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Introduction 
 In recent years, increasing consumer awareness of the dangers of consuming high-fat products, sensitivity to proper 

nutritional patterns and the impact of health factors has increased consumer demand for low-fat or free-fat foods. 
Scientific researchers have provided a great quantity of evidence between the consumption of high-fat products and the 
development of diseases such as obesity, hardening of the arteries, chronic hypertension, etc. Fat removal is not an easy 
task because fat, in addition to nutritional aspects, affect rheological and sensory properties such as mouth feel and texture 
properties of the final product. Using alternative materials that can be completely or partially replaced fat in the 
formulation of low-fat products by imitating the properties of fat is great important. Unlike fat, which its high consumption 
causes many problems; fiber can play a vital role in many of the nutritional, functional, and sensory properties of food 
products, Some types of fiber act as fat substitutes, while producing less energy, provide a large effect of fat function 
properties. Increasing consumption of easy-cook meat products such as sausages induced replacement the fat content in 
the formulation of these products, by fat substitutes such as maltodextrin. The aim of this study was to evaluate the 
chemical and sensory properties of low fat German sausages  produced by maltodextrin. 

 

Materials and Methods 
 In this study, 0, 6, 12, and 18% of fat was replaced by maltodextrin in the formulation of German sausage. The 

chemical and sensory properties were then investigated. Chemical properties including moisture, protein, ash, and fat 
were accomplished according to the ISIRI standard. Evaluation of sensory properties was done by 5-point hedonic method 
according to Click et al. (2006). Data analysis was performed using SPSS software in a completely randomized design 
with a 95% confidence level. 

 

Results and Discussion 
 The results showed that with increasing the level of maltodextrin, the amount of moisture, ash, and starch of sausage 

samples increased significantly. As the concentration of maltodextrin increased, the protein content of the samples 
decreased. The highest protein content observed in the control sample and the sample contained 6% maltodextrin and in 
contrary, the lowest protein content was in the sample containing 18% maltodextrin and there was no statistically 
significant difference between the test samples (p>0.05). Changes in maltodextrin concentrations had a significant effect 
on the fat content of sausage samples so that with increasing the concentration of maltodextrin in the sausage formulation, 
the fat content of the samples decreased (p≤0.05). Also, with increasing the percentage of maltodextrin replacement in 
German sausage samples, the cooking yield decreased significantly (p≤0.05). In the evaluation of sensory properties, it 
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was found that the use of maltodextrin reduced the score in all parameters studied so that the lowest score in terms of 
color, texture, flavor, and total acceptance of sausage samples was related to sample with 18% maltodextrin replacement. 
 

Conclusion 
 The vital role of the effect of dietary fiber on improving and managing the health has been proven by researchers for 

many years. Due to the need to reduce fat in products such as sausages, which considered as a popular meat product and 
based on the results observed in the present study, it is recommended to use maltodextrin fiber at the level of 6% as a fat 
substitute in the formulation of  German sausages.  

 
Keywords: Fat replacer, Low fat, Maltodextrin, Sausage 
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 نیرمالتودکستتولید شده توسط  چربکمحسی سوسیس آلمانی  ارزیابی خواص شیمیایی و

 
 3غلامحسن اسدی -*2سید معین نظری -1مریم خسروانی

 21/04/1401تاریخ دریافت: 

 13/04/1402تاریخ پذیرش: 
 

 چكيده 

 رد چربی میزان کاهش برای لذا مالتودکسترین دارد، افزونی روز رشد های گوشتی،فرآورده جمله های چربی در محصولات غذائی، ازجایگزین از استفاده
درصد جایگزینی مالتودکسترین با چربی در فرمولاسیون  18و  12، 6، 0بدین منظور از سطوح  .گرفتقرار  بررسی مورد پژوهش این در سوسیس آلمانی فرمولاسیون

ین با چربی، رسوسیس آلمانی استفاده شد و خواص شیمیایی و خواص حسی آن مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که با افزایش سطح جایگزینی مالتودکست
 هایی در میزان پروتئین مشاهده نشد و میزان چربی نمونهتوجه قابل. تغییر (p<0.05) دار یافتهای سوسیس، افزایش معنیمیزان رطوبت، خاکستر و نشاسته نمونه

 12. در بررسی خواص حسی مشاهده شد که کمترین امتیاز پذیرش کل را تیمارهای حاوی (p<0.05)دار داشت سوسیس با افزایش درصد جایگزینی، کاهش معنی
پیشنهاد  6سطح % های سوسیس درجایگزین چربی در نمونه عنوانبهدست آمده، استفاده از مالتودکسترین نتایج به به توجه با لذا ؛درصد مالتودکسترین داشتند 18و 
 شود.می

 

 چرب، مالتودکسترینچربی، سوسیس، کم جایگزینی کليدی: هاواژه

 

 3 2 1 مقدمه 
 گوشت از رایج، بسیار گوشتی هایفرآوردهعنوان به ها،سوسیس

 تکمیل برای غذایی هایافزودنی. شوندمی تولیدارزش کم افتهیلیتعد
 اکسایش ضد میکروبی بودن، ضد دادن، رنگ مثل خاص عملکردهای

 ادهاستف طعم تغییر و ونیدهنده امولس بهبود مغذی، مواد حفظ بودن،
نشان داده  ولوژییدمی(. مطالعات اپ 2017et alNeville ,.) شوندمی

 یاقچ رینظ هامارییب یو خطر بروز برخ ییغذا مینوع رژ انیاست که م
 رونیوجود دارد. ازا میرابطه مستق یو عروق یقلب هایمارییو ب
 ییخطرات بالقوه مرتبط با مصرف غذاها رامونیروزافزون پ هایینگران
 هایونیسبب شده است تا صنعت غذا به توسعه فرمولاس ادیز یبا چرب
با محتوی  یهایبه فرآورده یسنت ییو اصلاح محصولات غذا دیجد
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4- Fat replacers 

 توجه با (.Alesón-Carbonell et al., 2005) کمتر روی آورد یچرب
به این که چربی فواید حسی و فیزیکی متعددی دارد و در طعم، احساا 

کیفیت و بافت فرآورده مؤثر است، کاهش آن موجب کاهش  دهانی
 de Souza) گرددچرب در مقایسه با فرآورده اولیه میفرآورده کم

., 2020et alPaglarini ،) 4چربی هایجایگزین انتخاب با توانمی اما 
م بالا و بافت و طع ایهیارزش تغذ با ایفرآورده، معین مقادیر در مناسب

 ربیچ هایتولید نمود. جایگزین با چربی کامل مناسب همانند فرآوردة
 و ربیچ پروتئین، پایه بر هایجایگزین شامل و هستند متنوع بسیار

 (. 2021et alLima ,.) باشندمی کربوهیدرات

 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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 روزدکست معادل با نشاسته هیدرولیزی فرآوردة مالتودکسترین
(DE)1 تهنشاس آنزیمی یا اسیدی هیدرولیز از که باشدمی 20 از کمتر 
 دنآوردستبه تا که هیدرولیزی یعنی. شودمی تولید ذرت نشاسته ژهیوبه

 از هاستفاد با محصول سپس و یابدمی ادامه مطلوب دکستروزی معادل
 و دهش تصفیه فعال کربن با یبررنگ و یون تبادل کردن، تصفیه

 روش به درصد 10 تا 6 حداکثر رطوبت به رسیدن برای نهایی محصول
 از مخلوطی حقیقت در مالتودکسترین شود.می خشک پاششی

است  اولیگوساکارید و دیساکاریپل بین مولکولی وزن با ساکاریدهای
(Shahidi et al., 2004.)  

رب در چهای گوشتی کمدر زمینه کاربرد مالتودکسترین در فرآورده
ویژه در مورد برگرها انجان شده است. در تحقیقات محدودی بهدنیا 

ایران نیز پژوهشی درباره استفاده از مالتودکسترین جهت جایگزینی 
ترین فرآورده گوشتی، عنوان پرمصرفچربی در سوسیس آلمانی، به

 Carvalhoو همکاران ) Carvalho در تحقیقاتیصورت نگرفته است. 

et al., 2017 از مالتودکسترین، پروتئین سویا و کلاژن جهت بهبود )
سترین استفاده کردند. مالتودک گاو برگرخواص فیزیکوشیمیایی و حسی 

سبب افزایش راندمان، کاهش از دست دادن رطوبت و کاهش جم  
 et alHassan ,.)و همکاران  حسنشدگی برگر پس از پخت شد. 

چرب خواص فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی برگر گوشت گاو کم (2014
با مالتودکسترین را بررسی نمودند. با جایگزینی بخشی از چربی با 

شدگی برگر کاهش یافت. همچنین مقدار کلسترول مالتودکسترین، جم 
چرب حاوی گلیسرید در برگر کملیپوپروتئین با چگالی کم و تری

 رین کمتر شد. مالتودکست
های مختلف جایگزینی چربی در این پژوهش با استفاده از نسبت

ولید شد و ت چربکمگوشتی  فرآوردةسوسیس آلمانی با مالتودکسترین، 
 گرفت. قرارخواص فیزیکوشیمیایی و حسی آن را مورد بررسی 

 

 ها مواد و روش
 مواد

سازی برای آماده 1جدول گوشت و مواد مورد نیاز مندرج در 
سوسیس از مراکز تجاری معتبر در سطح شهر تهران خریداری شد. پودر 

از شرکت سورپرایز چین و پلی فسفات سدیم،  DE=16مالتودکسترین با 
نیترات سدیم، کازئین و کاراگینان از شرکت شیمی پل تهیه شد. سایر 

 مواد شیمیایی مربوط به شرکت مرک آلمان بود.

 

 های سوسیسنمونه یسازآماده

                                                           
1- Dextrose Equivalent 

، باتوجه به اینکه در بیشتر تحقیقات از هاسوسیس تولید برای
 سترین استفاده شده استمالتودک %50تا  15های محلول

(et  Nazari ;., 2011et al iUdomrat ;., 2011et alHadnadev 

., 2019alرتیبت بدین. شد تهیه مالتودکسترین یآب 25% محلول (، ابتدا 
. شدند همگن و مخلوط هم با مالتودکسترین قسمت 1 و آب قسمت 3

 میزان نظر از) استاندارد فرمولاسیون مطابق های سوسیسنمونه
 یهافرآورده کارخانة در استفاده موردها( ادویه تنوع و گوشت، یخ

ها با استفاده از همه نمونه .تهیه شدند، 1جدول مطلبق گوشتی گلچین 
ن در جایگزینی با چربی تهیه شدند. سطوح مختلف مالتودکستری

درصد جایگزینی  18درصد و  12درصد،  6های آزمون به صورت نمونه
 هر در یچرب وزنی کاهش اندازهبهمالتودکسترین با چربی تهیه شدند و 

 .شد جایگزین مالتودکسترین آبی درصد 25% محلول تیمار،

 

 های شیمیاییآزمون

AOAC (1991 )و با استناد به  کردنبه روش خشکرطوبت  زانیم
از دستگاه ماکروکلدال  ن،یپروتئ زانیم یریگاندازه یبراانجان شد. 
 بیرمقدار در ض نیضرب ا، تروژنین زانیم، پس از محاسبه استفاده شد

 (.AOAC ,1983) گردید.محاسبه  نیپروتئ زانی، مهمربوط لیتبد
ارزیابی شد. برای  AOAC (1996) به پژوهش محتوای خاکستر باتوجه
استفاده  دوپترول دستگاه سوکسله و حلال اتربررسی میزان چربی از 

 (. AOAC, 1995شد )

 

 ارزیابی حسی

ی، از لحاظ رنگ )صورتی روشن(، بافت )سفتی و حس یهایژگیو
 اینقطه 5 کیآزمون هدون قیاز طرنرمی(، عطر و طعم و پذیرش کلی، 

شد. ارزیابی  (Koksoy et al., 2006)و همکاران  ککسوی به روش
رشته صنای  غذایی  انینفر از دانشجو 10آزمون از  نیا یاجرا یبرا

 سال 35-25دانشگاه آزاد واحد علون تحقیقات تهران در رده سنی 
 دانهرک یابیاز انجان آزمون در مورد نحوه ارز شیپ هاابیاستفاده شد. ارز

 شده از هر هیبه نمونه تهمطالعه کردند. لازن را  هایاز فاکتورها آموزش
ها به نهو نمو یافتاختصاص  یتصادف صورتبه رقمیسهکد  کی ماریت

داده  ابیبه افراد ارز یخواص حس یابیجهت ارز نظرخواهیهمراه فرن 
که از نظر  یابه نمونه 8 ازیامت ابینمونه توسط ارز یشد. پس از بررس

به  بیتبه تر 6، 4، 2، 0و اعداد  افتیبود اختصاص  یعال ابیارز
 et alAlaei ,.) خوب تعلق گرفت بد، متوسط و بد، یلیخ یهاتیفیک

2018.) 
 

 

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/fsn3.585#fsn3585-bib-0004
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 اطلاعات لیوتحل هیتجزروش 

 نسخه SPSS افزارنرن از استفاده با حاصل یهاداده و تحلیلتجزیه 
 تکرار انجان گرفت. سه و تیمار 4 با تصادفی کاملاً طرح قالب در 23

و آزمون مقایسه میانگین دانکن  95% اطمینانآنالیز واریانس در سطح 
 نسخه Excel افزارنرن از اشکال و جداول رسم برای انجان گردید.

 شد. استفاده 2019

 
 درصد گوشت گاو 40سوسيس آلمانی حاوی  فرمولاسيون تهية نمونه -1جدول 

Table 1- Formulation of German sausage sample containing 40% of beef 

 استفاده موردمواد 

Materials used 

 مقدار

Amount (kg in terms of 1 kg of dough)  

 گوشت سردست گوساله
(Beef head meat) 

0.4 

 آب و یخ
(Water and ice) 

0.2673 

 روغن مای 
(Oil) 

0.18 

 آرد گندن 

(Wheat flour) 
0.03 

 پیاز تازه
(Fresh onion)  

0.03 

 تازه ریس
(Fresh garlic) 

0.012 

 قرمز( فلفل وادویه )مرزه، آویشن 
Spices (savory, thyme and red pepper) 

0.0075 

 نمک طعان
(Salt) 

0.015 

 پلی فسفات سدیم
(Sodium polyphosphate) 

0.004 

 نیتریت سدیم
(Sodium nitrite) 

0.0012 

 سویا
(Soy) 

0.01 

 کازئین
(Casein) 

0.01 

 کاراگینان
(Carrageenan) 

0.003 

 نشاسته گندن
(Wheat starch)  

0.06 

 

 نتایج و بحث
 بررسی نتایج خواص شیمیایی 

واریانس نشان داد که تغییر در سطح  لیتحل و هیتجزنتایج 
ار در سطح دمعنی ریتأثجایگزینی مالتودکسترین در تیمارهای مختلف 

در میزان رطوبت، چربی، نشاسته و خاکستر داشت، ولی  95اطمینان %
 تحتمالتودکسترین  %18جز تیمار حاوی ها، بهمیزان پروتئین نمونه

رغم ی. در واق ، علنگرفتسطح جایگزینی مالتودکسترین قرار  ریتأث
مالتودکسترین، با افزایش  %12و  6دار نبودن، در تیمارهای حاوی معنی

ت. افی کاهش هاجایگزینی مالتودکسترین با چربی، میزان پروتئین نمونه
دار بود. درصد مالتودکسترین معنی 18کاهش پروتئین در تیمار حاوی 

بق مالتودکسترین، مطا %12و  6البته میزان پروتئین تیمارهای حاوی 

بود و تیمار حاوی  (1400ایران )تجدید نظر  2303استاندارد ملی شماره 
درصد مالتودکسترین نزدیک به این استاندارد بود. بیشترین میزان  18

درصد مالتودکسترین  6پروتئین مربوط به نمونه شاهد و نمونه حاوی 
درصد  18ی حاوی بود و کمترین میزان پروتئین را نمونه حاو

و  الهوکارو مالتودکسترین داشت. نتایج با تحقیق انجان شده توسط
روی برگرهای حاوی ( Carvalho et al., 2017همکاران )

 میزان نتایج نشان داد تغییرات .مالتودکسترین مطابقت داشت
 ریتأث سسوسیهای نمونه چربی میزان مالتودکسترین جایگزین شده بر

 رد مالتودکسترین میزان افزایش با که یاگونهبه دار داشت،معنی
 این که ،افتی کاهشها نمونه چربی میزان سوسیس فرمولاسیون

و همکاران  اوزتورک (.p≤0.05) بوددار ها معنینمونه در تمان کاهش
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(Ozturk et al., 2022.)  در پژوهشی به بررسی استفاده از پروتئین
جایگزین چربی در فرمولاسیون  عنوانبهآب پنیر، در سطوح مختلف 

امولسیون سوسیس گاو، پرداختند و به این نتیجه رسیدند که استفاده از 
پروتئین آب پنیر، باعث کاهش مقدار چربی سوسیس و افزایش محتوای 

طی  (. 2020et alde Souza ,.)و همکاران  دی سوزا .شودپروتئین می
پژوهشی نشان دادند، استفاده از ترکیب امولسیونی حاوی اینولین و 

 34تا  11جایگزین چربی موجب کاهش  عنوانبهایزوله پروتئین سویا 
های سوسیس بولونیا حاوی گوشت درصدی محتوای چربی در نمونه

با افزایش  .خوانی داردپژوهش حاضر هم مرغ و خوک شد که با نتایج
سیس های سوسطح جایگزینی مالتودکسترین، میزان نشاسته نمونه

 18های سوسیس با %، بیشترین مقدار نشاسته را نمونهافتیشیافزا
تغییر در سطح جایگزینی  (.p≤0.05) داشتمالتودکسترین 

های مونهر ندار بر میزان خاکستمعنی ریتأثمالتودکسترین موجب ایجاد 
میزان  شیافزاسوسیس شد و همچنین استفاده از مالتودکسترین، موجب 

 2 جدول درکه  گونههمان .(p≤0.05) شدهای سوسیس خاکستر نمونه
 ونیفرمولاس در نیمالتودکستر غلظت شیافزا با مشخص است،

 لیدل نیا به هاتفاوت نیا. افتیشیافزا هانمونه رطوبت زانیم س،یسوس
 محلول افزودن با همراه ونیفرمولاس در یچرب کاهش که بود

 ،یچرب مقدار کاهش با همراه یعنی است، یآب 25% نیمالتودکستر
 گرید یسو از. است افتهیشیافزا فرمول جذب آب و رطوبت قابلیت
 یهاصمغ نیب یدروژنیه اتصال و یدروژنیه یباندها وجود

 ،پخت نیح در آب انتقال برابر در گوشت هایپروتئین و یدیدروکلوئیه
 آب جذب ظرفیت(. McArdle et al., 2011) دهندیم نشان مقاومت

 آمینه، اسیدهای ترکیب به مختلف غذایی مواد در رطوبت زانیم و
 و پروتئین یزیگرآب و یدوستآب میزان پروتئین، فضایی آرایش

 ,Bowker) دارد بستگی دوستآب هایکربوهیدرات حضور همچنین

2017). 

 ذکر عوامل بر علاوه( Ragheb et al., 2020) همکاران وراغب 
 نکته. دانندیم مؤثر آب جذب عامل عنوانبه نیز را خان فیبر وجود شده،
 میزان افزایش با کهیطوربه است نمونه در چربی وجود دیگر توجهقابل
 کاهش نمونه، رطوبت انیم تینها در و آب جذب نمونه، در چربی
 آب اب اتصال قابل یهاتیسا پوشاندن باعث چربی وجود زیرا یابد،می
 که دادند نشان زین( Hassan et al., 2014) همکاران و حسن .شودمی

 وجبم گاو گوشت برگر ونیفرمولاس در نیمالتودکستر از استفاده
 با که شده است هانمونه رطوبت زانیم و آب ینگهدار تیظرف شیافزا
 د.دار یخوانهم پژوهش نیا جینتا

با افزایش جایگزینی روغن فرمولاسیون با مالتودکسترین، میزان 
 شدهاین نتایج اشاره  به 2جدول ها کاهش یافت که در چربی نمونه

یرات . میزان تغیاست نبودهو نتایج گزارش شده دور از انتظار نیز  است
سطوح جایگزینی مالتودکسترین قرار گرفت و با  ریتأثتحتنشاسته 

 های سوسیسافزایش میزان مالتودکسترین، میزان نشاسته نمونه
رغم افزایش در تیمارهای مورد مطالعه، علی (.2 جدول) افتیشیافزا

 %25دلیل کاهش چربی و نیز استفاده از محلول آبی نشاسته، به
جای مالتودکسترین پودری، کالری تیمارها کاهش مالتودکسترین به
ساختار دکستروزی  به باتوجهکرد. ای پیدا میقابل ملاحظه

نی سطح جایگزیمالتودکسترین، افزایش میزان نشاسته با افزایش 
 %6خوانی دارد. البته در تیمار حاوی هم کاملاًمالتودکسترین 

مالتودکسترین این روند متفاوت بود، که احتمالا به بافت منسجم 
سوسیس در این تیمار و از طرفی کاهش انسجان در تیمارهای حاوی 

 Hassan et) همکاران و حسن مالتودکسترین مربوط باشد. %12و  18

al., 2014 )مبرگره تولید در مالتودکسترین از استفاده که دادند گزارش 
 و چربی میزان کاهش رطوبت، میزان افزایش موجب گاو گوشت با

 با ایجنت این که ،است شده خوراکی فیبر و کربوهیدرات میزان افزایش
  .دارد خوانیهم حاضر پژوهش نتایج

 

 های تيمار شده با سطوح مختلف مالتودکسترینمقایسه ميانگين خواص شيميایی سوسيس -2جدول 
Table 2- Comparison of the average chemical properties of treated sausages with different levels of maltodextrin 

  رطوبت 
Moisture (%) 

  ئينپروت
Protein (%) 

  چربی
Fat (%) 

  نشاسته
Starch (%) 

  خاکستر

Ash (%) 
 نمونه شاهد
Control 

±0.12d 61.71 ±0.34a10.38 ±0.04a15.14 ±0.19c 6.52 ±0.01b 2.59 

 نیمالتودکستر 6نمونه حاوی %

Treatment containing 6% maltodextrin 
±0.55c 63.03 ±0.03a 11.01 ±0.42b 12.05 ±0.23b 6.90 ±0.01a 2.82 

 مالتودکسترین 12نمونه حاوی %

Treatment containing 12% maltodextrin 
±0.04b 64.05 ±0.32a 9.57 ±0.29c 10.80 ±0.17c6.70 ±0.04a 2.92 

 مالتودکسترین 18نمونه حاوی %

Treatment containing 18% maltodextrin 
±0.24a 65.40 ±0.26b 8.51 ±0.07d 7.97 ±0.15a 7.59 ±0.06a 2.93 

 باشد.انحراف استاندارد می ±*مقادیر میانگین سه تکرار 

 است. 95%*تفاوت در حروف انگلیسی بیانگر تفاوت در سطح اطمینان 

The data shown are the standard deviation ± mean.* 

The difference in English letters indicates a difference in the 95% confidence level.* 
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 مقادیر. دش خاکستر میزان افزایش موجب مالتودکسترین از استفاده

 دارد بستگی نمک و دهایساکاریپل پروتئینی، و معدنی مواد به خاکستر
 روتئینپ مقدار ریتأثتحت همه از بیشتر گوشت خاکستر و همچنین مقدار

 مقادیر(. Shahidi et al., 2004) تاس ،شده افزوده نمک و گوشت
 یزانم ساکارید،پلی وجود دلیل به هیدروکلوئیدی ترکیبات مختلف
 .است داده نشان شاهد نمونه به نسبت را بیشتری خاکستر
 

 خواص حسی 

و پذیرش کل توسط  طعم و عطرپارامترهای رنگ، بافت، 
شکل  به باتوجهقرار گرفت.  مطالعه مورد دهیدآموزشهای نیمه ارزیاب

استفاده از سطوح مختلف مالتودکسترین بر امتیازات  ،6بجز تیمار  ،1
 (.p≤0.05)دار داشت معنی ریتأثکسب شده برای تمان پارامترهای حسی 

 ردککسب در تمان خواص مورد ارزیابی، نمونه شاهد بالاترین امتیاز را 
و با افزایش میزان مالتودکسترین از امتیاز داده شده نیز کاسته شد. نتایج 

ارزیابی حسی فاکتور رنگ نشان داد که بیشترین امتیاز را نمونه شاهد 
درصد  18کمترین امتیاز رنگ مربوط به نمونه حاوی  و است کردهکسب 

افت شد، هی ی. در مورد پارامتر بافت نیز نتایج مشاببودمالتودکسترین 
های شاهد و نمونه ترتیب مربوط به نمونهبیشترین و کمترین امتیاز به

. در مورد عطر (p≤0.05) بوددرصد مالتودکسترین  18سوسیس دارای 
 6 نمونه و شاهد نمونه به مربوط ترتیببه امتیازات و طعم، بیشترین

 اندودهب هم دار بامعنی آماری اختلاف فاقد بود که درصد مالتودکسترین
(p˃0.05 )درصد  12 تیمار درصد مالتودکسترین و 18های نمونه و

 تفاوت هم با که اندکرده کسب را امتیازات کمترین مالتودکسترین نیز
 را کل پذیرش بیشترین(. p˃0.05) اندنداده نشان را یداریمعن آماری
 لک پذیرش از مالتودکسترین سطح افزایش با و داشت شاهد نمونه
 مالتودکسترین 18% حاوی سوسیس نمونه که یاگونهبه شد کاسته

 میزان (.p≤0.05) است داشته هاارزیاب نظر از را پذیرش کمترین
 دلایل زا نامناسب، امولسیون تشکیل و چربی میزان کاهش بالا، رطوبت

 . است شده کسب امتیازات کاهش بر رگذاریتأث

 
 چربهای سوسيس آلمانی کمبررسی خواص حسی نمونه -1شكل 

Fig. 1. Investigation of sensory properties of low-fat German sausage samples 

 است. 95تفاوت در حروف انگلیسی بیانگر تفاوت در سطح اطمینان %
The difference in English letters indicates a difference in the 95% confidence level. 

 

 ی ريگجهينت
صورت به 18و % 12، 6استفاده از مالتودکسترین در سطوح 

های سوسیس جایگزین با روغن، موجب افزایش میزان رطوبت نمونه
شده است که این افزایش رطوبت با افزایش درصد جایگزینی ارتباط 

های مالتودکسترین بر میزان پروتئین نمونه ریتأثمستقیم داشت. 
ارای های ددار نبود و تفاوتی بین نمونه شاهد و نمونهسوسیس معنی

مالتودکسترین مشاهده نشد. با افزایش استفاده از مالتودکسترین در 
 های سوسیس کاهشفرمولاسیون سوسیس آلمانی میزان چربی نمونه

ین زینی چربی با مالتودکسترین ابه هدف جایگدار داشت که باتوجهمعنی
ای هنتیجه دور از انتظار نبود. استفاده از مالتودکسترین در نمونه

 به ماهیت سوسیس موجب افزایش میزان نشاسته شد، که باتوجه
مالتودکسترین، با افزایش سطوح مالتودکسترین میزان نشاسته نیز 
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های سوسیس آلمانی با افزایش میزان خاکستر نمونه .افتی شیافزا
ها نیز دار یافت. ارزیابی حسی نمونهسطح مالتودکسترین افزایش معنی

، بیشترین امتیاز را از نظر 6که نمونه شاهد، به همراه تیمار نشان داد 
 و پذیرش کل کسب عطروطعمدر پارامترهای رنگ، بافت،  کنندهمصرف
استفاده از مالتودکسترین امتیازات کسب شده  ند و با افزایشاکرده

به نتایج این تحقیق، ارزیابی جنبه دار داشت. باتوجهکاهش معنی
تر تیمارها نسبت به نمونه شاهد( و اقتصادی )قیمت تمان شده پایین

جنبه رژیمی )کم کالری بودن تیمارها نسبت به نمونه  گرفتن درنظر
تواند با نمونه شاهد قابل رقابت می 6 ماریتتوان گفت، نمونه شاهد( می

 .گرددعنوان جایگزین مناسب پیشنهاد میبه باشد ومی
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