
 مقاله پژوهشی

 عنوانبه (Foeniculum vulgare) رازیانه و (sativa aLactuc (کاهو پودر یترکیب اثر بررسی

 خلأ تحت شده بندیبسته سوسیس هایویژگی بر نیترت طبیعی منبع
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 چکیده

های برای کاهش این ماده در این محصولات انجام های گوشتی تلاشهای سنتزی مثل نیتریت و املاح آن در فرآرودهبا توجه به مخاطرات مصرف نگهدارنده
 متداول یک واحد تولیدیاساس فرمول  بر درصد 55یس سوس ونیدر فرمولاس تیتریاز ن یبخش ینیگزیجا با هدف بررسیحاضر  پژوهش شده است. از این رو،

پودر کاهو  ppm 01نیتریت + T1 (ppm 01در قالب چهار تیمار شامل: پودر کاهو و رازیانه نیتریت و ترکیبی از  ppm 021ها با نمونه انجام شد. برای این منظور،
پودر کاهو و رازیانهT4 (ppm 021  )در کاهو و رازیانه( و پو ppm 01نیتریت + ppm 01) T3پودر کاهو و رازیانه(،  ppm 01نیتریت + ppm 01) T2و رازیانه(، 

روز نگهداری  01طی  تولیدیهای نمونه میکروبی و حسی شیمایی،فیزیکو  هایویژگینیتریت )بدون پودر کاهو و رازیانه( تولید شدند.  ppm 021و نمونه شاهد با 
( درصد 52/50. کمترین میزان رطوبت )(p<0.05)مشاهده شد  01در روز T1 ر ( در تیما22/5) pHکمترین میزان نتایج نشان داد که  .بررسی شد یخچالی دمای در

ترتیب کاهش کاهو و رازیانه در تیمارها بهپودر ppm 021و  01، 01، 01. اعمال سطوح (p<0.05) بود 01( مربوط به تیمار شاهد در روز درصد 30/2و خاکستر )
 Kg 2meq O  05/0/ترتیب با مقادیربیشترین و کمترین میزان عدد پراکسید به(. p<0.05) ها را نشان دادنیترات نمونهرا در محتوی درصد  23و  00، 01، 02

 ترتیب بیشترین و کمترینبه در روز اول بود. در مورد شاخص تیوباربیتوریک اسید نیز T4مربوط به نمونه  Kg 2meq O  0/1/و  01مربوط به نمونه شاهد در روز 
در روز  T4مربوط به نمونه  mg Malone Aldehyde /Kg 20/05و  21در روز  mg Malone Aldehyde /Kg 23 نمونه شاهد با مقدار میزان مربوط به

ر تمامی بار میکروبی دطورکلی روند افزایشی در میزان هها در تیمارهای حاوی پودر کاهو و رازیانه و نیتریت کمتر بود ولی بمیزان رشد باکتری(. p<0.05بود ) 01
ارزیابی در (. P>0.05رشد نکرد ) کپک و مخمر، فرمکلی، پرفرینجنس کلستریدیوم روز 01در طی  کهدرحالی (،p<0.05)روز نگهداری مشاهده شد  01تیمارها طی 

و متغییرهای  4Tو  1Tترتیب مربوط به تیمار ( به*bبیشترین و کمترین اندیس زردی ) مشاهده شد. T4در تیمار ( *a)تیمارها، کمترین اندیس قرمزی سنجی رنگ
پودر بر طعم و بوی  ppm 01عدم تأثیر افزودن پودرکاهو و رازیانه به میزان ( نشان ندادند. نتایج ارزیابی حسی *Lدرخشندگی ) پارامترمورد بررسی تأثیری بر 

 ppmامکان جایگزینی موفق بخشی از نیتریت )حداقل  پژوهشنتایج این  و رازیانه نشان داد.کاهو پودرتیمارها و کاهش امتیاز عطر و بو در تیمارها را با افزایش 
 را نشان داد.  رازیانه( را با پودر ترکیبی کاهو و 01

 
 نیتریت سوسیس، ،رازیانه پودر کاهو، پودر کلیدی: هایواژه

 

 12مقدمه
نیترات و نیتریت عملکردهای مهمی در تولید محصولاتی گوشتی 

منظور حفظ به( 0آوری نمکیعمل)عنوان ماده افزودنی هبدارند، این مواد 
ا هانواع باکتریها در برابر قرمزی گوشت و فعالیت ضدمیکروبی آن

باید  ؛شودیاستفاده م سموم آن تولیدو  بوتولینیوم دیومیکلسترویژه هب
خطرات سلامتی برای انسان و محیط  به دلیلها داشت افزودن آنتوجه 

et al.Sanz -Perea ,)در دوزهای بالا بسیار محدود است زیست 

ها در محصولات گوشتی با واکنش ، تولید نیتروزآمینهمچنین (.2019
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انویه، های ثکننده، مشتق شده از نیتریت و آمینبین عوامل نیتروژن
ی زایبه دلیل ماهیت سرطان، دهایپیو ل نیپروتئ بیحاصل از تخر

های گوشتی دهورارائه فرآ بنابراین، ؛های را ایجاد کرده استنگرانی
قاضای مورد تو نیتریت های مثل نیترات تر از لحاظ میزان افزودنیسالم

 نتیجه در( و 2018et al.Sanz -Perea ,)مصرف کننده است 
ا و هنیتریت با استفاده از میوهبر جایگزینی نیترات و  هاییپژوهش

طور طبیعی به دلیل دارا بودن هسبزیجات ب. ها متمرکز شده استادویه
و  Aای هها )از جمله ویتامینترکیبات مغذی مانند بتاکاروتن، ویتامین
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Eتند، ها موثر هسها در پیشگیری از بسیاری از سرطاناکسیدان( و آنتی
گسترده از نیترات در  محدودهعلاوه بر این مطالعات نشان داده 

از نیترات موجود در رژیم رصد د 11حدود  سبزیجات وجود دارد یعنی
در میان سبزیجات  .شودها تامین میغذایی از منبع سبزیجات، میوه

 et Hord)نیترات دارند  یکرفس، کاهو، چغندر و اسفناج میزان بالای

., 2016et alGassara  2017;., al.)  از طرفی برای تقویت اثر نیترات
 سدیم آسکوربات ماننددر فرمولاسیون از ترکیبات احیاءکننده مختلف )

و  شود )خالقیهای گوشتی استفاده میدر فرآورده( سدیم اریتروبات و
مطالعات متعدد داخل و خارج کشور استفاده (. 0000همکاران، 
شتی های گوموفق ادویه و سبزیجات را با نیترات در فرآرودهجایگزینی 

 دادند نشان (0000) همکاران و کهکی ملکیرا نشان داده است. 
 قرمزی شاخص نظر از کرفس عصاره درصد 01 با نیترات جایگزینی

 اهدش نمونه با معناداری تفاوت طعم لحاظ از و بود نمونه ترینمطلوب
 پودر درصد0 افزودن دادند نشان( 2121) وهمکاران Ozaki.نداشت
 و ادد کاهش تخمیری سوسیس در را لیپیدها اکسایش تربچه عصاره

 همچنین. بود محصولات این در نیتریت برای مناسبی جایگزین
Hwang سبزیجات عصاره پودر دادند نشان ،(2101) همکاران و 

 گزینجای عنوانهب استفاده پتانسیل (کرفس و چغندر کاهو، اسفناج،)
 و غذا ازمانس تأیید به توجه با .دارند را پخته سویس در نیتریت طبیعی

 ،بیعیط نیتریت و نیترات حاوی محصولات تولید  با رابطه در آمریکا دارو
 ایهسوسیس فرمولاسیون در نیتریت حذف امکان پژوهش این از هدف
 .است رازیانه و کاهو پودر از استفاده با خلاء تحت بندیبسته

 

 هامواد و روش
های رازیانه کاهو از مزرعه پژوهشکده دانشکده کشاورزی کرج، دانه

، (ایران، گلوکز)از پژوهشکده گیاهان دارویی همدان، نشاسته ذرت 
، (ایران، مانا)شیر خشک  ایران(،نازگل، )گردان روغن مایع آفنتاب

 Merckاز شرکت  هاآزمایشلازم برای و مواد  (آلمان، BFS)نیتریت 
 آلمان تهیه شدند.

 
 تهیه پودر کاهو و رازیانه

های کاهو در آون بعد از تهیه و شستشو و ضدعفونی کردن برگ
، ساعت خشک 52 به مدتگراد درجه سانتی 01 ایران( با دمای )شیماز،

های رازیانه نیز بعد آلمان( پودر شدند. دانه، IKAتوسط آسیاب برقی )
 et alRiyad ,.آسیاب برقی پودر شدند )ها توسط از جداسازی ناخالص

2018 .) 
 

 های کوکتلتهیه سوسیس
 هشد ارائه فرمولاسیون اساس بر تولیدی هایسوسیس فرمول

. شد انجام( 212) تلیسه پاک گوشتی هایفرآروده کارخانه توسط
یخ فرمولاسیون درون  0/0ها، ابتدا گوشت با منظور تهیه کوکتلبه

گراد درجه سانتی صفراتریشی( با دمای  ،Laskaکاتر )دستگاه مینی
 0111شروع و  rpm 0511با دور  min0 ریخته، خرُد و مخلوط شدند )

به آن  0خاتمه(؛ سپس نیتریت و پودرکاهو و رازیانه مطابق با جدول 
اضافه شدند، بعد از آن مابقی مواد اولیه به مخلوط حاصل افزوده و کاملاً 

 ه ورکنندپمخلوط شدند. پس از چند دقیقه کاتریزاسیون روغن، مواد 
ادامه  ونیزاسیکاتردقیقه  5تا  3 به کاتر افزوده و به مدتی یخ مابق

ده خمیر ترکیبی هموژن ش ونیزاسیکاتر. بلافاصله بعد از اتمام یافت
لایه نفوذناپذیر نسبت به آب و با استفاده  5آمیدی های پلیدرون پوشش

ا ها باسپانیا( پُر شد. بعد از پُر کردن، کوکتل ،Talsaاز دستگاه فیلر )
ساعت )تا رسیدن دمای  0به مدت  گراددرجه سانتی 11بخاردر دمای 
(، حرارت داده شدند. سپس با دوش آب سرد  22 ℃ها به مرکز کوکتل
 داده شدند )ملکیانتقال  3 ℃پس به سردخانه خنک  01 ℃محصول تا 

 (.0000 همکاران، و کهکی

 

 حاضرمورد بررسی در پژوهش فرمولاسیون تیمارهای  -1جدول 

 ترکیب پودر کاهو و رازیانه نیتریت سدیم آب و یخ روغن گوشت تیمار
Control 55% 00% 01% ppm021 Ppm فرص 

1T 55% 00% 01% ppm 01 ppm01 

2T 55% 00% 01% ppm 01 ppm 01 
3T 55% 00% 01% ppm01 ppm 01 
4T 55% 00% 01% ppm صفر ppm021 

 
 pHگیری اندازه

 pHبا آب مقطر مخلوط و سپس  0به  0ها با نسبت نمونه ابتدا
گیری و ثبت شد )استاندارد ایتالیا( اندازه ،Martiniمتر )pHها با نمونه

 (.0010، 0121ملی ایران شماره 

 

 گیری میزان خاکستراندازه
 ،SATاز نمونه همگن توزین و درون کوره الکتریکی ) g 2 مقدار

ان میزقرار داده شد. تا ظهور خاکستر سفید رنگ  551 ℃ایران( با دمای 
خاکستر از فرمول زیر محاسبه و گزارش شد )استاندارد ملی ایران شماره 

233 ،0010.) 



 098     ... عنوانبه( Foeniculum vulgare) رازیانه و( sativa Lactuca) کاهو پودر ترکیبی اثر بررسی / همکارانو  یوسفی مجیر

  

(0                                      )011 ×  = 
𝑚 0−𝑚2

𝑚0−𝑚1
 درصد خاکستر

 
= وزن بوته 1m= وزن بوته خالی بر حسب گرم، 0mکه در آن: 

 .= وزن بوته حاوی خاکستر برحسب گرم2m حسب گرم،بر  حاوی نمونه
 

 گیری میزان رطوبتاندازه
 در که قبلاً ایاز نمونه همگن توزین و درون پلیت شیشه g 5ابتدا 

به وزن ثابت رسیده و خنک شده، ریخته شد سپس  001 ℃آون با دمای 
ml 5 ط طور کامل اختلاهلیتر الکل اتیلیک به ظرف اضافه و بمیلی

با ایران(  ، SHWBT 4،)شیمازانجام شد. سپس پلیت روی بن ماری 
در نهایت پلیت  تا تبخیر کامل الکل قرار داده شد. 11-01 ℃دمای 

قرار داده شد. میزان  ساعت 2به مدت  001 ℃مجدداً درون آون با دمای 
رطوبت از فرمول زیر محاسبه و گزارش شد )استاندارد ملی ایران شماره 

235 ،0012.) 
(2                                      )011 × 𝑚1−𝑚2

𝑚1−𝑚0
 رطوبت= درصد  

 
= وزن پلیت 1m= وزن پلیت خالی بر حسب گرم، 0mکه در آن: 

= وزن پلیت حاوی 2mحسب گرم، حاوی نمونه قبل از خشک کردن بر 
 .نمونه بعد از خشک کردن برحسب گرم

 
 ماندهباقی نیتریتگیری میزان اندازه

محلول  ml 5 منتقل شد؛ از نمونه همگن به ارلن مایر گرم 01
به آن افزوده  21 ℃با دمای حداقل مقطر آب  ml 011و اشباع بوراکس 

فروسیانور محلول  ml 2شد. پس از رسیدن دمای محلول به دمای اتاق، 
 خوبی مخلوطهو ببه آن افزوده  استات روی محلول ml 2و  پتاسیم
با آب مقطر رقیق  ml 211بالن ژوژه درون  دست آمدههمحلول ب. شدند

 دار صاف شد.محلول روئی با کاغذ صافی چین  min 01شد. پس از 
 mlو سپس  آمید سولفانیل ml 01 با محلول صاف شده ml 01 سپس

در دمای  min 0-01 کاملاً مخلوط و به مدتکلریک اسید غلیظ  0
با آب  ml 011اتاق در محیط تاریک نگهداری شد. نهایتاً محلول تا 

 ،Unicorn، 2100ق شد. جذب محلول در اسپکتوفتومتر )مقطر رقی
-مقدار نیتریت بر حسب میلی قرائت شد. nm501 در طول موج  آمریکا(

کیلوگرم از فرمول زیر محاسبه و گزارش شد گرم نیتریت سدیم در 
 (.0025، 020)استاندارد ملی ایران شماره 

 (0                                                )NaNo2 = C × 
2000

𝑚.𝑣
  

 
= حجم محلول صاف v= مقدار نمونه حسب گرم، mکه در آن: 

م میکروگرغلظت نیتریت سدیم بر حسب = Cلیتر، شده بر حسب میلی
 لیترمیلی در

 

 گیری میزان تیوباربیتوریک اسیداندازه
( 0020) 0220سازی نمونه مطابق استاندارد ملی ایران شماره آماده

 نمونه داخل بالن حجمیروغن استخراج شده  از mg  51شد.انجام 

ml 25  بوناتل حل و با همین محلول  -0محلول وزن و سپس درون
از محلول نمونه به یک لوله آزمایش خشک منتقل  ml 5به حجم رسید. 

تیوباربیتوریک اسید به آن افزوده گر محلول واکنش ml 5سپس شد و 
شد. درب لوله آزمایش بسته و محتویات آن کاملاً با یکدیگر مخلوط 

 021به مدت  05 ℃ایران(  لوله آزمایش درون حمام آب )شیماز،شدند. 
قرار داده شد. سپس با قرار دادن لوله زیر شیرآب تا رسیدن به دقیقه 

دمای محیط خنک شد. میزان جذب نمونه در اسپکتوفتومتر با طول 
ل وقرائت شد و میزان تیوباربیتوریک اسید بر اساس فرم nm501 موج 

 (.0010، 01303زیر محاسبه و گزارش شد )استاندارد ملی ایران شماره 

(3              )                                     100× TBA = 
50 ×(𝐴−𝐵)

𝑚
   

 
= میزان جذب B= میزان جذب محلول آزمایش، Aکه در آن: 
 .= جرم نمونه بر حسب گرمmمحلول آزمایش، 

 
 پراکسیدگیری میزان اندازه
mg  0 ( 0020) 0220سازی شده مطابق استاندارد ز نمونه آمادها

منظور آب شدن چربی توزین و پس از بستن درب آن بهدرون ارلن مایر 
 ml 01حرارت داده شد. سپس  min 0مدت به  01 ℃در حمام آب 

تکان داده شد  min 0کلروفورم به آن افزوده و  -محلول استیک اسید
طور کامل در آن حل شود. نمونه تحت شرایط خلاء، با کاغذ هتا چربی ب

یدید پتاسیم اشباع  ml 5/1صافی واتمن، صاف و تصفیه شد. در نهایت 
تیتر  N 10/1به محلول صاف شده افزوده و با محلول تیوسولفات سدیم 

اکی والان گرم اکسیژن فعال در هر شد. عدد پراکسید برحسب میلی
 محاسبه و گزارش شد )استاندارد ملی لز فرمول ذیکیلوگرم با استفاده ا

 (.0000، 00002ایران شماره 

(5                                                 )PV = 
( 𝑉−𝑉0) 𝑐 (𝑁𝑎2 𝑆2 𝑂3)𝑓

𝑚
 

 
= غلظت محلول تیوسولفات پتاسیم بر 3O2S2c (Na(که در آن: 

نرمال،  10/1= ضریب محلول تیوسولفات پتاسیم fحسب مول بر لیتر، 
V نهنرمال برای نمو 10/1= حجم محلول تیو سولفات پتاسیم، 

0V نرمال برای شاهد 10/1= حجم محلول تیو سولفات پتاسیم. 
 

 گیری رنگاندازه
( آمریکا ،M.A.H.3000)گاه هانتر لب تشدت رنگ تیمارها با دس

 . دستگاه توسط یک صفحه سفید کالیبره شد گیری شداندازه
(L*= 90.26 ، a*= -1.29 ،b*=5.18) مقادیر بیان شده به صورت .

L* ،)روشنایی(a*   و )قرمزی( b*)از پنج ناحیه برش مختلف  )زردی
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 01و  صفرروزهای  ینب (E∆). اختلاف رنگ کلی دست آمدهسوسیس ب
 و گزارش شد ها از فرمول زیر محاسبهبرای هریک از نمونه

(., 2010et alRojsuntornkitti .) 
(0            )2b0) -+ (b30  2a0) -+ (a30  2L0) –E = √ (L30 ∆ 

 
 میکروبیهای آزمون

مطابق استانداد ملی ایران ها شامل بار میکروبی کل ین آزمونا
(، شمارش کپک و مخمر مطابق استانداد ملی ایران 0020) 5222شماره 
فرم مطابق استانداد ملی ایران شماره آزمون کلی (،0012) 01100شماره 
 استانداد ملی مطابق پرفرنجس دیومیکلستر آزمون( و 0012) 00000

 ( انجام شد. 0015) 2002ایران شماره 
 

 آزمون ارزیابی حسی
سرخ شدند و سپس  min 3به مدت  011 ℃ ها در روغنابتدا نمونه

نفر ارزیاب از طریق آزمون  01( بریده و توسط cm 0به قطعات یکسان )
ای( از لحاظ طعم، رنگ، بافت، مزه و نقطه 5ترجیحی )تست هدونیک 

تولید با یکدیگر مقایسه  01و  21، 01، 0قابلیت پذیرش در روزهای 
 .(2009et al Cierach ,.) شدند

 
 هاداده تجزیه و تحلیل آماری

نتایج عدد در نظر گرفته شد.  5تعداد کل تیمارها در این تحقیق 
های مختلف تولید نمونه روی های شیمیاییحاصل از آزمونسه تکرار 

بررسی شدند، همچنین در  SPSS 20 افزار آماریبا استفاده از نرمشده 
دار بودن اثرات مورد بررسی در جدول تجزیه واریانس، با صورت معنی

 انجام شد.درصد 15/1سطح احتمال خطا 
 

 نتایج و بحث
های گوشتی مانند سوسیس ن، مصرف فرآوردهربا توسعه زندگی مد

، ها علاوه بر گوشتدهوروکالباس در بین مردم رواج یافته است. این فرآ
حاوی چربی، اسیدهای چرب اشباع، ای مهم انسانی، عنوان منبع تغذیههب

تریت طور خاص نیههای کلرید و سدیم نیتریت هستند. نیترات بنمک
از جمله ایجاد رنگ سازی گوشت های متمایزی را در سالمویژگی

نظر  پخته شده و موردگوشتی دهنده کیفیت محصول صورتی که نشان
از  وب و، ایجاد طعم مطلکننده است، مهار اکسیداسیون چربیمصرف 

 دیومیرکلستمخصوصاً علیه باکتری  ضدمیکروبی همه مهمتر خاصیت
علیرغم تمام خواص . ( 2018et alRiyad ,.) کنندایفاء می بوتولینیوم

نه های ثانویه و اسیدهای امیمورد نظر، به دلیل واکنش نیتریت با آمین
 ،زاانهای سرطهای عضلانی و احتمال تشکیل نیتروزآمیندر پروتئین

قیق . در این تحاست نی مورد تردید قرارگرفتهاز لحاظ ایم استفاده از آن
عنوان جایگزین طبیعی نیترات در هاز ترکیب پودر کاهو و رازیانه ب

 های تیمارها صورت گرفت.فرمولاسیون سوسیس و بررسی ویژگی
ایی پودر کاهو و رازیانه قبل از اضافه یارزیابی ویژگی شیم 2جدول 

 دهد.ها را نشان میفرمولاسیون سوسیسکردن به 

 
 پودر کاهو و رازیانه pHنتایج ترکیبات تقریبی و  -2جدول 

 رطوبت ماده
 )درصد(

pH خاکستر 
 )درصد(

 نیترات
(ppm) 

 نیتریت
(ppm) 

 00/0 0212 0/3 20/5 00/00 پودر کاهو

 53/2 0111 50/0 01/5 00/00 پودر رازیانه

 
 در تیمارها pH روند تغییرات بررسی

pH رون دمیکروبی های شیمیایی و ماده غذایی در ارتباط با واکنش
نادار تأثیر معرا به دنبال دارند.  ماده غذاییکیفیت کاهش که آن است 

(p<0.05)  بر پودرکاهو و رازیانهpH  مشهود است 0 شکلتیمارها در .
pH  اهش کطورکلی، هبنمونه شاهد نسبت به سایر تیمارها بالاتر بود؛
pH  افزودن مشاهده شد. در تمامی تیمارها روز نگهداری  01طی

اما به دلیل خاصیت  داردرا به دنبال  pHکاهش  ،پایین pHترکیبات با 
 pHغییرات تی مختلف، پروتئینترکیبات به علت حضور  ،بافری گوشت

ء و رشد آهسته قاتواند در ارتباط با بمی pHکاهش بنابراین، زیاد نیست. 
های تولیدکننده لاکتیک اسید در طول و بعد از تولید محصول باکتری

( 2112و همکاران ) Sindelar نتایج (. 2018et alRiyad ,.)باشد 
وابسته به نیتریت شکل گرفته در پودر  pHمقدار داده است که  نشان

در اثر تولید لاکتیک اسید از  pHعصاره است و این روند کاهشی 
ها جلوگیری کرده و افزایش فرمها از رشد کلیمتابولیسم باکتری

و همکاران  Sindelarاین راستا،  درماندگاری محصول را به دنبال دارد
گوشت بعد از افزودن پودر گیاه کاهش  pH( نشان دادند که 2112)

های بر پایه ی ( نیز نشان دادند افزودن2101و همکاران ) Sucuیافت. 
 pH منجر به کاهشفرنگی  سبزیجات از جمله پودر کرفس، تره

 گوشتی شد.  محصولات
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 رازیانه و کاهو پودر حاوی سوسیس هاینمونه pH تغییرات روند بررسی -1 شکل

 
 در تیمارها بررسی روند تغییرات خاکستر

ده بعد مانعنوان ماده غیرمعدنی باقیهخاکستر محصولات گوشتی ب
 نیاگردد. از سوختن نمونه در حضور هوا و فشار اتمسفر تعریف می

 دیو کلر کاتیلیسولفات، س د،ینمونه به شکل اکس یاز مواد معدن بیترک
اشباع  طینمونه و شرا هیاول بیشده است که نسبت آن به ترک لیتشک
(. مطابق استاندارد ملی ایران  2003et alKayisoglu ,.) دارد یبستگ

درصد  51بیشینه میزان خاکستر سوسیس )محتوی بالاتر  2010شماره 
 میزان تغییرات خاکستر در نمونه 2درصد است. شکل 5/2گوشت( برابر 

دهد؛ مطابق نتایج میزان خاکستر تمامی شاهد و تیمارها را نشان می
تیمارها در محدوده استاندارد قرار داشتند و افزودن پودر کاهو و رازیانه 

-خاکستر موجود در فرآوردهافزایش خاکستر تیمارها را به دنبال داشت. 

 نیا دیتول ندیکار رفته در فرآهبازگو کننده نوع مواد ب یگوشت های
 دهندهبالاتر بودن میزان خاکستر در فرآورده نشان محصولات است

های گیاهی در فرمولاسیون است. به نندهپرکافزایش بیش از حد مجاز 
روه در گ یمواد معدن یبالا یو محتوها دلیل منشاء گیاهی این افزودنی

 (. 2010et alNielsen ,.افزایش نشان داد )مقدار خاکستر  جات،یسبز

Jin عنوان ه( نشان دادند افزودن پودر جغندر ب2103همکاران ) و
جایگزین نیترات در سوسیس گوشت خوک افزایش خاکستر این فرآورده 

 را نسبت به نمونه شاهد داشت.

 

 
 رازیانه و کاهو پودر حاوی سوسیس هاینمونه خاکستر تغییرات روند بررسی -2 شکل

a a a
a a

e

a b b
b

e

c c
b

b

e

c c bc

d

5.6

5.8

6

6.2

6.4

6.6

6.8

control T1 T2 T3 T4

روز صفر 10روز  20روز  30روز 

تیمارهای تحقیق

p
H

e

d
c

b
a

e

d d

b

a

f

c

b
a

a

f

d

bc

a a

2.36

2.38

2.4

2.42

2.44

2.46

2.48

2.5

2.52

2.54

control T1 T2 T3 T4

روز صفر 10روز  20روز  30روز 

تیمارهای تحقیق

تر
س

اک
خ

)%
(



 1400دی  -، آذر5، شماره17نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران، جلد   098

 در تیمارها بررسی روند تغییرات رطوبت
دهد. همانطورکه روند تغییرات رطوبت تیمارها را نشان می 0شکل 

های تیمار ( در رطوبت نمونهp<0.05مشخص است اختلاف معناداری )
شده با پودر کاهو و رازیانه مشاهده شد. بالا بودن میزان رطوبت یک 

گوشتی بیانگر این واقعیت است که تا حدودی آب جایگزین فرآورده 
ها شده است بیشترین میزان عناصر مغذی اساسی در این فرآورده

با میانگین پودر کاهو و رازیانه2T (10ppm   )رطوبت مربوط به تیمار 
در  %52/50و کمترین میزان رطوبت مربوط به تیمار شاهد ) 02/50%

 طیآب در هنگام خشک شدن با توجه به شرااز آنجا که ( بود. 01روز 
، کاهش رطوبت )از دست دادن وزن( شودیم ریتبخ یرطوبت نسب

رطوبت کمتر در محصولات با  ؛ها مطابق انتظار بودسوسیس
وضیح تتوان با محتوی بالای فیبر در عصاره فرمولاسیون عصاره را می

ت آبی فعالی کاهش وزن بیشتر و داد که با تسهیل از دست دادن رطوبت
از طرفی (،  2020et alOzaki,.قابل توجیه است ) کمتر در این تیمارها

افزودن ترکیب پودر کاهو افزایش جزئی رطوبت محصول را به دلیل 
مخلوط شدن با آب برای وارد کردن به فرمولاسیون تیمارها را نشان 

میزان آب داد؛ زیرا افزایش فیبر )پودر کاهو( افزوده شده به تیمارها، 
افزوده شده به فرمولاسیون افزایش یافت. در این رابطه خالقی و حسینی 

های تیمار  شده با تفاله ( نیز کاهش میزان رطوبت در سوسیس0000)
 و  Ozakiپودرگوجه فرنگی را نسبت به نمونه شاهد نشان دادند. 

نشان دادند افزودن پودر عصاره تربچه و چغندر ( نیز 2121همکاران )
ای هعنوان جایگزین نیتریت،کاهش محتوی رطوبتی را در سوسیسهب

  .تخمیری به دنبال داشت

 

 
 رازیانه و کاهو پودر حاوی سوسیس هاینمونه رطوبت تغییرات روند بررسی -3شکل 

 
 تیمارهادر  ماندهت باقییبررسی روند میزان نیتر

های نیترات و نیتریت سدیم از دیرباز در صنایع غذایی افزودنی 
-سمو جلوگیری از فعالیت میکروارگانیعنوان تثبیت رنگ قرمز گوشت هب

که آنجائی از.شوندده میاهای عامل فساد و نیز ایجاد طعم مطلوب استف
 ،است ومتولینیوکلستردیوم بلوگیری از رشد جاصلی این مواد  کاربرد
شده حائز  یآوردر محصولات عمل ماندهیباق نیتریتغلظت  میزان

ماده  نیبه ا یادیمحصول تا حد ز یزمان ماندگار رایاست، ز ـتیاهم
 Dineen et al., 2000; Borchert et) دارد یبستگه نگهدارند

al.,1998) .مثل رنگ و خواص یاتیمانده خصوصیبـاق تیترین زانیم 
)سیفی  دهدیمقرار  ریتحت تاث زیو عطر و طعم محصول را ن یحس

در  از نیتریت و نیتراتجدر ایران حد م. (0000نوفرستی و همکاران، 
تعیین شده است ppm 511و  021ترتیب های گوشتی بهدهورفرآ

میزان نیتریت   3 شکل(. 0013، 2010استاندارد ملی ایران شماره )
بالاترین دهد. روز نگهداری نشان می 01طی مارها را ر تیمانده دباقی

، 01اعمال سطوح  و (p<0.05) میزان نیتریت مربوط به نمونه شاهد بود
 00، 01، 02ترتیب کاهش پودر کاهو و رازیانه به ppm 021و  01، 01
مقدار پودر کاهو و رازیانه4T (ppm 021  )را نشان داد. در تیمار  %23و 

ست اطور کامل با ترکیب پودر کاهو و رازیانه جایگزین شده هنیتریت ب
برخی از محققین،  .(p<0.05)و حاوی کمترین میزان نیتریت بود 

مانده در محصولات فرآوری شده مثل ت باقییترامحتوی میزان نت
ور بندی شده را وابسته به دو فاکتپختن، گرم کردن، دودی کردن و بسته

 Ahn et al., 2002; Jantawat)دما و زمان نگهداری معرفی کردند 

et al., 1993.)  میزان محتوی نیتریت در حین تولید به مقدار نیتریت
ورودی بستگی دارد با این حال، مقدار نیتریت در هنگام استفاده از 
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خ تبدیل نیترات به و نر عصاره گیاهی در فرمولاسیون مشخص نیست

 Riadنیتریت طی تخمیر در محتوی نیتریت عصاره گیاهی موثر است )

et al., 2018; Hwang et al., 2018 .)طور کلی مقدار نیتریت پس به
 دهندهنشانکند، که پیدا می افزایشاز تولید و طی زمان نگهداری 

 (. ,2007Sebranek and Bacus) استرازیانه  پودر کاهو ونیتریت در 

Jin ( 2103و همکاران)،  افزودن پودر چغندر افزایش نیتریت باقی مانده

 اردر سویس گوشت خوک را به دلیل محتوی نیتریت خود چغندر قند 
( 2102و همکاران ) Doolaegeدر طول دروه نگهداری نشان دادند. 

ه مانده در پاتنشان دادند که افزودن عصاره رزماری کاهش نیترات باقی
جگر را به همراه داشت و افزایش درصد عصاره کاهش بیشتر نیترات را 

( نیز کاهش نیترات را 2102و همکاران ) Tahmouziبه همراه داشت. 
 با افزایش میزان چغندر در سوسیس را گزارش دادند.

 

 
 رازیانه و کاهو پودر حاوی سوسیس هاینمونه ماندهباقی نیتریت میزان بررسی -4 شکل

 
 در تیمارها بررسی روند تغییرات پراکسید

پراکسید یا اکسیژن فعال محصول اولیه اکسیداسیون و محصولاتی 
ناپایدار بوده که در اثر تجزیه شدن به ترکیبات مختلف بوی نامطلوب و 

 (.Teye et al., 2011آوردند )وجود میهحالت بیاتی در محصولات را ب

نشان داده شده است.  5مقایسه میانگین پراکسید تیمارها در شکل 
 پراکسید را نشان دادعدد افزایش پودر کاهو و رازیانه، کاهش بیشتر 

(p<0.05).  پراکسید اندکی  ی عددحذف کامل نیترات از روند کاهشبا
ی در های طبیعکاسته شد که احتمالاً به دلیل محتوی آنتی اکسیدان
 kg2meq O 25/درصد بالای پودر کاهو است با توجه به عدد پراکسید 

(، Sallam et al., 2004قابل قبول در برای مواد غذایی مانند سوسیس )
از عدد  01های مورد آزمایش تا پایان روز نتایج نشان داد تمام نمونه
سید تر از حد بودن عدد پراکتر بودند. پایینپراکسید مورد قبول پایین

شدن دوره  یطولانها تا پایان زمان نگهداری به علت تمام نمونه
-کسیداناپراکسیدها و حضور آنتیدریه لکیو کاهش تش ونیداسیاکس

(، طی 2100و همکاران )  Roby(.Gotoh and Wada, 2006هاست )
 گیاه رازیانه و بابونه شاهد کاهشاکسیدانی های آنتیفعالیتبررسی 

مقدار اندیس پراکسید بودند که با محتوای فنلی بالای این دوگیاه ارتباط 
نیز کاهش تشکیل هیدروپراکسیدها ( 2121و همکاران ) Sriketداشت. 

را در طی افزودن عصاره پودر ریحان شیرین به سوسیس خوک طی 
 در دمای یخچالی نسبت به نمونه شاهد را نشان دادند.روز نگهداری  20

 
 هادر تیمار بررسی روند تغییرات تیوباربیتوریک اسید

شاخص تیوباربیتوریک اسید میزان محصولات ثانویه اکسیداسیون 
دهد. نتایج معنادار اثر متقابل پودر کاهو و ویژه آلدئیدها را نشان میهب

روز نگهداری در  01طی  TBAرازیانه و زمان نگهداری را بر تغییرات 
 %02و  31، 00، 00کاهش  (.p<0.05)نشان داده شده است  0شکل 

پودر  ppm 021و  01، 01، 01ترتیب با اعمال میزان تیوباربیتوریک به
هش در بعضی از روزهای نگهداری کاهو و رازیانه مشاهده شد. این کا

 مالون نیو واکنش ب دهایدروپراکسیکاهش ه لیممکن است به دل
اهش باشد که باعث ک کوژنیو گل نهیآم یدهایاسها، پروتئینبا  دیآلده
میزان  21(. در روز  2003et alGomes .د )شویم دیمالون آلده ریمقاد

TBA  در تمامی تیمارها افزایش و سپس کاهش یافت که علت آن
(.  2012et alVossen ,.باشد )تجزیه و پلیمراسیون مالون آلدئید می

( حداکثر میزان قابل 2103و همکاران ) Jebeli Javanمطابق تحقیقات 
 یهای گوشتقبول تیوباربتیورک اسید در فرآورده

mg Malone Aldehyde /Kg 211 است. نتایج نشان  معرفی شده
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های آزمایش نگهداری شده، عدد تیوباربیتوریک داد در هیچکدام از گروه
 ژوهشپاسید، بیشتر از حد مجاز گفته شده توسط محققین فوق نبود. در 

Khaleghi ( طی جایگزینی نیتریت در سوسیس با 2100و همکاران ،)
 Georgantelis مشاهده شد. 20تا  0از روز  TBAزرشک سیاه کاهش 

( نیز گزارش کردند که افزودن پودر ترکیبی عصاره 2112و همکاران )

طوریکه هاکسیدانی را نشان داد بزماری و کیتوزان بالاترین خاصیت آنتی
بیشترین میزان مالون آلدئید در سوسیس گوشت خوک نگهداری شده 

ری( روز نگهدا 21روز مشاهده شد و بعد از آن )طی  05در یخچال طی 
 کاهش نشان داد.

 

 
 رازیانه و کاهو پودر حاوی سوسیس هاینمونه پراکسید عدد تغییرات بررسی -5شکل 

 

 
 رازیانه و کاهو پودر حاوی سوسیس هاینمونه ماندهباقی اسید تیوباربیتوریک میزان بررسی -5 شکل

 
 در تیمارها آزمون میکروبی

دهد. های میکروبی در تیمارها را نشان مینتایج شاخص 0دول ج
داری بر بار میکروبی ها زمان نگهداری اثر معنیدر تمامی نمونه

در تیمارهای حاوی پودر ها محصولات داشته است. میزان رشد باکتری
تر این پایین pHکاهو و رازیانه و نیتریت کمتر بود که احتمالاً به دلیل 

 کلی روند افزایشی در طورهتیمارها در مقایسه با سایر تیمارهاست. ب
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وز نگهداری مشاهده ر 01میزان بار میکروبی در تمامی تیمارها طی 

ها در یک گرم میکروارگانیسمبیشینه حد مجاز شمارش کلی شد. 
در تمامی تیمارها زمان نگهداری اثر است که  cfu/g 501 سوسیس

ه )استاندارد ملی ایران شمار ها نشان داده استداری بر رشد باکتریمعنی
2010 ،0013) . 

 
 یروز نگهدار 33 یط انهیدر سوسیس حاوی پودر کاهو و راز نتایج آزمون میکروبی -3جدول 

 فرمکلی کلستریدیوم کپک و مخمر بار میکروبی کل روز تیمار

C
o

n
tr

o
l

 

 k201×01 <10 Neg Neg صفر

01 j201×05 <10 Neg Neg 

21 h201×00/20 <10 Neg Neg 

01 h201×00/21 <10 Neg Neg 
1T 012×01/00 صفرk <10 Neg Neg 

01 00/05×012i <10 Neg Neg 

21 20/00×012h <10 Neg Neg 

01 20/02×012h <10 Neg Neg 

2T 012×05/00 صفرj <10 Neg Neg 

01 22×012f <10 Neg Neg 

21 02/00×012e <10 Neg Neg 

01 31×012de <10 Neg Neg 

3T 012×21 صفرh <10 Neg Neg 

01 01/00×012e <10 Neg Neg 

21 52×012d <10 Neg Neg 

01 05/00×012c <10 Neg Neg 

4T 012×23/10 صفرg <10 Neg Neg 

01 00/00×012e <10 Neg Neg 

21 21×012 b <10 Neg Neg 

01 10/00×012a <10 Neg Neg 

 
همانطورکه از مطالعات پیشین مشخص است، غلظت نیتریت باقی 

ها موثر است همانطورکه مشخص است در نمونه مانده بر رشد باکتری
است، بیشترین مقاومت به رشد  ppm021شاهد که میزان نیتریت 

( با بررسی کیتوزان 0005. مولانژاد و همکاران )ها مشاهده شدباکتری
عنوان جایگزین طبیعی نیتریت سدیم روند افزایشی شمارش کلی هب

حصول نشان دادند. سیفی روز نگهداری م 01ها را طی میکروارگانیسم
 های تیمار( افزایش بار میکروبی سوسیس0000نوفرستی و همکاران )

 20ر روز د طبیعی نیترات را عنوان جایگزینبهشده با اسکوربیک اسید 
 روز 01دست آمده در طی با توجه به نتایج بهنگهداری نشان دادند. 

ذف کامل ا ح، کپک و مخمر رشد نکرد، حتی بکلستریدیوم پرفرینجنس
 مطابق استاندارد ملی .نیز کلستریدیوم رشد نکرد 4Tنیتریت در تیمار 

 ،کلستریدیوم پرفرینجنس( حدود قابل قبول 0013) 2010ایران شماره 
کلنی  011و  51ترتیب بیشینه کپک و مخمر در یک گرم سوسیس به

های مذکور احتمالاً مربوط به فرآیند مناسب است که عدم رشد باکتری
اشد. بحرارتی و اثر بازدارندگی نیترات موجود در پودر کاهو و رازیانه می

Tahmouzi ( نیز عدم رشد 2102و همکاران )کلستریدیوم پرفرینجنس 
را  3℃ی نگهداری در دما مدت زمان طیدر سوسیس فرانکفورتر 

( طی بررسی جایگزینی نیترات با 0000گزارش داد. خدائی و همکاران )
و پودر چغندر قند در فرمولاسیون سوسیس رشد کپک  اسانس رزماری

های شاهد را گزارش در نمونه 05و  21و مخمر را فقط در روزهای 
واد ی مو آلودگ یبهداشت تیوضع یابیشاخص ارزها فرمکردند. کلی

باشند. نتایج تحقیق حاضر حاکی از آن بود که در تمام سطوح غذایی می
روز نگهداری، هیچگونه  01انه در طول استفاده شده پودر کاهو و رازی

( حداقل دزُ 0013) 2010رشد کلیفرم مشاهده نشد. مطابق استاندارد 
است که تمامی تیمارهای  log cfu/g 0فرم در سوسیس برابر مجاز کلی

( 0000خدائی و همکاران )تحقیق در محدوده استاندارد مذکور بودند. 
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رزماری و پودر چغندر قند در طی بررسی جایگزینی نیترات با اسانس 
های نمونه 05فرمولاسیون سوسیس رشد کپک و مخمر را فقط در روز 

 شاهد را گزارش کردند.
 

 در تیمارهارنگ 
است  ه غذاییماد تیفیاست که نشانگر ک یپارامتر نیرنگ مهمتر

رنگ نامطلوبش مورد  لیممکن است به دل ییمحصول غذا کیو 
آوری گوشت به طورکلی عملهب نگردد.کننده واقع  مصرف رشیپذ

یتریت ها و نکنندهشکر و سایر شیرینهمراه ترکیباتی بر پایه نمک، 
-باشد.  نیترات بر اثر باکتریدست آوردن طعم و بافت ویژه میهبرای ب

مراه خود نیترات، به نیتریت تبدیل ههای آغازگر موجود در گوشت یا 

وب اکسید نیتریک که عامل رنگ مطل ت بهرشده و نیتریت نیز در اثر حرا
مقایسه آنالیز متقابل  (.Shahidi, 1998)گردد گوشت است تبدیل می

و  3مارها در جدول تیسنجی بین تیمار در زمان میانگین آزمون رنگ
دست نتایج به نشان داده شده است. 5ها در جدول رنگ آناختلاف 

زی مانده و اندیس قرمآمده از سنجش میزان رنگ با میزان نیتریت باقی
(a* مطابق است. تیمار )4T (ppm 021  با کمترین )پودر کاهو و رازیانه

مقدار نیتریت باقی مانده دارای کمترین مقدار اندیس قرمزی بود؛ 
پودر  2T (ppm 01پودر کاهو و رازیانه( و  1T ppm 01همچنین تیمار 

زان داری نداشتند. میکاهو و رازیانه( نسبت به نمونه شاهد اختلاف معنی
مکاران، )سیفی نوفرستی و ه نیتریت باقی مانده بر ثبات رنگ موثر بود.

0000).  
 

 یروز نگهدار 33 یط انهیدر سوسیس حاوی پودر کاهو و راز گننتایج آزمون ر -4جدول 

 33روز  23روز  13روز  روز صفر تیمار پارامتر

a
*

 

Control h0/0 ±02/0- g00/0 ±520/1- ij01/1 ±00/01- h012/0 ±520/0- 

 1T j20/1 ±3/00- h02/0 ±20/0- i32/1 ±02/01- h0/0 ±03/0- 

 2T k00/1 ±01/02- g20/2 ±330/1- i12/1 ±02/01- j00/1 ±33/00- 

 3T j10/1 ±12/00- k01/1 ±03/02- l121/1 ±00/02- h005/1 ±100/0- 

 4T i03/1 ±11/01- k002/1 ±03/02- g00/0 ±020/1- g22/1 ±020/1- 

b
*

 

Control cd0/2 ±32/05 c1/5 ±53/31 c31/1 ±30/32 d21/3 ±05/00 

 1T c23/2 ±23/00 cd10/0 ±00/03 c20/1 ±00/31 c03/0 ±00/02 

 2T cd50/0 ±51/03 e05/2 ±02/01 cd22/1 ±05 e02/0 ±25/20 

 3T d00/0 ±00/00 e13/2 ±15/20 d11/0 ±20/00 c22/1 ±01/00 

 4T e0/1 ±10/20 e00/5 ±20/21 f01/0 ±22/25 g10/1 ±33/22 

l*
 Control b12/0 ±120/00 a20/1 ±120/01 a13/1 ±310/01 a05/1 ±00/01 

 1T a10/1 ±330/01 a22/1 ±220/01 a20/1 ±010/01 a10/1 ±000/01 

 2T a01/1 ±000/01 a00/1 ±13/01 a15/1 ±530/01 a13/1 ±300/01 

 3T a02/1 ±300/01 a10/1 ±020/01 a10/1 ±20/01 a105/1 ±200/01 

 4T a01/1 ±110/01 a102/1 ±02/01 a05/1 ±200/01 a103/1 ±3/00 

 

 یروز نگهدار 33 یط انهیدر سوسیس حاوی پودر کاهو و رازنتایج آزمون اختلاف رتگ  -5جدول 

 ΔE(0-30) تیمار

Control 505/5 
T1 003/0 
T2 510/5 
T3 201/5 
T4 001/5 

 
طورکلی نتایج نشان داد شاخص قرمزی در تیمارها با گذشت هب

کارگیری ه( با ب0002و همکاران ) Hosseinpourزمان افزایش یافت 
رتر های فرانکفوهای طبیعی کوچینیل و پاپیریکا در سوسیسرنگ

ان های سوسیس با میزها در نمونهجایگزینی رنگدانهگزارش کردند که 
 %112/1نمونه دارای  و یا نیتریت mg 31پاپریکا و  mg 0جایگزینی 

 *aنیتریت و شاخص  mg 021نیتریت مشابه با نمونه شاهد  mg 31و 
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در آن مشابه است ولی با افزایش مقدار جایگزینی این شاخص کاهش 

نگهداری،  3تا  1نگهداری از هفته  یافت. از طرفی نشان دادند زمان
و  Mansiها کاهش یافت. مقدار شاخص قرمزی در تمامی نمونه

های گوشتی ( کاهش میزان قرمزی در نمونه فرآورده2110همکاران )
را نشان دادند که علت آن را اکسیداسیون رنگدانه های قرمز گزارش 

ن امر ت که ایدادند که با نتایج بدست آمده این تحقیق مطابقت نداش
 احتمالاً به دلیل تأثیر نیترات باقیمانده بر ثبات رنگ تیمارهاست.

های گوشتی به فاکتورهای از ( در فرآورده*Lعامل درخشندگی )
های موجود و خاصیت جذب جمله غلظت، نوع و محتوی آب رنگدانه

 Al-Marazzeqرطوبت مواد حل شده توسط ماتریکس بستگی دارد )

et al., 2015) نتایج حاصل از بررسی .L*  در تمامی تیمارها اختلاف
روز انجام آزمایش تاثیر  01داری را نشان نداد و نگهداری طی معنی

( گزارش 2110و همکاران ) Liuمهمی بر این پارامتر نداشته است. 
روز  03دادند افزودن رزماری و چوب ماهون به سوسیس مرغ طی 

 حالیکه گزارش نکردند. درتفاوتی در درخشندگی تیمارها 
Al-Marazzeq ( کاهش 2105و همکاران )L*  را با افزایش پودر

 چغندر قند در سوسیس گوساله را نشان دادند.
 1Tترتیب مربوط به تیمار( به*bبیشترین و کمترین اندیس زردی )

داری مشاهده نشد. اختلاف در سایر تیمارها اختلاف معنیبود و  4Tو 
هاست و ربطی به روند مربوط به حضور رنگدانهدر اندیس زردی 
که این علت (، Al-Marazzeq et al., 2015) اکسیداسیون ندارد

تواند در اثر رنگ ترکیب پودر کاهو و رازیانه مورد استفاده در این می
( بیان کرد مدت زمان 2102)  Ashleyتحقیق ایجاد شده باشد.

ه درحالیکزردی ندارد.  نگهداری تأثیری بر افزایش یا کاهش اندیس
Tahmouzi  فرانکفورتر در را  یزرد سیکاهش اند (2102)همکاران  و

  مشاهده کردند. کایشده با پودر آناتو و پاپر نیگزیجاهای داگو هات
عنوان تغییرات هباشد ب 2گیری شده اگر بیش از اختلاف رنگی اندازه

et al Moarefian ,.)شود کلی قابل دید در تیمارها در نظر گرفته می

اختلاف رنگی قابل  1Tفقط اختلاف در تیمار  5مطابق جدول ( 2012
دید وجود نداشت در نتیجه در این تیمار نیتریت نقش کمتری در ایجاد 

 باکتریایی داشته است.رنگ داشته و بیشتر تأثیر آنتی
 

 در تیمارها ارزیابی حسی
در بررسی آزمون ارزیابی حسی، دامنه تغییرات برای صفت رنگ 

 1Tمشاهده گردید و همچنین مشخص گردید تیمار  0/01تا  3/05بین 
داری با تیمار شاهد ندارند و بالاترین امتیاز رنگ به تیمار اختلاف معنی

1T .وامتیاز طعم و ب با کمترین مقدار پودر رازیانه و کاهو تعلق گرفت ،
پودر کاهو و رازیانه  ppm 01نشان داد تا افزودن پذیرش کلی  و بافت

تواند ناشی از طعم و مزه ه میکتأثیری بر طعم و بوی تیمارها نداشت 
ا بهای گوشتی باشد. عنوان یک ادویه مناسب در فرآوردهرازیانه به

افزایش پودر کاهو و رازیانه کاهش امتیاز عطر و بو در تیمارها توسط 
دست آمده از هطور مجموع بر اساس نتایج بهبها مشاهده شد. ارزیاب
بیشترین مشابهت را  1Tهای حسی مشخص گردید که تیمار آزمون

 نسبت به تیمار  شاهد داشت.

 

 
 های سوسیس حاوی پودر کاهو و رازیانهنمونه ارزیابی حسیبررسی  -7 شکل
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 گیری نتیجه
ترکیب  ppm 021 با 4Tاکسیدانی تیمار نتایج بررسی فعالیت آنتی

پودر کاهو و رازیانه و بدون نیتریت افزوده شده با میانگین عدد 
و شاخص عدد  mg Malone Aldehyde /Kg 23تیوباربیتوریک اسید 

 در مقایسه با نمونه شاهد با kg2me O 50/1/پراکسید با میانگین 
ppm 021 تری را نشان داد. در نتایج مطلوب نیتریت افزوده شده

های کلیفرم، روز ، باکتری 01خصوص کشت میکروبی در طی 
دهنده کپک و مخمر رشد نداشتند که نشانکلستریدیوم پرفرنژنس،

شرایط مناسب تولید و کیفیت مواد مورد استفاده بود. در خصوص 
نیتریت نسبت ppm 021های کلی نمونه شاهد حاوی شمارش باکتری

داد که  ها نشانها بهترین مقاومت نسبت به رشد باکتریبه سایر نمونه

یمار مانده مطابقت داشت. تگیری نیتریت باقیبا نتایج حاصل از اندازه
1T  در آزمون ارزیابی حسی، میانگین  51/01با میزان پذیرش کلی

در اندازه گیری عدد  00/1آزمون شاخص قرمزی، میانگین در  00/01
گیری عدد تیوباربیتوریک اسید، در اندازه 50/32پراکسید، میانگین 

گیری میزان نیتریت در اندازه 31/50و میانگین  pH 30/0میانگین 
بیشترین شباهت را به نمونه شاهد داشت. با توجه به مانده، باقی

ات گیاهی مانند خصوصیات بخش ترکیبخصوصیات سلامتی
های ناشی ازاستفاده از ضدسرطانی از یک طرف و نیز زیان

های گوشتی( برای های سنتزی )مانند نیتریت در فرآوردهنگهدارنده
توان جایگزینی بخشی از نیتریت دیگر، می سلامتی انسان از طرف

ارزش غذایی  را گامی مؤثر در جهت بهبود( ppm 01حداقل )
 های گوشتی دانست.فرآورده
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4Introduction: Due to the risks of using synthetic preservatives such as nitrite and its salts in meat products, there 

have been some efforts to reduce these synthetic preservatives in food. This study aimed to investigate the replacement 
of part of nitrite in 55% sausage formulation based on the conventional formula of a manufacturer.  

 
Materials and Methods: For this purpose, Samples were produced with 120 ppm nitrite and a combination of lettuce 

and Foeniculum vulgare powder in four formulas including T1 (90 ppm nitrite+ 30 ppm lettuce and fennel powder), T2 
(60 ppm nitrite+ 60 ppm lettuce and fennel powder), T3 (30 ppm nitrite+ 90 ppm lettuce and fennel powder) and T4 (120 
ppm lettuce and fennel powder) and a control sample with 120 ppm nitrite (without lettuce and fennel powder). 
Physicochemical sensory, and microbial properties were investigated during 30 days of refrigerated storage.  

 
Results and Discussion: The lowest pH (2.75%) did observe in T1 treatment on the 30th day of the experiment 

(p<0.05). The lowest moisture content (56.52%) and ash (2.43%) related to the control treatment on the 30th day of the 
experiment (p<0.05). Application of 30, 60, 90, and 120 ppm levels of lettuce powder and fennel in the treatments showed 
a decrease of 17, 18, 16, and 24% in the nitrate content of the samples, respectively (p<0.05). The highest and lowest 
peroxide value was 1.15 meq O2/Kg for the control sample on the 30th day and 0.3 meq O2/Kg for the T4 sample on the 
first day of the experiment, respectively. Regarding thiobarbituric acid index, the highest and lowest values were for the 
control sample with 24 mg MaloneAldehyde/Kg on the twentieth day and 15.76 mg MaloneAldehyde/Kg for the T4 
sample on the 30th day of the experiment, respectively (p<0.05). The bacterial growth rate is lower in treatments 
containing combination lettuce, Foeniculum vulgare powder, and nitrite but in general, an increasing trend in microbial 
load observed in all treatments during 30 days of storage (p<0.05), While Clostridium perfringens, coliform, mold, and 
yeast did not grow on the treatments for 30 days (P> 0.05). In the sensory evaluation of treatments, the lowest a * observed 
in T4 treatment. The highest and lowest b* related to T1 and T4 treatments, respectively, While the combination lettuce 
and Foeniculum vulgare powder did not show any effect on the L*. The results of the sensory evaluation showed that the 
addition of lettuce and Foeniculum vulgare powder up to 60 ppm had no effect on the taste and smell of the treatments 
and showed a decrease in the aroma score in the treatments with increasing combination powder. Finally, the results of 
this study showed the possibility of successful replacement of some nitrite (at least 60 ppm) with a combination of lettuce 
and fennel powder. 
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