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  يدهچك

اي بالاي آرد لوبيا چيتي جوانه زده امكان استفاده از آن به جاي آرد گنـدم در توليـد سوسـيس آلمـاني                         با توجه به ارزش تغذيه     :سابقه و هدف  
  .بررسي شد

. جـام شـد    ساعت در دماي محيط ان     48 ساعت خيساندن در آب شهر به مدت         12زني، پس از      لوبيا چيتي از بازار تهيه و جوانه       :هامواد و روش  
. نگهـداري شـد    -C18°آرد حاصـل در دمـاي       .  شد ده و پس از خشك شدن به آرد تبديل         خشك ش  C50° ساعت در دماي     16لوبياها به مدت    

بـه جـاي آرد گنـدم بـه محـصول      )  درصد12 و8، 4(سوسيس آلماني طبق فرمولاسيون تجاري توليد و آرد لوبياي جوانه زده با مقادير مختلف             
هـاي توليـدي از نظـر رطوبـت، چربـي، پـروتئين، رنـگ، بافـت، طعـم، و                      نمونه. شاهد به طور يكسان و با آرد گندم توليد شد         نمونه  . اضافه شد 

  .هاي ميكروبي بررسي و با شاهد مقايسه شدند ويژگي
 درصـد آرد لوبيـاي      12د شـده بـا      نمونه تولي ). >05/0p(داري با نمونه شاهد نداشتند        ها از نظر چربي، رنگ، و بافت تفاوت معني          نمونه :هايافته

  4شاهد و نمونه توليدي با      . بود) درصد  32/12(و پروتئين   ) cfu 2800(ها    ، شمارش كلي باكتري   )% 57(جوانه زده داراي بيشترين مقدار رطوبت       
طعم بهتـري   )  درصد   12 و   8( ر  ، اما نسبت به دو نمونه ديگ      )>05/0p(اي نداشتند   درصد آرد لوبياي جوانه زده از نظر طعم تفاوت قابل ملاحظه          

  ).>01/0p(داشتند
توان محصولي با كيفيت فيزيكـي، شـيميايي، و حـسي قابـل قبـول و                  با به كار بردن آرد لوبياي جوانه زده در سوسيس آلماني مي            :گيري نتيجه

  .اي بالاتر توليد كرد ارزش تغذيه
  هاي ميكروبي، سوسيس، بافت هاي حسي، ويژگي اي، لوبيا چيتي جوانه زده، ويژگي ارزش تغذيه :واژگان كليدي

 مقدمه •
هـايي هـستند كـه حـداقل          هاي گوشتي فـراورده     فراورده
سوسيس يكـي از    . ها را گوشت تشكيل داده باشد       نيمي از آن  

 گوشـتي اسـت كـه مخلـوطي پايـدار، حاصـل از              هاي  فراورده
،  چربـي و     )حيوانات حلال گوشـت   (هاي كشتاري     گوشت دام 

هـاي    مراه با مـواد ديگـري در داخـل پوشـش          آب است كه ه   
طبيعي يا مصنوعي در شرايط مناسب پر شده و پس از طـي             
فرايند حرارتي مناسب و ساير فرايندهاي لازم بـراي مـصرف           

ها كـه جـزء دسـته         اين فراورده . شود  خوراك انسان آماده مي   
شوند، تحـت   بندي مي   هاي گوشتي حرارت ديده طبقه      فراورده

ها بيـشتر     شوند كه تفاوت آن     ين ساخته مي  يك تكنولوژي مع  
ها، ميـزان و نـوع چربـي بـه كـار             به علت تفاوت در نوع ادويه     

خـرد  ها، مقدار گوشت، و درجه        رفته، ميزان آب افزوده به آن     
هـاي نمايـشي      چنين گوشـت     مورد مصرف و هم     گوشت شدن
  .است

با توجـه بـه صـنعتي شـدن جامعـه و گـرايش افـراد بـه                  
ماده مانند سوسيس و كالباس، مصرف ايـن        غذاهاي فوري و آ   

بنابراين، غني  ). 1،  2(مواد نسبت به گذشته زيادتر شده است      
ها به هر اندازه كه مقدور باشد، در ارتقـاي سـلامت              كردن آن 

آرد گنـدم يكـي از اجـزاي        . افراد و جامعه مفيد خواهـد بـود       
از آنجـا كـه غـلات و        . اصلي در فرمولاسيون سوسـيس اسـت      

اي بـسيار بـالايي دارنـد، بـه           نه زده ارزش تغذيـه    حبوبات جوا 
توان آرد غلات و حبوبات جوانـه زده را در            جاي آرد گندم مي   
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منظـور از آرد لوبيـاي جوانـه زده،         . فرمولاسيون به كار گرفت   
آرد . هاي لوبياي جوانه زده، خشك و آسياب شـده اسـت            دانه

و به   هستند   حبوبات جوانه زده، مواد غذايي پرارزشي     غلات و   
جوانـه غـلات و     . گر در دنيا شهرت دارنـد       عنوان غذاي معجزه  

حبوبات، به ويژه جوانه گندم، حاوي مـواد مختلفـي هـستند،         
اسـيدهاي چـرب    (پروتئين، قنـدهاي محلـول، چربـي        : مانند

جوانه گندم از اسيد لينولئيك و اسيد لينولنيك تشكيل شده          
 E ،B1هـاي   نها شامل كاروتن، ويتامي ، املاح و ويتامين   )است

  ). 3( ، فوليك اسيد و پنتوتنيك اسيد B6و 
هـاي غـلات و       هاي غلات و حبوبات، نسبت به دانـه         جوانه

محتواي اين مواد مغـذي     . حبوبات مواد مغذي بيشتري دارند    
زنـي    ها و عناصر آلي اسـت، پـس از جوانـه            كه شامل ويتامين  

ي ا  زني موجب كاهش عوامل ضـدتغذيه       جوانه. يابد  افزايش مي 
ــده تريپــسين( شــود و ميــزان رافينــوز و  مــي) ماننــد بازدارن

شـوند،    اي مـي    استاكيوز را كه موجب توليد گاز يـا نفـخ روده          
زني ميزان چربي، پـروتئين و محتـواي          جوانه. دهد  كاهش مي 

بنـا بـه گـزارش محققـان        . دهـد   فيبر خام را نيز افزايش مـي      
 مختلف، مواد ضد اكسايش و ضد ميكروبـي غـلات در حـين            

يابد كه در نهايت، موجب افزايش عمر         ن افزايش مي  دز  جوانه
و همكــاران  Hallen). 4-9(شــود  مانــدگاري غــلات مــي  

جوانـه  ) Cowpea( هاي مختلفي از لوبياي چشم بلبلـي  درصد
زده يا تخمير شده را در آرد گندم بـراي توليـد نـان بـه كـار                 

ان بردند و اعـلام كردنـد كـه بـا افـزايش آرد ايـن لوبيـا ميـز         
هـا    در تحقيـق آن   . پروتئين، خاكستر و رنـگ افـزايش يافـت        

جذب آب نيـز افـزايش يافـت و بـه طـور كلـي نتـايج قابـل                   
تري از نان آزمايشي نسبت به نمونه كنتـرل بـه دسـت               قبول
هـاي   اي و ويژگي و همكاران كيفيت تغذيه Lyimo ).10(آمد 

حسي محصولاتي را ارزيابي كردند كه از نـوعي لگـوم جوانـه             
ــارا   ــام بمب ــه ن ــي ) Bambara(زده ب ــد م ــود تولي ــا  آن. ش ه

 ذرت را در توليـد      - سـورگوم و بمبـارا     -هايي از بمبارا    مخلوط
بـه  ) Porridge(محصولات مختلفي مانند نان و نـوعي سـوپ    

ميزان و قابليت هضم پروتئين در ايـن محـصولات          . كار بردند 
و تانن  افزايش يافت، اما مقدار چربي، كربوهيدرات، فيبر خام         

ــل  . كــاهش يافــت در همــه محــصولات توليــدي تفــاوت قاب
  Jirapa). 11(هاي حسي مشاهده نشد  اي در آزمون ملاحظه

و همكاران كاربرد آرد لوبياي چشم بلبلي جوانه زده در تهيـه            
. اي آن را بررسـي كردنـد        پودر غذاي كودك و كيفيت تغذيـه      

ــودك   ــذاهاي ك ــال از  ) weaning food(غ ــه انتق در مرحل
ها به ايـن      آن. شوند  شيرخوارگي به غذاهاي كامل استفاده مي     

 و قابليـت  Aنتيجه رسيدند كـه كيفيـت پـروتئين، ويتـامين        
هضم نشاسته در آرد لوبياي چشم بلبلي جوانـه زده افـزايش            

 و همكـاران آرد لوبيـاي معمـولي را بـه      Dzudie).12(يافت 
ار عنوان يك ماده پركننده در سوسيس گوشت گوساله به ك ـ         

 pHو  ) WHC(ها ظرفيت نگهـداري آب        در تحقيق آن  . بردند
افـزايش آرد   . افزايش يافت و كاهش افت پخت مـشاهده شـد         

لوبيا موجب كاهش سفتي بافت و نيروي برشـي در محـصول            
  ). 13(پخته شده شد 

در تحقيق حاضر بـه دليـل بـالاتر بـودن ميـزان فيبـر و                 
فه كـردن آرد  پروتئين در لوبيا نسبت بـه غـلات، امكـان اضـا         

لوبياي جوانه زده به سوسيس و تاثير آن بر خواص فيزيكـي،            
  ).14(شيميايي و حسي محصولات مورد بررسي شد 

  ها مواد و روش •
هـاي يـك كيلـوگرمي        بـسته :  لوبياي جوانه زده   آردتوليد  

. از فروشـندگان محلـي تهيـه شـد    ) Pinto bean(لوبيا چيتي 
 12 گرم لوبيا به مدت      150زني ابتدا     براي تعيين قدرت جوانه   

. ساعت خسيانده و سـپس در دمـاي محـيط قـرار داده شـد               
 48پـس از    . شـد   رطوبت توسط پارچه مرطـوب كنتـرل مـي        

. هاي جوانه زده و جوانه نزده شـمارش شـد           ساعت تعداد لوبيا  
زني   به اين ترتيب، از قدرت جوانه     . لوبياها جوانه زده بود   %  95

وبياي جوانه زده طي مراحـل      لوبيا مطمئن شده و توليد آرد ل      
  .زير شروع شد

هاي تهيه شده پس از تميز شدن، با آب شهر شـسته              دانه
شدند تا عاري از هر گونه مواد خـارجي و ذرات گـرد و غبـار                

هاي شسته شده پس از انتقال به داخل ظروف ضد    دانه. شوند
ساعت به صـورت غوطـه      12زنگ فلزي، در آب شهر به مدت        

هاي بـاد   در پايان مرحله خيساندن، دانه  . وري خيسانده شدند  
كرده به سبدهاي مخصوص آبگيري منتقل و تا خـارج شـدن        

هاي آبگيري شده روي ظروف       دانه. آب اضافي نگهداري شدند   
  ضــد زنــگ، پخــش و در يــك اتــاق كــاملاً تاريــك در دمــاي

 °C30-25    زنـي     ساعت نگهداري شدند تا جوانه     48 به مدت
، رطوبت توسط پارچه مرطـوبي كـه        در اين مرحله  . كامل شد 
اين مرحلـه تـا زمـاني       . ها پهن شده بود، كنترل شد       روي دانه 

كه ميزان طول جوانه لوبيا به دو سوم طول دانه لوبيا رسـيد،             
هاي جوانه زده حدود      زني كامل، دانه    پس از جوانه  . ادامه يافت 

  ). 3، 15-17( خشك شدند C50° ساعت در آون با دماي 16
جوانه زده پس از خشك شدن، به وسيله آسياب         هاي    دانه

)Retsch,Rheimische Stra Be 36- D-42781Haan ، 
آرد لوبياي جوانه زده، در بـرودت       .  آرد شدند  4با مش   ) آلمان
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°C18-       مقـدار پـروتئين، چربـي،      .  تا روز توليد نگهـداي شـد
رطوبت و درصد اسيدهاي چرب  در آرد به دسـت آمـده، بـه               

استاندارد ملي ايران شـماره     (ي ماكرو كلدال    ها  ترتيب با روش  
، آون )742اســتاندارد ملــي ايــرن شــماره ( ، سوكــسله)924
°C100)     و ،)745اســتاندارد ملــي ايــران شــماره HPLC 

)AOAC (گيري شد اندازه .  
ليد سوسيس   لاسيون            : تو مو فر يك  طبق  تهيه سوسيس 

در اين تحقيق يك        .   تجاري سوسيس آلماني صورت گرفت           
توليد شد             نمونه شا   لماني  آ فرمولاسيون سوسيس  طبق  . هد 

لوبياي                           آرد  و  حذف شده  فرمولاسيون  ز  ا گندم  آرد  سپس 
ن               ا ميز به  ه  د ز نه  ا و  8،  4جو مولاسيون         12  فر به  درصد   

در نتيجه، يك نمونه شاهد با آرد گندم               .   سوسيس اضافه شد  
زده و                            نه  جوا لوبياي  آرد  مختلف  درصدهاي  با  تيمار  و سه 

ها براساس روش        روش تهيه آن      .    دست آمد   بدون آرد گندم به         
  ).2(عمومي توليد سوسيس صورت گرفت

كيفيت       آزمون     كنترل  زمون      : هاي  آ كيفيت          كنترل  هاي 
ماكروكلدال طبق روش استاندارد             (گيري پروتئين  شامل اندازه

ه            ر ن شما ا ير ا 9ملي  2 بي     ) 4 چر وش        ( ،  ر طبق  كسله  سو
 C100°  ، رطوبت با آون         ) 742استاندارد ملي ايران شماره              

هاي   و آزمون     )   745طبق روش استاندارد ملي ايران شماره                  ( 
بي      و كتري               ( ميكر با كلي  مون شمارش  ز آ مل  كپك،       شا  ، ها

كلي    و  ن، شماره                        مخمر  يرا ا ملي  رد  ندا استا روش  طبق  فرم 
  ).1، 6، 18-22(گيري شدند  ، اندازه)2303

رنگ در كنار بافت و طعم روي كيفيت ماده غذايي اثر 
رنگ بازتابش نور از ماده غذايي به چشم است معمولا . دارد

برداري  رنگ با روش عكس. شود كه تشخيص داده مي
  افزار فتوشاپ در سيستم ديجيتالي و سپس آناليز با نرم

 Lab Hunter سيستم . گيري شد اندازهLab Hunter رنگ را 
به اين ترتيب كه در . كند در سه بعد و شش جهت بررسي مي

. دهد نگ متفاوت را در مقابل هم نشان ميهر دو جهت، دو ر
، در )-100و سياه + 100سفيد ( روشني و تاريكي Lدر بعد 

و ) -60و سبز  + 60قرمز ( رنگ قرمز را در مقابل سبز aبعد 
) -60و آبي + 60زرد ( رنگ زرد را در مقابل آبي bدر بعد 

  .كند بررسي مي
-Stevensمدل (سنج  ها با دستگاه بافت بافت نمونه

LFRA ( متر بر ثانيه   ميلي1متري و سرعت   ميلي5با پروب
ها جدا و به طور   از وسط نمونهcm5/2. گيري شد اندازه

نيروي وارده بر سوسيس . عمودي در زير پروب قرار گرفت
 . گيري شد متر اندازه  ميلي5جهت نفوذ پروب به ميزان 

 Hedonic Scalingآزمون حسي طعم و بافت با روش 

Testنفر ارزياب آموزش ديده 19در اين آزمون از .  انجام شد 
ها ارائه و از   نمونه حاضر سوسيس به ارزياب4. دعوت شد

 5ها را در  هاي تهيه شده نمونه ها خواسته شد تا طبق فرم آن
  ).23(نتايج حاصل ثبت شد . سطح امتيازبندي كنند

ايج نت ـ. ها براي هر نمونه سه بـار تكـرار شـدند           اين آزمون 
 Msthatcافزار  حاصل در يك طرح كاملا تصادفي آماري با نرم     

ها با آزمـون دانكـن مقايـسه          تجزيه و تحليل و ميانگين نمونه     
 و در قالـب     Msthatcافـزار     هاي حسي با نرم     نتايج آزمون . شد

 تجزيـه  Kruskal-Wallaceهاي غير پارامتري با آزمون      آزمون
ــا      ــف بـ ــاي مختلـ ــدند و تيمارهـ ــل شـ ــونو تحليـ   آزمـ

Mann-Whitney 2 با يكديگر مقايسه شدند2 به . 

  هايافته •
 18 درصد پروتئين، 9/18آرد لوبياي جوانه زده حاوي 

اولئيك، لينولئيك و . درصد چربي بود87/0درصد رطوبت و 
لينولنيك اسيد كه جزء اسيدهاي چرب مورد نياز بدن 

 را  درصد از اسيدهاي چرب آرد لوبياي جوانه زده 74هستند 
  . دهد  اين نتايج را نشان مي1جدول . دادند تشكيل مي

  
  

  لوبياي جوانه زدهآردمقدار پروتئين، چربي، رطوبت و اسيدهاي چرب . 1جدول 

مريستيكچربيرطوبت پروتئين
 اسيد

پالمتيك 
 اسيد

استئاريك
 اسيد

آراشيديك
 اسيد

اولئيك
 اسيد

لينولئيك 
 اسيد

لينولنيك 
 اسيد

9/18 18 87/0 28/0% 52/19% 61/1% 68/0% 6/15% 67/52% 49/5% 
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آناليز آماري نتايج نشان داد كه بين مقدار پروتئين، 
ها تفاوت  ها در كليه نمونه رطوبت و شمارش كلي باكتري

ها از نظر  اما كليه نمونه). >01/0p(دار وجود داشت  معني
 داري هاي بافت و رنگ، تفاوت معني مقدار چربي، ويژگي

ها  فرم، كپك و مخمر در كليه نمونه كلي). >p 05/0(نداشتند 
  .)1-3هاي  شكل (صفر بود

 نشان داد كه )4شكل  (هاي حسي نتايج حاصل از آزمون
 درصد پودر 4شاهد، و نمونه : 1گروه(ها  بين دو گروه از نمونه

 درصد 12 درصد ، و 8هاي  نمونه: 2لوبياي جوانه زده و گروه
داري وجود  از نظر طعم، تفاوت معني) نه زدهپودر لوبياي جوا

ها تفاوت  ، اما از نظر بافت، بين كليه نمونه)>p 01/0(داشت 
  ).>p 05/0(اي مشاهده نشد  قابل ملاحظه

مقايسه ميانگين مقدار چربي، بافت و رنگ نشان داد كـه           
 درصـد آرد    12حتـي   (مقادير مختلف آرد لوبياي جوانـه زده        

داري  ها هيچ گونه تاثير معني  اين ويژگي  بر) لوبياي جوانه زده  
 ايـن مقايـسه آمـاري را        2جـدول   ). >p 05/0( نداشته اسـت  

دهـد، فقـط     نشان مـي 2همان طور كه جدول . دهد  نشان مي 
 آرد لوبياي جوانه زده نسبت به نمونه شاهد،         %12نمونه رنگ   
  .زردتر است

  
 

  
 هاي سوسيس توليد شده  مقايسه ميانگين چربي، رنگ، و بافت در نمونه-2جدول 

 درصد چربي ها ويژگي/ تيمارها
 Lفاكتور 
 رنگ

 aفاكتور 
 رنگ

 bفاكتور 
 رنگ

 بافت

3/26 شاهد  a  89/1±  7/63  a  31/2±  9 a 0/0±  7/21  a± 58/0  269 a  1/31±  
7/26  آرد لوبياي جوانه زده4%  a 12/0±  3/62  a 1±  10 a 73/1±  20 ab 73/1±  256 a 27/37±  
7/27 اي جوانه زده آرد لوبي8%  a 15/0±  61 a  1±  7/8  a 53/1±  19 ab 73/1±  246 a 73/27±  

1/28 آرد لوبياي جوانه زده12%  a 12/0±  63 a  58/0±  8 a 1±  7/18  b 53/1±  292 a 02/18±  
  . ها نشان داده شده است دول و شكلانحراف معيار اعداد در در ج. است % 5ها نشان دهنده تفاوت آماري در سطح  حروف متفاوت در كليه جداول و شكل
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نمونه هاي سوسيس توليد شده 
  

هاي توليد  مقايسه ميانگين ميزان پروتئين در نمونه. 1شكل
   لوبياي جوانه زدهآردشده با مقادير مختلف 

c c
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نمونه هاي سوسيس توليد شده
    

هاي توليد شده با  مقايسه ميانگين ميزان رطوبت در نمونه. 2شكل 
   لوبياي جوانه زدهآرد مختلف مقادير
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نمونه هاي سوسيس توليد شده

هاي  ها در نمونه مقايسه ميانگين شمارش كلي باكتري. 3شكل
   لوبياي جوانه زدهآردتوليد شده با مقادير مختلف 
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b b
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نمونه هاي سوسيس توليد شده

هاي توليد شده با مقادير مختلف آرد  مقايسه طعم نمونه. 4شكل 
  نه زدهلوبياي جوا

  
  

  بحث •
 درصد از اسـيدهاي     74دهد كه حدود       نشان مي  1جدول  

چرب موجود در آرد لوبياي جوانه زده اسيدهاي غيـر اشـباع            
اولئيـك، لينولئيـك، و   ( ضروري و مـورد نيـاز بـدن هـستند         

آرد . اي بسيار اهميت دارنـد      كه از نظر تغذيه   ) لينولنيك اسيد 
ن است كه علاوه بر      درصد پروتئي  19لوبياي جوانه زده حاوي     

افزايش مقدار پروتئين سوسيس، قطعـا داراي كيفيـت بـالا و            
هـاي    اسيدهاي آمينة قابل دسترس فراواني است؛ زيرا فعاليت       

زنـي موجـب      آنزيمي و متابوليسمي انجام شده در حين جوانه       
محققان مختلفـي   . شود  افزايش كيفيت و كميت پروتئين مي     

  Kubicka و همكـاران،   Jirapa و همكاران،  Lyimoاز جمله 
زني ميزان چربي، پروتئين      اند كه جوانه    و همكاران اعلام كرده   

دهـد و قابليـت هـضم         و محتواي فيبـر خـام را افـزايش مـي          
  ). 5، 11، 12(برد  پروتئين و نشاسته را بالا مي

هـا در سوســيس جــاي   در مـورد از بــين رفـتن ويتــامين  
ــين   ــيس در حـ ــون سوسـ ــست؛ چـ ــداني نيـ ــي چنـ  نگرانـ

 C80°حـدود   (بيند    پاستوريزاسيون حرارت نسبتا ملايمي مي    
و بافت سوسيس به ويژه چربي آن براي        )  ساعت 5/1به مدت   

از سـوي   . ها نقش محافظتي دارد     مواد مغذي به ويژه ويتامين    
هـا در لوبيـا        كه مقـدار آن    K و   B  ،Eهاي گروه     ديگر ويتامين 

و اگر در   قابل ملاحظه هست، نسبت به حرارت مقاوم هستند         
 و بـالاتر بـه مـدت چنـد          C100°محيط آبكي و در دماهـاي       

البته، در ايـن مـورد      ). 24(روند    ساعت قرار گيرند، از بين مي     
  . تحقيقات بيشتري لازم است

هـا نـشان      نتايج مقايسه ميانگين مقـدار پـروتئين نمونـه        
دهد كه با افزايش درصـد آرد لوبيـاي جوانـه زده، درصـد                مي

ايش يافته است كه با توجه به ميزان پروتئين         پروتئين نيز افز  
). 1شـكل   (بالاي لوبياي جوانه زده، اين پديده طبيعي اسـت          

 درصـد آرد    12بالاترين ميزان پروتئين در نمونه توليـدي بـا          
 درصد است كه نسبت به نمونه 3/12لوبياي جوانه زده حدود   

 و همكـاران اعـلام    Hallen.  درصـد بيـشتر اسـت   2/6شاهد 
هـاي مختلـف آرد لوبيـاي چـشم            كه استفاده از درصد    كردند
جوانه زده يا تخمير شده در توليد نان موجـب افـزايش    بلبلي

 و همكاران نيز بـا بـه كـار     Lyimo.ميزان پروتئين شده است
بردن بمبارا جوانه زده در توليد نان و سوپ موجـب افـزايش             

 ).10، 11(پروتئين و قابليت هضم آن شدند 
دهد كه با افـزايش درصـد آرد لوبيـاي            ي نشان م  2شكل  

. يابـد   هاي توليد شده نيز افزايش مي       جوانه زده، رطوبت نمونه   
هـاي   هاي قابل هضم و فيبـر      افزايش پروتئين به ويژه پروتئين    

ــب    ــه زده موج ــاي جوان ــود در آرد لوبي ــول در آب موج محل
 12نمونـه حـاوي     . شـود   افزايش جذب آب در سوسـيس مـي       

 درصـد رطوبـت داشـت كـه         57وانه زده   درصد آرد لوبياي ج   
اگـر بتـوان   .  درصـد بيـشتر بـود     14نسبت بـه نمونـه شـاهد        

محصولي را با درصد آب بيشتر توليـد كـرد، بـه طـوري كـه                
ــرفه   ــه ص ــرون ب ــد، مق ــاهش نياب ــت آن ك ــد  كيفي ــر خواه ت

 و همكاران افزايش جذب آب در آرد گندم را بـا   Hallen.بود
 و  Besbes.ه گزارش كردنـد اضافه كردن آرد لوبياي جوانه زد

توان با افزودن فيبر گندم و لوبيا         همكاران اعلام كردند كه مي    
به همبرگر از توليد اقتصادي، مناسب و بدون كاهش كيفيـت     

 و همكاران افـزايش ظرفيـت نگهـداري آب     Dzudie.مند بهره
سوسيس را با افزودن آرد لوبياي معمولي گزارش كردنـد كـه         
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، 13،  25(كنـد     حقيق حاضر را تأييد مـي     اين موضوع، نتايج ت   
10 .( 

ها با  ها را در نمونه ي  ميانگين شمارش كلي  باكتر3شكل 
ها با افزايش درصد آرد       تعداد باكتري . كند  يكديگر مقايسه مي  

ها حتي    يابد، اما مقدار نهايي آن      لوبياي جوانه زده افزايش مي    
، بالاتر از  بودcfu 2800  درصد لوبياي گندم كه 12در نمونه 

ها در نمونـه      شمارش كلي باكتري  . حد مجاز استاندارد نيست   
 درصد آرد لوبياي جوانه زده      12شاهد نسبت به نمونه حاوي      

cfu2200  لوبيـا از ابتـدا داراي مقـداري بـاكتري          .  بيشتر بود
ها به دليل قرار گرفتن در محيط مـساعد در            است و تعداد آن   
بنابراين، بـا افـزودن آرد   . ابدي زني افزايش مي طول دوره جوانه  

هـا نيـز افـزايش        ي  لوبياي جوانه زده به سوسيس، تعداد باكتر      
طوري كه با افزايش درصد آرد لوبياي جوانه زده، بار          . يابد  مي

در شـرايط مناسـب و بـا        . ميكروبي نيز افـزايش يافتـه اسـت       
توان از افزايش بار ميكروبي در آرد لوبيـاي           كنترل محيط مي  

  .  و در نهايت در سوسيس جلوگيري كردجوانه زده
فـرم، كپـك و مخمـر         ها رشد كلـي     در هيچ كدام از نمونه    

ها به حرارت حساس هـستند        ها و مخمر    زيرا كپك . ديده نشد 
از بين  ) C80°در دماي حدود    (و با پاستوريزاسيون سوسيس     

چنين، كمبود اكسيژن در بافت سوسيس، سرعت       هم. روند  مي
ها  فرم  رشد نكردن كلي  . كند   را آهسته مي   ها  رشد و فعاليت آن   

نشان دهنده بهداشت مناسب محـصول و آرد لوبيـاي جوانـه            
  . زده است

انجام كليه آزمايشات ميكروبي طبق استاندارد ملي ايـران    
ــماره  ــا  2303ش ــت، ام ــود نداش ــار وج ــاران در جوك  و همك

تحقيقات مشابهي، آرد گندم و جو جوانه زده را در سوسـيس            
ردند و كليه آزمايـشات ميكروبـي را طبـق اسـتاندارد            به كار ب  

ملي ايران انجام دادند و اعلام كردند كه كليه آزمايشات بجـز            

ها، منفي يا از ميـزان اسـتاندارد كمتـر            ي  شمارش كلي  باكتر   
ها نتيجه به دست آمده اين تحقيـق را           گزارش آن . بوده است 

 . )26(كند  هاي وارده را برطرف مي تأييد و نگراني
داري در بافـت      كننده نتوانستند تفاوت معنـي      افراد آزمون 

آناليز آمـاري نـشان داد      ). >p 05/0(ها تشخيص دهند      نمونه
 درصد، بهترين طعم را داشـتند، امـا         4هاي شاهد و      كه نمونه 

 درصـد نـسبت بـه دو نمونـه ديگـر            12 و   8هـاي     طعم نمونه 
 ـ   4شكل  ). >p 01/0(تر بود   نامطلوب هـا را     ه مقايسه طعم نمون
توان اميدوار بـود كـه بـا بـه كـار              بنابراين، مي . دهد  نشان مي 

گرفتن فرمولاسيون مناسب بتوان طعـم محـصول را در حـد            
 و همكـاران وجـود نداشـتن        Lyimo. قابل قبولي حفـظ كـرد     

تفاوت قابـل ملاحظـه در طعـم نـان و سـوپ توليـد شـده از             
  وBesbes. كردنــدبمبــاراي جوانــه زده را بــا شــاهد گــزارش 

اعلام كردند كه بـا افـزودن فيبـر گنـدم و            ) 2008(همكاران  
لوبيا به همبرگر، كيفيت حسي محصول در مقايسه بـا نمونـه            

  ).11، 25(شاهد كاهش نيافت 
افزودن آرد لوبياي جوانه زده به سوسيس موجب افزايش         

هـا در آن      ميزان پروتئين، رطوبـت و شـمارش كلـي بـاكتري          
 درصد آرد لوبيـاي جوانـه زده        12شود، طوري كه افزودن       مي

 cfu2200 درصد، و    14 درصد،   2/6به ترتيب موجب افزايش     
ها، نـسبت     در ميزان پروتئين، رطوبت و شمارش كلي باكتري       

افزودن آرد لوبياي جوانه زده به سوسيس      . به نمونه شاهد شد   
. داري بر رنـگ، چربـي و بافـت محـصول نداشـت              تأثير معني 

 درصد آرد لوبياي جوانه زده      4 نمونه شاهد و سوسيس حاوي    
بنابراين، با به كار . ها طعم بهتري داشتند نسبت به بقيه نمونه

بــردن مقــدار مناســب آرد لوبيــاي جوانــه زده در سوســيس  
تــوان محــصولي بــا پــروتئين بــالاتر و كيفيــت فيزيكــي،  مــي

   .قبول توليد كردشيميايي و حسي قابل 
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Background and Objective: Germinated pinto bean flour (GPBF) has a high nutritional value. The 
objective of this study was to investigate the possibility of using it instead of wheat flour in producing 
sausages. 

Materials and Methods: Pinto beans were purchased from the local market, soaked in tap water for12 
hours, and allowed to germinate at room temperature for 48 hours. The germinated beans were dried at 
 50°C for 16 hours, followed by milling to prepare flour, which was stored at –18 °C. Sausages (an 
experimental sample) were produced according to a commercial formulation, only replacing wheat flour 
with germinated pinto bean flour (GPBF) at levels of 4, 8, and 12% W/W. A sample produced with wheat 
flour served as the control. Moisture, fat and protein contents, and color, texture, flavour, and 
microbiological properties of the experimental samples were determined and compared with those of the 
control sample. 

Results: There were no statistically significant differences (p<0.05) between the experimental and the 
control samples with regard to fat content, color, or texture. Samples produced with 12% GPBF had the 
highest contents of moisture (57%) and protein (12.32%) and the highest total bacterial counts (2800 cfu). 
The flavour of the control and the 4%-GPBF samples did not differ significantly (p<0.05), but their 
flavour was better than that of the 8%- and 12%-GPBF samples (p<0.01). 
Conclusion: Using germinated pinto bean flour in preference to wheat flour in producing sausages, it 
would be possible to develop a product with a higher nutritional value and acceptable physical, chemical 
and sensory properties. 

Keywords: Nutritional value, Pinto beans, Sensory properties, Microbiological properties, Sausage, 
Texture 
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