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بررسي برخي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و حسي سوسيس فرانكفورتر 

  با منابع دود و زمان متفاوت دوددهي شده

  
  2، سيدابراهيم حسيني1مهتاب السادات ميربد 

  
  كارشناس ارشد صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات تهران-1

 علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي واحدعلوم و تحقيقات تهران كده  دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي دانش-2

)03/07/95: رشيپذ خيتار  05/12/94: افتيدر خيتار(  

  
  

  چكيده
% 80 بدين منظور  سوسيس فرانكفورتر . در محصول نهايي حائز اهميت مي باشد pHفرآيند دوددهي به علت تاثير بر طعم، رنگ و كاهش رطوبت و 

 ساعت با سه منبع دود كاغذ، چوب صنوبر و تاغ به روش سنتي تحت فرآيند دوددهي قرار گرفتند و طي يك ماه نگهداري در روز 4 و 3گوشت به مدت 
ا به صورت ه در تيمارpH در اين فرآيند، كاهش رطوبت و به موازات آن افزايش نسبت پروتئين، چربي، خاكستر و كاهش . ارزيابي شدند28و1 ،14،7هاي 

ها در تيمارها بعد از يك ماه، به علت نفوذپذير از طرفي اين پارامتر.معني دارنسبت به نمونه شاهد و با افزايش زمان دوددهي و تغيير منبع دود مشاهده شد
كاهش روشنايي   سوسيس سببهاينتايج آزمون رنگ سنجي نشان داد، دوددهي نمونه. بودن پوشش و از دست دادن رطوبت اختلاف معني دار پيدا كرد

)L (و زردي)b ( و افزايش قرمزي)a (ك ماه يطي .شد ولي تنها كاهش روشنايي با تغيير زمان دوددهي و منبع دود از لحاظ آماري معني دار بود
 دوددهي سوسيس ها، سبب هم چنين.،كاهش روشنايي و قرمزي و افزايش زردي از لحاظ آماري معني دار ارزيابي شد28،در روز اول و هانگهداري نمونه

به علت ويژگي شيميايي متفاوت منابع دود،بيشترين تغييرات . كاهش معني دار شمارش كلي ميكرو ارگانيسم تيمارها در مقايسه با نمونه هاي شاهد گرديد
 همچنين. ت و كمترين در ارتباط با صنوبر بود ساع4در خواص فيزيكوشيميايي و كاهش روشنايي مربوط به نمونه هاي دوددهي شده با كاغذ و مدت زمان 

  .شده بالاترين امتياز براي ويژگي ارگانولپتيكي نسبت به نمونه شاهد كسب كردند هاي دوددهيتيمار
  

  ويژگي هاي فيزيكوشيميايي، فرانكفورتر دودي، ويژگي هاي ارگانولپتيكي" :گانكليد واژ
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  مقدمه -1
هاي دن گوشت و فرآوردهكر و نمك سود دوددهي، خشك كردن

در واقع  ].1[هاي نگهداري است گوشتي از قديمي ترين روش
هاي حسي دوددهي موجب افزايش عمر نگهداري و تغيير ويژگي

شود و آنتي باكتريال و آنتي اكسيدان هاي گوشتي ميفرآورده
هاي حسي يكي از مهم ترين خواص كيفي ويژگي ].2 [باشدمي

ها بر اساس آن ميزان مقبوليت يك هستند كه مصرف كننده
ميزان رنگ و طعم . دهندمحصول را مورد قضاوت قرار مي

شود كه هاي محيطي تعيين ميمحصول بر اساس تجربه و عادت
اين منجر به توليد رنج وسيعي از اين گونه محصولات دودي 

 طعم خيلي دودي تا دودي سبك و رنگ زرد  و]3[ گرددمي
يره با توجه به شرايط توليد در محصول به اي تطلايي تا قهوه

اين امر ناشي از آداب و رسوم توسعه يافته و ]. 4[ آيدوجود مي
منعكس كننده هر تغيير در قابليت نوع چوب و مواد تشكيل 
دهنده چوب مورد استفاده و زمان دوددهي براي دودي كردن 

جاد همچنين مي توان گفت غير از اي.باشدهاي گوشتي ميفرآورده
 و تسريع فرآيند pHطعم و عطر مطلوب،دوددهي باعث كاهش 

  ].5[ خشك كردن مي شود
Isamu بيان كردند منابع دود مختلف اثر ]6[ و همكاران 

 و Ahmed .چشمگيري بر ميزان كاهش رطوبت محصول دارد
 گزارش كردند ميزان پروتئين،چربي و خاكستر ]7[همكارانش 

ن رطوبت محصول طي ماهي دوددهي شده با كاهش ميزا
 بيان كردند ]8[و همكاران Simko  .دوددهي،افزايش مي يابد

فرآيند دوددهي از جمله منبع دود، تركيبات دود، دماي دوددهي، 
رطوبت، زمان دوددهي و دانسيته دود بر ويژگي ارگانولپتيكي 

هاي  در مورد سوسيس]9[و همكاران Hitzel . موثر است
ختلف گزارش كردند، ميزان هاي مدوددهي شده با چوب

هاي دوددهي شده با چوب تبريزي و گردو اندكي روشنايي نمونه
هاي دودي با توسكا و صنوبر اندكي بيشتر از ساير كمتر و نمونه

 .باشدها مينمونه

هاي مناسب جهت بهبود و ارتقا بافت، رنگ، به كارگيري تكنيك
هاي غيير پارامترطعم و بو و ارزيابي فيزيكوشيميايي محصول با ت

اي كه خاك اره.باشدمختلف دوددهي هدف اصلي اين تحقيق مي
منبع مناسبي آيد هاي درختان پهن برگ بدست مياز خرده چوب

 و پس از سوختن موجب ايجاد رنگ و باشدجهت دوددهي مي
ها بسته شود كه اين ويژگيطعم دودي در محصول مورد نظر مي

بنابراين ].10[ددهي متفاوت هستندبه نوع درخت و مدت زمان دو
هاي ارگانولپتيكي و دود مطلوب انتخاب چوب مناسب كه ويژگي

اين  در.ايجاد نموده و صرفه اقتصادي داشته حائز اهميت است
و  به علت فراواني و توليد دود در دماي پايين  1صنوبر تحقيق

 و بومي ايران بوده و دود مناسب و پايدار ايجاد كرده كه 2تاغ
 ،جهت تركيبات مضر كمتركاغذ با ساختار شيميايي متفاوت و 

 .مقايسه استفاده شد

  

  موا و روش ها -2
گوشت طبق فرمولاسيون يكي از % 80سوسيس فرانكفورتر 

هاي فيبروزي كارخانه هاي فرآورده هاي گوشتي توليد،در پوشش
 ساعت به روش گرم و 4 و 3با دو زمان پر و جهت دوددهي 

سه اتاق دود با منابع دود .، به اتاق دود منتقل شدازگودال دود ب
 40صنوبر، تاغ و كاغذ سفيد هر يك جداگانه آماده شد و دما در 

پس از .درجه سلسيوس و زمان به صورت اتوماتيك تنظيم گرديد
) سه ساعت دوددهي(هاي گروه اول  ساعت دوددهي نمونه3

اعت براي يك س) چهار ساعت دوددهي(خارج و گروه دوم 
 پس از دوددهي .دوددهي بيشتر در اتاق دود نگه داشته شدند

 70عمل پخت در اتاق پخت با استفاده از بخار آب به مدت 
 درجه سلسيوس 75دقيقه و تا رسيدن دماي دروني فرآورده به 

 پس از پخت دماي محصول توسط دوش آب سرد تا .انجام شد
 از آن كليه پس. درجه سلسيوس خنك گرديد 20رسيدن به دماي 

هاي توليدي براي انجام آزمايشات مختلف در سردخانه با نمونه
 درجه سلسيوس به علت نيمه تراوا بودن پوشش در 0-4دماي 

 1،7،14و آزمون ها در روزهاي  بسته بندي وكيوم نگهداري شدند
 .انجام شد28و

   شيميايييآزمون ها -1-2
ده از آون رطوبت نمونه همگن شده با استفا :رطوبت- 1-1-2

 ساعت مطابق با 5 درجه سلسيوس به مدت 103 دمايدر 
  .]11[  اندازه گيري گرديد745استاندارد ملي ايران به شماره 

                                                            
1. Poplar 
2. Haloxylon 
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 چربي كل نمونه همگن شده به روش :چربي كل- 2-1-2
 اندازه گيري 742سوكسله مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

  .]12[ گرديد
تئين نمونه همگن شده با استفاده از ميزان پرو :پروتئين- 3-1-2

 اندازه 924 كجلدال مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره روش
  .]13[ گيري گرديد

 744خاكستر نمونه همگن مطابق با استاندارد  :خاكستر- 4-1-2
  .]14[ اندازه گيري شد

pH- :10 100 گرم از نمونه همگن شده با آب مقطر به حجم 
 1028مطابق با استاندارد  اين محلول pHشد و ميلي ليتر رسانده 
  .]15[اندازه گيري شد

    آزمون ميكروبي-2-2
آزمون ميكروبي محصول توليدي بر اساس :شمارش كلي

در . موسسه استاندارد تحقيقات  صنعتي انجام شد2303استاندارد 
اين مرحله شمارش كلي ميكروارگانيسم ها بر طبق استاندارد ملي 

  .رد آزمايش قرار گرفت مو5272ايران 
  يسنج رنگ-3-2

 مورد *a*,b*,lها شامل هاي رنگي نمونهدر اين آزمون شاخص
هاي ارزيابي تغييرات رنگ در فرآورده]. 16[ ارزيابي قرار گرفتند

بر ) ساخت آمريكا(Colorimeterتوليدي با استفاده از دستگاه 
ر آزمون رنگ سنجي براي هر تيمار د. روي محصول انجام شد
   .ها انجام شد بر روي نمونهفواصل زماني مشخص

  ارزيابي حسي-2-4
 نفر ارزياب و با استفاده از روش 7ها توسط ارزيابي حسي نمونه

Hedonic testتيمار به صورت برش 7ها از نمونه.  انجام شد 
سانتي متر درون بشقاب هايي از جنس ظروف 4هايي به ضخامت 
ارزيابي در دماي . قرار داده شد) بدون رنگ و بو(يك بار مصرف

همچنين . اتاق و تحت تابش نور فلورسانت مهتابي انجام شد
ها جهت افزايش دقت چشايي قبل از شروع ارزيابي از ارزياب

خواسته شد كه دهان خود را با آب معدني شست و شو دهند و 
اين عمل را پس از هربار چشيدن سوسيس به منظور جلوگيري از 

صفات مورد آزمايش شامل طعم، .ا انجام دهندهتداخل طعم
در اين .عطروبو، بافت، رنگ، كام پذيري و قابليت پذيرش بود

، امتيازي در نظر گرفته كه 5 تا 1آزمون هر داور براي هر تيمار از 
 خيلي خوب ارزيابي شد و از اين 5 خيلي ضعيف و عدد 1عدد 

دسته طبقه  5طريق داورها تيمارها را بدون دانستن شاهد در 
  ].16[ بندي كردند

  روش آماري -5-2
ها از آزمايش فاكتوريل در اين تحقيق براي تجزيه و تحليل داده

براي انجام مقايسه . تصادفي استفاده شددر قالب طرح كاملاً
اي دانكن در ميانگين از روش آزمون مقايسه ميانگين چند دامنه

 انجام  SPSS 22با استفاده از نرم افزار % 1سطح معني داري 
 .گرفت

  

 نتايج و بحث -3

  pHنتايج آناليز شيميايي و  -1-3
 چربي، پروتئين، ميزان رطوبت، ،6 تا 1با توجه به جداول 

 در تمامي تيمارها با ميزان اين پارامتر ها در نمونه pHخاكستر و 
دوددهي باعث  به عبارت ديگر.شاهد اختلاف معني داري دارد
 و افزايش نسبت ميزان pH كاهش معني دار رطوبت و

 و Fuentes .پروتئين،چربي و خاكستر محصول شده است
بيان كردند ميزان رطوبت بسته به محصول و   ]17[همكاران 

ميزان رطوبت در محصولات با . روش دوددهي متفاوت است
باشد به گونه كه بيشترين افت منابع دود مختلف نيز متفاوت مي
غذ به مدت چهار ساعت در نمونه دوددهي شده با كا

هاي دوددهي شده با كاهش رطوبت به ترتيب در نمونه.باشدمي
باشد كه اين كاهش رطوبت از لحاظ كاغذ، تاغ و صنوبر بيشتر مي

ساعت  3 در فرانكفورتر). p> 01/0(آماري معني دار است
دوددهي شده با صنوبر اين افت رطوبت نسبت به نمونه شاهد 

 ساعت با 4فزايش زمان دوددهي يعني كمتر است و يك ساعت ا
در مورد نمونه هاي دوددهي .صنوبر تفاوت معني دار ايجاد نكرد

شده با تاغ و كاغذ اين كاهش رطوبت نسبت به نمونه شاهد 
بيشتر است و با افزايش زمان دوددهي تفاوت معني داري بين آنها 

  كه گزارش كردند]6[ و همكاران Isamuو با نتايج  مشاهده شد
منابع دود مختلف اثر چشمگيري بر ميزان كاهش رطوبت 

] 18[ وهمكاران Kumoluاما . محصول دارد، مطابقت داشت
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باشد و با بيان كردند اين تفاوت مربوط به شرايط دوددهي مي
تاثير منابع دود بر ميزان خشكي محصول . منبع دود مرتبط نيست

باشدبا تفسير مياز نظر خصوصيات اوليه منبع مورد استفاده قابل 
توجه به اين كه صنوبر چوبي با دانسيته پايين و رطوبت بالا است 

تاثيرش بر خصوصيات ] 19[كند و دودي ملايم و سبك ايجاد مي
چوب تاغ دود پايدار و نسبتا . باشدشيميايي محصول كمتر مي

كند و دود ايجاد شده توسط كاغذ با توجه به سنگين ايجاد مي
و محصولي با رطوبت كمتر توليد مشاهدات سنگين 

افزايش مدت زمان دوددهي نيز باعث از دست دادن بيشتر .كندمي
گردد و در تيمار چهار ساعت دوددهي شده رطوبت محصول مي

نسبت به سه ساعت و نمونه شاهد كاهش معني دار در ميزان 
 ). p> 01/0(شود رطوبت ديده مي

Table 1 Mean copmarsion of moisture 
                      Time(day)          

Treatment First-day Seventh day Fourtheenth day Twenty-eighth day 
Control sample 61.12±0.01a 59.79±0.01a 59.48±0.06a 59.33±0.04a 

Frankfurter,3 hour,poplar 59.64±٠.02b 58.67±0.01b 58.41±0.01b 58.34±٠.03b 

Frankfurter,4 hour,poplar 59.45±٠.02b 58.26±٠.03c 58.34±٠.02b 58.13±٠.02c 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 58.52±٠.02c 57.64±٠.03d 57.34±0.01c 57.22±0.05d 

Frankfurter,4 hour, haloxylon 57.70±٠.٠d 57.54±0.01e 57.27±0.02c 57.01±0.01c 

Frankfurter,3 hour,paper 57.64±٠.03d 56.92±٠.03f 56.19±0.05d 56.09±0.01f 

Frankfurter,4 hour,paper 57.33±٠.02e 56.53±٠.02g 56.12±0.05d 55.85±٠.02g 

Values are reported as the mean ± standard deviation 
Lettering is base on the f Duncan. Comparing is valid in each column separately. 

 
  

 طي يك ماه نگهداري محصول بدليل 2با توجه به جدول 
نفوذپذير بودن پوشش و آب از دست دادن آن كاهش رطوبت 

افت ). p> 01/0(باشد شود و اين كاهش معني دار ميديده مي
رطوبت در هفته اول بيشتر بوده است و به مرور زمان اين ميزان 

 روزهايبا وجود اينكه كاهش رطوبت در .افت كمتر شده است

 نسبت به هفته اول كمتر بوده ولي از لحاظ آماري اين 28 و 14 
همچنين به دنبال كاهش معني دار .تفاوت معني دار مي باشد

افزايش معني دار نسبت پروتئين و چربي وخاكستر در  رطوبت،
  . مشاهده شد28و1،7،14روزهاي 

Table 2 Mean copmarsion of interaction between(treatment&times) on moisture 
 
 
 
 
 
 
 

Table 3 Mean copmarsion of Protein 
                      Time(day)         

Treatment First-day Seventh day Fourtheenth day 
Twenty-eighth 

day 
Control sample 17.90±0.005c 18.24±0.01de 18.31±0.01e 18.36±0.04f 

Frankfurter,3 hour,poplar 18.51±0.01b 
18.82±0.02b 19.14±0.005a 19.20±0.03b 

Frankfurter,4 hour,poplar 18.63±0.005b 19.05±0.005a 19.12±0.01b 19.32±0.02a 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 17.94±0.03c 18.67±0.02c 
18.97±0.01c 18.80±0.05d 

Frankfurter,4 hour, haloxylon 18.62±0.02b 
18.83±0.01b 18.78±0.01d 19.02±0.01c 

Frankfurter,3 hour,paper 17.94±0.02c 18.15±0.01e 
18.25±0.03g 18.26±0.01f 

Frankfurter,4 hour,paper 18.83±0.01a 18.28±0.005d 
18.28±0.005f 18.64±0.02e 

Moisture(%)       Time(day)        
55.52±3.53a First-day 
54.60±3.45b Seventh day 
54.26±3.57c Fourtheenth day 
54.05±3.61d Twenty-eighth day 
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Table 4 Mean copmarsion of Fat 
                       Time(day)          

Treatment First-day Seventh day Fourtheenth day Twenty-eighth day 
Control sample 12.91±0.01a 13.01±0.01a 13.08±0.01a 13.61±0.05a 

Frankfurter,3 hour,poplar 12.25±٠.02b 12.46±0.01c 12.52±0.005c 12.55±٠.005c 

Frankfurter,4 hour,poplar 12.41±٠.02b 12.65±٠.005b 12.71±٠.01b 12.74±٠.005b 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 12.03±٠.01c 12.24±٠.01d 12.29±0.005e 12.32±0.02d 

Frankfurter,4 hour, haloxylon 12.31±٠.٠2b 12.42±0.01c 12.47±0.005d 12.52±0.01c 

Frankfurter,3 hour,paper 11.75±٠.03d 11.91±٠.01f 11.99±0.005f 12.03±0.02f 

Frankfurter,4 hour,paper 12.42±٠.01b 11.98±٠.005e 11.97±0.005f 12.18±٠.01e 

 
 

Table 5 Mean copmarsion of Ash 
                       Time(day)          

Treatment First-day Seventh day Fourtheenth day Twenty-eighth day 
Control sample 2.44±0.00b 2.50±٠.00d 2.53±٠.00d 2.53±٠.00a 

Frankfurter,3 hour,poplar 2.57±٠.00a 2.58±٠.00b 2.62±٠.00a 2.62±٠.00a 

Frankfurter,4 hour,poplar 2.57±٠.00a 2.60±٠.00a 2.62±٠.00a 2.62±٠.00a 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 2.53±٠.00a 2.54±٠.00c 2.55±٠.00c 2.57±٠.00c 

Frankfurter,4 hour, haloxylon 2.53±٠.00a 2.54±٠.00c 2.58±٠.00b 2.58±٠.00b 

Frankfurter,3 hour,paper 2.52±٠.00a 2.42±٠.00g 2.50±٠.00e 2.51±٠.00f 

Frankfurter,4 hour,paper 2.54±٠.00a 2.54±٠.00f 2.50±٠.00e 2.52±٠.00e 

  
 بالاتري pHهاي شاهد داراي ،نمونه6با توجه به جدول شماره 
دوددهي به علت ايجاد در واقع طي . نسبت به تيمارها هستند

هاي مختلف از پيروليز سلولز و همي سلولز منبع دود،كاهش اسيد
pHاين كاهش در همه تيمارها از . شود در محصول مشاهده مي

 pHميزان كاهش ). p <01/0(باشد لحاظ آماري معني دار نمي
اي كه نمونه به گونه. در تيمارها با منبع دود مختلف متفاوت است

هاي  و پس از آن نمونهpHه با كاغذ داراي كم ترين دوددهي شد
 01/0( باشدباشند كه از لحاظ آماري معني دار ميتاغ و صنوبر مي

<p .(ها با ميزان مختلف بسته به علت آن توليد تركيبات و اسيد
باشد و ميزان تركيبات شيميايي منبع دود اوليه طي دوددهي مي

لز و همي سلولز نسبت به دو كاغذ با توجه به ميزان بالاي سلو

منبع ديگر در نتيجه توليد تركيبات اسيدي بيشتر، نقش بيشتري در 
  . محصول داردpHكاهش 

شود كه از نظر  بيشتر ميpHبا افزايش زمان دوددهي كاهش 
در واقع تيمارهاي دوددهي ) p> 01/0(باشد آماري معني دار مي

كه علت آن توليد  كم تري هستند pHشده با زمان بيشتر داراي 
بنابراين  .باشدبيشتر اسيدها با افزايش زمان دوددهي مي

 ساعت، داراي 4فرانكفورتر دوددهي شده با كاغذ به مدت 
 4 و 3 و نمونه هاي دوددهي شده با صنوبربه مدت pHكمترين 

اين نتايج با گزارشات   را دارا هستندpHساعت بيشترين مقدار 
Sengor 5[ و همكاران[ و Eyo  ]20[ مبني بر اين كه دوددهي 

شوند،  ميpHعلاوه بر طعم و بوي مطلوب، موجب كاهش 
 .مطابقت دارد

  
Table 6 Mean copmarsion of pH 

                       Time(day)          
Treatment First-day Seventh day Fourtheenth day Twenty-eighth day 

Control sample 6.01±0.01a 6.06±0.01a 6.07±٠.05a 6.11±٠.01a 

Frankfurter,3 hour,poplar 5.86±٠.01b 6.00±0.005b 6.02±٠.01b 6.02±٠.005b 

Frankfurter,4 hour,poplar 5.86±٠.005b 5.86±٠.01c 5.88±٠.005c 6.00±٠.005b 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 5.81±٠.01c 5.85±٠.005c 5.88±٠.01c 5.91±٠.005c 

Frankfurter,4 hour, haloxylon 5.72±٠.01d 5.84±٠.01c 5.86±٠.005c 5.86±٠.01d 

Frankfurter,3 hour,paper 5.67±٠.01e 5.67±٠.01e 5.77±٠.01d 5.78±0.01e 

Frankfurter,4 hour,paper 5.67±٠.005e 5.72±٠.005d 5.75±٠.01d 5.76±٠.005e 
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 با گذشت زمان و طي انبارداري 7با توجه به جدول شماره     

معني % 1ابد كه اين ميزان در سطح ي اندكي افزايش ميpHميزان 
در واقع .باشدها ميعلت آن رشد باكتري) p> 01/0(باشد دار مي

 ميزان  فرآورده و رشد باكتري ها  اتمام  زمان   به با نزديك شدن

اين . نسبت به هفته اول بيشتر است14 و 28 در روز pH افزايش 
 pH حاكي از اين كه ]21[ و همكاران  Aranilewaبا نتايج 

ها تواند با توليد تركيبات اوليه القا شده توسط رشد باكتريمي
  .افزايش يابد، مطابقت دارد

Table 7 Mean copmarsion of interaction between(treatment&times) on pH 
 
 
 

  
  

 

  نتايج آزمون ميكروبي -2-3
در آزمون شمارش كلي تيمارهاي دوددهي شده ميكرواگانيسم 

 با هاي كمتري از نمونه هاي شاهد دارند كه مي تواند در ارتباط
به عبارت ديگر دوددهي . كمتر بودن مقدار رطوبت آن باشد 

سوسيس ها، سبب كاهش شمارش كلي ميكرو ارگانيسم تيمارها 
در مقايسه با نمونه هاي شاهد شده است كه اين با نتايج 

Sengor 5[ و همكاران[ و  Eyo  ]20[ كه گزارش كردند 
نتي دوددهي باعث افزايش عمر نگهداري محصول و خاصيت آ

  .باكتريال مي شود مطابقت دارد
 اثر منبع دود بر  بار ميكروبي را نشان مي دهد و بيانگر 1نمودار 

اين است كه  منابع دود مختلف بر ميزان بار ميكروبي در سطح 
ري وجود  و اختلاف معني دا)p <01/0(معني دار نمي با شد% 1

هد اختلاف ندارد ولي ميزان بار ميكروبي در تيمارها با نمونه شا
معني دار مي باشد % بنابراين در سطح ا.)p >01/0(معني دار دارد

 .و دوددهي اثر چشگيري بر كاهش بار ميكروبي محصول دارد

اثر مدت زمان دوددهي بر بار ميكروبي را نشان مي دهد  2نمودار 
افزايش زمان دوددهي اختلاف معني داري و بيانگر اين است  كه 

معني دار % 1 و در سطح )p<01/0(ي ندارددر ميزان بار ميكروب
نمي باشد ولي اختلاف آن ها با نمونه شاهد معني دار مي 

  .)p >01/0(باشد
 
 

  

  
Chart 1The effect of smoke source on microbial load  

 

Chart 2 The effect of smoke time on microbial load  

pH       Time(day)        
5.83±0.11d First-day 
5.93±0.12c Seventh day 
6.00±0.23a Fourtheenth day 
5.99±0.13b Twenty-eighth day 
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 اثر زمان انجام آزمون بر بار ميكروبي را نشان مي دهد  3  نمودار 
 روند تقريباً ثابتي در 14، 7، 1در روزهاي حاكي از اين است كه 

افزايش بار ميكروبي دارد و تفاوت معني داري بين آنها مشاهده 
و 1 اين اختلاف با روزهاي 28و در روز  ) p < 01/0(نمي شود

   ).p < 01/0( معني دار نمي باشد14روز  معني دار ولي با 7

Chart 3 The effect of Test Time on microbial load 
  آناليز رنگ سنجي -3-3

رنگ عامل موثر در جذابيت، جلب نظر و انتخاب ماده غذايي 
است و وجود آن در تشخيص سريع پذيرش نهايي هر فرآورده 

 دوددهي 8با توجه به جدول ].22[اشد بغذايي بسيار موثر مي
باعث ايجاد اختلاف در ميزان روشنايي بين تيمارها و نمونه شاهد 

به عبارت ديگر دوددهي، باعث تيره تر ). 1شكل ( شده است
اين اختلاف . شدن تيمارها در مقايسه با نمونه شاهدگرديده است

 L *كتور در واقع فا). p > 01/0(باشد از نظر آماري معني دار مي
 ها بوده و تابعي است ازبيان كننده ميزان روشنايي رنگ نمونه

 درصد آب و درصد چربي فرمولاسيون سوسيس و همچنين 
بنابراين منبع دود متفاوت اثر معني داري بر . دوددهي و منبع دود

 > 01/0(ها و نسبت به نمونه شاهد دارد در تيمار *Lشاخص 
p .(هاي دوددهي شده با منبع ر نمونهدر واقع ميزان روشنايي د

كاغذ كمترين مقدار است كه تفاوت معني داري با دو منبع ديگر 
باشد و دارد و در نمونه دودي شده با صنوبر روشنايي بيشتر مي

تيمارهاي دوددهي شده با تاغ داراي روشنايي بيشتر نسبت به 
 كمتر نسبت به نمونه تيمارهاي دوددهي شده با كاغذ و روشنايي

هاي دودي شده با صنوبر است و بستگي به ميزان و نوع تركيبات 
هاي محصول موجود در دود توليد شده و واكنش آنها با پروتئين

مطابقت ] 9[ و همكاران Hitzelكه نتايج تحقيق با گزارش .دارد
ولي با افزايش مدت زمان دوددهي تفاوت معني داري بين  داشت

L*   ساعت 4 ساعت و 3هاي دوددهي شده به مدت نمونه 
 .مشاهده نشد

 
Fig 

1Tre

at
ment 

 

Table 8 Mean copmarsion of L* 

 
ت دادن رطوبت طي يك ماه نگهداري در با گذشت زمان و از دس

ولي با   تيمارها شده است،*Lسرد خانه باعث كاهش در ميزان 
 اين تفاوت در 28 و 1تنها در روزهاي  ،9توجه به جدول شماره 

 و 7و در روزهاي ).p > 01/0(باشد ميزان روشنايي معني دار مي
 .تند تفاوت معني داري نداش28 و 1 با يكديگر و با روزهاي 14

 

 

L*       Time(day)       

52.97±3.22a First-day 

51.13±3.65ab 
Seventh day 

51.47±3.28ab 
Fourtheenth day 

50.63±3.66b Twenty-eighth day 
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Table 9 Mean copmarsion of interaction between(treatment&times) on L* 
 

 
Table 10 Mean copmarsion of a* 

 
 
 

هاي دوددهي شده نسبت تيمار  مشاهده مي شود،10ر جدول د
به شاهد نيز به علت كاهش رطوبت در آن ها، ميزان قرمزي 

بيشتر است ولي به طور كلي با دوددهي تفاوت معني داري در 
  ).p < 01/0(  بين هيچ يك از تيمارها مشاهده نشد*aشاخص

 
Table 11 Mean copmarsion of interaction between(treatment&times) on a* 

 
 
 
 
 
 
 

هاي در تيمار *b مشاهده مي شود، كاهش 12ر جدول شماره د
  طور   به رطوبت و افزايش  دوددهي شده به علت كاهش چربي 

  .همزمان،از لحاظ آماري معني دار نمي باشد
حاكي از اين است كه يك ماه نگهداري محصول 13نتايج جدول 

  در ر تيمارها شده ولي تنها د*bميزان در سردخانه باعث افزايش 

 

باشد كه  اين افزايش از لحاظ آماري معني دار مي28روز اول و 
دهد كه با نزديك شدن به اتمام مصرف اين موضوع نشان مي

ابد و بنابراين از ميزان يفرآورده ميزان اكسيداسيون نيز افزايش مي
  .شودقرمزي كاسته و بر زردي افزوده مي

  
  
 

                       Time(day)         
Treatment 

First-day Seventh day Fourtheenth day 
Twenty-eighth 

day 
Control sample 58.82±2.17a 58.75±3.23a 57.26±2.93a 56.92±2.48a 

Frankfurter,3 hour,poplar 53.85±2.09abc 52.31±1.09abc 52.02±1.22abc 51.50±3.08abc 

Frankfurter,4 hour,poplar 53.20±1.1bc 52.82±3.16abc 51.70±2.33abc 50.91±1.99abc 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 51.36±1.15bc 50.85±1.62bc 49.92±1.78bc 49.11±1.69bc 

Frankfurter,4 hour, haloxylon 51.65±3.25bc 50.30±3.08bc 49.93±2.08bc 49.05±3.17bc 

Frankfurter,3 hour,paper 50.26±1.73c 49.43±3.92c 48.94±1.48c 47.06±2.76c 

Frankfurter,4 hour,paper 50.51±1.55c 49.02±2.47c 48.53±4.07c 47.88±3.14c 

  Time(day)   
Treatment First-day Seventh day Fourtheenth day Twenty-eighth day 

Control sample 20.20±2.77a 19.92±1.52a 19.02±4.04a 18.60±1.01a 

Frankfurter,3 hour,poplar 22.82±2.70a 21.85±3.12a 19.08±1.14a 17.08±1.23a 

Frankfurter,4 hour,poplar 22.92±1.02a 19.78±1.69a 18.27±3.01a 17.31±3.41a 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 24.32±2.13a 22.52±2.39a 21.52±4.17a 19.92±1.17a 

Frankfurter,4 hour, haloxylon 24.91±1.95a 22.44±3.41a 21.73±2.82a 20.16±2.22a 

Frankfurter,3 hour,paper 22.38±1.47a 20.76±4.30a 19.10±1.18a 18.05±1.47a 

Frankfurter,4 hour,paper 22.52±3.15a 21.01±3.69a 19.92±3.17a 18.39±3.91a 

a*      Time(day)       
21.61±2.75a First-day 
20.12±2.91ab 

Seventh day 
18.95±2.81bc Fourtheenth day 
17.75±2.29c Twenty-eighth day 
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Table 12 Mean copmarsion of b* 

 
 

 
Table 13 Mean copmarsion of interaction between(treatment&times) on b* 

 
 
 
 
 
 
 

  نتايج ارزيابي حسي-4-3
دوددهي سوسيس  مشاهده مي شود،14با توجه به جدول شماره 

 و  گروه ارزياب شده استها توسطسبب افزايش پذيرش نمونه
 هاي دوددهي تفاوت معني داري وجود بين نمونه شاهد و تيمار

 
 
 

ها مربوط به به طور كلي بيشترين امتياز). p < 01/0(دارد
باشد ولي گروه ارزياب از هاي دوددهي شده با كاغذ ميتيمار

لحاظ آماري تفاوت معني داري بين تيمارهاي دوددهي شده قائل 
در رابطه با مدت زمان دوددهي، گروه ارزياب ).p < 01/0(نشد

نمونه هايي كه به مدت سه ساعت دودي شدند را مطلوب تر 
 .اعلام كردند

Table 14 Mean copmarsion of sensory evaluation 
 

 
 

  نتيجه گيري -4
  نتايج آناليز شيميايي نشان داد، دوددهي سبب كاهش رطوبت و 
به موجب آن افزايش نسبت پروتئين، چربي و خاكستر و كاهش 

pHهاي شاهد شد و اين هاي سوسيس نسبت به نمونه در نمونه
كه اين . )p > 01/0(اختلاف از لحاظ آماري معني دار بود 

تغييرات در نمونه هاي دوددهي شده با كاغذ نسبت به تيمارهاي 
 3دوددهي شده با تاغ و صنوبر بيشتر و افزايش زمان دوددهي از 

از .ين پارامترها گرديدساعت باعث تغيير معني دار ا4ساعت به 
ها در تمامي تيمارها بعد از گذشت يك ماه، با طرفي اين پارامتر

          از دست دادن رطوبت اختلاف معني دار پيدا كرده است 

                      Time(day)          
Treatment First-day Seventh day Fourtheenth day Twenty-eighth day 

Control sample 18.52±2.77c 19.17±4.24ab 20.46±4.12abc 22.25±2.43abc 

Frankfurter,3 hour,poplar 22.28±2.70bc 23.02±4.21ab 23.32±4.27abc 24.01±1.19abc 

Frankfurter,4 hour,poplar 21.02±1.02bc 22.28±2.62ab 22.92±2.26abc 23.11±3.21abc 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 22.94±2.13bc 23.61±2.12ab 24.17±1.75abc 25.50±3.22abc 

Frankfurter,4 hour, haloxylon 21.29±1.95bc 21.97±2.58ab 22.16±2.42abc 23.92±2.88abc 

Frankfurter,3 hour,paper 18.97±1.47c 19.91±3.18ab 20.11±2.93c 21.02±2.28bc 

Frankfurter,4 hour,paper 17.05±3.15c 17.89±2.91b 18.14±3.17c 18.92±4.70c 

b*       Time(day)        
21.85±3.61b First-day 
22.61±3.82ab Seventh day 
23.17±3.68ab Fourtheenth day 
24.24±3.57a Twenty-eighth day 

Treatment Flavor Odor Texture Color Mouthfeel Acceptibility 
Control sample 3.71±0.48cd 3.14±0.37c 4±0.00cd 3.42±0.53cd 4.71±0.48ab 3.28±0.48b 

Frankfurter,3 hour,poplar 4.57±0.78ab 4.71±0.48a 4.85±0.37ab 4.85±0.37a 4.71±0.48ab 4.71±0.48a 
Frankfurter,4 hour,poplar 4.28±0.48bcd 4.57±0.53ab 4.14±0.37bcd 4.28±0.48ab 4.57±0.53ab 4.57±0.53a 

Frankfurter,3 hour,haloxylon 4.28±0.75bcd 4.42±0.53b 4.28±0.48abcd 4.42±0.53ab 4.14±0.37abc 4.71±0.48a 
Frankfurter,4 hour, haloxylon 3.58±0.37bc 3.85±0.37ab 4.28±0.48abcd 4.14±0.37ab 4.14±0.37abc 4.28±0.48a 

Frankfurter,3 hour,paper 4.28±0.48bcd 4.28±0.48a 4.57±0.53abc 4.14±0.37ab 4.71±0.48ab 4.14±0.37a 
Frankfurter,4 hour,paper 4.85±0.37a 4.71±0.48c 5±0.00a 4.85±0.37a 3.42±0.53c 4.71±0.48a 
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)01/0 < p.( فت رطوبت در هفته اول بيشتر و در روز هاي ا
در نتيجه  ، در ميزان آن اختلاف معني دار مشاهده شد28و14،7،1

پروتئين، چربي، خاكستر افزايش نسبت  بت،به دنبال كاهش رطو
 نتايج آزمون .هاي دوددهي شده مشاهده شد در تيمار pHو

، در آزمون شمارش كلي تيمارهاي دوددهي ميكروبي نشان داد
شده ميكرواگانيسم هاي كمتري از نمونه هاي شاهد دارند كه در 
ارتباط با كمتر بودن مقدار رطوبت آن و وجود تركيبات آنتي 

    آلفاپينن و پپريتون در دود  لينالول، اكتريال از جمله تيمول،ب
به عبارت ديگر دوددهي سوسيس ها، سبب كاهش . مي باشد

معني دار شمارش كلي ميكرو ارگانيسم تيمارها در مقايسه با 
  ).p > 01/0(نمونه هاي شاهد شده است 

هاي نتايج آزمون رنگ سنجي نيز نشان داد، دوددهي نمونه
و افزايش ) b(و زردي ) L(كاهش روشنايي  بسوسيس سب

ها شد ولي تنها كاهش روشنايي از لحاظ در تيمار) a(قرمزي 
و منبع دود متفاوت  )p > 01/0(آماري در تيمار ها معني دار بود 

ها تفاوت معني  تيمار*Lو افزايش زمان دوددهي تنها بر شاخص 
بربيشترين و به طوري كه چوب صنو).p > 01/0(دار ايجاد كرد 

ك ماه نگه داري ي.كاغذ كمترين ميزان روشنايي را ايجاد كرد
در سرد خانه باعث كاهش روشنايي و قرمزي و افزايش ها نمونه

ولي اين اختلاف در ميزان قرمزي، روشنايي و زردي . زردي شد
ام نسبت به روز اول از لحاظ آماري معني دار شد 28تنها در روز 

)01/0 < p .(ابي حسي گروه ارزياب تفاوت معني دار در ارزي
. هاي دوددهي شده با نمونه شاهد احساس كردندبين تيمار

ها مربوط به محصولات تيره تر يعني دوددهي شده بيشترين امتياز
 ساعت 3 و زمان كمتر يعني به عنوان منبع جديد دوددهيبا كاغذ 

 هاي دوددهي شده توسط ولي تفاوت معني دار بين تيماربود
  . گروه ارزياب مشخص نشد

  

  قدرداني -5
بابت حمايت از ) سوليكو(از شركت فراورده هاي گوشتي كاله 

  .اين پروژه تشكر و قدرداني ميگردد
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Smoking process by reason of effect on taste,color,reduction of moisture and pH in final product is 
important.For this purpose Frankfurter sausages content of  80% meat for 3 and 4 hours with three 
smoke’s source of Paper,Poplar and Haloxylon with traditional method were smoked and during one 
month storage on days of 1,7,14 and 28 were evaluated. During this process the reduction of moisture 
content as well as increasing the proportion of protein, fat, ash and reduction of pH in samples 
significantly compared to control samples and with increasing time of smoking and change of smoke’s 
source were observed. Colorimetric test results also showed that smoking  the sausage samples caused 
reduction of lightness and yellowness and increasing of redness but only reduction of lightness with 
change of smoking’s time and smoke’s source was statistically significant.During one month storage 
samples on the 1st day and 28th ,reduction of lightness and redness and increasing of yellowness were 
assessed statistically significant. Also smoking sausages, caused a significant reduction in the total count 
of micro-organisms compared to control samples.Because of the different chemical properties of smoke’s 
sources,the most changes in physicochemical properties and reduction of lightness belong to smoking 
sample with paper and 4 hours duration and the lowest was in connection with poplar.Also smoked 
samples were gained the highest points for organoleptic properties compared to control samples. 
 
Keywords: Smoked frankfurter, Organoleptic properties, Physicochemical properties 
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