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 چكيده
هدف از ايـن  . گلوكان و نشاسته مقاوم به هضم بر روي خصوصيات حسي سوسيس مورد بررسي قرار نگرفته استتاكنون اثر بتا: سابقه و هدف

  .بيوتيك توليد شده با استفاده از بتاگلوكان و نشاسته مقاوم است مطالعه بررسي ارزيابي حسي سوسيس پري

بيوتيك به همراه يك نمونه شاهد توليد  فرمولاسيون پري mixture design (D –optimal) 13در اين مطالعه با استفاده از طرح: ها مواد و روش
 . ها انجام شد اي بر روي نمونه نقطه 9ارزيابي حسي تحت شرايط استاندارد و با استقاده از نمره دهي هدونيك . شد

تـرين امتيـاز    نشاسـته گنـدم داراي بـيش   % 375/2بتاگلوكـان و  % 375/1نشاسته مقـاوم،  % 25/2با توجه به نتايج فرمولاسيون داراي : ها يافته
دار بـودن   به عنوان بهترين مدل بـراي فاكتورهـاي پـذيرش كلـي، طعـم، بافـت، آب       Special cubic. باشد پذيري مي پذيرش كلي، طعم، جوش 

  .به عنوان بهترين مدل انتخاب شد quadraticپذيري مدل   پذيري مدل خطي و براي جوش براي برش . انتخاب شد

گر تاثير مستقيم اين فاكتورهـا بـر روي پـذيرش كلـي      ضرايب مشابه تاثير متغيرها بر روي فاكتورهاي حسي و پذيرش كلي بيان: گيري نتيجه
پـذيري    دار بودن، جـوش  تر، طعم مطلوب، آب بافت نرم. ثر استؤواكنش بين اجزاي متغير بر روي نتايج ارزيابي حسي م ،با توجه به نتايج. است

  . شود بيوتيك مي افزايش پذيرش كلي سوسيس پريمناسب باعث 
  پري بيوتيك، ارزيابي حسي، مقياس هدونيك، بتاگلوكان، نشاسته مقاوم به هضم :واژگان كليدي

 
 مقدمه

هـاي گوشـتي منبـع غنـي از پـروتئين،       گوشت و فراروده
هـا   چربي، اسيدهاي آمينه ضروري، مـواد معـدني و ويتـامين   

اما به تدريج بـه عنـوان يكـي از دلايـل افـزايش      . )1( هستند
هاي مزمن مانند چاقي، سرطان و سـكته   ريسك بروز بيماري

كننـدگان متقاضـي اسـتفاده از     مصـرف  .)2( انـد  تبديل شـده 
هاي گوشـتي هسـتندكه سـطح چربـي، كلسـترول را       فراروده

تري داشـته باشـند    كاهش داده و ميزان سديم، نيتريت پايين
دهنـده   داراي اسيدهاي چـرب ضـروري و اجـزاي بهبـود     ولي

هاي اخير توجـه بـه نقـش پـري      در سال. )3( سلامتي باشند
ها به عنوان يـك تركيـب فراسـودمند افـزايش يافتـه       بيوتيك

فراسودمند ظاهرا مشابه غذاهاي معمولي بوده،  غذاهاي. است
اما داراي اثرات فيزيولوژيكي مفيـدي هسـتند كـه عـلاوه بـر      

هـاي مـزمن را كـاهش     احتمال بروز بيمـاري  ،اي ارزش تغذيه
واد غذايي اثر مفيدي بر فلـور ميكروبـي روده   اين م. دهند مي

  .)4( دارند
 "شـوند  بيوتيك به اين صـورت تعريـف مـي    تركيبات پري
ل هضمي كه در طول معده و روده هيـدروليز  بتركيبات غير قا

نشده و به صـورت انتخـابي رشـد يـا فعاليـت يـك يـا تعـداد         
هاي روده بزرگ را تحريك كرده و موجب  محدودي از باكتري

نشاسته مقاوم بـه  . )5( "شوند نده ميكن بهبود سلامت مصرف
عنـوان   شـود بـه   هضم كه اصطلاحاً نشاسته مقـاوم گفتـه مـي   

سوبسترايي براي فلور ميكروبي روده عمل كـرده و منجـر بـه    
هايي مانند اسيدهاي چـرب كوتـاه زنجيـر بـه      توليد متابوليت

خصوص اسيد اسـتيك، اسـيد پروپيونيـك و اسـيد بوتيريـك      

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

23
 ]

 

                               1 / 9

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1001-fa.html


 و همكاران سرتشنيزيرقيه اميني .../  ها بيوتيك بررسي اثر پري                                                                              188 
 

 

هـاي روده متـابوليزه    اسيد بوتيريك توسـط بـاكتري   .شود مي
هاي روده ايفا  شده و نقش مهمي در تامين غذا و انرژي سلول

  .)6( كند مي
بيوتيكي نشاسـته   ترين مطالعه با بررسي اثر پري در جديد

 2ها، نتايج نشان داد كـه مصـرف روزانـه     مقاوم بر روي موش
گــرم نشاســته مقــاوم اثــر بيفيــدوژنيك داشــته ولــي تعــداد  

چنين اثر نشاسته مقاوم  هم. دهد ها را افزايش نمي لاكتوباسيل
هـاي   بر روي موش نشان داد كه ايـن تركيـب تعـداد بـاكتري    

خانواده انتروباكترياسه را كاهش داده و منجر به افزايش بيـان  
هـاي   ژن فاكتورهاي محافظتي لايـه اپيتليـال روده در مـوش   

بررسـي اثـر پـري    . )6( شـود  مبتلا به التهاب روده بزرگ مـي 
هاي انساني نشان داده اسـت   بيوتيكي بتاگلوكان بر روي نمونه

كــه بتاگلوكــان داراي اثــر بيفيــدوژنيك قــوي بــوده و ميــزان 
باكتريوييدهاي روده را نيز بـه ميـزان قابـل تـوجهي افـزايش      

كننـده   دهد، بدون اين كه اثر جانبي نامطلوبي بـر مصـرف   مي
 75/0يـوتيكي ايـن تركيـب    حداقل سطح پري ب. داشته باشد

  .)7( گرم در روز است
ارزيابي حسي در اواسط قرن نوزدهم پيدا شد و در اواخر 
قرن نوزدهم از نظر روان شناسان مـورد توجـه خاصـي قـرار     

ه درك ك ـ هم اكنون ارزيابي حسي به منظور ايـن . )8( گرفت
كننده از ماده غذايي را با توجـه بـه حـواس چشـايي،      مصرف

بويايي، لامسه، بينايي و حتي شنوايي را تعيين كند به عنوان 
هاي اصلي علـوم مختلـف ماننـد علـوم غـذايي       يكي از شاخه

ي نيـاز   ارزيابي حسي به دليل تغييرات پيوسته. )9( باشد  مي
كنندگان در زمان استفاده از ماده غذايي خاص يكي از  مصرف

بنـابراين  . باشـد  صنعت غذا مـي  اصول اساسي براي فعالان در
هــاي غــذايي مــدرن نيازمنــد درك  گســترش توليــد فــراورده

ــه  ــب از جنب ــم   مناس ــي و ه ــاي حس ــتفاده از   ه ــين اس   چن
  هـاي  هـاي مناسـب بـه خصـوص در ارتبـاط بـا روش       تكنيك

ــژه    ــون ويـ ــرح)methods specific test(آزمـ ــاي ، طـ   هـ
ــايش  ــار   experimental design)(آزمـ ــحت و اعتبـ و صـ

)reliability and validity (باشــد هــا مــي  ارزيــابي )10( .
مطالعات مختلف اهميت ارزيابي حسي براي افزايش آگاهي و 

غـذايي بهتـر را نشـان     هاي فراهم كردن زمينه توليد فراروده
هاي غني شده بـا   در ميان اين مواد غذايي فراروده. داده است
بيوتيك اكيداً مـورد توجـه قـرار     ها و تركيبات پري پروبيوتيك
  گرفته است

Affective sensory tests      شـامل ارزيـابي كيفيـت مـاده
كننـده مـاده غـذايي را     كند مصرف غذايي است كه تعيين مي

استفاده از اين نوع تست بـراي مـواد   . پسندد پسندد يا نمي مي
ها ضـروري و   ها و پري بيوتيك غذايي غني شده با پروبيوتيك

باشد، زيرا اين محصولات قابليـت بـالايي بـراي     لازم الاجرا مي
ها كه در همـه مراحـل    از جمله اين تست. تجاري سازي دارند

و  7، 5توسعه مواد غذايي قابل كاربرد است مقياس هـدونيك  
اي است كه به طـور گسـترده توسـط محققـان مـورد       نقطه 9

  . )11( گيرد استفاده قرار مي
هدف از اين مطالعه بررسي نتـايج ارزيـابي حسـي انجـام     

اي بـر روي   نقطـه  9شده با استفاده از نمـره دهـي هـدونيك    
  بيوتيـــك داراي بتاگلوكـــان هـــاي سوســـيس پـــري نمونـــه

  افــزار و نشاســته مقــاوم اســت كــه بــا اســتفاده از نــرم       
 mixture design (D- optimal) اند طراحي شده.  

  ها مواد و روش
مواد اوليه توليـد   :ها د اوليه و فرمولاسيون نمونهمين مواأت

ها از  سوسيس مانند گوشت، روغن، ادويه جات و ساير افزودني
ــ كارخانـــه فـــراورده   . مين شـــدأهـــاي گوشـــتي تهـــران تـ

  مــــورد اســــتفاده از شــــركت) (™PromOat بتاگلوكــــان
 Biovelop International AB   كشور سوئد و نشاسته مقـاوم

 National Starch andاز شـركت  ) Hi- maize 260(به هضم 

Chemical Company كشور آمريكا تامين شد.  
ــر   ــه گ ــر مداخل ــاهش اث ــور ك ــه منظ ــدا  ب ــا ابت از % 85ه

روغـن،  % 10گوشت،% 55فرمولاسيون به عنوان خمير پايه با 
نيتريـت سـديم،   % 012/0فسفات سديم، % 35/0نمك، % 5/1

درصد زنجبيـل،   2/0فلفل قرمز،  2/0اسيد آسكوربيك،  02/0
آب در % 418/17درصــد پـودر ســير،   2/0درصـد مـرزه،    1/0

  .گيلوگرم توليد شد 100كيلوگرمي به ميزان  100كاتر
هـا   از خمير پايه توليد شده براي توليـد تـك تـك نمونـه    

كيلـوگرمي توليـد    5هاي  ها در وزن فرمولاسيون. استفاده شد
خمير اوليه به گرم از  4250براي هر فرمولاسيون ابتدا . شدند
تركيبات متغير % 6كيلوگرمي انتقال داده شد و سپس  5كاتر 

مطـابق  ) بتاگلوكان، نشاسته مقاوم به هضم و نشاسته گنـدم (
آب بـاقي مانـده در يـك    % 5نشاسته و % 4به همراه  1جدول 
 5بـراي هـر نمونـه     كاتر با هم مخلوط شده تـا مجموعـاً   ميني

  .كيلوگرم خمير همگن توليد شد
ارزيابي حسي در پانل ارزيابي حسي دانشكده : يابي حسيارز

ارزياب حسـي آمـوزش ديـده     12علوم و صنايع غذايي توسط 
ها طراحـي   اتاقك ارزيابي حسي بر اساس استاندارد. انجام شد

شده است و مجهـز بـه سيسـتم روشـنايي، كليـدهاي بـرق و       
. باشد ها و اتاقك ارزياب مي دريچه حائل بين محل تهيه نمونه
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ها ديوارهاي حائل قـرار گرفتـه اسـت كـه از تـاثير       بين اتاقك
در هـر اتاقـك   . كنـد  ها بر روي يكديگر جلـوگيري مـي   ارزياب

هـا بـا    چنـين روشـنايي اتاقـك    هـم . شيرآب تعبيه شده اسـت 
استفاده از نور مهتابي فلورسنت بـه صـورت كـاملا يكنواخـت     

 ـ . تنظيم شده است هـاي   هبه منظور انجام ارزيابي حسـي؛ نمون
سوسيس به صورت سرخ شده و سرخ نشده درظروف يك بـار  

به منظور . ها قرار داده شد مصرف در اختيار هر كدام از ارزياب
هـر  .. اي استفاده شد نقطه 9ارزيابي حسي از آزمون هدونيك 

ها قرار داده  نمونه به صورت خام و سرخ شده در اختيار ارزياب
 ـ ارزيابي حسي توسط ارزياب. شد ه صـورت همزمـان و در   ها ب

هـا خواسـته شـد بعـد از      از ارزياب. هاي مجزا انجام شد بخش
صـفات  . خوردن هر نمونه دهان خود را با آب شستشـو دهنـد  

بسيار برش پذير، = 9(برش پذيري : ارزيابي شده عبارت اند از
، )بسيار نرم=1بسيار سفت، = 9(، بافت )بسيار برش ناپذير= 1

دار بـودن   ، آب)بسـيار بـد مـزه   =1بسـيار خوشـمزه،   =9(طعم 
بسـيار  = 9(، جـوش پـذيري   )بسيار خشك= 1بسيار آبدار،=9(

بسـيار  = 9(، پذيرش كلي )بسيار جوش ناپذير= 1جوش پذير، 
  )بسيار بد= 1خوب،
  ها يافته

. نشـان داده شـده اسـت    1نتايج ارزيابي حسي در جدول
 375/1نشاسته مقاوم، % 25/2با  5مطابق جدول فرمولاسيون

تـرين امتيـاز    نشاسته گندم داراي بيش% 375/2اگلوكان و بت
تـرين امتيـاز    كـم . باشد پذيري مي پذيرش كلي، طعم، جوش 

ايــن . باشــد مــي 6پــذيرش كلــي و طعــم مربــوط بــه نمونــه 
هاي برابر بتاگلوكان و نشاسته گندم  فرمولاسيون داراي نسبت

  . باشد مي

 mixture designرح ها براساس ط درصد اجزاي متغير نمونه. 1جدول 
 ها فرمولاسيون نمونه

  X1 (RS) X2 (BG) X3 (ST) 

 6  0 0 شاهد

1 1 1 3 
2 2 1 3 
3 3 1 2 
4 3 1 2 
5 25/2 375/1 375/2 
6 5/2 75/1 75/1 
7 25/2 375/2 375/1 
8 3 2 1 
9 2 3 1 
10 75/2 875/1 375/1 
11 2 3 1 
12 2 3 1 
13 2 1 3 

  
بهتـرين   mixture designدست آمده از براساس نتايج به 

. مدل براي هر كدام از خصوصيات حسي تعيـين شـده اسـت   
ترين خصوصيات هـر مـدل ماننـد     بهترين مدل بر اساس مهم

ترين  ، بيشlack of fitمعني دار بودن مدل، عدم معني داري 
R2 داشــتن ،adeq- precise  ــالاتر از ــراف  4ب ــتن انح و داش

. پايين انتخـاب شـده اسـت   ) standard deviation(استاندارد 
هاي انتخاب شده براي هر فاكتور ارزيابي حسي همراه با  مدل
  . آورده شده است 2ها در جدول ترين خصوصيات مدل مهم

  نتايج ارزيابي حسي با استفاده از نمره دهي هدونيك .2جدول
 يمارت جوش پذيري طعم نرمي بافت/سفتي دار بودنآب  برش پذيري پذيرش كلي

18/6 4/7 2/7  7/4 1/6  2/7 1 
18/6 4/7 2/7 7/4 1/6 2/7 2 

18/6 3/6  1/6 3/4 6 9/4  3 

18/6 3/6 1/6 3/4 6 9/4 4 
5/7 6 8/6 72/3 8/7 7/7 5 
27/3 3/5 8/5 3/4 5/3 3/6 6 
45/5 8/2 7/7 77/2 3/5 4/4 7 

8/5 66/3 8/5 4 7/5 5/6 8 

8/3 66/2 11/7 6/2 4/5 66/4 9  
7/6 6/4 2/7 3/4 4/6 2/6 10 
8/3 66/2 11/7 6/2 4/5 66/4 11 
8/3 66/2 11/7 6/2 4/5 66/4 12 

18/6 4/7 2/7 7/4 1/6 2/7 13 
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دار  براي پذيرش كلي، نرمي يا سـفتي بافـت، طعـم و آب   
به عنوان بهترين مدل انتخاب شد،  special cubicبودن مدل 

پذيري مدل  برش و براي  quadraticپذيري مدل  براي جوش 
  . )3جدول ( خطي به عنوان بهترين مدل انتخاب شده است

ها به تنهايي، تركيـب بـين    ضرايب تاثير هركدام از متغير
دو متغير و سه متغير بر روي خصوصيات حسي محصـول در  

ارتباط بـين   6تا 1نمودارهاي . نشان داده شده است 4جدول 

بـراي فاكتورهـاي   مقادير پيش بيني شده و مقادير واقعـي را  
 6تـا  1با توجـه بـه نمودارهـاي    . دهد ارزيابي حسي نشان مي

قرار گرفته است كه  y=xنقاط مشخص شده در نزديكي خط 
دهنده نزديك بودن مقادير پيش بيني شده بـه مقـادير    نشان

دهنده اثر متغيرها و  نشان 12تا  7هاي  نمودار. باشد واقعي مي
  .باشد هاي ارزيابي حسي ميها بر روي فاكتور واكنش بين آن

  
  انتخاب بهترين مدل براي فاكتورهاي حسي .3جدول

R2 Adjusted- R2  adeq- precise  Lack of fit 
 SD  )(pvalue )عدم تناسب(

  داري مدل معني
pvalue)(  بهترين مدل  

  فاكتورهاي مدل
  
  فاكتورهاي حسي

  پذيرش كلي Special cubic  0001/0  29/0  معني داري عدم  399/17  9519/0  9760/0

  سفتي بافت/نرمي  Special cubic  ≥0001/0  024/0  عدم معني داري  055/119  9992/0 9996/0

  جوش پذيري quadratic  0198/0  7/0  داري عدم معني  974/5  6662/0 8053/0

  طعم  Special cubic  0385/0  56/0  داري عدم معني  162/8  6566/0 8283/0

  برش پذيري linear  ≥0001/0  34/0  داري يعدم معن  808/29  9689/0 9741/0

  دار بودن آب  Special cubic  0082/0  28/0  داري عدم معني  151/7  8028/0 9014/0

  
  

  ها بر فاكتورهاي ارزيابي حسي آن interactionضرايب تاثير فاكتورها و . 4جدول 
variable 

Coeffiecient

λ1 (RS) λ2 (BG) λ3( ST) λ1λ2 λ1λ3 λ2 λ 3 λ1λ2λ3 
Overall acceptability - 95/590 * 74/3 * 24/6 * 13/1197 * 38/1194 * - 24/303 * - 56/975 * 

Texture (Hardness) 86/57 * 6/2 * 7/4 * - 95/104 * - 91/107 * 03/19 * 48/124 * 

Chewiness - 44/3 * 5/4 * 36/7 * 55/22  40/12  - 59/4  - 

Flavour - 41/535  28/5  22/6  13/1080 * 86/1082 * - 40/277 * - 10/874 * 

sliceability 13/5 * 97/11- * 37/7 * - - - - 

juiceness - 40/270 * 17/7 * 14/7 * 13/522 * 69/552 * - 75/144 * - 89/424 * 

*Significant at 0.05 level 
RS: resistant starch 
BG: β- glucan 
ST: starch 
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ارتباط بين مقادير مشاهده شده و پيش گويي شده براي . 1نمودار 

  ش پذيريبر

 
گويي شده براي  ارتباط بين مقادير مشاهده شده و پيش .2نمودار

  طعم

 
ارتباط بين مقادير مشاهده شده و پيش گويي شده براي  .3نمودار 

  دار بودن آب
  

  
ارتباط بين مقادير مشاهده شده و پيش گويي شده براي . 4نمودار 

  سفتي بافت/نرمي
  

شاهده شده و پيش گويي شده براي ارتباط بين مقادير م .5نمودار 
 جوش پذيري

گويي شده براي  ارتباط بين مقادير مشاهده شده و پيش. 6نمودار
  پذيرش كلي
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   مربوط به تاثير فاكتورها بر برش پذيري plot contour. 7نمودار

  مربوط به تاثير فاكتورها بر طعم plot contour. 8نمودار

  
 دار بودن وط به تاثير فاكتورها بر آبمرب plot contour. 9نمودار 

   
  سفتي بافت/مربوط به تاثير فاكتورها بر نرمي plot contour .10نمودار 

 
  پذيري مربوط به تاثير فاكتورها بر روي جوش plot contour .11نمودار

  
  مربوط به تاثير فاكتورها بر پذيرش كلي plot contour. 12نمودار 

  
  بحث

هـاي   مـدل ، هـا  ت ارائه شده براي مـدل بر اساس مشخصا
ــده داراي   ــاب ش ــتند  R2انتخ ــالا هس ــي. ب ــودن معن   دار نب

 lack of fit هاي انتخاب شده  دهنده صحت و دقت مدل نشان
دهنده كاهش احتمـال   نشان LOFمعني دار نبودن . باشد مي

در صـورت  . باشـد  هـا بـا مـدل انتخـابي مـي      عدم تطابق داده
بيني نتايج  ه انتخاب شده در پيشمعادل LOFدار شدن  معني

بـا توجـه بـه    . مربوط به نقاط مختلف قـدرت يكسـاني نـدارد   
فاكتورهاي خطي بر روي خصوصيات حسي به جـز   4جدول 
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واكنش بين متغيرها بـر روي  . طعم اثر معني داري نشان داد
پذيري اثر معنـي    كليه فاكتورهاي ارزيابي حسي به جز جوش

نشاسته مقـاوم، تركيـب    ،ضرايب بر اساس. داري داشته است
چنين اثر تركيبي سـه متغيـر    بتاگلوكان و هم/نشاسته گندم 

اثر منفي بر پـذيرش كلـي داشـته در حـالي كـه بتاگلوكـان،       
/ بتاگلوكان و تركيب نشاسـته /نشاسته، تركيب نشاسته مقاوم

نشاسته مقاوم با داشتن ضرايب مثبت پذيرش كلي را افزايش 
/ مـوارد تركيـب بـين نشاسـته مقـاوم      در بين ايـن . دهند مي

ترين اثر مطلوب را بر پذيرش كلـي داشـته و    بتاگلوكان بيش
  .باشد ترين اثر مثبت مربوط به بتاگلوكان مي كم

هاي حسي اثر فاكتورهاي مورد بررسـي بـر    از نظر ارزياب
دهد نشاسته مقاوم، بتاگلوكـان، نشاسـته    روي بافت نشان مي
وكان و واكـنش بـين سـه فـاكتور     بتاگل/ گندم، نشاسته گندم

/ دهد در حالي كه بتاگلوكان ميزان سفتي بافت را افزايش مي
نشاسته مقاوم ميزان سفتي بافـت را  / نشاسته مقاوم، نشاسته

از بين اين تركيبات بتاگلوكـان بـه تنهـايي    . دهند كاهش مي
تـرين اثـر سـفت     ترين اثر مثبت را بر سفتي داشته و بيش كم

 ـ اثـر  . باشـد  ه اثـر تركيبـي سـه متغيـر مـي     كنندگي مربوط ب
نشاسـته و  / كنندگي بافت به دليل واكنش نشاسته مقـاوم  نرم

  . باشد مي هممشابه  بتاگلوكان تقريباً/ نشاسته مقاوم
دهد كـه تنهـا    پذيري نشان مي اثر فاكتورها بر روي برش 

فاكتورهاي خطـي اثرگـذار بـوده و تنهـا بتاگلوكـان بـر روي       
چنين نتـايج بـه دسـت آمـده      هم. منفي داردپذيري اثر   برش

دهد كـه تنهـا نشاسـته مقـاوم و      پذيري نشان مي  براي جوش
پـذيري را كـاهش     نشاسته معمـولي جـوش  /تركيب بتاگلوكان

اما . شوند پذيري مي  ساير موارد باعث افزايش جوش.  دهند مي
  .پذيري ندارد  واكنش بين متغيرها اثر معني داري بر جوش

دار بـودن بافـت تحـت تـاثير نشاسـته مقـاوم        ميزان آب 
نشاسـته گنـدم و   /چنين تركيب بتاگلوكـان   كاهش يافته، هم

  .دار بودن داشته است تركيب سه فاكتور اثر منفي بر روي آب
بر اساس نتـايج بـه دسـت آمـده بـراي پـذيرش كلـي و        

ها زماني كه واكنش بـين متغيرهـا باعـث     پذيرش بافت نمونه
ايـن  .پذيرش كلي افزايش يافتـه اسـت   ونرم شدن بافت شده 

هـاي حسـي پـذيرش     تر از نظر ارزياب دهد بافت نرم نشان مي
اين نتيجه مشابه نتيجه به دسـت آمـده    .بالاتري داشته است

ــط  ــا   Nuria Grigelmo-Miguel) 1999(توس ــه ب اســت ك
مقايسه نتايج بافت و پذيرش فرانكفورترهاي داراي فيبـر بـالا   

معني داري بين سفتي بافـت و پـذيرش   بستگي  نشان داد هم
ضريب اين همبستگي منفي بوده كه نشـان  . كلي وجود دارد

. )12( دهنـد  تـر را تـرجيح مـي    كنندگان بافت نرم داد مصرف
دار بـودن و   ها بـر روي طعـم، آب   ب تاثير فاكتوربررسي ضراي

باشـد كـه    مشابه ضرايب به دست آمده براي پذيرش كلي مي
دهنده اين است كه اين فاكتورهـا از فاكتورهـاي بسـيار     نشان

چنـين   هم. باشند تاثير گذار بر روي پذيرش كلي محصول مي
پـذيري و پـذيرش كلـي وجـود      رابطه مستقيمي بين جـوش  

دهنــد  پــذيري را كــاهش مــي ورهــايي كــه جــوش فاكت. دارد
با مقايسه ضرايب مربوط . دهند پذيرش كلي را نيز كاهش مي

شود غير از  سفتي بافت مشاهده مي/ پذيري و نرمي به جوش 
ضرايب بتاگلوكان و نشاسـته معمـولي در سـاير مـوارد بـين      

پذيري و سفتي بافت رابطـه عكـس برقـرار اسـت كـه       جوش 
تر  ها بافت نرم نده اين است كه از نظر ارزيابده احتمالاً نشان
  .تر است جوش پذير

ــيس ــب    سوس ــته و تركي ــان، نشاس ــاي داراي بتاگلوك ه
نشاسـته مقـاوم   / بتاگلوكان و تركيب نشاسـته / نشاسته مقاوم

ايـن اثـرات   . تـري را نشـان دادنـد    دار بـودن بـيش   ميزان آب
پخـت   مربوط به افزايش ظرفيت نگهداري آب و بازده احتمالاً

ظرفيــت  Tao Feng) 2013(بــر اســاس نظريــه . باشــد مــي
دار بـودن   نگهداري آب يك فاكتور كليدي است كه ميزان آب

اين اثر مشابه اثر بـر بـازده   . كند فراورده گوشتي را تعيين مي
در تحقيقات مشابه بتاگلوكان ميزان . )13( باشد پخت نيز مي

ــزايش داده اســت  آب ــودن را اف ــزان  . دار ب ــه مي ــان ب بتاگلوك
هاي كم چرب مـورد اسـتفاده قـرار     pattyدر توليد % 45/13

بررسي نتايج ارزيابي حسي نشان داد فراورده هاي كم . گرفت
چرب داراي بتاگلوكان به ميزان قابل توجهي آبدار تر از نمونه 

اين نتيجه به افزايش حفظ رطوبت نسبت . هاي شاهد هستند
ر به افزايش بتاگلوكان در نمونه هاي كم چرب منج. داده شد

 بازده پخت شده و ميزان آبـدار بـودن را افـزايش داده اسـت    
نتايجي است كه نشان داد فيبر جو از  اين نتايج مشابه. )14(

 كنـد  خشك شدن گوشت طي فراينـد پخـت جلـوگيري مـي    
)15(.  

بتاگلوكان و نشاسته مقاوم به هضم  هاي بيوتيك كاربرد پري   
هــاي  كننــدگان و بهبــود ويژگــي در ارتقــاء ســلامت مصــرف

ايـن   بر اساس نتـايج . هاي گوشتي مؤثر است اي فراوده تغذيه
مطالعه افزودن اين تركيبات به سوسيس تأثير نـامطلوبي بـر   
خواص حسي محصول ندارد و حتي در مقايسه با نمونه شاهد 

تواند  بيوتيك مي يس پريسوسلذا . پذيرش كلي بالاتري دارد
  .به عنوان يك محصول جديد فراسودمند در بازار عرضه شود
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Abstract 
Background and objective: until now no study have been published on the effect of Resistant 
Starch (RS) and Beta- glucan (BG) on sensory properties of sausages. The purpose of present 
study is sensory evaluation of prebiotic sausages manufactured by RS and BG. 

Material and methods: In present study, 13 prebiotic sausage formulations and a control sample 
produced according the mixture design (D- optimal) approach. Sensory evaluation carried out by 
9-point hedonic scale under standard situation. 

Results: according to the results, formulation with 2.25%RS, 1.375% BG and 1.875% wheat 
starch showed highest scores for flavor, chewiness and overall acceptability. Special cubic was 
found the best model for characteristic such as flavor, texture, juiciness and overall acceptability. 
Linear model was the best model for sliceability and quadratic model was the best model for 
chewiness.  

Conclusion: similar coefficient for sensorial parameters and overall acceptability indicate direct 
correlation between these factors and overall acceptability. According to the results; interaction 
between variable components affect on sensory evaluation results. Softer texture, favorable flavor 
and suitable chewiness increase overall acceptability of prebiotic sausages. 

Keywords: Prebiotic, Sensory evaluation, Hedonic scale, Beta- glucan, Resistant starch 
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