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.ندمي كند ،مطالبي نيست كه مي خوانند بلكه چيزهايي است كه ياد مي گيررا دانشمندآنچه مردم

بيكنفرانسيس
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بهنسبتشتربیماندگاریباکنندهمصرفپسندموردهایفرآوردهانواععرضهآنکنار

.گوشت
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(: Meat)گوشت 

 Domesticated)گوشت به عضلات قابل مصرف بخصوص عضلات اسکلتی یك حیوان غذایی اهلی 

food animal )گفته می شود.

(:  Boneless meatیا Meat flesh)گوشت بدون استخوان 

.به عضلات اسکلتی یك حیوان کشتار شده به غیر از استخوان گفته می شود
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(: Food animals)حیوانات غذایی 

.به حیوانات غذایی اهلی، شتر مرغ، حیوانات و پرندگان شکاری گفته می شود

(Domesticated food animals)حیوانات غذایی اهلی

گفته می به گاو، گاومیش، خوك، طیور، گوسفند، بز، آهو های پرورشی، اسب، قاطر و سایر تك سمی ها

.شود

( :Livestock)دام 

.به حیوانات غذایی اهلی به غیر از طیور دام گفته می شود
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(:Offal)آلایش یا ضمائم خوراکی لاشه 

یه ها، کبد، زبان  به سایر قسمت های خوراکی لاشه به غیر از گوشت  گفته می شود مانند مغز، قلب، ریه ها، کل

و شکمبه 

 MDM(Mechanicallyیا MRM (Mechanically recovered meat )اصطلاح 

deboned meat: )

ت نمی پس از استخوان گیری گوشت، مقداری گوشت روی استخوان ها می ماند که قابل جداسازی با دس

فاده از دستگاه های به گوشت باقیمانده جدا شده از استخوان ها با است. باشد که به آن گوشت باقیمانده گویند

.یا خمیر گوشت گویندMDMیا MRMاستخوان گیر 
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(:Processing)فرآوری 

.ی دهندعبارتست از فرآیندهای مکانیکی، شیمیایی، یا آنزیمی که شکل اولیه محصول را تغییر م

Processed)شدهفرآوریگوشت meat):

،(Drying)کردنخشك،(Smoking)دادندودجملهازمختلففرآیندهایباکهگوشتیازعبارتست

کردنترش،(Fermenting)کردنتخمیر،(Curing)آوردنعمل،(Salting)زدننمك

(Pickling)،پختن(Cooking)دادنشکلو(Forming)وسوسیسشامل.باشدشدهفرآوری

.گرددمی(Bacon)بیکونو(Ham)ژامبونوکالباس
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: Sausageسوسیس و کالباس یا 

و آب ، چربی(حیوانات حلال گوشت) عبارتست از، مخلوطی پایدار حاصل از گوشت دام های کشتاری 

طی همراه با مواد دیگری  در داخل پوشش های طبیعی و یا مصنوعی در شرایط مناسب پر شده و پس از

س و سوسی. فرآیند حرارتی مناسب و سایر فرآیندهای لازم برای مصرف خوراك انسان آماده می گردد

.  درصد گوشت داشته باشند50تا 40کالباس باید حداقل 
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:ی می شودبه طور کلی گوشت بر اساس میزان مصرف به چهار دسته اصلی تقسیم بند

(:Red meat) گوشت قرمز -1

، (Beef)او بزرگترین رده، برحسب حجم مصرف گوشت قرمز است که به صورت متداول شامل گوشت گ

.می شودLamb))و بره ( Mutton)، گوسفند (Pork)، خوك (Veal)گوساله 

لی هستند که به با این وجود گوشت اسب، بز، شتر، بوفالوی آبی ، شتر مرغ و خرگوش نیز گوشت های متداو

ات منطقه گونه های پستاندار دیگری هم بر مبنای در دسترس بودن یا عاد.  مصرف خوراك انسان می رسند

: ای در قسمت های مختلف جهان استفاده می گردد بعنوان مثال 

بایل خاصی در خوك دریایی و خرس قطبی بوسیله اسکیموها ، زرافه ، کرگدن ، اسب آبی و فیل بوسیله ق

تر در مناطق بیابانی ، آفریقای مرکزی ، کانگرو بوسیله بومیان استرالیا ، سگ و گربه در جنوب شرق آسیا ، ش

.وال در نروژ و ژاپن مصرف می گردد
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( :White meat)گوشت سفید 

.به گوشت پرندگان اهلی که شامل گوشت جوجه ، بوقلمون، اردك و غاز می گردد

(:  Fish and sea food)گوشت ماهی و فرآورده های دریایی 

ن گوشت همچنی. به گوشت بدست آمده از جانداران آبزی که اهم آن را ماهی تشکیل می دهد گفته می شود

.صدف، میگو و خرچنگ و بسیاری از گونه های دیگر نیز در این رده قرار می گیرند

(:  Game meat)گوشت حیوانات شكاری 

......که از شکار حیوانات غیر اهلی بدست می آید مانند گوشت بز کوهی، آهو و 
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گوشت . ی شودهمچنین براساس رنگ، گوشت به دو نوع گوشت قرمز و گوشت سفید طبقه بندی م

سفید در محتووی  تفاوت گوشت قرمز و. پستانداران قرمز و گوشت پرندگان و آبزیان سفید می باشد

. میوگلوبین آن می باشد که در گوشت قرمز میوگلوبین بیشتر است
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:تولید  و مصرف گوشت در سطح جهان

میفاوتمتحدودیتاجهانمختلفمناطقیاکشورهادرآنتولیدمیزانومصرفیگوشتنوع

شرایطعبارتندازهستندموثرمصرفیگوشتمیزانونوعبرکهعواملیمهمترین.باشد

ومذهبه،سراندرآمدمیزانسطح،واحددرانسانجمعیتنسبتدامداری،وضعیتجغرافیایی،

غذاییعادات

گوشتسرانهمصرف(Meat Consumption Per Capita)گوشتیمقدارازعبارتست

فاوتمتجهانمختلفکشورهایدرسرانهمصرف.کندمیمصرفسالطولدرفردیكکه

.باشدمی

دامپروریرفتهپیشهایسیستمازاستفادهیاودامپرورشبرایجغرافیاییشرایطبودنمساعد

.یابدافزایشگوشتسرانهمصرفنتیجهدروتولیدمیزانتاشدهباعث
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ایندرجهتهمینبهاستدامدارینوعترینیافتهتوسعهگاوپرورشآرژانتینکشوردر

.دهدمیتشکیلرامصرفیگوشتمهمترینگاوگوشتکشور

وهستندداراراممتازیمقامجهانکشورهایبیندرگوسفندپرورشنظرازنیوزیلندواسترالیا

.کشورهاستسایرازبیشکشوردوایندرگوسفندگوشتسرانهمصرف

سرانهمصرفومصرفیگوشتنوعدرزیادیتاثیرنیزغذاییعاداتوسرانهدرآمد

رفمصمذهب،نوعدلیلبهگاو،زیادیتعدادوجودرغمعلیهنددر.داردکشورهرگوشت

.باشدنمیرایجداماینگوشتسرانه
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رفته یكی از حیوان هایی که مصرف گوشت آن در فهرست غذاهای حرام قرار گ
:تیاد شده اس« لحم خنزیر»است گوشت خوک می باشد که در قرآن از آن به 

؛{ ...إِنَّمَا حَرَّمَ عَلَیْكُمُ الْمَیْتَةَ وَالدَّمَ وَلَحْمَ الْخِنْزیِرِ وَ}
ریدن  مردار و خون و گوشت خوک و آنچه را که به هنگام سرب( خوردن)خدا، تنها 

(.  173سوره بقره آیه )نام غیرخدا بران بانگ زده شده حرام کرده است 

سوره انعام، آیه 145سوره مائده، آیه 3خداوند متعال علاوه بر این سوره، در آیه 
.سوره نحل، بر تحریم گوشت خوک اشاره نموده است125
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:گفتسخنمی توانجهتدوازخوکگوشتبودنحرامفلسفه یمورددر

:خوکگوشتروانیوروحیتأثیرات-الف
.خوارچیزهمهاستحیوانیخوكاولا
(یناموسغیرت)استشدهشناختهبودنغیرتبیبهاهلی،حیواناتبیندرخوكثانیا

:می شودمنتقلانسانبهخوکتوسطکهبیماری هاییوبهداشتیضررهای-ب
«خوكکدویکرم»-1
«تریشینوز»-2
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براساس اطلاعات 2011مصرف سرانه گوشت گاو و گوساله در برخی از کشورهای دنیا در سال 

(:USDA)دپارتمان کشاورزی ایالت متحده امریكا 

(برحسب کیلوگرم)مصرف سرانه  کشور

61 اروگوئه

53/5 آرژانتین

38/4 برزیل

37/9 ایالت متحده

35/6 پاراگوئه

35/1 استرالیا

10/3 ایران

1/6 هند
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براساس اطلاعات 2011مصرف سرانه گوشت جوجه در برخی از کشورهای دنیا در سال 

:دپارتمان کشاورزی ایالت متحده امریكا

(برحسب کیلوگرم)مصرف سرانه  کشور

59/4 امارات متحده عربی 

58/9 کویت

47/3 برزیل

47 هنگ کنگ

44/5 ایالت متحده امریکا

43/8 سعودیعربستان 

25/4 ایران

2/3 هند
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براساس اطلاعات 2011مصرف سرانه گوشت خوك در برخی از کشورهای دنیا در سال 

:دپارتمان کشاورزی ایالت متحده امریكا

(برحسب کیلوگرم)مصرف سرانه  کشور

67/5 هنگ کنگ

47/7 بلاروس

43 اتحادیه اروپا

38/8 چین

36/3 تایوان

33/1 سوئد

28/1 کره جنوبی 

27/3 ایالت متحده امریکا
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میزان مصرف سرانه گوشت قرمز یك فرد چقدر باید باشد؟

.   گرم پروتئین نیاز دارد90یک فرد در روز به 

گرم پروتئین گیاهی45

گرم پروتئین      90

گرم پروتئین حیوانی45

(لبنیات و تخم مرغ)گرم پروتئین غیر گوشتی 22/5

گرم پروتئین حیوانی   45

گرم پروتئین  گوشتی22/5

(مرغ و ماهی) گرم گوشت سفید 7/5

گرم پروتئین گوشتی 22/5

گرم گوشت قرمز15

گرم گوشت بدست می  83/33گرم پروتئین از 15گرم پروتئین دارد و با برقراری تناسب مقدار 18گرم گوشت 100هر 

.کیلوگرم بدست می آید 30/41روز سال ضرب کنیم عددی معادل تقریبا 365آید، اگر این را در عدد 
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:Dressing Percentageیا ( Meat yield)گوشتیبازده 

100درضربزندهداموزنبهلاشهوزننسبتازعبارتست.

Dressing percentage = (carcass weight ÷ live weight) × 100

Carcass weight = live weight × dressing percentage

بازده گوشتی فاکتوری است که جهت محاسبه وزن لاشه از وزن مشخص یا تخمینی دام زنده بکار می رود 

.همچنین جهت مقایسه قیمت وزن دام زنده با قیمت وزن لاشه استفاده می شود

لاشهازیجزئپوستطیوروخوکدر.شوندنمیمحسوبلاشهازجزئیلاشهخوراکیهایانداموسر:نكته

.گرددمیمحسوب
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:فاكتورهایي كه بازده گوشتي را تحت تاثير قرار مي دهند 

:پر یا خالی بودن دستگاه گوارش -1

:   بعنوان مثال 

کیلوگرم می 208کیلوگرم  و وزن لاشه آن  برابر400وزن زنده یك گوساله پرواری بلافاصله بعد از تغذیه 

:باشد در اینصورت بازده لاشه آن برابر خواهد بود 

Dressing % = (208 ÷ 400) × 100 = 52%

درصد از وزن زنده دام کاسته شده و وزن آن 5اگر این گوساله پرواری یك شب تغذیه نشود در این صورت 

:کیلوگرم خواهد رسید در این صورت بازده گوشتی برابرخواهد بود 380به 

Dressing % = (208 ÷ 380) × 100 = 54.7%
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:سرد یا گرم بودن لاشه -2

شتی کیلوگرم لاشه گرم تولید نماید، در این صورت بازده گو208کیلوگرمی، 400اگر یك گوساله پرواری 

ه درصد از وزن  لاشه گرم را کسر می کنند  تا اینکه وزن لاش3درصد خواهد بود ولی فرآوری کننده ها  52

درصد خواهد شد 50/5کیلوگرم و بازده گوشتی آن 202سرد بدست آید که در این صورت وزن لاشه سرد 

.که یك اختلاف قابل توجهی می باشد

ازپساصلهبلافگرمبازده.گرمدیگریوسردیكیداردوجودگوشتیبازدهنوعدوبنابراین

.شودمیمحاسبهساعت24ازپسوگرادسانتیدرجهیکدرسردراندمانودامکشتارعملیات
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مله عوامل عوامل بسیار زیاد دیگری نیز وجود دارند که بازده گوشتی را تحت تاثیر قرار می دهند از ج-3

:حیوانی ذیل 

:نوع دام 

77درصد، جوجه کبابی 82بوقلمون نر :  بازده گوشتی در گونه های حیوانی مختلف بترتیب عبارتند از 

درصد، گوساله 58درصد، گوزن 62درصد، گاو 63درصد، گربه ماهی پرورشی 73درصد،  خوك 

.درصد52درصد و بره 54

:جنس دام 

.دردام های نر بازده گوشتی بیشتر از ماده است

:  سن دام 

.در دام های جوان و پیر بازده گوشتی کمتر است

:  چاقی و لاغری دام 

.دام های چاق بازده گوشتی بالاتری دارند
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:  وزن دام 

قرار دهد، یا وزن لاشه را  تحت تاثیر( از جمله پر یا خالی بودن دستگاه گوارش)هر عاملی که وزن دام زنده 

.  بازده گوشتی متاثر می شود

:  عضلانی بودن دام 

.   دام ها با عضلات سنگین، بازده گوشتی بالاتری از دام ها با عضلات سبك دارند

:آبستن بودن دام 

.زن بیشتر استآبستن بودن دام بطور طبیعی بازده گوشتی را کاهش می دهد که تاثیرآن در دام های سبك و

:  نژاد دام 

.در نژاد های گوشتی بازده گوشتی بیشتر از نژادهای شیری است
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 بازده لاشه:

.گویندگوشت لخم  را به وزن لاشه یانسبت وزن عضلات جدا شده 
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: اهميت گوشت از دیدگاه تغذیه -2

شماربهیپروتئینمنابعمهمترینازیکیگوشت

.آیدمی

دیارزشمنهایپروتئینازگوشتبودنغنی

موادبدن،برایضروریآمینهاسیدهایحاوی

زنیوهاویتامینانواعروی،وآهنمانندمعدنی

زمرهدرراآنتاشودمیسببکافیانرژی

.نماینددیبنطبقهغذاییموادکاملترینوبهترین
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:پروتئين گوشت -1-2

ردندبعضی از اسید های آمینه در بدن انسان ساخته نشده می بایست به همراه مواد غذایی وارد بدن گ.

 اسید های آمینه ضروری پروتئین گوشت حاوی مقادیر قابل توجهی از (Essential Amino-Acids)

.می باشد

   فنیول آلانوین،   هیسوتیدین، ایزولوسوین ، لوسوین ، لیوزین ، متیوونین ،     : اسید های آمینه ضوروری عبارتنود از

.ترئونین، تریپتوفان ، والین

           ی بافوت   میزان درصد اسید هوای آمینوه ضوروری در پوروتئین ماهیچوه هوا بوه مراتوب بیشوتر از پوروتئین هوا

.است( کلاژن)پیوندی
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  ارزش غذذذذایی پذذذروتئین هذذذا طبذذذت روش هذذذای مختلفذذذی تعیذذذین مذذذی گذذذردد:

– EAA (Essential Aminoاندیس Acid Index)  یا شاخص اسید آمینه ضروری یکوی از روش

نه ضوروری  در این روش میزان اسید های آمی. های شیمیایی جهت تعیین ارزش غذایی پروتئین ها می باشد

عبارت خواهد بود از نسوبت میوزان   EAAموجود در تخم مرغ بعنوان معیار بکار گرفته می شود و اندیس 

.رغاسید های آمینه ضروری موجود در یك ماده غذایی به میزان همان اسید های آمینه ضروری در تخم مو 
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 بیولوژیكتوان روش میروش ها دیگرازNPU(Net Protein Utilization Index ) را نام برد

این. غذاییده ماطریقاز دریافتیشود به مقدار ازت میجذب بدن کهازتیمیزانعبارتست از نسبت که

جوان هایموش) آزمایشمورد حیواناتلاشه تجزیهدر اثر یااضافه وزن بدن و طریقتواند از مینسبت 

ها به ینپروتئبیولوژیكارزش تعیینروشها جهت متداولتریناز NPUروش .آیدبدست ( در حال رشد 

.رودمیشمار 

از شود، عبارتستمیگرفته کاربه کمترکهPER(Protein Efficiency Ratio )بیولوژیكمتد 

.خورده شدهپروتئیندر حال رشد به وزن هایوزن موش افزایشنسبت 
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دی و برای پروتئین بافت پیون88برای پروتئین بافت ماهیچه ای بطور متوسط EAAاندیس 

آنهوا  به همین جهت گوشت هایی که درصود بافوت پیونودی در   . می باشد30برابر ( کلاژن)

.العکسکمتر است از مرغوبیت و کیفیت خوراکی بالاتری برخوردار می باشند و ب



: چربي گوشت -2-2

بخش عمده ای از چربی حیوانی در بافت چربی بدن حیوانات مستقر می باشد.

از تری گلیسریدها میزان و ترکیبات چربی حیوانی بستگی به نوع، نژاد و تغذیه دام داشته و اغلب

.که ترکیبی از گلیسرین و اسیدهای چرب می باشند تشکیل شده است

 یك که تحت اسید لینولئیك، اسیدلینولنیك و اسید آراشیدونبعضی از اسیدهای چرب مانند

بایست نیز نامگذاری شده اند برای بدن انسان بسیار ضروری بوده و می«Fگروه ویتامین » عنوان 

.حتما از راه مواد غذایی وارد بدن گردند

چربیهای گیاهی معمولا حاوی مقادیر بیشتری از این گونه اسیدهای چرب می باشند
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  چربی های داخل سلولی ماهیچه ها از ارزش غذایی بالایی برخوردارند چون از اسویدهای چورب

. اتم کربن تشکیل شده اند22تا 20غیر اشباع با طول زنجیره ای 

چربی ها بعنوان یك منبع انرژی برای متابولیسم بدن به شمار می روند.

بوده، وجود مقدار معینی از چربی بویژه چربی های غیر اشباع در جیره غذایی انسان ضروری

یتامین درصورت مصرف غذاهای کم چربی و یا بدون چربی علاوه بر بروز نشانه های کمبود و

F ،گرددمیایجادچربیمحلول در هایویتامیندر نیزکمبودهائی.
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وامول پور   حیوانی بعلت دارا بودن اسیدهای چرب اشباع شده  به عنوان یکوی از ع چربی های 

( Hypercholesterolaemia) اهمیت در رابطه با  بالا رفتن میزان کلسترول در خوون  

.قلبی عروقی  معرفی شده استبیماری های و در نتیجه ایجاد تصلب شرائین و 
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:ویتامين هاي گوشت -3-2

موی باشود کوه در اثور حورارت      B(B complex )گوشت از منابع سرشار انوواع ویتوامین هوای    -

در اثر حرارت و پختن گوشوت  ( Cویتامین ) اسید آسکوربیك . مقداری از آنها از بین می روند

ه هوای  از بین می رود ولی افزودن آن به عنوان ماده کمکی در حین عمل آوری بعضی از فرآورد

.گوشتی، این کمبود را جبران می نماید
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:مواد معدنی گوشت -4-2

درصد می باشد کوه بیشوتر شوامل فسوفات هوا و سوولفات هوای       1میزان مواد معدنی در گوشت تازه حدود •

.پتاسیم بوده علاوه برآن حاوی سدیم، منیزیم، کلسیم، کلر، آهن و روی نیز می باشند

.بین مواد معدنی گوشت، آهن و روی از نظر تغذیه از اهمیت خاصی برخوردار می باشند•

بووده و دارای قابلیوت   ( Haemهموگلووبین ، میوگلووبین و ترکیبوات    ) آهن اغلب بصورت ترکیبات آلی •

اهی بوه  این قابلیت جذب در آهن موجود در فرآورده های گی. جذب بسیار خوبی توسط روده ها می باشد

.مراتب کمتر می باشد

یشرفته، کم خونی ناشی از کمبود آهن در اکثر نقاط جهان اعم از کشورهای در حال توسعه و یا ممالك پ•

.بین انسانها مشاهده می شود
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.ارندزنان بویژه در هنگام بارداری و عادت ماهانه و کودکان بیشتر در معرض خطر کمبود آهن قرار د•

آورده های از آنجا که اغلب آهن در بدن به اندازه کافی ذخیره نمی شود، با مصرف به اندازه گوشت و فر•

.آن می توان از بروز عوارض فوق جلوگیری نمود

قط جنوین  کمبود روی که با عوارضی از قبیل اختلالات در رشد و  قوای جنسی، اختلال در رشد جنین، س•

.و کووووم اشووووتهائی همووووراه مووووی باشوووود در بسوووویاری از زنووووان و نوجوانووووان مشوووواهده مووووی شووووود   
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: هيدرات دو كربن گوشت -5-2

دام هوای  گلیکوژن، پلی ساکاریدی است که در کبد ذخیره شده و از راه گردش خون وارد ماهیچه ها و ان

.بدن می گردد

 از مرگ ، پایین آمدن گلیکولیز پس) از نظر تغذیه حائز اهمیت نمی باشد بیشتر در تغییرات پس از کشتار

pH نقش بسزایی را دارا می باشد( گوشت ، تردی و ایجاد طعم ومزه در گوشت.
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:گوشت بعنوان یك منبع انرژي -6-2

بدن انسان چه در حال استراحت و یا حرکت و کار همیشه نیاز به انرژی دارد.

    7500کیلووگرم بطوور متوسوط برابور     70سوانتی متور و وزن   170میزان انرژی ضروری برای موردان بوا قود

.کیلوژول در روز است

ورزشکاران و افرادی که کار بدنی انجام می دهند، مقدار بیشتری انرژی نیاز دارند.

 کیلو ژول و یك گرم هیدرات دو کربن دارای 39کیلو ژول، یك گرم چربی 17یك گرم پروتئین دارای

.کیلو ژول انرژی می باشد17
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( :آروماتیك ) مواد طعم دهنده و معطر -7-2

 ربونیوك، موواد   اسید های آمینه، پپتید هوا، اسوید هوای ک   : ترکیبات طعم دهنده غیر فرار گوشت عبارتند از

.قندی و همچنین برخی از نمك های آلی 

  اشوند کوه طوی    بسیاری از این ترکیبات می توانند به عنوان مواد واسطی برای ایجاد مواد آروماتیوك فورار ب

.مراحل تردی و رسیدن، در گوشت حاصل می گردند و در اثر حرارت میزان به حداکثر می رسد

 مواده  40بودون چربوی حودود    ( بدون استخوان ) در اثر حرارت، از ترکیبات محلول در آب گوشت لخم

: عبارتند از شیمیایی فرار جدا می شوند که همگی در ایجاد طعم و بوی گوشت موثرند، برخی از این مواد

الکل ها ، آلدهید ها ، ستون ها ، استر ها ، فوران ، لاکتون و مشتقات بنزول



اری ترکیبات مواد آروماتیك فرار محلول در آب و نیز مواد طعم دهنده محلول در آب در دامهای کشت

.یکسان بوده و به نوع دام بستگی ندارد

 ر است که دآروماتیك محلول در چربی اختلاف طعم گوشت های حاصل از انواع دامها ، بعلت مواد

رارت دادن به این مواد بیشتر از ترکیبات کربونیل تشکیل شده است و در اثر ح. چربی آنها وجود دارد

.  چربی گوشت ایجاد می گردند




