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  چكيده

در  اشد.بميخشكبار  خصوصبهها رنگ يكي از فاكتورهاي مهم در تعيين كيفيت پس از برداشت ميوه
ين . هدف از ااستاي شدن مستعد قهوه فراوان،مغز گردوي تازه به دليل تركيبات فنولي پوست مقابل، 
اي شدن پوست و حفظ كيفيت پس از برداشت مغز قهوهمهار  اسيد براياثر آسكوربيك بررسي مطالعه

يابي و ارز )*L(صفاتي مانند درخشندگي تغييرات در اين آزمايش باشد. گردوي تازه در طول نگهداري مي
رل باعث كنت اسيد. نتايج نشان داد كه تيمار آسكوربيكنظر قرار گرفتمد نگهداريدر طول دوره  حسي
در طول دوري  مانند رنگ روشن، تردي و طعم تازه حفظ صفات كيفي مغز گردوياي شدن پوست و قهوه

وي پس از برداشت مغز گردد براي حفظ كيفيت اسيآسكوربيكتيمار  كه ممكن استطوريهبنگهداري شد. 
  .تازه مفيد باشد

  درخشندگي، كيفيت.ارزيابي حسي، انبارماني،  كلمات كليدي:
  

  مقدمه
خشكبار براي مدت طولاني نگهداري و  صورتبهكه  باشدمي در جهانمحصولات باغباني  ترينمهمگردو يكي از 

. مغز استو عرضه نگهداري  ي قابلكوتاه زمانمدتنياز بازار مصرف،  برخلافتازه . در مقابل گردوي شودمصرف مي
 ،نگهداري مدتكوتاهدوره  آن علاوه براز مشكلات  ولي، .مندان زيادي داردگردوي تازه به دليل عطر و طعم خاص علاقه

گردوي تازه به دليل بالا  ،در صورت نامناسب بودن شرايط نگهداريباشد. مي نيز آنروش عرضه غيربهداشتي بودن 
تغييرات نامطلوب در رنگ پوسته و  مستعدبودن مقدار چربي، اسيدهاي چرب غيراشباع، تركيبات فنولي و رطوبت بالا 

اسيدهاي چرب در مغز گردو تازه نمايان مي يداسيوناكسو طعم و بوي نامطلوب ناشي از  باشدميمغز گردوي تازه 
و نگهداري آن مي يبندبستهد رمو يگر از مشكلات گردوي تازه عدم اطلاعات كافي دريكي د .)Li, et al., 2012(د گرد

كيفيت و  در تعيين مؤثررنگ پوسته مغز گردو نيز يكي از فاكتورهاي . )Christopoulos and Tsantili, 2012(باشد 
 John and(كند اي شدن آنزيمي ميرا مستعد قهوه مغز گردو، فراوانوجود تركيبات فنولي  و قيمت مغز گردو است

Shahidi, 2010( .يك ماده ايمن  عنوانبه طوركليبههاي طبيعي و اكسيدانآسكوربيك اسيد يكي از آنتي)GRAS( 
هيدروژن به راديكال آزاد و احاطه كردن  افزودنمحيط، جذب اكسيژن،  pHكه از طريق كاهش شناخته شده است، 

 ,.Jimenez, et al(كند اي شدن آنزيمي جلوگيري ميو از قهوهشود ميفلزات باعث حفظ رنگ، عطر و مواد مغذي 

1997, Smirnoff, 1996(. اكسيدان طبيعي يك آنتي عنوانبهدرصد  1اسيد سكوربيكآبررسي اثر  حاضر مطالعه از هدف
  باشد.مياي شدن مغز گردوي تازه بر حفظ خصوصيات مطلوب گردوي تازه رقم چندلر و جلوگيري از قهوه
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  مواد و روش
ان برداشت هكتاري گردوي شهميرزاد واقع در استان سمن 700مغز گردوهاي تازه رقم تجاري چندلر از باغ 

سبز،  پوستا كردن جددستي انتخاب شدند. پس از  صورتبه. براي اين كار گردوهايي با ميزان رسيدگي يكسان ندشد
دون آسيب و از شكن دستي استفاده شد و گردوهايي كه ببراي خارج كردن مغز گردو از داخل پوست سخت آن از گردو

 1ك اسيد سكوربيآدر به مدت پانزده دقيقه ي تازه هاظر اندازه و رنگ يكسان بودند استفاده شدند. سپس، مغز گردون
ردوها گ ،سپسد. نيدبه مدت نيم ساعت در دماي اتاق خشك گرد در ادامهشدند و  ورغوطهدرصد يا آب مقطر (شاهد) 

عدد  150 جمعاًگردو و  عدد بذر 75تكرار  3براي هر تيمار با بندي شدند. استر بستهاتيلن/پليهاي پليداخل پلاستيك
رصد نگهداري د 93سلسيوس و رطوبت درجه  4±1روز در دماي  60بذر گردو استفاده شد. مغز گردوهاي تازه به مدت 

  شدند.
  گيري رنگاندازه

تفاده شد. اس )TESA 135, Taiwan( سنجرنگرنگ مغز گردوي تازه از دستگاه  )*L(براي ارزيابي درخشندگي 
تكرار انجام  3تصادفي با  صورتبهروز پس از شروع آزمايش  60و  45، 30، 15، 0هاي رنگ نمونه در زمان يريگاندازه
  شد.

  ارزيابي حسي
د و دانشجويان نفر از اساتي 8تيمارهاي مختلف، با حضور  تأثيربراي ارزيابي خصوصيات حسي گردوي تازه تحت 

تيره)، رنگ  ايقهوه رنگ پوسته (خيلي روشن تا خيلي :در شرايط استاندارد انجام شد و صفاتي مانند هاي حسيارزيابي
ضعيف تا (ي)، تردي تيره)، طعم (ضعيف تا طعم معمولي گردو)، تلخي (عدم وجود تا قو ايقهوهداخلي مغز (سفيد تا 

   .)Colaric, et al., 2006( ندشد بررسي شروع دوره انبارمانيروز بعد از  60و  20هاي ترد) در زمان
  هاآناليز داده

ا استفاده و نتايج آن ب انجام شدبا سه تكرار تصادفي  كاملاً طرح فاكتوريل در قالب آزمايش صورتبهاين پژوهش 
ها توسط آزمون دانكن گين دادهاستفاده شد و ميان Excelافزار آناليز شدند. جهت رسم نمودارها از نرم  SASافزارنرماز 

  مقايسه شدند. 
 

  نتايج و بحث
  رنگ مغز گردوي تازه

ا نشان داد كه هنشان داده شده است. نتايج تجزيه واريانس داده 1در شكل ) *L(نتايج آناليز درخشندگي رنگ 
و  بود دارمعنيد درص 1اسيد روي رنگ مغز گردوي تازه نسبت به شاهد در طول زمان، در سطح تيمار آسكوربيك تأثير

دن كاهو از اي شدر تحقيقي براي جلوگيري از قهوه. )2مغز گردوي تازه شد (شكل  رنگ تغييرباعث جلوگيري از 
باعث كاهش پروسه قهوه يتوجهقابل طوربهاسيد درصد استفاده شد. نتايج نشان داد كه اسكوربيك 1اسيد اسكوربيك

به  ايديل مواد قهوهبالا باعث تب هايدر غلظتاسكوربيك اسيد همچنين، اكسيداز شد. فنولاي شدن و مهار آنزيم پلي
فنولاليت آنزيم پليرقابتي (اتصال به محل فع يمهاركننده صورتبههاي پايين و در غلظت شودرنگ ميمواد بي

رمالو باعث جلوگيري اسكوربيك اسيد روي خاستفاده از ديگر،  يامطالعهدر  .)Ali, et al., 2015( كنداكسيداز) عمل مي
  .)Ghidelli, et al., 2013(اي شدن بافت و افزايش عمر انبارماني در اين ميوه شد از قهوه
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  روز 60ه مدت گهداري بن يدوره در طول اسيدبا استفاده از آسكوربيك . تغييرات رنگ مغز گردوي تازه رقم چندلر1شكل 
  

  تست روميزي
. اين نشان داده شده است 2ي نگهداري در شكل تغييرات خواص حسي يا صفات بررسي شده در طول دوره

از دوره نگه وزر 20 گذشت مغز گردوي تازه بعد ازرنگ داخلي نتايج (قسمت الف) نشان داد كه از نظر رنگ پوسته و 
 علاوهود. بكوربيك اسيد ، اما از نظر تلخي، تيمار شاهد بهتر از اسبود اسيد نسبت به شاهد بهترتيمار اسكوربيك داري،

قسمت ب)، تيمار اسيد با شاهد تفاوتي نداشت. در تست روميزي دوم (از نظر طعم و تردي تيمار اسكوربيكبر اين، 
 ن داده شد كههاي قبلي نشاي صفات بررسي شده نسبت به شاهد بهتر بود. در مطالعهاسيد از نظر همهآسكوربيك

و حفظ  )Martínez-Romero, et al., 2013(آريل انار يبازارپسنداسيد باعث حفظ بافت، طعم و تيمار آسكوربيك
 شد. )Sogvar, et al., 2016(فرنگيكيفيت پس از برداشت ميوه توت
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 ).روز 60بعد از  )، قسمت ب (مرحله دومروز 20بعد از  آناليز حسي، قسمت الف ( مرحله اول مربوط به . نمودار2شكل 

  
  گيرينتيجه

اي يري از قهوهاسيد باعث جلوگآسكوربيكداري، ي نگهدهد در طول دورهنتايج حاصل از اين مطالعه نشان مي
 يروشسيد ابنابراين شايد بتوان گفت استفاده از آسكوربيك شدن و حفظ كيفيت خواص حسي مغز گردو تازه شد.

  .باشديممناسب براي نگهداري مغز گردو تازه 
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Abstract 

The bright color is one of the most important factors to determine the postharvest quality of 
fruits and nuts. In contrast, pellicles of fresh walnuts are rich in phenolic compounds and therefore, 
they are susceptible to browning. This study was aimed to utilize ascorbic acid as in anti-browning 
treatment in both kernel and pellicle and the postharvest quality of fresh walnuts was evaluated 
during storage. The investigated traits were including lightness (L*) and sensory evaluation. The 
lightness in ascorbic acid-treated fresh nuts was more than control and also, qualitative traits of 
this treatment, including bright color, tenderness, and taste were preserved during storage. As our 
findings suggest that the ascorbic acid may be useful for maintaining quality and reducing surface 
browning of the fresh walnut kernel. 
Keywords: lightness, Sensory evaluation, Storage, Quality 

 


