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 چکیده

دهند. به این منظور برای بهبود عمر  باشند و در مدت زمان کوتاهی کیفیت خود را از دست می های انار بسیار فسادپذیر می آریل

کیفی آریل آزمایشی به صورت فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار انجام گردید. تیمارها شامل های  انبارمانی و حفظ ویژگی

درجه سلسیوس، رطوبت  5±1های تیمار شده در انبار )دمای  مولار بود. آریل میلی 10و  5، 5/2اسیدآسکوربیک در چهار غلظت صفر، 

گیری ( اندازه14و  7های کیفی آریل در سه زمان )روز صفر،  تغییرات وزن و ویژگی  روز ذخیره شدند. 14درصد( به مدت  80-90نسبی

دست آمد. همچنین، بالاترین مقدار  مولار به میلی 10و  5/7های تیمار شده با غلظت  شد. نتایج نشان داد که کمترین کاهش وزن در آریل

مولار و کمترین تغییرات اسیدآسکوربیک و مواد  میلی 10و  5/7با غلظت های تیمار شده  اکسیدانی در آریل آنتوسیانین و فعالیت آنتی

. این نتایج مشخص در حالیکه مقدار فنل تحت تأثیر اسیدآسکوربیک قرار نگرفت آمددست  مولار به میلی 5/7جامد محلول با کاربرد غلظت 

های انار در  ش پس از برداشت مفید برای حفظ کیفیت آریلعنوان یک رو تواند به مولار می میلی 5/7اسیدآسکوربیک با غلظت کند که  می

 طی دوره نگهداری استفاده شود.

 

 اکسیدانی. انار، آنتوسیانین، پس ازبرداشت، فنول، فعالیت آنتی کلمات کلیدی:

 مقدمه

افرادی که رژیم غذایی غنی باشد و  های تازه برای سلامت انسان ضروری می ها و سبزی اخیراً نشان داده شده است که خوردن میوه

این اثرات سودمند به . گیرند هایی مانند سرطان، بیماری های قلبی و عروقی قرار می ها دارند، کمتر در معرض بیماری ها و سبزی از میوه

توانند اکسیداسیون زیست  میها که  اکسیدانی، مانند ترکیبات فنولی، کاروتنوئیدها و ویتامین فعال با فعالیت آنتی حضور ترکیبات زیست

 (.Hashimoto et al., 2002شود ) ها را به تاخیر اندازند یا جلوگیری کنند نسبت داده می مولکول

های انار شامل  ای استثنایی آنها مصرف بالایی دارد. آریل های تغذیه های تازه این میوه بخاطر خواص کیفی و ویژگی آریل

(. Varela-Santos et al., 2012باشند ) ها و مواد معدنی مهم می ها، قندها، اسیدها، ویتامین لفنو ای از پلی مقادیر قابل توجه

وری اقتصادی و سود تجاری از میوه انار  امروزه عرضه انار به صورت آریل آماده مصرف راهکاری مناسب برای دستیابی به بهره

عنوان یک اسید آلی ضعیف در بسیاری از  اسیدآسکوربیک بهباشد.  به ویژه انواعی که ظاهر آنها دچار صدمه شده است می

اکسیدانی خود  باشد. این اسید با نقش آنتی فرایندهای فیزیولوژیکی در موجودات زنده نقش دارد و برای سلامت انسان مفید می

آسکوربیک حفظ کیفیت گردید. بنابراین در این آزمایش با کاربرد اسید (Sun et al., 2010) لیچیسبب حفظ کیفیت در میوه 

 ای آریل انار مورد بررسی قرار گرفت. و افزایش عمر قفسه

 هامواد و روش

در این پژوهش میوه انار رقم رباب نیریز از یک باغ تجاری در اطراف شهر نیریز در استان فارس در مرحله رسیدگی 

ها با هیپوکلریت سدیم  شستشو و گندزدایی میوهکامل برداشت و به آزمایشگاه فیریولوژی دانشگاه هرمزگان منتقل و پس از 

مولار از اسیدآسکوربیک  میلی 10و  5/7، 5، 5/2های صفر،  ها از پوست جدا شدند. در این پژوهش غلظت یک درصد آریل

ر هر دقیقه د 5ها به مدت  های مختلف از اسیدآسکوربیک، آریل عنوان تیمار مورد استفاده قرار گرفتند. پس از تهیه غلظت به

ها  ها روی پارچه کتانی در دمای آزمایشگاه خشک گردیدند. آریل ور گردیدند و سپس با پهن کردن آریل ها غوطه یک از محلول

درجه سلسیوس و  5 ±1اتیلنی ریخته و با استفاده از سلوفان پوشانده شدند و در دمای   های پلی پس از وزن شدن در ظرف

گرم آریل انجام شد. در  50درصد نگهداری شد. این پژوهش با چهار تیمار و سه تکرار و هر تکرار شامل  80-90رطوبت نسبی 
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(،  Habibi and Ramezanian, 2017اکسیدانی) فعالیت آنتی و این پژوهش تغییرات وزن، آنتوسیانین کل، فنل کل

 Habibi and)  ، مواد جامد محلول، اسید قابل تیتراسیون و شاخص طعم(O’Grady et al., 2014)اسیدآسکوربیک 

Ramezanian, 2017گیری شد ( اندازه. 

گیری صفات( و بر پایه طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار و  این آزمایش بصورت فاکتوریل با دو عامل )تیمار و زمان اندازه

داری اثر فاکتورهای اصلی و اثرات متقابل آنها  تکرار اجرا شد. از آنالیز واریانس برای ارزیابی معنی تعداد سه ظرف در هر

 SASدر سطح احتمال پنج درصد با استفاده از  نرم افزار  LSDها با استفاده از آزمون  استفاده گردید. مقایسه میانگین داده

 انجام شد. 1/9نسخه 

 نتایج و بحث 

 تغییرات وزن

دار بود. همانطور که  اثر ساده زمان انبارمانی و تیمار اسیدآسکوربیک بر تغییرات وزن آریل انار در سطح یک درصد معنی

و  5/7در طی زمان کاهش یافت. کمترین کاهش وزن در تیمار اسیدآسکوربیک   ها الف نشان داده شده وزن آریل-1در شکل 

دلیل اختلاف   ب(. کاهش وزن ناشی از تبخیر رطوبت از سطح و به-1ت آمد )شکل دس دار به مولار بدون اختلاف معنی میلی 10

. (2002Yaman and Bayoιndιrli ,دهد ) های فیزیولوژیکی رخ می فشار بخار بین محصول و محیط پیرامون تنفس و مکانیسم

. کم دست آمد مولار به میلی 10و  5/7های تیمار شده با اسیدآسکوربیک  در این پژوهش سطوح کمتری از کاهش وزن در آریل

تواند به کند شدن فرایندهای متابولیکی و کاهش میزان تنفس  های تیمار شده با اسیدهای آلی می شدن کاهش وزن در میوه

های انار  ( با کاربرد اسیدآسکوربیک و اسید اگزالیک درآریل1395عزیزی و همکاران ) (.Sayyari et al., 2010در ارتباط باشد )

 گردد.  زارش کردند که کاربرد اسیدهای آلی سبب کاهش در افت وزن میگ

 

 

 تاثیر زمان انبارمانی )الف( و تیمار اسیدآسکوربیک )ب( بر کاهش وزن آریل )گرم( -1شکل 

 اکسیدانی آنتوسیانین، فنول کل، اسیدآسکوربیک و فعالیت آنتی

اکسیدانی در سطح احتمال پنج  آنتوسیانین، اسیدآسکوربیک و فعالیت آنتیاثر متقابل تیمار و زمان نگهداری بر مقدار 

( نشان 2داری داشت. همانطور که در شکل ) دار بود در حالیکه تنها زمان نگهداری بر مقدار فنول کل تاثیر معنی درصد معنی

ت در حالیکه مقدار فنول کل، های انار افزایش یاف روز نگهداری در آریل 14داده شده است مقدار آنتوسیانین در طی 

اکسیدانی روندی کاهشی نشان داد. در انتهای دوره نگهداری بیشترین مقدار آنتوسیانین و  اسیدآسکوربیک و فعالیت آنتی

دست آمد. به طور مشابهی کاربرد اسید  مولار اسیدآسکوربیک به میلی 10و  5/7های  اکسیدانی در غلظت فعالیت آنتی

روز نگهداری  12اکسیدانی در طی  انار سبب حفظ فنول کل، آنتوسیانین، اسیدآسکوربیک و فعالیت آنتی سالیسیلیک در آریل

(. حفظ بالاتر ترکیبات زیست فعال با کاربرد Yousefpour Dokhanieh et al., 2016در مقایسه با شاهد شده است )

(. Foyer et al., 2017های بالا مرتبط باشد ) تاکسیدانی اسیدآسکوربیک در غلظ تواند به نقش آنتی اسیدآسکوربیک می

اکسیدانی بالاتری را با کاربرد اسیداگزالیک و  ( مقدار ویتامین ث و فعالیت آنتی1395همچنین عزیزی و همکاران )

 اسیدآسکوربیک در آریل انار در مقایسه با شاهد گزارش کردند.
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روز  14اکسیدانی )د( آریل طی  کل )ب(، اسیدآسکوربیک )ج( و فعالیت آنتی فنلاثر اسیدآسکوربیک بر تغییرات آنتوسیانین )الف(،  -2شکل 

 درجه سلسیوس. 5نگهداری در دمای 

 

    مواد جامد محلول، اسید قابل تیتراسیون و شاخص طعم

دار بود در حالیکه تنها  جامد محلول در سطح احتمال پنج درصد معنیاثر متقابل تیمار و زمان نگهداری بر مقدار مواد 

داری داشت. مقدار مواد جامد محلول در طی زمان  زمان نگهداری بر مقدار اسید قابل تیتراسیون و شاخص طعم اثر معنی

درصد  85/0و  03/0با ترتیب  مولار به میلی 5/7نگهداری تیمار اسیدآسکوربیک  14و  7نگهداری کاهش یافت و در روزهای 

الف( اسید قابل تیتراسیون در طی دوره نگهداری کاهش یافت  و  -3کاهش بیشترین مواد جامد محلول را نشان داد )شکل 

مولار مشاهده شد که از نظر آماری اختلافی با  میلی 5/7کمترین کاهش در انتهای دوره نگهداری در تیمار اسیدآسکوربیک 

ب(. شاخص طعم در طی دوره نگهداری افزایش یافت و در انتهای دوره نگهداری بالاترین -3د )شکل دیگر تیمارها نشان ندا

ج(.  -3دار با دیگر تیمارها مشاهده شد )شکل  مولار بدون اختلاف معنی میلی 5شاخص طعم در تیمار اسیدآسکوربیک 

تواند به دلیل  دار آن طی مدت انبارمانی میاسیدهای آلی پیش ماده اصلی فرآیند تنفس در میوه انار هستند و کاهش مق

%( و 5/0%( + اسیدآسکوربیک )5/0کاربرد اسید سیتریک ) (.Sayyari et al., 2010ها در فرآیند تنفس باشد ) استفاده بیشتر آن

شاهد نشان  تری را در مقایسه با %( مقدار اسید قابل تیتر بالاتر و شاخص طعم پایین1%( + اسیدآسکوربیک )1اسید سیتریک )

 (. Martinez-Romero et al., 2013دادند در حالیکه اختلافی بین این تیمارها و شاهد در مواد جامد محلول مشاهده نشد )
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روز نگهداری  14)الف(، اسید قابل تیتراسیون )ب( و شاخص طعم )ج( آریل طی  محلولاثر اسیدآسکوربیک بر تغییرات مواد جامد  -3شکل 

 درجه سلسیوس. 5ی در دما
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Abstract 
Aril is very perishable and loses quality in short time. In order to improve storability and to maintain the 

qualitative characteristics of arils, a factorial experiment was conducted in a completely randomized design with 

three replications. Treatments included ascorbic acid at concentrations of 0, 5, 7.5 and 10 mM. The treated arils 

were stored in storage (5± 1 °C, 80-90% RH) for 14 days. Change of weight and qualitative characteristics were 

measured at three times (days 0, 7 and 14). The results showed that 7.5 and 10 mM ascorbic acid reduced weight 

loss. Also, higher anthocyanin content and antioxidant activity were obtained in arils treated with 7.5 and 10 

mM ascorbic acid and the lowest change in ascorbic acid and total soluble solids content were obtained by 7.5 

mM ascorbic acid. While the amount of total phenol was not affected by ascorbic acid. It was proved that 7.5 

mM ascorbic acid is a useful postharvest method to maintain the quality of pomegranate arils during storage. 
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