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  فرنگی  سس گوجههاي کیفی بر ویژگیهویج و استویا  تفاله پودر افزودناثرات بررسی 
  

  1مستقیم، تکتم 2*، سمیه رحیمی1مهسا درخشیده

  روه علوم و صنایع غذایی، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایرانگ1
  هاي علمی و صنعتی ایران، تهران  هاي شیمیایی، سازمان پژوهش گروه صنایع غذایی و تبدیلی، پژوهشکده فناوري2

  22/06/1398تاریخ پذیرش:  ؛26/03/1398تاریخ دریافت: 

 چکیده
و صنایع غذایی جزو منابع بسیار ارزشمند و غنی از ترکیبات مغذي هستند که متاسفانه بـدون   کشاورزي پسماند :سابقه و هدف

ها نیز بخش اعظـم   میوه شوند. از سوي دیگر، در تهیه انواع آب گونه مصرفی، دفع شده و یا به عنوان خوراك دام مصرف می هیچ
عنـوان  بههویج  تفالهشوند.  می پسماندوارد تفاله و  بخش متیهاي متنوع سلابا ویژگی رژیمیفعال نظیر فیبرهاي  ترکیبات زیست

در این پژوهش به . بنابراین سازي محصولات غذایی باشد گزینه مناسبی جهت غنی تواند می منبع غنی از فیبر رژیمی و بتاکاروتن
  فرنگی پرداخته شده است.   گوجهیون سس سکالري استویا در فرمولا کننده کم هویج همراه با شیرین تفالهبررسی امکان کاربرد 

  

خاکستر، فیبر  ،pHمیزان رطوبت، شد. از آبگیري هویج، تفاله خشک و آسیاب حاصل  پسماندآوري  پس از جمع :ها روشو مواد 
 30و  20، 10، 0( تفالـه هـویج  پـودر  سـطوح مختلـف   سـپس  گیري شد.  اندازهپودر تفاله هویج کل، اندازه ذرات و فعالیت آبی 

اثرات افزودن پودر تفاله  جهت بررسی. شدنداستفاده فرنگی  سس گوجهدر فرمولاسیون  )درصد 100و  50، 0(استویا  و )درصد
قـوام، گرانـروي ظـاهري، کـالري،     ، pH، رطوبـت شـامل   ، پارامترهـایی فرنگـی  سس گوجـه  هاي کیفی بر ویژگیهویج و استویا 

چنـین،   بررسی شـدند. هـم  و ارزیابی حسی کپک و مخمر مارش ش، اندازي آب)، TCS و *L* ،b* ،a( هاي رنگ سنجی شاخص
و  15 ولید،در روز صفر ت کلیه پارامترها )گراددرجه سانتی 4یخچال ( در نگهداريدوره هاي کیفی فوق طی  منظور پایش ویژگی به

  مورد ارزیابی قرار گرفتند. 30
  

قوام  و ظاهري ، گرانرويpHافزایش  داري منجر به طور معنیبویج استفاده از پودر تفاله ه پژوهش حاضر نتایجبر مبناي  :ها یافته
). P≥05/0گردیـد ( فرنگی  هاي سس گوجه در نمونهاندازي و شمارش کپک و مخمر  آب، رطوبتمیزان کاهش از سوي دیگر، و 
ور تفاله هـویج در  به سبب حض) *bکه میزان زردي (حالیدر  ؛کاهش یافته TCS و *L* ،a  هاي رنگی از نظر شاخص ،چنین هم

هده شـده در میـزان   استویاي مورد استفاده، علیرغم رونـد کاهشـی مشـا    ناچیز مقدار با درنظرگرفتنافزایش یافت. فرمولاسیون، 
هـاي سـس    هـاي کیفـی نمونـه     بر ویژگـی  . افزودن استویا اثرات مخربی)P<05/0دار نبود ( معنی هاکالري، تغییرات کالري نمونه

   .فرنگی نداشت گوجه
  

ویژه نتایج به دست آمده از ارزیـابی  بها طی نگهداري یک ماهه و  با توجه به پارامترهاي مورد بررسی و تغییرات آن: گیري نتیجه
فرنگـی   در فرمولاسیون سس گوجـه  کننده استویا همراه با شیریندرصد  10حسی، استفاده از پودر تفاله هویج در مقادیر کمتر از 

  قابل پیشنهاد است.
  

  

استویافرنگی، تفاله هویج،  سس گوجه هاي کلیدي: اژهو

                                                             
 s.rahimi@irost.ir: مسئول مکاتبه*

  

 پژوهشی-کامل علمیمقاله 
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  مقدمه
 پسماند مدیریت هاي اخیر توجه زیادي به در سال

 منـابع عنـوان  بهمحصولات کشاورزي و صنایع غذایی 
بخـش و  بـا اثـرات سـلامت    1فیبرهاي رژیمیغنی از 
معطـوف گردیـده اسـت.     آنتی اکسـیدانی هاي ویژگی
 شـده در  م فرآوري درصد از حجم مواد خا 25حدود 
 هاي غیر الکلـی  میوه و نوشیدنی هاي تولید آب کارخانه
فرنگـی، سـیب، انگـور،     مرکبات، گوجـه تفاله  را انواع

  ). 17(دهند  تشکیل میهویج و ... 
 هــايســاکاریدپلــیفیبرهــاي رژیمــی گروهــی از 

مقـاوم   ،که در روده کوچـک  هستندموجود در گیاهان 
 روده بـزرگ رهـا در  . فیبباشـند  مـی به هضم و جذب 

متنـوعی اعمـال    یو تأثیرات فیزیولـوژیک  شدهتخمیر 
رژیمـی   هـاي فیبر ي ازبیشـتر مقادیر د. دریافت نکنمی

سیمی و حساسیت یپاسخ گلاطی رژیم غذایی روزانه، 
  تولیـد اسـیدهاي چـرب کوتـاه     وبه انسولین را بهبود 

شـخص زودتـر    در نتیجـه  دهـد. میزنجیر را افزایش 
و در نهایـت بـا کـاهش انـرژي      ردهکاحساس سیري 

کی ی هویج. گردد به کنترل وزن فرد منجر می ،دریافتی
اسـت کـه پـس از     رژیمـی ترین منــابع فیبــر    از مهم

 پسـماند تمامی فیبر آن به صـورت  گیري  عملیات آب
 آبگیـري  پسماندبنابراین استفاده از ). 18شود ( دفع می
فرمولاسـیون  در  غنی از بتاکاروتنعنوان منبع بههویج 

عـلاوه بـر افـزایش ارزش     تواندمی محصولات غذایی
بـه   اي فرآورده و تولید محصـولات فراسـودمند،   تغذیه

نیز کمک شایانی نماید. مطابق بـا  زیست  حفظ محیط
گیري هویج  آب تفالهاز مطالعات صورت گرفته تاکنون 

کیـک بـدون   در فرمولاسیون محصولات غذایی نظیـر  
) و 12)، نـان ( 27کلوچه ()، 18( دونات)، 28( گلوتن

استفاده بهینه از تفاله هویج به عنوان منبـع   با هدف... 
سـس   اسـت.  اسـتفاده شـده   غنی از فیبرهاي رژیمـی 

نـاهمگن حـاوي برخـی مـواد      فـراورده فرنگی  گوجه
                                                             
1. Dietary fiber 

هـاي   فرنگی که از گوجه است  ادویه انواع دهنده و طعم
ی تهیـه  فرنگ تازه یا بطور مستقیم از پوره یا رب گوجه

فرنگی موجـود در بـازار    هاي گوجه سس. )8شود ( می
. لیکوپن ایران، همگی بر پایه رب گوجه فرنگی هستند

فرنگـی   اصلی موجود در گوجـه  يرنگدانه کاروتنوئید
و بـا سـایر   نقـش آنتـی اکسـیدانی دارد    باشـد کـه    می

. اسـت ترکیبات کاروتنوئیدي داراي اثرات سینرژیستی 
هـا و ترکیبـات    آنتـی اکسـیدان  لیکوپن در کنار سـایر  

 هـاي آزاد  کاروتنوئیدي با ممانعت از تشکیل رادیکـال 
شـاخص فسـاد   ( تیوباربیتوریکاسیدبه کاهش تشکیل 

و  )؛ لـذا تولیـد  25نمایـد ( مـی نیـز کمـک   اکسایشی) 
حــاوي انـــواع  هـــاي خــوراکی   فــرآورده  بررســی 

بخـش   تواند به افزایش اثرات سلامتی کاروتنوئیدها می
در محققـان  برخـی  تـاکنون   شایانی نماید. ها کمک آن

کیفی هاي  ویژگی ءارتقاو ارزش غذایی راستاي بهبود 
ترکیبـاتی نظیـر پوسـت و دانـه     از  فرنگی سس گوجه

)، 9(قنــد  کتــین تفالــه چغنــدر، پ)15فرنگــی ( گوجــه
، )24(اسـفرزه و ریحـان    هـاي  دانـه   هايیدروکلوئیده

  آنولاسیون فرم درو ... ) 8( گیاه چوبک هیدروکلوئید
  . دست یافتندنتایج ارزشمندي به و استفاده کرده 

هـاي   ها یکی از اجـزاي اصـلی سـس    کننده شیرین
مطابق با استاندارد ملـی ایـران    که فرنگی هستند گوجه

 باشندمیشکر و یا گلوکز مایع  شامل 2550به شماره 
 از مـردم  آگـاهی در پـی  هـاي اخیـر،    دهـه  طی. )11(

اي حـاوي مقـادیر بـالاي    ه ـ مضرات مصرف فـرآورده 
بـا   فرآورده هاي غذایی بر تولیدمحققان تلاش شکر، 

 غـذاهاي  هـا،  از این فرآورده گروهی. بود محدود شکر
 کننده ترکیبات شیرین رابطه این در که هستند کالري کم

. مـواد  شـدند مطـرح   شـکر  جایگزین عنوان به متنوعی
نـد  توان ، میشکرهاي  کالري حاوي جایگزین غذایی کم

منظور کاهش انـرژي دریـافتی، کنتـرل وزن بـدن و     به
هایی مانند دیابت و یا قنـد خـون    پیشگیري از بیماري

از ســوي دیگـر، مطـابق بــا    ).6(بـالا مصـرف شـوند    
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ــیاري از شــیرین  ــده گزارشــات موجــود، بس ــاي  کنن ه
حساسیت فنول کتونـوري و   شاملمصنوعی عوارضی 

 هـا  رف کنندهبراي مصزایی  سرطانبرخی موارد نیز در 
هـاي طبیعـی    کننـده  شـیرین  و در نتیجـه  شتنددر پی دا

 ).7(گرفتنـد  قـرار  هـا  پژوهشتوجه بسیاري از  کانون
کننده طبیعـی بـا قـدرت شـیرینی      شیرین یاستویا نوع

هاي گیاهی با نام  ) که از برگ4برابر شکر است ( 300
آید و به عنوان  به دست می Stevia rebaudianaعلمی 

هـاي   کننـده  کننده طبیعی، عـوارض شـیرین   یک شیرین
عامل اصلی ایجـاد طعـم    ).7مصنوعی رایج را ندارد (

بسیار شیرین در عصاره گیـاه اسـتویا، گلیکوزیـدهاي    
هسـتند. ایـن    آنتی اکسیدانیهاي با ویژگی 1دي ترپنی
هــاي  خیر انــداختن واکــنشأدلیــل بــه تــ بــهترکیبــات 

اري موجـب افـزایش عمـر مانـدگ    نامطلوب شیمیایی 
مورد توجـه صـاحبان صـنایع     امروزه شده ومحصول 

  ).4(قرار گرفته است 
فرمولاسـیون سـس   ، پژوهش حاضراز این رو در 

کننـده   تفاله هویج همراه با شیرینفرنگی حاوي  گوجه
بـا هـدف   عنـوان جـایگزین شـکر     طبیعی اسـتویا بـه  

ــارگیري ــماند بک اثــرات  افــزایشکشــاورزي و  پس
موجــود در هــویج و   کاروتنوئیــدهاي سینرژیســتی

  استفاده شد. فرنگی  گوجه
  

  ها روش مواد و
فرنگی، سرکه، نمـک، شـکر و     رب گوجه :اولیه مواد

هـویج   برندهاي معتبر ایرانی خریداري شدند.ادویه از 
گردیـد.   تهیـه بـار تهـران    بازار میوه و تـره  ازمورنیاز 
(آلمان) و ثعلـب   Bentoکننده استویا از شرکت  شیرین
(ایران) تهیه و سایر مـواد   ازرگانی سهند شیمیبنیز از 

از نیـز  هـاي کشـت مـورد اسـتفاده      شیمیایی و محـیط 
  (آلمان) خریداري شدند. Merckشرکت 

                                                             
1. Diterpenoid Glycoside 

هـا پـس از    منظور هـویج  دینب: هویج تفالهتهیه پودر 
(پـارس  خـانگی   يگیر میوه ، توسط دستگاه آبشستن

ــران)   ــزر، ای ــري آبخ ــده و گی ــماند ش ــویج پس  ،ه
بـه  گراد  درجه سانتی 60 با دماي آون و در آوري جمع

. تفالـه خشـک   شـد  شکخ سـاعت 12 مدت حداقل
عبور  )میکرون 500( 3الک شماره  ، ازآسـیاب پس از

، خاکسـتر،   pHو مقدار رطوبت نهایی، )14(ه داده شد
گیـري   کل، فعالیت آبی و انـدازه ذرات آن انـدازه   فیبر

هـاي   بسـته در پـودر تفالـه هـویج     در نهایت). 1شد (
گـراد   درجـه سـانتی   4بندي و در دماي  بسته یاتیلن پلی

   .دگردی نگهداري
تیمارهـاي مـورد اسـتفاده در     :فرنگی تهیه سس گوجه

هسـتند کـه طـی آن از     1این تحقیق به شرح جـدول  
تفاله هویج در مقـادیر   رب گوجه فرنگی با جایگزینی

استویا در شکر با جایگزینی و درصد  30و  20، 10، 0
گرم سس  100براي تهیه درصد  100و  50، 0مقادیر 

مقدار پودر استویاي لازم به ذکر است که استفاده شد. 
کـه  شـیرینی اسـتویا   میـزان   با در نظر گرفتنموردنیاز 

موازنــه   بر اسـاس  و باشد برابر شکر می 300 حدوداً
جهت رسیدن بـه وزن   گردید.محاسبه  میـزان شیرینی

، در صـورت  هـا  فرمولاسیون گرم در تمامی 100ثابت 
بدین ترتیـب ابتـدا،    اضافه گردید.آب ها  نیاز به نمونه

فرنگی مـورد نیـاز تـوزین و پـس از      مقدار رب گوجه
گـراد   درجـه سـانتی   78اختلاط با آب، تا حدود دماي 

ها اضافه شده و  حرارت داده شد. سپس نمک و ادویه
 ،نپس از آ .ادامه یافت دهیدقیقه حرارت 20 به مدت

پودر ثعلب و سـرکه اضـافه   شکر، ، استویاتفاله هویج، 
 30تــا رســیدن بــه بــریکس حــداقل  مجــدداًو  هشــد

)Atagoدر نهایـت،  دهـی انجـام شـد   حرارت ) ، ژاپن .
هـاي پلـی اتیلنـی    بطـري درون  ،شـده  هاي تهیـه  سس

مخصوص سس کچاپ (موشکی) بـا حجـم تقریبـی    
ب بسته شدن اتوماتیک درپس از و  هپر شد گرم 456

پاسـتوریزه   ،دقیقـه در آب جـوش   12به مدت  ،بطري
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 کنتـرل  هاي آزمون .)8انتقال یافتند (یخچال  بهو شده 
فواصـل  در چنـین   بلافاصله پـس از تهیـه و هـم    کیفی

 .نددانجام شه روز 30و  15زمانی 

  

  فرنگی  سس گوجه در فرمولاسیون(درصد) ترکیبات مورد استفاده  -1جدول 
Table 1. Ingredients of the tomato sauce formulation  

پودر   شکر  جتفاله هوی  فرنگی رب گوجه  تیمار کد
  آب  نمک  ثعلب  سرکه  ادویه  استویا

Code  Tomato paste Carrot 
pomace Sugar  Stevia 

powder  Spice  Vinegar  Salep  Salt  Water content 

 T1  (شاهد)
(Control) 

45 0  16  0  

0.
85

  
  8.
25

  
  1    0.

5
    

To
 re

ac
h 

10
0

  
 به 

دن
رسی

ي 
(برا

10
0

(  

T2  45  0  8  0.027  
T3  45  0  0  0.053  
T4 40.5  4.5  16  0  
T5 40.5  4.5  8  0.027  
T6 40.5  4.5  0  0.053  
T7 36  9  16  0  
T8 36  9  8  0.027  
T9 36  9  0  0.053  
T10 31.5  13.5  16  0  
T11 31.5  13.5  8  0.027  
T12 31.5  13.5  0  0.053  

  
pH :جهت اندازه گیريpH   بررسـی نمونه هاي مورد 

از روش پیشنهادي مطابق با استاندارد ملـی ایـران بـه    
پـس از قـرار    منظـور بدین ؛ استفاده شد 2550شماره 

درون نمونـه و  ) ، ژاپـن A & D(متر  pHدادن الکترود 
  ).11( قرائت گردید pHتثبیت آن، مقدار 

شده و سـپس   توزیندقت هگرم از نمونه ب 2 :رطوبت
 ) بـا ، آلمانFurnaces(در آون تا رسیدن به وزن ثابت 

مقـدار  گـراد خشـک گردیـد.     درجه سانتی 105دماي 
ــا رابطــه  ،رطوبــت ــه  1مطــابق ب از تفاضــل وزن نمون

خشک شده از وزن نمونه اولیه نسبت به وزن اولیه آن 
  ).  11گردید ( محاسبه
 .1رابطه 

  
 

با استفاده  *bو  *L* ،aپارامترهاي رنگی  :سنجی رنگ
ارزیـابی و   )، آلمـان HunterLabسنج ( از دستگاه رنگ

  2 ه(امتیـاز کلـی کچـاپ) نیـز از رابط ـ     TCS 1مقدار 
   ):21محاسبه شد (

  .2رابطه 
TCS= 888/80 -  + 355/8 a*  - 144/0 a*2 – 194/1 b* 

گـرم نمونـه    100براي انجام این آزمون، : 2اندازي آب
 10هـا بـه مـدت     به فالکون منتقل شده و سپس نمونه

دور در دقیقه سانتریفیوژ شدند.  5000دقیقه با سرعت 
بـه  پس از اتمام سـانتریفیوژ، درصـد آب جـدا شـده     

 ).22صورت وزنی محاسبه گردید (

میزان کالري کل با استفاده از بمب کالریمتري  :کالري
) و با روش اختصاصی دسـتگاه کـه   دقت آزما، ایران(

شامل استفاده از اکسـیژن و آزاد شـدن انـرژي در اثـر     
باشد، محاسبه گردید؛ بـدین منظـور    سوختن نمونه می

امــل گــرم نمونــه پــس از تــوزین تــا احتــراق ک یــک

                                                             
1. Total Catsup Score 
2. Syneresis 
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سوزانیده شد و در پایان میزان کالري ایجاد شده ثبـت  
 ).3(گردید 

سنج  منظور از دستگاه گرانروي بدینظاهري:  گرانروي
) در ســرعت برشــی مریکــاآ، Brookfieldچرخشــی (

 ).8بر ثانیه و در دماي محیط استفاده شد ( 100

سـنج بوسـتویک    پس از انتقـال نمونـه بـه قـوام     :قوام
دقیقـه   یـک ) در ابتدا به مـدت  ، ایرانآزمون ساز مبنا(

 شد تا نمونـه کـاملاً   براي بازیابی ساختار فرصت داده
ساکن شود و سپس با باز کـردن سـریع درب مخـزن    
قوام سنج، مسافت طی شده توسـط نمونـه در جهـت    

متـر   ثانیه بر حسـب سـانتی   30طولی و در مدت زمان 
  ).8ثبت گردید (

پرگنـه   شـمارش از روش  :شمارش کپـک و مخمـر  
گراد مطابق با استاندارد ملی ایـران   سانتیدرجه  25 در

؛ بـدین منظـور پـس از    استفاده شـد  10154 به شماره
هـا بـه    ، پلیـت 1ها به روش آمیخته کشت انتخابی نمونه

درجـه   25روز در دمـاي   5صورت هوازي بـه مـدت   
 ).10( گذاري شدند گرمخانه گرادسانتی

ترهاي رنگ، طعـم،  بدین منظور، پارام :ارزیابی حسی
نفـر ارزیـاب    30بافت، قوام و پـذیرش کلـی توسـط    

 5دیده و با اسـتفاده از روش هـدونیک    حسی آموزش
به ترتیب ها  اي ارزیابی شدند. امتیازدهی به نمونه نقطه

هاي بسیار ضـعیف،   با انتخاب یکی از گزینه 5تا  1از 
توسط ارزیابان ضعیف، متوسط، خوب و بسیار خوب 

 ).23(ت انجام گرف

بـار   3حـداقل   هـا  کلیه آزمون :تحلیل آماريو تجزیه 
تجزیه و تحلیـل   جهت براي هر نمونه تکرار گردید و

و روش ) 16.2(نسـخه   Minitab ها از نـرم افـزار   داده
در صـورت   .اسـتفاده شـد   2یکطرفـه  تجزیه واریـانس 

اى  دار بودن تفاوت بین تیمارها، آزمون چند دامنه معنی

                                                             
1. Poured plates 
2. One way ANOVA 

 95در سـطح اطمینـان    هـا  میانگینیسه دانکن براي مقا
 .شد درصد استفاده

  
  بحث نتایج و

هـا نشـان    نتایج آزمـون : هویج تفالهپودر  هاي ویژگی
مورد استفاده در این تحقیق با پودر تفاله هویج  داد که

pH 01/0±88/5 رطوبت، درصد 54/6±02/0، حاوي 
درصــد  05/15±02/0خاکســتر،  درصــد 05/0±12/5

گیـري   (اندازه 75/0±01/0برابر با ت آبی فیبرکل، فعالی
 و انـدازه ذرات  سـوئیس)  ،Novasina متـر aw شده بـا 
ــدازه ــومتر    (ان ــزر دیفراکت ــتگاه لی ــا دس ــده ب ــري ش گی

Malvernمیکرون بود. 53±02/0 )، سوئیس  
pH :تفالـه اسـتفاده از پـودر   ، الـف -1 شـکل  مطابق با 

گوجه فرنگـی،  سس  هاي نمونههویج در فرمولاسیون 
ــه ــب ــیط ــزایش داري  ور معن ــب اف ــد  pH موج گردی

)05/0≤P(.  افزایشpH هـاي سـس بـا افـزودن      نمونه
زیـاد پـودر    نسـبتاً  pHبه سبب میزان پودر تفاله هویج 

این در حالی است . باشدمی) 88/5±01/0تفاله هویج (
)، اسـتفاده از  1396طالبی و همکاران (پژوهش که در 

 ـ  تهیـه  در پودر تفاله هویج  دلیـل  بـه ، وتننـان فاقـد گل
مـورد اسـتفاده بـا    پودر تفاله هویج  pHبرابري تقریبی 

pH  داري در  اختلاف معنـی آرد گندمpH  هـاي   نمونـه
از ســوي دیگــر،  .)P ()26<05/0(نکــرد نــان ایجــاد 

) به سبب استفاده از تفاله 1388مصباحی و همکاران (
گوجه فرنگی در سس کچـاپ، تغییـر معنـی داري در    

pH ولـی در   )15(گـزارش ننمودنـد   هاي سـس   نمونه
هاي حاوي پودر تفاله  نمونه pHمقدار پژوهش حاضر، 

از مقـدار توصـیه    ،تفالـه  pHبه سبب بالا بـودن  هویج 
در اسـتاندارد ملـی ایـران بـه شـماره      ) 4(بیشینه شده 
 ). 11تجاوز نمود ( 2550

با افزایش میزان استفاده از پودر تفاله هـویج،   :رطوبت
 داري کاهش یافـت  طور معنی به ها نهنمومیزان رطوبت 

رسد دلیـل کـاهش   نظر میبه). P≥05/0، ب-1شکل (
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رطوبت سس کچاپ محتوي پودر تفاله هویج، میـزان  
ــایین ــه هــویج ( پ  54/6±02/0تــر رطوبــت پــودر تفال

و از سوي دیگر، محتواي بیشتر مـاده خشـک   درصد) 
پودر ن دافزواست، لذا فرنگی  با رب گوجه مقایسهدر 
(افـزایش مـاده   ه هویج منجر بـه کـاهش رطوبـت    تفال

مدت همچنین در طی  گردید.سس هاي  نمونهخشک) 
 ها کاهش یافت نمونهرطوبت میزان زمان نگهداري نیز 

تبادل رطوبـت بـا محـیط اطـراف      سبببه  احتمالاًکه 
  ). P≥05/0(است بوده 

 

 
  

  
(سیاه)  30(خاکستري) و  15(سفید)، صفر هاي روز طی فرنگی  هاي سس گوجه ب) نمونهرطوبت (و  الف)( pH ادیرمق -1شکل 

تفاوت وجود نشان دهنده  متفاوت قرار گرفته بر روي هر ستون،هستند و حروف  1مطابق با جدول T12 ی ال  T1(کدهاي نگهداري
  ) است.)P≥05/0(دار معنی

Figure 1. A) pH and B) moisture content of tomato sauce during 0 (white), 15 (gray) and 30 (black) days of storage 
(T1 to T12  codes are tomato sauce formulation in accordance with Table 1 information and the significant difference 

is shown by different letters (P≤0.05)). 
ــاخص ــاي  ش ــه ــابی    ی:رنگ ــایج ارزی ــی نت بررس

دهنـده   نشـان ) 2جـدول  (سـنجی   هـاي رنـگ   شاخص
) a*)، قرمـزي ( L*( دار در میزان روشنایی کاهش معنی

با افزایش میزان استفاده از  )TCS( کچاپامتیاز کلی و 
که شـاخص  حالیدر  ؛)P≥05/0پودر تفاله هویج بود (

نظـر  به) روند افزایشی واضحی را نشان داد. b*زردي (
 هـاي  در نمونهکاهش شاخص روشنایی  رسد علت یم

صورت فشرده در قرارگیري ذرات تفاله هویج به ،سس
فضـاي   با کـاهش باشد که طی آن  ماتریکس سس می

در  وعبـور نـور   میزان هاي هوا  حبابنیز بین ذرات و 
دلیـل  بـه  .)15(یابـد  مـی  افت شاخص روشنایینتیجه 

 ـ  جایگزینی بخشی از رب گوجه ودر تفالـه  فرنگی بـا پ
کاهش شاخص قرمزي ها،  هویج در فرمولاسیون سس

 و در نتیجـه کچـاپ  امتیـاز کلـی   و به تبع آن کـاهش  
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 تورکسـوي  بینی بود. قابل پیش شاخص زرديافزایش 
پودر تفاله بررسی اثرات افزودن  طی) 2011( اوزکایا و

) 27(کلوچه  هاي رنگی ویژگیبر  هویج و کدوحلوایی

بـا بررسـی   ) 2012همکـاران (  ا وکوجووچنین،  و هم
خمیـر  هـاي  بر ویژگیپودر تفاله هویج افزودن اثرات 

 نتایج مشابهی را گزارش نمودند. )12(آرد گندم 
  

   روز نگهداري  30فرنگی طی   هاي سس گوجه هاي رنگی نمونه مقدار شاخص -2جدول 
Table 1. Color indices of tomato sauce during 30 days of storage  

  تیمار کد
Code 

  شاخص روشنایی
*L  

  شاخص قرمزي  
*a  

  0روز 
Day 0 

  15روز 
Day 15  

  30روز 
Day 30  

  0روز   
Day 0  

  15روز 
Day 15  

  30روز 
Day 30  

T1 5.20±0.00a 4.60±0.00c 4.40±0.00e 63.12±0.01a 62.07±0.06b 60.33±0.57c 
T2  5.20±0.00a 4.60±0.00c 4.40±0.00e 63.12±0.01a 62.07±0.06b 60.33±0.57c 
T3  5.20±0.00a 4.60±0.00c 4.40±0.00e 63.12±0.01a 62.07±0.06b 60.33±0.57c 
T4 5.03±0.05a  4.80±0.00bc  4.60±0.00d  62.53±0.57a  62.17±0.28b  61.33±0.57c  
T5 5.03±0.05a  4.80±0.00bc  4.60±0.00d  62.53±0.57a  62.17±0.28b  61.33±0.57c  
T6 5.03±0.05a  4.80±0.00bc  4.60±0.00d  62.53±0.57a  62.17±0.28b  61.33±0.57c  
T7 4.90±0.00b  4.90±0.00b  4.80±0.00bc  60.33±0.57b  60.00±0.28cd  59.89±0.57d  
T8 4.90±0.00b  4.90±0.00b  4.80±0.00bc  60.33±0.57b  60.00±0.28cd  59.89±0.57d  
T9 4.90±0.00b  4.90±0.00b  4.80±0.00bc  60.33±0.57b  60.00±0.28cd  59.89±0.57d  
T10 4.73±0.00c  4.70±0.05c  4.60±0.00d  58.33±0.57f  58.33±0.57f  58.33±0.57f  
T11 4.73±0.00c  4.70±0.05c  4.60±0.00d  58.33±0.57f  58.33±0.57f  58.33±0.57f  
T12 4.73±0.00c  4.70±0.05c  4.60±0.00d  58.33±0.57f  58.33±0.57f  58.33±0.57f  

  تیمار کد
Code 

  شاخص زردي
*b  

  امتیاز کلی کچاپ  
TCS= Total Catsup Score  

  0روز 
Day 0 

  15روز 
Day 15  

  30روز 
Day 30  

  0روز   
Day 0  

  15روز 
Day 15  

  30روز 
Day 30  

T1 2.67±0.01c 2.67±0.01c 2.67±0.01c 22.63±0.05a 22.00±0.00a 20.006±0.00b 
T2  2.67±0.01c 2.67±0.01c 2.67±0.01c 22.63±0.05a 22.00±0.00a 20.006±0.00b 
T3  2.67±0.01c 2.67±0.01c 2.67±0.01c 22.63±0.05a 22.00±0.00a 20.006±0.00b 
T4 3.21±0.02b  3.21±0.02b  3.21±0.02b  21.88±0.00a  20.00±0.00b  19.00±0.03c  
T5 3.21±0.02b  3.21±0.02b  3.21±0.02b  21.88±0.00a  20.00±0.00b  19.00±0.03c  
T6 3.21±0.02b  3.21±0.02b  3.21±0.02b  21.88±0.00a  20.00±0.00b  19.00±0.03c  
T7 3.53±0.02a  3.53±0.02a  3.53±0.02a  21.00±0.00bc  21.00±0.03bc  20.52±0.00bc  
T8 3.53±0.02a  3.53±0.02a  3.53±0.02a  21.00±0.00bc  21.00±0.03bc  20.52±0.00bc  
T9 3.53±0.02a  3.53±0.02a  3.53±0.02a  21.00±0.00bc  21.00±0.03bc  20.52±0.00bc  
T10 3.56±0.01a  3.56±0.01a  3.56±0.01a  19.00±0.00c  18.70±0.05c  17.83±0.28d  
T11 3.56±0.01a  3.56±0.01a  3.56±0.01a  19.00±0.00c  18.70±0.05c  17.83±0.28d  
T12 3.56±0.01a  3.56±0.01a  3.56±0.01a  19.00±0.00c  18.70±0.05c  17.83±0.28d  

 است.  )P≥05/0(دار هستند و حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی 1با جدول  مطابقT12 الی   T1کدهاي
T1 to T12 codes are tomato sauce formulation based on Table 1 and the significant difference is shown by different 
letters (P≤0.05)

ــدازي:  ب آ ــا   آبان ــدازي ی ــان ــی از یسسینرس ، یک
ــزرگ ــس  ب ــد س ــکلات صــنعت تولی ــرین مش ــاي  ت ه
فرنگی و کچاپ است که به صورت جدا شـدن   گوجه

گـردد و کنتـرل آن در حـین     سرم از سس مشاهده می
مطابق بـا  باشد.  نگهداري سس بسیار حائز اهمیت می

 اندازي هویج، میزان آب تفاله پودر، با افزایش 3جدول 
و طـی نگهـداري   ) P≥05/0داري یافت ( کاهش معنی

ها رونـد صـعودي را    اندازي در تمامی نمونه مقدار آب

هـاي   ولـی مقـدار آن در نمونـه    )3(جـدول   نشان داد
تفالـه   فاقـد هاي  حاوي پودر تفاله هویج کمتر از نمونه

میزان ماده خشک افزایش . با )T3و T1 ،T2(تعیین شد
در پی افزودن تفاله سس  هاي نمونهفیبر در  و محتواي

ــویج  ــوجهی از    ه ــل ت ــداد قاب ــیون، تع ــه فرمولاس ب
آب آزاد هاي آب محصور شـده و در نتیجـه،    مولکول

اتصـال بـه    ویژگـی  دلیـل فیبرهـا بـه   یابـد.  کاهش مـی 
توانند از  میسس، هاي آب و تداخل با اجزاي  مولکول
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حرکت آزادانه آب جلوگیري کرده و منجر به کـاهش  
ر ثـابتی  در مقادی قابل توجه است که شوند. اندازي آب

چنـین مـدت زمـان     از میزان پودر تفالـه هـویج و هـم   
استویا بـر روي   اثر جایگزینی شکر با نگهداري ثابت،
مهــدیان و ). P<05/0( بــودن دارمعنــیایــن شــاخص 

 پسـماند افـزودن   اتبررسی اثر طی )1392( همکاران
 ماسـت منجمـد پروبیوتیـک    هاي ویژگیقند بر چغندر

ــد  ــزارش نمودن ــه گ ــز  ک ــزایش می ــماندان اف در  پس
انـدازي   تواند باعث کـاهش میـزان آب   فرمولاسیون می

زمــردي و همکــاران  چنــین، هــم. )13( ماســت شــود
بهبـود   در فیبـر سـیب و گنـدم    در بررسی اثر) 1394(

 ـنشـان دا  بیوتیـک   کیفی ماست سـین  هاي ویژگی د دن
اندازي ماست تواند از افزایش آب می فیبرهااستفاده از 

  .)29( لوگیري نمایدطی دوره نگهداري ج

سـنجی نشـان داد کـه بـا      بررسی نتایج کالري کالري:
، میــزان بـا اسـتویا   افـزایش درصـد جـایگزینی شــکر   

) 3(جـدول   هاي سس کاهش یافـت  زایی نمونه کالري
که شکر، سهم کوچکی در فرمولاسیون  ولی به دلیل آن

 ) لذا جایگزینی آن با استویا دردرصد 16سس داشته (
 دار نگردیـد  معنـی  ،هـا  اغلـب نمونـه   زایی میزان کالري

)05/0>P(.   ــات ــاکنون گزارش ــماريت ــورد  بیش در م
زایی مواد غذایی در پی جایگزینی  کاهش میزان کالري

ارائه  ت غذاییمحصولاون یاستویا در فرمولاسشکر با 
تـوان بـه نقـش اسـتویا در      ها می که از میان آن اند شده

 ی)، نـوع 19حلوا مسقطی ()، 16( مافین کاهش کالري
)، 6(بـه نـام کـولفی     دسر لبنی یخ زده مشهور هنـدي 

)، 20)، نوشــیدنی چــاي تــرش (23ماســت یــخ زده (
  ) و ... اشاره نمود.2اي (میوهنوشیدنی 

  

   روز نگهداري  30فرنگی طی   هاي سس گوجه اندازي و کالري نمونه میزان آب -3جدول 
Table 3. Syneresis and Calorie of tomato sauce during 30 days of storage  

  تیمار کد
Code 

  اندازي آب
Syneresis (%)  

  کالري  
Calorie (kJ)  

  0روز 
Day 0 

  15روز 
Day 15  

  30روز 
Day 30  

  0روز   
Day 0  

  15روز 
Day 15  

  30روز 
Day 30  

T1 1.60±0.00e 11.62±0.01c 27.49±0.54a 106±0.00a 106±0.00a 106±0.00a 
T2  1.60±0.00e  11.62±0.01c  27.49±0.54a  104±0.00a  104±0.00a  104±0.00a  
T3  1.60±0.00e  11.62±0.01c  27.49±0.54a  102±0.00a  102±0.00a  102±0.00a  
T4 1.51±0.00e  9.97±0.01d  23.35±0.13a  100±0.00a  100±0.00a  100±0.00a  
T5 1.51±0.00e  9.97±0.01d  23.35±0.13a  98±0.00a  98±0.00a  98±0.00a  
T6 1.51±0.00e  9.97±0.01d  23.35±0.13a  96±0.00a  96±0.00a  96±0.00a  
T7 1.44±0.01e  8.78±0.01d  21.07±0.06a  95±0.00a  95±0.00a  95±0.00a  
T8 1.44±0.01e  8.78±0.01d  21.07±0.06a  92±0.00b  92±0.00b  92±0.00b  
T9 1.44±0.01e  8.78±0.01d  21.07±0.06a  89±0.00c  89±0.00c  89±0.00c  
T10 1.52±0.01e  7.89±0.00d  19.21±0.01b  86±0.00d  86±0.00d  86±0.00d  
T11 1.52±0.01e  7.89±0.00d  19.21±0.01b  84±0.00d  84±0.00d  84±0.00d  
T12 1.52±0.01e  7.89±0.00d  19.21±0.01b  82±0.00d  82±0.00d  82±0.00d  

 است.  )P≥05/0(دار هستند و حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی 1جدول با  مطابقT12 الی   T1کدهاي
T1 to T12 codes are tomato sauce formulation based on Table 1 and the significant difference is shown by different 
letters (P≤0.05) 
 

 
 الـف  -2شـکل  گونـه کـه در    همان :ظاهري گرانروي

 گرانـروي بـر  ود، اثر پودر تفالـه هـویج   ش مشاهده می
)؛ P≥05/0داري بـود (  هاي سـس معنـی   نمونه ظاهري

درصـد تفالـه پـودر     30هـاي حـاوي    که نمونهطوريب
بالاترین میـزان گرانـروي    ،)T12و  T10، T11هویج (

 .بودند ظاهري را دارا

               
ــد اینمشــاهده  علت  بــودن الاـــب هـــب توان می را رون

هـا   نمونـه  در ودـ ـموج رـفیب و شکـخ ادهـممحتواي 
نسـبت داد کـه منجـر بـه افـزایش مقاومـت در برابــر       

شــده توســط دســتگاه      نیروهــاي برشــی اعمــال   
سنج و در نتیجه آن، افزایش میزان گرانـروي   گرانروي

 ماده میزان نیز )2014همکاران ( و دیــل  .گــردد مــی
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 دهـ ـکنن تعیین عوامل عنوانبهرا  شک، فیبر و پروتئینخ
ــمق ــروي دارـ ــرآوردهدر ظاهري  گران ــاوي ف ــاي ح  ه

  .)5( نمودند معرفی فرنگی گوجه
گیري بافت مواد  قوام ملاکی براي اندازه شاخص: قوام

در پـذیرش   کـه شـود   محسوب مـی جامد  غذایی نیمه
 ســس  بــویژه هــاي غــذایی    بســیاري از فــرآورده 

بـا   نتـایج نشـان دادنـد کـه    . اسـت موثر  فرنگی گوجه
ــزا  ــزایش می ــودر  اف ــتفاده از پ ــهن اس ــویج در  تفال ه

فرنگـی، عـدد بوسـتویک     هاي گوجه فرمولاسیون سس
، ب-2شــکل یابــد ( داري کــاهش مــی طــور معنــیبــه
05/0≤P.( سنج بوسـتویک میـزان   از آن جایی که قوام

ثانیـه   30تحرك و سیالیت نمونه مورد آزمایش را طی 
دهد، لذا مسافت طی شـده برحسـب    از زمان نشان می

گر میزان سیالیت نمونه و یا به عبـارتی   متر، بیان  سانتی
از این رو، هرچـه مقـدار عـددي     .باشد عکس قوام می

دهنـده سـرعت حرکـت     تر باشد، نشـان  کتور کمااین ف
 ؛)9ال و در نتیجـه قـوام بیشـتر آن اسـت (    یستر  پایین

بـا افـزایش   یج پـژوهش حاضـر   ابر اساس نت بنابراین
هاي سس بـه   ان قوام نمونهمیز هویج، تفالهمیزان پودر 

 بـالا لکولی وهاي با وزن م لکولوتعداد مسبب افزایش 
نتـایج مشـابهی توسـط     ، افـزایش یافـت.  در فاز مـایع 

 پسـماند  در اسـتفاده از ) 1388مصباحی و همکـاران ( 
) 1390و حسین پور و همکاران ( )15( فرنگی گوجه

در فرمولاسیون سـس   قندرچغند پسماند در بکارگیري
 ـاسـت کـه    لازم به ذکر .شدگزارش  )9( کچاپ ثیر أت

ــر  ــداري ب ــان نگه ــدت زم ــوام  م ــاخص ق ــامی ش تم
پـودر تفالـه   درصـد   20حاوي بـیش از   ی کههای نمونه

در فرمولاســیون هســتند، معنــی دار بــوده     هــویج 
)05/0≤P (    و با افزایش مدت زمـان نگهـداري، رونـد

ــدد    ــی در ع ــد کاهش ــوام (رون ــزان ق ــی در می افزایش
سـبب  توان آن را به می گردد که هده میبوستویک) مشا

روز نگهـداري نسـبت    30از دست دادن رطوبت طی 
  داد.

ج -3بـا توجـه بـه شـکل      :شمارش کپـک و مخمـر  
میزان جمعیـت  بر  هویج تفالهپودر مشاهده شد که اثر 

ــه  ــر در نمون ــک و مخم ــاً  کپ ــاي ســس خصوص در  ه
) P≥05/0نگهداري، معنی دار بوده ( 30و  15روزهاي 

د کاهشی مشاهده گردید. با افزایش میزان پـودر  و رون
فشـار   ،تفاله هـویج، مقـدار مـاده خشـک و در نتیجـه     

 هـا  کاهش رشد کپکمنجر به اسمزي افزایش یافته که 
اثـرات   سـبب بـه  از سوي دیگـر، . گردد می هاو مخمر

-ضـد  هـاي و فعالیتسینرژیستی لیکوپن و بتاکاروتن 

بـا  این ترکیبات   شده شناختهاکسیدانی آنتیو میکروبی 
 هـا  میکروارگانیسـم رشد  از هاآنافزایش میزان حضور 

ــوثري جلــوگیري مــی  ــه نحــو م . مصــباحی و شــود ب
 پوستنیـــز نشـــان دادنـــد کـــه ) 1388همکـــاران (

بـه ســبب دارا بــودن مقــادیر فراوانــی از   فرنگی گوجه
در سـس  ها  میکروارگانیسم لیکوپن قادر است از رشد

علیـرغم ایـن کـه     .)15( عمـل آورد کچاپ ممانعت به
بـا گذشـت مــدت زمـان نگهــداري،    طـور طبیعــی   بـه 

هـاي سـس افـزایش     شمارش کپک و مخمر در نمونه
هایی که حـاوي   یافت ولی این روند افزایشی در نمونه

مقادیر بالایی از پودر تفاله هویج بودند، بسیار کمتر از 
  .ج)-3بود (شکل پودر تفاله هویج  فاقدهاي  نمونه
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 0فرنگی طی روزهاي   هاي سس گوجه میزان گرانروي ظاهري (الف)، عدد بوستویک (ب) و کپک و مخمر (ج) نمونه -2شکل 
هستند و حروف متفاوت نشان دهنده وجود  1مطابق با جدول T12 الی   T1(کدهاي (سیاه) نگهداري 30(خاکستري) و  15(سفید)، 

  .)است) P≥05/0(دار تفاوت معنی
Figure 2. A) Apparent viscosity, B) Bostwick No. and C) mold and yeast of tomato sauce during 0 (white), 15 

(gray) and 30 (black) days of storage (T1 to T12 are tomato sauce formulation based on Table 1 and the significant 
difference is shown by different letters (P≤0.05)). 
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در ، 4مطـابق بـا شـکل    طور کلی و به :ارزیابی حسی
غالـب شـدن    با هویج تفالهدرصد  10تر از مقادیر بالا

 فرنگـی  هـاي سـس گوجـه    طعم و مزه هویج در نمونه
داري  طـور معنـی  بـه  هـاي حسـی   امتیاز تمامی ویژگی

ده و طی نگهداري نیز روند کاهشی مشاه یافتکاهش 
از آن جایی که مقدار استویاي مـورد اسـتفاده   . گردید

 و مشاهده نشـد هاي حسی بر ویژگی يناچیز بود، اثر

 ترین میـزان  حاوي کمهاي  نمونهان ارزیاب ترتیب، بدین
مطلـوب  را  )T6و T1 ،T2،T3  ،T4 ،T5(هـویج   تفاله

ثیر افزودن پـودر  أقابل ذکر است که ت ارزیابی نمودند.
 ،هـاي طعـم و پـذیرش کلـی     شـاخص بر تفاله هویج 

هاي حسی مورد بررسی بوده و  بارزتر از سایر ویژگی
ثیرات را از این أدر مقابل، شاخص رنگ نیز کمترین ت

  فرمولاسیون پذیرفت. 
 

 
 

نگ ر (سیاه) نگهداري شامل 30(خاکستري) و  15(سفید)،  0فرنگی طی روزهاي   هاي سس گوجه امتیاز ارزیابی حسی نمونه -3شکل 
  ).هستند 1مطابق با جدول T12 ی ال  T1) (کدهايھپذیرش کلی (د) و (قوام ، بافت (ج)ب)، طعم (الف)، (

Figure 3. The scores of tomato sauce sensory evaluation including A) color, B) flavor, C) texture, D) consistency and 
E) overall acceptance  during storage at days of 0 (white), 15 (gray) and 30 (black)(T1 to T12 are tomato sauce 

formulation based on Table 1). 
  

  گیري نتیجه
اسـتفاده از   تحقیـق نشـان داد کـه   ایـن  نتایج کلـی  

اثرات بسیار مطلوبی بر  تواند هویج می آبگیري پسماند
رنگـی نظیـر کـاهش    ف کیفی سـس گوجـه   يها ویژگی

 ـ   اندازي، آب  یافزایش قوام و افـزایش گرانـروي در پ
 داريمعنـی عـدم   دلیـل  بـه دیگر، از سوي . شته باشددا

رامترهاي مـورد بررسـی و   ای پمتما ا بر تقریباًویاثراست

اهش میـزان کـالري سـس،    ک ـن در آچنـین نقـش    هم
درصـد شـکر بـا اسـتویا و      100توان با جایگزینی  می

در  درصـد  10ه پودر تفاله هویج تا مقدار بیشین کاربرد
، ضمن بهبود ارزش غذایی سـس گوجـه   فرمولاسیون

، میـزان کـالري   فیبـر رژیمـی  حضـور  سـبب  فرنگی به
  دریافتی آن را نیز کاهش داد.
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Abstract 
Background and objectives: Agricultural wastes and food industry’s byproducts are highly 
valuable sources of nutrients, which are unfortunately omitted without any valorization. On the 
other hand, byproducts of the juice extraction from fruit or vegetable constitute  
a raw material (pomace) with potential for several applications in the food area due to their 
bioactive components and various health effects. Carrot pomace is full of dietary fiber and beta-
carotene, which can be used for food enrichment. Therefore, this research aimed to evaluate the 
effects of added carrot pomace and Stevie as low calorie sweetener on the formulation of tomato 
sauce. 
 
Materials and methods:  The carrot pomace obtained after juice extraction was dried  milled, 
and evaluated for moisture, pH, ash, total fiber, particle size, and aw. Different levels of carrot 
pomace powder (0, 10, 20, and 30%) and Stevie (0, 50, and 100%) were used in the formulation 
of tomato sauce. For studying the effects of these compounds on the quality of tomato sauce, 
moisture content, pH, consistency, apparent viscosity, calorie, colorimetric indices (L*, b*, a* 
and TCS), syneresis, microbial count and sensory evaluation were measured. Also, all of the 
properties were monitored during storage at days 0, 15 and 30. 
 
Results: The results showed that addedcarrot pomace powder increased pH, apparent viscosity 
and consistency of tomato sauce, significantly. However,it caused to decrease in moisture, 
syneresis and mold and yeast colony count in tomato sauce samples (P≤0.05). Also, the 
colorimetric indices such as L*, a*, and TCS decreased while b* increased due to the present of 
carrot pomace. It is clear that calorie changes was not significant (P >0.05) because of the low 
amount of stevia used in the formulations, although its addition had no side effects on 
qualitative parameters of tomato sauce samples. 
 
Conclusion: According to the results of tomato sauce quality during one month storage, and 
specially the results of sensory evaluation, it can be concluded that using carrot pomace powder 
(< 10%) along with stevia may be recommended in the formulation of tomato sauce.      
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