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 دهیچک
آمده از دستدر صنایع غذایی کاربرد بسیاری داشته، بخصوص اسانس و عصاره به(Fragaria ananasa) فرنگی میوه توت

شود. در این پژوهش، تغییرات صفات کیفی و بیوشیمیایی دو رقم های غذایی استفاده میاین میوه در بسیاری از فراورده
درجه سانتیگراد مورد بررسی قرار گرفت. نتایج مقایسه  ۴نگهداری در دمای  توت فرنگی کاماروزا و پاروس در طی پانزده روز

داری این دو رقم در روز اول نشان داد که سفتی بافت، میزان مواد جامد محلول و شاخص طعم در رقم کاماروزا به طرز معنی
در هر دو رقم افزایش   pHشان داد میزانبیشتر از رقم پاروس بود. مقایسه تغییرات صفات در این دو رقم در طی پانزده روز ن

داری افزایش داشت، درحالیکه در طی این پانزده روز میزان مواد جامد محلول و شاخص طعم در رقم پاروس، به طرز معنی
یافت. سفتی بافت و درصد کاهش وزن در هر دو رقم طی پانزده روز کاهش معنی داری نشان داد ولی این کاهش در رقم 

ه طور فرنگی طی پانزده روز ببیشتر بود. صفات کیفی و بیوشیمیایی مورد مطالعه و نیز شاخص طعم در دو رقم توتکاماروزا 
ای کنندهفرنگی عامل تعیینها نشان داد نوع رقم توتموثری تحت تاثیر نوع رقم و مدت نگهداری تغییر کردند. این بررسی

که وریطباشد، بهطبیعی در طی نگهداری و شرایط پس از برداشت می به لحاظ حفظ ارزش غذایی و نیز محتوای ترکیبات
سازی در دمای پایین روشی رسد ذخیرهنظر میای نسبت به رقم پاروس نشان داد. بهها برتری ویژهرقم کاماروزا از این جنبه

 .فرنگی استکارآمد برای نگهداری میوه توت
 

 .طعم، صفات کیفیفرنگی، نگهداری، شاخص توت :هاکلیدواژه
 

 مقدمه

علفی از تیره  گیاهی(Fragaria ananasa) فرنگی توت

ای، دانه، دولپهسرخیان است، این گیاه جزء گیاهان نهانگل

ی و های تحتانوبیش کرک دار با برگجداگلبرگ، بدون ساقه، کم

چون هایی همفرنگی با داشتن ویژگیاستولون باریک است. توت

اندازه، عطر، طعم میوه و میزان مقاومت به سفیدک دارای ارزش 

 ث،د. میوه آن سرشار از فیبر، ویتامینباشتجاری مطلوب می

بتاکاروتن، ترکیبات فنلی، فلاونول، آنتوسیانین، پتاسیم و 
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فرنگی این است که در ها است. مزیت دیگر توتاکسیدانآنتی

ننده تر، سود بیشتری به تولیدکها درمدت کوتاهمقایسه با سایر میوه

رد بسیاری داشته . این میوه در صنایع غذایی کارب]۱[گرداند برمی

آمده از این میوه در بسیاری از دستبخصوص اسانس و عصاره به

اد فرنگی به دلیل داشتن موشود. توتهای غذایی استفاده میفراورده

ارای رسد دمغذی ضروری و مواد فیتوشیمیایی مفید، که به نظر می

فعالیت بیولوژیکی مناسب در سلامت انسان است، میوه مهمی در 

 . میوه رسیده توت]۲[غذایی است رژیم 
ً
 ۹۰فرنگی شامل تقریبا

درصد مواد جامد محلول بوده و محتوای ترکیبات  ۱۰درصد آب و 

 .]۳[باشد غذایی مهم و فراوانی می

ترین ترکیبات ضد اکسایشی در میوه ث یکی از مهمویتامین

صورت مستقیم موجب از بین بردن فرنگی است که بهتوت

طورمعمول طی دوره نگهداری گردد و بهاکسیژن می های فعالگونه

ر ث تحت تأثییابد. محتوای ویتامینث کاهش میمقدار ویتامین

ا ویژه دمعوامل مختلف پس از برداشت ازجمله شرایط نگهداری به

های پس از برداشت مانند اختلالات فیزیولوژی و آسیب و تنش

وربات وسیله آنزیم آسکث بهگیرد. تجزیه ویتامینمکانیکی قرار می

گیرد. این آنزیم در حضور مولکول اکسیژن سبب اکسیداز انجام می

-دهیدروآسکوربیک اسید می-اکسید شدن اسید آسکوربیک به ال
های غیر آنزیمی مثل آسکوربیک اسید اکسیدان. آنتی]۴[گردد 

دهنده الکترون هستند. در واکنش اکسیداسیون که یک عامل اکسید 

ها نقش احیاکننده اکسیدانیک عامل احیاکننده دارد آنتیشونده و 

 ها به تواناییاکسیدانی آنکنند یعنی ظرفیت آنتیرا بازی می

. اسیدهای آلی از اجزای جزئی ]۵[شان بستگی دارد احیاکنندگی

فرنگی هستند که خاصیت مهمی در طعم دهندگی دارند میوه توت

د بر کیفیت مزه میوه شونکه با قندها ترکیب میو هنگامی

فرنگی دو اسید آلی عمده در توت .فرنگی موثر هستندتوت

مالیک هستند. محتوای قند یک ویژگی مهم اسیدسیتریک و اسید

ود شکننده میفرنگی است و موجب استقبال مصرفدر طعم توت

]۳[. 

فرنگی برخلاف داشتن طعم دلپذیر و ارزش غذایی میوه توت

 بالا، قابلیت نگهدا
ً
از  %۴۰ری پایین پس از برداشت دارد و تقریبا

رو روش بیند، ازاینمحصول تولیدشده در اثر فساد آسیب می

جابجایی و نگهداری پس از برداشت این میوه یک مرحله حساس 

نگی فرترین دلایلی که باعث فساد میوه توترود. مهمبه شمار می

ت سریع های فیزیکی، تغییراشود، آسیبپس از برداشت می

با رعایت شرایط . ]۶[باشند های پاتوژنی میفیزیولوژیک و پوسیدگی

 توان از طریقهای تازه خوری را میفرنگیبندی، توتمناسب بسته

های دور نیز انتقال داد ونقل هوایی، دریایی یا زمینی به مسافتحمل

 ]۸[ته یافشده یا تغییرو اتمسفر کنترل ]۷[استفاده از انبارهای سرد  .]۶[

ی فرنگهای افزایش عمر پس از برداشت میوه توتترین روشاز رایج

سازی این  های علمی و تجربیات عملی در تجاریباشند. پژوهشمی

تواند با های ذکرشده میمیوه نشان داده است که استفاده از روش

تواند مثال دمای پایین سردخانه نمی عنوانهایی همراه باشد. بهکاستی

ن فرنگی را کنترل نماید. همچنیهای قارچی میوه توتتنهایی بیماریهب

درصد) بر غلظت ترکیبات  ۲۰-۱۵اکسید کربن (غلظت بالای دی

ر منفی اکسیدانی آن تأثیمعطر، محتَوای آنتوسیانین کل و ظرفیت آنتی

های گرمایی نیز برخلاف اثرات کلرید کلسیم و شوک. ]۹[ گذاردمی

های قارچی، به ترتیب سبب تلخی و شوری رل آلودگیمفیدشان در کنت

رو به نظر . ازاین]۱۰[ شوندمیوه و کاهش استحکام بافت میوه می

رسد بررسی صفات کیفی و بیوشیمیایی ارقام مختلف و تعیین می

ها، جهت تعیین ارقام تغییرات این صفات طی نگهداری در سردخانه

ئه راهکارهایی برای با کیفیت و ارزش غذایی مناسب جهت ارا

 فرنگی در عین حفظ کیفیتداری میوه توتتر کردن مدت نگهطولانی

هدف از این مطالعه، بررسی  .و ارزش غذایی آن ضروری باشد

فرنگی متداول در بازار، های کیفی و تغذیه ای دو رقم توتویژگی

 باشد.کاماروزا و پاروس در طی دو هفته نگهداری می
 

 روش کار
در آزمایشگاه شیمی دانشکده علوم  ۱۳۹۸این پژوهش در سال 

های بررسی ویژگیواقع در دانشگاه شهید چمران اهواز با هدف 

در ی میوه توت فرنگرقم پاروس و کاماروزا کیفی و بیوشیمیایی دو 

منظور تهیه میوه طی پانزده روز نگهداری اجرا گردید. به

و رقم کاماروزا که تا حد  های رقم پاروسفرنگیفرنگی، توتتوت

امکان ازنظر اندازه و درجه رسیدگی همگن بودند، انتخاب و از 

بازار خریداری شدند. آنگاه با آب مقطر شسته و در فضای آزاد 

بندی و در بار مصرف بستهخشک گردید. سپس در ظروف یک

گراد به مدت دو هفته در یخچال درجه سانتی ۴یخچال دمای 

 نگهداری شدند.
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 درصد کاهش وزن 

فرنگی در روز اول و روز پانزدهم از گیری وزن ارقام توتبرای اندازه

استفاده گردید. سپس با استفاده از  ۰۱/۰ترازوی دیجیتال با دقت 

 .]۱۱[ها محاسبه شد رابطه زیر درصد کاهش وزن میوه

۱۰۰  ×
یه − وزن اولیه    وزن ثانو

وزن اولیه
 درصد کاهش وزن  =  

 

  ت میوهسفتی باف

ها، از روش سوگوار و همکاران بافت میوه برای بررسی سفتی

فرنگی با دستگاه های هر رقم توت) استفاده شد. نمونه۲۰۱۵(

 (N)بافت سنج، مورد ارزیابی قرار گرفت و نتایج برحسب نیوتون

 . ]۱۱[بیان شد 

 

 (TSS) گیری مواد جامد محلول کل اندازه

گرم  ۵گیری مواد جامد محلول، ابتدا برای تهیه عصاره، برای اندازه

لیتر آب مقطر میلی ۲۰از گوشت میوه در هاون چینی له و با 

دور سانتریفیوژ شد.  ۵۰۰۰دقیقه با  ۱۵شده سپس به مدت همگن

سپس مواد جامد محلول با استفاده از رفراکتومتر، برحسب درجه 

 .]۱۱[بریکس قرائت گردید 

 

  (TA)و اسیدیته قابل تیتراسیون   pHگیریاندازه

لیتر میلی ۵)، ابتدا TAگیری اسیدیته قابل تیتراسیون (برای اندازه

سنج، ثبت   pHآن توسط دستگاه pH عصاره به درون بشر ریخته و

عصاره  pH نرمال تا رسیدن ۱/۰ شد. سپس تیتراسیون توسط سود

شد. اسید  انجام گردید. آنگاه حجم سود مصرفی یادداشت ۱/۸به 

فرنگی اسیدسیتریک است که با قرارگیری مقدار سود غالب توت

 .]۱۲[ی زیر اسیدیته بر اساس درصد بیان گردید مصرفی در رابطه
میزان سود مصرفی×والانس گرم اسید غالب×نرمالیته سود

۱۰۰۰×وزن نمونه
اسیدیته قابل = ۱۰۰× 

 تیتراسیون

 

 شاخص طعم میوه 

بر مقدار  TSSنسبت مذکور از تقسیم عددی مربوط به شاخص 

 .]۸[محاسبه شد  TAمربوط به شاخص 

 

                                                           
1 Hernandez  

 فرنگی ث در میوه توت سنجش ویتامین

و  ١ث، از روش هرناندزگیری ویتامینگیری جهت اندازهعصاره

قطره  ۵) استفاده شد. به مایع روشناور هر نمونه ۲۰۰۶همکاران (

درصد اضافه و تیتراسیون بر اساس  ۵از محلول متافسفریک اسید 

 ۰۱/۰ ٢ DCIP)ایندو فنل(کلروفنلروش تیتراسیون با رنگ دی

 تهیه منحنی کالیبراسیون، از اسید درصد بدست آمد. جهت

رم اسید گث بر حسب میلیامینآسکوربیک استفاده شد. مقدار ویت

 .]۱۳[) ۱تر گزارش گردید (شکل گرم وزن ۱۰۰آسکوربیک در 
 

 
 منحنی کالیبراسیون اسید آسکوربیک -۱شکل 

 

 روش آماری

مقایسه  انجام شد. ۲۰SPSSها با نرم افزار آنالیز آماری داده

ای هتست بررسی شد. نمودارها با روش دانکن و تیمیانگین داده

 مقایسه میانگین با نرم افزار اکسل رسم گردید.

 

 نتایج 
 فرنگی کاماروزا و پاروس درمنظور بررسی تغییرات دو رقم توتبه

طی دوره نگهداری پانزده روز، ویژگی کیفی و بیوشیمیایی مختلف 

 شامل کاهش وزن، سفتی بافت، مواد جامد محلول،

pH ث مورد  ویتامین، اسیدیته قابل تیتراسیون، شاخض طعم و

سنجش قرار گرفتند. در جدول تجزیه واریانس میانگین مربعات، 

سفتی  فرنگی کاماروزا و پاروس شاملپارامترهای دو رقم توت

، مواد جامد محلول (TA)بافت، اسیدیته قابل تیتراسیون 

)TSS،(pH ث مورد مقایسه قرار گرفتند ، شاخص طعم و ویتامین

واریانس صفات موردبررسی در دو رقم ). نتایج تجزیه ۱(جدول 

 سفتی فرنگی برفرنگی کاماروزا و پاروس نشان داد اثر رقم توتتوت

2 2,6-dichlorophenolindophenol 
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، مواد جامد محلول و pHبافت، اسیدیته قابل تیتراسیون، 

دار بود ولی نوع رقم بر روی صفت فرنگی معنیطعم توتشاخص

داری نداشت. همچنین بررسی اثر زمان ث اثر معنیویتامین

بافت، مواد فرنگی نشان داد صفات سفتینگهداری در دو رقم توت

دار بوده و اثر ث معنیطعم و ویتامین، شاخص pHجامد محلول،

-زمان نگهداری بر روی صفات اسیدیته قابل تیتراسیون اثر معنی
داری نداشت. بررسی اثر برهمکنش رقم در زمان نگهداری در دو 

 pHثر بر صفات مواد جامد محلول، فرنگی نشان داد این ارقم توت

دار بوده است و اثر برهمکنش رقم در زمان معنی طعمو شاخص

-تامینبافت، اسیدیته قابل تیتراسیون و وینگهداری بر صفات سفتی
 ).>p ۰۵/۰داری نداشت (ث اثر معنی

 

 بررسی میزان کاهش وزن

 اهشکفرنگی نشان داد بیشترین میانگین ارقام توت نتایج مقایسه

درصد) در دوره نگهداری ۱۴/۱۲وزن مربوط به رقم کاماروزا (

درصد)  ۲۱/۹داری با رقم پاروس (پانزده روز بوده و اختلاف معنی

 ).۱) (شکل ۶۲۷/۲=t) (>۰۵/۰pداشت (

 
 

درجه  ۴فرنگی کاماروزا و پاروس در طی پانزده روز نگهداری در دمای وتبررسی تغییر ویژگی های کیفی و بیوشیمیایی دو رقم ت -۱جدول 

 سلسیوس

 میانگین مربعات  

 منبع تغییرات
درجه 

 آزادی

 ویتامین

 ث

اسیدیته قابل 

 تیتراسیون

مواد جامد محلول 

)Brix%( 
pH 

شاخص 

 طعم

TSS/TA 

سفتی 

 بافت

زمان نگهداری 

 (روز)
۱ *۷۹۹/۵۸ n.s۰۰/۰ **۴۱۳/۳ **۲۱۹/۰ **۲۵۳/۴ **۰۲۱/۹۵ 

 n.s۲۸۵/۳ **۰۰۷/۰ **۷۲۰/۳۰ **۰۶۸/۰ **۰۰۵/۲۷ **۳۸۱/۶۳ ۱ رقم

زمان × رقم

 نگهداری
۱ n.s۲۴۰/۷ n.s۰۰/۰ *۳۳۳/۱ *۰۱۸/۰ *۸۲۲/۱ n.s۹۱۱/۷ 

 ۵۳۲/۳ ۱۷۷/۰ ۰۰۲/۰ ۱۶۰/۰ ۰۰۱/۰ ۸۶۴/۹ ۸ خطا
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فرنگی نشان مطالعات سوگوار و همکاران بر روی میوه توت

یابد ، درصد کاهش وزن میوه افزایش میداد، طی دوره نگهداری

ها با نتایج میغانی و همکاران مطابقت داشت این یافته .]۱۱[

کاهش وزن افزایش  که با افزایش مدت انبارداری، درصدطوریبه

 .]۱۴[یابد می

فرنگی آن را حساس به از دست دادن رطوبت پوست نازک توت

 جزگردد. البته بهسازد که منجر به پژمردگی و زوال میوه میمی

های تازه، فعالیت تبخیر یکی از دلایل مهم کاهش وزن در میوه

تأثیر  توانند تحتباشد که میمتابولیکی از جمله تنفس و تعرق می

. یکی دیگر ]۱۵[تیمار پس از برداشت و دمای نگهداری قرار گیرند 

از دلایل کاهش وزن میوه طی مدت نگهداری در سردخانه، آلودگی 

زان تواند میزا است که با صدمه به بافت میوه میبه عوامل بیماری

 .]۸[کاهش وزن میوه را افزایش دهد 

 

 بررسی میزان سفتی بافت

ه مطالع فرنگی موردنشان داد بین دو رقم توت ج مقایسه میانگیننتای

داری وجود داشت ازلحاظ میزان سفتی بافت، اختلاف معنی

که سفتی بافت رقم کاماروزا از سفتی بافت رقم پاروس طوریبه

بیشتر بود. پس از گذشت پانزده روز نگهداری میزان سفتی بافت 

کاهش یافت. میزان کاهش سفتی داری در هر دو رقم، به طرز معنی

درصد و  ۲۶/۴۱بافت در دو رقم کاماروزا و پاروس به ترتیب 

). در هر دو رقم میزان ۲) (شکل p >۰۵/۰( درصد بود ۲۴/۳۵

ها سفتی بافت طی دوره پانزده روز نگهداری کاهش یافت و میوه

توان نرم شدند البته سرعت نرم شدن در رقم کاماروزا بیشتر بود. می

 گف
ً
ت سفتی بافت رقم کاماروزا بعد از گذشت پانزده روز تقریبا

 مشابه با سفتی بافت پاروس در روز اول بود.

ت ، مطابقنتایج پژوهش حاضر با نتایج کردونسی و همکاران

. مطالعات مظفری و همکاران که بر روی برخی ]۱۶[داشت 

 فرنگی رقم کردستان و پاروس طی نههای کیفی و کمی توتویژگی

روز نگهداری صورت گرفت، نشان داد افزایش دوره نگهداری 

دلیل کاهش . دار در سفتی بافت میوه شدموجب کاهش معنی

سفتی بافت میوه، از دست دادن رطوبت میوه طی گذشت زمان و 

 منجر به فساد و نرمی بافت میوه 
ً
افزایش غلظت قند است که نهایتا

 .]۱۷[گردد می

ترین پارامترهای میوه یکی از مهمکه سفتی بافت  از آنجایی

فیزیکی مورد استفاده جهت ارزیابی کیفی میوه طی فرآیند رسیدن، 

کننده باشد و در انتخاب مصرفها میانبارداری و توزیع میوه

توان گفت نرمی بافت میوه درنتیجه تغییرات تأثیرگذار است، می

و سلولز، گالاکتوز ساختار دیواره سلولی شامل کاهش همی

گیرد. این رویدادها نتیجه فعالیت شدن پکتین صورت میحل

. در طول ]۱۵[ باشدکننده دیواره سلولی میهای هیدرولیزآنزیم

تروناز، کالاکاستراز، پلیهایی از قبیل پکتیندوره انبارداری آنزیم

سلولی و در پی آن کاهش سفتی  سلولاز و غیره باعث تجزیه دیواره

، بنابراین کاهش استحکام بافت در میوه شوندبافت میوه می

ی فرنگی ممکن است به دلیل فعالیت آنزیمی و تخریب دیوارهتوت

های پارانشیم بافت میوه و حل شدن پکتین ها ازجمله سلولسلول

 .]۱۷[سلولی باشد در مایع بین
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 (TSS)مواد جامد محلول بررسی میزان 

نتایج مقایسه میانگین نشان داد بین دو رقم توت فرنگی مورد 

داری مطالعه از لحاظ میزان مواد جامد محلول، اختلاف معنی

که میزان مواد جامد محلول در رقم کاماروزا طوریوجود داشت به

دو برابر رقم پاروس بود. طی پانزده روز نگهداری، میزان مواد جامد 

داری نداشت ولی در رقم محلول در رقم کاماروزا افزایش معنی

 ۲۵/۴۳پاروس بعد از گذشت پانزده روز میزان مواد جامد محلول 

 ).۳) (شکل p >۰۵/۰داری یافت (درصد افزایش معنی

های میغانی و همکاران مطابقت داشت، نتایج حاضر با بررسی

با افزایش مدت انبارداری میزان مواد جامد محلول و شاخص طعم 

. همچنین کردونسی و ]۱۴[فرنگی افزایش یافت میوه توت

را طی  فرنگیهمکاران، چندین پارامتر مربوط به کیفیت میوه توت

فرنگی ارزیابی توت یک هفته انبارداری سرد بر روی پنج رقم

کردند، نتایج نشان داد میزان مواد جامد محلول در طی یک هفته 

های این پژوهش با ، بررسی یافته]۱۶[ انبارداری افزایش یافت

دهد سه عامل کاهش وزن میوه و کاهش آب نتایج دیگران نشان می

سلولز سلولی و همی های دیوارهپکتین بافت میوه و حل شدن

طی دوره  فرنگیدهنده دیواره سلولی) در میوه توتشکیل(ترکیبات ت

). ۱۸,۱۱کند (مواد جامد محلول کمک می نگهداری به افزایش

ابل ای قفرنگی نشاسته ذخیرههای میوه توتکه در سلولازآنجایی

ای وجود ندارد درنتیجه قندهای محلول ناشی از تجزیه ملاحظه

ایش مواد جامد محلول های دیگر موجب افزنشاسته که در میوه

فرنگی نقشی ندارند؛ گردند، در افزایش مواد جامد محلول توتمی

ه تواند به دلایلی غیر از تجزیه نشاسته ازجملبنابراین این افزایش می

 .]۱۶[ی سلولی باشد تخریب دیواره

بر اساس منابع استاندارد در صنایع غذایی و زراعی برای 

قبول مواد جامد محلول  قابل تشخیص کیفیت طعم میوه، مقدار

. با توجه به ]۱۶[باشد می ۷فرنگی، حداقل برای توت

استانداردهای موجود، مقدار مواد جامد محلول در رقم کاماروزا 

یت فرنگی با کیف) نزدیک به مقدار ذکر شده برای توت۸۶/۷(مقدار 

باشد، این بلحاظ زمان برداشت مناسب و مشتری پسندی می

ن دهنده طعم بهتر رقم کاماروزا نسبت به پاروس واقعیت نشا

) است که مقدار مواد جامد محلول آن با حداقل استاندارد ۴(مقدار 

 اختلاف بیشتری دارد. ۷

 

 (TA)و اسیدیته قابل تیتراسیون pH بررسی میزان 

مطالعه  فرنگی موردنتایج مقایسه میانگین نشان داد بین دو رقم توت

داری وجود نداشت. در طی اختلاف معنی، pHلحاظ میزان  از

درصد)  ۱۶/۶دوره نگهداری پانزده روز این میزان در رقم پاروس (

داری افزایش یافت درصد) به طرز معنی ۱۱/۱۱و در رقم کاماروزا (

)۰۵/۰< p ۴) (شکل.( 
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درجه سانتی گراد. مقادیر  ۴فرنگی در طی پانزده روز نگهداری در دمای ) دو رقم توتTAو اسیدیته قابل تیتراسیون ( pHتغییرات میزان  -۴شکل 
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فرنگی رقم کاماروزا مدرس و همکاران میوه توت در پژوهشی

میوه افزایش  pHطی نگهداری بررسی کردند، نتایج نشان داد که 

های . در پژوهشی دیگر سوگوار و همکاران ویژگی]۸[یافت 

روز  فرنگی در طی هجدهفیزیکی، کیفی و بیوشیمیایی میوه توت

طی دوره  در pHنگهداری بررسی کردند، نتایج نشان داد مقدار 

شده توسط ). در تحقیقات انجام۱۱یابد (اری افزایش مینگهد

، به چگونگی pHشده است میزان محققین دیگر گزارش

آلی و رقم میوه  های بیوشیمیایی، نوع بافت، نوع اسیدهایفعالیت

های بیوشیمیایی داخل به علت فعالیت pHبستگی دارد. افزایش 

د مواد اسیدی موجود در میوه به انباشد که باعث شدهمیمیوه 

 .]۱۶[ های قندی تبدیل شوندفرآورده

 فرنگینتایج مقایسه میانگین نشان داد بین دو رقم توت

موردمطالعه ازلحاظ میزان اسیدیته قابل تیتراسیون، اختلاف 

داری وجود نداشت. میزان اسیدیته قابل تیتراسیون درهر دو معنی

بعد از دوره نگهداری پانزده روز تفاوت رقم پاروس و رقم کاماروزا 

). بر اساس منابع ۴) (شکل p >۰۵/۰داری نداشت (معنی

استاندارد در صنایع غذایی و زراعی برای تشخیص کیفیت طعم 

 رنگی، حداکثرفمیوه، مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون بهینه برای توت

ار . با توجه به استانداردهای موجود، مقد]۱۶[باشد می ۸/۰

اسیدیته قابل تیتراسیون در هر دو رقم نزدیک به مقدار ذکر شده برای 

فرنگی با کیفیت به لحاظ زمان برداشت مناسب و مشتری توت

 باشد.پسندی می

در پژوهشی مدرس و همکاران، عمر نگهداری میوه 

فرنگی رقم کاماروزا بررسی کردند، نتایج نشان داد میزان توت

). میغانی و ۸( ه انبارداری کاهش یافتآلی در طی دوراسیدهای

آلی همکاران، نشان دادند با افزایش دوره انبارداری میزان اسیدهای

در زمان  اسیدیته قابل تیتراسیون . کاهش]۱۴[کاهش پیدا کرد 

سازی ممکن است به دلیل تغییرات متابولیکی میوه ناشی از ذخیره

 همچنین مطالعات آلی در فرآیند تنفس باشداستفاده اسیدهای

ک سیتریکردونسی و همکاران نشان دادند تغییر در محتوای اسید

 .]۷و ۱۶[فرنگی بستگی دارد در طول نگهداری به نوع رقم توت

 

 طعم بررسی شاخص

نتایج مقایسه میانگین شاخص طعم نشان داد بین دو رقم 

-طعم تفاوت معنیفرنگی موردمطالعه ازلحاظ میزان شاخص توت
وجود داشت. شاخص طعم در رقم کاماروزا نسبت به رقم داری 

داری بیشتر بوده و پس از گذشت پانزده روز پاروس به طرز معنی

داری پیدا نکرد ولی در رقم این میزان در رقم کاماروزا تفاوت معنی

 ۰۲/۴۶پاروس پس از گذشت پانزده روز میزان شاخص طعم (

 ).۵(شکل  )p >۰۵/۰داری داشت (درصد) افزایش معنی

ها این نتایج با پژوهش مدرس و همکاران مطابقت داشت، آن

فرنگی رقم کاماروزا را بررسی کردند و شرایط نگهداری میوه توت

. شاخص طعم یکی از ]۸[شاهد افزایش شاخص طعم بودند 

ه فرنگی است کترین پارامترهای کیفی در ارزیابی میوه توتمهم

. شرایط کنندگان استتوسط مصرفکننده قابلیت پذیرش آن تعیین

های گلیکولیتیک، نگهداری نامناسب از طریق تغییر در آنزیم

) و پیروات ADHدهیدروژناز (الکلی مانند الکلتخمیر

 ها در جهت تولید) با تغییر فعالیت این آنزیمPDCدکربوکسیداز (
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تواند یکی از دلایل تغییرات در سلولی، می انرژی لازم برای تنفس

 .]۸[عم میوه باشد ط

 

 ثبررسی میزان ویتامین

مطالعه  فرنگی موردنتایج مقایسه میانگین نشان داد بین دو رقم توت

داری وجود نداشت. ث تفاوت معنیازلحاظ میزان ویتامین

اری، ث در هر دو رقم بعد از پانزده روز نگهدمحتوای ویتامین

 ).۶(شکل  )p >۰۵/۰داری نشان نداد. (تفاوت معنی

پژوهش میغانی و همکاران، نشان داد با افزایش مدت 

آسکوربیک میوه کاهش یافت انبارداری در همه تیمارها میزان اسید

رغم . همچنین طبق پژوهش کردونسی و همکاران علی]۱۴[

ار داختلافات مربوط به تنوع در بین ارقام، همه ارقام کاهش معنی

در تمام  ثویتامین مقادیرکه طوریث را نشان دادند، بهویتامین

 .]۱۶[ یافته بودکاهش %۵۰ارقام در روز ششم انبارداری حدود 
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نشان داد نگهداری  ١های صورت گرفته توسط پتروسینبررسی

گراد طی نه روز درجه سانتی ۲فرنگی در دمای سه رقم توت

 ٢نونز .]۱۸[آسکوربیک شد نگهداری باعث افزایش محتوای اسید

فرنگی را در مراحل مختلف و همکاران در پژوهشی سه رقم توت

نمو میوه، برداشت کردند و خصوصیات فیزیکی و فیتوشیمیایی 

گراد ها را طی هشت روز نگهداری در دمای یک درجه سانتیآن

 اسیداسکوربیک کل بررسی کردند، نتایج نشان داد محتوای

وای ره نگهداری محتفرنگی بسته به رقم متفاوت بود و طی دوتوت

اسکوربیک در . تغییر اسید]۱۹[افزایش داشت  %۱۷ث تا ویتامین

تنها توسط ث نهسازی نشان داد محتوای ویتامینطول دوره ذخیره

. تواند تحت تأثیر قرار گیردرقم، بلکه همچنین از طریق دما نیز می

 اسکوربیکاسید ، پیشنهاد شده است افزایش محتوایدر حقیقت

ها و سبزیجات ممکن است به سنتز سازی میوهطی ذخیرهدر 

شتر ، زیرا در بیاسکوربیک از مونوساکاریدها نسبت داده شوداسید

اسید در . آسکوربیک]۱۹[شود گلوکز شروع میدی گیاهان سنتز با

مقایسه با سایر مواد مغذی در طی فرآیند مصرف و انبارداری به 

ت و دلیل احتمالی کاهش تر اساکسیداسیون و تجزیه حساس

اسید در زمان نگهداری، اکسیداسیون خود به خودی در آسکوربیک

 .]11[ مجاورت اکسیژن هوا است

 

 گیری  نتیجه
داد  فرنگی نشاننتایج مقایسه صفات مورد بررسی در دو رقم توت

سفتی بافت، میزان مواد جامد محلول و شاخص طعم در رقم 

کاماروزا به طرز معنی داری بیشتر از رقم پاروس بود. بررسی برخی 

ث در و ویتامین pHصفات از جمله میزان اسیدیته قابل تیتراسیون، 

فرنگی تفاوت معنی داری را نشان نداد. براساس نتایج دو رقم توت

فرنگی بعد از پانزده روز نگهداری، های دو رقم توتادهمقایسه د

در هر دو رقم افزایش داشت، درحالیکه در طی این پانزده  pHمیزان 

روز میزان مواد جامد محلول و شاخص طعم در رقم پاروس، به 

طرز معنی داری افزایش یافت. سفتی بافت و درصد کاهش وزن در 

داری نشان داد ولی این  هر دو رقم طی پانزده روز کاهش معنی

کاهش در رقم کاماروزا بیشتر بود. نتایج تحقیق حاضر نشان داد 

صفات کیفی و شیمیایی مورد مطالعه در دو رقم توت فرنگی طی 
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پانزده روز به طور موثری تحت تاثیر نوع رقم و مدت نگهداری 

 تغییر کردند.
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