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 و يكيزي فيهايژگي خام بر ويفرنگ گوجهي و روش فرآورياثر رنگ، سفت
   يفرنگ رب گوجهييايميش

 
 

  3 ي كرمي، مصطف2 يم احمدي ابراه،1  منظوريزهرا غلام

  

  اننا همدي سي، دانشگاه بوعليستم، دانشكده كشاورزيوسي ارشد گروه بي كارشناسيدانشجو -1
  نا همداني سي، دانشگاه بوعليستم، دانشكده كشاورزيوسيار گروه بيدانش -2
  نا همداني سي، دانشكده بهار، دانشگاه بوعلييع غذايار  گروه صناياستاد -3

)22/08/95: رشيپذ خيتار  16/03/95: افتيدر خيتار(  

  
  دهيچك

ر رشد ي اخيهاد آن در    ساليباشد كه تولي ميراني اي غذاهاين چاشني و مهمتريفرنگ حاصل از گوجهيهان فرآوردهيتر از عمدهيكي يفرنگرب گوجه
نظر  بهين فرآورده ضروريت ايفي كيباشد لذا بررسي شده مي فرآورييت مواد غذايفيكه سلامت انسان در گرو كياز آنجائ.  داشته استياديار زيبس
 رب ييايميو ش يكيزي خواص ف ازي برخي آن، برروين روش فرآوري و همچنيفرنگ و رنگ گوجهير سفتي تاثيق با هدف بررسين تحقيا. رسديم

-2ن ي در دو سطح بيفرنگ گوجهيمار سفتي، ت25- 35 و 15-25ن ي در دو سطح ب*aوه ين منظور، شاخص رنگ مي ايبرا.  صورت گرفته استيفرنگگوجه
، رنگ، يته، قوام، گرانرويدي اسيفاكتورها.  گرفته شد در نظر2كي و كلدبر1كيصورت هاتبر در دو سطح بهيوتن و روش فرآوري ن2-4وتن و ي ن5/0
 رب يهايژگي بر وين روش فرآوري و همچنيفرنگ گوجهيكي و مكانيكيزيج نشان داد كه خواص فينتا.  شديريگ اندازهيفرنگ رب گوجهpHكس و يبر

. دست آمدشتر بهي بي، رب با شاخص قرمزكي هاتبريرآورتر و روش ف با بافت سفتيهايفرنگاز        گوجه. رگذار بوده استي تاثيفرنگگوجه
زان مواد جامد محلول رب يج نشان داد كه مينتا.  برخوردار شدي بالاتريها از قوام و گرانرو كمتر بودند، رب آني شاخص قرمزي كه داراييهايفرنگگوجه
 يشتريته بيديك اسي هاتبريتر و روش فرآور سفتيهايفرنگه با گوجهرب حاصل از دست. شتر استيك بيك از روش كلدبري شده به روش هاتبريفرآور
 .  تر شد كمتر و دسته سفتي دسته با شاخص قرمزpHشتر از يتر، ب رب دسته قرمزتر و بافت نرمpH. داشت

   
 .ي،  قوام، گرانروييايميك، خواص شيك، كلدبري، هاتبريفرنگرب گوجه: د واژگانيكل

  

                                                            
 مسئول مكاتبات :   eahmadi@basu.ac.ir  

1. Hot break 
2. Cold break 
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   مقدمه-1
 آن يها و فرآوردهيفرنگ، گوجهيان محصولات كشاورزيدر م

 در جهان بوده كه روز به يليع تبديدات صناين تولي از مهمتريكي
 مهم ين سبزيو دوم ]1[ آن افزوده شدهيت اقتصاديروز بر اهم

 شده يباشد كه به دو صورت تازه و فرآوريدر سراسر جهان م
ران رتبه ي، ايفرنگد گوجهيزان تولي ملحاظبه. ]2[گردد يمصرف م

د يهفتم را به خود اختصاص داده است مطابق آمار ارائه شده، تول
ون تن بوده يلي م7/145ش از ي ب2010ن محصول در سال ي ايجهان

ل يدلبه. ]3[ درصد بوده است 64/3ران از آن در حدود يكه سهم ا
 يكيزي است و خواص فيك محصول فصلي يفرنگكه گوجهنيا

كند، بخش ير مييتغسرعت به آن يولوژيكروبي و مييايميو ش
ل ي تبديفرنگ جهان به رب گوجهيهايفرنگ از گوجهيبزرگ

 ها و سس از محصولات مانند سوپ، سسياريشود كه در بسيم

  . ]4[د گردي استفاده ميفرنگگوجه
رارت در درجه ح (1كيمعمولاً در كارخانجات دو روش هاتبر

 ي فرآوريبرا) نييدر درجه حرارت پا (2كيو كلدبر) بالا
 كه ]6، 5[رد يگيد رب مورد استفاده قرار مي و توليفرنگگوجه

ها توسط دستگاه يفرنگ، گوجهيبندپس از شستشو و دسته
شوند و سپس جهت يل ميتر تبدخردكن به قطعات كوچك

 يك در دماير روش هاتبر، د) شكستيدما(ه ي اوليدهحرارت
قه حرارت داده  ي دق5-10گراد به مدت ي درجه سانت90 يبالا
گراد ي درجه سانت77ر ي زيك در دمايشوند و در روش كلدبريم
رفعال يك باعث غيروش هاتبر. ]8، 7[گردد ين عمل انجام ميا

 و 3استراز نيل پكتيژه متيو بهي موثر در گرانرويهاميشدن آنز
 يم به فروپاشين دو آنزيكه ا ]9[شود ي م4گالاكتورونازيپلاندو
 يانيه مي و لايواره سلوليده در ديچيد پي ساكاريك پلين كه يپكت
در روش . ]10[كند يدار است، كمك م دانهياهان آونديگ

تر نيي پاي با گرانروي محصولها،ميت آنزيش فعاليك با افزايكلدبر
دست ك بهي نسبت به روش هاتبريتريعيو طعم تازه و رنگ طب

 جهت يات حرارتين عملي ايدر كارخانه صنعت. ]11[د يآيم
ون يداسيشود تا عمل اكسيها، تحت خلا انجام مميشكستن آنز

                                                            
1. Hot break 
2. Cold break 
3. Pectinmethylesterase 
4. Endopolygalacturonase 

 يفرنگ آب گوجهي و سپس با كاهش محتو]12[به حداقل برسد 
 32 تا 30 به يفرنگر متعدد، غلظت رب گوجهيبخ تيهاستميدر س

  .]13[رسد ي م5كسيدرجه بر
ار مهم ي بسيفرنگ گوجهيت رب در صنعت فرآوريفيحفظ ك

د در يط تولي و شرايفرنگه رقم گوجهي شبيياست و فاكتورها
در ) 2007(ل ي و هي فرحناك.]14[ت رب موثر است يفيك

 يفرنگ رب گوجهيفي كيهايژگيجه گرفتند كه وي نتيپژوهش
ط ي، شرا)دنيرقم و مرحله رس(ه يت مواد اوليفي به كيبستگ
ط و يو شرا) ي، زمان، دما و فشار فرآورينحوه فرآور (يفرآور

ان يب) 2012( آنتون و بارت .]15[ دارد يسازرهيمدت زمان ذخ
ز الك در ي، سايفرنگر رقم گوجهيت رب تحت تاثيفيداشتند كه ك

رد و يگي شكست قرار مي پوست و دانه و دمايزمرحله جداسا
 يهاز بر طعم فرآوردهي نيفرنگته گوجهيدين اسيهمچن
 رب        يفي كي اصليهاپارامتر. ]16[باشد ي موثر ميفرنگگوجه
 از نظر مصرف كنندگان، رنگ، قوام، عطر و طعم آن يفرنگگوجه

ن يد بي رب باي برايفرنگكه رنگ مطلوب گوجه ]15[باشد يم
ن يك به رنگ قرمز و ايشتر نزديرنگ قرمز و زرد باشد و البته ب

شود كه معروف به ي نشان داده م*a*/bشاخص توسط نسبت 
 ين المللياستاندارد ب كي  *L* ,a* ,bبيضرا. اس رنگ استيمق
 ين الملليته بيكم باشند كه توسط ي رنگ ميريگ اندازهيبرا

  . ]17[رفته شده است ي پذ (6CIE) ييروشنا
اثر درجه حرارت و فرم ) 2006 (ي و مرتضوي تهرانيمظاهر

ه بر قوام و ي را در مرحله حرارت دادن اوليفرنگ گوجهيكيزيف
و همكاران  ژو. ]18[ كردند ي رب بررسيهايژگير    ويسا
گراد را بر  درجة سانتي107  و96، 85 ياثر دما) 1986(

خصوصيات رئولوژي و ساختمان ميكروسكوپي عصاره و رب 
 و ي تهرانيمظاهر. ]19[فرنگي مورد بررسي قرار دادند گوجه
 كنستانتره دو رقم يكس و دمايش برير افزايتاث)  2007 (يقند

 ي خطاي و بررس7كيرات قوام بوستويي تغي را بر رويفرنگگوجه
 يطعم، گرانرو)  2002(گودمن و همكاران . ]20[ انجام دادند آن

ك و ي را كه با دو روش مختلف هاتبريفرنگو رنگ آب گوجه
  . ]7[ قرار دادند ي شده بود مورد بررسيك فرآوريكلدبر

                                                            
5. Brix 
6. Commission International de L´Eclarirage 
7. Bostwick 
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 در ايران و جهان، بررسي يفرنگبا افزايش تقاضاي رب گوجه
 يضرورت يفي با كيفرنگد رب گوجهيعوامل مؤثر در تول

ر مواد ي تحت تاثيي غذايهات فرآوردهيفيكه كيياز آنجا. باشديم
 در يقات چندانيد آن است و تا به امروز تحقيه و روش تولياول
 يژگي به عنوان ويفرنگ و رنگ گوجهي اثرات سفتينه بررسيزم

 رب يفيات كي خصوصيه بر روي مواد اوليكيزي و فيكيمكان
ن پژوهش با هدف ي، لذا ا صورت نگرفته استيفرنگگوجه
 ي، بر رويفرنگ گوجهين دو فاكتور و روش فرآوري ايبررس

 يفرنگ رب گوجهي و رئولوژييايمي و شيكيزي فيهايژگيو
 و يفرنگن نمونه گوجهيانجام شده است تا بتوان با انتخاب بهتر

ت بهتر دست يفيتر به كند مناسبي فرآيهاا استفاده از روشي
 .افتي

  

  هاو روش مواد -2
ل به رب، ي تبديژن زنجان كه برايوني رقم يفرنگمحصول گوجه
 ي سحر واقع در شهرك صنعتييد كننده مواد غذاياز شركت تول

د، توسط جعبه به يه گردي تهي همدان به صورت تصادفيبوعل
 ي دانشگاه بوعلي دانشكده كشاورزيشگاه خواص رئولوژيآزما
 و يبند و دستهيسازمادهات آينا منتقل شد و بلافاصله عمليس

 . دي آغاز گرديفرنگ گوجهيفرآور

  مارهاي ت-2-1
در دو دسته در دامنه ) *aب يضر(ها از نظر رنگ يفرنگگوجه
 شد و سپس هر دسته يبند دسته25-35 و 15- 25ن ي بيرنگ
 يرويد كه ني گرديم بندي در دو دسته تقسي از لحاظ سفتيرنگ

ن يوتن و در دسته دوم بي ن5/0-2ن يها در دسته اول بنفوذ در آن
به ) يسفت-رنگ(سپس هر چهار دسته . وتن محاسبه شدي ن4-2

د كه در ي گرديك فرآوريك و كلدبري هاتبريدو روش حرارت
 يهايژگيسه وي جهت مقايفرنگمجموع هشت دسته رب گوجه

كه يي شد و از آنجايساز آمادهي و رئولوژيكيزي و فييايميش
 روز انجام گرفت، جهت ثابت ماندن 3در طول ه رب يند تهيفرآ
ها در داخل  نمونه، تا مرحله پردازشيفرنگ گوجهيهايژگيو
 . شدنديدارگراد نگهي درجه سانت4 يخچال در دماي

 
  

  يفرنگ گوجهي روش فرآور-2-2
ه ي اوليدهها، حرارتيفرنگ گوجهيبند و دستهيسازبعد از آماده

شدن، به ها، پس از شستشو و خرديفرنگ هر سبد از گوجهيرو
در روش . ك صورت گرفتيك و كلدبريدو صورت هاتبر

ل يها بعد از خرد شدن بلافاصله در ظرف استك گوجهيهاتبر
 كه آب در آن يگريخته و درب آن بسته شد و داخل ظرف دير

قه قرار ي دق10ده بود به مدت يگراد رسي درجه سانت92 يبه دما
 گذاشته شد تا هم يگريها ظرف دآن ي هر دويگرفت و رو

ر رنگ و يي از تغيريكنواخت باشد و هم جهت جلوگيحرارت 
م حرارت داده ير مستقيها، به صورت غيفرنگسوختن گوجه

 درجه 65 يه در دماي اوليدهك حرارتيدر روش كلدبر. شوند
قه با همان روش قبل صورت ي دق10گراد و مدت زمان يسانت

داشتن حرارت در مدت ذكر شده از گه ثابت نيبرا. گرفت
 يهايفرنگسپس گوجه. ديمر كنترل دما استفاده گرديدماسنج و د

در ) ل ضد زنگياز جنس است(مار شده با دما، با عبور از الك يت
 پوست و دانه، يساز و جدايمتريلي م6/0 و 1دو مرحله با مش 

سپس ) 1390 ،761ران، شماره ي اياستاندارد مل( شد يريگعصاره
خته شد و توسط حرارت ي ريها در ظرفيفرنگعصاره گوجه

استاندارد (د يظ گردي درجه تغل27كس ينه بريم گاز تا كميمستق
و رب آماده شده در هر دسته ) 1390، 761ران، شماره ي ايمل

خته شد و داخل ي با درج شماره ريداخل ظروف مخصوص
  .اده شدگراد قرار دي درجه سانت4 يخچال با دماي

  ها پارامترهايريگ اندازه-2-3
  يفرنگ و رب گوجهيفرنگ گوجهيسنج رنگ- 2-3-1

 (*L*, a*, b)لب  سنج هانتر رنگ، از دستگاه رنگيجهت بررس
 مد a*د كه شاخص ياستفاده گردن ي ساخت كشور چHPمدل 

  . نظر قرار گرفت
  يفرنگ گوجهين سفتيي تع- 2-3-2

 ي از دستگاه تست محوريرنگف بافت گوجهي سفتيجهت بررس
مدل Zwick/roell (آزمون بافت مواد غذايي 

bt1_fr0.5th.d14 ساخت كشور آلمان، مدل لودسل آن 
xforce hp با ظرفيت N 500(ن آزمون پس يدر ا.  استفاده شد

 خط ي در رويفرنگ گوجهي از روياز برداشتن پوست نازك
روب دستگاه با ه نود درجه نسبت به دم گل، پي آن و زاويمركز
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 40به درون هر نمونه با سرعت و نوك مسطح متر يلي م2قطر 
 نفوذ به بافت و ي لازم برايرويقه نفوذ كرده و نيمتر بر دقيليم
  ).1شكل (د ي شكست توسط دستگاه ثبت گرديروين

  
Fig 1 Universal testing machine (Zwick/roell), 

schematic of the penetration test  
   

   قواميريگ اندازه- 2-3-3
هاي رب توسط آب مقطر تا گيري قوام، نمونهجهت اندازه

گراد توسط دستگاه  درجه سانتي20 رقيق شده و در 12بريكس 
  همدان شركت سحريفيقوام سنج بوستويك واحد كنترل ك

نتايج حاصل به صورت مسافت طي شده به . ديگيري گرداندازه
  .]22، 21[  ثانيه گزارش شد30متر در طي سانتي

 1(TSS)زان مواد جامد محلولي ميريگ اندازه- 2-3-4

زان مواد جامد محلول از دستگاه رفراكتومتر ين ميي تعيبرا
. ديرد استفاده گ ساخت كشور ژاپن،PAL-1 آتاگو مدل يتاليجيد

 يكيزيخته شد و با فشار في ري از رب داخل كاغذ صافيمقدار
 منشور رفراكتومتر قرار گرفت و عدد يك قطره از عصاره آن روي
گراد قرائت ي درجه سانت20 يكس به صورت درجه و در دمايبر

 روز 3 يريگن اندازهيقابل ذكر است كه ا(. ]22[د يو ثبت گرد
 )ه رب انجام شديپس از ته

  pH يريگ اندازه- 2-3-5
 آب ي سي س10 با يفرنگك گرم رب گوجهيpH ن يي تعيبرا

 ساخت PHS3-BW متر مدل pHق شد و توسط يمقطر رق
  .دي و ثبت گرديريگاندازها يتاليكشور ا

  ونيتراسيته قابل تيدي اس- 2-3-6

                                                            
1. Total Soluble Solids 

 آب مقطر ي سي س10 با يفرنگك گرم از هر نمونه رب گوجهي 
 pH 1/8دن به ي نرمال تا رس1/0 د و توسط سوديهمگن گرد

ر يون از فرمول زيتراسيته قابل تيدي محاسبه اسيتر شد و برايت
 يفرنگد غالب رب گوجهيصورت درصد اساستفاده و مقدار آن به

  .]23[د يان گرديب) كيتريد سياس(
 

TA  
 TA :100 گرم در يلي بر حسب ميفرنگد كل رب گوجهياس 

  تري ليليم
 N :يته سود مصرفينرمال  

 Vb :يحجم سود مصرف 

 E :64(ك يتريد سي والان اسيوزن اك(  
 : Vjيفرنگحجم نمونه رب گوجه  

  ي گرانرو-7- 2-3 
 از دستگاه تست يفرنگ رب گوجهي گرانرويريجهت اندازه گ

ب كه ظرف ين ترتيبد. ديده گرد استفاZwick/roell يمحور
متر تا سطح مشخص با رب يلي م50 دستگاه با قطر يااستوانه
متر يلي م40 با قطر يااستوانه  پر شد و سپس پروبيفرنگگوجه

قه به داخل رب نفوذ كرده و يمتر بر دقيلي م60و سرعت حركت 
 هر ير گرانرويطبق فرمول ز. كل انجام شدي س10ن كار در يا
ها به عنوان كلين سيانگيت ميد و در نهايمحاسبه گردكل يس

  .]24[  هر نمونه در نظر گرفته شديگرانرو

Ƞ=  
 rc :لندريس شعاع  
 rp :ستونيپ شعاع  
 h :ستونيپ ارتفاع  
 P :ستونيپ فشار  

 Vp :ستونيپ حركت سرعت  
 Ƞ :يگرانرو  

 يمحور تست دستگاه توسط اكستروژن تست شده ميترس نمودار
 شده داده شينما 2 شكل در ييجابجا و روين حسب بر كيزوئ

 .است
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Fig 2 Force - displacement diagram in the backward 

extrusion test 

  يشي نوع طرح آزما-2-4
 ل در قالب طرح بلوك يش فاكتورين پژوهش به صورت آزمايا

ها پس از نرمال  در سه تكرار انجام شد و دادهيكاملاً تصادف
 مورد Statistics 19 IBM SPSS توسط نرم افزار يساز
هاي  گرفتند و اثر تيمارها روي ويژگيل قراريه و تحليتجز
 قرار گرفت و ي مورد بررسيفرنگگيري شده رب      گوجهاندازه

 درصد 5ن ها از آزمون دانكن در سطح يانگيسه مي مقايبرا
  .دياستفاده گرد

  

  ج و بحثي نتا-3
 ي و متقابل بر پارامترهايانس اثرات اصليه واريج تجزينتا
 نشان 1 در جدول يفرنگ رب گوجهييايمي و شي، رئولوژيكيزيف

دار نشان داد با استفاده از ي كه اختلاف معنياثرات. داده شده است
 5 تا 2 و جداول 4، 3 يها و در شكليآزمون دانكن مورد بررس

  .ش داده شده استينما

  
Table 1 Summary analysis of variance of color, firmness and processing method on physical, chemical and 

rheology properties of tomato paste 
                    Average of squares                                    

pH TSS Color 
Consistency  

cm/30s 
Viscosity 

N.s/m2 

Acidity 
Mg/100 

ml 

Degrees 
of 

freedom 
Sources of change 

0.31 * 1.72 ns 
*54.188 *156.92 *253.64 *2/2 1 Color 

0.03 * 0.63 ns ns 1.93 19.64 ns 34 ns *0.13 1 Firmness 
0.002 ns 8.41 * ns 2.53 *23.39 23.68 ns 0.008 ns 1 Processing method 

0 ns 1.65 ns 0.42 ns 0.42 ns 8.78 ns *0.11 1 Colorfirmness 
5.2*10-5 ns 1.17 ns ns 0.001 1.52 ns 6.94 ns 0.02 ns 1 Colorprocessing method 

0 ns 9.63 * 
*47.96 1.15 ns 33.66 ns *0.08 1 Firmnessprocessing method 

0.002 ns 0.09 ns ns 0.437 ns 2 0.13 ns 0.006 ns 7 
Colorfirmnessprocessing 

method 
“ns” means there was no significant relationship here. 
* Significant relationship between two parameters at P < 0.05. 

  )*aب يضر (يفرنگ رنگ رب گوجه-3-1 
 ي و اثرات متقابل سفتيفرنگ رنگ گوجهي اثر اصل1مطابق جدول 
 5 در سطح يدارير معني رنگ رب تاثي بر رويو روش فرآور

 يژگين وي ايتورها بر رور فاكيدرصد نشان داده است و سا
  . نشان نداديدارياختلاف معن

وتن ي ن5/0-2ن ي آن بي كه سفتيا در دسته4با توجه به شكل 
 76/23ك ي كلدبري روش فرآوري برا*aب يقرار دارد مقدار ضر

در .  است3/21ن مقدار برابر با يك اي روش هاتبريباشد و برايم

وتن است مقدار رنگ ي ن2-4 آن در محدوده ي كه سفتييهانمونه
باشد و ي م7/23ك ي هاتبري روش فرآوري، برايفرنگرب گوجه

  .  است16/22ك برابر با ي كلدبري روش فرآوريبرا
 رب ين اثر رنگ بر شاخص قرمزيانگيسه ميمطابق مقا

 15-25ها در محدوده  كه رنگ گوجهيا، در دستهيفرنگگوجه
گر كه در ي ديدسته رنگ و در 67/21 برابر با *aب يقرار دارد ضر

باشد و ي م79/23ب برابر با ين ضري قرار دارد ا25-35محدوده 
  ). 3شكل ( دارند يداري با هم تفاوت معنيدو دسته رنگ
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 محصول بوده و يكي از ي ظاهريابيار ارزين معيرنگ اول
گردد ي محسوب مييت مواد غذايفي كيابيفاكتورهاي مهم در ارز

 و مطابق استاندارد كه مورد درخواست و و داشتن رنگ قابل قبول
طبق . انتظار مصرف كننده باشد، از اهميت زيادي برخوردار است

 يهايفرنگ گوجهيق، با فرآورين تحقيدست آمده در اج بهينتا
ن با يد همچنيآيدست مشتر بهي بيتر، رب با شاخص قرمزقرمز

بافت  با يفرنگ گوجهيك براي هاتبرياستفاده از روش فرآور
 با بافت يفرنگ گوجهيك براي كلدبريتر، و روش فرآورسفت
ق صورت يدر تحق. د كردي توليتوان رب با رنگ بهتريتر منرم

مطابق  *aمقدار ) 1987(ملو يو برا) 1987(گرفته توسط كنت 

 32 ن مقداري ايي و بر اساس استاندارد اروپا26 ياستاندارد سوئد
ب در هشت ين ضرين مقدار ايرشتي، ب]26، 25[اعلام شده است 

ج، ين نتاي بوده است كه با ا05/20ن آن ي و كمتر82/24نمونه رب 
حداقل ) 1996(ج پتروتوس يمطابق نتا.  دارديكيمشابهت نزد

فرنگي هاي رب گوجه براي نمونه*a*/bمقدار قابل قبول نسبت 
ن بر يو همچن ]27[باشد  مي15/2اند رقيق شده12كه تا بريكس 

 (CIE) ين الملليون بيسي و كم(TS)ه ياستاندارد تركاساس 
 حداقل *a*/bد بر اساس نسبت ي بايفرنگمقدار رنگ رب گوجه

دست  به74/2ن نسبت ين آزمون حداقل ايو در ا ]28[ باشد 8/1
  .آمده است

  

  
Fig 3  Effect of tomato color on (1) color, (2) consistency, (3) viscosity and (4) pH in tomato paste 

  يفرنگ قوام رب گوجه-3-2
 و روش يفرنگ، رنگ گوجه1 مطابق جدول يژگين وي ايبر رو
ن ي درصد نشان داده است و ا5 در سطح يداري اثر معنيفرآور

با توجه به . ها قرار نگرفته استر فاكتورير ساي تاث تحتيژگيو
-35ن يها بيفرنگ گوجهي كه شاخص قرمزيا در دسته3شكل 

شتر از ي واحد ب62/3زان ي شده رب به مي است، مسافت ط25
  .  است15-25ن ي بيدسته رنگ

 
ن مقدار قوام يشتري بر قوام، بين اثر روش فرآوريانگيسه ميبا مقا
باشد ي مياه مربوط به دستهي ثانيمتر بر سي سانت96/16زان يبا م

 روش ين عدد براي شده است و ايك فرآوريكه به روش كلدبر
باشد يه مي ثانيمتر بر سي سانت36/18ك برابر با ي هاتبريفرآور

  ). 3جدول (
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ن يان است، بنابرايال به جريار مقاومت سيكه قوام معيياز آنجا
ق ين تحقيج ايمطابق نتا. بالاتر استدهنده قوام عدد كمتر، نشان

ن ي كمتر و همچنيب رنگيقوام رب بدست آمده از دسته با ضر
 ي برخيدر بررس. شتر بوده استيك، بي كلدبريروش فرآور

ان يب) 2009 (ي پور و مرديشود كه توكليقات مشاهده    ميتحق
ك يشتر از كلدبريك بيهاتبر يفرنگكردند كه قوام رب گوجه

رامون دانه به داخل ي پيمواد صمغت آن وارد شدن است كه عل
شكن در روش ني پكتيهاميرفعال شدن آنزين غيرب و همچن

ك يقوام بوستو)  1990(نز ي هايكمپان. ]29[باشد يك ميهاتبر
متر و روش ي سانت7-14ك را ي روش كلدبريفرنگكنستانتره گوجه

            .]30[ه اعلام كرد ي ثان10متر در ي سانت7-10ك را يهاتبر

-21ك ي روش هاتبرين آزمون اعداد بدست آمده قوام برايدر ا
 يمتر در سي سانت14- 20ك ي روش كلدبريمتر و براي سانت15
. ك شده استيشتر از هاتبريك بي كه قوام رب كلدبرباشديه ميثان
ن آزمون يتواند مربوط به روش مورد استفاده در اين تناقض ميا

ن روش بافت گوجه يرا با ايه باشد زيل اويدهجهت حرارت
 شدن ي نرم نشدند و در مرحله صافيها به اندازه كافيفرنگ
در . ديوه همراه پوست و دانه از آن جدا گردي از گوشت ميمقدار

ه تحت ي اوليدهن، حرارتيري انجام شده توسط سايهاپژوهش
 . صورت گرفته استيشگاهي آزمايهالوتيط خلا و پايشرا

 

Table 2 Average comparison of interaction effect on tomato color and firmness of the acidity in 
tomato paste 

Acidity Treatment 
 1.88 a Color between 15-25 and firmness between 2-4 N 
1.88 a Color between 15-25 and firmness between 0.5- 2 N 
1.55 b Color between 25-35 and firmness between 2-4 N 
1.35 c Color between 25-35 and firmness between 0.5- 2 N 

The average comparison by Duncan's multiple range test at 5 percent. Common letters in each column 
indicates non-significant difference. 

  
  يفرنگ رب گوجهي گرانرو-3-3

ال هنگام يا مقاومت سيال ي سيزان اصطكاك داخلي ميگرانرو
ه يج تجزيطبق نتا. گر استيه دي لايه از آن بر رويك لايحركت 

 5ح  در سطيدارير معني تاثيفرنگ، رنگ گوجه1انس جدول يوار
ر ي از خود نشان داده است و ساي گرانرويژگي ويدرصد بر رو

مطابق .  نداشتنديدارير معني تاثيژگين وي ايفاكتورها بر رو
 كه از يا، در دستهين اثر رنگ بر گرانرويانگيسه مي با مقا3شكل 

زان ي رب به ميزان گرانروي قرار دارد، م25-35ن ي بيلحاظ رنگ
باشد و ي م15-25 در محدوده يه رنگ دستيكمتر از گرانرو% 35

 ي در آن كمتر بوده رب با گرانرويفرنگ كه رنگ گوجهيااز دسته
  .دست آمده است بهيبالاتر

  

  
 كه به روش ي صنعتيفرنگ محصولات گوجهيمقدار گرانرو

   ]6، 5[ شتر است ي ب كيكلدبر د از روش يآيدست مك بهيهاتبر
 يل استراز و پلين متيپكت يهاميك آنزيرا در روش هاتبريز

شود ي شكسته ميفرنگ از بافت گوجهيارهيگالاكتوروناز در زنج
 بالاتر يها محصولات با گرانرومين  آنزيرفعال شدن ايو با غ

ر ي تاثيق روش فرآورين تحقيدر ا. ]32، 31[د يآيدست مبه
ن موضوع يل ايدل.  نداشته استيزان گرانروي بر ميداريمعن
ن آزمون باشد كه يه در اي اوليده از مرحله حرارتيناشتواند يم

رفعال كردن ياز جهت غي موردني و دمايدهط حرارتيشرا
را ي ز.ا نشده استي مهي به خوبيفرنگ موجود در گوجهيهاميآنز

ك، با ي به روش هاتبريدهقه حرارتي دق10پس از اتمام زمان 
شده مشاهده  خرد يهايفرو بردن دماسنج به داخل گوجه فرنگ
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 و از باشديگراد مي درجه سانت75 مركز آن حدود يد كه دمايگرد
 82ها مين آنزير فعال كردن اين دما جهت غيكه كمتريآنجائ

  .ده استيسر نگردين امر مي ا]33[باشد يگراد ميدرجه سانت

 

Fig 4 Interaction effect of firmness and processing method on (1) color and (2) acidity in tomato paste 

  يفرنگتر رب گوجهيته قابل تيدي اس-3-4
ل ين جز تشكي، دومي آليدهاي اسي براياريتر معيته قابل تيدياس

 معرف ي آليدهايدرصد اس. باشديدهنده طعم و مزه پس از قند م
كار ن طعم و مزه بهيي تعي آن برايابي طعم و ارزيا تندي يترش
 و ي، سفتيفرنگ اثرات رنگ گوجه1مطابق جدول . روديم

 در ي و روش فرآوري، سفتيفتن اثرات متقابل رنگ و سيهمچن
دار شده است و اثر روش يته معنيديزان اسي درصد بر م5سطح 
 و اثرات متقابل ي و اثرات متقابل رنگ و روش فرآوريفرآور
.  نداشته استيژگين ويزان اي بر ميداريگانه آنها تفاوت معنسه

 قرار دارد و 5/0-2ن ي آن بي كه سفتيا در دسته4مطابق شكل 
ته يدين اسيانگيك استفاده شده، مقدار مي هاتبريرآورروش ف

 دست آمده و با       تر بهيليلي م100گرم در يلي م64/1

 58/1ته يدين دسته، مقدار اسيك در اي روش كلدبريريكارگبه
ك يته روش هاتبريديتر شده است كه اسيليلي م100گرم در يليم

در دسته . باشديمك ي كلدبريشتر از روش فرآوريب% 4زان يبه م
ك به يته روش كلدبريديزان اسيوتن، مي ن2-4ن ي بيگر با سفتيد
  . ده استيك گرديشتر از روش هاتبريب% 6زان يم

ته در يديزان اسي بر مين اثرات متقابل رنگ و سفتيانگيسه ميبا مقا
 قرار دارد، مقدار 15-25ن ي كه رنگ آن بيا، در دسته2جدول 

تر يليلي م100گرم در يلي م88/1 يته سفت هر دو دسيته برايدياس
ته يدين مقدار اسيشتري ب25-35 يدر دسته رنگ. دست آمده استبه
سه هر يبا مقا. وتن حاصل شده استي ن2-4 ي دسته با سفتيبرا

 يتر در هر دو روش فرآورته دسته سفتيدي، اسي سفتدو دسته
دن يكه با رسيياز آنجا. تر شده استشتر از دسته نرميب

 يفرنگو گوجه ]27[ابد ييته آن كاهش ميدي اسيفرنگگوجه
ن يل اين دليباشد بنابرايتر م نرميفرنگتر از گوجهتر، نارسسفت

 هر دو دسته يفرنگته گوجهيديتواند تفاوت در اسيموضوع م
  . تر استشتر از دسته نرميتر ب سفتيفرنگته گوجهيديباشد كه اس

 شكست ي كه دماي داشتند كه هنگاماظهار) 1976(شركت و لو 
ن گانسدو و ي و همچن]21[ابد ييته كاهش ميديابد اسييش ميافزا
دند كه يجه رسين نتي كه انجام دادند به ايقي تحقيط) 1986(لو 

 نسبت به آب گوجه يته كمتريديك، اسي هاتبريفرنگآب گوجه
ن ي از شكست پكتين تفاوت ناشي كه ا]34[ك دارد يكلدبر

ماند ي ميك باقيك است كه در روش كلدبريتيم پكتوليآنزتوسط 
]35[ .  

 
Table 3 Average comparison of processing method on TSS and consistency of tomato paste 

Consistency TSS Treatment 
18.36 a 29.52 a Hot break method 
16.96 b 28.68 b Cold break method 

The average comparison by Duncan's multiple range test at 5 percent. Common letters in each column indicates non-
significant difference. 
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 (TSS) مواد جامد محلول -3-5

 و روش ي و اثر متقابل سفتي روش فرآور1مطابق جدول 
شده است و دار ي معنTSS يژگيبر و درصد 5 در سطح يرفرآو
 يدارير معني تاثييايمي شيژگين وير فاكتورها بر مقدار ايسا

ن مواد جامد يانگين مقدار ميشتري ب4مطابق جدول . نداشته است
 5/0-2 يكس مربوط به دسته سفتي درجه بر85/29محلول با 

ن در دسته زان آين ميك، كمتري هاتبريوتن و روش فرآورين
 12/28ك مقدار ي كلدبريوتن و روش فرآوري ن5/0- 2 يسفت

ر ي تاث3ز مطابق جدول ي نيروش فرآور. درجه بوده است
 داشته يفرنگزان مواد جامد محلول رب گوجهي بر ميداريمعن

شتر از روش ي واحد ب84/0زان يك به مي روش هاتبرTSSاست و 
  . دست آمده استك بهيكلدبر
 يري تاثيوتن روش فرآوري ن2-4 ي در دسته سفتن پژوهشيدر ا
جه گرفت يتوان نتياما م. زان مواد جامد محلول نداشته استيبر م

 يهايفرنگ گوجهيك بر روي هاتبريكه با استفاده از روش فرآور
. شتر خواهد شديزان مواد جامد محلول رب بيتر مبا بافت نرم

 يدگي با رسش مواد جامد محلولين امر افزايل ايد دليشا
، ]36[ران ي ايطبق استاندارد ملكه يياز آنجا.  باشديفرنگگوجه

 25د ي بدون احتساب نمك بايفرنگكس رب گوجهينه بريكم
 گولد .باشدين آزمون هم مطابق استاندارد ميج ايدرجه باشد، نتا

 شكست بر مقدار مواد جامد محلول يو لو گزارش كردند كه دما
  .]27[ ندارد ي اثرUC828 يفرنگرب حاصل از گوجه

Table 4 Average comparison of  interaction effect of firmness and processing method on TSS of tomato 
paste 

TSS Treatment 
29.85 a Firmness between 0.5- 2 N and hot break method 
29.25 a Firmness between 2- 4 N and cold break method 
29.19 a Firmness between 2- 4 N and hot break method 
28.12 b Firmness between 0.5- 2 N and cold break method 

The average comparison by Duncan's multiple range test at 5 percent. Common letters in each column indicates     
non-significant difference. 

3-6- pHيفرنگ رب گوجه  
 در يفرنگ رب گوجهpHزان ي م1انس يه واريمطابق جدول تجز

 ي و سفتيفرنگ رنگ گوجهيهار فاكتوري درصد تحت تاث5سطح 
-2ن ي آن بي كه سفتيا در دسته5با توجه به جدول . قرار گرفت

گر يشتر از دسته دي درصد بpH ،2زان يوتن قرار دارد، مي ن5/0
در شكل  . دارنديدارين دو دسته با هم تفاوت معنيشده است و ا

، يفرنگ رب گوجهpH ين اثر رنگ بر رويانگيسه مي با مقا3
 15-25 ي مربوط به دسته رنگ4 با مقدار pHمقدار ن يكمتر

 25-35 ي در دسته رنگ16/4ن مقدار آن با يشتريباشد و بيم
  . دست آمده استبه

pH ون ي از غلظت ياريك محصول معيH+ آزاد آن است و در 
  در.گرددي شده از آن استفاده مي محصولات فرآوريفي كيابيارز

شتر است، ي آنها ب*aب يضر كه ييهايفرنگن آزمون گوجهي ا
ن يباشد، بنابرايها كمتر م نفوذ در آنيرويزان نيترند و مدهيرس
ز ين) 1998(ج واهم يكه با نتا ]27[ آنها بالاتر است pHزان يم

 pHن باشد كه يتواند بازگو كننده ايم نيا. ]37[ دارد يخوانهم
رد استانداطبق .  رب موثر بوده استpHزان ي بر ميفرنگگوجه

 باشد كه 3/4د ي بايفرنگ رب گوجهpHنه يشي ب]36[ران ي ايمل
ن ي وكمتر198/4نه مقدار آن يشي شده بيرب فرآور  دسته8در 

 pHز ين) 1998(س و همكاران يها. باشدي مpH ،97/3مقدار 
ان ي ب8/3 -3/4 را در محدوده     يفرنگاستاندارد رب گوجه

 گانسدو و لو . دارديخوانن آزمون هميج اي كه با نتا]38[كردند 
تر و نييته پايدي بالا، اسي شده در دمايدر رب فرآور) 1986(

pHن آزمون روش ي و در ا ]34[ را گزارش دادند ي بالاتر
 .  نداشته استيژگين ويزان اي بر ميري تاثيفرآور

Table 5 Average comparison of  firmness on tomato paste pH 
pH Treatment 

4.05 b Firmness between 2-4 N 
4.11 a Firmness between 0.5-2 N 

The average comparison by Duncan's multiple range test at 5 percent. Common letters in each column indicates     
non-significant difference. 
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   يريگجهي نت-4
ن ي و همچنيفرنگ گوجهيدهد كه رنگ و سفتيج نشان مينتا

رگذار بوده ي تاثيفرنگ رب گوجهيهايژگي بر ويروش فرآور
 كه شاخص ييهايفرنگ گوجهيكه با فرآورياست، به طور

ن يد، همچنيآيدست م بهيشتر است رب قرمزتريها ب آنيقرمز
 با يهايفرنگ گوجهيك براي هاتبريبا استفاده از روش فرآور

تر،  نرميهايفرنگ گوجهيك برايتر و روش كلدبربافت سفت
رنگ . گردديشتر حاصل مي بي با شاخص قرمزيفرنگرب گوجه

 رب موثر بوده و يزان قوام و گرانرويز بر مي نيفرنگگوجه
 ي كمتر، قوام و گرانروي با شاخص قرمزيهايفرنگگوجه
 رب pHزان ي بر ميفرنگجه و رنگ گويسفت.  داشته استيبالاتر

 يشتر و سفتي بي دسته با شاخص قرمزpHز اثر گذار بوده و ين
شتر بوده يتر، ب كمتر و سفتي دسته با شاخص قرمزpHتر از نرم

 يك و دسته با سفتي كمتر و روش هاتبريدر دسته با سفت. است
. دست آمده استشتر بهيته بيديك، رب با اسيشتر و روش كلدبريب

ن پژوهش مواد جامد محلول رب روش يها در انيبر اعلاوه 
شتر بوده يك بيك از مواد جامد محلول رب روش كلدبريهاتبر
  .است
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Tomato paste is one of the most common products of the tomato and most important Persian food flavors 
that its production has been increased in recent years.  Since human health depends on the quality of 
processing food, it is necessary to study the quality of this product. The aim of the research is to 
investigate the effect of firmness and color of tomatoes and processing method on some physical, 
rheology and chemical properties of Tomato paste is made. For this purpose, color treatments were 
considered at two levels: between 15-25 and 25-35, firmness treatments were considered at two levels 
between 0.5-2 N and 2-4 N and processing methods were considered on two levels for hot break and cold 
break.  
Acidity, consistency, viscosity, color, Brix and pH Factors of tomato paste were measured. The results 
showed that the physical and mechanical properties and processing method effect on properties of tomato 
paste. From tomatoes with a firmer texture and hot break processing method, with more red index paste 
was obtained. Tomatoes that have redness index lower, consistency and viscosity of paste were higher. 
The results showed that the soluble solids paste that was processed by hot break is further than cold break 
method. Tomato paste from tomato category with more firmness and hot break processing method was 
more acidity. pH of less red tomato paste category and more firmness is more than less red index and 
more rigid categories. 
 
Keywords: Tomato paste, Hot break, Cold break, Chemical properties, Consistency, Viscosity.  
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