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  سید سوسی آرد و نشاسته در توليزده به جاجوانه استفاده از آرد گندم
  

،         4، مریم شاه امیریان3، صغري معدنی2رضا نوروزي پژند، علی1اکبر جوکار
  5ماشااالله زارع

  
 استان فارس،سازمان تحقیقات، یعی و منابع طبيقات و آموزش کشاورزی، مرکز تحقي کشاورزی و مهندسیار، بخش فنیاستاد: سنده مسئولینو- 1

 . رانیراز، ایآموزش و ترویج کشاورزي، ش

  .ران، تهرانی، شرکت گوشتی گوشتيها کارشناس فرآورده- 2
  .، کرجي کشاورزی و مهندسیقات فنی، موسسه تحقییع غذای کارشناس صنا- 3

              استان فارس،سازمان تحقیقات،یعی و منابع طبيقات و آموزش کشاورزی، مرکز تحقي کشاورزی و مهندسی، بخش فنی پژوهشیمرب- 4
  .رانیراز، ایآموزش و ترویج کشاورزي، ش

 استان فارس،سازمان تحقیقات، یعی و منابع طبيشاورزقات و آموزش کی، مرکز تحقي کشاورزی و مهندسی، بخش فنییع غذای کارشناس صنا- 5
  .رانیراز، ایآموزش و ترویج کشاورزي، ش

 )29/06/95: رشیخ پذی  تار95/ 11/02:  افتیخ دریتار(

  چکیده
رقم (ها گندم.سی شدزده امکان استفاده از آن به جاي آرد گنـدم و نشاسته در تولیـد سوسـیس برراي بالاي آرد گندمجوانهبا توجه به ارزش تغذیه

سوسیس طبق فرمولاسیون تجاري تولید و در .اب شدندیو آس) C70◦ ساعت در دماي10به مدت ( خشک یزنساندن و جوانهیپس از خ)پیشتاز
 شاهد با تفاوت. زده استفاده شد آن از آرد گندم جوانهي درصد از مجموع آرد و نشاسته حذف و به جا100، و 60، 30ب ی مختلف به ترتيمارهایت

هاي تولیدي از نظر رطوبت، قدرت نگهداري آب نمونه. ون بودی و نشاسته طبق فرمولاسی درصد آرد گندم معمول100استفاده از  مارهایه تیبق
)WHC(ی حسيهایژگی، رنگ، بافت، و) آرد گندم يحاویهانمونه.هاي میکروبی بررسی و با نمونه شاهد مقایسه شدند، و ویژگی)طعم و بافت 

 ي مختلف تفاوت آماريها نمونهpH، و ین، چربی، پروتئیکیزی، بافت ف)بافت و طعم (ی حسيهایژگیو.  بودندWHCن ی بالاتريزده، داراجوانه
ن ی بيداری معنها تفاوتي باکتریزان استاندارد بوده و بجز شمارش کلیها کمتر از م نمونهیکروبی ميهایژگیه ویکل). <05/0p( نداشتند يداریمعن
زده به استفاده از آرد گندم جوانه. افتیش ی محصول افزاي و زردير بالا، قرمزیژه در مقادیس به ویزده به سوسبا افزودن آرد گندم جوانه. ها نبودآن

  . ه استیس قابل توصید سوسی در تولین آرد و نشاسته معمولیگزیعنوان جا
  

  ، بافتییایمی، و شیکروبی، می حسيهایژگیس، ویزده، سوسگندم جوانه: واژگان کلید
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   مقدمه- 1
 از یمی هستند که لااقل نییها فرآوردهی گوشتيهافرآورده

 از یکیس یسوس. ل داده باشدیها را گوشت تشکآن
 حرارت يها کالباسي است که جزء دستهی گوشتيهافرآورده

ن ساخته ی معيک تکنولوژیتحت  شده و يبندده طبقهید
شتر به علت تفاوت در نوع یها بکه تفاوت آنيشوند طوریم

زان آب افزوده شده ی به کار رفته، میزان و نوع چربیها، مهیادو
 يهان گوشتیون گوشت و همچنیزاسیها و درجه کوتربه آن

  .]1[باشدی میشینما
 کردن يغذ مي برایار خوبی و بسیعیزده منبع طبگندم جوانه

زده، منظور از آرد گندم جوانه. دیآیشمار م بهییمواد غذا
 آرد .اب شده استیزده، خشک، و آس گندم جوانهيهادانه

ا ی پرارزش در دنییک مکمل غذایزده به عنوان گندم جوانه
 يژه جوانه گندم حاویجوانه غلات به و. شناخته شده است

 يدهایاس (ی محلول، چربين، قندهای مانند پروتئیمواد مختلف
ک ینولنید لیک و اسینولئید لیچرب جوانه گندم عمدتا از اس

ن یتامیها شامل کاروتن، ونیتامی، املاح و و)ل شده استیتشک
E ،B1 و B63 و 2[ باشدید میک اسید و پنتوتنیک اسی، فول .[  

 يشتری بي غلات مواد مغذيها غلات نسبت به دانهيهاجوانه
باشد، ی میها و عناصر آلنیتامی شامل وياد مغذن مویا. دارند

نوز و ی که رافیابند در حالییش می افزایزنکه پس از جوانه
. کنندیدا میشوند، کاهش پیوز که موجب نفخ شکم میاستاک

تواند بافت و طعم آنرا یزده به غذا ماضافه کردن غلات جوانه
منبع بالقوه  غلات ممکن است به عنوان يهاجوانه. ر دهدییتغ

ش مواد یافزا.  گردندی تلقي مغذيا اجزای ییمواد غذا
د یک اسیرینو بوتیآم-گلوکان و گاما- مانند بتاییگراعمل

)GABA (ت یب قابلین ضری جو و همچنیزنپس از جوانه
به . ابدییش میم افزاین، فسفر و کلسی مانند پروتئيهضم مواد

ار بالاتر از ی گندم و جو جوانه زده بسییاهی ارزش تغذیطور کل
  ]. 7-4[ آنها است یحالت معمول

زنی میزان چربی، پـروتئین و محتـواي فیبر خام را نیز جوانه
بـه گـزارش محققـان مختلف، مواد بنـا. دهـدافزایش مـی

زدن میکروبـی غـلات در حـین جوانهاکسایش و ضدضد
یابند که در نهایت، موجب افزایش عمر مانــدگاري افزایش می

 جو و ییدر مورد اثرات دارو]. 8-13[شــود غــلات مــی
 اعلام ی انجام شده و همگيادیقات زیزده تحقگندم جوانه

زده موجب رفع  جو جوانهي حاوییاند که مواد غذاکرده
  ]. 14- 16[اندها شده در موشي متعدديهايماریب

Jokarاي بالاي با توجه به ارزش تغذیه) 2012(اران  و همک
زده امکان استفاده از آن به جاي آرد گندم آرد لوبیا چیتی جوانه

ها اعلام کردند آن. در تولید سوسیس آلمانی را بررسی کردند
داري با ها از نظر چربی، رنگ، و بافت تفاوت معنیکه نمونه

 درصد آرد لوبیاي 12نمونه تولید شده با . نمونه شاهد نداشتند
، شمارش ) درصد57(زده داراي بیشترین مقدار رطوبت جوانه

)  درصد32/12(، و پروتئین )ی واحد کلن2800( ها  باکتريیکل
زده از  درصد آرد لوبیاي جوانه4شاهد و نمونه تولیدي با . بود

اي نداشتند، اما نسبت به دو نظر طعم تفاوت قابل ملاحظه
  ].17[ طعم بهتري داشتند)  درصد12 ، و8( نمونه دیگر 
 و kimس مرغ توسط یون سوسیزده در فرمولاسجو جوانه
زده موجب ،استفاده و گزارش شد که جو جوانه2016همکاران 

ر یتاث.  را کاهش دادی رنگ شده اما روشنيو زردpHش یافزا
 يبر قدرت نگهدار) بسته به مقدار استفاده(زده مثبت جو جوانه

 درصد 2زده جوانه نه جویمقدار به.  مشاهده شدیآب و چرب
ر فلفل قرمز ید خمیزده در تولاستفاده از جو جوانه]. 18[بود

ت یش طعم و مقبولی برنج موجب افزاير شده به جایتخم
گرا مانند  عملیش مواد معدنین افزایمحصول و همچن

GABA19[ دی گردی برابر حالت معمول2زان ی حداقل به م .[  
Hallenدرصدهاي مختلفی از لوبیاي ) 2004( همکــاران و

زده یا تخمیر شده را در آرد جوانه(Cowpea) چشم بلبلـی
گندم بـراي تولیـد نـان بـه کـار بردند و اعـلام کردنـد کـه بـا 
افـزایش مقدار آرد ایـن لوبیـا میـزان پروتئین، خاکستر و 

یـز در تحقیـق آنهـا جذب آب ن. رنـگ افـزایش یافـت
تري از نان افـزایش یافـت و بـه طـور کلـی نتـایج قابـل قبول

  .]20[آزمایشی نسبت به نمونه کنتـرل بـه دسـت آمد 

Lyimoهـاي حسی اي و ویژگی همکاران کیفیت تغذیه و
زده بــه محصولاتی را ارزیابی کردند که از نـوعی لگـوم جوانه

آنهــا . ــودشتولیــد مــی)Bambara(نــام بمبــارا
ذرت را در تولیـد -سـورگوم و بمبـارا-هایی از بمبارامخلوط

بـه )Porridge(محصولات مختلفی مانند نان و نـوعی سـوپ
میزان و قابلیت هضم پروتئین در ایـن محـصولات . کار بردند

افزایش یافت، اما مقدار چربی، کربوهیدرات، فیبر خام و تانن 
محــصولات تولیــدي تفــاوت در همــه . کــاهش یافــت
 ].21[ هاي حسی مشاهده نشداي در آزمونقابــل ملاحظه
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Jirapa زده در و همکاران کاربرد آرد لوبیاي چشم بلبلی جوانه
اي آنرا بررسـی تهیـه پودر غذاي کودك و کیفیت تغذیـه

در مرحلــه ) Weaning food(غــذاهاي کــودك.کردنـد
آنها . شوندانتقــال از شیرخوارگی به غذاهاي کامل استفاده می

و Aبه ایـننتیجه رسیدند کـه کیفیـت پـروتئین، ویتـامین
زده قابلیـت هضم نشاسته در آرد لوبیاي چشم بلبلی جوانه

و همکـاران آرد لوبیـاي معمـولی Dzudie].22[افـزایش یافت
نده در سوسیس گوشت گوساله به را بـه عنوان یک ماده پرکن

 pH و در تحقیق آنها ظرفیت نگهـداري آب. کـار بردند

افـزایش . دیافزایش یافت و کاهش افت پخت مـشاهده گرد
آرد لوبیا موجب کاهش سفتی بافت و نیروي برشـی در 

 در یفقدان اطلاعات لازم و کاف ].23[محـصول پخته شده شد 
 آرد و نشاسته در ينه زده به جامورد استفاده از آرد گندم جوا

 امکان ی مختلف و حتيهایژگیر آن بر ویس و تاثید سوسیتول
 آن ين پژوهش و نوآوریل انجام ای،دلین محصولید چنیتول

  . باشدیم
، يدر تحقیق حاضر بـه دلیـل بـالاتر بـودن میـزان مواد مغذ

 فیبـر و پروتئین در غـلات جوانه زده، امکـان اضـافه کـردن
زده به سوسیس و تاثیر آن بر خواص فیزیکـی، آرد گندم جوانه

  . شدیابیرز ا، شیمیایی و حسی محصولیکروبیم
  

  ها مواد و روش- 2
 زده تولید آرد گندم جوانه- 2-1

د، یه گردیو از موسسه اصلاح و بذر کرج ته) رقم پیشتاز(گندم 
 گرم از گندم را به 150زنی ابتدا و براي تعیین قدرت جوانه

سانده و سپس در دماي محیط قرار داده ی ساعت خ12مدت 
 48پس از . شدمرطوب کنترل میرطوبت توسط پارچه. شد

نزده مشخص شد زده و جوانههاي جوانهساعت با شمارش دانه
  . بودندیزن قدرت جوانهيها دارا درصد از دانه98که 

 ي شستشو شده و عاری، با آب معمولز شدنیها پس از تمدانه
سپس، . دندی و ذرات گرد وغبار گردیاز هر گونه مواد خارج

 ساعت به صورت 24به مدت ) آب شهر(یدر آب معمول
 يهاساندن، دانهیان مرحله خیسانده شده و در پای خيورغوطه

 منتقل شده و تا خارج يری مخصوص آبگيباد کرده به سبدها
 شده بر يری آبگيهادانه.  شدندي نگهداریشدن آب اضاف

ک در یک اتاق کاملاً تاری ظروف زنگ نزن پهن و در يرو
 کامل، یزن ساعت، تا جوانه48 به مدت C 30 -25◦يدما

زان طول جوانه به ی که مین مرحله تا زمانیا.  شدندينگهدار
 کامل، یزنپس از جوانه. افتید، ادامه یدو سوم طول دانه رس

 C 70◦ي ساعت در آون با دما10ده حدود ز جوانهيهادانه
؛ 1377، 4395ران، شماره ی ایاستاندارد مل[خشک شدند 

  ].Payan ،1385؛ 1382، 5833ران، شماره ی ایاستاندارد مل
اب ی آسيلهیزده خشک شده، به وس جوانهيهادانه

(Retsch,RheimischeStra Be 36- D-42781Haan-
Germany) مقدار پروتئین، .  تبدیل به آرد شدند4 با مش

هاي چربی، و رطوبت آرد بدست آمده به ترتیب با روش
  طبق روشC 100◦ ماکروکلدال، سوکسله، و آون

Horwitz،AOACاندازه گیري شد ،.  
   تولید سوسیس- 2-2

د ی سوسیس آلمانی توليون تجاریک فرمولاسیس طبق ی سوس
 10 درصد گوشت، 40 يو حایون به طور کلیفرمولاس.شد

 درصد 6 درصد نشاسته، 6 درصد آرد گندم، 6درصد روغن، 
زده با آرد گندم جوانه.  مجاز بوديهایه و افزودنیا، ادویسو

جایگزین مجموع آرد و ) 100، و 60، 30(درصدهاي مختلف 
 6ک نمونه شاهد و یجه یدر نت. نشاسته طبق فرمولاسیون شد

. زده، بدست آمددگندم جوانه مختلف آريمار با درصدهایت
آورده 1تیمارهاي مختلف به صورت کدبندي شده در جدول 

  . شده است

Table 1 Coded treatments and their explanations 
WT1 WT2 WT3 Blank Samples 

30% Replacement of 
starch and flour with 

GWF 

60% Replacement of 
starch and flour with 

GWF 

100% Replacement of 
starch and flour with 

GWF 

100% Ordinary 
starch and flour Explanations 

  
 هاي کنترل کیفیت آزمون- 2-3

 ,Total count, Coliformشامل  (یکروبی ميها آزمون
E.coli, Salmonella SPP per 25 Grams, 

Staghylococcus aureus, Yeast & Molds, and 
Clostridium perferingens (استاندارد، يهاطبق روش 

؛ 1350، 745ران، شماره ی ایاستاندارد مل[ شدند يریگاندازه
ران، ی ای؛ استاندارد مل1352، 924ران، شماره ی ایاستاندارد مل
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؛ 1385، 742ران، شماره ی ای؛ استاندارد مل1375، 437شماره 
به منظور تعیین ]. 1384، 2303ران، شماره ی ایاستاندارد مل

 يهاتغییرات فلور میکروبی در حین نگهداري سوسیس،آزمون
ز بررسی ی هفته پس از تولید ن4، و 3، 2، 1میکروبی روز اول،

  .شدند
 HonsFieldنستران ساخت شرکت یاها با دستگاه بافت نمونه

 يری اندازه گیل شکل به صورت برشیغه مستطیاز انگلستان با ت
 یس که به طور افقیغه جهت برش سوسیسرعت حرکت ت. شد

. قه بودیمتر در دقیلی م25گاه نمونه محار شده بود، یدر جا
. ها بودمتر برش دادن نمونهیلی م19ش پس از یزمان اتمام آزما

 يروی برش دادن نمونه توسط دستگاه رسم و حداکثر نیمنحن
به منظور تعیین . دیوتن ثبت گردیلازم جهت برش با واحد ن

هادر روز تغییرات بافت در حین نگهداري سوسیس بافت نمونه
چون . ز بررسی شدی هفته پس از تولید ن4، و 3، 2، 1اول، 
شود، ی مصرف مس در کشور ما به صورت سرخ شدهیسوس

س پس از سرخ شدن به ید، بافت سوسیک هفته پس از تولی
 یز بررسیقه نی دق7 در روغن لادن به مدت يورصورت غوطه

  .دیگرد
مورد ارزیابی ) Lovibond-SP60(رنگ با دستگاه لاوي باند 

.  شديری اندازه گLab يهاش عاملین آزمایدر ا. قرار گرفت
  ]. 32[د یل گردیه و تحلی و تجزیز بررسیها ن نمونهHueه یزاو

 Hedonicها با روش  طعم و بافت نمونهیآزمون حس

Scaling Test ن یدر ا. د انجام شدیک هفته پس از تولی
 نمونه 7. ده دعوت شدیاب آموزش دی نفر ارز12آزمون از 

ها خواسته شد تا طبق ها ارائه و از آنابیس به ارزیسوس
 کنند و يبندازی سطح امت5ها را در ه شده نمونهی تهيهافرم
طعم و ]. 1989 و همکاران، Watts[ج حاصله ثبت شد ینتا

 7س پس از سرخ شدن در روغن لادن به مدت یبافت سوس
  . دی گردیابیز ارزیقه نیدق

طبق روش ) WHC( خام يها آب نمونهيقدرت نگهدار
Declan) 1999 (گرم از 10وش ن ریدر ا.  شديریاندازه گ 

قه ی دق10 وزن شده و به مدت ياشهیک ارلن شیهر نمونه در 
ها در سپس نمونه.  حرارت داده شدC 80◦در حمام آب گرم

ده شده و در یچی پی آزاد سرد و در پارچه کتانيمعرض هوا
ها به ته لوله.  قرار داده شدنديتریلیلی م50فوژ ی سانتريهالوله

ها به نمونه. کننده قرار داده شدان جذب پنبه به عنویاندازه کاف
فوز ی سانترC 4◦ي در دماg ×9000قه با سرعتی دق10مدت 
  .ر محاسبه شدیها با فرمول ز آنWHCشده و 

%WHC= (1-T/M) × 100 

T =ن حرارت دادن و یره از دست داده شده در حیکل آب و ش
قدرت = WHCکل آب موجود در نمونه، = Mفوژ، یسانتر

  ب آينگهدار
  يل آماریه و تحلی تجز- 2-4
.  مختلف سه بار تکرار شدنديهاس و آزمونید سوسیتول 

 با نرم افزار ي آماریک طرح کاملا تصادفیج حاصله در ینتا
SPSS20ها با آزمون دانکن ن نمونهیانگیل و میه و تحلی تجز

 با نرم افزار ی حسيهاج آزمونینتا. سه قرار گرفتیمورد مقا
SPSS20با آزمون يپارامترری غيها و در قالب آزمون 

Kruskal-Wallaceل شدندیه و تحلی تجز .  
  

  هاافتهی - 3
   شیمیاییيها آزمون- 3-1

هاي مختلف تفاوت  نمونهpH بین مقدار پروتئین، چربی، و 
 این نتایج را 2جدول ). <05/0p(داري وجود نداشت معنی

  .دهدجهت اطلاع از مقدار آنها نشان می

Table 2 Protein, fat and pH of produced samples  
GWF WT3 WT2 WT1 Blank Samples 

2.3±0.12 a 20.5±0.12 a 20.3±0.14 a 20.1±0.1 a 0.13 a±19.4 Fat Content (%) 
13.75±0.62 a 16.9±0.48 a  15.8±0.43 a  14.5±0.52 a 0.59 a±15.9 Protein Content (%) 
6.05±0.02 a 6.020 ±0.08 a 6.08±0.07 a 6.15±0.04 a 0.02 a±6.01 pH 

  
  WHC رطوبت و - 3-2

  دار بود یمعنWHCتاثیر تیمارهاي مختلف بر رطوبت و 
  
  

  
)01/0p< .( میانگین رطوبت و 3جدول WHC را نشان می 

  .دهد
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.Table 3 Moisture and WHC content of different samples 

Blank WT3 WT2 WT1 Samples 

56.6±1.12 a 63.93±4.92 a 61.73±3.12 a 64.91±2.22 a WHC (%) 

56.43±1.34 a 55.93±2.92 a 55.58±3.72 a 55.71±3.19 a Moisture 
(%) 

  ها بافت نمونه- 3-3
ها از نظر بافت حتی پس از داري بین نمونهتفاوت آماري معنی

 تغییر بافت 1شکل ). <05/0p(ز وجود نداشت یسرخ کردن ن
 هفته را نشان 4زده در طول  آرد گندم جوانهي حاويهانمونه

 در ي هفته نگهدار4 تفاوت بافت پس از 2شکل . دهندیم
قابل ذکر است که پس از سرخ کردن . دهدیخچال را نشان می
پس از یک (مارها و شاهدیداري بین تز تفاوت آماري معنیین

  ). <05/0p(از نظر بافت وجود نداشت ) هفته

  
Fig 1Trends of texture changing in sausages 

containing GWF during storage at 5 ◦C  

  
Fig 2 Texture comparison of sausage samples, one 

day and four weeks after production 
  

  یکروبیهاي م ویژگی- 3-4
هاي میکروبیولوژي سوسیس در تیمارهاي مختلف بر ویژگی

ها بجز شمارش کلی تا پایان هفته سوم تاثیر کلیه آزمون

ها در روز شمارش کلی باکتري). <05/0p(داري نداشتند یمعن
هاي مختلف متفاوت بود اول، هفته اول، و هفته دوم در نمونه

)05/0p<(دار نبودها معنی، اما در هفته سوم تفاوت)05/0p> .(
زده بود و به همین ها کپکهارم نیز سطح کلیه نمونهدر هفته چ
 . انجام نشدیکروبیمیهادلیل آزمون

ها در روز اول، هفته اول، و ي باکترین شمارش کلیتفاوت ب
توان یکرد و نمی نميروی پیهفته دوم از روند و اصول منظم

ها ن تفاوتیل ایدل.  از آن بدست آوردیجه مشخص و علمینت
زده ر آرد گندم جوانهی غيگریاد به عوامل دیبه احتمال ز

به .  استيشتریقات بیاز به تحقین مورد نیدر ا. شودیمربوط م
 يهاکروبیه مین بقیهاو همچني باکتری شمارش کلیطور کل

ها از حد استاندارد بالاتر چ کدام از نمونهیش شده در هیآزما
 یر منفی تاثزدهدهد که افزودن آرد گندم جوانهینبوده و نشان م

روند تغییر شمارش .س نداشته استی سوسیکروبیت میفیبر ک
زده به  آرد گندم جوانهي حاويهاسیها در سوسکلی باکتري

  .نشان داده شده استب در شکلیترت

  
Fig 3 Trends of total counts changing in sausages 

containing GWF during storage at 5 ◦C 
 

   رنگ- 3-5
زده و  آرد گندم جوانهي حاويها رنگ نمونه-3-5-1

  شاهد
 رنگ يا زردی b رنگ و عامل یا روشنی Lدر روز اول عامل 

ا ی aاما عامل ). >01/0p( داشتند يداریها تفاوت معننمونه
  ).<05/0p( نداشت يداریها تفاوت معن رنگ نمونهيقرمز
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زده بر ر افزودن آرد گندم جوانهید تاثیک هفته پس از تولی
ها از نظر اما نمونه). <05/0p(دار نبود ی رنگ معنیروشن
  .متفاوت بودند) >01/0p (يو زرد) >05/0p (يقرمز

 ي و قرمزی در روشنيدارید تفاوت معنیدو هفته پس از تول
ا ه نمونهياما تفاوت زرد). <05/0p(ده نشد یها دنمونه

  ).>01/0p(دار بودیمعن
 متفاوت بودند يها فقط از نظر زردد نمونهیسه هفته پس از تول

)01/0p< .(ج آزمون رنگ مانند ید نتایچهار هفته پس از تول
  .هفته سوم بود

  يرات رنگ در زمان نگهداریی روند تغ-3-5-2
، و ي، قرمزیرات روشنییب روند تغی به ترت6، و 5، 4 يهاشکل
زده را نشان  آرد گندم جوانهي حاويهاسیس در سويزرد

ر ییشود، روند تغی مشاهده م6همان طور که در شکل . دهندیم
کسان و از هفته سوم به بعد یها ه نمونهی رنگ در کلیروشن

ر ییزده، تغن با افزودن آرد گندم جوانهیبنابرا. افته استیش یافزا
  . شودیرات مشاهده نمیی در روند تغیژه و نامناسبیو

  
Fig 4Trends of lightness changing in sausages 

containing GWF during four weeks storage at 5 ◦C 

  
Fig 5 Trends of redness changing in sausages 

containing GWF during four weeks storage at 5 ◦C 

  

  
Fig 6 Trends of yellowness changing in sausages 

containing GWF during four weeks storage at 5 ◦C 
 آرد ي حاويهانگ خالص نمونها ریو یه هیرات زاوییروند تغ

  .نشان داده شده استزده در شکلگندم جوانه

  
Fig 7Trends of Hue changing in sausages 

containing GWF during four weeks storage at 5 ◦C  
  

  ی حسيها آزمون- 3-6
 يها حسی نشان داد که بین نمونهيهانتایج حاصل از آزمون

) شدهدر هر دو حالت خام و سرخ(مختلف از نظر بافت 
جه ینتجدول). >05/0p( وجود نداشت يداریتفاوت معن

س خام و یس در مورد سوسی کراسکل واليرپارامتریآزمون غ
ب ی به ترت6 و 5 يها جدول.دهدیسرخ شده را نشان م

 يها خام و سرخ شده در آزمونيها نمونهيهان رتبهیگانیم
  .دهندیس را نشان می کراسکل والیحس
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Table 4 The results of non-parametric Kruskal-Wallace test one day after production 
Fried Samples Crude Samples 

Taste Texture Taste Texture  
0.039 2.552 7.51 3.6 Chi-

3 3 3 3 F 
0.998 0.466 0.056 0.3 P 

  
Table 5- The mean rank of crude samples in sensorial test one day after production 

Blank WT3 WT2 WT1 Samples 
18.05 17.32 28.59 26.05 Taste 
18.82 19.59 24.95 26.464 Texture 

  
Table 6- The mean rank of fried samples in sensorial test one day after production 

Blank WT3 WT2 WT1 Samples 
22.41 23.05 22.14 22.41 Taste 
18.45 21.45 26.18 23.45 Texture 

   بحث- 4
   شیمیاییيها آزمون- 4-1

زده و  آرد گندم جوانهpHن ی بيدارینکه تفاوت معنیبا ا
، )2جدول (ن پژوهش وجود نداشت یس در ای سوسيهانمونه

اعلام کردند که با افزودن آرد ) 2002( و همکاران Dzudieاما 
  . افتیش ی افزاpHس ی به سوسی معموليایلوب

زده شود، آرد گندم جوانهی مشاهده م2همان طور که در جدول 
تواند موجب افزایش ی درصد پروتئین بوده که م75/13حاوي 

ن داراي یمقدار پروتئین سوسیس شود، علاوه بر آن پروتئ
. باشدز میی نيکیفیت بالا و آمینواسیدهاي قابل دسترس زیادتر

هاي آنزیمی و متابولیسمی انجام شده در حین چون فعالیت
. شودجوانه زنی موجب افزایش کیفیت و کمیت پروتئین می

 و Jirapa، )2004(محققین مختلفی از جمله لیمو و همکاران 
اعلام کردند ) 2000( و همکاران Kubicka، )2004(همکاران 

بر خام را ی فين و محتوای، پروتئیزان چربیکه جوانه زنی م
  .ش داده و قابلیت هضم پروتئین و نشاسته را بالا می بردیافزا

س جاي نگرانی یر سوسها دنیتامین رفتن ویدر مورد از ب
ن پاستوریزاسیون حرارت یچندانی نیست، چون سوسیس در ح

) م ساعتیک و نی به مدت C 80◦حدود(ند یبی میمینسبتا ملا
 مواد ي برای آن نقش محافظتیژه چربیس به ویو بافت سوس

هاي علاوه بر آن ویتامین. ها دارد آن به ویژه ویتامینيمغذ
ها قابل ملاحظه هست، نسبت آن، که مقدار K، و B ،Eگروه 

 C◦به حرارت مقاوم بوده و اگر در محیط آبکی و در دماهاي
روند  و بالاتر براي چند ساعت قرار گیرند از بین می100

]Elevejem ،قات یالبته در این مورد تحق]. 2011 و همکاران
  .  لازم استيشتریب

با افزایش .  نداشتنديداریعنها تفاوت ممقدار پروتئین نمونه
ز افزایش یزده، درصد پروتئین ندرصد آرد گندم جوانه

ن ی تامینست که منبع اصلیل آن ایدل.  نیافته استيداریمعن
ا است که یس گوشت و مواد مشابه مانند سوین در سوسیپروتئ
ز ی ن داشتند و مقدارشانيادتریها سهم زونیه فرمولاسیدر کل

  . ثابت بود
ن یهرچند که ا.  بودی درصد چرب3/2 يزده داراآرد گندم جوانه

ها  نمونهی بر چربيداریر معنی کم بوده و تاثیمقدار چرب
ت ی بالا حائز اهمياهیل داشتن ارزش تغذینداشت اما بدل

 74نشان دادند که حدود ) 1391( و همکاران Jokar. باشدیم
زده ود در آرد لوبیاي جوانهدرصد از اسیدهاي چرب موج

اولئیک، ( اسیدهاي غیر اشباع ضروري و مورد نیاز بدن 
اي بسیار باشند، که از نظر تغذیهمی) لینولئیک، و لینولنیک اسید

  ].17[حائز اهمیت هستند
  WHC رطوبت و - 4-2

گر یکدیها با دهد که رطوبت اکثر نمونهی نشان م3جدول 
زان ین موضوع قابل انتظار بود چون میا.  ندارنديتفاوت آمار

ها ه نمونهیس در کلید سوسیخ مورد استفاده در تولیا یآب 
ثابت بود اما در صورت لزوم قطعا با اضافه کردن آرد غلات 

ون اضافه کرد ی در فرمولاسيشتریتوان آب بیجوانه زده م
ن موضوع توسط یا. دی به وجود آینکه مشکلیبدون ا

  . ده استی به اثبات رسيگریق مشابه دیسندگان در تحقینو
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 ي قدرت نگهداريزده دارا آرد گندم جوانهي حاويهانمونه
 نسبت به نمونه شاهد هستند چون قندها، يشتریآب ب

ش ی افزایزن محلول در آب در اثر جوانهيبرهایدها، و فینواسیآم
هاي قابل هضم افزایش پروتئین به ویژه پروتئین. افته استی

این مطلب . شودایش جذب آب در سوسیس میموجب افز
 و kim. کندصرفه میمحصول را از نظر اقتصادي مقرون به

 با ی آب و چربيش قدرت نگهداری، افزا2016همکاران 
. س مرغ را گزارش دادندیزده به سوسکردن جو جوانهاضافه

وان با اضافه تیگزارش دادند که م) 2008(بسبس و همکاران 
، مناسب يد اقتصادیک تولیا به همبرگر یبر گندم و لوبیکردن ف

) 2004( و همکاران Hallen. ت را داشتیفیو بدون کاهش ک
زده افزایش جذب آب در آرد گندم با اضافه کردن لوبیاي جوانه

افزایش ظرفیت ) 2002( و همکاران Dzudie.را گزارش کردند
ودن لوبیاي معمولی گزارش نگهداري آب سوسیس را با افز

. نموده که این موضوع نتایج تحقیق حاضر را تایید نمودند
گر نتایج ین دی محققيهاشود، گزارشیهمانطور که مشاهده م

  .نمایدتحقیق حاضر را تایید می
  ها بافت نمونه- 4-3

ها در اثر ه نمونهی بافت کلی سفت2 و 1 يهابا توجه به شکل
دهد ماندن در یخچال افزایش داشته است، این مطلب نشان می

 بر بافت در طول یر منفیزده تاثکه افزودن آرد گندم جوانه
خچال و احتمالا یها در اثر ماندن در  نداشته و نمونهينگهدار

 به 2 و 1 يهااما شکل. اندتر شدهاز دست دادن رطوبت سفت
زده در  با افزودن آرد گندم جوانهدهند کهیطور واضح نشان م

افته ی بافت نسبت به نمونه شاهد کاهش یر، سفتیه مقادیکل
در مورد ).دار نبودی تفاوت معنيهر چند از نظر آمار(است 

ن و نشاسته یه پروتئیتوان به تجزی بافت میعلت کاهش سفت
شود یزدن اشاره نمود که احتمالا باعث من جوانهیجو در ح
گر نمونه یاز طرف د. ه انسجام لازم را نداشته باشدبافت نمون
ش استحکام ی است که موجب افزايشتری نشاسته بيشاهد حاو
  . س شده استیبستر سوس

س در روز اول و چهار ی سوسيهاسه بافت نمونهی مقا2شکل 
ها در روز بافت اکثر نمونه. دهدید را نشان میهفته پس از تول

هرچند ) <05/0p( ندارند يداریناول و هقته چهارم تفاوت مع
فقط نمونه ) شکل(اند  بافت داشتهیش سفتیکه در ظاهر افزا

با .  درصد متفاوت بودند5استودنت در سطح - یطبق آزمون ت
اند  بافت داشتهیش سفتیها افزانکه همه نمونهیتوجه به ا

کاهش ( وجود دارد WT2ش در نمونه ی آزماياحتمال خطا
  ). بافتیسفت

زده به توان گفت که افزودن آرد گندم جوانهی میبه طور کل
و Dzudie.  در بافت نداشته استیر منفیس تاثیسوس

اعلام کردند که آرد لوبیاي معمولی به عنوان ) 2002 (همکـاران
کننده در سوسیس گوشت گوساله موجب کاهش یک ماده پر

 سفتی بافت و نیروي برشی در محصول پخته شده گردید، که
  ).1شکل(کند ید مییقات حاضر را تایجه تحقینت
  یکروبیهاي م ویژگی- 4-4

 ,Total count, Coliform, E.coliيهاآزمون
Salmonella SPP per 25 Grams, Staghylococcus 
aureus, Yeast & Molds, and Clostridium 

perferingens از روز اول تا هفته سوم کمتر از میزان
استاندارد بوده و در تیمارهاي مختلف با یکدیگر تفاوتی 

وم، یدیفرم، کلستریها رشد کلچ کدام از نمونهیدر ه. نداشتند
. ده نشدی و کپک و مخمر دE.coliلوکوکوس، سالمونلا، یاستاف

 کپک و مخمرها حساس به حرارت هستند و با یشیفرم رو
ن یاز ب)  گرادی درجه سانت80حدود (س یون سوسیزاسیپاستور

ست چون یس قادر به رشد نیز در سوسی روند و اسپور آنهانیم
ها را ت آنیس، رشد و فعالیژن در بافت سوسیکمبود اکس

 نشان دهنده E.coliها و  فرمیعدم رشد کل. کندیمحدود م
  . باشدیزده مبهداشت مناسب محصول و آرد گندم جوانه

د یک هفته پس از تولیها ه نمونهیها در کلي باکتریارش کلشم
با ثابت یان هفته سوم تقری داشت و سپس تا پايدیکاهش شد

د در هفته اول، یل کاهش شدیرسد دلینظر مبه). 3شکل (ماند 
بر اساس . ها استتیتریر مواد نگهدارنده مانند نیتاث

  و ضدیکروبین مختلف مواد ضد می محققيهاگزارش
نوبه ابد که بهییش می افزایزنن جوانهیش غلات در حیاکسا

؛ 1996 و همکاران، De Bolle[رگزار باشد یتواند تاثیخود م
Kubicka ،؛ 2000 و همکارانNaofumi ،و همکاران 

 و همکاران، Talas؛ 1992و همکاران، Swegle؛ 2007
توان نکه بهی اي اما برا].2001 و همکاران، Yang؛ 2004

 يترشتر و منسجمیقات بیاز به تحقیجه گرفت، نیتر نتقیدق
  . است

   رنگ-4-5
 يهاشتر از نمونهی بWT1 شاهد و يها رنگ در نمونهیروشن

WT2 و WT3شاهد و يهانمونه.  است WT1ي دارا 
 يب دارای به ترتWT3 و WT2 يها و نمونهين زردیکمتر
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ها نشان داد که با نیانگیسه میمقا. باشندی مين زردیشتریب
ک یها به مدت  نمونهيزده و نگهدارافزودن آرد گندم جوانه

  ). 6 تا4 يهاشکل(افت یش ی افزاي قرمزC 5◦يهفته در دما
اد موجب کاهش یزان زیزده به من افزودن آرد گندم جوانهیبنابرا
ها نسبت  نمونهي و قرمزيش زردی رنگ و برعکس افزایروشن

 و یزده نسبت به آرد معمول گندم جوانهآرد. شودیبه شاهد م
 يبری و مواد فيدینوئی کاروتيها رنگ دانهينشاسته دارا

ش و ی را افزاي و قرمزيل زردین دلی است و به هميشتریب
  .  را کاهش داده استیروشن

 ي حاويها رنگ در نمونهي و قرمزي، زردیر روشنییروند تغ
ان و از هفته سوم کسی) 6 تا 4 يهاشکل(زدهآرد گندم جوانه

ن با افزودن آرد گندم یبنابرا. افته استیش یبه بعد افزا
رات مشاهده یی در روند تغیژه و نامناسبیر وییزده، تغجوانه

د یش رنگ از هفته سوم به بعد شایل افزایدل. شودینم
 ي نگهداریس در طیبات سوسین ترکی بییایمی شيهاواکنش

قات ی و تحقیاز به بررسین مورد نیخچال باشد اما در ایدر 
  .  استيشتریب

، با 2016 و همکاران در سال kim از پژوهشگران مانند یبعض
ق ی مشابه تحقیجیس نتایزده به سوساضافه کردن جو جوانه

 يای که با آرد لوبياند البته در مواردحاضر گزارش داده
س یر بودن آن بر رنگ سوسیتاثیزده کار شده است بجوانه

نشان ) 1391( و همکاران Jokarقات یتحق.  استگزارش شده
 بر رنگ محصول يریزده تاث جوانهيایداد که افزودن آرد لوب

درصد هاي مختلفی از ) 2004( و همکاران Hallen. نداشت
زده یا تخمیر شده را جوانه) Cowpea(آرد لوبیاي چشم بلبلی

که با د نان به کار برده و اعلام نمودند ی توليدر آرد گندم برا
زده یا تخمیر جوانه) Cowpea(افزایش آرد لوبیاي چشم بلبلی

  . شده رنگ افزایش یافت
افته یها از هفته سوم به چهارم کاهش ه نمونهیو در کلیه هیزاو

شتر شده یها ب نمونهیدگیدهد رنگ پریکه نشان م) شکل(
د ییها تارات رنگ نمونهیی تغيج موجود در نمودارهاینتا. است

ها از هفته سوم به  که نمونهين موضوع است طوریکننده ا
) افتهی کاهش یرگیا تیتر شده دهیرنگ پر(چهارم روشنتر شده 

  .افته استیش یز افزای آنها ني و قرمزيو زرد
  ی حسيها آزمون- 4-6

 بر طعم و یر منفیس تاثیزده به سوسافزودن آرد گندم جوانه
بود که با به کار گرفتن دوار ی توان امیبافت نداشته و م

 یتوان طعم محصول را در حد قابل قبولون مناسب بهیفرمولاس
عدم وجود تفاوت ) 2004( و همکاران Lyimo. حفظ نمود

 يد شده با بمبارایقابل ملاحظه در طعم نان و سوپ تول
 و همکاران Besbes. زده را با شاهد گزارش کردندجوانه

ا به یبر گندم و لوبیه کردن فگزارش دادند که با اضاف) 2008(
سه با نمونه شاهد کاهش ی محصول در مقایت حسیفیهمبرگر ک

  .افتین
  

  يریجه گی نت- 5
 و ی آرد گندم معموليزده به جابا اضافه کردن آرد گندم جوانه

چ تفاوت یه. افتیش یافزاWHCسینشاسته در سوس
، و ین، چربی، پروتئیکیزیها از نظر بافت فن نمونهی بيداریمعن

pHبافت و طعم (ی حسيهایژگیو.  وجود نداشت (
 یکروبی ميهایژگیه ویکل. کسان بودندی مختلف يهانمونه
با .ها نبودن آنی بیزان استاندارد بوده و تفاوتیها کمتر از منمونه

ر بالا یژه در مقادیوس بهیزده به سوسافزودن آرد گندم جوانه
د بتوان ین شایبنابرا. ابدییش می محصول افزاي و زرديقرمز

ها را کاهش داد که با توجه به ن نمونهیت در ایتریمقدار ن
با به کار گرفتن . تر باشدتواند مقبولیفرهنگ مصرف کننده م

 ین آرد و نشاسته معمولیگزیزده به عنوان جاآرد گندم جوانه
س، می توان محصولی با ارزش تغذیه اي بالا و ید سوسیدر تول

هاي فیزیکی، شیمیایی،  از نظر کیفیتیز مشکل خاصبدون برو
 محصول و پس از ي نگهداری در طی، و حسی، حتیکروبیم

 آرد ياهی تغذيهایژگیبا توجه به و. سرخ کردن آن تولید نمود
 و قدرت جذب و یمی رژيبرهایزده از نظر فگندم جوانه

 یشتر استفاده از آن در محصولات گوشتی آب بينگهدار
  .ه استی قابل توصي اقتصاد ویمیرژ
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Considering high nutritional value of germinated wheat flour (GWF), the possibility of using it in 
sausage, replacing with wheat flour and starch was investigated. The wheat seeds (Pishtaz Variety) 
were dried (for 10 hours at 70 ◦C) and milled after soaking and germination.Using 30, 60, and 100% 
GBF, instead of starch and wheat flour, treatments were produced. The blank was produced using 
starch and flour according to a commercial formulation. Moisture, water holding capacity (WHC), 
texture, color, sensory properties (taste and texture), and microbiological properties of the samples 
were evaluated and compared with the blank. The samples, in which GWF was used had the highest 
WHC content. Sensory properties (taste and texture), texture, protein, fat, and pH were not 
significantly different (p>0.05). All kinds ofthe experimented microorganisms were lower than 
standard levels and nearly similar in all the samples. Redness and yellowness of the sausages 
increased by adding GWF. Using GWF instead of starch and flour in sausages is recommended.  
 
Keywords: Germinated wheat, Sausage, Sensorial, Microbiological, Chemical Properties, Texture.  
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