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  چكيده

در تهيه  .شود ها از گوشت گاو و مرغ استفاده مي نر ايران براي تهيه آها در دنيا فرانكفورترها هستند كه د يكي از مشهورترين و پر طرفدارترين سوسيس     
ودن محصول در  ساعت و سپس از دود دهي داغ كه همراه با بخارپز نم2مدت  هگراد ب  درجه سانتي42هاي دود دهي گرم در دماي  اين فرآورده، از تكنيك

، طعم، بو و همچنين بالا بردن دود براي ايجاد رنگ رغم خاصيت سرطانزايي، علي .گردد   استفاده مي،باشد  ساعت مي1مدت  هگراد ب  درجه سانتي80دماي 
دهي، بعد از دود دهي   نمونه سوسيس در هر كدام از مراحل، قبل از دود14در اين مطالعه . گيرد  مورد استفاده قرار مي كيفيت ماندگاري سوسيس و كالباس

هاي سه  مورد آزمايش قرار داده و سپس ميانگين) زوفيلهوازي م(گرم و پس از دود دهي داغ در خط توليد فرانكفورتر گرفته و از نظر شمارش تام ميكروبي 
) >05/0P(داري  طور معني هنتايج اين مطالعه نشان داد كه بار ميكروبي طي دود دهي گرم ب.  مورد مقايسه قرار گرفتندANOVAمرحله با آزمون آماري 

اما بار ميكروبي پس از  ،)>05/0P(دار را نشان داد  ي داغ كاهش معنيدهي افزايش يافته و متعاقب آن، طي مرحله دود ده نسبت به مرحله قبــل از دود
رغم وجود تركيبات ضد ميكروبي در  علي. داري را نشان نداد مرحله دود داغ نسبت به بار ميكروبي اوليه محصول در قبل از دود دهي اختلاف معني

هاست  گراد كه حرارت مطلوب رشد ميكروب  درجه سانتي42رسد دود دهي گرم در حرارت  ها در محصول، به نظر مي  به علت عدم جذب آندود،احتمالاً
  .شود گراد سبب كاهش بار ميكروبي محصول مي  درجه سانتي80سبب بالا رفتن بار ميكروبي شده ولي دود دهي داغ در حرارت 

 .171-176 ،3ه ، شمار1، دوره 1386مجله علوم تخصصي دامپزشكي، دانشگاه آزاد اسلامي تبريز، 

  فرانكفورتر، دود دهي گرم، شمارش كلي: كلمات كليدي
  
 

  مقدمه
از لغت لاتين سالوس ) Sausage(منشأ كلمه سوسيس      

)Salus (باشد كه به معني نمك زده شده يا حفظ شده است مي .
داري  هاي سرمايشي براي نگه در روزگار قديم كه مردم سيستم
سوسيس به عنوان راهي براي گوشت نداشتند، درست كردن 

  .غلبه بر فساد گوشت بود

هاي آب و هوايي سرد مانند  در برخي از نقاط جهان با دوره
هاي تازه را  هاي سرد، سوسيس توانستند در ماه شمال اروپا مي

ها  همچنين اين قسمت. داري كنند بدون منجمد كردن نگه
 گوشت داري هاي دود دادن سوسيس را براي كمك به نگه شيوه

در آب و هواي خيلي گرم . تر توسعه دادند هاي گرم در طي ماه
 نياز به منجمد كردن هاي خشك كه اصلاً جنوب اروپا سوسيس
  ).14 و 4( نداشتند توسعه يافتند
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 از زمان زندگي تجربه قرار دادن گوشت در معرض دود احتمالاً
ت را كه گوش زماني. بشر در غارها مورد استفاده قرار گرفته است

كردند و به طور اتفاقي يك رنگ  براي خشك كردن آويزان مي
اي مطلوب و طعم و مزه دلخواه و ماندگاري بيشتر كسب  قهوه
  . نمود مي

هاي سخت  هاي چوب  دود از سوختن آرام خاك ارهمعمولاً
 20-30 درصد سلولز، 40-60با تركيب حدود ( شود توليد مي

براساس درجه  ).ين درصد ليگن20-30سلولز و  درصد همي
هي د  دود كه شاملشود  تقسيم مي نوع4 بههيد دود ،حرارت

 ،گراد درجه سانتي 30 مرطوب تا ، گراد درجه سانتي 12-24 سرد
 60-100) همراه با بخار آب( داغ ،گراد درجه سانتي 50گرم تا 

 ).2 و 1( باشد  ميگراد درجه سانتي

فاز . فاز است دود داراي دو بر اساس تحقيقات انجام شده،
پخش شونده و فاز مايع  كه شامل ذرات معلق دود و گازهاي 

اجزاء اصلي دود شامل اسيد فرميك، اسيد  .شونده هستند پخش
اسيد  استيك، اسيد بوتيريك، اسيد كاپريليك، اسيد وانيليك و

سيرينژيك، دي متوكسي فنول، متيل، گلايوكسال، فورفورال، 
 -4، 3تالدهيد، دي استيل، استون و متانول، اتانول، اكتانال، اس

 جزء 200شود كه دود بيش از  بنزوپيرن هستند ولي گفته مي
سلولز كه در   و هميها و اسيدهاي گوناگون از سلولز الكل. دارد

حاصل ، شوند تري نسبت به ليگنين تجزيه مي دماهاي پايين
 صورت گراد درجه سانتي 310تجزيه دوم در بالاي . شود مي
  ) 14 و 9. (شود  و مواد فنولي و قطران حاصل ميگيرد مي

 6، 5، 2، 1 بنزوپيرن و -4، 3تشخيص اجزاء كارسينوژن مانند 
فنانتراسن، منجر به مطالعاتي در مورد اثر نحوه توليد دود روي 

 زيادي براي توليد دود غير هاي محصولات دودي شد و تلاش
يع در اروپا لذا استفاده از دودهاي ما .زا صورت گرفت سرطان

افزايش يافته و اين دودها شايد با اضافه نمودن مواد فنوليك 
اين دودهاي . اي نيز ساخته شوند هاي ميوه مخصوص با طعم

توان به آب  هاي تجارتي هستند كه مي مايع به صورت محلول
نمك اضافه كرد تا طعم و مزه مورد نياز را بدون احتياج به بردن 

طور  ها طعم را به اين محلول. صول بدهدبه اتاق دود سنتي به مح
  ). 13 و 7( كنند و فاقد مواد سرطان زا هستند يكنواخت پخش مي

دارندگي  هاي اخير دود دهي بيشتر از آنكه جهت نگه در سال
  ).1( رود استفاده شود، جهت ايجاد طعم و مزه بكار مي

در اين مطالعه تغييرات شمارش تام ميكروبي در طي عمليات 
م با پخت سوسيس فرانكفورتر أدهي داغ تو دهي گرم و دود دود

  .ارزيابي شده و در نهايت اين دو گروه با هم مقايسه گرديدند
  كار مواد و روش

هاي  وردهآ يكي از كارخانجات توليد فرمتعاقب هماهنگي با     
گوشتي در طي يك ماه، چهارده نمونه از هر سه مرحله قبل از 

گراد   درجه سانتي42دماي (دهي گرم دهي، بعد از دود  دود
دماي (و پس از دود دهي داغ تؤام با پخت  ) ساعت2مدت  هب

در خط توليد )  ساعت1مدت  هگراد ب  درجه سانتي80
برداري و به آزمايشگاه  فرانكفورتر، تحت شرايط استريل نمونه

   .كنترل ميكروبي كارخانه ارسال گرديد
 356 شماره طابق استانداردم تو كش ها  نمونه آماده سازيروش

 به روش پورپليت موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
)Pour plate ( گرفت انجام )3(.  

طور  هدر نهايت ميانگين چهارده نمونه در هر سه مرحله ب
ها از بسته  جداگانه محاسبه و سپس براي مقايسه ميانگين

ستفاده اتكراري  ANOVA  و آزمون آماريSPSSافزاري  نرم
  .گرديد
  نتايج

دست آمده ميانگين بار ميكروبي در مرحله  هبر اساس نتايج ب     

grقبل از دوددهي
cfu

  و ميانگين بار ميكروبي در 59/6× 105 

grدهي گرم  از دود مرحله بعد
cfu

  و در مرحله 05/6× 106 

grدهي داغ          از دود بعد
cfu

  آورده شده     بر29/2× 103 
  ).1جدول ( است
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 بار ميكروبي در سه مرحله قبل از دود، بعد از دود گرم و بعد از دود داغ بر حسب واريانسميانگين و  -1جدول 
gr

cfu 103× 
 

  تعداد نمونه  دامنه  ميانگين  واريانس  
  14  1920  57/658  251028  قبل از دود دهي

  07E+6/1 12200  11160  14  بعد از دود دهي گرم
  14  4  29/2  555/1  بعد از دود دهي داغ

  
 بيانگر ANOVAها توسط آزمون آماري  مقايسه ميانگين
 باشد دار در بين سه مرحله تحت مطالعه مي اختلاف معني

)001/0 P= .(هاي مرحله قبل از دود مقايسه دو به دو ميانگين 
 داري نشان داد دهي گرم افزايش معني عداز دودبا بدهي 

)05/0P< (از دود هاي مرحله بعد ولي مقايسه دو به دو ميانگين 
 دهد داري را نشان مي دهي داغ كاهش معني دهي گرم با دود

)05/0P<(دهي داغ   اما كاهش بار ميكروبي پس از مرحله دود

ي كاهش نسبت به بار ميكروبي اوليه محصول در قبل از دود ده
   .داري را نشان نداد معني

بار ميكروبي محصول در طي مرحله دود دهي كه در طور كلي  هب
 مدت دو ساعت طول كشيده شده گراد به  درجه سانتي42دماي 
داري افزايش يافته، اما متعاقب حرارت پخت  طور معني ه ب،است

 گرديد داري در شمارش كلي اين محصول مشهود  كاهش معني
  .)1نمودار (

  
  
 
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  

  
  و بعد از دود داغ  روبي در طي مراحل قبل از دود دهي، بعد از دود گرمميك تغييرات بار  -1نمودار
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  گيري نتيجهبحث و 
بسياري از تركيبات دود مانند فرمالدئيد، استالدئيد، متانول و      

ها، گاياكل، و كرزول  ن مانند فنلبعضي از تركيبات آروماتيك آ
. باشد  و يا باكتريواستاتيك ميوسيديداراي خاصيت باكتري

تأثير هر . يد استئقسمت داراي فعاليت باكتريسيدال دود، فرمالد
ها  باشد ولي آزمايش تنهايي مشخص مي هيك از تركيبات فوق ب

 هر موعه تركيبات ازاند كه در اثر دود دادن، تأثير مج ثابت كرده
از طرف ديگر بسياري از . تنهايي بيشتر خواهد بود ها به كدام آن

آنها هنوز تركيبات موجود در دود و اثرات ضد ميكروبي 
  ). 2 و 1(تشخيص داده نشده است 

يدي دود به درجه يوسكتريواستاتي و باكتر ثرات بابا اين وجود ا
گراد   درجه سانتي300تا  400حرارت توليد دود كه معمولاً بين 

 ـ 80چنين ميزان رطوبت اتاقك دود دهي كه اغلب است و هم
  ).1(  بستگي دارد،شود  درصد در نظر گرفته مي70

 2مدت  ه ب40 ـc42°در اين مطالعه دود دهي گرم در دماي 
 در نظر گرفته شد كه اعت براي محصول سوسيس فرانكفورتر،س

گيرد و  در اغلب كارخانجات داخل كشور مورد استفاده قرار مي
بررسي ميزان بار ميكروبي تام محصول پس از سپري نمودن اين 

 )>05/0P(داري  پروسه نشان داد كه بار ميكروبي افزايش معني
 ).1 نمودار(  دارد

روي ) 2005(و همكاران  kyriazi مطالعات ،كه در حالي
 دود  كهدهد  مديترانه نشان مي)Mussel (شت صدف موسلگو

مدت سيزده دقيقه  هبگراد  درجه سانتي 60-65دهي در دماي 
هاي هوازي و  داري در شمارش كلي ميكروب سبب كاهش معني

اين مطالعات نشان . گردد هاي مولد اسيد لاكتيك مي باكتري
هاي  دهد كه گوشت صدف داراي شمارش كلي ميكروب مي
 بعد از 9/4×104 بعد از بخارپز كردن و 4/5×104ميزان  هزي بهوا

سود كردن   بعد از نمك9×102دهي و  همراه دود هبخارپز كردن ب
 ي كه قبلاًات لذا در مطالع.باشد و سپس دود دهي با بخارپز مي

همراه بخارپز  هسود كردن ب اثر بخارپز كردن و نمكانجام شده 
  ).8(  مشهود استهي كاملاً دنمودن در كنار دود

رغم  بديهي است در جريان عمليات دود دهي مواد غذايي علي
 وجود تركيبات ضد ميكروبي در دود درجه حرارت اتاقك دود

ثير بسزايي در بار ميكروبي محصول خواهد داشت أهي نيز تد
كه دماي مناسب براي گراد  درجه سانتي 40-42چرا كه دماي 
 سبب رشد سريع ،باشد هاي مزوفيل مي رشد ميكروب

همين سبب امروزه براي  هب. ها خواهد گرديد مسميكروارگاني
 از تكنيك دود دهي استفاده افزايش ماندگاري محصول، منحصراً

هاي ديگري  شود و لذا براي بالا بردن ماندگاري، از تكنيك نمي
 سود كردن همراه با دود نظير حرارت داغ همراه با دود و يا نمك

  .گردد استفاده مي... مودن همراه با دود دهي دهي و يا خشك ن
همراه پخت با  دود به(العه استفاده از دود داغ كه دراين مط بطوري
دهد كه بار   نشان ميگراد درجه سانتي 80در دماي ) بخار

ميكروبي محصول قبل از دود دادن نسبت به بعد از مرحله پخت 
  ).>05/0P(داري دارد  كاهش معني

در ) 1998(و همكارانش   Efiuvwevwere در اين راستا 
 هاي ميكروبي كراكر دهي داغ بر روي ويژگي تحقيقي اثرات دود

)Croaker(البته قبل از دود دهي .  را مورد ارزيابي قرار دادند
قرار % 3 ثانيه در پتاسيم سوربات 30-60داغ، اين كراكرها 

هاي  اكترينتايج آزمايشات اين افراد نشان داد كه بيشتر ب. گرفتند
هاي  دهي از بين رفتند، در نتيجه در نمونه گرم منفي به دنبال دود

موجود فلور باكتريايي گرم مثبت غالب شد كه شامل 
استافيلوكوكوس، باسيلوس، كلستريديوم، لاكتوباسيلوس و 

آسپرژيلوس نايجر، (ها  همچنين كپك. استرپتوكوكوس بود
بي عظيمي ايجاد د ميكروفسا) سيليوم و رايزوپوس استولونيفر پني

ها در تمامي  فرم  كلي و كليداري در شمارش كاهش معني. كردند
ها بعد از دود دهي مشاهده شدكه اين نتايج با نتايج تحقيق  نمونه

  ).5( حاضر همخواني دارد
 نيز نشان )Dasilva) 2002 و Virginiaهم چنين مطالعات 

قه در محلول  دقي30مدت  هداري گربه ماهي ب دهد كه نگه مي
لاكتات % 3سكوربيك و ا درصد اسيد 1نمك و % 25حاوي 

 عصاره رزماري و سپس دود% 5لاكتات سديم با % 3سديم و 
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چنين هم. گردد هاي هوازي مي هي باعث كاهش بار ميكروبد
رشد قـارچي مشــاهده نشده و ميزان آلودگي سالمونلايي و 

  ).10( دها پايين آم شدت در نمونه هليستريايي نيز ب
Fernandez  كه نحوه دود نشان دادند) 2005(و همكارانش 
آوري و خشك كردن اثر عمده و اساسي روي رنگ  دهي و عمل
دهي كوتاه مدت به سبب بالا بودن  همچنين دود .سوسيس دارد

محصول سبب كاهش ماندگاري آن  رطوبت و آب فعال در
  ).6( شود  دهي طولاني مدت مينسبت به دود

 هاي دود كه روش) Guven )1998  وKolsariciره و بالاخ

 به اين نتيجه ،نددهي طبيعي و دود دهي مايع را مقايسه نمود
هاي  دهي روي شمارش كلي باكتري  كه نوع روش دودندرسيد

باشد و تفاوتي بين  ثر نميؤمزوفيليك هوازي در فرانكفورتر م
  ).11( هاي مورد بررسي تا روز پنجاه و ششم وجود ندارد گروه

رسد فقدان رطوبت كافي در اتاقك دود دهي  نظر مي هدر نهايت ب
چنين ركيبات ضد ميكروبي به محصول و همو عدم نفوذ ت

هاي مزوفيل هوازي، سبب  مناسب بودن دماي رشد براي باكتري
گرديده كه بار ميكروبي محصول در روش دود گرم، در اين 

خت نيز كه دماي مطالعه افزايش يابد و در نهايت طي مرحله پ
رود موجبات مرگ ميكروبي را  اتاقك پخت و دود دهي بالا مي

ها نسبت به مرحله قبل از  سازد كه البته كاهش ميكروب فراهم مي
 اما بايستي توجه باشد داري نمي هي داراي اختلاف معني ددود

ها سبب آزاد شدن  ها پس از تكثير آن داشت كه مرگ ميكروب
داخل محصول خواهد گرديد كه اين امر  هميكروبي بهاي  آنزيم

داري موجبات بالا رفتن  رسد بعدها در طي مدت نگه نظر مي هب
پذيري و ماندگاري پايين محصول در مقايسه با  فساد
هايي خواهد گرديد كه تنها دود دهي داغ را تحمل  وردهآفر
لذا لازم است مطالعات بعدي روي ماندگاري اين . نمايند مي
داري  ها و تغييرات بار ميكروبي در طي مدت نگه رآوردهف

  .صورت گيرد
  تشكر و قدرداني

پرسنل كارخانه   مديريت ومانهيهاي صم يجا دارد از همكار     
 كه در انجام اين تحقيق ما را) كاله(هاي گوشتي آمل  فرآورده

  .ر و تشكر كنمي تقدياري دادند
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