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 چکیده

 ردابا مقها نمونه انجام شد. به این منظور، ی از نیتریت در فرمولاسیون سوسیسبررسی جایگزینی بخش این تحقیق با هدف

ppm60 در قالب چهار تیمار شامل:و اسانس رزماری  قرمز ترکیبی از پودر چغندر نیتریت و T1 (5/1% 02/0+  چغندر% 

 و( رزماری %04/0+  چغندر 3%) T4و  (رزماری %02/0+  چغندر 3%) T3، (رزماری %04/0+  چغندر 5/1%) T2، (رزماری

روز  35 به مدت هاتمامی نمونه. ندشد تولید( بدون پودر چغندر و اسانس رزمارینیتریت ) ppm120نمونه شاهد با مقدار 

 نتایج نشان داد که. شدندارزیابی ی حسمیکروبی و  ،شیمیاییفیزیکی، های از نظر ویژگینگهداری و  در شرایط یخچالی

-37/1و  16/0-65/0و عدد پراکسید در روزهای مختلف بررسی به ترتیب با مقادیر  بیشترین میزان تیوباربیتوریک اسید

مربوط به تیمار  13/0-92/0و  06/0-39/0به ترتیب با مقادیر  هانه شاهد و کمترین میزان این شاخصه نمومربوط ب 36/0

4T بوده است (01/0>P) .میزانبیشترین  همچنین pH و شاخص *a 4مربوط به  رنگT  مربوط به نمونه  مقادیرو کمترین

داری بوده و تفاوت معنی log cfu/g 6/3 ها کمتر ازتمامی نمونه شمارش باکتریایی کلی ،. در آزمایشات میکروبیشاهد بود

 جداسازی نگردیداز تیمارها  یک در هیچ کلستریدیوم پرفرینجنسباکتری همچنین . بین نمونه شاهد با تیمارها مشاهده نشد

نگهداری در  35و  28صرفاً در روزهای نیز  . کپک و مخمرصفر بود تمامی تیمارها )به غیر از شاهد( درکلیفرم  شمارش و

یکدیگر و با با  تیمارها دارتفاوت غیر معنیحاکی از  عمدتاً نتایج ارزیابی حسی. شمارش گردید T2و  T1های شاهد، نمونه

ترکیب اسانس رزماری با استفاده از جایگزینی بخشی از نیتریت  در نهایت نتایج دلالت بر امکان. (P>01/0) بودنمونه شاهد 

 .اشتد و پودر چغندر قرمز
 

 پودر چغندر قرمز، جایگزینی نیتریت، سوسیس ،اسانس رزماری كلیـدی: گانواژ
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  مقدمه

ء اصلی رژیم غذایی در اجزاز اهای گوشتی فرآورده

، و منابع مهمی از پروتئین مختلف به حساب آمدهجوامع 

، اینو مواد معدنی هستند. علاوه بر  هاویتامین

 دارای چربی، در ترکیب خود های گوشتیفرآورده

های کلرید، نیترات و نیتریت اسیدهای چرب اشباع، نمک

 کمیت و کیفیت این ترکیبات. بنابراین باشندمیسدیم 

 داشتهمثبت و منفی بر سلامتی انسان اثرات  تواندمی

و سبرانک و  2001)جیمنز کلمنرو و همکاران باشد 

های گوشتی حرارت دیده نظیر فرآورده (.2007باکوس 

انواع سوسیس و کالباس از پر مصرفترین محصولات 

تی به دلایل راحرسد میگوشتی در ایران هستند و به نظر 

مصرف، تنوع تولید، قیمت مناسب و ارزش تغذیه ای بالا 

است که این امر ضرورت به افزایش  رو آنهامصرف 

این محصولات را بیش از پیش کیفیت و بهبود کنترل 

  (.1391رکنی و  1388)محمدی و حسینی سازد مینمایان 

به دلیل رشد میکروبی و توانند می های گوشتیفرآورده

ها دارای شیمیایی دچار فساد شوند. این فرآورده تغییرات

شدن چربی در  و به تند بودهپایداری اکسیداتیو پایینی 

بار برای کنترل  بنابراین. باشندمیطی نگهداری حساس 

از در محصولات گوشتی  تغییرات اکسیداتیومیکروبی و 

)سبرانک و  گرددبرخی مواد افزودنی استفاده می

و  نیتریت (.2008و کانات و همکاران  2005همکاران 

به دلایل  هایی هستند کهاز جمله افزودنی سدیم نیترات

نقش بازدارندگی در جلوگیری از رشد  مختلف شامل

 اثر(، هاکلستریدیومهای بیهوازی )بویژه باکتری

اکسیدانی در جلوگیری از تندی اکسیداتیو، تثبیت آنتی

بکار برده رنگ قرمز گوشت و بهبود طعم محصول 

. هر یک از خصوصیات برشمرده شده برای شوندمی

مشخصی بوده و در مقادیر نیتریت دارای مکانیسم 

بر  .(2009 و همکاران )تولدرا خاصی بوجود خواهد آمد

(، حداکثر 1384) 2303اساس استاندارد ملی شماره 

میزان مجاز نیتریت قابل استفاده در انواع سوسیس و 

                                                           
1- N-nitrosamines 

و باقیمانده قابل قبول آن  باشدمی ppm 120کالباس 

 ppm 80 – 60برحسب درصد گوشت فرآورده حداکثر 

 تعیین شده است.

هایی در ارتباط با نیتریت موجود ، فرضیه1960از سال 

ها در رژیم غذایی و احتمال ایجاد برخی عوارض و سرطان

مطرح شده است  1به علت تشکیل ترکیبات نیتروزآمین

(. 2004و فرگوسن و همکاران  1991)تریکر و پروسمان 

بنابراین با توجه به ماهیت شیمیایی نیتریت افزودنی در 

ترکیب سوسیس و کالباس و پتانسیل سرطانزایی آن از 

یک طرف و در پاسخ به درخواست مصرف کنندگان برای 

محصولات طبیعی، کاهش میزان استفاده از نیتریت و یا 

های جایگزین نمودن تمامی یا بخشی از آن در فرآورده

 گوشتی با ترکیبات طبیعی مورد توجه قرار گرفته است.

توان ه به این منظور انجام پذیرفته میاز جمله تحقیقاتی ک

)معارفیان  های دارچین و نعناعبه استفاده از اسانس

پودر  (،2007و همکاران  جورجانتلیس، کیتوزان )(1389

عصاره کرفس  (،2012پوست انار )الغربلی و آشوش 

، عصاره برگ زیتون )المرازق و همکاران (2013)آشلی 

(، تفاله 2016(، زرشک سیاه )خالقی و همکاران 2015

و بسیاری از  (2016انگور قرمز )ریاضی و همکاران 

نتایج  آنهاتحقیقات دیگر اشاره کرد که در تمامی 

ت آمده است اما با توجه به نقش چند ای بدسامیدوارکننده

، کندمیهای گوشتی ایفا فرآوردهگانه ای که نیتریت در 

تاکنون یک جایگزینی که بتواند تمامی خصوصیات این 

داشته باشد معرفی و تایید نشده نگهدارنده شیمیایی را 

 است. 

های اخیر جایگزینی نیتریت به صورت در سالبنابراین 

حاوی نیترات یا نیتریت( و غیر مستقیم  مستقیم )با گیاهان

همچنان جات یا ترکیبات طبیعی با کارایی مشابه( )با ادویه

 شناخته شده ای گیاهاناز جمله  چغندر .است مورد توجه

 ppm از نیترات با غلظتی حدود است که منبع قابل توجهی

میکروبی و و اثرات ضد باشدمی 2500-2000

)سبرانک و باکوز  شده استاکسیدانی آن تایید آنتی
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پاولوئیک و و  2012، کانادوانویک و همکاران 2007

 جاتی. همچنین رزماری از جمله ادویه(2013همکاران 

به صورت اسانس یا های مختلف که در پژوهشاست 

عصاره به تنهایی یا همراه با سایر ترکیبات )نه به عنوان 

برده شده  بکارهای گوشتی در فرآوردهجایگزین نیتریت( 

اکسیدانی  رضایت میکروبی و آنتیو دارای اثرات ضد

، تیکوناسو 2002بخشی بوده است )کرونادو و همکاران 

، استوز 2005، فرناندز لوپز و همکاران 2003و همکاران 

، لیو و 2007و همکاران  جورجانتلیس، 2006و کاوا 

و دولاگ و  2010، ترینداد و همکاران 2009همکاران 

 (. 2012ن همکارا

 نظر به مرور ادبیات و سوابق تحقیقاتی موجود و با لذا با

توجه به اینکه تاکنون جایگزینی نیتریت با چنین ترکیباتی 

در انواع سوسیس و کالباس تولیدی با گوشت قرمز گاو 

در طول مدت زمان ماندگاری مورد توجه قرار نگرفته 

مودن گزین ناست، این تحقیق با هدف بررسی امکان جای

بخشی از نیتریت در فرمولاسیون سوسیس گوشت گاو 

اسانس رزماری و پودر چغندر قرمز،  با استفاده توأم از

به منظور تولید محصولی سالم تر و با مقادیر کمتر این 

 انجام گرفته است.ماده نگهدارنده شیمیایی 
 

 هامواد و روش

 سوسیس نمونه فرمولاسیوندر  مواد مصرفی

مورد استفاده در این تحقیق از شرکت اسانس رزماری 

 pH ،4112/1ضرب شکست  مشخصات: )با باریج اسانس

که  تهیه گردید (+1چرخش نوری و  117/1، دانسیته 2/5

ترکیبات تشکیل دهنده آن در قسمت نتایج ارائه شده 

سازی پودر چغندر، ابتدا چغندرهای اما جهت آماده .است

و سپس شسته و به تهیه مزارع اطراف تهران قرمز از 

به  Co 60 قطعات کوچک خرد شده و در یک آون با دمای

سپس قطعات خشک شده ساعت خشک شدند،  48مدت 

را سرد کرده و توسط چرخ گوشت و آسیاب به حالت 

عبور داده  60لک با مش پودری تبدیل و برای استفاده از ا

های پلی اتیلنی بسته بندی شده و تا زمان و در بسته

)الغربلی و آشوش  ر دمای اتاق نگهداری شدندمصرف د

مواد اولیه مورد استفاده در فرمولاسیون  همچنین .(2012

(، آب %70) برزیلی منجمد متشکل از گوشت سردست گاو

 شرکت غنچه سویا مایع (، روغن%16) خرد شده یخ و

شرکت  (، ایزوله سویا%3) شرکت گلوکزان (، نشاسته7%)

(، مخلوط %5/1) شرکت تابان (، نمک%1) کرون چین

شرکت  ، پلی فسفات سدیم(%9/0) شرکت گلها جاتادویه

شرکت بودنهایم  ، اسید آسکوربیک(%4/0) آلمان بودنهایم

 شرکت بودنهایم آلمان و نیتریت سدیم (%05/0)  آلمان

(ppm 120 در کنترل و ppm 60 .بود )در تیمارها  

 هانمونه تولید تهیه و نحوه

 ابتداسوسیس در این پژوهش،  هاینمونه تولید به منظور

گردیدند. گوشت و سایر مواد اولیه مورد نیاز توزین 

و به کاتر شده چرخ  Co5 سپس گوشت در دمای زیر

فسفات و نیتریت و  ،افزوده شد. در مرحله بعد نمک

موجود در فرمولاسیون بصورت  آب یک سومهمچنین 

 3یا  5/1)به مقدار  مراه پودر چغندرهای یخ هخرده

به کاتر افزوده و درب کاتر را بسته و عمل  درصد(

در  3000دقیقه با دور  2تا  5/1کاتریزاسیون به مدت 

و ایزوله سویا  آب مابقی یک سومدقیقه انجام شد. سپس 

دیگر دقیقه  2تا  5/1را به کاتر افزوده و به مدت 

اسید  کاتریزاسیون ادامه یافت. در مرحله بعد نشاسته،

مابقی یک سوم آسکوربیک، مخلوط ادویه جات به همراه 

 02/0)به مقدار  اسانس رزماری روغن و و همچنین آب

 دیگر دقیقه 3را به کاتر افزوده و  درصد( 04/0یا 

پس از آن فارش آماده شده . یافتکاتریزاسیون ادامه 

آمیدی پر شدند. های پلیدر پوششدستگاه پرکن  توسط

ها دهی نمونهانتقال به اتاق پخت و حرارتسپس مراحل 

به مدت یک ساعت و سپس انتقال به زیر  Co 80 با دمای

)محمدی و  صورت گرفتدقیقه  1دوش آب سرد به مدت 

های نمونهتمامی  در نهایت. (1391و رکنی  1388حسینی 

به سردخانه با  (1)مطابق با جدول  سوسیس تولید شده

ه و تا زمان انجام  آزمایش در تیافانتقال  Co 4 دمای زیر

های فیزیکی، ویژگیاین شرایط دمایی نگهداری شدند. 
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در  ی تولیدیهاتمامی نمونه انتخابیمیکروبی و  شیمیایی

ی در شرایط نگهدار 35و  28، 21، 14، 7، 0طی روزهای 

ها بلافاصله پس از در یخچال، و ارزیابی حسی نمونه

 قرار گرفت.مورد بررسی و ارزیابی تولید 

 شیمیاییهای فیزیکی ارزیابی ویژگی

شیمیایی انتخابی انجام شده روی فیزیکی و  هایآزمون

توسط  pHگیری های سوسیس شامل: اندازهنمونه

پارس طب )استاندارد ملی  PTR79متر مدل  pHدستگاه 

گیری میزان نیتریت باقیمانده با (، اندازه1386، 1028

یونیکو آمریکا  UV2100دستگاه اسپکتروفتومتر مدل 

(،  تیوباربیتوریک اسید  به 1369، 988ملی  )استاندارد

گیری (، اندازه1999)هولمر،  اسپکتروفتومتریروش 

و رنگ  (AOAC ،1999میزان پراکسید به روش فولچ )

 D25-Dp9000سنجی با استفاده از دستگاه هانترلب مدل 

 ( انجام گردید.2002آمریکا )آهن و همکاران، 

 

 ها و علائم اختصاری آنهانمونهمعرفی  -1جدول 

میزان  نمونه

 نیتریت

(ppm) 

میزان 

 اسانس

 رزماری )%(

 میزان پودر

 چغندر )%(

 سایر

 ترکیبات

C 
 )شاهد(

 ثابت - - 120

T1 60 02/0 5/1 ثابت 

T2 60 04/0 5/1 ثابت 

T3 60 02/0 3 ثابت 

T4 60 04/0 3 ثابت 

 

 میکروبی هایویژگیارزیابی 

های های میکروبی انتخابی انجام شده روی نمونهآزمون

)باکتریهای      سوسیس شامل شمارش بار میکروبی کلی 

هوازی مزوفیل( به روش کشت مخلوط با استفاده از 

، 5272محیط کشت پلیت کانت آگار )استاندارد ملی 

به روش کشت مخلوط با  هارملیفشمارش ک(، 1386

استفاده از محیط کشت ویولت رد بایل آگار )استاندار 

با استفاده از کپک و مخمر (، شمارش 1386، 9263ملی 

محیط دی کلران رزبنگال کلرامفنیکل آگار )استاندارد ملی 

 کلستریدیوم پرفرینجنسجستجوی  ( و1387، 1-10899

، 2197کوسرین )استاندارد ملی لیبا استفاده از محیط سی

 مورد بررسی قرار گرفت. (1371

 های حسیارزیابی ویژگی

طعم، رنگ، شامل سوسیس  هاینمونههای حسی ویژگی

 بلافاصله نفر ارزیاب آموزش دیده و 8توسط بافت  بو و

مطابق با ای نقطه 5 از طریق آزمون هدونیک پس از تولید

مقایسه  ارزیابی و ،(1386روش محمدی و همکاران )

در رابطه با هر یک از ها نظر خود را ارزیاب د.گردی

در  از یک تا پنجبر اساس امتیازدهی حسی  هایویژگی

= غیر 1: منعکس نمودند بدین صورت ارزیابی هایفرم

= غیرقابل قبول یا 2قابل مصرف یا خیلی ضعیف، 

= رضایت بخش یا 4= قابل قبول یا متوسط، 3ضعیف، 

 .= بسیار رضایت بخش یا خیلی خوب5خوب، 

 تجزیه و تحلیل آماری

در قالب طرح  به صورت فاکتوریلها تجزیه و تحلیل داده

چغندر و  پودرتیمار  2که در آن  شداجرا  کاملا تصادفی

سطح وجود داشتند و  2اسانس رزماری و هر کدام در 

تکرار انجام گردید.  3های مورد نظر در هر یک از آزمون

های تیمارها با استفاده از آزمون همچنین مقایسه میانگین

انجام شد. به  %5ای دانکن در سطح ای چند دامنهمقایسه

استفاده  22نسخه  SPSSر آماری این منظور از نرم افزا

های بدست آمده از گردید. همچنین تجزیه و تحلیل داده

 ارزیابی حسی با استفاده از آزمون فریدمن انجام گردید.

 

 نتایج و بحث 

 شیمیاییهای فیزیکی نتایج آزمون

 تركیب اسانس رزماری

آنالیز اسانس رزماری با استفاده از دستگاه 

کروماتوگرافی گازی متصل به طیف سنج جرمی حاکی 

درصد از ترکیبات تشکیل دهنده آن  05/98از شناسایی 

سینئول  – 8و  1(، %06/14بود که از آن جمله آلفاپینن )

(، بورنئول %51/10(، کامفر )%2/11(، وربنون )62/13%)

( و لینالول %46/5(، کامفن )%2/7اکتانون )-3(، 3/7%)
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( به ترتیب بیشترین درصد ترکیبات را به خود 07/5%)

 اختصاص دادند.  

 pH گیری  نتایج اندازه

نشان داده شده است که حاکی از  2در جدول  pHنتایج 

دار بودن اثر سطوح مختلف اسانس رزماری و پودر معنی

تمام سطوح (. P<01/0باشد )چغندر قرمز و زمان می

در روز  مختلف اسانس رزماری و پودر چغندر قرمز

 pHشاخص صفر نگهداری محصول مقادیر بالاتری از 

را نسبت به نمونه شاهد نشان دادند و بیشترین مقدار 

بیشترین کاهش در میزان این  .بود T4مربوط به تیمار 

نگهداری مشاهده شد که احتمالاً به  21 روز شاخص در

 و همچنینها سیدهای آلی توسط باکتریدلیل تولید ا

است که  ایجاد ترکیبات اسیدی واکسیداسیون چربی 

)لیو و همکاران  گرددمحصول می pHکاهش  سبب

در تمامی  pHشاخص . پس از آن افزایش در (2009

تواند به دلیل ش میشاهده گردید که این افزایمها نمونه

های گرم منفی مانند آنتروباکتریاسه باکتریافزایش تعداد 

ها باشد که باعث ها و نیز مخمرها و کپکو سودوموناس

-میpH ها و تشکیل آمونیاک و افزایش تجزیه پروتئین

این نتایج با نتایج (. 2007)جورجانتلیس و همکاران  گردند

و  (2007) جورجانتلیس و همکارانکسب شده توسط 

 مطابقت دارد. (2004) انسالام و همکارهمچنین 

(انحراف معیار±میانگین) Co 4روز نگهداری در دمای  35ها در طی نمونه pHنتایج میزان   -2جدول

 35روز  28روز  21روز  14روز  7روز  0روز  نمونه

C d101/0±16/6 d100/17±0/6 e101/20±0/6 a102/0±83/5 b101/0±92/5 c100/98±0/5 

T1 d200/0±02/6 d200/21±0/6 e201/23±0/6 a202/0±92/5 b201/0±99/5 c200/01±0/6 

T2 d201/0±20/6 d200/20±0/6 e201/21±0/6 a202/0±95/5 b201/0±99/5 c201/05±0/6 

T3 d300/0±23/6 d300/22±0/6 e301/25±0/6 a300/0±96/5 b300/0±02/6 c301/10±0/6 

T4 d302/0±20/6 d300/20±0/6 e300/25±0/6 a300/0±96/5 b300/0±05/6 c300/07±0/6 

(a-f)  یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح  تیمارهای) ردیفدر هر متفاوت حروف(01/0>P) باشد. می 

 باشد.می (P<01/0) های یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطحروز) ستوندر هر متفاوت  اعداد( 1-5)

 

 گیری میزان نیتریتنتایج اندازه

نشان داده شده  3جدول درنتایج میزان نیتریت باقیمانده 

است که حاکی از معنی دار بودن اثر سطوح مختلف 

 باشدمیاسانس رزماری و پودر چغندر قرمز و زمان 

(01/0>P) در روز صفر به  تیمارهاتمام . به طور طبیعی

به  اسانس رزماری و پودر چغندر علت جایگزین شدن

میزان نیتریت از  تریپایین، مقادیر نیتریت ppm  60جای

را نسبت به نمونه شاهد نشان دادند و کمترین مقدار 

در تیمارهایی که ، در حالیکه بود T2مربوط به تیمار 

( T4و  T3حاوی درصد بیشتری از پودر چغندر بودند )

 ppm 6حدود در مقایسه با دو تیمار دیگر میزان نیتریت 

( نیز 2012دولاگ و همکاران ) (.P<01/0)بیشتر بود 

گزارش کرده بودند که افزایش عصاره رزماری سبب 

کاهش نیتریت باقیمانده در پاته جگر شده و با افزایش 

از  میزان عصاره رزماری، نیتریت باقیمانده کمتر شد.

در  باقیمانده ا گذشت زمان میزان نیتریتبطرف دیگر 

به  و پنجم روز سیکاهش یافته و در  هاتمامی نمونه

که این حالت به علت تبدیل نیتریت  میزان رسید کمترین

و  )نظیر نیتریک اکسید( به دیگر ترکیبات حاوی نیتروژن

سایر ترکیبات آلی موجود  با میوگلوبین و اتصال آن

باشد ها( در طی نگهداری میها و پروتئین)نظیر چربی

به نحو ( 2012تهموزی و همکاران ). (2008)هانیکل 

نیتریت باقیمانده در میزان گزارش کردند که مشابه 

سوسیس عمل آوری نشده با افزایش میزان چغندر 

یابد  میبا گذشت زمان کاهش  یافته وافزوده شده افزایش 

  که با نتایج به دست آمده در این تحقیق منطبق است.
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 انحراف معیار(±)میانگین Co 4روز نگهداری در دمای  35ها در طی نمونه( ppm)تریت نتایج میزان نی -3جدول 

 35روز  28روز  21روز  14روز  7روز  0روز  نمونه

C f562/60±0/74 e547/63±0/65 d547/23±0/62 c534/00±0/58 b550/56±0/55 a545/70±0/53 

T1 f255/90±0/44 e211/66±0/42 d215/76±0/41 c223/06±0/41 b200/60±0/40 a220/63±0/39 

T2 f111/46±0/44 e110/90±0/42 d100/40±0/41 c105/13±0/41 b110/30±0/40 a130/96±0/38 

T3 f332/53±0/51 e320/01±0/51 d340/66±0/50 c335/76±0/50 b340/96±0/49 a323/33±0/49 

T4 f411/76±0/51 e400/50±0/51 d420/26±0/51 c44/00±0/51 b415/16±0/50 a426/6±0/49 

(a-f)  حروف متفاوت در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح(01/0>P) باشد. می 

 باشد.می (P<01/0) ( اعداد متفاوت در هر ستون )روزهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح1-5)

 

 انحراف معیار(±)میانگین Co 4روز نگهداری در دمای  35ها در طی نمونه TBA (mg MDA/kg)نتایج میزان  -4جدول 

 35روز  28روز  21روز  14روز  7روز  0روز  نمونه

C a501/0±16/0 b500/0±28/0 e502/65±0/0 d500/51±0/0 c501/40±0/0 b502/33±0/0 

T1 a400/0±12/0 b400/0±23/0 e400/55±0/0 d401/40±0/0 c401/30±0/0 b400/26±0/0 

T2 a300/0±10/0 b301/0±22/0 e302/50±0/0 d300/33±0/0 c300/25±0/0 b300/19±0/0 

T3 a200/0±08/0 b200/0±19/0 e200/41±0/0 d200/29±0/0 c201/21±0/0 b201/0/16± 

T4 a100/0±06/0 b100/0±16/0 e100/39±0/0 d100/23±0/0 c101/18±0/0 b101/0/11± 

(a-f)  حروف متفاوت در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح(01/0>P) باشد. می 

 باشد.می (P<01/0) ( اعداد متفاوت در هر ستون )روزهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح1-5)

 

 تیوباربیتوریک اسیدگیری میزان نتایج اندازه

گیری که معیاری برای اندازه TBAنتایج میزان 

نشان  4درجدول  باشدها میاکسیداسیون ثانویه چربی

داده شده است و حاکی از معنی دار بودن اثر سطوح 

مختلف اسانس رزماری و پودر چغندر قرمز و زمان 

در طول مدت زمان  تمامی تیمارها. (P<01/0باشد )می

نگهداری محصول و در روزهای مختلف بررسی، مقادیر 

را نسبت به نمونه شاهد نشان  TBAشاخص تری از پایین

الغربلی . بود T4دادند که کمترین مقدار مربوط به تیمار 

با افزایش  TBA( نیز گزارش کردند که 2012و آشوش )

 میزان پودر چغندر قرمز کاهش یافت.

 ی مورد بررسیهادر تمامی نمونه TBAمیزان شاخص 

روز اول نگهداری افزایش و پس از آن کاهش  14طی 

در طی مدت  TBAیافت. این روند کاهشی در میزان 

توسط  آلدئیددیتواند به دلیل تجزیه مالوننگهداری می

ها و انتروباکتریاسه باشد که قادرند از سودوموناس

دئید استفاده کنند، و یا آلدیمالونترکیبات کربنیلی مانند 

آلدئید به سایر دیبه دلیل اکسیداسیون بیشتر مالون

ها و اسیدها باشد که با تیوباربیتوریک ترکیبات نظیر الکل

. (1997دهند )فرناندز و همکاران اسید واکنش نمی

همچنین این تغییر ممکن است به دلیل واکنش 

)آلینا و  ها و قندها باشدآلدئید با پروتئیندیمالون

( 2007جورجانتلیس و همکاران ) (.2012 همکاران

آلدئید در نمونه دیگزارش کردند که بیشترین مالون

 15سوسیس خوک نگهداری شده در یخچال در روز 

مشاهده شد و بعد شروع به کاهش کرد. لیو و همکاران 

از روز صفر  TBA( نیز گزارش کردند که عدد 2009)

ی رزماری تا روز چهارم نگهداری سوسیس مرغ حاو

روند افزایشی و از روز چهارم تا روز چهاردهم نگهداری 

روند کاهشی داشته اند و با افزایش میزان رزماری، عدد 

TBA   .مقادیر کمتری را به خود اختصاص داده است

( در جایگزینی 2016همچنین در تحقیق خالقی و همکاران )

یاه نیز روند نیتریت در سوسیس با استفاده از زرشک س

مشاهده شد که نتایج این  23تا  9از روز  TBAکاهشی 

 دست آمده در این تحقیق سازگار است.با نتایج ب تحقیقات
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های در فرآورده TBAبا توجه به اینکه حد پذیرش 

تعیین شده است )اوکرمان  mg MDA/kg  1گوشتی

بالاتر از آن به عنوان  TBA( و نمونه با مقدار عدد 1985

شود که شود، مشاهده میل تند شده شناخته میمحصو

همه تیمارهای حاوی اسانس رزماری و  TBAمیزان 

پودر چغندر قرمز تا پایان مدت زمان نگهداری کمتر 

بوده که از حد پذیرش این  mg MDA/kg  55/0از

شاخص کمتر بوده و در نتیجه تمام تیمارهای تولیدی از 

د. در تحقیق باشنقابل پذیرش می TBAلحاظ شاخص 

تمامی  TBA( نیز مقادیر 2016خالقی و همکاران )

تیمارهای حاوی عصاره زرشک و نیتریت در طول مدت 

 گزارش گردید. mg MDA/kg  7/0نگهداری کمتر از

 گیری میزان پراكسیدنتایج اندازه

فعال که  ژنیاکس ای دیپراکس ،ونیداسیاکس نتیجه در

 درویشود. هیم دیتول است، ونیداسیاکس هیمحصول اول

 هیتجز یمختلف باتیو به ترک بوده داریها ناپادیپر اکس

نامطبوع و  یبو دیبه تول توانند منجریشوند که میم

 .(2011 همکارانو  )تی دندر محصول شو یاتیحالت ب

نشان داده شده  5جدول درنتایج میزان عدد پراکسید 

است و حاکی از معنی دار بودن اثر سطوح مختلف 

 باشدمیاسانس رزماری و پودر چغندر قرمز و زمان 

(01/0>P). نگهداری مدت زمان  لتمامی تیمارها در طو

را نسبت  شاخص پراکسیداز  تریپایینمحصول مقادیر 

به نمونه شاهد نشان دادند و کمترین مقدار مربوط به 

، این شاخص با گذشت زمان. همچنین بود T4تیمار 

روز سی و پنجم به حداکثر نموده و در  شروع به افزایش

در  (2012)آلینا و همکاران  میزان خود رسیده است.

مرغ دودی مشاهده  میزان پر اکسید سوسیس گیریاندازه

یافته اما اکسید در طی نگهداری افزایش کردند اندیس پر

با این روند را کند کند. تواند می هاوجود آنتی اکسیدان

برای مواد غذایی  عدد پراکسید مورد قبولتوجه به اینکه 

 شده استتعیین  kg/2meq O 25 چرب مانند سوسیس

مقدار پایین تر از حد بودن  و (2004)سالام و همکاران 

که به علت  ها تا پایان زمان نگهداریپراکسید تمام نمونه

و کاهش تکشیل هیدرو  طولانی شدن دوره اکسیداسیون

-ماهیت و مقدار چربی، pHمیزان با توجه به  پراکسیدها

اکسیدانی موجود  و حضور ترکیبات آنتی های موجود

حاکی از قابل پذیرش بودن  ،(2006 است )گوتو و وادا

حاوی اسانس رزماری و پودر چغندر  تیمارهایهمه 

تحقیق  هاییافته .باشدمی عدد پراکسید نظرقرمز از 

( در 2012تحقیق معارفیان و همکاران )حاضر با نتایج 

بررسی اثر آنتی اکسیدانی اسانس نعناع در سوسیس 

در  های شاهد و تیمارحرارت دیده که عدد پراکسید نمونه

گزارش  kg/2meq O 5/1-3/0حد فاصل  روز 30طی 

( 2007جورجانتلیس و همکاران )و با نتایج تحقیق  گردید

در بررسی اثر افزودن عصاره رزماری، کیتوزان و 

 20طی  هاعدد پراکسید نمونه توکوفرول در سوسیس که

بدست  kg/2meq O 15/1-06/0حدفاصل روز نگهداری 

نیز همخوانی دارد.  آمد
 

 انحراف معیار(±)میانگین Co 4روز نگهداری در دمای  35ها در طی نمونه (kg/2meq O) نتایج میزان پراكسید -5جدول 

 35روز  28روز  21روز  14روز  7روز  0روز  نمونه

C a501/0±36/0 b505/0±62/0 c504/98±0/0 d507/16±0/1 e502/29±0/1 f530/37±0/1 

T1 a402/0±26/0 b403/0±44/0 c405/74±0/0 d403/95±0/0 e404/07±0/1 f430/19±0/1 

T2 a303/0±21/0 b304/0±42/0 c303/65±0/0 d302/91±0/0 e303/01±0/1 f302/11±0/1 

T3 a201/0±17/0 b202/0±30/0 c201/59±0/0 d201/80±0/0 e203/93±0/0 f220/99±0/0 

T4 a103/0±13/0 b101/0±21/0 c102/48±0/0 d100/75±0/0 e102/83±0/0 f120/92±0/0 

(a-f)  حروف متفاوت در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح(01/0>P) باشد. می 

 باشد.می (P<01/0) ( اعداد متفاوت در هر ستون )روزهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح1-5)
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 رنگ گیریاندازهنتایج 

نشان داده شده است و در  6ول جددرنتایج رنگ سنجی 

سی ) هایشاخصتمامی  حاکی  (*Lو  *a* ،bمورد برر

سانس رزماری و  سطوح مختلف ا از معنی دار بودن اثر 

مان  ندر قرمز و ز مام  .(P<01/0) باشددددمیپودر چغ ت

مختلف اسانس رزماری و پودر چغندر تیمارها و سطوح 

بالاتری از  قرمز قادیر   *aشدددداخص در روز صدددفر م

شان دادند و تا روز  شاهد ن سبت به نمونه  )قرمزی( را ن

  *aشاخص افزایش چشمگیری در نگهداری سی و پنجم 

 مشاهده شد اما در مورد نمونه شاهدتمامی تیمارها در 

( نیز 2009لیو و همکاران ) روند کاهشی مشاهده گردید.

را طی مدت نگهداری در اثر اضددافه  *aافزایش شدداخص 

کردن رزماری و چوب ماهون چینی به سوسیس مرغ و 

 *a( افزایش شدداخص 2012)آشددوش  و همچنین الغربلی

نار در اثر طی مدت نگهداری را  افزودن پودر پوسدددت ا

این در حالی اسدددت که قرمز و چغندر گزارش نمودند. 

کاهش   در رامیزان قرمزی  معنی داربرخی از محققین 

های گوشتی در طی نگهداری گزارش های فرآوردهنمونه

های قرمز ن رنگدانهکرده اند که به دلیل اکسدددیداسدددیو

 (.2015و همکاران و المرازق  2009ت باشد )دورمی

و  T4( مربوط به تیمار *bبیشترین میزان اندیس زردی )

شاهد می شد. اختلاف در اندیس کمترین آن مربوط به  با

باشددد و ارتباطی ها میزردی مربوط به حضددور رنگدانه

سیون ندارد سیدا شوش  به روند اک  .(2012)الغربلی و آ

( نیز کمترین اندیس 2015در تحقیق المرازق و همکاران )

 ppmزردی در طی مدت نگهداری در نمونه شاهد حاوی 

نیتریت  60و  ppm80های و سپس در نمونهنیتریت  120

همان طور که  حاوی عصاره برگ زیتون گزارش گردید.

شاهده می شود طول دوره نگهداری نیز اثر چندانی بر م

تغییر اندیس زردی در تیمارها نداشدددته اسدددت. اشدددلی 

داری که زمان نگهداری تاثیر معنی بیان کرد( نیز 2013)

 بر افزایش و یا کاهش اندیس زردی ندارد.

ندگی در فرآورده های گوشدددتی به چند عامل درخشددد

ظت و نوع فاکتور مهم بسدددتگی  مل غل که شددددا دارد 

ها و خاصدددیت های موجود، محتوای آب رنگدانهرنگدانه

باشددد واد حل شددده توسددط ماتریکس میجذب رطوبت م

شوش و )الغربلی  سی  (.2012آ صل از برر  *Lنتایج حا

دهد که با افزایش میزان پودر چغندر )شفافیت( نشان می

شندگی کاهش  صول، درخ سطوح و  یابدمیدر مح تمام 

در روز  مختلف اسدددانس رزماری و پودر چغندر قرمز

را نسبت به نمونه  *Lشاخص تری از صفر، مقادیر پایین

 T4شدداهد نشددان دادند و کمترین مقدار مربوط به تیمار 

تا روز سدددی و پنجم، بود مان  گذشدددت ز با  . همچنین 

در تمامی تیمارها کاهش اما در نمونه شاهد  *Lشاخص 

( با اضدددافه 2009) لیو و همکاران .افزایش یافته اسدددت

کردن رزماری و چوب ماهون چینی به سددوسددیس مرغ 

فاوت رو 14در  ندگی ت ندیس درخشددد ز نگهداری برای ا

( نیز 2012)آشوش  و داری گزارش نکردند. الغربلیمعنی

ندر در  با افزایش میزان پودر چغ که  ند  هده کرد مشدددا

شاخص  ساله  شت گو سیس گو  .یابدمیکاهش  *Lسو

( با جایگزینی 2016همچنین در تحقیق خالقی و همکاران )

ستفاده از زرش سیاه، تمامی نیتریت در سوسیس با ا ک 

تیمارها از شفافیت کمتری در مقایسه با شاهد برخوردار 

های حاصدددل از این پژوهش بودند که نتایج فوق با یافته

( 2015اما در تحقیق المرازق و همکاران ) همخوانی دارند.

ها با گذشت زمان افزایش یافت تمامی نمونه *Lشاخص 

صاره برگ  سبت و تیمارهای حاوی نیتریت با ع زیتون ن

 به شاهد از شفافیت بیشتری برخوردار بودند.
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 انحراف معیار(±)میانگین Co 4روز نگهداری در دمای  35ها در طی رنگی نمونه هایشاخصنتایج اندازه گیری  -6جدول 

 35روز  28روز  21روز  14روز  7روز  0روز  نمونه شاخص رنگی

 C f111/88±0/7 e105/60±0/7 d11/37±0/7 c103/23±0/7 b103/0±10/7 a11/0±82/6 

 T1 f213/82±0/11 e206/08±0/13 d215/67±0/14 c21/05±0/16 b207/0±95/17 a215/0±13/19 

a* T2 f308/11±0/12 e316/35±0/13 d305/52±0/14 c308/18±0/16 b314/0±0/18 a31/0±40/19 

 T3 f412/28±0/15 e416/6±0/16 d411/95±0/17 c41/38±0/19 b413/0±76/21 a404/0±75/22 

 T4 f510/53±0/15 e509/81±0/16 d523/98±0/17 c512/52±0/19 b505/0±74/21 a51/0±88/22 

 C a121/67±0/13 b112/35±0/12 c121/72±0/10 d14±06/10 e104/22±0/10 f125/93±0/9 

 T1 a312/65±0/18 b306/39±0/18 c304/07±0/17 d306/76±0/16 e303/44±0/16 f313/51±0/16 

b* T2 a202/44±0/18 b219/05±0/18 c206/84±0/16 d208/55±0/16 e203/43±0/16 f205/27±0/16 

 T3 a417/81±0/19 b417/67±0/19 c406/21±0/18 d402/94±0/17 e411/69±0/17 f41/34±0/17 

 T4 a408/13±0/20 b411/39±0/19 c405/13±0/18 d409/87±0/17 e402/65±0/17 f414/27±0/17 

 C a415/0±09/48 b415/0±84/49 c417/64±0/50 d412/49±0/51 d404/82±0/53 e403/78±0/55 

 T1 a321/0±01/47 b308/0±18/46 c311/34±0/45 d313/92±0/43 d304/22±0/43 e316/22±0/42 

L* T2 a314/0±74/46 b31/0±22/46 c309/18±0/45 d311/04±0/44 d315/23±0/43 e315/00±0/42 

 T3 a206/0±55/39 b208/0±83/38 c210/13±0/38 d205/41±0/36 d212/13±0/36 e213/92±0/34 

 T4 a106/0±29/39 b105/0±54/38 c117/80±0/37 d102/70±0/36 d119/71±0/35 e109/39±0/34 

(a-f)  حروف متفاوت در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح(01/0>P) باشد. می 

 باشد.می (P<01/0) ( اعداد متفاوت در هر ستون )روزهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح1-5)

 

 های میکروبیآزموننتایج 

 میکروبی كلی  شمارشنتایج 

نشان  7جدول شماره در  کلی میکروبینتایج شمارش 

داده شده است و حاکی از معنی دار بودن اثر سطوح 

مختلف اسانس رزماری و پودر چغندر قرمز و زمان 

مختلف اسانس رزماری تمام سطوح . (P<01/0) باشدمی

در روز صفر نگهداری محصول،  و پودر چغندر قرمز

را نسبت به  میزان بار میکروبی کلمقادیر بالاتری از 

نمونه شاهد نشان دادند و بالاترین مقدار مربوط به تیمار 

T1 اما در روز هفتم نگهداری میزان بار میکروبی بود .

مشابه با بار میکروبی نمونه شاهد  T4 وT3 ی تیمارها

از روز چهاردهم بار  شمارش گردید و با گذشت زمان

میکروبی این دو تیمار نسبت به شاهد کاهش یافت و تا 

نگهداری محصول در روز سی و پنجم، مدت زمان  انتهای

میزان بار از  تریپایینمقادیر  T4و  T3تیمارهای 

را نسبت به نمونه شاهد نشان دادند و  میکروبی کل

که  (P>01/0) بود T4ن مقدار مربوط به تیمار تریپایین

در  ترکیبات موجود در این تیماراین نشاندهنده اثر مثبت 

های مزوفیل موجود در سوسیس کاهش میکروب

 پس از این دو تیمار، نمونه شاهد و سپس .باشدمی

را به خود اختصاص های بعدی رتبه T1و  T2تیمارهای 

( تیمار سوسیس 2016در تحقیق خالقی و همکارن ) دادند.

 ppm( با ppm 90حاوی بالاترین مقدار عصاره زرشک )

نیتریت، شمارش میکروبی کلی کمتری را نسبت به  60

در تحقیق ریاضی  شاهد در طول نگهداری نشان داد. اما

 2یا  1( تیمارهای سوسیس حاوی 2016و همکاران )

نیتریت به طور معنی  ppm60درصد تفاله انگور قرمز با 

روز  30داری شمارش میکروبی کلی بالاتری را در طی 

شان دادند. همانطور نگهداری در مقایسه با نمونه شاهد ن

مارش کلی میکروبی در تمامی ش شودکه مشاهده می

ها در طول مدت زمان نگهداری دارای روند نمونه

صعودی بوده است اما کمترین میزان تغییرات بار 

 T4تیمار سیکل لگاریتمی( مربوط به  5/0یکروبی )با م

 (1395) مولانژاد و همکارانباشد. این نتایج با نتایج می

افزودن نگهدارنده طبیعی کیتوزان بعنوان جایگزین  در

شمارش کلی  که گزارش کردندنیتریت سدیم 
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ها طی شصت روز ها در تمامی نمونهارگانیسممیکرو

 .مطابقت دارد افزایشی بوده استنگهداری دارای روند 

( مشاهده کردند 2007جورجانتلیس و همکاران ) همچنین

که با افزودن عصاره رزماری، کیتوزان و توکوفرول در 

در  Co  4سوسیس گوشت خوک نگهداری شده در دمای 

ها بار میکروبی کل برای تمام نمونه طی بیست روز تعداد

 افزایش یافت.

حد قابل قبول برای بار ( 1384) 2303طبق استاندارد 

که  باشدمی cfu/g 510 در سوسیس حداکثر یمیکروبی کل

نتایج بدست آمده در تمامی تیمارها همگی در رنج 

با توجه به نتایج بدست استاندارد قرار دارند. با این حال، 

درصد پودر چغندر  3که استفاده از رسد میآمده به نظر 

 ppm 60تواند اثری مشابه با اسانس رزماری می 02/0و 

درصد پودر چغندر  3نیتریت جایگزین شده و استفاده از 

اسانس رزماری اثر به مراتب بهتری بر روی  04/0و 

 داشته باشد. شمارش میکروبی کلی
 

 

 انحراف معیار(±)میانگین Co 4روز نگهداری در دمای  35ها در طی نمونه( log cfu/g) كلی میکروبینتایج شمارش  -7جدول 

 35روز  28روز  21روز  14روز  7روز  0روز  نمونه

C a176/22±0/2 ab106/42±1/2 ab106/66±1/2 bc176/72±0/2 c176/92±0/2 d176/93±0/2 

T1 a100/69±0/2 ab100/77±1/2 ab176/88±0/2 bc176/93±0/2 c175/22±1/3 d100/60±1/3 

T2 a176/56±0/2 ab106/72±1/2 ab106/80±1/2 bc106/92±1/2 c171/48±1/3 d106/42±1/3 

T3 a106/36±1/2 ab100/47±0/2 ab176/63±0/2 bc100/69±1/2 c100/84±0/2 d123/90±1/2 

T4 a100/30±0/2 ab176/36±0/2 ab106/56±1/2 bc176/56±0/2 c106/63±1/2 d106/80±1/2 

(a-f)  حروف متفاوت در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح(01/0>P) باشد. می 

 باشد.می (P<01/0) ( اعداد متفاوت در هر ستون )روزهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح1-5)

 

 فرمنتایج شمارش كلی 

شاخص ارزیابی وضعیت بهداشتی و آلودگی  هارملیفک

 .(2001جیمنز کلمنرو و همکاران ) باشندمیمواد غذایی 

در تمام سطوح حاکی از آن بود که  نتایج تحقیق حاضر

در  اسانس رزماری و پودر چغندر قرمز مورد استفاده

هیچگونه رشدی محصول، نگهداری  طول مدت زمان

در روز سی و پنجم  نشد. ولی در نمونه شاهدمشاهده 

شمارش شدند. طبق  log cfu/g 52/1ها با تعداد رملیفک

رم در حد قابل قبول برای کلیف( 1384) 2303استاندارد 

باشد که نتایج بدست می fu/glog c 1 سوسیس حداکثر

در رنج استاندارد قرار ( 35)به غیر از شاهد در روز آمده 

در بررسی پروفایل  (2005ساچیندرا و همکاران ) دارند.

ها را در امولسیون سوسیس ، کلیفرممیکروبی سوسیس

شمارش کرده و  MPN/g 98در طی فرآوری با تعداد 

تواند ها میدار تعداد کلیفرمکه افزایش معنی اذعان نمودند

ناشی از آلودگی مواد اولیه مصرفی باشد اما تعداد 

دهی کاهش یافته و ها در سوسیس پس از حرارتکلیفرم

 در طی نگهداری شمارش گردید. MPN/g 2/0با میانگین 

( نیز در مطالعه میکروبی 2011جوادی و همکاران )

روز نگهداری هیچ  35های سوسیس در طی نمونه

در تحقیق گارسیا و کلیفرمی را جداسازی نکردند. 

( با جایگزینی بخشی از نیتریت در 2011همکاران )

ه کیتوزان گزارش کردند که سوسیس خوک بوسیل

ها در تمامی تیمارها و شاهد جداسازی و شمارش کلیفرم

در روز اول تا  cfu/g 10شدند به طوریکه میزان آنها از 

cfu/g 310  نگهداری افزایش نشان داد که با  35در روز

تواند نتایج تحقیق حاضر همخوانی ندارد و علت آن می

تولید و بار میکروبی وضعیت نامناسب بهداشتی در حین 

ها در تحقیق فوق الذکر با شمارش میکروبی بالای نمونه

به طور کلی شرایط  باشد. cfu/g 710کلی بیشتر از 

نگهداری و بسته بندی سوسیس حرارت دیده از رشد 

ها در و حضور این باکتریکند ها حمایت نمیکلیفرم
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آلودگی پس از پخت و  تواند بیشتر به علتسوسیس می

همکاران ساچیندرا و بهداشتی باشد )دستکاری غیر 

2005.) 

 نتایج آزمون كپک و مخمر

نشان  8جدول شماره  درنتایج شمارش کپک و مخمر 

دار بودن اثر سطوح داده شده است و حاکی از معنی

مختلف اسانس رزماری و پودر چغندر قرمز و زمان 

و مخمر به میزان آلودگی میزان کپک ( P<01/0) باشدمی

گوشت چرخ کرده و مواد تشکیل دهنده بستگی دارد. 

ند رو خمر و کپک ارتباط بسیار نزدیکی باافزایش میزان م

 و گوگلو )گونگور پخت و ایمنی تولید محصول دارد

مورد مطالعه از روز صفر تا  هاینمونهی در تمام .(2010

وز سی و تا ر T4و  T3روز بیست یکم و در دو تیمار 

 هیچگونه رشد کپک و مخمرینگهداری محصول، پنجم 

ها کپک و نشد. اما از آن پس در برخی نمونهمشاهده 

مربوط به ترتیب  شمارشبیشترین مخمر رشد یافته که 

با توجه به اینکه بیشترین بوده است.  Cو  T1 ،T2به تیمار 

روز اول نگهداری  21در  pHکاهش در میزان شاخص 

یدهای آلی توسط احتمالاً به دلیل تولید اس)مشاهده شد 

به دلیل افزایش یافت )پس از آن افزایش ا( و هباکتری

و آنتروباکتریاسه های گرم منفی مانند تعداد باکتری

( که این تغییرات هاو نیز مخمرها و کپک هاسودوموناس

pH تواند روی روند رشد طی مدت نگهداری محصول می

 و همکاران جورجانتلیس)باشد  گذارکپک و مخمر تاثیر 

و همکاران مولانژاد  توسطدر نتایج بدست آمده  (.2007

ها و مخمرها مشخص گردید که تعداد کلی کپک( 1395)

با ها افزایش یافت. نهدر طول شصت روز برای تمام نمو

در بیست روز اول تیمار حاوی کیتوزان کمترین این حال 

نشان داد و پس از  خودمیزان رشد کپک و مخمر را از 

توانست در این زمینه موثر  آن تیمار حاوی نیتریت سدیم

بر کاهش  کیتوزانکه این نشان دهنده اثر مثبت باشد 

ر در کالباس گوشت حرارت دیده بود رشد کپک و مخم

با این حال،  که با نتایج تحقیق حاضر همخوانی دارد.

ه با ( مشاهده کردند ک2007) جورجانتلیس و همکاران

افزودن عصاره رزماری، کیتوزان و توکوفرول در 

در   Co  4سوسیس گوشت خوک نگهداری شده در دمای 

ها و مخمرها برای تمام تعداد کلی کپک طی بیست روز

حد ( 1384) 2303طبق استاندارد ها افزایش یافت. نمونه

 cfu/g حداکثر سوسیسقابل قبول برای کپک و مخمر در 

که نتایج بدست آمده همگی در رنج  باشدمی 100

 استاندارد قرار دارند.

 

 انحراف معیار(±)میانگین Co 4روز نگهداری در دمای  35ها در طی نمونه( log cfu/g)نتایج شمارش كپک و مخمر  -8ول دج
 35روز  28روز  21روز  14روز  7روز  0روز  نمونه

C a100/00±0/0 a100/00±0/0 a100/00±0/0 a100/00±0/0 b100/00±0/0 c100/00±0/1 

T1 a300/00±0/0 a300/00±0/0 a300/00±0/0 a300/00±0/0 b300/47±0/1 c300/84±0/1 

T2 a200/00±0/0 a200/00±0/0 a200/00±0/0 a200/00±0/0 b224/12±0/1 c206/0/75± 

T3 a100/00±0/0 a100/00±0/0 a100/00±0/0 a100/00±0/0 b100/00±0/0 c100/00±0/0 

T4 a100/00±0/0 a100/00±0/0 a100/00±0/0 a100/00±0/0 b100/00±0/0 c100/00±0/0 

(a-f)  حروف متفاوت در هر ردیف )تیمارهای یکسان( نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح(01/0>P) باشد. می 

 باشد.می (P<01/0) نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح ( اعداد متفاوت در هر ستون )روزهای یکسان(1-5)

 

 كلستریدیوم پرفرینجنسنتایج آزمون 

با توجه به نتایج به دست آمده مشاهده شد که در طی 

لستریدیوم کسی و پنج روز نگهداری در دمای یخچال، 

 مربوط به فرآیند که احتمالا رشد نکرد پرفرینجنس

اثر ضد  مناسب حرارتی، نیتریت مورد استفاده و

زماری و پودر چغندر قرمز جایگزین میکروبی اسانس ر

و ریاضی و همکاران  (2010)جکسون  .باشدمیشده 

روی طبیعی  ارزیابی اثر برخی از ترکیبات در(  نیز 2016)
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 محصولات گوشتی مورد مطالعه گزارش کردند که

طی  ها درهیچ یک از نمونه در پرفرینجنسلستریدیوم ک

 روز رشد نکرد. 30در مدت زمان  Co 4 ینگهداری در دما

با توجه به ( 1395مولانژاد و همکاران )همچنین 

 روز مشاهده کردند 60آزمایشات به عمل آمده در طول 

همگی رشد نکرد که  کلستریدیوم پرفرینجنسباکتری  که

اعمال فرآیند پخت  حاضر مطابقت دارد.با نتایج تحقیق 

نگهداری در شرایط  کیفیت خوب مواد اولیه و کافی،

و به همان ترتیب ترکیبات ضدمیکروبی مورد  مناسب

ها گردیده مانع از رشد این دسته از باکتریاستفاده، 

حد قابل قبول برای ( 1384) 2303طبق استاندارد  است.

  cfu/g 50سوسیس حداکثر در  کلستریدیوم پرفرینجنس

که نتایج بدست آمده همگی در رنج استاندارد  باشدمی

 قرار دارند.

 نتایج ارزیابی حسی

ارزیابی سطوح مختلف اسانس رزماری و پودر در 

توسط  های تولیدینمونهسی های حچغندر بر ویژگی

که ، مشخص گردید (9)مطابق با جدول شماره  هاارزیاب

بافت در سطح اطمینان  رنگ، طعم، بو وتیمارها از لحاظ 

، P)>05/0(نداشتند داری معنیدرصد با یکدیگر تفاوت  5

تواند ترکیبات گوناگون مورد استفاده که علت این امر می

در فرمولاسیون سوسیس و هم پوشانی اثر اسانس 

جات مصرفی باشد. رزماری و پودر چغندر با سایر ادویه

در مقایسه ( T2و  T1)بویژه تیمارها  همه کلی اما به طور

 حسی بالاتری برخوردار بودند. با شاهد از امتیازات

( در بررسی اثر آنتی اکسیدانی 2012الغرابلی و آشوش )

پودر پوست انار و پودر چغندر قرمز روی کیفیت 

حسی )به غیر طعم سوسیس بیان نمودند که ویژگیهای 

مقدار ترکیبات مورد ها تحت تاثیر نوع و و آبداری( نمونه

دار استفاده قرار نگرفتند و صرفاً اختلاف آماری معنی

های تولیدی مشاهده اندکی در کیفیت خوراکی نمونه

درصد پودر چغندر قرمز  3و  1گردید و تیمارهای حاوی 

بالاترین امتیازات حسی را به خود اختصاص دادند.  جین 

های کیفی ( نیز در ارزیابی ویژگی2014و همکاران )

سوسیس خوک حاوی پودر چغندر قرمز گزارش نمودند 

داری که افزودن پودر چغندر به غیر از رنگ، اثر معنی

های حسی تیمارها ندارد. همچنین روی سایر ویژگی

( با جایگزینی نیتریت سوسیس 2016خالقی و همکاران )

نمودند که ارزیابی حسی تیمارها  بیانبا زرشک سیاه 

 . باشدمیدار آنها با نمونه شاهد تفاوت معنیعدم  حاکی از

 

 های تولیدینتایج ارزیابی حسی نمونه -9جدول

 بافت بو طعم رنگ نمونه

C  91/0±62/3 88/0±25/3 88/0±75/3 91/0±62/3 

T1 35/0±12/4 7/0±25/4 99/0±87/3 35/0±12/4 

T2 35/0±12/4 7/0±25/4 99/0±87/3 35/0±12/4 

T3 24/1±87/3 06/1±4 24/1±87/3 24/1±87/3 

T4 24/1±87/3 06/1±4 24/1±87/3 24/1±87/3 

 

 نتیجه گیری

بدست آمده در در مجموع با عنایت به تمامی نتایج 

یی، میکروبی و حسی مورد شیماهای فیزیکی، ویژگی

 04/0)نمونه سوسیس حاوی  T4تیمار  توانبررسی می

درصد پودر چغندر( را به  3درصد اسانس رزماری و 

 عنوان بهترین تیمار معرفی نمود. 

 بخش خصوصیات سلامتی همچنین با در نظر گرفتن

از یک طرف و نیز گیاهی طبیعی مورد استفاده ترکیبات 

های سنتزی برای سلامتی نگهدارنده های ناشی اززیان

ده در ش کسبو با توجه به نتایج  دیگر، انسان از طرف

 جایگزینی بخشی از نیتریتبا اطمینان میتوان  این تحقیق

با استفاده از ترکیب اسانس رزماری را ( ppm 60)حداقل 

های فیزیکی، فظ تمامی ویژگیو پودر چغندر با ح

-بی و حسی مطلوب توصیه نمود که می، میکروشیمیایی

و  های کیفیویژگی دگامی مؤثر در جهت بهبوتواند 

 به حساب آید.های گوشتی فرآوردهبهداشتی 

 

 تشکر و قدردانی

های فرآوردهشرکت  از مدیریت محترم بدین وسیله

و در  هادر روند تهیه نمونهکه  (سولیکوتهران )گوشتی 
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تشکر و یاری نمودند ما را  اختیار گذاشتن امکانات

 آید.قدردانی به عمل می

 

 منابع مورد استفاده

 . علوم و صنایع گوشت. چاپ ششم. انتشارات دانشگاه تهران. 1391 ،ن رکنی

چاپ اول. استاندارد ملی  .روش آزمون - های آنمحتوی در گوشت و فرآورده . تعیین نیترات1369 ،سازمان ملی استاندارد ایران

 .988شماره 

تجدید نظر اول.  چاپ اول،. وش آزمون مرجعر - pHتعیین  -های گوشتی. گوشت و فرآورده1386 ،ملی استاندارد ایرانسازمان 

 .1028استاندارد ملی شماره 

رش شماو  شناسایی، جستجوای جامع برروش  - راک دامخوو یی اغذ ادموژی بیولوو. میکر1371، سازمان ملی استاندارد ایران

 .2197استاندارد ملی شماره . نساپرفرنژم کلستریدیو

 .2303تجدید نظر سوم. استاندارد ملی شماره . های آزمونها و روشویژگی :سوسیس و کالباس. 1384، سازمان ملی استاندارد ایران

ها در روارگانیسمرای شمارش کلی میکروش جامع ب - وبیولوژی مواد غذائی و خوراک دام. میکر1386، سازمان ملی استاندارد ایران

 .5272تجدید نظر اول. استاندارد ملی شماره  .درجه سلسیوس 30

روش شمارش -هافرممارش کلیروش جامع برای ش - وبیولوژی مواد غذائی و خوراک دام. میکر1386، سازمان ملی استاندارد ایران

 .9263چاپ اول. استاندارد ملی شماره . کلنی

 قسمت - ها و مخمرهاروش جامع برای شمارش کپک - . میکروبیولوژی مواد غذائی و خوراک دام1387، استاندارد ایرانسازمان ملی 

 .10899-1چاپ اول. استاندارد ملی شماره  .95/0بیشتر از (aw) ی های با فعالیت آباول: روش شمارش کلنی در فرآورده

 های تولید سوسیس و کالباس. انتشارات انستیتو تغذیه ای و صنایع غذایی کشور. . اصول و روش1388، ه حسینی و م محمدی

 .9-18 (:4) 4های حسی کالباس. فصلنامه علوم و صنایع غذایی ایران، . ارزیابی ویژگی1386محمدی م، عقابی ف و سیداحمدیان ف، 

پایان نامه کارشناسی های نعناع فلفلی و دارچین در سوسیس. آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی اسانس. بررسی اثر1389، م معارفیان
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Abstract 

This study was aimed to investigate substitution of nitrite in sausages formulation. For this purpose, 

sausage samples were produced using 60 ppm nitrite combined with a mixture of red beet powder 

and rosemary essential oil in the form of four treatments including: T1 (1.5% beet + 0.02% rosemary), 

T2 (1.5% beet + 0.04% rosemary), T3 (3% beet + 0.02% rosemary) and T4 (3% beet + 0.04% 

rosemary) and control sample produced by 120 ppm nitrite (without beet powder and rosemary 

essential oil). All samples stored in the refrigerator for 35 days and physicochemical, microbiological 

and sensory properties were evaluated. The results showed that thiobarbituric acid and peroxide 

values in control sample had the highest amounts of 0.16-0.65 and 0.36-1.37, respectively, during the 

study, but the lowest values were related to T4 by amounts of 0.06-0.39 and 0.13-0.92, respectively 

(P<0.01). Also the highest amount of pH and a* color index were belong to T4 and the lowest values 

to the control sample. In microbial tests, all samples had total bacterial counts less than 3.6 log cfu/g 

and significant difference were not observed between control and treatments. Moreover, Clostridium 

perfringens was not detected in any of the treatments and coliforms was not enumerated in treatments 

(except control). Also, molds and yeasts were enumerated only in control, T1, and T2 samples at 28 

and 35 days of storage. Sensory evaluations mostly showed no significant difference between 

treatments and control sample (P>0.01). Generally, the results indicated the possibility of partial 

replacement of nitrite using a combination of rosemary essential oil and red beet powder. 
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