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چکیده

است. با انار به عنوان یکی از محصولات نیمه گرمسیري ایران، در بازارهاي داخلی و خارجی از نظر اقتصادي از اهمیت زیادي برخوردار
مقدار زیادي محصول پس از برداشت بایستی در سردخانه نگهداري گردد و به تدریج وارد ان بالاي تولید انار در کشور،توجه به میز

بازار مصرف شود. در این پژوهش، خصوصیات فیزیکو شیمیایی چهار رقم انار خزر، شیشه گپ، بجستانی و عطایی که از ارقام تجاري 
باشد، در هنگام برداشت و طی نگهداري میوه در انبار مورد بررسی قرار گرفته است. این چهار رقم جزو ارقام میدر منطقه کاشمر

%ماه دوره انبار5در طی در مجموع چهار رقم کاهش وزن دهدنتایج نشان میرسند.دیررس بوده که در اوایل آبان به بلوغ تجاري می
در وست میوه مربوط بود. در طی این مدت مقدار مواد جامد محلول و اسیدیته قابل تیتراسیون بود. که بیشتر به کاهش درصد پ27/19

رقم خزر بیشترین کاهش و شاخص طعم در مجموع چهار رقم افزایش نشان داد. اچپیمجموع چهار رقم کاهش یافت، درحالیکه 
مجموع در صورت کنترل کاهش وزن در طی دوره انبار %) از خود نشان داد. در19(%) و رقم شیشه گپ کمترین کاهش وزن36وزن(

توان میوه انار را به مدت طولانی نگهداري نمود.می

انار، تغییرات فیزیکوشیمیایی، انبارداري:کلمات کلیدي

مقدمه

Punica granatumی علمنامباانار L.شکافنده،وی ابانیب(استجهاني ریگرمسمهینمناطقدرختاننیتریمیقدونیترمهمازی کی
دراستفادهي براانار3یژنرهیذخنیتریغني دارانیبنابراوشودی ممحسوبآن2تنوعمرکزهموانار1شیدایپمرکزهمرانیا).1390
کیژنتمنابعازاستفادهومحصولی فیکوی کماتیخصوصبهتوجهمسلمأ.)1385همکاران،وسرخوش(استی اصلاحي هابرنامه
- یملیتشکراوهیموزنازدرصد50حدوددراناری خوراکي هابخش.کندیمفایای قاتیتحقي هاپروژهنیادریی بسزانقشی داخل

هانیانیآنتوسدارد،وهیمبرداشتازپسطیشراورشدطیمحبلوغ،ک،یژنتبهی بستگی ستیزفعالموادمقداروانارآببیترکدهند،
دری مهمنقشکهگرددیموهیمدرقرمزوی نارنج،یآب،بنفشي هارنگجادیاباعثکهاستآبدرمحلوليدیفلاونوئباتیترک

Varasteh(داردکلنیانیآنتوسزانیمدری مهمریتاثوهیمبرداشتازپسطیشراامادارد،وهیمي بازارپسندوتیفیک et al., 2012.(
ارقام مختلف انار تحت تاثیر عوامل ژنتیکی و محیطی، رنگ پوست میوه متفاوت بوده، همچنین دانه هاي انار نیز داراي ضخامت، مقدار 

Seeram؛1369زمانی،(شود که از مشخصات مهم ارقام انار محسوب میباشندآب، رنگ، طعم و سختی بذر متفاوتی می et al., 2008 .(

1 Center of origin
2 Center of diversity
3 Gene pool
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Seeramخصوصیاتی از قبیل ظاهر، رنگ، بافت، طعم و عطر میوه اطلاق می شود(فیت میوه به کی et al., 2008 انار به عنوان یک میوه .(
هاي نافرازگرا مانند انار در طول . کیفیت میوهنافرازگرا، براي داشتن بهترین کیفیت بایستی در مرحله رسیدن کامل برداشت گردد

تواند از کیفیت اولیه میوه بهتر باشد. بنابراین بهترین شرایط نگهداري پس از برداشت، تنها نمیگاه نگهداري در پس از برداشت هیچ
Legua(تواند از افُت کیفیت میوه جلوگیري کندمی et al,2000داري در شرایط نامطلوب به شدت هاي انار در اثر نگه). کیفیت میوه

انبار شده می باشد. دماي توصیه شده براي هاي داري کیفیت پس از برداشت میوهیابد. دماي پایین مهمترین عامل در نگهکاهش می
Nandaباشد(درجه سانتیگراد با عمر انباري از دوهفته تا هفت ماه بسته به رقم متفاوت  می10نگهداري انار از صفر تا  et al, 2001.(

هامواد و روش

ي کاشمر در استان خراسان رضوي، در طی فصل رشد، درختان انار رقم هاي مورد مطالعه انتخاب و ابتدا طی بازدید از باغات انار منطقه
ماه در زمان رسیدن تجاري، آبانبجستانی)گپ و (ارقام خزر، شیشهو بیستم(رقم عطایی)یکممورد بررسی قرار گرفتند. سپس در تاریخ 

هاي اولیه از هر . نمونه گیريشدهاي رسیده و سالم انتخاب گردید و به آزمایشگاه گروه علوم باغبانی دانشگاه تربیت مدرس منتقل میوه
تایی تقسیم شدند و هرگروه به عنوان یک 10گروه 5میوه هاي هر رقم به رقم براي تعیین خصوصیات مختلف کیفی صورت گرفت و 

% 90درجه سانتیگراد و رطوبت نسبی 5ار داده شد. سردخانه آزمایشگاه را ضدعفونی کرده و در دماي تکرار در جعبه پلاستیکی قر
تکراربه فاصله هر 5نمونه گیري از میوه ها در گیري و ثبت شد.تنظیم گردید. قبل از قرار دادن میوه ها در سردخانه وزن هر تکرار اندازه

صورت درصد کاهش وزن نسبت وزن اولیه محاسبه شد. هروز صورت گرفت و اندازه گیري وزن انجام شد. میزان کاهش وزن ب30
ریل، اسیدیته آ100، مقدار آب میوه در گیري خصوصیات فیزیکوشیمیایی میوه از قبیل: درپوست و آریلهمچنین در هر مرحله نمونه

میوه، میوه ها در . براي تعیین درصد پوست وآریل و درصد آبثبت گردیدپی اچمواد جامد محلول، شاخص طعم میوه وقابل تیتر،
) بر SSC(گیري مقدار مواد جامد محلولگیري شدندکه هرکدام بطور جداگانه وزن گردیدند. اندازهدانهگیري و آزمایشگاه پوست

(بر اساس اسید سیتریک) به وسیله تیتراسیون هیروکسید سدیم بریکس با استفاده از رفراکتومتر، اسیدیته قابل تیتر در آب اناراساس درجه 
پی اچ نرمال انجام شد و شاخص طعم میوه به صورت تقسیم مقدار مواد جامد محلول بر مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون تعیین گردید. 1/0
)pH(له میوه به وسیآبpH.متر اندازه گیري شد

نتایج و بحث

) میوه انار به علت داشتن مقادیر 1984ترین عوامل محدودکننده نگهداري انار است. بر طبق نظر الیاتم و کیدر(کاهش وزن یکی از مهم
Seeram(هاي طبیعی فراوان بر روي پوست میوه در معرض از دست دادن وزن قرار داردزیادي آب و روزنه et al., 2008(. یکی از

هاي افزایش عمر تجاري انار، بهینه کردن شرایط محیطی از قبیل دما، رطوبت و اتمسفر انبار است تا کاهش وزن و تنفس کاهش یابد راه
گردد از مشاهده می1همانطوریکه در شکل .یابدفیزیولوژیک و فساد میوه کاهش میو کیفیت خوراکی میوه حفظ شود و ضایعات

رقم خزر بیشترین ماه در سردخانه5دوره انباري در هرچهار رقم افزایش یافت و پس نگهداري میوه به مدت طولدست دادن وزن در 
در طول دوره نگهداري درصد پوست میوه به تدریج %) از خود نشان داد.19(%) و رقم شیشه گپ کمترین کاهش وزن36کاهش وزن(

درحالیکه درصد آریل افزایش یافته است.در سردخانه کاهش یافته
ها استطورکلی کاهش وزن، مواد جامد محلول و اسیدیته قابل تیتراسیون نشان دهنده کاهش کیفیت خوراکی میوههب
)Romanzzi,2009و اسیدیته قابل تیتراسیونمقدار مواد جامد محلول،هار رقم مورد مطالعه بطور نسبیچدر هر ). در طی این مدت
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دهد که کاهش وزن در انار بیشتر به دلیل ). تحقیقات نشان می1جدول(کاهش یافتو شاخص طعم میوه پی اچافزایش یافت درحالیکه 
.)Elyatem and Kader, 1984(از دست رفتن آب است

انبار است و با توجه به ئله در نگهداري انار کاهش وزن میوه در طی دوره دهد مهمترین مسدر مجموع، نتایج این تحقیق نشان می
شود. در صورتی نافرازگرا بودن میوه انار تغییرات ناچیزي در خصوصیات فیزیکوشیمیایی میوه در طی دوره پس از برداشت مشاهده می

که بتوان از دست دادن وزن میوه را کنترل کرد میوه انار را به مدت طولانی نگهداري نمود.

خصوصیات کیفی ارقام مختلف میوه انار: اثر دوره انباري بر 1جدول 

دوره 
انباري

شاخص طعمپی اچاسیدیته قابل تیتراسیونمواد جامد محلول
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گپ
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17.017.419.317.87.17.76.76.83.63.53.53.52.32.22.82.6ماه دوم

16.517.119.018.07.27.47.47.33.63.63.53.52.22.22.52.4ماه سوم

19.318.618.020.38.37.55.77.52.52.74.02.62.32.43.12.6ماه چهارم

0018.40007.30002.50002.50ماه پنجم

: میزان کاهش وزن میوه در ارقام مختلف1شکل 
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Abstract
Pomegranate as one of the semi-tropical fruit, in domestic and foreign markets is economically very
important. Due to high levels of fruit production in the country, a lot of post-harvest should be kept in cold
storage and gradually enter the market. In this study, physico-chemical properties of pomegranate
cultivars Khazar, Shishegap, Bejestani and Ataei is that commercial varieties in Kashmar, the fruit at
harvest and during storage have been examined. The four digits of the late varieties, which in early
October to reach commercial maturity. The results showed that weight loss in a total of four during the 5-
month storage period 19/27% respectively. That further decrease of the fruit skin. During this period, total
soluble solids and treatable acidity decreased by a total of four digits, while pH and flavor index increased
four digits. Khazar most weight (36%) and the Shishegap least weight loss (19%) showed. In sum, while
controlling for weight loss fruit during storage can be stored for a long time.
Key words: pomegranate, physico-chemical changes, storage


