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Background and objectives: Pickled cucumbers are among the 
widely consumed products and play an important role in the dietary 

basket. They are consumed throughout the year by individuals with 

different preferences. However, the pasteurization process, which is 
applied to extend shelf life, may cause undesirable changes such as 

color alterations and textural softening. These changes reduce the 

final product quality and affect consumer acceptance. Therefore, this 

study aimed to evaluate the effects of citric, ascorbic, and acetic 
acids on the sensory attributes, color, pH, titratable acidity, and 

texture of pasteurized pickled cucumbers. 

 
Materials and methods: In this study, to investigate the effect of 

different food-grade acids on the characteristics of pasteurized 

pickled cucumbers, fresh cucumbers were prepared and, after 

washing and grading based on visual quality, were processed 
together with aromatic herbs and a 5% brine solution. To adjust 

acidity, citric, ascorbic, and acetic acids were added at the same 

concentration (0.8%). The produced samples were analyzed for 
physicochemical properties, including color (image processing 

method), pH, titratable acidity, salt, and ash content, as well as 

textural properties using puncture, cutting, and texture profile 
analysis (TPA) tests. Microbiological assessments (total count, 

mold, and yeast) and sensory evaluations (color, flavor, texture, 

crispiness, and overall acceptance) were also performed. Data were 

analyzed using a completely randomized design with three 
replicates. 

 

Results: The type of acid significantly affected the salt content of 
pickled cucumbers (p < 0.05). Citric acid reduced salt uptake by 

approximately 12.77%, and ascorbic acid by 5.2% compared to 

acetic acid. A similar trend was observed for ash content, with citric 
acid resulting in the lowest values. Citric acid also produced the 

lowest pH in the pickled cucumbers, significantly different from 

samples containing ascorbic and acetic acids (p < 0.05). Ascorbic 

acid increased lightness and helped maintain color stability, whereas 
acetic acid enhanced firmness, springiness, and chewiness. Sensory 
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evaluation showed that samples containing acetic acid received the 
highest scores for overall acceptance (p < 0.05). 

 

Conclusion: The type of food-grade acid significantly influenced 
the physicochemical, textural, and sensory properties of pasteurized 

pickled cucumbers. Citric acid reduced surface lightness and ash 

content, ascorbic acid preserved the green color and increased 

titratable acidity and internal and surface yellowness, while acetic 
acid most effectively enhanced texture firmness, resistance, and 

overall sensory acceptance. All samples were within safe and 

standard limits for pH, titratable acidity, salt, and microbiological 
properties. Based on these findings, acetic acid is recommended as 

the optimal acid for producing pasteurized pickled cucumbers due to 

its ability to maintain desirable textural characteristics and high 
consumer acceptance. 
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 زهیپاستور ارشوریخ تیفیک بهبود یبرا مختلف یآل یدهایاس از استفاده

 

 3یلیاردب یاشرف گوهر، *2، فخرالدین صالحی1مریم تشکری
 ایران. همدان، سینا، بوعلی دانشگاه ،ییغذا عیصنادانشکده  یی،غذا عیگروه علوم و صنا ارشد، کارشناسی دانشجوی 1

 ( F.Salehi@Basu.ac.ir :رایانامه نویسنده مسئول :*) .ایران همدان، سینا، بوعلی دانشگاه ،ییغذا عیصنادانشکده  یی،غذا عیگروه علوم و صنا ،ستاد تماما 2
 .ایران همدان، سینا، بوعلی دانشگاه ،ییغذا عیصنادانشکده  یی،غذا عیگروه علوم و صنا ،اریاستاد 3

 چکیده اطلاعات مقاله
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 های کلیدی:  واژه
 یحس یابیارز

 کیآسکورب دیاس

 کیاست دیاس

 کیتریدسیاس

 بافت

 ییغشذا  سشدد  در یمهمش  نقشش  پرمصرف، محصولات از یکی عنوان به ارشوریخ :هدف و سابقه

 مختلش   یهشا  قهیباسشل  افشراد  و دارد وجشود  ارشوریخ مصرف امکان سال فصول تمام در. دارد

 شیافشزا  منظشور  بشه  کشه  ونیزاسش یپاستور نشد یفرآ حال، نیباا .باشند یم محصول نیا کننده مصرف

 و رنش   نشامللو   راتییش تغ رینظ یمشکلات بروز به منجر یحدودتا  رود، یم به کار یماندگار

 رشیپشذ  و داده کشاهش  را محصشول  یینهشا  تیش فیک نشامللو   راتییتغ نیا. شود یم بافت افت

 کیآسشکورب  ک،یتریس یدهایاس اثر این پژوهش در    لذا . دهد یم قرار تأثیر تحت را کننده مصرف

 یبررسش  زه مشورد یپاستور ارشوریخ بافت و تهیدیاس ،pH رن ، ،یحس یها یژگیو بر کیاست و

 .گرفت قرار
 

 یها یژگیو بر مختل  یخوراک یدهایاس اثر یبررس منظور به پژوهش، نیا در :ها روش و مواد

 ،یظشاهر  تیش فیک اساس بر یبند درجه و وشو شست از پس و هیته ارهایخ زه،یپاستور ارشوریخ

 از ته،یدیاسش  میتنظش  یبشرا . ششدند  آمشاده  درصد ۵ نمک آ  محلول و معلر یها یسدز با همراه

. دیش گرد اسشتفاده  درصشد(  ۸/۴یکسان ) یها غلظت در کیاست و کیآسکورب ک،یتریس یدهایاس

 روش بشه ) رنش   یریش گ انشدازه  ششامل  ییایمیکوشش یزیف یها آزمون تحت ها نمونه د،یتول از پس

 و بشرش  نفوذ،) بافت یها آزمون زین و خاکستر، و نمک درصد ته،یدیاس ،pH ،(ریتصو پردازش

TPA )طعم، رن ،) یحس و( مخمر و کپک ،یکل شمارش) یکروبیم یها یابیارز. گرفتند قرار 

 کشاملاا  طشر   قالب در ها داده. شد انجام ها نمونه یرو بر زین( یکل رشیپذ و یترد زانیم بافت،

 .گرفتند قرار یآمار لیتحل و هیتجز مورد تکرار سه با یتصادف
 

داششت  خیارششور   نمکدرصد داری بر  معنی مصرفی تأثیرنوع اسید که نتایج نشان داد  :ها افتهی

(۴۵/۴>p.) حشدود   آسشکوربیک و تیمار حاوی اسید  %۲۲/12حاوی اسیدسیتریک حدود  ماریت

% جذ  نمک را نسدت به تیمار اسید استیک کاهش داد. در مورد میزان خاکستر نیز رونشد  2/۵

که تیمار اسیدسیتریک موجب کاهش مقشدار خاکسشتر نسشدت بشه      طوری مشابهی مشاهده شد؛ به

های حاوی اسیدسیتریک کمترین میزان  . همچنین نمونهشد آسکوربیکتیمارهای اسید استیک و 

pH های حاوی اسید  های خیارشور پاستوریزه ایجاد کردند که از نظر آماری با نمونه را در نمونه

کشارگیری اسشید آسشکوربیک موجشب افشزایش       به(. p<۴۵/۴دار بود ) آسکوربیک و استیک معنی
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که افزودن اسید استیک باعش    های خیارشور شد، درحالی روشنایی و حفظ پایداری رن  نمونه

هشای حشاوی    نمونهو در ارزیابی حسی  فنریت و قابلیت جویدن محصول گردید تی،فافزایش س

 (.p<۴۵/۴) طور معناداری بیشترین امتیاز را کسب کردند اسید استیک به
 

 بشر  یتشوجه  قابل تأثیر زهیپاستور ارشوریخ هیته در استفاده مورد یخوراک دیاس نوع :یریگ جهینت

 کشاهش  باعش   اسیدسیتریک. دارد محصول یحس رشیپذ و بافت ،ییایمیکوشیزیف یها یژگیو

 تیخاصش  بشا  کیآسشکورب  دیاسش  کشه  درحشالی  ششد،  خاکسشتر  مقشدار  نیکمتشر  و سلح ییروشنا

 یزرد شاخص و تهیدیاسدرصد  نیشتریب و کرده حفظ را محصول سدز رن  خود یدانیاکس یآنت

 و بافت، مقاومت و یسفت شیافزا در را اثر نیشتریب کیاست دیاس. کرد جادیا راو سلحی  یداخل

 ته،یدیاسش  ،pH یریش گ اندازه. داشت یکل رشیپذ و یترد طعم، جمله از یحس رشیپذ نیهمچن

 قشرار  اسشتاندارد  و مشن یا محشدوده  در ها نمونه تمام که داد نشان یکروبیم اتیخصوص و نمک

 نیبشالاتر  و مللشو   یبشافت  یها یژگیو حفظ لیدل به کیاست دیاس ها، افتهی نیا اساس بر. دارند

 .شود یم هیتوص زهیپاستور ارشوریخ دیتول یبرا یخوراک دیاس نیبهتر عنوان به ،یحس رشیپذ
 

 ارشوریخ تیفیک بهدود یبرا مختل  یآل یدهایاس از استفاده(. 1۱۴۱. )اشرف ،یلیاردب یگوهر ؛نیفخرالد ،یصالح ؛میمر ،یتشکر: استناد

 .33-۸2، (۱)1۲، فرآوری و نگهداری مواد غذایی .زهیپاستور

 

 fppj.2025.24197.1909/10.22069 نویسندگان ©
 

 ناشر: دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طدیعی گرگان                               
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 و همکارانی تشکر میمر/  زهیپاستور ارشوریخ تیفیک بهبود یبرا مختلف یآل یدهایاس از استفاده  

 

 مقدمه

از گیاهشان   (Cucumis sativus) خیار با نام علمی

ششامل  اسشت کشه    (Cucurbitaceae) خانواده کدوئیان

شود. خیار بومی  ها نظیر ملون و کدو نیز می سایر گونه

باشد، الدته برخی از محققان  قاره آسیا و کشور هند می

هشا و   اند که ابتدا مصریان و سپس یونانی گزارش کرده

. طدش   (1) کردنشد  ها این محصول را کششت مشی   رومی

، 2۴23در سششال  منتشششر شششده توسشش  فششائو گششزارش 

ترین تولیدکنندگان خیار به ترتیب شامل کششور   بزرگ

تشن،  میلیشون   ۹/1تن، ترکیشه بشا   میلیون  2/۸۴چین با 

و  میلیون تشن  ۴/1، مکزیک با تنمیلیون  ۲/1روسیه با 

تشن هسشتند. سشهم ایشران از     میلیون  ۹3/۴با  ازبکستان

، (2۴23های فشائو   )مستخرج از دادهتولید جهانی خیار 

. فصشل کاششت   (2) ششده اسشت   رشهزار تن گزا ۱۴۴

وهشوا از اواسش     همدان با توجه به آ  خیار در استان 

تا پایان بهار بوده و فصشل برداششت ایشن محصشول از     

ه دارد. شهرستان بهار اواس  تابستان تا اوایل پاییز ادام

همشدان را    در تولید خیار جالیزی مقام نخست اسشتان 

هکتار زمین برای کشت این  ۱۵۴دارد و سالانه حدود 

تشن   3۵یابد کشه از هشر هکتشار     محصول اختصاص می

هزار تن خیار  1۵شود. سالانه حدود  خیار برداشت می

. خیشار را  (3) شود از مزارع شهرستان بهار برداشت می

ششده مصشرف کشرد.     صورت خام یا فراوری توان به می

کننشدگان   خیارشور از شوریجات محدو  بین مصشرف 

ختل  های م است که در اکثر نقاط جهان با طعم و مزه

چون خیلی شور، ترش و شیرین وجود دارد و بشه دو  

ششود. ایشن    صورت تخمیری و غیرتخمیری تولید مشی 

محصول نیز همچون بسیاری از شوریجات دیگشر کشه   

ششود،   هشا اسشتفاده مشی    هشا در تهیشه آن   عمدتاا از سدزی

خصوص مخمرهشا و   ها به مستعد حمله میکروارگانیسم

 .(۱)باشد  ها می کپک

عنشوان محصشولی    خیارشور از گذششته تشاکنون بشه   

ششود کشه طشی آن خیشار تشازه در       شناخته می تخمیری

حضور سرکه، ادویه، نمک و گشاهی ششکر فشراوری و    

گشردد. درگذششته، بشرای نگهشداری ایشن       نگهداری می

محصولات نیازی به اعمال حشرارت وجشود نداششت.    

های اخیر در صنعت فرآوری مشواد   حال، پیشرفت بااین

 "ششده  بندی بستهخیارهای تازه "غذایی، منجر به تولید 

شده است. محصولی که بشا افشزودن سشرکه، نمشک و     

ادویششه بششه خیارهششای تششازه تهیششه و سششپس از طریشش    

ششوند. پایشداری ایشن نشوع      پاستوریزاسیون پایدار مشی 

توجهی به کاربرد صحیح اسشید   طور قابل محصولات به

 هششای روشو نمششک و همچنششین اسششتفاده مناسششب از  

حشذف  هشا بشا    یشن روش پاستوریزاسیون بستگی دارد. ا

پاتوژن و کاهش قابل توجشه  های  میکروارگانیسم کامل

عامشل فسشاد ایمنشی محصشول را     هشای   میکروارگانیسم

. در صشنعت خیارششور، فراینشد    (۵) بخششند  ارتقاء می

عنشوان یشک روش اسشتاندارد     به 1۹۱۴حرارتی از دهه 

 ۲۱ین روش دمای داخلی محصول تا معرفی شد. در ا

یافتشه و   دقیقشه افشزایش   1۵گراد به مشدت   درجه سانتی

وجشود ایشن،    . بشا (3)ششود   سرعت خنک مشی  سپس به

فرایند حرارتی یا پاستوریزاسشیون کشه بشرای افشزایش     

تواند بر  رود، می ها به کار می ایمنی میکروبی در ترشی

کیفیت محصول اثشر منفشی داششته باششد. بسشیاری از      

شوند نسشدت   که در تهیه ترشی استفاده می ییها یزسد

های کیفی مانند رن   اند و شاخص به حرارت حساس

شدت کاهش  ها در طی عملیات حرارتی به و بافت آن

. از سششوی دیگششر تغییششر ذائقششه و تمایششل (۲)یابششد  مششی

ت بالاتر مشواد غشذایی   تازگی و کیفی کنندگان به مصرف

موجششب افششزایش تقارششا بششرای خیارشششورهای ملایششم 

در  این محصول. (3) نمک و کم اسید( شده است )کم

های مختل  چون خیلی  اکثر نقاط جهان با طعم و مزه

شور، تشرش و ششیرین وجشود دارد و بشه دو صشورت      

شود. ایشن محصشول    تولید میتخمیری تخمیری و غیر

نیز همچون بسیاری از شوریجات دیگر کشه عمشدتاا از   

شود، مستعد حمله  ها استفاده می در تهیه آن یها یسدز
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هشا   خصشوص مخمرهشا و کپشک    هشا بشه   میکروارگانیسم

 .(۱)باشد  می

در اغلب محصولات کنسشروی ترکیدشات اسشیدی    

هشا ذکشر    هشای مختلفشی بشرای آن    حضور دارند و نقش

، 1روطعمشود: ایجاد طعشم تشرش، تغییردهنشده علش     می

در  تشأثیر ، pHکمک به نگهداری مواد غذایی یا کاهش 

لازم بشرای   pHانجام واکنش اینورسیون ساکارز، تأمین 

-۸)در زلال سشازی و تثدیشت آبمیشوه     تأثیرایجاد ژل، 

. اصللا  اسید آلی به ترکیدشات آلشی بشا خشواص     (1۴

اسیدی اشاره دارد. اسشیدیته اسشیدهای آلشی بشا گشروه      

هشا   ها مرتد  است و به همین دلیل به آن کربوکسیل آن

گوینشد. اسشیدهای آلشی را     اسیدهای کربوکسیلیک مشی 

توان بر اساس نوع زنجیره کشربن، میشزان اششداع و     می

، منشو هشای کربوکسشیل )   ها و تعداد گروه جایگزینی آن

 منشو بندی کرد. اسیدهای  دی، تری کربوکسیلیک( طدقه

استیک مایعات بسیار فرار با  کربوکسیلیک، مانند اسید

تشرین   ششده  ششناخته  اسیدسشیتریک طعمی تند هسشتند.  

اسیدتری کربوکسیلیک با یک گروه هیدروکسیل است 

شود. از اسیدهای آلی خشوراکی   که در غذاها یافت می

در برخی از محصولات غذایی  pHمعمولاا برای کنترل 

تشرین اسشید آلشی در     . فراوان(12، 11)شود  استفاده می

اسششت. همچنششین، آ    اسیدسششیتریکآ  مرکدششات، 

فروت مندع  مرکداتی مانند لیموشیرین، پرتقال و گریپ

. در (13)خششوبی بششرای اسششید آسششکوربیک هسششتند    

طریش   کنسروسازی اسیدهای آلی طدیعشی متعشددی از   

هشا وارد   هشا و سشدزی   ویشژه میشوه   مواد اولیه مصرفی به

شوند. گذشته از آن با توجشه بشه    محصولات غذایی می

هشای ذکرششده، از ایشن اسشیدها در فرمولاسشیون       نقش

شود در چنین مشوارد   محصولات غذایی نیز استفاده می

به غذاها  شده شود که اسید آلی ارافه اغلب توصیه می

با اسیدهای آلی طدیعی اصشلی موجشود در مشواد اولیشه     

                                                             
1. Flavor modification 

ها، هماهنگی داشته و در صورت امکان از یک نوع  آن

 .(1۴-۸)باشد 

 و پودرهششا ژهیششو بششه یعششیطد یهششا نگهدارنششدهاز 

 و طعشم  بهدشود  جهشت توان  نیز می یروغن یها اسانس

، ۱)یی استفاده کشرد  غذا مواد ینگهدار تیقابل شیافزا

 پشششودر اثشششر( 2۴21. نصششری و همکشششاران ) (1۵، 1۱

 و ییایمیکوشیزیف ،یکروبیم یها یژگیو بر زهیخوشار

ی را بررسشی  نگهشدار  زمان مدت یط ارشوریخ یحس

 اهیش گ درصشد  شیافزا با که داد نشانآنها  جینتاکردند. 

 هششای‌نمونششه بافششت یسششفت و pH زانیششم زهیخوشششار

 اهششششش ک تهیدیاسش  و نمک مقدار و شیافزا ارشوریخ

 پششودر% 2 یحششاو نمونششه یحسشش خششواصیابششد.  مششی

 ها نمونه ریسا به نسدت یشتریب تیمقدول نیز زهیخوشار

 .(۱) داشت

سشال امکشان مصشرف خیارششور      در تمام فصشول 

کننشده   های مختل  مصرف وجود دارد و افراد با سلیقه

باشند. با توجه به حجم بشالای تولیشد    این محصول می

خیارشور در استان همدان، بررسی اثر اسشیدهای آلشی   

خوراکی مختل  بر کیفیشت ایشن محصشول رشروری     

است. لذا در ایشن پشژوهش اثشر اسشیدهای سشیتریک،      

استیک بر کیفیت خیارششور پاسشتوریزه   آسکوربیک و 

 شده بررسی شد.

 

 ها روش و مواد

 یهشا  نمونشه  هیش ته جهت :و خیارشور هیاول مواد هیته

)بذر خیشار   تازه یا بوته یارهایخ زه،یپاستور ارشوریخ

2n   کششاورزان  ازآمریکشا(   2رویال ششرکت سشمینیس 

 ارششور یخ دیش تول یبشرا . شد یداریخر بهار شهرستان

 و ششکل  بشه  توجشه  بشا  ششده،  یداریخر یارهایخ ابتدا

 علشر،  و مشزه  ،یظشاهر  و یع بافت، ارها،یخ ی اندازه

 یبنشد  درجشه  ها آن رن  نیهمچن و بودن تازه و دهیرس

                                                             
2. Seminis 



و همکارانی تشکر میمر/  زهیپاستور ارشوریخ تیفیک بهبود یبرا مختلف یآل یدهایاس از استفاده

 هشر  از آ  در ارهشا یخ کردن ور غوطه با سپس. شدند

 .دیگرد وشو شست و پاک یفیکث و یآلودگ نوع

 فلفل و دیشو ترخون، ر،یس مانند معلر یها یسدز

 یداریش خر بهشار  شهرستان کشاورزان از تازه صورت به

 کسشان ی یهشا  وزن بشا  کامشل،  یشستشو از پس و شد؛

 دیش  بشدون  ششده  هیتصشف  یخوراک نمک .دیگرد استفاده

 شرکت از پاش زیر برند با گرمسار زهره نمک شرکت

 در واقشع  تپه جشششگن یروستا مانیپ یصالح ارشوریخ

 آ  در ششده  هیش ته نمک. شد یداریخر بهار شهرستان

 درصشد  صشورت  بشه  درصشد  ۵ محلشول  و دهیگرد  حل

 کشردن  پشر  مرحله در و شده آماده( w/w) یوزن -یوزن

در  .ششد  ارشافه  هشا  یسدز و اریخ یحاو یها شهیش به

ایشن پشژوهش، از اسشیدهای سشیتریک، آسشکوربیک و      

محلول  pHاستیک برای ایجاد شرای  اسیدی و کاهش 

نمششک خیارشششور اسششتفاده و اثششر ایششن اسششیدها بششر  آ 

، اسششیدیته و بافششت pHخصوصششیات حسششی، رنشش ،  

محصول بررسی و بهترین اسید خشوراکی بشرای تهیشه    

های خوراکی  اسیدخیارشور پاستوریزه انتخا  شد. از 

موجششود در آزمایشششگاه شششامل اسششید آسششکوربیک و   

صشورت پشودر    چشین( بشه   ،ttca)شرکت  اسیدسیتریک

بشا  درصشد اسشید    ۸/۴ هایی با غلظت برای تهیه محلول

ها تهیه شد همچنین سشرکه   استفاده از آ  مقلر، از آن

درصد برحسب استیک اسید( با  ۵تقلیری )با اسیدیته 

برند کیمدشال از فروششگاه خریشداری و اسشتفاده ششد      

(.1)شکل 

اسید آسکوربیک و سرکه ،اسیدسیتریک :از راست به چپدر پژوهش: اسیدهای خوراکی مورد استفاده  -1شکل 
Figure 1. Food-grade acid used in the study: from right to left: citric acid, ascorbic acid, and vinegar. 

 یهشا  اندازه و شکل با ارهایخ برای تهیه خیارشور،

 سشپس . ششدند  دهیش چ یا ششه یش ظروف داخل کسانی

 ارشافه  ارهایخ به کسانی یها وزن با معلر یها یسدز

 وسیسلس درجه ۹۴ یدما تا شده داغ نمک آ . شدند

ی دهایاس شده هیته محلول افزودن باسپس  و شده سرد

 دیاسشش و کیتریدسششیاس ک،یآسششکورب دیاسشش) مختلشش 

 پشر  اتیش عمل سرفضا، تیرعا باو  نمک آ  به( کیاست

 داغ محلشول  از ها شهیش شدن پر. گرفت صورت کردن

 که شود جادیا خلأ و شده ظروف از هوا خروج باع 

 بشه  نقشش  محصشول  ینگهشدار  دوره یطش  در خلأ نیا

 ظشروف  یدربند اتیعمل بلافاصله سپس. دارد ییسزا

 نمونشه  یمحتو یها شهیش بعد مرحله در. گرفت انجام

 و ششد  داده قشرار  جشوش  بشه  کیش نزد آ   ید درون

 1۵ مشدت  به درجه ۲۱ یدما) یحرارت ندیفرا اتیعمل

 بشا  ،یحرارتش  نشد یفرآ خاتمشه  از پس. شد انجام( قهیدق

 چنشد  در ها نمونه یمحتو ظروف خنک، آ  از استفاده

 به ها نمونه ند،یفرآ شدن یط از پس شدند سرد مرحله

 .شدند ینگهدار  یمح یدما در روز 1۱ مدت

هشای رنگشی    ت بررسشی ششاخص  جهش  : رنگ آزمون

، از روش پردازش تصویر استفاده ششد. از  خیارشورها

ها عکشس تهیشه و سشپس توسش       سلح و داخل نمونه

وjpgافزار ایمیج جی آنالیز شد. تصاویر با فرمشت   نرم

ذخیشره ششدند. بشا اسشتفاده از      RGBدر فضای رنگشی  

، آمریکشا( و پلاگشین   V.1.42eج جشی ) یافشزار ایمش   نرم

رفشت  انجام گ RGBها از  مربوطه، فضای رنگی عکس

a*(a.value)وL.value))L*،b*(b.valu)کششه در آن 
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روشنایی، آبشی/زرد و سشدز/قرمز    دهندهبه ترتیب نشان

 .(13)ت هس

هشا بشا اسشتفاده از    نمونشه  pHگیری  اندازه: pHآزمون 

 ,Switzerland, Metrohm) متر دیجیتال pHدستگاه 

827 pH)   گیشری   منظشور انشدازه   انجام گرفشت. بشهpH 

دقیقه قدل از انجام آزمشون روششن    2۴ها دستگاه نمونه

کالیدره گردیشد.   ۲و  ۱شد و سپس دستگاه با بافرهای 

ابتدا قسمت انتهایی پرو  دستگاه با آ  مقلر شسشته  

 pH بشار  کیشد و با پنده خشک گردید. در هر مرحله 

گیشری ششد.    محلشول انشدازه   pH بشار  کیش خیارشور و 

گرم از محلشول را در بششر    ۲۵تا  ۵۴صورت که  بدین

درجشه   2۵در دمشای   آن pHلیتری ریخته و  میلی 1۴۴

 .(۵)گیری شد  سلسیوس اندازه

گیشری اسشیدیته در هشر     برای انشدازه  :تهیدیاس یابیارز

اسشیدیته   بشار  کیش اسیدیته خیارششور و   بار کی  مرحله،

اسشیدیته خیارششور از طریش      گیری شد. محلول اندازه

و اسششید  اسیدسششیتریکتعیششین مقششدار اسششید اسششتیک، 

وسیله تیتشر کشردن محلشول     سنجش به آسکوربیک قابل

شده از خیارششور و محلشول خیارششور بشا یشک       رقی 

محلول قلیشایی اسشتاندارد )مشرک، آلمشان( در حضشور      

هشای   ملاب  بشا روش )مرک، آلمان( فتالیئن معرف فنل

. بشه  گیری شد رد کنسرو خیارشور اندازهرسمی استاندا

لیتر از نمونشه را توسش  پیپشت     میلی ۵این صورت که 

لیتشر آ    میلشی  2۴۴طور دقیش  کششیده و در    مدرج به

 1/۴شده ارافه کرده و سپس توس  سشود   مقلر خنثی

فتشالئین تشا رسشیدن بشه رنش        نرمال در مجاورت فنشل 

اس رن  تیتر شد و درصد اسیدیته بشر اسش   صورتی کم

 .(۵)محاسده گردید  1معادله 

 ( 1معادله )

      

 
 = اسیدیته برحسب گرم درصد       

 :معادلهدر این 

Aحجم سود مصرفی = 

Wلیتر شده برحسب میلی = مقدار نمونه اولیه برداشت 

B۴1۲3/۴دهم نرمال معشادل   لیتر سود یک = یک میلی 

گشرم اسشتیک اسشید و     ۴۴3۴/۴گرم اسید آسکوربیک،

 باشد. گرم سیتریک اسید می ۴۴3۱/۴

گیشری نمشک بشا اسشتفاده از      انشدازه  :نمک یریگ اندازه

 بشار  کیروش موهر )مور( انجام گرفت )در هر مرحله 

صشورت   برای محلول(. بشدین  بار کیبرای خیارشور و 

گرم نمونه وزن شده و حجم آن با آ  مقلر بشه   ۵که 

لیتر رسید. محلول با کاغذ صافی صاف ششد   میلی 1۴۴

 ۵۴لیتر رسانده شد، سپس دقیقشاا   میلی 2۵۴و به حجم 

لیتر از محلشول برداششته و پشس از افشزودن یشک       میلی

 1/۴% به آن، با نیترات نقره ۵کرومات پتاسیم  لیتر میلی

 مربوطهر و با استفاده از فرمول نرمال )مرک، آلمان( تیت

 .(1۲، ۵) درصد نمک محاسده شد

گیشری خاکسشتر    بشرای انشدازه   :خاکس تر  یری  گ اندازه

های چینی را به مدت نیم ساعت در  ها ابتدا بوته نمونه

یک کوره الکتریکی آزمایشگاهی )پارس آزما، ایشران(  

گششراد قششرار داده شششدند.  درجششه سششانتی 3۴۴بشا دمششای  

های خیارشور که از قدل با دسشتگاه آون )پشارس    نمونه

هشا   تشه دقت داخل بو آزما، ایران( خشک گردیده بود به

وزن و سپس روی شعله سوزانده ششد. پشس از تمشام    

 3۴۴ها درون کوره الکتریکشی )دمشای    شدن دود، بوته

ساعت قرار داده شد. سشپس داخشل    3درجه( به مدت 

 .(1۸)دسیکاتور قرار گرفت 

عنشوان یکشی از    بافشت مشواد غشذایی بشه    : بافت آزمون

باششد و   تشرین خصوصشیات کیفشی محصشول مشی      مهم

کننشدگان   طورکلی نقش مهمشی در پشذیرش مصشرف    به

آنشالیز   دارد. خصوصیات بافتی خیارشور شامل آزمشون 

سی سفتی رنفوذ جهت بر ،(TPA) 1خصوصیات بافت

جهشت بررسشی خصوصشیات     و آزمون برش عررشی 

 ,Santamبافت خیارشور توس  دستگاه بافت سنج )

STM-5, Iranگیری شد. افزار مربوطه اندازه ( و نرم 

                                                             
1- Texture Profile Analysis 



 و همکارانی تشکر میمر/  زهیپاستور ارشوریخ تیفیک بهبود یبرا مختلف یآل یدهایاس از استفاده  

 

های خیارشور،  سی سفتی نمونهرجهت بر :نفوذ آزمون

 ۵/2ای به قلشر   آزمون نفوذ با استفاده از پرو  استوانه

و نفشوذ کامشل    ثانیشه متر بر  میلی 1متر، با سرعت  میلی

 .انجام شد

 پرو  از یعرر برش یریگ اندازه یبرا :برش آزمون

 و دیش گرد استفادهثانیه  بر متر یلیم 1 سرعت با یعرر

 .شد انجام ارشوریخ کامل برش

هشای بشافتی   منظشور بررسشی ویژگشی    به :TPA آزمون

 تولیششدی از آزمششون پروفیششل بافششت توسشش خیارشششور 

کیلوگرمی  3دستگاه بافت سنج و با استفاده از لودسل 

. انجشام گرفشت   متر میلی ۱۹قلر ای با  و پروپ استوانه

متر بر ثانیه تنظشیم   میلی 1سرعت پرو  قدل از آزمون 

هشای   درصد ارتفاع اولیه نمونشه  ۵۴تا  گردید؛ و پروپ

 متر( به روی نمونه نیرو وارد کشرد.  میلی 1۴خیارشور )

های خیارششور  های بافت نمونهدر این آزمون، ویژگی

جویشدن   و قابلیشت  فنریشت ، انسشجام تی، فسش  ازجملشه 

 .(1۹) موردبررسی و ارزیابی قرار گرفتند

 و کپکهای شمارش کلی  آزمون: کروبییم های آزمون

های خیارششور انجشام گرفشت.    و مخمر بر روی نمونه

محشی  کششت، رینگرهشا و ابشزار      کشردن  لیاستربرای 

برداری، از اتوکلاو مدل ریحشان طشب بشا دمشای     نمونه

C°121 تمششام دقیقششه اسششتفاده گردیششد.  1۵، بششه مششدت

آزمشایش   وسایل موردنظر مانند پیپت، اسپاتول و لولشه 

و  C°2۴۴در آون هوشمند مدل پارسیان طب با دمای 

کردن محی  کار استریل ساعت استریل شد. 2به مدت 

درصشد انجشام ششد و سشپس      ۲۴با استفاده از اتشانول  

های خیارشور برای کپک و مخمر تا  سازی نمونه رقی 

 رقت
انجشام   1۴-۱ش کلی تا رقشت  و برای شمار 3-1۴

صورت سلحی و پورپلیشت   ها به شد و میکروارگانیسم

 .کشت شدند( lHC-169)در زیر هود لامینار مدل 

برای شمارش کلی میکروارگانیسم از محی  کشت 

اسشتفاده ششد.   )مرک، آلمان(  1(PCAآگار ) کانت پلیت

این محشی  کششت طدش  دسشتورالعمل آمشاده گردیشد.       

ی مورد آزمون لیتر از نمونه میلی 1استریل توس  پیپت 

لیتشر از محشی     میلی 1۵به پلیت استریل انتقال یافت و 

به پلیت  C°2۵شده با دمای حدود  کشت استریل ذو 

آرامی با حرکات  شده و سپس محتویات پلیت به ارافه

محشی    جامد شدندورانی باهم مخلوط شد و پس از 

قشرار داده   ها روی سلح صشاف و خنشک  کشت، پلیت

سشاعت در اینکوبشاتور بشا     ۱۸شدند. سپس بشه مشدت   

 .قرار گرفتند C°3۲دمای 

برای ششمارش کپشک و مخمشر از محشی  کششت      

(YGC)2  )و روش شمارش سشلحی  )لیوفیلکم، ایتالیا

استفاده شد. این محی  کشت طد  دستورالعمل آمشاده  

ششده بشا دمشای     گردید. از محی  کشت اسشتریل ذو  

شده و سپس توس  پیپت  به پلیت ارافه C°21حدود 

شده مشورد   های رقی  لیتر از نمونه دهم میلی استریل یک

آزمون به پلیت استریل حشاوی محشی  کششت انتقشال     

ششکل نمونشه روی محشی      Lای  یافت و با میله شیشه

کشت کشاملاا پخشش گردیشد و پشس از پایشان کششت،       

روز در  1۴صشورت معکشوس بشه مششدت     هشا بشه  پلیشت 

 .(2۴)قرار گرفتند  C°2۵کوباتور با دمای این

های خیارششور پشس از گذششت    نمونه :یحس یابیارز

روز از زمششان تولیششد مششورد ارزیششابی حسششی قششرار   1۱

هشای  ترین خصوصیات ارگانولپتیکی نمونه گرفتند. مهم

خیارشور شامل: رن  و ظاهر، طعم، بو، بافت، میشزان  

)محشدوده  نفر ارزیا   1۸تردی و پذیرش کلی توس  

موردبررسشی و ارزیشابی قشرار    سشال(   ۱۴تشا   2۴سنی 

 ۹از طریش  یشک آزمشون هشدونیک      هشا گرفت. نمونشه 

بهتشرین( بشا یکشدیگر مقایسشه      ۹بدترین و  1ای ) نقله

رقمشی )بشه    با کدی یک هاترتیب که نمونه این شدند. به

                                                             
1. Plate Count Agar 
2. Yest Glucose Chloramphenicol 
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ششکل تصشادفی( بششه همشراه فششرم نظرخشواهی جهششت     

ارزیابی خواص حسی مذکور به افراد ارزیا  آزمشوده  

ها نظر خود را بر اساس امتیازدهی به هر  داده شد و آن

 .(22، 21)یک از خواص حسی موردنظر ابراز کردند 

 

 یآمار زیآنال
هشای خیارششور پاسشتوریزه     در این پژوهش، نمونه

هششای  بعششد از دو هفتششه نگهششداری، ویژگششی تولیششد و 

هشای رنگشی(،    ، اسیدیته، شاخصpHفیزیکوشیمیایی )

(، TPAبافشششت )آزمشششون نفشششوذ، بشششرش عررشششی و 

هشای میکروبشی    خصوصیات حسی محصول و آزمشون 

)شمارش کلی، کپک و مخمر( در آزمایشگاه فناوری و 

وژی مواد غذایی دانشکده صنایع غشذایی در  میکروبیول

 گیری شدند. اندازه 1۱۴3-1۱۴۱سال 

در این پژوهش اثر اسیدهای مختل  خوراکی بشر  

کیفیت خیارشور پاستوریزه بررسشی و در هشر مرحلشه    

این پژوهش در قالب طشر   بهترین تیمار انتخا  شد. 

تکرار انجام ششد. مقشادیر میشانگین     3کاملاا تصادفی با 

ای دانکشن در   ها با استفاده از آزمون چنشد دامنشه   پاسخ

درصد مقایسه شدند )بشا اسشتفاده از    ۹۵سلح اطمینان 

برای رسم نمودارها نیز  (.21ویرایش  SPSSافزار  نرم

 ( استفاده شد.2۴13) Excelاز برنامه 

 

 نتایج و بحث

: زهیپاس تور  ارشوریخ یرونیب سطح یرنگ یها مؤلفه

حسششی اسششت کششه توسشش  رنشش  غششذا اولششین پششارامتر 

گردد و در پشذیرش محصشول    کننده ارزیابی می مصرف

هشای رنگشی،    نقش اساسشی دارد. در تحلیشل ششاخص   

 1۴۴تا  ۴دارای محدوده بین  *L شاخص روشنایی یا

تر باششد میشزان    نزدیک 1۴۴است و هرچه این عدد به 

 ها بیششتر اسشت. ششاخص قرمشزی یشا      روشنایی نمونه

a*  اسشت و منفشی   12۴تشا   -12۴دارای محدوده بین+

دهنده سدز بودن نمونه و مثدت  شدن این شاخص نشان

دهنشده قرمشزی نمونشه اسشت. ششاخص       بودن آن نشان

+ است. 12۴تا  -12۴دارای محدوده بین  *b زردی یا

دهنده آبی بودن و مثدشت بشودن آن    محدوده منفی نشان

در ادامشه اثشر    .(13)دهنده زرد بودن نمونه اسشت   نشان

رنگشی   هشای  مؤلفهمختل  خوراکی بر روی  یدهایاس

 خیارشورها گزارش و بح  شده است.

اثششر اسششیدهای مختلشش  خششوراکی بششر    2شششکل 

سلح بیرونشی   یزرد و یقرمز ،ییروشنا یها شاخص

دهد. مقایسه ششاخص   خیارشور پاستوریزه را نشان می

کاررفتششه در  نشششان داد کششه نششوع اسششید بششه  روشششنایی

داری بر روشنایی سشلح بیرونشی    فرمولاسیون اثر معنی

 روششنایی (. کمترین میشزان  p<۴۵/۴خیارشور داشت )

که  ثدت شد، درحالی اسیدسیتریکهای حاوی  در نمونه

بین تیمارهای اسید آسکوربیک و اسید استیک تفاوت 

هشر دو تیمشار در    (.p>۴۵/۴) داری مشاهده نشد معنی

اخششتلاف  اسیدسششیتریکمقایسششه بششا نمونششه حششاوی   

بنششابراین، حضششور  ؛ (p<۴۵/۴) داری داشششتند معنششی

ششنایی  توجشه رو  منجر بشه کشاهش قابشل    اسیدسیتریک

 .سلحی خیارشور گردید

اخشتلاف   شده در این شکل اساس نتایج گزارشبر

دار بششود  معنششی بشین تیمارهششا ازنظشر شششاخص قرمشزی   

(۴۵/۴>p) های  مربوط به نمونهقرمزی . بیشترین مقدار

حششاوی اسششید اسششتیک بششود و پششس از آن تیمششار      

های حاوی  که نمونه قرار گرفت، درحالی اسیدسیتریک

بودند کشه  قرمزی  اسید آسکوربیک دارای مقادیر منفی

بیانگر تمایل رن  به سمت سدز است. ایشن یافتشه بشا    

( همخوانی دارد که 2۴13گزارش سانچز و همکاران )

انششد اسششید آسششکوربیک بششا خاصششیت      بیششان کششرده 

ای  وهاکسیدانی خود از اکسیداسیون کلروفیل و قهش  آنتی

کند و درنتیجه  های خیارشور جلوگیری می شدن نمونه

انش  و  چ .(23) ششود  رن  سدز محصشول حفشظ مشی   

ای  ( روی کلشم چینششی ششور ملالعششه  2۴21همکشاران ) 

% اسشید  1/۴انجام دادند و نششان دادنشد کشه تیمشار بشا      



 و همکارانی تشکر میمر/  زهیپاستور ارشوریخ تیفیک بهبود یبرا مختلف یآل یدهایاس از استفاده  

 

بیششترین اثشر را در    اسیدسیتریک% ۵/۴آسکوربیک و 

داری  ای شدن طی دوره نگشه  کاهش تغییر رن  و قهوه

 .(2۱) داشته است

ششکل اثشر اسشیدهای مختلش  خشوراکی بششر      ایشن  

شاخص زردی سلح بیرونی خیارششور پاسشتوریزه را   

شده در ایشن   دهد. بر اساس نتایج گزارش نشان مینیز 

داری  با تغییر نوع اسید خوراکی تفشاوت معنشی  شکل، 

مشاهده گردید های حاوی اسیدهای مختل   بین نمونه

(۴۵/۴>p) های  مربوط به نمونه زردی. بیشترین مقدار

حاوی اسید آسکوربیک و کمترین مقشدار مربشوط بشه    

 .بود اسیدسیتریکهای حاوی  نمونه

 

 
 

 
 

 ( و b، قرمزی )(aهای روشنایی ) اثر اسیدهای مختلف خوراکی بر شاخص -2شکل 

 سطح بیرونی خیارشور پاستوریزه (cزردی )

Figure 2.Effect of different food-grade acids on the lightness (a), redness (b),  

and yellowness (c) indexes of the outer surface of pasteurized pickled cucumbers 

 (. =3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده

 .(p<۴۵/۴)داری است  دهنده تفاوت معنی حروف متفاوت بالای ستون نشان
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters  

above the columns indicate statistically significant differences (p < 0.05). 
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: های رنگی سطح داخلی خیارشور پاس توریزه  مؤلفه

 یها شاخصاثر اسیدهای مختل  خوراکی بر  3شکل 

داخلشی محصشول را    بخش یزرد و یقرمز ،ییروشنا

طور کشه در ایشن ششکل ملاحظشه      هماندهد.  نشان می

، استفاده از اسیدهای مختل  خوراکی منجر به شود می

 داری در شششاخص روشششنایی  ایجششاد تفششاوت معنششی  

ایشن ششکل اثشر اسشیدهای      (.p>۴۵/۴خیارشور نشد )

داخلشی   بخشش قرمشزی  مختل  خوراکی بر ششاخص  

دهششد. بششر اسششاس نتششایج  نشششان مششینی  ز  محصششول را

شده در این شکل، اختلاف بین تیمارها ازنظشر   گزارش

. بیششترین  (p<۴۵/۴دار بشود )  شاخص قرمشزی معنشی  

هشای حشاوی    قرمزی مربوط بشه نمونشه  شاخص مقدار 

قشرار   اسیدسیتریکاسید استیک بود و پس از آن تیمار 

های حاوی اسید آسشکوربیک   که نمونه گرفت، درحالی

قرمزی بودنشد کشه بیشانگر    شاخص  دارای مقادیر منفی

تمایل رن  به سشمت سشدز اسشت. بشر اسشاس نتشایج       

شده در این شکل، استفاده از اسید آسکوربیک  گزارش

هششای خیارشششور پاسششتوریزه باعشش  افششزایش  ر نمونششهد

هشای حشاوی    دار شاخص زردی نسدت به نمونشه  معنی

. ایششن در (p<۴۵/۴و اسششتیک گردیششد ) اسیدسششیتریک

و  اسیدسشیتریک حالی است که بین تیمارهای حشاوی  

 (.p>۴۵/۴داری مشاهده نشد ) استیک اختلاف معنی
 

  

 
 داخلی خیارشور پاستوریزه بخش (c( و زردی )b، قرمزی )(aهای روشنایی ) اثر اسیدهای مختلف خوراکی بر شاخص -3شکل 

Figure 3. Effect of different food-grade acids on the lightness (a), redness (b), and yellowness (c) indexes 

of the inner section of pasteurized pickled cucumbers 

داری است  دهنده تفاوت معنی (. حروف متفاوت بالای ستون نشان=3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده

(۴۵/۴>p). 
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate statistically 

significant differences (p < 0.05). 
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 و همکارانی تشکر میمر/  زهیپاستور ارشوریخ تیفیک بهبود یبرا مختلف یآل یدهایاس از استفاده  

 

pH گیری  اندازه :محصولpH   یکشی از فراگیرتشرین ،

های تجزیه است که بشرای آششکار کشردن تشوان      روش

رود. طدش    اسیدی یشا بشازی یشک نمونشه بشه کشار مشی       

در کنسشرو خیارششور    pH 113استاندارد ملی ششماره  

اثشر اسشیدهای    ۱باشد. ششکل   3/۱نداید بیشتر از ، (۵)

خیارشور پاستوریزه  pHمختل  خوراکی را بر درصد 

ششده در ایشن    دهد. بر اساس نتایج گزارش را نشان می

هششای حششاوی اسششیدهای مختلشش   بششین نمونششه شششکل،

 (p<۴۵/۴داری وجشود دارد )  خوراکی اخشتلاف معنشی  

مربوط به نمونه حشاوی اسشید    pHطوری که بیشترین 

هششای  مربششوط بششه نمونششه pHآسششکوربیک و کمتششرین 

 است. اسیدسیتریک

 
 

 خیارشور پاستوریزه pHاثر اسیدهای مختلف خوراکی بر  -4شکل 

Figure 4- Effect of different food-grade acids on the pH of pasteurized pickled cucumbers. 

 .(p<۴۵/۴)داری است  دهنده تفاوت معنی (. حروف متفاوت بالای ستون نشان=3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate statistically 

significant differences (p < 0.05). 

 

اسیدیته یک جنده مهم برای : محصول درصد اسیدیته

شور شده است که برای جلوگیری از فساد  یها یسدز

شود و به این دلیل که به خشواص   میکروبی استفاده می

کند حشائز اهمیشت    حسی معمول شوریجات کمک می

. تغییرات اسیدیته قابل تیتراسیون در ششکل  (21)است 

در  شده شده است. بر اساس نتایج گزارش نشان داده ۵

ایششن شششکل سششلو  اسششیدیته قابششل تیتراسششیون بششین  

های خیارشور حاوی اسیدهای مختل  خوراکی  نمونه

. بیششترین  (p<۴۵/۴داری وجشود دارد )  اختلاف معنی

 دیاسششاسششیدیته محصششول مربششوط بششه نمونششه حششاوی  

داری اها اختلاف معنش  بود که با سایر نمونه کیآسکورب

های حشاوی   هداشت و کمترین اسیدیته مربوط به نمون

حاوی اسید اسشتیک   های نمونهاسیدسیتریک بود که با 

 (.p>۴۵/۴) نداشتند داری معنیاز نظر آماری اختلاف 

مقشدار نمشک مشواد غشذایی      درصد نم ک محص ول:  

دارنده و همچنین مؤثر در طعم،  عنوان یک عامل نگه به

طورمعمشول مقشدار کشل یشون      شود. بشه  گیری می اندازه

عنوان مقشدار سشدیم کلریشد     گیری و به کلرید را اندازه

طورمعمشول در آن   کنند. مقدار نمک را به محسو  می

نمشک  گیرند کشه مقشدار    دسته از مواد غذایی اندازه می

عنشوان   دهنده است و یا به عنوان یکی از مواد تشکیل به

ششده اسشت و    یکی از مشواد افزودنشی بشه غشذا ارشافه     

اثر اسیدهای مختل  خوراکی  3چشمگیر است. شکل 

هشای خیارششور    ششده نمونشه   بر درصشد نمشک جشذ    
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با تغییشر   ،دهد. با توجه به شکل پاستوریزه را نشان می

هشای حشاوی اسشیدهای     نوع اسید خوراکی بین نمونشه 

داری وجششود دارد  مختلشش  خششوراکی اخششتلاف معنششی 

(۴۵/۴>p.) شده  که کمترین میزان نمک جذ  طوری به

 یحشاو  مشار یت های حاوی اسیدسیتریک بشود.  در نمونه

 دیاسش  یحشاو  مشار یت و% ۲۲/12 حشدود  کیتریدسیاس

 بشه  نسشدت  را نمشک  جشذ  % 2/۵ حشدود  کیآسکورب

 .داد کاهش کیاست دیاس ماریت

 

 
 اثر اسیدهای مختلف خوراکی بر درصد اسیدیته خیارشور پاستوریزه-5شکل 

Figure 5. Effect of different food-grade acids on the titratable acidity (%) of pasteurized pickled 

cucumbers. 

 .(p<۴۵/۴)داری است  دهنده تفاوت معنی (. حروف متفاوت بالای ستون نشان=3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate statistically 

significant differences (p < 0.05). 

 
 اثر اسیدهای مختلف خوراکی بر درصد نمک خیارشور پاستوریزه -6شکل 

Figure 6- Effect of different food-grade acids on the salt content (%) of pasteurized pickled cucumbers. 

 .(p<۴۵/۴)داری است  نده تفاوت معنیده (. حروف متفاوت بالای ستون نشان=3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate statistically 

significant differences (p < 0.05). 
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اثشر اسشیدهای    ۲ششکل   :درصد خاکس تر محص ول  

هشای   مختل  خوراکی را بشر درصشد خاکسشتر نمونشه    

دهد. بر اسشاس نتشایج    خیارشور پاستوریزه را نشان می

های حاوی اسیدهایی  نمونه شده در این شکل، گزارش

مختل  خوراکی ازنظشر میشزان خاکسشتر بشا یکشدیگر      

که  طوری به ؛(p<۴۵/۴داری نشان دادند ) اختلاف معنی

هششای حششاوی   کمتششرین میششزان خاکسششتر در نمونششه   

 مشاهده شد. اسیدسیتریک

 

 
 اثر اسیدهای مختلف خوراکی بر درصد خاکستر خیارشور پاستوریزه -7شکل 

Figure 7. Effect of different food-grade acids on the ash content (%) of pasteurized pickled cucumbers. 

 .(p<۴۵/۴)داری است  دهنده تفاوت معنی (. حروف متفاوت بالای ستون نشان=3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate statistically 

significant differences (p < 0.05). 
 

هشای کیفشی    تشرین ویژگشی   بافت یکشی از مهشم   :بافت

آن بششر پششذیرش محصششول   تششأثیرخیارشششور اسششت،  

کننده است. خیارشور یا خیشار ترششی باکیفیشت     تعیین

 .(2۵)خو  از هر نوع باید سفت و ترد باشد 

اثشر اسشیدهای مختلش      ۸ششکل   :آزمون نفوذنتایج  

خوراکی بر میزان سختی بافت خیارشور پاستوریزه را 

ششده در ایشن    بر اسشاس نتشایج گشزارش   دهد.  نشان می

داری بشر بافشت    نوع اسید مورداستفاده اثر معنی شکل،

. بیششترین مقشدار نیشروی    (p<۴۵/۴)خیارشور داشت 

های حاوی اسید استیک بشود کشه    نفوذ مربوط به نمونه

بشالاتر از تیمشار اسشید     (p<۴۵/۴داری ) عنشی طشور م  به

آسکوربیک قرار گرفت. کمترین مقدار نیروی نفوذ در 

تیمششار اسشششید آسششکوربیک مششششاهده شششد. تیمشششار    

در موقعیشششت میششانی قشششرار گرفشششت،   اسیدسششیتریک 

داری بشا اسشید    که ازنظر آماری تفشاوت معنشی   طوری به

استیک و آسکوربیک نشان نداد. در حالت کلی اسشید  

تی محصشول و  ختوجشه سش   یک سدب افزایش قابشل است

 تی شد.خاسید آسکوربیک موجب کاهش س

اثشر اسشیدهای مختلش      ۹شکل   :نتایج آزمون برش

خوراکی بر حشداکثر نیشروی مشورد نیشاز بشرای بشرش       

 دهشد.  عرری از بافت خیارشور پاستوریزه را نشان می

شده در آزمون برش، نوع اسید  بر اساس نتایج گزارش

. (p<۴۵/۴داششت ) داری بر بافشت خیارششور    اثر معنی

حداکثر نیروی برش مربوط به تیمارهای حاوی اسشید  

استیک و اسیدسیتریک بود که ازنظر آمشاری اخشتلاف   

(. در مقابشل،  p>۴۵/۴داری با یکدیگر نداششتند )  معنی

داری مقشادیر بشالاتری    معنیطور  هر دو تیمار مذکور به

دادنششد  نسششدت بششه تیمششار اسششید آسششکوربیک نشششان  

(۴۵/۴>p). 
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 اثر اسیدهای مختلف خوراکی بر سختی بافت خیارشور پاستوریزه )آزمون نفوذ( -8شکل 

Figure 8. Effect of different food-grade acids on the texture hardness of pasteurized  

pickled cucumbers (puncture test). 

 .(p<۴۵/۴)داری است  دهنده تفاوت معنی (. حروف متفاوت بالای ستون نشان=3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate statistically 

significant differences (p < 0.05). 

 
 )آزمون برش( خیارشور پاستوریزه بافت یسختاثر اسیدهای مختلف خوراکی بر  -9شکل 

Figure 9. Effect of different food-grade acids on the texture hardness of pasteurized pickled cucumbers 
(cutting test). 

 .(p<۴۵/۴)داری است  دهنده تفاوت معنی (. حروف متفاوت بالای ستون نشان=3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate statistically 

significant differences (p < 0.05). 
 

( TPA) 1آزمشون پروفایشل بافشت    :TPA آزموننتایج 

هشای   های پرکاربرد در ارزیشابی ویژگشی   یکی از روش

سازی فرایند  بافتی مواد غذایی است که بر اساس شدیه

                                                             
 1- Texture Profile Analysis 

شده است. در این روش نمونه تحشت   جویدن طراحی

گیشرد و از منحنشی    سازی متوالی قرار می دو بار فشرده

های  تغییر شکل حاصل، شاخص –زمان یا نیرو -نیرو 
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جویدنی  ،3، فنریت2، انسجام1مختل  بافتی مانند سفتی

 .(23)شوند  استخراج می ۱بودن

عنوان حشداکثر نیشروی موردنیشاز بشرای      سفتی بافت به

 سازی نمونشه در نمشودار نیشرو در مقابشل زمشان      فشرده

گرفتشه   در نظشر  TPA)سیکل اول( در طول آزمشایش  

مشخص است، بین  1 جدول درطور که  همان. شود می

های خیارشور حاوی اسیدهای خوراکی مختل   نمونه

داری وجشششود دارد  ازنظشششر سشششفتی اخشششتلاف معنشششی

(۴۵/۴>p) .کشه بیششترین سشفتی مربشوط بشه       طوری به

های حاوی اسید استیک و کمترین سفتی مربوط  نمونه

گروهشی از  بشود.   اسیدسشیتریک هشای حشاوی    به نمونه

اثششر اسششیدهای آلششی )اسششتیک، لاکتیششک،  پژوهشششگران

سیتریک، مالیک و اگزالیک( بر سفتی خیارششور تشازه   

د اسشید  نشان دا آنها نتایج .شده ملالعه کردند بندی بسته

توجهی  استیک در مقایسه با سایر اسیدها به میزان قابل

بهتر توانست سفتی بافشت خیشار را حفشظ کنشد ولشی      

اسیدهای دیگر پس از گذشت زمان باع  نرمی بافت 

گونه بیشان   توان این . علت این پدیده را می(2۲) شدند

با ثابت پایشداری   اسیدسیتریککرد که اسیدهایی مانند 

کنند و  ساختار پکتینی سلول جدا می بالا، کلسیم را از

این جداسازی باع  تضعی  دیواره سلولی و درنتیجه 

شوند. در مقابشل اسشید اسشتیک بشا      نرم شدن بافت می

ثابت پایداری پایین، کمترین تداخل را با یکپشارچگی  

 کنشد.  دیواره سلولی دارد و سشفتی را بهتشر حفشظ مشی    

سششجام پششارامتر انسششجام یششا پیوسششتگی معیششاری از ان  

پیوندهای داخلشی محصشول اسشت. بشرای تخمشین آن      

نسشدت ناحیشه سشیکل دوم بشه سشیکل اول در نمششودار      

محاسده شد. نتایج این تحقی  نششان داد   TPAآزمون 

هشای خیارششور ازنظشر انسشجام بافشت       که بشین نمونشه  

فنری بودن  .(p<۴۵/۴داری وجود دارد ) اختلاف معنی

                                                             
 1. Firmness 
2. Cohesiveness 
3. Springiness 
4. Chewiness 

های غذا پشس از   مقدار یا نسدتی است که در آن نمونه

اندازه و شکل  فشرده شدن جزئی در بین زبان و کام به

. بشرای محاسشده پشارامتر    (2۸)گردنشد   اولیه خود بازمی

فنریت، نسدت دوره تراکم سیکل دوم به سیکل اول در 

ششود. در ایشن    در نظر گرفته مشی  TPAنمودار آزمون 

هشای   ملالعه کمترین میزان فنریشت مربشوط بشه نمونشه    

میششزان کششار  دنیششجو حشاوی اسششید آسششکوربیک بششود. 

ا تا زمانی که بلعیده ششود را  موردنیاز برای جویدن غذ

رشر  سشفتی،    کند و برابر است با حاصل توصی  می

هشای   . در ایشن ملالعشه نمونشه   (2۸) تانسجام و فنریش 

تشرین بافشت و بیششترین     حاوی اسید اسشتیک سشخت  

 مقاومت در برابر جویدن نشان داد.

خشواص حسشی از عوامشل اساسشی       ارزیابی حس ی: 

هشا و کسشب ررشایت از     پذیرش بسشیاری از فشراورده  

هاست با توجشه بشه اهمیشت ایشن خشواص       مصرف آن

منظشور   هشا بشه   بررسی و شناخت عوامشل مشؤثر بشر آن   

دستیابی به خواص بهینه و جلوگیری از خواص حسی 

تشرین   نامللو  رشروری اسشت. طعشم یکشی از مهشم     

هشا اسشت کشه پشذیرش      های کیفی غذا و چاششنی  جنده

اثر  2. جدول (۱)کننده را در پی خواهد داشت  مصرف

اسیدهای مختلش  خشوراکی بشر خصوصشیات حسشی      

نتشایج پشذیرش    دهشد.  خیارشور پاستوریزه را نشان می

های خیارشور نشان داد که ازنظر پشذیرش   حسی نمونه

رن  ظاهری، نمونه حاوی اسید استیک بیشترین امتیاز 

ها ازنظر آماری  را داشت، اما اختلاف آن با سایر نمونه

ازنظر رنش  داخلشی، نمونشه    (. p>۴۵/۴دار ندود ) معنی

حاوی اسید آسکوربیک بالاترین امتیاز را کسب کرد و 

هشای اسشید اسشتیک و اسشید      یرش رن  بین نمونشه پذ

اما هر (؛ p>۴۵/۴)دار نداشت  آسکوربیک تفاوت معنی

دو نسششدت بششه نمونششه حششاوی اسیدسششیتریک اخششتلاف 

ازنظر پذیرش بشو، نمونشه   (. p<۴۵/۴دار داشتند ) معنی

حاوی اسید استیک بیششترین امتیشاز را داششت و ایشن     

و هششای اسیدسششیتریک   اخششتلاف نسششدت بششه نمونششه  
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ازنظشر پشذیرش   (. p<۴۵/۴)دار بشود   آسکوربیک معنی

طعم، اسید استیک بیشترین پذیرش را داشت، پشس از  

آن اسیدسیتریک و نهایتاا اسید آسکوربیک، و اخشتلاف  

برای میزان (. p<۴۵/۴) دار بود بین هر سه نمونه معنی

تردی و پذیرش بافت نیز، نمونه اسید استیک بیشترین 

نسدت به دو نمونه دیگر اختلاف  امتیاز را کسب کرد و

درمجموع، پشذیرش کلشی   (. p<۴۵/۴) دار داشت معنی

حسی به ترتیب بیشترین بشرای اسشید اسشتیک، سشپس     

اسیدسششیتریک و درنهایششت اسششید آسششکوربیک بششود و  

 دار بششود هششا ازنظششر آمششاری معنششی  اخششتلاف بششین آن

(۴۵/۴>p.)

 

 اسیدهای مختلف خوراکی بر خواص بافتی خیارشور پاستوریزهاثر  -1جدول 

Table 1. Effect of different food-grade acids on the textural properties of pasteurized pickled cucumbers 
Type of acid Firmness (N) Cohesiveness Springiness Chewiness (N) 

Acetic acid 38.17±0.637 a 0.16±0.005 b 0.35±0.020 a 1.73±0.102 a 

Citric acid 25.76±0.927 b 0.17±0.008 ab 0.34±0.004 a 1.46±0.049 b 

Ascorbic acid 32.31±0.298 c 0.18±0.005 a 0.30±0.005 b 1.58±0.049 ab 

 .(p<۴۵/۴)داری است  دهنده تفاوت معنی ستون نشان در هر(. حروف متفاوت =3Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters within each column indicate statistically 
significant differences (p < 0.05). 

 

 پاستوریزه اثر اسیدهای مختلف خوراکی بر خصوصیات حسی خیارشور -2جدول 

Table 2- Effect of different food-grade acids on the sensory properties of pasteurized pickled cucumbers. 

Type of 

acid 
دینوع اس  

Appearance 

color 
یظاهر رن   

Interior 

color 
 رن 

یداخل  

Appearance 

acceptance 
 رشیپذ

یظاهر  

Odor 

acceptance 
بو رشیپذ  

Flavor 

acceptance 
طعم رشیپذ  

Crispiness 
یترد  

Texture 

acceptance 
بافت رشیپذ  

Overall 

acceptance 
یکل رشیپذ  

Acetic 

acid 
7.44±1.32 

a
 

7.00±0.87 
ab 

7.44±1.00 
a
 7.81±0.81 a 7.81±0.63 

a
 7.63±0.70 a 7.63±0.86 a 7.69±0.92 a 

Citric 
acid 

6.88±1.11 
a
 

6.81±0.88 
b 

6.63±0.93 
b
 6.13±0.93 b 5.88±0.93 

b
 6.63±0.86 b 6.88±1.05 b 6.38±1.11 b 

Ascorbic 
acid 

7.31±1.16 
a
 

7.50±0.79 
a 

7.50±1.27 
a
 5.94±1.56 b 4.69±0.77 

c
 6.56±0.79 b 6.50±0.87 b 5.06±1.14 c 

داری اسشت   دهنده تفاوت معنشی  ستون نشان درون هر(. حروف متفاوت =1۸Nشده است ) انحراف معیار گزارش ±صورت میانگین ها به داده

(۴۵/۴>p). 
Data are presented as mean ± standard deviation (N = 18). Different letters within each column indicate 
statistically significant differences (p < 0.05). 

 

از  خیارششور پاسشتوریزه  هشای   نمونه :آزمون میکروبی

گونه رشد میکروبی  نظر میکروبی بررسی شدند و هیچ

هشا از نظششر   مششاهده نگردیشد؛ بنششابراین تمشامی نمونششه   

 میکروبی در حد مللو  و ایمن ارزیابی شدند.

 

 گیری نتیجه
در ایششن پششژوهش اسششتفاده از اسششیدهای خششوراکی 

مختل  )اسیدهای سیتریک، آسکوربیک و استیک( بر 

ای فیزیکوشیمیایی، بافتی، خصوصیات حسی ه ویژگی

و میکروبششی محصششول بررسششی و موردملالعششه قششرار   

گرفششت. نتششایج نشششان داد کششه اسششتفاده از اسششیدهای   

هشای خیارششور    خوراکی اثرات متفشاوتی بشر ویژگشی   

پاستوریزه داشت. اسید آسکوربیک با افزایش روشنایی 

و حفظ رن  سدز، پشذیرش ظشاهری مللشوبی ایجشاد     

اسید استیک علاوه بر افزایش استحکام بافت، از نمود. 

نظر علروطعم بالاترین امتیاز حسی را کسب کرد. در 

و کشاهش جشذ     pHمقابل، اسیدسیتریک با کشاهش  

یی ایمیکوشش یزیفنمک و خاکستر، از نظر خصوصیات 
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هششای بشافتی و حسششی   مزیشت داششت؛ امششا در ویژگشی   

تشوان   مشی طشورکلی   تری نشان داد. بشه  عملکرد رعی 

نتیجه گرفت که انتخا  نوع اسشید بایشد متناسشب بشا     

ای که اسید آسشکوربیک در   گونه اهداف تولید باشد؛ به

حفظ رن  و بهدود ظاهر، اسشید اسشتیک در اسشتحکام    

بافت و ارتقای علروطعم، و اسیدسیتریک در کشاهش  

 کند. جذ  نمک و خاکستر نقش مؤثرتری ایجاد می

 

 یقدردان و تشکر

 به پژوهانه محل از پژوهش نیا انجام یاه نهیهز

 و پژوهش معاونت یسو از شده نیتأم ،۱۴3۱3 شماره

 لذا. است شده پرداخت نا،یس یبوعل دانشگاه یفناور

 یفناور و پژوهش محترم معاونت از سندگانینو

 از یمعنو و یمال تیحما خاطر به نایس یبوعل دانشگاه

 .ندینما یم یقدردان و تشکر پژوهش نیا
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