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 حسيو فيزيكوشيميايي هاي ويژگيبر گالاكتواليگوساكاريدهاو اينولين تأثير
 بيوتيك پري كچاپ سس

eشريفان انوشه،dگرامي عباس،cرسولي سوسن،*bميزاني مريم،aپور منصوري ثمر

aايران تهران، اسلامي، آزاد دانشگاه تهران، تحقيقاتو علوم واحد غذايي، صنايعو علومگروه دكتراي آموخته دانش 
bايران تهران، اسلامي، آزاد دانشگاه تهران، تحقيقاتو علوم واحد غذايي، صنايع مهندسيو علوم دانشكده دانشيار 

cايران تهران، رنگ، فناوريو علوم موسسه فناوري، نانوو مواد نانوگروه دانشيار 
dايرانقزوين،،اسلامي آزاد دانشگاه،قزوين واحد،حسابداريو مديريت گروه دانشيار 

eايران تهران، اسلامي، آزاد دانشگاه تهران، تحقيقاتو علوم واحد غذايي، صنايع مهندسيو علوم دانشكده استاديار 

 3/12/1392 مقاله: پذيرش تاريخ 21/8/1392 مقاله: دريافت تاريخ

هچكيد
 بنابراين است، افزايشبهرو كچاپ نيزو آماده غذايي مواد مصرف آماركه جاييآنازو بوده مصرفپر محصولي كچاپسس مقدمه:
 رسد.مي نظربه ضروري بيوتيكپري تركيبات افزودن نظير جديد هاي فرمولاسيون طريقاز محصول اين غذاييارزش بهبود
و اندازي(آب فيزيكي نامحلول)، جامد موادو محلول جامد مواد اسيديته،،pH( شيميايي هاي ويژگي پژوهش، ايندر ها: روشو مواد
(نشاستهها دهنده قوام ساير همراهبه گالاكتواليگوساكاريدو اينولين مختلف مقادير شامل بيوتيك پري كچاپ هاي نمونه حسيو رنگ)
 گرفت. قرار بررسي مورد گوار)و زانتانو شده اصلاح
 حاوي بيوتيكپري هاي نمونه نداشت. وجودها نمونه شيميايي هاي ويژگي بين معناداري اختلاف اسيديته، نتايج استثناءبه ها: يافته
 هاي شاخص داشتند. بيشتري اندازيآب گوارو زانتانبا همراه بيوتيكپري مشابه مقادير داراي هاي نمونهبه نسبت شده اصلاح نشاسته
 اصلاح نشاسته داراي بيوتيكپري هاي نمونه براي كلي رنگ اختلافو يافت افزايش بيوتيك پري تركيبات افزايشبا *bو *L*،a رنگي
 قرارها گالاكتواليگوساكاريدو اينوليناز استفاده تأثير تحت بيوتيكپري كچاپ هاي نمونه حسي هاي ويژگيچه اگر بود. بالاتر شده

 نداشت. تجاري كچاپبا معناداري اختلاف بيوتيكپري هاي نمونه اكثر كلي مقبوليت اما گرفت،
با قبول قابل وحسي فيزيكوشيميايي هاي ويژگيبا بيوتيكپري كچاپسس پژوهش، ايندر شده حاصل نتايجبه توجهبا گيري: نتيجه
 گوار وصمغ زانتان حاوي بيوتيكپري هاي نمونه هاي ويژگي توليداست. قابل آن، فرمولاسيوندر گالاكتواليگوساكاريدو اينوليناز استفاده

 دادند. نشان بيشتري شباهت تجاري كچاپبه آندازيآب ميزان نظراز ويژه به

.گالاكتواليگوساكاريدهااينولين، حسي، فيزيكوشيميايي، كچاپ،:كليدي هايواژه

 email: m.mizani@srbiau.ac.ir مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
 حاوي دار طعم محصوليك فرنگي گوجه كچاپ

ازياو تازه فرنگي گوجهازياكه است مختلفي مواد
 مواد همراهبه فرنگي گوجهربو پوره مانندها كنسانتره
 شودمي توليد جات ادويهو سركه نمك، كننده، شيرين

)Koocheki et al., 2009; Mert, 2012.( 
از منبعياي تغذيه نظراز كچاپسس اينكه با

به توجهبا اما است ليكوپن نظير ارزشمند كاروتنوئيدهاي
،كچاپسس نيزو آماده غذايي مواد مصرف آمار افزايش
 براي جديد فرمولاسيون طريقازآن غذايي ارزش بهبود
 رسد.مي نظربه ضروري كننده مصرف سلامت
كه باشندمي هضمي قابل غير تركيباتها بيوتيك پري

در مشخص تغييرات باعثو شده تخمير انتخابي صورت به
وها باكتر بيفيدو هاي ميكروارگانيسم فعاليتياو/ تركيب

كه شوندمي گوارش دستگاه موجوددر هاي لاكتوباسيلوس
 غذا، صنعتدر.دارند ميزبان سلامتي براي زيادي فوايد
 محصولاي تغذيه ارزش بهبود جهت تركيبات ازاين معمولا

 ,Wang( شودمي استفاده تكنولوژيكي اهداف تأمينياو

كه است اينولين تركيبات، اين متداول انواعاز يكي ).2009
β پيوندهايبا خطي ساكاريدي پلي  فروكتوزمي (1→2)
كه بوده زنجيره انتهايدر گلوكز مولكوليك دارايو باشد
αپيونديك با  است متصل فروكتوز آخرين به(2→1)
)Tarrega & Costell, 2006.( درجه معمولي اينولين 

 شامل تجاري محصولاتو دارد60تا2از پليمريزاسيوني
 اينولينو واحد)2-7( فروكتوز)(اليگو زنجير كوتاه اينولين
از صنعتي طوربهكه است واحد)22-25 زنجير( بلند

 طول افزايشباكه ازآنجا شوند.مي توليد معمولي اينولين
و حلاليت ميزان اينولين، پليمريزاسيون درجهيا زنجيره
 حلاليت زنجير بلند انواع يابد،مي كاهش هيدراتاسيون شدت
 قوام عنوانبه آنهاازو داشته بالاتري ويسكوزيتهو كمتر
 Tarrega et( شودمي استفاده بافت بهبود عاملو دهنده

al., 2010; Arcia et al., كه است ذكربه لازم ).2011
بهو بالا دمايو پايين pH شرايطدر زنجير كوتاه اينولين
 است ممكنو دارد كمتري پايداريدو اين تركيب ويژه
در زنجيرآن بلند نوع حاليكهدر شود تجزيهآناز بخشي
 ,.Hueber et al( دارد بيشتري مقاومت شرايط اين

2008.( 
 قابل غير بيوتيك پري تركيبات گالاكتواليگوساكاريدها

 بتا آنزيمي فعاليتباكه باشندمي كربوهيدرات پايهبر هضم
 گالاكتوزيلاسيون ترانس واكنشطيدر گالاكتوزيداز

,.Sangwan et al شده توليد لاكتوز  ممكنو)(2011
 شامليا گالاكتوز-گالاكتوز گالاكتوز،-گلوكز شامل است
,.Gosling et alباشند گلوكزبه متصل گالاكتوز چندين )

2010; Torres et al.,  حلاليت تركيبات اين ).2010
 Sangwan et( است شيرين كمي آنها طعم داشته، بالايي

al., 2011; Torres et al., اي ويسكوزيتهو)2010
,.Torres et al( دارند بالا فروكتوزبا ذرت شربت مشابه
در تجزيهبهرا آنها بتا، نوعاز پيوندهاي حضور ).2010
 Torres et( است كرده مقاوم اسيدي محيطدر بالا دماي

al., 2010; Sangwan et al., 2011.( 
دركه بيوتيكي پري تركيبكه جاييآناز بنابراين
 طولدر بايد شودمي استفاده غذايي محصول فرمولاسيون

 & Charalampopoulos( بماند باقي پايدار فرآوري

Rastal, 2011،(به گالاكتواليگوساكاريدهااز توانمي
 مانند محصولي فرمولاسيوندر زنجير بلند اينولين همراه
 بالا دردمايو دارد)4 حداكثر( پايين pHكه كچاپ سس
)1383،نامبي( گرددمي پاستوريزه نيز)C˚90(حدود
 نمود. استفاده
 ناهمگن سوسپانسيونيك كچاپكه آنجايي از
 زيادي تجاري اهميتآن هاي فاز جداشدن كنترل باشد، مي

 قواماز ويسكوزيته افزايشو قوام بهبود جهت بنابراين دارد.
 اصلاح نشاستهوها هيدروكلوئيد مانند مختلف هاي دهنده
 ;Sahin & Ozdemir, 2007( شود.مي استفاده شده

Koocheki et al., 2009; Juszczak et al., تا ).2013
 انواع اثر بررسيبا ارتباطدر مختلفي هاي پژوهش حال به

,.Gujral et al( گوار زانتان، مانند ها هيدروكلوئيد 2002; 
Varela et al., 2003; Sahin; Ozdemir, 2004; 
Sahin & Ozdemir, 2007; Koocheki et al.,

,.Gujral et al( سلولز متيل كربوكسي)،2009 2002; 
Sahin & Ozdemir, 2004; Sahin & Ozdemir, 

2007; Koocheki et al., و خرنوب كتيرا،)،2009
 ,Gujral et al., 2002; Sahin & Ozdemir( پكتين

2004; Sahin & Ozdemir, 2007(،سديم آلژينات 
)Gujral et al., 2002(شده اصلاح ونشاسته )Juszczak 

et al.,  شده انجام كچاپ مختلف هاي ويژگيبر)2013
سسدر بيوتيك پري تركيبات كاربرد تاكنون اما است.
در اينكهبه توجه با.است. نگرفته قرار بررسي مورد كچاپ



انو همكار پور ثمر منصوري

51

غذاييو
علوم

تغذيه
ستان

/تاب
1394

سال
/

دوازده
شماره

م/
3

Food
Technology

&
N

utrition
/Sum

m
er

2015
/V

ol.12
/N

o.3

 باشد،ميها هيدروكلوئيد حضور مهم، عواملاز يكي كچاپ
 اينولين بيوپليمر ماننداي منظوره چند هيدروكلوئيداز توان مي
 بافتي خصوصياتسويكازكه نمود استفاده زنجير بلند

 ويژگي بودن دارابا ديگر سويازو بخشد بهبودرا محصول
با همچنين ببرد. بالارا محصول غذايي ارزش بيوتيك پري
 بلندو كوتاه هاي بيوتيك پري افزاييهم اثربه توجه
 توانمي آنها، بخش سلامتي اثرات بهبودو رودهدر زنجير
 كناردر باشندمي زنجير كوتاهكه گالاكتواليگوساكاريدها از

 نمود. استفاده كچاپ فرمولاسيوندر زنجير بلند اينولين
 حسيو فيزيكوشيميايي هاي ويژگي پژوهش اين در
 اينولين مختلف هاي غلظت شامل بيوتيك پري كچاپ سس
 نشاسته همراهبه گالاكتواليگوساكاريدهاو زنجير بلند

 است. گرفته قرار بررسي مورد گوارو زانتانو شده اصلاح

ها روشو مواد
 بدين كچاپ هاي نمونه فرمولاسيوندر مصرفي مواد

 باشند:مي ترتيب
23از بيش پليمريزاسيون درجهبا زنجير بلند اينولين

)،Frutafit TEX, Sensus, Netherlands( واحد
 Anhui, China( بالا خلوصبا گالاكتواليگوساكاريد

GOS>90%(،نوعاز زميني سيب شده اصلاح نشاسته 
Acetylated potato di-starch adipate KMC, 

Adamyl, Denmark)،(زانتان صمغ GRINDSTED) 

(xanthan 200, Danisco, Denmark،گوار 
(GRINDSTED GUAR 250, Danisco, 

Denmark) .فرمولاسيوندر استفاده مورد مواد ساير 
 بهروز كارخانه توسعهو تحقيقات واحداز كچاپ هاي نمونه
 فرمولاسيون سازنده اجزاءو تركيبات گرديد. تأمين
،فرمولاسيوندر آنها مقدار همراهبه كچاپسس هاي نمونه
 پري تركيبات مقادير نيز2 جدول.باشدمي1 جدول مطابق
 دهد.مي نشان كچاپ هاي نمونهدررا دهنده قوامو بيوتيك

 كچاپسس هاي نمونه فرمولاسيوندر استفاده مورد تركيبات-1جدول
 مقادير(%) تركيبات

 20 فرنگي گوجه رب
10-13 شكر
8 سركه
0-5/7 گلوكز شربت

2 نمك
0-5/1 شده اصلاح نشاسته
15/0 كچاپ دهنده طعم

0-5/7 اينولين
0-5/7 گالاكتواليگوساكاريد

0-4/0 زانتان
0-18/0 گوار
 100 تا آب

 كچاپ هاي نمونهدر دهنده قوام،بيوتيك پري تركيبات مقادير-2 جدول

 TEX اينولين نمونه
(%) 

GOS
(%) 

 شده اصلاح نشاسته
(%) 

 وگوار زانتان
(%) 

K1 75/375/35/10
K25/75/25/10
K35/7075/00
C10075/00
C2005/10

C3(تجاري)18/0و005/14/0
K475/375/304/018/0و
K55/75/204/018/0و
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 كچاپ هاي نمونه توليد-

 ابتدا اينولين، داراي كچاپ هاي نمونه توليداز پيش
به C˚80 دمايدروشد مخلوط مصرفيآبكلبا اينولين
تاژل تشكيل جهت سپسشد زدههم دقيقه10 مدت
 داراي هاي نمونه براي ادامهدر شد. خنكC˚25 دماي
 اينولين شده آماده سوسپانسيون اينولين، مختلف هاي غلظت

 دهنده طعم، سركه نمك، شكر، وسپس شده مخلوطرب با
 زانتان، گالاكتواليگوساكاريد، مختلف مقادير نيزو كچاپ
 شدند. مخلوظو شده افزوده شده اصلاح نشاستهو گوار
 600مدل برقي كننده مخلوطبا اختلاط عمليات كليه

watt Brown نيز اينولين فاقد هاي نمونه براي شد. انجام 
 سوسپانسيون سازي آماده مرحله جزءبه فوق مراحل تمام

 هاي نمونهدركه است ذكربه لازم شد. انجام اينولين
 شكر همراه نيز گلوكز شربتاز)C1, C2, C3( شاهد
، c₀60بهها نمونه دماي رساندنازپس شد. استفاده
 هموژنايزر توسطاي مرحلهتك هموژنيزاسيون عمليات

Gaulin GmbH APV در شد. انجام بار 240 فشاردر
 دقيقه10و C˚90در گرمآب حمامدرها نمونه نهايت

 هاي شيشهدر داغ صورتبه بلافاصلهو شده پاستوريزه
 خنك C˚25 دمايتاها نمونه شدند.پر ليتري ميلي 200
 شدند. نگهداري يخچالدر آزمايشات انجاماز قبلتاو شده

 شيميايي هاي آزمون-
 مدل متر pH دستگاهاز استفادهبا pH هاي آزمون

Metrohm 744pH Meter ،تيتراسيون روشبه اسيديته 
 رفراكتومتر دستگاه توسط(بريكس) محلول جامد موادو

 استاندارددر شده بيان روش اساسبرو تكرار3در دستي
شد انجام كچاپسس مورددر 2550 شمارهبه ايران
).1376،نام(بي

هركل جامد ماده ابتدا نيز، محلولنا جامد مواد مورد در
 تعيين ثابت وزنبه رسيدنتا C˚105 دمايبا درآون نمونه
 جامد موادو جامد موادكل مقدار تفاضلاز سپس شد.

شد حاصل تكرار3در نامحلول جامد مواد مقدار محلول،
).1387(يوسفي،

 اندازي(سينرسيس)آب درصد گيري اندازه-
 توسط كچاپ هاي نمونهاز گرم20 منظور اين براي
 g4100 شرايطدر،Sigma 3-18k مدل سانتريفوژ دستگاه

 آن، آبي فاز خروجازپسو گرفته قرارقهيدق15 مدت به
شد تعيين زير فرمول طريقزا سينرسيس درصد

)Shahin& Ozdemir, 2007:( 

 سنجي رنگ آزمون-
 ثيرأتتر دقيق بررسيو سنجي رنگ آزمون انجام جهت
 گالاكتواليگوساكاريدو زنجير بلند اينولين مختلف هاي غلظت
 سنج رنگ دستگاهاز،ها نمونه رنگ هاي شاخص بر

Hunter lab Clor flex منظور، اين براي گرديد. استفاده 
كه طوريبهشدپر كچاپ هاي نمونهبا دستگاهسل داخل
 مورد محلدر نمونه حاويسل سپس نباشد.آن داخل هوا
 نور تداخلاز جلوگيري جهتو گرفت قرار دستگاهدر نظر

وشد گذاشتهسل روياي تيره پوشش محيطي،
)سبزيو رمزي(ق *a)سياهيو سفيدي(*L هاي شاخص

 گيري اندازه تكرارسهدر نمونههر براي)آبيويزرد( *bو
.شد

به نيز تجاري) شاهدباها نمونه كلي رنگ اختلاف(∆
 همچنينEگرديد. محاسبه زير رابطهاز جداگانه صورت

∆L*2 +∆a*2 +∆b*2√E= ∆

 حسي ارزيابي-
وشد استفاده حسي ارزياب نفر15از آزمون اين در

 بافت مصرف)،از(قبل بافت رنگ، بو، ظاهر، فاكتورهاي
 ارزيابي مورد كلي مقبوليتو مزه مصرف)،از(پس دهاني
 كدهاي با كچاپ هاي نمونه آزمون اين در.گرفت قرار

 فاكتورهايازيكهربهوشد دادهها ارزياببه متفاوت
(بهترين)9تا ترين)(ضعيف1از امتيازي شده اشاره

 ,.Bayod et al., 2008; Yilmaz et al( يافت اختصاص
2011.( 

 آماري تحليلو تجزيه-
با مختلف هاي آزموناز آمده بدست نتايج آماري آناليز
 احتمال سطحدرو MINITAB16 افزار نرماز استفاده
 معنادار بررسي جهت همچنين گرفت. انجام05/0 خطاي
 آزموناز نيز يكديگرباها نمونه نتايج ميانگين بودن

Tukey's pairwise comparisons شد. استفاده 
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ها يافته
 شيميايي هاي آزمون-

3جدولدر شيميايي هاي آزموناز حاصل هاي يافته
و محلول جامد مواد،pH مقادير است. شده داده نشان

 اند نداده نشان معناداري اختلاف يكديگرباها نمونه نامحلول
)05/0>p.(كچاپسس هاي نمونه اسيديته نتايجدر اما 

).p>05/0( دارد وجود دار معني اختلافبا مواردي
 بيوتيك پري تركيباتبر علاوهكه K5و K4 هاي نمونه
 درصد5/1 حاوي تنهاكه C2و بوده گوارو زانتان داراي
 هاي نمونهو دارندرا اسيديته ميزان بالاترين است نشاسته
 ترين پايين درصد)75/0( نشاسته ميزان كمترين حاوي
 اند. داده اختصاص خودبهرا اسيديته

 آزمون آب اندازي-
نشان1هاي كچاپ در نمودار نتايج آب اندازي نمونه

ميداده شده است   C3نمونهگردد، همان طور كه ملاحظه
است كمترين درصد آب اندازي را داشته تجاريكه شاهد

شامل زانتان K5و K4پري بيوتيك است. البته نمونه هاي
و اين  و گوار نيز با شاهد تجاري اختلاف معناداري ندارند
سه نمونه بهترين نتايج را نشان دادند. اما نمونه هاي كچاپ

مي K2و K1پري بيوتيك  آب كه داراي نشاسته باشند
با به كارگيري نشاسته به ميزان اندازي بيشتري داشته اند.

به زي نمونهاز آب اندا C2درصد در نمونه5/1 ها نسبت
و نشاسته كاسته نمونه هاي داراي تركيبات پري بيوتيك

بااما شده است  نتوانسته سه نمونه برتر ذكر شده در مقايسه
 است به طور مناسبي مانع آب اندازي شود. 

 كچاپ هاي نمونه شيميايي هاي آزمون نتايج-3 جدول
 نامحلول جامد مواد محلول جامد مواد اسيديته pH كچاپ هاي نمونه

K1005/0±75/3 a0153/0±39/1 b289/0±33/30 a251/0±06/1 a

K2005/0±75/3 a0153/0±39/1 b289/0±66/30 a750/0±93/0 a

K3005/0±75/3 a0153/0±21/1 c289/0±83/30 a346/0±40/0 a

C1005/0±76/3 a0153/0±25/1 c289/0±16/30 a321/0±43/0 a

C2010/0±77/3 a0153/0±48/1 a289/0±83/30 a808/0±76/0 a

C301/0±77/3 a0153/0±39/1 b289/0±83/30 a351/0±16/1 a

K4005/0±75/3 a0153/0±48/1 a289/0±16/30 a472/0±63/1 a

K5005/0±75/3 a0153/0±49/1 a289/0±16/30 a907/0±73/1 a

)p>05/0( دارند بايكديگر داري معني اختلاف هرستوندر متفاوت باحروف مقاديرو شده معيارگزارش انحراف±ميانگين صورتبه تايجن

 هاي كچاپ (%) ميزان آب اندازي نمونه-1نمودار
.)p>05/0( يكديگر دارندمقادير مشخص شده با حروف متفاوت اختلاف معني داري با
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 سنجيرنگ آزمون-

 سنجي رنگ آزموناز حاصل فاكتورهاي نتايج4 جدول
 ملاحظهكه طور همان دهد.مي نشانرا كچاپ هاي نمونه
).p>05/0(دارد. وجود دار معنا اختلاف نتايج بين شود مي
 شاخص كمترين تجاري شاهد نمونهو بالاترين K2 نمونه

L* )بهرا)بيشتر روشناييبه نمونه تمايل دهنده نشان
 K5و K4 هاي نمونه *L شاخص اند. داده اختصاص خود
به مشابه بيوتيك پري تركيبات مجموع وجود رغم علي
 شده كمتر معناداري طوربه K2وK1 هاي نمونهبا ترتيب
 گالاكتواليگوساكاريدو اينولين كارگيريبه بنابراين است.
 نشاسته داراي كچاپ هاي نمونهدر *L افزايش باعث
 افزايش اين البتهكه است شده گوارو زانتانو شده اصلاح
 بوده بيشتر شده اصلاح نشاسته داراي هاي نمونه مورد در

 قرمزي دهنده نشان باشد بيشترچههر *a شاخص.است
 نمونههم باز شودمي مشاهدهكه طور همان است. بيشتر

K2 شاخص بالاترينكه L* بالاترين نيز اينجادر داشترا 
را *a كمترين تجاري شاهد نمونهو داردرا *a شاخص
 K5 نمونه گوار،و زانتان داراي هاي نمونه بيندر داراست.
 *a شاخص تجاري شاهدو K4 هاي نمونهبه نسبت
 پري هاي نمونهبه نسبتها نمونه اين البته دارد. بيشتري
 كمتري *a شاخص شده اصلاح نشاسته داراي بيوتيك

 نشانگر شود بيشتر هرچهكه *b شاخص مورددر دارند.

 هاي شاخص مطابق است، زرديبهها نمونه بيشتر تمايل
L* وa* نمونه نيز اينجادر K2 شاخص بالاترين b* را
 خودبهرا ميزان كمترين نيز تجاري شاهدو است داشته

 كلي رنگ اختلاف بيانگر كهE∆ است. داده اختصاص
 K2 نمونهكه دهدمي نشان است، تجاري شاهدباها نمونه

را اختلاف كمترين K4وC2و C1 هاي نمونهو بيشترين
 K5و K4 بيوتيك پري هاي نمونه اند. داشته تجاري باشاهد
 ترتيببهرا كمتري∆E باشندمي گوارو زانتان داراي كه

 پري تركيبات مجموعبا K2و K1 هاي نمونهبه نسبت
 اند. داده نشان آنها مشابه بيوتيك

 ارزيابي حسي-
نشان داده2 ارزيابي حسي نمونه هاي كچاپ در نمودار

و بو اختلاف معناداري باهم شده است. نمونه ها از نظر مزه
ها شامل نشان ندادند. اما اختلاف فاكتور هاي حسي نمونه

و مقبوليت ظاهر، رنگ،  بافت قبل از مصرف، بافت دهاني
هاي كلي با يكديگر معنادار مي باشند. در اكثر موارد نمونه

هاي هاي پري بيوتيك به ويژه نمونه شاهد نسبت به نمونه
حاوي مقادير بالاتري از اين تركيبات امتياز بالاتري كسب 

ك هاي پري بيوتي نموده اند. البته از نظر مقبوليت كلي نمونه
در مقايسه با نمونه شاهد تجاري كه بالاترين مقبوليت را

 داشته است تقريباً نتايج قابل قبولي كسب نموده اند.

 كچاپ هاي نمونه سنجي رنگ آزمون نتايج-4 جدول

∆L* a*b*Eنمونهنام

K1 015/0±033/29 b062/0±160/30 b134/0±573/28 c220/0±396/5 b

K2045/0±563/29 a060/0±463/30 a044/0±530/30 a235/0±133/7 a

K3015/0±693/28 c026/0±310/30 ab151/0±363/29 b300/0±780/5 b

C1020/0±610/24 f062/0±840/28 d197/0±337/26 de226/0±940/1 c

C2020/0±653/24 f107/0±206/28 e364/0±930/25 ef140/0±296/1 c

C3011/0±586/25 e113/0±466/27 f381/0±417/25 f-

K4 015/0±466/26 d064/0±346/28 e046/0±590/26 d242/0±730/1 c

K5026/0±050/29 b015/0±956/29 c078/0±890/28 bc225/0±503/5 b

)p>05/0( دارند بايكديگر داري معني اختلاف هرستوندر متفاوت باحروف مقاديرو شده معيارگزارش انحراف±ميانگين صورتبه نتايج
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 كچاپ هاي نمونه حسي ارزيابي-2 نمودار

 بحث
 نبودن معنادارو شيميايي هاي آزمون نتايجبه توجه با
 شودمي مشخص كچاپ، هاي نمونه pH شاخص اختلاف

 قابل اثر گالاكتواليگوساكاريدو اينولين كارگيريبه كه
 اساسبر است. نداشته كچاپ هاي نمونه pH روي توجهي
 باشد بيشتر4از نبايد كچاپسس pH ايران ملي استاندارد

 بيوتيك پري كچاپ هاي نمونه pH بنابراين).1383 نام،(بي
 ايناز پيش دارد. مطابقت ايران استانداردبا شاهدو

Sharoba ميزان)2005( همكارانو pH هاي نمونه 
 نمودند گزارش84/3تا4/3 بينرا كچاپ تجاري مختلف
 دارد. مطابقت تحقيق اين نتايجبا كه

 نشاسته داراي هاي نمونهدر اسيديته، نتايجبا ارتباط در
 فرمولاسيوندر مصرفيآب ميزان افزايشبا شده اصلاح
از سركهدر موجود استيك اسيد شدن رقيقوها نمونه
 نمونهكه طوريبه است شده كاستهها نمونه اسيديته ميزان

K3 به نسبت كمتري اسيديته بيشترآب محتوايبا
 محتواي دليلبه نيز C2 نمونهو دارد K2و K1 هاي نمونه

و K3و K2و K1هاي نمونهاز بيشتري اسيديته كمتر آب
C1 .گوارو زانتان داراي هاي نمونهدر روند اين اما دارد 

از K5و K4 هاي نمونهدرآب ميزانو شود نمي مشاهده
 شده اصلاح نشاسته داراي بيوتيك پري هاي نمونه ساير
 آنهااز انتظار خلافبر نمونهدو اين اسيديته اما است بيشتر
 دارد احتمالو نيست روشن پديده اين دليل باشد.مي بيشتر
و پيرووات گلوكونيك، اسيد مانند عوامليو زانتان حضور به

 ).Monsanto, 2000( باشد مربوط ساختارشدر استات
Sharoba هاي كچاپ اسيديته ميزان)2005( همكارانو 
كه كردند گزارش%64/1تا%82/0 بينرا مختلف تجاري

 ملي استاندارد اساسبر است. نزديك پژوهش اين نتايج به
 درصد5/2 بايدحداكثر كچاپسس اسيديته ميزان ايران
با مطابقها نمونه اسيديته بنابراين).1383 نام،بي( باشد

 باشد.مي ايران استاندارد
و اينولين كارگيريبهباكه جاييآن از

 محلول جامد مواد بردن بالادركه گالاكتواليگوساكاريد
در گلوكز شربتو شكر غلظتاز توانمي دارند، نقش
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 محلول موادجامد بنابراين كاست، بيوتيك پري هاي نمونه
 تفاوت اينبا نداشته معناداري اختلاف يكديگرباها نمونه
شد كاسته بيوتيك پري كچاپ هاي نمونه شكر ميزاناز كه
 گرديد. حذف آنهادر كامل طوربه نيز گلوكز شربتو

 جامد مواد ايران استاندارد اساسبركه است ذكر شايان
 باشد درصد30 حداقل بايستي كچاپسسآبدر محلول
 مطابقتآنبا پژوهش اين هاي نمونهكه)1383 نام،(بي

 جامد مواد يزانم)1992( همكارانو Stoforos دارد.
 درصد6/30تا9/29 بينرا كچاپسس هاي نمونه محلول
 جامد نيزمواد)2013( همكارانو Juszczak نمودند. اعلام
كه نمودند گزارش درصد30 حدودرا كچاپآبدر محلول

 باشند.مي نزديك تحقيق اين هاي نمونه نتايج به
به اما نبودند معنادار نامحلول جامد مواد نتايج اينكه با

در نامحلول جامد مواد افزايش سبب گوارو زانتان كارگيري
 نامحلول جامد مواد K5و K4هاي نمونهو است شده آب

 داراي تنهاكه K1 نمونهو داشتهها نمونه سايراز بالاتري
 جامد مواد كمترين است شده اصلاح نشاسته درصد75/0

 جامد مواد افزايش است ذكر شايان داشت.را نامحلول
 گرددمي كچاپسس اندازيآب كاهش باعث نامحلول

)Shahin & Ozdemir, 2007(نيز پژوهش ايندركه 
 نامحلول جامد ماده بالاترينبا C3و K5،K4 هاي نمونه

 همكارانو Bayodداشتند.را اندازيآب ميزان كمترين
 هاي نمونه برايراآبدر محلولنا جامد مواد ميزان)2008(

 نتايجباكه نمودند اعلام درصد72/1-83/1 كچاپ سس
 دارد. همخواني تحقيق اين

 اينولين داراي هاي نمونه اندازي،آب نتايجبا ارتباط در
 جودوآن دليلكه اند داشته بيشتري اندازيآب نشاستهو
 افزاييهم اين باشد.مي تركيبدو اين بين منفي افزايي هم
با مقايسهدرآببه اينولين بيشتر تمايل دليلبه منفي

 عملو درصد20 زير غلظتدر پليمرها حضور نشاسته،
 & Tarrega( باشدمي كننده رقيق عنوانبه اينولين نمودن

Costell, 2006; Zimeri & Kokini, 2003.( آناز
 بيشتر نشاستهبه نسبتآببه اينولين تمايلكه جايي
تر(كوتاه اينولين هاي زنجيرهبه بيشتريآب بنابراين است،
 ويسكوزيتهو شده متصل كنند)مي حركتتر سريعو بوده

و Tarrega & Costell, 2006.( Zimeri( يابدمي كاهش
Kokini )2003(سيستم چندين رئولوژيك هاي ويژگي نيز 
دررا مومي ذرت نشاستهو اينولين شامل مخلوط

كه داد نشان آنها نتايج نمودند. بررسي مختلف هاي نسبت
 باشد وزني درصد20 زير پليمرها كلي غلظتكه زماني
 اما نمايد. عمل كننده رقيق صورتبه تواندمي اينولين
 باشد، وزني درصد30 بالاي پليمرها كلي غلظتكه زماني
 افزايش باعث)75:25( نشاسته اينولين/ نسبت افزايش

 قوي الاستيك شبكهيك اينولين زيرا شودمي ويسكوزيته
 اساسبر ).Zimeri & Kokini, 2003( دهدمي تشكيل
 ترين مهم)1992( همكارانو Stoforos تحقيق نتايج
رب غلظت كچاپ،سس اندازيآب ميزانبر مؤثر عوامل
 موجود پكتين درصد كننده بيان واقعدر عامل(اين مصرفي

 نامحلول جامد ومواد جامد موادكل درصد باشد)،ميرب در
 pH، شود)مي مربوط پكتيني تركيباتبه نيز عامل(اين

 محققان اين باشندمي هموژنيزاسيون شيوهو محصول
%6/34 بينرا كچاپ هاي نمونه اندازي مقاديرآب همچنين

 افزايشوها هيدروكلوئيد افزودن كردند گزارش%3/43 تا
 شود.مي كچاپسس اندازيآب كاهش باعث آنها غلظت

Shahin وOzdemir )2007(هاي نمونه اندازيآب ميزان 
(دررا هيدروكلوئيدها مختلف هاي درصدو نوعبا كچاپ

g5000(اين كردند. اعلام درصد13/0-7/27 محدودهدر 
 روي آنها ميزانو مصرفي صمغ نوع دهندمي نشان نتايج
 نتايج اين مقايسهاز دارند. سزاييبه تأثيرها نمونه اندازي آب
كه شودمي مشخص تحقيق اين هاي نمونه نتايج با

 كسب قبولي قابل نتايج حاضر پژوهش كچاپ هاي نمونه
 پري هاي نمونه همراهبه تجاري شاهد نمونهو اند نموده
 عالي عملكرد زمينه ايندر گوارو زانتان حاوي بيوتيك
 افزاييهم واكنشبه مربوط رسدمي نظربهكه اند داشته
 هاي سرعتدر وگوار زانتان زيرا باشد. گوارو زانتان بين
 خوداز بالاييآب نگهداري ظرفيت نيز سانتريفوژ بالاي
 دارند بهتري عملكردها صمغ سايربه نسبتو ميدهند نشان

)Shahin & Ozdemir, 2007.( 
 درصد5/7 غلظت كارگيريبه سنجي، رنگ آزمون در
(مجموعاً درصدگالاكتواليگوساكاريد5/2 همراهبه اينولين از

 ونيز باشند)مي رنگي سفيد پودرهايدوهركه درصد 10
 *L شاخص افزايش باعث K2 نمونهدر نشاسته درصد5/1

در فاكتور اين كاهش است. شدهها نمونه ديگربه نسبت
از استفادهبهبه تواندمي K5و K4بيوتيك پري هاي نمونه
به نسبت رسدمي نظربهكه باشد مربوط گوارو زانتان
در البته اند. داشته *L بردن بالادر كمتري سهم نشاسته
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K5 حديتا درصد10 بيوتيك پري مجموع كارگيريبه 
 *aبا درارتباط است. كرده جبرانرا *L شاخص كاهش
 *a شاخص نشاسته داراي بيوتيك پري هاي نمونه شاخص،
 برابردر بهتر نشاسته حضوردر ليكوپن زيرا دارند. بالاتري

آببا نشاسته پيوندبهكه شودمي محافظت اكسيداسيون
,.Yaghouti Moghaddam et al( شودمي مربوط
 *b شاخص كاهش باعث گوارو زانتانكه اينبا ).2013
 اينولين حضور دليلبه K5و K4 هاي نمونهدر اما شدند.
 حدوديتا اثر اين)K5در ويژه(به گالاكتواليگوساكاريدو

 ترتيببه K2و K1 هاي نمونه بنابراين است. شده خنثي
 رسدمي نظربه داشتند بالاتري *K5 bو K4به نسبت
 K2نمونهبا مقايسهدر K5نمونهدر وگوار زانتان حضور
 شاهدبه نسبتآندر كمتر كلي اختلاف ايجاد باعث
 بين اما است. شدهها دهنده قوام اين داراي تجاري
 بالاتر محتواي دليلبه K5 نمونه،K5و K4 هاي نمونه
 رنگ اختلافاش بيوتيكي پري تركيبات مجموعو اينولين
 همكارانو Bannwart داشت. شاهد نمونهبا بيشتري

 كچاپ استاندارد نمونه براي *bو *L*،aمقادير)،2008(
 نمودند گزارش3/10و2/20،1/20 ترتيببهرا برزيل در
 ايندر حاصل نتايجاز مذكور هاي شاخص تمامي كه

.باشندمي كمتر پژوهش
و اينولين كارگيريبه حسي، ارزيابيبا ارتباط در

 امتياز كاهش باعث حديتاها نمونهدر گالاكتواليگوساكاريد
 نسبت بيوتيك پري هاي نمونه حسي هاي فاكتور برخي در
دو اين زيرا شد. شاهد هاي نمونه ديگرو تجاري شاهد به

 ظاهرو رنگ روي ويژهبهو بوده رنگ سفيد تركيباتي
در مصرفاز قبل بافت البته باشند.مي گذار تأثير محصول
(نسبت گوارو انتانز وجود دليلبه K5و K4 هاي نمونه
 معنادار تجاري شاهدبا بيوتيك) پري هاي نمونه ديگر به

از برخي بين معنادار اختلاف وجود رغم علي نبود.
 قبول قابلاز حاكي كلي مقبوليت نتايج حسي، هاي فاكتور
 شاهدبه نسبت بيوتيك پري كچاپ هاي نمونه اكثر بودن
 باشد.مي تجاري

 گيري نتيجه
باكه داد نشان پژوهش ايندر شده حاصل نتايج
و اينولين بيوتيك پري تركيباتاز استفاده

 توانمي كچاپسس فرمولاسيوندر گالاكتواليگوساكاريد

و فيزيكوشيميايي هاي ويژگي نظراز قبول قابل محصولي
 نسبت بالاترياي تغذيه ارزش دارايكه نمود توليد حسي
 هاي دهنده قوام كارگيريبه البته است.آن متداول نوع به

در بيوتيك پري تركيبات همراهبه گوارو زانتان
درها نمونه اينتاشد باعث كچاپ هاي نمونه فرمولاسيون

 هاي نمونهبه نسبت اندازيآب ويژهبهها ويژگياز برخي
 تجاري شاهدبه شده اصلاح نشاسته داراي بيوتيك پري

 باشند.تر نزديك
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