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چکیده
باشد. به منظور ارزیابی اثر تیمار هواي گرمسیري میهاي مناطق گرمسیري و نیمهیکی از مهمترین میوه(PunicagranatumL)انار

گرمیپلی 350هاي گرم آریل در جعبه200اجرا گردید. 2015گرم بر خصوصیات فیزیکو شیمیایی آریل انار آزمایشی در سال 
ه زمانی % در فاصل80درجه سلسیوس و رطوبت 45، 40، 35قرار داده شدند. سپس در دماهاي میلی متر5سوراخ به قطر 3اتیلینی با 

78و رطوبت نسبی سلسیوسدرجه 5در انکوباتور در دماي د و پس از سرد شدن در دماي اتاق،دقیقه قرارگرفتن120، 60، 30
. نتایج نشان داد که  در درصد نگهداري به مدت دو هفته انبار شدند. تیمار شاهد هم بدون تیمار گرمایی در انکوباتور قرار گرفت

هاي گرما دیده هیچ اثري از آلودگی قارچی مشاهده نشد و نسبت قند به اسید بالاترو فعالیت آنتی اکسیدانی کمتري هم آریل
دقیقه مشاهده شد. 120درجه به مدت 45داشتند. در پایان دوره آزمایش بیشترین کاهش وزن در تیمارگرمایی 

میاییانار، تیمار هواي گرم، خصوصیات فیزیکوشیکلمات کلیدي:

مقدمه
تعلق دارد. Punicaceaeباشد که به تیرهگرمسیري میهاي مناطق گرمسیري و نیمهیکی از مهمترین میوه.PunicagranatumL)(انار

رنگ شدن که در طول انبار کیفیت آن به دلیل کاهش وزن و آلودگی پاتوژن و بیباشدهاي آن میقسمت قابل خوردن انار آریل
ود که به سه روش ها به کار رتواند به منظور افزایش طول عمر آریلتیمارهاي فیزیکی مانند تیمار گرمایی مییابد. کاهش می
هاي اخیر گزارش شده که هواي گرم به طور موثري جهت سرکوب (آب گرم، بخارگرم، و هواي گرم). در سالشونداستفاده می

گر گزارش شده است که تیمار هواي گرم سطح بالایی از اسید آلی و  رود. از طرف دیهاي پس از برداشت به کار میپاتوژن
Costaکندفعالیت آنتی اکسیدانی در میوه انار و کلم بروکلی حفظ می et al., 2005; Zhang et al., 2007)( هدف از انجام این .

باشد. پژوهش ارزیابی اثرات مختلف هواي گرم بر پوسیدگی و کیفیت آریل انار می

هاو روشمواد
تا زمان انجام آزمایش در انبار سرد نگهداري شدند. قبل از انجام ازیک باغ تجاري تهیه گردید و ایران -ریز فارسانار رقم رباب نی

ها جدا هاي پوسیده آریلو پس از جدا کردن میوهشد % شستشو داده 5آزمایش انارها به طور کامل با آب و هیپوکلریت سدیم 
قرار داده شدند. سپس میلی متر5سوراخ به قطر 3با شفافپلی اتیلینیگرمی350هاي گرم آریل در جعبه200حدود و تقریباند شد

قرار داده دقیقه120و60،30به مدت تکرار درون آون هواي گرم4و با 80%درجه سلسیوس و رطوبت 45، 40، 35در دماهاي 
درصد نگهداري شدند. 78و رطوبت نسبی سلسیوسدرجه 5در دماي اتاق در انکوباتور دماي ها بستهشدند. و پس از سرد شدن 

ها از انکوباتور بیرون آورده و روز نمونه15تیمار شاهد هم بدون تیمار گرمایی در انکوباتور قرار گرفت و پس از گذشت 
درصد (Teferaet al. 2007)وره )، اسید آسکوربیکفاکتورهاي زیر مورد سنجش قرار گرفت. کاهش وزن(وزن ابتدایی و پایان د

فاکتوریل در آزمایشپژوهش به صورت. این (Mirdehghanet al.,2006)و فعالیت آنتی اکسیدانپوسیدگی، نسبت قند به اسیدیته
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5%در سطح LSDو مقایسه میانگین با آزمون SASها با نرم افزار طرح کامل تصادفی اجرا گردید و تجزیه و تحلیل دادهقالب 
انجام شد.

نتیجه و بحث
و کمترین پوسیدگی با توجه به رتبه بندي روز از دوره انبار داري، پوسیدگی(قارچ پنیسیلیم) فقط در تیمار شاهد 15پس از گذشت 

. ,داده نشده)(نتایج نشان درجه سلسیوس مشاهده شد40دقیقه، دماي 120تا کمترین پوسیدگی) در تیمار -(بیشترین پوسیدگی5تا1
) را نشان داد گرچه تفاوت معنی داري با تیمار شاهد نداشت. 84/18دقیقه بیشترین کاهش وزن(120درجه به مدت 45دماي 

) گزارش کردئد که تیمار هواي گرم موثرتر از آب گرم به منظور کاهش پوسیدگی در توت فرنگی 1965اسمیت و وارتینگتن(
تواند روشی مناسب جهت جلوگیري از پوسیدگی قارچی، افزایش مقاومت به آسیب سرمازدگی و میباشد. بنابراین این تیمار می

سبب سلسیوسدرجه 50. تیمار هواي گرم در دماي )Lurie, 1998افزایش طول عمر پس از برداشت میوه و سبزي به کار رود(
,Lydakis and Akedنتایج ما مطابقت داشت(آسیب به بافت و افزایش کاهش وزن و تیره شدن در حبه هاي انگور شد که با

درجه 40هاي گرما دیده در دماي هاي بدون گرما بود بویژه آریلهاي گرما دیده بالاتراز آریلنسبت قند به اسید در آریل).2003
درجه 35ا دقیقه و ی30به مدت سلسیوس درجه 45دقیقه یا 30به مدت سلسیوسدرجه 40دقیقه و یا 120به مدت سلسیوس 

تیمار هواي گرم به سرعت فعالیت آنتی اکسیدانی را در آب آریل ها کاهش داد. ). 1دقیقه (جدول 120و 30به مدت سلسیوس
فعالیت آنتی اکسیدانی به عنوان شاخص کیفیت فراوري غذا به دلیل ).1(جدول اگرچه تفاوت معنی داري بین تیمارها مشاهده نشد

تواند به دلیل از دست . این کاهش می(Biglariet al., 2008; Saxenaet al., 2010)باشدروسه گرمایی میثبات پایین آن در حین پ
هاي انار در طول گرما مسئول فعالیت آنتی اکسیدانی آریلباشد  که رفتن ترکیبات مختلف (مانند ترکیبات فنولی، فلاونویید) می

کاربرد تیمار هواي گرم منجر به تفاوت معنی داري در میزان آسکوربیک اسید (Kulkarni and Aradhya 2005).باشددهی می
به دلیل تواند گرم در افزایش آسکوربیک اسید می). اثر تیمار هواي1شکل شد که به طور معنی داري بالاتر از تیمار شاهد بود(

عنوان یک تکنولوژي آسان و سریع در جهت حفظ تواند بههاي اکسیداتیو باشدکه میهاي حفاظتی در برابر مولکولتحریک آنزیم
که تیمار هواي نتیجه گرفته شددر این مطالعه و افزایش آسکوربیک اسید در طول دوره انبارداري انار و حفظ سلامتی انسان باشد.

ره انبار مانی انار سطح بالایی در طول دوبه اسید  و اسید آسکوربیک را در گرم نه تنها پوسیدگی را کاهش داد بلکه نسبت قند
35توان چنین بیان کرد که دماي بالاتر از باشد ولی میحفظ کرد. اگرچه مکانیسم دماي بالا بر حفظ  کیفیت میوه مشخص نمی

ها در بهبود کیفیت میوه به وضوح مایی شود. نقش این پروتئینمی تواند سبب افزایش سنتز پروتئین شوك گرسلسیوسدرجه 
نیاز به مطالعات بیشتر دارد.باشد و مشخص نمی
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.هاي اناربر میزان آسکوربیک اسید در آریلاثر هواي گرم و زمان- 1شکل 

معنی دار نمی باشدLSD% 5احتمال با حروف یکسان از نظر آماري در سطحهاي ستون*
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Abstract

Pomegranate (Punicagranatum L.) is a popular fruit of tropical and subtropical regions. To evaluate
theeffects of hot air treatment on physico-chemical properties of pomegranate arils, an experiment was
carried out in 2015. 200 g of arils were placed in 350 ml polypropylene boxes with three holes on top
and heated at 35°C, 40°C and 45°C and 80% relative humidity for 30, 60 and 120 min and then stored
at 5°C with 70-80% relative humidity for two weeks. The result showed that heated arils had no any
pathogen infection during storage period. Hot air temperature at 45°C for 120 min had the highest
weight loss at the end of storage period. The ratio of TSS /TA was markedly higher in heated than
non-heated arils Hot air treatments in comparison to control increased pH of aril juice. Hot air
temperature treatments, decreased antioxidant during storage period. In conclusion heated arils had the
best effect on increasing storage period due to reducing pathogen infection.
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