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  چکیده
تخمیري اشاره کرد که  يها توان به سوسیس و کالباس یم یمحصولات گوشت نیاز ب
 ۀطواس هب بالاتر يا هیارزش تغذ ،ي بیشترازجمله زمان نگهدار يا ژهیو اتیخصوص يدارا

 يجا هب یهستند. استفاده از گوشت ماه تر مطلوب و عطروطعم نیتروزآمیکاهش ن
 نیا در کیوتیپروب يها و کاربرد سوش یچرب يها نیگزیگوشت قرمز، استفاده از جا

 نیفراسودمند شود. در ا یمحصول دیتول منجربه يادیمحصولات توانسته است تا حدود ز
 لوسیلاکتوباس يها کیوتیآلا با پروب قزل یماه يریتخم سیسوس دیتول ،قیتحق

 اتیخصوص یو بررس نینولیآن با ا یاز چرب یقسمت ینیگزیجاو  پلانتارومو  رامنوسوس
نشان  جی. نتاقرار گرفت مدنظرزمان  یآن ط یو حس يا هیتغذ ،یبافت ،ییایمیکوشیزیف

 4(کمتر از  از دست دادند يزمان رطوبت کمتر یط نینولیا يحاو يها داد که نمونه
 pH .داري با هم نداشتند تفاوت معنی طی گذشت زمانها  نمونه یچربمیزان . )درصد
و به حدود  داشتند يشتریفت باُ شاهد ۀنسبت به نمون کیوتیپروب يحاوي ها نمونه

داد.  شیرا افزا يرا کاهش و قرمز ییشدت روشنا ها در نمونه نینولی. ارسیدند 6/4- 8/4
 يها ها شد. نمونه نمونه ییها سبب کاهش شدت روشنا کیوتیحضور پروب یازطرف

به سبب کاهش  شتر،یب یچرب يحاو يها نمونه مقایسه بادر  نینولیا يحاو پروبیوتیک
pH بیشتري داشتند یسخت ،ینیپروتئ يها رشتهترشدن  متراکم و کیزوالکتریا ۀبه نقط .

در  نیتروزآمی. مقدار نیافته نیز بیشتر بود هاي با چربی کاهش بافت نمونه انسجام
 به زیر  طی گذشت زمانو  شاهد کمتر بود ۀنسبت به نمون کیوتیپروب يحاو يها نمونه

شاهد  ۀنمون يبه برتر يرابه استثناء عطر و بو  زین یحس یابیارز. رسیدبی  پی پی 1
  با هم نداشتند. يادیتفاوت ز یحس یابیدر ارز زیها ن نمونه ریسا و داشت
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1  
  مقدمه

در  پروتئین مهم منابع از یکی آن هاي وردهاگوشت و فر
آنها  ةشود و مصرف به انداز رژیم غذایی افراد محسوب می

باشد. عوامل  یمواد مغذي مهم ةکنند مینأت ندتوا یم
بر  يو اقتصاد اي هیتغذ ،یحس يهمچون فاکتورها یمختلف
 ,Ertürkmen( هستند لیمصرف گوشت دخ تیعموم

Kiliç, & Kiliç, 2016( .توان  یم یمحصولات گوشت نیاز ب
 تخمیري اشاره کرد که در يها به سوسیس و کالباس

 ياند و دارا توجهی را به خود اختصاص داده جهان سهم قابل
بهبود  ،يازجمله بهبود زمان نگهدار يا ژهیو اتیخصوص

و بهبود  نیتروزآمیکاهش ن طۀواس به يا هیارزش تغذ
يها تیاز متابول یناش بیشترعطروطعم هستند که 
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 ,Xu, Xia, Yang( باشند یم ریتخم یط ییایباکتر ةشددیتول

& Nie, 2010(.  
و کالباس  سیمانند سوس یحال محصولات گوشت نیابا

شوند  یم یبخش تلق یمحصول سلامت کیعنوان  به ندرت به
 ریآن تصو يبالا یچرب زانینمک و م ترات،یچون حضور ن

 & ,Vuyst, Falony( برند یم نیسودمند را از ب يغذا کی

Leroy, 2008( .محصولات مسئول  نیبالا در ا یچرب يمحتو
و کالباس  سیدر انواع سوس یمختلف اتیخصوص جادیا
از  یمنبع يا هیو تغذ يولوژیزیازنظر ف نخستباشد.  یم
 دوم اینکهباشند.  یم يو انرژ یمحلول در چرب يها نیتامیو

 ،یطعم، احساس دهانوعطر و ایجاد عیدر توز تواند یم یچرب
 یکننده نقش مهم توسط مصرف یکل رشیبافت و در کل پذ

نقش  يدارا یچرب يها گرانول همچنین .داشته باشد
صورت که در  نیا ها دارند به سیسوس دیدر تول یکیژتکنولو

 ثرندؤم سیسوس یداخل يها هیکاهش رطوبت از لا
)Olivares, Navarro, Salvador, & Flores, 2010یرکن ؛، 

 نیمصرف ا يها یراستا و در کاهش نگران نیدرا .)1387
در  یراتییمبادرت به تغ نیمحقق ،یمحصولات گوشت لیقب
. استفاده از گوشت دندیو کالباس ورز سیانواع سوس دیتول
و  یچرب يها نیگزیگوشت قرمز، استفاده از جا يجا به یماه

محصولات توانسته  نیا در کیوتیپروب يها کاربرد سوش
محصول فراسودمند  کی دیتول منجربه يادیاست تا حدود ز

 ،نژاد یعل ;1396 ،اسدي يمظاهر و موحد، عطار( شود
1390(.  

هاي با قابلیت  منبعی غنی از پروتئین بر علاوه ماهی
ها،  باشد ویتامین قادر می ،بیولوژیک بالاهضم آسان و ارزش 

مواد معدنی و اسیدهاي چرب ضروري را در دسترس قرار 
 ,Moosavi-Nasab, Mohammadi, & Oliyaei( دهد

شده که  فسادپذیري شدید ماهی موجبحال  بااین. )2018
مناطق مجاور  بهمحدود  کافیصورت تازه و  مصرف آن به

هاي صید ماهی باشد. استفاده از  سواحل دریا و مکان
منظور افزایش طول  عنوان راهکاري دیگر به وري تخمیر بهافن

و بهبود  افزایش ارزش افزودهورده، ایک فر مدت نگهداري
ورده بخصوص بافت و طعم و بوي بهتر اخصوصیات کیفی فر

بالایی  فسادپذیريبه اینکه ماهی از  آن است. باتوجه
تواند روش مهمی جهت  یتخمیر لاکتیکی م ،برخوردار است
 توسعه باشد دریایی در کشورهاي درحال هاينگهداري تولید

)Hu, Xia, & Ge, 2008(.  

از منابع خوب آهن است و آهن در  یکی 1آلا قزل یماه
در حفظ مقاومت بدن در برابر  نیو همچن يساز خون

آلا  عهده دارد. آهن موجود در قزل رب یها نقش مهم بکرویم
است که جذب آن در دستگاه گوارش آسان بوده و  يا گونه به
برآن آهن موجود  علاوه .رسد یدر بدن به مصرف م یخوب به
از فقر  یناش یخون از کم يریشگیدر پ ینقش مهم لاآ قزل در

 اند دادهنشان  دیگر نیز هاي همطالع جیعهده دارد. نتا رآهن ب
قلب  تواند فشارخون و ضربان یلا مآ قزل یماه 3-امگاچربی 
آن  يها کند و از تعداد تشنج میصرع تنظ مارانیرا در ب

 یعنوان منبع غن لا بهآ بکاهد. قزل یتوجه طور قابل به
شود  یدر دستگاه گوارش هضم و جذب م یبه آسان ن،یپروتئ
 نیرسد. همچن یطورکامل در بدن به مصرف م به باًیو تقر

بلوغ  میموجود در آن در رشد کودکان و در تنظ يعنصر رو
دارد و مصرف آن در دوران  یمهم ریثأنوجوانان ت یجنس

مقدار  يآلا حاو . قزلکند یم يریشگیقد پ یوتاهرشد از ک
 میبوده که در تنظ B گروه يها نیتامیواز  یتوجه قابل
 ستمیدر سلامت س ،جهیو درنت یعصب يها سلول تیفعال

از انواع  یبعض نید. همچندار ریثأو سلامت پوست ت یعصب
  .ثرندؤم زین يساز در خون B گروه يها نیتامیو

 و کالباس سیانواع سوس دیدر تول گرید يژتاسترا
آن است.  ریتخم یها ط فراسودمند استفاده از پروبیوتیک

 نیهستند که ا ضدسرطانیخاصیت  يها دارا کیوتیپروب
در روده  2ها سازي مسمومیت ژنوتوکسین عمل را با خنثی

مصرف . )Picard et al., 2005( دهند یانجام م
 باتیتولید طیف متفاوتی از ترک هها منجرب پروبیوتیک

اي  ارندهگردد. از بین ترکیبات بازد تخمیري بازدارنده می
توان به  می ،شود ها تولید می این باکتري ۀوسیل که به

، اسید استالدهیداستیل، استوئین،  ها، دي بیوتیک آنتی
ها،  باکتري ةکنند هاي تجزیه چرب آزاد، آمونیاك، آنزیم

 دهاینواسیها و آم باکتریوسین وژن،اتانول، پراکسیدهیدر
اشاره کرد. مواد ضدمیکروبی تولیدشده توسط این 

عمر این  ۀت و افزایش نیماساسی در سلامها، نقش  باکتري
 & ,Abrahamse, Pool-Zobel( عهده دارند رها ب وردهافر

Rechkemmer, 1999یکی نیتروزآمین. )1390 ،نژاد یعل ؛ 
 ولاتزا بوده که در انواع محص مهم سرطان باتیاز ترک
. )Chen et al., 2016( شود یم افتیشده  يورافر یگوشت

به سبب بهبود  یمحصولات گوشتدر  تراتیاستفاده از ن

                                                             
1 Trout 
2 Genotoxin 
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است. اما  ریناپذ اجتنابآنها   یدارندگهنگ تیرنگ و خصوص
محصولات  نیتروزآمین زانیاز عوامل مهم در م یکی

در محصولات  تراتین يها مقدار مصرف نمک یگوشت
-Herrmann, Granby, & Duedahl( باشد یم یگوشت

Olesen, 2015; Wang et al., 2015(رسد ینظر م . به 
 سیگوشت قرمز در سوس يجا به یاستفاده از گوشت ماه

 یو ازطرفاست  دادهرا کاهش  تراتیو کالباس مصرف ن
 نیشدن ا لیاز تشک توانند میآن  موجود در يها کیوتیپروب
که است  هنشان داد ها هد. مطالعنکن يریجلوگ بیترک

 کیرا در  نیتروزآمین زانیم R3 1پنتوسوس لوسیلاکتوباس
 ,Xiao, Li( دهد میکاهش  2آراس براث ام کشت طیمح

Zhou, Ma, & Chen, 2018(. وجود  دهیعق نیا یازطرف
تواند از  یو کالباس م سیدارد که ساختار سوس

 هضم بدن محافظت کند ستمیگذر از س یها ط کیوتیپروب
)Klingberg & Budde, 2006( .شده  انجام قیتحق کی

کالباس  سیگرم سوس 50که روزانه  یداوطلبان يرو
 یمنیسطح ا زانیمصرف کردند نشان داد که م کیوتیپروب

در  يا ملاحضه اگرچه کاهش قابل افتیبهبود  زبانیبدن م
داوطلبان  یسرم خون 3دیسریگل يکلسترول و تر زانیم

  .)Jahreis et al., 2002( مشاهده نشد
 دیتول قیتحق نیدر ا شده، به مطالب عنوان باتوجه

 يها کیوتیآلا با پروب قزل یماه يریتخم سیسوس
و  5پلانتاروم لوسیلاکتوباسو  4رامنوسوس لوسیلاکتوباس

 نینولیآن با ا یاز چرب یقسمت ینیگزیجاهمچنین 
 .قرار گرفت یموردبررس

  
  ها مواد و روش

  يریتخم سیسوس دیتول
 یماه ةشد گوشت چرخ درصد 69حدود تولید  باردر هر 

 2گردان،  روغن آفتاب درصد 6 خ،ی درصد 18آلا،  قزل
 ۀنشاست درصد 2 ا،یسو نیپروتئ ةکنستانتر درصد
 درصد 3/0نمک،  درصد 75/1ذرت،  ةشد اصلاح

 تراتین درصد 02/0 ه،یادو درصد 8/0 م،یفسفات سد یپل
درصد  1/0و  کیآسکورب دیاس درصد 02/0 م،یسد

 نیز يا جداگانه يها استفاده شد. بچ 6گلوتامات میمونوسد
                                                             
1 Lactobacillus pentosus 
2 MRS Broth 
3 Triglyceride 
4 Lactobacillus rhamnosus 
5 Lactobacillus plantarum 
6 Monosodium glutamate 

 هیتهشاهد  ۀاز چربی کل نمون درصد 2 میزانبه  نینولیبا ا
دو استارتر هاي فشرده و مرطوب  سلولشد و 

 پلانتاروم لوسیلاکتوباسو  رامنوسوس لوسیلاکتوباس
هاي صنعتی  سیون میکروارگانیسمشده از مرکز کلک تهیه
 لوگرمیگرم بر ک 1/0به مقدار  سازي پس از آماده ایران

. سپس به مدت دیگرد حیصورت جداگانه به هر بچ تلق به
گراد اجازه داده شد  یسانت ۀدرج 20 يدما ساعت در 24

برسد و  5آن به حدود  pHتا  ردیصورت گ ریتا عمل تخم
گراد  یسانت ۀدرج 60 يدما باپخت  در اتاق تیدرنها

و استارتر  نینولیبدون ا زیبچ ن کیشد.  یحرارت يورافر
 & ,Dinçer, Yılmaz( دیگرد هیشاهد ته ۀعنوان نمون به

Çaklı, 20171396 و همکاران، عطار ؛(.  
  

   کیوتیپروب یکروبیم ۀیسو سازي و فعال سازي آماده
 ) وPTCC1058( پلانتاروم لوسیلاکتوباس يها سوش

 پودر به شکل) PTCC1637( رامنوسوسلاکتوباسیلوس 
واحد تشکیل  109 براي رسیدن به تعدادآن  7ةزیلیوفیل

آراس  ام طیساعت در مح 72به مدت  يباکترکُلنی بر گرم 
 سپسگراد رشد داده شد و  یسانت ۀدرج 37 يدر دمابراث 

 در آلمان)ساخت ، Hermle ،Z36 HK(وژ یطی سانتریف
به  گراد سانتی ۀدرج 4 يدر دماو  دور در دقیقه 6000
در  آمد. دست همرطوب ب ةفشرد يها سلول قه،یدق 15مدت 

درصد آب  1/0ها با محلول  انتها براي حذف ناخالصی
بهداشتی  شو داده شد و در شرایط کاملاًو پپتونه شست
 & ,Mokarram, Mortazavi, Najafi( نگهداري شد

Shahidi, 2009( .  
  
   ییایمیش اتیخصوص يریگ اندازه
، Hanna(متر  pHبا  صورت مستقیم به pH يریگ اندازه

نمونه و آب به نسبت  ی همگن ازدر مخلوط تایوان)ساخت 
 بیضردرنظرگرفتن براساس  نیپروت زانیانجام شد. م 1:1
(مدل ازت به روش کلدال  زانیم يریگ و با اندازه 25/6

V40 (زیرطوبت ن زانیصورت گرفت. م، ساخت ایران 
گوشت صورت گرفت  زیبراساس استاندارد آنال

 ۀدرج 100 يدما ها در مونهکه اختلاف وزن ن صورت نیا به
 زانیم .شد يریگ هبه وزن ثابت انداز دنیگراد تا رس یسانت
، آریا E500(سوکسله با دستگاه به روش استخراج  زین یچرب

                                                             
7 Lyophilized 
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 ستمیس کیدر  هگزان-ان با حلالآزما، ساخت ایران) 
  .)AOAC, 1975; AOCS, 2006( مداوم رفلاکس انجام شد

  
 سنجی بافت
(پرتن  سنج بافت دستگاهاستفاده از ها با  نمونه یسنج بافت

TVT6700 ،فاکتورهایی همچون) ازنظر ساخت بریتانیا 
 4و چسبندگی 3قابلیت جویدن، 2، ارتجاعیت1سختی
 ةدر انداز سیسوس هاي برش که صورتی به. دیگرد ارزیابی

 متر یلیم 75پروب قطر  و با متر آماده شد یسانت 2×2×5/1
 قرار گرفت موردآزمونگرم  5 حدود شرانیپ يروین و
)Olivares et al., 2010(.  
  

  سنجی رنگ
 ي)، زرد*a( يمانند قرمز ها نمونه سنجی رنگ هايفاکتور

)b*( یی) و روشناL*،( افزار نرم قیازطرImage J   نسخۀ  
عکس از  ۀبراي تهیقرار گرفتند.  لیتحل و هیمورد تجز 1 .52

با  آن ییروشناکه گردید اي استفاده  ها از محفظه نمونه
) دیوات (رنگ سف 8لامپ فلورسنت با قدرت  6استفاده از 

 Canon، EOS( ینیمحفظه دورب روي. شده است نیمأت

1000D ، ها  از نمونه يمتر یسانت 30 ۀفاصل باژاپن) ساخت
 تهیه کسلیپ 2816×1880با وضوح  ریتصوو  قرار داده شد

 .)Huang, Hou, & Li, 2013( شد
  

  گیري نیتروزآمین اندازه
 يها از نمونه نیتروزآمیتا ن بودمنظور ابتدا لازم  نیا يبرا

 100با  سیگرم سوس 200استخراج گردد. ابتدا  سیسوس
گرم نمک  120همراه  مقطر مخلوط شد و به آب یس یس

 محما يو رو افتیانتقال  یس یس 1000ارلن  کیطعام به 
آن  ةشدریاز تقط تریل یلیم 400بخار به جوش آمد. سپس 

کلرومتان  يد تریل یلیم 40 يسرد حاوک فلاسک یبه 
گرم  80 و کیسولفور دیاس تریل یلیم 3و با  افتیانتقال 

جداکننده انتقال  فینمک طعام مخلوط شد و سپس به ق
صاف شد و  کرومتریم 22/0 یبا کاغذ صاف تی. درنهاافتی
تغلیظ شد  تریل یلیم 5/0به  دنیتا رس خلأ تحتاواپراتور  با
 یجرم یسنج فیط- یوماتوگرافکر انتقال به گاز يبرا تا

GC-MS  مدل)Varian CP-3800آماده ) ، ساخت هلند
                                                             
1 Hardness 
2 Springiness 
3 Chewiness 
4 Cohesiveness 

متر و  30با طول  DP5از نوع  کروماتوگرافی . ستونگردد
آن در  یصیمتر بود. عملکرد تشخ یلیم 25/0 یقطر داخل

 50 ۀدر دامن زیآن ن يدما و ولت صورت گرفت الکترون 70
 گراد یسانت ۀدرج 6 شیو با افزا گراد یسانت ۀدرج 250تا 

  .)Xiao et al., 2018( تنظیم شد قهیدر هر دق
  

  ارزیابی حسی
 10با استفاده از  یماه سیسوس يها نمونه یحس یابیارز

 7 کینفر خانم) و به روش هدون 5نفر آقا و  5( ابینفر ارز
هایی نظیر ظاهر،  ازنظر ویژگی ها شد. نمونه انجام يا نقطه

در روز  ی) و احساس دهانيبافت (قابلیت جویدن و ترد
کدام از فاکتورهاي و براي هر رفتندموردارزیابی قرار گ 20

) یعالاریتا بس فیارضعی(بس 7تا  1 امتیاز، ذکرشده
  .)Rubio et al., 2013( شد درنظرگرفته

  
  آنالیز آماري

نوع  ون،یدر فرمولاس نینولیحضور ااثر در این تحقیق 
روزه  10 ةدر سه باز يو زمان ماندگار کیوتیسوش پروب

 ) در قالب طرح کاملا1ً جدولمستقل ( يرهایعنوان متغ به
 زانیو م ییایمیشکویزیف اتیبر خصوص یتصادف

شاهد  ۀشد و با نمون یها بررس نمونه نیتروزآمین
پژوهش با  نیحاصل از ا جینتا .رفتقرار گ سهیموردمقا

 Microsoft) و 9 .1 ۀ(نسخ SASافزارهاي  استفاده از نرم

Office Excel   وتحلیل آماري  مورد تجزیه 2013نسخۀ
 با هاي هر آزمون در سه تکرار داده  قرار گرفت. میانگین

 95) در سطح 5LSD( داري معنی اختلاف حداقل آزمون
  شد.مقایسه انجام  درصد

  
  کاررفته در طرح کاملاً تصادفی متغیرهاي به - 1جدول 

  متغیرها  تیمارها
  (روز) زمان  نوع سوش  اینولین

  30- 0  0  0 شاهد
  30- 0  رامنوسوس  درصد چربی کل 2  1 تیمار
  30- 0  رامنوسوس  0  2 تیمار
  30- 0  پلانتاروم  درصد چربی کل 2  3 تیمار
  30- 0  پلانتاروم  0  4 تیمار

  
  
  

                                                             
5 Least Significant Difference 
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  بحثنتایج و 
  خصوصیات شیمیایی

 pHرطوبت و  ن،یپروتئ ،یچرب زانیم قیتحق نیدر ا
قرار  یروزه موردبررس 30 ةدور کی یط یماه سوسیس

 نینولیا يحاو يها نمونه بدیهی بود که. )2جدول ( گرفت
 يدار یاختلاف معن يدارا یچرب نیگزیعنوان جا به
)05/0<P( ها بودند. اما  نمونه ریبا سا یچرب زانیم ازنظر
 يها سوشحاوي اینولین و  يها نمونه نیدر ب یچرب زانیم

 يدار یمعن اختلاف شده زمانی بررسی ةطی باز کیوتیبوپر
 يزمان نگهدار طی یچرب زانینداشت. م درصد 5در سطح 

و  )P<05/0( داري نداشت اختلاف معنینسبت به روز اول 
 لیدل کاهش بسیار کم آن در برخی تیمارها شاید به

با  جینتا نیباشد. ا نمونه کیوتیپروب يها سوش تیفعال
 ,Liaros( مطابقت داشت نیاز محقق یبرخ هاي همشاهد

Katsanidis, & Bloukas, 2009; Ndife, Linus-
Chibueseh, & Bseocha, 2019(یبرخ جیچند نتا. هر 

 کی یط یچرب زانیم شیافزا ةدهند نشان گرید محققین
 کاهش رطوبت ۀواسط بهممکن است روزه بود که  63 ةدور
 نیپروتئ زانی. مباشدشده جادیاطولانی  ةطی این دور بالا

 نداشت يدار یها تفاوت معن کدام از نمونه چیه نیدر ب
)05/0P>( فت رطوبت اُ لیدل روزه به 30 ةدور یاما ط

 زانی. م)Olivares et al., 2010( افتی شیافزا یکم
 يدار یمعنطور  زمان بهگذشت  یها ط رطوبت نمونه

ۀ در نمون کاهش رطوبت که طوري بهکرد.  دایکاهش پ
 5/6-5/7( هاي دیگر نسبت به نمونه درصد) 5/8( شاهد

 تیفعال لیدل به ممکن استامر  نیبود. ا شتریب درصد)
به  pHدادن  و سوق سیموجود در سوس يها کیوتیپروب

رطوبت  ایزوالکتریک pHدر  .باشدایزوالکتریک  ۀسمت نقط
با آنها  يکمتر وندیپ ینیپروتئ يها تجمع رشته لیدل به
 عطار( شود یم عیاتلاف رطوبت تسر زانیکند و م یم جادیا

ها کاملاً وابسته به  نمونه pH زانی. م)1396و همکاران، 
آن و گذشت زمان  يدیاس تیماه لیدل به نینولیحضور ا
ها  کیوتیپروب تیفعال لیدل به pH زانیزمان م یبود. ط

. دیرس 6/4به حدود  2/5کرد و از حدود  دایکاهش پ
را در زیادي  اختلاف نیز کیوتیسوش پروب در توعتفاوت 

  .)Dalmış & Soyer, 2008( نکرد جادیاها  نمونه pH زانیم
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  تغییرات رنگ 
کاسته  )ییروشنا( Lاز شدت فاکتور  يزمان نگهدار یط

 بافت ترشدن با کاهش وزن و متراکم امر دررابطه نیشد. ا
 نینولیا جایگزینیبا  یازطرف. دادن آب بود در اثر ازدست

داري  طور معنی به ها نمونه ییاز شدت روشنا یچرب جاي به
)05/0P>( شد کاسته ) حیبا نتا ها همشاهد نی. ا)3جدول 

Olivares ) در تحقیق . طابقت داشتم )2010و همکاران
در  یو کاهش چرب نینولیکه افزودن ا نیز نشان داددیگري 

 ییفرانکفورتر سبب کاهش شدت روشنا يها سیسوس
 شود یم يقرمز ای aفاکتور  شیو افزا سیسوس يها نمونه

)Cardoso, Mendes, & Nunes, 2009( .Berizi ،
Shekarforoush ،Mohammadinezhad ،Hosseinzadeh 

 سیسوس ياه د نمونهگزارش کردن )Farahnaki )2017و 
نسبت به  يکمتر ییشدت روشنا ،نینولیدرصد ا 6 يدارا
 یندهجو و یحجت، نژاد قصاب نیشاهد داشت. همچن ۀنمون

 ریش ریبر کف نینولیاثرات افزودن ا یبررس یط )1398(
ها  نمونه ییروشنا زانیکردند که کاهش م انیب شیم

و  نیپروتئ ۀیو تجز ها يباکتر کیلاکت دیحضور اس لیدل به
، Bolenzبوده است.  لاردیواکنش ما شبردیپ جهیدرنت

Amtsberg  وSchäpe )2006( در  نینولیا زانیم شیافزا
کاهش  جهیآب و درنت شتریرا عامل جذب ب يریشکلات ش

شکلات  ییپراکنش نور دانستند که سبب کاهش روشنا
-El( مطابقت داشت زین نیمحقق ریسا جیشد که با نتا

Khair, 2009(فاکتور  زانی. مa )داري  تفاوت معنی) يقرمز
 ممکن است ودرصد نداشت  5در سطح  مارهایت نیب

 یماه سوسیسدر  نیوگلوبیم ۀعدم وجود رنگدان لیدل به
 )يزرد( bفاکتور  زانیاز م یاما با کاهش درصد چرب ،باشد
 نیمحقق جیبا نتا هکاسته شدک یکم اریبس زانیبه م
  داشت. یشده همخوان اشاره
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  سنجی بافت
 با آلا قزل یماه سیسوس یسخت ۀدرج )4( جدولبراساس 
امر  نیا لیاز دلا یکی. افتی شیافزا کمی زمان گذشت

-Moosavi( ها بود نمونه شتریب یکاهش رطوبت و فشردگ

Nasab et al., 2018( .تر  نرم شتریب یچرب يحاو يها نمونه
 ها در نمونه یبود. با کاهش چرب نینولیا يحاو يها از نمونه

 ;Berizi et al., 2017( شد شتریب زینقابلیت جویدن 

Selgas, Salazar, & García, 2009(. يحاو يها نمونه 
آن در  ریداشت اما مقاد يکمتر تیارتجاع ،کمتر یچرب

 جینداشت که مطابق با نتا چندانی رییطول زمان تغ
Liaros ) و )2009و همکاران Moosavi-Nasab  و

 یبا چرب يها نمونهدر  انسجامبود.  )2018همکاران (
 یچربمیزان ها با  نمونه ریشاهد و سا ۀاز نمون افتهی کاهش

گزارش  )2017و همکاران ( Beriziبالاتر بود.  ،شتریب
جذب بالاتر آب سبب  لیدل به نینولیا ینیگزیکردند که جا

شود که  یم سیسوس ونیامولس يعدب ساختار سه فیتضغ
  .است شتریب انسجام شیافزا عاملخود 

  
  بررسی میزان نیتروزآمین

 يها معمولاٌ به شکل یمحصولات گوشتها در  نیتروزآمین
 نیآم لیمت يد تروزویشوند. ن یم دهید یمختلف

)1NDMA2( نیآم لیات يد تروزوی)، نNDEAتروزوی)، ن 
) 4NPYR( نیدیرولیپ تروزوی) و ن3NDBA( نیآم لیبوت يد
هستند که در  یگوشت يها وردهادر فر جیرا يها نیتروزآمین
قرار  زیها مورد آنال کل نمونه نیتروزآمین زانیم قیتحق نیا

 زانیم )1(شکل آمده در  دست هبراساس نتایج بگرفت. 
 )>05/0Pي (دار یطور معن شاهد به ۀدر نمون نیمآتروزین

به  96/0و طی گذشت زمان از  ها بود نمونه ریبالاتر از سا
حاوي هاي  آن با نمونه ۀاما مقایس رسید. بی بی پی 22/1

و فعالیت آنها  ها کیوتیکه حضور پروب پروبیوتیک نشان داد
 و افزایش میزان جادیمانع از ا در تولید اسیدهاي آلی

 زانیچه با گذشت زمان بر مگر. اطی زمان شد نیتروزآمین
 يها افزوده شد اما نمونه شاهد ۀدر نمون نیتروزآمین

ی در سطح ثابت باًیآن را تقر زانیتوانستند م کیوتیپروب
 نیزمان نگهدارند. همچن یط )بی بی پی 89/0- 92/0(

 يها زمان از نمونه یط نینولیا يحاو کیوتیپروب يها نمونه
                                                             
1 Nitrosodimethylamine 
2 Nitrosodiethyamine 
3 Nitrosodibutylamine 
4 Nitrosopyrrolidine 
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 يتا حدود نیتروزآمیدر کاهش ن اینولینبدون  کیوتیپروب
درصد این اختلاف  5اگرچه در سطح  ثرتر بودندؤم

با  يادیها تا حدود ز افتهی نیا). 1شکل ( دار نبود معنی
 لوسیلاکتوباس يها هیسو گریکه از د نیمحقق ریسا جینتا

 مطابقت داشت ،استفاده کرده بودند يریتخم سیدر سوس
)Sun, Kong, Chen, Han, & Diao, 2017; Xiao et al., 

2018(.  
  

 
ارزیابی میزان نیتروزآمین در حاصل از  جینتا -1شکل 

  آلا طی زمان نگهداري هاي سوسیس ماهی قزل نمونه
  

  حسی یابیارز
تر  مشخص ياز بوریغ ها به ابیاکثر ارز یحس یابیدر ارز

 يبالاتر امتیازآن  اتیخصوص ریشاهد به سا ۀدر نمون یماه
 امتیازشاهد  ۀو ظاهر نمون یاحساس دهان ،يدادند. ترد

 نینولیا يحاو يها را کسب کرد. اما نمونه يبالاتر
را کسب  يبهتر يشده با هر دو سوش عطر و آروما حیتلق

طی  کیوتیپروب يها سوش تیفعال ممکن استنمود. 
 ینامطلوب ماه يبو يتا حدود باشدتوانسته  فرایند تخمیر

و  یکمتر احساس دهان یبا چرب يها ببرد. نمونه نیرا از ب
چون مستعد  ،را کسب نمودند یفیضع دنیجو تیقابل
به  اریشده بس ارائه هايازیحال امت نیبودند. باا شتریب یسفت

را  یابیارز جیتوان نتا یم )2(شکل بود. در  کیهم نزد
  مشاهده نمود.

  

  
هاي سوسیس  ارزیابی حسی نمونهحاصل از  جینتا -2شکل 

  آلا  ماهی قزل
  

  گیري  نتیجه
 سیها بر سوس کیوتیپروب حیتلق قیتحق نیدر ا یطورکل به

 یاز چرب یقسمت ینیگزیجا نیآلا و همچن قزل یماه
 ۀآن با نمون ۀسیو مقا نینولیبا ا سیسوس ونیفرمولاس

زمان  یط نینولیا يحاو يها شاهد نشان داد که نمونه
 یچرب نیاز دست دادند. همچن بیشتريرطوبت  ينگهدار
 5داري در سطح  طی گذشت زمان تفاوت معنی ها نمونه

ها در  نمونه pH زانیمدرصد نسبت به روز اول نداشت. 
شاهد  ۀنسبت به نمون کیوتیپروب يحاو يها سیسوس

کاهش یافت که مربوط به تولید اسیدهاي آلی طی فعالیت 
را کاهش  ییشدت روشنا نینولیا يحاو يها نمونه. آنها بود
 زیها ن کیوتیحضور پروب یداد. ازطرف شیرا افزا يو قرمز

 يحاو يها شد. نمونه اه نمونه ییسبب کاهش شدت روشنا
 یسخت ،شتریب یچرب يحاو يها در برابر نمونه نینولیا
به سبب کاهش  نیز ها کیوتیحضور پروب .داشتند يشتریب

pH تر  را متراکم ینیپروتئ يها رشته ،کیزوالکتریا ۀبه نقط
 یبا کاهش چرب زین یداد. چسبندگ شیرا افزا یو سخت

 يها نهدر نمو زین نیتروزآمی. مقدار نپیدا کرد شیافزا
و  شاهد کمتر بود ۀنسبت به نمون کیوتیپروب يحاو

توانستند از افزایش  طی زمان هاي حاوي پروبیوتیک نمونه
مقدار آن را  میزان نیتروزآمین جلوگیري کنند و تقریباً

 يها نمونه يبه برتر يرا زین یحس یابی. ارزثابت نگهدارند
 شتریب یدر آن کم یماه يشاهد داشت اگرچه بو

تفاوت  یحس یابیدر ارز زیها ن نمونه ریمحسوس بود. سا
  با هم نداشتند. يادیز
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  مشارکت نویسندگان
، مطالعهارائۀ ایدة پژوهشی و طراحی : اقدس صادقی

ارائۀ ایدة : زاده وحید حکیم؛ ها آنالیز دادهآوري داده و  جمع
ها،  وتحلیل و تفسیر داده ، تجزیهمطالعهپژوهشی و طراحی 

نویس مقاله، بازبینی و اصلاح مقاله، آنالیز  نوشتن پیش
اسماعیل عطاي صالحی ؛ نهایینسخۀ تأیید  ها و داده

  .نهایینسخۀ  دنظارت بر مطالعه و تأیی: و حسن رشیدي
  

  تعارض منافع
 ی وجودمنافع تعارض گونه هیچنویسندگان، بنابر اظهار 
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Abstract 

Decrease in nitrosamine and optimal smell and flavour gives credit to such meat products as fermented 
sausages for their considerable optimal storage period and better nutritional values. Replacing red 
meat with fish and using replacer fat and probiotics in such products have played a great role in the 
production of such a highly functional food. Therefore, the focus of this study is mainly on the 
production of fermented trout sausages applying Lactobacillus rhamnosus and Lactobacillus 
plantarum, substituting part of its fat with inulin while examining the physicochemical, textural, 
dietary, and sensory properties. The results showed that samples containing inulin lost less moisture 
over time (less than 4%). The fat content of the samples did not differ significantly over time and was 
almost the same. However, the pH of the samples containing probiotics decreased more than the 
control sample and reached about 4.6-4.8. Inulin content samples caused a marked decline in lightness 
and an increase in redness. Meanwhile, probiotic presence has caused more declines in lightness 
intensity in samples. Inulin content samples show more hardness as compared to high fat samples and 
the probiotics present after pH decline to isoelectric point caused an increase in intensity and hardness 
of protein fibers. Simultaneously, along with an increase in fat, cohesiveness increased. Nitrosamine 
content in probiotic samples was lower than the one in test sample much as there was an increase seen 
in all samples. Despite a little more odour being present, sensory analysis was in favour of the test 
samples. Other samples demonstrated little difference in sensory evaluation. 
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