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 چکیده

با  سیموجود در سوس نگهدانده هایذف امکان ح یبا بررس فرآورده های گوشتی می باشد کهاز  یدیجدلی محصو یمعرف تحقیق نیهدف از ا

درصد  55حاوی تولید سوسیس امکان تولید کرد. مطالعه حاضر  بتوان را مواد نگهدارندهحداقل  با محصولیاستفاده از پودر کرفس و آب زرشک 

 جایگزین کردن  ودرصد  4و درصد 2درصد ،1پودر کرفس در سه سطح  و صفر پی پی ام  با  06،06اندازه  درجایگزین های نیتریت  با گوشت 

آزمون های  ،نمونه های تولید شده توسط آزمون های شیمیایی درصد بوده است. ویژگی 5ک سطح در یفقط آب زرشک با  اسید اسکوربیک

 در آب زرشک درصد  5درصد پودر کرفس و  1 حاوی  واکاوی گشت. نمونهوز اول و بیست یکم بعد از تولید ی در رحس یابیارزو  میکروبی

آزمون اندیس  و60/4 عدد پر اکسید با میانگین ،60/46 با میانگین  باقی ماندهنیتریت  ،03/12میانگین با رنگ سنجی  های : آزمون

کپک ومخمر  انتروباکتریاسه، . نتایج حاصل از مشابه نمونه شاهد بدست آورد. ینسبت به سایر نمونه ها نتایج 183/6با میانگین  کیتوریوباربیت

نسبت به سایر نمونه ها  5/4وآزمون حسی از نظر بافت و رنگ با میانگین  روز شرایط مناسب تولید و کیفیت مواد را تایید می نماید 21ی در ط

و  های سنتزی دهاستفاده از نگهدارنترکیبات گیاهی و نیز زیانهای ناشی از بخش با توجه به خصوصیات سلامتی .داشتنتایج مشابه نمونه شاهد 

را بعنوان روشی در تولید  یک  با پودر کرفس و آب زرشک  توان جایگزینی بخشی از نیتریتمیپیش رو  تحقیقجه به نتایج حاصله از با تو

  .دانستهای گوشتی  آوردهمحصول ایمن تر برا ی مصرف کننده گان فر

 .پودر کرفس، آب زرشک ، سوسیسنیتریت ،  کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

یی اذـغی اـهآورده فرل شکاای ترین قدیماز سوسیس یکی 

دات اـعو دگی ـنة زیوـبا تغییر شکه مصرف آن  می باشد 

دن بالا بوهمچنین ،شته دایش قابل توجهی افزدم ارـیی ماذـغ

آن خرید رت که قدادی فره اقیمت گوشت قرمز نیز سبب شد

آورده مثل سوسیس و کالباس روی اورند به سایر فر، ندارندرا 

(Colmenero, F. J ،2666). گوشت  یعمل آور یبه طور کل

کننده ها  نیریش رینمک، شکر و سا هیبر پا یباتیبه همراه ترک

باشد.  یم ژهیبدست آوردن طعم و بافت و یبرا تیتریو ن

که در گوشت وجود دارند  یآغازگر یها یبر اثر باکتر تراتین

 تیتریو ن یشودم تیتریبه ن لیهستند، تبد تراتیهمراه ن ایو 

باعث که  یشودم لیتبد کیترین دیبه اکس رارتبر اثر ح زین

اما با  .(Shahidi, F ،1008شود ) یرنگ مطلوب محصولات م

 یمحصولات گوشت در تیترین، مقدار بالای  زیاد اییوجود مزا

 جهیاست. در نت انبخشیمضر و ز ، یاز جنبه سلامت

ممکن  ، میسد تیترین ایاح توسط ترویندیاکس ونیدراسیه

های نوع  نیدر واکنش با آم که دشودیتول تروین دیست اسا

 به فرم یهای گوشت چهیموجود در ماه نهیآم دهاییدوم و اس

که موجب تشکیل شود  نیتروزآمیبه شکل ن ژهیبه و تروزین

 ,Brown CL) سرطانی شدن سلول های بدن خواهد شد

Hedrick HB, Bailey ME ،2666). یاز پارامتر ها یک. ی 
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 یریاندازه گ قیمحصولات از طر تیفیک نییتع یامهم بر

باشد.  یم دیاس کیتوریوباربیت زانیو م دیپر اکس سیاند

شاخص ها  یها اریمع نیتر یاز عموم یکی دیپراکس سیاند

 یدر روغن ها و چرب ویداتیفساد اکس زانینشان دادن م یبرا

-های مستقیم و غیردر سالهای اخیر جایگزین باشد. یها م

نیتریت مطرح شده اند، از جمله استفاده از اسید  مستقیم

سوربیک، نمک های قلیایی که اثر مناسبی بر رشد 

تا  .(Shahidi, F ،1002)کلستریدیوم بوتولینوم داشته است 

تاکید تکنولوژی بر مصرف نیتریت جهت  1066قبل از دهه 

کاهش زمان پخت و افزایش توان تولید بوده است ولی با 

 بر استفاده از مقادیر کم نیتریت در طی فرآیند پیشرفت علم ،

 .(Nollet. L, Toldra. F  ،2660) شد تاکید

چندین روش می تواند به کنترل و یا جلوگیری از واکنش   

منجر  شود ،  مانند تولید   نیتروز آمین در مواد غذایی 

 لفا توکوفرولآ و استفاده از اسید اسکوربیک ، اسید اریتروبیک

واکنش تولید نیتروز بی عامل جذب نیتریت و مهار به خو که

  .(Nollet. L, Toldra. F ،2660)آمین هستند 

بعد از اضافه کردن نیتریت به گوشت و انجام واکنش های 

میزان اولیه خواهد بود ،  %06-56 بهشیمیایی میزان نیتریت 

نیترات باقی  .که در هنگام نگهداری باز هم کاهش می یابد

 Brown)اصلی سرطان زایی محسوب می شود  مانده عامل

CL, Hedrick HB 2666). 

به طور کلی مصرف نیترات در رژیم غذایی از سه منبع 

 )سامی و سبزیجات، آب و محصولات گوشتی دریافت می شود

 06-36میزان نیترات دریافتی از سبزیجات  .(2612همکاران ،

رد. از میان از کل مصرف نیتریت رژیم غذایی را در بر می گی %

سبزیجات کرفس، کاهو، چغندر و اسفناج میزان نیترات بالایی 

می باشد که  ppm 1566-2866دارد.نیترات کرفس به میزان 

 کاهش می یابد %22-14پس از ذخیره سازی به میزان 

(Shao-tiDU, ZHANG Yong-song and LIN Xian-

yong ،2666). 

ساله که در سال کرفس گیاهی است از خانواده چتریان ، دو 

اول تولید برگ و دمبرگ می نماید که به عنوان خوارک انسان 

حاوی  ( کرفس1386، سازمان استانداردمصرف می شود )

ترکیباتی مانند روغن های فرار شامل اپیال ، فلاونیدها، 

اسانس فرار،  یک اسید، بتائیودسمال، گوایاکال،آلفالینولن

های مختلف مانند مانیت و آسپاراژین، کولین، اولئورزین، قند

 Dusan Misica, Irena) اینوزیت، تیروزین می باشد

Zizovic ،2668 .) 

برای تقویت اثر نیتریت در فرمولاسیون از ترکیبات احیاء 

استفاده فرمول فرآورده های گوشتی  درکننده مختلفی 

سکوربات سدیم )اسید اسکوربیک( اکه در رأس آنها ،  میگردد

زرشک با نام  یم قرار دارند.و اریتروبات سد

سرشار از اسید اسکوربیک   Berberiscrataeginعلمی

،آنتوسیانین ،فلاونوئید وهمچنین دارای اندکی از آلکالوئید می 

و آنتی باشد. عصاره میوه زرشک دارای خواص ضد میکروبی 

 .(1301,) خالقی اکسیدانی بالایی می باشد

اثر عصاره زرشک  1301خسروی دارانی و همکاران در سال 

( به همراه نیتریت سدیم  mg/kg36،06،06سیاه)

(mg/kg36،06،06  را بر میزان  )1بیاکسیداسیون چر  ،

روز نگهداری  36تغییرات رنگ و آنالیز حسی سوسیس برای 

درجه سانتیگراد مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد  4در 

 BHTری از که عصاره ی زرشک قدرت آنتی اکسیدانی بالات

دارد.کمترین عدد تیوباربیتوریک اسید در نمونه ی حاوی 

mg/kg 90 عصاره به همراهmg/kg 30 .نیتریت مشاهده شد 

بر روی میزان نیترات 2664در سال  نایت و همکاران  

ب شده ذنیترات ج %06سبزیجات مطالعه نمود و اشاره کرد 

 توسط بدن از طریق سبزیجات می باشد. همچنین اعلام

به نیترات مواد گوشتی داشت مضرات مصرف سبزیجات نسبت 

 می باشد. قابل توجیه

  (OzgenM, saracoglu O, esmanur) دوسان و همکاران

 فعالیت ضد میکروبی کرفس را در گوشت چرخ 2668در سال 

. در این تحقیق روغن کرفس ندکرده مورد بررسی قرار داد

ستخراج و امکان رشد ا 46/2توسط سیال فوق بحرانی با بازده 

نتایج  .استافیلو کوکوس اورئوس و لیستریا مونوژنز بررسی شد

میکرو گرم بر  46نشان داد ،  عصاره کرفس در مقادیر بیش از 

 میلی لیتر به خوبی مانع رشد باکتری های فوق گردید. 

                                                 
1 Thiobarbituric acid reactive substances 
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در سال ( ,Wanless.B, Lindsey.M)والنس و لیندزی 

بر نمونه های سوسیس و به بررسی تیمار های طبیعی 2616

خوراک گوشت پرداخت ، از جمله مواد طبیعی جایگزین  

،  پودرگیلاس و لیمومخلوط  ، سرکه طبیعی تیمار نیترات

 باکتری های لاکتیک و.... بود که ، سرکه و ذرت قندمخلوط 

 و ارگانیک گوشتهای که میدهد نشان مطالعه این نتایج

 پتانسیل شده، تولید تجاری نسبت به محصولات طبیعی

 ایمنی محصولات در اما پاتوژنها دارند ، رشد برای بیشتری

  . موثر بوده است

 ,Sami A. Omar, Esther Artime) سامی و همکاران

Andrew J. Webba)  ی و مقایسه نیتریت آل 2612در سال

. نتایج نشان داد هر دو شکل دندمعدنی را مورد بررسی قرار دا

اکسید نیتریک ایجاد می کنند، اما  اثر خودشان را با فرم

تفاوت های مهمی بین این دو وجود دارد. نیتریت معدنی 

دارای ساختار یونی می باشد در حالی که نیتریت آلی ساختار 

پیچیده ای دارد، همین اختلاف ساختار های شیمیایی تفاوت 

به علت در  ، در ساختار فارماکوکینتیک به ویژه نیترات آلی

 زیستی می باشد.به علت مزایای نیتریت معدنی دسترس بودن

به نیتریت آلی امروزه مصرف آن گسترش یافته است.  نسبت،

از جمله منابع نیتریت معدنی به صورت طبیعی پودر کرفس 

 می باشد.

در ( OzgenM, saracoglu O, esmanur)اوزن و همکاران 

نوع زرشک سیاه مناطق مختلف استان شش  2612سال 

محتوای فنل کل ، آنتوسیانین و  را ، به لحاظیه سبواس ترک

قند و تر  .دنداکسیدانی کل مورد بررسی قرار دا ظرفیت آنتی

آزمایش شد.طبق نتایج بدست   HPLCکیبات آلی نیز توسط 

 %21/10، فنل کل  %0/16آمده ، ظرفیت آنتی اکسیدانی برابر 

 63/6و محتوای اسکوربیک اسید ان  %85/14، آنتوسیانین 

. قند قالب زرشک گلوکز به میزان بدست آمدگرم در لیتر 

 میلی گرم بر لیتر می باشد.  12/0و فروکتوز  84/8

به بررسی قدرت احیا  2612در سال محمدی و همکاران 

کنندگی آنتی اکسیدان های زرشک نسبت به آنتی اکسیدان 

تفاوت معنی نشان داد ، ، که نتایج پرداختند  BHAمصنوعی 

آنتی اکسیدان طبیعی به خصوص اسید اسکوربیک  داری بین

وجود دارد ، طبق نتایج بدست آمده    BHAزرشک نسبت به 

اسید اسکوربیک بهترین خاصیت حفظ قدرت احیا کنندگی 

 آنتی اکسیدان های زرشک را دارد.

 pH نیتریت و تاثیر بررسی به 2613در (Ashley.H)اشلی 

مونوسیتوژنز بر آب در جلو گیری از رشد لیستریا کرفس آب

 نیتریت از مساوی وی غلظت های .ندگوشت و ژامبون پرداخت

 برای مورد استفاده در صنعت را، نیتریت و کرفس درآب

 منابع بر رشد لیستریا این از نیتریت تاثیرغلظت مقایسه

ژامبون، آب  آزمایش در.داد قرار موردبررسی مونوسیتوژنز

 دررشد 266 و ppm 166کرفس فعال شده درهردو غلظت

 .لیستریامونوسیتوژنز موثر بود

در حال حاضر نگرانی عمومی جامعه در رابطه با مصرف 

نیترات و نیتریت در محصولات گوشتی بسیار زیاد است به 

 "همین دلیل تمایل برای مصرف محصولات با برچسب 

 "بدون نیتریت و نیترات اضافه شده  "و یا   "محافظت نشده 

. این برچسب ها به معنای عدم وجود افزایش یافته است

نیتریت و نیترات در ان محصول نمی باشد بلکه نیترات و 

نیتریت به صورت طبیعی جهت تیمار محصول فرآوری شده 

مورد استفاده قرار گرفته است. سازمان غذای امریکا تولید 

محصولاتی که نیترات به طور طبیعی به محصول اضافه 

بنابراین ضرورت  .مجاز می داند CFR 2/310میشود با کد  

ایجاد می نماید تا با استفاده از مواد طبیعی اثرات مضر 

استفاده از نیترات تقلیل و اثرات ماندگاری و کارایی این ماده 

 یمعرفتحقیق  نیهدف از ادر نگهداری گوشت حفظ شود.

می  درصنعت غذافرآورده های گوشتی از  یدیجدلی محصو

موجود در  تراتیو ن تیتریان حذف نامک یبا بررس باشد که

با استفاده از پودر کرفس و آب زرشک  سیسوسفرمولاسیون 

 را مواد نگهدارندهحداقل  ت بابا حفظ طعم، بو و باف محصولی

 تولید کرد. بتوان

 مواد و روش کار

درصد  55تولید سوسیس متداول  فرمول مطالعه حاضر طبق

نیتریت و اسید  واحد تولیدی با جایگزین های یکی از در
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جهت مخلوط کردن  .نجام شدااسکوربیک شامل پودر کرفس 

آن صفر درجه است استفاده مواد اولیه از مینی کاتر که دمای 

 به همراه نمک و فسفات همراه قرمز گاو ، در ابتدا گوشت شد

دور در  3666کاتر با  یها غهیت از یخ فرمولاسیون را در کاتر

 یخ یمابق . سپس ریخته شد قهیدق 2تا  5/1ت به مد قهیدق

 قهیدق 2تا  5/1را به کاتر افزوده و به مدت  ایسو زولهیو ا

پس از کاهش دما به میزان دو درجه ادامه یافت.  ونیزاسیکاتر

و روغن  یخ یمابق جات به همراه  هیمخلوط ادو ،نشاسته ،

برای گردید. ونیزاسیکاتر قهیدق 3را به کاتر افزوده و مایع 

کیلوگرم خمیرسوسیس  46هفت تیمار حدود  تولید شاهد و

 به قسمت های پنج کیلویی تقسیم و به هر تهیه شد.سپس

پودر کرفس در سه سطح  1جدول  شماره   مطابق با،  قسمت

 5درصد و آب زرشک در یک سطح  4درصد و 2درصد ،1

 ای خوراکیوشش هسپس مخلوط را در پ اضافه شد. درصد

پر دستگاه فیلردستی  با استفاده از،  24پلی آمیدی کالیبر 

  .ندسانتی متر پیچیده شد 5به فاصله و  گردید

دقیقه با این  06درجه سانتی گراد به مدت  86با بخار پخت 

شد. سپس  انجامدرجه برسد ،  62هدف که مرکز آن به دمای 

 .گهداری شدندرجه سرد و در سرد خانه  12با دوش آب 

 
 شاهد ونمونه ها سیسوس ونیفرمولاس -1جدول 

 6تیمار  0تیمار   5تیمار   4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار  شاهد  اجزای سازنده

 55 55 55 55 55 55 55 55 گوشت کم چرب%

 10 21 16 22 16 2 18 23 اب %

 26 26 21 21 22 22 22 22 سایر مواد %

اسید آسکوربیک 
ppm 

256 6 256 6 256 6 256 6 

 نیتریت سدیم

ppm 
126 126 06 06 06 06 6 6 

 4 4 2 2 1 1 6 6 پودر کرفس%

 5 6 5 6 5 6 5 6 آب زرشک%

 166 166 166 166 166 166 166 166 جمع کل%

 

و آزمون های میکروبی و  آزمون های شیمیاییکلیه 

ی در روز اول و بیست یکم بعد از حس یابیآزمون ارز

بر اساس طرح آزمایشی تمام در سه تکرار ولید ت

فاکتوریل با استفاده از روش ها و ابزار تحلیل داده ها 

میانگین داده  سهیمقا یبراتجزیه واریانس واکاوی گشت.

استفاده شد.  لیبا شاهد از طرح فرکشنال فاکتور ها 

 "SAS "تجزیه و تحلیل داده ها با استفاده از نرم افزار

با  مارهایت یها نیانگیم سهیمقاام شد. انج 0.2نسخه 

 انجام شد. %5در سطح  LSDاستفاده از آزمون 

 آزمون های شیمیایی

 

شیمیایی مورد استفاده در آزمایشات دارای  مواد کلیه

 آلمان بودند Merckو ساخت شرکت  کیفیت آنالیتیکی

که در روز های اول و بیست یک روز بعد از تولید انجام 

 شد.
همگن  نمونهاسید تیوباربیتوریک میزان ریگی اندازه

انجام  1000 تیطبق روش هولمر و اسم شده

نانو متر توسط  532جذب نور در طول موج  تیخاص.شد

 شرکت  Minota c -360مدل  اسپکتوفتومتر

Japonciecolorimet به  سیاند نی، اشد یریاندازه گ
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 لوگرمیهر ک یبه ازا دیلدهآگرم مالون  یلیصورت م

   .(1000)اهن ،می باشد  سیسوس

براساس روش  اندازه گیری میزان پراکسید

و مقدار عدد  ردیگ ی( انجام مAoAc 1999)مرجع

 لوگرمیدر ک ژنیوالان اکس یاک یلیبرحسب م دیپراکس

 .( Anonymous, 1999) شدنمونه گزارش 

استاندارد  بر اساس همگن شده نمونه تعیین نیتریت

گرم . رسوب دادن  با آب نمونهاستخراج  با 088 یمل

ها . صاف کردن . افزودن سولفانیل آمید و ) پروتئین

N_1  اتیلن دی آمین دی هیدروکلراید   –( آلفانفتیل

گیری شدت رنگ قرمز ایجاد به مایع صاف شده و اندازه

شده در مجاورت نیتریت با روش فتومتری در طول موج 

 رفت. انجام پذیکلریمتر توسط دستگاه نانومتر  538

ر دستگاه هانتهمگن شده  نمونه رنگ گیری اندازهبرای 

 *bو *L* ،aفاکتور  سهو شد  استفاده 5/45˚ب مدل ل

هستند  یو زرد یقرمز ،یروشن انگریب بیکه به ترت

.. شاخص رنگ و اختلاف رنگ گرفتقرار  یمورد بررس

از نمونه  کیهر  یبرا زین 21و 6یروزها نی( بΔE) یکل

 گردید.) سهیمحاسبه شده و مقا ریها طبق فرمول ز

Ashley.H ،2613) 

 آزمون های میکروبی 

کپک ومخمر  ،کلی فرم، کل بارمیکروبی تعیین جهت

اندارد تآزمون اسبه ترتیب از  کلستریدیوم پرفرانژانس و

 2106 و 16800 ، 0203، 5262شماره  رانیا یمل

 .استفاده شد

 حسی ارزیابی روش
 3586ساساستاندارد ملی  بر ا یحس یابیارز یآزمونها

از طریق یک آزمون ،دهیآموزش د ابینفر ارز 10توسط ،

( با یکدیگر مقایسه ینقطه ا 5ترجیحی )تست هدونیک 

 شد.

قبل از شروع تولید مواد طبیعی جایگزین نیتریت و 

،  ( 645استاندارد ملی  )اسید آسکوربیک از نظر رطوبت

ستاندارد ملی ا ) pH،  ( 100استاندارد ملی   )خاکستر 

 )و نیترات  (4160استاندارد ملی  )نیتریت  ( 4464

آزمایش شد و نتایج حاصله در  ( 4160استاندارد ملی 

 .نشان داده شده است 2جدول  شماره 

 نتایج و بحث

جایگزین نیتریت و  مواد طبیعی نتایج حاصله برای 

از نظر اسید آسکوربیک شامل کرفس و آب زرشک 

شماره  در جدول  نیترات و  نیتریت ، خاکستر ، رطوبت

  نشان داده شده است.  2

 
 نتایج آزمون های شیمیایی کرفس و آب زرشک -2جدول 

 زرشک کرفس شرح

% 11.8±6.62 رطوبت  6.45±08.6 %  

3.82±68.6 خاکستر  6.32±  1.80  

pH 6.10±  5.66 6.28±  2.60  

ppm .015 5.62  ±4.0 نیتریت ±  1.0  ppm 

 -- ppm  0.8±3246 نیترات

 

 نیتریت باقی مانده 

مقایسه میانگین میزان نیترات باقی مانده بین تیمار ها  

نشان میدهد که بیشترین میزان  3در جدول شماره 

و شاهد با میانگین T1نیتریت مربوط به تیمار های 

می باشد که میزان نیتریت باقی مانده  26/00و  30/65

تریت باقی مانده شاهد می اندکی بالاتر از نی  T1تیمار

 یها ماریمربوط به ت تیترین زانیم نیکمترباشدو 

 26/13و  16/8 به ترتیب با میانگین T 6و  T 0شماره 
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دارای آب زرشک  T5و  T3.  تیمار هایشد یریاندازه گ

تازه بودند و نیتریت باقی مانده و اختلاف معنی داری 

مربوط  داشتند  که علت آن احتمالا T4و T2نسبت به 

به میزان نیتریت موجود در آب زرشک می باشد. طی 

آزمایش میزان نیتریت موجود در آب زرشک به طور 

اندازه گیری شد. کمترین میزان  ppm 15میانگین 

 ،اندازه گیری شد T7و T6تیمار های شماره  درنیتریت 

در این تیمار ها نیتریت کاملا حذف شده بود و میزان 

احتمالا مربوط به احیاء نیترات  نیتریت موجود در آن

 گوشتموجود در کرفس به نیتریت توسط باکتری های 

می باشد. نیتریت پس از تولید کاهش پیدا میکندکه 

احتمالا به علت جذب نیتریت توسط میوگلوبین و یا به 

 علت مصرف نیتریت حین غلبه بر میکروب ها می باشد.

نگ و خواص میزان نیترات باقی مانده خصوصیاتی مثل ر

حسی و عطر و طعم محصول را نیز تحت تاثیر قرار می 

دهد ، همچنین میزان بالای آن تولید نیتروز آمین رابطه 

در  ینتایج مشابه 2613مستقیم دارد.  اشلی در سال 

ساعت از زمان  24مطالعات نشان میدهد که پس از 

درصد میزان نیتریت اولیه می  06تا  56پخت فقط 

شان می دهد که چرا میزان نیتریت موجود باشد و این ن

در محصولات اغلب پایین تر از مقدار نیتریت اولیه 

در نتیجه غلظت نیتریت کاهش فرمولاسیون می باشد، 

اشلی  .داشت تکه با نتایج به دست آمده مطابق می یابد

در نتایج به دست آمده با استفاده از کنسانتره کرفس 

 ppm 01ر روز صفر تخمیر شده توسط کشت آغازگر د

 .گزارش کرد ppm 2/42 روز 21و بعد از 

 
 21 و1در روزدر سوسیس حاوی پودر کرفس و آب زرشک آنالیز متقابل تیمار در زمان میانگین آزمون های شیمیایی  -3جدول 

 TBA (mg MDA/ kg) PV (meq O2/kg) (mg/kg) نیتریت زمان تیمار
2/00 20/66± روز اول شاهد b ± 110/6  631/6 ij ± 500/2  660/3 n 

30/65 32/04± روز اول 1ماریت a ± 600/6  103/6 ij ± 650/1  540/4 j 

3/48 5/86± روز اول 2ماریت e ± 650/6  233/6 gh ± 56/6  163/0 g 

26/53 16/66± روز اول 3ماریت d ± 680/6  263/6 hi ± 543/1  606/4 l 

00/33 8/60± روز اول 4ماریت h ± 610/6  266/6 ef ± 564/2  160/8 a 

4/38 4/63± روز اول 5ماریت g ± 604/6  353/6 b ± 52/1  123/6 c 

± روز اول 0ماریت 33/34  1/8 l ± 101/6  456/6 a ± 606/1  630/5 i 

± روز اول 6ماریت 23/20  2/13 k ± 148/6  430/6 a ± 500/6  666/0 e 

کمروز بیست ی شاهد  ± 00/16  03/46 e ± 653/6  100/6 ij ± 123/2  650/3 m 

کمروز بیست ی 1 ماریت  ± 10/24  4/54 c ± 686/6  103/6 j ± 68/1  166/4 kl 

± روز بیست یکم 2 ماریت 80/3  13/43 h ± 633/6  283/6 de ± 64/1  026/0 d 

± روز بیست یکم 3 ماریت 53/16  60/46 f ± 606/6  183/6 ij ± 053/1  220/4 k 

± روز بیست یکم 4 ماریت 11/8  13/22 j ± 603/6  313/6 cd ± 323/2  263/8 a 

± روز بیست یکم 5 ماریت 86/1  30/28 i ± 623/6  263/6 ef ± 85/1  636/6 b 

± روز بیست یکم 0 ماریت 66/24  40/5 m ± 663/6  240/6 fg ± 043/6  036/5 h 

± روز بیست یکم 6 ماریت 51/21  631/8  ± 686/6  330/6 bc ± 25/6  523/0 f 

 درصداست 6.5*حروف متفاوت درهرستون نشاندهنده اختلاف معنی داردرسطح 

 

 عدد پر اکسید

عدد پر اکسید بین تیمار ها  در جدول مقایسه میانگین 

نمونه شاهد با  اول ، در روزنشان میدهد که  3شماره 

کمترین میزان پر اکسید را داشته و بعد از  66/3میانگین

با آب زرشک  % 5درصد کرفس و  1با T3 آن تیمار 

کمترین عدد را داشتند و با افزایش   4/06میانگین 

د موجب افزایش عدد درص 2میزان پودرکرفس تا میزان 

خاطر نصف شدن  ، به دسنظر می ر به پر اکسید شد که
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در حالی که با حذف ،  میزان نیتریت در نمونه بوده است

کامل نیتریت و افزایش پودر کرفس روند افزایش عدد 

پر اکسید کمی کاسته شد که احتمالا با توجه به درصد 

با محتوای آنتی اکسیدان های بالای پودر کرفس 

تیمار های حاوی آب زرشک همراه  بیعی می باشد.ط

تیمار های  نسبت های مساویدرمقایسه با پودرکرفس 

عدد فاقد آب زرشک عدد پر اکسید پایین تری داشتند. 

در T7 و T2،T3 ، T5پر اکسید در نمونه شاهد ، تیمار 

روز نگهداری افزایش یافت. همچنین عدد  21طی مدت 

در طی نگهداری کاهش  T6و T1پر اکسید در تیمار 

یافتند. در روز بیست یکم پس از تولید تیمار حاوی آب 

درصد پودر کرفس و آب  1و تیمار با  (T1)زرشک 

هیچ اختلاف معنا داری مشاهده  (T3)زرشک تیمار 

از  21تمام نمونه های مورد آزمایش تا پایان روز  نشد

ل آلینا در ساعدد پراکسید مورد قبول پایین تر بودند. 

 در  پر اکسید عدددر اندازه گیری گزارش کرد  2612

 سوسیس مرغ دودی با روغن پالم قرمز مشاهده کرد 

اندیس پر اکسید در طی نگهداری افزایش می یابد. 

ی می تواند همچنین وجود آنتی اکسیدان های طبیع

 این روند را کند کند.

 رنگ سنجی 

مار در زمان میانگین مقایسه میانگین آنالیز متقابل تی

 4آزمون رنگ سنجی بین تیمار ها  در جدول شماره 

 (*a) نشان میدهد در روز اول بیشترین میزان قرمزی

و کمترین ارزش  23/13بامیانگین  T1برای تیمار 

مشاهده شد. به طور کلی تیمار  T6قرمزی برای تیمار 

های دارای آب زرشک دارای ارزش قرمزی بالاتری 

ایرتیمار ها ونمونه شاهد داشتند. در روز نسبت به س

 T1بیست یکم بیشترین اندیس قرمزی مربوط به تیمار 

و  460/15به ترتیب با میانگین  T3و بعد از آن 

گزارش شد. و کمترین میزان قرمزی مربوط به  142/14

گزارش گردید. ارزش  626/4با میانگین   T6تیمار 

مونه شاهد ن ،قرمزی در طی نگهداری بیست و یک روزه

.داری داشتمعنا و اکثر تیمار ها تفاوت

 21 و1در روزدر سوسیس حاوی پودر کرفس و آب زرشک آنالیز متقابل تیمار در زمان میانگین آزمون رنگ سنجی  - 4جدول 
 * b a * L* زمان تیمار

± روز اول شاهد 243/6  26/12 ghi ± 666/2  83/0 cd ± 663/6  38/46 d 

± روز اول 1ماریت 08/6  20/14 bc ± 063/3  44/16 c ± 013/1  08/30 de 

± روز اول 2ماریت 526/1  56/12 efg ± 32/6  2/11 b ± 013/6  65/36 gh 

± روز اول 3ماریت 60/6  80/11 ghi ± 503/1  10/11 b ± 21/6  00/36 fg 

± روز اول 4ماریت 05/6  80/11 ghi ± 646/1  14/8 f ± 51/2  0/38 ef 

± روز اول 5ماریت 22/6  61/12 ghi ± 40/6  04/8 e ± 563/3  0/46 d 

± روز اول 0ماریت 603/1  50/13 cd ± 536/3  02/2 h ± 30/3  0/43 a 

± روز اول 6ماریت 66/6  38/12 fgh ± 55/2  64/3 g ± 40/2  0/42 abc 

کمروز بیست ی شاهد  ± 2/6  3/13 de ± 65/2  08/11 b ± 06/6  02/46 d 

کمروز بیست ی 1 ماریت  ± 863/6  26/15 a ± 003/3  6/12 a ± 353/6  64/30 de 

± روز بیست یکم 2 ماریت 003/1  0/11 1i ± 656/6  52/12 a ± 63/6  60/30 h 

± روز بیست یکم 3 ماریت 816/6  26/12 ghi ± 826/1  48/12 a ± 643/1  62/38 fg 

± روز بیست یکم 4 ماریت 453/6  60/11 hi ± 123/1  8/8 ef ± 006/1  20/30 e 

± روز بیست یکم 5 ماریت 603/6  64/13 def ± 656/1  05/0 d ± 08/2  06/41 c 

± روز بیست یکم 0 ماریت 886/6  45/14 b ± 503/3  46/3 gh ± 126/4  10/43 ab 

± روز بیست یکم 6 ماریت 163/6  26/13 de ± 026/2  13/4 g ± 166/3  20/42 bc 

 درصداست 6.5* حروف متفاوت درهرستون نشاندهنده اختلاف معنی داردرسطح 
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نتایج به دست آمده از آزمایش با میزان نیتریت باقی 

قرمزی مطابقت دارد و در نمونه هایی که مانده و اندیس 

شتری دارند ، اندیس قرمزی میزان نیتریت باقی مانده بی

با اضافه کردن  2613اشلی در سال .مشاهده شدبالاتر 

کنسانتره تخمیر شده آب کرفس مشاهده کرد که 

نیتریت طبیعی به عنوان جایگزین نیتریت مورد استفاده 

ریت باقی مانده بر در صنعت عمل می کند. میزان نیت

و چندین  2660ثبات رنگ موثر است. مونسی در سال 

محقق دیگر ، کاهش در میزان قرمزی در نمونه های 

فرآورده های گوشتی در طی نگهداری را نشان داده اند 

که به دلیل فرآیند اکسیداسیون رنگدانه های قرمز می 

باشد ،البته مشاهدات این تحقیق با این یافته ها 

قت نداشت که احتمالا به علت اثر میزان نیترات مطاب

 باقی مانده بر ثبات رنگ تیمار ها بوده است

نشان  (*L)نتایج حاصل از بررسی ارزش روشنایی 

میدهد ، با افزایش میزان کرفس در محصول کاهش می 

یابد ولی با حذف کامل نیتریت و بیشترین درصد کرفس 

رین ارزش در روز اول بیشتاین شیب کاهش یافت. 

با  84/43بامیانگین  T6برای تیمار  (*L)روشنایی 

 روشناییبالاترین درصد پودر کرفس و کمترین ارزش 

یک درصد پودر با  03/30با میانگین  T2برای تیمار 

در فرآورده های  روشناییعامل کرفس مشاهده شد.

گوشتی به چند فاکتور مهم بستگی دارد که شامل 

موجود ، محتوای آب رنگدانه  غلظت و نوع رنگدانه های

ها و خاصیت جذب رطوبت مواد حل شده توسط 

ماتریکس می باشد. نگهداری طی بیست یک روز انجام 

آزمایش تاثیر مهمی بر این پارامتر نداشته است. اشلی 

با اضافه کردن کنسانتره آب کرفس به  2613در سال 

 تفاوت روشناییروز نگهداری برای اندیس  35ژامبون در 

معنی داری گزارش نکرد. اندیس درخشندگی در روز 

گزارش کرد  05.30و  00.4صفر و بیست یک  به ترتیب 

بود که کمتر بودن  این تحقیقکه اندکی بالاتر از نتایج 

L*  تیمار های این تحقیق احتمالا به دلیل پودری بودن

 کرفس مورد استفاده در فرمول تولید بوده است. 

 T1 برای تیمار (*b) ارزش زردی در روز اول بیشترین

با  T3کمترین ارزش برای تیمار  و 16/14بامیانگین 

و در روز بیست یکم کمترین ارزش  65/11میانگین 

مشاهده  34/11با میانگین  T4زردی برای تیمار 

اندیس زردی به ماتریس ماده غذایی بستگی دارد. .شد

س در طول نگهداری بیست یک روزه تاثیرمهمی بر اندی

زردی ندارد. اختلاف در اندیس زردی مربوط به حضور 

رنگدانه  ها می باشدو ربطی به روند اکسیداسیون ندارد. 

زمان نگهداری تاثیر معنی داری بر  2613اشلی در سال 

رنگی  تغییرات افزایش و یا کاهش اندیس زردی ندارد.

اندازه گیری شده توسط دستگاه در صورتی که مقدار 

 تغییراتباشد به عنوان  2لی بیشتر از اختلاف رنگ ک

در  .(1380)معارفیان ، قابل دید اندازه گیری می شود

اینجا نیز مشاهده می شود که اختلاف کلی رنگ برای 

از دو کمتر بوده و در طی  T7و  T3 ، T4تیمار های 

رنگی کمی داشته اند. در نتیجه نیتریت  تغییراتروز  21

یس داشته و بیشتر نقش کمتری در ایجاد رنگ سوس

 ارای نقش های ضد میکروبی می باشد.د

 شمارش کلی باکتری ها :

نشان می دهد ، تیمار های ها  کلی باکتریشمارش 

تفاوت معنا داری با یکدیگر دارد. به طور کلی  ، مختلف

در میکروب های تعداد  5و با توجه به داده های جدول 

 زمان نگهداری افزایش یافته است.

یست یکم بیشترین بار میکروبی مربوط به نمونه در روز ب

با بالاترین مقدار کرفس و فاقد نیتریت  و  T6 ،T7های 

T4  با دو درصد کرفس  می باشد که به لحاظ آماری با

یکدیگر اختلاف معنا داری ندارند و کمترین بار میکروبی 

مربوط به نمونه شاهد می باشد که با نمونه آب زرشک 

  ری ندارد. اختلاف معنی دا

رشد باکتری ها در تیمار های حاوی آب زرشک ، میزان 

پودر  حاویپودر کرفس و نیتریت نسبت به نمونه های 

کمتر بوده است که احتمالا به خاطر ، کرفس و نیتریت 

pH  این نمونه ها نسبت به سایر نمونه ها بوده  پایین تر

ری است. در تمامی نمونه ها زمان نگهداری اثر معنی دا
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بر بار میکروبی محصولات داشته است. همان طور که از 

اطلاعات پیشین مشخص است ، غلظت نیتریت باقی 

مانده بر رشد باکتری ها موثر است.

 

 21 و1در روزدر سوسیس حاوی پودر کرفس و آب زرشک  تعداد باکتری های کل آنالیز متقابل تیمار در زمان میانگین -5جدول 

 plate count زمان تیمار

± روز اول شاهد 66/0  00/1 i 

± روز اول 1ماریت 66/4  00/3 h 

± روز اول 2ماریت 66/3  00/4 gh 

± روز اول 3ماریت 1/4  33/4 h 

± روز اول 4ماریت 1/1  33/6 e 

± روز اول 5ماریت 1/2  33/0 ef 

± روز اول 0ماریت 56/1  16c 

± روز اول 6ماریت 0/6  33/0 cd 

کمروز بیست ی شاهد  ± 43/4  4h 

کمروز بیست ی 1 ارمیت  ± 66/2  00/5 gh 

± روز بیست یکم 2 ماریت 23/6  00/8 d 

± روز بیست یکم 3 ماریت 1/1  33/6 e 

± روز بیست یکم 4 ماریت 56/6  10a 

± روز بیست یکم 5 ماریت 0/3  33/12 b 

± روز بیست یکم 0 ماریت 58/8  16a 

± روز بیست یکم 6 ماریت 23/8  00/10 a 

 (log cfu/g) ییایشمارش باکتر نیانگی* م

 درصداست 6.5حروف متفاوت درهرستون نشاندهنده اختلاف معنی داردر سطح  **

 یک روز پس از تولید پودر کرفس و آب زرشکهای سوسیس حاوی  نمونه نمودار آزمون حسی -0 جدول
 پذیرش کلی بافت بو طعم رنگ تیمار

C 02/4 a ±1.25 65/4 a ± 55/1  65/4 a ± 05/1  5/4  a ± 65/1  05/4 a ± 36/1  

T1 02/4 a ±1.25 65/4 a ± 55/1  12/4 b ± 62/1  25/4 ab ± 8/6  43/4 b ± 15/1  

T2 4 b ±6.03 25/3 c ± 640/6  02/3 c ± 52/6  86/3 b ± 42/6  08/3 c ± 4/6  

T3 5/4 a ±1.13 12/4 b ± 02/6  4bc ± 0/6  5/4 a ± 65/1  28/4 b ±1 

T4 65/2 D ± 02/6  65/2 d ± 45/6  25/2 e ± 85/6  02/2 c ± 83/6  50/2 e ± 00/6  

T5 36/3 c ±6 3cd ± 2/6  3d ± 1/6  86/2 c ± 53/6  60/3 d ± 22/6  

T6 36/1  e ±2 5/1 e ± 6/1  5/1 f ± 0/1  5/2 c ± 05/6  61/1 f ± 56/1  

T7 65/1  e ± 02/1  5/1 e ± 6/1  02/1 f ± 48/1  5/2 c ± 05/6  84/1 f ± 44/1  

ها در  ستون بیانگر اختلاف معنی دار میانگینانحراف استاندارد می باشد. حروف متفاوت لاتین در هر ±*: مقادیر داده ها به صورت میانگین

 می باشد. %5سطح احتمال 
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 آزمون حسی 

شاهد ، تیمار می دهند،  0همانطور که نتایج جدول 

درصد پودر کرفس و 1حاوی آب زرشک و تیمار حاوی 

آب زرشک از نظر رنگ  اختلاف معنا داری با یکدیگر 

سنجی  ندارند. همان طور که در نتایج حاصل از رنگ

مشاهده شد ، تیمار های حاوی آب زرشک نتیجه 

بهتری از نظر رنگ به دست آورده اند. از نظر طعم  و بو 

حاوی آب زرشک اختلاف معنا  T1تیمار های شاهد و 

با افزایش درصد پودر کرفس در تیمار  .داری نداشتند

ها، طعم محصول نمره پذیرش ضعیف تری را گرفته 

آب  یحاو ماریتنه شاهد و است. از نظر بافت، نمو

 درصد پودر کرفس و آب زرشک1 یحاو ماریزرشک و ت

اختلاف معنی داری نداشتند اما با افزایش درصد پودر 

کرفس بافت محصول نمره کمتری از داوران گرفتند. 

 T1پذیرش کلی محصولات بهترین نمره را نمونه شاهد ،

به  28/4و  43/4،  05/4به ترتیب بامیانگین  T3و 

 .دست آورده اند

 نتیجه گیری 
ب که پودر کرفس و آدر این تحقیق مشاهده گردید 

 ppm  سطحسدیم نیتریت درجایگزین میتوانند  زرشک

 فعالیت بررسی نتایجمحصول سوسیس گردند. در   36

 5درصد کرفس و  1اکسیدانی نمونه های حاوی  آنتی

درصد آب زرشک و نمونه حاوی آب زرشک در بررسی 

یو باربیونیک ،شاخص پر اکسید و شاخص رنگ ت میزان

قرمزی در آزمون رنگ سنجی در مقایسه با  نمونه شاهد 

نیتریت( نتایج مشابهی بدست آورده  ppm 126)حاوی 

را از داوران  4نمره بالای از لحاظ ویژگیهای حسی،  .اند

دریافت نمودند. همچنین تمامی نمونه های حاوی آب 

پایین تری داشتند.  pHها  زرشک نسبت به سایر نمونه

روز آزمایش ،  21در خصوص کشت میکروبی در طی 

و کپک  پرفرانژانس ومیدیکلسترباکتری های کلی فرم و 

مخمر رشد نداشتند که نشان دهنده شرایط مناسب 

تولید و کیفیت مواد مورد استفاده بوده است.  در 

  خصوص شمارش باکتری های کلی نمونه شاهد حاوی

ppm 126   کمتریننیتریت نسبت به سایر نمونه های 

رشد باکتری های را نشان داد که با نتایج حاصل از 

 1با   T3 نیتریت باقی مانده مطاقبت داشت. تیمار

درصد پودر کرفس و آب زرشک در آزمایشات شاخص 

ومیانگین 03/12قرمزی در آزمون رنگ سنجی میانگین 

اندیس و آزمون  60/4عدد پر اکسید با میانگین 

از نظر وآزمون حسی  183/6با میانگین  کیتوریوباربیت

نسبت به سایر نمونه ها  5/4بافت و رنگ با میانگین 

   .نتایج مشابه نمونه شاهد بدست آورد

ترکیبات گیاهی  بخش با توجه به خصوصیات سلامتی 

زایی از یک  مانند خصوصیات ضدسرطانی و ضدجهش

های  اده از نگهدارندههای ناشی ازاستف طرف و نیز زیان

های گوشتی( برای  سنتزی )مانند نیتریت در فرآورده

دیگر، میتوان جایگزینی بخشی  سلامتی انسان از طرف

های  ارزش غذایی فرآورده از نیتریت را در جهت بهبود

 دانست.موثر گوشتی 

 منابع 
ــالق .1 ــف )  یخ ــ1301ال ــ ی(. بررس ــ تیخاص  یآنت

 ونیداسـیاکس انزیـبـر م اهیعصاره زرشک سـ یدانیاکس

 تیـامن یملـ ناریسم نیپخته شده، دوم سیسوس یچرب

 .غذا

 یآنتــ تیخاصــ ی( بررســ1301الــف )  یخــالق .2

 ونیداسـیاکس زانیـبـر م اهیعصاره زرشک سـ یدانیاکس

  .سیسوس یچرب

و  هیــمجلــه علــوم تغذ خچــال،یشــده در  ینگهــدار .3

 .353 ه، صفح5سال هفتم، شماره  ران،یا یغذائ عیصنا

ــیدانی ع .4 ــزان ی اکس ــر می ــیاه ب ــک س ــاره زرش ص

اکسیداسیون چربی سوسیس نگهداری شده در یخچـال. 

مجله علوم تغذیه و صـنایع غـذائی ایـران، سـال هفـتم، 

 .345-353، صفحات 5شماره 

)  رانیـا یصـنعت قـاتیاستاندارد وتحقملی  سازمان .5

،تعیین نیترات محتوی در گوشت و فرآورده های  1300

 .088شماره  یآن ، استاندارد مل
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 رانیـا یصـنعت قـاتیاسـتاندارد وتحقملـی سازمان  .0

 ،روشدام راکخوو ییاغذادمویژبیولوومیکر( ،  1361)

و  شناسایی ، جستجو یابر جامع

شــماره  ی، اســتاندارد ملــ نساپرفرنژمکلستریدیورششما

2106. 

 رانیـا یصـنعت قـاتیاسـتاندارد وتحق ملـی سازمان .6

هـا  ،  سمیکروارگانیم ی، روش جامع شمارش کل 1361)

 .5262شماره  یاستاندارد مل

 رانیـا یصـنعت قـاتیاسـتاندارد وتحقملـی  سازمان .8

 صینمودار تشـخ ییروش شناسا ی( ،ازمون حس 1361)

 .3586 شماره یعطر و طعم  ، استاندارد مل

 یصـــنعت قـــاتیاســـتاندارد وتحق ملـــی ســـازمان .0

اندازه گیری پی اچ در میـوه هـا و سـبزی –.1366.رانیا

 .4464شماره  استانداردملی. ،چاپاولآزمون جات  روش

 یصـــنعت قـــاتیاســـتاندارد وتحقملـــی  ســـازمان .16

انـدازه  -آنهـا  یو فرآورده ها یو سبز وهیم .1366.رانیا

ــــگ ــــترین یری ــــراتیو ن تی . . روشــــنزمون،چاپاولت

 .4160شماره  استانداردملی

)  رانیـا یصـنعت قـاتیاستاندارد وتحقملی  سازمان .11

ــرفس و1386 ــی( ،  ک ــا یژگ ــارو یه ــون ،  یش ه ازم

 .100شماره  یاستاندارد مل

 یصـــنعت قـــاتیاســـتاندارد وتحقملـــی ســـازمان  .12

 یو روشـها هـایژگوی–و کالبـاس  سی. سوس1384.رانیا

 .2363 شماره ینظر سوم. استاندارد مل دیآزمون،تجد

 یصـــنعت قـــاتیاســـتاندارد وتحقملـــی ســـازمان  .13

. ،چاپـاولآزمون یروشـها -جـات  وهی. آب م1380.رانیا

 .2186شماره  اردملیاستاند

 یصــنعت قــاتیاســتاندارد وتحق ملــی  ســازمان .14

 -و خـوراک دام یمواد غـذائ یولوژیکروبی. م1380.رانیا

 36ها در  سمیکروارگانیم یشمارش کل یروش جامع برا

شـماره  ینظر اول. استاندارد مل دیتجد وس،یدرجه سلس

5262. 

 یصـــنعت قـــاتیاســـتاندارد وتحق ملـــی ســـازمان .15

-و خـوراک دام یمواد غـذائ یولوژیکروبی. م1380.رانیا

روش شـمارش -فـرم هـا یشمارش کل یروش جامع برا

 .0203شماره  ی،چاپ اول. استاندارد مل یکلن

 یصـــنعت قـــاتیاســـتاندارد وتحقملـــی  ســـازمان .10

-و خـوراک دام یمواد غـذائ یولوژیکروبی. م1386.رانیا

قسـمت -شمارش کپک هـا و مخمرهـا یروش جامع برا

 یآبـ تیبا فعال یدر فرآورده ها یکلناول: روش شمارش 

(awب)1شماره  ی،چاپ اول. استاندارد مل 6.05از  شتری-

16800. 

، بررسـی میـزان 1301فضل آرا. ع ، زند مقـدم. ا ،  .16

خاکستر ، کلرید سدیم و نیتریت باقی مانده نیتریـت در 

سوسیس و کالباس حرارات دیـده تولیـد شـده در شـهر 

شگاهی دامپزشکی ، صـفحه اهواز ، مجله تحقیقات آزمای

201. 

(. بررسـی اثرآنتـی اکسـیدانی و 1380معارفیان، م.) .18

ضدمیکروبی اسـانس هـای نعنـاع فلفلـی و دارچـین در 

پایان نامـه کارشناسـی ارشـد صـنایع غـذائی سوسیس. 

 .86دانشکده کشاورزی، دانشگاه تربیت مدرس،  صفحه

19. Alina A.R., SitiMashitoh A., 

Babji.A.S, 2012, Oxidative Stability of 

Smoked Chicken Sausage Substituted with 

Red Palm mid Fraction During Chilled 

Storage, World Appl Sci J, 859:1818-4952. 

20. Anonymous, A. 1999 .Official 

Methods of Analysis (16th Edition), Official 

method, 65.33. 

21. Peroxide value of oils and fats: 

Titration method, Association of Official 

Analytical Chemists, Gaithersburg. 
22. Ashley.H, 2013, The effect of pH 

and nitrite concentration on the antimicrobial 
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Abstract 

The aim of this study is to introduce processed meat product in the way of minimizing the 

preservatives substances by using celery powder and barberry juice. In this experiment the 

production of sausage 55 is designed while substituting the nitrite level of 90, 60, and 0 ppm 

respectively with level of 1, 2 and 4 percent of celery powder and level of 5 percent the mixture 

of ascorbic acid and barberry juice. The specifications of produced samples have been analyzed 

through chemical tests (Thiobarbituric acid, residual nitrite, color analysis, and peroxide values), 

microbiological analysis and sensory analysis in the 1st and the 21st day of production. The 

analysis of the sample corresponding with 1 percent celery powder and barberry juice resulted in 

the averages of 12.63 by red color index, 40.76 by residual nitrite, 4.06 by peroxide values, and 

0.183 by thiobarbituric value; closed to the control  in compare with other produced samples. 

Microbiological culture of mold and yeast and enterobacteriaceae within 21days confirmed the 

quality of substances and materials as well as the appropriate condition of production. 

Admittedly, taking the texture and color into account, the sense evaluation test shows the average 

of 4.5, compared to the other produced samples, which was closed to the control. According to 

the healthly benefits of herbal substances and  as claimed by unhealthy specification of synthetic 

preservatives substances; the outcomes of this study confirms that partial replacement of nitrate 

with powdered celery and barberry juice, affecting the health value of processed meat product. 
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