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  )مقاله پژوهشی(
پاپریکا در  کروسین و اسانس يسدیم با رنگدانه نیتریت جایگزینی امکان بررسی

  اکسیدانی، خواص آنتی مرغ و ارزیابی گوشت درصد 70 هلندي سوسیس
  میکروبی و حسی ضد 

 
  3، کیان پهلوان افشاري*2، لیلا ناطقی1سپیده سلطانی

  
  .رانیا ،محلات ،یدانشگاه آزاد اسلام ،محلاتواحد  ،يزدانشکده کشاور ،ییاذغ عیروه علوم و صناگ-1

  .رانیا ن،یورام ،یدانشگاه آزاد اسلام شوا،پی نیواحد ورام ،يدانشکده کشاورز ،ییاذغ عیروه علوم و صناگ-2
  .رانیا ن،یورام ،یدانشگاه آزاد اسلام شوا،پی  ورامینواحد  ،يدانشکده کشاورزگروه علوم دامی،  -3

  
  18/08/1399 :تاریخ پذیرش                         13/07/1399  :تاریخ دریافت

  
  

  چکیده
تواند مخاطراتی را در رابطه با سلامت  گوشتی می هاي اي سنتزي از جمله نیتریت و املاح آن در فرآوردهه همصرف نگهدارند

ف کلی از این هد. هاي گوشتی انجام شده است هایی براي کاهش این ماده در فرآورده از این رو تلاش. کنندگان ایجاد کند مصرف
لیتر رنگدانه پاپریکا به  میلی 2ام رنگدانه کروسین به همراه  پی پی 600و  400، 200هاي  ، بررسی امکان جایگزینی غلظتپژوهش

و حسی اکسیدانی، ضد میکروبی  خواص آنتی. بود درصد گوشت مرغ 70هلندي   جاي نیتریت مصرفی در فرمولاسیون سوسیس
 600نتایج نشان داد استفاده از . قرار گرفت بررسیمورد روز نگهداري در دماي یخچال  30و   20، 10، 1در مدت زمان ها  نمونه
 120لیتر پاپریکا از نظر قدرت جلوگیري از اکسیداسیون لیپید تاثیر مطلوبی مشابه با غلظت  میلی 2+ ام رنگدانه کروسین  پی پی
داري  به طور معنی لیتر پاپریکا میلی 2+ ام رنگدانه کروسین پی پی 600حاوي تیمار  نتایج نشان داد. ام نیتریت سدیم داشت پی پی

)05/0 p≤( کلستریدیوم پرفرنجنس، استافیلوکوکوس اورئوسهاي  شمارش باکتري کل، هاي باکتري شمارش داراي کمترین ،
لیتر پاپریکا از لحاظ آماري  میلی 2 ام رنگدانه کروسین و پی پی 600 نمونه حاوي ذکر است شایان. و کپک و مخمر بود  فرم کلی

  .و بعنوان تیمار برتر از لحاظ سلامت بخشی انتخاب گردید )<p 05/0(داري با نمونه شاهد نداشت  تفاوت معنی
  

  .هاي طبیعی، سوسیس، ماندگاري نیتریت سدیم، رنگدانه: کلیدي واژه هاي
  
  
  
  
  
  

 Leylanateghi@yahoo.com  :اتمسئول مکاتب *
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  مقدمه-1
 پروتئینی  پرارزش  منابع از یکی  آن هاي فرآورده و  گوشت

  گوشتی   هاي فرآورده    .شوندمی   محسوب    بشر     ي تغذیه در

دهنده  ستند که حداقل نیمی از مواد تشکیلهمحصولاتی 
گوشتی  هاي از جمله دیگر فرآورده  ها گوشت باشد آن

نمک و نیتریت  کردناضافه  .)9( دباش یمصنعتی، سوسیس 
به گوشت به منظور افزایش مدت زمان نگهداري و ایجاد 

. شود آوري نامیده می طعم و مزه مطلوب در آن، عمل
 اي از محصولات آوري شده بخش عمده هاي عمل گوشت

نیتریت زمان ). 35( دهند خود اختصاص می گوشتی را به
دهد که درنتیجه  آوري گوشت را کاهش می لازم براي عمل

 صورتی رنگ ایجادهمچنین   .رود می  بالا  تولید  ظرفیت
و همچنین نیتریت  ومزه طعم ایجادحصولات، ممطلوب در 

تواند بر  اي است که می در حال حاضر تنها ماده شناخته شده
و به طور کلی اکثر کلستریدیوم هاي  گونه طیف وسیعی از
رغم فواید ذکر لیع ).40،31( ها، اثر بگذارد میکروارگانیسم

 محصولاترنیتریت د بالاي قدارم، شده براي نیتریت
هیدراسیون .است مضروزیان بخش سلامتی ازجنبه گوشتی

 تواند باعث یمشدن نیتریت سدیم  اکسید نیترو توسط احیا
در واکنش با اسیدهاي نوع دوم و  شود که اسید نیتروتولید 

گوشتی به فرم   هاي نه موجود در ماهیچهیآم  اسیدهاي
 هاي ویژگی دلیل بهها  آمین  نیتروز. ها درآیند نیتروزآمین
. )37،36،19( هستندتوجه  قابل زایی  جهش و سرطانزایی
ذایی از عوامل مهمی است غهاي ظاهري محصولات  ویژگی

در این . گیرد نظر قرار می توسط مشتري مدآن  که در پذیرش
ها که براي محصولات گوشتی شامل رنگ، طعم و  ویژگی

کند، زیرا  تري بازي می بافت است، ویژگی رنگ نقش مهم
اگر محصول رنگ نامطلوب داشته باشد، عموما قضاوت 

 گیرد مشتري از بافت و طعم آن نیز مورد قضاوت قرار می

هاي  دنبال استفاده از جایگزین هاخیرا محققان ب ).37،27(
طبیعی به جاي نیتریت در صنعت گوشت هستند تا هم 
کیفیت فرآورده تا حد قابل قبولی حفظ گردد و هم از فساد 

بسیاري از از این رو زود هنگام آن جلوگیري گردد، 
در . روي آوردندهاي گیاهی  محققان به استفاده از رنگدانه
 یديکاروتنوئ ترکیبترین  این بین، کروسین عمده

 فران یکی از منابعزع. است درزعفران رنگ ایجادکننده
کروسین یکی از . کروسین در دسترس است استخراج اصلی

چند کاروتنوئید محدود موجود در طبیعت است و به آسانی 
یل کاربرد این حلالیت یکی از دلا. شود در آب حل می

نسبت به دهنده در صنایع غذایی  وسیع آن به عنوان رنگ
 شده متابولیزه در بدن کروسین ).39( سایر کاروتنوئیدهاست

 درمانی ویژگی ین چندینکروس. شود می تبدیل کروسیتین به
 ضدالتهاب وعامل اکسیدان قويآنتی یک کهاین ازجمله:دارد
 Capsicumقرمز ازفلفل حاصل پاپریکارنگ). 39( است

annuum L.  خاص و طعم مطلوب، رنگ دلیل به است 
 مختلف  غذایی  محصولاتدر  آن اکسیدانی نتیآخاصیت 

 استفاده مورد  گوشتی  غذاهاي ها، سس پنیرها، ها، سوپ مانند 
 و  لفلف   هاي ورقه  پودر،  صورت  به پاپریکا    .گیرد می قرار 
 بازار به استدرآب لمحلو رنگ قرمزعصاره که رزیناولئو 

متمایل به نارنجی پابریکا به دلیل حضور  قرمز  رنگ    .شود می
 و کاپسوربین کاپسانتین ، کتوکارتنوئیدي هاي رنگدانهغالب 

دهند  درصد آن را تشکیل می 70- 80که است ماده دراین
ز ترکیبات هاي متعددي پیرامون استفاده ا پژوهش ).23(

 .گیاهی در فرمولاسیون گوشت سوسیس انجام شده است
اثر جایگزینی بخشی از نیتریت در  )1397(خدائی و خانی 

فرمولاسیون سوسیس با استفاده از اسانس رزماري و پودر 
امکان  و اذعان داشتند کهقند را بررسی نمودند  چغندر

س جایگزینی بخشی از نیتریت با استفاده از ترکیب اسان
ملکی و همکاران . )2( قند وجود دارد رزماري و پودر چغندر

اثر جایگزینی نیتریت با نگهدارنده طبیعی عصاره ) 1396(
اکسیدانی، حسی و رنگ سوسیس  خصوصیات آنتی بر کرفس
گوشت مرغ را بررسی نمودند و دریافتند که نمونه  کوکتل
ی بهترین فعالیت آنتی اکسیدانعصاره کرفس  درصد 20 حاوي

لذا با توجه به اثرات سوء استفاده از  .)8(را از خود نشان داد
در فرمولاسیون  طبیعی نیتریت و اهمیت به کارگیري ترکیبات

گوشت سوسیس پژوهش حاضر به بررسی امکان استفاده از 
، 200(هاي مختلف کروسین  هاي مختلف رنگدانه غلظت

به ) رتلی میلی 2(و اسانس پاپریکا ) ام پی پی 600و  400
اکسیدانی، ضد میکروبی  ینتصورت مجزا و توام بر خواص آ

.درصد گوشت مرغ پرداخته است 70 هلندي سوسیس و حسی
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  ها شورمواد و -2
  مواد اولیه - 2-1

در این پژوهش مواد اولیه شامل گوشت ران مرغ از شرکت 
، )ایران(، آرد گندم از شرکت درخشان قم )ایران(بهاران 
آردینه  ، گلوتن از شرکت)ایران( تیرکت تیسشاز   سویا

جات از شرکت نادري  ، پودر سیر و ادویه)ایران(اصفهان 
، و روغن )ایران(، نمک طعام از شرکت دلچسب )ایران(

تهیه ) ایران(آفتابگردان مایع از شرکت گلبهار اصفهان 
و ) ایران(رنگدانه کروسین از شرکت آرمان نو . گردید

، فسفات سدیم از )ایران(برته اسانس پاپریکا از شرکت رو
و نیتریت سدیم از شرکت پویا شیمی ) چین( Stppشرکت 
، سایر مواد شیمیایی شامل اسید پرکلریک،  )ایران(هگمتان 
، اتانول، از شرکت  )BHT(بوتیلیتدهیدروکسیتولوئن  محلول
  .تهیه گردید)  آلمان( مرك

  
  تهیه و فرمولاسیون سوسیس  - 2-2

درصد گوشت مرغ مطابق  70اوي هاي هلندي ح سوسیس
مورد استفاده در کارخانه   استاندارد  با فرمولاسیون

هاي گوشتی پردیس، با استفاده از فرمولاسیون ارائه  فرآورده
جهت تولید سوسیس ابتدا. صورت گرفت 1شده در جدول 

شامل روغن،  مرغ و سپس سایر مواد اولیه آماده شده گوشت 
ا طبق فرمولاسیون به داخل کاتر ر آرد گندم، سویا، گلوتن

بعد از یک دقیقه چرخش فسفات و یخ اضافه . ریخته شد
هاي  سیر و ادویهنمک، شده و بعد از چند دقیقه چرخش 

هاي گیاهی  هاي مختلف رنگدانه غلظت. پودري اضافه شد
دستیابی  ا هدفتیمار ب کروسین و پاپریکا که بر اساس پیش
تعیین شده بودند در  به خواص کیفی مطلوب در سوسیس
، به 1مطابق با جدول این مرحله به عنوان جایگزین نیتریت 

حاصله که فارش نامیده  هايخمیر. ندافزوده شدتیمارها 
انتقال  به دستگاه پرکن ندشود وقتی قوام لازم را پیدا کرد می
 28آمیدي با قطر  اتیلنی و پلی هاي پلی و در پوشش ندیافت
هاي  روي چرخ هاد از پر شدن سوسیسبع. ندمتر پر شد میلی

هاي پخت حمل شدند و  و به اتاق ندمخصوص آویزان شد
گراد به مدت   درجه سانتی 85- 80عملیات پخت با بخار آب 

 72- 70ساعت جهت رسیدن دماي مرکز محصول به  1
بعد از آن محصول پخته . گراد انجام پذیرفت درجه سانتی

 ندماي محیط سرد گردیدشده زیر دوش آب سرد رفته و تا د
. ندگراد انتقال یافت ي سانتی درجه 4- 0ي  سپس به سردخانه

نیتریت سدیم بود  ام پی پی 120نمونه شاهد سوسیس حاوي 
  ).21(ها تولید شد  که به همراه سایر نمونه

  
  دهنده سوسیس فرمولاسیون و اجزاء تشکیل - 1جدول 

  تیمارها
گوشت 

 مرغ

 )گرم(

 روغن

 )گرم(

آرد 
 گندم

 )گرم(

 سویا

  )گرم(
 گلوتن

 )گرم(

 یخ

 )گرم(

 ادویه

  )گرم(
 سیر

  )گرم(

نمک 
 طعام

  )گرم(

فسفات 
 سدیم

  )گرم(

ت رینیت
  سدیم

(ppm) 

رنگدانه 
 کروسین
(ppm)  

رنگدانه 
 پاپریکا
(ml)  

T1 )120 03/0 075/0 6/0 09/0 22/2  15/0 3/0  6/0 975/0  35 )شاهد   -  - 

T2  35  975/0  6/0 3/0  15/0  22/2 09/0 6/0 075/0 03/0  - 200   - 

T3 35  975/0 6/0  3/0  15/0  22/0 09/0 6/0 075/0 03/0  - 400  - 

T4 35 975/0  6/0  3/0 15/0  22/2 09/0 6/0 075/0 03/0  - 600  - 

T5  35  975/0  6/0  3/0 15/0  22/2 09/0 6/0 075/0 03/0  - 200 2  

T6 35  975/0 6/0  3/0 15/0  22/2 09/0 6/0 075/0 03/0  - 400 2 

T7 35 975/0 6/0 3/0 15/0 22/2 09/0 6/0 075/0 03/0  - 600 2 
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گیري اندازه به روش ارزیابی اکسیداسیون لیپیدها - 2-3
   تیوباربیتوریکاسید

هاي سوسیس به روش میزان اکسیداسیون چربی نمونه ارزیابی
گرم نمونه را در ارلن  10 ابتدا. تیوباربیتوریک اسید، انجام شد

لیتر اسید پرکلریک میلی 35لیتري وزن نموده و  میلی 250 مایر
در اتانول ) درصد 5/0( BHTیتر محلول لمیلی 1و ) درصد 4(

 5در ادامه مخلوط با کاغذ واتمن صاف شده و . هموژن شد
  لیتر تیوباربیتوریک اسیدمیلی 5لیتر محلول صاف شده با میلی

دار مخلوط گردیده و  مولار درون لوله آزمایش درب 02/0
پس از . دقیقه در بن ماري آب جوش قرار داده شد 60

 Ningbo(نور با اسپکتروفوتومتر خنک شدن، جذب 

Mflab, GT211-NV203 Nv20 ( 532در طول موج 
قرائت شد و میزان تیوباربیتوریک اسید در کیلوگرم نمونه بر 

  ).7( محاسبه شد) MDA(گرم مالون آلدئید اساس میلی
  
  هاي میکروبی آزمون - 2-4

گرم نمونه سوسیس از هر  5، 10-1در ابتدا براي تهیه رقت 
در %  1/0کننده پپتون بافر  سی محلول رقیق سی 5با  تیمار
دقیقه با استفاده از هموژنایزر  2مایر استریل به مدت  ارلن یک

و تا  10-3، 10-2هاي  در نهایت رقت. استریل مخلوط گردید
شمارش . تهیه شدند%  1/0نیز در پپتون واتر استریل   9-10

ش کشت هاي کل با شرایط انکوباسیون و به رو باکتري
گراد  درجه سانتی 37ساعت در دماي  72مخلوط، به مدت 
، شمارش )12(آگار  کانت پلیت  هوازي در محیط کشت

درجه  37ساعت در دماي  24به مدت  کلستریدیوم پرفرانژنز
 سولفودیازین ینسمیک پلی سولفیت کشت محیط  در  گراد سانتی

عت سا 24ها به مدت  فرم ، شمارش کلی)10( آگارغیرهوازي
 ردبایل ویولت کشت گراد در محیط درجه سانتی 37 در دماي
به روش  استافیلوکوکوس اورئوس، شمارش )13(  آگار

گراد  درجه سانتی 37ساعت در دماي  48سطحی به مدت 
و شمارش کپک و ) 34( بردپارکرآگار کشت درمحیط

 دیکلران کشت مخمر به روش سطحی و با استفاده از محیط
 25روز در دماي  5به مدت   آگار یکلکلرامفن رزبنگال

  ).14(گراد انجام شد  درجه سانتی
  

  ارزیابی حسی  - 2-5
با گذاري  هاي سوسیس هلندي مورد آزمون پس از کدنمونه

دقیقه در آب  5به مدت هدف ایمنی بیشتر براي ارزیابان 
نفر ارزیاب نیمه آموزش  10توسط  سپسجوشانده شدند 

نمره (اي  نقطه 8هدونیک ه روش دیده از نظر پذیرش کلی ب
 ندقرار گرفت ارزیابیمورد ) بسیار خوب 8بسیار بد و نمره  1
)5.(  

 
  تجزیه و تحلیل آماري  - 2-6

تیمار همراه با نمونه شاهد  7مطابق با طرح کاملا تصادفی 
 سوسیس هاي نمونهآزمونها با سه تکرار روي .طراحی گردید

ها  میانگینمون مقایسه آز ها توسط آزمون شد و نتایج انجام
   از. درصد صورت پذیرفت 05/0احتمال  دانکن در سطح

ها استفاده  براي آنالیز داده 20 ورژن  SPSS افزار آماري نرم
  .شد

  
  نتایج و بحث -3
  ارزیابی اکسیداسیون چربی  - 3-1

اکسیداسیون لیپید در گوشت یکی از دلایل تخریب کیفیت 
این فرآیند به دلیل  .گوشت در طی دوره نگهداري است

این ترکیبات منجر به  که آزاد است هاي رادیکال حضور
 هاي نامطلوب شیمیایی و احتمالا بیولوژیکی شده و واکنش

آلدئید  آلدئیدهایی مانند مالون ديمنجر به وجود آمدن 
شود که مسئول گسترش و توسعه طعم فساد چربی و تغییر  می

مقابله با هاي روشیکی از ).17(شوند  در رنگ گوشت می
. باشد ها می اکسیدان اکسیداسیون لیپیدها استفاده از آنتی

ها ترکیباتی هستند که با جذب رادیکال آزاد و  اکسیدان آنتی
تند   در نتیجه ممانعت از اکسیداسیون از فساد و تغییر رنگ و

هایی  اکسیدان بخصوص آنتی. کنند شدن چربی جلوگیري می
باشند  دارا می راOH حاوي گروه  فنولی بنیان حلقويکه 

 ).42( نقش مهمی در جلوگیري از اکسیداسیون چربی دارند
 در اکسیداسیون چربی ، )2جدول ( با توجه به نتایج

در طول زمان  گوشت مرغ% 70هاي هلندي سوسیس
        داري  معنی صورتنگهداري در تمامی تیمارها به 

)05/0   (p≤ایش در نمونه شاهد ولی روند افز افزایش یافت
(T1)  ام نیتریت سدیم کمتر از سایر پی پی 120که حاوي
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در تایید نتایج حاصل از این  .تیمارهاي مورد بررسی بود 
نشان داد در بررسی اثر ) 1396( وهمکاران تحقیق ملکی

جایگزینی نیتریت با نگهدارنده طبیعی عصاره کرفس یز 
گوشت  زوي خصوصیات آنتی اکسیدانی سوسیس کوکتل

میزان تعداد تیوباربیکتیک اسید با افزایش . مرغ بیان نمودند 
روز افزایش معنی داري نشان داد  30تا 1زمان نگهداري از 

هاي حاوي نیتریت سدیم و در نمونهکه روند این افزایش  
ها علت  آن.تر بودهاي بالاتر عصاره کرفس ملایمغلظت

دانی نیتریت سدیم اکسیآنتینتایج مذکور را مربوط به اثر 
ذکر  کرفسعصاره در موجود فنولیک وجودترکیباتو

میزان تیوباربیتوریک ترین پاییننتایج نشان داد ).8( نمودند
 T1)Mgتیمار شاهد متعلق به روز نگهداري،  30پس از اسید 

MDA/kg710/2(، تیمار  و پس از آنT7 )Mg MDA/kg 
 2روسین و ام رنگدانه ک پی پی 600که حاوي  بود) 040/3
میزان تیوباربیتوریک  بالاترین.لیتر اسانس پاپریکا بود میلی
مشاهده شد که  )T2)Mg MDA/kg026/4تیمار  در اسید
و بدون ) ppm 200(ترین میزان رنگدانه کروسین پایینحاوی

داري با سایر تیمارها و و اختلاف معنی اسانس پاپریکا بود
       ان علت پایین بودن میز. نمونه شاهد داشت

خاصیت  تواند مربوط بهمی، T7اسید در تیمار  تیوباربیتوریک
اکسیدانی رنگدانه کروسین و اسانس پاپریکا  بالقوه آنتی

کروسین و اسانس پاپریکا رنگدانهاکسیدانی آنتیفعالیت .باشد
کروستین از  .باشد می کاروتنوئیدير ترکیبات ضوبه دلیل ح
اصیت خ با روتنوئیدکا یک است کروسین مشتقات
 کاروتنوئیدهاي غالب در پاپریکا از.باشد می بالا اکسیدانی آنتی
اشاره و کاپسوربین کاپسانتین ،کتوکارتنوئیديتوان به نیز می
 از جمله کاروتنوئیدها اکسیدانیآنتی ترکیبات  مهم نقش و .نمود

هاي آزاد و خارج  در جذب سطحی و خنثی نمودن رادیکال
و  دواتکال ).16(ن یگانه از واکنش است کردن اکسیژ

داري بین  ي معنی مشخص نمودند که رابطه) 2010(همکاران 
عدد   هشاک و  طبیعی  اکسیدانیآنتی  ترکیبات  میزان

مقصودلو و همکاران  ).20(وجود دارد  تیوباربیتوریک اسید
اکسیدانی افزودن اسانس مرزه خوزستانی بر  اثر آنتی) 1392(

. کردند بررسی سوسیس فرانکفورت چربین اکسیداسیو
ي   در نمونه چربینتایج نشان داد سرعت و اکسیداسیون 

هاي حاوي  بیشتر از نمونهسوسیس بدون نیتریت سدیم و 
بعد از  نتایج نشان داد. ی بودتاننیتریت سدیم و مرزه خوزس

مرزه اسانس ام  پی پی 200روز نگهداري نمونه حاوي  20
که مقدار تیوباربیتوریک اسید را نشان دادخوزستانی کمترین 

تواند مربوط به حضور ترکیبات فنولی موجود میاین کاهش
  ).7( مرزه خوزستانی به ویژه کارواکرول باشداسانس در 

  
هاي مختلف  گوشت مرغ حاوي غلظت% 70سوسیس هلندي) Mg MDA/kg( میزان تیوباربیتوریکرات نتایج تغیی - 2جدول 

  طی فرآیند نگهداريو اسانسپاپریکارنگدانه کروسین 
30روز  20روز   10روز   1 روز   نمونه 

075/0 710±/2 eA 030/0 436±/2 fB 090/0 133±/2 eC 032/0 743±/1 eD )شاهد( T1 

110/0 026±/4 aA 235/0 740±/3 aB 168/0 120±/3 aC 117/0 450±/2 aD T2 

206/0 350±/3 cA 047/0 286±/3 bA 077/0 843±/2 bB 133/0 963±/1 cC T3 

056/0 223±/3 cA 098/0 030±/3 dA 115/0 430±/2 dB 110/0 736±/1 eC T4 

030/0 636±/3 bA 106/0 523±/3 aA 070/0 860±/2 bB 095/0 226±/2 bC T5 

055/0 370±/3 cA 087/0 180±/3 cB 087/0 633±/2 cC 047/0 866±/1 dD T6 

030/0 040±/3 dA 090/0 720±/2 eB 130/0 933±/1 eC 080/0 636±/1 fD T7 
 . است شده داده معیارنشان انحراف±نتایج به صورت میانگین *

 .باشد دار در هرستون می گر اختلاف معنینشانکوچک حروف متفاوت *
  .باشد دار در هرسطر می نشانگر اختلاف معنیبزرگ حروف متفاوت *
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  هاي میکروبی آزمون - 3-2
  ها شمارش کلی میکروارگانیسم -1- 3-2

نشان داده  3در جدول شماره  نتایج شمارش کلی میکروبی
کلی   شمارش  شد  مشاهده  که  طور همان   .است  شده

 روز 30 ها در تیمارهاي سوسیس در طی میکروارگانیسم
در تایید نتایج حاصل از . )≥p 05/0(نگهداري افزایش یافت 

کردند  گزارش) 2007(و همکاران  جورجانتلیساین تحقیق 
عصاره رزماري،  اويمیکروبی سوسیس گوشت خوك ح بار

درجه  4 کیتوزان و توکوفرول نگهداري شده در دماي
ترین  بالا ).26(گراد در طی بیست روز افزایش یافت  سانتی

روز نگهداري  30پس از ها،  شمارش کلی میکروارگانیسم
که این  بود logCFU/g934/6به میزان T2متعلق به تیمار 

کروسین در گدانه رن میزان ناکافیقدار تواند به دلیل م می
کلی  کمترین شمارش.باشد ها میکروارگانیسم رشد از جلوگیري

مربوط به تیمار  log CFU/g228/4ها  میکروارگانیسم
T7)لیتر  میلی  2  و  کروسین  رنگدانه  ام پی پی  600  حاوي

تواند به دلیل خاصیت ضدمیکروبی و  بود که این می )پاپریکا
به صورت ) 23 ،33(کا و کروسین پاپری رنگدانه اکسیدانی آنتی

ها گردیده  همزمان باشد که باعث جلوگیري از رشد باکتري
نیز ) 2013(و همکاران  قاضیدر تایید نتایج مذکور .است

تواند از رشد  اعلام نمودند عصاره رنگدانه کروسین می

) 1397(علیرضالو و همکاران ). 38(جلوگیري کند  ها باکتري
فرانکفورتر  هاي سوسیس  میکروبی  يها ویژگی  بررسی  در

ایسین، کیتوزان، اپسیلون پلی لیزین بیان نفراسودمند حاوي 
روزه شمارش  45داشتند در طی مدت زمان نگهداري 

هاي سوسیس به طور  هاي کل در تمامی نمونه باکتري
     کیتوزان و %  5/0تیمار حاوي  وداري افزایش یافت  معنی

هاي  ترین شمارش باکتر ین داراي کماپسیلون پلی لیز %  2/0
این پدیده را علت  ها نآ. بوددر پایان دوره نگهداري  کل

هاي  لیزین روي باکتري پلی اپسیلون قوي میکروبی ضد خاصیت
در  ).4(اعلام داشتندگرم مثبت، گرم منفی، کپک و مخمرها 

اثر به بررسی ) 1396(ملکی و همکاران  دیگر پژوهشی
هاي طبیعی عصاره کرفس  با نگهدارندهجایگزینی نیتریت 

 عصاره کرفس به خوبی قادر استاعلام نمودند  پرداختند و
سوسیس کوکتل گوشت مرغ طی بار میکروبی  از افزایش

را وجود علت آن ها  آن. دوره نگهداري جلوگیري نماید
 بیان داشتندوص فلاونوئیدها ترکیبات ضد میکروبی بخص

حد قابل قبول براي شمارش ) 11( 2303طبق استاندارد  ).8(
باشد که شمارش  می CFU/g 105  سوسیس در هامیکروب کلی
روز  30از پس T5وT2 ,T3,میکروبی تیمارهاي   کلی

  . نگهداري خارج از محدوده قابل قبول استاندارد بود

  
هاي  مرغ حاوي غلظتگوشت % 70هایسوسیس هلندي  میکروارگانیسم (logCFU/g)نتایج تغییرات شمارش کلی  - 3جدول 

  طی فرآیند نگهداريمختلف رنگدانه کروسین و اسانس پاپریکا 
30روز  20روز   10روز   1 روز   نمونه 
323/4 ± 19/0 eA 198/4 ± 16/0 dB 948/3 ± 15/0 dC 113/3 ± 14/0 eD )شاهد( T1 

934/6 ± 18/0 aA 824/5 ± 19/0 aB 854/4 ± 21/0 aC 714/3 ± 09/0 aD T2 

411/5 ± 17/0 bA 946/4 ± 12/0 bB 519/4 ± 17/0 bC 664/3 ± 11/0 bD T3 

981/4 ± 08/0 dA 474/4 ± 15/0 cB 046/4 ± 09/0 dC 489/3 ± 08/0 cD T4 

843/5 ± 05/0 cA 917/4 ± 07/0 bB 246/4 ± 16/0 cC 519/3 ± 07/0 bD T5 

821/4 ± 18/0 dA 567/4 ± 06/0 cB 132/4 ± 14/0 cC 345/3 ± 06/0 dD T6 

228/4 ± 11/0 eA 171/4 ± 09/0 dB 925/3 ± 11/0 dC 115/3 ± 10/0 eD T7 
 . انحرافمعیارن شاندادهشدهاست±به صورت میانگین نتایج *

 .باشد دار در هرستون می نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت *
  .باشد دار در هرسطر می نشانگر اختلاف معنیبزرگ حروف متفاوت *
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  کلستریدیوم پرفرانژانزشمارش  -2- 3-2
طلوب محیطی نام عوامل برابر در متفاوتی مقاومت هاکلستریدیوم

دارند به عبارتی دیگر بایستی شرایط محیطی براي رشد آن 
اسپورهاي ). 30(مهیا باشد تا رشد و تکثیر ادامه یابد 

هاي کاهنده  کلستریدیوم و سایر کلستریدیوم پرفرانژانز  
ها  توانند در برابر میزان بالاي نمک سوسیس ها می سولفیت
مانند   سوسیس  بعدي  فرآیندهاي  ).40( بمانند باقی

پاستوریزاسیون و افزایش فعالیت آبی باعث فعال شدن 
بنابراین . شود کننده می مصرف سلامتی ها و خطرات دوباره آن

هاي طبیعی  سازي این باکتري با استفاده از نگهدارنده فعال غیر
کلستریدیوم نتایج شمارش ). 43(بسیار حائز اهمیت است 

همانگونه . شده است نشان داده 4در جدول شماره پرفرانزنز 
کلستریدیوم تعداد میکروارگانیسم شود  که مشاهده می

ام نگهداري، در کلیه 30از روز اول تولید تا روز  پرفرانژانز
در پایان دوره نگهداري .تیمارها روندي صعودي داشته است

بیشترین شمارش باکتري کلستریدیوم پرفرانژانز ) ام30روز (
ترین  کم و بود CFU/g 33/16به میزان T2متعلق به تیمار

به  T7متعلق به تیمار کلستریدیوم پرفرانژانز شمارش باکتري 
هاي باکتريعلت افزایش تعداد . بود CFU/g667/10میزان 

ماده  کافی نبودنتواندمی ، T2در تیمار کلستریدیوم پرفرانژانز 
بازدارنده رشد، بالا بودن میزان رطوبت، کم بودن میزان 

پس بدیهی است که این باشدذي بودن محیط اکسیژن و مغ
میکروارگانیسم در این تیمار شروع به رشد خواهد کرد تا 

از . شده استام خارج از محدوده مجاز 30حدي که در روز 
مدت زمان  تا آخر T7سرعت رشد تیمار  طرفی دیگر

تواند به دلیل  که این می نگهداري از کل تیمارها کندتر بود
که باعث  باشد پاپریکا  اسانسوسین و رنگدانه کرحضور
. است ها شده سرعت رشد و تکثیر میکروارگانیسم کاهش

تواند رشد  نمی به تنهاییرنگدانه کروسین  لازم به ذکر است
شرایط را تا حدودي را متوقف کندولی  ها میکروارگانیسم

و حسینی. )3( نامناسب کرده است آنبراي رشد و تکثیر
بررسی اثر تفاله انگور قرمزبعنوان  به) 1395(همکاران 

گزارش کردند که  در سوسیس پرداختند وجایگزین نیتریت 
ها در طی نگهداري  نمونهیک ازهیچدرکلستریدیوم پرفرانژانز

روز رشد نکرد  30گراد در مدت  درجه سانتی 4در دماي 
در بررسی جایگزینی بخشی از ) 1397(خدائی و خانی ). 1(

سیون سوسیس با استفاده از اسانس رزماري نیتریت در فرمولا
روز نگهداري در  35و پودر چغندر قند بیان کردند در طی 

ها رشد نکرد  در نمونه کلستریدیوم پرفرانژانزدماي یخچال، 
ند حرارتی مناسب، نیتریت مورد یکه احتمالا به دلیل فرآ

استفاده و اثر ضد میکروبی اسانس رزماري و پودر چغندر 
، )1384( 2303به شماره  ایران طبق استاندارد ملی .)2(بود 

در سوسیس  کلستریدیوم پرفرانژانزحد قابل قبول براي 
کلستریدیوم که میزان  )11(باشد  می CFU/g50حداکثر 
 30در تمامی تیمارهاي مورد آزمون حتی پس از  پرفرانژانز

  .روز نگهداري در محدوده مجاز استاندارد بود
  

هاي مختلف  حاوي غلظتگوشت مرغ % 70سوسیس هلندي (CFU/g)کلستریدیوم پرفرانژنزتغییرات شمارش نتایج  - 4جدول 
  طی فرآیند نگهداريرنگدانه کروسین واسانس پاپریکا 

30روز  20روز   10روز   1 روز   نمونه 
155/1 000±/11 cA 577/0 333±/7 bB 533/0 667±/5 eC 000/1 000±/5 dC )شاهد( T1 

528/1 333±/16 aA 000/1 000±/13 aB 547/0 333±/10 aC 274/0 666±/7 aD T2 

020/1 000±/13 bA 566/0 333±/8 bB 487/0 333±/7 cB 256/0 666±/6 cB T3 

100/1 000±/12 bA 575/0 667±/7 bB 527/0 333±/6 dC 345/0 666±/5 dD T4 

075/1 000±/15 aA 045/1 000±/12 aB 579/0 333±/9 bC 000/0 000±/7 bD T5 

539/0 333±/11 cA 521/0 333±/7 bB 545/0 667±/6 dC 456/0 666±/5 dD T6 

000/1 667±/10 cA 284/0 667±/6 cB 576/0 667±/4 fC 381/0 666±/3 eD T7 
 . است شده شاندادهن  معیار انحراف±نتایج به صورت میانگین *

 .باشد دار در هرستون می نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت *
  .باشد دار در هرسطر می نشانگر اختلاف معنیبزرگ حروف متفاوت *
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  فرم شمارش کلی  -3- 3-2
ها شاخص ارزیابی وضعیت بهداشتی و آلودگی  فرم کلی

ها در گوشت و  ي جمعیت این باکتر. باشند میمواد غذایی 
هاي گوشتی نشانی از کیفیت و نحوه تهیه محصول  فرآورده

بخصوص در مورد سوسیس و کالباس که داراي . باشد می
نتایج  ).24( باشد می تولید مختلف و فرآیندهاي  اولیه ترکیبات
نشان داده  5 شماره در جدول ها  فرم کلیز شمارش حاصل ا
ها  فرم شود تعداد کلی طور که مشاهده می همان. تشده اس

د صعودي نرودر تمامی تیمارها در طول زمان نگهداري 
روز  30مدت زمان در انتهاي .افزایش پیدا کردداشت و

هاي کلی داراي بیشترین شمارش باکتريT2نگهداري تیمار 
ي کمترین شمارش ادارT7و تیمار ) CFU/g333/18 (ها  فرم

ها  فرمکلی   رشد . بود) CFU/g333/5 ( ها فرم لیهاي ک باکتري
ام نگهداري، 30 روز که در بودبه قدري زیاد   T5وT2 در تیمار
ها  و تعداد میکروارگانیسم ندبودمصرف  قابل غیر عملاها  نمونه

 استاندارد ملیخارج از محدوده مجاز اعلام شده توسط 
  CFU/g  10که بایدکمتر از)1384( 2303شماره  ایران به
تیمارهاي   در  که  است  حالی   در   این  ).11( بود  ،باشد

,T1,T3T4،T6وT7کمتر از فرم  ي کلیها شمارش باکتري
     که این بود) CFU/g10(محدوده  مجاز استاندارد ملی 

و  مرغگوشت خصوصا کیفیت مواد اولیه  مربوط به تواندمی
پاپریکا و رنگدانه فرآیند تولید سوسیس و استفاده از اسانس 

در تیمارها باشد که ترکیبات ضد میکروبی عنوان  هبکروسین 
علیرضالو و همکاران ).18(شده است ها  فرم کلی کاهش باعث

هاي میکروبی سوسیس فرانکفورتر حاوي  ویژگی) 1397(
لیزین را بررسی  نایسین، کیتوزان و پلی میکروبی ترکیبات ضد

فرم در تیمارهاي آنها گزارش کردند میزان کلی. کردند
روز نگهداري در  45لیزین تا پایان  حاوي کیتوزان و پلی

محدوده استاندارد ملی بود و در تیمار بدون مواد نگهدارنده 
نایسین بالاتر از حد مجاز قابل قبول  ppm 200و حاوي 
با جایگزینی ) 2011(و همکاران  گارسیا ).4(. بوداستاندارد 
از نیتریت در سوسیس خوك بوسیله کیتوزان گزارش  بخشی

در   CFU/g 10ها در تمامی تیمارها از  فرم کردند تعداد کلی
نگهداري افزایش  35روز در  CFU/g 103به  روز اول 

یت بهداشتی در عوضها دلایل این افزایش را به  آن. یافت
و طور کلی شرایط نگهداري ه ب .نسبت دادندلید حین تو
فرم حمایت  بندي سوسیس حرارت دیده از رشد کلی بسته
تواند بیشتر به کند و حضور این باکتري در سوسیس می نمی

  ).25(غیر بهداشتی باشد علت آلودگی و دستکاري 

     
هاي مختلف رنگدانه  حاوي غلظتگوشت مرغ % 70سوسیس هلندي (CFU/g)هاي  فرم نتایج تغییرات شمارش کلی - 5جدول 

  طی فرآیند نگهداريکروسین واسانس پاپریکا 
30روز  20روز   10روز   1 روز   نمونه            

257/0 667±/5 eA 039/0100±/5 dB 174/0 667±/3 cC 047/0 333±/2 dD )شاهد( T1 

155/1 333±/18 aA 504/0 333±/15 aB 155/0 667±/12 aC 000/1 000±/8 aD T2 

127/0 667±/7 cA 527/0 333±/6 bB 167/0 333±/4 bC 257/0 666±/2 dD T3 

352/0 667±/6 dA 234/0 667±/5 cB 345/0 000±/4 bC 042/0 000±/3 cD T4 

156/0 667±/15 bA 930/0 000±/14 aB 155/1 667±/11 aC 217/0 333±/7 bD T5 

274/0 067±/6 dA 176/0 457±/5 cB 152/0 333±/3 dC 144/0 000±/2 eD T6 

337/0 333±/5 eA 344/0 667±/4 eB 222/0 000±/3 eC 077/0 666±/1 fD T7 

 . معیارنشاندادهشدهاست انحراف±نتایج به صورت میانگین *
 .باشد دار در هرستون می نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت *

  .باشد دار در هرسطر می نشانگر اختلاف معنیبزرگ حروف متفاوت *
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   فیلوکوکوس اورئوساستا  -4- 3-2
زایی است که رشد  باکتري بیماري استافیلوکوکوس اورئوس

آن در سوسیس به علت تولید آنتروتوکسین موجب به خطر 
به حرارت  ها آنتروتوکسین .شود می کننده مصرف سلامت افتادن

مقاوم بوده و سوسیس محل مناسبی براي رشد این باکتري 
آن حائز اهمیت بوده و  بنابراین جلوگیري از رشد. باشد می

در این ارتباط استفاده از ترکیبات ضد میکروبی طبیعی خیلی 
استافیلوکوکوس نتایج شمارش ). 32(یاشد  مطلوب می
همانطور . نشان داده شده است 6در جدول شماره  اورئوس

شود در طول مدت زمان نگهداري در تمامی  که مشاهده می
داري  به طور معنی ساستافیلوکوکوس اورئوتیمارها تعداد 

)05/0 p≤ ( افزایش پیدا کرد بطوري که در پایان دوره
 استافیلوکوکوس اورئوسنگهداري بیشترین میزان شمارش 

و کمترین میزان  )CFU/g66/11 (میزان بهT2 متعلق به تیمار 
به   T7 تیمار  به  متعلق  اورئوس  استافیلوکوکوس  شمارش
تواند مربوط به  ن میآدلیل که بود) CFU/g 33/7(مقدار

 بعنوانکروسین و پاپریکا رنگدانه زمان هم استفاده مطلوب اثرات
بر اساس ). 22(باشد  اکسیدانی  و آنتی ترکیبات ضد میکروبی

تعداد باکتري ، )1384(2303 به شماره ایران ملی استاندارد
 باشد CFU/g10  تر از کم بایداستافیلوکوکوس اورئوس

در  اورئوساستافیلوکوکوس  باکتري  دتعدا  بنابراین )11(
قابل  در محدوده T5و  T2هاي  تمامی تیمارها به جز تیمار

) 1397(علیرضالو و همکاران . ایران بودملی  استاندارد قبول
هاي میکروبی سوسیس فرانکفورتر حاوي ترکیبات  ویژگی

. لیزین را بررسی کردند ایسین، کیتوزان و پلیند میکروبی ض
در تیمار فقط استافیلوکوکوس اورئوسرش کردند گزاها  آن

نایسین  ppm 200حاوي بدون ترکیبات نگهدارنده و تیمار 
بالاتر از حد استاندارد  45و  30 کیتوزان در روزهاي% 5/0و 
 وجود باکتري مذکور را در تیمار حاويدلیل ها  آن . بود

مربوط به اثرات آنتاگونیستی ترکیبات نایسین و کیتوزان 
  ).4( بیان نمودند کیبات ضد میکروبیتر

  
هاي  حاوي غلظتگوشت مرغ % 70سوسیس هلندي (CFU/g)استافیلوکوکوس اورئوس نتایج تغییرات شمارش  - 6ول شماره جد

  اسانس پاپریکا طی فرآیند نگهداريمختلف رنگدانه کروسین و
30روز  20روز   10روز   1 روز   نمونه 

64/0 66±/7 dA 39/0 33±/7 dA 38/010±/5 cB 12/032±/2 dC )شاهد( T1 

17/0 66±/11 aA 64/0 66±/10 aB 44/023±/9 aC 27/0 43±/4 aD T2 

20/0 00±/9 bA 73/0 66±/8 cA 57/0 33±/6 bB 61/0 10±/4 aC T3 

54/0 33±/8 cA 40/0 00±/7 dB 56/0 00±/5 cC 52/012±/3 bD T4 

32/0 00±/11 aA 76/0 66±/9 bB 98/0 33±/8 aB 14/0 33±/3 bC T5 

27/0 13±/8 cA 52/0 23±/7 dB 54/0 82±/5 bC 39/0 03±/3 bD T6 

23/0 33±/7 dA 59/0 66±/5 eB 87/0 66±/3 dC 17/0 66±/2 cD T7 
 . معیارنشاندادهشدهاست انحراف±نتایج به صورت میانگین *

 .باشد دار در هرستون می نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت *
  .باشد دار در هرسطر می عنینشانگر اختلاف مبزرگ حروف متفاوت *

  
  کپک و مخمرها -3-2-5 

میزان کپک و مخمر در طول مدت زمان نگهداري بسته به 
فرمولاسیون محصول، فرآیند تولید و شرایط نگهداري مانند 

در واقع افزایش . تواند متفاوت باشد بندي می ستهبدما و نوع 
و  میزان مخمر و کپک ارتباط بسیار نزدیکی با روند پخت

نتایج شمارش کپک و ). 28(ایمنی تولید محصول دارد 

نشان داده  7در جدول شماره تیمارهاي مورد آزمون مخمر 
همانطور که مشاهده شد میزان کپک و مخمر در . شده است

طول مدت زمان نگهداري در تمامی تیمارها با افزایش 
 در) 1397( وخدائیخانی .همراه بود) ≥p 05/0(داري  معنی
فرمولاسیون در سدیم نیتریت از بخشی جایگزینی ی اثربررس
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 چغندرقرمز پودر و رزماري اسانس از استفاده با سوسیس 
 روزنگهداري 21 مخمردرطی و کپک رشد میزان دادند نشان

 داشت حاضرمطابقت پژوهش بانتایج که است یافته افزایش
گونه کپک و  هیچنتایج نشان داد در اولین روز تولید  ).2(

لازم به ذکر است در روز . مشاهده نشددر تیمارها ري مخم
     T7مقادیر کپک و مخمر در تیمار  ام تولید 30ام و  20

، به طور )لیتر پاپریکا میلی 2+ ام رنگدانه کروسین پی پی 600(
حتی نمونه  مابقی تیمارها  تر از کم ) ≥p 05/0(داري  معنی
ل حضور ترکیبات توان به دلی علت این امر را می. بود شاهد

رنگدانه کروسین و و خاصیت آنتی اکسیدانی ضدمیکروبی 
حضور ترکیبات فنلی و آنتی اکسیدانی اسانس پاپریکا نسبت 
داد که باعث جلوگیري از رشد کپک و مخمر در تیمارهاي 

 (CFU/gبالاترین میزان کپک و مخمر .مذکور شده است
 ppm200(T2 تیماردر روز نگهداري  30پس از ) 332/15

تواند به دلیل  که این میمشاهده گردید ) کروسیناسانس
اکسیدانی در  دارنده و آنتیبودن غلظت ترکیبات نگه ناکافی

حد ) 1384( ،2303طبق استاندارد ملی  .تیمار مذکور باشد
 CFU/gقابل قبول براي کپک و مخمر در سوسیس حداکثر 

می تمارشد کپک و مخمرها در لذا . )11( باشد می100
 بود ایران استاندارد ملی ها در محدوده قابل قبول تیمار

به بررسی اثر اسانس ) 1392(مقصودلو و همکاران ).11(
مرزه خوزستانی بر تغییرات کپک و مخمر در سوسیس 

ها اعلام نمودند با افزایش زمان  آن. فرانکفورت پرداختند
یابد  نگهداري میزان کپک و مخمر در سوسیس افزایش می

. بوده استاین افزایش در تیمارهاي حاوي اسانس کندتر و 
با افزایش غلظت اسانس خاصیت ها بیان داشتند  آن
ي  در مطالعه .)7( یابدافزایش می هامیکروبی اسانس ضد

به بررسی اثر ترکیبی ) 1395(دیگري مسلم و همکاران 
عصاره هسته انگور، اسانس گزنه و لیکوپن بر کیفیت 

داشتند میزان کپک و مخمر در  بیانها  آن. سوسیس پرداختند
داري  سوسیس در طول زمان نگهداري با  افزایش معنی

میزان  یزمانهاي بازهاکثر  نتایج نشان داد در.ه استهمراه بود
، عصاره گزنه % 5/0لیکوپن  حاوي کپک و مخمر در تیمار

از سایر تر  داري کمبه طور معنی%  2و هسته انگور % 2
عصاره گزنه و اسانس هسته انگور به دلیل دارا . ودتیمارها ب

میکروبی  بودن ترکیبات فنلی نظیر کانچین داراي فعالیت ضد
دست آمده توسط مولانژاد و ه در نتایج ب. )6( باشد می

کلی کپک و   مشخص گردید که تعداد) 1395(همکاران 
با . ها افزایش یافت روز براي تمام نمونه 60مخمرها در طول 

حال در بیست روز اول تیمار حاوي کیتوزان توانست  این
پس از آن  را داشته باشدرشد کپک و مخمر میزان کمترین 

تیمار حاوي نیتریت سدیم توانست در این زمینه فعال باشد 
رشد  جلوگیري ازکه این نشاندهنده اثر مثبت کیتوزان در 

  ). 15(کپک و مخمر در کالباس گوشت حرارت دیده بود 
  

هاي مختلف رنگدانه  گوشت مرغ حاوي غلظت% 70سوسیس هلندي (CFU/g) نتایج تغییرات شمارش کپک و مخمر -  7لجدو
  روز نگهداري30پاپریکاطی  کروسین اسانس

30روز  20روز   10روز   1 روز   نمونه 
677/0 333±/5 fA 177/0 323±/4 dB 143/0 333±/2 dC 000/0 000±/0 aD )شاهد( T1 

055/1 332±/15 aA 342/0 231±/7 aB 165/0 333±/8 aC 000/0 000±/0 aD T2 

527/0 321±/8 cA 521/0 330±/6 bB 431/0 333±/5 bC 000/0 000±/0 aD T3 

477/0 315±/7 dA 463/0 243±/5 cB 202/0 000±/4 cC 000/0 000±/0 aD T4 

218/0 667±/12 bA 287/0 000±/7 aB 107/0 333±/7 aB 000/0 000±/0 aC T5 

243/0 318±/7 dA 621/0 666±/5 cB 387/0 333±/4 cC 000/0 000±/0 aD T6 

371/0 667±/6 eA 132/0 666±/3 eB 247/0 666±/2 dC 000/0 000±/0 aD T7 
 . است شده معیار نشانداده انحراف±نتایج به صورت میانگین *

 .باشد دار در هرستون می نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت *
.باشد دار در هرسطر می ف معنینشانگر اختلابزرگ حروف متفاوت *
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  ارزیابی حسی  -6- 3-2
هاي موثر در موفق بودن و قابل اجرا بودن  یکی از جنبه

هاي متداول محصولات  نوآوري و دستکاري فرمولاسیون
غذایی، فاکتور قابلیت پذیرش این محصولات است، بطوري 

هاي غذایی از  که اگر تغییرات اعمال شده در فرمولاسیون
هاي مختلف موفق باشد اما نتواند از جنبه  نتایج آزمونجنبه 

هاي مختلف حسی نمرات قابل قبولی کسب  نتایج آزمون
نتایج حاصل از . کنند، در حقیقت قابل اجرایی نخواهد بود

گوشت مرغ حاوي % 70هاي هلندي  ارزیابی حسی سوسیس
هاي مختلف رنگدانه کروسین و اسانس پاپریکا در  غلظت

با توجه به اینکه میزان کپک و . ده شده استآور 8جدول 
 T5و  T2فرم در تیمار و کلی استافیلوکوکوس ارئوسمخمر، 
روز نگهداري از حد مجاز قابل قبول استاندارد  30 پس از

ها ملی ایران بالاتر بود مورد ارزیابی حسی توسط ارزیاب
زمان نتایج نشان داد   .قرار نگرفت و از تیمارها حذف گردید

تیمارهاي پذیرش کلی  داري بر تغییراتاثر معنی گهدارين
ذکر است اندکی شایان .)<05/0p(مورد آزمون نداشت 
 ام نگهداري در روز سی تیمارها کلی کاهش در امتیاز پذیرش

ولی این کاهش  نسبت به روز اول نگهداري مشاهده گردید
ط تواند مربوعلت این پدیده می. دار نبوداز نظر آماري معنی

و انتخاب فرمولاسیون مطلوب مناسب به شرایط نگهداري 
 و) شاهد(T1  در پایان دوره نگهداري تیمار. باشد تیمارها

و  بودند داراي بالاترین امتیاز پذیرش کلی T7پس از آن

پذیرش کلی برخوردار امتیاز  )20/4(ترین  از پایینT3 تیمار 
اراي امتیاز دپس از نمونه شاهد T7 علت اینکه تیمار. بودند
-می ه استبودهاي دیگر  بالاتري نسبت به نمونهکلیپذیرش

غلظت ترکیبات ضد میکروبی  بودن به بالامربوط تواند 
از رشد  که باشد  آن  در کروسین  رنگدانه پاپریکا و

و  لیپولیزها جلوگیري کرده و باعث کاهش  میکروب
تندي  و در نهایت از ایجاد تعفن وشده است هیدرولیز چربی 

. کرده استجلوگیري تیمار مورد بررسی در  اکسیداتیو
اثر جایگزینی بخشی از به بررسی ) 1397(خدائی و خانی 

نیتریت در فرمولاسیون سوسیس با استفاده از اسانس رزماري 
و اعلام کردند افزودن سطوح  پرداختندو پودر چغندر قند 

داري  مختلف اسانس رزماري و پودر چغندر قند تاثیر معنی
گذارد که مطابق با نتایج  هاي حسی محصول نمی گیژبر وی

در بررسی ) 2012(  الغربی و آشوش). 2(پژوهش حاضر بود 
اکسیدانی پودر پوست انار و پودر چغندر قرمز روي  اثر آنتی

به غیر از (هاي حسی  کیفیت سوسیس بیان نمودند که ویژگی
دار ترکیبات ها تحت تاثیر نوع و مق نمونه) طعم و آبداري

اختلاف آماري اندکی مورد استفاده قرار نگرفتند و صرفا 
هاي تولیدي مشاهده  دار در کیفیت خوراکی نمونه معنی
در ارزیابی ) 2014(همکاران   و  جین). 21( گردید
گوشت خوك حاوي پودر چغندر  سوسیس کیفی هاي ویژگی

گ قند گزارش نمودند افزودن پودر چغندر قند به غیر از رن
هاي حسی تیمارها ندارد  داري روي سایر ویژگی اثر معنی

)29.(  
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هاي مختلف رنگدانه کروسین و اسانس  گوشت مرغ حاوي غلظت% 70یس هلندي نتایج تغییرات پذیرش کلی سوس - 8جدول 
طی فرآیند نگهداري پاپریکا  

30روز  1روز     نمونه 
80/7 ± 21/0 aA 000/8 ± 00/0 aA )شاهد( T1 

 - 333/3 ± 90/1 b T2 

20/4 ± 99/2 bA 667/4 ± 57/1 bA T3 

73/4 ± 05/2 abA 333/5 ± 40/2 abA T4 

 - 110/6 ± 97/2 a T5 

66/6 ± 76/0 aA 910/6 ± 83/1 aA T6 

33/7 ± 91/0 aA 780/7 ± 38/1 aA T7 
 .انحراف معیارنشان داده شده است   ±نتایج به صورت میانگین *

 .باشد دار در هرستون می نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت *
  .باشد دار در هرسطر می نشانگر اختلاف معنیبزرگ حروف متفاوت *

  
  گیري نتیجه -4

هاي گوشتی  با توجه به تقاضاي زیاد براي مصرف فرآورده
از نیتریت سدیم در   و وجود مشکلات سلامتی استفاده

هاي  فرمولاسیون این محصولات، امروزه ارائه راه حل
سالم و با ارزش  کاربردي براي تولید محصولات گوشتی

بنابراین در . اي بالا از اهمیت خاصی برخوردار است تغذیه
و  هاي مختلف رنگدانه کروسین مطالعه حاضر تاثیر غلظت

سدیم  به منظور جایگزین طبیعی نیتریتاسانس پاپریکا 
گوشت %  70 فرمولاسیون سوسیس در سوسیس مصرفی

تفاده از اسنتایج مطالعه حاضر نشان داد . هلندي بررسی شد
پاپریکا اسانس لیتر  میلی 2+ ام رنگدانه کروسین پی پی 600
و حسیمطلوبی  میکروبی،ضد اکسیدانی آنتی خاصیت تواندمی

. همانند نیتریت سدیم در تیمارهاي مورد بررسی ایجاد نماید
بنابراین با استفاده از ترکیبات ضد میکروبی و آنتی 

هاي  از نگهدارنده هاي ناشی توان زیاناکسیدانی طبیعی می
گامی موثر سنتزي در محصولات گوشتی را کاهش داد و 

هاي  هاي کیفی و بهداشتی فرآورده در جهت بهبود ویژگی
  . برداشتگوشتی 

  
  منابع -5
. ریاضی، ف  و .مدي، ه به، .زینالی، ف ، .حسینی، ا. 1

امکان جایگزینی نسبی نیتریت با استفاده از  بررسی. 1395
 بر  آن  تاثیر  و   خشک انگور قرمز و پسماندعصاره زرشک 

نشریه علوم و صنایع . سوسیس حسی و خواص فیزیکوشیمیایی 
  .37- 44، 12، شماره 3 ، دورهغذایی ایران

اثر جایگزینی بخشی از . 1397. ر .خانی، مو  .خدائی، س. 2
نیتریت در فرمولاسیون سوسیس با استفاده از اسانس 

هاي صنایع  مجله پژوهش. دقن رزماري و چودر چغندر
  . 105- 120 ،1، شماره 28، دوره غذایی

انتشارات . علوم و صنایع گوشت  .1374. رکنی، ن. 3
  .305دانشگاه تهران، تهران، ایران، ص 

ولیزاده، ،  .ه .اسکندري، م،  .حصاري، ج، .علیرضالو، ك. 4
بررسی . 1397. نعمتی، ذ و  .ف .آذر، م سیروس،  .ه

کروبی و حسی سوسیس  فرانکفورتر هاي می ویژگی
علوم و صنایع غذایی . فراسودمند در مدت زمان نگهداري

 .267- 280، 15، دوره 83، شماره ایران

 .1386. سید احمدیان، ف، .،  عقابی، ف.محمدي، م. 5
فصل نامه علوم وصنایع  .حسی کالباس هاي ارزیابی ویژگی

  .9- 18، 4، شماره 4غذایی ایران، جلد 
بررسی اثر . 1395. و احمدي، م .، آریایی، پ.، نمسلم. 6

ي هسته انگور، اسانس گزنه و لیکوپن بر  ترکیبی عصاره
ي نوآوري در علوم و  نشریه. کیفیت سوسیس فرانکفورتر

 .1- 11، 4، شماره 10، سال فناوري غذایی
اثر . 1392. و آریایی، پ .، اصغرپور، ا.مقصودلو، ي.7

       (satureja khusestanica)یافزودن اسانس مرزه خوزستان
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بر خصوصیات باکتریایی، شیمیایی و حسی سوسیس 
مجله پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع . فرانکفورتر
 .279- 294، 3، شماره 2 ، دورهغذایی

بررسی اثر . 1396. ،  ناطقی، ل.و باقري، م .ملکی، ع. 8
جایگزینی نیتریت با نگهدارنده طبیعی عصاره کرفس بر 

خصوصیات آنتی اکسیدانی ضد میکروبی، حسی و  روي
علوم و صنایع غذایی . رنگ سوسیس کوکتل گوشت مرغ

  .269- 281، 14 ، شماره69 ، جلدایران
انتشارات مرض دانش، . علم گوشت. 1390. موحد، س. 9

  .188تهران،  
. 1371. تحقیقات صنعتی ایران  و استاندارد  موسسه. 10

روش جامع براي  – وراك داممیکروبیولوژي موادغذایی وخ
. کلستریدیوم پرفرنژانس شمارش شناسایی و جستجو،
 .2197 ملی ایران، شماره استاندارد

. 1384. تحقیقات صنعتی ایران و موسسه استاندارد. 11
 استاندارد ،آزمون وروشهاي ها ویژگی :کالباس و سوسیس

  .2303شماره   ایران ملی
. 1386. نعتی ایرانتحقیقات ص و موسسه استاندارد. 12

روش جامع براي  - میکروبیولوژي موادغذائی وخوراك دام
  .درجه سلسیوس 30 در ها شمارش کلی میکروارگانیسم

  .اول نظر تجدید، 5272ه شمارایران،  ملی استاندارد
 .1386. نتحقیقات صنعتی ایرا و موسسه استاندارد .13

براي   جامع روش –غذائی وخوراك دام میکروبیولوژي مواد
ملی  استاندارد روش شمارش کلنی،-ها فرم کلیشمارش 

  .، چاپ اول9263شماره  .ایران
. 1387، تحقیقات صنعتی ایران و موسسه استاندارد. 14

روش جامع براي  –میکروبیولوژي موادغذائی وخوراك دام
روش شمارش کلنی  :قسمت اول–شمارش کپکهاومخمرها

 استاندارد.95/0 بیشتراز (aw)  فعالیت آبی اي باه  درفرآورده
 .اول ، چاپ10899- 1 ملی شماره

 .1395. ل ن،گلستا و .م د،فر هدایتی، .م ،مولانژاد. 15
 افزایش عمرماندگاري کالباس گوشت حرارت دیده با

. عنوان جایگزین نیتریت سدیمه نگهدارنده طبیعی کیتوزان ب
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Abstract 
Consumption of synthetic preservatives such as nitrite and its salts in meat products can 
causes a risk to consumers' health. Therefore, efforts have been made to reduce this substance 
in meat products. The overall objective of this study was to investigate the possibility of 
replacing 200, 400 and 600 ppm crocin pigment with 2 ml paprika pigment instead of nitrite 
consumed in 70% chicken Holland sausage formulation for 1, 10, 20 and 30 days’ storage at 
refrigerator temperature and evaluation of antioxidant effects, microbial and sensory 
properties of the samples were studied. The results showed that using a concentration of 600 
ppm crocin pigment + 2 ml paprika in terms of its ability to prevent lipid oxidation, had a 
favorable effect similar to the concentration of 120 ppm sodium nitrite. The results showed 
that treatment containing 600 ppm crocin pigment + 2 ml paprika significantly (p≤0.05) had 
the lowest total bacterial count,staphylococcus aureus, clostridium perfringens, coliform and 
mold and yeast. It is worth mentioning there was no statistically significant difference (p> 
0.05) between the sample contains 600 ppm of crocin pigment + 2 ml of paprika with the 
control sample and it was selected as the superior treatment in terms of health. 
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