
 

1 
 

  
  دانشکده کشاورزي
  گروه علوم باغبانی

  
  آزمایشگاه

  فیزیولوژي بعد از برداشت
  لو تقی  مهندس رامین حاجی –دکتر رسول جلیلی : تهیه و تنظیم
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  )Measurement of Qualitative characters(گیري کیفیت محصول  هاي تشخیص و اندازه روش
  .شود استفاده می) Organoleptic(هاي فیزیکی، شمیایی و ارگانولپتیک  براي تشخیص کیفیت محصول از روش

  .شکل میوه، وزن مخصوص میوه، رنگ میوه، سفتی گوشت میوه، وزن میوه: هاي فیزیکی روش
آسکوربیک، مواد  ، وزن خشک، خاکستر، نشاسته، اسیدpHآلی،  دهايتنفس میوه، آب میوه، قند، اسی: هاي شیمیایی روش
  .معطر

  .شود گیري می عطر و طعم میوه که توسط حس بویایی و چشایی اندازه: روش ارگانولپتیک
  
  

  )Fruit shape(گیري شکل میوه  اندازه
  .رود شمار می ها به هاي مختلف میوه گونهشکل میوه از لحاظ اقتصادي و بازارپسندي حائز اهمیت است و از خواص ژنتیکی 

  .ن تأثیر دارداندازه آشکل میوه و  شرایط اقلیمی نیز در
  .اي شکل گرد دارند برخی ارقام سیب لبنان قرمز در مناطق ییلاقی حالت کشیده و در مناطق جلگه

  .میوه است) =S (گیري طول نسبی یعنی نسبت طول به قطر  ترین روش اندازه آسان
  .یابد کنند یعنی طول آن نسبت به عرض کاهش می اما تدریجاً حالت گرد پیدا می ها در ابتداي رشد طویل بوده ثر میوهاک

  .شود حاصل می) Hyperbola(گیري شود منحنی هذلولی  اگر طول نسبی میوه در طول فصل رشد اندازه
  .هاي مساوي هستند سلولوزن که شکل متفاوت دارند، داراي تعداد   هاي کم معمولا میوه

  .دارند) کشیده(هاي بیضوي  هاي پهن سلول و میوه) گرد(هاي هم قطر  هاي کشیده اغلب سلول میوه
  .ذخیره واحد حرارتی با طول میوه همبستگی منفی دارد

  . باشد هاي شمالی آن می تر از قسمت تر و پهن هاي قسمت جنوبی درخت، درشت میوه
   .گیري شود موز، خیار، فلفل، بادمجان اندازهنسبت طولی گلابی، سیب، 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

3 
 

  آزمایش تنفس
ها را اندازه  این محلول pH. کنیم تهیه می) NaOH(و هیدرواکسید سدیم ) KOH(نرمال هیدرواکسیدپتاسیم  1/0محلول  

سپس داخل دسیکاتورها مقدار معینی میوه قرار داده و بعد از آن داخل یکی از دسیکاتورها هیدرواکسیدپتاسیم . گیریم می
)KOH ( و داخل دیگري هیدرواکسید سدیم)NaOH (براي اینکه با هواي بیرون تبادلات صورت نگیرد درب . دهیم را قرار می

هاي ذکر شده  محلول pHگیریم معمولا  ها را اندازه می محلول pHساعت   24بعد از . بندیم پارافیلم کاملاً می دسیکاتورها را با
یابد و اسید کربنیک  ها میزان گازکربنیک و رطوبت نسبی محیط افزایش می زیرا در اثر تنفس و تعرق میوه. یابد کاهش می

  .گردد میهاي مورد آزمایش  محلول pHتولید شده موجب کاهش 
  

  ها گیري تنفس میوه اندازه
  .باشد هاي زنده داراي تنفس می علت دارا بودن بافت میوه به

  .جذب شده توسط وزن معینی از محصول در واحد وزن O2تولید شده یا  CO2شدت تنفس میوه عبارت است از 
نامساعد شدت تنفس بیشتري داشته باشند، عمر هایی که در اثر شرایط  میوه. شدت تنفس با عمر انبارداري میوه رابطه دارد

  .شود انباري آنها کوتاه می
  .کنند هاي تبرید انبار را سرد می شود که با دستگاه در اثر تنفس، گرما نیز تولید می

 C̊   20ساعت در  24در ارقام دیررس سیب در باشد مثلاً  تولید شده متعادل می CO2گرماي حاصل شده در اثر تنفس با میزان  
  .شود است که از محصول حاصل می mg CO2/Kgh 18شود که معادل  گرما تولید می Kcal1100در یک تن محصول 

  .حجم بیشتر استاست زیرا نسبت سطح بر هاي درشت  هاي کوچک شدت تنفس بیشتر از میوه در میوه
  

  O2گیري کیفی  اندازه
ساعت بعد، داخل  24شود و  اتیلن پوشش داده می توسط پلیمیوه قرار داده و سر دسیکاتور کاملاً داخل دسیکاتور مقداري 

رسد اما در دسیکاتور دیگر شمع  شود یعنی در اثر تنفس اکسیژن دسیکاتور به اتمام می دسیکاتور شمع روشن خاموش می
  .ماند روشن باقی می

  
  تولید شده CO2گیري کیفی  اندازه

نرمال قرار داده  Ba(OH)2 (1/0( قبل بعد از قرار دادن میوه داخل دسیکاتور کمی محلول هیدروکسید باریم مشابه آزمایش
  :شود زیرا هیدروکسید باریم میتولید شده موجب تیره رنگ شدن  CO2شود و در اثر تنفس  می

  BaCO3 + H2O                                 Ba(OH)2 + CO2  
 

توسط امواج مادون قرمز جذب  CO2گاز . گیرد انجام می) Gaz Analyzer(توسط دستگاه تجزیه گاز  CO2گیري کمی  اندازه
  .شود می
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  )Firmness of Pulp( گیري سفتی گوشت میوه اندازه
  .سفتی گوشت میوه علاوه بر خواص ژنتیکی به شرایط پرورش محصول نیز بستگی دارد

  .آن بیشتر است) Storage life(میوه بیشتر باشد عمر انباري  هر چقدر سفتی گوشت
سلولز تجزیه شده  هاي نارس دارد، زیرا فضاي بین سلولی بیشتر شده، پکتین، همی میوه رسیده سفتی کمتري نسبت به میوه

  .شود و مقاومت دیواره سلولی کمتر می
  .استدر مناطق گرم و خشک سفتی گوشت میوه بیشتر از مناطق مرطوب 

  .هاي درختان، رطوبت خاك، ازت زیاد، اندازه بیشتر میوه تأثیر منفی در سفتی آن دارند برخی از پایه
در سفتی گوشت میوه تأثیر ) Mealy break down(اي و آردي شدن  عواملی مثل سفتی، شکنندگی، آبداري، فیبري، دانه

  .دارد
گیري  اندازه) Magness-taylor(تیلور  جمله فشارسنج مگنساز ) Pressure-tester(سفتی گوشت میوه توسط فشارسنج 

  .شود می
شود و با دست  براي اینکه قسمتی از پوست میوه برداشته شده و نوك فشارسنج در محل پوست گرفته شده قرار داده می

شود  وارد گوشت میدر روي آن شده  که نوك فشارسنج تا محل مورد نظر و تعیین هنگامی. شود چپ به دستگاه فشار داده می
  .شود از روي عقربه دستگاه، فشار وارد شده خوانده می

  .مترمربع پاوند در اینچ 15 – 16مثلاً براي سیب لبنان زرد 
  .مترمربع پاوند در اینچ 14اینتاش  براي سیب مک

  
  .سفتی گوشت میوه در سیب، گلابی، هلو، زردآلو، گوجه، انجیر انار و زیتون حائز اهمیت است
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  )Specific gravity(گیري وزن مخصوص میوه  اندازه
d:  باشد ها، نسبت وزن به حجم آن می وزن مخصوص میوه =  

  .یابد وزن مخصوص میوه در طی فصل رشد تدریجاً کاهش می
  .باشد ها می دلیل افزایش فضاي بین سلولی و بین برچه وزن مخصوص به علت کاهش

  ).Single sigmoid(باشد  می) S(صورت سیگموئید ساده  ها به میوه منحنی رشد برخی از
  .فروت، موز، گوجه فرنگی، خربزه، هندوانه فرنگی، سیب و گلابی، پرتقال، نارنگی، لیمو، گریپ مثل توت

  .در سیگموئید ساده اوایل و اواخر رشد میوه کنُد اما در اواسط فصل رشد میوه سریع است
اسط فصل رشد، سرعت رشد ر رشد میوه سرعت رشد سریع و در او، اوایل و اواخ)Double sigmoid(در سیگموئید مضاعف 

  .اخته فرنگی، انگور، انجیر، تمشک، ذغال ، گیلاس، آلبالو، زیتون، انگور هلو، زردآلو، گوجه: مثل. یابد کاهش می
تر فضاي  هاي درشت باشند، زیرا میوه میهاي کوچک  تر داراي وزن مخصوص کمتر نسبت به میوه هاي درشت معمولا میوه

  .سلولی بیشتري دارند
  

  

  

  .تر است هاي کوچک تر نسبت سطح به حجم کمتر از میوه هاي درشت در میوه
  .وزن مخصوص میوه از لحاظ اقتصادي حائز اهمیت است و در مدت انبارداري محصول تأثیر دارد

  .شود کنند و مقاومت انها در انبار کمتر می تر تولید می نند، تعداد سلول کمتر و درشتک بیشتر دریافت می Nهایی که کود  میوه
که ) بشر(گیري شده، سپس حجم آن در یک ظرف مدرج  گیري وزن مخصوص، ابتدا وزن معینی از میوه اندازه براي اندازه

  .شود گیري می حاوي آب است اندازه
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  )Juice(گیري آب میوه  اندازه
  .مقدار آب میوه در برخی از محصولات مثل انگور و مرکبات اهمیت دارد و شاخص کیفیت میوه است

  .کند یابد و ترکیبات داخل آب میوه نیز تغییر می میوه هنگام رسیدن محصول افزایش می  میزان آب
تهیه ) دارها دارها و دانه هسته(وژ با خرد کردن در داخل سانتریف) مرکبات، انگور(هاي دستی  توان توسط پرس آب میوه را می

  .شود کرد و سپس از پنبه عبور داده می
100   ×  (퐂)گرم آب میوه

(퐚)آب میوه =  مقدار میوه مورد آزمایش ( %)  
  

  .گیري شود هاي دیگر اندازه میزان آب میوه در ارقام مختلف انگور، سیب و میوه
  

  )Suger(گیري قند میوه  اندازه
  .دهند میوه را قندها تشکیل می) TSS(قابل حل  قسمت آعظم مواد جامد

  )سیب، گلابی، انگور، انار، مرکبات، گیلاس، زردآلو، هلو، گوجه(ها میزان قند شاخص کیفیت است  در برخی از میوه
ل گلوکز یابد و مقادیر قند نیز که احتمال دارد شامل ساکارز و یا قندهاي کاهنده مث هاي رسیده افزایش می میزان قند در میوه

  .باشد و فروکتوز باشد در محصولات مختلف متغیر می
  .است) گلوکز و فروکتوز(فرنگی بیشتر از قندهاي کاهنده  هلو، چغندرقند، پیاز، هویجقند ساکارز در خرما، خربزه، موز، 

  
  گیري کمی قندها اندازه

  . شود استفاده می) Refractometer(براي این منظور از رفراکتومتر دستی 
% یا   BriXصورت به شود اما اکثراً میبیان مده نسبت به رفراکتومترهاي مختلف با واحدهاي متفاوت دست آ میزان قند به

  .باشد می
  .گرم عصاره میوه 100بریکس برابر است با گرم قند موجود در 

  .باشد C°20دماي اتاق معمولا باید 
  .شود استفاده می TSSدست آوردن  براي به) Abbe-refractometer(از رفراکتومترهاي آبی 

  .آید دست می دهند و با مراجعه به جدول تنظیم شده، غلظت قند به برخی رفراکتومترها ضریب شکست را نشان می
  .شود اگر دما متفاوت باشد با مراجعه به جدول مربوطه مقدار قند مشاهده شده در دماي مربوطه خوانده می

نور تابیده شده به منشور . شود نور در اثر عبور از دو محیط ناهمگن شکسته می. نور استاساس کار در رفراکتومتر شکست 
  .یابد خطی افزایش می با افزایش غلظت محلول، ضریب شکست نور به. شود رفراکتومتر برخورد کرده و شکسته می

  . باشد یزاویه شکست م rزاویه تابش و  iضریب شکست نور بوده و ثابت بوده،  nکه 
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  )Reducing Suger(گیري قندهاي کاهنده  اندازه
ساکاریدها مثل لاکتوز و  ها را مشاهده کرد مثل گلوکز، فروکتوز و از دي توان وجود قندهاي کاهنده در میوه با این روش می

  .مالتوز
را هیدروکسید سدیم را در آب حل کرده حجم محلول  گرم 50و ) نمک راشل(گرم تارتارات سدیم پتاسیم  A :173فهلینگ 

  .دهند تا صاف شود رسانده و سپس از پنبه نسوز عبور می) لیتر میلی( CC 500به 
 CC 500مولکول آب متبلور دارد در آب حل کرده، حجم آن را به  5گرم کریستال سولفات مس را که  B :34فهلینگ 

  .دهیم تا صاف شود عبور می رسانده و سپس از پنبه نسوز) لیتر میلی(
CC1  فهلینگ  ازA  باCC1  فهلینگB  در صورت عدم تشکیل رسوب دوباره چند  .جوشانیم لیتر عصاره میوه می میلی 2را با

  .شود قطره اضافه شود و در نهایت رسوب زرد تا آجري رنگ حاصل می
  .کتوز خاصیت احیاکنندگی دارندعلت عامل  علت عامل آلدئید و فروکتوز به قندهاي کاهنده گلوکز به

  
  )Decreasing of weight(گیري کاهش رطوبت میوه  اندازه

هر چقدر . دهند میزان آب میوه در کیفیت آن تأثیر زیادي دارد و در شرایط نامناسب میوه و سبزیجات آب خود را از دست می
هاي کوچکتر  مثلاً سبزیجات برگی و میوه. دهد نسبت سطح به حجم بیشتر باشد محصول آب خود را بیشتر از دست می

  .دهند هاي زمینی بیشتر از دست می تر و غده هاي درشت رطوبت خود را نسبت به میوه
  

  گیري کیفی کاهش آب از میوه روش اندازه
رنگ شود و کاغذها  برده می فرو% 5با غلظت ) CoCl2(براي این منظور نوارهاي باریک کاغذ صافی در محلول کلرورکبالت 

  .گیرند آبی به خود می
داخل دسیکاتور دیگر . شود مقداري میوه داخل دسیکاتور قرار داده شده و روي آنها توسط کاغذ کلرورکبالت پوشش داده می

  .شود کاغذ آغشته به کلرورکبالت، اما بدون میوه قرار داده می
  .ودش ها به رنگ قرمز تبدیل می کاغذ کلرورکبالت در اثر تبخیر سطحی میوه
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  گیري کمی کاهش آب از میوه  اندازه
  .شود در آزمایشگاه، مقداري میوه در شرایط عادي و مقداري از آن در یخچال قرار داده می

گیري  هاي میوه اندازه وزن نمونه....) ساعت و  24ساعت،  1(گیري شده و بعد از مدت معین  ها اندازه قبل از این کار وزن میوه
  .شود می

دست  نتایج به. گیرد هاي مورد آزمایش میزان کاهش وزن با نسبت سطح به حجم مخصوص میوه مورد بررسی قرار می در میوه
  :هاي مختلف مثل سیب و انگور مورد مقایسه قرار دهید آمده را بین میوه

وزن میوه بعد از انبار کردن    وزن  میوه   قبل   از انبار  کردن
زا انبار کردن   %کاهش آب =   وزن میوه قبل 

  .شود مقایسه می) Storage life(و در شرایط انباري ) Shelf life(بدین ترتیب میزان تلفات آب در شرایط اطاق 
. ها را محاسبه کرد توان میزان چروکیدگی میوه برداري از انبار می شوند و با نمونه ها چروکیده می در اثر از دست دادن آب میوه

  .شود منظور از جدول زیر استفاده می براي این
  

  گروه  رتبه چروکیدگی  خصوصیات
  1  0  هیچ نوع چروکیدگی وجود ندارد

  2  1  چروکیدگی خفیف وجود دارد
  3  2  چروکیدگی متوسط وجود دارد
  4  3  چروکیدگی شدید وجود دارد

  
  تعداد میوه× رتبه چروکیدگی = میزان چروکیدگی 

  .شود کرده و میانگین گرفته میدست آمده را جمع  اعداد به
  .رسیده باشد% 10عمر انباري و خارج کردن میوه از انبار زمانی است که چروکیدگی نسبت به قبل از انبار به 
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  )Fruit color(گیري رنگ میوه  اندازه
  .گیرد رسند، کلروفیل تجزیه شده و هر رقم رنگ خاص خود را می ها می که میوه هنگامی

  .ها و سبزیجات است هاي برداشت براي برخی میوه تغییرات رنگ پوست و یا گوشت میوه از شاخص
فرنگی، پسته، خیار،  در سیب، گلابی، به، هلو، زردآلو، گوجه، مرکبات، انگور، انجیر، زیتون، گوجه): qroun color(رنگ زمینه 

  .فلفل، بادمجان حائز اهمیت است
  .فرنگی، انگور اهمیت دارد گیلاس، آلبالو، گوجه، گوجه در): over color(رنگ رویین 

  .تواند شاخص برداشت باشد در گوجه، هلو، زردآلو، سیب می): Pulp color(رنگ گوشت میوه 
  ها براي تشکیل، نیاز به نور مستقیم دارند مثل آنتوسیانین در گلابی، سیب، شلیلف زردآلو، سیب برخی رنگ

  .گوجه، تمشک براي سنتز آنتوسیانین به تابش مستقیم نور نیاز نیستاما در انگور، گیلاس، آلو، 
  .ها تأثیر دارد تدابیر زراعی و شرایط اقلیمی نیز در رنگ میوه

  ....اندازي، قدرت رشد گیاه، میزان محصول و  کردن، سایه هرس، کوددهی، تنک
زیرا تلفات کربن هیدرات کمتر ). سیب( شود هاي خنک موجب رنگ بیشتر و براق می روزهاي صاف و روشن و گرم و شب

  .است
) Light-transmission meter(سنج  یا دستگاه انعکاس) colored card(هاي رنگی  رنگ پوست و گوشت میوه توسط کارت

  .باشد می مترفتونتوسیانین توسط دستگاه اسپکتروروش مناسب تعیین میزان آ. باشد میگیري  قابل اندازه
  

  ها میوهتعیین رنگ روئین 
  گروه  بندي رنگ رتبه درجه  وضعیت رنگ پوست میوه

  1  0  رنگ قرمز وجود ندارد
1
  2  1  رنگ قرمز دارد سطح  5

بین 
1
تا  5

2
  3  2  رنگ قرمز دارد 5

بین  
2
3 تا   5

  4  3  رنگ قرمز دارد 5

بین  
3
4تا   5

  5  4  رنگ قرمز دارد 5

  6  5  تمامی سطح رنگ قرمز گرفته است
   

  .شود بندي رنگ آن می رتبه درجه× گروه تعداد میوه  در خاتمه در هر
  :شود مثلاٌ دست آمده را جمع کرده به تعداد کل میوه تقسیم می اعداد به
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  گروه  رتبه رنگ  تعداد میوه  
5×1 = 5 5  1  1  

12×2 = 24 12  2  2  
3×3 = 9 3  3  3  
0×4 = 0 0  4  4  

38  20      

میانگین =
38
20 = 9/1  

  pHگیري  اندازه
pH و  5/4ها معمولاً در حدود  میوهpH  باشد می 7/3 – 5/4سبزیجات بین.  

  .ها به اسیدیته محصول بستگی دارد مقاومت محصول در مقابل امراض باکتریایی و قارچ
  .کمتر رشد بیشتر دارند pHها در  کمتر دارند به امراض باکتریایی مقاومند و قارچ pHمحصولاتی که 

  .شود استفاده می) متر pH(عصاره از روش پتانسیومتر  pHگیري  براي اندازه
  .شود گیري می متر اندازهpHلیتر از عصاره میوه توسط  میلی 20تا  10شود و  تنظیم می 9، 7، 4هاي  متر را با تامپون pHابتدا 
  .مقایسه گرددگیري شود و نسبت به همدیگر  چند رقم میوه مختلف، با درجه رسیدگی مختلف اندازه pHگیري  اندازه

  
  مقدار خاکستر میوه

شود تا وزن خشک میوه حاصل  گراد داخل اتو قرار داده می درجه سانتی 100تا  105ساعت در  24میوه با سبزیجات به مدت 
  )موادمعدنی+ مواد آلی (شود 

  .دهد تفاوت بین وزن خشک و تر محصول، میزان آب میوه با سبزیجات را نشان می
  .مانده خاکستر است شود موادآلی خارج شده باقی گراد داخل کوره قرار داده می درجه سانتی 500 – 600ماده خشک را 

 ,Pخاکستر شامل (دهد  تشکیل می Kخاکستر را %  55 – 45وزن تازه میوه است و معمولاً %  8/0 – 3/0خاکستر معمولا بین 

Ca, Mg, K, mn, Zn, Cu, Na و غیره است.(  
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  )قابل سنجش(قابل تیتراسیون  اسیدهاي
  گیري اسیدهاي آلی اندازه

توان درجه رسیدگی میوه را  گیري اسیدها می یابد و با اندازه ها تدریجاً کاهش می میزان اسیدهاي آلی میوه با رسیدن میوه
  ).گوجه، گیلاس، مرکبات، انگور، انار( مشخص کرد 

  .تأثیر اسیدمالیک در ترشی میوه بیشتر از اسید سیتریک است شوند و ها می اسیدهاي آلی موجب طعم ترش در میوه
  .تواند باشد گرم محصول می 100میلی اکی والان در  50ها و سبزیجات از مقدار بسیار کم تا  میزان اسید میوه

  
  )قابل سنجس(گیري اسیدهاي کل  اندازه

  .نامند دارد، اسیدیته کل می هاي آن که در میوه وجود مجموعه اسیدهاي الی ازاد و نمک: اسیدیته کل
قطره  شناساگر  2 – 3و داخل آن ) گردد آب اضافه می لیتر میلی 40تا  20(شود  عصاره میوه ریخته می cc10داخل ظرفی 

  .ریزند می 1/0فتالئین  فنل) معرف(
رنگ تشکیل  کم خاتمه تیتراسیون زمانی است که رنگ قرمز. شود نرمال تیتر می 1/0محلول فوق با هیدروکسیدسدیم  

  .شود می
  .آید رنگ، در محیط قلیایی به رنگ قرمز در می فتالئین در محیط اسیدي بی فنل

  .شود لیتر رسانده می میلی 100شود و محلول به  حل می% 90، یک گرم پودر با اتانل 1/0فتالئین  براي تهیه محلول فنل
  .شود براي محاسبه میزان اسیدآلی از رابطه زیر استفاده می

퐀 = 퐒.퐍.퐅.퐄
퐂

  × 100 
A = مقدار اسید در عصاره میوه)g/100ml(  
S = مقدارNaoH  مصرف شده)ml(  
N = نرمالیتهNaoH )1/0 نرمال(  
F = فاکتورNaoH 
C = مقدار عصاره میوه)ml(  
E =والان اسید مورد نظر اکی  
  

  :باشد اکی والان برخی از اسیدها به شرح زیر می
C6H8O7) (CH2 -CH-HCoH-(CooH)3(      064/0   = 192(اسید سیتریک 

3  

C4H6O5) (CH2-HCoH-(CooH)2  (067/0   =134(اسیدمالیک  
2  

C4H6O6) (CHoH-(CooH)2    (075/0    =150(اسید تارتاریک    
2  

  .باشد اکی والان می 1000/1اکی والان  و میلی    =E مولکول گرم بر ظرفیت جسم): E(اکی والان 
  اکی والان در لیتر): N(نرمال 

  .باشد باشد بنابراین محلول نرمال داراي قاکتور یک می والان در لیتر می تعداد اکی: یا ضریب نرمال) F(فاکتور 
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  )Ascorbic acid(گیري اسید اسکوربیک  اندازه
  .باشد هایی که از لحاظ اسیدسیتریک غنی هستند، بیشتر می در میوه) C6H6O6(اسید اسکوربیک 

گرم وزن تازه  100گرم در  میلی 30 -  50انگورفرنگی و مرکبات بیشتر است و در حدود  فرنگی، سکوربیک در توتاسیدا
  .باشد می

  
  گیري اسیداسکوربیک توسط یدومتریک اندازه
نرمال ید . شود گرم یدیدپتاسیم در اب مقطر مخلوط کرده و حجم آن را به یک لیتر رسانده می 6/16گرم ید را با  269/1مقدار 

  .نرمال است 01/0در محلول فوق 
 2لیتر از محلول را در ظرفی ریخته روي آن  میلی 20روز محلول را نگهداري کرده سپس  1-2براي تعیین فاکتور محلول، 

  .شود اضافه می% 1لیتر محلول نشاسته  میلی
گرم  100: تهیه اسیداسکوربیک(ید شود تا محلول به رنگ در آ محلول آماده شده توسط اسیداسکوربیک خالص تیتر می

  )کنند لیتر آب حل می میلی
  

  محاسبه فاکتور مخلوط ید
F= 

 .
  

  
F :فاکتور مخلوط ید  
B :مخلوط ید مصرف شده  
A : گرم میلی(مقدار اسید اسکوربیک خالص(  
N :نرمالیته مخلوط ید  
مخلوط فوق توسط ید  .شود اضافه می% 1حلول نشاسته لیتر م میلی 2لیتر از عصاره میوه را در ظرف ریخته روي آن  میلی 10

  .شود شود و تا تشکیل رنگ خاکستري روشن به عمل ادامه داده می تیتر می
  

F=  .  × 100   
A= S × 1.4977  

A : میزان اسید اسکوربیک  
S :مقدار محلول ید مصرف شده  
N : 01/0(نرمالیته محلول ید مصرف شده(  
F : مصرف شدهفاکتور محلول ید  
  
  
  


