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مقدمه 



ی تر در مقایسه با گوشت تازه به ط ور فرآورده های گوشتر امروزه به دلیل خواص حسی مطلوب و قیمت پایی 
ده ای مصرف می شوند ی های سوسیس آلمایی از جمله این محصولات است که ممکن است بخسیی از نیاز به پر.گستر وتئی 

یت هستند. حیوایی را برآورده کند یت یک جزء کلیدی در فر. فرآورده های گوشتر حاوی نیتر آورده های سدیم نیتر
که طعم و بوی خاص فرآورده های فرآوری شده را ایجاد می کند و ( 2008و همکاران،  Yaldagard)فرآوری شده است 

ی
، ایجاد طعم و بوی مرتبط با تندشدگ ی های بیماری زا،به ویژه گبا مهار اکسیداسیون چریی ونه هایو رشد باکتر

یدیوم  صوریر متمایزی میرنگواکنش با به محصولات گوشتر فرآوری شده مادهاین. را به تأخت  می اندازدکلوستر
، گوشت استدر هر صورت، جزء اصلی مورد استفاده درتولید. دهد ری، این ازنظرفناو. سوسیس، از نظر کمی و کیفی

شدهگوشت های حرارت دیده، خام، پخته و فرآوری:محصولات به چهار دسته طبقه بندیمی شوند



از رنگدانه های یکیاین.خود می تواند نقش ضدمیکرویی ایفا کندآنتر اکسیدایییکوپن به دلیل فعالیتل
یار پذیرفته بسغذاییتوسط صنایعو با توجه به فواید سلامتر آنافزودییمحبوب است که به عنوان یک

(۲۰۱۵کیمو همکاران، )ت شده اس

یجات یافت می شود ی دان قوی این یک آنتر اکسی.لیکوپن یک رنگدانه قرمز است که در بسیاری از میوه هاو ستی
وز سرطان هایی مانند سرطان پروستات و DNAآسیب اکسیداتیو به است که را کاهش می دهد و در نتیجهتی

یت باشدلیکوپن می تواند جایگزین خویی.پستان را کاهش می دهد برای سدیم نیتر



یت ر این، اسید علاوه ب.مصری استاضافه شده به فرآورده های گوشتر برای سلامترمصرف مقادیر بالای سدیم نیتر
یک ممکن است یتنیتر وژن توسطاحیای سدیم نیتر تولید شود  (NaNO2)از طریق هیدراته شدن مونوکسید نیتر

ی های ثانویه واسیدهای آمینه موجود در عضلات گوشت واکنش می دهد، یت با آمی  وز،به --N هنگامی که نیتر نیتر
ی ها را تشکیل می دهد وزآمی 

این .ندخود مهم هستترکیبات به دلیل خواص سرطان زایی و جهش زاییاین. ویژه نیتر
یت را افزایش می دهداثرات منفی بالقوه، تمایل به ات(. 2009و همکاران،Hord)جایگزیتی و کاهش نیتر وجود نیتر

یت در غذاها باعث متهموگلوبینمی درکودکان خردسال می شود اتوارد شده به ب.و نیتر دن انسان از مقدار کشنده نیتر
یت است10وزن بدن است که میلی گرم بر کیلوگرم330طریق غذا  برابر سمی تر ازنیتر

(Esmaeilzadeh ،2012همکاران.)،در ایران



مهار اکسیداسیون چریی 

ایجاد طعم و بوی مطلوب 

ایجاد رنگ صوریر 

یدیوم پرفرژس  مهار رشد کلستر

جلو از رشد کپک و مخمر 

اهداف مقاله 



مواد و روش



Treatments Chicken
Meat (g)

  

Oil
(g)

Wheat Flour
          (g)

Soybean
       (g)

Gluten
(g)

Ice
 (g)

Spices
    (g)

Garlic
     (g)

Nacl
(g)

Sodium
Nitrite(ppm)

Sodium 
phosphat(g)

Lycopene
      (ppm)

Table 1. Sausage formulation and components

دمای محصول به سرعت با استفاده از دوش آبسپس
درجه۰سردکاهش یافت و بلافاصله به سردخانه بالای 

نمونه های. منتقل شد( درجه سانتر گراد۰-۴)سانتر گراد
تکرار تولید شدند۵با سوسیس

به اتاق پخت منتقل شدند، جایی پوششنمونه های پر شده در
درجه ۷۲تا ۷۰ساعت به ۱به مدت محصولکه دمای مرکز
دقیقه در همان دما نگه داشته ۱۵رسیدو حدود سانتر گراد

شد

(Control)

T2

T3

T4

40

40

40

40

6.5

6.5

6.5

6.5

4

4

4

4 2

2

2

2

1

1

1

1 14.8

14.8

14.8

14.8

0.6

0.6

0.6

0.6

0.4

0.4

0.4

0.4

0.5

0.5

0.5

0.5

0.2

0.2

0.2

0.2

120

0

0

0

0

600

400

200



فیزیکوشیمیایی

میکروبیولوژی

روشناییشاخص  

حسیویژگی های

داده هاتحلیل

، رطوبت، پروتئین

pHخاکستر و مقدار 
استاندارد ملی طبق

2303ایران شماره 

کپک، مخمر و

پرفرینجنسکلستریدیوم
ن استانداردهای ملی ایراطبق

2197و10899-1به شماره 

L*
شرکت  ،9000DP25/Dمدل )هانترلب

(آمریکامتحدههانترلب، ایالات

بو و طعم 

ارزیاب15

س با استفاده از مقیانیمه آموزش دیده

8هدونیک 

نقطه ای

آنالیز واریانس

دانکنه یک طرف

آزمون آنالیز واریانس

دانکن در سطح اطمینان یک طرفه

درصد و با استفاده از95

16نسخه Minitabنرم افزار



یک فروشگاه خریداری شدگوشت قرمز 

گلبهار اصفهان، ایرانروغن مایع

درخشان قم، ایرانآرد گندم

، ایرانسویا  خشکبار، تستر

آردینه اصفهان، ایرانگلوتن 

نادری، ایرانجاتادویه

دلچاش، ایراننمک 

خشکبار، معمولی، ایرانست 

ات ایران ،STPPسدیم فسفات هگمتان، ایران-پویا شیمیسدیم نیتر

مرک، آلمانسایر مواد شیمیایی علوم پزشکی اصفهان، ایرانرنگدانه لیکوپن 



نتایج و بحث



.است57گوشت، ٪40حداکتر رطوبت سوسیس با ٪2303طبق استاندارد ملی شماره،

ین  بیشتر

ین کمتر

نگهداری اندگ کاهش یافت و  رطوبت تمام تیمارها درطول. داده شده است نشان رطوبت نمونه های سوسیس در شکل

لتحت خلاء باشد، زیرا فشار خلاء اعمابسته بندی این کاهش می تواندنتیجه (. 0.05<اختلاف ب)داریمعتیهیچ تغیت 
.اختلاف معتی داری نداشتند. کردخارجبر تیمار، مقداری از آب باقیمانده را به مرور زمانشده



ی درمحصولایر2303استانداردشماره ،طبق ان پروتئی  ی است10گوشت قرمز، ٪40با ٪حداقل مت 

کمترین



ان خاکستر در2303ایران شماره ،ملیطبق استاندارد ی  مت 
است3/2گوشت قرمز ٪40با ٪محصولایرحداکتر

کمترین



است6/5، تا 3/6قرمزگوشت40نمونه های سوسیس حاوی ٪ 32303pHشماره،طبق استاندارد ملی

کمترین



استواحد تشکیل کلتی درگرم100مخمردر فرآورده های گوشتر حداکتر حد رشد کپک و2303استانداردملی شماره ،طبق

کمترین

طولایی تر دود داغ می تواند تعداد زمانتعدادکپک و مخمر باشد مدتکردن می تواند یکی از مؤثرترین عوامل در کاهشدودی
د ی بتی ی ازقارچ هاو میکروارگانیسم ها را از بی 

ی منجربه. بیشتر از دست دادن بیشتر آب می شود،همچنی 



استواحد تشکیل کلتی در هر گرم50گوشتر فرنژنس درفرآورده هایحداکتر حد رشد2303طبق استاندارد ملی شماره،

کمترین



کمترین



ات طعم و بوی نمونه های سوسیس پس ازنتایج ی ترین ( 7.57)بالاترین 2جدول.روز نگهداری  نشان داده شده است30تغیت  امتیاز برای ( 6.01)و پایی 
ل با طعم یت سدیم ونمونه 120ppmبوبه ترتیب به نمونه کنتر .رنگدانه لیکوپن داده شد 200ppmحاوی نیتر
ات در امتیاز پذیرش کل نمونه هاینتایج ی ترین ( 7.47)بالاترین۳جدول .در شکل نشان داده شده استسوسیستغیت  امتیاز پذیرش کلی به( 6.10)و پایی 
ل حاوی نمونه یت سدیم و نمونه 120ppmکنتر .رنگدانه لیکوپن تعلق گرفت 200ppmحاوی سوسیسنیتر



ی تر تیمارهای  مقدار کم عصاره باشد که استممکن  ۶۰۰ppmدر مقایسه با تیمارهای حاوی ۴۰۰ppmو ۲۰۰دلیل امتیاز پایی 
ل، بالاترین امتیاز راعصاره لیکوپنپس ۶۰۰ppmتیمار حاوی . شده استباعث بروز واکنش ها درمحصول ای براز نمونه کنتر

ات در امتیاز پذیرش کلی. کردکسبطعم و بو نشانداده شده روز نگهداری در شکل۳۰نمونه هایسوسیس پس از نتایج تغیت 
ی ترین۳جدول . است یترنگدانه 120ppmامتیازپذیرش کلی به نمونه شاهد با بالاترین و پایی  200سدیم ونمونه سوسیس با نیتر

ppm یت سدیم از فساد. تعلق داشتلیکوپنرنگدانه یاکسیداتیوو ایجاد طعم نامطلوب و متعاقبا اًز بزیرا نیتر رنگدانه ین رفیر
یمی کند ل(۲۰۱۵و همکاران، (.2001کیم، )هایمطلوب در فرآورده های گوشتر جلوگت  ا امتیاز پذیرش کلی ربالاترین، نمونه کنتر

تواند از رشد میکروارگانیسم ها و میامررنگدانه لیکوپن قرار گرفت؛ این 600ppmحاوی نمونهکسب کرد و پس از آن
ی ی کرده و رنگ نمونه هایاکسیداسیونهمچنی  را بهبود بخشدسوسیسچریی جلوگت 



ی نهایی نتیجه گیر



یت سدیم با رنگدانههدف و 200،400لیکوپن با غلظت های ،طبیعیاز این مطالعه جایگزیتی نیتر
600ppm 120)بانمونه شاهد گوشت قرمز و مقایسه آن40سوسیس با ٪فرمولاسیوندرppm  یت نیتر
لیکوپن و افزایش غلظت آن تأثت  معتی داری برخواصرنگدانهاستفاده از. بود( سدیم

یکوشیمیایی 
ی ی و خاکستر)فت  ...، مخمر و اما تأثت  معتی داری بر کاهش کپک.ندارد(رطوبت، پروتئی 

عتی از آنجایی که هیچ تفاوت م. شمارش و افزایش در امتیاز طعم، بو وپذیرشکلیC.پرفرنژنس .دارد
یخواصداری در ل رنگدانه600ppmنمونه های سوسیس حاوی حسی بی  لیکوپن و نمونه کنتر

یت سدیم بدون 600ppmدر غلظت مشاهده نشد، می توان ازلیکوپن هیچگونه اثر به جای نیتر
.نامطلویی بر خواص حسی استفاده کرد
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نقد ویراستاری



ش های در گایدلاین خواسته شده است که به صورت بخ–چکیده غیر ساختار یافته 
جدا تقسیم شود 

فقدان اهداف مشخص در چکیده 

Discussionاز Results عدم تفکیک دو بخش

 limitation فقدان بخش

باید از سبک ونکوور استفاده شود

DOIعدم ارائه 



نقد ساختاری



lactobacillus bacteriaدر متون علمی باید به فرم 

فاصله اضافه است

استفاده از اصطلاحات غیرعلمی



ات به صورت بصری  عدم امکان تشخیص الگو تغیت 

مقایس های بزرگنمایی شده و غت  واقعی بودن مقیاس ها  

استفاده از یک حرف تکراری برای تیمار ها 

تمامی اعدادگزارش شده باید تا دورقم بعد اعشار باشند 

ات  pHعدم نمایش تغت 

ات  سخت بودن مقایسه سرعت تغت 

تمامی اعدادگزارش شده باید تا دورقم بعد اعشار باشند 

استفاده از یک حرف تکراری برای تیمار ها 

گنمایی شده و غت  واقعی بودن مقیاس ها رمقایس های بز

ی انحراف معیار  نداشیر

ی انحراف معیار  نداشیر

رطوبت خاکستر



 نمودار ها 
ر
تحلیل نمودار سخت است بخاطر تغیت  شکل با باق

بزرگ نمایی در مقیاس ها 

ی انحراف معیار  نداشیر



حرف اول ماه باید بزرگ باشد

چیدمان نامناسب

ی  نقطه اضافه پس از پرانتر

عدم استفاده از حروف بزرگ برای اسامی خاص یا مخفف ها 



ویرگول کم دارد 

از نظر املا مشکلی ندارد اما از نظر ساختار دارای 
اشتباه استeمشکل است وجود حرف 

ترتیب گذاری نامناسب

عدم رعایت فاصله مناسب



تمامی رفرنس های نشان داده شده 
دارای قالب نامناسب هستند 



نقدعلمی



ی و پایداری رنگ صوریر مغفول مانده·  وزومیوگلوبی 
بررسی تشکیل نیتر

عدد پراکسید انجام نشده ،TBARSسنجش شاخص های اکسیداسیون لیپید  · 

به عنوان شاخص بهداشت فرآوری مغفول مانده Enterobacteriaceaeارزیایی · 

Listeria monocytogenes، Staphylococcus aureusعدم بررسی پاتوژن های کلیدی · 

یدیوم پرفرنژنس  ذکر نشده( ینلاکتوز سولفیت بریلیانت گر)روش تأیید کلستر

ی-سینتیک واکنش های اکسیداسیون·  لیکوپن مطالعه نشده-احیاء در سیستم میوگلوبی 

ی پروفایل اسید چرب در طول  30عدم اندازه گت 



استفاده از پانلیست های نیمه آموزش دیده برای محصول پیچیده سوسیس

QDA (Quantitative Descriptive Analysis)عدم استفاده از پانل متخصص · 

برای تأیید تفاوت ها (Triangle Testعدم انجام آزمون های تشخیصی (

ل ·  Difference from Controlفقدان ارزیایی اختلاف از کنتر

پارامتر اصلی حسی۵بررسی تنها دو پارامتر طعم و بو از · 

)عدم ارزیایی بافت · 
ی

، چسبندگ ، کشسایی (سختر

(ظاهری و سطح برش)مغفول ماندن ارزیایی رنگ 



بررسی پایداری رنگ در طول زمان انجام نشده

ی  :در حالی که *Lتنها اندازه گت 
 ·a*: ی وزومیوگلوبی 

شاخص قرمزی مرتبط با نیتر
 ·b*: شاخص زردی مرتبط با اکسیداسیون
 ·ΔE: ات کلی رنگ تغیت 

ی های فرار  وزآمی 
ی نیتر VNAعدم اندازه گت 

بررسی سمیت سلولی عصاره های نمونه انجام نشده· 

ات ارزش تغذیه ای در طول نگهداری انجام نشده بررسی تغیت 



ی بشدت خلاصه است قسمت نتیجه گت 

ح کامل ازمایش و روش کار ان  عدم سری

تفاوت در زیرنویس نمودار ها  از نظر تیمار 

یکوشیمایی و میکرویی اشاره نشده است 
ی ات ازمایش های فت  مکانیسم عملکردی در تغت 



نقاط قوت



موضوع بروز و کاربردی

اهمیت سلامت عمومی
استفاده از ترکیبات طبیعی 

دوره نگهداری منطفر تکرار مناسب اماری

پوشش چند بعدی ازمایشات

فرمولاسیون واقعی 

ی پارامتر های کلیدی اندازه گت 

تکنولوژی ساده

قابل تکرار بودن ازمایش

مبتی بر استاندارد ملی



thank you!
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