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  پژوهشی علمی

  
         ست فعال حاصلیزشده زیدرولین هی پروتئي خواص عملکردیبررس

 یاز دانه گوجه فرنگ
  

  3ی، مهران  اعلم3ی، محمد قربان2 ماهونکی، علیرضا صادق1يعت علویا شریمح
  

  گرگانی و منابع طبیعي، دانشگاه علوم کشاورزی ارشد علوم و صنایع غذایی کارشناس- 1

   گرگانی و منابع طبیعي، دانشگاه علوم کشاورزیاستاد، گروه علوم و صنایع غذای- 2
   گرگانی و منابع طبیعي، دانشگاه علوم کشاورزی دانشیار گروه علوم و صنایع غذای- 3

 
 )12/10/97: رشیپذ خیتار 97/ 30/03:  افتیدر خیتار(

 
  دهیچک

.  خانوارها استفاده شوندیی در سبد غذاياتوانند به طورگستردهیت بالا هستند که میفی با کي شامل مواد مغذیی مواد غذايعات حاصل از فرآوریضا
از  ي از مواقع، بدون در نظر گرفتن موارد کاربردياریشود که در بسیجاد می مرطوب توسط کارخانجات ایفرنگ تن تفاله گوجه8100سالانه حدود 

بات ین پژوهش ترکیدر ا. دشابیموريرض هـنیمي آاـهدیس و انیئتورپر از اشرسیفرنگ جدا شده از تفاله گوجهيدانه. گردندیره مصرف حذف میزنج
) یون کنندگی امولسیژگیل کف و ویجذب آب، جذب روغن، قدرت تشک (ي عملکرديهایژگیو و) ، رطوبت و خاکسترین، چربیپروتئ (ییایمیش

 يعنوان نمونهبه(ا یزوله سویو ا)  بالایدانیاکسیت آنتیزشده با قابلیدرولیشده، کنسانتره و هيریگ روغنينمونه (یفرنگ گوجهي مختلف دانهيهانمونه
  pHو مختلف نمک يهار غلظتین و تاثیی تعییز شده جهت کاربرد در محصولات غذایدرولین هی پروتئي عملکرديهایژگین وییبا هدف تع) شاهد

ن بود و از نظر ی درصد پروتئ37/79 ي حاویفرنگ گوجهي دانهيزشدهیدرولی هيج نشان داد نمونهینتا.  قرار گرفتیها مورد بررسیژگین ویبر ا
شده و کنسانتره مشاهده يریگ روغنين نمونهی بيداریاختلاف معن) یکنندگونی و امولسیکنندگجذب آب، جذب روغن، کف (ي عملکرديهایژگیو

 را از خود ي عملکرديهایژگین وی بهتریفرنگ گوجهيزشده حاصل از دانهیدرولین هیتوان گفت پروتئی میی نهايبند در جمع.)P>05/0(د یگرد
 ییاذغادومن ویسلاومرف در رگلمعت ابیکرتان ونعب نیـنچمهو ییاذغمیدر رژیناویحياهنیوتئرپ نیزگیاجانونعبان از آنوتیمنینشان داد و بنابرا

  . استفاده نمود
  
  ا یزوله سویزشده، ایدرولیشده، کنسانتره، هيریگ، روغني عملکردي هایژگیو: د واژگانیکل
  
  
  
  
  

                                                             
مکاتبات مسئول: sadeghiaz@gau.ac.ir 
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   مقدمه-1
 با ي شامل مواد مغذیی مواد غذايعات حاصل از فرآوریضا

 به عنوان غذا، ياتوانند به طورگستردهیت بالا هستند که میفیک
 و ي اقتصاديهاتیمحدود. ا کود استفاده شوندیخوراك دام و 

ن یعات و همچنی منجر به عدم استفاده از ضایکیتکنولوژ
ن و ویلیمجنپ از شیبسالانه  .]1[شودیست میط زی محیآلودگ
 از یشخبهکد وشی مدیلوتان ری در ایگنرفهجوگنتار زه 250
ن ید از اوشیملی تبدیگنرفهجوگ  ربهبزیناري دقمدر و اصآن 

 مرطوب توسط یفرنگ تن تفاله گوجه8100مقدار سالانه حدود 
 از مواقع بدون در نظر ياریشود که در بسیجاد میکارخانجات ا

 .]2[گردند یره مصرف حذف می از زنجيگرفتن موارد کاربرد
ر ایسب عبنم هک دشابیمي آن اههن دایگنرفهجوگهلافت یلصء ازج
. ]3[باشند ی منپوکیل و نیئتورپ یکراوخي اهنغاز رو یبوخ

ن و یدرصد پروتئ 2/22 -9/33 شامل  یگنرفهجوگ يدانه
 يهندا نیئتورپ .]4[باشدی می درصد چرب5/20–6/29
، نیدیتسیه، نیزیل، نین آرژهنیمي آاهدیس داراي ایگنرفهجوگ
، نیل، وانینوـیتم، نیسولوزی، انیسولن، اـفوتپیرت، نیـنلاآلینف

 نینئورت و نیرژاپس، آنیرس، نیماتولگ،نیلورپ، نینلا، آنیئتسیس
 یگنرفهـجوگ يهن، از دانیئتورپي لااب ریداقم لیلدبه . دشابیم
استفاده مهر ویط ییاذغمی و ذرت در رژایوسي اجهبان وتیم

د ی توليتواند برای میفرنگ گوجهين دانهیپروتئ. ]5[نمود
ده افتس الیسناتپ. ]6[ استخراج شود ینی پروتئيزولهیا/ کنسانتره

دي آن رکلمعات یصوصخع وـنتهب ینیئتورپه رتناسنک از دیفم
 یلصي ااهروتکاف ریثاــت تـحت رم انی اهــک دارد یگتسب
ر اتخاس ریظن یـطیحمي اـهروتکاف نیـنچمه و نیئتورپع ونریظن
، آن يلکردمعت ایصوصخ). 7(دریگیمار رقا ذغایمتسیسل دم
اد ومر اتف رربهک هستند یت ذاییایمیشوکیزیفاي هیگژی از وهتسد
سازي دهاماري و آدهگن، دیلوتآوري، رفي اهمتسیس در ینیئتورپ
ب ذجاري آب، دهگنتیفرظ لماـش اًتدمعارند و ذگریثأت

 یگدننکفک و یکنندگنویـسلومت اایصوصخ، یبرچ
ت لاوصحم هب ایوسودن آرد زفل ااـثمان وـنعبه . ]8[باشندیم
زده اب شیازفر و ایب آب خمذجش ی افزاثعاب اهنتهن ییاونان
، هتساکسته اشن د شدنیرگورتان رزیم از هکلبد وشیمل وصحم

ن یا) 1997(دموداران  .]9[دهدیم شیازفري را ااگدنامو 
 که بر رفتار ییایمی و شیکیزی را به خواص فيخواص عملکرد

ب ی از نظر اندازه و شکل، ترکیی غذايهانی پروتئيعملکرد
 و يزیگرزان آبیم بار، میها، تقس آنینه و توالی آميدهایاس

ت یو قابل) دوم، سوم و چهارم(ها، ساختمان  آنیدوستآب
ن یدهد که ایگذارند نسبت می اثر می مولکوليریپذانعطاف

، غلظت pHر ی نظی خارجیطیمواد را در معرض عوامل مح
ر ی تحت تاثیی مواد غذاریا در هنگام اثر متقابل با ساینمک و 

 رتدقشهاک تلع) 2007( و همکاران ينسر. دهندیقرار م

 را، ینویرت دق شیازف اابهلیلبنش ینیئتورپ هلوزی ایگدننکفک
در . ]10[ دن دادتبسن کمن اب نیئتورپن دش بسه رادیدپ هب
) 2005(ران اـکمه و یـلسودـق طـسوته دـم آتس دهب جیاتن
 هـنوگهـس از لـصاح در آرد یگدننکن ویسلومت ایان خاصزیم
 زـین ایوـس از آرد یـتحن داد و اـشن را یبسانم مقدار لاوناـک
 هبجیاتن قبط) 2004(وال لاالووبآد. تشي دارتـشیبان زـیم
 ینیئتورپي اههلوزیي آرد و ااههنومنهک دنتشن داایبه دم آتسد
ي هستند رتمکب آب ذج دص، داراي درلاابیبرچ دص دراب
ت ایصوصخرد ومدر ) 2002( وود و همکاران یه. ]11[
، یبرچ جذب تیفرظاري آب، دهگن تیفرظ (یگدـننکلمع

 يب دانهرـچمکي اهآرد) یگدننکفک و یکنندگونیامولس
ات ی از خصوصیج حاکینتا. ق کردندیا تحقیسو

ون دـب آرد هـب تبـسنچربمک آرد رتهب یگدننکنویسلوما
ارو و یادوب.  ]8[ت بود ایصوصخ ریاس شهاک و یـبرچ

 آرد ير غلظت نمک بر خواص عملکردیتاث) 2009(همکاران 
.  قرار دادندیرا مورد بررس   Albizzia Leddeckيدانه
ت جذب آب را متاثر از نوع و غلظت نمک یها کاهش ظرفآن

 ین پژوهش بررسیهدف از ا .]12[بکار گرفته شده، دانستند 
 هـنداشده  زیدرولین هیدي پروتئرکلمعت ایصوصخ
 مناسب حاصل از یدانیاکسیت آنتی با خاصیـگنرفهـجوگ
 یطیط محی در شرايرین قرارگینه، در حیط بهیز در شرایدرولیه

، هلصاح جیاتنبوده است وpH زان نمک و یمتفاوت از نظرم
 یـگنرفهـجوگهـن شده و کنسانتره دايریگنغ روهلاجنکاب

 ي خواص عملکردي شاهد دارايبه عنوان نمونه(ا یزوله سویوا
  . سه قرار گرفتیمورد مقا) مناسب

  

  هاادوروشوم - 2
   ینگرفهجوگهنآرددایسازدهام آ-2-1

از . دیــه گردیــ تهدهشم کش زهناخراک از یگنرفهجوگ يتفالــه
 یگنرفهجوگهلافت از     اههنزي دا  اسادجاي   رب یبوسروش ر  

رگ در زب یکیتسلاپوف رظها در ر تفالهوظنم نیدب. ده شدافتسا
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 و حطس روي کبسهتسوپل اح نی در اهکدندشور آب غوطـــه 
زي، در   اسادج از      سپ اههندا. دندش نیشنهتنیگنس ياههندا
 یمدل سـان   (یگناخبایـس آ اـب سپـس و   دندـش کشخب  اتفآ

. نددشور داده بع  80 مش کل آرد و از اهب لیدبت) ساخت ژاپن
ــه 4 در 1:10 تبسنهبان زگهل لاح اب هلصاحآرد   مرحلـــــــ

اي آزاد، در وهن در دنامیقاب روز 1 از سپ و يریــ ـگروغـــن 
 هـــج در4ي اـــم دابل اچخی و در هتخی رینلیتایـ ـلپي اههسیک
  .]13[ـد شاري دـهگناد رـگیتناـس
ــ تول-2-2 ــروتئ یـــ ــسانتره پـــ ن ید کنـــ
  یگنرفهجوگيهندا

 ابتدا پودر حاصله از یگنرفهجوگيهنن دایجهت استخراج پروتئ
 آن با pHزه مخلوط و یونی با آب د1:10 قبل به نسبت يمرحله

قه ی دق30م و به مدت ی تنظ=pH 5/11 نرمال به 1افزودن سود 
 20 بـه مـدت      g2600×همزده شد، سپس محلول حاصـل در        

 سـوپرناتانت بـه     pHدر مرحلـه بعـد      . دیفوژ گرد یقه سانتر یدق
4pH =) pHم شـد و  یتنظ ـ) یگنرفهجوگيهنک دایزوالکتری ا

 به مـدت    g×2600ها، محلول حاصل در   نیرسوب پروتئ جهت  
 حاصل بـا  ینیسپس کنسانتره پروتئ. دیفوژ گردیقه سانتر ی دق 25

هـا در   خـشک و تـا زمـان انجـام آزمـون         يخشک کن انجماد  
  .]14[شد ی گراد نگهداری درجه سانت-20يدما
 هیــدرولیز کنــسانتره پــروتئین دانــه    -2-3

  یفرنگگوجه
ن ی پـــروتئيکنـــسانتره ،یمـــیز آنزیدرولیـــنـــد هی فرايبـــرا

در بافر  ) یحجم/یوزن( درصد   5 در غلظت    یگنرفهجوگيهندا
درون )  آنـزیم الکـالاز  يمم بـرا یحد اپت (8 برابر pHفسفات با  

دراته شدن کامل   ی حل شد و امکان ه     يتریلیلی م 100 يهاارلن
ط فـراهم   ی مح ـ يقه در دما  ی دق 30آن با همزدن مداوم به مدت       

هـا   مـورد نظـر، نمونـه   ي انکوباتور به دمـا  ي دما دنیبا رس . شد
 يدرون انکوباتور قرار داده شـدند و پـس از ثابـت شـدن دمـا      

. هـا اضـافه شـد     مورد نظر به محلول    م به نسبت  یانکوباتور، آنز 
 یپـس از ط ـ . مشخص انجـام شـد   ی زمان يواکنش در محدوده  

 هـا درون  م، ارلـن  ی آنز يسازرفعالی مورد نظر، به منظور غ     زمان
قـه قـرار داده     ی دق 10گراد به مـدت     ی درجه سانت  90حمام آب   

 يدن به دمایخ تا رسی يشدند و سپس با استفاده از ظرف حاو    
   به مدتg 8000×ها با دور در ادامه نمونه. ط سرد شدندیمح

 یی ـع رویفوژ شدند و با استفاده از سمپلر، مـا  یقه سانتر ی دق 20 
 خـشک  يکـن انجمـاد  ها جدا شد و توسط دستگاه خـشک       آن

گراد ی درجه سانت-20 يها در دماد و تا زمان انجام آزمونیگرد
 ينه سـاز ین، به منظور بهیشیدر مطالعات پ .]15[ شد   ينگهدار

 Design فراینـد از نظـر خـواص ضداکـسایش از نـرم افـزار      

Expert  اسـتفاده  يروش سطح پاسخ با طرح مرکب مرکز و 
 ينـه بـرا   یط به ی کـه شـرا     از آن بـود    یق حـاک  ی ـج تحق ینتا. شد
 ي، دمـا  DPPHکال آزاد   ین قدرت مهار راد   یشتری به ب  یابیدست
 85/1م  یزان  آنزیقه و می دق210گراد، زمان  ی سانتي درجه50

ن ی ـز از ا  ی ـق ن ی ـن تحق یدر ا .  بود یفرنگ دانه گوجه  يدرصد برا 
  .  استفاده شدینی پروتئيز کنسانترهیدرولینه جهت هیط بهیشرا
  ییایمی شيها آزمون-2-4

، )AACC, 2000(ن بـه روش کجلـدال  ی پـروتئ يری ـاندازه گ
 انجـام   AOAC، مطـابق اسـتاندارد      یرطوبت، خاکستر و چرب   

  .]16و 17[گرفت
  ديرکلمعاصوخ -2-5
  ت جذب آب ی ظرف-2-5-1

وکائور و  ) 1962(ی جذب آب به روش سوزولسک     يریاندازه گ 
ن روش ی ادر. ]19و18[رات انجام شد یی تغیباکم) 2007(نقیس

 گـرم از  1د و یتوزبن گرد ) 001/0با دقت (ها با ترازو    ابتدا لوله 
تـر آب   ی ل یل ـیم10سـپس . ها قرار داده شد   نمونه آرد درون لوله   

د و یها افزوده شد و مواد با هم مخلوط گردمقطر به درون لوله  
در . ط قـرار داده شـدند     ی مح يقه در دما  ی دق 30ها به مدت    لوله

. وژ شـدند یفی سـانتر  g6000قـه در  ی دق 30مدتها به   ادامه نمونه 
ه ی ـقه بـا زاو ی دق25ها به مدت  پس از خروج سوپرناتانت، لوله    

گـراد قـرار داده    یدرجـه سـانت   50ي درجه  درون آون با دما      45
پس . اند، خارج شوند   شده ی که جذب سطح   ییهاشدند تا آب  

ن ی مربوطه توزيها دوباره با ترازواز گذشت زمان مربوطه، لوله
 يدرصد جذب آب بر اساس گرم آب جذب شده به ازا. شدند

،  6/0، .4/0،  2/0 یاز محلول نمک. دیان گردیواحد گرم نمونه ب
 يهـا زان جذب آب در قدرت  ین م یی مولار به منظور تع    1 و 8/0
ن جـذب آب  یی ـ تعين بـرا یهمچن ـ.  مختلف استفاده شـد  یونی

ــه ي هــا pHدر ــف، آب مقطــر ب ــاpH مختل  8 ،6 ،4،2 ي ه
 نرمال 1م ید سدیدروکسین کار از ه   ی ا يرسانده شد که برا   10و

  .دی نرمال استفاده گرد1کیدریدکلریو اس
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  ت جذب روغنی ظرف-2-5-2
وکائور ) 1962(ی جذب روغن به روش سوزولسک  يریاندازه گ 

ن ی ـدر ا . ]19و  18[رات انجـام شـد    یی تغ یباکم) 2007(نقیو س 
د و سپس یوزن گرد) 001/0با دقت(ها با ترازو روش ابتدا لوله 

تر روغن ی لیلی م6. ن شدیها توزگرم ازنمونه آرد درون لوله5/0
 یها افزوده شد و با قاشقک آهن آفتابگردان به درون لوله    یاهیگ

 30ها به مـدت  قه به هم زده شد و سپس نمونه  ی  دق  1به مدت   
قه یدق30تبه مدتیط قرار داده شدند و در نهای محيقه در دمایدق
پـس از خـروج سـوپرناتانت بـا     . وژ شـدند یفیسانترg 6000در

قه وارونه قرارداده شدند و روغن ی دق25پت، لوله ها به مدت یپ
 را با گوش پـاك کـن خـارج کـرده و وزن     یافته اضافیان  یجر
درصد جذب روغن بر اساس گرم  .  شد يریگها اندازه  آن یینها

  . شدان یرم نمونه ب واحد گيروغن جذب شده به ازا
  ی خواص کف کنندگ-2-5-3

ــدازه گ ــان ــ ظرفيری ــفی ــدگت ک ــا روش آدبــول و  یکنن  ب
 گـرم از  1. )12(رات انجـام گرفـت   یی تغیبا کم) 2004(لاوال

 50گـرم، بـا   001/0تال با دقـت   یجی د ينمونه وزن شده با ترازو    
 SBG-5725مـدل    (یکن سـان  تر آب مقطر در مخلوط    یلیلیم

قـه  ی دق 5به مـدت  ) درجه تند  (2با سرعت ) ساخت کشور ژاپن  
 250کن دراستوانه مدرج    ات مخلوط یمخلوط شد، سپس محتو   

ه ی ـ ثان 30خته شد و حجم کف حاصل شده بعـد از           ی ر یسیس
 يبـرا . ادداشت شد و حجم قبل و بعد از کف کردن ثبت شد           ی

، آرد وزن یکننـدگ ت کفی بر خاص یونی يها اثر غلظت  یبررس
، .2/0 یونی ـ ي آب نمک بـا غلظـت هـا        تری ل یلی م 100شده با   

ن یهم چن. دید مخلوط گردیم کلریمولار سد1 و8/0، 6/0، .4/0
ون آرد ی، سوسپانسیکنندگت کفی بر خاصpH اثر ی بررسيبرا

  .دست آمدبه10 و8 ،6 ،4،2 مختلفيهاpHبا آب در
  یون کنندگی خواص امولس-2-5-4

کـاران   طبق روش آرمو و هم     یکنندگونی خواص امولس  یبررس
 25 گرم از نمونه بـا       5/1 که   يطوربه). 20(انجام شد   ) 2007(
 به مـدت  ی سانیکن خانگتر آب مقطر در داخل مخلوط    یلیلیم

ا یه شـده سـو  یسپس روغـن تـصف   . ه خوب مخلوط شد   ی ثان 30
کـن  توسط بورت و به صورت قطره قطـره از بـالا بـه مخلـوط      

ا شدن دو فاز  که جدید تا زمانی انجام گردیزناضافه شد و هم  
م مـشاهده   یا به طور مـستق    ی شافت و    ير در صدا  ییق تغ یاز طر 

 یون کنندگیت امولسی در محاسبه ظرفیحجم روغن مصرف. شد
ون یبه عنوان حجم روغن که هر گرم آرد را به صـورت امولـس     

ت در ین خاصین ایهمچن. آورد، مورد استفاده قرار گرفتیدر م
pH متفـاوت نمـک     يهاتو غلظ ) 10،8،6،4،2( مختلف   ي ها 

  .ز مورد پژوهش قرار گرفتین) مولار1 و 8/0، 6/0، 4/0، 2/0(
  يز آماری آنال-2-6

 ی تصادف لاماکح  رطبلاقدي در   رکلمعت  ایصوصخ يهاآزمون
 ابـ اهداده. دیدرگارشزگ اهن آنیگنایمند و دشم اجنار ارکت 3در 

ري ام آ همانربدر  ) ANOVA (سنای وار لیلحت و   هیزجتروش  
SPSS       کمتر از يداری با استفاده از آزمون دانکن در سطح معن 

هـا از    رسـم نمـودار    يفتند و برا  رگار  رق یسرربرد  وم درصد   5
  . افزار اکسل استفاده شدنرم
  

 ج وبحثی نتا-3

 ییایمیشبیکرت -3-1
ــوا ــت، چربـ ـيمحت ــروتئی رطوب ــه ی، پ ــستر نمون  ين و خاک
 یگنرفهجوگيهنشـده دا  زیدرولی ـشده، کنسانتره و ه   يریگروغن

ن یزانپروتئیج، میبا توجه به نتا. نشان داده شده است  1در جدول 
. شتر بـود ی ـهـا ب  ر نمونه یسه با سا  یشده در مقا  زیدرولی ه ينمونه

ن ی ـ در ایگنرفهجوگيهنشـده دا  يریگن آرد روغن  یزان پروتئ یم
)  درصـد 33(ج گزارش شده ی درصد و مشابه با نتا     34پژوهش  

زانخاکـسترآرد  یم. ]21[بـود ) 2011( و همکـاران     یتوسط طالع 
 درصـــد و 7/3 یفرنگـــشـــده دانـــه گوجـــهيریـــگروغـــن

ــب ــده ی ــد2/3(شترازمقدارگزارش ش ــالع )  درص ــط ط  و یتوس
. ]21[شـده بـود     يری ـگ نمونـه روغـن    يبـرا ) 2011(همکاران  

زان املاح به علت اختلاف در یشتر بودن میتوانبه بیناختلافرامیا
به عـلاوه همـانطور کـه    . ادط کاشت و نوع خاك نسبت د   یشرا

ــشاهدهم ــردد میمـ ــگـ ــسترنمونهیـ ــسانتره و يزان خاکـ  کنـ
علـت  . باشدیشدهميریگ روغن يزشده کمتر از نمونه   یدرولیه
ز شـده و  یدرولی ـ هي نمونـه يهی ـط تهین امر مربوط بـه شـرا   یا

ن ی ـ ا يهیند ته ی فرا ین صورت که در ط    یباشد، به ا  یکنسانتره م 
ب یا و ترسین در قلی پروتئيسازحلولمحصولات با استفاده از م

 از مـواد بـه خـصوص        ياک قسمت عمـده   یزوالکتریدر نقطه ا  
 يجـه نمونـه  یشـوند در نت ین جـدا م ـ ی از پـروتئ  یاملاح معـدن  

.  هـستند  يزان خاکستر کمتر  ی م يشده دارا زیدرولیکنسانتره و ه  
  10ن پژوهش حدودا ی شده در ايریگیزان روغن نمونه چرب   یم

توسط %) 12(زان روغن محاسبه شده     یدرصد بود که کمتر از م     
ــالع ــاران یطـــ ــد  ) 2011( و همکـــ ــرآورد شـــ .]21[بـــ

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
96

.1
85

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

05
 ]

 

                             4 / 13

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.96.185
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22271-fa.html


  1398، بهمن 16، دوره 96                   شماره  fsct/10.29252DOI.13.1.161                     ییع غذایعلوم و صنا

 189

Table1Chemicalpropertiesofdifferent samples  
Sample Protein(%) Ash(%) Oil(%)  Moisture(%) 

Defatted meal 0.03±34.07 0.5±3.7 0.2±9.95 0.04±5.7 
Concentrate 0.13±68.50 1.6      ±3.2 57±4.43 1.9±5.37 
Hydrolysate 58±79.37 3.8     ±2.8 0.9±2.36 65±4.23 

Data are mean ± SD of three replications *  
  
  ديرکلمعتایصوصخیسررب -3-2
  آب بذج تی ظرف-3-2-1

 يهـا دیب اسی مختلف به ترکییت جذب آب در مواد غذا یظرف
 يزی ـگر و آب  یدوسـت زان آب ین، م ی پروتئ ییش فضا ینه، آرا یآم

 یدوست بستگ آبيهادراتین حضور کربوهین و همچنیپروتئ
 ینه قطب ـ ی آم يهادیزان اس ی هرچه م  یبه طور کل  . ]22و  23[دارد

زان ی ـ م ن هرچه یشتر باشد و همچن   ین ب ی پروتئ یره جانب یدر زنج 
زان ی ـابـد م  یش  یبر خـام افـزا    یدوست و ف   آب يهادراتیکربوه

 1همـانطور کـه در نمـودار        .شـود یشتر م ـ ی ـجذب آب نمونه ب   
 يت جذب آب مربوط به نمونـه      یشود حداکثر ظرف  یمشاهده م 

 ي درصد است که از نظـر آمـار  32/167زان یشده به م  زیدرولیه
ر یب آب سـا ر جـذ یبا مقاد) P>05/0(دار ی اختلاف معن يدارا

ــه  ــنمون ــا م ــدیه ــه . باش ــد از نمون ــ هيبع ــه  زیدرولی ــده، ب ش
 يهـا ا در رتبه  یزوله سو یشده و ا  يریگبکنسانتره، آرد روغن  یترت
گر ینکته قابل توجه د. بآب قرار گرفتندذجتی از نظر ظرفيبعد

ه ادبوال یکه بر اساس نظري در نمونه است به طور یوجود چرب 
 ـی م شیبا افزا ) 2005(و همکاران     در نمونـه، جـذب   یزان چرب
 در نمونه باعث پوشـاندن    یرا وجود چرب  یابد ز ییآب کاهش م  

ن ادبـوال و  یبنـابرا . ]24[شود ی قابل اتصال با آب م   يهاتیسا
دند کـه  یجـه رس ـ ین نت ی ـ، به ا  یبا حذف چرب  ) 2005(همکاران  

ن کـار و    یهمچن ـ. ]24[ابـد   ییش م ـ یت جذب آب افـرا    یخاص
ج ی نخـود نتـا    ینی پروتئ يهازولهی ا ینبز با بررس  ) 2007(نک  یس

 بـالاتر  یزان چربی که هرچه ميدست آوردند به طور  به یمشابه
 ـ یباشد، ظرف  بـا  . ]25[ابـد  یی م ـيتـر شیت جذب آب کاهش ب

ت جـذب   یتر ظرف زان کم ید بتوان م  یل ذکر شده شا   یتوجه به دل  
 ـ   يریگ روغن يآب در نمونه    مختلـف   يهـا ن نمونـه  یشـده را ب

 ـی بالاتر بودن م یفرنگ گوجه يدانه سه بـا دو  ی ـ در مقایزان چرب
  . گر دانستی دينمونه

Fig 1Water absorption capacity in different 
samples 

  ت جذب آبی بر ظرف pH اثر -3-2-2
 نمونـه  آرد  4 يزان جـذب آب بـرا  ی ـ بـر م pHر ی تـاث  2نمودار
 و یفرنگ دانه گوجهيز شدهیدرولیشده، کنسانتره، هيریگروغن

 pH از آن بود که اثر     یج حاک ینتا. دهدیا را نشان م   یزوله سو یا
دار ی درصـد معن ـ   5 در سطح    ی مورد بررس  يهابر جذب نمونه  

 بـه   =10pHهـا در  زان جـذب آب نمونـه     یم). P>05/0(است  
شـده  يری ـگ آردروغن ير نمونه د که د  ین مقدار خود رس   یشتریب

 درصد، در 34/187 درصد، در کنسانتره برابر با 24/183برابر با 
ا برابـر بـا   یزوله سویدرصد و در ا04/203شده برابر با  زیدرولیه

زان ی ـش می توان به افزاین امر را میعلت ا .  درصد بود  67/140
زان ی ـن م یتر کم یاز طرف .  دانست pHن  ین در ا  یت پروتئ یحلال

ن ی ـ مشاهده شد که ا=4pHها در نمونهی تمام يذب آب برا  ج
دن بـه  ین و رس  یت پروتئ یل کاهش حلال  یتواند به دل  یموضوع م 

افت یتوان درین نمودار میبا توجه به ا. ک باشدیزوالکترینقطه ا
 يزان جـذب آب در نمونـه  ی ـمpHکه در تمام سطوح مختلف    

شـده،  يری ـگروغـن (گـر  ی ديهـا ش از نمونـه   یزشده ب ـ یدرولیه
  . است) ایزوله سویکنسانتره و ا
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Fig 2 The effect of pH on the water absorption in 
different samples 

  
  ت جذب آب ی اثر غلظت نمک بر ظرف-3-2-3

زان ی ـرغلظـت نمـک بـر م      ی تاث ی، در بررس ـ  3با توجه به نمودار   
ش غلظـت  یجذب آب قابل مشاهده است که جذب آب با افزا    

ش غلظـت   ی مولار به بعد با افـزا      4/0ش و از    یافزا4/0به  2/0از  
 نمونـه مـورد مطالعـه بـه     4 هـر    ينمک درصد جذب آب بـرا     

ش غلظـت نمـک،     یدر ابتدا بـا افـزا     . افته است یوضوح کاهش   
 يهـا ونی ـن حالـت  ی ـدر ا. ابـد ییت جذب آب بهبـود م ـ   یظرف

جـاد  ین ا ی بـاردار پـروتئ    يها با گروه  یفیراته نمک باند ضع   دیه
شتر ی ـش ب یبا افـزا  . گرددیش جذب آب م   یکنند و سبب افزا   یم

 نمـک   يون هـا  ی از آب موجود با      يشتری، مقدار ب  یونیغلظت  
جـه  یهـا و در نت    نی پروتئ ییزدااتصال برقرار کرده که سبب آب     

دها ینا و سـر   یس. ]26[شودیت جذب آب م   یسبب کاهش ظرف  
ل باز شـدن  ی را به دلیونی در قدرت یش جزئیز افزا ین) 2005(

هـا  ش تعداد آن  ین و افزا  ی شده در پروتئ   ی مخف ی اصل يهاگروه
 نمـک را    يدانند اما غلظت بـالا    یش جذب آب موثر م    یدر افزا 

ت جذب آب   یکننده جذب آب آرد و کاهش ظرف      عامل محدود 
نمـودار مـذکور در   ن با توجه بـه   یهمچن. ]22[اند  آن ذکر کرده  

شتر یا بیزوله سویزان جذب آب درایکسان، می نمک يهاغلظت
 مختلـف دانـه    يهـا  بود و در نمونـه     یفرنگ گوجه يهااز نمونه 

ز شـده،  یدرولی ـه ب دری ـزان جذب آب بـه ترت ی میفرنگگوجه
 کـاهش  یفرنگ ـ شـده دانـه گوجـه   يری گ یکنسانتره و آرد چرب   

 مـولار نمـک     4/0زان جذب آب در غلظـت       ین م یشتریب. افتی
زان در غلظت ین میترو کم) 25/268(%ا یزوله سوی نمونه ايبرا
شـده  يری ـگ نمونـه کنجالـه روغـن   ي مولار نمـک طعـام بـرا     1

ج نشان داد که اثر نمک بر جذب ینتا. مشاهده شد)  33/124(%
  ).P>05/0(دار بود ی درصد معن5ها در سطح  نمونهیآب تمام

Fig 3 The effect of Salt on water absorption in 
different samples  

  
  ت جذب روغن ی ظرف-3-2-4

 یی غـذا  يهـا ات مهم در فرمول   ی از خصوص  یکیجذب روغن   
بخشد ی غذا را بهبود م    ی طعم و احساس دهان    یرا چرب یاست ز 

شـده،  يری ـگ روغـن يهـا ن جـذب روغـن نمونـه   یانگیم .]27[
ا در  ی سـو  يزولـه ی و ا  یفرنگ ـشـده گوجـه   ز  یدرولیکنسانتره، ه 

زان جـذب  ین میترن نمودار کمیطبق ا. اندسه شدهی مقا 4نمودار
ن یترشیو ب%) 32/84(ز شده   یدرولی ه يروغن مربوط به نمونه   

بوده اسـت کـه بـا       %) 58/123(زان مربوط به نمونه کنسانتره      یم
).  P>05/0( دارنـد   يداری اختلاف معن ـ  يگر از نظر آمار   یکدی

زان جذب روغن را به عنوان محبوس ی از پژوهشگران مياریبس
ر ی غيهارهیاند و آن را به زنج روغن عنوان نمودهیکیزیکردن ف

ــ ــروتئیقطب ــا زنج ی پ ــه ممکــن اســت ب ــن ک  ی جــانبيهــارهی
ن بـه شـکل   یونـد برقـرار کننـد و همچن ـ    ی روغن پ  یدروکربنیه

 ـ  یدهند و در نت   ی نسبت م  نی پروتئ ییفضا ن ی ـن ایجه اخـتلاف ب
 مختلـف، باعـث اخـتلاف در اعـداد        ییعوامل را در مواد غـذا     

 ـ .]25[کنند یشنهاد میدست آمده در جذب روغن پبه ن یهمچن
دند کــه هرچــه یجــه رســین نتیــبــه ا) 2005(ابــو و همکــاران 

تـر  شیها بنی پروتئی جانبيرهی در زنج  یرقطبینه غ ی آم يدهایاس
توان یجه میدر نت .]28[شتر است یت جذب روغن بی ظرفباشند
افـت  ین نکته را دریا) 4نمودار (دست آمده  به يها داده ياز رو 

نـه  ی آم يدهایز شـده تعـداد اس ـ     یدرولی ه يکه احتمالا در نمونه   
ن مقدار نـسبت بـه سـه     یترن در کم  یره پروتئ ی در زنج  یرقطبیغ

 روغـن در  يل جـذب بـالا  ین به دلیهمچن. گر است ی د ينمونه
 يدهاید که اس ـ  ی رس يبندن جمع یتوان به ا  ی کنسانتره م  ينمونه

در معـرض قـرار   (ن ی پـروتئ ییش فـضا ی ـ در آرا یرقطبینه غ یآم
. انـد ن مقدار قـرار گرفتـه     یدر بالاتر ) نهی آم يدهاین اس یگرفتن ا 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
fs

ct
.1

6.
96

.1
85

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

05
 ]

 

                             6 / 13

http://dx.doi.org/10.29252/fsct.16.96.185
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22271-fa.html


  1398، بهمن 16، دوره 96                   شماره  fsct/10.29252DOI.13.1.161                     ییع غذایعلوم و صنا

 191

 يرهی ـ در زنجیرقطب ـینـه غ ی آم يدهایزان اس ـ ی ـن هرچه م  یبنابرا
در . جذب روغن بالاتر خواهد بود    ت  یتر باشدظرف  غالب یجانب

 مانند دسرها و سس ی کرد در محصولاتینیبشیتوان پیجه مینت
 کنـسانتره  يد از نمونهی هستند با  یی روغن بالا  يونز که حاو  یما

 دارد تـا بتـوان   ییت  جـذب روغـن بـالا   یاستفاده شود که ظرف  
  . ون را در محصول حفظ نمودیروغن موجود در فرمولاس

  
 

Fig 4 Oil absorption capacity in different samples 
  
  یکنندگت کفی خصوص-3-2-5

کننده کف در جادی بالا عامل ایت سطحیل فعالیها به دلنیپروتئ
 یتوانند کشش سطحی محلول ميهانیپروتئ. باشندیآردها م

در   هوا را کاهش دهند،ياهع و حبابیکننده ماه احاطهین لایب
گر یاز طرف د. کنندیها ممانعت مجه از تجمع حبابینت

گر واکنش یکدیتوانند باز شده و با ی مینی پروتئيهامولکول
 يریپذل دهند که انعطافی تشکینیه پروتئیلم چند لایدهند و ف
 يهاجه شکست حبابیدهد، در نتیش میآب را افزا_سطح هوا

  .]11[شود یل می تشکيترمستحکمهوا سخت شده و کف 
ت ی خاصيزشده دارایدرولی هي نمونه5براساس نمودار 

شده و يریگ روغنيسه با نمونهی در مقايشتری بیکنندگکف
 یکنندگت کفیا خاصیزوله سویاشد اما نسبت به اییکنسانتره م

زشده، یدرولی هيا، نمونهیزوله سویکه ايطوربه.  دارديکمتر
، %45 يب دارایشده به ترتيریگ روغنيکنسانتره و نمونه

وجود اختلاف . اند بودهیکنندگت کفیخاص% 8و % 25، 36%
توان به مقدار و ی مختلف را ميها نمونهیکنندگزان کفیدر م

گر یبه عبارت د. ها نسبت داد محلول در آنيهانینوع پروتئ
 يهاوجود مولکول به ی مناسب، بستگیکنندگت کفیقابل

 را کاهش ی دارد که قادرند کشش سطحيریپذن انعطافیپروتئ
 يهانیف به پروتئی ضعیکنندگت کفیکه قابلیدهند در حال

 منظم قرار دارند و در یلیشود که به طور خی مربوط ميکرو
زان کم یم. ]29[کنند ی مقاومت میون سطحیبرابر دناتوراس

شده نسبت به يریگغن روي نمونهیکنندگت کفیقابل
 ي بالايل وجود محتوایگر ممکن است به دلی ديهانمونه
ها دیپی که لیرا زمانیشده باشد زيریگ روغني در نمونهیچرب

 ياوجود دارند به طور قابل ملاحظه% 5شتر از یدر غلظت ب
  .]19[دهند یرا کاهش منی پروتئیکنندگخواص کف

  
Fig 5 Foaming properties in different samples 

  
  یکنندگت کفی بر خصوص pH اثر -3-2-6

 نمونه را 4 ي برایکنندگت کفی  برخاص pHری تاث6نمودار 
د که یتوان دیدست آمده مج بهیبر طبق نتا. دهدینشان م

 pH=4)pHر ها دن مقدار کف در تمام نمونهیترکم
دست آمده توسط اکثر ج بهیباشد که با نتایم) کیزوالکتریا

، )2005(پژوهشگران مطابقت دارد از جمله لاوال و همکاران 
و لاوال و ) 2005(، آدبوال و همکاران )2005(دها ینا و سریس

 pH در یکنندگن پژوهشگران کاهش کفیا). 2004(ادبوال 
ن نسبت به یتر بودن پروتئل فشردهیک را به دلیزوالکتریا

pHبا توجه به نمودار در . اندگر عنوان کردهی ديهاpHيها 
زشده، کنسانتره یدرولی هيا، نمونهیزوله سویب ایکسان به ترتی

ن ین تا کمتریشتری بي دارایفرنگ گوجهيو کنجاله دانه
 6طور که در نمودار همان.  هستندیکنندگت کفیخاص

 10تا 2ن یب pHدر محدوده ا یزوله سویمشخص است، ا
 pHزان در ین می را داشته است و ایکنندگزان کفین میترشیب

 یعنین موضوع یل ایدل.  بوده استpH= 2ش از یب 10 =
، احتمالا ییای و قليدی اسيهاpH در یکنندگزان کفیش میافزا
 را يزیگر آبيهان است که واکنشیش بار خالص پروتثیافزا
ن، ی پروتثيریپذت و انعطافیش حلالیف کرده و با افزایضع
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تر کرده و باعث عیآب سر_ن هوای بي آن را در فضایپراکندگ
 یکنندگزان کفیش میجه افزایبه دام افتادن ذرات هوا و در نت

شده همانطور که يریگ روغنيدر مورد نمونه. ]28[شده است 
  در نقطهیکنندگزان کفین میترشود، کمیده می د6در نمودار 

ن امر کاهش یل ایدل. مشاهده شد) PH=4(ک یزوالکتریا
 ينمونه. باشدین نقطه مین در ایت پروتئیحلال

 مورد يهان تمام نمونهیشدهدر مجموع، در بيریگروغن
  .]31[ را داشته است یکنندگزان کفین میتر کمیبررس

  
Fig 6The effect of pH on the foaming properties in 

different samples  
  
  یت کف کنندگی اثر غلظت نمک برخصوص-3-2-7

، همانطور یکنندگت کفی بر خاصیونیر غلطت ی تاثیدر بررس
 مختلف يها نمونه قابل مشاهد است واکنش7که در نمودار 

در نمونه . ش غلظت نمک باهم کاملا متفاوت بودیزان افزایبر م
زان کف ی ميداریش غلظت نمک به طور معنیا با افزایسو

شده  زیدرولیافت اما واکنش نمونه هیش یز افزایل شده نیتشک
ن یه ایش غلظت متفاوت بود ی در مقابل افزایفرنگدانه گوجه

 یکنندگت کفی مولار خصوص4/0 تا 2/0صورت که از غلظت
ش غلظت ی مولار به بعد با افزا4/0افت اما از غلظت یش یافزا

 ين روند برایا. افتیل شده کاهش ینمک، مقدار کف تشک
با . نمودز صدق ی هم نیفرنگ گوجهي کنسانتره دانهينمونه

 شده، يریگی کنجاله چربیکنندگتوجه به نمودار، قدرت کف
ش قدرت یزشده با افزایدرولی کنسانتره و هيبرخلاف نمونه

ن امر را در دو یافت، که علت ایش ی افزاي تا حدودیونی
ده راسب شدن یتوان به پدیزشده میدرولی کنسانتره و هينمونه
ک یلازم به ذکر است در  .]10[ن توسط نمک نسبت داد یپروتئ

شده با توجه به نمودار لیغلظت نمک مشخص مقدار کف تشک
 يا، نمونهیزوله سویب،ایکسان به ترتیط ی در شرا7
 از یفرنگ گوجهيزشده، کنسانتره و کنجاله دانهیدرولیه
زان یتفاوت مشاهده شده در م.ن بودین به کمتریشتریب

 یفرنگ دانه گوجهيهاا و نمونهیزوله سوی اي نمونهیکنندگکف
ل اختلاف ی متفاوت ممکن است به دلیونی يهابا اعمال قدرت

ر یگر نظیبات دین و حضور ترکیب پروتئی در ترکیکیولوژیزیف
ا و ی سوين نمونهیره باشد که در بیها و غدراتیدها، کربوهیپیل

  . ر مختلف دارندی، مقادیفرنگدانه گوجه

Fig 7 The effect of salt on the foaming propertiesin 
different samples 

 
  یکنندگونیت امولسی خصوص-3-2-8
، نیئتورــپت داراي لاوصــحمي ریافیســلوماص اوــخ
 نینچمهل و ولحماـنل و وـلحمي اـهنیئتورپر وضحتلعب

       اهنیئتورـپ .]32[ تساهدیراکاسیلپ لثمت، ابیکرت ریاس
 و نغي رواههرطق یحطس ششک شهاک قیرط از دنناوتیم
 کـی، نـغي رواـههرـطق حطس رب یکیتاتسوارتکل اهعفد دااجیا
با توجه به . ]33[م بخشند یل داده و تحکین را تشکویسلوما

 يزولهی ایکنندگونیت امولسیشود ظرفی ملاحظه م8نمودار 
 ين اختلاف از لحاظ آماریها بودو ار نمونهیشتر از سایا بیسو

 از وجود یکه احتمالا ناش) P>05/0(باشد یدار میز معنین
 يمرهایوپلیز در بیگردوست و آب آبيهاتی سايادیتعداد ز

 ي برایکنندگونیت امولسیخصوص. باشدی آن مینیپروتئ
ن یتوان چنیباشد که میز میشده نسبتا ناچ يریگ روغنينمونه
ن نمونه در ی در ایشتر چربیل مقدار بی دله نمود که بهیتوج
) ایزوله سویزشده و ایدرولیکنسانتره، ه(ها ر نمونهیسه با سایمقا
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قبلا اشباع شده است و   آنیکنندگونیت امولسی از ظرفیبخش
ها ر نمونهیتر از  سا آنکمیرش روغن اضافیت پذیلذا ظرف

  . باشدیم

  
Fig 8 Emulsifying properties in different samples 

  
  یون کنندگیت امولسی  برخصوص pH اثر -3-2-9
ن مقدار یتر قابل مشاهده است کم9توجه به آنچه در نمودار با 

 pHها در  نمونهی تمامي برایکنندگونیت امولسیظرف
زوله ین موضوع در مورد ایا. بوده است) pH=4(ک یزوالکتریا

طور که همان. است) P>05/0(دار یا کاملا آشکار و معنیسو
ز شده یدرولیشده و هيریگ روغنيشود در نمونهیملاحظه م

 مشاهده نشده است يداری اختلاف معنpH= 6 و pH= 2در 
)P>0.05 .(شده در يریگ روغني نمونهين موضوع برایا

pH= 8 و pH= 10طور که مشاهده همان. کندیز صدق می ن
ت  یزان خاصی، مpHشوددر تمام سطوح مختلف یم

ز یولدری هيا، نمونهیزوله سویب از ای به ترتیکنندگونیامولس
ن به یشتری از بیفرنگشده، کنسانتره و کنجاله دانه گوجه

 مربوط به یکنندگونین درصد امولسیشتریب. ن استیکمتر
بوده % 35/42زان یبه مpH=10ا بود که در یزوله سویا

  در تمام سطوح یفرنگزشده دانه گوجهیدرولی هينمونه.است

pHکنسانتره و کنجاله درصد   يها نسبت به نمونه         
) P>05/0 (يداری در سطح معني بالاتریکنندگونیامولوس
، یکنندگونیت امولسیزان خاصی بر مpHر یتاث. داشت

ت جذب آب ین پارامتر بر خاصیر ای مشابه با تاثيعملکرد
 از ی مورد بررسيها نمونهین صورت که در تمامیبه ا. دارد

pH=2 به pH=4م و ازیکنی را مشاهده میر نزولی س pH=4 
. م داشتیت خواهی هر دو خاصي را براير صعودیبه بعد س

ک بر یزوالکتری در نقطه ایکنندگونیت امولسیل کاهش خاصیدل

ن در یت پروتثیاساس اکثر مقالات منتشر شده به کاهش حلال
ن ادبوال و یهمچن .]34و 10و 30[شود ین نقطه مربوط میا

 مختلف يآردها یونیت امولسیاختلاف در فعال) 2004(لاوال 
ن و با یگر آرد با پروتئیبات دیل برهم کنش ترکیرا به دل

به . رگذار استی تاثیژگین ویاند که بر اگر عتوان نمودهیکدی
ن یل کاهش ایدرات را دلی کربوهيزان بالایعنوان مثال م

  .]11[اند  کردهینیبشیت پیخاص

Fig 9 The effect of pH on the emulsifying 
propertiesin different samples 

  
ون یت امولسی اثر غلظت نمک بر خصوص-3-2-10

  یکنندگ
 با یکنندگونی بر درصد امولسیونیر غلظت ی تاثیدر بررس

 2/0ش غلطت نمک ازیتوان گفت با افزای م10توجه به نمودار 
 4 هر ي برایکنندگونیت امولسیزان خاصی مولار م1مولار به 

در ) یفرنگ مختلف دانه گوجهيهاا و نمونهیزوله سویا(نمونه 
ت ین خاصیشتریب. افتیکاهش ) P>05/0 (يداریسطح معن

در غلظت %) 72/43(ا یزوله سوی، مربوط به ایکنندگونیامولس
 مربوط یکنندگونیت امولسین خاصیتر مولار نمک و کم2/0

%)  04/10( مولار 1ده در غلظت  شيریگ روغنيبه نمونه
کسان قدرت              ی یونی يهادر غلظت. مشاهده شد

- دانه گوجهيشتر از سه نمونهیا بی در سویکنندگون یامولس

 ي انجام شده در نمونهيز آماریبا توجه به آنال.  بودیفرنگ
 ي داری تفاوت معنpH=6 و pH=2ن یز شده  بیدرولیه

ن یشتری ب10با توجه به شکل ). P<05/0(وجود نداشت 
 يا، نمونهیزوله سوی ايب برای به ترتیکنندگونیت امولسیظرف

 بود که از یفرنگزشده، کنسانتره و کنجاله دانه گوجهیدرولیه
 قابل ينکته. باشدیم) P>05/0(دار یز معنی نيلحاظ آمار
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ها با  تمام نمونهیکنندگونیت امولسیزان خاصیتوجه کاهش م
ج تمام ی مولار است که با نتا1ش غلظت نمک به حدود یافزا

 ي بالايهادر غلظت.  انجام شده مطابقت دارديهاپژوهش
ابد یین کاهش میزان باز شدن و انعطاف مولکول پروتئینمک، م

 آب و يه مرزین در لایکه احتمالا باعث کاهش جذب پروتئ
ن ی پروتئيهامریوپلی بيریفایت امولسیخاص. روغن خواهد شد

ن آب و ی بین آوردن کشش سطحییت آن در پای به قابلیبستگ
 باعث مهاجرت آسان یت سطحیفعال. ون داردیروغن در امولس

 آب ین سطحیه بی مجدد آن در لایین، باز شدن و نوآرایپروتئ
ن ی بالا، ايهاها در غلظتاحتمالا نمک. شودیو روغن م

ت منجر به کاهش یدر نهادهتد و ی را کاهش میت سطحیفعال
  .]35[ خواهد شد یکنندگونیقدرت امولوس

Fig 10 The effect of Salt on the emulsifying 
propertiesin different samples 

  

   يریگجهینت - 4
، یمیز آنزیدرولیط هی شرايسازنهین با بهیشی پيهادر پژوهش

ت ی با قابلیفرنگ گوجهيزشده دانهیدرولین هیپروتئ
ن یاز ا. د شدید بالا تولیاکسکیتری نی و کاهندگیدانیاکسیآنت

ن ی حاصل، در ايهانیرو با در نظر گرفتن خواص بالقوه پروتئ
 ي محصولات حاصل از دانهي عملکرديهایژگیپژوهش و

 يستم های مصرف مؤثر آنها در سیابی ارزي برایفرنگگوجه
ق، ین تحقی در ایبه طور کل.  قرار گرفتی مورد بررسییغذا

، داراي ی مورد بررسیفرنگ گوجهي دانهيسه نمونه
سه با ی در مقایی بالايت های بودند و قابليات متعددیصوصخ
ت جذب آب و جذب روغن داشتند اما یا در ظرفیزوله سویا

 يترفی نسبتا ضعیکنندگونی و امولسیکنندگت کفیخصوص

 يج حاصل نشان داد که نمونهینتا. از خود نشان دادند
ن ی پروتئير بالای از مقادیفرنگ گوجهيشده دانهز یدرولیه

 يتر مناسبيات عملکردی خصوصيبرخوردار است و دارا
ن یاز ا. باشدی شده ميریگ کنسانتره و روغنينسبت به نمونه

توان به ی میفرنگ گوجهي شده دانهزیدرولی هيرو از نمونه
ر ی نظیی از مواد غذایل دهنده انواع گوناگونی تشکيعنوان اجزا

 يسازع مالتیز در صنای و نیی، نانوای، لبنی گوشتيهافرآورده
 و هعسوتم در اـگ نیل، اوشهوژپ نیم ااجنا. استفاده کرد

 زیدرولین هیرد استفاده از پروتئومي در دعبي اهوژهرپلیمکت
 دناوتیم   هک دشابیم یفرنگعات گوجهیشده حاصل از ضا

دم در رـم ییاذغمی در رژیناویحي اهنیوتئرپ نیزگیاجان ونعب
ت ابیکرتان ونعب نیـنچمه و هعسـوتل احي در اهروــشک
  . شندابح رطم ییاذغاد ومن ویسلاومرف در رگلمع
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The waste from food processing involves high-quality nutrients that can be widely used in food 
formulations. About 8100 tons of tomato pomace is produced annually by factories, which are often 
discarded without taking into account their potential usein the supply chain. Seeds isolated from 
tomato pomace arerich in protein and essential amino acids. In this research, chemical composition 
(protein, fat, moisture and ash) and functional properties (water absorption, oil absorption, foaming 
property and emulsion activity), in differentfractions of tomato seed (defatted meal, protein 
concentrate and hydrolysate) and soy isolate (as the control sample) was determined and the effect of 
different concentrations of salt and pH on these characteristics was also investigated. The results 
showed that the tomato protein hydrolysate contained 79.37% of protein. There was a significant 
difference between the samples in terms of functional characteristics (water absorption, oil absorption, 
foaming and emulsification properties) between the de-oiled and concentrate samples (P <0.05). In 
conclusion, it can be said that the proteinhydrolysate derived from tomato seeds protein showed the 
best functional properties and therefore could be used as substitute for animal based proteins in the 
diet as well as active ingredients in food formulations. 
 
Keyword: Functional properties, Defatted meal, Concentrate, Hydrolysate, Soy isolate  
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