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  چکیده
هاي گوشتی در رژیم غذایی افراد جامعه پیچیده کنونی، فراوردهبا توجه به اهمیت 

 سلامت يارتقا در ثريؤمممکن می تواند نقش  اندازه هر بهها این فراورده کردنیغن
سوم، ح یکودانه نخود و عدس در سط. در پژوهش حاضر آردکننده داشته باشدمصرف

ترکیبات مقدار شد و  کوکتل مرغسوم، جایگزین آرد گندم در فرمولاسیون سوم و سهدو
هاي حاصل . دادهگردیدبررسی  هانمونه هاي پختی و حسی، بافت، پارامترpHشیمیایی، 

ی، با آرایش فاکتوریل به کمک ها در قالب طرح کاملاً تصادفاز سه بار تکرار آزمایش
آزمون دانکن ها با ه میانگینمورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. مقایس SPSS18 افزار نرم

- انجام شد. نتایج حاصل از تجزیه واریانس نشان داد که با افزایش درصد جایگزینی آرد
داري یافت هاي سوسیس افزایش معنیها، میزان پروتئین و خاکستر نمونهدانه

)05/0<Pداري بر میزان چربی، رطوبت و ) اما تأثیر معنیpH هاي محصول نمونه
دانه نخود و عدس افزایش میزان سفتی بافت محصول آرد ). با افزودنP<05/0نداشت (

ها داري میان افت پخت نمونهاختلاف معنیاما نسبت به نمونه شاهد حاصل شد 
. یافت داریمعن کاهش WHC زانیم ها،دانهآرد ینیگزیجا درصد شیافزا با .مشاهده نشد

ها با افزایش پارامتر جز پارامتر شکل ظاهري، در تمامیبر اساس نظر داوران حسی، به
  داري کاهش یافت. طور معنیدهی داوران بهسطح جایگزینی، امتیاز

 

  15/05/93تاریخ دریافت: 
  29/07/94تاریخ پذیرش: 

  
  ي کلیدي ها  واژه
  دانهآرد

  سوسیس
  عدس

  فرمولاسیون
  نخود

  مقدمه
منابع با ارزش  هاي آن از جملهگوشت و فرآورده

ویژه باشند. بهپروتئینی در ارتباط با تغذیه بشر می
-وشتی به لحاظ سهولت مصرف و ذائقههاي گفرآورده

و  پسندي آنها امروزه در اکثر نقاط جهان مورد توجه
). 1385آرا و همکاران، استقبال زیادي قرار دارد (فضل

سوسیس و کالباس عبارت از مخلوطی پایدار حاصل از 
هاي گوشتی در هاي کشتاري است. فرآوردهگوشت دام

واقع، مخلوط چربی و آب است که همراه با مواد 
هاي طبیعی و یا مصنوعی در دیگري در داخل پوشش

شرایط مناسب پر شده و پس از طی فرآیند حرارتی 

). 1387گردد (رکنی، براي مصرف انسان آماده می
د که حداقل شوفرآورده گوشتی به محصولی اطلاق می

نیمی از مواد اولیه آن گوشت و مابقی شامل چربی، 
هاي قلیایی، نیتریت آب و یخ، کلرید سدیم، فسفات

). 1387سدیم و سایر مواد افزودنی باشد (موحد، 
هاي ترین اشکال فرآوردهسوسیس یکی از قدیمی

باشد که ابتدا توسط سومریان در غذایی گوشتی می
لاد ابداع گردید (فروغی و سال قبل از می 300حدود 

کمی مراتع و  ). امروزه با توجه به1391همکاران، 
مد آن کمبود گوشت (یکی از اوجود خشکسالی که پی

-مین کننده پروتئین لازم بدن) میترین منابع تأعمده
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هاي گوشتی به عنوان منبع باشد، استفاده از فرآورده
عنوان و جایگزینی آن در رژیم غذایی به پروتئینی

-تواند پاسخگوي پارهسهمی از نیاز روزانه دریافتی، می
اي جامعه باشد. باید دانست که اي از مشکلات تغذیه

هاي گوشتی به دلایل بسیاري از جمله مصرف فرآورده
مقرون به صرفه بودن نسبت به قیمت خرید گوشت 
سفید یا قرمز، تسهیل در پخت و پز و مطلوب بودن 

رشدي در جامعه دارد (صادقی و  طعم آن روند رو به
کردن آنها به هر اندازه ). بنابراین غنی1389ران، همکا

که مقدور باشد، در ارتقاي سلامت افراد جامعه مفید 
). حبوبات 1391خواهد بود (جوکار و همکاران، 

دومین گروه مهم محصولات زراعی پس از غلات به 
و البته مین حبوبات مهم دنیا سو 1روند. نخودشمار می

 537ترین حبوبات در کشور با سطح زیر کشت مهم
نیز  2باشد. عدسمی 1384هزار هکتار در سال زراعی 

عنوان پنجمین حبوبات مهم دنیا را به خود اختصاص 
داده که سطح زیر کشت آن در ایران در سال زراعی 

درصد) و  7/2هکتار عدس آبی ( 12044) 84-1383(
درصد) بوده است  3/97هکتار عدس دیم ( 213496

. در پژوهش حاضر با )1387(پارسا و باقري، 
سوم، ه نخود و عدس در سه سطح یکدانجایگزینی آرد

سوم به جاي آرد گندم در فرمولاسیون سوم و سهدو
سوسیس کوکتل مرغ، سعی بر آن شد که امکان تولید 

اي بالاتر و کیفیت محصولی جدید البته با ارزش تغذیه
هاي سوسیس مورد ارزیابی قرار گیرد. نمونهقابل قبول 

، pHشیمیایی (هاي فیزیکوتهیه شده از نظر ویژگی
WHC ،ترکیبات شیمیایی هاي پخت)بافت و ویژگی ،

(رطوبت، خاکستر، پروتئین و چربی) و حسی (رنگ، 
بافت، طعم، شکل ظاهري و پذیرش کلی) مورد آزمون 

  قرار گرفتند. 
  

  هامواد و روش
ترتیب  به پژوهشنخود و عدس مورد استفاده در این 

پیله گچساران استان قم از واریته کرمانشاهی و تک
سازي به مدت ریداري شد. نخود و عدس پس از پاكخ
اد به گردرجه سانتی 30اعت در آب با دماي س 2

اي خیسانده شد تغذیهمنظور از بین بردن مواد ضد
                                                
1 Chickpea 
2 Lentil 

آب جوش به مدت  . سپس در)1387(پارسا و باقري، 
ساعت براي  24دقیقه به منظور پخت و به مدت  15

ها با خشک شدن در دماي اتاق قرار گرفت. دانه
عبور داده  30آسیاب صنعتی آرد شده و از الک با مش 

هاي زیپ کیپ تا زمان ها در پلاستیکدانهشد. آرد
گراد درجه سانتی 6±2 آزمایش در دماي یخچال

  نگهداري شدند. 
مورد استفاده در این پژوهش از شرکت مرغ  مرغ

دانه، پودر سیر، ن، گلوتن و آرد گندم از شرکت فرابهارا
بویا) از ادویه با اجزاء (فلفل قرمز، دارچین و جوز

شرکت ادویه روبرته، نمک و روغن سویا از بازار محلی 
خریداري شد. فرمولاسیون مورد استفاده براي تهیه 

 55د از گوشت مرغ (سوسیس کوکتل عبارت بو
درصد)، آرد  10درصد)، آرد گندم ( 10درصد)، روغن (

 1کدام ( درصد)، پودر سیر، ادویه و نمک هر 3گلوتن (
درصد) و آب و یخ. پس از اختلاط اجزاء مخلوط در 

 45ها به مدت کردن داخل لفاف، سوسیسکاتر و پر
گراد قرار درجه سانتی 85 دقیقه در اتاق پخت با دماي

  فتند.گر
دانه نخود و عدس شامل ترکیبات شیمیایی آرد

پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر به ترتیب بر اساس 
، 2862، 6950اي ههاي ملی ایران به شمارهاستاندارد

ترکیبات گیري شد. همچنین اندازه 2706و  96
شامل پروتئین، چربی، هاي سوسیس شیمیایی نمونه

هاي اساس استانداردرطوبت و خاکستر به ترتیب بر 
 744و  745، 742، 924هاي ملی ایران به شماره

  مورد ارزیابی قرار گرفت. 
بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره  pHآزمون 

، 3510مدل ، Jenwayمتر ( pHبا دستگاه  1028
   صورت گرفت. )ساخت انگلستان

و  Hayesآزمون افت پخت بر اساس روش 
-نمونه ) انجام شد. بدین صورت که2011همکاران (

مدل ، Memmertهاي سوسیس داخل آون (
91126Dقرار داده شد تا دماي ، ساخت آلمان (

 3گراد رسید. مدت درجه سانتی 71 ها بهداخلی آن
افت درصد دقیقه در این دما نگهداشته شدند و سپس 

قبل و ها ها بر اساس اختلاف وزن سوسیسپخت نمونه
  ).1بعد از پخت محاسبه شد (رابطه 

  

www.sid.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 317                                   مولاسیون کوکتل مرغ و بررسی                                                                 دانه نخود و عدس در فرجایگزینی آرد

 

 )1رابطه (
وزن خام)}=افت پخت -وزن خام/(وزن پخته×{100  

 Bourne سنجی بر اساس روشآزمون بافت

از  1صورت گرفت. براي تعیین نیروي برشی )1978(
و تیغه  ، امریکا)3:4مدل  ،Lioydسنج (دستگاه بافت

 سوسیس با اندازههاي استفاده شد. نمونه 2وارنر براتزلر
نیروي طور شعاعی زیر پروب قرار گرفت و با یکسان به

-متر بر ثانیه و فشردهمیلی 50نیوتن، با سرعت  50
   ارتفاع اولیه آزمون انجام شد. درصد 50سازي تا 

 و Bakerروش ظرفیت نگهداري آب بر اساس 
بدین صورت که صورت گرفت.  )1968همکاران (

روي کاغذ صافی (واتمن، گرم نمونه بر 5/0مقدار 
 20) بین دو صفحه پلکسی گلاس به مدت 42شماره 

رم قرار داده شد. ناحیه گکیلو 1دقیقه و تحت فشار 
شده بر اساس وزن شده و ناحیه آب پخشگوشت پرس

، میزان آب خروجی 2گیري شد و مطابق رابطه اندازه
  محاسبه گردید.دارد،  WHCکه رابطه معکوس با 

  
  )2( رابطه

  کاغذ صافی بعد از پرس)} = درصد آب خروجی 
وزن  - {وزن نمونه سوسیس/ (وزن کاغذ صافی × 100   

براي انجام آزمون حسی (رنگ، طعم، بافت، شکل 
داور حسی نیمه آموزش  10ظاهري و پذیرش کلی) از 

مورد  نمونه را میل کرده و نمره 7دیده خواسته شد 
هر پارامتر  براي نظر خود را بر حسب درجه مطلوبیت

 Hedonic Scalingگذاري نمایند (شماره 7تا  1از 

Test7و عدد قابل قبول غیر  دهنده نشان 1 عدد ) که 
. داوران حسی براي از کیفیت عالی بود  دهنده نشان

دهانی احتمالی خود، از آب و  بین بردن پس طعم
سازي ها استفاده کردند. آمادهاي نان در بین نمونهتکه

) صورت 2010کاران (و هم Lio ها به روشنمونه
هاي سوسیس داخل فویل پیچیده شد گرفت که نمونه

 75ها به ون قرار گرفت تا دماي مرکز سوسیسو در آ
دقیقه  8ها به مدت گراد برسد. سوسیسدرجه سانتی

س از در این دما نگهداري، سپس از آون خارج و پ
 2خامت با ضهایی رسیدن به دماي محیط به ورقه

                                                
1 Shear force 
2 Warner Bratzler  

پیچی شد و فویل ها مجددمتر برش خورد. نمونهسانتی
اختیار داوران حسی قرار رقمی در با گذاشتن کد سه

ري از منظور ارزیابی رنگ، بافت و شکل ظاهگرفت. به
ه و ها را با دست تکه کردداوران خواسته شد که نمونه

ها در خصوص این با توجه به قسمت درونی سوسیس
  ). 1390ها قضاوت کنند (فروغی و همکاران، پارامتر

هاي این هاي حاصل از سه بار تکرار آزمایشداده
پژوهش در قالب طرح کاملاً تصادفی، با آرایش 

مورد تجزیه و  SPSS 18فاکتوریل توسط نرم افزار 
ها از تحلیل قرار گرفت. براي مقایسه میانگین داده

 Excel ا در هآزمون دانکن استفاده شد. رسم نمودار

  صورت گرفت.  2010
  

  نتایج و بحث
  هادانهترکیبات شیمیایی آرد

دانه نتایج حاصل از آزمایش ترکیبات شیمیایی آرد
نخود و عدس مورد استفاده در این پژوهش در جدول 

   آورده شده است. 1
   

  هاي سوسیسترکیبات شیمیایی نمونه
هاي مختلف ، ترکیبات شیمیایی نمونه2جدول 

دهد. بر اساس نتایج حاصل از سوسیس را نشان می
ها، تجزیه واریانس، کمترین درصد پروتئین سوسیس

درصد) و بالاترین سطح 58/14مربوط به نمونه شاهد (
سوم هاي سوسیس حاوي سهپروتئین مربوط به نمونه

 30/16و  76/15دانه نخود و عدس (به ترتیب آرد
، 1نتایج جدول  درصد) بود. از آنجایی که بر اساس

 داريطور معنیدانه عدس و نخود بهمقدار پروتئین آرد
باشد، سطوح بالاي جایگزینی بیشتر از آرد گندم می

ها بیشتر اثر خود را گذاشته و مقدار پروتئین این نمونه
طور مشابه پژوهش معتمدي و به دست آمده است. به

نه دا) نشان داد که با جایگزینی آرد1392همکاران (
نخود و عدس به جاي آرد سوخاري در فرمولاسیون 

هاي داري پروتئین همبرگرطور معنیهمبرگر ممتاز به
  یابد.تولید شده نسبت به نمونه شاهد افزایش می

نتایج حاصل از تجزیه واریانس نشان داد که 
ها را دانه عدس اختلاف چربی نمونهکردن آردجایگزین

  تغییر داد.) P>05/0در حد بسیار کم (
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  دانه نخود و عدسترکیبات شیمیایی موجود در آرد گندم، آرد - 1جدول 
  خاکستر (درصد)  رطوبت (درصد)  چربی (درصد)  پروتئین (درصد)  ترکیب

  b31/18  08/0± a00/4  08/0± a62/6  09/0± a00/2 ±21/0  دانه نخودآرد
  a76/25  04/0 ± b72/1  07/0± a74/6  08/0± a81/1 ±18/0  دانه عدسآرد

  c 3/8  12/0±b 4/1  10/0±a 35/6  10/0±b 20/1±37/0  آرد گندم
  انحراف معیار است. ±ارقام میانگین سه عدد 

  ).P>05/0دهد (داري در هر ستون را نشان میاختلاف معنیحروف آماري 
  

  دانه نخود و عدسهاي مختلف آردهاي سوسیس حاوي درصدمیزان ترکیبات شیمیایی در نمونه - 2جدول 
  رطوبت (درصد)  چربی (درصد)  (درصد)خاکستر   پروتئین (درصد)  نوع سوسیس

  c55/0± 58/14  d05/0 ± 47/2  a09/0±13/15  a25/0± 32/58  شاهد

  b 40/0± 38/15  bc05/0± 58/2  a1/0± 06/15  a79/0± 86/58  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي یک

  ab13/0± 61/15  ab  04/0± 66/2  a39/0± 28/15  a27/0± 20/58  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي دو

  ab22/0± 76/15  a04/0 ± 71/2  a16/0± 36/15  a21/0± 21/58  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي سه

  b08/0 ± 48/15  cd05/0 ± 54/2  a9/0± 06/15  a32/0± 13/58  دانه عدسسوم آردحاوي یک سوسیس

  ab23/0± 77/15  bc04/0 ± 59/2  a5/0± 06/15  a 03/0±67/58  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي دو

  a 25/0± 30/16  a05/0 ± 74/2  a27/0± 09/15  a 16/0± 4/58  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي سه

  انحراف معیار است. ± ارقام میانگین سه عدد
  ).P>05/0دهد (داري در هر ستون را نشان میاختلاف معنی حروف آماري

  
د نخود هر چندانه همچنین جایگزین کردن آرد

اي سوسیس شد هسبب افزایش جزئی چربی در نمونه
دار نبود. با توجه به بیشتر بودن اما این افزایش معنی

دانه نخود نسبت به آرد گندم و عدس توقع چربی آرد
ر دای بیش از این معنیاین است که افزایش میزان چرب

طور کل سطح میزان باشد اما باید توجه داشت که به
پایین است  درصد) 4تا  1دانه (هاي آردر نمونهچربی د

درصدي به جاي آرد  10طوري که با جایگزینی به
دار ایجاد م این میزان نتوانسته تغییر معنیگندم ه

و همکاران  Serdarogluطور مشابه پژوهش نماید. به
) مشخص ساخت که استفاده از آرد حبوبات به 2005(

داري ب تأثیر معنیدرصد در کوفته کم چر 10میزان 
بر چربی محصول نسبت به نمونه حاوي آرد مغز نان 

  (شاهد) ایجاد نکرد. 
نتایج تجزیه واریانس نشان داد که با افزایش 

دانه نخود و عدس در سوسیس، خاکستر جایگزینی آرد
داري افزایش طور معنیبت به شاهد بهها نسنمونه

ترین طوري که نمونه شاهد کمبه)، P>05/0(یافت 

دانه نخود و هاي حاوي آرددرصد) و نمونه 47/2(
 74/2، 71/2سوم به ترتیب (عدس در سطح سه

درصد) بالاترین میزان خاکستر را به خود اختصاص 
دانه  مقدار خاکستر آرد 1دادند. بر اساس نتایج جدول 

داري طور معنیس از میزان آرد گندم بهنخود و عد
بودن مقدار خاکستر در باشد، که بالاتر بیشتر می

-دانه نخود و عدس را توجیه میهاي حاوي آردنمونه
نماید. لازم به ذکر است نخود و عدس در این پژوهش 

احتمال می رود با پوسته نازك رویی به کار رفت که 
سبب افزایش خاکستر شود. در  توانسته این پوسته

) مشخص شد 2009و همکاران ( Elif Bilekپژوهش 
، 9، 6، 3دانه کتان در پنج سطح (ده از آردکه استفا

درصد)  20و 10درصد) و دو سطح از چربی ( 15و  12
داري سبب افزایش خاکستر طور معنیبه 1در پتی

  محصول خام و پخته نسبت به نمونه شاهد شد. 

                                                
1 Patties 
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داري بر اساس نتایج تجزیه واریانس، اختلاف معنی
حاوي هاي سوسیس بین رطوبت نمونه شاهد و نمونه

) که با توجه به عدم P<05/0دانه مشاهده نشد (آرد
هاي مورد دار میزان رطوبت در آرداختلاف معنی

استفاده در این پژوهش، حصول این نتیجه بدیهی 
) نشان داد 1392است. پژوهش معتمدي و همکاران (

دانه نخود و عدس به جاي آرد که جایگزینی آرد
داري بر رطوبت عنیسوخاري در همبرگر ممتاز تأثیر م

   هاي تولید شده نسبت به نمونه شاهد نداشت.همبرگر
داري بر اساس نتایج تجزیه واریانس، اختلاف معنی

-هاي سوسیس حاوي آردنمونه شاهد و نمونه pHبین 
). شاید 3دانه نخود و عدس مشاهده نشد (جدول 

بتوان دلیل این امر را به میزان کم سطوح افزودن در 
سوسیس نسبت داد که در حدي نبوده است که بتواند 

 ,.Steenbock et alداري بگذارد (تأثیر معنی pHبر 

-دانه نخود و عدس سرشار از اسید آمینه). آرد2001
هاي قلیایی مانند آرژنین و لیزین و همچنین اسید 

-اسیدي مانند آسپارتیک و گلوتامین میهاي آمینه
لذا تأثیري خنثی بر  )Swanson et al., 1990(باشد 

pH  .طور مشابه پژوهش بهگذاشته استKurt  و
) نشان داد که جایگزینی آرد غلات و 2012همکاران (

 pHداري بر حبوبات در همبرگر گوشت گاو تأثیر معنی
  نداشت. محصول

  
  بافت

آورده  1سنجی در شکل بافت نتایج حاصل از آزمون
-بر اساس نتایج تجزیه واریانس افزودن آردشده است. 

داري سبب افزایش طور معنیدانه نخود و عدس به
میزان سفتی (نیروي برشی لازم) بافت محصول نسبت 

. همان طور که در شکل )P>05/0(به نمونه شاهد شد 
 ترین میزان نیرويگردد نمونه شاهد کمملاحظه می 1

هاي سوسیس حاوي نیوتن) و نمونه 18/16برشی (
، 54/18دانه نخود و عدس به ترتیب (آرد سومسه
نیوتن) بالاترین میزان نیروي برشی را به خود  69/19

-نتایج تجزیه واریانس اختلاف معنی .اختصاص دادند
 نسبت بهها دانهسوم جایگزینی آردداري در سطح یک

دانه . افزودن آرد)P>05/0(نمونه شاهد نشان نداد 
داري بر نیوتن) اثر معنی 21/16سوم (نخود تا سطح دو

 18/16میزان نیروي برشی نسبت به نمونه شاهد (

دانه عدس از سطح نیوتن) نداشت اما جایگزینی آرد
دار میزان نیوتن) سبب افزایش معنی 99/18سوم (یک

نیروي برشی شد. دلیل این موضوع را شاید بتوان به 
دانه میزان چربی کمتر و پروتئین بیشتر موجود در آرد

عدس نسبت داد که سبب سفتی بیشتر بافت شده 
) نشان داد 1392است. پژوهش معتمدي و همکاران (

دانه نخود و عدس به جاي آرد که با جایگزینی آرد
داري میزان طور معنیسوخاري در همبرگر ممتاز به

  هد افزایش یافت.ها نسبت به نمونه شاسفتی نمونه
  

  افت پخت
افت پخت از اختلاف وزن قبل و بعد از پخت  درصد
آید. در واقع کاهش وزنی است که ها به دست مینمونه

 ,.Sul Yang et alکند (نمونه طی پخت پیدا می

عواملی همچون دما، مدت زمان پخت، نوع و  ).2007
میزان چربی در عملکرد پخت تأثیر گذار هستند 

)Sang Choi et al., 2010 .( ،بر در پژوهش حاضر
هاي اساس نتایج تجزیه واریانس بین افت پخت نمونه

دانه نخود و عدس با نمونه شاهد اختلاف حاوي آرد
). همچنین ثابت P<05/0داري مشاهده نشد (معنی

شده است که ازجمله دلایل افت پخت از دست دادن 
 Changyi etباشد (رطوبت و چربی در طی پخت می

al., 2012 و از آنجایی که درصد چربی و رطوبت (
داري هاي مختلف سوسیس با هم اختلاف معنینمونه

دست آوردن این نتیجه قابل )، به4نداشت (جدول 
  باشد.توجیه می

  
  

WHC 
ظرفیت نگهداري آب عبارت است از میزان توانایی یک 

نگهداري آب در داخل ساختار خود گوشت در حفظ و 
-ها) میها و میوفیبریل(در فضاي بین میوفیلامنت

باشد، زمانی که ماده غذایی تحت فشار فیزیکی قرار 
بگیرد. لذا هر عاملی که بتواند ساختار داخلی ماده 

-تأثیر WHCتواند بر میزان غذایی را تغییر دهد می
نسبت همواره  WHCدرصد آب خروجی و  گذار باشد.

عکس با هم دارند. بدین ترتیب که افزایش درصد آّب 
&  Grauباشد (می WHCدهنده کاهش خروجی نشان

Hamm, 1953(. ملاحظه  2در شکل  کههمان طور
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  دانه نخود و عدسحاوي مقادیر متفاوت آرد هاي مختلف سوسیسدر نمونهpH میزان  -3جدول 

  انحراف معیار است. ± اعداد میانگین سه عدد
  ).P<05/0( دهدداري در هر ستون را نشان میاختلاف معنی حروف آماري

  

  
. دانه نخود و عدسهاي مختلف جایگزینی آردهاي سوسیس با درصدمیانگین مقدار نیروي برشی (نیوتن) در نمونه -1شکل 

  ).P<05/0( دهدبین تیمارها را نشان میداري اختلاف معنی حروف آماري
  

بین نمونه شاهد و گردد از نظر میزان آب خروجی می
دار نبود دانه نخود اختلاف معنیهاي حاوي آردنمونه

)05/0>P(. دانه عدس به اما با افزایش درصد آرد
داري ها، میزان آّب خروجی افزایش معنیسوسیس

 کاهش یافت WHC، به عبارت دیگر دادنشان 
)05/0<P .( نمونه شاهد کمترین درصد آب خروجی

دانه هاي حاوي سه سوم آرددرصد) و نمونه 15/2(
درصد) بیشترین میزان آب خروجی را  05/6عدس (

دانه تواند نشان دهد که آردداشتند. این نتیجه می
ها را کم عدس توانسته است فضاي میان میوفیبریل

  طوري که آّب ثابت نتواند درون ساختار قرار نماید به

  
  هاي سوسیسهاي پخت در نمونهنتایج حاصل از آزمون ویژگی -4جدول 

  افت پخت (درصد)  نوع سوسیس
  a15/0 ± 67/7  شاهد
  a     06/0± 58/7  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي یک
  a21/0± 78/7  دانه نخودآردسوم سوسیس حاوي دو
  a18/0 ± 63/7  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي سه
  a23/0 ± 62/7  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي یک
  a04/0 ± 47/7  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي دو
  a18/0 ± 64/7  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي سه
  باشد.انحراف  معیار می ±اعداد، میانگین سه عدد 

  ).P>05/0( دهددار را در هر ستون نشان میختلاف معنیحروف آماري ا

b b b

a

b

a
a

١٠

١٢

١۴

١۶

١٨

٢٠

٢٢

شاهد یک سوم دو سوم سه سوم

ی 
رش

ي ب
یرو

ار ن
قد

م
)

تن
نیو

(

سطح جایگزینی آرددانه نخود و عدس

شاهد آرددانه نخود آرددانه عدس

 pH  نوع سوسیس

  a05/0 ± 24/6  شاهد
  a05/0± 22/6  دانه نخودسوم آردحاوي یکسوسیس 

  a05/0± 19/6  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي دو
  a04/0 ± 18/6  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي سه
  a05/0 ± 22/6  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي یک
  a05/0 ± 19/6  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي دو
  a05/0 ± 17/6  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي سه
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. دانه نخود و عدسهاي مختلف جایگزینی آردهاي سوسیس با درصدمیانگین مقدار آب خروجی (درصد) در نمونه -2شکل 

  ).P<05/0( دهدها را نشان میداري بین تیماراختلاف معنی حروف آماري
  

بگیرد و لذا سلول توانایی خود را در نگهداشتن آب از 
کاهش یافته است.  WHCدست داده و بدین ترتیب 

دار میزان نیروي این موضوع تا حدي با افزایش معنی
دانه ویژه آرددانه بههاي حاوي آردبرشی در نمونه

عدس مطابقت دارد. زیرا هر چه ظرفیت نگهداري آب 
کاهش یابد از شدت تردي آن کاسته خواهد شد، به 
عبارت دیگر نیروي برشی افزایش خواهد یافت (رکنی، 

) 2011و همکاران (Prabpree در پژوهش ). 1387
مشخص شد با افزایش سطح افزودن نشاسته تاپیوکا 

داري کاهش یطور معنبه WHCدر سوسیس ماهی، 
  یافت.

  
  آزمون حسی

نتایج حاصل از آزمون حسی انجام شده توسط داوران 
آورده شده است. بر اساس نتایج حاصل از  5در جدول 

تجزیه واریانس بالاترین امتیاز طعم مربوط به نمونه 
ترین امتیاز طعم مربوط به سطح ) و کم9/5شاهد (

ترتیب به دانه نخود و عدس (سوم جایگزینی آردسه
س نتایج تجزیه واریانس در ) بود. بر اسا8/3و  9/3

دانه نخود و عدس سوم جایگزینی آردسطح یک
داري از نظر طعم با نمونه شاهد مشاهده اختلاف معنی

  ).P>05/0(نشد 
گردد، ملاحظه می 5همان طور که در جدول 

هاي سه کمترین امتیاز رنگ از نظر داوران به سوسیس
) اختصاص یافت. این کاهش 6/3عدس (دانه سوم آرد

 هايبه دلیل رنگ سبز پوسته در سوسیس و ایجاد لکه
دانه عدس در سوسیس پخته سیاه رنگ پوست آرد

شده عنوان شد که این حالت از دیدگاه داوران حسی 
  مطلوب نبود.  

  
  دانه نخود و عدسهاي مختلف آردسوسیس حاوي درصدهاي نتایج حاصل از آزمون حسی نمونه - 5جدول 

  باشد.انحراف معیار می ±اعداد، میانگین ده عدد 
  ).P>05/0( دهدمیدار را در هر ستون نشان اختلاف معنی حروف آماري

  پذیرش کلی  شکل ظاهري  بافت  طعم  رنگ  نوع سوسیس
  a73/0± 9/5  a16/1± 6/5  a57/0± 9/5  a84/0± 6/5  a56/0± 9/5  شاهد

  a87/0± 1/5  a3/1±1/5  b81/0± 0/5  a82/0± 6/5  a79/0± 2/5  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي یک
  ab 05/1± 0/5  ab 03/1± 8/4  b 51/0±8/4  a 8/0± 6/5  ab7/0± 8/4  دانه نخودآردسوم سوسیس حاوي دو
  b67/0 ± 3/4  b56/0 ± 9/3  c52/0± 5/3  a84/0 ± 6/5  b94/0 ±0/4  دانه نخودسوم آردسوسیس حاوي سه

  ab56/0± 9/4  a94/0±1/5  a63/0±3/5  a96/0± 1/5  a57/0± 1/5  سوسیس حاوي یک سوم آرددانه عدس
  ab85/0 ±5/4  ab48/0 ±7/4  b63/0 ±7/4  a82/0 ±7/5  ab07/1 ±7/4  دانه عدسسوم آردحاوي دوسوسیس 

  c51/0 ±6/3  b87/0 ±8/3  c48/0 ±7/3  a79/0 ±8/5  b79/0 ±8/3  دانه عدسسوم آردسوسیس حاوي سه
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) نشان داد 1392پژوهش معتمدي و همکاران (
دانه نخود و عدس در همبرگر که در اثر جایگزینی آرد

داري نسبت به نمونه طور معنیممتاز امتیاز رنگ به
  شاهد کاهش یافت.

شاهد بر اساس نتایج تجزیه واریانس نمونه 
سوم هاي حاوي سه) و نمونه9/5بالاترین امتیاز بافت (

دانه نخود و عدس کمترین امتیاز (به جایگزینی آرد
) را به خود اختصاص دادند. علت این 7/3، 5/3ترتیب 

تر شدن کاهش امتیاز از نظر داوران حسی سفت
رفتن درصد جایگزینی در سوسیس ها با بالانمونه

سنجی نیز خود ل از آزمون بافتعنوان شد. نتایج حاص
گواهی بر این امر بود. این نتیجه با پژوهش معتمدي و 

  ) مطابقت دارد. 1392همکاران (
گردد ملاحظه می 5همان طور که در جدول 

هاي حاوي داري بین شکل ظاهري نمونهاختلاف معنی
دانه نخود و عدس با نمونه شاهد مشاهده نشد آرد

)05/0<P .( پژوهش) 1392معتمدي و همکاران (
اي دانه نخود و عدس به جنشان داد که جایگزینی آرد

ثیري بر شکل آرد سوخاري در همبرگر ممتاز تأ
  ظاهري محصول نداشت. 

بر اساس نتایج تجزیه واریانس با افزایش 
از پذیرش کلی دانه حبوبات از امتیجایگزینی آرد

لاترین طوري که نمونه شاهد بامحصول کاسته شد. به
سوم جایگزینی هاي حاوي سه) و نمونه9/5امتیاز (

و  4دانه نخود و عدس کمترین امتیاز (به ترتیب آرد
) پذیرش کلی را به خود اختصاص دادند که مشابه 8/3

دست آمده توسط معتمدي و همکاران نتیجه به
  ) بود. 1392(

  
  گیرينتیجه

توان نتیجه گرفت که از نتایج پژوهش حاضر می
دانه نخود و عدس در فرمولاسیون جایگزینی آرد

بردن مقدار تواند به بالاسوسیس کوکتل مرغ می
-پروتئین این فرآورده کمک نماید. با توجه به ویژگی

شیمیایی و حسی آزمون شده، بهترین هاي فیزیکو
نخود و عدس در کوکتل مرغ  دانهدرصد جایگزینی آرد

  باشد.گندم می سوم به جاي آردسوم تا دوسطح یک
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Abstract 
Considering the importance of meat products in human dietary in modern sophisticated society, 
fortification of these products as much as possible amounts can play an effective role in the 
improvement of consumers’ health. In the present study, chickpea and lentil seedflour were 
substituted with wheat flour in formulation of chicken sausage at one third, two second, three 
third levels. Proximate composition, pH, texture, cooking properties and sensory parameters 
were evaluated. The collected data from three replication were analyzed using SPSS 18 
software applying a completely randomized design with a factorial arrangement. Comparison of 
means was done by Dunkan test. The results of variance analysis indicated that the protein and 
ash content significantly increased in sausage samples (P<0.05) by increasing the replacement 
level of seedflours, but there were no significant effects on the amount of fat, moisture, and pH 
(P>0.05). Adding chickpea and lentil seedflour caused the shear force to increase compared 
with the control sample. There was no significant difference between cooking loss of the 
samples. WHC was decreased by increasing the replacement level. Sensory evaluation showed 
that in all parameters except appearance, increasing the replacement level significantly 
decreased the judges’ scoring.  
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