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 چکیده

شوند در پاسخ به درخواست ها در دنیا محسوب میین غذاترپرمصرفی گوشتی یکی از هافرآوردهدر حال حاضر  

ها به پرداخت مبلغ بیشتر برای غذاهای طبیعی، صنعت گوشت به دنبال برای محصولات طبیعی و تمایل آن کنندگانمصرف

یی برای مصرف مواد غذایی با مقادیر کمتر چربی، کلسترول و نیتریت است. بدین ترتیب در این پژوهش هاحلراهیافتن 

درصد، جایگزین بخشی از روغن مایع و چربی حیوانی فرمولاسیون گردید  5و  4، 3، 2، 1پودر تفاله انگور قرمز در سطوح 

ورد م شیمیاییییزیکفهای یژگیو درات( و برخی ازستر، پروتئین، چربی، کربوهیهای شیمیایی )رطوبت، خاکیژگیوو 

  داری کاهش یافتیمعن طوربهنسبت به نمونه شاهد  چربکمارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد میزان چربی تیمارهای 

) 55/5(P<. طورهبکربوهیدرات در تیمارهای حاوی پودر تفاله انگور قرمز نسبت به نمونه شاهد  و میزان رطوبت، پروتئین 

و  یافتکاهش در سایر تیمارها  5/ 84-81/5ی در نمونه شاهد تا محدوده 11/6از pH، اما میزان  داری افزایش یافتیمعن

نتایج آزمون رنگ سنجی نشان داد جایگزین کردن چربی با پودر تفاله  (.<55/5P(خاکستر نیز بدون تغییر ارزیابی شد

. افت پخت در ماند یباقبدون تغییر  (*b)زردی  که یحالدر  شد (*a) و قرمزی (*L)انگور قرمز، باعث کاهش روشنایی 

زایش یافت. همچنین قابل توجهی اف صورتبهحاوی پودر تفاله انگور قرمز نسبت به نمونه شاهد  چربکمتمام تیمارهای 

ودر پاستفاده از  شد.دار میزان اکسیداسیون چربی یمعنکاهش میزان چربی و افزودن پودر تفاله انگور قرمز باعث کاهش 

در تیمار  گرم/ کیلوگرممیلی 5/23 تا یلوگرم(کگرم/یلیم 31/55شاهد )مانده را  از نمونه یباقتفاله انگور میزان نیتریت 

 کاهش داد.  داریمعنی طوربه 5شماره 
 

 چربکمتفاله انگور قرمز، جایگزین چربی، سوسیس  پودر واژگان کلیدی:
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 مقدمه

 از یکی گوشتی هایفرآورده حاضر حال در

 اختلاف. شوندمی محسوب دنیا ها درغذا ترینپرمصرف

 هب بیشتر شودمی مشاهده محصولات این در که تنوعی و

 ادویه، نوع گوشت، نوع مصرفی، گوشت درصد علت

ها آن به افزوده آب میزان درصد و چربی نوع و میزان

 تشکیل اجزای از یکی چربی. (1384 ناصری،) باشدمی

 ودبهب در مهمی نقش که است کالباس و سوسیسی دهنده

 سوسیس تردی بر چربی میزان همچنین. دارد مزه و طعم

 گوشت چربی میزان تغییرات. دارد تأثیر نیز کالباس و

 پروتئین و رطوبت نسبت به وابسته عموماً شده افزوده

 .(1381 عباسی،) است

 و فشارخون وزن، اضافه از ناشی مشکلات امروزه

 درها نگرانی ترینمهم به تبدیل عروقی و قلبی هایبیماری

)دسموند  است شده جهان سراسر در سلامتی خصوص

 هایبیماری در عامل تریناصلی عنوانبه چربی. (2556

)توکوسوگلو و کامالونال  شده معرفی عروقی و قلبی

 رژیم بین ارتباط به راجع آگاهی و رشد امروزه(. 2553

 مشتریان عادات در را سریعی تغییرات سلامتی، و غذایی

 با غذاهایی برای تقاضا افزایش با که است کرده ایجاد

جان ) است بوده همراه بالاتر بخشی سلامتی هایویژگی

 هایفرآورده و گوشت بین این در که( 2555وری 

 در زیادی مطالعات. است ایویژه توجه شایسته گوشتی

 هایفرآورده و گوشت ماهیت تغییر امکان با رابطه

 مورد محصول یک به تجاری محصول یک از گوشتی

 نافزود مانند است، گرفته صورت سلامتی لحاظ از قبول

فرناندز لوپز ... )فیبر ،هاعصاره وها اسانس سبزیجات،

2555.) 

 هایجایگزین اصلی گروه دو به چربی هایجایگزین

 بر چربی هایجایگزین و بوهیدراتکر یپایه بر چربی

(. 2551ملیکا و همکاران ) شوندمی تقسیم پروتئینی پایه

 همیم نقش غذایی رژیم در رژیمی فیبر با چربی جایگزینی

 صورت این در. کندمی بازیها بیماری با مبارزه در

 ذاغ کالری میزان ویافته  افزایش رژیمی فیبر دریافت

 نظر از(. 2511)بنگسون و همکارن  یابدمی کاهش

 ضایعات افزوده ارزش ،محیطی زیست و اقتصادی

 ضایعات این. بالاست بسیار صنعت و کشت و کشاورزی

 اما شوند،می استفاده حیوانات تغذیه برای معمولاً

 ولیدت در توانندمی دارند که ارزشمندی ترکیبات واسطهبه

 شوند استفاده فراسودمند غذایی محصولات

 فعال ترکیبات از غنی منبع ترکیبات این (2512)آگوادِو

و  بالاساندرم) هستند فنولیک ترکیبات جمله از زیستی،

 .(2556همکاران 

  زیر ستتط  بیشتتترین که استتت هاییمیوه از یکی انگور

شت  صاص  خود به دنیا در را ک ست  داده اخت   بطوریکه ا

  شتتتودمی تولید دنیا در انگور تن میلیون 58 ستتتالانه

  از یکی انگور تفاله  (. 2553)جایاپراکاشتتتا و همکاران      

سماندهایی  ست  پ   تن 55555) زیاد مقدار به سالیانه  که ا

 .آیدمی دست به گیری میوهآب کارخانجات در( سال در

سیدانی آنتی ترکیبات فیبر، حاوی انگوری تفاله ضد    و اک

نا    ) استتتتتمیکروبی  مد   در رو این از(. 2513یوو واَح

ستای  سودمند  محصولی  فرمولاسیون  را ستفاده  و فرا   ا

  آبگیری فرآوری از حاصتتل پستتماند از مفیدتر و بهتر

  فیبر از ستترشتتار  و ارزشتتمند ترکیبی عنوانبه انگور

  و یدانیستتاکآنتی خاصتتیت با فنولی ترکیبات و رژیمی

صولی  تولید جهت در سماند پ این ازضد باکتریایی    مح

ست  مطابق ،چربکم  صنایع،  و مردم امروز نیاز و خوا

 خهچر از کوچکی بخش بتوانیم شاید  تا شده  گرفته بهره

 .دهیم اختصاص خود به را سالم محصولات تولید

 

 هاروشمواد و 

 پودر تفاله انگور قرمزی تهیه

تفاله حاصل از آبگیری از کارخانه آذر کام واقع در 

تونلی  کنخشک در و شهرستان ارومیه تهیه گردید

ساعت تا رسیدن  6-12به مدت  45℃در دمای غیرهمسو

سپس توسط آسیاب  خشک گردید. 151/11 رطوبت به

عبور داده شده  65صنعتی پودر گردید و از الک با مش 

 KGRYمیکروبی در دز  هایآلودگیحذف کلیه  منظوربهو 
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پِرز و ) شد پرتودهی)تهران( در سازمان انرژی اتمی 25

در  4℃ مایو تا زمان آزمایش در د (2511همکاران 

 تاریک نگهداری شد.مکانی 

 فرمولاسیون و تولید سوسیس

سوسیس شامل شاهد و تیمارها طبق  هاینمونهتمام 

درصد گوشت قرمز و  55فرمولاسیون سوسیس کوکتل 

گوشتی تهران )سولیکو( در  هایفرآوردهدر کارخانه 

یک روز تولید شدند. همچنین در تنظیم فرمولاسیون 

شامل  2353 استاندارد هایویژگیمطابقت آن با 

چربی، پروتئین، نشاسته و خاکستر مد نظر رطوبت، 

قرار گرفتند. فرمولاسیون نمونه شاهد و تیمارها در 

 .داده شده است نشان 1 شماره جدول

 

 تولیدی تیمارهایفرمولاسیون -1 جدول

 5 تیمار 4 تیمار 3 تیمار 2 تیمار 1 تیمار شاهد (%) ترکیبات

 %55 %55 %55 %55 %55 %55 گوشت

 5/1 5/8 5/1 5/15 5/11 5/12 روغن

 25 11 18 11 16 15 یخ

 5 4 3 2 1 5 تفاله انگور

 

 نشاسته ،%2 نول آرد :شامل دهندهتشکیل مواد سایر

 اسانس و ادویه ،%3 سویا ایزوله ،%3/2 گلوتن ،%3 گندم

 ،%3/5 فسفات ،%1/5 نمک ،%25/1 اسکوربیک اسید و

 .%1 منجمد سیر ،%1/5 شکر

 تیمارهای تولیدی هایآزمون

 شیمایی هایآزمون

 .،155046 شماره به 1AOAC استانداردرطوبت مطابق با 

 به AOAC استاندارد با مطابق شده همگن نمونه خاکستر

پروتئین نمونه همگن شده مطابق با ، 1250153 شماره

، چربی کل نمونه 181015به شماره  AOACاستاندارد 

، 111035به شماره  AOACهمگن شده مطابق با استاندارد 

کربوهیدرات نمونه همگن شده مطابق با استاندارد 

AOAC  تعیین گردید. 16011به شماره 

 

 

 

                                                           
1 Association of Official Analytical Chemist 

 شیمایییفیزیک هایآزمون

 pH گیریاندازه

pH گرم  15 کردن مخلوط از حاصل سوسپانسیون

 دقیقه، 2 مدت به شده دیونیزه آب لیترمیلی 15 با نمونه

 گیریاندازه (اسپانیا-کریسون) متر pH از استفاده با

 AOAC) .181012) شد

 پخت افت

 2ضخامت سوسیس به  هاینمونهبرای انجام این کار 

روی ها نمونه سپس .ندبرش زده و وزن شد مترسانتی

صورتی که منبع  به 155 ±4℃سینی فلزی با دمای حدود 

 هانمونه. دمای ندتولید حرارت هیتر باشد، قرار داده شد

برسد که این شرایط برای هر طرف  65±3℃باید به حدود

شود. پس ثانیه حرارت دهی حاصل می 15نمونه به مدت 

تا رسیدن به دمای مرکزی حدود  هانمونهاز این مرحله 

د سپس نتا خنک شو نددر محیط قرار داده شد 25℃
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پخت از طریق فرمول زیر بدست  افت .ندتوزین شد مجدداً

 (:1381آید )عباسی،می

 (وزن اولیه / وزن ثانویه -وزن اولیه) = افت پخت %

 رنگ

 ماده کیفیت نشانگر که است پارامتری ترینمهم رنگ

 دلیل به است ممکن غذایی محصول یک و است غذایی

 .نگردد واقع کنندهمصرف مورد پذیرش نامطلوبش رنگ

 -کالرفلکس) لب هانتر دستگاه از آزمون این انجام برای

 ) *a )روشنایی  *Lفاکتور سه و شد استفاده( آمریکا

زاده و همکاران  مهدی (آمد بدست( زردی) *b و( قرمزی)

2512.) 

 (TBA) چربی اکسیداسیون

 وفالگراف  روش از چربی اکسیداسیون آزمون برای

 از گرم 15 اختصاربه که شد استفاده (1115)همکاران

 ترکیب( %15) اسید کلرواستیک تری لیترمیلی 25 با نمونه

 هنمون سپس. گردید میکس خوبیبه هموژنایزر با و شده

 محصول و داده قرار دقیقه 35 مدت به سانترفیوژ در را

 از لیترمیلی دو شده، صاف صافی کاغذ یوسیلهبه

-TBA (2 محلول از لیترمیلی دو با شده صاف محلول

 در TBA گرممیلی 355 شامل که( اسید تیوباربیتوریک

 هب و کرده مخلوط یکدیگر با را مقطر آب لیترمیلی صد

 درجه 11 دمای با گرم آب حمام در دقیقه 25 مدت

 مدت این شدن سپری از بعد و داده قرار گرادسانتی

 رد اسپکتوفتومتر توسط و کرده خنک سریع راها نمونه

 .شد خوانده نانومتر 532 موجطول

 باقیمانده نیتریت میزان گیریاندازه

 درج روش از ماندهباقی نیتریت میزان گیریاندازه برای

 هایپروتئین ابتداشد. استفاده  2ISO (2118( در شده،

 ویر استات پتاسیم، فروسیانور هایمحلول توسط نمونه

 هداد رسوب شده اشباع بوراکس محلول و استیک اسید و

 – نفتیلآلفا (N-1) آمید،سولفانیل هایمحلول سپس. شد

 مایع به کلریدریک اسید و هیدروکلرایددی آمین دیاتیل

 قرمز رنگ شدن ایجاد از پس و شدند افزوده شده صاف

 محلول نور جذب نیتریت، باها محلول این واکنش اثر در

 538 حدود موجطول در اسپکتروفتومتر از استفاده با

 هایمنحنی رسم از پس. شد گیریاندازه نانومتر

 غلظت مقابل در نور جذب مختلف مقادیر) استاندارد

 گرممیلی برحسب نمونه نیتریت مقدار ،(سدیم نیتریت

 .شد محاسبه نمونه کیلوگرم در سدیم نیتریت

 آماری آنالیز

. شد گرفته نظر در عدد 6 تحقیق این در تیمارها کل تعداد

 استفاده تصادفی کاملاً طرح از آزمایشات انجام منظوربه

 SPSS افزارنرم از استفاده با تحقیق از حاصل نتایج .شد

 توسطها داده میانگین مقایسه اساس بر (16 ینسخه)

 درصد 5 احتمال سط  در و دانکن ایدامنه چند آزمون

 .پذیرفت انجام
 

 بحثو نتایج 

 قرمز رانگو تفاله شیمیایییکیفیز آنالیز از حاصل نتایج

 توسط مذکور موارد میزان .است آمده 2شماره  جدول در

 اصلی علت است شده گزارش متفاوت مختلف محققین

 پرورش محیطی شرایط آمده بدست هایداده در تفاوت

 فرآیندی نحوه کود، نوع خاک، نوع واریته، نوع انگور،

 هایداده اگرچه. باشدمی ...و کارخانجات در شده اعمال

 با رمزق انگور تفاله فیزیکوشیمیایی آنالیز از مدهآ بدست

 هایدامنه در اغلب اما ؛ندارد مطابقت سایرین هایداده

سانچز و ) باشدمی محققین سایر توسط شده گزارش

 (.2551. سایگو و همکاران 2558ریاس برد
 

 نتایج حاصل از آنالیز تفاله انگور قرمز-2 جدول

 )درصد(رطوبت )درصد(پروتئین )درصد(چربی )درصد(خاکستر )درصد(کربوهیدرات )درصد(فیبر

3/0±32/52 51/5±11/1 51/5±43/8 51/5±12/1 43/5±51/1 51/5 ±156/11 

 باشدانحراف معیار می ±اعداد موجود در جدول میانگین سه تکرار              

                                                           
2 International Organization for Standardization 
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 رطوبت

 شاهد نمونه به نسبتها نمونه کل در رطوبت میزان 

 افزایش دلیل به که >P)55/5) (3)جدول  یافته افزایش

 و آب با چربی از بخشی کردن جایگزین رطوبت، میزان

 برفی سط  افزایش با زیرا ؛است قرمز انگور تفاله پودر

 میزان تیمارها، به شده افزوده( قرمز انگور تفاله پودر)

 5 تا 1 تیمار از ترتیب به فرمولاسیون به شده افزوده آب

 است مشخص فرمولاسیون در که طورهمان یافت افزایش

 اضافه همراه به گوشتی هایفرآورده در چربی کاهش

 رطوبت محتوای ترتیب بدین گیردمی صورت آب کردن

سامان و شارما ) یابدمی افزایش چربکم محصولات در

2553.) 

  خاکستر 

 میزان بین داریمعنی تفاوت 3 های جدولبا توجه به داده

( < 55/5P( نداشت وجود شاهد نمونه و تیمارها خاکستر

 غنرو جایگزین قرمز انگور تفاله پودر اینکه به توجه با

 خود گوشت چربی و است شده گوشت چربی و مایع

 انگور تفاله پودر خاکستر احتمالاً است، خاکستر دارای

 میزان و شده گوشت چربی خاکستر جایگزین قرمز

 تفاوت شاهد نمونه خاکستر میزان با تیمارها خاکستر

 تیبتر به نیز تیمارها بین در. است نکرده پیدا داریمعنی

 انگور تفاله پودر و شده کاسته گوشت چربی میزان از

 .است گردیده جایگزین قرمز

 پروتئین

 از بیش میزان به قرمز انگور تفاله پودر کردن اضافه با 

 شاهد نمونه و تیمارها پروتئین مقدار بین درصد 2

 از( P<55/5) (3جدول )داشت وجود داریمعنی اختلاف

 میزان در مختلف تیمارهای ترکیب در تفاوت که آنجایی

 و گوشت چربی و مایع روغن قرمز، انگور تفاله پودر

 انمیز در افزایش بنابراین .است فرمولاسیون آب میزان

 فالهت پودر در موجود پروتئین به توانمی تنها را پروتئین

و همکاران  دِلوالی .داد نسبت( پروتئین %1) قرمز انگور

گزارش کردند با افزودن ترکیبی با منبع  2552در سال 

کل  ینپروتئپروتئین مانند تفاله گوجه در سوسیس میزان 

 یابد.تولیدی افزایش می هاینمونهدر 

 چربی

 اختلاف چربی میزان نظر از تیمارها و شاهد نمونه بین 

 امر این. (P<55/5) (3)جدول داشت وجود داریمعنی

ی تولید فراورده منظوربه زیرا بود بینیپیش قابل کاملاً

 گوشت چربی و مایع روغن میزان ازکم چرب 

( 2515) سال در ورما آخیلش .شد کاسته فرمولاسیون

 عنوانبهرا  شده اضافه آب و زمینیسیب پودر اثر

 به و ندکرد بررسی خوک پتی در چربی هایجایگزین

 .یافتند دست مشابه یجانت

 

 شیمایی هایویژگیآنالیز مربوط به -3جدول

 )درصد(کربوهیدرات )درصد(خاکستر )درصد(پروتئین )درصد(چربی )درصد(رطوبت تیمار

 5/68f 22/51±5/4a 11/12±5/1a 2/55±5/54a 3/65±5/1b±51/68 شاهد

1 61/35±5/12e 11/51±1/2b a52/5±11/12 2/45±5/52a 3/85±5/21b 

2 63/42±5/16d 11/16±1/28c a58/5±35/12 2/41±5/53a 3/68±5/2b 

3 65/1±5/2c 15/25±5/18d a52/5±22/12 2/41±5/52a 5/51±1/1a 

4 66/45±5/81b 13/21±5/4e 13/84±5/5b 2/55±5/12a 4/18±5/1a 

5 68/2±5/5a 15/3±1/53f b22/5±15/13 2/52±5/55a 5/48±5/3a 

 ( با یکدیگر دارند.p > 55/5دار )های دارای حروف متفاوت، تفاوت معنیدر هر ستون میانگین              
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 کربوهیدرات

 میزان بینشود مشاهده می 3همانطور که در جدول 

 داریمعنی اختلاف شاهد نمونه و تیمارها کربوهیدرات

 کربوهیدرات میزان بین البته >P)55/5 ( شد مشاهده

 اما ندارد وجود داریمعنی اختلاف شاهد و یک نمونه

 درصد 2 از بیش سطوح در قرمز انگور تفاله کهمیهنگا

 دارمعنی اختلاف ایجاد سبب شده اضافه فرمولاسیون به

 میزان بالاترین .گردید شاهد نمونه و تیمارها بین

 دلیل به هم آن است 5 تیمار به مربوط کربوهیدرات

  .باشدمی شده استفاده انگور تفاله بیشترین
pH  

 PH  بوده  بالاتر تیمارها سایر به نسبت شاهدنمونه

(55/5(P< بودن پایین دلیل به که pH قرمز انگور تفاله 

 بودن پایین و است( 2/6) شاهد نمونه به نسبت( 85/3)

pH حضور دلیل به احتمالاً قرمز انگور تفاله پودر 

 در و انگور در اسیدی ترکیبات دیگر و آلی اسیدهای

 (.2514) ریو و شین  است آن پسماند در نتیجه

 پخت افت

 هب نسبت تیمارها تمام در پخت افت که داد نشان نتایج 

                   است کرده پیدا یداریمعن افزایش شاهد نمونه

) 55/5(P< بیشترین یدارا شاهد نمونه که طوریبه 

 کمترین است، افزوده آب میزان کمترین وی چرب میزان

 به و است داده اختصاص خود به را پخت افت میزان

 و چربی میزان کاهش با 4 و 3 ،2 ،1 تیمارهای در ترتیب

 شافزای نیز پخت افت فرمولاسیون، در موجود آبافزایش 

 .(1است )شکل  یافته

 محصولات پخت افت بر که فاکتورهایی ترینمهم از

 چربی و آب میزان به توانمی گذاردمی تأثیر گوشتی

 میزان با محصولاتی. کرد اشاره فرمولاسیون در موجود

 ختپ از بعد کمتری وزنی افت کمتر رطوبت و بالاتر چربی

پترسان و   (.1111پتراسیک ) دهندمی نشان خود از

نتایج مشابهی گزارش نمودند  2514همکاران در سال 

ت یابد، افکه میزان چربی کاهش میمبنی بر اینکه هنگامی

 .یابدپخت افزایش می

 

 
 در تیمارهای مختلفدرصد افت پخت  -1شکل 

 

 رنگ

 نسبت تیمارها تمام در( روشنایی)*L شاخصدر مورد 

 >P)55/5 (داشت وجود داریمعنی تفاوت شاهد نمونه به

 رمزق انگور تفاله پودر افزودن با که هست یمعن بدان این

 طوربه تیمارها روشنایی میزان تیمارها تمام در

 بسب قرمز انگور تفاله پودر و یافته کاهش توجهیقابل

 مزقر انگور تفاله پودر. گرددمی محصول رنگ شدن تیره

 تیرگی افزایش سبب مسلماً است ایتیره رنگ دارای خود
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 باعث قرمز انگور تفاله گلی رنگ. شد خواهد محصول

 متس به قرمز انگور تفاله هاینمونه دارمعنی رنگ تغییر

 میزان به است وابسته روشنایی میزان. شودمی ایقهوه

 رد اون س کیانگ .شودمی اضافه کهی قرمز انگور تفاله

با اضافه کردن تفاله انگور به  که کرد بیان ،(2514) سال

که با  یابدمیسوسیس خوک میزان روشنایی کاهش 

این کاهش  رسدمینتایج فوق مطابقت دارد. به نظر 

مونوگلوکزیداز موجود در -3مقدار  تأثیرروشنایی تحت 

( و نیز توانایی مهار پلی 1114تفاله انگور قرمز )ون برن 

نگهداری  یدورههای هِم را در طول هایی که پیگمانفنل

سایگو و همکاران در  (.2551رابرتو ) باشد شکنندمی

می گزارش کردند با اضافه کردن فیبر رژی 2551سال 

انگور به همبرگرهای مرغ خام و پخته میزان روشنایی 

 یگوشت یرغکاهش یافته که علت آن را حضور ترکیبات 

گوشت  یهادانهرنگشدن  تریقرقکه ممکن است سبب 

دلیل دیگری که برای تیره شدن  .ندکرد شده باشد بیان

 ایقهوهشدن قندها یا  ایقهوهبیان کرد  توانمیمحصول 

شدن اکسیداتیو موجود در پسماند خشک انگور قرمز 

 شودمیاست که در دماهای بالا با سرعت بیشتری انجام 

یعنی در این مورد ممکن است افزایش واکنش مایلارد در 

دارای تفاله انگور قرمز در روشنایی  هایسوسیس

شدن محصول شده  ترتیرهمحصول اثر گذاشته و باعث 

 (.2513ن )مارتین و همکاراباشد

 نمونه به نسبت تیمارها تمام در( قرمزی)*a شاخص

 این >P)55/5  (نشان داد داریمعنی کاهش شاهد

 غذایی ماده ساختاری خصوصیات تأثیر تحت شاخص

 چربی و آب میزان و غذایی ماده ترکیب .گیردمی قرار

 نآ از .کنندمی ایفا پارامتر این در را مهمی نقش محصول

اصلی گوشت است و شدت  دانهرنگجهت که میوگلوبین 

 استرنگ قرمز گوشت به علت محتوای میوگلوبین آن 

( وقتی تفاله انگور قرمز به 1111پترز و همکاران )

 از میزان پروتئین میوگلوبین شودمیفرمولاسیون اضافه 

و همین موضوع منجر به کاهش قرمزی  شودمیکاسته 

                                                           
3 Grape Antioxidant Dietary Fiber 

شدن میوگلوبین گوشت شده و زیرا سبب رقیق  ؛شودمی

 . کاهدمیاز قرمزی آن 

 تفاوت هیچ تیمارها تمام در زردی یا *b شاخص

 دیگر عبارتبه<P) 55/5ندارد ) شاهد نمونه با داریمعنی

 رب منفی یا مثبت تأثیر قرمز انگور تفاله پودر افزودن

 دلیل به تواندمی که است نداشتهها سوسیس *b فاکتور

انگور قرمز که  تفاله پودر در موجود رنگ زرد ترکیبات

رنگ صورتی ایجاد شده توسط نیتریت  یوسیلهبه

. کیانگ در سال باشد پوشانده شده و بر آن اثری نداشته

اعلام کرد افزودن پسماند خشک انگور به  2514

سوسیس گوشت خوک سبب افزایش زردی شده که به 

اد ئول ایجعلت حضور ترکیبات کارتنوئیدی است که مس

فوق با پژوهش  نتایج رنگ زرد در پوست انگور است.

زیرا در این مطالعه از تفاله انگور  حاضر مطابقت ندارد

 قرمز استفاده شد.

 (TBA) چربی اکسیداسیون

 چربی و گیاهی روغن میزان کاهش که داد نشان نتایج

 منبع عنوانبه قرمز انگور تفاله پودر افزودن و گوشت

 کاهش باعث (2554)یلماز و توادو  فنولی ترکیبات از غنی

 5 و 4 ،3 ،2 ،1 تیمارهای آلدئید دی مالون میزان دارمعنی

سایگو  P) .< 55/5) شودمی شاهد نمونه با مقایسه در

اکسیدانی فیبر رژیمی یآنت( اثر 2551) همکارانآیردی و 

بر روی همبرگرهای مرغ  3(GADFاکسیدانی انگور )یآنت

ن که ای دنو دریافتمورد بررسی قرار دادند را خام و پخته 

ری های طبیعی در جلوگیاکسیدانیآنتبه دلیل داشتن فیبر 

در  شنو همکارا ساساکی .از اکسیداسیون مؤثر است

بین میزان چربی و اکسایش  داریمعنیارتباط  2551سال 

 .لیپید را در تحقیقات خود بیان کردند

 باقیمانده نیتریت

 بسب انگور تفاله پودر کردن اضافه که داد نشان نتایج

 اتیماره تمام در باقیمانده نیتریت میزان دارمعنی کاهش

 میزان در کاهش این (.2)شکل شد شاهد نمونه به نسبت
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 پلی با واکنش در آن شدن درگیر و ماندهباقی نیتریت

 کاهش باعث قرمز انگور تفاله پودر در موجودی هافنول

 بسیار که شودمی نیتروزو-N ترکیبات گیریشکل

ویدا مارتوس و همکاران ) هستند موتاژن و زاسرطان

افزودن ، با 2554فرناندز و همکاران در سال  (.2515

 یزاندر م ی رادارمعنیبه بولونا کاهش  یمول یآلبدو

 .گزارش نمودند مانده در محصولباقی یتریتن

 

 
 ( در تیمارهای مختلفmg/kgمیزان نیتریت باقیمانده) -2شکل 

 

 گیرینتیجه

 تواندمی قرمز انگور تفاله که است آن بیانگر نتایج

 گوشتی هایفرآورده تولید در چربی از بخشی جایگزین

 ببس فنولیک ترکیبات داشتن دلیل به نیز و شود چربکم

 این در باقیمانده نیتریت میزان و اکسیداسیون کاهش

 .گردد هافرآورده

 تشکر و قدردانی

دانند که از مسئولان نویسندگان مسئول بر خود لازم می 

های گوشتی تهران)سولیکو( وردهآو کارکنان شرکت فر

داشتند  که نقش بسزایی در اجرای این طرح پژوهشی

 صمیمانه تشکر و قدردانی نمایند.
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Abstract 

Meat products are one of the most consumed food in the world. In response to consumer demand for natural 

products and their willingness to pay more for natural foods, meat industry try to find solutions to the 

consumption of foods with lower levels of fat, cholesterol and nitrite. For this purpose, in this research five 

concentrations (0, 1 %, 2%, 3%, 4% and 5%) of dry red grape marc powder as fat replacer were added to 

sausage and chemical analysis (moisture, ash, protein, fat, carbohydrate) and some of physicochemical were 

done. The results showed that fat content of low-fat treatments significantly decreased (P>0.05). Moisture, 

protein and carbohydrate content in treatments significantly increased but the pH of the control sample from 

6/17 to range 5/54-5/87 in the other treatments reduced and ash was not affected (P>0.05).Sausages with dry 

red grape marc powder showed lower L*(lightness) and a*(redness) than control but b*(yellowness) was not 

affected. Cooking loss in all treatments was significantly higher than control. Also, reduction of fat and 

addition of dry red grape marc powder reduced lipid oxidation. Using dry red grape marc powder led to 

significant reduction in residual nitrite of the control sample from (55/37 mg/kg) to 23/5 mg/kg in sample 5. 
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