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وردهن قیمتی است که از آن در فرآ.این ترکیب منبع پروتئین ارزااستهاي جانبی حاصل از آسیاب گندم مهم ترین فراورده نه گندم یکی ازجوا
آرد  يبه جا ين ماده مغذیگندم امکان استفاده از ا آرد جوانه يبالا يا هیارزش تغذق با توجه به ین تحقیدر اشود.هاي غذایی مختلف استفاده می

درصد) به  100و  75، 50ر مختلف (یبا مقاد یگندم فاقد چرب آرد جوانه بدین منظور،قرار گرفت.  یمورد بررس یس معمولیسوسد یگندم در تول
از نقطه نظر  يدیتول يها د. نمونهید گردیکسان با آرد گندم تولیشد. نمونه شاهد به طور ار گرفته که ب سوسیس آرد گندم در محصول يجا
تحت  یحسنیز خصوصیات (بافت و رنگ) و  یکیزی)، فpH، رطوبت، خاکستر و یچرب افت پخت، ن،یر پروتئیاد(مق ییایمیش يها یژگیو

 داشتند، يتر نییپا و افت پخت بیبالاتر و چر ، رطوبت و خاکسترنیپروتئ ریگندم مقاد با آرد جوانه يدیتول يها قرار گرفتند. نمونه یبررس
 هاي حاوي آرد جوانه گندم کاهش یافت، اما میزان روشنی در نمونه .)<05/0P( ده نشدیها د نمونه pHزان یدر م يا ر قابل ملاحظهییتغن یهمچن
آرد  درصد100ي تهیه شده با  ها نمونه مربوط به ن شدت رنگیشتریو ب )<05/0P(نداشتند يا ابل ملاحظهتفاوت ق يو زرد يها از نظر قرمز نمونه

اما میزان سختی، )؛ <05/0P(نداشتند  داري  ها از لحاظ میزان انسجام و ارتجاعیت اختلاف معنی مونهن ی، بافت يها یژگیگندم بود. از لحاظ و
ي ها ماریت طور . همین)<05/0P( داشتندباهم ن يا مزه، بو و رنگ تفاوت قابل ملاحظهها از نظر نمونهچسبندگی و قابلیت جویدن کاهش یافت. 
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  مقدمه -1
از  یمیهستند که حداقل ن ییها فرآورده یگوشت يها فرآورده

 يها رآوردهاز ف یکیس یل داده باشد. سوسیها را گوشت تشک آن
 يها دار، حاصل از گوشت دامیپا یاست که مخلوط یگوشت
و آب است که همراه با  یوانات حلال گوشت)، چربی(ح يکشتار
ط یدر شرا یا مصنوعی یعیطب يها در داخل پوشش يگریمواد د
ر یمناسب و سا یند حرارتیفرآ یپر شده و پس از ط مناسب

. )9(شود یماده ممصرف خوراك انسان آ يبرا لازم يندهایفرآ
ده یحرارت د یگوشت يها ها که جزء دسته فرآورده ن فرآوردهیا

شوند  ین ساخته میمع يک تکنولوژیشوند، تحت  یم يطبقه بند
زان و نوع یه، میشتر به علت تفاوت در نوع ادویکه تفاوت آن ها ب

ها، مقدار  نآزان آب افزوده شده به یبه کار گرفته، م یچرب
ن یشدن گوشت مورد مصرف و همچنگوشت، درجه خرد 

شدن جامعه و  یاست. با توجه به صنعت یشینما يها گوشت
س و کالباس، یو آماده مانند سوس يفور يش افراد به غذاهایگرا

 )7،10ادتر شده است (ین مواد نسبت به گذشته زیمصرف ا
 يکه مقدور باشد، در ارتقا ها به هر اندازه کردن آن ین، غنیبنابرا

 ياز اجزا یکید خواهد بود. آرد گندم یجامعه مف رادسلامت اف
جوانه  غلات  جا که س است. از آنیسوسله کردن در فرمو یاصل

 يبه جا توان می دارند، ییار بالایبس يا هیارزش تغذو حبوبات 
جوانه غلات و  آرد به کار گرفت.  در فرموله کردنآرد گندم 

 گر معجزه يوان غذاهستند و به عن یپر ارزش یی، موادغذاحبوبات
گندم،  ژه جوانهیجوانه غلات و حبوبات، به و ا شهرت دارند.یدر دن
 یمحلول، چرب ين، قندهایهستند، مانند: پروتئ یمواد مختلف يحاو
ک ینولنید لیک و اسینولئید لیگندم از اس چرب جوانه يدهای(اس
، Eن یتامیها شامل کاروتن، و نیتامیل شده است)، املاح و ویتشک
B1،B6ها و  د، استرولیک اسید و فولیک اسی، پنتون

  .)6( ها گلوتاتیون
چنین غنی از اسیدهاي آمینه به ویژه اسید هاي  جوانه گندم هم
اي کمیاب  ست که در بسیاري از دانه هاي غلهآمینه ضروري ا

  .)13(متیونین و ترئونین مانند لایزین، هستند
را به عنوان  یمعمول يای) آرد لوب2002و همکاران( يزود يد
س گوشت گوساله به کار گرفته و یک ماده پرکننده در سوسی

افته و یش یافزا pH و 1آب يت نگهدارینشان دادند که ظرف

                                                        
1- Water Holding Capacity  

ا یش آرد لوبیرا به دنبال داشت. افزا 2ن کاهش افت پختیهمچن
شده  در محصول پخته یبرش يرویو ن بافت یموجب کاهش سفت

 د.یگرد

 3بلبلی صدهاي مختلفی از لوبیا چشم) در2004هالن و همکاران (
زده یا تخمیر شده را در آرد گندم براي تولید نان به کار  جوانه

بردند و اعلام کردند که با افزایش آرد این لوبیا میزان پروتئین، 
ها جذب آب نیز   خاکستر و رنگ افزایش یافت. در تحقیق آن
نان آزمایشی تري از  افزایش یافت و به طور کلی نتایج قابل قبول

 نسبت به نمونه کنترل شده به دست آمد.

) سوسیس کم چرب اردك را با افزودن 2008وانگ و همکاران(
ارزن و جو) تولید کردند  ذرت، آرد غلات(آردهاي برنج،گندم،

و نشان دادند که با افزودن آرد غلات در سوسیس، پروتئین و 
ت وسیس کاهش یافت و در نهایچربی و نیز سختی بافت س

هاي حسی، پذیرش  هاي داراي آرد غلات از نظر ویژگی نمونه
 کلی بالاتري داشتند.

و  5، گندم، ساگو4) تاثیر آردهاي تاپیوکا2010ماتیا و همکاران (
را روي خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی  6زمینی سیب

سوسیس اردك بررسی کردند و نشان دادند که سوسیس اردك 
میزان روشنی  اي پروتئین بالاتر وتهیه شده با آرد گندم محتو
همچنین سوسیس تهیه شده با آرد   .بیشتر و سفتی بافت بیشتر بود

اي داشت و سوسیس تولید شده  زمینی بافتی نرم و رنگ تیره سیب
با آرد ساگو بیشترین الاستیسیته و به طور کلی بالاترین امتیاز 

 قابلیت پذیرش را داشت.

چرب گوشت اردك را با  کم ) سوسیس2011( الی و همکاران
 10افزودن آرد برنج تولید کردند و نشان دادند که با افزودن 

درصد آرد برنج میزان پروتئین، چربی و خاکستر کاهش یافت هم
تغییر قابل توجهی نداشت و با افزودن آرد برنج  چنین افت پخت
 8افزایش و قرمزي ) *L(  7ها، روشنی در سوسیس از نقطه نظر رنگ

)a* .کاهش یافت و سختی بافت در محصول کاهش یافت(  
د یزده را در تول جوانه يای) پودر لوب1388جوکار و همکاران (

ش یمقدار رطوبت افزا س به کار گرفتند و نشان دادند که یسوس

                                                        
2-Cooking loss  
3-Cowpea  
4-Tapioca  
5- Sago  
6- Potato  
7- Lightness  
8-Redness  
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با نمونه  يدار ی، رنگ و بافت تفاوت معنیافته و از نقطه نظر چربی
  شاهد نداشتند.

 يزده را به جا جوانه یتیا چیرد لوب) آ1391جوکار و همکاران(
به کار گرفتند و نشان دادند  یس آلمانید سوسیآرد گندم در تول

با  يدار ی، رنگ و بافت تفاوت معنیها از نقطه نظر چرب نمونه
 يایدرصد آرد لوب 12د شده با یتول يها نمونه شاهد نداشتند، نمونه

درصد  4با  يدیتول يها ن رطوبت و نمونهیشتریب يزده دارا جوانه
 نداشتند. يزده از نظر طعم تفاوت قابل ملاحظه ا ا جوانهیآرد لوب

ن و ارزش یزان پروتئیل بالاتر بودن میق حاضر به دلیدر تحق
گرفته  یجوانه گندم، امکان افزودن آرد جوانه گندم چرب يا هیتغذ

، ییایمیر آن بر خواص شیس و تاثیآرد گندم در سوس يبه جا
  قرار گرفت. یمورد بررس حصولم یو حس یبافت
  
 ها مواد و روش -2
 ه آرد جوانه گندمیته چربی گیري و - 2-1

هگزان  5به  1به منظور گرفتن روغن از جوانه گندم، به نسبت 
-ها در ظروف دربهاي جوانه گندم افزوده و نمونهنرمال به نمونه

ساعت انجام  16گیري به مدت دار نگهداري شدند. فرایند روغن
هاي حاصل در فواصل زمانی نیم ساعت، هم و سوسپانسیون شد

زمان با تغییر رنگ حلال، به خصوص در زده شدند. همچنین، هم
گیري، حلال تعویض و حلال جدید ساعات اولیه فرایند روغن

قرار گرفتند تا حلال  آون تحت خلاءها در اضافه شد. سپس جوانه
هاي چربی جوانه اضافی با جریان هوا خارج شود. در نهایت

هاي پلاستیکی به وزن یک کیلوگرم قرار داده و گرفته در کیسه
  در یخچال نگهداري شدند.

هاي چربی گرفته در این مرحله توسط آسیاب آزمایشگاهی جوانه
)3100Perten , آسیاب شدند،  آلمان) در اداره غله شهر گرگان
عبور  100 1طوري که ذرات آرد شده بتوانند از الک با مشبه

در شرایط هاي پلی اتیلنی بسته بندي و ها در کیسه کنند. نمونه
 دمایی فریزر نگهداري شدند.

 
  سید سوسیتول - 2-2
صورت  یس معمولیسوس یون عمومیس طبق فرمولاسیه سوسیته

ون یک نمونه شاهد طبق فرمولاسیق ین تحقی). در ا10گرفت (
د یتول 2کنندهبا افزودن آرد گندم به عنوان پر یس معمولیسوس

                                                        
1 -Mesh 
2-Filler  

درصد از آرد  100و  75 ،50زان یشد. سپس آرد جوانه گندم به م
ک نمونه یجه یس اضافه شد. در نتیون سوسیگندم به فرمولاس

از آرد گندم  یمختلف يمار با درصدهایبا آرد گندم و سه تشاهد 
  و آرد جوانه گندم به دست آمد.

  
  سیسوس ییایمیش يها یژگیو يریگ زهاندا - 2-3

ق از روش ین تحقیها در ا سین سوسیزان پروتئین میینظور تعبه م
با سوکسله  ی)، چرب924ران شمارهیا یماکروکلدال (استاندارد مل

ران یا ی(استاندارد ملpH  )،742ران شماره یا ی(استاندارد مل
)، 744(استاندارد ملی ایران شماره ، خاکستر )1028شماره 

) 21و افت پخت ( )745رطوبت(استاندارد ملی ایران شماره
  استفاده شده است.

  
  سیرنگ سوس یابیارز - 2-4

به  اثر دارد. ییغذا ت مادهیفیک يرنگ در کنار بافت وطعم رو
به چشم است که  ییغذا رنگ بازتابش نور از ماده طور معمول

و  یتالیجید يبردار  شود. رنگ با روش عکس یص داده میتشخ
ستم هانتر لب یشد. س يریگ اندازه 3ستم هانترلبیز در سیسپس آنال

ب ین ترتیند. به اک یم یرنگ را در سه بعد و شش جهت بررس
جهت دو رنگ متفاوت را در مقابل هم نشان که در هردو 

  دهند. یم
 *a مولفه ،)-100اه ی+ و س100د ی(سف یکیو تار یروشن *L مولفه

 مولفه )،-60+ و سبز 60رنگ قرمز را در مقابل رنگ سبز (قرمز 
b* و  )-60 ی+ و آب60(زرد  یگ زرد را در مقابل رنگ آبرن

) 1( رابطه را از شدت رنگ در مقایسه با نمونه شاهد  E∆مولفه
  .)9( دنکن یم ارزیابی

   ∆E= [(∆L*)2 + (∆a*)2+ (∆b*)2]1/2  )1(                              
  
  سیبافت سوس يها یژگیو یبررس - 2-5

ــا اســت سیبافــت سوســ یابیــارز ــالیز بافــت  فاده از دســتگاههــا ب آن
ــدل  ــد، م ــا ســلول  CT3 (شــرکت بروکفیل ،ســاخت آمریکــا)، ب

ــذاري  ــرم،1000بارگــ ــروب  گــ  1 ،ســــرعتTA 1000/25پــ
وبـا اسـتفاده از آزمـون تجزیـه و تحلیـل الگــوي      میلیمتـر بـر ثانیـه    

ــت ــه يرو TPA4 بافـ ــا نمونـ ــا بـ ــاع هـ ــر 20 ارتفـ ــر  میلیمتـ و قطـ

                                                        
3- Hunter lab 
4-Texture profile analysis  
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ــر15(ضــخامت)  ــافتی حاصــل ویژگــی  .انجــام شــد میلیمت هــاي ب
 از دستگاه به صورت زیر تعریف می گردند:

ســختی: عبــارت اســت از نیــروي بیشــینه طــی اولــین چرخــه        
  فشردن.

انسـجام: نسـبت ســطح تحـت فشــار ثانویـه بـه ســطح تحـت فشــار       
  اولیه. 

ــل از       ــی حاص ــروي منف ــت از ناحیــه نی ــبندگی: عبــارت اس چس
گـــاز زدن اول کـــه بیـــانگر کـــار لازم جهـــت کشـــیدن پـــروب 

  از داخل نمونه می باشد. به عقبدستگاه 
ــانی   ــازه می ــه در ب ــارت اســت از ارتفــاعی کــه نمون الاستیســیته: عب
ــاز       ــه آن ب ــروع گــاز زدن دوم ب ــاي گــاز زدن اول و ش ــین انته ب

  می گردد.
ــبندگی در     ــرب چسـ ــت از مضـ ــارت اسـ ــدن: عبـ ــت جویـ قابلیـ

 ).21الاستیسیته(
 
  یحس یابیارز-6- 2 

اب کارآزموده و ینفر ارز 6عداد ت یمقدمات يها پس از آزمون
ي سوسیس، از  ها .جهت ارزیابی حسی نمونهمجرب انتخاب شدند

 4استفاده شد. در این روش به هر داور  اينقطه 19کیهدون مقیاس
هاي مختلف مشخص شده بود،  نمونه که با کد 4ظرف حاوي 

یک چنگال، یک لیوان آب، یک قطعه نان به همراه یک فرم 
ها را به صورت تصادفی  ده شد. هر داور تمام نمونهامتیازدهی دا

 7ارزیابی کرده و بین هر نمونه آب نوشیده شد. به این ترتیب 
مورد  یرش کلیو پذ ي، تردینرم طعم، مزه، بو، رنگ، عامل
-6ف)، ی(ضع 1-3ازات یب که امتین ترتیقرار گرفتند. به ا یابیارز

  .)13((خوب) در نظر گرفته شد  7-9(متوسط) و  4
  

                                                        
1-Hedonic test  

  يز آماریآنال - 2-7
و  ییایمیکوشیزیات فیخصوص يها برا داده يل آماریه و تحلیتجز
 (ANOVA)  دو طرفه انسیز واریمارها توسط روش آنالیت یحس

سه یمقا يانجام شد. برا یطرح کاملاً تصادف استفاده از
 يب آردهاید شده با ترکیتول يها سیسوس یات حسیخصوص

د. پس از یاستفاده گرد یتصادف مختلف از طرح بلوك کاملاً
ها با استفاده از آزمون  نیانگین میسه بیها مقا ل دادهیه و تحلیتجز

ها  ل دادهیه و تحلیانجام شد. تجزدرصد  5دانکن در سطح احتمال 
با استفاده از  یو رسم منحنSAS9.1 افزار  با استفاده از نرم

مارها در یه تیق کلین تحقید.در ایانجام گرد EXCELافزار  نرم
  دند.یسه تکرار اعمال گرد

  
  بحث  ج وینتا-3
  سیسوس ییایمیش يها یژگیو - 3-1

 جدول هاي شیمیایی سوسیس در تغییر ترکیب آرد بر ویژگی تاثیر
  نشان داده شده است. 1 شماره

ش یبا افزاگردد،  نیز مشاهده می 1همانطور که از جدول شماره 
ش ین افزایس، پروتئیوسب آرد سیزان آرد جوانه گندم در ترکیم
ن آرد یزان پروتئیل بالا بودن میبه دلاحتمالاً  ن امر یاافت که ی

با افزودن آرد  )2004(هالن و همکاران  باشد. یجوانه گندم م
نانوایی و کیفیت  پروتئین، جوانه لوبیا به آرد گندم شاهد افزایش

 ) و جوکار2004مو و همکاران (ی، لبودند نان حاصله ئولوژیکیر
 با افزودن آرد لوبیا چیتی در سوسیس آلمانی )1391و همکاران (

با افزودن آرد جوانه گندم در  را گزارش نمودند. یج مشابهینتا
و  یال  .افتیکاهش ها  میزان چربی نمونه ه کردن سوسیس،فرمول

درصد آرد برنج در سوسیس شاهد 10با افزودن  )2011( همکاران
با  )1388ال زاده و همکاران (و زین کاهش میزان چربی بودند

 تاثیر تغییرترکیب آرد بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی سوسیس-1جدول
 رطوبت خاکستر چربی پروتئین تیمار

 d93/0±54/38 a 80/0±56/17 c 13/0±98/6 c75/0±01/57 درصد آرد گندم 100

 c43/0±37/41 b84/0 ±61/15 b 10/0±76/7 b 25/0±84/57 درصد آرد گندم 50درصد آرد جوانه گندم و  50

 b 07/1±09/43 c 69/0±57/13 b 32/0±02/8 b 58/0±89/57 درصد آرد گندم25درصد آرد جوانه گندم و   75

 a 83/0±78/47 c 92/0±03/12 a 15/0±88/8 a 30/0±37/58 آرد جوانه گندم درصد100
 درصد است. 5دار در سطح انحراف استاندارد هستند. حروف یکسان در هر ستون، نشان دهنده ي عدم وجود اختلاف معنی ±اعداد 
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ر رابطه با سوسیس نتایج مشابهی را دافزودن سبوس ذرت در 
استفاده از آرد جوانه گندم باعث  کاهش چربی گزارش کردند.

به طوري که  ؛میزان خاکستر  سوسیس شددردار  معنی افزایش
دم بیشترین میزان خاکستر درصد آرد جوانه گن 100 حاوي تیمار

)  با افزودن سبوس ذرت 1388( ال زاده و همکارانزینرا داشت. 
بطه با افزایش خاکستر گزارش در سوسیس نتایج مشابهی را در را

  .نمودند
(آرد گنـدم، آرد سـویا، آرد    افزودن ترکیبـاتی مثـل انـواع آردهـا    

 ـ ه کـردن  جوانه گندم، آرد برنج و غیره)، نشاسته و فیبرها در فرمول
 ؛و چسـبندگی بـالایی کـه دارنـد    به دلیل قابلیت اتصـال   سوسیس،

س گوشـت محصـول   کـه از مـاتری   را در هنگـام پخـت   آبیمقدار 
این امر موجب  ؛کنند داري می حفظ و نگهشود را جذب،  آزاد می

ــالا رفــتن میــزان رطوبــت نهــایی محصــو ــی و  .)12شــود( ل مــیب ال
سوسـیس   با افزودن آرد بـرنج در فرمولـه کـردن   ) 2011همکاران(

همـانطور   در میزان رطوبت مشاهده نکردنـد  ه ايتغییر قابل ملاحظ
شـود، اسـتفاده از آرد جوانـه گنـدم باعـث       مشاهده می 1از جدول 

هـالن و همکـاران    ها شـد.  دار در میزان رطوبت نمونه افزایش معنی
افزایش جذب آب در آرد گنـدم را بـا افـزودن آرد لوبیـا      )2004(

) 1391( همکارانگزارش کردند. فروغی و  در تهیه نان جوانه زده
شـاهد   ،زمینی در سوسیس گوشت گاو افزودن فیبر رژیمی سیببا 

 . نتـایج پـژوهش حاضـر بـا    افزایش میزان رطوبت محصـول بودنـد  
 مطابقت داشت.محققین سایر نتایج

  
  سیسوس pHبر ب آردیر ترکییر تغیتاث -1شکل

  
در فرمولـه   جوانـه گنـدم    دهد که استفاده از آرد ینشان م 1شکل 
هـا ایجـاد    نمونه pHداري در میزان  اختلاف معنی ،سیسوس کردن

ــرد. ــاران نکـ ــرداراوقلو و همکـ  ــ2004( سـ ــزودن سـ ــا افـ طوح ) بـ

سوســیس  درصــد) آرد ذرت در فرمولــه کــردن 4و  2، 0مختلـف( 
 ، امـا هـا مشـاهده نکردنـد     نمونـه  pHداري در میزان  اختلاف معنی

فیبر رژیمی سیب  ) اظهار داشتند افزودن1391(  فروغی و همکاران
 pHمیـزان   دار معنی زمینی در سوسیس گوشت گاو باعث افزایش

بـا نتـایج    پـژوهش  ایـن نتـایج   .ها نسبت به نمونـه شـاهد شـد    نمونه
 مغایرت داشت. )1391(  فروغی و همکاران

 

 
 

زان افت پخت یب آرد بر میر ترکییر تغیتاث-2شکل
  (درصد)سیسوس

  
نشـان   رد بر میزان افت پخت سوسیستاثیر تغییر ترکیب آ 2شکل 

س یسوس ـ اده از آرد جوانـه گنـدم در فرمولـه کـردن    استف .دهد یم
. افـت  شـد  اي به میـزان قابـل ملاحظـه    افت پخت در باعث کاهش

پخت عبارت است از میزان کاهش عصاره از ماده غذایی در طول 
 پخــت و ظرفیــت نگهــداري آب عبــارت اســت از میــزان عصــاره 

افت پخـت و ظرفیـت نگهـداري     فرآورده پخته شده.مانده در  باقی
نشاسته، فیبرها و آردهاي مختلف  آب رابطه معکوس با هم دارند.

از جمله آرد گندم، سـویا، جوانـه گنـدم، ذرت و غیـره ترکیبـات      
هـــاي عملکـــردي زیـــادي در  چنــد منظـــوره هســـتند و کـــاربرد 

توانند به  ترکیبات می این هاي گوشتی دارند. ولاسیون فرآوردهفرم
ــوان  ــدهعن ــزایش    اتصــال دهن ــداري امولســیون، اف ــه منظــور پای ب

اســتفاده  هــاي گوشــتی چسـبندگی و بهبــود ویســکوزیته فــرآورده 
 بـا افـزودن آرد بـرنج در سوسـیس     )2011( الی و همکـاران  .شوند
اده از ایـن ترکیبـات در   اسـتف  ا گـزارش کردنـد.  ر اي مشـابه  نتیجۀ

با افزایش قـدرت جـذب و نگهـداري آب    سوسیس  فرموله کردن
باعث کاهش افـت پخـت و افـزایش بـازدهی پخـت       ،در محصول

  ).  21( شود می
  

 درصد آرد گندم 100
 درصد 100

 آرد جوانه گندم 

% آرد  75
جوانه گندم 

% آرد 25و 
 گندم

% آرد  50
جوانه گندم 

% آرد 50و 
 گندم

صد)
(در

خت
ت پ

اف
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  سیسوس رنگ یابیارز -3-2
س یسوس یرنگ يها اخصش ب آرد را بریر ترکییر تغیتاث 2جدول 
  .دهد ینشان م

 25گندم و  درصد آرد جوانه 75دهند که استفاده از  یج نشان مینتا
 يدار کـاهش معنـی   ،سیسوس ـ در فرموله کـردن گندم درصد آرد 

تفـاوت  ب آرد ی ـر ترکیی ـتغ .ایجاد کـرد  ) *L( یشاخص روشندر 
ــی ــز) *b( يشــاخص زرد يرو داري معن نداشــت و )  *a( يو قرم

ب آن از ی ـبود کـه در ترک  يمارین شدت رنگ، مربوط به تیشتریب
اي ه ـ ایـن نتـایج بـا یافتـه     د.درصد آرد گندم استفاده شده بـو  100

ــاران  ــیک و همک ــوی   ) 2010( پیتراس ــروتئین س ــه از پ ــا ک ا و کاپ
مطابقـت  سوسـیس اسـتفاده کردنـد،     کاراگینان در فرمولـه کـردن  

  .داشت
  
  سیبافت سوس یابیارز - 3-3

س را یسوس ـ یات بافتیخصوص ب آرد بریر ترکییر تغیتاث 3جدول 
سختی یکـی از مهـم تـرین ویژگـی هـاي بـافتی در        دهد. ینشان م

سنجش شاخص سختی بافت سوسـیس در ایـن    ی باشد.سوسیس م
پژوهش نشان داد که افزودن آرد جوانـه گنـدم  بـر میـزان سـختی      

ها، بیشترین میـزان   در بین نمونه. دار ایجاد کرد بافت اختلاف معنی
خود اختصاص داد امـا بـا افـزایش سـطح     به سختی را نمونه شاهد 

بـالاي آب در  به دلیل قدرت جذب و نگهـداري   آرد جوانه گندم
ها میزان رطوبت بیشتري را جـذب کـرده و    آرد جوانه گندم نمونه

 را ها تدریج میزان سختی نمونه که این امر به دارند می در خود نگه 
، که این کـاهش سـختی موجـب افـزایش در     )19(دهد می کاهش

 هاي دیـزودي و همکـاران   این نتایج با یافته شود. ها می تردي نمونه
) 2007( ) و یانـگ و همکـاران  2008( و همکـاران  )، وانگ2002(

ــه کــردن سوســیس اســتفاده نمود   ــد کــه از آرد غــلات در فرمول ن
  مطابقت داشت.

انسجام بافت نشان دهنده چگـونگی تخریـب بافـت مـواد غـذایی      
است، به همین دلیل فاکتور مهمی در حفظ شکل و سـاختار بافـت   

یش سـطح  . در ایـن پـژوهش افـزا   )19(آیـد  سوسیس به حساب می
داري در میزان انسجام  آرد جوانه گندم در سوسیس اختلاف معنی

دهـد   کـه ایـن امـر نشـان مـی      ها با نمونـه شـاهد ایجـاد نکـرد     نمونه
جایگزینی آرد جوانه گندم با آرد گندم در فرمولاسیون سوسـیس  
سبب تخریـب بافـت محصـول نشـده، از ایـن رودر انسـجام بافـت        

این نتایج مطابق بود بـا   .ي مشاهده نشدا ها تغییر قابل ملاحظه نمونه
هـاي مختلـف از جملـه     ) که از آرد2008( نتایج وانگ و همکاران

بـا  آردگندم، ذرت بـرنج، ارزن و جـو  در فرمولاسـیون سوسـیس     
ــد،   ــزودي و  در حــالیگوشــت اردك اســتفاده کــرده بودن کــه دی

) با افزودن آرد لوبیا در فرمولاسـیون سوسـیس بـا    2002( همکاران
  درصد) شاهد افزایش میزان انسجام  10و  5/7، 5( وح مختلفسط

میـزان چسـبندگی محصـول بـه عمـل       نسبت به نمونه شاهد بودنـد. 
ي  که بـا ادامـه   طوري باشد به خرد کردن در طول فرآیند مربوط می

 تاثیر تغییر ترکیب آرد  بر شاخص هاي رنگی سوسیس-2جدول

 L* a* b* ∆E تیمار

درصد آرد گندم 100  57/0±83/63 a 11/0±20/10 a 46/0±76/5 a 28/0±43/64 a 

درصد آرد گندم 50درصد آرد جوانه گندم و  50  37/0±66/26 b 11/0±26/10 a 46/0±03/6 a 17/0±40/63 b 

درصد آرد گندم 25درصد آرد جوانه گندم و  75  61/0±87/61 b 17/0±30/10 a 28/0±66/5 a 17/0±40/61 c 

درصد آرد جوانه گندم 100  23/0±12/60 c 15/0±20/10 a 25/0±50/5 a 20/0±23/63 b 

 درصد است. 5دار در سطح انحراف استاندارد هستند. حروف یکسان در هر ستون، نشان دهنده ي عدم وجود اختلاف معنی ±اعداد 
 تاثیر تغییر ترکیب آرد بر خصوصیات بافتی سوسیس -3جدول 

 قابلیت جویدن چسبندگی ارتجاعیت انسجام سختی                 تیمار
رصد آرد گندمد 100  a 49/2±45/41 a06/0±41/0 a 88/0±45/7 a22/1±99/27 a 09/1±971/20 

درصد آرد گندم 50درصد آرد جوانه گندم و  50  b 79/1±49/34 a16/0±48/0 a 75/0±31/7 b09/1±99/16 b05/1±52/12 

درصد آرد گندم 25درصد آرد جوانه گندم و  75  c 87/1±59/26 a11/0±45/0 a 11/0±02/7 c33/0±93/11 b 91/0±45/12 

درصد آرد جوانه گندم 100  c 71/1±32/26 a02/0±32/0 a 10/0±98/6 c80/0±82/10 c 88/0±07/7 

 درصد است. 5دار در سطح انحراف استاندارد هستند. حروف یکسان در هر ستون، نشان دهنده ي عدم وجود اختلاف معنی ±اعداد 
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این عمل ذرات چربی از حالت پخش شدن غیـر مـنظم بـه حالـت     
شـود   یش چسبندگی مـی آیند و سبب افزا می منفرد با قطر کمتر در

هم چنین زمان مخلوط کردن نیـز بـر میـزان چسـبندگی محصـول      
بـا افـزایش سـطح  آرد      هـا میزان چسبندگی نمونـه . )24(تاثیر دارد

کـه بیشـترین میـزان شـاخص      طـوري  جوانه گندم، کاهش یافت به
این نتایج مطابق بود بـا  چسبندگی به نمونه شاهد اختصاص داشت. 

ــه ــگ و ه  یافت ــاي یان ــر در  2007( مکــارانه ــه از آرد جودوس ) ک
) که 2011( فرمولاسیون سوسیس استفاده کردند و الی و همکاران

رود نتـایج   که احتمال مـی  از آرد برنج در سوسیس استفاده کردند
حاصله به دلیل نحوه خرد کردن وزمان مخلـوط کـردن ترکیبـات    

جاعیـت  شاهد با سـایر تیمارهـا از لحـاظ میـزان ارت      نمونه .باشد می
داري با هم نداشتند که نتایج حاصله با نتایج وانـگ   اختلاف معنی
و در نهایـت بـالاترین میـزان     ) مطابقـت داشـت  2008( و همکاران

قابلیت جویدن به نمونه شاهد تعلق داشت و با افزا یـش سـطح آرد   
هـا کـاهش    جوانه گندم در فرمولاسیون میزان قابلیت جویدن نمونه

آرد درصـد  100رین میـزان آن در نمونـه بـا    متکه ک طوري یافت به
، با توجه به این که قابلیت جویدن مضربی از جوانه گندم دیده شد

چسبندگی و ارتجاعیت اسـت  کـاهش میـزان قابلیـت جویـدن بـا       
  .)21(ها منطقی است کاهش میزان چسبندگی نمونه

ــگ و    ــا نتــایج یان ــت جویــدن ب ــا قابلی ــاط ب نتــایج حاصــله در ارتب
 ) و الـی و همکـاران  2008( )، وانـگ و همکـاران  2007( همکاران

  ) مطابقت داشت.2011(

  
  
  
  
  

  سیسوس یحس یابیارز - 3-4
س یسوس یحس يها یژگیو برب آرد یر ترکییج تغینتا 4جدول  

مزه و   در يدار یب آرد، تفاوت معنیر در ترکییتغ .دهد ینشان م
  هیه شده با هاي ت ایجاد نکرد، اما نمونهي فرموله شدهها سیسوسبو 

هایی  تیمار .نمونه شاهد داشتنداز  يبالاتر امتیاز ،آرد جوانه گندم
سطح آرد جوانه گندم بیشتري  از ها آن فرموله کردن که در

که در  استفاده شده بود امتیاز رنگ بالاتري داشتند، به طوري
آرد جوانه گندم  درصد 100درصد و  75حاوي هاي  نمونه

نشد، اما امتیاز بالاتري نسبت به نمونه  داري دیده اختلاف معنی
 ایج این نت درصد آرد جوانه گندم و نمونه شاهد داشتند. 50حاوي 
مطابق بود. این محققین  )2007هاي یانگ و همکاران( با یافته

که با افزودن آرد جو دوسر در فرمولاسیون گزارش نمودند 
میزان رنگ در  س گوشت خوك، اختلاف معنی داريسوسی
درصد آرد جوانه گندم  75هاي داراي  تیمار .ها مشاهده نشد نهنمو

درصد آرد  100بیشترین امتیاز طعم را داشتند، تیمارهاي داراي 
درصد آرد گندم به ترتیب بیشترین و کمترین امتیاز  50گندم و 

  نرمی را به خود اختصاص دادند.
حـاظ  نتایج نشان دادند که تیمارهاي داراي  آرد جوانـه گنـدم از ل  

داري با هم نداشتند اما بـا تیمـار شـاهد تفـاوت      تردي تفاوت معنی
دار داشتند، همچنین تیمارهـاي حـاوي  آرد جوانـه گنـدم از      معنی

نظر پذیرش کلی تفاوت معنی داري نداشتند اما امتیاز آن ها بالاتر 
  .از نمونه شاهد بود

  
  
  
  

 هاي حسی سوسیسي ویژگیتاثیرتغییر ترکیب آرد رو -4جدول

 پذیرش کلی تردي نرمی رنگ بو مزه طعم تیمار

 b55/0±5/5 b82/0±33/5 b75/0±83/5 b41/0±16/6 a77/0±67/6 b53/0±50/4 b63/0±5 درصد آرد گندم 100

درصد آرد جوانه گندم و  50
 درصد آرد گندم 50

b82/0±66/5 a98/0±16/7 a54/0±50/6 c54/0±10/5 b54/0±50/5 a51/0±33/5 a04/1±50/6 

درصد آرد جوانه گندم و  75
 درصد آرد گندم 25

a89/0±7 a54/0±50/7 a51/±66/6 a51/0±33/7 ab98/0±17/6 a75/0±83/5 a75/0±16/7 

 ab51/0±33/6 a55/0±50/6 a55/0±50/6 a54/0±23/7 a51/0±60/6 a63/0±6 a40/0±83/6 درصد آرد جوانه گندم 100

 درصد است. 5دار در سطح ندارد هستند. حروف یکسان در هر ستون، نشان دهنده ي عدم وجود اختلاف معنیانحراف استا ±اعداد 
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ــگ و همکــاران( هــم  ــا افــزودن آرد غــلات در2008چنــین وان  ) ب
هاي حـاوي آرد غـلات از نظـر     سوسیس گزارش کردند که نمونه

ــالاتري داشــتند   ویژگــی ــی ب ــذیرش کل ــاي حســی پ بســبس و  .ه
) اعلام کردند که با افزودن فیبـر گنـدم و لوبیـا بـه     2008همکاران(

حد نمونه شاهد بود و کـاهش   همبرگر، کیفیت حسی محصول در
  نیافت.

  
  گیري نتیجه-4

وضوع اسـت کـه بـا اسـتفاده از پـروتئین      نتایج حاصل بیانگر این م
طـور رضـایت بخـش قسـمتی از گوشـت و       توان به جوانه گندم می

ــرآورده  ــی را در فرمولاســیون ف ــرد و   چرب ــم ک ــتی ک ــاي گوش  ه
هـاي   هـاي عملکـردي بـالا  بـا بهبـود ویژگـی       محصولی با ویژگی

تـوان بـا    به این ترتیـب مـی    شیمیایی، فیزیکی و حسی تولید کرد.
ضایعات کارخانه آرد، محصـولی فراسـودمند و مقـرون     استفاده از

ها از طریـق کـاهش گوشـت     به صرفه تولید کرد و با کاهش هزینه
هاي گوشتی موجب ارتقاء  هاي تولید فرآورده مصرفی در کارخانه

 سطح کیفی این محصولات شد.
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