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 چکیذُ

 ٍ اهب يىی اظ هكىلات اؾبؾی آى هبًسگبضی پبيیي اؾت؛ وٌٌسگبى اؾت ههطف ثطای ّبی پطعطفساض اظ هیَُيىی فطًگی  تَت

ثطای ًگْساضی عَلاًی هست ايي  فطًگی زاضز، اوؿیساًی تَت ّبی آًتی اًدوبز ثِ ػٌَاى ضٍقی وِ اثطگصاضی اًسوی ثط ٍيػگی

ّبی ثیكتطی  ، هَضَػی اؾت وِ ًیبظ ثِ ثطضؾیی ٍ تغییطات آىّبی حؿ ٍيػگیاهب تأثیط اًدوبز ثط ؛ قسُ اؾتاؾتفبزُ  هیَُ

ّبی ضيبضی هبًٌس  ضٍـ ثبّبی حؿی  هَخَز زض ًتبيح اضظيبثی یطزلیكغ ّبی هؤلفِتدعيِ ٍ تحلیل زاضز. اظ عطف زيگط اهطٍظُ 

زض  -18±2زهبی ٍ زض قف هبُ هست فطًگی زض  ی تَت هیَُلصا زض ايي پػٍّف اثتسا . هَضز تَخِ لطاض گطفتِ اؾتهٌغك فبظی 

 ضٍظ، 180ٍ  60، 30، 3، 0ّبی  زض ظهبى .ٍ تأثیط اًدوبز ثط ضٍی ايي هیَُ پؽ اظ آثگیطی ثطضؾی قس سق ًگْساضی فطيعض

فطًگی  هیَُ تَت ای، آة گیطی اظ ضٍـ ّسًٍیه پٌح ًمغِ پؽ اظ آثگیطی ثب ثْطُفطًگی اظ فطيعض ذبضج قسُ ٍ  ّبی تَت هیَُ

ضًگ، ػغط ٍ ثَ، عؼن ٍ احؿبؼ زّبًی اظ خولِ  قس. ّبی ثِ زؾت آهسُ ثب هٌغك فبظی آًبلیع زازُاضظيبثی حؿی قس ٍ 

هیعاى فٌل ٍ ، هیعاى اؾیسيتِ pHّبی اضظيبثی حؿی ثَزًس. زض ايي هغبلؼِ ّوچٌیي ذَال فیعيىَقیویبيی اظ خولِ  قبذم

حتی ثب وِ ًگْساضی ايي هیَُ ثِ نَضت اًدوبزی فطًگی ًكبى زاز  ّبی تَت ّب ؾٌدف قسًس. اضظيبثی حؿی ًوًَِ ول ًوًَِ

 pHزچبض وبّف ّب  ، ًوًَِاًدوبز زض اثط. ّب ًساضز ٍ اؾیسيتِ تأثیط لبثل تَخْی ثط ضٍی هغلَثیت ًوًَِ pHٍخَز تغییطات 

ًتبيح . قس %(022/0) تطویجبت فٌلی%( ٍ 26/25) اوؿیساًی ٍ ًیع وبّف فؼبلیت آًتی%( 18/0)ٍ افعايف اؾیسيتِ %( 92/1)

فطًگی ٍ اضظيبثی حؿی ثِ ضٍـ هٌغك فبظی  هیَُ تَت گیطی فٌل ول آة اوؿیساًی، اًساظُ ّبی فیعيىَقیویبيی ٍ آًتی ثطضؾی

 ثِ هست عَلاًی فطًگی هیَُ تَت ثطای ًگْساضیوٌس وِ ًگْساضی اًدوبزی ضٍقی هٌبؾت  هدوَػبً ايي زيسگبُ ضا ايدبز هی
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 . هقذه1ِ

پؽ اظ  ،هحهَل پطعطفساض هيثِ ػٌَاى  یفطًگ  تَت

 لیزل يیٍ ثِ ّو زاضز ووی ًؿجتبً یثطزاقت هبًسگبض

 هَاخِ ظيبزیٍ حول ٍ ًمل آى ثب هكىلات  یعَلاً یًگْساض

ايي هحهَل فهل ثطزاقت وَتبّی زض حسٍز چٌس  اؾت.

ّفتِ زاضز ٍ ثِ ّویي زلیل ههطف ايي هیَُ هؼوَلاً ثِ 

ی خغطافیبيی ّبُ نَضت فهلی ٍ تب حس ظيبزی زض هحسٍز

پصيط اؾت. تأثیط ايي هیَُ ثط ؾلاهت اًؿبى  بىذبل اهى

اوؿیساى ٍ تطویجبت فٌلی  هطثَط ثِ همساض ثبلای تطویجبت آًتی

آى اؾت. ايي هیَُ ثِ زلیل ذَال ثبظزاضًسگی زض همبثل 

هَضز   وٌٌسُ ًؿجت ثِ ؾطعبى، ّب ٍ ذَال پیكگیطی ثیوبضی

ّبی آظاز ٍ  آٍضی ضازيىبل ٍ ذَال ثبلايی زض خوغ تَخِ اؾت

ػلت هبًسگبضی ون ثِ ٍخَز  ايي. ثب [1]حفظ ؾلاهتی زاضز 

زض عی چطذِ حول ٍ ًمل ٍ ًگْساضی، ههطف ايي هحهَل 

اضظقوٌس ثِ قست اظ ًظط ظهبًی ٍ هىبًی هحسٍز گطزيسُ 

ای اظ ايي هحهَل وِ ثب ّسف تْیِ  اؾت. لؿوت ػوسُ

قَز  ّب ثطزاقت هی هیَُ ٍ اؾتفبزُ زض هطثب، هبؾت ٍ غلِ آة

. ثِ [2]قَز  ْساضی هیلجل اظ اؾتفبزُ ثِ نَضت هٌدوس ًگ

ی اؾبؾی زض ًگْساضی ايي هیَُ ّب ّویي زلیل اظ ضٍـ

تَاى ثِ ضٍـ اًدوبز اقبضُ وطز. زض اًدوبز، ثیكتط آة  هی

هبيغ هَخَز زض هیَُ ثِ قىل ثلَضّبی يد زضآهسُ ٍ 

ّبی آًعيوی ٍ هیىطٍثی، اوؿیساؾیَى ٍ تٌفؽ وبّف  فؼبلیت

ز ًیع ضٍـ اًدوبزی قَز. زض ثطذی هَاض يبفتِ ٍ يب هتَلف هی

ّب هَضز  ّبی هؤثط زض تغییط ثبفت هیَُ ثِ ػٌَاى يىی اظ ضٍـ

. هَاز غصايی هؼوَلاً پؽ اظ اًدبم [2]گیطز  اؾتفبزُ لطاض هی

ايی ذَز ضا حفظ ػول اًدوبز لؿوت ثیكتط ذَال غص

تَاًس پیبهسّبيی ّوچَى تغییطات  اهب اًدوبز هی ؛ًوبيٌس هی

هغلَة يب غیط هغلَة زض عؼن، احؿبؼ زّبًی، ػغط ٍ ظبّط 

وٌٌسگبى زض پی زاقتِ  ّب ٍ تأثیط زض ضضبيتوٌسی ههطف هیَُ

ثبقس. ثِ ّویي زلیل هغبلؼبت ثؿیبضی زض ظهیٌِ تأثیط 

َال حؿی ٍ اثطات نَضت اًدوبزی ثط ضٍی ذ ًگْساضی ثِ

ّبی هكبثِ ًظیط ذَال  ؾلاهتی ثرف ايي هیَُ ٍ هیَُ

. [3]اوؿیساًی زض عَلاًی هست اًدبم پصيطفتِ اؾت  آًتی

 يياًگْساضی  یثطا یا اگطچِ ضٍـ لبثل اؾتفبزُ اًدوبز

اًَاع  طیًظ گطيز یّب َُیه ّوچَىاهب  اؾت یبّیهحهَل گ

 ذطٍج اظ اًدوبز،ٍ ؾپؽ  اًدوبزػول  تَت ٍ هطوجبت

 ٍيػُ ظبّط ٍ ثِهحهَل ٍ  حؿیثط ذَال  ثؿیبضی تأثیطات

 یّب چبلفثِ عَض ولی  وِ زاضز یفطًگ تَت یػغط ٍ ثَ

 ًوَزُ اؾت دبزيا هیَُ ييا عَلاًی یًگْساض طیزض هؿ یثعضگ

 ایثط حؿی ظيبثی[. اض4] اؾت فطاٍاى یّب وِ هؿتلعم پػٍّف

 ـپصيطٍ  ویضاذَ ازهَ یّب يػگیٍ ثیي طتجبزضن اض

 .ؾتا ٍضیضط ضثؿیب اضاىذطيس ضفتبٍ ض ىوٌٌسگب فههط

ّبی تَلیس ٍ تَؾؼِ  تطيي قبذم وِ اهطٍظُ اظ هْن عَضی ثِ

ٍضزُ غصايی زض ظهیٌِ اًتربة قطايظ هٌبؾت ًگْساضی آيه فط

 ثِّبی غصايی اؾت. تحلیل ًتبيح اضظيبثی حؿی  ثطای فطاٍضزُ

زلیل تٌَع ثؿیبض اهطی پیچیسُ ثَزُ ٍ تحلیل وبهل آًْب 

 هطحلِ تطيي هجْن ،ّبُ زاز پصيط ًیؿت. آًبلیع ؾبزگی اهىبى ثِ

ٍ  ویضاذَ ازهَ حؿی ثیبياضظ یّب ٍغُپطٍ  ّب حعط ایخطزض ا

ثطای  .طزیگیهَضز تَخِ لطاض ه تطون ٍ ؾتا قبهیسًیآ

 ّبی زازُ تىطاض، آًبلیعلبثل ٍ  زػتوبا لبثل ًتبيح ثِ يبثی ؾتز

حؿی اػن اظ آهَظـ زيسُ  ىيبثباضظ تَؾظ ُقس مًدبا حؿی

 ّبی حؿی حبنل اظ يب حتی تحلیل زازٍُ  تدطثِ يب ثی

ثٌبثطايي  ؛زاضز فٌیٍ  ػلوی هغبلؼبت ثِ ظوٌٌسگبى، ًیب فههط

 ّوگبم ثب حؿی يبثیاضظ یّب آظهَىزض ثؿیبض لاظم اؾت تب 

اظ  ،ىًبآ ثط ػولىطز ضتًظبٍ  حؿی ىيبثباضظ ظـهَآ

اضظيبثی ذَال  .[5]ًیع اؾتفبزُ گطزز ای  يبًِضا یّب ضتهْب

ّبی هْن زض اًتربة قطايظ  حؿی هحهَلات اظ قبذم

ثبقس. اظ  ّبی غصايی ًیع هی هٌبؾت ًگْساضی ثطای فطآٍضزُ

ّبی اضظيبثی حؿی غیط  خولِ هكىلات اؾبؾی زض هَضز زازُ

پبضاهتطيه ثَزى ًتبيح ثِ زؾت آهسُ ٍ نحت پبيیي تحلیل 

ّبی ػٌىجَتی ٍ  ّب ًظیط ضٍـ آى اؾت. ثطذی ضٍـ ًتبيح

ّبی اضظيبثی حؿی  وطٍؾىبل ٍالیؽ اهطٍظُ ثطای تحلیل زازُ

ّب اظ زلت وبفی ثطذَضزاض  اهب ايي ضٍـ ؛قَز اؾتفبزُ هی

 اظ خولِ ضیهبآ افعاضّبی ًطم ضهٌظَ ييا . ثِ[5]ًیؿتٌس 

Unscrambler, SAS, PanelCheck, Sensomine R ایثط 

 حؿی ثیبياضظ ًتبيح تحلیلٍ  لهحهَ ویفیتاظ  ىعویٌبا

ی ُ ػوس ّبی اظ هعيت. گیطًس اؾتفبزُ لطاض هی ضزعطاحی ٍ هَ

 هحبؾجبت یّبازز ىٍتَاى ثِ ًوبيف ثط هی ّباضفعا مًط ييا

 لیزل يی. ثِ ّووطز اقبضُ فیىیاگط ضتنَ ثِ ضیهبآ هرتلف

 يیغصا هَاز یحؿ یبثياضظزض  یآهبض یافعاضّب ًطماؾتفبزُ اظ 

ّبيی  طٍظُ ضٍـاه. [5] اؾت گطفتِ لطاض تَخِ هَضز
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1هثل
PCA  هٌغك فبظی ًیع ثِ هٌظَض آًبلیع ًتبيح اضظيبثی ٍ

ضٍز. هٌغك فبظی ًرؿت تَؾظ پطٍفؿَض  حؿی ثِ وبض هی

ّبی  ظازُ اضائِ گطزيس. زض ايي ضٍـ ّط يه اظ ٍيػگی لغفی

ضًگ، عؼن، ثَ ٍ احؿبؼ زّبًی زض زاهٌِ ثؿیبض ثس، ثس، 

گبًِ  قىل ؾِهتَؾظ، ذَة ٍ ػبلی ثِ نَضت فبظی ٍ ثِ 

ّب ثِ نَضت  گبًِ تؼطيف قسُ ٍ هیعاى ػضَيت زض ايي ؾِ

. زض ايي ضٍـ ّوچَى زيگط [6] قَز فبظی ثطضؾی هی

ّبی فبظی ًتبيح هجْن اضظيبثی حؿی زض زاهٌِ نفط تب  ضٍـ

يه اهتیبظزّی قسُ ٍ ؾپؽ هیعاى اقتطان ًتبيح زض 

هرتلف: ثؿیبض ثس، ثس، هتَؾظ، ذَة ٍ ثؿیبض ذَة  ّبی گطٍُ

گطزز. زض هٌغك فبظی، هیعاى تؼلك يه ٍيػگی ثِ  ثطضؾی هی

تَاًس ّن ثِ  ثبقس ٍ ػضَيت هی يه زؾتِ ذبل هغلك ًوی

زؾتِ ثس، ّن ثِ زؾتِ هتَؾظ ٍ ّن ثِ زؾتِ ذَة تؼلك 

زاقتِ ثبقس ٍ هیعاى ايي تؼلك ٍ زضخِ ػضَيت هتفبٍت اؾت 

ػسز ًكبى  هيضا ثب  تحلیلّط  یضؾتز یهٌغك فبظ. [7]

 یطّبیهتغ تفىیهآى زض  یاؾبؾ یزّس وِ وبضثطزّب یه

آى  لِیاؾت وِ ثِ ٍؾ یضاّىبض یاؾت. هٌغك فبظ َؾتِیپ

نطاحت ٍ ػسم زاضای ضا وِ  سُیچیپ یّب ؿتنیتَاى ؾ یه

 اهطٍظُ. [8] ًوَز ؾبظی هسل یثِ آؾبً ّؿتٌس، تیقفبف

 ثؿیبضی اظ نٌبيغ ٍ ػلَم ًظیط نٌبيغ غصايی، ضيبضیبت،

هٌْسؾی، ػلَم پبيِ، ًؿبخی، ػلَم ضثبتیه، نٌبيغ 

ثطای ثْجَز  یاظ هٌغك فبظذَزضٍؾبظی ٍ الىتطًٍیه 

. زض ايي ثطضؾی [9]وٌٌس  هیُ اؾتفبزّبی هَخَز  ضٍـ

فطًگی ثِ ػٌَاى يه هیَُ ثب هبًسگبضی پبيیي زض عی  تَت

ًگْساضی ثِ ضٍـ اًدوبزی ثب هٌغك فبظی هَضز اضظيبثی حؿی 

اوؿیساًی ٍ فٌلی آى ًیع اضظيبثی  لطاض گطفت ٍ ذَال آًتی

 قس.

 

 ّا . هَاد ٍ رٍش2

 . هَاد ضیویایی1.2

اظ قلطوت   DPPHٍ  هیل گبل سیاؾل  هَاز قیویبيی اظ لجیلل 

ؾیگوب آلسضيچ، هتبًَل ٍ هؼطف فلَلیي ؾلیَوبلتیَ ٍ وطثٌلبت    

 ؾسين، آؾىَضثیه اؾیس اظ قطوت هطن تْیِ گطزيسًس.

 

                                                           
1. Principal component analysis 

 هیَُ . ًحَُ اًتخاب2.2

 ييا فطًگی هَضز اؾتفبزُ اظ ضلن وطزؾتبى تْیِ گطزيس. تَت

 ٍ ييطیق عؼن یزاضاثَزُ،  ّبیوبضیث ٍ آفبت ثِ همبٍم ضلن

 هستوِ حساوثط  یفطًگ تَت يي. اثبقسیه هتَؾظ اًساظُ

 ثبظاض اظ گصقت،یهثطزاقت آى  ظهبىٍ چْبض ؾبػت اظ  ؿتیث

 . قس یساضيذط تْطاى فيتدط

 

 یًگْذار ٍ اًجواد طیضزا .3.2

ّب قؿتكَ ٍ ذكه قس ٍ زض قف ویؿِ  فطًگی تَت

قس. ّوِ  ثٌسی ثؿتِ gr 50زاض ثب ٍظى حسٍز پلاؾتیىی ظيپ

 TM-959-95ّب زض يه فطيعض ذبًگی ثب هسل ايؿتىَل  ًوًَِ

، 30، 3، 0ّبی  ًگْساضی قس ٍ زض ظهبى -C 2±18°زهبی  زض

ّب اظ فطيعض ذبضج قسُ ٍ هَضز اضظيبثی ٍ  ضٍظ، ًوًَِ 180ٍ  60

 .[10]آظهَى لطاض گطفت 

 

 هیَُ جْت ارسیابی ارگاًَلپتیک آب. تْیِ 4.2

ثؿتِ اظ  هیَُ زض ّط اضظيبثی ٍ آظهَى، يه ثطای تْیِ آة

 یض زهبز ٍ ذبضج عضيفط اظ هٌدوس یفطًگ تَت یّبِ ثؿت

ذبًگی تفبل  طیگ َُیه ؾپؽ ثب آة .ًسسشٍة ق وبهلاً ظیهح

 .قس ػجَض زازُ ینبف اظ ٍ یطیگ آة ،(ZE-350)هسل 

 

 یحس یابیارس. 5.2

 5ّب ثب اؾتفبزُ اظ تؿت ّسًٍیه  هیَُ حؿی آة يبثیاضظ

ًفط هطز  10ًفط ظى ٍ  13ّب قبهل  اضظيبة قس. ی اًدبما ًمغِ

ؾبل لطاض زاقتٌس. ًوًَِ  68تب  18ثَزًس وِ اظ ًظط ؾٌی ثیي 

ّبی هٌدوس قسُ وسگصاضی قسُ ٍ زض  هیَُ تبظُ ٍ ًوًَِ

 قس تبّب ذَاؾتِ  اضائِ قس ٍ اظ آى ّب بةياضظقطايظ يىؿبى ثِ 

ّب  ًوًَِ ولی ـپصيطٍ  احؿبؼ زّبًی ،، ضًگثَ، عؼن ٍ هعُ

 ظهتیبای ا ًمغِ 5 ًیهٍخسٍل ّس عجكٍ  وٌٌس اضظيبثیضا 

قسُ زضخِ اّویت ّط  ّب زض فطهی اظ پیف تْیِ اضظيبة. ثسٌّس

ّبی ضًگ، ثَ، هعُ ٍ احؿبؼ زّبًی ضا ًیع ثیي  يه اظ قبذم

[. ضوٌبً لجل اظ اضظيبثی 10] وطزًساهتیبظ يه تب پٌح هكرم 

اظ ّوِ اضظيبثبى ذَاؾتِ قس تب ؾِ هحلَل لٌسی ٍ ًوىی ضا ثِ 

تطتیت اظ ًظط هیعاى قیطيٌی ٍ قَضی هطتت وٌٌس ٍ اظ ايي 

 ّب اعویٌبى حبنل قس.   عطيك اظ ؾلاهت حَاؼ چكبيی آى
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 یذاًیاکسیآًت هحتَای یبزرس. 6.2

         1آظازاحیب ضازيىبل اثتسا ثب اؾتفبزُ اظ آظهَى 

)picrylhydrazyl-1-diphenyl-2,2DPPH( ،خصة  هیعاى

ی ثب زؾتگبُ اؾپىتطٍفتَهتط فطًگ تبظُ ٍ هٌدوس تَت یّبِ ًوًَ

گیطی  اًساظُ nm 517( ٍ زض عَل هَج Biowave II)هسل 

ّب تَؾظ  هیَُ اوؿیساًی آة قس. ؾپؽ، همساض لسضت آًتی

گیطی قس  زض ؾِ تىطاض اًساظُ IC50ٍ ثِ نَضت  (1)ضاثغِ 

 ّب اظ عطيك ضاثغِ ظيط هحبؾجِ قس. ًوًَِ IC50هیعاى  [.11]

هْبض زضنس(              1)  
     (خصة قبّس خصة ًوًَِ)   

خسة وٌتطل
            

   

 ّا . آسهَى فٌل کل ًو7.2ًَِ

ول تَؾظ هؼطف فَلیي  فٌلآظهَى ؾٌدف هحتَای 

ؾیَوبلتیَ ٍ ثطاؾبؼ ضٍـ ػجسالوبله ٍ ّوىبضاى نَضت 

ّب ثب زؾتگبُ  هیَُ گطفت ٍ هیعاى خصة توبم آة

 nm 765( ثب عَل هَجBiowave II هسلاؾپىتطٍفتَهتط )

ثطضؾی قس. ؾپؽ هٌحٌی اؾتبًساضز اؾیس گبلیه ثب 

 ّب ثط هیَُ ّبی هرتلف ضؾن قس ٍ همساض فٌل ول آة غلظت

  [.12پبيِ هٌحٌی اؾتبًساضز اؾیس گبلیه تحلیل گكت ]

 

.  بزرسی خَاظ فیشیکَ ضیویایی )سٌجص 8.2

 (pHاسیذیتِ ٍ 

pH ّب ثب زؾتگبُ  هیَُ آةpH ( هسلهتط EcoMet[ )12 ٍ ]

 [. 13ّب ثب ضٍـ پتبًؿیَهتطی ؾٌدف قس ] اؾیسيتِ ًوًَِ

 

 ّای آهاری . تحلیل9.2

 تحلیل ًتایج ارسیابی حسی بِ رٍش هٌطق فاسی . 1.9.2

 ًدبمضٍـ هٌغك فبظی ا ثبّبی اضظيبثی حؿی  تحلیل زازُ

ّبيی  ّب ٍ يب هثلث گبًِ قس. زض ضٍـ هٌغك فبظی اظ ايدبز ؾِ

قَز. زض ايي حبلت  ثطای هحبؾجِ اضظيبثی حؿی اؾتفبزُ هی

ثٌسی  گبًِ ضتجِ اثتسا اهتیبظّبی اضظيبثی حؿی ثِ قىل ؾِ

وبض اثتسا اهتیبظ ولی اضظيبثی حؿی ثطای  ييقَز. ثطای ا هی

فطًگی هحبؾجِ قسُ ٍ ثِ قىل  ّبی تَت ّطيه اظ ًوًَِ

ّب زض ّطيه اظ  ػضَيت ًوًَِ ،پؽ اظ آى ؛ ٍآيس گبًِ زض هی ؾِ

                                                           
1. radical scavenging assay 

قَز ٍ ؾپؽ ثطاؾبؼ  ّبی اؾتبًساضز هحبؾجِ هی گبًِ ؾِ

یعاى ّبی اؾتبًساضز ه گبًِ هیعاى ػضَيت ّط ًوًَِ زض ؾِ

ّب هحبؾجِ قسُ ٍ ثیكتطيي  گبًِ هكبضوت ٍ تكبثِ زض ّوِ ؾِ

 قَز.   هیعاى ػضَيت ثِ ػٌَاى ًتیدِ فبظی گعاضـ هی

 

ارسیابی ّذًٍیک  بز هبٌایگاًِ  ایجاد الگَی سِ .1.1.9.2

 یا پٌج ًقطِ

ّبی ايدبز قسُ ثطای اضظيبثی حؿی پٌح  گبًِ الگَی ؾِ

ثبقس. زض ايي قىل الگَی  ( هی1نَضت خسٍل ) ثِ ای ًمغِ

لؿوت تمؿین قسُ ٍ پٌح  100ثِ  یا ّسًٍیه پٌح ًمغِ

گبًِ زض لبلت ضؼیف، ووی ضؼیف، هتَؾظ، ذَة ٍ ثؿیبض  ؾِ

 75ٍ  75تب  50، 50تب  25، 25تب  0ذَة ثب ؾغح هؿبٍی اظ 

 ّب تؼطيف قس.  گبًِ ثطای ؾِ 100تب 

 
 یا پٌح ًمغِ یحؿ یبثياضظ یّب گبًِ ؾِ ّبیالگَزاهٌِ ( 1جذٍل )

Table 1. Ranges for five points hedonic sensory evaluation triplets 

 ّا ییتا سِداهٌِ 

Range of triplets 

 ّا تایی سِ

Triplets 

داهٌِ آسهَى پٌج 

 ای ًقطِ

Hedonic test range 
(0 0 25) abc تیاّو یث 

Not important 
(0 25 50) ade ون اّویت 

Somewhat important 

(25 50 75) cfg هْن 

Important 

(50 75 100) ehi خیلی مهم 

Highly important 

(75 100 100) Gij ثؿیبض ثب اّویت 

Extremely important 

 

هیعاى ػضَيت يه  abcی  گبًِ ؾِ ،ثطای هثبل زض ايي خسٍل

زّس وِ زاهٌِ آى  ًوًَِ ضا زض هحسٍزُ ذیلی ضؼیف ًكبى هی

گبًِ اظ  ػٌَاى اٍلیي ؾِ وٌس ٍ الجتِ ثِ تغییط هی 25تب  0ثیي 

اهب الگَی ثؼسی يه ؛ ثِ نَضت ًعٍلی ازاهِ زاضز 25اثتسا تب 

ثِ نَضت نؼَزی ثَزُ  25تب  0گبًِ اؾت وِ اظ  هثلث يب ؾِ

ضت ًعٍلی اؾت. ايي زاهٌِ ثِ قطح ثِ نَ 50تب  25ٍ اظ 

چٌیي لاظم ثِ  ّب تؼطيف قس. ّن گبًِ ( ثطای ّوِ ؾ1ِخسٍل )

شوط اؾت زض ايي خسٍل ػسز ٍؾظ ثیكتطيي ػضَيت يه 

 یتزّس ٍ ػسز زٍم ٍ ؾَم ثِ تطت گبًِ ضا ًكبى هی ًوًَِ زض ؾِ

 زّس.   فبنلِ ػسز ٍؾظ اظ عطف چپ ٍ ضاؾت ضا ًكبى هی
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گاًِ بزای ّزیک اس  ّای سِ ایجاد هثلث .2.1.9.2

 هَرد استفادُ در ّذًٍیک  ّای یضگیٍ

 وِ زض آظهَى قطوت ی( تؼساز افطاز1ثب تَخِ ثِ خسٍل )

گبًِ تؼطيف  ّب ثِ نَضت ؾِ وطزُ ثَزًس ثطای ّوِ ًوًَِ 

( ًكبى زازُ قسُ 2ّب زض خسٍل ) گبًِ قسًس. ًتیدِ ايي ؾِ

 .اؾت

 

 ّط ًوًَِ یحؿ یبثياضظ یّب گبًِ ؾِ یالگَّب ی گؿتطُ (2جذٍل )
Table 2. Development of triplets for sensory evaluation attributes of each sample 

ّا تؼذاد ارسیاب   
Number of evaluators 

ّای حسی ضاخع  
Sensory factors 

ّا بزای ارسیابی حسی تایی سِ  
Triplets for sensory 

 بسیار بذ )ًاراضی(
Not satisfactory 

 بذ
Fair 

 هتَسط
Medium 

 خَب
Good 

 ػالی
Excellent 

 

 ضًگ      
Colour 

فطًگی تبظُ تَت 6 14 2 1 0 (18.48 25.00 77.17)  

Fresh strawberry 
ضٍظ( 3فطًگی هٌدوس ) تَت 10 12 0 1 0 (14.83 25.00 83.70)  

Frozen strawberry (3 days) 
ضٍظ( 30فطًگی هٌدوس ) تَت 14 7 2 0 0 (9.78 25.00 88.04)  

Frozen strawberry (30 days) 
ضٍظ( 60هٌدوس ) یفطًگ تَت 12 7 3 1 0 (11.96 25.00 82.61)  

Frozen strawberry (60 days) 
ضٍظ( 180فطًگی هٌدوس ) تَت 7 5 1 1 0 (12.50 25.00 82.14)  

Frozen strawberry (180 days) 
 ػغط ٍ ثَ      

Aroma 

فطًگی تبظُ تَت 7 6 6 4 0 (17.39 25.00 67.32)  

Fresh strawberry 
ضٍظ( 3فطًگی هٌدوس ) تَت 0 5 12 5 1 (25.00 23.91 47.83)  

Frozen strawberry (3 days) 
ضٍظ( 30فطًگی هٌدوس ) تَت 14 3 6 0 0 (9.78 25.00 83.70)  

Frozen strawberry (30 days) 
ضٍظ( 60هٌدوس ) یفطًگ تَت 13 3 6 1 0 (10.87 25.00 80.44)  

Frozen strawberry (60 days) 
ضٍظ( 180فطًگی هٌدوس ) تَت 4 3 6 1 0 (17.86 25.00 67.86)  

Frozen strawberry (180 days) 
 هعُ      

Taste 
فطًگی تبظُ تَت 2 4 9 6 2 (22.83 22.83 47.83)  

Fresh strawberry 
ضٍظ( 3فطًگی هٌدوس ) تَت 0 6 8 6 3 (25.00 21.74 43.48)  

Frozen strawberry (3 days) 
ضٍظ( 30فطًگی هٌدوس ) تَت 7 4 8 3 1 (17.39 23.91 64.13)  

Frozen strawberry (30 days) 
ضٍظ( 60هٌدوس ) یفطًگ تَت 8 4 9 2 0 (16.31 25.00 69.57)  

Frozen strawberry (60 days) 
ضٍظ( 180فطًگی هٌدوس ) تَت 1 2 7 4 0 (23.21 25.00 50.00)  

Frozen strawberry (180 days) 
 احؿبؼ زّبًی      

Mouthfeel 

فطًگی تبظُ تَت 2 6 7 6 2 (22.83 22.83 50.00)  
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Fresh strawberry 

ضٍظ( 3فطًگی هٌدوس ) تَت 1 5 7 10 0 (23.91 25.00 46.74)  
Frozen strawberry (3 days) 

ضٍظ( 30فطًگی هٌدوس ) تَت 5 8 7 3 0 (19.57 25.00 66.30)  
Frozen strawberry (30 days) 

ضٍظ( 60هٌدوس ) یفطًگ تَت 6 7 7 3 0 (18.48 25.00 67.39)  
Frozen strawberry (60 days) 

ضٍظ( 180فطًگی هٌدوس ) تَت 1 1 7 4 0 (23.08 25.00 48.08)  
Frozen strawberry (180 days) 

 

وِ زض آظهَى  یّب اثتسا توبم افطاز گبًِ ثطای ايدبز ايي ؾِ

( تؼطيف 1ّبيی وِ زض خسٍل ) گبًِ قطوت وطزُ ثَزًس زض ؾِ

ؾپؽ ّوِ  قسُ ثَز ثط عجك فطهَل يه ضطة قسًس ٍ

ّب تمؿین  ّب ثب ّن خوغ قسًس ٍ ثِ تؼساز ول اضظيبة گبًِ ؾِ

( ًكبى زازُ قس. ثطای هثبل زض 2قسًس وِ ًتیدِ زض خسٍل )

 (2ضاثغِ )فطًگی تبظُ هحبؾجبت ثِ قىل  هَضز ضًگ تَت

 ثبقس.  هی

 

         
 (      )  (       )  (        )   (         )  (          )

(        )
  

            
 

اهىبى اػوبل اّویت  ،ّبی هٌغك فبظی يىی اظ ٍيػگی

فبوتَضّبؾت. اّویت فبوتَضّب اظ عطيك يه فطم خساگبًِ 

ثٌبثطايي اّویت ّطيه ؛ ّب اهتیبظزّی قسُ ثَز تَؾظ اضظيبة

گبًِ تؼطيف قس. ًتبيح ايدبز  ّب ًیع ثِ نَضت ؾِ اظ قبذم

( ًكبى زازُ قسُ اؾت. ايي 3ايي الگَ ًیع زض خسٍل )

ؿبؼ حثَ، هعُ ٍ ا ّبی ضًگ، ّب ثطای ّوِ ٍيػگی اّویت

 ّب هحبؾجِ قس. زّبًی ثطای ّوِ ًوًَِ

 

 ثطای ّط قبذمگبًِ  ؾِ ّبی الگَّبی ٍيػگی ی گؿتطُ (3جذٍل )
Table 3. Development of quality attributes triplets for each attribute 

ّا تؼذاد ارسیاب    
Number of evaluators 

ّای  ضاخع

 حسی
Sensory 

factors 

 ِ ّهای ههزتبط بها     تهایی  سه

دّی ٍسى  
Triplet for relative 

weightage 

ّای ارسیابی  تایی سِ

 حسی
Triplet for 

sensory 

 بسیار با اّویت
Extremely 

important 

 خیلی هْن
Highly 

important 

 هْن
Important 

 با اّویت کن
Somewhat 

important 

اّویت بی  
Not important     

(0.196 0.077 0.070) (60.86 23.91 

21.74) 

 ضًگ 1 1 11 7 3
Color 

(0.242 0.080 0.056) (75.00 75.00 
17.39) 

 ػغط ٍ ثَ 0 1 5 10 7
Aroma 

(0.312 0.081 0.011) (96.74 25.00 

3.26) 

 هعُ 0 0 0 3 20
Taste 

(0.249 0.077 0.039) (77.17 23.91 

11.96) 

زّبًی احؿبؼ 1 2 3 5 12  

Mouthfeel 

 

ّای رًگ، بَ، طؼن ٍ احساط  تجویغ ضاخع. 3.1.9.2

 دّاًی بز اساط ٍسى ًسبی اّویت

 ّب اؾت وِ ًوًَِ یثٌس يىی اظ اّساف هٌغك فبظی ضتجِ

قَز. ثطای ضؾیسى ثِ  ّب اًدبم هی ثطاؾبؼ هدوَع قبذم 

ّب ثب ّن تدویغ قَز.  ايي ّسف لاظم اؾت تب ّوِ قبذم

سُ اثتسا ٍظى ق ّبی تدویغ گبًِ وبض ٍ ايدبز ؾِ ييثطای ا

(2) 
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ًؿجی ّط قبذم زض اهتیبظ هحبؾجِ قسُ ثطای آى قبذم 

ثب ّن ( 3عجك ضاثغِ )ّب  ضطة قسُ ٍ ؾپؽ ّوِ قبذم

 خوغ قس.

 (3  )SO1=S1C×QCrel+S1A×QArel+S1T×QTrel+S1M×QMrel     

 

فطًگی تبظُ  زض ايي هؼبزلِ ثطای هثبل ثطای ًوًَِ تَت

، S1Cّبی ضًگ، ثَ، هعُ ٍ احؿبؼ زّبًی ثِ تطتیت  قبذم

S1A ،S1T  ٍS1M  اؾت وِ زض اّویت ّط قبذم ثِ نَضت

قَز. ايي  هی ضطة( QCrel ،QArel ،QTrel  ٍQMrelٍظى ًؿجی )

گطزز تب يه اهتیبظ ولی  ّب اًدبم هی فطآيٌس ثطای ّوِ ًوًَِ

ّب هحبؾجِ قَز. ثطای اًدبم ايي وبض اظ ضطة تَاثغ  ثطای ًوًَِ

 ًكبى زازُ قسُ اؾت.  (4ضاثغِ )اؾتفبزُ قس وِ زض 

(4                   )(a b c)×(d e f)=(a×d a×e+d×b a×f+d×c) 

 

  ایجاد الگَی استاًذارد بزای دفاسی کزدى. 4.1.9.2

ّبی ثِ زؾت آهسُ اؾتبًساضز ؾبظی قَز  زض ازاهِ ثبيس زازُ 

 ييتب ثتَاى ًتبيح ثِ زؾت آهسُ ضا ثب ّن همبيؿِ ًوَز. ثطای ا

قىل وبض اثتسا يه الگَی اؾتبًساضز فبظی ايدبز قس وِ زض 

 ( ًكبى زازُ قسُ اؾت. 2)

 

 
 وطزى یزفبظ یاؾتبًساضز ثطا یفبظ بؼیهم (1) ضکل

Fig.1. Standard fuzzy scale for defuzzification 
 

( ًكبى زازُ قسُ 1وِ زض قىل ) يدبزقسُثطاؾبؼ الگَی ا

ضاثغِ ايدبز قس وِ زض  F6تب  F1اؾت قف هؼبزلِ ثِ نَضت 

 ًكبى زازُ قسُ اؾت.  (5)

(5) 
F1= (1, 0.5, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0) 

F2= (0.5, 1, 1, 0.5, 0, 0, 0, 0, 0, 0) 
F3= (0, 0, 0.5, 1, 1, 0.5, 0, 0, 0, 0) 

F4= (0, 0, 0, 0, 0.5, 1, 1, 0.5, 0, 0) 

F5= (0, 0, 0, 0, 0, 0, 0.5, 1, 1, 0.5) 

F6= (0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0, 0.5, 1) 

 

استفادُ اس هقیاط فاسی استاًذارد بزای . 5.1.9.2

 اًذارد است یّا هحاسبِ هیشاى ػضَیت

لاظم اؾت تب  ،ّب زفبظی قَز طحلِ ثطای ايٌىِ زازُهزض ايي 

ّبی ولی ايدبز قسُ ثطای ّط ًوًَِ زض الگَی زفبظی ٍ  گبًِ ؾِ

وبض ثِ نَضت ًوبيی زض قىل  يييب ذطٍخی ثطضؾی قَز. ا

ايي قىل ثِ ػٌَاى هثبل يه زض ( ًكبى زازُ قسُ اؾت. 2)

ًكبى زازُ قسُ  abcگبًِ ٍ يب انغلاحبً يه تبثغ ػضَيت  ؾِ

تَاى هیعاى ػضَيت يه  گبًِ ثِ ضاحتی هی اؾت. زض ايي ؾِ

گبًِ اگط همساض  ًوًَِ ضا زض تبثغ ثِ زؾت آٍضز. زض ايي ؾِ

اؾت ٍ اظ  1ثبقس يؼٌی هیعاى ػضَيت  aػسزی يه ًوًَِ 

a−b ووتط ٍ يب اظ a+c  ٍ ثیكتط ثبقس همساض ػضَيت نفط اؾت

گبًِ لطاض گیطز  ِ زض ثبظُ ؾِثطای همبزيط ثیي ايي زٍ ػسز و

گطزز ٍ ثِ  هحبؾجِ هی( 6) ّبی ضاثغِهمساض ػضَيت ثط اؾبؼ 

 قَز.  ًكبى زازُ هی Bxقىل

(6) 
                   

  (   )

 
                        (   )          

                          
(   )  

 
                   (   )   

                (   )      (   )   
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 هؼبزلِ كيگبًِ اظ عط ؾِ هيزض  Bx بفتيي (2) ضکل
Fig 2. Finding Bx in a triplet through equation (5) 

 

زض الگَی زفبظی وطزى ثبظُ تغییطات  يٌىِحبل ثب تَخِ ثِ ا

لؿوت هؿبٍی تمؿین قسُ ثَز ثطای ّط يه  100ثِ  xهحَض 

 10ّبی  ثب فبنلِ 100ّب همبزيط ػضَيت اظ نفط تب  اظ ًوًَِ

گطزز. ثِ ايي  هحبؾجِ هی 5ثطاؾبؼ هؼبزلِ قوبضُ تبيی 

آيس  ثِ زؾت هی Bxػسز ثِ ػٌَاى  10تطتیت ثطای ّط ًوًَِ 

ّبی  گبًِ وِ زض ٍالغ هیعاى هكبضوت ّط ًوًَِ زض توبهی ؾِ

لگَی اؾتبًساضز اؾت. لاظم ثِ شوط اؾت ثطای حل هؼبزلات اظ ا

ّب ثِ ػٌَاى اػساز هَضز  گبًِ اػساز اٍل تب ؾَم ّط يه اظ ؾِ

 قَز.    ( اؾتفبزُ هیa ،b  ٍcاؾتفبزُ زض الگَی اؾتبًساضز )اػساز 

   

 ّا بٌذی ًْایی ًوًَِ رتبِ. 6.1.9.2

ثب  Bxػسز ثِ زؾت آهسُ ثِ ػٌَاى  10حبل هیعاى اقتطان 

تبثغ اؾتبًساضز همبيؿِ قسُ ٍ هیعاى اقتطان ًْبيی ّط ًوًَِ 

زض قف ثبظُ ًبذطؾٌس، ًبهٌبؾت، ذطؾٌس، ذَة، ذیلی ذَة 

ضاثغِ ( ًكبى زازُ قسُ اؾت ثطاؾبؼ 1ٍ ػبلی وِ زض قىل )

 س قس. تبثغ اؾتبًساضز همبيؿِ ذَاّ بقَز ٍ ث هحبؾجِ هی 7

(7  ) 

  (   )  
    

   (             )
     

 زض ايي هؼبزلِ:

 Sm اقتطان ثطای ًوًَِ یعاىه 

F×B′  هحهَل هبتطيىؽF  ثب هؼىَؼ هبتطيىؽB 

F×F′ هحهَل هبتطيىؽ F  ثب هؼىَؼF 

B×B′  هحهَل هبتطيىؽB  ثب هؼىَؼ هبتطيىؽB .اؾت 

 Smّب ثطای ّط ًوًَِ  ثٌبثطايي ثب اؾتفبزُ اظ ضطة هبتطيىؽ

 :ّبی ثطای هدوَػِ
 Sm(F1, B1), Sm(F2, B1), Sm(F3, B1), Sm(F4, B1), 

Sm(F5, B1), and Sm(F6, B1)  
 هحبؾجِ قسًس.

ّب ثب ّن اًدبم قس ٍ زض ًْبيت  ايي فطآيٌس ثطای ّوِ ًوًَِ

ّب ثب ّن همبيؿِ قس. ثسيْی اؾت ثبلاتطيي هیعاى  ًوًَِ

ّب زض ًظط  ػضَيت زض ّط زؾتِ ثِ ػٌَاى ضتجِ ًْبيی ًوًَِ

 گطفتِ قس. 

 

 ّا بٌذی اّویت ضاخع رتبِ. 7.1.9.2

ّب  هٌغك فبظی ايي لبثلیت ضا زاضز تب هیعاى اّویت قبذم

ثٌسی ًوبيس. ثِ  وِ تَؾظ اضظيبثبى ثطضؾی قسُ ثَز ضا ًیع ضتجِ

ّویي ذبعط اظ اضظيبثبى ذَاؾتِ قسُ ثَز تب هیعاى اّویت 

ّبی ضًگ، ثَ، هعُ ٍ احؿبؼ زّبًی ضا ًیع زض يه فطم  قبذم

وبض هبًٌس هطاحل ثبلا  ييًوبيٌس. ثطای ا اهتیبظزّیخساگبًِ 

تؼطيف قس ٍ ؾپؽ  ّبيی گبًِ ّب ؾِ اثتسا ثطای اّویت قبذم

ثب اؾتفبزُ اظ الگَی اؾتبًساضز اهتیبظّب ثطضؾی قس ٍ زض ًْبيت 

ّب ثب اؾتفبزُ اظ الگَی فبظی  هیعاى اّویت ّط يه اظ قبذم

ثٌسی قس. لاظم ثِ شوط اؾت زض ثطضؾی هیعاى اّویت  ضتجِ

ّبی غیط هْن، ووی ضطٍضی، هْن، ذیلی  ّب اظ زؾتِ قبذم

ّط س ٍ ثیكتطيي اقتطان هْن، ثؿیبض ضطٍضی اؾتفبزُ ق

زض زؾتِ هَضز اضظيبثی زض ًظط  ضتجِ آى قبذمقبذم، 

افعاض  . ثطای اًدبم هحبؾجبت زض ايي هطحلِ اظ ًطمگطفتِ قس

 اوؿل اؾتفبزُ قس. 

 

 یشیکَضیویاییف ّای یصتحلیل ًتایج آسها. 8.1.9.2

ّب  تت اؾتفبزُ قس ٍ زازُ افعاض هیٌی ثطای تحلیل ًتبيح اظ ًطم

عطفِ همبيؿِ قس ٍ  اؾتفبزُ اظ ضٍـ تحلیل ٍاضيبًؽ يهثب 

ّب  ثطای همبيؿِ هیبًگیي %95 آظهَى تَوی ثب فبنلِ اعویٌبى

 ثِ   یعيىَقیویبيیف  ّبی يفآظهب  توبهی ثِ وبض گطفتِ قس. 

 نَضت ؾِ تىطاض اًدبم قس. 

b 

X 

a 

10
0 

B
x 

c 
0 
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 ًتایج ٍ بحث. 3

فزًگی بِ  ّای تَت ًتایج اٍلیِ ارسیابی حسی ًوًَِ .1.3

 رٍش ّذًٍیک

زّس  ( ًكبى هی2ثطضؾی ًتبيح اٍلیِ اضظيبثی حؿی خسٍل )

فطًگی اظ همجَلیت  زض تَت ػغط ٍ ثَّبی ضًگ ٍ  قبذم

ّبی عؼن ٍ احؿبؼ زّبًی  ثبلاتطی ثطذَضزاض اؾت ٍ قبذم

ٍ ػلوی اهب اظْبضًظط آهبضی ؛ گیطًس زض هطاحل ثؼسی لطاض هی

 ثب اؾتفبزُ اظ ًتبيح  تحلیل  ٍ  زض هَضز ًتبيح ًیبظ ثِ ثطضؾی 

 زض ازاهِ وِ  زاضز   فبظی هٌغك   ًظیط  تحلیلی ّبی  ضٍـ

 قَز.  زازُ هی تَضیح

ّای تجویغ ضذُ اس گاًِ بزرسی ًتایج سِ. 2.3

 ّا با در ًظز گزفتي ٍسى ًسبی  ضاخع

ثؿیبض هَضز تَخِ ّب يىی اظ هَاضزی اؾت وِ  اّویت قبذم

قَز. زض  ّب زض ًظط گطفتِ ًوی اؾت ٍ هؼوَلاً زض اضظيبثی

ّب زض  ثطضؾی حبضط ثطاؾبؼ هٌغك فبظی اّویت ٍظًی قبذم

( ًكبى زازُ 4اؾت وِ زض خسٍل ) يسًُتبيح اٍلیِ اػوبل گطز

ّب ثطاؾبؼ  قسُ اؾت. ايي ًتبيح حبنل اظ ضطة ٍظًی قبذم

زض ٍالغ ايدبز  (4ل )اؾت. ًتبيح حبنل اظ خسٍ (3) ضاثغِ

  ثبقس.  ّب هی ّبی هَضز ًیبظ ثطای فبظی وطزى زازُ ٍضٍزی

 تبظُ ٍ هٌدوس یفطًگ تَت یّب ًوًَِ یحؿ یًوطات ول یثطا یگبًِ فبظ ؾِ ِیتْ (4جذٍل )
Table 4. Development of fuzzy triplets for overall sensory scores of fresh and frozen Strawberry juice samples 

یحس ی ارسیابیًوزات کل یبزاّا  تایی سِ  
Triplets for overall sensory scores 

 ًوًَِ
Sample 

فطًگی تبضُ تَت (32.29 42.89 58.87)  
Fresh strawberry 

ضٍظ( 3هٌدوس ) یفطًگ تَت (33.41 41.16 53.24)  
Frozen strawberry (3 days) 

ضٍظ( 30هٌدوس )ی فطًگ تَت  (26.16 47.92 74.45)  
Frozen strawberry (30 days) 

ضٍظ( 60ی هٌدوس )فطًگ تَت (25.95 48.08 74.40)  
Frozen strawberry (60 days) 

ضٍظ( 180ی هٌدوس )فطًگ تَت (24.96 42.36 61.24)  
Frozen strawberry (180 days) 

 

 قسُ یبثياضظ یّب ًوًَِ یثطا Bx طيهحبؾجِ همبز (5جذٍل )
Table 5. Calculation of Bx values for evaluated samples 

 Bx Bx values 

 فطًگی تبظُ تَت

Fresh strawberry 

0 0.093803 0.326932 0.560060 1 1 0.965037 0.655327 0.345618 0 

 3فطًگی هٌدوس ) تَت

 ضٍظ(

Frozen strawberry (3 
days) 

0 0.192197 0.435177 0.678158 0.921138 1 0.797854 0.498573 0.199292 0 

 30هٌدوس ) یفطًگ تَت

 ضٍظ(

Frozen strawberry (30 

days) 

0 0.072326 0.281004 0.489683 0.698361 0.90704 1 0.788051 0.405836 0.023621 

 60هٌدوس ) یفطًگ تَت

 ضٍظ(

Frozen strawberry (60 
days) 

0 0.07648 0.28448 0.49248 0.70048 0.90848 1 0.78417 0.39874 0.01331 

هٌدوس  یفطًگ تَت

 ضٍظ( 180)

Frozen strawberry 

(180 days) 

0 0.02652 0.26256 0.49861 0.73465 1 1.04974 0.64915 0.24856 0 
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 Bxاظ ايي ًتبيح زض هطاحل ثؼسی ثطای ايدبز ٍ هحبؾجِ ضطيت 

  (6ضاثغِ )ّبی  ثطاؾبؼ فطهَل Bxاؾتفبزُ ذَاّس قس. ضطايت 

 ( شوط قسُ اؾت. 5هحبؾجِ قسُ ٍ زض خسٍل )

 

 یّای تاسُ ٍ ًگْذار یفزًگ بٌذی ًْایی تَترتبِ .3.3 

 ضذُ بزاساط هٌطق فاسی

فطًگی تبظُ ٍ  ّبی تَت ثٌسی ًْبيی ًوًَِ ضتجِ (6خسٍل ) 

ّبی هٌدوس قسُ ضا ثطاؾبؼ اهتیبظ فبظی ًكبى  فطًگی تَت

ّب زض گطٍُ  زّس. ثیكتطيي هیعاى ػضَيت زض ّوِ ًوًَِ هی

زّس اًدوبز تغییط  ذَة لطاض زاضز وِ ثِ عَض ولی ًكبى هی

وٌس.  ّب اظ ًظط حؿی ايدبز ًوی چٌساًی زض همجَلیت ًوًَِ

هٌدوس  ضٍظ 30تَاى ًوًَِ  آهسُ هی زؾت بؼ ًتبيح ثِثطاؾ

ّب  ثٌسی ًوًَِ ضا زض ضتجِ يه لطاض زاز. ثِ عَض ولی ضتجِ قسُ

اهب زض هدوَع اًدوبز تأثیط ذبنی ثط ؛ ثِ قىل ظيط ذَاّس ثَز

 .زّس یاضظيبثی حؿی ًكبى ًو

  <قسُهٌدوس  ضٍظ 3فطًگی  تَت >فطًگی تبظُ  تَت

 ضٍظ 60فطًگی  تَت<  قسُ هٌدوس ضٍظ 180فطًگی  تَت

 قسُهٌدوس  ضٍظ 30فطًگی  تَت > قسُهٌدوس 

هتؼسزی زض ظهیٌِ اثط اًدوبز ثط ضٍی اضظيبثی  ّبی یثطضؾ

اًدبم قسُ اؾت. ثطای هثبل ًگْساضی هیَُ  ّب یَُحؿی ه

ثِ هست عَلاًی تأثیط  -C 18°ویَی زض اًدوبز زض زهبی

حؿی ايي ّبی  ظيبزی ثط ضٍی ذَال اضگبًَلپتیه ٍ ٍيػگی

اهب زض همبثل وطثًَل ٍ ّوىبضاى ؛ [14]هحهَل ًگصاقتِ اؾت 

هَخت وبّف  -C 20°اًس وِ اًدوبز زض زهبی  ًكبى زازُ

گطزز ثِ  چكوگیطی زض ذَال اضگبًَلپتیه هیَُ ًبضًگی هی

زاض ًوَزُ  وِ ّن ػغط ٍ ثَ ٍ ّن عؼن هیَُ تغییط هؼٌی یعَض

اذتِ هٌدوس قسُ  . ثِ نَضت هكبثِ ظغبل[15] وٌس ٍ افت هی

اذتِ تبظُ زچبض افت ذَال اضگبًَلپتیه  زض همبيؿِ ثب ظغبل

وٌٌسگبى ضًگ ًوًَِ هٌدوس قسُ ضا  وِ ههطف یقس زض حبل

چٌیي ذَال  . اًدوبز ّن[16] ثیكتط تطخیح زازًس

. [17]اضگبًَلپتیه هیَُ ذطهبی هٌدوس قسُ ضا وبّف زاز 

ط ًبهٌبؾت ضا ضؾس اًدوبز ثیكتطيي تأثی زض هدوَع ثِ ًظط هی

وٌس. اًدوبز  ثط ضٍی ثبفت هیَُ هَضز اًدوبز ايدبز هی

ّب قسُ  چٌیي ثبػث تغییط تطویت لٌسّبی هَخَز زض هیَُ ّن

. زض يه [17] وٌس ّب تغییطاتی ايدبز هی ٍ زض عؼن هیَُ

ثلَت ٍ ّوىبضاى زضيبفتٌس وِ اًدوبز هَخت  ،ثطضؾی زيگط

ب ؾجع هٌدوس فطًگی ٍ لَثی وبّف ذَال اضگبًَلپتیه تَت

ضٍظ زض  90ّبی ذَز ضا ثِ هست  گطزز. ايي هحممیي ًوًَِ هی

. ثِ عَض ولی اًدوبز [18] ًگْساضی ًوَزًس -C 27° زهبی

ّب ًظیط ثتبوبضٍتي ٍ  تَاًس ثبػث وبّف تطویجبت ضًگی هیَُ هی

ّب ضا زچبض افت ًوبيس. زض ٍالغ  ولطٍفیل گطزيسُ ٍ ضًگ ًوًَِ

ّب ٍ  ّب ٍ ثبفت هیَُ لاًدوبز ثبػث قىؿتِ قسى ؾلَ

ّب اظ زضٍى  ثبػث ذطٍج ضًگساًِ هٌدوس قسُ ٍ ّبی یؾجع

 . [19] قَز ّب هی ّب ٍ ثبفت ًوًَِ ؾلَل

 

 قسُ یبثياضظ یفطًگ آة تَت یّب ًوًَِ یفبظ یضتجِ ثٌس (6جذٍل )
Table 6. Fuzzy ranking of evaluated strawberry juice samples 

 

180 days 60 days 30 days 3 days Fresh یرتبِ بٌذ اطیهق 
Ranking scale 

 ذیلی ثس )ًبضاضی( 0.012 0.02778 0.01057 0.01118 0.003852

Not satisfactory, F1 
 ثس 0.17924 0.27936 0.17487 0.17757 0.156368

Fair, F2 
 ًِ ذَة ًِ ثس() يتجرفضضب 0.51584 0.6697 0.52097 0.52332 0.541529

Satisfactory, F3 
 ذَة 0.68788 0.72486 0.774768 0.77522 0.796273

Good, F4 
 ذیلی ذَة 0.38404 0.31703 0.498640 0.49411 0.413168

Very good, F5 
 ػبلی 0.05339 0.02882 0.066226 0.06222 0.036095

Excellent, F6 
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ضٍظ هٌدوس قسُ اظ ًظط  30فطًگی  زض هغبلؼِ حبضط تَت

ّب ٍ  ّبی حؿی ثْتط ًؿجت ثِ ؾبيط ًوًَِ اضظيبثبى ثب ٍيػگی

ظ ايي ًظط فطًگی تبظُ تكریم زازُ قس وِ ا حتی ًوًَِ تَت

فَق هتفبٍت اؾت. قبيس زلیل انلی  یّب ثب ثؿیبضی اظ گعاضـ

ايي ثبقس وِ ثطذلاف هغبلؼبت لجلی، زض پػٍّف حبضط اظ آة 

فطًگی اؾتفبزُ قس ٍ ثِ ّویي زلیل تأثیط اًدوبز ثط  هیَُ تَت

ّب ووتط  ّب ٍ تغییط ظبّط ٍ حتی ضًگ ًوًَِ ضٍی ثبفت ًوًَِ

ّب ُ هیَوبّف آة  هَختدوبز تَؾظ اضظيبثبى هكَْز ثَز. اً

تَاًس ثبػث ثْجَز ذَال  قَز وِ ايي هَضَع ذَز هی هی

تَاى اؾتٌتبج ًوَز زض  ّب قَز. اظ ايي ًظط هی زّبًی ًوًَِ

ٍ يب فطآٍضی ايي فطًگی  هیَُ اظ تَت وِ ّسف تَلیس آة ینَضت

لبثل لجَل ثطای ًگْساضی عَلاًی  اًدوبز ضٍقیهیَُ ثبقس، 

 هست ايي هحهَلات ذَاّس ثَز.

 

  ّا بٌذی اّویت ضاخعرتبِ .4.3 

ّب ثب اؾتفبزُ اظ هٌغك فبظی زض  اّویت قبذم یثٌس ضتجِ

وِ  یثٌس ی ضتجِيیدِ ًْبت( ًكبى زازُ قسُ اؾت. 7ًخسٍل )

 ثبقس.  گطزز ثِ قىل ظيط هی ( اؾتٌتبج هی7اظ خسٍل )

 عؼن > ػغط ٍ ثَ >احؿبؼ زّبًی  >ضًگ 

قَز ثیكتطيي اّویت اظ ًظط  گًَِ وِ هلاحظِ هی ّوبى

وِ اضظيبثبى  یب اؾت زض حبلّ اضظيبثبى هطثَط ثِ عؼن ًوًَِ

؛ اًس ّب زض ًظط گطفتِ حؿی ووتطيي اّویت ضا ثطای ضًگ ًوًَِ

قبذهی ضا ون اّویت يب  چاضظيبثبى اّویت ّی ،اهب زض هدوَع

 اًس.  اّویت زض ًظط ًگطفتِ ثی

ّب اظ خولِ هَاضزی اؾت  ثٌسی ٍ تحلیل اّویت قبذم ضتجِ

لبثل ثطضؾی ًیؿت زض  ،ّبی تحلیل هَخَز وِ هؼوَلاً ثب ضٍـ

ّب ضا ًیع ثِ  تَاًس اّویت قبذم وِ هٌغك فبظی هی یحبل

عَض هدعا ثطضؾی ًوَزُ ٍ هیعاى اّویت آًْب ضا زض تحلیل 

ًْبيی ًتبيح اضظيبثی حؿی اػوبل وٌس. ضٍتطای ٍ هیكطا ثب 

ّبی حؿی ضا  ؾتفبزُ اظ ضٍـ تحلیل هٌغك فبظی ٍيػگیا

( ثطضؾی dahiّی )ثطای ًَػی ًَقیسًی ؾٌتی ثِ ًبم زا

ثیكتطيي اّویت ضا ثطای اضظيبثی  ،ًوَزًس ٍ ًكبى زازًس عؼن

     ّب ثِ تطتیت ايي ًَقیسًی زاضز. تطتیت اّویت قبذم

. ضضبللی ٍ [20] ضًگ ثَز <يىٌَاذتی <عؼن ٍ ثَ <هعُ

، اظ هٌغك فبظی ثطای ثطضؾی اّویت (2018) ًػاز حهبضی

ّب زض ثیوبضاى ؾلیبوی اؾتفبزُ وطزًس ٍ تطتیت اّویت  قبذم

 <عؼن )ضطٍضی( <ّب ضا ثِ تطتیت ثبفت )ثؿیبض هْن( قبذم

. اّویت [21] ثٌسی ًوَزًس ضًگ )تب حسی هْن( عجمِ

ضًگ، ثبفت هیَُ ٍ ّب ثطای هیَُ ذطهب ًیع ثِ تطتیت  قبذم

طف زيگط ثبيس تَخِ زاقت ظبّط يه اظ ع .[17] عؼن ثَزًس

هحهَل زض اًتربة آى ثطای اؾتفبزُ ثؿیبض هؤثط اؾت. زض 

وٌٌسگبى اثتسا يه هحهَل ضا اظ ضٍی ظبّط  ٍالغ ههطف

 ،ثطضؾی ًوَزُ ٍ ؾپؽ زض نَضت پصيطـ ظبّط يه هحهَل

ػغط ٍ  ،وٌٌس. پؽ اظ ظبّط آى ضا اهتحبى ًوَزُ ٍ اؾتفبزُ هی

ی ثطذَضزاض اؾت وِ هَخت يبلاثَی يه هحهَل اظ اّویت ث

وِ ػغط ٍ  یگطزز. زض ٍالغ زض نَضت اًتربة آى هحهَل هی

وٌٌسگبى اظ اهتحبى  ثَی يه هحهَل ًبذَقبيٌس ثبقس ههطف

. زض همبثل ايي هَضَع [22] آى هحهَل اهتٌبع ذَاٌّس ًوَز

ن اّویت ثؿیبض غض يه هحهَل اؾت وِ ػلی ای يِاضظـ تغص

هبًس ٍ ووتط ثِ  وٌٌسگبى زٍض هی فهؼوَلاً اظ چكن ههط ،ثبلا

وٌٌسگبى ثب  ههطف ،وٌٌس. زض ثؿیبضی اظ هَاضز آى تَخِ هی

وٌٌس وِ هحهَل  تهَض هی ،ظبّط يه هحهَل قفبف ٍ ظيجب

وِ  یثبقس زض حبل ثبلايی ّن هی ای يِهَخَز زاضای ذَال تغص

اهب زض پػٍّف اًدبم قسُ ؛ [22] ًِ ًیؿتَگ هؼوَلاً ايي

عؼن ضا ثِ ػٌَاى ثْتطيي قبذم زض ًظط  ،اضظيبثبى حؿی

ذَاًی ًساضز. قبيس زلیل  لجلی ّن یّب اًس وِ ثب گعاضـ گطفتِ

ّب اظ  انلی ايي هَضَع ايي ثبقس وِ زض اضظيبثی حؿی ًوًَِ

فطًگی اؾتفبزُ قس ٍ ايي هَضَع ثبػث قس تب  هیَُ تَت آة

ّب يىٌَاذت قَز  ّب زيسُ ًكَز ٍ ضًگ ّوِ ًوًَِ ظبّط ًوًَِ

قَز  یثٌس ثٌبثطايي اظ ًظط اضظيبثبى ثب اّویت ووتطی زضخٍِ 

زض ٍالغ ّسف انلی اظ ايي پػٍّف اضظيبثی حؿی (. 7خسٍل )

فطًگی پؽ اظ اًدوبز ثِ هٌظَض ثطضؾی اهىبى  ّبی تَت ًوًَِ

زّس  اؾتفبزُ آى زض هحهَلات فطآٍضی قسُ ثَز وِ ًكبى هی

 پصيط اؾت.   ايي اهط اهىبى

ّبی  زض هٌغك فبظی ثب تَخِ ثِ اّویتی وِ اضظيبثبى ثِ قبذم

تَاى ّط قبذم ضا ثِ نَضت  زٌّس هی هَضز اضظيبثی هی

ّبی هٌدوس هَضز تحلیل لطاض  خساگبًِ زض هیَُ تبظُ ٍ ًوًَِ

اهب ّوبًگًَِ وِ شوط قس اًدوبز تأثیط ظيبزی ثط ضٍی ؛ زاز

ثٌبثطايي ًیبظی ثِ ؛ ّب ًساقت ذهَنیبت اضگبًَلپتیه ًوًَِ

ّب ثِ  تحلیل خساگبًِ ّط قبذم ثِ تٌْبيی زض ّوِ ًوًَِ

 ذَضز.  چكن ًوی
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 یزّبً احؿبؼضًگ، ػغط، عؼن ٍ  تیاّوثطای  یفبظ یثٌس ضتجِ (7جذٍل )
Table 7. Fuzzy ranking of importance for color, aroma, taste and mouthfeel 

 یرتبِ بٌذ اطیهق 
Ranking scale  

 رًگ
Color 

 ػطز ٍ بَ
Aroma 

 هشُ
Taste 

 دّاًی احساط
Mouthfeel 

 اّویت ثی
Not important, F1 

0 0 0 0 

 ووی هْن
Somewhat important, F2 

0.14 0 0 0 

 لاظم
Necessary, F3  

0.82 0.29 0.007 0.18 

 هْن
important, F4 

0.62 0.92 0.35 0.86 

 ذیلی هْن
Highly important, F5 

0.05 0.54 0.91 0.75 

 ثؿیبض ثب اّویت
Extremely important, F6 

0.0 0.02 0.46 0.08 

 

 ّای تاسُ ٍ هٌجوذ آب هیَُ pH . ًتایج5.3

 ( اضائِ قس.8خسٍل ) زض حبنل بيحلًت

 
 تبظُ ٍ هٌدوس یفطًگ آة تَت یّب ًوًَِاوؿیساى، هحتَای فٌل  ، اؾیسيتِ، آًتیpH طيهمبز یؿِيهمب (8جذٍل )

Table 8. Comparison of pH, Acidity, Antioxidant, Total phenol values of fresh and frozen strawberry juice samples 

 سهاى )رٍس(

Time (Day) 

 اچ پی
pH 

 اسیذیتِ
Acidity 

 اکسیذاى آًتی
Dpph 

*غلظت فٌل کل  
TPC (mg GAE/g DW) 

0 5.14 ± 0.07 A  1.15 ± 0.05 A 92.62 ± 0.14 A 0.139 ± 0.003 A 

3 5.05 ± 0.07 A 1.17 ± 0.03 A 91.70 ± 0.37 A 0.134 ± 0.003 AB 

30 3.38 ± 0.10 B 1.21 ± 0.03 AB 88.90 ± 0.11 B 0.126 ± 0.003 BC 

60 3.27 ± 0.06 B 1.28 ± 0.03 BC 87.89 ± 0.23 B 0.125 ± 0.003 BC 

180 3.22 ± 0.05 B 1.33 ± 0.04 C 67.36 ± 1.09 C 0.117 ± 0.004 C 

 ثبقٌس % هی95زاض ثب ضطيت اعویٌبى  اػساز زض ّط ؾتَى ثب حطٍف اًگلیؿی هتفبٍت زاضای تفبٍت هؼٌی 

ّبی هٌدوس عی هست عَلاًی ًگْساضی  هیَُ ّب آة عجك يبفتِ

قس اهب زض وَتبُ هست ضٍثطٍ  pHوبّف  ثب ضٍظ 180يؼٌی ثبظُ 

pH ای وِ  وٌس. زض هغبلؼِ زاضی ضا تدطثِ ًوی وبّف هؼٌی

زض هَضز ثطضؾی پبيساضی فیعيىی  (2017) خفطی ٍ ّوىبضاى

ؾبظی زض ؾطهب اًدبم  ٍ قیویبيی آة پطتمبل ذًَی عی شذیطُ

ؾبظی  هبُ شذیطُ 5پطتمبل ذًَی عی  pHزضيبفتٌس وِ  ،زازًس

طُ وٌؿتبًت pHٍ  34/3ثِ  74/3اظ  C 5° زض ؾطهب ٍ زهبی

. [23] وبّف پیسا وطز 50/3ثِ  81/3پطتمبل ذًَی اظ 

زضيبفتٌس وِ  ،ای زض هغبلؼِ (1996) ثبضتَلَهی ٍ ّوىبضاى

هبُ ًگْساضی  12ثِ هست  -C 18°چٌبًچِ آًبًبؼ زض زهبی

گیطز ّط چٌس وِ  نَضت ًوی pHزاضی زض  قَز، تغییط هؼٌی

زض  .[24] يبثس افعايف هی زاضی یهیعاى اؾیسيتِ ثِ عطظ هؼٌ

اثط  (1970) هغبلؼِ زيگطی وِ تَؾظ ضٍلؿتبز ٍ ّوىبضاى

زاض  تأثیط هؼٌی ضا ثطضؾی وطزًس ٍفطًگی  تَت ضٍیاًدوبز ثط 

ٍ افعايف اؾیسيتِ ضا هكبّسُ وطزًس.  pHاًدوبز ثط وبّف 

ٍ هغلَثیت ضًگ  pHّوچٌیي زض ايي هغبلؼِ ثیي وبّف 

عَض وِ  . ّوبى[25] زاضی ٍخَز زاقت ّب اضتجبط هؼٌی ًوًَِ

قَز زض ايي هغبلؼِ ًیع ّوبًٌس هغبلؼِ يبز قسُ  هكبّسُ هی
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 فطًگی ؾغح هغلَثیت اضگبًَلپتیه ّبی تَت اًدوبز ًوًَِ

وِ ثب هغبلؼبت لجلی  (8) خسٍلزّس  ضا افعايف هی ّب ًوًَِ

 .ذَاًی زاضز ّن

 

ّای  آب هیَُ بزرسی اسیذیتِاس  لهحاغ . ًتایج6.3

 تاسُ ٍ هٌجوذ

زؾت آهسُ اظ ثطضؾی هیعاى اؾیسيتِ آة ّبی ثِ  يبفتِ

( اضائِ قسُ اؾت. ثب 8) خسٍلفطًگی تبظُ ٍ هٌدوس زض  تَت

 تب حسٍزیّب  اؾیسيتِ آى ،ّب افعايف ظهبى اًدوبز ًوًَِ

( هتٌبؾت 8) خسٍلّب  ًوًَِ pHوِ ثب وبّف  يبفتِافعايف 

 ضٍظ 180. زض ّط نَضت ؾیط افعايف اؾیسيتِ تب هست اؾت

تغییطات آى تثجیت  pH ثطذلافت ٍ زاقتِ اؾازاهِ 

ثب  (،2017) ای وِ خفطی ٍ ّوىبضاى گطزز. زض هغبلؼِ ًوی

هَضَع پبيساضی فیعيىی ٍ قیویبيی آة پطتمبل ذًَی ٌّگبم 

ًگْساضی زض ؾطهب اًدبم زازًس هكبّسُ قس وِ هیعاى اؾیسيتِ 

زض آة پطتمبل ذًَی پؽ اظ ؾپطی وطزى پٌح هبُ 

. ضؾیس%( 94/3) 16/13ثِ  g/l 66/12ؾبظی زض ؾطهب اظ شذیطُ

ّبی حبنل اظ ايي تحمیك ًكبى زاز وِ هیعاى  چٌیي زازُ ّن

ثِ  16/11اؾیسيتِ وٌؿتبًتطُ آة پطتمبل تَ ؾطخ ًیع اظ 

گیطی اظ ضٍـ  ثب ثْطُ C 5°گطم ثط لیتط زض زهبی 60/11

تیتطاؾیَى هكبّسُ گطزيس وِ تب هیعاى ثبلايی ثب ًتبيح ثِ 

ثبضتَلَهی ٍ  .[23] ذَاًی زاضز حبضط ّن زؾت آهسُ اظ هغبلؼِ

زض هَضز ًگْساضی آًبًبؼ زض قطايظ  (1996) ّوىبضاى

حبلت هبِّ آًبًبؼ زض  12زضيبفتٌس وِ ًگْساضی  ،اًدوبز

زاضی زض هیعاى اؾیسيتِ  هٌدط ثِ ايدبز اذتلاف هؼٌی هٌدوس

قَز. تفبٍت هكبّسُ قسُ زض هغبلؼِ هَضز ًظط ثِ هیعاى  هی

هَخَز ٍ اؾیس هبلیه اؾیس ؾیتطيه ظ خولِ اؾیسّبی آلی ا

ًؿجت زازُ  وِ ثبػث ًطهی ثبفت آًبًبؼ قسُ ثَز زض آًبًبؼ

ضا آة  ّب ی. اظ آًدبيی وِ ثیكتط ٍظى هیَُ ٍ ؾجع[24] قس

ّبی  اًجؿبط هَلىَل یلزّس، ٌّگبم اًدوبز ثِ زل كىیل هیت

ٍ ٌّگبم  قىؿتِؾلَلی  ُ، زيَاضّبی يد ٍ ايدبز وطيؿتبل آة 

حبلت لْیسُ ٍ آثساض  هیَُ ثبفت ذبضج قسى اظ حبلت اًدوبز،

ٍ زض نَضتی وِ فطآيٌس اًدوبز ثِ وٌسی نَضت  وٌس پیسا هی

قَز ٍ ثبػث  گطفتِ ثبقس آة هیَُ ون ون اظ آى ذبضج هی

 قَز. تغییط ؾغَح اؾیسّبی آلی هیَُ عی فطآيٌس اًدوبز هی

فتی هیَُ زض عی ثب تَاًس ثِ وبّف آة هیبى ايي هَضَع هی

 ثطضؾیزض هغبلؼِ زيگطی اًدوبز هطتجظ ثبقس. 

 ٍ pHوبّف ًكبى زاز، اًدوبز ثبػث ّبی هٌدوس  فطًگی تَت

. ايي هكبّسات حبوی اظ اضتجبط گطزز هیاؾیسيتِ افعايف 

ٍ اؾیسيتِ ثَز ٍ ػلت آى ًیع افعايف همساض اؾیس  pHزاض  هؼٌی

. [25اؾت ]ُ ؾیتطيه زض عی ثبظُ ظهبًی ًگْساضی ػٌَاى قس

زض پػٍّكی زيگط تحت ػٌَاى تأثیط زٍضُ ًگْساضی ٍ زهب ثط 

ّبی هىؼجی  ّبی حؿی ثطـ تطویجبت قیویبيی ٍ ٍيػگی

فطًگی، اثجبت قس وِ ثب افعايف ظهبى ًگْساضی  گَخِ

، اؾیسيتِ افعايف  -C20° فطًگی تب قف هبُ زض گَخِ

يبثس ٍ  هی -C30°ثیكتطی ًؿجت ثِ ًگْساضی آى زض زهبی

ثغَض ولی ًگْساضی اًدوبزی ثبػث افعايف اؾیسيتِ 

ّب  ضؾس ثب ثطـ هیَُ ثِ ًظط هی[. 26قَز ] فطًگی هی گَخِ

فطًگی  ی اظ زاذل گَخِثبفت یبىهؾطػت وبّف ٍ تهؼیس آة 

يبثس ٍ ثِ زًجبل آى غلظت تطویجبت فٌلی ٍ  افعايف هی

فطًگی افعايف ًكبى  ّبی گَخِ اوؿیساًی زض ثطـ آًتی

     زاض وبّف هؼٌیاًدوبز ثبػث هغبلؼِ حبضط  زضزّس.  هی

(p< 0.05) pH ّبی  ًوًَِزض افعايف اؾیسيتِ  یؼتبًٍ عج

تَاى  ثبلا هیثطاؾبؼ هغبلؼبت (. 9)خسٍل گطزيسفطًگی  تَت

 یلزلٍ افعايف اؾیسيتِ ثِ  pHًتیدِ گطفت وبّف ًؿجی 

فطًگی  ّبی تَت افعايف ًؿجی اؾیسّبی آلی هَخَز زض ًوًَِ

آهسُ تغییطات  ثِ زؾتثطاؾبؼ ًتبيح زض ّط نَضت  ثبقس. یه

ّبی اًدبم  اضظيبثی ثط اؾبؼايدبز قسُ آًمسض هكَْز ًجَز ٍ 

زاضی زض  قسُ ثِ ضٍـ هٌغك فبظی ثبػث ايدبز تفبٍت هؼٌی

 ًكس.  ّب ًوًَِاضظيبثی حؿی 

 

ی بزرسی ّا اکسیذاًی ًوًَِ ًتایج فؼالیت آًتی. 7.3 

 ضذُ

ؾٌدف ؾغح فؼبلیت آًتی اوؿیساًی ّبی حبنل اظ  زازُ

( ًكبى زازُ قسُ 8) خسٍلفطًگی تبظُ ٍ هٌدوس زض  آة تَت

تطيي  تَاى اظ هْن ضا هی ٍ تطویجبت فٌلی ّب اوؿیساى اؾت. آًتی

 ّب اًدوبزی هیًَُگْساضی  زاًؿت وِ زض پی فؼبل ظيؿتهَاز 

ای وِ تَؾظ خفطی ٍ  زض هغبلؼِ(. 6خسٍل ) يبثٌس هیوبّف 

ؾبظی ثط  ( زضثبضُ تأثیط فیلن ٍ شذیط2019ُّوىبضاى )

اوؿیساًی توكه لطهع نَضت گطفت،  ّبی فٌلی ٍ آًتی ٍيػگی

ًكبى زازُ قس وِ توكه لطهع عی ًگْساضی اًدوبزی زض 

فطيعض ٍ ثسٍى پَقف فیلن، زچبض وبّف اؾیس آؾىَضثیه ٍ 
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ثطذی تطویجبت فٌلی ٍ زض ًتیدِ وبّف ظطفیت 

پػٍّكی وِ تَؾظ لؿیَؾىب زض  [.27] قَز اوؿیساًی هی آًتی

 فيوِ ثب افعا اثجبت قس ( اًدبم قس ًیع2000هٌچه ) ٍ وی

تطویجبت  ،-C 20° تب قف هبُ زض یفطًگ گَخِ یظهبى ًگْساض

ی آى زض زهب یًؿجت ثِ ًگْساض فطًگی اوؿیساًی گَخِ آًتی

°C 30-  یًگْساض یول عَض ثٍِ  بثسي یهوبّف ثیكتطی 

 یفطًگ گَخِاوؿیساًی  وبّف تطویجبت آًتیثبػث  یاًدوبز

 خفطی ٍ ّوىبضاى تَؾظ[. زض هغبلؼِ زيگطی 26] قَز یه

پبيساضی فیعيىی ٍ قیویبيی آة پطتمبل تَ ؾطخ  وِ (2017)

اًدوبز  ،ٌّگبم ًگْساضی زض ؾطهب هَضز ثطضؾی لطاض گطفت

زض عی هست ؾِ هیعاى فؼبلیت آًتی اوؿیساًی ثبػث وبّف 

اهب پؽ اظ ؾپطی قسى هست چْبض هبُ ٍ  گطزيساًدوبز  هبُ

اظ ذَز افعايف ًكبى زاز.  ،ًیع پٌح هبُ اظ ظهبى ًگْساضی

هیعاى فؼبلیت آًتی اوؿیساًی پطتمبل تَ ؾطخ زض زهبی نفط 

% ٍ زض زهبی پٌح زضخِ اظ 16/39% ثِ 39/53زضخِ اظ 

تأثیط  ثطضؾی. زض [23] زاز% وبّف ًكبى 75/33% ثِ 55/42

 َُیفطاض ه جبتیٍ تطو ّب يیبًیثط آًتَؾ یزاًدوب یؾبظ طُیشذ

 365زض  اوؿیساًی هیَُ توكه آًتی جبتیتوكه، وبّف تطو

چٌیي  ّن [.28] قسهكبّسُ  ضٍظ ًگْساضی اًدوبزی ايي هیَُ

 یع لاؼیزض پَضُ گ Cيیتبهيٍ ٍ يیبًیآًتَؾ یفیو طاتییتغ

ّبی  ثِ افعايف ضازيىبل هست یزض عَلاً یاًدوبز یًگْساض

ٍ زض ًتیدِ  هیؾىَضثآ سیاؾ ِيقسُ تَؾظ تدع سیتَلآظاز 

[. ًتبيح 29]ًؿجت زازُ قسُ اؾت  يیبًیآًتَؾ تيترط

الصوط ثَزُ ٍ  ّبی فَق هغبثك ثب گعاضـ تمطيجبًهغبلؼِ حبضط 

زض  (p< 0.05)اوؿیساًی  زاض فؼبلیت آًتی وبّف هؼٌی

فطًگی وِ عَلاًی هست ًگْساضی قسُ ثَزًس،  ّبی تَت ًوًَِ

تَاى  هی هصوَض ّبی. هغبثك گعاضـ(6قىل )زيسُ قس 

فطًگی  ّبی تَت ٍ تطویجبت فٌلی وِ زض ًوًَِ وبّف آة

اوؿیساًی  ٍخَز زاضز ضا ػلت وبّف ًؿجی هیعاى فؼبلیت آًتی

تَاى ضٍـ ًگْساضی  ؾَی زيگط هی ّب زاًؿت. اظ ًوًَِ

 اًدوبزی ضا ثِ ػٌَاى ضٍقی لبثل لجَل ثب هیعاى اثطگصاضی

هیَُ  حؿیاوؿیساًی ٍ  ّبی آًتی يػگیثط ضٍی ٍ پبيیي

ظيطا وِ وبّف فؼبلیت  ؛فطًگی پیكٌْبز وطز تَت

 اظضٍظ  180ّب پؽ اظ گصقت  اوؿیساًی زض ًوًَِ آًتی

پؽ اظ  % 36/67 فطًگی تبظُ ثِ ّبی تَت زض ًوًَِ% 62/92

 ثَز.ّوطاُ  %26/25 وبّفٍ ثب ًگْساضی ضؾیسُ  ضٍظ 180

 ّا ًوًَِ کل آسهَى ارسیابی فٌل . ًتایج8.3

گیطی هیعاى فٌل ول آة  ّبی حبنل اظ اًساظُ زازُ

( ًكبى زازُ قسُ 8) خسٍلفطًگی تبظُ ٍ هٌدوس زض  تَت

گطزز اًدوبز ثبػث وبّف  ّوبًگًَِ وِ هلاحظِ هی اؾت.

 گطزز. هیفطًگی  ّبی تَت ًوًَِزض همساض فٌل ول ًؿجی 

اوؿیساًی هیَُ  تطویجبت فٌلی لؿوت ظيبزی اظ ذَال آًتی

زّس ٍ ثٌبثطايي ايي هَضَع وبهلاً  فطًگی ضا تكىیل هی تَت

( ًكبى زازًس 2019ثیٌی ثَز. خفطی ٍ ّوىبضاى ) لبثل پیف

وِ توكه لطهع عی ًگْساضی اًدوبزی زض فطيعض ٍ ثسٍى 

پَقف فیلن زچبض افت اؾیس آؾىَضثیه ٍ ؾبيط تطویجبت 

[. 27ز ]قَ فٌلی ٍ زض پی آى وبّف هحتَای فٌل ول هی

ثب ّسف ثطضؾی  ( پػٍّكی2010) ؾبضيجَضٍى ٍ ّوىبضاى

( ثط -C 22°ؾبظی زض ؾطهب )زهبی اًدوبز ٍ شذیطُ تأثیطگصاضی

 ٍ ضٍی تطویجبت فٌلی گیبُ توكه ٍ تَت ؾیبُ اًدبم زازًس

وِ ثیكتطيي وبّف زض همساض اؾیس  وطزًسهكبّسُ 

ثِ  mg/kg20/534فؿفَّیسضٍوؿی ثٌعٍئیه اؾیس )اظ 

 زض هیعاى اؾیس وبفئیه )اظوبّف  ( ٍ ووتطيي30/114

mg/kg 42/545  ِزيسُ قسّبی توكه  ( زض ؾَي91/530ِث .

اظ ؾَی زيگط هیعاى اؾیس فطيلیه زض تَت ؾیبُ ًیع پؽ اظ 

تب حس ظيبزی  C 4°زض يرچبل ٍ زهبی  هبِّ ًگْساضی قف

 یظهبى ًگْساض فيثب افعاچٌیي  ّن. [30] وبّف پیسا وطز

تطویجبت  گطاز، یزضخِ ؾبًت -20تب قف هبُ زض  یفطًگ گَخِ

آى زض  یًؿجت ثِ ًگْساض فطًگی فٌلی ٍ وبضٍتٌَئیسی گَخِ

 یٍ ثغَض ول وبّف ثیكتطی ًكبى زاز -C30°ی زهب

وبّف تطویجبت فٌلی ٍ ثبػث  یاًدوبز یًگْساض

ای تحت  زض هغبلؼِ[. 26] سق یفطًگ گَخِ وبضٍتٌَئیسی

 جبتیّب ٍ تطو يیبًیثط آًتَؾ اًدوبزی یؾبظ طُیتأثیط شذ ػٌَاى

ؾبظی اًدوبزی  ّبی اثتسايی شذیطُ ، زض هبُتوكه َُیفطاض ه

ؾبل  اثتسا افعايف ٍ ؾپؽ وبّف تطویجبت فٌلی زض عی يه

 عجك هكبّسات ثبيچبى ٍ ّوىبضاى[. 28هكبّسُ قس ]

هحتَای ول تطویجبت فٌلی شضت قیطيي زض زٍضُ  (،2013)

زضنس افعايف يبفتِ ٍ  20اٍل ًگْساضی اًدوبزی زض هبُ 

گطزز. ايي هحممیي وبّف  ؾپؽ ٍاضز يه ؾیط ًعٍلی هی

هیبى ثبفتی هیَُ وِ  زض اثط قىؿتي زيَاضُ ؾلَلی  هیعاى آة

زض عَل ظهبى اًدوبز ٍ ثطزاقتِ قسى اًدوبز، اظ هیَُ ذبضج 

اٍلیَيطا ٍ . [31] زاًؿتٌس ضا ثب ايي فطآيٌس هطتجظ هی قَز هی
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ًیع ًكبى زازًس هحتَای فٌل ول پَضُ ( 2013ّوىبضاى )

زض  Cگیلاؼ هٌدوس ثِ زلیل وبّف آًتَؾیبًیي ٍ ٍيتبهیي

عی ًگْساضی اًدوبزی زض عَلاًی هست وبّف چكوگیطی 

وبّكی ثِ هیعاى  (،2007) ؾیجیؽ ٍ هیتیٌگ[. 29يبثس ] هی

% زض ؾغح آًتَؾیبًیي ٍ ؾبيط تطویجبت فٌلی زض عی 59

گطاز ضا زض  زضخِ ؾبًتی -20ًگْساضی قف هبِّ زض زهبی 

اوؿیساًی هَخَز زض  ای وِ زض اضتجبط ثب ذَال آًتی هغبلؼِ

ثلَثطی ٌّگبم اًدوبز ٍ ًگْساضی عَلاًی هست زض ؾطهب اًدبم 

اًدوبز ثبػث . زض ايي هغبلؼِ ًیع [32] وطزًسقس، هكبّسُ 

ّبی  زض ًوًَِ تطویجبت فٌلی (p< 0.05)زاض  وبّف هؼٌی

ٍ  ّب گعاضـ(. زض هدوَع ثب تَخِ ثِ 8 خسٍل)قس  فطًگی تَت

، تَاى گفت هی هغبلؼبتی وِ زض ايٌدب هَضز ثحث لطاض گطفت

فطًگی  تَتاوؿیساًی  آًتی فؼبلیتوبّف ًؿجی اًدوبز ثبػث 

ّبی  تطویجبت فٌلی زض ًوًَِ قَز ٍ زلیل انلی آى وبّف هی

ضؾس اضظيبثی حؿی  . ثِ عَض ولی ثِ ًظط هیاؾتفطًگی  تَت

فطًگی زض  زٌّسُ ايي اؾت وِ ًگْساضی تَت ًكبىّب  ًوًَِ

ّب  ؾغح هغلَثیت ولی ًوًَِ تغییط چٌساًی زضحبلت اًدوبز 

اهب ثِ ّط تطتیت وبّف ًؿجی ذَال  ؛زّس ًوی

اوؿیساًی ٍ تطویجبت فٌلی زض ايي هیَُ زض عی ًگْساضی  آًتی

 اًدوبزی هكَْز اؾت. 

 

 گیزی . ًتیج4ِ

ضٍظ اًدوبز،  180عجك ًتبيح اضظيبثی حؿی زض عی 

 وِ ؛ی ّوچٌبى زض ًظط اضظيبثبى هَضز پصيطـ اؾتفطًگ تَت

تَاًس زض اثط حفظ ثطذی تطویجبت فٌلی ٍ  ايي پصيطـ هی

اوؿیساًی ٍ ؾبيط تطویجبت هؤثط زض عؼن ٍ ػغط ٍ ثَی  آًتی

ی زض فطًگ تَتّبی  ايي هیَُ زض قطايظ اًدوبز ثبقس. ًوًَِ

 ٍ افعايف (p< 0.05)زاض  عی ًگْساضی اًدوبزی وبّف هؼٌی

اوؿیساًی  اظ عطفی فؼبلیت آًتی اؾیسيتِ ضا ًكبى زازًس.

% وبّف يبفت. 26/25ضٍظ زض حسٍز  180ّب پؽ اظ  ًوًَِ

ی زض فطيعض ثِ فطًگ تَتتطویجبت فٌلی ًیع ثب ًگْساضی هیَُ 

ًكبى زاز. ثب زض  (p< 0.05)زاضی  ضٍظ وبّف هؼٌی 180هست 

ػٌَاى  تَاى اًدوبز ضا ثِ ّن هی ًظط گطفتي توبم ايي هَاضز ثبظ

يه ضٍـ لبثل لجَل ثب اثط اًسن ثط ضٍی ذَال 

 ی پیكٌْبز ًوَز.فطًگ تَتاوؿیساًی ٍ حؿی ثطای هیَُ  آًتی
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Abstract 

Strawberry is one of the most popular fruits among consumers. However, the shelf life of strawberry is 

moderately low and freezing can be applied as a suitable method with little effects on the antioxidant properties 

of strawberries. However, the effect of freezing on sensory characteristics requires further investigations. On the 

other hand, analysis of vague and non-parametric results of sensory evaluation using mathematical methods 

such as fuzzy logic has been noticed. In the present study, strawberry fruits were stored in the freezer at -18±2° 

C for six months and the effect of freezing on the strawberry juice was evaluated. Frozen strawberries were 

brought out at Day 0, 3, 30, 60 and 180 and after preparing juice, were evaluated for sensory characteristics 

using five-point hedonic method and data were analyzed using fuzzy logic. Sensory attributes were color, 

aroma, taste and mouthfeel sensation. In this study, physicochemical properties such as pH, acidity, total phenol 

content and antioxidant activity were measured. Sensory evaluation of strawberry specimens showed that 

freezing did not considerable effect on overall acceptance even despite changes in pH and acidity. Due to 

freezing, the samples had a decrease in pH (1.92%) and an increase in acidity (0.18%) as well as a decrease in 

antioxidant activity (25.26%) and phenolic compounds (0.022%). The results of physicochemical and 

antioxidant activities, total phenol compounds and sensory evaluation by fuzzy logic generally create the view 

that freezing is a suitable method for long storage of strawberry fruit. 
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