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 چکیده

میوه انار، شش روش نگهداری را با هم  با هدف دستیابی به یک اصل منطقی برای کاهش تلفات پس از برداشت تجارتی

( پوشش واکس + 4( روکش پوشال کاغذ، 3واکس، ( پوشش 2( روکش لایه جمع شونده، 1مقایسه کردیم. این روشها شامل: 

درجه سلسیوس و  5/3 ±1( بدون پوشش. تمام میوه ها در دمای6( پوشش واکس + روکش پوشال کاغذ، 5روکش لایه ، 

هفته نگهداری شدند. تمام  پنج تیمار در مقایسه با بدون پوشش به طور  12درصد برای حداکثر  85رطوبت نسبی حدود 

ش وزن را کم و فعالیت آنتی اکسیدانی میوه ها را حفظ نمودند. کاهش وزن در میوه های روکش لایه نسبت به معنی دار کاه

میوه های پوشش واکس و یا روکش پوشال کاغذ به ترتیب کمتر بود. اما ترکیب پوشش واکس با روکش لایه یا روکش پوشال 

وکش لایه یا روکش پوشال کاعذ نشد. بیشترین مقدار فنل کل در کاغذ باعث بهتر شدن راندمان هر کدام از روشهای تیماری ر

میوه های بدون پوشش مشاهده شد و با پیشرفت زمان کاهش یافت. مقادیر بیشتری از اتانول در میوه های پوشش  با واکس 

ای بدون پوشش و نسبت به میوه هایی که بدون پوشش و یا روکش پوشال کاغذ بودند مشاهده شد. نشت الکترولیت در میوه ه

روکش پوشال کاغذ نسبت به میوه های پوشش واکس + روکش لایه به مقدار زیاد افزایش یافت. بهترین نتیجه در پایان دوره 

 انبار سرد با میوه هایی که با لایه جمع شونده روکش شده بودند به دست آمد.

 

 کترولیت: پوشش واکس؛  روکش لایه ؛ روکش پوشال کاغذ؛ نشت الکلمات کلیدی

 

 مقدمه

 از قبیل به دلیل داشتن تر کیبات زیست فعال سلامت بخش 1تقاضای جهانی برای میوه انار به عنوان میوه تازه و انار دانه
مشتقات اسید الاجیک، تانین ها، فلاوانول ها، و آنتو سیانین ها در سالهای اخیر افزایش یافته است. ترکیبات فنلی انار با 

-Viuda)التهاب و ایمن سازی عصبی اثرات جلوگیری کننده از سرطان و گرفتگی عروق قلبی را دارا هستندداشتن فعالیت ضد 

Martos et al., 2010 .) تیمار های مختلفی برای بهبود کیفیت و افزایش ماندگاری میوه کامل و انار دانه انجام شده است. از

 ,.Nanda et al)کاهش وزن، سوختگی پوست، پوسیدگی قارچی جمله روکش با لایه های مختلف پلاستیک که باعث کم شدن

است. پوشش های واکس نیز باعث کاهش وزن، سوختگی  ( شدهD’Aquino et al., 2010) و حفظ اسید آسکوربیک (2001

روش  (.Pareek et al., 2015)پوست، تنفس، افزایش عمر انباری و درصد آب میوه، حفظ نمره رنگ، مزه و بافت میوه شده اند

های سنتی از قبیل نگهداری میوه ها در بین پوشال کاغذ نیز برای نگهداری میوه انجام می شود. با وجود تیمار های مختلف 

درصد در یک فصل برای یک رقم  30که در دسترس هستند، تلفات پس از برداشت زیادی هنوز روی می دهد و اغلب بیش از 

جه تلفاتی که به ویژگی های غذایی و کیفی و همچنین اقتصادی میوه انار وارد می نتی (.Mphahlele et al., 2014می باشد)

شود به شدت سود آوری و رشد صنعت این حرفه را کاهش می دهد. بنا براین برای افزایش ماندگاری و کاهش تلفات انار 

رداشت و فناوری های ابتکاری برای پژوهش های بیشتری باید انجام شود. نیاز است پژوهش هایی بر روی تیمار های پس از ب

در این پژوهش ما شش روش رایج برای  نگهداری و یا افزایش ترکیبات غذایی و زیست حیاتی میوه انار به کار برده شوند

 را با هم مقایسه کر ده ایم. این روشها قبل از این بر روی انار باهم مقایسه نشده اند.‘ رباب نیریز’نگهداری میوه انار رقم 
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 هامواد و روش

عددی تقسیم شدند، به نحوی که هر گروه  50گروه تیماری  6به طور تصادفی به ‘ رباب نیریز’عدد میوه  انار  رقم  300تعداد  

با استفاده  2بدون هیچ پوشش در نظر گرفته شدند. گروه  1عددی در یک توری پلاستیکی قرار داده شدند. گروه  5به صورت 

دقیقه  در محلول واکس غوطه ور شده  1و به مدت   1:2به نسبت   (Citrashine, Decco, Italia)ماندگاریاز امولسیون واکس 

به صورت تکی در  3ساعت خشک شده و سپس در توری های پلاستیکی قرار گرفتند. گروه  2و سپس در هوای اتاق به مدت 

میکرو متر قرار گرفتند و با  12به ضخامت  (Grace Italiana, Cryovac Division, Milan)بین لایه پلاستیک جمع شونده 

درجه سلسیوس( قرار گرفتند تا  150دستگاه دوخت حرارتی دوخته شدند و سپس  به مدت یک دقیقه در تونل حراتی)

شانده پس از اینکه در توری  قرار گرفتند اطراف آنها به طور کامل با پوشال کاغذ پو 4پلاستیک جمع و به میوه بچسبد. گروه 

پس از اینکه با واکس پوشش داده شدند به صورت تکی در پلاستیک جمع شونده قرار گرفتند و یا  توسط  6و  5شد. گروه 

درجه  5/3 ±1 پوشال کاغذ پوشانده شدند و همانند سایر میوه ها  بسته بندی شدند. بسته های میوه در انباری با دمای

هفته از  12و  6هفته نگهداری شدند. نمونه های میوه پس از  12دت حداکثر درصد برای م 80-85سلسیوس و رطوبت نسبی 

 مورد ارزیابی قرار گرفتند.( Eyela, Japan)درجه سلسیوس انکوباتور 20روز نگهداری در دمای  3انبار خارج شده و پس از 
میلی لیتر آب میوه  3وای اتانول در درصد کاهش وزن میوه بر اساس تفاوت وزن اولیه و وزن ثانویه تعیین گردید. تخمین محت

سنجیده شد و به صورت میکرو لیتر اتانول در هر میلی لیتر آب میوه بیان گردید. ( 2012) و همکاران Sumbhate توسط روش

مقدار درصد نشت الکترولیت به عنوان معیاری برای زوال پوست متاثر از سرمازدگی و پیری توسط روش اختلاف نشت یون 

انجام شد و نتایج به صورت میلی گرم Erkan (2015  ) و   Selcuk محتوای فنلی کل بر اساس روش ثانویه انجام گرفت.اولیه و 

درصد فعالیت آنتی اکسیدانی توسط رادیکال آزاد دی فنیل پیکریل . میلی لیتر آب میوه گزارش شد 100اسید گالیک در 

این آزمایش بصورت فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً  ( انجام شد. 2005) Aradhayaو   Kulkarni و با روش 2(DPPH)هیدرازیل

تصادفی انجام گردید. فاکتور ها شامل دو زمان نگهداری به صورت هفتگی و فاکتور دوم شامل شش سطح تیمار بسته بندی 

وری شده پس از انجام آزمایش عدد میوه مورد استفاده قرار گرفت. داده های جمع آ  5که در پنج تکرار و در تکرار هر تیمار  

 .مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند SAS (V9.1) توسط نرم افزار

 

 نتایج و بحث

کاهش وزن یکی از علتهای کاهش کیفیت ظاهری میوه می باشد، از این رو برای بازار یابی یکی از معیارهای کیفیت محسوب 

صورت افزایشی با پیشرفت زمان زیاد شد اما روند کاهش وزن میوه می شود. در این پژوهش، کاهش وزن میوه های انار به 

این نتایج نشان می دهد همانند میوه گل (.  A 1) شکلهفته اول بود 6هفته دوم نگهداری کمتر از  6همه تیمارها در 

ت می گیرد اما پس در ابتدا کاهش آب از پوست به طور فزاینده به سوی محیط صور( Ferriera da Mota et al., 2005)ساعتی

از مدتی که پوست دچار کمبود آب می گردد، آب گوشت )انار دانه( جایگزین آن و روند کاهش آب )وزن( آهسته می گردد.  

دارای بیشترین مقدار ( 1هفته ) جدول  12(  و همچنین پس از  A 1) شکل میوه های بدون پوشش در طول مدت نگهداری

ر پوشش ها به  طور معنی دار کاهش وزن میوه ها را  نسبت به میوه های بدون پوشش کم ( اما سای88/9کاهش وزن بودند )

کردند. نتیجه بیانگر این است که نگهداری سنتی انار بدون هیچ پوششی در سردخانه روشی مطلوب برای نگهداری انار نیست. 

ا داشتند. گزارش شده است که بسته بندی ( ر16/1میوه های روکش شده با پلاستیک جمع شونده کمترین مقدار کاهش وزن)

میوه های شادآب در لایه  پلاستیک، انتشار بخار آب را محدود می سازد و در نتیجه یک فشار بخار و رطوبت نسبی زیاد در 

کم شدن کاهش وزن انارها در لایه جمع شونده پلاستیک مربوط به ویژگی (. Pareek et al., 2015)داخل پاکت ایجاد می شود

کم گذر پذیری لایه پلاستیکی به حرکت بخار آب می باشد که باعث افزایش رطوبت نسبی و تراکم بخار آب در داخل بسته ها 

( D'Aquino  et al., 2010)‘پریموزول’و رقم (  Nanda et al., 2010‘ ) گانش’شده است.  شبیه به این نتایج برای انارهای رقم 

شده بودند نیز گزارش شده است. استفاده از پوشال در اطراف میوه  به طور رایج برای که در لایه های جمع شونده نهاده 
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حفاظت از آسیب در حمل و نقل استفاده می شود. نتایج نشان داد پوشال کاغذ با جذب رطوبت و ایجاد یک میکرو اتمسفر 

شدن کاهش وزن شده است. پوشش واکس مرطوب در اطراف میوه به طور موثر تبخیر و تعرق را کاهش داده است و باعث کم 

باعث براق شدن میوه ها شد و نسبت به میوه های بدون پوشش و  یا روکش پوشال کاغذ کاهش وزن میوه را به طور موثر کم 

نمود، اما کاربرد واکس به تنهایی و یا کاربرد واکس+ پوشال و یا  واکس + روکش لایه پلاستیک، برتر از  روکش لایه پلاستیک 

 Ferriera da Mota)نها نبود. بر تر بودن لایه پلاستیک برای کم کردن کاهش وزن در مقایسه با واکس ها در میوه گل ساعتیت

et al., 2005 )و همچنین در دو رقم سیب (Saftner, 1999 ) نیز گزارش شده است. میوه های بدون پوشش و روکش شده با

مترین میزان اتانول را دارا بودند؛ اما میزان اتانول میوه سایر تیمارها تفاوت پوشال کاغذ  نسبت به میوه های واکس زده  ک

(. بزرگترین عیب  پوشش واکس و روکش با لایه 1معنی داری با میزان اتانول میوه های واکس زده نشان نداد )جدول 

باعث ایجاد تنفس بی هوازی و   O2و کاهش   Co2 پلاستیک برای میوه ها ایجاد شرایط بی هوازی است که  غلظت های زیاد 

به طور طبیعی  شرایط بی هوازی (.Hagenmaier and Shaw, 1992)تجمع اتانول و استات اتیل و بد مزه گی میوه می گردند

اغلب در طی فرایند رسیدن و شرایط نگهداری برای مثال طی پوشش با واکس یا روکش لایه پلاستیک یا شرایط اتمسفر تغییر 

در این پژوهش نمره های تست پانل مزه و طعم تفاوت های معنی دار و هر نوع بد مزه گی . (Pesis, 2005)ق می افتدیافته اتفا

و  بد بویی را بین میوه تیمار های مختلف نشان ندادند )داده ها آورده نشدند(.  اما باید توجه نمود که پوشش واکس ضمن 

گذر پذیری بالایی داشته  O2 و  Co2 ری بخار آب را فراهم می نماید نسبت بهاینکه ویژگی براق نمودن تجارتی و کم گذر پذی

کمترین میزان نشت الکترولیت در میوه هایی با پوشش واکس +  روکش لایه پلاستیک و بیشترین (. Saftner, 1999)باشد

. نشت یون یک معیار قابل (1مقدار نشت الکترولیت در میوه های بدون پوشش و یا روکش با پوشال مشاهده گردید)جدول 

اعتماد می باشد که به طور گسترده توسط پژوهشگران برای رد یابی پیوستگی غشاء استفاده می شود و افزایش نشت یون به 

عنوان وقوع آسیب سرمازدگی در طی دوره انبار مانی سرد که بیانگر به هم خوردن پیوستگی غشاء می باشد مورد قبول عموم 

پوشش واکس+ روکش لایه پلاستیک و  تا اندازه ای هرکدام به تنهایی  (.Aghdam and Bodbodak, 2013)قرار گرفته است

باعث کاهش نشت الکترو لیت شدند. به عبارت دیگر شرایط اتمسفر تغییر یافته به دلیل اثر لایه واکس و پلاستیک باعث 

ت. تعدیل سرمازدگی میوه انار توسط بسته بندی با اتمسفر پایداری غشاء و تعدیل سرمازدگی خفیف در میوه های انار  شده اس

 (.Pareek et al., 2015)تغییر یافته، پوشش با واکس تجارتی و یا واکس خوراکی نیز گزارش شده است

 

 12پزس از  ‘ رباب نیریزز ’کاهش وزن، فعالیت آنتی اکسیدانی، محتوای فنلی کل، نشت الکترولیت و مقدار اتانول انارهای رقم  -«1جدول»

 درجه سلسیوس. 20روز در دمای  3در جه سلسیوس افزون بر  5/3هفته نگهداری در دمای 

 درصد بطور معنی دارمتفاوت هستند. 5در سطح  LSDمقا دیر هر ستون که دارای حروف متفاوت می باشند بر اساس آزمون †

 

 

 تیمار

 )نوع پوشش(
 

کاهش وزن  
(% ) 

فعالیت آنتی 

 ( %)اکسیدانی

      کل    محتوای فنلی

mg100 ml
-1

))) 

نشت  الکترولیت       
(%)        

     

 اتانول

)
1-

ml µL) 
 

 a 88/9     c 08/93 a       68/10  a       21/63 † b 45/10     بدون  پوشش

 c 41/3 a 98/94 b    64/8 ab     51/58 a     05/11 واکس

 d96/1 ab 32/94 b    24/9 ab    01/57 ab   68/10  واکس+ پوشال

 e18/1 ab 43/94 b   51/9 b      16/56 ab   75/10  واکس+ پلاستیک

 b66/4 a 06/95 b    88/8 a      67/62 b     50/10  پوشال

 e16/1 ab 38/94  b 92 /8 ab     22/59 ab  91/10  پلاستیک
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رباب ’( انار رقم C( و فعالیت آنتی اکسیدانی)B(، محتوای فنلی کل )Aمقدار کاهش وزن)اثر پوشش های مختلف بر تغییرات   -«1شکل»

 درجه سلسیوس.  20روز نگهداری در دمای  3در جه سلسیوس افزون بر  5/3در طی نگهداری در دمای‘ نی ریز

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 درصد بطورمعنی دارمتفاوت هستند.  5در سطح  LSDمقا دیر هرگروه ستون که دارای حروف متفاوت می باشند بر اساس آزمون †

(. کاهش محتوای فنلی 1Bمحتوای فنلی کل میوة همه تیمارها با افزایش زمان نگهداری در دمای سرد کاهش یافت) شکل

وال ساختار سلولی در طول مدت نگهداری و یا به علت اکسیداسیون مواد ممکن است به عنوان جزئی از روند پیری به علت ز

کاهش محتوای فنلی کل (. Ghasemnezhad et al., 2013)فنلی در اثر فعالیت آنزیم های پلی فنل اکسیداز و پر اکسیداز باشد

( و 2013و همکاران) درجه سلسیوس توسط میغانی 5/4روز نگهداری در دمای  120در طول ‘ ملس ساوه’در انار رقم 

نیز گزارش ( Mphahlelea et al., 2016)درجه سلسیوس 7ماه نگهداری در دمای  3در طول ‘ واندرفول’همچنین در انار رقم 
هفته نگهداری در دمای سرد دارای بیشترین  12شده است. میوه های بدون پوشش نسبت به میوه های پوشش دار پس از 

(. این موضوع به احتمال مربوط به اثر غلظت می باشد که بر گرفته از کاهش آب زیاد میوه 1محتوای فنلی کل بودند )جدول
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( نیز انارهای شاهد که در هوای رو باز قرار داشتند 2014و همکاران) Mphahlelea های بدون پوشش است. بر اساس نتایج

نده قرار گرفته بودند دارای محتوی فنلی کل و تکی در پلاستیک جمع شو  نسبت به آنهایی که در بسته بندی تغییر یافته

بیشتر بودند. انار ها اصولاً به دلیل داشتن مقادیر زیاد محتوا های فنلی کل که شامل فلاونوئید ها، آنتوسیانین ها و سایر 

ی اکسیدانی فعالیت آنت(. Kulkarni and Aradhaya, 2005) ترکیبات فنلی است فعالیت آنتی اکسیدانی خوبی را بروز می دهند

( کاهش 2014و همکاران) Arends شبیه به این نتایج،(.  C 1 انارها در تمام تیمار ها با پیشرفت زمان کاهش یافت)شکل

درجه سلسیوس را  10و  5/7، 5ماه نگهداری در دماهای  5از ماه دوم و تا ‘ واندر فول’سریع در فعالیت آنتی اکسیدانی رقم 

( یک رابطه مثبت بین فعالیت آنتی اکسیدانی و محتوای فنلی کل 2015و همکاران) Selcuk رشمشاهده نمودند. بر اساس گزا

در میوه انار وجود دارد. مطالعه کنونی ما ضمن تائید نتایج آنها مشخص می سازد همراه با کاهش محتوای فنلی انارها با 

است. میوه های بدون پوشش نسبت به میوه های فعالیت آنتی اکسیدانی انارها نیز کاهش یافته ( B 1پیشرفت زمان) شکل

هفته کمترین فعالیت آنتی اکسیدانی را نشان دادند. حدس زده می شود شرایط بهبود کاهش  12پوشش داده شده  پس از 

تعرق و حفظ رطوبت و  همچنین  تغییر اتمسفر داخلی در  میوه های پوشش داده شده شرایط مناسب برای  حفظ  بیشتر 

نتی اکسیدانی را فراهم نموده است. حفظ ترکیبات زیست فعال و فعالیت آنتی اکسیدانی انار توسط پوشش واکس و یا فعالیت آ

( نیز گزارش شده  است. تفاوت معنی داری بین فعالیت 2014و همکاران ) Mphahlele لایه پلاستیک به طور مفصل توسط

(  نیز هیچگونه 2010و همکاران) D'Aquino د. بر اساس نتایجآنتی اکسیدانی میوه های پوشش داده شده مشاهده نگردی

  در اتمسفر تغییر یافته و پلاستیک جمع شونده مشاهده نشد.‘ پریموزول’تغییرات معنی دار در فعالیت آنتی اکسیدانی انار رقم 
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Abstract 
 To discover a rational basis for reducing postharvest commercial loss of pomegranate fruit, we compare 

six methods of preservation. These includes: 1) wrapping with shrink film, 2) wax coating, 3) paper packing, 4) 

wax coating plus film-wrapping, 5) wax coating plus paper packing, 6) uncovered. All fruits were stored at 3.5 

±1C and about 85% relative humidity for up to 12 weeks. Compared with uncovered, all five treatments 

significantly reduced the weight loss and maintained antioxidant activity of fruits. Weight loss was 

lower in film-wrapped fruits than those of wax coated and/or paper-packed fruits, respectively. 

However, the combination of wax coating with film-wrapping or with paper packing did not improve 

the efficiency of treatment methods as either film-wrapping or paper packing. Highest contents of 

total phenol were observed in uncovered fruits which decreased with storage time. Higher levels of 

ethanol were observed in wax coated fruits than those which were uncovered and/or paper-packed 

fruits. Electrolyte leakage greatly enhanced in uncovered and paper-packed than in wax-coated plus 

film- wrapped fruits. The best results were achieved with fruits sealed with shrink film at the end of 

cold storage. 
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