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 31 ک،یششیػ یذّبیاػ اثش ایي دظٍّؾ دس    لزا . دّذ یه قشاس سأثیش سحز سا کٌٌذُ هلشف شؽیدز ٍ دادُ کبّؾ سا هحلَل ییًْب زیفیک

 32 .گشفز قشاس یثشسػ ضُ هَسدیدبػشَس بسؿَسیخ ثبفز ٍ شِیذیاػ ،pH سًگ، ،یحؼ یّب یظگیٍ ثش کیاػش ٍ کیآػکَسث

 33 اص دغ ٍ ِیسْ بسّبیخ ضُ،یدبػشَس بسؿَسیخ یّب یظگیٍ ثش هخشلف یخَساک یذّبیاػ اثش یثشسػ هٌظَس ثِ دظٍّؾ، يیا دس: ّب سٍؽ ٍ هَاد

 34 شِ،یذیاػ نیسٌظ یثشا. ؿذًذ آهبدُ دسكذ 5 ًوک آة هحلَل ٍ هؼغش یّب یػجض ثب ّوشاُ ،یظبّش زیفیک اػبع ثش یثٌذ دسخِ ٍ ٍؿَ ؿؼز

 35 یّب آصهَى سحز ّب ًوًَِ ذ،یسَل اص دغ. ذیگشد اػشفبدُ دسكذ( 8/0یکؼبى ) یّب غلظز دس کیاػش ٍ کیآػکَسث ک،یششیػ یذّبیاػ اص

 36 ًفَر،) ثبفز یّب آصهَى ضیً ٍ خبکؼشش، ٍ ًوک دسكذ شِ،یذیاػ ،pH ،(شیسلَ دشداصؽ سٍؽ ثِ) سًگ یشیگ اًذاصُ ؿبهل ییبیویکَؿیضیف

 37( یکل شؽیدز ٍ یسشد ضاىیه ثبفز، عؼن، سًگ،) یحؼ ٍ( هخوش ٍ کذک ،یکل ؿوبسؽ) یکشٍثیه یّب یبثیاسص. گشفشٌذ قشاس( TPA ٍ ثشؽ

 38 .گشفشٌذ قشاس یآهبس لیسحل ٍ ِیسدض هَسد سکشاس ػِ ثب یسلبدف کبهلاً عشح قبلت دس ّب دادُ. ؿذ اًدبم ّب ًوًَِ یسٍ ثش ضیً

 39حذٍد  اػیذػیششیکحبٍی  وبسیس (.p<05/0داؿز ) خیبسؿَس ًوکدسكذ داسی ثش  هؼٌی سأثیشهلشفی ًَع اػیذ کِ ًشبیح ًـبى داد  :ّب بفشِی

 40هَسد هیضاى خبکؼشش ًیض  دس% خزة ًوک سا ًؼجز ثِ سیوبس اػیذ اػشیک کبّؾ داد. 2/5حذٍد  آػکَسثیکٍ سیوبس حبٍی اػیذ  77/12%

 41 آػکَسثیکهَخت کبّؾ هقذاس خبکؼشش ًؼجز ثِ سیوبسّبی اػیذ اػشیک ٍ  اػیذػیششیککِ سیوبس  عَسی سًٍذ هـبثْی هـبّذُ ؿذ؛ ثِ

 42یبسؿَس دبػشَسیضُ ایدبد کشدًذ کِ اص ًظش آهبسی ثب ّبی خ سا دس ًوًَِ pHکوششیي هیضاى  اػیذػیششیکّبی حبٍی  . ّوچٌیي ًوًَِؿذ

 43کبسگیشی اػیذ آػکَسثیک هَخت افضایؾ سٍؿٌبیی ٍ حفظ  ثِ (.p<05/0) داس ثَد ّبی حبٍی اػیذ آػکَسثیک ٍ اػشیک هؼٌی ًوًَِ

 44ٍ دس  خَیذى هحلَل گشدیذشی، فٌشیز ٍ قبثلیز فافضٍدى اػیذ اػشیک ثبػث افضایؾ ػ کِ دسحبلیّبی خیبسؿَس ؿذ،  دبیذاسی سًگ ًوًَِ

 45 (.p<05/0) عَس هؼٌبداسی ثیـششیي اهشیبص سا کؼت کشدًذ ّبی حبٍی اػیذ اػشیک ثِ ًوًَِاسصیبثی حؼی 

 46 شؽیدز ٍ ثبفز ،ییبیویکَؿیضیف یّب یظگیٍ ثش یسَخْ قبثل سأثیش ضُیدبػشَس بسؿَسیخ ِیسْ دس اػشفبدُ هَسد یخَساک ذیاػ ًَع: یشیگ دِیًش

 47 زیخبك ثب کیآػکَسث ذیاػ کِ دسحبلی ؿذ، خبکؼشش هقذاس يیکوشش ٍ ػغح ییسٍؿٌب کبّؾ ثبػث اػیذػیششیک. داسد هحلَل یحؼ

 48 ذیاػ. کشد دبدیا ساٍ ػغحی  یداخل یصسد ؿبخق ٍ شِیذیاػدسكذ  يیـششیث ٍ کشدُ حفظ سا هحلَل ػجض سًگ خَد یذاًیاکؼ یآًش

 49 یشیگ اًذاصُ. داؿز یکل شؽیدز ٍ یسشد عؼن، خولِ اص یحؼ شؽیدز يیّوچٌ ٍ ثبفز، هقبٍهز ٍ یػفش ؾیافضا دس سا اثش يیـششیث کیاػش

pH، 50 ذیاػ ّب، بفشِی يیا اػبع ثش. داسًذ قشاس اػشبًذاسد ٍ ويیا هحذٍدُ دس ّب ًوًَِ سوبم کِ داد ًـبى یکشٍثیه بریخلَك ٍ ًوک شِ،یذیاػ 

 51 ضُیدبػشَس بسؿَسیخ ذیسَل یثشا یخَساک ذیاػ يیثْشش ػٌَاى ثِ ،یحؼ شؽیدز يیثبلاسش ٍ هغلَة یثبفش یّب یظگیٍ حفظ لیدل ثِ کیاػش

 52 .ؿَد یه ِیسَك

 53 

 54 ، ثبفزاسیذسیتریک ،کیاست ذیاس ک،یآسکورب ذیاس ی،حؼ یبثیاسص: های کلیذی واشه

 55 

 56 مقذمه -1

 57ًظیش هلَى  ّب اػز کِ ؿبهل ػبیش گًَِ (Cucurbitaceae) اص گیبّبى خبًَادُ کذٍئیبى (Cucumis sativus) خیبس ثب ًبم ػلوی

 58اًذ کِ اثشذا هلشیبى ٍ ػذغ  ثبؿذ، الجشِ ثشخی اص هحققبى گضاسؽ کشدُ ؿَد. خیبس ثَهی قبسُ آػیب ٍ کـَس ٌّذ هی ٍ کذٍ ًیض هی

 59سشیي  ، ثضسگ2023دس ػبل  هٌشـش ؿذُ سَػظ فبئَعجق گضاسؽ . (1) کشدًذ ّب ایي هحلَل سا کـز هی ّب ٍ سٍهی یًَبًی

 60، هکضیک سيهیلیَى  7/1سي، سٍػیِ ثب هیلیَى  9/1سي، سشکیِ ثب هیلیَى  2/80سَلیذکٌٌذگبى خیبس ثِ سشسیت ؿبهل کـَس چیي ثب 

 61، (2023ّبی فبئَ  )هؼشخشج اص دادُػْن ایشاى اص سَلیذ خْبًی خیبس  سي ّؼشٌذ.هیلیَى  96/0ثب  اصثکؼشبىٍ  هیلیَى سي 0/1ثب 

 62ٍَّا اص اٍاػظ سب دبیبى ثْبس ثَدُ ٍ  ّوذاى ثب سَخِ ثِ آة فلل کبؿز خیبس دس اػشبى  .(2) ؿذُ اػز سؽّضاس سي گضا 400

 63  دبییض اداهِ داسد. ؿْشػشبى ثْبس دس سَلیذ خیبس خبلیضی هقبم ًخؼز اػشبىفلل ثشداؿز ایي هحلَل اص اٍاػظ سبثؼشبى سب اٍایل 

 64سي خیبس  35یبثذ کِ اص ّش ّکشبس  ّکشبس صهیي ثشای کـز ایي هحلَل اخشلبف هی 450ّوذاى سا داسد ٍ ػبلاًِ حذٍد 

 65كَسر خبم  سَاى ثِ . خیبس سا هی(3) ؿَد ّضاس سي خیبس اص هضاسع ؿْشػشبى ثْبس ثشداؿز هی 15ؿَد. ػبلاًِ حذٍد  ثشداؿز هی

 66ّبی  کٌٌذگبى اػز کِ دس اکثش ًقبط خْبى ثب عؼن ٍ هضُ ؿذُ هلشف کشد. خیبسؿَس اص ؿَسیدبر هحجَة ثیي هلشف یب فشاٍسی
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 67ؿَد. ایي هحلَل ًیض  هخشلف چَى خیلی ؿَس، سشؽ ٍ ؿیشیي ٍخَد داسد ٍ ثِ دٍ كَسر سخویشی ٍ غیشسخویشی سَلیذ هی

 68ّب  ؿَد، هؼشؼذ حولِ هیکشٍاسگبًیؼن ّب اػشفبدُ هی ّب دس سْیِ آى ؿَسیدبر دیگش کِ ػوذسبً اص ػجضیّوچَى ثؼیبسی اص 

 69 .(4)ثبؿذ  ّب هی خلَف هخوشّب ٍ کذک ثِ

 70ؿَد کِ عی آى خیبس سبصُ دس حضَس ػشکِ، ادٍیِ، ًوک ٍ  ػٌَاى هحلَلی سخویشی ؿٌبخشِ هی خیبسؿَس اص گزؿشِ سبکٌَى ثِ

 71سی ایي هحلَلار ًیبصی ثِ اػوبل حشاسر ٍخَد ًذاؿز. گشدد. دسگزؿشِ، ثشای ًگْذا گبّی ؿکش فشاٍسی ٍ ًگْذاسی هی

 72ؿذُ اػز.  "ؿذُ ثٌذی خیبسّبی سبصُ ثؼشِ"ّبی اخیش دس كٌؼز فشآٍسی هَاد غزایی، هٌدش ثِ سَلیذ  حبل، دیـشفز ثبایي

 73ؿًَذ. دبیذاسی  هحلَلی کِ ثب افضٍدى ػشکِ، ًوک ٍ ادٍیِ ثِ خیبسّبی سبصُ سْیِ ٍ ػذغ اص عشیق دبػشَسیضاػیَى دبیذاس هی

 74دبػشَسیضاػیَى  ّبی سٍؽسَخْی ثِ کبسثشد كحیح اػیذ ٍ ًوک ٍ ّوچٌیي اػشفبدُ هٌبػت اص  عَس قبثل ایي ًَع هحلَلار ثِ

 75ػبهل فؼبد ایوٌی ّبی  دبسَطى ٍ کبّؾ قبثل سَخِ هیکشٍاسگبًیؼنّبی  هیکشٍاسگبًیؼن زف کبهلحّب ثب  ثؼشگی داسد. ایي سٍؽ

 76ػٌَاى یک سٍؽ اػشبًذاسد هؼشفی ؿذ.  ثِ 1940. دس كٌؼز خیبسؿَس، فشایٌذ حشاسسی اص دِّ (5) ثخـٌذ اسسقبء هیهحلَل سا 

 77ؿَد  ػشػز خٌک هی یبفشِ ٍ ػذغ ثِ دقیقِ افضایؾ 15گشاد ثِ هذر  دسخِ ػبًشی 74خلی هحلَل سب دس ایي سٍؽ دهبی دا

 78سَاًذ ثش  سٍد، هی ّب ثِ کبس هی ٍخَد ایي، فشایٌذ حشاسسی یب دبػشَسیضاػیَى کِ ثشای افضایؾ ایوٌی هیکشٍثی دس سشؿی . ثب(6)

 79اًذ ٍ  ؿًَذ ًؼجز ثِ حشاسر حؼبع کِ دس سْیِ سشؿی اػشفبدُ هی ییّب یػجضکیفیز هحلَل اثش هٌفی داؿشِ ثبؿذ. ثؼیبسی اص 

 80. اص ػَی دیگش سغییش رائقِ ٍ (7)یبثذ  ؿذر کبّؾ هی ّب دس عی ػولیبر حشاسسی ثِ ّبی کیفی هبًٌذ سًگ ٍ ثبفز آى ؿبخق

 81ًوک ٍ کن  ایی هَخت افضایؾ سقبضب ثشای خیبسؿَسّبی هلاین )کنسبصگی ٍ کیفیز ثبلاسش هَاد غز کٌٌذگبى ثِ سوبیل هلشف

 82ّبی هخشلف چَى خیلی ؿَس، سشؽ ٍ ؿیشیي ٍخَد داسد  دس اکثش ًقبط خْبى ثب عؼن ٍ هضُ ایي هحلَل. (6) اػیذ( ؿذُ اػز

 83بً اص ؿَد. ایي هحلَل ًیض ّوچَى ثؼیبسی اص ؿَسیدبر دیگش کِ ػوذس سَلیذ هیسخویشی ٍ ثِ دٍ كَسر سخویشی ٍ غیش

 84 .(4)ثبؿذ  ّب هی خلَف هخوشّب ٍ کذک ّب ثِ ؿَد، هؼشؼذ حولِ هیکشٍاسگبًیؼن ّب اػشفبدُ هی دس سْیِ آى یّب یػجض

 85ؿَد: ایدبد عؼن سشؽ،  ّب رکش هی ّبی هخشلفی ثشای آى دس اغلت هحلَلار کٌؼشٍی سشکیجبر اػیذی حضَس داسًذ ٍ ًقؾ

 86لاصم  pHدس اًدبم ٍاکٌؾ ایٌَسػیَى ػبکبسص، سأهیي  سأثیش، pH، کوک ثِ ًگْذاسی هَاد غزایی یب کبّؾ 1سغییشدٌّذُ ػغشٍعؼن

 87. اكغلاح اػیذ آلی ثِ سشکیجبر آلی ثب خَاف اػیذی اؿبسُ داسد. (10-8)دس صلال ػبصی ٍ سثجیز آثویَُ  سأثیشثشای ایدبد طل، 

 88گَیٌذ. اػیذّبی  ّب اػیذّبی کشثَکؼیلیک هی ّب هشسجظ اػز ٍ ثِ ّویي دلیل ثِ آى اػیذیشِ اػیذّبی آلی ثب گشٍُ کشثَکؼیل آى

 89، دی، سشی هٌَّبی کشثَکؼیل ) ّب ٍ سؼذاد گشٍُ هیضاى اؿجبع ٍ خبیگضیٌی آىسَاى ثش اػبع ًَع صًدیشُ کشثي،  آلی سا هی

 90کشثَکؼیلیک، هبًٌذ اػیذ اػشیک هبیؼبر ثؼیبس فشاس ثب عؼوی سٌذ ّؼشٌذ.  هٌَثٌذی کشد. اػیذّبی  کشثَکؼیلیک( عجقِ

 91ؿَد. اص اػیذّبی  یبفز هی سشیي اػیذسشی کشثَکؼیلیک ثب یک گشٍُ ّیذسٍکؼیل اػز کِ دس غزاّب ؿذُ ؿٌبخشِ اػیذػیششیک

 92سشیي اػیذ آلی دس آة  . فشاٍاى(12، 11)ؿَد  دس ثشخی اص هحلَلار غزایی اػشفبدُ هی pHآلی خَساکی هؼوَلاً ثشای کٌششل 

 93فشٍر هٌجغ خَثی ثشای اػیذ آػکَسثیک  اػز. ّوچٌیي، آة هشکجبسی هبًٌذ لیوَؿیشیي، دشسقبل ٍ گشیخ اػیذػیششیکهشکجبر، 

 94ّب ٍاسد  ّب ٍ ػجضی ٍیظُ هیَُ اص عشیق هَاد اٍلیِ هلشفی ثِ . دس کٌؼشٍػبصی اػیذّبی آلی عجیؼی هشؼذدی(13)ّؼشٌذ 

 95ّبی رکشؿذُ، اص ایي اػیذّب دس فشهَلاػیَى هحلَلار غزایی ًیض  ؿًَذ. گزؿشِ اص آى ثب سَخِ ثِ ًقؾ هحلَلار غزایی هی

 96ی عجیؼی اكلی هَخَد دس ثِ غزاّب ثب اػیذّبی آل ؿذُ ؿَد کِ اػیذ آلی اضبفِ ؿَد دس چٌیي هَاسد اغلت سَكیِ هی اػشفبدُ هی

 97 .(10-8)ّب، ّوبٌّگی داؿشِ ٍ دس كَسر اهکبى اص یک ًَع ثبؿذ  هَاد اٍلیِ آى

 98 هَاد یًگْذاس زیقبثل ؾیافضا ٍ عؼن ثْجَد خْزسَاى  ًیض هی یسٍغٌ یّب اػبًغ ٍ دَدسّب ظُیٍ ثِ یؼیعج یّب ًگْذاسًذُاص 

 99 ٍ ییبیویکَؿیضیف ،یکشٍثیه یّب یظگیٍ ثش ضُیخَؿبس دَدس اثش( 2021ًلشی ٍ ّوکبساى ) .(15، 14، 4) یی اػشفبدُ کشدغزا

                                                           
 1- Flavor modification 
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 pH 100 ضاىیه ضُیخَؿبس بُیگ دسكذ ؾیافضا ثب کِ داد ًـبىآًْب  حیًشبسا ثشسػی کشدًذ.  یًگْذاس صهبى هذر یع بسؿَسیخ یحؼ

 101 دَدس% 2 یحبٍ ًوًَِ یحؼ خَاف. یبثذ هی کبّؾ شِیذیاػ ٍ ًوک هقذاس ٍ ؾیافضا بسؿَسیخ ّبی‌ًوًَِ ثبفز یػفش ٍ

 102 .(4) داؿز ّب ًوًَِ شیػب ثِ ًؼجز یـششیث زیهقجَل ًیض ضُیخَؿبس

 103ثبؿٌذ. ثب  کٌٌذُ ایي هحلَل هی ّبی هخشلف هلشف ػلیقِدس سوبم فلَل ػبل اهکبى هلشف خیبسؿَس ٍخَد داسد ٍ افشاد ثب 

 104سَخِ ثِ حدن ثبلای سَلیذ خیبسؿَس دس اػشبى ّوذاى، ثشسػی اثش اػیذّبی آلی خَساکی هخشلف ثش کیفیز ایي هحلَل 

 105 .ضشٍسی اػز. لزا دس ایي دظٍّؾ اثش اػیذّبی ػیششیک، آػکَسثیک ٍ اػشیک ثش کیفیز خیبسؿَس دبػشَسیضُ ؿذُ ثشسػی ؿذ

 106 

 107 ها روش و مواد -2

 108 و خیارضور هیاول مواد هیته -2-1

 109 کـبٍسصاى اصآهشیکب(  1سٍیبل ؿشکز ػویٌیغ 2n)ثزس خیبس  سبصُ یا ثَسِ یبسّبیخ ضُ،یدبػشَس بسؿَسیخ یّب ًوًَِ ِیسْ خْز

 110 ثبفز، بسّب،یخ ی اًذاصُ ٍ ؿکل ثِ سَخِ ثب ؿذُ، یذاسیخش یبسّبیخ اثشذا بسؿَسیخ ذیسَل یثشا .ؿذ یذاسیخش ثْبس ؿْشػشبى

 111 آة دس بسّبیخ کشدى ٍس غَعِ ثب ػذغ. ؿذًذ یثٌذ دسخِ ّب آى سًگ يیّوچٌ ٍ ثَدى سبصُ ٍ ذُیسػ ػغش، ٍ هضُ ،یظبّش َةیػ

 112 .ذیگشد ٍؿَ ؿؼز ٍ دبک یفیکث ٍ یآلَدگ ًَع ّش اص

 113 اص دغ ٍ ؿذ؛ یذاسیخش ثْبس ؿْشػشبى کـبٍسصاى اص سبصُ كَسر ثِ فلفل ٍ ذیؿَ سشخَى، ش،یػ هبًٌذ هؼغش یّب یػجض

 114 .ذیگشد اػشفبدُ کؼبىی یّب ٍصى ثب کبهل، یؿؼشـَ

 115 یسٍػشب وبىید یكبلح بسؿَسیخ ؿشکز اص دبؽ ضیس ثشًذ ثب گشهؼبس صّشُ ًوک ؿشکز ذی ثذٍى ؿذُِ یسلف یخَساک ًوک

 116 -یٍصً دسكذ كَسر ثِ دسكذ 5 هحلَل ٍ ذُیگشد  حل آة دس ؿذُِ یسْ ًوک. ؿذ یذاسیخش ثْبس ؿْشػشبى دس ٍاقغ سذِ گٌح

 117 .ؿذ اضبفِ ّب یػجض ٍ بسیخ یحبٍ یّب ـِیؿ ثِ کشدى دش هشحلِ دس ٍ ؿذُ آهبدُ( w/w) یٍصً

 118ًوک  هحلَل آة pHدس ایي دظٍّؾ، اص اػیذّبی ػیششیک، آػکَسثیک ٍ اػشیک ثشای ایدبد ؿشایظ اػیذی ٍ کبّؾ 

 119، اػیذیشِ ٍ ثبفز هحلَل ثشسػی ٍ ثْششیي اػیذ خَساکی pHخیبسؿَس اػشفبدُ ٍ اثش ایي اػیذّب ثش خلَكیبر حؼی، سًگ، 

 120 اػیذػیششیکّبی خَساکی هَخَد دس آصهبیـگبُ ؿبهل اػیذ آػکَسثیک ٍ  اػیذثشای سْیِ خیبسؿَس دبػشَسیضُ اًشخبة ؿذ. اص 

 121ّب سْیِ ؿذ  اص آىثب اػشفبدُ اص آة هقغش، دسكذ اػیذ  8/0 ّبیی ثب غلظز كَسر دَدس ثشای سْیِ هحلَل چیي( ثِ ،ttca)ؿشکز 

 122دسكذ ثشحؼت اػشیک اػیذ( ثب ثشًذ کیوجبل اص فشٍؿگبُ خشیذاسی ٍ اػشفبدُ ؿذ )ؿکل  5ّوچٌیي ػشکِ سقغیشی )ثب اػیذیشِ 

1.) 123 

   124 
 125 اسیذ آسکوربیک و سرکه ،اسیذسیتریک :از راست به چپدر پصوهص: اسیذهای خوراکی مورد استفاده  -1ضکل 

Figure 1- Food-grade acid used in the study: from right to left: citric acid, ascorbic acid, and vinegar. 126 

 127 

 128 ثب هؼغش یّب یػجض ػذغ. ؿذًذ ذُیچ یا ـِیؿ ظشٍف داخل کؼبىی یّب اًذاصُ ٍ ؿکل ثب بسّبیخ ثشای سْیِ خیبسؿَس،

 129 هحلَل افضٍدى ثبػذغ  ٍ ؿذُ ػشد َعیػلؼ دسخِ 90 یدهب سب ؿذُ داؽ ًوک آة. ؿذًذ اضبفِ بسّبیخ ثِ کؼبىی یّب ٍصى

                                                           
1 - Seminis 
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 130 کشدى دش بریػول ػشفضب، زیسػب ثبٍ  ًوک آة ثِ( کیاػش ذیاػ ٍ کیششیذػیاػ ک،یآػکَسث ذیاػ) ی هخشلفذّبیاػ ؿذُِ یسْ

 131 دٍسُ یع دس خلأ يیا کِ ؿَد دبدیا خلأ ٍ ؿذُ ظشٍف اص َّا خشٍج ثبػث داؽ هحلَل اص ّب ـِیؿ ؿذى دش. گشفز كَسر

 132 یهحشَ یّب ـِیؿ ثؼذ هشحلِ دس. گشفز اًدبم ظشٍف یدسثٌذ بریػول ثلافبكلِ ػذغ. داسد ییػضا ثِ ًقؾ هحلَل یًگْذاس

 133. ؿذ اًدبم( قِیدق 15 هذر ثِ دسخِ 74 یدهب) یحشاسس ٌذیفشا بریػول ٍ ؿذ دادُ قشاس خَؽ ثِ کیًضد آة گید دسٍى ًوًَِ

 134 ؿذى یع اص دغ ؿذًذ ػشد هشحلِ چٌذ دس ّب ًوًَِ یهحشَ ظشٍف خٌک، آة اص اػشفبدُ ثب ،یحشاسس ٌذیفشآ خبسوِ اص دغ

 135 .ؿذًذ یًگْذاس ظیهح یدهب دس سٍص 14 هذر ثِ ّب ًوًَِ ٌذ،یفشآ

 136 

 137 رنگ آزمون -2-2

 138ّب ػکغ سْیِ ٍ  ، اص سٍؽ دشداصؽ سلَیش اػشفبدُ ؿذ. اص ػغح ٍ داخل ًوًَِّبی سًگی خیبسؿَسّب ز ثشسػی ؿبخقخْ

 139افضاس  رخیشُ ؿذًذ. ثب اػشفبدُ اص ًشم RGBٍ دس فضبی سًگی  jpgافضاس ایویح خی آًبلیض ؿذ. سلبٍیش ثب فشهز  ػذغ سَػظ ًشم

 L.value) )L* ،140شفز کِ دس آى اًدبم گ RGBّب اص  ، آهشیکب( ٍ دلاگیي هشثَعِ، فضبی سًگی ػکغV.1.42eح خی )یایو

b*(b.valu)  ٍa*(a.value) 141 .(16)ز سٍؿٌبیی، آثی/صسد ٍ ػجض/قشهض ّؼ دٌّذُثِ سشسیت ًـبى 

 142 

 pH 143آزمون  -2-3

 144هٌظَس  اًدبم گشفز. ثِ (Switzerland, Metrohm, 827 pH)هشش دیدیشبل  pHّب ثب اػشفبدُ اص دػشگبُ ًوًَِ pHگیشی  اًذاصُ

 145کبلیجشُ گشدیذ. اثشذا  7ٍ  4ؿذ ٍ ػذغ دػشگبُ ثب ثبفشّبی دقیقِ قجل اص اًدبم آصهَى سٍؿي  20ّب دػشگبُ ًوًَِ pHگیشی  اًذاصُ

 pH 146 ثبس کیخیبسؿَس ٍ  pH ثبس کیقؼوز اًشْبیی دشٍة دػشگبُ ثب آة هقغش ؿؼشِ ؿذ ٍ ثب دٌجِ خـک گشدیذ. دس ّش هشحلِ 

 147 25دس دهبی  آى pHلیششی سیخشِ ٍ  هیلی 100گشم اص هحلَل سا دس ثـش  75سب  50كَسر کِ  گیشی ؿذ. ثذیي هحلَل اًذاصُ

 148 .(5)گیشی ؿذ  دسخِ ػلؼیَع اًذاصُ

 149 

 150 تهیذیاس یابیارز -2-4

 151اػیذیشِ خیبسؿَس  گیشی ؿذ. اػیذیشِ هحلَل اًذاصُ ثبس کیاػیذیشِ خیبسؿَس ٍ  ثبس کی  گیشی اػیذیشِ دس ّش هشحلِ، ثشای اًذاصُ

 152ؿذُ اص  ٍػیلِ سیشش کشدى هحلَل سقیق ػٌدؾ ثِ ٍ اػیذ آػکَسثیک قبثل اػیذػیششیکاص عشیق سؼییي هقذاس اػیذ اػشیک، 

 153هغبثق )هشک، آلوبى( فشبلیئي خیبسؿَس ٍ هحلَل خیبسؿَس ثب یک هحلَل قلیبیی اػشبًذاسد )هشک، آلوبى( دس حضَس هؼشف فٌل

 154لیشش اص ًوًَِ سا سَػظ دیذز هذسج  هیلی 5. ثِ ایي كَسر کِ گیشی ؿذ اػشبًذاسد کٌؼشٍ خیبسؿَس اًذاصُّبی سػوی  ثب سٍؽ

 155فشبلئیي  ًشهبل دس هدبٍسر فٌل 1/0ؿذُ اضبفِ کشدُ ٍ ػذغ سَػظ ػَد  لیشش آة هقغش خٌثی هیلی 200عَس دقیق کـیذُ ٍ دس  ثِ

 156 .(5)هحبػجِ گشدیذ  1هؼبدلِ ِ ثش اػبع سًگ سیشش ؿذ ٍ دسكذ اػیذیش سب سػیذى ثِ سًگ كَسسی کن

           ( 1هؼبدلِ )

 
 157 ; اػیذیشِ ثشحؼت گشم دسكذ       

 158 :هؼبدلِدس ایي 

A159 ; حدن ػَد هلشفی 

W160 لیشش ؿذُ ثشحؼت هیلی ; هقذاس ًوًَِ اٍلیِ ثشداؿز 

B161گشم ػیششیک  0064/0گشم اػشیک اػیذ ٍ  0060/0گشم اػیذ آػکَسثیک، 0176/0هؼبدل دّن ًشهبل  لیشش ػَد یک ; یک هیلی 

 162 ثبؿذ. اػیذ هی

 163 

 164 نمک یریگ انذازه -2-5
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 165ثشای هحلَل(.  ثبس کیثشای خیبسؿَس ٍ  ثبس کیگیشی ًوک ثب اػشفبدُ اص سٍؽ هَّش )هَس( اًدبم گشفز )دس ّش هشحلِ  اًذاصُ

 166لیشش سػیذ. هحلَل ثب کبغز كبفی كبف ؿذ ٍ ثِ  هیلی 100گشم ًوًَِ ٍصى ؿذُ ٍ حدن آى ثب آة هقغش ثِ  5كَسر کِ  ثذیي

 167% 5کشٍهبر دشبػین  لیشش لیشش اص هحلَل ثشداؿشِ ٍ دغ اص افضٍدى یک هیلی هیلی 50لیشش سػبًذُ ؿذ، ػذغ دقیقبً  هیلی 250حدن 

 168 .(17، 5) دسكذ ًوک هحبػجِ ؿذ هشثَعِش ٍ ثب اػشفبدُ اص فشهَل ًشهبل )هشک، آلوبى( سیش 1/0ثِ آى، ثب ًیششار ًقشُ 

 169 

 170 خاکستر یریگ انذازه -2-6

 171ّبی چیٌی سا ثِ هذر ًین ػبػز دس یک کَسُ الکششیکی آصهبیـگبّی )دبسع آصهب،  ّب اثشذا ثَسِ گیشی خبکؼشش ًوًَِ ثشای اًذاصُ

 172ّبی خیبسؿَس کِ اص قجل ثب دػشگبُ آٍى )دبسع آصهب، ایشاى( خـک  گشاد قشاس دادُ ؿذًذ. ًوًَِ دسخِ ػبًشی 600ایشاى( ثب دهبی 

 173ّب دسٍى کَسُ الکششیکی  ّب ٍصى ٍ ػذغ سٍی ؿؼلِ ػَصاًذُ ؿذ. دغ اص سوبم ؿذى دٍد، ثَسِ سِدقز داخل ثَ گشدیذُ ثَد ثِ

 174 .(18)ػبػز قشاس دادُ ؿذ. ػذغ داخل دػیکبسَس قشاس گشفز  6دسخِ( ثِ هذر  600)دهبی 

 175 

 176 بافت آزمون -2-7

 177عَسکلی ًقؾ هْوی دس دزیشؽ  ثبؿذ ٍ ثِ سشیي خلَكیبر کیفی هحلَل هی ػٌَاى یکی اص هْن ثبفز هَاد غزایی ثِ

 178ػفشی ٍ  ػیسثشًفَر خْز  ،(TPA) 1آًبلیض خلَكیبر ثبفز کٌٌذگبى داسد. خلَكیبر ثبفشی خیبسؿَس ؿبهل آصهَى هلشف

 179( ٍ Santam, STM-5, Iranخْز ثشسػی خلَكیبر ثبفز خیبسؿَس سَػظ دػشگبُ ثبفز ػٌح ) آصهَى ثشؽ ػشضی

 180 گیشی ؿذ. افضاس هشثَعِ اًذاصُ ًشم

 181هشش، ثب  هیلی 5/2ای ثِ قغش  ّبی خیبسؿَس، آصهَى ًفَر ثب اػشفبدُ اص دشٍة اػشَاًِ ػفشی ًوًَِ ػیسثشخْز  :ًفَر آصهَى

 182 .ٍ ًفَر کبهل اًدبم ؿذ ثبًیِهشش ثش  هیلی 1ػشػز 

 183 کبهل ثشؽ ٍ ذیگشد اػشفبدُثبًیِ  ثش هشش یلیه 1 ػشػز ثب یػشض دشٍة اص یػشض ثشؽ یشیگ اًذاصُ یثشا :ثشؽ آصهَى

 184 .ؿذ اًدبم بسؿَسیخ

 185دػشگبُ ثبفز ػٌح ٍ ثب اػشفبدُ  سَلیذی اص آصهَى دشٍفیل ثبفز سَػظّبی ثبفشی خیبسؿَس هٌظَس ثشسػی ٍیظگی ثِ :TPA آصهَى

 186هشش ثش ثبًیِ  هیلی 1. ػشػز دشٍة قجل اص آصهَى اًدبم گشفز هشش هیلی 49قغش ای ثب  کیلَگشهی ٍ دشٍح اػشَاًِ 6اص لَدػل 

 187دس ایي آصهَى،  هشش( ثِ سٍی ًوًَِ ًیشٍ ٍاسد کشد. هیلی 10ّبی خیبسؿَس ) ذ اسسفبع اٍلیِ ًوًَِدسك 50سب  سٌظین گشدیذ؛ ٍ دشٍح

 188 خَیذى هَسدثشسػی ٍ اسصیبثی قشاس گشفشٌذ ٍ قبثلیز فٌشیز، اًؼدبمشی، فػ ّبی خیبسؿَس اصخولِّبی ثبفز ًوًٍَِیظگی

(19). 189 

 190 

 191 کروبییم های آزمون -2-8

 192هحیظ کـز، سیٌگشّب  کشدى لیاػششّبی خیبسؿَس اًدبم گشفز. ثشای ٍ هخوش ثش سٍی ًوًَِ ٍ کذکّبی ؿوبسؽ کلی  آصهَى

 193ٍػبیل هَسدًظش دقیقِ اػشفبدُ گشدیذ. سوبم  15، ثِ هذر C°121ثشداسی، اص اسَکلاٍ هذل سیحبى عت ثب دهبی ٍ اثضاس ًوًَِ

 194 ػبػز اػششیل ؿذ. 2ٍ ثِ هذر  C°200آصهبیؾ دس آٍى َّؿوٌذ هذل دبسػیبى عت ثب دهبی  هبًٌذ دیذز، اػذبسَل ٍ لَلِ

 195ّبی خیبسؿَس ثشای کذک ٍ هخوش  ػبصی ًوًَِ دسكذ اًدبم ؿذ ٍ ػذغ سقیق 70کشدى هحیظ کبس ثب اػشفبدُ اص اسبًَل اػششیل

 سب سقز
 196كَسر ػغحی ٍ دَسدلیز دس صیش َّد لاهیٌبس  ّب ثِ اًدبم ؿذ ٍ هیکشٍاسگبًیؼن 10-4سب سقز  ٍ ثشای ؿوبسؽ کلی 3-10

 197 .کـز ؿذًذ( lHC-169)هذل 

                                                           
1- Texture Profile Analysis 
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 198اػشفبدُ ؿذ. ایي هحیظ کـز عجق )هشک، آلوبى(  1(PCAآگبس ) کبًز ثشای ؿوبسؽ کلی هیکشٍاسگبًیؼن اص هحیظ کـز دلیز

 199لیشش اص  هیلی 15ی هَسد آصهَى ثِ دلیز اػششیل اًشقبل یبفز ٍ لیشش اص ًوًَِ هیلی 1دػشَسالؼول آهبدُ گشدیذ. سَػظ دیذز اػششیل 

 200آساهی ثب حشکبر دٍساًی  ؿذُ ٍ ػذغ هحشَیبر دلیز ثِ ثِ دلیز اضبفِ C°25ؿذُ ثب دهبی حذٍد  هحیظ کـز اػششیل رٍة

 201 48ُ ؿذًذ. ػذغ ثِ هذر ّب سٍی ػغح كبف ٍ خٌک قشاس دادهحیظ کـز، دلیز خبهذ ؿذىثبّن هخلَط ؿذ ٍ دغ اص 

 202 .قشاس گشفشٌذ C°37ػبػز دس ایٌکَثبسَس ثب دهبی 

 203ٍ سٍؽ ؿوبسؽ ػغحی اػشفبدُ ؿذ. ایي هحیظ ( ایشبلیب، لیَفیلکن) 2(YGCثشای ؿوبسؽ کذک ٍ هخوش اص هحیظ کـز )

 204ؿذُ ٍ ػذغ  ثِ دلیز اضبفِ C°21ؿذُ ثب دهبی حذٍد  کـز عجق دػشَسالؼول آهبدُ گشدیذ. اص هحیظ کـز اػششیل رٍة

 205ؿذُ هَسد آصهَى ثِ دلیز اػششیل حبٍی هحیظ کـز اًشقبل یبفز ٍ ثب  ّبی سقیق لیشش اص ًوًَِ دّن هیلی سَػظ دیذز اػششیل یک

 206كَسر هؼکَع ثِ هذر  ّب ثِؿکل ًوًَِ سٍی هحیظ کـز کبهلاً دخؾ گشدیذ ٍ دغ اص دبیبى کـز، دلیز Lای  هیلِ ؿیـِ

 207 .(20)قشاس گشفشٌذ  C°25کَثبسَس ثب دهبی سٍص دس ایٌ 10

 208 

 209 یحس یابیارز -2-9

 210سشیي خلَكیبر اسگبًَلذشیکی  سٍص اص صهبى سَلیذ هَسد اسصیبثی حؼی قشاس گشفشٌذ. هْن 14ّبی خیبسؿَس دغ اص گزؿز ًوًَِ

 211 20)هحذٍدُ ػٌی ًفش اسصیبة  18ّبی خیبسؿَس ؿبهل: سًگ ٍ ظبّش، عؼن، ثَ، ثبفز، هیضاى سشدی ٍ دزیشؽ کلی سَػظ ًوًَِ

 212ثْششیي( ثب  9ثذسشیي ٍ  1ای )ًقغِ 9ّب اص عشیق یک آصهَى ّذًٍیک هَسدثشسػی ٍ اسصیبثی قشاس گشفز. ًوًَِ ػبل( 40سب 

 213سقوی )ثِ ؿکل سلبدفی( ثِ ّوشاُ فشم ًظشخَاّی خْز اسصیبثی  ثب کذی یک ّبسشسیت کِ ًوًَِ ایي یکذیگش هقبیؼِ ؿذًذ. ثِ

 214ّب ًظش خَد سا ثش اػبع اهشیبصدّی ثِ ّش یک اص خَاف حؼی  خَاف حؼی هزکَس ثِ افشاد اسصیبة آصهَدُ دادُ ؿذ ٍ آى

 215 .(22، 21)هَسدًظش اثشاص کشدًذ 

 216 

 217 یآمار سیآنال -2-11

 218، اػیذیشِ، pHّبی فیضیکَؿیویبیی ) ثؼذ اص دٍ ّفشِ ًگْذاسی، ٍیظگیسَلیذ ٍ ّبی خیبسؿَس دبػشَسیضُ  دس ایي دظٍّؾ، ًوًَِ

 219ّبی هیکشٍثی )ؿوبسؽ  (، خلَكیبر حؼی هحلَل ٍ آصهَىTPAّبی سًگی(، ثبفز )آصهَى ًفَر، ثشؽ ػشضی ٍ  ؿبخق

 220 1403-1404کلی، کذک ٍ هخوش( دس آصهبیـگبُ فٌبٍسی ٍ هیکشٍثیَلَطی هَاد غزایی داًـکذُ كٌبیغ غزایی دس ػبل 

 221 گیشی ؿذًذ. اًذاصُ

 222خَساکی ثش کیفیز خیبسؿَس دبػشَسیضُ ثشسػی ٍ دس ّش هشحلِ ثْششیي سیوبس اًشخبة ؿذ. دس ایي دظٍّؾ اثش اػیذّبی هخشلف 

 223ای داًکي  ّب ثب اػشفبدُ اص آصهَى چٌذ داهٌِ سکشاس اًدبم ؿذ. هقبدیش هیبًگیي دبػخ 3ایي دظٍّؾ دس قبلت عشح کبهلاً سلبدفی ثب 

 Excel 224ثشای سػن ًوَداسّب ًیض اص ثشًبهِ  (.21ٍیشایؾ  SPSS افضاس دسكذ هقبیؼِ ؿذًذ )ثب اػشفبدُ اص ًشم 95دس ػغح اعویٌبى 

 225 ( اػشفبدُ ؿذ.2016)

 226 

 227 نتایج و بحث

 228 سهیپاستور ارضوریخ یرونیب سطح یرنگ یها مؤلفه -3-1

 229گشدد ٍ دس دزیشؽ هحلَل ًقؾ اػبػی داسد. دس سحلیل  کٌٌذُ اسصیبثی هی سًگ غزا اٍلیي دبساهشش حؼی اػز کِ سَػظ هلشف

 230سش ثبؿذ هیضاى  ًضدیک 100اػز ٍ ّشچِ ایي ػذد ثِ  100سب  0داسای هحذٍدُ ثیي  *L سًگی، ؿبخق سٍؿٌبیی یبّبی  ؿبخق

                                                           
1-Plate Count Agar 

 1-Yest Glucose Chloramphenicol 
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 231+اػز ٍ هٌفی ؿذى ایي ؿبخق 120سب  -120داسای هحذٍدُ ثیي  *a ّب ثیـشش اػز. ؿبخق قشهضی یب سٍؿٌبیی ًوًَِ

 232سب  -120داسای هحذٍدُ ثیي  *b ًوًَِ اػز. ؿبخق صسدی یبدٌّذُ قشهضی  دٌّذُ ػجض ثَدى ًوًَِ ٍ هثجز ثَدى آى ًـبى ًـبى

 233دس اداهِ اثش  .(16)دٌّذُ صسد ثَدى ًوًَِ اػز  دٌّذُ آثی ثَدى ٍ هثجز ثَدى آى ًـبى + اػز. هحذٍدُ هٌفی ًـبى120

 234 سًگی خیبسؿَسّب گضاسؽ ٍ ثحث ؿذُ اػز. ّبی هؤلفِهخشلف خَساکی ثش سٍی  یذّبیاػ

 235ػغح ثیشًٍی خیبسؿَس دبػشَسیضُ سا ًـبى  یصسد ٍ یقشهض ،ییسٍؿٌب یّب ؿبخقاثش اػیذّبی هخشلف خَساکی ثش  2ؿکل 

 236داسی ثش سٍؿٌبیی ػغح ثیشًٍی  کبسسفشِ دس فشهَلاػیَى اثش هؼٌی ًـبى داد کِ ًَع اػیذ ثِ ؿبخق سٍؿٌبییدّذ. هقبیؼِ  هی

 237کِ ثیي سیوبسّبی اػیذ  ثجز ؿذ، دسحبلی اػیذػیششیکّبی حبٍی  دس ًوًَِ سٍؿٌبیی(. کوششیي هیضاى p<05/0خیبسؿَس داؿز )

 238 اػیذػیششیکّش دٍ سیوبس دس هقبیؼِ ثب ًوًَِ حبٍی  (.p>05/0) داسی هـبّذُ ًـذ آػکَسثیک ٍ اػیذ اػشیک سفبٍر هؼٌی

 239سَخِ سٍؿٌبیی ػغحی خیبسؿَس  هٌدش ثِ کبّؾ قبثل اػیذػیششیکثٌبثشایي، حضَس ؛ (p<05/0) داسی داؿشٌذ اخشلاف هؼٌی

 240 .گشدیذ

 241. ثیـششیي هقذاس (p<05/0داس ثَد ) هؼٌی اخشلاف ثیي سیوبسّب اصًظش ؿبخق قشهضی ؿذُ دس ایي ؿکل ثش اػبع ًشبیح گضاسؽ

 242ّبی حبٍی  کِ ًوًَِ قشاس گشفز، دسحبلی اػیذػیششیکّبی حبٍی اػیذ اػشیک ثَد ٍ دغ اص آى سیوبس  هشثَط ثِ ًوًَِقشهضی 

 243ثَدًذ کِ ثیبًگش سوبیل سًگ ثِ ػوز ػجض اػز. ایي یبفشِ ثب گضاسؽ ػبًچض ٍ قشهضی  اػیذ آػکَسثیک داسای هقبدیش هٌفی

 244اکؼیذاًی خَد اص اکؼیذاػیَى کلشٍفیل ٍ  اًذ اػیذ آػکَسثیک ثب خبكیز آًشی خَاًی داسد کِ ثیبى کشدُ( ّو2013ّوکبساى )

 245بًگ ٍ ّوکبساى چ .(23) ؿَد کٌذ ٍ دسًشیدِ سًگ ػجض هحلَل حفظ هی ّبی خیبسؿَس خلَگیشی هی ای ؿذى ًوًَِ قَُْ

 246 اػیذػیششیک% 5/0% اػیذ آػکَسثیک ٍ 1/0ای اًدبم دادًذ ٍ ًـبى دادًذ کِ سیوبس ثب  ( سٍی کلن چیٌی ؿَس هغبلؼ2021ِ)

 247 .(24) داسی داؿشِ اػز ای ؿذى عی دٍسُ ًگِ ثیـششیي اثش سا دس کبّؾ سغییش سًگ ٍ قَُْ

 248دّذ. ثش اػبع  ًـبى هیًیض ؿکل اثش اػیذّبی هخشلف خَساکی ثش ؿبخق صسدی ػغح ثیشًٍی خیبسؿَس دبػشَسیضُ سا ایي 

 249ّبی حبٍی اػیذّبی هخشلف هـبّذُ  داسی ثیي ًوًَِ اػیذ خَساکی سفبٍر هؼٌیثب سغییش ًَع ؿذُ دس ایي ؿکل،  ًشبیح گضاسؽ

 250ّبی  ّبی حبٍی اػیذ آػکَسثیک ٍ کوششیي هقذاس هشثَط ثِ ًوًَِ هشثَط ثِ ًوًَِ صسدی. ثیـششیي هقذاس (p<05/0گشدیذ )

 251 ثَد. اػیذػیششیکحبٍی 
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252 

 253 

 254 سطح بیرونی خیارضور پاستوریسه (c( و زردی )bقرمسی ) ،(aهای روضنایی ) اثر اسیذهای مختلف خوراکی بر ضاخع -2ضکل 

Figure 2- Effect of different food-grade acids on the lightness (a), redness (b), and yellowness (c) indexes of 255 

the outer surface of pasteurized pickled cucumbers 256 

 257داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی (. حشٍف هشفبٍر ثبلای ػشَى ًـبى=3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 258 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate 259 
statistically significant differences (p < 0.05). 260 

 261 

 262 های رنگی سطح داخلی خیارضور پاستوریسه مؤلفه -3-2

 263دّذ.  داخلی هحلَل سا ًـبى هی ثخؾ یصسد ٍ یقشهض ،ییسٍؿٌب یّب ؿبخقاثش اػیذّبی هخشلف خَساکی ثش  3ؿکل 

 264داسی دس ؿبخق  ، اػشفبدُ اص اػیذّبی هخشلف خَساکی هٌدش ثِ ایدبد سفبٍر هؼٌیؿَد عَس کِ دس ایي ؿکل هلاحظِ هی ّوبى

 265نیس  داخلی هحلَل سا ثخؾقشهضی ایي ؿکل اثش اػیذّبی هخشلف خَساکی ثش ؿبخق  (.p>05/0خیبسؿَس ًـذ ) سٍؿٌبیی

 266. (p<05/0داس ثَد ) ؿذُ دس ایي ؿکل، اخشلاف ثیي سیوبسّب اصًظش ؿبخق قشهضی هؼٌی دّذ. ثش اػبع ًشبیح گضاسؽ ًـبى هی

 267قشاس گشفز،  اػیذػیششیکػشیک ثَد ٍ دغ اص آى سیوبس ّبی حبٍی اػیذ ا قشهضی هشثَط ثِ ًوًَِؿبخق ثیـششیي هقذاس 

 268قشهضی ثَدًذ کِ ثیبًگش سوبیل سًگ ثِ ػوز ػجض ؿبخق  ّبی حبٍی اػیذ آػکَسثیک داسای هقبدیش هٌفی کِ ًوًَِ دسحبلی

a 

b 

a 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Acetic acid Citric acid Ascorbic acid

L
ig

h
tn

es
s 

 

Type of food-grade acid 

(a) a 

b 

c 

-1

0

1

1

2

2

3

3

4

Acetic acid Citric acid Ascorbic acid

R
ed

n
es

s 
 

Type of food-grade acid 

(b) 

b 

c 

a 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

Acetic acid Citric acid Ascorbic acid

Y
el

lo
w

n
es

s 
 

Type of food-grade acid 

(c) 



10 
 

 269ّبی خیبسؿَس دبػشَسیضُ ثبػث افضایؾ  ؿذُ دس ایي ؿکل، اػشفبدُ اص اػیذ آػکَسثیک دس ًوًَِ اػز. ثش اػبع ًشبیح گضاسؽ

 270. ایي دس حبلی اػز کِ ثیي (p<05/0ٍ اػشیک گشدیذ ) اػیذػیششیکّبی حبٍی  داس ؿبخق صسدی ًؼجز ثِ ًوًَِ هؼٌی

 271 (.p>05/0سی هـبّذُ ًـذ )دا ٍ اػشیک اخشلاف هؼٌی اػیذػیششیکسیوبسّبی حبٍی 

 272 

273 

 274 

 275 داخلی خیارضور پاستوریسه بخص (c( و زردی )b، قرمسی )(aهای روضنایی ) اثر اسیذهای مختلف خوراکی بر ضاخع -3ضکل 

Figure 3- Effect of different food-grade acids on the lightness (a), redness (b), and yellowness (c) indexes of 276 

the inner section of pasteurized pickled cucumbers 277 

 278داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی (. حشٍف هشفبٍر ثبلای ػشَى ًـبى=3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 279 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate 280 
statistically significant differences (p < 0.05). 281 

 282 

3-3- pH 283 محػول 

 284ّبی سدضیِ اػز کِ ثشای آؿکبس کشدى سَاى اػیذی یب ثبصی یک ًوًَِ ثِ کبس  ، یکی اص فشاگیشسشیي سٍؽpHگیشی  اًذاصُ

 285اثش اػیذّبی هخشلف  4ثبؿذ. ؿکل  3/4ًجبیذ ثیـشش اص ، (5)دس کٌؼشٍ خیبسؿَس  pH 116سٍد. عجق اػشبًذاسد هلی ؿوبسُ  هی
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 286ّبی حبٍی  ثیي ًوًَِ ؿذُ دس ایي ؿکل، دّذ. ثش اػبع ًشبیح گضاسؽ خیبسؿَس دبػشَسیضُ سا ًـبى هی pHخَساکی سا ثش دسكذ 

 287هشثَط ثِ ًوًَِ حبٍی اػیذ  pHعَسی کِ ثیـششیي  (p<05/0داسی ٍخَد داسد ) اػیذّبی هخشلف خَساکی اخشلاف هؼٌی

 288 اػز. اػیذػیششیکّبی  هشثَط ثِ ًوًَِ pHآػکَسثیک ٍ کوششیي 

 289 
 290 خیارضور پاستوریسه pHاثر اسیذهای مختلف خوراکی بر  -4ضکل 

Figure 4- Effect of different food-grade acids on the pH of pasteurized pickled cucumbers. 291 

 292داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی (. حشٍف هشفبٍر ثبلای ػشَى ًـبى=3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 293 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate 294 
statistically significant differences (p < 0.05). 295 

 296 

 297 محػول درغذ اسیذیته -3-4

 298ؿَد ٍ ثِ ایي دلیل کِ  ؿَس ؿذُ اػز کِ ثشای خلَگیشی اص فؼبد هیکشٍثی اػشفبدُ هی یّب یػجضاػیذیشِ یک خٌجِ هْن ثشای 

 299ًـبى  5شِ قبثل سیششاػیَى دس ؿکل . سغییشار اػیذی(21)کٌذ حبئض اّویز اػز  ثِ خَاف حؼی هؼوَل ؿَسیدبر کوک هی

 300ّبی خیبسؿَس حبٍی  دس ایي ؿکل ػغَح اػیذیشِ قبثل سیششاػیَى ثیي ًوًَِ ؿذُ ؿذُ اػز. ثش اػبع ًشبیح گضاسؽ دادُ

 301 ذیاػ. ثیـششیي اػیذیشِ هحلَل هشثَط ثِ ًوًَِ حبٍی (p<05/0داسی ٍخَد داسد ) اػیذّبی هخشلف خَساکی اخشلاف هؼٌی

 302ّبی حبٍی اػیذػیششیک ثَد  داسی داؿز ٍ کوششیي اػیذیشِ هشثَط ثِ ًوًَِبّب اخشلاف هؼٌ ثَد کِ ثب ػبیش ًوًَِ کیآػکَسث

 303 (.p>05/0) ًذاؿشٌذ داسی هؼٌیحبٍی اػیذ اػشیک اص ًظش آهبسی اخشلاف  ّبی ًوًَِکِ ثب 
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 305 
 306 اثر اسیذهای مختلف خوراکی بر درغذ اسیذیته خیارضور پاستوریسه-5ضکل 

Figure 5- Effect of different food-grade acids on the titratable acidity (%) of pasteurized pickled 307 
cucumbers. 308 

 309داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی (. حشٍف هشفبٍر ثبلای ػشَى ًـبى=3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 310 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate 311 
statistically significant differences (p < 0.05). 312 

 313 

 314 نمک محػولدرغذ -3-5

 315عَسهؼوَل هقذاس کل  ؿَد. ثِ گیشی هی داسًذُ ٍ ّوچٌیي هؤثش دس عؼن، اًذاصُ ػٌَاى یک ػبهل ًگِ هقذاس ًوک هَاد غزایی ثِ

 316عَسهؼوَل دس آى دػشِ اص هَاد  کٌٌذ. هقذاس ًوک سا ثِ ػٌَاى هقذاس ػذین کلشیذ هحؼَة هی گیشی ٍ ثِ یَى کلشیذ سا اًذاصُ

 317ػٌَاى یکی اص هَاد افضٍدًی ثِ غزا  دٌّذُ اػز ٍ یب ثِ ػٌَاى یکی اص هَاد سـکیل وک ثِگیشًذ کِ هقذاس ً غزایی اًذاصُ هی

 318ّبی خیبسؿَس  ؿذُ ًوًَِ اثش اػیذّبی هخشلف خَساکی ثش دسكذ ًوک خزة 6ؿذُ اػز ٍ چـوگیش اػز. ؿکل  اضبفِ

 319ّبی حبٍی اػیذّبی هخشلف خَساکی  ثب سغییش ًَع اػیذ خَساکی ثیي ًوًَِ ،دّذ. ثب سَخِ ثِ ؿکل دبػشَسیضُ سا ًـبى هی

 320 ثَد. اػیذػیششیکّبی حبٍی  ؿذُ دس ًوًَِ کِ کوششیي هیضاى ًوک خزة عَسی ثِ (.p<05/0)داسی ٍخَد داسد  اخشلاف هؼٌی

 321 ذیاػ وبسیس ثِ ًؼجز سا ًوک خزة% 2/5 حذٍد کیآػکَسث ذیاػ یحبٍ وبسیس ٍ% 77/12 حذٍد کیششیذػیاػ یحبٍ وبسیس

 322 .داد کبّؾ کیاػش

 323 
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 324 
 325 اثر اسیذهای مختلف خوراکی بر درغذ نمک خیارضور پاستوریسه -6ضکل 

Figure 6- Effect of different food-grade acids on the salt content (%) of pasteurized pickled cucumbers. 326 

 327 

 328داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی (. حشٍف هشفبٍر ثبلای ػشَى ًـبى=3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 329 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate 330 
statistically significant differences (p < 0.05). 331 

 332 

 333 درغذ خاکستر محػول-3-6

 334دّذ. ثش اػبع ًشبیح  ّبی خیبسؿَس دبػشَسیضُ سا ًـبى هی اثش اػیذّبی هخشلف خَساکی سا ثش دسكذ خبکؼشش ًوًَِ 7ؿکل 

 335داسی  ّبی حبٍی اػیذّبیی هخشلف خَساکی اصًظش هیضاى خبکؼشش ثب یکذیگش اخشلاف هؼٌی ًوًَِ ؿذُ دس ایي ؿکل، گضاسؽ

 336 هـبّذُ ؿذ. اػیذػیششیکّبی حبٍی  کِ کوششیي هیضاى خبکؼشش دس ًوًَِ سیعَ ثِ ؛(p<05/0ًـبى دادًذ )

 337 

 338 
 339 اثر اسیذهای مختلف خوراکی بر درغذ خاکستر خیارضور پاستوریسه -7ضکل 

Figure 7- Effect of different food-grade acids on the ash content (%) of pasteurized pickled cucumbers. 340 
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 341داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی (. حشٍف هشفبٍر ثبلای ػشَى ًـبى=3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±هیبًگیيكَسر  ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 342 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate 343 
statistically significant differences (p < 0.05). 344 

 345 

 346 بافت -3-7

 347کٌٌذُ اػز. خیبسؿَس یب خیبس  آى ثش دزیشؽ هحلَل سؼییي سأثیشّبی کیفی خیبسؿَس اػز،  سشیي ٍیظگی ثبفز یکی اص هْن

 348 .(25)سشؿی ثبکیفیز خَة اص ّش ًَع ثبیذ ػفز ٍ سشد ثبؿذ 

 349 آزمون نفورنتایج  -

 350ؿذُ  ثش اػبع ًشبیح گضاسؽدّذ.  اثش اػیذّبی هخشلف خَساکی ثش هیضاى ػخشی ثبفز خیبسؿَس دبػشَسیضُ سا ًـبى هی 8ؿکل 

 351. ثیـششیي هقذاس ًیشٍی ًفَر هشثَط ثِ (p<05/0)داسی ثش ثبفز خیبسؿَس داؿز  ًَع اػیذ هَسداػشفبدُ اثش هؼٌی دس ایي ؿکل،

 352ثبلاسش اص سیوبس اػیذ آػکَسثیک قشاس گشفز. کوششیي هقذاس  (p<05/0داسی ) عَس هؼٌی ّبی حبٍی اػیذ اػشیک ثَد کِ ثِ ًوًَِ

 353کِ اصًظش آهبسی  عَسی دس هَقؼیز هیبًی قشاس گشفز، ثِ اػیذػیششیکذ. سیوبس ًیشٍی ًفَر دس سیوبس اػیذ آػکَسثیک هـبّذُ ؿ

 354شی هحلَل خسَخِ ػ داسی ثب اػیذ اػشیک ٍ آػکَسثیک ًـبى ًذاد. دس حبلز کلی اػیذ اػشیک ػجت افضایؾ قبثل سفبٍر هؼٌی

 355 شی ؿذ.خٍ اػیذ آػکَسثیک هَخت کبّؾ ػ

 356 

 357 
 358 بافت خیارضور پاستوریسه )آزمون نفور(اثر اسیذهای مختلف خوراکی بر سختی  -8ضکل 

Figure 8- Effect of different food-grade acids on the texture hardness of pasteurized pickled cucumbers 359 
(puncture test). 360 

 361داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی (. حشٍف هشفبٍر ثبلای ػشَى ًـبى=3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 362 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate 363 
statistically significant differences (p < 0.05). 364 

 365 

 366 آزمون برش نتایج -
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 367ثبفز خیبسؿَس دبػشَسیضُ سا ًـبى  ػشضی اص ثشؽهَسد ًیبص ثشای ًیشٍی  حذاکثشاثش اػیذّبی هخشلف خَساکی ثش  9ؿکل  

 368 حذاکثش. (p<05/0داؿز )داسی ثش ثبفز خیبسؿَس  ؿذُ دس آصهَى ثشؽ، ًَع اػیذ اثش هؼٌی ثش اػبع ًشبیح گضاسؽ دّذ. هی

 369داسی ثب یکذیگش ًذاؿشٌذ  ثَد کِ اصًظش آهبسی اخشلاف هؼٌی اػیذػیششیکًیشٍی ثشؽ هشثَط ثِ سیوبسّبی حبٍی اػیذ اػشیک ٍ 

(05/0<pِدس هقبثل، ّش دٍ سیوبس هزکَس ث .) 370دادًذ  داسی هقبدیش ثبلاسشی ًؼجز ثِ سیوبس اػیذ آػکَسثیک ًـبى عَس هؼٌی 

(05/0>p). 371 

 372 

 373 
 374 )آزمون برش( خیارضور پاستوریسه بافت یسختاثر اسیذهای مختلف خوراکی بر  -9ضکل 

Figure 9- Effect of different food-grade acids on the texture hardness of pasteurized pickled cucumbers 375 
(cutting test). 376 

 377داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی (. حشٍف هشفبٍر ثبلای ػشَى ًـبى=3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 378 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters above the columns indicate 379 
statistically significant differences (p < 0.05). 380 

 381 

 TPA 382آزمون نتایج  -

 383ّبی ثبفشی هَاد غزایی اػز کِ ثش اػبع  ّبی دشکبسثشد دس اسصیبثی ٍیظگی ( یکی اص سٍؽTPA) 1آصهَى دشٍفبیل ثبفز

 384گیشد ٍ اص هٌحٌی  ػبصی هشَالی قشاس هی ؿذُ اػز. دس ایي سٍؽ ًوًَِ سحز دٍ ثبس فـشدُ ػبصی فشایٌذ خَیذى عشاحی ؿجیِ

 385اػشخشاج  5خَیذًی ثَدى ،4، فٌشیز3، اًؼدبم2ّبی هخشلف ثبفشی هبًٌذ ػفشی سغییش ؿکل حبكل، ؿبخق –صهبى یب ًیشٍ -ًیشٍ 

 386 .(26)ؿًَذ  هی

 387ػبصی ًوًَِ دس ًوَداس ًیشٍ دس هقبثل صهبى )ػیکل اٍل( دس عَل  ػٌَاى حذاکثش ًیشٍی هَسدًیبص ثشای فـشدُ ػفشی ثبفز ثِ

 388ّبی خیبسؿَس حبٍی اػیذّبی  هـخق اػز، ثیي ًوًَِ 1 خذٍل دسعَس کِ  ّوبى. ؿَد گشفشِ هی دس ًظش TPAآصهبیؾ 

 389ّبی حبٍی  کِ ثیـششیي ػفشی هشثَط ثِ ًوًَِ عَسی ثِ. (p<05/0داسی ٍخَد داسد ) خَساکی هخشلف اصًظش ػفشی اخشلاف هؼٌی

 390اػشیک، اثش اػیذّبی آلی ) گشٍّی اص دظٍّـگشاىثَد.  اػیذػیششیکّبی حبٍی  اػیذ اػشیک ٍ کوششیي ػفشی هشثَط ثِ ًوًَِ

                                                           
 1- Texture Profile Analysis 

 2- Firmness 
 3- Cohesiveness 
 4- Springiness 
 5- Chewiness 
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 391ًـبى داد اػیذ اػشیک دس  آًْب ًشبیح .ؿذُ هغبلؼِ کشدًذ ثٌذی لاکشیک، ػیششیک، هبلیک ٍ اگضالیک( ثش ػفشی خیبسؿَس سبصُ ثؼشِ

 392سَخْی ثْشش سَاًؼز ػفشی ثبفز خیبس سا حفظ کٌذ ٍلی اػیذّبی دیگش دغ اص گزؿز  هقبیؼِ ثب ػبیش اػیذّب ثِ هیضاى قبثل

 393ثب ثبثز  اػیذػیششیکگًَِ ثیبى کشد کِ اػیذّبیی هبًٌذ  سَاى ایي . ػلز ایي دذیذُ سا هی(27) صهبى ثبػث ًشهی ثبفز ؿذًذ

 394کٌٌذ ٍ ایي خذاػبصی ثبػث سضؼیف دیَاسُ ػلَلی ٍ دسًشیدِ ًشم ؿذى  دبیذاسی ثبلا، کلؼین سا اص ػبخشبس دکشیٌی ػلَل خذا هی

 395یي سذاخل سا ثب یکذبسچگی دیَاسُ ػلَلی داسد ٍ ػفشی سا ؿًَذ. دس هقبثل اػیذ اػشیک ثب ثبثز دبیذاسی دبییي، کوشش ثبفز هی

 396دبساهشش اًؼدبم یب دیَػشگی هؼیبسی اص اًؼدبم دیًَذّبی داخلی هحلَل اػز. ثشای سخویي آى ًؼجز ًبحیِ  کٌذ. ثْشش حفظ هی

 397خیبسؿَس اصًظش  ّبی هحبػجِ ؿذ. ًشبیح ایي سحقیق ًـبى داد کِ ثیي ًوًَِ TPAػیکل دٍم ثِ ػیکل اٍل دس ًوَداس آصهَى 

 398ّبی غزا دغ اص  فٌشی ثَدى هقذاس یب ًؼجشی اػز کِ دس آى ًوًَِ .(p<05/0داسی ٍخَد داسد ) اًؼدبم ثبفز اخشلاف هؼٌی

 399. ثشای هحبػجِ دبساهشش فٌشیز، ًؼجز دٍسُ (28)گشدًذ  اًذاصُ ٍ ؿکل اٍلیِ خَد ثبصهی فـشدُ ؿذى خضئی دس ثیي صثبى ٍ کبم ثِ

 400ؿَد. دس ایي هغبلؼِ کوششیي هیضاى فٌشیز هشثَط ثِ  دس ًظش گشفشِ هی TPAسشاکن ػیکل دٍم ثِ ػیکل اٍل دس ًوَداس آصهَى 

 401کٌذ  هیضاى کبس هَسدًیبص ثشای خَیذى غزا سب صهبًی کِ ثلؼیذُ ؿَد سا سَكیف هی ذىیخَ ّبی حبٍی اػیذ آػکَسثیک ثَد. ًوًَِ

 402سشیي ثبفز ٍ  ّبی حبٍی اػیذ اػشیک ػخز . دس ایي هغبلؼِ ًوًَِ(28) زضشة ػفشی، اًؼدبم ٍ فٌشی ٍ ثشاثش اػز ثب حبكل

 403 ى ًـبى داد.ثیـششیي هقبٍهز دس ثشاثش خَیذ

 404 

 405 اثر اسیذهای مختلف خوراکی بر خواظ بافتی خیارضور پاستوریسه -1جذول 

Table 1- Effect of different food-grade acids on the textural properties of pasteurized pickled cucumbers 406 

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
 

 407داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی ػشَى ًـبى دس ّش(. حشٍف هشفبٍر =3Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 408 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 3). Different letters within each column indicate 409 
statistically significant differences (p < 0.05). 410 

 411 

 412 ارزیابی حسی -3-8

 413ّبػز ثب سَخِ ثِ اّویز ایي  ّب ٍ کؼت سضبیز اص هلشف آى خَاف حؼی اص ػَاهل اػبػی دزیشؽ ثؼیبسی اص فشاٍسدُ 

 414هٌظَس دػشیبثی ثِ خَاف ثْیٌِ ٍ خلَگیشی اص خَاف حؼی ًبهغلَة  ّب ثِ خَاف ثشسػی ٍ ؿٌبخز ػَاهل هؤثش ثش آى

 415کٌٌذُ سا دس دی خَاّذ داؿز  ّب اػز کِ دزیشؽ هلشف ّبی کیفی غزا ٍ چبؿٌی سشیي خٌجِ ضشٍسی اػز. عؼن یکی اص هْن

 416ًشبیح دزیشؽ حؼی  دّذ. اثش اػیذّبی هخشلف خَساکی ثش خلَكیبر حؼی خیبسؿَس دبػشَسیضُ سا ًـبى هی 2خذٍل  .(4)

 417ّبی خیبسؿَس ًـبى داد کِ اصًظش دزیشؽ سًگ ظبّشی، ًوًَِ حبٍی اػیذ اػشیک ثیـششیي اهشیبص سا داؿز، اهب اخشلاف  ًوًَِ

 418اصًظش سًگ داخلی، ًوًَِ حبٍی اػیذ آػکَسثیک ثبلاسشیي اهشیبص سا (. p>05/0داس ًجَد ) هؼٌیّب اصًظش آهبسی  آى ثب ػبیش ًوًَِ

 419اهب ّش دٍ ًؼجز (؛ p>05/0)داس ًذاؿز  ّبی اػیذ اػشیک ٍ اػیذ آػکَسثیک سفبٍر هؼٌی ٍ دزیشؽ سًگ ثیي ًوًَِ کؼت کشد

 420دزیشؽ ثَ، ًوًَِ حبٍی اػیذ اػشیک ثیـششیي اهشیبص اصًظش (. p<05/0داس داؿشٌذ ) اخشلاف هؼٌی اػیذػیششیکثِ ًوًَِ حبٍی 

 421اصًظش دزیشؽ عؼن، اػیذ (. p<05/0)داس ثَد  ٍ آػکَسثیک هؼٌی اػیذػیششیکّبی  سا داؿز ٍ ایي اخشلاف ًؼجز ثِ ًوًَِ

 422 داس ثَد ٍ ًْبیشبً اػیذ آػکَسثیک، ٍ اخشلاف ثیي ّش ػِ ًوًَِ هؼٌی اػیذػیششیکاػشیک ثیـششیي دزیشؽ سا داؿز، دغ اص آى 

(05/0>p .) 423ثشای هیضاى سشدی ٍ دزیشؽ ثبفز ًیض، ًوًَِ اػیذ اػشیک ثیـششیي اهشیبص سا کؼت کشد ٍ ًؼجز ثِ دٍ ًوًَِ دیگش 
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 424ٍ  اػیذػیششیکدسهدوَع، دزیشؽ کلی حؼی ثِ سشسیت ثیـششیي ثشای اػیذ اػشیک، ػذغ (. p<05/0) داس داؿز اخشلاف هؼٌی

 425 (.p<05/0) داس ثَد ّب اصًظش آهبسی هؼٌی لاف ثیي آىدسًْبیز اػیذ آػکَسثیک ثَد ٍ اخش

 426 

 427 اثر اسیذهای مختلف خوراکی بر خػوغیات حسی خیارضور پاستوریسه -2جذول 

Table 2- Effect of different food-grade acids on the sensory properties of pasteurized pickled cucumbers. 428 

Type of 

acid 

Appearance 

color 

Interior 

color 

Appearance 

acceptance 

Odor 

acceptance 

Flavor 

acceptance 
Crispiness 

Texture 

acceptance 

Overall 

acceptance 

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
 

 429داسی اػز  دٌّذُ سفبٍر هؼٌی ػشَى ًـبى دسٍى ّش(. حشٍف هشفبٍر =18Nؿذُ اػز ) اًحشاف هؼیبس گضاسؽ ±كَسر هیبًگیي ّب ثِ دادُ

(05/0>p). 430 

Data are presented as mean ± standard deviation (N = 18). Different letters within each column indicate 431 
statistically significant differences (p < 0.05). 432 

 433 

 434 آزمون میکروبی -3-9

 435گًَِ سؿذ هیکشٍثی هـبّذُ ًگشدیذ؛ ثٌبثشایي سوبهی  اص ًظش هیکشٍثی ثشسػی ؿذًذ ٍ ّیچ ّبی خیبسؿَس دبػشَسیضُ ًوًَِ

 436 هغلَة ٍ ایوي اسصیبثی ؿذًذ.ّب اص ًظش هیکشٍثی دس حذ  ًوًَِ

 437 

 438 گیری نتیجه -4

 439ّبی  دس ایي دظٍّؾ اػشفبدُ اص اػیذّبی خَساکی هخشلف )اػیذّبی ػیششیک، آػکَسثیک ٍ اػشیک( ثش ٍیظگی

 440ًشبیح ًـبى داد کِ اػشفبدُ اص  فیضیکَؿیویبیی، ثبفشی، خلَكیبر حؼی ٍ هیکشٍثی هحلَل ثشسػی ٍ هَسدهغبلؼِ قشاس گشفز.

 441ّبی خیبسؿَس دبػشَسیضُ داؿز. اػیذ آػکَسثیک ثب افضایؾ سٍؿٌبیی ٍ حفظ سًگ  اػیذّبی خَساکی اثشار هشفبٍسی ثش ٍیظگی

 442ػجض، دزیشؽ ظبّشی هغلَثی ایدبد ًوَد. اػیذ اػشیک ػلاٍُ ثش افضایؾ اػشحکبم ثبفز، اص ًظش ػغشٍعؼن ثبلاسشیي اهشیبص حؼی 

 443 ییبیویکَؿیضیفٍ کبّؾ خزة ًوک ٍ خبکؼشش، اص ًظش خلَكیبر  pHثب کبّؾ  اػیذػیششیککشد. دس هقبثل،  سا کؼت

 444سَاى ًشیدِ گشفز کِ اًشخبة ًَع  عَسکلی هی سشی ًـبى داد. ثِ ّبی ثبفشی ٍ حؼی ػولکشد ضؼیف اهب دس ٍیظگی ؛هضیز داؿز

 445ای کِ اػیذ آػکَسثیک دس حفظ سًگ ٍ ثْجَد ظبّش، اػیذ اػشیک دس اػشحکبم  گًَِ اػیذ ثبیذ هشٌبػت ثب اّذاف سَلیذ ثبؿذ؛ ثِ

 446 کٌذ. خزة ًوک ٍ خبکؼشش ًقؾ هؤثشسشی ایدبد هیدس کبّؾ  اػیذػیششیکثبفز ٍ اسسقبی ػغشٍعؼن، ٍ 

 447 

 448 یقذردان و تطکر

 449 یثَػل داًـگبُ یفٌبٍس ٍ دظٍّؾ هؼبًٍز یػَ اص ؿذُ يیسأه ،40346 ؿوبسُ ثِ دظٍّبًِ هحل اص دظٍّؾ يیا اًدبم یّب ٌِیّض

 450 ٍ یهبل زیحوب خبعش ثِ ٌبیػ یثَػل داًـگبُ یفٌبٍس ٍ دظٍّؾ هحششم هؼبًٍز اص ؼٌذگبىیًَ لزا. اػز ؿذُ دشداخز ٌب،یػ

 451 .ٌذیًوب یه یقذسداً ٍ سـکش دظٍّؾ يیا اص یهؼٌَ

 452 

 453 

 454 
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Application of different organic acids for improving the quality of pasteurized pickled 524 
cucumber 525 

 526 
Abstract 527 
Background and objectives: Pickled cucumbers are among the widely consumed products and play 528 
an important role in the dietary basket. They are consumed throughout the year by individuals with 529 
different preferences. However, the pasteurization process, which is applied to extend shelf life, may 530 
cause undesirable changes such as color alterations and textural softening. These changes reduce the 531 
final product quality and affect consumer acceptance. Therefore, this study aimed to evaluate the 532 
effects of citric, ascorbic, and acetic acids on the sensory attributes, color, pH, titratable acidity, and 533 
texture of pasteurized pickled cucumbers. 534 
Materials and methods: In this study, to investigate the effect of different food-grade acids on the 535 
characteristics of pasteurized pickled cucumbers, fresh cucumbers were prepared and, after washing 536 
and grading based on visual quality, were processed together with aromatic herbs and a 5% brine 537 
solution. To adjust acidity, citric, ascorbic, and acetic acids were added at the same concentration 538 
(0.8%). The produced samples were analyzed for physicochemical properties, including color (image 539 
processing method), pH, titratable acidity, salt, and ash content, as well as textural properties using 540 
puncture, cutting, and texture profile analysis (TPA) tests. Microbiological assessments (total count, 541 
mold, and yeast) and sensory evaluations (color, flavor, texture, crispiness, and overall acceptance) 542 
were also performed. Data were analyzed using a completely randomized design with three replicates. 543 
Results: The type of acid significantly affected the salt content of pickled cucumbers (p < 0.05). Citric 544 
acid reduced salt uptake by approximately 12.77%, and ascorbic acid by 5.2% compared to acetic 545 
acid. A similar trend was observed for ash content, with citric acid resulting in the lowest values. 546 
Citric acid also produced the lowest pH in the pickled cucumbers, significantly different from samples 547 
containing ascorbic and acetic acids (p < 0.05). Ascorbic acid increased lightness and helped maintain 548 
color stability, whereas acetic acid enhanced firmness, springiness, and chewiness. Sensory evaluation 549 
showed that samples containing acetic acid received the highest scores for overall acceptance (p < 550 
0.05). 551 
Conclusion: The type of food-grade acid significantly influenced the physicochemical, textural, and 552 
sensory properties of pasteurized pickled cucumbers. Citric acid reduced surface lightness and ash 553 
content, ascorbic acid preserved the green color and increased titratable acidity and internal and 554 
surface yellowness, while acetic acid most effectively enhanced texture firmness, resistance, and 555 
overall sensory acceptance. All samples were within safe and standard limits for pH, titratable acidity, 556 
salt, and microbiological properties. Based on these findings, acetic acid is recommended as the 557 
optimal acid for producing pasteurized pickled cucumbers due to its ability to maintain desirable 558 
textural characteristics and high consumer acceptance. 559 
 560 
Keywords: Ascorbic acid; Citric acid; Acetic acid; Sensory evaluation; Texture. 561 
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