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سوسیس  کیفیتبر  عصاره ی هسته انگور، اسانس گزنه و لیکوپن بررسی اثر ترکیبی

 فرانکفورتر

  3، محمد احمدی2، پیمان آریایی1*نفیسه نصیر مسلم

 

، ایران ،آمل دانشگاه آزاداسلامی ،  یت الله آملیواحد آ ، گروه علوم و صنایع غذایی ،دانشجوی کارشناسی ارشد  1-  

، ایران ،آمل دانشگاه آزاداسلامی ،  یت الله آملیواحد آ ، گروه علوم و صنایع غذایی   2-  

ندانشگاه آزاد اسلامی، آمل، ایرا گروه بهداشت مواد غذایی، واحد آیت الله آملی،-3  

 

10/08/95 تاریخ پذیرش:                15/06/95تاریخ دریافت:   

 
 

 چکیده

 گور و  لیکوپن )به عنوان جایگزین نیتریت( بر تغییراتدر این مطالعه تاثیر نگهدارنده های طبیعی شامل اسانس گزنه، عصاره هسته ان

میزان کپک و مخمر و آنالیز حسی سوسیس میکروبی شامل تغییرات و عدد پراکسید و شاخص های رنگی، شامل  شیمیایی

حاوی  )شاهد 1تیمار تقسیم بندی شدند: تیمار  4روزه نگهداری در یخچال بررسی شد. سوسیس ها به  42فرانکفورتر طی دوره 

و  %5/1لیکوپن، اسانس گزنه  %3/0) 3تیمار  (%1و عصاره هسته انگور  %1، اسانس گزنه %1/0لیکوپن ) 2تیمار نیتریت(  1/0%

بالاترین خاصیت آنتی  نتایج نشان داد (.%2و عصاره هسته انگور  %2، اسانس گزنه %5/0لیکوپن ) 4تیمار  (%5/1عصاره هسته انگور 

اد اکسیداتیو )عدد پراکسید( و خاصیت ضد میکروبی در برابر تغییرات کپک و مخمر در طی دوره نگهداری اکسیدانی در برابر فس

( a( در طول دوره نگهداری کاهش و شاخص قرمزی )bو زردی ) (L. شاخص های روشنایی )(P<05/0) مشاهده شد 4در تیمار 

 مشاهده شد 4در تیمار به طور معنی داری خص رنگی کمترین تغییرات شا (.P<05/0)در طی دوره نگهداری افزایش یافت 

(05/0>P)،  .اسانس گزنه، عصاره هسته  در مجموع به نظر می رسدهمچنین این تیمار از بالاترین امتیاز حسی نیز برخوردار بود

 فورتری شوند.می تواند به عنوان یک افزودنی طبیعی سبب بهبود کیفیت سوسیس فرانک( 4)به ویزه تیمار انگور و  لیکوپن 

 

اسانس گزنه، عصاره هسته انگور،  لیکوپن، سوسیس فرانکفورتر، نیتریت کلیدی: واژه های   

 

 

 

 

 

Fouzhannasiri@gmail.com  :مسوول مکاتبات* 

mailto:Fouzhannasiri@gmail.com*مسوول
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 مقدمه.1

گوشت و فرآورده های گوشتی ممکن است به آسانی به 

رگانیسم های مختلف آلوده شوند و اگر شرایط حمل میکروا

و نقل و نگهداری آنها مناسب نباشد، منجر به رشد 

باکتریهای مولد فساد و بیماریزا می شود و در نهایت کیفیت 

گوشت، کاهش یافته و بهداشت عمومی در معرض خطر 

سوسیس و  به ویژهفرآورده های گوشتی  .(7می گیرد ) قرار

پرمصرف ترین مواد غذایی در جوامع کالباس یکی از 

مختلف می باشد. با توجه به ماهیت فساد پذیر محصولات 

گوشتی بخصوص از لحاظ رشد میکروارگانیسم ها و 

اکسیداسیون چربی ها نیاز به روش های بازدارنده و استفاده 

از مواد نگهدارنده به منظور جلوگیری و یا کاهش سرعت 

مواد شیمیایی مختلفی به فساد این محصولات می باشد. 

منظور افزایش زمان ماندگاری و حفظ کیفیت محصولات 

یکی از پر مصرف ترین آنها، که گوشتی استفاده می شود 

نمک طعام باعث نمک های نیتریت و نیترات می باشد 

نیترات و نیتریت  خوش طعمی و نگهداری غذا می شود.

ورتی مواد نگهدارنده ای هستند که باعث ایجاد رنگ ص

 ایران ملی استاندارد اساس، بر .(2) می شوند خوش رنگ

 ،میزان نیتریتو پتاسیم  یا و سدیم مصرف برای مجاز حد

 دادن باشد. کاهش می mg/kg120  نهایی محصول در

 بابت از اینکه با وجود گوشتی امولسیونهای در نیتریت

 پیشرفت سبب است ولی مطلوب شده یاد منفی اثرات

 از یکی واکنش این شود، لیپید می سیوناکسیدا واکنش

 بو آمدن وجود به عامل که هایی است واکنش ترین مخرب

 های پیگمان رنگ رفتن بین از در ادامه و نامطبوع طعم و

 ههای میوگلوبین( در فرآورد و مطلوب )هموگلوبین

 اکسیداسیون واکنش از حاصل ترکیبات شود. گوشتی می

وارد  اکسیژن با بالا رعتس با هستند قادر خود به خودی

 اضافه کردن با توان می را واکنش سرعت شوند، واکنش

 خطرات به توجه (. با20انداخت ) تاخیر به نها اکسیدا آنتی

 از سنتزی های کارگیری نگهدارنده به در موجود بالقوه

 از استفاده به ها مصرف کننده ی علاقه و نیتریت جمله

 صنعت و علم کتموجب حر طبیعی، و سالم محصولات

 در طبیعی های اکسیدان از آنتی استفاده سوی به غذا

 های نگهدارنده از استفاده .است شده غذایی محصولات

 گوشتی نگهداری محصولات زمان افزایش برای طبیعی

 از توان می در آن که است جدیدی تکنولوژی بخش نوید

 خواص به دلیل اسانس و پودر عصاره، صورت به گیاهان

استفاده کرد  ها، آن اکسیدانی آنتی و کروبیمی ضد

از جمله اسانس ها و عصاره های گیاهی می توان  (.20و11)

یکی از گیاهانی که دارای  به گزنه و هسته انگور اشاره نمود.

فعالیت آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی است و ترکیب های 

فنلی و فلانوئیدی در آن موجود می باشد گیاه گزنه 

(Urtica dioica L.) .گزنه گیاهی یک ساله و چند  است

ساله که توسط پرزهای زهر دارش بر روی اندام هوایی اش 

شهرت پیدا کرده و مشخص می شود. در بین گونه های 

به دلیل مصارف  Utrica urens و  Utrica dioicaگزنه، 

طولانی مدت شان به عنوان گیاه دارویی در سطح جهان 

این گیاه دارای خاصیت آنتی . (15) شناخته شده هستند

از جمله عصاره های گیاهی مورد  (. 25)اکسیدانی می باشد 

توجه از نظر ویژگی های آنتی اکسیدانی، عصاره هسته 

باشد و انگور یکی از بزرگترین محصولات میوه انگور می

از خانواده  (Vitis vinifera)ای در جهان است. انگور 

Vitaceae شمال تهران می روید. میزان  بوده که از شرق تا

تولید سالیانه انگور طبق آمار ارائه شده توسط فائو در سال 

میلیون تن بوده است که ایران را در رتبه  3معادل  2009

 5/2هفتم جهان از لحاظ تولید انگور  قرار داده است. هسته 

در صد از وزن انگور را تشکیل می دهد. عصاره هسته انگور 

ت آنتی اکسیدان بسیار قوی از جمله پلی فنل غنی از ترکیبا

ها می باشد. پلی فنل ها در هسته انگور به طور عمده 

فلانوئیدها از جمله اسید گالیک، اپی کاتچین، اپی 

گالوکاتچین و دیمرها، تریمرها و پلمرهای پروسیانیدین 

برابر ویتامین  20هستند و قدرت آنتی اکسیدانی پروسیانیدین 

c  ویتامین  برابر 50وE ( 27است.) خصوصیات از یکی 

 در مهمی نقش امروزه که است آن رنگ غذایی مواد کیفی

 از غذایی محصول چنانچه. دارد غذایی محصولات مقبولیت

 است ظاهری خصوصیات از یکی که مناسب رنگ

 خواهد مواجه عرضه ارزش شدید کاهش با نباشد برخوردار

غیره و بافت طعم، عطر، مانند کیفی خصوصیات سایر شد.
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 غذایی محصول مصرف از پس که هستند پارامترهایی 

 غذایی های دهنده رنگ (.3) گیرد می قرار قضاوت مورد

 مصرف ای بر مصرف )یعنی مجوز با رنگهای دسته دو به

 مجوز به نیاز بدون رنگهای و باشد( می مجوز کسب به نیاز

یش . نیتریت علاوه بر افزا(3شوند ) می تقسیم مصرف

ماندگاری در سوسیس بر رنگ آن نیز اثر دارد. لذا افزودن 

لیکوپن به عنوان جایگزین نیتریت به منظور رنگ طبیعی در 

 قرمز رنگدانه لیکوپنسوسیس ضروری به نظر می سد. 

 کی .باشد می سبزیجات و جات میوه از بسیاری در موجود

 ویداتیبوده و باعث کاهش صدمات اکس یقو دانیاکس یآنت

جمله سرطان  از کاهش سرطانها تجهیو در ن DNAه ب

در ارتباط با افزودن  .(10) شودیم نهیپروستات و س

های طبیعی مطالعات بسیاری انجام شده است: نگهدارنده

 افزودن ( طی تحقیقی با عنوان اثر6مقصودلو و همکاران )

 شیمیایی خوزستانی بر خصوصیات باکتریایی، مرزه اسانس

 پی 200 رانکفورتر نشان دادند که غلظتف سوسیس حسی و

 از جلوگیری قدرت نظر تنهایی از به مرزه ام پی

 پی پی 500 غلظت با مشابه مطلوبی تاثیر لیپید اکسیداسیون

 میکروبی شمارش گیری اندازه داشت. سدیم نیتریت ام

 ام پی پی 600 غلظت  در مرزه اسانس داد نشان ها نمونه

 گرم باکتری های برابر در قویتری ضدمیکروبی قدرت

خالقی و .دارد ام پی پی 500 نیتریت نسبت به مثبت

 عصاره اکسیدانی آنتی خاصیت ( به بررسی4همکاران )

 سوسیس چربی اکسیداسیون میزان بر سیاه زرشک

یخچال پرداختند. آنها اعلام نمودند،  شده در نگهداری

 انمیز بالاترین کنار ( درmg/kg 30نیتریت ) پایین میزان

 این در استفاده ( موردmg/kg 90) سیاه زرشک عصاره

 را چربی میزان اکسیداسیون کمترین است توانسته تحقیق

 ی عصاره با نیتریت جایگزینی چنین هم. نماید ثبت

 و رنگی خصوصیات روی بر منفی تأثیر سیاه، زرشک

( به 20) Suarezو  Gutierrez .است نگذاشته حسی

وبی عصاره بره موم و تاثیر آن روی میکربررسی فعالیت آنتی

های فیزیکو شیمیایی و حسی سوسیس سرخ شده ویژگی

پرداختند و نتایج نشان داد که بره موم دارای خاصیت 

ها بوده و میکروبی بر روی برخی از میکروارگانیسمآنتی

از این  همچنین خواص حسی سوسیس را بهبود بخشید.

از عصاره ی هسته  جهت مطالعه حاضر به بررسی استفاده

لیکوپن به عنوان جایگزین نیتریت  و اسانس گزنهانگور و 

به جهت حصول به  سدیم در تولید سوسیس فرانکفورتر

رنگ مطلوب و کاهش جمعیت میکروبی مورد نظر و نیز 

 کاهش اکسیداسیون چربی انجام گرفت.

 

 ها روش مواد و.2
ز ساعت پس از کشتار از یکی ا 1گوشت گوساله حدود  

کشتارگاه های شهرستان آمل خریداری شد و با شرایط 

ه دقیق 30نگهداری استاندارد )شرایط سرد( در عرض مدت 

 دسربه آزمایشگاه انتقال داده شد. سپس گوشت ها با آب 

شست و شو داده شده و با استفاده از چرخ گوشت، چرخ 

شد و تا زمان انجام آزمایشات در یخچال نگهداری 

 باریجو لیکوپن از  عصاره هسته انگور ،اسانس گزنهشد.

 شرکت تمامی مواد آزمایشگاهی ازتهیه گردید و اسانس 

 تهیه گردید.  آلمان آلدریچ سیگما

 

 :تولید سوسیس فرانکفورتر-2-1

در کارخانه روش تولید معمول سوسیس به  سوسیستولید 

با استفاده از فرمولاسیون ارائه شده در سولیکو واقع در تهران 

گوشت مورد استفاده گوشت قرمز  .صورت گرفت 1ول جد

ابتدا گوشت  می باشد. %15گاو بود که محتوای چربی آن 

 4قرمز به دستگاه چرخ گوشت انتقال یافته و با شبکه ی 

میلیمتر چرخ شده سپس فسفات و یخ اضافه شده و درب 

کاتر بسته شده و با دور کند زده شده سپس سیر و ادویه 

فه شده و بعد از آن سفیده ی تخم مرغ و های پودری اضا

 و عصاره های کازیین اضافه شد و در این مرحله اسانس

و  گیاهی که شامل عصاره ی هسته ی انگور و اسانس گزنه

لیکوپن گوجه فرنگی بود به عنوان جایگزین  همچنین

خمیر حاصله که فارش نامیده می شود به  نیتریت افزوده شد.

یافت و در پوشش های پلی اتیلن و انتقال  1دستگاه پرکن

 ق پختاسپس به ات پر شدمیلیمتر  28پلی آمیدی با قطر 

                                                           
1 filler 
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به  سانتیگراد 85-80منتقل شد و عملیات پخت با بخار آب 

-70مدت یک ساعت جهت رسیدن دمای مرکز محصول 

ده شبعد از آن محصول پخته . سانتیگراد انجام پذیرفت 72

 محیط سرد گردید سپس زیر دوش آب سرد رفته و تا دمای

در  .(5راد انتقال یافت )درجه ی سانتیگ 4-0به سردخانه ی 

 تیمار بود. 4مجموع مطالعه حاضر شامل 

، %1/0لیکوپن : 2تیمار ، نیتریت( %1/0شاهد )حاوی  1تیمار

مانند )بقیه اجزا ه %1و عصاره هسته انگور  %1اسانس گزنه 

گزنه  ، اسانس%3/0لیکوپن : 3تیمار ، تیمار شاهد بوده است(

 %5/1و عصاره هسته انگور  5/1%

و عصاره هسته  %2، اسانس گزنه %5/0لیکوپن : 4تیمار 

 %2انگور 

روز در دمای یخچال  42تیمارهای مورد مطالعه به مدت 

(˚C 1±4  نگهداری شدند. در روزهای )28، 14،21، 7، 0 ،

دوره نگهداری سه سوسیس از هر بخش به طور  42و  35

شود و به منظور تعیین پارامترهای کیفی ی انتخاب میتصادف

)فیزیکوشیمیایی، میکروبیولوژی( مورد آزمایش قرار 

گرفتند. همچنین تیمارهای مذکور در روز اول نگهداری 

 3مورد ارزیابی حسی نیز قرار گرفتند. تمامی آزمایش ها با 

 بار تکرار انجام شدند.

 

 سوسیس )تیمار شاهد(  دهنده : فرمولاسیون و اجزاء تشکیل1جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 درصد اجزاء ترکیبات ردیف

 75 گوشت قرمز 1

 7 یخ 2

 4 سفیده تخم مرغ 3

 10 شیر 4

 5/1 نمک 5

 8/0 فسفات 6

 5/0 اسید 7

 2/0 کازئین 8

 2/0 دکستروز 9

 15/0 فلفل سفید 10

 5/0 ادویه 11

 1/0 نیتریت سدیم 12
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 کسیدتغییرات عدد پرا-2-2

ارد تاندبا استفاده از اس استخراج چربی از نمونه های سوسیس

(AOAC, 2005انجام شد سپس ) ای از روغن نمونه

لی می 250استخراج شده از سوسیس را به دقت در ارلن مایر 

 میلی لیتر از  25ای وزن نموده و حدود لیتری سر سمباده

محلول اسید استیک کلرفرمی )نسبت کلرفرم به اسید 

ی میل 5/0( به محتویات ارلن اضافه شد. سپس 2:3استیک 

قطر و ممیلی لیتر از آب  30، لیتر از محلول یدورپتاسیم اشباع

وده میلی لیتر محلول نه ستر یک درصد به مجموعه افز  5/0

رمال ن 01/0ومقدار ید آزاد شده با محلول تیوسولفات سدیم 

ن ی اکی والامیزان پراکسید بر حسب میل .(18تیتر گردید)

ه اکسیژن در کیلوگرم چربی و بر اساس رابطه زیر محاسب

 شد.
 PV =حجم مصرفی تیوسولفات  ×نرمالیته × 1000 /وزن نمونه روغن 

 

  آزمون رنگ -2-3

 colorflexرنگ سوسیس با استفاده از دستگاه رنگ سنج 

Hunterlab اندازه گیری شد. دستگاه در ابتدا با کاشی 

که اعداد استاندارد کاشی سفید  سفید کالیبره شد

(70/93=L، 13/1-=a،24/1=b) پس می باشد. س

تصویربرداری انجام شد. نتایج آزمایش رنگ شامل سه 

نماد روشنایی  *Lمی باشد که   *a*, b*, Lشاخص هانتر

نماد سبزی تا  *a( می باشد،100( و سفید )0که سیاه )

ا تد آبی نما *bقرمز می باشد و  a+سبز و  a–قرمزی که 

 آبی را نشان می داد. b–زرد  و  b+زرد می باشد که 

 (.16آزمایش در سه تکرار انجام شد )

 

 آزمون کپک و مخمر-2-4

برای اندازه گیری کپک و مخمر از رقیق کننده پپتون واتر 

نمونه در پپتون واتر تهیه گردید،  1/0استفاده شد. ابتدا رقت 

حاوی محیط کشت میلی لیتر آن را به پلیت  1/0سپس 

DRBC2   انتقال  داده  باSpreaders   پخش کردیم. پلیت

های کشت داده شده را به صورت هوازی با  در  پوش بالا و 

 5درجه سانتیگراد به مدت  25ایستاده در انکوباتور در دمای 

                                                           
2   DRBC: Dichloran-Rose Bengal 

Chloramphenicol Agar 

روز گرمخانه گذاری کردیم. پلیت های آماده شده سریعا 

 .(1در معرض نور باشند( )مورد استفاده قرار گرفتند )نباید 

 

 حسی ارزیابی-2-5

آموزش نفری  15 پانل از حسی خصوصیات ارزیابی برای

 و رنگ و بافت، طعم بو، اساس بر را ها نمونه کهدیده 

 و گردید استفاده دادند، قرار بررسی کلی مورد پذیرش

 بد بسیار 1 نمره) هدونیک دهی نمره سیستم ارزیابی، جهت

 .(4) گرفت قرار استفاده ورد( مبخو بسیار 9 نمره و

 

 تجزیه و تحلیل آماری-2-6

 و هاداده بودن به نرمال توجه با ها،داده تحلیل و تجزیه

نتایج در معرض تجزیه واریانس دو طرفه  واریانس، همگنی

ها و بررسی اختلاف معنی قرار گرفته و برای مقایسه میانگین

ی دانکن در سطح داری بین تیمارها از آزمون چند دامنه ا

 تکرار 3 در هاو ارزیابی استفاده گردید %95معنی داری 

 برای (SPSS version 18افزار ) نرم از پذیرفت. صورت

 .گردید استفاده نمودارها رسم برای  Excelها و داده آنالیز

 

 ایج و بحث.نت3
بررسی تغییرات عدد پر اکسید در سوسیس طی -3-1

 فرآیند نگهداری

هیدروپراکسیدها به عنوان محصول اولیه جهت تعیین 

از شاخص  فرآورده های گوشتیاکسیداسیون چربی در 

 اهدای با هاآنتی اکسیدان. شودپراکسید استفاده می

. (24کنند )می رقابت نشده اکسید لیپیدهایا ب هیدروژن

 باعث آزاد الکترون یا هیدروژن اتم یک اهدای با بنابراین

 طریق از است ممکن یا، شوندمی پایدار ترکیبات تشکیل

 اکسیدان( یا -پرو فلزی )عوامل یونهای کردن شلاته

 خود مثبت اثر پراکسید، حذف یگانه با اکسیژن فرونشاندن

 با توجه به نتایج مطالعه. کنند اعمال فساد از یجلوگیر در را

عدد پر  مقادیر، (1مربوط به تغییرات عدد پراکسید )نمودار 

با افزایش معنی داری ان در همه تیمارها در طول زماکسید 

، افزایش اکسیداسیون لیپیدی در طول (P<05/0) همراه بود

زمان می تواند به علت رهایی بیشتر آهن آزاد و پرواکسیدان
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های دیگر در اثر تجزیه بیشتر در طول ذخیره سازی از بافت  

باشد افزایش عدد پراکسید در فرآورده های گوشتی توسط 

در مجموع  (.25و  9حققین نیز گزارش شده است )سایر م

، %5/0در اکثر زمانها مقادیر عدد پر اکسید در تیمار لیکوپن 

به طور معنی   %2و عصاره هسته انگور  %2اسانس گزنه 

. کمتر بودن (P<05/0) کمتر از مابقی تیمارها بودداری 

مقادیر عدد پراکسید در این تیمارها به علت ترکیبات آنتی 

سیدانی و ترکیبات فنلی موجود در عصاره و اسانس ها می اک

نظیر کاتچین و اپی کاتچین در گزنه و باشد ترکیبات فنلی 

 هسته انگور مسئول فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره ها هستند

و با وجود رابطه مثبت بین ترکیبات فنلی و خاصیت آنتی 

اکسیدانی افزایش غلظت عصاره ها سبب کندتر شدن 

یش عدد پراکسید می شود. عصاره ها با ممانعت از افزا

اکسیداسیون از فساد ، تغییر رنگ یا تند شدن چربی ها 

جلوگیری و نقش مهمی در پیشگیری اکسیداسیون دارند 

لیکوپن، یک کاروتینوئید عمده مسئول اثرات (. همچنین 8)

(. توانایی به عنوان یک 17ند در نظر گرفته می شود )سودم

دان قوی، مسئول حفاظت از سلولها در برابر آنتی اکسی

آسیب اکسیداتیو و در نتیجه کاهش خطر ابتلا به بیماری 

( از این رو به عنوان یک افزودنی 27های مزمن می باشد )

در تیمار شاهد )حاوی نیتریت( میزان  مفید عملکردی است.

روز افزایش یافت و به طور معنی داری  35عدد پراکسید تا 

علت کاهش  .(P<05/0) نتهای دوره کاهش یافتسپس در ا

های ثانویه عدد پر اکسید ممکن است به دلیل واکنش

اکسیداسیون و تولید کربونیل ها و ترکیبات فرار باشد. 

-های ثانویه اکسیداسیون از جمله واکنش با پروتئینواکنش

های قابل حل در نمک و تولید ترکیبات کربونیلی مانند 

و و اسیدهای چرب فرار  5، استن4پیونالدئید، پرو3استالدئید

و نیز گازهای فرار  7و اسید پروپیونیک 6مثل اسید کاپروئیک

 .(29) نیز می تواند دلایل چنین کاهشی باشند

                                                           
3 - Acetaldehyde 
4 -Propiona ldehyde 
5 -Acetone 
6 -Caproic acid 
7 -Propionic acid 

 
: تغییرات عدد پر اکسید در تیمار های مختلف طی 1نمودار 

 فرآیند نگهداری

 

بررسی تغییرات کپک و مخمر در سوسیس طی -3-2

 نگهداریفرآیند 

فساد در فرآورده های گوشتی بخشی به دلیل فعالیت و رشد 

-باشد که با تولید متابولیتارگانیزم های ویژه عامل فساد می

هایی منجر به نامطلوب شدن طعم و بوی بد و در نهایت 

نتایج مربوط به (. 19غیرقابل مصرف شدن آنها می شود )

یند طی فرآتغییرات میزان کپک و مخمر در سوسیس 

 آورده شده است. 2در نمودار  C°4در دمای اری دنگه

با افزایش در طول زمان در همه تیمارها میزان کپک و مخمر 

در اکثر زمانها مقادیر  (.P<05/0) معنی داری همراه بود

و  %2، عصاره گزنه %5/0کپک و مخمر در تیمار لیکوپن 

 کمتر از مابقی تیمارها بودبه طور معنی داری  %2هسته انگور 

(05/0>P) عصاره گزنه و اسانس هسته انگور به دلیل دارا .

بودن ترکیبات فنلی نظیر کاتچین و اپی اتچین دارای فعالیت 

آنتی میکروبی می باشد و فعالیت آنتی میکروبی عصاره ها با 

(. همچنین محقیقین 12افزایش غلظت افزایش می یابد )

ودند لیکوپن دارای خاصیت آنتی متعددی نیز گزارش نم

(. مرکز آزمایشگاهی مرجع کنترل 22میکروبی می باشد )

و همچنین استاندارد  M.5. SOPغذا و دارو به شماره 

 2برای سوسیس و کالباس حد مجاز کپک و مخمر را  2303

LogCFU/g  اعلام نمودند. لذا در مطالعه حاضر در

%  1و  %1زنه ، اسانس گ%1/0تیمارهای شاهد و لیکوپن 

، %3/0روز، در تیمار لیکوپن  28عصاره هسته انگور تا 
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روز و  35تا  %5/1و عصاره هسته انگور  %5/1اسانس گزنه 

و عصاره هسته  %2، اسانس گزنه %5/0تیمار در تیمار لیکوپن 

 تا انتهای دوره از محدوده مجاز برخوردار بودند. %2انگور 

اثر اسانس مرزه  ( به بررسی6)مقصودلو و همکاران 

خوزستانی بر تغییرات کپک و مخمر در سوسیس 

فرانکفورتی پرداختند. آنها نیز اعلام افزودن با افزایش زمان 

میزان کپک و مخمر در سوسیس افزیش می یابد و این 

افزایش در تیمارهای حاوی اسانس کندتر می باشد و با 

افزایش غلظت اسانس خاصیت آنتی میکروبی اسانس 

 یش یافت.افزا
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رو  نگهداری

 …   سته  1  گزنه  1 0 ی و ن 
 …   5 1  گزنه    0 ی و ن  

: تغییرات میزان کپک و مخمر در تیمار های 2ودار نم

 مختلف طی فرآیند نگهداری

 

بررسی تغییرات شاخص رنگی در سوسیس طی -3-3

 : فرآیند نگهداری

نماد روشنایی )سیاه تا سفید( را نشان می  Lشاخص رنگی 

وسیس روشن تر بیشتر باشد س Lدهد. به طوری که هرچقدر 

در  (Lتغییرات میزان شاخص رنگی )نتایج مربوط به  است.

 3در نمودار  C°4در دمای اری دطی فرآیند نگهسوسیس 

 Lبا توجه به نتایج، با توجه شاخص رنگی  آورده شده است.

 دوره انتهایروند کاهشی و افزایشی داشته است. در 

صاره و ع %2، اسانس گزنه %5/0تیمار لیکوپن  نگهداری

به طور معنی داری کمترین تغییرات شاخص  %2هسته انگور 

( نیز 23)و همکاران  Kim .(P<05/0) رنگی را دارا بود

اعلام نمودند استفاده از غلظت بالاتر لیکوپن سبب تیرگی 

  رنگ سوسیس می شود.

( در تیمار لیکوپن Lبا افزایش زمان میزان شاخص رنگی )

در اکثر  %2هسته انگور  و عصاره %2، اسانس گزنه 5/0%

 بیشتر از مابقی تیمارها بود زمانها به طور معنی داری

(05/0>P) نشان دهنده جلوگیری از اکسید شدن سوسیس .

می باشد در واقع مقادیر روشنایی در نمونه های سوسیس با 

مقادیر پراکسید در یک ارتباط متقابل است. به طوریکه با 

وشنایی کاهش یافته و نمونه افزایش مقادیر عدد پراکسید، ر

ها تیره می شوند در واقع می توان اینگونه بیان نمود غلظت 

های بالاتر عصاره، اسانس و لیکوپن از اکسیداسیون رنگدانه 

ها جلوگیری می کنند و از نگهدارنده شیمیایی همانند 

مطالعات  نیتریت موثرتر می باشد. نتایج مطالعه حاضر با نتایج

Hernández-Hernández  و( 21)و همکاران Kim  و

 .( در ارتباط است22) همکاران

 
در تیمار های مختلف  (L: تغییرات شاخص رنگی )3نمودار 

 طی فرآیند نگهداری

 

در  (aتغییرات میزان شاخص رنگی )نتایج مربوط به 

 4نمودار  C°4در دمای اری دطی فرآیند نگهسوسیس 

یر رنگ از شاخص تغی aشاخص رنگی آورده شده است. 

غلظت افزایش سبز به سمت قرمز می باشد. در واقع با 

به طور معنی   a لیکوپن به علت رنگ لیکوپن شاخص رنگی

قرمزتر شدن رنگ سبب   (.P<05/0)یافت افزایش داری 

جذاب تر شدن و افزایش تمایل مصرف کننده به مصرف 

این سوسیس می شود. بهبود رنگ سوسیس به قرمز را می 

اثر آنتی اکسیدانی لیکوپن و عصاره و اسانس نسبت  توان به

و   Calvoمطالعات ج(. نتایج مطالعه حاضر با نتای14داد. )

 هم خوانی دارد. (22) و همکاران Kim و (13)همکاران 
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( در تیمار های مختلف aتغییرات شاخص رنگی ) :4نمودار 

 طی فرآیند نگهداری

 

در  (bنگی )تغییرات میزان شاخص رنتایج مربوط به 

 5نمودار  در C°4در دمای اری دطی فرآیند نگهسوسیس 

نماد تغییرات رنگ از  bشاخص رنگی آورده شده است. 

با  (bآبی تا زرد می باشد. در مطالعه حاضر شاخص رنگی  )

 کاهشدر اکثر تیمارها به طور معنی داری  افزایش زمان

در واقع سوسیس ها زردتر شدند و   (.P<05/0)یافت 

یمارهای مختلف حاوی نگهدارنده های طبیعی در اکثر ت

ا در . ام(<05/0P) زمانها اختلاف معنی داری با هم نداشتند

 ادیرکمترین مقبه طور معنی داری  اکثر زمانها تیمار شاهد

 و تغییرات شاخص (P<05/0)را دارا بود  (bشاخص رنگی )

قع وا ردر تیمار شاهد بیشتر از مابقی تیمارها بود د bرنگی 

ات غییرمی توان اینگونه اعلام نمود نگهدارنده های طبیعی ت

 را نسبت به تیمار شاهد کاهش دادند. bشاخص رنگی 

Kim  ( نیز اعلام نمودند با افزایش شاخص23)و همکارن 

 .در سوسیس کاهش می یابد bرنگی 

 

 
در تیمار های مختلف  (b: تغییرات شاخص رنگی )5نمودار 

 اریطی فرآیند نگهد

 

 

 رزیابی حسیا-3-4

 ترین فاکتورهای مهم از سوسیسحسی  ویژگیهای شک بی

 که صورتی بهباشند.  می کننده مصرف دیدگاه از پذیرش

 بهجن از غذایی های فرمولاسیون در اعمال شده تغییرات اگر

 موندر آز نتوانند اما باشند موفق مختلف های نتایج آزمون

 در حقیقت نند،ک کسب قبولی قابل نمرات حسی های

لذا بررسی ویژگی های داشت.  نخواهند اجرایی قابلیت

لیز نتایج مربوط به آنای باشد. حسی امری مهم و ضروری م

 حسی نمونه های سوسیس در روز اول نگهداری در نمودار

 الیزز آناآورده شده است. با توجه به نتایج تمامی تیمارها  6

پن یکولتیمار .ر بودندحسی مناسبی از لحاظ ارزیابها برخوردا

از از امتی %2و عصاره هسته انگور  %2، اسانس گزنه 5/0%

 حسی نزدیکتری به تیمار شاهد برخوردار بود و در بین

ر ورداتیمارهای مورد ارزیابی از بالاترین امتیاز حسی برخ

 تیازت امنه تنها سبب کاهش مقبولی این تیمار بود، بنابر این

های حسی سوسیس نیز ویژگی بهبود حسی نشد بلکه سبب 

ن مکارامطالعات خالقی و هشد. نتایج مطالعه حاضر با نتایج 

 و هم در سوسیس ( در ارتباط با افزودن عصاره زرشک 4)

( در ارتباط با افزودن 20) Suarezو  Gutierrezچنین 

 هم خوانی دارد، آنها اعلامعصاره بره موم در سوسیس 

ز نالینها تاثیر منفی بر آنمودند افزودن عصاره زرشک نه ت

 حسی سوسیس نداشت بلکه در مورد طعم نتایج بهتری نیز

 مشاهده شد.

 

 
 

 

 

 
 

 

 

: نتیجه ار یابی حسی سوسیس تولیدی6نمودار 
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 نتیجه گیری  -4

 ویژگی های حسی داشتن دلیل به امروزه گوشتی تولیدات

 به گوشت تازه با مقایسه در مناسب قیمت و مطلوب

 شوند، مصرف می و هستند توجه مورد ای گسترده صورت

 می که هاستاین فرآورده جمله از هم فرانکفورتر سوسیس

 پروتئین حیوانی در نظر گرفته  منبع یک عنوان به تواند

 حاوی گوشتی ههای فرآورد فرمولاسیون شود. اغلب

این  در جزءکلیدی یک عنوان به نیتریت نیتریت هستند،

فساد اکسیداتیو و میکروبی که شود می شناخته محصولات

 وجود با فرآورده های گوشتی را کاهش می دهد. اما

 محصولات نیتریت در بالای مقدار شده، ذکر مزایای

است. استفاده از  زیان بخش و مضر سلامتی جنبه از گوشتی

نگهدارنده های طبیعی در این فرآورده ضروری به نظر می 

غلظت های مختلف در مطالعه حاضر تاثیر بنابر این رسد. 

عصاره هسته انگور، اسانس گزنه و لیکوپن به منظور 

تیمار  4بدین منظور  یگزین طبیعی با نیتریت بررسی شد.جا

لیکوپن : 2نیتریت(، تیمار  %1/0شاهد )حاوی  1تیمارشامل 

)بقیه اجزا  %1و عصاره هسته انگور  %1، اسانس گزنه 1/0%

، %3/0لیکوپن : 3، تیمار همانند تیمار شاهد بوده است(

: 4وتیمار  %5/1و عصاره هسته انگور  %5/1اسانس گزنه 

 %2و عصاره هسته انگور  %2، اسانس گزنه %5/0لیکوپن 

روز  42تیمارهای مورد مطالعه به مدت  د وسوسیس تولید ش

( نگهداری شدند. در روزهای  C 1±4˚)در دمای یخچال 

یس از هر دوره نگهداری سه سوس 42و  35، 28، 14، 7، 0

شود و به منظور تعیین بخش به طور تصادفی انتخاب می

پارامترهای کیفی )فیزیکوشیمیایی، میکروبیولوژی( مورد 

بار تکرار انجام  3آزمایش قرار گرفتند تمامی آزمایش ها با 

شدند. نتایج مطالعه حاضر نشان داد بالاترین غلظت استفاده 

و هسته  %2نه ، عصاره گز%5/0شده شامل تیمار لیکوپن 

بهترین خاصیت آنتی اکسیدانی را در برابر  %2انگور 

اکسیداسیون لیپیدها و خاصیت آنتی میکروبی بالاتری در 

برابر کپک و مخمر دارا بود. همچنین افزایش تیرگی 

را کاهش داد و سبب قرمزتر و  (Lسوسیس )شاخص رنگی 

و این تیمار از آنالیز  خوش رنگ تر شدن سوسیس ها شد

. لذا با توجه به نتایج می سی مطلوبتری نیز برخوردار بودح

توان یک محصول جدید بدون نیتریت و حاوی آنتی 

اکسیدانهای طبیعی از جمله لیکوپن که به عنوان افزودنی 

 های مفید در رژیم غذایی انسان است، تولید نمود.

 

 منابع -5

استاندارد ملی ایران به شماره   79 1نام  بی  1
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 به  ا ری ا و کوچنیل طبیعی رنگهای کاربرد
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