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  )مقاله پژوهشی(
 هیبر پاهاي فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی سوسیس تولید و ارزیابی ویژگی
  کنجاكی با استفاده از صمغ اهیگ
 )Amorphophallus konjac(  

  
  2، راضیه دیدار*1درنوش جعفرپور

  

 .دانشگاه آزاد اسلامی، فارس، ایرانواحد فسا، گروه علوم و صنایع غذایی، ،استادیار  -1

 .، دانشگاه فسا، فارس، ایراندانشکده کشاورزيعلوم و صنایع غذایی،  گروه -2

 
  31/03/1399:تاریخ پذیرش                           29/01/1399: تاریخ دریافت

  
 

 چکیده
ان به کنندگبه دلیل تمایل مصرف. انداي از مواد غذایی مصرفی در دنیا را به خود اختصاص دادههاي گوشتی بخش عمدهفرآورده

هایی جهت پاسخگویی به تر، صنایع گوشت و متخصصان این صنعت به دنبال راه حلمصرف محصولات غذایی طبیعی و سالم
رو، این مطالعه به منظور تولید سوسیس بر پایه از این. باشنددرخواست آنها و تولید محصولاتی با مقادیر کمتر نیتریت و چربی می

بدین منظور از . اك و ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی آن صورت گرفتگیاهی با استفاده از صمغ کنج
نتایج نشان داد که . مقایسه گردید) بدون صمغ( درصد استفاده شد و با نمونه شاهد  1و  75/0، 5/0، 25/0صمغ کنجاك در سطوح 

در مقایسه با نمونه شاهد  )قابلیت جویدن تی، انسجام وسف( هاي بافتیویژگی و رطوبت میزانسوسیس به صمغ کنجاك  با افزودن
همچنین نتایج . )>05/0p( یابدداري کاهش میبه طور معنیها ، فعالیت آبی و افت پخت نمونهpH در حالی کهافزایش یافته 

جاك بیشترین امتیاز را درصد کن 5/0ارزیابی رنگ نیز افزایش میزان شاخص روشنایی را نشان داد و در ارزیابی حسی، نمونه حاوي 
توان محصولی تولید کرد که به دلیل چربی بنابراین با به کار بردن صمغ کنجاك در سوسیس گیاهی می. به خود اختصاص داد

اي نیز حائز هاي مطلوب فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی قابل قبول از نظر تغذیهچنین نداشتن نیتریت علاوه بر ویژگیتر و همپایین
  .است اهمیت

  
  .سوسیس، صمغ کنجاك، بر پایه گیاهی، فیزیکوشیمیایی، حسی: کلیدي واژه هاي
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  مقدمه -1
مردم را ملزم به استفاده از  زندگی شهري، ،هاي اخیردر قرن

چربی و  ،مواد غذایی آماده نموده است که سرشار از ادویه
هاي گوشتی به علت دارا بودن فرآورده .)16( هستندنمک 

اما . )14( اي طرفداران زیادي داردتنوع و خواص تغذیه
رزي و آب و در اکنون با توجه به کمبود زمین هاي کشاو

دنبال جایگزینی نظیر سویا براي منابع  نتیجه کمبود دام، به
تمایل به استفاده از  ،ي کنونیپروتئینی هستیم چرا که جامعه

داراي خاصیت  لاتی دارد که علاوه بر به صرفه بودن،محصو
هاي گوشتی یکی از انواع فرآورده ).16( فراسودمند باشد

آوري ي عملکه با توجه به نحوه سوسیس و کالباس است
اما به طور کلی دو نوع سوسیس  .ها انواع مختلفی داردآن

ي بر پایه ي منابع پروتئینی وسوسیس بر پایه :وجود دارد
ي منابع گیاهی مثل سویا به سوسیس بر پایه .گیاهی منابع

چربی اشباع و هم  ترمیزان کم دلیل در دسترس بودن آن،
اکسیدانی اي و خاصیت آنتیچنین دارا بودن خواص تغذیه

چربی به  ).38( شودبه عنوان غذاي فراسودمند شناخته می
 ردي و بهبود بافت دهانی،ت ،گذاري بر روي طعم علت اثر

یکی از اجزاي پراهمیت در سوسیس و کالباس است که با 
هاي قلبی و عروقی و ارتباط مستقیم توجه به افزایش بیماري

در صنعت غذا همواره به دنبال  آن با میزان مصرف چربی،
دو نوع جایگزین . )27، 23، 10( جایگزینی براي آن هستند

 جایگزین چربی بر :براي چربی تا کنون معرفی شده است
یکی از . )33(پایه کربوهیدرات و دیگري بر پایه پروتئین

ها صمغ کربوهیدرات،هاي چربی بر پایه ترین جایگزینمهم
که به علت دارا بودن ترکیبات  )19(ها هستند یا هیدوکلوئید

هاي ها را کلوئیدتوان آنمی هیدروفیلی و تولید دیسپرسیون،
هاي صمغ از یکی ).36( هیدروفیلیک یا هیدروکلوئید خواند

 1گلوکومانان کنجاك غذایی، ايهفرآورده در استفاده قابل
 Amorphophallus) گیاه هايغده از صمغ این. دباشمی

konjac) هخانواد از Araceae این .دگردمی استحصال  

 عنوان به بالا، آب توانایی جذب خاطر به خنثی ساکارید پلی

 سنتی غذاهاي کننده درسفت عامل و ژل دهندهتشکیل

                                                             
1- Konjac Glucomannan 

 یکی عنوان آن به از چنین هم ).45( شودمی استفاده آسیایی

 در آن استفاده .کنندمی یاد رژیمی فیبرهاي ویسکوزترین از

 غذاهاي فراسودمند در جزء یک عنوان به غربی کشورهاي

 توسط سازمان کنجاك محصولات .است گسترش به رو

 ترسالم بر غذاي 10 لیست در (WHO)جهانی  بهداشت

عنوان  به آن از استفاده چنینهم .)41، 17( است گرفته قرار
به  و است شده شناخته مجاز اروپا در غذایی افزودنی یک

   (FDA)  دارو و غذا سازمان توسط (GRAS)عنوان 
 به کنجاك از استفاده این بر علاوه. ددگرمی بنديطبقه

 متابولیسم اصلاح وزن، کنترل در آن نقش مهم خاطر

 ممانعت آزاد، هاي رادیکال خارج ساختن روده، روبیمیک

 توجه مورد بسیار نادر، و پیشرفته نهفته تومورهاي رشد از

به که  ،)1391(رحمن و همکاران  در مطالعه ).45(است 
چربی و  ،)منیزیم و پتاسیم کلرید کلسیم،(بررسی اثر نمک 

کاهش چربی و ، صمغ ژلان بر بافت سوسیس پرداختند
هاي دو مراه اضافه نمودن صمغ ژلان و نمکنمک به ه

ظرفیتی باعث بهبود بافت محصول شد و رطوبت و تخلخل 
ریاضی و  در پژوهشی که توسط .)7( داد محصول را افزایش

در رابطه با امکان استفاده از تفاله انگور  ،)1394(همکاران 
چرب قرمز به عنوان جایگزین چربی در تولید سوسیس کم

ارش کردند که میزان چربی تیمارهاي کم انجام شد، گز
داري کاهش یافت و چرب نسبت به نمونه شاهد به طور معنی
چرب حاوي پودر تفاله افت پخت در تمام تیمارهاي کم

انگور قرمز نسبت به نمونه شاهد به صورت قابل توجهی 
همچنین کاهش میزان چربی و افزودن پودر . افزایش یافت

دار میزان اکسیداسیون کاهش معنی تفاله انگور قرمز باعث
به تاثیر جایگزینی  ،)1395(عباسی و همکاران  .)8( شد چربی

چرب و برخی صمغ کتیرا به جاي چربی در سوسیس کم
صمغ کتیرا در  .هاي فیزیکوشیمایی آن پرداختندویژگی
درصد جایگزین بخشی از روغن مایع  1و  5/0، 25/0سطوح 

هاي و برخی ویژگی در فرمولاسیون سوسیس گردید
فیزیکوشیمیایی آن در طی یک ماه نگهداري مورد بررسی 

 صمغ کتیرا داراي پتانسیلنشان داد که نتایج . قرار گرفت
به عنوان  چربسوسیس کمبالایی جهت استفاده در 

 Cierachدر مطالعات . )10( باشدمی چربی جایگزین
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 ه اثر کاراگینان بر روي بافتک ،)Szacilo )2003و
به این نتیجه  بررسی کردندرا چرب هاي صبحانه کم سوسیس

 استفاده از با% 15و % 25چربی به  اندازه کاهشرسیدند که 

 يهاسوسیس به طور قابل توجهی کیفیت ،آب و کاراگینان
نسبت به جویدن  چسبندگی و از لحاظ سختی،را  چربکم

و همکاران  Mendoza .)22( دادافزایش  نمونه کنترل
 اینولین به عنوان جایگزین چربی بر تاثیر استفاده از ،)2000(

هاي سوسیس را مورد بررسی قرار هاي بافتی نمونهویژگی
ها نشان داد که استفاده از اینولین میزان  آن گزارش .دادند

داري کاهش داده، اما در چسبندگی بافت را به صورت معنی
مانند قابلیت  ییهاي پرچرب از نظر فاکتورهامقایسه با نمونه

جویدن و قابلیت ارتجاعی بافت از امتیاز کمتري برخوردار 
اهمیت بنابراین با توجه به مطالب ذکر شده و  .)35( بودند

چرب، این پژوهش با هدف تولید محصولی سالم و کم
در تولید سوسیس گیاهی انجام صمغ کنجاك استفاده از 

ی و حسی ، رئولوژیکفیزیکوشیمیاییهاي پذیرفت و ویژگی
  .آن مورد ارزیابی قرار گرفت

  
  هاو روش مواد -2
  مواد اولیه - 2-1

از  سویادر این پژوهش جهت تولید سوسیس گیاهی، 

) درصد چربی 5/2(کامل  شیرخشکپودر ، شرکت سبحان
بهین آزما، هویج و سیر شرکت صبا، کنجاك از شرکت از 

و آرد هاي شیراز از بازارهاي محلی، ادویه ها از شرکت گل
  .مورد استفاده از شرکت خوشه فارس تهیه شدندگندم 

  
  سوسیس گیاهیتولید   - 2-2

مورد استفاده ي سویا ،سوسیس گیاهی هاينمونه جهت تولید
و  دقیقه درون آب خیسانده شد 20 به مدتدر فرمولاسیون 

به منظور یکدست شدن بافت و اندازه ذرات، در دستگاه 
 )، آلمانMFW68640بوش مدل (خانگی  چرخ گوشت

شد هویج همراه با سیر دوبار چرخ . چندین بار چرخ گردید
ها اضافه گردید و مخلوط سپس آرد، شیرخشک وادویه و

-PCپروفی کوك مدل (توسط همزن برقی کاسه دار فوق 

KM 1096سپس براي تولید . خوب هم زده شد) ، آلمان
 1و  75/0، 5/0، 25/0، 0 هايتیمارها، کنجاك به میزان

بعد از آن خمیر آماده شده را درون . درصد اضافه شد
درجه سانتیگراد به  80پوشش سوسیس ریخته و در دماي 

ساعت در یخچال  24ساعت پخته شد و به مدت  2مدت 
هاي نمونه. دنهاي سوسیس آماده شوقرارداده شد تا نمونه

روز نگهداري شدند و  10بدست آمده در یخچال به مدت 
پس از تولید مورد ارزیابی قرار روز  10و  1نی در فواصل زما

لازم به ذکر است که براي هر نمونه سوسیس، . گرفتند
  .)1جدول ( پذیرفتبار تکرار انجام  3آزمایشات با 

  
  

  هاي سوسیس گیاهیدرصد مواد مصرفی در فرمولاسیون نمونه -1جدول 

  نمونه شاهد  اجزاء سازنده
  تیمارهاي حاوي کنجاك

25/0 %  5/0 %  75/0 %  1 %  

  55  55  55  55  55  سویا

  á25/0  5/0  75/0  1  0  کنجاك

  1  1  1  1  1  هویج

  5/1  5/1  5/1  5/1  5/1  سیر

  5/10  5/10  5/10  5/10  5/10  آرد گندم
  5/3  5/3  5/3  5/3  5/3  شیر خشک

  2  2  2  2  2  جاتادویه
  5/26  5/26  5/26  5/26  5/26  آب

á رمولاسیون اضافه شدندمازاد به فمقادیر کنجاك به صورت درصد.  
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  رطوبتگیري اندازه - 2-3
پس از تولید با استفاده  10و  1ها در روزهاي رطوبت نمونه

 گراد و مطابق با درجه سانتی 105گذاري در دماي از آون
  .تعیین شد) 1( استاندارد

  
  درصد رطوبت=  ──────────────  ×100

  
  pHي گیراندازه - 2-4

هاي گرم نمونه در تیوپpH ،1گیريبه منظور انداره
توزین و پس  )، آلمان16K-2مدل SIGMA ( سانتریفیوژ
دقیقه  1ها به مدت لیتر آب مقطر، نمونهمیلی 10از افزودن 

هموژن  rpm 13000در ) ، آلمانIKA(ساز توسط همگن
 متر pHسوسپانسیون توسط  pHدر نهایت . گردید

)Crison ،تکرار و  3ها در گیرياندازه. قرائت شد )انیااسپ
در  7و  4متر با بافرهاي  pHپس از کالیبراسیون دستگاه 

  .)1( انجام شد 10و  1روزهاي 
  
  فعالیت آبی گیرياندازه - 2-5

     با کمک دستگاه  تولید، از پس هافعالیت آبی نمونه
 در دمـاي) سـوئیس ،Novasina(گیري فعالیت آبی اندازه

ابتدا وزن مشخصی از . شد گیريگراد اندازهدرجه سانتی 25
سوسیس توزین و بعد از خرد کردن، در محفظه مخصوص 

اي است که این دستگاه شامل محفظه. دستگاه قرار داده شد
درجه براي ثابت  25در بالاي آن پنکه اي قرار گرفته و آب 
ر گرفتن بعد از قرا. کندنگه داشتن دما از جداره آن عبور می

فعالیت آبی دماي ونه در محفظه و روشن کردن دستگاه، نم
محفظه به صورت دیجیتالی ظاهر شده که بعد از ثابت شدن، 

  .)31(شود عدد روي دستگاه خوانده می
 
  روتئینپ گیريندازها - 2-6

مطابق با میزان پروتئین نمونه همگن شده از روش کلدال و 
  .شد پس از تولید تعیین) 1(استاندارد 

  
  
  
 

  گیري چربیاندازه - 2-7
مقدار چربی در روز اول بعد از تولید با استفاده از حلال 

درجه سانتیگراد به  40- 60تردوپترول سبک با نقطه جوش ا
  .گیري شداندازه) 1(مطابق با استاندارد روش سوکسله و 

  
  گیري خاکستراندازه - 2-8

 550 در دماي ها با استفاده از کوره الکتریکیخاکستر نمونه
تولید تعیین  پس از )1(مطابق با استاندارد گراد و درجه سانتی

   .شد
  
 آزمون بافت -2-9

هاي سوسیس هاي بافتی نمونهگیري ویژگیجهت اندازه
سفتی، پیوستگی، چسبندگی، حالت صمغی و حالت (

 1140 مدل) اینستران(دستگاه آزمون عمومی ، از )ارتجاعی
 ،کیلوگرمی 25گذاري سلول بار ساخت آمریکا، مجهز به

هاي سوسیس به شکل نمونه ،بدین منظور. استفاده شد
متر بریده شد و به صورت میلی 20هایی به ارتفاع استوانه

میلی متر بر ثانیه در  1محوري تا نصف ارتفاع اولیه با سرعت 
ي ي بین دو مرحلهفاصله .دو مرحله متوالی فشرده شدند

 10و  1و این آزمون در روزهاي  بود ثانیه 5سازي فشرده
نیروي لازم براي بیشترین  1سفتی .پذیرفتانجام پس از تولید 

تواند بر حسب نیوتن و یا گرم نمونه است که میتغییر شکل 
نیروي لازم جهت غلبه بر نیروي  2انسجام. )42( بیان شود

حداکثر نیروي  3چسبندگی. جاذبه سطحی بین ذرات است
ز براي خارج نمودن پروب از ماده غذایی منفی مورد نیا

 چسبندگی از نمادي و نمودار ناحیه منفی که مساحتاست 

ست از انژري اعبارت  4قابلیت جویدن. است محصول بافت
لازم براي خرد کردن یک ماده غذایی نیمه جامد تا هنگامی 

   ).25( که آماده بلع شود
  
  آزمون افت پخت - 2-10

و همکاران  Hayesروش آزمون افت پخت بر اساس 
بدین صورت . )26( انجام شد 10و  1در روزهاي  ،)2011(

                                                             
1- Firmness 
2- Cohesiveness 
3- Adhesiveness 
4- Chewiness 

 وزن اولیه –ثانویه وزن 

 وزن نمونه
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هاي سوسیس داخل آون قرار داده شد تا دماي که نمونه
دقیقه در  3مدت . برسدگراد درجه سانتی 71ها به داخلی آن

ها این دما نگه داشته شدند و سپس درصد افت پخت نمونه
ل و بعد از پخت محاسبه ها قببر اساس اختلاف وزن سوسیس

  .شد
%افت پخت = ) وزن اولیه  -   وزن ثانویه/ (وزن اولیه 

 
  گیري رنگاندازه - 2-11

هاي سفید  با دیواره ايدر جعبهبرداري ها براي عکسنمونه
از  ،براي نورپردازي فضا .قرار گرفتند )50×50×50(با ابعاد 

وات با نور سفید  60لامپ فلورسنت کم مصرف با توان 
 ه وتوزیع نور درون جعبه کاملا یکنواخت بود .ستفاده شدا

 Canonمـدل(برداري بوسیله یک دوربین دیجیتالی عکس

Power Shot A540متر از نمونه سانتی 30با فاصله  )، ژاپن
دست  هتصاویر ب .پذیرفتو عمود برآن درون جعبه انجام 

هاي رنگ و مولفهشد منتقل  8آمده به نرم افزار فتوشاپ 
)L*, a*, b* (مولفه رنگ . ها بدست آمدآنL*  بیانگر

دهنده میزان سبزي و قرمزي نشان *a روشنایی، مولفه رنگ
سپس . دهدمیزان آبی و زرد را نشان می *bو مولفه رنگ 

  .)2( هاي رنگ براي آنالیز آماري استفاده شد مؤلفه
  
  آزمون ارزیابی حسی - 2-12

نفر ارزیاب  10مک با ک 10و  1آزمون حسی در روزهاي 
هدونیک و مبتنی برروش آموزش دیده با استفاده از آزمون 

هایی از هر تیمار پس به طوري که برش. انجام شد امتیازدهی
از اندکی سرخ شدن، داخل ظروف قرار داده شد و در 

ظروف با . قرار گرفت همـراه بـا پرسـشنامهاختیار ارزیابان 
از افراد . ه بودندرقمی تصادفی کدگذاري شد 3اعداد 

 هاي کیفیویژگیها را از نظر ارزیاب خواسته شد که نمونه
بافت و پذیرش ، طعم، عطـر و و ظاهر نمونه رنـگ شامل
 بد، امتیازهاي ویژگی هر براي .مورد سنجش قرار دهندکلی 

 هاداده آنالیز در و شد تعیین خوب بسیار و خوب متوسط،
 بسیار و 3 عدد خوب ،2 دعد متوسط ،1 عدد بد امتیاز براي
 .گردید منظور امتیاز 3 کسب قبول قابل حد و 4 عدد خوب

بین هر نمونه از نان و آب معدنی براي شستن دهان ارزیابان 
  ).43( استفاده شد

  آنالیزآماري - 2-13
آزمایشات در سه تکرار در قالب طرح کاملاً تصادفی انجام 

یکطرفه قرار  نتایج ابتدا در معرض تجزیه واریانس. شدند
ها و بررسی اختلاف گرفته و سپس براي مقایسه میانگین

اي دانکن در داري بین تیمارها از آزمون چند دامنهمعنی
تجزیه و تحلیل آماري . استفاده گردید %95داري سطح معنی

     . انجام شد 20 نسخه SPSSها توسط نرم افزار داده
افزار  نرمتوسط  EXCEL هاي مربوطه در محیطمنحنی

OFFICE 2016 رسم شدند. 
 
  نتایج و بحث -3
   رطوبتگیري اندازه - 3-1

 درصد رطوبتگیري دست آمده از اندازهه هاي بآنالیز داده
. آورده شده است )2(جدول در  سوسیس گیاهیهاي نمونه

ي هانمونهبین نمونه شاهد و نتایج این آزمون نشان داد که 
داري وجود اختلاف معنی درصد کنجاك 5/0و  25/0حاوي 
درصد، با  1و  75/0 هاياما در غلظت )<05/0p(ندارد 

    افزایش غلظت صمغ کنجاك میزان رطوبت به طور 
توان به هیدراته که می )>05/0p(یابد داري افزایش میمعنی

نمونه  رطوبتمیزان  .شدن یا جذب آب صمغ، نسبت داد
 نمونهو  رطوبت بیشترین میزاندرصد  6/59±57/0 شاهد با
ترین میزان  کمدرصد  3/65±30/0با کنجاك% 1 يحاو

 مدت زمانهمچنین  .خود اختصاص داده اندرا به  رطوبت

داري در مقادیر رطوبت نداشت نگهداري تاثیر معنی
)05/0p>.(  ریاضی و همکاران)در بررسی استفاده  ،)1394

 از تفاله انگور قرمز به عنوان جایگزین چربی در تولید
میزان رطوبت در کل  ، گزارش کردند کهچربسوسیس کم

 )>05/0p( است تیمارها نسبت به نمونه شاهد افزایش یافته
جایگزین کردن بخشی از چربی با آب و پودر  به دلیلکه 

       با افزایش سطح فیبر ، چرا کهتفاله انگور قرمز است
زان آب افزوده شده به ، می)پودر تفاله انگور قرمز(
 Sharmaو  Suman .)8( افزایش یافتولاسیون فرم

هاي کاهش چربی در فرآوردهمشاهده کردند که  ،)2003(
بدین  .گیردمیگوشتی به همراه اضافه کردن آب صورت 

چرب افزایش رتیب محتواي رطوبت در محصولات کمت
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به تاثیر جایگزینی  ،)1396(صالح نیا و بهرامیان  .)40(یابدمی
بر خواص فیزیکوشیمیایی  لوئید دانه اسفرزهچربی با هیدروک

نسبت به  هانمونهسوسیس پرداختند که میزان رطوبت در کل 
  .)9( نمونه شاهد افزایش یافت

  
  زمان نگهداريطی ي سوسیس کم چرب در هانمونه )درصد( رطوبت - 2جدول 

 10 روز 1 روز هانمونه

6/59 شاهد نمونه ± 57/0 cA 6/60 ±0/57cA 

6/60 کنجاك%  25/0 يحاو نمونه ±0/57cA 0/62 ± 30/0 cA 

3/62 کنجاك%  5/0 يحاو نمونه ±0/45cA 0/63 ± 20/0 cA 

4/63 کنجاك%  75/0 يحاو نمونه ±0/50bA 0/65 ± 20/0 bA 

3/65 کنجاك% 1 يحاو نمونه ± 30/0 aA 3/67 ±0/50aA 

هاي مختلف بین گروه p > 05/0دار در سطح اختلاف معنیي دهندهحروف کوچک نشان. انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .هاي مختلف استبین زمان p > 05/0دار در سطح حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. است

 
  

 pHگیري اندازه -3-2
در  pHآزمون  يهاداده یزبه دست آمده از آنال يهاداده

 5/0، 25/0ي ها¬نمونهنمونه شاهد با . آمده است )3( جدول
داري نداشت درصد کنجاك اختلاف معنی 75/0و 

)05/0p> ( درصد کنجاك مشاهده  1ولی با اضافه کردن
داري پیدا کرده است نمونه کاهش معنی pHشد که 

)05/0p< .( مصباحی و همکاران)علت کاهش  )1386pH 

  هاي استري و تبدیل را احتمالاً شکسته شدن برخی گروه
هم چنین اختلاف  .ن کردندها به گروهاي اسیدي بیا آن
). <05/0p(داري بین مدت زمان نگهداري مشاهده نشد معنی

که به بررسی امکان  ،)1394(در پژوهش ریاضی و همکاران 
استفاده از تفاله انگور قرمز به عنوان جایگزین چربی در 

نمونه شاهد نسبت  pHچرب پرداختند، تولید سوسیس کم
تفاله  pHه به دلیل پایین بودن به سایر تیمارها بالاتر بود ک

 pHپایین بودن . باشدانگور قرمز نسبت به نمونه شاهد می

پودر تفاله انگور قرمز احتمالاً به دلیل حضور اسیدهاي آلی 
و دیگر ترکیبات اسیدي در انگور و در نتیجه در پسماند آن 

در تاثیر جایگزینی ، )1395(عباسی و همکاران . )8( باشدمی
چرب مشاهده را به جاي چربی در سوسیس کمصمغ کتی

تمام تیمارها در طی نگهداري کاهش یافت و  pHکردند که 
 در تیمارهاي حاوي کتیرا بود pHبیشترین میزان کاهش 

، در اثر جایگزینی چربی با )1391(قبادي و همکاران . )10(
مشاهده کردند  در سوسیس کوکتل فیبر رژیمی چغندرقند

. )11( کاهش یافت هانمونه pH ،ر رژیمیکه با افزایش فیب
به بررسی اثر افزودن هیدروکلوئیدها بر  ،)1393(خسرونژاد 

ویژگی هاي کیفی برگر گیاهی طی ماندگاري پرداخت که 
برگر  pHاثر فرمولاسیون و زمان نگهداري بر  نشان داد

  . )05/0p>( )6(دار نبود گیاهی معنی
  

  

  

  

  

  



  149  ...ی اهیگ هیبر پاهاي فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی سوسیس تولید و ارزیابی ویژگی      درنوش جعفرپور و همکاران   
 

  زمان نگهداريطی در  گیاهیي سوسیس هانمونه pHتغییرات  - 3جدول 
 10 روز 1 روز هانمونه

55/6 شاهد نمونه ± 00/0 aA 54/6 ± 00/0 aA 

54/6 کنجاك%  25/0 يحاو نمونه ± 02/0 aA 52/6 ± 01/0 aA 

53/6 کنجاك%  5/0 يحاو نمونه ± 01/0 aA 54/6 ± 00/0 aA 

53/6 کنجاك%  75/0 يحاو نمونه ± 01/0 aA 52/6 ± 00/0 aA 

47/6 نجاكک%  1 يحاو نمونه ± 01/0 bA 48/6 ± 01/0 bA 

  بین  p > 05/0دار در سطح ي اختلاف معنیدهندهحروف کوچک نشان. انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .هاي مختلف استبین زمان p>  05/0دار در سطح حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. هاي مختلف استگروه

  
  

  یآب تیفعال يریگاندازه - 3-3

 بوده ییغذا مواد مهم اریبس يهایژگیو از یکی یآب تیفعال
 طعم، ،ينگهدار زمان غذا، سلامت حفظ نظر نقطه از که

 يدارا ياقتصاد يهاجنبه بالاخره و آن ییغذا ارزش و رنگ
 زیآنال از آمده دست به جینتا طبق. است ياالعاده فوق تیاهم
 سطح شیافزا با هانمونه یآب تیفعال ،)4( جدول در هاداده

 به .)>05/0p( است کرده دایپ يداریمعن کاهش کنجاك
 و شاهد نمونه به مربوط یآب تیفعال زانیم نیشتریب که يطور
 بود کنجاك درصد 1 يحاو نمونه به مربوط مقدار نیتر کم

رسد به دلیل درگیرشدن هیدروکلوئیدها با که به نظر می
با مشاهدات نتایج حاصل  .دها باشرطوبت موجود در نمونه

Felisberto  که به بررسی اثر  ،)2015(و همکاران
چرب هاي مختلف بر امولسیون گوشتی کمپریبیوتیک

و  Prabpree پژوهشدر . )24( پرداختند، مشابه است
Pongsawatmanit  مشخص شد با  ،)2011(در سال

 ،یماه سیدر سوس وکایسطح افزودن نشاسته تاپ شیافزا
  .)37( افتیکاهش  يداریمعن به طور یآب تیفعال
 
  گیري پروتئین اندازه - 3-4

هاي سوسیس گیري پروتئین نمونههاي اندازهنتایج آنالیز داده
 همان طور که مشاهده . آورده شده است ،)4( در جدول

هاي داري بین نمونه شاهد و نمونهاختلاف معنی شودمی
شمی روان و ها .)<05/0p( نداردحاوي کنجاك وجود 

در بررسی اثر جایگزینی کربوکسی متیل  ،)1390(شکرانه 
هاي شیمیایی سوسیس آلمانی به این سلولز بر روي ویژگی

اهد با سایر تیمارها نتیجه رسیدند که درصد پروتئین نمونه ش
ریاضی و در پژوهش  .)15( داري نداشتاختلاف معنی

از تفاله انگور که به بررسی امکان استفاده  ،)1394(همکاران 
چرب قرمز به عنوان جایگزین چربی در تولید سوسیس کم

پرداختند، با اضافه کردن پودر تفاله انگور قرمز به میزان بیش 
درصد بین مقدار پروتئین تیمارها و نمونه شاهد اختلاف  2از 

جایی که تفاوت  از آن). >05/0p( داري وجود داشتمعنی
میزان پودر تفاله انگور در ترکیب تیمارهاي مختلف در 

قرمز، روغن مایع و چربی گوشت و میزان آب فرمولاسیون 
بنابراین افزایش در میزان پروتئین تنها مربوط به پروتئین  بود،

بنابراین با  .)8( باشدموجود در پودر تفاله انگور قرمز می
توجه به اینکه صمغ کنجاك ماهیت کربوهیدراتی دارد بین 

اضر، تفاوت معنی داري از نظر مقدار تیمارهاي پژوهش ح
  . پروتئین مشاهده نشد

  
  گیري چربی اندازه - 3-5

داري اختلاف معنی ،)4(ها در جدول با توجه به میانگین داده
هاي حاوي صمغ کنجاك مشاهده بین نمونه شاهد و نمونه

در بررسی ، )1390(هاشمی روان و شکرانه . )<05/0p(نشد 
هاي متیل سلولز بر روي ویژگی اثر جایگزینی کربوکسی

شیمیایی و بافتی سوسیس آلمانی به این نتیجه رسیدند که 
     که  هاي سوسیس به دلیل ایندرصد چربی نمونه

تفاوت  ،سلولز فاقد هر گونه چربی استمتیلکربوکسی
. )15( نشد هاي سوسیس مشاهدهداري در بین نمونهمعنی

بین نمونه  ردندکهگزارش ک ،)1394(ریاضی و همکاران 
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چرب حاوي مقادیر مختلف هاي سوسیس کمشاهد و نمونه
داري تفاله انگور قرمز از نظر میزان چربی اختلاف معنی

بینی بود این امر کاملاً قابل پیشکه ) >05/0p(وجود داشت 
چرب از میزان روغن هاي کمزیرا به منظور تولید فرآورده

در بررسی  .)8( سته شدمایع و چربی گوشت فرمولاسیون کا
Candogan  وKolsaric استفاده از  ،)2003( در سال

چربی  )>05/0p(دار کاراگینان و پکتین باعث کاهش معنی
در فرانکفورترهاي تولیدي گردید و با افزایش درصد پکتین 

 .)20( و کاراگینان میزان کلسترول کاهش بیشتري یافت

آرد نخود و عدس در جایگزینی ، )1394(برقعی و همکاران 
در فرمولاسیون کوکتل مرغ به این نتیجه رسیدند که 
جایگزین کردن آرد دانه نخود هرچند سبب افزایش چربی 

دار نبود هاي سوسیس شد اما این افزایش معنیدر نمونه
)05/0p>( )4( .  
  
  گیري خاکستر اندازه - 3-6

  نشان داد که ،)4(جدول  ها درنتایج حاصل از آنالیز داده
  اختلاف  کنجاك  25/0نمونه حاوي  و  شاهد  نمونه  بین 

با افزایش غلظت صمغ اما ) <05/0p(داري وجود ندارد معنی
یابد داري افزایش میکنجاك میزان خاکستر به طور معنی

)05/0p<.(  1بیشترین میزان خاکستر مربوط به نمونه حاوي 
و کمترین میزان خاکستر ) 20/3±40/0(درصد کنجاك 

قبادي و همکاران  .بود )93/1±15/0( شاهد  نمونه  به   مربوط
 در، اثر جایگزینی چربی با فیبر رژیمی چغندرقند )1391(

با  و گزارش کردند کهسوسیس کوکتل را ارزیابی کردند 
برقعی  .ها نیز افزایش یافتفیبر، خاکستر نمونهمیزان افزایش 

عدس در  در جایگزینی آرد نخود و، )1394(و همکاران 
با افزایش  فرمولاسیون کوکتل مرغ به این نتیجه رسیدند که

جایگزینی آرد دانه نخود و عدس در سوسیس، خاکستر 
داري افزایش یافت نسبت به شاهد به طور معنی هانمونه

)05/0p<( )4( .Yilmaz وToled  )2004( نشان دادند که ،
این که  ي سوسیس به دلیلهانمونهبا افزودن فیبر گندم به 

تفاوت خاصی در فرمولاسیون تیمارها با شاهد وجود 
داري بین نداشت، از نظر میزان خاکستر اختلاف معنی

  .)44( مونه شاهد، مشاهده نشد با ن  تیمارها
  

  
 گیاهیي سوسیس هانمونهتغییرات فعالیت آبی، پروتئین، چربی و خاکستر  - 4جدول 

 خاکستر درصد یچربد درص نیپروتئدرصد  یآب تیفعال هانمونه

90/0 شاهد ± 00/0 a 72/14 ± 3/0 a 55/4 ± 00/0 a 93/1 ± 15/0 c 

88/0 کنجاك%  25/0 ± 00/0 b 62/14 ± 55/0 a 56/4 ± 01/0 a 00/2 ± 30/0 c 

85/0 کنجاك% 5/0 ± 00/0 c 69/14 ± 75/0 a 57/4 ± 00/0 a 44/2 ± 29/0 b 

82/0 کنجاك% 75/0 ± 00/0 d 62/14 ± 85/0 a 56/4 ± 03/0 a 73/2 ± 15/0 b 

79/0 کنجاك%  1 ± 00/0 e 71/14 ± 95/0 a 4/55± 03/0 a 20/3 ± 40/0 a 

  .هاي مختلف استبین گروه p > 05/0دار در سطح ي اختلاف معنیدهندهحروف کوچک نشان. انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
 

  

  گیري بافت اندازه - 3-7
و  5ول ا، در جدسوسیسهاي گیري بافت نمونهآنالیز اندازه

هاي این آزمون نشان نتایج میانگین داده. آورده شده است 6
با افزایش  سوسیس گیاهیي هانمونهدر  داد که میزان سفتی

 ).>05/0p(داري داشته است کنجاك افزایش معنی مقادیر
و نمونه ) کیلوگرم( 72/3±00/0با  به صورتی که نمونه شاهد

) مکیلوگر( 58/9±01/0درصد کنجاك با  1 حاوي سوسیس

در اندازه  سوسیسهاي ترین و بیشترین میزان سفتی نمونه کم
 اهزمان نگهداري نیز تاثیري بر سفتی نمونه. گیري بافت بود

، به تاثیر )2009(و همکاران  Ayadi). <05/0p( .نداشت
صمغ کاراگینان بر روي سوسیس شترمرغ پرداختند که 

 داردر روي سفتی بافت تاثیر مثبت متوجه شدند که صمغ ب
در پژوهش خود  ،)1392(معتمد زادگان و همکاران . )18(

خشک ده ماو لاتین ار ژیش مقدافزبه این نتیجه رسیدند که ا
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در بهبود خواص بافتی محصول از جمله یی اتأثیر به سز
ر کم ساختاایش ترافزابا ماده خشک و ژلاتین . سفتی دارد

       داري سبب افزایش سختی ژل معنیر تئینی به طووپر
هاي فاکتور چسبندگی نشان دادند داده .)13( گردندمی

درصد کنجاك  5/0و  25/0هاي حاوي نمونه شاهد و نمونه
اما در دیگر  )<05/0p(داري با هم ندارند اختلاف معنی

با افزایش غلظت کنجاك میزان چسبندگی به طور ها نمونه
 ترین میزان کم ).>05/0p(یابد داري افزایش میمعنی

و بیشترین میزان ) میلی ژول( 24/0±01/0چسبندگی مقدار 
درصد کنجاك با مقدار  1نه حاوي مربوط به نمو

نگهداري بر   شد و زمان  مشاهده )میلی ژول( 03/0±65/0
در ارتباط با  .داري نداشتمیزان چسبندگی تاثیر معنی

توان گفت که با توجه به این که ها، میچسبندگی نمونه
 بهذجا وينیر غلبه بر جهت زملا وينیر ،دگیچسبن وينیر

 شبکه و لیژ رساختا هرچه الذ، ستا ذرات بین سطحی
 وينیر ،باشد رداربرخو يبیشتر سفتی ها ازنمونه تئینیوپر

 مایشآز از حاصل نتایج که دبو هداخو نیز بیشتر چسبندگی
بهنامی و کرامت . )3( کند می تأیید را آن نیز بافت سفتی

اثیر میکروکریستالین سلولز و کاراگینان بر به ت، )1396(
نمونه  که و بیان نمودند هاي بافتی سوسیس پرداختندویژگی

اختلاف  چسبندگیهاي تیمار شده از نظر شاهد با نمونه
در طی زمان در تمامی و ) <05/0p( ندارندداري معنی
از روند خاصی پیروي  چسبندگی، تغییرات میزان هانمونه
به میزان توانایی نمونه در برابر نیرو قبل از پاره  .)5( کندنمی

گویند که فاکتور بدون پیوستگی می شدن و تغییرشکل،
با توجه به نتایج به دست آمده مطابق . )30( واحد است

. نداشت هانمونه ، زمان نگهداري تاثیري بر انسجام)5(جدول
درصد کنجاك اختلاف  1و  75/0، 5/0ي هانمونهبین 

هر سه تیمار از میزان انسجام اري مشاهده نشد اما دمعنی
داري بیشتر بود درصد کنجاك به طور معنی 25/0نمونه 

)05/0p<(  و نمونه شاهد کمترین پیوستگی را در بین تیمارها
هاي رسد صمغ به کار رفته با پروتئینبه نظر می .داشت

موجود در محصول اتصالات قوي ایجاد کرده که مانع از 
، به )1393(خسرونژاد . اندارگی و تغییر شکل محصول شدهپ

هاي کیفی برگر بررسی اثر افزودن هیدروکلوئیدها بر ویژگی
گیاهی طی ماندگاري پرداخت که بیشترین میزان پیوستگی 

کمترین  و درصد کاپاکاراگینان 15/0مربوط به نمونه حاوي 
هاي ونهمیزان پیوستگی مربوط به نمونه شاهد بود، البته نم

   داري پیوستگیحاوي آلژینات سدیم نیز به طور معنی
 هاي سویا برگر را نسبت به نمونه شاهد افزایش دادندنمونه

)6( .Kumar  وMishra )2004(،  مشاهده کردند که در
چرب حاوي آلژینات پارامتر پیوستگی هاي کمبافت نمونه

 آنالیز  با توجه به .)30( نسبت به نمونه شاهد بهبود یافت
آمده ) 6(هاي مربوط به فاکتور جویدن که در جدول داده

هاي حاوي صمغ کنجاك نسبت به نمونه شاهد است، نمونه
و با افزایش میزان صمغ ) >05/0p(دار داشته اختلاف معنی

پارامتر قابلیت . یابدکنجاك این قابلیت نیز افزایش می
 .گی داردجویدن به فاکتورهایی از جمله سفتی نمونه بست

سطوح مختلف چربی و صمغ بر اندیس جویدن تاثیرگذار 
کند چربی در واقع به عنوان یک روانکار عمل می. باشندمی

سانی بر روي یکدیگر بلغزند آها به شود فیلامنتو سبب می
از طرف دیگر . شودو در نتیجه نیروي برشی کمتر می

 حضور صمغ ها در محصول به دلیل ایجاد اتصالات با
پروتئین هاي موجود، ماتریکس با دانسیته بیشتر تشکیل شده 

، 29( شودها میو سبب افزایش نیروي برشی در فرآورده
مشابهت ، )1396(بهنامی و کرامت نتایج حاضر با نتایج  .)39
  .)5( دارد

[  
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  ان نگهداريهاي سوسیس گیاهی در طی زمنمونه) چسبندگی و سفتی(هاي بافتی تغییرات ویژگی - 5جدول 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

مختلف  هاي بین گروه p > 05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی حروف کوچک نشان دهنده. انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .بین دو زمان مختلف است p >/05دار در سطح  حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. است

  
  هاي سوسیس گیاهی در طی زمان نگهدارينمونه دنیجو تیقابلو  پیوستگی میزانبررسی  - 6جدول 

  هانمونه
  )مترمیلی ×گرم( دنیجو تیقابل  یوستگیپ

  10روزر   1روز  10روز   1روز 
31/0 شاهد ± 00/0 cA 33/0 ± 02/0 cA 294 ± 02/1 eA 293± 16/2 eA 

69/0 کنجاك%  25/0 ± 02/0 bA 68/0 ± 00/0 bA 421± 05/2 dA 420± 06/3 dA 

72/0 کنجاك%  5/0 ± 01/0 abA 71/0 ± 02/0 abA 545± 71/2 cA 540± 16/3 cA 

74/0 کنجاك%  75/0 ± 03/0 aA 76/0 ± 00/0 aA 657± 03/3 bA 659± 06/2 bA 

75/0 کنجاك%  1 ± 03/0 aA 76/0 ± 06/0 aA 725± 42/3 aA 728± 04/4 aA 

هاي مختلف  بین گروه p > 05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی حروف کوچک نشان دهنده. انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .بین دو زمان مختلف است p > 05/0دار در سطح  حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. است

 
 

  گیري افت پختاندازه - 3-8
. آورده شده است )1(گیري افت پخت در شکل لیز اندازهآنا

هاي این آزمون نشان داد که با افزایش نتایج میانگین داده
 داري داشتفاکتور افت پخت کاهش معنیسطح کنجاك 

)05/0p<( . میزان افت پخت مربوط به و کمترین بیشترین
به ترتیب با  درصد کنجاك 1نمونه شاهد و نمونه حاوي 

رسد به نظر می .بوددرصد  9/3 ±28/0و  0/5±19/0مقادیر
صمغ کنجاك به دلیل توانایی در جذب آب در طی پخت 

درصد افت پخت از  .کنداز افت پخت جلوگیري می
در  ،آیدبه دست می هانمونهاختلاف وزن قبل و بعد از پخت 

. کندواقع کاهش وزنی است که نمونه طی پخت پیدا می

ت زمان پخت، نوع و میزان چربی عواملی همچون دما، مد
عباسی و همکاران . در عملکرد پخت تاثیر گذار هستند

به تاثیر جایگزینی صمغ کتیرا به جاي چربی در  ،)1395(
ي هانمونهچرب پرداختند که افت پخت در کم سوسیس

     شاهد کاهش ي هانمونهحاوي صمغ کتیرا نسبت به 
 و 05/0p<( )10(. He(داري پیدا کرده بود معنی

Sebranek )1996(،  کاهش در افت پخت با افزایش
 ،)2004( Martinez .)38( پروتئین سویا را گزارش نمود

گوار به فرانکفورترهاي /مشاهده کرد با افزودن صمغ زانتان
با توجه به پژوهش . )34(یابدمیچرب افت پخت کاهش کم

بی با در تاثیر جایگزینی چر ،)1396(صالح نیا و بهرامیان 

 هانمونه
  )میلی ژول(چسبندگی  )کیلوگرم(سفتی 

 10روز  1روز  10روز  1روز 

72/3 شاهد ± 00/0 eA 69/3 ± 00/0 eA 24/0 ±0/01cA 22/0 ± 05/0 cA 

43/4 کنجاك%  25/0 ± 00/0 dA 46/4 ± 08/0 dA 23/0 ± 00/0 cA 21/0 ± 05/0 cA 

57/5 کنجاك%  5/0 ± 04/0 cA 59/5 ± 01/0 cA 24/0 ± 01/0 cA 22/0 ± 03/0 cA 

76/6 کنجاك%  75/0 ± 00/0 bA 79/6 ± 03/0 bA 37/0 ± 02/0 bA 39/0 ± 03/0 bA 

58/9 کنجاك%  1 ± 01/0 aA 61/9 ± 02/0 aA 65/0 ± 03/0 aA 68/0 ± 07/0 aA 
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 5/0افت پخت در نمونه حاوي  ،هیدروکلوئید دانه اسفرزه
بود و بیشترین افت  هانمونهدرصد دانه اسفرزه کمتر از سایر 

که این مسئله به دلیل  ،پخت در نمونه شاهد مشاهده شد

حفظ آب در توانایی هیدروکلوئید موجود در پوست اسفرزه 
  . )9( بودطی فرایند پخت 

 
 .سوسیس گیاهی در طول نگهداري در یخچالي هانمونه افت پخت میزان صمغ کنجاك برتاثیر  - 1شکل 

دار در سطح حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. هاي مختلف استبین گروه p > 05/0دار در سطح ي اختلاف معنیحروف کوچک نشان دهنده*
05/0 < p بین زمان هاي مختلف است.  

  
  ارزیابی رنگ  -3-9

هاي آزمون ارزیابی رنگ در ت آمده از آنالیز دادهنتایج بدس
ها طور که از دادههمان. ده شده استآور )7(جدول 

که شاخص روشنایی نمونه  )*L(در فاکتور  ،مشخص است
درصد اختلاف  5/0و  25/0هاي شاهد، بین تمونهباشد می
در سطح کنجاك افزایش میزان با داري وجود ندارد اما معنی

داري در این شاخص بوجود افزایش معنیرصد د 1و  75/0
رسد صمغ کنجاك ژل به نظر می. )>05/0p(آمده است 

ها کند که با افزایش آن در نمونهشفاف و روشنی ایجاد می
در روز  هانمونهروشنایی  .میزان روشنایی افزایش یافته است

کاهش یافته است ولی این کاهش معنی 1نسبت به روز  10
تاثیر  به ،)1395(عباسی و همکاران ). <05/0p(دار نبود 

چرب جایگزینی صمغ کتیرا به جاي چربی در سوسیس کم
کتیرا ژل شفاف و پرداختند و به این نتیجه رسیدند که 

   کند و افزایش روشنایی در تیمارهاي روشنی ایجاد می
 باشدچرب ناشی از صمغ مصرفی در فرمولاسیون میکم

، که از تفاله )1394(و همکاران  ریاضی در تحقیق. )10(

چرب استفاده کردند، نشان انگور قرمز در تولید سوسیس کم
دادند که با افزودن پودر تفاله انگور قرمز در تمام تیمارها 
میزان روشنایی به طور قابل توجهی کاهش یافته و پودر تفاله 

. )8( گرددانگور قرمز سبب تیره شدن رنگ محصول می
قرمزي را نشان می دهد و  - اکتور سبزيف )*a(شاخص 

نتایج آزمون . به رنگ قرمز می باشد هانمونهمیزان تمایل 
) 86±7/0( شاهدمربوط به نمونه  *a نشان داد بیشترین فاکتور

درصد کنجاك  1نمونه حاوي  مربوط به ترین مقدار و کم
، میزان قرمزي به بود و با افزایش درصد کنجاك) 6/0±63(

 نگهداري زمان .)>05/0p( یابدداري کاهش میطور معنی
رسد به نظر می .نداشتبر این فاکتور داري تاثیر معنینیز 

ایجاد ژل شفاف و روشن کنجاك منجر به کاهش قرمزي 
، در استفاده )1394(ریاضی و همکاران  .شده است هانمونه

چرب به این نتیجه از تفاله انگور قرمز در تولید سوسیس کم
تحت تاثیر خصوصیات یا قرمزي  *aکه شاخص  رسیدند

در تمام این شاخص  و گیردساختاري ماده غذایی قرار می
داري پیدا کرد تیمارها نسبت به نمونه شاهد کاهش معنی

)05/0p<( )8(.  
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با  دهدرا نشان می هانمونهکه تمایل به زردي ) *b(فاکتور  
داري وجود ها اختلاف معنیبین نمونه، )7(جدول توجه به 
این  .بود 22- 23ها بین و میانگین نمونه) <05/0p(نداشت 

کننده این است که افزودن صمغ کنجاك تاثیري بر بیان
عباسی و همکاران . ها نداشته استفاکتور زردي نمونه

، در تاثیر جایگزینی صمغ کتیرا به این نتیجه رسیدند )1395(
تر از شاهد  ها کمیا قرمزي در تمام نمونه *aشاخص که 

ترکیب ماده غذایی، میزان آب و ). >05/0p(پرچرب بود 

 .کنندچربی محصول نقش مهمی را در این پارامتر ایفا می
یا زردي در تمام  *b این نتیجه رسیدند شاخصهمچنین به 

داري با نمونه شاهد نداشتند تیمارها هیچ تفاوت معنی
)05/0p>( )10(.Kyeong Seon   در سال)اعلام ، )2014

کرد افزودن پسماند خشک انگور به سوسیس گوشت 
خوك سبب افزایش زردي شده که به علت حضور 
ترکیبات کارتنوئیدي است که مسئول ایجاد رنگ زرد در 

 .)28( باشدپوست انگور می
  

 هاي سوسیس گیاهی در طی زمان نگهداريتغییرات رنگ سنجی نمونه - 7جدول 

  هانمونه
  )*b(زردي- فاکتور آبی  )*a(قرمزي- فاکتور سبزي  )*L(فاکتور روشنایی 

 10روز  1روز  10روز  1روز  10روز  1روز 

±29 شاهد 9/0 cA 28± 6/0 cA 86± 7/0 aA 83± 0/1 aA 23± 0/1 aA 23± 0/1 aA 

±29 کنجاك25/0% 7/0 cA 28± 0/1 cA 79± 8/0 bA 77± 9/0 bA 22± 7/0 aA 23± 3/1 aA 

±30 کنجاك5/0% 8/0 cA 29± 1/1 cA 73± 0/1 cA 71± 2/1 cA 23± 2/1 aA 23± 1/1 aA 

±33 کنجاك75/0% 2/1 bA 32± 9/0 bA 67± 8/0 dA 64± 4/1 dA 22± 0/1 aA 24± 2/1 aA 

±36 کنجاك1% 0/1 aA 34± 0/1 aA 63± 6/0 eA 56± 1/1 eA 22± 8/0 aA 22± 9/0 aA 

هاي مختلف  بین گروه p > 05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی حروف کوچک نشان دهنده. انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .بین دو زمان مختلف است p > 05/0دار در سطح  حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. است

 
 

  ارزیابی حسی - 3-10
هاي بدست آمده از آزمون ارزیابی حسی طعم و آنالیز داده

 هاي سوسیس گیاهی با نمونه شاهدو رنگ نمونه مزه
رسد به نظر می. )<05/0p( داري را نشان نداداختلاف معنی

. ها نداشته استصمغ کنجاك تاثیري بر روي طعم نمونه
آنالیز امتیازات بدست آمده از ارزیابی حسی بافت و احساس 

هاي کنجاك در نمونه کاربرد صمغدهانی نشان داد که 
شده دار باعث افزایش این فاکتور به صورت معنی سوسیس
ي با نمونه هاي تیماربه نحوي که نمونه )>05/0p( است

نتایج  .دار داشته و بیشتر از آن گزارش شدشاهد تفاوت معنی
هاي تیماري در مرحله قبل نیز آنالیز بافت نمونهدستگاهی

ها به نسبت نمونه شاهد بود که نتایج موید سفتی بیشتر نمونه
از نظر ارزیابان بهترین نمونه . کندارزیابی حسی را تایید می

درصد کنجاك بود  5/0دهانی نمونه از نظر بافت و احساس 
رسد در که بالاترین امتیاز را اختصاص دادند اما به نظر می

مطلوب هاي بالاتر صمغ به دلیل سفتی زیاد نمونه غلظت
نتایج امتیازات . تري را گزارش نمودند نبوده و امتیاز کم

هاي تیماري مربوط به مقبولیت کلی نشان داد که تمام نمونه
اما بهترین . شاهد بالاتر بودند ناداري از نمونهبه صورت مع

ها، نمونه حاوي نمونه پذیرفته شده از نظر امتیازات ارزیاب
درصد صمغ کنجاك شناخته شد و کمترین امتیاز  5/0

    .پذیرش کلی مربوط به نمونه شاهد در این ارزیابی بود
داري، میزان امتیاز دهی به چنین با گذشت مدت زمان نگههم

داري را تفاوت معنی ،هاي سوسیسهاي حسی نمونهشاخص
ها طی نشان نداد که این امر نشان دهنده حفظ کیفیت نمونه

، در )1391(قبادي و همکاران  .داري بودمدت زمان نگه
  پژوهش خود به این نتیجه رسیدند که اختلاف آماري 

هاي سوسیس با داري در امتیاز فاکتور رنگ نمونهمعنی
مختلف از فیبر رژیمی چغندرقند در مقایسه با نمونه سطوح 

بیان ، )2010(و همکاران  Choi. )11( شاهد وجود نداشت
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در فرانکفورتر کردند که سطوح مختلف فیبر رژیمی گندم 
با هاي تیماري داري از لحاظ رنگ بین نمونهاختلاف معنی

چنین گزارش شده است هم .)21( نمونه شاهد ایجاد نکرد

فزودن هیدروکلوئیدها در برگر گیاهی منجر به کسب که ا
امتیاز بیشتر از نظر مقبولیت بافت و پذیرش کلی نسبت به 

 ).6(نمونه شاهد شده است 
[  

  
  سوسیس گیاهی در طی زمان نگهداري هاينمونه) امتیاز رنگ، طعم و مزه، بافت و مقبولیت کلی(نتایج ارزیابی حسی  - 8جدول

  هانمونه
  مقبولیت کلی  بافتمقبولیت   طعم و مزهمقبولیت   گرنمقبولیت 

  10روز  1روز  10روز  1روز  10روز  1روز  10روز  1روز

0/3 شاهد ± 66/0 aA 8/2 ± 63/0 aA 2/3 ± 42/0 aA 1/3 ± 56/0 aA 0/2 ± 73/0 cA 2/2 ± 69/0 dA 2/2 ± 76/0 cA 2/2 ± 52/0 dA 

1/3 کنجاك25/0% ± 94/0 aA 7/2 ± 67/0 aA 3/3 ± 67/0 aA 2/3 ± 63/0 aA 8/2 ± 73/0 bA 9/2 ± 63/0 bcA 9/2 ± 55/0 bA 8/2 ± 52/0 cA 

2/3 کنجاك5/0% ± 63/0 aA 6/2 ± 69/0 aA 2/3 ± 42/0 aA 1/3 ± 73/0 aA 9/3 ± 63/0 aA 0/4 ± 2/0 aA 8/3 ± 74/0 aA 9/3 ± 67/0 aA 

0/3 نجاكک75/0% ± 47/0 aA 0/3 ± 66/0 aA 2/3 ± 63/0 aA 1/3 ± 51/0 aA 1/3 ± 56/0 bA 2/3 ± 63/0 bA 2/3 ± 51/0 bA 3/3 ± 51/0 bA 

9/2 کنجاك1% ± 31/0 aA 8/2 ± 63/0 aA 0/3 ± 66/0 aA 0/3 ± 66/0 aA 9/2 ± 51/0 bA 7/2 ± 82/0 cA 1/3 ± 68/0 bA 0/3 ± 67/0 bcA 

هاي مختلف  بین گروه p > 05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی حروف کوچک نشان دهنده. انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .دو زمان مختلف استبین  p > 05/0دار در سطح  حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. است

 
  گیرينتیجه -4

این مطالعه به منظور تولید سوسیس بر پایه گیاهی با استفاده 
و خصوصیات صورت پذیرفت از صمغ کنجاك 

 فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی محصول تولید شده
نشان نتایج حاصل از این مطالعه . مورد ارزیابی قرار گرفت

هاي سوسیس نمونه در با افزایش درصد صمغ کنجاك داد
هاي فیزیکی، شیمیایی و بافتی تحت تاثیر قرار گرفته ویژگی

سفتی، انسجام و میزان و منجر به افزایش درصد رطوبت، 
قابلیت جویدن شده اما اثر کاهشی بر محتواي فعالیت آبی و 

 از نظر کهچنین مشخص شد هم .ها گذاشتافت پخت نمونه
 جهتصمغ کنجاك از درصد  5/0افراد ارزیاب، سطح 

بوده و هاي حسی و مقبولیت کلی بهترین نمونه ویژگی
صمغ کنجاك با . بیشترین امتیاز را به آن اختصاص دادند

تواند توجه به خصوصیات هیدروکلوئیدي خود، می
، بدون آنکه تأثیر نامطلوبی بر جایگزین مناسب چربی باشد

به . دداشته باش نمونه خصوصیاتحسی و سایر  هايویژگی
عبارت دیگر با اســـتفاده از مقـــدار مناســب صــمغ 

محصولی غیر گوشتی، بر پایه گیاهی و توان میکنجاك 
بدون نیتریت تولید کرد که هم از نظر اقتصادي و هم 

  .باشدسلامتی حائز اهمیت می
  
  منابع -5
. 2303استاندارد . 1385 .استاندارد ملی ایران .1

ی ها و روش هاي آزمون، کرج، ویژگ - سوسیس و کالباس
17. 

امکان . 1388. و فرحناکی، ع. افشاري جویباري، ح. 2
استفاده از نرم افزار فتوشاپ براي اندازه گیري رنگ مواد 

تغییرات رنگ خرماي مضافتی بم در طی  بررسی: غذائی
، نشریه پژوهشهاي صنایع غذایی ایران. رساندن مصنوعی

 .37-46، 1، شماره 5جلد 

و . ، خمیري، م.، اعلمی، م.س .، سییاعقد يمیرا. 3
تاثیر استفاده از موسیلاژ دانه ریحان بر . 1389. رضایی، ر

هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و رئولوژیکی ماست ویژگی
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مجله الکترونیک فرآوري و نگهداري مواد . کم چرب
 . 1-17، 4، شماره یغذای

جایگزینی آرد . 1394. و معتمدي، ا .، بقایی، ه.برقعی، م. 4
دانه نخود و عدس در فرمولاسیون کوکتل مرغ و بررسی 

نشریه . هاي فیزیکوشیمیایی و حسی محصولویژگی
، 4 شماره ،پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی

324 -315. 

تاثیر میکروکریستالین . 1396. و کرامت، ج .بهنامی، ح. 5
هاي ویژگیسلولز و کاراگینان به عنوان جایگزین چربی بر 

اولین همایش ملی تکنولوژي هاي نوین . بافتی سوسیس
  . 14و گردشگري ایران،  در علوم و صنایع غذایی

بررسی اثر افزودن هیدروکلوئیدها . 1393. خسرونژاد، ن. 6
پایان نامه . بر ویژگی هاي کیفی برگر گیاهی طی ماندگاري

  .دانشگاه آزاد اسلامی دامغان. کارشناسی ارشد
بررسی اثر . 1391. و اوتادي، م .، حسینی، آ.ن، عرحم. 7

کلریدکلسیم، منیزیوم و پتاسیم، چربی و صمغ ژلان نمک،
مجله نوآوري در علوم و فناوري . بر بافت سوسیس

  .1-11، 1، شماره غذایی
. و بهمدي، ه .، حسینی، الف.، زینالی، ف.ریاضی، ف. 8

عنوان بررسی امکان استفاده از تفاله انگور به . 1394
نشریه . جایگزین چربی در تولید سوسیس کم چرب

  .260-269، 25 شماره ،پژوهش هاي صنایع غذایی
بررسی کاربرد . 1396. و بهرامیان، س .صالح نیا، س. 9

پسیلیوم بر خواص فیزیکوشیمیایی، ارگانولپتیکی و بافتی 
همایش ملی تکنولوژي نوین در علوم . چربسوسیس کم

  .ن، بابلسرو صنایع غذایی ایرا
و صادقی  .، عزیزي، م.، احمدي گاولیقی، ح.عباسی، ا. 10

تاثیر جایگزینی صمغ کتیرا به جاي چربی . 1395. نژاد، ن
هاي فیزیکوشیمیایی چرب و برخی ویژگیدر سوسیس کم

  .24کنگره علوم و صنایع غذایی ایران، . آن
. 1391 .م .وریدي، م و. ج .م ، وریدي،.قبادي، م. 11

اثر جایگزینی چربی با فیبر رژیمی چغندرقند بر  بررسی
. خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی سوسیس کوکتل

همایش ملی بهینه سازي زنجیره تولید توزیع و مصرف، 
2252 -2242.  

. 1383. ح و گلکاري، .، جمالیان، ج.مصباحی، غ. 12
استفاده از کتیرا در سس مایونز به جاي مواد پایدارکننده و 

-205، 2، شماره خاكعلوم و مجله ده صادراتی، قوام دهن
191. 

و . ، رفتنی امیري، ز.، برزگري، م.معتمد زادگان، ع. 13
بررسی اثر ترکیبی صمغ فارسی و . 1392. محمدزاده، ج
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تکنولوژي فرآورده . 1384. و ناصري، آ .عناصري، . 14
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Abstract  
Meat products are a major part of the world’s food consumption. Due to the desire of 
consumers to natural and healthier food products, meat industry and industry experts are 
looking for solutions to produce products with lower amount of fat and nitrite. Therefore, this 
study is aimed to produce plant-based sausages using Konjac gum and to evaluate its 
physicochemical, rheological and sensory properties. For this purpose, different 
concentrations of Konjac gum (0.25, 0.5, 0.75 and 1%) was used and compared with the 
control sample (without gum). The results showed that by adding Konjac to the sausages, the 
amount of moisture and texture characteristics (firmness, cohesiveness and chewiness) 
increased compare to the control sample, while pH, water activity and cooking loss of the 
samples significantly decreased (p<0.5). Also, the results of color evaluation showed an 
increase in the Lightness index and in sensory evaluation, the sample containing 0.5% of 
Konjac gum had the highest score. Therefore, by using Konjac gum in vegetable-based 
sausages, it is possible to produce products that are low in fat and also have no nitrite that in 
addition to having acceptable physicochemical, textural and sensory characteristics, it is also 
nutritionally important. 
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