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 ياریشود که در بسیجاد می مرطوب توسط کارخانجات ایفرنگ تن تفاله گوجه8100سالانه حدود 

عات گوجه یضا. گردندیره مصرف حذف می از زنجياز مواقع، بدون در نظر گرفتن موارد کاربرد
ز شده مورد استفاده یدرولین هید پروتئید جهت تولی جدینیک منبع پروتئیتواند به عنوان ی میفرنگ

   د شده از دانهیز شده تولیدرولین هیق با اضافه کردن پروتئین تحقین رو در ایاز ا. ردیقرار گ

 خواص ير افزودن آن بر رویک جزء عملگرا، تاثیس به عنوان یون سوسی به فرمولاسیفرنگگوجه
 يس در طول دوره نگهداریمانده، رنگ و بافت سوسیت باقیتری نزانی آن از جمله مییایمیکوشیزیف

ت یتریزان نیز شده میدرولین هی پروتئي حاويها از آن بود که نمونهیج حاکینتا.  شدیبررس

مانده در تمام یت باقیتریزان نی نسبت به نمونه شاهد داشتند و با گذشت زمان از ميمانده کمتریباق
ش ی محصول با گذشت زمان افزاي و قرمزیی روشنايهازان شاخصی منیهمچن. ها کاسته شدنمونه

 یفرنگ گوجهيز شده حاصل از دانهیدرولین هین پژوهش نشان داد که پروتئیج اینتا. دا کردیپ

ت فراسودمند ابیکرتان ونعبان از آن وتیمن ی است و بنابرایت مناسبیتری نیکاهندگ یژگی ويدارا
  . استفاده نمودییاذغاد ومن ویسلاومرفدر 
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   مقدمه- 1
 يهـا دی ـپپت يحـاو  شـده  زیدرولی ـن ه یرپـروتئ یاخ يهاسال در
 ین ـیپروتئ منـابع  از یم ـیآنز زیدرولیه از استفاده با فعال ستیز

ــ ــد فمختل ــو مانن ــ ا،یس ــرغ، تخــم ن،یژلات ــپن م ــازئ ر،ی  ن،یک
شـود  یم ـ دیتول کلزا مانند ،یروغن يهادانه برنج و  ،ینیزمبیس
ص اخن     راامیب هیذغت در هدش زیلرودیه تابیکرتنیا.  ]3-1[
 و ییاذـــغ تیســـاسح ري،وـــنوتک لینف هـــب مبــتلا ادرفا دننام
ران و  اکشورز ییاذغ میرژ ان،دنملاس هیذغت ي،دبک ياهريامیب

 ارزش رب وهلاع. روندیم راک هب وزن لرتنکايربییاذغياهمیرژ
 کیژولویبي  اهیگژیو دجوا هدشزیلرودیه ياهنیئتپرو ،ییاذغ
ــاخ دننام ددعتم ــض تیصـ ــاسکادــ ــدگ، ]4[یشیـ  ی مهارکننـ
ــترین ، ]7[نوخ راشف دض، ]6[ یبورکیمدض، ]5[د یاکــــسکیــ

 ]9[ ندب ینمیا متسیس تیلاعف يهدننکلرتنک  و ]8[ن  اطرسدض
  .باشندیز مین

 مرطـوب   یفرنگ ـ تن تفاله گوجه   8100ران  سالانه حدود     یدر ا 
 از مواقع بدون ياریشود که در بسیجاد م یتوسط کارخانجات ا  

ره مــصرف حــذف یــ از زنجيدر نظــر گــرفتن مــوارد کــاربرد
 درصـد   20 شـامل حـدود      یفرنگ گوجه يدانه ].10[گردند  یم

 یار خـوب ین منبـع بـس    ی درصد روغن بوده بنـابرا     28ن و   یپروتئ
 رو با نی از ا].11[باشد ین می و پروتئ ی خوراک يها روغن يبرا

توان از ی بالا مياهین مناسب و ارزش تغذیتوجه به مقدار پروتئ
 اـ ـب هدش زیلرودـیه نیئتورپ دی جهت تولیفرنگعات گوجه یضا
 تشوگ دنوبینغ .استفاده کـرد    مناسب یکیولوژیب يهایژگیو
 ن، مـواد  دب يارب يور ضر ياههنیمآ دیسا يواح ياهنیئتورپ از
 ،یفاک يژرنا زین و اهنیماتیو اعونا ،يرو و نهآ دننام یندعم
 ییاذغ ادوم نیرتلماک و نیرتهب يهرمز در آنرا ات دوشیم ببس
 هب تبسن تشوگ نیئتورپ ییاذغ ارزش .دنیامن يدنبهقبط
 هیذغت در اریز دشابیم رتلااب بتارم هب یهایگ نیئتورپ
ــسئله تیمک رب وهلاعناسنا  تسا حرطم زین اهنیئتورپ تیفیک م
 مـواد  از یغن یگوشت يهافرآورده و گوشت کهییآنجا  از ].12[

 يهـا یآلـودگ  مـستعد  اریبس هستند، ریپذ فساد و یعیطب يمغذ
 يهافرآورده و هاگوشت اغلب یکل طور به. باشندیم یکروبیم

 به کینزد آنها pH دارند و    85/0 از  بالاتر یت آب یفعال ،یگوشت
 گوشت فساد در  مولد يهايباکتر يبرا ازین  مورد pHمحدوده  

 حیصـح  شـکل  به محصولات نیا کهیصورت در ن،یبنابرا. است
 خطـر  جـاد یا و تیفیک زوال خطر نشوند، يفرآور و ينگهدار

 مـدت  شیافـزا  ي بـرا  ].13[دارد   وجـود  یعموم سلامت يبرا
آن  یکل ـ يهـا یژگ ـیدر و  نکـه یا بـدون  ییغـذا  مواد يماندگار

 گـردد،  حاصـل  يرییتغ) رهیو غ  ییغذا ارزش طعم، بو، رنگ،(

ــ ــوانیم ــواد از ت ــ م ــتفاده یافزودن ــرد اس ــر از. ک  و نیمهمت
 یگوشـت  يهـا فـرآورده  هیته در که یافزودن مواد نیپرکاربردتر

باشـند کـه بـا      یم تیترین يهانمک رندیگیم قرار استفاده مورد
 طعـم  فرآورده، خـوش   در یصورت مطلوب رنگ جادیاهداف ا 

فــرآورده و  ينگهــدار زمــان مــدت شیفــرآورده، افــزا کــردن
شوند یاستفاده م  نومیبوتول ومیدیکلستراسپور رشد از يریجلوگ

 از تیرتین دایز فرصم هک تسا هدشصخشم لاحنیا اب ].14[
 لیدبت و نیبولگومه نویسادیسکا در ندش ریگدر لیلد هب یفرط

 اهتفاب  هب  نژیسکا  لاقتنا  هب دراق هک ،نیبولگومهتم هب آن
 و اهدیمآ و اهنیمآ اب شنکوا رطاخ هب رگید فرط از و ،تسین
ــرتین تابیکرت دیلوت ــزااطرس نیوز آمـ ــسان یتملاس ايرب نـ  انـ

 در یبهداشـت   مختلـف  يهـا  سـازمان  ].15[ز اسـت    یآممخاطره
 و آن حذف به میکا  تصم  یآمر يدارو غذاو ياداره مانند جهان

 لی ـدلا بـه  امـا  نمودند، گرید مواد با ماده نیا نمودن نیگزیجا
 که( سمیبوتول از یناش ییغذا تیمسموم خطر جمله از يمتعدد
عمل  يهادرگوشت مخصوصا تیترین اثرحذف در است ممکن

 آوردن نییپـا  از تـر مهـم  ن موردیو از آنجا که ا  ) دهد رخ آمده
 منـع  دسـتور  انـد نتوانـسته  حـال  به تا است هانیتروزآمین زانیم

 امکان با رابطه در يادیز مطالعات. ندیصادرنما را آن ياستفاده
 محـصول  کی ـ از یگوشت يهافرآورده و گوشت تیماه رییتغ

 صـورت  یسـلامت  لحاظ از قبول مورد محصول کی به يتجار
 در يعملکــرد ياجــزا کــاربرد از هــدف  ].16[اســت  گرفتــه
 مطلـوب  خـواص  ارائـه  نه تنهـا  یگوشـت  يهافرآورده و گوشت
 بـه  یعمـوم  تـصورات  ری ـیتغ جهت در تلاش کی بلکه است،
 تـاکنون  که يعملکرد راتییتغ  ].17[است آنها سلامت سمت

 شـامل  اسـت  گرفتـه  صورت یگوشت يهافرآورده و درگوشت
 ]18[گوشـت    کلـسترول  و چـرب  يدهایاس ـ تی ـماه در رییتغ

 افـزودن  )20( ایسـو  افـزودن  ]19[ یاهی ـگ يهـا روغن افزودن
ــصاره ــاع ــااســانس و ه ــا ه ــ خــواص ب  و یدانیاکــسیآنت

 افـــزودن  ]22[یمــاه  روغــن    افــزودن ،]21[یکروبیضــدم 
 .ن محصولات استیبه ا ]23[بر یو ف  ]20[ یاهی گيهافرآورده

ت یتری از نی بخشینیگزی، امکان جا  )1394( و همکاران    یبخش
 یع ـیبـه عنـوان نگهدارنـده طب     پوست سبز پـسته یبا عصاره آب  

ن مطالعه نشان داد، امکان کاهش      یا.  قرار دادند  یمورد بررس  را
، ppm 60 پوست سبز پسته تا سطح     یت توسط عصاره آب   یترین

 ].24[کننــده وجــود دارد ت مــصرفیــبــدون کــاهش در مقبول
 هـدف  با ،)1394( و همکاران   ياری توسط عل  یقین تحق یهمچن
 انار پوست عصاره با تیترین از یبخش ینیگزیجا امکان یبررس
ــه ــوان ب ــده عن ــیطب نگهدارن ــ در یع ــاث و سیسوس ــر آن ریت  ب
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 ـیم ،یشیکساا اتیخصوص  سیسوس ـ ییایمیکوش ـیزیف و یکروب
و   60ppmتا تیترین سطوح کاهش ج نشان دادینتا. انجام شد

 يهـا یژگ ـیو بهبـود  يبـرا  انار پوست عصاره  آن با   ینیگزیجا
 بــه  باتوجــه].25[اســت  ریپــذامکــان سیسوســ يفراســودمند

ــضرات  در اســتفاده مــورد تیــترین و تــراتیمانــده نیباق م
 یکاهنــدگ و یدانیاکــسیآنتــ اثــرات و یگوشــت يهــافــرآورده

ز شده  یدرولین ه یپروتئ از شده مشاهده دیک اکس یتریکال ن یراد
 با که است آن بر یسع قیتحق نیا در،  ]26[یفرنگ گوجه يدانه

 در میسـد  تی ـترین از یبخـش  يجـا بـه  مـاده  نی ـا يریکارگ به
  و یخـش  ت سـلامتب  ی ـضـمن اسـتفاده از مز      بتـوان  سیسوس

ــزودن آن بـــر روی آن، تـــاثيعملکـــرد ات ی خـــصوصير افـ
  . قرار دادی را مورد بررسيدی محصول تولییایمیکوشیزیف
  

  هامواد و روش- 2
 ـتول-2-1 ز شـده از دانــه  یدرولیــن هید پـروتئ ی

  یفرنگگوجه
 زشک مشهد یفرنگ رب گوجهي  از کارخانهیفرنگتفاله گوجه

 بـا  یفرنگ از دانه گوجهيریگات روغنید، سپس عمل یه گرد یته
ن دانـه  یدر ادامـه پـروتئ  . استفاده از حـلال هگـزان انجـام شـد     

 ییایط قلی در شراي با استفاده از روش محلول سازیفرنگگوجه
 استخراج شد و کنسانتره حاصله در دما، زمان يدیب اسیو ترس

ز یدرولی ه یق قبل یج تحق یم مشخص بر اساس نتا    یو غلظت آنز  
  ].26[شد 

  ییایمی شيهاآزمون- 2-2
رطوبت، خاکستر ، ]27[ ن به روش کجلدالی پروتئيریاندازه گ

  ].28[انجام گرفت ) AOAC)2005 ، مطابق روشیو چرب
  سید سوسیتول-2-3
 اب قباطم غرم تشوگ %55وياح لتکوک ياهسیسوس
ــاراوردهف هناخراک در دهافتسا ردوم ارددناتسا نویسلاومرف  يهــ

  . ه شدندیته)1جدول ( آزادشهر ي رمهیگوشت
 رتاـ ـک فرـ ـظ لـ ـخدا ت،افسفیلپ و کمن ر،یمرغ، س  تشوگ
ــا 8يامد در و دش هتخیر ــب ادرگیتناس هج در10 ت ــم هـ  5ت دـ
  .دش طولخم لااب تعرس در هقیقد
ــس ــغرو سپـ ــم نـ ــمخی از یمین ز،این ردوـ ــرغ،، تخ  دیسا م
 در .دش طولخم و هفاضا ،میدس تیرتین و هیادو ،کیبروکسآ
 هفاـضا گلوتن، و هتساشن م،دـنگ آرد ،خـی ماندهیباق ،دعب هلحرم
 هـ ـج در 12 از رـ ـتنییاـ ـپ يامد دن در رـ ـک طوـ ـلخم لـمع و
  .افتی هـمادا ادرگیتناـس

Table 1 Components and their percentages 
used in the formulation of chicken sausage   

Percent Raw materials 
55 Chicken 
10 Soybean Oil 
4 wheat flour 
2 Egg 
2 Gluten 

1.5 Spice Mixtures 
1.3 refined salt 
1 Garlic 
1 Starch 

0.4 
0.02 
0.012 
21.77 

Sodium phosphate  
Ascorbic acid  
Sodium nitrite 
Water and ice 

  

ــروتئ  ــپس پ ــن هیس ــه زیدرولی ــده دان ــهيش ــ گوج ــه یفرنگ  ب
و ) 2مــار یت (1000ppm، )1مــار یت(  700ppmيهــانــسبت
1250 ppm)ياهسیسوس. دی ـر اضـافه گرد ی ـبـه خم ) 3مار یت 

 1 به مدت    يدیآمی پل يهان در پوشش  دش رپ از سپ هدش هیهت
 تحت محصول سپس. شد پخته گرادیسانت درجه 75ساعت در 

 درجـه   4حـرارت    بـا  سـردخانه  بـه  و شده خنک آبسرد دوش
 30 و 20، 10، 1 یط از سپ اههنومن. گراد انتقال داده شدیسانت
 رظن از گراد،ی درجه سـانت   4 ي با دما  هناخدرس در اريدهگن روز

 اررق نومآز ردومم، بافت و رنگ   یت سد یتری ن يماندهیزان باق یم
  .دنتفرگ
  ییایمیکوشیزی فيهاآزمون-2-4
  میت سدیتریمانده نیزان باقی ميریگاندازه-2-4-1

 قباطم یتشوگياهآوردهرف در تیرتین انزیم يریـــ ـگانــــدازه 
ــتا هسسوم ،923ارد دناتسا ان ریا یتعنص تاقیقحت و ارددناســـ

ن صورت کـه  ی به ا ].29[ انجام گرفت ISO: 2918-1975و
ــک شیامآز ردوم هنومن از مرگ 10 ــنر هـ  دوب هدش نگمه و هدـ
 سپس. دش هفاضا مرگ ارمزـ ـه کـ ـیب  یرقت اب ریام نلار لخدا
 سکراوب لولحم رتیلیلیم 5،  اـ ـه نیئتورـ ـپ دادن بوـسر يارب
ـــه جدر 70از  رتمک يامد ابآب  رتیلیلــیم  100و  هدش عابشا

  و ریاـ ـمنـ ـلار هک آن از سپ. دـ ـش هفاـ ـضا آن هـ ـب گرادیسانت
 بوسر روظنم هب ،دیدرگ کنخ قاـ ـتا ياـمد در آن تاـیوتحم

    و  میــ ـساتپ رونایسورف نیئتورپ لولحم رتیلیلیم 2نیئتورپ دادن
 ودنزفا رابره از دعب و هفاضا آن هب يتـرو اتـ ـسا رـ ـتیلیـلیم 2
 نولاـ ـب کـ ـی هـب ریاـمنـلار تاـیوتحم. دیدرگطوـلخم لاماـک

 هناشــ ـن طــ ـخ اــ ـت و دــشلــقتنم يرــتیلیــلیم 200ژوژه
ـــب ـــیقر آب اـ  در هقیقد 30ت دم هب نلاب. دیدرگ طولخم و قـ

 کـمک هـب نلاـب تایوتحمسپس   .دش ياردهگن قاـتا ارترـح

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
12

1.
24

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

12
1.

3.
7 

] 
 [

 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

 ]
 

                             3 / 13

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.121.24
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.121.3.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32108-fa.html


 ...ز شده دانه گوجهیدرولین هیرافزودن پروتئی تاثیبررس و همکاران                                                             يعت علویا شریمح

 304

تـر از محلـول     یلیل ـی م 10سـپس   . دیدرگفاص ،یفاـ ـص ذـغاک
ک یدرید کلریتر از محلول اسیلیلی م6د و در ادامه یل آمیسولفان

 یکی اتـاق در تـار  يقه در دمـا ی دق5به آن اضافه شدو به مدت    
 نی آم ـيل د ی ـتـر از محلـول آلفانفت     یلیلی م 2سپس  . قرار گرفت 

 10د به محلول فوق اضافه شد و سـپس بـه مـدت      یدروکلرایه
 تایوتحم رخدر آ.  قرار گرفتیکی اتاق و در تارير دماقه دیدق
 رون بذج و هتخیر يرـ ـتمیتناـ ـس کیسل   کی درون را نلاب
ــل در در دوجوم لولحم ــا  538 جوم لوط ســ ــانومتر بــ  نــ

 ةدنامیقاب يریگازهدنا روظنم هب.  شـد  يری ـگاسپکتوفتومتر اندازه 
 فلتخم ریداقم ساسا رب ارد،دناتسا ینحنم ادتبا در تیرتین

 در رتموتفورتکپسا هاگتسد طسوت هدش يریگازهدنا يرون بذج
در  مرگورکیم بسحرب( میدستیرتین فلتخم ياهتظلغ لباقم
 لسکا ارزفا مرن از دهافتسا اب ارد،دناتسا ياهلولحم در) رتیلیلیم
  . دش میسرت

Table 2 Absorbance of standard solutions 
 
concentration of sodium 

Nitrite (µg/ml) light absorbance 

1 0.044 
3 0.20 
6 0.4 
9 0.63 

12 0.82 
  

  
Fig 1 Standard curve prepared based on different 
amounts of sodium nitrite in standard solutions 

  
 يرون بذج ياهرتمرااپ نیب هطب استاندارد رایبر اساس منحن

به ) رتیلیلیم در مرگورکیم( میدس تیرتین تظلغ و روکذم
  :دیل محاسبه گردیصورت معادله ذ

y = 0.0702x - 0.0184  
R²= 0.9992  

  : قوف لومرف در هک

Absorbance :y ه اگتس دطسوت (يرونب ذج ای
  )رتموتفورتکپسا

X :رتیلیلیم در مرگورکیم بسحرب میدس تیرتین تظلغ  
 هلداعم در يرون بذج هب طوبرم هدش تئارق اددعا دادن اررق اب
 در مرگورکیم بسح رب میدستیرتین تظلغ ،Y)رتمرااپ(ق   وف
 تیرتین تظلغ .دمآتسد هب اههنومن در) Xرتمرااپ( رتیلیلیم
 دهافتسا اب) ppm(م  رگولیکم بر رگیلیمبسحرب هدنامیقاب میدس
  .دیدرگهبساحم ریز لومرف از

NaNO2 = C × 2000/m.v 
  :قوف لومرفدر  هک

=m مرگبسحرب هنومن اردقم  
= v رتیلیلیم بسح رب هدش فاص لولحم مجح  
= c اسـتاندارد ی به دست آمـده از منحن ـ میدستیرتین تظلغ  

   رتیل در مرگیلیم بسحرب
  رات رنگ یی تغيریگاندازه-2-4-2

س، هـر   ی سوس ـ يها رنگ نمونه  يهایژگی و يریگجهت اندازه   
افزار ها را با استفاده از اسکنر اسکن کرده و با نرم         ک از نمونه  ی

Image J سه فاکتور )L*,a*,b* (س یانـد .  شـد يریاندازه گ
L* س  یت، اند یزان شفاف یانگر م ی ب+b* يش به زرد  ی گرا  ،-b* 
ش یگرا*a– و يش به قرمز  یگرا +*aس  ی و اند  یش به آب  یگرا

  ].30[باشد یها م نمونهيبه سبز
  یآزمون بافت سنج-2-4-3

متر برش داده شد و بـه  ی سانت2×2×2س با ابعاد ی سوس ينمونه
متر و یلی م6 با قطر ياسنج با پروب استوانهله دستگاه بافتیوس

ه توسط تـست    یمتر بر ثان  یلی م 2متر و با سرعت     یلی م 35طول  
TPA  ی سـخت يهـا یژگ ـی واقـع شـدند و و      یز بافت ی مورد آنال ،

  ].31[ شد يریگ اندازهیوستگی  و پیت ارتجاعیل، قابیچسبندگ
  يز آماریآنال-2-5

 یتصادف لاماک حرط بلاق در ديرکلمع تایصوصخ يهاآزمون
 ابـ اهداده. دیدرگارشزگ اهنآ نیگنایم و نددش ماجنا اررکت 3در 

ــا SPSSري امآ همانرب در سنایوار لیلحت و هیزجتروش   بـــ
 درصـد   5 کمتر از    يداریاستفاده از آزمون دانکن در سطح معن      

افـزار  هـا از نـرم     رسـم نمـودار    يبرا و فتندرگاررق یسررب ردوم
  . اکسل استفاده شد
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  ج و بحثینتا -3
  ییایمیشبیکرت-3-1

 زیدرولی ـ هين و خاکستر نمونه  ی، پروتئ ی رطوبت، چرب  يمحتوا
بـا  . نـشان داده شـده اسـت    3 در جدول  یگنرفهجوگيهنشده دا 

  سه یشده در مقازیدرولی هين نمونهیپروتئ زانیج، میتوجه به نتا
  يزان خاکسترنمونهیم. شتر بودی شده بيریگبا نمونه روغن

علت . باشدیشده م يریگ روغنيشده کمتر از نمونه زیدرولی ه
ز شـده  یدرولی ـ هي نمونـه يهی ـط تهین امـر مربـوط بـه شـرا        یا
ن محـصول  ی ايهیند ته ی فرا ین صورت که در ط    یباشد، به ا  یم

ب در نقطـه  یا و ترس ـین در قل ی پروتئ يسازبا استفاده از محلول   
 ی از مواد به خصوص املاح معدنياک قسمت عمدهیزوالکتریا

 يشده دارا زیدرولی ه يشوند در نتبجه نمونه   ین جدا م  یاز پروتئ 
  .باشدی ميزان خاکستر کمتریم

Table 3 Chemical properties of different sample  
Sample Protein(%)  Ash         (%) Oil(%)  Moisture(%)  

Defatted meal 0.03b±34.07 0.5f± 3.7 0.2c±      9.95 0.04d±5.7 
Protein 

Hydrolysate 58a±79.37 3.8g± 2.8 0.9 h±       2.36 65 e± 4.23 

* All data are mean ± standard deviation of three replicate 
 

 تیتریزان ن یزشده بر م  یدرولین ه یاثر پروتئ -3-2
  ماندهیباق
 جـدول  مارها در یت نیب ماندهیباق تیترین زانیم نیانگیم سهیمقا

 تی ـترین مانـده یزان باق ی ـم نیشتری ـب کـه  دهدیم نشان 4شماره  
ن یانگی شاهد در روز اول، با م      ي و نمونه  1 يمارهایت به مربوط
 مانـده یباق تی ـترین زانی ـم .باشـد ی م26/74 و   28/65ب  یبه ترت 
 بـود در   1مار  یمانده ت یباق تیترین از ترلابا ی شاهد اندک  ينمونه

 در  3 و   2 يمارهـا یت به مربوط تیترین زانیم نیکه کمتر  یحال
 يری ـگ انـدازه  44/21 و   44/27ن  یانگیب با م  یام به ترت  یروز س 

 نومآز ،رضاحپژوهش  از هدمآ دستبه ياهداده هب هجوت اب. شد
ار زفا مرن از دهافتسا اب )ANOVA (هفرط کی سنایوار لیلحت

SPSS    اخـتلاف  يگر از نظر آمـار یکدیها با  نشان داد که داده 
شـود   یطور کـه ملاحظـه م ـ  همان). P>05/0( دارند  يداریمعن

ستم ی ـ شـاهد در روز ب ي در روز اول و نمونـه 1مار  ین ت یتنها ب 
  ).P>0.05( مشاهده نشد يداریاختلاف معن

 يهـا ون فـراورده یفرمولاس ـ اضافه شده در  تیترین % 50حدود  
کـه در مرحلـه بعـد        شـود یم ـ لیتبد دیاکس کیترین به یگوشت

 یتصـور  رنگدانه و شودیم بیترک نیوگلوبیم د با یک اکس یترین
 لی ـدل رنگدانـه  نی ـا. کندیم جادیا را نیوگلوبیم و تروزین رنگ
 ۀی ـاول کـاهش . است شده يآورعمل يهاگوشت یصورت رنگ

% 50جه تنها یدر نت. داد نسبت موضوع نیا به توانیم را تیترین
 در محصول  تیترین میسد شکل به تواندیم شده اضافه تیترین

 شـده  اضـافه  از مقدار % 50حدود   نی بنابرا  ].32[شود ییشناسا
 ].33[رد  ی ـگ قـرار  ییایمیش ـ زیآنال مورد پروسه از بعد تواندیم

 تی ـترین ي شـاهد محتـو  يهـا، در نمونـه  مـار یصرف نظـر از ت  

 ممکن که کرد دایپ کاهش جیتدر به ينگهدار طول در ماندهیباق
 ـین بـات یترک یکینـام ید شـکل  رییتغ به مربوط است  در یتروژن
 زانی ـن، کـاهش م یعلاوه بر ا  ].34[باشد   ییماده غذا  کسیماتر

 لیقب از مختلف يفاکتورها به یبستگ ينگهدار یط در تیترین
د و ی ـ توليه، دمـا ی ـت اولی ـتریزان نی ـ، مpHگوشت خـام،    نوع

زان ی اما م  ].36و  35[اکننده دارد   ی و حضور عوامل اح    ينگهدار
زشـده بـه    یدرولین ه ی پروتئ ي حاو يهات در نمونه  یتریکاهش ن 
ت ین رونـد خاص ـ   ی ـ شـاهد بودکـه ا     يشتر از نمونـه   ی ـمراتب ب 

ز شـده را    یدرولین ه ید پروتئ یاکس کیتریکال ن ی راد یمهارکنندگ
 افـزودن  ، بـا  2004سـال    در همکـاران  و فرناندز. کندیاثبات م 

 زانی ـم در دار یمعن کاهش باعث س بولونا یسوس به مویلیآلبدو
 و مـارتوس -ودای ـو  ].37[شدند   محصول در ماندهیت باق یترین

 و پرتقال بریف افزودن که ، گزارش کردند2010سال در همکاران
 مانـده یباق تیترین زانیم کاهش به منجر هاهیادو یروغن اسانس

  ].23[شد  مارتادلا در
 ي قابـل اسـتنباط اسـت درنمونـه    2با توجه به آنچه از نمـودار   

 یدر بـازه زمـان  ) ز شده یدرولین ه یس بدون پروتئ  یسوس(شاهد  
م همـراه بـود و   ی ملایبیت، با شیتری روز اول روند کاهش ن 10

 کـه از    یشود، در صورت  ی در آن ملاحظه نم    يریگکاهش چشم 
 نسبت يب تندتریت با شیتریمانده نیزان باقیروز دهم به بعد، م  

مار ی  در ت2با توجه به نمودار . افته استیبه ده روز اول کاهش 
 شاهد، يت برعکس نمونهیتریمانده نیم و سوم باق اول، دو يها

 ــ ــا ش ــل   یدر دوره ده روزه اول ب ــاهش قاب ــدتر ک ــسبتا تن   ب ن
زان حـذف  ی ـ مي بعـد يهـا  داشته است، اما در دوره ياملاحظه

  . صورت گرفته استيترمیب ملایت با شیترین
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Table 4 The residual nitrite (mg/kg) in sausages containing hydrolyzed protein during one month 
storage  

  

ش غلظـت  ی با افزا  ی زمان يها دوره یلازم به ذکر است در تمام     
) ppm 1250 تـا   700از  ( مورد نظـر     يز شده یدرولین ه یپروتئ

اسـت و  افتـه ی کاهش  يداریمانده به طور معن   یت باق یتریزان ن یم
مـار  ین در تین به کمتر  یشتریب از ب  یت به ترت  یتریزان حذف ن  یم
  .مار شاهد صورت گرفته استیو ت1، 2، 3
  

  
Fig 2 change in residual Nitrite in susage during 

one month storage  
 ـن هیاثـر پــروتئ -3-3  رنــگ ز شــده بـر یدرولی

  سیسوس
  )*L (ییروشنا-1- 3-3

 مثل يادیز يفاکتورها به ییغذا محصولات در ییروشنا
 آب، زانیم ،ییغذا مواد در موجود يهارنگدانه نوع و غلظت

با توجه  ].23[است  مرتبط آن نوع و بریف زانیم ،یچرب زانیم
 ییانشرو و تیفافش صخاش نیگنایم هسیاقم، 5به جدول 

 يگر از نظر آماریکدیها با نشان داد که که داده) *L(ل وصحم
  ).P>05/0( دارند يداریاختلاف معن

 خود که یفرنگ گوجهيدانهز شدهیدرولین هیافزودن پروتئ
 ییش روشنایافزا سبب مسلما است د و روشنیسف رنگ يدارا

شود، ی مشاهده م5همانطور که در جدول . شد خواهد محصول
ش ی شاهد افزاي نسبت به نمونه*Lها شاخص ماری تیدر تمام

ن گفت یتوان چنی مختلف ميمارهای تيسهیدر مقا. کندیدا میپ
 تا ppm 700ز شده از یدرولین هیش غلظت پروتئیکه با افزا

1000ppmش یدا کرد و از آن به بعد با افزایش پی افزایی روشنا
 در. امدیس به وجود نی در رنگ سوسیر محسوسییغلظت تغ

به *L ن دادند که شاخص اشن جیاتن زین اريدهگن تدم لوط
ن صورت که از یبه ا( نداشت ی شاهد که روند ثابتيجز نمونه

ستم یز روز دهم تا ب و اییش روشنایروز اول تا دهم افزا
ام ی در روز سییش روشنای و مجددا افزاییکاهش روشنا

 به *Lها با گذشت زمان شخص ماریر تیدر سا) مشاهده شد
ونگ یک .ماندیابد و در ادامه ثابت میی کاهش مي داریطور معن

به  انگور پسماند کردن اضافه با که افتی در2014در سال 
شود که ی آن کاسته مییزان روشنایس گوشت خوك از میسوس

م ی ک ].38[  استیهیره بودن پسماند انگور امر بدیبا توجه به ت
 اب هدش يزیمآگنر مدنگ ربیف روي رب که) 2015(و همکاران 

 ارشزگ ،دندرکیم راک دانرگباتفآ از هدش اجرختسا ياههنادگنر
 ،اهسیسوس در هدشگنر ربیف زانیم شیازفا اب هک دندرک
گو و همکاران یسا ].39[ دباییم شهاک تیفافشصخاش
 یمیرژ بریف کردن اضافه با کردند گزارش )2009(

 زانیم پخته و خام مرغ يبه همبرگرها انگور یدانیاکسیآنت
 یرگوشتیغ باتیترک حضور آنرا علت که افتهی کاهش ییروشنا

 شده ی گوشتيهاترشدن رنگدانهقیرق سبب است ممکن که
 کردن اضافه با2013سال در یاشل ].40[ان کردند یباشد ب

 يبرا ينگهدار روز 35در به ژامبون کرفس آب کنسانتره
نکرد  گزارش )P>05/0 (يدار یمعن تفاوت ییروشنا سیاند

]41.[  
  

 first day Tenth day The twentieth day Thirty day 

Treatment Nitrite content  
)mg/kg( 

Nitrite content  
)mg/kg( 

Nitrite content  
)mg/kg( 

Nitrite content  
)mg/kg( 

Control 0.7a±74.26 0.2b±73.27 2.3c±65.31 3.5e±57.35 
Treatment 1 c5.4±65.28 5.5g±40.22 3.4h±35.96 7.5K±30.6 
Treatment 2 6.4d±62.85 6.9 i± 32.1 5.5j±30.56 3.2N±27.44 
Treatment 3 3.2f±54.89 4.3l±27.39 3.6m±27.55 2.6o±21.44 
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Table 5 The effect of tomato seed protein hydrolysate on color parameter (* L) in chicken sausage 
during one month storage  

 L* 

 Lighting Index 
 Control sample Treatment 1 Treatment 2 Treatment 3 

Day     
first day 2.3O±82.87 0.6i±85.79 2.5e±87.48 5.5a±88.9 

Tenth day 6.5K±84.92 0.3j±85.04 2.3d±87.59 2.3h±87.07 

Twentieth day 3.5P±82.56 5.6m±84.02 2.3c±87.63 2.3g±87.21 

Thirtieth days 6.9N±83.76 4.5l±84.39 4.3b±87.96 6.2f±87.34 

  

  )*a(يقرمز-3-3-2
 ییغذا ماده يساختار اتیخصوص ریتأث تحت يقرمز شاخص

 ای آب در محلول(ها آن نوع و هارنگدانه زانیم. ردیگیم قرار
 محصول در یچرب و آب زانیم و ییغذا ماده بیترک ،)یچرب

 از استفاده نیهمچن. کنندیم يباز پارامتر نیا در را یمهم نقش
 کاهش باعث یگوشت محصولات در گوشت با همراه هایافزودن

 يقرمز در مؤثر عوامل یطورکل به.  ]42[شود یم پارامتر نیا
 درصد ن،یوگلوبیم رنگدانه ییایمیش حالت از عبارتند گوشت

 يقرمز با که دارد، رطوبت معکوس نسبت يقرمز با که یچرب
 نسبت يقرمز با که نیپروتئ نسبت عکس دارد و غلظت

 بر را اثرشان همزمان طور به عوامل نیا. ]43[دارد  میمستق
 نیچند یگاه و عامل کی تنها یدهند، گاهی نشان نم*aيرو

 یامنفی) قرمز(مثبت  .دهندیم نشان را شان اثر هم با عامل
 در موجود يهارنگدانه غلظت با پارامتر نیا بودن) سبز(

 رنگدانه نیوگلوبیم ].41[ دارد ی تنگاتنگيس رابطهیسوس
 علت به گوشت قرمز رنگ شدت و است گوشت یاصل

ز یدرولین هیپروتئ با افزودن  ].44[است  آن نیوگلوبیم يمحتوا
لارد و یل وقوع واکنش مید به دلیقاعدتا با ون،یفرمولاس شده به

ن یج حاصل از اینتا. ابدیش ی افزاي قرمزياجاد رنگ قهوهیا
، 3ن صورت که در شکل ین امر تطابق داشت به ایق با ایتحق
ن یدهد که با افزودن پروتئی نشان م*aن شاخص یانگیسه میمقا
دا کرده یش پین شاخص افزایس ایز شده به سوسیدرولیه

 ماهه با 1 ي در طول نگهداريش شاخص قرمزیافزا. است
مار ی تي برايزان قرمزین میبالاتر.  همراه بودیبا ثابتیروند تقر

 ين پارامتر براین ارزش ای و کمتر08/6ن یانگی در روز اولبا م2
 .  بوده است03/5ن یانگیستم با می شاهد در روز بينمونه
ن یپروتئ ppm 700 يحاو يها ن مشخص شد  نمونهیهمچن

 يداری تفاوت معنيده با گذشت زمان از نظر آمارز شیدرولیه
  ). p<0.05 (گر ندارندیکدیبا 

 اب )*a (ينشان دادند که شاخص قرمز) 2015( راناکمه و میک
 شیازفا اهسیسوسدر  دانرگباتفآ ياههنادگنر انزیم شیازفا
 ياهسیسوس در بولطم گنر داجیا هب دناوتیم هک دباییم
 حاصل از پژوهش جیاتن اب لاماک جیاتن نیا. دنک کمک هتخپ

 و یمانس. ]38[دارد  تقباطم اريدهگن روز 30حاضر در طول 
 يهانمونه در يقرمز زانیم در کاهش ،2009سال   در همکاران
 به که اندداده نشان را ينگهدار یط در یگوشت يهافرآورده

 باشد، که البتهیم قرمز يها دانه رنگ ونیداسیاکس ندیفرآ لیدل
 ن امریا که نداشت مطابقت نیا با قیتحق نیا يها افتهیبا 

 مارهایت رنگ ثبات بر ماندهیباق تراتین زانیم اثر علت به لااحتما
  ].45[است  بوده

 لینچوک یعی طبيهاکه از رنگ) 2013(ران اکمه و روپنیسح
 ارشزگ دندوب دهومن دهافتسا رتروفکنارف سیسوس در اکیرپاپ و
 انزیم اب سیسوس ياههنومن در اههنادگنر ینیزگیاج هک دندرک
 هنومن ای و تیرتین مرگیلیم 40و اکیرپاپ مرگیلیم 1 ینیزگیاج

 هنومن اب هباشم تیرتین مرگیلیم 40 و لینچوک % 003/0داراي 
 انزیم ای *aصخاش و دهوب تیرتین مرگیلیم 120اب دهاش
 نیا ینیزگیاج اردقم شیازفا اب یلو  بودهباشم اهآن در يزمرق

  . دباییم شهاک صخاش

  
Fig 3 The f redness index of the treatments and the 

control sample during one month storage  
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اري از روز دهگن نامز شیازفا اب هک دنداد ناشن اهآن یفرط از
 یمامت در يزمرق صخاش اردقم اري،دهگن رماهچ هتفه ات اول

  ].46[ دباییم شهاک اههنومن
  )*b (يزرد-3-3-3

 درصد رطوبت، از درصد عبارتند گوشت يزرد بر مؤثر عوامل
 ].47[ون یفرمولاس به اضافه شده یرگوشتیغ ياجزا  ویچرب

 مثل یرگوشتیغ ياجزا کردن اضافه شد گفته که طور همان
تواند بر شاخص یون میفرمولاس ز شده بهیدرولین هیپروتئ
 اردقم نیرتمک و نیرتشیب 4 مطابق شکل.  اثر بگذارديزرد

ن یانگیستم با میاول در روز ب ماریب در تی به ترتيشاخص زرد
 مشاهده 35/9ن یانگیام با میمار سوم در روز سی و ت33/12

 و 700 يها در غلظتيزان زردی م4با توجه به شکل . دیگرد
1000 ppmش ی با افزان مقدار خود بود و پس از آنیشتری در ب

 در يدی افت شدppm 1250زشده تا یدرولین هیغلظت پروتئ
ان نمود که ین بیتوان چنیجه میدر نت. ن پارامتر مشاهده شدیا

 یون تا غلظتیفرمولاس ز شده بهیدرولین هیاضافه کردن پروتئ
 دارد اما اگر غلظت *b شاخص ي رویاثر مثبت مشخص،

 .کوس خواهد داشت تجاوز کند اثر معین از حد مشخصیپروتئ
 ماهه 1 ي در طول نگهدار3 مارین مشخص شد در تیهمچن

 .شودین شاخص مشاهده نمیزان ای در ميداریاختلاف معن
 ياهسیسوس یگنر ياهیگژیو ،)2013( راناکمه و یتوریپ

 ها، آندنداد اررقیسررب ردوم را یغاب نشیآو رهاصع وياح
 لوصحم گن، ر%2 ات نشیآو انزیم شیازفا اب هک دنداد ناشن
 در یبولطمنا اتریثات % 3 ات آن انزیمشیازفا اب اما هتفای دوبهب
ران اکمه و انارداویاج  ].48[ تسا شده نایامن لوصحم گنر
 رب غرم ران یگنر  ویدانیاکسی خواص آنتي، بر رو)2015(

 ،دنداد بیترتغ رم تشوگ از هدش هیهت ياهسیسوس روي
 در اهنت اريدهگن  هفته5 و 4از  سپ يزمرق و زردي صخاش
 داريینعم روط هب غرم ران يرهاصع% 25/0وياح ياههنومن
  ].49[د وب لااب
 تیمها زئاح رایسب یتشوگ ياهاوردهرف در گنر يزمرق انزیم
 يحاو ياهسیسوس ،جیاتن هب هجوت اب و ساسا نیمه رب .تسا

1000 ppmزمرق گنر تدش نیرتلاابز شده یدرولین هی پروتئ 
 ppm 1000 و 700وياح يهاهنومن لاح نیا اب ،دنداد ناشن را

 عومجم در. تشدا يرتلااب زردي تدش ز شدهیدرولین هیپروتئ
 رظن از ز شدهیدرولین هی پروتئppm  1000وياح سیسوس

 یتشوگ ياهاوردهرف در دهافتسا ايرب يرتشیب تیبولطم گنر
  .دارد

  

  
Fig 4 Yellow index of treatments and control 

sample during one month storage  
  
 ـن ه یاثر پـروتئ  -3-4 ز شـده بـر بافـت       یدرولی

  سیسوس
 لیتما يبررو که است یسنج بافت فاکتور نیمهمتر یسخت

 پارامتر نیا. گذاردیاثر م یگوشت محصولات به کننده مصرف
 نشان را نمونه کردن فشرده يبرا ازین مورد يروین حداکثر

، ی شامل سفتی بافتيها شاخص6در جدول   ].50[دهد یم
 شد و يریگ اندازهیوستگی و پیت ارتجاعی، قابلیچسبندگ
ها  نمونهیچنانچه مشهود است، سخت.  قرار گرفتیابیمورد ارز

 ppm  700ز شده در غلظت  یدرولین هیبا اضافه شدن پروتئ
 ین روند کاهشیش غلظت پروتئیدا کرد اما با افزایش پیافزا

 در ي کمتریسختppm 1250 که در غلظت ياداشت به گونه
 و یاضیر. شاهد مشاهده شديها نسبت به نمونهنمونه

 پسماند و زرشک عصاره اضافه کردن با) 2013(همکاران 
 یس را بررسی سوسیات بافتیخصوص قرمز انگور خشک

زان یبات مین ترکیش غلظت ایکردند و گزارش کردند که با افزا
  ].51[کند یدا میش پی افزایسخت

ها مارین تی بی تفاوت چندانیزان چسبندگیج، در میبر اساس نتا
 تفاوت ي نگهداری شاهد مشاهده نشد اما طينسبت به نمونه

 ها  نمونهیستم در تمامین روز اول و روز بی بيداریمعن
زان یانگر می بیت ارتجاعیخاص. p<0.05) (دیگرد مشاهده
ر شکل توسط ییه بعد از تغی نمونه به شکل اوليریپذبرگشت

ن پارامتر، در یج مربوط به ایبا توجه به نتا.  استین فشردگیاول
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 ی شاهد تفاوت چندانيهامارها نسبت به نمونهی تیتمام
 یت ارتجاعیز، همانند خاصی نیوستگیزان پیدر م.مشاهده نشد
 1 ي نگهداری شاهد طياهمارها و نمونهین تی بیتفاوت چندان

با اضافه ) 2015( و همکاران یسیرئ. دیماهه مشاهده نگرد
س یون سوسیرده به فرمولاساک هایگ یبآ رهاصعکردن 

 قرار دادند و عنوان کردند ی آن را مورد بررسیات بافتیخصوص
 يداری معني تفاوت آماریت ارتجاعیکه تنها در شاخص قابل

 يچ تفاوت آماریگر هید در سه شاخص یشود ولیده مید
].52[ده نشد ید) P>05/0 (يداریمعن

  

Table 6 Textural properties of sausage containing tomato seed protein hydrolysate  
Property Day Control 

sample Treatment 1 Treatment 2 Treatment 3 

first day 12.31±0.1k 16.07±0.2d 14.171±2.3h 12.19±8.3l 
Tenth day 12.73±0.2i 16.46±2.3a 14.68±5.6e 11.83±5.3m 

The twentieth day 12.71±3.5j 16.40±0.5c 14.67±6.3f 11.73±1.2n 

  
Hadrness 

(N) 
Thirty day 12.72±2.3j 16.41±5.6b 14.64±2.3g 11.73±4.3n 
first day 0.042±2.3i 0.041±5.6ij 0.044±5.3h 0.040±4.3j 

Tenth day 0.075±2.6cd 0.076±1.3bc 0.077±8.2b 0.075±6.3cd 
The twentieth day 0.074±3.6ed 0.083±2.4a 0.073±7.6efg 0.071±4.3fg 

  
Adhesiveness 

(NS) 
Thirty day 0.074±4.6g 0.073±7.6cdf 0.075±5.3cd 0.080±1.7b 

first day 0.988±e 0.973±6.9k 0.986±5.7h 1±1.3d 

Tenth day 1±0.3d 0.964±5.3l 0.982±5.4j 1.004±2.6b 

The twentieth day 1±0.6d 0.986±7.2h 0.988±1.2g 1.004±3.4c 
  

Springiness 

Thirty day 0.999±6.8d 0.988±3.6f 0.984±6.3i 1.007±6.3a 

first day 0.906±2.3ef 0.892±7.5i 0.901±5.7gh 0.915±6.3bc 

Tenth day 0.915±3.6ab 0.893±2.3i 0.896±5.3h 0.915±3.6ab 

The twentieth day 0.920±5.6a 0/890±4.3i 0.899±6.8h 0.909±2.5ed 

  
Cohesiveness 

Thirty day 0.921±2.3a 0.893±4.6i 0.899±2.3fg 0.913±2.3cd 
  

  يریگجهینت - 4
 ي، نگهداری گوشتيها گوشت و فرآوردهيریل فسادپذیبه دل

 يها از روشیکی.  برخوردار استياژهیت ویآن از اهم
ت است یتری نيهان محصولات استفاده از نمکی اينگهدار

 بشر، یب بر سلامتین ترکیبار اانی با توجه به اثرات زیول
ب ین ترکی اين مناسب برایگزین همواره به دنبال جایمحقق
ق مشخص ین تحقیدست آمده در ا ج بهیبا توجه به نتا. اندبوده

 یفرنگ گوجهيز شده دانهیدرولین هیشد سطوح مختلف پروتئ
ش ین صورت که با افزایمانده شد، به ایت باقیتریسبب کاهش ن
 یشیت روند افزایتریز شده کاهش نیدرولین هیغلظت پروتئ

ز یرولدین هین مشخص شد اضافه کردن پروتئیهمچن. داشت
 بر رنگ و بافت محصول یر چندانی تاثیفرنگ گوجهيشده دانه

ز یدرولین هیق نشان داد پروتئین تحقیج اینتا.  ندارديدیتول
 بخش، یبا دارا بودن اثرات سلامت یفرنگ گوجهيشده دانه

د ی در تولیافزودن عنوان  جهت استفاده بهیل مناسبیپتانس
  . داردی گوشتيفرآورده ها
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About 8100 tons of tomato pulp is produced annually by factories, which 
in many cases are eliminated from the consumption chain, regardless of 
their uses. Tomato waste can be used as a new protein source for the 
production of hydrolyzad protein. Therefore, in this study, by adding the 
tomato seed protein hydrolyzate to sausage formulation as a functional 
ingredient, its effect on physicochemical properties including residual 
nitrite, color, and sausage texture during storage period was 
investigated.The results showed that the samples containing hydrolyzed 
protein had less residual nitrite than the control sample, and over time, 
the residualnitrite content was reduced in all samples. Also, the 
brightness and redness indicators of the product increased over time. The 
results of this study showed that the tomato seed protein hydrolyzatewith 
good nitrite inhibition activity can be used as a functional ingredient in 
food formulations. 
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