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نسبي گوشت قرمز با ژلاتين بر روي خصوصياتيجايگزين بررسي اثر
و حسي سوسيس  فيزيكوشيميايي

d، عباس گراميcعسگر فرحناكي،b، سيد ابراهيم حسينيb، مريم ميزاني*aناديا شكرانه

aو-كارشناس ارشد مهندسي كشاورزي و صنايع غذايي، واحد علوم  تحقيقات تهران، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايران علوم
bو و مهندسي صنايع غذايي، واحد علوم  تحقيقات تهران، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايران دانشيار گروه علوم

cو  دانشگاه شيراز، شيراز، ايران مهندسي صنايع غذايي، دانشيار گروه علوم
dو علوم كامپيوتر، دانشگاه تهران، تهران، ايران  استاد دانشكده رياضي، آمار

 15/5/1393تاريخ پذيرش مقاله: 16/1/1393تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
از در فرمولاسيون فرآورده مقدمه: و كالباس معمولا و هاي گوشتي نظير سوسيس يا هيدروكلوئيدهاي برخي مواد پروتئيني غير گوشتي

و كاهش ميزان چربي استفاده مي ها شود كه در اين بين، ژلاتين يكي از گزينه غيرپروتئيني با هدف بهبود خصوصيات رئولوژيكي، تغذيه اي
حانيزدر اين مطالعه.باشد مي از ژل ژلاتين بر روي ويژگي، و بررسي اثر آن از استخوان گاو با هدف كاهش مصرف گوشت هاي صل

و حسي فرآورده نهايي سوسيس استفاده گرديد.   فيزيكوشيميايي
و روش (رطوبت، خاكستر، پروتئين، چربي، : پودر ژلاتين با منشا گاوي، تحت آزمونها مواد و ويسكوزيته) pHهاي فيزيكوشيميايي ، بلوم

ژل قرار در مقادير20داده شد. سپس و در فرمولاسيون سوسيس معمولي بعنوان جايگزين0،3،5،7،10درصدي از ژلاتين تهيه درصد
و گوشت مورد استفاده قرار گرفت. نمونه دو نوبت تهيه در (ويژگي تحت آزمون ها و ارزيابي حسي هاي شيميايي، فيزيكي و بافت) هاي رنگ

 قرار داده شدند.
و چربي ها: يافته ازدر كليه ميزان رطوبت (به ترتيب معادل10حاويو حداكثر كاهش در تيمار نمونه شاهد بود تيمارها كمتر درصد ژلاتين

س مشاهده شد. نتايج آناليز الگوي بافت نمونه درصد)87/3و69/3 تي بافت كاهش ولي بهم پيوستگيفها نشان داد با افزايش درصد ژلاتين
ميو انسج در مقايسه با نمونهدر نمونه *bيابد. همچنين افزودن ژلاتين منجر به افزايش پارامتر ام آن افزايش هاي حاوي ژلاتين

از نقطه نظر ويژگي مقبوليت كلي، در آزمون ارزيابي حسي، نمونه هاي حاوي ژلاتين امتياز بيشتري نسبت به نمونه شاهد كسب شاهدگرديد.
 نمودند. 

و حسي، تيمار حاوي با در نظر گرفتن كليه نتايج مربوط به آزمونهاي ويژگينتيجه گيري: به5هاي فيزيكوشيميايي درصد ژل ژلاتين
 عنوان بهترين تيمار معرفي گرديد.

 حسيهاي ويژگي سوسيس،، ژلاتين خصوصيات فيزيكوشيميايي،:هاي كليديواژه

 :nadia.shokraneh@yahoo.com email مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
ترين گوشتي يكي از پرمصرفيها حاضر فرآورده حال در

و ناصري (ناصري ). 1359، غذاها در دنيا محسوب مي شود
و كالباس در اروپا  در64ميزان سرانه مصرف سوسيس و

به) 1388حسيني،و(محمدي كيلوگرم است4ايران كه
و  و افزايش اشتغال زنان دليل جوان بودن جمعيت كشور

و سهولت در تهيه اين فرآورده مصرفها همچنين سرعت
يها آنها در سفره ايرانيان رو به افزايش است. فرآورده

و كالباس مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره سوسيس
و حداكثر40با حداقل 2303 درصد90درصد گوشت

مي گوشت و عرضه درها شود. گوشت توليد ي مورد استفاده
(گاو، گوساله، اين محصولات عبارتند از: گوشت قرمز

) (مرغ، بوقلمون، ماهي) و گوشت سفيد  ,Essienگوسفند)

). تنوع در توليد اين محصولات وابسته به 2003
و و فرمولاسيون، دماي فرآيند، نوع پوشش اندازه ذرات بوده

و درصدهايبا تغيير ويژگ ي فرآيند، بافت، رطوبت محصول
) و ساير خصوصيات آن تغيير خواهد كرد  ,Savicبازدهي

وها ). فرآورده1985 كالباس توليد شدهي گوشتي سوسيس
) ،نامبيدر ايران در گروه انواع امولسيون شده قرار دارد

وها ). در فرآورده1387 ي گوشتي نقش امولسيون كنندگي
ي گوشتها به طور عمده مربوط به پروتئين تثبيت كنندگي

ازها است. در عين حال در فرمولاسيون اين فرآورده
يي با منشا غيرگوشتي مثل كازئين، سويا، گلوتنها پروتئين

شود كه هر يك در بهبودو ژلاتين نيز استفاده مي
ي محصول نهايي نقش مؤثري دارندها ويژگي

)Ockerman, 1989; Unknown, 2002 ژلاتين .(
اي است كه از هيدروليز كلاژن حاصل از بافت فرآورده

ميهاو استخوان پوست بند هم آيدي حيوانات به دست
)Unknown, 2002; Gomez-Guillen et al., 2011.( 

ژلاتين هيدروكلوئيدي است كه در صنعت غذا كاربردهاي
مختلفي دارد از آن جمله ميتوان به قوام دهندگي در ماست، 

درها امل شفاف كننده در نوشابهع ، عامل پوشش دهنده
و و محصولات قنادي  & Karim( ... اشاره كرد همبرگر

Bhat, 2008; Asgar et al., همچنين.)2010
و نيز  و نگهداري آب خصوصيات ويژه ژلاتين در جذب

ي گوشتيها تشكيل ژل، باعث شده كه در توليد فرآورده
)  ,Ockerman, 1989; Roseمورد توجه قرار گيرد

 ). كاربرد ژلاتين در فرمولاسيون سوسيس توليدي در1991

ي گوشتي دنيا گزارش شدهها برخي از كارخانجات فرآورده
,.Ockerman, 1989; Pietrasik et al) است 2007) .

اثر استفاده از ژلاتين در سطوح، 1376فرحناكي در سال 
و گوشت داراي كلاژن بالا1،0و5/1(% (%) 15در سطوح
) را در توليد ژامبون مرغ كم چرب بررسي كرد.5/7،0و

كمها نتايج حاصل نشان داد كه ميزان چربي فرآورده ي
% در تيمار حاوي يك درصد6/53چربي توليدي، حداقل

و  و حداكثر15ژلاتين 1% در تيمار حاوي62% گوشت
و فاقد گوشت، هش نسبت به نمونه شاهد كا درصد ژلاتين

مقايسه نتايج بافت سنجي توسط آزمون برش داشته است.
كهها ارزيابي حسي بافت فرآوردهو ي توليدي، نشان داد

و ويژگي بين پارامتر نيروي برشي لازم در آزمون دستگاهي
 حسي مطلوبيت بافت، همبستگي بالايي وجود دارد

، 1998و همكاران در سال  Bhaskar).1376،(فرحناكي
ازيها ويژگي و ميزان جذب آب توسط برخي حرارتي

و  (ژلاتين، پكتين، كربوكسي متيل سلولز هيدروكلوئيدها
و نشان دادند كه قابليت جذب مخلوط آنها) را بررسي كردند

ساير هيدروكلوئيدهاي تحت آزمون بيشتر آب در ژلاتين از
,.Bhaskar et al)است  1998) .Bhat و همكار در سال
را2008 به عنوان يك هيدروكلوئيد خاص معرفي، ژلاتين

كردند كه داراي خواص كاربردي متعددي همچون نقش 
، قوام دهنده در ماست، عاملها زلال كننده در نوشيدني

و فرآورده وها پوشش دهنده در همبرگر ...ي قنادي
 . (Karim & Bhat, 2008)باشد مي

% پروتئين تشكيل شده است كه تمامي90ژلاتين از
و از اس يدهاي آمينه ضروري به جزء تريپتوفان را دارا بوده

نظر اسيد آمينه ليزين غني است، به طوريكه ارزش 
و83بيولوژيكي مخلوط  % ژلاتين داراي17% از گوشت

درمي99ارزش بيولوژيكي معادل  باشد. از آنجائيكه ژلاتين
وها شود، بر روي فعاليت بدن به خوبي متابوليزه مي ي معده

و در هضم ديگر پروتئينر ي موجود در غذاها وده موثر بوده
يها كند. همچنين در كمك به بهبود بيماري نيز كمك مي

و التهاب استخوان موثر است  استخوان به خصوص پوكي
)Gareis & Schrieber, 2007; Madiod & Adam, 

(2013.
فر معمولاً ازها وردهآدرفرمولاسيون ي گوشتي يا

و با منشاءييها يا از پروتئين هيدروكلوئيدهاي غير پروتئيني
مي شود. گياهي استفاده مي تواند گزينه در حاليكه ژلاتين
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كه ضمن تامين اسيدهاي آمينه تري باشد چرا مناسب
و يا ضد تغذيه تركيبات آلرژي ضروري، هاي اي پروتئين زا

از ژل ژلاتين لذا در اين مطالعه، گياهي را نيز بهمراه ندارد.
و  حاصل از استخوان گاو با هدف كاهش مصرف گوشت

و حسيها بررسي اثر آن بر روي ويژگي ي فيزيكوشيميايي
 فرآورده نهايي سوسيس استفاده گرديد.

و روش ها مواد
 مشخصات ژلاتين مصرفي-

ژلاتين مصرفي توليد شركت فرآوري دارويي ژلاتين
و كد حلال بود. 280613-401-30از نوع خوراكي با

(مش ) با منشا استخوان گاو تحت تجزيه30 گرانول ژلاتين
. اندازه گيري پارامترهاي)1(جدول شيميايي قرار گرفت

و بلوم بر اساس استاندارد  رطوبت، خاكستر، پروتئين، چربي
USP وهاو پارامتر30به شماره بر pHي ويسكوزيته

گيري اندازه 757به شماره (BS) اساس استاندارد انگلستان
 شدند.

 روش آماده سازي ژل ژلاتين-
به منظور تنظيم درصد كل پروتئين اين تيمارها با نمونه

(بر مبناي وزن20شاهد، از ژل هيدراته  درصدي ژلاتين
و يا به عبارتي ژل  (بر3/18مرطوب) درصدي ژلاتين

 مبناي وزن خشك) استفاده شد. به اين ترتيب كه محلولي
(بلوم20از انحلال گرم پودر ژلاتين با منشاء استخوان گاو

آب80) در 250 به درجه سانتي50-60گرم و گراد تهيه
ساعت در سردخانه بالاي صفر به منظور تشكيل9مدت 

 ژل قرار داده شد.

ي سوسيسها روش تهيه نمونه-
در اين بررسي سوسيس شاهد مطابق با فرمولاسيون

(معمولي) بر اساس روش متداول صنعتي سوسيس آلماني 
در20آن توليد شد. از ژلاتين به صورت ژل درصد

10و3،5،7فرمولاسيون تيمارهاي سوسيس به مقادير 
درصد به عنوان جايگزين گوشت قرمز استفاده شد. كليه

 در دو تكرار به شرح زير توليد گرديد:ها نمونه

 ه، در دو مرحله با ابتدا گوشت قرمز منجمد مورد استفاد
( ميلي25(قطر چرخ گوشت زير صفر و بالاي صفر 5متر)

متر) چرخ شد. مقادير مواد اوليه مطابق با فرمولاسيون ميلي
و براي تهيه خمير سوسيس2(جدول توزين گرديد (

(10(فارش) از ميني كاتر ) ساخت Hobartكيلوگرمي
امريكا استفاده شد. دماي ميني كاتر توسط خرده يخ به 

و گوشت چرخ شده وارد كاترCº0حدود  كاهش داده شد
و پس از مدتي كه عمل خردكردن انجام گرفت،  شده
و فسفات اضافه  نيتريت، يك سوم يخ، ادويه جات، نمك
شد. پس از چند دقيقه كاتريزاسيون روغن، نصف سفيده 

و يك سوم يخ اضافه شد. در ادامه مابقي سفيده تخم مرغ
(آرد،  و در نهايت مواد پركننده و يخ دركاتر ريخته شد

و و عمل نشاسته و اسيد آسكوربيك افزوده ...)، شكر
دقيقه ديگر تا ايجاد يك خمير5تا4كاتريزاسيون 

امولسيون شده يكنواخت ادامه يافت. قبل از پر كردن خمير 
ساعت در سردخانه بالاي صفر در پوشش، به مدت يك

 Hantman 628نگهداري گرديد. جهت پركردن از پركن 
و پوشش پلي آميدي با قطر 26ساخت كشور آلمان

با ميلي و فرآيند حرارتي پخت در اتاق پخت متر استفاده
دقيقه انجام45به مدتCº80استفاده از بخار آب با دماي 

تين نيز همراه با شد.در تيمارهاي حاوي ژلاتين، ژل ژلا
 گوشت قرمز به كاتر اضافه گرديد.

 هاي شيميايي آزمون-
با تعيين مقدار آناليز چربي بر روي نمونه خشك شده

) و كلروفرم ) به روش3:1استفاده از حلال پتروليوم بنزن
و مطابق با استاندارد   30/991به شماره AOACسوكسله

ميزان پروتئين نمونه همگن شده به روش انجام گرفت.
، 10/981به شماره AOACكجلدال مطابق با استاندارد 

، Cº2±103رطوبت آن با استفاده از آون در دماي مقدار
مقدار،46/950به شماره AOACمطابق با استاندارد

با خاكستر در ، مطابق با Cº550دماي كوره الكتريكي
به 153/920ه به شمار AOACاستاندارد و مقدار نشاسته

به شماره AOACروش فهلينگ مطابق با استاندارد
در تعيين گرديد. 06/958  تكرار انجام شد.2كليه آزمون

 هاي ژلاتين مصرفي ويژگي-1جدول
  s) mPa()grams(Bloom ويسكوزيتهpH(%) چربي(%)خاكستر(%) پروتئين(%) رطوبت
61/876/815/007/04/550250
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ي سوسيسها درصد مواد مصرفي در فرمولاسيون نمونه-2جدول

 تركيبات
 مقدار ژلاتين (%)

035710
3/393/363/343/323/29 گوشت
35710- ژلاتين
7/157/157/157/157/15 روغن

4/204/204/204/204/20 مواد خشك
2/12/12/12/12/1 ادويه جات

6/236/236/236/236/23 آب

ي فيزيكيها آزمون-
ي بافتيها الف: ويژگي
با استفاده از دستگاههاي بافتي كليه نمونهها ويژگي

 (-Texture Analyser-Exponent Lite-TAسنج بافت

(XT2 در دماي اتاق ارزيابي گرديدYoussef &) 

(Barbut, 2009با قطرها . نمونهcm 6/2به ضخامت
cm 2.آزمون آناليز الگوي بافت برش زده شدTexture) 

(Profile Analysis: TPA از اي پروب استوانه با استفاده
انجام شد. ميزان تغييرچاين5/1 ) به قطرTA-11(كد

%، مدت زمان توقف25مرحله شكل طولي نمونه در هر
در نظرgr 10و ظرفيت اعمال نيرو s10بين دو مرحله

 گرفته شد. 
سفتيي بافتي مختلف:ها نهايت ويژگي در

(Hardness) بهم پيوستگي ،(Cohesiveness)اي، رشته
سطحي چسبندگي،(Stringiness) شدن

(Adhesiveness) ارتجاعي بودن ،(Springiness) و
اين آزمون محاسبه گرديد. (chewiness)قابليت جويدن

 انجام شد.ها در پنج تكرار بر روي كليه نمونه

ي رنگها ويژگيب:
( ويژگي *aهاي رنگ , L*،b*وE∆(ها در كليه نمونه

در (Hunter lab-D25-9000)توسط سيستم رنگ سنجي
.(Youssef & Barbut, 2009) ارزيابي گرديد سه تكرار

ي حسيها ارزيابي ويژگي-
 به روشهاي حسي كليه نمونهها ارزيابي ويژگي

Hedonic Scoring 5اي در دو تكرار صورت گرفت نقطه 
(Sharma, 2000)نفر ارزياب آموزش10 . داوري توسط

 انجام گرديد.20الي0ديده با امتيازدهي بين 

و تحليل آماري-  تجزيه
و حسي با نتايج حاصل از آزمايشات شيميايي، فيزيكي

تحت آناليز آماري قرار گرفت. Minitabافزار استفاده از نرم
ي مورد استفاده در اين بررسي طرح بلوك كاملها طرح

و (Randomized Complete Block Design) تصادفي
 (Balanced Completeطرح كاملاً تصادفي متعادل

(Randomized Design و بود. نتايج آزمايشات شيميايي
از one-way ANOVAفيزيكي از طريق و آزمايش حسي

 بررسي شد. two-way ANOVAطريق

ها يافته
ي سوسيسها تجزيه شيميايي نمونه-

و تيمارهاي حاوي ژلاتين تركيب شيميايي نمونه شاهد
مي3در جدول  با ارائه گرديده است. نتايج نشان دهد كه

و افزايش درصد ژلاتين در فرمولاسيون  ميزان رطوبت
و چربي در  و بيشترين كاهش رطوبت چربي كاهش يافته

در ارتباط با ميزان % ژلاتين مشاهده گرديد.10تيمار حاوي 
و نشاسته اختلاف معناداري مشاهده  پروتئين، خاكستر

 نگرديد.

 هاي بافت ويژگي-
ها افزودن ژلاتين موجب كاهش سفتي بافت در نمونه

گرديده است، كه بيشترين نرم شدن بافت در نمونه حاوي
% ژلاتين اتفاق افتاده است. اما در ارتباط با بهم 10

پيوستگي بافت، با افزايش درصد ژلاتين اين ويژگي بهبود 
و ويژگي چسبندگي سطحي تا سطح  % روند كاهشي5يافته

% روند افزايشي را دارد. براي10و7يهاو در تيمار
و قابليت جويدن اختلاف ارتجاعي بودن ترهايپارام

4معناداري مشاهده نگرديد. نتايج آزمون بافت در جدول
 آمده است.
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 هاي رنگ ويژگي-
مي5نتايج ارائه شده در جدول دهد كه با افزايش نشان

يها نمونه *aدرصد ژلاتين شاهد روندي نزولي در 
در7سوسيس تا سطح نمونه % هستيم، اما اين ويژگي

% افزايش يافته بطوريكه با نمونه شاهد اختلاف10حاوي 
نيز با زياد شدن درصد ژلاتين  *bمعني داري ندارد. ويژگي

باها نمونه *Lكاهش يافته اما ويژگي  ي حاوي ژلاتين
 نمونه شاهد اختلاف معني داري را نشان نمي دهند.

 ارزيابي حسي-
شد تا ايني سوسيس باعثها وجود ژلاتين در نمونه

نسبت به نمونه شاهد امتياز كمتري را از جانبها نمونه
داوران كسب كنند. اما از نظر داوران حضور ژلاتين موجب 

و مزه در نمونه بهها تشديد طعم شده، بطوريكه داوران
ي حاوي ژلاتين از نظر ويژگي مقبوليت كلي امتيازها تيمار

آمده6در جدول بالاتري دادند. نتايج ارزيابي حسي نيز
 است. 

ي سوسيسها نتايج تجزيه شيميايي نمونه-3جدول

ي سوسيسها نمونه
ي شيميايي (%)ها آزمون

 نشاسته خاكستر چربي پروتئين رطوبت

a577 /0±40/56a295/0±65/11a423/0±41/20a0752/0±30/2a2811 /0±00/9 % ژلاتين(شاهد)0

ab 577 /0±74/54a295/0±38/12b423/0±87/19a0752/0±37/2a2811 /0±25/9 % ژلاتين3

ab 577 /0±56/54a295/0±96/11c423/0±45/19a0752/0±32/2a2811 //0±90/8 % ژلاتين5

ab 577 /0±38/54a295/0±94/11d423/0±28/19a0752/0±50/2a2811 //0±25/9 % ژلاتين7

b577 /0±97/53a295/0±67/11e423/0±20/19a0752/0±46/2a2811 //0±25/9 % ژلاتين10

9 بيشينه2/3بيشينه23 بيشينه5/9-555/11بيشينه محدوده استاندارد

 انحراف معيار گزارش شده است.±مقادير براساس ميانگين-1
 دار دارند. % اختلاف معني5نتايج با حروف فوقاني متفاوت از نظر آماري، با احتمال خطاي در هر ستون-2

ي بافت سوسيسها اثر ژل ژلاتين در سطوح مختلف بر ويژگي-4جدول

ها ويژگي
(بر اساس مقدار ژل ژلاتين)  تيمارهاي سوسيس

0%3%5%7%10%

 a121±4/2782ab 121±2/2709ab 121±6/2647a121±8/2737b121±2/2509 سفتي

a01202/0±87/0b01202/0±82/0b01202/0±82/0b01202/0±80/0ab 01202/0±83/0 بهم پيوستگي

a1325/0±59/0ab 1325/0±38/0b1325/0±28/0b1325/0±35/0ab 1325/0±48/0 رشته اي شدن

a150/2±78/6b150/2±00/2b150/2±23/1ab 150/2±12/4ab 150/2±89/3 چسبندگي سطحي

a01048/0±90/0a01048/0±891/0a01048/0±90/0a01048/0±89/0a01048/0±89/0 ارتجاعي بودن

 a5/97±0/1974a5/97±2/1991a5/97±3/1962a5/97±7/1956a5/97±5/1851 قابليت جويدن

 انحراف معيار گزارش شده است.±مقادير براساس ميانگين-1
 دار دارند. % اختلاف معني5نتايج با حروف فوقاني متفاوت از نظر آماري، با احتمال خطاي-2
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ي رنگ سوسيسها اثر ژل ژلاتين در سطوح مختلف بر ويژگي-5 جدول

ها ويژگي
(بر اساس مقدار ژل ژلاتين)  تيمارهاي سوسيس

0%3%5%7%10%
a*a494/0±03/11ab 494/0±24/10b494/0±60/9b494/0±47/9ab494/0±41/10
b*a677/0±21/18ab 677/0±59/18ab677/0±27/19b677/0±77/19ab677/0±11/19
L*a607/0±53/57a607/0±90/57a607/0±52/58a607/0±89/57a607/0±59/57
∆�a0b5668/0±30/1bc 5668/0±24/2c5668/0±71/2b5668/0±63/1

 انحراف معيار گزارش شده است.±براساس ميانگينمقادير-1
 دار دارند. % اختلاف معني5نتايج با حروف فوقاني متفاوت از نظر آماري، با احتمال خطاي-2

 نتايج ارزيابي حسي-6جدول

ها ويژگي
(بر اساس مقدار ژل ژلاتين)  تيمارهاي سوسيس

0%3%5%7%10%
a5759/0±67/18b5759/0±59/15ab 5759/0±26/17ab 5759/0±67/16b5759/0±00/16رنگ

a6732/0±93/15b6732/0±00/16a6732/0±83/16a6732/0±67/17a6732/0±75/16مزه

a8568/0±67/15a8568/0±08/15a8568/0±75/14a8568/0±83/15a8568/0±50/17عطر وبو

a5196/0±50/16a5196/0±25/17a5196/0±42/18a5196/0±92/17a5196/0±58/17قابليت جويدن

a5259/0±17/17a5259/0±17/17a5259/0±17/17a5259/0±34/17a5259/0±83/16سفتي

a1187/0±58/19a1187/0±75/19a1187/0±58/19a1187/0±50/19a1187/0±92/19بهم پيوستگي

a4907/0±83/16a4907/0±00/17a4907/0±58/18a4907/0±17/17a4907/0±33/18ارتجاعي بودن

a3547/0±25/13b3547/0±25/15b3547/0±00/15b3547/0±50/15b3547/0±42/15مقبوليت كلي

 انحراف معيار گزارش شده است.±مقادير براساس ميانگين-1
 دار دارند. % اختلاف معني5نتايج با حروف فوقاني متفاوت از نظر آماري، با احتمال خطاي-2

 بحث
 بيشتر به دليل مقدارا با افزايش درصد ژلاتين در تيماره

) (72/81رطوبت در ژل ژلاتين %)73%) نسبت به گوشت
جزئي در ميزان كه بطور نسبي جايگزين آن شده، افزايش

رطوبت تيمارهاي حاوي ژلاتين نسبت به نمونه شاهد 
اما نتايج يك روند نزولي را در تيمارها نشان رفت. انتظار مي

و حداكثر افت رطوبت در تيمار حاوي مي % ژلاتين10دهد
% در مقايسه با نمونه شاهد بدست آمده است كه اين69/3

ژ لاتين در فرآيند موضوع به دليل قوي بودن هيدروكلوئيد
و ، در 1998نگهداري آب مي باشد. اين امر در سال جذب
بر Bhaskarي انجام شده توسطها بررسي و همكاران

روي انواعي از هيدروكلوئيدها آورده شده كه ژلاتين در
و نگهداري آب نسبت به هيدروكلوئيدي هاي ديگر جذب

و بهتر عمل كرده است. همچنين مورد مطالعه قوي به تر

دليل قدرت بالاي ژلاتين در جذب ونگهداري آب اندازه
گيري رطوبت ژلاتين تا حدودي با روش سنجش رطوبت 

در ژلاتين زمان باشد. فرآورده گوشتي سوسيس متفاوت مي
مي16-18 گذاري آون  & Gareis( باشد ساعت

Schrieber, 2007،(در حاليكه در سوسيس اين زمان 
چون مدت ).AOAC, 950.46( ساعت است4-5/3

يي همچونها توان براي نمونه ساعت را نمي16-18زمان 
در نتيجه در خاتمه زمان آزمون سوسيس اعمال كرد،

رطوبت، هنوز مقداري از آب باند شده توسط ژلاتين در 
ميها نمونه وي مورد آزمايش باقي در نتيجه به جاي ماند

سير سير جزئي صعودي رطوبت نسبت به نمونه شاهد، 
 شود. نزولي آن مشاهده مي

نتايج نشان در ارتباط با روند تغييرات درصد چربي،
در مي دهد كه با افزايش درصد ژلاتين، ميزان چربي
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و تيمارها كاهش مي حداكثر افت چربي در تيمار حاوي يابد
(با در نظر گرفتن رطوبت87/3% ژلاتين معادل 10 % درصد

مقايسه با نمونه شاهد بدستدر)ها باقي مانده در نمونه
كه آمده است. اين ميزان افت چربي در مقايسه با تحقيقاتي

ي سوسيس انجامها با هدف كاهش ميزان چربي نمونه
,.Arganosa et alگرفته، چندان قابل توجه نمي باشد )

1986; Petersson et al., چراكه در اين تحقيق)،2014
نبوده است وبهها هدف اصلي كاهش ميزان چربي نمونه

كه از منبع روغنها همين دليل بخش عمده چربي نمونه
ثابت گرفتهها نباتي تأمين گرديده، در كليه فرمولاسيون

و در نتيجه اين ميزان افت به87/3شده است % درصد تنها
و مي كاهش درصد گوشت  گردد. چربي موجود در آن مربوط

د چربي درص37/4گوشت مصرفي در اين تحقيق حاوي
 بوده است.

ي سوسيس، ذكر اينها در مورد ميزان پروتئين نمونه
نكته ضروري است كه در اين تحقيق با توجه به اينكه يك

%) به عنوان جايگزين20(ژل ژلاتين منبع پروتئيني،
(در سطوح  در10و3،5،7بخشي از گوشت (%

هيچ تفاوت فرمولاسيون مورد استفاده قرار گرفته،
داري در تيمارها از لحاظ محتواي پروتئيني مشاهده معني
در حاليكه در تحقيقات گذشته كه معمولاً از منابع شود، نمي

به عنوان فيبرها)وها(انواع كربوهيدرات غير پروتئيني
افت قابل توجه پروتئين جايگزين گوشت استفاده گرديده،

-Abdol( در تيمارهاي توليدي سوسيس مشاهده شده

(Aziz et al., كه اين نكته از نظر ارزش غذايي 1997
در در حالي محصول نهايي يك نقيصه محسوب ميشود كه

تحقيق حاضر ضمن جايگزيني گوشت ارزش غذايي 
 گردد. پروتئيني محصول حفظ مي

همچنين به دليل جزئي بودن درصد خاكستر ژلاتين
و5/0(  از نظر پارامترهاي اينكه فاقد كربوهيدرات است، %)

و ي سوسيسها داري در نمونه خاكستر تفاوت معني نشاسته
 مشاهده نگرديد.

مي4همان گونه كه نتايج جدول دهد، نمونه نشان
و تيمارهاي حاوي  از نقطه نظر درصد ژلاتين7،5،3شاهد

و  ميزان سفتي بافت با يكديگر اختلاف معناداري نداشته
ي ديگرها درصد ژلاتين با نمونه10تنها نمونه حاوي 

 تحقيقات گذشته نشان تفاوت معناداري نشان داده است.

گوشتي، نظير پروتئين تركيبات پروتئيني غير داده كه كاربرد
ميها پنير، در فرآورده آب تواند در تشكيلي گوشتي

اتصالات عرضي در ساختمان ژلي گوشت اختلالاتي را 
,.Chattong et al)ايجاد كند  2007) . 

نشان 2002در سال Chan & Pietrasikمچنينه
دادند از آنجائيكه شرايط دمايي ژلاتينه شدن پروتئين 

مي كلاژن با گوشت قرمز و در طي فرآيند متفاوت باشد
پخت ژلاتينه شدن كلاژن در دمايي بالاتر از دماي ژلاتينه 

و نيز زمان ژلاتينه شدن پروتئين گوشت اتفاق مي افتد
طولاني تر است به همين دليل اضافه شدن پروتئين كلاژن 

كردن پروتئين كلاژن به سوسيس باعث تضعيف استحكام 
بنابراين حضور مقادير كم پروتئين شود. ژلي محصول مي

ژلاتين در ساختمان سوسيس تأثير معناداري نداشته ولي 
) افت معناداري در ميزان سفتي%)10مقادير بيشتر آن تا

.كرده است بافت آن ايجاد

از نظر بهم پيوستگي بافت، كليه تيمارها با نمونه شاهد
اين نتايج حاكي از آن است تفاوت معني داري داشته است.

ميزان يكپارچگي كه با جايگزيني ژلاتين در فرمولاسيون،
مي بافت سوسيس افزايش يافته است. رسد ژل ژلاتين بنظر

(در دماي   گراد) درجه سانتي80كه در طي عمليات پخت
و به بخش ي مختلف خمير گوشتي نفوذها ذوب شده

مي كند، مي تواند بطور فيزيكي بهم چسبندگي اجزاء كه
.(Perrine, 1989) سازنده را بهبود بخشد

دهد كه نمونه نتايج بررسي چسبندگي سطحي نشان مي
درصد ژلاتين اختلاف10و7ي حاويها شاهد با نمونه

درصد افت5و3ي حاويها معناداري نداشته اما در نمونه
داري از نظر چسبندگي سطحي ايجاد شده است. معني

فاكتور چسبندگي سطحي سوسيس بستگي به ميزان 
 (Perrine, 1989).گوشت موجود در فرمولاسيون دارد 

درصد5و3رسد در تيمارهاي سوسيس حاوي بنظر مي
و افزايش ژلاتين در  ژلاتين ميزان حذف گوشت

به همين دليل اين مقدار ژلاتين باشد،ميفرمولاسيون كم 
در حين فرآيند پخت تنها در بين اجزاء سوسيس قرار مي 

و نمي تواند نقش گوشت حذف شده را در مورد پارامتر گيرد
لذا ميزان چسبندگي كاهش چسبندگي بطور كامل ايفا كند،

مي يابد. مي ( هنگاميكه درصد حذف گوشت افزايش %7يابد
مي ژلاتين)%10و  باشد ميزان ژلاتين افزوده شده در حدي
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كه در حين فرآيند پخت علاوه بر قرارگيري در بين اجزاء
و  سوسيس بلكه بخشي از آن نيز به سطح سوسيس آمده

 يابد. ميزان چسبندگي كمي افزايش مي
و قابليت جويدن،ها در مورد ويژگي ي ارتجاعي بودن

ا و نمونه شاهد ختلاف معناداري را تيمارهاي حاوي ژلاتين
دهند. اين بدان معنا است كه جايگزيني نسبي نشان نمي

گوشت باژلاتين بر روي اين دو ويژگي بافتي تاثير منفي 
 ندارد. 

ي سوسيسها نتايج حاصله از ارزيابي رنگ نمونه
مي)5(جدول  دهد، از نظر ميزان تمايل به رنگ قرمز نشان

)a* اختلاف معناداري وجود % ژلاتين3) تا تيمار حاوي
مي ندارد و سپس يك روند نزولي مشاهده در شود در نهايت

مي10تيمار  شود. % اين ويژگي افزايش يافته ومشابه شاهد
توان چنين توجيه كرد كه با توجه علت اين موضوع را مي

 به حذف نسبي گوشت وبه موازات آن افزايش ژلاتين،
بها ميزان رنگ قرمزي در نمونه ه واسطه كاهش ميزان نيز

ها ميوگلوبين گوشت كه عامل رنگ قرمزي در فرآورده
كمتر شده است. زيرا زمانيكه ميزان ميوگلوبين باشد، مي

ثابت است، رنگ محصول بيشتر متاثر از مقدار چربي، 
و  ب اضافه شده در فرمولاسيونآتركيبات غيرگوشتي

كم مي و كاهش مقدار پروتئين گوشت منجر به شدن باشد
و در نتيجه كاهش ميزان تمايل به رنگ قرمزي  ميوگلوبين

. (Pietrasik & Chan, 2002)شود در محصول مي
و كاهش  همچنين به دليل افزايش جزئي در ميزان رطوبت
ميزان چربي موجود در تيمارهاي حاوي ژلاتين، تمايل به 

 ژلاتين كاهش يافته است. با افزايش مقدار رنگ قرمز
)، به دليل بالا *L( با ويژگي ميزان روشناييدر ارتباط

(*Lبودن 7/71ژلاتين استاندارد معادل *Lژل ژلاتين
( مي ,.Talebian et alباشد) بين تيمارهاي حاوي)،2007

و نمونه شاهد اختلاف معناداري مشاهده نمي شود. ژلاتين
كه مقايسه مقادير بدست آمده براي نمونه نشان مي دهد

71/1درصد ژلاتين معادل5در تيمارحاوي *Lحداكثر 
 درصد در مقايسه با نمونه شاهد بدست آمده است.

)، چون پودر ژلاتين *b( در ارتباط با تمايل به رنگ زرد
و آن از نظر رنگ ظاهري زرد كمرنگ بوده ژل حاصل از

و شفاف مي و باتوجه به مطالعات انجام باشد نيزبه رنگ كرم
با انتظار مي(Pietrasik & Chan, 2002) گرفته رفت

بهها افزايش درصد ژلاتين در نمونه ي سوسيس تا حدودي

علت حذف گوشت كه يكي از عوامل ايجاد رنگ قرمزي در
و حضور ژلاتين به جاي آن كه داراي  فرآورده نهايي است

ي حاصل رنگ زردها نمونه باشد، رنگ زرد كمرنگ مي
د و قرمزي كمتري از خود نشان اين امر در مورد هند.بيشتر

و  *bپارامتر تيمارهاي سوسيس حاوي ژلاتين اتفاق افتاده
% ژل ژلاتين7بتدريج افزايش يافته وتا تيمار حاوي

داري ايجاد كرده است. با توجه به نتايج اختلاف معني
كه6 جدول و بو، همان طور و مزه ، از نظر پارامتر طعم

ولاسيون سوسيس تأثير رفت، وجود ژلاتين در فرم انتظار مي
و حتي به  و مزه محصول نهايي باقي نگذارده منفي در طعم
و مزه  موازات افزايش درصد ژلاتين در فرمولاسيون طعم

در سال Bolandاين موضوع توسط نيز تشديد شده است.
نيزبه اثبات رسيده بود كه اظهار داشتند طبق 2003

وها پژوهش ژلي انجام شده توسط ايشان همكارانش
ژلاتين در حضور بزاق دهان تشديد طعم بيشتري را نسبت 

و نشاسته به ژل مي هاي پكتيني در اي از خود نشان دهد.
نهايت از نقطه نظر پارامترهاي قابليت جويدن، پيوستگي 
و ارتجاعي بودن تيمارها، داوران اختلاف معناداري را  بافت

و با توجه به امتيازات  داده شده از جانب تشخيص ندادند،
داوران با افزايش ميزان ژلاتين در فرمولاسيون اين 

 پارامترها به صورت جزئي بهبود يافته است.
وها به طور كل اختلاف معناداري بين تيمار ي سوسيس

نمونه شاهد مشاهده نگرديد، اما با در نظر گرفتن امتيازات
ب ه داده شده از طرف داوران، نمونه حاوي ژلاتين نسبت

ي فاقد ژلاتين از مقبوليت كلي بالاتري برخوردارها نمونه
و تيمارهاي حاوي ژلاتين، در مورد سفتي بافت بوده

و نتايج آناليز دستگاه همانطور كه انتظار مي نيز TPAرفت
داد، با افزايش درصد ژلاتين در فرمولاسيون نشان 

و لطيف تر شده است.ها نمونه ي سوسيس كمي نرم تر

 گيري نتيجه
كهها در مجموع از نقطه نظر ويژگي ي حسي همانطور

ي مطلوبيها كليه تيمارها ويژگي نتايج ارائه شده نشان داد،
را از نظر داوران دارا بودند. اما نتايج آناليزهاي شيميايي

نشان داد كه فاكتور افت درصد چربي در تيمارهاي 
بيشتر شده سوسيس به تدريج با افزايش درصد ژل ژلاتين 

كه اين نتيجه كاملاً قابل پيش بيني بوده،بطوريكه بيشترين 
درصد10و7و5افت درصد چربي در سه تيمار حاوي 
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درها ژلاتين مشاهده گرديد. با بررسي ويژگي ي رئولوژيكي
درصد را كنار10توان تيمار سه تيمار فوق الذكر مي

نظر سفتي چرا كه بافت اين نمونه به ويژه از نقطه گذاشت،
 چندان مطلوب نبود.با توجه به نتايج ارزيابي رنگ، بافت،

درصد ژلاتين10و5و3ي حاويها در تيمار∆Eكمترين
و مشاهده مي با7و%5به لحاظ حسي نيز تيمار شود %

نمونه شاهد تفاوت معني داري نشان داده است بنابراين با
5تيمار حاوير،ي پارامترها با يكديگ توجه به ارزيابي كليه

 گردد. درصد ژلاتين به عنوان بهترين تيمار معرفي مي

 منابع
(نام بي ي سوسيس وكالباس.ها ). ويژگي1387.

، چاپ اول.2303استاندارد ملي ايران، شماره
(ع فرحناكي، استفاده از ژلاتين وگوشت داراي ). 1376.

كارشناسي نامه پايان. كلاژن بالا در توليد كالباس كم چربي
.161-143دانشگاه تربيت مدرس.. ارشد

م. (هحسيني،و محمدي، و روش1388. يها ). اصول
 توليد سوسيس. جلد اول، انتشارات انستيتو تغذيه.

( ناصري،آ.و ناصري، ). تكنولوژي ساخت 1359ع.
ي گوشتي. جلد اول، جهاد دانشگاهي واحد تهران.ها فرآورده
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