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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ انواع گوشت ها را شرح دهد.

۲ــ ترکيبات گوشت را توضيح دهد.
۳ــ با انواع گوشت و ترکيبات گوشت هاى مختلف در آزمايشگاه آشنا گردد.

۴ــ از مراحل مختلف کشتار گاو، گوسفند و مرغ در کشتارگاه هاى منطقه بازديد 
به عمل آورده، گزارش تهيه و تحويل نمايد.

۱ـ ـ۹ ــ تعريف گوشت
۲ـ ـ۹ ــ اهميت گوشت از ديدگاه تغذيه

۳ـ ـ۹ ــ توليد گوشت در ايران
ــ گوشت قرمز  

ــ آب ــ گوشت سفيد   ۴ــ۹ــ  انواع گوشت 
ــ مواد پروتئينى    

ــ چربى ها   
ــ گليکوژن ۵ ــ۹ــ ترکيبات شيميايى عضله  

ــ مواد معدنى   
ــ ويتامين ها   
ــ آنزيم ها   

ــ مواد ازته غير پروتئينى ۶ ــ۹ــ تبديل عضله به گوشت  
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۱ــ۹  ــ تعريف
گوشت عبارت است از مجموعه اى از بافت هاى 
عضلانى، چربى، پيوندى و استخوانى که از لاشه حيوانات 
معمولاً  تعريف  اين  می آيد.  به دست  گوشتى  دام هاى  يا 
اندام هاى خوراکى دام (مانند کبد، کليه ها، قلب و زبان) 

را شامل می گردد.

لاشه گوسفند
 (قطعه بندی اوليه)

شکل ١ــ٩ــ لاشه ی گوشت

سطح خارجی 
لاشه گوشت

 ـ۹  ــ اهميت گوشت از ديدگاه تغذيه ۲ـ
گوشت منبع اصلى و مهم تأمين پروتئين حيوانى در غذاى روزانه می باشد. مصرف متعادل گوشت 
فيزيولوژيکى  خوب  حالت  در  نيز  را  بدن  اعضاى  تمام  داشته،  خوبی  اثرات  فکری  جسمی و  رشد  در 

نگه می دارد.
همان  بگنجانند،  خود  روزانه  غذاى  برنامه   در  گوشت  مقدارى  بايد  سالم  اشخاص  به طورکلىّ 
جهانى  جامعه  در  پروتئين  مصرف  است،  مضر  آن  خوردن  در  افراط  است،  لازم  بدن  براى  که  مقدار 
حدود۷۰ گرم در روز می باشد که حدود ٥٠ گرم را پروتئين گياهى و ٢٠ گرم را پروتئين حيوانى تشکيل 

داده است۱.
گوشت براى افرادى که دوران نقاهت را می گذرانند، خسته هستند، عصبى مزاج اند و يا به بيمارى 
قند مبتلا می باشند، معده حساسى دارند و به ضعف و لاغرى مفرط گرفتارند غذاى مناسب و مفيدى است. 
مصرف منظم گوشت قدرت مقاومت بدن را در مقابل بيماری های عفونى به خصوص سل بالا می برد. 

ميزان توليد گوشت در کشور ما در حال حاضر کم تر از حد نياز برای تغذيه ی سالم می باشد.

٣ــ ٩ــ توليد گوشت در ايران
جهان امروز با توليدى بيش از۷۵۰ ميليون تن انواع فرآورده هاى دامى بخش مهمى از نيازهاى 

غذايى جمعيت کره زمين را تأمين می نمايد.
گياهى، به اندازه کافى مصرف شود ممکن است از لحاظ انرژى  موادغذايى داراى منشأ  اگر 

١ــ امور دام و آبزيان، شماره هشتم، ص ٨

گوشت
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احتياجات بدن را تأمين نمايد ولى موادغذايى با منشأ حيوانى از ارزش بيش ترى برخوردار هستند که 
اين ارزش و برترى مربوط به نوع پروتئين و اسيدهاى آمينه ضرورى موجود در آن می باشد. هم چنين 
ضريب هضم پروتئين هاى حيوانى خيلى بيش تر از ضريب هضم پروتئين گياهى است. ضريب هضم انواع 
گوشت گاو و گوسفند بالا و حدود ۹۰٪ است. بنابراين در مقايسه با پروتئين هاى گياهى مثل پروتئين 
ذرت يا گندم، مقدار کم ترى از پروتئين حيوانى می تواند براى رشد و نمو بدن مورد استفاده قرارگيرد. با 
توجه به اهميت پروتئين حيوانى، ضرورت افزايش توليد آن بايد مورد توجه قرار گرفته از کليه امکانات 

موجود براى بهبود کمى و کيفى آن بهره بردارى شود.

٤ ــ٩ــ انواع گوشت
قسمت عمده  گوشت مصرفى انسان از دام هاى گوشتى گوناگون تأمين می گردد. گاو و گوسفند و بز 
مهمترين انواع دام هاى گوشتى بشمار می آيند. ساير انواع پستاندارانى که گوشت آن ها به مصرف تغذيه 
انسان می رسد عبارت اند از شتر و بسيارى از حيوانات شکارى. ماهى و طيور نيز قسمت مهمى از منابع 

گوشتى مصرفى انسان را تشکيل می دهند.
به طورکلى گوشت از نظر رنگ به دو دسته تقسيم می شود:

۱ــ گوشت قرمز مانند گوشت گاو و گوسفند
۲ــ گوشت سفيد مانند گوشت مرغ و ماهى

گوشت سفيد به علت ويژگى هاى فيزيکى، شيميايى و بافتى و اختلافات کلى که تکنولوژى تهيه و 
نگهدارى آن با تکنولوژى تهيه و نگهدارى گوشت قرمز دارد به صورت مجزا مورد بحث قرار می گيرد. 

گوشت قرمز و گوشت سفيد از نظر درصد مواد تشکيل دهنده داراى اختلافاتى هستند. 

٥  ــ٩ــ ترکيبات شيميايی عضله
عضله دارای آب، مواد پروتئين، چربى ها، گليکوژن و ويتامين ها و مواد معدنى می باشد. اين مواد 
در ترکيب شيميايى عضله با عوامل مختلفى ارتباط پيدا می کند؛ نوع، نژاد، سن، جنس و وضع تغذيه دام 
از مؤثرترين اين عوامل بشمار می آيند. به علاوه تغييرات شيميايى و بيوشيميايى که پس از کشتار و ضمن 

نگهدارى گوشت در عضلات ايجاد می گردد در ترکيب شيميايى گوشت مؤثرّ خواهند بود.
١ــ٥  ــ٩ــ آب: مقدار آب عضلات برحسب عواملى مانند سن و وضع تغذيه  دام ممکن است 
از ۵۰ تا ۹۰ درصد تغيير کند. در يک گاو فربه نسبت آب گوشت کم تر از ۵۰ درصد است در حالى که 
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در گوشت گوساله حدود ۷۵ درصد و در نوزاد دام در حدود ۹۰ درصد می باشد. هراندازه دام لاغرتر 
يا ميزان چربى گوشت کم تر باشد مقدار آب عضلات بيش تر خواهد بود. افزايش آب گوشت علاوه بر 

کاهش ارزش غذايى آن، از نظر اقتصادى نيز به ويژه براى مصرف کننده زيان آور خواهد بود.
 ـ ٥  ــ٩ــ مواد پروتئينى: به طور کلىّ مواد پروتئينى عضله را می توان به سه گروه پروتئين هاى  ٢ـ

ميوفيبريلى، سارکوپلاسم و بافت پيوندی طبقه بندى کرد.
می گردند و  محسوب  عضله  پروتئينى  مواد  مهمترين  از  سارکوپلاسم  ميوفيبريلى و  پروتئين هاى 

مسئول فعاليت هاى انقباضى عضلات هستند.
 ـ ٥  ــ٩ــ چربى ها: در بدن دام، چربى به  دو صورت چربى ذخيره و چربى بين عضلانى يافت  ٣ـ

می شود. چربى ها در بدن اغلب به صورت چربى ذخيره و به شکل ترى گليسريد هستند.
علاوه بر ترى گليسريد موجود در چربى، ذخيره  مقادير جزيى مواد محلول در چربى مانند هورمون ها، 
آنتى اکسيدان،             ماده   يک  به عنوان  گوشت  در   E ويتامين  وجود  می گردد،  يافت   A و   E ويتامين هاى 
اکسيده شدن و تندشدن چربى را به تأخير می اندازد. زردى رنگ چربى هاى حيوانى مربوط به کاروتن       

می باشد. زرد شدن رنگ چربی گوشت ممکن است در اثر بيماری يرقان و يا پيری دام باشد.
مانند  ديگر  مواد  برخى  و  فسفوليپيدها  ترى گليسريدها،  عضلانى  بين  چربى هاى  ساختمان  در 
                           ،A ويتامين  از  عبارت اند  عضلانى  بين  چربى  در  محلول  مواد  مهمترين  دارند.  شرکت  کلسترول 
ويتامينD، ويتامين K و مشتقات کلسترول و ليپيدهاى قنددار. متوسط درصد چربى در عضلات بسيار 

متغيّر و بين ۰/۵ تا ۲۵ درصد می باشد.
کربوهيدرات ها  اکثر  است.  کربـوهيدرات  ضعيف  منبع  دام  بـدن   ـگليکوژن:   ـ ٥  ــ٩ـ ٤ـ
فراوان ترين  حيوانى)  بافت  قندى  مواد  ذخيره   (شکل  گليکوژن  می شود.  يافت  دام  کبد  و  عضلات  در 
کربوهيدرات موجود در کبد است که به صورت ذخيره در آن يافت می شود و سپس به تدريج و به مقدار 
١ ذخيره گليکوژنى بدن 

لازم از طريق جريان خون در دسترس ساير بافت ها قرار می گيرد. در حدود   ٢ـــ 
١  ديگر در خون و عضلات يافت می گردد.

در کبد و  ٢ـــ 
 ـ۹ــ مواد معدنى: عضلات منبع غنى از   آهن و فسفر به شمار می آيند. مقدار کلسيم   ـ ٥  ـ ٥  ـ
در عضلات بسيار جزيى است زيرا قسمت عمده  کلسيم بدن در استخوان متمرکز می شود. در عضلات 
مقادير جزيى آلومينيم، روى و مس يافت می شود. کلرور سديم و پتاسيم فراوان ترين مواد معدنى عضلات 

را تشکيل می دهند.
می گردند  يافت  گوشتى  اندام هاى  و  عضلات  در  که  ويتامين هايى  ويتامين ها:   ـ ٥  ــ٩ــ  ٦  ـ
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B12 (سيانوکوبالامين)،  (پيريدوکسين)، B6 B2 (ريبوفلاوين )، عبارت اند از ويتامين هاى B1 ،A  (تيامين )، 
C (اسيد  اسکوربيک)، به مقدار جزيى اسيد فوليک، K، E، D، کولين، اسيد پانتوتنيک. مقدار هريک 

از اين ويتامين ها برحسب سن و تغذيه دام تغيير می کند.
 ـ٩ــ آنزيم ها: در قسمت هاى مختلف ماهيچه، آنزيم هاى متعدّدى وجود دارند که اغلب   ـ ٥  ـ ٧ـ
پروتئينى به حساب می آيند. اگرچه ميزان آن ها از نظر کميت ناچيز است ولى وجود آن ها،  جزءِ مواد 
براى فعاليت عضله و تغييرات پس از کشتار اجتناب ناپذير است و دارای اهميت فراوانى هستند. مثل: 

ليپاز، کاتالاز، پراکسيداز و ... .
ازت دار  مواد  سرى  يک  حاوى  بدن  ماهيچه هاى  غيرپروتئينى:  ازته  مواد  ٩ــ   ـ ٥  ــ  ٨   ـ
می باشند که جزءِ پروتئين ها محسوب نمی گردند و عبارت اند از: پپتيدها، اسيدهاى آمينه آزاد، آمين ها، 

اوره و آمونياک    و   ... . 
جدول ١   ـ ـ ۹ درصد مواد تشکيل دهنده  گوشت بعضى از حيوانات را ارائه می دهد.

جدول ١ــ٩
چربیپروتئينآب نام حيوان

گوسفند
بز

گوشت مرغ
گوشت جوجه مرغ
جوجه کبابی
جگر مرغ
قزل آلا
خاويار

تون (قوطی)
ميگو

٦٣/٥
٧٣
٧٥
٦٨
٦٦
٧٠
٧٥
٣٦
٥٧/٧
٧٠

١٨
٢٠
٢١/٦
٢٠
٢٠/٢
٢٢/١
١٩
٣٤/٤
٢٧/٧
٢٣

١٧/٥
٦

١٢/٧
١١
١٢/٦
٤
٢

١٦/٧
١١/٨
١
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٦ ــ٩ــ تبديل عضله به گوشت
واکنش هايی که سبب مى شود عضلات دام به گوشت تبديل شود از لحظه  توقف جريان هاى حياتى 
مانند قطع جريان خون و تنفس شروع مى شود و آن زمانِ ذبح دام است. نخستين مراحلى که در اين تغييرات 
شيميايى و فيزيکى مؤثر است اقدامات پيش از کشتار دام از قبيل حمل و نقل، شوک دادن دام هنگام ذبح 
مى باشد. با ذبح دام، موادغذايى و اکسيژن خون در دسترس عضلات قرار نخواهند گرفت بنابراين عضلات 
از انرژى ذخيره موجود در خود استفاده مى نمايند و به انقباضات خود ادامه مى دهند و گليکوژن نيز به عنوان 
ذخيره  انرژى از طريق گليکوليز و در شرايط هوازى توسط ميوفيبريل ها (در داخل هر تار عضلاتى و در 
ميان غلاف سارکولما يا پلاسمولما رشته هاى بسيار کوچکى وجود دارد که ميوفيبريل ناميده مى شوند و 

اين رشته ها در ميان مايعى به نام سارکوپلاسم قرار دارند) مصرف مى شود.
با توجه به مقدار گليکوژن ذخيره، نوع دام، روش کشتار و استرس هاى وارده، مصرف گليکوژن 

مدتى بعد از کشتار طول خواهد کشيد تا جايى که عضلات از ذخيره انرژى گليکوژن خالى شوند.
تهى شدن عضلات از انرژى باعث جمود نعشى مى گردد. جمود نعشی پديده ای است که پس 
از کشتار دام، در عضلات ايجاد شده که به علت پايين آمدن ميزان ATP ايجاد شده با سخت شدن 
ماهيچه ها (گوشت) همراه می باشد در واقع هنگامی که ميزان ATP به ٨٠٪ مقدار اوليه برسد صلابت يا 
جمود نعشی شروع می شود و اين زمان در دام های مختلف متفاوت است. وقتى که عضلات به مرحله 
Rigor (سختى، سفتى) می رسد گوشت ناميده مى شوند. فعل و انفعالات منجر به جمود نعشى، در تمام 

حيوانات يکسان نيست و به عوامل مختلفى از جمله مقدار ذخيره ى گليکوژن بستگى دارد.
تغييرات بيوشيميايى عضله پس از کشتار و تأثير انجماد بر آن: 

١ــ گليکوژن ذخيره شده در عضلات که ميزان آن در حدود يک درصد است پس از کشتار 
تجزيه و تبديل به اسيدلاکتيک می شود و pH گوشت را به ٥/٥ تقليل می دهد. 

٢ــ در عضلات، ATP (آدنوزين ــ ترى ــ فسفات) وجود دارد و کيفيت انقباضى و انبساطى 
آن را برقرار می سازد ولى در گوشت ATP موجود نيست و در نتيجه حالت صلابت و سختى عضلات 

ايجاد می شود (پس از ذبح قدرت سنتز ATP از دست می رود). 
٣ــ پروتئين ها که پس از آب بزرگ ترين قسمت تشکيل دهنده  گوشت می باشند در مقابل افت 
pH (بر اثر تشکيل اسيدلاکتيک) و افزايش غلظت (هنگام انجماد) و تغييرات دما بسيار حساس هستند 
و دناتوره١ می شوند. به دنبال دناتوره شدن پروتئين ها، تغييراتى را در طعم به وجود می آورند و موجب 

١ــ تغيير ماهيت دادن پروتئين ها را اصطلاحاً دناتوره شدن می نامند.
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تردى می شوند. 
تغييرات بيوشيميايى که در عضله صورت می پذيرد با يک سلسله پديده هايى که تصلب لاشه و 
سپس رسيدن آن را  مشخص می کند آشکار می شوند. در جريان رسيدن گوشت است که اختصاصات 

حسی مطلوب آن يعنى رنگ قرمز زنده، طراوت و طعم خوب و تردى آن پديدار می شوند. 

خودآزمايی فصل نهم
١ــ گوشت را تعريف کنيد.

٢ــ اهميت گوشت را از ديدگاه تغذيه بنويسيد.
٣ــ ترکيب شيميايى عضله را نام ببريد.

٤ــ عوامل مؤثر در تغيير عضله به گوشت را توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (١ــ٩)
ــ شناسايى انواع گوشت و آشنايى عملى با ترکيب گوشت در آزمايشگاه 

ــ بازديد از مراحل مختلف کشتار (گاو، گوسفند و مرغ) درکشتارگاه ها و تهيه  
گزارش.

خودآآزمايی فصلل نهم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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هدف های رفتارى: در پايان اين فصل، فراگير بايد بتواند:
۱ــ علت فساد گوشت را بيان نمايد.

۲ــ از کشتارگاه هاى (گاو، گوسفند و مرغ) بازديد بعمل آورده، از لاشه هاى آلوده 
و بيمار گزارش تهيه و تحويل نمايد. 

۱ــ۱۰  ــ تعريف فساد گوشت
ــ منابع دامى    

pH ــ ــ منابع غيردامى     ۲ــ۱۰   ــ منشأ آلودگى گوشت 
ــ رطوبت ــ انسان      

ــ دما ۳ــ۱۰   ــ ميکروارگانيسم هاى گوشت   
  ۴ــ۱۰ ــ    شرايط تکثير ميکروارگانيسم ها     ــ اکسيژن

ــ توقف عمل بيگانه خوارى در گوشت     
ــ تجزيه  پروتئين ها        

ــ تخمير قندها      
ــ تغيير رنگ گوشت ۵   ــ۱۰ــ تغييرات نامطلوب ناشى از فعاليت 

ــ تغيير طعم و بوى گوشت    ميکروارگانيسم ها در گوشت   
ــ تجزيه چربى ها     

۶ ــ۱۰   ــ فساد غير ميکروبى گوشت (فيزيکى)
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1ــ10ــ تعرىف
فساد گوشت به تغىىراتى گفته می شود که گوشت را غىرقابل مصرف می نماىد. گوشت به دلاىل 
متعددى از فسادپذىرترىن مواد غذاىى محسوب می شود، گوشت دارای مقادىر زىادى از ترکىباتى است 
نظىر گوشت  تازه  باشد. گوشت هاى  باکترى ها، مخمرها و کپک ها ضرورى می  براى رشد و تکثىر  که 
گاو، گوسفند، طىور و حىوانات درىاىى داراى pH مناسبى هستند به طورى که مىکروارگانىسم ها به خوبى              
می توانند در آن رشد و تکثىر نماىند. علاوه بر pH مناسب، مواد مغذى و رطوبت کافى نىز محىط را براى         
رشد و نمو مىکروب ها آماده می کند. بنابـراىن فساد گوشت در اثر عوامل فىزىکى، شىمىاىى و  بىولوژىکى  
همزمان اىجاد می شود. اگر ضمن تولىد و نگهدارى گوشت از افزاىش بار آلودگى آن جلوگىرى نگردد و 
فعالىت باکترى ها، کپک ها و مخمرهاى موجود در محىط نگهدارى تحت کنترل درنىاىد تغىىرات زىان آورى 

که به وسىله ى اىن عوامل در گوشت اىجاد می شود آن را غىرقابل مصرف می سازد.

2ــ10ــ منشأ آلودگى گوشت
و  عفـونی  بىماری های  به  دام  ابـتلای  شود:١ــ  می  آلوده  مىکروب ها  ه  ب منبع   4 از  ت  گوش
انگلی  پىش از کشتار  ٢ــ فضولات دستگاه گوارش دام، پوست، پشم، معده و روده، ترشحات خارجى   
٣ــ عوامل محىط زىست مانند گرد و خاک، آب، هوا ٤ــ کارگرانى که دام را ذبح  و ىا در حمل و نقل 

و نگهدارى و تبدىل آن دخالت دارند.
فساد گوشت به آلودگى هاى پس از کشتار مربوط می گردد. در مراحل مختلف نگهدارى، توزىع، 
فروش و ىا ضمن تهىه  فرآورده هاى گوشتى چنان چه مسائل بهداشتى رعاىت نگردد،گوشت آلوده خواهد 
شد. آلودگى گوشت علاوه بر تغىىراتى که در ترکىب و بافت آن بوجود می آورد می تواند از راه مصرف گوشت 

در انسان عوارضى مانند مسمومىت هاى غذاىى و ىا بىمارى هاى گوناگون اىجاد نماىد.

3ــ10 ــ مىکروارگانىسم هاى گوشت
مىکروارگانىسم هاى موجود در گوشت را از نظر کىفىت بهداشتى آن به چهار دسته تقسىم بندى 

می کنند: 
1ــ مىکروارگانىسم هاى بىمارىزاکه قادر به اىجاد بىمارى در انسان هستند و مىکروارگانىسم هاى 

پاتوژن1  نامىده می شوند، می توان به عامل بىماری های سل، سىاه زخم و تب مالت اشاره کرد.

 Pathogen ــ١
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سبب  آن ها  عمل  ولى  نيستند  بيماريزايى  قدرت  داراى  که  فساد  عامل  ميکروارگانيسم هاى  ۲ــ 
فساد گوشت و فرآورده هاى آن می گردد.

۳ــ ميکروارگانيسم هاى مفيد که بر روى گوشت و فرآورده هاى آن اثر مثبت داشته و گاهى اوقات 
براى بهبود کيفيت فرآورده وجود آن ها ضرورى می باشد.

۴ــ ميکروارگانيسم هاى قابل تحمل که در گوشت ايجاد عفونت و مسموميت نمی کنند و سبب فساد 
گوشت و فرآورده هاى آن نيز نمی گردند. اين نوع ميکروارگانيسم ها در گوشت قادر به تکثير نمی باشند.

ميکروارگانيسم ها در گوشت (عواملى که در پيشرفت  ۴ــ۱۰ــ  شرايط تکثير 
فساد گوشت مؤثّرند)

شرايط تکثير ميکروارگانيسم ها در گوشت که در پيشرفت فساد آن نيز مؤثّر می باشند عبارت اند 
از:

۱ــ pH گوشت (اسيديته گوشت)
۲ــ رطوبت گوشت
۳ــ دماى گوشت
۴ــ اکسيژن هوا

۵ ــ توقف عمل بيگانه خوارى
الف ــ pH گوشت: بلافاصله بعد از کشتار و تا زمانى که pH گوشت نزديک به ۷ می باشد 
 pH بيشتر و pH محيط براى رشد و ازدياد ميکروب ها بسيار مساعد است ولى هر اندازه سرعت کاهش

نهايى گوشت کم تر باشد رشد ميکروب ها محدودتر و درنتيجه فساد گوشت ديرتر آغاز می گردد.
ب ــ رطوبت: به طورکلى رطوبت براى رشد و فعاليت ميکروب ها و سرعت فساد گوشت يکى 

از عوامل مساعد به  شمار می آيد.
اين  از  و  می گيرد  صورت  محدودى  دما هاى  در  ميکروب ها  سريع  رشد  گوشت:  دماى  ــ  پ 
نظر موجودات ذره بينى را در سه گروه طبقه بندى می نمايند که عبارت اند از: ميکروب هاى سرمادوست، 

ميکروب هاى گرمادوست، ميکروب هاى مزوفيل۱ که در حد فاصل اين دو گروه قرار دارند.
دما در سرعت و وسعت فساد گوشت نقش مهمى به عهده دارد. به طورکلى با افزايش درجه دماى 

محيط نگهدارى گوشت فعاليت ميکروب هاى مولد فساد بيش تر و عوارض فساد سريع تر آغاز می شود.

١ــ ميکروارگانيسم هايی که در دمای متعادل محيط و بدن انسان رشد می کنند. 
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ـ  اکسيژن هوا: اکسيژن هوا نيز می تواند در شدّت و وسعت فساد دخالت نمايد. موجودات  ت ـ
ذره بينى از نظر تأثير هوا به سه گروه هوازى، غيرهوازى و غيرهوازى اختيارى تقسيم می شوند. به همين 
جهت فساد گوشت ابتدا به وسيله  ميکروب هاى هوازى صورت می گيرد و در اين حالت فساد با ايجاد 
يک لايه چسبناک و تغيير رنگ و بوى لايه سطحى گوشت آغاز می گردد. سپس در اثر مصرف شدن 
اکسيژن اين طبقات به وسيله  ميکروب هاى هوازى و مساعدتر شدن محيط براى فعاليت ميکروب هـاى 

غيرهوازى و غيرهوازى اختيارى فساد به طرف طبقات عمقى گوشت توسعه می يابد.
از  بدن  دفاعى  سلول هاى  و  اندام ها  فعاليت  زنده  دام  در  بيگانه خوارى:  عمل  توقف  ــ  ث 
آلوده شدن گوشت جلوگيرى می نمايد به همين جهت در دام سالم عضلات عارى از هر نوع آلودگى 
هستند. پس از مرگ با توقف عمل بيگانه خوارى، عضلات در مقابل عوامل خارجى بى دفاع می گردند 

و در اين حالت ميکروب ها می توانند به سهولت در بافت عضلانى نفوذ نمايند.

در  ميکروب ها  فعاليت  و  رشد  نتيجه  در  که  نامطلوب  و  مهم  تغييرات  ۵   ــ۱۰ــ 
گوشت ايجاد می شود

مهمترين تغييراتى که در ترکيب گوشت فاسد شده بوجود می آيد عبارت اند از:
۱ــ تجزيه پروتئين ها و توليد گازهايى مانند متيل آمين، هيدروژن سولفوره که بوى نامطبوع گوشت 

مربوط به آن هاست،
۲ــ تخمير قندها

۳ــ تغيير رنگ گوشت
۴ــ تغيير طعم و بوى گوشت

۵ ــ تجزيه چربى ها

۶      ــ۱۰ــ فساد غيرميکروبى گوشت (تغييرات فيزيکى)
به وجود  سردخانه  در  گوشت  نگهدارى  مدت  طى  ميکروارگانيسم ها  دخالت  بدون  که  تغييراتى 

می آيد به شرح زير است: 
درنتيجه   که  آن  است  شدن  تند  گوشت  غيرميکروبى  فساد  مهمترين  گوشت۱:  شدن  تند  ۱ــ 
اکسيداسيون اسيدهاى چرب در گوشت بوجود می آيد. چربى هاى مذکور با اکسيژن ترکيب و تبديل به 

Rancidity ــ١
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آلدئيد و مواد فرار می شوند. در اثر اين تغيير بوى نامطبوع شديدى در گوشت و فرآورده هاى گوشتى 
بروز می کند. اين گونه تغييرات را تند شدن اکسيداتيو نيز می گويند. اين فعل و انفعالات بدون حضور 

ميکروب و در شرايط زير صفر (انجماد) بوجود می آيد.
۲ــ تغيير رنگ گوشت: تغيير رنگ گوشت در اثر تغيير ماهيت ميوگلوبين۱ بوجود می آيد که 
موجب می شود رنگ گوشت تازه و فرآيند شده به قهوه اى يا قهوه اى مايل به خاکسترى تبديل گردد. 
کمبود اکسيژن، پايين بودن pH، خشک شدن سطح گوشت و پرتو فرابنفش از جمله عواملى هستند که 

سبب تغيير ماهيت ميوگلوبين گوشت می شوند.
خشک شدن، سوختگى ناشى از انجماد و چروکيدگى گوشت از جمله تغييرات فيزيکى است 

که در طى مدت نگهدارى گوشت در سردخانه بوجود می آيد.

خودآزمايی فصل دهم
۱ــ منابع آلودگى گوشت را شرح دهيد.

تقسيم  دسته  چند  به  بهداشتى  کيفيت  نظر  از  گوشت  ميکروارگانيسم هاى  ۲ــ 
می شوند؟ توضيح دهيد.

۳ــ عواملى را که در پيشرفت فساد گوشت مؤثّرند، نام ببريد.
گوشت  در  را  ميکروارگانيسم ها  فعاليت  از  ناشى  نامطلوب  و  مهم  تغييرات  ۴ــ 

توضيح دهيد.
۵ ــ تغييراتى را که بدون دخالت ميکروارگانيسم ها در مدت نگهدارى گوشت در 

سردخانه بوجود می آيند توضيح دهيد.

فعاليت عملى شماره (۱ــ۱۰)
بازديد از کشتارگاه ها (گاو، گوسفند و مرغ) و مشاهده ى لاشه هاى آلوده و بيمار 

و تهيه  گزارش.

١ــ Myoglobin ميوگلوبين يکی از پروتئين های گوشت (سارکوپلاسميک) می باشد که باعث ايجاد رنگ قرمز در گوشت 
می شود.

خودآآزمايی فصلل دهم ؟؟ ؟؟؟ ؟ ؟؟
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فعاليت عملى شماره (۲ــ۱۰)
درجه  تعيين  و  تشخيص  جهت  گوشت  در  فرار  ازته   مواد  اندازه گيرى 
مقدار  هرگاه  می آيند  بوجود  پروتئينى  مولکول هاى  تجزيه  اثر  در  فرار  ازته   مواد  فساد: 
TVN ۱از 

FF
ازت فرار از ۵/ ۱۶ ميلى گرم و نسبت ازت فرار به قسمت بدون چربى گوشت

۱۹/۷ ميلى گرم درصد تجاوز نکند گوشت قابل قبول خواهد بود.
وسايل لازم: دستگاه کلدال (ماکروکلدال)  ــ ارلن ماير به ظرفيت ۵۰۰ تا ۷۰۰ 

سانتى متر مکعب     ــ بورت ۱۰۰ سانتى متر مکعب
مواد شيميايى لازم:  اکسيد منيزيم ــ محلول اسيدبوريک ۲ درصد ــ محلول 
اسيدسولفوريک ۰/١ نرمال ــ معرف متيل قرمز ــ ۰/۰۱۶ گرم متيل قرمز و ۰/۰۸۳ گرم 

برموکروزول سبز را در صد قسمت الکل حل کنيد.
روش آزمايش:  به بالن تقطير کلدال ۱۰ گرم از نمونه گوشت، ۲ گرم اکسيد منيزيم 
و ۳۰۰ ميلى ليتر آب و چند قطعه سنگ جوش اضافه کنيد. در يک ارلن ماير به   ظرفيت 
دستگاه  کننده   سرد  قسمت  زير  گيرنده  ظرف  به    عنوان  که  مکعب  سانتى متر   ۷۰۰ تا   ۵۰۰
تقطير قرار می گيرد ۲۵ سانتى متر مکعب از محلول ۲ درصد اسيدبوريک و چند قطره از 
معرف متيل قرمز اضافه کنيد. دستگاه تقطير را وصل کرده و محتوى بالن تقطير را دما 
دهيد به طورى که در مدت ده دقيقه به جوش آيد و با همين مقدار دما مدت ۲۵ دقيقه عمل 
تقطير را ادامه دهيد (انتهاى قسمت سردکننده  دستگاه تقطير را به وسيله لوله و يا رابطى 

آن  از  پس  کنيد).  مربوط  اسيدبوريک  محلول  داخل  به 
دما را قطع کرده داخل سردکننده را با آب مقطر بشوييد و 
محلول تقطير شده را به وسيله اسيدسولفوريک ۰/١ نرمال 
تيتره کنيد. در عمل يک شاهد هم در نظر بگيريد. براى 
محاسبه، مقدار مصرف اسيدسولفوريک را در ۱۴ ضرب 
کنيد تا مقدار ازت فرار برحسب ميلى گرم در ۱۰۰ گرم ماده  

گوشتى محاسبه شود.
مربى  به  و  نموده  تهيه  گزارشى  خود  فعاليت  از 

تحويل نماييد.
Total Volatile Nitrogen (TVN) ــ١

شکل ١ــ١٠ــ دستگاه تقطير کلدال


