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 ي هایژگی بر ورای دانه مرو و کتی بومي اثر صمغ هایبررس
   سس کچاپی و حسیکی رئولوژ،ییایمیکوشیزیف

  
  

  2 پوري ثمر منصور،1ي اکبری علفاطمه

 
.رانی، ا تهران،ی تهران، دانشگاه آزاد اسلامی علوم پزشک،یی و علوم داروي، دانشکده داروسازییاغذ صنایع و معلو شد اریسشنارکا دانش آموخته–1  

  .رانی تهران، ا،ی تهران، دانشگاه آزاد اسلامی علوم پزشک،یی و علوم داروي دانشکده داروساز،یی غذاعی گروه علوم و صناار،یاستاد - 2
)13/06/97: رشیپذ خیتار  96/ 14/11:  افتیدر خیتار(   

  
  

 دهیچک
 يها پژوهش از صمغنیدر ا. شودی استفاده مدارکنندهیه عنوان پا بدهایدروکلوئی آن از هونی است که در فرمولاسی کچاپ محصول پر مصرفسس

 به عنوان ي کچاپ استفاده شد و دو نمونه فاقد صمغ و کچاپ تجارونی درصد در فرمولاس1 و 75/0، 5/0 ي هرکدام با نسبت هارای دانه مرو و کتیبوم
 و مرو نسبت به رای کتي دارايها نمونهج،یبر اساس نتا.  شدیابی ارزهامونه نی و حسیکی رئولوژ،ییایمیکوشیزی فيهایژگیو. شاهد در نظر گرفته شد

 در ماده خشک مشاهده یدرصد روند کاهش1 به 75/0 از ها درصد صمغشی با افزا>p).05/0( داشتنديشتری بکسی کمتر و برpHشاهد بدون صمغ  
 به همراه ی بوميها درصد بالاتر از صمغي دارايها نمونه).>05/0p ( کرددای پ کاهشزی نسینرسی غلظت آنها سشی و افزارایشد و با افزودن مرو و کت

 ها نمونهانیدر آزمون جر.  بودندکی نزدي به کچاپ تجارها اکثر نمونهی رنگتیفی البته از نظر ک)>05/0p( داشتندي بالاتریی روشنايکچاپ تجار
در آزمون . )>05/0p( شد ي نسبت به کچاپ تجارشتری صفر بی برشتهیسکوزی وجادیمرو باعث ا% 1 داشتند و غلظت کیرفتار سودوپلاست

 اختلاف ی حسیابیدر ارز.  داشتندی مناسبیکی رئولوژيهایژگی وها مشاهده شد و اکثر نمونهکیسکوالاستی رفتار جامد وها در نمونهکیسکوالاستیو
 و دانه مرو در رای صمغ کتيریکارگ پژوهش نشان داد که با بهنی اجینتا.  )<05/0p( مشاهده نشد ي صمغ با کچاپ تجاري دارايها نمونهنی بيمعنادار

  . باشدي قابل رقابت با کچاپ تجارتواندی بالاتر ميها در غلظتژهی نمود که به ودی مناسب تولیفی کيهایژگی با وی محصولتوانیسس کچاپ م
 
  یکیژلوئو ر،فیزیکوشیمیایی مرو، را،ی کتپ،سسکچا : واژگان دیکل
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  مقدمه - 1
 تازه، میوه شده تغلیظ آب از که است ايدهفرآور کچاپ سس

 شده گرفته آن دانه و پوست که فرنگیگوجه قرمز و رسیده
 ریسا افزودن  از پس شده رقیق یفرنگگوجه رب از یا و باشد
 کچاپ دیتول در. دیآیم دستبه  پاستوریزاسیون یط مواد

 کننده داریپا شکر، سرکه، نمک، از یفرنگ گوجه رب بر علاوه
 ].1 [شودیم استفاده رهیغ و ازیپ ر،یس مانند ییهادهندهطعم و

 یی ماده غذاتیفی مرتبط با کیکیزی فیژگی کچاپ وتهیسکوزیو
 رگذاری تأثزی آن نی بافت و احساس دهانیابیاست که در ارز

 نی مشکلات انیتر از مهمیکی يانداز آبای سینرسیس. است
.  دارد یـی بالاي تجــارتی و  کنترل آن اهمباشدیصول ممح

 محلول در تی مختلف با توجه به ماهيدهایدروکلوئیافزودن ه
 و ی بافتيهایژگی بالا باعث بهبود ویآب و وزن مولکول

 جادی و اتهیسکوزی وشی افزاي محصول شده و برایکیرئولوژ
]. 2- 7 [دگردنی استفاده مسینرسیساختار ژل مانند و کاهش س

 ي مناسب برانیگزی به عنوان جای استفاده از منابع بومنیبنابرا
 به نظر ي ضروری وارداتي تجاريدهایدروکلوئیه
 حاصل از شده خشکی ترشحات صمغرایکت].  8و5[رسد یم

 صادر کننده آن نی بزرگتررانی و ااست1 گوناهی گونه گنیچند
یک : اشد بی کتیرا شامل دو بخش مساختمان .در جهان است

بخش دیگر . شودیبخش محلول در آب که تراگاکانتین نامیده م
در آب نامحلول بوده و باسورین نام دارد که این بخش قابلیت 

 در سرعت بهرایکت]. 9[ متورم شدن و تشکیل ژل را داراست
 با داشته و کی سودوپلاسترفتارآب سرد و آب گرم متورم شده 

 و طول تهیدیر برابر حرارت، اس دیتوجه به دارا بودن ثبات نسب
 ریفای کننده، امولسداری  پاعنوان از آن  بهتوانی ممدت انبارش

  استفاده نمود مختلفیی ژل در محصولات غذاجادکنندهیو ا
 ونزی ماونی در فرمولاسرای مثال استفاده ازکتعنوانبه.  ]10و9[

 ی مثبتجی با نتای چربنیگزی جازی کننده و نداریبه عنوان پا
  .]11و10[همراه بوده است

 از نقاط ياری که در بس (Saliva macrosiphon) مرو دانه
 گرد کوچک بوده دانه گرددی مافتیکشور به صورت خودرو 

 ـلاژی موسدی در مواجهه با آب سـرد و آب گرم به سرعت تولو
 نوع از صمغ دانه مرو که يهامحلول. کندیشفاف م

 شونده با برش قی و رقیوتونیرنی غاررفت باشندیگالاکتومانان م
 يدهایدروکلوئی از هياری به بسنسبت که دهندیرا نشان م

                                                
1. Astragalus 

 طیدر شرا...  لوکاست و يای زانتان، گوار، لوبری نظيتجار
 زی دما ناچبا آن ي ظاهرتهیسکوزی وراتییتغ. مشابه بالاتر است

 صمغ .]13و12 [ابدیی غلظت صمغ کاهش مشیبوده که با افزا
 مناسب است که متی و قي خواص عملکرديمرو دارادانه 

 وندیپ ژل، جادکنندهیا کننده و داری از آن به عنوان پاتوانیم
 ].13و12و8 [ استفاده نمودیی غذاي سامانه هادر رهی غودهنده 

 کاربرد صمغ دانه مرو  و ریبه تاث) 1389( و همکاران ای نکین
 جیرداختند و نتا پونزی سس ماونی در فرمولاسحانیصمغ دانه ر

 قابلیت مایونز سس در ی بوميها صمغنی که انشان داد 
 و همکاران یرزائی م].8[ ند را دارهکنند ارپاید انبهعنو دهستفاا
 ثعلب با صمغ دانه مرو ینیگزیمشخص نمودند جا) 1395(

 سرعت آب شدن و يباعث عدم تفاوت معنادار در پارامترها
 و آثار مثبت بر شودی می سنتیمقاومت به ذوب در بستن

 ]14[ را به همراه دارد ی و حسییایمیکوشیزی فاتیخصوص
 در ارتباط با استفاده از ی مختلفيهاتاکنون پژوهش.
داراب زاده .  در کچاپ انجام شده استی بوميهادیدروکلوئیه

 را با رانی ایرفتارصمغ دانه خرنوب محل) 1391(و همکاران 
 سس کچاپ ونی در فرمولاساریصمغ دانه خرنوب تجاري و کت

 ی کردند و مشخص شد که صمغ دانه خرنوب محلسهیمقا
 سس کچاپ شده و قوام یکی موجب بهبود رفتار رئولوژرانیا

البته .  آب انداختن سس را کاهش دادزانی و مشیآن را افزا
 ي تري قوسینرسی و کاهش سیکی رفتار رئولوژرایصمغ کت

 و دبخشیام قی تحقجینتا .]7[ نموده استجادینسبت به آن ا
 و زانتان و گوار بر رای کتسهی مقانهیدر زم) 2015(همکاران 

 سس کچاپ نشان داد یکی رئولوژيهایژگی و ويداری پايرو
 ي معنادارریکه غلظت و نوع صمغ و مدت زمان انبارش تاث

 ].4[ و آب انداختن کچاپ دارند یکی رئولوژيهایژگی ويرو
 با استفاده از یدر پژوهش) 1393( و همکاران يری امیرفتن

در سس کچاپ اظهار ) CMC( سلولز لی متیثعلب و کربوکس
 بر رنگ محصول داشته و سبب ی مثبتریداشتند که ثعلب تاث

 ری تاثCMCالبته .  شدتهیسکوزی و بهبود وسینرسیکاهش س
 کچاپ کی رفتار سودوپلاستي نسبت به ثعلب بر رويشتریب

 ننشا زین) 1395( و همکاران بای شکهشوپژ نتایج. ]6[داشت
 و نیحا رنه داژموسیلا شامل بومی يکلوئیدهاروهید از کهداد 

 پکچا سس يانداز آبکاهش ربهمنظو انمیتو زهفرـسا
  دانه مرو وی بوميها پژوهش اثر صمغنیدر ا. ]5[دکر دهستفاا
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 سس ی و حسیکی رئولوژ،ییایمیکوشیزی فيهایژگی  بر ورایکت
  . قرار گرفته استسهی و مقایکچاپ مورد بررس

  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1
صمغ دانه  ،)یفروشگاه محل (رای حاضر از صمغ کتقی تحقدر

 کسی با بریفرنگ، رب گوجه)انی گام پارسحانیشرکت ر(مرو 
شرکت (، نمک )شرکت هگمتان(شکر ،)شرکت سحر %(30- 28

شرکت ( ، شربت گلوکز)دستانیشرکت ب(، سرکه )زروار
) شرکت زروار(  و پودر فلفل قرمزری، پودر س) آراننهیشهد

  . سس کچاپ استفاده شديها نمونههی تهيبرا
   روش ها- 2-2
   سس کچاپهی ته- 2-2-1
 رای مختلف صمغ کتری با مقادها از نمونهکی هر ق،ی تحقنی ادر

  . دی گردي کدگذار1و مرو مطابق جدول 
 

Table 1 Different concentrations of tragacanth 
gum and sage seed gum in ketchup 

formulation  

 
 

 کچاپ T2 به عنوان نمونه شاهد بدون صمغ و نمونه T1نمونه 
هاي   کچاپ، ابتدا براي تولید نمونه. در نظر گرفته شد تجاري

 National( توسط میکسر %) 45(و رب %) 8( آب و سرکه   
 بـه   RPM 1700-1500با سرعت   )  ژاپن MJ-176NRمدل  

، شـکر  %)2(سـپس نمـک طعـام    .  دقیقه مخلـوط شـد     5مدت  
و پـودر   %) 04/0(، پـودر سـیر       %)5/7(، شربت گلـوکز     )13%(

مجموع مواد مورد استفاده منهـاي      ( ،  آب     %)1/0( فلفل قرمز   

عملیات پخت . اضافه شدند) دانه مرو و کتیرا(ها و صمغ) 100
 85هاي حاصل بـه دمـاي    دقیقه انجام شد و مخلوط  15حدود  

ف درجه سلسیوس رسانده شدند و به صورت داغ داخل ظـرو        
هـا تـا زمـان      نمونه.  پر شده و سپس درب بندي و سرد شدند        

 درجـه سلـسیوس نگهـداري    4ها در یخچال در     انجام آزمایش 
 ].2[شدند 

   ییایمیکوشیزی فيها آزمون-2-2-2
، )نیچ PHS-550 –  Lohand مترpH)  pH يهاآزمون

 و ) فرانسه- Etuves- XU255آون (ماده خشک
 طبق استاندارد  ) ژاپنPAL-1- Atago رفرکتومتر(کسیبر
  .]1[ در سه تکرار انجام شد2550 به شماره رانی ایمل

 يها گرم از نمونه20)يآب انداز (سینرسی سآزمون براي
 و پس از دی وزن گردتريی لیلی م50کچاپ در فالکون هاي 

 به مدت g5000در ) رانی اورسالیونی -PIT320( فوژیسانتر
 از سینرسی سدرصد  سرم جداشدهختنی دور رو قهی دق15
  . ]2[ شد نیی تع1 رابطه قیطر
  )  1(  

    100  وزن ثانویه نمونه - وزن اولیه نمونه  = درصد سینرسیس 
   نمونههی اولوزن

  ی رنگ سنجآزمون -2-2-3
 ، شاخص )وانی تا-TESمدل  ( استفاده از دستگاه رنگ سنجبا
 توسط هانمونه) يزرد(، و )يقرمز (، )یروشن ( يها

 محاسبه / نسبتنیهمچن.دستگاه در سه تکرار خوانده شد
  .]15و6[شد
   یکی رئولوژيها آزمون-2-2-4

 مدل رئومتر توسط دستگاه کیسکوالاستی و وانی جرآزمون
501MCR ) aarPhysicaP-ي دو صفحه موازبا) شی اتر 

در .  صفحات انجام شدنی بmm  1 و فاصله mm 25با قطر  
 استفاده S 150-0/1 ی برشسرعت از محدوده انیآزمون جر

 کچاپ ي نمونه هاانی جري هایژگی ویشد و به منظور بررس
 .]6[ استفاده شد2از مدل کارو بر اساس رابطه 

)2( 

    
  
  ،) هیپاسکال ثان( صفر ی برشتهیسکوزی و رابطه نی ادر
 شاخص رفتار N،)هیپاسکال ثان (تینهای بی برشتهیسکوزیو

  .باشدیم) S/1(ی سرعت برش  کارو و انیجر

Tragacanth 
gum (%) 

Sage seed 
gum (%) Sample No 

- - T1 (without 
gum) 

- - T2 (commercial 
Ketchup) 

- 0.5 T3 
- 0.75 T4 
- 1 T5 

0.5 - T6 

0.75 - T7 

1 - T8 
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ده کرنش  روبش کرنش در محدوآزمون ابتدا ی آزمون نوساندر
 نیی به منظور تعهی راد بر ثان6 درصد و فرکانس 100 تا 01/0

 . انجام شد(LVE) ی خطکیسکوالاستیکرنش در محدوده و
 کیسکوالاستی وهی کرنش در ناحزانی حداکثر منیی از تعپس
  ياهی در محدوده فرکانس زاو آزمون روبش فرکانسیخط
و ) ′G (رهی ذخيها شد و مدولانجام هی راد بر ثان06/0- 60

و 3رابطه ( آمده با قانون توان برازش شدند دستبه) ″G(افت 
  . ]16و6[ )4

)    3   (  
)   4     ( 

راد  (ياهیفرکانس زاو ، )پاسکال (″G و ′G معادلات نی ادر
 یاهنگ  اعداد هم″n و ′n و ی نسببی ضرا″K و ′K، )هیبر ثان

   .باشندیم
  ی آزمون حس-2-2-5

 مزه، بو، ي برايازی پنج امتکی به روش هدونی حسیابیارز
 ی کلتی و مقبولیرنگ، بافت قبل از مصرف، بافت دهان

 با انتخاب ها به نمونهی دهازیامت.  انجام شديدی توليهانمونه
 متوسط، خوب و ف،ی ضعف،ی ضعاری بسيهانهی از گزیکی

 5 تا 1 از بی که به ترتی حسابی ارز10  خوب توسطاریبس
  .]6[رفتی داده شده بود صورت پذازیامت
  

  ي آمارلی و تحلهی تجز-2-2-6
 انجام Minitab 16 توسط نرم افزار ي آمارلی و تحلهیتجز
 انسی وارلی از تحلها دادهنی تفاوت معنادار بیجهت بررس. شد

ANOVA در سطح احتمالی بر اساس طرح کاملاً تصادف  
 لی تحلنیانگی معنادار بودن میبررس. استفاده شد05/0 يخطا

.  انجام شدTukey با استفاده از آزمون زی نگریکدی با هانمونه
  . انجام شدExcel با نرم افزار زی نهارسم شکل

  

   و بحثجی نتا- 3
  ییایمیکوشیزی فيها آزمون- 3-1
 کچاپ در جدول يها نمونهییایمیکوشیزی فاتی خصوصجینتا
 ي دارايها نمونهی تمامدرpH زانیم. نشان داده شده است 2

 نسبت به ي کچاپ تجارنی و همچنرایصمغ دانه مرو و کت
. )>05/0p( کمتر بودينمونه شاهد بدون صمغ به طور معنادار

 و دانه رای مختلف موجود در ساختار صمغ کتيدهایوجود اس
- صمغنی اي حاوي هامونه درنpH علت کاهش تواندیمرو م

 pH زانی مزین) 2008(  و همکارانودیبا] . 12و9[باشد ها
  داردی اعلام کردند که با پژوهش حاضر همخوان8/3کچاپ را 

 4 ری زدی کچاپ باpH رانی ای بر اساس استاندارد مل.]17[
   .]1[ باشد که با استاندارد مطابقت دارد

Table 2 Chemical properties and syneresis values of ketchup samples Containing tragacanth gum and 
sage seed gum  

Brix (%)  Syneresis (%) (%) Total Solid pH sample 
25.16±0.3b 42.43±0.255a 30.81±0.82a 3.92±0.011a T1  
31.13±0.04a 0.057±0.012c 29±0.5bc 3.78±0.015b T2 
30.73±1.34a 0.410±0.017b 29.90±0.65ab 3.82±0.015b  T3 
31.16±0.45a 0.063±0.12c 29.95±0.22ab 3.82±0.01b  T4 
29.9±0.65a 0.023±0.006d 27.77±0.26c 3.82±0.01b  T5  
29.9±0.17a 0.510±0.017b 30.13±0.04ab 3.82±0.03b  T6  
30.33±0.25a 0.073±0.006c 29.70±0.2ab 3.78±0.01b  T7 
30.33±0.75a 0.027±0.006d 28.87±0.32bc 3.78±0.005b  T8  

1Resultsare expressed as mean ± standard deviation. 2 Values with similar superscript letters represent no 
significant difference (p>0.05) 

 
 درصد ماده خشک در ها در نمونهها درصد صمغشی افزابا

به ). >05/0p( افتی کاهش ي آنها به طور معناداریبرخ
) رایکت% 1( T8و ) صمغ دانه مرو% T5) 1  يها نمونهکهيطور
 آنها بالاتر از ونی موجود در فرمولاسدیدروکلوئی هزانیمکه 
نسبت به نمونه  ي بود به همراه نمونه کچاپ تجارها نمونهریسا

از ). >05/0p( داشتنديشاهد بدون صمغ ماده خشک کمتر
 با باشند،ی قدرت جذب آب مي داراها که صمغییآنجا

 ي قدرت نگهدارها نمونهونی غلظت آنها در فرمولاسشیافزا
 . استافتهی ماده خشک کاهش جهیآب بالاتر رفته است و در نت

 ن،ی پکتریاده از تاث استفیبه بررس) 1389(رزمخواه و همکاران 
 و ییایمیکوشیزی فاتی بر خصوصحانی مرو و ريهاصمغ دانه

 نشان داد که جینتا.  پرداختندی بدون چربدهی ماست چکیحس
 و افتهی شی آب افزاي قدرت نگهدارها غلظت صمغشیبا افزا

 دارد ي صمغ مرو قدرت جذب آب بالاترنکهیبا توجه به ا
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شاروبا و ]. 18[حصول شد  ماده خشک در مشتریسبب کاهش ب
 مختلف کچاپ ي ماده خشک نمونه هازانی، م)2005(همکاران 

. ]19[ کردند انی درصد ب36/24 -35/33 نی را بيتجار
ماده خشک سس کچاپ ) 1388( و همکاران ی مصباحنیهمچن

 کی نزدقی تحقنی اجی درصد اعلام کردند که به نتا7/30را 
 یتمام) کسیبر( آب  مواد جامد محلول دردرصد .]20[است
 دارد يدار با نمونه شاهد بدون صمغ اختلاف معناهانمونه

)05/0p< (و صمغ دانه رای دهد افزودن صمغ کتیکه نشان م 
 سس کچاپ نسبت به شاهد يها نمونهونیمرو در فرمولاس

 لی دل.)>05/0p( کرده است جادی ايشتری بکسیبدون صمغ بر
 ها انواع قندژهیآنها به و تواند وجود مواد محلول در یآن م

 ها صمغنیدر ساختار ا...  و نوزیمانند گلوکوز، گالاکتوز، آراب
 و ووا يلهکوزو  ) 2013( همکاران و جاسزاك.  ]12و9[باشد

 يهامواد جامد محلول در آب را در نمونه) 2009(همکاران 
 6/14-7/32 و ]16[ درصد 30 حدود بیکچاپ به ترت

.  استکی نزدقی تحقنی اجی که به نتاگزارش کردند] 21[درصد
 نسبت به نمونه بدون ها نمونهی در تمامسینرسی سنیانگیم

 T8 و T5نمونه . )>05/0p( داشته استيصمغ کاهش معنادار
 زی ني که از نمونه کچاپ تجاراند را داشتهسینرسی سنیکمتر

 استحکام اتصالات انگری بجی نتانیا.)>05/0p (کمتر بوده است
) 1389( و همکاران رزمخواه . با آب استهاده صمغ شجادیا

 و نیصمغ مرو، پکت% 2/0 غلظت يریکارگاعلام داشتند با به
 شده جادی ادهی در ماست چکسینرسی کاهش معنادار سحانیر

 و دبخشیو ام) 1388( پور و همکاران ي منصور.]18[است
 رای غلظت کتشی گزارش نمودند که با افزازین) 2015(همکاران 

 يداری و کچاپ شاخص پاونزی مايها در نمونهبیبه ترت
 ری و ازدمنیشاه.  ]4و10[ ابدیی کاهش مسینرسی و سشیافزا

 کچاپ با نوع و يها نمونهيانداز آبزانی، م)2007(
 در g5000 را دردهایدروکلوئی مختلف هيدرصدها
 و یوسفی .]2[  اعلام کردنددرصد 13/0-17/27محدوده

 يدارا کچاپ يها نمونهسینرسی سزانیم زین) 1388(همکاران 
. ]22[ درصد گزارش نمودند 3/1-05/29 محدوده درخردل را 

 حاضر مشخص قی تحقيها نمونهجی با نتاجی نتانی اسهی مقااز
  کچاپيها که به جز نمونه شاهد بدون صمغ، نمونهشودیم

 کسب کرده ی قابل قبولجی نتايو تجار داراي ضمغ هاي بومی
بوده )  درصد1کمتر از ( کم یلی آنها خيانداز آبزانیمو اند 

  .است

  ی رنگ سنج- 3-2
   ارائه شده3 کچاپ در جدول يها در نمونهی رنگ سنججینتا

   غلظت بالاتر ي دارايهادر نمونه ) (یی روشنازانیم.  است
 نسبت به نمونه يو کچاپ تجار) T8 و T5 ينمونه ها(صمغ 

. )>05/0p( بودشتری بياهد بدون صمغ به طور معنادارش
 رفتار ياسهی مقایبه بررس) 1391(داراب زاده و همکاران 

 ونی در فرمولاسرای با صمغ کترانی ایصمغ دانه خرنوب محل
 رای صمغ کتي داشتند سس حاوانیسس کچاپ پرداختند و ب

 .]7[ بودتر روشنی خرنوب اندکينسبت به نمونه دارا
 غلظت شی داشتند با افزاانیب) 2017( فرد و همکارانلیسماعا

 قابل شی در نان باگت افزا زانیم% 1به  % 1/0صمغ مرو از 
 يهادر نمونه)  (ي قرمززانی م.]23 [است داشتهیتوجه
 و مرو با نمونه شاهد بدون صمغ و رای کتيها صمغيحاو
% T5 )1 کمتر بود و نمونه ي به طور معنادارياپ تجارکچ

   را به خود اختصاص داده است نیکمتر) صمغ دانه مرو
)05/0p<( .سنجش پارامتردر b*)مشاهده شد که ) ي زردزانیم
 کرده است به دای کاهش پی کم*b ها مقدار صمغشیافزا با

 نسبت به شاهد بدون زانی منی به کمترT5 در نمونه کهیطور
) 2008(بانوارت و همکاران ). >05/0p( استدهیصمغ رس

 بی را به ترتلی نمونه کچاپ در برزي برا*L*، a*، b ریمقاد
 یکه تمام. ]24[ گزارش کردند 3/10 و 1/20، 2/20

 . باشندی پژوهش کمتر منی ايها آن از نمونهيها صشاخ

 رنگ یابی جهت ارزی به عنوان شاخصمعمولاً*a*/b  نسبت اما
 از جمله سس کچاپ یفرنگ گوجههی بر پايمحصولات تجار

 تیفی باشد، کشتری شاخص بنی و هرچه عدد ارودیبه کار م
   *a*/b پارامتریبا بررس. ]21[شودی محصول بهتر میرنگ

 ،ي با نمونه کچاپ تجارها نمونهی تمامنی بشد مشخص
 *a*/bالبته پارامتر.  )<05/0p(نداشت  وجود ياختلاف معنادار

 % 1 (T8 از نمونهيبه طور معنادار) مرو % T3) 5/0در نمونه 
 استفاده از مقادیردهد یکه نشان م )>05/0p(کمتر بود ) رایکت
 ی کمها نمونهونی نسبت به مرو در فرمولاسرای صمغ کتشتریب

ران  ووا و همکايلهکوز .شودی بهتر می رنگتیفی کجادیسبب ا
 ی را بررسي کچاپ تجاريها نمونهی رنگتیفی، ک)2009(

 اعلام 1/2 ي را در نمونه کچاپ تجار *a*/bکردند و نسبت
  . حاضر بالاتر بودقی تحقيها که از نمونه]21[ نمودند
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Table 3 Color characteristics of ketchup samples Containing tragacanth gum and sage seed gum 1,2 

a*/b* b* a* L* sample  
1.12±0.001ab 23.57±0.04a 26.487±0.057a 21.050±0.01bc T1  
1.17±0.009ab 222.22±0.24ab 26.083±0.093a 21.63±0.015a T2 
1.07±0.018b 22.48±0.63ab 26.24±0.29bc 21.18±0.18bc T3 
1.03±0.008ab 22.34±0.73ab 23.72±0.23c 21.63±0.29b T4 
1.17±0.10ab 19.31±2.18bc 22.60±0.41d 23.42±0.53a T5 
1.13±0.014ab 21.55±0.050ab 24.54±0.34bc 20.42±0.49c T6 
1.09±0.004ab 21.76±0.36ab 23.81±0.30c 21.75±0.13b T7  
1.20±0.13a 20.76±2.52ab 24.81±0.42b 23.15±0.28a T8  

1Results are expressed as mean ± standard deviation. 2 Values with similar superscript letters represent no 
significant difference (p<0.05)  

  یکی رئولوژيهاآزمون- 3-3
  انی جرآزمون  -3-3-1

.  نشان شده است1 کچاپ در شکل يهانمونه انی جررفتار
  قی کارو تطبیکی آزمون با مدل رئولوژنی آمده از ادست بهجینتا

 بیضر (r2.  ارائه شده است4در جدول داده شد که 
 قرار داشت که 889/0-978/0 در محدوده هانمونه) یهمبستگ

 انی رفتار جرشاخص. باشدی با مدل کارو مجی انطباق نتاانگریب
 که باشدی مکی کوچکتر از ها نمونهی تمامي برا(N)کارو 

. است)  با برشی شوندگقیرق (کی رفتار سودوپلاستانگریب
 رفتار نیشتری و بN نی کمترT8 و T7 ،ي تجارياهنمونه

 رفتار جادی اانگری را داشته اند که بکیسودوپلاست
 ها نسبت به صمغ دانه مرو در نمونهرای کتشتری بکیسودوپلاست

% 1 به 5/0 و مرو از رای صمغ کتيها غلظتشی افزابا .باشدیم
کاران  و هميری امیرفتن. ابدیی مشی افزاکیپلاست و رفتار سود

 به کچاپ هادیدروکلوئی اعلام داشتند که افزودن هزین) 1393(
 گذار ری تاثکی شاخص و رفتار سودوپلاستنی ايو نوع آن رو

 و يری امی رفتنزیو ن)2008( و همکاران ودیبا ].6[است 
 در بی کچاپ را به ترتيهانمونه N، )1393(همکاران 
د که با   گزارش نمودن39/0-45/0 و 41/0-43/0محدوده 

  . ]6و17[ پژوهش مطابقت دارد نی اجینتا

  
  
  
  
 
  
  
  

 
 
 

 
Fig 1 Flow curves of ketchup samples Containing tragacanth gum and sage seed gum  

 در نقطه ی برشتهیسکوزی وانگری که ب0  ارتباط با فاکتوردر
 وجود ي معناداريار اختلاف آمهانمونه نی بباشد،یصفر م

 شاهد بدون نمونه و نیشتری بT5نمونه . )>05/0p( استداشته
 .)>05/0p( اند را به خود اختصاص دادهمقدار نیصمغ کمتر

 يهااز هرکدام از صمغ % 75/0و  % 5/0 يها غلظتکاربرد
 اختلاف جادی باعث اگریکدی با سهی و دانه مرو در مقارایکت

 يهانمونه صفر در ی برشتهیزسکوی در وي معناداريآمار

 است نی نکته جالب توجه ااما.   )<05/0p(کچاپ نشده است 
 شتری ب0 جادیصمغ دانه مرو باعث ا% 1که استفاده از غلظت 

 شده ي کچاپ تجارای T2 نسبت به نمونه T5در نمونه 
.  نموده استجادی را ايادی زاریبس 0 و)>05/0p(است

 جادی نشان دهنده ادهایدروکلوئی در اثر افزودن ه شیافزا
 ونی قوام سوسپانسشی در کچاپ و افزاوستهیشبکه به هم پ

 قوام صمغ دانه بی و ضري ظاهرتهیسکوزی وسهیمقا. باشدیم
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 و همکاران ي توسط رضوی بومدیدروکلوئیمرو با چند ه
 نی ازانی منی نشان داد که صمغ دانه مرو بالاترزین) 1390(

 طمربو دیا زلحتما را به خود اختصاص داد که به اهاشاخص
 باشدی مي قووستهی شبکه به هم پجادی آن و اشیمیایی رساختا به
 و تهیسکوزی وشی  افزازین) 2015( و همکاران دبخشیام]. 25[

 و رایودن صمغ کت افزجهی کچاپ را در نتيهانمونه میتنش تسل
   و همکاران يری امیرفتن]. 4[ غلظت آن گزارش نمودند شیافزا

 ي کچاپ حاويهانمونه یکی رئولوژيهایژگیو) 1393(
 ی را بررسCMC ثعلب و دیدروکلوئی مختلف هيدرصدها

 که با مدل کارو انی حاصل از آزمون رفتار جرجینتا. کردند
-20/1242(pa.s)در محدوده  0 انگری بود بافتهیبرزاش 

 نی حاصله در اجی از نتايکه محدوده کوچکتر] 6[ بود 51/646
 ي پژوهش حاونی در اها از نمونهیکی رای زباشدی مقیتحق

  . نبوده استی نوع صمغچیه
Table 4 Carreau parameters of ketchup samples Containing tragacanth gum and sage seed gum 1,2  

r2  0  N sample  
0.967 155.7±7.1e 0.44±0.004cd T1  
0.951 2118.9±18.1b 0.43±0.0014de T2  
0.889 1039.5±17.4d 0.48±0.003a T3 
0.905 1004.7±17.3d 0.44±0.004cd T4 
0.914 2312.9±23.4a  0.45±0.002bc T5  
0.976 1025±17.6d 0.47±0.005b T6 
0.978 1046±8.9d 0.43±0.004de T7  
0.970  1414.2±19c 0.42±0.003e T8  

1Results are expressed as mean ± standard deviation. 2 Values with similar superscript letters represent no 
significant difference (p<0.05)  

  
  کیسکوالاستی وآزمون -3-3-2
 کرنش در زانی م، حاصل از روبش کرنشجی توجه به نتابا 

با توجه به  . حاصل شد  % 5/0 ی خطکیسکوالاستیمنطقه و
-ی آزمون روبش فرکانس مجی نتاانگری که نما3 و 2 يهاشکل
بالاتر از ) ('G  مدول راتیی روند تغهانمونه ی در تمامباشند

 رفتار غالب جامد انگریبوده که ب) ("G  سکوزیمدول و
 . باشدی مکیسکوالاستیو

 و کی مدول الاستراتیی روند تغنکهی باتوجه به انیهمچن
 نی بنابراباشد،یانس وابسته م به فرکهانمونه در سکوزیو

 جی با نتاکه شوندی مي طبقه بندفی به عنوان ژل ضعهانمونه
 ي برا].19و17و16و15و6 [ پژوهش ها مطابقت دارد ریسا

 کچاپ از مدل يها نمونهکیسکوالاستی ويهایژگی وفیتوص
            نشان5 آن در جدول جیقانون توان استفاده شد که نتا

                         شی آزمانیدر ا) بیش (′nمحدوده. داده شده است
 آمد و با توجه به بالاتر بودن مدول دست به206/0 -267/0
 ها در آنفی ژل ضعیژگی نشانگر وها،در نمونه) ′G (کیالاست
 يها نمونهبی محدوده شزین)2005(شاروبا و همکاران . است

.  اعلام کردند103/0-145/0 را ي و مصری آلمانيکچاپ تجار
 کچاپ يها نمونهي برازین) 2008( و همکاران ودیبا. ]19[

-108/0 بی با منشأ مختلف محدوده شيهاحاصل از رب
 آنها بی شراتیی که محدوده تغ]17[ را گزارش کردند 102/0

  .  کمتر بودشی آزمانی ابی شراتییاز محدوده تغ
  

  
Fig 2 Elastic modulus G' (Pa) as a function of the frequency (rad/s) in ketchup samples Containing tragacanth 

gum and sage seed gum  
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Fig 3 Loss modulus G" (Pa) as a function of the frequency (rad/s) in ketchup samples Containing tragacanth 

gum and sage seed gum 
 6/164 - 7/3351شیزما آنیدر ا) ′k(حدوده عرض از مبدأ م

 شتری بی بالاتر نشان دهنده استحکام ساختمان′k. آمددستبه
 شتری بي کچاپ تجاری حتها از همه نمونهT5 نمونه ′k.است

 شبکه جادیدرصد قادر به ا1 صمغ دانه مرو در غلظت رایز. بود
با .  مطابقت داردانی آزمون جرجی که با نتاباشدی مي قواریبس
  کچاپيهادر نمونه% 1 تا 5/0 و مرو از رای غلظت کتشیافزا

k′05/0( کرده استدای پشی افزاي به طور معنادارp< .(نیا 
و % 75/0 يها در غلظترای آن است که کاربرد کتانگری بجینتا
 با نمونه سهیدر مقا % 75/0 و 5/0 يهاو مرو در غلظت% 1

 بافت مطلوب و جادی در ای عملکرد مناسبيکچاپ تجار
 ي داشته است و اختلاف معنادارها نمونهی ساختماناستحکام

 جادیمرو سبب ا % 1البته غلظت .  ننموده استجادی ا′kدر
).  >05/0p( شدي از کچاپ تجارشتری بیاستحکام ساختمان

 ي کچاپ دارايها نمونه′k زانی، م)2013(جاسزاك و همکاران

 .]16[ گزارش کردند 69/287-93/691 را نشاسته انواع مختلف
 کچاپ حاصل از  يها نمونه′kریمقاد) 2008( و همکاران ودیبا

 که ].17[ گزارش نمودند 560-5/735 با منشأ مختلف يهارب
 يهاالبته نمونه. باشندی کمتر مقی تحقنی ايهااز اکثر نمونه

 تر کیبه آنها نزد) رایکت% 5/0 (6و نمونه ) بدون صمغ(شاهد 
 دست به178/0 -244/0شی آزمانی در ا″n محدوده.اندبوده
 یدروکسی ثعلب و هری تاثیبا بررس) 1393 (يری امیرفتن. آمد

 را ″n سس کچاپ محدودهیفی سلولز بر خواص کلیمت
 پژوهش نی اجی به نتاکه] 6[ کردند انی ب180/0-224/0نیب

 ي را در دما″n، )2005( همکاران و شاروبا. باشدی مکینزد
C°20و همکاران ودی باو] 20[ 239/0-314/0 نیب 
 که محدوده آنها  از ]19[ گزارش کردند316/0-254/0)2008(

. باشندی به آن مکی نزدای و شتری بی حاضر کمجیمحدوده نتا
   . بدست آمد7/71 -3/1274شی آزمانی در ا″kمحدوده

Table 5 Parameters of power law model describing viscoelastic properties of ketchup samples 
Containing tragacanth gum and sage seed gum 1,2  

r2  k″  n″  r2  k′  n′  sample  
0.956 5.8e±71.7  0.004a±0.242 0.953 18.7e±164.6  0.014a±0.262 T1  
0.981  64.9cd±570.7  0.005ab±0.205 0.934 103.3bc±2114  0.009a±0.206  T2 
0.957 1.8.2cd±540.1  0.015±0.239 0.899  322.2cd±1251.3  0.01±0.266 T3 
0.881 28.4cd±582.5  0.02ab±0.214  0.91 235.4bcd±1611.9  0.024a±0.255  T4 
0.881 62.2a±1274.3 0.007a±0.244  0.929 163.6a±3351.7  026a0.±0.259  T5  
0.972 78.5d±324.7  0.010 b ±0.178  0.927 234.5d±811.4  0.004a±0.216  T6  
0.889 148.7bc±707.7  0.004ab±0.200 0.863 575.3bc±2105  0.0077a±0.267  T7 
0.968 44.0b±902.1  0.01 b±0.189  0.919 124.1ab±2542.5  0.026a±0.222  T8  

1Results are expressed as mean ± standard deviation. 2 Values with similar superscript letters represent no 
significant difference (p<0.05)  

  
-66/107 راتیی، محدوده تغ)2013(و همکاران جاسزاك

   نی همچن]16[ کچاپ گزارش کردند يهانمونه را در 68/54

  
 توسط ي و مصری آلمانير کچاپ تجايها نمونه″kمحدوده

   04/19-71/61نیبC°20 يدر دما) 2005(شاروبا و همکاران 
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 ]6[ بود 80/240-04/323 نیب) 1393 (يری امی رفتنو ]19[
  . داردي ترعی  وسراتیی محدوده تغقی تحقنی  ا″kکه
  

  ی آزمون حسجی نتا- 3-4
 سس کچاپ يها نمونهی آمده از آزمون حسدست بهجینتا

  .شده است نشان 4درشکل

  
Fig 4 Sensory properties of ketchup samples Containing tragacanth gum and sage seed gum 1 

1Values with similar superscript letters represent no significant difference (p>0.05)  
 

 محسوس در ریی و دانه مرو باعث تغرای کتيهاستفاده از صمغا
 پور و يمنصور.  )<05/0p(مزه و بو نمونه ها نشده است

 به رایگزارش نمودند که افزودن صمغ کت) 1388(همکاران 
 در مزه و بو نشده ي اختلاف معنادارجادی باعث اونزیسس ما

 صمغ ،پکتین از دهستفا اتاثیر سیربر در نی همچن].10[است
 حسی و یمیاییفیزیکوش تخصوصیا بر نیحا و رومر ينههادا

 توسط رزمخواه و همکاران در سال چربی ونبد هچکید ماست
 بالاتر در ازی امتجادی مشخص شد که صمغ دانه مرو باعث ا89

 یابیبا توجه به ارز. ]18[ شد گریمزه و بو نسبت به دو صمغ د
 و  رای کتيها گفت صمغتوانی مجیرنگ و معنادار نبودن نتا

 پور ي منصورجی نداشتند که با نتا رنگي رویدانه مرو اثر منف
مطابقت ) 1389(و رزمخواه و همکاران ) 1388(و همکاران 

در ارتباط با بافت، عدم کاربرد صمغ در نمونه . ]18و10[دارد
 ابانی و قوام مناسب توسط ارزی نشدن شبکه ژللیشاهد و تشک

  به آن تعلق گرفتازی امتنی داده شد و کمترصیتشخ
)05/0p<( .و همکارانییرزای مقیقتحنتایج )نشان داد ) 1395

 ی سنتی مختلف در بستنيغلظتها درومر صمغ ازدهستفا اکه
 پور و همکاران يمنصور. ]14[سبب بهبود بافت شده است 

 اختلاف ونزی در مارایدرصد صمغ کت2/0 با کاربرد زین) 1388(
 مشاهده ي بافت محصول با نمونه تجارازی را در امتيمعنادار

 بافت جادی و وای شبکه ژلجادی علاوه بر اهاصمغ. ]10[نکردند 
 مطلوب در مصرف کننده ی احساس دهانجادیمناسب سبب ا

 ها نمونهری سانی نمونه شاهد بدون صمغ از بنیبنابرا. گردندیم
 آن انگری بها نمونهی کلرشی پذتیدر نها.  داده شدصیتشخ

 يهامغ مختلف صيها غلظتي کچاپ دارايهابود که نمونه
 قابل تی مقبولي با کچاپ تجارسهی و مرو در مقارای کتیبوم
) 1395( و همکاران ییرزایبر اساس پژوهش م.  داشتندیقبول

 صمغ ويحا ينمونهها به طمربو کلی شپذیر زمتیا ابیشترین
درصد 2/0ي حاوونزی نمونه ما].14 [ با ثعلب بودسهی در مقاومر

 88 و همکاران در سال  پوري منصورقی در تحقزی نرایصمغ کت
 ي تجارونزیه با ماسی در مقای مناسبی کلرشی پذزین

  . ]10[داشت
 

  یی نهايری گجهی نت- 4
 يها در غلظترای کتکاربرد پژوهش نشان داد که نی اجینتا
 سهیدر مقا % 75/0 و 5/0 يهاو مرو در غلظت% 1و % 75/0

بافت  جادی در اژهی به وی عملکرد مناسبيبا نمونه کچاپ تجار
 زیمرو ن % 1غلظت .  داشتندسینرسی کاهش سومطلوب 

 ادی زاری بستهیسکوزی وجادی داشت البته باعث ایعملکرد مناسب
در .  شدي بالاتر از کچاپ تجاری حتیو استحکام ساختمان

 يها توان با افزودن صمغی حاصل شده مجی با توجه نتاتینها
 يهایژگی و بای و دانه مرو در سس کچاپ محصولرای کتیبوم

 زی ني نمود که قابل رقابت با کچاپ تجاردی مناسب تولیفیک
 استفاده نهی زمشتری بيها  است با انجام پژوهشدیام. باشدیم
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Ketchup is highly consumed product and hydrocolloids are used as stabilizers in its formulation. In 
this study, native hydrocolloids of tragacanth gum and sage seed gum were used at levels of 0.5, 0.75 
and 1% in ketchup formulation. Two ketchup samples without gum and commercial ketchup were 
considered as controls. The physicochemical, rheological and sensory properties of the samples were 
evaluated. Based on the results, samples containing tragacanth gum and sage seed gum had less pH 
and higher brix than control without gum (p<0.05). The dry matter was decreased by increasing gum 
concentrations of 0.75 to 1 % and syneresis of ketchup samples was also decreased by addition of 
tragacanth gum and sage seed gum and increasing their concentrations (p<0.05). Samples containing 
higher percentages of native gums and also commercial ketchup had higher brightness (p<0.05). 
Indeed the color quality of most of the samples were close to the commercial ketchup. In flow 
measurements, all samples showed pseudoplastic behavior and the 1% of sage seed gum created a 
zero shear viscosity higher than commercial ketchup (p<0.05). The viscoelastic solid behavior was 
observed in samples in viscoelastic test and most of the samples had appropriate rheological 
properties. No significant difference was revealed in the sensory characteristics between samples 
containing native gums and commercial ketchup (p>0.05). The results of this study showed that 
ketchup with proper quality can be produced by using tragacanth and sage seed gum that it can be 
competitive with commercial ketchup especially at higher concentrations.  
 
Key words: Ketchup, Tragacanth, Sage seed, Physicochemical, Rheological 
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