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 چکیده

 هدف از این تحقیق .ها است تبعات آنو  در محصولات غذایی یاییهای شیمکارگیری افزودنی هجوامع امروزی، ب های عمده دراز نگرانییکی 

، 0 این منظور نیتریت در سطوح مختلف به. دانه بودبا استفاده از روغن سیاهجایگزینی نیتریت در فرمولاسیون سوسیس کوکتل  بررسی امکان

هدای  شداخ  )پایدداری اکسدیداتیو    آن بر میزان اثر درصد جایگزین گردید و 0و  2های دانه در غلظتروغن سیاه با  ppm 20و  60، 00

مددت یدک مداه    در طدی   حسدی و  (های کلی باکتریایی و کپک و مخمدر شمارش)های میکروبی ویژگی و( پراکسید و تیوباربیتوریک اسید

دانه در ایج نشان داد جایگزینی روغن سیاهنت. مورد ارزیابی قرار گرفت 01 و 21، 11، 1وزهای در طی ر سلسیوسدرجه  4نگهداری در دمای 

با نیتریت کاهش یافته نسبت به شاهد  تیمارهایدر پراکسید و تیوباربیتوریک اسید  هایمقادیر شاخ موجب کاهش دو غلظت مورد استفاده 

ارهدای  تیم. های ثابت نیتریدت شدد   میکروبی در غلظت باردرصد موجب کاهش  0به  2دانه از افزایش روغن سیاه چنین هم. (>00/0P) شد

هدای کلدی   نیتریت عمدتاً در طی مدت نگهداری دارای نتدایج شدمارش   ppm  60 و ppm 20دانه با مقادیر درصد روغن سیاه 0و  2حاوی 

نیتریت میزان کاهش که نشان داد  ست آمده از ارزیابی حسی نیزد هنتایج ب. (>00/0P)باکتریایی و کپک و مخمری مشابه با نمونه شاهد بودند 

  .اردند ها آنر منفی بر بافت و بوی یثاما تأ شودهای سوسیس مینمونهطعم  و رنگ دانه موجب کاهش امتیازروغن سیاه آن با و جایگزینی

 های میکروبیویژگی ،پایداری اکسیداتیوسوسیس، دانه، نیتریت، روغن سیاه جایگزینی :کلیدیهای هواژ
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 مقدمه

عنوان یک وعده غذایی سدریع، راحدت و    سوسیس به

یک منبع خوب پروتئیندی بدا کیفیدت بدالا      بوده ومتنوع 

مناسدب و  حاوی همده آمینواسدیدها در مقددار     است که

هددای بدددن میم بافددتتددر داری و لازم بددرای رشددد، نگدده

ه تدوجهی از نیداز بددن بد     بدل چنین مقددار قا  هم. باشد می

 Marchello) کندد ها و مواد معدنی را فراهم میویتامین

and Robinson, 2012.)   نیتریدددت در بسدددیاری از

بازدارندددگی از رشددد هددای گوشددتی بددا هدددف  وردهآفددر

و  (کلسدتریدیوم بوتولیندوم  ویدژه   هبد ) هدا میکروارگانیسم

ها بیت رنگ و کنترل اکسیداسیون چربیچنین برای تث هم

نددد پدس از طددی فرآی  ایدن حددال، بددا . شدود اسدتفاده مددی 

دهی، مقداری از نیتریت تجزیه و تبدیل به سایر  حرارت

ترکیبات حاوی نیتروژن شدده و بدا اتصدال نیتریدت بده      

هدا، مقددار   میوگلوبین، ترکیبات آلی موجود و میکدروب 

مانده در محصول تولیدی نسدبت بده مقددار     نیتریت باقی

مل قابل اطمینان طور کا یابد و بنابراین بهکاهش میاولیه 

داری پدس از آن   شرایط خوب تولید و نگده نبوده و باید 

از طرف  (.Honikel, 2008) مورد توجه ویژه قرار گیرد

 هدای   تواند در برخی شدرایط بدا آمدین   می، نیتریت دیگر

کندد کده   ها را تولیدد  واکنش دهد و نیتروزآمیننوع دوم 

 Belitz) زایی قدرتمند هستندترکیباتی با فعالیت سرطان

et al., 2009.) ها تحت  نیتروزآمین طور معمول ایجاد هب

اتفدا   دمای بالا و شرایط اسدیدی  فرآیندهای حرارتی با 

هدای حداوی   وردهبرای مثدال سدرک کدردن فدرآ    . افتدمی

از ( ماندده بدالا باشدد    ت بداقی اگر محتوای نیتری)نیتریت 

ایددن . نیتدروزآمین شددناخته شدده اسدت    عوامدل تشدکیل  

تدر   مقادیر کدم  از از طریق استفاده توانری را میگی شکل

کننده که به از بین  چنین توسط عوامل احیا نیتریت و هم

ه نیتریدت پدیش از سدرک کدردن کمدک      ماندد  رفتن بداقی 

 (.Jensen, 2004) رساندکنند، به حداقل  می

 ،نیتریدت میدزان  های جایگزینی یا کداهش  یکی از راه

اکسیدانی و حاوی مواد آنتیها و گیاهان استفاده از ادویه

جمله تحقیقاتی  از (.Zahedi, 2011) ضدمیکروبی است

و خدار  از کشدور انجدام    که به ایدن منظدور در داخدل    

اکسدیدانی  توان به بررسی فعالیت و اثدر آنتدی   پذیرفته می

اسانس رزمداری در سوسدیس تخمیدری گوشدت بدز و      

 ;Tieko Nassu et al., 2003) سوسددیس خددو  

Sebranek et al., 2005)، ایگزینی بخشی از نیتریدت  ج

 روغنددی دارچددین در سوسددیس بددا اسددتفاده از اسددانس

(Moarefian et al., 2011)، بررسی اثر عصاره زرشک 

میزان اکسیداسیون چربدی   همراه نیتریت سدیم بر سیاه به

و  (Khaleghi et al., 2016)س و تغییرات رنگ سوسدی 

ین د که در تمامی اتحقیقات مشابه دیگر اشاره کر برخی

امدا   .دست آمده اسدت  های بکننده مطالعات نتایج امیدوار

ای کدده نیتریددت در انددواع بددا توجدده بدده نقددش چندگاندده

کندد جدایگزینی کامدل یدا     های گوشتی ایفا مدی  فرآورده

های محصول کار کاهش میزان آن بدون تغییر در ویژگی

 .دشواری بوده است

( Nigella sativa) ساتیوانایجلا با نام علمی  دانهسیاه

 آ کولاسددددهورانسدددداله از خددددانواده   گیدددداهی یددددک

(Ranunculaceae ) های این گیاه حداوی  دانه. باشد می

چنددین  اکسددیدانی و هددمباکتریایی، آنتددیترکیبددات ضددد

چدرب    یترکیبات سودمند متنوع مثل تیموکینون، اسیدها

هدا و غیدره   هدا، توکدوفرول  چند غیراشدباع، فیتواسدترول  

اندد و وارد روغدن   همگی محلول در چربدی  که باشد می

دانه در مقایسه با دانه آن روغن سیاه در نتیجه شوند ومی

علت خلوط بالاتر حاوی ترکیبات مدذکور در غلظدت    به
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علاوه گدزارش   هب. (Sultan et al., 2012) باشدبالاتر می

سدرطان،  دانده دارای خدواض ضد  شده است روغن سیاه

درد، کننددده سیسددتم ایمنددی، ضددد    ضددددیابت، تعدددیل 

کنندده کبدد و    کننده برونش، محافظت لتهاب، گشادضدا

    (.Ramadan, 2006) پرفشداری خدون اسدت   کلیه و ضد

ثرات سوء نیتریدت را  تواند ادانه میچنین روغن سیاه هم

دگی بدر سدرطان کبدد ناشدی از     اثر بازدارنکاهش داده و 

 Helal et al., 2003; Waer et) آمین ایجاد کندد نیتروز

al., 2005.)    دانده از  لازم به ذکر است کده روغدن سدیاه

 Generally) عنوان سوی سازمان غذا و داروی آمریکا به

Regarded As Safe)GRAS  شده اسدت  در نظر گرفته 

(Kaskoos, 2011). 
دانه، اکسیدانی سیاهمیکروبی و آنتیرغم خواض ضد به

 تریدت در نیجدایگزینی   هددف  تداکنون ایدن خدواض بدا    

های گوشتی مدورد توجده قدرار نگرفتده     فرآورده ترکیب

 نیتریددت جددایگزینیلددذا در ایددن مطالعده امکددان  . اسدت 

کوکتدل در طدی مددت    در فرمولاسیون سوسیس  موجود

 اثدرات  بدا بررسدی  داری در شرایط یخچالی  یک ماه نگه

 هدای دانه بدر پایدداری اکسدیداتیو و ویژگدی    روغن سیاه

 .تقرار گرف ارزیابید مورآن  و حسی میکروبی
 

 هامواد و روش
 دانهسیاه استخراج روغنتهیه و روش  -

دانده از نظدر   یید شدده سدیاه  های تأمطالعه دانه در این

 تولید کنندده )پاکان بذر اصفهان  جنس و گونه از شرکت

و  شد شسته وها تمیز دانه. تهیه شد( ذر گیاهان داروییب

 اه پرس حلزوندی با جریان هوا خشک گردید و با دستگ

(Kern Kraft-KK20, Germany)و طدور مکدانیکی   ه، ب 

( سلسدیوس درجده   20)اتا   بدون اعمال گرما در دمای

روغدن  . (Lutterodt et al., 2010) گیدری شدد  روغدن 

حرکدت   سداعت در دمدای اتدا  بدی     12مدت  حاصله به

فاز روغندی  روغنی جدا شود و سپس از گذاشته شد تا ف

جداسازی دو فاز )یا دکانته کردن  ز کردنیراز طریق سر

جددا گردیدد و در فدرف     (بر اسداس اخدتلاف چگدالی   

درجدده  4)در دمددای یخچددال  بسددته تددا روز تحقیددق در

 .نگهداری شد( سلسیوس

 کوکتل سوسیس هاینمونه روش تولید -

هددای سوسددیس از گوشددت  در فرمولاسددیون نموندده 

، ایزولدده %(4/2)، نشاسددته %(16) ذرت، روغددن %(00)

، آب و %(2/0)، شیر خشدک  %(0/1)، گلوتن %(2) سویا

و %( 2/1)، نمدک  %(0/0)فسفات سددیم   ، پلی%(20)یخ 

شامل سدیر، جدوز هنددی، زنجبیدل،     جات مخلوط ادویه

، %(00/0)، اسدید آسدکوربیک   %(6/0) فلفل سیاه و قرمز

 .استفاده شدد ( 1جدول )دانه نیتریت سدیم و روغن سیاه

چرب روغددن ذرت یدپروفایددل اسددذکددر اسددت  لازم بدده

اسدت و  دانده  اده شده بسیار شدبیه بده روغدن سدیاه    استف

د چربدی و پروفایدل اسدیدچرب    در عمل، درص بنابراین

 .استهای سوسیس ثابت بوده نمونه

 ppm 120میزان نیتریت مورد استفاده در نمونه شاهد 

 2هدای  بود که این میزان در تیمارها با استفاده از غلظت

، 0 دانه در فرمولاسیون به سدطوح هدرصد روغن سیا 0و 

، مطالعده در ایدن  . کداهش داده  شدد   ppm20 و  60، 00

ثیرات منفی آن بر رنگ حذف کامل نیتریت با توجه به تأ

سدداز شدددن احتمددالی   چنددین مشددکل  محصددول و هددم 

مدورد هددف نبدوده و تیمارهدای      کلستریدیوم بوتولینوم

دانده  یاهمنظور مشاهده اثر روغن سد  به فاقد نیتریت صرفاً

نه در داسه آن با تیمارهایی که روغن سیاهتنهایی و مقای به

بدرای تهیده   . طراحی شد ،اندکار رفته هترکیب با نیتریت ب
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گردیدد   اسدتفاده  قبلدی  روشیک از  ی سوسیسهانمونه

(Tahmouzi, 2015)  ی تولیددی هدا نمونده  و در نهایدت 

داری  نگده  سلسدیوس درجده   4 مدت یک ماه در دمای به

 و حسدی  میکروبدی  شدیمیایی،  هایویژگیسپس . دنشد

مورد نظر در فواصل زمانی ده روزه و در طدی روزهدای   

 . بررسی شدداری  نگه 01و  21، 11، 1

 
سوسیس کوکتل تهیده شدده بدا درصدد مختلدف روغدن       های نمونه -(1)جدول 

 دانه و روغن نباتی سیاه

 نباتی روغن درصد دانهسیاه درصد روغن (ppm)ت نیتری نمونه

C 120 0 16 

T1 20 2 14 

T2 20 0 10 

T3 60 2 14 

T4 60 0 10 

T5 00 2 14 

T6 00 0 10 

T7 0 2 14 

T8 0 0 10 

 

 های شیمیاییآزمونروش انجام  -

  (PV: Peroxide value) گیری عدد پراکسیداندازه -

گیددری ترکیبددات اولیدده  جهددت اندددازه  ایددن آزمددون

بده ایدن   . انجام پذیرفت( هادپراکسیهیدرو)اکسیداسیون 

ابتدا چربدی سوسدیس بدا حدلال نرمدال هگدزان        منظور

گرم از چربی استخرا  شدده   10سپس  .استخرا  گردید

لیتددر از محلددول اسددید اسددتیک گلاسددیال و  میلددی 00در 

لیتدر   میلدی  00لیتر ایزواکتدان و   میلی 20شامل )ایزواکتان 

از محلدول   لیتدر  میلی 0/0میزان  به. حل شد( اسید استیک

 60 به آن اضافه شد و برای مدت شده پتاسیم اشباع یدور

لیتدر از   میلدی  100سدپس بلافاصدله    .ثانیه مخلوط گردید

ه آب مقطر تازه جوشیده  به آن اضافه شد و ید آزاد شدد 

سدولفات سددیم   لیتر از محلول استاندارد تیوبا چند میلی

ی بده  تا رنگ محلدول از زرد پرتقدال   نرمال تیتر شد 01/0

 0/0و بعد با اضافه کدردن   رنگ تبدیل شود رنگ زرد کم

کده بدا    شدد رنگ بدنفش ایجداد    لیتر محلول نشاستهمیلی

و مقدار پراکسید بر  گردیدرنگ  بی تیتراسیون ادامه دادن

فعدال در هدر کیلدوگرم    والان اکسدیژن   اکدی  حسب میلدی 

 .(ISIRI, 19197/2013) محاسبه و گزارش شد

 :TBA) تیوباربیتوری  ا اس  ید گی  ری ع  دد  دازهان   -

Thiobarbituric acid) 

و بده   بوده داریها ناپادیپراکسدرویه که با توجه به این

آزمدون   اینشوند،  ترکیبات ثانویه اکسیداسیون تجزیه می

هدا انجدام   گیری اکسیداسدیون ثانویده چربدی    برای اندازه

ابتدا چربدی سوسدیس بدا حدلال     به این منظور  .پذیرفت

گدرم از   میلدی  200سدپس  .استخرا  گردیدنرمال هگزان 

بوتاندل حدل    -1در مقدار کمدی از   چربی استخرا  شده

. لیتر رسانده شدد میلی 20شده و با همین حلال به حجم 
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نمونه به یک لولده آزمدایش خشدک انتقدال داده شدد و      

اربیتوریدک  گدر تیوب  لیتر از محلدول واکدنش  یلیم 0سپس 

لولده  . ط گردیدد مخلدو اسید به آن اضدافه شدد و کداملاً    

درجده   20آزمایش در داخل یدک حمدام آب در دمدای    

دقیقه لوله آزمدایش   120پس از . قرار داده شد سلسیوس

دقیقده زیدر    10مددت   از حمام آب خدار  گردیدد و بده   

 .جریان شیر آب قرارداده شد، تا به دمدای محدیط برسدد   

متدری  میلدی  10سپس میزان جذب محلول در یک سدل  

در  (Apel/PD-3000UV, Japan)ر توسط اسپکتروفتومت

 ,ISIRI) گیددری شددد اندددازهنددانومتر  000طددول مددو  

10494/2013.) 
 های میکروبیآزمونروش انجام  -

های میکروبی نمونه ها، ابتددا  منظور ارزیابی ویژگی به

پپتونه بدافره   گرم آب 20 گرم از هر نمونه توزین و با 10

و  سپانسددیون اولیدده تهیدده گردیددد   همگددن شددد و سو 

هدای  پپتونه بافره تا رسیدن به رقدت  آبسازی نیز با  رقت

بدا   باکتریدایی شمارش کلدی   .مورد نظر صورت پذیرفت

و با استفاده از محیط کشت پلیدت   مخلوطروش کشت 

درجده   00 در دمدای  هدا پلیدت  کانت آگار انجدام شدد و  

گدذاری گردیدد   گرمخانده سداعت   92مدت  به سلسیوس

(ISIRI, 5272/2007.) بدا   هدا کپک ها و مخمر شمارش

 تروش کشددت سددطحی و بددا اسددتفاده از محددیط کشدد 

(Dichloran- rose bengal chloramphenicol agar) 

DRBC سلسدیوس  20در دمددای  هدا  پلیتام شد و انج 

-ISIRI, 10899)گذاری گردیدد  روز گرمخانه 0مدت  به

1/2008.) 

 یحس یابیارز -

 شدامل رندگ،   های سوسدیس  نمونه یحس هایویژگی

 8توسدط   یا پنج نقطه یکروش هدون بافت به و طعم، بو

ایدن منظدور   بده  . انجدام شدد   یدده آمدوزش د  یابنفر ارز

سدرک کدردن    یدق صدورت گدرم شدده از طر    هبد  هانمونه

امتیدازدهی بده   ابان قرار گرفدت و  یارز یاردر اخت یسطح

 ینبدد  .انجدام گرفدت   0تدا   1 های هدر نمونده از  ویژگی

: 2 یف،ضع یلیخ یامصرف  لقاب یرغ: 1 یازصورت که امت

: 4متوسدط،   یدا قابدل قبدول   : 0 یف،ضع یاقبول   قابلیرغ

 یدا بخدش  یترضدا  یاربسد : 0خدوب و   یابخش یترضا

 .خوب در نظر گرفته شود یلیخ

 یآمار یلتحل و تجزیهروش  -

ه تصدادفی و کلید   این پژوهش براسداس طدرح کداملاً   

بدا   دسدت آمدده   هبد  یجنتا .تکرار انجام شد 0ها در آزمون

 یدق هدا از طر یانگینم یسهو مقا یانسوار یزاستفاده از آنال

نسخه  SPSS افزار دانکن توسط نرم یاآزمون چند دامنه

 .آماری قرار گرفت یلو تحل یهتجزمورد  20

 

 هایافته

هدای شدیمیایی عددد    نتدایج تجزیده واریدانس آزمدون    

هددای و آزمددوناسددید پراکسددید و عدددد تیوباربیتوریددک 

و شدمارش کپدک و   ش کلدی باکتریدایی   میکروبی شمار

دار بودن اثر تیمار، زمدان و  همگی حاکی از معنیمخمر، 

دست آمدده در هدر آزمدون     هاثر متقابل این دو بر نتایج ب

دسدت آمددده از آزمددون عدددد   هنتددایج بدد. (>00/0P) بدود 

یگزینی نیتریدت بدا   جدا  کهنشان داد  (1نمودار ) پراکسید

طدی   جدایگزینی در سدطوح   تمدامی در  دانده روغن سیاه

عدددد  دارداری سددبب کداهش معنددی  روز نگدده 01دت مد 

درصد  2حاوی  T7غیر از تیمار  -ها تیمارپراکسید همه 

و  گردیدنسبت به شاهد  -دانه بدون نیتریت  روغن سیاه

تدری نسدبت بده شداهد     اگرچه میانگین پدایین  T7تیمار 

. دار نبدود ا این اختلاف به لحدا  آمداری معندی   داشت ام
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 ،روزهدای مدورد بررسدی   تیمارهدا و   اکثدر ندین در  چ هم

دانه نسبت به تیمارهدای  روغن سیاه% 0حاوی  تیمارهای

دار میدانگین  معندی طدور   هدانده بد  روغن سدیاه % 2حاوی 

 میدزان  شدود ه ملاحظده مدی  طور ک همان. تری داشتند کم

دارای در طدول دوره نگهدداری    هاتمامی نمونه پراکسید

هش غلظدت نیتریددت در  بدا کددا روندد صدعودی بددوده و   

 عددد  ،دانده رهای حاوی مقدادیر ثابدت روغدن سدیاه    تیما

 .پراکسید افزایش یافته است
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oگهداری در روز ن 01های سوسیس در طی وند تغییرات میزان پراکسید نمونهر -(1)نمودار 

C4 

(C : نمونه شاهد حاویppm 120  ،نیتریتT1 : تیمار حاویppm 20  دانه، روغن سیاه% 2نیتریت وT2 : تیمار حاویppm 20 

 %0نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی : T4دانه، روغن سیاه %2نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی : T3دانه،  روغن سیاه %0نیتریت و 

روغن  %0نیتریت و  ppm 00تیمار حاوی : T6دانه، روغن سیاه% 2 نیتریت و ppm 00تیمار حاوی : T5دانه، روغن سیاه

 .(دانه و بدون نیتریتروغن سیاه %0تیمار حاوی : T8دانه و بدون نیتریت و روغن سیاه %2تیمار حاوی : T7دانه،  سیاه

 

 10در  هدا تمامی نمونده  TBAمیانگین  که نشان داد (2نمودار ) دست آمده از آزمون عدد تیوباربیتوریک اسید هنتایج ب

. شدد هدا مشداهده   نمونه TBAمیزان کاهش در  ،داری تا پایان دوره نگه 11که از روز  در حالی ،افتروز ابتدایی افزایش ی

داشتند و میزان ( >00/0P)دار با شاهد اختلاف معنی - T7 غیر از تیمار -داری تمامی تیمارها  نگه 21و  11های در روز

TBA ترین میانگین در تیمارهای  تر از شاهد بود و کم آنها کمT2 و T4 روز )داری  اما در پایان زمدان نگده  . دست آمد هب

طدور کلدی بدا کداهش      هب. (>00/0P)داری مشاهده نشد با شاهد و با یکدیگر اختلاف معنییک از تیمارها  ، میان هیچ(01

 چنین بدا افدزایش غلظدت    هم. افزایش یافت TBAمیزان دانه ابت روغن سیاهغلظت نیتریت در تیمارهای حاوی مقادیر ث

 ppm 20تیمدار حداوی   شود طور که ملاحظه می همان .کاهش یافت TBAمیزان  ،دانه در مقادیر ثابت نیتریتروغن سیاه

 21تدا   1روزهدای  دانده در  درصد روغن سیاه 0نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی  نیز دانه ودرصد روغن سیاه 0نیتریت و 
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درصدد   2و تیمار حداوی  ( نیتریت ppm 120حاوی )شاهد  نمونه وبرخوردار بودند  TBA ترین میانگین کم داری از نگه

 .را به خود اختصاض دادند TBAترین میانگین  تنهایی بیش دانه بهروغن سیاه

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

oروز نگهداری در  01های سوسیس در طی میزان تیوباربیتوریک اسید نمونه روند تغییرات -(2)مودار ن                      
C4 

C : نمونه شاهد حاویppm 120  ،نیتریتT1 : تیمار حاویppm 20  دانه، روغن سیاه% 2نیتریت وT2 : تیمار حاویppm 

نیتریت  ppm 60تیمار حاوی : T4دانه، روغن سیاه %2نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی : T3دانه، روغن سیاه %0نیتریت و  20

 %0نیتریت و  ppm 00تیمار حاوی : T6دانه، روغن سیاه% 2 نیتریت و ppm 00تیمار حاوی : T5دانه، روغن سیاه %0و 

دانه و بدون روغن سیاه %0تیمار حاوی : T8دانه و بدون نیتریت و روغن سیاه %2تیمار حاوی : T7دانه، روغن سیاه

 .(نیتریت

 

نمودار )دست آمده از شمارش کلی باکتریایی  هنتایج ب

ار افددزودن روغددن نیتریددت در کنددنشددان داد کدداهش ( 0

دار میانگین شمارش کلی  دانه، موجب افزایش معنی سیاه

روز در . شدد  روز اولهمه تیمارها نسبت بده شداهد در   

شددمارش کلددی باکتریددایی تمددامی  داری،  یددازدهم نگدده

 دانده نسدبت بده روز اول   یاهتیمارهای حاوی روغدن سد  

ما نمونه شداهد کده   ، ا(>00/0P)داری یافت کاهش معنی

روز داری نسبت به دانه بود کاهش معنین سیاهفاقد روغ

و  T5به غیر از )بیشتر تیمارها  ،11روز در . نداشت اول

T7 )داری نسبت بده شداهد دارای میدانگین    طور معنی به

شدمارش  داری،  نگه 01و  21در روزهای . تری بودند کم

بدا ایدن   . کلی میکروبی نسبت به دوره قبل افزایش یافت

، T1و تیمارهدای   21در روز  T4تدا   T1حال، تیمارهای 

T2  وT4  دارای شددمارش کلددی میکروبددی    01در روز

علاوه  به. (>00/0P)تری نسبت به نمونه شاهد بودند  کم

( بر خلاف روز اول)داری  نگه 01و  21، 11در روزهای 

درصدد   0ی های ثابت نیتریت، تیمارهای حاو در غلظت

درصدد   2 تیمارهدای حداوی   دانه نسدبت بده  روغن سیاه

دار میدانگین شدمارش کلدی      طور معنی هدانه بروغن سیاه

 (. >00/0P)میکروبی کمتری داشتند 
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oروز نگهداری در  01 یدر ط های سوسیسنمونهروند تغییرات شمارش کلی باکتریایی  -(0)نمودار 
C4 

(C : نمونه شاهد حاویppm 120  ،نیتریتT1 :حاوی  تیمارppm 20  دانه، روغن سیاه% 2نیتریت وT2 : تیمار حاویppm 20 

 %0نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی : T4دانه، روغن سیاه %2نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی : T3دانه، روغن سیاه %0نیتریت و 

دانه، روغن سیاه %0نیتریت و  ppm 00تیمار حاوی : T6دانه، سیاه روغن% 2 نیتریت و ppm 00تیمار حاوی : T5دانه، روغن سیاه

T7 : دانه و بدون نیتریت و روغن سیاه %2تیمار حاویT8 : دانه و بدون نیتریتروغن سیاه %0تیمار حاوی) 
 

هدا و مخمرهدا   دست آمده از شدمارش کپدک   هب نتایج

 ترین یشب یدار زمان نگه ینشان داد در ابتدا( 4نمودار )

% 2 یحداو  ای بدون نیتریدت یمارهها مربوط به تیانگینم

 یربددوده و در سدداT8) و   (T7دانددهیاهروغددن سدد% 0و 

، 11 یروزهدا  یطد . صورت نگرفدت  یجداساز ها نمونه

% 2 هدای  غلظتدر  نیتریتبا کاهش  ی،دار نگه 01و  21

شمارش ، %0 یها در غلظت یتریتبا کاهش ن ینچن و هم

دار یطدور معند   ها و مخمرهدا در غالدب مدوارد بده    کپک

 غدن رو یشه عدلاوه بدا افدزا   ب (.>00/0P)یافت  یشافزا

 یتریدت، ثابدت ن  یهدا در غلظدت % 0بده  % 2دانده از  یاهس

طددور  مدوارد بده   اکثدر هدا و مخمرهددا در  شدمارش کپدک  

هدا و  شدمارش کپدک  چندین   هدم  .یافدت دار کاهش  یمعن

نسدبت بده    یدر هر دوره زمان یمارها،ت بیشترمخمرها در 

.(>00/0P) ان دادی را نشددداریمعندد یشدوره قبدل افددزا 
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oروز نگهداری در  01های سوسیس در طی تغییرات شمارش کپک و مخمر نمونه روند -(4)نمودار 
C4 

(C : نمونه شاهد حاویppm 120  ،نیتریتT1 : تیمار حاویppm 20  دانه، روغن سیاه% 2نیتریت وT2 : تیمار حاویppm 20  نیتریت و

دانه،  روغن سیاه %0نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی : T4دانه، روغن سیاه %2نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی : T3دانه، روغن سیاه 0%

T5 : تیمار حاویppm 00 دانه، روغن سیاه% 2 نیتریت وT6 : تیمار حاویppm 00  دانه، روغن سیاه %0نیتریت وT7 : 2تیمار حاوی% 

 (دانه و بدون نیتریتروغن سیاه %0تیمار حاوی : T8دانه و بدون نیتریت و روغن سیاه

 

یس سوسد  یهانمونههای حسی ویژگی یابیارز نتایج

 نتدایج ارزیدابی رندگ   . ارائه گردیده است (2) در جدول

دانده  یاهبا روغن س یتریتن یگزینیجا یاز اثرگذار یحاک

 یهدا است و در تمدام دوره  یسسوس یهابر رنگ نمونه

درصدد روغدن    0 ینمونده شداهد و نمونده حداو     یزمان

فاقدد   یهدا رنگ و نمونه یازامت ترین یشب یدانه دارا یاهس

 یداشدتند دارا  دانده هیادرصد روغن سد  0و  2که  یتریتن

 (.>00/0P)د بودن یازامت ینتر کم

نشدان داد در تمدام   یس سوس یطعم نمونه ها ارزیابی

طعدم را بده    یداز امت ینترنمونه شاهد بالا یزمان یهادوره

 21ز طعدم تدا رو   یداز امت ینتدر  خود اختصاض داد و کم

دانده در  یاهرصد روغن سد د 0 یحاو یمارهایمربوط به ت

بدوده امدا در روز    یتریدت مختلف ن یها با غلظت یبترک

 ppm60 ی حداو  یمدار طعدم بده ت   اتیداز امت ینتر کم 01

 pm00 ی حداو  یماردانه، تیاهدرصد روغن س 0و  یتریتن

فاقدد   یمارهدای دانده و ت یاهدرصد روغدن سد   0و  یتریتن

 داندده داشددتندیاهدرصددد روغددن سدد  0و  2کدده  یتریددتن

 یسسوسد  یهانمونه یبو رزیابیا. است اختصاض یافته

 یمارهدای ت داری، طول مدت زمدان نگده  نشان داد در  نیز

 ppm 60 و 20همدراه   دانه بهیاهدرصد روغن س 0 یحاو

 2 یحداو  یتریتفاقد ن یماربو و ت یازامت ینبالاتر یتریتن

 .ندد را بودبو را دا یازامت ینترییندانه پایاهدرصد روغن س

هدای حسدی    برخلاف سدایر ویژگدی   بافت یابیارز نتایج

دانده و  یاهبا روغن سد  یتریتن یگزینیاثر جا که نشان داد

دار یمعند  یسسوس یهااثر زمان بر بافت نمونه ینچن هم

 .بودن
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 (انحراف معیار ±میانگین)  oC4روز نگهداری در  01های سوسیس در طول نمونه حسیحاصل از ارزیابی نتایج  -(2) جدول

ر ویژگی حسی  تیما
 (روز)زمان 

1 11 21 11 

 رنگ

C 90/4 ± 46/0 A a A a02/0±62/4 A a02/0±62/4 A a02/0±62/4 

T 1 
BCa00/0±12/4 BCa00/0±00/4 BCa00/0±00/4 BCa00/0±89/0 

T 2 
A Ba00/0±00/4 A Ba02/0±09/4 A Ba02/0±09/4 A Ba46/0±20/4 

T 3 
DEa02/0±62/0 CDa00/0±00/0 Da02/0±09/0 Da46/0±20/0 

T 4 
CDa00/0±00/4 BCa00/0±89/0 BCa00/0±89/0 Ca46/0±90/0 

T 5 
F a00/0±00/0 Ea00/0±89/2 Ea02/0±62/2 Ea00/0±00/2 

T 6 
EF a46/0±20/0 DEa00/0±12/0 DEa00/0±00/0 Ea46/0±90/2 

T 7 
Ga46/0±90/1 F a b00/0±00/1 F b46/0±20/1 F b00/0±12/1 

T 8 
Ga00/0±89/1 F a b00/0±00/1 F b46/0±20/1 F b46/0±20/1 

 طعم

C 
A a00/0±00/4 A a46/0±20/4 A a46/0±20/4 A a00/0±12/4 

T 1 
Ba02/0±09/0 Ba46/0±20/0 Ba46/0±20/0 Ba00/0±12/0 

T 2 
DEF a02/0±09/2 DEF a46/0±20/2 CDEa46/0±20/2 CDa46/0±20/2 

T 3 
BCa00/0±00/0 BCa00/0±89/2 Ca02/0±62/2 Ca02/0±62/2 

T 4 
F a00/0±00/2 EF a00/0±00/2 Ea46/0±90/1 Ea46/0±90/1 

T 5 
CDEa02/0±62/2 CDEa00/0±00/2 CDa02/0±09/2 CDa46/0±20/2 

T 6 
EF a00/0±12/2 EF a00/0±00/2 EF a00/0±00/2 DEa00/0±89/1 

T 7 
CDa46/0±90/2 CDa b02/0±62/2 CDa b02/0±09/2 DEb00/0±12/2 

T 8 
EF a00/0±12/2 DEa00/0±89/1 DEa00/0±89/1 Ea46/0±90/1 

 بو

C 
Ba00/0±12/4 A Ba00/0±12/4 BCa64/0±89/0 BCa64/0±89/0 

T 1 
A Ba02/0±62/4 A a02/0±62/4 A Ba02/0±09/4 A Ba02/0±09/4 

T 2 
A a00/0±89/4 A a02/0±62/4 A a02/0±62/4 A a02/0±62/4 

T 3 
A Ba02/0±62/4 A Bab02/0±09/4 A BCa b00/0±12/4 BCb64/0±89/0 

T 4 
A a00/0±89/4 A a02/0±62/4 A a02/0±62/4 A a02/0±62/4 

T 5 
A Ba02/0±09/4 A Bab00/0±12/4 BCa b64/0±89/0 CDb02/0±62/0 

T 6 
A Ba02/0±62/4 A Ba02/0±09/4 A Ba02/0±09/4 A BCa00/0±12/4 

T 7 
Ba00/0±12/4 Ba64/0±89/0 Ca b02/0±62/0 Db64/0±12/0 

T 8 
A Ba02/0±62/4 A Bab02/0±09/4 A Bab02/0±09/4 BCb64/0±89/0 

 بافت

C 00/0±12/4 00/0±12/4 00/0±12/4 00/0±00/4 

T 1 46/0±20/4 00/0±12/4 00/0±12/4 00/0±12/4 

T 2 46/0±20/4 46/0±20/4 46/0±20/4 00/0±12/4 

T 3 00/0±12/4 00/0±00/4 00/0±00/4 00/0±89/0 

T 4 02/0±09/4 46/0±20/4 46/0±20/4 00/0±00/4 

T 5 00/0±12/4 00/0±12/4 00/0±00/4 00/0±89/0 

T 6 46/0±20/4 00/0±12/4 00/0±12/4 00/0±00/4 

T 7 00/0±12/4 00/0±00/4 00/0±89/0 00/0±00/4 

T 8 02/0±09/4 46/0±20/4 46/0±20/4 46/0±20/4 

A-G 00/0 میان تیمارها در سطح دارهر ستون نشان دهنده اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت در  p<است . 

a-b 00/0 دار بین روزها در سطحهر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی چک متفاوت درحروف کو  p<است. 

C : نمونه شاهد حاویppm 120  ،نیتریتT1 : تیمار حاویppm 20  دانه، روغن سیاه% 2نیتریت وT2 : تیمار حاویppm 20  دانه، روغن سیاه% 0نیتریت وT3 : تیمار

: T6دانه، روغن سیاه% 2نیتریت و  ppm 00تیمار حاوی : T5دانه،  روغن سیاه% 0نیتریت و  ppm 60تیمار حاوی : T4دانه، روغن سیاه% 2نیتریت و  ppm 60حاوی 

 .دانه و بدون نیتریتروغن سیاه% 0تیمار حاوی : T8دانه و بدون نیتریت و روغن سیاه% 2تیمار حاوی : T7دانه، روغن سیاه% 0نیتریت و  ppm 00تیمار حاوی 
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 گیری حث و نتیجهب

ا های تیمدار شدده بد   کاهش عدد پراکسید در سوسیس   

تر بدودن میدانگین عددد    چنین پایین دانه و همروغن سیاه

دانده  درصدد روغدن سدیاه    0تیمارهدای حداوی    پراکسید

دانده  درصدد روغدن سدیاه    2ه تیمارهای حداوی  نسبت ب

توجده روغدن    اکسدیدانی قابدل   دهنده خدواض آنتدی   نشان

داشدتن مقدادیر بدالای ترکیبدات     باشد که بدا  میدانه  سیاه

هدا  اکسیدانی از جمله ترکیبات فندولی و توکدوفرول  آنتی

هدای  یش پایدداری اکسدیداتیو چربدی نمونده    موجب افزا

ایدن  . سوسیس تیمار شده نسبت بده شداهد شدده اسدت    

هدای آزاد تشدکیل   با دادن الکترون به رادیکدال  ترکیبات

 پیشددرفتغدداز و شددده، منجددر بدده کنددد شدددن مرحلدده آ

 ای آن جلوگیریسیداسیون گشته و از گسترش زنجیرهاک

اد محصولاتی با پایدداری  کنند و در نهایت سبب ایجمی

 ایدر مطالعه (.Alizadeh et al, 2014)گردند بیشتر می

دانده  با روغدن سدیاه   ،گردان با لینولئیک بالا روغن آفتاب

ز طریدددق او پایدددداری اکسدددیداتیو آن  شددددمخلدددوط 

 شدد و گدزارش   گردیدگیری عدد پراکسید بررسی  اندازه

درصدد   20 و 10 دانده در سدطح   که اختلاط روغن سدیاه 

موجب کاهش عدد پراکسدید نسدبت بده شداهد شدده و      

دانده عددد   روغدن سدیاه  % 20چندین مخلدوط حداوی     هم

 درصدد  10تری نسدبت بده مخلدوط حداوی      پراکسید کم

حدد قابدل   . (Ramadan, 2013)ت دانه داشد روغن سیاه

هدای گوشدتی کمتدر از    پراکسدید در فدراورده  قبول عدد 

meqO2/kg 20 زارش شده است گ(Moarefian et al, 

هدای  حاصل از آزمون عدد پراکسید نمونهنتایج (. 2011

ها از نظدر ایدن پدارامتر در    سوسیس نشان داد همه تیمار

 .قبول قرار داشتند قابل محدوده

هدای  ید همده نمونده  دد تیوباربیتوریدک اسد  کاهش ع

 داری احتمددالاً تدا پایدان زمدان نگده     11سوسدیس از روز  

دئیددد توسددط برخددی از   آل دلیددل تخریددب مددالون   بدده

ید به دیگر آلدئ اکسیداسیون مالون نیزها و میکروارگانیسم

توانندد بدا   ها و اسیدهایی کده نمدی   ترکیبات از قبیل الکل

 Khaleghi) باشدد می ،تیوباربیتوریک اسید واکنش دهند

et al, 2016 .)اثر روغن اسانسی دارچین بر  در تحقیقی

میزان تیوباربیتوریک اسید سوسیس پخته مدورد بررسدی   

عدد تیوباربیتوریدک اسدید    شد کهو گزارش  گرفتقرار

 کداهش یافدت   20تا  2ی های سوسیس بین روزهانمونه

(Moarefian et al, 2011) .هش عدد تیوباربیتوریدک  کا

چندین   دانه و همهده با روغن سیاتیمار شهای اسید نمونه

ید در اثر افدزایش غلظدت   کاهش عدد تیوباربیتوریک اس

دهندده   ، نشدان های ثابت نیتریتدانه درغلظتروغن سیاه

ه تعویددق انددداختن داندده در بدداثرگددذاری روغددن سددیاه 

فعالیددت  در پژوهشددی. هددا اسددتاکسیداسددیون چربددی

دانده  از جمله سیاه هااکسیدانی برخی گیاهان و ادویه آنتی

گیددری عدددد  برگددر منجمددد مددرط، از طریددق اندددازه  در

 شدددو گددزارش  گردیدددتیوباربیتوریددک اسددید بررسددی 

 ،درصدد  1ها در سدطح   تیمارهای حاوی گیاهان و ادویه

تری نسبت بده تیمارهدای   عدد تیوباربیتوریک اسید پایین

 Darwish et) نددرصد و تیمار شاهد داشدتن  0/0حاوی 

al., 2012.)   میزان مجاز عدددTBA    بدرای محصدولات

 Moarefian)باشد  می mg MDA/kg 1تر از  گوشتی کم

et al., 2011 .) ون عددددد نتدددایج حاصدددل از آزمددد

همده   ،های سوسیس نشان داداسید نمونه  تیوباربیتوریک

ن پدارامتر در محددوده   ید از نظر اتیمارهای مورد بررسی 

 .قبول قرار داشتند قابل
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تیمارهدای حداوی   ی میکروبی در کاهش شمارش کل

مشاهده  داری نگه 11خصوض در روز  دانه بهروغن سیاه

نیتریت و  ppm 20که این کاهش در تیمار حاوی  گردید

    . رسدید سیکل لگاریتمی  8/0دانه به درصد روغن سیاه 0

درصدد   0تیمارهای حداوی   تر درمیانگین شمارش پایین

درصدد آن،   2حاوی دانه نسبت به تیمارهای روغن سیاه

باشدد  دانده مدی  اثرات ضدباکتریایی روغن سیاهمربوط به 

بات عمدده  از ترکی و آلفاپینن که که با حضور تیموکینون

مکانیسدم اثدر   . در ارتباط است ،باشنددانه میروغن سیاه

از سدنتز   هدا  بازدارنددگی آن  این ترکیبات ضددباکتریایی، 

RNA  و پروتئین در باکتری است(Kahsai, 2002 .)در 

دانه های متفاوت روغن سیاهافزودن غلظتیک مطالعه با 

مشداهده   ،داری در سدرما  به فیله مرط در طول زمان نگده 

دانه موجب کداهش شدمارش   که افزودن روغن سیاه شد

ایش آن در زروز ابتدایی و سپس افد  9کلی باکتریایی در 

چندین بدا افدزایش     هدم و  دشدو داری مدی  ادامه زمان نگه

 9دانده، شدمارش کلدی باکتریدایی در     روغن سیاهغلظت 

 Rabie and)تددری یافددت  روز ابتدددایی کدداهش بددیش

Marzouk, 2010).   کدداهش شددمارش  ایددن رونددد و

در تحقیق حاضر داری  میکروبی در روزهای ابتدایی نگه

سرما و علت اثر متقابل  تواند بهمینیز مشاهده گردید که 

های ترموفیدل  اکتریدانه بر باثر ضدمیکروبی روغن سیاه

امددا از روز یددازدهم بددا تغییددر فلددور  . و مزوفیددل باشددد

تری داشته  هایی که تحمل سرمایی بیشاکتریب ،میکروبی

و توانایی رشد در سرما را داشتند شروع به رشد نمدوده  

ه حائز اهمیدت شدیب   نکت .یافتو بار میکروبی افزایش 

ی ای حداو باشدد کده در تیمارهد   ها مدی رشد این باکتری

دانده و نیتریدت دارای شدیب     مقادیر بدالاتر روغدن سدیاه   

یدق دیگدری عصداره    چندین در تحق  هدم  .کنددتری اسدت  

 گردیدزرشک سیاه جایگزین نیتریت در تولید سوسیس 

اره که تیمار حاوی بدالاترین غلظدت عصد    شدو گزارش 

ترین میانگین شمارش کلدی  همراه نیتریت دارای پایین به

ودنی بیشترین میانگین شمارش و تیمار فاقد هرگونه افز

مطابق استاندارد (. Khaleghi et al., 2016) ردکلی را دا

 logکمتدر از   بایدد شمارش کلی میکروبی  موجود، ملی

CFU/g 0   باشددد کدده نتددایج حاصددل از شددمارش کلددی

نمونده شداهد    صدرفاً  نشدان داد  تحقیق حاضدر  میکروبی

 ppm 20های حاوی و تیمار( نیتریت ppm 120حاوی )

درصددد روغددن   0و  2نیتریددت همددراه بددا    ppm 60 و

دانه در محدوده استاندارد تعیین شده برای سوسیس  سیاه

 (.ISIRI, 2303/2005)قرار دارند 

هدا و مخمرهدا بدا    دار شدمارش کپدک   یمعند  یشافزا

بدا   ینچند  و هدم  درصدد  2 هایغلظتدر  یتریتکاهش ن

دهندده اثدر   نشدان  درصد 0 یهادر غلظت یتریتکاهش ن

 یتریدت ن یشدتر ب یرمقاد یحاو یمارهایبهتر ت یزدارندگبا

 یسسوسد  یهدا ها و مخمرها در نمونده بر شمارش کپک

داری،  نگده  01و  21هدای  با این حدال، در روز  .باشدیم

داری بین نمونه شاهد و تیمارهدای حداوی   تفاوت معنی

ppm 20 دانه مشاهده درصد روغن سیاه 0و  2 نیتریت با

 بدا  ها و مخمرهدا دار شمارش کپکیکاهش معن. نگردید

 درصدد  0بده   درصد 2دانه از یاهس غنرو یش غلظتافزا

که این کداهش   مشاهده شد یتریتثابت ن یهادر غلظت

نیتریددت در  ppm 00و  ppm 60در تیمارهددای حدداوی  

سیکل لگاریتمی رسید کده حداکی    0/0حدود  تا 01روز 

 یرچاثر ضدقا. دانه استقارچی روغن سیاهاز اثرات ضد

و  یموکیندون ت)هدا   یندون ک یدانده بدا محتدوا   یاهروغن سد 

با  یباتترک ینا. شودیمرتبط دانسته م( یموهیدروکینونت

هسدته   یهدا نیوتئبدا پدر   یرناپدذ کمپلکس برگشت یجادا



 7031، تابستان 03، پیاپی 2، شماره 8دوره                                                         بهداشت مواد غذایی                                                                                                

 

87 

 ینچندد هددم. شددوندیمدد ینفعددال شدددن پددروتئیرباعددغ غ

و  هدا  یمو آندز  یسدلول  یوارهد یهایدپپت یبه پل یموکینونت

متصدل   ییپلاسدما  یحدود شده در غشدا م یهاینپروتئ

 یها و بازدارندگ دست رفتن عملکرد آن شده و باعغ از

دو  یدانده حداو  یاهعدلاوه سد   به. شودیها ماز رشد قارچ

باشدد   مدی   Ns-D2و Ns-D1 یهابه نام یضدقارچ یدپپت

 Taha)برخوردارندد   یقدرتمند یکه از اثرات ضدقارچ

et al., 2010; Rogozhin et al., 2011.)  مطددابق

هددا و ، بیشددینه شددمارش کپددکموجددود اسددتاندارد ملددی

نتایج حاصل از . اشدب log CFU/g2 ت بایسمخمرها می

نشان داد همه در این تحقیق  ها و مخمرهاشمارش کپک

در  (فاقدد نیتریدت  ) T8و  T7تیمارها غیر از تیمارهدای  

در  01در روز  T8تدددا  T5و  T3و تیمارهدددای  21روز 

 داشتنددارد تعیین شده برای سوسیس قرار محدوده استان

 خدار  از پنج تیمار یاد شده در روزهای مذکور  صرفاً و

 (.ISIRI, 2303/2005)ند بوداین محدوده 

بدا کداهش    یسسوسد  یهدا رنگ نمونده  یازکاهش امت

از  یوگلدوبین میتروزون یلعلدت کداهش تشدک    بده  یتریتن

 تیترید از ن یناشد  یداکسدا  یتریکدر حضور ن یوگلوبین،م

 یداز موجدب افدت امت   یزعلاوه گذشت زمان ن به. باشدیم

 یلشددد کدده احتمددالاً بددا تشددک    یمارهددارنددگ همدده ت 

 یهدا رنگدانده  یداسدیون اکس ینچند  و هدم  یوگلوبینم مت

 Khaleghi et) شده در ارتباط باشدد  یآورگوشت عمل

al., 2016) .یارطعم نمونه شاهد در محددوده بسد   یازامت 

دانده  یاهافدزودن روغدن سد    اما بخش قرار داشتیترضا

ها نسبت به شداهد  همه نمونه طعم یازموجب کاهش امت

 ppm 20 یحداو  یمدار طعدم ت  یداز پس از شداهد امت . شد

قبدول   دانده بدالاتر و قابدل   یاهروغن س صددر 2و  یتریتن

درصدد   2و  یتریدت ن ppm 60 یحاو یماربوده است و ت

در  یبداً تقر یدار در طدول دوره نگده   یدز دانه نیاهروغن س

بدا   یمارهدا ت یرقبدول قدرار داشدت امدا سدا      محدوده قابل

طدول  دانده در  یاهو روغن س یتریتمتفاوت ن یهاغلظت

عدلاوه   بده . نداشدتند  یقبدول  ز قابدل یدا امت داری مدت نگده 

 یمارهدا طعدم همده ت   امتیازموجب افت  یزگذشت زمان ن

 یداسدیون و اکس یکروبدی م یتفعال یلدل شد که احتمالاً به

و مخداطرات اسدتفاده    یامزا ایدر مطالعه .باشدیم یچرب

 یآورعمدل  یگوشدت  یهدا وردهآدر فدر  یتریتن یماز سد

 هایکه در فرانکفورتر شدو گزارش  گردید یبررس دهش

، 26، 0)شدامل   یتریتمختلف ن یهاشده با غلظت یمارت

 ppm 106 ی، فرانکفورتر حداو (یتریتن ppm 106 و 02

 داشدت  تدری  یشبد  یرشپذو طعم لحا  رنگ  به یتریتن

.(Sindelar and Milkowski, 2011)    ،از طدرف دیگدر

بدو نسدبت    یازامت یشدانه موجب افزایاهروغن س افزودن

 ppm 60و  ppm 20 یحداو  یمارهدای به شاهد در همه ت

دانده  یاهدرصد روغن سد  0با  یگزینیدر سطح جا یتریتن

دانده  یاهعصداره سد   یاییاثر ضدباکتردر پژوهشی  .یدگرد

و گوشدت   یگونه سالمونلا در قطعدات گوشدت  سه  یهعل

 شدددو گدزارش   مددورد بررسدی قرارگرفددت کدرده   چدرک 

 یبو یحس یژگیدانه موجب بهبود ویاهافزودن عصاره س

-Tayel and El) دشدو مدی  دهکر گوشت چرک یها نمونه

Tras, 2011). در  یتریدت، حدذف ن  یابا کاهش  ینچن هم

 اویحد  ییمارهاخصوض ت دانه، بهیاهثابت س یهاغلظت

 یداریطدور معند   هبدو بد   یداز دانه امتیاهدرصد روغن س 2

 یکروبیم یتفعال یشافزا یلدل که احتمالاً به یافتکاهش 

 . تاسدد یتریددتدر اثددر کدداهش ن یچربدد یداسددیونو اکس

متفداوت   یهدا  اثدر غلظدت   طور که قبلاً ذکدر شدد   همان

دانده بدر بافدت    یاهروغدن سد   جایگزینی آن بدا  و یتریتن

 .ده استدار نبویمعن یسسوس یها نمونه
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رزیابی خطرات همراه با نیتریدت موجدود در رژیدم    ا

ها برای سلامتی انسان مشکل اسدت  مینآغذایی و نیتروز

اما با این حال، بده حدداقل رسداندن میدزان مواجهده بدا       

ل است، امری معقدول و  نیتریت در مواردی که قابل کنتر

 ،شدیمیایی  یهاآزمون یجنتا یسهبا مقا. باشد محتاطانه می

که  یدمشخ  گرد قبول حدود قابلبا  و حسی میکروبی

درصدد   2بدا   آن یگزینیاو ج ppm 20به  یتریتکاهش ن

یسدتی بده ایدن    یراست که البته باپذدانه امکانیاهروغن س

مورد  کلستریدیوم بوتولینومدانه بر  منظور اثر روغن سیاه

تیمار،  که در این وجه به اینبا ت. بررسی بیشتر قرار گیرد

و  کاسته شدده نسبت به شاهد  یتریتاز ن ppm 00میزان 

در آن  شیمیایی، میکروبی و حسدی  یهایژگیوچنان  هم

حتی در و قبول استاندارد قرار داشته است  محدوده قابل

نسبت به شداهد بهتدر    های مورد مطالعهبرخی از ویژگی

عنوان بهترین تیمدار معرفدی    توان آن را بهمی ،است بوده

 .ودنم
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Abstract  

One of the major concerns in today's societies is the use of chemical additives in food products and the 
risk of their consequences. The aim of this study was to evaluate the possibility of replacing nitrite with 
black cumin oil in the formulation of coctail sausages. For this purpose, nitrite was replaced at 0, 30, 60 
and 90 ppm of black cumin oil in concentrations of 2% and 3%, and its effect on oxidative stability 
(peroxide and thiobarbituric acid indexes) and microbial characteristics (total bacterial count, mold and 

yeast) and sensory activity were evaluated during 1 month storage at 4 ° C for days 1, 11, 21 and 31. The 
results showed that the replacement of black and white oil in two concentrations reduced the values of 
peroxide and thiobarbituric acid indexes in treated with nitrite decreased compared to control (P <0.05). 
Also, increasing the black oil content from 2 to 3 percent reduced the microbial load at constant 
concentrations of nitrite. Treatments containing 2 and 3% black and white oil with 90 ppm and 60 ppm 
nitrites were mainly observed during the storage period with total bacterial count and mold and yeast 
comparisons with the control sample (P <0.05). The results of the sensory evaluation also showed that 

reducing the amount of nitrite and replacing it with black-and-white oil can reduce the color and taste of 
sausage samples but did not have a negative effect on their texture and smell. 
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