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  هاي بر روي ويژگي )CMC( اثر جايگزيني كربوكسي متيل سلولز
 شيميايي و بافت سوسيس آلماني

 
  
 b، ناديا شكرانه* a مهناز هاشمي روان

  

  

  

a
 ، ايرانپيشوا، دانشكده كشاورزي، گروه صنايع غذايي، ورامين -دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين   

bايران واحد علوم و تحقيقات تهران، گروه علوم و صنايع غذايي، تهرانآزاد اسلامي،   كارشناس ارشد دانشگاه ،  
  

  

  

  

  

  

  

  9/12/1390 :تاريخ پذيرش مقاله                                                           19/5/1390: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
 متعددي با هدف بهبود خصوصيات بافت، تغذيه اي و رنگ مورد  در فرمولاسيون فرآورده هاي گوشتي سوسيس و كالباس، مواد:مقدمه

 . استفاده قرار مي گيرد كه در بين اين مواد، كربوكسي متيل سلولز يكي از اين گزينه ها مي باشد
ات  درصد بعنوان جايگزين پلي فسف28/0 و 21/0 ، 14/0 ، 07/0 در سطوح  در اين پژوهش از كربوكسي متيل سلولز:ها مواد و روش

 درجه 80نمونه ها در سه محموله تهيه شد و فرآيند حرارتي پخت را در دماي . مورد استفاده در فرمولاسيون سوسيس آلماني استفاده گرديد
داده هاي . در ادامه تيمارهاي توليد شده تحت تجزيه شيميايي و آزمون بافت قرار گرفتند.  دقيقه سپري كردند45سانتي گراد به مدت 

  .  آناليز گرديدندGlm و طرح Mini Tab نرم افزار حاصل توسط
هاي مورد ارزيابي با ويژگي هاي استاندارد مطابقت دارد و كليه تيمارها از نظر   نتايج آزمون شيميايي نشان داد كه كليه ويژگي:ها يافته

 و 14/0از نظر ميزان نيروي برش تيمارهاي حاوي اما . ميزان نيروي برش و انرژي مورد نياز براي برش، اختلاف معناداري با يكديگر ندارند
 درصد 21/0 و 14/0 داراي بالاترين مقدار و از نظر انرژي مورد نياز براي برش نيز، تيمارهاي حاوي كربوكسي متيل سلولز درصد 28/0

  . داراي بيشترين مقدار مي باشندكربوكسي متيل سلولز
 در مجموع كربوكسي متيل سلولز درصد 14/0گاه بافت سنج نشان داد كه تيمار حاوي  بررسي نتايج آزمون بافت توسط دست:نتيجه گيري

  . از نظر خصوصيات بافتي نسبت به ديگر تيمارها مطلوب تر بوده است
  

  پلي فسفات، خصوصيات شيميايي، سوسيس، كربوكسي متيل سلولز بافت، :هاي كليديواژه
  
  :m_hashemiravan@yahoo.com email                                                                                                     مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
ها  مصرف زياد گوشت قرمز علت بروز برخي از سرطان

اعث سرطان از جمله سرطان روده بوده و به طور محدود ب
از سويي ديگر . ريه، مري، معده و لوزالمعده نيز مي شود

مصرف گوشت قرمز فراوان باعث ابتلا يا تشديد بيماري 
در بيماري نقرس مقدار اسيد اوريك خون  .شود نقرس مي

هاي اسيد اوريك در مفاصل،  رود و رسوب كريستال بالا مي
باعث باعث درد شديد مي شود ضمن اينكه مصرف زياد آن 
بالا . افزايش خطر ابتلا به رماتيسم مفصلي نيز مي گردد

بودن قيمت گوشت قرمز نيز سبب شده افرادي كه قدرت 
هاي گوشتي به خصوص  فرآورده خريد آن را ندارند، به ساير

 .(Colmenero, 2000) سوسيس وكالباس روي آورند
هاي گوشتي يكي از  حال حاضر فرآورده در

 شود در دنيا محسوب ميترين غذاها  مصرف پر
)Colmenero, 2000(. بر اساس گزارش خبرگزاري 

، در حال حاضر سرانه 1386صنايع غذايي ايران در سال 
 5/1 و در ايران 64مصرف سوسيس و كالباس در اروپا 

كيلوگرم در سال است كه به دليل جوان بودن جمعيت 
كشور و افزايش اشتغال زنان و همچنين سرعت وسهولت 

ها مصرف آنها در سفره ايرانيان رو به  هيه اين فرآوردهدر ت
افزايش است، لذا رعايت بهداشت و سلامت در توليد 

 .طلبد تر مسئولان را مي سوسيس و كالباس نظارت جدي
 درصد و حداكثر 40سوسيس وكالباس در ايران با حداقل 

 ;1359ناصري، (شود   درصد گوشت توليد وعرضه مي90
) سوسيس و كالباس(هاي گوشتي  فرآورده). 1379بي نام، 

هاي امولسيوني  توليد شده در كشور ما نيز در گروه سوسيس
 .قرار مي گيرند

معمولاً اين نوع محصولات براساس فرمولاسيون آنها، 
دماي فرآيند، نوع پوشش و هم چنين قطر آنها طبقه بندي 

فاكتورهاي متعددي بر تشكيل . (Savic, 1985)شوند  مي
توان به دما، اندازه  يون مؤثراند كه از آن جمله ميامولس

. ، مقدار و نوع پروتئين محلول اشاره كردpHذرات چربي، 
همچنين مرحله پخت فرآورده نقش اساسي در تثبيت بافت 

اولين مرحله در . هاي محلول دارد و دناتوره كردن پروتئين
ها است كه حرارت دادن  تشكيل ژل دناتوراسيون پروتئين

شود و مرحله دوم فرآيند تجمع  جب اين عمل ميمو
باشد كه با تشكيل يك لايه  هاي دناتوره شده مي پروتئين

هاي چربي، از بهم پيوستن قطرات  پروتئين در اطراف گلبول

هاي آب نيز توسط انواع  كند و مولكول چربي جلوگيري مي
 شوند هاي آب و پروتئين در منافذ نگهداري مي تداخل

)Tornberg, 2004 .(  
كنندگي و  هاي گوشتي نقش امولسيون در فرآورده

هاي گوشت  كنندگي بطور عمده مربوط به پروتئين تثبيت
ها از  در عين حال در فرمولاسيون اين فرآورده. است

ژلاتين، (ها  هاي متفاوتي از جمله هيدروكلوئيد امولسي فاير
صمغ تراگاكانت، آلژينات سديم، كربوكسي متيل سلولز و 

هاي  شود كه هر يك در بهبود ويژگي استفاده مي) يرهغ
محصول نهايي نقش مؤثري دارند و با توجه به اينكه در 
اين تحقيق بررسي اثر بكارگيري كربوكسي متيل سلولز در 

هاي  باشد، در رابطه با ويژگي هاي گوشتي مدنظر مي فرآورده
  گردد اصلي اين تركيب مطالب كاربردي بيان مي

(Gareis and Schrieber, 2007) .  
ها يكي از تركيبات موجود در فرمولاسيون  پلي فسفات
باشند كه به علت دارا بودن خواص  سوسيس مي

فيزيكوشيميايي فراوان و مطلوب تقريباً در كليه مواد غذايي 
هاي غذايي  شود، حتي در بعضي از فرآورده از آن استفاده مي

در صنايع . باشد يگيري از فسفات امكان پذير نم عدم بهره
غذايي و تهيه سوسيس و كالباس از املاح سديم، پتاسيم و 

يكي از مهمترين خواص  .شود اسيد فسفريك استفاده مي
انواع فسفات به عنوان مواد نگهدارنده جلوگيري از اثرات 

باشند زيرا  نامطلوب و فسادپذيري در مواد غذايي مي
 تعويق انداخته اكسيداسيون اسيدهاي چرب غير اشباع را به

نمايد، ضمناً باعث كاهش  اكسيدان عمل مي و به عنوان آنتي
علاوه بر آن . ها مي شود رشد بسياري از ميكروارگانيسم

ها در  ها هنگام انعقاد آن ها در ايجاد پايداري پروتئين فسفات
حين عمل حرارت و نيز بهبود ديسپرسيون و امولسيون 

ذب آب گوشت موثر  و افزايش جpHچربي و بالا بردن 
 pHعموماً عقيده دارند موقعي كه . بوده و نقش دارند

 است، رشته هاي عضلاني و 7-4/7گوشت در محدوده 
هاي گوشت مقداري آب به خود جذب كرده،  پروتئين

 آن را افزايش داده pHها به گوشت  بنابراين افزودن فسفات
شود كه گوشت مقداري آب به خود  و در نتيجه سبب مي

  . (Raimundo, 1990)ب كندجذ
كربوكسي متيل سلولز از جمله مواد هيدروكلوئيدي واز 

باشد كه بدليل داشتن خواص  مشتقات اتري سلولز مي
متعدد ذكر شده و نيز بي ضرر بودن مصرف آن براي بدن 
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داراي كاربرد وسيعي در فرمولاسيون، فرآوري و توليد مواد  
 آن به عنوان در صنايع غذايي از. غذايي مختلف است

پايداركننده، غليظ كننده، سوسپانسيون كننده و نگهدارنده 
شود و در انواع بيسكوئيت، كيك، بستني،  آب استفاده مي

همچنين . كاربرد دارد... هاي گوشتي و ها، فراورده سس
خصوصيات ويژه كربوكسي متيل سلولز در جذب و 
نگهداري آب و نيز تشكيل ژل، باعث شده است كه در 

مقصودي، (هاي گوشتي مورد توجه قرار گيرد  وليد فرآوردهت
1381.(  

ــاربرد     ــر ك ــي ب ــايي مبن ــزارش ه ــه گ  در CMCالبت
ــات     ــي از كارخانج ــدي برخ ــيس تولي ــيون سوس فرمولاس

هاي گوشـتي دنيـا وجـود دارد، همچنـين در سـال              فرآورده
 نيز از كربوكسي متيل سـلولز و هيدروكـسي پروپيـل       1996

 افزودنـي بـه منظـور كـاهش ميـزان           متيل سلولز به عنوان   
نوعي غذاي حاضري    (boondiروغن موجود در خمير خام      

ولـي  . (Priya et al., 1996)استفاده شده اسـت ) هندي
 در  CMCتاكنون مطالعات مـستقيمي بـر روي اسـتفاده از           

فرمولاسيون سوسـيس بـا هـدف جـايگزيني پلـي فـسفات             
شده بـر    اضافه   CMCموجود در فرمولاسيون و بررسي اثر       

خصوصيات فيزيكو شيميايي و حـسي سوسـيس در جهـان           
 .صورت نگرفته است

ــال  ــر Barbut & Mittal، 1993در ســ ، اثــ
هـاي سـلولزي مختلـف بـر روي پارامترهـاي كيفـي              صمغ

سوسيس صـبحانه اي بـا ميـزان چربـي پـايين را بررسـي               
ــد ــافتي، ويــسكوالاستيكي،  ويژگــي. كردن هــاي تركيبــي، ب

اي  هــاي صــبحانه حــسي سوســيسهيدراتاســيون، رنــگ و 
% 26(تهيه شده از گوشـت خـوك بـه دو صـورت متـداول               

ــي ــايين   ) چرب ــي پ ــزان چرب ــي% 13(و مي ــر ) چرب در نظ
صـمغ اسـتفاده شـده دو نـوع بـود، نـوع اول          . گرفته شـدند  

كربوكـــسي متيـــل ســـلولز و نـــوع دوم ميكروكريـــستال 
چربــي نيــز در فرمولاســيون بــا آب جــايگزين . ســلولز بــود

نتــايج نــشان داد كــه ميكروكريــستال ســلولز     . گرديــد
داراي اثر بيـشتري در حفـظ رطوبـت محـصول نـسبت بـه         
ــودن    ــزان روشــن ب ــل ســلولز داشــته و مي كربوكــسي متي
بافت نيز در هنگـام اسـتفاده از كربوكـسي متيـل سـلولز و               

هـر دو نـوع     . يابـد  نيز ميكروكريـستال سـلولز كـاهش مـي        
رفيـــت صـــمغ بـــر روي پارامترهـــاي ميـــزان چربـــي، ظ

ــگ    ــزي، رن ــگ قرم ــه رن ــل ب ــزان تماي ــداري آب، مي نگه

ــمغي    ــزان ص ــدن و مي ــت جوي ــت، قابلي ــفتي باف زردي، س
ــد  ــري ندارن ــت اث ــودن باف  ( ,Mittal & Barbutب

(1993.  
اي بر روي   و همكاران، مطالعه Lii، 2002در سال 

بدين . مخلوط ژلاتين و كربوكسي متيل سلولز انجام دادند
الكتروشيميايي، مخلوطي از اين هاي  منظور با كمك روش

 ،9 هاي pHدر ) 1:2 ، 1:1 ، 1: 5/0(هاي  دو ماده با نسبت
مقاومت حرارتي مخلوط اين دو كمي .  تهيه گرديد11و  10

اي آنها  بيش از بررسي آنها به تنهايي بود ولي انتقال شيشه
آزمايشات حلاليت، . تر اتفاق افتاد اندكي در دماي پايين

اليزهاي مختلف حرارتي و اسپكتروسكوپي ترموگرافي، آن
نشان دادند كه علاوه بر پيوندهاي هيدروژني و نيروهاي 

هاي كربوكسيل كربوكسي متيل  دافعه، واكنش بين گروه
هاي  سلولز و نقاط پپتيدي ژلاتين در تشكيل كمپلكس

 ( ,.Lii et alژلاتين نقش دارند  -كربوكسي متيل سلولز
(2002.  

 و همكاران، اثر سطوح Ruusunen، 2003در سال 
مختلف سيترات سديم، كربوكسي متيل سلولز و كاراگينان 

هاي كيفي نوعي سوسيس كم نمك و كم  را بر روي ويژگي
سه سطح .  مورد بررسي قرار دادندbolognaچرب به نام 

مختلف از نمك، سيترات سديم، كربوكسي متيل سلولز و 
.  به كار برده شدكاراگينان و دوسطح چربي در فرمولاسيون

هاي  افت ناشي از سرخ كردن از طريق كبابي كردن برش
سوسيس به كمك گريل الكتريكي و نيز پارامترهاي حسي 

نتايج حاكي از اين . شد بوسيله ارزيابي حسي اندازه گيري
كمتر از (امر بود كه در نمونه حاوي درصد نمك پايين 

لز و ، حضور سيترات سديم، كربوكسي متيل سلو%)4/1
كاراگينان باعث كاهش افت ناشي از سرخ كردن و افزايش 

بطور كلي در سوسيس . شود طعم شوري و سفتي بافت مي
با درصد نمك پايين استفاده مجزا از هريك از اين 

رسد مخلوط سيترات  ها مناسب نبوده و به نظر مي افزودني
تواند بهترين گزينه باشد  سديم و كاراگينان مي

(Ruusunen et al., 2003).  
 & Apichartsrangkoon،2007در سال 

Chattong اثر سه نوع هيدروكلوئيد مختلف و فشار بالا ،
را بر روي خصوصيات رئولوژيكي نوعي سوسيس تايلندي 

هيدروكلوئيدهاي بكاررفته كربوكسي متيل .مطالعه كردند
   و گزانتان(LBG)، لوبياي لوكاست (CMC)سلولز 
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هاي  هاي فرآوري شده مدول در نمونه. بود%) 1-0(  

ها به وسيله رئومتر ارزيابي گرديد،  الاستيك و ويسكوز نمونه
نيز بر روي ) Creep recovery(خزش همچنين آزمون 

افزودن هيدروكلوئيدها منجر به . ها انجام گرفت نمونه
كاهش تشكيل شبكه ژلي گرديد و نيز اندازه قطرات روغن 

نگاميكه گزانتان اضافه در كوچكترين سايز خود بوده و ه
 (& Chattongگرديد اين كاهش نيز افزايش يافت

(Apichartsrangkoon, 2007.  
تاكنون مطالعات مستقيمي بر روي استفاده از كربوكسي 
متيل سلولز در فرمولاسيون سوسيس با هدف جايگزيني 

 اضافه CMCفسفات مصرفي در فرمولاسيون و بررسي اثر 
كي و شيميايي سوسيس صورت شده بر خصوصيات رئولوژي

 بر خصوصيات CMCدر اين تحقيق اثر . نگرفته است
شيميايي و بافت سوسيس بررسي شده است و هدف 

 بر روي ويژگي هاي بافت و شيميايي CMCارزيابي تاثير 
  .محصول نهايي مي باشد

  
  مواد و روش ها

 ، 14/0 ، 07/0 سطح 4 در CMCدر اين بررسي از 
ه عنوان جايگزين فسفات موجود در  درصد ب28/0 و 21/0

فرمولاسيون استفاده گرديد و سطوح مذكور به همراه نمونه 
سوسيس شاهد مطابق با .شاهد در سه تكرار توليد شدند 
بر اساس روش ) معمولي(فرمولاسيون سوسيس آلماني 

  .متداول صنعتي توليد شد
گوشت در حالت منجمد در دو مرحله با چرخ گوشت 

 و سپس با چرخ گوشت بالاي صفر mm25 زير صفر، قطر
  . چرخ گرديدmm5 با قطر 

ابتدا گوشت چرخ شده و كربوكسي متيل سلولز وارد 
و پس از ) rpm1000كاتر آزمايشي تك دور (كاتر شده 

 3/1سپس نيتريت، . مدتي فرآيند خرد كردن انجام گرفت
 تا 2 يخ، ادويه جات، نمك و فسفات اضافه شده و به مدت

در مرحله بعد .  فرآيند كاتريزاسيون ادامه يافت دقيقه3
 يخ و سپس 3/1روغن و نصف سفيده تخم مرغ و سپس 

پس از چند دور . مابقي سفيده و يخ اضافه گرديد
ها  و ساير افزودني) آرد، نشاسته(كاتريزاسيون مواد پركننده 

 دقيقه تا ايجاد 5تا4اضافه شده و ) شكر و اسيد اسكوربيك(
 فرآيند C °5-4 امولسيون شده بادماييك خمير كاملاً

سپس خمير تهيه شده يك ساعت در سردخانه . كامل گرديد

. بالاي صفر نگهداري شد تا فرآيند پركردن بهتر انجام شود
 و پوشش Wolfkin كردن از پركن آلماني براي پر

 استفاده و محصول براي فرآيند 24آميدي كاليبر  پلي
پخت طي يك مرحله در  .دحرارتي به اتاق پخت منتقل ش

پس از پخت،  . دقيقه انجام شد45 به مدت C °80دماي
دماي محصول توسط دوش آب سرد كاهش داده شد و در 

  تا انجام آزمايشات مختلف در سردخانه C °4-2دماي
 .نگهداري گرديد

هاي مورد آزمايش به طور  بدين ترتيب مجموعه نمونه
  . بوده است1خلاصه مطابق جدول 

  
   فرمولاسيون نمونه سوسيس هاي توليد شده– 1ل جدو

 C.M.Cتيمارهاي حاوي 

28/0% 21/0% 14/0% 07/0% 

نمونه 
 شاهد

اجزاء 
 (%)سازنده 

 گوشت 3/39 3/39 3/39 3/39 3/39

28/0 21/0 14/0 07/0 0 
كربوكسي 
 متيل سلولز

 روغن نباتي 7/15 7/15 7/15 7/15 7/15

4/20 4/20 4/20 4/20 4/20 
ساير  آرد و

 مواد خشك
 ادويه جات 26/1 26/1 26/1 26/1 26/1
 آب 6/23 6/23 6/23 6/23 6/23
 فسفات 28/0 21/0 14/0 07/0 0

  
  آزمون هاي شيميايي و بافت -

 بچ و 3( تكرار 9كليه آزمون هاي شيميايي و بافت در 
براي هر فرمولاسيون انجام شد و مواد )  تكرار3هر بچ 

ستفاده در آزمايشات داراي كيفيت آناليتيكي شيميايي مورد ا
  . آلمان بودندMerckو ساخت شركت 
مقدار چربي در كليه نمونه ها با استفاده از : مقدار چربي

 به روش Cº60-40حلال اتردوپترول سبك با نقطه جوش 
 2303سوكسله و مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

  ).1379بي نام، ( گيري شد اندازه
ميزان پروتئين نمونه همگن شده از : مقدار پروتئين

روش كلدال و مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 
  ).1379بي نام، (  تعيين گرديد2303

گذاري  ها با استفاده از آون رطوبت نمونه: مقدار رطوبت
 تعيين 2303و مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

  ).1379 بي نام،(گرديد 
فاده از كوره ـها با است هـتر نمونـخاكس: ترـدار خاكسـمق

  تاندارد ملي ايران ـ و مطابق با اسCº550الكتريكي در دماي 
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  ).1379بي نام، (  تعيين گرديد2303به شماره  
هاي همگن شده و  مقدار نشاسته نمونه: مقدار نشاسته

 تعيين گرديد 2303مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 
  ).1379 نام، بي(

با استفاده از دستگاه بافت سنج مدل : هاي بافت ويژگي
Houns Field-H5KSهايي با   در دماي اتاق نمونه

 . تهيه و بافت تعيين گرديدcm6/2 و قطر cm10ضخامت 
، cross head speed نيوتن و Load cell 100ميزان 

mm/min 250اي با زاويه   در نظر گرفته شد و از تيغه
حداكثر نيروي برشي و مقدار . جه استفاده گرديدصفر در

انرژي مورد نياز براي برش به ترتيب توسط محاسبه نقطه 
  . گيري شد پيك منحني و سطح زير آن اندازه

  تجزيه و تحليل آماري -
 MINIها نيز توسط نرم افزار تجزيه و تحليل داده

TAB ،Version 16 و طرح Glm استفاده گرديد و 
انگين تيمارهاي مختلف، حداكثر خطاي براي مقايسه مي

  .در نظر گرفته شد% 5قابل قبول 
  

  يافته ها
 CMCتركيب شيميايي نمونه شاهد و تيمارهاي حاوي 

همچنين از نقطه نظر .  ارائه گرديده است2در جدول 
 بر روي بافت CMCهاي فيزيكي، اثر اضافه كردن  ويژگي

  . مشاهده مي شود3تيمارهاي سوسيس در جدول 

  
   نتايج تجزيه شيميايي تيمارهاي توليد شده-2جدول 

%07/0تيمار تيمار شاهد آزمون %14/0تيمار  %21/0تيمار  %28/0تيمار  %استاندارد   
55بيشينه a0815/0±66/55 a0815/0±80/55 a0815/0±11/56 a0815/0±89/55 a0815/0±70/55 رطوبت  
a0419/0±12 a0419/0±82/11 a0419/0±04/12 a0419/0±08/12 a0419/0±18/12 5/11-5/9 پروتئين  
23بيشينه a0387/0±86/19 a0387/0±06/20 a0387/0±93/19 a0387/0±84/19 a0387/0±1/20 چربي  
2/3بيشينه a0530/0±71/2 b0530/0±28/2 b0530/0±37/2 b0530/0±36/2 b0530/0±28/2 خاكستر  
9بيشينه a1829/0±06/9 a1829/0±17/9 a1829/0±17/9 a1829/0±08/9 a1829/0±13/9 نشاسته  

  . انحراف معيار گزارش شده است±مقادير براساس ميانگين -1
 . دار دارند اختلاف معني% 5نتايج با حروف فوقاني متفاوت از نظر آماري، با احتمال خطاي  -2

  
   بر روي خصوصيات بافت سوسيسCMC نتايج بررسي اثر سطوح مختلف -3جدول 

 آزمون
  1تيمار

 )CMC% 0) (شاهد(
  2تيمار

)07/0 %CMC( 
  3تيمار

)14/0 %CMC( 
  4تيمار

)21/0 %CMC( 
   5تيمار

)28/0 %CMC( 
 N( a 4553/0±74/20 a 4553/0±52/19 a 4553/0±37/21 a 4553/0±98/19 a 4553/0±64/20( نيروي برشي

انرژي مورد نياز براي 
 )N.mm( برش

a3143/0/±51/55 a3143/0/±61/53 a3143/0/±07/62 a3143/0/±87/62 a3143/0/±84/50 

  . انحراف معيار گزارش شده است±مقادير براساس ميانگين -1
  .دار دارند اختلاف معني% 5نتايج با حروف فوقاني  متفاوت از نظر آماري با احتمال خطاي  -2

 

                    
    روند تغييرات نشاسته در تيمارها-2 نمودار                                           روند تغييرات رطوبت در تيمارها-1نمودار
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   روند تغييرات نيروي برشي در تيمارها-4نمودار                              روند تغييرات خاكستر در تيمارها-3نمودار 

         

 
   روند تغييرات انرژي مورد نياز براي برش در تيمارها-5نمودار 

  

  بحث
  نتايج تجزيه شيميايي -

هاي گوشتي  يكي از فاكتورهاي مهم در توليد فرآورده
هاي استاندارد  هاي شيميايي با ويژگي تطابق نتايج آزمون

 مشخص است، 2همانگونه كه از نتايج جدول . باشد مي
  .نتايج كليه تيمارها در محدوده استاندارد مي باشد

 ، درصد 5ا  ت1 و نمودارهاي 2با توجه به نتايج جدول 
هاي سوسيس، با توجه به اينكه با افزايش  رطوبت نمونه

درصد كربوكسي متيل سلولز در تيمارها عليرغم خشك و 
پودري بودن كربوكسي متيل سلولز اضافه شده در 
فرمولاسيون، افزايشي در ميزان رطوبت تيمارهاي حاوي 

CMC رخ نداده است كه معنادار نبودن اختلاف بين 
  .ز اين امر را تاييد مي كندتيمارها ني

هاي   در ارتباط با بحث پيرامون درصد چربي نمونه
 فاقد هرگونه چربي است، CMCسوسيس، به دليل اينكه 

هاي سوسيس ايجاد نگرديده  تفاوت معناداري در بين نمونه
  .است

هاي سوسيس، تيمار شاهد  از نظر درصد پروتئين نمونه
نداشته و تنها تيمار دوم با با ساير تيمارها تفاوت معناداري 

 اختلاف معناداري را نشان CMCديگر تيمارهاي حاوي 
تواند به دليل فاقد بودن كربوكسي  دهد كه اين امر مي مي

  .متيل سلولز از پروتئين باشد
در ارتباط با بحث پيرامون درصد نشاسته، بدليل پايه 

 انتظار افزايش جزئي در ميزان CMCكربوهيدراتي 
 وجود دارد، CMCات تيمارها، با افزايش درصد كربوهيدر

چون حضور تركيبات حاوي سلولز مي توانند بر روي نتيجه 
اما همانطور كه . حاصل آناليز نشاسته كل تاثيرگذار باشند

 CMCنتايج نشان مي دهند، به علت اينكه درصد افزودن 
در فرمولاسيون پايين بوده، افزايش قابل توجهي در درصد 

شاهده نشد و نتايج بين تيمارها، اختلاف معناداري نشاسته م
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و در نهايت از نظر ميزان خاكستر، نتايج . را نشان نمي دهند 
اختلاف معناداري را بين تيمار شاهد و تيمارهاي حاوي 

CMCدهد و ميزان خاكستر بصورت جزئي   نشان مي
 CMCاما در بين تيمارهاي حاوي . كاهش يافته است
  .ديده نمي شوداختلاف معناداري 

 
   نتايج آزمون بافت تيمارهاي توليدي -

 نشان 7 و 6 و نمودارهاي 3همانطور كه نتايج جدول 
دهند، كليه تيمارها از نظر ميزان نيروي برش و انرژي  مي

مورد نياز براي برش، اختلاف معناداري با يكديگر نشان 
دهند و اين نتيجه مبين اين امر است كه جايگزين  نمي

، اثري منفي بر روي بافت و CMCفات با كردن فس
تشكيل امولسيون نداشته و از آنجائيكه يكي از اهداف 

هاي گوشتي،  ها در فرمولاسيون فرآورده كاربرد پلي فسفات
پايداركردن پروتئين ها در طول گرمادهي، انعقاد بهتر و در 
نهايت بهبود كيفيت امولسيون و بافت محصول نهايي 

، مي توان (Kramer & Bernard, 1973) باشد مي
 در طول فرآيند پخت CMCاينطور نتيجه گرفت كه 

توانسته كليه اهداف مذكور را به عنوان جايگزين فسفات 
نتايج مطالعات مشابه نيز حاكي از اين امر است كه . ايفا كند

هاي  ها در فرمولاسيون فرآورده استفاده از انواع صمغ
به عنوان مثال در .  شودتواند باعث بهبود بافت گوشتي مي

Patent ثبت شده توسط Boevink Frans HM در 
 در CMC اثبات گرديد كه استفاده از ژل 2005سال 
ها  هاي گوشتي همچون انواع همبرگر و سوسيس فرآورده

مي تواند منجر به افزايش مدول الاستيك نسبت به مدول 
در سال .  (Boevink Frans, 2005)شود ويسكوز مي

2006 ،Somboonpanyakul و همكاران نيز از نوعي 
  به همراه% 3-0 به ميزان Mulva nutصمغ به نام 

در خميرگوشت سينه طيور استفاده كردند كه  % 0- 5/0 
نتايج حاكي از اين امر است كه افت پس از پخت 

(Cooking Loss)هاي بافت   كاهش يافته و ويژگي
 ( ,Somboonpanyakul et alيابد محصول بهبود مي

 و همكاران در Chattongهمچنين مطالعات ). 2006
، كه بر روي فرمولاسيون نوعي سوسيس 2007سال 

  ها تايلندي انجام شده بود، نشان داد كه استفاده از صمغ
هاي چربي   منجر به كاهش قطر گلبولCMCاز جمله 

  بخشد و بافت محصول نهايي را بهبود مي شده

 Chattong et al., 2007) .(2009ر سال د Ayadi و 
نيز بر روي اثر صمغ كاراگينان بر روي سوسيس  همكاران

شترمرغ مطالعاتي انجام دادند كه نتايج بررسي نشان داد كه 
سفتي بافت، (صمغ بر روي ظاهر و بافت سوسيس 

.  (Ayadi et al., 2009)اثر مثبت دارد...) چسبندگي و
حاوي  (3بررسي ميزان نيروي برش نشان داد كه تيمار 

 درصد 28/0حاوي  (5و تيمار ) CMC درصد 14/0
CMC ( و از نظر انرژي مورد نياز براي برش، تيمارهاي
 داراي بالاترين مقدار CMC درصد 21/0 و 14/0حاوي 

  .مي باشند
  

  نتيجه گيري 
هاي شيميايي همانطور  در مجموع از نقطه نظر ويژگي

هاي   با ويژگيكه نتايج ارائه شده نشان داد، كليه تيمارها
از نظر خصوصيات بافت، بررسي . استاندارد مطابقت دارند

 14/0حاوي  (3ميزان نيروي برش نشان داد كه، تيمار 
و از ) CMC درصد 28/0حاوي  (5و تيمار ) CMCدرصد 

 و 14/0نظر انرژي مورد نياز براي برش، تيمارهاي حاوي 
 .باشند  داراي بالاترين مقدار ميCMC درصد 21/0
نابراين با بررسي نتايج بافت و آناليز شيميايي تيمار حاوي ب

 درصد 50، يعني تيماري كه در آن CMC درصد 14/0
ميزان فسفات موجود در فرمولاسيون با كربوكسي متيل 

جايگزين شده ) فسفات% 14/0 و CMC% 14/0(سلولز
  .گردد است، به عنوان بهترين تيمار معرفي مي

  
  سپاسگزاري

تخرج از طرح پژوهشي تصويب شده در اين مقاله مس
 پيشوا مي باشد و بودجه تحقيقاتي اين طرح -واحد ورامين 

از معاونت محترم . با اعتبارات اين واحد تامين گرديده است
 پيشوا كه -پژوهشي دانشگاه آزاد اسلامي واحد ورامين 

امكان انجام اين تحقيق را فراهم نمودند سپاسگزاري 
  .شود مي

  
  منابع

كالباس،  هاي سوسيس و استاندارد ويژگي). 1379. (نامبي 
  .2303شماره استاندارد 
تكنولوژي ساخت ). 1359. (و ناصري، ع. ناصري، آ
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