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 چکیده

 های گوناگون این سسو تأثیر آن بر ویژگی شدسس کچاپ استفاده  تولید در استخراج و صمغ دانه خرنوب محلی ایران

خواص عملکردی آن در این  و بررسی مورد ارزیابی قرار گرفت. به منظور مقایسه اثر این صمغ بر رفتار سس کچاپ

ها به عنوان نمونه کنترل، بدون نمونه . یکی ازمولاسیون مشابه تهیه شدنمونه سس کچاپ با فر چهار، محصول غذایی

کتیرا به صورت  یا صمغ دانه خرنوب تجاریصمغ دانه خرنوب محلی ایران، نمونه دیگر  سهارزیابی شد و به  صمغ

اپ مورد کچب انداختن و رنگ چهار نمونه سس قوام سس، میزان آ رفتار رئولوژیکی سس کچاپ،افزوده شد.  جداگانه

ولوژیکی سس کچاپ شده و مطالعه قرار گرفت. نتایج نشان داد که صمغ دانه خرنوب محلی ایران موجب بهبود رفتار رئ

موارد حتی  برخیدر  خرنوب محلی ایران صمغ ن سس را کاهش داد. از آنجا کهزان آب انداختمی و افزایشقوام آن را 

نجام آزمایشات بیشتر بر روی آن در راستای بهبود خواص عملکردی و بهتر از صمغ دانه خرنوب تجاری عمل نمود، ا

 شود.انواع محصولات غذایی توصیه میاستفاده از صمغ دانه خرنوب محلی ایران در 

 

 ژیلوصمغ دانه خرنوب محلی ایران، کتیرا، سس کچاپ، رئو کلیدی: هایواژه
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Abstract 

Iranian locust bean gum (LBG) was extracted and used in the formulation of ketchup sauce and its 

effects on different properties of the produced sauces were evaluated. Four different formulations 

were produced, control was without any gum, and the other three samples were produced with 

Iranian LBG, commercial LBG or tragacanth gum and their functional properties were compared in 

terms of rheological properties, consistency, syneresis and color. The results showed that Iranian 

LBG improved rheological properties and consistency and reduced the syneresis of the ketchup 

samples compared to the control without gum. In some cases the Iranian LBG acted better than the 

commercial LBG and therefore more research is recommended for improving its functional 

properties and using of it in food materials. 
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 مقدمه

گوجه فرنگی یکی از مهمترین سبزیجات است و عمدتاً به 

صورت محصولات فراوری شده مانند رب گوجه 

طرفداران  2کچاپ و سالسا، کنسانتره، سس 1فرنگی

هتروژن فراوانی دارد. سس کچاپ یک چاشنی غذایی 

ا ی و باشد که از آب گوجه فرنگی، کنسانتره، پورهمی

ویسکوزیته سس  شود.می خمیر گوجه فرنگی تولید

مهم مورد توجه مهندسان برای  خواصکچاپ یکی از 

در ید و نیز از پارامترهای کیفی مهم طراحی فرایند تول

 ؛ 2002 و همکاران ورستباشد )پذیرش مشتری می

(. بنابر آنچه گفته شد، خواص 1891 بینس ورانی 

عملیاتی مختلف )پمپ رئولوژیکی برای طراحی واحدهای 

کردن، مخلوط کردن و حرارت دادن( و اطمینان از 

                                                 
1. Paste 

2. Salsa 

پایین اغلب به عنوان  پذیرش مشتری )محصولات با قوام

محصولات غیرقابل پذیرش هستند و یا با قیمت ارزان در 

اهمیت دارند. سس کچاپ ( شوندمیبازار فروخته 

خود را به صورت طبیعی از ترکیبات  ویسکوزیته

آورد، اما وجود در گوجه فرنگی به دست میم 3پکتیکی

های گوجه فرنگی با میزان پکتین کمتر منجر به واریته

شوند. علاوه بر این تولید محصولات با قوام کمتر می

فاکتورهای دیگری مانند تخریب آنزیمی، برهمکنش پکتین 

ها، میزان پالپ، فرایند هموژنیزاسیون و غلظت، و پروتئین

گوجه فرنگی را تحت تأثیر قرار ولات میزان قوام محص

و  تانگلرت پیبول ؛1882 ریدو  استوفوروسدهند )می

(. نتایج تحقیقات نشان داده است که امکان 1891 رائو

نگهداری قوام سس کچاپ در حد مطلوب، از طریق 

                                                 
3. Pectic substance 
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ها وجود ساکاریدهایی مانند نشاسته و صمغافزودن پلی

 (.1881و همکاران  سیبدهودارد )

ن ترییکی از مهم 1جدا شدن سرم یا آب انداختن     

       گوجه فرنگی مشکلات در محصولات فرایند شده

بر کیفیت محصول و باشد و این امر تأثیر منفی می

تواند از طریق ها دارد. این مشکل میمشتری پسندی آن

و خارج کردن سرم  بریک-هاتهای استفاده از تکنیک

و  پورتتاکردن کاهش یابد )اضافی از طریق سانتریفیوژ 

(. سس کچاپ محصولی ناهمگون است و 1881همکاران 

به همین دلیل کنترل جداسازی فاز در آن اهمیت زیادی 

دارد. بر اساس مطالعات، افزودن هیدروکلوئیدها به سس 

ن، میزان جدا شدن کچاپ علاوه بر افزایش ویسکوزیته آ

 (.2002و همکاران گوجرال دهد )سرم را کاهش می

های اخیر شاهد صنایع غذایی به ویژه در سال     

افزایش چشمگیری در استفاده از هیدروکلوئیدها بوده 

% 1های کمتر از است. برخی از هیدروکلوئیدها در غلظت

خواص  داری سبب تأثیر بر بافت وبه صورت معنی

شوند. انتخاب نوع ارگانولپتیک مواد غذایی می

مورد نیاز  2خواص عملکردی هیدروکلوئید تحت تأثیر

گیرد، اما بدون شک پارامتر قیمت نیز عامل قرار می

 ؛2000 فیلیپسو  ویلیامزباشد )تأثیرگذار مهمی می

 (.2003 دیکینسنون

های رایج در صنایع غذایی، صمغ دانه یکی از صمغ     

خرنوب است. این صمغ که یکی از مهمترین 

، اندوسپرم آسیاب شده باشدای میهای دانهگالاکتومانان

و تصفیه شده دانه درخت خرنوب است که به صورت 

ای رشد وسیع در اسپانیا و دیگر کشورهای مدیترانه

 (.1883و همکاران مایر کند )می

ها های مهم گالاکتوماناناز آن جا که یکی از کاربرد     

کنترل بافت، ایجاد قوام و جلوگیری از آب انداختن 

 میهالو  وایلینگا ؛1811 موریسونو  دیمحصول است )

                                                 
1. Syneresis 

2. Functional characteristics 

تواند در سس کچاپ به منظور (. این صمغ می2000

 گیرد.بهبود خواص عملکردی مورد استفاده قرار می

روکلوئیدها تأثیر برخی هید( 2002) ازدمیر و ساهین     

-های کچاپ با فرمولاسیونبر خواص رئولوژیکی سس

را، گوار، صمغ کتیپنج های مختلف را بررسی کردند. 

کربوکسی متیل سلولز، زانتان و صمغ دانه خرنوب در 

، به سه درصد )وزنی/وزنی( 1و  1/0، 0های غلظت

فرمولاسیون متفاوت سس کچاپ با درصد مواد جامد 

درصد افزوده شد و تأثیر آن بر  1/12و  10، 1/1محلول 

خواص رئولوژیکی سس با استفاده از یک دستگاه 

نتایج این مطالعه نشان داد که ویسکومتر بررسی شد. 

های سس را افزایش همه هیدروکلوئیدها قوام نمونه

دادند. بر اساس این مطالعه گوار بیشترین تأثیر را داشت 

و پس از آن، صمغ دانه خرنوب، زانتان، کتیرا و سپس 

کربوکسی متیل سلولز قرار گرفت. غلظت هیدروکلوئید و 

ؤثر بودند. قوام سس مفرمولاسیون سس کچاپ بر 

درصد مواد جامد  1/12م در فرمولاسیون با بیشترین قوا

درصد صمغ حاصل شد. سیالیت سس کچاپ  1محلول و 

فته و به وسیله فرمولاسیون سس تحت تأثیر قرار گر

درصد مواد  1/12های با کمترین مقدار سیالیت در سس

جامد محلول گزارش شد. در این پژوهش تمامی نمونه 

غیرنیوتونی رقیق شونده با برش  های سس رفتار

(289/0-112/0=n  860/0-888/0و=R
( از خود نشان 2

 دادند.

تأثیر ( 2001ازدمیر ) ساهین وپس از آن مجدداً      

برخی هیدروکلوئیدها بر جدا شدن سرم از سس کچاپ 

را مورد مطالعه قرار دادند. صمغ کتیرا، گوار، کربوکسی 

و  1/0، 0های لظتدر غمتیل سلولز و صمغ دانه خرنوب 

، به سس کچاپ افزوده شده و درصد )وزنی/وزنی( 1

تأثیر این هیدروکلوئیدها بر جداسازی سرم به دو روش 

اندازه گیری، بررسی شد. هر دو روش نشان داد که با 

ها، افزودن همه هیدروکلوئیدها و افزایش درصد صمغ

، جدا شدن سرم کاهش یافت. نتایج نشان داد که زانتان

گوار و صمغ دانه خرنوب تأثیر بهتری بر کاهش 
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جداسازی سرم نسبت به کربوکسی متیل سلولز و کتیرا 

ها میان زانتان و گوار مؤثرترین صمغداشتند. از این 

ها نقش مهمی در کاهش درصد بودند. غلظت صمغ

 جداسازی و نیز کم شدن سرعت جدا شدن سرم داشت.

أثیر صمغ دانه خرنوب ، بررسی تهدف از این تحقیق     

های خرنوب جمع استخراج شده از دانهمحلی ایران 

های بر ویژگیآوری شده از استان فارس 

های صمغ آن با مقایسه وسس کچاپ فیزیکوشیمیایی 

 است. تجاری و نیز کتیرا دانه خرنوب

 

 هامواد و روش

 مواد

های خرنوب دانه صمغ دانه خرنوب محلی ایران از     

ران، جمع آوری شده از درختان خرنوب در محلی ای

شهرستان کازرون )واقع در غرب استان فارس، با عرض 

دقیقه شمالی و طول  31درجه و  28جغرافیایی 

صمغ  دقیقه شرقی( تهیه شد. 13درجه و  11جغرافیایی 

 دانه خرنوب تجاری از شرکت سیگما خریداری شد.

. شد ابو آسی کتیرای نواری از بازارهای محلی تهیه

سس کچاپ مطابق فرمولاسیون زیر تهیه  هاینمونه

 :ندشد

 -%2/8%( 1سرکه ) -%21%( 29رب گوچه فرنگی )     

پودر سیر خشک  -%33/0پودر پیاز خشک  -%1/0نمک 

 -%01/0پودر فلفل قرمز  -%011/0پودر میخک  -022/0%

% صمغ )صمغ دانه خرنوب محلی 1/0 -%0222/0دارچین 

آب تا رسیدن  -خرنوب سیگما و کتیرا( ایران، صمغ دانه

 %.100به 

 هاروش

 روش استخراج صمغ دانه خرنوب

برای جداسازی پوسته سخت دانه خرنوب، از آب      

 900گرم دانه کامل، در  100جوش استفاده شد. حدوداً 

ساعت  2(، به مدت زمان C° 100میلی لیتر آب جوش )

ها آب جذب نهور شدند. در طی این پیش تیمار، داغوطه

ها از ساعت دانه 2کرده و متورم شدند. پس از گذشت 

به و با آب سرد شسته شدند.  آب جوش خارج شده

ها شکسته شده و از اندوسپرم پوستهصورت دستی 

و  داکیا؛ 2009و همکاران  داکیاجداسازی شدند )

بعد از جداسازی پوسته دانه خرنوب،  (.2001همکاران 

بایست ب( میوسپرم )صمغ دانه خرنوبرای تولید آرد اند

در این پژوهش، شدند. جوانه و اندوسپرم جدا می

جداسازی جوانه و اندوسپرم به روش دستی صورت 

 گرفت. پس از جداسازی اندوسپرم از پوسته و جوانه،

اندوسپرم در خشک کن انجمادی خشک شد تا قابل 

آسیاب کردن باشد. پس از آن اندوسپرم خشک شده، 

میکرومتر  121شده و با غربال با اندازه منافذ  آسیاب

( الک شد و ذرات رد شده از این الک به عنوان 120)مش 

و همکاران  داکیاصمغ دانه خرنوب جمع آوری شدند )

2009 .) 

 تهیه سس کچاپ

ابتدا آب و رب گوجه فرنگی مخلوط شده و تا نزدیک      

ا هرارت داده شدند، سپس نمک و ادویهدمای جوش ح

دقیقه به صورت ملایم حرارت  20اضافه شده و حدود 

% کمتر از شکر فرمولاسیون( 1داده شد. پس از آن شکر )

 26-30و سرکه اضافه شده و تا رسیدن به بریکس 

 2درصد حرارت داده شد. پس از آن سس کچاپ به 

قسمت مساوی تقسیم شده و یک نمونه شاهد )بدون 

رنوب ایرانی، یک صمغ(، یک نمونه حاوی صمغ دانه خ

نمونه حاوی صمغ دانه خرنوب سیگما و یک نمونه 

% 1% با 1/0حاوی کتیرا )همه انواع صمغ ها به میزان 

شد( اضافه شده و در مخلوط کن شکر باقیمانده مخلوط 

، ژاپن( با سرعت MJ-176NRمدل  Nationalای )پره

rpm 1100-1100  دقیقه به هم زده شدند.  1به مدت

تهیه شده در شیشه پر شده و پس از  هایسپس سس

دقیقه در آب جوش پاستوریزه  12دربندی به مدت 

دمای  روز در 10، سس کچاپ به مدت شدند. پس از تهیه

C° 2  و سپس برای انجام آزمایشات مختلف نگهداری

 مورد استفاده قرار گرفت. 
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ها بر رفتار رئولوژیکی سس بررسی تأثیر صمغ

 کچاپ

های ر رئولوژیکی و ویسکوزیته سسبررسی رفتا     

، PDR 81)مدل  Deerکچاپ توسط دستگاه رئومتر 

ئومتری صفحات موازی، مجهز با استفاده از ر انگلیس(

-برای این آزمایش نمونه به سیستم کنترل دما انجام شد.

رسانده شدند و آزمایش  21های سس کچاپ به بریکس 

 انجام گرفت. 60و  C° 30 ،21در دماهای 

 گیری قوام سس کچاپدازهان

های سس کچاپ برای این آزمایش بریکس همه نمونه     

رسانده شد. آزمایش در دمای محیط و توسط  2/29به 

ش انجام شد. در این آزمای 1دستگاه قوام سنج بوستویک

متر پس از گذشت میزان حرکت نمونه بر حسب سانتی

 ثانیه گزارش شد.  30

 داختن سس کچاپگیری میزا ن آب اناندازه

 1/29ها به برای این آزمایش بریکس تمام نمونه     

رسانده شد. در این آزمایش مقدار مشخصی سس کچاپ 

توزین شده و وزن آن به دقت یادداشت شد. سپس با 

 20به مدت  g 3100استفاده از سانتریفیوژ در سرعت 

سانتریفیوژ شد و سرم جداسازی  C° 21دقیقه در دمای 

ن شد و درصد آن محاسبه و گزارش شد شده توزی

 (.2001 ازدمیر ساهین و)

 های سس کچاپبررسی رنگ نمونه

های سس کچاپ از سیستم برای ارزیابی رنگ نمونه     

عکس برداری با دوربین دیجیتال و رنگ سنجی مشابه با 

های استفاده شد. در این روش نمونه هانتر لبسیستم 

های ن پتری دیش، درو2/29سس کچاپ با بریکس 

های جعبه بسته با دیواره ای ریخته شده و در یکشیشه

سفید رنگ قرار گرفتند که برای نورپردازی محیط درون 

( استفاده شد. CIXING ،W 20جعبه از یک لامپ )

درجه بوده و  21زاویه تابش نور با سطح افقی نمونه 

دوربین به موازات سطح افقی نمونه قرار گرفت. با 

، FUJIFILMمگاپیکسل ) 2ده از دوربین دیجیتال استفا

                                                 
1. Bostwick consistomete 

ها عکس گرفته شد ، چین( از نمونهFine Pix A202مدل 

ها با استفاده از نرم افزار فتوشاپ و پس از آن، عکس

آن ها  bو  L ،aمورد بررسی قرار گرفته و پارامترهای 

های مختلف با یکدیگر به دست آمده و پارامترهای نمونه

 (.1399فرحناکی و همکاران مقایسه شدند )

 آماریآنالیز 

تمامی آزمایشات در سه تکرار انجام گرفت.      

-و میانگین رح کاملاً تصادفی انجامط آزمایشات در قالب

( توسط نرم افزار ANOVAها با آنالیز واریانس )

16SPSS  با روش ها داده گروه بندیمقایسه شدند و

 دانکن انجام شد.

 

 نتایج و بحث

، صمغ صمغ دانه خرنوب محلی ایرانی تأثیر بررس

و صمغ کتیرا بر رفتار رئولوژیکی  سیگمادانه خرنوب 

 کچاپ سس

، صمغ دانه خرنوب صمغ دانه خرنوب محلی ایران     

وزنی به -% وزنی1/0های سیگما و کتیرا در غلظت

های یکسان سس کچاپ افزوده شده و فرمولاسیون

های سس سکوزیته نمونهگیری وینتایج حاصل از اندازه

های مختلف مورد بررسی قرار گرفت. کچاپ حاوی صمغ

، C° 30گیری ویسکوزیته در دماهای آزمایشات اندازه

انجام شد. نمودار تغییرات ویسکوزیته در برابر  60و  21

1ای رسم شده و در سرعت زاویه ای سرعت زاویه
 

Rad.s
 و های سس استخراجمام نمونه، ویسکوزیته ت2-

ت منحنی تغییرا 1آورده شده است. شکل  1در جدول 

ای برای نمونه کنترل ویسکوزیته در برابر سرعت زاویه

صمغ دانه خرنوب محلی )بدون صمغ(، سس حاوی 

، سس حاوی صمغ دانه خرنوب سیگما و سس ایران

 دهد.را نشان می C° 30حاوی کتیرا در دمای 

همانطور که از نتایج مشخص است، با افزایش دما      

های سس کچاپ کاهش یافته است. ویسکوزیته نمونه

، تغییرات ویسکوزیته ظاهری در برابر سرعت 2شکل 
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ای در دماهای مختلف برای سس کچاپ حاوی زاویه

 دهد. % صمغ دانه خرنوب محلی ایران را نشان می1/0

ها مشخص شد که مغدر مقایسه بین تأثیر انواع ص     

بر  داریافزودن صمغ دانه خرنوب سیگما تأثیری معنی

البته همانطور  های سس کچاپ نداشت.ویسکوزیته نمونه

ای که ذکر شد این مقادیر ویسکوزیته در سرعت زاویه
1

Rad.s
های دیگر بوده است و احتمالاً در سرعت 2 -

تواند متفاوت تأثیر این صمغ بر ویسکوزیته سس می

 اشد.ب

 

 
های مختلف با ( صمغw/w% )1/0ای در سس کچاپ حاوی مقایسه تغییرات ویسکوزیته ظاهری در برابر سرعت زاویه -1شکل 

 Cº 30سس کچاپ کنترل بدون صمغ در دمای 

 

دماهای  های مختلف و نمونه کنترل بدون صمغ درهای کچاپ حاوی صمغ( سسmPa.sمقایسه ویسکوزیته ) - 1جدول 

1 ایدر سرعت زاویه متفاوت
 Rad.s

-2 

 (°C)دما                                                

 سس کچاپ
30 54 00 

00/399 )بدون صمغ( نمونه کنترل a,A*
± 92/10  33/392 a,A

 ± 11/2  33/381 a,A
 ± 22/11  

33/218 سس حاوی صمغ کتیرا b,B
± 18/21  61/232 c,AB

 ± 86/9  61/222 b,A
 ± 91/8  

61/221 صمغ دانه خرنوب محلی ایرانسس حاوی  b,C
± 11/11  61/213 b,B

 ± 11/1  00/392 a,A
 ± 00/6  

61/200 سس حاوی صمغ دانه خرنوب سیگما a,B
 ± 31/1  00/380 a,AB

± 00/10  61/319 a,A
 ± 09/9  

 باشد.انحراف معیار می ± *هر عدد میانگین سه تکرار 

 دار هستند.دارای اختلاف معنی   1/0در هر ستون اعداد دارای حروف کوچک متفاوت درسطح  

 دار هستند.دارای اختلاف معنی   1/0در هر سطر اعداد دارای حروف بزرگ متفاوت در سطح  

 
های دانه خرنوب تولیدی و صمغ کتیرا افزودن صمغ     

دار ویسکوزیته سس کچاپ نسبت منجر به افزایش معنی

 ه در سرعتعلت بررسی ویسکوزیت به نمونه کنترل شد.
1

Rad.s
این است که تنها در این سرعت در تمامی  2 -

گیری بود و سکوزیته توسط دستگاه قابل اندازهدماها وی

ها به تر، تعدادی از دادههای بالاتر یا پاییندر سرعت

نبود. لذا  های دستگاهی قابل استخراجمحدودیت علت

ه در جدول، مربوط به این سرعت مقادیر گزارش شد

مشخص  1اشد در حالیکه همانطور که در شکل بمی

1های بالاتر از است، در سرعت
Rad.s

سس کچاپ  2 -
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کنترل کمترین ویسکوزیته و سس کچاپ حاوی صمغ 

از سس کچاپ  دانه خرنوب سیگما، ویسکوزیته بیشتری

 دارد. کنترل

 گیری قوام سس کچاپاندازه

گیری قوام از قوام سنج بوستویک برای اندازه     

ثانیه  30متر در استفاده شد و اعداد بر حسب سانتی

نتایج حاصل از بررسی قوام  2گزارش شدند. در جدول 

های مختلف آورده شده های کچاپ حاوی صمغسس

است. نتایج نشان داد که سس کچاپ بدون صمغ، 

کمترین قوام و سس کچاپ حاوی کتیرا بیشترین قوام را 

 از خود نشان دادند. 

 

 
صمغ دانه خرنوب ( w/w% )1/0ای در سس کچاپ حاوی وزیته ظاهری در برابر سرعت زاویهمقایسه تغییرات ویسک -2شکل 

 در دماهای مختلف محلی ایران

 

صمغ دانه خرنوب محلی ایران سبب افزایش قوام      

سس کچاپ نسبت به نمونه کنترل شد و عملکردی بهتر 

اصل از نتایج ح از صمغ دانه خرنوب سیگما داشت.

نشان داد که افزودن ( 2002) ازدمیر مطالعات ساهین و

و  1/0، 0صمغ کتیرا و صمغ دانه خرنوب در غلظت های 

ه فرمولاسیون سس کچاپ قوام درصد )وزنی/وزنی(، ب 1

های سس را افزایش داد. بر اساس این مطالعه نمونه

تأثیر صمغ دانه خرنوب در افزایش قوام، بیشتر از کتیرا 

 شد.گزارش 

 
های مختلف و نمونه کنترل بدون صمغ در % از صمغ1/0های سس کچاپ حاوی مقدار عدد بوستویک برای نمونه -2جدول 

 C° 24دمای 

 ثانیه( 30عدد بوستویک )سانتیمتر در  نمونه سس کچاپ

83/2 نمونه کنترل )بدون صمغ( c  ±
*

 06/0  

11/2 سس حاوی صمغ کتیرا a  ±  06/0  

33/2 خرنوب محلی ایرانصمغ دانه سس حاوی  b  ±  06/0  

23/2 سس حاوی صمغ دانه خرنوب سیگما ab
 ± 12/0  

 باشد.انحراف معیار می ± *هر عدد میانگین سه تکرار      

 دار هستند.دارای اختلاف معنی   01/0اعداد دارای حروف کوچک متفاوت در سطح        
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 گیری میزان آب انداختن سس کچاپاندازه

های کچاپ با استفاده از زان آب اندازی سسمی     

دقیقه  20به مدت  g3100ها در سانتریفوژ کردن نمونه

شود. این نتایج مشاهده می 3گیری شد. در جدول اندازه

نتایج نشان داد که بیشترین میزان آب انداختن مربوط به 

رفت بوده است. همانطور که انتظار می نمونه بدون صمغ

درصد جدا شدن  مختلف سبب کاهش هایافزودن صمغ

اند. کمترین درصد آب انداختن آب از سس کچاپ شده

سس حاوی  باشد.مربوط به سس کچاپ حاوی کتیرا می

داری در ب محلی ایران نیز تفاوت معنیصمغ دانه خرنو

کاهش میزان آب انداختن سس نسبت به نمونه کنترل 

 نشان داد.

برخی هیدروکلوئیدها  أثیر( ت2001ازدمیر ) ساهین و     

بر جدا شدن سرم از سس کچاپ را مورد مطالعه قرار 

دادند. نتایج نشان داد که با افزودن هیدروکلوئیدها و 

افزایش درصد صمغ ها، جدا شدن سرم کاهش یافت. 

همچنین صمغ دانه خرنوب تأثیر بهتری بر کاهش 

  جداسازی سرم نسبت به کتیرا داشت.

 
های مختلف و نمونه کنترل بدون صمغ در % از صمغ1/0های سس کچاپ حاوی آب انداختن در نمونه مقایسه درصد -3جدول 

 C° 24دمای 

 وزنی(-آب انداختن سس کچاپ)% وزنی نمونه سس کچاپ

19/31±31/0 نمونه کنترل )بدون صمغ( *c 

61/18±01/1 سس حاوی صمغ کتیرا a
 

63/28±00/1 صمغ دانه خرنوب محلی ایرانسس حاوی  b
 

0±22/0   92/30 سس حاوی صمغ دانه خرنوب سیگما  bc 

 باشد.انحراف معیار می ± *هر عدد میانگین سه تکرار   

 دار هستند.دارای اختلاف معنی   01/0اعداد دارای حروف کوچک متفاوت در سطح    

 
 (Labهای سس کچاپ )تغییرات رنگ نمونه

-حاوی صمغهای کچاپ گیری رنگ سسبرای اندازه     

-از نمونه یهای مختلف از سیستم عکس برداری دیجیتال

است،  هانتر لبها که مشابه رنگ سنجی دستگاهی 

آمده  2نتایج این رنگ سنجی در جدول استفاده شد. 

 است.

 

رل و نمونه کنت های مختلف% از صمغ1/0های سس کچاپ حاوی در نمونه bو  L ،aمقایسه پارامترهای رنگ سنجی  -5جدول 

 بدون صمغ

 L a b نمونه سس کچاپ

26/32 )بدون صمغ( نمونه کنترل b*
 ± 31/1  10/33 a

 ± 10/1  93/32 a
 ± 82/0  

00/32 سس حاوی صمغ کتیرا b
 ± 31/0  11/33 a

 ± 18/2  93/32 a
 ± 02/2  

19/30 صمغ دانه خرنوب محلی ایرانسس حاوی  a
 ± 18/0  11/32 a

 ± 39/1  11/32 a
 ± 98/0  

621/30 رنوب سیگماسس حاوی صمغ دانه خ a
 ± 62/0  33/31 a

 ± 90/0  12/31 a
 ± 31/0  

 باشد.انحراف معیار می ± تکرار  6*هر عدد میانگین 

 دار هستند.دارای اختلاف معنی   01/0در هر ستون اعداد دارای حروف کوچک متفاوت در سطح 
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در هیچ یک  bو  aاین نتایج نشان داد که پارامترهای      

داری با یکدیگر نداشتند درحالیکه تفاوت معنی هااز نمونه

)روشنایی( در نمونه کنترل و سس حاوی  Lپارامتر 

های حاوی صمغ دانه صمغ کتیرا اندکی بیشتر از سس

نتایج آنالیز آماری و سیگما بود.  خرنوب محلی ایران

توان ن اساس میدار بودن این اثر را نشان داد. بر ایمعنی

دانه خرنوب تولیدی مورد استفاده  نتیجه گرفت که صمغ

در این پژوهش تأثیر منفی بر رنگ سس نداشته و در حد 

ها شده کمی باعث افزایش شدت روشنایی رنگ نمونه

است. رنگ سس به عنوان یک پارامتر محدود کننده در 

 انتخاب صمغ دانه خرنوب برای استفاده در سس کچاپ

 شود.محسوب نمی

 گیرینتیجه

شود که خواص صمغ کلی نتیجه گیری می طوربه     

دانه خرنوب محلی ایران استخراج شده مشابه سایر 

ست و در سس کچاپ خواص عملکردی ا هیدروکلوییدها

خوبی نشان داده است. افزودن آن به سس سبب افزایش 

 ویسکوزیته سس کچاپ نسبت به نمونه کنترل )به ویژه

ن در این تر( شده است و عملکرد آدر دماهای پایین

تر از صمغ دانه خرنوب تجاری بوده است. مورد قوی

همچنین افزودن صمغ دانه خرنوب محلی ایران به سس، 

سبب افزایش قوام و کاهش میزان آب انداختن سس 

کچاپ شده است و بر اساس آزمایشات، این صمغ تأثیر 

با . های سس کچاپ نداشته استمنفی بر رنگ نمونه

صمغ دانه خرنوب محلی ایران در  توجه به عملکرد مثبت

توان این پژوهش را زمینه ساز انجام سس کچاپ، می

مطالعات بیشتر بر روی صمغ دانه خرنوب محلی ایران و 

تر در زمینه تولید و استفاده از ردهانجام تحقیقات گست

 این صمغ در محصولات غذایی دیگر دانست.
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