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دهیچک
ها، براي مصرف کنندگان لمیوه و جدا کردن آریپوست حذف به دلیل سخت بودنتازه خوري رت به صومیوه انار مصرف 

اي مناسب براي جلب توجه گزینه،آماده براي خوردنانار به صورت تازههاياستفاده از آریلباشد، به همین دلیلمشکل می
با توجه به اهمیت .نام دارد1وريهاي با حداقل فرآآریل، انارآماده سازي میوهاین حالت از گان میوه انار است. مصرف کنند

و زمان ژل کتیرا هاي مختلفغلظتاثرهاي تازه انار، در آزمایش حاضرها در آریلهاي سالم براي حذف آلودگیاستفاده از روش
نار رقم ملس پوست زرد برداشت هاي اآریلقابل تیتراسیون، مواد جامد محلول و شاخص طعماسیدیتهویتامین ث، انبارداري بر 

با کتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی به صورت فاآزمایشانجام شد.) خوزستان(باغملک شهرستان شده از یک باغ تجاري در 
بررسی انجام شد. )روز 12و 8، 4(هاي تازه انارآریلو مدت زمان انبارداريدرصد) 3و 2، 1، 0(ژل کتیرادو عامل غلظت

قابل تیتراسیون، کل مواد اسیدیته ویتامین ث،بیشترین میزانو زمان انبارداري نشان دادغلظت ژل کتیرااثراتهمکنشبرتایجن
در تیمارهابهترین روز انبارداري 4پس از درصد ژل کتیرا2و 1هايغلظتکاربرد.آریل انار بودانبارداري روز 4محلول پس از

بود.هاي تازه انارریلاد جامد محلول آحفظ مو

انار، محصولات با حداقل فرآوري، پس از برداشت، کیفیتآریل تازه ، ژل کتیراکلیدي:کلمات
مقدمه

هاي خوراکی و دارویی ارزشمند یکی از قدیمی ترین میوهPunicaceae)( خانواده انارسانان از )L.)Punica granatumانار
اماداردخوريتازهمصرفانارمیوهمعمولا). 2010(منصوري و همکاران،با ارزش اقتصادي است. هاي تجاريو از مهمترین میوه

کنندهمصرفتوجهجلببرايمناسبايگزینهخوردنبرايآمادهوتازههايدانهازاستفادهاست،سختآنکندنپوستچون
2گویند که حالت خاصی از محصولات تازه برش یافتهل فرآوري با حداقهايهاي انار، آریلبه این حالت مصرف آریل.استانار

برششده،شستهتازهصورتبهکههستندمحصولاتیشدهبریدهوتازه. محصولات)1391؛ جلیلی مرندي، 1389نام،بی(می باشد
هیچگونهبدونهستندتنپخیاخوردنبرايآمادهمحصولاتاین.شوندمینگهداريیخچالدروشدهبنديباشند، بستهخورده
واتادا؛ 1998، بی نام(کنندحفظراخودمطلوبطعمومفیدغذاییموادوبمانندتازهبایستیزدگی،یخیاودماییفرآیند

درونموادویافتهافزایشتنفسشود،میایجادمیوهبافتدرکهبرشیعلتبهبرش یافته محصولاتدراما).3،1990همکاران
میافزایشرااتیلنتولیدشدهایجادزخماینهمگاهی.شوندمیترکیبهمباايهستهدرونیاوسیتوپلاسمیمواد،واکوئل

رنگوطعمفرایندها). این1989، 4بولینوکینگ؛1990همکاران،واتادا(کندمیپیداافزایشمیکروبیرشدوآباتلافودهد
اصلیچالشبنابراین.دهدمیدستازراخودهايویتامینویابدمیکاهشآنانبارداريورهدشده،نرممیوهکرده،نامطلوبرا

1- Minimally processed
2-Fresh cut
3-Watada et al.
4-King and Bolin
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میوهانبارداريمشکلاتگرچه. استانبارداريطیمحصولاتاینکیفیتحفظونگهداريشده،بریدهتازهمحصولاتصنعت
مناسبمحیطیشرایطکردنفراهمروشدوبهامایستتازه نیافتهبرشمحصولاتاندازهبهفرآوريحداقلباهاآریلروشدر
عمربرتوانمیمصنوعی براي پوشش دهی محصولات تازه برش یافتهوطبیعیشیمیاییبرخی موادازاستفادهوسردخانهدر

کمکهانآبهمیکروبیهايفعالیتوشدنايقهوهازجلوگیريورنگحفظدرانبارمانی این محصولات را افزایش داده و
آزمایش حاضر به هاي تازه انار، میت کنترل آلودگی میکربی در آریلبا توجه به اه.)1،1987یزویکوسکوساپرز. (اندکرده

هیچ گزارشی درباره اثر ژل و زمان انبارداري بر کیفیت پس از برداشت آریل هاي تازه انار انجام شد.منظور بررسی اثر ژل کتیرا
ل انار منشر نشده.کتیرا بر روي آری

هامواد و روش
36،یخوزستان (ملاثاننیرامیعیو منابع طبيدانشگاه کشاورزیگروه باغبانآزمایشگاه در93زییپادرآزمایشنیا

شهرستان در از یک باغ تجارياوایل مهرماههاي انار رقم ملس پوست زرد درمیوه.دیاهواز) انجام گردیشرقشماليلومتریک
صورتبهآزمایش باغبانی منتقل شدند.گروهو به آزمایشگاهکیلومتري شرق اهواز) برداشت شده 150غملک خوزستان (با

) روز12و 8، 4(درصد) و مدت زمان انبارداري 3و 2، 1، 0غلظت ژل کتیرا (املا تصادفی با تیمارهاي کطرحقالبدرفاکتوریل
-انجام شد. میوهبا استفاده از آب مقطر ژل کتیرا رقیق سازي، اجرا گردیدآریل تازه انار) گرم200در چهار تکرار (هر تکرار شامل 

-آریلهاي آسیب دیده و نامطلوب جدا شده وها جدا گردید. آریلدقت با دست پوست کنده شده و آریلها پس از شستشو، به 

در معرض روي پارچه سپس شده وفروبردهر (تیمار شاهد)و آب مقطي مورد نظر ژل کتیراهاغلظتدردقیقه5نار به مدتهاي ا
ا پوشش سلوفانگرمی ب200هاي در بستههاها حذف شود. سپس آریلقطرات محلول روي آریلقرار داده شدند تا ي آزادهوا

هاي کیفی شاخصهاي مورد نظر. در زمانقل شدندتمندرصد90+ و رطوبت نسبی 7با دماي خانهسردو به هبسته بندي شدشفاف
شامل مواد جامد محلول با رفراکتورمتر دستی، ویتامین ث آب میوه به روش تیتراسیون با سولفات مس و یدورپتاسیم (برکات و 

با نرم داده ها ) 2011)، اسیدیته قابل تیتراسیون به روش تیتراسیون با سود و معرف فنل فتالئین (اکسی و ترکمن، 1973همکاران، 
% انجام شد. 5احتمالدر سطحLSDبا آزمون هانیانگیمسهیشده و مقايآمارزیآنالSAS 9.1افزار 

نتایج و بحث
تازه انارهايآریلدر قابل تیتراسیون امین ث، اسیدیتهویتزمان انبارداري بر وژل کتیراهايغلظتاثر انسیوارهیتجزیبررس

در سطح ژل کتیراغلظتوانبارداريهمکنش زمانو برغلظت ژل کتیرابارداري، اثر زمان اننشان دادر انازردپوستملس رقم 
.)1(جدول ولی بر میزان کل مواد جامد محلول معنی دار نبودبودداریمعندرصد1احتمال

اثر زمان انبارداري آریل
زه انار نشان داد بیشترین میزان ویتامین ث پس بررسی مقایسه میانگین اثر مدت انبارداري آریل بر میزان ویتامین ث آریل هاي تا

میلی لیتر آب میوه) که به طور معنی داري بیشتر از میزان ویتامین 100میلی گرم در 22/40روز انبارداري آریل وجود داشت (4از 
میوه). کمترین میزان میلی لیتر آب100میلی گرم در 20/31و 75/33روز انبارداري بود (به ترتیب 12و 8ث آب میوه پس از 

روز انبارداري بود 8و 4روز انبارداري آریل بود که به طور معنی داري کمتر از میزان ویتامین ث پس از 12ویتامین ث پس از 
الف).1(نمودار

1-Sapers and Moline
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ه انار رقم ملس پوست هاي تازداري بر  برخی خصوصیات کیفی آریلو زمان انبارژل کتیرا هايیانس اثر غلظتنتایج تجزیه وار-1جدول 
زرد

میانگین مربعات

مواد جامد محلولکل 
(درصد)

(درصد)سیدیتها ویتامین ث
)mlg/100ml(

درجه آزادي منابع تغییرات

50/8 ns  **57/0 **01/346 2 انبارداريزمان
05/3 ns **006/0 **84/48 3 غلظت ژل کتیرا
61/3 ns **004/0 **67/10 6 غلظت ژل کتیرا×ي ان انباردارزم
98/3 001/ 01/3 36 خطا
-  -  - 47 کل
32/13 60/6 94/4  - (درصد)ضریب تغییرات

رعدم وجود اختلاف معنی داns%، 5% و 1یب معنی داري در سطح ** و * به ترت

نشان داد بیشترین اسیدیته قابل بررسی مقایسه میانگین اثر مدت انبارداري آریل بر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون آب میوه انار
درصد) که به طور معنی داري بیشتر از میزان اسیدیته قابل 66/0روز انبار داري آریل وجود داشت (4تیتراسیون آب میوه پس از 
یتراسیون درصد). کمترین میزان اسیدیته قابل ت28/0و 54/0روز انبارداري آریل بود (به ترتیب 12و 8تیتراسیون آب میوه پس از 

1(نمودارروز انبارداري آریل  بود8و 4روز انبارداري بود که به طور معنی داري کمتر از اسیدیته قابل تیتراسیون پس از 12پس از 
ب)

اثر غلظت ژل کتیرا
میوه انار در هاي تازه انار نشان داد بیشترین میزان ویتامین ث آبهاي ژل کتیرا بر میزان ویتامین ث آریلبررسی اثر غلظت

میلی لیتر آب میوه) که به طور معنی داري بیشتر از میزان ویتامین 100میلی گرم در 71/37درصد زل کتیرا وجود داشت (1تیمار 
82/32و 05/35، 63/34درصد ژل کتیرا بود (به ترتیب 3و 2هاي ث آب میوه در تیمارشاهد ( بدون کار برد ژل کتیرا)، غلظت

درصد ژل کتیرا وجود داشت که به طور معنی داري 3میلی لیتر آب میوه). کمترین میزان ویتامین ث در غلظت 100میلی گرم در 
تیرا بر .  بررسی اثر غلظت ژل کالف)2درصد ژل کتیرا  و تیمار شاهد بود (نمودار2و 1هاي کمتر از میزان ویتامین ث در غلظت

درصد ژل کتیرا وجود 3میزان اسیدیته قابل تیتراسیون آب میوه انار نشان داد بیشترین اسیدیته قابل تیتراسیون آب میوه در غلظت 
درصد) تفاوت معنی داري نداشت ولی 50/0درصد ژل کتیرا ( 2درصد) که با میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در تیمار51/0داشت (

درصد ژل کتیرا و تیمار شاهد ( بدون کاربرد ژل کتیرا)  بود 1ي بیشتر از میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در غلظت به طور معنی دار
درصد). کمترین میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در تیمار شاهد ( بدون کاربرد ژل کتیرا) وجود داشت که با 46/0و 48/0(به تر تیب 

درصد ژل کتیرا تفاوت معنی داري نداشت ولی به طور معنی داري کمتر از اسیدیته قابل 1ر غلظت میزان اسیدیته قابل تیتراسیون د
.ب)2درصد ژل کتیرا بود (نمودار 3و 2تیتراسیون در غلظت 

اثر برهمکنش غلظت ژل کتیرا و زمان انبارداري
یتامین ث آب میوه انار نشان داد بیشترین میزان هاي ژل کتیرا و زمان انبارداري آریل بر میزان وبررسی اثر برهمکنش غلظت

میلی لیتر آب میوه ) 100میلی گرم در 80/41روز انبارداري آریل وجود داشت (4درصد ژل کتیرا پس از 1ویتامین ث در غلظت 
-اري آریل تفاوت معنیروز انبارد4درصد ژل کتیرا  پس از 2که با میزان ویتامین ث در تیمار شاهد (بدون کاربرد کتیرا) و غلظت 
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میلی لیتر آب میوه) ولی به طور معنی داري بیشتر از ویتامین ث در سایر 100میلی گرم در 77/40و 72/41داري نداشت (به ترتیب 
میلی گرم 62/29روز انبارداري آریل وجود داشت (12درصد ژل کتیرا پس از 3تیمارها بود. کمترین میزان ویتامین ث در غلظت 

روز 12درصد ژل کتیرا پس از 2میلی لیتر آب میوه) که با میزان ویتامین ث در تیمار شاهد (بدون کاربرد کتیرا)، غلظت 100در 
روز 8میلی لیتر آب میوه) و یا تیمار شاهد (بدون کاربرد ژل کتیرا) پس از 100میلی گرم در 24/31و 80/30انبارداري (به ترتیب 

ویتامین میلی لیتر آب میوه) اختلاف معنی داري نداشت اما به طور معنی داري کمتر از100میلی گرم در 38/31انبارداري آریل (
). 2ث در سایر تیمارها بود(جدول 

بررسی اثر برهمکنش غلظت ژل کتیرا و زمان انبارداري آریل بر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون آب میوه انار نشان داد بیشترین 
درصد) که با میزا 67/0روز انبارداري آریل وجود داشت (4ل تیتراسیون در تیمار شاهد (بدون کاربرد ژل کتیرا) پس از اسیدیته قاب

روز انبارداري آریل اختلاف معنی داري 4درصد ژل کتیرا پس از 3درصد و 2درصد، 1ن اسیدیته قابل تیتراسیون در غلظت هاي 
به طور معنی داري بیشتر از میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در سایر تیمارها بود. کمترین درصد) ولی66/0و 64/0، 66/0نداشت (

درصد) که با میزان 24/0روز انبارداري آریل انار بود (12اسیدیته قابل تیتراسیون در تیمار شاهد (بدون کاربرد ژل کتیرا) پس از 
درصد) اختلاف معنی داري نداشت ولی به 25/0روز انبارداري (12ز درصد ژل کتیرا پس ا1اسیدیته قابل تیتراسیون در غلظت 

.)2تیتراسون در سایر تیمار ها بود  (جدول طور معنی داري کمتر از میزان  اسیدیته قابل
رد.انار رقم ملس پوست زتازههايلاثر زمان انبارداري بر ویتامین ث (الف)، اسیدیته قابل تیتراسیون (ب)، آری-1نمودار
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تفاوت معنی داري ندارند.LSDآزمون %5یک حرف مشترك، در سطح * ستون هاي داراي حداقل

پوست زردملسرقمبرهمکنش غلظت هاي ژل کتیرا و زمان انبارمانی آریل بر برخی خصوصیات کیفی آریل هاي انار اثر-2جدول

.دناختلاف معنی داري ندارLSD% آزمون 5، در سطح احتمال داراي حداقل یک حرف مشتركشاخصر هاي ه*میانگین
گیرينتیجه

، ژل کتیرانتایج نشان داد با گذشت زمان انبارداري از میزان ویتامین ث و اسیدیته قابل تیتراسیون کاسته شد. بهترین غلظت 
روز انبارداري آریل شد.4پس از و مواد جامد محلول ته قابل تیتراسیون اسیدیویتامین ث،درصد بود که باعث حفظ 1غلظت
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Abstract

For fresh fruit consumption because of the difficulty of removing peel and separate RylHa, for
consumers is the problem, why use RylHay fresh fruit ready to eat, choices for each suitable for
Pomegranate fruit is attracting the attention of consumers. This mode of preparation of fruit, RylHay
is minimally processed. Given the importance of using safe methods to remove LvdgyHa in New
RylHay pomegranate, in testing the effect of different concentrations of Vitamin C gel tragacanth
and storage time, titratable acidity, soluble solids and flavor index Ariel Inserts pomegranate Malas
yellow skin harvested from a commercial orchard in the city of Bagh (Khuzestan) was performed.
Factorial experiment in a completely randomized design with two tragacanth gel concentrations (0,
1, 2 and %3) and fresh pomegranate RylHay Storage time (4, 8 and 12 days) were done. Review the
results of the interaction of tragacanth gel concentration and storage time showed the highest
amount of vitamin C, titratable acidity, total soluble pomegranate Ariel was after 4 days of storage.
Application concentrations of 1 and %2 gel, tragacanth after 4 days of storage was the best treatment
to maintain dissolved solids RylHay fresh pomegranate.

Key words: gel, tragacanth, Ariel fruit fresh, minimally processed products, post-harvest, quality


