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  سوسيس گوشت شترزساختار ي و ريکروبي، مييايميکوشيزيات في خصوص
 **وري کدي، مهد* زادهيسه سلطانينف

  ييع غذاي، گروه علوم و صناي اصفهان، دانشکده کشاورزياصفهان، دانشگاه صنعت
 دهيچک
گراد  ي درجه سانت۴ روز در ۴۵ به مدت يبند  بستهده و پس ازيه گرديب دو گوشت تهي و ترکييتنها س از گوشت شتر و گوساله بهيسوس يها نمونه     

. دي گرديابيها ارز زساختار نمونهي و ريکروبيبرتزلر، فساد م-  وارنريرويد، رنگ، نيک اسيتوريوباربي ت،pH، افت پخت، ييايميب شيترکسپس  شد و يانباردار
 يشتري بي کمتر و روشنيمار قرمزين تيدر مورد رنگ ا. گر داشتندي دماري نسبت به دو تي و افت پخت کمترpHه شده از گوشت گوساله ي تهيها سيسوس

 هر دو نوع گوشت يس حاوي، سوسي برشيرويزان ني ميابيه نمونه کاملاً متفاوت بوده و پس از ارزسن ي در بTBAزان ي م.گر داشتيمار دينسبت به دو ت
 يها سيشتر در سوسي بي خاليها را نشان داد که ساختار بازتر و وجود فضاها  آنيبعد ، شبکه سهها ز ساختار نمونهير. از داشتينبرش  ي برايشتري بيروين
ها مشابه بوده وتنها  شمارش  وني در فرمولاسيکروبيرشد م. هاست  در آنيشتر چربير بي از وجود مقاديه شده از گوشت گوساله و مخلوط دو گوشت ناشيته
 .   در محدوده فساد نبودس شتر مشاهده شد که البتهي در سوسيشتري بيکل

 ، ريزساختار، افت پخت، کيفيت ميکروبيولوژيکيTBAسوسيس، گوشت شتر، : يديکلمات کل  

  
 مقدمه

از ي نيادي زيا منجمد به انرژيصورت سرد   و فروش آن بهير است، انبارداريشدت فسادپذ  بهيبي ترک،که گوشت ييجا از آن     
 ارزشمند در رشد يگردد، بلکه مشارکت ي ميره انرژي ذخ موجبتنها  بالا، نهي عمرماندگارتوسعه محصولات آماده مصرف با. دارد

ها متاثر از   انسان هستند که مصرف آنييغذا مي رژيبات ضروري ترکيوشتگگوشت و محصولات  .)۲(صنعت گوشت خواهد بود
و ...) مت، منافع و ي، قيا هي و تغذيحسات يخصوص(ات محصول يها عبارتند از خصوص ن آنيمهمتر.  استياري بسيفاکتورها
ت ي و موقعيليا تحصي ي، خانوادگيکال، بهداشتيولوژيزي فيها جنبه( يستيات زيکننده و خصوص ات مرتبط با مصرفيخصوص
 يلا بايکيولوژين ارزش بيچن  و همين انرژي تامليدل به عمدتاً ي محصولات گوشتيا هيارزش تغذ .)۱۳( )ي و قانونيمي، اقلياقتصاد
ها و  نيتامين، وي، پروتئيذمغن موادي تاميگوشت شتر برا ،در کشورهاي درحال توسعه. ها و املاح است نيتامي آن، ويها نيپروتئ

 و کلسترول کمتر ي چربيرا حاويتر بوده ز ر منابع گوشت قرمز سالميگوشت نسبت به سان يا. رديگ ياملاح مورد مصرف قرار م
با اين وجود در مورد  .)۴( از نظر مزه و بافت با گوشت گوساله قابل مقايسه استتر   جوانيها دام يت گوشتيفي ک و)۱۴(است

ر در توليد سوسيس اطلاعات نادري موجود بوده، بنابراين هدف از اين تحقيق ارزيابي خصوصيات تاستفاده از گوشت ش
گاري سوسيس ساخته شده از گوشت شتر در مقايسه با  همراه با بررسي ريزساختار و عمرماند،فيزيکوشيميايي و ميکروبيولوژيکي

   .هاست ت گوساله و مخلوط آنهاي توليد شده از گوش سوسيس
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 ها مواد و روش

س مطابق دستورالعمل مورد استفاده در کارخانه يسوس. ه شدي سال داشتند ته۵ر ي که زيا  گوشت از شتر و گوسالهيها نمونه     
 مورد استفاده در يمارهايت. شد ي روز انباردار۴۵ گراد به مدت ي درجه سانت۴±۱ در حرارت يبند تهو پس از بس ديه گرديراک ته

. وشت گوساله بودگ% ۱۰۰گوشت گوساله و % ۵۰گوشت شتر به همراه % ۵۰گوشت شتر، % ۱۰۰ها استفاده از  سيه سوسيته
ها   گوشتpH مورد آناليز شيميايي قرار گرفته و AOAC به روش چنين سوسيس تهيه شده از آن گوشت خام گوساله و شتر و هم

گيري  فلش اندازه از دستگاه تکسهاي سوسيس با استفاده   سطح تازه بريده شده نمونهb و L ،aميزان . گيري شد ها اندازه  سوسيسو
نستران مورد يها توسط دستگاه ا متر از نمونه ي سانت۲۷/۱ به قطر ييها برتزلر، استوانه- وارنريروي نيابي ارزين برايچن هم. )۱۸(شد

 کاهش وزن پس يريگ  و افت پخت با اندازه)۲۱( شديابيارز) ۱۹۷۷( به روش استرنج و همکاران TBAزان يم.  قرار گرفتيبررس
 و همکاران يبرويها به روش ر سيزساختار سوسير. دست آمد قه بهي دق۳مدت   به۱۰۰و با قدرت يکروويها در ما از پخت نمونه

فرم از روش وندرزانت و  يمخمر و کل، کپک ويزان شمارش کلي ميريگ  اندازهبه منظور و )۱۶( شدهيبررس )۲۰۰۵(
 . ديل گرديه و تحليتجز LSD و آزمون SASج حاصل با استفاده از نرم افزار ينتا. )۱۹(دياستفاده گرد) ۱۹۹۲(توسر تسياسپل

 
 يريگ جهيبحث و نت

 مختلف يها وني فرمولاسييايميب شيتفاوت در ترک .است  آورده شده۱س در جدول ي سوسيها ه نمونييايميب شيج ترکينتا     
 ين مقدار چربيشتريه شده با گوشت گوساله بيس تهي سوسنهين زمي در اکه گوشت متفاوت مورد استفاده باشد ل نوعيدل تواند به يم

  .ن مقدار رطوبت را نشان داديو کمتر
 نسبت به گوشت ي بالاترpHزان يگوشت شتر تازه م. است  نشان داده شده۱اله در شکلگوس  گوشت شتر وpHرات ييتغ     

 در دو دام متفاوت بود اما هر دو pHگرچه افت .  داشتي گوشت شتر سرعت کمتري براpHکه افت  يگوساله نشان داد درحال
ل داشتن کوهان يدل شتر به. )۱۲(اط است گوشت با مقدار گليکوژن در زمان ذبح در ارتبpHافت .  بودند۵/۵ نهايي pHداراي 

وکوژن در کيه گليز، تجزيکوليرگلي مسيها ميزان کمتر آنزيل ميدل و به )۲۰(شود يز شناخته مي گلوکونئوژنزيي با توانايوانيعنوان ح به
 يدار ين مختلف اختلاف معيها ونيه شده از فرمولاسي تهيها سي سوسpH .تر است هستهآ pHآن کمتر صورت گرفته و افت 

 pHن يشتريهمراه گوشت گوساله ب گوشت شتر به ه شده از گوشت شتر وي تهيها سي که سوسيا گونه به) p>۰۵/۰( داشت
ن يل حضور گوشت شتر در ايدل تواند به ي گوشت گوساله داشتند که مي حاويها را نسبت به نمونه) ۷۱/۵ و ۷۳/۵ب يترت به(

  .ها باشد ونيفرمولاس
) p>۰۵/۰(  را نشان دادندين مقدار روشنيشترين و بيب کمتريترت  به،ا گوسالهيگوشت شتر ه شده از يته يها سيسوس     

 يت نگهدارين فاکتور از جمله ظرفي به چندي در گوشت و محصولات گوشتيزان روشنياست که م قات نشان دادهيتحق). ۲جدول(
 چنانچه در ي در محصولات گوشتيزان چربيش مي افزا.)۸( دارديگر بستگي عوامل دي و آب آزاد و برخيزان چربيآب، م
 در يشيگونه افزا هرنيچن  هم.)۱۵( گردد ي رنگ محصول ميشود موجب روشن يده ميه از گوشت گوساله ددشه ي تهيها سيسوس
 ي حاويها سيشتر سوسي و افت پخت بيزان چربين، با توجه به ميبنابرا ،)۹( را کاهش خواهد دادي آب، روشنيت نگهداريظرف
 داشته هرچند اختلاف يه شده از گوشت شتر رنگ قرمزتريس تهيسوس .تر مورد انتظار است گوشت گوساله، رنگ روشن% ۱۰۰
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ه شده از يس تهيشتر در سوسيگمان بيزان پيدهنده م شتر نشاني بيقرمز). p>۰۵/۰( مار مشاهده نشدي سه تي در زرديدار يمعن
شتر ير بين مقاله، مقاديسندگان اي انجام شده توسط نوي مطالعات قبليط. )۱(گر است ين دويسه با دو فرمولاسيگوشت شتر در مقا

 شتر وي بي قرمزي برايل قابل قبوليتواند دل ي مشاهده شد که ميخوب سه با گوشت گوساله بهين در گوشت شتر در مقايوگلوبيم
ه شده با گوشت گوساله ي تهيها سي کمتر سوسيمززان قرين ميچن هم .گوشت شتر باشد% ۱۰۰ ي حاويها سيتر سوس رهيرنگ ت

 گوشت شتر و ي حاويها در نمونه) ۲جدول(شتر ي بيکروما. کند يتر م قين را در محصولات رقيوگلوبيشتر بوده که مي بيزان چربيم
ن در يوگلوبي غلظت مماً بهيکروما مستق. دهد ي نشان ميگريد ون را نسبت بهين دو فرمولاسيتر ا مخلوط دو گوشت، رنگ قرمز اشباع

ن کاهش يوگلوبيم زان متيش مين امر بوده و با افزاي در ايز عامل مؤثرين نيوگلوبي مييايمي دارد، اگرچه حالت شيعضلات بستگ
   .)۹(افتيخواهد 

ت ن مقدار افيه شده از گوشت شتر کمتري تهيها نمونه). ۲جدول(ها مشاهده شد   پس از پخت در نمونهيافت قابل توجه     
ون کلاژن و اختلاف در ي از حرارت دناتوراسيتواند ناش ياختلاف در افت پخت م. گر داشتنديون دي به دو فرمولاستپخت را نسب

 متفاوت عامل يها  در گوشتيوندي بافت پيع ساختمانين تفاوت در توزيچن هم.  مختلف باشديها  گوشتيکيات مکانيخصوص
 بالاتر افت pH که يا گونه  داشته، بهي بستگpH شده پخته، به يآور ازده محصولات عملگر، بياز طرف د. ن امر استي در ايمؤثر

ع پس از ذبح سبب کاهش ي سرpH آب متاثر بوده و افت يت نگهدارين افت پخت از ظرفيچن هم. )۱( داردي را در پيپخت کمتر
ن گوشت ي از گوشت گوساله بوده و بنابراتر  گوشت شتر آهستهpHق حاضر، افت ي تحقيط. )۱۱(گردد ي آب ميت نگهداريظرف

  .  خواهد داشتيشتر و افت پخت کمتري آب بيت نگهداريشتر ظرف
زان ي، اختلاف در مي انبارداريط.  آورده شده است۲گردد، در شکل  ي گزارش مTBAزان يصورت م ، که بهيون چربيداسياکس     

TBA۰۵/۰(مار قابل ملاحظه بوده ين سه تي ب<p ( گوشت گوساله،يحاوو نمونه  TBAگر يون دي نسبت به دو فرمولاسيشتري ب
ون را يداسيتواند سرعت اکس يکه م  گوشت گوساله استيس حاويدر سوسشتر ي بيزان چربي از مين تفاوت کاملاً ناشيا. داشت
ن يچن هم. )۱۷(د گوشت شتر را کمتر از گوشت گوساله گزارش نمودنTBAزان يم) ۲۰۰۶ (يعتمداريور و شريکد. ش دهديافزا
pHن يرابطه ب) ۱۹۸۴( و همکاران يوسوسکيهمانگونه که .  استيون چربيداسي در اکسي بالاتر در گوشت شتر عامل مؤثرpH و 
 TBAزان يم. )۲۱( ذکر نمودنديون چربيداسي از اکسيري در جلوگي بالا را عامل مؤثرpH نموده و ي را بررسيون چربيداسياکس
ن حد قابل ي بوده و کمتر از کمتري بود که نسبتاً مقدار کم۲۴/۰-۵۰/۰ن ي مقدار آن بي انبارداري اما طافتيش ي روز افزا۴۵ يط

   .)۵(بود) لوگرميد در کي گرم مالونآلدهيلي م۱(کننده  ص توسط مصرفيتشخ
 يرويو گوشت ن مخلوط دي حاويها نمونه. است  نشان داده شده۲ها در جدول  سسيش سور بياز براي موردني برشيروين     
 و يکاوستنت).P>۰۵/۰(گر نداشتند يکدي با يدار يمار اختلاف معني و آن دو تاز داشتنديگر نيمار دي نسبت به دو تيشتري بيبرش

 و يونيون، قدرت ي مانند اختلاف در فرمولاسياري بسي از فاکتورهاي را ناشيات بافتيرات خصوصييتغ) ۱۹۹۴(همکاران 
  .)۷(دانند ي ميات چربيزان و خصوصي گوشت، ميها ني پروتئيات عملکرديخصوص خصوص به

است  ها قابل مشاهده سي در سوسي چربيها تفاوت در اندازه قطره. است  نشان داده شده۴ها در شکل  کروگراف نمونهيم     
 يه حاو و در نمون)A،۳شکل( گر داشتهيمار دي نسبت به دو تيکترچ کوي گوشت شتر قطرات چربيس حاويسوس). ۳شکل(

 شده يزساختار بررسير .اند  قرار گرفتهين قطرات کوچکتر چربي در بي بزرگ چربيها گلبول) B ، ۳شکل(مخلوط دو گوشت 
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 ي ظاهريدهد که دارا ينظم را نشان م يون گوشت ساختار متراکم بيزساختار امولسير. است  نشان داده شده۴ها در شکل  نمونه
 گوشت شتر با يس حاويسوس. است دهيگزارش گرد )۶() ۱۹۹۳( که توسط کاربالو و همکاران ي شکل است موضوعياسفنج

شکل   حفرات کوچک و هميريگ ، منجر به شکل) کمترينيتراکم پروتئ(گر يمار ديسه با دو تي کم اما رطوبت بالا در مقايمقدار چرب
شتر ي از مقدار بيدو گوشت ناش اله و مخلوط گوشت گوسي حاويها سيحضور حفرات در سوس). ۱ و جدول ۴شکل (د يگرد
 عضلات يها نيجه تجمع پروتئيها نت سي سوسيبعد  ساختار سه.افته استي تجمع مکانک يشده و در ن است که پراکنده يچرب

شبکه به دام ن ي که در ايزان آبين شبکه حاصل و ميها متفاوت بوده، بنابرا  بسته به منبع آنيليبريوفي ميها نياست اما تجمع پروتئ
  . افتد متفاوت است يم
 يس گوساله حتيسوس. )۳جدول  (است) TPC (ي شمارش کلانگر تفاوت قابل توجه دريب يکروبيت ميفيج مربوط به کينتا       

 pH  ازيناشتواند  يگر داشت که ميمار دي نسبت به دو تيشتري بيس شتر شمارش کليسوس. داشتکمي  TPC روز ۴۵بعد از 
 يانباردار روز ۴۵ فسادزا بعد از يها يرشد اندک باکتر. )۸(نه استيبه يکروبي رشد ميشتر باشد که براس يشت و سوسبالاتر گو

اند که شمارش   اعلام نمودهي را زمانيکروبيفساد مقات شروع يج تحقينتا .دي رس۴۵ در روز ، در گرم۹۵/۳-۶۰/۴مشاهده شد و به 
 در تعداد يشي زمان افزاير نوع گوشت قرار نگرفته و طيفرم تحت تاث يو مخمر و کلرشد کپک . )۳( در گرم برسد ۱۰۷ به يکل
 . ده نشديها د آن

هاي  با محصولات موجود در بازار فرآورده     نتايج حاصل از بررسي خصوصيات سوسيس شتر، امکان جايگزيني اين فرآورده را 
حاصل از گوشت شتر پايداري بهتر اين محصول را در مقابل  در سوسيس TBAمقادير کمتر . دهد خوبي نشان مي بهگوشتي 

تر بوده و با  کننده جذاب چنين رنگ قرمزتر آن براي مصرف  عمرنگهداري بالاتر آن است، همنمايانگراکسيداسيون نشان داده و 
  . بع گوشتي کشور خواهد بودتر آن، ورود اين محصول به بازار، تحول عظيمي براي استفاده مناسب از منا توجه به توليد اقتصادي

 
 

  سي سوسي نمونه هاييايميب شي ترک-۱دول ج

  
  سي سوسي نمونه هاييايميکوشيزيات في خصوص-۲جدول 

گوشت گوساله% ١٠٠ گوشت گوساله% ٥٠گوشت شتر و % ٥٠  گوشت شتر% ١٠٠   ترکيب شيميايي 
٧٢/٤٨ b ۶۰/۰±  ٩٠/٥٠ a  ۰۶/۰±  ٣٥/٥١ a  ۱۸/۰± (%)رطوبت    
٨٢/١٨ a ۵۲/۰±  ٨٦/١٧ ab ۲۲/۱±  ٨٩/١٥  b  ٧٨/٠± (%)پروتئين    
٨٢/١٦ a ۵۱/۰±  ٨٢/١٥ a ۵۹/۰±  ٠٣/١٣  b   ٩٥/٠± (%)چربي    

گوشت شتر% ١٠٠ گوشت گوساله% ٥٠گوشت شتر و % ٥٠  گوشت گوساله% ١٠٠    
٧٣/٥  a ± ٠٢/٠  ٧١/٥  a ± ٠٤/٠  ٥٩/٥  b ± ٠٤/٠  pH 
٦٥/٦٦  b ± ٣١/١  ٦٣/٦٧  ab ± ٥٤/٠  ٥٩/٦٨  a ± ٢١/٠  L* 

٩٢/١٣  a ± ١٠/٠  ٨٩/١٢  b ± ١١/٠  ٢٠/٩  c ± ٠٩/٠  a* 

٨٤/١٥  a ± ٩/١  ٦٤/١٦  a ± ٣٢/٠  ٦٥/١٥  a ± ٢٤/٠  b* 

١١/٢١  a ± ٣٤/١  ٠٥/٢١  a ± ٢٩/٠  ١٥/١٨  b ± ١٨/٠  کروما 
٢٥/٢٤  b ± ٢٠/٤  ٠٩/٢٩  a ± ١٥/٤  ٢٠/٣٠  a ± ٧٣/٢ (%)افت پخت    



٥  

 سي سوسي نمونه هايکيولوژيکروبيات مي خصوص-۳جدول 

 تيمار روز شمارش کلي کلي فرم کپک و مخمر
>٢  >١  >٣ گوشت شتر% ١٠٠ ١   
>٢  >١  >٣ گوشت گوساله% ٥٠+گوشت شتر % ٥٠ ١   
>٢  >١  >٣ گوشت گوساله% ١٠٠ ١   
>٢  >١  ٦٠/٤ گوشت شتر% ١٠٠ ٤٥   
>٢  >١ الهگوشت گوس% ٥٠+گوشت شتر % ٥٠ ٤٥ ٤   
>٢  >١  ٩٥/٣ گوشت گوساله% ١٠٠ ٤٥   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

   زمانيس طي سوسي نمونه هاTBAزان ي م-۲ در گوشت گوساله و شتر                                      شکل pH افت - ۱شکل 
 
 
 
 
 
 
 
  

   فيبرهاي عضلانيMFگلبول هاي چربي،  FG. گوشت شتر و گوساله)C(گوشت شتر ،)B(گوشت گوساله، )A:(سي سوسيکروسکوپ نوري م-۳شکل
 
 
 
 
 
 
 
 
 

٧٩/٢٨٤  b ± ٢٠/٤٣  ٧٣/٣٣٤  a ± ٠٢/٤٦  ٣٧/٢٨٨  b ± ٧٨/٤٨  (g F (رشي نيروي ب  
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    گوشت شتر و گوساله) C( ،گوشت شتر)B(گوشت گوساله، )A: ( مختلفي گوشت هايس حاوي سوسSEMکروگراف ي م- ۴شکل 
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Abstract   
 

Sausages were made from only camel meat and beef and equal proportion of each and then packaged and stored at 4°C for 45 

days. The composition, cooking loss, pH value, thiobarbituric acid (TBA) value, color, warner-bratzeler shear force, microbial 

spoilage and microstructure of the samples were evaluated. Sausage made from 100% beef had also lower pH and cooking loss 

than those of the two other treatments. In term of color, the sample had lower redness (a*) and higher lightness (L*) than others. 

TBA values among these treatments were significantly different; although in all treatments remained relatively low during 

storage. Sample contained 50% of each meat had higher resistance to shear force but there were not significant difference in force 

required for shearing in other treatments, which did not change over the time. Microstructural study revealed that sausages had a 

three-dimensional network. A more void and open structure in sausages made with beef and mixture of two meats correlated well 

with greater fat. Microbial growth was similar in formulas except total count that was higher in camel meat although the colony 

numbers were not in spoilage range. 

 


