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  چکیده 
گردید.  سپس پودر تفاله گوجه فرنگی در دراین پژوهش، ابتدا ضایعات حاصل از صنایع تبدیلی گوجه فرنگی جمع آوري، خشک و آسیاب 

نامگذاري شدند.  به منظور  5تا  1درصد گوشت افزوده شد که به ترتیب تیمارهاي  60درصد به فرمولاسیون سوسیس  5و  4، 3، 2، 1مقادیر 
 pHان پروتئین، خاکستر و هاي سوسیس، میزبررسی تأثیر اضافه کردن پودر تفاله گوجه فرنگی بر خواص شیمیایی، میکروبی و حسی نمونه

ها، کپک و مخمر، استافیلوکوکوس ارئوس، کلستریدیوم ها مورد ارزیابی قرار گرفت.  دراین مرحله شمارش کلی میکروارگانیسمنمونه
مولاسیون فرم و سالمونلا مورد آزمایش قرار گرفت.  نتایج نشان داد، افزودن پودر تفاله گوجه فرنگی به فرولشاي، اشریشیا کلی ، کلی
در نمونه شاهد  16/2)، خاکستر (از 5درصد در تیمار  40/17در نمونه شاهد به  45/15داري در میزان پروتئین (از سوسیس سبب افزایش معنی

متر ها در نمونه شاهد کمیکروارگانیسم) گردید.  شمارش کلی 5در تیمار  80/5در نمونه شاهد به  31/6(از pH و کاهش  5در تیمار  62/2به 
از دیدگاه تري از حد مجاز استاندارد ملی ایران داشتند.  ها، شمارش کلی میکروبی خیلی پاییناز سایر تیمارها بود.  همچنین تمامی فرمول

  درصد پودر تفاله گوجه فرنگی  بالاترین امتیاز را از نظر پذیرش کلی کسب کرد.  4گروه ارزیاب تیمار حاوي 
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 مقدمه-1
 ترین و پر مصرفگوجه فرنگی بعد از سیب زمینی یکی از مهم
).  قسمت 18باشد (ترین سبزیجات مورد استفاده در جهان می

کارخانجات درصد آن) در  60اعظم گوجه فرنگی (بیش از 
) که 28گیرد (صنایع تبدیلی گوجه فرنگی مورد استفاده قرار می

شود.  همین موضوع موجب تولید مقادیر زیادي تفاله یا پسماند می
طبق تحقیقات انجام شده میزان تولید تفاله یا پسماند صنایع تبدیلی 

).  در تولید 9باشد (تن می 5/1×105گوجه فرنگی در ایران بالغ بر
هاي تکمیلی گوجه فرنگی پوست و دانه (تفاله) آن تمامی فراورده

شوند.  این قسمت در حال طور کامل از خط تولید خارج میبه
شود.  بازیافت و استفاده مجدد حاضر به عنوان ضایعات تلقی می

هاي دفع و کاهش تواند ضمن کاهش هزینهاز این ضایعات می
د محصولاتی با ارزش خطر آلودگی محیط زیست، موجب تولی

این پسماندها در ایران و برخی  ). 35افزوده بالاتر شود (
کشورهاي صنعتی به عنوان خوراك دام یا کودهاي گیاهی به 

)  اما امروزه به سبب دارا بودن ترکیبات 10رسند(مصرف می
بیواکتیو، علاوه بر کارخانجات غذایی، بسیار مورد توجه 

). در 29ی نیز قرار گرفته است (کارخانجات دارویی و بهداشت
هاي اخیر به دلیل اهمیت یافتن کاهش ضایعات کشاورزي و سال

همچنین تولید محصولات بازیافت شده ارزان قیمت، بحث 
استفاده مجدد ضایعات حاصل از فراوري محصولات کشاورزي 

).  تفاله 12اي برخوردار است (با حداکثر بازده، از ارزش ویژه
تواند به عنوان ا توجه به ترکیب غذایی آن میگوجه فرنگی ب

هاي صنایع تبدیلی گوجه فرنگی در نظر محصول جانبی کارخانه
گذاري و تولید محصولات ساز سرمایهگرفته شود و خود زمینه

مطالعات محدودي در زمینه استفاده از محصولات  جدید گردد. 
 هاي گوشتی وجود دارد.  گوجه فرنگی در فرآورده

Candogan  از رب گوجه فرنگی در تولید  2002در سال
و  Domench-Asenci ). 13(استفاده کرد همبرگر گاو

اثر اضافه کردن تفاله گوجه فرنگی را  2012همکارانش در سال 
اي مارتادلا بررسی کردند بر روي خصوصیات حسی و تغذیه

تا کنون گزارشی مبنی بر اضافه کردن پودر تفاله گوجه   ).16(
بر روي سوسیس  به عنوان یک منبع پروتئینی غیر گوشتی فرنگی

ارائه نشده است.  بنابراین هدف از این تحقیق اضافه کردن پودر 
تفاله گوجه فرنگی به فرمولاسیون سوسیس و بررسی آن به عنوان 

هاي ن بر روي ویژگیمنبع پروتئینی غیر گوشتی و تأثیر آ
  باشد.محصول تولیدي می و حسی شیمیایی، میکروبی،

 
  هاو روش مواد-2

تفاله گوجه فرنگی (ضایعات حاصل از فراوري صنایع تبدیلی 
گوجه فرنگی) مورد نیاز از کارخانه رب آتاکو (آتا) تهیه گردید 

ساخت  -Enretvts 70و سپس توسط آون تحت خلاء مدل 
درجه سلسیوس تا  55ساعت با دماي  72کشور آلمان حدود 

درصد،  5/12رطوبت  درصد خشک گردید. زیرا 5/12رطوبت 
بهترین رطوبتی بود( با استفاده از روش آزمون و خطا )که رنگ 
قرمز روشن پودر تفاله گوجه فرنگی حفظ می شد. در صورت 
ادامه روند خشک کردن رنگ این پودر به قهوه اي تمایل پیدا می 

دست نمونه به  براي استفاده در سوسیس مناسب نبود.کرد که 
 -Haan 4278D--36-آمده، با استفاده از آسیاب خانگی مدل ( 

(Retsch-Rhcimischeh ساخت کشور آلمان به پودر تبدیل
غربال گردید.  میزان رطوبت  40شد.  پودر حاصله با الک مش 

ا استاندارد درجه سلسیوس مطابق ب 125با استفاده از آون در دماي 
).  11گیري شد (اندازه 01/934) به شماره AOACالمللی (بین

 ,Kjeldahlگیري پروتئین با استفاده از روش میکروکلدال(اندازه

Gerhardt,2000المللی () و مطابق با استاندارد بینAOAC به(
).  مقدار چربی با استفاده از روش 11(انجام شد 05/976شماره 

و مطابق با (Soxhlet, Gerhardt  Vapodest,30) سوکسله 
تعیین گردید  39/920) به شماره AOACالمللی (استاندارد بین

گیري خاکستر با استفاده از روش کوره الکتریکی ).  اندازه11(
)1100-Goddazالمللی ، ساخت ایران) و مطابق با استاندارد بین
)AOAC مطابق  ).  مقدار فیبر11(انجام شد  05/942) به شماره

تعیین گردید  10/978) به شماره AOACالمللی (با استاندارد بین
گرم از نمونه همگن شده با آب  pH ،10گیري ).  براي اندازه11(

این محلول با  pHلیتر رسانده شد.  میلی 100مقطر به حجم 
، ساخت سویس) Metrohm) 632متر pHاستفاده از دستگاه 

شاهد مطابق با فرمولاسیون سوسیس  ) .  نمونه11(گیري شد اندازه
درصد گوشت گوساله) شرکت گوشتیران و بر اساس  60لوکس (

 5روش متداول صنعتی آن در کارخانه تولید شد.  در این پژوهش 
، 3، 2، 1فرمول با مقادیر مختلف حاوي پودر تفاله گوجه فرنگی (

استفاده  5و  4، 3، 2، 1) درصد به ترتیب در تیمارهاي 5، 4
هاي میکروبی محصول تولیدي بر اساس استاندارد دید.  آزمونگر
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مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی انجام شد . در این  2303
ها، کپک و مخمر، مرحله شمارش کلی میکروارگانیسم

، 3، اشریشیاکلی2کلستریدیوم ولشاي ،1استافیلوکوکوس ارئوس
مورد آزمایش قرار  5و سالمونلا 4کلی فرم

نفر  10ها توسط ). ارزیابی حسی نمونه8،7،6،5،4،3،2،1گرفت(
ارزیاب کار آزموده و مجرب و با استفاده از روش هدونیک پنج 

ها از طرح کاملاً  ).  به منظور انجام آزمایش32( اي انجام شدنقطه
ها توسط آزمون چند داده  تصادفی استفاده شد.  مقایسه میانگین

درصد و توسط  5اي دانکن، در سطح احتمال  هدامن
  انجام پذیرفت. 16نسخه   SPSSافزار نرم
  
  نتایج و بحث -3
   فرنگی نتایج آزمون شیمیایی پودر تفاله گوجه- 3-1

هاي شیمیایی پودر تفاله گوجه فرنگی در نتایج حاصل از آزمون
ارائه شده است.  میزان موارد مذکور توسط محققین  1جدول 
 متفاوت گزارش شده است.  علت اصلی تفاوت در داده مختلف،

هاي ارائه شده، شرایط محیطی تولید، گوجه فرنگی ،نوع واریته 
،نوع خاك وکود، نحوه فرایند اعمال شده در کارخانجات 

مجموع ترکیبات عمده موجود  ).30، 26، 24، 22، 21باشد (و....می
زیرا تفاله محتوي ترکیبات جزئی  .درصد به دست آمد 2/99در تفاله 

و ...  آنتی اکسیدانها، املاح، قندها، ویتامینهاتري نظیر رنگدانه ها، 
 pH  نیز هست که در این تحقیق مورد ارزیابی قرار نگرفته اند.

ارزیابی شد، که با نتایج تحقیقات  65/4پودر تفاله گوجه 
Candogan  2002در سال  ،Lerfall  وOsterlie 2005ل در سا ،

Deda که میزان  2007و همکارانش در سالpH  تفاله گوجه
) گزارش نمودند، مطابقت 1/4– 15/5فرنگی را در محدوده ( 

  ). 27،14،13( داشت
  
نمونه هاي سوسیس لوکس  نتایج آزمون شیمیایی- 3-2

  تولیدي
نتایج آزمون شیمیایی نمونه هاي سوسیس لوکس  2در جدول 

از نظرمیزان پروتئین بین نمونه شاهد و   تولیدي ارائه شده است.
تیمارهاي   ).p> 05/0(مشاهده شد داري تیمارها اختلاف معنی

                                                        
1 Staphylococus aureus 
2 Clostridium Welchii 
3 Esherichia coli 
4 Coliform bacteria 
5 Salmonella 

که  داشتندتولیدي میزان پروتئین بالاتري در مقایسه با نمونه شاهد 
اله گوجه فرنگی طبق فعلت آن بالا بودن میزان پروتئین درپودر ت

اله گوجه فدر پودر تمیزان پروتئین  . بودآنالیز شیمیایی اولیه 
این یافته با نتیجه   .)1 جدول(ارزیابی شد 03/25فرنگی معادل 

Elliott  1981و همکارانش در سال،  Sogi و همکارانش در سال
2002، Fondevila  1994و همکارانش در سال، Weiss  و

و همکارانش در سال  Delvalle ،1997همکارانش در سال 
گزارش این محققین  ). 36،33،19،17،15بود(، منطبق 2006

  باشد. نمودند تفاله گوجه فرنگی منبع غنی از پروتئین می
Knoblich   گزارش کردند،  2007و همکارانش نیزدر سال

باشد.  ضایعات گوجه فرنگی داراي میزان پروتئینی معادل سویا می
علت این موضوع به واسطه حضور دانه گوجه فرنگی در پودر 

اله است که غنی از پروتئین و اسیدهاي آمینه ضروري به ویژه تف
دست آمده از این آزمایش با ).  نتیجه به34،25باشد (لیزین می

که پودر تفاله گوجه  2003و همکارانش در سال   Delvalleنتایج
فرنگی را به رب اضافه کردند، مطابقت داشت.  نتایج این محققان 

شده از پودر تفاله گوجه فرنگی  نشان داد، محصولات سس تهیه
داري میزان پروتئین در مقایسه با نمونه شاهد به صورت معنی

بالاتري دارند.  همچنین این محققان گزارش کردند اضافه کردن 
پودر تفاله گوجه فرنگی به این محصولات سبب غنی شدن آنها از 

).  مقدار خاکستر نیز در 15شود(اسیدهاي آمینه ضروري می
 می تیمارهاي حاوي پودر تفاله گوجه فرنگی با اختلاف معنیتما

).  میزان خاکستر در p> 05/0(داري بیشتر از نمونه شاهد بود 
 62/2به  5درصد ارزیابی شد که در تیمار  16/2نمونه شاهد 

درصد افزایش یافت.  علت آن احتمالاً بالا بودن میزان خاکستر 
)، 2نتایج نشان داد ( جدول  باشد.در پودر تقاله گوجه فرنگی می

اضافه شدن مقادیر مختلف از پودر گوجه فرنگی سبب بروز 
 5و  4و  3و  2نمونه شاهد و تیمارهاي  pHدار بین اختلاف معنی

نسبت به شاهد کاهش  شد.  میزان این فاکتور در بین این تیمارها
تفاوت  1).  بین نمونه شاهد و تیمار p>05/0( داري یافتمعنی
).  طبق <05/0p(داري از لحاظ آماري مشاهده نگردید یمعن

در پودر تفاله گوجه فرنگی معادل  pHآنالیز شیمیایی اولیه میزان 
).  بنابراین اضافه کردن 1(اسیدي) ارزیابی گردید (جدول  65/4

 pHدار تواند سبب کاهش معنیآن به محصولات گوشتی می
  تیمارها در مقایسه با نمونه شاهد شود. 
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  فرنگی پودر تفاله گوجه هاي شیمیایی ویژگی  -1جدول

 pH  کربوهیدرات (%)  فیبر (%)  چربی (%)  پروتئین (%)  خاکستر(%)  رطوبت (%)  تیمار /آزمون
  

  65/4±74/0  34/6±56/2  90/41±31/4  93/6±24/1  03/25±98/3  50/6±89/1  50/12±41/2  گوجه فرنگی پودر تفاله
  انحراف معیار گزارش شده است. ±مقادیر بر اساس میانگین 

  
  هاي سوسیس لوکس تولیدينتایج آزمون شیمیایی نمونه- 2جدول 

pH (%)تیمار پروتئین(%) خاکستر 
a10/0 ± 31/6  16/2 ± 20/0 d 45/15 ± 11/3 e شاهد 

ab12/0 ±22/6 c31/0±44/2 26/2±77/15 d 1تیمار 
bc13/0 ±10/6 34/0±47/2 bc 45/2±06/16 c 2تیمار 
cd09/0 ±01/6 12/0±50/2  bc c31/2±20/16 3تیمار 
d09/0 ±01/6 45/0±57/2  ab 01/1±80/16 b 4تیمار 
e14/0 ±80/5 98/0±62/2  a 01/1±4/17 a 5تیمار 

50/2بیشینه   5/6-6/5 14کمینه     حد قابل قبول (گرم در صد گرم نمونه) 
  انحراف معیار گزارش شده است. ±مقادیر بر اساس میانگین 

 .) با یکدیگر دارندp > 05/0دار ( هاي داراي حروف متفاوت، تفاوت معنی در هر ستون میانگین

 
 
  نتایج آزمون میکروبی- 3-3
یکی از نکات اساسی درتولید فراورده هاي گوشتی، توجه به  

) 3 نتایج آزمون میکروبی (جدول ایمنی محصول تولیدي است. 
هاي کمتري گانیسمرمیکروانشان داد، فرمول شاهد شمارش کلی 

ها، تمامی فرمول به طور کلی  .داشتسایر تیمارها  نسبت به
تري از حد مجاز استاندارد ملی ایران شمارش کلی خیلی پایین

به عبارت بهتر  یا زیرا در تولید تیمارها از مرحله پخت . داشتند
دقیقه) استفاده  70به مدت سلسیوسدرجه  75پاستوریزاسیون (

ها و تحقیقات نشان دهنده نقش تعیین کننده حرارت در یافته شد. 
پروسه حرارت در   باشد.افزایش عمر ماندگاري محصولات می

شود که بار میکروبی هاي گوشتی سبب میحین تولید فراورده
ها تخریب خمیر سوسیس کنترل گردد و شکل رویشی باکتري

هاي میکروبی نیز قابل قبول بودن سایر ویژگی ). 31( گردد
میتواند به علت کیفیت قابل قبول مواد مصرفی، شرایط نگهداري 

  ).23دما و زمان) پایین بودن دماي کاتریزاسیون و .... باشد ((

 5(حاوي  5دهد، تیمار نشان می 3همانطور که نتایج جدول 
ش میکروبی درصد پودر تفاله گوجه فرنگی)، از لحاظ شمار

تواند کمترین مقدار را در بین تیمارها دارا بود.  این موضوع می
در بین  pHداراي کمترین میزان  5بدین علت باشد که تیمار 

تیمارهاي تولیدي بوده، که منجر به مهار و کاهش رشد میکروبی 
  ). 27شده است (

  
  نتایج ارزیابی حسی- 3-4

از  5،  3،4، 2)،  تیمارهاي 4نتایج ارزیابی حسی نشان داد (جدول 
نظر طعم میانگین امتیاز بالاتري نسبت به نمونه شاهد کسب کردند 

)05/0< p .(  و شاهد اختلاف  1از نظرگروه ارزیاب بین تیمار
  ).  p < 05/0(داري مشاهده نگردید معنی
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  تولیديهاي سوسیس لوکس ها در نمونهمقایسه میانگین شمارش کلی میکروارگانیسم -3جدول 

  انحراف معیار گزارش شده است. ±مقادیر بر اساس میانگین -
  ) با یکدیگر دارند.p > 05/0دار ( هاي داراي حروف متفاوت، تفاوت معنی در هر ستون میانگین-

  

 ارزیابی حسی نمونه هاي سوسیس لوکس تولیديمقایسه میانگین  -4جدول 

 تیمارکد   طعم عطر و بو  بافت رنگ  احساس دهانی پذیرش کلی

d 81/0± 11/3   c02/1 ± 78/3  d63/0 ± 81/2 a86/1 ± 69/4 01/3 ±  39/0 c 04/3 ±  73/0 d شاهد 

d78/0 ± 08/3  c81/0 ± 75/3  c86/0 ± 50/3  b22/1 ± 14/3 21/3 ±  39/0 c 09/3 ±  64/0 d 1تیمار  
c02/1 ± 60/3  c78/0 ± 68/3  c74/0 ± 49/3 b85/0 ± 09/3 52/4 ±  6/0 c 62/3 ±  97/0 c 2تیمار  

b21/1 ± 01/4  b21/1 ± 01/4  a59/1 ± 95/4 b22/1 ± 10/3 52/4 ± 20/0 b 65/3 ±  02/1 c 3تیمار  
a55/1 ± 82/4  a55/1 ± 57/4  a41/1 ± 96/4 b31/0 ± 11/3 94/4 ±  12/1 a 41/4 ±  47/1 b 4تیمار  
b84/1 ± 06/4  a81/1 ± 54/4  b23/1 ± 23/4 b18/1 ± 11/3 91/4 ±  64/1 a 93/4 ±  22/1 a 5تیمار  

  انحراف معیار گزارش شده است. ±مقادیر بر اساس میانگین -
  ) با یکدیگر دارند.p > 05/0دار ( هاي داراي حروف متفاوت، تفاوت معنی در هر ستون میانگین-

  

  

  

  

  

  

  

 سالمونلا
استافیلوکوکو
  س ارئوس

کلستریدیوم 
  ولشاي

 کپک و مخمر  کلی فرم اشریشیا کلی
 شمارش کلی
  )cfuمیکروارگانیسم (

 تیمارکد 

5/1×103  10کمتر از   10کمتر از   منفی  10کمتر از   منفی  منفی  ±  30 f شاهد 

88/1×103  10کمتر از   10کمتر از   منفی  10کمتر از   منفی  منفی   ±  21 d 1تیمار  

13/2×103  10کمتر از   10کمتر از   منفی  10کمتر از   منفی  منفی   ±  38 a 2تیمار  

22/2×103  10کمتر از   10کمتر از   منفی  10کمتر از   منفی  منفی   ±  41 b 3تیمار  

93/1×103  10کمتر از   10کمتر از   منفی  10کمتر از   منفی  منفی   ±  47 c 4تیمار  

85/1×103  10کمتر از   10کمتر از   منفی  10کمتر از   منفی  منفی   ±  39 e 5تیمار  

منفی(در 
105بیشینه   100بیشینه   10بیشینه   منفی  50بیشینه   10کمتر از   گرم) 25 حد قابل قبول(در  

  یک گرم)
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اضافه کردن پودر تفاله گوجه فرنگی تأثیر منفی بر عطر و بوي 
 5و 4، 3تیمارهاي تولیدي نداشت، و حتی باعث شد تا تیمارهاي 

از لحاظ عطر و بو امتیاز بالاتري نسبت به نمونه شاهد داشته باشند 
)05/0<p بافت نمونه شاهد دریافت ). بالاترین امتیاز را از نظر

طور کلی تیمارهاي ).  این موضوع نشان داد، بهp>05/0کرد (
تري نسبت به نمونه شاهد بوده اما تولیدي داراي بافت سفت

داري از نظر تفاوت معنی  5و  4، 3، 2، 1ها بین تیمارهاي ارزیاب
 همچنین از دیدگاه گروه  ).p <05/0( سفتی گزارش نکردند

بالاتر از نمونه شاهد  5و  4، 3یازهاي رنگ تیمارهاي ارزیاب امت
و همکارانش نیز در سال  Domenche -Asensiگزارش شد.  

-گزارش نمودند، مارتادلاي حاوي تفاله گوجه فرنگی به 2012

داري، داراي امتیاز رنگ بالاتري نسبت به نمونه شاهد طور معنی
کردند،  گزارش 2008و همکارانش در سال  Deda).  16بود(

ها شد و محصولات گوجه فرنگی باعث بهبود در رنگ سوسیس
تر باعث گردید، این تیمارها از نظر مصرف کنندگان جذاب

داراي امتیاز  5و  4، 3).  نتایج نشان داد تیمارهاي 14باشند(
بالاتري از لحاظ احساس دهانی نسبت به نمونه شاهد بوده و بین 

داري از لحاظ یز تفاوت معنین 2و  1نمونه شاهد و تیمارهاي 
  ).p <05/0( احساس دهانی توسط گروه ارزیاب مشاهده نگردید

 هاي بافتی مربوط میرا به ویژگی بعضی محققان احساس دهانی
هاي ).  اما برخی دیگر احساس دهانی را بیشتر به ویژگی37دانند (

نظر ).  به 20دانند تا آنکه به بافت مربوط باشد (طعمی مربوط می
رسد که نتایج ارزیابی گروه ارزیاب این تحقیق، با نتایج این می

به دلیل  5و  4دسته از محققان مطابقت داشت.  بنابراین دو تیمار 
کسب امتیاز بالاتر از لحاظ طعم، بهترین ویژگی را از نظر احساس 
دهانی توسط گروه ارزیاب کسب کرد.  از نظر پذیرش کلی تیمار 

پودر تفاله گوجه فرنگی) بالاترین امتیاز را درصد  4(حاوي  4
  کسب کرد.

  
  نتیجه گیري-4

نتایج این تحقیق نشان داد که اضافه کردن پودر تفاله گوجه 
دار میزان فرنگی به فرمولاسیون سوسیس  سبب افزایش معنی

تواند به عنوان یک منبع پروتئینی غیر گوشتی پروتئین شده و می
د استفاده قرار گیرد.  اما نتایج هاي گوشتی موردر فرآورده

آزمایشات شیمیایی مشخص کرد تفاله گوجه فرنگی حاوي 
مقادیر بالایی خاکستر است که استفاده از آن را در این دسته از 

کند.  به همین دلیل مقادیر استفاده از تفاله محصولات محدود می
هاي گوشتی باید مورد گوجه فرنگی در فرمولاسیون فراورده

ه قرار بگیرد.  نتایج آزمون میکروبی نشان داد، تمامی تیمارها توج
تري از حد مجاز استاندارد ملی شمارش کلی میکروبی خیلی پایین

همچنین نتایج آزمون ارزیابی حسی مشخص کرد   ایران داشتند.
اضافه کردن پودر تفاله گوجه فرنگی به فرمولاسیون سوسیس نه 

حسی محصول تولیدي نداشت بلکه  هايتنها تأثیر منفی بر ویژگی
درصد پودر تفاله  4پذیرش کلی آن را افزایش داد.  تیمار حاوي 

گوجه فرنگی بالاترین امتیاز را از نظر پذیرش کلی کسب کرد.  
نتایج این تحقیق مؤید قابلیت کاربرد تفاله گوجه فرنگی به عنوان 

اربرد منبع پروتئینی غیر گوشتی در تولید سوسیس لوکس بود.  ک
تفاله که بخشی از ضایعات صنایع تبدیلی گوجه فرنگی به شمار 

اي از ضایعات موجود را حذف و تواند قسمت عمدهرود، میمی
  ارزش افزوده قابل توجهی ایجاد کند.
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موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران ،  2303ملی شماره 
   1379تجدید نظر دوم 

روش جستجوو شمارش استافیلوکوکوس ارئوس   .2
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  صنعتی ایران. ، 

. روش جستجو و شمارش قارچ ها(کپک ها و مخمرها)، 5
. موسسه استاندارد و تحقیقات 997استاندارد ملی شماره  .1374

  .صنعتی ایران. چاپ دهم ، تجدید نظر دوم
روش جستجوو شمارش کلستریدیوم پرفرنژانس (ولشاي) در   .6

. موسسه 2197استاندارد ملی شماره  .1373مواد غذایی، 
   .استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. چاپ چهارم
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