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 چکیده

ههای ببییهی    دارنهده  ماده با نگهه غذاهای آ های شیمیایی، تقاضا برای دارنده کنندگان نسبت به مضرات نگه امروزه با افزایش آگاهی مصرف

در بهرای ایهن منرهور    . باشهد  جای نیتریت مهی  جایگزینی آناتو و برنج قرمز در سوسیس به مطالیه،هدف این  رو ینازا. افزایش یافته است

یگزین درصهد جها   166و  52، 26، 22نیتریت در مقادیر صفر،  آناتو با ،درصد برنج قرمز 62/6 و درصد گوشت قرمز 66سوسیس حاوی 

نتایج نشان داد که آناتو و بهرنج  . گرفت انجامدر سه تکرار  28و  21، 11، 5، 6میکروبی و حسی در روزهای شیمیایی،  های آزمایش .شد

 کهه  بهود  این بیانگر ها میکروارگانیسم کلی شمارش از حاصله نتایج .ندای شیمیایی و میکروبی سوسیس نداشته قرمز اثر سویی بر ویژگی

باعه    (نیتریهت % 22آنهاتو،   52)% D، (نیتریت 26%آناتو،  26)% C، (نیتریت 52%آناتو، % 22) B، (نیتریت 166%آناتو، % 6) A های نمونه

 کاهش میهزان بهار میکروبهی مشهاهده    ( نیتریت% 6آناتو،  166)% Eگوشت قرمز گردیده ولی در گروه % 66کاهش بار میکروبی سوسیس 

دارای  Dو   Cهای نمونه چنین، ارزیابی حسی هم .منفی بود کلی بور به جنسینکلستریدیوم پرفربررسی  بر این نتایج حاصل از علاوه .نشد

تمامی فاکتورهای حسی تحهت مطالیهه بها بقیهه      Eنمونه در  اما .بودندرنگ، بیم، بو، قوام و پذیرش کلی  لحاظ ازبالاترین رضایتمندی 

چههار   در بهازه زمهانی  جایگزین شده بود  آناتونیتریت آن با  درصد 52حاوی  که یسیسسو ،درنهایت. دار نشان داد ها اختلاف مینی گروه

 .بود تر و به نمونه شاهد نزدیک هها داشت مقبولیت بالاتری نسبت به سایر نمونهکیفی های  ویژگی ازلحاظ هفته

 آناتو، برنج قرمز، نیتریت، سوسیس: کلیدیهای  واژه
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 مقدمه

آمینهه ضهروری و     دهایغنی بودن گوشهت از اسهی  

در زمره  آن راکه بتوان  ، باع  شده استبرخی عناصر

ارزش غهذایی  . ترین مهواد غهذایی میرفهی نمهود     کامل

ههای گیهاهی    پروتئین گوشت نسبت به سهایر پهروتئین  

بهر   باشد زیرا در تغذیه انسان عهلاوه  بالاتر می مراتب به

 ,.Ahn et al) ها نیز مطرح است کیفیت پروتئین کمیت،

هها   هایی که حداقل نیمی از ترکیب آن فرآورده(. 2007

ههای گوشهتی    را گوشت تشکیل داده باشهد، فهرآورده  

سوسههیس و  .(Ahn et al., 2007) دنشههو گفتههه مههی

در رژیهم   ههای گوشهتی   فهرآورده عنوان یک  کالباس به

 کهه   بهوری  بهه ای دارد  غذایی مردم دنیا جایگهاه ویهژه  

کیلهوگرم و   56یی سرانه مصرف در کشورهای آمریکها 

 یدر حهال این . کیلوگرم گزارش شده است 26در اروپا 

کیلهوگرم   6است که سهرانه مصهرف در ایهران حهدود     

تههرین تولیدکننههده   بههزر  عنههوان بهههآلمههان  .اسههت

 ،های گوشتی با بهیش از ههزار نهوح محصهول     فرآورده

 کیلهوگرم در سهال داراسهت    12سرانه مصرفی بیش از 

(Honikel, 2016). اهمیت بسیار زیهادی کهه    ودوج با

نیترات بر سلامتی انسهان   استاندارد حد از  شیبغلرت 

بسیار محدود  دارد، مطالیات در این زمینه در کشور ما

در  کهه   یوقتنیترات برای انسان سمی نیست اما . است

 شهده و هها بهه نیتریهت تبهدیل      باکتری توسط یابدن و 

 یمنهموگلهوبی  بیماری مهت  شود باع  بروز جذب می

(methemoglobinemia)  کههاهش  گردیههده و سههبب

 ,Ockerman) شهود  مهی هها   و بافهت اکسیژن در بهدن  

حضور نیترات و نیتریهت در غهذا بها افهزایش      (.1996

سهال و   های میده و روده در افراد بهزر   سربان خطر

ال همهراه  هموگلهوبینمی در افهراد خردسه    بیماری مهت 

تواند اثهر   چنین می نیترات هم (.Rearson,1998) است

 (.Choe, 2013) داشته باشدنیز تراتوژنیک 

ببییهی کاروتنوییهدی     عصاره آنهاتو یهک رنگدانهه   

خهت  رههای د  دانهه ( پریکهار  ) فرابر استخراج شده از

ء رنگی مهم جز. است (Bixa orellana) اورلانا ساکبی

و جزء رنگی اصلی محلهول   محلول در روغن بیکسین

-رنگهی زرد   تو محهدوده آنها . آب نوربیکسین استدر 

ببییهی در    عنهوان رنگدانهه   کند و بهه  قرمز را ایجاد می

مطالیهات نشهان    .های غذایی کهاربرد دارد  اکثر فرآورده

در شهرایط فهرآوری و   ( نوربیکسهین ) دهد که آناتو می

دلیل ایجاد پیوند بها   داری مواد غذایی به مدت زمان نگه

بی داشهته  ترکیبات قندی و پروتئین، پایداری رنگی خو

چنهین اثهر    ههم . کند ید نمینامطلوب تول بیم و عطرو 

گهرم مثبهت عامهل     یهها  یبهاکتر میکروبی آناتو بر ضد

مواد غذایی به اثبهات رسهیده    فساد و ایجاد بیماری در

بههرنج قرمههز  (.Zarringhalami et al., 2009) اسههت

 جملههه ازدهنههده فیههال   مههواد تشههکیل دارایچینههی 

اثهرات کاهنهده لیدیهد    اسهت   ممکهن لووستاتین بوده و 

ها از بهرنج   رنکشورهای آسیایی ق. را داشته باشدخون 

حاضهر  در حهال   اند و بب سنتی استفاده کرده درقرمز 

غههذا، مههواد افزودنههی و  رنههگ دهنههدهعنههوان  آن بههه از

 (.Warris, 2000) کنند دارنده استفاده می نگه

 66که نمونهه دارای   دریافتند محققان بی پژوهشی

رنههگ  ازنرهر سوسهیس  آنهاتو در فرمولاسهیون    درصهد 

ههای میکروبهی    چنهین ارزیهابی   ههم . تهر اسهت   مطلوب

عنوان باکتری  به ینجنسکلستریدیوم پرفربررسی رشد )

و حسههی نمونههه ( هههای گوشههتی هدشههاخد در فههرآور

دار  ق و اخهتلاف مینهی  با نمونهه شهاهد مطهاب    اگر عمل

 .(Zarringhalami et al., 2009) نشان نداد

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjbnPa4k5bKAhVmKXIKHcdODPMQFggkMAA&url=https%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FBixa_orellana&usg=AFQjCNGj8Jg1TPEWIqBhbJypI78swVi6fw&bvm=bv.110151844,d.bGQ
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در هر  نشان دادند، دیگر ای  بی مطالیه شگرانپژوه

، با افهرایش غلرهت   سلسیوس درجه 22و  1دو دمای 

 سهالمونلا انتریتیهدیس  بقای  در سس مایونز رنگ آناتو

داری  کههاهش بیشههتری را نشههان داد و اخههتلاف مینههی

 (.Yolmeh et al., 2014)داشت  نسبت به نمونه شاهد

لاکتوباسهیلوس  تری باکبه جایگزینی نیتریت با محققان 

هها بها    بهاکتری  .در سوسیس چینی اقدام کردند نتومفرم

 یدهایاسه هها را بهه    فیالیت پروتئولیتیکی خود پروتئین

در اثهر   نهه یآم یدهایاسه آزاد تبدیل نموده و ایهن   نهیآم

تبدیلاتی به ترکیبات دارای نیتروژن شکسته شده و بها  

کهرد   تولید نیتروزومیوگلوبین مهی میوگلوبین واکنش و 

(Honikel, 2008.)  ،در ایهن  هدف کلهی  با این تفاسیر

 بهه جایگزینی آناتو و برنج قرمهز در سوسهیس   تحقیق، 

تا اثرات منفی اسهتفاده از نیتریهت در    بودنیتریت  یجا 

 .گوشتی کاهش یابد یها فراورده

 

 ها مواد و روش
 سوسیس روش تهیه -

همراه با پهودر   دست گوسالهسر چرخ شدهگوشت 

، روغههن، خشههک ریشهه، د، نشاسههته، گلههوتن یهه ، آر

، برنج قرمز و درصدهای مختله   سدیم، سیر کازتینات

بهه   (1)مطهابق جهدول   پس از بازرسی و کنتهرل  آناتو 

 (خمیهر )صهورت فهارش    تا بهه  شدمنتقل  کاتر دستگاه

( تههران ) نهو  آرمهان  پودر آناتو نیز که از شرکت. درآید

ی صهد  گهرم بهه ازا   6خریداری شهده بهود، در مقهدار    

درصد نیتریت جایگزین فرمولاسیون خمیهر سوسهیس   

دسههتگاه پههرکن داخههل بهها پههس از آمههاده شههدن، . شههد

 متهر  میلهی  26به قطهر  آمید و  پلی جنس ازهایی  پوشش

اتاق پخت بها دمهای   در گردیده و  صورت وکیوم پر  هب

حهرارت  دقیقه  56 مدت به سلسیوسدرجه  86الی  52

خنهک  ش آب سهرد  دو باپس از اتمام پخت  .شد داده

 ودرجهه سلسهیوس    2-1 دمای در سردخانه با شده و

 گردیدداری  نگهمدت چهار هفته  بهدرصد  06ربوبت 

(Rokni, 2014.) 

 های شیمیایی آزمون -
 چربی

 226گرم از نمونهه را در یهک ارلهن مهایر      2مقدار 

لیتر اسید کلریدریک  میلی 26لیتری توزین کرده و  میلی

راج را بهه ارلهن وصهل کهرده و     لوله اسهتخ . اضافه شد

بیهد از  . سهاعت روی شهیله قهرار داده شهد     1مدت  به

استخراج، کارتوش از دستگاه خارج شده و محتویهات  

ارلن را تقطیر کرده پس از تبخیهر کامهل حهلال میهزان     

 ,ISIRI) چربی با استفاده از رابطه مربوبه محاسبه شد

742/2002.) 
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 شده تولید سوسیس نفرمولاسیو -(1) جدول

 شرکت سازنده (درصد) مقادیر ترکیبات

 یلیزمنجمد بر 66 گوشت

 .R.Oروش  های ب تصفیه آب 26 ی 

 تبریز ماهک 16 سویا روغن

 شیراز آداکا 0 گلوتن

 آداکا شیراز 1 شیرخشک

 چست ارومیه چی 1 نشاسته

 اتحاد تبریز 1 آرد

 واندرفول چین 1 ایزوله سویا

 گین خوراک تهرانن 0/1 ادویه

 شیراز آزما بهین 2/6 سیر

 آلمان BASF 61/6 نیتریت

 چین DSM 62/6 اسیدآسکوربیک

 بسام ایران 2/6 فسفات سدیم

 ریزپاش گرمسار 1 نمک

 کوشا تهران یاور 62/6 آرد برنج قرمز

  166 جمع

 

 

 کربوهیدرات

گرم از نمونه هموژنیزه شهده را در یهک    16 حدود

یهدریک مخلهو    لیتهر اسهید کلر   میلهی  86 بالون حاوی

دقیقهه تحهت    56 مهدت  ماری جوش بهه  کرده و در بن

در حهین عمهل بهالون     .شد دادهعمل برگشتی حرارت 

ور بهوده و در هنگهام عمهل     در آب غوبهه  باید کهاملاا 

هیههدرولیز چنههد بههار بهها تکههان دادن محتویههات بههالون 

آن بها    pH نمونهه،  کهردن  سهرد  از بیهد  .مخلو  گردد

سهدیم و بها    محلهول هیدروکسهید   لیتهر  میلی 16 حدود

و سهدس آن را در   گردیدمتر خنثی   pH کمک دستگاه

 16آن  لیتهری ریختهه و بهه    میلهی  266 ژوژه یک بالون

لیتهر   میلهی  16 کارز شهماره یهک و  سالیتر محلول  یلیم

لیتههر محلههول فسههفات  2 ،محلههول سههاکارز شههماره دو

وم بنزن اضهافه  لیتر پترولی میلی 2 سدیم و هیدروژن دی

که لایهه   کردهکرده و بالن را با آب مقطر به بریقی پر 

چربی محلول در پترولیوم بنزن بالای خط نشهانه قهرار   

پههس از مخلههو  کههردن کامههل مههدتی بههالن  . گرفههت

تا لایهه چربهی حهل شهده در      داده شدحرکت قرار  بی

پترولیوم بنزن از محلول جهدا شهده و در بهالای خهط     

بالای خهط نشهانه   لایه چربی سدس  .رفتنشانه قرار گ

عمههل مکههش خههارج نمههوده و قسههمت   لهیوسهه بهههرا 

 گردیددار صاف  توسط یک صافی چین کاملااباقیمانده 

(ISIRI, 4105/1997). 

 رطوبت

گهرم نمونهه را در داخهل پلیهت      22 الهی  26مقدار 

دقیقهه در اتهوکلاو و در دمهای    06 مهدت بهه ریختهه و  
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در داخهل   سهدس  وه قرار داد سلسیوسدرجه  2±160 

 8الهی   2دسیکاتور قرار داده شد تا خنک شود سهدس  

درجههه  160±2 گهرم از نمونههه را برداشهته و در دمههای  

ساعت در داخل اتهوکلاو قهرار    2 مدت بهو سلسیوس 

سدس پلیت در داخل دسیکاتور قهرار داده تها    .داده شد

 .ISIRI No) سههدس تههوزین گردیههد  ؛سههرد شههود 

745/2003.) 

 خاکستر

بهور   هبه گرم نمونه را در داخل بوتهه    2تا  2/1 اابتد

 26  مهدت  بهه را   بوتهه و سهدس   کهرده   پخش  یکنواخت

  درجههه 226 ±  22  در دمهای  الکتریکههی  در کهوره   دقیقهه 

را در دسهیکاتور و    آن  و سدس داده  حرارت  سلسیوس

  دقیهق   و بیهد بها تهرازوی    کهرده   خنهک   اتاق  در دمای

 گردیهد   وزن  گرم میلی 1/6  تقریبی  با دقت  آزمایشگاهی

(ISIRI No. 744/2003.) 

 پروتئین

لیتر اسهید   میلی 26 گرم از نمونه آماده شده 2 حدود

 56)گهرم از مخلهو  کاتهالیزور     8 سولفوریک غلیظ و

درصهد سهولفات مهس     2/0 درصد سولفات پتاسهیم و 

به آن افزوده و بالن را بهه  ( درصد اکسید سلینوم 2/6 و

صوص هضم کلدال وصل کرده و حهرارت  دستگاه مخ

و سهههدس آن را  کهههردهبهههالن را سهههرد   .داده شهههد

لیتر آب مقطر در دفیهات مکهرر شستشهو     میلی 166 با

داده و از راه قی  مربو  به بالن تقطیهر بهه داخهل آن    

و عمههل تقطیههر را  دادهبههالن را حههرارت  .ریختههه شههد

که انتهای مبرد در محلول اسهید بوریهک قهرار     درحالی

یههاک موجههود در  ههرف رد ادامههه داده تهها تمههام آموندا

لیتهر از   میلهی  226 تا 266 در حدود. گیرنده جمع شود

و محلهول   آوری نمهوده  محلول تقطیهر شهده را جمهع   

 ISIRI) شهد تیتر  نرمال 1/6 وسیله اسید سولفوریک به

No. 924/1996.) 
pH 

گرم از نمونه هموژنیزه شهده را در یهک    16 حدود

و مخلهو  کهرده    آب مقطهر لیتهر   یلیم 166 حاوی بشر

 ISIRI) گیهری شهد   متر انهدازه  pHدقیقه با  26 بید از

No. 1028/2008.) 

 های میکروبی آزمون -

اسهاس اسهتاندارد   شمارش کلهی میکروبهی بر  برای 

 درلیتهر از ههر رقهت برداشهته و      میلهی  1/6ان، ملی ایر

 شهمارش  (مرک، آلمان) محیط کشت پلیت کانت آگار

و کدهک  چنهین میهزان    ههم  .(ISIRI, 5272/2000) شد

بنگهال کلرامفنیکهل   ران رزکل دیمحیط کشت  درمخمر 

-ISIRI, 10899) تییهین گردیهد   (شارلو، اسهدانیا ) آگار

از  جنسنیکلستریدیوم پرفهر برای جستجوی . (1/2008

در شههرایط  (مههرک، آلمههان) آگههار SPSمحههیط کشههت 

 .(ISIRI, 2197/2006) شد استفادههوازی  بی

 ابی حسیارزی -

نفر ارزیاب حسی  16ها توسط  ارزیابی حسی نمونه

 آموزش دیهده و بها اسهتفاده از آزمهون ههدونیک پهنج      

ههای مهورد ارزیهابی     شهاخد . صورت گرفت ای نقطه 

ام و پذیرش کلهی بودنهد کهه    شامل رنگ، بیم، بو، قو

 1یهاز  امت کهه   بهوری  بهه بهود،   2الهی  1هی بهین  دامتیاز

 (.Warris, 2000) بالاترین بود 2ترین و  ضیی 
 ها آنالیز آماری داده -

و  18نسهخه   SPSSافزار  های این مطالیه با نرم داده

 با استفاده از آزمهون آنهالیز واریهانس و تسهت تیقیبهی     

 .شد لیتحل هیدانکن تجز
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 ها یافته
 های شیمیایی نتایج آزمون

% 66های شیمیایی سوسهیس   نتایج حاصل از آزمون

ایهن   .انهد  نشهان داده شهده   (2)گوشت قرمز در جدول 

آناتو و برنج قرمز اثر سویی  جدول بیانگر این است که

گوشهت قرمهز   % 66های شیمیایی سوسهیس   بر ویژگی

ههای شهیمیایی سوسهیس تولیهد      ه و تمام ویژگیشتندا

 ,ISIRI) بهر اسهتاندارد ملهی ایهران بهود      شهده منطبهق  

2303/2006.) 

 
 درصد گرم برحسب های شیمیایی نتایج آزمون -(2)جدول 

 حدود قابل قبول نتایج پارامتر ردیف

 Pr 1+ 16 1/25 ربوبت 1

 2/2بیشینه  5/1 خاکستر 2

 12 بیشینه 10/16 (Pr) نیپروتئ 0

 22 بیشینه 66/21 چربی 1

 6 بیشینه 2 کربوهیدرات/نشاسته 2

6 pH 5/2 2/6-6/2 

 
 های میکروبی نتایج آزمون -

 یکسهان بهودن  گر نتایج حاصله از این آزمهون بیهان  

 166%، آناتو، A (6%های  میزان کدک و مخمر در نمونه

آنهاتو،   C %(26، (نیتریت 52%آناتو، % 22) B، (نیتریت

 E %(166، (نیتریت% 22آناتو،  52)% D، (نیتریت %26

 باشد گوشت قرمز می% 66سوسیس  (نیتریت% 6آناتو، 

 .شود مشاهده می (0)که در جدول 

 

 (×CFU/g 16) برحسبدر چهار هفته  کدک و مخمر شمارش زموننتایج آ -(0)جدول 

 نمونه
(هفته)زمان   

 حد استاندارد
 چهارم سوم دوم اول

A 2 2 2 2 166 
B 2 8 8 16 166 
C 2 8 8 16 166 
D 2 8 16 16 166 
E 2 8 16 16 166 

A (6% ،نیتریت 166%، آناتو) ،B (22 % ،نیتریت 52%آناتو) ،C%(26  ،نیتریت 26%آناتو)، 

D %(52  ،نیتریت% 22آناتو) ،E %(166  ،نیتریت% 6آناتو) 

 

هها در   نتایج حاصله از شمارش کلی میکروارگانیسم

% A (6ههای   ، بیانگر ایهن اسهت کهه نمونهه    (1)جدول 

 C، (نیتریهت  52%آناتو، % 22) B، (نیتریت 166%آناتو، 

%22آنهههاتو،  D %(52، (نیتریهههت 26%آنهههاتو،  26)%
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ولی در گروه  یکسان بودهبار میکروبی دارای  (نیتریت 

E %(166  ،نیتریههت% 6آنههاتو )میههزان بههار   افههزایش

 بر این نتهایج  علاوه .شداز هفته سوم مشاهده  میکروبی

 کلهی  بور به جنسینکلستریدیوم پرفرحاصل از بررسی 

 .منفی بود

 

 

 (×CFU/g 160) ها نتایج آزمون شمارش کلی میکروارگانیسم -(1) جدول

A (6% ،نیتریت 166%، آناتو) ،B (22 % ،نیتریت 52%آناتو) ، C%(26  ،نیتریت 26%آناتو) ، 

D %(52  ،نیتریت% 22آناتو) ،E %(166  ،نیتریت% 6آناتو) 

 

 ارزیابی حسی -

 Cههای   دهد کهه نمونهه   نشان می (2)شماره  جدول

% 22آنهههاتو،  D %(52و ( نیتریهههت 26%آنهههاتو،  26)%

رنهگ،   لحهاظ  ازمندی  رای بالاترین رضایتدا( نیتریت

بهه   کلهی  بهور  بهبیم، بو، قوام و پذیرش کلی بوده و 

  .ندنمونه شاهد نزدیک بود

 

 آزمون ارزیابی حسی نتایج -(2) جدول

 پذیرش کلی قوام بو طعم رنگ نمونه
A  a51/6±2/1 a25/0±8/0 a82/6±5/0 a60/6±2/1 a55/6 2/1 
B  a15/6±1 a66/1±5/0 a55/6±1/0 a55/6±6/0 a52/6±8/0 
C  a20/6±2/1 a22/1±8/0 a16/1±5/0 a26/1±5/0 a62/1±1 
D  a60/6±2/1 a55/6±2/0 a82/6±5/0 a55/6±1/0 a50/6±1/1 
E  b12/6±2/1 b02/6±16/1 b02/6±16/1 b55/6±1/1 b66±1 

A (6% ،نیتریت 166%، آناتو) ،B (22 % ،نیتریت 52%آناتو) ، C%(26  ،نیتریت 26%آناتو) ،D %(52  ،آناتو

 (نیتریت% 6آناتو،  166)% E، (نیتریت% 22

 .دهد می ها نشان درصد را در ستون 2داری در سطح خطای  مشابه مینیحروف غیر

 

 نمونه
(هفته)زمان   

 حد استاندارد
 چهارم سوم دوم اول

A  2 2 8 8 162 
B  2 2 8 8 162 
C  2 2 8 8 162 
D  2 2 8 8 162 
E  2 2 126 226 162 
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 گیری و نتیجه بحث
و  A ،B ،Cههای   که نمونه دادنشان  آمده  دست بهنتایج 

D قرمزگوشه % 66سوسهیس  یکسان در بار میکروبی  دارای 

 ضدمیکروبی آناتو هماننهد نیتریهت   نشانگر اثرکه  باشند می

 بهود محققان مختله   های  مطابق با یافتهباشد این یافته  می

(Yolmeh et al., 2014; Zarringhalami et al., 

 ضهدباکتریایی  ویژگهی  بررسهی  پژوهشهگران بهه   (.2009

 ههای  از بهاکتری  برخهی  برابر در( نوربیکسین) آناتو عصاره

 آنهاتو  صارهبیان داشتند که ع بررسی نمودند و زا را بیماری

 باسهیلوس  اوریهوس،   اسهتافیلوکوکوس  های باکتری رشد بر

 داشهته  بازدارندگی اثر سنجنیپرفر کلستریدیوم و سریوس

 در آنهاتو  عصاره علاوه به. است اثر بی یلاوک شیایاشر بر اما

 باسهیلوس  اسهدورهای  زنهی  جوانهه  از توانهد  می% 1  غلرت

 .دنمایه  پیشهگیری  نیهز  سنجنیپرفر کلستریدیوم و سریوس

 غهذایی  افزودنی یک عنوان به تواند می آناتو عصاره بنابراین

 استفاده غذایی های رآوردهفر بیشت در باکتریایی، ضد ببییی

 (.Zarringhalami et al., 2009)  شود

های شیمیایی نشهان داد کهه آنهاتو و بهرنج       نتایج آزمون

% 66ههای شهیمیایی سوسهیس     قرمز اثر سهویی بهر ویژگهی   

برخههی ههها،  ایههن یافتههه تاییههددارنههد در گوشههت قرمههز ن

کهه جهایگزین کهردن     ایهن  باوجوددریافتند که  پژوهشگران

تریت با سهوربات و آنهاتو و حهذف کامهل نیتریهت      کامل نی

رسهد امها ایهن دو ترکیهب بهه شهکل        نمهی  نرهر  بهمنطقی 

جایگزین بخشی از نیتریهت شهده و کیفیهت     آمیزی موفقیت

 محصول دستخوش تغییرات منفی و غیرقابل قبول نگردیهد 

(Casaburi et al., 2007.)  

ن گروهی از پژوهشگراهای مطالیه اخیر،  همسو با یافته

 پاپریکها  و کوچنیهل  ببییهی  ههای  رنهگ  کهاربرد  بررسیبه 

 و نیتریهت  کم فرانکفورتر سوسیس در رنگ ایجاد منرور به

 در تحهول  ایجهاد  بها  پهژوهش،  این. نیتریت پرداختند بدون

 نیتریت کاهش یا حذف دنبال به گوشت، آوری عمل سیستم

 بر متفاوت فرمولاسیون سیزده. گوشتی است محصولات از

 اسهتاندارد  فرانکفهورتر  سوسهیس  در موجهود  یباتترک پایه

 نیتریت کم و نیتریت بدون های فرمول ها، آن در و شد تهیه

. شد منرور پاپریکا و کوچنیل ببییی های رنگ از و استفاده

 حسی ارزیاب گروه دیدگاه از ها نمونه رنگ دیگر، برف از

 16 حههاوی کههه نمونهه  داد نشهان  نتهایج  .شههد ارزیهابی  نیهز 

 کوچنیهل،  درصهد  662/6نیتریهت و   کیلهوگرم  در مگر میلی

 1 و نیتریههت کیلههوگرم در گههرم میلههی 16محتههوی  نمونههه

کیلوگرم پاپریکا و نمونه بدون نیتریت حهاوی   در گرم میلی

 ازنرهر  شهاهد  نمونهه  بها  مقایسه درصد کوچنیل در 612/6

در . نداشهتند  درصهد  2 سطح در را داری مینی تفاوت رنگ

 گروه دیدگاه از ویژه هب که کرد گیری هنتیج توان می مجموح،

 بها  فرانکفهورتر  سوسهیس  تولید امکان رنگ، حسی ارزیاب

 یها  و نیتریهت  از بدون استفاده شاهد، نمونه به نزدیک رنگ

 (.Calvo et al., 2008) دارد وجود کم نیتریت با

 کههاهش منحنههی بههه مطالیههه محققههان در بههی تحقیقههی

 درصد گوشت 56و  66، 16 حاوی های کالباس در نیتریت

 نشهان  حاصهله  نتهایج  .داری پرداختنهد  نگهه  مهدت  بول در

 نگههداری  مدت در بول نیتریت ماندهباقی مقدار که دهد می

 بهین  پیرسهون  همبسهتگی  ضریب که بوری به یابد می کاهش

ههای   س کالبها  در نیتریهت  مانده باقی مقدار و نگهداری زمان

باشهد و   دار مهی  مینهی  درصد گوشهت  56و  66، 16حاوی 

 باقیمانهده  مقهدار  کهه  دههد  مهی  نشان چنین هم حاصله نتایج

 روزههای  در گوشهت  درصهد  16حاوی  کالباس در نیتریت

و  66حهاوی   های کالباس از بیشتر  دار مینی بور به مختل 

باشهد و میهزان باقیمانهده نیتریهت در      می گوشت درصد 56

 مختله   روزههای  درصهد گوشهت در   66کالباس حهاوی  

درصد  56حاوی  کالباس از بیشتر دار مینی بور هب داری نگه

 (.Mirzaee et al., 2009) باشد گوشت می

بی تحقیقی تحت عنوان تولیهد سوسهیس   پژوهشگران 

جهای بخشهی از نیتریهت     با استفاده از آنهاتو بهه   فراسودمند

لاسیون از نرهر  آناتو در فرمو %66دریافتند که نمونه دارای 

نتایج آزمهون حسهی نشهان     چنین هم .است تر برنگ مطلو
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بر بیم و بهوی  %( 66 صفرتا)آناتو  مختل  داد که سطوح 

 ،داری از برفی با افهزایش زمهان نگهه   . محصول اثری ندارد

و هم در نمونه شهاهد،  % 56بیم و بو، هم در فرمولاسیون 

توان نتیجه گرفت استفاده از آنهاتو در   یابد که می کاهش می

 نتهایج  بهه با توجهه  . کاهش خواص حسی مؤثر نبوده است

توان با جایگزینی بخشی از نیتریت با آناتو  دست آمده می به

 ها وردهسوسیس از این فرآ ازجملههای گوشتی  فرآورده در

 Zarringhalami et) اسهتفاده نمهود   گرا عملعنوان غذای  هب

al., 2009.) 
 اسهانس  افهزودن  به بررسی اثرپژوهشگران در پژوهشی 

بهههر  (Satureja khusestanica) خوزسهههتانی مهههرزه

 سوسههیس حسههی و شههیمیایی خصوصههیات باکتریههایی،

 ppm 266 غلرهت  داد نشهان  نتهایج . فرانکفورتر پرداختنهد 

 لیدید اکسیداسیون از جلوگیری قدرت نرر تنهایی از به مرزه

 سهدیم  نیتریهت  ppm 266 غلرهت  بها  مشهابه  مطلوبی ثیرتأ

 رزهمه  مختله   ههای  غلرت روشنایی و رنگ نرر از داشت،

 در نیتریهت  انهدازه  بهه  شهدند  سهتفاده ا تنهایی به که درزمانی

 قرمهزی  و روشهنایی  بهر فاکتورههای   ppm266  غلرهت 

 تیمهار  از اسهتفاده . باشهند  داشهته  چشمگیری ثیرتأ نتوانستند

 افهزایش  موجهب ( ppm 226:066) مهرزه  و نیتریهت  تهومم 

 نیهز  و گردیهد  سوسهیس  قرمهزی در  و روشهنایی  فهاکتور 

را  لیدیهد  اکسیداسهیون  برابهر  در ازدارندگیب قدرت توانست

 نشهان  هها  نمونه میکروبی شمارش گیری اندازه. دهد افزایش

 ضدمیکروبی قدرت ppm 666 غلرت  در مرزه اسانس داد

 نیتریهت  بهه نسبت  مثبت گرم های باکتری برابر در تری قوی

ppm 266 دارد (Maghsoudlou et al., 2013.) 

گیری کهرد   توان نتیجه می شده  هیارا نتایجبا توجه به     

 میهزان  بهه و آرد برنج قرمز  ppm 16 که آناتو با غلرت

آنهاتو و  % 52نمونهه حهاوی   ) Dدرصد در نمونه  62/6

 جههایگزین مناسههبی بههرای نیتههرات در ( نیتریههت% 22

جهای   هتهوان به   های گوشتی بهوده و از آن مهی   وردهآفر

 .  های شیمیایی استفاده کرد دارنده نگه

 اریسپاسگز

دانشهگاه   غذایی صنایع و علوم گروه از وسیله بدین     

مرکههز تحقیقههات بیوتکنولههوژی ، اسههلامی ممقههان آزاد

مدیریت و کهادر محتهرم    دانشگاه آزاد اسلامی تبریز و

 ، سهرکار ههای گوشهتی آتهرین    کارخانه تولید فهرآورده 

را  مها  پژوهش این اجرای در که مهندس موسویخانم 

 .شکر و قدردانی را داریمیاری فرمودند کمال ت

 

 تعارض منافع

 بهاهم بهوده و  سهو   ههم  منافع نویسندگان با همدیگر 

 .تیارض ندارند
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Abstract  
Nowadays, by increasing consumer awareness about the hazards of chemical preservatives, the demand 

for foods with increased natural preservatives has been enhanced. The main objective of this study was to 

replace annatto and red rice with nitrite in sausage. For this purpose, annatto replaced by zero, 25, 50, 75 

and 100% of nitrite then the sausage samples were made with 60% red meat and 0.05% fixed amount of 

red rice. Chemical, microbiological and sensory evaluations were performed on days 0, 7, 14, 21 and 28 

of storage. The results of chemical and microbial tests showed that the annatto and red rice did not show 

negative effects on sausage with 60% meat. Based on microbial assay, the total microbial population in 

group A (0% annatto, 100% nitrite), group B (25% annatto, 75% nitrite), group C (50% annatto, 50% 

nitrite) and group D (75% annatto, 25% nitrite) was decreased; however, in group E (100% annatto, 0% 

nitrite) no bacterial decline was observed. Moreover, Clostridium perfringens was not detected in any of 

the samples. According to the results of sensory evaluations, group C and D had the highest satisfaction 

in terms of color, taste, odor, consistency and overall acceptance. Meanwhile, a significant difference 

was observed between all sensory factors in group E and the rest of groups. Considering the quality 

characteristics, the group containing 75% annatto had the highest approval in comparison with the other 

samples during the storage period.  
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