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                 هاي فیزیکوشیمیایی  کاربرد صمغ کنجاك و فیبر سویا بر ویژگی
  کالباس کم چرب

  

   2، محمد فاضل1صفورا شریفیان

  

، )خوراسگان(دانشجوي کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامی واحد اصفهان - 1
  .، ایراناصفهان

  ، اصفهان، ایران)خوراسگان(استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامی واحد اصفهان - 2
 

  )20/04/95: رشیخ پذی  تار95/ 25/01:  افتیخ دریتار(

 
  

  چکیده
در این مطالعه . است به منظور تولید کالباس کم چرب بوده یهدف از این مطالعه استفاده از مخلوط صمغ کنجاك و فیبر سویا به عنوان جایگزین چرب

سپس درصدهاي مختلف ژل و همچنین میزان جایگزینی آن ها و تهیه شده  )3 به 1به نسبت ( درصد مخلوط صمغ کنجاك و فیبر سویا 8و  6، 4ژل 
، ظرفیت نگهداري  pH. بررسی شدندوان تیمارهاي مورد نظر به عن)  روز30،15،1(به همراه اثر زمان نگهداري ) درصد100، 75، 50( در فرمولاسیون

پذیرش کلی و پس طعم، رنگ، بو، مزه، (و ویژگی هاي حسی ) سختی، پیوستگی، قابلیت جویدن، صمغیت، فنریت (افتب، افت وزن ،)WHC( آب
در این بررسی با افزایش درصد جایگزینی . ار گرفتندمورد بررسی قر،  روز30و  15، 1 زمانی واصلطی دوره نگهداري سی روزه و با ف فرآورده) بافت

 معنی دار  افزایش درصد جایگزینی صمغ کنجاك و فیبر سویا باعث کاهشنشان دادتایج ن.  بوده ایمpH (P>0.05)شاهد افزایش غیر معنی دار 
(P<0.05)  WHC ،اما کاهش غیر معنی دار   صمغیت و، فنریت، جویدنسختی(P>0.05)بیشترین ظرفیت نگهداري . ه استشدگی  ویژگی پیوست

 افزایش . درصد ژل مشاهده شد8 و 6 جایگزینی و به ترتیب نمونه حاوي  درصد100 و 50در سطوحآب و کمترین افت وزن در طول زمان نگهداري 
 *Lد جایگزینی، پارامتر رنگی به این ترتیب که با افزایش درص.  داشته است(P0.05)ر معنی دار ثدرصد جایگزینی بر همه فاکتورهاي رنگی ا

 از نظر (P0.05) اثر معنی داري *Lافزایش ماده خشک ژل تنها بر فاکتور  .  درصد افزایش یافته اند75  تا سطح *b افزایش و *a پارامتر ،کاهش
 (P0.05) ایش معنی دارافزایش درصد جایگزینی سبب افزفاکتور .  شده است*L (P0.05)که سبب افزایش معنی دار آماري داشته بطوري

  .بافت شده استامتیاز بو، مزه، پذیرش کلی و افزایش غیر معنی دار  امتیازات رنگ،
  

 .کنجاك، فیبر سویاویژگیهاي فیزیکوشیمیایی،کالباس کم چرب،  جایگزین چربی، :گانکلید واژ

  
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات:  mfazeln@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
در مواد غذایی با هدف تولید محصولات کم حذف چربی 

به راحتی امکانپذیر نیست چون بافت، رنگ، ي چرب و کم کالر
. دهد طعم و مزه را در جهت نامطلوب شدن تحت تأثیر قرار می

-جایگزین اینگونه بیان کرده اند که )2004(کاوویی و همکاران

کنند که هاي چربی به ایجاد یک ساختار شبه چربی کمک می
 و  پایدار باقی مانده،این ساختار در طول نگهداري محصولات

در دهان به صورت مطلوبی ذوب شده و آزاد شدن کامل طعم 
هاي مصرف یکی از راه .]1[کند را در طول مصرف ایجاد می

 ترکیبات جاي دادن ،بخش مواد غذایی مفید و سلامت
فرحناکی  .باشدفراسودمند مانند فیبرها در سبد غذایی روزانه می

هاي وردهآردر ففیبر سویا دریافتند که ) 2011(و همکاران 
دهنده آب و به عنوان اتصال)  برگر وانواع سوسیس(گوشتی 

چربی، پایدارکننده امولسیون، پایدارکننده بافت، بهبود دهنده 
هاي گوشتی کم در فراورده و شودرنگ و بافت استفاده می

            چرب با جذب آب و افزایش ظرفیت نگهداري رطوبت
  .]2[شودفرآورده د بافت تواند باعث پایداري و بهبومی

آرد کنجاك به عنوان یکی از اجزاي غذایی مهم براي بیش از 
ژل کنجاك، در ژاپن، به عنوان . هزار سال استفاده شده است

این ترکیب از .شودبندي مییک فیبر رژیمی جویدنی، طبقه
ریشه سیب زمینی هندي بدست آمده و پلی ساکاریدي است که 

 یک گیاه 1کنجاك. گرددبندي میهها طبقجزء گلوکومانان
. باشد می2ي آراسآچندین ساله بوده و یکی از اعضاي خانواده

دهد ها نشان میزادگاه اصلی این گیاه مشخص نبوده، اما بررسی
ي کنجاك، سال به سال رشد غده. باشدکه آسیاي جنوبی می

 سالگی در فصل بهار، شکوفه 5 تا 3کرده و گیاه آن در سن 
ي خام ترکیب اصل غده. دهد ارغوانی می- به رنگ قرمزهایی 

همچنین . باشد درصد کنجاك مانان می10 تا 8کنجاك، حاوي 
کنجاك مانان . در غده، نشاسته، چربی و مواد معدنی وجود دارد

هاي مرغی شکل پوشیده شده با دیوارههاي تخمدر سلول
انان در هاي کنجاك مسلولی فلس مانند، انباشته شده و سلول

توسط تکنیک آنالیز . شودبافت پارانشیم غده مشاهده می
، میزان بالایی از کلسیم به صورت کریستال xپراکنش اشعه 

هاي انجام شده، اگزالات کلسیم شناسایی شده که طی بررسی
ي تلخی است ي کنجاك فرآیند نشده داراي مزهغده. باشدمی

                                                             
1. Iasioideade Amorphophallus 
2. Araceae 

 کنجاك مانان .شودیکه با انجام فرآیند، آرد کنجاك اصلاح م
یک پلیمر محلول در آب بوده، اما به تکنیک خاصی جهت حل 

براي حل کردن آن در دماي . کردن کامل آن در آب نیاز است
اتاق، آرد کنجاك بایستی به آب افزوده شده و تکان داده شود 

هم زدن محلول به طور مداوم مهم . تا پودر کاملاً حل شود
آب داغ بر حلالیت آرد .  نشودبوده، چرا که پودر کلوخه

 کنجاك در آب سرد محلول است و .باشدکنجاك مؤثر نمی
استفاده از قلیاي . آوردحتی پس از حرارت دهی ژل بوجود نمی

هاي در محلول کنجاك، باعث شده تا گروه) pH=9(ضعیف 
جانبی آسیل آن هیدرولیز شده و در این حالت ژل مقاوم به 

 pHبا توجه به اینکه . ایجاد گرددحرارت، الاستیک و قوي 
قلیایی در سیستم گوشت خواص عملکردي آن را تحت تأثیر 

 دهد، بنابراین ژل باید در خارج از سیستم گوشت ایجادقرار می
ژل کنجاك مانان غیر قابل . شده و سپس به گوشت افزوده گردد

کنجاك . باشدبرگشت بوده و حاصل تیمار قلیایی کنجاك می
        هاي استیل را داشته که جهتادیر کمی از گروهمانان، مق

 استیله شدن تیمار قلیایی انجام شده و بدین طریق ژل شدن -د
حداقل غلظت بحرانی لازم محلول . شودکنجاك مانان ایجاد می

  .  درصد است5/0آرد کنجاك براي تشکیل ژل در حدود 
دهندگی و کنندگی، بافت کنندگی، ژل آرد کنجاك به منظور غلیظ
همچنین از این ترکیب ممکن . باشدباند کردن آب مناسب می

هاي گوشتی کم است به عنوان جایگزین چربی در تهیه فراورده
استفاده از کنجاك جهت . چرب یا بدون چربی استفاده شود

هاي متفاوت در هاي مختلف و غلظتکاهش چربی در شیوه
سوسیس تازه و محصولاتی از قبیل فرانکفورترها، بلوگنا، 

 کلمنوو و -جیمنز. هاي گوشت خوك مطرح بوده استناگت
استفاده از ژل در مطاله اي بیان داشته اند که ) 2012(همکاران 

کنجاك به خصوص به عنوان جایگزین چربی خوك، در فرآیند 
  .]3 [باشدکاهش چربی، مناسب می

با توجه به مطالعات پیشین و نیاز جامعه به محصولات کم 
فیبر سویا  و  درصد مخلوط 8 و 6، 4ژل این تحقیق  درب، چر

  درصد100، 75، 50و میزان ) 3:1به نسبت (صمغ کنجاك 
صمغ کنجاك و فیبر (جایگزینی روغن توسط مخلوط ذکر شده

بر  در قالب فاکتوریل به صورت طرح کاملاً تصادفی )سویا
WHC و pH  کالباس  ی و حسیهاي بافت  ویژگی ووزنو افت

  . درصد گوشت مرغ مطالعه شد 55
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  ها مواد و روش- 2
  مواد- 2-1

سینه مرغ، روغن مایع سویا، آرد (کلیه مواد اولیه تولید کالباس 
 مواد همچنین. هاي معتبر خریداري شد از شرکت) جات و ادویه

  Merckشیمیایی مورد استفاده در آزمایشات ساخت شرکت 
  .آلمان بودند

  تولید کالباس- 2-2
نمونه کالباس شاهد پر چرب، انطباق آنالیز شیمیایی در تولید 

 مد نظر 2303محصول نهایی با استاندارد ملی ایران به شماره 
 55) 2007(بر اساس استاندارد ملی ایران  .قرار گرفت

یخ و  درصد 18،درصد چربی 5/4درصدگوشت سینه مرغ با 
 43/11آرد و سایر مواد خشک روغن مایع سویا، درصد14 آب،
قبل از تولید   .]4[ جات استفاده شد درصد ادویه57/1د ودرص
ها، دماي کاسه کاتر توسط مقداري یخ تا دماي صفر نمونه

فرآیند تولید با استارت دور کند . گراد کاهش یافتدرجه سانتی
کاسه و تیغه کاتر و ریختن گوشت فرمول داخل کاسه کاتر 

- طعام، پلیشروع و این کاتریزاسیون دور کند با افزودن نمک

جات و نیمی از یخ فسفات سدیم، محلول نیتریت سدیم، ادویه
گراد فرمول به مدت سه دقیقه و در دماي زیر صفر درجه سانتی

سپس شیر خشک اضافه گردید و دو دقیقه . ادامه یافت
کاتریزاسیون دور کند و دو دقیقه کاتریزاسیون دور تند اعمال و 

 آنگاه روغن و ژل . شدمجدداً کاتر روي دور کند تنظیم
اضافه شد و به ) برحسب فرمولاسیون نمونه تولیدي(جایگزین 

در ادامه . مدت پنج دقیقه کاتریزاسیون دور کند ادامه یافت
فرآیند، گلوتن و آرد و نشاسته به همراه باقیمانده یخ و در 
نهایت محلول اسید آسکوربیک به فارش افزوده شد و 

 دقیقه و تحت شرایط 10دت حدود کاتریزاسیون دور تند به م
فارش یا زمان دستیابی به گراد تا دمایی زیر شش درجه سانتی
سپس فارش حاصله به دستگاه . امولسیون مناسب ادامه یافت

- میلی60آمیدي با قطر هاي پلیپرکن انتقال یافته و در پوشش

هاي کالباس پر و توسط دستگاه کلیپس زن متر به صورت رول
ي و به واگن پخت آویزان و جهت انجام فرآیند پخت بندبسته

فرآیند پخت . و پاستوریزاسیون داخل اتاق پخت قرار داده شد
 75-80ها در داخل اتاق پخت در دماي و پاستوریزاسیون نمونه

و در تماس مستقیم با بخار زنده وطی مدت گراد  درجه سانتی
پخت، به جهت بلافاصله بعد از فرآیند .  دقیقه انجام گرفت100

تکمیل فرآیند پاستوریزاسیون دماي محصول توسط دوش آب 
درجه  30به زیر ) گراد  درجه سانتی25 با دماي محیطی (سرد 
تا زمان فرا رسیدن ها کاهش یافت و در نهایت نمونهگراد  سانتی
در سردخانه چهار درجه هاي فیزیکی و شیمیایی  آزمون
  . دندگراد بالاي صفر قرار داده ش سانتی

 جهت آبگیري بهتر و ایجاد شبکه ژلی منسجم و سوي دیگر،از 
سازي ژل تشکیل ژل مقاوم به حرارت و الاستیک و قوي، آماده

مخلوط فیبر سویا و صمغ کنجاك روز قبل از تولید بترتیب زیر 
سطوح ژل مورد نظر در این تحقیق شامل سه . انجام گردید

یا و صمغ کنجاك از فیبر سو. باشدمیدرصد  8 و 6 ،4سطح 
بندي مربوطه خارج و براي هر یک از سطوح بالا در اوزان بسته

مربوطه توسط ترازو توزین و به صورت دستی مخلوط گردید، 
هاي یخ  برابر مقادیر مورد نیاز سپس از ظرف آب سرد و پولک

مخلوط آب سرد و یخ را داخل . برداشته و توزین گردید
ور کند کاتر به طور تدریجی مخلوط دستگاه کاتر ریخته و در د

فیبر سویا و صمغ کنجاك به آب سرد و یخ اضافه گردید و بعد 
جهت درصد  8 و 6 ،4با دور تند همزده شد تا ژل کرم رنگ 

هاي تولید شده جهت مصرف ژل. جایگزینی روغن حاصل شود
 ساعت در سردخانه نگهداري 24در تولید روز بعد به مدت 

  .اده شدندبالاي صفر قرار د
در تولید نمونه کالباس شاهد همچنین لازم به ذکر است که 

بدون چرب، همه مواد متشکله ثابت مانده  فقط کل روغن 
در تولید . فرمول حذف و معادل آن یخ و آب اضافه گردید

هاي کالباس کم چرب با سطوح مختلف جایگزینی، میزان نمونه
 100 و 75، 50ب متشکله ثابت مانده و فقط بترتیهمه مواد 

سه قسمت فیبر و (مخلوط فیبر سویا و صمغ کنجاك  درصد
 قسمت 4( درصد 4به صورت ژل با سطوح ) یک قسمت صمغ

 6، ) قسمت آب96مخلوط فیبر سویا و صمغ کنجاك و 
 94 قسمت مخلوط فیبر سویا و صمغ کنجاك و 6(درصد

  قسمت مخلوط فیبر سویا و صمغ 8(  درصد 8و ) قسمت آب
شاهد روغن مایع نمونه جایگزین )  قسمت آب92 و کنجاك

  .گردیدپرچرب 
2-3-pH 

pH  با استفاده ازدستگاهpH و ) 691 ل مدلمانآ مترواهم( متر 
ارزیابی   2303 به شماره) 2007(براساس استاندارد ملی ایران 

  .]4[ شد
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  1ظرفیت نگهداري آب- 2-4
جهت ) 2012(زراسوند و همکاران -طبق روش الاسوهد

         گیري ظرفیت نگهداري آب از روش سانتریفیوژ ازهاند
 )Hettich ROTIXA 50RS ،Germany( داریخچال

سه قطعه ي هر نمونه استفاده گردید، بدین صورت که برا
 .متر آماده گردید سانتی2 × 2کاغذي شماره یک به ابعاد فیلتر

 گرم نمونه کالباس توزین و کاغذها به شکل 5/0سپس حدود 
لیتري قرار داده شد و تحت  میلی2هاي مبل در داخل تیوبتی

گراد به   درجه سانتی4و دماي دور در دقیقه  14000شرایط 
پس از سانتریفیوژ بلافاصله .  دقیقه سانتریفیوژ شد20مدت 

مقدار نمونه توزین و ظرفیت نگهداري آب هر نمونه با فرمول 
  .]5[ محاسبه شدذیل

  
  2افت وزن- 2-5

و ) 2009(مطابق با سیراچ و همکاران صول نهایی توزین مح
نگهداري (پوشش سلولزي توسط ) 2013(تریکی و همکاران 

در طی سی روز انجام ) گراد درجه سانتی4شده در دماي 
درصد افت وزن در طول نگهداري، بر اساس وزن . پذیرفت

 محاسبه ذیلاولیه نمونه کالباس در روز اول منطبق با فرمول 
  .]6 و7[گردید

  
  بافت- 2-6
 3آنالیز پروفایل بافت بافتی از روش هاي ویژگیجهت ارزیابی  

 .ام پس از تولید، استفاده شددر روزهاي اول و پانزدهم و سی
کپیلاس و همکاران - رویزو) 2013(طبق روش چن و لینوس

هاي بافتی از دستگاه آنالیز بافت جهت ارزیابی آزمون) 2012(
SANTAM مدل STN20اي شکل هاي  استوانهمونهن  و

متر  میلی20متر و ارتفاع حدود  میلی23 با قطر حدود کالباس
 کلمنوو و همکاران -جیمنزمطابق  .]9و 8[استفاده گردید 

 50در تجزیه نیم رخ بافت، نیروي فشردگی به میزان ) 2012(
هاي کالباس طی دو سیکل رفت و برگشت درصد روي نمونه

                                                             
1. Water Holding Capacity 
2. Weight Loss 
3. TPA 

مجهز به پروب با قطر  SANTAM بافت توسط دستگاه آنالیز
فاکتورهاي سختی، فنریت، صمغیت، . متر اعمال شدمیلی 38

جویدنی بودن، چسبناکی و سفتی، پیوستگی، نیروي چسبندگی 
هر تست حداقل در . و سفتی بریدن مورد ارزیابی قرار گرفت

  .]3 [سه تکرار انجام گردید
  ارزیابی رنگ - 2-7

اي سفید رنگ مجهز به دو لامپ  سنجی از محفظهبراي رنگ
.  درجه با نمونه استفاده شد45فلورسنت با زاویه تابش برابر 

هاي کالباس در مرکز محفظه دستگاه، دقیقاً مقابل دهانه نمونه
ها عکس گرفته شد و قرار گرفته و با دوربین موبایل اپل از آن

 . مورد آنالیز قرار گرفتندimagejافزار در ادامه با نرم

  ارزیابی حسی - 2-8
به منظور انتخاب ) 1388(طبق روش محمدي و همکاران 

 نفر که بالاترین دقت را در انجام 20اعضاي گروه ارزیاب 
مشابه کمپ  .]10[آزمون ارزیابی حسی داشتند، گزینش شدند 

ارزیابی حسی ) 1390(رشیدي و همکاران ) 2009(و همکاران 
از دوست داشتن (اي ه نقط6با آزمون چشایی در قالب مقیاس 

سپس این . انجام شد) بسیار زیاد تا دوست نداشتن بسیار زیاد
در این تحقیق  .]11و 12[  تبدیل شدند6 تا 1صفات به اعداد 

طعم، بو، پذیرش کلی مورد صفات مزه، بافت، رنگ، پس
هاي براي انجام این آزمون، هریک از نمونه. ارزیابی قرار گرفتند

 23متر و قطر ثابت حدود  میلی20 تقریبی کالباس با ارتفاع
گذاري گردید و در ادامه از متر به صورت تصادفی شمارهمیلی

ها از ارزیاب. ها را بررسی کنندها خواسته شد که نمونهارزیاب
درخواست شد پس از هر تست با استفاده از آب آشامیدنی 

  .طعم دهانی خود را از بین ببرندپس
   آماريتجزیه و تحلیل- 2-9

جهت تجزیه و تحلیل آماري نتایج حاصل از آزمایشات 
 استفاده SPSSشیمیایی، فیزیکی و حسی از نرم افزار آماري 

به منظور بررسی و مقایسه تأثیر سطوح مختلف ژل . گردید
 و 6 ،4(در سه سطح کنجاك و فیبر سویا صمغ مخلوط حاوي 

 75 ،50(در سه سطح  جایگزینی آندرصدهاي و  ) درصد 8
رح کاملاً از ط  روز30 و 15، 1 و نیز تیمار زمانی ) درصد100و

دار  و در صورت معنیبا سه تکراردر قالب فاکتوریل تصادفی 
 از  درصد95ها در سطح اطمینان بودن اختلاف بین نمونه

  . ده شدآزمون دانکن استفا

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                             4 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-20202-fa.html


  1397، مهر 15، دوره 80                      شماره                                                                  ییع غذایعلوم و صنا
 

  403

   و بحثنتایج- 3
3-1-pH  

تلاف آماري بیانگر وجود اخ  حاصل از آنالیز واریانسنتایج
 نمونه ها تحت تاثیر فاکتور زمان  pH  در(P0.05)معنی دار 

بر آن اثر  چربی و ماده خشک ژل یدو فاکتور جایگزیناما بوده 
 در pH مقایسه میانگین . (P>0.05)معنی داري نداشتند 

هاي کالباس در طی سی روز نگهداري  تیمارهاي مختلف نمونه
 pH ، مجموع در طی زماندر. آورده شده است) 1(در جدول 

 06/0 و این افزایش حدود یافتداري افزایش به صورت معنی

با توجه به جدول مقایسه میانگین با افزایش درصد . درصد بود
 و این یافتداري افزایش   به صورت معنیpHجایگزین چربی، 

-نمونهpH   در پژوهش فعلی . درصد بود 01/0افزایش حدود 

 غلظت ،pH. یافتن نگهداري افزایش هاي کالباس در طی زما
حال در طی زمان انبارداري و . باشدیون هیدروژن در محیط می

 pHنتیجه  با افت رطوبت غلظت یون هیدروژن بالا رفته و در
-نمونهpH با افزایش درصد جایگزینی چربی، . یابدافزایش می

 ژل جایگزین pH بالاتر بودن .هاي کالباس افزایش یافته است
  .  شده استpH افزایش میزان باعث

Table 1The effect of time, fat replacement and gel dry matter (Konjac-Soy Fiber) on pH and Water 
holding capacity (WHC) of  low-fat sausage. 

pH WHC 
Time(day) Time(day) 

Fat 
replacement- 

Gel(%) 0 15 30 0 15 30 
4-50 0.03aA±6.13 0.01aA±6.13 0.04bA±6.15 2.90abcA±79.90 1.00aA±79.70 2.70bcdB±73.10 
6-50 0.02aB±6.12 0.02aB±6.13 0.02abA±6.18 2.60abA±83.50 2.40aAB±79.80 2.90bcB±74.60 
8-50 0.01aC±6.11 0.01aB±6.15 0.01abA±6.18 4.90bcA±79.70 1.50bcA±76.00 0.60bcdA±73.90 
4-75 0.03aB±6.13 0.01aAB±6.15 0.01abA±6.17 1.40abcA±80.90 0.90aA±80.50 1.70bcdB±73.70 
6-75 0.02aB±6.12 0.01aB±6.14 0.02abA±6.17 1.30bcA±79.70 1.20bcA±76.50 2.20bcdB±72.60 
8-75 0.01aC±6.11 0.03aB±6.15 0.01aA±6.19 2.70abcA±80.00 2.30abA±78.90 1.30bcdB±74.30 
4-100 0.02aB±6.12 0.01aAB±6.15 0.02abA±6.17 3.00cA±77.50 2.00cdAB ±74.00 0.50dB±71.00 
6-100 0.02aB±6.13 0.02aB±6.15 0.00aA±6.19 1.70abcA±79.90 1.40dB±72.10 1.80cdB ±71.20 
8-100 0.01aB±6.12 0.01aA±6.17 0.01abA±6.18 0.70abcA±81.60 0.70aA±79.90 2.80bB±75.60 

BLF 0.03aA±6.12 0.05aA±6.14 0.03abA±6.17 2.30bcA±87.70 2.20dB±72.70 1.30bcdB±71.50 

BHF 0.02aB±6.12 0.02aAB±6.15 0.02abA±6.17 3.20aA±84.90  2.20aAB ±80.60 0.30aB±79.20 
Means with different letters differ significantly (p<0.05).The different small letter in each column and the capital 

ones in each row. 

  ظرفیت نگهداري آب- 3-2
 یجایگزیندرصد زمان و دهد که تأثیر دو فاکتور نشان می نتایج

 ودار  معنی  (P0.05)در سطح  روي ظرفیت نگهداري آب
. بوددار  غیر معنی  (P>0.05)تأثیر ماده خشک ژل در سطح 

تیمارهاي مختلف مقایسه میانگین ظرفیت نگهداري آب در 
آورده ) 1(هاي کالباس طی سی روز نگهداري در جدول نمونه

در مجموع در طی زمان نگهداري ظرفیت نگهداري . شده است
نتایج بیانگر آن است  .یافتداري کاهش به صورت معنی آب
تأثیري درصد  75افزایش درصد جایگزین چربی تا سطح که 

تا سطح  آن فزایش با ااما نداشت روي ظرفیت نگهداري آب
داري کاهش به صورت معنی  ظرفیت نگهداري آب درصد100
ظرفیت نگهداري ابراز داشتند ) 2001(یانگ و همکاران . یافت

ها در محصولات امولسیونی آب یکی از مهمترین ویژگی
گوشتی بوده و توانایی محصول در نگهداشتن رطوبت و دیگر 

 در .]13[دهدنشان میمایعات را در قبل و بعد از تیمار شدن 
 هاي کالباس در طیپژوهش حاضر ظرفیت نگهداري آب نمونه

با توجه به فرمول محاسبه ظرفیت . زمان نگهداري کاهش یافت
دهنده تر ظرفیت نگهداري آب نشاننگهداري آب، درصد پایین

داري با افت نگهزمان . ها استخروج بیشتر رطوبت از نمونه
ها ظرفیت نگهداري آب نمونهاز ن  همراه بود بنابرایرطوبت

 با مطالعه در زمینه) 2000(پیتراسیک و همکاران . کاسته شد
 کاهش و میزان  درص40تا را یک نوع سوسیس میزان چربی 

باعث کاهش این امر  که  درصد افزایش دادند30تا را ژل 
 این .ها شدجذب آب و کاهش ظرفیت نگهداري آب نمونه

ش روغن فرمول و افزودن ژل به عنوان دهد کاهنتیجه نشان می
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جایگزین چربی، باعث کاهش میزان ظرفیت نگهداري آب در 
) 2014( همچنین عبدالغفور و همکاران .]14[ شدها نمونه

هاي  پروتئینی آب پنیر به نمونه با افزودن کنسانترهدرتحقیقی
 ظرفیت کاهش ،هاسوسیس و کاهش مقدار رطوبت نمونه

در پژوهش حاضر  .]15[ زارش کردندرا گنگهداري آب 
رصد هاي کالباس با افزایش دظرفیت نگهداري آب نمونه
-معمولاً محتواي چربی فراورده. جایگزینی چربی کاهش یافت

ها شده به هنگام جایگزینی کاهش و محتواي آب آن هاي فرآیند
حال هرچه درصد جایگزینی بیشتر باشد . یابدافزایش می

 در نتیجه خروج بیشتر رطوبت .ر خواهد بودرطوبت نمونه بالات
لین و . یابدخواهیم داشت لذا ظرفیت نگهداري آب کاهش می

 5/0 تا 25/0( مخلوط ژلان دافزودننیز ) 2003(همکاران 
 را در سوسیس کم چرب)  درصد2 تا 1(و کنجاك ) درصد

بررسی لین و هونگ نتایج  .]16[ مورد مطالعه قرار دادند
 باعث افزایش مخلوط ژلان و کنجاكکه د نشان دا) 2003(

که با نتایج پژوهش در فرانکفورتر میشود ظرفیت نگهداري آب 
  .]17[شتحاضر مطابقت ندا

 وزنافت - 3-3
جایگزینی چربی و زمان و دهد تأثیر سه فاکتور نشان می نتایج

دار  معنی  (P0.05) در سطح وزنماده خشک ژل روي افت 
هاي   تیمارهاي مختلف نمونهوزنفت  مقایسه میانگین ا. بود

آورده شده ) 2(کالباس در طی سی روز نگهداري در جدول 
   به صورتوزندر مجموع در طی زمان نگهداري افت . است

 با .بود 5/1 و این افزایش حدود یافتداري افزایش  معنی
 وزنافت  درصد  75افزایش درصد جایگزینی چربی تا سطح 

  درصد100یش و پس از آن تا سطح داري افزابه صورت معنی
 4/0 و این کاهش حدود یافتداري کاهش به صورت معنی

 به وزن با افزایش درصد ماده خشک ژل افت .درصد بود
 وزن در پژوهش حاضر افت  .یافتداري کاهش صورت معنی

آبرومند . یافت افزایش هاي کالباس طی زمان نگهدارينمونه
 توجه به نحوه نگهداري بابیان داشته است که ) 2012(

هاي گوشتی رطوبت نسبی محیطی مستقیماً روي کیفیت فراورده
یین باعث از  بطوریکه رطوبت نسبی پا.محصول اثرگذار است

در نتیجه در اثر تبخیر . شود میدست رفتن رطوبت محصول
معمولاً  .]18[دهد سطحی محصول وزن خود را از دست می

هاي گوشتی سیستم تنظیم هاي نگهداري فراوردهسردخانه
ها اغلب از میزان رطوبت ندارند و میزان رطوبت نسبی آن

 بنابراین با گذشت زمان .باشدرطوبت محصول کمتر می
 تدریج به سطح هاي عمقی محصولات انباري بهرطوبت قسمت

 تبخیر شده و جذب محیط سردخانه محصول تراوش کرده،
اي وزنی سردخانه لذا رطوبت محصول کاهش و افت .شودمی

ها  نمونهوزنهمچنین در پژوهش حاضر افت . یابدافزایش می
درصد رطوبت . د جایگزینی چربی افزایش یافتبا افزایش درص

محصول روي تبخیر رطوبت و خشک شدن محصول مؤثر 
ر باشد کاهش وزن است، هرچه درصد رطوبت محصول بالات

 . محصول بیشتر است

Table 2 The effect of time, fat replacement and gel dry matter (Konjac-Soy Fiber) on Weight Loss and 
Vacuum Loss of  low-fat sausage. 

Vacuum Loss (%) Weight Loss (%) 
Time(day) Time(day) Fat replacement- 

Gel(%) 
15 30 15 30 

4-50 0.11fj±2.77 0.34bd±3.51 0.03cd±0.96 0.04a±1.91 
6-50 0.19hj±2.67 0.44bc±3.61 0.01f±0.01 0.10b±1.40 
8-50 0.34ej±2.82 0.33bh±3.26 0.01f±0.01 0.03cd±0.92 
4-75 0.22bh±3.33 0.26bd±3.51 0.05c±1.05 0.49b±1.53 
6-75 0.09dj±2.88 1.19bg±3.36 0.03c±0.93 0.04a±1.84 
8-75 0.11j±2.32 0.07cj±2.94 0.02cd±0.75 0.04b±1.48 
4-100 0.11bh±3.34 0.06b±3.93 0.03d±0.93 0.04a±1.85 
6-100 0.13bf±3.42 0.08b±3.80 0.04cd±0.95 0.03a±1.95 
8-100 0.20gj±2.74 0.23be±3.45 0.01f±0.01 0.03c±0.97 

BLF 0.29b±3.82 0.08a±4.79 0.01e±0.54 0.05b±1.43 
BHF 0.47ij±2.51 0.29ci±3.05 0.06e±0.45 0.01cd±0.86 

Means with different letters differ significantly (p<0.05). The different small  letter in each column and the 
capital ones in each row. 
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ها افزایش یافت لذا آب در اینجا چون میزان رطوبت نمونه
بیشتري از دست داد و افت وزنی با افزایش درصد جایگزینی 

با افزایش درصد ماده خشک ژل میزان افت وزن . بیشتر شد
ها کاهش یافت زیرا از سهم آب در تشکیل ژل کاسته نمونه

ث همچنین افزایش ماده خشک صمغ و مقدار فیبر باع. شد
حفظ بهتر آب شد لذا از تراوش آب محصول به سطح و 

  .شودخروج رطوبت از محصول کاسته می
  یبافتویژگی هاي - 3-4

دهد که تأثیر دو فاکتور  نشان می) الف، ب و ج1شکل  (نتایج
  (P0.05)جایگزینی چربی بر روي سفتی در سطح زمان و 

 در سطح  سفتیروي تأثیر فاکتور ماده خشک ژل بر ودار معنی
(P>0.05)  با توجه به نتایج مقایسه .بوددار  غیر معنی 

 افزایش درصد با میانگین در مجموع طی زمان نگهداري
 یافتداري کاهش جایگزینی چربی، سفتی به صورت معنی

هاي  در پژوهش حاضر سفتی نمونه). الف و ب1شکل (

بر . یافتکالباس با افزایش درصد جایگزینی چربی کاهش 
) 1995( هنسلی و هند ;)1989(س بیان کلوس و همکاران اسا

-هاي کممعمولاً بافت نمونه) 2003( کاندوگان و کلساریسیو

 .]21[و  ]19و 20[باشد تر میچرب نسبت به نمونه شاهد، نرم
 یک همبستگی منفی بین میزان سفتی )1995(ساتون و همکاران

تریکی و  .]22 [بیان کرده اندها با میزان رطوبت در نمونه
چرب هاي کمتر شدن بافت در نمونهنرم) 2013(همکاران 

به افزایش نسبت رطوبت به پروتئین را نسبت به نمونه شاهد 
بر اساس بررسی راسانن و از طرفی  .]23[ نسبت داده اند

هنگامی که چربی و آب در فرمولاسیون )2003(همکاران 
یگزین شوند  جا،هاي گوشتی در مقیاس وزنی برابر فراورده

 در مطالعه اي توسط .]24[ شودتر شدن بافت میباعث نرم
و افزودن درصد  8کم کردن چربی تا ) 2004(کیتون و آسبورن

 باعث کاهش سفتی در نمونه سوسیس  درصد20ژل کنجاك تا 
 .داشتکه با نتایج پژوهش حاضر مطابقت  ]25[ شد

 

  

 
Fig 1The effect of time, fat replacement and gel dry matter (Konjac-Soy Fiber) on Hardness 

هاي سفتی نمونه) 2013(در تحقیقی توسط چن ولینوس 
شود که به دلیل نفوذ کالباس طی زمان نگهداري کم می

افزودن ژلاتین گاوي به . ئینی استتدریجی ژل در شبکه پروت
هاي فرمولاسیون سوسیس به دلیل گسیخته شدن گرانول

ها پروتئینی طی دوره نگهداري باعث کاهش میزان سختی نمونه
  .]8[شد

دهد که تأثیر فاکتور نشان می)  الف، ب و ج1شکل (نتایج 
  (P0.05)بر پیوستگی در سطح  ماده خشک ژلو زمان 
  (P>0.05)ر فاکتور جایگزینی چربی در سطح  تأثیودار معنی

با توجه به نتایج مقایسه میانگین پیوستگی  .دار استغیر معنی
-در مجموع در طی زمان نگهداري، پیوستگی به صورت معنی

مقایسه همچنین نتایج  ). الف1شکل (یافت داري افزایش 
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 افزایش درصد جایگزینی چربینشان داد که با میانگین 
 75تا سطح   (P0.05)داري ه صورت معنیپیوستگی ب

 از سوي دیگر نتایج نشان داد).  ب1شکل ( یافتکاهش درصد 
- پیوستگی به صورت معنی،با افزایش درصد ماده خشک ژل

 کاهش  درصد8افزایش و سپس در ژل درصد  6داري در ژل 
هاي  حاضر پیوستگی نمونه در پژوهش). ج1شکل (یافت 

بر اساس توصیف  .یافتنگهداري افزایش کالباس طی زمان 
به گیري پیوستگی در واقع اندازه)2001(یانگ و همکاران  

ها سوسیسبافت شکستن ساختار داخلی هم  در سختیدرجه 
تواند از دست علت افزایش پیوستگی می ]13[ اطلاق می شود

کیتون و اسبورن . دادن رطوبت طی زمان نگهداري باشد
به این سیس کم چرب حاوي ژل کنجاك، در تولید سو) 2004(

با افزایش میزان ژل کنجاك میزان پیوستگی نتیجه رسیدند که 
بیان کرده اند که ) 1993(میتال و باربوت  .]25[ یافتکاهش 

ش ماده خشک ژل کمی هاي کالباس با افزایپیوستگی نمونه
پیوستگی در سوسیس صبحانه پس از همچنین . کاهش یافت

 سلولز و میکروکریستالین متیل   هاي کربوکسی غ از صم استفاده
در پژوهش حاضر پیوستگی  .]26[ در حال کاهش بودسلولز 

. یافتهاي کالباس با افزایش جایگزینی چربی، کاهش نمونه
در نتیجه کاهش میزان چربی ) 2004 (1ورنا مارتینز و همکارانلا

محصول و افزایش صمغ لوبیاي لوکاست و زانتان، کاهش 
که با نتایج ] 27[نمودند داري در پیوستگی گزارش  یمعن

)  الف، ب و ج1شکل (نتایج . داشتپژوهش حاضر مطابقت 
دهد که تأثیر فاکتور جایگزینی چربی روي فنریت در نشان می

دار است ولی تأثیر دو فاکتور زمان و  معنی (P0.05)سطح 
 دارمعنی غیر (P>0.05)ماده خشک ژل روي فنریت در سطح 

افزایش درصد جایگزینی نتایج بیانگر آن بود که با  .ه استبود
 ولی افزایش آن تا  درصد فنریت تغییري ننمود 75چربی تا 

و این داد داري فنریت را کاهش به صورت معنی درصد  100
 در پژوهش حاضر ). ب1شکل  ( درصد بود1کاهش حدود 
ربی هاي کالباس با افزایش درصد جایگزین چفنریت نمونه

کاهش روغن و جایگزینی چربی یافت و به عبارتی با کاهش 
  کاستهها نسبت به نمونه شاهد فنریت نمونهاز میزانتوسط ژل 

اینگونه گزارش کرده اند که ) 2009(آیدي و همکاران، .شد
دهی و افزایش کم شبکه ژل پروتئین، منجر به هواکاهش در ترا

هاي   ه در غلظتشود در حالیک قابلیت ارتجاعی ساختار می

                                                             
1 . Luruena-Martinez et al 

حضور شبکه ژل اضافی منجر به درصد  5/1 و 18/0  ازبالاتر
تر ساختارها شده و کاهش فنریت را  تراکم بیشتر و هوادهی کم

هاي کالباس طی زمان نگهداري به دنبال دارد بین فنریت نمونه
و همکاران 2 لورنا مارتینز.]28[ داري مشاهده نشداختلاف معنی

 فنریت در کهالعه خود گزارش کردند براساس مط) 2004 (
 ولی تفاوت یافت چرب به آرامی کاهش  فرانکفورترهاي کم

ه با نتایج پژوهش حاضر مشابه  ک]27[ نبودها قابل ملاحظه آن
دهد که تأثیر دو  نشان می) الف، ب و ج2شکل  ( نتایج.است

جایگزین چربی روي صمغیت در سطح زمان و فاکتور 
(P0.05)  غیر اثرماده خشک ژل ه اما بودار د معنی 

در مجموع  .داشت بر فاکتور صمغیت  (P>0.05)داري معنی
داري کاهش طی زمان نگهداري، صمغیت به صورت معنی

 و با ) الف2شکل (  درصد بود5 و این کاهش حدود یافت
صمغیت به صورت از میزان افزایش درصد جایگزین چربی، 

شکل ( درصد بود 9حدود کاسته شد و این کاهش داري معنی
هاي کالباس طی زمان در پژوهش حاضر صمغیت نمونه).  ب2

. یافتنگهداري و با افزایش درصد جایگزینی چربی، کاهش 
ایگونه بیان صمغیت در توصیف ) 2011(هوانگ و همکاران 

حاصل ضرب پیوستگی در سفتی کرده اند که صمغیت 
ستگی هر دو  سفتی و پیوحال در این تحقیق چون .]29[است

 همه .یافت در نتیجه صمغیت هم کاهش کاهش یافتند
تیمارهاي سوسیس حاوي کنجاك امتیاز حسی بالاتري از نمونه 

  .هاي شاهد داشتند
دهد که دو فاکتور زمان نشان می)  الف، ب و ج2شکل (نتایج 

 (P0.05) داريمعنیو جایگزینی روي قابلیت جویدن در اثر 

خشک ژل بر قابلیت جویدن غیر اثر ماده .   بداشتند
در مجموع طی زمان نگهداري .  بوده است (P>0.05)دار معنی

داري کاهش یافت و این کاهش قابلیت جویدن به صورت معنی
و با افزایش درصد )  الف2شکل ( درصد بود 5/4حدود 

داري جایگزین چربی، از میزان قابلیت جویدن به صورت معنی
).  ب2شکل (  درصد بود 5/7د کاسته شد و این کاهش حدو

هاي کالباس طی زمان در پژوهش حاضر قابلیت جویدن نمونه
. نگهداري و با افزایش درصد جایگزینی چربی، کاهش یافت

قابلیت جویدن حاصل )2011(هوانگ و همکاران . طبق تعریف 
همچنین بر  .]29[ضرب سفتی در پیوستگی در فنریت است

کاهش سفتی، ) 2012(همکارانکاپیلاس و -اساس گزارش رویز

                                                             
2 . Luruena-Martinez et al 
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که با  ]9[ یابدپیوستگی و فنریت، قابلیت جویدن هم کاهش می
 به این معنی که با کاهش .نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد

چربی و افزایش سطح صمغ میزان انرژي مورد نیاز براي 
   .جویدن افزایش چشمگیري داشته است

   

  
 

  
Fig 2The effect of time, fat replacement and gel dry matter (Konjac-Soy Fiber) on guminess and chewiness. 

 
  پارامترهاي رنگی - 3-5

هاي  مقایسه میانگین پارامترهاي رنگی تیمارهاي مختلف نمونه
آورده شده ) 3(کالباس در طی سی روز نگهداري در جدول 

ی چربی ، دهد که تأثیر سه فاکتور جایگزیننتایج نشان می .است
- معنیاثر  *Lماده خشک ژل و زمان روي پارامتر 

به  *L طی زمان نگهداري، پارامتر. داشته اند  (P0.05)دار
داري تا روز پانزدهم کاهش و سپس بعد از آن تا صورت معنی

افزایش درصد جایگزینی چربی تا . یابدام افزایش میروز سی
 اما این افزایش شته تأثیري ندا*L  روي پارامتردرصد75سطح 

.  شده*L دار پارامترباعث کاهش معنیدرصد  100تا سطح 
تأثیري روي درصد  6افزایش درصد ماده خشک ژل تا سطح 

دار باعث افزایش معنیدرصد  8 تا سطح اما شتهندا*L پارامتر
جایگزینی چربی   و زمانتأثیر فاکتور .  استشده پارامتراین 
 اثر فاکتور ماده اما بودهدار  معنیa* (P0.05)  پارامترروي

طی  *a. دار استغیر معنی(P>0.05) پارامتر بر اینخشک ژل 
صورت  و نیز با افزایش درصد جایگزینی چربی زمان نگهداري

تأثیر فاکتور جایگزینی چربی روي . یابدداري افزایش میمعنی
 تأثیر دو فاکتور ماده امادار  معنی(P0.05) در سطح *bپارامتر

 غیر (P>0.05)در سطح  *bپارامترک ژل و زمان روي خش
افزایش درصد جایگزینی چربی تا سطح . استبوده دار معنی

شده و  افزایش پارامتر این دار باعث افزایش معنیدرصد  75
پیتراسیک و همکاران .  نداردآن تاثیري درصد روي بیش از این

ا سوسیس کم چرب ر *Lعلت کاهش درجه روشنی یا ) 2000(
کاهش میزان چربی فرآورده می دانند و دلیلش را اینگونه بیان 

جز غالب موجود در ) عامل پراکندگی نور( کردند که چربی 
ترکیب فؤاورده می باشد و کاهش میزان آن بر درجه روشنی 
فرآورده تاثیر گذار است و علت افزایش درجه قرمزي را نیز 

لین و  .]14[ته کاهش ترکیبات زرد رنگ مرتبط با چربی دانس
اینگونه بیان کرده اند که ) 2006(کائو و لین و ) 2003(هوانگ 

فرانکفورتر پر چرب، با افزودن کنجاك در در مقایسه با 
 .]17[ افزایش می یابد *aکاهش و  *b و  *Lفرآورده کم چرب  

.]31[و
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Table 3: The effect of time, fat replacement and gel dry matter (Konjac-Soy Fiber) on color propertise 
of low fat sausage. 

L* a* b* 

Time(day) Time(day) Time(day) 

Fat 
replace
ment- 

Gel(%) 0 15 30 0 15 30 0 15 30 
4-50 0.59cB±68.11 0.80abB±69.17 0.62aB±74.30 0.38aA±-3.07 0.24abA±-2.68 0.46aA±-3.14 1.98bcA±11.31 1.74aA±11.02 0.13bcdA±12.54 

6-50 0.11abcB±71.25 1.19bcdC±68.35 0.96abB±73.52 0.39abA±-2.66 0.43aA±-2.98 0.53aA±-3.21 0.64cA±9.92 2.29aA±11.54 0.38bcdA±12.39 

8-50 1.03abB±71.38 0.73aB±72.03 0.91aB±74.63 0.52aA±-3.02 0.58aA±-2.78 0.28aA±-3.00 0.96abA±14.13 1.38aA±12.19 0.51bcA±12.70 

4-75 0.66aA±72.61 1.30abcdAB±71.67 0.36deAB±70.48 0.36abcdA±-2.33 0.44aA±-2.77 0.35abA±-2.73 0.43abA±14.13 1.96aA±12.63  0.70cdA±12.10 

6-75 0.88aA±72.83 1.10abcdB±69.77 0.61adA±71.21 0.46abcA±-2.49 0.62abcdA±-2.28 0.40abcA±-2.45 0.72aA±14.63 1.58aA±13.04 0.96cdA±12.70 

8-75 2.50abcA±70.88 0.31adB±67.47 0.31bcA±72.37 0.51abcA±-2.41 0.09abcdA±-2.20 0.28abA±-2.75 1.64abA±13.42 1.85aA±13.52 0.18abA±13.47 

4-100 3.75abcA±70.22 1.73adA±67.66 0.26eA±69.39 0.41bcdA±-2.12 0.50bcdA±-1.77 0.28cA±-1.82 2.66 abA±13.61 1.93aA±12.58 0.27bcA±12.72 

6-100 1.78bcAB±68.96 0.64dB±66.59 0.99eA±69.52 0.15adeA±-1.85 0.53dA±-1.44 0.52bcA±-2.00 3.28abA±13.20 2.33aA±12.90 0.53bcA±12.71 

8-100 1.36aA±73.32 2.03abcB±70.24 0.60adAB±71.29 0.23eB±-1.27 0.10adAB±-1.63 0.46cB±-1.91 0.21abcA±11.78 2.76aA±14.27 0.37aA±14.11 

BLF 0.84abcA±71.09 3.75abcdA±68.53 0.54bcA±72.52 0.42deA±-1.61 0.34dAB±-1.39 0.09dB±-0.86 0.65abA±13.86 1.70aAB±12.24 0.92eB±10.96 

BHF 0.97bcA±68.89 0.34abA±71.43 1.19bA±72.65 0.62abcA±-2.52 0.91abcA±-2.47 0.57aA±-2.98 0.34abA±12.84 1.79aA±12.79 0.57deA±11.51 

Means with different letters differ significantly (p<0.05).The different small letter in each column and the capital 
ones in each row. 

 
Table 4 The effect of fat replacement and gel dry matter (Konjac-Soy Fiber) on sensory attributes of 

low-fat sausage. 

Sensory attributes Fat 
replacement- 

Gel(%) color odor taste Texture After taste Overall 
acceptability 

4-50 1.30a±4.10 1.10bc±4.30 1.50a± 3.75 1.40a± 4.20 1.70ab± 3.75 1.40a± 3.95 
6-50 1.50ab±4.35 1.50abc±3.90 1.30a± 4.10 1.40a± 4.50 1.70ab± 3.85 1.50ab± 4.05 
8-50 1.40ab±4.30 1.40bc± 4.25 1.30ab± 4.50 1.20a± 4.60 1.30bc± 4.25 1.30abc±4.30 
4-75 1.40ab± 4.25 1.40abc± 3.95 1.50ab± 4.15 1.30a± 4.45 1.30ab± 3.70 1.50ab± 4.05 
6-75 1.20ab± 4.80 1.30bc± 4.20 1.50ab± 4.25 1.40a± 4.65 1.50bc± 4.35 1.50abc± 4.75 
8-75 1.30ab± 4.45 1.10bc± 4.30 1.40ab± 4.20 1.30a± 4.65 1.40b± 4.15 1.30abc± 4.40 
4-100 0.70b± 5.15 1.30bc± 4.65 0.90b±5.10 1.10a± 4.95 0.80c±5.20 0.80c± 5.05 
6-100 0.70ab± 4.95 1.10c± 4.80 1.30ab± 4.35 1.30a± 4.70 1.00bc± 4.70 0.90c± 4.90 
8-100 1.30ab± 4.90 10c±4.75 1.40ab± 4.65 1.30a± 4.65 1.50bc± 4.60 1.10c± 5.00 

BLF 1.30abB± 4.55 1.10abA±3.80 1.40aA± 4.00 1.40aA± 4.05 1.20bB± 4.20 1.30aB± 3.90 
BHF 1.30abB± 4.65 1.40aAB± 3.25 1.30aA± 3.80 1.60aA± 4.15 1.40aAB± 3.15 1.30abB±4.00 

Means with different letters differ significantly (p<0.05). 
 
 

  ارزیابی حسی - 3-6
هاي  مقایسه میانگین ویژگی هاي حسی تیمارهاي مختلف نمونه

آورده شده ) 4(کالباس در طی سی روز نگهداري در جدول 
 و ، پس طعم مزهاثر جایگزینی چربی بر رنگ، بو، .است

اما اثر معنی داري بر  بوده  (P0.05)دارپذیرش کلی معنی
تغییرات بدین صورت بوده که با . (P>0.05)بافت نداشت 

افزایش درصد جایگزینی میزان امتیازات رنگ، بو، مزه و 
پذیرش کلی به صورت معنی دار و امتیاز بافت به صورت غیر 
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خشک ژل داراي اثر معنی ماده . معنی داري افزایش یافته است
داري از نظر آماري بر رنگ، بو، مزه، پس طعم، بافت و پذیرش 

در راستاي ) 2003(لین و هوانگ . (P>0.05)کلی نبوده است 
نتایج تحقیق حاضرگزارش کرده اند که افزودن ژل حاصل از 
مخلوط صمغ ژلان و کنجاك سبب بهبود ویژگی هاي بافتی و 

امینی سرتشنیزي و  .]17[ می شودحسی فرانکفورتر کم چرب 
نیز اینگونه گزارش نموده اند که تولید ) 2015(همکاران 

/ در حضور مخلوط کنجاك) درصد18(فرانکفورتر کم چرب 
ژلان نشان داده که این افزودنی ها سبب بهبود ویژگی هاي 
حسی فرآورده کم چرب مشابه قرآورده هاي 

ارهاي سوسیس همه تیمهمچنین . می شود) درصد28(پرچرب
 حاوي کنجاك امتیاز حسی بالاتري از نمونه هاي شاهد داشتند

]30[. 
 

  گیري نتیجه -4
و حـسی   بـافتی  ،خواص فیزیکوشـیمیایی برخی  در این تحقیق    

تولید شده بـر مبنـاي جـایگزینی ژل حـاوي       کالباس کم چرب  
مخلوط صمغ کنجاك و فیبر سویا به جاي روغن فرمولاسـیون           

. هداري یک ماهه مـورد بررسـی قـرار گرفـت    در بازه زمانی نگ   
 هاي کالبـاس  تیمارهاي مختلف نمونه  نتایج نشان داد که از بین       

 جایگزینی ویژگی هاي  درصد100در نمونه هایی با کم چرب، 
ســفتی، صــمغیت، خاصــیت ارتجــاعی، پیوســتگی و خاصــیت 

با افزایش درصد جایگزینی از میزان    . جویدن کاهش یافته است   
ري آب کاسته شده و به این ترتیب منجر به افت         ظرفیت نگهدا 

افـزایش درصـد جـایگزینی سـبب      . وزن نمونه ها شـده اسـت      
تـا   ( *b و   *aو افزایش پارامترهـاي      *Lکاهش پارامتر رنگی    

 100ا افزایش میزان جایگزینی تا ب. شده است)  درصد75سطح 
مـاده  .  میزان پذیرش کلی فرآورده نیز افزایش یافته است      درصد

ک ژل تنها بر فاکتورهاي افت وزن و پیوستگی تاثیر آماري     خش
  . داشته است (P0.05)معنی داري 
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The aim of this study was to use a mixture of Konjac gum and Soy fiber as a fat replacer in order to 
low fat sausage production. Firstly, the gel of 4, 6 and 8 percent mixture of Konjac gum and soy fiber 
(3:1) produced and then 4, 6 and 8% of mentioned gel, their replacement percentage (50, 75 and 100 
percent ) as well as storage time (1, 15, 30 days) were investigated as desired treatments. pH, water 
holding capacity (WHC), weight loss, textual (hardness, cohesiveness, chewiness, gumminess and 
springiness) and sensorial (color, odour, taste, after taste, overall acceptability, texture) properties have 
evaluated  during a thirty days of storage period with an interval of 1, 15 and 30. In this research, the 
increase of replacement resulted in a no significant (P>0.05) increase in pH. Results showed the 
significant (P0.05) decrease in WHC, hardness, cohesiveness, chewiness and gumminess however no 
significant (P>0.05) decrease in springiness by increasing the amount of replacement. 50 and 100 
percent of replacement and the sample containing 6 and 8 percent gel had the the highest and the 
lowest WHC and weight loss during the storage respectively. Increasing the amount of replacement 
had a significant (P0.05) effect on all of color properties. It means that, by increasing the 
replacement, the color parameter L* decreased, the parameter a* increased and b* increased to (up to 
75 percent of replacement). The increase of gel dry matter had only a significant effect (P<0.05) on 
L*, so it caused significantly increase L*. Increasing the amnout of replacemet significantly (P0.05) 
increased the score of color, odor, taste and overall acceptability butnot significantly (P>0.05) 
increased the texture score.   
 
Keywords: Low-Fat Sausage, Fat Replacement, Physicochemical Properties, Konjac, Soy Fiber.  
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