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 چکیده
ای  دارای خصوصیات تغذیه ها آنها و ارقام زیادی از گلابی در غرب کشور وجود دارند که برخی از  ژنوتیپ

شیمیایی میوه در فرایند رسیدگی و  ات بیوفیزیکی و زیستاین پژوهش با هدف مطالعه تغییر. ارزشمندی می باشند

 09میوه برداشت و به مددت   رقم میوه گلابی غرب کشور به همراه شاه 7. نگهداری پس از برداشت صورت گرفت

روز پس از برداشت، نمونه بدرداری   09و  09، 09در زمان برداشت، . درجه سلسیوس نگهداری شد 1روز در دمای 

ورت گرفته و برخی خصوصیات کمی و کیفی میوه مانند کاهش وزن، سفتی، چگالی، ماده خشد،،  از سردخانه ص

نتایج نشدان  . مورد ارزیابی قرار گرفت pHویتامین ث، فنل کل، مواد جامد محلول، اسیدیته، شاخص رسیدگی و 

سیدیته قابل تیتراسیون درصد رسید در حالی که ا 09/11به  2/10داد میزان مواد جامد محلول افزایش یافت و از 

بیشدترین مدددار ویتدامین ث در زمدان     . میزان اسید اسکوربی، در ارقام مورد مطالعه متفداوت بدود  . کاهش یافت

درصد کداهش وزن نیدز روندد    . برداشت مشاهده شد و با افزایش زمان نگهداری میزان آن به تدریج کاهش یافت

. روز نگهدداری در سدردخانه رسدید    09درصد بعد از  1/19به صعودی نشان داد و از صفر درصد در زمان برداشت 

تری  هایی که چگالی بیش همبستگی بین متغیرهای اسید آسکوربی،، چگالی و سفتی مشاهده شد به طوری که میوه

تدر بودندد میدزان اسدید آسدکوربی،       هایی که سدفت  میوه چنین هم داشتند از استحکام بالایی برخوردار بودند و 

همبستگی بین متغییرهای ماده خش، و کاهش وزن نیز نشان داد، با بالا رفتن کاهش وزن میزان . شتندتری دا بیش

 .ماده خش، نیز افزایش یافته است

 

 .سفتی، چگالی، سردخانه، اسیدآسکوربی، :ها واژهکلید 
 

 مددمه

یکی از ( .Pyrus communis L) گلابی

محصولات مناطق معتدل جهان بوده و پس از سیب 

از . شود دار ایران و جهان محسوب می ترین میوه دانه همم

جمله مشخصات این درخت تنوع اندازه، طعم و 

تر  طوری که در کم خصوصیات ظاهری میوه است، به

، 1ویسر)شود  ای تا به این اندازه تنوع مشاهده می میوه

میزان سطح زیر کشت بارور این محصول در (. 1434

تن  44/141134یزان تولید آن هکتار و م 24/14444ایران 

                                                           
1- Viseur 

های خراسان رضوی، تهران، البرز و  است و استان

ترین تولیدکنندگان این محصول  آذربایجان شرقی عمده

 (.1842آمارنامه کشاورزی، )هستند 

محصولات باغی به دلیل داشتن رطوبت بالا، بسیار 

طور ذاتی آمادگی تخریب را دارا  فساد پذیر بوده و به

 .به لحاظ بیولوژیکی نیز بسیار فعال هستند باشند و می

های  تنفس، تبخیر و تعرق، رسیدن و سایر فعالیت

شود  ها می منجر به کاهش کیفیت و زوال آن بیوشیمیایی

 برخی محصولات دستخوش تغییرات (. 2110، 2تومولا)
 

                                                           
2- Thumula 
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و ممکن است کیفیت محصول عرضه  گردند یمسریعی 

، کاهش چشم گیری رغم ظاهر مناسب شده در بازار علی

گلابی یکی از (. 2111 ،1پورتا و گومز)پیدا کرده باشد 

باشد که مشکلات بسیاری در  محصولات مهم کشور می

بنابراین  شود یمپس از برداشت آن مشاهده  فرایند

رعایت مسائل مختلف موثر بر کیفیت میوه از قبیل عوامل 

ب آب و هوایی، تغذیه درختان مادری، تعیین زمان مناس

برداشت و مدیریت پس از برداشت در حفظ کیفیت 

کیفیت . گلابی و کاهش ضایعات، بسیار موثر خواهد بود

خارجی میوه توسط شکل، رنگ و اندازه مشخص 

شود، در حالی که کیفیت داخلی توسط بافت و  می

قابل  طور بهمحتوای قند، اسیدهای آلی و ویتامین ث، که 

غذایی میوه است توجهی تعیین کننده طعم و ارزش 

تغییرات در محتوای اسیدهای آلی و . شود مشخص می

منجر به تغییر در طعم و سفتی میوه  تواند یمنسبت قند 

سفتی گوشت (. 1441، 2و همکاران دوین)گلابی گردد 

میوه معیار مهمی برای کیفیت خوراکی و بازار پسندی 

و کاهش استحکام ( 2111، 8و همکاران ال دی)است 

وه مشکل جدی بوده که منجر به کاهش گوشت می

، 4و همکاران کواست)شود  کیفیت این محصول می

میزان کاهش وزن به شرایط نگهداری، میزان ( 2112

بردن )عناصر معدنی و نسبت سطح به حجم بستگی دارد 

 (.2111، 2و کلارک

ها متاثر از ساختار  کیفیت، طعم و عمر انباری میوه

های مشابه نیز  ها و گونه ر رقمو د باشد یمها  ژنتیکی آن

میزان و سرعت رسیدگی در ارقام . باشد متفاوت می

مختلف ممکن است متفاوت باشد بنایراین ارقام مختلف 

ایجاد . نیازمند مدیریت پس از برداشت متفاوتی هستند

نامساعد  یفاکتورهانسبت به  یدارترپاو  مقاومارقام 

این محصول را به  تر و با کیفیت تر یشبتواند تولید  می

های اضافی تولید را  هزینه چنین هم ودنبال داشته باشد 

                                                           
1- Puerta & Gomez 

2- Doyon et al. 

3- DeEll et al. 

4- Kovacs et al. 

5- Burdon & Clark 

و نیز مشکلات و ...( مانند مبارزه با آفات و امراض و)

عوارض پس از برداشت محصول را به مقدار قابل 

گونه  22از (. 1833 مظفری،)توجهی کاهش دهد 

گونه آن در ایران  12شناسایی شده در جنس گلابی 

در مناطق مختلف ایران از جمله  ها گونهد و این وجود دار

منطقه شمال کشور، استان فارس، اصفهان، آذربایجان 

، 0ثابتی) اند پراکندهشرقی و غربی، لرستان و کردستان 

غرب ایران به دلیل تنوع (. 1442 ،4ساز ؛ خاتم1444

گیاهی فراوان که بخش مهی از ذخایر توارثی کشور را 

گلابی در استان . ائز اهمیت استدر خود جای داده، ح

کردستان دارای تنوع بسیار زیادی است و منبع ژنتیکی 

باغات . باشد بسیار با ارزشی برای اصلاح این محصول می

 طور بهگلابی بومی در غرب و مرکز استان کردستان 

. اند گرفتهپراکنده و مخلوط با سایر درختان میوه قرار 

ها و مقاومت و  کی آنارقام بومی به دلیل تنوع ژنتی

، اند کردهسازشی که با شرایط محیطی خاص خود پیدا 

توانند منبع ژنتیکی مهمی برای اصلاح درختان گلابی  می

 (.1833مظفری، )باشند 

برخلاف اهمیت ژرم پلاسم گلابی غرب کشور، 

تاکنون وضعیت انبارمانی و تغییرات بیوشیمایی این ارقام 

تحقیق حاضر با هدف . تمورد بررسی قرار نگرفته اس

مطالعه تغییرات خصوصیات کمی و کیفی برخی ارقام 

میوه در شرایط سردخانه و   بومی گلابی به همراه رقم شاه

 .تباط بین این ترکیبات صورت گرفتنیز بررسی ار

 ها مواد و روش

این پژوهش در آزمایشگاه فیزیولوژی باغبانی 

نمونه . شددانشکده کشاورزی دانشگاه کردستان انجام 

کامیاران صورت  شهرستاناز  1848برداری در مهر 

ها پس از برداشت به آزمایشگاه منتقل شده  گرفت و میوه

سالم و عاری از علائم آفت و بیماری جدا های  و میوه

سلسیوس و رطوبت  درجه 1شده و در سردخانه با دمای 

در این . درصد به مدت سه ماه نگهداری شدند 41نسبی 

                                                           
6- Sabeti 

7- Khatamsaz 
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، "سیو هرمه" یها نامرقم گلابی بومی با  4ز پژوهش ا

هه مرو "، "بلشتی"، "سیبری شاهینی"، "باخی"، "سوره"

نمونه . استفاده شد "شاه میوه"و  "سیبری سرچی"، "به

برداری در زمان برداشت و نیز در طی نگهداری در 

روز یک بار صورت گرفته و برخی  81سردخانه با فاصله 

 .گرفت صفات مورد ارزیابی قرار

 وزن، حجم میوه و چگالی میوه گیری اندازه

وزن میوه با استفاده از ترازوی دیجیتال  گیری اندازه

حجم میوه  گیری اندازهگرم صورت گرفته و جهت  11/1

استفاده شد و ( ترازو)وزنی -جایی حجمی از روش جابه

میزان آن بر حسب سانتی متر مکعب بیان گردید و جهت 

 .استفاده شد ρ=M/Vاز رابطه  براورد چگالی میوه

 درصد ماده خش، و کاهش وزن گیری اندازه
گرم نمونه از بافت تازه میوه گلابی را به صورت  11

 42دو برش از دو طرف جدا کرده و در آون با دمای 

ساعت قرار گرفت و سپس  43درجه سلسیوس به مدت 

 .با استفاده از فرمول، درصد ماده خشک محاسبه گردید

 

 
 

درصد کاهش وزن، در زمان  گیری اندازههت ج

توزین شده و با استفاده از رابطه زیر  ها یوهمنمونه برداری 

 .ها محاسبه شد درصد کاهش وزن آن

 

 
 

، (TSS)مواد جامد محلول کل  گیری اندازه

pH  و اسیدیته قابل تیتراسیون(TA) 
درصد مواد جامد محلول کل، یک  گیری اندازهبرای 

از آب میوه صاف شده روی دستگاه  یا دو قطره

قرار داده  (Atago, Tokyo, Japan)رفراکتومتر 

شده و مقدار آن قرائت و نتیجه به صورت درجه بریکس 

جهت (. 2112ارزانی و کوشش صبا، )بیان گردید 

اسیدیته قابل تیتراسیون از روش تیتراسیون با  گیری اندازه

ابتدا . اده شداستف =2/3pHنرمال تا رسیدن به  1/1سود 

میلی لیتر آب  41میلی لیتر از آب میوه صاف شده با  11

نرمال و با  1/1مقطر رقیق گردید و سپس به وسیله سود 

استفاده از همزن مغناطیسی عمل تیتراسیون تا رسیدن به 

2/3pH=  انجام شد و حجم سود مصرفی یادداشت

متر  هاش.از دستگاه پ pH گیری اندازهبرای . گردید

Metrohm  استفاده شد( ساخت سوئیس) 444مدل .

نتایج به صورت درصد اسید مالیک بیان گردید 

 (.2111، 1روسوس)

 سفتی گیری اندازه

سفتی گوشت میوه از دستگاه  گیری اندازهجهت 

میلی متر و  11با پروب  (STM-1)بافت سنج سنتام 

به این منظور پوست . متر بر ثانیه استفاده شد 21سرعت 

دو قسمت مقابل هم جدا شده و سفتی میوه  میوه در

و میانگین دو قرائت به صورت نیوتن بیان  گیری اندازه

 .گردید

 :ویتامین ث گیری اندازه

ویتامین ث از روش تیتراسیون  گیری اندازهجهت 

 2به این صورت که . (AOAC, 2002)استفاده شد 

میلی لیتر از  2میلی لیتر از آب میوه صاف شده را با 

ول پایدار کننده تری کلرو استیک اسید مخلوط محل

کرده و سپس به وسیله معرف ایندوفنل و با استفاده از 

همزن مغناطیسی عمل تیتراسیون را تا زمان تغییر رنگ 

پایدار به صورتی ادامه یافت و بر اساس حجم ایندوفنل 

، (مرک)مصرفی در نمونه و استاندارد اسید آسکوربیک 

شد و نتایج به صورت  گیری ندازهامیزان ویتامین ث 

 .گرم وزن تر بیان گردید 111بر  گرم میلی

 فنل کل گیری اندازه

جهت استخراج فنل یک گرم از بافت میوه با ازت 

. میلی لیتر متانول سرد به آن اضافه شد 2مایع پودر شده و 

 گیری اندازه. دقیقه سانتریفیوژ گردید 11سپس به مدت 

سینگلتون )ولین صورت گرفته فنل کل بر اساس روش ف

و از استاندارد اسید گالیک استفاده ( 1444و همکاران 

                                                           
1- Roussos 
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نانومتر  422در طول موج  ها نمونهمیزان جذب . شد

شده و ترکیبات  گیری اندازهتوسط دستگاه طیف سنجی 

گرم وزن  111فنلی کل به صورت میلی اسید گالیک در 

 .اند تازه گزارش شده

 Excelها از نرم افزار  دادهجهت ثبت و مرتب سازی 

از نرم افزار سیگماپلات استفاده  ها شکلو جهت رسم 

ها، تجزیه  پس از آزمون نرمال بودن توزیع کلیه داده. شد

و تحلیل واریانس به صورت آزمایش فاکتوریل شامل 

 81،01،41، 1چهار سطح )و زمان ( رقم 3)فاکتور رقم 

تکرار، با نرم  در قالب طرح کاملا تصادفی با سه( روز

بودن  دار یمعنانجام شد و در صورت  MSTATCافزار 

 (LSD) دار یمعنواریانس از آزمون حداقل اختلاف 

جهت بررسی ارتباط . ها استفاده شد جهت مقایسه میانگین

 .متغیرها از همبستگی پیرسون استفاده شد

 نتایج و بحث

بررسی تغییرات میزان اسید آسکوربیک نشان داد که 

 دار یمعنارقام از نظر میزان اسید آسکوربیک اختلاف  بین

مقدار ویتامین  ترین یشبوجود دارد به طوری که میانگین 

گرم وزن  111بر  گرم میلی) 30/48، "شاه میوه"ث در 

مشاهده شد که بالا بودن میزان اسید آسکوربیک در ( تر

تر مربوط به زمان برداشت بود و با افزایش  این رقم بیش

 "شاه میوه"انبارداری میزان اسید آسکوربیک  زمان

روز نسبت به  41کاهش چشمگیری داشت و بعد از 

. تری داشت بعضی ارقام میزان اسید آسکوربیک کم

 22/28، "سیبری سرچی"ترین میزان ویتامین ث در  کم

 شکل)مشاهده شد ( گرم وزن تر 111بر  گرم میلی)

 -A1) .داری در میزان اسید آسکوربیک در طول نگه

 ترین یشبسردخانه روند کاهشی نشان داد به طوری که 

 گرم میلی 12/24در زمان برداشت  ها نمونهمیزان میانگین 

روز نگهداری در  41گرم وزن تر بوده و بعد از  111بر 

گرم وزن تر رسید  111بر  گرم میلی 88/10سردخانه به 

طبق جدول همبستگی صفات بین اسید (. B1-شکل )

یک، چگالی و سفتی ارتباط مثبت وجود دارد به آسکورب

 تر باشد میزان  تر و سفت این معنی که هرچه میوه چگال
 

 

میزان (. 1جدول )اسید آسکوربیک آن نیز بالاتر است 

ها طی نگهداری در سردخانه  اسید آسکوربیک در میوه

 1همکاران حیات و)یابد  کاهش می دار یمعنطور  به

در میوه حساس به درجه  اسید اسکوربیک(. 2118

حرارت انبار و یا مدت زمان نگهداری است و تجزیه آن 

توسط حمل و نقل، شرایط نامطلوب انبار مانند دماهای 

فیزیکی، و  های یبآسبالاتر، رطوبت نسبی کم، 

اسید (. 1430، 2آدیسا) سرمازدگی افزایش یافته است

اسکوربیک اکسید شده که این فرایند برگشت ناپذیر 

که کم شدن آن، ( 1444 ،8پاردیو و همکاران)ست ا

باعث کاهش کیفیت خوراکی و افزایش حساسیت به 

اختلالات فیزیولوژیکی مختلف در طول نگهداری در 

 (.2113، 4جانگ و واتکینز)شود  انبار می

نتایج حاصل در این پژوهش نشان داد که بین ارقام از 

که  ریطو نظر میزان فنل کل اختلاف وجود دارد به

گرم در  میلی) 24/221، "باخی"میزان فنل در  ترین یشب

 "شاه میوه"ترین میزان فنل در  و کم( گرم وزن تر 111

مشاهده شد ( گرم وزن تر 111گرم بر  میلی) 14/113

پیش از این نیز گزارش شده است که . (A2-شکل )

محتوای فنل ارقام تجاری گلابی در زمان برداشت 

و در شرایط انبار سرد ( 2111 ،2کورس و همکاران)

نتایج بیانگر (. 2111 ،0آمیوث و همکاران)متفاوت است 

 . باشد یهای بومی م میزان بالای محتوی فنل در رقم

محتوی فنل در طول دوره انبارداری روند  چنین هم

گرم  111گرم بر  میلی 38/813کاهشی نشان داد و از 

گرم  111م بر گر میلی 1/110وزن تر در زمان برداشت به 

روز نگهداری در سردخانه رسید  41وزن تر بعد از 

محتوی فنل کل با سفتی، چگالی و ویتامین . (B2-شکل )

که با کاهش سفتی،  طوری ث نیز همبستگی مثبت دارد به

یابد  چگالی و ویتامین ث، محتوی فنل کل کاهش می

 (.1جدول )

                                                           
1- Hayat et al. 

2- Adisa 

3- Pardio et al. 

4- Jung & Watkins 

5- Kevers et al. 

6- Ames et al. 
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هاش، مواد جامد محلول، اسیدیته و .ش وزن، چگالی، ویتامین ث، پهمبستگی بین صفات سفتی بافت میوه، کاه. 1جدول 

، (7)، هه مرو به (0)، بلشتی (1)، سیبری شاهینی (4)، باخی (0)، سوره (2)، سیو هرمه (1)رقم گلابی شاه میوه  9ماده خش، در 

 درجه سلسیوس 1، در طول نگهداری در دمای (9)سیبری سرچی 
  سفتی چگالی هاش پ اسیدیته املاح محلول هش وزنکا ماده خشک ویتامین ث فنل کل

 سفتی 1        

       1 
 چگالی 2/1*

      1 
 پ هاش -11/1 -82/1**

     1 
 اسیدیته 11/1 1/1 -84/1**

    1 14/1 
**84/1 12/1- 

 املاح محلول -84/1**

   1 
**84/1 11/1- 

**04/1 
**24/1- 

 کاهش وزن -48/1**

  1 
**23/1 

**31/1 
 ماده خشک -12/1 -12/1 14/1 22/1*

 1 11/1- 
**48/1- 

*2/1- 10/1 
**22/1- 

**2/1 
 ویتامین ث -83/1**

1 
**22/1 14/1- 

**44/1- 14/1- 113/1- 
**2/1- 

**44/1 
 فنل کل 20/1*

 

 
 

، سیبری شاهینی (4)ی ، باخ(0)، سوره (2)، سیو هرمه (1)شاه میوه  (A)رقم گلابی  9تغییرات میزان ویتامین ث در . 1 شکل

درجه سلسیوس،  1در دمای  (B)رات میانگین ارقام در طول نگهداری یو تغی( 9)و سیبری سرچی ( 7)، هه مرو به (0)، بلشتی (1)

 P≤0.05در  LSDها بر اساس آزمون  میانگین دار یحروف مختلف بیانگر اختلاف معن

 

 
 

، (1)، سیبری شاهینی (4)، باخی (0)، سوره (2)، سیو هرمه (1)اه میوه ش (A)رقم گلابی  9مدایسه فنل کل میوه در . 2 شکل

درجه سلسیوس،  1در دمای  (B)یرات میانگین ارقام در طول نگهداری یو تغ( 9)و سیبری سرچی ( 7)، هه مرو به (0)بلشتی 

 P≤0.05در  LSDها بر اساس آزمون  میانگین دار یحروف مختلف بیانگر اختلاف معن
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ل رقم و زمان انبارداری بر میزان کاهش وزن اثر متقاب

درصد کاهش وزن در طول انبارداری . شد دار یمعن

روز نگهداری در سرخانه  41افزایش یافته است و بعد از 

ارقام . (B-8شکل )رسید  درصد 1/11طور متوسط به  به

مورد استفاده در مطالعه درصد کاهش وزن متفاوتی 

درصد  14/2با میانگین  "شاه میوه"که یداشتند به طور

 14/8با میانگین  "مرو به هه"کاهش وزن و  ترین یشب

روند  چنین هم کاهش وزن را داشتند،  ینتر درصد کم

های نگهداری هم متفاوت  کاهش وزن در ارقام و زمان

ترین میزان کاهش وزن  کم 81که در روز  یطور بود به

کاهش  روز میزان 41در همه ارقام مشاهده شد و بعد از 

نسبت به ارقام دیگر کاهش  "سوره"وزن افزایش یافت و 

گزارش ( 1432) 1پلگ. (A8-شکل )چشمگیری داشت 

معمولا موجب  2 ±11%کرده که کاهش وزن بیش از 

پژمردگی قابل توجه، کاهش سفتی، ازدست دادن شادابی 

کاهش وزن در میوه به ساختار  .شود یو طعم ضعیف م

د بر روی سطح میوه پوست و ماهیت واکس موجو

از دست (. 2118 ،2وراوربک و همکاران)بستگی دارد 

که  دهد یدادن رطوبت کیفیت ظاهری میوه را کاهش م

منجر به از دست دادن آماس و متعاقب آن نرم شدن 

 (.2112، 8چین و همکاران)شود  محصول می

سفتی بافت میوه در ارقام مورد مطالعه اختلاف معنی 

میزان  ترین یشب اشتند به طوری کهداری با یکدیگر د

و ( نیوتن 24/48) "سیبری شاهینی"سفتی مربوط به 

 بود( نیوتن 44/81) "بلشتی"ترین میزان مربوط به  کم

میزان سفتی در طول مدت نگهداری در . (A4-شکل )

نیوتن در  44/22سردخانه روند کاهشی نشان داد و از 

 شکل )سید ر 41نیوتن در روز  18/84زمان برداشت به 

-B4) . طبق جدول همبستگی صفات بین میزان سفتی با

کاهش وزن و غلظت مواد جامد محلول محلول اختلاف 

طوری که با افزایش میزان املاح  دار وجود دارد به معنی
                                                           
1- Peleg 

2- Veraverbeke et al. 

3- Chien et al. 

 یابد و  محلول و کاهش وزن میزان سفتی کاهش می

بین میزان سفتی، چگالی و اسید آسکوربیک  چنین هم

هایی که چگالی  وجود دارد و در میوههمبستگی مثبت 

تری دارند و میزان اسید آسکوربیک بالاست، سفتی  بیش

  (.1جدول )بالاست  داری یطور معن ها هم به این میوه

های مختلفی مبنی بر کاهش سفتی میوه  گزارش چنین هم

، 4کینگستون)به طی نگهداری در سردخانه وجود دارد 

سفتی گوشت میوه (. 1444 2ترک و همکاران ؛1442

معیار مهمی برای کیفیت خوراکی و بازار پسندی میوه 

کاهش استحکام  ؛ و(2111دی ال و همکاران )است 

گوشت میوه مشکل جدی است که منجر به کاهش 

کواست و همکاران )کیفیت این محصول می شود 

تعرق، تنفس، -سفتی گوشت میوه به میزان تبخیر(. 2112

قفیر و )آب بستگی دارد  و در نتیجه از دست دادن

تغییر سفتی گوشت میوه سیب در طول (. 2114همکاران 

رسیدن به دلیل تغییرات بافت گوشت میوه است که به 

اولیه و ساختارهای لایه میانی  ای یاختهدلیل تجزیه دیواره 

که حاصل آن نرم و آردی شدن میوه است که  باشد یم

 0مکارانگومز و ه)کمتر مدنظر مصرف کنندگان است 

 (.1444 4؛ کاسگراو و همکاران1443

 ترین یشمیزان چگالی میوه در ارقام متفاوت بود و ب

g cmبه ترتیب با  "هه مرو به"و  "سوره"در  میزان
-3 

g cmو 12/1
با  "باخی"میزان در  ینتر وکم 11/1 3-

g cmچگالی 
به صورت کلی . مشاهده شد 42/1 3-

داری در سردخانه چگالی میوه گلابی در طول زمان نگه

متر مکعب در زمان  گرم بر سانتی 13/1کاهش یافت و از 

روز  41متر مکعب بعد از  گرم بر سانتی 34/1برداشت به 

بین چگالی و کاهش وزن نیز  .(A2-شکل )رسید 

که با افزایش میزان  یطور همبستگی منفی وجود دارد به

 (.1جدول )کاهش وزن میزان چگالی هم کاهش یافت 

                                                           
4- Kingston 

5- Turk et al. 

6- Gomez et al. 

7- Cosgrove et al. 
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، سیبری شاهینی (4)، باخی (0)، سوره (2)، سیو هرمه (1)شاه میوه  (A)رقم گلابی  9تغییرات میزان کاهش وزن در . 0 شکل

درجه سلسیوس،  1در دمای  (B)رات ارقام در طول نگهداری یو میانگین تغی( 9)و سیبری سرچی ( 7)، هه مرو به (0)، بلشتی (1)

 P≤0.05در  LSDها بر اساس آزمون  میانگین دار یحروف مختلف بیانگر اختلاف معن

 

 
 

، (1)، سیبری شاهینی (4)، باخی (0)، سوره (2)، سیو هرمه (1)شاه میوه  (A)رقم گلابی  9مدایسه سفتی بافت میوه در . 4 شکل

ه سلسیوس، درج 1در دمای  (B)یرات ارقام در طول نگهداری یو میانگین تغ( 9)و سیبری سرچی ( 7)، هه مرو به (0)بلشتی 

 P≤0.05در  LSDها بر اساس آزمون  میانگین دار یحروف مختلف بیانگر اختلاف معن

 
خواص فیزیکی از جمله چگالی و عصاره میوه را 

برای تعیین کیفیت داخلی محصولات مورد  توان یم

چگالی میوه نیز به عنوان  چنین هم استفاده قرار داد و 

ها مانند  سبزیها و  شاخص بلوغ در بسیاری از میوه

زردآلو، توت فرنگی، گوجه فرنگی، نخود و غیره 

چگالی (. 1434 ،1زالتزمن و همکاران)شود  استفاده می

، 2وینسنت)ارقام سیب به طورقابل توجهی متفاوت است 

                                                           
1. Zaltzman et al. 

2. Vincent 

تواند به علت تفاوت در ترکیبات  که می( 1434

و کاهش رطوبت ( 2114، 8و همکاران قفیر)بیوشیمیایی 

(. 2112، 4رایوریا)داری در سردخانه باشد در هنگام نگه

از آنجا که میوه سیب، رطوبت قابل ملاحظه ای در هنگام 

، چگالی آن در دهند ینگهداری در سردخانه از دست م

 .یابد طول ذخیره سازی کاهش می

  دار یدرصد ماده خشک در ارقام مختلف تفاوت معن
 

                                                           
3- Ghafir et al. 

4- Riveria 



 ...شیمیایی برخی ارقام گلابی غرب کشور های فیزیکی و زیست تغییرات ویژگی: صبا و مرادی کوشش

 

22 

 ج

 "لشتیب"میزان مربوط به  ترین یشکه ب یطور داشت به

%( 22/13) "باخی"ترین میزان مربوط به  و کم%( 23/80)

میزان ماده خشک در طول نگهداری در سردخانه . بود

 شکل )درصد رسید  24/22به  20/22افزایش یافت و از 

B-2.)  میزان ماده خشک با کاهش وزن اختلاف

که با افزایش میزان کاهش  یطور داشت به داری یمعن

میزان ماده خشک هم کاهش یافت وزن در ارقام مختلف 

 (.1جدول )

نتایج نشان داد که بین زمان نگهداری، رقم و اثر 

ها از نظر مواد جامد محلول کل اختلاف  متقابل آن

ترین مقدار مواد جامد محلول  بیش. وجود دارد دار یمعن

ترین مربوط به  و کم%( 31/21) "بلشتی"کل مربوط به

اد جامد محلول کل در مو. بود%( 8/12) "سیبری سرچی"

طول نگهداری در سردخانه روند افزایشی داشت 

 2/18در زمان برداشت به طور میانگین  که یطور به

  شکل)رسید  43/12%روز به  41درصد بود و بعد از 

-C2 .) ،میزان مواد جامد محلول با کاهش وزنpH  و

که با  یطور شاخص رسیدگی همبستگی مثبت داشت به

، میزان املاح محلول افزایش pHزن وافزایش کاهش و

یافته ولی میزان املاح محلول با سفتی و اسیدآسکوربیک 

هایی که  همبستگی منفی دارد به این صورت که میوه

تری دارند میزان  تر هستند و اسیدآسکوربیک بیش سفت

مواد (. 1جدول )تر است  ها پایین املاح محلول کل آن

 افزایش یافته استسازی  جامد محلول در طول ذخیره

تواند به دلیل تبدیل  می TSSافزایش (. 2112رایوریا، )

و یا هیدرولیز ( 1434 ،1بودری و همکاران)نشاسته به قند 

بن و )پلی ساکاریدهای دیواره سلولی نسبت داده شود 

 (.1432 2همکاران

ها نشان داد که اثر زمان، رقم و  مقایسه میانگین داده

در طول دوره  pHم بر میزان اثر متقابل زمان و رق

 pHترین میزان  بیش. شده است دار یانبارداری معن

شاه "ترین میزان در  و کم( 18/4) "هه مرو به"مربوط به 

( 1/8) "سیبری سرچی"و  "سوره"، "سیو هرمه"، "میوه

                                                           
1- Beaudry et al. 

2- Ben et al. 

رقم در مدت زمان  3در هر  pHمیزان  ؛ کهمشاهده شد

در زمان % 40/2نگهداری روند افزایشی نشان داد و از 

روز نگهداری در سردخانه  41بعد از % 42/8برداشت به 

با اسیدآسکوربیک و  pHمیزان (. D2-شکل )رسید 

که با کاهش  یطور اسیدیته همبستگی منفی دارد به

زمانی که  چنین هم یابد و  افزایش می pHاسیدیته میزان 

. پایین است pHمیزان اسیدآسکوربیک بالاست، میزان 

و املاح محلول همبستگی مثبت وجود  pHین ب چنین هم

 pHدارد یعنی افزایش املاح محلول منجر به افزایش 

( 1838)مشرف و قاسمی (. 1جدول )شود  میوه می

را در طی انبارداری در به رقم اصفهان  pHافزایش میزان 

برخی از محققین گزارش  چنین هم . گزارش کردند

طول مدت  آب میوه به در pHاند که میزان  کرده

ترک و همکاران )یابد  نگهداری در سردخانه افزایش می

در میوه ها ضمن رسیدن، میزان زیادی از (. 1444

کاهش این  ی یجهاسیدهای آلی مصرف شده و در نت

 ،8اچوریا و والیچ) یابد یآب میوه افزایش م pHاسیدها، 

1434.) 

ها نشان داد که  نتایج حاصل از مقایسه میانگین داده

 دار یمتقابل زمان و رقم بر میزان اسیدیته قابل تیتر معن اثر

شده است و در طول نگهداری در سردخانه میزان آن 

میزان اسیدیته با مواد (. 2جدول )کاهش یافته است 

جامدمحلول همبستگی منفی دارد به طوری که با افزایش 

میزان املاح محلول، مقدار اسیدیته هم با اختلاف 

گزارش کرده (. 2جدول )یافته است  کاهش داری یمعن

اند که اسیدیته موجود در میوه به در هنگام رسیدن و 

ترک و همکاران )یابد  طول مدت انبارداری کاهش می

گزارش کردند که با ( 1838) مشرف و قاسمی(. 1444

گذشت زمان میزان اسیدیته میوه به رقم اصفهان با 

یدیته قابل کاهش اس. یابد داری کاهش می اختلاف معنی

آلی به عنوان  یدهایتیتراسیون مربوط به استفاده از اس

مارش و )مواد اولیه سوخت و ساز طی فرایند تنفس است 

 (.2114 ،4همکاران
                                                           
3- Echeverria & Valich 

4- Marsh et al. 
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در طول نگهداری  رقم گلابی 9در  pH (D)و  (C)، مواد جامد محلول (B)، ماده خش، (A)تغییرات میزان چگالی . 1شکل 

 وسدرجه سلسی 1در دمای 

 
، سیو هرمه (1)رقم گلابی شاه میوه  9و شاخص رسیدگی در ( درصد اسید مالی،)میزان اسیدیته قابل تیتراسیون . 2جدول 

زمان ) (B)، در طول نگهداری (9)، سیبری سرچی (7)، هه مرو به (0)، بلشتی (1)، سیبری شاهینی (4)، باخی (0)، سوره (2)

 LSDها بر اساس آزمون  میانگین دار یبیانگر اختلاف معن ه سلسیوس، حروف مختلفدرج 1در دمای ( روز 09و  09، 09صفر، 

 P≤0.05در 

 (اسید مالیک درصد)اسیدیته قابل تیتراسیون  شاخص رسیدگی

 (روز)زمان نمونه بردای  (روز)زمان نمونه بردای  رقم

41 01 81 1 41 01 81 1 

d-g01/41 n-o44/22 
m-o44/44 

o-p44/84 
i-k21/1 

f-j22/1 c-h23/1 
a-f82/1 1 

bc42/33 
i-n14/24 

l-o08/43 
m-o42/42 

kl14/1 g-j28/1 
e-i20/1 

d-h24/1 2 

f-i48/01 
h-m12/48 

n-p12/42 
e-i28/04 

g-i24/1 
a-e82/1 

a-d84/1 
h-k21/1 8 

c-e48/40 
n-p12/43 

n-o14/44 
d-g01/04 

i-k21/1 f-j22/1 c-h23/1 
k-l14/1 4 

ab08/44 
l-o02/23 

j-n32/21 
f-j28/02 

j-l14/1 
e-h20/1 

b-g8/1 
h-k21/1 2 

cd14/44 
g-l13/01 

i-n4/28 
a20/111 

c-h24/1 
a-c84/1 

a83/1 
j-l14/1 0 

d-h14/04 
f-k23/21 

h-m48/41 
a04/118 

i-k21/1 
e-i20/1 

b-g8/1 
l18/1 4 

d-f20/42 
k-o14/44 

n-p23/48 
p04/81 

j-l14/1 
f-j22/1 

c-h23/1 
a-b80/1 3 

18/1= LSD LSD= 14/1  

 

نتایج حاصل از مقایسه میانگین نشان داد که اثر 

در طی  TSS/TAمتقابل زمان انبارداری و رقم بر نسبت 
که روند افزایشی را در  یطور شده به دار یانبارداری معن

نسبت (. 2جدول )طول زمان نگهداری نشان داده است 

TSS/TA حفظ .است ها میوه مزه و طعم کننده تعیین 

آب،  دست دهی از کنترل به توان می را مزه و طعم
از  بعد و قبل عوامل که داد نسبت تنفس میزان کاهش

به  باعث امر این که است، موثر آن روی بر برداشت
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مواد  مصرف از نتیجه در شده پیری انداختن تأخیر
کیفیت  و کرده جلوگیری آلی اسیدهای نظیر ذخیره ای

کارلوس )کند  می حفظ مطلوب حد در را میوه ای تغذیه
 (.1444، 1و کادر

 گیری نتیجه
 در پژوهش حاضر میزان اسید آسکوربیک در بین

ارقام مختلف متفاوت بود و با افزایش زمان انبارداری 
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بود و  "شاه میوه"ترین میزان مربوط به  کاهش وزن بیش

میزان سفتی در زمان . بود "هه مرو به"ترین مربوط به  کم

 "سیبری شاهینی"ترین میزان بود و در  برداشت بیش

ترین  بیش. ر طول انبارداری مشاهده شدترین سفتی د بیش
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