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 فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی آبلیمو هایویژگیبر  نگهداری دمایاثر 

  

 3، محمدرضا ناطقی*2، محمد دانشی1مطهره درود

 

ماحششر دشش دو  دانهششها  آداد اسشش ما وکارشناسششا ارشششرو  ششوم   صششوع م اششنادا شششهاداو دانهششسر   نششا م م نرسششا   آموختشش دانشش  -1

 د دو ادوان

 ماحر د دو د دو ادواندانهها  آداد اس ما استاددارو  وم   صوع م انادا شهاداو دانهسر   نا م م نرساو  -2

 ماحر د دو د دو ادواندانهها  آداد اس ما و د  صوع پااستادو  وم  شیما تج د و دانهسر   -3

 20/2/79 پهدوش:؛ تاردخ 23/5/79 تاردخ دردا ت:

 

 چکیده

 حاصو   آبلیموو  . شوود موی  اسوتااده  هوا نوشویدنی افزودنوی در   و دهنوده طعو   عنووان هب که است آبمیوه انواع از یکی آبلیمو

 اثور  ،پوووه   ایو   در. شوود موی  هودار  نگ فریوزر  و محوی   ،یخچوا   دموا   در و بنود  بسوته  بلافاصله معمولاًآبگیر ،  از

-پلوی  ترکیبوات  ،آب درپوذیر  انحولا   جامود  موواد  اسویدیته،  ،pH) فیزیکوشویمیایی  خصوصویات بور  فوو    نگهدار  دماها 

 حسوی  هوا  ویوگوی و ( کلوی شومار  ، مخمور ، کپو، ) میکروبوی ، (رنو   اسیدآسوکوربی،،  ،اکسویدانی آنتوی  خوواص  ،فنلی

 ،pH میوزان کوه  دهود  موی  نشوان هوا  بررسوی  نتوای  . شود  بررسوی  51 و 93، 81 ،8 روزهوا   در و نگهودار   ۀدوردر  آبلیمو

 و اسویدیته  و کواه   pH میوزان  نگهودار   دموا   افوزای   بوا  و شوود موی  دار معنوی  تغییورات  دچوار  بوریک   و اسیدیته

 و محوی   دموا  اسوت توا در    کمتور  فریوزر  دموا   در تغییورات  ایو   ۀدامنو همچنوی  معلووش شود    . یابدمی افزای  بریک 

 درگورش در گورش   میلوی  77/18  از کوه دیوده شود    محوی   دموا   در آسوکوربی، در مقودار اسید  تغییورات  بیشتری . یخچا 

مقوودار  و اکسوویدانیآنتووی فعالیووت. اسووت یافتووهکوواه   پوون  وچهوو در روز گوورش در گوورش میلووی 87/88 بووه او  روز

 تعوداد . دبوو  بیشوتر  محوی   دموا   در کواه   ایو   .شود  کمتور  نگهودار   زموان مدت و دما افزای  با نیز ک  فنلی ترکیبات

 داد نشوان  حسوی  ارزیوابی  نتوای  همچنوی    .یافوت  افوزای   نگهودار   زموان مودت  و دموا  افزای  بانیز  هامیکروارگانیس 

 طوورکلی بوه . شوود موی  مشواهده  آبلیموو  طعو   و عطور  در دار معنوی  تغییورات ، نگهودار   زموان مودت  و دموا  افزای  با که

 نگهودار   دموا   و گذارنود موی  توثثیر  آبلیموو  خوواص  بور  نگهودار   زموان مودت  و دموا  افزای ای  نتی ه به دست آمد که 

 کند.را بهتر حاظ می محصو  فنلیپلی و اکسیدانیآنتیها  ویوگی و کیای خصوصیات ترپایی 

 

 کلیدیهای واژه

 اکسیدانیها  آنتیویوگی مرکبات، ،لیمو تر ، ماندگار  ،اسیدآسکوربی،، آبمیوه

 

 مقدمه

 اشششا ادشششتنر کششش  اد  موکبشششار  وماشششا اد میشششو        

در منششاط   طششور  دششتود  بشش بدششیار دمر اششا   هشششت 

 بشش  ادآنجششام  انششرشششر امششجنششوش شششوسا آسششیا کهششت  

منبششا  تششود سششردما. انششردا تشش  دششتوشسواسششو ج ششان 

سشا  سبش     900بش  حشرمد   موکبشار   ۀدربشار  ششر  شناخت 

 . ششودد بومششااد مششی د مدششی  در متششون ساندششسودت    

م  اسشتوادا نیمش  موکبشار در منشاط  اسشتواداو     اکنشون ام
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 Marcilla et)شششونرامششمنششاط   ششوع م موطششوش کهششت 

al., 2006) . اد موکبششار دسششا  کشش  اد ادشش  دااششانهششان

سشش    ورنشششومحصششو ر م ششم در ج ششان محدششوش مششا 

م ادششا  سشش متا  نیشش  ددششو کهششت م توبیششر بششا   آن م  

 د تششوم ششماد  رموکبا آن اسششت.ناشششا اد مصششو   ابخهشش

 نج ا یو  ومدشش یمشش نم  یو منششاط   ومدشش اششا یششو م

 ادتنر.

 رموکبا ۀتوبیرکننر  ااروششششششکه د تشششششوم شششششم      

و مس دشش و متحششر دششا را چششی و بوددشش و: انششر اد بششارر

نششر امختصششم موکبششار  بششارر انششوا  .دششوانا انششرو اسششاانیاو

نشششارنها  و(Citrus sinensis (L.) Osb)اد: پوتقشششا  

(Citrus reticulate Blanco)بیمو مششششانابیمششششو م  و 

 Citrus limon Burm. F. & Citrus)) دشششم  

aurantifolia Swingle)ومرو  ودشششش   شششش (Citrus 

paradise Macf)پوموبشششو  و(Citrus grandis Osb)  م

 . (Njoku et al., 2011)آن ایبودراا  

بشش رل بیمششوتوش دششا   ۀتوبیرکننششرافتمششی  ادششوان 

 مششانا دششا بیمششو یمششوتوشب : مششانا در ج ششان اسششتبیمششو

بششاشا  اششا  ششوامرد تششود  استصششاد  دسششا اد م متششود  م

 کیفیت وتوبیر بوکمیت م    در جنشششوش کهشششور اسشششت. 

  ب منحصواششششا  مدژ ششششااد  نی  اندوا  توبیر شبیموتو

بششو اسششاا آمششار م   . دماشو شمحدو  محصو  ششود ادشش  

سششا ن   خواربششار م کهششامرد  ج ششان اط  ششار سششادمان  

کش  ادشوان رتبش      ششود مشا میصیون تش  بیمشو توبیشر     2/11

در  ک  داردرا در توبیشششر بیمشششو در کششش  ج شششان  افشششتم 

 Shirpour et)دماشو کهششششت راستا 01900 س  

al., 2016).      آبصیمششو بشش  دم اششورر اششنتتا م سششنتا

م در چنششر سششا  اخیششو م پشش  اد در     شششودمششاتوبیششر 

بصیمششو در آتقصششد در توبیششر  مجششود اخبششار  مبنششا بششو   

بشش  آبهیششو   کننششر انمصششو ماحششراا  اششنتتاو تمادشش  

 بشرمن  کش  شاببشا    اسشت دا تش  در من   دا  ومشها  ا ش اد   

 

  م نه ششرار  بنششر بدششت اششیف  وادنششر  در ب ششو   

  اششم شششام   مختصششم نه ششرار  اششا رمش. شششودمششا

و نه شششرار  در دخ شششا  م نه شششرار  در دمشششا  محشششی 

 است.  شر  اخیوا ام نه رار  در  ود ر رادج

در  ا مقاددشش تششاکنون داششر اششا نهششان مششا بورسششا      

بشو  ددشو اشفو م بشا   اشفو     اثو دمااشا  نه شرار    ۀ دمین

خششوا  )شششیمیادا م میسومبششا  م   اششا  کیفششا مدژ ششا

سشت.  انهشر  صیمشو  آب  نصشا پصشا م توکیبشار   اکدیراناآنتا

اثششو دمششا  نه ششرار  بششو  تتیششی   واششر  اد ادشش  تحقیشش 

و میسومبششا م شششیمیادا ومختصششم  ی دسششا  اششا مدژ ششا

نه ششرار  آن  ۀآبصیمششو م تتیششی  شششواد  ب ینشش    حدششا

 است.

 

 هاروشمواد و 

 ها مواد و دستگاه

 وسشششششردمایررمکدشششششیردر ادششششش  آدمشششششاد  اد  

 امشش  سششاخت )   تششابئی  نشش م متششو   ا  ابیشش اسششیر

 سشششیوکابتیو شششوبی آبمشششانو متشششو     (Merck مشششو 

و آمودسششا  (Sigma Aldrich)  سششاخت سششیهما آبششرردف)

آ ششار م محششی  کهششت  کصوامفنیسشش  صششوک محششی  کهششت 

بیو دششم  اششو دم سششاخت شششوکت  ) آ ششارکانششتپصیششت

(Biolife) شر.استفاد  ادتابیا 

 

 سازی نمونهآماده

 م پشش  ادخودششرار  بیمششو  تششاد  اد بششادار محصششا    

 هششود  شششر تششا آش آن  ادسششتآبصیمو یوبششا نو شششرشدششت 

درمن م  سشاد  ششفا  اشا ا   ادش  آبصیمشو بشا    و ت  ششود.  

 تمیشش  م بششا رنشش( رمششش   بششا    ) ا شیهشش  اششا ب ششو 

بشش   شششر پششوظششوم  . ردختشش  شششرپ سششتیسا  پششوش رد

 -19 م 25و 0رمد در دمااشششششا  مختصشششششم  05مشششششرر 

 نه رار  شرنر. سصدیوادرج  
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 ...ها ویوگی بر صار بالا  و صار زیر نگهدار  دما  اثر

و )رمد توبیشششر دششش   در رمداشششا اشششا بشششودار نمونششش 

اششا رم  آدمششونانجششاع م  پششنج مچ شش م  اعسششاپششان دامو 

   آن ا اجوا شر.

 ها آزمون

 pHتعیین میزان 

 WTWمتشششو  pHاد دسشششتها  و pHتتیشششی   بشششوا 

. بشش  ادشش  مندششور در شششر  اسششتفاد  آبمششانو 9110مششر  )

 بششا بششا و محصششو  بششا توتیششدمتششو بشش  pHابتششرا دسششتها  

9=pH 0 بششا م محصششو  بششا و=pH  پشش  اد آن شششر.  کششابیبو

 بهوخهشش  دشش  در آبصیمششو ۀمقششرار  اد نمونششبششا ردخششت  

 pHنمونشش و  داخشش متششو  pH ابستششومدم  هاشششت   تمیشش  م

 .(ISIRI, 2007)خوانر  شر 

 تعیین اسیدیته 

 1/0رمش تیتواسششیون بششا سششود   آبصیمششو بششا  ۀاسششیردت

 ,ISIRI)ششر   تتیشی   سشیتود  اسشیر بشو حدشد   م نومشا   

شناسششا و آبصیمششو  ششوع  20 بشش  وبشش  ادشش  مندششور . (2007

بششا محصششو  سششود م  نششوان متششو  ا ششا    بشش  تششابئی  نشش 

تیتششو رنشش( کششمنومششا  تششا رسششیرن بشش  رنشش( اششورتا  1/0

 راب شۀ شر. حجم مصشو ا دادداششت ششر م بشا اسشتفاد  اد      

 دست آمر.ب می ان اسیردت   1

 

(1  
 

 

 ک  در آنو

 V =نومشششا  1/0 ایررمکدیرسشششردم مصشششو ا حجشششم 

 ؛ م ششوع بوحدششد نمونشش  مدن =m ؛بیتششومیصششا بوحدششد

A= حدششد بششو م اسیرسششیتود  بوحدششد کشش  ۀاسششیردت 

 است. ار وع در  وع

 آب )بریكس( در پذیرانحلال جامد مواد آزمون

 )بششودس   پششهدوانحشش  بششوا  تتیششی  مششواد جامششر  

و ژاپشش   RFM 330اد ر واکتششومتو آتششا و )مششر    وآبصیمششو

اسشتفاد    2895 ۀششمار م اب  اسشتانرارد مصشا ادشوان بش     م 

 سصدششیوادرجشش   20شششر. دمششا  آبصیمششو انهششاع آدمششون 

بیششان  نمونشش  اششر وع در  ششوع بوحدششد نتیجشش  متندششیم 

 .(ISIRI, 2007) شر

  آسكوربیکاسیدمیزان گیری اندازه

اسششاا    بششوثمدتششامی  ) آسششسوربی اسششیرمیشش ان 

نمونش و بشا اسشتفاد  اد محصشو      آسشسوربی   اسشیر استخوا  

و امششوا  بششا متا دششفود اسششیردششا محصششو   ا  ابیشش اسششیر

 د  -8م  2رنهششا  ۀبششا مششاد سششنجا یششارم  اسششتی اسششیر

کصوم نشش  ادنششرم ن  تششا ظ ششور رنشش( اششورتا رمششش       

 10819-2شششمار  م ششاب  بششا اسششتانرارد مصششا ادششوان بشش   

 .(ISIRI, 2011) تتیی   وددر

 رنگ )کالریمتری( گیریاندازه

دسششتها  بششا اسششتفاد  اد   آبصیمششواششا  رنشش( نمونشش  

 EBC)ر مششش (LOVIBOND) بانشششر م  سشششنجرنششش(

)PODCOLOR  م مقششاددو  ارددششابا*Lو *a م *b   تتیششی

 .  شر

 باااا رو  اکسااایدان آنتاااعارزیاااابع لعالیااا   

 1هیدرازیلپیكریللنیلدیرادیكال اندازی دامبه

 (Yi et al., 2015)م امسششاران دششا ا کشش  رمششش

 تابیشت   بشوا  ارددشابا  بشا انشرکا تیییشوار    انر تو ی  داد 

-میصشا دم  ششر. بشود  کشار   بش  DPPHراددسا   انراد داعب 

-میصششا DPPH (1/0 بیتششومیصششا 5/2 در آبصیمششواد بیتششو

در اتششانو  مخصششو. شششر. مخصششو. در    شششر حشش مششو   

دسیقشش  در دمششا  اتششاا نه ششرار  م  30مششرر تششاردسا بشش 

دسیقششششش   5دمر بششششش  مشششششرر  9000در  پششششش  اد آن

 م  یششو نششانومتو انششراد  519سششانتودفیوژ شششر. جششهش در 

 .  تابیشششتدنبشششا  ششششرسششش  تسشششوار  در سشششنجا یشششار

 محاسششب   2 ششۀ  برا ادDPPH انششراد  راددسششا   داعبشش 

 .رش

(2  ((1-As)/Ac) ×100  %( = انراد داعب DPPH 

 وک  در آن

 1- DPPH 
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Asا ششا   شششرن جششهش نمونشش  پشش  اد    = میشش ان 

 جشششهش نمونششش  ششششاار = میششش ان Ac؛ آبصیمشششومحصشششو  

 DPPHجشا  نمونشش  بششا محصششو   کشش  بشش اسششت   مق شو آش)

 .استشر مخصو. 

 تعیین میزان کل ترکیبات لنلع

 آدمششاد  ۀبوبششافششت  وآدمششاد اجششوا  مندششور بشش 

 اششا محصششو  بششوا آدمششاد   ۀبوبشش پششنج .شششربوداشششت 

 بشوا   دش  بوبش    مثبشتو  کنتشو  اشا   نمون  دا اااستانرارد

در ندششو  و تشش   آبصیمششو ۀنمونشش بششوا  بوبشش  دشش  م شششاار

 میسومبیتششو 100ونمونشش  بشش  موبششو. آدمششاد  ۀدربوبشش .شششر

: 50)بشش  ندششبت بششا اتششانو   ۀ آبصیمششوشششراد محصششو  رسیشش  

 بوبش   پشنج اد دش    اشو  در ششر.  ا شا    پیاتمیسوم با  50

 اد میسومبیتشو  100نیش  مقشرار    مثبشت  کنتشو   آدمشاد  

 میسومپیاشت  بشا  ششر   رسیش   اسشیر  ابیش   اشا  محصشو  

 .شر ا ا  

ششاارو   دشا  منفشا  کنتشو   بش   موبشو.  آدمشاد   ۀبوب در

 بش   ردختش  ششر.  دراشر   50 اتشانو   بیتویسومم 100 مقرار

 ششر   رسیش   محصشو  بیتشو  میسشوم  950 آدمشاد   بوبش   اشو 

 کامش   اخشت .  اد پش   ا ش مد  ششر م   سشیاکوبیت  شوبی  

نه شرار    آدمادهشها   دمشا   در دسیقش   5 و بشوا  اشا بوبش  

 8 محصششو  میسومبیتششو 950 بوبشش  اششو بشش  شششرنر.

 احیشا م تهشردر   ماکشن   انجشاع  بشوا   سشردم کوبناردرار

 تشاردسا  در دسیقش   80مشرر  بش   اشا بوبش   ششر.  ا ا   رن(

 میش ان جشهشو اشفو   خوانشرن  اد پشی   . داد  ششرنر  سشوار 

 بششا و چششی  UV2100مششر ) اسششاستوم تومتو دسششتها 

 تندشیم  نشانومتو  990 مشو   طشو   در منفشا  کنتشو   ۀنمون

 سوائشت  مشو  طشو   ادش   در مثبشت  کنتو  م جهش آدمون  م

 بششوا  تتیششی .  وددششررسششم  ماسششنجا منحنششا شششر م

 منحنشا  رسشم  اد مج شو و  نمونش   کش    نش  پصشا  شصدشت 

 متادبشش  بششا نمونشش  شصدششت ۀمحاسششب م ماسششنجا

 

 

 .(ISIRI, 2018)شر  استفاد خ  

 حسعارزیابع

و شششر  در مقیششاا آدمادهششهااات یشش  اششا نوشششیرنا

 0 بششششا دمششششا  خ ششششا ددر  حدششششاآدمششششونسبشششش  اد 

پشش  اد طششا ادشش   نه ششرار  شششرنر.   سصدششیواۀ درجشش

 ددششر دامر آمششودش  15توسشش   حدششاارددششابا وموحصشش 

اد اششو نمونشش   بیتششوشصششت تششا افتششاد میصششا . شششر آشششاد

در اختیشششار  سصدشششیوادرجشششۀ  0  نوششششیرنا بشششا دمشششا

 و محششششش  دامران در طشششششو ششششششرداد دامران سشششششوار 

حشرمد   حدشا  اشا  آدمشون ثابت بود م دمشان   حداآدمون

اششو بششار اد دامران   ر.اششب  انتخششاش  وددشش  5/10سششا ت 

 ندششو نوشششیرنا بششا در  آدمششونتششا پشش  اد   شششرخواسششت 

 ندشو رنش(و طتشمو ظشااو م     ادحدشا  اشا   مدژ شا  و ت  

پشش  اد  .  مششت ب ننششررا  ششوع موبوطشش  و احدششاا داششانا

  دکمششا تبششر اششا داد ا بشش  کیفشش اششا داد  ادشش  موحصشش 

طتششم  شششر تششای  اششو ارددششابا بشش  ا ششواد آش داد  . بشششششر

 باشششراثششو نراشششت بتششر   ۀنمونشش ۀسبصششا بششو نمششو  ۀنمونشش

(Rafiae & Ramezani, 2012) .  ورمش مششورد اسششتفاد 

بشش   5تششا  1اششا اد بششود کشش  ارددششاش  امتیششاد  5اششرمنی  

 .امتیاد دادنر اانمون 

 های میكروبع  آزمون

اششا  میسومار انیدششمبششوا  شششمارش تتششراد کشش     

م نیش    آ شار کانشت پصیشت اد محشی  کهشت    وم م ی  اشواد  

 35 در دمششا   ششهار  ومخانشش م  رمش کهششت آمیختشش اد 

 سششششا ت 19-09مششششرر  بشششش سصدششششیوا ۀدرجشششش

. بششششوا  شششششمارش اششششو  ششششوم  اد   شششششراسششششتفاد 

  اشششاکاششش  م مخمشششو م بشششاکتو )اشششا میسومار انیدشششم

کصنششا انتخششاش م پشش  اد    300تششا  30 بششا اششاداپصیششت

اششورر متوسشش  بهششاردتم  و نتششادج بشش اششاکصنششاشششمارش 

     شش ارشlog cfu/ml)بیتششو میصششاتتششراد کصنششا در اششو  
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اششا م مخمواششا اد رمش کهششت بششوا  شششمارش کاشش  .شششر

 آ ششارکصوامفنیسشش  صششوک سشش حا م محششی  کهششت مخمو 

 شر.استفاد 

اششورر بشش  واششاپتششو شششرن سشش   پشش  اد خهشش        

 ۀدرجششش 25 رمد در دمشششا  5تشششا  3 مشششررمارمنششش  بششش 

 .(ISIRI, 1991)شرنر   هار  ومخان  سصدیوا

 آنالیز آماری

-one)طو شش    حااشش  توسشش  آنششوا  دشش   اششاداد 

way ANOVA)   دراششر آنششابی   75بششا سشش   اطمینششان

 ۀاشا بشا سش  تسشوار انجشاع ششرنر. امش       تمشاع آدمشون   شرنر.

 SPSS 19.0بششا اسششتفاد  اد نششوع ا شش ار آنابی اششا  آمششار  

SPSS Inc.) مقاددششش   بشششوا . ششششر انجشششاع )آمودسشششا

 بششوا  رسششم  م  >05/0P) آدمششون دانسشش  اششا اد میششانهی 

 ر.شاستفاد اکد   ا  ارنموداراا اد نوع

 

 گیریبحث و نتیجه

 در شرایط مختلف نگهداری آبلیمو pHتغییرات 

آبصیمششو در شششواد  مختصششم نه ششرار    pHتیییششوار 

 و دمششا  سصدششیوا ۀدرجشش 25) شششام  دمششا  محششی   

 -19) دمشششا   ودششش ر  م سصدشششیوا ۀدرجششش 0) دخ شششا 

اسششت. شششر نهششان داد  1جششرم    در سصدششیوا ۀدرجشش

ششواد    ثیوأحشاکا اد آن اسشت کش  تش     اشا داد نتادج آنابی  

اد ندشششو آمشششار   pHمختصشششم نه شششرار  بشششو تیییشششوار 

اششا  مختصششم طششا  در دما pHاسششت. میشش ان   دارمتنششا

 25در دمشا    طشور  کش   بش  دا شت   نه رار  کشاا   ۀدمر

 مقششرار بیهششتود   م 30/2آن )مقششرار  سصدششیوا ۀدرجشش

 آبصیمشو طبیتشا   pH .بشود   52/2) دمشا   ودش ر  موبو. بش   

م بشششرمن اشششیف محشششو  خشششارجا م  در ششششواد   شششاد 

 .است 2/2 -9/2درمنا 

 

 ها  آبلیمو در روزها و شرای  مختلف نگهدار ها  فیزیکوشیمیایی نمونهمیانگی  ویوگی -8جدو  

شرای  

 نگهدار 

 نگهدار  مدت

 )روز(
pH 

 اسیدیته

 درصد)

 (اسیدسیتری،

 جامد مواد

 آب در پذیرانحلا  

 )درصد(

 اسید آسکوربی،

)میلی گرش 

 لیتر(میلی833در

درصد 

مهارکنندگی 

ها  آزاد رادیکا 
DPPH 

 ترکیبات فنلی

 گرش )میلی

 لیتر(بر میلی

 محی 

1 aA11/0±66/2 dA00/0±22/2 cB06/0 ± 66/0 a10/0 ±66/22 aA01/0 ± 21/61 aA100/0 ± 512/0 

12 bB 0/0±62/2 cA02/0±02/2 cB01/0± 06/0 bC 00/0±01/10 bC1/0± 11/60 bC026/0± 626/0 

10 cC2/0±60/2 bA01/0±01/2 bC20/0± 2/0 cC10/0± 1/26 bB11/0 ± 11/62 cC006/0 ± 150/0 

62 cB02/0±10/2 aA01/0±11/6 aC6/0± 2/0 dC11/0±16/11 cB01/0 ± 25 dC006/0 ± 100/0 

 یخچا 

1 aA06/0±66/2 cA06/0±22/2 cB06/0 ± 66/0 a10/0 ±66/22 aA01/0 ± 21/61 aA100/0 ± 512/0 

12 aA02/0±60/2 bB01/0±51/2 bB21/0± 61/0 bB20/0±2/61 bB1/0 ± 11/22 bA000/0 ± 610/0 
10 bB01/0±22/2 bB02/0±50/2 aB55/0± 51/0 cB11/0±11/10 bA1/0 ± 12/21 cB002/0 ± 100/0 
62 cB06/0±61/2 aB1/0±06/2 bA16/0± 01/0 dB66/0±2/16 cA1/0 ± 20/60 dB002/0 ± 125/0 

 فریزر

1 aA06/0±66/2 cA01/0±22/2 cB06/0 ± 66/0 a10/0 ±66/22 aA01/0 ± 21/61 aA100/0 ± 512/0 

12 aA01/0±61/2 bB02/0±60/2 bA62/0 ± 51/0 bA26/0±11/60 bA12/0 ± 66/20 bB200/0 ± 226/0 
10 aA01/0±20/2 bC01/0±51/2 bA16/0± 01/0 cA62/0±01/12 bA1/0± 26/26 cA006/0 ± 666/0 
62 bA02/0±22/2 aC02/0±01/2 aA11/0± 1/10 dA66/0±66/20 cA02/0± 10/60 dA006/0 ± 122/0 

 سشتون  ششواد  نه شرار  م بشی  ششواد  نه شرار  مختصشم در اشو        اشو  در دارمتنشا  اخشت    نبشود  بیشانهو  توتیشد بش   بش رل  م کوچ  مهتو  حوم 

  .P>0.05) است

 

تششوان بشش   هششار آبصیمششو مششا pHثو بششو ؤاد  وامشش  مشش

 ۀمحشششی و دمشششا  محشششی و نشششو  هرار تهشششسی  دانشششر

آن  ۀآبصیمششوو میشش ان بششوام کششن  اجشش ا  تهششسی  دانششر 

کششود. بششا ا شش اد  دمششاو سششررر دونی اسششیون آبصیمششو  اشششار 

دبیش  ادش    کنشر.  کشاا  پیشرا مشا    pHششود م  بیهتو مشا 

اسشششت آبصیمشششو دارا  میششش ان بشششا دا اد     مو شششو  آن 
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 81-81ص /8931پاییز و زمستان  /76/ شماره 81/جلد صنایع غذایی یقات مهندسیتحق

 

 & Rafiae)سشیتود  اسشت  مدشژ  اسشیر  اسیراا  آبشا بش   

Ramezani, 2012) جششو بشش  ا ششت  م ادشش  توکیششد منpH 

 شود.تو مامحی  تا س وح پادی 

 & Licciardello)م ابتششار بیدششیاردبو م موراتششور  

Muratore, 2011)    رم  اثششو دمششا م بتزششا اد توکیبششار

 35م  20شششر  در پوتقششا  خششونا در دم دمششا     ا ششا  

 داد کششش  در دمرۀ نه شششرار  نهشششان سصدشششیوادرجششش  

کش  بشا نتشادج     دا تش  کشاا   pHدبی   تابیت میسومبشاو  ب 

اشا  م ابقشت دارد. بورسشا  اد ادش  تحقیش     آمشر   دسشت  ب 

 pH کششاا  داششر در اششو دمششا  نه ششرار و  نهششان مششا 

راب ششۀ خ ششا م متسششوا بششا ا شش اد  اسششیردت  دارد. بششا    

دابششر. نیشش  کششاا  مششا   pHا شش اد  اسششیردت و میشش ان   

 ناششششا اد ا ششش اد  دمشششا  نه شششرار  را    pHکشششاا  

آسششسوربی  م اسششیر  اسششیر ۀدبیشش  تج دشش تششوان بشش  مششا

سششیتود  م سششادو اسششیراا  آبششا موجششود در آبصیمششو در   

اششراست م حدششینا   دمااششا  بششا   نه ششرار  داندششت.  

(Sedaghat & Hosseini, 2011)    نهششان دادنششر دمششا

آبصیمشششو نشششرارد.  pHدار  بشششو متنشششا تشششأثیونه شششرار  

داد کشش  در نهششان (Rahimi, 2016) رحیمششاام نششی  

آش آنانششاا در دمششا   ۀنمونشش pHنه ششرار و میشش ان  ۀدمر

میشش ان دراششر م در دمششا  دخ ششا  بشش 15میشش ان اتششاا بشش 

 دابر.  درار ا  اد  ما19

 تغییرات اسیدیته در شرایط مختلف نگهداری آبلیمو

آبصیمشششو در ششششواد  مختصشششم   ۀتیییشششوار اسشششیردت 

 و سصدششیوا ۀدرجشش 25) نه ششرار  شششام  دمششا  محششی 

  ودشش ر  م دمششا  سصدششیوا ۀدرجشش0) دمششا  دخ ششا  

-شششر داد نهششان 1جششرم    در سصدششیوادرجشش   -19)

شششواد  مختصششم نه ششرار  آبصیمششو   تششأثیوبورسششا  اسششت.

م طششو   نه ششرار بشا ا شش اد  دمشا     کشش داشر  مششانهشان  

 دار متنششا طششور   بشش اسششیردت    مقششرار نه ششرار   ۀدمر

  اششادر دماآبصیمششو اسشت. میشش ان اسشیردت    داشششت ا ش اد  

 کشش  در رمد  طششور  بشش ؛اسششتتششوو کمتششو بششود   پششادی 

 ۀدرجشش0و سصدششیوادرجشش  25 در دمااششا  پششنجم مچ ش  

توتیششد بوابششو   بشش سصدششیوا ۀدرجشش -19م  سصدششیوا

  ششوع اششر اسیرسششیتود  در  ششوع 73/5م  78/5و 31/8

 مهششاار   1کشش  در جششرم     ونشش امششان .اسششتآبصیمششو 

ر شششواد  مختصششم  د pHمقششرار  کششاا بششا  وشششودمششا

اشششراست م اسشششت. دا تششش ا ششش اد نه شششرار و اسشششیردت  

دادنششر نهششان (Sedaghat & Hosseini, 2011)حدششینا 

دمااشششا  مختصشششم  درآبصیمشششو  ۀاسشششیردتتیییشششوار کششش  

دار  اد ندشششو آمشششار  نشششرارد. نه شششرار  تفشششامر متنشششا

 ,.Marcilla et al)م امسشششاران مارسشششی ام نشششی  

م  ششرن ابش  تیتو س ۀنهان دادنشر کش  بشی  اسشیردت     (2006

 مجود دارد.   ۀ مثبتراب دما  نه رار  در موکبار 

آب  درپاااذیر انحااالال جاماااد تغییااارات ماااواد

 شرایط مختلف نگهداری آبلیمو ( در)بریكس

آبصیمششو  نه ششرار   اششا نمونشش در  تیییششوار بششودس 

-شششر داد نهششان 1جششرم  در  شششر  در دمااششا  مختصششم

شششواد  مختصششم نه ششرار  آبصیمششوو  تششأثیوبورسششا  اسششت.

 ا ش اد  دمشا  نه شرار    بشا  بشودس    کش  داشر  مشا نهان 

 طششوربشش بششو س  و دمششان نه ششرار بششا  هشششت م کششاا  

بیهششتود  کشش   آنجششا تششا اسششتدا تشش ا شش اد  دار متنششا

 ۀدرجشش 25م در دمااششا   پششنجم مچ شش رمد بششودس  در 

 ۀدرجشششش  -19م  سصدششششیوا  ۀدرجشششش  0و سصدششششیوا

دراششر 1/10م  93/7 و5/7توتیششد بوابششو  بشش  سصدششیوا

 تحقیقششار ۀنتیجششکشش  رمنششر ادشش  تیییششوار بششا     ؛اسششت

 (Shirpour et al., 2016)شششششیوپور م امسششششاران  

شاخصشششا اد میششش ان سنشششر    ودس بشششوم ابقشششت دارد. 

مددششسوددت  اسششت م بششا توجشش  بشش   آش م در پششهدو انحشش  

م  دابششرمششاکشش  در دمااششا  بششا و مددششسوددت  کششاا  ادشش 

- صشت تهشردر بوخشا  تابیشت    ام نی  ممسش  اسشت بش    

اا  متابوبیدشما سنشر تج دش  م تبشرد  بش  اسشیر ششودو        

. نتششادج ادشش   دابششرمششادر نتیجشش  بششودس  نیشش  کششاا    

م تحقیقششار مششا وامو   بششا نتششادجدارد  امخششواناتحقیشش  
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کشش  نهششان    (Magerramov et al., 2007) امسششاران

نششارنها م بیمششو در اثششو ا شش اد    آش ۀدادنششر مددششسوددت 

دمششا  نه ششرار  کششاا  م در نتیجشش  بششودس  کششاا     

 .دابرما

 (ویتامین ث) آسكوربیکاسیدمیزان گیری اندازه

تیییششوار مدتششامی  ث در شششواد  مختصششم نه ششرار   

شششواد   تششأثیواسششت. بورسششا شششر داد نهششان 1جششرم  در

کشش  مدتششامی  داششر مششانهششان  ومختصششم نه ششرار  آبصیمششو

شششواد   ۀدر کصیشش ونه ششرار  ۀدمرث بششا ا شش اد  دمششا م  

کشش  طششور بشش  اسششتداشششت  دار متنششاآمششار  کششاا  

در دمششا  پششنجم متیییششوار اد رمد ام  تششا رمد چ شش  ۀدامنشش

 0 و در دمششا 18/11بشش   88/52اد  سصدششیوا ۀدرجشش 25

م در دمشششا   50/18بششش   50/03اد  سصدشششیوا ۀدرجششش

  ششوعمیصششا 88/20بشش   33/09اد  سصدششیوادرجشش   -19

دبیشش  خااشششیت مدتششامی  ث بشش بششود.  بیتششواششر میصششادر 

در بوابشششو  کننششر احفاظششتثیوار أو تشششاکدششیراناآنتششا

 آداد م بششششششششومد  اشششششششا راددسشششششششا تششششششششهسی  

 ۀدبیشش  سششاختار مدششژ   و امشا بش   داردمختصشم   اشا  یمار ب

نه شششرار  ۀ م طششا دمر ششود  مششا خششودو سشودا اکششدیر   

سششو ت تخودششد مدتششامی  ث تششا حششر    .رمدمششااد بشششی  

در  .اسششتددششاد  مابدششت  بشش  دمشششا  نه شششرار   ششوامرد  

کششاا   بششو دار  متنششانتیجشش  دمششا  نه ششرار  اثششو   

کشش  بششا ا شش اد  دمششا میشش ان  . بشش  طششور داردمدتششامی  ث 

. ادشش  رمنششر بششا نتششادجا کشش  دابششرمششا مدتششامی  ث کششاا 

م  (Burdurlu et al., 2006)بودربششششو م امسششششاران 

 (Al-Zubaidy & Khalil, 2007)اب مبیششر  م خصیشش    

 امخششواناانششر  در مششورد سششادو موکبششار  شش ارش کششود  

نشششارنج تشششاد  م  میششش ان مدتشششامی  ث آش  ۀدارد. مقاددششش

 90تششا  50نششارنج توبیششر شششر  در دمااششا   کندششانتو  آش

کش   وآدنشر تیصشیر در    اسشت    دادنهشان  سصدشیوا  درجۀ

با ششک کششاا   سصدششیوا ۀدرجشش 90م  90و 80 دمااششا 

میشش ان مدتششامی  ث ندششبت بشش  آش نششارنج   دار  درمتنششا

اششا نهششان نتششادج آنششابی  ماردششان  داد   اسششت. شششر  تششاد 

م دمششا  نه ششرار  بششو   دمششانمششرر تششأثیوکشش   داششرمششا

 دارمتنششااد ندششو آمششار    اششانمونشش میشش ان مدتششامی  ث  

نه ششرار  شششر  در دمششا   اششا نمونشش   م p<05/0اسششت )

 .ادششتنرمدتششامی  ث  محتششو  مقششرار بیهششتو  تششوپششادی 

بششا بورسششا  (Kaleem et al., 2016) م امسششارانکصششیم 

تششاد  م  ۀدر آش میششو ثدمششا بششو میشش ان مدتششامی     تششأثیو

 میششو آشدمششانا کشش    ودنششر مششاشششر و  بنششر بدششت 

بیهششتو  اد دسششت   ثشششودو مدتششامی  بنششر  مششابدششت 

در بیمششو  تششاد    ثبیهششتود  میشش ان مدتششامی    .رمدمششا

 م سششیدو پوتقششا و آنانششااو انبشش    .  اسششتمهششاار  شششر 

دمششا  تششأثیو. دارنششر ثمیشش ان کمتششو  مدتششامی   وانرمانشش 

نجسششو م بقیشش . اسششت تششا بششو  بششو بیمششو  تششاد  بیهششتو   

بششو میشش ان را  دمششا اثششو (Njoku et al., 2011) امسششاران

 نششرنهششان داد کودنششر مدر موکبششار بورسششا  ثمدتششامی  

اوچ  دمشا  نه شرار  م  وادنشر کمتشو باششرو شصدشت        ک 

در نتیجشش  ا شش ع  م میششو  بیهششتو اسششت در آب ثمدتششامی  

کودنششر کشش  ب تششو اسششت کشش  موکبششار در دمششا  کمتششو اد  

 .دما  اتاا نه رار  شونر

 اکسیدانعآنتعگیری قدرت اندازه

 DPPHنتشششادج دراشششر م ارکننشششر ا راددسشششا  آداد 

آبصیمشو   اکدشیرانا آنتشا  تابیشت   ۀدانشر نهشان ک  ب  نو ا 

نهششان  1 شششس در شششواد  مختصششم نه ششرار  اسششت در  

حششاکا اد آن اسششت  اششاداد . نتششادج آنششابی  اسششتشششر داد  

 ثیوششششواد  مختصشششم نه شششرار  بشششو  تابیشششت   أکششش  ت

اسششت. دراششر  دارمتنششااد ندششو آمششار  اکدششیرانا آنتششا

م در نه شششرار   ۀم ارکننشششر ا راددسشششا  آداد طشششا دمر

 اسششتدا تشش ا شش اد   دارمتنششادمااششا  مختصششم بشش  طششور 

بششش  طشششور  کششش  بیهشششتود  مقشششرار آن در آبصیمشششو     

م در رمد ام  بشششود  محشششی  نه شششرار  ششششر  در دمشششا  

آبصیمششو اکدششیرانا آنتششادراششر .  تابیششت  23/83اسششت )

 نه ششرار در مششورد آبصیمششو    نه ششرار  ۀدر انت ششا  دمر
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 م 29/09شششر  در دمششا  دخ ششا  م  ودشش ر بشش  توتیششد تششا 

 ندشششو بششش . داشششرنهشششان مشششادراشششر کشششاا   10/07

 دمااشا   دراکدشیرانا  آنتشا  سشررر  ا ش اد   کش   رسشر ما

اکدششیرانا آنتششا توکیبششار ب تششو حفششر  صششت بشش  ی دپششا

آبصیمششو  در...  م آسششسوربی  اسششیر کارمتنوئیششرااو ماننششر

 بش   منشر  ناپادرار دمشا  ا ش اد   اثشو  در توکیبشار  ادش  . است

 بیهششتو ی دپششا دمااششا  در امششا؛ رمنششرمششا بششی  اد سششو ت

 در نه ششرار  اثششو در  نصششا توکیبششار. شششونرمششا حفششر

 موجشد  نیش   امشو  امشی  . رمنشر مشا  بشی   اد بشا تو  دمااا 

 دمااششا  در آبصیمششو اکدششیراناآنتششا  تابیششت کششاا 

 ا ش اد   خصشو  نتشادج ادش  تحقیش  در    . ششود  ما با تو

نتششادج در دمااششا  پششادی  بششا  اکدششیرانا آنتششا تابیششت 

  Allen & Ort, 2001)تحقیقششششار آبشششش  م امرر  

 .دارد تم ابق

 
 نگهدار  ۀآبلیمو طی دوراکسیدانی آنتیاثر دما  نگهدار  برفعالیت  -8 شک 

 

در شاارایط مختلااف  لنلااع  تغییاارات ترکیبااات 

 نگهداری آبلیمو

مختصششم شششواد  آبصیمششو در   نصششاتیییششو توکیبششار       

 ثیوأ. تشش اسششت شششر  نهششان داد    2شششس    نه ششرار  در

مختصششم نه ششرار  بششو تیییششوار     اششا دمااششا م دمششان 

 بیهشتود   .بشود  دار متنشا اد ندشو آمشار     نصشا  توکیبار 

 ششوع در میصششا 935/0 ام  رمد نصششا مقششرار توکیبششار  

مقشرار   دش  ا امشا در پادشان دمر و   ششر   یشو  انشراد   وع ار

 شوع در  میصشا  355/0 بش   ودش ر  در دمشا   توکیبار  نصشا  

 ششوع در میصششا 159/0 بشش  در دمششا  دخ ششا و  ششوعاششر

 ششوع در میصششا 107/0 بشش  در دمششا  محششی م  ششوع اششر

 2 شششس  کششاا  دا ششت. امششان ور کشش  در     ششوع اششر

و آبصیمششو نه ششرار در دمااششا  پششادی   شششودمششامهششاار  

  نصششا توکیبشار  .اسشت بشود  بششا تو   نصشا مقشرار توکیبشار   

ادشتنر   اشا آبمیشو  اشصشد   ۀاد جمص  اج ا  تهشسی  دانشر  

بشش  شششواد  نه ششرار  م ماردتشش  میششو    آن ششا کشش  میشش ان  

میشش ان ثو بششو کششاا  ؤدارد. دسششا اد  وامشش  مشش بدششتها 

و دمششا  نه ششرار  اسششت کشش  بششا ا شش اد    نصششا توکیبششار

 دابششرمششاتوکیبششار کششاا   ادشش دمششا  نه ششرار و میشش ان 

 اشا   تابیشت ک  ممسش  اسشت بش   صشت ششوکت آن شا در       

تششنف  م توبیششر اتششیص  در میششو  باشششر. ماننششر متششابوبیسا 

شسدششت  شششرن کارمتنوئیششر در اثششو نه ششرار  در دمششا     

ثو بششو کششاا   ؤ وامشش  مشش دسششا اد  توانششرمششانیشش  بششا  

در آبصیمششو باشششر. نتششادج بشش  دسششت آمششر    نصششا توکیبششار

 کانشش(پششار  م تحقیقششار در ادشش  تحقیشش  بششا نتششادج    

(Park & Kang, 2015  امخششواناکیششو   ۀرم  میششو 

بششا ا شش اد  دمششا    نصششاکشش  نهششان دادنششر توکیبششار  دارد 

م در  شی  حشا  ت شاب  سشو  بشی  میش ان        دابرماکاا  

در میششو   اکدششیراناآنتششام  تابیششت   نصششاپصششاتوکیبششار 

 مجود دارد. کیو 
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 ...ها ویوگی بر صار بالا  و صار زیر نگهدار  دما  اثر

 
 نگهدار  ۀدوردر آبلیمو  فنلیترکیبات مقدار اثر دما  نگهدار  بر  -8 شک 

 

 

 اندازه گیری رنگ ) کالریمتری(

 دسششتها  اد بششا اسششتفاد   آبصیمششواششا  رنشش( نمونشش  

 مشششششر  LOVIBOND) بانشششششر م  سشششششنجرنششششش(

EBC COLOR POD  م مقششششششاددو ارددششششششابا 

*Lو *a م*b  تتیشششی  ششششر. ششششاخL*  متشششو  میششش ان

آن اد اشفو )سشیا  خشاب        م دامنش  اسشت رمشنا نمونش   

 *a. شششاخ کنششرتیییششو مششا )سششفیر خششاب     100تششا 

میشش ان ن ددسششا رنشش( نمونشش  بشش  سششب  م سومشش  را نهششان   

+ 120)سششب  خششاب   تششا  -120آن اد  ۀداششر م دامنششمششا

میش ان ن ددسشا    *b ششاخ   )سوم  خشاب   متییشو اسشت.   

داشر م  اشا  آبشا م درد را نهشان مشا    رن( نمون  بش  رنش(  

+ )درد 120)آبششششا خششششاب   تششششا  -120آن اد  ۀدامنشششش

نهشان   3 ششس  طشور کش  در    امشان  اسشت. خاب   متییشو  

 ونه ششرار  ۀداد  شششر  اسششت بششا ا شش اد  دمششا م طششو  دمر

مهششاار   a*  در شششاخ  >05/0p) دار متنششاا شش اد  

کششاا   L*م  b* اششا شششاخ کشش  حششابادر شششودمششا

 نتششادج حااشش  اد م ابتششار ردششم م امسششاران  . انششردا تشش 

(Rhim et al., 1989a & 1989b) )در مشششورد رنششش 

و راتاناثانشششششششششابو  م امسشششششششششاران  انهشششششششششورآش

(Rattanathanalerk et al., 2005) بورسششا رنششش(   در

 Chutintrasri) عم چاتینتواسششو  م نوم ششور  آش آنانششاا

& Noomhorm, 2007)  ۀرم  تیییشششوار رنششش( پشششور 

 دمشا سششبد ا ش اد    اسششت کش  آنانشاا مؤدشر ادش  م صشد     

ددششر   3شششس  در  .شششوداششا مششانمونشش کششاا  رمشششنادا 

ر نه شرار  دچشا   ۀدر دمر رنش(  اشا  ششاخ  کش    شودما

نهششانهو تیییششو در  L*. کششاا  شششاخ  انششرشششر تیییششو 

. ا شش اد  در اسششتشششفا یت آبصیمششو م کششرر شششرن رنشش(  

بیششان کننششر  ا شش اد  رنشش( سومشش  اسششت کشش    a*شششاخ  

ا  ا شش اد  در چنششی  حششابتا رنشش( س ششو  رمدمششاانتدششار 

نهششان  ا  اد کششاا   b*دا تشش  باشششر م کششاا  شششاخ   

اسششت. تفدششیو   نه ششرار  ۀدمرآبصیمششو طششا   رنشش( درد

ا  بششوا  تتیششی  میشش ان س ششو    b * م a*اد نتششادج  اششاداد 

در رنش( امبیشش    تفششامرآن ششرن سششخت اسشت کشش  دبیش     

 . استدر شواد  محی و دخ ا  م  ود ر 
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 نگهدار  آبلیمو ۀدوردر رنگی  ها شاخصاثر دما  نگهدار  برتغییر  -9 شک 

 

 ۀدوردر م هااا ساااثاار دمااا باار تعااداد میكروارگانی 
 نگهداری  

ششششمارش کاششش و مخمشششو م تتشششراد کششش    نتشششادج       

م م یشش  در آبصیمششو در دمااششا م رمداششا     اششا بششاکتو 

. اسششتشششر نهششان داد   2در جششرم  نه ششرار  مختصششم 

بشا ا ش اد  دمشا  نه شرار و تتشراد       ششود کش   مهاار  ما

شششمارش شششر  در آبصیمششو بیهششتو    اششا میسومار انیدششم

 اشششا نمونششش کمتشششود  آبشششود ا میسومبشششا در  .اسشششت

 .شششودمششامهششاار  نه ششرار  شششر  در دمششا  ددششو اششفو 

کش    ششود مشا صیمشو در دمااشا  بشا تو موجشد     آبرار  نه 

اد ندششششو دمششششادا بششششوا    تششششو مناسششششدشششششواد  

اد جمصش  کاش  م مخمشو  شواام  شودد.       اشا میسومار انیدم

رششر کاش    بشوا   دمشا   تشود  و م صشوش در شواد  طبیتشا 

.  امش  ااشصا  دشاد    اسشت  سصدشیوا درجش    25م مخمو 

 کاششششششش  م مخمشششششششو  آبصیمشششششششومیسومبشششششششا در 

بشوا  رششر   نشام صوبا   آبصیمشو محشی   اسشیر     pHواسشت 

نتششادج ادشش    .آمردمششا ششواام  اششامیسومار انیدششمسششادو 

 تحقیقششششاربششششا نتششششادج  دارد  امخششششواناتحقیشششش  

 Raybaudi-Massilia) امسششارانم  ماسششیصیا -رادبششود 

et al, 2009)    کشش  نهششان دادنششر بششا اسششتفاد  اد دمااششا

اد رشششششر م تسثیششششو  تششششوانمششششای  نه ششششرار  دپششششا

رم  بیمششو  تششاد  بودششر  ششششر  م     اششا میسومار انیدششم 

ششر کش    مشا  تصشور  جصو یو  کشود. پشی  اد ادش و    آبصیمو

بشوا    آن شا  شهااا  اسشیر  ماننشر موکبشار م محصشو ر    

ادششششتنر ددششششوا بقششششا   مصششششو  مدششششتقیم ادمشششش 

بشا   اسشت. دششوار   pHدر سش وح پشادی    اشا  میسومار انیدم

بقشا   داشر کش    اشا  موجشود نهشان مشا    اد  حا    ارش

پششادی  دششا اسششیر   pHدر  دا حتششااششا  بیمششار میسششومش

 & Bhat) داسششتطششو نا بیمششار   دمششانمششرر بششوا 

Sridhar, 2011). 

 

0

2

4

6

8

10

12

رمد ام  رمد پان دام رمد سا اع رمد چ   م پنجم

b
  
 رن
ص
اخ
ش

*

محی  دخ ا   ود ر

0

1

2

3

4

5

6

7

رمد ام  رمد پان دام رمد سا اع رمد چ   م پنجم

a
  
 رن
ص
اخ
ش

*

محی  دخ ا   ود ر

80

82

84

86

88

90

92

رمد ام  رمد پان دام رمد سا اع رمد چ   م پنجم

L
*
   
 رن
ص
اخ
ش

محیط یخچال لریزر

 مدت نگهدار  مدت نگهدار 

 مدت نگهدار 



 

01 
 

 ...ها ویوگی بر صار بالا  و صار زیر نگهدار  دما  اثر

 نگهدار  ۀ( آبلیمو طی دورlog cfu/ml) اثر دما  نگهدار  بر بار میکروبی -8جدو  

روز 

 نگهداری

 مزولیل هاییباکترتعداد کل  مخمر کپک

 لریزر یخچال دمای محیط لریزر یخچال دمای محیط لریزر یخچال دمای محیط

1 3/08±0/28cA 3/09±0/2bA 3/09±0/2dA 0/20±0/02bA 0/20±0/1bA 0/20±0/1aA 8/05±0/05aA 8/32±0/09aA 8/05±0/01aA 

11 3/59±0/18cA 3/23±0/17bB 2±0/09cA 0/21±0/08bA 3/37±0/01dB 3±0/19bC 0/35±0/11cA 0/37±0/01cA 2 ±0/03cB 

03 0/85±0/2bA 3/21±0/05bC 0/00±0/00bB 0/09±0/15cA 0/03±0/02aA 3±0/07bB 8/01±0/01aA 8/30±0/10aA 3 ±0/03bB 

51 5/93±0/23aA 0/03±0/02aB 0/32±0/15aC 8/92±0/01aA 3/98±0/1cC 0/13±0/03aB 5/79±0/00bA 5/78±0/07bA 0/37±0/11aB 

 ( P>0.05)است  مربوط به هر سرستون در هر ستون و ردیف دارمعنیاختلاف  نبودو بزرگ به ترتیب بیانگر  حروف مشترک کوچک

 

 عحس یابعارز

حششاکا اد آن اسششت  اآدمششون حدششاششا  نتششادج داد       

دمشان نه شرار و   شوو طتشم م     ک  با ا  اد  دمشا م مشرر  

دار  کششام   متنششا اششورربشش پششهدوش کصششا آبصیمششو بششو م 

حدششا   . میششانهی  امتیاداششا 3دابششر )جششرم کششاا  مششا

ارددششابا  سبششو سابشش مختصششم نه ششرار   د در شششواآبصیمششو 

اسیرآسشششسوربی  موجشششود در  میششش ان  تیییشششو وددشششر. 

در تیییشششو خصواشششیار  مشششؤثوآبصیمشششو دسشششا اد  وامششش  

 شش ارش نتششادج بشا   آمششر دسشت بشش دج ا. نتش اسششتحدشا آن  

. م ابقششت دارد  Will et al., 2014)  امسششاران م مدشش 

توان  فشت کش  ا ش اد  دمشا موجشد کشاا  پشهدوش        ما

شششود. ادشش  امششو ناشششا اد تخودششد شششردرتو   آبصیمششو مششا

اسششیر  در ادشش  دمششا  نه ششرار  مدتششامی  ث )آسششسوربی 

اشا  حدشا ماننشر طتشم م رنش(      مدژ شا  یجش  نت دراست 

داششر م رم  پششهدوش سششوار مششا تششأثیو ششوامرد  را تحششت 

بشا نتشادج    آمشر   دسشت  بش  . نتشادج   شهارد امش کصا آن اثشو  

 & Sedaghat)تحقیقشششششار اشششششراست م حدشششششینا  

Hosseini, 2011) دارد کشش  نهششان دادنششر بششا   امخششوانا

اششا  مختصششم دار در مدژ ششاامتنش  اکااهشش ا ش اد  دمششاو 

 .  وددامحدا آبصیموو مهاار  

 

 نگهدار  ۀطی دور آبلیمومیانگی  امتیازات حسی اثر دما  نگهدار  بر  -9جدو  

 طع  عطر و بو رن  زمان نگهدار  )روز( شرای  نگهدار 

 محی 

 0/06a 6/0± 0/01a 2 ±0/01a±6/0 صفر

12 1/6±0/12e 1/0 ±0/12e 1/62±0/02d 

10 2/21 ± 0/00g 2/21 ±0/11h 2/02±0/10f 

62 2/2 ± 0/02h 2/6±0/16g 2/1±0/16g 

 یخچا 

 

 0/11a 6/0 ±0/02a 2±0/02a ± 6/0 صفر

12 1/01 ±0/12d 6/2 ±0/01c 6±0/12c 

10 1/21 ± 0/10e 6/1 ±0/10c 1/2±0/1e 

62 2/06 ±0/12f 2/0 ±0/06f 1±0/12f 

 فریزر

 0/02a 6/0±0/12a 2±0/11a± 6/0 صفر

12 6/26 ±0/16b 6/6 ±0/00b 6/2±0/02b 

10 6/11 ±0/10c 6/1±0/16d 6±0/00c 

62 1/6 ±0/02e 1/0 ±0/02e 1/2±0/12d 

 ( P>0.05) هاستستوندر هر  دارمعنیاختلاف  نبودحروف مشترک کوچک بیانگر              
 

  (Marcilla et al., 2006)مارسشششی  م امسشششاران       

درجششش   25 ودنشششر موکبشششار نه شششرار  ششششر  در مشششا

بیهششتود  بششرطتما م کمتششود  میشش ان طتششم   سصدششیوا

میشانهی  امتیشادار حدشا    داشر.  طبیتا را بش  دسشت مشا   
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ارددشابا   سبشو   سابش   در ششواد  مختصشم نه شرار    آبصیمو 

بششا  شش ارش مدشش  م  آمششر  دسششت بشش  نتیجشش  کشش   وددششر

مارسششی   م ابقششت دارد. (Will et al., 2014) امسششاران

اثشششو دمااشششا   (Marcilla et al., 2006)م امسشششاران 

را بششو طتششم  سصدششیوادرجشش   25م  20و 15 و5مختصششم 

موکبششار بورسششا کودنششر م نهششان دادنششر کشش  دمااششا      

 بشششششا تو طتشششششم م صشششششوش پوتقشششششا  را کشششششاا    

نه ششرار   ۀدانششر م حزششور طتششم نششام صوش را در دمرمششا

نشام صوش بشو کیفیشت     تشأثیو   کننر. ادش  مدشئص  تهردر ما

 حدا میو  دارد.

  گیرینتیجه

 نه ششرار  بششو اششفو دششودبششا  م  اثششو دمااششا بورسششا       

  نهشششان داد کششش  بشششا  آنخصواشششیار کیفشششا  مآبصیمشششو 

  بششششودس  م اسششششیردت  ونه ششششرار  دمششششا  ا شششش اد 

میسومبششا  اششا دژ ششام. دابششرکششاا  مششا pH م ا شش اد 

مخمششششو م تتششششراد کشششش   وکاشششش شششششام  شششششمارش 

بیششانهو کیفیششت  تششودی پششادر دمااششا   اششامیسومار انیدششم

نتششادج نهششان داد کشش   ی چنششاششم .میسومبششا ب تششو آن بششود

  نصششاپصششابششا توکیبششار  اکدششیراناآنتششامیشش ان  تابیششت 

م بشششا ا ششش اد  دمشششا  نه شششرار   ردمدشششتقیم دا ۀراب ششش

خصواششیار  ااد طو ششم  دابششرمششامیشش ان اششو دم کششاا  

دمشششا  آبصیمششو در دمشششا  محششی  ندشششبت بشش     حدششا  

تیییششوار بیهششتو   دچششار و ودشش ر م دخ ششا  در نه ششرار 

بشو اسشاا نتشادج ادش  پششژما و      اکصش  طشور  بش   ششود. مشا 

در دمششا  نه ششرار   بصیمششوخصواششیار کیفششا آ تششود  ب

 .حاا   هت  سصدیوادرج   -19) ددو افو
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Abstract 

Lime juice is used to add flavor to foods and to prepare soft drinks. Basically, fresh lime 

juice is stored at ambient, cold or freezing temperatures immediately after being packed. In 

this research, the effects of different storage temperatures on physicochemical properties 

(pH, acidity, total soluble solid, polyphenolic compounds, antioxidant activity, ascorbic 

acid, and color), microbial features (mold and yeast, total count) and sensory properties of 

lime juice during the storage period (45 days) were evaluated. The results showed 

significant changes in pH, acidity and brix of lime juice so that the pH of product decreased, 

but acidity and brix increased, as the storage temperature of lime juice increased. The range 

of these changes in the freezer was less than that in other types of storage temperatures. 

Antioxidant capacity and total phenolic content decreased slightly over time at different 

temperatures that were higher at ambient storage. The maximum reduction, from 52.66 

mg/g in 1st day to 11.16 mg/g in 45th day, was recorded for ascorbic acid at ambient 

temperature. The storage temperature also had a significant effect on counts of mold, yeast 

and total bacteria in lime juice during 45 days of storage. The microbial count of lime juice 

increased as storage duration and temperature increased but it was higher in ambient and 

cold storage. The results of sensory evaluation indicated a significant decrease in taste, odor, 

color and overall acceptance of lime juice as duration of storage and temperature increased. 

These results suggested that freezing of lime juice could have positive effects on 

preservation method to prolong shelf life with minimum qualitative changes in lime juice. 
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