
مقالات پوستري میوه کارياهواز          -1394بهمن 8تا 5نهمین کنگره علوم باغبانی             

١
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چکیده
انار بومی ایران بوده و به باشد. به نظر بسیاري از محققین، میPunicaceaeاز خانواده ،.Punica granatum Lانار با نام علمی

تدریج در مناطق آسیاي مرکزي، آسیاي صغیر، هیمالیا، خاورمیانه و حوزه مدیترانه گسترش یافته است. با توجه به اینکه کشور ما از 
آید، بنابراین براي حفظ کیفیت محصول و کاهش ضایعات پس از برداشت و فراهم مناطق مهم تولید محصولات باغی به شمار می

المللی در زمینه فناوري پس از برداشت ضروري آوردن امکان صادرات محصول به کشورهاي دیگر، رعایت استانداردهاي بین
به منظور بررسی اثرات است.برخوردارايویژهاقتصادياهمیتازارزآوريوصادراتفرآوري،خوري،تازهنظرازاناراست.

برداشت میوه انار رقم دانه قرمز شهرضا، آزمایشی به صورت طرح بلوکهاي کامل محلول پاشی کائولین روي خصوصیات پس از
تکرار انجام شد. خصوصیات شیمیایی مورد 4درصد) با 5و 5/2تصادفی با تیمارهاي محلول پاشی کائولین با غلظت هاي (شاهد، 

) و سفتی بافت میوه TSS/TA، شاخص طعم (آب میوه، اسید کل، میزان ویتامین ث، میزان مواد جامد محلولpHبررسی شامل: 
، کمترین میزان ، انارهاي انبار شدهتیمار محلول پاشی کائولیندر اثرپس از چهار ماه انبارداري اندازه گیري شد. نتایج نشان داد

کائولین به خوبی باشد اما مواد جامد محلول و در نتیجه بیشترین میزان حفظ اسید کل را داشت که از لحاظ انباري مناسب می
ث، سفتی بافت و اسیدیته آب میوه بود. درصد بهترین تیمار در حفظ میزان ویتامین5نتوانست طعم میوه را حفظ کند و کائولین 

، رقم دانه قرمز شهرضاکائولین، انبارداري، انارکلمات کلیدي: 
مقدمه
وايدولپه،ندانگانهانيهردپیدازادان،يشاخهازدزیاهايپاجوشباو برگشاخپروبزرگايدرختچهیادرختانار

باشد. تمام انارهاي معمولی یا خوراکی و ارقام زینتی انار جزء میPunicaceaeي گیاهی یعنی خانوادهترینمتعلق به کوچک
سبزند. حی گرمسیري همیشهکننده و در نواگرمسیري بصورت خزاننیمهي گراناتوم هستند. این درختان در مناطق سردسیر و گونه

آید و امروزه به صورت وحشی در شمار میه انار از گیاهان بومی ایران ب.)1385(وارسته پور، متر است2-5ارتفاع متوسط درخت، 
کائولین روید.هاي غرب در لرستان، کردستان، بختیاري و فارس میکلیه سواحل دریاي شمال و نقاط استپی معتدل نظیر جنگل

یک پودر آب Al4Si4O10(OH)8% کائولین خالص، ماده معدنی آلومینو سیلیکات با فرمول شیمیایی 95ص محلول پاشی (مخصو
باشد. امروزه کائولین فراوري شده به صورت خنثی میpHشود و در محدوده وسیعی از دوست است که به سادگی در آب حل می

ي گیاهان نشان داده شده است که یک رویکرد موثر در کنترل آفات درصد در آب رو6تا 1پاشی برگی با غلظت محلول
. محلول پاشی مبتنی بر کائولین به طور )1390(برمه و همکاران، هاي محیطی داشته استکشاورزي و حفاظت گیاهان از تنش

ا، لایه نازکی از ذرات است هها ثابت کرده است که نتیجه  این محلول پاشیمورد مطالعه گرفتند و پژوهش1999گسترده از سال 
که اثرات مفید و متعددي در گیاهان و در کنترل آفات دارد. مایع کائولین ایجاد شده توسط لایه ذرات نیز سطوح گیاهی را از 

ي انار، مقدار اسید، مواد ي رسیدگی میوهترین شاخص تعیین کنندهمهم.)Glenn, 2002(کندبیماري ها و حشرات محافظت می
شوند، داراي اسیدیته بالاتر، مواد جامد محلول و نسبت اسید به مواد جامد محلول است. انارهایی که زودتر برداشت میجامد 
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هاي پس از برداشت حفظ کیفیت و . هدف از پژوهش)1384(راحمی، باشندها میتر و مقدار تانن بیشتري در دانهمحلول کم
ها، بین تولید و مصرف است. کاهش باغبانی و محصولات حاصل از فراوري آنسلامتی و به حداقل رساندن ضایعات محصولات 

سازد.ضایعات پس از برداشت، دسترسی به غذا را براي جمعیت در حال رشد ممکن می
مواد و روش

اي با شوري ساله با شرایط آبیاري قطره15محلول پاشی کائولین بر عمر انباري میوه، روي درختان اناربه منظور بررسی تأثیر 
هاي شاخه در جهت3درخت انتخاب شد که روي هر درخت 4دسی زیمنس بر متر این پژوهش انجام شد. براي هر تیمار 6آب 

جاده 12میوه مورد آزمایش قرار گرفت. باغ مورد نظر در کیلومتر 15میوه و در کل در هر درخت 5مختلف و روي هر شاخه 
متر از سطح دریا واقع شده 1657دقیقه و ارتفاع 16درجه و 32دقیقه، عرض 48درجه و 51یی اصفهان به شهرضا با طول جغرافیا

است.
جایی و حمل و و با رعایت اصول صحیح جابهبندي برداشت شد و پس از بسته، به روش صحیح ي درختان مورد آزمایشمیوه

6ماه انبارداري، به سردخانه ایی با دماي 4ها براي مدت یوهم.شدمنتقل آزمایشگاه علوم باغبانی دانشگاه شهرکردنقل به محل 
درصد منتقل شدند.80درجه سانتیگراد و رطوبت نسبی 

نظر گرفته میوه در4تکرار و براي هر تکرار 4براي هر تیمار آزمایش در قالب طرح بلوکهاي کامل تصادفی انجام گرفت و 
5و 5/2و پوشش کائولین شاهد تیماراز دها عبارت بودنتیماراري صورت گرفت.ماه پس از انبارد4ها گیري، که اندازهشد

ها پاشیده شد.درصد روي میوه ها و برگ5و5/2درصد. کائولین با استفاده از سمپاش پشتی در دو غلظت 
گیري سفتی بافت میوه اندازه

گیري شد. از دستگاه ساخت ایتالیا) اندازهGFFECI، کمپانی FT327سنج (مدل: سفتی بافت میوه توسط دستگاه سفتی
متر استفاده شد. به این صورت که مقداري از پوست میوه را جدا کرده میلی5متر و طول نوك میلی8سنج با پیستون به قطر سفتی

یزان سفتی بافت میوه گر مسنج را وارد بافت میوه کرده و عدد نشان داده شده توسط دستگاه یادداشت شد. این عدد بیانسپس سفتی
باشد.می

میوهآبpHگیري اندازه
pH آب میوه توسط دستگاهpH meterمدل)MTT65،گیري شد. ساخت ژاپن) اندازه
)TSS(مواد جامد محلولگیرياندازه

پن) در ، ساخت ژاATAGO PAL-3( مدلrefractometerمواد جامد محلول کل، به وسیله دستگاه رفراکتومتر دستی دیجیتال 
گراد اندازه گیري شد.درجه سانتی20دماي 

)TAگیري اسید کل (اندازه
میلی لیتر 100بر حسب میلی گرم در نرمال 2/0با سود گیري اسید کل، میزان اسید سیتریک به روش تیتراسیون براي اندازه

فنل قطره 2ه در یک بشر ریخته شد  سپس لیتر عصاره  میوه صاف شد) میلی1:9(10اندازه گیري شد. بدین صورت که میزان 
و همچنین تغییر رنگ آن به 1/8متر به pHتیتر گردید تا رسیدن عدد نرمال 2/0یک درصد به آن اضافه شد و با سود الئینتف

وه محاسبه میلیتر آبمیلی100صورتی تیتر شد. آنگاه با استفاده از فرمول زیر ویتامین ث بر حسب میلی گرم اسید سیتریک در 
.)1384(راحمی، شد

):1فرمول (
لیتر عصاره میوهمیلی100در اسیدسیتریکمیلی گرم =
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64اسید بوده و وزن اکی والان آن برابر ، اسید غالب سیتریکانارشود که در میوه اسید کل به صورت اسید غالب میوه بیان می
باشد.می

)TAA/TA(شاخص طعم گیرياندازه
باشد. جهت محاسبه این شاخص پس از اندازه گیري مواد جامد شاخص طعم میوه نسبت مواد جامد محلول کل به اسید کل می

محلول و اسید کل حاصل کسر مواد جامد محلول به اسید کل به عنوان شاخص طعم میوه مورد ارزیابی قرار گرفت.
ث میزان ویتامین گیرياندازه

لیتر از محلول اسید) از روش تیتراسیون با ید یدورپتاسیم استفاده شد. هر میلیان ویتامین ث (آسکوربیکگیري میزبراي اندازه
در اینجا میزان حجم عصاره مصرفی یا وزن آن 2اسید را خنثی کند، عدد گرم آسکوربیکمیلی88/0توانند نرمال می01/0ید 
باشد. بنابراین:می

):2فرمول (
گرم عصاره)100گرم در م محلول ید در یدور مصرفی)= ویتامین ث (میلیحج× 88/0× 100/ (2

درصد 5در سطح LSDها با روش اختلاف میانگینومورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتSAS1/9ها با استفاده از نرم افزارداده
مقایسه شدند.

نتایج و بحث
)TSSمواد جامد محلول (

) اثر تیمارهاي کائولین بر میزان کل مواد جامد محلول تفاوت 1نس پس از انبارداري (جدول بر اساس نتایج جدول تجزیه واریا
و کمترین 67/19. بعد از گذشت چهار ماه بیشترین مقدار کل مواد جامد محلول مربوط به شاهد با میانگین استداري داشتهمعنی

س مشاهده شد. میزان کل مواد جامد محلول بدون توجه به نوع درجه بریک05/19درصد با میانگین 5/2مقدار در تیمار کائولین 
با افزایش طول مدت ذخیره یک افزایش تدریجی در میزان کل مواد جامد محلولتیمار در طول ذخیره سازي افزایش یافت. 

ر میزان مواد جامد سازي وجود دارد. به طوري که حداکثر مواد جامد محلول بعد از چهارماه انبارداري مشاهده شد. افزایش د
احتمالا علت بالا بودن مواد جامد قابل ها باشد. رسد مرتبط با تغییرات طبیعی رسیدن در میوههنگام ذخیره سازي به نظر میمحلول،

حل در شاهد نسبت به تیمارهاي پوششی در انبارداري، کاهش شدید رطوبت بوده است. همچنین افزایش مواد جامد محلول در 
یز به همین دلیل است.طول زمان ن

طور که نتایج نشان دادند تأثیر تیمار محلول پاشی کائولین در انبارداري انار، کمترین میزان مواد جامد محلول و در نتیجه همان
باشد.بیشترین میزان حفظ اسید کل را داشت که از لحاظ عمر انبارمانی مناسب می

)TAاسید کل (
اند داري داشتهتیمارهاي مختلف مورد استفاده در زمان انبارداري در سطح یک درصد اثر معنیمیزان اسید کل آب میوه در بین

مشاهده شد، اما کمترین میزان 4/1). به طوري که بیشترین میزان اسید کل آب میوه پس از انبارداري در شاهد با میانگین 1(جدول 
). میزان اسید کل با رسیدگی محصول 2بود (جدول04/1و 13/1میانگین درصد به ترتیب با 5/2اسید کل مربوط به تیمار کائولین 

گردند. با رسیدن میوه، میزان اسیدهاي آلی (به استثناي لیمو) کاهش ها میها و سبزيدر ارتباط بوده و موجب طعم ترش در میوه
خود نشان داد. افزایش عمر میوه و شروع یابد. اسید کل بدون توجه به نوع تیمار در طول مدت انبارداري کاهش تدریجی از می

ها شود اسیدها در واکنش تنفس و در چرخه کربس مصرف شوند و در نتیجه نگهداري طولانی مدت میوهپدیده پیري موجب می



مقالات پوستري میوه کارياهواز          -1394بهمن 8تا 5نهمین کنگره علوم باغبانی             

٤

بنابراین تیماري که بیشترین اسید را دارد پیري را به تعویق انداخته و در .)Hepaksoy etal.,2000با کاهش اسید کل همراه است(
کند.نتیجه عمر انبارمانی را زیاد می

نتایج تجزیه واریانس صفات کیفی مورد بررسی در تیمارهاي کائولین پس از انبارداري-1جدول 

Ns ،*درصد1و 5به ترتیب غیر معنی دار و معنی دار در سطح **و

نتایج مقایسه میانگین صفات کیفی مورد بررسی در تیمارهاي کائولین پس از انبارداري-2جدول

باشند.میLSDدرصد آزمون1دار در سطح هاي با حداقل یک حرف مشترك، فاقد اختلاف معنیدر هر ستون میانگین

)TAA/TA(شاخص طعم
دهد که تیمارهاي محلول پاشی کائولین بر نسبت قند به اسید آب )، نشان می1یه واریانس انبارداري (جدول جدول نتایج تجز

انبارداري، بیشترین میزان نسبت قند به چهار ماه ازاند. بر این اساس پس از گذشت داري داشتهمیوه در سطح یک درصد اثر معنی
نسبت قند به اسید یک ).2مشاهده شد (جدول14رین مقدار در شاهد با میانگین درصد و کمت5/2اسید مربوط به تیمار کائولین 

باشد اما از لحاظ عمر انبارداري تر میباشد که میزان بالاتر آن براي مصرف کننده مطلوبشاخص مهمی در رسیدن میوه انار می
اند به خوبی اسید هاي کائولین پاشی در انبار نتوانستهتیماردهد کهنتایج نشان میتر است.تر باشد مطلوبهرچقدر میزان آن پایین

کل آب میوه را حفظ کنند.

میانگین مربعات

درجه آزاديمنابع تغییرات
TSSTATSS/TA

مین ثویتا
)C(

سفتی بافت
Kg/cm²

pH

3016/0004/057/007/1205/0023/0تکرار

086/0*46/1**76/503**15/20**145/0**39/0*2تیمار

606/0004/056/147/1039/0008/0خطاي آزمایشی
29/156/557/736/206/48/2ضریب تغییرات %

سفتی بافت(ویتامین ث)TSSTATSS/TAتیمار
Kg/cm²

pH

67/19a4/1a00/14b05/39c52/4b13/3bشاهد

05/19b04/1b35/18a9/53b63/4b37/3a%5/2ن کائولی

35/19abb13/1a12/1705/61a61/5a41/3a%5کائولین 
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)Vcویتامین ث (
دهد که تیمارهاي کائولین پاشی در سطح یک درصد تفاوت ) نشان می1نتایج جدول تجزیه واریانس پس از انبارداري (جدول 

05/61درصد با میانگین 5ث بعد از چهارماه مربوط به تیمار کائولین اند به طوري که بیشترین میزان حفظ ویتامینداري داشتهمعنی
کاهشانبارداريیطوهیمآبدیاسکیآسکوربزانیمیطورکلبه). 2سی آب میوه مشاهده شد (جدولسی100میلی گرم در 

از پارامترهاي مهم کیفیت مواد یکی در مقایسه با مواد غذایی دیگر در فرآوري مواد غذایی و انبارداري اسید اسکوربیک افت.ی
هاي نتایج نشان داد که میوه. )Giusti & Wrolstad, 2001(غذایی است و به تخریب ناشی از اکسیداسیون بسیار حساس است

رسد این اند سطح بیشتري از ویتامین ث را پس از چهار ماه انبارداري حفظ کنند که به نظر میپوشش داده شده با کائولین توانسته
-Le(پوشش با جلوگیري از آسیب اکسیداتیو و جلوگیري از بروز اختلالات فیزیولوژیکی در طول ذخیره سازي همراه بوده است

Grange et al., 2004(
سفتی بافت میوه 

میوه ) اثر تیمارهاي محلول پاشی کائولین بر میزان سفتی بافت1براساس نتایج جدول تجزیه واریانس پس از انبارداري (جدول 
5دار بود. به طوري که بیشترین میزان سفتی بافت میوه پس از گذشت چهار ماه مربوط به تیمار کائولین در سطح یک درصد معنی

درکیفیمهمپارامترهايازمیوهبافتسفتی).2رداري در شاهد بود. (جدولاو نرمترین میوه ها بعد از انب61/5درصد با میانگین 
سفتی،نظرازمیوهکیفیتحفظوسردخانهدرآننگهداريزمانافزایشبرايبنابراین،شودمیمحسوبمیوهمصرفوفروش

بهراآنکاهشمقداریاشودحفظثابتیسطحدرمیوهسفتیمیزانبایدفروش،جهتبازاردرآنعرضهزمانمدتدر
ها دود کننده کیفیت پس از برداشت و عمر ماندگاري میوهاز دست دادن ثبات و استحکام یکی از عوامل اصلی مح.رساندحداقل

Yamano(هاي یامان و بایوندیریلی، روي گیلاس مطابقت داشتنتایج این تحقیق با یافته].15و سبزیجات است [ and

Bayoindirli, 2002( .
)pHمیزان اسیدیته آب میوه (

اند به طوري داري داشتهانبارداري در سطح پنج درصد اثر معنینشان داد که تیمارهاي محلول پاشی کائولین پس از1جدول 
که بیشترین میزان حفظ اسیدیته در تیمار کائولین پنج درصد و کمترین میزان حفظ در شاهد مشاهده گردید. در طول دوره 

تفاده در این آزمایش بر میزان آب میوه بدون توجه به نوع تیمار افزایش یافت. به عبارتی تیمارهاي مختلف مورد اسpHانبارداري 
pH آب میوه کاملا بی تاثیر بودند. طی دوران انبارداريpH آب میوه تا حدودي افزایش می یابد که می تواند بیانگر مصرف

)Sadeghi & Akbarpour, 2009(اسیدهاي آلی در طول زمان نگهداري باشد
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Abstract

Pomegranate with scientific name Punica granatum L., belongs to the Punicaceae family.
According to many researchers, pomegranate is native to Iran and gradually spread in Central Asia,
Asia Minor, the Himalayas, the Middle East and the Mediterranean. This study was conducted in
2013-2014. As regards Iran is one of the most important production site of horticultural crops. So to
maintain product quality and reduce post-harvest losses and to allow export of the product to other
countries, compliance with international standards in the field of post-harvest technology is essential.
Pomegranate according to Juice of fresh, processing, export and foreign exchange is of particular
economic importance. In order to investigate the effects of spraying kaolin on postharvest properties
the fruits of pomegranate Cv. 'Shreza red seed', randomized complete block design experiment with
foliar treatments of kaolin with concentrations (control, 2.5 and 5%), with 4 replications was carried
out. Chemical properties include: pH of juice, total acid, vitamin c, soluble solids, flavor index (TSS /
TA) and firmness was measured after four months of storage. The results showed that the effect of
foliar application of kaolin, pomegranates were stored, have minimum of TSS and maximum of total
acid that this trait was good for storing of pomegranates and was proper maintain in storage. But it
could not keep good flavor and kaolin 5% was the best treatment to keep Vitamin c, firmness and
acidity of the juice.

Key words: Kaolin, Storage, Pomegranate, Cv. Shahreza Red Aril


