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  مقدمه .1فصل

ي كشورهاي در حال توسعه افزايش جمعيت و كاهش توليد سرانه مواد غذايي روهاي فرااز چالش

ها از سازي موقعيت آنخشك و بهينه اي مانند مراتع خشك و نيمهبه توسعه منابع حاشيهه توج. است

كارهاي رفع اين چالش محسوب از راه ،به ويژه شتر ،هاي مناسب توليد دامطريق گسترش سيستم

  .شود مي

. هاي اين منطقه استيژگيايران در كمربند خشك نيم كره شمالي قرار دارد كه بارش كم از و

 بوده،قرار دارد كه داراي بارندگي كم  درصد مساحت كشور بين دو رشته كوه البرز و زاگرس 80حدود 

ميليون  85از سوي ديگر كشور ما داراي . در سال است مترميلي 100تا  90حدود  آن ميانگين بارش

شتر در آن بي وباشد وضعيت فقير مي درصد آن داراي  2/66هكتار مرتع است كه از نظر پوشش گياهي

  .رويدگياهان شور پسند و خاردار مي

از آن باشد كه ات اهلي مناطق خشك و نيمه خشك ميترين حيوانكوهانه يكي از مهمشتر تك

ديد خورشيد و بسياري نسبت به دماي بالا، تابش ش تحملشتر  .گرددتوليد مي هايي با كيفيت بالافراورده

اي اهي ضعيف به ويژه با شرايط تغذيهاي با پوشش گيهاي ماسهمينتواند در سرزكمبود آب دارد و مي



 

٢ 

 

اين گونه بيان شده كه شتر قادر به توليد . هاي اهلي دوام داشته باشدغير قابل استفاده براي ديگر گونه

  . باشدهاي اهلي تحت اين شرايط مينهپروتئين حيواني مشابه با ديگر گو

ژن بالاي آن  ي از مقدار گليكوداراي مزه شيرين است كه ناش اي وگوشت شتر قرمز مايل به قهوه

هاي اهلي شت شتر قابل مقايسه با ديگر گونههاي گوويژگي. وشت شتر سفيد رنگ استچربي گباشد، مي

ترين مهم. سال را از نظر مزه و بافت با گوشت گاو قابل قياس دانست 3توان گوشت شتر زير باشد و ميمي

تري بره است كه از اين جهت گوشت سالمويژگي گوشت شتر كلسترول كمتر آن نسبت به گاو و 

 .گرددمحسوب مي

ناشناخته مانده و تاكنون نسبت به  مختلف شتر در جوامعاي اقتصادي و اكولوژيكي، رغم مزايعلي 

 شتر تازه گوشت وردم در كنندگان مصرف معمولاً. شده است آن ديگر حيوانات اهلي توجه كمي به

 انواع مانند مختلف فراورده هاي به شتر گوشت چنانچه اما هستند، منفي داوري پيش نوعي دستخوش

   .يابدمي افزايش كنندگان مصرف سوي از آن پذيرش قابليت شود، تبديل سوسيس و برگر

 و ايتغذيه ارزش شكل، گوشت، نوع اساس بر كه است گوشتي هايوردهافر انواع از يكي برگر

 برگر به همبرگر ديگر كشورهاي برخي و آمريكا در. گرددمي توليد مختلف هايروش به قيمتي ملاحظات

 قرمز گوشت از است عبارت همبرگر ايران، استاندارد اساس بر. شودمي اطلاق گاو گوشت از شده توليد

 هايپروتئين( مجاز متشكله مواد ساير آن به كه گوساله و گاو ويژه به گوشت، حلال هايدام كرده چرخ

 محصول اين. است شده اضافه) سبزي انواع نمك، دهنده، اتصال و پركننده مواد ها، ادويه روغن، گياهي،

 و درصد 60-74 درصد، 30( گوشت درصد نظر از گروه سه قالب در مخصوص مكانيكي دستگاه وسيله به

 گوشت،  pHنژاد، دام، نوع مانند عواملي به برگر حسي ويژگي و كيفيت. گرددمي تهيه) درصد 95-75

 ميزان و نوع ويژه به و دهي فرم سيستم ،)عضله نوع( استفاده مورد گوشت قطعه آن، كردن چرخ نحوه

 شرايط تحت آن نگهداري اما شودمي منجمد توليد از برگر پس. دارد بستگي گوشتيغير متشكله مواد

  . است متداول كشورها برخي در نيز) گراد سانتي  درجه 4صفر تا ( سرد



 

٣ 

 

اين روش . است يگوشت فراورده هايهاي نگهداري ترين روشترين و مطلوبيانجماد معمول

انجماد و نگهداري تحت شرايط منجمد  .كندگوشتي را براي مدت طولاني حفظ مي هايفراوردهكيفيت 

اد سبب حفظ كيفيت فراورده ميد فسضمن كاهش سرعت واكنش هاي ميكروبي، شيميايي و آنزيمي مول

 .گردد

، تند شدن چربي، تغييرات رنگ و تغييرات ير از دست رفتن آبداراي معايبي نظ نگهداري منجمد

اين روش سبب بروز تغييرات شيميايي و ساختاري در  .در طول دوره نگهداري است فراوردهعطر و طعم 

تخريب فيبرهاي هاي يخ امكان آسيب سلولي و شود و به واسطه تشكيل كريستالهاي گوشتي ميفراورده

ها از ديگر مواردي است كه باعث تخريب كيفيت محصولات اكسيداسيون چربي. اي وجود داردماهيچه

گوشتي در طي نگهداري در  هايفراوردهگوشتي از جمله تغييرات نامطلوب در رنگ، بو، بافت و طعم 

ر هاي استفاده شده دافزودني  ،كه بسته به نوع گوشت و ميزان چربي موجود در آن شودمي انجماد

ترين از مهمها اكسيداسيون چربي. شدت تغييرات متفاوت است ،بنديمحصول، دماي انجماد و نوع بسته

توليد هيدروپراكسيد از  .گوشتي مي باشد هايفراوردهگوشت و  فاكتورهاي موثر بر كيفيت و پذيرش

هيدروپراكسيدها . گرددهاي گوشتي ميسبب كاهش كيفيت فراوردهها در طول دوره نگهداري بيچر

هيدرو پراكسيدها به مرور زمان تجزيه شده و . باشندمي هااكسيداسيون چربياوليه واكنش  هايفراورده

عم نامطبوع ميعلاوه بر توليد عطر و ط هافراوردهاين  .كنندانويه نظير آلدئيدها را توليد ميث هافراورده

گوشتي  هافراوردهاكسيداسيون چربي معمولاً همراه با تغييرات رنگ در . توانند براي سلامتي مضر باشند

مواد حاصل از اكسيداسيون چربي قادر به واكنش با اكسي ميوگلوبين موجود در گوشت هستند و . است

  . شوندبين و قهوه اي شدن گوشت ميميوگلوبه اين ترتيب منجر به تشكيل مت 

در تركيب برگر به منظور  شتر به جاي گاوهدف از اين مطالعه بررسي تعيين اثر جايگزيني گوشت 

 و تكنولوژيكي و بررسياي گوشت شتر و نيز ملاحظات اقتصادي وري مصرف كننده از خواص تغذيه  بهره

ماه نگهداري بوده  3دت در مگراد درجه سانتي -20 پايداري اين محصول تحت شرايط نگهداري در فريز

  .است



 

 



 

  

  

  

  

  

  بررسي منابع .2فصل 

  شتر رده بندي .2-1

 3و لامينه) كمليدهاي دنياي قديم( 2كملينه: باشدشامل دو زير خانواده مي 1خانواده كمليده 

متعلق به كمليدهاي دنياي قديم بوده و شامل دو گونه شتر  4جنس كملوس). كمليدهاي دنياي جديد(

ميانه و ين گونه در مناطق گرم و خشك خاورترگسترده) 6كملوس درومداريوس(5شتر تك كوهانه. باشدمي

هاي آسياي مركزي و چين شدر بخ) 8لوس باكتريانوسكم( 7باشد، در حاليكه شتر دو كوهانهآفريقا مي

هاي نام از كمليدهاي دنياي جديد در آمريكاي جنوبي به چهار گونه). 1986دورمن،(شود يافت مي

) 16لاما پاكوس( 15و آلپاكا) 14گلاما   لاما( 13، لاما)12ويكوگنا ويكوگنا( 11، ويكونا)10لاما گواناكو( 9گواناكو

                                                             

1 Camelidae 
2 Camelinae 
3 Laminae 
4 Camelus 
5 Dromedary 
6 Camelus dromedaries 
7 Bacterian 
8 Camelus bactrianus 
9 guanaco 
10 Lama guanacoe 
11 vicuna 
12 Vicugna vicugna 
13 llama 
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براي توليد پشم و گوشت مورد لاما و آلپاكا بطور عمده ). 2005؛ اسكيدمور،1989موري،(يافت شده است 

اين  مبداء خانواده كمليده به آمريكاي شمالي كه اولين بقاياي فسيلي مربوط به. گيرندقرار مي استفاده

ه شناسي از آمريكاي شمالي بنس كملوس در اواخر دوره سوم زمينج. گرددمي خانواده يافت شده است بر

از سوي ديگر جنس لاما در دوران يخبندان از طريق آمريكاي مركزي به . آسيا و آفريقا مهاجرت كردند

درصد  90كوهانه است و تقريباًشتر يك كوهانه بسيار بيشتر از دوتعداد . آمريكاي جنوبي مهاجرت نمودند

ها براي توليد اصولاً مادهاي هستند كه شترها حيوانات چند منظوره. دهدرا تشكيل ميجنس كملوس 

. هستند ها براي توليد گوشت مورد استفادهل و نقل و باركشي و هر دو جنس آنشير، نرها براي حم

اي هبررسي. اطلاعات كمي از تنوع ژنتيكي و روابط بين جمعيت شتر يك كوهانه در دسترس است

ساس كشور يا محل جغرافيايي طبقهاكوهانه را بر توان شترهاي يكفيلوژنيك نشان داده است كه مي

  )1388وريدي،(بندي كرد 

  

  جمعيت و توزيع شتر در دنيا - 2-2

ميليون نفر شتر در جهان وجود  24 ،)2007( 17آمار سازمان غذا و كشاورزي ملل متحدبر اساس 

ميليون نفر در  20از اين تعداد حدود . دهدكوهانه تشكيل ميدرصد آن را شتر يك 90رد كه حدود دا

و در آسيا  هستندكوهانه همه شترهاي آفريقا از نوع يك. ندكنميليون نفر در آسيا زندگي مي 7/3آفريقا و 

جمعيت شتر بيشتر در شمال شرقي آفريقا، در كشورهاي . شودكوهانه يافت ميهر دو نوع شتر يك و دو

                                                                                                                                                                                         

14 Lama glama 

15 Alpaca 
16 Lama pacos 
17 Food and Agriculture Organization (FAO) 

 

 
 
 
 
 
 
 


