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 چکیده

های طبیعی  دارنده ی آماده با نگهغذاها های شیمیایی، تقاضا برای دارنده کنندگان نسبت به مضرات نگه امروزه با افزایش آگاهی مصرف

در برای این منظور . باشد جای نیتریت می جایگزینی آناتو و برنج قرمز در سوسیس به مطالعه،هدف این  رو ینازا. افزایش یافته است

جایگزین  درصد 166و  52، 26، 22نیتریت در مقادیر صفر،  آناتو با ،درصد برنج قرمز 62/6 و درصد گوشت قرمز 66سوسیس حاوی 

نتایج نشان داد که آناتو و برنج . گرفت انجامدر سه تکرار  28و  21، 11، 5، 6میکروبی و حسی در روزهای شیمیایی،  های آزمایش .شد

 که بود این بیانگر ها میکروارگانیسم کلی شمارش از حاصله نتایج .ندای شیمیایی و میکروبی سوسیس نداشته قرمز اثر سویی بر ویژگی

باعث  ( نیتریت% 22آناتو،  52)% D، (نیتریت 26%آناتو،  26)% C، (نیتریت 52%آناتو، % 22) B، (نیتریت 166%آناتو، % 6) Aهای  نمونه

 کاهش میزان بار میکروبی مشاهده( نیتریت% 6آناتو،  166)% Eگوشت قرمز گردیده ولی در گروه % 66کاهش بار میکروبی سوسیس 

دارای  Dو   Cهای نمونه همچنین، ارزیابی حسی .منفی بود طورکلی به جنسینکلستریدیوم پرفرل از بررسی علاوه بر این نتایج حاص .نشد

تمامی فاکتورهای حسی تحت مطالعه با بقیه  Eنمونه در  اما .بودندرنگ، طعم، بو، قوام و پذیرش کلی  ازلحاظبالاترین رضایتمندی 

چهار  در بازه زمانیجایگزین شده بود  آناتونیتریت آن با  درصد 52حاوی  که یوسیسس ،درنهایت. دار نشان داد ها اختلاف معنی گروه

  .بود تر و به نمونه شاهد نزدیک هها داشت مقبولیت بالاتری نسبت به سایر نمونهکیفی های  ویژگی ازلحاظ هفته

 آناتو، برنج قرمز، نیتریت، سوسیس: کلیدیهای  واژه
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 مقدمه

یدهای آمینه ضروری و غنی بودن گوشت از اس

در زمره  آن راکه بتوان  ، باعث شده استبرخی عناصر

ارزش غذایی . ترین مواد غذایی معرفی نمود کامل

های گیاهی  پروتئین گوشت نسبت به سایر پروتئین

باشد زیرا در تغذیه انسان علاوه بر  بالاتر می مراتب به

 ,.Ahn et al) ها نیز مطرح است کیفیت پروتئین کمیت،

ها  هایی که حداقل نیمی از ترکیب آن فرآورده(. 2007

های گوشتی  را گوشت تشکیل داده باشد، فرآورده

سوسیس و  .(Ahn et al., 2007) دنشو گفته می

در رژیم  های گوشتی فرآوردهعنوان یک  کالباس به

سرانه  که طوری بهای دارد  غذایی مردم دنیا جایگاه ویژه

کیلوگرم و در  56ی مصرف در کشورهای آمریکای

 یدر حالاین . کیلوگرم گزارش شده است 26اروپا 

کیلوگرم  6است که سرانه مصرف در ایران حدود 

های  بزرگترین تولیدکننده فرآورده عنوان بهآلمان  .است

سرانه مصرفی  ،گوشتی با بیش از هزار نوع محصول

 ,Honikel) کیلوگرم در سال داراست 12بیش از 

اهمیت بسیار زیادی که غلظت  باوجود .(2016

نیترات بر سلامتی انسان دارد،  استاندارد ازحد شیب

بسیار محدود  مطالعات در این زمینه در کشور ما

در  که یوقتنیترات برای انسان سمی نیست اما . است

 شده وها به نیتریت تبدیل  باکتری توسط یابدن و 

 یمهموگلوبین بیماری مت شود باعث بروز جذب می

(methemoglobinemia) کاهش  گردیده و سبب

 ,Ockerman) شود میها  و بافتاکسیژن در بدن 

حضور نیترات و نیتریت در غذا با افزایش  (.1996

های معده و روده در افراد بزرگسال و  سرطان خطر

ال همراه هموگلوبینمی در افراد خردس بیماری مت

ثر تواند ا نیترات همچنین می (.Rearson,1998) است

  (.Choe, 2013) داشته باشدنیز تراتوژنیک 

طبیعی کاروتنوئیدی   عصاره آناتو یک رنگدانه

خت رهای د دانه( پریکارپ) فرابر استخراج شده از

ء رنگی مهم جز. است (Bixa orellana)  اورلانا ساکبی

و جزء رنگی اصلی محلول  محلول در روغن بیکسین

-رنگی زرد  ودهآناتو محد. آب نوربیکسین استدر 

طبیعی در   عنوان رنگدانه کند و به قرمز را ایجاد می

مطالعات نشان .  های غذایی کاربرد دارد اکثر فرآورده

در شرایط ( ویژه نوربیکسین به) دهد که آناتو می

داری مواد غذایی به دلیل  فرآوری و مدت زمان نگه

ایجاد پیوند با ترکیبات قندی و پروتئین، پایداری 

ید نامطلوب تول عطروطعمخوبی داشته و  رنگی

 یها یباکترمیکروبی آناتو بر همچنین اثر ضد. کند نمی

مواد غذایی  گرم مثبت عامل فساد و ایجاد بیماری در

 (.Zarringhalami et al., 2009) به اثبات رسیده است

 ازجملهدهنده فعال  مواد تشکیل دارایبرنج قرمز چینی 

اثرات کاهنده لیپید ست ممکن الووستاتین بوده و 

ها از برنج  رنکشورهای آسیایی ق. را داشته باشدخون 

حاضر در حال  اند و طب سنتی استفاده کرده درقرمز 

غذا، مواد افزودنی و  رنگ دهندهعنوان  آن به از

 (.Warris, 2000) کنند دارنده استفاده می نگه

 66که نمونه دارای  دریافتند محققان طی پژوهشی

رنگ  ازنظرسوسیس ناتو در فرمولاسیون آ درصد

های میکروبی  چنین ارزیابی هم. تر است مطلوب

عنوان باکتری  به ینجنسکلستریدیوم پرفربررسی رشد )

و حسی نمونه ( های گوشتی هدشاخص در فرآور

دار  ق و اختلاف معنیبا نمونه شاهد مطاب اگر عمل

. (Zarringhalami et al., 2009) نشان نداد

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjbnPa4k5bKAhVmKXIKHcdODPMQFggkMAA&url=https%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FBixa_orellana&usg=AFQjCNGj8Jg1TPEWIqBhbJypI78swVi6fw&bvm=bv.110151844,d.bGQ


 6932تابستان،  22، پیاپی6، شماره 7وره د                                                                                                                                                   بهداشت مواد غذایی

 

96 
 

در هر دو  نشان دادند، دیگر ای  طی مطالعه رانپژوهشگ

، با افرایش غلظت رنگ سلسیوس درجه 22و  1دمای 

کاهش  سالمونلا انتریتیدیسبقای  در سس مایونز آناتو

داری نسبت به  بیشتری را نشان داد و اختلاف معنی

 (.Yolmeh et al., 2014)داشت  نمونه شاهد

لاکتوباسیلوس ی باکتربه جایگزینی نیتریت با محققان 

ها با  باکتری .در سوسیس چینی اقدام کردند نتومفرم

 یدهایاسها را به  فعالیت پروتئولیتیکی خود پروتئین

در اثر  نهیآم یدهایاسآزاد تبدیل نموده و این  نهیآم

تبدیلاتی به ترکیبات دارای نیتروژن شکسته شده و با 

رد ک تولید نیتروزومیوگلوبین میمیوگلوبین واکنش و 

(Honikel, 2008.)  ،در هدف کلی با این تفاسیر

جایگزینی آناتو و برنج قرمز در سوسیس این تحقیق، 

تا اثرات منفی استفاده از نیتریت در  بودنیتریت  یجا به

 .گوشتی کاهش یابد یها فراورده

 

 

 

 

 ها مواد و روش
  سوسیس روش تهیه -

همراه با پودر  دست گوسالهسر چرخ شدهگوشت 

، روغن، خشک ریش، رد، نشاسته، گلوتنیخ، آ

، برنج قرمز و درصدهای مختلف سدیم، سیر کازتینات

به  (1)مطابق جدول پس از بازرسی و کنترل آناتو 

( خمیر)صورت فارش  تا به شدمنتقل  کاتر دستگاه

( تهران) نو آرمان پودر آناتو نیز که از شرکت. درآید

ای صد گرم به از 6خریداری شده بود، در مقدار 

درصد نیتریت جایگزین فرمولاسیون خمیر سوسیس 

دستگاه پرکن داخل با پس از آماده شدن، . شد

 متر میلی 26به قطر آمید و  پلی جنس ازهایی  پوشش

اتاق پخت با دمای در گردیده و  صورت وکیوم پر  هب

حرارت دقیقه  56 به مدت سلسیوسدرجه  86الی  52

خنک وش آب سرد د باپس از اتمام پخت  .شد داده

 ودرجه سلسیوس  2-1 دمای در سردخانه با شده و

داری  نگهبه مدت چهار هفته درصد  06رطوبت 

 (.Rokni, 2014) گردید

 

 شده تولید سوسیس فرمولاسیون -(1)  جدول

 شرکت سازنده (درصد) مقادیر ترکیبات

 یلیزمنجمد بر 66 گوشت 

  .R.Oروش  های ب تصفیه آب 26  یخ

 تبریز ماهک 16  یاسو روغن

 شیراز آداکا 0 گلوتن

 آداکا شیراز 1 شیرخشک

 چست ارومیه چی 1 نشاسته

 اتحاد تبریز 1  آرد

 واندرفول چین 1  ایزوله سویا

 نگین خوراک تهران 0/1 ادویه

 شیراز آزما بهین 2/6 سیر

 آلمان  BASF 61/6 نیتریت
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 چین  DSM 62/6 اسیدآسکوربیک

 بسام ایران 2/6 فسفات سدیم

 ریزپاش گرمسار 1 نمک

 کوشا تهران  یاور 62/6 آرد برنج قرمز

  166 جمع

 

 های شیمیایی آزمون -

 چربی

 226گرم از نمونه را در یک ارلن مایر  2مقدار 

میلی لیتر اسید  26میلی لیتری توزین کرده و 

وصل  ارلنلوله استخراج را به . کلریدریک اضافه شد

. ساعت روی شعله قرار داده شد 1کرده و به مدت 

بعد از استخراج، کارتوش از دستگاه خارج شده و 

محتویات ارلن را تقطیر کرده پس از تبخیر کامل حلال 

 شدمیزان چربی با استفاده از رابطه مربوطه محاسبه 

(ISIRI, 742/2002). 

 کربوهیدرات

گرم از نمونه هموژنیزه شده را در یک  16 حدود

یدریک مخلوط میلی لیتر اسید کلر 86 بالون حاوی

دقیقه تحت  56 ماری جوش به مدت کرده و در بن

در حین عمل بالون  .شد دادهعمل برگشتی حرارت 

ور بوده و در هنگام عمل  در آب غوطه           باید کاملا 

هیدرولیز چند بار با تکان دادن محتویات بالون 

آن با  pH نمونه، کردن سرد از بعد .مخلوط گردد

سدیم و با  لیتر محلول هیدروکسید میلی 16 حدود

و سپس آن را در  گردیدمتر خنثی  pH کمک دستگاه

لیتری ریخته و به  میلی 266 ژوژه یک بالون

کارز شماره یک سامیلی لیتر محلول  16 آن

لیتر  2 ،لیتر محلول ساکارز شماره دو میلی 16 و

لیتر  میلی 2 سدیم و محلول فسفات هیدروژن دی

نزن اضافه کرده و بالن را با آب مقطر به پترولیوم ب

که لایه چربی محلول در پترولیوم بنزن  کردهطریقی پر 

پس از مخلوط کردن . گرفتبالای خط نشانه قرار 

تا لایه چربی  داده شدحرکت قرار  کامل مدتی بالن بی

حل شده در پترولیوم بنزن از محلول جدا شده و در 

بالای لایه چربی  سپس. رفتبالای خط نشانه قرار گ

عمل مکش خارج نموده و  لهیوس بهخط نشانه را 

دار  توسط یک صافی چین      کاملا قسمت باقیمانده 

 .(ISIRI, 4105/1997) گردیدصاف 

 رطوبت

گرم نمونه را در داخل پلیت  22 الی 26مقدار 

دقیقه در اتوکلاو و در دمای  06 مدت بهریخته و 

در داخل  پسس وقرار داده  سلسیوسدرجه  2±160

 8الی  2دسیکاتور قرار داده شد تا خنک شود سپس 

درجه  160±2گرم از نمونه را برداشته و در دمای  

ساعت در داخل اتوکلاو قرار  2 مدت بهو سلسیوس 

سپس پلیت در داخل دسیکاتور قرار داده تا  .داده شد

 .ISIRI No) سپس توزین گردید ؛سرد شود

745/2003.) 

 خاکستر

طور  هبگرم نمونه را در داخل بوته   2تا  2/1 ابتدا

 26  به مدترا   بوتهو سپس  کرده  پخش  یکنواخت

  درجه 226 ±  22  در دمای الکتریکی  در کوره  دقیقه

را در دسیکاتور و   آن  و سپس داده  حرارت  سلسیوس

  دقیق  و بعد با ترازوی کرده  خنک  اتاق  در دمای
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 گردید  وزن  گرم میلی 1/6  بیتقری  با دقت  آزمایشگاهی

(ISIRI No. 744/2003.) 

 پروتئین

لیتر اسید  میلی 26 گرم از نمونه آماده شده 2 حدود

 56)گرم از مخلوط کاتالیزور  8 سولفوریک غلیظ و

درصد سولفات مس  2/0 درصد سولفات پتاسیم و

به آن افزوده و بالن را به ( درصد اکسید سلینوم 2/6 و

هضم کلدال وصل کرده و حرارت دستگاه مخصوص 

و سپس آن را  کردهبالن را سرد  .داده شد

لیتر آب مقطر در دفعات مکرر شستشو  میلی 166 با

داده و از راه قیف مربوط به بالن تقطیر به داخل آن 

و عمل تقطیر را  دادهبالن را حرارت  .ریخته شد

که انتهای مبرد در محلول اسید بوریک قرار  درحالی

یاک موجود در ظرف دامه داده تا تمام آموندارد ا

لیتر از  میلی 226 تا 266 در حدود. گیرنده جمع شود

و محلول  آوری نموده محلول تقطیر شده را جمع

 ISIRI) شدتیتر  نرمال 1/6 وسیله اسید سولفوریک به

No. 924/1996.) 
pH 

 بشرگرم از نمونه هموژنیزه شده را در یک  16 حدود

 26 بعد ازو مخلوط کرده  آب مقطرلیتر میلی  166 حاوی

 .ISIRI No) گیری شد متر اندازه pHدقیقه با 

1028/2008.) 

 های میکروبی  آزمون -

شمارش کلی میکروبی بر اساس استاندارد برای 

 درلیتر از هر رقت برداشته و  میلی 1/6ان، ملی ایر

 شمارش (مرک، آلمان) محیط کشت پلیت کانت آگار

و کپک همچنین میزان  .(ISIRI, 5272/2000) شد

بنگال کلرامفنیکل ران رزکل دیمحیط کشت  درمخمر 

-ISIRI, 10899) تعیین گردید (شارلو، اسپانیا) آگار

از  جنسنیکلستریدیوم پرفربرای جستجوی . (1/2008

در شرایط  (مرک، آلمان) آگار SPSمحیط کشت 

 .(ISIRI, 2197/2006) شد استفادههوازی  بی

 حسی ارزیابی -

نفر ارزیاب حسی  16ها توسط  ارزیابی حسی نمونه

 ای نقطه آموزش دیده و با استفاده از آزمون هدونیک پنج

های مورد ارزیابی شامل رنگ،  شاخص. صورت گرفت

 1هی بین دام و پذیرش کلی بودند که امتیازطعم، بو، قو

 بالاترین بود 2ترین و  ضعیف 1یاز امت که طوری بهبود،  2الی

(Warris, 2000.) 
 ها آنالیز آماری داده -

و با  18نسخه   SPSSافزار  های این مطالعه با نرم داده

استفاده از آزمون آنالیز واریانس و تست تعقیبی دانکن 

 .تجزیه تحلیل شد

 

 نتایج  -

 های شیمیایی نتایج آزمون

% 66های شیمیایی سوسیس  نتایج حاصل از آزمون

این  .اند اده شدهنشان د 2گوشت قرمز در جدول 

آناتو و برنج قرمز اثر سویی  جدول بیانگر این است که

گوشت قرمز % 66های شیمیایی سوسیس  بر ویژگی

های شیمیایی سوسیس تولید  ه و تمام ویژگیشتندا

 ,ISIRI) بر استاندارد ملی ایران بود شده منطبق

2303/2006.) 
 

 رصدد گرم برحسب های شیمیایی نتایج آزمون -(2)جدول 

 حدود قابل قبول نتایج پارامتر ردیف

 Pr  1+ 16 1/25 رطوبت 1
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 2/2بیشینه  5/1 خاکستر 2

  12 بیشینه 10/16 (Pr)پروتئین 0

  22 بیشینه 66/21 چربی 1

 6 بیشینه 2 کربوهیدرات/نشاسته 2

6 pH 5/2 2/6-6/2 

 
 های میکروبی نتایج آزمون -

 یکسان بودننتایج حاصله از این آزمون بیانگر  

، آناتو، A (6%های  میزان  کپک و مخمر در نمونه

 C %(26، (نیتریت 52%آناتو، % 22) B، (نیتریت %166

 E، (نیتریت% 22آناتو،  52)% D، (نیتریت 26%آناتو، 

گوشت قرمز % 66سوسیس  (نیتریت% 6آناتو،  166)%

 .شود مشاهده می (0)که در جدول  باشد می

 

  (×CFU/g 16) برحسبدر چهار هفته  کپک و مخمر شمارش وننتایج آزم -(0)جدول 

 نمونه
(هفته)زمان   حد استاندارد 

 چهارم سوم دوم اول
A  2 2 2 2 166 
B  2 8 8 16 166 
C  2 8 8 16 166 
D  2 8 16 16 166 
E  2 8 16 16 166 

A (6% ،نیتریت 166%، آناتو) ،B (22 % ،نیتریت 52%آناتو) ،C%(26 نیتریت 26%و، آنات) ، 

D %(52  ،نیتریت% 22آناتو) ،E %(166  ،نیتریت% 6آناتو) 

 

ها در  نتایج حاصله از شمارش کلی میکروارگانیسم

% A (6های  ، بیانگر این است که نمونه(1)جدول 

 C، (نیتریت 52%آناتو، % 22) B، (نیتریت 166%آناتو، 

% 22آناتو،  D %(52، (نیتریت 26%آناتو،  26)%

ولی در گروه  یکسان بودهبار میکروبی دارای  (تریتنی

E %(166  ،نیتریت% 6آناتو )میزان بار  افزایش

علاوه بر این نتایج  .شداز هفته سوم مشاهده  میکروبی

 طورکلی به جنسینکلستریدیوم پرفرحاصل از بررسی 

 .منفی بود

 

 (×CFU/g 160) ها نتایج آزمون شمارش کلی میکروارگانیسم -(1( جدول

 نمونه
(هفته)زمان   حد استاندارد 

 چهارم سوم دوم اول
A  2 2 8 8 162 
B  2 2 8 8 162 
C  2 2 8 8 162 
D  2 2 8 8 162 
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E  2 2 126 226 162 

A (6% ،نیتریت 166%، آناتو) ،B (22 % ،نیتریت 52%آناتو) ، C%(26  ،نیتریت 26%آناتو) ، 

D %(52  ،نیتریت% 22آناتو) ،E %(166  ،نیتریت% 6آناتو) 

 

 

 ارزیابی حسی -

 Cهای  دهد که نمونه نشان می (2)شماره  جدول

% 22آناتو،  D %(52و ( نیتریت 26%آناتو،  26)%

رنگ،  ازلحاظمندی  رای بالاترین رضایتدا( نیتریت

به  طورکلی بهطعم، بو، قوام و پذیرش کلی بوده و 

  .ندنمونه شاهد نزدیک بود

 

 نتایج آزمون ارزیابی حسی -(2) جدول

 پذیرش کلی قوام بو طعم رنگ نمونه
A  a51/6±2/1 a25/6±8/0 a82/6±5/0 a60/6±2/1 a55/6±2/1 
B  a15/6±1 a66/1±5/0 a55/6±1/0 a55/6±6/0 a52/6±8/0 
C  a20/6±2/1 a22/1±8/0 a16/1±5/0 a26/1±5/0 a62/1±1 
D  a60/6±2/1 a55/6±2/0 a82/6±5/0 a55/6±1/0 a50/6±1/1 
E  b12/6±2/1 b02/6±16/1 b02/6±16/1 b55/6±1/1 b66±1 

A (6% ،نیتریت 166%، آناتو) ،B (22 % ،نیتریت 52%آناتو) ، C%(26  ،نیتریت 26%آناتو) ،D %(52  ،نیتریت% 22آناتو) ،E %(166  ،6آناتو %

 (نیتریت

 .دهد ا نشان میه درصد را در ستون 2داری در سطح خطای  مشابه معنیحروف غیر

 

 گیری و نتیجه بحث
و  A ،B ،Cهای  که نمونه دادنشان  آمده دست بهنتایج 

D گوشت % 66سوسیس یکسان در بار میکروبی  دارای

ضدمیکروبی آناتو همانند  نشانگر اثرکه  باشند می قرمز

محققان های  مطابق با یافتهباشد این یافته  می نیتریت

 Yolmeh et al., 2014; Zarringhalami) بودمختلف 

et al., 2009.) ویژگی بررسی پژوهشگران به 

از  برخی برابر در( نوربیکسین) آناتو عصاره ضدباکتریایی

بیان داشتند که  بررسی نمودند و زا را بیماری های باکتری

 اورئوس،  استافیلوکوکوس های باکتری رشد بر آناتو صارهع

 اثر سنجنیپرفر کلستریدیوم و سرئوس باسیلوس

. است اثر بی یلاوک شیایاشر بر اما داشته بازدارندگی

 زنی جوانه از تواند می% 1  غلظت در آناتو عصاره علاوه به

 سنجنیپرفر کلستریدیوم و سرئوس باسیلوس اسپورهای
 عنوان به تواند می آناتو عصاره بنابراین .دنمای پیشگیری نیز

ر شتبی در باکتریایی، ضد طبیعی غذایی افزودنی یک

 ,.Zarringhalami et al)شود استفاده غذایی های فرآورده

2009.) 

های شیمیایی نشان داد که   دست آمده از آزمون هنتایج ب

های شیمیایی  آناتو و برنج قرمز اثر سویی بر ویژگی

ها،  این یافته تائیددارند در گوشت قرمز ن% 66سوسیس 

یگزین که جا این باوجوددریافتند که  برخی پژوهشگران

کردن کامل نیتریت با سوربات و آناتو و حذف کامل 

رسد اما این دو ترکیب به شکل  نمی نظر بهنیتریت منطقی 

جایگزین بخشی از نیتریت شده و کیفیت  آمیزی موفقیت
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 محصول دستخوش تغییرات منفی و غیرقابل قبول نگردید

(Casaburi et al., 2007.) 

گروهی از پژوهشگران های مطالعه اخیر،  همسو با یافته

 پاپریکا و کوچنیل طبیعی های رنگ کاربرد بررسیبه 

 و نیتریت کم فرانکفورتر سوسیس در رنگ ایجاد منظور به

 در تحول ایجاد با پژوهش، این. نیتریت پرداختند بدون

 کاهش یا حذف دنبال به گوشت، آوری عمل سیستم

 فرمولاسیون سیزده. گوشتی است محصولات از نیتریت

 فرانکفورتر سوسیس در موجود ترکیبات پایه بر تفاوتم

 و نیتریت بدون های فرمول ها، آن در و شد تهیه استاندارد

 پاپریکا و کوچنیل طبیعی های رنگ از و استفاده نیتریت کم

 گروه دیدگاه از ها نمونه رنگ دیگر، طرف از. شد منظور

 هکه نمون داد نشان نتایج .شد ارزیابی نیز حسی ارزیاب

 درصد662/6نیتریت و  کیلوگرم در گرم میلی 16 حاوی

 و نیتریت کیلوگرم در گرم میلی 16محتوی  نمونه کوچنیل،

کیلوگرم پاپریکا و نمونه بدون نیتریت  در گرم میلی 1

 شاهد نمونه با مقایسه درصد کوچنیل در 612/6حاوی 

 درصد 2 سطح در را داری معنی تفاوت رنگ ازنظر

 از ویژه هب که کرد گیری نتیجه توان می وع،در مجم. نداشتند

 سوسیس تولید امکان رنگ، حسی ارزیاب گروه دیدگاه

 از بدون استفاده شاهد، نمونه به نزدیک رنگ با فرانکفورتر

 ,.Calvo et al) دارد وجود کم نیتریت با یا و نیتریت

2008.) 
 کاهش منحنی به مطالعه محققان در طی تحقیقی

 درصد گوشت 56و  66، 16 حاوی های کالباس در نیتریت

 نشان حاصله نتایج .داری پرداختند نگه مدت طول در

 نگهداری مدت در طول نیتریت ماندهباقی مقدار که دهد می

 بین پیرسون همبستگی ضریب که طوری به یابد می کاهش

های  س کالبا در نیتریت مانده باقی مقدار و نگهداری زمان

باشد و  دار می معنی وشتدرصد گ 56و  66، 16حاوی 

 باقیمانده مقدار که دهد می نشان همچنین حاصله نتایج

 روزهای در گوشت درصد 16حاوی  کالباس در نیتریت

و  66حاوی  های کالباس از بیشتر  دار معنی طور  ب مختلف

باشد و میزان باقیمانده نیتریت در  می گوشت درصد 56

 ختلفم روزهای درصد گوشت در 66کالباس حاوی 

درصد  56حاوی  کالباس از بیشتر دار معنی طور به داری نگه

 (.Mirzaee et al., 2009) باشد گوشت می

طی تحقیقی تحت عنوان تولید سوسیس پژوهشگران 

جای بخشی از نیتریت  با استفاده از آناتو به فراسودمند

لاسیون از نظر آناتو در فرمو %66دریافتند که نمونه دارای 

نتایج آزمون حسی نشان  همچنین .ر استت رنگ مطلوب

بر طعم و بوی %( 66 صفرتا)آناتو  مختلف داد که سطوح 

 ،داری از طرفی با افزایش زمان نگه. محصول اثری ندارد

و هم در نمونه شاهد، % 56طعم و بو، هم در فرمولاسیون 

توان نتیجه گرفت استفاده از آناتو در  یابد که می کاهش می

 نتایج بهبا توجه . مؤثر نبوده استکاهش خواص حسی 

توان با جایگزینی بخشی از نیتریت با آناتو  دست آمده می به

 ها وردهسوسیس از این فرآ ازجملههای گوشتی  فرآورده در

 Zarringhalami et) استفاده نمود گرا عملعنوان غذای  هب

al., 2009.) 
 اسانس افزودن به بررسی اثرپژوهشگران در پژوهشی 

بر  (Satureja khusestanica) خوزستانی مرزه

 سوسیس حسی و شیمیایی خصوصیات باکتریایی،

 ppm 266 غلظت داد نشان نتایج. فرانکفورتر پرداختند

 لیپید اکسیداسیون از جلوگیری قدرت نظر تنهایی از به مرزه

 سدیم نیتریت ppm 266 غلظت با مشابه مطلوبی ثیرتأ

 مرزه مختلف های ظتغل روشنایی و رنگ نظر از داشت،

 در نیتریت اندازه به شدند ستفادها تنهایی به که درزمانی

 قرمزی و روشنایی بر فاکتورهای ppm266  غلظت

 تیمار از استفاده. باشند داشته چشمگیری ثیرتأ نتوانستند

 افزایش موجب( ppm 226:066) مرزه و نیتریت توأم

 نیز و گردید سوسیس قرمزی در و روشنایی فاکتور

را  لیپید اکسیداسیون برابر در بازدارندگی قدرت توانست

 نشان ها نمونه میکروبی شمارش گیری اندازه. دهد افزایش
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 ضدمیکروبی قدرت ppm  666غلظت  در مرزه اسانس داد

 نیتریت بهنسبت  مثبت گرم های باکتری برابر در تری قوی

ppm 266 دارد (Maghsoudlou et al., 2013.) 

گیری کرد  توان نتیجه می شده ارائه نتایجبه  با توجه    

 میزان بهو آرد برنج قرمز  ppm 16 که آناتو با غلظت

آناتو و % 52نمونه حاوی ) Dدرصد در نمونه  62/6

جایگزین مناسبی برای نیترات در ( نیتریت% 22

جای  هتوان ب های گوشتی بوده و از آن می وردهآفر

 .  کردهای شیمیایی استفاده  دارنده نگه
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Abstract 

 
Nowadays, by increasing consumer awareness about the hazards of chemical preservatives, the 

demand for foods with increased natural preservatives has increased. The main objective of this study 

was to replace the annatto and the red rice instead of nitrite in sausage. For this purpose, annatto 

replaced by zero, 25, 50, 75 and 100% of nitrite then sausage with 60% red meat and 0.05% fixed 

amount of red rice were made. Chemical, microbiological and sensory testing on days 0, 7, 14, 21 and 

28 were performed in triplicate. The results of chemical and microbial tests showed that the annatto 

and red rice did not have negative effects on sausage with 60% meat. According to the results of 

sensory evaluation, samples with 50% and 75% annatto had the highest satisfaction in terms of color, 

taste, smell, consistency and compliance. Only the group with 100% of annatto in all sensory factors 

showed significant differences with the rest of the groups. Finally, the group with 75% annatto and 

0.05% red rice, in terms of four weeks storage period, microbiological, chemical and sensory 

evaluations had a higher approval rating than other samples and was closer to the control sample. 
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