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 6/2/7931تاریخ پذیرش مقاله:    71/5/7935تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچکید

ای بالاتر، کنجاله کنجد که ضایعات کارخانه در این پژوهش با توجه به اهمیت روز افزون تولید فرآورده های گوشتی با ارزش تغذیهمقدمه: 

 باشد، به عنوان یک مکمل ارزان قیمت و غنی از پروتئین، فیبر و موادمعدنی همراه با کنجاله سویا درروغن کشی دانه کنجد می
 % استفاده شد.04فرمولاسیون سوسیس گوشت مرغ 

% آرد 744% آرد سویا، 54% آرد کنجاله کنجد و 54% آرد کنجاله کنجد، 744:  ترکیبی از کنجاله سویا و کنجاله کنجد )هامواد و روش

ر  خصوصیات فیزیکوشیمیایی درصد برپایه فرمولاسیون به جای آرد گندم به محصول اضافه شد و از نظ 6و  0، 2سویا( در سطوح مختلف 
(pH، (  در سه دوره نگهداری )روز با نمونه94و  75،  4رطوبت(، رنگ و بافتی )سختی، چسبندگی، پیوستگی، فنریت و سختی برش )  شاهد

 مقایسه شد.

برش افزایش و میزان ، سختی و سختی pHها در طی دوره نگهداری میزان با بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و بافتی نمونهها:  يافته

ها مشاهده نشد. افزایش مقدار داری در فنریت نمونه ها کاهش یافت و تغییر معنیرطوبت و پیوستگی و روشنی، قرمزی و زردی، نمونه
ن ، سختی، فنریت، پیوستگی و میزاpHها و کاهش میزان دار سختی برش و میزان روشنی نمونهها باعث افزایش معنیجایگزینی در نمونه

، سختی، سختی برش و پیوستگی و زردی و قرمزی pHها شد. از طرفی با افزایش نسبت کنجاله کنجد میزان رطوبت، قرمزی نمونه
 داری کاهش یافت. ها به طور معنی نمونه

بافتی قابل قبول با توان محصولی با کیفیت فیزیکی، شیمیایی و به کار بردن کنجاله کنجد و سویا در سوسیس آلمانی می باگیری: نتیجه

% آرد سویا( به عنوان بهترین 9% آرد کنجاله کنجد و 9% )6ارزش تغذیه ای بالاتر تولید کرد که در پژوهش انجام گرفته مقدار جایگزینی 
 .تیمار معرفی گردید

 

 ای، سوسیس، کنجاله سویا، کنجاله کنجدارزش تغذیههای کلیدی:  واژه
 
  email: mfazeln@yahoo.com                                                                                                                    مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
که حداقل  هایی هستند وردهآهای گوشتی فر وردهآفر

ها را گوشت تشکیل داده باشد. با توجه به  آن نیمی از
صنعتی شدن جامعه و گرایش افراد به غذاهای فوری و 

سوسیس و کالباس مصرف این مواد نسبت به  آماده مانند
ها در  گذشته زیادتر شده است. بنابراین غنی کردن آن

ارتقای سلامت افراد جامعه مفید خواهد بود )جوکار و 
های روغنی، به  (. افزودن کنجاله دانه7937همکاران، 

 شود و در ای میمحصولات باعث افزایش ارزش تغذیه
 هزینه تولید را در بر داردعین حال افزایش جزیی 

(1988 Rababah, تولیدات کافی از کنجاله سویا منجر .)
شده که از آن به عنوان بخشی از مواد تشکیل دهنده 
تولیدات و محصولات استفاده کنند. طبق آمار فائو در سال 

تن  95444تن کنجاله کنجد و حدود  76444حدود  2470
تن کنجاله  2254444کنجاله سویا تولید گردید و حدود 

طور متوسط سویای خشک  سویا واردات ایران بوده است. به
% پروتئین دارد و مقدار لیزین بالای پروتئین سویا 04حدود 

های غلات که از نظر آن را یک مکمل خوب برای پروتئین
( کنجاله Das et al., 2008سازد )لیزین پایین هستند، می

کشی دانه  وغنروغن کنجد محصول جانبی حاصل از ر
کنجد بوده که به عنوان یکی از ضایعات کشت و صنعت 

ای  قابل دسترس و فراوان و غنی از پروتئین با ارزش تغذیه
تواند به عنوان   بالا و ارزان قیمت انتخاب شده است و می

های  ها و مواد اصلی در فرمولاسیون یکی از تشکیل دهنده
(. Parfene et al., 2013متوسط از آن استفاده شود )

% مقدار 05-%55کنجاله کنجد یک منبع پروتئینی )
پروتئین( مناسبی برای استفاده انسان به دلیل حضور 

 Bandyopadhyayباشد )آمینواسیدهای حاوی گوگرد می

& Ghosh, 2002 ترکیبات آمینو اسید پروتئین کنجاله .)
 کنجد شبیه به کنجاله سویا با استثنا لیزین کمتر و متیونین

(. El-Saidy et al., 2009باشد )بالاتر در کنجد می
Akesown  تأثیر ایزوله پروتئین سویا در  2442در سال

درصد( را بر روی خصوصیات کیفی  2و 5/7، 7سطوح )
% چربی شامل آرد کنجد را بررسی 74سوسیس گوشت با 

کرده و به این نتیجه رسید که افزایش سطوح ایزوله 
داری مقدار رطوبت، میزان  معنیپروتئین سویا به طور 

ها را افزایش و میزان قرمزی  نیروی برش و زردی نمونه
دهد. همچنین در طی دوره انبارداری آنها را کاهش می

ها کاهش و میزان قرمزی میزان روشنی و زردی نمونه
 7932یابد. خورشیدی و همکاران در سال افزایش می

جایگزین با آرد  درصدهای مختلفی از پودر جوانه عدس را
های سوسیس به کار بردند و اعلام گندم برای تولید نمونه

ها  کردند که با افزایش مقدار پودر جوانه عدس رنگ نمونه
تر شد و میزان پروتئین، خاکستر، شاهد تیره نسبت به نمونه

ها افزایش داشته و چربی، رطوبت و  آهن و روی نمونه
 و همکاران در سال Parsi میزان سختی آن کم شده است.

از نشاسته برنج و پودر ضایعات محصولات  2470
فرنگی در فرمولاسیون سوسیس به عنوان  گوجه

های چربی استفاده کردند. نتایج نشان داد که  ایگزینج
میزان رطوبت در تیمارهای شامل نشاسته برنج و ضایعات 

آنالیز  گوجه فرنگی نسبت به نمونه شاهد افزایش یافت.
ها نسبت به نمونه شاهد  ا نشان داد که همه نمونهه بافت

درصد نشاسته برنج و 5/7های شامل  نمونه سفت تر بودند.
درصد پودر ضایعات گوجه فرنگی بالاترین تنش برشی را  9

های کالریمتریک  تست ها داشتند. در مقایسه با دیگر نمونه
های چربی با ضایعات گوجه  نشان داد که جایگزین کننده

ی و نشاسته برنج منجر به افزایش زردی و سرخی و فرنگ
های حسی گزارش دادند اضافه  ارزیاب کاهش سبکی شد.

کردن نشاسته برنج و ضایعات گوجه فرنگی خصوصیات 
و همکاران در سال   Dzudie.قابل پذیرش را افزایش دادند

آرد لوبیای معمولی را به عنوان یک ماده پرکننده در  2442
در تحقیق آنها  .ساله به کار بردندسوسیس گوشت گو

افزایش یافت.  pH( و WHCظرفیت نگهداری آب )
همچنین افزایش آرد لوبیا موجب کاهش رطوبت و سختی 

های پخته شده، گردید. در  بافت و نیروی برش نمونه
تحقیق حاضر برای بهبود کیفیت تغذیه ایی سوسیس از 

غنی از  کنجاله کنجد به عنوان یک مکمل ارزان قیمت و
پروتئین با کیفیت بالا و مواد معدنی به ویژه کلسیم و فسفر 

 .شددر فرمولاسیون استفاده 
 

 ها مواد و روش
 آماده سازی کنجاله کنجد -

 سزاموم ایندیکوم گیری شده گونهکنجاله کنجد پوست
خریداری شد. ابتدا  اصفهان یدسکشی ماراز کارگاه روغن

آب معمولی خیسانده و ساعت در  6-2ها به مدت دانه
درجه سانتی گراد به  744در آب  . در ادامهآبکشی شدند
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این عمل باعث شدند.  و آبکشی دقیقه جوشانده 75مدت 
درجه  54در آون  در پایان شود.تلخی زدایی کنجاله می

 کنجاله. خشک شدندساعت  5به مدت حدودا سانتی گراد 
و  گردیدصاف  54ش م الک با با وآسیاب  خشک شده

های آن جدا و تا قبل از مصرف در یخچال ناخالصی
 .نگهداری شد

 
 تولید سوسیس -

% گوشت مرغ، گوشت 04برای تولید سوسیس آلمانی 
مرغ فراوری شده، نیتریت، فسفات، نمک، یخ، آرد، نشاسته، 
گلوتن، شیر خشک، سیر، روغن و ادویه به ترتیب به 

ز ااست که ترکیبی دستگاه کاتر اضافه شد. لازم به توضیح 
% آرد 54% آرد کنجاله کنجد، 744کنجاله کنجد و سویا )

، 2% آرد سویا( در سطوح 744% آرد سویا، 54کنجاله کنجد: 
 د.گردیدرصد بر پایه فرمولاسیون جایگزین آرد گندم  6 و 0

تیمار و انجام آزمایشات در سه تکرار  74تولید محصول در 
( 94و  75 ، 4نگهداری ) برای هر فرمولاسیون در سه دوره

 0پس از تولید محصول و نگهداری در دمای روز انجام شد. 
ها جهت بررسی خصوصیات گراد، نمونه درجه سانتی

شیمیایی در طی دوره نگهداری، افزایش مقدار جایگزینی 
% و افزایش نسبت کنجاله 6% تا 2کنجاله کنجد و سویا از 

 آزمایشگاه انتقال یافت.% به 744تا  4کنجد به سویا از 
 

 های شیمیايي آزمون -

ترکیبات شیمیایی کنجاله کنجد طبق استاندارد ملی 
)کنجاله بذر کنجد( و آرد گندم طبق  211ایران شماره 

و کنجاله سویا طبق استاندارد  749استاندارد ایران شماره 
)استاندارد کنجاله سویا( مورد ارزیابی قرار  2951شماره 
 ±2های کنترل کیفیت شامل رطوبت با آون  آزمون گرفت.

درجه سانتیگراد مطابق با استاندارد ملی ایران به  749
مطابق با استاندارد ملی ایران  pHگیری و اندازه 105شماره 

 انجام گرفت.  7422به شماره 

 
 های فیزيکي آزمون -

 های رنگ ویژگی -الف
 ها از دستگاه هانتر لب گیری رنگ نمونه برای اندازه

استفاده شد. نمونه ها با  (آمریکا ،Colorflex) 0574 مدل
 -)قرمزی *aو کاملا مسطح تهیه شدند و مقدار cm 2قطر

)روشنی( اندازه گیری گردید  *Lآبی(،  -)زردی *bسبزی(،
( Yam & Papadakis, 2004.) 

 
 های بافتی ویژگی -ب

دستگاه بافت سنج بروکفلید آمریکا  ها با بافت نمونه
 24ها به قطر گیری شد. نمونه ( اندازهLFRA)مدل 

متر تهیه گردیدند. در این آزمون میلی 75متر و ارتفاع  میلی
 7/92با قطر  TA4/1000ای شماره از پروب استوانه

میلی متر استفاده شد. سرعت حرکت  24متر و ارتفاع  میلی
متر بر ثانیه و میزان نیروی لازم جهت میلی 7پروب 

 %( در نظر گرفته شد. 99متر ) میلی 5فشردن نمونه 
 

 

 فرمول سوسیس 91نوع و درصد مواد اولیه متغیر در  -9جدول 

 کد نمونه فرمولاسیون
 مواد اولیه )%(

 کنجاله سويا کنجاله کنجد آرد گندم

 4 4 3 شاهد 7فرمولاسیون

 2 4 1 4و2 2فرمولاسیون

 7 7 1 7و7 9فرمولاسیون

 4 2 1 2و4 0فرمولاسیون

 0 4 5 4و0 5فرمولاسیون

 2 2 5 2و2 6فرمولاسیون

 4 0 5 0و4 1فرمولاسیون

 6 4 9 4و6 2فرمولاسیون

 9 9 9 9و9 3فرمولاسیون

 4 6 9 6و4 74فرمولاسیون
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گیری شامل سختی، چسبندگی، پیوستگی،  اندازهخصوصیات 
(. برای et al., 2007 Garcıaفنریت و سختی برش بودند )

ها از یک پروب ارزیابی میزان مقاومت برشی )بریدن( نمونه
متر  میلی 99/4با ضخامت سیم  و TA26 دار به شماره سیم

 5/4متر استفاده شد. سرعت حرکت پروب  میلی 04و پهنای 
لازم متر در ثانیه در نظر گرفته شد و حداکثر نیروی  میلی

ها به عنوان فاکتور کیفیت برش مورد جهت برش نمونه
 استفاده قرار گرفت.

 
 تجزيه و تحلیل آماری -

آنالیز آماری به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً 
تصادفی و مقایسه میانگین با استفاده از آزمون دانکن در 

مورد تحلیل  SPSSسطح آماری پنج درصد توسط نرم افزار 

انحراف   متغیرهای پاسخ به صورت میانگین قرار گرفت. 
 Excel 2010معیار گزارش شد. نمودارها توسط نرم افزار 

 ترسیم شدند.

 ها يافته
ترکیب شیمیایی کنجاله کنجد و سویا و آرد گندم در 

% و  24/04آورده شده است. کنجاله کنجد دارای  2جدول 
% 77% و آرد گندم دارای 95/54کنجاله سویا دارای 

 پروتئین بودند. 
و میزان  9ها در جدول نمونه pHتغییرات میزان 

در طی دوره نگهداری، با افزایش  0ها در جدول  رطوبت آن
قدار جایگزینی و نسبت کنجاله کنجد ارائه گردیده است. م

در طی زمان به طور  pHدهد که میزان نتایج نشان می
داری نسبت به روز صفر افزایش یافت و با افزایش  معنی

ها مشاهده در نمونه pHمقدار جایگزینی کاهش میزان 
شود که مقدار گردید. همچنین براساس نتایج مشاهده می

ها در طی دوره نگهداری و با افزایش مقدار نهرطوبت نمو
داری کاهش جایگزینی و نسبت کنجاله کنجد به طور معنی

 یابد.می

 
 درصد ترکیبات تقريبي کنجاله کنجد،سويا و آرد گندم -2جدول 

 آرد گندم )%( کنجاله سويا )%( کنجاله کنجد )%( هاپارامتر

 77±37/4 95/54±91/7 24/04±25/2 پروتئین
 5/7±9/4 7/4±4/4 5/5±9/4 چربی

 62/72±23/4 11/5±95/4 02/5±02/4 رطوبت

 19/4±79/4 21/6±05/4 2/74±2/7 خاکستر

 2/19±9/7 9/97±6/7 9/23±2/2 کربوهیدرات

 9/4±7/4 2/6±1/4 2/2±3/4 فیبر

 

 های سوسیس تولید شدهدر نمونه pHمقايسه -3جدول 

 تیمار
 زمان )روز(

1 91 31 
 Cb 47/4±37/5 Bab 42/4±40/6 Ab 42/4±42/6 4و4
 Aa 40/4±49/6 Aab 42/4±40/6 Aab 42/4±40/6 4و2
 Ba 42/4±6 ABab 49/4±40/6 Ab 49/4±41/6 7و7
 Ba 49/4±6 Bab 42/4±40/6 Aab 42/4±77/6 2و4
 Aa 42/4±47/6 Abc 42/4±42/6 Aab49/4±74/6 4و0
 Ba 42/4±47/6 Cd 42/4±32/5 Ab42/4±42/6 2و2
 Ba 49/4±49/6 Ccd 47/4±35/5 Aa 47/4±70/6 0و4
 Ba 42/4±6 Aab 42/4±41/6 Bc 49/4±42/6 4و6
 Aa 46/4±47/6 Abc 43/4±42/6 Ac 47/4±6 9و9
 Ba40/4±40/6 Aa 42/4±72/6 ABb 42/4±41/6 6و4

ها )بین تیمارها( در  ها( و ستون ها )بین زمان دار در ردیف معنیحروف کوچک و بزرگ به ترتیب بیانگر اختلاف 
 باشد. % می5سطح 
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 های سوسیس های تولید شدهتغییرات رطوبت )%( در نمونه -4جدول
 زمان )روز(

 تیمار
31 91 1 

ABa 46/4±22/55 Ba 241/4±76/55 Aa42/4±02/55 44و 
Bef 25/4±36/59 Ade 70/4±92/50 Ae 02/4±60/50 24و 
Bbc 74/4±65/50 Bbc 76/4±69/50 Ad 54/4±35/50 77و 
Aab 76/4±37/50 Ab 42/4±34/50 Ac 43/4±49/55 42و 
Bde 74/4±76/50 Acd 77/4±02/50 Ae 70/4±51/50 04و 
Acde 42/4±90/50 Ac 72/4±51/50 Ae 76/4±56/50 22و 
ABcd 07/4±01/50 Bf 41/4±43/50 Ad 79/4±13/50 40و 
Cef 42/4±30/59 Bef 45/4±21/50 Abc 40/4±49/55 64و 
Bf 09/4±51/59 Ab 47/4±34/50 Ab 40/4±71/55 99و 
Bg 29/4±27/52 Abc 40/4±65/50 Ae 45/4±52/50 46و 

ها )بین تیمارها( در  ها( و ستون ها )بین زمان دار در ردیف حروف کوچک و بزرگ به ترتیب بیانگر اختلاف معنی
 باشد. می% 5سطح 

 
دهد نشان می 7 نتایج حاصل از آنالیز بافتی در شکل

داری که میزان سختی در طی دوره نگهداری به طور معنی
افزایش یافته بطوریکه با افزایش مقدار جایگزینی و نسبت 

یابد. نتایج داری کاهش میکنجاله کنجد به طور معنی
ها در طی این است که میزان فنریت نمونهبیانگر  2شکل 

دوره نگهداری و با افزایش نسبت کنجاله کنجد تفاوت 
داری نداشته ولی با افزایش مقدار جایگزینی در میزان معنی

داری روند کاهشی مشاهده ها به طور معنیفنریت نمونه
داری در تفاوت معنی 9گردید. نتایج ارائه شده در شکل 

 دهد.ها نشان نمینمونهمیزان چسبندگی 
شاهد یک روند افزایشی در میزان پیوستگی  0در شکل 

شاهد با جایگزینی کنجاله  ها در مقایسه با نمونهنمونه
کنجد و سویا با آرد گندم هستیم ولی این ویژگی در طی 

داری کاهش دوره نگهداری و افزایش مقدار جایگزینی معنی
ها در سختی برش نمونه میزان 5یابد. با توجه به شکل  می

طی دوره نگهداری و همچنین با افزایش مقدار جایگزینی 
یابد. از طرفی با افزایش نسبت کنجاله کنجد افزایش می

 ها مشاهده گردید.کاهش سختی برش در نمونه
بیانگر این است میزان روشنی نمونه شاهد در  6شکل 

ه نگهداری ها بیشتر بوده و در طی دورمقایسه با سایر نمونه
شود که میزان روشنی یابد. همچنین مشاهده میکاهش می
دار ها با افزایش مقدار جایگزینی طور معنیبین نمونه
شاهد کاهش  2و  1های یابد. با توجه به شکلافزایش می

ها در طی دوره نگهداری میزان قرمزی و زردی نمونه
هستیم. از طرفی افزایش مقدار جایگزینی باعث کاهش 

ها بوده اما تاثیری بر میزان زردی میزان قرمزی نمونه
ها ندارد. همچنین افزایش نسبت کنجاله کنجد باعث نمونه

ها گردیده و با توجه به اینکه افزایش افزایش قرمزی نمونه
ها ندارد با مقدار جایگزینی تاثیری بر میزان زردی نمونه

نیز ها افزایش نسبت کنجاله کنجد میزان زردی نمونه
 یابد. کاهش می

 

 بحث
در طی دوره نگهداری به دلیل گسیخته شدن 

ها از طریق پروتئین های پروتئینی و همچنین تجزیه گرانول
ها و تولید های انجام شده با فعالیت باکتریمتابولیسم

روند افزایشی را نسبت به روز  pHآمینواسیدهای آزاد میزان 
از طرفی با   (Ching et al., 2014..دهدصفر نشان می

توجه به نتایج مشاهده شده با افزایش مقدار جایگزینی به 
دلیل افزایش پروتئین و در نتیجه افزایش اسیدهای آمینه 

به  pHاحتمال وقوع واکنش مایلارد افزایش یافته و میزان 
 ( ,Davies & Labuza یابدداری کاهش میطور معنی

های مربوط به از طرفی عمل پخت و واکنش. 2003)
گوشت برکنجاله سویا و کنجاله کنجد تأثیر گذاشته و 

نسبت  pHتواند باعث افزایش تخمیر گلوکز و کاهش  می
  Özvuralبه نمونه شاهد شده باشد. این نتایج با پژوهش 

مطابقت دارد، آنها نشان دادند که افزودن Vural (2470 )و 
به روز صفر  ها نسبتنمونه pHآرد دانه انگور باعث کاهش 

 شده است.
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 بررسي تأثیر افزودن کنجاله کنجد و سويا بر میزان سختي سوسیس -9شکل

 

 
 بررسي تأثیر افزودن کنجاله کنجد و سويا برمیزان فنريت سوسیس -2شکل 

 

 
 سوسیسکنجاله کنجد و سويا بر میزان چسبندگي  بررسي تأثیر افزودن -3شکل 
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 بررسي تأثیر افزودن کنجاله کنجد و سويا بر میزان پیوستگي سوسیس -4شکل 

 

 
 بررسي تأثیر افزودن کنجاله کنجد و سويا بر میزان سختي برش سوسیس -1شکل 

 

 
 بررسي تأثیر افزودن کنجاله کنجد و سويا بر میزان روشني سوسیس -6شکل 
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 و سويا بر میزان قرمزی سوسیس بررسي تأثیر افزودن کنجاله کنجد -7شکل 

 

 
 بررسي تأثیر افزودن کنجاله کنجد و سويا بر میزان زردی سوسیس - 8شکل 

 

شود که تضعیف شبکه با توجه به نتایج مشاهده می
پروتئینی و آزاد شدن آب از ماتریکس گوشت، در طی دوره 

ها گردیده نمونه نگهداری، باعث کاهش میزان رطوبت
نشان  2470در سال   Abdolghafour & Saghirاست.

های سوسیس آب پنیر به نمونه  دادند که افزودن کنسانتره
 شود. باعث کاهش مقدار رطوبت در طی دوره انبارداری می

 

از طرفی با افزایش مقدار جایگزینی و همچنین افزایش 
 طور  ها بهنسبت کنجاله کنجد مقدار رطوبت نمونه

جایگزین کردن یابد که دلیل آن داری کاهش می معنی
کنجاله سویا و کنجاله کنجد با آرد گندم و تشکیل شبکه 

ها ها و کاهش حفظ آب توسط نمونه ضعیف توسط آن
 . با توجه به تحقیقات انجام گرفته میزان ظرفیت باشد می
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و برای کنجاله سویا  21/9نگهداری آب برای کنجاله کنجد 
(. نتایج Achori, et al., 2012گرم بر گرم است ) 12/2

که  7932این پژوهش با کار خورشیدی و همکاران در سال 
 های جایگزینی پودر جوانه عدس با آرد گندم در نمونه

سوسیس را انجام دادند و دریافتند که این جایگزینی به 
دلیل تشکیل شبکه ضعیف توسط پودر باعث کاهش 

 مشابهت دارد.  رطوبت شده است،
سختی مهمترین عامل در تأثیرگذاری علاقه مصرف 

 ,Huang,باشد )کنندگان نسبت به محصولات گوشتی می

et al., 2011دهد  نشان می 7 (. همانطور که نتایج شکل
داری میزان سختی در طی دوره نگهداری به طور معنی

یابد و تحقیقات نشان داده که دلیل آن کاهش افزایش می
 (Mbougueng etباشد ها در طی زمان میرطوبت نمونه

(al., 2015ها با . از طرفی علت کاهش سختی نمونه
افزایش مقدار جایگزینی و همچنین با افزایش نسبت کنجد، 
جایگزینی کنجاله سویا و کنجاله کنجد با آرد گندم و 
افزایش مقدار فیبر و مقدار پروتئین با جایگزینی )کنجاله 

ها و تشکیل شبکه فیبری ضعیف کنجد( در نمونهسویا و 
های گلوتنی گندم و تشکیل  ها و کاهش پروتئین توسط آن

باشد. مطالعات تر می شبکه ضعیفی با استحکام پایین
بر فرمولاسیون نوعی  7932خورشیدی و همکاران در سال 

سوسیس نشان داد که جایگزینی پودر جوانه عدس با آرد 
سوسیس به دلیل تشکیل شبکه  گندم در فرمولاسیون

شود ها میفیبری ضعیف باعث کاهش میزان سختی نمونه
دریافتند که  2442و همکاران در سال  Dzudieو همچنین 

رد لوبیای معمولی به سوسیس باعث نرم کردن آافزودن 
ها بافت پیوندی گوشت و کاهش میزان سختی نمونه

ها در طی ونهگردیده است. در مورد ویژگی میزان فنریت نم
داری دوره نگهداری و با افزایش نسبت کنجد تفاوت معنی

دهند ولی با افزایش مقدار جایگزینی به علت نشان نمی
ها با جایگزینی کنجاله کنجد و سویا کاهش رطویت نمونه
یابد. داری کاهش میها به طور معنیقابلیت فنریت نمونه

ها ی نمونهداری در میزان چسبندگهمچنین تفاوت معنی
مشاهده نگردیده است. که با تحقیق خورشیدی و همکاران 

که نشان دادند، افزایش پودر جوانه عدس در  7932در سال 
 داری ایجاد ها تفاوت معنیخاصیت چسبندگی نمونه

 کند، مطابقت دارد.نمی

دهد که با توجه نتایج بررسی میزان پیوستگی نشان می
زاد شدن آب از ماتریکس به تضعیف شبکه پروتئینی و آ

گوشت و کاهش رطوبت در طی دوره نگهداری و افزایش 
 جایگزین کردن کنجاله سویا و کنجاله مقدار جایگزینی و 

 ها و  کنجد با آرد گندم و تشکیل شبکه ضعیف توسط آن
دار باعث کاهش معنی هاکاهش حفظ آب توسط نمونه

و همکاران در  Choiها گردید.  میزان پیوستگی بین نمونه
با افزودن فیبر کدو به فرمولاسیون سوسیس  2472سال 

مرغ دریافتند که ارتباط بین پروتئین و میزان پیوستگی 
باشد، در نتیجه میزان پیوستگی ها نیز مستقیم مینمونه
ها در مقایسه با نمونه شاهد با جایگزینی کنجاله نمونه

قدار پروتئین کنجد و سویا با آرد گندم به علت افزایش م
 یابد.ها افزایش مینمونه

داری ها تغییرات معنیاز نظر سختی برش کلیه نمونه
( و نتایج حاکی از آن است که سختی برش 5داشتند )شکل

ها در طی دوره نگهداری به دلیل کاهش رطوبت و نمونه
یابد. همچنین با جایگزینی تا افزایش سختی افزایش می

ین و تشکیل ساختار پروتئینی % به علت افزایش پروتئ0
قوی توسط پروتئینهای کنجاله کنجد و سویا میزان سختی 

یابد. نتایج مشابه مانند کار افزایش می هابرش نمونه
Akesowan  نیز حاکی از این امر است که  2442در سال

ی پروتئینی سویا به دلیل حضور فیبر و افزودن ایزوله
افزایش سختی برش  تشکیل شبکه پروتئینی در آن باعث

ها گردیده است. از طرفی افزایش نسبت کنجاله کنجد نمونه
شود که علت آن افزایش باعث کاهش سختی برش می

مقدار چربی و همچنین تشکیل شبکه ضعیفتر توسط 
باشد که با کار خورشیدی و همکاران در کنجاله کنجد می

ودر مشابهت دارد، آنها دریافتند که جایگزینی پ 7932سال 
جوانه عدس با آرد گندم در فرمولاسیون سوسیس باعث 

 ها گردیده است. کاهش سختی برش نمونه
های سوسیس نشان نتایج حاصل از ارزیابی رنگ نمونه

( نمونه شاهد در مقایسه با *Lدهد که میزان روشنی )می
ها بیشتر بوده و علت آن تیره تر بودن رنگ سایر نمونه

باشد. از در مقایسه با آرد گندم میکنجاله کنجد و سویا 
های  ها و لیپیدها و تولید پیگمانطرفی اکسیداسیون پیگمان

ای تیره با دناتوراسیون میوگلوبین و اکسیداسیون  قهوه
  *Lاکسید نیتریک در طی دوره نگهداری باعث کاهش 
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 ها گردیده است. پژوهش مورد مطالعه با کارنمونه
Akesowan  ابهت دارد آنها دریافتند که مش 2442در سال

افزودن ایزوله پروتئینی سویا به فرمولاسیون سوسیس 
 گردد. ها در طی دوره نگهداری مینمونه *Lباعث کاهش 

ها با افزایش مقدار جایگزینی به بین نمونه *Lاز طرفی 
Hو افزایش یون pH علت کاهش

+
با ایجاد دافعه و   

صول به طور ترکردن سطح محپراگندگی نور و روشن
و همکاران نیز در سال  Dzudieیابد. دار افزایش میمعنی
دریافتند که افزودن آرد لوبیای معمولی به  2442

فرمولاسیون سوسیس با رقیق کردن پیگمانهای گوشت 
 ها گردیده است.نمونه *L باعث افزایش

شود که در طی دوره با توجه به نتایج مشاهده می
ها به دلیل ( نمونه*b( و زردی )*aنگهداری میزان قرمزی )

 و  Abdolghafourیابد.ها کاهش میهیدرولیز رنگدانه
Saghir  با افزودن کنسانتره آب پنیر به  2470در سال

فرمولاسیون سوسیس به نتایجی مشابه با نتایج فوق در 
طی انبارداری دست یافتند. از طرفی افزایش مقدار 

داده و با توجه به اینکه ها را کاهش نمونه *aجایگزینی 
ها تأثیری ندارد و رنگ نمونه *bمقدار جایگزینی بر میزان 

ای روشن است، پیگمان قرمز رنگ آرد سویا قهوه
ها نمونه *aهموگلوبین گوشت را تغییر داده و باعث کاهش 

و همکاران در  Dzudie گردیده است. این پژوهش با کار 
افتند که افزودن آرد مشابهت دارند، آنها دری 2442سال 

لوبیا به فرمولاسیون سوسیس به دلیل رقیق شدن 
گردد. ها مینمونه *aمیوگلوبین گوشت باعث کاهش 

 *aهمچنین افزایش نسبت کنجاله کنجد باعث افزایش 
ها گردید و با توجه به اینکه افزایش مقدار جایگزینی نمونه

جاله کنجد ها ندارد با افزایش نسبت کننمونه *bتاثیری بر 
b* ای تیره( ها به دلیل جایگزینی کنجاله کنجد )قهوهنمونه

و  Akesowanیابد. با آرد گندم )زرد روشن( کاهش می
پروتئینی سویا به با افزودن ایزوله  2474همکاران در سال 

همبرگر با گوشت خوک دریافتند که افزایش غلطت 
خت باعث ها و افزایش هیدراته شدن آنها در طی پپیگمان

 های گوشت گردیده است.تیره شدن پیگمان
 

 گیری نتیجه
 طی این تحقیق مشخص شد که جایگزینی آرد سویا و 

 

آرد کنجاله کنجد با آرد گندم محصولی سالم با پروتئین و 
ارزش تغذیه ای بالاتر و کیفیت فیزیکو شیمیایی و بافتی 

همچنین استفاده از کنجاله کنجد  .کندقابل قبول تولید می
 که از ضایعات ارزان قیمت کارخانه روغن کشی دانه کنجد 

شود بوده و در حال حاضر به عنوان خوراک دام استفاده می
 ای از نظر فیبر خام، مقدار به دلیل اثرات مثبت تغذیه

پروتئین بالا و اسیدهای آمینه ضروری و مواد معدنی 
به کارگیری در صنعت غذا و خوراک )کلسیم و فسفر( برای 
باشد. در نتیجه جایگزینی آن با آرد انسان قابل توجه می

تواند از نظر اقتصادی مقرون به صرفه باشد و در سویا می
نتیجه باعث کاهش هزینه فرمولاسیون گردد. مقدار 

% آرد سویا( 9% آرد کنجاله کنجد و 9% )6جایگزینی 
فیزیکوشیمیایی  نظر خصوصیات دست آمده از بهترین نتایج به

 ها داشت.و بافتی را در بین نمونه
 

 منابع
تعیین  -(. گوشت و فرآورده های گوشتی7926نام. ) بی

pH-  .استاندارد ملی ایران شماره روش آزمون مرجع
 تجدید نظر اول. .7422
کنجاله بذر کنجد. استاندارد ملی ایران ـــ ( )نام.  بی
 .211شماره 
تعیین  -گوشت و فرآورده های گوشتی(. 7922نام. ) بی

روش آزمون. استاندارد ملی ایران  -رطوبت به روش مرجع
 . تجدید نظر اول.105شماره 
های  ها و روش ویژگی -(. آرد گندم7934نام. ) بی

 . تجدید نظر پنجم.749شماره  ایران آزمون. استاندارد ملی
شماره ایران استاندارد ملی . (. آرد سویا7962نام. ) بی
2951. 

کار، ا.، هاشمی نصب، آ.، قناعت زاده، ل.، فرحناکی، جو
 جوانه چیتی لوبیا آرد از (. استفاده7937ع. و حسینی، م. )

 علوم آلمانی. مجله سوسیس تولید در گندم آرد جای به زده

 .777-772، 7ایران،  غذایی صنایع و تغذیه
خورشیدی، س.، حجت الاسلامی، م.، رضوی، ه. و 

 بر عدس جوانه پودر افزودن تاثیر بررسی(. 7932رحیمی، ا. )

سوسیس  حسی و فیزیکی، شیمیایی، بافتی خصوصیات
آلمانی. بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، 

 آبان. 1-3شیراز، دانشگاه شیراز، 
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