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 دهكيچ

تغييرات وي ر رب اسيد و آويشن شيرازي در اين پژوهش اثر سطوح مختلف آسكوربيك
ايه طرح فاكتوريل بر پ صورتبهميوه به رقم اصفهان مورد بررسي قرار گرفت. آزمايش فيزيكوشيميايي 

و با غلظت ها در مرحله بلوغ برداشتميوه انجام گرفت. ميوه 5كاملاً تصادفي در سه تكرار و هر تكرار با 
صد در 100و  50، 25، صفرام) و آويشن شيرازي (پيپي 5و  5/2 ،1 ،صفرهاي مختلف آسكوربيك اسيد (

بندي شدن در هواي آزاد و پوشيده شدن با كاغذ بستهها پس از خشكشدند. ميوه پاشيمحلولحجمي) 
درصد  85ا ت 80گراد و با رطوبت نسبي درجه سانتي 5تا  0هاي مقوايي قرار داده شده و در دماي در كارتن

، وهمي اه نگهداري گرديدند. پس از پايان انبارداري درصد كاهش وزن ميوه، درصد پوسيدگيمبه مدت يك
ك آسكوربيكاربرد ميزان اسيديته و ميزان مواد جامد محلول مورد سنجش قرار گرفت. نتايج نشان داد 

اي هدر كلية شاخص يوهكه سبب بهبود كيفيت شيميايي ماسيد در مقايسه با آويشن شيرازي ضمن اين
لظت غبا افزايش  .هاي ظاهري و بازارپسندي ميوه نداشتگيري شد، اثر نامطلوبي بر ويژگيمورد اندازه

رنگ مطلوب و درصد طعم و مزه، خصوصياتي نظير ميزان سفتي،  ،امپيپي 5آسكوربيك اسيد در سطح 
  .يافتمواد جامد محلول افزايش 

  .، انبارمانيكيفيت ميوه، گياه داروييتغييرات ميوه، خصوصيات ميوه،  كلمات كليدي:
 مقدمه

، داراي مقدار زيادي پكتين بوده و عطر و طعم خاصي دارد. با توجه به Cydonia oblangaميوه به با نام علمي 
در كشورهاي پيشرفته، استفاده از مواد غيرشيميايي و طبيعي در تمام مراحل  يژهوبهگسترش كشت و توليد ارگانيك 

توليد محصولات باغباني و پس از آن، جهت كاهش ضايعات و حفظ تركيبات زيست فعال ميوه در حال افزايش است 
)Baldwin, 2006 آويشن شيرازي .(Zataria  moltiflora  و ضد ميكروبي است گياهي معطر از تيره نعناع و داراي اثرات

آورندگان غذا قرار يك عامل ضد اكسيداسيوني و ضد ميكروبي مورد علاقه محققان و عمل عنوانبهها، در بين اسانس
 ويژهبههاي فعال اكسيژن زدايي گونهاكسيدان قابل انحلال در آب است كه در سميتگرفته است. آسكوربيك اسيد آنتي

 عنوانبههاي سوپر اكسيد يا اكسيژن منفرد و طور مستقيم در خنثي كردن راديكالبهو  هيدروژن پراكسيد نقش دارد
 Noctor andكند (دوست نقش ايفا ميهاي چربياكسيدانتوكوفرول و ديگر آنتي اكسيدان ثانويه در توليد آلفايك آنتي

Foyer, 1998ندارد. لذا نتايج اين پژوهش مي ). در خصوص ميوه به، رقم اصفهان و تيمار كردن آن، اطلاعاتي وجود
 هاي غذايي باشد.هدتواند پاسخگوي نياز صنعتگران غذا به استفاده از اين ميوه ارزشمند در توليد فراور

  هامواد و روش
در ميوه به رقم اصفهان در مرحله رسيدگي كامل (رنگ زرد مايل به طلايي در پوست ميوه و بوي معطر شديد) 

ام ) و آويشن پيپي 5و 2 ،5/1،صفر( تيمار آسكوربيك اسيد ها در دومهرماه و ساعات اوليه روز برداشت شد. ميوه يمهن
هاي و پس از خشك شدن در دماي محيط در كارتن پاشيمحلولدرصد حجمي)  100و  50، 25، صفرشيرازي (
. درصد نگهداري شدند 85تا  80اد و رطوبت نسبي گردرجه سانتي 5تا  0ماه در دمايو به مدت يك يبندبستهجداگانه 
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در شد.  يريگاندازهميوه واد جامد محلول يزان ممميوه، اسيديته ميوه، درصد پوسيدگي ، صد كاهش وزن ميوهرسپس د
اي شدن) بر رنگ (ميزان قهوه و هاي شكل ظاهريروز)، ارزيابي حسي از لحاظ مشخصه 30پايان مدت نگهداري (

هاي گوناگون با استفاده از آزمايش فاكتوريل بر هاي حاصل از آزمايشداده و دهي هدونيك صورت گرفتاساس رتبه 
ميوه مورد تجزيه و تحليل آماري قرار گرفتند. . براي مقايسه  5پايه طرح كاملاً تصادفي در سه تكرار و هر تكرار با 

  شدند.ترسيم  EXCEL افزارنرمها با استفاده از داردرصد استفاده و نمو 5ميانگين تيمارها از روش دانكن در سطح 
 

  نتايج و بحث
يابد. دهد با افزايش غلظت آسكوربيك اسيد و آويشن شيرازي درصد كاهش وزن ميوه، كاهش مينتايج نشان مي

 .)1(شكل  ،هاي مختلف وجود داشتدار بين غلظتتيمار آسكوربيك اسيد اختلاف معنيو در تيمار آويشن شيرازي 
هنگام و ديرهايي كه زودهاي برداشت شده در مرحله نموي مناسب، نسبت به ميوهمحققان معتقدند، كاهش وزن ميوه

ها در مرحله بلوغ تجاري و در كه ميوهبا در نظر گرفتن اين. )Elgar et al.,1999اند، كمتر است (هنگام برداشت شده
دار در كاهش وزن توان بيان داشت كه علت عدم وجود اختلاف معنيلذا مي ،اندروز و ساعت يكنواخت برداشت شده

هاي تيمار شده با آسكوربيك اسيد نسبت به نمونه شاهد درصد پوسيدگي ميوه هاي شاهد منطقي بوده است.نمونه
توان به بر داشت. اين رخداد را ميدر ) و در هر دو تيمار افزايش غلظت،كاهش درصد پوسيدگي را2دار بود شكل (معني

 Pires etاثر تيمول و كارواكرول موجود در اسانس آويشن شيرازي كه در جلوگيري از پوسيدگي نقش دارند نسبت داد (

al., 2013.( هاي فعال اكسيژن و همچنين پراكنندگي اي در مهار گونهاز آنجا كه آسكوربيك اسيد نقش تعيين كننده
هاي تيمار شده را ). كاهش درصد پوسيدگي در ميوهLoggini et al., 1999كند(تشعشعات بيش از حد خورشيد ايفا مي

از  DNAها، ليپيدها و هاي سلولي نظير پروتئيناكسيداني آسكوربيك اسيد (حفظ ماكرو مولكولتوان به ويژگي آنتيمي
آزاد نسبت داد. مقادير اسيديته طي رسيدن ميوه به، روي درخت و همچنين انبارداري كاهش مي هاييكالرادآسيب 

يابد و اسيدهاي آلي به هنگام يابد. ميوه به همانند سيب يك ميوه فرازگرا بوده و فرآيند تنفس طي انبارداري ادامه مي
). بالاترين ميزان اسيديته به نمونه شاهد Rahemi, 2003يابند (رسيدن در اثر تنفس و يا تبديل به قندها كاهش مي

آسكوربيك اسيد تعلق داشت. با اعمال هر دو تيمار آسكوربيك اسيد و آويشن شيرازي ميزان اسيديته كاهش يافت و 
). در رابطه با اثر تيمار آسكوربيك 3مشهود است شكل( يخوببهدار اين كاهش در تيمار آويشن شيرازي با اختلاف معني

ام با اختلاف پيپي 5در تيمار آسكوربيك اسيد  35/0به  58/0بر اسيديته ميوه، ميزان اسيديته ميوه شاهد از  اسيد
هاي مختلف آسكوربيك اسيد و آويشن شيرازي بر ميزان مواد دار كاهش پيدا كرد. مقايسه ميانگين اثر غلظتمعني

يابد آويشن شيرازي ميزان مواد جامد محلول افزايش مي جامد محلول نشان داد كه با افزايش غلظت آسكوربيك اسيد و
محلول در آب  تركوچكهاي هاي پليمري به مولكول). افزايش مواد جامد محلول به علت شكسته كربوهيدرات4شكل(

ا ) است. قند كل و قندهاي احيVarela et al., 2007توسط ( آمدهدستبهبه هنگام رسيدن است. اين نتايج مشابه نتايج 
يابند ويژه نشاسته به قندها و همچنين تبديل اسيدها به قندها افزايش ميها بهكننده نيز با شكسته شدن كربوهيدرات

و از آنجا كه ميزان قندها با مواد جامد داراي ارتباط مستقيم است لذا افزايش مواد جامد محلول حاكي از بالا رفتن 
نشان داده شده است. مقايسه ) 1(ييرات صفات حسي ميوه به در جدول تغ تيمار شده است. هاييوهدر مميزان قند 

هاي مختلف آسكوربيك اسيد و آويشن شيرازي بر شكل ظاهري ميوه و همچنين شاخص سفتي ميانگين اثر غلظت
بر شكل ظاهري  يرتأثاي شدن نشان داد كه بين تيمارهاي آسكوربيك اسيد از نظر بافت، شاخص رنگ و ميزان قهوه

وجود نداشت اما تيمار اسانس آويشن  دارمعنياي شدن تفاوت وه، شاخص سفتي بافت، شاخص رنگ و ميزان قهوهمي
اي شيرازي سبب كاهش شكل ظاهري ميوه، كاهش شاخص سفتي بافت، كاهش شاخص رنگ و افزايش ميزان قهوه

رود اي محلول نسبت داد. گمان ميتوان به تبديل نشاسته به قندهشدن شد. از دست رفتن سفتي بافت ميوه را مي
تيمار آسكوربيك اسيد با كم كردن ميزان تنفس ميوه، از افزايش غلظت اتيلن كه ارتباط مستقيمي با ميزان تنفس دارد 
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اي شدن بافت ميوه در ميوهخود باعث حفظ سفتي بافت ميوه شده است. كاهش قهوه نوبهبهجلوگيري نموده و آن هم 
كاهش در اتيلن باشد. نتايج تجزيه واريانس و  تواند به دليل كاهش در تنفسآسكوربيك اسيد ميهاي تيمار شده با 

 1ها نشان داد كه اثر تيمارهاي آسكوربيك اسيد و آويشن شيرازي بر شاخص طعم و مزه ميوه در سطح احتمال داده
هاي فرازگرا با به همانند ساير ميوهدهد ميوه نتايج حاصل از اين پژوهش نشان مي). 1بود جدول( دارمعنيدرصد 

اسكوربيك اسيد به سبب ايجاد خصوصياتي نظير كاهش درصد  تغييرات فيزيكوشيميايي همراه است. استفاده از تيمار
پوسيدگي، كاهش وزن، حفظ تركيبات شيميايي و همچنين مطلوب بودن رنگ، شكل ، طعم و مزه نسبت به نمونه 

ه با اسانس آويشن شيرازي مطلوب است و در مجموع نتايج مثبت استفاده از آسكوربيك هاي تيمار شدشاهد و نمونه
 اسيد در كاهش صدمات انبارماني مشخص شد.

  
ك اسيد بر تيمارهاي آويشن و آسكوربي يرتأث -1شكل

  درصد كاهش وزن ميوه
ر درصد بتيمارهاي آويشن و آسكوربيك اسيد  يرتأث - 2 شكل

  پوسيدگي ميوه
 

آسكوربيك اسيد  تيمارهاي آويشن و يرتأث - 3شكل 
  ميزان اسيديتهبر 

سيد بر درصد اتيمارهاي آويشن و آسكوربيك  يرتأث -4شكل 
  مواد جامد محلول

 
 تجزيه واريانس اثر تيمارهاي آزمايش بر ارزيابي حسي ميوه -1جدول 

  ميانگين مربعات
 ايقهوهميزان   طعم و مزه  ميزان سفتي ميوه  منابع تغييرات

  شدن
  رنگ ميوه  شكل ميوه

  **54/3652  *52/2135  **708/4217  **524/2009  *470/1597  تيمار
  625/182  542/574  542/63  792/369  792/419  خطا

  07/23  65/27  48/18  84/28  26/20  ضريب تغييرات%
  باشد.در سطح يك درصد و پنج درصد مي دارمعني**و* به ترتيب بيانگر تفاوت 
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Abstract 
In this research, the effect of different levels of ascorbic acid and thyme on physicochemical 

changes of quince fruit cultivar Isfahan was investigated. A factorial experiment based on a 
completely randomized design in three replicates and each replicate with five fruits was performed. 
Fruits were harvested at maturity time and were sprayed with different concentrations of ascorbic 
acid (0, 1, 2.5 and 5 ppm) and (0, 25, 50 and 100 vol%). Fruits after drying in the open air were 
covered with wrappings paper, then placed in cardboard cartons, and stored at 0◦C to 5◦C with 
relative humidity 80% to 85%. After finishing storage, weight loss fruit percentage, amount of 
acidity and total soluble solids were evaluated. The results showed that application of ascorbic acid 
in compare to thyme caused improved chemical quality of fruit in all measured parameters, and 
have not showed any adversely effect on appearance and marketability of the fruit. With increasing 
concentrations of ascorbic acid at 5 ppm, characteristics such as firmness, taste, favorable color 
and total soluble solid increased. 
Keywords: Fruit changes, Fruit characteristics, Fruit Quality, Herb, Storage. 

 
 

 


