     
 1978 و همكــاران در ســال Savell. )10(تــاثيري نــدارد 

گزارش كردند كه تحريك الكتريكي، بر اُفـت پخـت تـاثير       
  . )4(ها را گزارش نكردند  و دماي نمونهpHاما . منفي دارد

 نشان داده شـده، تحريـك       2همان طور كه در جدول      
). P>05/0(الكتريكي، موجب كـاهش نيـروي برشـي شـد         

 روز  7 و   1 نيروي برشي نمونه هاي تحريك شده در         مقدار
 بـود، در حـالي      kg/cm2 5/2 و   9/3به ترتيـب     ذبحپس از   

كه مقدار نيروي برشي نمونه هاي كنترل در همين زمانها          
اخــتلاف در نيــروي .  بــود 2/4kg/cm2 و 2/6بــه ترتيــب 

 روز پـس از     7برشي، بين گروه تحريك شده و شـاهد تـا           
ها با نتـايج سـاير       اين يافته ). P > 05/0(دار بود   ، معني ذبح

  . )7، 10، 15، 19، 21، 22، 23 (محققان، سازگار است
White        و همكاران گزارش كردند كه تركيبـي از سـرد 

الكتريكــي، مــوثرترين روش بــراي  كــردن آرام و تحريــك 
 ذبح روز پس از     14 و   7،  2 طي   WBكاهش نيروي برشي    

گـزارش كردنـد كـه       نيز    Thompson و   Hwang. )5(است
  WBتحريــك الكتريكــي موجــب كــاهش نيــروي برشــي 

 گــزارش كــــردند كــه Thompson و Hwang. )19(شــد
 سـاعت پـس از      5/1تحت شرايــط آزمايـشگاهــي، اگـر       

 pH = 6 باشد يـا اينكـه در      9/5-2/6 در محدوده    pH،  ذبح
، تردترين گوشت را بعد از   باشدºC30-29دما در محدوده 

 و  pH مقـادير    .)24(توان توليـد كـرد       مي Ageing روز   14
دما در نمونه هاي مورد استفاده در ايـن تحقيـق بـه ايـن               

  .شرايط، بسيار نزديك بود
 نتايج ارزيابي حسي تـردي و آبـدار بـودن را            3جدول  
، تـردي حـسي   مقادير گزارش شـده بـراي       . دهد  نشان مي 

مقـادير  . كند   را تاييد مي   WBنتايج حاصل از نيروي برش      
دهد كه در هر سه زمان ارزيـابي شـده             نشان مي  3 جدول

هــاي تحريــك شــده،  نمونــه ) ذبــح روز پــس از 7 و3، 1(
 8امتيازات بيشتري كسب كردند و به عبـارتي از ديـدگاه            

ـــد  ــر بـودن ــاب، تردت ــروه ارزي ــر گ ـــن ). P > 05/0(نف ايـ
، 19 (ها با نتـايــج ساير مـحققان سـازگار اسـت           يــافتــه

7 ،5(.  
كننده از تـردي گوشـت در         انه رضايت مصرف  حد آست 

، كمتـر از    WBها بــر حسب نيـــروي بـــرشي          رستوران
kg 9/3   كننـده    بـه عبـارتي، مـصرف     . )10( اعلام شده است

ها و سـاير      زماني از تردي گوشت مصرف شده در رستوران       
مراكز ارائه غذا رضايت دارد كـه مقـدار نيـروي برشـي آن            

لاك قرار دادن اين حد آسـتانه       با م .  باشد kg 9/3كمتر از   
و با در نظر گرفتن نتايج به دست آمـده در ايـن تحقيـق،               

هاي تحريك شـده      شود كه گروه ارزياب نمونه      مي  مشخص  
 كــه ميــانگين مجمــوع ذبــح روز پــس از 1وكنتــرل را در 
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 بود، به ترتيب    28 و   44/36امتيازات حسي آنها به ترتيب      
در حالــي كـه     .  تشخيص دادند  "سفت كم "، و   "ترد كم "

 و با   Ageing روز   7هاي تحريك شده وكنترل بعد از         نمونه
تـرد  " توسط گروه ارزياب به ترتيـب        38 و   22/44مقادير  
هـا بـا حـد        اين يافته .  ارزيابي شدند  "ترد كم "، و "متوسط
  .كننده مطابقت دارد  براي رضايت مصرفkg 9/3آستانه 

هـر دو   تحريك الكتريكي باعث بهبودي در آبدار بودن        
اختلاف در امتيازات حسي هر دو      ). P> 05/0(گروه نيز شد  
 روز بعد از 7 و 3، 1(گيري شده     زمان اندازه  3گروه در هر    

هـا بـا نتايــج        ايـن يافتــه ). P> 05/0(دار بود     معني) ذبح
ـــريك    ــت تح ـــر مثب ـــورد تـاثي ــان در مـ ـــر محقق سايـ

برخـي  . )5،  19 (سازگار است  الكتريكــي بر آبــدار بودن   
اند كه تحريـك الكتريكـي بـر          از محققان هم گزارش كرده    

 يا اينكه تاثير منفي  )12(تاثير است  آبدار بودن گوشت، بي  
مكانيسمي كه تحريك الكتريكي از طريق آن بر        .  )4(دارد  

گذارد، به خوبي شناخته نشده       آبدار بودن گوشت تاثير مي    
تريكـي از   شود كه تحريك الك     چنين تصور مي  .  )12(است  

هـاي ميـوفيبريلي بـه        طريق تاثير بر دناتوراسيون پروتئين    
 پاييــن و دمــاي بــالا، بـر           pHعلت پديد آمدن شـرايط      

اما با توجه به    . )19(گذارد    ظـرفيت نگهداري آب تاثير مي    
نتايج به دست آمده در اين تحقيق و مقايسه آن بـا نتـايج    

ب كـاهش   مطالعات مشابه، تغييرات ناخواسته اي كه سـب       
  .آبدار بودن شود، مشاهده نشد

 نمونـه هـاي      pHتحريك الكتريكـي، سـرعت كـاهش        
در حالي كه بـر كـاهش دمـا         . تحريك شده را افزايش داد    

تحريك الكتريكي  . ها تأثيري نداشت    طي سرد كردن نمونه   
 ذبح روز پس از     7موجب شد كه نمونه هاي تحريك شده        

در مقايـسه بـا      كمتـري     داري، نيروي برشـي     به طور معني  
همچنين، امتيازات حسي   . نمونه هاي كنترل داشته باشند    

هـاي تحريـك شـده، اخـتلاف          تردي و آبدار بـودن نمونـه      
هاي كنترل داشت كه نتايج حاصـل از          داري با نمونه    معني
تحريــك . كنــد را تاييــد مــي گيــري نيــروي برشــي  انــدازه

ت داري بر ظـرفيت نگهـداري آب اُف ـ        الكتريكي تاثير معني  
  .نگهداري و اُفت پخت نداشت

  سپاسگزاري
اي و     اين تحقيق با هزينه انـستيتو تحقيقـات تغذيـه             

بدينوسيله، از آقاي دكتـر     . صنايع غذايي كشور انجام شد    
سيد هدايت حسيني معاونت محترم پژوهشي انـستيتو و         
آقاي دكتر مجيد حاجي فرجي به دليل حمايت مـالي از           

همچنـين، از آقـاي حـسين       . شـود   تحقيق، قدرداني مـي   
 به دليـل    "بسيم گوشت "مرادي مديريت محترم شركت     

فراهم آوردن امكـان انجـام ايـن تحقيـق در آن شـركت              
  .شود تشكر مي
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