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  چكيده

هاي سديم تري پلي فسـفات بـر گوشـت گـاو مـاده       در اين پژوهش اثر توأم سيستئين پروتئاز گياهي و محلول
د. مرحلـه اول،  در دو مرحله مارينـاد شـدن   Cm3مورد بررسي قرار گرفت. بدين منظور قطعات مكعبي به ضلع 

هـاي   محلـول  ml20هاي آناناس، كيوي و زنجبيل و مرحله دوم ماريناد كردن با  عصاره ml20ماريناد كردن با 
ساعت در  24 به مدت% سديم تري پلي فسفات صورت گرفت و در هر مرحله، قطعات گوشت 5/0% و 25/0

دند، سپس نيروي لازم جهـت  پخته ش C°4±90نگهداري شدند و سپس در حمام آب گرم  C°1± 4يخچال 
 بـه طـور  و افـت پخـت بررسـي گرديـد. نتـايج نشـان داد نيـروي لازم بـراي بـرش قطعـات            pHها،  برش نمونه

داري بر مقدار نيروي برش تيمارها  داري نسبت به نمونه شاهد كمتر است. استفاده از فسفات تفاوت معني معني
داري افزايش يافت و  با افزايش درصد فسفات به طور معنينسبت به نمونه شاهد ايجاد نكرد. ميزان افت پخت 

هـا داشـته و    ذاتـي عصـاره   pHها بستگي بـه   نمونه pHداري نشان داد. ميزان  نسبت به نمونه شاهد كاهش معني
نتايج  بر اساستيمارها گرديد و  pHداري در مقدار  افزايش درصد سديم تري پلي فسفات سبب افزايش معني

  % سديم تري پلي فسفات تعيين شد.25/0ات، بهترين عصاره، عصاره كيوي و غلظت حاصل از آزمايش
  

  گوشت گاو خصوصيات بافتي، ،فسفات پليسديم تري ، ماريناد كردن آنزيمي هاي كليدي: واژه

                                                 
   ebhoseini@srbiau.ac.ir مسوول مكاتبه: *
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  مقدمه -1
ارزش غـذايي بـالا)   ا ترين منابع پروتئيني (ب گوشت يكي از مهم      

د نياز بشر بوده و كيفيت خـوراكي  و تأمين كننده انرژي روزانه مور
آن تأثير بسزايي در ميزان مصرف آن خواهد گذاشـت. غنـي بـودن    

ضـروري   نـه يآمهاي ارزشمند حـاوي اسـيدهاي    گوشت از پروتئين
هـا سـبب    براي بدن، مواد معدني مانند آهن و روي و انواع ويتـامين 

ــي ــرين و   م ــره بهت ــا آن را در زم ــلشــود ت ــر كام ــذايي  نيت ــواد غ م
بندي نمايند. در بين مواد معدني گوشت، آهـن و روي از نظـر    هطبق

اي اهميت خاصي دارند. كم خوني ناشي از كمبـود آهـن در    تغذيه
در زنان و كودكان بـا مصـرف بـه انـدازه      خصوصاًاكثر نقاط جهان 

گوشت قابل جبران است. كمبـود روي نيـز كـه عوارضـي از قبيـل      
ر رشد جنين، سـقط جنـين   اختلالات رشد و قواي جنسي، اختلال د

و كم اشتهايي را بـه همـراه دارد و در بسـياري از زنـان و نوجوانـان      
شود كه با مصرف گوشت قابل جذب هسـتند. مـواد    بيشتر ديده مي

معدني ديگري چون فلوئور، برم، يد، سيلسيم و مس نيز در گوشت 
  ).20وجود دارند (
گوشـت بـه    هاي قديم و به طور سنتي، مارينـاد كـردن   از دوران

منظور بهبـود عطـر و طعـم، افـزايش تـردي و دوره مانـدگاري آن،       
هـاي مناسـب بـه منظـور     ي روشريكارگ بهاست.  گرفته يمصورت 

ــردن  ــرد ك ــلاح     ت ــوراكي آن و اص ــت خ ــود كيفي ــت در بهب گوش
هاي بافتي خصوصاً آن قطعاتي از گوشت كه محتواي بافت ويژگي

شوند، هم چنين كـاهش  يپيوندي بالايي داشته و كم ارزش تلقي م
بسـيار مفيـد    توانـد  يم ـهاي بالاي صفر زمان ترد كردن در سردخانه

تـوان اثـر بـر روي بافـت،      باشد. از اثـرات مفيـد مارينـاد كـردن مـي     
افزايش آبداري، كاهش از دست دادن آب در طول پخـت، بهبـود   
كيفيت خوراكي گوشت و افزايش رضايت مصـرف كننـده را نـام    

  ). 2(د بر
گوشـت توسـط    تـرد كـردن  هاي مختلـف  روش 1985 الدر س

گلُت مورد بررسي قرار گرفت و ماريناد كـردن گوشـت بـه عنـوان     
روشي در رابطه با ترد كردن گوشت مطـرح شـد. محققـين از سـال     

هاي گياهي متفاوتي را بر انـواع   وري اثر آنزيم به روش غوطه 1991
هايي چـون   گوشت مورد بررسي قرار دادند و مشخص شد كه ميوه

آنانــاس، زنجبيــل، كيــوي، انجيــر و پاپــائين ســبب افــزايش تــردي  
 16، 11، 6، 5شـوند (  گوشت گاو و بهبود عطر و طعم محصول مـي 

ــوه  19 ــن مي ــود در اي ــاهي موج ــاي گي ــر    ). پروتئازه ــأثير ب ــا ت ــا ب ه
هاي ميوفيبريلي و بافت پيونـدي، تجزيـه اكتوميـوزين، و تـا      پروتئين

ــاز و  حــدي تجزيــه الاســتين و كــلا  ژن (بــه دليــل دارا بــودن كلاژن
شـوند   ها مـي  الاستاز) سبب افزايش تردي در بافت اين قبيل گوشت

هـا، پروتئازهـاي تيـول يـا سيسـتئين يـا سـولفيدريل         ). اين آنـزيم 8(
باشــند كــه پيونــدهاي پپتيــدي، اســتري و آميــدي را هيــدروليز   مــي
رت هـا در دو مرحلـه صـو    كننـد. عمـل كاتـاليزوري ايـن آنـزيم      مي
است كه طي آن يك تركيب  1گيرد. در مرحله اول آسيله شدن مي

گـردد. مرحلـه دوم عمـل جـدا      آسيل توليد مـي  –حد واسط آنزيم 
از آنزيم است كه بـا هيـدروليز تركيـب     2شدن قسمت حاوي آسيل

  ). 15، 12باشد ( حد واسط و توليد محصول همراه مي
ــ 1999جمعــي ديگــر از محققــين نيــز از ســال   ري پلــي تــأثير ت

ها در گوشت را مورد بررسي قرار دادنـد و نتـايج نشـان داد     تفسفا
كه اين تركيبـات سـبب كـاهش ميـزان افـت پخـت در محصـول و        

 10، 7، 3افزايش تردي در قطعات گوشـت مارينـاد شـده گرديـد (    
ها تركيبات ديگري هستند كه علاوه بر بـالا بـردن    ). فسفات13،14،

ت يـوني و ايجـاد تبـادل يـوني بـا      ، سبب بـالا بـردن قـدر   pHميزان 
هاي ميوفيبريلي، سـبب اثـر نـرم كننـدگي از طريـق تجزيـه        پروتئين

ها و بـالا بـردن ميـزان قابليـت      اكتوميوزين، ايجاد فاصله بين فيلامان
  ).18شوند ( هاي ميوفيبريلي مي انحلال پروتئين

هـايي كـه تـاكنون صـورت گرفتـه اسـت، اثـر        در اكثر پژوهش
ها به منظور  هاي گياهي و انواع فسفات از اين آنزيم استفاده هر يك

كردن گوشت، به طور جداگانه مورد ارزيابي قرار گرفته اسـت  د تر
هاي گياهي با پاپـائين   برخي از تحقيقات نيز به مقايسه اثر آنزيم و يا

هـا و   ها از آنزيم استخراج شـده از ميـوه   شاند و بيشتر پژوه پرداخته
). در 19، 11، 5انـد (  صـنعتي اسـتفاده نمـوده   توليد شده به صـورت  

مورد فسفات نيز استفاده از آن با تركيبـات ديگـري ماننـد لاكتـات     
كلسيم، بيكربنات، كلريد سديم و... مورد بررسي قرار گرفته اسـت  

سـه عصـاره گيـاهي     زمـان  هـم كار چنداني در مقايسـه   كه يحالدر 
بـا   هـا  آنتـوأم  چون كيـوي، آنانـاس و زنجبيـل و اثـر     م حاوي آنزي

هدف اصلي و مهـم در  ؛ لذا فسفات بر گوشت صورت نگرفته است
هـاي طبيعـي آنانـاس، كيـوي و      اين پژوهش اسـتفاده تـوأم عصـاره   

و بهبــود  زنجبيــل و فســفات بــه منظــور تــرد كــردن گوشــت گــاو 
  .باشد هاي بافتي و ارگانولپتيكي گوشت مي ويژگي

  

                                                 
1 - Acylation 
2 - Deacylation 
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  ها مواد و روش -2
  اوليهآماده سازي مواد  -2-1

 4هاي سطحي چربي گوشـت گـاو مـاده     پس از جداسازي لايه      
متـر بـا اسـتفاده از     سـانتي  3ساله، برش آن به قطعات مكعبي به ابعاد 

هـاي گوشـت    چاقو صورت گرفت. سپس شستشو و آبگيري بـرش 
سـپس   ).11( انجام شد و قطعات براي مراحـل بعـدي آمـاده شـدند    

) و كيـوي  gi)، زنجبيل (piاناس (هاي رسيده و سالم آنعصاره ميوه
)ki ي، توسط مخلوط كن تهيـه شـد.   ريپوست گ) پس از شستشو و

هـا بـا حجـم مسـاوي از آب مقطـر       سپس پوره بدست آمده از ميـوه 
ها با كاغذ صافي از پالپ ميوه جـدا   مخلوط و در مرحله بعد عصاره

  ).11،5شده و براي ماريناد كردن گوشت آماده گرديدند (
وزن  1گرم از سديم تـري پلـي فسـفات    50و  25نيز،  در نهايت

هـاي   ليتر رسانده شد و محلولميلي 100شد و با آب مقطر به حجم 
  ).3(% تري پلي فسفات تهيه شد 5/0% و 25/0
  
  ماريناد كردن -2-2

ماريناد كردن طـي دو مرحلـه صـورت گرفـت. در مرحلـه اول            
جنس پلي اتيلن با ابعاد  اي از قطعه گوشت درون كيسه 2هر د مارينا
Cm210×8   ــپس ــد. س ــرار داده ش ــي 5ق ــا  ميل ــر از عصــاره ب    15ليت
ليتر آب مقطر مخلوط شد و براي هر قطعـه از گوشـت مقـدار     ميلي

 به صورتليتر از تركيب فوق افزوده شد و قطعات گوشت ميلي 20
نگهداري  C°1± 4ساعت در داخل يخچال  24وري به مدت  غوطه
  .)11(شدند 
ســاعت مرحلــه اول مارينــاد، قطعــات پــس از  24س از اتمــام پــ

اي، در  خشك كردن محلول ماريناد مرحلـه اول بـا دسـتمال پارچـه    
 ml20داخل كيسه پلي اتيلني جديدي قرار داده شدند و به هر قطعه 

% 5/0% يـا  25/0هـاي   از محلول سديم تري پلـي فسـفات بـا غلظـت    
عت ديگـر در داخـل   سـا  24اضافه گرديد. قطعات گوشت به مدت 

 بـه صـورت  در محلول سـديم تـري پلـي فسـفات      C°1± 4يخچال 
  .)3وري نگهداري شدند ( غوطه

هـاي گوشـت در داخـل     پس از پايان مرحله دوم ماريناد، بـرش 
هاي جديد قـرار داده شـدند. سـپس در داخـل آب جـوش بـا        كيسه

پخـت   C°3±75تا رسيدن دماي مركـز قطعـات بـه     C°4±90دماي 
اي  . پس از اتمام پخـت، قطعـات بـا دسـتمال پارچـه     صورت گرفت

                                                 
1 - Sodium Tripolyphosphate (STPP) 

ها  هاي پلي اتيلني جديد تا انجام آزمون خشك شدند و درون كيسه
  .)6(نگهداري شدند  C°1±4در يخچال 

  
  ها آزمون -2-3

هـا و بررسـي    در اين پژوهش اندازه گيري مقدار نيروي برش نمونـه 
يونيورسـال   ميزان تردي قطعات، با اسـتفاده از دسـتگاه بافـت سـنج    

Hounsfield,H5KS  صــورت گرفــت. بــه ايــن منظــور، مقاومــت
اي صـاف   توسط تيغه 2بافت هر قطعه گوشت در برابر نيروي برشي

كيلـوگرم سـنجيده    50 3زنگ با مقدار لودسـل د از جنس فولاد ض
ترسـيم شـده، مقـدار     4جابجايي –هاي نيرو  شد. با استفاده از منحني

بـر حسـب نيـوتن تعيـين      5قطـه تسـليم  نيروي لازم براي رسيدن بـه ن 
  ).7(د گردي

در تيمارهـا، بـا اسـتفاده از دسـتگاه      pHارزيابي تغييرات مقدار 
pH  مترMETROHM (691)  بعد از ماريناد مرحله اول، بعـد از ،

گيري و با يكديگر مقايسـه   ماريناد مرحله دوم و پس از پخت اندازه
  ).1گرديد (

اساس اختلاف ر ها، ب پخت نمونه در انتها نيز، مقايسه ميزان افت
ر هـا پـس از مرحلـه دوم مارينـاد و پـس از پخـت ب ـ       ميان وزن نمونه

  ).14حسب درصد محاسبه و گزارش گرديد (
  
 هاروش تجزيه و تحليل داده -2-4

 one wayهـا از   دار بـين نمونـه   به منظور بررسي اختلاف معني      

ANOVA  هـاي   ر ويژگـي و بررسي اثر متقابل عصاره و فسـفات ب ـ
مورد ارزيابي بـا كمـك آزمـون فاكتوريـل در قالـب طـرح كـاملاً        

اسـتفاده گرديـد. مقايسـه     GLM 6كتصـادفي بـه روش سيسـتماتي   
  % انجام شد.  95ها با آزمون دانكن و در سطح اطمينان  ميانگين

  
  نتايج و بحث -3

  نشان داده شده است. 1-3ها در جدول  نتايج حاصل از آزمون
   
 
  

  

                                                 
2 - Warner Bratzler Shear (WBS) 
3 - Load Cell 
4 - Force - Displacement 
5 - Yield Point 
6 - General Linear Model 
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نيـروي بـرش   هاي ماريناد بر مقـدار   تأثير محلول -3-1
  ها نمونه

شـود، مقـدار نيـروي     مشاهده مـي  1-3كه در جدول  طور همان      
لازم تا رسيدن به نقطه تسليم از نظر نوع عصاره و اثر متقابل عصاره 

مقـدار درصـد   ؛ و داري بين تيمارها نشان داد و فسفات تفاوت معني
در تيمارهــا ايجــاد نكــرد. از نظــر نــوع  داري فســفات تفــاوت معنــي

ين آن تـر  كـم عصاره، بيشترين مقدار نيرو مربوط به نمونـه شـاهد و   
مربوط به عصاره كيوي بود. عصـاره آنانـاس نيـز رفتـار مشـابهي بـا       
كيوي داشت و هر دو سبب افزايش تردي گوشت و كاهش نيروي 

داري بـر   ها شدند. مقدار فسفات تفاوت معنـي  لازم براي برش نمونه
روي تردي گوشت ايجاد نكرد. اما با افزايش درصد فسفات، تردي 

  بافت به مقدار جزئي بهبود يافت. 
كاهش در نيـروي لازم تـا رسـيدن بـه نقطـه تسـليم در عصـاره        

هـاي   كيوي حاكي از فعاليت سيسـتئين پروتئازهـا بـر روي پـروتئين    
سفتي مشاهده ها بود.  ميوفيبريلي و بافت پيوندي و ترد نمودن نمونه

اساس مقدار نيـروي لازم جهـت بـرش، بـالا     ر شده در نمونه شاهد ب
بودن ميزان بافت پيوندي گوشت ناشي از جنس و سن دام را تاييـد  

هـاي مـاده،    كه بيان شد با افزايش سن دام و در دام طور هماننمود. 
ميزان اتصالات عرضي مقاوم به حرارت در كلاژن افـزايش يافتـه و   

  شود. تردي گوشت ميسبب كاهش 
داري بــر روي مقــدار نيــروي بــرش  اثــر فســفات تفــاوت معنــي

بـود.   2005و همكاران در سال  بابليتش نداشت كه مطابق با پژوه
توانـد تنهـا در آبـدار بـودن      عقيده بر آن است كه مقدار فسفات مي
اثر بودن  نمايد و علت بيد نمونه اثر بگذارد و تردي ناچيزي را ايجا

توان درصد  اوت سديم تري پلي فسفات بر تيمارها را ميسطوح متف
يين فسفات افزوده شده و درصد بـالاي كـلاژن در گوشـت    پابسيار 

). اما افـزايش تـردي توسـط    3خصوصاً در سنين بالاي دام دانست (
مـك گـي در    ،1999ساير محققين شامل شرد و همكاران در سـال  

هـا بـر    ط پلـي فسـفات  توس ـ 2004و شرد و تالي در سال  2003ل سا
ــت،  ــه دلروي گوش ــاختمان    ب ــله و س ــاختمان عض ــعيف س ــل تض ي

ميوفيبريلي (از طريق شكسـت اتصـال اكتوميـوزين) و نيـز افـزايش      
  ).14،13،10( درصد جذب آب اثبات شده است

  تيمارهاو درصد افت پختpHها،مقدار نيروي لازم جهت برش نمونه-1جدول

  كد تيمار
مقدار نيرو تا رسيدن به

  نقطه تسليم
  (نيوتن)

pH مرحله اول ماريناد  pH ه دوم مارينادمرحل  pH درصد افت  پس از پخت  
  پخت

1  
2  
3  

ab55/80±2/225  
d84/58±28/325  

abc46/64±231  

a264/0 ± 26/5  

a166/0 ± 04/5  
de109/0 ± 77/5  
b181/0 ± 35/5  

b026/0 ± 46/5  
d043/0 ± 99/5  

a04/0 ± 35/5  

a294/3 ± 995/34  
cdef092/5 ± 995/45  

ef419/1 ± 2375/50  
4  
5  
6  

a08/32±15/202  
a06/13±9/197  
cd16/73±65/320  

d321/0 ± 16/5  

bc005/0 ± 43/5  
cd025/0 ± 6267/5  

ab052/0 ± 28/5  

c043/0 ± 58/5  
c01/0 ± 56/5  

c056/0 ± 5967/5  

ab603/2 ± 4625/36  
abc644/3 ± 86/38  
bcde356/9 ± 9625/43  

7  
8  
9  

abcd21/65±6/285  
bcd76/42±08/297  
bcd53/35±42/303  

b360/0 ± 49/5  

f043/0 ± 06/6  
g023/0 ± 34/6  
ef412/0 ± 01/6  

d08/0 ± 96/5  
e005/0 ± 13/6  
d040/0 ± 96/5  

abcd737/7 ± 45/40  
cdef198/6 ± 285/44  
f394/4 ± 1/52  

10  
11  
12  

cd81/68±72/322  
d48/58±68/329  
d15/55±98/340  

c04/0 ± 07/6  

ef015/0 ± 96/5  
fg045/0 ± 22/6  
g043/0 ± 33/6  

f017/0 ± 4/6  
g017/0 ± 48/6  
f005/0 ± 39/6  

def901/1 ± 35/47  
ef007/2 ± 6925/49  
g157/4 ± 2375/59  

  انحراف معيار گزارش شده است. ±اساس ميانگين ر مقادير ب
  درصد هستند. 5دار در سطح احتمال  حروف متفاوت در هر ستون بيانگر وجود اختلاف آماري معني

 %5 (ki  +STPP، (ki  +STPP 25/0) 4، (آب مقطر+  pi) %2 (pi  +STPP 5/0) ،%3، (pi +STPP 25/0) 1ماريناد مرحله دوم): ( كد تيمارها (ماريناد مرحله اول +

5/0) ،%6 (ki ) ،7+ آب مقطر (gi  +STPP 25/0) ،%8 (gi +STPP 5/0) ،%9 (gi ) ،آب مقطر + 10+ آب مقطر (STPP 25/0) ،%11 + آب مقطر (STPP 5/0) ،%12 (
 .مقطر + آب مقطر (نمونه شاهد) آب
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كاهش در مقدار نيروي برشي در تيمار با عصاره زنجبيل نسبت 
مطابقـت   2004سـال   و همكـاران در  ناوينـا به نمونه شاهد بـا نتـايج   

تـوان افـزايش حلاليـت كـلاژن عضـله       داشت كـه علـت آن را مـي   
توسط پروتئاز زنجبيل دانست و بيـان نمـود كـه ايـن تـأثير بـر روي       

  ).11كلاژن بيشتر از اكتوميوزين بود (
يـل  بـه دل كاهش در مقدار نيروي بـرش در عصـاره كيـوي نيـز     

كلاژن و تخريـب  هاي عضله، محلول شدن  بهبود پروتئوليز پروتئين
ميوزين توسط اكتينيـدين كيـوي نسـبت بـه نمونـه شـاهد و نيـز اثـر         

و همكـاران در سـال    واداحرارت بر روي كلاژن بود كـه بـا نتـايج    
و همكـاران در سـال    تـوي  و 2009و همكاران در سال ن ها، 2002
  ).19،16،6(مطابقت داشت  2011

داري  ش معنيبا عصاره آناناس نيز كاه شده يمارتهاي  در نمونه
در مقدار نيروي برش نسبت به نمونه شاهد مشاهده شد كه با نتـايج  

  ).4مشابه بود ( 2007كالكينز در سال 
  
  ها نمونه pHهاي ماريناد بر مقدار  تأثير محلول -3-2

ها در هر مرحله از مارينـاد و پـس از پخـت در     نمونه pHميزان       
دهـد در   كه نتايج نشان مي طور همانآورده شده است.  1-3جدول 

pH ها وجـود   دار بين تمامي عصاره مرحله اول ماريناد تفاوت معني
كمتري نسبت به نمونه شاهد داشتند،  pHها  داشت و تمامي عصاره

  بود.   ها عصاره يرسازنجبيل بالاتر از  pHها  در بين عصاره
در مرحله دوم ماريناد از نظر نوع عصـاره، تيمارهـا بـا يكـديگر     

دار داشتند و تيمارهاي ماريناد شده با عصاره آناناس و  تفاوت معني
كيوي رفتار مشابه و زنجبيل و آب مقطر شبيه هم بودنـد و در يـك   
جايگاه قرار گرفتند. اثر فسفات در اين مرحله افـزايش معنـي داري   

% سـديم تـري پلـي فسـفات در     5/0ها داشت و مقـدار   نمونه pHبر 
% سـديم تـري پلـي    25/0نسـبت بـه    pHيش همه تيمارها سبب افـزا 
ها پس از پخت، رفتاري مشابه با رفتار تيمارها  فسفات گرديد. نمونه

در مرحله دوم ماريناد داشتند و بـا افـزايش درصـد فسـفات، مقـدار      
pH داري افـزايش يافـت.    ها نيـز بـه طـور معنـي     پس از پخت نمونه

ا افزايش يافـت.  در تيماره pHها، مقدار  همچنين در اثر پخت نمونه
داري در تيمارهـا   نوع عصاره و سطوح مختلف فسفات تفاوت معني

  ايجاد نمودند.  
در مرحلــه دوم مارينــاد و پــس از پخــت اثــر متقابــل عصــاره و  

  داشت. pHداري در مقدار  فسفات در تيمارها تفاوت معني

اوليـه متفـاوت    pHدار در مرحله اول،  علت اصلي تفاوت معني
در تيمارهـاي   pHهـا بـود و ايـن كـاهش مقـدار       ههر يك از عصار

 pHيـل مقـدار   بـه دل نمونـه شـاهد،    pHكيوي و آنانـاس نسـبت بـه    
در عصـاره   pHها بود. بـالاتر بـودن مقـدار     تر اوليه اين عصاره يينپا

در دو عصاره ديگـر بـود كـه علـت آن بـالاتر       pHزنجبيل بيشتر از 
و  ناوينـا هـاي   با يافته ذاتي عصاره زنجبيل بود و اين نتايج pHبودن 

در گوشت بوفـالو وگـارك و منـديراتا در     2004همكاران در سال 
  ).11،5در گوشت خوك مطابقت داشت ( 2006سال 

در مرحله دوم ماريناد و پس از پخت، با توجـه بـه ميـزان اوليـه     
pH  ميوه زنجبيل و نيز بالاتر بودنpH    آن در مرحله اول نسـبت بـه

در تمامي تيمارهاي  pHتر بودن مقدار محدوده ها، بالا ساير عصاره
مربـوط   pHزنجبيل قابل توجيه بود. از نظر مقدار فسفات، بيشـترين  

% فسفات بود كه با نمونه شاهد تفاوت جزئي 5/0به نمونه زنجبيل با 
هاي شاهد بيشتر از ساير تيمارها  نمونه pHداري داشت. مقدار  معني

اوليـه   pHهـاي شـاهد،    در نمونـه  pHبود كه علت اين بالاتر بـودن  
 pHيـل مقـدار   به دلبالاتر در زنجبيل  pHبالاي گوشت بود. مقدار 

در  2004و همكاران در سال  ناويناهاي  ذاتي عصاره زنجبيل با يافته
ــديراتا در ســال    ــالو و گــارك و من در گوشــت  2006گوشــت بوف

) و با افزايش درصـد فسـفات، مقـدار    11،5خوك مطابقت داشت (
pH و همكاران در سال  بابليتها افزايش يافت كه با نتايج  در نمونه

  ).3يكسان بود ( 2005
و  بابليـت ي هـا  هـا پـس از پخـت بـا نتـايج يافتـه       نتايج در نمونـه 
) و افـزايش  3(د در گوشت گاو يكسان بـو  2005همكاران در سال 

pH  و همكـاران در سـال    ناويناعصاره زنجبيل پس از پخت توسط
  ).11(د ثابت شده بونيز  2004

تـرين اهـداف ايـن تحقيـق كـه شـامل دور        بنابراين يك از مهم
يــك گوشــت و در نتيجــه افــزايش  الكتر يــزوا pHاز  pHســاختن 

بـالاتر از   pHدر مقـادير  آبداري و تردي گوشت بود تحقق يافـت.  
هاي عضله، ظرفيت نگهداري آب بـالا   يك پروتئينالكتر يزوانقطه 
ود نيروي دافعـه در اثـر بارهـاي الكتريكـي     رود كه علت آن وج مي

هـا   يكسان بين واحدهاي اسيد آمينه و افزايش فضاي بين ميوفيبريـل 
ها و دور ساختن آن  نمونه pHها بر  باشد. با توجه به تأثير عصاره مي

يك، ظرفيت نگهداري آب گوشت افزايش يافته الكتر يزوااز نقطه 
تـر   و آبدارتر، خوشـمزه و در نتيجه گوشت پس از پخت، طعم بهتر 
باشـند. همچنـين    تـر مـي   بوده و از لحاظ كيفيـت خـوراكي مطلـوب   

در گوشـت شـامل    pHترين تغييـرات حاصـله در اثـر افـزايش      مهم
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تورم فيبرهاي عضلاني و بافت پيوندي و تضعيف ساختار پروتئيني، 
افزايش حلاليـت كـلاژن در حـين پخـت و افـزايش ميـزان تجزيـه        

 pHيـل نزديـك شـدن    به دلشت توسط آنزيم (پروتئوليتيك در گو
 ).20(ت بيان شده اسها)  فعاليت اين آنزيم pHمحيط به محدوده 

  
ان افت وزن ناشي هاي ماريناد بر ميز تأثير محلول -3-3

  ها از پخت نمونه
ي پلـي  تـر  متفـاوت هـا و سـطوح    نتايج تأثير ميزان عصـاره ميـوه        

هـاي گوشـت    ت نمونـه فسفات بر خصوصيت افت وزن ناشي از پخ
هاي مختلـف تفـاوت    آمده است. عصاره 1-3تيمار شده در جدول 

داري در افت پخت محصول ايجاد نمودند. از نظر مقدار افـت   معني
پخت، بيشترين مقدار مربوط به نمونه شاهد بـود و بيشـترين تفـاوت    

هاي كيـوي و آنانـاس، كـه رفتـار      دار با نمونه شاهد در عصاره معني
اشتند، مشاهده شد. علت اصلي افـت پخـت از بـين رفـتن     مشابهي د

مواد موجود در گوشت بـه دليـل چـروك شـدن عضـله و دنـاتوره       
هـا و كـاهش قابـل ملاحظـه ظرفيـت نگهـداري آب        شدن پـروتئين 

  ).9باشد ( مي
همچنين اين افزايش در افت پخت تيمارهاي زنجبيل نسـبت بـه   

و  2004اران در سـال  و همك ـ ناوينـا ها با نتـايج تحقيـق    ساير عصاره
  ). 11،5مطابقت داشت ( 2006گارك و منديراتا در سال 

از نظر سطوح متفاوت فسفات نيـز بـا افـزايش درصـد فسـفات،      
ين مقـدار  تر كمداري افزايش يافت و  مقدار افت پخت به طور معني

درصد فسفات مشاهده شد. اما به طـور   25/0ها در  افت پخت نمونه
ه نمونه شاهد سبب كاهش ميزان افت پخـت  ها نسبت ب كلي فسفات

توان افزايش حلاليت ميـوزين   شدند. علت كاهش افت پخت را مي
ــزايش حفــظ و    توســط فســفات دانســت كــه متعاقــب آن ســبب اف

و همكـاران   شـرد نگهداري آب شد. نتايج پژوهش حاضر با نتـايج  
و تـورنبرگ در   2005و همكـاران در سـال    بابليـت ، 1999در سال 

  .)13،3،17(ت مطابقت داش 2005سال 
  
  نتيجه گيري -4

ترين هدف در اين پژوهش ايجاد تـردي   با توجه به اين كه مهم      
اسـاس نتـايج حاصـل از    ر در گوشت گاو ماده با سـن بـالا بـود و ب ـ   

تـوان از   ها، بهترين تيمـار را مـي   ميزان نيروي لازم جهت برش نمونه
عصاره آناناس دانست. كيوي و پس از آن ه نظر نوع عصاره، عصار
داري نسـبت بـه    ها، نيروي برش به طور معنـي  در تيمار با اين عصاره

اساس درصد فسفات، تيمار بـا درصـد   ر نمونه شاهد كاهش يافت. ب
%) به دليل ايجاد تردي جزئي 25/0تر سديم تري پلي فسفات ( يينپا

ن ها و نيز كاهش ميزان افت پخت و در نتيجه افزايش ميـزا  در نمونه
اهـداف  ؛ و تيمار برتر انتخاب گرديـد  به عنوانها،  آبداري در نمونه

هاي ارگانولپتيك و بـافتي گوشـت    مهم تحقيق شامل بهبود ويژگي
  مصرفي با محتواي بالاي بافت پيوندي محقق گرديد. 

  
  منابع -5
. گوشـت و  1386ايـران،  مؤسسه استاندارد و تحقيقـات صـنعتي    -1

استاندارد ملـي  روش آزمون مرجع.  – pHتعيين  -هاي آن فرآورده
  ، چاپ اول.1028شماره  ايران.

2- Alvarado, C. and McKee, S. 2007. Marination to 
Improve Functional Properties and Safety of Poultry 
Meat. Journal of Applied Poultry Research (JAPR), 
16:113–120. 
3- Baublits, R.T., Pohlman, F.W., Brown, Jr A.H. 
and Johnson, Z.B. 2005. Effect of sodium chloride, 
phosphate type and concentration, and pumpe rate 
on beef biceps fermoris quality and sensory 
characteristics. Meat Science, 70: 205-214. 

4- Calkins, C.R. 2007. Adding enzymes to improve 
beef tenderness. National Cattlemen's Beef 
Association, University of Nebraska. 
5- Garg, V. and Mendiratta. S.K. 2006. Studies on 
tenderization and preparation of enrobed pork 
chunks in microwave oven. Meat Science, 74: 718–
726. 
6- Han, J., Morton, J.D., Bekhit, A.E.D. and 
Sedcole, J.R. 2009. Pre-rigor infusion with kiwifruit 
juice improves lamb tenderness. Meat Science, 82: 
324–330. 
7- Lawrence, T.E., Dikeman, M.E., Hunt, M.C., 
Kastner, C.L. and Johnson, D.E. 2003. Staged 
injection marination with Calcium Lactate, 
Phosphate and salt may improve beef water-binding 
ability and palatability traits. Meat Science, 65: 967-
972. 
8- Lawrie, R. A. and Ledward, D. 2006. Lawrie’s 
meat science. CRC Press, USA, 442 p. 
9- Marcos, B., Kerry, J. P. and Mullen, A. M. 2010. 
High pressure induced changes on sarcoplasmic 
protein fraction and quality indicators. Meat 
Science, 85: 115–120. 
10- McGee, M.R., Henry, K.L., Brooks, J.C., Ray, 
F.K. and Morgan, J.B. 2003. Injection of sodium 
chloride, sodium tripolyphosphate, and sodium 
lactate improves Warner–Bratzler shear and sensory 
characteristics of pre-cooked inside round roasts. 
Meat Science, 64: 273–277. 



 و افت پخت گوشت گاو pHاثر ماريناد كردن آنزيمي و سديم تري پلي فسفات بر نيروي برش، بررسي                                           

 

53

11- Naveena, B.M., Mendiratta, S.K. and 
Anjaneyulu, A.S.R. 2004. Tenderization of Buffalo 
meat using proteases from Cucumis trigonus Roxb 
(Kachri) and Zingiber Officinale Roscoe (Ginger 
rhizome). Meat Science, 68: 363-369. 
12- Polaina, J.P. and MacCabe, A. 2007. Industrial 
Enzymes, Structure, Function and Application. 
Springer, The Netherland, 641p. 
13- Sheard, P.R., Nute, G.R., Richardson, R.I., 
Perry, A. and Taylor, A.A. 1999. Injection of water 
and polyphosphate into pork to improve juiciness 
and tenderness after cooking. Meat Science, 51: 
371-376. 
14- Sheard, P.R. and Tali, A. 2004. Injection of salt, 
tripolyphosphate and bicarbonate marinade 
solutions to improve the yield and tenderness of 
cooked pork loin. Meat Science, 68: 305–311. 
15- Tarte', R. 2009. Ingredients in Meat products 
properties, functionality and application. Springer 
science and Business Media, LLC, New York, 419 
p. 
16- Toohey, E.S., Kerr, M.J., Ven, R. van de and 
Hopkins, D.L. 2011. The effect of a kiwi fruit based 
solution on meat traits in beef m. semimembranosus 
(topside). Meat Science, 88: 468–471. 
17- Tornberg, E. 2005. Effects of heat on meat 
proteins – Implications on structure and quality of 
meat products. Meat Science, 70: 493-508. 
18- Varnam, A. H. and Sutherland, J. P. 1995. Meat 
and Meat Products Technology, Chemistry and 
Microbiology. Chapman & Hall, London, 430 p. 
19- Wada, M., Suzuki, T., Yaguti, Y. and 
Hasegawa, T. 2002. The effects of pressure 
treatments with kiwi fruit protease on adult cattle 
semitendinosus muscle. Food Chemistry, 78: 167–
171. 
20- Warriss, P.D. 2000. Meat science – an 
introductory text. CABI Publishing, UK, 310 p. 


