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 چکیده

حفظ  بر تأکیدبا  سارم ماهی گوشت افه کردنبا اض قرمز گوشت ترکیبی فرانکفورتر سوسیسهدف از این مطالعه تولید 

گوشت  تولیدی که هایسوسیسبافتی و خصوصیات حسی آن بود. تیمارهای مورد آزمون عبارت بودند از  هایویژگی

انکفورتر و با سوسیس فر اضافه گردیده بود هاآندرصد به فرمولاسیون  50 ،35 ،20 ،5 درصدهایفیله ماهی سارم با 

باعث  هافرمولاسیون در سارم ماهی فیله اضافه کردن .ندشاهد مقایسه گردید عنوانبه( وشت ماهیبدون گمعمولی )

درصد  50در تیمار حاوی  درصد ۶3/۱5 ±۱5/0 در تیمار شاهد به درصد ۱0/۱۴ ±۱۷/0 باافزایش میزان پروتئین خام از 

درصد  50درصد و  35اضافه کردن میزان  افتب پروفایل آزمون نتایج به توجه با(. P< 05/0)گوشت ماهی سارم گردید 

 هاینمونه سختی مقداردرصدی در  ۱۶درصدی و  ۴0حدود به ترتیب گوشت ماهی سارم به فرمولاسیون باعث افزایش 

این در حالی بود که میزان پیوستگی و کشسانی تیمارهای حاوی گوشت ماهی تفاوت (. P< 05/0) گردید سوسیس

 ختلافا آماری ازلحاظ سنجی رنگ پارامترهای از یکهیچ در ضمن(. P>05/0)ن ندادند با یکدیگر نشا داریمعنی

 سوسیس هایفرمولاسیون از یکهیچ میان حسی، ارزشیابی نتایج با مطابق (.P>05/0) نداشتند یکدیگر با داریمعنی

 ازلحاظ( کلی پذیرش و بافت بو، طعم، رنگ،) موردبررسی پارامترهای در سارم ماهی فیله درصد 50 صفرتا حاوی

 بیشترین در این تیمارها کلی پذیرش و بافت رنگ، پارامترهای و (P>05/0) هنداشت وجود داریمعنی اختلاف آماری

یون نتیجه گرفت که اضافه کردن گوشت ماهی سارم به فرمولاس توانمی درنهایت. نمودند کسب را ممکن امتیاز

منفی  ثیرتأکاهش نداده بلکه بر روی خصوصیات حسی آن نیز  را آنافتی ب هایویژگی تنهانهسوسیس فرانکفورتر 

 نداشته است.
 

 حسی ارزشیابی، ماهی سارم، آنالیز پروفیل بافت، رنگ، فرانکفورتر: سوسیس کلیدی واژگان
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 مقدمه

که  گرددیماطلاق  ییهافراوردهبه گوشتی  یهافراورده

ت وجود درصد گوش 50حداقل  هاآندر فرمولاسیون 

، یکی از انواع مهم محصولات گوشتیداشته باشد. 

سوسیس و کالباس است که جزو  یهافرآورده

 یهاسیسوس. باشندیمنیمه کنسرو  یهافرآورده

از  هاآنهستند که در تهیه  ییهافرآوردهحرارت دیده 

و  شودیماستفاده  گرادیسانتدرجه  ۷0حرارت حدود 

 ،املاح ،اد افزودنیمو ،چربی ،آب ،متشکل از گوشت

 باشدیماسیدهای خوراکی و سایر منابع پروتئینی و ... 

در کنار مواد غذایی گوشتی مواد غذایی دریایی از 

منابع غذایی انسان و دارای ارزش غذایی  نیترمهم

مقدار پروتئین در گوشت ماهی  .باشدیمبسیار زیاد 

 ۱سارم یماه. باشدیمدرصد  ۱5ـ  20بین  معمولاً

 شور یهاآب در و است 2انیماه شیگ خانواده به تعلقم

 هیناح به یماه نیا نشک. پراکندیم یزندگ شور ولب

 یهادر آب شتریب و باشدیم محدود یغرب و آرام هند

در  یماه نی. اشودیم افتی یمرجان مناطق و یساحل

 در و دارد حضور فارسجیخل و عمان یایدر یهاآب

 یایدر و فارسجیخل هیحاش یشورهاک دیب صکیتر

. با بالا رفتن دانش و آگاهی شودیممشاهده  عمان

مردم و همچنین با مشاهده فاصله بسیار زیاد بین 

سرانه مصرف آبزیان در سبد غذایی جامعه ایرانی و 

علل عدم  جستجو درسرانه مصرف جهانی، لزوم 

، شودیماحساس  شیازپشیبمصرف آبزیان در جامعه 

محققین علوم تغذیه و  یهاافتهیخرین بر طبق آ چراکه

پزشکی قرار گرفتن آبزیان در سبد غذایی مردم نقش 

مهمی را در سلامت جامعه ایفا نموده و از بروز 

 جلوگیری خواهد کرد. هایماریببسیاری از 

از گوشت قرمز و  شدههیتهدر خصوص سوسیس  

از گوشت ماهی یا خمیر سوریمی  شدههیتهسوسیس 

و همکاران  کاردوسو ورت گرفته است.مطالعاتی ص

                                                           
1 Scomberoides commersonnianus 
2 Carangidae 

ماده از قبیل گوشت خوک را بر روی  5 ریتأث (200۸)

بافت و  ، رنگ،pH، شیمیائی بیترک سوسیس ماهی کاد،

. دینسر و قراردادند ارزشیابیخصوصیات حسی مورد 

تحقیقی انجام دادند که هدف آن تعیین  (20۱0)کالکی 

 ماهی یهاسیسوسخصوصیات بافت و حسی از 

نگهداری شده در دمای یخچال و  کماننیرنگ یآلاقزل

خواص  (20۱2) و همکاران. آلوارز منجمد بوده است

ویسکوالاستیک و بافت سوسیس فرانکفورتر خوک که 

زیتون بود را -حاوی سبوس برنج، گردو و روغن کانولا

به  (20۱2)و همکاران  جعفر پور .قراردادندمورد برسی 

پروتئین سویا، نشاسته  زولهیا ،مرغتخم دهیسف ریتأث

بر روی خصوصیات عملکردی سوریمی  ینیزمبیس

حسی، رنگ و بافت را  یزهایآنالماهی کپور پرداخته و 

به  (20۱3) و همکاران. ژانگ قراردادند موردمطالعه

و  ینیزمبیسر نشاسته ذرت، نشاسته بررسی اث

 یرئولوژ بر روی خصوصیات بافتی، تاپوئیکنشاسته 

ژل حاصل از گوشت گاو و سوریمی با آنزیم  و رنگ

 .یکروبی ترانس گلوتامیناز پرداختندم

مطالعه متمرکزی بر اثرات  با توجه به پیشینه تحقیق، 

ناشی از تلفیق گوشت قرمز با گوشت ماهی بر 

بیوشیمیایی و بیوفیزیکی سوسیس حاصله  یهایژگیو

ادغام  رسدیمبه نظر  رونیازاصورت نگرفته است، 

گوشت سفید ماهی سارم و گوشت قرمز به شکل 

ترکیبی در فراورده سوسیس محصولی با ماندگاری 

؛ کندیماصل بالا را ح یاهیتغذمطلوب و خصوصیات 

تولید  یسنجامکانبنابراین هدف کلی این پژوهش 

سوسیس ترکیبی گوشت قرمز و گوشت ماهی و 

 ارزشیابیبررسی خواص بیوشیمیایی و بیوفیزیکی و 

 تازه بود. صورتبهی آن حس
 

 هاروشمواد و 

 ییشیمیامواد 

از شرکت مرک تهیه  مورداستفاده شیمیائیکلیه مواد 

 شد.
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 ترکیبی یهاسیسوسروش تولید 

گوشت سردست گاو از کشتار صنعتی اصفهان و فیله 

شده از  یریگپوستماهی سارم به شکل منجمد و 

 مراحل کلیه .گردید نیتأمشرکت )آبزی طلایی( بوشهر 

 یهادستورالعملتولید سوسیس ترکیبی بر اساس 

 یهافراوردهدر شرکت  (R&Dبخش تحقیقی و توسعه )

ترکیبی  یهاسیسوس گوشتی کاله آمل انجام شد.

 گوشت تهیه شد %۷0در این تحقیق بر اساس  موردنظر

ابتدا گوشت سردست گاو و فیله ماهی سارم  .(۱)جدول 

 گوشتچرخدستگاه  به شکل منجمد، جداگانه وارد

300Seydelman, AU (  شده سپس به داخل

. برای دستیابی به یک شوندیممنتقل   C45DMS(کاتر

دقیقه با  ۶خمیر یکنواخت عمل کاتریزاسیون به مدت 

دور به طول  3000شروع و تا  rpm ۱500دور 

مرحله بعد خمیر سوسیس ترکیبی هموژن  .انجامدیم

پلی آمیدی  یهاپوشششده توسط دستگاه پرکن وارد 

درجه در  ۷2گردیده و در اتاق پخت تا رسیدن به دمای 

که این زمان  شوندیمنگهداری محصول  مرکز هندسی

به  عاًیسر هاسیسوسسپس  دقیقه بوده است. 90 حدوداً

کلیه  تیدرنهاو  شدهدادهزیر دوش آب سرد انتقال 

تا زمان به مدت یک روز درجه  ۴در دمای  هانمونه

 .شدندنگهداری  هاآزمونجام ان

 تیمارها شامل:

 1BFشاهد(  عنوانبهسوسیس فرانکفورتر معمولی ) 

  2BFگوشت قرمز %95فیله ماهی سارم و  %5

 3BFگوشت قرمز  %۸0فیله ماهی سارم و  %20

  4BFگوشت قرمز %۶5ماهی سارم و  فیله %35

  5BFگوشت قرمز %50فیله ماهی سارم و  %50

 آنالیز تقریبی

آنالیز تقریبی  شیمیائی یهاآزمونجهت  یبردارنمونه 

بر اساس استاندارد ملی ایران به ترتیب ذیل صورت 

 گرفت:

 .۷۴2استاندارد ملی ایران شماره : چربی یریگاندازه

 .۷۴۴استاندارد ملی ایران شماره : خاکستر یریگاندازه

 .۷۴5استاندارد ملی ایران شماره  :رطوبت یریگاندازه

 .92۴استاندارد ملی ایران شماره  :پروتئین یریگهانداز

 رنگ ارزشیابی

رنگ در تیمارهای مختلف از دستگاه  ارزشیابیجهت 

System -Cam)مدل  Pardazesh-IMGسنجش رنگ 

XI  ایران( استفاده -فن پویای شمال کاران ابزارشرکت

در پنج نقطه از هر نمونه  L*a*b*گردیده و پارامترهای 

و پارامتر  شدهگرفتهدر نظر  هاآنمیانگین و  شدهقرائت

سفیدی رنگ نیز از طریق فرمول زیر توسط دستگاه 

 (.200۸و گرسیکا  پور جعفربرآورد گردید )

 :2فرمول شماره 

 1/2[2 + a*2 + b*2(*L -100)] – 100 = سفیدی

 

 آنالیز پروفایل بافت یریگاندازه

 شدهفیتوصآزمون آنالیز پروفیل بافت بر اساس روش 

و با استفاده از دستگاه آنالیزور  (2002بورن )توسط 

( انجام Texture analyzer 3Brookfield CTبافت )

ترکیبی به  یهاسیسوسپذیرفت. قبل از شروع آزمون 

با  هانمونهبه تعادل رسید.  دقیقه در دمای اتاق 90مدت 

در دستگاه توسط یک پروپ  متریلیم 25قطر و ارتفاع 

ن و نیروی وارده به میزا متریلیم 50با قطر  آلومینیومی

 صورتبهبر ثانیه  متریلیم ۱کیلوگرم با سرعت  ۱0

. سختی، شودیمرفت و برگشتی در دو مرحله فشرده 

به الاستیسیته، چسبندگی، خاصیت صمغی و 

این آزمایش  موردسنجش یفاکتورهااز  یوستگیپهم

رار در هر تک 3هستند. تمام محاسبات بر اساس میانگین 

 .باشدیمتیمار 
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های با امولسیون ترکیبی پس از افزودن درصدهای مختلف فیله جهت تولید سوسیس مورداستفادهاجزاء  -۱جدول 

 ماهی سارم کردهچرخ

 Bf1 Bf2 Bf3 Bf4 Bf5 (Kgجزء )

 5/3 55/۴ ۶/5 ۶5/۶ ۷ گوشت قرمز

 5/3 ۴5/2 ۴/۱ 5/3 0 فیله ماهی

 05/0 05/0 05/0 05/0 05/0 سیر تازه

 02۴/۱ 02۴/۱ 02۴/۱ 02۴/۱ 02۴/۱ آب/یخ

 2/۱ 2/۱ 2/۱ 2/۱ 2/۱ روغن

 ۱۶/0 ۱۶/0 ۱۶/0 ۱۶/0 ۱۶/0 نمک

 0۴/0 0۴/0 0۴/0 0۴/0 0۴/0 سولفات پلی

 005/0 005/0 005/0 005/0 005/0 اسید آسکوربیک

 00۱/0 00۱/0 00۱/0 00۱/0 00۱/0 نیتریت سدیم

 025/0 025/0 025/0 025/0 025/0 فلفل سیاه

 0۱/0 0۱/0 0۱/0 0۱/0 0۱/0 تخم گشنیز

 025/0 025/0 025/0 025/0 025/0 جوز

 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 نشاسته گندم

 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 پروتئین سویا ایزوله

 0۱/0 0۱/0 0۱/0 0۱/0 0۱/0 پودر دود

 05/0 05/0 05/0 05/0 05/0 شکر

 kg ۱0 kg ۱0 kg ۱0 kg ۱0 kg ۱0 مجموع

 

 آنالیز حسی

 50انجام آنالیز حسی از هر تیمار به میزان  منظوربه

قرار داده و سپس  کنسرخ دستگاه درگرم برداشته و 

با استفاده از یکسان  طوربه را آمدهدستبهسوسیس 

 کردنیسرخو روغن مایع مخصوص  کنسرخدستگاه 

 و در اختیار شدهسرخدقیقه  5به مدت  c۱۷0در دمای 

گروه پنل قرار گرفت. آزمون حسی با استفاده از یک 

نفر از پرسنل  ۱5متشکل از  دیدهآموزشگروه پنل نیمه 

تولید و تحقیق و توسعه شرکت کاله انجام گردید. این 

طعم، بو، بافت،  ارزشیابیافراد نظرات خود را پس از 

که از  هاییپرسشنامهرنگ و پذیرش کلی هر تیمار روی 

)شویکلو و همکاران  مقیاس هدونیک اساس برقبل 

بود منتقل کردند. لازم به  شدهتهیهبا اندکی تغییر  (20۱۱

 جایبه ارزشیابیذکر است که برای ساده کردن 

 اینقطه 5از مقیاس  اینقطه 9استفاده از مقیاس 

 استفاده شد.

 هاداده لیوتحلهیتجز

صورت  ۱۷نسخه  SPSSآماری  افزارنرمبا استفاده از 

های زمان با روش آنالیز گرفت. مقایسه بین میانگین

ها با کمک و اختلاف بین میانگین طرفهکیواریانس 
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 %5 یداریمعنتوکی در سطح  یادامنهآزمون چند 

 یهاشاخصپذیرفت. همچنین برای بررسی  صورت

استفاده و  Friedmanحسی از آزمون غیر پارامتریک 

ه از آزمون درصد با استفاد 5تیمارها در سطح 

Wilcoxon مقایسه شده است. باهم دودوبه 

 
 
 

 

 نتایج و بحث

 شیمیائیترکیب 

از  شدهتهیههای سوسیس نمونه شیمیائیترکیب 

قرمز و فیله ماهی سارم در  درصدهای مختلف گوشت

است. بر این اساس، میان  شدهدادهنشان  ۱جدول 

های مختلف، فرمولاسیون شیمیائیبرخی از ترکیبات 

در ذیل به بیان  تفصیلبههایی مشاهده شد که فاوتت

 است. شدهپرداخته هاآن
 

های مختلف گوشت قرمز و فیله ماهی از ترکیب نسبت یدشدهتولهای سوسیس نمونه شیمیائیترکیب  -۲جدول 

 سارم
 

 تیمار خاکستر لیپید پروتئین رطوبت

92/0± 
*۶۸/۶3 

۱۴/۱0 ±0/۱۷c ۱۴/33 ±0/۱5d ۱/۸9 ±0/0۱d** BF₁ 

۱/0± 90/۶۷  ۱۴/۱۶ ±0/۱5c ۱۴/2۶ ±0/25d ۱/93 ±0/0۱d BF₂ 

2/0± ۷0/۶۷  ۱۴/30 ±0/20bc ۱۴/5۶ ±0/20c 2/33 ±0/02c BF₃ 

۱5/0± ۶۶/۶۷  ۱۴/۷0 ±0/۱۷b ۱۴/۶3 ±0/۱۱b 2/3۸ ±0/00b BF₄ 

00/0± 50/۶۷  ۱5/۶3 ±0/۱5a ۱۴/3۶ ±0/۱۱a 2/5۱ ±0/02a BF₅ 

فیله  BF4 :35٪فیله ماهی،  BF3 :20٪فیله ماهی،  BF2 :5٪گوشت قرمز،  BF1 :۱00٪(؛ p < 05/0یار در )انحراف مع ±میانگین سه تکرار  *

 فیله ماهی. BF5 :50٪ماهی، 

 .باشد( بر اساس آزمون توکی میp < 05/0دار )مختلف در هر ستون نشانگر اختلاف معنیبالانویس حروف ** 

 

که رطوبت تمامی  دادنشان  2نتایج جدول 

آماری تفاوت  ازلحاظها یکسان بوده و مولاسیونفر

(. محدوده p > 05/0داری با یکدیگر نداشتند )معنی

 ±92/0و  50/۶۷ ±00/0شده مابین  گیریاندازهرطوبت 

بنابراین، جایگزینی بخشی از گوشت قرمز  ؛بود ۶3/۶۸

با فیله ماهی سارم موجب تغییر در مقدار رطوبت 

 سارم، یماه خام لهیف بترطو. نگردیدها فرمولاسیون

)جمشیدی و  است شدهگزارش درصد 92/۷5 و ۴۴/۷۱

 (.20۱۴؛ هادی زاده و همکاران 20۱3شعبان پور 

)یانگ  باشدیم درصد ۷0-۷۷ زین قرمز گوشت طوبتر

 هیاول رطوبت ،زیاداحتمالبه ن،یبنابرا ؛(20۱2و همکاران 

 یهما لهیف و هاونیفرمولاس در کاررفتهبه قرمز گوشت

 در رییتغ که اندبوده گریهمد به کینزد یحد به سارم

 مقدار در رییتغ جادیا موجب رهایمتغ نیا از هرکدام

 ایمطالعه در. است نشده محصولات یینها رطوبت

 افزودن که دادند نشان (۱9۸9) همکاران وس یوارلتز

 به درصد 30 و 20 ،۱0 یا سوریمی به میزان یماه خمیر

 رییتغ موجب فرانکفورتر یهاسیسوس ونیفرمولاس

 رطوبت مقدار .شودینم رطوبت یمحتو در عمده

. بود درصد ۸۶/5۸ تا 53/5۶ شان،یا توسط شدهگزارش

 با منطبق زین حاضر پژوهش از آمدهدستبه جینتا لذا

 .بود همکاران و سیوارلتز هایداده

 با هاسیسوس یتمام رطوبت یمحتو محدوده

 همکاران و وراج توسط تولیدشده یماه یهاسیسوس
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 همکاران و نیالدشمس یحاج و( درصد ۸۴/۶۸( )2003)

 ن،یا بر علاوه. داشت مطابقت( درصد ۷3 تا ۶۷( )20۱۴)

 که داشتند اظهار زین( 20۱۴) نصب یموسو و یوسفی

 سارم یماه لهیف و یمیسور از تولیدشده یهاکالباس

 درصد ۴۶/۶5 و ۴۶/۶۷ یحاو بیترت به صفر روز در

 ها،ونیفرمولاس بودن متفاوت رغمیعل که هستند وبترط

 رطوبت به کینزد اریبساین مطالعه نیز  هایداده

 .بود ذکرشده هایپژوهش شده یریگاندازه

گیری شده برای محصولات مقدار پروتئین اندازه

با مقادیر متفاوتی از گوشت قرمز و  تولیدشدهسوسیس 

است.  شدهدادهنشان  2فیله ماهی سارم در جدول 

که مشخص است، با افزایش مقدار فیله ماهی  گونههمان

گیری ها، بر مقدار پروتئین اندازهسارم در فرمولاسیون

بنابراین،  ؛است شدهافزودهدرصد  53/۱شده نیز تا 

)حاوی  شاهدکمترین میزان پروتئین را فرمولاسیون 

درصد و  ۱0/۱۴ ±۱۷/0درصد گوشت قرمز( با  ۱00

 50ان پروتئین را فرمولاسیون حاوی بیشترین میز

درصد دارا بودند  ۶3/۱5 ±۱5/0درصد فیله ماهی با 

(05/0 > p افزودن .)درصد فیله ماهی تفاوت  5

داری را در میزان پروتئین با فرمولاسیون شاهد معنی

درصد گوشت قرمز( ایجاد نکرد اما با  ۱00)حاوی 

از آن،  درصد و بالاتر 20افزایش میزان فیله ماهی به 

 شاهدها با فرمولاسیون اختلاف میان این فرمولاسیون

 (.P < 05/0دار شد )معنی

 تا ۸۴/۱9 سارم، یماه تازه فیله در نیپروتئ مقدار

)جمشیدی و شعبان  است شدهگزارش درصد 0۷/20

 گر،ید طرف از. (20۱۴؛ هادی زاده و همکاران 20۱3پور 

 تئیندرصد پرو 20-25 یحاو زین خام قرمز گوشت

 سیسوس در نیپروتئ مقدار بودن کمتر لیدل .است

 یحاو یهاسیسوس به نسبت قرمز گوشت از شدهتهیه

 نیپروتئ ترنییپا ریمقاد لیدل به احتمالاً سارم یماه لهیف

 سارم یماه لهیف به نسبت کردهچرخ قرمز گوشت در

 نشان زین( ۱9۸9) همکاران و سیوارلتز. است بوده

 موجب یماه یمیسور درصد 30 و 20 افزودن که دادند

 نیپروتئ مقدار در( p < 05/0) دارمعنی شیافزا

 اما شد شاهد نمونه به نسبت فرانکفورتر یهاسیسوس

 رییتغ یآمار ازلحاظ یمیسور درصد ۱0 افزودن

 شانیا توسط شدهگزارش ریمقاد. نکرد جادیا یداریمعن

 ج،ینتا نیا برخلاف. بود درصد ۷۱/۱2 تا 35/۱2 از

 نیپروتئ درصد که دادند گزارش ،(۱99۸) یکن و دزموند

 به نسبت کنترل شدهپخته فرانکفورتر یهاسیسوس

 گاو قلب از شدهتهیه یمیسور یحاو یهاسیسوس

 یط در رطوبت شتریب افت را آن لیدل که است شتریب

 ذکر هانمونه ریسا به نسبت کنترل یهاسیسوس پخت

 .کردند

های محتوی چربی سوسیسنتایج مربوط به مقدار 

 شدهمشخص 2در این پژوهش، در جدول  تولیدشده

 ±25/0ها در محدوده بین است. محتوی چربی سوسیس

قرار داشت که نشان از شباهت  ۶3/۱۴ ±۱۱/0تا  2۶/۱۴

های مختلف دارد. این جزء در ترکیب فرمولاسیون

به  شدهافزودهقسمت عمده این چربی از منبع روغن 

بقی آن از چربی موجود در گوشت قرمز و ترکیب و ما

 آماری مابین ازلحاظیا فیله ماهی بوده است. اگرچه 

شود اما دار دیده میاختلاف معنی تولیدشدههای نمونه

 باشندنمی توجهقابل هااختلافرسد که این به نظر می

زیرا که دامنه اختلاف موجود کمتر از یک درصد در 

 یماه لهیف که است شدهگزارش. هستتمامی تیمارها 

 شعبانپور، و یدیجمش) دارد یچرب درصد 03/2 سارم

 لهیف دیپیل مقدار گر،ید گزارش کی در کهدرحالی( 20۱3

 ذکر درصد 32/۶ را مرطوب وزن اساس بر سارم یماه

 نکهیا به توجه با(. 20۱۴ همکاران، و زاده هادی) اندکرده

 نیا در تولیدشده یهاسیسوس یچرب از درصد ۱2

( گوشت بافت از ریغ) یخارج منبع از پژوهش

 جهینت که رسدیم نظر به نیبنابرا است شدهاضافه

 03/2 وجود بر یمبن( 20۱3) شعبانپور و یدیجمش

. باشد موردقبول سارم یماه لهیف بافت در یچرب درصد

 یماه لهیف مقدار شیافزا نکهیا لیدل به گرید طرف از

 محصول یچرب قدارم در اندک راتییتغ موجب سارم
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 بافت در موجود هیاول یچرب احتمالاً نیبنابرا شد یینها

. اندبوده کینزد اریبس سارم یماه لهیف و قرمز گوشت

 افزودن که دادند نشان( ۱9۸9) همکاران و سیوارتلز

 مقدار کاهش موجب درصد، 30 تا ۱کیه یماه یمیسور

. شد درصد ۱5/3 تا فرانکفورتر یهاسیسوس یچرب

 در یچرب نییپا مقدار تواندیم اختلاف نیا لیدل

د )مورفی و همکاران ماهی باش لهیف به نسبت یمیسور

200۴). 

های حاوی درصدهای مختلفی میزان خاکستر سوسیس

درصد(  50 صفرتااز گوشت قرمز و فیله ماهی سارم )

افزایش  روندهپیش صورتبهبا افزایش مقدار فیله ماهی 

 5داری میان نمونه حاوی معنی (. اختلاف2یافت )جدول 

درصد  ۱00درصد فیله ماهی با نمونه کنترل )حاوی 

ها با گوشت قرمز( مشاهده نگردید اما سایر نمونه

 ؛(p < 05/0داری داشتند )اختلاف معنی شاهدسوسیس 

 شاهدبنابراین، کمترین میزان خاکستر مربوط به نمونه 

به نمونه و بیشترین مقدار آن مربوط  ۸9/۱ ±0۱/0با 

 اختلافبود.  5۱/2 ±02/0درصد فیله ماهی با  50حاوی 

 گوشت مقدار در رییتغ با هانمونه خاکستر زانیم در

 در اختلاف به مربوط زیاداحتمالبه یماه لهیف و قرمز

 گوشت خاکستر مقدار. است بوده جزء دو نیا خاکستر

درصد )دینگستاد و همکاران  ۱ یبیتقر طوربه قرمز

 کینزد یمقدار متوسط، طوربه زین یماه لهیف و (2005

 در اما دهدیم لیتشک را آن مرطوب وزن از درصد ۱ به

 درصد ۶/۱ تا مقدار نیا چرب، یماه یهاگونه از یبرخ

 شدهگزارش. (20۱0)دینسر و کاکلی  یابدمی شیافزا زین

 متوسط طوربه سارم یماه لهیف خاکستر مقدار که است

 خاکستر مقدار از شتریب اریبس که است درصد 23/5

 مطالعه کی در که است یحال در نیا. است قرمز گوشت

 درصد ۱۷/2 را سارم یماه لهیف خاکستر مقدار گر،ید

 نظر به(. 20۱۴ همکاران، و زاده هادی) اندکرده گزارش

                                                           
1 hake 

 در آمدهدستبه خاکستر ریمقاد به توجه با که رسدیم

 .باشد یرشموردپذ شتریب ریاخ مورد پژوهش، نیا

 یماه از شدهتهیه کالباس یهانمونه خاکستر مقدار

 0۸۷/2 و 0۱2/3 بیترت به آن یمیسور و سارم

 اختلاف (.2005است )داروس و همکاران  شدهگزارش

 مراحل به مربوط را نمونه دو نیا خاکستر مقدار در

 یط یمعدن مواد شدن شسته و یمیسور سازیآماده

 کسترخا مقدار بودن بالاتر لیدل. اندکرده ذکر مراحل نیا

 یموسو و یوسفی توسط شدهتهیه یماه کالباس در

 نیا در شده یریگاندازه خاکستر با( 20۱۴) نصب

 کاررفتهبه هیاول اجزاء در زیتما لیدل به احتمالاً پژوهش

 رایز است بوده کاررفتهبه یماه لهیف مقدار بخصوص و

 یاهم لهیف از ملکا طوربه هاکالباس شان،یا پژوهش در

 نیا در کهدرحالی اندشدهتهیه ینیپروتئ منبع عنوانبه

 منبع عنوانبه یماه لهیف درصد 50 از حداکثر پژوهش

 .است شدهاستفاده ینیپروتئ

 خصوصیات بافتی

از آزمون  شدهاستخراجنتایج مربوط به پنج پارامتر 

با  دهتولیدشهای سوسیس آنالیز پروفایل بافت نمونه

ت قرمز و ترکیب گوشت قرمز و فیله ماهی سارم گوش

رتند از است. این پارامترها عبا مشاهدهقابل، 3در جدول 

 سختی، چسبندگی، پیوستگی، کشسانی و صمغی بودن.

(، مقدار 3با توجه به نتایج آزمون پروفایل بافت )جدول 

های سوسیس با افزایش مقدار فیله ماهی سختی نمونه

افزایش زیادی یافته  ازآنپس درصد، کاهش و 20تا 

 N ۱۶/2±(. بیشترین مقدار سختی )p < 05/0است )

درصد فیله ماهی  35( مربوط به نمونه حاوی 03/۶۸

درصد فیله  50نمونه سوسیس حاوی  ازآنپسبود و 

(. p < 05/0( قرار داشت )N 02/۴± 3۶/5۶ماهی )

 20های دارای کمترین سختی نیز مربوط به سوسیس

 N ۴9/۴±درصد فیله ماهی بود )به ترتیب با  5درصد و 

آماری، بین پارامتر  ازلحاظ(. N ۱5/2± ۴5/3۶و  ۶9/3۱

درصد فیله ماهی و نمونه شاهد  50سختی نمونه حاوی 
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وجود  داریمعنی)حاوی فقط گوشت قرمز( با تفاوت 

 (.p > 05/0نداشت )

 همکاران و نگستادید توسط که یامطالعه یط در

 این نویسندگان بیان نمودند گرفت، صورت ،(2005)

 باشد N 3/۴۷ از شیب هاآن یسفت که ییهاسیسوس

 کنندگانمصرف از درصد ۶0 حداقل توسط

 گرفت جهینت توانیم نیبنابرا ؛ردیگیم قرار موردپذیرش

 نیا در تولیدشده یهاسیسوس ،یسفت ازلحاظ که

 اگرچه داشتند؛ قرار یقبول قابل محدوده در مطالعه

 بودند یماه لهیف درصد 20 و 5 یحاو که ییهانهنمو

 اما بودند مارهایت ریسا به نسبت یکمتر یسفت یدارا

 برابر شتریب سفتی که داشت اظهار توانینم طورقطعبه

 نسرید را ریاخ جهینت. بود خواهد محصول بهتر باکیفیت

 لهیف از شانیا. اندکرده تائید زین( 20۱0) یکاکل و

 سیسوس هیته در منجمد و تازه کمانرنگین آلایقزل

 یبرا یسفت محدوده که گرفتند جهینت و کردند استفاده

 N ۸/52 تا 5/۴۴ با برابر تازه لهیف از شدهتهیه سیسوس

 در. بود N ۷/35 تا ۱/۱۶ نیماب زین منجمد لهیف یبرا و

 N 3/35 تا ۷/2۷ محدوده در یریمقاد زین گرید مطالعات

هیک  یماه از شدهتهیه سیوسس کنترل یهانمونه یبرا

 یبرا N ۱۴/۱۸ تا 2۶/۱۶ ،(200۸)کاردوسا و همکاران 

 مرغ گوشت یهاقسمت انواع از تولیدشده یهاسیسوس

 تا 2۱ و( 20۱2استخوان )سوادکوهی و فرحناکی  بدون

N 2/۷۸ یتجار کالباس و سیسوس انواع یبرا 

 .(200۸همکاران،  )هیریرو و است شدهگزارشیی ایاسپان

 یهانمونه بافت یسخت زانیم در که یراتییتغ یبررس

 و بوده دهیچیپ است گشته جادیا دشدهیتول سیسوس

 نگهداری و جذب آب،. دارد یشتریب مطالعات به ازین

پایداری چربی و ایجاد ساختار مناسب سه اصل مهم 

در این رابطه  .گرددیمدر تولید سوسیس محسوب 

 کنندیمایی را ایفا میوفیبریلی نقش بسز یهانیپروتئ

 خرد و ریز شدندر حین  هاآنزیرا بخش اعظم 

قادر به جذب و نگهداری آب  ،درآمده حلقابل صورتبه

 .گرددیمو همچنین ایجاد امولسیون چربی 

 ییهافراوردهحرارت دیده  یهاسیسوس گریدیعبارتبه

حضور  با گوشت، و ریز کردنخرد  لهیوسبههستند که 

نمک طعام و افزودن مقدار ضروری از آب  هژیوبهاملاح 

 میوفیبریلی باشند یهانیپروتئقادر به فعال کردن 

 .(۱3۸۷)رکنی، 

 

 های حاوی درصدهای مختلف فیله ماهی سارمبرای سوسیس ۱TPAنتایج آزمون آنالیز پروفیل بافت -۳جدول 

 بودن صمغی (٪کشسانی ) پیوستگی (N/sچسبندگی ) (Nسختی )* تیمار

BF₁ 
**a02/±۱ ۴3/۴۸ c05/±0 35/0 b0۱/±0 5۱/0 0۱/0± ۸۶/0 c0۶/±۱ ۸2/2۴ 

BF₂ 
c۱5/±2 ۴5/3۶ c۱0/±0 30/0 a0۱/±0 ۶۸/0 0۱/0± ۸۸/0 c۴۶/±۱ ۸۴/2۴ 

BF₃ 
c۴9/±۴ ۶9/3۱ c۱0/±0 20/0 a۷3/±0 ۶2/0 0۱/0± ۸5/0 d3۱/±2 ۷3/۱9 

BF₄ 
b۱۶/±2 03/۶۸ b00/±0 20/۱ ab0۱/±0 ۶0/0 02/0± ۸۷/0 a32/±۱ ۸5/۴0 

BF₅ 
a02/±۴ 3۶/5۶ a۱0/±0 50/۱ a02/±0 ۶3/0 0۱/0± ۸۴/0 b39/±۱ 35/۶۴ 

 BF5 :50٪فیله ماهی،  BF4 :35٪فیله ماهی،  BF3 :20٪فیله ماهی،  BF2 :5٪گوشت قرمز،  BF1 :۱00٪انحراف معیار؛  ±میانگین سه تکرار *

 فیله ماهی؛

 .دنباش( بر اساس آزمون توکی میp < 05/0دار )معنیمختلف در هر ستون نشانگر اختلاف  بالانویس حروف** 

 

                                                           
1 Texture Profile Analysis (TPA) 
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 نییتع در عامل مؤثرترین مختلف، متون در هرچند،

 و نیپروتئ یمحتو رطوبت، جذب زانیم را بافت یسخت

 اندازه همراه به) آن نوع و روغن زانیم مانند یعامل ای

 مقدار هرچه کهطوریبه اندکرده ذکر( آن قطرات

 یسخت باشد، شتریب رطوبت دارمق و کمتر نیپروتئ

 نسری)د دبو خواهد کمتر زین یماه سیسوس یهانمونه

 و رایپر و( 2005) همکاران و داروس. (200۸ی، کاکل و

 ارمقد شیافزا با که اندکرده انیب زین( 20۱۱) همکاران

 ییتوانا ن،یپروتئ مقدار کاهش و رطوبت

 و پیداکرده کاهش ونیفرمولاس ونیکاسیفیامولس

 کاهش زین یسخت مانند یبافت اتیخصوص ،تیجهدرن

 مقدار شیافزا که است شدهگزارش نیهمچن. ابدییم

 ریخم ونیامولس در( اختلاف درصد 3 تا) نیپروتئ

 نیا در. گرددیم یسفت شیافزا موجب شدهپخته گوشت

 50 و 35 به یماه لهیف درصد شیافزا با پژوهش،

 مقدار به بیترت به زین نیپروتئ یمحتو زانیم بر درصد،

 نیا بافت یسفت درنتیجه شد افزوده درصد 53/۱ و ۶/0

 قرمز گوشت یحاو نمونه با سهیمقا در زین هانمونه

 .افتی شیافزا

 بافت یسفت بر که یاجزائ ترینمهم از گرید یکی

بر اساس . است یچرب گذاردیم اثر یگوشت محصولات

 یهاژل که است گردیده گزارش شدهانجاممطالعات 

روغن  زتریر که در بافت خود دارای ذرات ینیپروتئ

)یوسف و  هستند یشتریب یسخت یدارا ،باشندمی

 یچرب مقدار و بیترک پژوهش نیا در. (20۱0باربوت 

 اما است بوده کسانی هاونیفرمولاس تمام در کاررفتهبه

 ،ینیپروتئ منبع و تیماه در رییتغ لیدل به احتمالاً

 تأثیر تحت یحد تا زین نروغ ونیکاسیفیامولس

 هانمونه یسخت به این دلیل احتمالاًو  است قرارگرفته

 گزارش ،(۱9۸9) تانگ و پاولسون. است کرده رییتغ زین

 نیپروتئ با گاو گوشت نیپروتئ ینیگزیجا با که اندداده

 ونیامولس یسخت مقدار کانولا، ای ایسو از شده مشتق

 که است شدهارشگز چنینهم. ابدییم کاهش زین گوشت

 گوشت از یبخش نیگزیجا عنوانبه یمیسور افزودن

 در عمده رییتغ موجب سیسوس نوع کی در خوک

 با را بافت یسخت ،در این مطالعه. گرددیم بافت یسخت

 طوربه ،(درصد ۴0 تا 0 از) یمیسور مقدار شیافزا

 ای( درصد 35 تا 0 از) روغن مقدار شیافزا با زمانهم

 و یمورفیافت ) کاهش( درصد 35 تا ۱0 از) آب

 یکار در زین( ۱99۸) یکن و دزموند. (200۴، همکاران

 فرانکفورتر به یمیسور افزودن که کردند اعلام مشابه

 .گردید یسخت دارمعنی کاهش موجب

 عمده یاحتمال لیدل دو توانیم ،ذکرشده موارد بر بنا

 در رییتغ با هاسیسوس بافت یسخت راتییتغ روند یبرا

 کاهش( ۱: )کرد انیب قرمز گوشت و یماه لهیف زانیم

 20 تا یماه لهیف مقدار شیافزا با بافت یسفت ینسب

 یماه یهانیپروتئ نکهیا لیدل به ونیفرمولاس در درصد

 لیتشک قرمز چهیماه با سهیمقا در را یترفیضع ژل

 موجب درصد 20 تا یماه لهیف شیافزا ن،یبنابرا دهندیم

 یهانمونه در ایجادشده روتئینیپ شبکه شدن فیضع

 بافت یسخت یناگهان شیافزا( 2) است؛ گشته تولیدشده

 در یماه لهیف درصد شتریب شیافزا با هاسیسوس

 تیخاص شیافزا لیدل به درصد، 35 تا ونیفرمولاس

 شبکه در آب شتریب جذب و روغن یکنندگ ونیامولس

 دو نیا کشسانی تیخاص فیتضع درنتیجه و ینیپروتئ

 درصد نیبهتر دهندهنشان که است بوده ءجز

 قدرت نیشتریب جادیا یبرا موجود یهانیپروتئ

 یماه لهیف مقدار در شتریب شیافزا. باشدیم یونیامولس

 احتمالاً  نیپروتئ-نیپروتئ یهابرهمکنش شیافزا لیدل به

 .است شده بافت یسفت کاهش باعث

 چسبندگی

دهد که می (، نشان3ها )جدول نتایج چسبندگی نمونه

درصد از گوشت قرمز با فیله  20درصد و  5جایگزینی 

 تولیدشدههای ماهی سارم در فرمولاسیون سوسیس

ها موجب کاهش اندکی در چسبندگی شد اما اختلاف آن

(. با افزایش p > 05/0داری نبود )آماری معنی ازلحاظ

 50و بالاتر از آن تا  35درصد فیله ماهی سارم تا 

ها افزوده داری بر چسبندگی نمونهمعنی طوربهدرصد 
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درصد فیله  50بنابراین، نمونه حاوی  ؛(p < 05/0شد )

( را داشت و 5/۱±۱/0ماهی بیشترین چسبندگی )

( 2/۱ ±۱/0درصد فیله ماهی ) 35نمونه حاوی  ازآنپس

 یچسبندگ قت،یحق در(. p < 05/0قرار گرفت )

 نژرپلا یجداساز یبرا موردنیاز کار دهندهنشان

 شیافزا. است نمونه از بافت کننده زیآنال دستگاه

 مواد ینگهدار در یماه لهیف اثر به توانیم را یچسبندگ

 دادن فشار نیح در سیسوس یهانمونه در موجود عیما

 شدن خارج. داد نسبت بافت لیپروفا زیآنال آزمون یط

 و دستگاه پلانژر سطوح نیماب آن قرارگیری و عیما

 یسوادکوه) است شده یچسبندگ شیزااف موجب نمونه

در تیمارهایی که  دیگرعبارتبه ؛(20۱3 همکاران، و

و  باشندمیحاوی درصدهای بالاتر گوشت ماهی سارم 

به دلیل اینکه گوشت ماهی از مقادیر کمتر بافت پیوندی 

 هایپروتئینبرخوردار بوده و قابلیت حل شدن 

لذا  باشدمیمیوفیبریل آن در حضور نمک بیشتر 

انتظار داشت در زمان اعمال فشار توسط  توانمی

پلانژر دستگاه مقدار بیشتری از مایعات بین بافتی از 

و منجر به افزایش چسبندگی در این  شدهخارج هانمونه

 تمیارها گردد.

 پیوستگی

های دهد که پیوستگی نمونهنشان می 3جدول نتایج 

 ۶۸/0و  5۱/0 بیندر این پژوهش  شدهتهیهسوسیس 

بود و کمترین پیوستگی مربوط به نمونه حاوی گوشت 

داری ها اختلاف معنی(. سایر نمونهp < 05/0قرمز بود )

 دهندهنشان(. پیوستگی 3 با یکدیگر نداشتند )جدول

ها درجه سختی در شکستن ساختار درونی سوسیس

بنابراین فروپاشی  ؛(20۱2)یانگ و همکاران  است

ه حاوی گوشت قرمز با سهولت ساختار درونی نمون

های حاوی فیله ماهی صورت بیشتری نسبت به نمونه

 یهانمونه یوستگیپ گر،ید مطالعات درگرفته است. 

 یهاسیسوس یبرا 5۷/0 تا ۴9/0 نیماب را مختلف

)یانگ و  00۶/0 تا 003/0 بافت، هایکنندهاصلاح یحاو

 آلایقزل یماه یهاسیسوس یبرا( 20۱2همکاران 

 یبرا( 20۱0)دینسر و کاکلی  55/0 تا ۴2/0 ،کمانینرنگ

 تا 2۱/0 مرغ، گوشت یحاو شدهپخته یهاونیامولس

 ونیامولس یبرا( 20۱3)سوادکوهی و همکاران  ۴5/0

)یوسف و  3۴/0 تا 2۱/0 ،شدهپخته گاو گوشت ریخم

 ،(2002) همکاران و فاروک .کردند گزارش (20۱0باربد 

 و یسارکوپلاسم یاهنیپروتئ که دادند گزارش

 شدهپخته سیسوس ریخم بافت یوستگیپ بر یلیبریوفیم

 رییتغ ،(20۱3) همکاران و یسوادکوه. گذارندیم اثر

 مقدار در رییتغ به را هاسیسوس بافت یوستگیپ

 همکاران و داروس. دادند نسبت رطوبت و نیپروتئ

 که کردند انیب ،(20۱۱) همکاران و رایپر و( 2005)

 یلیبریوفیم یهانیپروتئ کاهش و بترطو شیافزا

 ییتوانا کاهش لیدل به ن،یوزیم بخصوص

 بافت یوستگیپ کاهش موجب ونیکاسیفیامولس

 لهیف یحاو یهانمونه نیپروتئ پژوهش نیا در. گردندیم

. بودند قرمز گوشت یحاو نمونه از بالاتر یحد تا یماه

 قرمز گوشت یحاو نمونه رطوبت مقدار گرید طرف از

 .بود هانمونه ریسا از شتریب داریمعن ریغ ورتصبه

 کشسانی

میزان بازیافت  دهندهنشانکشسانی خاصیتی است که 

ارتفاع ماده غذایی مابین دو مرحله فشاری طی آزمون 

به آن کشسانی  سابقاًباشد که آنالیز پروفایل بافت می

توان کشسانی می .(20۱0)دینسر و کاکلر گفتند هم می

برای میزان توسعه پیوندهای داخلی درون را معیاری 

های کشسانی نمونه .آورد حساببهشبکه ژل پروتئینی 

در این پژوهش، با یکدیگر اختلاف  تولیدشدهسوسیس 

 ۸۴/0(. مقدار کشسانی از p > 05/0داری نداشتند )معنی

 زین( 200۷) همکاران و انگدرصد متغیر بود. ی ۸۸/0تا 

 تولیدشده سیسوس یهاونهنم کشسانی که کردند اعلام

 نیماب یعدد با) توفو افزودن همراه به خوک گوشت از

mm ۶۱/۱3 تا mm 3۷/۱۴ )اختلاف گونههیچ 

 زین( 20۱0) یکاکل و نسرید. ندارند گریکدی با یداریمعن

 یماه از تولیدشده یهاسیسوس یبرا را یمشابه جهینت

 را ینییپا کشسانی و نمودند انیب کمانرنگین آلایقزل
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 ج،ینتا نیا برخلاف. دادند گزارش 005/0 تا 00۴/0 نیماب

 اختلاف که کردند اعلام( 20۱3) همکاران و یسوادکوه

 یمحتو و( درصد 52/۷3 تا ۶2/۶3 از) رطوبت مقدار در

 رییتغ موجب( درصد ۸۴/۱5 تا ۸۷/۱2 از) نیپروتئ

 mm تا mm ۴2/3 از) کشسانی مقدار در داریمعن

. شودیم مرغ گوشت از تولیدشده یهاسیسوس( 5۷/۴

 کرده تائید زین( 2005) همکاران و یبرویر را مطلب نیا

 فوگ-سام یماه سیسوس یهانمونه که داشتند اظهار و

 کشسانی هستند، یشتریب آب یرهاساز یدارا که

 گزارش زین( 20۱0) باربوت و وسفی. دارند زین یکمتر

 تواندیم زین یچرب یهاگلبول عیتوز و اندازه که دادند

 شدهپخته گوشت یهاونیامولس کشسانی تیخاص بر

 است شدهگزارش ،ذکرشده موارد بر علاوه. بگذارد اثر

 تیخاص برافزایش تواندیم زین یماه یتازگ که

 .بگذارد اثر یماه یهاسیسوس یکشسان

 صمغی بودن

 صمغیت، بیشترین مقدار 3جدول  هایدادهبر اساس 

درصد گوشت فیله و کمترین  35مربوط به نمونه حاوی 

درصد گوشت فیله  20صمغیت مربوط به نمونه حاوی 

سوسیس فرانکفورتر شاهد و  نمونهماهی سارم بود. 

درصد فیله ماهی سارم اختلاف  5نمونه حاوی 

مواردی از داری در مقدار صمغی بودن نداشتند. معنی

آزمون آنالیز پروفایل بافت که تا اینجا ذکر شدند 

 عنوانبهچسبندگی، پیوستگی و کشسانی(  )سختی،

پارامترهای اولیه این آزمون هستند و صمغی بودن 

پارامتر ثانویه یا مشتق شده در نظر گرفته  عنوانبه

شود. این شاخص از ضرب سختی در پیوستگی در می

آید. صمغی بودن را می دست بهآزمون پروفایل بافت 

ی از هم گسیختن برا موردنیازانرژی  عنوانبهتوان می

ماده غذایی نیمه جامد به حالتی که برای بلع آماده باشد، 

 هاینمونهبالطبع در  (.20۱0)دینسر و کاکلر بیان کرد 

سوسیس فرانکفورتری که دارای مقادیر بالاتری از 

انتظار  توانمی باشندمیپیوستگی  بخصوصسختی و 

ذا مقادیر بالاتری از پارامتر صمغی بودن را داشت. ل

میزان پارامتر  بااینکهدرصد این مطالعه حتی  20تیمار 

آن نسبت به سایر تیمارها فاقد اختلاف  پیوستگیهم به

سختی  ترپایینبود اما به دلیل داشتن مقادیر  دارمعنی

 یحاج نیز بود. تریپاییندارای خاصیت صمغی بودن 

 تیصمغ مقدار ،(20۱۴) همکاران و نیالدشمس

 محدوده در را یماه از تولیدشده سیسوس یهانمونه

( 2۶/32 و 9 نیماب یعدد واحد لیتبد با) 3۱/3 تا 93/0

 .کردند اعلام

 رنگ سنجی

خصوصیات فیزیکی  ترینمهمرنگ محصول یکی از 

 کنندگانمصرفها توسط برای تعیین مقبولیت سوسیس

های سارکوپلاسمی است. بافت ماهی حاوی پروتئین

 ایی مانند میوگلوبین است که بههکروموپروتئین ازجمله

های مسئول ایجاد رنگ در همراه هموگلوبین، پیگمنت

 (.2005محصولات گوشتی هستند )ریبروی و همکاران، 

( نشان داد که ۴نتایج آزمون رنگ سنجی )جدول 

و  b* ،a* ،Lرنگ سنجی ) پارامترهایاز  یکهیچ

داری با یکدیگر آماری اختلاف معنی ازلحاظسفیدی( 

تا  ۶3/5۸مابین  L(. مقدار پارامتر p > 05/0داشتند )ن

، مقدار ۷5/۱۱تا  ۸9/۸مابین  *b، مقدار پارامتر 5/۶۱

و شاخص سفیدی  02/۱۴تا  ۴۴/۱2مابین  *aپارامتر 

 بود. 9۷/55تا  3۸/55مابین 
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 فیله ماهی سارم ز وگوشت قرم وسیس حاوی درصدهای مختلفسهای نتایج آزمون رنگ سنجی نمونه -۴جدول 

 تیمار
 bپارامتر 

 )شاخص زردی(

 پارامتر

a )شاخص قرمزی(   

 پارامتر

L )روشنایی(   

Whiteness* 

 )شاخص سفیدی(

BF₁ ** 52/0± ۸9/۸  ۸3/0± 02/۱۴  00/2± 9۱/5۸  00/2± ۶۸/55  

BF₂ 55/2± ۷5/۱۱  ۶9/۱± 00/۱۴  9۸/2± 50/۶5  93/2± 3۸/5۷  

BF₃ ۶۴/0± 9۱/۱0  92/0± 9۸/۱2  ۷۶/0± 00/59  ۷5/0± ۶3/55  

BF₄ 93/0± ۶9/۱0  ۷۶/0± ۴۴/۱2  ۷۶/0± ۶3/5۸  ۷5/0± 50/55  

BF₅ ۷۷/۱± ۸۸/۱0  ۷۴/0± ۶۴/۱2  00/2± 25/59  9۸/۱± 9۷/55  

 BF5 :50٪فیله ماهی،  BF4 :35٪فیله ماهی،  BF3 :20٪فیله ماهی،  BF2 :5٪گوشت قرمز،  BF1 :۱00٪انحراف معیار؛  ±*میانگین پنج تکرار 

 هیفیله ما

 .باشدیممختلف  یهاستونبین تیمارها در  دارییمعنعدم بیان حروف بالانویس به دلیل عدم وجود اختلاف **

 

 به بلونا سیسوس یبرا a و L، b یپارامترها ریمقاد

 یبرا و (2000 ،)شاند 2/20 و ۴/۱9 ،5/۶۱ بیترت

 3/۸ و ۴/۱۱ ،۸/۶3 بیترت به فرانکفورتر سیسوس

 یماه یهاسیسوس یبرا و( ۱99۸ ،یکن و دزموند)

 و 0۷/۷ تا ۷0/5 ،۴3/50 تا ۱۷/۴۶ بیترت به فوگ-سام

 انواع یبرا و( 2005 همکاران، و یبرویر) ۱2/2 تا 5۱/0

 ،5۶/۷9 تا ۷3/5۸ بیترت به ییایماز یماه سیسوس

 و الدینشمس حاجی) ۴3/۱۷ تا 5۸/0 و 55/2۶ تا ۶9/۱2

 است یحال در نیا. است شدهگزارش( 20۱۴ همکاران،

 یهاکالباس یبرا که یسنج رنگ یپارامترها ریمقاد که

 است شدهگزارش سارم یماه و یمیسور از شدهتهیه

 5۸/55 و ۷۸/۶0 از بودند عبارت بیترت به صفر روز در

 -3۱/0 و *b پارامتر یبرا ۸۶/5 و L، ۴3/5 پارامتر یبرا

 از(. 20۱۴ همکاران، و یوسفی) a پارامتر یبرا 5۷/۱ و

 *a و *L، b یسنج رنگ یپارامترها مقدار گرید طرف

 به اول ماه در سارم یماه از شدهتهیه یهاناگت یبرا

 لیدل. است ذکرشده ۸9/۱2 و 09/23 ،۸/5۸ بیترت

 و کالباس نیماب یسنج رنگ یپارامترها در اختلاف

 ،طورقطعبه سارم یماه از شدهتهیه سیسوس با ناگت

 یماه لهیف بخصوص) رفتهکاربه هیاول اجزاء مقدار و نوع

 در مثالعنوانبه. است یفرآور یتکنولوژ و( سارم

 سرخ ندیفرآ سارم، یماه از شدهتهیه ناگت یفرآور

 یاقهوه واکنش از یناش هایدانهرنگ جادیا و کردن

 و هانیپروتئ شدن دناتوره همراه به لاردیما شدن

 میمستق اثر محصول رنگ بر نشاسته ونیناسیژلات

 و یبرویر(. 20۱3 شعبانپور، و یدیجمش) دداشتن

 خون مقدار و یماه نوع که دادند نشان( 2005) همکاران

 در کاررفتهبه یماه نسبت آن، بافت در ماندهباقی

 سازیآماده روش و یفرآور یتکنولوژ ون،یفرمولاس

 سیسوس یینها رنگ بر توانندیم یهمگ یماه گوشت

 نوع و نیپروتئ یمحتو رمقدا. بگذارند اثر آن از شدهتهیه

 محصولات رنگ بر عمده تأثیر زین کاررفتهبه یچرب

 (.2009 باربوت، و وسفی) گذارندیم یگوشت

 که همچنین گزارش کردند( 200۴) همکاران و یمورف

 گوشت از شدهتهیه سیسوس به یماه یمیسور افزودن

 محصول یظاهر رنگ در عمده رییتغ موجب خوک

 و *L، b پارامترها یبرا شدهشگزار ریمقاد. شودینم

a* شانیا توسط شدهبهینه یهاونیفرمولاس یبرا و 

 تا ۸0/۶۶ بیترت به( یتجار نمونه گرفتن نظر در بدون)

. بود 30/۱۴ تا ۴۸/۱3 و ۷۴/۱2 تا 3۸/۱2 ،5۶/۷3
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 نشان ،(۱9۸9) همکاران و سیوارلتز جه،ینت نیا برخلاف

 قرمز رنگ رییتغ موجب یماه یمیسور افزودن که دادند

 یقرمز بر اما شودیم فرانکفورتر یهاسیسوس سطح

 شدهگزارش ریمقاد. نداشت یاثر هاسیسوس داخل

 فرانکفورتر یهاسیسوس سطح رنگ یبرا شانیا توسط

 از بوند عبارت بیترت به *a و *L، b یپارامترها یبرا

 که ۱۸/۸ تا 35/۴ و 90/۱9 تا ۴5/۱۸ ،32/۶۱ تا 0۴/5۴

 مقدار شیافزا با *a پارامتر قدارم واضح طوربه

 در. است داشته یادیز کاهش درصد، ۴0 تا یمیسور

 زین گاو گوشت شیافزا که شد مشخص گرید یقیتحق

 گوشت یفرانکفورترها یقرمز و یرگیت شیافزا موجب

 مقدار هرچه هاسیسوس در نیبنابرا ؛شودیم خوک

 مقدار و شتریب *a مقدار باشد شتریب گاو گوشت

 رنگ تغییرعدم لیدلا. بود خواهد کمتر L ترپارام

 لهیف افزودن با پژوهش نیا در تولیدشده یهاسیسوس

 یماه لهیف از استفاده به مربوط تواندیم یمیسور یماه

 یمیسور هیته در رایز باشد یمیسور از استفاده جایبه

 آن رهیت رنگ از یماه باتیترک از یبرخ شدن شسته با

 حاصل دیسف و روشن لمحصو کی و شده کاسته

 لهیف در نیبنابرا ؛(20۱۴ همکاران، و یوسفی) دیآیم

 یهاگمنتیپ ها،ونیفرمولاس در کاررفتهبه سارم یماه

 یرنگ یهاگمنتیپ با بیترک در نیوگلوبیم همچون یرنگ

 .اندشدهرنگ دیشد افت از مانع گاو، گوشت

 اگر که اندداده گزارش( 2005) همکاران و نگستادید

 از درصد ۶0 باشد، 5/۶۸ و 3/۶2 نیماب L ارامترپ

 آن دیخر به لیتما آزمون مورد کنندگانمصرف

 کمرنگ که است شدهگزارش نیهمچن. دارند محصول

 شتریب یبرا واحد 2 تا هاسیسوس شدن

 کاران،هم و سیوارلتز) است قبولقابل کنندگانمصرف

 یهانمونه L پارامتر در اختلاف پژوهش، نیا در(. ۱9۸9

 یحاو نمونه جزبه کنترل سیسوس با یماه لهیف یحاو

 .بود واحد 2 از کمتر ،یماه لهیف درصد 50

 
 

 حسی ارزشیابی

در این  شدهتهیههای سوسیس حسی نمونه ارزشیابی

پژوهش که حاوی مقادیر مختلفی از فیله ماهی سارم 

 5به مدت  ۱۷0 درصد( بودند و در دمای  50 صفرتا)

 ایحرفهنیمهداور  ۱5بودند توسط  شدهسرخدقیقه 

قرار  ارزشیابیمورد )بدون در نظر گرفتن جنسیت( 

گرفت. یک فرم پرسشنامه که با استفاده از مقیاس 

ر بود برای هر نمونه د شدهتهیهای نقطه 5هدونیک 

 اختیار داوران قرار گرفت.

های حسی که میانگینی از نتایج حاصل از آزمون

 5در جدول  استداور  ۱5توسط  شدهدادهزات امتیا

 یکهیچاست. مطابق با این نتایج، میان  شدهدادهنشان 

درصد  50 صفرتاهای سوسیس حاوی از فرمولاسیون

)رنگ،  موردبررسیفیله ماهی سارم در پارامترهای 

آماری اختلاف  ازلحاظکلی(  پذیرشطعم، بو، بافت و 

ر تیمارهای د (.p > 05/0داری وجود نداشت )معنی

درصد فیله ماهی سارم،  50و  35شاهد و تیمارهای 

پارامترهای رنگ، بافت و مقبولیت کلی بیشترین امتیاز 

ممکن را کسب نمودند. پارامترهای طعم و بوی 

ز سایر ادرصد فیله ماهی کمتر  20و  5های حاوی نمونه

 (.p>/05دار نبود )ها بود اگرچه این اختلاف معنینمونه

ایج آزمون حسی برای پارامتر رنگ در توافق با نت

گیری رنگ بود اما پارامتر بافت آزمون دستگاهی اندازه

ارائه نداد. برخلاف نتایج  TPAنتیجه مشابه با آزمون 

درصد  5و  20های حاوی که در آن نمونه TPAآزمون 

ها نشان داده شدند، ترین نمونهنرم عنوانبهفیله ماهی 

ها را دارای یک ها تمام نمونهپنلیست در آزمون حسی،

درجه سختی تشخیص دادند. اختلاف در نتایج 

ن دیگری و آزمون حسی را محققی TPAاز  آمدهدستبه

( گزارش داد که علیرغم 2000اند. شاند )نیز گزارش داده

حاوی  چربکمسوسیس بلونای  TPAاینکه در آزمون 

ها نمونه تتر بود اما پنلیسسفت زمینیسیبنشاسته 

 تر تشخیص دادند.حاوی آرد گندم را سفت
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 مختلف فیله ماهی سارم درصدهایحاوی  فرانکفورتر های سوسیسحسی نمونه ارزشیابینتایج  -۵ جدول

 کلی پذیرش بافت بو طعم رنگ تیمار

BF₁ 
00/0± ۷* 00/0± ۷  00/0± ۷ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 

BF₂ 
00/0± ۷ 9۷/0± ۴3/۶ ۷5/0± ۷۱/۶ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 

BF₃ 
00/0± ۷ ۷5/0± ۷۱/۶ 0/۷5± ۷۱/۶ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 

BF₄ 
00/0± ۷ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 

BF₅ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 00/0± ۷ 

BF1 :۱00٪  ،گوشت قرمزBF2 :5٪  ،فیله ماهیBF3 :20٪  ،فیله ماهیBF4 :35٪  ،فیله ماهیBF5 :50٪ فیله ماهی؛ 

 .باشدیممختلف  یهاستونبین تیمارها در  دارییمعندم بیان حروف بالانویس به دلیل عدم وجود اختلاف ع*

 

شدت طعم و بوی ماهی نسبت به نمونه کنترل به دلیل 

نامطلوب در  عطروطعمهای ماهی در ایجاد اثر پروتئین

که مشخص  گونههمان(. ۴محصول بررسی شد )جدول 

 50و  35های حاوی به نمونه شدهدادهاست، امتیازهای 

نمونه  ازجملهها درصد فیله ماهی نسبت به سایر نمونه

 و سیوارلتز (.p > 05/0است ) یافتهکاهشکنترل 

 یماه یمیسور افزودن که دادند نشان( ۱9۸9) همکاران

 فرانکفورترها ونیفرمولاس به درصد 30 و 20 مقدار به

 ازلحاظ حصولم بودن ریدلپذ در داریمعن کاهش موجب

 یمیسور درصد ۱0 افزودن اما گرددیم عطروطعم

 .نداشت عطروطعم بر یاثر

 25 افزودن که دادند نشان( 200۴) همکاران و یمورف

 سیسوس ونیفرمولاس به یماه یمیسور درصد

 ٪5/2۸ و یچرب ٪3/۶ یحاو) خوک گوشت فرانکفورتر

 بر یمنف تأثیر( آب ٪۶/۱2 و یچرب ٪22 ای آب

 ای و کنندهمصرف توسط رشیپذ تیقابل و عطروطعم

 یحال در نیا. ندارد محصولات یبصر رشیپذ و رنگ

 که کردند گزارش( ۱99۸) همکاران و دزموند که است

 رییتغ باعث گاو قلب از شدهتهیه یمیسور شبه افزودن

 غیرازبه فرانکفورتر یهاسیسوس یحس اتیخصوص

 .گرددیم بودن آبدار و عطروطعم

 که دادند نشان( 20۱3) بانپورشع و یدیجمش

 کنترل یهاناگت یکل رشیپذ و بافت ،عطروطعم

 ۸ کیهدون اسیمق در سارم یماه ریخم از شدهتهیه

 افتیدر صفر ماه در را ۷۱/۷ ازیامت یهمگ یانقطه

 کالباس زین( 20۱3) نصب یموسو و یوسفی. کردند

 بو، ازلحاظ را سارم یماه از شدهتهیه یماه و یمیسور

 5 کیهدون اسیمق در یکل رشیپذ و مزه و طعم ،رنگ

 که داد نشان جینتا و قراردادند موردبررسی یانقطه

 کالباس یحس اتیخصوص ریسا رنگ، غیرازبه

 سارم یماه کالباس به نسبت یشتریب ازیامت یمیسور

 اتیخصوص یبرا آمدهدستبه ریمقاد. کردند افتیدر

 محصول یکل رشیپذ و مزه و طعم رنگ، بافت، بو،

 ،(خوب) 3۷/3 بیترت به صفر روز در یمیسور کالباس

 25/3 و خوب ۱2/3 ،(متوسط) 25/2 ،(یعال) ۶2/3

 3 بیترت به صفر روز در یماه کالباس یبرا و( خوب)

 25/3 و( خوب) 25/3 ،(یعال) ۷5/3 ،(خوب) 5/2 ،(خوب)

 .بود( خوب)

 افزودن که دادند نشان( ۱9۸9) همکاران و سیوارلتز

 به درصد 30 و 20 مقدار به یماه یمیسور

 در داریمعن کاهش موجب فرانکفورترها ونیفرمولاس

 درصد ۱0 یحاو نمونه اما گرددیم محصول یوستگیپ

 شاهد نمونه با مشابه هاستیپنل جانب از یمیسور
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 که شد مشخص گرید گزارش کی در. شد داده صیتشخ

 گوشت بیترک از تولیدشده یهاسیسوس ها،ستیپنل

 لهیف با گوشت بیترک از شتریب را خوک گوشت با وگا

 یتمام که شد مشخص ،حالبااین. پسندندیم یماه

 مرغ، یهاگوشت باکفشک و کاد  یهایماه لهیف باتیترک

 نشان نیهمچن. بود قبولقابل داوران ازنظر گاو و خوک

 عطروطعم ،یماه با مرغ گوشت بیترک که شد داده

 خوک گوشت بیترک به سبتن شتریب را یماه به مربوط

 یماه و گاو گوشت بیترک و سازدیم انینما یماه و

 عطروطعم شدن ظاهر موجب باتیترک ریسا از کمتر

 شد مشخص زین بافت ازلحاظ. شد هاسیسوس در یماه

 نیماب یامحدوده مرغ گوشت با فلاندر یماه بیترک که

 و فلاندر یماه بیترک اما داشتند را نرم و منعطف

 انعطاف گاو، گوشت با فلاندر یماه و خوک گوشت

 بردن کار به که است یحال در نیا و داشتند یشتریب

 نیا شیافزا موجب فلاندر یماه جایبه کدُ یماه لهیف

 یامطالعه در. (۱9۸9)هوانگ و همکاران  شد انعطاف

 یهاسیسوس یحس اتیخصوص در اختلاف گر،ید

 زولهیا نیپروتئ درصد ۱0 یحاو یهاسیسوس و کنترل

 داشت وجود یماه نیپروتئ کنسانتره درصد 20 و یماه

 .(۱9۸2)سادوسکا و همکاران 

 
 
 
 
 

 کلی گیرینتیجه

در تمامی  طالعه،از این م آمدهدستبه هایدادهبر اساس 

با گوشت فیله ماهی  قرمزسطوح جایگزینی گوشت 

حاصله  فرانکفورتر بافتی سوسیس هایویژگی سارم،

پیوستگی، چسبندگی، کشسانی و از قبیل سختی، 

خاصیت صمغی در مقایسه به سوسیس شاهد 

نگردید. بعلاوه در خصوص  داریمعنیدستخوش تغییر 

پارامترهای روشنایی، قرمزی، زردی و سفیدی رنگ 

مورد آزمون نیز روند منفی مشاهده  هایسوسیسبافت 

در معرض  موردنظرتیمارهای  درنهایتنگردید. 

 رفتمیانتظار  کهچنانو  قرارگرفته حسی نیز ارزشیابی

)طعم، بو، بافت، رنگ  موردبررسیتمامی صفات حسی 

و پذیرش توسط  قبولقابلو مقبولیت کلی( در حد 

 هایآزموناعضای پنل بودند. در کل بر مبنای 

در این مطالعه امکان فرمولاسیون سوسیس  شدهانجام

 50سفید ماهی تا حد گوشت ترکیبی گوشت قرمز و 

درصد وجود داشته و سوسیس حاصله از بافت، رنگ و 

 حسی قابل قبولی برخوردار بود. هایویژگی

 

 تشکر و قدردانی

از کادر فنی  دانندمیلازم  خود برنویسندگان این مقاله 

گوشتی کارخانه  هایفرآوردهبخش توسعه و تحقیق 

زیرا  آورندعمل بهکاله آمل کمال تشکر و قدردانی را 

، علاقه و همکاری ایشان انجام این مطالعه با بدون توجه

 .شدمی روروبهمشکلات فراوانی 
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Abstract 
The aim of this study was to formulate of blend Frankfurter sausage by addiotn of frozen skinless 

Talang queenfish fillet mince while preserving its quality and textural characteristics. Treatments 

were included of suasages containing 5%, 15%, 25%, 35% and 50% in replacement with red meat 

and some biochemical characteristics, textural properties, color parameters and sensory attributes of 

blend sausages were investigated. Addition of fish fillet mince increased the crude proteins content 

from 14.10% in control to 15.63% in treatment containing 50% fish fillet mince (p<0.05). Based on 

the TPA results, by increasing the proportion of fish fillet mince at either 35% and/or 50%, hardness 

was increased by ~ 40% and 16%, respectively, (P<0.05). Whereas, cohesiveness and springiness 

showed no significant differences within treatments containing different percentages of fish fillet 

mince (P>0.05). The highest amount of chwieness was belong to the 35% treatments and the lowest 

to the 20% treatment (P<0.05). In terms of color paramteres (L*a*b* and whiteness), no significant 

differences were detected among the treatments (P>0.05). Accoridng to the sensory evaluation 

results, neither of treatmnts showed significant differences in sensory attributes (color, taste, aroma, 

texture and overall accepatablity), while color, texture and overral accepatality obtained the highest 

scors. Therefor, it is concluded that addition of fish fillet mince to the frankfurter sausage 

formulation neither suppress its textural characterisitics nor senstory attributes. 
 

Keywords: frankfurter sausage, fish fillet mince, texture, color, sensory evaluation  

 

 


