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 چكيده
مختلفیی بیرای تیرد کیردن گوشیت و       های روشجهت بهبود کیفیت گوشت و استفاده بهتر آن در صنایع غذایی و تولید محصولات گوشتی 

یکیی از میرترترین    .اسیت  قرارگرفتیه  اسیتفاده  میورد آب  و افزایش ظرفیت نگهیداری  امولسیون کنندگیها، قدرت  افزایش حلالیت پروتئین

در این تحقیق با افزودن عصاره آبی گیاه کیارده حیاوی   . باشد های گیاهی می ها، مخصوصاً آنزیماستفاده از آنزیم  های ترد کردن گوشت، روش

پاییداری   ،(NSI)حلالییت نیتیرو ن    و شیاص   گرم گوشت ران گوساله، از آن کالباس امولسیونی تولیید واحد آنزیم به هر کیلو 151و  111

 در NSI زانیی منتیای  نشیان داد کیه    . گیری شید حسی فرآورده اندازه های آزمایشقوام بافت محصول و  های ویژگیامولسیون صمیر کالباس، 

 زمان مدت و میآنز زانیم شیافزا با شاص  نیا نیچنهم. بود شاهد گروه از شتریب یداریمعن طور به کارده اهیگ عصاره با شده ماریت های گروه

 شیاهد  نمونهیشتر از ب یداریمعن طور بههای تیمار شده نمونه صمیر کالباس ونیامولس یداریپا. افتی شیافزا یداریمعن طور به زین آن یده اتر

 هیای  شاص دار بهبود معنی و امولسیون کنندگیهرچند که عصاره آبی کارده موجب ترد شدن گوشت، افزایش قدرت  در تحقیق حاضر .دوب

 هیا  آنصصوصیات حسیی   بر داریمعنی تأتیرو  گردیدن های تولیدیکالباس بافت بهبود قوام سبب شده ترد گوشت کاربردمربوطه گردید اما 

 .کننده مناسب در گوشت استفاده شودیک ترد عنوان بهتواند این تحقیق نشان داد که عصاره آبی کارده می. نداشت

 شاص  حلالیت نیترو ن کالباس امولسیونی، گیاه کارده، ترد کردن گوشت، :ی كليدیهاواژه
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 مقدمه

غیذا   عنوان بهبرای اولین بار گوشت صام  زمانی کهاز 

در . گیذرد بشر قرار گرفت، هزاران سال می استفاده مورد

افیزایش   منظیور  بیه گوناگونی  های روشطول این مدت 

ذایی و اسیتفاده بهینیه از   زمان نگهداری، ایجاد تنیو  غی  

جهیت بهبیود کیفییت    . اسیت  شیده   گرفتهکار  گوشت به

گوشت و اسیتفاده بهتیر آن در صینایع غیذایی و تولیید      

یکی . مختلفی وجود دارد های روشمحصولات گوشتی 

تیرد کیردن گوشیت، افیزایش حلالییت       هیا  روشاز این 

های آن و بالا رفتن صواص امولسیون کنندگی و  پروتئین

صییواص عملکییردی مریی ظرفیییت نگهییداری آب  سیایر  

 .(Whitaker and Tannenbaum, 1997) باشد  می

مصینوعی پدییده جدییدی     طور بهترد کردن گوشت 

بیش از پانصد سال پیش سرصپوسیتان مکزیکیی     .نیست

پیچییده، سیپ    ( پاپایا )انبه هندی  ای برگهگوشت را در 

ن موجود در فعالیت آنزیم پاپائی نتیجه در. پختند می ها آن

 . (Rokni, 1995)گردید ، گوشت نرم میها برگ

 اسیتفاده  میورد هیای   امروزه یکی از میرترترین روش 

ها، مخصوصیاً   استفاده از آنزیم  گوشت، ترد کردنجهت 

هیای   آنیزیم  .(Rokni, 1995) باشید  های گیاهی می آنزیم

و اترات ترد گرفته قرار بررسی مورد، در گیاهانموجود 

 تیرین  مهیم . مشیخ  گردییده اسیت    هیا  نآکنندگی در 

هیای گییاهی مریی     کننده را اغلیب آنیزیم   های ترد آنزیم

دهنید   فیسین و اکتینیدین تشکیی میی  ،بروملائین پاپائین، 

(Whitaker, 1974) .صیورت  بیه توان  ها را می این آنزیم 

 بییر حلالیییترا  هییا آنصییال  تهیییه کییرد و تییأتیر  نیمییه

عملکردی آن مریی   های گوشت و دیگر صواص پروتئین

و ظرفیییت نگهییداری آب  امولسیییون کننییدگیویژگییی 

در برصییی . (Englund et al., 1968)بررسییی نمییود 

هیای پروتئولیتییک باعی      مطالعات آمده است که آنیزیم 

 Diaz and) گردنید  میی  پروتئینیی غیرافیزایش نیتیرو ن   

Fernandez, 1992.) هیای   در مطالعات دیگری اتر آنزیم

 امولسیییون کننییدگی روی ظرفیییت  هیییدرولیز کننییده 

و مشخ  گردیده که  شده  بررسیهای گوشت  پروتئین

های گوشیتی کیه    میزان جذب روغن و آب در امولسیون

درصید افیزایش پییدا     34پروتئین هیدرولیز شده دارنید  

 .(Du Bios and Davidson, 1972)کند می

نیوعی   Biarum carduchcorumعلمیی   نام باکارده 

 Araceaeپهن و از جین  تییره    ای برگهبا گیاه صوراکی 

باشد و  این گیاه دارای سه گونه می. یا گی شیپوری است

، شییراز،  (بختییاری )  در غرب صوزستان، بخش مرکیزی 

-31کارده گیاهی به ارتفیا   . کازرون و اقلید انتشار دارد

 5ر کیروی بیه قطی    متر است و دارای غیده نییم   سانتی 15

. باشید  متیر میی   سیانتی  6-15طول  به ایمتر و ساقه سانتی

شوند و در اواصر بهیار از  در اوایی بهار ظاهر می ها برگ

اسیم  . (Ghahreman and Attar, 1999) رونید بیین میی  

ویژگییی برنییدگی بییرگ آن هنگییام   از برگرفتییهکییارده 

در طیب  . بیرد  صوری است که اصطلاحاً زبان را میی  تازه

و درمیان   بالا فشارصونسنتی برای کنترل چربی صون و 

هییایی مرییی عفونییت، دیابییت و یرقییان اسییتفاده بیمییاری

شود و از آش کارده نیز بیرای درمیان سیرماصوردگی     یم

 .(Ghahreman and Attar, 1999)شود  استفاده می

تیرد کیردن گوشیت موجیب افیزایش       کیه  ایننظر به 

و افزایش ظرفیت نگهیداری   امولسیون کنندگیصاصیت 

تعییین اتیر    هید   بیا ایین تحقییق   شیود،   می گوشت آب

گوشیت گوسیاله و   تردکنندگی عصاره آبی گیاه کارده بر 

 تهییه شیمیائی و بیافتی کالبیاس امولسییونی     های ویژگی

 .انجام گرفتاز آن  شده 
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 ها روشمواد و 
 گيری از گياه آوری نمونه و عصاره جمع -

 میاه  صردادگیاه کارده در فواصی زمانی اردیبهشت تا 

آوری گردییید، بییا آب دیییونیزه  از منطقیه کییازرون جمییع 

درجیه   25شسته شد و در محیی  آزمایشیگاه در دمیای    

گییرم گیییاه   111سییپ  . سلسیییوس صشییک گردییید  

آسیاب آزمایشگاهی پودر شید و بیا    وسیله به شده صشک

. مخلیو  گردیید   =pH 8/6 لینالیتر نرمیال سی  میلی 611

آرام،  زدن هم باساعت همراه  24مدت  مخلو  حاصی به

جداسیازی   منظیور  بیه سیپ   . قرار گرفتاتاق در دمای 

مواد جامد و نامحلول، ابتدا مخلو  را بیا پارچیه صیافی    

درجیه   4دقیقیه در دمیای    31میدت   فیلتر نموده، بعد به

محلول فوقیانی تیا   . سانتریفیو  شد g2811ر سلسیوس د

درجه سلسیوس نگهداری شید   4زمان استفاده در دمای 

(Wang et al., 2007). 

روتئین عصییاره حاصییله بییا روش برادفییورد میییزان پیی

در این روش با افزودن معر  برادفورد . گیری شد اندازه

نیانومتر   281 میو   طیول به عصاره مییزان جیذب آن در   

گیییری و پیی  از مقایسییه بییا منحنییی اسییتاندارد  انییدازه

هیای مختلیآ آلبیومین سیرم     از جذب غلظیت  شده تهیه

. (Bradford, 1976)گاوی میزان پروتئین محاسبه گردید 

 فعالیییت پروتئولیتیییک عصییاره نیییز بییا روش انگلونیید  

 5/1در ایین روش عصیاره بیه محلیول     . گیری شد اندازه

افزوده شید، پی     =pH 1درصد کازئین در فسفات بافر 

 سلیوسدرجه  31در دمای  گرمخانه گذاریدقیقه  21از 

درصد به آن اضیافه   5لیتر تری کلرواستیک اسید میلی 3

سیانتریفیو  شید و    4111دقیقیه بیا دور    11اه گی  آن. شد

. شید  نانومتر صوانده 281 مو  طولجذب مایع رویی در 

در ییک واحید آنزیمیی     عنوان بهتغییر یک واحد جذب 

 (. Englund et al., 1968)گرفته شد  نظر

 كالباس امولسيوني برای استفاده موردترد كردن گوشت  -

 3( سیر ران عضیله دو )کیلوگرم گوشت ران  21ابتدا 

ساله بعد از طی  2تا  5/1ژاد هولشتاین     گوساله نر ن رأس

ساعت در دمیای یخچیال    48مدت  شدن جمود نعشی به

متر چرخ شیده  میلی 4های با قطر چشمه گوشت چرخبا 

 . کیلوگرمی تقسیم شد 5و به چهار قسمت مساوی 

تیرین  هیای مقیدماتی بهینیه   که در بررسیی  نظر به این

اتر عصاره میذکور عبیارت بیود از غلظیت     شرای  برای 

 81تا  61واحد آنزیم در کیلوگرم، مدت اتر  151تا  111

درجیه سلسییوس و    35، دمیای  5/1برابر بیا   pHدقیقه، 

شیر  زییر تهییه     سدیم، تیمارها بهکلرید درصد 2غلظت 

 :شدند

 5/1گوشیت روی   pHنرمیال   1/1 بیا افیزودن سیود    -1

 2معیادل  )سیدیم  لریدک گیرم  111تنظیم گردید و مقدار 

معیادل  )عصاره گیاه کیارده   لیتر میلی 51و مقدار ( درصد

نرمیال   لیتیر  میلیی  25و ( آنیزیم در کیلیوگرم   واحد 111

لین به گوشت اضافه شد و با ماسا  دادن آن به میدت  اس

دقیقیه   61مدت  مخلو  گردید سپ  به صوبی بهدقیقه  5

 .شد گذاری خانهگرمدرجه سلسیوس  35در دمای 

 لیتیر  میلی 16مشابه تیمار یک بود فق  مقدار عصاره  -2

به گوشت اضیافه  ( آنزیم در کیلوگرم واحد 151معادل )

 .شد

 61 جیای  بهاتر آنزیم  زمان مدتمشابه تیمار دو فق   -3

 .دقیقه بود 81دقیقه 

شاهد  عنوان به   =6/5pHنمونه گوشت چرخ شده با  -4

 .در نظر گرفته شد
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مار شده کالباس امولسیونی تهییه  های تیسپ  از گوشت

کالبیاس شیامی گوشیت     دهنده تشکییدرصد اجزاء . شد

 فسیفات  پلی، 6، روغن مایع 3، گلوتن 5/2، آرد گندم 11

، 125/1، اسییید اسییکوربیک 112/1سییدیم  ، نیتریییت5/1

، پیودر  4/1، ادوییه  1، شیر صشیک  5/1کازئینات سدیم 

خ شیده  ابتدا گوشت چیر . بود 1/15و پودر یخ  4/1سیر 

هیا،   ادویه  سدیم، ، نیتریتفسفات پلیهمراه نمک طعام،  به

پودر سیر و مقداری از پودر یخ در دسیتگاه کیاتر صیرد    

 3میدت   روغین اضیافه شید و بیه     آرامی بهسپ  . گردید

در آصییرین مرحلییه آرد، شیییر . دقیقییه مخلییو  گردییید

صشک، گلوتن، اسیید آسیکوربیک، کازئینیات سیدیم و     

و بیرای سیه دقیقیه دیگیر      شید   اضافهخ پودر ی  باقیمانده

سپ  صمیر کالبیاس در  . عمی مخلو  کردن ادامه یافت

 5میدت   و به پر شدسانتیمتر  16آمید به قطر  پوشش پلی

درجه سلسییوس قیرار    18ساعت در اتاق پخت با دمای 

دقیقیه دوش آب سیرد داده شید تیا      25سپ  . داده شد

درجییه سلسیییوس  4محصییول صنییک و در سییردصانه  

ساعت بعد با استفاده از دستگاه  24مدت . گهداری شدن

هیایی بیه   مذکور نمونه های کالباساسلایسر اتوماتیک از 

 هییا آنمتییر بییرش داده شیید و روی  میلییی 2ضییخامت 

 .زیر در سه تکرار انجام شد های آزمایش

 (NSI)تعيين شاخص حلاليت نيتروژن  -

لیتیر آب  میلیی  21میورد آزمیایش     گرم نمونیه  21به 

اولتیرا  )مقطر اضافه و مخلو  توس  دستگاه همو نایزر 

همیو ن شید و بیه    ( سیاصت آلمیان   T50توراک  مدل 

شییرکت )سییانتریفیو   g6111دقیقییه در دور  11مییدت  

گردید سپ  کی محلول روییی از رسیوب     (بهداد، ایران

گیری جدا شد و مقدار نیترو ن آن به روش کلدال اندازه

مونیه نییز بیه روش کلیدال     میزان نیتیرو ن همیان ن  . شد

 NSIگیری شد و با استفاده از فرمول زییر درصید   اندازه

 . (Aminlari et al., 2009)گردید  محاسبه 

 

× 111 
 نیترو ن مایع رویی تیمار

NSI% = 
 نیترو ن نمونه

 

 پايداری امولسيون خمير كالباس -
ی کمتر از یک ساعت پ  از تولیید، بیه   زمان مدتدر 

لیتیر آب   میلیی  11گرمی از صمیر کالباس  11یک نمونه 

مقطر افزوده و در دمای اتاق توس  دسیتگاه همو نیایزر   

 صیورت  بیه ( سیاصت آلمیان   T50اولترا توراک  میدل  )

دقیقیه و بیا    5مدت  همو ن درآورده و بلافاصله آن را به

سانتریفیو  کرده و مایع رویی که عمیدتاً   g1511سرعت 

  اسیتوانه میدر  ریختیه،    شامی فاز آبی بود را در داصیی 

و با استفاده از فرمول  لیتر تبت  حسب میلی بر  مایعحجم 

 Gheisari et) محاسبه گردیید  جداشدهزیر درصد مایع 

al., 2008.) 

× 111 
 حجم مایع جداشده

 جداشدهدرصد مایع = 
 وزن نمونه

 

 آزمايش تا كردن -

برای انجام این آزمیایش از هیر نمونیه تعیداد چهیار      

سیپ   . متیر برییده شید    میلی 2 ضخامت باه کالباس ورق

. قبی از تا صوردن اول و دوم بررسی شد ها آنشکستگی 

شیدند  هایی که با کشش آرام با دو دست پیاره میی  نمونه

پیاره شیدند    تیا شیدن   بیار  یکهایی که با نمونه ،1امتیاز 

پیاره   متیوالی  تیا شیدن   دو بارکه با  هایی نمونه، 2امتیاز 

 متیوالی  تا شدن دو بارهایی که با و نمونه 3 شدند امتیاز

 .(Gheisari et al., 2008)داده شد  4پاره نشدند امتیاز 
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 توليدی های كالباسارزيابي كيفيت بافت  -

داده   متیر بیرش  سیانتی  2×2×2نمونه کالباس با ابعیاد  

بیا  ( بروك فیلد آمریکا) سن  بافتدستگاه  وسیله بهشد و 

متر و میلی 35متر و طول میلی 6ر ای با قطپروب استوانه

میورد   TPAمتر در تانیه توسی  تسیت   میلی 2با سرعت 

سییختی  هییای ویژگیییآنییالیز بییافتی واقییع شییدند و    

(Hardness) چسیییبندگی ،(Adhesiveness) قابلییییت ،

 (Cohesiveness)و پیوسیتگی   (Springiness)ارتجاعی 

 .(Chen and Opara, 2013)گیری شد اندازه

 ش حسيآزماي -

از بیین  . ای اسیتفاده شید  رتبیه  4از سیستم امتیازدهی 

دانشجویان بخش بهداشیت میواد غیذایی و کارشناسیان     

نفیر   21هیای تولیید فیرآورده گوشیتی     یکی از کارصانیه 

رنگ، بافت، طعم و بو ارزیابی  نظر ازها  انتخاب و نمونه

 .گردید
 آماری تحليل و  تجزيه -

 (version 16)ر آمیاری  افزا برای مقایسه نتای  از نرم

SPSS     و آزمون آماری آنالیز وارییان  و تسیت تعقیبیی

Duncan های پارامترییک و آزمیون   برای دادهKruskal 

Wallis  وMann –Whitney های ناپارامتریک  برای داده

 عنیوان  بیه  p<15/1ها  برای تمامی آزمون. گردید استفاده 

 .شد   دار در نظر گرفتهسطح معنی

 

 اه يافته

گیرم  میلی 85/4 میزان پروتئین عصاره آبی گیاه کارده

 واحید در هیر   8/4 لیتر و فعالیت آنزیمیی آن در هر میلی

 .لیتر بودمیلی

 (NSI)شاخص حلاليت نيتروژن  -

اسیت   شیده   دادهنشیان  ( 1)که در نمیودار   طور همان

تیمار شده با عصاره گیاه کیارده   های گروهدر   NSIمیزان

 بییودی بیشییتر از گییروه شییاهد شییده دارمعنییی طییور بییه

(15/1>p) چنین این شاص  با افزایش میزان آنیزیم   هم

داری معنییی طییور بییهآن نیییز  دهیییاتر زمییان مییدتو 

 .(p<15/1)است  یافته افزایش

 

 
از گوشیت تیرد شیده بیا      شیده  تهیههای کالباس امولسیونی در نمونه (NSI)شاص  حلالیت نیترو ن  -(1) نمودار

: تیمیار ییک  . باشیند سه تکرار میی ( انحرا  از معیار ±میانگین)اعداد . کارده در مقایسه با گروه شاهد عصاره گیاه

واحید در کیلیوگرم گوشیت و     151: دقیقه؛ تیمار دو 61دهی اتر زمان مدتواحد آنزیم در کیلوگرم گوشت و  111

 حیرو   .دقیقیه  81دهیی  اتر زمیان  میدت واحد در کیلوگرم گوشت و  151: دقیقه؛ تیمار سه 61دهی اتر زمان مدت

 .(p<15/1) باشدیمی آمار تفاوت نشانگر رمشابهیغ
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است  شده  دادهنشان  (2) که در نمودار طور همان

 های کالباسشاص  میزان پایداری امولسیون صمیر 

های ترد شده با عصاره کارده  از گوشت شده تهیه

ا ب. (p<15/1) داری با نمونه شاهد دارنداصتلا  معنی

 طور بهواحد  151به  111افزایش میزان آنزیم از 

است داری پایداری امولسیون بیشتر شده  معنی

(15/1>p) . آنزیم از  دهیاتر زمان مدتولی با افزایش

. داری مشاهده نشددقیقه تفاوت معنی 81دقیقه به  61

. آورده شده است( 1)در جدول  تا کردنتیجه شاص  ن

آماری تفاوت  لحاظ ازبین گروه شاهد و تیمارها 

 .داری وجود ندارد معنی

 

 

 
از گوشت ترد شده با عصاره گیاه کارده در  شده  تهیهنتای  آزمون پایداری امولسیون صمیر کالباس  -(2)نمودار 

واحد آنزیم در  111: تیمار یک. باشندسه تکرار می( انحرا  از معیار ±میانگین)اعداد . مقایسه با گروه شاهد

دهی اتر زمان مدتواحد در کیلوگرم گوشت و  151: دقیقه؛ تیمار دو 61دهی اتر زمان مدتم گوشت و کیلوگر

حرو  متفاوت نشانگر . دقیقه 81دهی اتر زمان مدتواحد در کیلوگرم گوشت و  151: دقیقه؛ تیمار سه 61

 .(p<15/1)باشد تفاوت آماری می

 

از  شده  تهیهباس های کالنتای  آزمون تا صوردن نمونه -(1)جدول 

 گوشت ترد شده با عصاره گیاه کارده در مقایسه با گروه شاهد

 امتياز تيمارها

51/3 ± 51/1 شاهد  

1 28/1 ± 16/3 

2 28/1 ± 16/3  

3 11/1 ± 11/3  

: تیمیار ییک  . باشندتکرار می 4( انحرا  از معیار ±میانگین )اعداد 

 61اتردهیی   زمیان  میدت واحد آنزیم در کیلیوگرم گوشیت و    111

 زمیان  میدت واحید در کیلیوگرم گوشیت و     151: دقیقه؛ تیمیار دو 

واحید در کیلیوگرم گوشیت و     151: دقیقه؛ تیمیار سیه   61اتردهی 

  .دقیقه  81اتردهی  زمان  مدت
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بیافتی شیامی سیختی،     هیای  شیاص   (2) در جدول

گیری شد اندازه چسبندگی، قابلیت ارتجاعی و پیوستگی

رفت و مشخ  شد کیه تنهیا در   و مورد ارزیابی قرار گ

داری دییده  شاص  قابلیت ارتجاعی تفاوت آماری معنی

ولیی در سیه شیاص  دیگیر هیی       . (p<15/1)شود می

  .دیده نشد داری معنیتفاوت آماری 

حسیی   هیای  شیاص  داری در تفاوت آمیاری معنیی  

مختلآ و گیروه   های گروهبین ( رنگ، طعم، بو و بافت)

 (.3جدول)شاهد وجود نداشت 

 
 از گوشت ترد شده با عصاره گیاه کارده در مقایسه شده  تهیه های کالباسبافتی  های ویژگی -(2) جدول

 با گروه شاهد 

 

 تيمارها
 بافتي های شاخص

  پيوستگيشاخص  (mm) يارتجاعقابليت  (mJ)چسبندگي  (g)سختي 

 a8/22±1/613 a66/1±45/3 a25/1±24/11 a16/1±58/1 شاهد

1 a2/84±8/521 a81/1±44/2 ab28/1±44/11 a11/1±52/1 

2 a4/15±6/556 a18/1±54/3 ab16/1±56/11 a16/1±56/1 

3 a8/28±5/554 a46/1±54/3 b11/1±26/11 a12/1±58/1 

واحید آنیزیم در کیلیوگرم     111: تیمیار ییک  . باشندسه تکرار می( انحرا  از معیار ±میانگین)اعداد 

 زمیان  میدت واحید در کیلیوگرم گوشیت و     151: ه؛ تیمیار دو دقیقی  61اتردهی  زمان مدتگوشت و 

در هیر   .دقیقیه  81دهیی  اتر زمان مدتواحد در کیلوگرم گوشت و  151: دقیقه؛ تیمار سه 61دهی اتر

 .(p<15/1)باشد ستون حرو  متفاوت نشانگر تفاوت آماری می

 
 

ده با از گوشت ترد ش شده تهیه های کالباسحسی  های شاص ارزیابی  -(3) جدول

 عصاره گیاه کارده در مقایسه با گروه شاهد

 

 ها تيمار

 حسي های شاخص

 قوام بافت بو طعم رنگ

 a15/1 ± 85/2 a14/1  ±41/2 a54/1 ± 65/2 a51/1 ± 45/2 شاهد

1 a 54/1 ± 85/2 a16/1 ± 55/2 a68/1 ± 61/2 a61/1 ± 45/2 

2 a 61/1 ± 85/2 a41/1 ± 11/2 a64/1 ± 25/2 a54/1 ± 85/2 

3 a 56/1 ±11 /3 a64/1 ± 41/2 a15/1 ± 41/2 a44/1 ± 85/2 

واحید آنیزیم در    111: تیمیار ییک  . باشیند داده میی  21( انحیرا  از معییار   ±میانگین )اعداد 

واحد در کیلوگرم گوشیت و   151: دقیقه؛ تیمار دو 61دهی اتر زمان  مدتکیلوگرم گوشت و 

دهیی  اتر زمیان   مدتواحد در کیلوگرم گوشت و  151: دقیقه؛ تیمار سه 61دهی اتر زمان مدت

 .(p<15/1)باشد در هر ستون حرو  متفاوت نشانگر تفاوت آماری می .دقیقه  81
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 گيری  بحث و نتيجه

 های پروتئولیتییک  تولید آنزیمتوانایی پ  از شناصت 

 هیا  آناز  ،هیا  بیاکتری و  هیا  قیار    برصی گیاهیان، توس  

امیروزه  .  دجارتی گوشت استفاده شت  تردکننده  عنوان به

جهیت تیرد    اسیتفاده  میورد های  یکی از مرترترین روش

هیای   ها، مخصوصاً آنیزیم استفاده از آنزیم  کردن گوشت،

  .(Lantz and Ciborowski, 1994) باشد گیاهی می

نتای  این مطالعه نشان داد که میزان حلالیت نیترو ن 

 طیور  بیه ه کیارده  های تیمار شده با عصاره گیادر گوشت

. (p<15/1)داری بیشتر از گروه شاهد بیوده اسیت   معنی

چنییین اییین شییاص  بییا افییزایش میییزان آنییزیم و    هییم

. داری افیزایش یافیت  معنیی  طور بهآن  دهیاتر زمان مدت

که به بررسیی تیأتیر آنیزیم فیسیین بیر       دیگر یدر تحقیق

ه های گوشت گیاو و گوسیفند پرداصتی   حلالیت پروتئین

 Shekarforoush) است شده  مشاهده شابهینتای  م شد

et al., 2009 .) ی مشیابه در تحقیقی (Gheisari et al., 

 اکتینییدین  آنیزیم  مختلآ مقادیر پروتئولیتیک اتر (2008

ر بی  دارییمعنی  تیأتیر  اکتینیدین آنزیم مقدار که داد نشان

NSI افیزایش  بیا  کیه   طوری به داشته، شتر و گاو گوشت 

 دسیت  بیه که با نتای  یافت  افزایش NSI میزان آن مقدار

از تأتیر عصاره کارده بر شاص  حلالیت نیتیرو ن   آمده 

این تحقیق نشان داد که اتیر پروتئولیتییک   . مشابهت دارد

 هیای آنیزیم  سیایر  اتیر  بیا  قییاس  قابیعصاره گیاه کارده 

 باشییدمییی فیسییین ماننیید سییولفید ریییی پروتئولیتیییک

(Englund et al., 1968; Lewis and Luh, 1988.)  

 کالبییاسیییر صم ونیامولسیی یداریییپا در اییین تحقیییق

 شیاهد  نمونه اب یداریمعن اصتلا های تیمار شده نمونه

 بیه  111 از مینیز آ زانیی م شیافیزا  بیا . (p<15/1) داشتند

 شیتر یب ونیامولسی  یداریی پا یداریمعن طور به واحد 151

افزایش پایداری امولسیون صمیر کالباس  .(p<15/1) شد

شییانگر افییزایش قابلیییت جییذب آب توسیی  پییروتئین  ن

هیای میییوفیبریلی  گوشیت و افیزایش حلالیییت پیروتئین   

اصیلی بهبیود    هیای  شیاص  باشد و یکی از گوشت می

عملکرد فعالیت تکنولو یک گوشت و بهبیود کیفییت و   

 . (Aminlari et al., 2009)باشد قوام بافت محصول می

 پایداری میزان (Gheisari et al., 2008) ای مطالعهدر 

 آنزیم با شده ترد گوشت کالباس حاوی صمیر امولسیون

 تازه های گوشتصمیر حاوی  از بالاتر دارییمعن طور به

 توسی   گیاو  گوشیت  کیردن  ترد چنین هم .بود منجمد و

 موجیب  از آن در تولیید کالبیاس   و استفاده فیسین آنزیم

 گردییید کالبییاس صمیییر امولسیییون پایییداری افییزایش

.(Ramezani et al., 2003) 
 شیاهد  گیروه  نیب کردن تا شاص در تحقیق حاضر، 

چنییین در سییه  هییم .نداشییت یآمییار تفییاوت مارهییایت و

  یه یوستگیپی و چسبندگ ی،سخت ی شامیبافت شاص 

در ارتبییا  بییا  .نشیید دهییید یداریمعنیی یآمییار تفییاوت

 در یداریمعنی  یآمیار  تفیاوت صصوصیات حسیی نییز   

 شاهد گروه و مختلآ های گروه نیب یحس های شاص 

 .نداشت وجود

 توسی   گیاو  گوشیت  کیردن  تیرد  در پژوهشی دیگر

 کالبیاس  صیوردن  تیا  کیفییت  افزایش سبب فیسین آنزیم

 پاییداری  افیزایش  موجیب  شده ترد گوشت کاربرد. شد

 از شیده   تهییه  کالبیاس . گردیید  کالباس صمیر امولسیون

 ظیاهری  کیفییت  و بافیت   طعیم،  دارای شده ترد گوشت

 Ramezani et)ود بی  معمیولی  گوشیت  به نسبت ریبهت

al., 2003.) 

 تیرد  گوشیت  در شده  پخته فرآورده تاصوردن یفیتک

 های گوشت از بالاتر دارییمعن طور به آنزیم توس  شده
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 آزمیون  در (.Gheisari et al., 2008) بود منجمد و تازه

 شیده  تیرد  گوشیت  ظیاهری  کیفیت و طعم بافت، حسی

 از بهتییر (p<15/1) دارییمعنیی طییور بییه آنییزیم توسیی 

از  شیده   تهییه  کالبیاس . بیود  منجمید  و تازه های گوشت

مقاومیت بیشیتری در    شیاهد  به نسبت شده ترد گوشت

 .(p<15/1)برابر نیروی کشش داشت 

هرچنیید کییه عصییاره آبییی کییارده  در تحقیییق حاضییر

موجب ترد شیدن گوشیت، افیزایش قیدرت امولسییون      

مربوطه گردید اما  های شاص دار کنندگی و بهبود معنی

 بافیت  کیفییت افیزایش   سیبب  شیده  ترد گوشت کاربرد

 بییر داریمعنییی تییأتیرو  گردیییدن هییای تولیییدیکالبییاس

شاید دلییی آن کیفییت    .نداشت ها آنصصوصیات حسی 

مییزان   ازنظیر صوب گوشت مصرفی برای تولید کالباس 

 11)پروتئین میوفیبریلی و مقیدار زییاد آن در محصیول    

رسد در صورت اسیتفاده از  نظر می به. ه استبود( درصد

کیه مقیدار کمتیری پیروتئین     تیر  پایین کیفیت باگوشت 

میوفیبریلی و مقدار بیشتری پروتئین بافت همبنید داشیته   

دلییی   بیه کیه  گوشت گاوهیای پییر   و یا استفاده از  باشد

 تیر  سفتبیشتر میزان کلا ن تام و کلا ن نامحلول داشتن 

چنین تولید کالبیاس   و هم (Juárez et al., 2012) هستند

کیردن در بهبیود    تأتیر مربت تیرد  ،مقدار گوشت کمتربا 

ایین تحقییق   . بیود کیفیت محصول تولیدی مشهودتر میی 

یک ترد  عنوان بهتواند نشان داد که عصاره آبی کارده می

  .کننده مناسب در گوشت استفاده شود
 

 سپاسگزاری

تی صیدك  هیای گوشی  شرکت فیرآورد  از وسیله بدین

صاطر همکاری در انجام تحقیق، سرکار صانم معصومه  به

آغازی و سرکار صیانم میریم توانیا کارشناسیان محتیرم      

انجیام   صیاطر همکیاری در   دانشکده دامپزشکی شیراز به

 .گردد میقدردانی ها آزمایش

 

 تعارض منافع

گونیه تعیارم منیافعی بیرای اعیلام       نویسندگان هی 

 .ندارند
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Abstract 
In order to improve the quality of meat such as tenderness, protein solubility, emulsification and water 

holding capacity, in the food industries, various methods have been employed. Application of the plant 

enzymes is considered as one of the most efficient methods for meat tenderization. The purpose of the 

present study was to evaluate the characteristics of emulsion type sausage made from tenderized cattle 

meat by hydro extract of Biarum carduchcorum. The proteolytic activity of the extract was determined 

using bovine milk casein as substrate. Post rigor thigh meat was tenderized by 100 and 150 enzyme 

units/kg of the extract before used for production of sausage. Fresh post rigor thigh meat was used as 

control. Nitrogen solubility index (NSI), stability of sausage emulsion, texture analysis and organoleptic 

properties of sausages were determined. Our results showed a significant increase in the NSI of the 

experimental groups compared with the control (P<0.05). Such increase was also considerable when the 

enzyme concentration and the exposure time were increased. Stability of the emulsion of sausage was 

also significantly increased. Even though, the tenderness and emulsifying power were improved, texture 

and organoleptic properties of the final products were not affected. Our study showed that Biarum 

carduchcorum is a proper tenderizing agent to employ in meat industries.  
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