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  چكيده

تقاضاي  و هاي تازه باشندتوانند جايگزين مناسب و مطلوبي براي مصرف ميوههاي انار آماده مصرف ميدانه
هاي ظتورا در غلهاي خوراكي ژل آلوئهبراي انار را افزايش دهند. در پژوهش حاضر تاثير پوششكنندگان مصرف

داري در هنگروز  28در مدت  نار رقم ربابااكسيداني آريلدرصد بر فعاليت آنتي 2و  1درصد و كيتوزان  50و  25
دهنده تاثير تكرار انجام شد. نتايج نشان 3مورد بررسي قرار گرفت. آزمايش بر پايه طرح كاملأ تصادفي در يخچال 

فنلفعاليت آنزيم پليكاهش فنل، كيفيت ظاهري و  حفظدار كاربرد هر دو نوع پوشش خوراكي در مثبت و معني
ر ليتر ميلي گرم اسيد گاليك ب 64/2ترين ميزان فنل (هد بودند. بيشاكسيداز در طي مدت نگهداري نسبت به شا

ازه) در تميلي گرم اسيد گاليك بر ليتر وزن  36/2(فنل درصد و كمترين ميزان  1وزان وزن تازه) در تيمار كيت
غلظت فعاليت  ورا در هر دوهاي انار تيمار شده با ژل آلوئهنتايج نشان داد كه در آريل دست آمد.ه تيمار شاهد ب

داني در اما تيمار كيتوزان با شاهد تفاوت چن نسبت به شاهد داشتند. بالاتريهاي آزاد لمهاركنندگي راديكا
 25 ورادرصد) درآلوئه 39/9اكسيداني (بيشترين خاصيت آنتيهاي آزاد نداشت. فعاليت مهاركنندگي راديكال

يت اين دست آمده از فعاليت آنزيم پراكسيداز نشان داد كه بيشترين ميزان فعاله نتايج بدرصد به دست آمد. 
چنين درصد و شاهد بوده است. هم 25ورا در آلوئه درصد و كمترين ميزان فعاليت 2وزان آنزيم در تيمار كيت

ت ظاهري و با حفظ كيفي به طور كلي تيمار كيتوزان .اكسيداز در شاهد بودفنلزيم پليبيشترين ميزان فعاليت آن
 ارزش غذايي آريل نتيجه بهتري نسبت به ديگر تيمارها نشان داد.
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  مقدمه
ها براي مصرف1خوري به دليل سخت بودن حذف پوست ميوه و جدا كردن آريلمصرف ميوه انار به صورت تازه

جلب  اي مناسب برايهاي تازه انار به صورت آماده براي خوردن گزينهباشد به همين دليل استفاده از آريلكنندگان مشكل مي
اي بالا و خصوصيات هاي انار آماده مصرف به علت سهولت مصرف، ارزش تغذيهكنندگان ميوه انار است. امروزه دانهتوجه مصرف

هاي انار آماده مصرف نسبت به ميوه كامل انار داري دانهاند. با اين وجود مدت زمان نگهپسند شدهحسي منحصر به فرد عامه
همانند ديگر ميوه و سبزيجات تازه  ها (دانه هاي آماده مصرف)انبارماني و حفظ آريل. )Ghorbani et al., 2014باشد(كوتاه مي

اي ارزش غذايي و به طور عمده قهوهشدن، رشد ميكروبي، از دست دادن ه است چون آنها به چروكيده و خشكبرش يافته كونا
پديري بالا يكي از روشدهي محصولات كشاورزي با فسادپوشش .(Maghoumi et al., 2012)د شدن آنزيمي بسيار حساسن

هاي كيفي نظير سفتي رعت تخريب ويژگيخروج رطوبت محصول و شدت تنفس، س هاي متداول است كه با كاهش سرعت
 ,.Bifani et alبافت، عطر، طعم و خصوصيات حسي و در نهايت كاهش سرعت رشد ميكروبي را در محصول به دنبال دارد (

كه بدون رنگ، عطر و طعم است بايد باعث كاهش سرعت خروج رطوبت، غداي محتوي يك پوشش مطلوب علاوه بر آن ).2007
ها، سلولز، كيتين، كيتوزان، آلژيناتMehyar et al., 2011(0كننده نداشته باشد (مطلوب بر سلامت مصرفخود بوده و اثر نا

ها از ورا و واكسها، نشاسته و آلوئهدهندهيي و يا در تركيب با ساير پوششهاي شير و زئين ذرت به تنهاها، پروتئينموسيلاژ
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ژل . )Valverde et al., 2005اند (هايي هستند كه تاكنون به طور گسترده در صنعت غذا مورد استفاده قرار گرفتهجمله پوشش
حفاظتي را در برابر صدمات مكانيكي  هاي زير لايهفاظتي روي محصول عمل كرده و سلولورا به صورت يك لايه حآلوئه

ها به كشها و قارچكند. همچنين قابليت افزودن موادي مثل ويتامينها جلوگيري ميمحافظت و همچنين از اتلاف آب ميوه
تيمار است كه  ). مطالعات نشان دادهChoi and Chung  2003دهد (ژل وجود دارد كه به محصول خاصيت درخشندگي مي

داري در سردخانه شده است روز نگه 16درصد در طي  50ورا باعث كاهش تنفس به ميزان آلوئه با ژل ميوه گيلاس
)Martınez-Romero et al., 2006 .( طي يك آزمايش انجام شده روي تمشك نتايج نشان داد ميوه تمشك تحت تيمار با ژل

 ,.Hassanpourهاي شاهد داشته است (ري نسبت به نمونهاكسيداني بالاتدرصد ظرفيت آنتي 75و  50هاي ورا در غلظتآلوئه

از كيتين موجودات توليد شده و به طور گسترده در  است كه ساكاريد كاتيوني با وزن مولكولي زيادكيتوزان يك پلي ).2015
فعاليت آنتي ،با كيتوزانشده فرنگي پوشش داده ). در توتLin et al., 2008( شودشتي استفاده ميمطالعات پس از بردا

نسبت به نمونه شاهد باشد اما در  نآسكوربيك و آنتوسيانيتواند به دليل حفظ بيشتر اسيدبيشتر حفظ شده كه مي اكسيداني
پورفرد غلامي فرنگي با پوشش كيتوزان گزارش كردند.كاهش فعاليت آنتي اكسيداني را در توت )2013( 2وانگ و گاووتحقيقي 

درصد كيتوزان  2هاي تيمار شده با غلظت اثر تيمار كيتوزان روي انبارماني فلفل گزارش كردند كه فلفلو همكاران در بررسي 
). هدف اصلي اين Gholammipour et al., 2010درصد از محتواي تركيبات فنلي بيشتري برخوردار بودند ( 1و  0,5نسبت به 

روز انبارداري در دماي  25اكسيداني آريل انار طي بر خاصيت آنتي وراتحقيق ارزيابي تاثير دو پوشش خوراكي كيتوزان و آلوئه
  .گراد استدرجه سانتي 5
 

  هامواد و روش
ها در تهيه شد. ميوه ريز استان فارسين -از باغي واقع در شهر قطرويه  1395رباب در اواسط آبان  ميوه انار رقم

، آنها را با آب هاپس از خارج كردن آريل .ندآزمايشگاه منتقل شدهاي مخصوص به بنديهمان روز پس از برداشت در بسته
درجه  5اي ضدعفوني و سپس با آب مقطر استريل در دمبر ليتر هيپوكلريت سديم  ميكروليتر 150مقطر استريل حاوي 

يتوزان و كدرصد وزني/حجمي  2و  1محلول  باگراد سانتيدرجه 10شستشو شد. بعد از چند دقيقه خشك شدن در دماي 
قط در آب مقطر هاي شاهد نيز فو آريل تيمار دقيقه 5ورا در آب مقطر به مدت درصد حجمي/حجمي آلوئه 50و  25محلول 
تيگراد به مدت سان درجه 5پروپيلن و در يخچال با دماي هاي پلييك ساعت خشك شدن در بسته 1و بعد از  ندور شدغوطه
ل با نل كمحتواي ف صفات مختلف كيفي مورد ارزيابي قرار گرفت. روز) 25پايان آزمايش (در  شدند.داري نگه روز 25زمان 

گيري نيز جهت اندازه DPPHگيري شد. روش ) اندازهSingleton and Rossi., 1965( يوسيكالت -استفاده از معرف فولين 
 Brand-Williams (1995)د با استفاده از بررسي روش هاي آزاسازي راديكالاكسيداني و ارزيابي فعاليت خنثيظرفيت آنتي

 ). Ergun and Ergun., 2009نيز به صورت درصد بيان شد ((شدت قهو اي شدن) ها استفاده گرديد. كيفيت ظاهري آريل
 Kar and Mishra (1976)روشاكسيداز با فنلم پليو آنزيChance and Maehly (1995) آنزيم پراكسيداز با استفاده از روش 

انجام  LSDستفاده از آزمون ها با او مقايسه ميانگين  MSTCنرم افزار  استفاده از ها باتجزيه وتحليل آماري داده گرفت.نجام ا
  شد.

 
  نتايج و بحث

هر دو غلظت  .)1(شكل نداكسيداني بالاتري را نسبت به شاهد نشان دادورا فعاليت آنتيهر دو غلظت تيمار آلوئه
ورا توانستند كيفيت آلوئه كيتوزان و. )2(شكل ورا ميزان فنل بالاتري نسبت به شاهد نشان دادندكيتوزان و آلوئهتيمارهاي 

اكسيداز را نسبت به شاهد به فنلورا فعاليت آنزيم پليكيتوزان و آلوئه ها را نسبت به شاهد به خوبي حفظ كنند.ظاهري آريل
ها كاهش اي شدن و مصرف فنلاكسيداز قهوهفنلنتيجه اين كاهش فعاليت در آنزيم پليداري كاهش دادند كه در طور معني

غلظت  ند.ورا نشان دادرا نسبت به آلوئه آنزيم پراكسيداز از فعاليت بيشتركيتوزان  ميوه هاي تيمار شده با .)4(شكل  يابدمي
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استفاده از  .)5(شكل  آنزيم پراكسيداز را افزايش دهددرصد توانست فعاليت  25ورا نيز نسبت به غلظت درصد آلوئه 50
 Ghorbani etداري را به تاخير انداخت (در طول دوره نگه اكسيدانييكيتوزان كاهش فنل كل، آنتوسيانين كل و ظرفيت آنت

al., 2014(اكسيداني انار وجود دارد مورد همبستگي تركيبات فنوليك و ظرفيت آنتي در زياديهاي ). گزارشTehranifar et 

al., 2011گسترده تركيبات فنوليك  اكسيداني انار به حضوراي از ظرفيت آنتيتوان نتيجه گرفت كه بخش عمده). در واقع مي
بيني ها را پيشاكسيداني ميوهتوان كاهش در فعاليت آنتيردد. بنابراين در صورت كاهش محتواي فنوليكي ميوه ميگآن برمي

اي است كه در نتيجه تركيب شدن يك ماده با اكسيژن در نتيجه آسيب اكسيداتيو فرآيند اوليه). Shiri et al., 2011( نمود
 ,.You et alشود (اي ميها و ايجاد رنگ قهوهشدن فنلاكسيداز صورت گرفته و باعث اكسيدفنلهايي مانند پليفعاليت آنزيم

اكسيداكسيژن و افزايش ديكنند كه منجر به كاهش ايجاد ميهاي خوراكي حفاظي را روي سطح محصول ). پوشش2007
گردد. كاهش اكسيژن اطراف ميوه شده و در نتيجه باعث تاخير در رسيدن و كاهش سرعت پيري مي در اطراف محصول كربن

ورا ژل آلوئه .يابددهد و در نتيجه ميزان اكسيداسيون كاهش مياكسيداز به اكسيژن را كاهش ميفنلميزان دسترسي آنزيم پلي
نيز  PODو  PPOهايي مانند تواند منجر به جلوگيري از اثرات آنزيممي ،گرددعلاوه بر اينكه موجب كاهش سطوح اكسيژن مي

يج تحقيقات مشابهي كه در خصوص پوشش ا). نتKang and Yu., 2003شود (اي شدن بافت مينتيجه مانع از قهوه و در شده
هاي تيمار شده ميزان فنل كل در نمونه .درصد صورت گرفت نشان داد 100و  50هاي ورا در غلظتآلوئهآريل انار با ژل 

-Martinezكه در تيمار شاهد ميزان آن كاهش يافت (در حالي .از نگهداري نداشتروز  8تغييرات قابل توجهي در طول 

Romero et al., 2013 .( پوشش كيتوزان داراي  .باشدها ميدوره نگهداري آريلكه اين مطابق با نتايج پژوهش ما در طول
سازي بوده است ذخيره دوره در طول PPOهاي انار با مهار جزئي فعاليت آنزيم اثرات مفيدي در حفظ محتواي آنتوسيانين دانه

)Ghorbani et al., 2014.(  فعاليت كمترPOD پيشرفت آسيب بافتي را در طي انبارماني نشان مي) دهدMaghoumi et al., 

2013.(  
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Abstract 
Recently the demand for using easy to eat pomegranate will be increasing. Arils of pomegranate 

can be using as fresh-cut. In this research, effect of aloe Vera (25 and 50%) and chitosan (1 and 2%) on 
arils of Rabab cultivar were evaluated during 28 days storage. this experiment were performed in 
a completely randomized design with tree replication. According our result, both treatments showed 
significant effect on maintaining phenol, appearance and reducing PPO activity during storage. The 
highest phenol (24) and the lowest content were found in chitosan (1%) and control respectively. Result 
showed that Aloe Vera had the best control of ROS (antioxidant activity). The maximum antioxidant 
activity were found in Aloe Vere (25%). The activity of Peroxidase enzyme was highest in chitosan (2%) 
and lowest in control and aloe Vera (25%). The maximum activity of PPO were found in control arils. In 
general, chitosan showed the more effect on maintaining quality and nutritional value of arils rather than 
other treatment. 
Keywords: enzyme, browning, storage, Aloe Vera, chitosan 
 
  


