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 :چکیده

د پتاسدیب بدر ادوا     اثر سطوح مختلف چربی و جایگزینی بخشی از نمک کلریدد سددیب بدا کلرید     

در یخچال داری نس ماهی طی نگه، حسی و ماندگاری سوسیس ماهی تهیه شده از میفیزیکوشیمیایی

بخشدی از کلریدد    درصد( و جدایگزینی  20، 15، 10متفاوت چربی ) ها با مقادیرسوسیس .دبررسی ش

روز در  30 مدتبهو  ( تهیهNaCl 02/1 + KCl 47/0و   NaCl54/0 +KCl95/0سدیب با کلرید پتاسیب )

یج بررسدی  نتدا . فیزیکی، شیمیایی و حسی قرار گرفتندد های تحت آزمایشسپس ری و دایخچال نگه

مختلف سوسیس با نمونه شاهد نشان داد های ی بین فرمولاسیونمعنادار، تفاوت pHترکیبات تقریبی و 

(05/0>p .)با اضافه شدن KCl داشت شاهد به نسبت بالاتری سختی نهایی محصول ،فرمولاسیون به .

 ،ی بدالاتری داشدتند  تیمارهدایی کده چربد    .نشد دیدهها نمونه بین یمعنادار تفاوت هب حسی آنالیز در

 در (.p>05/0) نبدود  معندادار ااتصا  دادند اما این تفاوت  بیشترین امتیاز را در صفت بافت به اود

 در مجموع. نشد مشاهده شاهد نمونه و هانمونه سایر بین داریامعن تفاوت کلی نیز پذیرش و مزه رنگ،

افزایش تیوباربیوتیک اسید  نبود. دارامعن کاهش این اما یافت کاهش زمان طول در حسی هایشااص

 ایدن  از حد مجاز تجاوز نکرد.ها در طول زمان مشاهده شد اما در هیچ یک از تیمارها در همه تیمار

 جدایگزین  از استفاده با گوشتی یهافراورده در موجود چربی و سدیب کاهش برای است ممکن نتایج

KCl باشد مفید سنتیهای فرمولاسیون در چربی کاهش و. 
 

 کنندهسوسیس ماهی، حسی، کلرید پتاسیب، چربی، مصرف :واژگان کلید
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 مقدمه

 و سوسیس انواع شامل که دیده حرارت گوشتی یهافراورده

 گوشتی محصولات ترینپرمصرف از یکی، باشندمی کالباس

 یابدد مدی  افدزایش  آن مصدرف  روز به روز و بوده ایران در

(WHO, 2007 .)از یکدی  شدده  فراوری گوشتی محصولات 

 از. است (طعام نمک) سدیب کلرید شکل به سدیب مهب منابع

 و دارندده نگده ، دهندهطعب عنوانبه نمک گذشته،های زمان

 ,.Abedi et al ( است شدهمی استفاده غذا طعب کنندهتشدید

 مواد طریق از سدیب بالای مقادیر دریافت طبق آمارها (.2013

 از یکی که دارد مستقیب هرابط اون فشار افزایش با غذایی

 و قلبدی های بیماری احتمال افزایش آن پیامدهای ینترمهب

 سراسدر  در میدر  و مرگ درصد 30که حدود  عروقی است

 Dahl,1972; Appel et) دهدمی را به اود ااتصا  جهان

al., 1997) دریافدت  میدانگین  ،1غذا سلامت جهانی سازمان 

 گزارش گرم 3/3 – 9/3 را طعام نمک طریق از سدیب روزانه

 در گرم 15 تا 10 ایران در نمک سرانه مصرف. است کرده

 مقددار  برابر 3 تقریباً میزان این که است فرد هر برای روز

هدای  گوشدت  همچندین (. WHO, 2007) است شده توصیه

 که باشندمی حیوانی چربی بالای مقادیر حاوی شده فراوری

 ویدهه هبد  سدرطان  و دیابدت ، چاقی به ابتلا اطر افزایش با

 (.Aggett et al., 2205) دارد ارتبدا   بدزرگ  روده سدرطان 

 کندمی کمک گوشتی یهاغذا کیفیت به زیادی حد تا چربی

(Webb, 2006)یهافراورده فرمولاسیون در چربی . وجود 

 و محصول بودن آبدار، مطلوب طعب ایجاد منظوربه گوشتی

 منفی اثر کهنای با. است ضروری آن در مناسب بافت تولید

 ولدی  ،است شده مشخص انسان سلامت بر نمک و چربی

. هستند گوشتی محصول هر از ناپذیرجدایی بخش هب هنوز

 در چربدی  و نمدک  از یقبول قابل حد گیریکاربه بنابراین

، کیفیت بر منفی اثر که است مهب بسیار گوشتی محصولات

                                                                 
1. WHO 

 Tobin) باشد نداشته محصول حسیهای ویهگی و عملکرد

et al., 2013)در نمدک  جدایگزین  ترینمتداول و . بیشترین 

. ((Abedi et al., 2013 باشدد مدی  KCl نمدک  کدب  غدذاهای 

 از پتاسیب دریافت افزایش که اندداده نشان زیادی مطالعات

 افراد بر کننده محافظت اثر دارای تواندمی غذایی رژیب طریق

 دفدع  کداهش  باعد   همچندین . باشد بالا اون فشار دارای

 بده  ابدتلا  احتمدال  کاهش نتیجه در و ادرار طریق از کلسیب

حقیقدات  ت WHO, 2007).) شدود می استخوان پوکی بیماری

 از بخشی مختلف سعی بر کاهش جذب نمک با جایگزینی

 در. اندد دهکدر  مختلدف  گوشدتی  یهافراورده در KCl با آن

 بدر  نمدک  جایگزینی اثر( 2014) همکاران و Horita ةمطالع

 تولیدد های سوسیس حسی و شیمیایی، فیزیکیهای ویهگی

 که حاصل این بود نتیجه و شد بررسی گاو گوشت از شده

KCl است نمک جایگزینی برای گزینه بهترین .Rahman و 

 نمک جایگزینی و چربی مقدار کاهش اثر( 2012) همکاران

 رسیدند نتیجه این به و کردند بررسی سوسیس بافت بر را

 دوهای نمک کردن اضافه همراه به چربی و نمک کاهش که

 تخلخدل  و رطوبدت  و شدده  محصدول  بهبود باع  ظرفیتی

 اثر( 2013) همکاران و Corral .دهدمی افزایش را محصول

هددای سوسددیس در  KCl بددا NaCl از بخشددی جددایگزینی

 .کردنددد بررسدی را  گداو  گوشددت از شدده  تهیده  یتخمیدر 

های ویهگی و تکیفی از روش این با شده تهیههای سوسیس

 تولیدد  بهRoggers (2001 ). بودند براوردار بالایی حسی

 دریافت اودهای بررسی در و پرداات چربکب سوسیس

 روی را نقش تریناصلی و ینترمهب چربی مقدار کاهش که

 داشته گاو گوشت از شده تهیه سوسیس چسبندگی و سفتی

 اهمیت رغببه. دارد اثر نیز محصول حسیهای ویهگی بر و

 تداکنون ، چدرب کدب  و سدیب کب محصولات تولید ایتغذیه

چربی و جدایگزینی   کاستن هایاثر بررسی به که پهوهشی

 انجدام  ،بپدردازد  ماهی سوسیس در زماننمک به شکل هب
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 بده بررسدی افدزودن    مدذکور  تحقیق رو،از این است. نشده

 کلریدد  نمک از بخشی جایگزینی و چربی مختلف سطوح

 ماهی سوسیس ماندگاری و کیفیت بر پتاسیب یدکلر با سدیب

 پردازد.می فیتوفاگ

 

 هامواد و روش

گرم و  1200-1300ای تازه با وزن متوسط ماهی کپور نقره

فروشدان گرگدان   کیلوگرم از بدازار مداهی   50مجموع وزن 

دانشدگاه   فدراوری به آزمایشگاه  سرعتبهاریداری شد و 

 سدپس منتقدل شدد.    زی و منابع طبیعی گرگانعلوم کشاور

گیددری و ان، اسددتخواحشددا ، تخلیدده امعددا وگیددریپوسددت

گوشت چرخ شدده بدرای    .انجام پذیرفتشستشوی مجدد 

 .شدتولید سوسیس ماهی استفاده 

 تولید سوسیس

 Rahmani Farah et سوسیس ماهی براسداس فرمولاسدیون  

al., 2012 )  ) فرمولاسددیون بددا اندددکی تغییددر تهیدده شددد .

، آب یعدرصد گوشت ماهی، روغن ما 60طورکلی شامل به

تولیدد   بدرای دیگدر بدود.   های فزودنیجات و او یخ، ادویه

ادرد شدد و    گوشت چرخ شده با دستگاه کداتر  ،سوسیس

، انعقداد و  دهدی کنی، حدرارت رمخلو  کردن، پُهای یندافر

. صدورت متدوالی صدورت گرفدت    رداانه بهگذاشتن در س

. لایه بودند 5اتیلن و از جنس پلیمورد استفاده های پوشش

 ها پدس از تولیدد در یخچدال نگهدداری شددند و     سوسیس

در شدیمیایی، فیزیکدی، باکتریدایی و حسدی      هدای آزمدایش 

 . ندشد انجامز تولید پس ا 30،20،10،0روزهای 

 pHترکیبات تقریبی و 

با اسدتفاده  ها سوسیس مقادیر چربی و رطوبتگیری اندازه

گیدری پدروتئین بددا روش   انددازه ، (AOAC,2005)از روش 

(AOAC,1990)  سدنجش  بدرای شدد.  انجامpH   گدرم   5از

 pH Lat 728)متدر   pHلیتر آب ومیلی 45نمونه سوسیس و 

Stirrer,Metrom ) .استفاده شد (Suvanich et al .,2000) . 

1)اسید تیوباربیوتیک گیریاندازه
TBARS) 

آلدهید گرم مالون دیشااص تیوباربیوتیک اسید )میلی

درصدددد   5در  (در یدددک کیلدددوگرم گوشدددت مددداهی    

 Krik and کلرواسدتیک اسدید بدا اسدتفاده از روش     تدری 

Sawyer (1991)  .تعیین شد 

 میکروبی هایآزمایش

یط استریل در یخچال نگهداری ماهی در شراهای سوسیس

هدای  آزمدون  مدورد  شده تعیین روزهای در هانمونه .شدند

، دوستسرماهای کتریبا، هاباکتری کلی شمارش) میکروبی

برای آنالیز میکروبدی  . گرفتند قرار( مخمر و کپک شمارش

گدرم سدرم فیزیولدوژی    میلدی  90گرم از سوسدیس بدا    10

پدس   .(Ben-Giglrey et al., 1998) مخلدو  و همدوژن شدد   

و  2آگدار  کاندت  محیط کشت پلیت روی بر، هااز تهیه رقت

شددمارش  .، کشددت میکروبدی انجددام شدد  3جدی سدی  وای 

ساعت انکوباسیون در  48کل پس از های باکتریهای یتپل

هددای بدداکتریهددای پلیدت  ،گددرادسددانتیدرجدده  37دمدای  

درجده   7روز انکوباسیون در دمدای   5دوست پس از سرما

روز  10و قدار  پدس از   کپدک  هدای  و پلیدت  گدراد سدانتی 

همه  .انجام شد گرادسانتیدرجه  25ای در دم سیونانکوبا

‐Sanjuás) بیان شد cfu/g 10ogLصورتها بهداده Rey et 

al., 2012.) 

 سنجیبافت

ادار   هدا از یخچدال   سسنجی ابتدا سوسدی منظور بافتبه

اسدتوانه   4. از هر سوسیس شدند تا به دمای محیط برسند

متر تهیه شدد. هدر اسدتوانه    سانتی 5/1و ارتفاع  5/2با قطر 

گاه دسددت وسدیلة بده ، در دو مرحلده  سوسدیس بریدده شدده   

                                                                 
1 - ThioBarbituric Acid Reactive Substances 

2 Plate Count Agar 
3 Yeast Glucose Chloramphenicol Agar 
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. ( تحت فشار قدرار گرفدت  LFRA, 4500, USAسنج )فتبا

 (متدر میلدی  50پروب پلاستیکی با قطر برای این منظور از 

1000 (TA  اسددتفاده شددد و بددرای انجددام آزمددایش بافددت، 

و درصدد   20 1تریگدر پویندت   متر بر ثانیده، میلی 1سرعت 

دستگاه  2. سلول بارکار گرفته شددرصد به 30ییر شکل تغ

 ،4چسدبندگی  ،3. سدختی کیلوگرم بدود  5/4 ،مورد استفاده

مدورد آزمدون   ها نمونه 6و قابلیت ارتجاعی 5قابلیت جویدن

 (Rahmani Farah et al., 2012).قرار گرفت 

 سنجیرنگ

 سددنجاز دسدتگاه رنددگ هددا سدنجی سوسددیس بدرای رنددگ 

(Lovibond CAM-system-England 500)   استفاده شدد و

بعد  ةدهندترتیب نشانکه به گردیدتعیین  l*, b*a ,* مقادیر 

اسدت   سدبزی  - قرمزیبعد و  آبی - زردیبعد روشنایی، 

(Pourashouri et al., 2014). 

 ارزیابی حسی

بررسی  زیابنفر ار 10 از سویسوسیس ماهی تولید شده 

تدر  مسدانتی  5/3با ضخامت حددود  ها . سوسیسشدحسی 

، صفت ظاهر، رنگ، بو 6برش داده شدند. ها برای ارزیاب

ا )عدالی( تد   9هدر صدفت از    .شددند مدزه ارزیدابی    بافت و

پدذیرش  حدد قابدل    بنددی شددند.  نهایت بد( درجده )بی1

 (.Raju et al., 2013) بود 5امتیاز ها سوسیس

 

 روش تجزیه و تحلیل آماری

 افزارنرم از استفاده با پهوهش این در آماری تحلیل و تجزیه

(16 PSSS ) کدداملاً رحطد  از پدهوهش  ایدن  در. شدد  انجدام 

 95 اطمینان سطح در طرفه یک واریانس آنالیز و 7تصادفی

                                                                 
1 Trigger point 

2 Load cell  
3 Hardness 
4 Cohessiveness  
5 Cheviness 

6 Springiness 
7 Completely randomized design 

تکرار از هدر   3. شد استفادهها تفاوت بررسی برای درصد

 .تیمار مورد آزمون قرار گرفت

 

 گیریبحث و نتیجه

 1 جددول  در سوسدیس هدای  نمونه pHترکیبات تقریبی و 

 درصدد  23/53 حداوی  شداهد  نمونه .ه شده استدنشان دا

. بود پروتئین درصد 76/14 و چربی درصد 61/29،رطوبت

 بده  نسدبت ، بودندد  بدالاتری  چربدی  دارای کده  هایینمونه

 پدروتئین ، بودندد  تدری پدایین  چربدی  دارای که هایینمونه

و همکداران   Rahmani در مطالعده هدا  داده. داشتند کمتری

هدای  شدابه داده م ،بر روی سوسیس ماهی فیتوفاگ (2012)

. معمولاً رطوبت محصدولات گوشدتی   باشدمی این پهوهش

اما در این پدهوهش   ،یابدمی در طی دوره نگهداری کاهش

چند لایه، کاهش رطوبت در های دلیل استفاده از پوششبه

 Rahmani Farahطول زمان مقدار قابل توجهی نبوده است 

et al., 2012) ). 
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 مختلف نمک و چربیهای درصده با ماهی تهیه شدهای سوسیس pHو  مقادیر ترکیبات تقریبی 1جدول 

 pH پروتئین چربی رطوبت تیمارها

O %20+N %5/1 
f 

02/0±25/53 

b 

02/0±61/29 
e 

00/0±76/14 
c 

02/0±43/6 

O %20  +K% 95/0  +N %54/0 
g 

00/0±90/52 
a 

02/0±92/29 
f 

00/0±25/14 
b 

02/0±54/6 

O %15  +K% 95/0 +N %54/0 
c 

00/0±91/58 
d 

02/0±93/22 
d 

00/0±85/14 
ab 

02/0±57/6 

O %10  +K %95/0  +N %54/0 
b 

00/0±25/66 
e 

02/0±12/12 
a 

00/0±10/17 
a 

02/0±63/6 

O %20  +K %47/0 +N %02/1 
e 

00/0±90/53 
b 

02/0±67/29 
g 

00/0±15/14 
ab 

02/0±58/6 

O%15  +K %47/0  +N %02/1 
d 

00/0±66/57 
c 

02/0±50/23 
c 

00/0±90/14 
b 

02/0±54/6 

O %10  +K %47/0  +N %02/1 
a 

00/0±69/66 
e 

02/0±06/12 
b 

00/0±54/16 
ab 

02/0±61/6 

N = NaCl     ,    K = KCl    ,    O = Oil 
صدورت  بده هدا  داده.اسدت  05/0 سدطح  درهدا  داده میدانگین  بین معنادار ااتلاف وجود ةدهندنشان ستون هر در غیرمشترک حروفg-A تیمار شاهد است. عنوانبه 1تیمار

 اند.انحراف معیار بیان شده ±تکرار  3میانگین 

 

. بدود  متغیر 63/6 تا 44/6 بین pH تیمارها تمام بین در

 در pH افددزایش  باعدد  رمولاسددیونف بدده KCl افددزودن

 همکداران  و Horitaدر مطالعده  . شد KCl حاویهای نمونه

 KCl افددزودن و pH کداهش  باعد   2CaCl افدزودن  (2014)

. نتایج این پدهوهش بدا مطالعده    گردید pH افزایش موجب

Pigott  مطابقت دارد. (2000)و همکاران  

 بافت آنالیز

 ملدددهج از شدددده امولسدددیون گوشدددتی محصدددولات در

 حسدی هدای  ویهگدی  ینتدر مهدب  از یکدی  بافدت ، سوسیس

 ظرفیددت و چربددی میدزان  بددا مسدتقیب  طددوربده  کدده اسدت 

 و قددرت  ادود  ةنوبد  به که است ارتبا  در آب نگهداری

 قددرار تددیثیر تحددت راهددا پددروتئین عملکددردی اددوا 

نتدایج  . دهدد مدی  نشدان  را بافدت  آندالیز  2 جدول. دهدمی

سدبب   سدیون سوسدیس،  بده فرمولا  KClنشان داد افزودن 

 حداوی هدای  نمونده  همچندین . دشها نمونه افزایش سختی

KCl چسدبندگی ی معندادار طدور  بده ، کمتر چربی درصد و 

، جویددن  قابلیدت . داشدتند  شداهد  نمونه به نسبت بالاتری

 بده . گیدرد مدی  قدرار  سدختی  تیثیر تحت که است شااصی

 قابلیددت. اسددت سددختی مشددابه آن نتددایج دلیددل همددین

 بده  نسدبت ، بودندد  KCl حداوی  کده  هدایی نده نمو ارتجاعی

 هدیدد هدا  نمونده  بدین  معناداری تفاوت اما بود بالاتر شاهد

Ham (1986 ،)سددو بددا نتددایج  هددبهددا ایددن یافتدده  .نشددد

Collinz (1997 ،)Cararo  است. (2012)و همکاران 
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 مختلف نمک و چربیهای با درصد شده تهیه ماهی هایسوسیس جویدن و ارتجاعی قابلیت سختی، چسبندگی، هایشااص تغییرات 2جدول 

 قابلیت جویدن چسبندگی قابلیت ارتجاعی سختی تیمارها

O %20+N %5/1 
b 

50/127±248 

b 

12/0±03/2 
a 

06/0±75/0 
c 

56/174±89/353 

O %20  +K% 95/0  +N %54/0 
ab 

75/34±25/402 
ab 

17/0±28/2 
a 

01/0±8/0 
ab 

57/33±37/841 

O %15  +K% 95/0 +N %54/0 a 

00/58±5/552 
b 

09/0±23/2 
a 

00/0±82/0 
ab 

45/63±47/1013 

O %10  +K %95/0  +N %54/0 ab 

00/35±371 
b 

05/0±21/2 
a 

01/0±83/0 
bc 

14/58±36/679 

O %20  +K %47/0 +N %02/1 a 

50/90±619 
ab 

10/0±28/2 
a 

00/0±82/0 
a 

16/1±06/1146 

O%15  +K %47/0  +N %02/1 ab 

25/42±75/490 
b 

12/0±12/2 
a 

00/0±842/0 
ab 

11/1±84/879 

O %10  +K %47/0  +N %02/1 ab 

50/38±50/428 
ab 

02/0±35/2 
a 

00/0±84/0 
ab 

03/67±16/845 

N = NaCl     ,    K = KCl    ,    O = Oil 
صدورت  بهها داده.باشدمی 05/0 سطح درها داده میانگین بین معنادار ااتلاف وجود ةدهندنشان ستون هر در غیرمشترک حروفc-A تیمار شاهد است. عنوانبه 1تیمار

 اند.انحراف معیار بیان شده ±تکرار  3میانگین 

 

 آنالیزحسی

 6 و شددد انجددام ارزیدداب نفدر  10 از سددوی حسددی آندالیز 

 ارزیدابی  کلدی  پذیرش و مزه، بافت، بو، رنگ، رظاه صفت

 نظدر  از شداهد  نمونده . اسدت  آمدده  3 جدول در که شدند

 در ،داد ااتصدا   اودش به را امتیاز بالاترین بو و ظاهر

 در شداهد  نمونده  شناسایی به قادر کنندگانمصرف کهحالی

 .نبودنددد جددایگزینهددای نمدک  حدداویهددای نموندده میدان 

 بیشدترین ، بودندد  بدالاتری  بدی چر حداوی  کده  هایینمونه

 امدا  ،دادندد  ااتصدا   ادود  بده  بافت صفت در را امتیاز

 در .(p>05/0)نشدد  دیدده هدا  نمونده  بین یمعنادار تفاوت

 سدایر  بدین  یمعندادار  تفداوت  کلدی  پدذیرش  و مدزه ، رنگ

طددورکلی بدده .نشددد مشدداهده شدداهد نموندده وهددا نموندده

امدا ایدن    ،یافدت  های حسی در طول زمان کداهش شااص

 کدده دریافتنددد نامحققد  از بسددیاری .اهش معنددادار نبدود کد 

 محصدول  تلخدی  موجدب  KCl درصدد  30 از بیش افزودن

 طعدب  و عطدر  بدر  یمعندادار  هایاثر آن از کمتر و شودمی

ری از آن کمتد  به همین دلیل در این پهوهش درصد .ندارد

و  Tobinسددو بددا نتددایج هددبهدا  ایددن یافتدده. شددداسدتفاده  

(، 2014)و همکدددددداران  Aaslyng، (2013)همکددددداران  

Cararo  است. (2012)و همکاران 
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 مختلف نمک و چربیهای درصدماهی تهیه شده با های ارزیابی حسی سوسیسهای تغییرات شااص 3جدول 

 پذیرش کلی بافت مزه بو رنگ ظاهر تیمارها

O %20+N %5/1 a 

24/0±4/8 

a 

20/0±8/7 
a 

37/0±6/8 
a 

24/0±2/8 
a 

40/0±4/8 

a 

37/0±2/8 

O %20  +K% 95/0  +N %54/0 
a 
58/0±2/8 

a 

50/0±4/7 
ab 

37/0±6/7 
a 

40/0±8/7 
a 

60/0±4/7 

a 

37/0±8/7 

O %15  +K% 95/0 +N %54/0 
a 

31/0±0/8 
a 

37/0±8/7 
ab 

37/0±8/7 
a 

20/0±8/7 
a 

40/0±4/8 

a 

20/0±2/8 

O %10  +K %95/0  +N %54/0 
a 

58/0±8/7 
a 

40/0±4/8 
ab 

20/0±8/7 
a 

37/0±2/8 
a 

44/0±0/8 

a 

24/0±6/8 

O %20  +K %47/0 +N %02/1 
a 

31/0±0/8 
a 

24/0±4/8 
ab 

24/0±2/7 
a 

20/0±4/8 
a 

24/0±4/8 

a 

37/0±2/8 

O %15  +K %47/0 +N %02/1 
a 

37/0±2/8 
a 

24/0±6/8 
ab 

24/0±0/8 
a 

20/0±6/8 
a 

24/0±4/8 

a 

24/0±4/8 

O %10  +K %47/0 +N %02/1 
a 

40/0±6/7 
a 

40/0±8/7 
ab 

40/0±2/8 
a 

20/0±4/8 
a 

24/0±6/7 

a 

40/0±4/8 

N = NaCl     ,    K = KCl    ,    O = Oil 
هدا  داده .باشدد مدی  05/0 سدطح  درهدا  داده میدانگین  بدین  معندادار  ااتلاف وجود ةدهندنشان ستون هر در غیرمشترک حروف b-A تیمار شاهد است. عنوانبه 1تیمار

 اند.انحراف معیار بیان شده ±تکرار  3صورت میانگین به

 

 باکتریایی آنالیز

میکروبی بیانگر فقدان هر گونه کپک  هاینتایج آزمایش

در هدا  دوست در تمدامی تیمدار  سرماهای و مخمر و باکتری

طول دوره آزمایش بود. نتایج مربو  به شمارش باکتریایی 

 کده  داد نشان پهوهش این نتایجآمده است.  1شکل کل در 

 کدردن  اضدافه  همچندین  و KCl وسدیله به NaCl جایگزینی

در طدی مددت    محصدول  میکروبدی  کیفیدت  بدر  جاتادویه

 و Gelabert مطالعده  طبق .ندارد اثری نگهداری در یخچال

 ادوبی  بسدیار  جدایگزین  KCl از استفاده(2003)  همکاران

 اسدت  تخمیدری  گوشتی محصولات در سدیب کاهش برای

 ایمدددن  روبیولدددوژیکیمیک نظدددر از را محصدددول کددده

 (Carraro et al., 2012)کندمی
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 گرادسانتیدرجه  4طی نگهداری در  مختلف نمک و چربیهای ماهی تهیه شده با درصدهای تغییرات بار میکروبی سوسیس 1شکل 

 

 رنگ آنالیز
ثیرگذار بر بازارپسدندی  تیهای ین مؤلفهترمهبرنگ یکی از 

 Sachindra andباشددد)مددی مدداهیمحصددولات امیددری 

Mahendrakar, 2010 ).  نمک جایگزینینتایج نشان داد که 
  b*و a* شااصددة روی یمعنددادار هددایاثر در روز صددفر

اری ایددن ولددی در طددول مدددت ماندددگ  .(p>05/0)ندددارد

 دلیلبه است ممکن اندک تغییر .یابندمی ها کاهششااص
 سوسدیس  در موجدود  آب و پدروتئین  بین انفعالات و فعل
. یافت افزایش زمان طول درها روشنایی نمونه میزان .باشد
 (1995) همکدداران و Gimeno از سددوی کدده ایمطالعدده در

 باعد   پتاسدیب کلرید افدزودن  کده  شد مشخص ،شد انجام
 .شودمی L* میزان افزایش

 

 مختلف نمک و چربیهای ماهی تهیه شده با درصدهای رنگ سوسیسهای تغییرات شااص  4جدول 
 L *a *b* تیمارها

O %20+N %5/1 a 
02/0±60/80 

a 
02/0±30/6 

a 
20/0±70/13 

O %20  +K% 95/0  +N %54/0 b 
02/0±85/87 

a 
02/0±30/6 

a 
10/0±70/13 

O %15  +K% 95/0 +N %54/0 d 
02/0±20/78 

a 
02/0±30/6 

a 
10/0±70/13 

O %10  +K %95/0  +N %54/0 d 
02/0±20/78 

a 
02/0±40/6 

a 
20/0±40/13 

O %20  +K %47/0 +N %02/1 b 
03/0±85/78 

a 
02/0±30/6 

a 
10/0±70/13 

O %15  +K %47/0 +N %02/1 c 
02/0±40/78 

a 
02/0±30/6 

a 
20/0±70/13 

O %10  +K %47/0 +N %02/1 d 
02/0±20/78 

a 
02/0±40/6 

a 
10/0±40/13 

N = NaCl     ,    K = KCl    ,    O = Oil  
صدورت  بهها داده.باشدمی 05/0 سطح درها داده میانگین بین معنادار ااتلاف وجود ةدهندنشان ستون هر در غیرمشترک حروف d-Aر شاهد است.تیما عنوانبه 1تیمار
 اند.انحراف معیار بیان شده ±تکرار  3میانگین 
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   TBA آنالیز

 چربهای اسید فراوان مقادیر داشتن دلیلبه ماهی گوشت

 اولیه مواد. است اکسیداسیونهای شواکن مستعد، غیراشباع

 تجزیده  مسدتعد  و ناپایدار( هیدروپروکسیدها) اکسیداسیون

 شکسدته ها آلدهید نظیر ایثانویه محصولات به و باشندمی

در طدول دوره نگهدداری در همده     TBAمیدزان  . شوندمی

امدا ایدن مقددار     ،صورت تدریجی افزایش یافدت تیمارها به

 30 در البتهدوره نگهداری بود. کمتر از حد مجاز در طول 

 کدده یافددت کدداهش تیوباربیوتیددک مقدددار، نگهددداری روز

 وهدا  آلدهیدد ) مواد سایر به آلدهید مالون تجزیه و شکست

 ,Silva and Ammerman) باشدد  آن دلیل تواندمی (هاکتون

مشاهده  TBAدر سایر مطالعات نیز روند افزایشی  .( 1993

 Dincer and Cakli, 2010; Lopez-Cabalerro et) گردیدد 

al ., 2005) آمده است. 2. نتایج در شکل 

 

 
 

 طی نگهداری  مختلف نمک و چربیهای ماهی تهیه شده با درصدهای تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید سوسیس  2شکل

 گرادسانتیدرجه  4در 
 

 یکل گیرینتیجه

 و نمک میزان کاهش، بهداشتیهای سازمان نهایی هدف

 گوشدتی  یهافراورده جمله از غذایی محصولات در چربی

 بر را هاییاثر تواندمی چربی و نمک میزان کاهش. باشدمی

 KCl مثل هاییجایگزین از استفاده. بگذارد نهایی محصول

در  .اسدت  سددیب  کداهش  بدرای  مطمئن و اوب راهکاری

 زمان طول در حسی هایشااصدر این پهوهش مجموع، 

نبود. این نتدایج ممکدن    معنادار کاهش این اما یافت کاهش

 یهدا فراورده در موجود چربی و سدیب کاهش است برای

 در چربدی  کداهش  و KCl جدایگزین  از استفاده با گوشتی

 .باشد مفید سنتیهای فرمولاسیون

 

 منابع

Abedi, A., Hosseini, S. H., Khalsar, R. and 

Ashabi, A. 2013. Technological functions of salt in 
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Abstract: 
The effects of different fat levels and substitution of sodium chloride salt 
with potassium chloride on physic- chemical and sensorial properties and 
shelf life of fish sausage produced from minced fish in the refrigerator was 
investigated. The produced sausages with different fat levels (10, 15, 20%) 
and substitution of part of sodium chloride with potassium chloride (0.95 
KCl+ 0.54 NaCl and 0.47 KCl+ 1.02 NaCl) were refrigerated for 30 days, 
after which the physical, chemical and sensorial evaluations were conducted. 
Results of the approximate composition and PH showed significant 
differences among different sausage formulations and the control sample 
(p<0.05). By adding KCl to formulation, the final products had higher 
hardness in comparison to the control sample. Sensorial analyze didn't show 
any significant difference among the samples. Treatment with higher fat 
content got higher score in the textural properties but this difference was not 
significant (p> 0.05). There were no significant differences in color, taste 
and total acceptance between the treated and control samples. Generally, 
sensorial properties reduced in time, but this reduction was not significant. 
Increase of thiobarbituric acid was observed in all treatment over time but 
this amount never violated the normal range in any treatment. These results 
may be useful in reducing the amount of fat and sodium of meat products by 
using KCl substitute and reduction of fat in classic formulation. 
 

Key word: Fish sausage, Sensorial, Potassium chloride, Fat, Consumer   
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