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 شیافزا به توجه با که است یفرنگ گوجه رب ای پوره کنسانتره، عصاره، هیپا بر یچاشن کچاپ، سس
      نظر به يضرور یکیوتیبپري باتیترک از استفاده با ونیفرمولاس بهبود محصول، نیا مصرف آمار

 و محلول جامد مواد کل، قند ته،یدیاس ،pH (ییایمیش يهایژگیو پژوهش، نیا در .رسد یم
 بیس پوره مختلف ریمقاد شامل کچاپ يهانمونه یحس و) رنگ و يانداز آب (یکیزیف ،)خاکستر

 پاسخ سطح يآمار روش با و یبررس) شکر نیگزیجا عنوان به (خرما عیما قند و نینولیا ن،یریش ینیزم
 ینیزم بیس پوره که داد نشان جینتا .گرفتند قرار لیتحل و هیتجز مورد جینتا ،يمرکز مرکب طرح و

 هانمونه ییایمیش اتیخصوص بر يداریمعن ریتاث خرما عیما قند و نینولیا مستقل ریمتغ دو به نسبت
 تفاوت ییایمیش يهایژگیو یتمام در خرما عیما قند و نینولیا دوم توان و یخط اثرات اما. نداشت

 و ینیزم بیس پوره يرهایمتغ دوم توان اثرات ها،داده زیآنال جینتا. داشتند شاهد يهانمونه با يداریمعن
 )*L*a*b (یرنگ يهامؤلفه. بود داریمعن شده دیتول کچاپ سس يانداز آب زانیم يبرا خرما عیما قند
 يبرا یکل رنگ اختلاف و افتی شیافزا خرما عیما قند و نینولیا ،ینیزم بیس پوره زانیم شیافزا با

 رنگ يفاکتورها یحس اتیخصوص یبررس در .بود بالاتر ینیزم بیس پوره و نینولیا يحاو يهانمونه
 که طعم از ریغ به. داشتند شاهد با يداریمعن اختلاف ینیزم بیس پوره شیافزا با یکل رشیپذ و
 یحس يفاکتورها هیبق بر خرما عیما قند و نینولیا مقدار شیافزا نداشت، يداریمعن ریتاث آن بر نینولیا

 25/11 نهیبه ریمقاد از استفاده با توانیم که داد نشان قیتحق نیا تینها در. داشتند رگذاریتاث يروند
 شکر، نیگزیجا عنوان به خرما عیما قند درصد 9/2 و نینولیا درصد 75/3 ،ینیزم بیس پوره درصد
ز ین فراسودمند مواد از سس، يکالر کاهش و مناسب یحس و ییایمیکوشیزیف جینتا به دنیرس بر علاوه

  . ون سس کچاپ بهره بردیدر فرمولاس
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  مقدمه - 1
ابت، سرطان، ی مختلف از جمله ديهايماریوع بیش شیافزا
 ی موجب نگرانی و عروقی قلبيهايماری و اضافه وزنو بیچاق

 شده توسعه حال در يکشورها در خصوص به يجوامع بشر
 لیتما و کنندگانمصرف یآگاه شیافزا با گرید طرف از است،

 يبرا يکمتر مخاطرات که ییغذاها مصرف به هاآن شتریب
 نیمحقق و دکنندگانیتول داشت، خواهند همراه به یسلامت

 يکالر کمتر مقدار با یمحصولات دیتول سمت به را غذا صنعت
 سس ].3 و 2 ،1 [است داده سوق يکاربرد خواص يدارا و

 رینظ ارزشمند يدهایکاروتنوئ از یمنبع ياهیتغذ نظر از کچاپ
 ییغذا مواد مصرف آمار شیافزا به توجه با اما است کوپنیل

 قیطر از آن ییغذا ارزش بهبود سس، نوع نیا زین و آماده
 نظر به يضرور کنندهمصرف سلامت يبرا دیجد ونیفرمولاس

 از استفاده يکالر کم ییغذا مواد دیتول هدف با ].4 [رسدیم
 شناخته یمیرژ بریف عنوان به که یاهیگ يهاافیال رینظ یباتیترک

 ریز از خود که یمی رژيبرهایف.است دهیگرد معمول اند،شده
له یباشند، بوسیم یکیوتیبپري هايدراتیکربوه يهامجموعه

له ی بوسیه نشده ولی دستگاه گوارش انسان تجزيهامیآنز
ه ین تغذیمتخصص. گردندیر می روده بزرگ تخمیکروبیفلورم

 ي را شامل موارد متعددیمی رژيهاافیال بخش ی سلامتيایمزا
 از يریاز جمله کاهش سطح کلسترول سرم خون، جلوگ

جه یس، کاهش سطح قندخون و در نتیبوست، آپاندیسرطان، 
  ].5[دانندی میابت و چاقیممانعت از ابتلاء به د

 شده انجام اینولین روي تحقیقات بیشتر هابیوتیکپري میان در
 قرار رژیمی فیبرهاي دسته در را آن کشورها بیشتر و است
 β )1-2(  يهاوندیپ از که است یدراتیکربوه نینولیا .اندداده

 هر يانتها در گلوکز مولکول کی و شده لیتشک لیفروکتوز
 در ايذخیره کربوهیدرات نیا نیهمچن .دارد حضور رهیزنج

. دارد وجود اهانیگ و جاتیسبز از یوبرخ هاوهیم از تعدادي
 60- 2 (مریزاسیونپلی درجه به اینولین فیزیکوشیمیایی خواص

 زمان گیاه، منبع به مریزاسیونپلی درجه و دارد بستگی )واحد
]. 6 [است وابسته نگهداري شرایط و زمان مدت برداشت،

 خون گلوکز ،LDL و دیسریگليتر عیسر کاهش باعث نینولیا
 که شده میزیمن و میکلس مانند یمعدن عناصر جذب شیافزا و

 یمیرژ بریف افزودن].7 [است دیمف استخوان یسلامت يبرا
 در هادانیاکسیآنت عملکرد و یفنول باتیترک حفظ بر نینولیا

 لیدل به]. 8 [است بوده موثر انسان، بدن در یفرنگگوجه سس

 ياریبس امروزه ، قند يدارا مواد ژهیو به ییغذا مواد تیمحدود
 رینظ ییغذا مواد از نهیبه استفاده به را خود توجه نیمحقق از

 خرما، شیره .اندنموده معطوف ییغذا مواد عاتیضا از استفاده
 آمده دست به يهافرآورده از خرما مایع قند و خرما کنسانتره

 و خرما يفرآور يهاکارخانه در 3 و 2 درجه يخرماها از
 لیدل به آن عیما قند و خرما ].9 [باشندیم آن یجانب محصولات

 آهن، فروکتوز، و گلوکز يقندها از یمناسب مقدار داشتن
 از يریجلوگ در توانندیم ،یشیاکسا ضد باتیترک و دی م،یپتاس

 یعروق یقلب يهايماریب و سرطان رینظ مختلف يهايماریب
 پس که است خرما شده تصفیه رهیش مایع، قند. شوند واقع دیمف
 ،ینیپکت باتیترک حذف با خرما عصاره استخراج مراحل از

 غلظت داراي حداقل و شودیم دیتول رنگ و بریف ها،نیپروتئ
 و بوده الرطوبه جاذب و نورتیا خرما قند. باشدمی 75
 در آن شتریب استفاده يبرا یمهم لیدل که شودینم ستالهیکر

 ونیفرمولاس در خرما پالپ افزودن ].10[ باشدیم ییغذا عیصنا
 مدت توانست ،ییغذا ارزش ارتقاء بر علاوه یفرنگگوجه سس

 ظیغل سس هیته در ].11[بخشد بهبود زین را محصول يماندگار
 ذرت، ای گندم آرد ،یفرنگگوجه رب مانند يمواد از کچاپ

 استفاده سس غلظت بهبود جهت مرغ تخم زرده و نشاسته انواع
 در هایافزودن نیترپرمصرف از نشاسته ].12 [شودیم

 آن دیتول منبع اساس بر و بوده ییغذا مختلف محصولات
  )اکاساوایوکیمان اهیگ شهیر و برنج ،ینیزم بیس گندم، ذرت،(
 نیریش ینیزم بیس ].13 [باشد داشته یمختلف انواع تواندیم
 از استفاده با یشیرو رشد لهیوس به که است ساله کی اهیگ کی
 اهیگ نیا يتجار بخش. کندیم رشد ساقه يهاقلمه ای شهیر

 پوست رنگ و بوده آن يهاشهیر در موجود يارهیذخ نشاسته
  ].14 [است بژ و بنفش ،يا قهوه قرمز، ،ینارنج زرد، نیب شهیر

 مانند يمواد از) 2010 (گوت و ییایاور راستا، نیهم در
 که، نمودند استفاده کچاپ سس در آگار و ینیزم بیس نشاسته

 مریوپلیب دو هر توسط سس يظاهر تهیسکوزیو داد نشان جینتا
 گرید يامطالعه در نیهمچن].15 [داشت خواهد یشیافزا یحالت
 دو نمودن بیترک يرو بر) 2017 (همکاران و يوید توسط که

 گرفت، صورت کچاپ سس هیته يبرا نیریش ینیزم بیس رقم
 مواد ،pH ک،یآسکورب دیاس رینظ ییایمیکوشیزیف يهاشاخص

 اتیخصوص و کل قند اءکننده،یاح يقندها کل، محلول جامد
 دیتول از پس روز 60 و 30 روز، نیاول یزمان بازه سه در یحس

 محصول، مطلوب یکل رشیپذ دهنده نشان جینتا و یبررس
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]. 16 [بود روز 60 یعنی یزمان مدت نیتریطولان در یحت
 بیس نشاسته ینیگزیجا اثر بیترت به قیتحق نیا در نیبنابرا

 شکر ،يتجار نشاسته با خرما عیما قند و نینولیا ن،یریش ینیزم
 خصوصیات بر قند، از یغن یمنابع عنوان به گلوکز شربت و

 یبررس کچاپ سس کیفی و کمی هايویژگی و فیزیکوشیمیایی
  . شد یابیارز و

   ها روش و مواد - 2
   مواد - 2-1
 مزارع از  NCرقم نیریش ینیزم بیس پژوهش نیا در

 با نینولیا . شديداریخر استان هرمزگان جاسک، شهرستان
 دارو، سگلیآدون شرکت (60- 2 از کمتر ونیزاسیمریپل درجه

 رب، )رانی ابابپارس، شهدشرکت  (خرما عیما قند ،)رانیا
 يریتقط سرکه ،)رانی افافا، شرکت (30 کسیبابر یفرنگ گوجه

 ،Sigma Aldrich (زانتان ، صمغ)رانی اکو،ینسپتیام شرکت(
 نمک د،یسف شکر ،)رانیا دکسترز، شرکت(عیما گلوکز، )کایآمر

 کی از گندم شده هیتصف نشاسته دهنده، طعم ،یخوراک
 از ییایمیش مواد ریسا و ییغذا هیاول مواد کننده عرضه فروشگاه

  .دیمصرفگرد و يداریخر) آلمان مرك، (شرکت
  نیریش ینیزم بیس پوره هیته - 2-2
 عمل ،يریگپوست و شستشو از بعد ینیزم بیس يفرآور يبرا

-fsمدل ( بخارپز با ادامه در و گرفت صورت زدن برش

12000p، صورت به و له پخته، )رانی اخزر، پارس شرکت 
  ]. 17 [شد آماده پوره

   کچاپ سس هیته - 2-3
 درصد 20  هیپا بر یفرنگ گوجه کچاپ سس هیته يبرا
 20 شامل؛ یفرمول از یفرنگگوجه رب )یوزن/یدرصدوزن(

 درصد 5/11 ،)30 کسیبر يحاو( یفرنگگوجه رب درصد
 درصد 5 ،يریتقط سرکه درصد 5/7نمک، درصد 2د،یسف شکر

 درصد 2/0گندم، شده هیتصف نشاسته درصد 4 گلوکز، شربت
 پودر دهنده،طعم يحاو (هیادو انواع درصد 4/0 زانتان، صمغ

 در .شد استفاده یدنیآشام آب درصد 4/49 و )ریس پودر و ازیپ
 آب تمام با را رب ابتدا شاهد، کچاپ سس دیتول يبرا ادامه

 فرمول دهنده لیتشک مواد تمام سپس و کرده مخلوط فرمول
  سپس. دیگرد اضافه آن به را گلوکز شربت و سرکه شکر، بجز

  
  

  به وسیسلس درجه 75 يدما تا دادن حرارت و زدنهم عمل 
 شربت و سرکه شکر، تینها در. شد انجام قهیدق 15 مدت 

 وسیسلس درجه 55 يدما تا و شد مخلوط هم با گلوکز
 وسیسلس درجه 88 تا دما. شد اضافه فرمول به و دید حرارت

 حرارت قهیدق 5 مدت به محصول يرو بر و افتی شیافزا
 داغ صورت به یفرنگگوجه سس انیپا در. شد اعمال یینها

 کچاپ سس يهانمونه دیتول از شیپ نیهمچن .شد يبند بسته
، )درصد 15 و 5/7 صفر،(  نیریش ینیزم بیس پوره يحاو(
 صفر،( ع خرمایو قند ما)درصد 5/7 و 75/3 صفر، (نینولیا

 مخلوط یمصرف آب کل با نینولیابتداا ،))درصد 5/4 و 25/2
 زدههم قهیدق 10 بهمدت وسیسلس درجه  80 يدما در و شد
 خنک وسیسلس درجه 25 يدما تا ژل لیتشک جهت سپس شد
 بیس مختلف يهاغلظت يدارا يهانمونه يبرا ادامه در. شد
 شده آماده ونیسوسپانس خرما، عیما قند ن،ینولیا ن،یریش ینیزم

 نمک، ادامه در شده مخلوط یفرنگگوجه رب با نینولیا
 در قهیدق 15 مدت به و شد اضافه هاهیادو و زانتان نشاسته،

 مخلوط تینها در. دید حرارت وسیسلس درجه 75 يدما
 و شد اضافه فرمول به سرکه و گلوکز شربت شکر، داغ شربت

 به و دید حرارت وسیسلس درجه 88 يقهدردمایدق 5 مدت به
 20 يهاساشه و يتریلیلیم PET 200ظروف در داغ صورت

 يهانمونه دادن حرارت و زدنهم مراحل تمام. شد پر یگرم
 شرکت ،600 مدل (یبرق کسیترموم توسط کچاپ سس

Vorwerk، شد انجام) کانادا.  
  کچاپ سس  فیزیکوشیمیاییيهاآزمون - 2-4

 و1محلول جامد مواد قندکل، ته،یدیاس ،pH يریگاندازه
 یفرنگگوجه کچاپ سس نمونه دیاس در نامحلول خاکستر

 صورت) 2550 شماره (رانیا یمل استاندارد با مطابق يدیتول
                 درصد زانیم یابیارز یبررس منظور به ].18 [گرفت

 در ينگهدار و دیتول از پس ماه 3 هانمونه کچاپ، 2ياندازآب
) آلمان ،Sigma شرکت ،183K مدل (وژیفیسانتر با خچال،ی

 قرار قهیدق 20 مدت به g 4700 مرکز از زیگر يروین تحت
 تحت و شده وزن نمونه هر از گرم 10 بیترت نیبد. گرفتند

 جدا شده، آزاد سرم سپس و گرفته قرار مرکز از زیگر يروین
 درصد و دیگرد وزن آن رسوب بخش دوباره و دهیگرد

  ].   19 [شد نییتع ریز فرمول قیطر از سینرسیس

                                                             
1. Brix 
2. Synersis 
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  )1 (رابطه
 100 × وزن ثانویه نمونه– وزن اولیه نمونه= آب اندازي

  ه یوزن اول
 رنگ دستگاه از ، کچاپسس یسنجرنگ آزمون انجام يبرا

. دیگرد استفاده) آلمان ،Lovibond شرکت ،500 مدل (سنج
 کهیطور به شد پر کچاپ يهانمونه با دستگاه سل داخل ابتدا
 نظر مورد محل در نمونه يحاو سل سپس. نباشد آن داخل هوا
 نور تداخل از يریجلوگ جهت و گرفت قرار دستگاه در
         و شد گذاشته سل يرو يا رهیت پوشش ،یطیمح

 b∗و) يسبز و يقرمز (a∗) یاهیس و يدیسف (L∗يهاشاخص
  ].        20 [شدند يریگ اندازه) یآب و يزرد(
   سس کچاپیحس آزمون - 2-5

 کارکنان و کارشناسان از نفر 12 را ییچشا یابیارز گروه
 داوران عنوان به که دادند لیتشک نهیگر ییغذا عیصنا شرکت

 يریگاندازه آزمون انجام از بعد دهید آموزش مهین ییچشا
 یتصادف يکدها با هانمونه .شدند نشیگز ییچشا قدرت

       ظروف در و شده يکدگذار عدد، 2 و حرف 2 از متشکل
 داوران از. گرفتند قرار ییچشا داوران اریاخت در رنگیب

 حه،یرا و عطر رنگ، براساس را هانمونه شد خواسته ییچشا
 و کرده یابیارز یبخش لذت ای یکل رشیپذ و قوام مزه، و طعم

 ازیامت نیترشیب عنوان به 5 و ازیامت نیترکم عنوان به 1 ازیامت
  ]. 21 [شد گرفته نظر در یحس تیخصوص هر يبرا
  هال دادهیه و تحلی و تجزيطرح آمار - 2-6
 جهت )RSM( پاسخ سطح متدولوژي از پژوهش این در

 )A(نیریش ینیزم بیس پوره شامل مستقل متغیرهاي اثر یافتن
 5/7 و 75/3 صفر، ()B(نینولیا، )درصد 15 و 5/7 صفر،( 

 براي )درصد 5/4 و 25/2 صفر،( )C( ع خرمایو قند ما )درصد
 این در آمده دست به هايداده. شد استفاده بهینه شرایط تعیین
 سازيمدل  )Design Expert( افزارنرم از استفاده با طرح
 جهت )پاسخ سطح هايمنحنی (بعدي سه هايشکل و شده

 جهت. شد رسم مستقل متغیرهاي و هاپاسخ میان رابطه بررسی
 مذکور افزارنرم عددي یابیبهینه روش از بهینه نقطه تعیین

 اتیخصوص شامل ،)y( پاسخ توابع .گردید استفاده
 از حاصل هايداده بر که بودند یحس و ییایمیکوشیزیف

 داده برازش دوم درجه ايجمله چند مدل هاآزمایش
 هیاول مواد از استفاده تاثیر بیانگر که دوم درجه مدل ضرایب.شد

 زانیم بر ع خرماین و قند ماینولی، اینیب زمیپوره س شامل

 سس یعنی محصول ی و حسی فیزیکوشیمیایی، بافتخواص
 حداقل تکنیک از استفاده با هستند، یکچاپ گوجه فرتگ

 یتجرب هايمدل رابطه صورت به که گردیدند محاسبه مربعات
  . است شده ارائه

  

  بحث و جینتا - 3
 میزان بر مستقل متغیرهاي تاثیر بررسی - 3-1

pH  
 پاسخ سطح يهاشکل در pH میزان بر مستقل يرهایمتغ ریتاث

 pH د،یگرد مشاهده جینتا در). 1 شکل (است شده داده نشان
 یهمگ که بود ریمتغ 69/3-74/3 نیب مختلف يهاونیفرمولاس

 قرار) 4 نهیشیب (رانیا یمل استاندارد مجاز محدوده در
 دوم توان و یخط اثرات و) 2 (رابطه به توجه با].18[داشتند

 میزان یکم حد در تواندیم نینولیا شیافزا دیگرد مشخص
pH و یطلوع توسط گرفته صورت یبررس در. دهد شیافزا را 

 چرب کم يدیتول ونزیما سس يرو بر که) 2011 (همکاران
 زانیم نیترشیب و نیترکم شد، انجام نیپکت و نینولیا يحاو
pH و) 87/3 (حدود که درصد 25 نینولیا نمونه در بیترت به 

 شد حاصل) 903/3 (حدود که درصد 25 نیپکت- نینولیا نمونه
  کی عنوان به نینولیا مناسب يرگذاریتاث دهنده نشان که

 به نیچن پاسخ سطح شکل از ].22 [بود ايذخیره کربوهیدرات
 دوم توان و) P>0001/0 (خطی اثرات رسدیم نظر

)05/0<P (در يداریمعن ریتاث تواندیم خرما عیما قند ریمتغ 
. باشد داشته ینیزم بیس پوره افزودن مانند pH میزان شیافزا
 و يوید توسط گرفته صورت قاتیتحق با جینتا نیا که

 افزودن با چون، داشت رتیمغا يحدود تا) 2017 (همکاران
 دوره طول شدن یطولان با کچاپ، سس به نیریش ینیزم بیس

 لیدل]. 16 [داد نشان را یکاهش يروند pH مقدار ،ينگهدار
 بیس پوره ینیگزیجا درصد شیافزا با را pH دار یمعن شیافزا
 ونی غلظت کاهش به توانیرام خرما عیما قند و نینولیا ،ینیزم
 داد نسبت یآب فاز شیافزا ای و اثر علت به دروژنیه
 همکاران و يریام یرفتن توسط که یقیتحق در نیهمچن].23[
 کنندهنیریش عنوان به خرمالو رهیش از استفاده منظور به) 2017(

 در هانمونه pH شاخص شد، انجام لیازگ سس دیتول در
 pH راتییتغ یبررس جینتا که دیگرد حاصل 4-3/4 محدوده

 راتییتغ يرو بر خرمالو رهیش مقدار اثر که بود آن از یحاک
pH 24 [است نبوده داریمعن .[  
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  )2 (رابطه
pH=+3.7+0.003 A -0.002 B + 0.008 C+ 0.017 AB – 
0.009 AC – 0.012 BC – 0.022 A2 – 0.005 B2 + 0.017 C2  

  

  

  

  
Fig 1 Response surface diagrams for pH and the 

influence of independent variables 

 میزان بر مستقل متغیرهاي تاثیر بررسی - 3-2
  تهیدیاس
 طور به هانمونه pHمستقل، ریمتغ سه ینیگزیجا شیافزا با

 شیافزا با متناسب شیافزا نیا. افتی شیافزا يداریمعن
 قابل نهیشیب. بود ریمتغ هاونیفرمولاس در 15/1- 90/1 از تهیدیاس

 ران،یا یمل استاندارد در کچاپ سس يبرا تهیدیاس قبول
-داده انسیوار زیآنال جینتا].18 [باشدیم) درصد 5/2 حداکثر(

 را ریتاث نیترشیب ینیزم بیس پوره که داد نشان تهیدیاس يها
 شیافزا با که يطور به داشت، کچاپ سس تهیدیاس زانیم بر

 نیا.داشت ینزول روند سس تهیدیاس زانیم ،ینیزم بیس پوره
 یبررس با) 2014 (همکاران و زاده اصلان که است یحال در

 ونزیما سس در گندم سبوس از يدیتول یمیرژ بریف عملکرد
 با زانیم نیا اما داشت شیافزا تهیدیاس زانیم که، داشتند عنوان
 را يداریمعن اختلاف بود، نشاسته يحاو که شاهد نمونه

 در مستقل متغیرهاي بیضرا به توجه با].25 [نکرد حاصل
 بر يداریمعن ریتاث نینولیا که شودمی مشاهده) 3 (رابطه

 دوم توان اثرات که يطور به داشته، تهیدیاس راتییتغ
)05/0<P(، یبررس.است داده نشان خود از را یشیافزا یحالت 

 عیما قند مناسب يرگذاریتاث دهنده نشان پاسخ سطح يهاشکل
 متقابل اثرات یبررس در.بود تهیدیاس زانیم شیافزا در خرما

 مثبت ریتاث گریکدی بر خرما عیما قند و نینولیا شد مشخص
 که رسدینظرم به. دادند شیافزا را تهیدیاس مقدار و داشته

 حاصل یآب فاز شیافزا یدرپ که یآل دهايیاس غلظت کاهش
 نیهم در].26 [است شده هانمونه تهیدیاس کاهش سبب شده،
 درصد 5/2 از شتریب دینبا یفرنگگوجه سس تهیدیاس راستا،
 محدوده در هانمونه یتمام تهیدیاس حاصله جینتا براساس. باشد

 همکاران و يریام یرفتن يهاافتهی با که آمد دست به استاندارد
  ]. 27[داشت مطابقت) 2016(

  )3 (رابطه
Acidity=+1.71+0.002 A-0.004 B + 0.003C+ 0.008 AB – 
0.005 AC – 0.012 BC – 0.051 A2 – 0.009 B2 + 0.011 C2  

 

  
  

  

  
Fig 2 Response surface diagrams for acidity and 

the influence of independent variables 
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 میزان بر مستقل متغیرهاي تاثیر بررسی - 3-3
  قندکل

 قند زانیم بر خرما عیما قند خصوص به مستقل يرهایمتغ ریتاث
 درصد 8/10- 65/12 محدوده در کاهش يداریمعن طور به کل
 کل قند قبول قابل نهیشیب با که، داد نشان را هاونیفرمولاس در
 ) درصد 15-18 (رانیا یمل استاندارد در کچاپ سس يبرا
 مقدار کاهش که قیتحق نیا اهداف از یکی نیهمچن و باشدیم

 داد نشان انسیوار زیآنال جینتا].18 [داشت یهمخوان بود، قند
 سس کل قند زانیم بر نینولیا فقط مستقل يرهایمتغ نیب در که

) P>0001/0 (خطی اثرات تنها که طوري به بود، موثر کچاپ
 یپ در .شد دارمعنی مدل در دما) P>05/0 (دوم درجه و

 که، شد مشخص) 2010 (همکاران و تورس قیتحق
-يپر باتیترک ن،ینولیا در موجود يدهایگوساکاریگالاکتوال

 با که، باشندیم دراتیکربوه هیپا بر هضم رقابلیغ یکیوتیب
 ترانس واکنش یط در دازیگالاکتوز-بتا یمیآنز تیفعال

 شامل است ممکن و شده دیتول لاکتوز ونیلاسیگالاکتوز
 گالاکتوز نیچند شامل ای گالاکتوز-گالاکتوز گالاکتوز،-گلوکز
 بر يموثر ریتاث توانندیم واقع در که باشند، گلوکز به متصل

 نبودن دارمعنی به توجه با ].28 [بگذارند سس کل قند زانیم
 ،)P<05/0 (کچاپ سس در رفته کار به ینیزم بیس پوره تاثیر

 به نسبت سس قندکل میزان که شودیم يریگجهینت نیچن
 از.ندارد یچندان تیحساس ینیزم بیس پوره زانیم راتییتغ

 میزان رابطه که رسدیم نظر به نیچن پاسخ سطح) 3 (شکل
 نیا که است یخط صورت به خرما عیما قند افزودن با قندکل
 قند. شودیم دییتا مدل یخط اثر بودن داریمعن توسط روند

 اما شودیم دیتول تر نییپا تیفیک با يخرما از چون خرما عیما
 طور به یا. باشدمی رژیمی فیبرهاي و هاکربوهیدارت از غنی

 فرمولاسیون در ترکیب صورت به یا و گرددمی مصرف مستقیم
 نانوایی، محصولات از بعضی نظیر غذایی مواد از بعضی

 رفته کار به مواد در که رودمی کار به هاشیرینی و هانوشیدنی
  ].        29 [است داده نشان را کل قند زانیم شیافزا

  )4 (رابطه
Total Sugar=+0.705+0.125 A -1.586 B + 1.183 C+  
0.482 AB – 0.382 AC – 0.330 BC – 0.237 A2 – 1.375 B2 
+ 0.145 C2  

  
  

  
 

  
Fig 3 Response surface diagrams for total sugar 

and the influence of independent variables  
 بر مستقل متغیرهاي تاثیر بررسی - 4- 3

  )کسیبر (محلول جامد مواد میزان
 مختلف سطوح نیب يداریمعن اختلاف کسیبر مورد در
 ریمقاد و) P<05/0 (نشد مشاهده رفته بکار مستقل يرهایمتغ
 يبرا کسیبر نهیکم حد. بود ریمتغ 25/31- 50/34 نیب کسیبر

 یتمام که باشدیم) 30 (رانیا یمل استاندارد در کچاپ سس
 قبول قابل محدوده در نظر نیا از رفته کار به يهاونیفرمولاس

 نشان کسیبر يهاداده انسیوار زیآنال جینتا].18 [داشتند قرار
) P>05/0 (دوم درجه و) P>0001/0 (خطی اثرات که داد

 مقدار شیافزا با که يطور به شد، دارمعنی مدل در نینولیا
 و شیافزا ابتدا در کسیبر زانیم درصد، 5/7 به صفر از نینولیا

 قاتیتحق به کینزد جینتا نیا. است اقتهی کاهش سپس
 با دادند نشان که باشدمی) 2013 (همکارانش جوزکزاکو

 مقدار کاهش منظور به دیگوساکاریگالاکتوال و نینولیا افزودن
-نمونه محلول جامد مواد مقدار در يداریمعن اختلاف شکر،

 ضرایب به توجه با].30 [نشد حاصل کچاپ سس يها
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 پوره که شودیم مشاهده ،يشنهادیپ مدل در مستقل متغیرهاي
 کچاپ سس کسیبر راتییتغ بر ياعمده ریتاث ینیزم بیس

 آن) P>05/0 (دوم توان اثرات بودن داریمعن که. است داشته
 خرما، عیما قند يبرا داریمعن اثر تنها.باشدمی مطلب این موید

 که نمود مشخص جینتا. باشدمی آن) P>01/0 (دوم توان اثر
 قند در محلول جامد مواد از يشتریب ریمقاد بودن دارا لیدل به
 پارامتر کچاپ، سس در هیاول ماده نیا زانیم شیافزا با ع،یما
 کسیبر درجه نکهیا به توجه با .نمود دایپ شیافزا کسیبر

 به محلول کی در موجود جامد مواد وزن درصد دهندهنشان
 مواد یوزن درصد گر،ید عبارت به ای باشد،یم محلول کل وزن

 بیس پوره نکهیا به توجه با و است محلول در موجود جامد
 محلول جامد مواد يادیز ریمقاد يحاو خرما عیما قند و ینیزم
 شوندیم محصول در کسیبر درجه شیافزا باعث باشندیم
  ].    31 و 29[

 )5 (رابطه
Brix=+31.95+0.125 A -1.437 B + 0.187 C+ 1.375 AB – 
1.625 AC – 0 BC – 1.375 A2 – 2.000 B2 + 1.000 C2  

 
  

  

  

 
Fig 4 Response surface diagrams for brix and the 

influence of independent variables  

 میزان بر مستقل متغیرهاي تاثیر بررسی - 3-5

    خاکستر
 خاکستر پارامتر د،یگرد مشاهده رهایمتغ شیافزا یبررس در

 که بود ریمتغ درصد 93/0- 82/1 نیب مختلف يها ونیفرمولاس
 5/3 نهیشیب (رانیا یمل استاندارد مجاز محدوده در یهمگ

 شودیم مشخص نیچن) 5 (شکل از].18 [داشتند قرار) درصد
 صورت به کچاپ سس خاکستر با ینیزم بیس پوره رابطه که

 مدل خطی اثر بودن دارمعنی توسط روند این که است خطی
)001/0<P (مقدار شیافزا با که داد نشان جینتا. شودمی تایید 

 خاکستر زانیم درصد، 15 به 5/7 حدود از ینیزم بیس پوره
 مستقل متغیرهاي ضریب به توجه با.است افتهی یجزئ شیافزا
 بر یمناسب ریتاث نینولیا که شودیم مشاهده) 6 (رابطه در
 بودن دارمعنی که. است داشته کچاپ سس خاکستر راتییتغ

 موید آن) P>05/0 (دوم توان و) P>0001/0 (خطی اثرات
 گرفته صورت یبررس در راستا، نیهم در. باشدمی مطلب این

 به تولیمالت و گلوکانبتا از) 2017 (یائیآر و نفرزاده توسط
 جینتا و استفاده ونزیما سس در قند و روغن نیگزیجا عنوان
 که داد نشان خاکستر مورد در خود از را ینزول يروند هانمونه

 آنالیز نتایج ].32 [داشت رتیمغا حاضر قیتحق جینتا با
 درجه و) P>0001/0 (خطی اثرات تنها که، داد نشان واریانس

 داریمعن شده ارائه مدل در خرما عیما قند) P>05/0 (دوم
-نمونه يبرا در نامحلول جامد مواد زانیم است ذکر انیشا.شد

 زین و است شده اعلام درصد 72/1-83/1 کچاپ سس يها
 کاهش باعث نامحلول جامد مواد شیافزا که نمود توجه دیبا

 با موارد نیا دو هر که شد خواهد کچاپ سس يانداز آب
  ].  34 و 33 [داشت یخوانهم قیتحق نیا جینتا

  )   6 (رابطه
Ash=+1.624 + 0.029 A + 0.047 B + 0.052 C- 
0.023 AB + 0.024 AC+0.015 BC + 0.003A2 + 

0.030B2 - 0.019C2 
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Fig 5 Response surface diagrams for ash and the 

influence of independent variables  
 میزان بر مستقل متغیرهاي تاثیر بررسی - 3-6

  ياندازآب درصد
 نیتربزرگ از یکی) سینرسیس (کچاپ سرم شدن جدا

 نیا که جا آن از و است کچاپ دیتول صنعت مشکلات
 آن سینرسیس کنترل است ناهمگن ونیسوسپانس کی محصول

 بر یمنف ریتاث که چرا باشدیم مهم اریبس ينگهدار هنگام در
 با ].35 [دارد يمشتر يسو از محصول تیمقبول و تیفیک يرو

 سس در رفته کار به نینولیا ریمتغ تاثیر نبودن دارمعنی به توجه
 کچاپ سس که شودمی گیرينتیجه چنین ،)P<05/0 (کچاپ
 به توجه با. نداشت یتیحساس نینولیا سطوح راتییتغ به نسبت

 که شودیم مشاهده) 7 (رابطه در مستقل متغیرهاي ضریب
 کچاپ سس ياندازآب راتییتغ بر ینیزم بیس پوره افزودن

 و آن) P>05/0 (دوم توان بودن دارمعنی که. است داشته ریتاث
 سطح شیافزا با کچاپ سس يانداز آب درصد مقدار بهبود

 در.باشدمی مطلب این موید درصد، 15 به 5/7 از ریمتغ نیا
 نشاسته و نینولیا يدارا يهانمونه ،ياندازآب جینتا با ارتباط

 آن لیدل که اندداشته يشتریب ياندازآب نیریش ینیزم بیس
-هم نیا. باشدیم بیترک دو نیا نیب یمنف ییافزاهم وجود

 با سهیمقا در آب به نینولیا شتریب لیتما لیدل به یمنف ییافزا

 عمل و درصد 20 ریز غلظت در مرهایپل حضور نشاسته،
 نتایج ].36 [باشدیم کنندهقیرق ياماده عنوان به نینولیا نمودن
 درصد 5/4 تا صفر از خرما عیما قند افزایش با که داد نشان

 افتی شیافزا یسهم صورت به ياندازآب درصد زانیم
)01/0<P.(يبالاتر درصد يدارا شکر به نسبت خرما عیما قند 

 یلیدل تواندیم که بوده نامحلول يبرهایف مانند نامحلول ماده
 بر علاوه. باشد شکر يحاو يهانمونه کسیبر بودن شتریب يبرا

 حذف آن يهایناخالص از ياریبس چون خرما عیما قند نیا
 زانیم خرما، عیما قند غلظت شیافزا با اما است دهیگرد

 جینتا با البته که ،]37 [شودیم شتریب زین محصول تهیسکوزیو
 خرما عیما قند درصد 25/2 زانیم تا قیتحق نیا از حاصل
 و ینیزم بیس پوره کهیحال در.داد نشان خود از میمستق نسبت

 يحدود تا باتیترک ریسا و بریف داشتن لیدل به خرما عیما قند
 درصد افزایش اما، گردندیمحصولم یبافت تیفیک کاهش باعث

 نیا بالاتر مقادیر اینکه دلیل به امولسیون در ن،ینولیا جایگزینی
 هست، بیشتر آب جذب و ترمستحکم ژل تشکیل به قادر ریمتغ
 را چسبندگی و ترمستحکم را امولسیون ساختار تینها در و

  ].   38 [باشد یمناسب شنهادیپ تواندیم دهد،یم افزایش
  ) 7 (رابطه

Synersis=+0.391 - 8.406 A - 0.863 B - 0.850 C + 
7.052 AB - 10.170 AC + 4.615 BC + 13.981 A2-                    
7.103 B2 + 12.298 C2 

  

  

 
Fig 6 Response surface diagrams for synersis and 

the influence of independent variables 
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 میزان بر مستقل متغیرهاي تاثیر بررسی - 3-7
  یرنگ يهامؤلفه

 بر ینیزم بیس پوره فقط که داد نشان واریانس آنالیز نتایج
 تنها که طوري به بود، موثر يدیتول سس یرنگ يهامؤلفه زانیم

 در دما) P>05/0 (دوم درجه و) P>0001/0 (خطی اثرات
 بر ینیزم بیس پوره يرگذاریتاث نیترشیب. شد دارمعنی مدل

 پاسخ سطح يهاشکل از.شد یابیارز *b و *L یرنگ يهامؤلفه
 به یرنگ يهامؤلفه با نینولیا رابطه که رسدیم نظر به نیچن

 اثر بودن دارمعنی توسط روند این که است یخط صورت
-شیب که داد نشان جینتا. شودمی تایید) P>001/0 (مدل خطی

 يهامؤلفه به متعلق یخط اثرات در نینولیا يرگذاریتاث نیتر
 يریکارگ به ،یسنجرنگ آزمون در.باشدیم *b و *a یرنگ

 به ینیزم بیس پوره درصد 15 و نینولیا درصد 5/7 غلظت
 را*L یرنگ مؤلفه مقدار اندتوانسته یکاف نشاسته داشتن علت

 راتییتغ به نسبت سس یرنگ يهامؤلفه نیهمچن. دهند شیافزا
-یمعن عدم که، ندادند نشان یتیحساس خرما عیما قند سطوح

 نیب در البته). P<05/0 (شد مشخص ریمتغ نیا يدار
 مقدار يدارا که یونیفرمولاس هم باز مختلف يهاونیفرمولاس

 در.داشت*a یرنگ مؤلفه بر یمیمستق ریتاث بود يشتریب عیما قند
 نشاسته يدارا کیوتیبيپر يهانمونه ،*a یرنگ مؤلفه با ارتباط
 نشاسته حضور در کوپنیل رایز. دارند يبالاتر *a یرنگ مؤلفه

 به که شودیم محافظت ونیداسیاکس برابر در بهتر ینیزم بیس
 همکاران و یفرحناک].39 [شودیم مربوط آب با نشاسته وندیپ
-نمونه يبرا را*b*/ a و نسبت *L یرنگ مؤلفه ریمقاد) 2008(

 پالپ پودر مختلف يدرصدها با شده هیته کچاپ سس يها
 26/1-69/2 و 20/50-84/56 نیب بیترت به را یفرنگ گوجه

  ].    40 [کردند گزارش
  )8 (رابطه

L*=+37.51+5.491 A+0.773 B-1.110 C+0.928 AB-
0.508 AC+0.727 BC+1.221 A2+0.131 B2-0.533 C2   
      

  ) 9 (رابطه
a*=+17.92-3.252 A-0.361 B+0.071 C+1.102 AB-
0.511 AC-1.071 BC-2.031 A2+0.806 B2+0.091 C2 

 )     10 (رابطه

  
b*=+20.73+0.807 A-0.043 B-0.352 C+0.898 AB-
0.526 AC-0.241 BC-0.366 A2+0.567 B2-0.016 C2 

  

  

  

  
Fig 7 Response surface diagrams for color changes 

and the influence of independent variables 
  

 میزان بر مستقل متغیرهاي تاثیر بررسی - 3-8
  یحس اتیخصوص

 قند و نینولیا ،ینیزم بیس پورهخلاصه نتایج آنالیز واریانس 
ن ینشان داد که اثر ا کچاپ سسیات حسیبر خصوص خرما عیما
 یرش کلی صفات طعم، مزه، رنگ، بافت و پذيمارها بر رویت

  .)1جدول (دار بودیتوسط داوران  معن
 بر ینیزم بیس پوره که نمود مشخص انسیوار زیآنال جینتا
-یمعن ،)P<05/0 (کچاپ سس بافت و مزه طعم، يهایژگیو

 رشیپذ و رنگ تیفیک بر یمناسب ریتاث ریمتغ نیا یول نبود دار
 به نینولیا يحاو يهانمونه موارد اکثر در. داشت یکل

 ازیامت بیترک نیا از يبالاتر ریمقاد يحاو يهانمونه خصوص
 نینولیا که داد نشان هاداده یبررس.نمودند کسب يبالاتر یحس
 بر یول است، نداشته ریتاث طعم یحس یژگیو بر فقط

 تا آن مقدار شیافزا و داشته یمثبت ریتاث یگرحسید اتیخصوص
  ).P>0001/0 (داد نشان خود از را يصعود يروند درصد 5/7
-شبکه ساختار به توجه با که کرد انیب نیچن توانیم را آن لیدل

 و ینیزم بیس پوره به نسبت آن ن،ینولیا يدیساکاریپل و يا
 برقرار وندیپ محصول اتیمحتو ریسا با تواندیم خرما عیما قند

 که یقاتیتحق در.دهد شیافزا را محصول یبافت تیفیک و کرده
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 یائیآر و نفرزاده و) 2015 (همکاران و پور يمنصور توسط
 يهاسس دیتول در یکیوتیبيپر مواد مصرف يرو بر) 2017(

 فاکتور در یمثبت راتیتاث گرفت صورت ونزیما و کچاپ
  ].32 و 4 [شد مشاهده یکل رشیپذ

Table 1 Summary of statistical results of fitted model reduced sensory properties 
Adjusted coefficient of 

determination 
Coefficient of 
determination 

Coefficient of 
variation 

Standard 
deviation Response 

0.42 0.59 7.57 1.31 Taste 
0.61 0.83 4.86 0.84 Smell 
0.66 0.85 5.27 0.89 Color 
0.63 0.83 5.73 1.02 Texture 

0.72 0.87 3.03 0.52 General 
acceptance 

  
 هاآن آبی فاز رنگ تأثیر تحت هاامولسیون رنگ کلی طور به

 نشاسته مانند يدیساکاریپل هضم قابل مواد نیبنابرا دارد، قرار
 ذرات پیوستن هم به از پیوسته فاز غلظت افزایش با ها،صمغ و

 مواد نیا توانایی نتیجه در کرده، جلوگیري امولسیون در روغن
 بود خواهند ریزتر شده ایجاد ذرات و شده بیشتر آب جذب در
 نکهیا به توجه با نیبنابرا. کنند یم جادیا را يترروشن رنگ و

 صمغ و نشاسته يحاو بیترت به نینولیا و ینیزم بیس پوره
 خواهند محصول شتریب رنگ یروشن و بهبود باعث باشندیم

 ریتاث کچاپ سس به خرما عیما قند افزودن نیهمچن]. 41 [شد
 اثرات بودن دارمعنی که. است داشته رنگ یژگیو بر ياعمده
 این موید آن) P>05/0 (دوم توان و) P>0001/0 (خطی
 شیافزا که، داد نشان هانمونه يآمار یبررس. باشدمی مطلب

 و بافت مزه، طعم، یحس يهایژگیو بر خرما عیما قند زانیم
 نیا علت که نداشته، يداریمعن ریتاث کچاپ سس یکل رشیپذ

 هیتوج نیچن توانیم را یکل رشیپذ يبرا خصوص به اتفاق
 راتییتغ باعث نامبرده مستقل يرهایمتغ زانیم شیافزا که نمود
 تیخاص ادامه در که گرددیم محصول یطعم و یرنگ

         از یکی .دارد دنبال به را مصرف زمان در یبازدارندگ
 ینیریش عیسر درك خرما عیما قند فرد به منحصر يهایژگیو

 عیسر اریبس خرما عیما قند ساکاروز، با سهیمقا در. باشدیم آن
 در. شودینم مشاهده احساس نیا در ياوقفه و شده احساس

 زمان مدت اما شودیم احساس رترید ساکاروز ینیریش مقابل
  ].  42 [است شتریب آن ینیریش احساس

  کچاپ سس ونیفرمولاس یابینهیبه - 3-9
 با کچاپ سس ونیفرمولاس يبرا یابینهیبه یاتیعمل طیشرا

 با ع خرمایو قند ما نینولیا، نیریش ینیزم بیس پوره از استفاده
 ته،یدیاس ،pH يپارامترها يرو بر مشخص یوزن يدرصدها
 د،یخاکسترنامحلولدراس ،)کسیبر (موادجامدمحلول قندکل،

استفاده از تکنیک  با ،یحس و یسنجرنگ ،ياندازدرصدآب
. جستجو شد) Design Expert(افزار سازي عددي نرمبهینه

سازي را مشخص کرده و بدین منظور، در ابتدا اهداف بهینه
 .ها و متغیرهاي مستقل تنظیم خواهد شدسپس سطوح پاسخ

 اتیخصوص نهیشیب و نهیکم ریمقاد منظور نیا يبرا
        حداکثر و حداقل با برابر یحس و یبافت ،ییایمیکوشیزیف

 هدف ریمقاد و شده ذکر اتیخصوص زیآنال از حاصل يهاداده
 که یکل رشیپذ نظر از نمونه نیبهتر به مربوط يهاداده با برابر

 متغیرهاي ریمقاد. شد گرفته نظر در شد، نییتع یحس زیآنال در
 پوره يبرا کچاپ سس ونیفرمولاس نهیبه طیشرا در مستقل

 ،25/11 بیترت به ع خرمایو قند ما نینولیا، نیریش ینیزم بیس
 یفرمول تینها در. آمد دست به یوزن/ی وزندرصد 9/2 و 75/3
 و یبافت ،ییایمیکوشیزیف نظر مد اتیخصوص یتمام بتواند که

 جدول. شد نییتع باشد داشته نهیبه حد در همزمان را یحس
 مورد مستقل ریمتغ سه از ازین مورد زانیم دهنده نشان) 2(

 از کی هر پاسخ مقدار و نهیبه کچاپ سس دیتول يبرا یبررس
 نهیبه نمونه در ماده سه نیا از استفاده با که وابسته يرهایمتغ

  . دهدیم نشان را شد خواهد حاصل
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Table 2 Ketchup sample formulation with optimized properties 
Control 
sample 

Optimal 
value  Response Optimal 

value Maximum Minimum Independent variable 

3.73 3.71 pH 11.25 15 0 Sweet potato puree (%) 
1.67 1.67 Acidity (%) 3.75 7.5 0 Inulin (%) 
16.45 11.21 Total sugar (%) 2.9 4.5 0 Date liquid sugar (%) 
32.75 27.96 Brix     
1.93 1.63 Ash (%)     
3.2 16 Synersis (%)     

32.35 37.33 Color changes     

20.39 16.6 General 
acceptance     

  
 خرما عیما قند و نینولیا ،ینیزم بیس پوره سطوح افزودن
) شاهد نمونه (ونیفرمولاس در معمول رفته کار به مواد بر اضافه

 محصول کی دیتول ساز نهیزم تواندیم ن،یگزیجا صورت به و
 يرو بر شده انجام مطالعات ریاخ يهادرسال. بود فراسومند

 از نمود یبررس جنبه سه در توانیم را نیریش ینیزم بیس
 مشتقات ها،نیانیآنتوس (یدانیاکسیآنت تیظرف جمله؛
 ضد تیفعال ،)دیاس کیلدوسیکافئوا و دیاس کیلکونیکافئوا

 ضد يهایژگیو و) دیاس کیلکونیکافئوا مشتقات (یروسیو
 يبرا مناسب يانهیگز نیبنابرا ،)هانیپروتئ و هافلاون (یابتید

 سس ونیفرمولاس در رفته کار به يتجار يهانشاسته ینیگزیجا
 و نینولیا يریکارگ به با گرید جنبه از]. 43 [بود خواهد کچاپ

 دارند نقش محلول جامد مواد بردن بالا در که خرما عیما قند
-يپر يهانمونه در گلوکز شربت و شکر غلظت از توانیم
 گریکدی با هانمونه محلول جامد مواد نیبنابرا کاست، کیوتیب

 شکر زانیم از که تفاوت نیا با نداشته، يداریمعن اختلاف
 شربت یحت و شد کاسته کیوتیبيپر کچاپ سس يهانمونه
 در]. 29و 4 [دیگرد حذف هاآن در کامل طور به زین گلوکز
 تهیدیاس و pH برعکس شده، يریگاندازه يهاشاخص یبررس

 زانیم اما نشد، مشاهده يدیتول يهاسس در يادیز راتییتغ که
-يپر کچاپ در کاهش درصد 70 حدود زانیم به کل قند

 نیا هدف با که داد نشان را شاهد نمونه به نسبت یکیوتیب
 جامد مواد شیافزا است ذکر انیشا. داشت مطابقت پژوهش
 ،]19 [شودیم کچاپ سس ياندازآب کاهش باعث نامحلول

 نامحلول جامد ماده با شاهد نمونه زین پژوهش نیا در که
 جینتا یبررس در. داد نشان را يکمتر يانداز آب زانیم شتر،یب

 و نیریش ینیزم بیس پوره يحاو يهانمونه شد مشخص
 رنگ راتییتغ و داشته یرنگ يهامولفه بر یمناسب ریتاث نینولیا

 یابیارز با ارتباط در. دادند نشان را شاهد نمونه با يشتریب
 نیا در شده استفاده مستقل يرهایمتغ يریکارگ به ،یحس

 يفاکتورها یبرخ در ازیامت کاهش باعث يحد تا پژوهش،
. شدند شاهد نمونه به نسبت یکیوتیبيپر يهانمونه یحس
 يفاکتورها از یبرخ نیب داریمعن اختلاف وجود رغمیعل

 يهانمونه بودن قبول قابل از یحاک یکل رشیپذ جینتا ،یحس
  .   بود شاهد به نسبت یکیوتیبيپر کچاپ سس

  

   يریگجهینت - 4
 يدهایکاروتنوئ از یمنبع ياهیتغذ نظر از کچاپ سس که نیا با

 مصرف آمار شیافزا به توجه با اما است کوپنیل مانند ارزشمند
 از آن ییغذا ارزش بهبود کچاپ، سس زین و آماده ییغذا مواد
         يضرور کننده مصرف يبرا دیجد ونیفرمولاس قیطر

 ینیزم بیس پوره عملکرد یبررس با قیتحق نیا در .باشدیم
 روش به شده اصلاح نشاسته منبع کی عنوان به نیریش
 خرما عیما قند و شده شناخته کیوتیبيپر کی نینولیا ،یکیزیف

 ینیزم بیس پوره که شد مشخص ساکاروز، شونده نیگزیجا
 در یبسزائ ریتاث بیترت به خرما عیما قند و نینولیا ن،یریش

 و *L یرنگ يهامؤلفه و) کسیبر و سینرسیس (بافت بهبود
b*، محصول رنگ تینها در و یکل رشیپذ و یحس خواص 

 ریمتغ سه که گفت توانیم یبررس نیا جینتا به توجه با.داشتند
رات یتوانند تاثیع خرما میو قند ما نینولیا، نیریشینیبزمیپورهس

 بر محصول داشته و علاوه بر آن به خصوص ی مناسبیافزائهم
د ی تولي برايتوان به عنوان موادیع خرما مین و قند ماینولیاز ا

مصرف مانند سس کچاپ با شاخص فراسودمند  پریمحصولات
  . استفاده نمود) عملگرا(
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Ketchup is a stuffingbased on extract, concentrate, puree, or tomato paste which, 
given the increasing consumption formes of this product, it is necessary to 
improve the formulation using prebiotic compounds.In this study, chemical (pH, 
acidity, total sugar, brix and ash), physical (Synersisand color) and sensory 
characteristics of ketchup samples including different amounts of sweet potato 
puree, inulin and date liquid sugar (as a sugar substitute) was analyzed and the 
results were analyzed by statistical method of response surface and central 
composite design.The results showed that potato puree had no significant effect 
on chemical properties of the samples compared to two independent variables of 
inulin and date liquid sugar.But the linear effects and the second power of inulin 
and date liquid sugar were significantly different in all chemical properties 
compared to the control samples.The results of data analysis showed that the 
second power effects of potato puree and date liquid sugar variables were 
significant for the amount of Synersisketchup sauce produced.The color 
components (L * a * b *) increased with increasing potato puree, inulin, and date 
liquid sugar, and the overall color difference was higher for samples containing 
inulin and potato puree.Sensory properties of color and general acceptance were 
significantly different with increasing potato puree.Except for the taste that did 
not have a significant effect on inulin, the increase in the amount of inulin and 
date liquid sugar had an influence on the other process sensory factors.Finally, 
this study showed that using optimum amounts of 11.25% potato puree, 3.75% 
inulin and 2.9% date liquid sugar as substitute for sugar, in addition to achieving 
physicochemical and sensory and calorie-lowering sauces also utilize functional 
ingredients in ketchup formulation. 
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