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و عملگرا  ارائه فرمولاسيون جديد براي سوسيس كم چرب

dعباس گرامي،cمحمد چمني،b*مريم ميزاني،aالناز زينال زاده

aو كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي،دانش آموخته و مهندسي صنايع غذايي، تحقيقات تهران، واحد علوم وگروهدانشكده علوم  علوم
 ايران تهران،صنايع غذايي،

bو دانشگاه آزاد اسلامي،دانشيار و مهندسي صنايع غذايي، تحقيقات تهران، واحد علوم وگروه دانشكده علوم  صنايع غذايي، علوم
 تهران، ايران

cو دانشگاه آزاد اسلامي،دانشيار و منابع ظبيعيدانشكده تحقيقات تهران، واحد علوم اي، داميعلوم گروه،كشاورزي  رانتهران،
dو  علوم كامپيوتر دانشيار دانشگاه تهران، دانشكده رياضي آمار

 2/6/1389 تاريخ پذيرش مقاله: 6/11/1388تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
و-هاي قلبير بيماريهايي نظي چربي رژيم غذايي به خصوص كلسترول با بيماري ارتباط:مقدمه به اثبات رسيده است چاقي مفرط عروقي

وو چربالمللي بينمجامع علمي كيدتأموجب افزايش تقاضاي مصرف كنندگان شده است.و كم كالري به مصرف محصولات غذايي كم
و عملگرا و كم كالري به عنوان محصول غذايي سالم تومي لذا فرآورده گوشتي كم چرب  جه باشد. تواند مورد

و روش و،چربي ميزان در اين بررسي جهت كاهش:ها مواد ازعملگرا سوسيسو توليد كالري كلسترول درصد از گوشت25جايگزيني،
ذرت Z-trim( با نوعي فيبر رژيمي)%17( پرچربي و2/1 به مقادير)با منشاء % مقدار مورد نياز20( همراه با گلوكونات كلسيم%7/1%

و نمونه نوان منبع كلسيم،روزانه) بع  هاي فيزيِكو شيميايي قرار داده شد. هاي توليدي تحت آزمون استفاده گرديد
، در % كالري45/46 % الي80/27و % كلسترول36/51% الي68/35 % چربي،63% الي32نتايج اين تحقيق حاكي از كاهش ها: يافته

ميمارهات . نسبت به نمونه شاهد بود تلفخي
Z كاربرد توأم:گيري نتيجه trim و هاي فيزيكوشيميايي، تغذيه ويژگي گلوكونات كلسيمو چرب كيفيت امولسيون اي  سازي تيمارهاي كم

و فرمولاسيون جديد حاوي بهبودرا و عملگرا معرفي گرديد.7/1بخشيده  % فيبر رژيمي بعنوان محصول كم چرب

چرب:هاي كليديواژه  سوسيس، عملگرا، كم
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 مقدمه
و محصولات گوشتي منجر به بروز برخي چربي گوشت

مياز بيماري  انيحيوگردد بطور مثال نقش چربي منابع ها
به-هاي قلبيبه عنوان يكي از دلايل اصلي بيماري عروقي

خوبي مشخص شده است. همچنين چاقي مفرط، اضافه 
و سا ير بيماريهاي مرتبط با رژيم غذايي پرچرب همانند وزن

(به خصوص سرطان كولون، سرطان شيوع انواع سرطان ها
فشار يش پروستات، سرطان سينه)، بيماري كيسه صفرا، افزا

و مقاومت به انسولين، بيشترين اثر منفي را بر صنايع  خون
و منجرفرآورده به كاهش هاي گوشتي گذاشته است

و افزايش مقبوليت اين  محصولات در بين مصرف كنندگان
تمايل آنان به سوي غذاهايي با مقدار چربي كاهش يافته 

;Mattes, 1998; Troutt et al., 1992شده است(
Tokusoglu and Kemalunal, 2003; Vural et 
al., 2004; Kerr et al., 2005; Garcia and 
Totsaus, 2007; Calorie Control Council 

2007(.
و كلسترول تنها يك باور نياز به كاهش مصرف چربي

هاي مرتبط با همگاني نيست بلكه از نظر بسياري از سازمان
هايي مبني، توصيه1سلامت نظير سازمان بهداشت جهاني

به34بر كاهش ميزان چربي دريافتي روزانه از  درصد
درصد كل كالري مصرفي ارائه شده است.30الي15

مي حداكثريكه بطور درصد10بايست ميزان چربي اشباع
و ميزان كلسترول دريافتي بايد  در 300اين مقدار ميلي گرم

)  ;Serdaroglu and Ozsumer, 2003روز باشد
Cengiz and Gokoglu, 2005; Calorie 

Control Council, 2007.( 
تحقيقات انجام شده نشان داده كه خصوصيات

و ارگانولپتيكي  هاي گوشتي تحت فرآوردهفيزيكوشيميايي
تأثير مستقيم محتوي چربي آن قرار دارد بطوريكه كاهش 
آن موجب افت قابل توجه كيفيت محصول نهايي مي گردد. 

هاي از اين رو تحقيقات گسترده اي برروي انواع جايگزين
چربي به منظور بهبود كيفيت بسياري از محصولات انجام 

)  ;Candogan and Kolsarici, 2003شده است
Tokusoglu and Kemalunal, 2003.( 

تحقيقات انجام شده نشان داده كه بهترين استراتژي
و كاهش چربي در فرآورده هاي گوشتي افزايش سهم آب

 

هاي چربي اتصال اين آب افزوده شده با استفاده از جايگزين
(برپايه كربوهيدرات مي  ,Pearson and Dutsonباشد

1997.( 
هاي چربي برپايه مواد انواع جايگزين فيبرها يكي از

آنكربوهيدراته مي نه ها در فرآورده باشند كه از هاي گوشتي
ها بلكه به عنوان تنها به دليل اثرات سلامتي بخش آن 

 ,Roller and Jones( شود جايگزين چربي استفاده مي
1996; Mattes, 1998; Mendoza et al., 2001;

Calorie Control Council, 2006.( 
هايي هستند كه فيبرهاي خوراكي عمدتا كربوهيدرات

و داراي نقش فيزيولوژيكي  و جذب بوده غيرقابل هضم
در واقع اضافه كردن فيبرهاي باشد،مثبت در بدن مي
و توليد يي موجب افزايش ارزش غذايي خوراكي به مواد غذا

( مي2غذاهاي عملگرا  Abdul- Hamid andشود
Luan, 2000; International Food 

Information Council, 1999 .( 
Sampaio در برزيل، تأثير 2004و همكاران در سال 

و جايگزين هاي چربي روي ميزان پذيرش مصرف كننده
ارزش غذايي را بررسي كردند. دراين تحقيق از صمغ 
و  كاراگينان، نشاسته اصلاح شده كاساوا، پروتئين آب پنير

ن جايگزين چربي در فرانكفورتر، يولاف به عنوا پوسته
و %،25%،29به ترتيب كاهش انرژي به مقدار استفاده شد

و بر نياز به انجام تحقيقات % را گزارش كردند%27، 25
آل در بيشتر در زمينه شناسايي جايگزين چربي ايده

,.Sampaio et al( كيد نمودندتأهاي گوشتي فرآورده
2004.( 

Cengiz وGokogloس ، در تركيه 2005ال در
و محتوي كلسترول سوسيس تغييرات ميزان انرژي

و كنسانتره پروتئيني  فرانكفورتر را با افزودن فيبر مركبات
به2سويا به ميزان   عنوان جايگزين چربي مورددرصد
و بررسي قرار دادند و كاهش قابل توجه ميزان انرژي

 Cengiz and( محتوي كلسترول را مشاهده نمودند
Gokoglo, 2005.( 

Caceres درو اسپانيا تحقيقيدر 2006سال همكاران
كم چرب انجام دادند در اين بررسي جهت در مورد مارتادلا

جايگزيني چربي از افزايش سهم آب افزوده به فرمولاسيون 
نتايج اين بررسي نشان داد كه ميزان كالري در استفاده شد.

 
1 World Health Organization                2 Functional Food 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



انو همكار زادهلاالناز زين

15

غذاييوتغذيه
علوم

/بهار
1393

سال
/

يازده
شماره

م/
2

Food
T

echnology
&

N
utrition

/Spring
2014

/V
ol.11

/N
o.2

در مقايسه با ميزان kcal/100g 189مارتادلا كم چرب به
و) kcal/100g 271( آن در نمونه شاهد كاهش يافت

 درصد گرديد30منجر به افت ميزان انرژي به مقدار 
)Caceres et al., 2006(.

-Zدر اين تحقيق از نوعي فيبر رژيمي با نام تجاري
Trim .اين ماده توسط استفاده گرديدInglett در
و جهت USDAدر مركز تحقيقات،1997سال توليد

گرفت كالري مورد بررسي قرار استفاده در مواد غذايي كم
)Inglett, 1997.( 

Z-Trim هاي چربي بر پايه يكي از انواع جايگزين
از مواد كربوهيدراته مي و ارزان باشد كه محصولات جانبي

،ذرت،برنج،كشاورزي همانند پوسته جودوسرتقيم
و نخود يا سبوس دانه وهاي سويا مي گندم شود ذرت تهيه

،هاي چربياين ماده به عنوان نسل جديدي از جايگزين
و مي از تواند جهت جايگزيني چربي مواد با گلوكز برخي

(نشاسته و...) كه هم اكنون به طور زياد  ها، انواع سيروپ
غذاهاي كم چرب مورددر،شوند گسترده استفاده مي
ين چربي بدون يك جايگزZ-Trim استفاده قرار گيرد. 

و از (معمولا غلات) تهيه كالري است فيبر نامحلول گياهان
گرفته شده  Zeroاز كلمهZ-Trim درZگردد. حرف مي

و ميدر كالري صفربه معني است باشد اين فرآورده
)Kenyon, 2005; Inglett ,1997; Ellis(.

در واقع اين ماده يك فيبر رژيمي است با نسبت سلولز
كه بسيار مشابه با نسبت،20به80سلولز تقريباً به همي 

دو دانه كامل غلات مي باشد. آن در اين ماده داراي هر
و مينا نوع فيبر محلول درصد فيبر80باشد. حدود محلول

خصوصيت فيبر نامحلول را دارد با اين تفاوت Z-Trimدر 
دليل آمورف بودن توانايي كه سلولز موجود در اين ماده به

آب تشكيل ژل را دارد. ذرات اين محصول قدرت جذب
و نرمي را در محصول ايجاد  و بافت ژلي  زيادي دارند

كه اين فرآوردههتحقيقات انجام شده نشان داد.كنندمي
و در محصول  و بوي نامطلوب مي باشد فاقد هرگونه طعم

همچنين موجب كاهش،كندبافتي شبيه به چربي ايجاد مي
ترچربي ميچربي،انسهاي و كلسترول  گردد هاي اشباع

)About Z-Trim, 2008; Dksh ;Inglett, 1997.( 
و در اين بررسي جهت توليد فرآورده گوشتي سالمتر

و كالري  عملگرا، به منظور كاهش ميزان چربي، كلسترول
و به منظور بهبود  Z-trimآن از افزودن تركيب فيبري

دن گلوكونات كلسيم به هاي كيفي فرآورده از افزو ويژگي
و فرموله كردن مجدد اين  فرمولاسيون سوسيس معمولي

به يد.محصول استفاده گرد تحقيقات نشان داده است كه
دليل افزايش سهم آب در فرمولاسيون هاي كم چرب 

يابد ميزان افت وزني محصول توليدي افزايش مي
)Grigelmo- Miguel et al., در اين ) بنابراين1999

ق به منظور جبران اين نقيصه از گلوكونات كلسيم تحقي
است پيك اين ماده يك ماده هيگروسكو استفاده شد چرا كه

وو استفاده از آن در فرمولاسيون جهت غني سازي به تورم
هاي سوسيس كمك باز شدن پروتئين ميوزين در امولسيون

و احتباس كيفيت بنابراين باعث بهبود،كندمي امولسيون
(آب مي ,.Bolin et alگردد 1983; Caceres at el.,
2006.( 

 بدين صورت اهداف مورد نظر در اين تحقيق عبارتند از:
و-1 بررسي قابليت استفاده از فيبر رژيمي محلول

و در فرمولاسيون سوسيس كم چرب)Z-Trim( نامحلول
 كاهش ميزان كلسترول اين محصول نسبت به نمونه شاهد

ا-2 و بررسي قابليت ستفاده از فيبر رژيمي محلول
و در فرمولاسيون سوسيس كم چرب)Z-Trim( نامحلول

 كاهش ميزان كالري اين محصول نسبت به نمونه شاهد
و-3 بررسي قابليت استفاده توأم فيبر رژيمي محلول

و گلوكونات كلسيم در فرمولاسيون Z-Trim( نامحلول (
كا-سوسيس كم چرب ربرد غني شده به منظور بررسي

- كلسيم جهت كاهش درصد افت وزني سوسيس كم چرب 
به غني شده  سوسيس كم چربنسبت

و روش ها  مواد
و دو تيمار كم چرب -در اين بررسي دو تيمار كم چرب

و ند غني شده به همراه نمونه شاهد در دو تكرار توليد شد
سوسيس هر تيمار تحت سه تكرار آزمايش قرار گرفت.

(معمولي) بر شاهد مطابق با فر مولاسيون سوسيس آلماني
و  اساس روش متداول صنعتي آن در كارخانه گوشتيران

و؛1375،(فلاحي معتبر منابعروش توليد آن در  ناصري
) توليد شد. در دو فرمولاسيون مربوط به 1384،ناصري

 با منشاء ذرتZ-Trim توليد سوسيس كم چرب از پودر
)Z-Trim Holding, Incج ايگزين چربي ) به عنوان

شد9به1استفاده گرديد. اين پودر به نسبت  با آب هيدراته
و به صورت ژل در فرمولاسيون تيمارهاي سوسيس به 
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گرم در ده كيلوگرم محصول به كار برده 170و 120مقادير
) %)01/4±63/0شد. گوشت مورد استفاده از نوع كم چرب

و جايگزيني با25بود  درصد از گوشت چرخ كرده
Z-Trim منجر به كاهش چربي كل در محصول نهايي

سازي سوسيس ازگلوكونات گرديد. همچنين جهت غني
) (GCكلسيم (C12H22CaO14 . H2O) (Merck به (
درصد مقدار توصيه شده روزانه كلسيم20ميزان 

)mg/day1200 و به دليل اينكه گلوكونات ) استفاده شد
به صورت محلول باشد كلسيم يك ماده هيگروسكوپيك مي

و مقدار آب استفاده شده 23 درصد مورد استفاده قرار گرفت
سازي از مقدار آب نهايي كه به فرم يخ در جهت محلول

 رود كسر گرديد.فرمولاسيون به كار مي
(گاو) مورد جهت توليد نمونه شاهد ابتدا گوشت قرمز

4با قطر شبكهC0°استفاده توسط چرخ گوشت بالاي 
مقادير مواد اوليه مطابق با فرمولاسيون چرخ شد، ميلي متر

و براي تهيه فارش از ميني كاتر 10 توزين گرديد
 ساخت كشور آلمان استفاده شد.)Seydelman( كيلوگرمي

C0°ابتدا دماي ميني كاتر توسط خرده يخ به حدود
و گوشت چرخ كرده، پلي نيتريت، نمك، كاهش داده شد

و يك سوم يخ را درون كاتر فسفات سديم، مخلوط اد ويه
و در ادامه آرد، نشاسته، گلوتن،  و سپس روغن ريخته
و اسيد  و بقيه يخ شيرخشك كه با هم مخلوط شده بودند
آسكوربيك اضافه گرديد. فارش تهيه شده به دستگاه پركن 

)Handtmann VF628و در پوشش هايي از ) منتقل
پختن در اتاق شد. عملپر mm 26 جنس پلي آميد با قطر

ساعت5/1-2به مدت)C°78( پخت با استفاده از بخار آب
 انجام شد.C°72-70و تا رسيدن دماي دروني فرآورده به 

(دماي C°20سپس فرآورده در زير دوش آب سرد تا دماي
و در سردخانه با دماي C°4-0محيط) خنك گرديد

هاي توليدي توسط دستگاه وكيوم نمونه نگهداري شد.

)CFS مدل VC1201(هايساخت كشور آلمان در بسته 
 تايي وكيوم گرديد.3

با منشاء ذرت اين پودر  Z-Trim در تيمارهاي حاوي
و پس از  بصورت هيدراته شده همراه با گوشت اضافه گرديد

كرده بقيه مواد با گوشت چرخ Z-Trimمخلوط شدن 
هاي حاوي گلوكونات كلسيم اضافه شد. در فرمولاسيون

و تشكيل امولسيون % آن پس از اضافه23لول مح كردن يخ
) ,.Caceres et alاضافه گرديد هاي ). كليه نمونه2006

تا هنگام آزمونC°4-0توليدي در سردخانه با دماي 
 نگهداري شدند.

لازم به ذكر است كه مجموعه تغييرات ايجاد شده در
 -Trim Zتيمارها در مقايسه با نمونه شاهد شامل افزودن 

و2/1( افزايش %)،12( كاهش مقدار گوشت %)،%7/1
و25/10( كاهش مقدار روغن %)،25/5( ميزان آب (%

بوده % مقدار مورد نيازروزانه)20( افزايش مقدار كلسيم
 است.

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

 هاي فيزيكو شيميايي آزمون-
درآزمون و ميزان كالري  هاي تعيين درصد افت وزني

و آزمون تعيين مقدار كلسترول در دو تكرار شش تكرار
و مواد شيميايي مورد  براي هر فرمولاسيون انجام شد
و ساخت  استفاده در آزمايشات داراي كيفيت آناليتيكي

 آلمان بودند. Merckشركت 
ها با استفاده نمونهمقدار چربي در كليه:چربي تعيين مقدار-

بهC°60-40از حلال اتردوپترول سبك با نقطه جوش 
و مطابق با استاندارد به شماره AOACروش سوكسله

 گيري شد. اندازه 30/991

و فرمولاسيون نمونه سوسيس هاي توليد شده-1جدول  كد
و نام تيمار و گلوكونات كلسيمZ-Trim ميزان مصرفي كد

- سوسيس شاهد1

1kg10gسوسيس كم چرب2 /120 Z-Trim 

2kg10gسوسيس كم چرب3 /170 Z-Trim 

3kg10gغني شده- سوسيس كم چرب4 /120 Z-Trimو گلوكونات كلسيم

4kg10gغني شده- سوسيس كم چرب5 /170 Z-Trimو گلوكونات كلسيم
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هاي ميزان كلسترول نمونه تعيين مقدار كلسترول:-
 ( ,.Naeemi et alوسيس توليد شده مطابق با روشس

از تعيين گرديد. 1995) در اين روش ابتدا وزن مشخصي
(حدود يك گرم) توزين شد. سپس  5نمونه كاملاً خرد شده

و به ليتر محلول اشباع پتاس به نمونه اضافه ميلي گرديد
گراد حرارت داده درجه سانتي80دقيقه در دماي30مدت 

(رسيدن دما به كمتر از شد. پس  درجه50از سرد شدن
ميلي ليتر سيكلوهگزان اضافه شد، سپس5گراد) سانتي

و مخلوط حاصله به مدت  2حدود يك دقيقه مخلوط گرديد
و فاز بالايي جهت rpm 2000دقيقه در سانتريفوژ شد

از5جهت آناليز آناليز مورد استفاده قرارگرفت، ميكروليتر
 سيستم گاز كروماتوگراف تزريق گرديد فاز بالايي به

)Naeemi et al., 1995; Yildiz- Turp and 
Serdaroglu, 2008.( 

 YoungLin- Acmeاين آزمون با گاز كروماتوگراف
 ساخت كره جنوبي تحت شرايط ذيل انجام شد:  6000

Column: 60m × 320µm × 0.25mm  
Non-Polar 
(Film Thickness: 320 µm) 
Carrier Gas: H2 Flow Rate: 0.6 ml/min 
Injector Port: 290°C
Splitter Ratio: 20ml/min 
Oven Temperature: 285°C (Iso Thermal) 
Detector: Flame Ionization Detector at 
320°C
Column Head Pressure: 14psi 

) ) از روش mg/l00gو جهت تعيين غلظت كلسترول
External Standard و رسمتو سط استاندارد كلسترول

 آن استفاده شد. ليبراسيون منحني كا
دراين آزمون وزن نمونه قبل ان افت وزني:ميزتعيين-

و سرد شدن نمونه هاي سوسيسو پس ازسرخ كردن
و درصد افت وزني نمونهاندازه ازگيري شد  ها بلافاصله پس

و در طي يك در توليد دبررسي گرديC4-0°ماه نگهداري
)Serdaroglu and Ozsumer ,2003.( 

( تعيين مقدار- ) با Kcalكالري: ميزان كالري كل
ساخت كشور 1261مدل parrبمب كالريمتر استفاده از

و  آمريكا با روش اختصاصي دستگاه با استفاده از اكسيژن
آزاد شدن انرژي در اثر سوختن نمونه مورد ارزيابي قرار 

 گرفت.

و-  تحليل آماري تجزيه
و تحليل آماري نتايج حاصل از آزمايشات تجزيه

و فيزيكي از نرم افزار  انجام شد. طرح Minitabشيميايي
مورد استفاده دراين بررسي طرح كاملاً تصادفي متعادل 
Balanced Complete Randomized Design 

و فيزيكي از طريق -Oneبود. نتايج آزمايشات شيميايي
way ANOVA 05/0و<Pني وجود اختلاف به مع

 دار بين تيمارها در نظر گرفته شد. معني

ها يافته
كم مقدار و و تيمارهاي كم چرب چربي نمونه شاهد

كل2غني شده در جدول-چرب ارائه گرديده است. چربي
در24/17در سوسيس شاهد   هاي نمونه درصد بود كه
(تيمارهاي3غني شده-و كم چرب1 سوسيس كم چرب

به)،4و2 در43/11و80/11به ترتيب و درصد
4 غني شده-و كم چرب2 هاي كم چربسوسيس

به5و3(تيمارهاي درصد كاهش44/6و40/6)، به ترتيب
و32-34يافت كه بيان كننده به ترتيب  درصد63درصد

 باشد. كاهش چربي كل در فرآورده نهايي مي
ول از همانطور كه اشاره شد در آزمون سنجش كلستر

غلظت محلول هاي يد. استاندارد كلسترول استفاده گرد
ز،استاندارد ويرسطح در ليبراسيونكامنحني منحني آن

سنجش غلظت يج نتا آورده شده است.1 نمودارو3 جدول
4 در جدولنيز هاي سوسيس توليد شده كلسترول در نمونه
ام مربوط به نمونه همچنين كروماتوگر ارائه گرديده است.
و تيمارهاي  نمايش داده4الي2در نمودارهاي5و4شاهد

 شده است. 
 mg/kg 28/123ميزان كلسترول در نمونه شاهد

در،ارزيابي گرديد به ترتيب5و4هاي تيمار كه اين مقدار
كهmg/kg 96/59وmg/kg 29/79به  كاهش يافت

و68/35حاكي از به ترتيب  درصد كاهش36/51درصد
مييسه كلسترول در مقا و4هايرتيما باشد. با نمونه شاهد

 داري ندارنداز لحاظ آماري با يكديگر اختلاف معني5
)05/0>P(دار وجود داردولي با نمونه شاهد اختلاف معني 
)05/0<P(.
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و نمونه شاهد مقدارچربي-2 جدول *تيمارهاي سوسيس

 (%)**چربي نوع فرمولاسيون كد تيمار

1
 فرمول يك

(سوسيس شاهد)
a63/0±24/17

2
 فرمول دو

)1(سوسيس كم چرب
b63/0±80/11

3
 فرمول سه

)2(سوسيس كم چرب
c63/0±40/6

4
 فرمول چهار

)3غني شده-(سوسيس كم چرب
b63/0±43/11

5
 فرمول پنج

)4غني شده-(سوسيس كم چرب
c63/0±44/6

و سه تكرار آزمايش انجام شده براي هر توليدنتايج به صورت ميانگين هر فاكت*  انحراف معيار گزارش شده است.±ور در دو بار توليد
(مقادير داراي حروف فوقاني متفاوت، تفاوت معني **  ) با يكديگر دارند.P>05/0دار

 سطح زير منحني حاصله از مقادير مختلف استاندارد كلسترول-3 جدول

ز)ppmغلظت(  منحنيير سطح

20 046/52

40 58/102 

50 39/123 

100 43/250 

110 6/273 

كا-1نمودار  ليبراسيونمنحني

y = 2.4618x + 3.1355
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*مقادير كلسترول در نمونه هاي مختلف سوسيس-4 جدول

 نوع فرمولاسيون كد تيمار
ميزان كلسترول

)kg/mg(
ميزان كلسترول بر مبناي

) )kg/mgماده خشك

1
يك فرمول
 شاهد)(سوسيس

a55/10±28/123 a72/11±92/295 

2
 چهار فرمول

)3(سوسيس كم چرب غني شده
b55/10±29/79b72/11±19/220 

3
 پنج فرمول
)4غني شده-(سوسيس كم چرب

b55/10±96/59b72/11±86/206 

هر*  با يكديگر دارند.)P>05/0( دارتفاوت معني داراي حروف فوقاني متفاوت، ستون مقادير در

*هاي مختلف سوسيس مقادير افت وزني در نمونه-5 جدول

كد
 تيمار

 نوع فرمولاسيون
درصد افت وزني بلافاصله

 پس از توليد
درصد افت وزني
 يكماه پس از توليد

1
يكفرمول

(سوسيس شاهد)
a007/0±4/4a006/0±2/6

2
 فرمول دو

)1(سوسيس كم چرب
a007/0±8/5b006/0±8/9

3
 فرمول سه

)2سوسيس كم چرب(
c007/0±4/9c006/0±1/13

4
 فرمول چهار

)3غني شده-(سوسيس كم چرب
b007/0±6/5b006/0±9/9

5
 فرمول پنج

)4غني شده-(سوسيس كم چرب
b007/0±4/6b006/0±10

 با يكديگر دارند.)P>05/0( دارتفاوت معني داراي حروف فوقاني متفاوت، ستون مقاديرهردر*

 تركيب استرولي سوسيس شاهد-2ارنمود
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)5(تيمار4 غني شده- سوسيس كم چرب تركيب استرولي-3 نمودار

)4ر(تيما3غني شده-كم چربسيسسو استروليكيبتر-4نمودار

به24/17 در اين بررسي با كاهش ميزان چربي از %
و43/11 نسبت به نيز%، ميزان كلسترول%44/6

ك اهش يافت. در واقع با كاهش ميزان سوسيس شاهد
 فرمولاسيون ميزان كلسترول نيز گوشت به كار رفته در

 كاهش پيدا كرد.
مي5نتايج جدول دهد كه درصد افت وزني نشان

تيمارها بلافاصله پس از توليد نسبت به سوسيس شاهد 
افزايش يافته است. افت وزني بلافاصله پس از توليد تيمار 
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داري نه شاهد از لحاظ آماري تفاوت معنينسبت به نمو2
) نسبت به نمونه3 ولي افت وزني تيمار)P<05/0ندارد

افت وزني در تيمار % افزايش يافته است.53سوسيس شاهد 
داري با يكديگر ندارند از لحاظ آماري تفاوت معني5و4

و21ولي نسبت به نمونه شاهد به ترتيب  % افزايش%31
و مياي اختلاف معنيدار يافته است 05/0P( باشد دار <(

درصد افت وزني يكماه پس از توليد تيمارها نيز نسبت به
سوسيس شاهد افزايش يافته است.درصد افت وزني يكماه 

از لحاظ آماري اختلاف2،4،5پس از توليد، تيمارهاي
ولي با سوسيس)P<05/0( داري با يكديگر ندارند معني

و به ترتيب به ميزان دار شاهد اختلاف معني ،%7/36دارند
و4/37 3درصد افت وزني تيمار % افزايش يافته است.%38

و تيمارهاي از لحاظ آماري5و4و2با نمونه شاهد
( اختلاف معني و نسبت به نمونه شاهد)P>05/0دار دارد

 % افزايش يافته است.7/52
(بلافاصله پس از توليد) سوسيس كم چرب افت وزني

(تيماري درصد افزايش13/24) نسبت به نمونه شاهد2ك
دار نيست اين فت ولي از لحاظ آماري اين اختلاف معنييا

(تيمار  در حالي است كه افت وزني سوسيس كم چرب دو
مي19/53) نسبت به شاهد3 باشد كه به دليل مقدار درصد

و نمونه شاهد2نسبت به تيمار3بيشتر آب افزوده در تيمار 
و اين تفاوت از لحاظ آماري معنيمي  دار است. باشد

تويك افت وزني همچنين نسبت3تيمار ليد ماه پس از
فته است ولي كاربردياافزايش درصد67/52به نمونه شاهد

تا حدي منجر5در تيمار Z-trimو كلسيم توأم گلوكونات 
افت يكه به جبران اين افزايش افت وزني شده است بطور

د درصد افزايش38نسبت به نمونه شاهد5ر تيمار وزني
 فته است.يا

مي6نتايج جدول كه نشان در دهد ميزان كالري
و كم چرب غني شده نسبت به ميزان-تيمارهاي كم چرب

2آن در نمونه شاهد كاهش يافته است. ميزان كالري تيمار 
داري ندارد از لحاظ آماري با يكديگر اختلاف معني4و
)05/0>P(و ولي با نمونه شاهد اختلاف معني دار دارد

 kcal/100g 56/277ميزان كالري فرمول شاهد از مقدار 
در تيمار kcal/100g97/189 % كاهش به مقدار56/31با
با2  kcal/100g 42/200% كاهش به مقدار80/27و

نسبت5و3رسيده است. ميزان كالري فرمول4درتيمار
داري ايجاد كرده مول شاهد تفاوت معنيبه ميزان كالري فر

از لحاظ5با فرمول3است ولي ميزان كالري فرمول 
داري ندارد. ميزان كالري فرمول شاهد آماري اختلاف معني

% كاهش به مقدار60/43با kcal/100g 56/277از مقدار 
kcal/100g 60/156 با3در تيمار به45/46و % كاهش

 رسيده است.5در تيمار kcal/100g 64/148مقدار 

*در نمونه هاي مختلف سوسيس (kcal/100g)ميزان كالري-6 جدول

)kcal/100gكالري( نوع فرمولاسيون كد تيمار
 كالري بر مبناي ماده خشك

)kcal/100g(

1
يك فرمول

(سوسيس شاهد)
a72/7±56/277 a32/20±20/666 

2
دو فرمول

)1(سوسيس كم چرب
b72/7±97/189 b32/20±58/567 

3
سه فرمول

)2(سوسيس كم چرب
c72/7±60/156 bc32/20±66/550 

4
 چهار فرمول

)3غني شده-(سوسيس كم چرب
b72/7±42/200 b32/20±65/571 

5
 پنج فرمول
)4غني شده-(سوسيس كم چرب

c72/7±64/148 c32/20±75/512 

م* )با يكديگر دارند.P>05/0( دار عنيدرهرستون مقاديرداراي حروف فوقاني متفاوت،تفاوت
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 بحث
و هدف اصلي در اين تحقيق توليد سوسيس كم چرب

عملگرا بود كه ميزان كاهش چربي در تيمارهاي توليدي 
دستيابي به اين هدف را تاييد ميكند. در گذشته به روشهاي 
 متنوعي از جمله استفاده از فيبرهاي رژيمي مختلف
Girgelmo-Miguel, 1999; Garcia et al., )

درو)2002 يا جايگزيني نسبي آب بجاي چربي
,.Caceres et al) فرمولاسيون اقدام به توليد(2006

سوسيس كم چرب نمودند كه نتايج حاصله با اين تحقيق 
هاي گوشتي كاهش ميزان چربي در فرآورده مطابقت دارد.

ب و ه اثر قابل توجهي بر روي كاهش ميزان كلسترول دارد
مي منظور كاهش قابل از توجه ميزان كلسترول توان

و مواد اوليه گوشتي با مواد گياهي بدون  جايگزيني چربي
 ,Cengiz and Gokoglu( كلسترول استفاده كرد

در اين بررسي روغن به كار رفته روغن نباتي بود ).2005
لذا منبع اصلي كلسترول موجود در محصول، گوشت به كار 

ميرفته در فرمو در لاسيون باشد كه با كاهش ميزان گوشت
و كم چرب فرمول و-هاي كم چرب غني شده ميزان چربي

 متعاقباً ميزان كلسترول كاهش يافت.
، 2003در سال Kolsaricو Candogan در بررسي

و از كاربرد كاراگينان %07/17پكتين باعث كاهش چربي
% ميزان50-56% شد كه منجر به كاهش3به حدود

كلسترول در فرانكفورترهاي توليدي گرديد وبا افزايش 
و كاراگينان ميزان كلسترول كاهش بيشتري  درصد پكتين

، 2005در سال Gokogluو Cengizدر بررسي يافت.
جايگزين نمودن چربي در سوسيس فرانكفورتر با استفاده از

و كنسانتره پروتئيني سوياCF( فيبر مركبات ()SPC (
به20زان چربي از موجب كاهش مي و%10 % گرديد%5

و32وميزان كلسترول نيز به ترتيب به ميزان  %8/45%
 كاهش يافت.

ا ين افزايش افت وزني تيمارها نسبت به نمونه شاهد به
دليل است كه نمونه شاهد كمترين مقدار آب افزوده به 

و درصد فرمولاسيون را در بين نمونه هاي توليد شده دارد
تيمارها نسبت به نمونه شاهد به دليل آب افزوده 

ين فته است بنابرايابخشي از چربي با آب افزايش ينيجايگز
آب افزوده در بيشتر درصد افت وزني آنها به دليل سهم 

بايافرمولاسيون نسبت به نمونه شاهد افزايش مي بد. كه
در سال Grigelmo- Miguelنتايج حاصل از بررسي 

كفورتر كم چرب از فيبر رژيمي كه جهت توليد فران 1999
و مقدار آب در فرمولاسيون سوسيس هاي هلو استفاده كرد

 كم چرب بيشتر از سوسيس شاهد بود، مطابقت دارد.
به همراه فيبر رژيمي كلسيم در واقع كاربرد گلوكونات

Z-trim،مي شود كه درصد افت وزني نسبت به باعث
بدياكاهش،باشندمي Z-trimكه فقط حاوي يي تيمارها

در سوسيس جهت كلسيما حسن استفاده از گلوكوناتيرز
اينا سازي،غني و باز شدن ين است كه ماده به تورم

هاي سوسيس كمك مي كند،نلسيودراموينزميوپروتئين 
و احتباس آب لسيوباعث بهبود اموين بنابرا ن سازي
و با محبوس مي ن لسيوشدن آب افزوده در امو گردد

د ميسوسيس،  Bolin et(بديارصد افت وزني كاهش
al.,1983 بدين ترتيب با فرمولاسيون جديد ارائه شده در .(
يكي از نقاط ضعف اصلي استفاده از فيبر هاي اين تحقيق،

هاي گوشتي يعني درصد رژيمي در فرمولاسيون فرآورده
 بالاي افت وزني محصول،تا حدي برطرف مي گردد.

ايج با توجه به نتا زاحاصله با كاهشييز آزمون كالري
نسبت به نيز ان كالري تيمارها ميزان چربي در تيمارها، ميز

بايانمونه شاهدكاهش مي   Caceresبررسي نتيجه بد كه
كم 2006و همكاران در سال كه ميزان كالري در مارتادلا

نسبت به ميزان آن در نمونه kcal/100g 189چرب به 
و منجر به كاهش بود، kcal/100g 271شاهد كه  رسيد

 درصد گرديد، مطابقت داشت.30ميزان انرژي به مقدار 
 1999و همكاران در سال Grigelmo-Miguelبررسي

كاهش كالري فرانكفورتر كم چرب توليد شده را نسبت نيز
و Sampaioبه فرانكفورتر شاهد نشان داد. همچنين 

ين با به كار بردن چهار جايگز 2004همكاران در سال
و پوسته  چربي كاراگينان، نشاسته كاساوا، پروتئين آب پنير
يولاف جهت توليد فرانكفورتر كم چرب به ترتيب كاهش 

 % را مشاهده نمودند.27%،25%،25%،29انرژي به مقدار 

 نتيجه گيري
در اين تحقيق نوعي فرمولاسيون جديد با استفاده از

Z-Trim و7/1يرو گلوكونات كلسيم بترتيب به مقاد %20%
RDA (مقدار مورد نياز روزانه) براي توليد محصول

و عملگرا ارا گرديد كه به لحاظ ئه سوسيس كم چرب
و ميزان افت وزني،كاهش ميزان كلسترول كالري زايي

اين،يكهئاز آنجا وضعيت بسيار مطلوبي دارد.،ناشي از پخت
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و نوع محصول از نقطه نظر ويژگي هاي فيزيكي (بافت
و شيمياييرنگ و حسي) نيز،(درصد چربي وميزان كلسيم)

قرار ئيدتأدر تحقيقات گذشته به عنوان بهترين تيمار مورد 
را گرفته است لذا در مجموع ميتوان اين نوع فرمولاسيون

چرب بعنوان خانواده جديدي از فرآورده هاي گوشتي كم
هاي بعدي در جهت توليد معرفي نمود با اميد آنكه گام

آنصن  برداشته شود.،ما در كشور،عتي

 منابع
( فلاحي، انتشارات جلد دوم، صنايع گوشت.).1375م.

.317-330صفحات بارثاوا،
و ناصري، ناصري، (ع. تكنولوژي ساخت).1384ا.

و كالباس. فرآورده انتشارات جهاد هاي گوشتي سوسيس
.244–248دانشگاهي واحد تهران،صفحات 
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