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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 21/1/1403افت: یخ دریتار

 10/5/1403رش: یخ پذیتار

 یهاعصاره یزپوشانی ر و گیاهیطبیعی  هایافزودنی از اند استفادهگرچه مطالعات زیادی نشان داده 

شیمیایی، اهمیت زیادی دارد،  هایافزودنی  مضر اثرات کاهش برای گوشتی هایفرآورده در یاهیگ

عصاره    بررسی اثرات  بر این اساس، مطالعه حاضر به   اما مطالعات در این حیطه بسیار محدود است.  

 س یسوس  یو حس  ییایمیکوشی زیف  اتیخصوصبر بهبود      (.Hibiscus sabdariffa L)  ترش  یچا

  با   ترش  چای  گیاه  هیدروالکلی  عصاره   فنولی  محتوای   تحقیق،  این  ت.  درگوشت گاو پرداخته اس

،  500مختلف     یدر غلظت ها  DPPH  آزمون  با  اکسیدانیآنتی  فعالیت  و  سیوکالتو-فولین  آزمون

 این حاوی هایکپسول  خصوصیاتقرار گرفت.  یابی عصاره مورد ارز ppm  2000و  1500، 1000

  و   آنها  مورفولوژی  و  توده  دانسیته  حلالیت،  کارایی،  زتا،  پتانسیل  ذرات،  اندازه  جمله  از  عصاره

  تیوباربیتوریک   میزان  مانند  هاکپسول   این  حاوی  گوشتی  هایفرآورده  فیزیکوشیمیایی  هایویژگی

آزمون آنالیز   از  استفاده  با   هاداده  تحلیل  و  تجزیه.  شدند  ارزیابی  حسی  هایویژگی  و  رنگ  اسید،

  عصاره چای ترش برابر  در  کل  فنولی  ترکیبات میزان  داد نشان نتایج .گرفت  ورایانس یکطرفه انجام

 یهاغلظت   در  اکسیدانی  آنتی  بالاترین فعالیت  بوده و  عصاره  گرم   بر  اسید  گالیک  گرممیلی   174.6

  میکرومتر   646.369 تا  108.517  بین   عصاره  ذرات   اندازه.  گردید  مشاهدهعصاره   ppm  1500 یبالا

  مورفولوژی   و  توده،  دانسیته  حلالیت،  کارایی،  زتا،  پتانسیل  فیزیکوشیمیایی مانند  پارامترهای  و  بود

 در  اسید  تیوباربیتوریک  ترکیب   میزان  نگهداری،   طول  در.  داشتند  قرار  مناسب  محدوده  در  کپسول

.  بود  معنادار  ترش   چای  عصاره  ppm  1500  حاوی   نمونه  با  اختلاف   این  و  یافت  افزایش  شاهد  نمونه

 داد  نشان  حسی  ارزیابی  ولی  یافت،  کاهش  L  رنگی  فاکتور  میزان  نگهداری،  زمان  افزایش  با  همچنین

  ترش،   چای  عصاره  که  داد  نشان  مطالعه   این  در مجموع نتایج  .کردند   کسب  قبولی  قابل  امتیاز  تیمارها

 کیفیت  افزایش  برای  طبیعی  افزودنی  یک  عنوان  به  تواندمی   شده،  ریزپوشانی  چه  و  آزاد  شکل  به  چه

 . مد نظر قرار گیرد شیمیایی هاینگهدارنده  جایگزین گاو گوشت سوسیس حسی خواص بهبود و
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 مقدمه -1

  های فرم  ترینمحبوب  و  ترینقدیمی  از  یکی  سوسیس

  گوشتی   هایفرآورده  و  گوشت .  است   گوشت   شده  فرآوری

 در  و  شوند  آلوده  هامیکروارگانیسم  توسط  توانندمی  راحتی  به

  رشد   باعث   مناسب،  نگهداری  شرایط  عدم  صورت

  از   جلوگیری  برای .[ 1] شوند    بیماریزا  و  فسادزا  هایباکتری

 مانند   گوشتی  هایفرآورده  بهداشتی،  خطرات  کاهش  و  فساد

. دارند  نگهدارنده  مواد   از  استفاده   به  نیاز  کالباس   و  سوسیس

  و   نیتریت   های نمک  شامل  توانندمی  نگهدارنده  مواد  این

  ماندگاری   و   رنگ  بهبود   بر   علاوه  که  باشند  نیترات

  . [2] هستند    مؤثر  نیز  میکروبی  رشد  کنترل  در  محصولات،

  حفظ   در  تواندمی  شیمیایی   های افزودنی  از  استفاده   اگرچه 

  از   بیش  استفاده  اما  باشد،  مفید   گوشتی  هایفرآورده  کیفیت 

  به  ابتلا خطر و  بوده مضر سلامتی   برای تواندمی هاآن از حد

  استفاده   رو،  این  دهداز  افزایش  را   سرطان  مانند  هایی بیماری

  اهمیت  مصنوعی   هایافزودنی  جای   به  طبیعی  های افزودنی  از

  که   متنوعی  خواص  دلیل  به  گیاهی،  هایعصاره.  دارد  زیادی

 ای تغذیه  و  حسی  کیفیت   حفظ  در  توانندمی  دارند،

  این   از  یکی .[ 3] باشند    مؤثر   بسیار  گوشتی  هایفرآورده

 Hibiscus) روزل  یا  ترش  چای  عصاره  گیاهی،  هایعصاره

Sabdariffa)  است،   مالواسه   خانواده  از  که   گیاه   این.  است  

  مانند   مناطقی  از  است   ممکن  و  ندارد  دقیقی  نشأت  و  اصل

. باشد  گرفته  منشأ  سعودی  عربستان  یا  ایحاره  آفریقای  هند،

  مناطق  در گسترده طور به گیاه  این کشت  حاضر، حال در اما

  و   آفریقا  آسیا،   گرمسیری   نیمه  و   گرمسیری   هوای   و  آب

  چای   .[ 5,  4] گیرد  می  صورت  جنوبی  و  مرکزی  آمریکای

  مناطق   از  بسیاری  در  سرد  یا  گرم  نوشیدنی  یک  عنوان  به  ترش

  درمانی   خواص  دارای  محصول  این.  می شود  مصرف  جهان

  جمله   از  دارند،  کاربرد  عمومی  پزشکی   در  که  است   متعددی

  خاصیت  غذا،  هضم  بهبود  کلسترول،  و  خون  فشار  کاهش

 ترش  چای  این،  بر  و علاوه  ایمنی  سیستم  تقویت   و  ضدالتهابی

  ضدمیکروبی   و  ضدسرطانی  ضدباکتریایی،   فعالیت های  دارای

آنتی    ترکیبات  از  غنی  منبع  چای  این  .[ 6]   است   نیز  بالقوهای

ها،  همچون  اکسیدانی ها،  کاتچین  ها  تئین  فنول    و   پلی 

توانند  که  است   فلاونوئیدها   آسیبهای   با  مبارزه  در  می 

  توجه   با  .[ 7]   کنند  ایفا  مؤثری  نقش  التهاب  کاهش  و  اکسیداتیو 

  استفاده   ترش،  چای  ضدمیکروبی  و  اکسیدانیآنتی    خواص  به

  اکسیداسیون   از  جلوگیری  برای   گوشتی  فرآوردههای  در  آن  از

  محصولات   کیفیت   و  ماندگاری  افزایش  و  لیپیدها  فساد  و

بالا  یاهیگ   یها عصاره  .[ 8]   است   رایج  بسیار سطوح    ی با 

  ریدر تأخ  توانندیم  یدانیاکسیمواد آنت  گریو د  یفنول  باتیترک 

بنابرا  و یداتیاکس  یهاواکنش باشند.  از    ن،یموثر  استفاده 

ب  یهاروش ها  عصاره  یدانیاکسیآنت  ت ی فعال  نیشتر یحفظ 

همچن   یضرور پا  ی برا  ن،یاست.  و    یی ایم یش  یداریبهبود 

فناور   ،یاهیگ   یهاحساس عصاره  باتی ترک   یکیولوژیب   ی از 

می زپوشانی)ر  ونیکروکپسولاسیم که    توانی(  کرد  استفاده 

واکنش  تواندیم برابر  در  را  در    ریناپذاجتناب  یهاآنها 

 محافظت کند. ییغذا یهاستمیس

 ، یداریپا  شیدر افزا   یمهم  ارینقش بس  یعیمواد طب  یزپوشانیر

کار ک  اییجذب،  کاربردها  ت یفیو  و  دارد    ی محصولات 

  ن یکرده است. ا  دایپ  ییو دارو  یی غذا  ع یدر صنا  یا گسترده

م  یفناور فراهم  را  فعال  مواد  انتشار  کنترل  و   کندی امکان 

و بهبود  ف  یحس   یهایژگ یموجب  محصولات    یکیزیو 

صناشودیم در    ی ماندگار  تواندیم  یزپوشانیر  ،ییغذا  عی . 

حال از    نیدهد و در ع  شی را افزا  یطعم، عطر و مواد مغذ

مح  ب یتخر عوامل  برابر  در  و    یطی آنها  نور، حرارت  مانند 

ها رنگدانه  ها،نیتام یکند. به عنوان مثال، و  یریجلوگ   ژنیاکس

  یی غذادر مواد    یبه طور موثرتر  توانندیم  هادانیاکسیو آنت

ک  بهبود  باعث  و  شوند  جذاب  یاهیتغذ  ت یفیحفظ    تی و 

شوند   اخیرا  [ 10,  9] محصولات  روش    کاربردهای  . 

  مواد   زیرا  است  یافته  افزایش  غذایی  صنایع   در  ریزپوشانی

  شرایط   سایر  یا  گرما  رطوبت،  برابر  در  توانمی  را  شده  محصور

حفظ گردد     آنها  ماندگاری  و  پایداری   شده و  محافظت   شدید

  گیاهی   هایعصاره  اثرات  با  ارتباط  در  متعددی  مطالعات  .[ 11] 

  و   سوسیس  خصوصا  گوشتی  هایفراورده  ماندگاری  بر

  و   خانلو   که  ایمطالعه   نمونه،  برای.  است  شده  انجام  کالباس

  و   ریحان   دانه  اتانولی  عصاره  تأثیر  بررسی  هدف  با  همکاران

  حسی   و   شیمیایی  فیزیکی،  های ویژگی  بر  گزنه  هایبرگ

  دادند،   انجام   یخچال   در  نگهداری  زمان  طول  در  سوسیس
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  نتایج   گزنه  عصاره  درصدی  0/ 3و    0/ 1سطوح    که  داد  نشان

  های ویژگی  بر  ریحان  دانه  عصاره  با  مقایسه  در  بهتری

  نتایج   . همچنین،[ 12]   است   داشته   سوسیس   فیزیکوشیمیایی

  حاوی   سوسیس  نمونه  که  بود  آن  از  حاکی  دیگر  پژوهشی

  برای   مناسبی  جایگزین  عنوان  به   تواندمی  کرفس   عصاره  60%

  نمونه   اکسیدانی،آنتی  خواص  نظر  از  و  کرده  عمل  نیتریت 

  فعالیت  بهترین  کرفس  عصاره   %20  حاوی  سوسیس

  نشان   . از سویی، تحقیقات[13]   باشدمی  دارا  را  اکسیدانیآنتی

 اکسیدانی،آنتی  خواص  با  طبیعی   ترکیبات  افزودن  دهندمی

  گوشتی   هایفرآورده  به  فیزیکوشیمیایی   و  ضدمیکروبی

. بخشد  بهبود  را   محصولات  این  ماندگاری  و  کیفیت   تواندمی

  عصاره   افزودن  که  دهندمی  نشان  در این راستا نتایج پژوهشی

  به   (.Melastoma malabathricum L) گیاه  برگ  آبی

  فیزیکوشیمیایی،   خواص  بهبود  باعث   گاو،  گوشت   سوسیس

 .[ 14]     شد  محصول  این  ضدمیکروبی  و  اکسیدانیآنتی

افزودن که  آنند  بیانگر  تحقیقاتی  تجربیات    عصاره  همچنین 

  افزایش   موجب   مرغ،  سوسیس  به  درصد  8  میزان  تا  ترش  چای

یافته    .[ 15]   گرددمی  اکسیدانیآنتی  فعالیت  و  رطوبت   میزان

می نشان  پژوهشی  عصارههای  که   به  تواندمی  روزل  دهند 

  غذایی   ترکیب   و  ایمنی  بهبود  برای  مناسبی  جایگزین  عنوان

  بر   علاوه   . [ 16]   مورد استفاده قرار گیرد  هابرخی سوسیس  در

 Zanthoxylum گیاه  اسانس  روغن  ریزپوشانی  این،

bungeanum مهار  و  طعم  پایداری  افزایش  منظور  به  

  است  بوده  موثر  چینی  سبک  سوسیس  در  لیپیدی  اکسیداسیون

  به   تواندمی  نیز  شده   کپسوله  رزماری   عصاره  . همچنین[ 17] 

  های   فرآورده  و  گاو  گوشت   در  طبیعی  نگهدارنده  عنوان

  شده   مشخص  اخیر،  مطالعات  در  .[ 8]   رود  کار  به  گوشتی

  متیل   کربوکسی   با  شده  نانوکپسوله  ترش   چای  عصاره  که  است 

  در   طبیعی  نگهدارنده  عنوان  به  تواندمی (CMC)   سلولز

  استفاده   مرغ  ناگت   مانند  گوشتی  هایفرآورده  و  گوشت 

 از  استفاده که داد نشان ایمطالعه  نتایج مقابل، در  [18].شود

  نوع   سوسیس  فرمولاسیون  در  روزل  کاسبرگ  عصاره

  شیمیایی،   خواص   بر  زیرا  نیست،   مناسب  فرانکفورت

 دارد  نامطلوبی  تأثیر  محصول  این  حسی  و  فیزیکوشیمیایی

 [19 ] . 

  در   شیمیایی  هاینگهدارنده   از  استفاده  مجموع،  در

  بدن  بر  ناپذیریجبران  عوارض  تواندمی  گوشتی  هایفراورده

.  باشد  داشته  نقش  سرطان  مانند  هاییبیماری  ایجاد  در  و  داشته

  و   کیفیت   بر  گیاهی  هایعصاره  اثرات  راستا،  همین  در

  توجه   مورد  سوسیس،  ویژه  به  گوشتی،  هایفراورده  ماندگاری

  شده  انجام  متعددی  تحقیقات  و  است   گرفته  قرار  پژوهشگران

  و   آزاد  عصاره  اثر   درباره  مطالعات  حال،  این  با.  است 

  خواص   بر  ترش  چای  کاسبرگ  شده   ریزپوشانی

  و   است   محدود  بسیار  گاو  گوشت  سوسیس  فیزیکوشیمیایی

  بوده   نقیض  و  ضد  حدی  تا  زمینه  این  در  قبلی  مطالعات  نتایج

با [19 ,16-13]. است  اساس،  این  عوارض    به  توجه  بر 

محصولات    ییایمیش  یهانگهدارنده ماندگاری  و  کیفیت  بر 

نیز   و  سو،  یک  از  تولیدی  های  سوسیس  ویژه  به  گوشتی 

اثرات    چای  مفید  بسیار  خواص دیدگاه  از  ویژه  به  ترش 

تحقیق حاضر    اکسیدانی و ضدباکتریایی از سوی دیگر،  آنتی

ترش(    ی)عصاره چا  یعیطب  یافزودن  کیبا هدف استفاده از  

فرآورده بررس  یگوشت  یهادر  خواص    ریتأث  یو  بر  آن 

حس  ییا یمیکوشیزیف نها  یو  به  محصول   ی برخ  یابیارزیی 

گوشت گاو    سیسوس  یو حس  ییایم یکوشیزیف  اتیخصوص

است.ترش    یعصاره چا  یحاو   تحقیق   این  نتایج   پرداخته 

  ماندگاری  و  کیفیت  با گوشتی  هایفراورده تولید در تواندمی

  از   استفاده  و  گیرد  قرار  توجه  مورد  سوسیس،  ویژه  به  بالا،

 عنوان   به  تواندمی   ترش  چای   ویژهبه  گیاهی  هایعصاره

  در   شیمیایی  هاینگهدارنده  برای  سالم  و  پایدار  جایگزینی

باشد  مورد  گوشتی  هایفراورده  صنعت  با    .نظر  بنابراین 

بررسی های فیتوشیمیایی و بهبود عصاره گیاه چای ترش و  

توان  از آن در مسیرهای صنعتی  انجام تجربیات تکمیلی می

 های با کیفیت بالا بهره برد.  تولید سوسیس

 مواد و روش ها  -2

 مواد مورد استفاده -2-1

  کارخانجات   از  پژوهش  این  در  استفاده  مورد  گاو  گوشت 

  شده   تأمین  ایران  تهران،  شهر  در  واقع  غذایی  صنایع   معتبر
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  معتبر   از عطاری  نیز  مصرفی  ترش   چای  آن،  بر  علاوه.  است 

  کلیه   اینکه  توجه  قابل  نکته.  است   گردیده  در تهران خریداری

  شرکت  از  نیز  مطالعه  این  در   استفاده  مورد  دیگر  اولیه  مواد

  موضوع   این.  اند  شده  تهیه  ایران  در  فعال  و   معتبر  داخلی   های

  از   تا  شده است  تلاش  در این پژوهش  که   است   آن  از  حاکی 

  برای   ملی  استانداردهای  بر  منطبق  و  مناسب   کیفیت   با  مواد

 . شود استفاده آزمایشات انجام
 

 تهیه عصاره  -2-2

( 50%)آب-اتانول  با حلال 5به    1  پودر چای ترش به نسبت 

  و   قطبی  ترکیبات  موثر  استخراج  در  توانایی  دلیل  بهاین    (

  انتخابی در  حلال  عنوان  به  ترش،  چای  در  موجود  غیرقطبی

 ل(لیتر حلا میلی100گرم نمونه با   ) (20است   شده  گرفته  نظر

   Iran  (ساعت در شیکر  48نور به مدت    مخلوط و دور از

(Labtron, Ls-100,   با سرعتrpm   160  سپس  شد  قرار داده .

هر بار   (Hermle, z200A, Germany) مرحله سانتریفوژ  سه

 و در هر مرحله فاز   انجام شد 3000rpm سرعت   دقیقه با10

ته  گردیدآوری    آبی )فاز رویی( جمع تا دیگر رسوبی در   ،

کاغذ   آوری شده، با  لوله دیده نشود. سپس فازهای آبی جمع

شماره   اواپراتور  شدندصاف  1واتمن  توسط  ادامه  در   .

دما   سانتیگراد50)حداکثر     ( TAM 2times, Iran) ( درجه 

زمان انجام آزمایش در    عصاره های حاصل تاو  حلال تبخیر

 .[ 20] دنددرجه سانتیگراد نگهداری ش18-دمای 

  کلل وفن تعیین میزان -2-3

فن   ترکیبات  کل  عصاره  و مقدار  در  موجود  اساس  لی  بر 

از طریق روش طیف سنجی  ،  ]21[تجربیات پژوهشی پیشین  

و نتایج بر اساس    اندازه گیری شدسیوکالتیو    -ینبا معرف فول

بیان    اسید  گالیک  گرممیلی   گرم عصاره  این بر  در  گردید. 

عصاره 0/5 راستا،   از  لیتر  از 0/1محلول  )0/1% میلی  گرم 

 میلی لیتر از معرف سیو   2/5میلی لیتر حلال( با  100عصاره با  

میلی لیتر   2ترکیب و  (10:1) کالچو رقیق شده با آب با نسبت 

سدیم   کربنات  مخلوط  7/5از  و  درصد  نیم   بهگردید  مدت 

  جذب آنها در طول موج داده سپس    ساعت در دمای اتاق قرار

دستگاهنانومتر    760  PG  اسپکتوفتومتر  توسط 

Instrument,T80, England)   (  کل   فنول  مقادیر. شدخوانده  

گرم  براساس  استاندارد منحنی  از  استفاده  با  عصاره  میلی 

 . [ 21] شد عصاره اندازه گیرى گرم/ اسید گالیک

 ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی  -2-4

آنتی اکسیدانی عصاره  برای بر    چای ترش،  ارزیابی فعالیت 

آزاد    روشاز  ،  [ 22] پیشین    تحقیقاتمبنای    مهار رادیکال 

DPPH  ابتدا.  شداستفاده روش،  این  لیتراز  میلی0/3    در 

به   محلول    3/7عصاره  لیتر   10×6)5 متانولی DPPHمیلی 

mol/l)د.  ششدت هم زده   مخلوط حاصله بهگردید و   فهاضا

در دمای اتاق، جذب  تاریک خانه گذاری    دقیقه30 از    پس

در مقابل شاهد خوانده   nm 517  نوری نمونه ها در طول موج

مورد  ش در  مراحل  این  تمامی  آنتی  TBHQ د.  عنوان  به 

متانولی تهیه شده  DPPH شاهد)محلول اکسیدان استاندارد و

انجام به علاوه از   .شد  ی حلال های مربوطه(  درصد مهار 

 زیر محاسبه گردید   1طریق رابطه

=  شاهد بجذ - نمونه بجذ/  شاهد بجذ× 100

 DPPH (1) آزاد لیکاراد رصدمهادر

 کپسولاسیون  -2-5

نیز  و  محققین  پیشین  آزمایشگاهی  تجربیات  به  توجه  با 

پژوهشگران   دیگر  پژوهشی  ،  [18]  تجربیات 

  به   متوکسیل بالا(  پکتین)درجه  و  (=20DE-16مالتودکسترین)

 شده  کپسوله  ترش  چای  عصاره   تهیه  برای  پوشش  عنوان

واقع   انتخاب در    و   محافظتی  خواص  مواد  این  شدند. 

  ترکیبات   تواند  می  مالتودکسترین.  دارند  مناسبی  پایدارکنندگی

 و   کند،  محافظت   نامطلوب  شرایط  برابر  در  را  فعال  زیست 

  عصاره   حفاظت   برای  مؤثری  پوشش  ژل،  تشکیل  با  پکتین

  محلول   در  پکتین  و  مالتودکسترین   .کند  می  فراهم

  در   سپس  و   شده  حل (  وزن  به  وزن  1:3)   متانول/ کلروفرم

 داده   قرار  ( Steroglass, Strik202, Italy)اواپراتور    روتاری

دیواره  نازک بر روی  لایه یک  و  بروند بین از هاحلال تا شد

دی   محلول  در  نیز  ترش  چای  عصاره همچنین،.  تشکیل شود

  حاصل   مخلوط  و  شد  حل(  وزن  به  وزن  1:2)  متانول/ کلرومتان

:  پکتین-مالتودکسترین)  پکتین  و  مالتودکسترین  4:1نسبت   با

  نیتروژن   بخار   تحت   هاحلال   نهایت   در   و  شد  ترکیب(  عصاره

  بافر   لیترمیلی  2  در  شده  تولید  نازک   لایه.  شدند  برداشته
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 مدت  به   سپس.  شد  ( حل pH 7.4مول/لیتر،میلی  10)  فسفات

با    بار  200  فشار  با  سانتیگراد  درجه  35  دمای  در  دقیقه  15

.  شد  همگن  (300VT, BioLogics, USA) هموژنایزر  

  2  مدت  به  اتاق  دمای  در  تاریکی  در  حاصل  سوسپانسیون

 در   دقیقه  در  دور  6500  سرعت   با   سپس.  شد  انکوبه   ساعت

 ,Hermle, z200A)سانتریفیوژ  سانتیگراد  درجه  4  دمای

Germany)  ترش   چای  شده  کپسوله  عصاره  نهایت،  در.  شد  

-Christ, Alpha 2) انجمادی کن  خشک  دستگاه  از  استفاده  با

4 LD Plus, Germany)  کن  خشک  دستگاه  از  شد.خشک 

برای  فعال   زیست   های  ویژگی  و  کیفیت   حفظ  انجمادی 

 کردن   خشک  روش  این  زیرا  شد،  استفاده  ترش  چای  عصاره

  و   کند  می  جلوگیری  بالا  دمای  در  مفید  ترکیبات  تخریب   از

 .شود می شده  خشک عصاره پایداری و بازیابی بهبود  باعث 

  زتا و پتانسیل ذرات کپسول بهینه اندازه تعیین -2-6

  سطح   و  اندازه  سنجش  منظور  بر مبنای مطالعات پیشین و به

 در  ها  آن  دیسپرسیون  ابتدا  شده،  کپسوله  ذرات  مخصوص

اندازه   ،آنالیز دستگاه  کمک  به  سپس  و  شده  تهیه  متانول

 گیری  اندازه مورد( Horiba, S2-100-SZ, Japan) ت نانوذرا

  پایداری   برای  مهمی  شاخص  زتا  پتانسیل .[ 23] گرفت   قرار

 صفحه  در  الکتریکی  پتانسیل  این.  است   کلوئیدی  های  سیستم

  کلوئیدی   ذرات  اطراف  یونی  بیرونی  و   داخلی  لایه  بین  برشی

  ذرات   بین  قوی  الکتریکی  دافعه  باعث   بالا  زتای  پتانسیل.  است 

 را  مقدار   این.  دهدمی  افزایش  را  سیستم  پایداری  و  شود  می

  و   کرد  گیری  اندازه  نور،  دینامیکی  پراش  دستگاه  با  توانمی

  ترش   چای  عصاره  مانند  کلوئیدی   های  سیستم  مطالعه  در

پژوهش    کاربرد در  پتانسیلدارد.  اساس  زتا  حاضر،    بار   بر 

  دستگاه پراش دینامیکی   با  اتاق  دمای  در  ذره  سطحی  الکتریکی

 .[ 24] شد  اندازه گیری  Malvern, ZEN3600, England))  نور

 کارایی کپسول  -2-7

برای  ،  [ 24] در تحقیق حاضر و بر مینای پژوهشهای پیشین  

شده از مقدار ترکیبات فنولی  تعیین مقدار عصاره ریزپوشانی

مورد ارزیابی قرار   کپسول  یکارای،  موجود در ریزپوشینه کل

استخراج عصاره از ریزپوشینه ها طبق  گرفت. در این راستا،  

شد. برای این منظور   انجام  [ 24] روش روبرت و همکاران  

میلی لیتر محلول استخراجی  2   میلی گرم ریزپوشینه به  200

-8-42   به ترتیب به نسبت  آب-اسید استیک  - شامل متانول

حجمی/حجمی/حجمی( اضافه شده و به مدت یک دقیقه  )50

دقیقه در  20 به مدت  ادامه تحت اولتراسوند و در  شدهمزده  

شدت   با  مرحله  فرکانس  100%دو  قرار  20 و  کیلوهرتز 

مرحله گرفت. این  از   ,Hermle)  سانتریفیوژکردن  ،بعد 

z200A– Germany)  دقیقه  10دور بر دقیقه به مدت    5000در

رابطه    کپسولکارایی  .  گرفت   انجام ب  2مطابق  و  ه  محاسبه 

  .صورت درصد بیان گردید

(  2)  کارایی ریز پوشانی )%(= 
مقدار  ترکیبات  فنولی  ریزپوشانی  شده 

مقدار  اولیه  ترکیبات  فنولی  موجود 
        

و تعیین دانسیته توده    اندازه گیری حلالیت کپسول  -2-8

 کپسول 

از  و  انحلال  قابلیت   ارزیابی  حلالیت،  گیریاندازه  هدف 

  جذب   سرعت  و  میزان  که  است  آب  در  موثره  مواد  آزادسازی

  دانسیته   گیریاندازه  مقابل،  در.  دهدمی   نشان  را  بدن  در  آنها

  یکنواختی   و   فیزیکی  خصوصیات  بررسی   به   کپسول  ایتوده

  نحوه   و  پذیریجریان  خواص  بر  که  پردازدمی  کپسول  پرکردن

  شده   ارائه  گیریاندازه  هایروش.  است   تأثیرگذار  آنها  پرکردن

  این .  هستند  رایج   و   معتبر  ساده،   پارامتر،  دو  این   برای

  فیزیکوشیمیایی   خصوصیات  بهتر  درک   به  هاگیریاندازه

  نهایی   مشخصات  مقایسه  و  ارزیابی  در  و  کرده  کمک  کپسول

در این تحقیق، با استفاده از روش   .بود  خواهند  مفید  محصول

پیشین    پژوهشهای  گیری  ،    [ 25] کاری  اندازه  منظور  به 

تولیدی در    1حلالیت کپسول،   از پودر  لیتر 100 گرم  میلی 

و حل  مدت   آب  به  تولیدی  دستگاه 10 محلول  در  دقیقه 

سرعت   (Hermle, z200A– Germany)سانتریفیوژ   7500با 

دقیقه   بر  نامحلول  اکردنجدبرای    دور  های    قرار   بخش 

میلی لیتر از بخش شفاف بالای لوله آزمایش    25. سپس  گرفت 

درجه سانتی گراد    105ساعت در آون    5مدت   به و  برداشته

  زیر محاسبه و   3بر اساس رابطه  مقدار حلالیت داده شد.    قرار

 بیان گردید. درصد  برحسب 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

15
8.

63
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
24

 ]
 

                             5 / 17

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.158.63
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-74620-fa.html


 ... .ارزیابی برخی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی                                                             شریف قربانی و همکاران               

68 

 

 
(3) S=(m1-m2)/0.25×100 

 

این   از    Sو    M1 ،  M2معادلهدر  به ترتیب وزن ظرف پس 

خارج کردن از آون، وزن ظرف خالی و حلالیت پس از مدت  

 . [ 25] بود ساعت خواهد 9

گرم از پودر  5  مقدارجهت اندازه گیری دانسیته توده کپسول  

 حجم آن اندازه  سپس تولیدی در یک استوانه مدرج ریخته

د و مقدار میانگین یردگ گیری سه بار تکرار   د. اندازهشگیری  

 با استفاده از رابطه زیر محاسبه  کپسول  تودهثبت شد. دانسیته  

 . [ 25] گردید
(4) Pb = m/vb                                                                                                         

  Vbجرم نمونه و  mو  یتوده ا  یچگال Pbرابطه  نیکه در ا

 .باشد ینمونه م یحجم توده ا

 کپسول  مورفولوژی -2-9

از    بررسی  منظور  به شده  تشکیل  کمپلکس  مورفولوژی 

  (( Hitachi, SU3500,Japanروبشی    الکترونی   میکروسکوپ

تهیه  ها    تصاویر با اسکن سطح میکروکپسول  شد و  استفاده

باشد ها  نمونه  فیلم  .  از طلا  یک  در    روکش  نازک  و  شده 

مختلف    یبزرگنمای تحلیل  مورد  های  و  قرار تجزیه 

 . [ 26] گرفتند

 تهیه سوسیس گوشت گاو -2-10

طبق   گاو  گوشت  بر سوسیس  تولید شده  کلی  فرمولاسیون 

گوشتی های  فرآورده  به  مربوط  ملی  استاندارد   اساس 

در  (2303) معمول  های  روش  با  مطابق  تهیه    صنعت و 

گاو خوراکی  %60گردید)گوشت  مایع  روغن  مخلوط  5%،   ،

یخ   و  خوراکی %22آب  نشاسته  گلوتن  5%/ 8،  ایزوله 2%،   ،

جات  %2سویا ادویه  و  نمک  آسکوربیک  73%/ 2،  اسید   ،

 در  .(% 4/ 0، پلی فسفات سدیم  %0/ 05، نیتریت سدیم  0%/ 02

 دمای  با Germany (MADO,لیتری) 5کاتری  از فرآیند، این

  شده   چرخ   قرمز  گوشت .  شد  استفاده   گرادسانتی  درجه  صفر

  فرمولاسیون  یخ از 1/3با  سدیم فسفاتپلی و نمک همراه به

  3000  سرعت   با  دقیقه  2  تا  1.5  مدت  به  و  شد  ریخته  کاتر  در

 ایزوله   یخ،  مابقی  1/ 3  سپس.  شدند  مخلوط  دقیقه  در  دور

 2  تا  1.5  مدت  آسکوربیک به کاتر افزوده و به  اسید  سویا،

  دو  میزان به دما ادامه یافت پس از کاهشکاتریزاسیون دقیقه 

  روغن   و  جاتادویه  مخلوط  گلوتن،  خوراکی،  نشاسته  درجه

  گردید   اضافه  کاتر  به  یخ  مابقی  1/ 3   همراه  به  خوراکی  مایع

. شدند  مخلوط  کاتریزاسیون  دقیقه  3  مدت  به  درمجموع  و

در کاتربچ  سپس  در  عصاره   و  سدیم  نیتریت   های جداگانه 

  ، 20:80)    فمختل  های  نسبت   به  ترش  چای   انکپسوله،  و  آزاد

بر  ها  این نسبت   که (100:0  و0:100  ،80:20  ،60:40  ،40:60

مطالعات   انجام  اساس  و  آزمایشگاه  در  محققین  تجربی 

پایلوت   دستآزمایشهای  هدف  با  بهتر  ی ابیو  بر    ری تأث  نیبه 

به    و  محصول انتخاب شدند  یو حس  ییا یمیکوش یز یخواص ف

  ی مقدار عصاره را برا   نیترنهیشدند که بتوان به  میتنظ  یاگونه

نسبت های چای ترش به    . کرد  نییبهبود خواص محصول تع

  دستگاه   با   و   اضافه  خمیر  به  یخ   و   آب  همراه  نیمی از مخلوط

 پلی   مخصوص  هایپوشش  در  (SMART, Chinaپرکن)

  اتاق   در  هاسوسیس  نهایت،  در.  شدندپیچیده    و  پر  آمیدی

  دقیقه   60  مدت  به  گرادسانتی  درجه  80  دمای  در  بخار  با  پخت 

مرکز ها  که  پخته   گراد  سانتی  درجه72   دمای  به  آن   برسد 

  درجه   12آب  با  سوسیس  هاینمونه  پخت،  از  پس.شدند

  پس از رسیدن به دمای اتاق   و  سرد شده  دوش  گراد  سانتی

 زمان   تا  و  انتقال داده  گرادسانتی  درجه   4  دمای  با  یخچال  به

 گراد(  سانتی  درجه1±4)  دمایی  شرایط  این  در  آزمایش  انجام

  نگهداری   دوره  از نظر طول دوره آزمایش،  .  شدند  نگهداری

  صنعت  روزه مد نظر محققین قرار گرفت. در واقع، در  30

  محصول   نگهداری  سوسیس،  مانند  گوشتی  هایفرآورده  تولید

  دوره   این.  است   استاندارد  و   مرسوم  رویکرد  یک  روز  30  تا

 طول   در  محصول  کیفی  تغییرات  تا  است   کافی  زمانی

ادامه،  ارزیابی  و  بررسی  درستی  به  نگهداری در   در   شود. 

 طور   به  بخش  هر  از  سوسیس  سه  30  و  1  ،7  ،14  روزهای

 آزمایشات   انجام  برای  و  شدند   انتخاب  تصادفی

  تیمارهای   گرفتند. همچنین  قرار  آنالیز  مورد  فیزیکوشیمیایی

  قرار   نیز  حسی  ارزیابی  مورد  نگهداری  اول  روز  در  مذکور

 یانی پا  یانجام گرفت که در روزها  لیدل  نی امر به ا  نی ا   گرفتند.

 یابی که ارز افتی کاهش  یمحصول به حد تیفیک ،یدوره نگهدار

  یی ایمیکوشی زیف  ی زهایو آنال  دهد ی ارائه نم  یدی اطلاعات مف  یحس
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اصلبه   م  تیف یک  یابی ارز  یعنوان شاخص  . شوندی در نظر گرفته 

   .شدند با سه بار تکرار انجام  هاش ی آزما یتمام

   یویژگی های فیزیکو شیمیای  ارزیابی -2-11

 اندازه گیری میزان تیوباربیتوریک اسید-2-11-1

نمونه یم چربی  اکسیداسیون  روش   یها  زان  به    سوسیس 

انجام  یاس  ریکو باربیتتیو  نمونه وزن شده 10  .گرفتد،   گرم 

پرکلری  میلی   35و اسید  ن  %4کلیتر  یو  لیتر یز  میلی    ک 

شد.BHT5/0%محلول هموژن  اتانول  کاغذ    در  با  مخلوط 

میلی   5  صاف شده با  لیتر محلول  میلی  5شده و    واتمن صاف

مولار درون لوله آزمایش درب    0/ 02د  یاس  ریکو باربیتتیو   لیتر

جوش قرار   در بن ماری آب  دقیقه  60دار مخلوط گردیده و

 نور با اسپکتروفوتومتر شدن، جذب  داده شد. پس از خنک

(Ningbo Mflab, GT211-NV203 Nv20,   USA )  طول  در

در کیلوگرم   دیاس  ریک و باربیتتیو میزان    قرائت شد و532موج  

 محاسبه شد (MDA) د  یمالون الدئ  گرم  یلینمونه بر اساس م

.[13] 
 یآزمون رنگ سنج -2-11-2

 ,Hunterlab, Colorflex EZ)  سنجرنگ  دستگاه   از  با استفاده

Japan  )مورد ارزیابی قرار گرفت   سوسیس  هاینمونه   رنگ  .

  دستگاه با دو کاشی سیاه و سفید رنگ، کالیبره شده و برش 

 .هایی از مقطع عرضی سوسیس ها با قطر مساوی تهیه گردید

ظرف های مخصوص قرار داده شده  برش های سوسیس در

  برای جلوگیری از تداخل یک ظرف سیاه رنگ و مات نیز  و

ظرف روی  بر  خارجی  شد،    نورهای  داده  قرار  مخصوص 

نمونه ها هستند   نمونه ها که  بیانگر روشنی   *L   فاکتور  سپس

  .[ 27] مورد ارزیابی قرار گرفت 

 ی حس یارزیاب -3-11-2

ارزیاب  از    ی حس  یبرای  شده  تولید  سوسیس  های  نمونه 

زن در بازه    2مرد و    3)  ارزیاب کار آزموده و مجرب   5دتعدا

  ی ها را بر اساس پذیرش کل  نمونه   که   سال(  40-30سنی   

بررس استفاده قرار  یمورد  استفاده شد.    ارزیاب   5  از  دادند، 

  رویکرد   یک  مناسب،  سنی  و   جنسیتی  تنوع  با  مجرب  و  آزموده

  سوسیس   هاینمونه  حسی  ارزیابی  برای  معمول  و  مناسب 

  قابل   جنبه  چند  از  انتخاب  این.  رودمی  شمار   به   شده  تولید

  متنوع   نظرات  کسب   برای  ارزیابان  مناسب   تعداد:  است   توجیه

  تنوع  ارزیابان، تجربه و تخصص از مندیبهره اعتماد، قابل و

  سنی   گروه   انتخاب  و  متفاوت،  ادراکات  ارائه  برای  جنسیتی 

  ترکیب  این  مجموع،  در  .بالا  تمرکز  و  ادراک  قدرت  مناسب با

  ارزیابی   برای  مناسب   و  استاندارد  رویکرد  یک  مثبت،  عوامل  از

  شود می  محسوب  سوسیس  همچون  غذایی  محصولات  حسی

 نقطه ای  5هدونیک    یدهاز سیستم نمره  ،یارزیاب و جهت 

نمره  1)نمره بد،  بسیار  نمره  بد   =  2  =  نمره  متوسط=3،   ،4  

 . [ 28] گردید استفادهخوب(   بسیار =   5، نمرهخوب=

 

 آماری  لیو تحل هی تجز  -12-2

این تحقیق  در قالب طرح کاملا ها  تجزیه و تحلیل داده  در 

از    ی استفاده و آزمایش ها با سه بار تکرار انجام شد.تصادف

 یک  واریانسداده ها    آنالیزبرای    22نسخه   SPSS  نرم افزار

برای رسم شکلها   Excel و از   (One Way ANOVA)طرفه 

استفاده از و جهت مقایسه میانگین داده ها با  استفاده گردید  

  انجام   %  95آزمون چند دامنه ای دانکن در سطح اطمینان  

دار در نظر گرفته   یبه صورت معن  (p <0/05و مقادیر )  شد

 .شد

 یافته ها-3

 اندازه گیری فنول کل -1-3 

سیوکالتیو براساس    –میزان کل ترکیبات فنولی با معرف فولین  

گرم رابطه    میلی  اساس  بر  عصاره  گرم  بر  اسید    5گالیک 

میلی    174  / 6محاسبه شد. مقدار فنول کل عصاره هیدروالکلی

 می باشد.  عصاره گرم بر اسید گالیک گرم

 
Y = 0.0001X + 0.4425 (5 ) 

R² = 0.8422 

 ی دانیاکس یآنت تیفعال یابی ارز -2-3

آزاد    کالیراد  مهار در ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی، میزان

DPPH    2000و    1500،  1000،  500   ی مختلفغلظت هادر   

ppmاین    چای عصاره در  گرفتند.  قرار  ارزیابی  مورد  ترش 

در   نیمحقق  یبر اساس مطالعات تجرب   هاخصوص، غلظت 

  انتخاب شدند. در واقع   لوتی پا  ی شهای و انجام آزما  شگاه یآزما

نظر عصارهغلظت   انتخاب   اساس   بر  ترش   چای  های مورد 

 1000  و 500 تر)  پایین  های  غلظت  گرفت.    انجام  عامل  چند
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ppmدر   عصاره  این  واقعی  و  عملی  کاربرد  نمایش  ( برای  

 ( با ppm 2000 و1500 ) بالاتر های  و غلظت  محصولات

  ترش   چای  عصاره  اکسیدانی  آنتی  توان  حداکثر  ارزیابی  هدف

 محدوده  این  انتخاب شدند و انتخاب  آزمایشگاهی  شرایط  در

  یک   با  عصاره  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  مقایسه  امکان  غلظتی

  نشان   نتایجآورد.    فراهم  را TBHQ مانند  مرجع  اکسیدان  آنتی

 چای  عصاره  ppm  2000  و  1500  بالای  هایغلظت   که  دادند

  ن یشتریباز    TBHQ ppm  1500  غلظت   همچنین  و  ترش

 . برخوردار بودند یبازدارندگ  زانیم

  زتا ذرات کپسول بهینه و پتانسیل اندازه تعیین -3-3

و   پکتین  با  که  ذراتی  اندازه  آمده  بدست  نتایج  به  توجه  با 

بین    ریزپوشانی  مالتودکسترین و    108/ 517شدند  میکرومتر 

بودند.  646/ 369 ریزپوشانی    میکرومتر  عصاره  زتا  پتانسیل 

 .بود -85/ 5با پکتین و مالتودسکترین برابر با  شده 

   کپسول توده دانسیته و  حلالیت ،آزمون کارایی -4-3

دهنده بود که نشان  %81/ 7های تولید شده برابر  کارایی کپسول

در حفظ و کارآمدی مواد    ریزپوشانیموفقیت بالای فرآیند  

آزمون   نتایج  است.  ترش  چای  عصاره  در  موجود  فعال 

از حلالیت   نیز حاکی  تولید شده  کپسول  %80حلالیت  های 

ها توانایی  دهد که کپسولاست. این میزان حلالیت نشان می

محیط  در  فعال  مواد  آزادسازی  و  انحلال  در  های  خوبی 

می  که  دارند  اثربخشی  مختلف  و  جذب  بهبود  در  تواند 

گیری دانسیته همچنین، نتایج اندازه  .محصول نهایی موثر باشد

کپسول برابر  توده  دانسیته  میزان  نشانگر  بر    0/ 15ها  گرم 

نشانسانتی دانسیته  مقدار  این  بود.  مکعب  تراکم دهنده  متر 

کپسول توده  نسبی  دانسیته  است.  تولید  فرآیند  کیفیت  و  ها 

احتمالاً   و  کپسول  ذرات  بین  فضای  وجود  معنای  به  پایین 

  .ها در کاربردهای مختلف است سازی بهتر آنقابلیت فشرده

های  دهنده کیفیت بالای کپسولبه طور کلی، این نتایج نشان

 تولید شده از نظر کارایی، حلالیت و تراکم توده است.  

 خواص مورفولوژیکی کپسول بهینه -3-5

ترش    یعصاره چا  یکپسول حاو  یمورفولوژنشانگر    1شکل  

م نمایانگر روبش  ی الکترون  کروسکوپیبا  که  است    ی 

  ی شکل هندس  یها دارااست. کپسول  یابرجسته  ی هایژگ یو

صاف و بدون نقص هستند که نشان از   یهاوارهیمنظم و د

کنترل  قیدق  دیتول  ندیفرآ اندازه  و  دارد.  و    کنواخت یشده 

کپسول متراکم  رساختار  باعث  و  کنترل  شیهاها  شده 

م  کنواخت ی شکاف،    شودیعصاره  و  ترک  بدون  سطح  و 

  ی هایژگ یو  نی. اکندیم  نیها را تضمکپسول  یکیزیف  یداریپا

مختلف، از جمله    یکاربردها  ی ها را براکپسول  ک،یمورفولوژ 

سوس  م  اریبس  س،یپوشش    این   گرچه  .سازدیمناسب 

  جمله   از  مختلفی  عوامل  تأثیر  تحت  مورفولوژیکی  های ویژگی

 شدن  خشک  سرعت   و  کردن  خشک  روش  دیواره،  ترکیب 

  های ویژگی  بر  توانندمی  عوامل  از آنجا که این.  گیردمی  قرار

 و   گذاشته  تأثیر  شده  ریزپوشانی  مواد  ریزساختار  و  سطحی

  ساختار   و  مورفولوژی  کنند،  بنابراین،  ایجاد  آنها  در  تغییراتی

  این   متقابل  اثر  از  بازتابی  بررسی،   مورد  هایکپسول  سطحی

 . بود  ریزپوشانی فرآیند طول در عوامل

 

 
Figure 1. Capsule morphology 
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 ( TBAشاخص تیوباربیتوریک اسید) -6-3

  اسید   تیوباربیتوریک   شاخص مقادیر  نگهداری،  دوره  طول  در

  تیمار   و  ترش  چای  عصاره  ppm  1500غلظت   حاوی  تیمار  در

)شکل    افزایش  شاهد  این  مقدار   صفر،   روز  در.  (2یافت 

 کیلوگرم  بر  آلدهید   مالون  گرممیلی  0/ 31  با  برابر  شاخص

 و  4/ 64  به  ترتیب   به  نگهداری  امسی  روز  در  که  بود،  بافت 

 شاهد   تیمار  در  یافت   کیلوگرم  بر  آلدهید   مالون  گرممیلی  0/ 91

افزایش  چای   عصاره   حاوی   تیمار  و در  ترش   طول  یافت. 

 تیمار  در  اسید  تیوباربیتوریک  مقدار   افزایش  نگهداری،  دوره

  و   بود  بیشتر  ترش  چای   عصاره  حاوی  تیمار   به  نسبت   شاهد

بود)  معنی  نیز  اختلاف  این طرف  (.p<0/ 05دار  در    ،یاز 

تجرب  لوتیپا  قاتیتحق عصاره    ،یو  که  شد  مشخص 

تأث ریزپوشانی   شاخص    یمعنادار  ریشده  از    که   TBAبر 

  ون یداسیاکس  زانیم  یریگاندازه  یبرا  ارهایمع  نیترمهم

ک   هایچرب غذا  ت یفیو  نداشت است   ییمواد  تغ،  عدم   ر یی. 

شاخص   در  انشان  TBAمعنادار  عصاره    بود  نیدهنده  که 

را در   هایچرب  ونی داسیاز اکس  یریجلوگ   ییتوانا  ریزپوشانی

  ی هاداده  ل،یدل  نی. به همنبخشیدبهبود    یشگاهی آزما  طیشرا

 ن یمرتبط با ا  جیدر نمودارها و نتا  TBAمربوط به شاخص  

 .اندامدهیدر ن شیموضوع به نما 

 
Figure 2. The amount of thiobarbituric acid index during the storage period. Different Latin letters on the 

columns (a,b) indicate significant differences between the columns. 

 آزمون رنگ سنجی  -7-3

 دهنده نشان  که  است  رنگ سنجی  فاکتورهای   از  *L  فاکتور

  در   فاکتور این  مقادیر .  است  هانمونه  تیرگی   و روشنایی  میزان

 دهنده نشان   صفر   عدد  که  طوری  به  دارد،   قرار  100  تا  0  بازه

 نمونه   روشنایی  یا  سفیدی  دهندهنشان   صد  عدد  و  سیاهی

سنجی  فاکتور  تغییرات  ،3  شکل  در.  است    در   *L  رنگ 

 30  ،15  ،0  نگهداری  هایدوره  طول  در  سوسیس  هاینمونه

  نتایج .  است  شده  داده  نمایش  یخچال  دمای  در  روز  45 و

 رنگ سنجی   فاکتور  نگهداری،  دوره  طول   در  که   دادند  نشان

L*  بوده   کاهشی  روند  دارای  تقریباً  مختلف  هاینمونه  در  

)شکل تغییرات   .(3است    طی   میکروبی  و  شیمیایی  احتمالا 

  شدن   تیره  اصلی  عامل  یخچال،  دمای  در  سوسیس  نگهداری

  برای   شاخصی  عنوان  به  ( بود که*Lفاکتور  کاهش)  هانمونه

قابل ذکر   نگهداری  مدت  طول  در  محصول  کیفیت   و  پایداری

 .  است 
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Figure 3. Changes in color index (L*) in different treatments (nitrite, free and encapsulated) during the storage 

process. The red, blue, and green linear graphs indicate the treatment with nitrite, free extract, and encapsulated 

extract, respectively. 

 

 ارزیابی حسی  -8-3

فرم ویژگیدر  ارزیاب  پنج  ارزیابی،  به  های  مربوط  های 

سوسیس کلی  نیتریت، پذیرش  حاوی  گاو  گوشت  های 

و   آزاد  و  عصاره  کرده  بررسی  را  ترش  چای  ریزپوشانی 

ها ها اختصاص دادند. این ارزیاببه آن  5تا    1امتیازهایی از  

، نظرات خود را ارائه ار پذیرش کلی محصولبر اساس معی

ارزیاب تمامی  که  داد  نشان  تحقیق  این  نتایج  به  دادند.  ها 

امتیاز  سوسیس نیتریت  حاوی  نشان   4های  که  دهنده دادند، 

است.   سوسیس  نوع  این  کیفیت  از  ارزیابان  بالای  رضایت 

های حاوی عصاره آزاد و ریزپوشانی طور مشابه، سوسیسبه

را دریافت کردند. این امتیازات بالا   4چای ترش نیز امتیاز  

دهد که افزودن عصاره چای ترش، چه به صورت  نشان می

آزاد و چه به صورت ریزپوشانی شده، تاثیری منفی بر پذیرش 

 .حصول نداشته است کلی م

از طرفی، طعم چای ترش تأثیر منفی بر خواص ارگانولپتیکی  

ها گزارش دادند که طعم چای ترش  محصول نداشت. ارزیاب

در محصول نهایی به خوبی متعادل شده و منجر به کاهش  

دهد ها نشان میکیفیت حسی سوسیس نشده است. این یافته

تواند به عنوان یک افزودنی مفید که عصاره چای ترش می

های گوشت گاو مورد استفاده قرار گیرد،  در تولید سوسیس

 کنندگان داشته باشد. بدون اینکه تأثیر منفی بر پذیرش مصرف 

 بحث  -4

  ژه یبه و  ،یگوشت  یهادر فرآورده  تراتیاز حد ن  شیمصرف ب

به   یسلامت  یبرا  یعوارض جد  تواندیو کالباس، م سیسوس

  بیزا، آس سرطان  ییا یمیمواد ش  جادیهمراه داشته باشد و به ا

افزا  یسلول برا  شیو  شود.  منجر  ا  یفشار خون    ن یکاهش 

ناش افزودن  یعوارض  از    ،ییایمیش  یها یاز  استفاده 

عصاره  یعیطب  یهایدنافزو ر  یاهیگ   یهامانند    ی زپوشانیو 

روشآن  بهبود  و  بسته  یفرآور   یها ها،    تواند یم  یبندو 

  ی زپوشانیعصاره آزاد و ر ر یمطالعه، تاث ن یراهگشا باشد. در ا

و    ییا یمیکوش یز یف  یهایژگ یو  یترش بر برخ  یکاسبرگ چا

قرار گرفت تا بتوان    یگوشت گاو مورد بررس  سیسوس  یحس

  تی فیبهبود ک   ی را برا  یترمنیو ا  یعیطب  ن یگزیجا  یهاشرو

 کرد.  یمعرف ییمحصولات غذا نیا یمنیو ا

  دلیل   به  سبزیجات  و  هامیوه  در  موجود  فنولی  ترکیبات

  از   زیادی  توجه  اکسیدانی،آنتی  فعالیت   در  خود  بالای  پتانسیل

  با   فنولی  ترکیبات  این.  اندکرده  جلب   خود  به  محققین  سوی

  آزاد   هایرادیکال  فعالیت   از  هیدروژن،  اتم  یک  اهدای

که    .[ 29] کنند  می  جلوگیری دادند  نشان  تحقیق  این  نتایج 

  /6   مقادیر ترکیبات فنولی در گیاه عصاره چای ترش برابر با

با    عصاره  گرم  بر   اسید  گالیک  گرممیلی  174 بود. همراستا 

نتایج این مطالعه در پژوهشی که فریدونی و شورمستی انجام 

دادند، مقادیر کلی ترکیبات فنولی عصاره چای ترش را  برابر  

گرم   626/ 57با   بر  اسید  گالیک  گرم  نمودند    میلی  گزارش 

پایین    .[ 18]  فنولی  محتوای  دیگر  ای  مطالعه  در  مقابل  در 

گرم اسید گالیک معادل در لیتر عصاره چای ترش  میلی  69/ 04
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  ل ی ها ممکن است به دلتفاوت  نیا.  [ 30] گزارش شده است  

روش در  شرا  یهاتفاوت  گ   طیاستخراج،  و    اه،یکشت 

محتوا  یهاطیمح بر  که  باشد    یی نها   یفنول  ی مختلف 

استخراج مناسب    یهارو، انتخاب روش  نی. از ارگذارندیتأث

و    جی نتا  ریدر تفس  ینقش مهم  تواندیم   طیشرا  یسازنهی و به

 بااز طرفی    باشد.  اشتهد  چای ترش  عصاره  یدانیاکسیآنت  ریتأث

  ترش،   چای  عصاره  در  فنولی  ترکیبات   بالای  محتوای  به  توجه

  های   ویژگی  بهبود  در  مهمی  نقش  تواند  می  عصاره  این

  در واقع، ترکیبات .  کند  ایفا  سوسیس  حسی  و  فیزیکوشیمیایی

  خود،   اکسیدانی  آنتی  مکانیسم  با  عصاره  این  در  موجود  فنولی

 سوسیس   در  موجود  های  پروتئین  و  چربی  اکسیداسیون  از

  ماندگاری   و  پایداری  افزایش  باعث  و  کرده  جلوگیری

 توانند  می  ترکیبات  این  همچنین.  ]30،  29[شوند  می   محصول

 . باشند  تاثیرگذار  سوسیس  رنگی   و  بافتی  های   ویژگی  بهبود  بر

غلظت عصاره    شیمطالعه حاضر نشان داد که با افزا   جینتا 

م  یچا راد  زان یترش،    ش یافزا  زین DPPH آزاد  کال یمهار 

با     .ابدییم مطالعه   ج ینتا  ،حاضر  قیتحق  یهاافتهیموافق 

شورمست  یدونیفر بررس2018)  یو  به  که  عصاره    ریتأث  ی( 

کربوکس  یچا با  شده  نانوکپسوله  بر    لیمت   یترش  سلولز 

ناگت مرغ پرداخته است، نشان داد که    ی و ماندگار  ت یفیک 

 ش یغلظت عصاره افزا  شی افزا( با  DPPH)آزاد    کالیمهار راد

همچن18]   ابدییم ا  ن،ی[.  مطالعه  پرز  یدر  و    نتانایکوئ -که 

  ک ی ترش به عنوان    یهمکاران به منظور استفاده از عصاره چا

و کالباس انجام دادند، نشان    سیدر سوس  یعیطب  دانیاکسیآنت

غلظت   با  عصاره  افزودن  که  باعث    یچا  %4دادند  ترش، 

ک   یدانیاکس یآنت  ت ی فعال  شیافزا بهبود  در    ی حفاظت  ت ی فیو 

و   گزیمطالعه مارکز رودر  ن، ی[. همچن31]   شودیم  سیسوس

  تواند یترش م  ی( نشان داد که عصاره چا2020همکاران )

  ن ی گزیجا  کیو    هادانیاکسیمصرف آنت  یسالم برا  نهی گز  کی

سرد باشد    یگوشت در دما  یماندگار  شیافزا  یبرا  یعیطب

 [32.]  DPPH     نانومتر   515در حدود    یجذب حداکثردارای

را    هادانیاکسیتوسط آنت  عی سر   یسازرفعالیغ  تیو قابل  است 

ا برا  طوربه  که  روش    نیدارد.    یی توانا  یابیارز  یگسترده 

  ، شودیآزاد استفاده م  یهاکالیمختلف در مهار راد  بات یترک 

آنت  یترش دارا  یکه چا  دادنشان     یی بالا  یدانیاکسی قدرت 

گوشت گاو،    سیترش به سوس  یافزودن عصاره چا  و   است 

  ن یا  یو بهبود ماندگار  یدانیاکس یآنت  ت یفعال  شیمنجر به افزا

که    دهدینشان م  امر به نوبه خود  نیا  وشود  یمحصولات م

م  یچا عنوان    تواندیترش  و    یعیطب  دانیاکسیآنت  کی به 

 .عمل کند یمصنوع  یهادانیاکس یآنت  یبرا   یمناسب نیگزیجا

عمل،   حاو  ی چادر  اس  یفنول  بات یترک   یترش   د یمانند 

کاتچ  دهایفلاونوئ  ک،یفنول خاص  هانیو  به  که    تی است 

آزاد   یهاکالیراد یبه راحت توانندیخود، م یالکترون دهندگ 

آنها را کاهش    یزاب یاثرات آس  قی طر  نیکرده و از ا  ی را خنث

 ی هاونیبا کلاته کردن    توانندیم  باتیترک   نیا  ن،یدهند. همچن

  ی ریجلوگ  یارهیزنج  ونیداسیاکس  یها واکنش  جادیاز ا  ،یلزف

بنابرا چا  ن،یکنند.  عصاره  غذا  یافزودن  مواد  به    یی ترش 

از فساد و    یریجلوگ   یروش موثر برا  کیبه عنوان    تواندیم

 آنها عمل کند.  ت ی فیکاهش ک 

زتا   لیکپسول مانند اندازه ذرات و پتانس  یهایژگ یو  یبررس

به طور   هایژگ یو  نیا  رایبرخوردار است ز  یاژهیو  ت یاز اهم

. گذارندیم ر یها تأثو عملکرد کپسول ات یبر خصوص میمستق

م کپسول  ذرات  جنبه  تواندی اندازه  اهم  یهااز    تی مختلف 

م ذرات  اندازه  مثال،  عنوان  به  باشد؛   ریتأث  تواندی داشته 

کپسول داشته باشد،  ییایمی و ش یکیزیف یداریبر پا یمیمستق

طور م  یبه  ذرات،  مناسب  اندازه  انتخاب  باعث    تواندیکه 

تحر  یماندگار  شیافزا تخل  ریو  همچن  هیو    ن، یکنترل شود. 

ها کپسول  یسپرسید  یداریاز پا  یزتا به عنوان شاخص  لیپتانس

  ی ات یح  ،یکیولوژیب   یهاطیمختلف، از جمله مح  یهاطیدر مح

  ه یکپسول در مقابل تجز  ییزتا نشان دهنده توانا   لیاست. پتانس 

  ها ونیمتفاوت و وجود  pHبا  یهاطی اغلب در مح نیو تکو 

ا که  و    ی ادیز  ریتأث  تواندیم  یژگ یو  ن یاست  استحکام  بر 

 .]24[ داشته باشد یبندکپسول ستمیس یداریپا

اندازه ذراتی  نتایج حاصل از اندازگیری ذرات نشان داد که    

  108/ 517  که با مالتودکسترین و پکتین ریزپوشانی شدند بین

اندازه عصاره    646/ 369و   میکرومتر بود. با توجه به نتایج، 

 تواندمی  ذرات  کوچک  اندازهریزپوشانی شده کوچک بوده و  

  های محیط  در  عصاره  مقاومت   و  پایداری  افزایش  باعث 
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  ی اندازه ذرات عصاره چا  گر، ید  یادر مطالعه  شود.   مختلف

کنسانتره آب    نیپروتئ-نیترش نانوکپسوله شده با مالتودکستر

[.  18]   است   شده  گزارش   نانومتر  139/ 03  ±  2/ 76برابر با    ریپن

ارز  لیپتانس  یرگیاندازه به  سطح  یاب یزتا  پا  یبار    ی داریو 

  یی ایمی کوشیزیف  ی هایژگ یو  یکه در بررس  کندیذرات کمک م

  ج ی[. نتا33دارد ]   یادیز  ت یذرات اهم  یکیولوژیب  یداریو پا

ما م  پژوهش  پتانس  دهدی نشان  برا  لیکه  عصاره    یزتا 

 ی بار سطح  ی دارا  نیو پکت  نیشده با مالتودکستر  یزپوشانیر

با    یقو   یمنف م  -85/ 5برابر  که  افزا  تواندیاست    ش یدر 

کارا  یکیولوژیب  یداریپا باشد.  ییو  داشته  نقش   عصاره 

است   آمده  دست  به  ما  مطالعه  در  که  به  مینتایجی  توانند 

های بهبود یافته برای ریزپوشانی و استفاده از  توسعه روش

تجزیه و تحلیل بیشتر    .عصاره در بسترهای زیستی کمک کنند

می به  نشان  شده،  ریزپوشانی  ذرات  کوچک  اندازه  که  دهد 

اطراف، می با محیط  تماس  افزایش سطح  باعث  دلیل  تواند 

شود.   بدن  در  عصاره  زیستی  دسترسی  و  جذب  بهبود 

از   استفاده  از  ناشی  قوی  منفی  سطحی  بار  همچنین، 

می پکتین،  و  دافعه مالتودکسترین  طریق  از  تواند 

الکترواستاتیک، مانع تجمع ذرات و افزایش پایداری کلوئیدی 

ویژگیآن  این  شود.  درها  می  ها  بهبود  مجموع  به  توانند 

 اثربخشی و کارایی عصاره در کاربردهای زیستی منجر شوند. 

عصاره  جینتا که  داد  نشان  حاضر    ریزپوشانی   یها پژوهش 

برابر   ییکارا یدارا ن،یو پکت نیشده با استفاده از مالتودکستر

  متر یبر سانت  گرمیلیم  0/ 15  تهی%، و دانس  80  ت ی%، حلال  81/ 7

  ن یها با بهترکه کپسول  دهندینشان م  جی نتا  ن یمکعب هستند. ا

 دهد می نشان در واقع نتایج تحقیق ما اند.شده دیعملکرد تول

به  و   مالتودکسترین  از  استفاده  که   عوامل   عنوان  پکتین 

  خوبی   توانایی  ترش،  چای  کاسبرگ  عصاره  برای  ریزپوشانی

  همچنین، .  دارند  هاکپسول  حلالیت   و  کارایی  افزایش  در

  پایداری   قدرت  دهنده  نشان  هاکپسول  این  مناسب  دانسیته

کپسول  .است   هاآن  بالای  این  کارایی  با  نشان    %81/ 7ها 

بالا در پوشش و محافظت    یی توانا   لی دهند که احتمالا به دلمی

قادرند به طور مؤثر ماده    ،فعال موجود در عصاره  بات یاز ترک 

مؤثره را حفظ و نگهداری کنند. از طرف دیگر، حلالیت بالای  

می   80% نشان  کپسولنیز  این  که  آزادسازی دهد  به  قادر  ها 

ویژگی   این  که  هستند،  مناسب  محیط  در  مؤثره  ماده  موثر 

فراهمی و در نتیجه اثربخشی بالینی تواند به بهبود زیست می

  15/0ها که برابر با  این محصول کمک کند. دانسیته مناسب آن

سانتی  گرم نشانبر  است،  مکعب  و  متر  پایداری  دهنده 

کپسول این  فیزیکی  میسازگاری  که  است،  بر  ها  تواند 

آنویژگی دوام  و  نقل  و  حمل  مانند  مثبت  هایی  تأثیر  ها 

دهند که استفاده از مالتودکسترین  بگذارد. این نتایج نشان می

به عنوان عوامل ریزپوشانی برای عصاره کاسبرگ   و پکتین 

های  هایی با ویژگیتواند منجر به تولید کپسولچای ترش، می

صنعت   در  مختلف  کاربردهای  برای  قبول  قابل  و  مطلوب 

 .غذایی شود

کپسول از  روبشی  الکترونی  میکروسکوپ  های  تصاویر 

شده با استفاده از مالتودکسترین و پکتین، نشان دادند که  تهیه

های صاف  دیوارهها دارای ساختار هندسی مشخص و  کپسول

دهد که فرآیند ریزپوشانی به ها نشان میهستند. این ویژگی

های یکنواخت و  خوبی انجام شده و منجر به تولید کپسول

است شدهتعریف گردیده  روش خشک    .ای  دیواره،  ترکیب 

اولیه،  مراحل  در  ویژه  به  شدن،  خشک  سرعت  و  کردن 

های سطحی و ریزساختار مواد ریزپوشانی  توانند بر ویژگیمی

. سطح  [ 21]شده تأثیر گذاشته و تغییراتی در آنها ایجاد کنند

کپسول همگن  و  شرایط  صاف  که  است  این  بیانگر  ها 

و عصاره چای  خشک ریزپوشانی  مواد  بین  تعامل  و  سازی 

تواند به پایداری سازی شده است. این ویژگی میترش بهینه

شده و توزیع کارآمد ترکیبات پوشانده  فیزیکی، رهایش کنترل

شده کمک کند. همچنین ممکن است به جذابیت ظاهری و  

   .شده نهایی کمک نمایدسهولت کار با محصول ریزپوشانی

در مواد غذایی، اکسیداسیون چربی های اشباع شده منجر به  

توانند  شود که میتولید ترکیبات آلدهیدی و کتونی ثانویه می

باعث ایجاد بوهای ناخوشایند در محصولات گوشتی گردند. 

غذایی،   مواد  در  چربی  اکسیداسیون  درجه  ارزیابی  برای 

قرار می TBA شاخص استفاده  مورد  گیرد.  به طور گسترده 

از مطالعه حاضر نشان داد   آمده  افزایش نتایج بدست  با  که 

دهنده  یابد که نشانافزایش می   TBAزمان نگهداری، میزان  
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است. ثانویه  اکسیداسیون  محصولات  راستا   تجمع  این  در 

مطالعه به نتایج  روزل  گل  عصاره  افزودن  که  داد  نشان  ای 

تواند باعث تسریع فرآیند درصد( می  8و    6های بالا )غلظت 

خصوصیات   بر  منفی  تأثیر  و  شده  لیپیدها  اکسیداسیون 

محصول  بافت  و  رنگ  به  مربوط  حسی  و  فیزیکوشیمیایی 

باشد   آنتی[ 16] داشته  عوامل  افزودن  همچنین،  اکسیدانی . 

مانند عصاره برگ ملاستومالاباتریکام نیز نتوانسته از افزایش  

در طول دوره    پذیر با اسید تیوباربیتوریکمواد واکنشمیزان  

کند   جلوگیری  مطالعات  [ 14] نگهداری  این  مجموع،  در   .

ها طی فرآیند نگهداری  دهند که اکسیداسیون چربینشان می

می که  است  پیچیده  فرآیندی  غذایی،  تشکیل  مواد  به  تواند 

خصوصیات   بر  و  شود  منجر  کتونی  و  آلدهیدی  ترکیبات 

 حسی محصول، تأثیر منفی داشته باشد.

د بررس  گریاز  قابل    ، یدیتول  ی هاسیسوس  ت ی فیک   ی عوامل 

(  دیتا سف  اهی)س  ییهمان نماد روشنا  ای *L   یسنج  فاکتور رنگ

  ی ظاهر  ی باشد، نما  شتریب   *L  زانی. در واقع، هر چه مباشدیم

  ل ی از قب یراستا، عوامل نیتر خواهد بود. در اروشن سیسوس

پروتئ  هایچرب  ونی داسیاکس و   یکروبیم  راتییتغ  ها،نیو 

منجر به    تواندیم  سیسوس  یزمان نگهدار  یدر ط  یی ایمیش

 ی فیبه دست آمده از مطالعه توص  جی نتا  .گردد  ییکاهش روشنا

 *L  یسنج نشان داد که فاکتور رنگ  یدرون گروه  یاسهیمقا

ط نگهدار  یدر  نمونه  یدوره  تقر  یهادر  روند    باًیمختلف 

 راتییتغ  نیکمتر  ،یآخر نگهدار  یداشت و در روزها  یکاهش

رنگ گرد  یشاخص  ا  یعی. طبدیمشاهده  که  به    نیاست  امر 

  ها نیو پروتئ   هایچرب  ونیداس یو اکس  ییایمیش  راتییتغ  لیدل

نگهدار دوره  طول  پ  یدر  وجود  باشدیم  ینیبشی قابل  با   .

پژوهش  یهات یمحدود مقا  ،ی امکانات  مطالعه    ی اسهیامکان 

و    قیدق   لیو تحل  هیتا بتوان تجز  دیفراهم نگرد  یگروه  انیم

نمود.    هیها اراگروه  نیب *Lنماد    سهیاز نظر مقا  یاقابل محاسبه

  ن یتوسط حس افتهیمطالعه، پژوهش انجام  نیا جیبا نتا قمواف

در س داد  نشان  که  بود  همکاران  و    ی نگهدار  یهاستمیپور 

ن ن  ت یتریگوشت بدون  با مقدار کم  در طول دوره    ت یتریو 

  است  افتهیکاهش    جیبه تدر  یفاکتور رنگ سنج  ،ینگهدار

 [34 ].   

های آزاد و نتایج مطالعه حاضر نشان داد که افزودن عصاره

در   گاو  گوشت  سوسیس  به  ترش  چای  شده  ریزپوشانی 

نیتریت، ویژگی های حسی مورد  مقایسه با سوسیس حاوی 

تأیید ارزیابان را داشته و امتیازهای یکسانی را کسب کردند.  

این نتایج همسو با مطالعه سیاری و همکاران است که نشان  

دادند افزودن اسانس دانه زیره سیاه ریزپوشانی شده با صمغ  

قزل ماهی  فیله  به  و  ریحان  بافت  بو،  در  تغییری  رنگین  آلا 

افزودن  با  رنگ  با  رابطه  در  اما  نکرده،  ایجاد  کلی  پذیرش 

بهپوشش امتیاز حسی  یافت  ها  کاهش  معناداری    .[ 22] طور 

گوتیرز مطالعه  بین  -همچنین،  که  داد  نشان  ماهچا  و  کورتز 

سوسیسویژگی حسی  برههای  عصاره  حاوی  و  های  موم 

نیتریت تفاوتی وجود ندارد  سوسیس . این [ 35] های حاوی 

های طبیعی  جایگزینها حاکی از آن است که استفاده از یافته

عصاره میمانند  گیاهی  ویژگیهای  حسی  تواند  های 

قابل حد  تا  را  گوشتی  این محصولات  بخشد.  بهبود  قبولی 

یک   موفقیت  و  پذیرش  زیرا  است،  مهم  بسیار  موضوع 

طور های علمی، بهمحصول غذایی در بازار علاوه بر ملاک 

کنندگان در مورد طعم،  اساسی به نظرات و تجربیات مصرف

 مزه و تجربه مصرف محصول مرتبط است. 

در   حاضر    ات ی خصوص  یبرخ  یابیارز  محدودهمطالعه 

عصاره   یگوشت گاو حاو سیسوس  یو حس  ییا یمیکوشیزیف

شد  یچا انجام  مطالعات  ترش  نظر  از  و  حوزهه   ی هادر 

  گر ید  یهاشاخص  یریگ اندازه  بیوشیمیایی و میکروبی و نیز

به دلیل رعایت محدوده عملیاتی  ،  دیاس  ک یتوریوباربیبه جز ت

مالی پشیبانی  و  تحقیقاتی  پروپوزال  در  شده  دارای    تعیین 

باشد ادامه  .  محدودیت می  در  امیدوارند  این طرح  محققین 

گستردها مطالعات  انجام  ویژه  ترمکان  زم  به    ی هانهی در 

فراهم  مرتبط با این پژوهش    یونی داسیو فساد اکس  یکروبیم

 .گردد

 نتیجه گیری  -5

  ی عصاره چا   دهندحاضر نشان می  پژوهش  ج ینتا  در مجموع

با   آنت  یفنول  باتی ترک   محتوایترش    ی هادانیاکسیبه عنوان 

غلظت   ،یقو  م  یهادر  پا  تواندیبالا،  مقاومت   یداریبه  و 

شرا در  همچن  طی عصاره  کند.  کمک    ی مارها یت  ن،یمختلف 
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م  یعصاره چا   یحاو ماندگارسبب    توانندیترش    ، یبهبود 

حس   بهبود  و  یی ایمیکوش ی زیف  ت ی فیک افزایش     ی خواص 

  چای   عصاره   از سویی، افزودن  . گرددگوشت گاو    سیسوس

   گاو،   گوشت   سوسیس  به  ریزپوشانی  ترش به صورت آزاد و

کیفیت    حفظ  برای  پایدار  و  طبیعی  حل  راه  یک  عنوان  به

و   بوده  مفید  و  موثر  بسیار  گوشتی  ا فراورده  راستا،    نیدر 

  نه یمطالعه شامل غلظت به   ن یشده در ا  ییشناسا  ماریت  نیبهتر

را    یقابل توجه  یهابوده است که بهبود  ترش  یعصاره چا

گوشت گاو    سیسوس  یو حس  ییای میکوشیزیف   یهایژگ یدر و

  ی ونیفرمولاس  ،یشیآزما  یها افتهینشان داده است. بر اساس  

به   شود،یشامل م  نهیسطح به  نیرا در ا  ترش  یکه عصاره چا

بهتر اهم  .شودیم  یمعرف  کردیرو  نیعنوان  به  توجه    تی با 

نتا و  ا  ج یموضوع  توجه  راستا  ن یقابل  در  حل    یپژوهش 

افزودن از  استفاده  صنعت   یمصنوع  یها یمشکل  در 

ترش به عنوان    یاستفاده از عصاره چا   ،یگوشت  یهافرآورده

در خواص    ی بهبود قابل توجه  تواندیم  یعیطب  یافزودن  کی

حس  ییا یمیکوشیزیف گوشت  یو  باشد،    یمحصولات  داشته 

محصولات کمک   نیو سلامت ا  ت یجذاب  شیبه افزا  نیهمچن

صنعت    یبالقوه برا  یاینه تنها مزا  کردیرو  نیا  ن،ی. بنابرادینما

بلکه    یگوشت  ی هافراورده برا   کی دارد،  حفظ    یعامل موثر 

مصرف محسلامت  از  حفاظت  و    ز ین  ست یز  طیکنندگان 

 . شودیمحسوب م

 

 

 سپاسگزاری -6
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Although many studies have demonstrated the significance of using natural 

plant additives and encapsulating plant extracts in meat products to mitigate 

the adverse effects of chemical additives, research in this area remains 

limited. Hence, the current study investigated the effects of sour tea extract 

(Hibiscus sabdariffa L.) on enhancing the physicochemical and sensory 

characteristics of beef sausage. The study assesed the phenolic content of 

hydroalcoholic extract of sour tea using the Folin-Ciocalteu method, as well 

as its antioxidant activity via the DPPH assay at concentrations of 500, 1000, 

1500, and 2000 ppm of the extract. The characteristics of the capsules 

containing this extract, including particle size, zeta potential, efficiency, 

solubility, mass density, morphology, and the physicochemical 

characteristics of the meat products containing these capsules including the 

amount of thiobarbituric acid, color, and sensory attributes were evaluated. 

Data analysis was conducted using one-way analysis of variance. The results 

indicated that the total phenolic content in sour tea extract was 174.6 mg of 

gallic acid per gram of extract, and the highest antioxidant activity was 

observed at concentrations above 1500 ppm of the extract. The particle size 

of the extract ranged from 108.517 to 646.369 micrometers, and 

physicochemical parameters such as zeta potential, efficiency, solubility, 

mass density, and capsule morphology were within appropriate ranges. 

During storage, the amount of thiobarbituric acid compound increased in the 

control sample, and this difference was significant compared to the sample 

containing 1500 ppm of sour tea extract. Additionally, with increasing 

storage time, the L color factor decreased, but sensory evaluation indicated 

that the treatments received acceptable scores. Overall, the results of this 

study demonstrate that sour tea extract, whether in free form or encapsulated, 

can serve as a natural additive to enhance the quality and improve the sensory 

properties of beef sausage, potentially replacing chemical preservatives. 
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