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  چکیده

محصولات  در آنها از استفاده براي متعددي هايتلاش و است یافته افزایش پروبیوتیک غذاهاي مصرف اي بر تقاضا اخیر يهادهه در
بـه عنـوان   (پروبیوتیـک حـاوي عصـاره زنیـان      تخمیـري  هاي مـرغ سوسیس تولید حاضر، تحقیق از هدف. است شده تخمیري گوشتی

: تیمـار شـامل   6بـدین منظـور   . است بوده فراسودمند غذاي یک به عنوان لاکتوباسیلوس کازئی باکتري از استفاده با )جایگزین نیتریت
+ ، پروبیوتیـک ppm  500عصـاره + ، پروبیوتیـک ppm  1000، عصـاره ppm  500پروبیوتیـک، عصـاره  + هد، شا)حاوي نیتریت(شاهد 
لاکتوباسـیلوس  ، شاخص رنگـی، کپـک و مخمـر و زنـده مـانی بـاکتري       pHتولید و مقادیر رطوبت، عدد پراکسید، ppm  1000عصاره
سـبب   داريبه طور معنـی  لاکتوباسیلوس کازئیودن باکتري افز، با توجه به نتایج. ارزیابی شد کیوتیپروب يریمرغ تخم سیسوس کازئی

بـه همـراه بـاکتري     ppm 1000اسـتفاده از عصـاره گیـاهی بـا غلظـت      در مجمـوع    .)P>05/0(هـاي کیفـی سوسـیس شـد    بهبود ویژگی
مارهـاي حـاوي   کند نماید و در مجموع در بین تی را شاخص رنگی در سوسیسو  pHتوانست فساد اکسیداسیونی، تغییرات  پروبیوتیک

هـاي مـورد بررسـی    کـه در اکثـر آزمـون    .)P>05/0(بـوده اسـت  ppm 1000عصاره +پروبیوتیکنگهدارنده طبیعی بهترین تیمار، تیمار 
لاکتوباسـیلوس  بـاکتري  همچنـین زنـده مـانی    ) P<05/0(نداشـت  ) سوسیس حاوي نیتریت و پروبیوتیک( 2داري با تیمار اختلاف معنی

 عنـوان  تواند بـه این به نظر می رسد عصاره زنیان می، بنابر)P>05/0( طور معنی داري بالاتر از سایر تیمارها بود  در این تیمار به  کازئی

  .شوند سوسیس پروبیوتیک هاي کیفیویژگی بهبود سبب) جایگزین نیتریت( طبیعی افزودنی یک
  ، نیتریتیلاکتوباسیلوس کازئسوسیس مرغ،  عصاره زنیان، سوسیس تخمیري، :کلمات کلیدي
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  مقدمه – 1
 مواد تامین کننده آنها اندازه به مصرف و شودمی محسوب افراد رژیم غذایی در پروتئین مهم منابع از یکی آن هايفرآورده و گوشت

).  23( است بوده غذاهاي پروبیوتیک عملگرا نظیر غذاهاي براي تقاضا افزایش مصرف، شاهد بازار امروزه اما ).26(باشد می مهم مغذي
 رشـد  حال در سهام بازار و زیاد تجاري سود با کارکردي، اصطلاح به سلامت، ارتقادهنده غذاهاي از گروهی پروبیوتیک غذایی مواد

 مناسب مقادیر در وقتی که باشدمی لاکتیک اسید هايباکتري زیستی هاي سویه حضور مبناي بر آنها سلامتی کلی فواید طور به. هستند

هایی هستند که از قطعات ریـز و درشـت گوشـت    هاي تخمیري فرآوردهسوسیس. کنندمی اعطا میزبان به را اید سلامتیفو شوند، جذب
-اند و پس از طی دوران رسیدن به صورت دودي یـا بـدون آن خشـک مـی    خام، چربی، نمک طعام، نیتریت و ادویه جات تشکیل شده

سرعت تخمیـر و رشـد    ).29(باشد برخوردار می) >9/0(و فعالیت آبی پایین ) 5/5-5/4(کم  pHهاي تخمیري از عموما سویسس. شوند
باشد و درك بهتر اثرات درجه حـرارت روي پروسـه تخمیـر، بـه بهبـود کیفیـت       ها تحت تاثیر پارامتر محیطی درجه حرارات میباکتري

در سوسـیس تخمیـري، اثـر قابـل تـوجهی بـر        تغییرات ایجـاد شـده  ). 34(تولید، خصوصیات بافتی فرآورده و ایمنی کمک خواهد کرد 
محصـولات تخمیـري گوشـت دارد کـه فاکتورهـاي مهمـی در پـذیرش        ) طعم، بو، بافت و رنـگ (چشایی  -خصوصیات کیفی و حسی

نیتریـت   ،باشـند مـی حاوي نیتریت نظیر سوسیس و کالباس هاي گوشتی فرآورده ). 4(مصرف کننده و مدت ماندگاري محصول هستند 
اولـین کـاربرد    شود،عملکرد نیتریت در فرآورده هاي گوشتی شامل موارد زیر می یدي در محصولات فرآوري شده است،یک جزء کل

شود و با جلوگیري از اکسیداسیون لیپید طعـم و بـوي مربـوط بـه     هاي پرورده میایجاد و توسعه طعم و بوي مخصوص فرآورده نیتریت،
م بعدي نیتریت در واکنش با میوگلوبین گوشت شرکت کرده و با تولید نیتروزوهموکروم یک در گا اندازد،رنسید شدن را به تاخیر می

هـاي پـاتوژن بخصـوص گونـه هـاي      در مرحلـه بعـد نیتریـت قـادر اسـت تـا از رشـد بـاکتري         دهد،ها میرنگ صورتی ویژه به فرآورده
گی و احیا کنندگی، سموم خطرناکی هستند، اهم خطرات ها به خاطر قدرت شدید اکسید کنندنیتریت .دممانعت بعمل آور کلستریدیوم

، Aها همچنـین تخریـب ویتـامین     هاي میکروزومآن عبارتند از تبدیل هموگلوبین به مت هموگلوبین، مهار زنجیره تنفسی سلول و آنزیم
موتاژن بودن . ها امکان داردنیتریتهاي سرطانزا توسط در غذا و داشتن خاصیت تراتوؤن و خطر سنتز نیتروزامین Cبتاکاروتن و ویتامین 

 بـه  توجـه  بـا ). 19(خصوصا در کودکان و افراد مستعد ایـن عامـل خطرنـاکتر باشـد     . ها امکان داردو خاصیت سرطانزایی توسط نیتریت

 حصـولات م از اسـتفاده  بـه  ها مصرف کننده ي علاقه و نیتریت جمله از سنتزي هاي کارگیري نگهدارنده به در موجود بالقوه خطرات

. اسـت  شـده  غـذایی  محصـولات  در طبیعـی  هـاي  اکسـیدان  از آنتـی  استفاده سوي به غذا صنعت و علم موجب حرکت طبیعی، و سالم
 مـی  در آن که است جدیدي تکنولوژي بخش نوید گوشتی نگهداري محصولات زمان افزایش براي طبیعی هاي نگهدارنده از استفاده

یکـی از  ). 12(اسـتفاده شـد    هـا،  آن اکسـیدانی  آنتـی  و میکروبی ضد خواص به دلیل اسانس و رپود عصاره، صورت به گیاهان از توان
 کشور در و آسیاست در این گیاه منشأ .است چتریان يتیره از زنیان. باشدمی) Carum Copticum( هاي گیاهی، عصاره زنیانعصاره

 یافت بیشتر بلوچستان و ایران مشرق زنیان در. شودمی کشت یا ویدرمی خودروي و طبیعی به صورت مصر افغانستان، ایران، هند، هاي

 بـه  مایـل  اي قهـوه  رنـگ  به بیضوي کوچک، اش میوه. دارد زیادي تیمول مقدار که است آن میوه زنیان مورد استفاده قسمت. شودمی

و  رسـن یم نن،یبتـاپ  ن،یپنـتن، گامـا تـرپن    دي نن،یآلفاپ من،یس مول،یآن ت باتیترک نیمهم تر.است تیمول بوي به شبیه داراي بویی و زرد
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روي، مـس و   م،یزی ـمن م،یآهن، کلس م،یپتاس م،یها شامل سد ونیکات و یچرب ن،یآن پروتئ گرید ییایمیش باتیترک. باشدیم کارواکرول
وشـتی تخمیـري   هـاي گ هـاي گیـاهی بـر مانـدگاري فـرآورده     تا بحال مطالعات انـدکی در مـورد اسـتفاده از عصـاره     ).30( کبالت است

و یا از حرارت ملایمـی برخوردارنـد کـه     شوندمحصولات گوشتی تخمیري، معمولا یا حرارت داده نمیو  پروبیوتیک انجام شده است
ي پروبیوتیـک  هـا يمـا نـی بـاکتر   افـزایش زنـده   چنـین ویژگـی باعـث   ). 4و3( پروبیوتیـک مناسـب مـی باشـند     هـاي براي رشـد بـاکتري  

 ها در هنگام رسیدن به روده شرط لازم بـر اي بـروز اثـرات   فعالیت و زنده ماندن پروبیوتیک. شودارش می گو دستگاه در لاکتوباسیلوس
ي آغـازگر  هـا کشـت  .شـود پروبیوتیک زنده در هر گرم از محصول توصـیه مـی   باکتري 107 -106 لذا غلظت سلامت بخشی آنها است،

و کنند هاي پاتوژن جلوگیري میفعالیت باکتري شوند یا ازهاي تخمیري میسبب افزایش ایمنی گوشت پروبیوتیک مناسب به دو طریق
 هاي پروبیوتیـک در فرآورده اهمیت نیز و شده ذکر مزایاي به توجه باهمچنین  .)23و  17(گردندمحدود کردن فعالیت آنها می یا سبب

فساد اکسیداسـیونی و میکروبـی    و شد افزوده وبیوتیکپرتخمیري  مرغ به عنوان جایگزین نیتریت به سوسیسعصاره زنیان  پژوهش این
  .طی دوره ماندگاري بررسی شدسوسیس مرغ پروبیوتیک تخمیري 

  مواد و روش ها-2
  مواد اولیه- 2-1

 چسـب   پتاسیم، تیوسولفات سدیم، متانول، کلروفرم، سود، اتـانول، اسـید اسـتیک،    رو، یدزنیان، گیاه )قسمت ران و سینه( گوشت مرغ 
 غیـر  ستارترمیکروبیا معرف فولین سیوکالتیو، کربنات سدیم، نیتریت سدیم، ، آب مقطر،42واتمن 1، کاغذ صافی بدون خاکسترنشاسته

پپتون  :محیط کشت هاي مورد نیاز در این تحقیق شامل . کازئی لاکتوباسیلوس، ویبرگ آلمان شرکت ساخت Biobak Kپروبیوتیک 
 درجـۀ  از از شـرکت مـرك آلمـان تهیـه و     در آزمـایش  اسـتفاده  مـورد  شـیمیایی  مـواد  امیتم ـ. MRS-Agar طیمح ـ ، DRBCواتـر، محـیط   

  .باشندمی برخوردار آزمایشگاهی
  مراحل انجام پژوهش -2-2
 آماده سازي گیاه  زنیان-2-2-1

سـوي گـروه کشـت و    ، از شهرستان مرند، استان آذربایجان شرقی تهیه، بعد از تأیید نام علمـی از  )Carum Copticum L(.گیاه زنیان 
سـپس در آون تحـت خـلأ بـا درجـه      . شستشو، خشک شـد  از پس بلافاصله و جدا آن زائد هاي توسعه انستیتو گیاهان دارویی، قسمت

دقیقه خشک و در ادامه توسـط خـردکن کـاملا پـودر و تـا زمـان انجـام آزمـایش در درجـه           45درجه سانتی گراد به مدت  50حرارت 
  ).1(نگهداري گردید  درجه سانتی گراد25حرارت 

  استخراج عصاره گیاه زنیان به کمک اولتراسوند-2-2-2
-درجـه  35دقیقـه در دمـاي    10مخلوط و سپس در حمام اولتراسوند به مـدت  ) 50:50( آب-اتانول  با حلال 5به  1ها با نسبت  ابتدا نمونه

دقیقـه سـانتریفوژ و    10کاغذ صافی واتمن شماره یک صاف و ها با  سپس محلول. کیلوهرتز قرار داده شد 28-34گراد با فرکانس سانتی

                                                           
1 Ash less 
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 حاصـل تـا    عصـاره . حلال تبخیر و عصاره در حلال ذکرشده به دست آمد) گراددرجه سانتی 50حداکثر دما (در ادامه توسط اواپراتور 

  ).1(نگهداري شد  -18زمان انجام آزمایش در دماي 
  گیري ترکیبات فنلی کل اندازه-2-2-3

سـیوکالتیو  -میلی لیتر معرف فولین 5/2به نیم میلی لیتر عصاره، . سیوکالتیو اندازه گیري شد -نولیک با استفاده از معرف فولین محتوي ف
ساعت بعد  2جذب مخلوط . گرم بر لیتر کربنات سدیم به آن اضافه گردید 75میلی لیتر از محلول  2دقیقه،  5نرمال اضافه و پس از  2/0

اسید گالیک به عنوان اسـتاندارد بـراي رسـم منحنـی     . نومتر توسط دستگاه اسپکتوفتومتر در مقابل بلانک قرائت شدنا 760در طول موج 
  ).1(میلی گرم اسید گالیک درگرم عصاره گزارش گردید "میزان تام فنولیک بر اساس میزان معادل . کالیبراسیون به کار رفت

  تهیه سوسیس-2-2-4
چـرخ گردیـد و سـپس بـا ترکیبـات زیـر مخلـوط شـد          mm 5رکیبی با چرخ گوشت با منافذي به قطـر  گوشت ران وسینه مرغ به طور ت

درصـد   7/3درصد نیتریت سـدیم،   12/0درصد نمک تصفیه شده و آسیاب شده، 8/1درصد یخ،  5/5) درصد 89گوشت مرغ به میزان (
از  پروبیوتیـک  و شـاهد  هـاي  نمونـه  تخمیـر  هـت ج) (اسـتارتر تخمیـري  (درصـد اسـتارتر میکروبـی غیـر پروبیوتیـک        55/0ادویـه و  

ایـن اسـتارتر بـه شـکل لیـوفیلیزه و حـاوي       . ویبرگ آلمان استفاده گردید شرکت ساخت Biobak Kپروبیوتیک  غیر استارترمیکروبی
و  زایلوســوس اســتافیلوکوکوس، پنتوساکســز پــدیوکوکوس، ســاکئی لاکتوباســیلوسهــاي گونــه باکتریــایی بنــام   4مخلــوطی از 

 cfu/gr10 E10بیش از  Biobak Kمی باشد که تعداد کل سلول هاي زنده باکتریایی در هر بسته استارتر کارنوسوس فیلوکوکوساستا

پس از مخلوط کردن مواد با یکدیگر، خمیر گوشت حاصـل بـه دو قسـمت تقسـیم مـی شـود، بـه بخشـی از خمیـر، بـاکتري           ) بود 8/1×
نیز به خمیر اضـافه  ) 1000و  ppm 500(پس از آن دو سطح از عصاره زنیان . اضافه شد CFU/g 107 کازئی لاکتوباسیلوس پروبیوتیک

 25-24هـا در دمـاي   تمـامی سوسـیس  . متر پـر گردیـد  میلی 40و سپس خمیرهاي حاصل به قسمت فیلر فرستاده و داخل فیبروزي با قطر 
سپس عملیات پخت . برسد 5/5 -3/5آنها به محدوده  pHساعت تخمیر و تا  24درصد بمدت  80-70گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی

هـا بـه مـدت    پس از آن سوسیس. گراد برسددرجه سانتی 60-58گراد صورت گرفت تا دماي مغز محصول به درجه سانتی 68در دماي 
ها فعالیت آبی آندرصد قرار گرفت تا دوره رسیدن را طی کنند و  70-60گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 23-22ساعت در دماي  24

 ).3(در آخر نیز محصول بسته بندي و در سردخانه نگهداري شد . برسد 95/0-93/0به محدوده 

  ).1جدول (بود  تیمار 6در مجموع مطالعه حاضر شامل 
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  سوسیسمورد استفاده در فرمولاسیون  و باکتري پروبیوتیک مقادیر نیتریت، زنیان: 1جدول 
  باکتري پروبیوتیک  انعصاره زنی  نیتریت  تیمار

1  1/0  -  -  

2  1/0  -  CFU/g 107  

3  -   ppm500 -  

4  -  ppm 1000 -  

5  -  ppm500 CFU/g 107  

6  -  ppm 1000 CFU/g 107  

دوره نگهـداري سـه    28و 21، 14، 7، 0نگهـداري و در روزهـاي   )  C˚ 1±4(روز در دمـاي یخچـال    28تیمارهاي مورد مطالعه به مدت 
مورد آزمـایش قـرار   ) فیزیکوشیمیایی، میکروبیولوژي(به طور تصادفی انتخاب و به منظور تعیین پارامترهاي کیفی سوسیس از هر بخش 
  .بار تکرار انجام شد 3ها با گرفت، تمامی آزمایش

  آزمایشات-2-3
  سنجش درصد رطوبت-2-3-1

سـاعت از آن خـارج و بـه داخـل      4ت و پـس از  گـراد قـرار گرف ـ  درجـه سـانتی   105گرم از نمونه ، در داخل آون با دماي  5-10حدود 
دسیکاتور انتقال و نمونه پس از سرد شدن مجددا توزین گردید و عمل خشک شدن تا زمانی ادامه یافـت کـه تغییـر وزن محسوسـی در     

 ).10(نمونه دیده شد و میزان رطوبت از رابطه زیر مورد محاسبه قرار گرفت 

  درصد رطوبت) =هاییوزن ن –وزن بوته چینی /وزن اولیه(×100
  عدد پراکسید-2-3-2

هـا   روند تغییـرات عـدد پراکسـید نمونـه    . کندگیري میرا اندازه) هیدروپراکسیدها(آزمون پراکسید میزان محصولات اولیه اکسیداسیون 
  .تعیین شد) AOAC )10مطابق روش 

  pHگیري اندازه-2-3-3
 pHهـا بـا    نمونه pHکن قرار داده شد سپس  ثانیه در یک مخلوط 30د و به مدت میلی لیتر آب مقطر اضافه ش 45گرم از هر نمونه به  5 

  ).33( گیري شد گردیده بود، اندازه) تنظیم(کالیبره  7و  pH 4متر دیجیتالی که با استانداردهایی در 
    آزمون رنگ -2-3-4

دستگاه در ابتدا با کاشی سفید کالیبره شـد کـه   . شدگیري اندازه colorflex Hunterlabها با استفاده از دستگاه رنگ سنج رنگ نمونه
نتایج آزمـایش رنـگ شـامل سـه     . سپس تصویربرداري انجام شد. باشدمی) L ،13/1-=a،24/1=b=70/93(اعداد استاندارد کاشی سفید 

سـبز و   a–قرمـزي کـه    نماد سبزي تا *aمی باشد،) 100(و سفید ) 0(نماد روشنایی که سیاه  *Lمی باشد که   *a*, b*, Lشاخص هانتر
+a  قرمز می باشد وb*  نماد آبی تا زرد می باشد که+b  زرد  و–b 13(آزمایش در سه تکرار انجام شد . آبی را نشان داد.(  
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  لاکتو باسیلوس کازئیپروبیوتیک  باکتري شمارش-2-3-5
از . انجـام شـد   11325ندارد ملی ایران به شماره بر اساس روش استاکازئی  زیر گونهلاکتو باسیلوس کازئی پروبیوتیک  شمارش باکتري

سـاعت بـا روش پـور     72گـراد بـه مـدت     درجه سـانتی  37گرمخانه گذاري در دماي . استفاده گردید MRS-Bile Agarمحیط کشت 
  ).7(انجام شد 1پلیت

 آزمون کپک و مخمر-2-3-6

میلـی   1/0نمونه در پپتون واتر تهیه گردید، سـپس   1/0ابتدا رقت . گیري کپک و مخمر از رقیق کننده پپتون واتر استفاده شدبراي اندازه
هـاي کشـت داده شـده را بـه صـورت      پلیـت . پخش شـد   Spreadersانتقال  داده  با   DRBC2لیتر آن را به پلیت حاوي محیط کشت 

هـاي آمـاده   پلیـت . گذاري گردیدمخانهروز گر 5گراد به مدت درجه سانتی 25هوازي با  در  پوش بالا و ایستاده در انکوباتور در دماي 
  ).6( ،)10899-1: استاندارد ملی ایران، شماره استاندارد ) (نباید در معرض نور باشند(شده سریعا مورد استفاده قرار گرفت 

  تجزیه و تحلیل آماري -2-4
. انگین با انحـراف معیـار گـزارش گردیـد    ها در طرح آزمایشی کاملاً تصادفی در سه تکرار انجام شد و نتیجه به صورت میکلیه آزمایش

براي بیـان  . صورت گرفت)SPSS version 18( با استفاده ازنرم افزار) ANOVA(آنالیز آماري تیمارها توسط جدول آنالیز واریانس 
  . رسیم شدت Microsoft Excelاستفاده شد و نمودارها با نرم افزار  05/0ها از آزمون دانکن در سطح تفاوت معنی داري میانگین

  نتایج و بحث -3
 ترکیبات فنلی -3-1

ترکیبات فنلی در میوه ها و سبزیجات توجه بسیاري از محققین را به خود معطوف کردند که به علـت پتانسـیل بـالاي آن بـراي فعالیـت      
 از موادي شامل این ترکیبات .کنندترکیبات فنلی با اهداي اتم هیدروژن از فعالیت رادیکال آزاد جلوگیري می. باشداکسیدانی می آنتی

میزان ترکیبات فنلی کل در عصاره گیاه  ).31(آنها هستند  مشتقات و استیلبنوئید آنتراکینون، ها،ها، آنتوسیانینفلاونول فلاونوئیدها، قبیل
مقـادیر  ) 1390(مکـاران  میرزایی و ه .گرم گالیک اسید بوده است/ میلی گرم 21/142±25/1زنیان استخراجی توسط اولتراسوند برابر با 

بـه  ) 2018(و همکـاران   نـژاد فرجـی  .)8( میلی گرم گالیک اسید بر گرم عصاره اعلام نمودند 60/97ترکیبات فنلی عصاره گیاه زنیان را 
فنلـی  بررسی مقادیر ترکیبات فنلی عصاره شیرین بیان استخراجی به روش حلال و رفلاکس پرداختند آنها اعلام نمودند مقادیر ترکیبات 

همانطور که بیان شد  .)15( میلی گرم گالیک اسید بر گرم عصاره اعلام نمودند 28/147و  7/101تحت این دو روش استخراج به ترتیب 
  .باشدمقادیر ترکیبات فنلی در ارتباط با حلال و روش استخراج می

  بررسی مقادیر رطوبت در تیمارهاي مختلف سوسیس-3-2
. ها یکی از موضوعات مورد بررسـی در مسـایل تغذیـه و سـلامتی بـوده اسـت      د غذایی در حین فرآوري آنتغییر در ترکیبات اصلی موا

افـزودن   ).9(تواند در بهبود و اصلاح فرمولاسیون هاي غذایی مورد استفاده در جامعه مفید واقع گـردد  اطلاع از تغییرات ایجاد شده می
 پروبیـوتیکی  و اسـتارتر  هـاي میکروارگانیسـم  متابولیکی فعالیت امر این علت، شد )1نمودار ( باکتري پروبیوتیک سبب کاهش رطوبت

                                                           
1 Pour palet 
2 DRBC: Dichloran-Rose Bengal Chloramphenicol Agar 
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 سـویی،  از نیازدارنـد  آب بـه  تخمیـر  مرحلـه  طـی  خود متابولیکی يهابراي فعالیت هامیکروارگانیسم زیرا باشد،می ها نمونه در موجود

 توانـد می ویژگی این که بوده تیمارها برخوردار سایر به تکمتري نسب  pH دوره از طی در نتایج تیمارهاي حاوي پروبیوتیک با مطابق

نتیجه  در و شده تسهیل رطوبت رفتن دست از سرعت بدین ترتیب و شود گوشت هايپروتئین توسط آب با پیوند کاهش ظرفیت سبب
 ).3(گردیده است  کمتر کمی، لحاظ به تیمار این در رطوبت درصد میزان

اما افزودن عصاره  . )3(لام نمودند مقادیر رطوبت در سوسیس تخمیري بالاتر از سوسیس پروبیوتیک بودنیز اع) 1396(عطار و همکاران 
هـا سـبب بهبـود    علت این امر خاصیت جـذب بـالاي آب در عصـاره مـی باشـد و عصـاره      . داري سبب افزایش رطوبت شدبه طور معنی

. مل بسیار مهم در اتصال با آب و نگهداري آن در فرآورده مـی باشـد  همچنین هیدروکلوئیدها یک عا. شوندپایداري امولوسیون نیز می
. با افزایش زمان مقادیر رطوبت در اکثر تیمارها تغییر معنی داري نداشت ).13(لذا افزایش رطوبت پس از افزودن فیبر امري بدیهی است 

ه بیـان نمـود اسـتفاده از نیتریـت، عصـاره هـاي گیـاهی و        تـوان ایـن گون ـ  در واقـع مـی  . تغییرات در تیمار شاهد بیشتر از سایر تیمارها بود
هاي رطوبت موجود در سوسیس از جمله شاخص. پروبیوتیک مانع از تغییرات زیاد در میزان رطوبت سوسیس طی فرآیند نگهداري شد

توانـد  سوسـیس مـی  هم چنین از دست دادن رطوبت . باشند که با ظرفیت نگهداري آب گوشت ارتباط مستقیم دارندکیفی سوسیس می
از دسـت دادن رطوبـت سوسـیس طـی زمـان      ). 13(علاوه بر مضرات کیفی متعدد، منجر به کاهش وزن و زیـان هـاي اقتصـادي گـردد     

توان اینگونه در واقع می. نگهداري بیانگر غیر طبیعی شدن پروتئین ها و کاهش ظرفیت نگهداري آب سوسیس با گذشت زمان می باشد
 ).28(اي مورد استفاده در مطالعه حاضر مانع از کاهش ظرفیت نگهداري در آب سوسیس شدند هبیان نمود افزودنی

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  تغییرات میزان رطوبت در تیمار هاي مختلف طی فرآیند نگهداري: 1نمودار 



٨ 
 

  بررسی مقادیر عدد پراکسید در تیمارهاي مختلف سوسیس-3-3
 چـرب  اسـیدهاي  و بـین اکسـیژن   واکـنش  از شـده  تشـکیل  هیدروپراکسـیدهاي  و هاسـت  آن فسـاد  اصلی عامل ها،چربی اکسیداسیون

 می تشکیل آلدئیدها و شده تجزیه سرعت به اما بو هستند و طعم بدون هیدروپراکسیدها .هستند واکنش این اولیه محصولات غیراشباع،

 است معیاري و شود می بیان پراکسید دیسان صورت به معمولا پراکسید غلظت. نامطبوعی هستند و شدید بوي و طعم داراي که شوند

، عدد پراکسید در تمـامی تیمارهـا بـا افـزایش     )2نمودار( با توجه به نتایج مطالعه حاضر ).11(آن  اولیه مراحل در یا فساد اکسیداسیون از
در مجموع ).31و 27، 9(زمان افزایش یافت، افزایش عدد پراکسید در فرآورده هاي گوشتی توسط سایر محققین نیز گزارش شده است 

 ppmپراکسـید در تیمـار حـاوي    مقادیر عدد . کمترین مقادیر عدد پراکسید طی دوره نگهداري در تیمارهاي حاوي نیتریت مشاهده شد
اما با افزایش غلظت نتایج بهتري مشاهده شد، کمتر بودن عدد پراکسید در تیمارحـاوي غلظـت بـالاتر عصـاره     . شد عصاره مشاهده 500

را  آزاد هـاي رادیکـال  انـداختن  دام بـه  توانـایی  هافنول پلی. هاي بالاتر می باشدشد، که به علت ترکیبات فنلی بالاتر در غلظت مشاهده
-چرخه دادن خاتمه درنتیجه باعث اند،میانی يزنجیره هايواکنش دهنده کلیدیترین از یکی که پروکسی هايرادیکال خصوصا دارند،

همچنین مقادیر عدد پراکسید در تیمارهاي حاوي پروبیوتیک کمتر از سـایر تیمارهـا    ).16( شوند می داسیونیاکسی فساد هايواکنش ي
بـه بررسـی اثـر    ) 1392(مقصـودلو و همکـاران    ). 17(می باشد  لاکتوباسیلوس کازئیبود علت این امر خاصیت آنتی اکسیدانی باکتري 

آنها نیز اعلام افزودن اسانس مرزه مانع از افزایش زیاد . سیس فرانکفورتی پرداختنداسانس مرزه خوزستانی بر تغییرات اکسیداسیونی سو
اعـلام  ) 2017(گیتـا و همکـاران    .)5( و نتایج بهتر در غلظت بالاتر مرزه مشاهده شد. اکسیداسیون لیپیدها طی فرآیند نگهداري می شود

ز سوسیس تخمیري مرغ بود، آنها نیز علت این امر را خاصیت آنتی نمودند مقادیر اکسیداسیون در سوسیس پروبیوتیک تخمیري کمتر ا
  ).17( ی باکتري پروبیوتیک اعلام نمودنداکسیدان

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 تغییرات عدد پراکسید در تیمار هاي مختلف طی فرآیند نگهداري: 2نمودار 
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  در تیمارهاي مختلف سوسیس pHبررسی مقادیر -3-4
تـري  پـایین  pHهـایی کـه داراي   هر ماده غذایی در ترکیب فلور میکروبی آن موثر است و به همین دلیل فلور میکروبی میـوه  pHمیزان 
در بسیاري از مواد غذایی بـا منشـاء دامـی ماننـد مـرغ، گوشـت،       . باشندباشند با فلور میکروبی گوشت تازه و ماهی بسیار متفاوت می می

مدت نگهداري در اثر تغییرات شیمیایی حاصله مانند تغییرات پس از کشتار در گوشت و یا عمل آوري  در طول pHماهی، لبنیات نزول 
بالا رفته و  pHها گردد، میزان در صورتی که زمان نگهداري مواد غذایی افزایش یابد و موجب تکثیر میکروارگانیسم. مشاهده می شود

بـا افـزایش زمـان مقـادیر      .م هاي عامل عفونت و مسمومیت غذایی قرار خواهـد داد مواد غذایی را در مخاطره آلودگی به میکروارگانیس
pH افزایش . در تمامی تیمارها افزایش یافتpH ماننـد  (تـوان بـه دلیـل افـزایش تولیـد بازهـاي ازتـه فـرار          در طی دوره نگهداري را می

نمودار ( با توجه به نتایج آنالیز آماري ). 14(یز نسبت داد هاي فاسد کننده گوشت ن حاصل از فعالیت باکتري) آمونیاك، تري میتل آمین
مشاهده شد و کمترین مقادیر  ppm 500عصاره + و پروبیوتیک ppm 500در انتهاي دوره نگهداري بیشترین مقادیر در تیمار عصاره ) 3

توانسـت هماننـد    ppm 1000لظـت  در واقـع عصـاره بـا غ   . مشاهده شـد  ppm 1000عصاره + پروبیوتیک و پروبیوتیک+ در تیمار شاهد
شود و بـه علـت ترکیبـات فنلـی موجـود در      اکسیدانی آن مربوط میشود که با خاصیت آنتی pHنیتریت سبب کند شدن روند افزایشی 

عصاره  است که می تواند به واسطه ترکیبات فنلی سوسیس را در مقابل عملکرد پروتئازهـاي داخلـی حفاظـت کنـد و در نتیجـه باعـث       
 pHهمچنین استفاده از باکتري پروبیوتی کبه دو علت سبب کاهش ). 14(ارندگی از شکسته شدن پروتئین ها و تولید آمین ها گردد بازد

را کنـد   pHتولید اسید لاکتیک از کربوهیدرات موجود در محیط می کند که رونـد افـزایش    لاکتوباسیلوس کازئی،می شود دلیل اول 
 ترکیبـات  اکسـیداتیو  آمینیشن براي دي هاباکتري ظرفیت کاهش خود، باعث باکتریایی ضد خاصیت لدلی و همچنین به) 17(کند می

و  1کنـوجین  .)21(شود می pHشود که در نتیجه سبب کاهش روند افزایشی می) مانند آمونیاك، تري میتل آمین(پروتئینی غیر نیتروژن
سوسیس خوك پرداختند آنها نیز اعلام نمودند  pHگیاهی در تغییرات ) دویها(به بررسی تاثیر افزودن چندین عصاره ) 2015(همکاران 

اعـلام  ) 2017(گیتـا و همکـاران    .)22( کنـد کند مـی ) بدون نیتریت(در سوسیس را نسبت به تیمار شاهد  pHافزودن عصاره ها تغییرات 
  ).17( تخمیري مرغ بود در سوسیس پروبیوتیک تخمیري طی دوره نگهداري کمتر از سوسیس pHنمودند مقادیر 

                                                           
1 Keun Jin 
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 در تیمار هاي مختلف طی فرآیند نگهداري pHتغییرات : 3نمودار 

 مقادیر شاخص رنگی در تیمارهاي مختلف سوسیس-3-5

شـاخص  . بیشتر باشد گوشت روشـن تـر اسـت    Lبه طوري که هرچقدر . دهدرا نشان می) سیاه تا سفید(نماد روشنایی  Lشاخص رنگی 
نتایج مربوط بـه  . نماد تغییرات رنگ از آبی تا زرد می باشد bشاخص رنگی . نگ از سبز به سمت قرمز می باشدشاخص تغییر ر aرنگی 

از نیتـرات و  . شد bو افزایش شاخص رنگی  aو  Lشاخص رنگی نشان داد جایگزینی نیتریت با نگهدرانده سبب کاهش شاخص رنگی 
لـوگیري از تیـره شـدن رنـگ در فـرآورده هـاي گوشـتی و نیـز در حکـم          و ج) صـورتی (نیتریت سدیم براي ایجاد رنگ قرمـز روشـن   

بنابراین جایگزینی نیتریت با ترکیبات ). 32(نگهدارنده از نظر میکروبی و ایجاد طعم مخصوص در این نوع محصولات استفاده می شود 
بـا توجـه بـه     .ر تمامی تیمارها کـاهش یافـت  شاخص رنگی د  3با افزایش زمان مقادیر هر  .رسددیگر و تغییر رنگ آن طبیعی به نظر می

پروبیوتیـک مشـاهده شـد و    + در طول دوره نگهداري بیشترین مقادیر در تیمار شاهد و شـاهد ) 6و 5، 4 نمودارهاي ( نتایج آنالیز آماري
هـاي گوشـتی   وردهبه طور کلی یکی از علل وقوع اکسیداسیون در فرآ. مشاهده شد 500و  ppm 1000کمترین مقادیر در تیمار عصاره 

بنابراین یکی از  .کندحضور ترکیباتی مثل میوگلوبین و هموگوبین است که، در حضور فلزاتی مثل آهن به عنوان پرو اکسیدان عمل می
عوامل اثر گذار در طی مدت زمان نگهداري محصولات گوشتی، اکسیداسیون اکسی میوگلوبین با رنگ قرمز روشن به مت میوگلوبین 

نتایج مطالعه حاضر با نتـایج چـوي و همکـاران    ). 20(یابد بنابراین در اثر اکسیداسیون میوگلوبین قرمزي کاهش می. گ استاي رنقهوه
  . هاي رنگی نیز مشاهده شدنتایج مشابهی در ارتباط با سایر شاخص. )24و 13( در ارتباط است) 2011(اران کو هم1و کیم)  2010(

                                                           
1 Kim 
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  در تیمار هاي مختلف طی فرآیند نگهداري) b(تغییرات شاخص رنگی : 6نمودار 

  بقاي باکتري پروبیوتیک بررسی-3-6
ها باید به تعداد لازم تا زمان مصرف در محصول وجود داشته باشند روبیوتیک بر سلامت انسان، این باکتريهاي پبه منظور تاثیر باکتري

سلول در هر گرم  106بنابر نظر اکثر دانشمندان حداقل تعداد . هاي زنده طی دوره نگهداري مورد بررسی قرار گرفتلذا تعداد باکتري
در ابتداي دوره نگهداري نیز مقادیر باکتري پروبیوتیک نسبت  ).2(ها لازم است یکمحصول جهت ایجاد اثرات سلامت بخش پروبیوت

همچنین با افزایش زمان ). 3(باشد به مقادیر اضافه شده کاهش جزئی داشت که علت این امر قرار گرفتن سوسیس در اتاق پخت می
در انتهاي دوره نگهداري  )7نمودار ( ه نتایج آنالیز آماريبا توجه ب. در تمامی تیمارها کاهش یافت لاکتوباسیلوس کازئیزنده مانی 

همانطور که ذکر . مشاهده شد ppm 1000عصاره + پروبیوتیک و بیشترین مقادیر در تیمار پروبیوتیک+ کمترین مقادیر در تیمار شاهد
 هاي گیاهی عصاره در موجود فنولی ترکیبات آن علت. هاي پروبیوتیک شدشد افزودن عصاره سبب کند شدن روند کاهشی باکتري

همچنین  .)18(هاي پروبیوتیک می گردند و باکتري آغازگر هاي باکتري رشد باعث بهبود و داشته کنندگی تحریک نقش که است
هاي پروبیوتیک هاي پروبیوتیک را ممکن است کند شود و محیط رشد باکتريدهد که افزودن عصاره سمیت اکسیژن در سویه نشان می
کند شدن روند به ماست سبب عصاره هاي ریحان و مرزه اعلام نمودند افزودن ) 2017(قلعه موسینی و همکاران،  ).25(ود بخشد را بهب

نیز اعلام نمودند با افزایش ) 1396(عطار و همکاران  .)18(شد طی دوره نگهداري در ماست 1پاراساي لاکتوباسیلوسباکتري کاهشی 
  ).3(باکتري پروبیوتیک کاهش می یابد زمان نگهداري سوسیس زنده مانی

                                                           
1Paracasei 
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 در تیمار هاي مختلف طی فرآیند نگهداري لاکتو باسیلوس کازئی تغییرات باکتري  : 7نمودار 

  در تیمارهاي مختلف سوسیس کپک و مخمرمقادیر -3-7
نتایج مطالعه حاضر بـا نتـایج   . خمري مشاهده نشدبا توجه به نتایج مورد مطالعه در هیچ یک از تیمارها در طی دوره نگهداري کپک و م

در ارتباط با سوسیس پروبیوتیک تخمیري هم خوانی دارد، آنها نیز اعلام نمودنـد،  ) 1396(و عطار و همکاران ) 2017(گیتا و همکاران 
ل باشـد، کـه اکثـر    علت ایـن امـر ممکـن اسـت بـه دلی ـ     هیچ گونه کلیفرم و کپک و مخمري در سوسیس مرغ پروبیوتیک مشاهده نشد، 

  ).17و 3(  زنده بمانند) اتاق پخت سوسیس(ها نمی توانند از پردازش گرما باکتري
  نتیجه گیري نهایی-4

 ايگسـترده  صـورت  بـه  گوشت تازه با مقایسه در مناسب قیمت و مطلوب ویژگی هاي حسی داشتن دلیل به امروزه گوشتی تولیدات

منبـع پـروتئین    یـک  عنـوان  به تواندمی که هاستاین فرآورده جمله از هم فرانکفورتر سوسیس شوند،مصرف می و هستند توجه مورد
این  در کلیدي جزء یک عنوان به نیتریت نیتریت هستند، حاوي گوشتی هايفرآورده فرمولاسیون اغلب. شودحیوانی در نظر گرفته می

 شـده،  ذکـر  مزایـاي  وجود با اما. گوشتی را کاهش می دهدشود که فساد اکسیداتیو و میکروبی فرآورده هاي  می شناخته محصولات

لـذا اسـتفاده از نگهدارنـده هـاي طبیعـی در ایـن       . اسـت  زیان بخش و مضر سلامتی جنبه از گوشتی محصولات نیتریت در بالاي مقدار
. ده سـلامت مطـرح هسـتند   هاي غذایی پروبیوتیک به عنوان مواد غذایی ارتقـا دهن ـ فرآورده ضروري به نظر می رسد، همچنین فرآورده

بـه  . بنابراین در این مطالعه اقدام به تولید سوسیس تخمیري پروبیوتیک حاوي عصـاره زنیـان بـه عنـوان جـایگزین نیتریـت پرداختـه شـد        
سبب کند  لاکتوباسیلوس کازئیبه همراه باکتري پروبیوتیک  ppm 1000طوریکه نتایج مطالعه حاضر نشان داد افزودن عصاره با غلظت 

شد و در اکثر موارد نتایج مشابهی با سوسیس تخمیري حاوي نیتریـت در    pHهاي اکسیداسیونی و تغییرات دن روند افزایش شاخصش
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به طور معنی داري بـالاتر از   ppm 1000این تیمار مشاهده شد، همچنین زنده مانی باکتري پروبیوتیک در تیمار حاوي عصاره با غلظت 
اما در ارتباط با شاخص رنگـی نتـایج مربـوط بـه تیمارهـاي حـاوي       . بوده است 106تهاي دوره نگهداري بالاتر از سایر تیمارها بود و تا ان

در مجمـوع نتـایج مطالعـه حاضـر نشـان داد، اسـتفاده از عصـاره زنیـان بعنـوان عوامـل ضـد            . بهتر بود) به علت ایجاد رنگ قرمز(نیتریت 
ک ترکیب بروز و ابداعی بوده و می تواند با توجه به فعالیت آنتی اکسیدانی قوي، عدد میکروبی و کنترل کننده می جمعیت میکروبی، ی

پراکسید حاصل از اکسیداسیون چربی در سوسیس مرغ پروبیوتیک را بخوبی کنترل کند، اما بهتر از به منظور بهبـود رنـگ سوسـیس از    
  .هاي طبیعی داراي رنگ قرمز استفاده نمودنگهدارنده

  منابع-5
 هـاي روي بـاکتري  زنیـان بـر   گیـاه  متانولی عصاره باکتریال آنتی اثرات بررسی.1397.سیاحی،ج ،.فبناب، راثی ،.ثالث،ا جعفري .1

. تنـی  بـرون  آزمایشگاهی شرایط در سودوموناس آئروژینوزا و اشریشیاکلی سرئوس، باسیلوس اورئوس، استافیلوکوکوس پاتوژن
 .14-29، 4شماره ،13جلد  ،مجله علوم پیراپزشکی و بهداشت نظامی

 لاکتوباسـیلوس بررسی اثـر صـمغ عربـی و صـمغ گـوار بـر زنـده مـانی         . 1391. م ،، کاشانی نژاد.م ،، اعلمی.م ،، خمیري.ر ،رضایی .2
هـاي علـوم و صـنایع غـذایی     نشـریه پـژوهش  . در ماست منجمد پروبیوتیک) Bb12( بیفیدوباکتریوم لاکتیسو ) La5( اسیدوفیلوس

 .371-377 ،4 ، شماره8 ، جلدایران

 هـاي از سـویه  اسـتفاده  بـا  فراسودمند غذایی بعنوان پروبیوتیک تخمیري سوسیس تولید. 1396. م ،، مظاهري.س ،، موحد.ا ،عطار .3

 .143-154 ،14، شماره 63، جلدعلوم و صنایع غذاییمجله  ،رامنوسوس لاکتوباسیلوسو  پلانتاروم لاکتوباسیلوس

هـاي میکروبـی و بیوشـیمیایی سوسـیس تخمیـري تهیـه شـده از        ویژگـی . 1392 .ر،صفري، .س ،یگانه، .ع ،، جعفرپور.ع ،علی نژاد .4
 .35-46 ،2، شماره22 ، جلدمجله علمی شیلات ایران،گوشت ماهی کپور معمولی با تکنیک تلقیح انکوباسیون

ثر افزودن اسانس مرزه خوزستانی بـر خصوصـیات باکتریـایی، شـیمیایی و حسـی      ا. 1392 .پ ،، آریایی.ا ،، اصغر پور.ي، مقصودلو .5
 .279-294 ،2، شماره2جلدسوسیس فرانکفورتر، نشریه پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی، 

 ، چـاپ  10899-1آزمـون، شـماره    يهـا هـا و روش یژگیو-و کالباس سیسوس. 1386، رانیا یصنعت قاتیموسسه استاندارد و تحق .6
  .اول

 لاکتوباسـیلوس و  کـازئی  باسیلوس لاکتوشمارش باکتري  -هاي شیريفرآورده. 1387موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،  .7
 .، چاپ اول 11325 شماره ،زیر گونه پلانتاروم  پلانتاروم

 هیـدروالکلی  عصـاره  تـام  نـل ف و اکسـیدانی آنتـی  خـواص  ارزیـابی . 1390. م ؛میرزائـی  ،.ن ،میرزائـی  ،0ج ،، محمدي.ع ،میرزائی .8

 .160-167 ،3، شماره1،جلدفسا پزشکی علوم دانشگاه مجله ،شنبلیله و گشنیز زنیان، بارهنگ، خاکشی،

تغییرات رطوبت، چربی، شاخص هاي اکسایشی گوشـت در حـین تهیـه     .1390.م،، طاهري.م ،، خوشنویسان.م ،، یاحی.م،میرلوحی .9
 .1114-1120 ،6، شماره7جلد، کباب کوبیده، مجله تحقیقات نظام سلامت
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Abstract 

In recent decades, the demand for probiotic foods has increased and several attempts have been made to 
use them in fermented meat products. The aim of this study was to produce probiotic fermented chicken 
sausages containing Carum Copticum extract (as a nitrite substitute) using Lactobacillus casei as a useful 
food. For this purpose, 6 treatments included: control (containing nitrite), Control + probiotics, 500 ppm 
extract, 1000 ppm extract, Probiotics + 500 ppm extract, Probiotics + 1000 ppm extract were production 
and values of moisture, peroxide number, pH, color index, mold and yeast and Lactobacillus casei 
Probiotic Fermented Chicken Sausagesurvival were evaluated. According to the results, the addition of 
Lactobacillus casei improved the quality characteristics of the sausage and in general (P <0.05).the use of 
plant extracts with a concentration of 1000 ppm along with probiotic bacteria was able to slow down 
oxidative deterioration, pH changes and color index in sausages. The best results in treatment containing 
natural preservative was treatment Probiotics + 1000 ppm extract (P <0.05).which in most of the tests was 
not significantly different from treatment 2 (sausages containing nitrite and probiotics) (P >0.05). Also, 
the survival of Lactobacillus casei in this treatment was significant higher than other treatments (P <0.05), 
so it seems that Carum Copticum extract as a natural additive (nitrite substitute) can improve the quality 
characteristics of probiotic sausages. 
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