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 چكيده 

 موجب جزئي يفرآور عمليات .دارند بالايي يبازارپسند بالا، غذايي ارزش و آسان مصرف دليل به بريده تازه محصولات        
 و عطر توليد شدن، يا قهوه نظير مختلف يها شكل به بافت بيوشيميايي تجزيه باعث نتيجه در و ها	سلول آنزيمي تخريب

 مي اساسي هاي روش از ها ميوه كيفي خواص حفظ يبرا مناسب يتيمارها انجام لذا شود، مي بافت تخريب و نامطلوب طعم
 مورد محصولات نوع اين ينگهدار يبرا كه هستند هايي راه جمله از شيميايي تيمارهاي اسيديته، تغيير انبار، از استفاده. باشد

 رقم بارتلتتازه بريده  يهاميوه ي گلابي كيفي يشدن و حفظ ويژگي ها يقهوه ااين از  يرجلوگي رايبـ گيرد مي قرار استفاده
شـاهد بـا آب مقطر  يهـاشد و ميوهانجام  )درصد 1و  5/0.، 0( يهااسيدآسكوربيك با غلظتاز ايـن تحقيق بـا اسـتفاده 

رطوبت د و درجـه سـانتي گـرا 1دماي و در سردخانه با  يتازه بريده بعد از انجام تيمارها، بسته بند يهـاميوه مار شدنديت
انبار بعد از  14و  7اي روزهـدر روز اول و و ويژگي هاي كيفي شدند  يروز نگهدار 14 و 7در دو زمان درصد  90 -95نسبي 

بافت ميوه  شدن ياز قهوه ا يكه هر دو تيمار به طور معني دارنتايج بدست آمده نشان دادند  ماني مورد بررسي قرار گرفتند
  .نداشتند يثر معني دارا pHو مواد جامد محلول  ياما بر محتوا د.نمودن يجلوگير

   مواد جامد محلولماندگاري،  ،اسيد آسكوربيك، قهوه اي شدن كلمات كليدي:

  مقدمه :
 يبجزئي موجب تخر يعمليات فرآور. دارندبالايي  يبازارپسند ،و ارزش غذايي بالاآسان ليل مصرف دمحصولات تازه بريده به    
نامطلوب طعم  و شدن، توليد عطر ير قهوه ايمختلف نظ ييي بافت به شكل هاامييوشبيجه باعث تجزيه نتيها و در مي سلوليآنز

 Varela(از روش هاي اساسي مي باشد  حفظ خواص كيفي ميوه ها يمناسب برا يتيمارها انجام د، لذاو تخريب بافت مي شو

et al., 2007.(  محصولات  اين نوع ينگهدار ييي هستند كه براهااز جمله راه  شيميايي تيمارهاي، اسيديتهاستفاده از انبار، تغيير
آني هانمكي آلي و دي كه با استفاده از اسيدهايشرايط اس ). دماي پايين و(Rocha et al., 1998گيردمي مورد استفاده قرار 

 Pilizota et al., 2004)(. Pyrusدهدمحصول را افزايش مي  يرانبارعم كروبي شده وميمي شود، باعث كاهش رشد  ايجادها 

communis در حال  گلابيقفقاز مي باشد.  يشرقي، از جمله مناطق شمال غربي ايران و كوهها يغربي و اروپا يبومي آسيا
 گونه شناخته شده دارد كه اكثراً  22حدود  Pyrus حاضر بعد از سيب مهمترين ميوه دانه دار دنيا و ايران به شمار مي آيد. جنس

گونه  Abdollahi et al., 2003(.Pyrus communisي آيد (گلابي معمولي به شمار م يبرا يافاقد ميوه خوراكي بوده و بعنوان پايه
غربي، استراليا و آفريقا مي باشد. ز جمله ارقام اين گونه،  يشمالي و جنوبي، آسيا ياين جنس در اروپا، امريكا ياصلي تجار

اكثر نقاط، بيشترين سطح كشت مشهور است، مهمترين گلابي دنيا به شمار مي آيد و در  گلابي بارتلت كه در اروپا بنام ويليامز
 كه باشد مي بريده تازه هايگلابي ينگهدار در مشكلات مهمترين از يكي شدن ياقهوه صورت بهتغيير رنگ  .داشرا دارا مي ب

از  .مي باشد ميوه تازه بريده گلابي (بارتلت) يماندگار و كيفي خواصحفظ  آسكوربيك اسيد هايكاربرد يكي از مهمترين
 Soliva-Fortuny et)(ي شود م ها استفادهي ميوه حفظ سفت مي ويشدن آنز اي ري از قهوهيجلوگ منظوربه اسيدآسكوربيك 



 

 ٢

al., 2004. شدن رنگ بافت ميوه مي  ياها در اثر فعاليت پلي فنل اكسيداز از تركيبات فنلي توليد شده و باعث قهوه كوئينون
در تحقيقي كه بر . ) Soliva-Fortuny- Belloso et al., 2003(ها مي شود كوئينون -كه اسيدآسكوربيك باعث كاهش اُ ،گردند

و ژل آلوئه  چهار تيمار اسيد آسكوربيك، كيتوسان و كلريد كلسيم با صورت گرفت كهروي ميوه تازه بريده سيب رقم زرد لبنان 
هاي كيفي، كاهش پوسيدگي و در نهايت مطلوب ويژگيشان داد كاربرد اين تيمارها موجب حفظ حاصل ن جينتا ،انجام گرفت ورا

) 1998(و همكاران  Rocha ).Majdi et al., 2010(ي سيب در مقايسه با شاهد شد هاي تازه بريدهموجب افزايش عمر انباري ميوه
تحقيق مي دهد. قرار  يررا تحت تاثسيب طعم  و اسيدآسكوربيك و اسيدسيتريك عطر كلسيم،با  تيمارهاي شيمياييدريافتند كه 

رقم بارتلت در سه سطح اسيد آسكوربيك انجام  گلابيتازه بريده حاضر با هدف بررسي ميزان ماندگاري و حفظ كيفيت ميوه 
  گرفت. خواهد 

  
  مواد و روش ها:

شده و جهت انجام  هاي سالم و يكنواخت انتخاببرداشت شد. ميوه در اروميه تجارياز يك باغ مرحله بلوغ  هاي گلابي در ميوه   
هاي استريل شده را به قطعات مساوي برش ميوه و آزمايشات به آزمايشگاه گروه باغباني انتقال داده شد و در آزمايشگاه ارها تيم

اسيد آسكوربيك  )درصد 1و  5/0.، 0(  هايتحت تيمارهاي مختلف غوطه وري در غلظترا جدا كرده و سپس  داده و هسته ها
 يدرجه سانت 1 يي پلي اتيلني بسته بندي شد و به سردخانه با دمابند در بسته ها، آن شدن رطوبت كاز خش و پس قرار گرفت

انبارداري اندازه گيري بعد از روز  14و  7دو بار بعد از گذشت يك بار قبل از انبار كردن و گراد منتقل شد و صفات مورد مطالعه 
در  بود.بافت ميوه قهوه اي شدن  و پوسيدگي سطحي، ،تهيديزان اسيم محلول،صفات مورد مطالعه شامل درصد مواد جامد  شد.

پوسيدگي به  ،تومتركدستگاه رفرو قابل حل با جامد مواد اندازه گيري ،يتاليجيمتر د pHتوسط دستگاه اسيديته اين آزمايش 
 1از  تست بينايي و با عدد دهي قهوه اي شدن با) و  4درصد = عدد  100و  1درصد= عدد  25صورت چشمي و با درصد دهي (

  اندازه گيري شد.  )4و حداكثر قهوه اي شدن=  1( حداقل قهوه اي شدن= 4تا 

	نتايج و بحث:

نمونه هاي شاهد و تيمار شده به صورت چشمي در بين به اين روش كه  دهي انجام گرفت. ميزان پوسيدگي به روش نمره  
 درصد25 ميزانبه  در ميوه هاي شاهد 7 پوسيدگي در روزدر اين آزمايش ميزان مقايسه اي انجام شد و نتايج نشان داد كه 

و ميزان پوسيدگي در ميوه هاي تيمار شده در روزهاي  .افزايش يافت درصد45به  يزانروز اين م 14ديده شد و بعد از گذشت 
تفاوت  ه لذا بودناچيز به ميزان قابل توجهي  آسكوربيك اسيد  درصد5/0 نسبت به  سكوربيك اسيدآ درصد1در غلظت  14و  7

اسكوربيك  درصد 5/0تيمار  در  TSS ميزان 1در جدول شماره مده آ با تو جه به نتايج بدست. مشاهده نشدمعني داري بين آن ها 
شده است و اين درحالي است كه ميزان مواد محلول در نسبت به شاهد جامد محلول  اسيد با گذشت زمان باعث افزايش مواد

كاهش يافته است. در نتيجه با توجه به نتايج فوق افزايش  نسبت به شاهد آسكوربيك اسيد به ميزان قابل توجهيدرصد 1تيمار 
را در شرايط شده است كه اين امر ماندگاري بيشتر ميوه هاي تازه بريده نسبت به شاهد  TSSآسكوربيك اسيد باعث كاهش 

درصد از آسكوربيك اسيد به كارگرفته  1و  5/0لذا تفاوت معني داري در ميزان  بسته بندي با اسكوربيك اسيد را ثابت ميكند.
 يزانم .يابد يكاهش م  pHمقدار اسيد آسكوربيك ميزان افزايش و زمان گذشت با 2جدول شماره طبق  شده مشاهده نشد.

در تيمار و روز 14به زمان  مربوط اي شدنقهوه يزانم يشترينكه ب يدگرد يرياندازه گ يناييبرحسب تست ب نيز اي شدنقهوه
به  اي شدنقهوهبيشترين مقدار بدست آمده  يجبوده كه بر طبق نتا روز بود 7مربوط به زمان مقدار آن  ينكمترشاهد بود و 

 يكآسكورب يدبا اس يمارتدر  7زمان در  25/1ر  مقدار د ينبدست آمد و كمتر يمارروز بعد از ت14شاهد در زمان  يمارتدر  3ميزان 
توان نتيجه گرفت كه استفاده از تيمار آسكوربيك اسيد ، مياز اين تحقيقمده آبا توجه به نتايج بدست . آمد بدست درصد 5/0

  باشد.ثر ميؤمها  آنماني فزايش عمر انبارهاي تازه بريده به ميزان قابل توجهي در اميوهدر 
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  TSSميزان   -1جدول                                                          

%١اسيد آسکوربيک   زمان شاهد  %٠٫٥اسيد آسکوربيک 
sn٥/١١ ١٠/sn۵ ١٢ ٧ 
sn١١ ٥/٩sn ١٢ ١٤ 

  

 pHميزان  -2جدول 

%١اسيد آسکوربيک  زمان شاهد  %٠٫٥اسيد آسکوربيک  
sn١/٤ sn١٤/٤ sn١٨/٤ ٧ 

sn٠٤/٤ sn١١/٤ sn١٧/٤ ١٤ 
  

  قهوه اي شدن بافت ميوه -3جدول 

%١  کاسيد آسکوربي   %٠٫٥اسيد آسکوربيک  شاهد  زمان  
١/٢ ٢  ٧۵sn ١/۵sn 
١۴ ٢/١ ٣sn ٢/٩sn 
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Abstrac 

Freshly cut products are marketable because of their ease of use and high nutritional value. Partial 
processing operations cause the destruction of enzymes in the cells and, as a result, break down the 
tissue biochemically in various forms, such as browning, producing flavor and undesirable taste, and 
tissue degradation  . There for, proper treatments for preserving the qualitative properties of fruits are 
essential methods. Use of storage, change in acidity, chemical treatments are among the ways used to 
keep these types of products in order to prevent this browning and to maintain the qualitative 
characteristics of the fruit of the freshly cut Bartlet variety. This research uses Ascorbic acid 
concentrations (0, 0.5 and 1%) were performed and control fruits were treated with distilled water. Fresh 

fruits were packed in cold storage at 1 ° C and 90-90% relative humidity at 7 and 14 days, respectively, 
and qualitative properties were observed on day one and days 7 and 14 Manny's warehouse was 
examined The results showed that both treatments significantly inhibited the browning of the fruit 
tissue. But there was no significant effect on the content of soluble solids and pH. 

Keywords: Ascorbic acid, browning, shelf-life, soluble solids content,  
 

 


