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              آب انگور قرمزي اثر افزودن پسماند خشك حاصل از فرآوريبررس

 ي و خواص عملكردييايميكوشيزي فيهايژگيبر و) اه سردشتيته سيوار(

  گوشت گاوس يسوس

  

  4يبهمد ، هما3ينيم حسيابراه ،2يناليبا زيفر ،∗1ياضيفاطمه ر

  

  ه ياروم دانشگاه ييذاغ عيصنا يمهندس و علوم گروه ارشد يآموخته كارشناس دانش-1

  هي دانشگاه ارومييع غذاي صنايار گروه علوم و مهندسي استاد-2

  قات تهراني واحد علوم و تحقي دانشگاه آزاد اسلامييع غذاي صنايار گروه علوم و مهندسي دانش-3

  راني، كرج، ايج كشاورزيقات آموزش و تروي، سازمان تحقي كشاورزي و مهندسيقات فني موسسه تحقيئت علمي عضو ه-4

)17/6/94: رشيپذ خيتار  16/3/94: افتيدر خيتار(  

 
  دهيچك

 يبيعنوان تركبه) اه سردشتي سيتهيوار( آب انگور قرمز يپسماند خشك حاصل از فرآور)  درصد2 و 1،0( اثر افزودن سطوح ين پژوهش بررسيهدف از ا

 يريگ شامل اندازهييمايكوشيزي فيهاشين منظور آزمايبد.  بوديديس گوشت گاو تولي سوسيملكرد وعييايميكوشيزيات فيگرا و اثر آن بر خصوصعمل

ت ي شامل ظرفيات عملكردي از نظر خصوصيدي توليها سپس نمونه. انجام گرفتي كالري و محتواpHدرات، ي، خاكستر، كربوهين، چربيرطوبت، پروتئ

 انگور قرمز اثر يج نشان داد كه افزودن پسماند خشك حاصل از فرآورينتا.  قرار گرفتنديابيورد ارز رطوبت مترشحه و افت پخت مي آب، محتواينگهدار

ش يق افزاي از طريو سبب بهبود خواص عملكرد) p> 05/0( نداشته pHجز خاكستر و  بهيدي توليها نمونهييايميكوشيزي خواص في بر رويداريمعن

م يانگر رابطه مستقيرسون بي پيب همبستگيضرا. شودي ميديزان رطوبت مترشحه و افت پخت در محصول تولي آب و كاهش ميت نگهداريدار در ظرفيمعن

 آب انگور ين استفاده از پسماند حاصل از فرآوري آب بود؛ بنابرايت نگهدارين دو پارامتر با ظرفي رطوبت مترشحه و رابطه معكوس ايافت پخت و محتوا

 .س گرددي محصول سوسياهي و ارزش تغذي، خواص عملكردي تكنولوژيهايژگيتواند منجر به بهبود ويبر مي از فيعنوان منبع غنقرمز به

 

 سي، سوسي و عملكردييايميكوشيزيات في آب انگور، خصوصي پسماند خشك حاصل از فراور:د واژگانيكل

 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           

 riazi_fa@yahoo.com :مكاتبات مسئول ∗

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

26
 ]

 

                             1 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-10946-en.html


 ... آب انگوري اثر افزودن پسماند خشك حاصل از فرآوريبررس و همكاران                                                ياضيفاطمه ر

 112

   مقدمه- 1

      نيتر از پرمصرفيكي يشت گويهاگوشت و فرآورده

 يگرا عمليامروزه غذاها.]1[باشند ي ميي غذايهافرآورده

شتر يشوند بي گوشت آماده ميهي سلامت كه بر پايارتقادهنده

توانند ي ميي كه مواد غذايياز آنجا. رنديگيبال قرار ممورد استق

ر قرار يكنندگان را تحت تأث سلامت مصرفيطور قابل توجهبه

. ]2[ر كرده استيي تغيريطور چشمگها به آنيهادهند، خواسته

 ي را در سلامت انسان بازيتوانند نقش مهميگرا م عمليغذاها

 يماده) 1شود كه ي عملگرا در نظر گرفته ميي غذا.]3[ دكنن

 يعيبدست آمده از مواد طب) ا پودرينه كپسول، قرص ( ييغذا

زانه مصرف شود  روييم غذاي از رژيعنوان بخشبتواند به) 2باشد 

 ، ي دفاعيهاسميل بهبود مكاني از قبيندهايپس از مصرف فرا) 3

 و يط جسمي خاص، كنترل شرايهايماري و درمان بيريشگيپ

ن يبنابرا. ]1[ ديم نماي را تنظيرير انداختن روند پي و به تأخيروان

تر كه  سالميد محصولات گوشتي صنعت گوشت توليهدف اصل

 است، يمي رژيبرهايل في سالم از قبيمستلزم داشتن اجزا

 در بهبود ارزش يعنوان فاكتور مهم بهيميبر رژيف. باشديم

متوسط . ]4[شود ي در نظر گرفته ميي محصولات غذاياهيتغذ

 گرم در 25-30ك فرد بالغ در حدود ي ي برايميبر رژيمصرف ف

 از يريبر در جلوگيشده با في غنيغذاها. ]5[باشد يروز م

 قلب و عروق، فشارخون بالا، يماري روده، بيهايماريبوست، بي

 در صنعت .]7, 6[ باشنديد و سرطان مؤثر ميسريگليسطوح تر

گرا در محصولات  عمليعنوان اجزا بهيمي رژيبرهايگوشت ف

ل ي از قبيكينولوژ تكيهايژگي را در بهبود وي نقش مهميگوشت

ت يش ظرفي، كاهش افت پخت  به سبب افزاي بافتيهايژگيو

 ي بازي و حسييايميكوشيزي فيهايژگي آب و بهبود وينگهدار

  .]8-12[  كننديم

 آماده است كه در ي گوشتياهن فراوردهيتر از مهميكيس، يسوس

   از  يكي  قرمز گوشت . شودي استفاده ميد آن از منابع مختلفيتول

 از ين محصول است كه منبع خوبيدهنده الي تشكي اصلياجزا

 .]13[ باشديها منيتامي و وي، مواد معدنيها، انرژنيپروتئ

 يع ناشيراحت و سري رو به رشد مردم به مصرف غذاهايعلاقه

 شدن ي كه با توجه به صنعت]14[ باشديها م پرمشغله آنياز زندگ

س و ي و آماده مانند سوي فوريش افراد به غذاهايجامعه و گرا

ادتر شده است، يه گذشته زن مواد نسبت بيكالباس، مصرف ا

د ي سلامت افراد و جامعه مفيها در ارتقا كردن آنين غنيبنابرا

  .خواهد بود

 60ش از ي بيدي جهان با توليوهين محصول ميترانگور بزرگ

د ين محصول در توليكل ا% 80حدود . ون تن در سال استيليم

عمدتاً شامل پوست و (تفاله انگور. ]15[شوديآب انگور استفاده م

كه . دهديل ميند شده را تشكيوزن انگور فرآ% 20باً يتقر) دانه

ون تن در سال يلي م9ش از يتوان مقدار تفاله انگور را  بيم

 دست  در بهيريطور چشمگ پسماند انگور به.]16[ه كرد محاسب

  . شوديگرا استفاده م عملي غذايآوردن اجزا

مو ي لي از البدوير متفاوتي مقاد2005بنول و همكاران در سال كار

به برگر گوشت گاو اضافه كردند و ) هادانياكسيبر و آنتيمنبع ف(

طور مو بهي پخت با اضافه كردن البدو ليهايژگيافتند كه ويدر

 بافت يش غلظت البدو پارامترهايافته و با افزاي بهبود يداريمعن

دن يت جوي و قابلي، حالت صمغيت فنر، حالير سختي نظيسنج

 .]17[ دا كرديش پيافزا

ا يبر لوبين پلاسما و في پروتئ2000كوفاردس و همكاران در سال 

افتند كه بازده پخت در يس بلاگنا اضافه كردند و دريرابه سوس

 و آب ي باند شدن با چربيژگين محصول به سبب داشتن ويا

 .]8[ افتيش و بافت بهبود يافزا

ج را ي هويميبر رژي از فير متفاوتيمقاد) 2007(ا و همكاران يوالرن

افتند كه اضافه ي اضافه كردند و دريريس خشك تخميبه سوس

 و ييايميكوشيزيج منجر به بهبود خواص في هويميبر رژيكردن ف

  .]18[ گردديس مين نوع سوسي اي حسيهايژگيو
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 يميبر رژير في تأثيبه بررس) 2012 (ك پارك و همكارانيس

افتند ين درين محققيا. س مرغ پرداختندي سوسي بر رو1يماكجول

زان يش رطوبت، كاهش ميبر موجب افزايزان فيش ميكه افزا

ات بافت ين بهبود راندمان پخت و خصوصي و همچنيانرژ

 .]19[ شوديمحصول م

بر ي و فيمي رژيبرهاي بر استفاده از في مبنياديقات زي تاكنون تحق

فته است  صورت گري گوشتيهار فرآوردهيانگور در گوشت و سا

 بر استفاده از كل پسماند انگور ي مبنيقات كميكه تحقيدر حال

  . آب انگور انجام شده استيمنشأ گرفته از كارخانجات فرآور

رود با افزودن پسماند خشك انگور قرمز كه ين انتظار ميبنابرا

 ارزشمند از نظر ي است بتوان به محصوليميبر رژي از فيمنبع غن

 بهتر يفي كيهايژگي با ويد محصوليولكننده و تسلامت مصرف

 .افتيدست 

  

  ها مواد و روش- 2

 پسماند خشك حاصل از يهيروش ته - 2-1

   آب انگور قرمزيفرآور

اه سردشت از ي سيتهي انگور قرمز واريريپسماند حاصل از آبگ

دن به رطوبت يد و تا رسيه گرديه تهيكارخانه آذر كام اروم

 درجه 40-50 يمسو در دمارهي غيكن تونلدر خشك% 15/11

د و سپس توسط ي ساعت خشك گرد6- 12وس به مدت يسلس

) كروني م250 (60د و از الك با مش ي پودر گردياب صنعتيآس

  با دزيكروبي ميهايه آلودگيمنظور حذف كلعبور داده شد و به

KGRY 25شد سپس يپرتوده) تهران (ي اتمي در سازمان انرژ 

 يك نگهداري تاريوس و مكاني سلس درجه4ش در يتا زمان آزما

 ي پسماند خشك حاصل از فرآورييايميكوشيزيز فيآنال(د يگرد

 AOAC(2006) مندرج در يهاآب انگور قرمز مطابق با روش

  .]20[ ده استي ارائه گرد1در جدول 

                                                           

1. Makogeoli lee 

  سيد سوسي تول- 2-2

 سطوح مختلف پسماند خشك انگور يس حاوي نمونه سوس3

ها در كارخانه  نمونهيسازآماده. د شديتول)  درصد2 و 1، 0(قرمز 

ه د نمونيتول. انجام شد) كويسول( تهران ي گوشتيهافراورده

ران انجام ي ايون تجاريگوشت بر اساس فرمولاس% 55س يسوس

و ) سر و گردن گوساله(گوشت % 55ر شامل يابتدا خم. گرفت

، %2، آرد نول %87/15خ و آب ي: دهنده شامللير مواد تشكيسا

ه و اسانس و ي، ادو%3ا يزوله سوي، ا%3/2، گلوتن %3نشاسته گندم 

، %7/0، شكر %3/0ات ، فسف%9/0، نمك %25/1ك يد آسكوربياس

- 2دلمن آلنيس(گر در كاتر يكديبا % 3/15، روغن %1ر منجمد يس

 جداگانه به همراه يهار حاصله در بچيمخلوط شده و خم) آلمان

مخلوط )  درصد2 و 1،0( سطح 3پسماند خشك انگور قرمز در 

ر كن ك پير حاصل با استفاده از دستگاه اتوماتيسپس خم. ديگرد

 مناسب پر شد و در دستگاه پخت قرار 3يهادر داخل لفاف

قه در ي دق30س در دستگاه پخت تا مدت ي سوسيهانمونه. گرفت

 نقطه ي كه دمايطور شد، بهيوس نگهداري درجه سلس75 يدما

 ين زمان، دمايپس از ا. ديوس رسي درجه سلس72س به يسرد سو

س در ي سوسيها شد و نمونهها توسط آب سرد كاهش دادهنمونه

   شدندي روز نگهدار30وس به مدت ي درجه سلس4 يدما

  يدي توليها نمونهييايميز شي آنال- 2-3

درات بر ي، خاكستر و كربوهين، چربين درصد رطوبت، پروتئييتع

  .]20[ انجام شد AOAC(2006) مندرج در يهااساس روش

  ي كالرين محتوايي تع- 2-4

ر ي گرم نمونه، بر اساس مقاد100 بر اساس هر ي كالريمحتوا

 Atwaterق ين از طري و پروتئيدرات، چربيشده كربوهمحاسبه 

Values22, 21[  محاسبه شد[.  

  

                                                           

2. Seydelmann Aalen 
3. Wrap 
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  4 آزمون افت پخت- 2-5

. ده شديها قبل و پس از پخت سنجن آزمون وزن نمونهيدر ا

 بلافاصله پس از 1ها مطابق معادله  نمونهيوزنسپس درصد افت 

  .]23[د ي گرديد بررسيتول

  1معادله 

  %افت پخت) = هي وزن اول-ه يوزن ثانو/ هيوزن اول( ×  100

  )WHC (5 آبيت نگهداري آزمون ظرف- 2-6
س بر طبق روش ي سوسيها آب نمونهيت نگهداريظرف

ن روش، يادر . دي گرديريگاندازه) 2014( و همكاران يسوادكوه

.  قرار داده شدي گرم نمونه در داخل دو عدد كاغذ صاف5ابتدا 

 درون يكيده و در داخل لوله پلاستيچي پ به دور نمونهيكاغذ صاف

قه ي دق30 به مدت g 120006 يرويوژ قرار داده شد و با نيسانترف

وژ يها از سانترفسپس نمونه. وژ شديرفگراد سانتي درجه سانت4در 

درصد . خارج و با پنس از درون كاغذ برداشته و وزن شدند

WHC 24[ به دست آمد 2 طبق معادله.[  

  )2معادله 

%WHC=(wac/wbc)×100  
Wac:وژيوزن نمونه بعد از سانترف  

Wbc :وژيوزن نمونه قبل از سانترف  

           7 رطوبت مترشحهي آزمون محتوا- 2-6

) (EMC  
متر يلي م5س به شكل استوانه به ضخامت ي سوسيهانمونه

سپس سه قطعه كاغذ )X(دندين گرديتوز)  گرم4 تا 3حدوداً (

.  نمونه قرار داده شدير و دو قطعه كاغذ روي در ز1واتمن شماره 

رار داده و به  نمونه قيرو) لوگرمي ك5به وزن (وزنه استاندارد 

ها از درون كاغذ داشته شدهپس از آن نمونهقه نگهيمدت دو دق

 با EMCدرصد ). Y(د ين گردي خارج شد و مجدداً توزيصاف

  .]25[  محاسبه شد3استفاده ازمعادله 

  )3معادله 

           ×10   %EMC=  
                                                           

4.Cooking Loss 
5.Water Holding Capacity 
6. RCF or G-force= 1.12  x  R  x  (RPM/1000)² 

7. Expressible Moisture Content 

  يل آماريه و تحليتجز -3
.  نظر گرفته شد عدد در3ق ين تحقيمارها در ايتعداد كل ت

ج ينتا.  استفاده شديشات از طرح كاملاً تصادفيمنظور انجام آزمابه

بر ) 21 ينسخه (SPSSافزار ق با استفاده از نرميحاصل از تحق

  اي دانكن و ها توسط آزمون چند دامنهاساس مقايسه ميانگين داده

 ي آزمون همبستگ.رفتي درصد انجام پذ5در سطح احتمال 

ت ين افت پخت، ظرفي بيب همبستگي ضريرسون و محاسبهيپ

 ه انجام شديفي آب امولسي آب و محتواينگهدار

  

  ج و بحثينتا - 4

 پسماند خشك ييايميكوشيزيز في آنال- 4-1

   آب انگور قرمزيحاصل از فراور
 تفاله انگور قرمز در جدول ييايميكو شيزيز فيج حاصل از آنالينتا

ن مختلف يزان موارد مذكور توسط محققيم.  آمده است1شماره 

 يها تفاوت در دادهيمتفاوت گزارش شده است علت اصل

ته، نوع خاك، ي پرورش انگور، نوع واريطيط محيبدست آمده شرا

. باشديم... ند اعمال شده در كارخانجات وي فرآينوع كود، نحوه

اله انگور  تفييايميكو شيزيز في بدست آمده از آناليهااگرچه داده

 يهان مطابقت ندارد؛ اما اغلب در دامنهيري سايهاقرمز با داده

  .]27, 26[ باشدين مير محققيگزارش شده توسط سا

  يدي توليها نمونهييايميكوشيزيز في آنال- 4-2
 يدي توليها نمونهييايميكوشيزيز فيج حاصل از آنالي نتا2جدول 

ش پسماند يگردد با افزايطور كه ملاحظه مهمان. دهدين مرانشا

 يداريچ تفاوت معني آب انگور قرمز هيخشك حاصل از فراور

 يهان نمونهيدرات در بي و كربوهين، چربين رطوبت، پروتئيب

ش ي افزايداريطور معنزان خاكستر بهي مشاهده نشد و ميديتول

زان خاكستر موجود در يتوان به مين امر را ميل ايافت كه دلي

جه سانچز يجه با نتين نتينسبت داد كه ا)  درصد43/8(پسماند 

         يميبر رژيكه مشاهده كردند با افزودن ف) 2008(ر يوجاو

 يلهيبه ف)  درصد4 و 2، 0( انگور قرمز در سطوح يدانياكسيآنت

        طورمار شده بهي تيها چرخ شده، خاكستر در نمونهيماه

  .]26[افت، مطابقت دارد يش ي افزايداريمعن
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   آب انگور قرمزي مربوط به پسماند خشك حاصل از فرآورييمايكوشيزيز فيال آن1جدول 

pH درصد (رطوبت )درصد (نيپروتئ )درصد (يچرب )درصد (خاكستر )درصد (دراتيكربوه )درصد (بريف( 

01/0±80/3 3/0±32/52 07/0±91/9 01/0±43/8 07/0±92/7 43/0±09/7 01/0 ±156/11 

  باشديار مي انحراف مع± سه تكرار نيانگياعداد موجود در جدول م

 يديس تولي سوسيها مربوط به نمونهييمايكوشيزيز في آنال2جدول 

  ماريت

 آزمون
0 1 2 

 a80/0±30/56 a10/1±20/57 a41/0±90/57 (%)رطوبت 

 a50/0±25/15 a11/1±18/15 a90/0±31/15 (%)ن يپروتئ

 a33/1±43/21 a10/1±80/19 a60/0±70/20  (%)يچرب

 a25/0±88/3 a30/0±90/3 a44/0±40/4 (%)درات يوهكرب

 c04/0±12/2 b02/0±26/2 a04/0±43/2 (%)خاكستر 

 kcal/100g( a85/12±10/269 a48/15±31/254 a25/9±87/264 (يكالر

pH b02/0±21/6 a01/0±97/5 a01/0±98/5 

   درصد است5دار در سطح ي تفاوت معنيدهندهف نشانيحروف متفاوت در هر رد

 
 گزارش كردند كه با افزودن 2014ان و همكاران در سال يملك

چ يس گوشت بز هيبه سوس)  درصد3 و 5/1، 0(سبوس برنج 

 مشاهده يدي توليها نمونهييمايز شي در آناليداري معنيتفاوت

 يميبر رژي ف2012 و همكاران در سال ي فروغ]28[نشد

س گوشت گاو اضافه كردند و مشاهده ي را به سوسينيزمبيس

) درصد 2 و 5/1، 1(ينيزمبي سيميبر رژيش فينمودند كه با افزا

 يداريطور معن نسبت به نمونه شاهد بهين و چربيزان پروتئيم

افت كه يش ي افزايداريطور معنزان رطوبت بهيافت و ميكاهش 

 كه سبب خروج رطوبت يمي رژيبرهاين امر را به وجود فيل ايدل

شوند نسبت يكس گوشت در هنگام پخت محصول مياز ماتر

شود كه ي مشاهده م2 جدول يها با توجه به داده]29[دادند  

ش پسماند خشك يزان رطوبت با افزاي عدد مربوط به ميبزرگ

دار نبوده ي معنين تفاوت از نظر آماري ايافته وليش يانگور افزا

 pHن پسماند خشك انگور قرمز با افزود). p< 05/0(است

ن كاهش ممكن يافت كه اي كاهش يداريطور معنها بهنمونه

) 85/3( پودر پسماند خشك انگور قرمز pHاست در ارتباط با 

 پودر پسماند خشك انگور قرمز احتمالاً pHن بودن ييباشد و پا

 در انگور و يديبات اسيگر تركي و دي آليدهايل حضور اسيبه دل

زان ي از نظر ميدي توليهانمونه.]30[ در پسماند آن استجهيدر نت

گر يكدي با يداري تفاوت معنيي غذاي موجود در مادهيكالر

  . نداشتند 

  )WHC( آب يگهدارت ني ظرف- 4-3
 آب موجود در ي گوشت در نگهداريي آب توانايت نگهداريظرف

 از يكي. ند استي فرايا آب اضافه شده در طيخودش 

 يي تواناي گوشتيهاگر فرآوردهيس و دي مهم سوسيهايژگيو

ت ياهم. ]31[باشدي آب در محصول قبل و بعد پخت مينگهدار

ن يباشد كه اين جهت مي آب در محصول از ايت نگهداريظرف

 ي همبستگي نگهداري طييفاكتور با كاهش وزن محصول نها

د يشتر تولي با درصد آب بي و اگر بتوان محصول]32[مثبت دارد

تر خواهد صرفهابد مقرون بهي كاهش نت آنيفي كه كيطوركرد، به

 يدي توليهابا افزودن پسماند خشك انگور قرمز به نمونه. بود

 ياهيسم پايمكان. افته استيش ي آب افزايت نگهداري ظرفييتوانا

 يعنيهاست لامنتيوفي بر مpH اثر ي آب بر مبناينگهدار

ش ها كاهنيك پروتئيزوالكتري نقطه ايكي تا نزدpHكه يهنگام

ها لامنتيوفين ميك بيابد سبب كاهش در دافعه الكترواستاتيم

ت يجه ظرفيابد در نتيها كاهش من آني بي آبيشود كه فضايم

اگرچه با افزودن پسماند حاصل . ]33[ابدي آب كاهش  مينگهدار

ها نسبت به نمونه ن نمونهي اpH آب انگور قرمز ياز فرآور

ت يزان ظرفي مين امر بر رويافت اما ايكاهش ) 21/6(كنترل 

 از جهت يداريمار شده اثر معني تيها آب در نمونهيارنگهد
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ر يل وجود مقادي آب نداشته و به دلي نگهدارييكاهش در توانا

زان نسبت به نمونه كنترل ين ميا)  درصد3/52(بر ي فيقابل توجه

 ياثي زاده و غيسلطان). 1شكل (افتيش ي افزايداريطور معنبه

 گوشت گاو مورد يگرهااثر آلورا را بر همبر) 2015(ياصفهان

 5 و 3افتند كه با افزودن آلورا در سطح ي قرار دادند و دريبررس

ابد يش مي آب نسبت به نمونه شاهد افزايت نگهداريدرصد ظرف

ها دراتير كربوهي نظييدهايساكارين امر را وجود پليل ايكه دل

ل يرا تشك)  درصد77/56( خشك  آلورايكه بخش اعظم ماده

ا در واكنش با ي ييتنهادها بهيساكارين پليتند ادهند دانسيم

دهند كه آب را درون خود به دام يل مي را تشكياها شبكهنيپروتئ

 و يسوادكوه.]10[كنندي ميريانداخته و از خروج آن جلوگ

به فرانكفورتر،  را يفرنگ پسماند گوجه2014همكاران در سال 

س بدون گوشت اضافه كردند و يهمبرگر گوشت گاو و سوس

ه ي آب در كليت نگهدارين پسماند ظرفيافتند كه با افزودن ايدر

ن امر را وجود يل ايافت، آنان دليش ي افزايدي توليهانمونه

 گزارش يفرنگ نامحلول در آب موجود در پسماند گوجهيبرهايف

 .]24[كردند

 

  
  

ت يبر ظرف آب انگور ي اثر پسماند خشك حاصل از فرآور1شكل 

   آبينگهدار

 )EMC( رطوبت مترشحه ي محتوا- 4-4

 فشار را يلهي به وسينيستم پروتئيا رطوبت از سي خروج آب 

با افزودن . ]34[نامند يم) EMC( رطوبت مترشحه يمحتوا

 EMCافته و مقدار  يش ي در محصول افزايبرها قدرت ژليف

شود با ي مشاهده م2طور كه در شكل همان. ]35[ابديكاهش م

ها ن نمونهي در بEMCافزودن پسماند خشك انگور قرمز مقدار 

چانگ و كارپنتر در سال . افته استي كاهش يداريطور معنبه

س يرا به سو)  درصد6 و 4،2،0(بر جو دوسري از فيري مقاد1997

بر جو يش فيفرانكفورتر اضافه كردند و مشاهده نمودند كه با افزا

 ]36[ابد ي كاهش مEMCزان يدو سر م

  
زان ي آب انگور بر مي اثر پسماند خشك حاصل از فرآور2شكل 

  رطوبت مترشحه

   Cooking Loss افت پخت- 4-5
 ي در طي رفتار محصولات گوشتينيبشيمنظور پافت پخت، به

 يا فاكتورهاي افزوده شده ير گوشتي غيپخت و با توجه به اجزا

ن آزمون در نظر گرفته يترگر در صنعت گوشت، مهميد

 10ر يت بالا افت پخت زيفي باكيمحصولات گوشت. ]37[شوديم

ان كردند كه يب) 2006(چ و همكارانينوويرازم. ]38[درصد دارند

 ي بستگي گوشتيهاافت پخت به قدرت جذب آب در فرآورده

شود با افزودن ي مشاهده م3طور كه در شكل همان. ]39[دارد

 كاهش يداريصورت معنپسماند خشك انگور قرمز افت پخت به

برها در اتصال و ي فييل توانايتواند به دلين امر  ميدا كرد كه ايپ

ن يدست آمده در اج بهينتا.]40[ پخت باشدي آب در طينگهدار

ها است آن) 2009( و همكاران ي چويهاافتهيق مطابق با يتحق

ون گوشت باعث يبر برنج در امولسيگزارش كردند كه حضور ف

ن يدر هم. ]41[شوديپخت مش راندمان يكاهش افت پخت و افزا

بر يان كردند، كه حضور فيز بين) 2012(چ و همكاران يالنيراستا 

س داشت ي در كاهش افت پخته نمونه سوسيپرتقال نقش مؤثر

 مطالعات ي در ط2008بسباس و همكاران در سال . ]42[دارد

 بالا مانع ي گندم با جذب آب و چربيميبر رژيافتند كه فيخود در

ن پروسه پخت شده و راندمان يبات در حين تركياز دست رفتن ا

ر يسانچز و جاو. ]43[افت ي شيپخت نسبت به نمونه شاهد افزا

 انگور يدانياكسي آنتيميبر رژيمشاهده كردند با افزودن ف) 2008(

 چرخ شده، ي ماهيلهيبه ف)  درصد4 و 2، 0(قرمز در سطوح 

 يداريطور معنمار شده بهي تيهابازده افت پخت در نمونه

ل شبكه يشكبر در تين في ايين امر را توانايل ايافت كه دليش يافزا
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ج ي با توجه به نتا]26[ن پخت دانستندي آب در حيو نگهدار

افت كه يتوان درين ميشيقات پين پژوهش و تحقيصل از احا

بر نامحلول در يبر موجود در پسماند انگور قرمز از نوع فيشتر فيب

  ]. 23[  آب را در خود داردي جذب و نگهدارييآب است كه توانا

  
  رصد افت پخت آب انگور بر دي اثر پسماند حاصل از فرآور3شكل 

 يب همبستگي ضر- 4-6

 يبرا) CV%(رات ييب تغيرسون و ضراي پيب همبستگيضر

ر يج زي انجام و نتا2 به 2صورت  بهي مورد بررسيهايژگيتمام و

  :ديحاصل گرد

   ي رطوبت مترشحه همبستگي آب و محتوايت نگهدارين ظرفيب

زان رطوبت ين ميو ب) p> 05/0 (يداريار معني و بسيمنف

دار وجود يار معني مثبت و بسيه و افت پخت همبستگمترشح

ت ين افت پخت و ظرفي بياگرچه همبستگ) p> 01/0(داشت 

باشد يدار نمي معنين همبستگيباشد اما اي مي آب منفينگهدار

)05/0 >p (ها بود  كم در دادهيل فراوانيدلكه احتمالاً به          

  ).2جدول (

  

  زان رطوبت مترشحه و افت پختي آب، ميت نگهدارين ظرفيب) CV%(رات ييب تغيرسون و ضراي پيب همبستگي ضرا2 جدول

%CV افت پخت %CV رطوبت مترشحهيمحتوا  %CV آبيت نگهداريظرف   

  آبيت نگهداريظرف 1 100 -758/0* 45/57 -569/0 37/32

 شحه رطوبت متريمحتوا -758/0* 45/57 1 1 886/0 ** 49/78

 افت پخت -569/0 37/32 886/0** 49/78 1 1

  دار استيمعن) p> 05/0( در سطح يهمبستگ*

 .دار استيمعن) p> 01/0( در سطح يهمبستگ**
  

زان ي آب، ميت نگهدارين ظرفي بيون خطير رگرسيمعادلات ز

  دهديرطوبت مترشحه و افت پخت را نشان م

WHC= 83/67  + 031/0- EMC (R2: 51/0 ) 

EMC= 74/676  + 305/9-  WHC+ 456/19  cooking 

loss (R2: 83/0 ) 

Cooking loss= - 391/0  + 031/0  EMC (R2: 75/0 ) 

  

 يريگجهينت - 5
عنوان   آب انگور قرمز بهي استفاده از پسماند حاصل از فرآور

، ي تكنولوژيهايژگيتواند منجر به بهبود ويبر مي از فيمنبع غن

س گردد و ي محصول سوسياهي و ارزش تغذيدخواص عملكر

بر يف(د ي مفياهي گيهادراتيق كربوهيدرواقعبا استفاده از تلف

 ارزشمندتر از نظر يتوان به محصولي ميوانين حيبا پروتئ) يميرژ

 .افتيكننده نسبت به انواع مشابه دست سلامت مصرف
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The effect of adding dried waste produced from red grape juice 
processing (Vitis vinifera L. var. Siahe sardasht) on   
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The aim of this study was to determine the effect of different levels (0, 1& 2%)of dried waste of the red 
grape juice’s processing as a functional ingredient on the physicochemical parameters and functional 
properties of beef sausage. For this purpose, physic-chemical analysis including measurement of 
moisture, protein, fat, carbohydrate, pH and calorie content were carried out. Then, samples from the 
point of functional properties including Water Holding Capacity (WHC), Expressible Moisture Content 
(EMC) and cooking loss were evaluated. The results showed that the addition of dried waste from the 
processing of red grape has no significant effect on physic-chemical properties of samples except for ash 
and pH (p> 0.05) and improved the functional properties through a significant increase in WHC, the 
reducing EMC and cooking loss in sample. Pearson correlation coefficients indicate a direct relationship 
between cooking loss and EMC and a reverse relationship between these two factors with WHC. 
Therefore, the use of the red grape dried waste as a rich source of fiber may improve the properties of 
technology, functional andnutritionalvalue ofthesausage. 
 
Key words: Red grape dried waste, Physico-chemical and functional properties, Sausage 
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