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  چكيده
اي ايده عنوانبههاي گياهي در افزايش انبارماني و حفظ كيفيت محصولات باغباني استفاده از اسانس

 500و  250اسانس آويشن در غلظت  ريتأثباشد. در پژوهش حاضر مطرح ميجديد در كشاورزي نوين 
 10ت ميكروليتر بر ليتر و همچنين عسل در دو غلظ 500و  250ميكروليتر بر ليتر و اسانس آنغوزه در غلظت 

 درجه 5نگهداري در يخچال با دماي روز  30به مدت هاي انار رقم رباب درصد بر حفظ كيفيت آريل 20و 
تايج نشاننتكرار انجام شد.  3تصادفي در  كاملاًمورد بررسي قرار گرفت. آزمايش بر پايه طرح  گرادسانتي

ت ها در طي مدت نگهداري نسبها بر حفظ كيفيت ظاهري آريلدار كاربرد اسانسمثبت و معني ريتأثدهنده 
را در طي مدت نگهداري بيشتر  آسكوربيكبه عسل و تيمار شاهد بودند. تيمار عسل توانست ميزان اسيد

سيد نداشت. ميزان ا داريمعنيين تيمارها و شاهد تفاوت ب pHيرات ها و شاهد حفظ كند. تغياز اسانس
و  38/0ميكروليتر بر ليتر بيشترين ( 500درصد و اسانس آويشن  20قابل تيتراسيون نيز در تيمار عسل 

ين ) مشاهده گرديد. بيشتر30/0ميكروليتر بر ليتر كمترين ( 500و آنغوزه  250) و در اسانس آويشن 36/0
TSS )6/14 مربوط به عسل (درصد و كمترين  20TSS )33/13 د. ميكروليتر بر ليتر بو 500) مربوط به آويشن

د بود. داري بيشتر از بقيه تيمارها و شاهمعني طوربهميكروليتر بر ليتر  250شاخص طعم نيز در آويشن 
هد ميكروليتر بر ليتر از بيشترين و شا 500ها با اسانس آنغوزه نشان داد كه تيمار آريلارزيابي حسي 

 كمترين ميزان كيفيت را از نظر عطر و طعم و مزه برخوردار بودند. 

  ، تركيبات طبيعيانبارماني، اسيدآسكوربيك ،آويشن :كلمات كليدي
  

  مقدمه
ميوه شاخص بسياري از كشورهاي گرمسيري و نيمه 2از خانواده پونيكاسه Punica granatum Lبا نام علمي 1انار

 ,.Ghasemzadeh) باشدگرمسيري از جمله كشورهاي مديترانه بوده و ميوه محبوب بومي ايران و مناطق اطراف مي

باشد. مطالعات يهاي آلي م، مواد قندي، پتاسيم، منيزيم، آهن و اسيدB1 ،B2 ،A ،C ،Eانار سرشار از ويتامين  .(2012
درصد از  2آسكوربيك و درصد از نياز افراد را به اسيد 51نشان داده است كه مصرف يك عدد انار در اندازه متوسط، 

هاي قوي اكسيدانهاست كه گروهي از آنتيفنلترين منابع پليكند. آب انار يكي از غنينياز افراد به آهن را برطرف مي
ها موادي هستند كه قادرند با اثرات مضر اما طبيعي فرآيند فيزيولوژيك اكسيداسيون در بافت هادانياكسيآنتهستند. 

خوري به دليل سخت بودن حذف پوست ميوه و جدا تازه صورتبهمصرف ميوه انار  ).Seyf et al., 2008مقابله كنند (
آماده براي  صورتبههاي تازه انار ز آريلباشد به همين دليل استفاده اكنندگان مشكل ميبراي مصرف 3هاكردن آريل
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هاي انار ). امروزه دانهTaheri et al., 2014( كنندگان ميوه انار استاي مناسب براي جلب توجه مصرفخوردن گزينه
اند. پسند شدهعامه فردمنحصربهاي بالا و خصوصيات حسي آماده مصرف به علت سهولت مصرف، ارزش تغذيه

 ,.Ghorbani et al( باشدهاي انار آماده مصرف نسبت به ميوه كامل انار كوتاه ميداري دانهمدت زمان نگه وجودنيباا

اه است برش يافته كوت همانند ديگر ميوه و سبزيجات تازه هاي آماده مصرف)ها (دانهانبارماني و حفظ آريل ).2014
آنزيمي  شدن ياقهوهعمده  طوربهچروكيده و خشك شدن، رشد ميكروبي، از دست دادن ارزش غذايي و ه ب هاآنچون 

ها تركيبات اسانس .(Gil et al., 1996. López-Rubira et al., 2005.  Maghoumi et al.,2012) اندحساسبسيار 
ضد عنوانبههاي ثانويه تشكيل شده و در طبيعت نقش محافظتي مهمي را متابوليت عنوانبهو  باشندپيچيده فراري مي

). Asghari Marjanlo et al., 2009( ويروسي و حشره كشي در گياهان بر عهده دارندقارچي، ضدباكتريايي، ضد
كنترل فساد قارچي در دوره پس از  يهنيدرزمها از پتانسيل قابل توجهي همچنين مشخص شده است كه اسانس

هاي اخير از طرفي به سال در هاي شيميايي شوند.كشاده از قارچتوانند جايگزين استفها برخوردارند و ميبرداشت ميوه
هاي گياهي امكان استفاده از اين پذيري زيستي اسانسالا و از طرف ديگر به دليل تجزيهقارچي بعلت خصوصيات ضد

ها و تركيبات طبيعي از اسانس ).Tripathi et al., 2008هاي طبيعي افزايش يافته است (كشقارچ عنوانبهتركيبات 
خطر بودن از لحاظ محيط زيست و نقشي كه در حفظ كيفيت ميوه دارند جايگزين مناسبي جمله عسل به دليل بي

 هاي دو گياه دارويي آويشن واسانس ريتأث هاي شيميايي هستند. بنايراين هدف از انجام اين پژوهشكشبراي قارچ
  باشد.هاي انار ميآنغوزه و تيمار عسل بر حفظ كيفيت آريل

  
  مواد و روش

  سازي نمونهآماده
و پس از انتقال  ريز استان فارس تهيه شدين -از باغي واقع در شهر قطرويه 1395ميوه انار رقم رباب در اوايل مهر 

را با آب مقطر استريل حاوي  هاآنها، و پس از خارج كردن آريل هشدجدا در شرايط استريل  هاآنپوست به آزمايشگاه، 
. ندو شددرجه شستش 5ميكروليتر هيپوكلريت سديم در يك ليتر ضدعفوني و سپس با آب مقطر استريل در دماي  150

، درصد حجمي/حجمي عسل 20و  10هاي با محلول گراديدرجه سانت 10بعد از چند دقيقه خشك شدن در دماي 
 5ليتر ( يكروليتر برم 500و  250ميكروليتر بر ليتر، اسانس آويشن با غلظت  500و  250اسانس آنغوزه با غلظت 

نگهداري  گرادسانتيدرجه  5بندي و در دماي بسته خشك شدن،بعد از يك ساعت  گرديدند.تيمار وري) دقيقه غوطه
  خارج و صفات مختلف مورد ارزيابي قرار گرفت. هانمونه روز 30از بعد شدند.

  يفيو كسنجش خواص كمي 
ستفاده از ابا pH =1/8نرمال و تا رسيدن به  1/0اسيد قابل تيتراسيون (بر اساس غالبيت اسيدسيتريك) با سود 

pHگيري شدمتر اندازه )Mirdehghan et al., 2007.( گيري اندازهدستي  ميزان مواد جامد محلول با رفركتومتر
 ).Ergun and Ergun., 2009يان شد (ب 5-0نمره دهي از  صورتبهها نيز اي شدن آريلكيفيت ظاهري و قهوهشد.

يون از ميزان اسيد آسكوربيك به روش تيتراس محاسبه و بيان گرديد. TSS/TA شاخص طعم نيز با استفاده از نسبت
 رزيابي حسيا .دميوه بيان گرديگرم آب 100گرم در ميلي صورتبهايندوفنل تعيين و كلرودي طريق تيتراسيون با

:بسيار 4:عالي، 5( 1-5سيستم نمره دهي  صورتبهساله انجام و نتايج  25 تا 20 نفر از دانشجويان آقا و خانم 5توسط 
  .)Emamifar., 2014: ضعيف) بيان شد (1: متوسط، 2:خوب، 3خوب، 
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  و بحث نتايج
شاهده شد كه تفاوت مدرصد  20بيشترين ميزان مواد جامد محلول در تيمار عسل  آمدهدستبهبر اساس نتايج 

ين مقدار و در تيمار در شاهد كمترpH هاي انار تيمار شده نشان داد كه دانهpH  بررسي با شاهد نشان داد. داريمعني
اسيد قابل  ن داد.داري بيشترين مقدار را نشامعني طوربهدرصد  20ميكروليتر بر ليتر و عسل 500با اسانس آنغوزه 

 500س آنغوزه داري با هم نداشتند اما كمترين ميزان در تيمار با اسانتيتراسيون در تيمارهاي مختلف تفاوت معني
شاخص طعم  د.درصد نشان داده ش 20 در عسلميكروليتر بر ليتر و بيشترين ميزان  250ميكروليتر بر ليتر  و آويشن 

ليتر بر ليتر حداقل ميكرو 500ميكروليتر بر ليتر حداكثر مقدار و در تيمار با آويشن  250تيمار آويشن با غلظت نيز در 
سطح بالايي حفظ  هاي انار را دردرصد توانست ميزان اسيد آسكوربيك دانه 20تيمار عسل با غلظت  مقدار را نشان داد.

بيك را حفظ وجود حفظ كيفيت حسي نتوانسته ميزان اسيد آسكور ميكروليتر بر ليتر با 500اما اسانس آنغوزه  .كند
  كند. 

  
  بحث

تر را افزايش داده و باعث افزايش به تركيبات ساده هاآن ليو تبدها ساكاريدتنفس و پيري ميوه شكسته شدن پلي
 500ا آويشن تيمار بهاي تحت در آب آريل TSSپايين بودن ميزان  ).Salukha et al., 1974شود (ميTSS ميزان 

در pH افزايش باشد.هاي تيمار شده با اين اسانس و غلظت ميبر شدت تنفس پايين آريل ميكروليتر بر ليتر تأييدي
به واسطه شكسته شدن و تجزيه  pHافزايش  ).Stow., 1993باشد (مصرف اسيدهاي آلي مي دهندهطول انبارداري نشان

كه  شدبيان  هاگزارشدر برخي . )Shokrollahfam et al., 2012باشد (ميهاي آلي در فرآيند تنفس مرتبط اسيد
 ,.Pila et al( ر در مقدار اسيدهاي آلي در طي مدت نگهداري باشدمكن است به علت تغيم pHافزايش در 

بود كه در نتيجه قابليت حل شدن روي  هادر بافت آريل 4در اثر تغيير شكل كربونيك اسيد pH.كاهش در ميزان )2010
رسد به نظر مي .)Ayhan and Estürk, 2009; Caleb et al., 2013( دهدها را در دماي پايين انبار افزايش ميسطح آريل

ميكروليتر بر ليتر با كند كردن فرآيندهاي مرتبط با رسيدن ميوه سرعت  500درصد و آويشن  20تيمار با عسل 
ورا را بر ژل آلوئه ريتأثاست كه  فرداماميدهد كه اين نتيجه مشابه با نتيجه پژوهش آلي را كاهش ميتخريب اسيدهاي 

هاي انار در نتيجه اكسيداسيون تركيبات فنلي اي شدن دانهقهوه ).Emamifar., 2013هاي انار بررسي كردند (روي آريل
 et Gilهاي انار آماده مصرف دارد (ايجاد شده است. بنابراين اثر مضري بر ماندگاري دانه 5اكسيدازفنلپلي ميآنزتوسط 

al., 1996باشد و در مقايسه با ساير پارامترهاي مي جاتيو سبزها اي مهم در ميوه). اسيد آسكوربيك يك پارامتر تغذيه
 عنوانبهمصرف اين ويتامين  احتمالاً ). علت آن Bower et al., 2003رود (زودتر از بين مي يانبارداركيفي در طي دوره 

همكاران  و 6آترس .) ,.2005Spinardiباشد (هاي آزاد ميها براي خنثي كردن راديكالدهنده الكترون به اكسيدان
 يرينفوذپذهاي تازه پوشش داده شده را كاهش ميزان ترين عامل ماندگاري اسيد آسكوربيك در ميوه) نيز مهم2010(

ها فرآيندهاي اكسيداتيو را عامل اصلي انهدام اسيد آسكوربيك در بافت ميوه . همچنين برخي،به اكسيژن گزارش كردند
ردند گكننده تصريح ميهاي اكسيداكسيژن، حرارت و آنزيمبيان داشتند و دريافتند كه اين فرآيندها در حضور نور، 

)Plaza et al., 2006.( هاي پس از برداشت و افزايش عمر پس از برداشت جهت كنترل قارچهاي گياهي زيادي اسانس
) گزارش Tripathi et al., 2008) و انگور (Montero-Prado et al., 2011)، هلو (Serrano et al., 2005در مورد گيلاس (

دهد كه نشان ميها مشخص نشده است اما برخي يافته يخوببهها قارچي اسانسشده است. مكانيسم احتمالي اثر ضد
 Sikkema etگردد (هاي گياهي از طريق تغيير ساختار و كارايي غشاي سيتوپلاسمي اعمال ميميكروبي اسانساثر ضد

                                                            
4Carbonic acid 
5Poly phenol oxidase (ppo) 
6Atress 
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1995, al..( ماده  7گرم در ليتر تيمولميلي 2بخار  زردآلو باهاي در تحقيقي نشان داده شد كه تدخين ميوه)مؤثره 
نگذاشت ولي باعث حفظ سفتي بافت و كاهش پوسيدگي  يريتأثعمده آويشن) روي مواد جامد و اسيديته زردآلو 

هاي كيتوزان و اسانس آويشن به حفظ خصوصيات كمي و كيفي ميوه ). همچنين تيمارLiu and Chu.,2002گرديد (
مار شده درصد كاهش وزن، اسيد قابل هاي تيميوه كهيطوربه كنديمانگور در طي دوره پس از برداشت كمك 

بالاتر و  pH و هاي رنگي، كل مواد جامد محلولخوردگي كمتر و سفتي، ارزششدگي و تركتيتراسيون، ريزش، خرد
نتايج اين پژوهش نشان داد كه  ).Mostofi et al., 2011همچنين ميزان پوسيدگي كمتري نسبت به شاهد داشتند (

حفظ كنند. همچنين مشاهدات نشان  يخوببههاي انار را اند اسيد آسكوربيك دانهنتوانستهها در غلظت پايين اسانس
ها را نسبت به شاهد حفظ نمايند. اند كيفيت ظاهري آريلتوانسته يخوببهها) داد كه تمام تيمارها (عسل و اسانس

  .ميكروليتر بر ليتر و تيمار شاهد بود  500كمترين ميزان عطر و طعم و حس چشايي در تيمار اسانس آويشن 

   
  انار آريل TSSتيمارهاي مختلف بر  ريتأث -2نمودار رث آريل اناتيمارهاي مختلف بر ويتامين ريتأث -1نمودار

  

  نارتيمارهاي مختلف بر تست پانل آريل ا ريتأث -4نمودار  شدن آريل انارياوهقهتيمارهاي مختلف بر ميزان ريتأث -3نمودار
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 تيمارهاي مختلف بر شاخص طعم آريل انار ريتأث -1نمودار
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Abstract 
Use of essential oils for increasing storage and maintained crop quality is as new idea. In 

this experiment effect of Thymus (Zataria multiflora) essential oil (250 and 500 ml/l), Ferula assa-
foetida essentials oil (250 and 500 ml/l) and honey (10 and 20 %) on pomegranate arils were 
investigated. Samples were packing in polyethylene pack and storage in 4c for 30 days. The 
experiments were conducted according essential oils showed the best result in compared to honey 
and control fruits. The highest ascorbic acids found in honey treatments. There were no significant 
difference between treatments in pH traits. The highest and lowest acidity were found in honey 
(2%) and essential oil (500 ml/l) and the lowest acidity were found in essential oil (250 ml/l) 
(500ml/l). the ratio of TSS to TA was more in essential oil (250) rather than control. Panel test was 
best in samples treated with (500ml/l) and control had the lowest quality. 
Keywords: thymol, storage, natural compound, ascorbic acid 
 


