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 چکیده

های آلفاتوکوفرول و آسکوربیل پالمیتات اکسیدانآنتی اثرلذا باشد. میها فرآورده کیفیت این دلایل مهم تغییر طعم و از یکی گوشتی هایفرآورده در اکسایش

برای سطوح مختلف  pH، مقادیر در پنج سطح در این تحقیق مورد بررسی قرار گرفتند. نتایج نشان دادندلیپیدها در سوسیس فرانکفورتر  اکسایش بر

 با تیمارها در همه pH تر بودند، میزانبودند و به طور مشخصی از نمونه شاهد پائینمشابه های آلفاتوکوفرول و آسکوربیل پالمیتات تقریبا اکسیدانآنتی

 زمان افزایش با گردید که مشخص پراکسید میزان با بود. در رابطه متفاوت در تیمارهای آزمایش کاهش و این میزان داد نشان کاهشی روند زمان گذشت

ر      تیما دو 01و  44صفر،  نبود. در روزهای یکسان موجود تیمارهای در زمان با گذشت پراکسید تغییرات اما داشت افزایشی روند نیز ویژگی این میانگین

2T، 4T 1 ندادند اما تیمارهای نشان شاهد با داریمعنی اختلافT 3 وT 5 وT بیشترین میزان  گرفتند. قرار آماری گروه در یک مورد مطالعه هایدر زمان

و کمترین مقدار آن در زمان صفر بود. همچنین بین سطوح  01 و 44های در نمونه شاهد مشاهده شد که بیشترین میزان آن در زمان اسید تیوباربیتوریک

به  4و  3تیمارهای  01و  44و در روزهای  2و  4از سوی دیگر نتایج نشان داد که در روز صفر تیمارهای . داشتداری وجود تیماری نیز اختلاف معنی

المیتات فناوری آسکوربیل پ های طبیعی آلفاتوکوفرول واکسیدانکه آنتی حاکی از آن بودنتایج  و کمترین درصد بازدارندگی بودند.ترتیب دارای بیشترین 

 باشد.می چربی در سوسیس فرانکفورتر اکسایشمفیدی برای کاهش 

 چربی، آلفاتوکوفرول، آسکوربیل پالمیتات اکسایشاکسیدان طبیعی، آنتی :های کلیدیواژه

 

 مقدمه

 هایهای گوشتی امروزه به دلیل داشتن ویژگیوردهآفر 

قیمت مناسب در مقایسه با گوشت تازه به  حسی مطلوب و

. شوووندی مورد توجه بوده و مصوورف میاگسووتردهصووورت 

تواند باشد که میمیها وردهآسووسویس هم از جمله این فر  

عنوان یووک منبع تووامین پروتئین حیوانی در نرر گرفتووه ب

های گوشتی یکی از دلایل در فرآوردهاکسایش  ].1[ شوود 

 ].2[ باشووودهوا می مهم تغییر طعم و کیفیوت این فرآورده 

 هایی از غذا کهاز تجزیه اکسیدانی قسمتها اکسویدان آنتی

جلوگیری کرده که این  ،نسبت به اکسیژن حساس هستند

های محلول در ها و ویتامینخاصووویت بیشوووتر برای چربی

ها اکسیدانشود در این فرآیند آنتیچربی غذا موثر واقع می

شوووند و در نتیجه خاصوویت حفاختی خود را از  تجزیه می

کننودگان ترجیح  امروزه مصووورف ].3[ دهنود دسوووت می

دهنوود کووه از مواد افزودنی طبیعی در محصوووولات و می

اکسووایش  از آنجا که . اسووتفاده شووود های غذایی دهفرآور

ها رخ از مکانیسووومای مجموعه پیچیده لیپیودهوا به دنبال  

اکسوویدانی به تنهایی قادر به جلوگیری هیچ آنتی دهد ومی

و دور نگه داشتن اکسیژن نیست،  اکسوایش از همه مراحل 

 یک تاثیر ها برای ایجاداکسووویدانتوان از مخلوط آنتیمی

نکته قابل توجه در مورد  ].4[ سوینرییسوتی استفاده نمود  

های طبیعی این است که نه تنها فاقد مضرات اکسیدانآنتی

های مصووونوعی هسوووتند ومرلا مواردی از اکسووویدانآنتی

آزمایشگاهی مشاهده است( بلکه زایی در حیوانات سورطان 

تواند به حفظ و تامین سلامت بیشتر برای ها میمصرف آن

 ].2[منجر شود انسان 
، تواثیر آلفاتوکوفرول و  (1384وخسوووروی و همکواران   

خود به خودی، تغییرات  اکسوووایشگالات بر میزان پروپیل

رد مو فیزیکی و تغییرات شوومیایی در سوووسوویس آلمانی را
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ت گالادادند. این تحقیق نشووان داد که پروپیلبررسووی قرار 

ها موثرتر از هر دو چربی اکسوووایشدر بوه تعویق انداختن  

 .بود ppm 411و  ppm 211 غلرووت آلفووا توکوفرول

آلفواتوکوفرول در بوه تعویق انووداختن    ppm411 غلروت  

 ].2[ باشدمی ppm 211چربی موثرتر از غلرت  اکسایش

در مطالعاتی که بر روی  ،2112در سوووال همکاران کیم و

اکسووویدانی و مووود میکروبی کیتوزان، مقایسوووه تاثیر آنتی

در سوسیس انجام  1BHA عصاره رزماری، آلفاتوکوفرول و

اره های کیتوزان، عصاکسیداندادند، نتیجه گرفتند که آنتی

رزماری و آلفاتوکوفرول نه تنها به صووورت جداگانه بلکه در 

نتزی اکسویدان س مقایسوه با آنتی ترکیب با یکدیگر نیز، در 

BHA  اکسیدانی در سوسیس دارای حداقل خاصویت آنتی

نقش مهمی در  BHAبودنوود علاوه بر این اسوووتفوواده از 

 ].4[ کرداکسوویدانی در سوووسوویس، ایفا میخاصوویت آنتی

 که میتوان دادند نشووان ،(1300و احمدی شووفقت و زندی

مایع ازمخلوط  نباتی ایهروغن مدت دراز نگهداری برای

ppm111، TBHQ  کرد استفاده 2پالمیتات آسکوربیلو 

 برای معمولاً که است اکسویدانی آنتی پالمیتات آسوکوربیل 

 به حساس هایچربی و هاروغن از اکسویداسیون  جلوگیری

 تقابلی. این ماده رودمی کار به غذایی مواد اکسیداسیون در

 را ویژگی این توانمی اما دارد، هاروغن در پایینی، انحلال

  ].0[ بخشید بهبود لسیتین افزودن با

لیپیدها در  اکسایشاین پژوهش با هدف بررسوی روند   

توکوفرول و آسوووکوربیل آلفا هایاکسووویداناثر کاربرد آنتی

 فرمولاسیون سوسیس انجام گرفت.  پالمیتات در

 هامواد و روش

  مواد

سوسیس ، یک نمونه در این پژوهش استفادهمواد مورد  

 آلفاتوکوفرول واکسووویدان طبیعی آنتی حواوی  فرانکفورتر

آسوووکوربیل پالمیتات بود که به خمیر نمونه گوشوووتی به 

ها اکسیدانانواع آنتی ،1ل جدو عنوان افزودنی امافه گردید.

   دهد.  ها را نشان میاز نمونهمصرفی هر یک مقدار و 

 

تیمارهای مورد استفاده -1جدول   

 اکسیدان آسکوربیل پالمیتاتآنتی اکسیدان آلفا توکوفرولآنتی سوسیس تیمار

 شاهد
 رمولاسیونفطبق 

 شرکت سازنده
4 4 

 2 تیمار
 طبق فرمولاسیون

 شرکت سازنده
ppm 011 4 

 1 تیمار
 طبق فرمولاسیون

 شرکت سازنده
ppm 441 ppm 141 

 3تیمار 
 طبق فرمولاسیون

 سازنده شرکت
 ppm311 ppm 311 

  0 تیمار
 طبق فرمولاسیون

 شرکت سازنده
ppm141  ppm441 

 5 تیمار
 طبق فرمولاسیون

 شرکت سازنده
4 ppm011 

 

2. Ascorbyl Palmitat 1. Botylated hydroxyl anisole 
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 های سوسیسروش تهیه و تولید نمونه

ها ابتدا گوشووت منجمد توسووخ چرخ  برای تهیه نمونه 

متر( و سپس میلی 24گوشوت زیر صوفر درجه وقطر منافذ   

لیتر( میلی 4با چرخ گوشووت بالای صووفر درجه وقطر منافذ 

چرخ گردید. در مرحله بعدی گوشووت چرخ شوووده به کاتر  

های کاتر بافت آن را به خوبی باز کند، امووافه شوود تا تیغه 

سووپس نمک، فسووفات، نیتریت و سووبزیجات منجمد به آن 

 یخ به کاتر 3/1دقیقه، مقدار  3امووافه گردید. بعد از حدود 

امووافه شوود و سووپس گلوتن و ایزوله سووویابه مخلوط فو   

دقیقه کاتر با دور  3اموووافه گردید. در مرحله بعدی بمدت 

 3/1 بالا به حرکت در آمد و روغن اموووافه شووود، همچنین

بعدی یخ به آن اموافه شود. نشواسته و باقیمانده یخ امافه    

ایت اسید نه نیز افزوده گردید. سپس ادویه امافه شد و در 

امووافه شوود. فارش  آسووکوربیک به عنوان جزآ آخر به کاتر

های آماده شوووده توسوووخ دسوووتگاه پر کن داخل پوشوووش

مرحله در آمیدی پر گردید. سووپس مصوونوعی ازجنس پلی

 پخته (بخاروحرارت  توسخدر اتا  پخت ها سوسیسبعدی 

 -سووانتیگراد درجه 81ای: دمای وپخت یک مرحله شوودند

درجه سوووانتیگراد  22توا دموای مرکز آنها به    دقیقوه(،  21

برسوود. در مرحله پایانی دمای محصووول توسووخ دوش آب  

درجه  2-4سووورد کاهش داده شوووده و سوووپس در دمای  

بالای صفر درجه تا انجام آزمایشات  سانتیگراد در سردخانه

 نگهداری شد.

 فیزیکوشیمیایی هایآزمون

 pHگیری اندازه

متر  pHدر تیمارها، با استفاده از pH ارزیابی تغییرات  

Milwaukee اندازه از قبل، انجام گرفت. سوواخت ایتالیا 

کالیبره  2 و 4 بافرنمونه، دسووتگاه باید توسووخ  pHگیری 

 میکسرمقدار مشوخصوی از سووسویس با استفاده از      گردد.

قل تداخل بشووور من ،گرم نمونه 11مقدار .یکنواخت گردید

 شوود.آب مقطر به نمونه سوووسوویس امووافه لیتر میلی 01و

متر،  pH الکترود .یکنواخت گردید مخلوط کاملاًسوووپس 

یک عدد ثابت  متر pHداخل محلول قرار داده شد و وقتی 

 .]8[نمونه قرائت گردید  pH ،را نشان داد

 گیری پراکسیداندازه

نه روغن نمو ابتدا بایدبه منرور انجام آزمایش پراکسید  

گرم از نمونه همگن و  41حدود  سووسیس استخرا  گردد. 

 -nریخته شووود و به آن حلال مایر لوه شوووده داخل ارلن  

د. باشبه خوبی بسته  بایددرب خرف  .دیهگزان اموافه گرد 

و به مدت  فو  هم زده شدچندین مرتبه با دسوت مخلوط  

، بعد از این حرکت قرار داده شووودعت در جایی بیسوووا 24

و به خرف گردید حلال جدا  گردید.صووواف  محلولدت مو 

 .گردیدمنتقل بود، وزن آن بدسوووت آمده  دیگری کوه قبلاً 

درجووه  21-24و زیر هود و در دمووای محیخدر  سوووپس

تا حلال بطور کامل تبخیر شود  شود  قرار داده (سوانتیگراد 

 ،از بین رفت بعود از اینکوه حلال کاملاً   .پرانی(وروش حلال

در  و گرددتا خشک نمونه در دمای محیخ قرار داده شوود  

تبخیر صووورت باقی ماندن حلال، آن نیز خشووک شووده و   

حاوی نمونه و فقخ چربی بواقی بماند. در ادامه خرف   گردد

تا خنک  قرار داده شددقیقه در دسویکاتور  11-14به مدت 

وزن  آننمونه چربی . در این حوالوت دوباره خرف و   شوووود

 شدوزن بدست آمده از وزن خرف خالی کم  سپس گردید.

پراکسوووید روی  آزمونتا وزن چربی بدسوووت آید. در ادامه 

  .]0[ گردیدانجام استخرا  شده، چربی 

د. گردآزمایش به روش یدومتری و تیتراسیون انجام می 

مخلوط کلروفرم و لیتر میلی 31گرم چربی بووه  4در ابتوودا 

ی تا چربشد به خوبی هم زده  گردید واسید استیک امافه 

محلول لیتر میلی 4/1و بعوود بووه میزان  گردددر آن حوول 

شدو بمدت یک دقیقه در تاریکی یدید پتاسیم به آن امافه 

به رنگ زرد تغییر  محلولرنگ  قرار داده شد. در این مرحله

مقطر به مخلوط فو  آب لیتر میلی 21سپس حدود  یافت.

ه بچسووب نشاسته  چند قطره اموافه گردید. در مرحله بعد 

در نهایت محلول مورد نرر را با تیوسولفات  .آن افزوده شود 

از  استفادهعدد پراکسید با  گردید.نرمال تیتر  11/1سودیم  

 .]0[ محاسبه گردیدفرمول زیر 
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×100 
V × N 

 عدد پراکسید =
 وزن نمونه

V  حجم تیوسولفات مصرفی = 

N نرمال( 11/1= نرمالیته تیوسولفات و 

 گیری تیوباربیتوریک اسیداندازه

گرم از نمونه همگن و له شده داخل ارلن  1حدود ابتدا  

 گردید.بوتانول امافه  -nلیتر میلی 11و به آن شود  ریخته 

 مخلوط کن به هم زده توسخچندین مرتبه مخلوط حامر 

بوتانول مخلوط گردد،  -nتا عصوواره نمونه به خوبی با  شوود

بی تا ترکیشد در داخل دستگاه سانتریفوی قرار داده  سپس

محلول صواف و یکدست  لیتر از میلی 2 .بدسوت آید دو فاز 

معرف لیتر میلی 2و شووود دار ریختووه داخوول لولووه در پیچ

 و به خوبی مخلوط شوود امووافه تیوباربیتوریک اسووید به آن

لوله حاوی مخلوط مورد نرر در داخل حمام  سووس. گردید

 1به مدت  (درجه سوووانتیگراد 41-01آب گرم یا بن ماریو

واکنش میان تیوباربیتوریک اسید و  .سواعت قرار داده شود  

رنگ رنگ کم کم آلودئیود بواعود گردید محلول بی    موالون 

 وهر چقدر شووودت واکنش بین این یابدنارنجی تغییر رنگ 

-به سوومت قرمزی میل می ولرنگ محلدو بیشووتر باشوود 

رم گو میزان تیوباربیتوریک اسید نمونه بر اساس میلیکند( 

توسوووخ دسوووتگاه آلودهیود در کیلوگرم نمونه   موالون دی 

 دیمحاسبه گردنانومتر  431اسوپکتروفتومتر در طول مو   

]11[. 

 های حسیارزیابی ویژگی

ها در دسوتگاه سورخ کن با روغن   سووسویس  های نمونه 

دقیقه  3گراد به مدت درجه سوووانتی 181 دمای در مایع

سوووپس ویژگیهای طعم، بو، بافت، رنگ و  ند.سووورخ شووود

 11ها توسووخ ( نمونه2پذیرش کلی وطبق جدول شووماره 

مورد بررسی ای نقطه 4ونیک دارزیاب بوسویله روش ه  نفر

  .]2[ گرفتقرار 

 اکسیدانیگیری فعالیت آنتیاندازه

تهیه گردید و در مرحله   نمونه سووسیس  ابتدا عصوار   

میکرولیتر از  211و  111 های مشوووخصبعود بوه غلروت   

گرم در  112/1لیتر از محلول متانولی میلی 2عصاره نمونه 

محلول کاملاً ورتکس  .امووافه شوودDPPH لیتر میلی 111

دقیقه( و  11گردیود و جوذب آن پس از گوذشوووت زمان و   

یگراد( سووانت درجه 24نگهداری در تاریکی و دمای محیخ و

 412 مو  طول در اسوووپکتروفتومتر دسوووتگاه کمک به

شوود. یک سوول  خوانده متانول حاوی سوول برابر در نانومتر

مبنا نیز تهیه شووود که حاوی تمام ترکیبات به جز رادیکال 

DPPH  یه هتبود. علاوه بر سل مبنا یک نمونه کنترل هم

از . ]4[گردیود کوه حاوی تمامی مواد به جز عصووواره بود   

اکسووویدانی زیر برای محاسوووبه میزان فعالیت آنتیفرمول 

 استفاده شد.

Sc (%) = [(Ao-As)/A0]×100 

  Sc= درصد به دام انداختن رادیکالهای آزاد

  Ao= میزان جذب کنترل

 As = میزان جذب نمونه

 آماری تحلیل و تجزیه روش

های غلروت داشوووت کوه   تیموار  0 مجموع در تحقیقاین  

 سوووطح وصوووفر، 4 آلفاتوکوفرول به ترتیب دراکسووویودان  آنتی

ppm011 ،ppm441 ،ppm311  وppm141 و و صوووفر )

 4پالمیتات به ترتیب در اکسوویدان آسووکوربیل  آنتیهای غلرت

 (ppm011و  ppm141 ،ppm311 ،ppm441 ،سوطح وصفر 

حاصووول از این پژوهش با آماری بررسوووی نتایج  قرار داشوووتند.

های مربوط تمام آزمونانجام گردید.  SPSSافزار از نرماستفاده 

 هایمیانگین تکرار انجام گرفت و جهت مقایسه 3به هر تیمار با 

 استفاده شد.  14/1سطح  در دانکن آزمون از دارمعنی
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 بحث  و نتایج

آلفاتوکوفرول و آسییکوربیل  هایاکسیییدانآنتی اثر

 pHپالمیتات بر 

 pH مورد ارزیابی  01و  44ها در سووه روز صووفر، نمونه

مقادیر نشان داد که  pHنتایج حاصول از آزمون  قرا گرفت. 

pH  قرار  31/0تووا  21/0 در بووازهدر تیمووارهووای مختلف

سوووطوح مختلف  در pHمقووادیر  داشووووت. بطور کلی

 (آلفاتوکوفرول و آسوووکوربیل پالمیتاتو هااکسووویدانآنتی

 pHاز دار معنیه طور و ب یکودیگر بودنود  تقریبوا شوووبیوه   

ان به تودلیل این پدیده را می .تر بودندی شاهد پائیننمونه

های آلفاتوکوفرول و اکسوویدانآنتی ،اکسوویدانیقدرت آنتی

یدان اکسووآسووکوربیل پالمیتات نسووبت به تیمار بدون آنتی

همچنین نتایج نشووان داد که با گذشووت زمان  .نسووبت داد

ها بطور تدریجی در اکرر نمونه pHوطول مدت نگهداری(، 

مربوط به  pHیافت. در روز صووفر بیشووترین مقدار  کاهش

کاهش  pHکه با گذشوووت زمان میزان نمونه شووواهد بود 

از بود.  T5و  T4مربوط بوه تیموار    pHو کمترین  یوافوت  

نشان داد که  01و  44در روزهای  pHسوی دیگر مقایسه 

داری وجود معنی اکسیدان اختلافبین تیمار شواهد و آنتی 

پس از  01 در روز pHکمترین میزان نداشوووت. در نهایت 

( 1384همکاران و و عزیزخانینتایج  تولید مشوواهده گردید.

 کنترل باعد طبیعی هایاکسووویدانآنتیکه نشوووان داد 

 مارگارین در pH کاهش از جلوگیری همچنین و اکسایش

 بر( 1302ومقصوووودلو و همکاران همچنین . ]4[ گرددمی

روی اثر افزودن اسووانس مرزه خوزسووتانی بر خصوووصوویات  

برای  pHشویمیایی سووسیس فرانکفورتر نشان داد مقادیر  

که  سوطوح مختلف اسوانس مرزه تقریبا شبیه به هم بودند  

میکروبی اسووانس مرزه نسووبت به  این به خاطر قدرت موود

ها در در اکرر نمونه pHمیزان  .بدون نگهدارنده است تیمار

 .]1[طول مدت نگهداری افزایش ملایمی داشت 

 

 
01و  44در روزهای صفر،  pHمقایسه میانگین تاثیر تیمارهای آزمایش بر  -1شکل 

توکوفرول و آسییکوربیل آلفا هایاکسیییدانآنتی اثر

 پالمیتات بر پراکسید

دار پراکسوووید، اختلاف معنی نتوایج حاصووول از آزمون  

(p≤0.05)  لیپیدها در بین تیمارهای  اکسایشمقدارT1 ،

T3  وT5  درصوود نسووبت به تیمار  21و  21، 12با مقادیر

که ممکن اسووت به دلیل عدم اسووتخرا  شوواهد نشووان داد. 

یل دلا یا عدم توزیع یکنواخت چربی باشد. صوحیح چربی و 

ت به اکسیدان نسبآنتیفاصله غلرتی بین دو دیگر از جمله 

اکسیدان و های انفرادی از هر دو آنتیسوایر تیمارها، غلرت 
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اثر  بیشترینتوانند میاکسویدان،  دو آنتی غلرت برابر از هر

های داناکسیخاصیت بالقوه آنتی این نتایج باشند.را داشته 

جود و دهد.آلفاتوکوفرول و آسکوربیل پالمیتات را نشان می

هیدروکسووویل متصووول به حلقه که قادر به دادن های گروه

های آزاد هستند، ها به رادیکالونهای هیدروؤن و الکتراتم

در  لیپیدها اکسایش شود.سوبب پایدار شودن ترکیبات می  

گوشوووت یکی از دلایل افت کیفیت گوشوووت در طی دوره 

های آزاد در گوشت منجر به نگهداری است. حضور رادیکال

شووود که این ترکیبات مسووئول  آلدهیدها میبوجود آمدن 

گسترش و توسعه طعم فساد چربی و تغییر در رنگ گوشت 

زاده و نایب نتایج. نتایج پژوهش حامووور با ]11[هسوووتند 

 عیطبی اکسیدانآنتی که که بیان کردند (1302وهمکاران 

 فاز در را اکسووایش اسووت قادر موثری طور به توکوفرول

همچنین  .]12[، مطابقت داشت نماید کنترل مایونز روغنی

شووفقت  و زندی و( 1384و همکاران و خسووروی نتایج با

 ویقتع به در آلفاتوکوفرول تاثیر بر مبنی( 1300و احمدی

 مطابقت آلمانی سوووسوویس  در چربی اکسووایش انداختن

 .]2و  0[ داشت

 

 
 01 و 44 صفر، روزهای اندیس پراکسید در بر آزمایش تیمارهای تاثیر میانگین مقایسه -2 شکل

توکوفرول و آسییکوربیل آلفا هایاکسیییدانآنتی اثر

 پالمیتات بر اسید تیوباربیتوریک

طی مدت که  نشان دادهای آماری حاصل از دادهنتایج  

 بوط بهمرتیوباربیتوریک  انبارمانی بیشووترین میزان اسووید 

مونه نبیشترین میزان اسید تیوباربیتوریک  بود.نمونه شاهد 

کمترین آن در زمان صووفر  و 01و  44های شوواهد در زمان

، T1 ،T2 ،T3در بین تیموارهوای آزمایش تیمارهای    بود.

T4  وT5  40و  48، 31، 21، 1بووه ترتیووب از کوواهش 

وان تبطور کلی می .درصدی نسبت به شاهد برخوردار بودند

آسوووکوربیول پوالمیتوات در کاهش    چنین عنوان کرد کوه  

در واقع  و از آلفا توکوفرول بود ترموثرتیوباربیتوریک اسووید 

توفوواوت بین تیمووارهووا نیز بووه نسوووبووت میزان این دو   

تیمارهایی که بیشووترین  باشوود.وابسووته میاکسوویدان آنتی

مقدار آسوکوربیل پالمیتات را داشوتند بیشترین تاثیر را در   

ا نتایج پژوهش ما ب ش اسووید تیوباربیتوریک دارا بودند.کاه

( مطابقت داشت. آنها 1300و احمدی شفقت و زندینتایج 

 هایروغن مدت دراز نگهداری برای که میتواناعلام کردند 

 آسووکوربیل و   ppm111،TBHQمخلوط  مایع از نباتی

 یاکسیدانآنتی پالمیتات آسکوربیل. کرد اسوتفاده  پالمیتات

 و هاروغن از اکسیداسیون جلوگیری برای معمولاً که اسوت 

 کار به غذایی مواد اکسویداسیون در  به حسواس  هایچربی

 توانمی اما دارد، هاروغن در پایینی، انحلال قابلیت رودمی

از سوی  .]0[ بخشید بهبود لسیتین افزودن با ار ویژگی این
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 ppm211های اثر غلرتکه  وانگ و همکاراندیگر نتوایج  

چربی گوشوووت  اکسوووایشروی بر آلفا توکوفرول را  111و 

، نشووان پخته شووده خوب بررسووی کردند چرخ کرده خام و

درجه  4های خام نگهداری شووده در دمای در نمونه داد که

 توجهی بین اعوودادروز، اختلاف قووابوول 2 سوووانتیگراد تووا 

سووید تیوباربیتوریک ا دیده نشوود. آنهاتیوباربیتوریک اسووید 

ا هها افزایش یافت ولی این افزایش در کلیه نمونهنمونههمه 

ای نیز بین ارزیابی و اختلاف قابل ملاحره همگام با هم بود

حسوووی آنها دیده نشووود. پس از روز هفتم تا روز دوازدهم 

به طور ناگهانی با سرعت زیادی  تیوباربیتوریک اسوید  اعداد

 کاملاً افزایش یوافوت و اختلاف بین تیموارهای مختلف نیز   

 .]13[ مشهود بود

 

 

 
 01 و 44 صفر، روزهای در تیوباربیتیوریک اسید بر آزمایش تیمارهای تاثیر میانگین مقایسه -3 شکل

توکوفرول و آسییکوربیل پالمیتات بر فعالیت آلفا اثر

 اکسیدانیآنتی

 بازدارندگی درصووداکسوویدانی بر اسوواس  فعالیت آنتی 
توکوفرول و آسوکوربیل پالمیتات در  آلفا هایاکسویدان آنتی

نتایج نشان داد  گیری گردید.اندازه 01و  44روزهای صفر، 

بازدارندگی  درصدبالاترین  4 در روز صوفر تیمار شماره که 

درصوود بازدارندگی کمترین  2و تیمار شووماره  (%04/104و

به ترتیب  4و  3تیمارهای شووماره  44(، در روز %42/131و

بیشوووترین و کمترین درصوووود  %24/81و  %40/128بووا 

نیز دو تیمار  01بوازدارندگی را داشوووتند. همچنین در روز  

( اثر %22/32و( و کمترین %14/01بیشترین و 4و  3شماره 

ا پژوهش ب ینانتایج بازدارندگی را به خود اختصاص دادند. 

 مخلوط تاثیرکوه  ( 1384عزیزخوانی و همکواران و  نتوایج  

مارگارین  اکسیداتیو پایداری بر طبیعی هایاکسویدان آنتی

 . تیمارهای، مطابقت داشوووترا مورد مطوالعوه قرار دادنود   

1F-و مختلف مخلوط 11ل شام رفته کار به اکسیدانیآنتی

10F) هووا وتوووکوووفوورول حوواویToc) آسوووکوووربوویوول   و

  (Lec)لسیتین و  (Ros)رزماری ، عصاره (AP)پالمیتات

 عنوان به اکسوویدانآنتی بدون نمونة یک با بود. که همراه

( مورد 11Fو TBHQ( و یوک نمونه حاوی  0Fو شووواهود 

     نتوایج آنها نشوووان داد که تیمارهای مطوالعوه قرار گرفوت.    

2F وRos ppm211+APppm211)  10وF وLec 

ppm1111+Ros ppm211ppmToc +211) مووی-

اکسووویوودانی و تواننوود بعنوان ترکیبووات دارای اثرات آنتی

جهووت حفظ کیفیووت و افزایش زمووان  TBHQجوایگزین  

 .]4[ ماندگاری مورد استفاده قرار گیرند
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 01 و 44 صفر، روزهای در هااکسیداندرصد بازدارندگی آنتی بر آزمایش تیمارهای تاثیر میانگین مقایسه -4 شکل

توکوفرول و آسییکوربیل آلفا هایاکسیییدانآنتی اثر

 پالمیتات بر رنگ

در رابطه با ارزیابی حسوی مشوخص گردید که استفاده    

اکسوویدانی در تیمارهای سوووسوویس  از مقادیر مختلف آنتی

هوای طعم، بو، بوافوت و در نهوایووت     بوه تغییر ویژگی  منجر

شاهد نگردید و در همه پارامترهای پذیرش کلی نسوبت به  

داری را با شوواهد نشووان مورد بررسووی اختلاف آماری معنی

های اکسوویدانی این اسووت که آنتیدهندهنداد. این نشووان

آسوووکوربیول پوالمیتات و آلفاتوکوفرول تفاوت چندانی در   

این امر  کنند. در واقعهای حسوی تیمارها ایجاد نمی ویژگی

تولید یک محصووول با مدت ماندگاری تواند مزیتی برای می

و  بیگی( 1302بیگی و همکاران وبیشووتر باشوود. نتایج علی

های طبیعی اکسیدان( نشوان داد که آنتی 1302همکاران و

های شوویمیایی و حسووی  منجر به نتایج بهتری در آزمایش

 .]14[گردند نسبت به شاهد می
 

 ارزیابی حسی -2جدول 

 پذیرش کلی بافت طعم بو رنگ تیمار

 6.3a* 6.3a 5.0a 6.0a 5.7a شاهد

T1 5.0a 7.0a 7.0a 7.0a 7.0a 

T2 6.3a 6.3a 6.3a 6.3a 6.3a 

T3 6.3a 6.3a 6.3a 6.3a 6.3a 

T4 5.7a 5.7a 5.7a 5.7a 5.7a 

T5 6.3a 6.3a 6.3a 6.3a 6.3a 

* Same word show unsignificant means 
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 گیری نتیجه

های شوویمیایی نشووان داد که اسووتفاده از  نتایج آزمون 

یر پالمیتات و آلفاتوکوفرول تاث آسکوربیلهای اکسیدانآنتی

اما استفاده از  .فرآورده گوشوتی ندارد   pHچندانی بر روی

مدت ماندگاری محصول اکسیدان باعد افزایش این دو آنتی

های اکسیدانتوان از مخلوط آنتیبنابراین می .شودنهایی می

ا ب طبیعی برای ایجاد یک تاثیر سوینرییسوتی استفاده کرد.  

توجوه بوه این کوه اسوووتفواده از ترکیبات گیاهی همچون     

هنده دآلفاتوکوفرول و آسووکوربیل پالمیتات به عنوان ارتقاآ

ز باشود، لذا با استفاده ا کیفیت و سولامت رویکرد نوینی می 

نها در اکسیدانی آاین دو ترکیب، علاوه بر ارزیابی تاثیر آنتی

ص سوولامت توان از خوالیپیدها می کسووایشجلوگیری از ا

 بطور کلی نتایج این تحقیق نشان بخشی آنها نیز بهره برد.

داد که آسووکوربیل پالمیتات و آلفا توکوفرول هر دو قادر به 

درت گردد اما قلیپید در سوووسوویس می اکسووایش کاهش 

اکسویدانی آسکوربیل پالمیتات بیشتر از آلفاتوکوفرول  آنتی

 باشد.می
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Abstract 
Oxidation in meat products is one of the factors led to change the taste and quality. This research was carried out 

the effect of α-tocopherol and palmitate ascorbyl on the lipids oxidation in frankfurter sausages. This research is 

done based on factorial experiment in a completely randomized design with three replications.Results showed that, 

the pH levels in different amount of α-tocopherol and palmitate ascorbyl were similar and significantly lower than 

the control samples. The pH level in all samples showed a decreasing trend by passing the time and this reduction  

amount were different in all samples. The peroxide value  increased by passing the time but peroxide changes 

during time were not similar in all samples. The results showed after  45 and 60 days two samples, T2 and T4 did 

not show a significant difference with control sample but samples T1 , T3 and T5 were placed in the same group in 

time study. The highest amount of thiobarbituric acid, was observed in the control sample with highest amount of 

thiobarbituric acid in 45 and 60 days and the lowest amount was in the 0 day. On the other side, results showed in 

0 day samples 5 and 2, in 45 and 60 days samples 3 and 4 had the highest and lowest %RSA, respectevily. Also, 

there was a difference significant between treatment levels. The results showed that the natural antioxidations α-

tocopherol and palmitate ascorbyl are a useful additives to reduce lipid oxidation in frankfurter sausage. 
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