
 

 ١

  گلابي رقم بارتلت يبريدهبر خواص كيفي و ماندگاري ميوه تازه  لاكتات كلسيمتأثير بررسي 
  

 2، لطفعلي ناصري *1پرستو همتي اصل 
  ، دانشكده كشاورزي دانشگاه اروميهارشناسي ارشد، گروه علوم باغبانيدانشجوي ك 1

  ، دانشكده كشاورزي، دانشگاه اروميهدانشيار، گروه علوم باغباني 2
  gmail.com1394parastoohemati@ :مسئول نويسنده*

  چكيده
جب زئي موج يبالايي دارند. عمليات فرآور يمحصولات تازه بريده به دليل مصرف آسان و ارزش غذايي بالا، بازارپسند

وليد عطر و شدن، ت يامختلف نظير قهوه هايشكلو در نتيجه باعث تجزيه بيوشيميايي بافت به  هاسلولتخريب آنزيمي 
ساسي هاي اها از روشحفظ خواص كيفي ميوه يمناسب برا ي، لذا انجام تيمارهاشودميطعم نامطلوب و تخريب بافت 

 يگهدارن يهستند كه برا هاييراهيمار با كلسيم از . استفاده از انبار، تغيير اسيديته، تيمارهاي شيميايي از جمله تباشدمي
 هايگلابي يميوهيفي ك هايويژگيشدن و حفظ  ايقهوهاز  ي. بـراي جلوگيرگيردميقرار  مورداستفادهاين نوع محصولات 

 يهـاو ميوه شدم انجا درصد) 4و  2.، 0( هايغلظتبا  لاكتات كلسيمتازه بريده رقم بارتلت ايـن تحقيق بـا اسـتفاده از 
درجـه  1دماي ا و در سردخانه ب بنديبستهتازه بريده بعد از انجام تيمارها،  يـاهميوه مار شدندمقطر تيآب  شـاهد با

روزهـاي در روز اول و هاي كيفي و ويژگيشدند  يروز نگهدار 14 و 7در دو زمان درصد  90 - 95ي و رطوبت نسب گرادسانتي
 ايقهوهاز  داريمعني طوربهنتايج بدست آمده نشان دادند كه هر دو تيمار  ندقرار گرفت موردبررسي انبارمانيبعد از  14و  7

  .نداشتندهد نسبت به تيمار شا داريمعنيثر ا pHو مواد جامد محلول  يمحتوااما بر  د.نمودن يريجلوگبافت ميوه شدن 
  شدن  ايقهوه، لاكتات كلسيم ، مواد جامد محلول،ماندگاري كلمات كليدي:

  
  مقدمه

جزئي موجب  ي. عمليات فرآوردارندبالايي  يليل مصرف آسان و ارزش غذايي بالا، بازارپسنددمحصولات تازه بريده به 
شدن، توليد عطر و طعم  ايقهوهمختلف نظير  هايشكلها و در نتيجه باعث تجزيه بيوشيميايي بافت به تخريب آنزيمي سلول

 باشدمياساسي  هايروشاز  هاميوهحفظ خواص كيفي  يمناسب برا ي، لذا انجام تيمارهاشودمينامطلوب و تخريب بافت 
)Varela et al., 2007.(  اين نوع  ينگهدار يهستند كه برا هاييراه، تيمارهاي شيميايي از جمله اسيديتهاستفاده از انبار، تغيير

). دماي پايين و شرايط اسيدي كه با استفاده از اسيدهاي آلي و (Rocha et al., 1998 گيردميقرار  مورداستفادهمحصولات 
 ,.Pilizota et al دهدميمحصول را افزايش  يانبار ، باعث كاهش رشد ميكروبي شده و عمرشودميها ايجاد هاي آننمك

2004).( Pyrus communis  باشدميقفقاز  هايكوهشرقي، از جمله مناطق شمال غربي ايران و  يغربي و اروپا يبومي آسيا .
 شدهشناختهگونه  22حدود  Pyrus . جنسآيدميدنيا و ايران به شمار  داردانهميوه  ترينمهمدر حال حاضر بعد از سيب گلابي 

 Abdollahi et al., 2003(.Pyrus( آيدميار گلابي معمولي به شم يبرا ياپايه عنوانبهدارد كه اكثراً فاقد ميوه خوراكي بوده و 

communis  ز جمله باشدميغربي، استراليا و آفريقا  يشمالي و جنوبي، آسيا ياين جنس در اروپا، امريكا يگونه اصلي تجار .
و در اكثر نقاط،  آيدميگلابي دنيا به شمار  ترينمهممشهور است،  ، گلابي بارتلت كه در اروپا بنام ويليامزگونهاينارقام 

هاي تازه گلابي ينگهدار مشكلات در ترينمهمشدن يكي از  ياقهوه صورتبهتغيير رنگ  .باشدميبيشترين سطح كشت را دارا 
 ترينمهم . ازباشدميعنصر معدني در تعيين كيفيت ميوه  ترينمهمميان عناصر غذايي كلسيم  كه يكي از باشدميبريده 

.  از لاكتات باشدميخصوصاً در سيب و گلابي پس از برداشت  هاميوه يخواص كيفي و ماندگار كاربردهاي كلسيم حفظ
 .Soliva-Fortuny et al., 2004)( شودمي استفاده هاميوهشدن آنزيمي و حفظ سفتي  ايقهوهجلوگيري از  منظوربهكلسيم 

سنتز  به دليلشدن  ايقهوهگياهي به  هايبافتاست حساسيت  ناپذيراجتنابمحصولات تازه بريده  ايجاد زخم كه براي
 يابدميها افزايش تركيبات فنولي و همچنين در اثر افزايش فعاليت يا حلاليت پلي فنل اكسيداز و دسترسي آن به فنل

)Asemota et al.1992 and Couture et al.1993(.  شدن  ايقهوهحساسيت به  ويتامين ث در ميزانبافت و غلظت اسيديته
در تحقيقي كه بر روي ميوه تازه بريده سيب رقم زرد لبنان صورت گرفت كه با چهار تيمار اسيد آسكوربيك، . مهم هستند
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انجام گرفت، نتايج حاصل نشان داد كاربرد اين تيمارها موجب حفظ مطلوب ويژگيو ژل آلوئه ورا كيتوسان و كلريد كلسيم 
ي سيب در مقايسه با شاهد شد هاي تازه بريدهنهايت موجب افزايش عمر انباري ميوههاي كيفي، كاهش پوسيدگي و در 

)Majdi et al., 2010.( Rocha  و همكاران)دريافتند كه تيمارهاي شيميايي با كلسيم، اسيدآسكوربيك و اسيدسيتريك 1998 (
كه با تيمار لاكتات تازه بريده رقم سان گلد  در يك پژوهش كه بر روي شليل. دهدميقرار  يرتأثطعم سيب را تحت  و عطر

كلسيم، ژل آلوئه ورا و شاهد با آب مقطر انجام گرديد. نتايج بدست آمده نشان داد كه تيمار ژل آلوئه ورا و لاكتات كلسيم پس 
ي تازه ميوه روي محتواي تركيبات فنولي داريمعنيروز نگهداري در انبار سرد موجب حفظ محتواي ويتامين ث و اثر  14از 

مهم  كارراههاي مختلف، استفاده از تركيبات كلسيمي يك در بين روش ).al.,1391 te Mohamadi( داشتي شليل بريده
. كلسيم در ساخت لايه وسطي سلولي كه از جنس پكتات دانندمي. محققين نقش كلسيم را در گياه بسيار متعدد باشدمي

در تثبيت كمپلكس پكتين پروتئين تيغه  مولكوليبين كنندهمتصليك عامل  عنوانبهكلسيم است نقش اساسي دارد. كلسيم 
تحقيق  .گرددمياز فرآيند حلاليت و كاهش آن باعث كاهش ميزان نرمي بافت  ياست. كلسيم با جلوگير شدهشناختهمياني 

  انجام گرفت.  لاكتات كلسيمطح حاضر با هدف بررسي ميزان ماندگاري و حفظ كيفيت ميوه گلابي رقم بارتلت در سه س
  

  هاروشمواد و 
و جهت  شدهانتخاباخت هاي سالم و يكنوي گلابي در مرحله بلوغ از يك باغ تجاري در اروميه برداشت شد. ميوههاميوه

ريل شده را به قطعات مساوي هاي استانجام تيمارها و آزمايشات به آزمايشگاه گروه باغباني انتقال داده شد و در آزمايشگاه ميوه
رصد) لاكتات كلسيم د 4و  2، 0هاي (در غلظت وريغوطهرا جدا كرده و سپس تحت تيمارهاي مختلف  هاهستهبرش داده و 

درجه  1 يشد و به سردخانه با دما بنديبسته اتيلنيپلي بنديبسته، در هاآنشدن رطوبت  كقرار گرفت و پس از خش
روز بعد از انبارداري  14و  7قبل از انبار كردن و دو بار بعد از گذشت  باريكمنتقل شد و صفات مورد مطالعه  گرادسانتي
بافت  شدن ايقهوهو  ته، پوسيدگي سطحي،يديزان اسيصفات مورد مطالعه شامل درصد مواد جامد محلول، مشد.  گيرياندازه
تومتر، كل با دستگاه رفرومواد جامد قابل ح گيرياندازه، يتاليجيمتر د pHدر اين آزمايش اسيديته توسط دستگاه  بود.ميوه 

شدن با تست بينايي و با  ايقهوه) و  4درصد = عدد  100و  1درصد= عدد  25چشمي و با درصد دهي ( صورتبهپوسيدگي 
  شد. گيرياندازه )4 = شدن ايقهوهو حداكثر  1شدن= ايقهوهحداقل ( 4تا  1عدد دهي از 

  
  نتايج و بحث

چشمي  صورتبهشاهد و تيمار شده  هاينمونهبه اين روش كه در بين  ميزان پوسيدگي به روش نمره دهي انجام گرفت.
ديده  درصد25ي شاهد به ميزان هاميوهدر  7پوسيدگي در روز انجام شد و نتايج نشان داد كه در اين آزمايش ميزان  ايمقايسه

و  7ي تيمار شده در روزهاي هاميوهدرصد افزايش يافت. و ميزان پوسيدگي در  45ميزان به  روز اين 14شد و بعد از گذشت 
داري ناچيز بوده لذا تفاوت معني توجهيقابلدرصد لاكتات كلسيم به ميزان  4درصد لاكتات كلسيم نسبت به 2در غلظت  14

درصد لاكتات كلسيم با  52در تيمار  TSS ميزان1در جدول شماره آمده  جه به نتايج بدستبا تومشاهده نشد.  هاآنبين 
 4گذشت زمان باعث افزايش مواد جامد محلول نسبت به شاهد شده است و اين درحالي است كه ميزان مواد محلول در تيمار 

نسبت به شاهد كاهش يافته است. در نتيجه با توجه به نتايج فوق افزايش لاكتات  توجهيقابلدرصد لاكتات كلسيم به ميزان 
با  بنديبستهي تازه بريده را در شرايط هاميوهنسبت به شاهد شده است كه اين امر ماندگاري بيشتر  TSSكلسيم باعث كاهش 

 به كارگرفته شده مشاهده نشدلاكتات كلسيم ز درصد ا 4و  2در ميزان  داريمعني. لذا تفاوت كندميرا ثابت  لاكتات كلسيم
مربوط  pHكه بيشترين مقدار يابد.كاهش مي  pH با گذشت زمان و افزايش ميزان لاكتات كلسيم مقدار 2جدول شماره طبق 

.كه تفاوت باشدمي 1/4مقدار درصد لاكتات كلسيم با  4در تيمار  pHدرصد و كمترين مقدار  18/4به تيمار شاهد به مقدار
قهوهگرديد كه بيشترين ميزان  گيرياندازهنيز برحسب تست بينايي اي شدن ميزان قهوه بين تيمارها وجود ندارد. داريمعني

روز بوده كه بر طبق نتايج بدست  7روز و در تيمار شاهد بود و كمترين مقدار آن مربوط به زمان 14مربوط به زمان  اي شدن
 5/1 رروز بعد از تيمار بدست آمد و كمترين مقدار د14تيمار شاهد در زمان  در 3به ميزان اي شدن هقهوآمده بيشترين مقدار 
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توان نتيجه گرفت با توجه به نتايج بدست آمده از اين تحقيق، مي درصد بدست آمد. 4در تيمار با لاكتات كلسيم در 7در زمان 
  باشد.مؤثر مي هاآندر افزايش عمر انبارماني  توجهيقابلهاي تازه بريده به ميزان كه استفاده از تيمار لاكتات كلسيم در ميوه

  TSSميزان  -1جدول
 زمان شاهد  %2لاكتات كلسيم  %4لاكتات كلسيم 

10/5 sn 11/5 sn 12 7 
10/5 sn 11 sn 12 14 

  
 pHميزان  -2جدول 

%4لاكتات كلسيم   زمان شاهد  %2لاكتات كلسيم 

4/12 sn 4/16 sn 4/18 sn 00007  
4/1 sn 4/11 sn 4/17 sn 14 

  
  بافت ميوه شدن ايقهوه -3جدول 

 %4لاكتات كلسيم   %2لاكتات كلسيم   شاهد  زمان

7  2 1/75 sn 1/5 sn 

14 3 2/5 sn 2/25 sn 
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Abstract 

Freshly cut products are marketable because of their ease of use and high nutritional value. Partial 
processing operations cause enzymatic degradation of the cells and, as a result, biochemical 
decomposition of the tissue into various forms, such as browning, flavoring and undesirable taste, and 
tissue degradation , Therefore, proper treatments are needed to maintain the qualitative properties of 
fruits from the basic methods. Use of storage, change in acidity, chemical treatments, including calcium 
treatment, are the means used to store these types of products. To prevent browning and to maintain the 
qualitative characteristics of freshly cut pears of Bartlet variety, this study was carried out using calcium 
lactate with concentrations (0, 2 and 4%) and control fruits were treated with distilled water. Fresh fruits 
were harvested after the treatments and stored in a refrigerator at 1 ° C and relative humidity of 95-90% 
in two days of 7 and 14 days, and the qualitative characteristics of the first day and days 7 and 14 After 
Manny's storage, they were examined The results showed that both treatments significantly inhibited the 
browning of the fruit tissue. However, the content of soluble solids and pH did not have a significant effect 
on the control treatment. 
Keywords: Shelf Life, Soluble Solids, Calcium Lactate, Browning 
 


