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  غبااع   دانشبهر    دانشبدد  علبوم اشبروشو  و صبارع     غبااع    صبارع   و ومعلب ؛ و ایبترد  داشنب  آموختبه ارشناریب   دانب  به ترتیب:    -2و  1

      آواد ایلام  واحد علوم و تحقیقرت  تهران  اعران

 نایتردعرش  مؤیسه تحقیقرت فا  و مهادی  اشروشو   یرومرن تحقیقرت آمووش و تروعج اشروشو   ارج  اعرا -3

 28/10/1400؛ ترشعخ پاعرش  15/1/1400ترشعخ دشعرفت 

 

 چکیده
 یهها فهراورده درصهد   65در بهي  از   هها فسهفات . از رونهد يمه شده بهه ننهوان یایدارنننهده و اموفسهيفایر بهه نهار       ندفرایدر بسياری از مواد غذایي  هافسفات

 یهها فهراورده بهه رریهد    نننهدگان مصهرف تمایه   نيه  بها توجهه بهه     بهرای سهتمتي و   هافسفاتبا توجه به مخاطرات احتمافي مصرف  .شوديمگوشتي استفاده 

اسهت. بهه دفيه      گوشهتي شهده   یهها فهراورده اريهر ماافاهات متاهددی بهرای جهای  یني فسهفات در        ههای سها  ، در یافتهه  ناهفاقد فسفات یا با فسفات 

  یني، جهای  حاضهر  ههدف از یهژوه    ، از فحها  تکنوفهوکیکي حهذف نامه   نهها بهاف  بران يه  اسهت.        هها فسهفات نملکردی منحصهر بهه فهرد     هایویژگي

ههای  ژگهي بهر وی اثهر افه ودن سهه نهوا نشاسهته      . اسهت  زمينهي يبسه  ۀشهد  اصهت   ۀسوسيس نونت  با نشاسهت در  درصد اوفيه، 50به مي ان  فسفات نسبي

، ورئههو ااسههتافيلونونو  ، اشریشههيانلي، فههر نلههيهههای ميکروبههي   ، افههت یخههت، سههفتي بافههت، ویژگههي  pHفي یکوشههيميایي سوسههيس شههام   

امتيهازی و   5( در سيسهت  ههدونيک   مه ه، ناهر و بهو، بافهت و یهذیر  نلهي      رنه،،    حسهي  ههای ویژگهي ( و و نپک و مخمر سافمونت، نلستریدیو  یرفرینژن 

ارچ  دیپهات  اسهتيليتد دی اسهت   انهد از:  روز باهد از توفيهد( بررسهي شهد. ایهن سهه نهوا نشاسهته نبهارت          30و  15ی صهفر،  هها زمهان طي سي روز ن هداری  

 Acetylated distarch adipate   ات  (، هيدرونسههي یرویيهه  دی اسههتارچ فسههفHydroxypropyl distarch phosphate   و اسههتارچ سههدی )

 سوسههيس توفيههد شههده بهها یهههانمونهههدرصههد در مقایسههه بهها  7/2و  35/1سهها  دو در  (Starch sodium octenyl succinateانتنيهه  سونسههينات  

بها   هها نمونهه  pHدر  داریيمانه ه تفهاوت  اصهت  شهد   ۀجهای  ین نهردن فسهفات بها نشاسهت      .(اصهت  شهده   ۀفاقهد نشاسهت   -شاهد ۀفسفات تجاری  نمون

مشهاهده   دشهاه نشاسهته اصهت  شهده، بها نمونهه      درصهد   35/1حهاوی   یهها نمونهه افهت یخهت    يه ان در م (p<0.05) داریيمانه . تفاوت نکردشاهد ایجاد 

 بهود.  بيشهتر  داریيانه م صهورت  بهه  اصهت  شهده نهه ميه ان رطوبهت بهااتری داشهتند،        نشاسهته  درصهد  7/2 حهاوی  ههای يسسوسه افت یخهت در  . نشد

 داریيمانهه تفههاوت صههفر زمههان در شههده، فرموفههه سوسههيس یهههانمونههه. نههداز نظههر ميکروبههي ماههابن اسههتانداردهای ملههي ایههران بود هههانمونهههتمههامي 

(p<0.05)  ي يدرونسههسههتيليتد دی اسههتارچ  دیپههات و ها درصههد 35/1حههاوی  تيمارهههای ميکروبههي بههار ،ن هههداری روز 30 از یههس .ندنداشههت شههاهد بهها

  بههار بانهها افهه ای از نهوا  نههها،  نظههرصههرف ،درصههد 7/2افهه ای  مقههدار نشاسهته بههه   بههود. شههاهدبههار ميکروبهي   از نمتههریرویيه  دی اسههتارچ فسههفات  

 نشاسهته اصهت  شهده هيدرونسهي یرویيه  دی      درصهد  35/1حهاوی   ههای يسسوسه از نظهر نيفهي    فرمهو   ینتهر مالهو  در ایهن تحقيهن   . شهد  ميکروبي

 هها يونفرمواسه اسهتارچ سهدی  انتنيه  سونسهينات در مقایسهه بها سهایر        نشاسهته اصهت  شهده    درصهد   7/2حهاوی   ههای يسسوس. ندبودات استارچ فسف

 مالوبيت نمتری داشتند.

 

 دیکلیهای واژه
 محصوات گوشتيظرفيت ن هداری   ، ، یافتهناه فسفات ، شيميایي هایياف ودن

 

 مقدمه

  هببرجابببهاو  نسببرنا یببلامت  بببرا  هببرفسببترت      

 بقببر  یببلامت    هسببتاد؛ بببرا  شنببد  مختلببض وببروش 

 

 هبر  عببب  دش   انتقبر  پیبرم    هبر برفبت  وهبر  یبلو   ترمیم

یبببرعر عرلدردهبببر  حیبببرت    و انبببر   انتقبببر  ببببدن 
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 صببوشت بببه طبیعبب  طببوش بببه و داشنببد نقبب  متببربوکید 

  گونبت   مبر،  تخبم  مرنابد  غبااع   مبواد  دش آکب   ایترهر 

مقبداش   الب    طبوش  ببه   غبلات وجبود داشنبد    و ومیا یی:

فسبتر دش ش عبم غبااع      ۀتوصیه ند  ببرا  دشعرفبت شووانب   
1(RDA)    گببرم دش میلبب  700بببرا  بگشگسببران یببرکم

مقببداش فسببتر دشعببرفت  بیشببتر او اعببو  معرببواًشوو ایببت  

 او شاحتبب  بببه فسببترت  ) ,2020Razzaque(میببگان ایببت 

 اببه افببراد  حببر   اعببو بببر  نببود مبب دفبب  الیببه طرعبب 

 مبببتلا مرناببد بیرببرشان  ایببت وببعیض آنهببر ۀالیبب عرلدببرد

برعبد او کحبرد دشعرفبت     )CKD(2 الیبه  مبگمو  بیربرش   به

فسببتر دش ش عببم غببااع  تحببت ننببرشت برنبباد تببر او و ببو  

) et alBacchetta. ,جلببوگیر  نببود   3هرعپرفسببترتریر

دشعرفببت بببی  او حببد نیببرو دش بببدن    علببت اصببل  (2020

ببه صبوشت    )5O2P (فسبترت مرنابد  یبر آکب    فسبتر غ وجود 

افگودنبب  غببااع  دش مببواد غببااع  فراعاببد نببد  ایببت      

 دش )GRAS(4 خطببر ببب البب  طببوش بببه معببدن  فسببترت

 دش  مببؤ ر غببااع  افگودنبب  و نببود مبب گرفتببه ننببر

  هبر فبراوشد  مرنابد  مبواد غبااع  فراعابد نبد       او بسیرش 

 نببد   ااسببرو مببره  پایببر  یویببی    امبببون    گونبت 

  شود مببمحبببوات نببرنواع  بببه نببررش    و هببریدن نونبب

( بببببرا  افببببگودن FDAاداش  غبببباا و داشو  آمرعدببببر )

فسببترت دش مببواد غببااع  مقببردعر بیشببیاه تعیببیو اببرد    

دهبد   مب نشبرن   مطرکعبرت   (Dykes et al., 2019)ایبت  

ل افببگاع    بببه دکیب 2010تبر   1990 هببر یبر   ۀدش فرصبل 

دو مبببرم مببواد غببااع  فراعاببد نببد   دشعرفببت فسببتر    

 1000گبببرم دش شوو ببببه  میلببب  500نبببد  و او  براببببر

-Kalantar)گبببرم دش شوو افبببگاع  عرفتبببه ایبببت  میلببب 

Zadeh et al., 2010) تحقیقبببرت کئبببون و هردبببرشان  

(Leon et al., 2013)  دهببد اببه بببرک  بببر   مببنشببرن 

  شووانبببه دش گبببرم او فسبببتر دشعبببرفت میلببب  700-800

 و ایببت اعببرات متحببد  او طرعبب  غببااهر  فراعاببد نببد   

 

عو مبببواد غبببااع  حبببرو   تبببرپرفبببروشدشصبببد او  44

  ادعرهببرع  مبابب  بببر   هسببتادهببر  فسببترته   افگودنبب

مقبداش فسبتر دشعبرفت  دش نبووادان       ۀااابد نهبران افبگاع   

هببر  غببااع  بببر فسببترت اوداببرن و نوجوانببرن داشا  ش عببم

حضبببوش   (Wyers, 2019)ت ببببرا گبببگاشش نبببد  ایببب

مقببردعر بببی  او حببد مفببرو فسببتر دش ش عببم غببااع        

و مایببگعم دش بببدن ا رگببااش  توانببد بببر تعببرد  السببیم مبب

هبر  مبرتبب ببر ایبتخوان     برند و شعسک ابتلا ببه بیربرش   

  (Ciosek et al., 2021)شا افگاع  دهد

افببگاع  مبببرم فسببترت بببه صببوشت افگودنبب  دش           

عرلدببرد  ماحبببر  هببر وعژگبب یببل بببه دک  مببواد غببااع 

بببه فببرد اعببو مببرد  دش بهبببود ایتیببت محبببو  ایببت     

بببه عاببوان بببرفر  الاتببه اااببد   ایببید / بببرو   هببرفسببترت

 ۀتشببدیل     پراااببد  اااببد   ۀاااببد   تسببرع  اااببد  

مبببواد دش مبببرترعد  اصبببل   شیبببوا دهابببد  و تببببرد  

  هببرفببراوشد دش گونببت و  عببون اببرشبرد داشنببد   ۀاااببد

بببه داعببل مختلببض او جرلببه بببه    هببرترتفسبب  گونببت 

ظرفیببت  ۀ  افببگاع  دهاببد pH ۀتثبیببت اااببد  عاببوان

 6افببت پخببت  ۀ(  اببره  دهاببد WHC)5نههببداش  آا 

حسبب  محبببو    هببر وعژگبب برفببت و  ۀبهبببود دهاببد 

بببر   (Dykes et al., 2019)نببوند  مببنهببرع  مبببرم 

حببدااثر مقببداش مفببرو     اشوپببر ۀایببرق  ببوانیو اتحردعبب  

گبرم  میلب   5000ونبت  فراعابد نبد     فسترت دش مبواد گ 

) . .ECایبت   )5O2P (دش ایلبوگرم ببر حسب: فسبترت     

No. 1333/2008, 2008)      بببر ایببرق ایببترنداشد ملبب

 رببل  ببو  فسبتر ابل      ۀبیشبیا   2303 ۀاعران ببه نبررش  

دشصببد  67/0مقببداش  5O2P دش یویببی  بببر حسبب:   

وونببب  دش ننبببر گرفتبببه نبببد  ایبببت )یبببرومرن ملببب   

  ( 1400ایترنداشد  

دش حببببر  حروببببر تررعببببل شووافگونبببب  دش بببببیو       

 بببرا  مبببرم مببواد غببااع  طبیعبب  عببر  اااببدگرنمبببرم

 
1- Recommended Dietary Allowance 2- Chronic kidney disease 
3- Hyperphosphatemia 4- Generally Regarded as Safe 

5- Water holding capacity 6- Cooking loss 
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 ...زمينييبسشاستۀ اصت  شدۀ نجای  یني نسبي فسفات با تأثير 

هببر  نببیریرع  وجببود  افگودنببفراعاببد نببد  بببر حببدا ل 

  هببربرچسبب:داشد اببه مافببر بببه گسببترش تررعببل بببه   

نبد  ایبت  گرچبه تعرعبض      2هبر  یببگ   تداوکو و  1تریگ

بببرشت د یقبب  بببرا  برچسبب: تریببگ وجببود نببداشد  ع     

ببببرا   1980 ۀبرچسببب: تریبببگ نخسبببتیو ببببرش دش دهببب

هببر  داشا   افگودنببتوصببیض مببواد غببااع  بببدون دشج   

) et Asioliشو  برچسب: ببه ابرش گرفتبه نبد        3Eعبدد  

al., 2017)   ببببه دکیبببل خبببوا  عرلدبببرد  و نببببود  

هبر    افگودنب جرعهگعو ماری: ببرا  حبام ارمبل اغلب:     

د اعببو   هرچاببرن اببرشبر هببرفسببترتنببیریرع  او جرلببه 

  ببرا   اگسبترد    هبر تبلاش عر ایبت   نرپبا اجتابرا مواد 

مرناببد دش گونببت بببر مببواد     هببرفسببترتجببرعهگعا  

  دشعبببرع   هبببرجلببببکهبببر  یوپبببروتئ  هبببرنشریبببته

هببر   تداوکببو یببدهر و فیبرهببر و عببر اببرشبرد   الوئیدشوه

اوکترایوند  فبراوش  ببر فشبرش ببرا و فبراوش  ببر       مرناد یبگ 

  و هرچاببیو ترایبب: تداوکببو   میببدان اکدترعدبب  پرکسبب

 Thangavelu)و مببواد جببرعهگعو صببوشت گرفتببه ایببت   

, .et al Pinton; , 2021.et al Jo, 2019; .et al

2021; Lu et al., 2021) 
ترایبببببرت جببببرعهگعو عرببببدترً بببببرا  خرصببببیت       

دهبب  آا بببه اتبببر عرلدببرد  اصببلاف برفببت و توانببرع   

  اصببلاف هببرتهنشریبب  هیدشوالوئیببدهر و انببدشفتببهاببرش 

دهبب  آا  اتبببر    و  دادن نببد  بببه دکیببل تشببدیل   

  برفببت  پرعببداش اااببدگ  و اموکسببیون دهببنببدل ربلیببت 

  پرعئبببرا و (Schutte et al., 2021)ااابببدگ  داشنبببد 

بببرنج  آشد  آشدا ببر  (Pereira et al., 2020)هردببرشان 

 هبر  وعژگب  ترپیوابر شا ببر    ۀببرنج و نشریبت   ۀ اتیاه نبد 

 ایتیببت عببک نببو  یویببی  اموکسببیون    عرلدببرد  و 

  نشریبته ترپیوابر  و دشعرفتابد   پخته نبد  مطرکعبه اردنبد   

 توانبببرع  تشبببدیل   دش مقرعسبببه ببببر دو ترایببب: دعهبببر 

 

   ببببرود  پخبببت شا افبببگاع   داشداموکسبببیون ببببراتر   

تبر    بو تبر و  و برفت  ببر یبرخترش  کب  عداواخبت    دهد م 

  دهدم تشدیل 

  اصببلاف هببرنشریببتهه و نشریببت اببرشبرد ۀدش ومیابب       

  گونببت  مقببرات  هببرفببراوشد نببد  دش فرموایببیون  

متعببدد  وجببود داشد  امببر تحقیقببرت دش ومیاببه اببرشبرد    

ومیابب  بببه مانببوش    اصببلاف نببد  یببی: هببرنشریببته

محببدود بببود   هببرفببراوشد جببرعهگعا  بببر فسببترت دش اعببو 

 ایت 

 (Resconi et al., 2016)شیبببدون  و هردبببرشان       

ومیاب  و ببرنج شا ببه عابوان     یبی:  ۀگودن نشریبت تأ یر افب 

تداوکبببو عد    هبببر وعژگببب جبببرعهگعو فسبببترت ببببر  

برشیبب    4دیببتهره  و حسبب  توکیببد  امبببون برویببرخته 

اردنببد  هببر دو نشریببته افببت پخببت و نببدت طعببم شا     

هببرع  اببه یببدعم تببر   یونفرموایبباببره  دادنببد  دش 

  عببر مقببداش آن اببم بببود  پلبب  فسببترت افببگود  نشببد  بببود

ببرفت   امببون    هبر  وعژگب  برنج ا ر بیشبتر  ببر    ۀشریتن

 ابببه  حبببرکیببباف  دیبببتهره  دانبببت  دش برفبببتدش 

ومیاب  برعبب بهببود آببداش ببودن محببو        یبی:  ۀنشریت

عج اعببو تحقیبب  نشببرن داد اببه بببر افببگودن نتببر نببد  بببود 

 3/0پلبب  فسببترت )تببر تببوان مقببداش یببدعم  مببنشریببته 

گاع  عبرفتو افبت   دشصد( شا به نببض تقلیبل داد ببدون افب    

پخببت  امببر مقببداش  اببره  امتیببروات اشوعببرب  حسبب     

  (Resconi et al., 2016) نرپاعر ایتاجتارا

 GRASهببر  اصببلاف نببد  جببگو کیسببت    نشریببته      

 .USP/NF, pHهبببر  آنهبببر دش هسبببتاد و مونبببوگرام

Eur., JP  موجببود ایببت(Dürig & Karan, 2019)  او 

 بببرا  نببد  صببلافا هببر نشریببته اشوپببر اتحردعببه ننببر

  -E (E1404 ۀنببررش بببر و هسببتاد خطببرببب  ایببتترد 

 

 

 
1- Clean label 2- Green technologies 
3- E-number additives 4- Restructured ham 
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     اند ند  گااش  برچس: باد  بسته شو ( 1452

 نیربب  اونسببب   جببرعهگعا حروببر پببژوه   او هببدم      

و  ومیابب ی:یبباصببلاف نببد   ۀنببو  نشریببت 3فسببترت بببر 

   ونبیریرع فیگعدهبر   وعژگب  ببر   آنهبر  ابرشبرد  ا ر مطرکعه

  ایتس  یویی  اواتل و ح میدروب 
 

 هاروشمواد و 

 سوسیس کوکتل ۀمواد اولیه برای تهی

   شوغببو مببرع   آشد گاببدم  نببیر خشببک بببدون  گونببت

 

 تو  نیترعببت یببدعم  پلبب  فسببترت یببدعم وچرببب   گلببو

مببواد اوکیببه مببوشد ایببتترد  دش   تببرعو اصببلاروئیاببرت یببدعم 

 ۀیببه نببو  نشریببت   فرموایببیون یویببی  اواتببل بودنببد  

نببرمل ایببتیلیتد د  ایببترش     ومیابب ی:یبب  اصببلاف نببد 

و  2  هیدشواسببب  پروپیبببل د  ایبببترش  فسبببترت 1آدعپبببرت

 بیرارمیاببدو  آکرببرناو  3ایببترش  یببدعم ااتایببل یواسببیارت

 ۀتیربببرش ببببر حضبببوش نشریبببت  6 مفروعبببرًنبببد   خرعبببداش 

عبر بخشب  او    ابل جبرعهگعو   عابوان ببه  ومیا ی:ی ۀنداصلاف

 ه ند تهی 1فسترت و عک نرهد مطرب  جدو  

های مختلف سوسيس نونت  با اف ودن نشاسته اصت  شده به جای فسفات  درصد وزني/وزني(فرمواسيون -1جدو  شماره   

Table 1- Different formulations of cocktail sausage with addition of modified starch instead of phosphate 

(weight/weight percentage) 

 ترکیبات

Ingredient 
 

 

 تیمارها

Treatments 

 سایر مواد*

*Other 

Ingredient 

 فسفات

Phosphate 

 نشاسته اصلاح شده )مقدار به درصد(

Modified starch(%) 

ب و یخآ  

Water&Ice 

ردآ  

Flour 

 گوشت

Meat 

22.39 0.4 0 16.21 6 55 
0T 

(Standard) 

22.39 0.2 
(1.35) 

Acetylated Distarch Adipate 18.06 3 55 1T 

22.39 0 
(2.7) 

Acetylated Distarch Adipate 
19.91 0 55 2T 

22.39 0.2 
(1.35) 

Hydroxypropyl Distarch Phosphate 18.06 3 55 3T 

22.39 0 
(2.7) 

Hydroxypropyl Distarch Phosphate 
19.91 0 55 4T 

22.39 0.2 
(1.35) 

Starch Sodium Octenyl Succina 18.06 3 55 5T 

22.39 0 
2.7 

Starch Sodium Octenyl Succinate 
19.91 0 55 6T 

 دشصد 01/0ادوعه  دشصد 1مر،  تخم دشصد 2نرک   دشصد 5/1ا  فلتل دکره دشصد 75/0مافرد   ریدشصد ی 25/1دشصد نیر خشک  5/1اعگوکه یوعر  دشصد 55/1  دشصد گلوتو 55/1*

 دشصد 25/0 ارنیارشاگ دشصد ایید آیدوشبیک  03/0نیترعت 

*1.55% Gluten, 1.55% Soy Isolate, 1.5% Dry Milk, 1.25% Frozen Garlic, 0.75% Bell Pepper, 1.5% Salt, 2% 

Egg, 1% Spices, 0.01% Nitrite, 0.03% Ascorbic Acid, 0.25% Carrageenan 

 

 سوسیس کوکتل ۀتهی

طببب    گونببتدشصببد  55یویببی  اواتببل بببر         

دش تهیبببه نبببد    1دش جبببدو   ذارنبببد فرموایبببیون 

 هبر  رفبت بگونت تبر حبد امدبرن او چربب  و       او  ۀمرحل

بببر  گونببتچببر دش داخببل دیببتهر   وهرباببد پراسببرو  

شعبگ و   ابرملاً  براش داد  نبد تبر     متبر میلب   4 ۀنببد  ۀانداو

دش فرموایببیون هببر   ذارنببد عداواخببت نببود  مببواد   

هرببرا  بببر   آنهببرو مخلببو  وون نببدند تیرببرش تهیببه و  

 ,Kramer & Grebe)گونببت دش داخببل اریببه اببرتر   

Wallau, Germany)  یقبببه دش دمبببر  د 5ببببه مبببدت 

 ۀدش مرحلببب  داد  نبببد بببراش  یلسبببیوقصبببتر دشجبببه 

   نشریببته و یببدعم اروئیاببرت دش دمببر یببرو یوناموکسبب

1- Acetylated distarch adipate 2- Hydroxypropyl distarch phosphate 

3- Starch sodium octenyl succinate  

 



 

97 

 ...زمينييبسشاستۀ اصت  شدۀ نجای  یني نسبي فسفات با تأثير 

بببه مخلببو  فرموایببیون اوببرفه  دشجببه یلسببیوق  9-8

رمبل گونبت  خریبر آن ببه     گردعد  بعبد او خبرد نبدن ا   

داد  انتقبببر   (Handtmann VF300) مرنبببیو پبببراو 

  دود دهب تبر   دش ا نبد  یبه ته هبر  ی یویب   یپ  ند

 ببه  آنهبر دمبر  مرابگ    هاهبرم شیبیدن  و تر داد  ندند  راش 

پخببت شا یببپر  اردنببد   مببدت   یلسببیوق دشجببه 75

 یویببی  مراببگ   سببرت او و ترمببوتر بببر دمببر اعببو

تببر  هببری یویبببعببد او پخببت ارمببل    نببد گیببر انببداو 

و دش نهرعببت  وشغوطببهدش آا یببرد ومببرن خاببک نببدن  

 هبببر سبببهیادش  هبببری یویبببخشبببک نبببدند  اعبببو 

دشجببه  4و دش دمببر  گاانببته  آمیببد  پلبب /اتیلابب  پلبب

 Petridis) نههبداش  نبدند   هبر آومبون تر ومبرن  یلسیوق 

et al., 2013)  

 فیزیکوشیمیایی یهاآزمون
pH 

دش آا مقطبر هرهبو    هبر نرونبه گرم او هبر عبک او   د        

آن  pHشیبببرند  نبببد و  کیتبببریلببب م 100و ببببه حفبببم 

دش شوو  1028 ۀان بببه نببررشمطببرب  ایببترنداشد ملبب  اعببر 

نببد   یببر گانببداو  شوو 30و  15او  و پبب  او گانببت  

pH   ببببر ایبببتترد  او دیبببتهرpH  متبببرJanway   مبببد

  (ISIRI, 2008a)گیر  ندانداو  3045

 1افت پخت

یببر  )  Hayesتعیببیو افببت پخببت او شوش    بببرا       

یویببی   نببدنبهببر  گرفتببه نببد  بعببد او تهیببه(  2011

نببد  یویببی  دش  یببر گانببداو وون آن  و  بببل او پخببت 

ببببرا   (Memmert, D91126, Germany آون )مبببد 

 140 پخببت دیببتهر  وشود  دمببر  پخببت  ببراش گرفببت  

 دشجبببه 180 خروجببب  دمبببر  و یلسبببیوق دشجبببه

 63  هببرنرونببه مراببگ دمببر  تببر نببد تانببیم یلسببیوق

 7 مببدت دشدشجببه یلسببیوق(   ± 3دشجببه یلسببیوق ) 

   پخببت ۀانببت دوشپبب  او گ  (1)نببدل  بریببد د یقببه

نببد  اعببو   تعیببیو مفببدداًخاببک و وون آن یویببی  

  اجببرا نببد   ام یببآومببون دش شووهببر  او   پببرنگدهم و  

 Hayes et) آمبد  ببه دیبت   1 ۀدشصد افت پخبت او شابطب  

al., 2011)  

 

×100            )1( 

 

 
 

 
 گيری دمای مرن  نمونه   (فف( و نحوه اندازهدست اه یخت سوسيس  ا -1شک  

Figure 1- cooking machine of sausage (a) and  the way of  measuring the temperature of center of sample (b) 

 

 ب الف

1- Cooking Loss  
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 سفتی بافت

  یویببی  هببرنرونببهبببرا  یبباف  یببتت  برفببت        

شوو  30و  15بلافرصببببله پبببب  او توکیببببد و پبببب  او   

 Brookfield) یبببباج برفببببت دیببببتهر  ونههبببداش  ا

Engineering Laboratories, Inc., Model: CT3- 
 

4500, USA ) هبببر او هبببرع نرونبببه  نببببد ایببببتترد 

 متبر یبرنت   5/1 اشتتبر   و متبر یبرنت   2  طبر  بر یویی 

 او آومبون  اعبو  دش  شیبرند  نبد   محبیب  دمبر   ببه  و تهیه

 متببریببرنت  5  طببر بببر آکببومیایر  ا ایببتوانه پببروا

 بببر متببرمیلبب  5 پببروا حراببت یببرعت  نببد ایببتترد 

 نرونببه فشببردن بببرا  اوم نیببرو بیشببیاه  وبببود   رنیببه

 Wang)نبد   گرفتبه  ننبر  دشهر  به عابوان یبتت  برفبت    

et al., 2015)  

 میکروبی هایویژگی

 70 اتبرنو   ببر  یویبی   بابد  بسبته  خبرشج    سرت      

 بببر آمیببد  پلبب  پونبب  و وببدعتون  خببوب بببه دشصببد

 اوهببر گببرم 10 مقببداش  نببد داد  بببرش ایببترعل چببر و 

 یویپرنسببیون و هرهببو پپتونببه آا گببرم 90 بببر نرونببه

 شیبیدن  تبر  پپتونبه  آا ببر  یبرو  ش بت   گردعبد  تهیه اوکیه

  پبببباعرفت صببببوشت مببببوشدننر هببببر ش ببببت بببببه

 5272 اعببران ملبب  ایببترنداشد مطببرب  هببرمیدرواشگرنیسببم

 (PCAپلیببت ارنببت آگببرش )  اشببت محببیب ارببک بببه و

 مخررهببر و هببراپببک  (ISIRI, 2007a) ندنببد نببررشش

 محببیب او ایببتترد  بببر و یببطح  اشببت شوش بببرنیببگ 

-1 ایبببترنداشد نبببررش  ایبببرق ببببر و DRBC اشبببت

 مانببوشبببه  (ISIRI, 2008b) ندنببدنببررشش  10899

 برعببلشد وعوکببت اشببت محببیب او   هببرفببرمالبب  نببررشش

 نببررش  بببه اعببران ملبب  ایببترنداشد ایببرق طببب  آگبببرش

 ناریببببرع   (ISIRI, 2007b) نببببد ایبببببتترد  9263

  RVS  TTB اشبببت محبببیب او ایبببتترد  ببببر یبببرکرونلا

BGA  XLD 1810 ایبببببترنداشد نبببببررش  مطبببببرب  و 

 طببب  البب  شببیرعانر  (ISIRI, 2002)گرفببت صببوشت

 ارببک بببر و 2946 نبببررش  بببه اعببران ملبب  ایببترنداشد

 آا و Ec بببببرا   یبببوکترت کوشعبببل) اشبببت محبببیب

 مانبببوشببببه  (ISIRI, 2005a) نبببد نبببررشش( پپتونبببه

 اشببت محببیب او اوشئببوق ایببترفیلدواواوق ناریببرع 

 بببه اعببران ملبب  ایبببترنداشد ایببرق بببر آگببرش پببرشار بببرد

  (ISIRI, 2005b) گردعبببد ایبببتترد  6806-1 نبببررش 

 اعببران ملبب  ایببترنداشد بببر مطببرب  پرفرعژنببگ السببترعدعوم

 نببد برشیبب  TSC اشببت محببیب بببر 2197 نببررش  بببه

(ISIRI, 2006)   اشببببت هببببر محببببیب ترببببرم 

 Merck ارپبرن   یببرخت پبژوه   اعببو دش نبد  ایبتترد  

KGaA, Germany ندبود  

 حسی هایویژگی

اشوعبرا آمبووش    20تویبب   هبر نرونبه اشوعبرب  حسب          

صببوشت  2هببدونیکو بببر ایببتترد  او شوش  1خببرنه  دعببد 

بببه تیرببرش و نببرهد  6مدعببب  نببدل   هببرنرونببه  گرفببت

 هببر وعژگبب تعیببیو بببرا   متببر  یببرنت 54/2وببخرمت 

و پبباعرش برفببت طعببم  بببو  عطببر و شنبب    نببرمل  حسبب

 تحبت  و اتبر    دمبر  دش  ربعب اشو  تهیبه نبد   آنهبر الب   

دش اعبو آومبون    .نبد  دنببر    مهتبرب  فلوشیبرنت  نبوش  ترب 

دش ننبر   5تبر   1ببرا  هبر تیربرش امتیبرو  او      هرعرااشوهر 

یرش بسب  5 و عبدد  مطلبوا نبر  بسبیرش   1اه عبدد    گرفت م

تیرببرش  6حرصبل او    هببرنرونبه   نبد  مبباشوعبرب    مطلبوا 

و بببه صببوشت تبببردف  دش اختیببرش  یببه ش ربب  اببد  6بببر 

دش بببیو آومببون هببر  هببرعببرااشو  گرفببت ببراش  هببرعببرااشو

نسبت و نبو  دهبرن خبود و     ببرا    معبدن   نرونه او آا

 بلبببب  ایببببتترد    ۀنرونبببباو بببببیو بببببردن طعببببم  

   (Riss et al., 2005)اردند م

 هادادهزیه و تحلیل روش تج

 .نبد  دنببر    تببردف  رملاًاب  طبرف   رکب:  دش وه ژپب       

 دواو آنببرکیگ واشعببرن    هببرداد تفگعببه و تحلیببل  بببرا  

 داش معاب  اخبتلام  ببود عبر نببود    مانبوش تعیبیو   به 3طرفه

  هببرومببرندشصببد بببرا  هببر نببرخ  دش  5 یببط  دش

1- In House panel 

3- Two way ANOVA 

2- Hedonic Test 
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بببر ارببک   هببریببرنهیوم سببهعمقرو شوو  30و  15صببتر  

 نبد   ببر ایبتترد     ودب دان  ادامابه  چابد تعقیبب    آومبون 

 نهببرشش SPSS افببگاشنببرم او نتببرعج وتحلیببلتفگعببه بببرا 

 Microsoft افببگاشنببرم او نروداشهببر شیببم بببرا  و 22

Excell ند ایتترد ( 2013) نهرشش  
 

 نتایج و بحث 

 pH 
د  نشببرن دا 2جببدو  دش  هببرنرونببه pHنتبرعج برشیبب         

 (p<0.05) داش  معاب تتبروت   ببه طبوش الب       ند  ایبت 

صببتر    هببرومببرننببرهد دش  ۀتیررشهببر بببر نرونبب pHبببیو 

ببببه  pH    ببببر گانبببت ومبببرنشبببدمشبببرهد  ن 30و  15

میگان بسبیرش ارب  افبگاع  پیبدا ابرد  ایبت ابه اکبتبه         

ر نیسببت  نببو  نشریببته ببب داش معابباعببو میببگان افببگاع  

pH  داش  معابب ا ببرتیررشهببر (p<0.05)  ندانببته ایببت  

 ااتببرق و  یفببه بببر نتببرعج حرصببل او تحقیقببرت   اعببو نت

 

و پترایببیک   (Aktas & Genccelep, 2006)  نسببل 

(Pietrasik, 1999)   نبببرته و هردبببرشان   داشدهرخبببوان

(Schutte et al., 2021)   نیببگ بببر اببرشبرد ارشاگیاببرن بببه

 ۀفسبترت دش تهیب  پلب  تبر  عاوان جرعهگعو نسبب  یبدعم   

اش  دش نببرخ   امبببون برویببرو  نببد   تتببروت معابب  د

pH مشرهد  ندردند   هرنرونه 

 دش ایبببتترد  مبببوشد هبببر فسبببترت هربببه تقرعببببرً      

 و هسببتاد  لیببرع  هببر فسببترت گونببت  هببر فببرآوشد 

 اعفببرد بببر ترتیبب:اعببوبببه  نببوندمبب  pH افببگاع  موجبب:

 ظرفیببت افببگاع  موجبب: اعگواکدترعببک ۀنقطبب او فرصببله

 را ببب هببر  pH دش  نببوندمبب  پببروتئیو آا نههببداش 

 ببببیو فرصبببله افبببگاع  موجببب: اکدتروایبببترتیک دافعبببه

 فضببر اعببو دش بیشببتر  آا و نببودر میببووعا و ااتببیو

 Hughesa et al., 2014; Choi et)گرفبت   خواهبد   براش 

al., 2016)  

به ننوان  ی سوسيس فرموفه شده با نشاسته اصت  شده سيب زمينيهانمونه pHانحراف مايار(  ±مقادیر  ميان ين  -2جدو  شماره 

 جای  ین نسبي فسفات

Table 2- Values (mean ± standard deviation) of pH of sausage samples formulated with modified potato starch as a 

relative substitute for phosphate 
زمان نگهداری )روز(                      

Storage (Day)                            
       کد تیمار                           

Treatment Code 

0 

 

15 
 

30 

0T (standard)  abAB 0.07±5.9 aA 0.03± 5.8 aB 0.09±0.6 

1T       aA 0.07±5.7  aA 04 0±5.8 aB 13 0±0.6 

2T       bA 0.13±5.9 abA 0.04±5.9  aA 13 0±0.6 

3T    abA 0.07±5.8 abA 0.07.±5.9   aA 16 0±0.6 

4T        bB 0.08±6.0  Ab 0.07±5.8   aB 12 0±0.6 

5T     abA 0.02±5.9 aA 0.04±5.9 Aa 14 0±9.5 

6T    abA 0.02±5.9 abA 0.07±5.9  aA 16 0±0.6 

 دشصد ایت  5اوچک غیر مشربه دش هر یتون و حروم بگشگ غیر مشربه دش هر یطر نشرن دهاد  تتروت معا  داش دش یط  احترر   حروم

Non- similar lowercase letters in each column and non- similar uppercase letters in each row indicate a 

significant difference at the 5% probability level 

 



 

100 

  108-93/ص  1401بهار و تابستان /72شماره  /21تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد 

 افت پخت

  نببود مببمشببرهد   3طببوش اببه دش جببدو    هرببرن      

و ( T0) هدنببر ۀنرونبببببیو  (p<0.05) داش  معاببتتببروت 

اعببو تیررشهببر بببه   نببداشدوجببود  T5و  T1  T3تیررشهببر  

ایبببتیلیتد د  ایبببترش  " دشصبببد 35/1ترتیببب: حبببرو  

 "هیدشواسبب  پروپیببل د  ایببترش  فسببترت  "  "آدعپببرت

امببر بودنببد   "ایببترش  یببدعم ااتایببل یواسببیارت   "و 

اببه بببه ترتیبب:    T6و  T2  T4 یویببی   هببرنرونببه

اکبباار بودنببد   فببو   هببرنشریببتهدشصببد او  7/2حببرو  

وت تتببر نببرهدمیببگان افببت پخببت نسبببت بببه نرونببه     

 بیشببتر داش  معابب و بببه صببوشت نشببرن داد داش  معابب

دش ببراتر  شطوببت  مقبداش  دش  تبوان  مب اه علبت آن شا   بود

 افببببت و جسبببتفو ابببرد   T6و  T2  T4  هبببر نرونبببه 

بببه یببهم بیشببتر آا افببگود  نببد  بببه   شا  بیشببتر وونبب 

 نسبببببترهد نبببب نرونببببهفرموایبببیون نسبببببت بببببه  

 افببببت پخببببت بببببر افببببگاع  ومببببرن نههببببداش    داد

داش  افبگاع  عرفبت  ابه  رببل     شوو ببه طبوش معاب     30به 

 انتنرش بود 

 

های فرموفه شده با نشاسته اصت  شده سيب زميني به ننوان يسسوسانحراف مايار( افت یخت  ±مقادیر  ميان ين  -3جدو  شماره 

 جای  ین نسبي فسفات

Table3- Values (mean ± standard deviation) of cooking loss of sausages formulated with modified potato starch as a 

relative substitute for phosphate 
 زمان نگهداری)روز(               

                      Storage(Day) 
 کد تیمار   

Code Treatment 

 

0                          

                              

                          15 
                                         

       

30                 

                       

0T (نرهد)     aA0.0± 0.0           aA0.0± 0.0    aB 0.04±3.47 

1T     aA0.0 ± 0.0    aB 0.70± 0.50 abC 20.3± 3.93 

2T bcA 0.0± 4.00 bAB 0.70 ± 4.50 cdB 0.21± 4.85 

3T      Aa 0.0± 0.0         aA 0.0± 0.0 aB 0.20± 3.69 

4T  bA 0.42± 3.30      aA 0.70± 3.50 bcB 0.57± 4.61 

5T aA 0.70± 0.50    aA 0.70± 0.50 abcB 0.59± 4.12 

6T cA   0.070± 4.5             cB 0.0± 5.0 dC 0.07± 5.555 

 دشصد ایت  5معا  داش دش یط  احترر   اوچک غیر مشربه دش هر یتون و حروم بگشگ غیر مشربه دش هر یطر نشرن دهاد  تتروت حروم

Non- similar lowercase letters in each column and non- similar uppercase letters in each row indicate a 

significant difference at the 5% probability level 

 

و  چببو و (Hughesa et al., 2014)  هردببرشان وهویببر 

اببه انببد داد  گببگاشش (Choi et al., 2016)هردببرشان 

 شطوببت  ببر  چبرا  ابم  گونبت   محببوات  دش پخبت  افت

 & Prabhu)پرابهببو و هویببر     ایببت بیشببتر بببرا

Husak, 2014)   ۀبببه اعببو نتیفببه شیببیدند اببه نشریببت 

 پخببت بببود بببرود  موجبب: به ومیابب ی:یببطبیعبب  

   ارتببرعو دشصببد افببت پخببت بببیو یببه تیرببرش نببود مبب

T1  T3  وT5   ۀمربو  ببه نرونب T3       ببود ابه ببر توجبه ببه

ببه غیبر او نبو  نشریبته      آنهبر عدسرن ببودن فرموایبیون   

نتیفببه گرفببت اببه   گونببهعببوا تببوان مبباصببلاف نببد   

هیدشواسبب  پروپیببل   "اصببلاف نببد    ۀنشریببتاحترببراً 

 ربلیببت بببراتر   هبت بببه بقیببنسبب "د  ایببترش  فسببترت

دش حتبببب آا محببببو  و ابببره  افبببت پخبببت داشد    

دشصببد او  35/1تیررشهببر  بببر وعرنببوع  فببرد حببرو      
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 عببردآوش اصببلاف نببد  مختلببض بودنببد      هببرنشریببته

افببت پخببت  خبببو بببر توجببه بببه اعادببه دش   نببودمبب 

  T1  هبر نرونبه  نبرهد ببر   ۀببیو نرونب   داش  معاب تتروت 

T3  وT5     چاببیو نتیفبه گرفببت   تبوان  مببوجبود ندانبته

ابببه ببببر جبببرعهگعا  حبببدا ل نیرببب  او فسبببترت دش     

اصببلاف نببد  ت ییببر    ۀفرموایببیون نببرهد بببر نشریببت   

  نببود نرببدش میببگان افببت پخببت مشببرهد    داش  معابب

و شویببونو هببر  برشیبب بببر نتببرعج  گیببر  نتیفببهاعببو 

  داشدمطربقت  (Ruusunen et al., 2003) هردرشان

 سفتی بافت

( نشببرن 4نببرخ  یببتت  برفببت )جببدو     برشیبب       

 T6 و T5 تیررشهببر  نههببداش   شوو 15 او پبب دهببد مبب 

دشصببد ایببترش  یببدعم   7/2و  35/1بببه ترتیبب: حببرو   

 تیرببرش نههببداش  شوو 30 او پبب  ااتایببل یواسببیارت و 

T2   دشصببد ایببتیلیتد د  ایببترش  آدعپببرت    7/2حببرو

 نببرهد ۀنرونبب او تببرنببرم (p<0.05) داش معابب  طببوشبببه

تتبروت    کحبرد آمبرش   هبر او نرونبه  عبو برفت ا یتت   ندبود

دش    طببوشالندانببت  بببه یررشهببرت عربببر یببر داش  معابب

  شوو نههبببداش 30و  15ببببر شوو او   پببب  او   عسبببهمقر

 عدببدعهربببه  یشببتر هببر مشببربهت ببرفببت نرونببه  یببتت

نببرهد بببر  ۀدش نرونبب نببدند  تببرعداواخببتو  انببدیببداارد پ

 شوو برفببت بببه طببوش   30افببگاع  ومببرن نههببداش  تببر    

اعبو میبگان یبتت نبدن      تر نبد  ایبت   یتتداش  معا 

 دش موشد تیررشهر مشرهد  نشد 

 
های فرموفه شده با نشاسته اصت  شده يسسوسانحراف مايار( سفتي بافت  بر حسب نيلوگر  نيرو(  ±مقادیر  ميان ين  -4جدو  شماره 

 سيب زميني به ننوان جای  ین نسبي فسفات

Table4-Values (mean ± standard deviation) of hardness (kgf) of sausages formulated with modified potato starch as a 

relative replacement of phosphate 
 زمان نگهداری )روز(             

Storage (Day)                            
 کد تیمار

code Treatment 

 

0 

 

 

15 

 

 

30 

 

0T (Standard) 2730.00±72.12 bcA 2608.75±45.60bA 3446.250±114.90  bB 

1T 2835.50±297.69 cA 2477.50±20647abA 2776.0±629.32 abA 

2T 2594.250±91.57 abcAB 2403.75±3075abA 2499.250±241.47aAB 

3T 2732.75±189.85 bcAB 2421.75±2.99.45abA 2796.0±584.77 abAB 

4T 2507.00±236.88 abcAB 2429.00±7.07abA 25740.750± 33.58 abAB 

5T 2376.00±93.33 abAB 2181/25±93/69aA 2793.750± 254.91 abB 

6T 257.214±45.96 aB 2205.00±109.60 aA 2662.500± 36.06abB 

 دشصد ایت  5اوچک غیر مشربه دش هر یتون و حروم بگشگ غیر مشربه دش هر یطر نشرن دهاد  تتروت معا  داش دش یط  احترر   حروم

Non- similar lowercase letters in each column and non- similar uppercase letters in each row indicate a 

significant difference at the 5% probability level 
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 (Neilsen et al., 1995) هردببرشان نلسببو و تحقیقببرت

 تببر فسببترت افببگودن اببه دهببدمبب  نشببرن هربرگببر شو 

 دهببد مبب افببگاع  شا یببتت  میببگان  دشصببد 2/0 مقببداش

  عرببد  مب  ابره   یبتت   مقبداش   حبد  اعبو  او بیشبتر  وک 

 هردبببرشان و شیبببدون  تحقیقبببرت دش نتیفبببه هربببیو

(Resconi et al., 2016) دش اکبتببه گببگاشش نببد  اببهنیگ 

 دشایببت   آمببد دیببتبببه دشصببد 3/0 او بببراتر قببردعرم

 اببه ایببت دشصببد 4/0 فسببترت میببگان نببرهد ۀنرونبب

 و نلسبببو و هردبببرشان و شیبببدون  تحقیقبببرت مطبببرب 

 Neilsen et) عربببد مبب اببره  یببتت  میببگان هردببرشان

al., 1995; Resconi et al., 2016)  بببه توجببه بببر 

 هببر  پببژوه  حروببر  فرموایببیون دش فسببترت اببره 

 جببرعهگعو وکبب  عربببد افببگاع  یببتت  میببگان برعببد  رعببدترً

 و خاثبب  شا ا ببر اعببو  نببد اصببلاف ۀنشریببت بببر آن اببردن

 عرفتببهاببره  نشریببته افببگودن بببر یببتت  میببگان دشوا بب 

 یبتت   اوننبر  آمبد  دیبت ببه   هبر نرونبه  دشنتیفه و ایت

 دشوا بب   نداشنببد داش  معابب تتببروت نببرهد ۀنرونبب بببر

 شا یبببتت  دشصبببد 2/0 او ارتبببر مقبببردعر دش فسبببترت

 دش  ایبببت داد  ابببره  شا یبببتت  نشریبببته و افبببگاع 

 ,.Resconi et al) هردبببرشان و تحقیقبببرت شیبببدون 

 دش ومیاببب ی:یببب و ببببرنج ۀنشریبببت نبببو  دو او (2016

 بهببر  مفببگا صببوشتبببه  امبببون برویببرخته فرموایببیون

  ربلیببت و یببتت  میببگان دو هببر اببه گرفتببه نببد  ایببت

 نتبرعج  ببر  ابه انبد  داد  ابره   فسبترت  برخلام شا جوعدن

و  (Motzer et al., 1998) هردببرشان مببووش و تحقیقببرت

 (Schilling et al., 2003) هردبببرشان ایبببدیلیا  و

 ش یبب  دکیببل بببه احترببراً مووببو  اعببو  داشد مطربقببت

 نتببرعج بببر مببوشد اعببو  ایببت گونببت مببرترعد  نببدن

 ,.Ruusunen et al) شویبباو و هردببرشان  تحقیقببرت

 ۀنشریببت اببه ترتیبب:اعببوبببه  داشد مطربقببت هببم (2003

 بببر  بخشببد مبب بهبببود شا چرببب  و آا جبباا نببد اصببلاف

 ابببره  محببببو  یبببتت  میبببگان  آا جببباا بهببببود

 Mbougueng et)   هردببرشان و موبوگوئابب   عربببد مبب

al., 2015)میببگان بببه یببتت  میببگان اببه دادنببد نشببرن 

 اببره  بببر  داشد بسببته  تبرفبب دش آا نههببداش   ربلیببت

 مقرببل  دش امبر  عرببد  مب  ابره   آا جباا  میبگان  فسترت

 آا جبباا میببگان  نببد اصببلاف ۀنشریببت افببگودن بببر

 حببرو  ۀنرونبب بببر نرمبب  اوننببر برفببت و عربببدمبب افببگاع 

تحقیقبرت  نتبرعج   ببر  نتیفبه  اعبو اابد    مب  برابر  فسترت

 دش (Kumar & Sharma, 2003)اومبببرش و نبببرشمر  

 خببو  پرتببه فیگعدونببیریرع  و یتبب ا وعژگبب  برشیبب 

 داشد  هرخوان  چرب  جرعهگعو برچرا ام

 میکروبی هایویژگی 

  هبببرفبببرآوشد عدببب  او ندبببرت ایریببب  دش توکیبببد       

توجببه بببه اعرابب  محبببو  توکیببد  ایببت        گونببت 

یویببی    هببرنرونببهمیدروببب   بببرش  5جببدو  مطببرب  

دش ومببببببرن صببببببتر تتببببببروت  فرموکببببببه نببببببد 

 نببت نببرهد ندابببرش میدروببب    بببر (p<0.05)داش  معابب

 هببر ی یویببنرونببه  بببیو  شوو نههببداش  30پبب  او 

مشببرهد   داش معاببتتببروت  T3و  T1 تیررشهببر نببرهد و 

بببرش ارتببر او  T3و  T1تیررشهببر  میدروببب   بببرش نببد 

و اعببو نتببرعج نشببرن او اعببو  بببودنببرهد  ۀنرونببمیدروببب  

ته نشریبب نیببگ میدروببب  اعرابب او ننببر احترببراً داشد اببه 

اصببلاف نببد  بببه خببوب  جببرعهگعو فسببترت نببد  ایببت   

نیبگ گبگاشش ابرد  ایبت ابه       (Cankaya, 2018)ارندرعبر  

دش مقرعسببه بببر  1اصببلاف نببد  الروایببترت  هببرنشریببته

نیتروفایبببل( آارعبببل -4) - Nابببوپلیرر گرافبببت آن ببببر 

معربببوک   ۀآمیبببد و هرچابببیو دش مقرعسبببه ببببر نشریبببت

ه بببراتر  گونبب 4داش شو  معابب وببد میدروببب  ا رهببر  

)ایبببترفیلواواوق اوشئبببوق  بریبببیلوق یبببوبتیلی      

( و عببک گونببه  2آئرو عاببووا انرعشببیر البب   انتروبببراتر  

و آن شا بببه  انببددانببته( 3مخرببر )ارندعببدا تروپیدببرکی  

دش اعببو نببو  نشریببته نسبببت   ایببترت الببر و  هببرگببرو 

محرببود  عبببداک ا  و و  عبببداک ا  و هردببرشان   انببدداد 

1- Starch chloroacetate 

3- Candida tropicalis 

2- Enterobacter aeroginosa 
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(Abd El-Ghany et al., 2019, Abd El-Ghany &  
 

Mahmoud, 2020)   وببد میدروببب   ببو  بببرا   ا رهببر

پببباعر گرافبببت نبببد /  تخرعببب:وعسبببتذشت  ۀنشریبببت

باگوئیک ایببید( بببر آارعببل آمیببدو -4اوپلیررهببر  پلبب  )

هبر  گببرم مثببت  گببرم   بببراتر مختلبض    هببرگونبه وبد  

و ارندعبببببدا  1ماتببببب  و آیبببببپر علوق فومیهبببببرتوق

  اندارد گگاشش  2آکبیدرن 

 بببرش  نببود مببمشببرهد   5هرببرنطوش اببه دش جببدو         

عرببد  مب  افبگاع    هبر نرونبه میدروب  بر گانبت ومبرن دش   

او  T6و  T2  T4  هببرنرونببه  ایببتاببه امببر  طبیعبب   

 T5و  T1  T3  هببرنرونببهمیدروببب  نسبببت بببه  بببرشننببر 

ببه دکیبل وجبود     توانبد  مب ابه  هسبتاد  دش یط  براتر  

و اببره   T5و  T1  T3  هببرنرونببه شطوبببت بببراتر دش 

 بببه دکیببل اببره  یببهم   هببرفسببترتا ببر وببدمیدروب   

 گیبببر   اعبببو نتیفبببه برنبببدنهبببر دش فرموایبببیون  آ

 و هردببببببرشانپلبببببب  تحقیقببببببرت بببببببر نتببببببرعج 

(Peleg et al., 2015)   داشد هرخبببببببوان 

 ترببببرم  تیررشهببببر او ننببببر  6بببببر ایببببرق جببببدو  

   میدروببببب  مطببببرب  بببببر ایببببترنداشدهببببرنببببرخ 

 اند بود 

 

های فرموفه شده با نشاسته اصت  شده سيب زميني به ننوان يسسوسانحراف مايار( بارميکروبي  ±مقادیر  ميان ين  -5دو  شماره ج

 جای  ین نسبي فسفات

Microbial values (mean ± standard deviation) of sausages formulated with modified potato starch as a relative 

substitute for phosphate 
 )روز(زمان نگهداری

Storage(Day)  
 Treatment codeکد تیمار

0 15 30 

0T (Standard) 15×102±0.00 aA 38.50×102±1484.92 abB 45.50×102  ±2050.60 bcB 

1T 9.5×102±500.00 aA 61.00×102±1555.63 bB 13.5×102 ±70.71aA 

2T 13.4×102 ±509.16 aA 58.5×102±636.39 bB 34.00×102 ±1979.89 abcAB 

3T 11.5×102±212.32 aA 40.50×102±1909.18 abB 14.00×102 ±141.42 aAB 

4T bA ±148.24 10×32.5       47.00×102 ±1838.47abA 31.00×102± 424.26 abcA 

5T 11.5×102 ±707.10 aA 45.00×102±1272.79 abB 21.50×102 ±494.97 abAB 

6T 21×102±  424.64 abA 21.00×102±424.26 aA 61.00×102±12.7279 cB 

 دشصد ایت  5اوچک غیر مشربه دش هر یتون و حروم بگشگ غیر مشربه دش هر یطر نشرن دهاد  تتروت معا  داش دش یط  احترر   حروم

Non- similar lowercase letters in each column and non- similar uppercase letters in each row indicate a 

significant difference at the 5% probability level 

 

های فرموفه شده با نشاسته اصت  شده سيب زميني به ننوان جای  ین نسبي فسفات در يسسوسميکروبي  هایویژگي -6جدو  شماره 

 مقایسه با حدود مجاز استاندارد ملي ایران
Table6- Microbial characteristics of sausages formulated with modified potato starch as a relative substitute for 

phosphate compared to the permissible limits of the Iranian national standard 

Treatment Coliform 
Escherichia 

Coli 
Staphylococcus aureus Clostridium 

perfringens 
Fungus- 

Mold Salmonella 

Standard >10 Negative ˂10 50 102 Negative 

1T >10 Negative 10>  >10 >10 Negative 

2T >10 Negative >10 >10 >10 Negative 
3T >10 Negative >10 >10 >10 Negative 
4T >10 Negative >10 >10 >10 Negative 
5T >10 Negative >10 >10 >10 Negative 

6T >10 Negative >10 >10 >10 Negative 

 
1- Aspergillus fumigatus 

 

2- Candida albicans 
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 حسی هایویژگی

او ننببببر  فرموایببببیون بهیاببببه بببببرا  تعیببببیو        

 حسبب  نببرمل  هببر اشوعببرب    نتببرعجاااببدگرنمبببرم

 پباعر  ابرم مبگ   عطبر و ببو  ظبرهر  برفبت        شن   برشی 

 آوشد  نبببد  ایبببت    7دش جبببدو  و پببباعرش الببب   

  داشمعابب تتببروت   نببودمبب طببوش اببه مشببرهد  هرببرن

(p<0.05)  بببیو  اشوعببرب  حسبب   هببر نببرخ و ننببر ا

یویببی   ۀنرونبب یویببی  فرموکببه نببد  و  هببر نرونببه

شیبببدون  و هردبببرشان   نبببودنرببب مشبببرهد  نبببرهد 

(Resconi et al., 2016)  اببره  نببدت طعببم و بهبببود

هببر   امبببون  یونفرموایببآبببداش بببودن محبببو  شا دش  

اه یدعم تر  پلب  فسبترت افبگود  نشبد  ببود عبر مقبداش        

ومیابب  دش صببوشت افببگودن نشریببته یببی:  آن اببم بببود

  اندارد گگاشش 

 

های فرموفه شده با نشاسته اصت  شده سيب زميني به يسسوسانحراف مايار(  ±امتيازات ارزیابي حسي  ميان ين  -7جدو  شماره 

 ننوان جای  ین نسبي فسفات

Sensory evaluation scores (mean ± standard deviation) of sausages formulated with modified potato starch as a 

relative substitute for phosphate 
  شاخص حسی 

          Sensory index    

 کد تیمار

  Treatment Code 

 رنگ

Color 

 مزه

Flavor 

 عطر و بو

Odor 

 بافت

Texture 

 پذیرش کلی

Acceptance 

0T (Standard) 3.17±0.51 a 3.83±0.81 ab 3.67±0.75 a 3.33±0.75 a 3.67±0.75 ab 

1T 3.17±0.51 a 3.50±0.63 ab 3.33±0.40 a 3.17±0.51 a 3.33±0.40 a 

2T 3.17±0.51 a 3.83±0.51 ab 3.67±0.40 a 3.67±0.75 ab 3.67±0.40 ab 

3T 3.17±0.51 a 3.33±0.75 a 3.33±0.40 a 3.17±0.81a 3.33±0.40 a 

4T 3.17±0.51 a 3.83±0.51 ab 4.00±0.54a 3.83±0.51 ab 4.00±0.54 ab 
5T 3.00±0.54 a 3.67±0.12 ab 3.67±0.75 a 3.67±0.75 ab 4.00±0.54 ab 
6T 3.33±0.40 a 4.17±0.51 b 3.67±0.40 a 4.50±0.43 b 4.30±0.44b 

 دشصد ایت  5حروم غیر مشربه دش هر یتون نشرن دهاد  تتروت معا  داش دش یط  احترر  

Non-similar letters in each column indicate significant differences at the 5% probability level. 

 

 گیرینتیجه

 هبر فسبترت  مببرم  احتربرک   مخبرطرات  ببه  توجبه  بر      

 خرعببد بببه اااببدگرنمبببرم تررعببل و یببلامت  بببرا 

دش  عرفتبه  ابره   فسبترت  ببر  عبر  فسبترت  فر د هر فراوشد 

 هبر  فسبترت ببر   گعا  نسبب  نربک  جبرعه ا ر  اعو پژوه 

یبببی: ومیاببب  دش  ۀاصبببلاف نبببد ۀنشریبببتیبببه نبببو  

  نتببرعج فرموایببیون یویببی  اواتببل مطرکعببه نببد    

 1T  3T هببر فرموایببیون آنبرکیگ نببیریرع  نشببرن داد ابه  

  دش هسبتاد نبرهد   ۀنرونب  مشبربه  پخبت او ننر افبت   5Tو 

اصببلاف نببد  جببرعهگعو نیربب  او   ۀنشریببتاعببو تیررشهببر 

یویبی  اواتبل نبد  ببود  دش       هبر راوشد فب فسترت دش 

تبببرعو مطلبببوا  5Tو  1T  3Tهبببر  فرموایبببیونببببیو 

 ۀنرونب ببه  ببود  مرببو     ذابر نبد   نتیفه او ننبر نبرخ   

3T   اصببببلاف نببببد   نشریببببته دشصببببد 35/1)حببببرو

  او ننبببر (هیدشواسببب  پروپیبببل د  ایبببترش  فسبببترت 

داش   معابب وتوجببه  ربببل  تتببروت  حسبب  هببر وعژگبب 

نتبرعج   ببر توجبه ببه     نبرهد مشبرهد  نشبد    وبیو تیررشهبر  

  دش شوو او  هببر  توکیببد فببراوشد  میدروببب هببر  وعژگبب 

نببرهد وجببود  ۀنرونبببببیو تیررشهببر و  داش  معاببتتببروت 

 نههببببداش  شوو  30پبببب  او گانببببت    امببببرندانبببت 

او کحببرد   3Tو  1Tهببر  فرموایببیون نتببرعج حرصببل او  

  ۀنرونبببببببهتببببببر او هببببببر  میدروببببببب  وعژگبببببب 

میدروببب  اعببو دو نرونببه بببر   هببر وعژگبب  شببرهد بببود ی

بببر   باببربراعوایببترنداشد مطربقببت دانببت     هببرنببرخ 
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دش اعببو  نرونببهتببرعو مطلببوا  توجببه بببه تحلیببل نتببرعج 

نشریبببته  دشصبببد 35/1ببببر  3T فرموایبببیون پبببژوه 

اصببلاف نببد  هیدشواسبب  پروپیببل د  ایببترش  فسببترت   

  بود
 

 تعارض منافع

 یببو    ادببب یببر ت جرلببه او نشببر  اخببلا  او ارمببل طببوش بببه نببد  اشائببه مقرکببه نتشببرشا بببر اشتبببر  دش سببادگرنعنو      

  نداشد وجود شایتر وعا دش  تفرش  مارفع واند نرود  گیپره دوگرنه  انتشرش و اشیر  رع وهر داد  جعل شفترش 
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Abstract 

Phosphates are used as stabilizers and emulsifiers in many processed foods. Phosphates are used 

in more than 65% of meat products. Due to the potential health risks of phosphate consumption 

and the tendency of consumers to buy phosphate-free or phosphate-reduced products, several 

studies have been conducted in recent years to replace phosphate in meat products. Due to the 

unique functional properties of phosphates, their complete removal is technologically 

challenging. The aim of the present study was to partially replacement of phosphate in cocktail 

sausages with modified potato starch. Effect of adding three types of starch including: 

Acetylated distarch adipate, Hydroxypropyl distarch phosphate and Starch sodium octenyl 

succinate at two levels of 1.35 and 2.7% compared to samples of sausages produced with 

commercial phosphate (Control sample - no modified starch) on physicochemical properties of 

sausage including pH, cooking loss, tissue firmness, microbial characteristics (coliform, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella and mold and 

yeast) and sensory characteristics (color, odor, texture and acceptance) were evaluated in a 5-

point hedonic system during 30 days of storage (zero, 15 and 30 days after production). 

Replacement of phosphate with modified starch did not make a significant difference in the pH 

of the samples with the control. No significant difference (p <0.05) was observed in the cooking 

loss of samples containing 1.35% of modified starch with the control sample. The cooking loss 

was significantly higher in sausages containing 2.7% of modified starch with higher moisture 

content. All samples were microbiologically in accordance with Iranian national standards. 

Formulated sausage samples were not significantly different (p <0.05) from the control at time 

zero. After 30 days of storage, the microbial load of treatments containing 1.35% of acetylated 

diastarch adipate and hydroxypropyl diastarch phosphate were less than the control. Increasing 

the amount of starch to 2.7%, regardless of their type, increased the microbial load.  In this 

study, the most desirable formula in terms of quality were sausages containing 1.35% modified 

hydroxypropyl diastarch phosphate starch and sausages containing 2.7% modified sodium starch 

actinyl succinate starch were less desirable compared to other formulations. 
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