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 چکیده
شدن جامعه و گرایش افراد به غذاهای فوری و آماده مانند سوسیی  و   به صنعتی باتوجه

کیردن آنهیا،    گذشته زیادتر شده است، بنابراین غنیی کالباس، مصرف این مواد نسبت به 

محصولی ۀ منظور تهی تواند در ارتقای سلامت افراد جامعه مفید باشد. این پژوهش به می

هیای فیزیکوشییمیایی، شییمیایی،     ویژگیای بالاتر،  تغذیه هزینه و باارزش کیفیت، کم با

نخیود و عیدس در سیه     ۀانگیاهی را با جایگزینی آرد د سوسی  نیمهمیکروبی و حسی، 

 55جای گوشیت میرد در فرمولاسییون سوسیی  کوکتی        درصد به 15و  10، 5سطح 

هیای ایین پیژوهش در     های حاص  از سه بار تکرار آزمایش نماید. داده می بررسیدرصد 

داری بین مقدار پروتئین، خاکستر، بافت و آب خروجی  قالب آزمون دانکن اختلاف معنی

در  وارییان   ۀشاهد نشان داد. نتیای  حاصی  از تجزیی    ۀبا نمون تولیدشده های سوسی 

نخیود و عیدس در    ۀکیردن آرد دانی   کیه جیایگزین   نشیان داد درصد  5داری  سطح معنی

هیای   فیت پخیت و آزمیون   ، اpHُ داری روی میزان چربی، رطوبیت،  معنی سوسی  تأثیر

ی پارامترهیا بیا   کیه در تمیام  اسیت  داده   میکروبی ایجاد نکرد. نتای  آزمون حسی نشیان 

 شود.  کاسته می داری طورمعنی افزایش سطح جایگزینی از امتیاز پارامترها به

 26/04/1397تاریخ دریافت: 

 29/10/1397تاریخ پذیرش: 

 

 های کلیدی واژه

 عدس

 فرمولاسیون سوسی 

 کوکت 

 نخود

1 

 

 مقدمه

یابی به غذای مناسب یکی از حقوق اجتماعی و  دست

عنوان یک  یابی ناکافی به غذا به فرهنگی افراد است و دست

جریان دارد  هاست که قرن ۀاجتماعی عمد ۀمسئل

. شیوع سوءتغذیه در ک  (1388 ،زاده ی سماعا وآزادبخت )

ترین مشکلات سلامت عمومی بشمار  جهان یکی از مهم

 ،یفیلط و یروزیف ،یمجنون ،زاده یفشر ،یننمک)رود  می

دوسوم ساکنین زمین  به اینکه تقریباً باتوجه (1390

رو هستند  دانسته یا ندانسته با فقر غذایی و سوءتغذیه روبه

 کمبود پروتئین است ترین نقص غذایی مربوط به مهم و

شدن  با صنعتی ، ازطرفی (1387 ،مقدم و یگلو ،یرمرود)

، می  به استفاده از آنها پسندی جوامع، اشتغال زنان و ذائقه

مانند حاوی پروتئین آماده  های گوشتی نیمه فراورده

 ،یناصر و یناصر)یافته است  سوسی  و کالباس افزایش

 20تا  15ایران به که این سیر افزایش در  طوری . به(1384

. بنابراین (1388 ،ینیحس و یمحمد)ت درصد رسیده اس

های حاوی پروتئین موردبررسی قرار  لازم است فراورده

های گوشتی  گوشت و فراورده به اینکه باتوجه گیرند.

 باشند که ترین منابع تأمین پروتئین لازم برای بدن می مهم

اندازه که مقدور باشد در ارتقای  آنها به هر سازی غنی

 و همکاران، جوکار) خواهد بودجامعه مفید  سلامت افراد

 به کمبود منابع گوشت حیوانی باتوجهدیگر  ازسوی. (1391
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ع پروتئینی غنی ب)سفید و قرمز( و قیمت بالای این من

که مواد مغذی  لازم است منبع دیگری جایگزین آن گردد

بدن را  غیرهلازم مانند پروتئین، فیبر، فسفر و کلسیم و 

تر باشد.  صرفه به مقرونو ازنظر اقتصادی نیز  تأمین نماید

حبوبات دومین منبع پروتئینی هستند که ها  بعد از گوشت

 توان از آن استفاده کرد.  میباشند و  این شرایط را دارا می

 Rosarioو  Cava ،Ladero ،Cantero)راستا  دراین

Ramírez (2012)   اثر فیبرهای رژیمی مختلف شام

چغندر و اینولین( را در سه  ۀفرنگی، فیبر ریش )فیبر گوجه

های گوشت مرد  درصد( در تولید فراورده 3و  2، 1سطح )

 Ammar (2012) دادند. قرار پخته و خردشده موردبررسی

جای آرد  ای را به اثر جایگزینی آرد خردل زرد و قهوه یزن

عنوان یک  درصد( به 6و  3سویا در دو سطح )

افزایش و سبب  کرددهنده، در برگر پتی گوشت گاو  اتصال

WHCو  pHشیمیایی ) و خصوصیات فیزیک
1 ،)

و رطوبت در برگر  چروکیدگی پخت، بهبود حفظ چربی

های دیگر  در پژوهش .(Ammar, 2012) گوشت گاو شد

Abul-Fadl (2012) سفید  اثر جایگزینی پودر کلم

و  Yi، درصد( 5/7و  5، 5/2تولیدشده را در سه سطح  )

 5و  5/2اثر افزودن آرد نخود )در سطوح  (2012همکاران )

( چرب )نوعی سوسی  خوک کم 2درصد( بر بولونیای

Bilek  وTurhan (2009) کتان را در   آرد دانهکردن  اضافه

در سوسی  بررسی درصد(  15و  12، 9، 6، 3پن  سطح )

 نمودند. 

 ۀجایگزینی آرد دان (1394) یمعتمد و یبقائ ،یبرقع

 ،یاضیرکوکت  مرد، در  گندمجای آرد  نخود و عدس به

اثر افزودن پسماند  (1395) یبهمد و ینیحس، ینالیز

ی فیزیک های خشک حاص  از فراوری آب انگور را بر ویژگی

و  ،شیمیایی و خواص عملکردی سوسی  گوشت گاو و

نیز   (1394) یگرام و یفرحناک ،ینیحس ،یزانیم ،شکرانه

در جای گوشت قرمز  اثر جایگزینی نسبی ژلاتین را به

 اند.  بررسی نمودههای خود  سوسی  را در پژوهش

گیاهی را مدنظر  نیمه این پژوهش تولید سوسی 

حبوباتی مانند ۀ کردن آرد دان دنبال جایگزین قرارداده و به

در فرمولاسیون  15و  10، 5عدس و نخود با درصدهای 

جای بخشی از گوشت مرد  درصد به 55سوسی  کوکت  

بر تأمین و افزایش مواد مغذی  است. با این هدف که علاوه

                                                           
1 Water Holding Capacity 
2 Bologna 

های گوشتی، بهبود کیفی  ای بدن، تنوع در فراوردهلازم بر

سازی آن و کاهش قیمت را نیز به همراه داشته  و سالم

باشد که درنهایت بتواند گامی در راستای سلامت افراد 

 جامعه و دستیابی افراد به غذا بردارد. 
 

 ها مواد و روش

شده در این پژوهش، ازنظر هدف  روش تحقیق استفاده

شناسی و نحوۀ  لحاظ روش ای ولی به  عهبنیادی و توس

لازم به ها از نوع تجربی و آزمایشی است.  گردآوری داده

توضیح است، عدس و نخود مصرفی در این پژوهش از 

مرد  گچساران است. ۀپیل کرمانشاهی و تک ۀواریت

، قم مورداستفاده در این پژوهش از شرکت مرد بهاران

 یسیر، ادویه با اجزا، پودر شهرکرد گلوتن شرکت فرادانه

سویا از  ، نمک و روغنمهسان مشهداز شرکت  مختلف

 .خریداری شد موارد موجود در شهر قم

 

 سوسیس با روش کوتریزاسیون گوشت ۀتهی

های گوشتی امولسیونی پایدار از آب )یخ(، روغن و  فرآورده

نمونۀ شاهد حاوی سینۀ مرد  گوشت هستند. فرمولاسیون

 2درصد(، نمک ) 20درصد(، روغن ) 16درصد(، یخ ) 55)

درصد(، اسید  93/0درصد(، ادویه ) 6درصد(، نشاسته )

 04/0فسفات سدیم ) درصد(، پلی 02/0اسکوربیک )

درصد( که در تیمارهای  01/0درصد( و نیتریت سدیم )

یا  ازای کاهش درصدهای مرد، آرد دانۀ عدس مختلف به

در مرحلۀ اول گوشت مرد )سینه( وارد نخود اضافه گردید. 

 با تیغ 6 ساخت، استی  ایران شرکت لیتری 320کاتر )

( گشت. سپ  نیتریت و LS اینورتر دارای چدنی کاسه

فسفات )جهت تثبیت رنگ و ایجاد بافت مناسب( و نمک 

ها( به آن  کردن میکرواورگانیسم )جهت طعم و غیرفعال

آوری گوشت، آرد  خوردن و عم  پ  از برش افزوده شد.

درصد بسته به  15و  10، 5دانۀ عدس یا نخود به میزان 

عنوان جایگزین گوشت مرد به فرمولاسیون  نوع تیمار به

اضافه گردید. جهت تهیۀ آرد دانۀ نخود و عدس پ  از 

ساعت( در دمای  2سازی آنها و خیساندن )به مدت  پاک

شدن،  جوشانده و پ  از خشکدقیقه  15اتاق، به مدت 

شده و در یخچال  سازی غربال 30آسیاب و درنهایت با مش 

نگهداری شد. در مرحلۀ بعد نشاسته، روغن و درنهایت 

. لازم به ذکر اسیداسکوربیک و مقداری ادویه اضافه شد

است حین مراح  فراوری، جهت جلوگیری از افزایش دما 
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خ اضافه گشت. و اصطلاحاً بریدن خمیر، آب به شک  ی

سپ  وارد دستگاه فیلر یا پرکن شد. مرحلۀ پخت با دمای 

دقیقه انجام گرفت و درنهایت  90گراد در  درجۀ سانتی 80

ساعت در  48دقیقه دوش آب سرد  20نمونه پ  از 

 سردخانه قرار گرفت.

 

 ها آزمون

های متنوعی  ثمررساندن این پژوهش آزمایش منظور به به

شده است.  های سوسی  تولیدی و شاهد انجام روی نمونه

  :است بدین شرحها و روش انجام آن  آزمایش

نخود و عدس شام   ۀترکیبات شیمیایی آرد دان

ترتیب براساس  پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر به

 96 ،2862 ،6950های  هاستانداردهای ملی ایران به شمار

 ایران استاندارد یمل سازمان) گیری شد اندازه 2706و 

[ISIRI]، a1366 ؛b1366 ؛a1371 ؛c1382).  همچنین

های سوسی  شام  پروتئین،  ترکیبات شیمیایی نمونه

ترتیب براساس استانداردهای  چربی، رطوبت و خاکستر به

 744و  745 ،742 ،924های  ملی ایران به شماره

 ایران استاندارد یمل سازمان) موردارزیابی قرار گرفت

[ISIRI]، 1349؛1381 ؛ a1382 ؛b1382).  

 ۀبراساس استاندارد ملی ایران به شمار pH آزمون

با  (1386 ،[ISIRI] ایران استاندارد یمل سازمان) 1028

 (ساخت انگلستان ،3510مدل ، Jenway) مترpH دستگاه

 .صورت گرفت

 ،Hayes ،Stepanyanفت پخت براساس روش آزمون اُ

Allen ،O’grady وKerry (2011) صورت انجام شد.  بدین

دقیقه در  3های سوسی  به مدت  در این روش نمونه

داده  ون قرارآگراد داخ   سانتی ۀدرج 71دمای عمقی 

فت پخت براساس اختلاف وزن سوسی  قب  و شود. اُ می

 گیرد. بعد از پخت صورت می

 Texture) سن  دستگاه بافتسنجی توسط  آزمون بافت

Analyzer) گردد.  انجام می وارنر براتزلر ۀبا استفاده از تیغ

طور شعاعی با  یکسان به ۀها به انداز اساس نمونه براین

متر  میلی 50نیوتن و سرعت  50شک  با نیرویی Vای  تیغه

 . شود بر دقیقه برش داده می

 و Baker، Darflerروش آزمون آب خروجی براساس 
Bourne (1968) صورت انجام گردید. در این  این به

 42من  گرم نمونه روی کاغذ صافی وات 5/0آزمایش مقدار 

تحت  دقیقه و 20گلاس به مدت  پلکسی ۀبین دو صفح

شده و  گوشت پرس ۀگیرد. ناحی کیلوگرم قرار می 1فشار 

گیری و محاسبه  شده براساس وزن اندازه پخش آب

 گردد. می

، باکتری های میکروبی در این پژوهش با عناوین آزمون

ترتیب  به کلستریدیوم پرفراژنز، کپک و مخمر، کلیفرم

، 5272های  ی ایران به شمارهبراساس استانداردهای مل

 انجام شد 2197و  1-10899، 9262

 ؛1374 ؛1371 ،[ISIRI] ایران استاندارد ملی سازمان)

 .(b1387 ؛1385

برای انجام آزمون حسی )رنگ، طعم، بافت، شک  

نمونه را  7داور خواسته شد  10ظاهری و پذیرش کلی( از 

مطلوبیت  ۀموردنظر خود را برحسب درج ۀکرده و نمر می 

 7تا  1از  3براساس مقیاس هدونیکبرای هر پارامتر 

 قبول غیرقاب  ۀدهند نشان 1که عدد ، گذاری نمایند شماره

کیفیت عالی بود. داوران حسی برای  ۀدهند نشان 7و عدد 

از آب و  نیز طعم دهانی احتمالی خود، بردن پ  ازبین

 .ها استفاده کردند ای نان در بین نمونه تکه

 

 آنالیز آماری

های این پژوهش  های حاص  از سه بار تکرار آزمایش داده

 اجراشدهدر قالب طرح کاملاً تصادفی و با آرایش فاکتوری  

ها  میانگین ۀمقایسو ها  وتحلی  آماری داده . تجزیهاست

 18 نسخۀ SPSS افزار رمنۀ وسیل به و براساس آزمون دانکن

 Microsoft افزار و ترسیم نمودارها در نرم گرفته انجام

Excel  است.  گرفته  انجام 2010نسخۀ 

 

 نتایج و بحث
 نخود و عدس ۀشیمیایی آرد دان های ویژگی

نخود و  ۀحاص  از آزمایش ترکیبات شیمیایی آرد دان نتای 

نشان  (1)عدس مورداستفاده در این پژوهش در جدول 

گردد که مقدار  اساس ملاحظه می براین شده است. داده

طور  ( بهدرصد 28عدس ) ۀپروتئین موجود در دان

( درصد 5/23( بیشتر از نخود )>05/0Pداری ) معنی

 20/5نخود ) ۀمیزان چربی داندست آمد. در مقاب   به

(. آرد >05/0P( بود )درصد 60/1( بیشتر از عدس )درصد

نخود و عدس ازنظر میزان رطوبت و خاکستر اختلاف  ۀدان

 (.<05/0Pداری با هم نداشتند ) معنی

 
                                                           
3 Scaling Hedonic Test 
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نخود و عدس  ۀایی موجود در آرد دانیترکیبات شیم -1 جدول

 گرم( 100)گرم در 
پروتئین  ترکیب

 (درصد)

 چربی

 (درصد)

رطوبت 

 (درصد)

خاکستر 

 (درصد)

±24/0 نخود
a50/23 02/0±

b20/5 09/0±
a17/6 06/0±

a68/2 

±14/0 عدس
b00/28 07/0 ±

a62/1 06/0±
a22/6 04/0±

a51/2 

 انحراف معیار است. ±اعداد میانگین سه عدد  *

باشد  میداری  اختلاف معنی دهندۀ نشاندر هر ستون * حروف غیرمشابه 

(05/0˂P). 
 

 شیمیایی سوسیس های ویژگی
سوسی  را  های مختلف نمونه ترکیبات شیمیایی (2)جدول 

 و خاکستر میزان پروتئین به نتای ، باتوجهدهد.  نشان می
 ۀداری با نمون های سوسی  تولیدشده اختلاف معنی نمونه
پروتئین درصد  و بیشترین کمترین (.P˂05/0)داشت شاهد 

های  ( نمونهدرصد 06/12شاهد ) ۀمربوط به نمونترتیب  به
 (.1 )شک  عدس بود ۀآرد دان درصد 15سوسی  حاوی 

دار  همچنین نتای  حاص  از واریان  بیانگر اختلاف معنی
های آرد دانۀ نخود و عدس با درصدهای مشابه  سوسی 

درصد آرد  10داری بین نمونۀ حاوی  باشد اما اختلاف معنی می
 . رصد آرد نخود وجود نداشتد 15های سوسی   عدس با نمونه

 

 پروتئین

اختلاف  (2در جدول ) واریان  ۀنتای  حاص  از تجزی
شاهد نشان  ۀتولیدشده با نمون های داری بین سوسی  معنی
که با افزایش آرد دانۀ عدس و نخود  طوری . به(P˂05/0) داد

ی برقعپژوهش یابد. در  میزان پروتئین در محصولات افزایش می
کردن  با اضافه (1391) و همکاران جوکارو  (1394و همکاران )

آرد دانۀ حبوبات سبب افزایش پروتئین در نمونۀ محصول در 
شود. علت این موضوع بالابودن درصد  مقایسه با شاهد می

آرد دانۀ عدس و نخود نسبت به پروتئین گوشت مرد پروتئین 

 باشد. شده می جایگزین
 

 
 های مختلف سوسیس در نمونه پروتئیندرصد میزان  -1 شکل

 چربی

کردن  واریان  نشان داد که جایگزین ۀنتای  حاص  از تجزی

داری روی  معنی نخود و عدس در سوسی  تأثیر ۀآرد دان

شاهد ایجاد  ۀنسبت به نمونمیزان چربی محصول تولیدشده 

عدس  ۀهای دارای آرد دان نکرد. همچنین میزان چربی نمونه

با نتای   وهم نداشتند  با داری و نخود نیز اختلاف معنی

، Dasو  Chen (2011)و  Huang ،Tsai  پژوهش

Anjaneyulu ،Gadekar ،Singh و Pragati (2008) 

 .بود راستا هم

 

 خاکستر

درصد( و  74/2شاهد کمترین ) ۀنموندر خاکستر نیز 

 15نخود و عدس در سطح  ۀهای حاوی آرد دان نمونه

درصد( بالاترین خاکستر را  12/3 و 07/3ترتیب ) به درصد

اما این اختلاف بین . (2)شک   به خود اختصاص دادند

دار  های نخود و عدس معنی درصدهای یکسان آرد دانه

نخود و عدس در  ۀزایش جایگزینی آرد دانبا اف نیست.

داری  معنی طور شاهد به ۀسوسی ، خاکستر نسبت به نمون

 های ، تحقیقپژوهشاین (. نتای  P˂05/0افزایش یافت )

و  Choi و (1389ی )گرام ی وچمن یزانی،م ،زاده ینالز

 کند. می یدأیرا ت (2010همکاران )

 

 
 های مختلف سوسیس میزان خاکستر در نمونه -2شکل 

 
 رطوبت

 ۀبین نمون، داری واریان  اختلاف معنی ۀبراساس نتای  تجزی
عدس و های  های سوسی  حاوی آرد دانه شاهد و نمونه

(. همچنین میزان رطوبت 2جدول مشاهده نشد ) نخود
 ۀهای حاوی آرد دان نخود با نمونه ۀهای حاوی آرد دان نمونه

داری نداشت که از عدم تفاوت  عدس اختلاف معنی
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در پژوهش که  ستها توجه میزان رطوبت در آرد دانه قاب 
Ammar (2012) خورد.  نیز این مورد به چشم می 

 
 های فیزیکوشیمیایی آزمایش

pH 
 Kilinccekerو  Kurtپژوهش زوکوری  مشابه با نتای 

شاهد و  ۀنمون pHداری بین  ، اختلاف معنی(2012)
  قاب نخود و عدس  ۀهای سوسی  حاوی آرد دان نمونه

این اختلاف بین آرد . (3)جدول  (P˃05/0)مشاهده نشد 
 . نیز معنادار نیستهای مختلف عدس و نخود  دانه
 

 سنجی )نیروی برشی( بافت
های فیزیکی و  های حاص  از آزمایش ( یافته3)جدول 

با دهد.  های مختلف سوسی  را نشان می نمونهشیمیایی 
ملاحظه سنجی  بررسی این جدول در نتای  آزمایش بافت

 های سوسی  داری بین نمونه اختلاف معنی که گردد می
 آزمایش (.P˂05/0)وجود دارد شاهد  ۀتولیدشده با نمون

شدن بافت محصول با  دهندۀ سفت نشانسنجی  بافت
که نمونۀ شاهد  طوری هاست. به افزایش میزان آرد دانه

ین نیروی کمترین نیرو و سوسی  آرد دانۀ نخود بالاتر
 واریان  ۀبراساس نتای  تجزی(. 3برشی را داشت )شک  

داری  معنی طور نخود و عدس به ۀافزودن آرد دان (3)جدول 
 ۀبافت محصول نسبت به نمونسبب افزایش میزان سفتی 

 10و  5شاهد شده است. البته این اختلاف برای عدس 
(. افزودن آرد دانۀ عدس تا 3)شک   دار نیست یدرصد معن
داری بر میزان  نیوتن( اثر معنی 99/16درصد ) 10سطح 

نیوتن( نداشت  42/15نیروی برشی نسبت به نمونۀ شاهد )
 32/18درصد ) 15 کردن آرد دانۀ عدس در سطح اما اضافه

داری نسبت به نمونۀ شاهد شد.  نیوتن( سبب افزایش معنی
مشخص  Kim (2013)و  Choe ،Kim ،Lee ،Kimپژوهش 

 10،15ۀ مخلوط فیبر گندم در سه سطح )ساخت که استفاد
داری سبب افزایش  طور معنی درصد( در سوسی  به 20و 

 ها نسبت به شاهد شد. میزان سفتی نمونه

  
 های مختلف سوسیس میزان ترکیبات شیمیایی )درصد( در نمونه -2جدول 

 (درصدرطوبت ) )درصد(چربی  (درصدخاکستر ) (درصدپروتئین ) نوع سوسی 

±15/0 (درصد) شاهد
 a06/12 06/0 ±

 a 73/2 04/0±
 a16/18 02/0± a09/60 

±02/0 نخود ۀدانآرد  درصد 15 سوسی  حاوی
 e 55/15 04/0±

 c 07/3 17/0±
 a14/18 30/0±

a 46/60 
d 03/14 04/0± ±02/0 نخود ۀدانآرد  درصد 10 سوسی  حاوی

bc 95/2 10/0±
 a99/17 18/0±

 a29/60 
±03/0 نخود ۀدانآرد  درصد 5 سوسی  حاوی

 b11/13 35/0 ±
 ab 84/2 39/0± a 79/17 08/0± a19/60 

± f 06/17 06/0 ± 04/0 عدس ۀدانآرد  درصد 15 سوسی  حاوی
 c12/3 18/0±

 a87/17 32/0± a 38/60 
±03/0 عدس ۀدانآرد  درصد 10سوسی  حاوی 

 e56/15 02/0 ±
 ab 85/2 26/0±

 a80/17 43/0±
a44/60 

±03/0 عدس ۀدانآرد  درصد 5 سوسی  حاوی
c 98/13 25/0 ± ab 80/2 10/0±

 a78/17 38/0± a30/60 

 انحراف معیار است.  ±اعداد میانگین سه عدد  *

 .(P˂05/0) باشد میداری  اختلاف معنی دهندۀ نشانستون سطر و در هر حروف غیرمشابه * 
 

 های مختلف سوسیس در نمونههای فیزیکوشیمیایی  نتایج آزمایش -3جدول 

 (درصد) آب خروجی (درصد)افت پخت  بافت سنجی )نیوتن( pH نوع سوسی 

± 005/0 (درصدشاهد)
 a 11/6 84/1 ±

 a 42/15 13/0 ±
 a 13/7 10/0 ± f53/7 

±02/0 نخود ۀدان آرد درصد 15 سوسی  حاوی
 a 07/6 01/1±

 d 65/22 16/0±
 a 05/7 25/0±

 a 18/3 

±04/0 نخود ۀدان آرد درصد 10 سوسی  حاوی
 a 05/6 24/1±

 c 52/20 02/0±
 a 04/7 05/0±

 c 07/4 

± 51/0 نخود ۀدان آرد درصد 5 سوسی  حاوی
 a 11/6 86/0 ±

 b 83/17 04/0 ±
 a 16/7 05/0 ±

 e 72/5 

± 02/0 عدس ۀدان آرد درصد 15 سوسی  حاوی
 a 08/6 31/0 ±

 b 32/18 15/0 ±
 a 08/7 41/0 ±

 e 62/5 

± a 06/6 70/0 ± 02/0 عدس ۀدان آرد درصد 10سوسی  حاوی 
 ab 99/16 07/0 ±

 a 09/7 56/0 ±
 d 22/5 

± 025/0 عدس ۀدان آرد درصد 5 سوسی  حاوی
 a 11/6 61/0 ±

 ab35/16 06/0 ± a 11/7 04/0 ±
 b46/3 

 انحراف معیار است. ±اعداد میانگین سه عدد *

 .(P<05/0) باشد میداری  اختلاف معنی دهندۀ نشانستون سطر و در هر * حروف غیرمشابه 
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  های مختلف سوسیس نیروی برشی نمونه -3شکل 

 

 WHC میزان آب خروجی و

شاهد و  ۀبین نمون نیز ازنظر میزان آب خروجی

عدس اختلاف  و نخود ۀدان های حاوی آرد نمونه

عدس  ۀدان ( با افزایش درصد آردP˂05/0دار بود ) معنی

ها، میزان آب خروجی کاهش  و نخود به سوسی 

شاهد بیشترین درصد  ۀدهد. نمون داری نشان می معنی

درصد  15های حاوی  درصد( و نمونه 53/7آب خروجی )

ترین میزان آب خروجی را  آرد عدس و نخود پایین

 .(4)شک   داشتند

 

 
های مختلف  میزان آب خروجی )درصد( در نمونه -4 شکل

 سوسیس

 

 فت پختاُ

نتای  ، گردد ملاحظه می (3)طورکه در جدول  همان

های حاوی  ها بین نمونه آمده از آنالیز آماری داده دست به

داری  شاهد اختلاف معنی ۀنخود و عدس با نمون ۀآرد دان

درصد  95در سطح (. نتای  P>05/0) مشاهده نشد

های نخود و عدس را نیز  اطمینان اختلاف بین آرد دانه

( میزان WHCظرفیت نگهداری آب ) داند. دار نمی یمعن

ویژه گوشت( در حفظ و نگهداری  غذایی )به ۀتوانایی ماد

و  4ها آب داخ  ساختار خود )در فضای بین میوفیلامنت

 WHC( است. درصد آب خروجی و 5ها میوفیبری 

تواند  این نتیجه میهمواره نسبت عک  باهم دارند. 

نشان دهد که آرد دانۀ نخود و عدس توانسته است 

که آّب  طوری ها را افزایش دهد به فضای میان میوفیبری 

ثابت بتواند درون ساختار قرار بگیرد و لذا سلول توانایی 

ی و برقعدست آورد  خود را در نگهداشتن آب به

افزایش یافته  WHCترتیب  ، بدین(1394همکاران )

 Shakoorاست. نتای  این پژوهش برخلاف پژوهش

Chaudhray  وLedward (1988)  است که با جایگزینی

جای گوشت در سوسی  گوشت  آرد دانۀ لوبیای سیاه به

های حاوی آرد  نمونه WHCداری بین  گاو اختلاف معنی

  دانۀ لوبیا و نمونۀ شاهد مشاهده نکرد.

 

 های میکروبی آزمون

های مختلف  نتای  کلی آزمون میکروبی نمونه (4)جدول 

طورکه ملاحظه  دهد. همان سوسی  را نشان می

های  آزمایش تمامبودن  به منفی شود، باتوجه می

واریان  در تمامی  ۀمیکروبی، نتای  حاص  از تجزی

نداد شاهد نشان  ۀداری با نمون  یها اختلاف معن آزمون

(05/0<P). 

های میکروبی حاص  از تمامی  نتای  آزمون

های حاوی آرد دانۀ عدس و نخود منفی گزارش  نمونه

تواند موید عدم رشد  (. این نتیجه می4گردید )جدول 

گراد همراه با  درجۀ سانتی 80ها در دمای بالای  باکتری

فشار و زمان طولانی پخت حین فرایند تولید باشد. 

اس هستند و با کپک و مخمرها به حرارت حس

گراد  درجۀ سانتی 80پاستوریزاسیون سوسی  در دمای 

رود. همچنین کمبود اکسیژن در بافت  از بین می

کند.  سوسی  سرعت رشد و فعالیت آنها را آهسته می

دهندۀ بهداشت مناسب  نشان 6ها رشدنکردن کلیفرم

 محصول و آرد عدس و نخود است.
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 های سوسیس نتایج حاصل از آزمون میکروبی در نمونه -4جدول 

 کلستریدیوم پرفراژنز کپک و مخمر کلیفرم شمارش کلی نوع سوسی 

 منفی منفی منفی منفی شاهد
 منفی منفی منفی منفی نخود ۀدان آرد درصد 15سوسی  حاوی 
 منفی منفی منفی منفی نخود ۀدان آرد درصد 10سوسی  حاوی 
 منفی منفی منفی منفی نخود ۀدان آرد درصد 5سوسی  حاوی 
 منفی منفی منفی منفی عدس ۀدان آرد درصد 15 سوسی  حاوی
 منفی منفی منفی منفی عدس ۀآرد دان درصد 10سوسی  حاوی 
 منفی منفی منفی منفی عدس ۀآرد دان درصد 5سوسی  حاوی 

 

 مختلف سوسیسهای  نتایج حاصل از آزمون حسی نمونه-5جدول 

 انحراف  معیار است. ±اعداد، میانگین سه عدد *

 .(P<05/0باشد ) میداری  اختلاف معنی دهندۀ نشانستون سطر و در هر * حروف غیرمشابه 

 

 های حسی آزمون
شام  ده نفر پانلیست  آزمون حسی براساس نظر خبرگان امر

مجرب از مدیران تولید و کادر فنی سه شرکت تولید 
انجام با محصول تولیدی  دررابطهسوسی  در استان قم، 

در قالب پرسشنامه از  هپنجگان براساس حواسو  گرفت
. پارامترهای موردبررسی در آمد دست به ای شده تعیین پیش

، و پذیرش کلی فت، باماین آزمایش رنگ، شک  ظاهری، طع
ها  دهندۀ آن است که تمام نمونه ( نشان5بود. نتای  جدول )

 بالاتر از سطح متوسط از ارزیاب قرار گرفتند.
داد، تمام   نشان( 5)زمون حسی جدول نتای  حاص  از آ
 قبول است. های تولیدی قاب  سوسی پارامترهای حسی در 

جز رنگ سوسی  حاوی  بهدر مقایسه با نمونۀ شاهد ازطرفی 
نخود، امتیاز سایر پارامترهای حسی با  ۀدرصد آرد دان 5

البته . داری کاهش یافت طورمعنی افزایش سطح جایگزینی به
بودن  به نزدیک درصد باتوجه 5نخود  ۀدانسوسی  حاوی آرد 

درصدهای دیگر  های با نسبت به سوسی شاهد،  ۀبه نمون
موردپذیرش بیشتری قرار گرفت. نتای  این نخود و عدس 
شدن سوسی  تولیدی حاوی  توان ناشی از تیره مورد را می

سوسی  آرد دانۀ نخود و  شدن بافت آرد دانۀ عدس و سفت

  ها دانست. ای بالای آرد دانهتغییر مزه در درصده
 

 گیری نتیجه
پژوهش حاضر باهدف بهبود کیفی و افزایش ارزش غذایی 

تولید سوسی   ۀشد سوسی  و همچنین کاهش بهای تمام
منظور تولید  به است. نتای  پژوهش حاضر نشان داد که

عنوان  بهنخود و عدس  ۀآرد دانتوان از  می سوسی  گیاهی،
ترتیب  و بدینجایگزین قسمتی از گوشت مرد استفاده کرد 

. نتای  حاص  از نمودمحصولی با درصد پروتئین بالاتر تولید 
نخود و عدس  ۀها نشان داد که افزودن آرد دان واریان  ۀتجزی
فت و همچنین اُ pHداری بر میزان رطوبت، چربی،  معنی تأثیر

 طور نداشت. ولی به شاهد ۀپخت محصول نسبت به نمون
داری سبب افزایش میزان خاکستر، پروتئین و میزان  معنی

شاهد شد. این اختلاف  ۀنیروی برشی محصول نسبت به نمون
نیز مشهود و کاهش درصد آب  WHCداری در آزمایش  معنی

شاهد به همراه داشت. ولی نتای   ۀخروجی را نسبت به نمون
 نسبتاً کم ز کاهشواریان  در آزمایش حسی نشان ا ۀتجزی

 12ترهای حسی داشت ولی در عوض بین اممیزان امتیاز پار
 دهد. مصرفی را کاهش می ۀدرصد بهای مواد اولی 25تا 

 

 پذیرش کلی شک  ظاهری بافت طعم رنگ نوع سوسی 

±67/0 شاهد
 c 3/6 82/0±

d 3/6 73/0±  e 9/5 85/0±  d 9/5 73/0±
 d1/6 

±52/0 نخود ۀآرد دان درصد 15 سوسی  حاوی
 b4/4 78/0±

 a11/4 70/0±
 a  3/3 72/0±  c 5/4 70/0±  a66/3 

±70/0 نخود ۀآرد دان درصد 10 سوسی  حاوی
 b 9/4 64/0±

 ab2/4 70/0±
 ab 9/3 68/0±

 c 4/4 93/0±
bc 4/4 

± 69/0 نخود ۀآرد دان درصد 5 سوسی  حاوی
 c 4/6 73/0 ±

 bc9/4 63/0±
 d 2/5 78/0 ±

 c 8/4 63/0 ±
 d 8/5 

±78/0 عدس ۀآرد دان درصد 15 سوسی  حاوی
 a8/3 63/0±

 a8/3 51/0±
 bc 4/4 67/0±

 a  7/2 51/0±
 a 6/3 

±84/0 عدس ۀآرد دان درصد 10 حاویسوسی  
 b 5/4 73/0 ±

 a1/4 84/0 ±
 bc 5/4 51/0 ±

 b 4/3 66/0 ±
 ab0/4 

±51/0 عدس ۀآرد دان درصد 5 سوسی  حاوی
 b 6/4 73/0 ±

 c1/5 73/0 ±
 cd9/4 51/0 ±

 c 6/4 43/0±
 c 8/4 
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. 324-315 ،(4)4 ،غذایی صنایع و علوم در نوآوری و پژوهش. محصول حسی و فیزیکوشیمیایی
doi:https://doi.org/10.22101/jrifst.2016.01.30.443 
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Abstract 

Considering the industrialization of society and people’s tendency to fast foods, consumption of these 

products has increased compared to the past. Therefore, enriching these products can be influential in 

promoting public health. In this research, the researchers checked semi-vegetarian sausage with higher 

quality and nutritional value and lower price, physicochemical, chemical, microbial and sensory 

properties by replacing pea and lentil seed flour at three levels of 5, 10, and 15 % instead of chicken in 

the formulation of sausage cocktail. To check this product, Sausage samples were tested by 

physicochemical, microbial, chemical and sensory experiments. Data from three iterations of this 

study’s tests were analyzed by Duncan test. The results of variance analysis indicated a significant 

difference between protein, ash, hardness of product and free water WHC content of sausages and 

control group. Also, these showed that replacement of chickpea and lentil seed flour in sausage did not 

have a significant effect on fat, moisture, cooking loss, and pH content of the product. The  results 

from sensory test indicated that parameters’ scores decreased significantly with the increase of 

replacement level.  
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