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  دهیچک

 بـه منظـور     .باشـد  یم ـ یم ـیآنز شـدن  يا قهـوه  ،دهی ـبر تـازه  محصولات ينگهدار و دیتول در ی از مشکلات اساس   یکی    

ق بـا اسـتفاده از   ی ـ تحقایـن  یده زرد لبنـان ی تازه بريب های سیفی کي هایژگیحفظ و و یمی شدن آنز  ي از قهوه ا   يریجلوگ

 شـاهد بـا آب   يه هـا وی ـم . انجام گرفت)1%و  0/5، 0 يبا غلظت ها(ک یدآسکوربیو اس) 1% و 0 يبا غلظت ها(م  یدکلسیکلر

 گـراد  ی درجـه سـانت  5/2 ي دماباانه سردخ  و دري بسته بند،مارهایده بعد از انجام تی تازه بريوه ها ی م .شدندمار  یمقطر ت 

 7 يبعد از روزهـا در روز اول و نیز وه ها   ی م یفی ک ي ها یژگی و . شدند نگهداري روز   14به مدت    90-95 %یبا رطوبت نسب  

 یم ـی شدن آنز  ي از قهوه ا   ي دار یمار به طور معن   یج نشان دادند که هر دو ت      یانت. ند قرار گرفت  ی مورد بررس  یمان انبار 14و  

تحـت   ي دار ی معن ـ شـکل بـه   وه هـا را     ین ث م  یتامی و ي کل و محتوا   فنل ،مارین هر دو ت   یهمچن. P)>05/0 (مودند ن يریجلوگ

م یدکلـس یک و کلریدآسـکورب ی اسیب ـیمـار ترک  یت.  نداشتند ي دار ی مواد جامد محلول اثر معن     ير قرار دادند اما بر محتوا     یتاث

  .ون داشتندیتراسیته قابل تیدی بر اسي داریاثر معن

  

کلریدکلسیم، سیب تازه بریده، قهوه اي شدن آنزیمی، اسیدآسکوربیک: يدیکل تکلما
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Abstracr
Enzymatic browning is one of the most important problems in fresh-cut products preparation and 
storage of fruits. A research was conducted using CaCl2 (at concentrations of 0 and 1%) and 
ascorbic acid (at concentrations of 0, 0.5 and 1%) in order to prevent enzymatic browning and 
maintain attributes of fresh-cut ‘Golden Delicious’ apples. The control fruits were treated with 
distilled water. After treatments, the fresh-cut fruits were packed and stored at 2.5˚C with 90-95%
RH for 14 days. The fruits were subjected to quality assessments at the first day and after 7 and 14
days of cold storage. The results indicated that both treatments significantly prevented enzymatic 
browning. Also the treatments significantly affected fruits total phenolics and vitamin C content but 
had no effect on total soluble solid content. The combination treatment of ascorbic acid and CaCl2

had a significant effect on the titratable acidity. 

Key words: Fresh-cut apple, enzymatic browning, ascorbic acid, calcium chloride 

  

  مقدمه

 مصرف و یراحت لیدل به دهیبر تازه محصولات  

 جونگ (دارندبازارپسندي بالایی   بالاییداشتن ارزش غذا

 سال در دهیبر تازه يها بیس دیتول). 2008 همکاران و

 ساپرز و زوتایلیپ (.روند افزایش داشته است ریاخ يها

 خارج پوست، گرفتن مانند یجزئ يفرآور اتیعمل). 2004

 بیتخر موجب برش اثر در بافت ن کردزخم و مغز کردن

 ییایمیوشیب جزیهت باعث جهینت در و ها سلول یمیآنز

 دیتول شدن، يا قهوه رینظ مختلف يها شکل به بافت

 و وارلا( دنشو یم بافت تخریب و مطلوب نا عطروطعم

 لیدل به ها سمیکروارگانیم رشد نیهمچن. )2007 همکاران

 . شودیشتر میب ها ولسل از ییغذا مواد شدن آزاد

 ندیفرآ درمورد استفاده  یصلا يها روش نیبنابرا

 حفظ يبرا یمناسب يمارهایت شامل یجزئ يفرآور

. )2007 همکاران و وارلا (آن هاست وهیم یفیخواص ک

 يها یافزودن ، pH رییتغسرد،  يانبارهااز استفاده 

 ه از جمله راافتهی رییتغ اتمسفربا  يانبارها و ییایمیش

  موردچنین محصولاتی ينگهدار يبرا که هستند ییاه

-وایسالو  1998 همکاران و ارچ (رندی گیقرار م استفاده

 با وجود این ).2004 و 2002 همکاران و یفورتون

 یمصنوع يها یافزودن از استفاده به کنندگان مصرف

 رینظ یفیخواص ک بهبود و ییغذا مواد حفظ يبرا که

 باشند یم حساس روند ی به کار معطروطعم و رنگ

 يدیط اسیشرا و نییپا يدما ).2008 همکاران و جونگ(

جاد یا ها آن يها نمک و یآل يدهایاس از استفاده با که

 يانبار عمرشده و  یکروبی مرشد کاهش باعث ، شودیم

 و 2004 ساپرز و زوتایلیپ ( دهدیش می را افزامحصول

  ).2004همکاران و یفورتون-وایسال

 مهم از یکی شدن يبه صورت قهوه ا رنگ رییتغ 

 دهیبر تازه يها بیس ينگهدار در مشکلات نیتر
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 باتیترک ویداتیاکس يها واکنش جهی در نتکه باشد یم

دازیاکس فنل یپل توسط یفنل
1

 و وارلا( افتد یم اتفاق

 نرم دهیبر تازه محصولات گرید مشکل).2007 همکاران

 یسفت کاهش باعث بافت در تنش. استآن ها  بافت شدن

 وارهید یکیپکت مواد یمیآنز زیدرولیه جهی شود که نتیم

 کاهش ،هضم کننده يها مینزآ تیفعال و یسلول

 يها وارهید لیتحلجه یدر نت و سلولز شدن زهیستالیکر

 ونیمار با یت). 2007 همکاران و وارلا ( باشدیم یسلول

(میکلس
+2Ca (يها گروه با کمپلکس جادیا قیطر از 

استراز نیپکت تیفعال خلال در که نیپکت لیکربوکس
2
 

 یم بافت واستحکام یسفتحفظ  باعث شوند، یم دیتول

 چندگانه نقش.)1999 همکاران و گوزمن-لونا (دگرد

 دربه نقش آن  مربوط یاهیگ يها سلول در میکلس

 در یاساس عنصر کی میکلس. باشد یم یسلول وارهید

 موجود میلسک. است آن يداریپا و عمل سلول، ساختار

 نمودن داریپا و یانیم غهیت حفظ باعث یسلول وارهید در

 همکاران و لزیکو (شود یم نیپروتئ-نیپکت يها کمپلکس

2004.(  

ده اجتناب ی محصولات تازه بريجاد زخم که برایا

 شدن يا قهوه به یاهیگ يها بافت تیحساس ر استیناپذ

 شیفزاا در اثر هم و یفنل باتیترک سنتز لیدل به همرا 

 فنل آن به یو دسترسدازی اکسفنل یپلتیحلال ای تیفعال

 و و کاتور 1992 همکاران و آسموتا(دهد  یم شیافزاها 

 يا قهوه کنترل يبرا ی مختلفيها روش .)1993 همکاران

 کزیه و ساپرز (است شده کاربرده به یمیآنز شدن

 و بافت pH ).1994و  1989 همکاران و ساپرزو  1989

 شدن يا قهوه به تیحساس زانی مدر ث نیامتیو غلظت

 و کلاسین و 1992 همکاران و وتیآم (هستند مهم

 يدهایاس با بیترک در کیدآسکوربیاس). 1994 همکاران

 منظور به میدکلسیکلر ژهیو به میکلس يها نمک و یآل

                                                

1Polyphenoloxydase
2 Pectin esterase

 ها وهیم یسفت حفظ و یمیآنز شدن يا قهوه از يریجلوگ

-اُ). 2004 همکاران و یفورتون-وایسال (شود یم استفاده

 ترکیبات از اکسیدازفنلپلی فعالیت اثر در ها کوئینون

شده و باعث قهوه اي شدن رنگ بافت میوه  تولید یفنل

 ها کوئینون-اُ کاهش باعث که اسیدآسکوربیک می گردند

  ).2003  بلوزو-مارتین و  فورتونی-سالیوا(می شود 

 يامارهیت که افتندیدر )1998 (همکاران و ارچ

 کیتریدسیاس و کیدآسکوربیاس م،یکلس با ییایمیش

 و شم .دهند یم قرار ریتاث تحت را بیس عطروطعم

 در میکلس از استفاده که کردند اعلام) 2001 (همکاران

 بیس دهیبر يها قاچ یتلخ باعث بالاتر و 2 %يها غلظت

 وهیم تیفیک يرو یاندک قاتیتحق با وجود این .گردد یم

 آبوت (است  شدهگرفته انجام میکلس با شده ماریت يها

 تازه يها بیس مورد در شده انجام مطالعات ).2000

 که ستا شده متمرکز يظاهر تیفیکبر حفظ  عمدتاً دهیبر

 ي هفته از پس يظاهر يها یژگیو نیا موارد شتریب در

 رسند یم يبازارپسند ي آستانه ریز به يانباردار اول

 و عطروطعم يرو یکم مطالعات مقابل در). 2007 وارلا(

 آن رد ای رشیپذت یقابل و دهیبر تازه وهیم بافت تیفیک

-وایسال (است گرفته انجام کنندگان مصرف توسط

  ).2007 ارلا و و2003 بلوزو-نیمارت و یفورتون

 يمارهایت اثریبررس قیتحق نیا انجام از هدف 

 صورت به و ییتنها به کیدآسکوربیاس و میدکلسیکلر

ب رقم ی سدهیبر تازه يوه هایم تیفیک ظحف در یبیترک

.بود یزرد لبنان

  

  ها روش و مواد

   یاهیگ مواد

 Malus domestica)یلبنان زرد بیس يوه هایم

borkh. cv. Golden Delicious) بلوغ مرحله در 

 اندازه يدارا  سالم ويها بیس وشدند  برداشت يتجار

و تا د دنیگرد منتقل شگاهیآزما به وشده  انتخاب کسانی

 گراد نگه یدرجه سانت 3 يش در دمایزمان انجام آزما

 د،ی تولي بالا سطحلیدل به "یلبنان زرد" رقم .شدند يدار
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 و آبوت(د یانتخاب گرد بالا مصرف و ادی زيبازارپسند

  .)2004 همکاران

  

  وه هایمار میت و يفرآور 

 ي و سبزوهیم کننده یضدعفون محلول با ها وهیم 

سیدات
1

  شدهشسته سپس ،یعفون ضد قهیدق 10 مدت به 

ه در مورد ی اولي هايریاندازه گ .ندگردید خشک و

 از استفاده با وهیم هر. صفات مورد نظر انجام شد

 و میتقس يمساو قاچ 8 به زیت زنگ ضد يفلز يچاقو

  از آنپس. شد خارج )مغز(وه یم يمرکز قسمت سپس

 شده آماده يها محلول در بیس يها قاچ

 مدت به (1 % و0/5 %،صفر ي هاغلظت با کیدآسکوربیاس

 به (1% و صفر ي هاغلظت با میدکلسیکلر ای و) هیثان 30

 زین یبیترک يمارهایت در. شدند ور غوطه )قهیدق 1 مدت

 هیثان 30 مدت به کیدآسکوربیاس محلول در ها قاچ ابتدا

 میکلس دیکلر محلول در هیثان 30 از بعد و شده ور غوطه

ز با آب ی شاهد نيوه های م.گرفتند قرار قهی دق1به مدت 

 به اتاق يدما در مار شدهی تيها قاچ .مار شدندیمقطر ت

 یکیپلاست ظروف در  سپسو  شدندخشک قهی دق3مدت 

 در و ) قاچ در هر ظرف20(گرفته قرار مصرف بار کی

 ینسب رطوبت و گراد یسانت درجه 2/5 يدما در تینها

  .دندش ينگهدار روز 14 مدت به %95-90

  

  یفیک يها یژگیو يریگ اندازه

 و هفتم  اول،يهاروز در یفیخواص ک يریگ اندازه

 يریگ اندازه يبرا .گرفت انجام ينگهدارچهاردهم 

 نرمال 0/1 محلول با ونیتراسیت روش از کل تهیدیاس

NaOH 2/8 دن بهی رستا = pH جینتا وگردید  استفاده 

 وهیآب م تری لیلیم 100 در کیمال دیاس گرم حسب بر

 20 با وهیم آب تریل یلیم 10 منظور نیا يبرا .شد انیب

 گردید تریت سپس و مخلوط مقطر آب تریل یلیم

   ).2008 همکاران و مونز -هرناندز(

                                                

1Dattis

 رفرکتومتر دستگاه از استفاده با حل قابل جامد مواد

 حسب بر اتاق يدما در) Atago Manual مدل( یدست

  .دیگرد قرائت کسیبر درجه

یده نمره اساس بر وه هایم شدن يا قهوه زانیم
2
 

تالیجید متر pH دستگاه با وهیم آب pH  وتعیین گردید 

(CG 824) 1997 و همکاران ولر (شد يریگ اندازه(.  

از روش  ث نیتامیو يامحتو يریگ اندازه يبرا

 و  گردیدنرمال استفاده 0/01د یون با محلول یتراسیت

 تری لیلی م100 در ن ثیتامی و گرمیلیج بر حسب مینتا

 آب تریل یلیم 10  براي این منظور.شدان ی بوهیآب م

  شد،مخلوط 1 %نشاسته محلول تریل یلیم 2  باوهیم

 رنگ يخاکستر رسوب لیتشک زمان تا محلول نیاسپس 

  .)2007 يورویس (گشت تریت نرمال 0/01 دی محلول با

 وکالتویس-نیفول روش از کل فنل يریگ اندازه يبرا 

 کیگال دیاس معادل اساس بر  کلفنل ریمقاد. شد دهاستفا

)GAE(شد يریگ اندازه تریل در گرم یلیم حسب بر و. 

 مركشرکت  کیگال دیاس از استفاده با استاندارد یمنحن

   ).2002واترهاوس (دیگرد هیته

  

  ها داده زیآنال

در قالب طرح کاملاً تصادفی و به صورت  شیآزما 

 )مید کلسیکلر و دیاس کیآسکورب (فاکتور 2 با لیفاکتور

 زیآنال. شد انجام )وه در هر تکراری م20 ( تکرار5  درو

 و MSTATC يهاافزار نرم از استفاده با ها داده يآمار

Excel  با زین ها نیانگیم سهیمقاوLSD)01/0 ، 

05/0=α ( صورت گرفت.  

  

  بحث و جینتا

pH مانی روز انبار14از  شاهد پس يوه هایم 

در  pH زانیممار شده ی تيوه های در میافت ولیش یاافز

به طور ). 1شکل(کاهش نشان داد  يطول دوره انباردار

                                                

2Rating
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 میوه هاي تیمار شده، به استثناي pHکلی 

کلریدکلسیم، در روز 1+ %اسیدآسکوربیک %0/5

کاهش پیدا مانیچهاردهم در مقایسه با روز هفتم انبار

 اسیدآسکوربیک 0/5% میوه هاي تیمار شده با pH . کرد

بر خلاف سایر تیمارها در روز هفتم کاهش کم تري 

 مانیمقایسه روز چهاردهم و روز هفتم انبار. داشت

 در میوه هاي pHنشان می دهد بیشترین میزان کاهش 

 1بر اساس جدول  .کلریدکلسیم می باشد1%تیمار شده با

در طول زمان معنی دار  pH اثر تیمار هاي ترکیبی روي

  به طوري که.) درصد1در سطح احتمال  ( استهبود

 1% و کلرید کلسیم 1%تیمار ترکیبی اسید آسکوربیک 

 انبارمانی در طول دوره pHبیشترین تاثیر را در کاهش 

  ).1شکل (داشت 

 و اج به دست آمده توسط آندریبا نتاق یقن تحیاج ینتا 

 مطابقت دارد که گزارش نمودند کاربرد )1999 (همکاران

وه ها ی مpH  موجب افزایشیم در توت فرنگیدکلسیکلر

 ولی سپس موجب کاهش آن گردید دوم و ين روزهایب

ز ین )1993( نجورج و کربل .تفاوت معنی داري نداشت

م باعث ی کلسیوه گوجه فرنگیدر م کرده اندگزارش 

 يدیل اسین امر به دلی شود که ایوه میآب م pH کاهش

د یم و اسید کلسیکلر . باشدیم میدکلسیبودن محلول کلر

باعث  نی هستند بنابرايدیت اسی خاصيک دارایسکوربآ

 شوند ی ميمحصول در طول انباردار pH کاهش

  ).1995تاکر ینز و وی و مارت1993 نجورج و کربل(

در روز  شود ی مشاهده م2همان طور که در شکل 

در  (TA) ونیتراسیت قابل تهیدیاس زانیمچهاردهم 

 شیافزا مانیسه با روز هفتم انباریمقامارها در ی تیتمام

 در 1%م یدکلسیکلر + 1%ک یدآسکوربیمار اسی ت.افتی

 . داشتندTA  در حفظيشتریر بی تاثيطول دوره انباردار

 و رطوبت C˚2/5 ي در دماي روز انباردار14پس از 

 مار شده با آب مقطری تيوه های مTA، 90-95%نسبی 

 ماریت  اثر.افتیکاهش مار شده ی تيوه هایسه با میدر مقا

و به  ییتنها به کیدآسکوربیاس و میدکلسیکلر يها

 بود دار یمعن TA ي محتوايرو یبیترک صورت

)01/0<P()  1جدول.(  

م از ی کلسند که کرداعلام) 2008(محمود و همکاران 

 يری جلوگیواره سلولی هضم کننده ديم هایت آنزیفعال

ر واکنش  دی آليدهایب مصرف اسین ترتینموده و بد

ج توسط ین نتای هم. اندازدیر می به تاخی را تنفسيها

آن ها اظهار  ،به دست آمد) 1991(چاور و همکاران 

م در طول یبا کلس ی توت فرنگيوه هایممار ی تداشتند که،

بر .  گرددیمک یتریدسیاس باعث حفظ ي روز نگهدار14

ز یک نید آسکوربی رسد اسیج به نظر مین نتایاساس هم

 خود باعث کاهش یدانی اکسی و آنتيدیت اسیل ماهیبه دل

داز ی اکسفنل یژه پلید کننده به وی اکسيهام یآنز تیفعال

 در ی آليدهایر افتادن مصرف اسیجه به تاخیو در نت

لامیکانرا و واتسون (  شودی میکیمتابول يواکنش ها

2001(.

 یلی م5/25 مانین ث در روز اول انباریتامی ويمحتوا

 همان طور که مشاهده .)3 شکل( بود گرم 100گرم در 

، به شده ماریت يها نمونه ث نیتامیو زانیم می شود

چهردهم ، در روز 1%استثناي تیمار اسیدآسکوربیک 

 ویتامین همچنین مقدار.  بودمانی از روز هفتم انباربیشتر

 در يهدارگ روز ن14 پس از شده تیمار هاي نمونه ث

ن مقدار یشتری ب.ر بودتبیش شاهد با سهیمقا در انبار

مار شده ی تيوه هاین ث در میتامی ويش در محتوایافزا

مشاهده  1%م ید کلسیکلر+  5/0 %ک یدآسکوربیبا اس

وه ین ث در میتامیزان ویمدر پایان مدت نگهداري . شد

 کار به يمارهایت. ن کاهش را داشتیشتری شاهد بيها

 در طول زمان یبی و به صورت ترکیی به تنهارفته

 يمحتوا حفظ در )P>05/0( يدار یمعن اثر مانیانبار

  ).1 جدول (داشتند دهیبر تازه يها وهیم ث نیتامیو

 یم شاهد يها وهیم در ث نیتامیو يمحتوا کاهش 

 دیاس کیآسکورب مانند ییها میآنز تیفعال لیدل به تواند
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دازیاکس
1

 افتهی برش يها بافت در ها میآنز نیا. باشد 

) 2006( و همکاران ی کوکس).1987 نیلک (هستند تر فعال

 با بیس دهی تازه بريوه هایمار میافتند که تیدر

 ین ث میتامی ويش محتوایک باعث افزایدآسکوربیاس

  کهگزارش کردند) 1989( سم  لافمن ونی همچن.شود

مار یت یزرد لبنان بی سيوه هاین ث میتامی ويمحتوا

شاهد به  يوه هایسه با میم در مقایدکلسیشده با کلر

 تواند به ین مسئله می ا.ه استافتیش ی افزايادیمقدار ز

ن ث یتامیع ویون سریداسیر افتادن اکسیل به تاخیدل

  .)2010  و همکاراناختر(م باشد ید کلسیتوسط کلر

 مشاهده می شود تیمارهاي 1همان گونه که در جدول 

ترکیبی در طول زمان اثر معنی داري بر میزان مواد 

  .  نداشتند(SSC) جامد محلول

در مورد آلوهایی ) 1993(توسط هلند مشابهی نیز یج انت

 روز در دماي صفر درجه ي سانتی گراد 40که به مدت 

. در اتمسفر تغییر یافته نگهداري شدند به دست آمد

تفاوت معنی داري بین میوه ) 2008(محمود و همکاران 

 کلسیم و میوه هاي شاهد 5/3%هاي تیمار شده با 

نیز نتایج ) 2008(آگایو و همکاران . ده نکردندمشاه

 آماریلوبهی را در خربزه هاي تازه بریدهمشا
2

گزارش  

  .نمودند

وه ین م شديزان قهوه ایم میدکلسیک و کلریدآسکوربیاس

 بهتر یبی اثر آن ها به صورت ترکیول کاهش دادندها را

 ).4شکل ( استفاده شدند یی بود که به تنهایاز زمان

 در کاررفته به ماریت دو هر  دهد کهینشان م 1 جدول

سه با ی در مقادهیبر تازه يها وهیم شدن يا قهوه کنترل

 با .نده ابود موثر )P>01/0 (يدار یمعن طور به شاهد

ک در ید آسکوربیمار اسی، ت5و  4 ي هاتوجه به شکل

 14روز مارها در یر تیسه با سایدر مقا درصد 1غلظت 

 . شدن داشتي در کنترل قهوه اير کمتریتاث انبارمانی

بیشترین  نشان می دهد که میوه هاي شاهد5شکل 

                                                

1 Ascorbic acid oxidase
2 Amarillo

مانیروز هفتم و چهاردهم انبار میزان تغییر رنگ را در

  .شده داشتند در مقایسه با میوه هاي تیمار

 دیشد شدن يا قهوه علائم يدارا يها وهیم در 

استراز لیمت نیپکت تیفعال
3

گالاکتروناز یپل و 
4

 شیافزا 

 )1995(شیر  ).2007 همکاران و سیمانگانار (ابدی یم

 کلسیم کمبود با بافت میوه شدن اي اظهار نمود قهوه

اعلام ) 2003( همکاران و جیهواجول .دارد ارتباط بافت

 کاهش باعث متعادل حد تا میکلس غلظت  افزایشکردند

 به تی حساس.گردد یم هلو وهیم گوشت شدن يا قهوه

 ک،یدآسکوربیاس غلظت به وهیم بافت شدن يا قهوه

 زی نیفنل باتیترک زانیم ودازی اکسفنل یپلتیفعال

 نیب یکم ارتباط که اند کرده انیب یبرخ یول دارد یبستگ

 يموند (دارد وجود شدن يا قهوه زانیم و رهایمتغ نیا

 و ولر و 1994 همکاران و کلاسین 1993 یمونش و

 از یخن بر اساس گزارش بریهمچن ).1997همکاران 

 از پس و يانباردار دوره طول در شدن يا قهوه محققین

 دهیبر تازه يها وهیم در هوا معرض در گرفتن قرار

 ایدازی اکسفنل یپلتیفعال شیافزا خاطر به است ممکن

 همکاران و ویلاتانز( باشد ث نیتامیو سطوح کاهش

 و همکاران ولر). 1994 همکاران و کلاسین و 1994

داز در طول ی اکسفنل یت پلیفعال اعلام کردند که )1997(

ک یدآسکوربی اسيش و محتوای افزايدوره انباردار

 شدن بافت در ين عوامل با قهوه ایابد که ای یکاهش م

داز ی اکسفنل یت پلیع در فعالیش سریافزا .ارتباط اند

ش سرعت تنفس در اثر پوست یممکن است به خاطر افزا

 ).2008جونگ و همکاران  (ده شدن باشدی و بريریگ

 1%ب یافتند که ترکیدر) 1972(نگ و همکاران یپونت

 شدن يم از قهوه اید کلسیکلر 0/1%ک و یدآسکوربیاس

   . کندی ميریجلوگده یتازه بر يب های در سیمیآنز

روز چهاردهم  در یفنل باتیترک زانیمق ین تحقیدر ا

 ماریت ياستثتا به سه با روز هفتم،ی در مقامانیانبار

                                                

3 Pectin methyl esterase
4 Polygalacturonase
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زان یم .)6 شکل (افتی کاهش ،1 %کیدآسکوربیاس

 نسبت به  شاهديوه های در م کلفنل يش محتوایافزا

شده مار یت يوه هایمسه با ی در مقامانیروز اول انبار

 يمارهای تی تمام1با توجه به جدول ن یهمچن. شتر بودیب

) ییبه تنها( 1%م ید کلسیکلر ماریبه جز ت اعمال شده

در کاهش )  درصد1در سطح احتمال ( ي داریر معنیتاث

  .ب داشتندی سيده ی تازه بريوه های م کلفنل يمحتوا

 یاهیگ ي سلول هادر کل فنل  محتوايدر شیافزا

 ای انبار نییپا يدما مانند،تنش طیشرا از بعد مختلف

 و روکات( است شده گزارش یکیولوژیزیف يها بیآس

طبق  .)1994 همکاران و ویلاتانزو 1993 همکاران

زان ی با میفنلبات یش ترکی افزامحققان یگزارش برخ

ولر و ( شدن ارتباط دارد يت بافت به قهوه ایحساس

 )1987 (یکاستنج و ل  بنا به گزارش.)1997همکاران 

ا یجاد زخم یوه ها پس از برش، ای شدن ميقهوه ا

 ي از گزارش هاياریابد و بسی یش می افزايانباردار

بات یزان ترکی شدن، ميجه قهوه ان دریموجود ارتباط ب

ن یبنابرا. ب ها را نشان داده اندی سیمیت آنزی و فعالیفنل

 شاهد و يوه های در میفنلبات یترکش یافزاامکان دارد 

 یاصلعامل ک یدآسکوربی اس1%مار شده با ی تيوه هایم

اما  ).4شکل ( باشد دهی تازه بريهاب ی شدن سيقهوه ا

 نیب ارتباط محققان ازگر ی دیبر اساس اظهار برخ

 و مانیانبار دوره طول در کل فنل سطوح در راتییتغ

است  نشده مشخص کاملاً شدن يا قهوه به تیحساس

ازیا لین آمونیل آلانیم فنی آنز.)1997 و همکاران ولر(
1

 در 

ن یبنابرا  کندی شرکت میفنلبات یوسنتز ترکیر بیمس

بات یترکوسنتز یجه بیم و در نتین آنزیت ایکنترل فعال

 ها و يوه ها و سبزی ميده ی دبی در محل آسیفنل

 پس از يمارهای توسط تیمی شدن آنزيکنترل قهوه ا

 ).1995 تاکرینز و ویمارت (  باشدیبرداشت مهم م

مار یتگزارش کردند که )2008(محمود و همکاران 

                                                

1 Phenylalanine ammonia lyase

لن ی ات اثرد وین تولی کند و بنابرایم تنفس را کند میکلس

ن یل آلانیم فنیت آنزیجه فعالی در نتو  دهدیرا کاهش م

ب موجب کاهش ین ترتید و به ای نمای را کم مازیا لیآمون

 یوه ها می میمی شدن آنزي و قهوه ایفنلبات ید ترکیتول

از را یا لین آمونیل آلانیت فنی فعالCO2لن و یرا اتیگردد ز

ش ی را افزایفنلبات ید ترکین تولیک کرده و بنابرایتحر

  ).1985چ و کادر یفانیری و س1978ودو یه( دهند یم

تیمار میوه ) 2009( کین و همکاران -لیبنا به گزارش 

هاي تازه بریده هلو با اسیدآسکوربیک از افزایش نشت 

الکتریکی جلوگیري نموده و همچنین باعث محافظت از 

از این رو با . سلول در مقابل اکسید کننده ها می شود

 ءغشاش نفوذپذیري حفاظت از ساختار سلول و کاه

 پیش ماده هاي آن ها را بهآنزیم ها دسترسی سلول 

 نموده و باعث کاهش قهوه اي شدن قاچ هاي هلو کنترل

 از نشت يریجلوگباعث کیدآسکوربیمار اسیت .می شود

ز ی ناز ویا لین آمونیل آلانیت فنیفعالکاهش ، یکیالکتر

ل از ین دلیبه هم  گرددیداز می اکسفنل یت پلی فعالکاهش

 يری جلوگمانی در طول دوره انباریفنلبات یش ترکیافزا

  .)2009 کین و همکاران -لی(دی نمایم

  

  یکل يریجه گینت

 با یب رقم زرد لبنانی سدهی تازه بري هاوهیمار میت

 1م یدکلسی درصد و کلر1 و  درصد0/5ک یدآسکوربیاس

 در طول مار شدهی تيوه های مpHدرصد باعث کاهش 

 0/5% تیمار اسیدآسکوربیک .گرددیم نیانبارما رهود

 میوه pHپس از چهارده روز بیشترین تاثیر را در حفظ 

 يمارهایتب ی ترک.ها در مقایسه با سایر تیمارها داشت

ر را ین تاثیشتری ب1%م یدکلسی و کلر1%ک یدآسکوربیاس

ن کاهش ی و همچنن ثیتامی وشی، افزاTA حفظدر

مارها ی تیضمن تمامدر .  داشتندیفنلبات ی ترکيمحتوا

 مانی شدن در طول دوره انباريباعث کنترل قهوه ا

 را ير کم تری تاث1%ک یسکوربآدیمار اسی گرچه ت،شدند

 شدن يمارها در کنترل قهوه ایر تیبا سا سهیدرمقا

ش مشخص ین آزمایج حاصل از ای با توجه به نتا.داشت
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 یم نقش مهمید کلسیک و کلریدآسکوربی شود که اسیم

 تازه يوه های می و انبار مانیفی کي هایژگیظ ودر حف

ن با توجه به سالم ی دارند و بنابرایب زرد لبنانیده سیبر

  بر اي سلامتی انسان و محیط زیستباتین ترکیبودن ا

ده ی تازه بريوه هاید میاستفاده از آن ها در صنعت تول

  . گرددیشنهاد میب پیس

  

  سپاسگزاري

گاه ارومیه به خاطر از معاونت محترم پژوهشی دانش

همچنین از . حمایت مالی از این تحقیق تشکر می نماییم

زحمات جناب آقاي مهندس عبدالهی و سرکار خانم ها 

مهندس خمیري ثانی و گودرزي که در پیشبرد این 

تحقیق ما را یاري داشتند کمال تشکر و قدردانی را 

  .داریم
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