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دکتر اسماعیل زاده: استاد مربوطه 

سارا فیضی: گرد آورنده 

97اردیبهشت 

وشتتاثیر اولتراسوند بر گ
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مقدمه
استهگرفتقرارهمگانتوجهموردبسیارکیفیت،برتاثیرحداقلباغذاتولیدروش هایامروزه.
خشیدنبسرعتموجبکهمی باشدزمینهایندرکنندهامیدواروجدیدتکنولوژییکاولتراسوند

بهتوجهباو.می شودغذاییمحصولاتدرشیمیاییومکانیکیتغییراتترقیبطریقازفرایندهابه
:می شودتقسیمنوعدوبهمعمولاآنانرژیوفرکانس

کمفرکانس-بالاشدتوبالافرکانس-کمشدت.

اثراتمی شود،جابجامایعمحیططریقازصوتزمانیکه
شده،اعمالمایعدرونکوچکحباب هایتوسطکاویتاسیون

.(3)می گذاردتاثیرگوشتبافتوساختاربراثراتاینکه
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شتتاثیر اولتراسوند در صنعت گو

یکی  هدف از این مطالعه، بررسی قدرت اولتراسوند بر خواص کیفی و تکنولوژ

(.2)گوشت می باشد 
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تاثیر اولتراسوند بر خواص کیفی گوشت
اولتراسوند به دو روش می تواند بر بافت گوشت تاثیر بگذارد:

 بیان می شودpH اولیه گوشت قبل از جمود نعشی با بکار بردن تیمارUS((2.6 MHz, 10 W/cm2

.  می یابدافزایش

اماUSبرpH (.2)نمی گذارد نهایی تاثیر معنی داری
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ی با گسیختن یک پارچگ
یافزایش واکنش های آنزیمسلول های عضلانی



گوشتتاثیر اولتراسوند بر رنگ 
ووگلوبینمی)رنگیپیگمان هایاکسیداسیونوکردندناتورهبرایشدهتولیدحرارتکهآنجاییاز

.نگرفتقرارتاثیرتحتخیلیL.a.bپارامترهایلذا،نبودکافیUSتیمارطولدر(میوگلوبینمت

گوشترنگبررسیایندرحالاینباUS22)شده W/cm2)ارزیابیموردشاهدنمونهبهنسبت

:موجبکهگرفتقرار

کمرنگرنگایجاد(کاهشL)

قرمزیکاهش(a)

زردیافزایش(b)(2).
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مشاهده(2001)همکارانواستدنیک
رنگرتغییتسریعباعثاولتراسوندکردند

سیاکتشکیلکردنمحدودطریقازکلی
گلوبینمیومتتشکیلکاهشومیوگلوبین

.می شوند



ظرفیت نگهداری آبتاثیر اولتراسوند بر 
می باشدگوشتمهمکیفیپارامترهایازیکی.

،ازاستفادههنگامراآبدادندستازوعصارهمیزانافزایشنتایجUSدادنشان.

کهکرده اندتاییدراموضوعایننویسندگانبرخیالبتهUSپروتئین هایسازیآزادتسهیلباعث

.دمی شوگوشتیمحصولاتتردیوآبنگهداریظرفیتافزایشموجبکهشدهمیوفیبریلی
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کالپین
جزیهتدرکهشدشناسائی،کالپینهایپروتئینمجموعهعنوانتحتایخانوادهازپروتئیناولین،1976سالدر

.داردعهدهبرراکلیدینقشذبح،ازپسگوشتوماهیچه

عضلانیهایولسلهمهدرآنوجودکهباشدمیسیتوسولیکوپروئتولیتکپروتئینیمجموعهیککالپینسیستم

.استشدهثابت

تردیچنینهموماهیچهرشددراساسینقشکهباشدمیکلسیمبهوابستهطبیعیپروتئازهایشاملسیستماین

.دارندشدهذبحگوشت

کنترلیقطرازکالپینهایآنزیمکلیبطور.دانندمیمیوفیبریلهایماهیچهتجزیهکنندهشروععاملراهاکالپین

فتضعیطریقازکشتار،ازپسودارندکنترلتحتراماهیچهرشدحیوان،حیاتطولدرهامیوفیبریلتجزیه

.(4)کنندمیایفاشدهذبحگوشتتردیدررانقشترینکلیدیها،میوفیبریلبینموجودپیوندهای
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تاثیر اولتراسوند بر کالپین
زیهتجموجبکالپینفعالیتافزایشبااولتراسوند

وKDa25-20ازبالاترمولکولیوزنباپروتئین های

کهمی شودلیزوزومیمحتویاتسازیآزادهمچنین

.(2)داردتردیرویمثبتیتاثیر
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تاثیر اولتراسوند روی بافت  
وجبمکهاستهمراهبافتساختاریتغییراتباذبح،ازپسمیوفیبریلپروتئین هایتخریب

.می شودرسیدنفراینددرگوشتتردیافزایش

اکرومولکول هایممیوفیبریل،پروتئین هایساختارشدنشکستهسببصوتیکاویتاسیونبنابراین

.شودمیسلولیغشایدرگسیختگیهمچنینوکلاژن

میزاناستممکنطرفیازATPتسریعباعثوتحریکنعشیجمودازقبلراعضلهدسترسدر

.(2)شودگوشترسیدنسرعتافزایشونعشیجمودشروعدر
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تاثیر آنتی میکروبی اولتراسوند
 اثرUS بر روی باکتر ی ها بستگی به عوامل زیر دارد  :

 شدت بالایUS فرکانسدر محدودهKHz100-20 و شدت انرژیW/cm2100-10  با فشار بالا

(.2)می تواند ساختار باکتری را در غذا تغییر دهد 
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منوع میکروارگانیس

USشدتفرکانس و

USزمان موج 

خصوصیات ماده غذایی



مانوترموسونیک
کردنغیرفعالبرایروشبهترینکهمی باشدصوتیامواجوگرمابالا،فشارازترکیبیMOاست.

ازوسیعیطیفمهاربرایروش،اینMOاستکارامدبسیار.

وبخارتیماراستدادهنشاناخیرگزارش هایUSرکامپیلوباکتمیزانتولید،خطدرمرغلاشهدر

.(2)استدادهکاهشآلودهپرندگاندرتوجهیقابلبه طوررا
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تاثیر اولتراسوند روی بافت پیوندی گوشت گاو

الا بر روی هدف از این مطالعه بررسی اثر تیمار اولتراسوند با فرکانس پایین و شدت ب

(.1)خصوصیات گوشت است 
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مواد و روش ها
 کیلوگرم از شرکت فراوری گوشتی  500ماه و وزن زنده 24-30گاو، دارای سن 15نمونه ها از عضله

LvQi)تجاری  Meat Co. Ltd., Henan, China )تهیه شد.
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pH بود5.5-5.8نمونه ها حدود

ساعت، از لاشه هایی  48نمونه ها پس از 
درجه ذخیره شده بودند جمع 4که در 

آوری شد

نمونه ها در کیسه های پلی 
ا درون اتیلنی استریل و نهایت

یخ جهت انتقال به 
دآزمایشگاه بسته بندی ش

2.54سپس بصورت استیک هایی با ضخامت 
بندی سانتی متر برش و تا زمان آزمایش در بسته

تحت خلا قرار گرفتند

(W,40 KHz 1500)نمونه ها درون حمام قرار گرفته و تیمار اولتراسونیک 
اعمال شد



 درجه سانتی گراد بود20دمای حمام آب حدودا.

 درجه سانتی  4با کاغذ صافی خشک، وزن، تحت خلا بسته بندی و در نمونه هاتیمار، از اعمال پس

.گراد نگهداری شدند
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نمونه شاهد
(درجه20)در دمای اتاق 



 بازده عصاره:

.تغییرات وزنی در طول اولتراسوند

 میزان افت آب:

5، به روش پرس کاغذی به مدت (2003)با استفاده از روش توصیف شده توسط فاروک و همکاران 

.کیلوگرمی صورت گرفت35دقیقه با نیروی 

 افت ناشی از پخت  :

با( 2008)با استفاده از روش ارائه شده توسط یو و همکاران 

(.1)شد درجه تعیین 80تغییرات وزنی ناشی از پخت نمونه در حمام آب 
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 مقدار کلاژن و حلالیت آن  :

(  2011)و با اصلاحاتی که توسط چانگ و همکاران ( 1966)با توجه به روش گزارش شده توسط هیل 

(.1)صورت گرفت، انجام پذیرفت 
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.مقدار کلاژن بر حسب وزن مرطوب گزارش شد

.دحلالیت کلاژن به عنوان درصدکلاژن محلول به کلاژن کل بیان ش



18نتایج و بحث

توصیف(2004)همکارانوتیان

ندمی توااولتراسوندکه،می کنند

هکشودبالاییفشارایجادسبب

ازعصارهبیشترخروجبهمنجر

وزننتیجهدر.گرددگوشت

هدشاازکمترشدهتیمارنمونه های

Exudate Yield.بود



که گزارش کردند ظرفیت ( 2008)این نتایج، با نتایج بدست آمده از استندنیک و همکاران 

.بود، مطابقت داشتنگهداری آب در گوشت های اولتراسوند شده کمتر از نمونه شاهد 
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دنششکستهبهمربوطاحتمالانتایجاین
استUSنتیجهدرسلولیساختار

تاثیر معنی داری برطرفی نمودار از 
را نشان نمی دهدافت پخت 

ا و این نتایج با نتایج جایاسوری

و پولمن و ( 2007)همکاران 

.مطابقت داشت( 1992)همکاران 



ولید  در رابطه با تردی گوشت، نتایج این پژوهش روند افزایشی را نشان داد و گوشت تردتری را ت

.کرد
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(  2007)جایاسوریا و همکاران 
( 1991)و اسمیت و همکاران 

( 1997)پولمن و همکاران 

با قدرت  USزمانیکه بافت عضله تحت تاثیر 
ثانیه قرار گرفت240و 120بالا به مدت 

US(20 KHz, 22 W/cm2)قرار گیری در معرض 

ت تاثیر کمی روی ویژگی های رساندن، حسی و پخ
عضله ی با بافت پیوندی بالا داشت  



یافتکاهششاهدبهنسبتپیوندیبافتمکانیکیمقاومتتیمار،اعمالطیدر.

تداششاهدنمونهباداریمعنیتفاوتگرفت،قرارتیمارتحتدقیقه50درکهنمونه ایمیانایندر.

اثردرشدنتردUSکهچرامی شودعمده ایتغییراتدچارعضلهاجزایکهاستدلیلبه اینUSبه

سفتیرویرب(ژلاتینبهتبدیلبا)کلاژنفیبرهایذوبباشایدومی دهدتغییرراپیوندیبافتنوعی

.می گذاردتاثیر

تاثیرتحتمیوفیبریلشدنشکستهنتیجه یدراستممکنشدن،تردسودیگرازUSباشد.

بوسیلهپیوندیبافتتضعیفکهکردتاییدپژوهشایننتایجUSکردنتردمسئولاولدرجهدر

.می باشدگوشت

اثراتUS(1)داردبستگیگوشتنمونهنوعوزمان،شدت،فرکانسبهگوشتتردیرویبر.
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22کلاژن

مقادیرشاهد،نمونهبامقایسهدر
لاژنکمحلول،کلاژناززیادینسبتا

دقیقه60و10نمونه هایدرکل
.داشتوجود

ایرسمیاندرتوجهیقابلتغییرات
.نشدمشاهدهگروه ها

ارمقدبرداریمعنیتاثیرUSتیمار
بااین،ونداشتنامحلولکلاژن
(1999)گاتازآمدهبدستنتایج

ادهاستفبالافرکانسوشدتازکه
.بودمشابهبودند،کرده

دقیقه تفاوت معنی داری در 50در USتنها نمونه های 
.به نمونه شاهد داشتحلالیت کلاژن نسبت 



 فرکانس پایین، احتمالا منجر به شکسته شدن قابل توجه ساختارcross-linking  کلاژن نامحلول

.نشد

 توضیح احتمالی دیگری که می توان داد این است که نمونه های گوشت با ضخامت بالا(2.5 cm)

(.1)اجازه ورود امواج با فرکانس پایین را به قسمت های مرکزی نمونه نمی دهد 
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محتوای پری میزیم و اندومیزیم
 اندومیزیم اجزای  پری میزیم و

(.1)اصلی بافت پیوندی هستند 
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زمانافزایشباUS،شدمشاهدهتدریجیکاهشاندومیزیموپری میزیممحتوایدر.

نمونه هایدرشاهد،بامقایسهدراندومیزیموپری میزیممحتوایدرداریمعنیتفاوتUS50و30درشده

.گردیدمشاهدهدقیقه

طولدراندومیزیموپری میزیممقداردرکاهشUSازاشینکاویتاسیوناثردرپیوندیبافتشدنشکستهبه دلیل

US(1)بودبالاقدرتبا.
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نتیجه گیری
حتتنمونه هایدرپیوندیبافتمکانیکیمقاومتکهمی دهدنشانمطالعهاینازحاصلنتایج

.یافتکاهشتیمار

باتیمارازپسUS،شدگسیختهعضلانیسلول های.

یافتندافزایشکانال هاوسلولیبینحفره هایوفضا.

(1)یافتکاهشپری میزیمضخامتوگسیختهاندومیزیم.
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وشت  تغییر در خصوصیات بافت پیوندی به ترد شدن گ
کمک می کندUSبوسیله 



نتیجه گیری

USببخشدبهبوددیگرپارامترهایدرتاثیربدونراگوشتکیفیپارامترهایمی تواند.

شودانرژیبازدهوپختزمانکاهشموجب.

(2)می باشدراستاایندربیشترمطالعاتنیازمندونشدهقطعیهنوزنتایجحالاینبا.
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