
 

  مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
  79-88 صفحات، 1396 بهار، 1 ، شمارهدوازدهمسال 

  
  

گوجه فرنگی به عنوان جایگزین نیتریت بر برخی پودر تفاله نایسین ریزپوشانی شده و تأثیر 
  میکروبی و حسی سوسیسهاي شیمیایی، ویژگی

  2سید ابراهیم حسینی، 1الهام فرخنده
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  12/2/95: تاریخ پذیرش                                                                                                  11/10/94: تاریخ دریافت

 چکیده

هایی که در مورد استفاده از این افزودنی در هاي گوشتی و نگرانیبا توجه به مضرات نیترات و نیتریت مورداستفاده در فرآورده :سابقه و هدف
 ريضرو با استفاده از پودر تفاله گوجه فرنگی و نایسین ریزپوشانی شده این محصولات وجود دارد، امکان تولید سوسیس بدون نگهدارنده نیتریت

  .رسدبه نظر می
فسفات سدیم، نیتریت سدیم، آب و یخ، مخلوط ادویه، نمک، اجزاي ثابت فرآورده شامل گوشت گوساله، روغن، نشاسته، پلی :هامواد و روش

) mg/kg 100-75(و نایسین ریزپوشانی شده % 2گوجه فرنگی  تفاله، پودر )mg/kg 60-0(گلوتن، شیر خشک و اجزاي متغیر شامل نیتریت 
درجه سلسیوس مورد ارزیابی قرار  4روزه در دماي  30هاي شیمیایی، میکروبی و حسی سوسیس در یک دوره نگهداري ویژگیاز برخی  بود،

  .گرفت
اهد در تمامی تیمارها نسبت به نمونه شکربوهیدرات و چربی و بررسی نتایج آزمون شیمیایی نشان داد، مقدار خاکستر، پروتئین،  :هایافته

افزودن پودر تفاله گوجه . )>05/0P( در تیمارهاي مذکور نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت pH، اما مقدار رطوبت و )>05/0P( افزایش یافت
روز، کارایی مناسب نایسین ریزپوشانی شده را  30هاي میکروبی در طی  نتایج آزمون. فرنگی سبب کنترل میزان مالون دي آلدهید تیمارها شد

ترین تیمارها در ارزیابی حسی شناخته  نیتریت مطلوب ppm60و  درصد پودر تفاله گوجه فرنگی 2نایسین ،  ppm 75 تیمار حاوي. تأیید کردند
  .شد

استفاده از نایسین ریزپوشانی با زئین همراه با تفاله گوجه فرنگی، در فرمولاسیون سوسیس، سبب تولید محصولی خواهد شد که  :گیري نتیجه
تر بوده و پذیرش و عمر انبارمانی  اي نیز سالم لاوه بر دارا بودن کیفیت مناسب، به دلیل حذف بخشی از نیتریت فرمولاسیون از نظر تغذیهع

  .نیز خواهد داشت بیشتري
    سوسیس، نایسین ریزپوشانی شده، تفاله گوجه فرنگی :واژگان کلیدي

  مقدمه 
اضافه کردن نمک و نیتریت به منظور افزایش مـدت زمـان   

آوري نگهداري و ایجاد طعم و مـزه مطلـوب در گوشـت، عمـل    
هـاي  سو اسـتفاده از گوشـت در فـرآورده   از یک. شودنامیده می

گوشتی و از سوي دیگر ضرورت امکان دسترسی آسان مصـرف  
هـاي   کنندگان به این محصولات موجب شده است که در سال

نیتریـت  . )1(ها فزونـی یابـد   مصرف این فرآورده يتقاضا ریاخ
 بوتولیسـم  به ابتلا خطر و نیز گوشت آوري عمل براي لازم زمان

 صـورتی  رنگ ایجاد مسئول همچنین. کاهدزیادي می حد تا را

 و است آن مخصوص طعم و شده آوري هاي عمل گوشت مطلوب
کنـد  اکسـیدانی عمـل مـی    ضد میکروبی و آنتی عامل عنوان به
)2(.  

 اما با وجود مزایـاي ذکـر شـده، مقـدار بـالاي نیتریـت در      

 .اسـت  ان بخـش زی و مضر سلامتی جنبه از گوشتی محصولات
 کند، کـه  زیرا ممکن است در این محصولات تولید نیتروزآمین

و موتانزایی قابـل   زایی سرطان هايویژگی دلیل به ترکیبات این
 . )3(توجه هستند 
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 ٨٠

 وجـود  بـا  گوشـتی  هـاي امولسیون در نیتریت دادن کاهش

 سـبب  ولـی  اسـت  مطلـوب  شده یاد منفی اثرات بابت از اینکه

در نتیجه موجـب   شود،می لیپید اکسیداسیون واکنش پیشرفت
 رنـگ  رفتن بین از ادامه در و نامطبوع طعم و بو به وجود آمدن

 هـاي فـرآورده  )میوگلـوبین  و هموگلوبین( هاي مطلوب پیگمان

-مـی  گوشتی و ایجاد رنگ سبز مایل به خاکستري در محصول
جاي انـواع   هاي طبیعی بهودنیبنابراین استفاده از افز .)2(شود 

کـاري مناسـب جهـت برطـرف     تواند راهشیمیایی و سنتزي می
  .)3(کردن این مشکل باشد 

امروزه نایسین تنها باکتریوسینی است کـه موسسـه غـذا و    
دارو ایالات متحده آمریکا استفاده از آن را به شـکل خـاص در   

 هـاي سـویه  توسط ، نایسین)4(مواد غذایی مجاز دانسته است 

شـود و بـه   متعددي از جنس لاکتوکوکوس لاکتیس تولید مـی 
نایسـین  . رودنگهدارنده طبیعی مواد غذایی بـه کـار مـی   عنوان 

مولد فساد به خصـوص   و زابیماري مثبت گرم هايروي باکتري
عوامـل   تـرین  مهـم  از که لاکتیک هاي اسید باکتري ها وپاتوژن

ــتند، اثــر       ــده هس ــه ش ــتی پخت ــولات گوش ــاد در محص فس
ز مطالعات مختلف نشان داده، استفاده ا). 5(مهارکنندگی دارد 

نایسین ریزپوشانی شـده در مقایسـه بـا نایسـین آزاد در مـواد      
هاي گوشتی باعث ممانعت بیشتر رشـد  غذایی از جمله فرآورده

گردد، زیرا ترکیبـات مـواد غـذایی    ها در مواد غذایی میباکتري
توانند بـا نایسـین واکـنش داده و موجـب کـاهش کـارایی       می

 ). 6(ها شوند نایسین در مقابل باکتري
اله یا پسماند گوجه فرنگی، محصول جـانبی کارخانجـات   تف

باشد، که در چند سال اخیر به صنایع تبدیلی گوجه فرنگی می
عنوان یک ترکیب با ارزش مورد توجه بسیاري از کشورها قـرار  

تفالـه گوجـه فرنگـی داراي محتـواي بـالاي      ). 7(گرفته اسـت  
ملاح ، لیکوپن ها، ا موادي مانند پروتئین، چربی ، فیبر، ویتامین

به همین دلیل توانایی  ،باشداکسیدانی می و سایر ترکیبات آنتی
بالایی در جذب آب، تشکیل امولسیون، بهبود رنـگ و کیفیـت   

تواند باعث کاهش می ، همچنینهاي گوشتی داردبافت فرآورده
هـایی ماننـد سـرطان کولـون، دیابـت، چـاقی،       ابتلا به بیمـاري 

ــاري  ــکته و بیم ــرط، س ــاي مف ــی  ه ــردد  –قلب ــی گ ). 8(عروق
هـاي طبیعـی بـه    تحقیقات بسیاري در ارتباط با تأثیر افزودنـی 

، بــراي مثــال )3، 5، 9( هــاي گوشــتی انجــام گرفتــهفــرآورده
Mengsha  و همکاران استفاده از عصاره رزماري و نایسین را در

ترکیب با یکدیگر جهت افزایش زمان ماندگاري ماهی در طـی  
دار رشــد  ینــد کــه نتــایج کــاهش معنــنگهــداري بررســی کرد

را هر یـک بـه تنهـایی و     ها و افزایش ماندگاري میکروارگانیسم
و  Eyiler). 10(همچنین در ترکیب با یکدیگر به همراه داشـت  

Oztan  اي بر روي تولید فرانکفـورتر بـه    مطالعه 2011در سال
وسیله پودر گوجه فرنگی به عنوان یک افزودنی طبیعـی انجـام   

این مطالعه نشان داد که در فرانکفورتر با اضـافه کـردن    .دادند
تـوان مقـدار   هاي طبیعی نظیر پودر گوجه فرنگـی مـی   افزودنی

مصرف نیتریت را کاهش داد و مدت زمان مانـدگاري محصـول   
-ها اسـتفاده از جـایگزین  در بیشتر پژوهش). 1(را افزایش داد 

امـا  هاي طبیعی نیتریت در سوسیس و کالباس بررسـی شـده   
تــأثیر افــزودن همزمــان نایســین ریزپوشــانی شــده و پســماند 
فرآوري گوجه فرنگی به عنوان جایگزین نیتریـت در سوسـیس   

هدف از انجام این تحقیق کـاهش   رواز این. مطالعه نشده است
اسـتفاده از نایسـین ریزپوشـانی     مصرف نیتریت در سوسیس با

بتـوان محصـولی   که  طوريه و تفاله گوجه فرنگی بوده، ب شده
هاي نزدیـک بـه سوسـیس تجـاري موجـود را       تر با ویژگی سالم

 .تولید نمود

  هامواد و روش  
گوشت سردست گوساله نر جوان بـدون اسـتخوان، روغـن،    

فسفات سدیم، نیتریـت سـدیم،   نشاسته، اسید آسکوربیک، پلی
آب و یخ، مخلوط ادویه، نمـک، گلـوتن، شـیر خشـک، معـرف      

تیوباربیتوریک و سایر مواد شیمیایی با همکـاري یکـی از    اسید 
هاي گوشتی و از شرکت شیمیایی مـرك تهیـه   شرکت فرآورده

) آتـا  ( پودر پسماند گوجه فرنگی  از کارخانه رب آتـاکو . شدند
نایسین از شرکت سیگما آلدریچ  تهیـه گردیـد و در   . تهیه شد

اي و صـنایع  هـاي انسـتیتو تحقیقـات تغذیـه    یکی از آزمایشگاه
ریزپوشانی  آلمان-فلوکاشرکت  زئین تهیه شده ازغذایی توسط 

  .شد
هـاي  پنج نمونـه سوسـیس بـا فرمولاسـیون    : تولید سوسیس

 مختلف، در این پژوهش تولید شده و مورد ارزیابی قرار گرفـت 
فرمولاسیون کلی سوسیس تولیـد شـده بـر اسـاس     ). 1جدول(

شـامل  ) 2303(وشـتی  هاي گاستاندارد ملی مربوط به فرآورده
درصـد،   22درصد ، آب و یـخ   5درصد ، روغن  60گوشت قرمز

 68/2درصـد، نمـک و ادویـه     3/7آرد گندم، نشاسته و گلـوتن  
مـواد  . درصـد بـود   02/0درصد، اسید اسکوربیک  3درصد، پیاز 

اولیه در کاتر مخصوص تولید سوسیس و کالباس مخلوط شـده  
بـه همـراه    1ابق جـدول هاي جداگانه مطو خمیر حاصله در بچ

، نیتریت ، پسماند )با احتساب کارایی(نایسین ریزپوشانی شده 
مانده مخلوط گردید و بـا   گوجه فرنگی و نیمی از آب و یخ باقی

سوسـیس تولیـد   . دستگاه پر کن در پوشش مخصوص پـر شـد  
 60گـراد بـه مـدت     درجه سانتی 80شده در اتاق پخت با بخار 

 12فاصـله بـا دوش آب   لاهـا ب ونـه نم. دقیقه، حرارت داده شـد 
هـا  گراد، سرد شد و پس از رسیدن دماي سوسیس درجه سانتی
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گـراد منتقـل    درجه سـانتی  4به دماي اتاق، به یخچال با دماي 
، pHگیـري میـزان    اندازههاي انجام شده،  و از بین آزمون شدند

و 14، 7، 1تیوباربیتوریک اسید و آزمون میکروبـی در روزهـاي   
  .گرفت انجام 30
  

  هاي تولیدي ترکیبات متغیر نمونه .1جدول 
 نمونه شاهد 1  2  3  4

  تیمارها 
  اجزاي سازنده 

0  ppm60 0 ppm60 ppm120 نیتریت(ppm) 
  تفاله گوجه فرنگی   0 2% 2% 2% 2%
ppm 75  ppm75    ppm100  ppm100  0  نایسین(ppm)  

  
  هاي شیمیایی آزمون
گیري رطوبت، پـروتئین، کربوهیـدرات، چربـی و    اندازه

 ,AACCگیري رطوبت از روش استاندارد براي اندازه: خاکستر

1976 )44-15A (  ــد ــتفاده ش ــزان    .)11(اس ــین می ــراي تعی ب
اسـتاندارد   هـاي سوسـیس تولیـد شـده از روش    پروتئین نمونه

AOAC ,2000   ــد ــتفاده ش ــدال اس ــزان .)12(میکروکل  می

ــه ه  ــدرات نمونــ ــا    کربوهیــ ــابق بــ ــده مطــ ــن شــ مگــ
چربی کـل نمونـه   . )13(تعیین گردید  AOAC76.11استاندارد

همگن شده با اسـتفاده از حـلال اتردویتـرول کسـب بـا نقطـه       
بـــه روش سوکســـه و مطـــابق بـــا      C °60-40جـــوش
گیري خاکستر و اندازهتعیین گردید   AOAC,991/30استاندارد

ــه ــا نمون ــتاندارد   يه ــد شــده مطــابق روش اس سوســیس تولی
AACC,1976 )08-01(  شد انجام)14.(  

گـرم نمونـه    10مقدار  pHگیريبراي اندازه:  pHگیري اندازه
دور  بـا  هموژنیزاتـور  دسـتگاه  توسط مقطر آب لیتر میلی 90در 

 pH دور در دقیقه هموژنیزه شد و با وارد کردن الکتـرود  1000
  ).1(گیري شد  اندازه pHمتر در مخلوط، 

 گیـري  انـدازه : گیري میزان تیوباربیتوریـک اسـید   اندازه 

 رنـگ سـنجی   وسـیله روش  بـه  )TBA( تیوباربیتوریـک اسـید  

صورت گرفت، این روش بـر اسـاس مقـادیر اسـپکتروفتومتري     
)(HACH, DR/2000, USA   ــل از ــورتی حاص ــپلکس ص کم

حاصـل از تقطیـر،    (MDA)واکنش یک مولکول مالون آلدهید 
اضـافه شـده بـه     (TBA)بـا دو مولکـول تیوباربیتوریـک اسـید     

محلول حاصل از تقطیر، صـورت پـذیرفت و نتـایج بـر اسـاس      
  ).15(گرم مالونالدهید در کیلوگرم نمونه بیان گردید میلی

 هاي میکروبی آزمون
جهت انجام این آزمون ابتدا از نمونه : تعیین بار میکروبی کل

تهیـه شـد، سـپس از هرکـدام از      10000تا 10قت مورد نظر ر
لیتـر   میلی 1هاي استریل به مقدار هاي تهیه شده در پلیترقت

لیتر از محیط کشت اسـتریل بـا    میلی 15-12 آنگاه. ریخته شد
گـراد روي آنهـا ریختـه و بـا حرکـات       درجـه سـانتی   40دماي 

 10کاملاً با هم مخلوط شدند و پس از جامد شـدن ،  ،چرخشی
پس از جامد شـدن  . لیتر لایه دوم از آگار مذاب اضافه شد یمیل

ها را درون جار بـی هـوازي داراي گـاز پـک بـه      لایه دوم پلیت
گراد گذاشته شـد و   سانتی درجه 30ساعت در دماي  72مدت 

هـاي   پس از گذشت مدت زمان در نظر گرفته شده تعداد کلنی
 ).16(موجود شمارش شد 

لیتـر از   میلـی  1 جام این آزمونجهت ان: آزمون کپک و مخمر
تهیه شده از نمونه مورد نظر را به سطح پلیت حـاوي   10رقت 

محیط کشت رزبنگال آگار جامد افزوده گشته و کشت سطحی 
روز رو بـه   5در تمام سطح پلیت داده شد و پلیت هـا را بـراي   

گراد قرار داده و پـس از دو   درجه سانتی 25بالا درون انکوباتور 
  ).17( شدها شمارش  ی و کلنیروز بررس

 1جهت انجام این آزمـون  : آزمون کلستریدیوم پرفرانژانس
تهیه شده از نمونه مورد نظر را بـه پلیـت    10لیتر از رقت  میلی

لیتر محیط کشت مـذاب پلـی    میلی 15خالی استریل افزوده و 
به آن افزوده و با حرکت  ) Agar ) SPSمیکسین سولفادیازین 

خلوط کـردن محـیط کشـت و نمونـه را انجـام      پلیت ها عمل م
داده و پس از جامد شدن، پلیت هـا را درون جـار بـی هـوازي     

درجـه   37سـاعت در دمـاي    18-24داراي گاز پک بـه مـدت   
  ).18(گذاشته شد 

 1جهت انجام ایـن آزمـون   : آزمون استافیلوکوکوس ارئوس
ح ، تهیه شده از نمونه مورد نظر را به سـط 10لیتر از رقت  میلی

پلیت حاوي محیط کشت بردپارکرآگار جامـد افـزوده و کشـت    
 در شـده،  تلقـیح  محیط .سطحی در تمام سطح پلیت داده شد

 در ساعت 48 و 24 زمان مدت گراد براي سانتی هدرج 37 دماي

 اسـتافیلوکوکوس  وجود. شد گذاري گرمخانه هوازي شرایط بی

 مشخص تلوریت پتاسیم احیاي با احتمالی مثبت کواگولاز هاي

 ).19(شد 
نفـر ارزیـاب    6هـا از   براي ارزیابی حسی نمونه: ارزیابی حسی

بـو ،   و ها را بر اساس طعم ، عطرکار آزموده و مجرب که نمونه
پـذیرش مـورد بررسـی قـرار      تی ـو قابل يریپذ بافت، رنگ، کام

دهـی  دادند اسـتفاده گردیـد و جهـت ارزیـابی، سیسـتم نمـره      
مـورد  ) خیلـی خـوب   5خیلی ضعیف و نمره  1نمره (هدونیک 

   ).20(استفاده قرار گرفت 
و ) C4°(در این تحقیق یـک دمـاي نگهـداري    : تحلیل آماري

.  روز نگهـداري اسـتفاده شـده اسـت     30و  14، 7، 1هاي  زمان
تکـرار انجـام گرفـت و آنـالیز      3آزمایشات در کلیه مراحـل بـا   

و تجزیـه و  22نسخه  SPSS افزار اده از نرمها با استفآماري داده
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 ٨٢

هـاي پـروتئین ، چربـی، خاکسـتر ،      ها جهت آزمون تحلیل داده
 هـاي  و در آزمـون  طرفهیک  ANOVAکربوهیدرات و حسی از 

pH  ،TBA   و میکروبی ازANOVA استفاده گردیـد  دوطرفه .
ها با استفاده از آزمون دانکن انجام شـد و  مقایسه میانگین داده

 .دار در نظر گرفته شدبه صورت معنی) >05/0P(یر مقاد

 هایافته  
گیري رطوبت، پروتئین، کربوهیدرات، نتایج حاصل از اندازه

میـزان  . نشـان داده شـده اسـت    2در جـدول  چربی و خاکستر 
رطوبـت در تمـامی تیمارهـا نسـبت بـه نمونـه شـاهد کـاهش         

و بیشترین میزان رطوبت ) >05/0P(داري پیدا کرده است معنی

میزان پروتئین، کربوهیـدرات،  . در نمونه شاهد، مشاهده گردید
در تمـامی تیمارهـا نسـبت بـه نمونـه شـاهد       چربی و خاکستر 

  ). >05/0P( افزایش یافت
روزه در  30هاي مختلف در طی نگهداري تیمار pHمقادیر 

 در تمامی تیمارهاي pHنمایش داده شده است، مقادیر  1شکل
حاوي سطوح مختلف تفاله گوجه فرنگی و نایسین تقریباً شبیه 

تـر  هـم بودنـد و بـه طـور مشخصـی از نمونـه شـاهد پـایین        به
 روز 30ها در طـول در اکثر نمونه pHمیزان  اما) >05/0P(بودند
  .  نگهداري افزایش ملایمی داشت  مدت

  
  دانکن رطوبت، پروتئین، کربوهیدرات، چربی و خاکستر سوسیس بر اساس تیمارهانتایج آزمون  .2جدول 

  خاکستر  چربی  کربوهیدرات  پروتئین  رطوبت  تیمار
0 63.117±0.564a 15.597±0.138b 3.132±0.078b 15.977±0.140 b 2.157±0.015a 

1 61.676±0.532b 15.91±0.144a 3.597±0.63a 16.244±0.080 a 2.573±0.021b 

2 61.707±0.548b 15.89±0.135a 3.566±0.54a 16.287±0.129 a 2.560±0.010b 

3 61.617±0.545b 15.937±0.131a 3.586±0.  31 a 16.303±0.146 a 2.557±0.025b 

4 61.573±0.548b 15.927±0.138a 3.661±0.21a 16.263±0.146 a 2.576±0.025b 

  .انحراف معیار گزارش شده است ±مقادیر بر اساس میانگین 
  .با یکدیگر دارند)>P 05/0(داري هاي داراي حروف متفاوت، تفاوت معنی در هر ستون میانگین

  
  

  
  روز دوره نگهداري 30ها در طول  نمونه  pHتأثیر نوع فرمولاسیون بر مقدار   .1شکل 
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ــأثیر  ــانگین ت ــه می ــان   مقایس ــا و زم ــل تیماره ــر   متقاب ب
نمایش داده شـده اسـت، در روز اول     2در شکل  TBAشاخص
 TBAبـه ترتیـب بیشـترین افـزایش را در میـزان       4و  2تیمار 

 و 2هـاي   در نمونهTBAدر روز چهاردهم میزان اند و  نشان داده
  . داري داشته است ینسبت به شاهد افزایش معن 4

هـاي سوسـیس در   نمونـه نتـایج تعیـین بـار میکربـی کـل      
 3روزه در جـدول   30هاي مختلـف طـی دوره نگهـداري     تیمار

در روز اول بین تیمار شاهد با تیمارهاي . نشان داده شده است
ها وجـود   داري  در شمارش کلی باکتري تفاوت معنی 2و  3، 4

ــه تیمارهــاي  4تیمــار ). >05/0P(دارد ــزان  2و  3نســبت ب می
از فرمـول ایـن تیمـار نیتریـت     باکتري بیشتري داشـته اسـت،   

در  .باشـد طور کامل حذف شده و غلظت نایسـین کمتـر مـی    به
هـاي بیشـتري    نسبت به تیمار شاهد باکتري 4روز هفتم تیمار 

در روزهاي چهـاردهم و سـی ام بـین تیمارهـا در     . داشته است
  . وجود ندارد) >05/0P(داري شمارش کلی باکتري تفاوت معنی

پـذیري،   کـام  بو، بافت، رنگ، و طعم، عطر( نتایج ارزیابی حسی
تیمارهاي . نمایش داده شده است 4در جدول  )قابلیت پذیرش

از نظر طعم ، عطر و بو میانگین امتیـاز بـالاتري نسـبت     3و  1
داده  4و  2نمونه شاهد کسب کردند و کمترین امتیاز به تیمار 

بلیـت  پـذیري و قا  بـالاترین امتیـاز را از نظـر کـام     3تیمار . شد
  ). 4جدول (پذیرش از دیدگاه گروه ارزیاب دارا بود 

  
  

  روز دوره نگهداري 30در طول TBA تأثیر نوع فرمولاسیون بر مقدار   .2شکل 
  

  )TPC )locfu/g هاي کل بر شمارش باکتري متقابل نوع فرمولاسیون و  زمان ریمقایسه میانگین تأث . 3جدول
  30روز   14روز   7روز   1روز   کد تیمار

0  2.301±0.047b 2.778±0.067bc 3.993±0.068a 4.778±0.091a 

1  2.316±0.048b 2.698±0.052c 3.944±0.071a 4.776±0.106a 

2  2.477±0.087a 2.892±0.087ab 3.980±0.11a 4.851±0.098a 

3  2.477±0.035a 2.845±0.114bc 3.963±0.08a 4.857±0.088a 

4  2.556±0.077a 3±0.06a 3.991±0.076a 4.944±0.139a 

  .انحراف معیار گزارش شده است ±مقادیر بر اساس میانگین 
  .با یکدیگر دارند) >P 05/0(داري هاي داراي حروف متفاوت، تفاوت معنی در هر ستون میانگین
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 ٨٤

  نگهداري 30در روز  هاي حسی سوسیسمقایسه میانگین تأثیر نوع فرمولاسیون بر شاخص .4جدول 
  پذیرش  پذیري کام  رنگ  بافت  بو  طعم  تیمار
0  3.66±0.516bc 3.83±0.753ab 3.83±0.408a 4.33±0.516a 3.83±0.408a 4.00±0.632a 
1  4.33±0.817ab 4.50±0.548a 3.00±0.894ab 3.46±0.753ab 4.50±0.548a 4.66±0.516a 
2  3.16±0.408c 3.33±0.516bc 2.83±0.408b 2.50±0.548c 2.83±0.753b 2.83±0.983b 
3  4.50±0.837a 4.33±0.517ab 3.16±0.753ab 3.50±1.049ab 4.50±0.837a 4.83±0.408a 
4  3.33±0.516c 2.83±0.753c 3.00±0.632ab 2.50±0.548c 2.66±0.817b 2.83±0.753b 

  .انحراف معیار گزارش شده است ±مقادیر بر اساس میانگین 
  .با یکدیگر دارند) >05/0P( داري هاي داراي حروف متفاوت، تفاوت معنی میانگیندر هر ستون 

  
  بحث  

ظرفیت بالایی براي جذب و   پلی ساکاریدها به ویژه فیبرها
هاي سوسـیس بـه   کاهش رطوبت در نمونه نگهداري آب دارند،

، باشد که حاوي فیبر اسـت  دلیل افزودن تفاله گوجه فرنگی می
 Farahnaki. یابددر نتیجه میزان رطوبت درتیمارها کاهش می

  ).21(کردند نتایج مشابهی را گزارش ) 2008(و همکاران 
به دلیل بالا بودن مقادیر پروتئین، کربوهیـدرات، چربـی و   

کور در تمـامی  مـواد مـذ  میزان  فرنگی، تفاله گوجهخاکستر در 
 ).2جـدول (باشـد   بـالا مـی  تیمارهـا نسـبت بـه نمونـه شـاهد      

Delvalle  کـه پـودر تفالـه گوجـه      2003و همکارانش در سال
فرنگی را به رب اضافه کرده بودنـد بـه نتـایج مشـابهی دسـت      

در بررسـی   2005و همکارانش در سال Knoblich ). 9(یافتند 
گوجه فرنگی به این  تفاله یا پسماند کارخانجات صنایع تبدیلی

ها حـاوي مقـادیر بـالایی خاکسـتر      نتیجه رسیدند که این تفاله
  .)22(باشد  می

در تمامی تیمارها نسبت بـه نمونـه شـاهد بـه      pHکاهش 
و قـدرت   بـوده دلیل افزودن پودر تفاله گوجه است که اسیدي 

ضد میکروبی نایسین ریز پوشانی شده نسبت بـه تیمـار شـاهد    
با گذشت زمان، احتمـالاً   pHافزایش میزان  اما). >05/0P(است

به دلیـل تولیـد مـوادي ماننـد آمونیـاك، کـه در اثـر فعالیـت         
و همچنـین دنـاتوره شـدن     گردیـده هـا تولیـد   میکروارگانیسم

و Pawar . )23(باشـد   ها و انباشه شدن مواد اولیـه مـی  پروتئین
بــه بررســی اثــر نایســین بــر روي  2000همکــارانش در ســال 

 پرداختند کـه در طـی ایـن تحقیـق رونـد       گوشت خام بوفالو

pH  درجـه افزایشـی    4در طول شانزده روز نگهداري در دمـاي
). 24(گزارش شـد کـه بـا نتـایج ایـن پـژوهش مطابقـت دارد        

Eyiler  و Oztan 2011در سال ، Garcia و همکارانش در سال
با لیکـوپن   شده یگزارش کردند که، همبرگرهاي گاو غن 2009

تري در مقایسـه   پایین pHجه فرنگی داراي حاصل از پوست گو
  .)1، 25( با نمونه شاهد بودند

که بـه دلیـل    4و  2در روز اول تیمار  TBAافزایش میزان 
اکسـیدانی  خاصـیت آنتـی  . باشـد ها مـی حذف نیتریت از نمونه

هاي پرورده شده بستگی به تشکیل ترکیبات نیتریت در گوشت
 ـ(پایدار با میوگلوبین دارد که آهن  عنـوان کاتـالیزور واکـش     هب

ي تولیـد  پروسه. کند از دسترس خارج می) اکسیداسیونی است
سوسیس که شامل خرد کردن و مخلوط کردن با نمـک اسـت   

شـود، همچنـین میـزان     باعث ایجاد یک اکسیداسیون اولیه می
براي محصـولات گوشـتی    mgMDA/kg1، کمتر از TBAمجاز 

مربوط بـه  TBAدر روز سی ام و بیشترین میزان . )15(باشد می
نمونه 2است که به دلیل حذف کامل نیتریت از این  4و 2تیمار
داري مشـاهده   یتفـاوت معن ـ  30در روز  4و  2در تیمار  .است
نایسـین   ppm 100تواند تـأثیر بیشـتر   شود علت این امر می می

هـاي   نایسـین بـر کـاهش فعالیـت بـاکتري      ppm 75 نسبت به
  . ها دانست لیپولیتیک مؤثر در فساد و اکسیداسیون چربی

شود با کاهش میزان نیتریـت در   طور که مشاهده می همان
در هــیچ کــدام از . ، بــار میکروبــی افــزایش یافــت4 و 2ار تیمــ

تیمارها میزان بار میکروبی کل به بیش از حد استاندارد نرسید 
که علت آن توانایی نایسین ریز پوشانی شـده در جلـوگیري از   

باشـد همچنـین ازجملـه عوامـل      رشد میکروارگانیسم هـا مـی  
پسـماند  . )26(اسـت  pH ها درونی مؤثر بر رشد میکروارگانیسم

سـبب  ) 81/4(پـایین   pHفراوري گوجه فرنگی به دلیل داشتن 
تـا   pHها شده است درنتیجـه بـا کـاهش    در نمونه pHکاهش 

و  Lungu. هـا شـده اسـت   حدودي مانع رشـد میکروارگانیسـم  
Johnson  به نتایج مشابهی دست یافتنـد، آنهـا    2005در سال

تحقیقی با عنوان سرنوشت لیستریا مونوسیتوژنر تلقیح شده بر 
سطح قطعات سوسیس فرانکفورتر بوقلمون در معرض نایسـین  

ا زئین ، دي استات سدیم و لاکتات سدیم در ریزپوشانی شده ب
یق نشـان  نتایج این تحق. گراد انجام دادند درجه سانتی 4دماي 

، لاکتات و دي استات سـدیم بـه تنهـایی    داد که زئین، نایسین
توانند از رشد لیستریا مونوسیتوژنز در سوسیس فرانکفورتر  نمی
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ــا     ــد ام ــوگیري کنن ــال جل ــاي یخچ ــرب در دم ــون پرچ بوقلم
مارهاي ترکیبی آنها خصوصاً تیمار نایسین ریزپوشـانی شـده   تی

با زئین به همراه سدیم دي استات و تیمار نایسین ریزپوشـانی  
شده با زئین به همراه دي اسـتات و لاکتـات سـدیم توانسـتند     
ــورتر    ــیس فرانکف ــیتوژنز را در سوس ــتریا مونوس ــت لیس جمعی

  ).27(بوقلمون به صفر برسانند 
  از ري میـزان کپـک و مخمـر کمتـر    در طول مـدت نگهـدا  

  log cfu/g 10 × 1 هـا بـه رغـم    در تمامی نمونـه . گزارش شد
کاهش و حتی  با حذف نیتریت، در رنج مجاز اسـتاندارد ملـی   

 از آنجا که در تولید تیمارها از مرحلـه پخـت  . ایران قرار داشت
)C°75اسـتفاده گردیـده اسـت، تحقیقـات     ) دقیقه 70به مدت

اي در افزایش ت حین پخت نقش تعیین کنندهنشان داد، حرار
شود که بار میکروبی عمر ماندگاري محصولات دارد و سبب می
در   Gongoor).28(و رشد کپک و مخمر فارش کنتـرل گـردد   

در پژوهشی به مقایسـه سوسـیس، گوشـت چـرخ      2010سال 
کرده، خمیر و سوسیس پخته شده از نظر میزان کپک و مخمر 

شان داد از آنجا که در این پژوهش از فراینـد  پرداخت و نتایج ن
حرارتی مناسب جهت پاستوریزاسیون استفاده شد میزان کپک 

  ).29(و مخمر در حد مجاز استاندارد قرار داشت 
ــه دســت آمــده در طــی ســی روز،    ــایج ب ــه نت ــا توجــه ب ب

رشد نکـرد،   استافیلوکوکوس اورئوس و کلستریدیوم پرفرجنس
نیز رشـد نکـرد    4و 2در تیمارهاي حتی با حذف کامل نیتریت 

 به توانایی نایسین ریـز پوشـانی شـده    تواند این موضوع میکه 

از آنجا  .ارتباط داشته باشدهاي گرم مثبت  علیه میکروارگانیسم
هـاي غـذایی ماننـد     هنگام استفاده در مدل که فعالیت نایسین

گوشــت بــه دلیــل محتــوي بــالاي چربــی و پــروتئین در ایــن  
یابد، ریز پوشانی سبب کـاهش تـأثیر ایـن     ها کاهش می محیط

ایــن نتــایج مؤیــد نتــایج . ترکیبــات بــر فعالیــت نایســین شــد
Mirdamadi  و  2010و همکاران در سالXiao  همکـاران در  و

نایسـین   کـه نشـان دادنـد ریزپوشـانی    باشـد   مـی  2010سـال  
تواند عملکرد نهایی آن را در کاهش میکرو فلور مولد فسـاد   می

  ).30،31(مواد غذایی افزایش دهد 
 3بهتـرین تیمـار از لحـاظ طعـم از دیـدگاه داوران، تیمـار       
 معرفی گردید، که دلیل آن استفاده از پودر تفاله گوجه فرنگی

جـایگزینی   .باشـد تیمارها می به همراه نیتریت در فرمولاسیون
نیتریت با پودر پسماند گوجه فرنگی ، نایسین تـأثیر منفـی بـر    

طـور کلـی تیمارهـاي     به. عطر و بوي تیمارهاي تولیدي نداشت

نسبت به نمونـه شـاهد بودنـد و     يتر تولیدي داراي بافت سفت
بهترین تیمار از نظر بافت از دیدگاه داوران تیمار شاهد معرفی 

گـزارش   2012و همکارانش نیـز در سـال    Domenche .گردید
کردند، اضافه کردن تفاله گوجه فرنگی سـبب افـزایش سـختی    

هـر دو بـا    3و  1از نظر رنگ تیمـار  ). 2(شود  بافت تیمارها می
هم به عنوان بهترین نمونه بعـد از نمونـه شـاهد توسـط گـروه      

که به دلیل رنگ طبیعی قرمـز   )4جدول(ارزیاب معرفی شدند 
زرد حاصل از تفاله گوجه فرنگی به همـراه نیتریـت در آنهـا     –

گـزارش کردنـد کـه،     2007و همکـارانش در سـال   Deda . بود
شـد   هـا  یسمحصولات گوجه فرنگی باعث بهبود در رنگ سوس

 1پذیري را مربوط به دو تیمـار   گروه ارزیاب، بهترین کام ).32(
ري را بـه  پـذی  بعضی محققین کام). 4جدول( ارزیابی کردند 3و 

، امـا برخـی دیگـر    )33(داننـد  هـاي بـافتی مربـوط مـی     ویژگی
داننـد تـا   هاي طعمی مربوط مـی  پذیري را بیشتر به ویژگی کام

رسـد کـه نتـایج    بـه نظـر مـی   ). 34(آنکه به بافت مربوط باشد 
ارزیابی گروه ارزیاب این تحقیق، با نتایج این دسته از محققین 

تأثیر نـامطلوبی   ppm60کاهش نیتریت تا میزان  .مطابقت دارد
کـه ایـن   . بر قابلیت پذیرش تیمارهاي تولیـدي نداشـته اسـت   

کـه گـزارش    2011در سـال   Oztan و Eyilerنتیجه، با نتـایج  
کردند، پـودر گوجـه فرنگـی قابلیـت پـذیرش فرانکفورترهـا را       

  ). 1(دهد، مطابقت دارد  افزایش می
هــاي گوشــتی، فــرآوردهبــه دلیــل فســادپذیري گوشــت و 

ــژه  ــت وی ــداري آن از اهمی ــت نگه ــوردار اس ــین . اي برخ نایس
ریزپوشانی شده و پسماند گوجه فرنگی دو ترکیـب پیشـنهادي   
جهت جایگزینی نسبی که در این تحقیـق مـورد ارزیـابی قـرار     

اسـتفاده از نایسـین   نتایج بـه دسـت آمـده نشـان داد،     . گرفت
گوجه فرنگی، در فرمولاسیون  ریزپوشانی با زئین همراه با تفاله

سوسیس، سبب تولید محصولی با کیفیـت مناسـب، بـه دلیـل     
اي  حذف بخشی از نیتریت فرمولاسیون گردید که از نظر تغذیه

  نایســین و ppm 75 کــه حــاوي 3تیمــار تــر بــود و نیــز ســالم
 ppm60   درصـد پـودر تفالـه گوجـه فرنگـی بــود،      2نیتریـت و

  .یاب معرفی شدنظر گروه ارز بهترین نمونه از
  گزاري سپاس

اي و صـنایع غـذایی دانشـگاه    انستیتو تحقیقـات تغذیـه   از
از   وشهید بهشـتی کـه در ریزپوشـانی نایسـین یـاري رسـاند       

و انجـام  اولیه  مواد تهیه سولیکو در گوشتی هايفرآورده شرکت
  .گردد می گزاري سپاسعملی کار 
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Background and Objectives: Given the disadvantages of the use of nitrate and nitrite in meat products and concerns 
about the use of such additives in these products, it seems necessary to study the production of sausages without nitrite 
preservatives using of tomato waste and microencapsulated nisin. 
Materials and Methods: Fixed component of the product included beef, oil, starch, sodium polyphosphate, sodium 
nitrite, water and ice, mixed spices, salt, gluten milk milk, and variable components included nitrate (0-60 mg/kg), 
tomato waste powder 2% and microencapsulated nisin (75-100 mg/kg); some of these chemical, microbiological and 
sensory properties of sausage were evaluated in a 30-day storage period at 4°C. 

Results: The results of chemical test showed that the amount of ash, protein, carbohydrate and fat in all the treatments 
increased compared to the control (P<0.05); however, the moisture content and pH decreased in these treatments 
compared to the control (P<0.05). Addition of tomato waste powder controlled the Malondialdehyde level in the 
treatments. The results of microbial tests within 30 days confirmed the efficiency of microencapsulated nisin. Treatment 
with 75 ppm nisin, 2% of tomato waste powder and 60 ppm nitrite was identified as the most favorable treatment in 
sensory evaluation. 

Conclusion: Use of nisin microencapsulated by zein accompanied by tomato waste in the formulation of sausage will 
lead to a product that in addition to having a good quality, due to partial removal of nitrite formulation, will be healthy 
in terms of nutrition and would have more shelf life as well. 

Keywords: Sausage, Microencapsulated nisin, Tomato waste powder 
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