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   بر کیفیت آب گوجه فرنگینگهداري شرایط تاثیر
  

  3 و محمدامین حجازي2، صادق خوشگذران ابرس1محمدرضا کوشکی*

اي و صنایع غذایی کشور، دانشگاه علوم پزشکی شهید  یهاستادیار گروه تحقیقات صنایع غذایی، انستیتو تحقیقات تغذ1
آموخته  دانش3 ، دانشگاه تربیت مدرس، دانشکده کشاورزيارشد علوم و صنایع غذایی، دانشجوي کارشناسی2، بهشتی

  ارشد علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس کارشناسی

        9/10/89:  تارخ پذیرش؛ 16/6/89: تارخ دریافت
  

  چکیده
و  بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی )بندي دما، زمان و نوع بسته(تاثیر شرایط نگهداري در این تحقیق 

 دماي سهآب گوجه فرنگی تولیدي در هاي  نمونه. مورد مطالعه قرار گرفتمیکروبی آب گوجه فرنگی 
مدت یک و سه ماه نگهداري ) يبطر و 1دوي پک(بندي  دو نوع بستهگراد در   درجه سانتی35 و 25، 4

، اسیدیته، مواد جامد محلول، میزان ویتامین ث، و بار pHتغییرات ( ها آزمونحاصل از نتایج . ندشد
بندي شده در بطري یا  هاي بسته داري در کیفیت آب گوجه فرنگی اختلاف معنیکه  دادنشان ) میکروبی

هاي میکروبی و ارزش  داري روي ویژگی عنی اثر منگهدارياما زمان و دماي . نشددوي پک مشاهده 
 4 شده در دماي نگهداريهاي  نمونه ثابت شد. داشتندآب گوجه فرنگی ) میزان ویتامین ث(غذایی 

  .نشان دادندمدت یک ماه بهترین کیفیت را  گراد به درجه سانتی
  

  2و میکروبیتغییرات فیزیکوشیمیایی ، نگهداري بندي،  بستهگوجه فرنگی،آب : هاي کلیدي واژه
  

 مقدمه
 زراعی است که در سطح جهانی از تولید بالایی برخوردار است فراورده هايگوجه فرنگی یکی از 

تن  11023100( کشور ایران از لحاظ میزان تولید در رتبه ششم جهان ،)2008 تن در سال 28582895(

                                                             
1- doypack 

  mr_koushki@yahoo.com : مسئول مکاتبه*
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).  ,2010USDA(یا قرار دارد متحده، ترکیه، هند و ایتال  بعد از کشورهاي چین، ایالات)سالهمان در 
فرنگی عبارتند از پالپ، پوره، سس، آب، خمیر و گوجه فرنگی کامل  هاي حاصل از گوجه وردهآانواع فر

فرنگی منبع مهمی از  گوجه). 2005؛ اسلیمستاد و ورهول، 1998هایز و همکاران، (پوست کنده 
؛ جیووانلی و پارادیسو، 1995و همکاران، لوئیدیس (باشد  ها می کاروتنوئیدها، اسیدهاي آلی و فنولیک

هاي روده و  هاي قلبی عروقی و وقوع سرطان فرنگی در کاهش بیماري لذا مصرف گوجه). 2002
؛ کوسکوسکی و همکاران، 2004ایشیدا و چمپمن، (ز بدن موثر است اپروستات و حفظ تعادل اسید و ب

اي  ریف سازمان غذا و دارو مایع تغلیظ نشدهفرنگی بر اساس تع آب گوجه). 2007؛ رائو و رائو، 2005
هاي قرمز و مایل به قرمز همراه و یا بدون گرم کردن قبل از   واریته،هاي رسیده فرنگی است که از گوجه

  ).1974گلد، (آید  فرآیند فشردن به دست می
وان عن یا به عنوان یک نوشیدنی مناسب در صبحانه و آب گوجه فرنگی در بسیاري از کشورها به

برخی غذاها همانند سالادهاي پیش غذا و محرك اشتهاء همراه غذاي روزانه افراد و نیز در تهیه 
 ایده تولید  و آغاز گردید1920تولید صنعتی آب گوجه فرنگی از اواسط دهه . شود منجمد مصرف می

. شود اده مینسبت د 1الیوت و گراسونرفرنگی  هاي گوجه شرکت تولید فرآورده بهورده آفرصنعتی این 
عنوان بخشی از عملیات عادي و  اي به بندي آن در شرایط کارخانه  اولین بار بسته1925در سال 

 در مقادیر تجاري توزیع 1928همیشگی تولیدي شرکت انجام و به دنبال آن براي اولین بار در سال 
طور سریع  دوم بههاي آن پس از جنگ جهانی  فرنگی و مخلوط تولید آب گوجه. )1974گلد،  (گردید

گیرد که نیروهاي نظامی به  فرنگی از این واقعیت نشات می تولید کنسانتره آب گوجه. افزایش پیدا کرد
کردند بنابراین تصمیم به تولید کنسانتره آب  عنوان نوشیدنی استفاده می ناچار از پوره گوجه فرنگی به

فرنگی تغلیظ و سپس   ه طی آن آب گوجهفرنگی گرفته شد ک فرنگی طبق استانداردهاي آب گوجه گوجه
تولید کنسانتره آب گوجه فرنگی جهت مصارف غیر . )1971ترسلر و جاسلین،  (شودمی بندي  بسته

لو و (اي برخوردار بوده است   شروع و به موازات آن از رشد قابل ملاحظه1960نظامی از سال 
  ). 1988وودروف، 

در ایران با توجه به  ولی بصورت تجاري مطرح بودهدر دنیا تولید کنسانتره آب گوجه فرنگی 
صورت پذیرفته ) 2010(هاي به عمل آمده تنها یک مورد و آن هم توسط کوشکی و همکاران  بررسی

                                                             
1- Elliot & Grosvener 
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 )نوع بسته بندي، دما و زمان نگهداري (نگهداري اثر شرایط  بنابراین، مطالعه حاضر به بررسی.است
و )  و درصد مواد جامد محلولیته، میزان ویتامین ث، اسیدpH( تغییرات فیزیکو شیمیایی روي

  .پرداخته است شدهتولید گوجه فرنگی آب کنسانتره  میکروبی
  

  ها مواد و روش
فرنگی تولید شده توسط کوشکی و همکاران  هاي مورد استفاده در این تحقیق، آب گوجه نمونه

ک توسط کارخانه پاکدیس در اختیار  و دوي پبطريبندي  شامل بستهنیز مواد بسته بندي . بود) 2010(
   .طرح قرار داده شد

 درجه سانتی گراد 35 در دماي )NA (شمارش کلی میکروبی در محیط اختصاصی نوترینت آگار
 )PDA (، شمارش مخمر در محیط کشت پوتیتو دکستروز آگار001/0 و 01/0، 1/0با رقت هاي 

 عدد هوارد با استفاده از میکروسکوپ با گراد و تعیین  درجه سانتی25 روز در دماي 5مدت  هب
  ). 1991کریم، ( انجام پذیرفتند 100×بزرگنمایی 

pH توسط دستگاه pH متر )Inolab pH/ION level 2میزان اسیدیته قابل )، ساخت آلمان ،
گراد   درجه سانتی20تیتر بر حسب درصد اسیدسیتریک، مواد جامد کل و مواد جامد محلول در دماي 

 کلروفنل ایندوفنل 6 و 2و میزان ویتامین ث با استفاده از محلول رنگی ) 1996 همکاران، تاکور و(
)1984AOAC, (تعیین شد .  

 هاي کاملاً آنالیز آماري در قالب بلوك.  تجزیه تحلیل شدندSPSSافزار  هاي حاصل با نرم داده
در نظر گرفته شده است  α%= 1 دار در این تحقیق تصادفی و اسپلیت پلات انجام شد و سطح معنی

  ).1368بصیري، (
  

  نتایج
 تولیدي و نمونه هاي وردهآفرهاي مورد استفاده،  هاي انجام شده بر روي گوجه فرنگی نتایج آزمایش 

آب گوجـه   لاف  ت، اخ ـ همانطور که در جدول ذیل مشاهده مـی شـود         .  آمده است  1وارداتی در جدول    
پس از ویتامین ث  افزودنیزان ویتامین ث بود که دلیل آن فرنگی تولیدي با نمونه وارداتی آن تنها در م       

  .باشد میبه نمونه وارداتی فرایند تولید 
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   تولیدي و نمونه خارجیهاي وردهآفر مشخصات ماده اولیه، -1جدول  
  نمونه وارداتی  آب گوجه فرنگی تولیدي  ماده اولیه  

  7/5  12/6  32/5  (%)مواد جامد محلول 
  65/6  15/7  34/6  (%)مواد جامد کل 

  339/0  365/0  349/0   (%) اسیدیته
pH  18/4  14/4  23/4  

  g100ml/(  -  253/13  192/28 (ثویتامین 
  

فرنگی پس از تولید ابتدا با انجام کشت بر روي   آب و کنسانتره آب گوجهيها  میکروبی نمونهکنترل
 2ج حاصـل در جـدول    و نیز تعیین عدد هوارد کنترل گردیدنـد کـه نتـای   P.D.A و  N.Aهاي محیط

دهد که تغییري   جدول زیر نشان می.باشد اعداد موجود میانگین سه نمونه مختلف می. آورده شده است
در شمارش مخمر و عد هووارد میان آب گوجه فرنگی تولیدي و کنسانتره آب گوجـه فرنگـی ایجـاد              

  . افزایش داشته است47 به cfu/ml( 17 (نشده ولی شمارش کل میکروبی از
  

 (cfu/ml)  تولیديهاي فراوردههاي میکروبی   نتایج آزمایش-2جدول 

  کنسانتره آب گوجه فرنگی  آب گوجه فرنگی تولیدي  
  47  17  شمارش کل میکروبی

  0  0  مخمر
  28  29  عدد هوارد

  
هـا   تحلیـل آمـاري داده  .  آورده شده است1 شکلهاي مختلف در    نمونه pH نتایج حاصل از تعیین   

بندي و نیز اثر متقابل آنهـا   ها، دماها و نوع بسته داري بین تیمارها، یعنی زمان  تلاف معنی نشان داد که اخ   
   ).<01/0P( وجود نداشته است
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  pH تغییراتبندي بر  اثر متقابل دما، زمان و بسته -1 شکل

  
ان ها نش تحلیل آماري داده  .  آمده است  2 شکلهاي مختلف در     نتایج حاصل از تعیین اسیدیته نمونه     

بندي و نیز اثر متقابل آنهـا      ها، دماها و نوع بسته      اختلاف معنی داري بین تیمارها، یعنی زمان        که دهد می
  ).<01/0P( وجود نداشته است

  

  
   (%)اسیدیتهتغییرات بندي بر  اثر متقابل دما، زمان و بسته -2شکل 
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تحلیل آماري .  استه شدهآورد ها حاصل از تعیین درصد مواد جامد محلول نمونهنتایج  3 شکلدر 
بندي و نیز اثر  داري بین تیمارها، یعنی زمان ها، دماها و نوع بسته         اختلاف معنی   که دهد ها نشان می   داده

  ).<01/0P( متقابل آنها وجود نداشته است

  
   (%)درصد مواد جامد محلولتغییرات بندي بر  اثر متقابل دما، زمان و بسته -3 شکل

  
تحلیل آماري این .  استنشان داده شدهها  صل از تعیین میزان ویتامین ث نمونهحانتایج  4 شکلدر 

نـوع   ،نگهـداري  دماهاي  ،بین زمان ها  % 1داري در سطح احتمال      اختلاف معنی که  دهد   ها نشان می   داده
  ).<01/0P(ندارد وجود آنها و نیز اثر متقابل بسته بندي 

  

  
  )/g 100ml( میزان ویتامین ثتغییرات ي بر اثر متقابل دما، زمان و بسته بند -4شکل 
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از نظـر  ) زمان صـفر  (فراورده  نسبت به زمان تولید نگهداري که دما و زمان نشان می دهد   5 شکل
 داراي اخـتلاف معنـی دار هـستند       % 1در سـطح احتمـال       لـذا روند کاهـشی داشـته      میزان ویتامین ث    

)01/0P<.(  
 درجه 35 و 25، 4د نمونه هاي نگهداري شده در دماي گروه بندي داده ها به روش دانکن نشان دا        

همچنین نگهـداري بـه   . سانتی گراد به ترتیب در مدت یک ماه بالاترین میزان ویتامین ث را دارا بودند          
در نهایت، مقایسه نشان می دهد که نگهداري به مدت . مدت سه ماه روندي مشابه یک ماه را نشان داد       

  . نتی گراد بالاترین میزان ویتامین ث را به خود اختصاص می دهد درجه سا4یک ماه و در دماي 
  

  
  )/g 100ml( میزان ویتامین ث محلولاثر متقابل دما و زمان نگهداري بر  -5شکل 

  
نتایج  .وجود نداشتها  در نمونههیچ نوع آلودگی به مخمر نشان دادند که  هاي کشت    بررسی محیط 

هـا نـشان     تحلیل آماري این داده   . آمده است  6 شکلوفیل در   هاي هوازي مز   حاصل از شمارش باکتري   
بندي و اثر متقابل این فاکتورها در مدت یک ماه نگهداري فاقـد تـاثیر           میان دماها، نوع بسته   دهد که    می

 دار مشاهده شد در حالی که، در مدت سه ماه نگهداري اختلاف معنی. دار روي بار میکروبی بودند معنی
)01/0P<(.  
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  (cfu/ml) بار میکروبیتغییرات اثر متقابل دما، زمان و بسته بندي بر  -6 شکل

  
  بحث 

 شده نگهداريهاي   نمونهpHدار در  عدم وجود اختلاف معنی .pHتغییرات : تغییرات فیزیکوشیمیایی
اي  تحت شرایط فوق دچار تغییرات قابل ملاحظهفراورده تحت شرایط متفاوت بیان گر آن است که 

در دو نوع ورده آفر pH موجب بروز تغییر در نگهداريهاي مختلف   دما و زمانعنییاست نگردیده 
  .گردد نمیبندي بطري و دوي پک  بسته

بندي مذکور واکنش یکسانی در مقابل شرایط گوناگون نـشان   به عبارت دیگر دو نوع بسته . اسیدیته
 نگهـداري هاي مختلـف   ست که دما و زماندار در اسیدیته بیانگر آن ا   عدم وجود اختلاف معنی   . اند داده

در  تغییـر اسـیدیته   .اند طور یکسان عمل کرده   بندي بطري و دوي پک از نظر اسیدیته به         بر دو نوع بسته   
شاهد کاهش در اسـیدیته رب       )2004(روندي نوسانی داشت، اگرچه الهامی راد و شهیدي         این مطالعه   

  .بودندگوجه فرنگی 
 و  هـا بنـدي، دما   در خصوص درصد مواد جامد محلول ملاحظه گردید که بسته          ،مواد جامد محلول  

ها از ایـن نظـر بـا        بندي  نداشته است و لذا بسته     فراوردهداري بر     تاثیر معنی  نگهداريهاي مختلف    زمان
  . داري ندارند یکدیگر تفاوت معنی

ندي در میزان ویتامین ث ب دهد که نوع بسته بررسی میزان ویتامین ث نشان می   . تغییرات ویتامین ث  
 وردهآفـر داري میزان ویتامین ث  طور معنی  بهنگهداريهاي   بی تاثیر بوده است ولی دما و زمان       وردهآفر

گـراد    درجه سـانتی 4 با یکدیگر بیانگر آن است که در دماي  نگهداريمقایسه دماهاي   . دهد را تغییر می  
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 درجـه  25 پس از آن دمـاي  ،) گرم100گرم در  لی می154/12(محتواي ویتامین ث بالاترین مقدار بوده    
 /g 100ml(گـراد    درجـه سـانتی  35 دمـاي  در نهایـت و ) g100ml/ 616/11(سانتی گراد قرار داشته 

مطالعات بـسیاري   . باشد یم نگهداري افزایش دماي که این ناشی از حساسیت ویتامین ث به         ) 243/11
ویـز و  ( درجات نگهـداري مختلـف اشـاره داشـتند     به کاهش میزان ویتامین ث در هنگام نگهداري در  

؛ گراد  سانتی درجه20در % 44: 2001 روز نگهداري؛ ساکانی و همکاران، 180در % 60: 1994دالماسو، 
%). 53: 2009و اوردونزسانتوز و همکـاران،    گراد   سانتی درجه   30در  % 54: 2003واشیستا و همکاران،    

ترتیب در مـاه هـاي اول و     کاهش یافته که بهفراورده مین ث همچنین با گذشت زمان نیز محتواي ویتا   
 رسیده است که این نیز بیانگر این مطلب است که با طولانی         032/11 به   g100ml/( 310/12 (سوم از 

بررسی نتایج حاصـل  ). 1990دمن، ( کاهش می یابد فراورده  محتواي ویتامین ث نگهداريشدن زمان  
 نیز تائیدي بر مطلب فوق است که با گذشت زمان میزان ویتامین ث بسته       از مقایسه مستقل انجام یافته    

 آب  نگهـداري بـا   ) 1976(دریتـر   .  به طور متفـاوتی تغییـر خواهـد کـرد          نگهداريبه شرایط گوناگون    
گراد به این نتیجه رسید که پس از ایـن مـدت میـزان           درجه سانتی  23 ماه در    12فرنگی به مدت     گوجه

% 80طور متوسط  هاي مختلف متغیر بوده و به در نمونه% 64 -93بین فراورده در ه ویتامین ث باقی ماند
با مطالعه فوق الذکر در یـک راسـتا بـوده و        بررسی ما نیز    .  باقی مانده است   وردهآفرویتامین در   از این   

 ث از ویتامین% 65/87طور متوسط  گراد به  درجه سانتی25 در نگهداريکه پس از سه ماه دهد  نشان می
دهد که تغییـرات بـه وجـود آمـده در میـزان         این بخش از نتایج نشان می     .  باقی مانده است   وردهآفردر  

بندي تاثیري روي آن نداشته است بنـابراین از ایـن         ویتامین ث تحت تاثیر زمان و دما بوده و نوع بسته          
  . ندداشتداري با یکدیگر ن بندي بطري و دوي پک اختلاف معنی جهت نیز دو نوع بسته

  
  تغییرات میکروبی

 از نظر ولیبررسی نتایج بار میکروبی نشان داد که از نظر وجود آلودگی به مخمر نتیجه منفی بوده              
تحلیـل آمـاري   . هاي هوازي مزوفیل تغییراتی در تعداد آنها حاصل گردیـده اسـت        شمارش کل باکتري  

 cfu/ml( 17 (هـا از   ده و تعداد باکتري   دار بو   معنی نگهداريهاي   نشان داده که تنها اختلاف مابین زمان      
روي دما و بـسته بنـدي   متقابل اما اثر  .  در ماه سوم رسیده است     cfu/ml( 22 (در زمان تولید به حدود    

داري  تغییر معنیفراورده  اسیدیته  وpH با توجه به این که در میزان   .بودندار   معنیها   بار میکروبی نمونه  
میکروبـی دچـار    بار   از نظر    مطالعه حاضر مورد برسی در    هاي   نمونه توان گفت که   ، می مشاهده نگردید 
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هـا   بایست تحـت تـاثیر فعالیـت بـاکتري          می آنها در صورت بروز مشکل جدي در        زیرا .نشدندمشکل  
و به تبع آن سـایر مشخـصات آن نیـز    ) 1988لو و وودروف،   (یافت    کاهش می  pHاسیدیته افزایش و    

بندي بطـري و دوي پـک     دو نوع بستهمیاندار بودن    معنی عدم اختلاف گر  نتایج بیان این  . نمود تغییر می 
   .باشند می آب گوجه فرنگی نگهداريدر 

  
   کلیگیري نتیجه

فرنگی در کشور بایستی مطالعات بیشتري در  اي و میزان بالاي تولید گوجه   با توجه به مزایاي تغذیه    
بنـدي   دو نوع بـسته   العه حاضر نشان داد که      مط. صورت گیرد فرنگی   زمینه تولید و نگهداري آب گوجه     
فرنگـی اخـتلاف     آب گوجـه نگهداريدر هاي کنسانتره آبمیوه  کارخانهبطري و دوي پک تحت شرایط    

لـذا بـا    . باشـد  مـی  نگهـداري هـا و دماهـاي        و اختلاف موجود ناشی از زمـان       نداشتهداري با هم     معنی
  .بندي بهتر را تعیین نمود توان بسته  می اقتصادي و بازاریابیگاههاي تکمیلی از دید بررسی
  

  سپاسگزاري
جناب همچنین و هاي تولیدي و فنی کارخانه پاکدیس شهرستان ارومیه   از مدیریت، معاونان، بخش   

به خاطر همکاري صمیمانه و در اختیار قرار دادن امکانـات تـشکر و       آقاي مهندس مرتضی سید نساج      
  .  شود یقدردانی م
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Effect of storage conditions on the quality of tomato juice  
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Abstract 

Present study examined the effect of storage conditions (packaging type, storage 
temperature and time) on physicochemical and microbial properties of tomato 
juice. Samples were stored for one and three months in two packaging types (bottle 
and doypack) at 4, 25 and 35oC. Results obtained from testes (pH changes, acidity, 
solid soluble content, vitamin C content, and microbial load) showed that no 
significant differences are observed in the quality of both kinds of tomato juice 
packed. However duration and temperature of storage have significant effects on 
microbial specification and nutrition value (vitamin C content) of tomato juice. It 
proves that samples were stored at 4˚C for a period of one month had the best 
quality. 
 
Keywords: Tomato juice; Storage; Packaging; Physicochemical and microbial 
changes.1 
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