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    ويژگي هاي حسي كالباسارزيابي
  3سيداحمديانفريبا ،2∗عقابي فيروز،1محمديمهرداد

   ارشد رشته علوم وصنايع غذايي وكارشناس تحقيقات صنايع غذايي،انستيتو تحقيقات تغذيه اي وصنايع غذايي كشوريكارشناسدانش آموخته -1
  يع غذايي،دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتياستاديارگروه علوم وصنايع غذايي ،دانشكده علوم تغذيه وصنا-2

  انستيتو تحقيقات تغذيه اي وصنايع غذايي كشور كارشناس تحقيقات صنايع غذايي ،-3
 

  چكيده
 مبني بر ييگزارش هاافزايش مصرف  فرآورده هاي گوشتي، وجود نظر به اهميت فراوان ويژگي هاي حسي فرآورده هاي گوشتي از نظر مصرف كننده، 

هاي حسي كالبـاس     به منظور ارزيابي ويژگي   اين تحقيق    بر ويژگي هاي حسي فرآورده هاي گوشتي،         ، آب و جانشين هاي چربي     بل توجه چربي  تاثير قا 
انجـام   1385سـال    گوشـتيران در  شركت   ت تغذيه اي و صنايع غذايي كشور و        در انستيتو تحقيقا   ، درصد گوشت  60 پر چرب و كالباس هاي كم چرب      

 تكرار مجموعاً بـه     3تيمار ها در     . و تكنيك مورد استفاده، مشاهده و تكميل پرسشنامه بود          اكتشافي و تجربي انجام گرفت      هاي ه روش اين تحقيق ب  . شد
آزمـون  بـا اسـتفاده از       ارزياب آموزش ديده     8هاي حسي نظير رنگ، طعم، آبدار بودن، سفتي و كام پذيري توسط              ويژگي.  فرمول توليد شدند   21تعداد  
تعيين شـدند و     ارزياب آموزش نديده با استفاده از روش آزمون رتبه بندي            31توسط    و پذيرش كلي   درجه اي  8 روش مقياس طبقه اي      هبو  دهي  امتياز  
براي تشخيص وجود همبستگي بـين  . مورد قضاوت آماري قرار گرفتند Mann-Whitney Uو به دنبال آن با  Kruskal-Wallis ناپارامتري با آماره
 كم چرب رنـگ قرمـز،   تمامي فرمول هاي. يك طرفه استفاده شد  Spearman,s rho Correlationي حسي تيمارها از آزمون ناپارامتري ها ويژگي

بـين رنـگ و     . طعم و سفتي آنها با فرمول كنترل تفاوت معني داري نداشت           اما   )P<0.05(آبداري و پذيرش كلي بالاتري نسبت به فرمول كنترل داشتند         
، )r=38/0(طعم و سفتي   بين   و) r=41/0(آبدار بودن  ، بين طعم و   )r=47/0(بين رنگ و طعم    .وجود داشت ) r=55/0(گي مستقيم و متوسطي   سفتي، همبست 

هـاي حـسي     كام پذيري و پذيرش كلي تيمارها همبستگي معني داري با هم و با ديگـر ويژگـي                 ). P<0.05(همبستگي مستقيم و ضعيفي وجود داشت     
هـاي حـسي كالبـاس هـاي      ارزيابي ويژگـي امكان كه  نتيجه آن . ن و سفتي همبستگي معكوس ولي بدون تفاوت معني داري داشتندآبدار بود   .نداشتند
و توليـد   د در پژوهش هايي كه بـه منظـور فرمولاسـيون            توصيه مي شو  .  و مي تواند به عنوان معيار انتخاب بهترين فرمولاسيون باشد          مقدور بود  توليدي

  .قرار گيرد مد نظر مي شود، ارزيابي ويژگي هاي حسي و استفاده از ارزياب هاي حسيي انجام  فرآورده هاي گوشت
  اسكالبويژگي هاي حسي،  ارزيابي حسي، :واژگانكليد

  فرآورده كاسته شود، فرآورده ايفت تر، لاستيكي تر، گرانتر، تيره رنگ و با آبداري كمتري

   ـ مقدمه 1
              چربي   مي باشد و صنعت گوشت در اين خصوص تحت فشار        از ارتباط ميان رژيم غذايي وافزايش آگاهي مصرف كنندگان     

                        اما از آنجايي كه چربي عامل اصلي تعيين كننده بافت] 2،1[است       به مصرف غذاهاي داراي كالري بالا ، كاهش نياز به ]1[  سلامتي
                              ، جاذب رطوبت، انتقال دهنده حرارت و در غذا، امولسيون كننده       بدون تحرك وتوجه به ويژگي هاي ظاهري علت الگوي زندگي

                         است و از نظر انتخاب  عطر و طعم پيگمان ها و تركيبات حامل       غذايي  سريعي در عادات  موجب تغييرات ]2[  پيروي از مد  به
                            و ويژگي] 3[  است حسي غذا نقش آن در جاذبه   مهمترين  غذا       براي  تقاضا  سبب ميزان  به همين  است  شده  مصرف كنندگان

                             ]4[  مي بخشد ها را بهبودهاي عطر و طعم، بافت و پذيرش غذا        فرآورده هاي  مانند  موثرترند  سلامتي كه در افزايش   غذاهايي
                               از احساس  يكپارچه اي  درك ، ، كام پذيري   بافتي و خواص      ، افزايش يافته است و با توجه به رقابت شديد  گوشتي كم چرب

                        توان به  نمي ، ]5[دهاني، مزه و عطر و بوي غذا را ارايه مي دهد       توليد   براي مشتري  تقاضا و خواست ،   موجود در صنعت غذا
                              كه  به طوري  كاست  توليدي سادگي از ميزان آن در محصول        اساسي دنبال شده در  بسيار مهم مي باشد و يكي از اهداف كننده

                              هنگامي كه از مقدار چربي .  ]1[ تأثير قرار نگيرد  تحت  كيفيت       مقدار  با كاهش   در ارتباط ، فرآورده هاي گوشتي فرمولاسيون 

                                                 
 m.mohammadi@nnftri.ac.ir:مسئول مکاتبات ∗
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تر، فرآورده كاسته شود، فرآورده اي سفت تر، لاستيكي تر، گران
تيره رنگ و با آبداري كمتري بدست مي آيد كه به سبب تشكيل 
پوسته، احساس دهاني و بازده فرآيند از پذيرش كمتري 

 در صنعت غذا پذيرش و مقبوليت يك .]4[برخوردار است
فرآورده از سوي مصرف كنندگان، تضمين كننده توليد آن 
 فرآورده و تداوم حضور آن در بازار مصرف است بنابراين

، نقش ارزيابي ويژگي هاي حسي در انتخاب بهترين فرمولاسيون
بنابراين ضروري است تا تحقيقات در خصوص  .اساسي دارد

امكان مناسب ترين روش توليد كالباس خشك كم چرب كه 
ژگي هاي كيفي نيز   علاوه بر كاهش يافتن ميزان چربي از نظر وي

 هاي گوشتي در ميان فرآورده. قابل قبول باشد، به عمل آيد
 درصد گوشت، به لحاظ  60كشورمان، كالباس خشك داراي 

ي قيمت نسبتاً  مناسب و كيفيت قابل قبول، از حجم توليد بالاي
و بدليل آن چربي بالاي ميزان برخوردار است ولي به سبب 

 درصدي سرانه مصرف گوشت فرايند شده در سال 300افزايش 
، تاثير قابل ]6[1369 -74 نسبت به سال هاي 1379-81هاي 

و به منظور ارزيابي  ملاحظه چربي بر ويژگي هاي حسي فرآورده
حسي كالباس و بررسي روش ارزيابي اين ويژگي ويژگي هاي 
صنايع غذايي  ق در انستيتو تحقيقات تغذيه اي وها، اين تحقي

  . انجام شد1385كشور و شركت گوشتيران در سال 

  ها  مواد و روشـ2
له اول براي فرمولـه كـردن و توليـد كالبـاس            در مرح اين تحقيق   

هاي كم چرب به روش اكتشافي و در مرحله دوم بـراي مقايـسه     
به روش تجربي انجام شـد و        فرمول كم چرب با فرمول كنترل        6

. صـورت گرفـت   و تكميـل پرسـشنامه      بر مبناي تكنيك مشاهده     
 چربي شـركت     درصد 7/14جامعه مورد بررسي، كالباس خشك      

  درصد 5 روغن مايع،     درصد 10داراي  (عنوان كنترل  هگوشتيران ب 
 6  و ) آب افزوده شده به فرمولاسـيون       درصد 33/19آرد گندم و    

 6 و   4،  2( سـطح چربـي    3 در   فرمول كالباس خشك كـم چـرب      
)  آرد گنـدم    درصد 5 و   0( سطح آرد گندم   2،  ) روغن مايع  درصد

.  اسـت   آب افزوده شده به فرمولاسـيون       درصد 08/29-33/22و  
 فرمـول، توليـد     21 فرمول در سه بـار مجموعـاً بـه تعـداد             7 اين

كليه فرمول هاي توليدي به روش كـاملاً         نمونه برداري از  . شدند
 تحليل  تجزيه و  ،نتايج آماري بدست آمده    .]7[تصادفي انجام شد  

با فرمول كنتـرل مقايـسه      شده   كم چرب توليد   د و فرمول هاي   ش
 اي كه خواص حسي     د تا فرآورده هاي كم چرب توليد شده       نشد

    .دن تعيين گرد،دن داشته باش يا مطلوب تر از آن كنترلمشابه

   و آرد گندم نشاسته اصلاح شده ذرتگوشت، -2-1
تـازه منجمـد    گوساله نر جوان بصورت     گوشت   مصرفي،گوشت  

كه به سفارش شركت تعاوني توليـد        است بدون استخوان     و شده
و تحـت نظـارت     كنندگان فرآورده هاي گوشتي سراسـر كـشور         

از نمايندگان ذبح شرعي و سازمان دامپزشكي جمهوري اسـلامي          
 نـشاسته اصـلاح شـده ذرت مـومي        . مي شود وارد  كشور برزيل   

ــام1اتــصالات عرضــيداراي  ــا ن   شــركتاز ، FIRM-TEX ب
National Starch & Chemical  آرد گنـدم از  .د تهيـه ش ـ 

  .نوع ستاره كه از سازمان غله كشور تهيه شد
  تعداد آزمايشات -2-2

 8توسـط   كـام پـذيري   رنگ، طعم، آبدار بودن، سـفتي و   ارزيابي
تعيـين    آزمـايش و   840 ، فرمـول  21  بـراي  ارزياب آموزش ديده  

 آزمـايش مـي     217 ، نفر ارزياب خـانگي    31توسط  پذيرش كلي   
برابر بـا   انجام شده،   حسي   مجموع تمامي آزمايشات     باشد كه در  

  . آزمايش مي باشد1057
 آموزش توسط ارزياب هاي ارزيابي حسي روش -2-3

  ديده 
 در ظرف مـدت     هاي حسي كالباس هاي توليدي     رزيابي ويژگي ا

 نفر ارزياب آموزش ديـده و       8 روز پس از تاريخ توليد، توسط        5
اسـتفاده از   داراي تجربه در ارزيـابي فـرآورده هـاي گوشـتي بـا              

  در درجـه اي   8طبقـه اي     روش مقيـاس    ه  بو  آزمون امتياز دهي    
ايـن  . محل آزمايشگاه كنترل كيفيت شركت گوشتيران انجام شـد        

، آمــوزش هـاي لازم را در زمينــه چگــونگي  ارزيـاب هــا پيـشتر  
در  و   هاي كالباس طـي كـرده بودنـد        يابي ويژگي تشخيص و ارز  

بر اسـاس علاقـه، قـدرت تـشخيص مـزه و طعـم و               اين تحقيق   
نه هايي  نمو فرمول   7 از   .وش ارزيابي انتخاب شدند   قابليت فهم ر  

 و به طور     ميلي متر تهيه شد    3ايي به ضخامت    به صورت برش ه   
تصادفي درون بشقاب هايي از جنس ظـروف يـك بـار مـصرف            

بودند و با   شقاب ها بدون رنگ و بدون بو        اين ب . قرار داده شدند  
 رقمي انتخـاب شـده از اعـداد جـدول تـصادفي،             3شماره هاي   

زمان و مجزا تحـت  ارزياب ها بطور هم . برچسب زده شده بودند   
و در دمـاي    ) مشابه نور روز  (تابش نور فلورسنت مهتابي و آفتابي     

ترتيب ارايه نمونه ها براي هر      . محيط، نمونه ها را ارزيابي كردند     
صـفات ارزيـابي شـده كـه        . ارزياب با ارزياب ديگر متفاوت بود     

مهمترين و اساسي ترين ويژگي هاي حسي تعيين كننده كيفيـت           

                                                 
1.Cross-linked  
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از خاكـستري   (1شتي هستند به ترتيب شامل رنگ     يك فرآورده گو  
بـي  از    (2، طعم )قرمز فوق العاده زياد   /فوق العاده زياد تا صورتي    

از (3، آبدار بودن  )مزه فوق العاده زياد تا  ادويه اي فوق العاده زياد          
از نـرم   (4، سفتي ) فوق العاده زياد    خشك فوق العاده زياد تا آبدار     
از بـد   (5و كـام پـذيري    ) لعاده زياد فوق العاده زياد تا سفت فوق ا      

براي هر  . بودند) مزه فوق العاده زياد تا خوشمزه فوق العاده زياد        
داده شـد    در اختيار هر ارزياب قرار       يك از صفات بالا، برگه اي     

تا پس از ارزيابي هـر نمونـه، بـا علامـت زدن در برابـر ويژگـي         
 شروع  قبل از . مناسب براي آن، ويژگي آن نمونه را مشخص كند        

ارزيابي ويژگي هايي مانند طعم و سفتي از ارزياب هـا خواسـته             
 شستـشو دهنـد و در       oC20شد كه دهان خود را بـا آب معـدني           
استفاده كنند و ايـن كـار را   صورت نياز از بيسكويت بدون نمك    

امتيازهـاي  . هر بار چشيدن كالباس هـا نيـز انجـام دهنـد            پس از 
 گرديد كـه بـراي صـفات        نحوي محاسبه ه  مربوط به هر ويژگي ب    

خاكستري فوق العاده زياد، بي مزه فوق العاده زياد، خشك فـوق            
 1بد مزه فوق العاده زياد امتياز       اده زياد، نرم فوق العاده زياد و        الع

فـوق العـاده زيـاد، ادويـه اي فـوق            قرمز/و براي صفات صورتي   
آبدار فوق العـاده زيـاد، سـفت فـوق العـاده زيـاد و                العاده زياد، 

  ].8[ در نظر گرفته شد8وشمزه فوق العاده زياد امتياز خ
  
 آموزش توسط ارزياب هاي ارزيابي حسي روش -2-4

  نديده 
پس  روز   5 ظرف مدت     كالباس هاي توليدي   6تعيين پذيرش كلي  

از ) آموزش نديده (7ارزياب خانگي  نفر   31از تاريخ توليد، توسط     
ايع غـذايي و    دانشجويان و كارمندان دانشكده علوم تغذيه و صـن        

تغذيـه اي و صـنايع غـذايي كـشور بـا روش              انستيتو تحقيقـات  
در محل گروه آموزشي علوم و صنايع غذايي           8آزمون رتبه بندي  

اين ارزيـاب هـا    . دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي انجام شد       
كه همگي بطور تصادفي و بر اساس علاقه و قابليت فهـم روش             

 سابقه استفاده از كالباس را داشـتند        ارزيابي انتخاب شدند، پيشتر   
و قبل از شروع ارزيابي، نسبت به چگونگي تكميل برگه ارزيابي           

ت بـرش هـايي بـه     فرمـول بـه صـور     7نمونه هـا از     . آگاه شدند 

                                                 
1.Colour 
2.Taste 
3.Juiciness 
4.Firmness 
5..Palatability 
6.Acceptability 
7.In-house Panel 
8.Ranking  

ايي از  بـه طـور تـصادفي درون بـشقاب ه ـ          ميلي متر    3ضخامت  
 قـرار داده      يك بار مصرف بدون رنگ و بدون بو       جنس ظروف   

 رقمي انتخـاب شـده از اعـداد جـدول           3ماره هاي   شدند و با ش   
و مجزا   ارزياب بطور    4 هر بار،    در .تصادفي، برچسب زده شدند   

 و )لامپ فلئورسنت آفتابي و مهتـابي   (در شرايط نور روز   همزمان  
ترتيـب ارايـه نمونـه      .  نمونه ها را ارزيابي كردند     در دماي محيط  

بـل از شـروع     ق  .متفـاوت بـود   براي هر ارزياب با ارزياب ديگر       
 خواسته شد كه دهان خود را با آب معدني          ارزيابي از ارزياب ها   

oC20     شستشو دهند و در صورت نياز از بيسكويت بـدون نمـك 
استفاده كنند و اين كار را پس از هـر بـار چـشيدن كالبـاس هـا                  

در اختيـار هـر      2برگه اي مطابق با شكل شـماره        . نيزانجام دهند 
علامت زدن  س از ارزيابي هر نمونه، با       د تا پ  ارزياب قرار داده ش   

در برابر ويژگي مناسب براي آن، ويژگـي آن نمونـه را مـشخص             
نحوي محاسبه گرديـد كـه      ه  هر ويژگي ب   امتيازات مربوط به  . كند

 در  7 و براي كمترين پذيرش رتبـه        1براي بيشترين پذيرش رتبه     
  .]9[نظر گرفته شد

  هاهاي تجزيه و تحليل آماري داده  روش -2-5
ارزيابي هاي آمـوزش ديـده و آمـوزش         بدست آمده از  داده هاي   

  از . تجزيـه و تحليـل شـد       SPSS توسط نرم افزار آمـاري       نديده
ــون  ــارامتريآزم ــه و  Kruskal-Wallis ناپ ــراي ب ــال آن ب دنب

اختلاف معني داري بين    و تعيين وجود     مقايسه دو به دو تيمارها    
 سـطح  .ه شـد اسـتفاد  Mann-Whitney U ز آزمـون اتيمارها 
 .بـود  )P<0.05(%5پذيرش براي تمامي مقايسه ها       قابلاحتمال  

هاي حسي تيمارهـا     همبستگي بين ويژگي  براي تشخيص وجود    
يـك   Spearman,s rho Correlation از آزمـون ناپـارامتري  

   .استفاده شدطرفه 

   و بحثها يافته ـ 3
   رنگ-3-1

ل بـالاتر و  امتياز هاي رنگ فرمول هاي كم چرب از فرمول كنتـر     
قرمز بيشتري دارند و بـا افـزايش مقـدار نـشاسته            / رنگ صورتي 

نشاسته اصـلاح شـده ذرت      . اصلاح شده ذرت، افزايش مي يابد     
كه با آب حرارت داده مي شـود    داراي اتصالات عرضي، هنگامي   

ژل شفافي تشكيل مي دهد زيرا آميلوپكتين موجـود در نـشاسته             
ضي، كوچكتر از طول موج     اصلاح شده ذرت داراي اتصالات عر     

است بنابراين نور را پراكنـده نمـي كنـد و ژل            )  نانومتر 250(نور
 نـشاسته اصـلاح شـده    مي دهد و شفافيت اجزاي  شفافي تشكيل   

ذرت داراي اتصالات عرضي موجود در امولسيون گوشتي، رنگ         
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و اگر مقدار پـروتئين در فـرآورده        ]. 10[قرمز را منعكس مي كند    
ود، رنگ مي تواند تحـت تـاثير آب افـزوده و            ثابت نگه داشته ش   

 ،كه  فرآورده هـاي بـا چربـي بـالا     طوريه  محتوي چربي باشد ب   
   دارند و با رنگ روشن تري نسبت به فرآورده هاي كم چرب

 
   :تاريخ                                                                                               :نام
 هـر  كـام پـذيري      براي اين منظور    . ورقه ارزيابي كنيد   نمونه هاي كالباس را از راست به چپ به ترتيب نشان داده در            كام پذيري   لطفاً    

 پـس از هربـار آزمـون،          همچنـين  علامت گذاري عبارت مناسب زير شماره نمونه مشخص كنيد قبل از انجام هر آزمون و               نمونه را با  
  . نيز استفاده كنيدكم نمك فاصله هر آزمون مي توانيد از بيسكويت  براي زدودن مزه دهان در.  شستشو دهيددهانتان را با آب كاملاً

                                 

  ..…           ..…           ..…    ..      …         ..   …   ..       …       ..     …          فوق العاده زياد   بد مزه-
  ..…           ..…       ..    …     ..      …         ..  …      ..    …       ..   …            زياد       خيلي  بد مزه -
  ..…           ..…           .. …        ..  …           .. …    ..      …       ..   …             متوسط          بد مزه -
  ..…           ..…        ..   …        ..   …        ..   …    ..      …       ..    …                 كم            بد مزه-
  ..…           ..…        ..   …         ..  …       ..    …       ..   …           ....    ...          كم            خوشمزه-
  ..…           ..…          .. …       ..    …       ..    …     ..     …        ..     .....           متوسط        خوشمزه-
  ..…           ..…     ..     …       ..     …        ..    …     ..     …        ..    ....            خيلي زياد  خوشمزه  -
  ..…           ..    …..       …      ..     …        ..    …    ..      …         ..    ..          فوق العاده زياد خوشمزه-

  درجه اي 8 ي با استفاده از روش مقياس طبقه ا هاكالباسكام پذيري ورقه ارزيابي آزمون امتياز دهي  1شكل

  :تاريخ                                                                                            : نام 
 ،1بچشيد وبا توجه به ميزان پذيرش نمونه ها، آنها را با رتبه هاي               زير آمده است،   لطفاً هريك از نمونه هاي كالباس را به ترتيبي كه در          

از دادن . نظـر بگيريـد   را در7رتبه  براي كمترين پذيرش، و1رتبه  مرتب كنيد به اين ترتيب كه براي بيشترين پذيرش،  7 ،6 ،5 ،4 ،3 ،2
 آب كـاملاً شستـشو       دهانتـان را بـا     آزمون، همچنين پس از هر بار     قبل از انجام هر آزمون و     . رتبه يكسان به دو نمونه خود داري كنيد       

  . نيز استفاده كنيدكم نمك فاصله هر آزمون مي توانيد از بيسكويت  براي زدودن مزه دهان در. دهيد

  رتبه         شماره نمونه

 --- -------     -- --------  
---- -------  ---- -------  
---- -------  ---- -------  
---- -------  ---- -------  
---- -------  ---- -------  
---- -------  ---- -------  
---- -------  ---- -------  

  كالباس هاكلي  رتبه بندي ميزان پذيرش  آزمونورقه ارزيابي 2شكل 

     ٭
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 قابليت پذيرش تيمارها بر حسب رتبه مي باشد و رتبه پائين تر به معني ٭

  .پذيرش بالاتر مي باشد
  ).P<0.05(ستون هاي داراي حروف متفاوت، تفاوت معني دار با يكديگر دارند٭٭

نشاسته  از ثير جايگزين كردن چربي با مقادير متفاوتيات 6نمودار
   قابليت پذيرش تيمارهابر آب اصلاح شده ذرت و

  
 

) قرمزي بيشتر و روشني كمتـر   ( كاهش مقدار چربي رنگ تيره تر     
خواهد شد كه به علت كاهش پراكنش كلي نور، توام با خـواص             

ي كـه   فرمـول هـاي   . ]11[پراكنده كنندگي مربوط به چربـي اسـت       
دارا بودن ميزان كربوهيـدرات     به علت   داراي آرد گندم مي باشند      

درجه بالاتري از واكـنش قهـوه اي شـدن غيـر            بيشتر و رخدادن    
رنـگ   ،آنزيمي در گوشت به سبب واكـنش نـشاسته و پـروتئين            

   .]12[  دارندقرمز بيشتري/ صورتي
  
   طعم-3-2

 بـا تغييـر ويژگـي     كاهش مقدار چربي در فرآورده هاي گوشـتي         
هاي حسي همراه است و به همين علت است كه اصلاح فرمول            
مخلوط ادويه و بكار بردن طعـم دهنـده هـا توسـط بـسياري از                
محققين توصيه مي گردد اما در ايـن تحقيـق از هيچگونـه طعـم               
دهنده اي در تيمارها استفاده نگرديـد و مخلـوط ادويـه فرمـول              

ار رفتـه در فرمـول كنتـرل    هاي كم چرب همان مخلوط ادويه بك    
امتياز هاي طعم فرمول هاي كـم چـرب         . شركت گوشتيران است  

) عمـدتاً بـر پايـه آميلـوز    (نشاسته ها .از فرمول كنترل بالاتر است
تركيبات طعم را در ساختار مارپيچي خود به دام مـي اندازنـد و              

اين قبيل تركيبـات ممكـن اسـت در مـاتريكس نـشاسته بـه دام                
فرمول هايي كه داراي آرد گندم مي       متياز هاي طعم    ا]. 13[بيافتند
كمتر است كه به علت  طعم حاصل از آرد گنـدم و ميـزان   باشند  

  . رطوبت كمتر در آنها مي باشد
  
   آبدار بودن -3-3

امتياز هاي آبدار بودن فرمول هاي كـم چـرب از فرمـول كنتـرل               
استه با افـزايش يـافتن مقـدار نـش        . بالاتر و آبداري بيشتري دارند    

اصلاح شده ذرت و آب، واكـنش متقابـل پـروتئين ـــ پـروتئين          
كاهش مي يابد و به فرآورده اي با پل هـاي عرضـي كمتـر و بـا                  

فرمـول هـايي كـه داراي آرد        ]. 13[آبداري بيشتر منجر مي شـود     
 آرد  د آبداري كمتري دارند زيـرا بـه علـت وجـو           گندم مي باشند  

بعـضي از   . ي دارنـد  گندم در آنها، ظرفيت نگهـداري آب بـالاتر        
محققين كمتر آبـدار بـودن را بـه بـالاتر بـودن خـواص اتـصال                 

] 15،14[نسبت مي هنـد   توسط نشاسته اصلاح شده      دهندگي آب 
آبـدار بـودن را نـشانه بهبـود خاصـيت اتـصال              و بعضي افزايش  

و برخـي   ]  12[دانند ميتوسط نشاسته اصلاح شده     دهندگي آب   
   ].16[ به آب مربوط مي دانندديگر آبدار بودن را با نسبت چربي
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   سفتي -3-4
  امتياز هاي سفتي فرمول هاي كم چرب از فرمول كنترل بالاتر

فرمـول  امتياز هاي سـفتي     .  است و بنابراين سفتي بيشتري دارند     
بيشتر است كه به علت مقـدار       هايي كه حاوي آرد گندم هستند،       

زيـرا  آرد گنـدم در آنهـا اسـت         وجـود   پروتئين بـالاتر ناشـي از       
 امولسيون در مقايسه با نـشاسته، / پروتئين با تشكيل دادن يك ژل   

و بدون توجه به مقدار نـشاسته       ] 17[تاثير بيشتري در سفتي دارد    
مـي   و چربي، با افزايش مقدار پروتئين، سختي فرآورده افـزايش         

اجزاي سازنده غير گوشتي با جـذب كـردن بخـشي از          ]. 11[يابد
ي گوشـتي، منجـر بـه توليـد         رطوبت در دسـترس پـروتئين هـا       

همچنـين تـورم يـافتن      ]. 19،18[فرآورده اي سفت تر مي شـوند      
گرانول هاي جا گرفته ي نشاسته، در ماتريكس ژل پـروتئين بـر             
اثر حرارت، عامل تشكيل ساختارهاي قوي و افـزايش فـشار در            
ماتريكس ژل پروتئين است و موجب فشرده تر شدن و سفت تر            

با وجود آن كه از نظر سفتي       ]. 13[ شود مي شدن ساختار فرآورده  
  بين فرمول هاي توليـدي اعـم از كنتـرل و كـم چـرب اخـتلاف                 

 در ميـان ديگـر      2فرمـول كـم چـرب       وجود نـدارد،    معني داري   
فرمول هاي كم چرب از بيشترين سـفتي برخـوردار اسـت زيـرا              

  . كمترين ظرفيت نگهداري آب را دارد
  
   كام پذيري -3-5

، ي كـه فاقـد آرد گنـدم هـستند         پذيري فرمول هاي  امتياز هاي كام    
  . بيشتر است و از خوشمزگي بيشتري برخوردارند

  
   پذيرش كلي -3-6

، فرمول هاي كـم چـرب را        )خانگي(داوران حسي آموزش نديده   
ند و  قابليت پذيرش بيشتري تشخيص داد     داراي   ،از فرمول كنترل  

پـذيرش   قابليـت    فرمول هايي كه فاقد آرد گنـدم هـستند        كه   اين
ــد ــشتري دارن ــژوهش   . بي ــده در پ ــوزش ندي ــسي آم داوران ح

 17/19مقصودي و عقابي نيز قابليت پذيرش كالباس ليونر كنترل          
 65/8 - 40/8(درصد چربـي و كالبـاس هـاي ليـونر كـم چـرب             

 درصـد كربوكـسي متيـل       5/1 و   1،  5/0،  0حاوي  ) درصد چربي 
قـين،  بعـضي از محق   ]. 20[سلولز را بدون تفاوت تشخيص دادند     

مــشاهده شــده توســط داوران حــسي      تفــاوت هــاي حــسي 
آموزش ديده را قابل چشم پوشي مي دانند زيرا  فـرآورده هـاي              
گوشتي معمولاً به مراكز تهيه كننده غذا فروخته مي شوند و آنهـا             
نيز اين فرآورده ها را در بين دو برش نان همراه با مخلفـات بـه                

نجمن كنترل كالري در سال     بررسي ا ]. 21[جامعه عرضه مي كنند   
 ميلادي نشان داد كه از بين مصرف كنندگان فرآورده هاي           2000

 درصد از مـصرف كننـدگان، فـرآورده         43با چربي كاهش يافته،     
  ]. 22[هاي گوشتي با چربي كاهش يافته را انتخاب كردند

  
فـرآورده هـاي    هاي حسي    همبستگي بين ويژگي   -3-7

  كنترل و كم چرب
هاي حسي فرآورده هاي كنترل و        بين ويژگي  ضرايب همبستگي 

نتيجـه آزمـون    .  ارايـه شـده اسـت      1كم چرب در جدول شماره      
نـشان داد كـه بـين رنـگ و      Spearman همبستگي يك طرفـه 

و بين رنگ و سفتي، ) r=47/0(طعم، همبستگي مستقيم و ضعيف
وجود دارد و بين طعم و       ) r=55/0(همبستگي مستقيم و متوسطي   

، )r=38/0(و همچنـين بـين طعـم و سـفتي         ) r=41/0(آبدار بودن 
در بقيـه   ). P<0.05( وجـود دارد   همبستگي مستقيم و ضـعيفي        

هـاي حـسي، همبـستگي معنـي داري وجـود            موارد بين ويژگي  
 كام پذيري و پذيرش كلي تيمارها همبستگي معنـي داري           .ندارد

هاي حسي ندارند اما آبدار بودن و سفتي     با هم و با ديگر ويژگي     
بعـضي  . بستگي معكوس ولي بدون تفاوت معني داري دارنـد        هم

 مربـوط مـي      هـاي بافـت    ويژگـي  از محققين كام پـذيري را بـه       
هـاي   اما بعضي ديگر، كام پذيري را بيـشتر بـه ويژگـي           ] 8[دانند

  ].23[طعم مربوط مي دانند تا آن كه به بافت مربوط باشد 
   تيمارهاهاي حسي ضرايب همبستگي بين ويژگي 1 جدول

هاي  ويژگي 
  حسي

  
  

هاي  ويژگي
  حسي

گ
رن

 

  000/1  رنگ

عم 
ط

 

  1  47/0*  طعم

دن
ربو

بدا
آ

 

  1  41/0*  0  آبداربودن

تي
سف

 

  1  -13/0  38/0*  55/0*  سفتي

ري
پذي

ام 
ك

 

  1  06/0  22/0  12/0  -06/0  كام پذيري 

ش
ذير

پ
لي
 ك

  

  1  15/0  -04/0  -10/0  06/0  -07/0  پذيرش كلي
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    نتيجه گيري-4
مامي فرمول هاي كم چرب رنگ قرمز بيشتر و آبداري بـالاتري            ت

طعـم و سـفتي فرمـول هـاي كـم           . نسبت به فرمول كنترل دارنـد     
كـام پـذيري    . چرب تفاوت معني داري با فرمـول كنتـرل نـدارد          

 بـالاتر از فرمـول      دفاقد آرد گندم هستن    ي كه  كم چرب   هاي فرمول
 و تمـامي     اسـت   حاوي آرد گندم   فرمول هاي كم چرب   كنترل و   

فرمول هاي كم چرب پذيرش كلـي بـالاتري نـسبت بـه فرمـول               
بين رنگ و سفتي فرمول كنترل و فرمول هـاي كـم            . كنترل دارند 

بـا توجـه بـه      . چرب، همبستگي مستقيم و متوسطي وجـود دارد       
يافته هاي بدست آمده از اين تحقيق، مشاهده گرديد كـه امكـان             

اده از ارزيـاب هـاي      هاي حسي كالباس بـا اسـتف       ارزيابي ويژگي 
مي توانـد بـه عنـوان      آموزش ديده و آموزش نديده مقدور بود و         

تمـامي    در ميان   . معياري براي انتخاب بهترين فرمولاسيون باشد     
 5 كم چـرب     فرمول ، اعم از كنترل و كم چرب      هاي توليدي تيمار

اصـلاح شـده    درصـد نـشاسته   2آب، درصـد   33/25 كه حـاوي  
 درصـد   4/57( درصـد چربـي    26/6 و    درصد آرد گنـدم    5 ذرت،

كم چرب   فرمولو همچنين   است  ) كاهش چربي نسبت به كنترل    
نـشاسته اصـلاح     درصـد    25/3  آب،  درصـد  08/29 ويكه حا   6

افزوده شده به فرمولاسيون و حـاوي        فاقد آرد گندم    و شده ذرت 
)  درصد كاهش چربي نسبت بـه كنتـرل  2/60( درصد چربي 85/5

از نظـر    ، معني داري بـا يكـديگر      بدون داشتن اختلاف  ] 24[است
د در پـژوهش    توصيه مـي شـو    . بودندبهترين  هاي حسي    ويژگي

هايي كه به منظور فرمولاسيون و توليـد فـرآورده هـاي گوشـتي              
انجام مي شود، ارزيابي ويژگي هاي حسي و اسـتفاده از ارزيـاب          

  .قرار گيرد مد نظر هاي حسي
  

   تشكر و قدرداني-5
« در اين پژوهش از نتايج طرح تحقيقاتي      داده هاي مورد استفاده     

نـشاسته   كالباس كـم چـرب بـا اسـتفاده از     فرمولاسيون و توليد  
كه توسط همين محققين انجام شـده اسـت،         » اصلاح شده ذرت  

ــد ــرم پژوهــشي  .بدســت آم ــستيتو  از اعــضاي شــوراي محت ان
تحقيقات تغذيه اي و صنايع غذايي كشور بـه خـاطر تـشخيص         

قاتي ياد شـده و پرداخـت بخـشي از          ضرورت انجام طرح تحقي   
هزينه هاي آن و همچنين از همراهي مدير عامل محترم شركت           
گوشتيران جناب آقاي اصغر عليزاده غريـب و همكارانـشان در           

تامين مواد اوليه و امكانات مورد نيـاز، صـميمانه قـدرداني مـي              
  .شود
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Evaluation of Sensory Characteristics of Sausage  
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According to mainly importance of the sensory characteristics of meat products from 
consumer viewpoint, increasing of the consumption of meat products, the existing articles 
addressed in literature about of principally effect of fat, water and fat replacers on sensory 
characteristics of meat products, this research carried out for evaluation of sensorial 
characteristics of high fat sausage and low fat sausages with 60% meat in National Nutrition 
and Food Technology Research Institute and Gooshtiran company in 2006. This study was 
done by explorer and experimental methods. The treatments were produced in three replicates 
totally twenty one formulas. Sensory characteristics of all treatments as colour, taste, 
juiciness, firmness and palatability evaluated by 8 trained panelists using eight-point scale and 
acceptability evaluated by 31 in-house panelists using ranking test. The main treatments 
(three replications) were analyzed by Kruskal-Wallis and then the means were compared with 
Mann-Whitney U. Spearman,s rho Correlation were used to determine the correlation among 
sensory characteristics of treatments. All low fat formulas had higher red colours and were 
juicy and more acceptable than the control (P<0.05) but were not significantly different in 
taste and firmness. Colour was medially and positively  (r =0.55) correlated with firmness. 
The correlation between colour and taste (r =0.47) and correlations between taste with 
juiciness (r =0.41) and firmness(r =0.38) was weakly and positively (P<0.05). The 
significant correlations were not observed between palatability and acceptability and with 
each other sensory characteristics. Juiciness was negatively correlated with firmness but was 
not significantly different. As a result, there is possibility of sensory evaluation of produced 
sausages and can be as criteria for selection of the best formulation.It is recommended that 
evaluation of sensory characteristics and the application of panelists be studied in future 
researches for formulation and production of meat products. 
 
Keywords: Sensory Evaluation, Sensory Characteristics, Sausage 
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