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  منظور بهبود ارزش غذايي  فرنگي به سس کچاپ به افزودن پوست و دانه گوجه

  و خصوصيات رئولوژيک آن
  

 
 

۱فرحناکي ، اعظم عباسي، جلال جماليان و عسگر*غلامرضا مصباحي
  

  )۲۱/۷/۱۳۸۷: تاريخ پذيرش  ؛۲۰/۱۲/۱۳۸۶: تاريخ دريافت(

 
  چكيده

 سپس پودر پوست و دانه      .، خشک و آسياب گرديد    آوري  جمعفرنگي    از توليد رب گوجه   در اين پژوهش ابتدا پوست و دانه ضايعاتي حاصل          

فرنگـي   منظور بررسي تأثير اضافه کردن پودر پوست و دانه گوجه     به . درصد به سس کچاپ افزوده شد      ۱۰ و   ۷،  ۵،  ۲،  ۱ميزان    فرنگي به   گوجه

 کل مـاده خـشک، بـريکس، قنـد کـل، قنـد              ،ليکوپن مانند ميزان هاي سس کچاپ خصوصياتي       اي نمونه   بر خواص فيزيکوشيميايي و تغذيه    

چنـين خـواص رئولوژيـک         هم .شدهاي سس ارزيابي       در نمونه  )a/b و   L( و رنگ    C  ،pHکننده، پروتئين، چربي، خاکستر، فيبر، ويتامين         احيا

هاي سس کچاپ نيـز پـس         ارزيابي حسي نمونه   .هاي شاهد مقايسه گرديد     گيري و با نمونه     هاي سس کچاپ اندازه      نمونه )قوام و ويسکوزيته  (

هاي سس سبب افزايش مقـدارکل        فرنگي به نمونه     افزودن پودر پوست و دانه گوجه      . ماه توسط گروه ارزياب حسي صورت گرفت       ۵ ،۱،۳از  

داري را ميـان      ف معنـي  هاي ارزيابي حسي اختلا      آزمون .ها شد    بريکس، فيبر، پروتئين و چربي و نيز قوام و ويسکوزيته در نمونه            ،خشک ماده

هاي شاهد از نظر رنگ، طعـم، بافـت و پـذيرش کلـي                فرنگي و نمونه     درصد پودر پوست و دانه گوجه      ۲ و   ۱هاي سس کچاپ حاوي       نمونه

  در مجمـوع .هاي سس کچاپ نشان نـداد  داري در نمونه دار را در طول نگه هاي ارزيابي حسي بروز تغييرات معني     چنين آزمون    هم .نشان نداد 

اي سس کچاپ با افزودن پودر پوسـت و           توان استنباط کرد که خواص رئولوژيک و اغلب خواص تغذيه           از نتايج حاصل از اين پژوهش مي      

  .يابد فرنگي بهبود مي دانه گوجه

  

  اي  ارزش تغذيه،فرنگي، سس کچاپ، خواص رئولوژيک فرنگي، دانه گوجه پوست گوجه :  كليدي هاي واژه

  

  

  مقدمه

فرنگـي در دنيـا توليـد          ميليـون تـن گوجـه      ۷۰ساليانه  طبق آمار   

تـرين توليـد کننـده         در حال حاضر کشور چـين بـزرگ        .شود  مي

فرنگـي و صـادر کننـده رب در دنيـا             فرنگي و رب گوجه     گوجه

 معادل  ۸۴فرنگي در ايران در سال        سطح زير کشت گوجه    .است

و چهـار ميليـون و پانـصد         هزار هکتار بود که از اين ميزان         ۱۳۲

 ايـن ميـزان توليـد در       .فرنگي توليـد شـد      هزار تن گوجه   شصت  

 ١(رصـد رشـد داشـته اسـت         د ٤/١٣حدود    ٨٣ه با سال    ـمقايس

  .)٢و

 ٢٤-٢٦ درصـد پوسـت،      ٩-١١فرنگـي کامـل شـامل         گوجه   

فرنگـي     گوجـه  .)٣٩(باشد     درصد پالپ مي   ٦٣-٦٧درصد دانه و    

% ٢٢ کـه شـامل      اسـت  درصـد مـاده خـشک        ۵-۵/۷ تازه داراي 

ــوکز،  ــوز، % ٢٥گل ــاکاروز، % ١فروکت ــروتئين، % ٨س ــواد % ٧پ م

مــواد معــدني،  % ٨ســلولز، % ٨همــي ســلولز،  % ٤، ينــپکتي
  

  رازي دانشگاه ش، دانشکده کشاورزی،یيع غذاي کارشناسی ارشد، استاد و استاديار علوم و صنادانش آموختهبه ترتيب مربی،  .۱

  mesbahi @ shirazu.ac.ir: مسئول مكاتبات، پست الكترونيكي : *
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۷۰  

ــسيلي،  % ٢ ــه دي کربوکـ ــيدهاي آمينـ ــيد، % ٤اسـ   ماليـــک اسـ

هـا،   هـا، پلـي فنـل      ويتـامين (ساير مـواد    % ٢سيتريک اسيد و    % ٩

  .)١٤( باشد  مي)رنگدانه ها، اسيدهاي آمينه و ترکيبات فرار

مطالعات پزشکي در انسان و حيوان حاکي است که مصرف             

فرنگـي از     بـر پايـه گوجـه      ويهاي کنسر   فرنگي و فراورده    گوجه

 دليل .کند هاي قلبي جلوگيري مي ابتلاء افراد به سرطان و بيماري

 ترکيبات پلـي فنلـي و       ،اين امر وجود مقادير بالاي کاروتنوئيدها     

  .)۲۷ و۱۷، ۹(است فرنگي  درگوجه E و Cهاي  ويتامين

 همـراه سـاير      به فرنگي  کاروتنوئيدهاي موجود در آب گوجه       

 باعـث   A و   C  ،Eهـاي     تي اکسيداني همچون ويتامين   ترکيبات آن 

  و۲هــاي  فرنگــي در جــذب راديکــال قــدرت بــالاي آب گوجــه

 بنــابراين آب .دنشــو  مــي پيکريــل هيــدرازيل-۱- دي فنيــل-۲

هـاي    عنوان گيرنده راديکـال     تواند به   فرنگي در بدن نيز مي      گوجه

  هـاي زيـستي      آزاد عمل کند و از واکنش آنها با درشت مولکـول          

  ).۳۱(ممانعت کند 

هــاي متعــددي مبنــي بــر نقــش پيــشگيري  تــاکنون گــزارش   

هـاي     افراد بـه سـرطان     يهاي آن از ابتلا     فرنگي و فراورده    گوجه

مختلف همچون سرطان ريه، پروستات، کليه و دستگاه گـوارش          

ــه  و همکــاران دوراک ).۳۷ و ۳۶، ۳۲، ۱۹، ۶( شــده اســت ارائ

داننـد    هاي مذکور مي    راوردهعلت اين امر را ليکوپن موجود در ف       

هاي مذکور    م آدنوزين دآميناز موجود در بافت     يکه از فعاليت آنز   

  .)۱۶(کند جلوگيري مي

  فرنگـي در حـدود       بازدهي توليد در صـنايع تبـديلي گوجـه           

هـاي تکميلـي      در توليـد تمـامي فـراورده       . در صد است   ٧٠-٩٠

د خـارج  طور کامل از خط تولي  پوست و دانه آن به  ،فرنگي  گوجه

عنوان ضايعات تلقـي       اين قسمت که در حال حاضر به       .شوند  مي

کارخانجات مربوطه را با مشکلات جدي در ارتباط با        و  شود    مي

 در صورت عدم فساد و در شرايط        ،به رو کرده است    دفع آن رو  

عنوان خوراك دام پـس از برخـي فرآينـدهاي اضـافي              خاص به 

 با توجـه     مذکور  فراورده ست که  ا  اين در حالي   ).٣(كاربرد دارد   

ــ بــه ترکيــب غــذايي آن مــي ــهتوان عنــوان محــصول جــانبي  د ب

فرنگي در نظر گرفتـه شـود و خـود             فراوري گوجه  هاي  هکارخان

  هــاي جديــد و توليــد محــصولات  گــذاري ســاز ســرمايه زمينــه

   .جديد گردد

، %۵/۲۳آلبومين  ( درصد پروتئين    ۲۰فرنگي شامل     دانه گوجه    

 درصـد   ۵،  )%۵/۸، گلـوتنين محلـول    %۷ يادين، گل %۶۱گلوبولين  

 اسـيدهاي  .اسـت  درصـد روغـن   ۲۰ درصد فيبـر و    ۵۳خاکستر،  

 گـرم   ۸۵/۵ گـرم ليـزين،      ۹۵/۴آمينه عمده موجود در دانه شامل       

 گـرم فنيـل     ۶۴/۳ گرم والين،    ۷۰/۳ گرم ايزولوسين،    ۵/۳لوسين،  

 گــرم ۳ گــرم تيــروزين و ۳۸/۳ گــرم هيــستيدين، ۲۰/۲آلانــين، 

 دانـه   ).۳۳(باشـد      در هر صد گرم از پـروتئين دانـه مـي           ترئونين

 .باشـد   اشـباع مـي     فرنگـي غنـي از اسـيدهاي چـرب غيـر            گوجه

، اسـيد   %۵۶اسيدهاي چـرب عمـده آن شـامل اسـيد لينولئيـک             

 عـلاوه بـر     .باشـد   و غيـره مـي    % ۱۵، اسيد پالمتيک    %۲۲اولئيک  

هـا و بتـا    هايي همچون انواع توکـوفرول     اسيدهاي چرب استرول  

  .)۸( شود يتوسترول نيز به وفور در دانه يافت ميس

 گـرم خاکـستر،     ۶/۲۵ گرم پروتئين،    ۸/۱۰پوست نيز حاوي       

گرم و منبع غني تركيبات رنگي و آنتـي         ۱۰۰ گرم فيبر در هر      ۳۰

 C ويتامين   گرم  ميلي ۱۶ ليکوپن،   گرم  ميلي ۱۲اكسيداني همچون   

طـوب   گـرم وزن مر    ۱۰۰ بتـا کـاروتن در هـر         گـرم   ميلي ۳/۰و  

اما ضايعات گفته شده کـه منبـع غنـي           ).۴۰ و   ۳۸،  ۲۳(باشد    مي

 بـدون اسـتفاده از خـط توليـد خـارج            ،باشـند   مـي  اين ترکيبات 

  .رسند شوند و به مصرف دام مي مي

در اينجا به مواردي از تحقيقات انجـام شـده در ايـن زمينـه                  

  :شود اشاره مي

نگي، پـودر   فر   پودر دانه گوجه   افزودناثر    و همکاران  سوگي   

دسـت    و کنسانتره پروتئيني به    فرنگي  گيري شده دانه گوجه    روغن

 مـورد   راهـا  مـوش  بـه رژيـم غـذايي    فرنگـي   آمده از دانه گوجه   

 وزن حيوانات مورد بررسي نسبت بـه نمونـه          .بررسي قرار دادند  

   .)۳۴(اي داشت کنترل افزايش قابل ملاحظه

 رژيـم غـذايي   فرنگـي را بـه    پودر تفاله گوجه   زيدلر و   کينگ   

 هدف آنها از ايـن بررسـي افـزايش          .هاي گوشتي افزودند    جوجه

ها از طريق متوقف کردن و        مدت زمان ماندگاري گوشت جوجه    

يا کند کردن اکسيد شدن لپيدهاي موجود در گوشت به واسـطه            
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  ...منظور بهبود ارزش غذايي فرنگي به سس کچاپ به وست و دانه گوجهافزودن پ 

۷۱  

ترکيبات آنتـي اکـسيداني محلـول در چربـي موجـود در تفالـه               

  .)۲۲(بود

فرنگـي    گيري شده گوجه    روغن پودر دانه   و همکاران  سوگي   

هاي خمير و  د و اثر آن را بر ويژگي   ـدم اضافه کردن  ـرا به آرد گن   

ذب آب  ـير، ج ـ ثبات خم  .دـل مورد بررسي قرار دادن    ـنان حاص 

ونه کنترل افزايش   ـو مدت زمان بالا آمدن خمير در مقايسه با نم         

 ودـرص نان، بهب  ـم ق ـ علاوه بر اين باعث افزايش حج      .نشان داد 

 ۱۰ خـواص حـسي نـان حـاوي          .بياتي شـد   ير در ـبافت و تأخ  

تـر   درصد کنسانتره پروتئين در مقايسه با نمونـه کنتـرل مطلـوب    

 .)۳۵(بود

 فرنگي و پـودر پوسـت        و همکاران پودر تفاله گوجه     دل وال    

اي    و تغيير فاکتورهاي تغذيـه     هفرنگي را به رب اضافه کرد       گوجه

هـاي    کـوپن و روغـن و ويژگـي       از جمله ميزان فيبر، پروتئين، لي     

فيزيکي همچون قوام و بريکس را در فـراورده حاصـل بررسـي             

  .)١٥( تمامي اين موارد روند افزايشي داشتند.کردند

از پوسـت آن    % ۶فرنگي    به رب گوجه    و همکاران نيز   ريبول   

 اين افـراد جـذب      .را که طي فراوري جدا شده بود اضافه کردند        

انسان پس از مصرف رب غنـي شـده         ليکوپن و بتاکاروتن را در      

با پوست مورد بررسي قرار دادند و به ايـن نتيجـه رسـيدند کـه                

ميزان جـذب در افـراد مـصرف کننـده افـزايش قابـل تـوجهي                

  .)۲۸(داشت

فرنگي تنهـا بـه رب اضـافه شـده و        تاکنون پودر تفاله گوجه      

فرنگـي مـورد    اضافه کردن آن به ساير محصولات بر پايه گوجـه     

  : بنابراين اهداف اين تحقيق عبارتند از.رار نگرفته استبررسي ق

فرنگـي پـس از       اي سس گوجـه     بررسي افزايش ارزش تغذيه    )١

فرنگـي از لحــاظ    گوجــه)پوســت و دانـه (افـزودن پــودر تفالـه   

  . و ساير مواد مغذيچربي پروتئين، فيبر، ليکوپن و يمحتوا

بررســي پــذيرش کلــي محــصول ســس  ارزيــابي حــسي و  )٢

توسط مصرف کننده پـس از افـزودن پـودر تفالـه            فرنگي    گوجه

  .فرنگي گوجه

فرنگي پس از افزودن      بررسي خواص رئولوژيک سس گوجه     )٣

  .پودر تفاله

  هاروش و مواد

توليـد رب   حاصـل از    پوست و دانه ضايعاتي      ،تحقيقاين  در  

  پس از خشک شدن و تبديل شـدن بـه پـودر            فرنگي  گوجهاز  

فرنگـي    ي بـه سـس گوجـه      عنوان ترکيب قوام دهنده و مغذ       به

منظـور ارزيـابي کـاربرد پـودر پوسـت و دانـه                بـه  .شداضافه  

 ابتــدا تفالــهفرنگــي در يــک فرمولاســيون اســتاندارد،  گوجــه

خـشک شـد و سـپس آسـياب و          فرنگي    گوجه )پوست ودانه (

شيميايي پـودر    آنگاه خصوصيات اوليه. گرديد )۴۰مش   (الک

، ۱ در مقـادير  ودر پدر مرحله بعد  تفاله و سس تعيين شدند و     

هاي    در ادامه آزمون   .به سس افزوده شد    درصد   ۱۰ و   ۷،  ۵،  ۲

 روي تمام تيمارها صورت      و ارزيابي حسي    فيزيکي ،شيميايي

   .پذيرفت

 مربوط بـه يـک مرحلـه         تجاري )کچاپ (فرنگي  سس گوجه    

هـاي معتبـر    يکـي از کارخانـه  لـوگرم از  ي ک ۳۰به ميـزان    ساخت  

مـواد شـيميايي     .فاده قـرار گرفـت    و مورد است   خريداري   داخلي

مصرفي از شرکت مرک آلمان خريداري شـدند و تنهـا ليکـوپن             

ــيگما    ــتاندارد از شــرکت س ــي اس ــصرفي جهــت رســم منحن   م

  .تهيه گرديد

  

  فرنگي پوست و دانه گوجهتهيه پودر 

 تفالـه   .از ميادين ميوه خريداري شـد      فرنگي  کيلوگرم گوجه  ۵۰۰

فرنگـي   ين فـراوري گوجـه    در ح ـ  بـود، که شامل پوست و دانـه       

صـورت     پس از توزين بـه      تفاله .آمددست    منظور توليد رب به     به

هـاي خـاص خـشک کـن        هاي نازک و با قطر کم در سـيني          لايه

 خـشک   . قرار داده شد   ) ساخت آمريکا  ،Stal-Astraمدل  (کابيني  

 سـاعت و در     ۸ درجـه سلـسيوس در مـدت         ۵۰کردن در دماي    

دسـت    سپس نمونه بـه .جام گرفت متر در ثانيه ان۳ جريان هواي

، SÕhnemeln . A. Stephan Uمـدل َ ( و با آسـياب  توزينآمده 

 درصــد ۷ حــدود( حاصــل پــودر .پــودر شــد )ســاخت آمريکــا

 غربال گرديد و در سـه لايـه کيـسه از            ۴۰ با الک مش     )رطوبت

 درجـه سلـسيوس   ۲بنـدي و در دمـاي     جنس پلـي اتـيلن بـسته      

  .داري شد نگه
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  ۱۳۸۸ بهار/ ) الف(چهل و هفتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۷۲  

   حاوي پودر تفاله)کچاپ(فرنگي  س گوجهسهاي   نمونهتهيه

 پـس   .ک به دو مخلوط شد    يآب به نسبت    با  دست آمده     پودر به 

دي بـه  ـح  ل شده در آب بهـ از پودرهاي ح دقيقه۱۵از گذشت   

ترتيـب    هـا بـه     ونهـافه شـد کـه نم ـ     ـاري اض ـهاي سس تج    نمونه

 بعـد  وپـودر باشـند    درصد ۱۰ و ۷، ۵، ۲، ۱ مقدار صفر،   حاوي

 . دقيقـه در دمـاي محـيط مخلـوط شـدند           ۳مـدت    ا بـه  ه ـ  نمونه

بنـدي و     گرمي بـسته   ۲۵۰اي    هاي حاصل در ظروف شيشه      نمونه

 درجـه سلـسيوس در اتـوکلاو سـرباز          ۹۷-۹۸  حـدود  دماي در

 درجه  ۲در يخچال در دماي     و   دقيقه پاستوريزه شده     ۱۵مدت    به

 هفتـه انجـام     ۲پـس از    هـا      آزمـايش  .داري شـدند    سلسيوس نگه 

  .گرفت

  

  هاي شيميايي  آزمايش

، ١٣ ( وجـود دارد   هـاي مختلفـي     گيري ليکوپن روش    براي اندازه 

هاي   نمونه براي اين منظور در مورد        در اين تحقيق    که )٤٢ و   ٢٩

 ،(6405uv/visاز اسـپکتروفتومتر   فرنگي   گوجه  و سس  پودر تفاله 

 ، و همکـاران ابـداع کردنـد       سادلرروشي که    و   )ساخت انگليس 

   .)۲۹(استفاده شد

ــت     ــزان رطوب ــاده خــشک(مي ــه)م ــه هــاي   نمون ــودر تفال پ

و ميـزان    آون    روش حـرارت دادن در     فرنگي با استفاده از     گوجه

 بــا اســتفاده از روش تولــوئن هــاي ســس  نمونــهمــاده خــشک

، پس از کاليبره     يا بريکس  TSSگيري     اندازه ).۴(گيري شد     اندازه

 )لژيـک ، ساخت ب  Abbeمدل  (کردن دستگاه رفراکتومتر روميزي     

   ).۴( شد انجام درجه سلسيوس ۲۰دماي در 

 و   تفالـه  پودرهاي    کننده و قند کل نمونه      گيري قند احيا    اندازه   

 )Lane-Eynon method( مـس يسس با اسـتفاده از روش احيـا  

پـودر  هاي    گيري پروتئين نمونه    براي اندازه  .)۴(صورت پذيرفت 

 ).۴(ه شد فرنگي از روش ميکروکلدال استفاد      گوجه  و سس  تفاله

ــدازه ــراي ان ــه ب ــي نمون ــههــاي  گيــري چرب ــودر تفال   و ســسپ

ــه ــسله  گوج ــي از روش سوک ــد   فرنگ ــتفاده ش ــراي  ).۴(اس ب

کـوره الکتريکـي    (گيري خاکستر از روش کوره الکتريکي         اندازه

Goddaz 1100 بــراي ).۴( اســتفاده شــد  )، ســاخت ايــران 

ــدازه ــ ان ــهـگي ــر نمون ــزان فيب ــه و ســس   ري مي ــودر تفال هــاي پ

اده ـک استف ـ ـربي و خـش   ـاي بدون چ  ـه  رنگي از نمونه  ـف  هـوجگ

   ).۴( شد

ــا  C گيــري ويتــامين انــدازه    ــا روش تيتراســيون ب  دي ۶و۲ب

  ).۴( انجام شد کلروفنل ايندوفنل

 ،(pH-Meter, Metrohm 632 مترpH دستگاه با ، pHگيري اندازه   

   .)۴(صورت گرفت )ساخت سويس

  

  رنگيف هاي فيزيکي سس گوجه آزمايش

  گيري رنگ  اندازه

هـاي    دست آوردن خـصوصيات رنگـي نمونـه         رنگ سنجي و به   

 ۸ از اسـکنر و برنامـه فتوشـاپ     بـا اسـتفاده  فرنگي سس گوجه

)(Photoshop 8 و بر اساس سيستم هانترلب) (L, a, b  صـورت 

 هاي پلاستيکي کـاملاً      شده در پليت   هاي سس تهيه     نمونه .گرفت

 ظـروف حـاوي     .ريختـه شـدند   يکسان از نظر جـنس و ارتفـاع         

صورت جداگانه  هاي نازک و شفاف پوشانده و به     ها با فيلم    نمونه

قرار داده  (Genius, Color page-HR7X Slim)   در مرکز اسکنر

دسـت   هاي به  براي جلوگيري از تأثير نور محيط بر عکس       .شدند

  پـس از تنظـيم     .آمده از پوشش مشکي روي اسکنر استفاده شـد        

نمـايي و روشـني      همچون رنـگ زمينـه، درشـت      مشخصه هايي   

مـورد   ۸هـا در برنامـه فتوشـاپ          ها اسکن شدند و عکـس       نمونه

صـورت تـصادفي       نقطه بـه   ۱۰ از هر نمونه     .ارزيابي قرار گرفتند  

براي آنها محاسبه شـدند و  b و L،aانتخاب گرديد و فاکتورهاي 

عنـوان نتيجـه نهـايي        عدد ميانگين گرفتـه و بـه       ۱۰سپس از اين    

  )۴۳ (.زارش شدگ

  

  فرنگي گيري قوام سس گوجه اندازه

سـاخت   (منظور ارزيابي تغييرات بافت از قوام سنج بوستويک        به

هـا جـزء سـيالات        کـه نمونـه     علـت ايـن      بـه  . استفاده شـد   )ايران

  بـراي بازيـابي سـاختار       دقيقه ۱ ،ها باشند به نمونه    نيوتني مي   غير

ا باز کردن سريع     ساکن شوند و سپس ب     فرصت داده شد تا کاملاً    

مسافت طي شده توسط نمونه در جهت         قوام سنج،  درب مخزن 
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  ...منظور بهبود ارزش غذايي فرنگي به سس کچاپ به وست و دانه گوجهافزودن پ 

۷۳  

 ثبت گرديـد    متر  سانتي ثانيه بر حسب     ۳۰طولي و در مدت زمان      

ــدازه ).۴( ــاي  ان ــوام در دم ــري ق ــسيوس  ۲۵ ± ۱گي ــه سل    درج

  .انجام شد

  

  گيري ويسکوزيته اندازه

اي ـه ـ ونهـ ابتـدا نم ـ ري،ـ ظاه ـ کوزيتهـري ويـس  ـگي  دازهـبراي ان 

 از  د و ـش ـق  ـ بـا آب رقي ـ    ۱ بـه    ۲ت  ـب بـه نـسب    ـترتي ـ  سس به 

بـا پـروب     ) سـاخت انگلـيس    ،81 مـدل  PDR (تگاه رئـومتر  ـدس

 مجهز به سيستم سيرکولاسـيون آب بـراي کنتـرل           صفحه موازي 

   ).۷( استفاده شد ،دما

  

  فرنگي ارزيابي حسي سس گوجههاي  آزمون

 ۱۲  ارزيـاب، از   هاي اوليه براي انتخاب افراد      پس از انجام آزمون   

 .)۴۱(عمل آمد     نفر براي تشکيل گروه ارزيابي چشايي دعوت به       

 ۵ و ۳ ،۱هاي سس در سه جلسه به فاصـله           ارزيابي حسي نمونه  

 ، در هر جلـسه ارزيـابي      .صورت گرفت ها    ماه پس از تهيه نمونه    

فاقـد  فرنگـي     سس گوجه (هاي ارائه شده شامل يک شاهد         نمونه

پـودر تفالـه    % ۱۰و  % ۷،  %۵،  %۲،  %۱هاي حـاوي      و نمونه  )پودر

منظـور پوشـاندن       در ارزيابي بافت و طعم به      .فرنگي بودند   گوجه

هـا از     اثر رنگ بر ذهنيت فرد و يکسان کردن رنگ تمـام نمونـه            

هـا از     براي ارزيـابي قـوام نمونـه       .لامپ رنگي قرمز استفاده شد    

ر آنها  هايي که در اختيا    کقافراد خواسته شد که با استفاده از قاش       

ترين نمونه  هم بزنند و به سفت ها را به قرار داده شده است نمونه

کار رفتـه بـراي       معيار به .  بدهند ۶  رتبه ترين نمونه    و روان  ۱ رتبه

 Ranking test)( سنجش رنگ، بافت و طعم سيستم رتبه بنـدي 

بود بر اين اساس و مطابق فرم کنترل کيفـي رنـگ، بافـت و يـا                 

ها را از     رزيابي چشايي خواسته شد که نمونه     طعم از افراد گروه ا    

ــا ۱ ــد۶ ت ــدي کنن ــوبي . درجــه بن ــه مطل ــي ب ــه عن ــرين نمون    ت

  ). ۴۱( بدهند ۱ رتبه

ش پـذيرش کلـي معيـار دو        ـه براي سنج ـ  ـکار رفت   ار به ـمعي   

روه ـ بـر ايـن اسـاس گ ـ       .اي لـذت بخـشي بـود         نمره ۵قطبي و   

 عبارت کيفـي    هاي سس در برابر     ي براي هرکدام از نمونه    ـارزياب

ــد     ــد و ب ــسبتاً ب ــط، ن ــالي، خــوب، متوس ــي ع ــر يعن ــورد نظ م

   ).۲۴ ( کردندگذاري علامت

در سـه تکـرار انجـام       ها    شيبراي تجزيه و تحليل نتايج آزما        

 COSTAT براي تجزيه و تحليل نتايج از برنامه آماري          گرفت و 

اي    از آزمـون چنـد دامنـه       ،از آناليز واريـانس    و پس    استفاده شد 

  . استفاده شددانکن

آناليز آماري ارزيابي حسي قوام، طعم و رنگ بدين صـورت              

دست آمـده توسـط هـر فـرد           انجام شد که ابتدا مجموع اعداد به      

صورت جداگانه محاسبه شـد و سـپس     ارزياب براي هر تيمار به    

، ايـن    جهت آناليز آنهـا اسـتفاده گرديـد        )۴۱( از جداول خاصي  

 بـراي آنـاليز     .انـد  حـي شـده   جداول بر اساس آزمون کرامـر طرا      

پذيرش کلي ابتدا عبارات کيفـي بـه عـدد           آماري ارزيابي حسي  

تبديل شدند و سپس با اسـتفاده از آنـاليز واريـانس يـک طرفـه                

مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتند و بـراي تعيـين اخـتلاف بـين      

اي    از آزمون چند دامنـه     ، لحاظ  اين تيمارهاي سس توليد شده از    

  . شددانکن استفاده

  

   و بحثنتايج

فرنگي در  هاي شيميايي پودر تفاله گوجه     نتايج حاصل از آزمايش   

  محققـين   ميزان مواد مـذکور توسـط      . آورده شده است   ۱ جدول

ميزان پـروتئين   طوري که      به ،مختلف متفاوت گزارش شده است    

 درصـد،   ۱۳-۲۶ درصـد، قنـد کـل        ۷-۱۱ درصد، چربي    ۲۳-۱۹

 .اسـت  )۴۰ و   ۲۶،  ۳(درصد   ۴۸-۵۹ درصد و فيبر     ۳-۷خاکستر  

ط ـدسـت آمـده شراي ـ      اي بـه  ـه ـ  اوت در داده  ـلي تف ـ ـعلت اص ـ 

 و شرايط و فرنگي و واريته مورد استفاده  ي پرورش گوجه  ـمحيط

 فرنگــي نحــوه فرآينــد جداســازي تفالــه از پالــپ و آب گوجــه

دسـت آمـده کـاملاٌ بـا       بـه هـاي     اگرچه داده ). ۲۴ و   ۲۱(باشد    مي

هـاي    در دامنـه داده   اغلـب    نـدارد امـا      هاي سايرين مطابقت    داده

  .  قرار داردگزارش شده

 نهـايي در  سـس هاي  هاي شاهد و نمونه    مقدار ليکوپن نمونه     

کار رفته     با افزايش ميزان پودر به     . نشان داده شده است    ٢ جدول

   تهيه تيمارهاي ذکر شـده مقـدار ليکـوپن موجـود در آنهـا               براي

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

25
18

51
7.

13
88

.1
3.

47
.3

9.
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jc
pp

.iu
t.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
6-

14
 ]

 

                             5 / 14

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.22518517.1388.13.47.39.2
https://jcpp.iut.ac.ir/article-1-1037-fa.html


  ۱۳۸۸ بهار/ ) الف(چهل و هفتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۷۴  

 *فرنگي  له گوجهشيميايي پودر تفا ترکيبات .۱جدول

ماده خشک 

(%) 

 فيبر   

(%) 

 C  ويتامين (%) خاکستر  (%) ليکوپن

(%) 

کننده  قند احياء

(%) 

قند کل 

(%) 

 (%) پروتئين (%) چربي  

۰۳/۹۳ ۰۷/۴۱ ۰۰۷۷/۰ ۸۲/۵ ۰۱۸/۰ ۹۰/۱۳ ۴۸/۱۴ ۲۴/۱۱ ۸۰/۲۴ 

  .جز ماده خشک بقيه درصدها نسبت به ماده خشک بيان شده است  به:  *

  

   فيبر، خاکستر، ، چربي،پروتئينکننده،  ، ماده خشک، بريکس، قندکل، قند احيار ليکوپنادي مق.۲لجدو

  *فرنگي  تيمارهاي سس گوجه  درpHو Cويتامين

                  تيمار            

 %۱۰ %۷ %۵ %۲ %۱ شاهد فاکتور

  ليکوپن

 )گرم در صد گرم ميلي(

a ۷۹/۶۱ b ۱۴/۵۵ c ۸۵/۵۳ d ۸۴/۴۹ e ۴۳/۴۷ f ۹۷/۴۳ 

 f۷۰/۳۰ e ۳۲/۳۱ d ۹۴/۳۱ c ۸۱/۳۳ b ۰۶/۳۵ a  ۹۳/۳۶ )گرم در صد گرم(ماده خشک

 d ۵۶/۲۹ b ۲۲/۳۱ b ۲۵/۳۱ b ۲۵/۳۱ b ۳۸ /۳۱ a ۱۶/۳۲ )گرم در صد گرم(بريکس

 a۵۴/۵۹ b۱۴/۵۸ c۵۴/۵۶ d۹۷/۵۲ e۸۲/۴۹ f۰۱/۴۷ )گرم در صد گرم(قندکل

  کننده قند احيا

 )گرم در صد گرم(

a ۹۱/۴۶ b ۹۳/۴۵ c ۲۴/۴۴ c ۵۰/۴۱ c ۸۲/۳۹ d ۵۱/۳۴ 

 f ۰۸/۵ e۲۲/۵ d۳۴/۵ c۷۴/۵ b۹۷/۵ a۲۸/۶ )گرم در صد گرم(پروتئين

 f۸۸/۰ e  ۹۷/۰ d ۰۶/۱ c۳۱/۱ b ۴۶/۱ a ۶۷/۱ )گرم در صد گرم(چربي

 a۹۹/۱۱ b۸۱/۱۱ c۹۴/۱۱ d۱۶/۱۱ e۸۷/۱۰ f۴۷/۱۰ )گرم در صد گرم(خاکستر

 f ۹۲/۴ e  ۲۲/۵ d  ۵۲/۵ c۳۳/۶ b ۸۳/۶ a۵۱/۷ )گرم در صد گرم(فيبر

 a ۱۴/۴۴ b ۰۷/۴۳ c ۰۱/۴۲ d ۳۴/۳۹ e ۸۳/۳۴ f ۳۶/۳۱ )گرم در صد گرم ميلي (Cويتامين

pH a۹۹/۳  a۰۱/۴ a۹۹/۳ a۰۶/۴ a۰۸/۴ a۱۴/۴ 

دار  رديف نشان دهنده معني حروف متفاوت در هر .جز بريکس و ماده خشک، درصد ساير فاکتورها بر اساس وزن خشک بيان شده است  به: *

  .باشد مي% ۵بودن اختلاف در سطح 

  

 مقـدار ليکـوپن موجـود در        .داري کاهش يافـت     صورت معني   به

 گــرم وزن ١٠٠گـرم در   ميلـي  ۷۹/۶۱هـاي شـاهد سـس     نمونـه 

هاي سس حـاوي       ليکوپن نمونه  ياکه محتو    در حالي  . بود خشک

 خشکن   گرم وز  ١٠٠گرم در     ميلي ٨٤/٤٣ درصد پودر تفاله     ١٠

 دليل کاهش درصد ليکوپن در نمونه ها، کمتر بودن درصـد            .بود

   .است )شاهد(ليکوپن موجود در پودر تفاله نسبت به سس اوليه 

 مقدار ليکوپن موجـود در پـودر        ساويجو    تور بر اساس گزارش  

 گـرم وزن خـشک     ١٠٠گرم در هـر        ميلي ٢/٧فرنگي    تفاله گوجه 

داري پـودر تفالـه       ت نگه  البته ممکن است که در مد      .)٣٨ (است

اين فاکتور کاهش   تبديل ليکوپن ترانس به سيس      دليل    خشک، به 

گيري ليکوپن    رفته براي اندازه   کار   در روش به   .)١٠ (داشته باشد 

 در اين طـول مـوج تنهـا         . نانومتر استفاده شد   ٤٧٢از طول موج    

گيـري     بنابراين ليکوپن سيس انـدازه     .ليکوپن ترانس جذب دارد   

- اگرچه فرم سيس ليکوپن فاقد خـواص حـسي  ).١٨( شود نمي
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  ...منظور بهبود ارزش غذايي فرنگي به سس کچاپ به وست و دانه گوجهافزودن پ 

۷۵  

دليـل     ليکـوپن سـيس نيـز بـه        است ولي کاربردي فرم ترانس آن     

 .داشتن باندهاي دوگانه خـواص آنتـي اکـسيداني مطلـوبي دارد           

توان نتيجه گرفت هرچند اضافه کردن پودر تفاله بـه            بنابراين مي 

فرنگي باعث کـاهش ميـزان ليکـوپن تـرانس            سس و رب گوجه   

توانـد ايـن      شود اما فـرم سـيس ليکـوپن مـي           د در آنها مي   موجو

 به هر حال افزودن پودر تفالـه بـه          .کاهش را تاحدي جبران کند    

  .کند سس از هدر رفتن اين ماده مغذي ممانعت مي

ــاده خــشک      ــدار م ــه مق ــوط ب ــايج مرب ســس تيمارهــاي نت

هـاي سـس       نمونه . گزارش شده است   ٢فرنگي در جدول      گوجه

داري  صورت معني هاي شاهد به ه نسبت به نمونهحاوي پودر تفال

   .ماده خشک بالاتري دارند

 در نتيجه اضـافه     )۲جدول  (بريکس تيمارهاي مورد بررسي        

داري افزايش    صورت معني   هاي سس به    کردن پودر تفاله به نمونه    

 محلول در آب    ،بخشي از پروتئين و خاکستر پودر تفاله       .يابد  مي

هاي حاوي پـودر تفالـه        زايش بريکس نمونه   بنابراين اف  .باشند  مي

هـاي    توانـد در نتيجـه وارد شـدن پـروتئين           نسبت به شاهد مـي    

  .محلول و خاکستر تفاله به فاز آبي فراورده نهايي باشد

هاي شاهد و تيمارهاي تهيـه        ميزان قند کل موجود در نمونه        

 ميزان  . نشان داده شده است    ٢فرنگي در جدول      شده سس گوجه  

فرنگـي بـا      در تيمارهاي سس حاوي پودر تفالـه گوجـه        قند کل   

 .کنـد  داري را طـي مـي   سـير نزولـي معنـي     افزايش ميـزان پـودر    

در  درصد ٠١/٤٧ درصد به  ٥٤/٥٩اي که ميزان قند کل از         گونه  به

 با توجـه بـه مقـدار        .يابد  کاهش مي نمونه حاوي ده درصد پودر      

 قنـد   رصـد دباشـد و       درصد مي  ٤٨/١٤قند کل در پودر تفاله که       

 مقـدار قنـد در      توان نتيجه گرفت که      مي )٥٤/٥٩ (اوليه در سس  

سس اوليه بسيار بيشتر از پودر بوده است و اين فاکتور با اضافه             

شدن پودر درمقايسه با ساير فاکتورها کـه درصدشـان در پـودر             

  .بيشتر از سس اوليه بوده، روند افزايشي نداشته است

هـاي شـاهد و       د در نمونـه   کننـده موجـو     ميزان قندهاي احيـا      

 نـشان داده    ٢فرنگي در جـدول       تيمارهاي تهيه شده سس گوجه    

 درصد پودر تفاله از     ٧ و   ٥،  ٢تيمارهاي سس حاوي    . شده است 

 امـا   .هـستند داراي مقدار قندهاي احيا کننده مشابهي       آماري  نظر  

 قنـدي آنهـا     يبين اين تيمارها و سـاير تيمارهـا از نظـر محتـوا            

در مورد اين فاکتور نيز بـه ماننـد         .  وجود دارد  داري  تفاوت معني 

اضافه کردن پودر تفالـه بـه        قند کل در مجموع با افزايش درصد      

هـاي سـس ملاحظـه        سس، رونـد نزولـي درصـد آن در نمونـه          

شود که دليل آن کم بودن درصد اين ماده در پودر در مقايسه               مي

  .باشد با سس اوليه مي

هاي شاهد و تيمارهاي سس      ميزان پروتئين موجود در نمونه       

 بـه واسـطه     .نـشان داده شـده اسـت       ٢فرنگي در جـدول       گوجه

فرنگي در پودر تفاله که غني از پروتئين است           حضور دانه گوجه  

داري در ميـزان پـروتئين        اضافه کردن پودر باعث افزايش معنـي      

 درصـد پـروتئين     ٠٨/٥نمونه شاهد سـس حـاوي        .ها شد   نمونه

  بـيش از    درصـد تفالـه      ١٠ر حـاوي     ايـن مقـدار در تيمـا       .است

 پــروتئين موجــود در دانــه .دهــد  افــزايش نــشان مــيدرصــد ١

اي اسـيدهاي آمينـه       فرنگي حـاوي مقـادير قابـل ملاحظـه          گوجه

 بنابراين اضافه کـردن پـودر       ).۳۳(باشد  ويژه ليزين مي    ضروري به 

دهاي ـا از اسي ـ  ـدن آنه ـ ـتفاله به اين محصولات سبب غنـي ش ـ       

ايش ــ ـدست آمده در اين آزم      ج به ـنتاي. شود  يـروري م ـآمينه ض 

فرنگـي و      و همکـاران کـه پـودر تفالـه گوجـه           دل وال ه  ـنتيج با

 همـاهنگي فرنگي را بـه رب اضـافه کـرده بودنـد              پوست گوجه 

   .)۱۵(داشت

هاي شـاهد و تيمارهـاي تهيـه          ميزان چربي موجود در نمونه       

بـه   . نشان داده شـده اسـت      ٢فرنگي در جدول      شده سس گوجه  

فرنگي در پودر تفاله که غني از چربـي    واسطه حضور دانه گوجه   

داري در ميـزان       اضافه کردن پـودر باعـث افـزايش معنـي          ،است

 درصد چربي   ٨٨/٠ نمونه شاهد سس حاوي      .ها شد   چربي نمونه 

  بـا حـدود   درصـد تفالـه  ١٠ اين مقدار در تيمار حاوي       .باشد  مي

 درصـد   ٧٠ .ه اسـت  دي رس ـ درصـد  ٦٧/١ افزايش بـه     درصد ٩/٠

فرنگي را اسيدهاي     اسيدهاي چرب موجود در روغن دانه گوجه      

 بنابراين  ).٨(دهد    اشباع لينولئيک و اولئيک تشکيل مي       چرب غير 

فرنگي در مقايسه     محصولات سس تهيه شده از پودر تفاله گوجه       

هاي شاهد به واسطه حـضور ايـن اسـيدهاي چـرب از               با نمونه 

 دست آمده در ايـن      نتايج به  .ارنداي بالاتري برخورد    ارزش تغذيه 
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  ۱۳۸۸ بهار/ ) الف(چهل و هفتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۷۶  

فرنگي و     و همکاران که پودر تفاله گوجه      دل وال  يجانت  با تحقيق

فرنگـي را بـه رب اضـافه کـرده بودنـد مطابقـت                پوست گوجـه  

  .)۱۵(داشت

فرنگـي    تيمارهاي سس گوجه  نتايج مربوط به مقدار خاکستر         

ــشان مــي ٢در جــدول  ــه   دهــد کــه ن ــودر تفال اضــافه کــردن پ

صورت    ميزان خاکستر موجود در آن را به       ،نگي به سس  فر  گوجه

، دليل اين امر کم بودن درصد خاکستر        دهد   مي کاهشداري    معني

قابل ذکر است    . است )شاهد(در پودر تفاله نسبت به سس اوليه        

اي از خاکستر در سس اوليـه مربـوط بـه نمـک               که بخش عمده  

د در  عناصر موجـو  طعام در فرمولاسيون سس است در حالي که         

طـور عمـده شـامل پتاسـيم، کلـسيم،            فرنگي به   پودر تفاله گوجه  

منيزيم، فسفر و کلر و به ميزان کمتري آهن، منيزيم، مس و روي        

فرنگـي در      بنـابراين کـاربرد پـودر تفالـه گوجـه          .)٤٠(باشـد     مي

سس، گرچه در مجموع درصد خاکستر محصول را        فرمولاسيون  

اي آن بـا ورود عناصـر         ه ارزش تغذي   احتمالاً وليدهد    کاهش مي 

   .رود ارزشمند مذکور بالا مي

فرنگـي در     تيمارهاي سس گوجـه   نتايج مربوط به مقدار فيبر         

 پودر تفاله   مقداربا افزايش     مقدار فيبر  دهد که   نشان مي  ٢جدول  

داري را طي     فرنگي در تيمارهاي سس روند صعودي معني        گوجه

ز ابـتلاء افـراد بـه       اي فيبـر در جلـوگيري ا         ارزش تغذيه  .کند  مي

هاي دستگاه گوارشي توسط افراد مختلفي گزارش شـده           سرطان

 بنابراين افـزايش مقـدار فيبـر ايـن محـصولات            ).۲۰ و   ۵ (است

نتـايج   .تواند به افزايش سلامتي مصرف کنندگان کمـک کنـد          مي

 و همکـاران کـه      دل وال  نتيجـه  دست آمده در اين آزمايش با       به

فرنگي را به رب اضـافه        پوست گوجه فرنگي و     پودر تفاله گوجه  

  .)۱۵(کرده بودند مطابقت داشت

فرنگي در     موجود در تيمارهاي سس گوجه     Cويتامين  ميزان     

 ،کار رفته   با افزايش ميزان پودر به     . نشان داده شده است    ۲جدول  

 سـير نزولـي    Cجهت تهيه تيمارهاي ذکر شـده مقـدار ويتـامين           

دست آمـده از بررسـي        تايج به  در مورد ن   .داري را نشان داد     معني

هـاي سـس حـاوي پـودر           و ليکوپن در نمونه    Cدرصد ويتامين   

فرنگي، گرچه با وارد کردن پودر تفالـه بـه محـصول     تفاله گوجه 

 و ليکوپن موجود در پودر بـه محـصول وارد           Cمذکور، ويتامين   

شود، اما چون در پودر درصد ترکيباتي مانند فيبر، پروتئين و             مي

 و ليکوپن بسيار Cبه درصد ترکيباتي مانند ويتامين   چربي نسبت   

شـود درصـد       افـزوده مـي    سـس بالاتر است لذا وقتي پـودر بـه         

ترکيباتي مانند فيبر، پروتئين و چربـي در محـصول نهـايي بـالا              

باشد که درصد ترکيباتي مانند  رود و اين افزايش در حدي مي مي

زايش نـشان    و ليکوپن نسبت به کل محصول نهايي اف        Cويتامين  

   .دهد نمي

 سـس نمونـه کنتـرل       بـا  در تيمارهاي انجام گرفته      pHميزان     

 به عبارت ديگر اضـافه کـردن پـودر          .داري نداشت   تفاوت معني 

هـاي اوليـه       نمونه pHفرنگي به سس باعث تغيير در         تفاله گوجه 

   ).۲جدول (شود نمي

  

  ارزيابي رنگ

 ۳ ولجـد فرنگـي در      سنجي تيمارهـاي سـس گوجـه       نتايج رنگ 

 .گـزارش شـده اسـت      a/b و   Lصـورت فاکتورهـاي       ترتيب به   به

 وجـود   a/bصـورت      بـه  b و   aعلت گزارش کـردن فاکتورهـاي       

چنـين    ، هـم  بـود  زمان قرمـزي و زردي در تيمارهـاي سـس           هم

فاکتورهاي مذکور پس از يک مـاه از اضـافه شـدن پـودر تفالـه                

گزارش شدند تا تبادل لازم بـين مـواد صـورت گرفتـه و رنـگ                

   .ها ثبات بيشتري پيدا کند سس

 بـا افـزايش     ، گزارش شـده اسـت     ۳طور که در جدول       همان   

 )روشـني ( L فـاکتور    ،ميزان پودر تفاله در تهيه تيمارهاي سـس       

 رنگ قرمز متمايل به زرد پـودر         پديده،  دليل اين  .يابد  افزايش مي 

 در  .باشد  کاربرده شده در تهيه تيمارهاي مورد بررسي مي         تفاله به 

 و حـاوي رنگيـزه      يقت پودر تفاله که تا حـدودي زرد رنـگ         حق

 سـس قرمـز     بخـشي از    اسـت جـايگزين     کمتري )ليکوپن(قرمز  

تفـاوت  . دهد   تيمارها را افزايش مي    Lشود و همين امر ميزان        مي

 در تيمارهـاي    ليدار بود و     بين تيمارهاي مختلف معني    Lفاکتور  

تفــاوت  L درصــد پــودر تفالــه از لحــاظ فــاکتور ۲ و ۱حــاوي 

  .  نداشت وجودداري معني

   تيمارهـا نيـز بـا افـزايش درصـد پـودر تفالـه در               a/bمقدار     
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  ...منظور بهبود ارزش غذايي فرنگي به سس کچاپ به وست و دانه گوجهافزودن پ 

۷۷  

 * ماه ۱فرنگي پس از  تيمارهاي سس گوجهدر  a/b و فاکتور  يا روشنيLر فاکتور يدامق. ۳جدول

 فاکتور نوع تيمار

 %۱۰ %۷ %۵ %۲ %۱ شاهد
L  e۲۰/۵۰ d ۳۳/۵۱ d ۳۰/۵۱ c ۳۵/۵۴ b ۵۲/۵۵  a۸۴/۵۶ 

a/b a ۶۹/۲ b ۱۶/۲ b ۲۰/۲ c ۷۸/۱ d ۵۵/۱ e ۲۶/۱ 

  .باشد مي% ۵دار بودن اختلاف در سطح  دهنده معني  حروف متفاوت در هر رديف نشان:*   

  

   .افــتيداري کــاهش  صــورت معنــي  محــصول نهــايي بــه  

ــاکتور  ــاکتور  bفـ ــصول و فـ ــده زردي محـ ــده a نماينـ    نماينـ

ــي  ــزي محــصول م ــي  قرم ــابراين طبيع ــد بن ــا  باش ــه ب    اســت ک

   قرمـز متمايـل بـه زرد         داراي رنـگ   افزايش کاربرد پـودر تفالـه     

ــصو ــگلدر محـ ــز رنـ ــس قرمـ ــه سـ ــي  گوجـ    زردي ،فرنگـ

   عبــارتي  بــه.يابــد محــصول افــزايش و قرمــزي آن کــاهش مــي

   صــورت کــسر کــاهش و مخــرج آن    ،a/b ديگــر در کــسر 

   کـاهش و رنـگ محـصول        a/b ميزانيابد و در نتيجه       افزايش مي 

   از نظـــر اســـتاندارد جهـــاني .ابـــدي دي گـــرايش مـــيبـــه زر

  فرنگـي همچـون سـس و      دسـت آمـده از گوجـه        محصولات بـه  

ــ ــاکتور  درب باي ــداقل ف ــر a/b داراي ح ــند۷/۱ براب    ).۱۱( باش

 درصد پـودر تفالـه نيـز بـا          ۵ و   ۲،  ۱بين تيمارهاي سس حاوي     

داري وجـود دارد       تفاوت معنـي   a/bنمونه شاهد از لحاظ فاکتور      

 .باشـد    مـي  ۷/۱ در سه تيمـار ذکـر شـده بـالاتر از             a/bدار  اما مق 

 .هـستند بنابراين اين سه تيمار نيز از نظر اسـتاندارد قابـل قبـول              

ــه۱۰ و ۷تيمارهــاي ســس حــاوي  ــودر تفال   گرچــه درصــد پ

 بايـد توجـه     ولـي گيرنـد،     مذکور قرار نمي   استاندارد   درمحدوده

تاندارد، داشت که اهميـت دادن بـه ايـن فـاکتور از ديـدگاه اس ـ              

بـسيار نـامرغوب در      هـاي   فرنگـي   جلوگيري از استفاده از گوجه    

 .باشــد فرنگــي مــي توليــد صــنعتي محــصولاتي ماننــد رب گوجــه

دليل   که در تحقيق حاضر تمايل اندک به سمت رنگ زرد به            درحالي

   .فرنگي بوده است اضافه کردن ماده ارزشمند پودر تفاله گوجه

  

  يته ظاهري و ويسکوزقوامنتايج ارزيابي 

  سـنج بوسـتويک کـه در        دسـت آمـده از دسـتگاه قـوام          نتايج بـه  

 آمده است حاکي از اين است که اضـافه کـردن پـودر              ۴ جدول

 عبـارت ديگـر      کاهش عدد بوستويک يـا بـه       تفاله به سس باعث   

   .شود ها مي دار قوام نمونه افزايش معني

 تـر م  سـانتي  ۹۳/۶د که   ـونه شاه ـدست آمده براي نم     نتيجه به    

  باشــد بــا نتيجــه گــزارش شــده توســط        ثانيــه مــي ۳۰در 

ــاهين ــر و ش ــت دارد اوزدمي  ــ. مطابق ــراد مي ــن اف ــزان ـاي دد ـع

دوده ـلف را در مح ـ   ـاي مخت ـ ـه  يـفرنگ   سس گوجه  ويکـبوست

دسـت     نتـايج بـه    .)۳۰( ثانيه گزارش کردند   ۳۰ در   متر  سانتي ۸-۵

ر تفالـه    و همکاران که پود    دل وال  نتيجه آمده در اين آزمايش با    

 فرنگي را به رب اضافه کرده بودند        فرنگي و پوست گوجه     گوجه

 افـزايش قـوام تيمارهـاي تهيـه شـده را            .)۱۵( داشـت  هماهنگي

 و حضور مواد     توانايي بالاي پودر تفاله در جذب آب       بهتوان    مي

 .دانستافزايش دهنده قوام مانند پروتئين و پکـتين درآن مرتبط          

توان پـودر تفالـه را      ب  که احتمالا  هدد  نتايج اين پژوهش نشان مي    

فرنگـي    جايگزين مـواد قـوام دهنـده مـصرفي در سـس گوجـه             

  .  کرد)کچاپ(

 تيمارهاي مورد بررسي در تحقيق حاضر       ظاهري ويسکوزيته   

 ۵ جـدول  ودر سه محـدوده دمـايي در       ۱s- ۵۰در سرعت برشي    

ــا افــزايش ميــزان کــاربرد پــودر تفالــه  .گــزارش شــده اســت  ب

صـورت     آنهـا بـه     ظـاهري   ويـسکوزيته  ،در سـس  فرنگـي     گوجه

 بـالا    بـه  توان   علت اين افزايش را مي     .يابد  داري افزايش مي    معني

 مـاده خـشک و مـواد فيبـري موجـود در             ،رفتن ميزان پـروتئين   

فرنگي تهيه شده در نتيجـه اضـافه کـردن            تيمارهاي سس گوجه  

ن  و همکاران نيز ميزا    دال .دانستمرتبط   فرنگي  پودر تفاله گوجه  

  مــواد فيبــري، پروتئينــي و مــاده خــشک محــصولات بــر پايــه 
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  ۱۳۸۸ بهار/ ) الف(چهل و هفتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۷۸  

 *فرنگي   تيمارهاي سس گوجه)قوامعکس (عدد بوستويک  .۴جدول

 فاکتور نوع تيمار

 %۱۰ %۷ %۵ %۲ %۱ شاهد

  متر در  سانتي(عدد بوستويک 

 ) ثانيه۳۰

a ۹۳/۶  

 

b۸۳/۳  

 

c۴۶/۲  

 

d۸۳/۰  

 

e۲۱/۰  

 

f۰۰/۰  

 

  .باشد مي% ۵دار بودن اختلاف در سطح  شان دهنده معنيحروف متفاوت در هر رديف ن:  *

  

 فرنگي در دماهاي متفاوت تيمارهاي مختلف سس گوجه) زينتي پواس ( ظاهري تغيير ويسکوزيته.۵جدول

 نوع تيمار

 دما شاهد ۱% ۲% ۵% ۷% ۱۰%

۸۰/۲۷ aA ۰۰/۱۸ bA ۴۲/۱۳ cA  ۵۵/۸ dA ۰۰/۸ eA ۰۵/۴ fA °C۳۰ 

۶۶/۲۶ aB ۵۰/۱۵ bB ۶۰/۱۱ cC ۶۰/۷ dB ۰۰/۶  eB ۸۷/۳ fA °C۴۵ 

۰۰/۲۲ aC  ۱۵/۱۳  bC ۹۵/۱۲ cB ۰۰/۷  dC ۸۱/۴ eC ۷۸/۳ f*A** °C۶۰ 

  .باشد بين تيمارهاي يکسان در دماي يکسان مي%  ۵دار بودن اختلاف در سطح  دهنده معني حروف متفاوت کوچک در هر رديف نشان: *

  .استبين تيمارهاي يکسان در دماهاي مختلف % ۵دار بودن اختلاف در سطح   معنيدهنده  حروف متفاوت بزرگ در هر ستون نشان:**

  

 عنوان عوامل تعيين کننـده مقـدار ويـسکوزيته          فرنگي را به    گوجه

 شود که    مشاهده مي   علاوه براين  .)۱۲( آنها معرفي کردند   ظاهري

  ظـاهري دار ويـسکوزيته  افزايش دمـا نيـز باعـث کـاهش معنـي          

  . شده استها  نمونه

  

  نتايج ارزيابي حسي 

فرنگي تهيه شده     نتايج ارزيابي حسي رنگ تيمارهاي سس گوجه      

 گزارش  ۶جدول در   ،تاريخ توليد   ماه از  ۵ و   ۳،  ۱پس از گذشت    

 که گـروه ارزيـاب تغييـرات        دهد  نشان مي  اين نتايج    .شده است 

هاي سس با افزايش ميزان پودر در درصـدهاي      رنگ را در نمونه   

ــالاتر از  ــشخيص۵ب ــد  داده ت ــن   ان ــر اي ــا در درصــدهاي کمت ام

دار از   معنـي تفـاوت چنين  هم .تشخيص چندان ميسر نبوده است   

 بين تيمارهاي مختلف سس پس از گذشت سه و پنج جنبه رنگ 

عبارتي    به .احساس نشده است    در مقايسه با ماه اول     ماه از توليد  

 قابـل   اثـر   گذشت زمان بر رنگ تيمارها     گاناز نظر مصرف کنند   

   .اي نداشته است حظهملا

فرنگي تهيـه     نتايج ارزيابي حسي قوام تيمارهاي سس گوجه         

 گـزارش   ۶ در جـدول     ، ماه از تاريخ توليد    ۵ و   ۳،  ۱شده پس از    

 آزمون کنندگان با افزايش     دهد که    اين نتايج نشان مي    .شده است 

داري   صـورت معنـي     ميزان پودر تفاله موجود در نمونـه هـا، بـه          

 تفاوت آمـاري     اما .ها را درک کرده اند      ن نمونه افزايش قوام در آ   

سـه و پـنج مـاه از         بين تيمارهاي مختلف سس پس از گذشـت       

 از نظر مصرف    احساس نشده است و     در مقايسه با ماه اول     توليد

 مـشهودي    گذشت زمان بر قوام تيمارهاي تهيه شده اثر        گانکنند

  . نداشته است

اي ســس نتــايج مربــوط بــه ارزيــابي حــسي طعــم تيماره ــ   

 مـاه از تـاريخ      ۵ و   ۳،  ۱فرنگي تهيه شده پس از گذشـت          گوجه

  شـود کـه      ملاحظه مـي   . نشان داده شده است    ۶ در جدول    ،توليد
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  ...منظور بهبود ارزش غذايي فرنگي به سس کچاپ به وست و دانه گوجهافزودن پ 

۷۹  

  ماه از تاريخ توليد۵ و ۳، ۱فرنگي پس از   تيمارهاي سس گوجه، قوام و طعم ارزيابي حسي رنگ.۶جدول

        تيمار       
    شاهد ۱% ۲% ۵% ۷% ۱۰%

 )رنگ(ک ماهي نمره ۱۸ ۱۸  ۳۳  ۴۷  ۵۵   ۷۰ 

cA bcA bcA abA aA a*A**   
  رتبه ۱ ۱ ۲ ۳ ۴ ۵
 )رنگ(سه ماه نمره ۱۳ ۲۱ ۲۷ ۴۲ ۵۲ ۶۵

dA cdA bcdA abcA bA aA   
  رتبه ۱ ۲ ۳ ۴ ۵ ۶
 )رنگ(پنج ماه نمره ۱۵ ۲۰ ۲۸ ۴۴ ۵۱ ۶۶

dA cdA bcdA abcA abA Aa    
  رتبه ۱ ۲ ۳ ۴ ۵ ۶
              
)قوام(ک ماهي نمره ۲۰ ۲۳ ۲۸ ۴۸ ۵۵ ۶۴  

dA cdA bcdA abcA abA aA    
  رتبه ۱ ۲ ۳ ۴ ۵ ۶
)قوام(سه ماه نمره ۲۲ ۱۴ ۲۶ ۴۳ ۵۶ ۶۶  

cA cA bcA abA aA abA   
  رتبه ۲ ۱ ۳ ۴ ۵ ۶
)قوام(پنج ماه نمره ۱۸ ۱۴ ۲۷ ۴۱ ۵۲ ۶۳  

cA bcA abcA abA aA aA   
  رتبه ۲ ۱ ۳ ۴ ۵ ۶
 )طعم(ک ماهي نمره ۲۰ ۲۳ ۲۸ ۴۸ ۵۵ ۶۴

dA cdA bcdA abcA abA aA    
  رتبه ۱ ۲ ۳ ۴ ۵ ۶
 )طعم(سه ماه نمره ۲۲ ۱۴ ۲۶ ۴۳ ۵۶ ۶۶

cA cA bcA abA aA abA   
  رتبه ۲ ۱ ۳ ۴ ۵ ۶
 )طعم(پنج ماه نمره ۱۸ ۱۴ ۲۷ ۴۱ ۵۲ ۶۳

cA bcA abcA abA aA aA    
   رتبه ۲ ۱ ۳ ۴ ۵ ۶

هاي يکسان  بين تيمارهاي مختلف در مدت زمان%  ۵دار بودن اختلاف در سطح  دهنده معني کوچک در هر رديف نشان حروف متفاوت :*

  . استداري نگه

  هاي مختلف  بين تيمارهاي مشابه در مدت زمان% ۵دار بودن اختلاف در سطح  دهنده معني  حروف متفاوت بزرگ در هر ستون نشان:**

  . استداري نگه
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  ۱۳۸۸ بهار/ ) الف(چهل و هفتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۸۰  

   ماه از تاريخ توليد۵ و ۳، ۱فرنگي پس از  ابي پذيرش کلي تيمارهاي سس گوجه ارزي.۷جدول

       تيمار      

     شاهد ۱% ۲% ۵% ۷% ۱۰%

              
 ک ماهي نمره ۰۸/۱ ۵۰/۰ ۰۰/۱ ۵۰/۰ -۹۱/۰ -۵۰/۰

bA bA aA aA aB  a*A**    

   رتبه ۱ ۲ ۳ ۴ ۵ ۶

 سه ماه  مرهن ۰۰/۱ ۵۸/۱ ۹۱/۰ -۱۶/۰ -۶۶/۰ -۵۰/۱

cB bA bcA abA aA aA    

   رتبه ۲ ۱ ۳ ۴ ۵ ۶

 پنج ماه  نمره ۹۱/۰ ۶۶/۱ ۰۸/۱ -۲۵/۰ -۸۳/۰ -۶۶/۱

cB bcA bB aA aA aA    

   رتبه ۲ ۱ ۳ ۴ ۵ ۶

 يکسان هاي بين تيمارهاي مختلف در مدت زمان%  ۵دار بودن اختلاف در سطح  دهنده معني  حروف متفاوت کوچک در هر رديف نشان:*

  .باشد داري مي نگه

  .داري است هاي مختلف نگه بين تيمارهاي مشابه در مدت زمان% ۵دار بودن اختلاف در سطح  دهنده معني حروف متفاوت بزرگ در هر ستون نشان: **

  

آزمون کنندگان تفاوت چنـداني را ميـان طعـم نمونـه شـاهد و               

انـد   دههاي حاوي يک و دو درصد پودر تفاله احساس نکر           نمونه

هاي سس، تغيير     اما با افزايش بيشتر ميزان پودر موجود در نمونه        

در نمونـه سـس گذشـت       . طعم تا حدودي مشهودتر شده است     

تـر     درصـد پـودر تفالـه را مطلـوب         ۱ طعم تيمـار حـاوي       ،زمان

 در ماه اول سس شاهد بهترين رتبه را کسب کرد امـا در              .کند  مي

 .م در رتبه دوم قـرار گرفـت       اين تيمار از نظر طع     ، ماه بعد  ۴ و   ۲

 درصد ۱دهد که بخصوص بين نمونه حاوي         اين مسأله نشان مي   

 درصد و نمونه شاهد از نظـر طعمـي          ۲ در مواردي پودر تفاله و    

طـوري کـه مـصرف کننـده در           نزديکي زيادي وجود دارد و بـه      

  .شود انتخاب يکي از آنها براي رتبه اول دچار ترديد مي

  

  پذيرش کلي

وط به ارزيابي حسي پـذيرش کلـي تيمارهـاي سـس            نتايج مرب  

 در  ، مـاه از تـاريخ توليـد       ۵ و   ۳،  ۱فرنگي پس از گذشت       گوجه

 شـود  طور که ملاحظـه مـي    همان. نشان داده شده است    ۷ جدول

 درصد پودر تفالـه و نمونـه        ۲ و ۱حاوي   هاي  پذيرش کلي نمونه  

 ۷ و   ۵هاي حاوي     در نمونه  اما هم نزديک هستند،    شاهد بسيار به  

 از طرف .دهد  درصد پودر، اين فاکتور سير نزولي نشان مي    ۱۰و  

  را  پـودر   درصـد  ۱حاوي  گذشت زمان کيفيت تيمار سس      ديگر  

 ايـن  .دهـد  داري افزايش مي  صورت معني  از جنبه پذيرش کلي به    

 به اين دليل در مـاه  .ماند تغيير مي بي در حاليست که نمونه شاهد 

بهتـرين رتبـه را      پودر،  درصد ۱سس حاوي   سوم و پنجم تيمار     

 دلايل احتمالي ايـن مـسأله در قـسمت بررسـي           .کند  دريافت مي 

هـاي     علاوه بر طعم، کيفيت قـوام و رنـگ نمونـه           .طعم بيان شد  

 باشـند،  درصد تا حد زيادي مشابه مـي    ۲ و   ۱هاي    شاهد و نمونه  

سـوق  در نتيجه آزمون کننده را به سمت پذيرش کلي بهتر آنهـا             

هات مذکور شباهت بيشتري به سس تجاري       ، چون از ج   دهد  مي
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  ...منظور بهبود ارزش غذايي فرنگي به سس کچاپ به وست و دانه گوجهافزودن پ 

۸۱  

پـذيرش   پـودر،     درصـد  ۱  حـاوي   برخلاف تيمار  . دارند )شاهد(

 درصـد در طـي مـدت زمـان سـير      ۱۰ و   ۵کلي تيمارهاي سس    

  .کند داري را طي مي نزولي معني

  

  گيرينتيجه

 :دهد که  بررسي نتايج اين تحقيق نشان مي،در مجموع

ين، چربي، ماده خصوصيات فيزيکوشيميايي همچون پروتئ

خشک، بريکس، قوام و ويسکوزيته تيمارهاي سس با افزايش 

 .يابد فرنگي در آنها افزايش مي ميزان کاربرد پودر تفاله گوجه

 رابطه معکوس Cمقدار فاکتورهايي چون قند، ليکوپن و ويتامين 

 .هاي سس دارند با ميزان کاربرد تفاله در فرمولاسيون فراورده

طعم و پذيرش کلي در تيمارهاي سس حاوي پارامترهاي رنگ، 

داري با نمونه شاهد سس   تفاوت معني پودر درصد۲ و ۱

 .ندارند

توان نتيجه گرفت که اسـتفاده        با توجه به موارد ذکر شده مي         

 درصد تاٌمين کننده اهداف ۲ و ۱از پودر تفاله در سس در سطح       

 خط توليد   اين مقدار تفاله به    دادن    بازگشت .باشد  اين تحقيق مي  

ــد قــسمت عمــده مــي ــراوري  توان اي از ضــايعات حاصــل از ف

فرنگي را حذف کند و ارزش افزوده قابل توجهي را ايجاد         گوجه

  .نمايد
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