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 يژگي بر ويكي شده به روش مكاني اثر افزودن گوشت مرغ جداسازي بررس

  يديده تولي حرارت دي فرآورده گوشتييايميكوشيزي فيها
 
 

  4ياندخت قناتي، ك3يريد زاي، فر∗2 ينيت حسيهدا ،1 ني فامنيليبهاره خل

  

  رانيا ،يد بهشتيشه يپزشك علوم ن الملل دانشگاهيشعبه ب  ،ييع غذايه و صنايعلوم تغذ دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم رشته ارشد يكارشناس دانشجوي -1

  راني، تهران، ايد بهشتي شهي، دانشگاه علوم پزشكييع غذايه و صناياستاد دانشكده علوم تغذ -2

  راني، تهران، ايد بهشتي شهي دانشگاه علوم پزشكيراپزشكياستاد دانشكده پ -3

  راني، ايد بهشتي شهين الملل دانشگاه علوم پزشكي شعبه بيسرپرست امور پژوهش -4
 )26/12/94: رشيپذ خيتار  13/07/94: افتيرد خيتار(

  

  دهيچك
 يكي شده به روش مكاني قرار گرفته، گوشت مرغ جداسازيد كنندگان محصولات گوشتير مورد توجه تولي اخي سال هاي كه طيه اي از مواد اوليكي
)Mechanically deboned chicken (ن رو در ي دارد، از ايير بسزاي و سلامت فرآورده تاثيفيات كيه بر خصوصي كه نوع ماده اوليياز آنجا.  باشديم
كو يزياز نظر ف) سيسوس(ده ي حرارت دي متفاوت آن در محصول گوشتيه مورد استفاده و درصد هاي اثر افزودن نوع ماده اوليق به دنبال بررسين تحقيا

ه ي تهيبرا) له مرغي و فيسكلت مرغ تخم گذار ، اسكلت مرغ گوشت، ايمرغ تخم گذار، مرغ گوشت( مار ي از پنج تقين تحقيدر ا. م بودي خواهييايميش
MDC70و % 55، %40 يس با درصد هاي سوسي استفاده شد و سپس نمونه ها %MDCييايميكو شيزي في از نظر شاخص هايابيد و مورد ارزيه گردي ته 

 ، تنها pH، رطوبت و ي خاكستر، چربيدر شاخص ها از آن بود كه يحاكافته ها ي. قرار گرفت) pHد ويم، پراكسين، رطوبت ، خاكستر، كلسي، پروتئيچرب( 
ن ي برميزان پروتئMDC نسبت به نوع MDCن نتايج نشان دادند كه درصد يهمچن). P>05/0(ن شاخص ها اثر معنا دار داشته اندي اي بروMDCدرصد 

ن يز ايد نيدر مورد شاخص پراكس.  اثر معنا دار نشان ندادندMDC و درصد  داشته، در حالي كه درمورد فاكتور كلسيم هيچ يك از عوامل نوعيشترياثر ب
   ).P>05/0(ن عامل داشته استي اي اثرمعنا دار بروMDCت است كه تنها نوع يز اهمينكته حا

.  
  سي، سوسييايميكوشيزي، خواص فيكي شده به روش مكاني گوشت مرغ جداساز:د واژگان يكل
  
 
 
  
  
  

                                                 
 com.gmail@hosseini.s.hedayat : مسئول مكاتبات∗
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 دمه  مق- 1
 ين محصول حاصل از فرآوري تريميس به عنوان قديسوس

 قرار گرفته تا در ي اصلاحييندهاي باشد كه تحت فرآيگوشت م
. ]2, 1[ه گرددي مناسب تهيت حسي با خاصيت محصولينها

دار ي پايس وكالباس را مخلوطيران واژه سوسي اياستاندارد مل
 و ي، چرب)برابر شرع اسلام (ي كشتاريحاصل از گوشت دام ها
ا ي و يعي طبي در داخل پوشش هايگريآب كه همراه با مواد د

 يند حرارتي فرآيط مناسب پر شده و پس از طي در شرايمصنوع
 مصرف خوراك انسان آماده ي لازم برايند هاير فرآيمناسب و سا

 ي موجود در سال هايآمار ها. ]3[دي نمايف مي گردد، تعريم
 باشد و يول در عرصه فروش من محصيت اي از موفقير حاكياخ

ه و ي توسط صاحبان سرمايه گذاريل به سرماين عوامل سبب ميا
ون يسي انجام شده توسط كميبرآوردها. د كنندگان شده استيتول

 يس خرده فروشي دهد حجم سوسي نشان م1گوشت و دام بريتانيا
 تن بوده است 138223نگلستان بالغ بر  در ا1992شده در سال 

قت ي حق در2 يكي شده به روش مكانيگوشت جداساز. ]4[
 ي باشد كه در فرآوريده به استخوان مي چسبيگوشت ها

 ي مورد استفاده قرار مي گوشتيافت شده و در فرآورده هايباز
گاو و گوسفند از ، تخمگذار، بوقلمون، خوك، يمرغ گوشت. رديگ

از . ]2[ باشندين منظور مورد استفاده مي اي هستند كه برايموارد
 گردد، ين نوع از گوشت استفاده ميان اي بي براي متفاوتيواژه ها

ران معمولاً يدر ا. ن مفهوم داردي منظور همه آن ها دلالت بر ايول
 شده به روش ي استفاده از واژه گوشت مرغ جداسازيبه جا

در .  شودير مرغ استفاده مياز واژه خم) MDC (يكيمكان
ر مرغ به كار برده شده كه مفهوم يف اداره استاندارد واژه خميتعر

، تخم گذار و يگوشت(كنواخت متشكل از گوشت مرغ يفرآورده 
ل ي مصرف انسان است كه با استفاده از وسايمناسب برا) مادر
 ياستخوان هاا ي از لاشه كامل فاقد پوست و اندرونه يكيمكان
 كه استخوان ي شود به گونه اي گوشت مرغ حاصل ميحاو

 از دست يبر عضلانيتحت فشار از گوشت جداشده و ساختمان ف
ن گوشت و به دنبال آن يافت ايباز. ]5[ كندير مييا تغيرفته 

 شده به يه گوشت جداسازيد سبب تهي تولينه هايكاهش هز

                                                 
1. Meat and Livestock Commission of Britain  
2. Mechanically deboned meat 

شتر به ياز بيه ها، ننين كاهش هزي گرديد تا در عيكيروش مكان
  .دي را جبران نماي گوشتيفرآورده ها

 در يده به استخوان ماهيافت گوشت چسبين بار استفاده و بازياول
افت گوشت از يباز.  مورد استفاده قرار گرفت1940ژاپن در دهه 

 به 1950ز در دهه يور ني طيگر بخشهايقطعات گردن، دنده و د
 باشد ير ميمتغ% 80-55ن ي بن عمليراندمان ا. ]2[كار برده شد

 شود و روش به ي ميري كه استخوان گيكه بسته به قطعه ا
 از ياديسالانه مقدار ز. ]6[ باشد يكاربرده شده متفاوت م

 ي در فرآورده هايكي شده به روش مكانيگوشت جداساز
س، ژامبون، ناگت و همبرگر مورد ي مانند انواع سوسيگوشت

 MDC از افزودن ياً هدف اصلعمدت. ردي گياستفاده قرار م
 يدو روش اصل.  مي باشديينه محصولات نهايكاهش هز

 يكي و مكانيده به استخوان، روش دستي گوشت چسبيجداساز
 يشتري كاربرد بيكي مكانياستفاده از ابزار هاامروزه . ]7[ باشديم

 متفاوت ي هايزات با طراحين خصوص از تجهيدارد كه در ا
 ييستون هاي تر از پيمي قدير روش هاد.  شوديبهره گرفته م

 يار بالا قرار مي شده است كه لاشه را تحت فشار بسياستفاده م
  ن روشيا. ندي نمايدادند تا گوشت را جداساز

 يم گوشت از لاشه خوك و گاو استفاده يغالباً جهت جداساز
    3 مورد استفاده بادريكي دستگاه مكاننيمتداولتر. ]2[شده است

(  متر يليم10- 1ك غلتك سوراخ دار به قطر ياست كه شامل 
 با سرعت يكيك نوار لاستي ي باشد كه رويم)  متريلي م5غالباً 

قطعات لاشه با سرعت و فشار . مشخص در حال حركت است
ن غلتك و ي حركت كرده و درفصل مشترك بيكي نوار لاستيرو

 يت هارند و گوشي گي تحت فشار بالا قرار ميكينوار لاست
 موجود در غلتك يده به استخوان جدا شده و از سوراخ هايچسب

  .]7[ردي گي صورت ميعبور كرده و جداساز
ن مشخصه گوشت يسه بينه مقاي در زمياريقات بسيتحق

.  صورت گرفته استي و دستيكي شده به روش مكانيجداساز
 از ي چون سن پرنده، قسمتي دهد عوامليپژوهش ها نشان م

زات به كار برده ي شود، نوع تجهي ميريور كه استخوان گيلاشه ط
انجماد و انجماد (  لاشهي صورت گرفته رويات قبليشده و عمل

 شده به روش يات گوشت جداسازي خصوصيبرو) ييزدا
 ي كه در گوشت جداسازي باشد، به طوري اثر گذار ميكيمكان

                                                 
3. Badder 
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بت م و آهن نسيشتر خاكستر، كلسيزان بي ميكيشده به روش مكان
  .]9, 8[شود  ي مشاهده مي به روش دستيريبه استخوان گ

Angشده به روش ي وهمكاران نشان دادند در گوشت جداساز 
همچنين . ]10[ از كلسترول وجود دارد يشتريزان بي ميكيمكان
بات همِ به مراتب بيشتر خواهد يبات موثر در رنگ مانند تركيترك

ن محصولات، آن ها را يره تر در ايجاد رنگ تيبود كه علاوه بر ا
 و يطيط محيجه كنترل شرايدر نت. دي نمايون ميداسيمستعد اكس

ز ي حايكي شده به روش مكانيد گوشت جداسازيفرآوري در تول
 يوندي پي چون بافت هايباتيدر مورد ترك.  باشديت مياهم

ن يزان ايد گفت مين كلاژن باين پروتئيموجود در گوشت و همچن
 نسبت به يكي شده به روش مكانياسازبات در گوشت جديترك

زات ي كمتر است كه علت آن استفاده از تجهيروش دست
 يمن بافت از لاشه ي اي باشد كه سبب جداسازي ميجداساز
نه صورت گرفته ين زميز در اي مشابه ني هاپژوهش. ]11[گردد 
، مادر و يمرغ گوشت(وري دهد، نوع طيج آن نشان ميكه نتا

 ي ميري از لاشه كه استخوان گيست و قسمت، وجود پو) بوقلمون
 شده به يبات گوشت جداسازي تركير محتواييشود سبب تغ

خواهد ن، رطوبت و خاكستر ي، پروتئي از نظر چربيكيروش مكان
 يوهمكاران نشان مPereira ج تحقيق ينتا. ]13, 12, 2[شد 

 به يكي شده به روش مكانيدهد افزودن گوشت مرغ جداساز
زان رطوبت يش ميس فرانكفورتر سبب افزاي در سوسهمراه كلاژن
 شده است كه در تحقيق ديگر صورت يچربزان يو كاهش م

, 11[گرفته نيز نتيجه مشابه بدست آمده است
14[.Pereiraبه اين نتيجه دست يافتند كه با نيوهمكاران همچن 
زان رنگ فرآورده افزايش يافته و ي، م % 55 تا MDCشيافزا

نتايج . مقدار مجدد كاهش رنگ مشاهده خواهد شدن يبالاتر از ا
ش يز حاكي از آن بود كه افزاي از پخت نيآنها در مورد افت ناش

ش ي باعث افزايكي شده به روش مكانيزان گوشت جداسازيم
ن يب پروتئي از آسي توان ناشيافت شده است كه علت آنرا م

 گوشت ي بر رويكيند مكاني حاصل از فرآيليبريوفي ميها
ز نشان ي ني سالاميقات صورت گرفته بر رويتحق. ]11[نست دا
 يكي شده به روش مكاني دهد با بالا بردن گوشت جداسازيم
قابل انتظار خواهد  و رنگ فرآورده يات بافتيبهبود خصوص% 30تا

ل انجام شده است، نشان داد ي نتايج تحقيقي كه در برز.]15[بود 
سبب % 60 تايكي شده به روش مكانيافزودن گوشت جداساز

 كه ي در فرآورده خواهد شد، در حاليات بافتيبهبود خصوص
 گردد ين مشخصه ها ميد ايشتر آن باعث كاهش شديش بيافزا

ق هدف بررسي اثر منابع مختلف مورد استفاده ين تحقيدر ا.]16[
زان استفاده از آن در محصول ين اثر مي و همچنMDCه يجهت ته

  . بوده استيينها
 

  روش ها  مواد و-2
بهره گرفته MDCه ي تهيمار مختلف برايق از پنج تين تحقيدر ا

، مرغ C، اسكلت مرغ تخم گذار، B، مرغ تخم گذار، Aشد، 
مار سه ياز هر ت. له مرغ ي، فE و ي، اسكلت مرغ گوشتD، يگوشت

 MDC% 70،و %55، % 40 يس مرغ با درصد هاينمونه سوس
از جهت يه مورد نيد اولهمه موا. ديه گرديكسان تهيط يتحت شرا

ه ين كنندگان شركت تهين پژوهش از تاميه نمونه ها درايته
ه مورد يهمه مواد اول.  فراهم شده استيني پروتئيفرآورده ها

قات يد موسسه استاندارد و تحقيي مورد تاياستفاده طبق روش ها
 قرار گرفته و در يفي كنترل كي هايران مورد بررسي ايصنعت

  .ه كار برده شدندد بيند توليفرآ

  MDCد ي تول- 2-1
ند مشابه بهره گرفته شد و از لاشه ي از فرآ MDCه ي جهت ته

. ديلو گرم استفاده گردي ك5/1 يبي كشتار شده با وزن تقريمرغ ها
 و ي كارگريروينه توسط ني ران و سD و  B ي نمونه هايبرا

 مكش، يروي شده و سپس توسط ني جداسازيات قصابيعمل
ات استخوان ي عملي لاشه خارج شد تا برايحشا داخلامحاء و ا

 با استفاده از دستگاه يريات استخوان گيعمل.  آماده شوديريگ
Beehive RSTC separator (Beehive Machinery, 

Inc., Sandy, UT 84091-5002, USA)دي انجام گرد .
برآورد شد و  % 60±5 دستگاه استفاده شده در حدود ييكارا

MDCي درجه سانت4 يد شده تا زمان استفاده در دماي تولي ها 
  . شدنديگراد نگهدار

  سيد سوسي تول- 2-2

ط ي و تحت شرايديز درهمان واحد توليس ها نيه سوسي ته
ه ي تهيون مورد استفاده برايفرمولاس. استاندارد انجام گرفت

مار سه نمونه با ياز هر ت: ب بودين ترتي مرغ به ايس هايسوس
ارد % 94/1، ياهيروغن گ% MDC ، 82/5% 70و % 55، % 40

مخلوط % 6/0م، يفسفات سد% 38/0م، يت سديترين% 01/0گندم، 
ز وو ياز، پودر گشنيل، پودر پيشامل فلفل قرمر، زنجب( ه جاتيادو
ك، يد آسكوربياس% 02/0خ، يآب و % 5/17ر، يپودر س% 2/1، )هل

ه ها فرآورد. گلوتن% 2/1نشاسته گندم و % 1م، يد سديكلر% 1
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تمام . د شدندي و طبق استاندارد ها توليط صنعتيتحت شرا
ن شده و به كاتر با يه مورد استفاده ابتدا توزيبات و مواد اوليترك

كنواخت شدن به يلو گرم اضافه شده و پس از ي ك120حجم 
س ها از ي سوسيجهت بسته بند.  منتقل شدندين بسته بنديماش

تر كه در آب غوطه ور  مي سانت4 با قطر ي مصنوعيپوشش ها
 آنها انجام ي بر رويند حرارتيد و فرآيشده بودند ، استفاده گرد

 صورت يند دود دهي انجام شده بدون فرآيات حرارتيعمل. شد
 يك ساعت انجام شد تا دماي حدود يند براي فرآيگرفت و دما

 گراد برسد، سپس ي درجه سانت75س ها به حدود ي سوسيمركز
 گراد ي درجه سانت15ده به سرعت با آب د شي توليس هايسوس

د ي توليس هايسوس. دا كندي آنها كاهش پي شده تا دمايآب كش
ط كنترل شده تا زمان ي گراد و شرايدرجه سانت4 يشده در دما

  . شدنديشات نگهداريآزما

  ييايمي شي آزمون ها- 2-3
 960,39 كد AOAC 4 با استفاده از روش مرجع ي درصد چرب

 AOACن با روش مرجع  يزان پروتئي ميري، اندازه گ) 2002(
زان رطوبت با روش مرجع ي ميري، اندازه گ)2002 (981,10كد 

AOAC 950,46 كد B ) 2002(زان خاكستر ي ميري، اندازه گ
روش  با pH، ]17[)2002 (920,153 كد AOACبا روش 

 متر حاوي pH و با استفاده از 1028 به شماره ياستاندارد مل
م با ي كلسيري، اندازه گ)Mettler Toledo(الكترود نفوذي 
-Model WFX  نانومتر در دستگاه423 در يروش جذب اتم

210 - Atomic Absorption Spectrophotometer  
  شركت 

Beijing Beifen-Ruili Analytical Instrumetه ي و با ته
د يك و اسيد سولفوريخاكستر نمونه و حل نمودن آن در اس

 يريت جهت اندازه گيدر نها. ]18 [ك صورت گرفت يدروليه
جهت اندازه . ]19[د  بهره گرفته شيد سنجيد كه از روش يپراكس

 يگيري ميزان پراكسيد، ابتدا روغن موجود در نمونه برا
 استخراج سرد د با استفاده از روشي از بالا رفتن پراكسيريجلوگ

Bilgh and Dyer  گرم روغن 5 و سپس ]20[ استخراج شد 
د ي مخلوط اسي سي س30استخراج شده را وزن كرده و به آن 

 5/0. اضافه شد) ي حجميحجم (2:3ك و كلروفرم به نسبت ياست
قه به شدت يك دقيم اشباع افزوده شد و يدور پتاسيتر ي ليليم

تر آب مقطر افزوده و ي ليلي م30ن مرحله يپس از ا. تكان داده شد

                                                 
4. Association of Official Analytical Chemists   

جاد يتا رنگ زرد روشن ا ترشدي نرمال ت1/0م يوسولفات سديبا ت
به مخلوط افزوده تا %1 معرف نشاسته ي سي س5/0سپس . شود
ون تا يتراسيدا كند و سپس عمل تير پييره تغي تي مخلوط به آبرنگ

جهت . ]19[افتي و ظهور رنگ زرد روشن ادامه يحذف رنگ آب
  .ر بهره گرفته شديد از فرمول زيزان پراكسيمحاسبه م

PV=  وزن نمونه روغن / 1000×ته ينرمال× يوسولفات مصرفيحجم ت

   داده هايل آماريه و تحلي تجز- 2-4
 يابي مورد ارزيون ها در سه تكرار و به صورت تصادفه آزمي كل

 همزمان ي بررسي داده ها، برايتي نرماليابيپس از ارز. قرار گرفتند
انس دو طرفه بهره گرفته يه واري از تجزMDCاثر نوع و درصد 

 MDCشد و در صورت معنا دار نبودن اثر همزمان نوع و درصد 
)05/0>P (اثر نوع و يجهت بررسسه چندگانه دانكن يآزمون مقا 

د و در صورت ي به صورت جداگانه استفاده گردMDCدرصد 
ل ي در آزمون تحلMDCمعنا دار بودن اثر همزمان نوع و درصد 

ن گروه ها ي اختلاف بي بررسيبرا) P>05/0(انس دو طرفه يوار
سه چند گانه دانكن استفاده يك طرفه و مقايانس يل وارياز تحل

 ج بدست آمده با استفاده از نرم افزاري نتايتمام.خواهد شد 

SPSS 21 ن و يانگيبدست آمده و در جداول به صورت م
  . ار قرارداده شدنديانحراف مع

  

 ج ي نتا- 3
          در جدول ييايميكو شيزي فيج بدست آمده از آزمون هاينتا
 ي داريج معنينتا) 2(ن در جدول يهمچن. آورده شده است )1(

 اثر همزمان نوع و ي بررسيس دو طرفه براانيل واريآزمون تحل
 فرآورده ارائه شده ييايميكوشيزي في هايژگي بر وMDCدرصد 

  .است
 يانس دو طرفه در مورد همه شاخص هايل واريج آزمون تحلينتا
 در MDC نشان داد، اثر همزمان نوع و درصد ييايميكوشيزيف
 يسبرر). P<05/0( دار نبوده است يك از شاخص ها معنيچ يه

 دهد نوع و درصد ين نشان مي پروتئيابي حاصل از ارزيداده ها
MDC ن ي پروتئيك به طور جداگانه اثر معنا دار بر روي هر

ن يزان پروتئين ميشتريب). P>001/0 و =029/0P(داشته اند 
زان ين ميو كمتر%) A70% ) 180/0±850/17مربوط به نمونه 

بوده % ) B40% )138/0±133/11ن مربوط به نمونه يپروتئ
  . است
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Table1 Physicochemical properties of sausage 

pH 
Peroxide  

(meqo2/100g) 
Calcium  

(mg/100g) 
Moisture 

(%) 
Ash (%) Fat (%) Protein (%) Sample 

6/126±0/167 3/900±2/437 83/606±6/143 56/160±0/487 0/200±0/062 20/513±0/170 11/856±0/708 A40% 

6/188±0/066 4/041±0/398 90/701±0/002 63/371±0/435 2/069±0/071 12/687±0/178 13/277±0/347 A55% 

6/232±0/032 4/930±0/950 102/166±19/860 72/490±2/079 2/116±0/038 4/033±0/858 17/850±0/180 A70% 

6/043±0/306 11/876±5/965 83/820±11/916 57/446±0/215 2/213±0/011 20/130±0/564 11/133±0/138 B40% 

6/140±0/117 4/193±1/065 80/060±0/000 63/190±2/200 2/070±0/088 13/386±5/971 13/183±1/449 B55% 

6/283±0/058 4/963±5/561 93/590±25/100 70/403±5/709 1/996±0/055 8/263±4/095 16/813±1/550 B70% 

6/116±0/119 9/773±4/345 70/060±0/000 57/700±0/091 2/136±0/041 19/926±1/231 11/533±0/808 C40% 

6/190±0/036 7/600±5/629 100/270±9/697 63/746±2/595 2/076±0/153 9/840±3/586 14/566±0/785 C55% 

6/130±0/127 6/813±2/926 86/736±20/833 67/846±2/475 2/106±0/047 7/546±1/550 17/210±1/095 C70% 

5/770±0/598 13/076±4/617 90/700±0/000 56/770±1/260 2/173±0/155 16/083±4/171 12/093±0/341 D40% 

6/286±0/080 11/783±6/869 76/940±11/916 64/413±0/109 2/043±0/037 9/886±5/158 13/073±1/860 D55% 

6/336±0/035 7/686±6/030 73/603±15/629 68/280±1/295 2/016±0/115 7/580±2/708 15/076±2/270 D70% 

6/136±0/005 4/370±1/835 87/153±6/143 57/990±0/335 2/050±0/086 18/543±0/312 12/806±0/165 E40% 

6/110±0/115 5/040±1/703 69/950±20/733 61/000±2/783 2/100±0/156 9/816±2/305 15/550±0/277 E55% 

6/206±0/028 3/843±1/085 103/833±22/747 67/786±0/333 1/966±0/076 7/410±0/840 16/733±1/044 E70% 

 
Table 2 Significant two-way analysis of variance for the effect of both type and percentage of MDC on 

the physicochemical properties of the products 
 factor  physicochemical properties 

Type*percentage  percentage type  
0/116 <0/001 0/029 Protein (%) 
0/399 <0/001 0/390 Fat (%) 
0/429 0/006 0/322 Ash (%) 
0/134 <0/001 0/476 Moisture (%) 
0/198 0/241 0/196 Calcium(mg/100g) 
0/604 0/137 0/009 Peroxide (meqo2/100g) 
0/257 0/023 0/986 pH 

 
 دهد، در همه ي نشان ميج بدست آمده در مورد درصد چربينتا

افته است ي كاهش يزان چربي مMDCش درصد ينمونه ها با افزا
 اثر داشته است ي چربي به طور معنا دار بروMDCو درصد 

)001/0<P(كه نوع ي، در حال MDCنمونه ي درصد چربي برو 
 يزان چربين ميكمتر). =390/0P (ها اثر معنا دار نداشته است

 بوده  A40%ن آن نمونهيشتري و بA70%مربوط به نمونه 
 از آن است كه يافته ها حاكيدر مورد شاخص خاكستر . است

ن يانگي مي اثر معنا دار بروMDCن نوع ي و پروتئيهمانند چرب
 MDCكه درصد  ي، درصورت)P= 322/0(خاكستر نداشته است 

زان خاكستر اثر گذار بوده است ي ميبه طور معنا دار برو
)006/0P= .(رطوبت يري حاصل از اندازه گيز داده هايآنال 

زان رطوبت اثر معنا ي مي بروMDCدرصد نمونه ها نشان داد، 
زان ي مMDCش درصد يو با افزا) P>001/0 (دار داشته است

 اثر نوع ي، ول دهدي را نشان ميشيزارطوبت نمونه ها روند اف

MDC476/0( رطوبت معنا دار نبوده است ي بروP= .(ن يشتريب
 A70% يب مربوط به نمونه هايزان رطوبت به ترتين ميو كمتر

سه چند گانه يج حاصل از آزمون مقاينتا.  بوده است A40%و 
ك از ي دهد هر يز نشان مي نMDCدانكن درمورد اثر درصد 

گر تفاوت معنادار از نظر يكديبا % 70و % 55، % 40 يدرصد ها
 ين در حاليا.  و رطوبت داشته اند ين، چربيزان پروتئين ميانگيم

ن ي و خاكستر نشان داد بpHسه در مورد ين مقايجه اياست كه نت
. اختلاف معنا دار وجود دارد % 40با % 70و % 55 يدرصد ها

، ين، چربيتئزان پروي بر مMDCاثر نوع و درصد ) 1(شكل 
 .  دهديخاكستر و رطوبت را نشان م
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Fig 1 Effect of type and percentage of MDC on protein, fat, ash and moisture 

  
ها نشان داد كه نوع و درصد م در نمونه يزان كلسي ميابيارز

MDC اثر معنا دار نداشته و نمونه E70% ن و نمونه يشتري ب
C40% حاصل از يافته هاي. م را داشته انديزان كلسين مي كمتر 

 ي بر روMDCز نشان داد، تنها درصد ي نمونه ها نpH يابيارز
 شاخص يابيارز ). =023/0P(ن شاخص اثر معنا دار داشته يا

گر نوع ي دياست كه برخلاف شاخص ها از آن يد حاكيپراكس
MDC009/0(ن شاخص داشته است ي اي اثر معنا دار بروP=  (

ن يانگيزان مين مي كمترAن و يشتري بD  كه نمونهيبه گونه ا
 بر MDC اثر نوع و درصد 2شكل . د را نشان داده انديپراكس
pHدهديد را نشان مي و پراكس . 

 

 
Fig 2 Effect of type and percentage of MDC on pH and peroxide   

A B 

A 

C 

B 
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 يريجه گي بحث و نت- 4
 ي از آن است كه در شاخص هاي انجام شده حاكيز هايج آنالينتا

ن ي اي بروMDC ، تنها درصد pH، رطوبت و يخاكستر، چرب
 كه در يدر حال) P<05/0(شاخص ها اثر معنا دار داشته اند

ن شاخص از ي اي اثر معنا دار بروMDCد نوع يشاخص پراكس
 MDCن درصد ي در مورد پروتئنيهمچن. خود نشان داده است

م هم يدر مورد كلس.  نشان داديشتري اثر بMDCنسبت به نوع 
 ي اثر معنا دار بروMDCد گفت هر دو عامل نوع و درصد يبا
  . م نمونه نداشته انديزان كلسيم

. ن شاخص ها انجام شده استي اي جهت بررسيقات مشابهيتحق
زان يش ميبا افزا دهد ي نشان ميقيج تحقيدر مورد خاكستر نتا

زان خاكستر به علت ي ميكي شده به روش مكانيگوشت جداساز
، در ]21[افته استيش ي و فشار بالا افزايكيات مكانياعمال عمل

جه عكس يق صورت گرفته نتيج حاصل از تحقي كه نتايصورت
 توان به يعلت آن را م.  مشاهده شده استيداشته و كاهش كم

  .م در نمونه ها دانستي كلسل عدم اثر معنا دار شاخصيدل
 pHر از ي به غي در همه نمونه هاD40% 6-4/6ن ي بي رقم 

 از آن بود ي حاكي همبستگيب هايج ضرين نتايهمچن. بوده است
 وجود دارد pH وMDCن درصد ي بي اندك و مثبتيكه همبستگ

 و مغز استخوان در اثر اعمال ي از خروج مواد معدنيكه ناش
, 6[ باشديم) 7/7( مغز استخوان pHالا بودن  و بيكيند مكانيفرآ
8 ,9[ .  

افته است، كه ي كاهش MDCزان يش مي نمونه ها با افزايچرب
ق صورت گرفته توسط ي تحقيافته هايجه بر خلاف ين نتيا

Serdaroglu) 2005 (ات ي كند، اعمال عمليان مي باشد كه بيم
 يربش چي تواند سبب افزايو خروج مغز استخوان م .يكيمكان

 در مغز استخوان يزان چربيل بالا بودن مينمونه ها به دل
, 16, 11[گر يقات ديجه تحقي است كه نتين در حاليا. ]21[شود
ور يزان گوشت طيش مي از آن است كه با افزاي حاك]22

 مشاهده شده ي كاهش چربيكي شده به روش مكانيجداساز
 كه  از لاشهي توان در قسمتين تفاوت را مياست و علت ا

 اعمال شده يكيند مكانين نوع فرآي شده و همچنيرياستخوان گ
  . دانست

ش يق با افزاين تحقيز در اين ني رطوبت و پروتئيشاخص ها
 با توجه به يجه مشابهيافته كه نتيش ي افزاMDCدرصد 

 دهد كه آن را ينشان م) 2005( و همكارانشDarosشات يآزما
 ي در نظر مMDCسط  آب توي نگهداري بالايي از توانايناش

ن ين عكس ايگر در مورد پروتئيقات ديجه تحقينت. ]16[رديگ
 ين تفاوت را ميكه علت ا. ]22, 11[جه را نشان داده است ينت

ب ي، آسMDCه ي اعمال شده جهت تهي از روش هايتوان ناش
 يكي مكانيند هاين اعمال فرآي حيليبريوفي مين هايدن پروتئيرس

.  شود، دانستي ميريكه استخوان گ از لاشه ين بخشيو همچن
 كه به طور مثال وجود ران و گردن سبب كاهش يبه گونه ا

  و همكاران Abdulla. ]23[ شودين نمونه ها ميشتر پروتئيب
 از ين ناشيزان پروتئينشان دادند علت بالاتر بودن م) 2005(

ن ها بوده است يت پروتئيش حلالي نمونه ها و افزاpHش يافزا
 Botka-Petrak توسط 2011كه در سال  يقيه تحقجينت. ]8[

 استخوان ي در مرغ گوشتيزان چربي دهد ميانجام گرفته، نشان م
 ي نسبت به مرغ تخم گذار كمتر ميكي شده به روش مكانيريگ

 نسبت داده شده يباشد كه علت آن به نوع پرورش مرغ گوشت
جه ي شود و در نتي مي روز نگهدار35ن نوع مرغ يرا اياست، ز
شتر ين بيزان پروتئي خواهد داشت كه منجر به ميشتري بيتوده وزن

ست ي نين مسئله قطعيالبته ا .]24[ كمتر خواهد بوديزان چربيو م
 شود در يه مي كه مرغ با آن تغذي چون نوع مواديرا عوامليز

 . باشدي موثر مين بدني به پروتئينسبت چرب

 روند MDCزان يش ميزان رطوبت در همه نمونه ها با افزايم
 يگر ميقات ديجه مشابه نحقين نتيكه ا.  داشته استيشيافزا

 ين چربي نشان داد بيب همبستگي ضرايبررس. ]11،16،22[باشد
ش ي معكوس وجود دارد و افزاين در نمونه ها همبستگيو پروتئ

 ي مثبتيبعلاوه همبستگ. دي خواهد گرديگري سبب كاهش ديكي
ز ي نيدر مورد رطوبت و چرب. شدن و رطوبت مشاهده ين پروتئيب

ق صورت گرفته در يتحق.  بدست آمديي معكوس و بالايهمبستگ
 ي و رطوبت نمونه هاي چربي نشان داد، محتوا2001سال 
 از لاشه كه استخوان ير قسمتيشتر تحت تاثي بيديس توليسوس

 آن يته مرغ و مدت نگهداري شده و كمتر وابسته به واريريگ
 مثبت يد همبستگي و پراكسيزان چربي منيب. ]6 [بوده است

ق معنا دار نبوده است ين تحقيوجود دارد كه البته در ا
)647/0=P .(يمار هايق تين تحقيدر ا B،C،D و E 70 به 40 از 
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ار يش بسي افزاAمار يد داشته اند و فقط در تيدرصدكاهش پراكس
 كه در سال يقيجه تحقي كه نتيدر حال.  شوديده مي دياندك

ون در گوشت يداسي صورت گرفته نشان داده كه اكس1993
ل ي باشد كه به دلي بالاتر ميكي شده به روش مكانيجداساز

 حضور يت ذاتي و خاصيكيات مكاني از عملي ناشياسترس ها
ن يا. ]25[ باشد يد و مغز استخوان ميپي، لينيبات همو پروتئيترك

د و يپيون ليداسيت است كه تفاوت در اكسيز اهميز حاينكته ن
، نوع MDCه يه تهي تواند به سبب نوع مواد اوليد ميزان پراكسيم

، يداني اكسيت آنتيس با خاصي به سوسيبات افزودني، تركيچرب
  . ]26[م باشديترات سديت و نيتري ها و استفاده از نيوجود چاشن

قات مختلف و ين تحقيجه گرفت تفاوت بي توان نتي ميبه طور كل
 باشد كه از آن يز عوامل متعدد م اي ناش MDCيمشخصه ها

 و استخوان در ماده ي توان به سن پرنده، نسبت چربيجمله م
 از لاشه كه ي مورد استفاده و قسمتيكيند مكانيه، نوع فرآياول

 اثر MDCق نوع ين تحقيدر ا .]2[ شود داردي ميرياستخوان گ
 نداشته يي محصول نهاييايمي شي بر مشخصه هايقابل توجه

ه ين ماده اوليد كننده گان به ايل توليل مين وجود به دليابا . است
نه يشتر در زميقات بينه ها، لازم است تحقيبه سبب كاهش هز

بات ين تركي اي حاوي گوشتيون فرآورده هاي فرمولاسينه سازيبه
ه آن، ين در مورد روش و منابع تهيصورت گرفته و همچن

 .ردي انجام گياستاندارد ساز
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One of the raw materials, which in recent years has been interested to manufacturers of meat products is 
Mechanically deboned chicken (MDC). Since the raw material has a significant impact on the products 
quality and safety, therefore the aim of this study was to determine the effect of using different types and 
percentages of MDC on physicochemical properties of produced sausages. In this research, five 
treatments (laying hens, broilers, laying hens skeletons, broiler skeleton and chicken fillet) were used to 
prepare sausage samples with 40%, 55% and 70% MDC and then samples was evaluated in terms of 
physicochemical parameters (fat, protein, moisture, ash, calcium, peroxide, pH). Result showed about 
physicochemical factors like ash, fat, moisture and pH, the percentage of MDC has significant effect 
(P<0.05). The percentage of MDC is more effective than types on Protein content. In the case of calcium 
type and percentage of MDC didn’t have significant effect on amount of calcium. In addition, about 
peroxide value just types of MDC has significant effect on this factor (P<0.05). 
 
Keywords: Mechanically deboned chicken, Physicochemical properties, Sausages 
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