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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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  چكيده
 در ها آن از استفاده براي متعددي هايتلاش و است يافته افزايش پروبيوتيك غذاهاي مصرف ايرب تقاضا اخير يهادهه در

    پروبيوتيك حاوي عصاره زنيان  تخميري هاي مرغسوسيس توليد حاضر، تحقيق از هدف. است شده تخميري وشتيمحصولات گ

          بدين منظور. است بوده فراسودمند غذاي يك به عنوان لاكتوباسيلوس كازئي باكتري از استفاده با )به عنوان جايگزين نيتريت(

، ٥٠٠  ppmعصاره+ ، پروبيوتيك١٠٠٠  ppm، عصاره٥٠٠  ppmپروبيوتيك، عصاره+ اهد، ش)حاوي نيتريت(شاهد : تيمار شامل ٦

، شاخص رنگي، كپك و مخمر و زنده ماني باكتري  pHتوليد و مقادير رطوبت، عدد پراكسيد، ١٠٠٠  ppmعصاره+ پروبيوتيك

به طور  لاكتوباسيلوس كازئيفزودن باكتري ا، با توجه به نتايج. ارزيابي شد كيوتيپروب يريمرغ تخم سيسوس لاكتوباسيلوس كازئي

به همراه  ١٠٠٠ ppmاستفاده از عصاره گياهي با غلظت در مجموع   .)P>٠٥/٠(هاي كيفي سوسيس شدسبب بهبود ويژگي داريمعني

تيمارهاي كند نمايد و در مجموع در بين  را شاخص رنگي در سوسيسو  pHتوانست فساد اكسيداسيوني، تغييرات  باكتري پروبيوتيك

هاي مورد بررسي كه در اكثر آزمون .)P>٠٥/٠(بوده است١٠٠٠ ppmعصاره  +پروبيوتيكحاوي نگهدارنده طبيعي بهترين تيمار، تيمار 

لاكتوباسيلوس باكتري همچنين زنده ماني ) P<٠٥/٠(نداشت ) سوسيس حاوي نيتريت و پروبيوتيك( ٢داري با تيماراختلاف معني

 عنوان تواند بهاين به نظر مي رسد عصاره زنيان مي، بنابر)P>٠٥/٠( ه طور معني داري بالاتر از ساير تيمارها بوددر اين تيمار ب كازئي

 شوند سوسيس پروبيوتيك هاي كيفيويژگي بهبود سبب) جايگزين نيتريت( طبيعي افزودني يك
.  

  .، نيتريتكازئيلاكتوباسيلوس سوسيس مرغ،  عصاره زنيان، سوسيس تخميري، :كليدي واژه هاي
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  مقدمه – ١
 در پروتئين مهم منابع از يكي آن هايفرآورده و گوشت

 ها آن اندازه به مصرف و شودمي محسوب افراد رژيم غذايي

 بازار امروزه اما ).٢٦(باشد مي مهم مغذي مواد تامين كننده

 عملگرا نظير غذاهاي براي تقاضا افزايش مصرف، شاهد

 پروبيوتيك غذايي مواد).  ٢٣(است  بوده غذاهاي پروبيوتيك

 اصطلاح به سلامت، دهنده ارتقا غذاهاياز  گروهي

 رشد حال در سهام بازار و زياد تجاري سود با كاركردي،

 حضور  مبناي بر ها آن سلامتي كلي فوايد طور به. هستند

 كه باشدمي لاكتيك اسيد هايباكتري زيستي هاي سويه

 به را فوايد سلامتي شوند، جذب مناسب مقادير در وقتي

هايي هاي تخميري فرآوردهسوسيس. كنندمي اعطا ميزبان

هستند كه از قطعات ريز و درشت گوشت خام، چربي، نمك 

پس از طي اند و طعام، نيتريت و ادويه جات تشكيل شده

. شونددوران رسيدن به صورت دودي يا بدون آن خشك مي

و فعاليت ) ٥/٥-٥/٤(كم  pHهاي تخميري از عموما سويسس

سرعت تخمير و  ).٢٩(باشد برخوردار مي) >٩/٠(آبي پايين 

    ها تحت تاثير پارامتر محيطي درجه حرارات رشد باكتري

پروسه تخمير، باشد و درك بهتر اثرات درجه حرارت روي مي

به بهبود كيفيت توليد، خصوصيات بافتي فرآورده و ايمني 

تغييرات ايجاد شده در سوسيس ). ٣٤(كمك خواهد كرد 

 -تخميري، اثر قابل توجهي بر خصوصيات كيفي و حسي

محصولات تخميري گوشت ) طعم، بو، بافت و رنگ(چشايي 

دارد كه فاكتورهاي مهمي در پذيرش مصرف كننده و مدت 

نظير هاي گوشتي فرآورده). ٤(اندگاري محصول هستند م

جزء  نيتريت يك ،باشندمينيتريت حاوي سوسيس و كالباس 

عملكرد نيتريت در  كليدي در محصولات فرآوري شده است،

اولين كاربرد  شود،فرآورده هاي گوشتي شامل موارد زير مي

هاي ايجاد و توسعه طعم و بوي مخصوص فرآورده نيتريت،

شود و با جلوگيري از اكسيداسيون ليپيد طعم و بوي رده ميپرو

در گام بعدي  اندازد،مربوط به رنسيد شدن را به تاخير مي

         نيتريت در واكنش با ميوگلوبين گوشت شركت كرده و 

  با توليد نيتروزوهموكروم يك رنگ صورتي ويژه به 

       ت تا از رشددر مرحله بعد نيتريت قادر اس دهد،ها ميفرآورده

     كلستريديومهاي پاتوژن بخصوص گونه هاي باكتري

        ها به خاطر قدرت شديدنيتريت .دعمل آوره ممانعت ب

اكسيد كنندگي و احيا كنندگي، سموم خطرناكي هستند، اهم 

خطرات آن عبارتند از تبديل هموگلوبين به مت هموگلوبين، 

ها همچنين  هاي ميكروزوممهار زنجيره تنفسي سلول و آنزيم

در غذا و داشتن  C، بتاكاروتن و ويتامين Aتخريب ويتامين 

هاي سرطانزا توسط خاصيت تراتوؤن و خطر سنتز نيتروزامين

موتاژن بودن و خاصيت سرطانزايي . ها امكان داردنيتريت

خصوصا در كودكان و افراد . ها امكان داردتوسط نيتريت

 خطرات به توجه با). ١٩(ر باشد مستعد اين عامل خطرناكت

 از سنتزي هاي كارگيري نگهدارنده به در موجود بالقوه

 از استفاده به ها كننده -مصرف ي علاقه و نيتريت جمله

 غذا صنعت و علم موجب حركت طبيعي، و سالم محصولات

 محصولات در طبيعي هاي اكسيدان از آنتي استفاده سوي به

  براي  طبيعي  هاي نگهدارنده از استفاده. است شده غذايي

 بخش نويد گوشتي محصولاتنگهداري   زمان  افزايش

 به  گياهان از توان مي در آن كه است جديدي تكنولوژي

 ميكروبي ضد خواص به دليل اسانس و پودر عصاره، صورت

- يكي از عصاره). ١٢(استفاده شد  ها، آن اكسيداني آنتي و

. باشدمي) Carum Copticum( هاي گياهي، عصاره زنيان

 در و آسياست در اين گياه منشأ .است چتريان يتيره از زنيان

 و طبيعي به صورت مصر افغانستان، ايران، هند، هاي كشور

 و ايران مشرق زنيان در. شودمي كشت يا رويدمي خودروي

   زنيان مورد استفاده قسمت. شودمي يافت بيشتر بلوچستان

 اش ميوه. دارد ادي تيمولزي مقدار كه است آن ميوه

داراي  و زرد به مايل اي قهوه رنگ به بيضوي كوچك،

 مول،يآن ت باتيترك نيمهم تر.است تيمول بوي به شبيه بويي

و  رسنيم نن،يبتاپ ن،يپنتن، گاما ترپن دي نن،يآلفاپ من،يس

 ن،يآن پروتئ گريد ييايميش باتيترك. باشديم كارواكرول

م،يزيمن م،يآهن، كلس م،يپتاس م،يها شامل سد ونيكات و يچرب
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حال مطالعات اندكي در ه تا ب ).٣٠( روي، مس و كبالت است

هاي هاي گياهي بر ماندگاري فرآوردهمورد استفاده از عصاره

محصولات و  گوشتي تخميري پروبيوتيك انجام شده است

         و يا  شوندگوشتي تخميري، معمولا يا حرارت داده نمي

 هايلايمي برخوردارند كه براي رشد باكترياز حرارت م

 چنين ويژگي باعث). ٤و٣(پروبيوتيك مناسب مي باشند

 در لاكتوباسيلوسي پروبيوتيك هايما ني باكترافزايش زنده

ها فعاليت و زنده ماندن پروبيوتيك. شودارش مي دستگاه گو

سلامت  در هنگام رسيدن به روده شرط لازم بر اي بروز اثرات

پروبيوتيك  باكتري ١٠٧-١٠٦ لذا غلظت ها است، شي آنبخ

ي هاكشت .شودزنده در هر گرم از محصول توصيه مي

سبب افزايش ايمني  آغازگر پروبيوتيك مناسب به دو طريق

هاي پاتوژن فعاليت باكتري شوند يا ازهاي تخميري ميگوشت

  ها  محدود كردن فعاليت آن و يا سببكنند جلوگيري مي

 و شده ذكر مزاياي به توجه باهمچنين  .)٢٣و  ١٧(ردندگمي

عصاره  پژوهش اين هاي پروبيوتيك درفرآورده اهميت نيز

تخميري  مرغ به عنوان جايگزين نيتريت به سوسيسزنيان 

فساد اكسيداسيوني و ميكروبي  و شد افزوده پروبيوتيك

طي دوره ماندگاري بررسي سوسيس مرغ پروبيوتيك تخميري 

  .شد
  

  مواد و روش ها-٢
  مواد اوليه- ١-٢

پتاسيم،  رو، يدزنيان، گياه )قسمت ران و سينه( گوشت مرغ 

تيوسولفات سديم، متانول، كلروفرم، سود، اتانول، اسيد 

واتمن ١نشاسته، كاغذ صافي بدون خاكستر چسب  استيك،

معرف فولين سيوكالتيو، كربنات سديم،  ، آب مقطر،٤٢

 Biobak Kپروبيوتيك  غير وبيستارترميكرا نيتريت سديم،

محيط . كازئي لاكتوباسيلوس، ويبرگ آلمان شركت ساخت

پپتون واتر، محيط  :كشت هاي مورد نياز در اين تحقيق شامل 

DRBC  ،طيمح MRS-Agar .مورد شيميايي مواد تمامي 

                                                           
1- Ash less 

 درجة از از شركت مرك آلمان تهيه و در آزمايش استفاده

  .باشندمي برخوردار آزمايشگاهي
  

  مراحل انجام پژوهش - ٢-٢
 آماده سازي گياه  زنيان-١- ٢-٢

، از شهرستان مرند، )Carum Copticum L(.گياه زنيان 

استان آذربايجان شرقي تهيه، بعد از تأييد نام علمي از سوي 

 زائد هاي گروه كشت و توسعه انستيتو گياهان دارويي، قسمت

در سپس . شستشو، خشك شد از پس بلافاصله و جدا آن

درجه سانتي گراد به مدت  ٥٠آون تحت خلأ با درجه حرارت 

دقيقه خشك و در ادامه توسط خردكن كاملا پودر و تا  ٤٥

درجه سانتي گراد ٢٥زمان انجام آزمايش در درجه حرارت 

  ).١(نگهداري گرديد 
  

  استخراج عصاره گياه زنيان به كمك اولتراسوند-٢- ٢-٢
) ٥٠:٥٠( آب-اتانول  ا حلالب ٥به  ١ها با نسبت  ابتدا نمونه

دقيقه در  ١٠مخلوط و سپس در حمام اولتراسوند به مدت 

كيلوهرتز قرار  ٢٨-٣٤گراد با فركانس سانتيدرجه ٣٥دماي 

ها با كاغذ صافي واتمن شماره يك  سپس محلول. داده شد

دقيقه سانتريفوژ و در ادامه توسط اواپراتور  ١٠صاف و 

حلال تبخير و عصاره در ) گراديدرجه سانت ٥٠حداكثر دما (

زمان انجام  حاصل تا  عصاره. حلال ذكرشده به دست آمد

  ).١(نگهداري شد  -١٨آزمايش در دماي 
  

  كل گيري تركيبات فنلي اندازه-٣-٢-٢
       سيوكالتيو-محتوي فنوليك با استفاده از معرف فولين

     ر ميلي ليت ٥/٢به نيم ميلي ليتر عصاره، . گيري شد اندازه

     دقيقه، ٥نرمال اضافه و پس از  ٢/٠سيوكالتيو -معرف فولين

گرم بر ليتر كربنات سديم به آن  ٧٥ميلي ليتر از محلول  ٢

 ٧٦٠ساعت بعد در طول موج  ٢جذب مخلوط . اضافه گرديد

نانومتر توسط دستگاه اسپكتوفتومتر در مقابل بلانك قرائت 

براي رسم منحني اسيد گاليك به عنوان استاندارد . شد

ميزان تام فنوليك بر اساس ميزان. كاليبراسيون به كار رفت
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ميلي گرم اسيد گاليك درگرم عصاره گزارش گرديد "معادل 

)١.(  
  

  تهيه سوسيس-٤- ٢-٢
         گوشت ران وسينه مرغ به طور تركيبي با چرخ گوشت

      چرخ گرديد و سپس با تركيبات  ٥ mmبا منافذي به قطر 

     ٥/٥) درصد ٨٩گوشت مرغ به ميزان (مخلوط شد زير 

    درصد نمك تصفيه شده و آسياب شده،٨/١درصد يخ، 

درصد  ٥٥/٠درصد ادويه و  ٧/٣درصد نيتريت سديم، ١٢/٠

 جهت ) (استارتر تخميري(استارتر ميكروبي غير پروبيوتيك  

 غير از استارترميكروبي پروبيوتيك و شاهد هاي نمونه تخمير

ويبرگ آلمان  شركت ساخت Biobak Kتيك پروبيو

اين استارتر به شكل ليوفيليزه و حاوي . استفاده گرديد

، ساكئي لاكتوباسيلوسهاي گونه باكتريايي بنام ٤مخلوطي از 

و  زايلوسوس استافيلوكوكوس، پنتوساكسز پديوكوكوس

       باشد كه تعداد كل  مي كارنوسوس استافيلوكوكوس

 Biobak Kريايي در هر بسته استارترسلول هاي زنده باكت

  پس از مخلوط كردن ) بود ٨/١× E١٠ cfu/gr١٠بيش از 

    تقسيم  با يكديگر، خميرگوشت حاصل به دو قسمت مواد

 لاكتوباسيلوسشود، به بخشي از خمير، باكتري پروبيوتيك مي

پس از آن دو سطح از عصاره . اضافه شد ١٠٧ CFU/g كازئي

نيز به خمير اضافه و سپس ) ١٠٠٠ و ٥٠٠ ppm(زنيان 

     خميرهاي حاصل به قسمت فيلر فرستاده و داخل فيبروزي 

- ٢٤ها در دماي تمامي سوسيس. متر پر گرديدميلي ٤٠ با قطر

 ٢٤درصد بمدت  ٨٠-٧٠گراد و رطوبت نسبي درجه سانتي ٢٥

. برسد ٥/٥ -٣/٥ها به محدوده  آن pHساعت تخمير و تا 

گراد صورت درجه سانتي ٦٨در دماي سپس عمليات پخت 

گراد درجه سانتي ٦٠-٥٨گرفت تا دماي مغز محصول به 

-٢٢ساعت در دماي  ٢٤ها به مدت پس از آن سوسيس. برسد

درصد قرار  ٧٠-٦٠گراد و رطوبت نسبي درجه سانتي ٢٣

ها به گرفت تا دوره رسيدن را طي كنند و فعاليت آبي آن

آخر نيز محصول بسته بندي و در . برسد ٩٥/٠-٩٣/٠محدوده 

در مجموع مطالعه حاضر شامل  ).٣(در سردخانه نگهداري شد 

  ).١جدول (بود  تيمار ٦

  

  
  

  سوسيسمورد استفاده در فرمولاسيون  و باكتري پروبيوتيك مقادير نيتريت، زنيان -١جدول 

  باكتري پروبيوتيك  عصاره زنيان  نيتريت  تيمار

١/٠  ١  -  -  

١/٠  ٢  -  CFU/g ١٠٧  

٣  -  ppm٥٠٠ -  

٤  -  ppm ١٠٠٠ -  

٥  -  ppm٥٠٠ CFU/g ١٠٧  

٦  -  ppm ١٠٠٠ CFU/g ١٠٧  

  

   روز در دماي يخچال  ٢٨تيمارهاي مورد مطالعه به مدت 

)C˚ دوره  ٢٨و ٢١، ١٤، ٧، ٠نگهداري و در روزهاي )  ٤±١

  انتخاب  تصادفي طور به   بخش  هر هداري سه سوسيس از نگ
  

فيزيكوشيميايي،  (پارامترهاي كيفي و به منظور تعيين 

ها مورد آزمايش قرار گرفت، تمامي آزمايش) ميكروبيولوژي

  .بار تكرار انجام شد ٣با 
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  آزمايشات- ٣-٢
  سنجش درصد رطوبت-١- ٣-٢

درجه  ١٠٥گرم از نمونه ، در داخل آون با دماي  ٥-١٠حدود 

ساعت از آن خارج و به  ٤گراد قرار گرفت و پس از سانتي

خل دسيكاتور انتقال و نمونه پس از سرد شدن مجددا توزين دا

گرديد و عمل خشك شدن تا زماني ادامه يافت كه تغيير وزن 

محسوسي در نمونه ديده شد و ميزان رطوبت از رابطه زير 

 ).١٠(مورد محاسبه قرار گرفت 

  درصد رطوبت) =وزن نهايي –وزن بوته چيني /وزن اوليه(×١٠٠
  

  دعدد پراكسي-٢- ٣-٢
آزمون پراكسيد ميزان محصولات اوليه اكسيداسيون 

روند تغييرات عدد . كندگيري ميرا اندازه) هيدروپراكسيدها(

  .تعيين شد) ١٠( AOACها مطابق روش  پراكسيد نمونه
  

  pHگيري اندازه-٣- ٣-٢
ميلي ليتر آب مقطر اضافه شد و به  ٤٥گرم از هر نمونه به  ٥ 

 pHن قرار داده شد سپس ك ثانيه در يك مخلوط ٣٠مدت 

 ٧و  ٤ pHمتر ديجيتالي كه با استانداردهايي در  pHها با  نمونه

  ).٣٣( گيري شد گرديده بود، اندازه) تنظيم(كاليبره 
  

    آزمون رنگ -٤- ٣-٢
 colorflexها با استفاده از دستگاه رنگ سنج رنگ نمونه

Hunterlab دستگاه در ابتدا با كاشي . گيري شداندازه     

، L=٧٠/٩٣(سفيد كاليبره شد كه اعداد استاندارد كاشي سفيد 

١٣/١-=a،٢٤/١=b (سپس تصويربرداري انجام شد. باشدمي .

      *a*, b*, Lنتايج آزمايش رنگ شامل سه شاخص هانتر

  ) ١٠٠(و سفيد ) ٠(نماد روشنايي كه سياه   *Lمي باشد كه 

      قرمز  a+سبز و  a–نماد سبزي تا قرمزي كه  *aمي باشد،

 b–زرد  و  b+نماد آبي تا زرد مي باشد كه  *bمي باشد و 

  ).١٣(آزمايش در سه تكرار انجام شد . آبي را نشان داد

  

  

  

باسيلوس  لاكتو پروبيوتيك باكتري  شمارش-٥- ٣-٢
  كازئي

 زيرگونهلاكتو باسيلوس كازئي پروبيوتيك  شمارش باكتري

 ١١٣٢٥ران به شماره بر اساس روش استاندارد ملي ايكازئي 

استفاده  MRS-Bile Agarاز محيط كشت . انجام شد

گراد به  درجه سانتي ٣٧گرمخانه گذاري در دماي . گرديد

  ).٧(انجام شد ١ساعت با روش پور پليت ٧٢مدت 
  

 آزمون كپك و مخمر-٦- ٣-٢

كننده پپتون واتر  گيري كپك و مخمر از رقيقبراي اندازه

نمونه در پپتون واتر تهيه گرديد،  ١/٠ابتدا رقت . استفاده شد

ميلي ليتر آن را به پليت حاوي محيط كشت  ١/٠سپس 

DRBCانتقال  داده  با   ٢Spreaders  هاي پليت. پخش شد

كشت داده شده را به صورت هوازي با  در  پوش بالا و 

 ٥گراد به مدت درجه سانتي ٢٥ايستاده در انكوباتور در دماي 

هاي آماده شده سريعا مورد پليت. گرديد گذاريروز گرمخانه

استاندارد ملي ) (نبايد در معرض نور باشند(استفاده قرار گرفت 

  ).٦( ،)١٠٨٩٩-١: ايران، شماره استاندارد 
  

  تجزيه و تحليل آماري - ٤-٢
ها در طرح آزمايشي كاملاً تصادفي در سه تكرار كليه آزمايش

نحراف معيار گزارش انجام شد و نتيجه به صورت ميانگين با ا

آناليز آماري تيمارها توسط جدول آناليز واريانس . گرديد

)ANOVA (نرم افزار با استفاده از )SPSS version 18( 

ها از براي بيان تفاوت معني داري ميانگين. صورت گرفت

        استفاده شد و نمودارها با  ٠٥/٠آزمون دانكن در سطح 

  . رسيم شدت Microsoft Excel نرم افزار
  

  نتايج و بحث -٣
 تركيبات فنلي - ١-٣

تركيبات فنلي در ميوه ها و سبزيجات توجه بسياري از محققين 

را به خود معطوف كردند كه به علت پتانسيل بالاي آن براي

                                                           
1- Pour Palet 
2- DRBC: Dichloran-Rose Bengal Chloramphenicol Agar 
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تركيبات فنلي با اهداي اتم . باشداكسيداني مي فعاليت آنتي

اين . كنندهيدروژن از فعاليت راديكال آزاد جلوگيري مي

ها، فلاونول فلاونوئيدها، قبيل از موادي شامل تركيبات

ها هستند  آن مشتقات و استيلبنوئيد آنتراكينون، ها،آنتوسيانين

ميزان تركيبات فنلي كل در عصاره گياه زنيان  ).٣١(

           ٢١/١٤٢±٢٥/١استخراجي توسط اولتراسوند برابر با 

ميرزايي و همكاران  .گرم گاليك اسيد بوده است/ ميلي گرم

   ٦٠/٩٧مقادير تركيبات فنلي عصاره گياه زنيان را ) ١٣٩٠(

 .)٨( گرم گاليك اسيد بر گرم عصاره اعلام نمودند ميلي

   به بررسي مقادير تركيبات ) ٢٠١٨(و همكاران  نژادفرجي

فنلي عصاره شيرين بيان استخراجي به روش حلال و رفلاكس 

ند مقادير تركيبات فنلي تحت اين ها اعلام نمود پرداختند آن

گرم  ميلي ٢٨/١٤٧و  ٧/١٠١دو روش استخراج به ترتيب 

طور كه  همان .)١٥( گاليك اسيد بر گرم عصاره اعلام نمودند

بيان شد مقادير تركيبات فنلي در ارتباط با حلال و روش 

  .باشداستخراج مي
  

مختلف  تيمارهاي در رطوبت مقادير بررسي- ٢-٣
  سوسيس

ها در تركيبات اصلي مواد غذايي در حين فرآوري آن تغيير

يكي از موضوعات مورد بررسي در مسايل تغذيه و سلامتي 

      تواند در بهبود اطلاع از تغييرات ايجاد شده مي. بوده است

  و اصلاح فرمولاسيون هاي غذايي مورد استفاده در جامعه 

سبب كاهش افزودن باكتري پروبيوتيك  ).٩(مفيد واقع گردد 

 متابوليكي فعاليت امر اين علتشد،  )١نمودار ( رطوبت

 ها نمونه در موجود پروبيوتيكي واستارتر هايميكروارگانيسم

 متابوليكي يهابراي فعاليت هاميكروارگانيسم زيرا باشد،مي

 با مطابق سويي، از نيازدارند آب به تخمير مرحله طي خود

  pH دوره از طي در نتايج تيمارهاي حاوي پروبيوتيك

    اين كه بوده تيمارها برخوردار ساير به كمتري نسبت

 توسط آب با پيوند كاهش ظرفيت سبب تواندمي ويژگي

 دست از سرعت بدين ترتيب و شود گوشت هايپروتئين

 رطوبت درصد نتيجه ميزان در و شده تسهيل رطوبت رفتن

عطار و  .)٣(گرديده است  كمتر كمي، لحاظ به تيمار اين در

نيز اعلام نمودند مقادير رطوبت در سوسيس ) ١٣٩٦(همكاران 

اما افزودن . )٣(تخميري بالاتر از سوسيس پروبيوتيك بود

علت اين . داري سبب افزايش رطوبت شدعصاره به طور معني

ها امر خاصيت جذب بالاي آب در عصاره مي باشد و عصاره

همچنين . دشونسبب بهبود پايداري امولوسيون نيز مي

هيدروكلوئيدها يك عامل بسيار مهم در اتصال با آب و 

لذا افزايش رطوبت پس از . نگهداري آن در فرآورده مي باشد

با افزايش زمان مقادير  ).١٣(افزودن فيبر امري بديهي است 

تغييرات در . رطوبت در اكثر تيمارها تغيير معني داري نداشت

توان اين در واقع مي. بود تيمار شاهد بيشتر از ساير تيمارها

گونه بيان نمود استفاده از نيتريت، عصاره هاي گياهي و 

پروبيوتيك مانع از تغييرات زياد در ميزان رطوبت سوسيس 

رطوبت موجود در سوسيس از . طي فرآيند نگهداري شد

باشند كه با ظرفيت هاي كيفي سوسيس ميجمله شاخص

هم چنين از دست . دنگهداري آب گوشت ارتباط مستقيم دارن

تواند علاوه بر مضرات كيفي متعدد، دادن رطوبت سوسيس مي

از ). ١٣(منجر به كاهش وزن و زيان هاي اقتصادي گردد 

دست دادن رطوبت سوسيس طي زمان نگهداري بيانگر غير 

طبيعي شدن پروتئين ها و كاهش ظرفيت نگهداري آب 

ن اينگونه توادر واقع مي. سوسيس با گذشت زمان مي باشد

هاي مورد استفاده در مطالعه حاضر مانع از بيان نمود افزودني

 ).٢٨(كاهش ظرفيت نگهداري در آب سوسيس شدند 
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  تغييرات ميزان رطوبت در تيمار هاي مختلف طي فرآيند نگهداري -١نمودار 

  

بررسي مقادير عدد پراكسيد در تيمارهاي مختلف - ٣-٣
  سوسيس

 و هاست آن فساد اصلي عامل ها،چربي اكسيداسيون

 و بين اكسيژن واكنش از شده تشكيل هيدروپراكسيدهاي

 واكنش اين اوليه محصولات غيراشباع، چرب اسيدهاي

 سرعت به اما بو هستند و طعم بدون هيدروپراكسيدها .هستند

 و طعم داراي كه شوند مي تشكيل آلدئيدها و شده تجزيه

 به معمولا پراكسيد غلظت. دنامطبوعي هستن و شديد بوي

 از است معياري و شود مي بيان پراكسيد انديس صورت

با توجه به نتايج  ).١١(آن  اوليه مراحل در يا فساد اكسيداسيون

، عدد پراكسيد در تمامي تيمارها با )٢نمودار( مطالعه حاضر

افزايش زمان افزايش يافت، افزايش عدد پراكسيد در فرآورده 

، ٩(هاي گوشتي توسط ساير محققين نيز گزارش شده است 

در مجموع كمترين مقادير عدد پراكسيد طي دوره ).٣١و ٢٧

مقادير عدد . نگهداري در تيمارهاي حاوي نيتريت مشاهده شد

اما . شد عصاره مشاهده ٥٠٠ ppmمار حاوي پراكسيد در تي

با افزايش غلظت نتايج بهتري مشاهده شد، كمتر بودن عدد 

پراكسيد در تيمارحاوي غلظت بالاتر عصاره مشاهده شد، كه 

   .هاي بالاتر مي باشدبه علت تركيبات فنلي بالاتر در غلظت

را  آزاد هايراديكال انداختن دام به توانايي هافنول پلي

 كليديترين از يكي كه پروكسي هايراديكال خصوصا ارند،د

 خاتمه درنتيجه باعث اند،مياني يزنجيره هايواكنش دهنده

 شوند مي اكسيداسيوني فساد هايواكنش يچرخه دادن

همچنين مقادير عدد پراكسيد در تيمارهاي حاوي  ).١٦(

پروبيوتيك كمتر از ساير تيمارها بود علت اين امر خاصيت 

 ). ١٧(مي باشد  لاكتوباسيلوس كازئينتي اكسيداني باكتري آ

به بررسي اثر اسانس مرزه ) ١٣٩٢(مقصودلو و همكاران 

خوزستاني بر تغييرات اكسيداسيوني سوسيس فرانكفورتي 

ها نيز اعلام افزودن اسانس مرزه مانع از افزايش  آن. پرداختند

و . شودزياد اكسيداسيون ليپيدها طي فرآيند نگهداري مي 

گيتا و  .)٥( نتايج بهتر در غلظت بالاتر مرزه مشاهده شد

اعلام نمودند مقادير اكسيداسيون در ) ٢٠١٧(همكاران 

سوسيس پروبيوتيك تخميري كمتر از سوسيس تخميري مرغ 

ي باكتري ها نيز علت اين امر را خاصيت آنتي اكسيدان بود، آن

  ).١٧( پروبيوتيك اعلام نمودند
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 تغييرات عدد پراكسيد در تيمار هاي مختلف طي فرآيند نگهداري -٢نمودار 

  

  در تيمارهاي مختلف سوسيس pHبررسي مقادير -٤-٣
هر ماده غذايي در تركيب فلور ميكروبي آن موثر  pHميزان 

 pHهايي كه داراي است و به همين دليل فلور ميكروبي ميوه

گوشت تازه و ماهي بسيار  باشند با فلور ميكروبي تري ميپايين

در بسياري از مواد غذايي با منشاء دامي مانند . باشندمتفاوت مي

در طول مدت نگهداري  pHمرغ، گوشت، ماهي، لبنيات نزول 

در اثر تغييرات شيميايي حاصله مانند تغييرات پس از كشتار در 

در صورتي كه زمان . گوشت و يا عمل آوري مشاهده مي شود

د غذايي افزايش يابد و موجب تكثير نگهداري موا

بالا رفته و مواد غذايي را در  pHها گردد، ميزان ميكروارگانيسم

مخاطره آلودگي به ميكروارگانيسم هاي عامل عفونت و 

در  pHبا افزايش زمان مقادير  .مسموميت غذايي قرار خواهد داد

در طي دوره نگهداري  pHافزايش . تمامي تيمارها افزايش يافت

مانند (ته فرار  توان به دليل افزايش توليد بازهاي از را مي

هاي فاسد  حاصل از فعاليت باكتري) آمونياك، تري ميتل آمين

 با توجه به نتايج آناليز آماري ). ١٤(كننده گوشت نيز نسبت داد 

در انتهاي دوره نگهداري بيشترين مقادير در تيمار ) ٣نمودار (

مشاهده  ٥٠٠ ppmعصاره + و پروبيوتيك ٥٠٠ ppmعصاره 

+ پروبيوتيك و پروبيوتيك+ شد و كمترين مقادير در تيمار شاهد

 ppmدر واقع عصاره با غلظت . مشاهده شد ١٠٠٠ ppmعصاره 

 pHتوانست همانند نيتريت سبب كند شدن روند افزايشي  ١٠٠٠

شود و به علت اكسيداني آن مربوط ميشود كه با خاصيت آنتي

جود در عصاره  است كه مي تواند به واسطه تركيبات فنلي مو

فنلي سوسيس را در مقابل عملكرد پروتئازهاي     تركيبات 

داخلي حفاظت كند و در نتيجه باعث بازدارندگي از شكسته 

همچنين استفاده از ). ١٤(ها گردد  شدن پروتئين ها و توليد آمين

مي شود دليل  pHباكتري پروبيوتي كبه دو علت سبب كاهش 

توليد اسيد لاكتيك از كربوهيدرات  لاكتوباسيلوس كازئي،ول ا

-مي      را كند  pHموجود در محيط مي كند كه روند افزايش 

 خود، باعث باكتريايي ضد خاصيت دليل و همچنين به) ١٧(كند 

 تركيبات اكسيداتيو آمينيشن براي دي هاباكتري ظرفيت كاهش

شود مي) تري ميتل آمين مانند آمونياك،(پروتئيني غير نيتروژن

 .)٢١(شود مي pHكه در نتيجه سبب كاهش روند افزايشي 

به بررسي تاثير افزودن چندين ) ٢٠١٥(و همكاران  ١كنوجين

سوسيس خوك پرداختند  pHگياهي در تغييرات ) ادويه(عصاره 

در سوسيس  pHآنها نيز اعلام نمودند افزودن عصاره ها تغييرات 

                                                           
1- Keun Jin 
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گيتا و  .)٢٢( كندكند مي) بدون نيتريت(هد را نسبت به تيمار شا

در سوسيس  pHاعلام نمودند مقادير ) ٢٠١٧(همكاران 

پروبيوتيك تخميري طي دوره نگهداري كمتر از سوسيس 

  ).١٧( تخميري مرغ بود

  
 در تيمار هاي مختلف طي فرآيند نگهداري pHتغييرات  -٣نمودار 

  

 ف سوسيسمقادير شاخص رنگي در تيمارهاي مختل- ٥-٣

. دهدرا نشان مي) سياه تا سفيد(نماد روشنايي  Lشاخص رنگي 

. بيشتر باشد گوشت روشن تر است Lبه طوري كه هرچقدر 

   شاخص تغيير رنگ از سبز به سمت قرمز aشاخص رنگي 

نماد تغييرات رنگ از آبي تا زرد  bشاخص رنگي . مي باشد

جايگزيني نتايج مربوط به شاخص رنگي نشان داد . مي باشد

و  aو  Lنيتريت با نگهدرانده سبب كاهش شاخص رنگي 

از نيترات و نيتريت سديم براي . شد bافزايش شاخص رنگي 

و جلوگيري از تيره شدن ) صورتي(ايجاد رنگ قرمز روشن 

رنگ در فرآورده هاي گوشتي و نيز در حكم نگهدارنده از 

ت نظر ميكروبي و ايجاد طعم مخصوص در اين نوع محصولا

بنابراين جايگزيني نيتريت با تركيبات ). ٣٢(استفاده مي شود 

با افزايش زمان  .رسدديگر و تغيير رنگ آن طبيعي به نظر مي

.شاخص رنگي در تمامي تيمارها كاهش يافت  ٣مقادير هر 

در طول ) ٦و ٥، ٤نمودارهاي ( با توجه به نتايج آناليز آماري 

+ يمار شاهد و شاهددوره نگهداري بيشترين مقادير در ت

پروبيوتيك مشاهده شد و كمترين مقادير در تيمار عصاره 

ppm به طور كلي يكي از علل . مشاهده شد ٥٠٠و  ١٠٠٠

هاي گوشتي حضور تركيباتي وقوع اكسيداسيون در فرآورده

مثل ميوگلوبين و هموگوبين است كه، در حضور فلزاتي مثل 

بنابراين يكي از  .كندآهن به عنوان پرو اكسيدان عمل مي

عوامل اثر گذار در طي مدت زمان نگهداري محصولات 

   گوشتي، اكسيداسيون اكسي ميوگلوبين با رنگ قرمز روشن

بنابراين در اثر . اي رنگ استبه مت ميوگلوبين قهوه

نتايج ). ٢٠(يابد اكسيداسيون ميوگلوبين قرمزي كاهش مي

و ١و كيم)  ٢٠١٠(مطالعه حاضر با نتايج چوي و همكاران 

نتايج مشابهي در . )٢٤و ١٣( در ارتباط است) ٢٠١١(اران كهم

  . هاي رنگي نيز مشاهده شدارتباط با ساير شاخص

                                                           
1- Kim 
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  در تيمار هاي مختلف طي فرآيند نگهداري) L(تغييرات شاخص رنگي  -٤نمودار 

  

  

 
يند نگهداريدر تيمار هاي مختلف طي فرآ) a(تغييرات شاخص رنگي  -٥نمودار 
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  در تيمار هاي مختلف طي فرآيند نگهداري) b(تغييرات شاخص رنگي  -٦نمودار 

  

  بقاي باكتري پروبيوتيك بررسي- ٦-٣
هاي پروبيوتيك بر سلامت انسان، اين به منظور تاثير باكتري

  ها بايد به تعداد لازم تا زمان مصرف در محصول باكتري

هاي زنده طي دوره كتريوجود داشته باشند لذا تعداد با

بنابر نظر اكثر دانشمندان . نگهداري مورد بررسي قرار گرفت

سلول در هر گرم محصول جهت ايجاد  ١٠٦ حداقل تعداد

در ابتداي  ).٢(ها لازم است اثرات سلامت بخش پروبيوتيك

دوره نگهداري نيز مقادير باكتري پروبيوتيك نسبت به مقادير 

ت كه علت اين امر قرار گرفتن اضافه شده كاهش جزئي داش

همچنين با افزايش زمان ). ٣(باشد سوسيس در اتاق پخت مي

در تمامي تيمارها كاهش  لاكتوباسيلوس كازئيزنده ماني 

در انتهاي دوره  )٧نمودار ( با توجه به نتايج آناليز آماري. يافت

پروبيوتيك و + نگهداري كمترين مقادير در تيمار شاهد

 ١٠٠٠ ppmعصاره + ر در تيمار پروبيوتيكبيشترين مقادي

طور كه ذكر شد افزودن عصاره سبب كند  همان. مشاهده شد

 آن علت. هاي پروبيوتيك شدشدن روند كاهشي باكتري

 نقش كه است هاي گياهي عصاره در موجود فنولي تركيبات

 هاي باكتري رشد باعث بهبود و داشته كنندگي تحريك

همچنين  .)١٨(بيوتيك مي گردند هاي پروو باكتري آغازگر

هاي دهد كه افزودن عصاره سميت اكسيژن در سويه نشان مي

هاي پروبيوتيك را ممكن است كند شود و محيط رشد باكتري

قلعه موسيني و همكاران،  ).٢٥(پروبيوتيك را بهبود بخشد 

به عصاره هاي ريحان و مرزه اعلام نمودند افزودن ) ٢٠١٧(

 لاكتوباسيلوسباكتري روند كاهشي كند شدن ماست سبب 

عطار و  .)١٨(شد طي دوره نگهداري در ماست ١پاراساي

نيز اعلام نمودند با افزايش زمان نگهداري ) ١٣٩٦(همكاران 

  ).٣(سوسيس زنده ماني باكتري پروبيوتيك كاهش مي يابد

                                                           
1-Paracasei 
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  هاي مختلف طي فرآيند نگهداريدر تيمار  لاكتو باسيلوس كازئي تغييرات باكتري   -٧نمودار 

 

  مقادير كپك و مخمر در تيمارهاي مختلف سوسيس- ٧-٣
با توجه به نتايج مورد مطالعه در هيچ يك از تيمارها در طي 

نتايج مطالعه . دوره نگهداري كپك و مخمري مشاهده نشد

و عطار و همكاران ) ٢٠١٧(گيتا و همكاران حاضر با نتايج 

وسيس پروبيوتيك تخميري هم خواني در ارتباط با س) ١٣٩٦(

ها نيز اعلام نمودند، هيچ گونه كليفرم و كپك و  دارد، آن

علت اين مخمري در سوسيس مرغ پروبيوتيك مشاهده نشد، 

ها نمي توانند از امر ممكن است به دليل باشد، كه اكثر باكتري

  ).١٧و ٣(  زنده بمانند) اتاق پخت سوسيس(پردازش گرما 
  

  ي نتيجه گير-٤
 ويژگي هاي حسي داشتن دليل به امروزه گوشتي توليدات

 صورت به گوشت تازه با مقايسه در مناسب قيمت و مطلوب

 سوسيس شوند،مصرف مي و هستند توجه مورد ايگسترده

 به تواندمي كه هاستاين فرآورده جمله از هم فرانكفورتر

 لباغ. شودمنبع پروتئين حيواني در نظر گرفته مي يك عنوان

 نيتريت هستند، حاوي گوشتي هايفرآورده فرمولاسيون

 شناخته اين محصولات در كليدي جزء يك عنوان به نيتريت

شود كه فساد اكسيداتيو و ميكروبي فرآورده هاي گوشتي  مي

 بالاي مقدار شده، ذكر مزاياي وجود با اما. را كاهش مي دهد

زيان  و مضر سلامتي جنبه از گوشتي محصولات نيتريت در

لذا استفاده از نگهدارنده هاي طبيعي در اين . است بخش

هاي فرآورده ضروري به نظر مي رسد، همچنين فرآورده

غذايي پروبيوتيك به عنوان مواد غذايي ارتقا دهنده سلامت 

بنابراين در اين مطالعه اقدام به توليد سوسيس . مطرح هستند

جايگزين  تخميري پروبيوتيك حاوي عصاره زنيان به عنوان

به طوريكه نتايج مطالعه حاضر نشان داد . نيتريت پرداخته شد

به همراه باكتري  ١٠٠٠ ppmافزودن عصاره با غلظت 

سبب كند شدن روند  لاكتوباسيلوس كازئيپروبيوتيك 

شد و در   pHهاي اكسيداسيوني و تغييرات افزايش شاخص

 يت اكثر موارد نتايج مشابهي با سوسيس تخميري حاوي نيتر

در اين تيمار مشاهده شد، همچنين زنده ماني باكتري 

به  ١٠٠٠ ppmپروبيوتيك در تيمار حاوي عصاره با غلظت 

طور معني داري بالاتر از ساير تيمارها بود و تا انتهاي دوره 

اما در ارتباط با شاخص. بوده است ١٠٦نگهداري بالاتر از 
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به علت ايجاد  (رنگي نتايج مربوط به تيمارهاي حاوي نيتريت 

در مجموع نتايج مطالعه حاضر نشان داد، . بهتر بود) رنگ قرمز

استفاده از عصاره زنيان بعنوان عوامل ضد ميكروبي و كنترل 

كننده مي جمعيت ميكروبي، يك تركيب بروز و ابداعي بوده 

تواند با توجه به فعاليت آنتي اكسيداني قوي، عدد  و مي

چربي در سوسيس مرغ  پراكسيد حاصل از اكسيداسيون

خوبي كنترل كند، اما بهتر از به منظور بهبود ه پروبيوتيك را ب

هاي طبيعي داراي رنگ قرمز رنگ سوسيس از نگهدارنده

  .استفاده نمود
  

  منابع-٥
 بررسي .ج سياحي، ف بناب راثي، ا ثالث جعفري .١

 زنيان بر گياه متانولي عصاره باكتريال آنتي اثرات

 استافيلوكوكوس توژنپا هايروي باكتري

 و اشريشياكلي سرئوس، باسيلوس اورئوس،

 آزمايشگاهي شرايط در سودوموناس آئروژينوزا

مجله علوم پيراپزشكي و بهداشت . تني برون

 .١٤-٢٩): ٤(١٣ ؛١٣٩٧. نظامي

. كاشاني نژاد م ،اعلمي م ،خميري م ،رضايي ر .٢

بررسي اثر صمغ عربي و صمغ گوار بر زنده ماني 

و ) La5( اسيدوفيلوس لوسلاكتوباسي

در ماست منجمد ) Bb12( بيفيدوباكتريوم لاكتيس

هاي علوم و صنايع نشريه پژوهش. پروبيوتيك

 .٣٧١- ٣٧٧): ٤( ٨ ؛١٣٩١. غذايي ايران

 سوسيس توليد .م مظاهري ،عطار ا، موحد س .٣

 با فراسودمند غذايي بعنوان پروبيوتيك تخميري

و  لانتارومپ لاكتوباسيلوس هاياز سويه استفاده

علوم و صنايع مجله  .رامنوسوس لاكتوباسيلوس

 .١٤٣- ١٥٤ ):١٤(٦٣؛ ١٣٩٦. غذايي

 .ر صفري ،س يگانه ،جعفرپور ع ،ع علي نژاد .٤

هاي ميكروبي و بيوشيميايي سوسيس ويژگي

تخميري تهيه شده از گوشت ماهي كپور معمولي 

مجله علمي شيلات  .انكوباسيون با تكنيك تلقيح

 .٣٥-٤٦): ٢(٢٢ ؛١٣٩٢. ايران

اثر . ١٣٩٢ .آريايي پ ،اصغر پور ا ،ي مقصودلو .٥

افزودن اسانس مرزه خوزستاني بر خصوصيات 

 .باكتريايي، شيميايي و حسي سوسيس فرانكفورتر

 نشريه پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع

 .٢٧٩-٢٩٤): ٢(٢، غذايي

 ١٣٨٦، رانيا يصنعت قاتيتحق موسسه استاندارد و .٦

 يهاها و روشيژگيو -و كالباس سيسوس.

  .، چاپ اول١٠٨٩٩-١آزمون، شماره 

موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران،  .٧

 لاكتوشمارش باكتري  - هاي شيريفرآورده. ١٣٨٧

زير   پلانتاروم لاكتوباسيلوسو  كازئي باسيلوس

 .، چاپ اول١١٣٢٥ شماره ،گونه پلانتاروم

. ميرزائي م ،ميرزائي ن ،محمدي ج ،ع ميرزائي .٨

 عصاره تام فنل و اكسيدانيآنتي خواص ارزيابي

 و گشنيز زنيان، بارهنگ، خاكشي، هيدروالكلي

 ؛١٣٩٠ .فسا  پزشكي  علوم دانشگاه مجله .شنبليله

١٦٠-١٦٧ ):٣(١. 

 طاهري ،خوشنويسان م ،ياحي م ،م ميرلوحي .٩

شاخص هاي تغييرات رطوبت، چربي،  .١٣٩٠.م

 .اكسايشي گوشت در حين تهيه كباب كوبيده

): ٦(٧؛ ١٣٩٠، مجله تحقيقات نظام سلامت

١١١٤-١١٢٠. 
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