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چکیده 
باشند. این هاي انباري همواره به عنوان یکی از مهمترین موانع بر سر راه انبارمانی و صادرات میوه انار مطرح میپوسیدگی

روي انبارمانی و برخی خواص کیفی میوه انار (رقم ملس ساوه) شیرین و بادام تلخروغن بادامپژوهش با هدف تعیین اثرات پوشش
- تکرار انجام شد. میوه3تیمار و 4با آزمایشی در قالب طرح  کاملاً تصادفیبدین منظورطی نگهداري در انبار صورت پذیرفت. 

بدون شاهد (و ) آب مقطربدون پوشش + شاهد (،%)99(م تلخروغن بادا،%)99(روغن بادام شیرینهاي انار تحت تیمارهاي
درصد) نگهداري 85-95گراد و رطوبت درجه سانتی5ماه در شرایط سردخانه (دماي 4به مدت قرار گرفته و )خشکپوشش + 

و از نظر برخی صفات مورد روز در دماي اتاق نگهداري3ها از انبار خارج و روز انبارمانی، میوه120و 90، 60، 30طی شدند. 
و کاهش مواد جامد محلول جلوگیري کرد و باعث حفظ pHروغن بادام تلخ نسبت به سایر تیمارها از افزایش ارزیابی قرار گرفتند.

pH در پایان چشایی-آنالیز حسیدر .ز فساد بسیار مؤثر ارزیابی شدتیمار روغن بادام تلخ در جلوگیري امیوه گردید، همچنین
هاي داراي پوشش طعم کلی میوه به ترتیب در میوهسفتی حبه، کیفیت ظاهري حبه ودوره انبارداري، بیشترین و کمترین امتیاز

روغن بادام تلخ و بدون پوشش همراه با آب مقطر مشخص گردید.
انار، روغن بادام تلخ، روغن بادام شیرین، انبارمانیکلیدي:کلمات
مقدمه

Punica(انار  granatum L. (شیرین مورد -هاي تازه، آبدار بودن و مزه ترش باشد که به دلیل آریلتجاري و مهم میايمیوه
از نظر سطح زیر کشت، تولید، صادرات، تنوع ارقام و کیفیت محصول، مقام اول را در دنیا ایران . باشدکنندگان میعلاقه مصرف

پاییزاوایلتاتابستاناز اواخرکوتاهیزمانیبازهدرایرانتولیديانارازگستردهايحجم).1393داراست (داور پناه و همکاران، 
ضایعاتدچاربه بازارعرضهازقبلیاآنازايعمدهبخشانبارداري،مناسبنبود شرایطدلیلبهسفانهأمتکهشودمیبرداشت

هاقارچخسارتعلتبهبرداشتازپستلفاتزمینهایندر. گرددمیقیمت مواجهکاهشباگستردهعرضهدلیلبهیاوشده
خود ). با استفاده از ترکیبات طبیعی تولید شده به وسیله1392ورزي و تهرانی فر، شود (سلاحمیزدهتخمیندرصد50تا10بین

متی محصول و انسان محیط و سلاتوان عمر پس از برداشت تولیدات کشاورزي را بالا برد بدون اینکه اثرات جانبی رويگیاهان می
Serranoبگذارند et al., 2008)(.هاي ترکیبی از روغنکه هر دو دارايدو نوع بادام خوراکی با طعم تلخ و شیرین وجود دارد

ها و حتی یاختهها، تکها، قارچتوانند رشد باکتريترکیبات موجود در روغن بادام، می.باشندقابل استخراج نیز میکههمختلف بود
.)(Moayedi et al., 2011ها را کند و یا متوقف کنندویروس

هامواد و روش
روغن بادام شیرین و بادام تلخ نیز از شرکت وساوهستانشهرکشاورزيتحقیقاتمرکزازساوهملسانارپژوهشایندر

تیمار و سه تکرار به اجرا گذاشته شد. تیمارها 4کاملاً تصادفی با در قالب طرحاین آزمایش.داروسازي باریج اسانس تهیه شد
درصد و روغن بادام 99شامل شاهد (بدون پوشش + خشک)،  شاهد (بدون پوشش + آب مقطر)، روغن بادام شیرین با خلوص 

ادام تلخ  به صورت آغشته تیمار روغن بادام شیرین و بدقیقه و 5غوطه وري در آب مقطر به مدت .بوددرصد 99تلخ با خلوص 
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ماه در شرایط سردخانه (دماي 4بندي و به مدت هاي توري بستههاي انار پس از تیمار در پوششمیوه.کردن با پنبه صورت پذیرفت
روز 3و ها از انبار خارج روز انبارمانی، میوه120و 90، 60، 30طی . درصد) نگهداري شدند85-95گراد و رطوبت درجه سانتی5

متر اندازه گیري pHآب میوه با استفاده از دستگاه pHقرار گرفتند.ر برخی صفات مورد ارزیابیاز نظدر دماي اتاق نگهداري و 
فسادهمچنین بیان شد.˚Brix)(با استفاده از دستگاه رفراکتومتر قرائت و مقدار آن بر حسب درجه بریکسمواد جامد محلولشد. 

ريیگاندازهدرروي میوه ها انجام گرفت که1-5دهی نمرهطریق مقیاساز(در انتهاي آزمایش)چشایی-حسیآنالیز وقارچی
بدترین حد کیفیت 1بهترین و 5چشایی -حسیارزیابیدروآلودگیحدبیشترینوکمتریننمایانگرترتیببه5و1نمرهفساد

Ishikawaبودند  et al., 1992)(.هاي بدست آمده از این مطالعه با استفاده از نرم افزار آماري دادهتجزیه آماريSAS و مقایسه
اي دانکن صورت پذیرفت.ها  با استفاده از آزمون چند دامنهمیانگین

نتایج و بحث
pH:ترین مقدار بالاداري در ماه اول و سوم انبارآب میوهpHو کمترین مقدار هاي شاهد (بدون پوشش + خشک)را میوهpH

در ماه دوم داري نیز بین آنها مشاهده شد. همچنین هاي تیمار شده با روغن بادام تلخ به خود اختصاص دادند که تفاوت معنیرا میوه
پوشش خوراکی یک سد .)1(جدول را به خود اختصاص دادندpHمقدار هاي با پوشش روغن بادام شیرین بالاترین داري میوهانبار

کربن ایجاد کرده و یک اتمسفر تغییر یافته در اطراف اکسیدهاي تنفسی اکسیژن و ديداراي نفوذ پذیري انتخابی در برابر گاز
هاي آلی و محصول به وجود آورده و باعث کاهش تنفس، تولید اتیلن و در نتیجه کاهش سرعت فرآیند پیري شده و مصرف اسید

).1393کند (اصغري و خلیلی، محصولات جلوگیري میpHها کاهش یافته و از افزایش قند
داري بین تیمارهاي مختلف از نظر میزان مواد جامد محلول هاي اول و دوم انبارداري اختلاف معنیدر ماهمواد جامد محلول:

-محلول بالاتري نسبت به میوهمیزان مواد جامدروغن بادام هاي تیمار شده با داري، میوهانبارهاي سوم و چهارمماهدر مشاهده نشد. 

مواد جامد محلول با گزارش شده که . )2(جدول داري نیز بین آنها مشاهده گردیدهاي بدون پوشش نشان دادند که اختلاف معنی
یابدمیهاي سیب تیمار شده با روغن (آفتابگردان، ذرت و سویا) افزایش افزایش غلظت روغن و مدت زمان انبارمانی در میوه

Nikkhah et al., 2005)( .همچنین علی) 5تیمار موسیلاژ پنیرك همراه با روغن بادام تلخ (بیان کردند) 1388خانی و همکاران
درصد) روي میوه گلابی بر اثر حفظ آب میوه درصد کاهش وزن را بهتر کنترل نمود و موجب افزایش مواد جامد محلول میوه 

اد. نسبت به تیمار شاهد در هر مرحله از انبارداري گردید که با نتایج به دست آمده در این پژوهش مطابقت نشان د

) آب میوه انار رقم ملس ساوه طی انبارداري ˚Brixو میزان مواد جامد محلول (pHمقایسه میانگین اثر روغن بادام بر -1جدول 

pHمواد جامد محلول
ماه چهارمماه سومماه دومماه اولماه چهارمماه سومماه دومماه اولتیمارها

a64/3ab57/3a87/3a31/3a86/14a00/17b33/15a86/17بدون پوشش + خشک
ab55/3ab62/3a81/3a61/3a96/14a83/15ab70/15b53/15بدون پوشش + آب مقطر

ab43/3a76/3ab49/3a37/3a46/15a23/14a73/16a53/17%99روغن بادام شیرین 
b30/3b36/3b33/3a40/3a20/16a76/17a73/16a26/17%99روغن بادام تلخ 

باشند.نمی)p<0.05(دار اعداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی
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هاي شاهد ترین میزان پوسیدگی به ترتیب متعلق به میوهدوم و چهارم انبارداري بالاترین و پایینهاي در ماه:شاخص پوسیدگی
-در ماه سوم انبارداري میوههمچنین بین آنها مشاهده شد. نیز داري بادام تلخ بود که تفاوت معنی(بدون پوشش + خشک) و روغن 

هاي شاهد (بدون پوشش + خشک) بیشترین هاي با پوشش روغن بادام تلخ و روغن بادام شیرین کمترین پوسیدگی و میوه
گیاهی هاي و روغنهامیکروبی اسانسدهند که اثر ضدها نشان میبرخی یافته).3(جدول د اختصاص دادند.پوسیدگی را به خو

هاي غشاء سلول ممکن است به خاصیت آبگریزي آنها نسبت داده شود که به علت خاصیت آبگریزي سبب پخش شدن لیپید
Lambertزنند هاي معدنی را به هم میمیکروارگانیسم شده و پایداري غشاء و تعادل یون et al., 2001 & Bagamboula et al.,

Abd-Allaیابددهد با افزایش غلظت روغن بادام تلخ و شیرین، فعالیت آنزیم پکتیناز کاهش میهمچنین تحقیقات نشان می. )(2004

et al., 2013)(.

میوه انار رقم ملس ساوه طی انبارداري(نمره دهی)مقایسه میانگین اثر پوشش روغن بادام بر میزان پوسیدگی-3جدول 
ماه انبارداري

ماه چهارمماه سومماه دومماه اولتیمارها
a50/1a91/2a25/3a66/3بدون پوشش + خشک

a75/1b00/2a08/3a25/3بدون پوشش + آب مقطر
a41/1bc41/1b58/1b91/1%99روغن بادام شیرین 

a16/1c16/1b58/1b58/1%99روغن بادام تلخ 
باشند.نمی)p<0.05(دار اعداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی

و طعم کلی میوه را به ترتیب در ، کیفیت ظاهريترین میزان سفتی حبهاعضاي پانل بالاترین و پایین:چشایی-آنالیز حسی
-درصد نیز داراي تفاوت معنی5که در سطح هاي شاهد (بدون پوشش + آب مقطر) عنوان کردند پوشش روغن بادام تلخ و میوه

).4داري نشان ندادند (جدول داري بودند هر چند که با سایر تیمارها اختلاف معنی

مقایسه میانگین اثر پوشش روغن بادام بر سفتی، کیفیت ظاهري و طعم کلی میوه انار رقم ملس ساوه در پایان آزمایش-4جدول 
میوهطعم کلیظاهري حبهکیفیت سفتی حبهتیمارها

ab02/3ab85/2ab10/3بدون پوشش + خشک
b63/2b46/2b24/2بدون پوشش + آب مقطر

ab91/2ab08/3ab08/3%99روغن بادام شیرین 
a55/3a88/3a80/3%99روغن بادام تلخ 

باشند.نمی)p<0.05(دار اعداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی

توانند سبب ایجاد عطر و طعم نامطلوب هاي گیاهی و یا سایر ترکیبات طبیعی میبرخی از محققین معتقدند که استفاده از اسانس
چشایی پس از کاربرد -هایی در مورد بهبود خصوصیات حسیهاي این پژوهش، گزارشها گردد. در مقابل و مطابق با یافتهدر میوه
رسد نوع اسانس و غلظت مورد استفاده از آن و همچنین هان دارویی در توت فرنگی و هلو وجود دارد. به نظر میهاي گیااسانس

فر، تواند از دلایل مهم براي نتایج ضد و نقیض باشد (سلاح ورزي و تهرانیخصوصیات میوه انباري از قبیل ضخامت پوست می
1392.(
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Abstract

Storage decay has always been one of the main obstacles to the storage and export of the
pomegranate fruit. This study aimed to determine the effect oil of sweet almond and bitter almond
coating on storage life and some qualitative characteristics of the pomegranate fruit (Malas Saveh)
occurred during storage in the warehouse. This experiment in a complete randomized design with 4
treatments and 3 replications. Pomegranate fruits was exposed sweet almond oil (99%), bitter almond
oil (99%), control (without coating + water) and control (without coating + drying) and were kept for
4 months in a refrigerator (temperature 5 ᵒ C and humidity 85-95 percent). After 30, 60, 90 and 120
days of storage, the fruit out of the warehouse and 3 days at room temperature to evaluated by a
number of traits. Bitter almond oil compared to other treatments to prevent an increase pH and
reduction dissolved solids and PH was preserves, as well as bitter almond oil treatment was evaluated
highly effective in preventing corruption. The highest and lowest points stiffness aril, aril visual
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quality and taste of fruit respectively Bitter almond oil coated and uncoated fruits along with distilled
water was determined in taste sensory analysis at the end of storage.
Key words: pomegranate, bitter almond, sweet almond, storage


