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چکیده 

پس از تهیه باشد. هدف از انجام این پژوهش بررسی روند تغییرهاي کیفی و کمی میوه بعد از به کار گیري تیمارها در انبار می
دقیقه ضد عفونی و پس 2درصد به مدت 2ها به آزمایشگاه فیزیولوژي پس از برداشت آورده شد و با کلراکس انارها، میوه

2ورا در دقیقه)، ژل آلوئه 4درجه سلسیوس (45و 35گرم آبت بودند از:این تیمارها عبارکه ازخشک شدن، تیمارها اعمال شد 
دقیقه) و تیمار 3%(15و 10هاي دقیقه)، تیمار عصاره پوست انار در غلظت5%(5/1و 1، کیتوزان دقیقه)4% (40و 30غلظت 

40درجه و پوشش خوراکی آلوئه ورا در غلظت 45در دماي کمنرین کاهش وزن در تیمار آب گرم شاهد. نتایج نشان داد که 
بیشترین کاهش وزن در پوشش خوراکی آلوئه ورا در .که با شاهد تفاوت معنی داري داشت ودبدرصد در مدت انبار داري دو ماه 

ماه دیده شد  تیمار پوششی خوراکی آلوئه وراء 2درصد در مدت انبار داري 1درصد و  عصاره پوست انار در غلظت 30غلظت 
د نشان داد. درصد  در دو دوره انبارداري دو ماه بیشترین میزان آنتی آکسیدانت را داشت  که تفاوت معنی داري را با شاه40

کمترین میزان پوسیدگی از نظر کیفی در تیمارهاي پوشش خوراکی کیتوزان و عصاره پوست انار در هر دوغلظت در دوره 
انبارمانی دو ماه مشاهده شد. 

عمر پس از برداشت،پوسیدگی،انارکلمات کلیدي: 

مقدمه

باشد و یکی از محصولات باغبانی است که کشت آن در میPunicaceaeاز تیره یا درختی کوچک اي بزرگدرختچه1انار
شود که از مهمترین آنها انار کشت و کار میجهاندیگرکشور35درایران،برعلاوهبسیاري از کشورها رو به افزایش است. 

هاي خوراکی از پوشش.)Özkan & Ünaldi, 2007پاکستان، چین، اشاره کرد (افغانستان، عراق وترکیه،هندوستان،توان بهمی
رود. آنها به عنوان مانعی جهت رطوبت و اکسیژن در طول دوره هاي قدیم به منظور بهبود ظاهر غذا و نگهداري آنها به کار میزمان

اندازند بلکه باعث افزایش امنیت به دلیل فعلیتشود و لزوما فساد مواد غذایی را به تاخیر نمیفراوري، جابجایی به کاربرده می
هاي خوراکی بر پایه کیتین یا کیتوزان و مشتقات ضد میکربی می باشد . همچنین پوششزیست کشی طبیعی و یا تلفیق ترکیبات 

Costaدهد. (نها خاصیت ضد میکروبی را نشان میآ et al., 2005; Zhang et al., 2007) با کاربرد 2013). نبی گل و همکاران (
تواند به عنوان مانع فیزیکی سبب کاهش وزن و هاي انار دریافتند که این تیمارمیخوراکی در آریلء به عنوان پوشش ژل آلوئه ورا

21ز اي شدن و کمترین پوسیدگی را پس اها بدون نشان قهوهاري شود و همچنین سبب تازگی آریلمیزان پوسیدگی در طول انبارد
روز در انبار سرد نشان داد.

1- Punica granatum L.
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داشت از طریق تاخیر در نرم شدن در آلوها  بهبود طعم و عطر تعدادي از میوه ها بدون اثر بر روي تیمار گرمایی، عمر پس از بر
دهد. پیش تیمار آب گرم سبب افزایش کیفیت و کاهش وزن میوه میغلظت مواد جامد محلول در سیب و یا توت فرنگی  افزایش

ها خاصیت زیست فعالی بیشتري نسبت به ذر بعضی از میوههاي پوست و بگزارش شده که قسمتو سرمازدگی در انار می شود. 
Mirdehghan)گوشت میوه دارند. همچنین گزارشات متعددي مبنی بر پتانسیل ضد اکسیدانی عصاره پوست انار وجود دارد. ( et

al.,2006 باشدانبار میبه کار گیري تیمارها در هدف از انجام پژوهش بررسی روند تغییرهاي کیفی و کمی میوه بعد از .

هامواد و روش

ریز استان ان نیهاي این رقم از باغی تجاري واقع در شهرستاستفاده شد. میوهریز رباب نیانار تجاريرقم براي انجام این پژوهش از 
2درصد به مدت 2ها به آزمایشگاه فیزیولوژي پس از برداشت آورده شد و با کلراکس . پس از تهیه انارها، میوهفارس تهیه گردید

4درجه سلسیوس (45و 35گرم ت بودند از: آبدقیقه ضد عفونی و پس ازخشک شدن، تیمارها اعمال شد که این تیمارها عبار
و 10هاي دقیقه)، تیمار عصاره پوست انار در غلظت5(%5/1و 1، کیتوزان دقیقه)4(%40و 30غلظت 2ورا در دقیقه)، ژل آلوئه 

دقیقه) و تیمار شاهدو سپس فاکتورهاي زیر در پایان دوره دو ماه و چهار ماهه آزمایش مورد ارزیابی قرار گرفت. سفتی 3(15%
فعالیت آنتی میوه با استفاده از دستگاه سفتی سنج (بر حسب نیوتن)، کاهش وزن(در ابتدا و پایان آزمایش)، درصد پوسیدگی و 

ها با استفاده از دادهواکاويشد وتیمار و سه تکرار انجام 5ش در قالب طرح کامل تصادفی دراین پژوهها.اکسیدانی عصاره میوه
.درصد انجام شد5در سطح LSDيبا رویههامقایسه میانگینو9نسخه SASنرم افزار

اثر برخی پوشش هاي خوراکی بر فاکتورهاي کاهش وزن، آنتی اکسیدانت، درطول دوره انبار مانی انار–1جدول 

پوسیدگی آنتی اکسیدانت کاهش وزن زمان غلظت/ دما تیمار
5/21 a 03/25 b-f* 39/33 e-f* 1 0 شاهد

17/22 a 93/16 f 100ab 2
5/12 b 34/36 ab 66/40 e-f 1 35 آب گرم
5/15 b 42/23 b-f 66/104 ab 2
5/12 b 73/32 a-d 33/19 g 1 45

33/24 a 60/16 f 33/101 ab 2
17 a 71/27 a-f 45e-f 1 30 آلوئه وراء

17 /13 b 20/18 d-f 108a 2
5/12 b 62/40 a 33/31 f-g 1 40

17/14 b 07/18 d-f 66/88 b 2
5/12 b 21/21 c-f 66/44 e-f 1 1% عصاره
5/7 c 53/32 a-d 33/107 a 2
5/12 b 52/30 a-c 50d-e 1 5/1%
5/7 c 20/34 a-c 98ab 2
5/12 b 31/29 a-f 33/34 e-g 1 1% کیتوزان

83/10 b 86/15 f 66/70 c 2
5/12 b 90/25 a-f 33/53 d 1 5/1%
83/10 b 01/32 a-d 94ab 2
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باشد.دار نمیمعنیLSDدرصد، 5احتمالحروف یکسان از نظر آماري در سطحي  باهانستو*

نتایج

40و پوشش خوراکی آلوئه ورا در غلظت درجه45آب گرم در دماي کمنرین کاهش وزن در تیمار 1با توجه به جدول 
بیشترین کاهش وزن . )گرم  33/31و 33/19(که با شاهد تفاوت معنی داري داشتدر مدت انبار داري دو ماه مشاهده شد درصد

ماه دیده شد ( 2درصد در مدت انبار داري 1عصاره پوست انار در غلظتدرصد و  30در غلظت آلوئه ورا پوشش خوراکیدر 
بیشترین میزان آنتی دو ماهدو دوره انبارداريدرصد  در 40پوششی خوراکی آلوئه وراءتیمار . )1گرم) (جدول 33/107و 108

اکسیدانت در تیمار پوشش خوراکی کمترین میزان آنتی.با شاهد نشان دادداري را تفاوت معنی که)62/40(آکسیدانت را داشت
کمترین میزان . )86/15(1د ارتباط معنی داري را نشان نداد جدول % در دوره انبارداري دوماهه مشاهده شد گرچه با شاه1کیتوزان 

در هر دوغلظت در دوره انبارمانی دو ماه و عصاره پوست انارپوسیدگی از نظر کیفی در تیمارهاي پوشش خوراکی کیتوزان 
مشاهده شد. 

بحث

و استفاده از هاي مختلف آن را کاهش دادروشتوان بهباشد میمیاز آن جایی که کاهش وزن یکی از اثرات دوره انبار داري
ز استفاده از مواد شیمیایی بهترین گزینه به دلیل کاهش اثر سوء ناشی اتواند میهاي خوراکی در جهت کاستن کاهش وزنپوشش

هاي پوششو تیمار آب گرم باشد. رداشتن از سطح میوه براي استفادهو همچنین قابل خوراکی بودن آنها و عدم نیاز براي ب
باشد که ت کاهش تنفس و از دست دادن آب میبا عنوان مانعی در برار نفوذ رطوبت، اکسیژن، دي اکسید کربن، در جهخوراکی

افزایش میزان آنتی اکسیدانت در پوششش خوراکی آلوئه وراء در طول مدت نتایج حاصله با یافته دیگر پژوهشگران مطابقت دارد. 
اي آزاد شود که در نهایت کاهش میزان تنفس را منتج هکاهش نفوذ اکسیژن و رادیکالانبارداري می تواند سببب 

به دلیل دارا بودن خواص ضد میکروبی و ضد قارچی پوشش هاي خوراکی به ویژه عصاره پوست انار .)2008،میردهقان(شودمی
باشداز ورود پاتوژن به درون میوه میباشد که به دلیل جلوگیريدارا میکمترین میزان پوسیدگی (حاصل از قارچ و کرم گلوگاه) 

)Camerson, 2001( .
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Abstract

The aim of this study was to evaluate the quantitative and qualitative changes after the application
of some treatments in storage. After harvesting the pomegranates , the fruit was brought to the
postharvest lab and disinfected with Clorox 2% for 2 minutes. The fruits were dried and then these
treatments such as  hot water 35 and 45 degrees Celsius ( 4 minutes) , aloe vera gel 30 and 40 % ( 4
minutes) , chitosan 1 and 5/1 % ( 5 min) , treatment with pomegranate peel extract at concentrations of
10 and 15 % ( 3 minutes ) and control were applied . The results showed that the lowest weight loss
was in hot water treatment  at 45 ° and Aloe Vera in a concentration of 40 % in the two- month storage
compared with  controls . The highest weight loss was observed in Aloe Vera in 30% concentration
and pomegranate peel extract at a concentration of 1 % in two-month storage was seen the highest
antioxidant  activity was in Aloe Vera(40%) in two month storage,  which showed significant
differences with the control . Chitosan and pomegranate peel extract had the lowest decay in two –
month storage.

Key words: plant growth regulator, pomegranate, sucker


