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 چکیده 

  فرآورده .  شود  می  ریخته  دور  عمدتا    آن  فرآوری  از  حاصل  ضایعات   که  است  جهان  در  سبزیجات  ترین  پرمصرف  از  یكی   فرنگی  گوجه

  در .  گنجاند فرآیند این  در  توان می   را   دو   هر یا   پوست دانه،   و   کرد استفاده   مختلفی   های   روش   به  توان  می  را  فرنگی   گوجه فرعی   های 

  های   دسته  با   شده  ترکیب  پودر  غلظت .  شود  می  گنجانده   مختلف  محصولات  در   پودر  و   شود  می   خشک  جانبی   محصول  مطالعات،   اکثر

  باعث  و  است الیاف  از غنی فرنگی گوجه  تفاله ترکیب. است( وزنی/  وزنی )  ٪10 حدود محصولات اکثر برای  که است، متفاوت  غذایی 

  می   حسی  ارزیابی   و  چگالی  انبساط،  حجم،  انسجام،  ویسكوزیته،  سختی،   مانند  غذایی   تكنولوژیكی  های  جنبه  در  توجهی  قابل   تغییر

  تأثیر   فعال  ترکیبات  و   الیاف  بالای  محتوای  دلیل  به  خاص  های  ویژگی  بر  تواند  می   فرنگی   گوجه  جانبی  محصول  ترکیب  اگرچه.  شود

  در  فرنگی گوجه فرعی محصول  به مربوط مطالعات گردآوری بررسی این هدف. است گرفته قرار توجه مورد آن از استفاده اما بگذارد،

  غذاهای  در  حسی  و  بافتی  رئولوژیكی،  فیزیكوشیمیایی،  پارامترهای  در  عنصر  یک  عنوان  به  آن  اثرات  مورد  در  بحث  و  صنعتی  زمینه  یک

 .است تنقلات  و نانوایی، محصولات  گوشت، فرنگی، گوجه بر مبتنی

 گوجه فرنگی، لیكوپن، فرآورده های جانبی، ضایعات محصولات کشاورزی   کامات کلیدی :

  



 

 

 مقدمه 

  و   رسید   تن  میلیون  182  جهانی  تولید   به  2018  سال  در  که   دارد  را  کشت   بیشترین  که  است  سبزیجاتی   از  یكی   فرنگی   گوجه

)  دار  عهده  بر  را  تولید  این  از   درصد  59  تقریبا   آسیا  میوه   فرنگی  گوجه  FAO.,2020)  (Mashad HME.,et.al,2019)د 

 Kaur)  شود  می  مصرف  رب  و  کچاپ  سس  پوره،  سوپ،  میوه،   آب  مانند  شده  فرآوری  یا  تازه  های  شكل  به  که  است  فصلی

D.,et.al.,2008)  دانه  و  پوست  که  حالی  در  کنند،   می  استفاده  پالپ  از  فقط  فرنگی  گوجه  بر  مبتنی  شده  فرآوری  محصولات  

  انسان   مصرف  برای  معمولا   ها  ودانه  فرنگی  گوجه  پوست  که  کردند  گزارشدانشمندان  شوند    می   محسوب  جانبی  محصولات  ها

  ناچار  به  دیگری  های  قسمت  حذف،  فرآیند  طی  در.  (Knoblich M, Anderson B, Latshaw .,2005 د)شون  نمی  استفاده

  دفع( Lu Z, Wang J, Gao R, Ye F, Zhao G.,2019)است محصولات این از ترکیبی  جانبی محصول  شوند،که می  شامل

-Hosseini)  شود  می  محسوب  اقتصادی  و  اجتماعی  محیطی،  زیست  مشكل  یک  حاضر  حال  در  فرنگی  گوجه  جانبی  محصولات

Vashan SJ, Golian A, Yaghobfar A.,2016).  نظر  در  دام  خوراک  برای  فرنگی   گوجه  جانبی  محصول  کلی،  طور  به  

(. Arco-Pérez A.,et.al.,2017)است  دشوار  آن  سازی  ذخیره  و   شود   می   دفع   زباله   دفن   های   محل  در   یا    است  شده   گرفته

  محصولات  برای  تجدیدپذیر  و   اقتصادی  جایگزین  یک(  %88.5)  بالا   رطوبت  سطوح  از  ناشی  آن،  بالای  فسادپذیری دلیل به  عمدتا  

 .(Farcas AC.,et.al.,2019 د)ده   می  ارائه  بالاتری  افزوده  ارزش  که  گیرد  قرار  مطالعه  مورد  تواند  می   فرنگی   گوجه  جانبی

 Badaoui )دارد  یورو  معادل  ای  هزینه  آن  حذف  برای  فقط  که  دهد  می  نشان  را  دفع  تن  میلیون  5.2  حدود  ایتالیا  کشور

O.,et.al,2019)  کند  می  تولید  تن  25000  حدود.  دارد  قرار  جهان  در  فرنگی  گوجه  بزرگ  تولیدکننده  ده  میان   در  ستون (  

Boccia F, Di Donato P, Covino D, Poli A.,2019).  تن   800000  متوسط  طور  به  سالانه  فرآوری  از  حاصل  ضایعات 

  حدود  و  است  شده   تولید  فرنگی   گوجه  تن  میلیون 14  که  کردند  تأیید   متحده ایالات  در  صنعتی  تازه پردازشگرهای  فرنگی  گوجه

 Vidyarthi SK, Simmons)  تولید  را  تن  525000-157500  تقریبی  تخلیه  که  است  شده   فرآوری  آن  درصد  75

CW.,2020(  )Azabou S., et.al,2020(  )Kalogeropoulos N., et.al.,2012)  .محصولات   از  زیادی  حجم  بر  علاوه  

  قابل   مقدار  که  است  گرفته  قرار  توجه  مورد  آن  ترکیب  دلیل  به  عمدتا   محصول  این  از  مجدد  استفاده   سالانه،  شده  تولید  جانبی

  کاربردی   غذاهای  در  دهنده  تشكیل  مواد  یا  افزودنی  عنوان  به  توانند  می  که  دهد   می  ارائه  را  فعال  زیست  بالقوه  ترکیبات  از  توجهی

 ,.Del Valle M, Cámara M, Torija ME.,2006()Del Valle M, Cámara M, Torija ME)شوند  استفاده

et.al.,2011). عمدتا   که دارد مطابقت میوه وزن درصد 4 حداکثر با فرنگی  گوجه جانبی دانشمندان محصول های گفته طبق  

-García Herrera P, Sánchez)هستند  آن  اصلی  جزء  فیبرها  و  شده  تشكیل  خاکستر  و  ها  چربی  ها،  پروتئین  الیاف،  از

Mata MC, Cámara M.,2010()Zhang W, Xie F, Lan X, Gong S, Wang Z.,2018.) 

  ها آن  هایبخش   همچنین  و  تفاله   در  موجود  الیاف  کل  کمیت  تعیین  و  ارزیابی  دنبال  به  ادبیات  در  موجود  مطالعات.  50٪  -25.4 

  مورد  تریگسترده  طور  به  دومی   این   دارد،   وجود  محلول  الیاف  به  نسبت  توجهیقابل  مقادیر  در  نامحلول  فیبر  اگرچه  هستند،

  که   کردند   گزارش  دیگر  مطالعات    .(Fuentes E.et.al.,2013()Mechmeche M.et.al,2017)است  گرفته  قرار  مطالعه

 گوجه  جانبی  محصول  پوست  و  دانه  در  شده  ارائه  اکسیدانی  آنتی  پتانسیل  به  علاقه   هستند  لیپیدها  از  بالایی  درصد  دارای  ها  دانه



 

  فرنگی  گوجه  پوست  و   ها  دانه  این،   بر  علاوه   .(Rizk EM, El-Kady AT, El-Bialy AR.,2014  )است  یافته  افزایش   فرنگی

 شوند  می گرفته نظر در  ضروری  آمینه اسیدهای و   ها  پروتئین  فنلی، ترکیبات لیكوپن از خوبی منبع

  یک  عنوان  به   لیكوپن،   عمدتا  کاروتنوئیدی،   ترکیبات  از  استفاده  فرنگی،  گوجه  فرعی  محصول  از  ضروری  استفاده  کلی،   طور  به

  زیتون  روغن  مانند   غذایی مواد  در دوباره   و شود می انجام  عمدتا   ها پوست از لیكوپن رنگدانه استخراج. است غذا  تهیه در  افزودنی

 . شودمی ترکیب  مایونز سس و   بستنی  ، کره  ،  فرنگی گوجه دانه روغن ، فرنگی رشته

 مزایای   و  استخراج،  روش  ،  آن  خصوصیات  بر  تمرکز  با  کاروتنوئیدها،  منبع  عنوان  به  تنها  را  باگاس  از  استفاده  مطالعه  چندین

 و   لو  توسط  شود  می  اضافه  محصول  به  مستقیما   که  ای  ماده عنوان  به  تفاله  از  استفاده.  کنندمی  بررسی  لیكوپن  رنگدانه  سلامتی

 . است شده گزارش همكاران

 ,Trombino S زیستی برسی کردند .  فعال   ترکیبات  از  منبعی  عنوان  به  یا   دام  خوراک  کردن  فرموله  همكارش،  و  ترومبینو  و

Cassano R, Procopio D, Di Gioia ML, Barone E. 2021 

  فرنگی   گوجه  باگاس  ترکیب  سودمند  کردن  خشک  فرنگی،   گوجه  جانبی  محصول  کاربردهای   کردن  خلاصه  دنبال   به  حاضر  بررسی

 کردن  برجسته  اصلی  هدف.  است  مختلف  غذایی  محصولات  در  شده   اعمال  های  غلظت  و  فرآیند  کاربردی،  جزء  یک  عنوان  به

  تولید  زنجیره  به  پایداری  ارائه  تجاری،   قبول  قابل   فرمولاسیون  محصولات  آوردن  دست   به  برای  کاربردی   غذاهای  تهیه  در   ها چالش

 .شد تأیید تأثیر مشاهده  با حسی و  فنی نهایی  هایویژگی. بود  فرنگیگوجه 

  نان  ، نان  ،   ها   کلوچه  تولید  در   گندم   آرد   جزئی  جایگزینی   به  عمدتا   غذایی  ماده   یک  عنوان به  فرنگی   گوجه  فرعی  فرآورده کاربرد

 ;Ahmad Bhat M, Ahsan H.. 2016.  بود  مربوط  گوشت  و  گاو  گوشت  های  فرانكفورت  در  ادغام  یا  ،  کلوچه  و  استاندارد

 ، Primosale پنیر   برای  آرد  ،  کچاپ  سس  برای  خام  مواد  همچنین  و   لیكوپن  منبع  عنوان  به  همبرگر  در  و   رایگان  سوسیس

  شده   غنی   فرنگی   گوجه  پوره  ارگانولپتیک  و   شیمیایی   های  ویژگی    همكارش  و  پرویترا  ژله قرار گرفت.  و   شده   اکسترود  تنقلات

  کاربردی   غذای  یک  از  اینمونه  آمدهدستبه  محصول  که  دادند  گزارش  آنها.  کرد  ارزیابی  را  خشک  فرنگی   گوجه  جانبی  محصول  با

  دفن   محل  در  معمولا   که  ماندهباقی  بخش   از  توجهی  قابل  بازیابی  با  دهد،می  ارتقا  را  سلامت  که   است  هاییفیتوکمیكال  از  غنی

 آن است. محیطیزیست  اثرات و  مرتبط هایهزینه  با همراه  شود،می دفع زباله

  در  غذایی،   محصولات  در  فرنگی   گوجه  جانبی   محصولات  اصلی  کاربردهای  ارائه  هدف  با  کتابشناختی  بررسی  این  زمینه،  این  در

 .کند می برجسته را حسی های جنبه و  شیمیایی-فیزیكی  ترکیب بر افزودن این تأثیر  و آنها  کاربرد چگونگی اول درجه

 کاربرد محصول جانبی گوجه فرنگی در محصولات غذایی 

 .  است غذایی صنایع برای مهمی مشكل سبزیجات و  ها میوه فرآوری از حاصل جانبی های فرآورده

 شود.  استفاده غذایی محصولات در تواند می  مطلوب ای تغذیه  یا تكنولوژیكی خواص دلیل آنهابه حال، این با



 

  است  نشده   فرآوری  سبز  فرنگی  گوجه  و   شده   خرد  های   دانه  تفاله،   پوسته،  هسته،  پوست،  از  مخلوطی  فرنگی   گوجه  فرعی   محصول

 .  ماند  می  باقی  فرآوری  از پس که

  گرم   22.70-15.08) ها  پروتئین ،(روز  در  گرم  100  در  گرم 68.04- 58.63) الیاف  از  عمدتا   فرنگی  گوجه باقیمانده  کلی،  طور  به

  مانند  اکسیدانی  آنتی  ترکیبات.  است  شده  تشكیل(  روز  در  گرم  100  در  گرم  16.24-8.37)  کل  چربی  و(  روز  در  گرم  100  در

 Shao D, Atungulu GG, Pan Z, Yue T, Zhang A, Chen X.. 2013 .گرم(نیز وجود دارد mg/100 17.21-9.82)  لیكوپن

 فرعی  محصول  از  استفاده  با  یا  دهد،  رخ  مختلف  های  روش  به  تواند  می  غذایی  مواد  در  فرنگی  گوجه  فرعی  محصول  از  استفاده

  فرآیند   در  استفاده  مورد. آردها   از  بخشی  جایگزینی   یا   ،  مواد  سایر  با  شده  ترکیب  خشک  پودر  در  ،  فرمولاسیون  در  مستقیما  تازه،

 تولیدقرار میگیرد.

  طریق از ضایعات  زیرا باشد،  داشته تداخل  آن ترکیب  در است ممكن که  ،   کنید  جدا دستی  صورت اگر به را ها   دانه و  ها  پوسته

 .است شده  انجام صنعتی فرآیندهای در شده  اعمال مكانیكی   و حرارتی فرآیندهای

 سازیغنی  غذایی،   محصولات  در  فرنگی گوجه  جانبی   محصولات  ترکیب  از   اصلی  هدف   ادبیات،  در   موجود  های گزارش   اساس  بر

 .  کندمی تبدیل  لیكوپن یا   فیبر ، پروتئین منبع به را محصول که است ایتغذیه

  صنایع   در  آن  از  مجدد   استفاده  برای  مناسبی  حل  راه  تواند  می   فرنگی  گوجه  پوست  از  لیكوپن  مانند  کاروتنوئیدهایی  دریافت

 .  باشد فرنگی گوجه

   میكروبی   رشد  یا    لیپیدها  اکسیداسیون  مهار  توانایی  طریق  از  محصولات  ماندگاری  افزایش  دنبال   به  همچنین  کارها   از  برخی

 .هستند  جانبی محصول در اکسیدانی آنتی ترکیبات حضور به منتسب

  رنگ  مانند  غذایی  محصولات  عملكرد  بهبود  و  مصنوعی  های  افزودنی  جایگزینی  برای  فرنگی  گوجه  جانبی  محصولات  ترکیب

 .شود می انجام  نانوایی  محصولات در هیدروکلوئیدها  منبع عنوان به یا   گوشتی محصولات در  چربی های  جایگزین و  طبیعی

  در   ٪7  ،   کچاپ   سس   مانند  فرنگی   گوجه  محصولات  در  ٪40  حداکثر.  است  متفاوت  محصول  نوع  به  توجه  با   عمدتا    ادغام  درصد

 ,Majzoobi M, Ghavi FS. است شده  گزارش  کلوچه مانند نانوایی  محصولات در ٪40 و   سوسیس مانند  گوشتی محصولات

Farahnaky A, Jamalian J, Mesbahi G. 2011 

  به   مربوط  چالش  بزرگترین.  بخشید  بهبود  را  ای  تغذیه  ویا  عملكردی  خواص  جایگزینی  یا  ادغام  درصد  محصول،  از  نظر  صرف

  قبول  قابل  کننده  مصرف  برای  است  ممكن  که  است  غذایی  مواد  در  حسی  های  ویژگی  حفظ  فرنگی،   گوجه  جانبی  محصولات

 .  باشد

 

 فرنگی گوجه  بر   مبتنی محصولات      



 

  پوره   و  فرنگی  گوجه  سس  کنند   می  استفاده  خود  فرمولاسیون  در  جانبی   های   فرآورده  از  که  فرنگی   گوجه  بر  مبتنی  محصولات

 . شود می ارائه اصلی  هدف عنوان  به تغذیه سازی  غنی  و  هستند فرنگی گوجه

  شاخص  مهم   پارامتر  این.  کند   می   منعكس  را  کننده  مصرف  مقبولیت   مستقیم  طور  به  رئولوژیكی  رفتار   ارزیابی  محصولات،  این  در 

 .  است خام  ماده ترکیب و  فرآیند شرایط تأثیر تحت کیفیت

  ای پوره  آوردن  دست  به  برای(  وزنی/وزنی)  درصد  3  تا  0.5  غلظت  با   لیوفیلیزه  فرنگی گوجه   جانبی  محصولات  همكارش از  و  پرویترا

 ,Previtera L, Fucci G, De Marco A, Romanucci Vکردند  استفاده  بالاتر  فعال زیست ترکیبات و  هاریزمغذی با  کاربردی

Di Fabio G, Zarrelli A.. 2016 

  کچاپ،   سس   در.  شد  مشاهده   تفاله  غلظت  افزایش  پوره  قوام  کاهش  اما   بود،  بازار  های  نمونه  مشابه  فیزیكوشیمیایی  پارامترهای 

 .  بود معمولی محصول با رابطه در فیبر محتوای افزایش جانبی محصول از استفاده اصلی هدف 

 از   متمایز  مرحله  شش  در  را  تازه  فرنگی  گوجه  تفاله  درصد  40  با  شده  غنی  فرنگی  گوجه  سس  نمونه  یک  همكارش  و  توربیكا

 تهیه  فرنگی  گوجه  سس.  کردند  مقایسه  تجاری  کچاپ  نمونه  شش  با  را  رنگ  و  حسی  رئولوژیكی،  پارامترهای  و  کرد  ارزیابی  فرآیند

  دهد،  می  ارائه را فرنگی گوجه سس  ویژگی  که  داد، نشان بازار های نمونه به نسبت کمتری قوام و ویسكوزیته باقیمانده،  از شده

 Torbica A, Pajin B, Loncarevic I, Petrovic J, et . یابد  بهبود  فرمولاسیون  خشک  ماده  محتوای  افزایش   با   تواند   می   که

al. 2016; 

  کرد  ایجاد  غذایی  ارزش  افزایش  برای  را  فرنگی  گوجه  تفاله  پودر   درصد  12.5  حاوی  کچاپ  سس  محصول  همكارش یک  و  بلوویچ 

 Torbica توسط شده گزارش مقادیر با رابطه در را( ثانیه 100 برشی نرخ با) ظاهری ویسكوزیته و تسلیم  تنش بالای مقادیر و

 .  کرد  همكارش تأیید و

 تولید  کچاپ  سس  در  ذرات  بالای  سطح  با  نتیجه  این.  تجاری  کچاپ  و  تازه  فرنگی  گوجه  تفاله  با  شده  تولید  کچاپ  سس  برای

 .بود همراه  ساکاریدها پلی بیشتر اتصال ظرفیت  و  فرنگی گوجه تفاله پودر  با شده

  ظاهری  ویسكوزیته  افزایش  باعث   کچاپ  سس   های  فرمول  در (  آب  و   فرنگی  گوجه  تفاله  قدرت)   فرنگی   گوجه  تفاله  غلظت  افزایش

 .  شد  ها  نمونه در  جامد مواد افزایش و  آب جذب ظرفیت دلیل به کچاپ

 گوشتی  های   فرآورده     

  فعال   ترکیبات   دلیل  به  عمدتا    که  است   یافته  افزایش  فرنگی  گوجه  جانبی   محصولات  ترکیب  با  گوشتی  های  فرآورده  توسعه

 . است بیولوژیكی

  گاو،   گوشت  مرغ،  گوشت)   مختلف  ترکیبات  با  سوسیس  دهنده  تشكیل  ماده  عنوان  به  فرنگی  گوجه  تفاله  از  که  مطالعاتی  اکثر

  با  مرتبط  قرمز  رنگ  آوردن  دست  به  هدف   با  تغذیه،  سازی  غنی  بر  علاوه  کنند،   می   استفاده(  گیاهی  سوسیس  و  خوک  گوشت



 

وعمر    شود  می   تبدیل  شده  اضافه   نیتریت  سطح  کاهش   برای  جالب  جایگزین   یک   به  و   است  طبیعی   رنگدانه  یک  لیكوپن،د  وجو

 کند  می  تضمین  مفید طولانی مدت را 

  فعال   ترکیبات  استخراج  با   مرتبط  های  هزینه  است  ممكن  فرنگی  گوجه  جانبی  محصول  مستقیم  ادغام  که  است  شده  گزارش

 .Salem RH. 2013دهد کاهش  را( فرنگی گوجه جانبی محصول در مورد ترین مهم  ترکیب) لیكوپن مانند 

 اضافه   گوشتی  محصولات  به  مختلف  های  غلظت  در  کردن  خشک  فرآیند  یک  از  پس   فرنگی  گوجه  جانبی  محصولات  کلی،  طور  به

 شوند   می

 . کرد ارزیابی را سوسیس در( گوشت مخلوط کیلوگرم بر  گرم  12 و  9 ،6 غلظت) خشک فرنگی گوجه پوست افزودن اثر کالوو

  به  کنترل  با  رابطه  در  قرمز  رنگ  بیشتر  شدت  دهنده   نشان  که  کردند  پیداbوa رنگ  پارامترهای  در  عمدتا   را  هایی   تفاوت  آنها 

 فرنگی   گوجه  پوست  بالاتر  های  غلظت  با  لیكوپن  افزایش  این،  بر  علاوه.  است  خشک  فرنگی  گوجه  پوست  در  لیكوپن  وجود  دلیل

  ایجاد   ماتریس،   در  استخراج  دشواری  دلیل   به  لیكوپن  پایداری  ارزیابی  هنگام   در  حال،  این  با.  شد  تایید   سوسیس  در  خشک

 ,Calvo MM .داد نشان را برش کار  و انسجام سختی،  مانند توجهی قابل های  تفاوت سوسیس بافت . بود غیرممكن همبستگی

García ML, Selgas MD. 2008 

 .داد توضیح باگاس در موجود فیبر با را آن توان می  که یافت  افزایش خشک فرنگی گوجه پوست  ادغام با برش کار و سختی 

  افزودن  که  کرد   اشاره   و  شد   ادغام  گاو   گوشت  سوسیس  در  مستقیما   کردن  خشک  فرآیند  از  پس   فرنگی  گوجه  پوست  همچنین

 . شود می لیكوپن وجود دلیل به احتمالا  ، سازی ذخیره طول در اکسیداسیون کاهش باعث آن

 توان می که  شد هاسوسیس سختی افزایش باعث فرنگی گوجه  پوست محتوای افزایش نیتریت، غلظت  تغییر با   تیمارها، تمام  در 

  و  دهد می   تغییر  را  سوسیس  بافت  که  داد  نسبت  اند،شده  تشكیل  لیگنین  و  سلولز  از  عمدتا   که  نامحلول  الیاف  ترکیب  به  را  آن

 .  کندمی ایجاد تریسفت 

  در  ویژه  به  است،  فرنگی   گوجه  جانبی  محصول  افزودن  تأثیر  تحت  اصلی  های   ویژگی  از  یكی  بافت  که  دهد   می  نشان  2  جدول

 . شود می استفاده لیكوپن و لیگنین سلولز، از غنی فرنگی گوجه پوست از فقط که زمانی  انسجام و سختی با رابطه

 آنها  زیرا  است  گوشتی  های  فرآورده  بافت  در  تغییرات  مسئول  فرنگی  گوجه  جانبی  محصولات  ترکیب  در  نامحلول  الیاف  وجود 

 .  اند  شده تشكیل لیگنین و سلولز از عمدتا  

  و  گوشت  بدون  فرانكفورتر،  گاو  گوشت  های  سوسیس  در  را  فرنگی  گوجه  جانبی  محصول  افزودن  اثر  همكارش  و  سوادکوهی

 Savadkoohi S, Hoogenkamp H, Shamsi K, Farahnaky A.. 2014.  کردند ارزیابی  گاو گوشت

  و (  %5-1)  غلظت محدوده  برای  سختی  افزایش   باعث  گوشت  بدون  های  سوسیس  در  فرنگی   گوجه فرعی  محصول غلظت  افزایش

 . شد(  %7) بالاتر های غلظت  در کاهش



 

  پروتئین   شدن  ژل  خواص  با  است  ممكن  سختی  افزایش  که  گویند  می   نویسندگان.  شد  مشاهده  گاو  ژامبون  برای  رفتار  همین 

  علاوه.  کند   کمک  پروتئین  ماتریكس   در  شیمیایی   آب  حفظ  به  است  ممكن  که  باشد،   مرتبط  فرنگی   گوجه  تفاله  در  موجود  های 

 مربوط   فرنگی  گوجه  تفاله  در(  سلولز  و  لیگنین  عمدتا )   هیدروکلوئیدها  برخی  و  الیاف  وجود  به  است   ممكن  سختی  افزایش  این،  بر

 .دهد قرار تاثیر تحت را سازی امولسیون های ویژگی تواند  می  فرنگی گوجه تفاله وجود  انسجام، مورد در. باشد

 .  است شده  گنجانده که است جانبی محصول از بخشی به مربوط عمدتا  محصولات سایر و همبرگر در ترکیب تأثیر

  بافت  پارامترهای  تمام  در  تغییر  باعث  همبرگر  در(  %6)  خشک  فرنگی  گوجه  پوست  ترکیب  که  دریافتند   همكارش  و  گارسیا  لوئیزا

  نشان  کاری   برش   و   انسجام  بودن،  فنری  در   داری  معنی   تفاوت  فرنگی   گوجه  پوست  افزودن .  شود  می   شاهد   نمونه  با   مقایسه  در

 نمونه  در   عمده   طور  به   یافت،  افزایش   توجهی  قابل   طور  به  جویدن  و   سختی .  داشت  شاهد   نمونه  به  نسبت  بالاتری  مقادیر   و   نداد

 افزایش   را  ارتجاعی   خاصیت  که  شود  می   داده  نسبت  سلولز  و  لیگنین  پكتین،  به   اثر  این.  خشک  فرنگی  گوجه  پوست  درصد   6

 Luisa García M, Calvo MM, Dolores .دارد  بالاتری  پذیری  جویدن  نتیجه  در  و   گذارد  می  تأثیر  انسجام  و  سختی  بر  و  داده

Selgas M.. 2009 

  به فرنگی  گوجه  فرعی های   فرآورده افزودن برای توجیه ترین  اصلی فعال ترکیبات  و  اقتصادی های  جنبه رنگ، تغییرات کلی  طور به

 با  رابطه  در  خصوص  به  را  سودمندی  تغییرات  تواند   می  جانبی  محصولات  مستقیم  افزودن  حال،  این   با.  است  گوشتی  های  فرآورده

 .کند ایجاد  الیاف و ها  پروتئین درصد

 نانوایی   محصولات    

 کلوچه   و   کراکر  کلوچه،  نان،  در  را  فرنگی  گوجه  جانبی   محصولات  ترکیب  ادبیات،   در  مطالعات   موجود،  نانوایی  محصولات  میان   در

 .  کردند گزارش

 فرنگی   گوجه  جانبی  محصولات  ترکیب  است،  شده  گزارش  فرنگی  گوجه  محصولات  یا  گوشتی  های  فرآورده  مورد  در  که  همانطور 

. است  برانگیخته  را  علاقه  ،  کاروتنوئیدها  ،  فنلی  ترکیبات  ،  ها   پروتئین  ،  بالا  فیبر  محتوای  دلیل  به  عمدتا   نانوایی  محصولات  در

 Mironeasa S, Codina جملهاین مواد هستند.  از  ،   معدنی   مواد  ،   ضروری  آمینه  اسیدهای  ،   فلاونوئیدها  ،  اسكوربیک  اسید

GG, Oroian MA.. 2016 

 جانبی   محصول  ،  چربی  بدون   دانه  مانند  فرنگی  گوجه  جانبی  محصولات  مختلف  انواع  با  گندم آرد  برای  جزئی  جایگزینی  معمولا 

 هستند.  صنعتی باگاس از آمده دست به های دانه و   فرنگی گوجه  تفاله و دانه پوست،  حاوی جانبی محصول ،  شده پودر

 35  تا  10  از  است  ممكن  غلظت.  شود  می  استفاده  گندم  آرد  جزئی  جایگزینی  برای  فرنگی  گوجه  فرعی  های  فرآورده  از  نان  در

 .  گذارد می  تأثیر بافت و رئولوژی حجم،  رنگ، خمیر، مانند  خواصی بر که  باشد  متفاوت( وزنی/وزنی) درصد

  و   کردند   ارزیابی   را  فرنگی  گوجه  دانه  کنجاله  جای  به  گندم  آرد(  وزنی/وزنی)  درصد  30  تا   0  جایگزینی  همكارش اثر  و   سوگی 

 .  گذاشت منفی تأثیر حسی های  ویژگی بر خود نوبه به  که کردند مشاهده  را نان  ویژه حجم کاهش و  سفتی و وزن افزایش



 

  افزایش  که   گذاشت  تأثیر  نان  وزن  و   حجم   بر  توجهی  قابل   طور  به   نان  در   روغن   بدون  فرنگی   گوجه  دانه  کنجاله   درصد   10  افزودن

 . Nour V, Ionica ME, Trandafir I.. 2015  شد داده نسبت جانبی محصول بیشتر آب جذب ظرفیت به وزن

.              شد   نان   خرده   تخلخل  و  ویژه  حجم  کاهش   باعث   همچنین w/w  ٪ 6  فرنگی   گوجه  پودر  جانبی  محصول  با   گندم   آرد  مكمل 

(9) 

  دوروم  گندم  اسپاگتی  روی  بر  را  فرنگیگوجه   جانبی  محصول  مختلف  هایغلظت  افزودن  همكارش  و  پادالینو  پاستا،  مورد  در

  ویژگی .  بود  پختن  از  بعد  و  قبل  رنگ  و  فیبری  شكست،  به  مقاومت  محصول  تاثیرتحت  هایویژگی  بیشترین  و  کردند  ارزیابی

  رقابت  به  که  است  تورم  شاخص  و   آب  جذب  کاهش   شود،می  داده   نسبت  فرنگی گوجه   رب  جانبی  محصول  افزودن  به  که  دیگری

 Padalino L, Conte A, Lecce L, Likyova D, Sicari V, Pellicanò .شودمی  داده  نسبت  آب   جذب  برای  نشاسته  و  فیبر  بین

TM, et al. 2015 

 .  بود  ضخامت و سختی ترتیب به یافته تغییر اصلی خواص ها، کوکی  و  ها کلوچه برای 

  می   تأثیر  نانوایی  محصولات  خواص  بر  توجهی  قابل  طور  به  فرنگی   گوجه  فرعی  فرآورده  مختلف  های  غلظت  افزودن  کلی  طور  به

  مثبتی   های  ویژگی  و  گیرند  می  قرار  تأثیر  تحت  کمتر  خواص  که  طوری  به  یافت  توان  می  را  آل  ایده  غلظت  حال،  این  با.  گذارد

 .است اکسیدانی آنتی خواص و فیبر محتوای به مربوط  عمدتا  که  دهند می ارائه را

 

 وعده   میان    

 کمتر  مقادیر  در  اغلب  و(  شام  و  ناهار  صبحانه،)  اصلی  غذایی  های  وعده  بین  معمولا   که  هستند  غذا  از  هایی  بخش  ها  وعده  میان

 شوند  می  مصرف معمولی  غذایی وعده  یک از

 ,Nemś A.  هستند  مختلف  ترد  های  بافت  و  ها  فرمت  ها،   طعم  با  محبوب  غذایی  محصولات  اینها Pęksa و Nemś گفته  به.  

Pęksa A. - 2018; 

  یا  خشک  فرنگی  گوجه  پوست  بدون  یا   با   برنج،   و   گندم   ذرت،  از  را  کم   چگالی   با   شده   اکسترود  ترد  همكارش تنقلات  و   شعار  دهقان

  تشكیل مواد  در را( ٪16-18 فیبر محتوای) فیبر محتوای  افزایش عدد،   20 افزودن از پس و  کرد تولید  شده  اکسترود رب پودر

 Dehghan-Shoar Z, Hardacre AK, Brennan CS. 2010. داد

  اکسترود   خمیر  پودر  شده  افزوده  مواد  از  بیشتر  توجهی  قابل  طور  به  افزایش  این(.  فرنگی  گوجه  پوست)  جانبی  محصول  درصد

 .  بود( وزن  بر وزنی ،%6- 4) شده

 گوجه  جانبی  محصولات  با   ذرت  برنج  تنقلات  تولید  در.  است  شده  گزارش  همكارش  و Devi توسط  نیز  الیاف  درصد  افزایش

 دانه(.  و پوسته)  فرنگی



 

  محصولات  افزودن  هنگام   باید   که   هستند  دیگری  مهم  پارامترهای  آب  در  حلالیت  شاخص  و   آب  جذب  تخلخل،   ظاهری،   چگالی 

 . شوند گرفته نظر در تنقلات تولید برای فرنگی  گوجه جانبی

  بین  را  چگالی   مقادیر  و   کردند  تولید  فرنگی   گوجه  جانبی  محصول  و   جو  آرد  از  شده   اکسترود  تنقلات   مسكان   و   کارتی   مک  آلتان،

  جانبی  محصول  غلظت  افزایش به توجه با  چگالی  مقادیر که  حالی  در  کردند،  گزارش  مكعب متر  سانتی  بر  گرم  1.111 و  0.370

 ;Altan A, McCarthy KL, Maskan M. 2009. یافت  افزایش

  که  است  شده  مشخص.  هستند  مهم  محصول  مقبولیت  ارزیابی  برای  غذایی   دسته  این  در  انبساط  های  ویژگی  و  فیزیكی  خواص

  کمتر،  متخلخل  ساختار  با   محصولات  تولید  انبساط،  بر  مستقیم  طور  به  خام  ماده  عنوان  به  فرنگی  گوجه  جانبی  محصول  ترکیب

 . گذارد  می تأثیر هوا  های حباب کمیت  و اندازه کاهش دلیل به بیشتر چگالی  و  تر فشرده  بافت

  مقادیری   و  شد  انبساط  کاهش  باعث  دما،  افزایش  با   فرنگی،   گوجه  جانبی  محصول  سطح  افزایش  که  همكارش دریافتند   و   آلتان 

 نسبت   جانبی  محصول  افزودن  از  پس  نشاسته  شدن  رقیق  به  را  کاهش  این  نویسندگان.  شد   مشاهده  2.014  و  0.893  محدوده  در

 ;Altan A, McCarthy KL, Maskan M.2009 .دادند

  زیرا  درصد،  4.779  تا  3.806  از  آورد،  دست  به  را  انبساط  مقدار  کمترین  فرنگی،  گوجه  پوست  نسبت  بیشترین  حاوی  ماکارونی

 .  دهد می  کاهش  پخت طول در شده تشكیل هوای های حباب پارگی  دلیل به را تورم ظرفیت جانبی محصول افزودن

.  باشد  داده  رخ  جانبی  محصول  افزودن از  پس  خمیر  روانكاری  دلیل  به  است  ممكن  این.  شاهد  با  مقایسه  در  فرنگی  گوجه  پوست

 گوجه  تفاله  پودر  غلظت   بیشترین  به  شده  داده   نسبت  مقدار  کمترین   که  شد  مشاهده   3.55  تا   2.19  ظاهری  چگالی  با   رفتار  همین

 داشت. معكوس نسبت ظاهری نرخ با  انبساط نرخ.  است فرنگی

  فرنگی  گوجه  تفاله  پودر  ترکیب   درصد  20  نسبت  به  نسبت  مقدار   بیشترین.  است  متغیر g/cm² 0.26  و  0.17  بین  دومی   چگالی،

  مطالعات،   سایر  مشابه.  یافت  افزایش  باگاس  افزودن  با   تدریج  به  که  داد  نشان  را  جانبی  محصول  افزودن  تأثیر  نیز  سختی  مقادیر.  بود

 شد.  داده نسبت تفاله با نشاسته شدن رقیق و فیبر محتوای افزایش به اثر این

 

 

 گیری   نتیجه       

  پتانسیل  و  مهم  اکسیدانی  آنتی  ترکیبات  و  الیاف  ها،  پروتئین  از  توجهی  قابل  منبع  فرنگی  گوجه  فرآوری  صنعت  جانبی  محصول

  با   اما  کردند،  تغییر  جانبی  محصول  افزودن  با  رئولوژیكی  و  بافتی   فیزیكوشیمیایی،  پارامترهای  اگرچه.  است  ارزشی  کم  اقتصادی

  اصلی  عوامل  از  یكی  کاربرد،  نوع  از  نظر  صرف  ضایعات،  در  بالا  فیبر  محتوای.  دهندمی  ارائه  را  اصلاح  امكان  فرمولاسیون،  بهبود

  درصد   حداکثر  تعریف  ها،   باقیمانده  این  از  استفاده  به  مربوط  بزرگ  چالش  .است  مختلف  محصولات  های  ویژگی  بر  تاثیرگذار

  را  ابزارهایی  مطالعه  این  راستا،  این  در.  است  مقبولیت  کاهش  یا  حسی  های  ویژگی  بر  تأثیر  بدون   تغذیه  بهبود  هدف   با  ترکیب



 

  غذایی  مواد  عرضه  تضمین  و  تولید  زنجیره  پایداری  به  کمک  نتیجه  در  ضایعات،  از  استفاده  برای  آینده  هایگزینه   توسعه  برای

 .کندمی فراهم  ترسالم
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 Abstract: Tomatoes are one of the most consumed vegetables in the world, and the waste from their processing is 

mainly discarded. Tomato byproducts can be used in different ways, and the seed, the peel, or both can be incorporated 

into the process. In most studies, the byproduct is dried, and the powder is incorporated into various products. The 

powder incorporated concentration varies with the food categories, which for most products is around 10% (w/w). The 

composition of tomato pomace is rich in fibers and causes a considerable change in technological food aspects, such 

as hardness, viscosity, cohesiveness, volume, expansion, density, and sensory evaluations. Although the incorporation 

of the tomatoes byproduct can affect specific characteristics due to the high content of fibers and active compounds, 

its use has aroused interest. This review aims to assemble studies related to tomatoes byproduct within an industrial 

context and discuss its effects as an ingredient in physicochemical, rheological, textural, and sensorial parameters in 

tomato-based foods, meats, bakery products, and snacks, among others.  
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