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ها و با عزمي جزم و زمينهتوليد ملي با اعتلاي سطح استانداردها و رعايت الزامات استاندارد در همه 
   .جانبه تحقق خواهد يافتهمه

كننده و در راستاي تحقق وظايف خود كه همانا حمايت از حقوق مصرفايران سازمان ملي استاندارد 
هاي علمي و كاربردي جامعه اقدام به تحقيق و توسعه در زمينه ،باشدبالا بردن كيفيت محصولات مي

در اين راستا  .ثر در اعتلاي فرهنگ مصرف، داشته باشدؤبه دست آمده گامي مكرده تا بتواند با نتايج 
كننده پردازد تا بتواند حقوق مصرفها ميبا اجراي طرح طاها با خريد محصولات مختلف به محك آن

  .را ارج نهد و به سمت تعالي جامعه به پيش رود

 .كردميصورت سنتي در منزل طبخ  چندان دور هر كسي رب مورد مصرف خود را بهه اي ندر گذشته
و بعد از  ردندكمي ردو خ كردهها را شسته و به مدت يك روز در آب خيس در اين روش سنتي گوجه

سپس آن را در صافي ريخته تا آب  ،ي خارج شودفرنگگوجهمدتي تحت فشار قرار داده تا آب 
ي را جوشانده تا غليظ فرنگگوجهپس از اين مرحله آب صاف شده  .شودفرنگي از تفاله آن جدا گوجه

 .شوداي نگهداري ي حاصل گردد و در ظروف سفالي و يا شيشهفرنگگوجهشود و رب 

فرنگي در تكنولوژي به كمك بشر آمده تا رب گوجه ،هاي ديگر زندگياما امروزه همانند همه عرصه
و در نهايت كيفيت به سهولت در دسترس همگان قرار  بنديترين بستهترين شرايط، عاليبهداشتي

  .گيرد

  مقدمه 

فرنگي حاوي حجم هاي غذايي تبديلي است كه به عنوان عصاره گوجهي از فرآوردهفرنگگوجهرب 
 شودميباشد كه به عنوان چاشني در بيشتر غذاها مصرف ي ميفرنگگوجهزيادي از خواص ياد شده از 

تحقيق در مورد اين محصول و پي بردن به  .باشدمياي منحصر به فرد دهندهدهنده و رنگو طعم
كنندگان كننده و ارزيابي توليدي در پاسخ به نياز مصرفمؤثرتواند نقش چگونگي كيفيت آن مي

  .داخلي داشته باشد
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  تاريخچه 

دار ها براي طعمايتاليايي .هاي ايتاليايي توليد شدها و كارخانهي براي اولين بار در خانهفرنگگوجهرب 
ي تهيه فرنگگوجهكردن پاستاهاي خود با طعمي متفاوت و جديد، تصميم گرفتند سسي از عصاره 

  .ي تبديل شدندفرنگگوجهسيسيل و ديگر شهرهاي جنوب ايتاليا به مهد رب  بنابراينكنند و 

  يفرنگگوجهتوضيحاتي در مورد 

) Solanum lycopersicum: نام علمي: بادمجان رومي) (فارسي افغانستانفرنگي (به گوجه
است كه طي دوره استعماري  مركزيو  آمريكاي جنوبياين گياه بومي  .رنگ و آبدار استسرخ ايميوه

انواع مختلف اين گياه امروزه در سراسر جهان پرورش داده  .اسپانيا به ساير نقاط جهان منتقل شد
  .شودمي

، و راه دوم از طريق سفرهاي ارمنستانو  تركيهاين گياه از دو طريق وارد ايران شد: راه اول از طريق 
   .ي در ايران بادمجان ارمني يا رومي بودفرنگگوجهنام اوليه  .بود فرانسهبه  قاجارمكرر خاندان 

اي (كه محوطه فرنگي را در مزرعهبراي نخستين بار گوجه خاندان معيريدر دوره قاجاريه، افراد 
  .كنوني است) پرورش دادند فرودگاه مهرآباد

است كه مصرف آن » سولانين«اي سمي به نام اين ميوه قبل از رسيدن نارس بوده و حاوي ماده
 .شودنين و قابل مصرف مياين ميوه پس از رسيدن، قرمز و آبدار شده و فاقد سولا .آميز استمخاطره

فرنگي است كه مسئول ايجاد رنگ قرمز در گوجه» ليكوپن«اكسيدان به نام در واقع نوعي آنتي
هاي قلبي و پيري زودرس هاي موجود در بدن كه سبب بروز سرطان و بيماريتواند با راديكالمي
  .شود، مبارزه كندمي

هاي مهم و ثير را دارد كه كمي حرارت ديده تا قابليتفرنگي زماني بيشترين تامعمولا ليكوپن گوجه
اما نكته قابل  .فرنگي از اين نظر گزينه مناسبي استگوجه بنابراين رب .جذب آن در بدن افزايش يابد

ي در معرض فرآيند حرارتي قرار گيرد، علاوه بر آن كه اصطلاحا پخته فرنگگوجهتوجه آن كه وقتي 
هاي آن براساس ويتامينشود، به طوري كه ميزان ها ميويتاميناهش شود، حرارت بالا سبب كمي

درصد كاهش يابد كه اين اتلاف مواد مغذي در روش خانگي  40تا  5فرآيند حرارتي احتمال دارد از 
  .به سبب استفاده از حرارت مستقيم و كنترل نشده بسيار بيشتر است

تواند يكي ديگر از علل افت مواد مغذي و نيز مي فرنگي به مدت بسيار قبل از فرآيندنگهداري گوجه
   .مواد پكتيني محصول شود
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 يفرنگگوجهتركيبات 

تمام آمينواسيدهاي اصلي به استثناء تريپتوفان وجود ، ي رسيده گلوكز، فروكتوز، ساكارزفرنگگوجهدر
 .ي اسيد سيتريك استفرنگگوجهاسيدآلي اصلي و عمده موجود در .دارد

پكتين، همي سلولز، اسيد ماليك، ليپيده، بتا كاروتن، : ي عبارتند ازفرنگگوجهساير تركيبات موجود در 
 K ويتامين(اسيدفوليك)،  B9 ويتامين(رتينول)،  A ويتامين(اسيد آسكوربيك)،  C ويتامين

)، (تيامينB1شامل  Bهاي گروه ويتامين(توكوفرول) و مقدار كمي  E ويتامين(فيلوكينون)، 
B2 ،(ريبوفلاوين)B3 ،(نياسين)B5  ،(اسيد پانتوتنيك)، مواد معدني مختلف شامل كلسيم، فسفر

مقدار  .پتاسيم، فيبر، سديم، گوگرد، كمي آهن، منيزيوم، مس، منگنز، كبالت، روي، آرسنيك و يد
  .استبتاكاروتن و ليكوپن  رنگ ميوه رسيده مربوط به انهدام كلروفيل و تراكم زيادكاروتنوئيد،

  ي در ايرانفرنگگوجهانواع 

  )؛گوجه مشهد( .ي كروي شكلفرنگگوجه �
 ي كه گرد نيستند و داراي دم هستند (گوجه شيراز)؛فرنگگوجه �

 .(گوجه شمال) هستند ي تخم مرغي شكل كه كمي هم سفتفرنگگوجه �

درفاصله برداشت تا خط توليد گوجه  .تر استي ظروف كوچك مناسبفرنگگوجهبراي حمل و نقل 

  .بايد به حالت خشك و خنك و بدون آسيب بافتي حفظ شود

  ي فرنگگوجهمواد تشكيل دهنده رب 

  .ي و نمكفرنگگوجهعصاره تغليظ شده 

  يفرنگگوجهمشخصات رب 

يكنواخت، بافت  درشت و داراي ماده خشك بالا، ي سالم، رسيده، قرمز،فرنگگوجهبراي تهيه رب از 
بدون حفره  پر، داراي پوست نازك و با قابليت كندن راحت پوست، فاقد تخم يا داراي تخم كم، نرم، تو

عاري از آلودگي به كپك و آفات، داراي عصاره با قوام  آبكي در داخل، محتوي مونو و دي ساكاريد بالا،
 .شودمياستفاده  بالا C ويتامينميزان  ،، مقاوم در برابر رشد كپكپايين، اسيديته مناسب، بريكس بالا

ي در شرايط كاملاً بهداشتي و مكانيزه توليد و فرنگگوجهرب  ،پس از تهيه مواد اوليه مرغوب
  .شودميساخته  گردد و در نهايت محصولي با كيفيتبندي ميبسته

  ي فرنگگوجهخواص درماني رب 
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   اشتهايي؛درمان بي •
   كننده ضعف و خستگي؛برطرف •
   كننده سلسله اعصاب؛تقويت •
   برطرف كردن ورم مفاصل و رماتيسم؛ •
 يين و عروق خوني و كاهش فشارخون؛جلوگيري از تصلب شرا •

هايي مانند سرطان پروستات، سينه، ريه، معده، لوزالمعده، روده، دهان و سرطانبه كاهش ابتلا  •
ها) اكسيدانها، (آنتيسبزي ها وهاي گياهي مفيد موجود در ميوهبسياري از رنگدانه .گردن

هاي آزاد، به اين مواد نياز هاي تخريب شده توسط راديكالباشند كه بدن ما براي ترميم سلولمي
باشد كه خطر ابتلاء به سرطان را كسيدان قوي ميافرنگي، يك آنتيليكوپن موجود در گوجه .دارد

  دهد؛كاهش مي
 كلسترول مضر در بدن به LDL و حملات قلبي، ليكوپن از تبديل LDLكاهش كلسترول بد  •

LDL وسيله از )، جلوگيري كرده و بدينكندميها پلاكت ايجاد اكسيده (كه در سرخرگ
  كند؛ميحملات قلبي پيشگيري 

   كند؛جلوگيري از آفتاب سوختگي، خواص آنتي اكسيداني ليكوپن از آفتاب سوختگي جلوگيري مي •
  درمان بيماري نقرس؛مفيد براي  •
است، خوردن  A ويتاميني حاوي فرنگگوجهمفيد براي درمان ورم ملتحمه، با توجه به اينكه  •

  باشد؛ميها مؤثر آن در تقويت بينايي، سلامت پوست و مخاط
  دفع سنگ كليه؛ •
  جلوگيري از ورم و عفونت آپانديس؛ •
 ؛اهافزايش قدرت دفاعي بدن در برابر انواع بيماري •
  هاي مزمن؛مسموميترفع  •
  ست، دفع رسوبات ادراري و صفراوي؛درمان يبو •
 .اوره و چربي خونبراي كاهش درمان  •

  يفرنگگوجهمراحل تهيه رب  

سـالم   ي با آب تميز وفرنگگوجهمهمترين عامل در توليد يك محصول با كيفيت بالا، شستشوي كامل 
و بهترين نـوع آن سيسـتمي اسـت كـه      ترينهاي شستشو مختلف است، ولي معمولدستگاه .باشدمي
  .گيردمورد استفاده قرار مي هاي ايران متداول است واكنون در اكثر كارخانههم

  يفرنگگوجه) دريافت 1

  2و1) حوضچه شستشو 2

  )Sorting) بازرسي وجوركردن (3
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  )Crushing( ) خردكن4

  قيف خردكن )5

  )Pre Heatingكن () پيش گرم6

  ايمرحله صافي دو )7

  ي در مخزنفرنگگوجه) ذخيره آب 8

  )Batch, Continuousها (كنندهتغليظ )9

  زنيمخزن نمك )10

  پاستوريزاتور )11

  )Fillingپر كردن قوطي ( )12

  )Seamingدربندي ( )13

  تونل پخت يا پاستوريزاتور ثانويه )14

  بندي محصولبسته )15

  محصول انبارش )16

  بازار مصرف )17

  

  ي:فرنگگوجه) دريافت 1

هر چه فاصله مزرعه  .گرددكيلوگرم گنجايش دارد، دريافت مي 25تا  10اي كه بين هاي ويژهدر جعبه
 از نظر طعـم،  زدگي آن كاهش يافته، در نهايت محصولي بهتركپك تر باشد، آلودگي وتا كارخانه كوتاه

   .گرددمواد مغذي عرضه مي رنگ و

  

  حوضچه شستشو: )2
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هاي فلزي كاملاً گالوانيزه به منظور جلوگيري از سـياه  ها از فولاد ضد زنگ يا تانكجنس اين حوضچه
  .زدگي استشدن محصول بر اثر تماس با آهن و زنگ

  :1حوضچه شستشوي  الف)

شود كه استوانه و يا مكعبي شكل استفاده ميهاي نيمهدر اين مرحله معمولاً براي شستشو از حوضچه
هايي براي تزريق هواي فشرده به داخل آب اين لوله علاوه بر .مشبك قرار داردها يك توري كف آن در

شوند فشار ناشـي از هـوا   ها زماني كه داخل حوض ريخته ميبنابراين گوجه .حوض طراحي شده است
 تـر عمليات تميز كردن به نحو مطلوبو  گرددها ميشدن آنبه هم سائيده ها وور شدن آنباعث غوطه

  .ي انجام خواهد گرفتو مؤثرتر

  :2حوضچه شستشوي  ب)

در اين حوضچه علاوه بر تميز شـدن محصـول ميـزان بـار      .شوندها وارد اين حوضچه ميسپس گوجه
ها از اين حوضچه توسط نوار نقالـه  يفرنگگوجه .گرددي وارد شده به داخل سالن تنظيم ميفرنگگوجه

شـود تـا عمـل    ها كامـل مـي  ي آب عمليات شستشوي آنهابا عبور از زير دوش يا الواتور خارج شده و
  .ها انجام شودگيري روي آنسورت و لكه

  )Sortingبازرسي وجور كردن: ( )3

هـاي  يفرنگ ـگوجـه بنـدي و جداسـازي مـواد نامناسـب (    عمليات سورتينگ شامل تميز كردن، درجـه 
  .) است...دمچه گوجه وهايي مثل برگ و همچنين ناخالصي زده، له شده وزده، فاسد، نارس، آفتكپك

) يكنـواختي رنـگ،   زرد نباشـد  ي بايد قرمز بـوده (سـبز يـا   فرنگگوجه براي توليد رب با كيفيت خوب،
  .نداشتن آلودگي نيز بايستي مدنظر قرار گيرد پوسيده نبودن و

سـانتيمتر و   )60-90(بـه عـرض    اين نوار .شوندمي Sortingها پس از شستشو وارد نوار يفرنگگوجه
ساخت آن  دار تشكيل شده است وهاي آلومينيوم و يا فلز لعابباشد و از از لولهمتر مي )6 -12( طول

هـا عبـور   دهنـد و از زيـر آبفشـان   طوري است كه ضمن حركت انتقالي، حركت چرخشـي انجـام مـي   
ايـن عمـل باعـث     رد وب ـها طوري است كه فشار آب را بالا مـي ها يا نازلساختمان آبفشان .نمايندمي
چنانچـه   تمام مواد خارجي چسبيده بـه آن جـدا شـده و    و ي كاملاً شسته شودفرنگگوجهشود كه مي

  .ها شسته شوندداخل ترك ،داراي ترك باشد

سـرعت نـوار نقالـه     .كننـده بايـد باشـد   هاي تغلـيظ ظرفيت خط سورت معمولاً پنج برابر ظرفيت ديگ
و  پردازنـد جور كردن مـي  گيري ور طرفين نوار سورت كارگران به لكهد .دقيقه است در متر 6معمولاً 
 Sortingهر چه عمل  .شودخارج مي وجدا  ،مواد خارجي در صورت وجود هاي لهيده يا سبز وقسمت
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 زيرا اگر برخي از مواد تري خوهد بود،محصول نهايي داراي كيفيت مطلوب ،با دقت بالاتري انجام شود
هـاي  چـه گوجـه  براي مثال چنان .باعث ايجاد معايبي در رب خواهند شد ،جدا نشوندناپسند از گوجه 

  .نارس از گوجه ورودي جدا نشوند باعث سياه شدن رنگ محصول نهايي (رب) خوهند شد خراب و

  :Sortingقسمت  نكات مهم در مورد

  .نفر باشد 8ول اين قسمت بايد حداقل ؤالف) تعداد افراد مس

چهـار   بايستي از بين افراد باهوش انتخاب شوند و ترتيبي اتخـاذ شـود كـه بـيش از    ول ؤب) افراد مس
  .ساعت مداوم به كار مشغول نباشند

فوت كندل شـمع   50 -150ج) كافي بودن روشنايي در محل ميز سورتينگ كه حداقل روشنايي بايد
  .باشد

  )Crushing) خردكن: (4

كردن نـوعي عمليـات    خرد .شودحصول انجام ميروي م بعد از عمليات سورتينگ، عمل خردكردن بر
  .شودابزارآلات مختلف كوچك مي واحد است كه در آن اندازه محصول با استفاده از وسايل و

  توان به موارد زير اشاره كرد:از مزاياي اين روش مي -

  .گيردفرآوري محصول به صورت يكنواخت و صحيح صورت مي الف)

  ب) رعايت وزن استاندارد

  بندي محصول شدن بسته تراحتج) ر

  د) بيشتر شدن سرعت آبگيري محصول 

  .باشدميتنها عيب اين روش، تسريع در فاسد شدن برخي از محصولات 

باشد كه روي توپي استيل قـرار  متغيري مي هاي ثابت ودستگاه مورد استفاده در اين مورد شامل تيغه
  .شوندخرد مي ها قرار گرفته وتيغه ها در اثر دوران توپي بين اينگوجه اند،گرفته

هـا اعمـال   ها فعال شده و بايد حرارتـي روي آن هاي آنشوند، آنزيمها خرد ميزماني كه گوجه نكته:
  .فعال كندها را غيرشود تا اين آنزيم

  ) قيف خردكن:5
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سـنج   اين مخزن در زير خردكن قرار دارد و حجم حدود يك متر مكعب يا هزار ليتر، مجهز به سـطح 
)Control Valve( ـ اين سطح .باشدكه متناسب با ظرفيت سورتينگ مي  صـورتي  ه سنج يا سنسـور ب

  .كندشود و ظرفيت قيف را تنظيم مي ريزقيف از گوجه خرد شده سردهد اجازه نمياست كه 

  )Pre Heating( ) پيش گرم كن:6

اين دسـتگاه از يـك لولـه     .شودكن ميگرمهيتر يا پيشهاي خرد شده از قيف خردكن وارد پريگوجه
ميليمتـر   30تـا  20هاي استيل با قطر كم حـدود  اينچ تشكيل شده كه داخل آن لوله 14تا  12 قطور

 ،ي خـرد شـده  فرنگ ـگوجهشود باعث مي و يا بخار وجود دارد ها آب جوش وپشت اين لوله قرار دارد و
حـرارت  سلسيوس درجه  90تا 85حداقل اين قسمت بايستي  شده در ي خردفرنگگوجه .حرارت ببيند

  شود كه:ببيند، اين حرارت سبب مي

هـا محصـول داراي   اثر از بين رفتن اين آنـزيم  در وبرود هاي پكتيناز در اين حرارت از بين الف: آنزيم
  .شدويسكوزيته بهتري خواهد 

دسـتگاه صـافي    خوبي انجـام گرفتـه و از وارد آمـدن فشـار بـه     ه شود عمل فيلتراسيون بب: باعث مي
  .جلوگيري نموده و استهلاك آن را كم كند

  .ج: تفاله خروجي از صافي رطوبت كمتري داشته باشد

بعـد از   .شودموجب ايمني اعمال پاستوريزاسيون در مراحل بعدي مي د: سلامت محصول را تضمين و
  .شودي خردشده توسط پمپ به قسمت صافي منتقل ميفرنگگوجهكن گرممرحله پيش

  .شودسپس به صافي وارد مي كند وگير عبور ميآب گوجه قبل از ورود به صافي از شن ادآوري:ي

  ) صافي:7

اي فلـزي اسـتيل قـرار    محور مركزي آن پـره در  كه بدنه آن توري استيل واست اي دستگاهي استوانه
صـافي قـرار    محصول بين پـره و  ،گريز از مركز ايجاد شده كه ضمن چرخيدن در اثر فشار پره و دارد،

دانـه از طـرف    و پوسـت و  شـود آوري ميدر مخزن جمع ،رج شدهفرنگي از صافي خاگوجهآب  ،گرفته
اي هستند كه ابتدا گوجه خـرد شـده وارد صـافي    ها در اين روش دو مرحلهصافي .شودخارج مي ديگر

دود يك ميليمتر)، پوست و بذر يا (ح تر بودههاي آن درشتمرحله اول شده اين صافي كه قطر سوراخ
هـاي ايـن صـافي    قطر سوراخ .شودو سپس وارد صافي مرحله دوم مي كنددانه گوجه را از آن جدا مي

ها اين صافي .كندگوشت و بافت فيبري را از آب گوجه جدا مي ميليمتر بوده، 4/0-7/0 و حدود ريزتر
هـا در كيفيـت محصـول    آنخـوب  كـاركرد  و  هانقش صافي .با شيب خاصي در زير يكديگر قرار دارند

  .بسيار مهم است
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چنانچه  برداري كند وي خروجي از صافي مرتباً نمونهفرنگگوجهآزمايشگاه كنترل كيفي بايستي از آب 
در صورت لزوم اقدام به شستشـو   نسبت به بازديد صافي اقدام كند و ،آن مشاهده شد ذرات اضافي در

ها را از محفظه خود خارج نموده و به طور كامل دستگاه صـافي را  ستي توريخاتمه كار باي در .نمايند
  .با آب گرم شستشو داد

شـود و  شود توسط نوار تفاله به خارج هدايت ميي گفته ميفرنگگوجهپوست و بذر كه اصطلاحاً تفاله 
  .رسدبه مصرف خوراك دام مي

  ي در مخزن:فرنگگوجه) ذخيره آب 8

در زمـان وارد شـدن آب گوجـه بـه ايـن       .شـود از صافي وارد مخزن ذخيره مي آب گوجه پس از عبور
دار اغلـب ذرات  مواد كف .در مخزن كف ايجاد شود ،مخزن ممكن است به علت سرعت زياد آب گوجه

كنند،كـه در نهايـت سـبب سـياه شـدن رنـگ رب       شود توليـد مـي  قرمزي را كه از رنگدانه حاصل مي
  .گيردمخزن ذخيره قرار مي گير مناسب بين صافي وهوا براي رفع اين اشكال .شودمي

يك لوله به قيف خردكن  ها ودر صورت پر بودن مخزن ذخيره آب گوجه، يك لوله به صافي يادآوري:
   .شودداده ميها برگشت كه در اين صورت آب گوجه به اين قسمت متصل شده است،

  )Batch, Continues( ها:كننده) تغليظ9

در اين مرحله با  .شودهاي تغليظ هدايت ميي به داخل دستگاهفرنگگوجهاز صاف كردن آب  بعد
شود تا اين كه به غلظت مورد دلخواه برسد، به اين تبخير آب، بر مقدار مواد جامد آن افزوده مي

 جابجايي و نقل، هاي مربوط به حمل وترتيب علاوه بر افزايش زمان ماندگاري محصول، هزينه
عمليات تغليظ ممكن است با استفاده از فرآيندهاي حرارتي و  .يابدسازي آن نيز كاهش ميرهذخي

 .) انجام شود (Ultra Filtrationرآيندف تحت خلاء با استفاده از فرآيندهاي غشائي مانند

درصـد   40تـا  36يـا   (كنسانتره دوبـل)  درصد 30تا 28هاي استاندارد متداول براي رب معمولاً غلظت
  .باشد(كنسانتره تريپل) مي

  

  ها:كنندهانواع تغليظ

 )Batch( پيوسته:تغليظ به روش نا الف)
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كـه   ظرفيت بالا و سه ديگ پخـت تحـت خـلاء    كننده اوليه باشامل يك ديگ تغليظ Batchسيستم 
اي شـكلي اسـت كـه در    بويل مخزن استوانه .باشدمي ،شودگفته مي )Boule( ها بويلاصطلاحاً به آن

حرارت لازم جهت پخـت آب   كه بين دو جدار آن بخار جريان دارد و باشد،قسمت پائين دو جداره مي
داخل آن  و درباشد كننده اوليه يك جداره در صورتي كه ديگ تغليظ .نمايدي را تأمين ميفرنگگوجه
) Boule(خت يا ها جريان دارد وروي ديگ پبخار پشت لوله زيادي لوله با قطر كم قرار داشته و تعداد

نما برداري و شيشه آبنيز يك شير جهت نمونه يك شير تخليه هوا و سنج و ترمومتر ويك درجه فشار
اين بويل داراي يك همزن است كه باعث همـزدن آب گوجـه تغلـيظ شـده      علاوه بر .نصب شده است

همگن و يكنواخت  باعث انتقال و نيز با تراشيدن مرتب محصول از سطح ديواره داخلي مخزن، شودمي
خـلاء   .شـود ها مـي كاهش كيفيت آن سوختن و هاي مخزن وحرارت و مانع از چسبيدن رب به ديواره

تحت  .شودبا استفاده از كندانسور تأمين مي باشد،متر جيوه ميميلي 550 تا 500 مورد نظر كه حدود
بنابراين صـدمه حرارتـي بـه     .شودانجام ميسلسيوس درجه  75 تا 65اين شرايط آب گوجه در دماي 

  .محصول بسيار پائين بوده و محصول حاصله از كيفيت بالايي برخوردار است

بر بوده و به خاطر انرژي و حرارت پائين فقـط قسـمت پـائين دسـتگاه     تغليظ با اين روش زمان يادآوري:
  .گيردد استفاده قرار ميمور 36تا  35هاي فله با بريكس شود، به همين دليل بيشتر براي تهيه ربداغ مي

روش كار ديگ پخت به اين ترتيب است كه با بستن شير هوا و باز كردن شـيرخلاء، خـلاء لازم را در داخـل    
بنابراين تحت تأثير اين خلاء، آب گوجه بدون نياز به فشـار بـالا از تانـك ذخيـره بـا       .كننددستگاه ايجاد مي

از طرف ديگر بين دو ديواره ديـگ در قسـمت پـايين دسـتگاه، بخـار آب       .شودوارد ديگ مي 6تا  5بريكس 
پس از رسيدن بريكس آب گوجـه   .شودجريان دارد، كه تحت تأثير حرارت ناشي از آن، آب گوجه تبخير مي

شود، مجدداً مقـداري آب گوجـه   برداري در فواصل زماني مختلف انجام ميبه حد معيني، كه از طريق نمونه
 .دهند كه ظرفيت ديگ پخـت تكميـل شـود   كنند و اين فرآيند را تا زماني ادامه ميديگ پخت ميتازه وارد 

در اين حالت زماني بريكس آب گوجه به حد معيني رسيد، شير هوا را باز نموده، خلاء را شكسـته و سـپس   
شـود، و رب فلـه   هاي فله، نمك به آن اضافه نمـي درمورد رب .كنندبندي هدايت ميها را به قسمت بستهآن

شـود  نمك روي آن پاشيده مي %5اي كه داخل آن پلاستيك كشيده ريخته و سپس حدود ابتدا داخل بشكه
  .شودو چون تحت شرايط استريل و به صورت پاستوريزه توليد شده است، فساد در آن ايجاد نمي

  )Continues( تغليظ به روش پيوسته: ب)

به اين صورت كه ابتدا آب گوجه از مخزن ذخيره بـه وسـيله    .اشدباي ميتغليظ در اين روش دو مرحله
 .شـود چنين تحت خلاء موجود در دستگاه اوپراتور وارد بدنه يك و يا مرحله يك تغلـيظ مـي  پمپ و هم

تا بريكس آب گوجه به  ،كندادامه پيدا ميجداكننده عمل سيركولاسيون آب گوجه در داخل اين بدنه و 
گرماي مورد استفاده براي تبخير آب گوجه به وسيله بخار ناشي از حرارت دادن آب گوجه در  .برسد 15

آب گوجه پس از تغليظ در بدنه يك، تحت تأثير خلاء بدنـه دو، بـدون نيـاز بـه      .شودبدنه دو تأمين مي
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بخار ناشي از  در اين بدنه از 25گرماي مورد نياز براي تغليظ رب تا بريكس  .شودپمپ وارد اين بدنه مي
شود نمك به آن اضافه مي %3زني شده سپس رب وارد مخزن نمك .شودديگ بخار يا بويلر استفاده مي
  .شودبرسد و پس از آن به قسمت پاستوريزاتور هدايت مي 28تا به بريكس مورد نظر يعني 

اين چنـان چـه   بنـابر  .باشدمي 25كه حداقل بريكس قابل دستيابي در اين روش داشت بايستي توجه 
هاي پخـت بـه روش ناپيوسـته    اي باشد، بايستي رب خروجي از بدنه دو را به ديگهدف توليد رب فله

  .باشد تغليظ كردمي 35ها را تا بريكس مورد نظر كه حدود منتقل نمود و آن

  .باشدمداوم مي اين روش تغليظ سريع و نكته:

  ) پاستوريزاتور: 10

 افزايش زمان ماندگاري، رب بعد از تغليظ وارد دسـتگاه پاسـتوريزاتور   و سازي ميكروبيبه منظور سالم
 داخل پاستوريزاتور مبدل حرارتي و .شودروي آن اعمال ميسلسيوس درجه  )90تا  85(شده و دماي 

كـه رب   اطراف آن آب داغ جريـان دارد  ها رب وباشد، كه داخل اين لولهبرگشتي مي هاي رفت ولوله
   .كند تا به دماي مورد نظر برسدبرگشت مي ها رفت ولولهمرتب داخل اين 

از بخـار بـراي    چون اگر باشد،خاطر رنگ رب ميه استفاده از آب داغ در دستگاه پاستوريزاتور ب نكته:
باعـث سـوختگي آن    هـا گرفتـه و  رب در لولـه  ،اين منظور استفاده شود، در صورت قطع شـدن بخـار  

  .شودمي

  .شودكشي شده وارد مخزن فيلر ميآنجا لوله از پاستوريزاتور شده وسپس رب وارد مخزن 

  ) فيلر: (پركن)11

به اين صورت كه رب با دمـاي   .باشددستگاه مورد استفاده در اين روش از نوع پيستوني ثابت و دوار مي
اسـت  شود و نيازي به هواگيري يـا اگز بندي ميبه وسيله پيستون وارد ظروف بستهسلسيوس درجه  90

در صورتي كه بعد از پاستوريزاسيون مقدماتي و قبل از پر كردن رب در داخل  .باشدقبل از دربندي نمي
شود نگهداري كنند، حتماً بايسـتي  ها ميهاي ذخيره كه باعث كاهش دماي آنها را در تانكظروف، آن

  .اگيري يا اگزاست را انجام داداند، هوهايي كه قبلاً به وسيله بخار آب استريل شدهپس از پر كردن قوطي

باشد، در صورتي كه  %6 حجم فضاي خالي آن بايد كمتر و %90 درصد پري قوطي نبايد از يادآوري:
كردگي قـوطي  باعـث بـاد  خلاء داخل قوطي افزايش پيدا كرده و  ،شود قوطي بيش از حد مورد نظر پر

فشار بيرون قوطي نسـبت بـه داخـل آن    كمتر از حد مورد نظر پر شود، قوطي در صورتي كه  .شودمي
  .شوند) وارد قسمت دربندي ميسپس ظروف (قوطي .شودافزايش يافته و باعث تو رفتگي قوطي مي
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  ) دربندي:12

تخليـه   هاي غذا بعد از پر شـدن و قوطي .گيردها توسط دستگاه سيمر صورت ميعمل دربندي قوطي
  .هوا بايد فوراً دربندي شوند

  پاستوريزاتور ثانويه (اصلي):) 13

اين عمـل بـه ايـن     .شودها انجام ميعمل پاستوريزاسيون اصلي بر روي قوطي ،بعد از عمليات دربندي
ها به وسيله نوار نقاله وارد تونل پخت شـده، در ايـن تونـل كـه بـه صـورت       باشد كه قوطيصورت مي

درجـه   95-100دقيقـه در حـرارت    30-35مـدت  ه هـا ب ـ غرقابي بـوده آب داغ جريـان دارد، قـوطي   
تي به محصول اين لحظه شوك حرار در .گيرندمي گرفته، سپس زير دوش آب سرد قرار قرارسلسيوس 
 .روداگر احياناً ميكروبي در آن وجود داشته باشد، در اثر اين شـوك كشـته و از بـين مـي     وارد شده و

  .گيرددقيقه در زير اين دوش قرار مي15محصول به مدت 

كـه   شـود براي پاستوريزاسيون استفاده مـي سلسيوس درجه  100به اين دليل از دماي زير  يادآوري:
  .ها داردخود اثر بازدارندگي بر روي ميكروب pHرب به دليل پائين بودن 

در آخر تونل پخت يك سري فن وجود دارد كه هم به سرد شدن محصول داخل قوطي و هم خشـك  
   .كندشدن سطح آن كمك مي

  ) كد زني:14

قيمت  انقضاء، (تاريخ توليد، در اين مرحله روي سر قوطي و يا روي برچسب به وسيله جت پرينتر، كد
  .شود) درج مي...ساعت توليد و محصول و

  ) برچسب زني:15

  .شودبرچسب به وسيله كارگر روي قوطي نصب مي

  بندي:) بسته16

زنـي،  به ايـن صـورت كـه بعـد از برچسـب      .گيردانجام ميبندي به وسيله دستگاه شيرينگ پك بسته
هـا  به وسيله دستگاه شيرينگ پك روي آن گرفته و عدد قرار 12ها توسط داخل كفي به تعداد قوطي

هـاي  گيـرد، سـپس قـوطي   عـدد داخـل كـارتن قـرار مـي      24 يا به تعداد و شودپلاستيك كشيده مي
  .شوندقرار گرفته و به وسيله ليفتراك به انبار برده ميبندي شده به وسيله كارگر روي پالت بسته

  محصول: ) انبار17
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در محصول توليدي مشكلي ايجاد  ماند تا اگرمي انباردر  روز 10تا 7مدت ه بندي شده بمحصول بسته
  .بارگيري نشود ،شد

  هاي مواد اوليه مصرفي:ويژگي

افزودن  .بايد مطابق با استانداردهاي مربوطه باشد ،روداي كه در تهيه اين محصول به كار ميمواد اوليه
دهنـده  دهنده، نگهدارنده يا قـوام دهنده، رنگهر گونه مواد شيميايي (به جز نمك طعام) از قبيل طعم

  .باشدي ممنوع ميفرنگگوجهدر رب 

   يفرنگگوجهقلب در رب ت

يا كدوي پخته و له شده مخلوط ي گران باشد آن را با مقداري پودر كدو و فرنگگوجهمواردي كه  در
زميني اي از موارد مقداري سيبهمچنين در پاره .جوشانندي ميفرنگگوجهبا رب  هكنند و همرامي

مقداري نشاسته به رب گوجه اضافه  و يا افزايندبه آن لبو مي ياافزايند و پخته يا له شده به آن مي
گاهي  .رسدنشاسته مقداري از آب را جذب كرده و درنتيجه رب سفت و غليظ به نظر مي .كنندمي

  .شودميافزايند كه تقلب محسوب ) به رب نمك مي%2اوقات مقدار بيش از حد مجاز (بيشينه 

ورده نهايي بالا آزدگي در فرزيرا احتمال كپك ،هاي له شده و كال مجاز نيستيفرنگگوجهاستفاده از 
  .شودميود و محصول بد رنگ رمي

حذف  finisherي صافي شود و مرحلههاي صافي درشت استفاده ميها از اندازهبرخي كارخانه در
زدگي بالا شود و احتمال كپكفرنگي نيز وارد مراحل توليد مينتيجه پوست و تخم گوجه در .شودمي
  .رودمي

انتها  بريكس بالا در باها رب توليدي با بريكس پايين با رب توليدي قديمي برخي از كارخانه در
هاي ميكروبي احتمال آلودگي ،سپتيك نباشداگردد كه اگر رب با بريكس بالا در شرايط مخلوط مي

  .شودمي زيادزدگي ثانويه و كپك

  ي مطابق با استاندارد ملي ايران فرنگگوجههاي رب ويژگي

 Lycopersicumي گونـه  فرنگگوجهي محصولي است از عصاره غليظ شده ميوه بوته فرنگگوجهرب 

esculentum L.  كه از خانوادهSolanaceae باشدمي.  

  رنگ ظاهري: )1
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ي تازه و رسـيده اسـت كـه پـس از     فرنگگوجهي، رنگ ظاهري و طبيعي فرنگگوجهمنظور از رنگ رب 
  .شودميگيري و تغليظ در خلاء حاصل آب

  مزه: )2

  .يِ تازه و رسيده استفرنگگوجهفرنگيِ تهيه شده از احساس حاصل از چشايي رب گوجه

  بو: )3

  .يِ تازه و رسيده استفرنگگوجهيِ تهيه شده از فرنگگوجهاحساس حاصل از بويايي رب 

  حشرات: )4

  .شودبه حشره، تخم، لارو، شفيره و يا قطعات بدن آن در داخل فرآورده گفته مي

  مواد خارجي: )5

  .شودميفرنگي گفته به هر گونه ماده خارج از مواد اوليه مجاز در تهيه رب گوجه

  معدني (خاكستر): هاي) ناخالصي6

هاي ي و ناخالصيفرنگگوجهبه وجود شن و خاك، گل و ساير مواد معدني ناشي از شستشوي ناصحيح 
  .شودموجود در نمك مورد استفاده، گفته مي

  رنگ: ذرات سياه )7

  .شودميي، در فرآيند توليد گفته فرنگگوجهبه ذرات سياه رنگ ناشي از سوختگي آب 

  باقيمانده دانه كامل: )8

  .شودميي گفته فرنگگوجهي باقيمانده در رب فرنگگوجهبه ذرات دانه 

  ) باقيمانده دانه شكسته:9

  .شودميي گفته فرنگگوجهي باقيمانده در رب فرنگگوجهبه ذرات دانه شكسته 

  باقيمانده پوست: )10
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   .شودميفرنگي گفته متر در رب گوجهميلي 1ي با ابعاد بيش از فرنگگوجهبه ذرات پوست 

  ) پري:11

  .كندمينسبت حجم محتواي ظرف به حجم كل ظرف را پري مي گويند و بر حسب درصد بيان 

  عوامل ناپذيرفتني: )12

 .و ادامـه آزمـون الزامـي نيسـت     باشدميعواملي است كه در صورت وجود آن، فرآورده غيرقابل قبول 
  .باشد 1عوامل ناپذيرفتني بايد مطابق جدول شماره 

  

  هاي ارگانولپتيكي:ويژگي )13

  باشد: 2هاي ارگانولپتيكي بايد مطابق جدول شماره ويژگي
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  هاي فيزيكي و شيميايي:ويژگي )14

  باشد: 3ي بايد مطابق با جدول شماره فرنگگوجههاي فيزيكي و شيميايي كنسرو رب ويژگي

  

  هاي فلزي:آلاينده )15

بيشينه  –دام -خوراك انسان12968شماره ايران ي بايد مطابق استاندارد ملي فرنگگوجهدر رب 
  .رواداري فلزات سنگين باشد

  ) مواد افزودني:16

  .باشدميگونه طعم دهنده، مواد نگهدارنده، قوام دهنده و رنگ مجاز نبه غير از نمك طعام افزودن هر 
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  هاي كپك:) بقاياي ريسه17

  .هاي آزمايش بيشتر باشددرصد ميدان44ي نبايد از فرنگگوجههاي كپك در كنسرو رب ميزان ريسه

  بندي:هاي بستهويژگي )18

قابـل انعطـاف چنـد لايـه كيسـه و      هـاي  بنـدي اي، فلـزي، بسـته  در كارخانه از انـواع ظـروف شيشـه   
مشروط بر اين كـه مشخصـات آن شـامل     .توان استفاده نمودهاي قابل انعطاف اسپتيك ميبنديبسته

هـاي لاك  پوشـش  خارجي، ابعاد، ظرفيت، هاي داخلي ودرزبندي، اندوده جنس، نوع، نحوه دربندي و
  .نداردهاي مربوطه باشدنظاير آن مطابق با استا خارج قوطي و در شيشه و جدار داخل و

  

  گذاري:نشانه )19

 ـ     در نشانه ه گذاري فرآورده رب علاوه بر رعايت اصول كلي در اسـتاندارد ملـي ايـران درج نكـات زيـر ب
در مورد صادرات به زبان فارسي و يا انگليسي ويا به زبان كشور  خوانا به زبان فارسي و صورت واضح و

  خريدار الزامي است:

  فرآوردهنام و نوع  - 1
 عبارت محصول ايران - 2

 نام تجارتي توليد كننده - 3

 وزن خالص  - 4

 تاريخ توليد و انقضا به روز، ماه و سال - 5

 شماره پروانه ساخت وزارت بهداشت ودرمان وآموزش پزشكي - 6

 نام و نشاني توليد كننده - 7

 غلظت بر حسب درجه بريكس - 8

 درصد نمك - 9

 متشكله مواد -10

باقيمانده در شيشه ريخته شود و در يخچال پس از باز نمودن قوطي بهتر است "عبارت  -11
 ".داري شودنگه
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 فرنگيهايي براي خريد و نگهداري رب گوجهتوصيه

يكي از اتفاقات طبيعي كه بـراي   .فرنگي بعد از باز شدن بايد در داخل يخچال نگهداري شودرب گوجه
 .شـود زدگي آن است كه به خـاطر شـرايط نـامطلوب نگهـداري ايجـاد مـي      افتد كپكاين محصول مي

درجه سانتيگراد برسانيد،  4زدگي رب در يخچال دماي آن را به دماي بنابراين براي جلوگيري از كپك
چـال را پـر نكنيـد، از قـرار دادن ميـوه و      در يخچال را زياد باز و بسته نكنيد، بيش از حد ظرفيـت يخ 

اگر باز  .اي و دردار نگهداريدسبزي آلوده در يخچال خودداري كنيد و حتما رب را درون ظروف شيشه
زده را به صورت عميق جدا كـرده و يـك   زدگي مشاهده شد، كافي است بخش كپكدر محصول كپك

در غير  .وقف و از تشكيل كپك جلوگيري شودرساني متلايه روغن در سطح آن بماليد تا عمل اكسيژن
 .توانيد رب را داخل فريزر نگهداري كنيداين صورت مي

هاي تقلبي در رب .نام و نشان و فاقد تاريخ مصرف و مجوز بهداشت خودداري كنيدهاي بياز خريد رب
دهنده و نگهدارنده به دليل استفاده از مواد نامطلوب و عدم انجام فرآيند پاستوريزاسيون از مواد رنگ

ها معمولا بسيار پررنگ و بدون مزه بوده و گاهي نيز به دليل استفاده از مواد اين رب .شوداستفاده مي
 .زنندنگهدارنده در بيرون از يخچال هم كپك نمي
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  روش اجراي طرح 

بازار موجود در  يفرنگگوجهنمونه كنسرورب  31از  17/06/139231و  10/06/1392هاي در تاريخ
هاي فيزيكوشيميايي با رعايت كامل ضوابط و شرايط برداري شد و جهت آزموناستان بوشهر نمونه

سازمان ملي استاندارد ايران به آزمايشگاه مورد تأييد ارسال گرديد كه نتايج آن به تفصيل بيان 
  گردد:مي

  نتايج آزمون شيميايي 

:باشندمي 1بازار به همراه نتايج آزمون آن ها به شرح جدول شماره  هاي خريداري شده ازنمونه
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  مشخصات نمونه ها و نتايج آن _ 4جدول 

  رديف
نام و نوع 

  محصول

علامت 

  تجارتي

  نوع

  بنديبسته

  تاريخ

نمونه 

  برداري

  استان

  محل توليد
  موارد آزمون

نتايج 

  آزمون
  بند مغايرت

1  
فرنگي رب گوجه

 گرمي 880
  گيلان  10/06/1392  قوطي  شهيون

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

 1باقي مانده پوست با بعاد 
  ميلي متر 3تا 

2  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  سمنان  10/06/1392  قوطي  پرديس

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

3  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  فارس  10/06/1392  قوطي  سعيد

فلزات شيمي، 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

4  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  فارس  10/06/1392  قوطي  ورجاوند

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مواد جامد محلول در آب  مغايرت

5  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
بهشهد شهر 

  سبز
  فارس  10/06/1392  قوطي

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

6  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 820
  گلستان  10/06/1392  قوطي  محسن

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

  نشانه گذاري
(عدم درج آدرس واحد  

  توليدي)

7  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  خوزستان  10/06/1392  قوطي  مجيد

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

 1پوست با بعاد باقي مانده 
  ميلي متر 3تا 

8  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
قدس 
  خراسان

  خراسان رضوي  10/06/1392  قوطي
شيمي، فلزات 

سنگين، نگهدارنده، 
  رنگ

  ---  مطابقت

9  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  خراسان رضوي  10/06/1392  قوطي  چين چين

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

10  
فرنگي گوجهرب 

  گرمي 820
  گلستان  10/06/1392  قوطي  فاميلا

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

نشانه گذاري (عدم درج 
  آدرس واحد توليدي)

11  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 820
  گلستان  10/06/1392  قوطي  اويلا

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

نشانه گذاري (عدم درج 
  واحد توليدي)آدرس 

12  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 400
زشك 
  خراسان

  خراسان رضوي  10/06/1392  قوطي
شيمي، فلزات 

سنگين، نگهدارنده، 
  رنگ

  ---  مطابقت

13  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  زنجان  10/06/1392  قوطي  مز مز

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

14  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 700
  غربيآذربايجان  10/06/1392  شيشه  آدااروم 

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

15  
فرنگي رب گوجه

 گرمي 800

ممتاز 
  رضوي

  خراسان رضوي  10/06/1392  قوطي
شيمي، فلزات 

سنگين، نگهدارنده، 
  رنگ

  ---  مطابقت

16  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  خراسن رضوي  10/06/1392  قوطي  يك و يك

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت
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  مشخصات نمونه ها و نتايج آن _ 4جدول ادامه 

  رديف
نام و نوع 

  محصول

علامت 

  تجارتي

  نوع

  بنديبسته

  تاريخ

نمونه 

  برداري

  استان

  محل توليد
  موارد آزمون

نتايج 

  آزمون
  بند مغايرت

17  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 865
  تهران  10/06/1392  قوطي  چاشني

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

18  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 400
  گلستان  10/06/1392  قوطي  دلند

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

19  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 700
  فارس  10/06/1392  شيشه  بنيامين

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

ذرات سياه رنگ، باقيمانده 
 3پوست با ابعاد بيش از 

متر، مواد جامد محلول ميلي
مانده پوست با در آب، باقي

مانده متر، باقيميلي3تا1ابعاد
  شكستهدانه

20  
فرنگي رب گوجه

 گرمي 680
  فارس  10/06/1392  شيشه  دادفر

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

رنگ، موادجامد سياهذرات
مانده در آب،باقيمحلول

متر، ميلي3تا1پوست با بعاد
  شكستهمانده دانهباقي

  فارس  10/06/1392  شيشه  سالي  فرنگيرب گوجه  21
شيمي، فلزات 

سنگين، نگهدارنده، 
  رنگ

  ---  مطابقت

22  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 820
  كرمانشاه  10/06/1392  قوطي  روژين

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

23  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  خراسان رضوي  10/06/1392  قوطي  ايليكا

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

24  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  شرقيآذربايجان  10/06/1392  قوطي  تدارك

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

25  
فرنگي گوجهرب 

 گرمي 800
  خراسان رضوي  10/06/1392  قوطي  تبرك

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

26  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 880
  همدان  10/06/1392  قوطي  سحر

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

27  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  ---  10/06/1392  قوطي  آريا

فلزات شيمي، 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

نشانه گذاري (عدم درج 
  آدرس واحد توليدي)

28  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  فارس  17/06/1392  قوطي  رضايت

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  مغايرت

موادجامد محلول در آب، 
  نمك

29  
فرنگي رب گوجه

  شرقيآذربايجان  17/06/1392  قوطي my  گرمي 400
شيمي، فلزات 

سنگين، نگهدارنده، 
  رنگ

  ---  مطابقت

30  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 400
  فارس  17/06/1392  قوطي  وسام

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  رنگ
  ---  مطابقت

31  
فرنگي رب گوجه

  گرمي 800
  خراسان  17/06/1392  قوطي  فافا

شيمي، فلزات 
سنگين، نگهدارنده، 

  ---  مطابقت
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  رنگ
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نمونه در آزمون فيزيكوشيميايي با استاندارد ملي مربوط مطابقت  10نمونه خريداري شده از بازار استان  31ـ از 
  .شودها را شامل مييك سوم نمونه و تقريباً دهدميها را به خود اختصاص درصد كل نمونه 25/32نداشتند كه 

نمونه در بند  4نمونه در بند مواد جامد محلول در آب،  4مانده پوست، بند باقينمونه در  4ها ـ در بين نمونه
نمونه در بند نمك با  1مانده دانه شكسته و نمونه در بند باقي 2نمونه در بند ذرات سياه رنگ،  2گذاري، نشانه

  .انداستاندارد ملي ايران مغايرت داشته

ها با درصد كل نمونه 45/6ها يعني نمونه از آن 2اند كه اي بودهشيشهبندي نمونه داراي بسته 3نمونه  31ـ از 
  .استاندارد ملي مطابقت نداشتند

برداري شده همگي فاقد رنگ مصنوعي و نگهدارنده بودند و فلزات سنگين در محصول نمونه 31ـ خوشبختانه از 
  .ها در محدوده مجاز استاندارد بودآن

و بيشترين ميزان آن  ppm 1 /0كه كمترين ميزان آن  ppm 32/0 هانمونه ـ ميانگين ميزان فلز سرب در

ppm 1 بيشترين ميزان فلز قلع  .بودppm 25 كه با توجه به اختلاف معناداري كه با حدود استاندارد  باشدمي

  .رسد بايد مورد تجديد نظر قرار گيردبه نظر مي ،دارد ppm 250يعني 

، كمترين ميزان آن 53/25ـ ميانگين مواد جامد محلول در آب بدون احتساب نمك بر حسب درجه بريكس 
  .باشدمي 5/31و بيشترين آن  5/19

  .درصد بود 66/2و بيشترين ميزان آن  5/0، كمترين ميزان آن 55/1ها ـ ميانگين درصد نمك در نمونه

 20و بيشترين ميزان آن  0، كمترين ميزان آن 90/6متر يميل 3تا  1ـ ميانگين باقيمانده پوست با ابعاد 
  .باشدمي

  .باشدمي 4و بيشترين ميزان آن  0، كمترين ميزان آن 91/0ـ ميانگين باقيمانده دانه شكسته 
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  پيشنهادات

  :اشاره نمودبا توجه به نتايج به دست آمده به صورت تحليلي مي توان به نكات زير 

اند، بايد اند و همگي آنها به سفارش ساخته شدهگذاري مردود بودهنمونه در بند نشانه 4اين كه با توجه به 
ذكر نمايند تا  سفارشي آدرس توليدكننده را دقيقتوليدكنندگان اين محصول موظف گردند تا در صورت توليد 

  .ها با استاندارد ملي ايران قابل پيگيري باشدنتايج آزمون آنمطابقت 

ناسالم بودن توري، عدم تنظيم صحيح تواند از اند كه اين بند ميونه در بند باقيمانده پوست مغايرت داشتهنم 4
پاروهاي صافي، مسدود شدن قسمت خروج تفاله از صافي و يا سرعت بسيار زياد همزن صافي ناشي شده باشد 

توان در اين زمينه پيشنهاد را مي كه كنترل بيشتر و نقطه به نقطه توسط مسئول كنترل كيفيت در خط توليد
  .كرد

تواند در اثر عدم پخت صحيح رب نمونه در بند مواد جامد محلول در آب مغايرت داشته اند كه اين بند مي 4
  .هاي تو خالي، كال و داراي مونو و دي ساكاريد پايين باشدي تا بريكس مناسب يا استفاده از گوجهفرنگگوجه

هاي تواند در اثر سوختن رب در داخل مبدلاند كه اين بند ميسياه رنگ مغايرت داشتهنمونه در بند ذرات  2
  .هاي صافي باشدحرارتي، وجود مواد خارجي يا صدمه ديدن توري

هاي صافي تواند در اثر صدمه ديدن تورينمونه در بند باقي مانده دانه شكسته مغايرت داشتند كه اين بند مي 2
  .در خط توليد باشد

تواند در اثر اضافه كردن نمك براي افزايش بريكس محصول نمونه در بند درصد نمك مغايرت داشتند كه مي 1
 .باشد

گيري كرد كه توان نتيجهها مشاهده نشده است، ميآزموننتايج در مجموع با توجه به اين كه موارد بحراني در 
توان تا حد نسبتاً بالايي برخوردار است و ميي عرضه شده در استان بوشهر از كيفيت فرنگگوجهكنسرو رب 
بازار اعتماد نمود، چون خوشبختانه مشكلي در زمينه كيفيت هاي تجاري شناخته شده علامتزيادي به 

  .اندنداشته

اي با استاندارد ملي مغايرت بندي شيشهي با بستهفرنگگوجهبا توجه به اين كه دو نمونه از سه نمونه رب 
البته تحقيق  .اي براي كنترل اين محصول در نظر گرفته شودرسد بايد تمهيدات ويژهمي نظر به ،اندداشته

   .بيشتري در اين زمينه مورد نياز است
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  منابع و مĤخذ:

1- www.aeeshgh.blogfa.com/category/2 
2- www.ariantabriz.com/fa/?type=page&page=production-line,TomatoPaste 
3- www.azarico.com/index.php?view=category&id=54%3A1391-09-14-08-36- 
4- www.beytoote.com/housekeeping/cookery/qua-tomato-sauce.html 
5- www.fa.wikipedia.org/wiki/%DA%AF%D9%88%D8%AC%D9%87_%D9%81%  
6- www.isanat.com/guide/product-line/food-line/item/144-tomato-paste- 
7- www.persianpersia.com/health/hdetails.php?articleid=10191&parentid=6 
8- www.peymantoos.com/tomato.aspx 
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