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اثر افزودن فيبر رژيمي سيب زميني بر ويژگيهاي شيميايي و كيفيت 
  ارگانولپتيكي سوسيس گوشت گاو

  
  

 C، مهناز هاشمي روانb، جواد كرامت* aمرجان فروغي
  
 

aدانشجوي كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين، گروه مهندسي كشاورزي علوم و صنايع غذايي، ورامين   
b ار دانشگاه صنعتي اصفهان، دانشكده كشاورزي، گروه علوم و صنايع غذايي، اصفهان استادي  

c استاديار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين، دانشكده كشاورزي، گروه علوم و صنايع غذايي، ورامين   
  

  

  
  

  

  

  

  10/5/1390 :تاريخ پذيرش مقاله                                                           16/12/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
 فيبر رژيمي به قسمتي از  گياه اطلاق مي شود كه بدن توانايي هضم آن را ندارد و دريافت آن ريسك بروز بيماريهاي قلبي، عروقي                     :مقدمه

شـند، بنـابراين اضـافه كـردن فيبـر          سوسيس و كالباس محصولاتي فاقد فيبر مي با       . دهدو بيماريهاي گوارشي و سرطان كلون را كاهش مي        
  .رسدرژيمي به فرمولاسيون اين محصولات جهت بهبود ويژگيهاي تغذيه اي و حسي ضروري به نظر مي

، 5/0در اين بررسي پس از توليد سوسيس گوشت گاو به عنوان نمونة شاهد فيبر رژيمي سيب زميني به ترتيب در مقـادير                : هامواد و روش  
و ) pHمقـادير رطوبـت، پـروتئين، چربـي، خاكـستر و            (سوسيس اضافه مي گردد و ويژگيهاي شيميايي تيمارها و شاهد            به نمونة    2،  5/1،  1

  .گيردتحت بررسي قرار مي)  هفته پس از توليد4يك روز پس از توليد و (ويژگيهاي حسي در دو مرحله 
از نظـر ويژگيهـاي   .  تيمارها نسبت به نمونة شاهد بودpHبت و  نتايج بدست آمده حاكي از كاهش چربي و پروتئين و افزايش رطو           : هايافته

حسي تيمارها يكروز پس از توليد از نظر عطر و طعم و رنگ تفاوت معني داري با نمونة شاهد نداشتند ولـي از نظـر ويژگيهـاي بافـت داراي                        
 عطر و طعم و بافت نسبت بـه نمونـة شـاهد داراي     هفته تيمارها از نظر4پس از گذشت  ) >05/0p( تفاوت معني داري با نمونة شاهد بودند    

  .و از مطلوبيت بالاتري برخوردار بودند ) >05/0p( تفاوت معني داري بودند
در اين بررسي توليد يك فرآورده گوشتي جديد بـا پـروتئين حيـواني و چربـي بـالا بـه همـراه كربوهيـدرات هـاي گيـاهي                             : نتيجه گيري 

    .اي انجام پذيرفتصولي ارزشمند از لحاظ تغذيهبه عنوان مح) فيبرهاي رژيمي(مفيد
  

 سوسيس، فيبر رژيمي سيب زميني، ويژگيهاي ارگانولپتيكي :واژه هاي كليدي
  
 email: m.foroughi7@yahoo.com                                                                                        مكاتبات                      مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
گوشــت و فــرآورده هــاي گوشــتي يكــي از مهمتــرين  

 هاي غـذايي جهـت تـأمين پـروتئين مـورد نيـاز بـدن           گروه
هـاي  سوسيس و كالبـاس از معروفتـرين فـرآورده        . باشدمي

هـا مـصرف كننـده در       گوشتي است كه مورد علاقة ميليون     
، )Sampaio et al., 2004(باشـد  سراسـر جهـان مـي   

وسيس و كالباس عبارت است از مخلوطي پايدار حاصل از س
چربي و آب كـه     ) برابر شرع اسلام  (گوشت دامهاي كشتاري  

هـاي طبيعـي و يـا         همراه  با مواد ديگـر در داخـل پوشـش          
مصنوعي، در شرايط مناسب پر شده و پـس از طـي فرآينـد          
حرارتــي مناســب و ســاير فرآينــدهاي لازم بــراي مــصرف 

). 1385اسـتاندار ملـي ايـران    (گردد  ميخوراك انسان آماده  
هـاي غـذايي    سوسيس يكي از قديمي ترين اشكال فرآورده      

 سال قبل   3000مي باشد كه ابتدا توسط سومريان در حدود         
گزارش شده است كه سوسيس توسط      . از ميلاد ابداع گرديد   

 سال قبل از ميلاد مـصرف    1500بابلي ها و چيني ها حدود       
توليـد سوسـيس بـه    ). Monsen, 1988(شـده اسـت    مي

 سال قدمت دارد و اولين بـار        200شكل امروزي خود حدود     
 جرج لينر اولين نوع آن،      1905و در مقياس تجاري در سال       

 ,Berdanier(با نام سوسيس لينر را به بازار عرضه كـرد  
ــواع   ) 1995 ــد ان ــشورها تولي ــز در ك ــر ني ــالهاي اخي در س

ست، و مصرف اين    اي داشته ا  سوسيس وكالباس رشد بهينه   
محصولات با تغيير شـيوة زنـدگي و عـادات غـذايي مـردم              

  .افزايش قابل توجهي داشته است
سوسيس و كالباس و ساير محـصولات فـرآوري شـدة           
گوشتي، محصولاتي فاقد فيبر مي باشند و باتوجه به اهميت  
وجــود فيبــر در رژيــم غــذايي انــسان جــاي خــالي فيبــر و 

فرمولاسيون اين محصولات بـه     گنجاندن اين مادة مفيد در      
 اولين فـردي    1953هيپسل در سال    . خوبي نمايان مي باشد   

بود كه واژة فيبر رژيمي را به عنوان تعريف مختصري براي           
اجزاء غير قابل هضم ديوارة سلولهاي گياهي استفاده كـرد،          
  اين اجـزاي اصـلي شـامل سـلولز، همـي سـلولز و ليگنـين            

فيبرهـاي رژيمـي را بـه        1999پروسكي در سـال     . باشدمي
عنــوان بــاقي مانــدة بخــش خــوراكي گياهــان و تركيبــات 
كربوهيدارتي كه به هضم وجـذب در رودة كوچـك انـسان            

  Devries et al., 1999 .(1( مقاومند، تعريف كرد

                                                      
2 SDF: Soluble Dietary Fibre           3 Potato Dietary Fiber 

فيبر رژيمي داراي فوايد فيزيولوژيك ويـژه اي در بـدن           
مي باشد، بخش عمده اي از فعاليـت هـاي فيزيولوژيـك و             

اميك انرژي توسط فيبرهاي رزيمـي تنظـيم مـي شـود،            دين
دريافت فيبر باعث كاهش خطـر بـروز بيماريهـاي مختلـف            
مانند ديابت، بيماري هاي قلبي و سرطان كولون مي گـردد           
و مصرف محصولات غـذايي فاقـد فيبـر خطـر بـروز ايـن                
بيماريها را افزايش داده و در طولاني مدت مي تواند منجـر            

، بيماريهاي قلبي و عروقي، يبوست وحتي       به بروز فشار خود   
فيبرهاي محلول در كـاهش چربـي و        . سرطان كولون گردد  

قند خون ودر پيشگيري از برخي بيماريهاي قلبي و عروقـي           
نقش اصلي را ايفا مي كنند و فيبرهاي نامحلول در كـاهش            
ــؤثر    ــر م ــتلالات ديگ  يبوســت، ســرطان روده و برخــي اخ

و بـسياري از سـبزيجات منبـع        غلات، آرد كامل    . مي باشند 
 و حبوبـات، سـيب و       IDF(12(خوبي بـراي فيبـر نـامحلول        

ــول   ــراي فيبرهــاي محل ــوبي ب ــع خ ــات منب   SDF(2(مركب
  )1386صابري، خليلي پور (مي باشند 

تـوان بـه    با افزودن فيبر رژيمي به فرآوردة گوشتي مـي        
محصولي ارزشمندتر از نظر سلامت مصرف كننـده، نـسبت          

 فيبـر رژيمـي مـي توانـد بـدون      .به دست يافتبه انواع مشا 
ايجاد هيچ گونه تغييري در عطر و طعـم فـرآوردة گوشـتي             
نقش مثبت و مؤثري در بهبود ويژگيهـاي كيفـي محـصول            
داشته باشـد همچنـين سـبب بهبـود رونـد هـضم و جـذب          

از طريق مصرف اين    . گرددفرآوردة گوشتي مصرف شده مي    
يي مـصرف كننـده،     محصول سهم فيبر رژيمي در سبد غـذا       

افزايش يافته و سلامت مصرف كننـده از ايـن نقطـه نظـر              
در كشورمان نيـز   ).Garcia et al., 2001(يابد بهبود مي

، تأثيرات اضافه كـردن     )1387(طي پژوهشي راسخ در سال      
در ايـن   . سبوس را در فرآورده هـاي گوشـتي بررسـي كـرد           

م تحقيق نتايج آزمون نشان داد كـه افـزودن سـبوس گنـد             
باعث بهبود خواص تكنولوژيكي مانند ظرفيت نگهداري آب        
و كاهش چروكيدگي محصول در زمان پخت مي شود ولـي           
ــه اي    ــاكتور ضــد تغذي ــزايش ف ــردن ســبوس اف اضــافه ك
اسيدفيتيك و به موازات آن كاهش مقدار آهن قابـل جـذب            
توسط بدن را به دنبال داد، همچنين باعث ايجاد تيرگـي در            

   .گرددمحصول نهايي مي 
   به PDF(3(ني ـيب زميـيق فيبر رژيمي سـدر اين تحق

                                                      
1 IDF:Insoluble Dietary Fibre 
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سوسيس گوشت ( فرمولاسيون يكي از فرآورده هاي گوشتي   

افـزوده شـد و ويژگيهـاي شـيميايي و خـواص كيفـي              ) گاو
فيبر رژيمي سيب زمينـي     . محصول مورد بررسي قرار گرفت    

فيبـر  % 88پودري سفيد رنگ با دانـه بنـدي ريـز و حـاوي              
 باشد، قسمت اعظم اين فيبـر را فيبـر نـامحلول            رژيمي مي 

بنــابراين ارزش فيزيولــوژيكي و %) 77(تــشكيل مــي دهــد 
  .اي قابل توجهي را دارا مي باشدتغذيه

 ميكرومتر و ضـخامت     80-250طول ذرات فيبر رژيمي     
باشد، ظرفيت نگهداري آب       ميكرومتر مي  30-80اين ذرات   

ــر   ــن فيب ــن آن   % 1400اي ــذب روغ ــت ج  % 300و ظرفي
يكـي از ويژگيهـاي فيبـر رژيمـي سـيب زمينـي             . مي باشد 

تشكيل شبكه فيبري سه بعدي در محصول نهايي است كه          
اين خصوصيت فيبر سـلولزي، بـه بهبـود بافـت و پايـداري              
محصول كمك مي كند و بواسطة اين ساختارخاص و تـأثير    

ايـن فيبـر    . كندمويينگي كه دارد ،زمان انتشار را تسريع مي       
وتن و اسيد فيتيـك بـوده و هـيچ گونـه رنـگ غيـر         فاقد گل 

  .)www.JRS.com( طبيعي از خود بجاي نمي گذارد
Grigelmo      نشان دادند كه    1999 و همكاران در سال 

استفاده از فيبر رژيمي هلو در سوسيس فرانكفورتر مي تواند          
خواص حسي قابل قبول و كيفيت بهتري را در مقايـسه بـا             

 ,.Grigelmo et al( كنــد ســاير فرانكفورترهــا ايجــاد
اضافه كردن فيبر ليمو نيز به عنوان منبع جديـدي از           ). 1999

فيبر رژيمي در كالباس بررسي شد و استفاده از اين فيبر منجـر        
اي محصول شد، همچنين اين فيبـر       به بهبود ويژگيهاي تغذيه   

 فعال بيولوژيكي در كاهش سـطح نيتريـت          به عنوان يك ماده   
 Fernandez-Gines et al., 2003)..(استمانده موثرباقي

Carbonell       اثرات حـسي و     2006 و همكاران نيز در سال 
ويژگيهاي كيفي سوسيس صـبحانة غنـي شـده بـا فيبـر را              
بررسي كردند و دريافتند كه با افـزودن فيبـر بـه محـصول،      
افت پخت كاهش چـشمگيري داشـته و تنهـا فيبـري كـه              

دهـد فيبـر ليمـو      يخاصيت آنتي اكسيدان از خود نـشان م ـ       
 ). Garbonell et al., 2006. (باشد مي

Valeria      فرمولاسـيونهاي   2007 و همكاران در سال ،
مختلفي از سوسيس خشك تخميري را كـه حـاوي مقـادير            
متفــاوتي از فيبــر رژيمــي هــويج بودنــد، بررســي كردنــد و 

فيبر رژيمي به محصول منجر     % 3دريافتند كه اضافه كردن     
يزيكو شيميايي و ويژگيهـاي حـسي ايـن         به بهبود خواص ف   
  .گرددنوع سوسيس مي

تعيـين   در همين راستا هدف اصلي اين تحقيـق شـامل  
تأثير اضافه كردن مقادير مختلف فيبر رژيمي سـيب زمينـي     
ــر روي كيفيــت، ويژگيهــاي شــيميايي و خــواص حــسي   ب
سوسيس گوشت گاو و تعيـين درصـد بهينـه افـزودن فيبـر              

  .شت گاو  مي باشدسيب زميني به سوسيس گو
  

  مواد و روش ها
در اين بررسي محصول با استفاده از فيبر رژيمي سـيب           

 درصد به همراه نمونه     2 -5/1-1-5/0 سطح   4زميني و در    
 نمونة فـوق    4توليد نمونة شاهد به همراه      . شدشاهد فرموله   

 تكرار انجام پذيرفت و هر تيمار تحت سه تكرار ،مـورد      2در  
 نمونة شـاهد مطـابق بـا فرمولاسـيون          .آزمايش قرار گرفت  

توليـد شـد، توليـد آزمايـشي براسـاس          % 60كوكتل گوشت   
). 1384يارمنـد،   ( روش توليد معمول سوسيس توليد گرديـد      

بـود كـه محتـواي    ) گـاو ( گوشت مورد استفاده گوشت قرمز
جهت توليد نمونة شاهد ابتدا گوشت      . ميباشد% 15چربي آن   

 ميلي  4ال يافته و با شبكة      قرمز به دستگاه چرخ گوشت انتق     
متر چرخ شد، سپس كلية مواد اوليه كـه عبارتنـد از روغـن              
ــخ، آب    ــدم، ي ــوتن، آرد گن ــشك، گل ــاهي، شيرخ ــايع گي م
 آشــاميدني، ادويــه جــات، نمــك، فــسفات، نيتريــت ســديم

)ppm120 (    و اسيد اسكوربيك)ppm250(    آماده سازي و ،
  .توزين گرديد

مواد اوليـه از مينـي      ) كاتريزاسيون(جهت مخلوط كردن    
 ساخت كشور آلمان استفاده شـد       MADO ليتري   15كاتر  

 كـاهش يافـت، ابتـدا       C°0و قبل از استفاده دمـاي آن تـا          
گوشت قرمز به همراه نمك و فسفات و نيتريت بـه همـراه             
نصف مقدار يخ فرمولاسيون، اضـافه گرديـد گلـوتن، شـير            

يت مـا  خشك، ادويه جات و روغن مايع اضافه شده و در نها     
 پـس از    بقي يخ، آرد گندم و اسيد اسكوربيك اضافه گرديـد         

فرمولــه كــردن چنــد نمونــه سوســيس و بررســي ظــاهري 
ويژگيهاي بافتي، از آنجايي كه درصد جذب آب فيبر رژيمي          

  برابر درصد جذب آب آرد گنـدم        5/1در فرمولاسيون تقريباً    
 برابــر فيبـر اضــافه شـد بــه   5/1مـي باشـد، مقــرر گـشت،    

سيون، از آرد گندم به عنوان فيلر كسر شـود ومـابقي            فرمولا
و بـدين ترتيـب كليـه       .به درصـد آب فرمـول اضـافه گـردد         

  .ژيمي سيب زميني توليد شد  تيمارهابا فيبر ر
خمير حاصله كه فارش ناميـده مـي شـود بـه دسـتگاه              

Filler يا پركن انتقال يافت و در پوششهاي پلي اتيلن، پلي 
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شـد، سـپس سوسـيس بـه اتـاق         پر   mm28آميدي با قطر     

 C° 85-80شود عمليات پخت با بخار آب       پخت منتقل مي  
بمدت يك ساعت جهـت رسـيدن دمـاي مركـز محـصول             

  .پذيرفت انجام C° 72-70به
بعد از آن محصول پخته شده زير دوش آب سرد رفته و            

 C°4-0تا دماي محيط سرد گرديـد وسـپس بـه سـردخانه             
  .انتقال يافت

 مقـدار   4يبررژيمي سيب زميني در     جهت اضافه كردن ف   
، فيبررژيمي در ابتداي عمل ) درصد2 -5/1-1-5/0(مختلف

كاتزيراسيون به خمير حاصله، جهـت جـذب آب و تـشكيل            
فيبررژيمـي سـيب    . گرديـد شبكه سه بعدي فيبـري اضـافه        

زميني بـا خـواص و ويژگـي هـايي ذكـر شـده ،در مقـادير                 
  .گرديدفه  به فرمولاسيون اضا-1مشخص شده در جدول 

 
  هاي شيميايي آزمون -

كلية آزمونهاي شيميايي و حسي در سه تكرار براي هـر           
به منظور انجـام آزمايـشات      . پذيرفت  فرمولاسيون انجام مي  

 آلمـان اسـتفاده     Merckشيميايي از مواد شيميايي شركت      
شد كـه داراي كيفيـت بـالايي مـي باشـند، قبـل از انجـام                 

هـا  زي و همگن كردن نمونـه     هاي شيمايي، آماده سا   آزمون
  .انجام پذيرفت) AOAC 983.18(براساس استاندارد

 ـ  ـيايي و اندازه گي   ـيز شيم ـ جهت آنال  -  يـري مقدار چرب
نمونه، استخراج چربي با حلال پتروليم اتر مطـابق بـا روش     

  . انجام پذيرفت991.30 شمارة AOACاستاندارد 
دارد ميزان پروتئين نمونة همگن شده براساس اسـتان        -

AOAC    طبق روش كجلدال انجـام     ) 981.10( به شمارة
  .پذيرفت

  رطوبت نمونة همگن شده، با استفاده از روش آون در  -

 بـــه AOAC و مطـــابق بـــا اســـتاندارد C°125دمـــاي 
  . انجام گرفت950.46شمارة
انــدازه گيــري ميــزان خاكــستر نمونــه مطــابق روش  -

فت و   انجـام پـذير    920.153 به شمارة    AOACاستاندارد  
با اين روش مقدار خاكستر نمونة همگن شده بـا اسـتفاده از     

 مطـابق روش ذكـر شـده        C°550كورة الكتريكي در دماي     
  .محاسبه گرديد

ــدازه گيــري  - ــة همگــن شــده براســاس،  pHان  نمون
 انجام پذيرفت بـر ايـن       1028 استاندارد ملي ايران به شماره    

ر اساس مقدار مشخصي از نمونـه بـا همـان وزن آب مقط ـ            
 متـر   pH ايـن محلـول بـا اسـتفاده از           pHهمگن شـده و     

  . اندازه گيري شدSartoriusديجيتال 
 
  روش ارزيابي حسي -

 نفـر ارزيـاب     20هاي سوسيس توليد شده توسـط       نمونه
در سه روز متـوالي بـا       ) يك روز پس از توليد    (آموزش ديده   

 بررســي شــد بــه ايــن Hedonic testاســتفاده از روش 
هـاي توليـد    ر روز اول عطر و طعم نمونـه       صورت كه ابتدا د   

شده به همراه شاهد، توسط ارزياب هـا مـورد بررسـي قـرار         
ها و گرفت و در روز دوم بافت و ويژگيهاي رئولوژيكي نمونه    

  .ها بررسي شددر روز سوم رنگ نمونه
 هفته پس از توليد 4هاي توليد شده  ارزيابي حسي نمونه  

ر سـه روز متـوالي انجـام        نيز دقيقاً مطابق روش ذكر شده د      
  .شد

آناليز ويژگيهاي حسي سوسيس توليد شده بدين صورت 
 فرمول توليـد    5ها كه در    از هر يك از نمونه    : انجام پذيرفت 

  شــده اســت بــصورت ســالم و بــرش نخــورده درون پليــت
  هاي تصادفي بود، ازشد كه داراي شماره اي قرار داده شيشه
 

 
  

  هاي توليد شدهونه سوسيس كد و فرمولاسيون نم-1جدول 
  ميزان مصرفي فيبر رژيمي سيب زميني  كد و نام نمونه

  ــ   سوسيس شاهد-1
kg  فيبر رژيمي% 5/0 سوسيس گوشت گاو با -2

gr
10

   فيبر رژيمي سيب زميني50

kg  فيبر رژيمي% 1 سوسيس گوشت گاو با -3
gr

10
  فيبر رژيمي سيب زميني100

kg  فيبر رژيمي% 5/1وسيس گوشت گاو با  س-4
gr

10
  فيبر رژيمي سيب زميني150

kg  فيبر رژيمي% 2 سوسيس گوشت گاو با -5
gr

10
  فيبر رژيمي سيب زميني200

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 انو همكار مرجان فروغي

 

53

علوم غذايي و تغذيه
 /

پاييز
  

1391
 / 

سال 
نه

/ م 
شماره 

4
                       

                   
             

                                
                                    

                
   

       
Food T

echnology &
 N

utrition / Fall  2012 / V
ol. 9 / N

o. 4
هـا را بررسـي كننـد و در    شـد كـه نمونـه    ها خواسته   ارزياب  

ضايي كه  ها را برش بزنند ف    ها نمونه صورت نياز خود ارزياب   
هاي با نور   براي اين كار در نظر گرفته شده، مجهز به لامپ         

هر ارزياب جدا از ارزيـاب ديگـر ايـن          . فلورسنت مهتابي بود  
اي ها هيچ گونه تبادل انديـشه     بررسي را انجام داد و ارزياب     

ها در صورت نياز پس از هر تست ارزياب. با يكديگر نداشتند
ا نان باگت پس طعـم دهـاني   با استفاده از آب آشاميدني و ي     

صفات مورد بررسي، عطـر و طعـم،         .بردند  خود را از بين مي    
رنگ و بافت بود كه مطلوبيت عطر وطعم،رنـگ متناسـب و          
متعارف و بافت مطلوب از نظـر جويـده شـدن الاستيـسيته             

هر ارزيـاب   .خوب، سفتي و يا نرمي مورد ارزيابي قرار گرفت        
متياز بسيار خوب تـا     پس از بررسي هر صفت، به هر صفت ا        

  .)-2تا + 2(بسيار بد داد 
 هفته نيز مطابق دستور كار ذكر شـده         4پس از گذشت    

 نمونـة سوسـيس انجـام پـذيرفت تـا آنـاليز             5ارزيابي روي   
هاي حسي و هر گونه تغييـري در آن مـورد بررسـي               ويژگي

  .قرار گيرد
  

  تجزيه و تحليل آماري-
آزمايـشات  جهت تجزيه تحليل آماري نتـايج حاصـل از    

شيميايي و حسي نمونة شاهد و كلية تيمارهـا از نـرم افـزار              
 استفاده شـد، طـرح مـورد اسـتفاده در ايـن             SPSSآماري  

هـا  بررسي طرح بلوك كامل تصادفي بود و مقايسة ميانگين        
با اسـتفاده از آزمـون چنـد دامنـة دانكـن انجـام پـذيرفت،                

اصل همچنين آزمون آماري دانت نيز جهت مقايسة نتايج ح        
از آزمايشات شيميايي و حسي تيمارها با نمونه شاهد انجـام           

در رابطه با تجزيه و تحليـل ويژگيهـاي حـسي در            . پذيرفت
ها در آزمايشات حسي بصورت بلوك در       اين بررسي، ارزياب  

نظر گرفتـه شـدند و طـرح آمـاري مـورد اسـتفاده در ايـن                 
و آزمـون مقايـسه      بررسي،طرح كامل تصادفي متعادل بـود     

ــ ــذيرفت  مي ــام پ ــن انج ــه دانك ــد دامن ــة. انگين چن   در كلي
به معناي وجود اختلاف معني     ) P>05/0(هاي آماري تحليل

  .دار بين تيمارها بود
  

  يافته ها
هـا در     آناليز شيميايي نمونه شاهد به همراه ساير نمونـه        

نتـايج بررسـي خـواص حـسي        .  ارائـه شـده اسـت      2جدول  
پس از توليـد بـراي      ها به همراه نمونه شاهد يك روز          نمونه

 آورده  3هر صفت مورد بررسي به صورت جداگانه در جدول          
همچنين نمودارهـاي مقايـسه ميـانگين درصـد         . شده است 

، مقايـسه   )1نمـودار   ( رطوبت در كليه تيمارها و نمونه شاهد      
و ) 2نمـودار   ( درصد چربي در كليه تيمارها و نمونـه شـاهد         
  نمونـه شـاهد    مقايسه درصـد پـروتئين در كليـه تيمارهـا و          

  .آورده شده است) 3نمودار (
هـا بعـد از       هاي حسي نمونه شاهد و ساير نمونـه         ويژگي

 هفته از زمان توليد نيز بررسي شد كه نتايج آن در 4گذشت  
  . نشان داده شده است4 و نمودار 4جدول 

  

  بحث
 86/59 شاهد     رطوبت در نمونه   2براساس نتايج جدول     

ر تيمارهـاي اعمـال شـده       بود و مشاهده گشت كه د     درصد  
هـا     شـاهد و سـاير نمونـه        بين ميانگين مقدار رطوبت نمونه    

هايي   اين اختلاف در نمونه   . داري مشاهده شد    اختلاف معني 
انـد، مـشاهده      زميني بوده   فيبر سيب % 2 و   5/1،  1كه حاوي   

فيبـر رژيمـي    % 2اي كـه حـاوي        و در نمونه  ) >05/0p(شد  
 ـ        هـا بيـشتر بـود، ايـن          هسيب زميني مي باشد از سـاير نمون

افزايش رطوبت مشاهده شده بـه ايـن دليـل اسـت كـه در               
هنگام پخت، مقداري آب از ماتريكس گوشت محصول آزاد         

ي فيبـر رژيمـي    مي شود و اين آب منتشر شـده بـه وسـيله    
يا ظرفيت نگهداري   ) WHC(موجود در محصول كه داراي      

 ,Meseguer(آب بـالايي مـي باشـد جـذب مـي گـردد       
 همچنين به ازاء مقدار مشخصي از فيبر اضافه شده    .)2002

به فرمولاسيون، مقدار آب اضافه شـده نيـز كمـي افـزايش             
  .يافت

Girgelmo       نشان دادند   1999 و همكاران نيز در سال 
كه ميزان رطوبت سوسيس فرانكفورتر با اضافه كردن مقدار         
آب به فرمولاسيون تيمارها افزايش و ميزان چربي كـاهش          

  .يافت
، چربي كل در سوسيس شاهد 2راساس نتايج جدولب

ها اين   ميانگين  درصد مي باشد و پس از مقايسه65/18
فيبر رژيمي % 2اي كه حاوي  نتيجه حاصل شد كه نمونه

داري با شاهد  باشد داراي اختلاف معني زميني مي سيب
 3/0(اگر چه اين اختلاف بسيار اندك مي باشد . است
  . مي باشد) > p 05/0( دار ري معنيولي از لحاظ آما) درصد

، محتواي Brauer (1994)بر اساس مطالعات 
  رطوبت و درصد چربي نمونه سوسيس ارتباط بسيار نزديكي 
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با يكديگر دارنـد و افـزايش محتـواي رطوبـت كـاهش              

و همكاران در سال  Garcia .درصد چربي را به دنبال دارد
بر رژيمـي در    ، مشاهده كردند كه با افزايش درصد في       2002
   سوسيس ميزان چربـي نمونـه در مقايـسه بـا نمونـه              نمونه

 بـا  2005در سـال  Yilmaz . شاهد، كـاهش يافتـه اسـت   
جايگزيني چربي با استفاده از فيبـر رژيمـي، شـاهد كـاهش          

ها و در نهايت كاهش اسيد چرب ترانس در           چربي كل نمونه  
  .محصول با استفاده از فيبر نسبت به نمونه شاهد بود

  

 
 
 

  فيبر رژيمي با نمونه شاهد نمونه هاي سوسيس با مقايسه ميانگين درصد رطوبت در-1نمودار
 
 

 
 
 

  مقايسه ميانگين درصد چربي درنمونه هاي سوسيس بافيبر رژيمي با نمونه  شاهد بر اساس وزن مرطوب-2نمودار
 

 
  

ت
طوب

د ر
رص

ن د
نگي

ميا
 

 مقدار فيبر رژيمي در سوسيس

ربي
د چ

رص
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نگي
ميا

 

  مقدار فيبر رژيمي در سوسيس
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  *تيمارهاي سوسيس و نمونه شاهد ) آناليز شيميايي( تركيبات شيميايي-2جدول   

  فرمولاسيون
رطوبت 

(%)  
پروتئين 

(%)  
  پروتئين براساس

  (%) ماده خشك 
چربي 

(%)  
خاكستر 

(%)  pH 

  1فرمول 
  سوسيس شاهد

b 86/59  a02/13  a43/32  a65/18  a39/2  b68/5  

  2فرمول 
  ينيزم فيبر رژيمي سيب% 5/0سوسيس با 

ab90/59  a95/12  b93/31  a60/18  a 38/2  a12/6  

  3فرمول 
  فيبر رژيمي% 1سوسيس با 

ab94/59  ab 84/12  b81/31  a54/18  a 42/2  a18/6  

  4فرمول 
  فيبر رژيمي% 5/1سوسيس با 

a60  ab 82/12  c66/31  ab50/18  a 47/2  a22/6  

  5فرمول 
  فيبر رژيمي% 2سوسيس با 

a10/60  b 71/12  d46/31  b31/18  a 50/2  a24/6  

  
كليه آزمايشات در سه تكرار انجام پذيرفته است و در هر سـتون مقـادير داراي حـروف فوقـاني متفـاوت،      . نتايج به صورت ميانگين براي هر فاكتور گزارش شده است   * 

  .با يكديگر دارند) > p 05/0(تفاوت معني داري
 

  
   براساس وزن خشك و مرطوبفيبر رژيمي با نمونه شاهد اي سوسيس با درنمونه هميانگين درصد پروتئين  مقايسه -3نمودار

  
ميزان پروتئين نمونـه شـاهد و تيمارهـا براسـاس وزن            

براسـاس وزن  . مرطوب و بر مبناي ماده خشك محاسبه شد  
فيبـر رژيمـي مـي باشـد از         % 2اي كه حاوي      مرطوب نمونه 

بر داري دارد و      لحاظ اختلاف ميانگين با شاهد، تفاوت معني      
 خــشك تمــامي تيمارهــا بــا شــاهد اخــتلاف  مبنــاي مــاده

 اين اختلاف از همه بيـشتر       5داري داشته و در فرمول        معني
  است

از آن جايي كه در فرمولاسيون تيمارهـا مقـداري از آرد            
زمينـي جـايگزين شـده        ي فيبر رژيمي سيب     گندم به وسيله  

 است و آرد گندم داراي مقادير بالاتري پروتئين مـي باشـد،           
. اين كاهش جزئي در مقـدار پـروتئين را سـبب مـي گـردد              

Grigelmo ــاران ــال  و همك ــي   1999در س ــي بررس ط
دريافتند كه افزايش محتوي فيبر رژيمـي تـاثيري بـر روي            

  . مقدار پروتئين محصول نداشته است
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 2006 و همكاران در سـال       Caceresبراساس بررسي    

 شاهد تفـاوتي    تيمارهايي با فيبر و نمونه    درصد پروتئين   بين  
مشاهده نشد زيرا گوشت موجود در فرمولاسيون تيمارهـا و          

  .نمونه شاهد برابر مي باشد
 شـاهد افـزايش       تيمار نسبت به نمونـه     4 در   pHميزان  

 اختلاف ميانگين تيمارهـا بـا نمونـه          يافت و پس از مقايسه    
 تيمارهـا بـا شـاهد اخـتلاف          شاهد، مـشخص گرديـد همـه      

و ايـن اخـتلاف ميـانگين در    ) >p 05/0(داري دارنـد   معني
تر   فيبر رژيمي مي باشد از همه بيش      % 2اي كه حاوي      نمونه

 فيبـر رژيمـي سـيب       pH  كه محـدوده    است، با توجه به اين    
ها بـا افـزايش     نمونهpHمي باشد، افزايش   ) 5- 4/7(زميني

درصد فيبر رژيمي نيز امري بـديهي اسـت، ايـن نتيجـه بـا               
 مطابقت دارد او نشان داد   2005 در سال    Yilmazپژوهش  

هاي سوسيس منجر به افـزايش        افزودن فيبر گندم به نمونه    
pHشاهد شده است ها نسبت به نمونه  نمونه .  

همچنين به دليل اين كه تفاوت خاصي در فرمولاسيون         
تيمارها با شاهد وجود ندارد، از نظر ميزان خاكستر اخـتلاف           

   مـشاهده نـشد     شـاهد،   داري بـين تيمارهـا بـا نمونـه          معني
)05/ 0 p>(.  

  
  هاي حسي  ويژگي -

 شاهد يك روز پس       تيمارها و نمونه    پس از اين كه كليه    
از توليد مورد ارزيابي حسي قـرار گرفـت، مـشاهده شـد در              

زمينـي    رابطه با عطر و طعم اضافه كردن فيبر رژيمي سـيب          
هيچ گونه تغيير محـسوسي در نمونـه تيمارهـاي مـوردنظر            

  .)<p 0 /05(ي شاهد ايجاد نكرد  نسبت به نمونه
Fernandez    نشان داد عطر و طعم      نيز 2004 در سال

ي آن تحت تاثير اضـافه        محصول همچنين طعم باقي مانده    
كردن فيبر رژيمي ليمو قرار نگرفته اسـت، همچنـين فيبـر            

زميني فاقد هرگونـه عطـر و طعـم و يـا بـوي                رژيمي سيب 
بيت بافت تيمارها   غيرمتداول مي باشد، پس از بررسي مطلو      

اي   داري بين بافت نمونه      شاهد، تفاوت معني    نسبت به نمونه  
هـا    زميني بود با ديگر نمونه      فيبر رژيمي سيب  % 2كه حاوي   

مشاهده شد و اين نمونه از مطلوبيت بالاتري نسبت به ساير 
به دليل اين كه فيبـر رژيمـي سـيب           .ها برخوردار بود    نمونه

 بالايي دارد و قابليـت     WHC)ظرفيت نگهداري آب  (زميني  
  فادهـاي در نگهـداري آب محـصول دارد پـس از است ـ             ويژه
  رشــب تر وـهـيته بـتيسـت با الاسـونه سوسيس بافـدر نم

  .ها ايجاد مي كند پذيرتري را نسبت به ساير نمونه
بطور كلي فيبر رژيمـي در مقـادير پـائين باعـث بهبـود              

ــايين شــود و درمقــاديويژگيهــاي بافــت محــصول مــي ر پ
كنـد ولـي در     الاستيسيته وسفتي بافت مطلـوبي ايجـاد مـي        

  مقادير بـالا موجـب سـفتي و سـختي بـيش از حـد بافـت                 
 دريافتنـد كـه     2008والريا و همكاران نيز در سال       . گرددمي

افزودن فيبر رژيمي به سوسيس منجـر بـه بهبـود خـواص             
فيبـر بـوده    % 3محصول شده است و نمونه اي كـه حـاوي           

  .مطلوبيت را از نظر بافت داشته اشت بيشترين 
ها تفاوت مشخصي را بـين        پس از بررسي رنگ، ارزياب    

و اين تفاوت رنـگ  ) <0p /05( رنگ نمونه مشاهده نكردند
به صورت دسـتگاهي نيـز در حـد بـسيار جزئـي مـشخص               

 .گرديد
  

هاي حسي تيمارهاي سوسيس و نمونه شاهد   ويژگي-3دول ج
  *يك روز پس از توليد

 رنگ  بافت  عطر و طعم  سيونفرمولا
  1فرمول 

  سوسيس شاهد
ab88/0  b 25/0  a 05/1  

  2فرمول 
فيبر % 5/0سوسيس با 

  رژيمي
ab 70/0  b 05/0-  a 05/1  

  3فرمول 
  فيبر رژيمي% 1سوسيس با 

ab 65/0  b 05/0-  a 15/1  
  4فرمول 

  فيبر رژيمي% 5/1سوسي با 
b 50/0  b 55/0  a 35/1  

  5فرمول 
  ر رژيميفيب% 2سوسيس با 

a 10/1  a15/1  a 25/1  
  

 05/0(داري    در هر ستون مقادير داراي حروف فوقاني متفاوت، تفاوت معني         * 
p < (با يكديگر دارند.  

  
ي تيمارها و نمونه شاهد        هفته نيز كليه   4پس از گذشت    

در رابطه بـا عطـر و طعـم         . مورد ارزيابي حسي قرار گرفتند    
ي بـين تيمارهـا و      دار   هفته، تفاوت معنـي    4محصول پس از  

ــه ــشاهده شــده  نمون فرمولاســيون ) > p 05/0( شــاهد م
  فيبر رژيمي نسبت به ساير تيمارها و نمونـه        % 2سوسيس با   

شاهد از مطلوبيت بالاتري برخوردار بود، فيبرهـاي رژيمـي          
پس از استفاده در محصول شبكه سه بعدي تـشكيل داده و            

يي دارند   بالا WHC)ظرفيت نگهداري آب  ( به علت اين كه     
قادرند رطوبت موجود در فرمولاسيون و تا حدودي چربي را          

از ايـن رو  ). Vural, 2004(باند كرده و در خود نگه دارند 
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منجر به حفظ عطـر و طعـم موجـود در محـصول كـه بـه                   

گــردد و صــورت محلــول در آب و يــا چربــي درآمــده مــي 
 فرمولاســيوني كــه مقــدار بــالاتري از فيبــر رژيمــي را دارا 

 باشد توانايي بالاتري در حفـظ عطـر و طعـم محـصول           مي
از نظر ويژگي رنگ نيـز،      . پس از گذشت زمان طولاني دارد     

. داري نداشـته اسـت       شاهد تغيير معني    رنگ تيمارها و نمونه   
)05/0 p < ( و ارزياب ها نتوانستند تفاوت محسوسي را بين

 .ها تشخيص دهند نمونه
هفتـه، تفـاوت     4از لحاظ ويژگي بافت پس از گذشـت         

 شــاهد مــشاهده شــد و  داري بــين تيمارهــا و نمونــه معنــي

 درصـد فيبـر بودنـد، امتيـاز         2 و   5/1هايي كه حـاوي       نمونه
 شـاهد بـه خـود        ها و نمونه    بالاتري را نسبت به ساير نمونه     

 نـشان   2002 و همكاران در سال      Garcia. اختصاص دادند 
جويده شـدن   دادند كه فيبر رژيمي مستقيماً بر روي قابليت         

اي   باشـد و نمونـه      محصول و الاستيسيته بافت تاثيرگذار مي     
 درصد فيبر رژيمي است، الاستيسيته بالاتري       5/1كه حاوي   

 2008 در سـال     Eim. ها دارد   ي فرمولاسيون   نسبت به بقيه  
فيبـر رژيمـي    % 3هاي سوسيس كه حـاوي        نشان داد نمونه  

بهتـري را  هويج بودند نسبت به نمونه شاهد قابليت پذيرش       
 .هاي بافتي داشتند از لحاظ ويژگي

  

  
 هفته پس از توليد 4 نمونه شاهد بررسي عطر و طعم نمونه ها و-4نمودار

  
  * هفته پس از توليد4ي شاهد  هاي حسي تيمارهاي سوسيس و نمونه  ويژگي-4جدول 

 رنگ  بافت  عطر و طعم  فرمولاسيون
  1فرمول 

  سوسيس شاهد
c50/0  b 0  a 05/1  

  2ل فرمو
  فيبر رژيمي% 5/0سوسيس با 

b 70/0  b 05/0-  a 05/1  
  3فرمول 

  فيبر رژيمي% 1سوسيس با 
b 65/0  b 05/0-  a 15/1  

  4فرمول 
  فيبر رژيمي% 5/1سوسي با 

a90/0  a55/0  a 35/1  
  5فرمول 

  فيبر رژيمي% 2سوسيس با 
a 2/1  a15/1  a 25/1  

  .با يكديگر دارند) > p 05/0(داري  فاوت معنيدر هر ستون مقادير داراي حروف فوقاني متفاوت، ت* 
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 2 و   5/1پس از گذشت زمان معيني تيمارهايي كـه حـاوي            

درصد فيبر رژيمي بودند به دليل خاصـيت حفـظ رطوبـت و             
چربي محصول به وسيله فيبر، اين تيمارها رطوبت كمتـري          
را از دست داده و بافت پس از اين مدت، تغيير خاصي نكرد             

 آن    شاهد نرم تر باقي مانـد و الاستيـسيته          نهو نسبت به نمو   
  .حفظ شد

  
  نتيجه گيري

هـاي   استفاده از فيبر رژيمـي سـيب زمينـي در فـرآورده         
هـاي تكنولـوژيكي،      گوشتي مي تواند منجر به بهبود ويژگي      

اي محصول گردد و با اسـتفاده         خواص حسي و ارزش تغذيه    
با ) يميفيبرهاي رژ (هاي گياهي مفيد      از تلفيق كربوهيدارت  
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  .سلامت مصرف كننده نسبت به انواع مشابه، دست يافت
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