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 چکیده 
 هفته با هم مقایسه شد. 6ربی و قوطی برای نگهداری رب گوجه فرنگی طی در این مطالعه، عملکرد ظرف  مقدمه:

در یک ظرف  2پس از باز شدن، با روکش پلاستیکی پوشانده شد. نمونه  1تهیه شد. نمونه   Aرب گوجه از برند چهار قوطی مواد و روش ها:

آلوده و همگن شد.  ml106×2 از اسپور آسپرژیلوس فلاووس با غلظت سوسپانسیونی  رب قوطی سوم و چهارم در یک ظرف استریل، با. تخلیه شد ربی
 6درجه( آزمایشگاه نگهداری شدند. طی  4( منتقل شد. نمونه ها در یخچال)4( و ظرف ربی)نمونه 3مقدار مساوی از رب گوجه آلوده، به قوطی)نمونه 

ی کل مارشاز نظر شتنها  4و  3چنین نمونه  مخمر و هم و کپکی، کروبیم یکل مارشش، ویتامین ث،  pHاز نظر اسیدیته، بریکس، 2و  1هفته، نمونه 
 همه آزمایش به طور جداگانه بر روی برند دیگری از رب گوجه تکرار شد. قرار گرفتند. شیمورد آزما و مخمر با دو تکرار و کپک یکروبیم

افزایش  درصد 4کاهش و بریکس به میزان  درصد 62به میزان ویتامین ث  در رب نگهداری شده در قوطی، از هفته دوم یافته های پژوهش:

کاهش یافت و تغییرات بریکس ناچیز بود. افزایش تدریجی اسیدیته در هر دو تیمار مشاهده شد. اما  درصد 5که ویتامین ث در ظرف ربی  حالی یافت. در
. ظرف نگهداری تاثیر معناداری (P<0.05)افزایش یافت درصد 22 و در ظرف ربیدرصد  28در پایان هفته ششم اسیدیته رب نگهداری شده در قوطی 

 (.P>0.05)های میکروبی مورد بررسی نداشت گروه و pHبر 

از نظر حفظ خواص شیمیایی شرایط بهتری را نسبت به شرایط معمول نگهداری رب گوجه در یخچال  ظرف ربی قطعاً بحث و نتیجه گیری:

 .فراهم می کند
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 مقدمه

گوجه فرنگی در میان غذاهای گیاهی به صورت 
وری شده)مانند سس آسبزیجات( و فرخام)انواع سالاد و 

، پودر و آب گوجه فرنگی کنسرو ب وگوجه فرنگی، ر
گوجه( به علت حضور ترکیبات عملکردی مانند لیکوپن، 
بتاکاروتن، اسید اسکوربیک و ترکیبات فنلی بالاترین 

 جینتا(. 1)دنیا دارد محبوبیت را در بین مردم در سراسر
که مصرف گوجه  دده ینشان م کیولوژیدمیمطالعات اپ

خون  کوپنیسطح ل شین با افزاآو محصولات  یفرنگ
به خصوص سرطان از انواع سرطان  یریشگیموجب پ
آن با  مصرف منظم نیچن هم .شود یم پروستات

 ی وو عروق یقلب یها یماریاهش خطر ابتلا به بک
 .(2)تهمراه اسکاهش فشارخون و میزان چربی سرم 

 نیتامیو یرا به مقدار بالا یگوجه فرنگ دیاثرات مف نیا
 باتیبتاکاروتن و ترک کوپن،یل ژهیبه و دهایارتنوئک ث،
انجام شده توسط  یها یبررس .(3)نسبت داده اند یفنول

 یها دهد که در اثر رشد قارچ یمحققان نشان م
آسپرژیلوس فلاووس، ژئوتریکوم کاندیدوم و گونه های 

و  ث نیتامیمقدار و ،یگوجه فرنگ یبر روم فوزاریو
 یاز طرف. (4)دابی یمحلول کاهش م قندهای مقدارکل

را بر  ریتاث نیشتریب آلترناریا و آسپرژیلوس یها کپک
رب گوجه فرنگی  .(5)دارندآب گوجه  pH شیافزا

محصول اصلی گوجه فرنگی است که به صورت 
 .(6)تجاری یا به صورت سنتی در منزل تهیه می شود

در اسناد  رانیرب گوجه در ا تیفیاستاندارد ک نیقوان
 یصنعت قاتیاداره استاندارد و تحق 2326و  161شماره 

شده  نیتدو 1360 و 1354از سال  بیبه ترت رانیا
 دیمقاوم به اس یها یاست. حد قابل قبول باکتر

و و کپک  لیترموف دیمقاوم به اس یها یباکتر ل،یمزوف
 یها یژگیبا و مطابقورده آگرم از فر مخمر در هر

شده در  یدیاس ای یدیاس ییمواد غذا یولوژیکروبیم
و افزودن هرگونه  باشد یمنف دیبا 2326استاندارد 
مطابق با  یبه رب گوجه فرنگ یمواد رنگ اینگهدارنده 
به انتقال  نیچن هم باشد. یمجاز م ریغ 161استاندارد 

در  یو نگهدار شهیبه ش یاز قوط یرب گوجه فرنگ
به  حال گاهی با این. (1،8)اشاره شده است خچالی

در کارخانجات  ندیآفر حیاصول صح تیعدم رعا لیدل
 طیرب در شرا ینگهدار ای یرب گوجه فرنگ دیتول

 آن یقارچ یآلودگ ،و آلودگی ثانویه در یخچال نامناسب
حادث شده دوره مصرف  یط درکنسرو  پس از باز شدن

 کیدر سال گذشته و رب غیر قابل مصرف می گردد. 
 در 11311ا شماره ب یرانیمخترع ا کیظرف توسط 

 و نگهداری یکه برا ثبت شد رانیسازمان ثبت اختراع ا
 رب ژهیوه شبه جامد ب خوراکی مواد از آسان استفاده

مخترع این ظرف موفق به  کاربرد دارد. یگوجه فرنگ
کسب مدال طلای فدراسیون جهانی مخترعان در 

کاهش آلودگی  در آلمان شد. «IENA 2016»جشنواره
 قاشق، ماندگاری به نیاز بدون رب از ثانویه، استفاده

 .رف ادعا شده استتوسط تولیدکننده ظرب  ماهه یک
 های علمی ثابت نشده کنون توسط روشاما این ادعا تا

با ، مقایسه این ظرف هدف از انجام این مطالعه .است
 فرنگیوجه ری رب گداـــشرایط نگه متداول ترین

 (نگهداری در قوطی اصلی و با درپوش پلاستیکی)
 .است

  مواد و روش ها
در این مطالعه  :آماده سازی نمونه های رب گوجه

و از  Aبرند از  گرمی 800 چهار قوطی رب گوجهابتدا 
به شکل معمول باز  1نمونه  .تهیه شد یک سری ساخت

ر د 2پلاستیکی پوشانده شد. نمونه شده و با روکش 
 UVبخار دیده و زیر نور  ظرف ربی که قبلاًیک 

و  سومرب گوجه نمونه . ه شدیلخشک شده بود تخ
استریل در یک ظرف  ر شرایط کاملاًباز و د چهارم

با  سوسپانسیونیدو میلی لیتر از با  ،استیل استریل
 هر میلی لیتر در یلوس فلاووسرآسپرژاسپو 106لظت غ
 آلوده و کاملاً نمونه(گرم  800میلی لیتر به ازاء هر  1)

از رب گوجه آلوده به قوطی گرم  800 .همگن گردید
وشش پلاستیکی پوشانده و سطح آن با پ برگردانده شد

به  نیز رب گوجه آلوده گرم دیگر 800و ( 3 شد)نمونه
در هر چهار نمونه  .منتقل شد (4)نمونه ربیظرف 

 ،درجه در آزمایشگاه دانشکده تغذیه 4یخچالی با دمای 
 6طی  .شدندنگهداری دانشگاه علوم پزشکی اصفهان 

از  2و  1 های سالم رب گوجه شامل نمونه نمونه هفته
های  نمونهو میکروبی  وشیمیایی  شاخص های نظر

 ز نظرتنها ا 4و  3 امل نمونهـــآلوده رب گوجه ش
 قرار گرفتند. شیورد آزماـــمکروبی ـــمی شاخص های
شمارش کلی میکروبی،  کروبی شاملــمی شاخص های
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شیمیایی شامل اندازه  شاخص هایو  و مخمر کپک
نوع  4 بود. pHگیری ویتامین ث، بریکس، اسیدیته و 

آزمایش به طور  و کل تهیه، Bرب گوجه دیگر از برند 
 بر روی آن تکرار شد. جداگانه

ی تهیه راـــب :تهیه اسپور آسپرژیلوس فلاووس
اندارد ـــــاست گونه ابتداحاوی اسپور قارچ، محلول 

کشت سابرودکستروز  طیمح یفلاووس رو لوسیآسپرژ
 48کشت داده شد. درجه سانتی گراد  21در دمای آگار 

 لیآب مقطر استر یس یس 2ساعت پس از رشد کپک، 
 هیته ونیکشت اضافه شد. سوسپانس طیمح یروبر 

سپس غلظت  ،منتقل شد لیشده به داخل لوله استر
با آب  یساز قیقرو  دیگرد نییاسپورها با لام نئوبار تع

در هر اسپور  106 غلظتانجام شد تا  یمقطر به گونه ا
 2 فوق ونیپانســــمد. از سوسآدست ه بمیلی لیتر 
 .شد حیتلق عتیـــصنبه دو نمونه از رب  میلی لیتر

بازار خریداری شد و ظرف نمونه های رب گوجه از 
ط شرکت تولید کننده ربی فراهم رب توسنگهدارنده 

ک مر برندهمگی از ، مواد شیمیایی مورد نیاز شد.
 )آلمان( تهیه شدند. 

 دیبرحسب درصد اس تهیدیاس آزمون های شیمیایی:
با استفاده ازسود  یحجم ونیتراسیبه روش ت کیتریس
ث به روش  نیتامیو یرینرمال و اندازه گ 1/0
طبق  ندوفنلیبا استفاده از رنگ کلروفنل ا ونیتراسیت

 (.9)انجام شدAOAC روش استاندارد ذکر شده در 

تفاده از دستگاه ـــمقدار مواد جامد محلول با اس
با   pHیریدازه گـــــو انRX-5000 مدل  ررفراکتومت

 مدل تالیجــید متر pHتگاه ــــفاده از دســــاست
PP-50Professional   Meter (10،11)شد انجام. 

ها با  یباکتر یکل شمارش :های میکروبیآزمون 
کانت  تیکشت پل طیدر مح تیاستفاده از روش پورپل

 24-48به مدت و انکوباسیون درجه  30 یآگار در دما
 تیپورپل شبه رو شمارش کپک. (12)انجام شدساعت 
 30 یدر دما ونیو انکوباس DRBCکشت  طیدر مح

 (.13)روز انجام شد 3درجه به مدت 
 تحلیل و مقایسه میانگین تجزیه و تحلیل آماری:
در سطح  SPSS vol.20ها با استفاده از نرم افزار 

 مقایسه میانگین نتایج .انجام شد (P<0.05)معنی داری

امل دو تکرار هر یک از آزمایشات شیمیایی ش، آزمون 4
دو نوع  بروی آزمایش جداگانهو دو تکرار و میکروبی 

انجام  جفتی t آزمون استفاده ازبا  Bو  A رب گوجه
 شد.

 یافته های پژوهش

 نتایج بررسی و مقایسه تغییرات شیمیایی رب گوجه
 هفته 6طی ( 2ه و نمون 1نمونه در ظرف ربی و قوطی)

 .استشده نشان داده  1 شماره در جدول ،اندازه گیری
 تیماراسیدیته رب در هر دو ، 1 شماره بر اساس جدول

تغییرات افزایش در چه  ، اگربه مرور زمان افزایش یافت
از هفته دوم مطالعه در رب نگهداری شده در  اسیدیته

بین  تفاوت معنادار اما .قوطی به طور نسبی بیشتر بود
م مشاهده ـــته ششــــهفدر  ،داریـــیط نگهشرادو 
که در پایان هفته ششم،  به طوری .(P>0.05)شد

رب در به ترتیب اسیدیته  درصد 22و  درصد 28افزایش 
نسبت به زمان و ظرف ربی  نگهداری شده در قوطی

 مشاهده شد. اولیه 

حاکی از عدم  در دو نمونه pHمقایسه تغییرات 
بین دو روش نگهداری  pHیت ــــیفــفاوت در کـــت

در مورد بریکس، استفاده از ظرف ربی  (.P>0.05)بود
ر تاثیر قابل توجهی در تغییرات ماده خشک محلول د

 ، افزایش بریکسکه از هفته دوم به طوری .رب داشت
در رب نگهداری شده در قوطی مشاهده شد و همین 
روند با اختلاف قابل توجهی نسبت به ظرف ربی تا آخر 

ترین تفاوت بین دو روش  اما مهم .ه ادامه داشتمطالع
 ثسطح ویتامین ها بر حفظ  در تاثیر آن ،نگهداری

غلظت  قابل توجه تفاوت که مشاهده شد. به طوری
در در همان هفته دوم آزمایش نمایان شد.  ویتامین ث
در رب نگهداری شده در قوطی ویتامین ث هفته دوم، 
این  ،که در حالی .کاهش یافت درصد 62به میزان 

 در جدول برآورد گردید. درصد 5مقدار در ظرف ربی 
، ردیف آخر مقایسه دو شرایط نگهداری را به 1 شماره

شان ـــان نـــنظر گرفتن اثر زم طور کلی و بدون در
دو روش نگهداری تفاوتی بین ، می دهد. در این شرایط

 .(P>0.05)مشاهده نشد pHتغییرات اسیدیته و  نظراز 
ایجاد تغییرات بریکس و ویتامین ث  اما تاثیر متفاوتی بر

 .(P<0.05)کردند
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 مقایسه تغییرات شیمیایی رب گوجه در دو ظرف ربی و قوطی. 1شماره  جدول

 روز تیمار (mg/100g)اسیدیته pH بریکس (mg/100g)ویتامین ث

10/3±06/21  18/0±48/21  21/0±12/3  25/0±15/1  1 0 

10/1±06/21  03/0±30/21  25/0±13/3  22/0±94/1  2 

t(6)=  ،0 P=0/83 t ( 3/2 )=  ،99/1 P=0/134 t( (6)=  ،66/0 P=0/56 t ( 99/5 )=   ،08/1- P=0/32 

41/0±91/19  35/0±12/21  16/0±12/3  11/2±16/0  1 14 

25/1±02/8  25/0±29/28  01/0±80/3  3/0±48/2  2 

t (6)=  ،9/11 P=0/0 t ( 8/4 )=   ،41/2- P=0/062 t (6)=  ،08/1 P=0/32 t ( 6/4 )=   ،94/1- P=0/12 

45/2±24/11  11/0±26/21  10/0±80/3  25/0±21/2  1 28 

18/1±14/5  41/0±28  01/0±81/3  24/0±31/2  2 

t (6)=  ،1/16 P=0 t (6)=   ،4/3- P=0/03 t ( 1/5 )=   ،66/1- P=0/15 t (6)=   ،56/0- P=0/51 

85/2±14/14  15/0±29/21  23/0±11/3  11/0±13/2  1 42 

69/0±03/3  28/0±20/28  26/0±58/3  24/0±48/2  2 

t (6)=  ،81/1 P=0 t (6)=   ،91/5- P=0/00 t ( 9/5 )=   ،0 P=0/52 t (6)=   ،9/1- P=0/03 

21/3±09/18  29/0±50/21  15/0±15/3  41/0±33/2  1 Total 

21/1±46/9  43/0±96/21  16/0±15/3  45/0±62/2  2 

t (30)=   ،9/1- P=0/0 t (29)=   ،3- P=0/028 t (30)=   ،59/0 P=0/95 t (30)=   ،9/1- P=0/06 

 استیودنت tt -: قوطی2 تیمار : ظرف ربی *1 تیمار نشان داده شده اند. *Mean±SE *داده ها به صورت 

 
 

نتایج مقایسه استفاده از ظرف ربی  2 شماره جدول
دو  قوطی رب بر رشد میکروبی درعمولی با شرایط م

 را حالت رب غیر آلوده و آلوده شده به اسپور کپک
 نشان می دهد.

نمونه های رب گوجه از نظر  در ابتدای مطالعه
)ویژگی های  2326آلودگی اولیه، مطابق با استاندارد 

میکروبیولوژی مواد غذایی اسیدی یا اسیدی شده( مورد 
ه ها از نظر شمارش کلی قرار گرفتند. تمام نمون بررسی

میکروبی و کپک فاقد آلودگی تشخیص داده شدند. بر 
، رشد جمعیت میکروبی در 2 شماره اساس نتایج جدول

 از هفته دوم آغاز شد و به مرور تا آخر 2و  1نمونه های 
اما آلودگی به کپک در هر دو  هفته ششم افزایش یافت.

سه نمونه تا پایان هفته ششم مشاهده نشد. مقای
میانگین شمارش کلی این دو نمونه حاکی از کمتر 
بودن این شاخص در رب گوجه نگهداری شده در ظرف 
ربی بود، با این حال این تفاوت از نظر آماری در هیچ 

ه برداری معنی دار ـــمونـــای نــــیک از نوبت ه
، 2 شماره چنین بررسی نتایج جدول هم .(P>0.05)نبود

حاکی از کاهش تدریجی شمارش کلی میکروبی و 
قیح شده با کپک ــــای رب تلــــکپک در نمونه ه

رعت کاهش در نمونه ــــبود. با وجود بالاتر بودن س
وطی رب گوجه، ـــــونه قـــــظرف ربی نسبت به نم

اری معنی دار ـــــآم ظرــــــناوت از ـــــاما این تف
 (.P>0.05)نبود

 
 

 مارش کلی میکروبی و کپک در تیمارهای مورد بررسی. ش2شماره  جدول

 هفته تیمار 1 2 3 4

 شمارش کلی میکروبی 0 0 12/2±39/2 34/2±42/2
0 

 شمارش کپک و مخمر 0 0 15/2±42/2 11/2±45/2

 کلی میکروبیشمارش  54/0±39/0 21/0±69/0 84/1±39/2 95/1±31/2
2 

 شمارش کپک و مخمر 0 0 11/2±41/2 12/1±35/2

 شمارش کلی میکروبی 21/1±58/1 80/0±35/1 09/2±21/2 19/1±23/2
4 

 شمارش کپک و مخمر 0 0 56/1±25/2 61/1±11/2

 شمارش کلی میکروبی 34/1±58/1 24/1±31/1 19/2±26/2 89/1±13/2
6 

 و مخمر شمارش کپک 0 0 96/1±24/2 61/1±09/2

 گزارش شده است. انحراف استاندارد±ز چهار تکرار آزمایشا (log 10 CFU g-1)میانگین نتایج برحسب* 
* PCAشمارش کلی میکروبی ،DRBC  شمارش کپک و مخمر 
اسپور قارچ( ظرف ربی با تلقیح 4( قوطی رب با تلقیح اسپور قارچ، 3( ظرف ربی 2قوطی رب ( 1
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 بحث و نتیجه گیری
تفاده از ظرف ربی اس دهد میحاضر نشان  مطالعه

ماده حفظ  موجب گوجه فرنگیجهت نگهداری رب 
 شود.می  و غلظت ویتامین ث رب تازه خشک محلول

 ثدرصد از میزان ویتامین  33با استفاده از ظرف ربی 
اما در شرایط عادی  .هفته نگهداری کاسته شد 6 بعد از

د می توانربی ظرف د. درصد براورد گردی 85 این میزان
نسبت به شرایط عادی  ثویتامین رابر در حفظ ب 51/2

یکی از حساس ترین ترکیبات  ث. ویتامین موثر باشد
ورده های آدر فرت. حضور آن نسبت به اکسایش اس

آوردی از ارزش غذایی است برنه تنها گوجه فرنگی 
نشان می دهد که محتویات غذا تا چه اندازه در بلکه 

تغییراتی که در مورد  معرض اکسایش قرار دارند.
تواند  دست آمد، میه اسیدیته در نتایج این مطالعه ب

ناشی از تاثیر شرایط نگهداری بر تغییرات ماده خشک 
محلول باشد. چرا که رشد بطئی و یکنواخت جمعیت 

، احتمال 2و  1دو شرایط کلی میکروارگانیسم ها در هر 
شاء تغییرات اسیدیته را بسیار کم ـــمیکروبی بودن من

به این شکل قابل  pH، تغییرات در عین حال می کند.
توجیه است که تغییرات اسیدیته به حدی نبوده که 

با لگاریتم  pHتغییر دهد. چرا که را  pH شاخص
غلظت یون هیدروژن متناسب بوده و برای مشاهده 

احتیاج به تغییرات بیشتری از غلظت اسید  ،تغییرات
تاثیر با مطالعه صفدر و همکاران  2000در سال   است.

گزارش رب گوجه  یفیک یها یژگیوزمان و دما بر 
مقدار مواد جامد محلول و  یجیکه به طور تدرکردند 

کاهش  ث نیتامیو و pH که یحال در ،شیافزا تهیدیاس
با نتایج مطالعه حاضر در همین راستا (. 9)ه استافتی

کاهش غلظت ویتامین ث، افزایش بریکس و  توجه به
فوق  مطالعهبا ولی نگهداری رب ماسیدیته در شرایط مع

نتایج پژوهش ما از نظر نگهداری رب خوانی دارد.  هم
از ویتامین ث بالایی حفظ درصد  گوجه در ظرف ربی و

و  کابازاکالیسهمکاران و  وفرانسیسکو  مطالعه با نتایج
در بررسی تاثیر  نیز ها آن دارد.خوانی  هم همکاران

ی، محصولات گوجه فرنگ تیفیبرکشرایط ذخیره سازی 
 همو  (.14)را مشاهده کردند کیآسکورب دیاسکاهش 
 یکه نگهدارندو همکاران نشان داد کابازاکالیسچنین 

 ینسبت به دما خچالی یدر دماآب میوه های تجاری 

 بسته نسبت به ظروف در در ظروف در یاتاق و نگهدار
 .(15)دهد یث را کاهش م نیتامیتلفات و زانیم باز

نیز نشان دادند که در مطالعه خود  یدیراد و شه یالهام
رب، همراه با  دی( در تول35-38بالا) کسیاستفاده از بر

صفر  یدر دما یدر سطح و نگهدار یعمل نمک پاش
اثر محدودکننده بر روند  کیگراد فقط  یدرجه سانت

باعث طور کامل ه ب ولیداشته  یکروبیم یرهاییتغ
و همکاران  یهاشمدر همین راستا  .(16)توقف آن نشد

 در مطالعه خود تاثیر معنادار ظرف نگهداری بر روی
 یها یژگیو یبر روآن  ریعدم تاثو pH  ،تهیدیاس
و  یوروا فام. (11)پنیر را نشان دادنددر  یکروبیم

رب گوجه فرنگی را در دو نوع نمونه های همکاران 
هفته در  6بطری پلاستیکی و پلی اتیلنی به مدت 

آن ها را  تغییرات شیمیاییدمای اتاق نگهداری و 
در همه نمونه ها افزایش قابل توجه بررسی کردند. 

pH کاهش اسیدیته و ویتامین ث مشاهده شد و ،
تنها از نظر کاهش مطالعه این بریکس ثابت باقی ماند. 

نتایج (. 18خوانی داشت) ث با مطالعه ما هم ویتامین
در زمینه  ،مطالعه ما با نتایج پژوهش جوزف و همکاران

 یگوجه فرنگ رب تیفیبرکتاثیر شرایط ذخیره سازی 
ویتامین ث و  و pHکاهش در هر دو مطالعه مشابه بود. 

 .(19)شدافزایش اسیدیته در تمام نمونه ها مشاهده 
که رب  در صورتیحاضر نشان می دهد  نتایج مطالعه

با گوجه صنعتی از نظر شاخص های میکروبی مطابق 
ی اولیه ها استاندارد باشد و جمعیت میکروارگانیسم

استفاده از ظرف ربی و قوطی رب  بسیار کم باشد،
جاد ـــای سم هاــارگانیمیکرو رشدتفاوت چندانی در 

نمی کند. البته باید توجه داشت که در این مطالعه 
در نظر زمایشگاه آشرایط نگهداری تنها شرایط یخچال 

خانگی یخچال متفاوت از شرایط  که ه استگرفته شد
در حفاظت از ربی ظرف از اثر استفاده در نتیجه است. 

آلودگی میکروبی ثانویه در محیطی با جمعیت متنوع 
های خانگی و صنعتی قابل  میکروبی مثل یخچال

های  دست آمده از نمونهه ب کلیتیجه ن تعمیم نیست.
برخلاف انتظار، نشان دهنده  رب تلقیح شده با کپک

 انتخاب کپککاهش جمعیت اسپور قابل شمارش بود. 
با توجه به بررسی ، رای تلقیحآسپرژیلوس فلاووس ب

با  اری این کپک با محیط رب گوجه بود.منابع و سازگ
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بالا و مناسب نبودن محیط رب  تهاسیدیشاید این حال 
شده  در طی نگهداری مانع از رشد این کپکگوجه 
شایان ذکر است که هر دو برند مورد مطالعه از  است.

و فاقد نظر میزان بنزوات مورد آزمایش قرار گرفتند 
کاهش روند بنزوات تشخیص داده شدند. در هر صورت، 

سرعت بیشتری نسبت به کپک ها در ظرف ربی با 
در  احتمالاً قوطی اتفاق افتاد. این نتیجه نشان داد

شرایط مشابه از آلودگی ثانویه، ظرف ربی می تواند در 
فراهم کردن محیط نامساعدی برای کاهش جمعیت 
آلاینده موثرتر از روش نگهداری معمول رب در قوطی 

از نظر حفظ خواص  قطعاًاستفاده از ظرف ربی آن باشد. 
شرایط بهتری برای حفظ و نگهداری رب شیمیایی، 

ط معمول فراهم می کند. حفظ گوجه نسبت به شرای
 راتـــییــتغو  ث ویتامین نگهداری بهتر ، pHرطوبت،

ی ناپذیرخواص مناسب نفوذاسیدیته کم نشان دهنده 
حتی در مدت زمان  و اکسیژن بآبخار  آن به نسبت به 

قوطی مقایسه عملکرد ظرف ربی با  .طولانی است
نیاز  ،رب گوجه میکروبیاز آلودگی در حفاظت  معمولی

استفاده از اسپور کپک جدا شده  .ی داردمطالعه بیشتر به
و در نظر گرفتن شرایط از رب گوجه برای تلقیح 

در مطالعات آینده های خانگی  نگهداری رب در یخچال
 باره ارائه کند.فاوتی را در این می تواند نتایج مت

 سپاسگزاری
از همکاری مرکز تحقیقات امنیت  وسیله بدین

 غذایی، دانشکده تغذیه و علوم غذایی دانشگاه علوم
این مقاله گردد.  پزشکی اصفهان تشکر و قدردانی می

حاصل پایان نامه کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی 
 باشد. می 395833مواد غذایی با کد اخلاقی 
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 Paste Contaminated with Aspergillus 

 flavus Spore 
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Abstract 
Introduction: This study aimed to compare 

the storage stability of tomato paste 

packaging of cans and a container with the 

brand name of "Robby" during 6 weeks.  

 

Materials & Methods: Four cans of tomato 

paste were prepared from brand A. Sample 

1 was covered with the plastic lid after 

opening. Sample 2 was transferred into a 

container with the brand name of "Robby". 

Tomato paste of cans 3 and 4 were 

contaminated with Aspergillus flavus spore 

ssuspension (t 2×10
6
spore/ml) and 

homogenized in a sterile container. 

Subsequently, an equal amount of 

contaminated tomato paste was transferred 

into the original can (sample 3) and the 

"Robby" container (sample 4). Samples 

were stored in a refrigerator at 4°C for 6 

weeks. Samples 1 and sample 2 were 
evaluated regarding acidity, Brix, pH, 

vitamin C, as well as total bacteria, mold, 

and yeast count. However, samples 3 and 4 

only were analyzed in terms of total 

bacteria, mold, and yeast count with two 

replications. All the experiments were 

individually repeated on another tomato 

paste with a different brand name. Ethics 

code: 395833  

 

Findings:  After the second week, there was 

a 62% decrease and a 4% increase in 

vitamin C and Brix levels in the tomato 

paste in the can. However, the reduction in 

vitamin C level (5%) and the Brix changes 

were not significant in the "Robby" 

container. The gradual increase of acidity 

was observed in both treatments. 

Nevertheless, there was an increase in the 

acidity of the tomato paste kept in the can 

(28%) and "Robby" container (22%) at the 

end of the sixth week (P<0.05). The 

"Robby" container had no significant effect 

on pH and microbial groups (P> 0.05). 

  

Discussion & Conclusions: The "Robby" 

container definitely provides better 

conditions for preserving the chemical 

properties of tomato paste than common 

means of tomato paste storage. 

 

Keywords: Chemical change, Microbial 

changes, Tomato paste, Tomato products  
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