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  چکیده
 و عطر و افتب مانند نهایی محصــول تکنولوژیک هايویژگی و برکیفیت و بوده آن در محلول هايویتامین و بدن نیاز مورد انرژي از منبعی چربی

. استرفتهگ قرار کنندگانمصرف و کنندگانتولید استقبال مورد چربکم محصولات امروزه سلامتی، بر چربی زیانبار اثرات دلیل به اما. اسـت  موثر طعم
 این در. کرد ادهاستف وراآلوئه ژل نظیر هاییافزودنی از توانمی کیفیت افت این جبران براي. گرددمی گوشتی هايفرآورده کیفیت افت سبب چربی کاهش

 ،فیزیکوشیمیایی خصوصیات و شد آلمانی سوسیس فرمولاسیون در گیاهی روغن و حیوانی چربی درصد 100 و 50 ،صفر جایگزین وراآلوئه ژل پژوهش
 میزان در معناداري تفاوت ژل جایگزینی با حاصله نتایج اساس بر. گردید گیرياندازه سوسیس هاينمونه حسی خصوصیات و بافت رنگ، انرژي، میزان

 کربوهیدرات و رطوبت میزان در را معناداري بسیار افزایش وراآلوئه ژل افزودن و چربی کاهش). p<05/0( نشد ایجاد هانمونه pH و پروتئین خاکسـتر، 
ــاخص). p≥01/0( داد کاهش را فرآورده انرژي و چربی مقدار همچنین. کرد ایجاد ها نمونه  یافت کاهش چربی میزان کاهش با هانمونه زردي ش

)01/0≤p .(بود معنادار هانمونه روشنایی مقدار بر چربی جایگزینی اثر )01/0≤p (یافت، افزایش روشنایی مقدار فرمولاسیون، حیوانی چربی کاهش با و 
 کاهش). p<05/0( نداشت معناداري اثر هانمونه قرمزي مقدار بر وراآلوئه ژل با چربی جایگزینی. شد کم روشنایی میزان گیاهی روغن مقدار کاهش با اما

 نداشت دارياثرمعنی هانمونه پیوستگی و کشـسانی  میزان بر اما ،)p>05/0( داد کاهش را چسـبندگی  و صـمغی ¬حالت جویدن، قابلیت سـفتی،  چربی،
)05/0>p .(بود دارا را کلی پذیرش بیشترین حیوانی چربی فاقد نمونه حسی هايارزیاب نظر از.  

  
  .چربکم هايفرآورده سوسیس، ورا،آلوئه ژل چربی، جایگزینهاي کلیدي: واژه

  
     1مقدمه

 را انسان نیاز مورد چربی درصد 20 گوشتی محصولات و گوشـت 
 انرژي کنندهتامین چربی). Hadorn et al., 2008( کنند می تامین
 ,.Vural et al( اســت آن در محلول هاي ویتامین و بدن نیاز مورد

 ودبهب پخت، افت کاهش امولسیون، پایداري بر اینکه ضـمن  ،)2004
 و مشتري پذیرش بودن، آبدار طعم، و عطر حفظ آب، داري نگه قابلیت

 تاس موثر گوشتی هاي فرآورده ساختاري و رئولوژیکی خصـوصـیات  
)Pietrasik, 2000 & Muguerza, 2002 .(حاوي انییوح چربی 

 هک باشدمی کلسـترول  و اشـباع  چرب اسـیدهاي  بالایی نسـبتا  مقدار
 رطانس انواع دیابت، عروقی، قلبی هايبیماري به ابتلا خطر توانندمی

 غذا صنعت در امروزه). Sburn et al., 2000( دهند افزایش را چاقی و
 هک ايگونهبه است شده معطوف چرب کم هايفرآورده تولید به توجه

 فرآورده طعم و عطر و بافت بر را تاثیر حداقل چربی، کاهش ضــمن

                                                        
گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده  ،و دانشیار ارشد ترتیب کارشناسبه -2و 1

  فردوسی مشهدکشاورزي، دانشگاه 

 زمینه در بررسی و مطالعه). Rafter et al., 2007( باشد داشته غذایی
 1990 سال در شد، آغاز 1970 سال از چرب کم گوشتی محصـولات 

ــترش ــمابه مهم تحقیقاتی هايزمینه از یکی امروزه و یافت گس  رش
 کم سسوسی تولید در کیتوزان کاربردبه توانمی مثال عنوانبه. رودمی

 کالري کم و چربکم سوسیس تولید ،)Amaral et al., 2015( چرب
 ,.Mohammadi et al( شــده اصــلاح ذرت نشــاســته از اســتفاده با

 سآنانا رژیمی فیبر از استفاده با سـوسـیس   در چربی کاهش ،)2012
)Henning et al., 2016(، از اســتفاده با چرب کم ســوســیس تولید 

 کاهش و) Marchetti et al., 2014( کاراگینان و شیر هاي پروتئین
 ,.Almeida et al( آمورف سلولز ژل از استفاده با سوسیس در چربی
 هايجایگزین که است داده نشان مختلف تحقیقات. کرد اشاره) 2014
 و هاغصم ها،نشـاسـته   فیبرها، مانند سـاکاریدهایی پلی پایه بر چربی

 یباق رطوبت افزایش پخت، بازده و بافت اصلاح و بهبود باعث هاژل
 شــوند می انجماد پایداري بهبود و محصــول قیمت کاهش مانده،
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)Wylie et al., 2002.( 
 مختلف هايپژوهش در که اســت موادي جمله از نیز وراآلوئه ژل

ــولاتی در چربی جــایگزین عنوانبــه  کیوي چیپس مــاننــد محصـ
)Mokhtarian et al., 2014(، دارطعم شیر )Pugazhenthi et al., 

ــر ،)2013  ,.Rajkumar et al( ناگت ،)David et al., 2016( دس
 گوشــتی امولســیون و) Soltanizadeh et al., 2015( برگر ،)2016

)Kumar et al., 2016 (اســت گرفته قرار اســتفاده مورد .Kumar و 
 حسی و سـاختاري  فیزیکوشـیمیایی،  خصـوصـیات  ) 2016( همکاران
 ردندک بررسی را وراهآلوئ ژل حاوي چرب کم گوشتی فرآورده امولسیون

ــد 50 با وراآلوئه ژل جایگزینی دریافتند و ــیون چربی درص  فرمولاس
 مک هاينمونه همچنین. نداشت هانمونه حسی خصوصیات بر تاثیري
 کنترل نمونه به نسبت تريیکنواخت و ترمنظم مولکولی ساختار چرب

 و Soltanizadeh پژوهش از حاصــل نتایج. داشــتند) پرچرب نمونه(
 کم برگر در بهبوددهنده عنوانبه را وراآلوئه ژل که) 2015( همکاران

 فرمولاسیون در وراآلوئه ژل حضور داد نشان نیز کردند اسـتفاده  چرب
 پایداري و آب نگهداري قابلیت بافت، بهبود باعث چرب کم برگر

 ینمحقق این. داد کاهش را پخت افت و شد گوشتی فرآورده امولسیون
 یدهیدروکلوئ یک مانند برگر فرمولاسیون در وراآلوئه ژل دادند نشـان 
  .داد بهبود را چرب کم برگر کیفیت و کرده عمل

 در که تاس دارتیغ کاکتوس یک) میلر باربادنسیس آلوئه( وراآلوئه
 هايبرگ). Reynolds et al.,1999( رویدمی خشــک و گرم مناطق

 باشدیم نازك اپیدرم یا پوسته یک داراي و بوده سبز و متورم گیاه این
ــده احاطه کوتیکول با که ــیم بخش دو به اپیدرم این. اســت ش  تقس
 ار پارانشــیم که ترنازك ســلولی دیواره و کلرانشــیم دیواره شــود،می

 و شفاف موسیلاژ یک حاوي پارانشیمی هايسـلول . دهدمی تشـکیل 
 ژل). Vogler et al., 1999( باشــندمی وراآلوئه ژل نام به مزهبی

 دهی،حرارت چون فرآیندهایی تحمل ظرفیت بوده، پایدار وراآلوئـه 
. دارد اندکی رنگ تغییر و باشــدمی دارا را کردن خرد و کردن خشـک 

ــترین ــاکاریدهايپلی پایداري بیشـ درجه  70 دماي در وراآلوئه سـ
 یابدمی کاهش آن پایداري دما، کاهش یا افزایش با و استگراد سانتی

)Ramachandra et al., 2008 .(هايبیماري درمان براي وراآلوئه 
 Choe et( است مناسب روده و معده التهاب و زخم خون، قند کلیوي،

al., 2013 .(میزان کاهش با همچنین LDL )هدانسیت با لیپوپروتئین 
ــیته با لیپوپروتئین( HDL افزایش و) کم  ندرما به خون) زیاد دانس

). Valverde et al., 2005( کندمی کمک عروقی قلبی هايبیماري
 جامد ماده درصـد  5/0 -1 و آب درصـد  99-5/99 حاوي وراآلوئه ژل
 درصد 55 حدود وراآلوئه خشک ماده در). Eshun, 2004( باشدمی کل
 درصد 4 پروتئین، درصد 7 املاح، درصد16 قند، درصد17 ساکارید،پلی

). Lawless et al., 2014(  دارد وجود فنولی ترکیبات درصد1 و چربی
ــاکاریديپلی ترکیب مهمترین  مانان( زنجیره بلند گلوکومانان ژل، س

 و لوکزگ ترکیب که باشدمی) چهار به یک بتا اتصالات با شده استیله

 درماده موجود اجزاي تمامی). Ovadova et al., 1995( اســت مانوز
 ددارن قرار ســاکاریدپلی پایه بر موســیلاژي درون وراآلوئه ژل خشـک 

)Choe et al., 2013 .(  ـ پـالـپ   ترکیبات وجود علت بـه  وراهآلوئ
  ).Hu et al., 2003( است ارزش با نیز اکسیدانیآنتی

 بردکار درباره اندکی هايبررسی تاکنون داد نشان منابع بررسـی 
 وجهت با. است شده انجام امولسیونه گوشتی هايفرآورده در وراآلوئه ژل
ــتی هايفرآورده تولید اهمیت به ــو یک از چرب کم گوش  نیز و س

 ر،دیگ سوي از وراآلوئه ژل بخش سلامتی و ايتغذیه بارز هايویژگی
 سیسسو تولید در وراآلوئه ژل با چربی جایگزینی هدف با پژوهش این

  .گردید طراحی چرب کم آلمانی
  

  هامواد و روش
ــتخراج براي  آن میانی بخش و تهیه وراآلوئه تازه برگ ژل، اس

 آن ژل برگ، وسط قسـمت  در برش یک ایجاد با سـپس . شـد  بریده
 دش شـسته  دقت به گیاه هايبرگ ژل اسـتخراج  از قبل. گردید خارج

 درصـــد 60/99± 20/0 حاوي ژل این). 1391 همکاران، و عماد(
 کربوهیدرات درصد 22/0±01/0 خاکستر، درصد 18/0± 03/0، رطوبت

 و یهته بازار از نیز گوساله گوشت. شد تعیین 6/4 وراآلوئه ژل pH. بود
 درصــد 85/76±11/0 حاوي شــده چرخ چرب کم گوشــت. شــد چرخ

ــد98/0 ±00/0 رطوبت، ــتر، درصــد95/0 ±01/0 چربی، درص  خاکس
 از مولفر حیوانی چربی تامین براي. بود پروتئین درصد 94/18 10/0±

 ارخانجاتک از یکی از نیز فرمول اجزا سایر. شد استفاده گوسفندي دنبه
 درجه با شــیمیایی مواد تمامی. گردید تهیه رضــوي خراســان اســتان
  .شد تهیه آلمان مرك شرکت از بالا خلوص
  

   هانمونه تهیه روش
) آلمانی سوسیس( قرمز گوشت درصد 40 حاوي سـوسیس  هاينمونه

ــاهد نمونه. گردید تولید هاکارخانه متداول فرمول براســاس  20 از ش
 39 گیاهی، روغن درصد 08/12 حیوانی، چربی درصد 10 آب، درصد

 ایزوله درصد 5/8 فسفات،پلی تري سدیم درصد 3/0، گوشـت  درصـد 
 نیتریت، سدیم درصد 02/0 گندم، آرد درصد 1/7 نمک، درصد 1 سویا،

 در. شد تشکیل جاتادویه درصد 2 و اسـکوربات  سـدیم  درصـد  01/0
ــایر  چربی جایگزین وراآلوئه ژل 1 جدول تیمارهاي برابر هانمونه س
 هکلی ســپس. گردید فرمول در اســتفاده مورد گیاهی روغن و حیوانی
 دماي رسیدن تا لازم مدت هگراد بدرجه سـانتی  90 دماي در هانمونه
 تا کردن سرد از پس و پختگراد درجه سانتی 70 به محصـول  مرکز
ــانتی 4( یخچال در بعدي هايآزمایش انجام زمان ) گراددرجه سـ

  . شدند نگهداري
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 فرمولاسیون سوسیس آلمانی براساس جایگزینی ژل آلوئه -1جدول 
  ورا

  
  هاآزمون

  شیمیایی ترکیبات
 ئینپروت و خاکستر چربی، مقدار ها،نمونه رطوبت گیرياندازه براي

 153/920 ،30/991 ،46/950 شمارهاي با ترتیببه AOAC روش از
ــتفاده 18/983 و ــد اس  بر کربوهیدرات میزان). AOAC, 2000( ش

 خاکســتر، میزان مجموع از نمونه کل وزن تفاضــل محاســبه اســاس
 دســتهب) FAO/WHO( روش با مطابق و رطوبت و چربی پروتئین،

  ).Joint, 2010( آمد
  
  انرژي

ــاس بر انرژي مقدار ــل انرژي میزان مجموع اس  چربی، از حاص
ــبه کربوهیدرات و پروتئین ــد محاس ). Cofrades et al., 2008( ش

 کالري 02/4 پروتئین کالري، 9 چربی گرم هر از حاصل انرژي میزان
 .شد گرفته نظر در کالري 87/3 کربوهیدرات و

  
pH  

 این گیرياندازه براي) 2013( همکاران و Choe روش براســاس
 در ثانیه 15 مدت به مقطر آب لیترمیلی 20 با نمونه گرم 5 فاکتور

 سپس و یکنواخت دقیقه رد 10000 دور با) آلمان ،25 تی( هموژنایزر
pH از استفاده با هانمونه pHشد تعیین) آلمان ،230 تستو،( متر.  

  
  رنگ

 از اسـتفاده  با و سـوسـیس   هايبرش سـطح  روي بر رنگ آزمون
 منبع یک به مجهز) ژاپن ،410 -آر ســی مینولتا، -کونیکا( کرومامتر
 هاستفاد با دستگاه. شد گیرياندازه 2° گر مشاهده با C نوع از روشنایی

 و استاندارد) *L*، 0/23  =a* ،89/1  =b=  14/98( سفید کاشـی  از
 از هاآن میزان که) زردي( *b و) قرمزي( *a شـامل  رنگ پارامترهاي

 است، متغیر 100 تا 0 از آن مقدار که) روشنایی( *L و+ 120 تا -120
 ).Hunt et al., 1991( گردید تعیین
  

   بافت پروفایل آنالیز
 مورد ينیرو بیشترین) ( نیوتون(  سفتی شـامل  بافت پارامترهاي

 قاومتم مقدار) (واحد بدون( پیوستگی ،)فشردگی نخسـتین  براي نیاز
 کل A1 طوریکهبه A2/A1 شـکستگی  و تغییرات به نسـبت  هانمونه
 مورد انرژي کل A2 و سازي فشرده اول سیکل براي نیاز مورد انرژي

 که یمسافت) (مترسانتی( کشسانی ،)باشـد می فشـار  دوم سـیکل  نیاز
) وتوننی( صمغی حالت ،)گرددمی باز فشردگی نخسـتین  از پس نمونه

) مترانتیس ×نیوتون( جویدن قابلیت ،)چسبندگی و سـفتی  از ترکیبی(
 مثبت سطح) (دواح بدون( چسبندگی ،)کشسانی و سـفتی  از ترکیبی(

 سنجفتبا دستگاه از استفاده با) فشردگی دومین حین نیرو نمودار زیر
. شدند يگیراندازه) ،انگلیس پلاس تی ایکس. اي تی میکروسـیستم، (

 رسیدن از پس مترسانتی 2 ضخامت و مترسانتی 5/2 قطر با هاينمونه
 درصد 50 تا و گرفته قرار فشار سیکل 2 آزمون تحت محیط دماي به

 سرعت و متريسانتی 5 استفاده مورد پروب. شدند فشرده اولیه ارتفاع
  ). Bourne, 1978( بود ثانیه بر مترمیلی 2 پروب
  

   حسی ارزیابی
 ارزیاب 10 توسط و تولید از پس روز یک هانمونه حسـی  ارزیابی

 درصــد 50 که دانشــگاه کارمندان و دانشــجویان بین از دیده آموزش
 ســال، 40 تا 20 ســنی حدود با و بودند آقا درصــد 50 و خانم هاآن

 این براي). Kerth et al., 2013( شد انجام هدونیک روش با مطابق
 صورتبه شـاهد  نمونه همراهبه شـده  تولید فرمول 4 از هریک منظور
 رقمی 3 کدهاي داراي پلاســتیکی ظروف در مجزا و خورده برش

 بو، ،)نرمی یا سفتی( بافت مزه، رنگ، لحاظ از و گرفت قرار تصـادفی 
. تگرف قرار ارزیابی مورد کلی پذیرش و جویدن قابلیت بودن، آبدار

      روش این در. شـــد انجام اينقطه 5 هدونیک روش به هیدامتیاز
 امتیازدهی خوب بسیار= 5 ،خوب= 4 ،متوسط= 3 ،بد= 2 د،ب بسیار =1

  . شد
  

  هادادهآماري  تحلیل و تجزیه
 تجزیه مورد تصادفی کاملا طرح قالب در و تکرار سه با هاآزمون

 و نجاما دانکن آزمون با هامیانگین مقایسه. گرفت قرار آماري تحلیل و
 داريمعنی ســطح. گردید آنالیز) 16 ویرایش( SPSS افزارنرم با نتایج
ــه براي  نظر در 05/0 ها آزمون تمام در تیمارها هايمیانگین مقایس

  .شد گرفته
  

  نتایج و بحث
  فیزیکوشیمیایی خصوصیات

 اويح سوسیس هاينمونه فیزیکوشیمیایی خصـوصیات  2 جدول
 اب انتظار، مطابق. دهدمی نشان را) آلمانی سوسیس( گوشت درصد 40

 تیمار توضیحات
درصد روغن  13چربی حیوانی و درصد  10نمونه شاهد حاوي 

 گیاهی
1 

درصد از چربی حیوانی 50جایگزینی ژل آلوئه ورا با   2 
درصد از چربی حیوانی 100جایگزینی ژل آلوئه ورا با   3 

درصد از چربی حیوانی و روغن  50جایگزینی ژل آلوئه ورا با 
 گیاهی

4 

 5 جایگزینی ژل آلوئه ورا با کل چربی حیوانی و روغن گیاهی
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 یافت افزایش هانمونه رطوبـت  مقـدار  وراآلوئـه  ژل میزان افزایش
)01/0≤p .(حــاوي پژوهش این در اســـتفــاده مورد وراآلوئــه ژل 

 همکاران و Eshun نتایج با که بود رطوبت درصــد 20/0±60/99
 میزان همچنین. داشت همخوانی وراآلوئه ژل ترکیب مورد در) 2004(

 22/1±65/0 به شاهد نمونه در درصد 65/22 ±29/0 از هانمونه چربی
 با چربی جایگزینی اما). p≥01/0( یافت کاهش پنجم نمونه در درصد

ــتر و پروتئین میزان در داريمعنی تفاوت وراآلوئه ژل  هانمونه خاکس
 پروتئین میزان که گردید مشخص پژوهشی در). p<05/0( نکرد ایجاد

 باشــدمی) خشـک  ماده برحســب درصــد 7( ناچیز بســیار وراآلوئه ژل
)Ahlawat et al., 2011 .(ــتر مقدار همچنین وراي آلوئه ژل خاکس

 درصــد 18/0± 03/0 حدود در و اندك پژوهش این در اســتفاده مورد
 معناداري بسـیار  طوربه سـوسـیس   هاينمونه کربوهیدرات میزان. بود

 اعظم بخش). p≥01/0( گرفت قرارورا آلوئه ژل افزودن تاثیر تحت
ــک ماده ــد 55( وراآلوئه ژل خش ــاکاریديپلی ترکیبات) درص  و س

ــت هاکربوهیدرات  افزایش با بنابراین ،)Lawless et al., 2014( اس
ــیون، درورا آلوئه ژل میزان  نیز هانمونه کربوهیدرات مقدار فرمولاس

 نمونه هب مربوط کربوهیدرات مقدار بیشترین طوریکهبه. یافت افزایش

 شاهد نمونه به مربوط آن میزان کمترین و) درصد 10/9±00/0( پنجم
 این در اســتفاده مورد ورايآلوئه ژل pH. بود) درصــد 99/4 12/1±(

 میزان افزایش آمده دســتهب نتایج مطابق اما بود، 6/4 حدود پژوهش
 نداشــت  هانمونه pH مقدار بر دارياثرمعنی فرمولاســیون،  در ژل

)05/0>p(. یزن و گوشت هايپروتئین بافري خاصیت رسـد می نظربه 
 pH داریمعن تغییر از مانع سوسیس، فرمولاسیون در فسفات بافر وجود

 همکاران و Sisik et al., 2012 .(Kumar( اســت شــده ســوســیس
 ونامولسی حسی و سـاختاري  فیزیکوشـیمیایی،  خصـوصـیات  ) 2016(

 این. کردند بررســی راورا آلوئه ژل حاوي چرب کم گوشــتی فرآورده
ــترین حاوي هاينمونه دریـافتند  محققین  وراآلوئه ژل میزان بیشـ
ــد 87/69±56/0( رطوبت مقدار بالاترین ــت را) درص  کمترین و داش

). درصد 46/62±38/1( بود پرچرب هاينمونه به مربوط رطوبت میزان
ــته هانمونه چربی مقدار ــیون به بس ــیا تفاوت فرآورده فرمولاس  ربس

 حاوي نمونه و چربی مقدار بیشــترین شــاهد نمونه. داشــت معناداري
 را چربی میزان کمترین) درصـــد 5/7( وراآلوئه ژل میزان بالاترین

 یريتغی وراآلوئه ژل حضور در مختلف هاينمونه پروتئین مقدار. داشت
   .)p<05/0( نکرد

  

  
  آلمانی سوسیس فیزیکوشیمیایی خصوصیات بر وراآلوئه ژل با چربی جایگزینی اثر -2 جدول

  
  انرژي
 اب آن جایگزینی و سوسیس چربی کاهش دهد،می نشان 1 شکل

ــیار تفاوت وراآلوئه ژل  ایجاد هانمونه انرژي مقدار در را معناداري بس
ــهم به توجه با). p≥01/0(کرد  انرژي، تولید در چربی توجه قابل س

 رژيان میزان فرمولاسیون، چربی کاهش با رفتمی انتظار که همانطور
 شاهد نمونه به مربوط انرژي میزان بیشترین طوریکههب. یافت کاهش

 نجمپ نمونه به مربوط آن مقدار کمترین و) کیلوکالري 40/349) (اول(
 یونفرمولاس چربی جایگزینی اسـاس  این بر. بود) کیلوکالري 13/71(

 درصــدي 80 حدود کاهش به منجر وراآلوئه ژل با آلمانی ســوســیس
 جلبک نوعی پودر که) 2012( همکاران و Choi. گردید دریافتی انرژي

 خوك پاته در ژل، به تبدیل و آب با کردن فرموله از پس را دریایی
 وادم انرژي اعظم بخش چون دریافتند کردند، حیوانی چربی جایگزین

 انرژي کالري 9 چربی گرم هر ازاي به و هاستچربی به مربوط غذایی
. یافت کاهش انرژي میزان چربی کاهش با نتیجه در شــود،می تولید

 به وطمرب انرژي میزان بیشترین داد نشان پژوهشگران این هايیافته
 کمترین و) کیلوکالري 76/309( چربی درصد 20 حاوي شـاهد  نمونه
ــد 10 حاوي چرب کم نمونه در آن مقدار  68/200( بود چربی درص

  ). کیلوکالري

  
 سسوسی انرژي مقدار بر وراآلوئه ژل با چربی جایگزینی اثر -1 شکل

 آلمانی

  رطوبت (%)  (%) چربی  پروتئین (%)  خاکستر (%)  کربوهیدرات (%)  وسیسس pH  میرخ pH  تیمار

1  ᵃ 00/0±29/6  ᵃ 00/0±38/6  ᵃ 12/1±99/4  ᵃ 17/0±29/2  ᵃ 02/0±39/14  ᵃ 29/0±65/22  ᵃ 63/0±34/55  
2  ᵃ 05/0±27/6  ᵃ 02/0±35/6  ᵃ 18/1±86/5  ᵃ 10/0±33/2  ᵃ 53/0±52/14  ᵇ 42/1±78/19  ᵇ 18/0±12/59  
3  ᵃ 02/0±32/6  ᵃ 02/0±37/6  ᵇ 34/0±72/8  ᵃ 09/0±25/2  ᵃ 76/0±53/13  ᶜ 79/0±79/12  ᶜ40/0±77/62  
4  ᵃ 01/0±31/6  ᵃ 00/0±36/6  ᵇ 71/0±83/8  ᵃ 02/0±23/2  ᵃ 18/0±27/14  ᵈ 22/0±12/8  ᵈ 14/1±63/64  
5  ᵃ 04/0±31/6  ᵃ 01/0±33/6  ᵇ 00/0±10/9  ᵃ 12/0±43/2  ᵃ 28/0±77/13  ᵉ 65/0±22/1  ᵉ 32/0±11/75  



  5     ... و تکنولوژیکی فیزیکوشیمیایی، هاي ویژگی بر چربی با وراآلوئه ژل جایگزینی اثر بررسی

  رنگ
ــتی هايفرآورده و گوشــت رنگ  معرف فاکتورهاي از یکی گوش

 کنندهصرفم توسط آن پذیرش بر سزاییهب تاثیر و بوده فرآورده کیفیت
 هايگوشــت براي روشــن صــورتی رنگ کنندهمصــرف نظر از. دارد

 غلظت،). Cornforth., 1994( باشــدمی قبول قابل شــده آوريعمل
 رسیدسـت  میزان همچنین هارنگدانه شـیمیایی  و فیزیکی ايهویژگی
 تاس موثر گوشـتی  فرآورده و گوشـت  رنگ بر اکسـیژن  به هارنگدانه

)Renerre et al., 1987 .(راث 3 جــدول مطــابق پژوهش این در 
 دارمعنی بســیار ســوســیس يهاهنمون L*ن میزا بر چربی جایگزینی

)01/0≤p( و ثابت گیاهی روغن میزان هانمونه در که هنگامی. بود 
 با اما یافت، افزایش L* مقدار بود، کاهش حال در حیوانی چربی تنها

 کمترین طوریکهبه. کرد پیدا کاهش L* میزان گیاهی، روغن کاهش
 به مربوط آن میزان بیشترین و) 85/51( اول نمونه به مربوط L* مقدار
 ژل میزان و کاهش حیوانی چربی که ابتدا در. بود) 20/58( سوم نمونه
ــنایی یافت، افزایش وراآلوئه ــفافیت علت به روش  یادز وراآلوئه ژل ش

 و Sisik. یافت کاهش L* روغن، حذف با آن از پس اما گردید،

 در مهمی عامل و بوده شــفاف روغن دادند، نشــان) 2012( همکاران
 کاهش دهد،می نشــان 3 جدول همچنین. باشــدمی روشــنایی ایجاد
ــت  اثري a*ن میزا بر چربی  هـاي یـافتـه   طبق). p<05/0( نـداشـ

Menegas خشک تخمیري مرغ سوسیس در که) 2013( همکاران و 
 همکاران و Delgado و کردنـد  ذرت روغن جـایگزینی  را اینولین

 مک پاته به را گیاهی روغن چند از ترکیبی و کنجاك ژل که) 2011(
 فرمولاسیون، روغن یا چربی میزان کاهش افزودند، خوك جگر چرب
 کاهش باعث ژل افزودن اما داد، افزایش را هانمونه قرمزي مقدار
 در. گشت نزدیک شـاهد  نمونه قرمزي میزان به و شـد  قرمزي مقدار

ــل قرمزي میزان تغییر وراآلوئه ژل افزودن نیز پژوهش این  از حاص
 هاينمونه قرمزي مقـدار  و کرد جبران را روغن و چربی کـاهش 

  . شد شاهد نمونه مشابه چرب¬کم
 کاهش b*ر مقدا ورا،آلوئه ژل با چربی جایگزینی میزان افزایش با
 نمونه به مربوط زردي مقدار کمترین طوریکهبه ،)p≥01/0( یافت
 رنگ) 2013(همکاران و Feng هايیافته براساس. بود) 72/14( پنجم

 ).3جدول ( است b* میزان بر موثر عامل روغن و چربی زرد
 

  ورا بر پارامترهاي رنگ سوسیس آلمانیاثر جایگزینی چربی با ژل آلوئه -3جدول 
  

  

 

  

  

  

 
 
 

   بافت
 بر یگوشت فرآورده مکانیکی خصوصیات دهدمی نشـان  تحقیقات

 زا تولید شرایط و فرمولاسیون اجزاي. است موثر آن حسـی  هايجنبه
 بر یسـزای هب تاثیر چربی. باشـد می هانمونه بافت بر موثر عوامل جمله
 پژوهش این در). Sephton et al., 1993( دارد گوشتی فرآورده بافت

 اهشک سفتی میزان وراآلوئه ژل با چربی جایگزینی با 4 جدول مطابق
 مونهن به مربوط ســفتی میزان بیشــترین طوریکهبه). p>05/0( یافت
 مربوط آن مقدار کمترین و) نیوتون 10/2378±54/149) (اول( شاهد

 مشخص پژوهشی در. بود) نیوتون 96/1381±24/130( پنجم نمونه به
 فتیس افزایش با عموما سوسیس فرمولاسیون در چربی کاهش که شد

 افزودن با پژوهش این در اما). Menegas et al., 2013( است همراه
 سوسیس فرمولاسیون به) رطوبت درصد 99-5/99 حاوي( وراآلوئه ژل

 مقدار و گردید ترنرم نمونه یافت، افزایش نمونه رطوبت میزان آلمانی
 همکاران و Carballo. یافت کاهش درصــد 07/48 میزان به ســفتی

 غلظت رطوبت، میزان افزایش و چربی کاهش با دادند نشان) 1996(
ــکیل هايپروتئین  سماتریک و یافته کاهش ژل ماتریکس دهندهتش

 را هانمونه ســفتی پدیده همین شــود،می ایجاد اندك دانســیته با ژلی
  . دهدمی کاهش
ــبندگی وراآلوئه ژل با چربی جایگزینی با  43/89 تا هانمونه چس

 و Mendoza هايیافته به توجه با). p>05/0( یافت کاهش درصــد
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 سسـوسی  در چربی جایگزین عنوانبه اینولین از که) 2001( همکاران
 چسبندگی میزان کاهش باعث چربی کاهش کردند، استفاده چربکم

. یافت افزایش چسبندگی اینولین افزودن با و شد سوسیس هاينمونه
 کاهش بر موثر عامل چربی کاهش محققین این هايیافته مطابق
 مقدار و ژل میزان و نوع همچنین. بود هانمونه چســبندگی  میزان

 در اما. بود موثر بسیار فرآورده چسبندگی مقدار بر نیز هانمونه رطوبت
ــده افزوده ورايآلوئه ژل حاضــر پژوهش  چربی جایگزین عنوانبه ش

 حضور چربی، کاهش بر علاوه و بود هانمونه چسبندگی کاهش عامل
  ).p>05/0( داد کاهش را هانمونه چسبندگی نیز وراآلوئه ژل

 تاثیر تحت هانمونه کشــســانی  و پیوســتگی پژوهش این در
 و Martınez حالیکه در). p<05/0( نگرفت قرار چربی جایگزینی
 بچر	کم فرانکفورتر به را اقاقیا دانه و زانتان صــمغ) 2004( همکاران

 تگیپیوس میزان چربی کاهش با دریافتند و افزودند زیتون روغن حاوي
 کاهش داشــتند بیان) 2008( همکاران و Liu همچنین. یافت کاهش
 رنظ به. شد سـوسـیس   هاينمونه کشـسـانی   افزایش به منجر چربی

 جایگزین عنوانبه وراآلوئه ژل افزودن با پژوهش این در رســد می

 شکاه از حاصل کشـسانی  افزایش و پیوسـتگی  مقدار کاهش چربی،
 همشاب مختلف هاينمونه در شاخص دو این میزان و شده جبران چربی
ــاهد نمونه ــتند بیان نیز) 2004( همکاران و Martınez. بود ش  داش
 زودناف اما گردید، هانمونه پیوستگی کاهش باعث چربی کاهش اگرچه
 هاهنمون همه در پیوستگی میزان شـد  باعث اقاقیا دانه و زانتان صـمغ 
  . باشد مشابه

 قرار چربی جایگزینی تاثیر تحت جویدن قابلیت و صــمغی حالت
 صمغی حالت که آنجایی از. بود) p>05/0( معنادار تاثیر این و گرفتند

 از سفتی بهمشا رفتاري بنابراین است، سفتی از تابعی جویدن قابلیت و
 اب آن جایگزینی مقدار افزایش و چربی کاهش با. دهدمی نشــان خود
ــمغی حالت میزان وراآلوئه ژل  کاهش هانمونه جویدن قابلیت و ص

 هاارزیاب نظر از هانمونه جویدن قابلیت میزان با شــاخص این .یافت
 دادند نشـان ) 2008( همکاران و Liu .)p>01/0( داشـت  همبسـتگی 

 اصلاح زمینیسیب نشاسته درصد 4 و درصد 2 افزودن و چربی کاهش
 قابلیت و صــمغی حالت افزایش باعث چرب	کم ســوســیس به شــده

  .داشت سفتی مشابه روندي و شد جویدن
  

  آلمانی سوسیس حسی هايویژگی بر وراآلوئه ژل با چربی جایگزینی اثر- 4 جدول
  رنگ  بافت  بو  مزه  جویدنقابلیت   آبدار بودن  پذیرش کلی  تیمار

1  ᵇ 00/0±87/3  ᶜ 00/0±00/4  ᵃ 03/0±50/4  ᵉ 07/0±62/3  ᵃ 01/0±75/3  ᵃ 00/0±87/3  ᵃ 00/0±62/3  
2  ᵇ 02/0±87/3  ᵇ 00/0±25/4  ᵇ 01/0±25/4  ᶜ 00/0±4  ᵃ 00/0±62/3  ᵇ 00/0±12/4  ᵇ 07/0±37/3  
3  ᵃ 00/0±12/4  ᵇ 01/0±25/4  ᶜ 00/0± 12/4  ᵃ 00/0±37/4  ᵇ 00/0±00/4  ᶜ 03/0±25/4  ᶜ 00/0±12/3  
4  ᵇ 05/0±87/3  ᵇ 02/0±25/4  ᶜ 01/0±12/4  ᵇ 06/0±12/4  ᵇ 02/0±00/4  ᵈ 00/0±25/4  ᵈ 00/0±12/3  
5  ᶜ 01/0±75/3  ᵃ 00/0±50/4  ᶜ 00/0±12/4  ᵈ 01/0±75/3  ᶜ 00/0±75/3  ᵉ 01/0±75/3  ᵉ 05/0±62/3  

  
  ارزیابی حسی

ــی تاثیر وراآلوئه ژل با چربی جایگزینی 5 جدول به توجه با  اربس
 اب. داشت آلمانی سوسیس حسـی  هايویژگی بر) p≥01/0( معناداري

 سوسیس فرمولاسیون به وراآلوئه ژل افزودن و روغن و چربی کاهش
 هاارزیاب نظر از طوریکهبه. یافت کاهش رنگ پذیرش میزان آلمانی،
 تیازام کمترین پنجم نمونه رنگ و داشت را رنگ بهترین شاهد نمونه

 رزیابیا نتایج همبستگی آزمون از حاصل نتایج مقایسه. کرد کسب را
ــی ــنجی رنگ آزمون و حس ــان س و     *r(L= 55/0ر (مقادی داد، نش

)34/0 =r(a* همبســتگی حسـی  هايارزیاب نظر از رنگ شــاخص با 
 از رنگ شاخص با *r(b= 79/0( نمیزا اما )p<05/0( داشت ضـعیفی 

 در )p≥01/0( داشـت  قبولی قابل همبسـتگی  حسـی  هايارزیاب نظر
 رنگ اوتقض بر را تاثیر بیشترین زردي تغییرات گفت، توانمی نتیجه

 نتیجه در هانمونه زردي کاهش با و داشت حسی هايارزیاب توسـط 
 توسط رنگ پذیرش میزان فرمولاسـیون،  روغن و چربی مقدار کاهش
 یادز ژل مقدار افزایش با هانمونه بودن	آبدار. یافت کاهش نیز هاارزیاب

 نآ شدن افزوده که باشدمی رطوبت زیادي بسیار مقدار حاوي ژل. شد

 یشترینب که طوریکههب. شد هانمونه شدن آبدارتر باعث فرمولاسیون به
 ایشافز با هانمونه بوي. کرد دریافت پنجم نمونه را بودن آبدار امتیاز
 و عطر مواد چربی. یافت کاهش چربی مقدار کاهش و ژل میزان
 و عطر مواد حفظ در مهمی نقش و کرده احاطه و جذب را زاطعم
 فرایند حین در معطره مواد اتلاف دلیل به چربی، حذف با. دارد زاطعم

 طوریکههب. یافت کاهش چربکم هاينمونه براي بو امتیاز حرارتی،
 نمونه هب مربوط آن کمترین و شاهد نمونه به مربوط بو امتیاز بیشترین

 نوعی پودر از حاصــل ژل از) 2012( همکاران و Choi. بود پنجم
 شانن و کردند اسـتفاده  چرب	کم خوك پاته تهیه براي دریایی جلبک
 هاينمونه. داشت را طعم و عطر میزان کمترین چرب	کم نمونه دادند
 بافت ابیارزی نتایج. کردند کسب را بافت امتیاز بیشترین چهارم و سوم

 که داد نشان حسی ارزیابی نتایج با مقایسه در سـنج بافت دسـتگاه  با
 وسطت هانمونه بافت امتیاز میزان با بافت آزمون در بافتی هايشاخص
 ســوم نمونه همچنین ).p<05/0( نداشــت قوي همبســتگی هاارزیاب

  .بود دارا را کلی پذیرش و مزه به مربوط امتیاز بیشترین
 زینیجایگ میزان افزایش با داد نشان جویدن قابلیت عامل بررسی
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 قابلیت میزان بیشترین طوریکهبه. یافت کاهش عامل این امتیاز چربی
 و حسی آزمون نتایج مقایسـه  در. بود شـاهد  نمونه به مربوط جویدن

 ابلیتق دستگاهی مقدار شد مشاهده سنجبافت دستگاه از حاصل نتایج
 اشتد پارامتر این به ها ارزیاب امتیاز میزان با قوي همبستگی جویدن

)74/0 =r( )01/0≤p (مقدار کاهش با دریافت، توانمی نتیجه در 
 جهنتی در هانمونه رطوبت میزان افزایش و فرمولاسیون روغن و چربی

. یابدمی کاهش کمی و کیفی نظر از جویدن قابلیت مقدار ژل، افزودن
 دنش ترنرم باعث نمونه رطوبت افزایش کردند، مشخص نیز محققین

 ). Osburn et al., 2004( گرددمی جویدن قابلیت کاهش و آن
 

  گیرينتیجه
ــخص مطالعه این در ــد، مش  چربی با ورا آلوئه ژل جایگزینی ش

 ی،فیزیکوشیمیای برخصـوصـیات   موثري نقش گیاهی روغن و حیوانی
 راو آلوئه ژل افزودن. داشـت  آلمانی ســوسـیس  حسـی  و تکنولوژیکی

 و رطوبت درصــد افزایش انرژي، میزان و چربی درصــد کاهش باعث
 نتایج .نکرد تغییري خاکستر و پروتئین ،pH مقدار اما شد، کربوهیدرات

ــان  با و افزایش ها نمونه L* مقدار حیوانی چربی کاهش با داد، نش
 مقدار کاهش با نیز b*. یافت کاهش L* گیاهی روغن مقدار کاهش
 ثابت همواره a* مقدار اما یافت، کاهش فرمولاســیون روغن و چربی

 پارامترهاي کاهش باعث ورا آلوئه ژل حضور داد، نشان ها بررسی. بود
 بر هک درحالی شد جویدن قابلیت و صمغی حالت چسـبندگی،  سـفتی، 

 ها رزیابا نظر از. نداشت تاثیري ها نمونه پیوستگی و کشسانی میزان
 گرفت قرار پذیرش مورد ها تیمار سایر از بیشتر سوم نمونه
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12Introduction: Meat and meat products contribute about 20% to human fat consumption. Fat is the main source 

of energy and the base of fat soluble vitamins. Besides, it improves cooking yield and water holding capacity, 
conserves taste and flavor of products and affects the emulsion stability, juiciness, costumer acceptability and 
structural and rheological properties of meat products. But Animal fat contains a relatively high amount of 
saturated fatty acids and cholesterol, which can increase the risk of cardiovascular disease, diabetes, cancer types 
and obesity. Thus, the meat industry is interested in merchandising fat-reduced meat products without neglecting 
the positive effects of fat on flavor and texture . 

Various researches have shown that the substitution of fat on a polysaccharides base such as fibers, starch, 
gums, and gels have improved and modified the texture, residual moisture and freeze stability, and decreased the 
price of the products . 

Aloe vera leaf gel contains about 99 – 99.5 % water and 1 - 0.5 % of the total solid content. On dry matter basis 
aloe vera gel consists of 55% polysaccharides, 17 % sugar, 16 % mineral, 7% protein, 4% lipids and 1% phenolic 
compounds (Lawless et al., 2014). The most important carbohydrates of aloe vera gel are the long chain 
polysaccharides, comprising glucose and mannose, known as the glucomannans [β (1, 4) – linked acetylated 
mannan]. All the solid content of aloe vera gel are surrounded by polysaccharide mucilage layer . 

Literature review pointed out there have been little investigations into the functionality of aloe vera gel in the 
emulsion meat products. According to the importance of producing low - fat meat products from one hand as well 
as the nutritional values and health characteristics of aloe vera gel on the other hand, this study was designed to 
replace the fat with aloe vera gel in the production of low - fat German sausage. 

 
Material and Methods: Sausage samples containing 40% of red meat (German sausage) were produced based 

on the conventional plants formula. animal fat and vegetable oil replaced by 0, 50 and 100% aloe vera gel in the 
German sausage formulation. All samples were cooked at 90°C temperature to achieve the core temperature of 
70° C, followed by cooling, they were kept in the refrigerator (4°C) until the subsequent experiments. The AOAC 
(2000) methods were used for measuring the moisture content, the amount of fat, ash and protein. The amount of 
carbohydrate was calculated based on the calculation of the total weight difference from the sum of ash, protein, 
fat and moisture (according to the method FAO / WHO). The amount of energy was computed based on the total 
amount of energy from fats, proteins and carbohydrates . To measure the pH of samples by pH meter, method of 
choe et al (2013) was followed. The color analysis was done on the surface of sausage cuts by chromometer. The 
parameters of color include L* (lightness), a* (redness) and b* (yellowness) were measured. Texture parameters 
include hardness(N), cohesiveness, springiness (cm), gumminess (N), chewiness (N.cm), adhesiveness were 
determined by texture analyzer as described by Bourne (1978). The sensory attributes were evaluated by 10 trained 
panelists. A five-point hedonic scale rating (1= very bad, 2=bad, 3= neither bad nor good, 4= good, 5= very good) 
was carried out. 

 
Results and Discussion: Physicochemical properties analysis indicated significant differences among meat 

products (p ≤.0.01). The addition of aloe vera gel resulted a decrease in fat percentage and amount of energy, an 
increase in moisture and carbohydrate, but the amount of pH, protein and ash content did not change. This study 
showed that reducing the fat content and replacing by aloe vera gel caused a significant difference in the amount 
of energy (p≤.0.01).With respect to the significant contribution of fat in the production of energy, the amount of 
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  11     ... و تکنولوژیکی فیزیکوشیمیایی، هاي ویژگی بر چربی با وراآلوئه ژل جایگزینی اثر بررسی

energy was reduced as expected by reducing the fat of the formulation . The results indicated that the value of L * 
showed the negative and positive trends with animal fat and vegetable oil changes, respectively (p≤.0.01). b* 
decreased by reducing the amount of fat and oil (p≤0.01), but the value of a* always remained constant (p˃0.05). 
The presence of aloe vera gel in sausage caused a reduction in hardness, adhesiveness and gumminess (p<0.05), 
while it did not affect the amount of adhesiveness and cohesiveness of samples (p˃0.05). 

The substitution of fat with aloe vera gel had a significant effect on the sensory characteristics of German 
sausage (p≤.0.01). By reducing fat and oil and adding aloe gel to the German sausage formulation, color acceptance 
score was decreased. In terms of panelists, the blank sample had the best color and the fifth sample color had the 
lowest score. Juiciness of the samples was increased by increasing the amount of gel. The results also showed that 
the fifth sample received the maximum score of juiciness. Sausages smell acceptance negatively changed by 
reducing the fat content and adding aloe vera gel. Third and fourth treatments got the highest texture score. Also, 
the third sample had the highest scores for taste and general acceptance. Chewiness analyzing showed that by 
increasing the amount of fat replacement the rate of this factor decreased. as well as the maximum rate of chewiness 
was related to the blank sample.    
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