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 چکیده

امروزه  .است انسان برای شده شناخته نگهداری هایروش تریندیمیق یکی از گوشتی محصولات کردنخشک و تخمیر 

های تخمیری سنتی نیز به دلیل محصولات ارگانیک و سنتی طرفداران بسیاری را به خود جلب کرده است که سوسیس

او تازه با ها از گوشت گای تولید سوسیسمطالعه بردر این  ها مورد توجه قرار گرفته است.عدم استفاده از نگهدارنده

که با  روز بود 90آوری در دو شرایط نگهداری یخچال و محیط استفاده شد. مدت زمان عمل %5و  3، 1های ادویه غلظت

ولید و آزمایشات شیمیایی و میکروبی در روز تاستفاده از فلور طبیعی گوشت و ادویه جات عمل تخمیر انجام گرفت و 

طرح بلوک  آزمون در قالب های حاصل از تیمارهای مختلف،جزیه و تحلیل دادهبه منظور ت پایان هر ماه، انجام گرفت.

اد که نتایج نشان د .ها با یک عامل درون گروهی انجام گرفتآنالیز واریانس سه طرفه داده کاملا تصادفی با استفاده از

به طور  محتوای رطوبتو  pH(. در طول نگهداری، >01/0Pدار بود )معنی و رطوبت pHاثر غلظت ادویه بر روی 

بت موثر بود. با و رطو pH( کاهش یافتند. همچنین دمای نگهداری بر روی فاکتورهای شیمیایی نظیر >05/0Pداری )معنی

ه رسیدن کاهش یافت. طی دور اشرشیاکلیو  فرمکلیها و مخمرها، توجه به نتایج میکروبی بدست آمده، تعداد کپک

بررسی  ها مشاهده نشد.در هیچکدام از نمونه بوتولینوم کلستریدیوم، سالمونلا و وساستافیلوکوکوس اورئهای باکتری

های داری بر شرایط میکروبی سوسیسهای میکروبی نشان داد افزودن ادویه و شرایط نگهداری تاثیر معنینتایج آزمون

نه موایط میکروبی به عنوان نماه از نظر شر 2ادویه نگهداری شده به مدت  %5تخمیری سنتی داشت که نمونه حاوی 

 .بودحسی شامل رنگ، بافت و عطر و طعم در مورد این نمونه نیز مطلوب  بهینه انتخاب شد و آزمون

 

 ، ویژگی میکروبیسنتی، یسوسیس تخمیرکلیدی:  گانواژ

 

 مقدمه

کرده سوسیس نوعی غذای آماده است که از گوشت چرخ

لاً شود. معموومی به همراه روغن نباتی، نمک و ادویه تهیه

گیرند که در قودیم، ها، در داخل پوشش قرار میسوسیس

کردنود. اموروزه این پوشش را از روده حیوانات تهیوه می

ها معمووولاً از سولولز و یوا پلیمرهووای جونس ایون پوشوش

(. در تهیوه 1386باشد )خاکسار و همکواران،پلاستیکی می

تریوت و چون نی ایسوسیس و کالباس، از مواد نگهدارنده
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رنوگ مطلووب  شوود کوه باعوی ایجوادنیترات استفاده می

شوود. در موی گوشت و جلوگیری از فساد میکروبی آنهوا

حالیکه نیترات و نیتریت به دلیل تولیود نیتوروزآمین، یوک 

زا شوووناخته شوووده اسوووت )گلکووواری و مووواده سووورطان

امووروزه محصووولات ارگانیووک و سوونتی  (.1391همکوواران،

اند چورا کوه ایون ه خود جلب کردهطرفداران بسیاری را ب

محصولات عاری از بقایای مواد شیمیایی بوده و حاصل 

باشوند. از طرفوی دیگور، ترییور تولید در مناطق طبیعی می

الگوووی زنوودگی بووه سوومت زنوودگی موودرن و مصوور  

فود یکوی از عوامول ابوتلا بوه غوذایی آمواده یوا فسوتمواد

بیماریهووای مختلووا گووزارش شووده اسووت )گلکوواری و 

 (.1391همکاران، 

جوز  سونتی، طوور شوده بوه تخمیر هایامروزه سوسیس

 (.Holck et al, 2017) ایمن مطورح شودند و سالم غذاهای

توان با حضور استارترهای میکروبوی و یوا گوشت را می

 از عوامل نگهدارندهبدون حضور استارترها و با استفاده 

جات، بوودون مختلوا از قبیول نموک، شووکر و سوایر ادویوه

هوای هوای نیتورات و نیتریوت بوه فرآوردهستفاده از نمکا

آمووده تخمیووری کووه دارای طعووم خووا  و تنوودی  عموول

باشند، تبدیل نمود. در واقع ترییرات فیزیکوشیمیایی و می

ارگانولپتیووک بوجووود آمووده موجووب افووزایش موودت زمووان 

نگهووداری و ایجوواد رنووگ، طعووم و بوووی مطبوووعی در آن 

آبوادی و حمیودی اصوفهانی، خواهد گردید )نجفیان نجا 

1392  .) 

( به بررسی جوایگزینی بخشوی 1396خدایی و همکاران ) 

از نیتریووت در فرمولاسوویون سوسوویس بووا اسووتفاده از 

در ایون . اسانس رزماری و پودر چرندر قرمور پرداختنود

رنگ مربوط به  *aشاخص  و  pH میزان بیشترینتحقیق 

ری و درصوود رزمووا 02/0درصوود چرنوودر و  3تیمووار بووا 

 ارزیوابی نتایجکمترین مقدار مربوط به نمونه شاهد بود. 

 بوا تیمارهوا دارمعنوی غیور تفواوت از حاکی عمدتاً حسی

 .بود شاهد نمونه با و یکدیگر

های خشک سنتی بور پایوه میکورو فلوور تخمیر سوسیس

باشد که این آلودگی طوی کشوتار اتفوا  طبیعی محیط می

 Kozacinski et) یابودیآوری افوزایش مافتد و طی عملمی

al, 2006). 
ها بسوته بوه ترکیوب ادویوه و همچنین تنوع این سوسیس

باشود. از آنجوا کوه چنوین محصوولی در منطقه تولیود می

ایران تا کنوون بصوورت سونتی تولیود نشوده و همچنوین 

سوسوویس و  نیتوورات مصوورفی در نگهووداریمضوورات 

بر عموم روشون شوده، تولیود چنوین  های موجودکالباس

توانوود جووایگزین مناسووبی بوورای محصووولی در ایووران می

محصولات فرآوری شده گوشتی حاوی نیتریت باشد. لذا 

هوود  از ایوون تحقیووق، بررسووی امکووان تولیوود سوسوویس 

تخمیری سنتی بدون استفاده از کشت آغازگر با پوشوش 

 باشد.روده گاو می
 

 مواد و روش ها

در این مطالعه گوشت گوساله در فصل پاییز از 

گوساله به  گوشت.. های سطح تبریز تهیه گردیدقصابی

سطح  3، چرخ شده و در همراه چربی گوشت گوساله

( با ادویه که شامل فلفل w/w%  5و  3، 1مختلا ) 

شیرین جامائیکایی، سیر، زعفران، فلفل سیاه، فلفل قرمز، 

های برابر با هم زیره سیاه و پودر گشنیز بود، در نسبت

شت اضافه گردید. میزان نمک اضافه مخلوط و به گو

( بود. مواد مخلوط شده در داخل w/w %1شده نیز )

متر سانتی 25به طول های طبیعی روده گوساله پوشش

شده و از قبل  از بازار تبریز تهیه که مترسانتی 5و قطر 

سازی روده شامل مراحل آمادهآماده شده بودند، 

سرکه به  v/v10%حاوی  37℃ خیساندن در آب ولرم

 شستشو با آب بودساعت و در ادامه  12مدت 

(Djordjevic et al, 2015) شدند و تحت شرایط دمای  پر

( به مدت سه ماه 18-20℃)( و محیط 4℃)یخچالی 

و  2، 1  هایهای تولیدی پس از زماننگهداری شد. نمونه

طبق استاندارد ملی ایران با احتساب روز تولید، ماهه  3

، از نظر فاکتورهای فیزیکوشیمیایی، 2303به شماره 

 تکرار مورد ارزیابی قرار گرفت. 3میکروبی و حسی در 
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بررسی فاکتورهای شیمیایی سوسیس تخمیری سنتی 

 تولید شده

  pHآنالیز 

، Mesulabme-210متر ) pHتوسط دستگاه  pHآنالیز 

 1028( طبق استاندارد ملی ایران به شماره انگلستان

 انجام گرفت. 

 د رطوبتدرص

 745آنالیز رطوبت طبق استاندارد ملی ایران به شماره 

 انجام گرفت.

 فاکتورهای میکروبی

های مختلا طبق استانداردهای ملی ها رقتابتدا از نمونه

های میکروبی تهیه شد. آزمون 8923های ایران به شماره

ها، کپک و مخمر، شامل شمارش کلی میکروارگانیسم

، سالمونلا، رشیاکلیاشفرم و جستجوی کلی

و  کلستریدیوم پرفرجنس، استافیلوکوکوس اورئوس

بودند که به ترتیب طبق  کلستریدیوم بوتولینوم

، 10899-1، 5272های استانداردهای ملی ایران به شماره

 انجام گرفتند. 2323و  2197، 1194، 1810، 2946، 1263

 فاکتورهای حسی

خاب شده از نظر بهینه انت ارزیابی حسی در مورد نمونه

های شیمیایی و میکروبی بصورت تست هدونیک آزمون

بد(  ای )خیلی خوب، خوب، متوسط، بد و خیلیپنج نقطه

انجام گرفت که شامل قابلیت برش، رنگ، عطر و طعم 

بوده و توسط پنج نفر ارزیاب آموزش دیده از واحد 

 ایران( انجام گرفت-تولیدی بشارت )تبریز

(HasanHussein et al, 2017). 

 روش تجزیه و تحلیل آماری

های حاصل از تیمارهای به منظور تجزیه و تحلیل داده

الب قاستفاده شد. آزمون در  SPSSافزار مختلا، از نرم

طرح بلوک کاملا تصادفی با استفاده از آنالیز واریانس 

ها با یک عامل درون گروهی انجام گرفت سه طرفه داده

ل درون گروهی )همبسته( و غلظت که زمان به عنوان عام

ادویه و دمای نگهداری به عنوان عامل بین گروهی 

نهایت مقایسه میانگین به  در )مستقل( در نظر گرفته شد.

 انجام شد. %95روش دانکن در سطح احتمال 
 

 نتایج 

 شیمیایی خصوصیات

 گوشت خام حاصل از نتایج شیمیایی
 

 گوشت خام تایج مربوط به خصوصیات شمیایین -1جدول
 pH پروتئین چربی  رطوبت 

گوشت 

 خام
a02/70±0/6 a06/75±0/66 a07/91±0/5 a73/47±0/71 

 

های مختلف ادویه نگهداری شده در شرایط دمایی های تخمیری سنتی با غلظتسوسیس pHنتایج مربوط به  -2جدول 

 ماه 3یخچالی و محیط به مدت 
 (SD ± Mean) 

 ماه سوم ماه دوم ماه اول فرزمان ص ادویه محل نگهداری

 یخچال

 درصد1

 درصد3

 درصد5

b014/0±8/5 

b014/0±72/5 

ab014/0±86/5 

ab014/0±76/5 

ab014/0±7/5 

a014/0±79/5 

ab007/0±68/5 

ab007/0±68/5 

b007/0±74/5 

cd014/0±6/5 

bc014/0±67/5 

bc014/0±7/5 

 محیط

 درصد1

 درصد3

 درصد5

b007/0±75/5 

d162/0±36/5 

d007/0±53/5 

b007/0±73/5 

bc007/0±32/5 

cd007/0±30/5 

cd014/0±51/5 

d014/0± 3/5 

e014/0±26/5 

d014/0±41/5 

d014/0± 29/5 

e014/0±22/5 

 (.05/0p<( )3=n)باشند میانگین می ±نتایج به صورت انحرا  استاندارد 

 باشند.ها میها و ستوندر ردیا دارحرو  غیر مشابه نشان دهنده اختلا  معنی
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pH  

 نشان هاداده طرفه سه واریانس آنالیز از حاصل نتایج

 دما ادویه، غلظت فاکتورهای متقابل و مستقل اثر که داد

 (.>01/0P) بود دارمعنی pH بر نگهداری زمان و

درصد ادویه  5مربوط به نمونه حاوی  pHبالاترین 

ماه است و نگهداری شده در یخچال به مدت یک

درصد  5های حاوی به نمونه مربوط pHترین پایین

ماه  3و  2غلظت ادویه نگهداری شده در محیط بمدت 

زان با افزایش مدت زمان نگهداری، می. (1)جدول  باشدمی

pH های نگهداری کاهش یافته است. همچنین در کل نمونه

های نسبت به نمونهتری پایین pHشده در محیط، 

 .(1) جدول  یخچالی داشتند

 رطوبت

دمای نگهداری در سطح احتمال ادویه و  ،ابل زماناثر متق

. همچنین با توجه به نتایج بوددار درصد معنی 99

کمترین میزان ، 2مقایسه میانگین ارائه شده در جدول 

درصد ادویه نگهداری  1رطوبت مربوط به نمونه حاوی 

میزان ماه و بیشترین  3شده در دمای محیط به مدت 

درصد ادویه نگهداری  3وی رطوبت مربوط به نمونه حا

در کل میزان . بودشده در دمای یخچال در روز اول 

همچنین با توجه به رطوبت با گذشت زمان کاهش یافت. 

تر تبخیر در دمای یخچال نسبت به محیط شدت پایین

های یخچالی و محیط تفاوت قابل توجهی بین رطوبت

. میزان رطوبت در دمای یخچال بیشتر از اشتوجود د

 .بودمای محیط د

 

های مختلف ادویه نگهداری شده در شرایط دمایی های تخمیری سنتی با غلظتنتایج مربوط به رطوبت سوسیس -3جدول 

 (SD±Mean) ماه 3یخچالی و محیط به مدت 

محل 

 نگهداری
 ماه سوم ماه دوم ماه اول زمان صفر ادویه

 یخچال

 درصد1

 درصد3

 درصد5

b042/0±26/82 

a042/0±66/82 

b021/0±15/80 

c035/0±03/43 

d028/0±19/39 

c035/0±4/45 

f g035/0±2/33 

f035/0±53/34 

e042/0±04/37 

f g04/0±03/22 

f g028/0±2/23 

f042/0±22/24 

 یط

 درصد1

 درصد3

 درصد5

bc014/0±5/70 

bc042/0±3/70 

bc042/0±5/66 

g h042/0±1/30 

f g021/0±09/31 

f028/0±63/33 

j021/0±00/26 

g h035/0±11/72 
gh049/0±05/28 

k028/0±42/25 

i035/0±41/26 

h035/0±09/27 

 

 (CFU/gr) تولید شده های تخمیرینتایج شمارش کلی میکروبی در سوسیس -4جدول 

 ماه سوم ماه دوم ماه اول روز صفر غلظت ادویه )%( محل نگهداری پارامترمیکروبی

شمارش کلی 

 میکروبی

 یخچال

1 610×3/8 510×3/2 610×5/1 610×1/1 

3 610×3/9 510×7/1 610×3/1 510×8/9 

5 610×3/11 510×3 410×4 410×4 

 محیط

1 610×3/6 410×4 610×7/1 610×3/1 

3 610×3/8 510×1/5 610×7/1 610×1 

5 610×3/10 410×5 410×2 510×6/8 
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 آنالیزهای میکروبی 

 ها نشان دادنتایج مربوط به شمارش کلی میکروارگانیسم

 که در ابتدا بیش از حد مجاز استاندارد بود در 

 5که طی دوره نگهداری کاهش مشخصی نشان حالی

ماه،  3و  2درصد ادویه نگهداری شده در یخچال بعد از 

 رسید. CFU/gr 410×4به 

 

 شمارش کپک و مخمر

ها و مخمرها، نشان داد تمامی نتایج مربوط به آنالیز کپک

، آلودگی بالایی به تولیدوز های تولید شده در رنمونه

ها که در مورد تمامی نمونهکپک و مخمر داشتند در حالی

آوری، تعداد کپک و ماه از عمل 3و  2، 1پس از گذشت 

مخمر کاهش یافته و به حد مجاز استاندارد )بیشینه 

CFU/gr 100.رسیدند ) 

 

 (CFU/gr) دههای تخمیری تولید شمخمر در سوسیسنتایج شناسایی کپک و -5جدول 

 ماه سوم ماه دوم ماه اول روز صفر غلظت ادویه )%( محل نگهداری پارامترمیکروبی

 کپک و مخمر

 

 یخچال

1 

3 

5 

510×2/1 

310×7/8 

310×1 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

 

 محیط

1 

3 

5 

510×6/1 

510×1/1 

510×7/1 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

100< 

 

 فرمشمارش کلی

های تولید شده در روز فرم در تمامی نمونهتعداد کلی

و ماه اول بیشتر از حد مجاز استاندارد بود.  تولید

های درحالیکه در ماه دوم و سوم در مورد تمامی نمونه

فرم در حد مجاز استاندارد بود تولید شده تعداد کلی

 (.CFU/gr10 )حداکثر

 

 (CFU/gr) های تخمیری تولید شدهسوسیس فرم دراسایی کلینتایج شن -6جدول 

 ماه سوم ماه دوم ماه اول روز صفر غلظت ادویه )%( محل نگهداری پارامترمیکروبی

 فرمکلی

 یخچال

1 

3 

5 

210×1/9 

210×8/1 

210×1/1 

10×9 

10×5 

10×8 

10< 

10< 

10< 

10< 

10< 

10< 

 محیط

1 

3 

5 

210×1/11 

210×8/8 

210×1/6 

10×6 

210×3/2 

210×5/1 

10< 

10< 

10< 

10< 

10< 

10< 
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 جستجوی اشرشیاکلی

 اشرشیاکلی تولیدروز  های تولید شده دردر تمامی نمونه

های تولید شده پس که تمامی نمونهمشاهده شد درحالی

 بودند.  اشرشیاکلیماه فاقد  3و  2، 1از گذشت 

 جستجوی کلستریدیوم پرفرجنس

ری کلستریدیوم پرفرجنس، بررسی نتایج جستجوی باکت

های تولید شده در روز اول و پس نشان داد که در نمونه

در حد  کلستریدیوم پرفرجنسآوری تعداد ماه عمل 1از 

و  2که بعد از گذشت ( بود. در حالی>50مجاز استاندارد )

ها به بالاتر از حد مجاز رسید. این ماه در برخی نمونه 3

ی تولید شده در ماه دوم با هادر حالی است که در نمونه

درصد ادویه نگهداری شده در یخچال حتی نمونه  5و  3

ماه در حد  3و  2ادویه نگهداری شده به مدت  %1حاوی 

 مجاز بوده است. 

 

 (CFU/gr) های تخمیری تولید شدهپرفرجنس در سوسیس نتایج شناسایی باکتری کلستریدیوم -8جدول 

 ماه سوم ماه دوم ماه اول روز صفر لظت ادویه )%(غ محل نگهداری پارامترمیکروبی

 1 یخچال  کلستریدیوم پرفرجنس

3 

5 

50< 

50< 

50< 

50< 

50< 

50< 

210×1/3 

50< 

50< 

210×6/3 

210×2/2 

210×9/1 

 1 محیط

3 

5 

50< 

50< 

50< 

50< 

50< 

50< 

50< 

210×4/1 

210×7/1 

50< 

210×8/1 

10×9 

 

وآگولاز استافیلوکوکوس اورئوس کباکتری جستجوی 

 سالمونلا وکلستریدیوم بوتولینوم باکتری  ،مثبت

استافیلوکوکوس اورئوس های جستجوی باکترینتایج  

 وکلستریدیوم بوتولینوم باکتری  ،کوآگولاز مثبت

های تولید شده ، هیچکدام از نمونهسالمونلا نشان داد

 های باکتریایی نبودند. آلوده به این گروه

 و طعم آنالیز رنگ، بافت، عطر

بهترین فاکتور محدود کننده از نظر ایمنی مصر  چنین 

های محصولاتی شرایط میکروبی آن است. از بین نمونه

% غلظت ادویه  5و  3های حاوی تولید شده نمونه

ماه از نظر شرایط  2نگهداری شده در یخچال به مدت 

میکروبی مطلوب انتخاب شده و مورد ارزیابی حسی 

های حسی شامل بافت )قابلیت برش نقرار گرفتند. آزمو

ها توسط و براقیت(، رنگ، عطر و طعم در مورد این نمونه

پنج ارزیاب آموزش دیده از شرکت بشارت انجام گرفت 

ها از نظر رنگ، عطر و که نتایج نشان دادند که این نمونه

 از نظر بافت، بافت خوبی داشتند. طعم متوسط و

 

 بحث

لظت ادویه بر روی برخی از نتایج نشان داد که اثر غ

های شیمیایی سوسیس تخمیری تولید شده شامل ویژگی

بود. در  ( >p 01/0دار )و درصد رطوبت معنی pHمیزان 

ها درصد رطوبت و طول دوره نگهداری در تمام نمونه

pH به طور معنی( 01/0داری p< .کاهش یافته است ) 

های کتریطی دوره نگهداری به فعالیت با pHدلیل کاهش 

لاکتیکی و تولید اسیدلاکتیک و سایر اسیدهای آلی 

 Ensoy  که (Kozacinski et al, 2006) گرددمربوط می

et al, 2010) ) و (Ahmad & Nawab, 2014) نیز به 

در  pHدر کل، کاهش میزان دست یافتند. مشابهی  نتایج

طی تولید و نگهداری محصول، باعی افزایش ایمنی 

ر عوامل میکروبی و بهبود خوا  محصول در براب

 ,Dalmish)گردد حسی محصول )بافت، عطر و طعم( می

پایین از فاکتورهای مهم در  pHبا توجه به اینکه . (2007

باشد و در هایی میتهیه و ایمنی چنین سوسیس

های تخمیری کشورمان استاندارد خاصی برای سوسیس

 بین المللی هایوجود ندارد، لذا با مراجعه به استاندارد
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را مجاز  8/5الی  pH 4/5مشخص شد محدوده 

pH (98/5-22/5 )در این مطالعه نیز محدوده  اند.دانسته

ها منطبق بر نمونه pHباشد که در ماه سوم، می

باشد. این در حالی است که می ملی ترکیهاستاندارد 

محدوده گزارش شده در این مطالعه با نتایج مربوط به 

 Felinoنوعی سوسیس تخمیری ایتالیایی به نام 

Kobasica Kraska  مطابقت داشته ولی از محدودهpH 

 Botilloهای های سنتی اسپانیایی به نامسوسیس

Chorizo   وAndrolla Cebolla  کمتر بوده است

(Kozacinski et al, 2008همچنین در کل می .) ،توان گفت

تری نسبت پایین pHهای نگهداری شده در محیط، نمونه

های یخچالی داشتند که به دلیل بالا بودن فعالیت به نمونه

 های لاکتیکی و تخمیر در دمای بالا است.باکتری

ها کاهش در این تحقیق، با گذشت زمان رطوبت نمونه

بینی بود چرا که طی ای قابل پیشه نتیجهیافته است ک

ها تبخیر شده است. رطوبت دوره نگهداری رطوبت نمونه

های نگهداری شده در یخچال بالاتر از ها در نمونهنمونه

های نگهداری شده در دمای محیط است رطوبت نمونه

چرا که سرعت تبخیر در دمای یخچالی کمتر است. در 

میزان  توان گفت که در کلارتباط با میزان رطوبت می

های تخمیری سنتی بستگی به روش رطوبت سوسیس

تولید و مدت زمان نگهداری دارد که نتایج سایر محققین 

نیز حاکی از آن است که طی دوره نگهداری رطوبت 

 ,Coskunerیابد )های تخمیری کاهش میسوسیس

 66/62ها در این تحقیق از (. محتوای رطوبت نمونه2002

متریر بوده که در حدود نتایج مربوط به تولید  42/25تا 

 )نوعی سوسیس اسپانیایی( Petrovska Klobasaنمونه 

که نوعی  Kobasica Sremskaکمی بالاتر از بوده ولی 

 Kozacinskiباشد )سوسیس تخمیری کانادایی است، می

et al, 2008 کاهش .)pH های و رطوبت هر دو از هردل

ها و سایر محصولات تخمیری سمهم در تولید سوسی

 سنتی هستند.  

ها و نتایج میکروبی بدست آمده در مورد تعداد کپک

های تولید شده در روز صفر مخمرها در تمامی نمونه

های اول، بیشتر از حد مجاز استاندارد بوده ولی در ماه

آوری در حد مجاز بودند. مخمرها نقش دوم و سوم عمل

های حسی سوسیس گیبسیار مهمی بر روی ویژ

های تخمیری و سایر محصولات گوشتی به دلیل فعالیت

 ,Kozacinski etalلیپولیتیک و پروتئولیتیکی دارند )

و همکارانش در  Chevallierای که (. در مطالعه2006

آوری، در روز عمل 60انجام دادند، پس از  2006سال 

های تولید شده در فصل زمستان، تعداد کپک و سوسیس

به ترتیب،  استافیلوکوکوس اورئوسو  فرمکلیمخمر، 

log CFU/gr  23/4  ،3  هایی بوده و در سوسیس 51/2و

، log CFU/gr 09/4که در فصل بهار تولید شده بودند، 

 بوده است.  3/0و  39/4

ها در روز تولید و ماه اول فرمدر این مطالعه، تعداد کلی

ی دوم و سوم در هابیشتر از حد مجاز بود ولی در ماه

تواند ارتباطی با ها میفرمحد مجاز بود. از بین رفتن کلی

محصول با گذشت زمان   pHکاهش رطوبت و افت 

فرم از حد مجاز در ماه اول داشته باشد. بالا بودن کلی

تری برای رسیدن دهد که به زمان طولانینشان می

سوسیس مورد نیاز است. همچنین تفاوت مشخصی بین 

ط نگهداری در یخچال و محیط از این نظر وجود شرای

 نداشته است. 

نیز فقط در  اشرشیاکلیهای تولید شده، در مورد نمونه

اشرشیاکلی  روز تولید مشاهده شد. از بین رفتن باکتری

باشد. محصول می  pHبه دلیل کاهش رطوبت و 

ها ساکنان طبیعی دستگاه گوارش فرمانتروباکترها و کلی

آمین تولید توانند هیستامین و دیهستند که میحیوانات 

ها در آغاز فرآیند تخمیر و رسیدن کنند که تعداد آن

ها کاسته بیشتر است و با گذشت زمان، از تعداد آن

(. همچنین وجود Kozacinski et al, 2006شود )می

تواند به دلیل عدم رعایت نکات می اشرشیاکلیفرم و کلی

های از (. یکی از راهFerreira et al, 2005بهداشتی باشد )

فرم، پختن سوسیس و کلی اشرشیاکلیبین بردن 

(. مدت زمان نگهداری و Riordan et al, 1998باشد )می

ها موثر است. همچنین فرمروش تولید در کاهش کلی
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شود ها میفرمنیز باعی از بین رفتن کلی pHکاهش 

(Dalmis,2007به این ترتیب اهمیت هر .)های کاهش دل

 گردد.ها مشخص میدر کاهش پاتوژن pHرطوبت و 

سالمونلا و  اورئوس، استافیلوکوکوسهای باکتری

ها مشاهده در هیچکدام از نمونه بوتولینوم کلستریدیوم

و همکارانش در سال   Ljiljanaنشدند. در پژوهشی که 

آوری روز رسیدن و عمل 90 انجام دادند، پس از 2011

های ، گونهکولایای، ها انتروباکترهااز نمونه در هیچکدام

های ، گونهاورئوس استافیلوکوکوس، استرپتوکوکوس

 لیستریا، سالمونلا، بوتولینوم کلستریدیوم، سودوموناس

 یافت نشد. در پروتئوسهای و گونه مونوسایتوژنز

 2006و همکارانش در سال   Kozacinskiپژوهشی که

استافیلوکوکوس تعداد باکتری انجام دادند در روز تولید 

بوده است.  CFU/gr 210کمتر از  کولایایو  اورئوس

ها نسبت به استافیلوکوکوس اورئوسمطالعات نشان داد 

تواند تحت شرایط فرآیند تخمیر حساس هستند ولی می

پایین و  pH(. Kozacinski et al,2006خاصی رشد کنند )

اعی کاهش بهای اسیدلاکتیک، افزایش تعداد باکتری

، از pHاهش شود. در کل کمی استافیلوکوکوس اورئوس

دست دادن رطوبت، رقابت میکروبی و دما در تعداد 

در  (.Dalmis, 2007ها موثر است )استافیلوکوکوس

 2005و همکارانش در سال  Comiپژوهشی که توسط 

آوری در هیچکدام روز عمل 28انجام گرفت نیز، پس از 

 ،اورئوس استافیلوکوکوسمخمر،  ها کپک واز نمونه

یافت نشد. شمارش کلی  اشرشیاکلیسالمونلا و 

  گزارش شده است. CFU/gr 910میکروبی نیز 

بررسی نتایج آنالیز باکتری کلستریدیوم پرفرجنس، 

های تولید شده در روز اول و پس نشان داد که در نمونه

در حد  کلستریدیوم پرفرجنسآوری تعداد ماه عمل 1از 

ماه  3و  2که بعد از گذشت جاز استاندارد بود. درحالیم

ها از حد مجاز افزایش یافته است. در برخی نمونه

های فقط در نمونه کلستریدیوم پرفرجنسهمچنین تعداد 

درصد ادویه نگهداری  5و  3تولید شده در ماه دوم با 

ادویه نگهداری شده در محیط به  %1شده در یخچال و 

در حد مجاز بوده است. پس نگهداری در ماه  3و  2مدت 

کلستریدیوم دمای پایین و غلظت بالای ادویه در کنترل 

توان نتیجه گرفت موثر بوده است. در کل می پرفرجنس

ماه  2های با غلظت بالای ادویه قابل نگهداری تا که نمونه

شود که باشد در این مورد نیز مشخص میدر یخچال می

های مهم در ها هردلبالای ادویهدمای نگهداری و غلظت 

باشند. در واقع با می کلستریدیوم پرفرجنسکاهش 

بیشتر شده  کلستریدیوم پرفرجنسگذشت زمان حضور 

و همکارانش در سال  Ferreiraاست. در پژوهشی که 

روی نوعی سوسیس تخمیری پرترالی به نام  2005

Alheiras  آوری در روز عمل 6انجام دادند، پس از

مشاهده نشده ولی  کولایایها کدام از نمونههیچ

نمونه مشاهده گردیده است. باکتری  2سالمونلا در 

ها مشاهده نیز در برخی نمونه کلستریدیوم پرفرینجنس

 لیستریا مونوسایتوژنزشده درحالیکه تعداد باکتری 

 بوده است. CFU/gr 100بیشتر از 
 

 گیری کلینتیجه

ارزیابی خوا  میکروبی،  در مجموع، با توجه به نتایج

غلظت ادویه و نگهداری شده در  %5سوسیس حاوی 

ماه با خوا  حسی قابل قبول، به  2یخچال به مدت 

، pHعنوان شرایط مطلوب تولید معرفی شد. کاهش 

رطوبت، درصد بالای ادویه و دمای پایین نگهداری 

)یخچالی( از فاکتورهای مهم در ایجاد شرایط ایمن در 

شود با فرآیند باشد که باعی مین محصولی میتولید چنی

ماه، کاهش یافته و در حد  2ها بعد از تخمیر، پاتوژن

های غیرتخمیری حاوی نیترات و استاندارد سوسیس

 نیتریت قرار بگیرد.
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 منابع مورد استفاده

سدیم در  وی ترییرات باقیمانده نیتریتبررسی الگ، 1386 ،عباسی م ح، احمدی ،طباطبایی ح الا ،ر فردوسی، حسینی ه، خاکسار ر

 و هترذی علوم مجله سانتیگراد، درجه 4چهار گروه فرآورده گوشتی )قرمز( حرارت دیده در مدت زمان نگهداری در دمای 

 .45-50 ،2 دوم، سال ایران، غذایی صنایع

 چرندر پودر و رزماری اسانس از استفاده با سوسیس فرمولاسیون در نیتریت از بخشی جایگزینی . اثر1397خدایی س، خانی م ر. 

 .105-120، 281 ،غذایی صنایع هایپژوهش نشریه. قرمز
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Abstract 

Nowadays, traditional and organic products have attracted many fans because these products are free of 

chemical residues. Traditional sausages that are fermented with natural micro flora can be used instead of 

preservative added products. In this study, fermented sausages were produced by a traditional method, using 

beef meat at different spice concentrations (1, 3, 5%W/W) (refrigerator and room). Curing period was 90 

days at ambient and refrigerator temptations, chemical and microbial experiments were conducted on the 

production day and monthly intervals. In order to analyze the data from different treatments, the test was 

conducted in a completely randomized block design with three-way ANOVA with a single intra-group agent. 
The statistical analysis indicated that the effect of spice concentrations on pH and moisture was significant 

(P<0.01). During storage, pH and moisture were significantly decreased (P<0.01). Also, the effect of storage 

temperature on chemical factors, such as pH and moisture was significant. The microbial results showed, To 

Nemours to count number of total count and Nemours molds, yeasts, coliforms and Escherichia coli, but 

during the curing time they were all decreased to standard criteria/limits. Staphylococcus aureus, Salmonella 

and Clostridium botulinum were not observed in any samples. The samples, which were in accordance with 

all microbial standards, were the sample containing 5% and 3% spice, stored at the refrigerating temperature 

for two month. Sensory evaluation of the optimum sample was performed using a 5 point hedonic test that 

showed medium flavor, aroma and color but good points for texture. For the sample containing 5% spice 

stored at refrigerator for two month. 
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