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 برخي خصوصيات فيزيكوشيميايي ميوه در چند رقم هلو ارزيابي
  )4( ، زهرا زارع)3(پور  ، محمد عدلي)2( لو ، جعفر حاجي)1( رضايي شبنم فخيم

  دانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز كارشناس علوم باغباني -4 و كاري ارشد ميوه كارشناس - 3استاديار گروه علوم باغباني،  -2كاري،  دانشجوي دكتري ميوه -1
تـه      وجود اطلاعات كافي در خصوص ويژگي بنـدي و   هاي فيزيكوشيميايي ميوه جهت درك رفتار محصول طـي برداشـت، حمـل و نقـل، بس

هاي فيزيكي و شيميايي ميوه نظير وزن ميوه، نسبت طول ميوه به  در اين تحقيق، برخي ويژگي. هاي اصلاحي حائز اهميت است بارداري، برنامهان
 8در  C، ميزان مواد جامد محلول، درصد رطوبت و درصد ماده خشك، درصد خاكستر، ميـزان ويتـامين   pHقطر آن، اسيديته قابل تيتراسيون، 

گيـري و مـورد    انـدازه ) زودرس، خوني هسته جدا، كوثري، انجيري تابستانه، انجيري مالكي، انجيري خوني، حاج كاظمي، هسته جدا(رقم هلو 
در بين ارقام مورد مطالعه، . باشد ها به جز خاكستر مي داري بين ارقام مورد مطالعه در تمامي ويژگي نتايج بيانگر اختلاف معني. مقايسه قرار گرفت

خـوني   بالاترين ميزان اسيديته مربوط بـه رقـم  و درصد ماده خشك مربوط به رقم انجيري خوني، ) بريكس(ن ميزان مواد جامد محلول بالاتري
رقـم  . باشد مربوط به رقم خوني هسته جدا مي Cميزان ويتامينبالاترين . باشد هسته جدا و بالاترين درصد آب ميوه مربوط به رقم زودرس مي

  . را به خود اختصاص داد Cترين ميزان ويتامين ينئترين اسيديته و پا ينانجيري مالكي پائ
  .خصوصيات فيزيكي، خصوصيات شيميايي هلو،: هاي كليديواژه

  :مقدمه
كه، توليد جهاني آن متجاوز از طوريبه. اي برخوردار استهلو بعنوان يكي از درختان مهم مناطق معتدله از كشت و پرورش گسترده 

مطالعات نشان داده ). 3(كشورهاي چين، ايتاليا، اسپانيا، آمريكا و يونان در رأس كشورهاي توليدكننده هلو قرار دارند. باشدتن مي 18،000،853
و ها و مقادير جزئي پروتئين اكسيدانها، مواد فرار، آنتيها، مواد فنلي ، ويتامينها، اسيدهاي آلي، پيگمنتاست كه ميوه هلو حاوي كربوهيدرات

واحدهاي فرآوري، ). 6و  4، 2(باشدها ميو ساير ويتامين C، ويتامين Aليپيد و همچنين منبعي غني براي پتاسيم، آهن، فيبر، ويتامين
اين اطلاعات براي درك . ها هستندتري در مورد خصوصيات شيميايي و فيزيكي ميوهكنندگان نيازمند اطلاعات گستردهتوليدكنندگان و مصرف

اگرچه، بهبود خصوصيات كيفي ميوه هلو در مراحل . باشندبندي و انبارداري حائز اهميت ميحصول طي برداشت، حمل و نقل، بستهرفتار م
اي دارد، اما بعضي از خصوصيات شيميايي و فيزيكي ميوه، بعنوان شاخصي براي رسيدگي و كيفيت پس از برداشت، نياز به  آزمايشات گسترده

، بافت، سفتي گوشت ميوه، نسبت )رنگ پوست و عاري بودن از هر نوع آسيب( بعنوان مثال، خصوصيات ظاهري. ي دارنداميوه، اهميت ويژه
هايي كه مواد جامد محلول بالاتري دارند مورد كه ميوهطوريبه. باشندهاي تازه و با كيفيت ميقند و اسيد فاكتورهاي كليدي براي تشخيص ميوه

كننده اهميت دارند، ارزيابي بنابراين، از آنجائيكه خصوصيات كيفي ميوه از لحاظ مقبوليت محصول براي مصرف. ندباشكننده ميپسند مصرف
  .   اي برخوردار استاين خصوصيات از اهميت ويژه

  : هامواد و روش
هاي مختلف كانوپي دستي از  جهتها در مرحله بلوغ فيزيولوژيكي، بصورت هاي فيزيكي و شيميايي، ميوهبه منظور ارزيابي برخي ويژگي

متر ميلي 01/0گرم و طول و قطر ميوه توسط كوليس با دقت  001/0وزن ميوه با ترازويي به دقت . درختان موجود در كلكسيون برداشت شدند
ته، از روش تيتراسيون با سود به منظور تعيين ميزان اسيدي. گيري شدو ميزان مواد جامد محلول ميوه توسط دستگاه رفراكتومتر ديجيتالي اندازه

ها نيز از روش ميوه Cگيري ميزان ويتامينجهت اندازه. نرمال استفاده شد و مقدار اسيديته قابل تيتراسيون بر اساس اسيدماليك بيان شد1/0
تراسيون بيانگر ميزان ميزان كلروفنل ايندوفنل مصرفي در جريان تي. دي كلروفنل ايندوفنل استفاده شد 6و2تيتراسيون عصاره ميوه با 

 10گيري درصد ماده خشك يا درصد رطوبت ميوه در هر تكرار براي اندازه ).1(باشد گرم ميوه مي100گرم در اسيدآسكوربيك بر حسب ميلي
. ي شدگراد به مدت يك شب يا تارسيدن به وزن ثابت نگهداردرجه سانتي 72گرم گوشت ميوه خرد شده، توزين گرديد و در آون در دماي 

گرم از گوشت ميوه خرد شده، در داخل بوته چيني با 5به منظور تعيين درصد خاكستر . )1(مقدار آب از دست رفته بر اساس درصد بيان گرديد 
جه در 550اي به دماي ها داخل كورهسپس نمونه. استفاده از شعله يا هيتر تا تمام شدن مرحله دود كردن، سوزانده شد تا به زغال تبديل شود

  ). 1(گراد نگهداري گرديد تا خاكستري كاملا سفيد توليد شودسانتي
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  : نتايج و بحث
ها نشان داد كه، بين ارقام مورد مطالعه از لحاظ تمام صفات مورد ارزيابي باستثناء درصد خاكستر در سطح نتايج حاصل از تجزيه واريانس داده

و درصد ماده خشك مربوط به رقم انجيري خوني و ) بريكس(ميزان مواد جامد محلولبالاترين . داري وجود دارداختلاف معني% 1احتمال
و پائينترين ميزان صفت مذكور مربوط  2بالاترين ميزان اسيديته مربوط به رقم . باشدپائينترين مقادير صفات مذكور مربوط به رقم زودرس مي

هاي مربوط به نسبت طول براساس داده. باشدمي 5در رقم 89/4و  2در رقم   47/3ميوه ارقام مورد مطالعه در محدوده   pH. باشدمي 5به رقم 
جدا و كوثري نداشته داري با ارقام خوني هستهباشد كه از لحاظ شكل ميوه اختلاف معنيمي 1ميوه به قطر ميوه، طويلترين ميوه مربوط به رقم 

جدا و كوثري با تمام ارقام مورد مطالعه اختلاف باستثناء ارقام زودرس، هسته باشد كهاست و گردترين ميوه مربوط به رقم انجيري خوني مي
كه - باشد كه با تمام ارقام مورد مطالعه باستثناء رقم  انجيري خوني بالاترين درصد آب ميوه مربوط به رقم زودرس مي. .دهدداري نشان ميمعني

بالاترين ميزان جدا همچنين رقم خوني هسته .داري نداشته استمعني اختلاف - كمترين درصد آب ميوه را بخود اختصاص داده است
براساس مطالعات ). 1جدول(داري نشان داده است ، را بخود اختصاص داده است كه، كه با تمام ارقام مورد مطالعه اختلاف معنيCويتامين

و همچنين ميزان مواد جامد محلول بالاتري در مقايسه با ارقام  Cپيشين در زمينه خصوصيات شيميايي ميوه هلو ارقام محلي داراي ميزان ويتامين
گرم در صدگرم وزن تر ميوه  و ميزان مواد جامد محلول ميلي 6- 16ارقام خارجي در محدوده  Cكه ميزان ويتامينطوريباشند، بهخارجي مي

  ).5(درجه بريكس قرار دارد 5/8- 5/12ارقام خارجي در محدوده 
  .داري دارنداختلاف معني% 5هاي داراي حروف متفاوت در سطح احتمال ستون. انگين خصوصيات كيفي مورد ارزيابيمقايسات مي -1جدول
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  Mass  رقم
(gr) LD  Acidit

y (%) pH  TSS  
Vitamine

C 
(mg.100
g-1 FW)  

Dry 
matter 

(%)  

Humidit
y  

(%)  
Ash(

%)  

  زودرس
ab40/

198  
a44/1  bc88/0  cd72/3  f50/11  bc33/48  b05/14  a95/85  

ns50/
0  

-خوني هسته

  جدا
a40/

239  
ab24/1  a05/1  e47/3  

cd38/
13 

a66/61  b97/15  a04/84  ns 
54/0  

  كوثري
a80/

260  
a57/1  ab98/1  e52/3  

ef00/
12 

a83/60  b22/15  a78/84  ns 
58/0  

انجيري 
  تابستانه

b20/
100  

c83/0  e29/0  b61/4  
de88/
12  

ab51/56  b36/16  a63/83  ns 
46/0  

انجيري 
  يمالك

b60/
115  

c82/0  e25/0  a89/4  b50/15  c74/40  ab56/17  ab44/82  ns 
46/0  

انجيري 
 خوني

b20/
113 

c80/0 e39/0 b72/4 a00/17 c13/42 a56/20 b44/79 
ns 
45/0 

 كاظميحاج
b30/

127 
bc92/0 d65/0 cd73/3 

ef00/
12 

abc62/51 b52/14 a48/85 ns 
54/0 

 هسته جدا8
b80/

130 
bc91/0 c81/0  de61/3 

de50/
12 

a40/61 b43/15 a57/84 ns 
51/0 
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Abstract: 
Existence of enough information about physicochemical properties of fruit, is very important 
for Perception of product behavior during harvesting, transportation, packaging, storing and 
regeneration programs. In this study, some physical and chemical properties of fruit such as 
fruit mass, length/diameter ratio, titratable acidity, pH, total soluble solid (Brix), dry 
matter(%), fruit humidity(%), ash(%) in nine peach cultivars: ’Zoodras’, ‘Khouni-haste-joda’, 
‘Kosari’, ‘Anjiri-ye-tabestane’, ‘Anjiri-ye maleki’, ‘Anjiri-ye khouni’ , ‘Haj-kazemi’, ‘Haste-
joda’ were determined and compared. Results showed significant differences between studied 
cultivars, in all of properties except ash (%). The highest Brix and dry matter between studied 
cultivars was corresponded to ‘Anjiri-ye khouni’ and the highest acidity and fruit humidity 
was correlated to ‘Khouni-haste-joda’ and ’Zoodras’, respectively. The highest values of 
vitamin C corresponded to ‘Khouni-haste-joda’. ‘Anjiri-ye maleki’ had the lowest acidity and 
vitamin C.  
Key words: Peach, Physical properties, chemical properties. 


