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 مقدمه 

 و شدهآسيب دچار آفات يا امراض اثر بر كشاورزي محصولات از بسياري
 غيرسالم از سالم محصول كردن جدا درنتيجه آيد، مي پايين آنها داخلي كيفيت

 اهميت به توجه با .است ضروري مختلف هاي گروه در محصول بندي دسته يا و
 در انبارماني، و رسيدن زمان در باغي محصولات كيفي هاي ويژگي گيري اندازه
 در زيادي اهميت كه كيفي صفات معرفي ضمن استشده تلاش نشريه اين

 ساده زبان به نيز ها آن گيري اندازه روش دارند، محصول انتخاب و بازارپسندي
  .شود داده توضيح
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  يفيتك 
 يا يك نظرگرفتن در با كالا يك برتري يا خوبي درجه كننده بيان كيفيت

 از مختلفي كاربردهاي كيفيت واژه باغي محصولات مورد در. است صفت چند
 نقل و حمل كيفيت دروني، كيفيت بازارپسندي، كيفيت خوراكي، كيفيت جمله

  . دارد غيره و
 باغي، محصول توليدكننده نظر از. است متفاوت مختلف افراد نظر از كيفيت
 عيوب با قبول قابل ظاهر داراي بالا عملكرد بر علاوه كه است كيفيت با محصولي

 بالا، سفتي بيماري، و آفات به مقاومت داراي بايد همچنين محصول اين. باشد كم
 كننده، توزيع و فروشنده نظر از. باشد نقل و حمل بالاي كيفيت و برداشت سهولت
 ولي است برخوردار تري بيش اهميت از انبارماني و سفتي با همراه ظاهري كيفيت
 و مزه طعم، مناسب، سفتي خوب، ظاهر كه پسندند مي را محصولي كنندگان مصرف
 براساس را خود خريد ابتدا در كننده مصرف اگرچه. باشد داشته بالايي غذايي ارزش
 آن خوراكي كيفيت به محصول آن بعدي خريد در ولي دهد مي انجام محصول ظاهر
  .دارد بالايي اهميت كننده مصرف نظر از نيز ايمني ملاحظات. دارد توجه نيز

 باغي محصولات كيفيت و تركيبات بر برداشت از بعد و قبل عوامل از بسياري
 محيطي عوامل شامل رقم ژنتيكي هاي ويژگي بر علاوه عوامل اين. هستند مؤثر
 زمان در فيزيولوژيكي رسيدن درجه) توليد روش و هوا و آب( برداشت از قبل

  . هستند برداشت از پس نقل و حمل عمليات و برداشت روش برداشت،
 كيفيت بر مؤثر هاي شاخص ترين مهم از باغي محصولات رسيدگي درجه

 روي كامل رسيدن هنگام ها ميوه اغلب. هاست آن انبارماني زمان طول و داخلي
 و انبار در كيفيت افت علت به ولي هستند خوراكي كيفيت حداكثر داراي درخت
 زمان در يعني كامل رسيدگي زمان از قبل را ها ميوه غالباً كشاورز نقل، و حمل

  . كند مي برداشت فيزيولوژيكي رسيدگي
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  هاي كيفيت شاخص 
 قابليت و شوند گيري اندازه براحتي بايد كيفيت كننده بيان هاي شاخص

 هاي ويژگي گيري اندازه هاي روش. باشند داشته را كمي صورت به گيري اندازه
 شامل ها روش اين. باشد غيرتخريبي يا تخريبي توانند مي محصول كيفي
 قضاوت براساس كيفي هاي روش و گيري اندازه ابزار براساس كمي هاي گيري اندازه

 اين از برخي بررسي به زير در. هستند حسي ارزيابي هاي آزمون و اشخاص
  .شود مي پرداخته ها شاخص

  
  ظاهري شكل

 كه است هايي شاخص اولين از يكي تازه هاي سبزي و ميوه ظاهري شكل
 ظاهر غالباً. است اهميت داراي كننده مصرف و فروش عمده فروش، خرده براي

. رود مي شمار به) قيمت بر علاوه( فاكتور ترين مهم اول خريدهاي در محصول
 مزه و طعم و بافت به كننده مصرف يا خريدار بعدي، خريدهاي در كه حالي در
  . داشت خواهد توجه نيز
  

  رنگ
 كه است سبزي و ميوه شده منعكس نور از چشم درك ميوه، رنگ حقيقت در

 شدت هب رنگ درك. ندارد وجود نور بدون رنگي هيچ حقيقت در. رسد مي چشم به
 توسط رنگ تشخيص توانايي و محصول شيميايي و فيزيكي هاي ويژگي نور، نوع و

  . باشد كيفي و كمي صورت به تواند مي رنگ ارزيابي. دارد بستگي شخص
 به نسبت و شود مي انجام انسان چشم توسط كيفي صورت به رنگ تعيين

 روش اين در. ندارد اي ويژه ابزار به نياز و است تر سريع و تر آسان كمي هاي روش
 موز مثل محصولاتي در مبنا عنوان به) Color Charts( رنگ نمودارهاي از توان مي
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 توسط تشخيص( رنگ تشخيص كيفي روش معايب. كرد استفاده فرنگي گوجه يا
 و باشد متفاوت رنگ، از افراد درك به بسته تواند مي نتايج كه است اين) چشم
 نيز محيط نور كميت و كيفيت. است دخيل آن در نيز انسان خطاي آن بر علاوه
  .باشد مؤثر رنگ درك بر تواند مي

) Colorimeter( سنج رنگ نام به ويژه ابزاري توسط رنگ كمي گيري اندازه
 جسم از عبوري نور يا جسم سطح از شده منعكس نور ميزان براساس) 1 شكل(

 باشد كيفي هاي گيري اندازه مكمل تواند مي رنگ كمي گيري اندازه. شود مي انجام
  . شود داده نسبت ها رنگيزه غلظت به نهايت در و

  

  
  آن توسط رنگ به مربوط هاي مؤلفه گيري اندازه نحوه و سنج رنگ از مدلي - 1 شكل

  
 و ها ميوه رنگ تغيير تشخيص منظور به باغباني علوم در اخير هاي سال در
 توان مي را CIELAB فضارنگ. شود مي استفاده CIELAB فضارنگ از ها سبزي

 با فضا، اين در رنگ هر موقعيت كه گرفت درنظر بعدي سه فضاي يك صورت به
  ).2 شكل( شود مي مشخص *b و *L*، a يعني آن رنگي مختصات
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  *bو  *L*، a يو محورها CIELAB يبعدفضا رنگ سه  - 2 شكل

  

 يا روشنايي با مستقيمي ارتباط عمودي محور در *L رنگ فضا اين در
. است متغير) سفيد( 100 تا) سياه( 0 بين و دارد سبزي يا ميوه درخشندگي

 از ناشي تواند مي كه است سبزي يا ميوه رنگ بودن تر تيره معني به *L كاهش
 مربوطه محور در *a منفي مقدار. باشد ها رنگيزه مقدار افزايش يا شدن اي قهوه
 و ميوه در كه است قرمز رنگ دهنده نشان آن مثبت مقدار و سبز رنگ بيانگر
 منفي مقدار. باشد داشته ها آنتوسيانين غلظت با مستقيمي ارتباط تواند مي سبزي

b* است زرد رنگ بيانگر آن مثبت مقدار و آبي رنگ بيانگر مربوط محور در .
  .ندارند عددي ويژه محدوديت *b و *a محورهاي
 روشنايي محور از عمودي فاصله يا خلوص ميزان ،*b و *a گيري اندازه با معمولاً
  : شوند مي تعريف 2 رابطه براساس) Hue Angle( فام زاويه و 1 رابطه براساس

  

∗ܥ  )1( ൌ ሾሺܽ∗ሻଶ  ሺܾ∗ሻଶሿଵ/ଶ  
)2(  ݄ ൌ   ሺܾ/ܽሻ	ଵି݊ܽݐ

  

  .هستند فام زاويه ha و رنگ خلوص درجه *C روابط اين در كه

a*+ 

 قرمز

b*- 

 آبي

b*+ 

 زرد

L* 

a*- 

 سبز

0=L*

ha 

C*
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  شكل و اندازه
 باغي محصولات كيفي مهم هاي ويژگي از يكي مشخص و يكنواخت شكل

 و هستند حساس تر بيش مكانيكي هاي آسيب به احتمالاً بدشكل هاي ميوه. است
 هدف به بسته نيز ميوه اندازه. شوند مي خريداري تر كم نيز مشتري توسط

 كه دارد اعتقاد غالباً كننده مصرف. است برخوردار اي ويژه اهميت از استفاده،
 روش ترين آسان. دارند بالاتري كيفيت و هستند تر رسيده درشت هاي ميوه
 در ها ميوه تر بيش. است قطر به طول نسبت گيري اندازه ميوه، شكل گيري اندازه
 و كنند مي پيدا گرد حالت رسيدن زمان تا تدريج به اما هستند طويل رشد ابتداي
 قطر و طول گيري اندازه منظور به. يابد مي كاهش ها آن عرض به نسبت ها آن طول
  ).3 شكل( كرد استفاده كوليس از توان مي ميوه

  

  
  ديجيتال كوليس يك تصوير - 3 شكل

  
  سفتي

 نيز محصول پرورش شرايط به ژنتيكي خواص بر علاوه ميوه گوشت سفتي
  .دارد بستگي

 نيروي غالباً كه دارند وجود سفتي تعيين براي زيادي هاي دستگاه و وسايل
 برحسب معمولاً سفتي). 5 و 4 شكل( گيرند مي اندازه را ميوه به نفوذ براي لازم
  .شود مي بيان مربع متر سانتي بر كيلوگرم يا مربع اينچ بر پوند



 13  ...و  يمحصولات باغ يفيك يها شاخص

  :داشت توجه زير نكات به بايد سفتي گيري اندازه در
 حداقل كه طوري به سبزي يا ميوه جعبه چندين از ها نمونه تصادفي انتخاب .1

 . شود انتخاب ها نمونه كل درصد سه يا نمونه 25 تا 15

 شد گفته همانطوركه زيرا باشند يكسان اندازه داراي انتخابي هاي نمونه .2
 يكنواخت صورت در و هستند تر نرم كوچك هاي نمونه از بزرگ هاي نمونه
 اندازه تغييرات از ناشي سفتي تغييرات انتخابي هاي ميوه اندازه نبودن
 .بود خواهد

 ترشدن نرم باعث بالاتر هاي حرارت. باشند يكسان انتخابي هاي ميوه حرارت .3
 . شود مي سفتي كاهش و سبزي يا ميوه

 دو اين كه) ريز خيلي هاي ميوه مگر( گيرد انجام نفوذ دوبار، ميوه هر براي .4
 انتهاي و درخت به اتصال محل بين ميوه متفاوت سمت دو در گيري اندازه
 سمت يك و سايه در محصول از سمت يك كه درصورتي. شود مي انجام ميوه
 سفتي سايه و آفتاب در گرفته قرار سمت دو هر براي بايد نيز بوده آفتاب در

 . نيايد عمل به برداري نمونه سوخته آفتاب هاي قسمت از. شود گرفته اندازه

 برداشته باشد پروب مقطع سطح از تر بزرگ كه حلقه يه ميوه پوست از .5
 سنج سفتي پروب قطر. شود برده كار به مناسب پروب ميوه هر براي. شود

 . است شده آورده 1 جدول در مختلف هاي ميوه براي شده توصيه

 حداقل به خطا تا گيرد صورت شخص يك توسط ها گيري اندازه تمام .6
 . شود رسانده

 قرار سخت سطح يك روي كه اي ميوه به ثابت سرعت با سنج سفتي پروب .7
 .شود داده فشار ثانيه 2 مدت به است گرفته

  .باشد شده توصيه پروب براساس نفوذ عمق .8
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  حمل قابل نفوذسنج - 4 شكل

  

  

  
  Magness-Taylor سنج يسفت - 5 شكل
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  مختلف هاي ميوه براي سنج سفتي پروب قطر شده توصيه اندازه -1 جدول
  

  )متر ميلي( شده توصيه پروب قطر  محصول
  سيب

  كيوي و زردآلو
  فرنگي توت و انگور گيلاس،

  زيتون

11  
8  
3  
5/1  

  
  (Total Soluble Solid) محلول جامد مواد

 توانند مي قندها بنابراين. هستند ميوه آب در محلول جامد ماده ترين عمده قندها
 قند به تبديل اسيد ميوه، رسيدن با. شوند زده تخمين محلول جامد مواد توسط

 آمينواسيدها، آلي، اسيدهاي. يابد مي افزايش ميوه در قندها تجمع و شود مي
 دخالت (TSS) محلول جامد مواد مقدار در حل، قابل هاي پكتين و فنلي تركيبات

 برداشت و رسيدگي زمان كننده تعيين محلول، جامد مواد معمول طور به. دارند
 توسط ميوه عصاره از كوچكي نمونه در تواند مي محلول جامد مواد. است محصول

  . شود گرفته اندازه) سنج شكست( رفراكتومتر
 نور اشعه ميزان نشانگر شاخص اين. است شكست شاخص بيانگر رفراكتومتر

 تبديل مقياس داراي رفراكتومترها. است ميوه آب از نور عبور از پس شده منعكس
 اندازه بريكس درجه برحسب را محلول جامد مواد مقدار ديگر برخي و است
  . است شده آورده رقمي و چشمي رفراكتومتر نوع دو ،6 شكل در. گيرند مي

 ريز محصولات در. دهد مي كاهش را ديد خطاي رقمي رفراكتومتر از استفاده
 در. شود گرفته اندازه ميوه تمام آب بايد انگور و فرنگي، توت گيلاس، مثل
 انتخاب ميوه انتهاي دو بين از كه باشد اي گونه به بايد نمونه تر، بزرگ هاي ميوه
 نمونه اين شكل معمولاً. باشد انتها به ابتدا و بيرون به داخل تغييرات بيانگر و شود
  ).7شكل( است قاچ يك صورت به
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  )پايين( رقمي و) بالا( چشمي رفراكتومتر نوع دو -6 شكل

  
  محلول جامد مواد گيري اندازه براي گيري عصاره جهت ميوه از شده جدا نمونه - 7 شكل

  
 اي گونه به است تأثيرگذار محلول جامد مواد عددي مقدار خواندن در حرارت

 تغيير درصد 5/0 ميزان به قند مقدار گراد، سانتي درجه 6/5 هر ازاي به كه
 حرارت گر جبران داراي كيفيت با رفراكتومترهاي از استفاده با توان مي كه. كند مي
 هر از پس كه است ضروري. داد انجام را حرارتي تصحيح آن به متصل دماسنج يا
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 داراي مقطر آب. شود كاليبره و شسته مقطر آب با رفراكتومتر كردن كار بار
 درجه 20 در صفر معادل محلول جامد مواد يا 333/1 رفراكتيو شاخص
  .است گراد سانتي

  
  (Titratable Acid) تيتر قابل اسيد

 بعد معمولاً اسيدها. شوند مي ترشي مزه احساس باعث ها ميوه غالب اسيدهاي
  .يابد مي كاهش ها آن غلظت و شوند مي مصرف تنفس طي رسيدن شروع از

 از آمده دست به عصاره از ليتر ميلي پنج) TA( تيتر قابل اسيد گيري اندازه براي
. شود مي اضافه آن به مقطر آب ليتر ميلي 45 سازي، رقيق جهت و برداشته نمونه
 و شود مي تيتر نرمال NaOH (1/0( سديم هيدروكسيد توسط شده رقيق عصاره
  .شد خواهد محاسبه درصد برحسب) 3( رابطه از استفاده با تيتر قابل اسيد

)3(  100
.)()(





mljuice

factormeqacidNaOHNNaOHml
TA  

 ml (NaOH) تريل يليم برحسب( يمصرف سود حجم(  
 N(NaOH) سود تهينرمال 

 ml juice تريل يليم برحسب( عصاره حجم ( 

 acid meq.factor ك،يمال دياس درصد( وهيم هر غالب يآل دياس براساس 
 .شود يم محاسبه) كيتريس دياس اي كيتارتار دياس

  . است شده آورده ميوه هر غالب اسيد براي acid meq.factor ،2 جدول در
  

  ها ميوه برخي براي تيتر قابل اسيد محاسبه براي غالب اسيد -2 جدول
  acid meq.factor  غالب اسيد  ميوه

  هلو و مركبات فرنگي، توت گلابي،
  هلو و زردآلو سيب،

  انگور

  سيتريك
  ماليك
  تارتاريك

064/0  
067/0  
075/0  
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  TA)/(TSS طعم شاخص
 طوربه كه است مهمي شاخص تيتر، قابل اسيد به محلول جامد مواد نسبت

 ميوه بلوغ و رسيدگي به كه طعمي هاي ويژگي تعريف و مزه تعيين براي رايج
 نسبت شاخص اين حسي، هاي آزمون براساس. شود مي استفاده دارند، بستگي

 اين عيوب از يكي. دارد ميوه مزه با بهتري ارتباط محلول جامد مواد به
 اسيد كاهش و محلول جامد مواد افزايش با عددي، نظر از آن افزايش شاخص،

  . است تيتر قابل
 درجه 20 برابر محلول جامد مواد مقدار داراي اي ميوه اگر مثال عنوان به

 خواهد 10 برابر آن طعم شاخص باشد، درصد 2 برابر تيتر قابل اسيد و بريكس
 درجه 10 برابر محلول جامد مواد با نيز ديگري ميوه در كه است درحالي اين. بود

  .بود خواهد 10 برابر طعم شاخص نيز درصد 1 برابر تيتر قابل اسيد و بريكس
 تركيبي شاخص داراي مزه و طعم متفاوت هاي ويژگي با ميوه دو ترتيب اين به

 و طعم شاخص بين خوبي همبستگي هميشه بنابراين. بود خواهند طعم يكسان
 برداشت زمان تعيين براي موارد تر بيش در. ندارد وجود ترشي و شيريني احساس

 و تيتر قابل اسيد محلول، جامد مواد مقدار از ميوه خوراكي كيفيت حداقل و
 محلول، جامد مواد مقدار حداقل 3 جدول در. شود مي استفاده طعم شاخص
 حداقل و برداشت زمان تعيين براي تيتر قابل اسيد حداكثر و طعم شاخص حداقل
  . است شده آورده باغي محصولات كيفيت
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 برداشت زمان تعيين براي تيتر قابل اسيد حداكثر و طعم شاخص و محلول جامد مواد حداقل -3 جدول
  مختلف محصولات براي قبول قابل خوراكي كيفيت و

  

 TA حداكثر TSS/TA حداقل  TSS حداقل  ميوه

  8/0  -  12  سيب
  -  -  10  زردآلو
  -  -  14  گيلاس
  -  20  14- 5/17  انگور
  -  6  -  فروت گريپ

  -  -  5/6  كيوي
  -  8  -  نارنگي
  6/0  -  10  شليل
  6/0  8  -  پرتقال
  -  -  10  هلو
  -  -  13  گلابي
  8/0  -  12  آلو
  4/1  -  17  انار
  8/0  -  7  فرنگي توت

  -  -  10  هندوانه
  

BrimA  
 به زبان تر بيش حساسيت و طعم بر اسيد و قند اثر بودن متضاد به توجه با
 قابل اسيد و) TSS( شدني حل جامد مواد مقدار پايه بر جديدي شاخص اسيد،
   4 رابطه از استفاده با شاخص اين. شود مي ارائه BrimA نام به) TA( تيتر

  .شود مي محاسبه
  

)4(  BrimA= TSS- K×(TA) 
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 كردن كم با ،BrimA ديگر عبارت به. است زبان حساسيت ،K رابطه اين در
TA )ثابت مقدار يك در كه K از) است شده ضرب TSS بين خطي رابطه يك 

TSS و TA تر كوچك مقدارهاي به شاخص اين. كند مي ايجاد TA به نسبت TSS 
 مخالف جهت در و BrimA در مشابهي عددي تغيير تا دهد مي اجازه

 كه دهد مي نشان قند به نسبت را اسيد به زبان حساسيت K ثابت. وجودآورند به
 10 تا 2 بين معمول طور به ميوه، هر ويژه اسيدهاي و قندها به بسته آن مقدار
 هاي تركيب در تغييرپذيري كه معتقدند پژوهشگران وجود، اين با. است متغير
 بزرگ كافي اندازه به رياضي نظر از است ممكن مختلف هاي ميوه قند و اسيد
 انتخاب و داشته وجود ثابت اين واقعي مقدار به كمي حساسيت بنابراين. نباشد
  . است مناسب پنج مانند ساده مقدار يك

 ميوه واقعي مزه با تري نزديك ارتباط طعم شاخص به نسبت BrimA شاخص
  . دهد مي نشان را
  
  گيري نتيجه 
 و است متفاوت كننده مصرف و كننده توزيع توليدكننده، نظر از كيفيت مفهوم -

  .باشد داشته خوب ظاهري كه دارد دوست را محصولي ابتدا در كننده مصرف
 از پس نقل و حمل عمليات و برداشت زمان در فيزيولوژيكي رسيدگي ميزان -

 .هستند مؤثر باغي محصولات كيفيت و تركيبات بر برداشت

 خوراكي كيفيت حداكثر داراي درخت روي كامل رسيدگي هنگام ها ميوه اغلب -
  .هستند

 و كميت كه داشت توجه بايد انسان چشم توسط رنگ درك و تشخيص در -
 .است مؤثر رنگ درك بر محيط نور كيفيت

 .هستند تر حساس مكانيكي هاي آسيب به احتمالاً شكل بد هاي ميوه -
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 ميوه قطر به طول نسبت گيري اندازه ميوه شكل گيري اندازه روش ترين آسان -
  ).8 شكل( است

  
  
  

  
  
  
  
  
  
  

  ميوه قطر به طول نسبت گيري اندازه - 8 شكل
  
 گرد رسيدن زمان تا تدريج به ولي بوده طويل رشد، ابتداي در ها ميوه اكثر -

 . شود مي كم ها آن عرض به نسبت ها آن طول و شوند مي

 . هستند تر كوچك هاي نمونه از تر نرم تر، بزرگ هاي نمونه -

 .شود مي ميوه تر بيش نرمي موجب بالاتر هاي حرارت -

 شده تميز بايد دستگاه رفراكتومتر، توسط محلول جامد مواد قرائت هر از پس -
 .شود كاليبره مقطر آب با و

 غلظت و شوند مي مصرف تنفس طي ميوه، رسيدن شروع از بعد معمولاً اسيدها -
 . يابد مي كاهش ها آن

   

 ميوهطول

 

 ميوه قطر
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  پيشنهادها 
 تا كامل رسيدگي نه شود برداشت فيزيولوژيكي رسيدگي هنگام ميوه -

 .شود حفظ نگهداري و نقل و حمل حين در آن كيفيت ترتيب بدين

 است بهتر مكانيكي، هاي آسيب به بدشكل هاي ميوه تر بيش حساسيت دليل به -
 .شوند بندي درجه شكل نظر از نقل و حمل از قبل ها ميوه

 .شود استفاده يكسان اندازه با هاي ميوه از سفتي، گيري اندازه در -

 .باشد يكسان انتخابي، هاي ميوه حرارت سفتي گيري اندازه هنگام -

 ميوه از قاچ يك صورت به ميوه محلول جامد مواد گيري اندازه در نمونه شكل -
 .باشد ميوه عمق و طول در قند تغييرات گوياي تا باشد

 قابل اسيد و طعم شاخص به محلول جامد مواد بر علاوه محصول برداشت در -
 . شود توجه نيز تيتر

 ميوه واقعي مزه با تري بيش ارتباط طعم شاخص به نسبت كه BrimA شاخص -
 .شود محاسبه ميوه كيفيت چگونگي تعيين در دارد
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