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 مقدمه -1

                                                 
5- Dehydration 

 پژوهشیمقاله 

های حسی گوشت های خوراکی آلژینات کلسیم بر ویژگیارزیابی اثرات پوشش
 گوسفند تازه

 

 

 چكيده 
گرم  22گرم مالتودكسترين و  45گرم پودر آلژينات سديم،  5قطعات ماهيچه با استخوان در محلول حاوي 

ور گرديد تا تمام سطح آن با فيلم پوشيده شود. سپس آن را از محلول خارج كرده و اجازه داده گليسرول غوطه

گرم كلريد  44/2ثانيه در محلول دوم شامل  32عد، ماهيچه را شد تا محلول اضافي از آن جدا شود. در مرحله ب

ور كرده و بعد از خارج كردن آن از اين محلول، اجازه داده شد تا متيل سلولز غوطهگرم كربوكسي 9/2كلسيم و 

محلول اضافي از آن جدا شود. اين قطعات از بخش انتهايي خود توسط نخي به طناب پلاستيكي آويزان شدند تا 

و  3، 1، 2ها را به تعداد مورد نياز براي آزمايش در روزهاي طور تصادفي آنها كاملاً بسته شوند. سپس بهششپو

درجه سلسيوس نگهداري شدند. سپس در روزهاي  4هاي جداگانه قرار داده و در يخچال در دماي در بسته 5

هاي شاهد و پوشش انجام شد. بين نمونه نفر ارزياب 8گيري ميزان رطوبت و ارزيابي حسي توسط مذكور اندازه

داري وجود نداشت. در بررسي حسي متغيرهاي داده شده از نظر ميزان رطوبت حفظ شده در گوشت،تفاوت معني

دار امتياز بهتري داشتند. از نظر ويژگي آبدار هاي پوششداري رؤيت نشد، اما نمونهرنگ و بو هم تفاوت معني

                داري امتياز بيشتري داشتند. نتايج اين تحقيق نشان داد كهطور معنيشده، به هاي پوشش دادهبودن نمونه

 .شودكارگيري پوشش خوراكي آلژينات كلسيم موجب بهبود ويژگي حسي ميبه
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DL

] [

 

                                                 
1- Phaephyceae 

2- Manoronic Acid 

3- Glucuronic Acid 

4- Allen et al. 

5- Gluconate 

6- Propionate 

][ 

] [

                                                 
7- Ostgaard  and Smidsrod 

8- Kaletunec ،Nussionovitch and Peleg 

9- Pavlath 

10- Berlin 

11- Elasticity 

12- Allen et , al 
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–

–

 هامواد و روش -2

 مواد شيميايي -2-1

BDH

 

 هادستگاه -2-2

GFL

                                                 
1- Winter and Mountney 

2- Hargens-Madson 

3- Maltodextrin 

4- Applichem  

5- Carboxymethyl Cellulose 

6- Sulfuric Acid Titrazol 

7- Merck (Germany) 

8- Sartorious(Germany) 

9- Memmert (Germany) 

10- GFL (Germany) 

–

 

STS-AII-102

 

 هاروش -2-3

تهيه محلوول فويلم خووراكي و پوشوش دادن      -2-3-1

 هاگوشت

±

rpm

                                                 
11- Health Care 

12- Seward (Stomacher 400 circulator) 

13- Memmert(Germany) 

14- Electra(Japan) 

15- Stomacher 
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] [

 هاي تعيين رطوبت گوشت تازهآزمون -2-3-2

] [

 هاي ارزيابي حسيآزمون -2-3-3

 هاي آماريآزمون -2-3-3

                                                 
1- Boar 

2- Gill 

3- Kruskal–Wallis 

GLM

 نتايج و بحث -3

 مقدار رطوبت -3-1

P<0.05

C

                                                 
4- General Linear Model 

5- Flavor-Tex 

6- Lazarus 

7- Williams 

8- Morris 
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] [ 

 هاي گوشت تازه گوسفندگيري مقدار رطوبت نمونهنتايج اوليه اندازه -1جدول 

 رطوبت در روز              

 ارتيم

 هاي گوشت تازه گوسفندمقدار رطوبت )درصد( نمونه

 5روز  3روز  1روز  2روز 

 تكرار( 3بدون پوشش )

 تكرار( 3پوشش دار )

 

 

 CCDكدگذاري سطوح آزمون طرح آزمايشي  -2جدول 

 نتيجه آزمون چارک سوم چارک دوم چارک اول حداكثر حداقل انحراف معيار ميانگين روز تعداد نمونه

 =P  شاهد

N.S. 

 =P  تيمار

N.S.

 

 با يک عامل تكرار شونده در ارزيابي متغير مقدار رطوبت *آناليز واريانس دو عاملي -3جدول 

 منبع تغييرات
 مجموع مربعات

Type III 

 درجه آزادي

df 
 F P-Value ميانگين مربعات

N.S.

 N.S.

N.S.

 5و  3، 1، 2عنوان عامل تكرار شونده در چهار تكرار * دو عامل شامل گوشت )با پوشش و بدون پوشش( و روز به
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 ارزيابي مقدار رطوبت -1شكل 

تيمار  2شاهد )گوشت بدون پوشش( و شماره  1شماره 

 دار()گوشت پوشش

 

RH

] [ 

 

 ارزيابي حسي -3-2

 

 ارزيابي رنگ -3-3

                                                 
1- Hargens-Madson 

2- Allen et al 

P=0.001
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 هاي ارزيابي حسياوليه آزموننتايج  -4جدول 

 5 3 1 2 روز

بدون پوشش 

 )شاهد(

 آبداري بو رنگ آبداري بو رنگ آبداري بو رنگ آبداري بو رنگ

دار پوشش

 )تيمار(

 آبداري بو رنگ آبداري بو رنگ آبداري بو رنگ آبداري بو رنگ

 

 

 ها در دو گروه گوشتو نتايج آزمونرنگهاي آماري ارزيابي حسي شاخص -5جدول 

 نتيجه آزمون چارک سوم چارک دوم چارک اول حداكثر حداقل انحراف معيار ميانگين روز تعداد نمونه

=P  شاهد

 

 تيمار
 P=

N.S. 

 

 

 با يک عامل تكرار شونده در متغير حسي رنگ *آناليز واريانس دوعاملي -6جدول 

 منبع تغييرات
 مجموع مربعات

Type III 

 درجه آزادي

df 
 F P-Value ميانگين مربعات

N.S.

 

N.S.
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 ارزيابي بو -3-4

P=0.002

P=0.026

]

-

P=0.000

 
 رنگ ارزيابي حسي  -2شكل

 دار(تيمار )گوشت پوشش 2شاهد )گوشت بدون پوشش( و شماره  1شماره 

 آناليز واريانس تكميلي اثر متغير مستقل روز بر متغير حسي رنگ -4جدول 

 منبع تغييرات روز
 اتمجموع مربع 

Type III 

 درجه آزادي

df 
 F P-Value ميانگين مربعات

N.S.

N.S.

 است.دار نداشتهبر روي رنگ اثر معني 1تا  2متغير مستقل روز در فاصله زماني * 

 است.دار نداشتهبر ارزيابي حسي رنگ اثر معني 3تا  1روز در فاصله زماني متغير مستقل * 

 (.P=0.01است )دار داشتهبر ارزيابي حسي رنگ اثر معني 5تا  3متغير مستقل روز در فاصله زماني * 
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 ارزيابي حسي )بو( -3شكل 

تيمار  2شاهد )گوشت بدون پوشش( و شماره  1شماره 

 دار()گوشت پوشش

 

 آبدار بودن -3-5

 ها در دو گروه گوشتهاي آماري ارزيابي حسي )بو( و نتايج آزمونشاخص -8جدول 

 نتيجه آزمون چارک سوم چارک دوم چارک اول حداكثر حداقل انحراف معيار ميانگين روز تعداد نمونه

 P=

 

 
 P=

 

 

 با يک عامل تكرار شونده در متغير حسي بو *س دوعامليآناليز واريان -9جدول 

 منبع تغييرات
 مجموع مربعات

Type III 

 درجه آزادي

df 
 F P-Value ميانگين مربعات

N.S.

 

N.S.

 5و  3، 1، 2عنوان عامل تكرار شونده در چهار تكرار * دو عامل شامل گوشت )با پوشش و بدون پوشش( و روز به
 

 آناليز واريانس تكميلي اثر متغير مستقل روز بر متغير حسي بو -12جدول 

 غييرات روزمنبع ت
 مجموع مربعات

Type III 

 درجه آزادي

df 
 F P-Value ميانگين مربعات

N.S.

N.S.

 (.P=0.05است )دار داشتهبر ارزيابي حسي )بو( اثر معني 1تا  2* تغيير مستقل روز در فاصله زماني 

 است.دار نداشتهبر ارزيابي حسي )بو( اثر معني 5تا  3و  3تا  1* متغير مستقل روز در فاصله زماني 
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P=0.010

P=0.000

P=0.000

][

                                                 
1- Oxymyoglobin 

2- Metmyoglobin 

 [

][

] [

] [

 

 ارزيابي حسي )آبدار بودن( -4شكل 

تيمار  2شاهد )گوشت بدون پوشش( و شماره  1شماره 

 دار()گوشت پوشش
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 يريگ جهينت -4

 ها در دو گروه گوشتهاي آماري ارزيابي حسي )آبدار بودن( و نتايج آزمونشاخص -11جدول 

 نتيجه آزمون چارک سوم چارک دوم چارک اول رحداكث حداقل انحراف معيار ميانگين روز تعداد نمونه

 شاهد
 P=

N.S. 

 تيمار
 P=

 

 

 با يک عامل تكرار شونده در متغير حسي آبدار بودن *آناليز واريانس دوعاملي -12جدول 

 منبع تغييرات
 مجموع مربعات

Type III 

 درجه آزادي

df 
 F P-Value گين مربعاتميان

 

N.S.

 5و  3، 1، 2عنوان عامل تكرار شونده در چهار تكرار و بدون پوشش( و روز به* دو عامل شامل گوشت )با پوشش 

 

 آناليز واريانس تكميلي اثر متغير مستقل روز بر متغير حسي آبدار بودن -13جدول 

 منبع تغييرات روز
 مجموع مربعات

Type III 

 درجه آزادي

df 
 F P-Value ميانگين مربعات

N.S.

N.S.

N.S.

 

 

 

 



 

    9718بهار  -73شماره  -دهم سال     

 

   

 

 
ش

وش
ت پ

ثرا
ي ا

ياب
رز

ا
گي

ويژ
ر 

م ب
سي

كل
ت 

ينا
آلژ

ي 
راك

خو
ي 

ها
زه

 تا
ند

سف
گو

ت 
وش

 گ
سي

 ح
اي

ه
 

 

 منابع -5

روش »

هاي برداري گوشت قرمز و فرآوردهنمونه

 «.آن

آماده »

«.هاي آنكردن نمونه گوشت و فرآورده

                   گيري رطوبت گوشت قرمز واندازه»
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