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 دهكيچ

بتوان  اناردر تحقيق حاضر تلاش شد كه علاوه بر كمك به حل مشكل حذف ضايعات پس از برداشت 
تهيه  منظوربهاستخراج كرد.  صرفهبهمقرونو  ايتغذيهبا روشي جديد و مناسب تركيبي سودمند با ارزش 

ار ان و يهانار ملس پوست گلي ساوه، انار شيرين شاهي گلمانخانه ارومشامل ضايعات انار سه نوع گونه خاص 
 ، 20شامل دماهاي  استخراجرزيابي هاي مورد او فاكتورملس پوست قرمز درجه يك اصفهان تهيه شدند 

 تأثيرن داد كه دقيقه بودند. نتايج اين تحقيق نشا 30و  20،  10 هايزمانو  گرادسانتيدرجه  50و  35
ر ميزان برا  تأثيربكارگيري دستگاه فراصوت بيشترين  باو حرارت اعمال شده  زمانمدتهمزمان افزايش 

 وست اناراعمال حرارت باز شدن منافذ موجود در پبا ر مرحله اول د زيرااستخراج آنتوسيانين داشته است. 
راج استخو مشاهده شد افزايش دما و زمان شوك و بسته شدن منافذ موجود بعد با اما در مرحله  رخ داد

توسيانين ميزان آنافزايش مجدد دما و زمان، افزايش ها كاهش پيدا كرد و در تيمارهاي سوم با آنتوسيانين
ن جدد ايمكه اين امر به دليل شوك وارده به منافذ موجود در پوست انار و در نتيجه باز شدن استخراج شد 

راصوت . نتايج تحقيق حاضر نشان داد كه بكارگيري دستگاه فشده استمنافذ و افزايش ميزان آنتوسيانين 
  بر كاهش ضايعات اين ميوه درختي خواهد بود. مؤثرروشي 

  ، امواج فراصوتپس از برداشت، ضايعات، انار، آنتوسيانين، استخراج كلمات كليدي:
 

 مقدمه

ر، هند، ان، مصريا ازجمله يمختلف يشورهاكو در  يريمــه گرمــسيو ن يريگرمــس يدرخــت انــار در نــواح
صد هزار ون و پانيليم يك قريباًتا يوه در دنين ميد سالانه ايتول. شودميشت كن يا و چيا، اسپانيتاليـا، ايفرنيالكـه، كيتر

  ).Mahdavee Khazaei et al., 2015( تاسد به ايران اختصاص داده شده يزان تولين ميدرصد از ا 47ه كتن است 
 et al Zarezadeh 2015 ,.( است Punicaceaeاز اعضاي تيره انار  .Punica granatum L ينام علم انار با

Mehrizi.(  اندبرشمردهرقم  1000و بالغ بر بسيار  ارقام اين گياهتعداد )Levin et al., 1994( .  
كه حذف  باشدميمصرف بالاي آن  دهندهنشانحاصل از ميزان توليد ساليانه اين ميوه در ايران  هاييافته

و  ياه، چرميگ نيوه اي. پوست مآيدميضايعات پس از برداشت آن از مشكلات زيستي اين محصول ارزنده به حساب 
. )Chaturvedula et al., 2011( گيردمي دربرل را يموسوم به آر يگوشت هايدانه ياديم است و تعداد زيضخ ايتااندازه

 هايديدگيآسيب يو خارج ياستعمال داخل يشده انار در آب، برا كه جوشانده پوست خشكمعتقدند  مؤلفين يبرخ
 Chaturvedula(د است يمف كوركآفت، اسهال و براي  ويژهبهبودند،  كشيميكروبا يه مستلزم قابض بودن و كمتعدد 

et al., 2011(وفرولك، توآمينه يدهايبات معطر، اسكيچرب، تر يدهاي، قندها، اسيفنليبات پلكيتر ي. پوست انار حاو
خواص  در خصوص يمتعدد هايپژوهشر ياخ هايسال يره است. طيدها و غيالوئكدها، آليها، ترپنوئها، استرول

بات در معالجه كين ترياستفاده از ا منظوربهانار و محصولات آن  يروبيكو ضدم ي، ضدالتهابضد سرطاني، اكسيدانيآنتي
  ).Seeram et al., 2006( انجام پذيرفته است هابيمارياز انواع  يريشگيو پ
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بيشتر در مواد غذايي رنگي مانند ونوئيدها هستند كه فلا ميانتركيبات رنگي در  ترينمهمها آنتوسيانين
 Lee et(شيرين وجود دارند  زمينيسيب، سيب، گيلاس، تمشك، پرتغال، انگور، انجير، انبه، انار، كلم قرمز و فرنگيتوت

al., 1998.(  
ها و منبع نتوسيانينآكه به هدف استخراج، طبيعت  باشدميها بسيار مهم روش استخراج در آناليز آنتوسيانين

رين مقدار تخريب ها را با كمتنكه بيشترين ميزان آنتوسياني ماده غذايي بستگي دارد، بهترين روش، استخراجي است
 هايسلولاعث تخريب ديواره اسيدي اشاره كرد كه ب هايحلالبه كاربرد  توانميقديمي  هايروشاستخراج كند. از 

  ). Water et al., 2002( شودميگياهي شده و رنگدانه در حلال، حل  هايفتبا
 هايزماندر دما و  راصوتفامواج  كارگيريبهآنتوسيانين ميوه زرشك را با  1388پدرام نيا و همكاران در سال 

از امواج  كه با استفاده ايتفالهمقدار آنتوسيانين در عصاره و  ترينبيشنشان داد  نتايجمتفاوت استخراج كرده و 
 100بر  گرميليم 171,260دقيقه استخراج شده بود به ميزان  20و زمان  گرادسانتيدرجه  50در دماي  فراصوت

  ).Pedramnia et al., 2010(محلول، نشان داد  ليترميلي
را در معرض  توتشاههاي آنتوسيانين استخراج شده از ميوه رنگيزه 1386همكاران در سال و  خواهنيك

در پايداري  گوگرد و آسكوربيك اسيد قرار دادند و اثرات اين مواد را اكسيدديمتفاوت قند، هيدروپراكسيد،  هايغلظت
بر پايداري از مواد ياد شده اثرات متفاوتي  هركدامها سنجيدند. نتايج اين پژوهش نشان دادند كه آنتوسيانين
 Nikkhah(ي موارد پايداري و يا تخريب بر پايداري آنتوسيانين مشاهده شده است برخ كهطوريبهها داشتند آنتوسيانين

et al., 2013.(  
را مورد  XAD-7استخراج رنگدانه گيلاس با استفاده از رزين آمبرليت  1392جهانگيري و همكاران در سال 

اين فرايند استخراج گرديده است.  از تركيبات آنتوسيانين در %90تحقيق و بررسي قرار دادند. نتايج نشان داد حدود 
فرايند جذب آنتوسيانين روي رزين استفاده شد. نتايج حاصل نشان  منظوربههمچنين از دو مدل لانگموير و فروندليچ 

 Jahangiri et( نمايدميفرايند جذب رنگدانه ميوه گيلاس روي زرين آمبرليت را تصديق  خوبيبهداد كه مدل لانگموير 

al., 2014.( 

دست آوردن اوليه لازم جهت ب هايآزمونپس از انجام  1393در روش ديگري، خزاعي و همكاران در سال 
در . ردندكخراج سطوح هر يك از متغيرها، عصاره گلبرگ زعفران را با كمك روش خيساندن و با اندكي اصلاحات، است

طح سوامل در ع سايردما بر ميزان استخراج آنتوسيانين نسبت به بيشتر گر اثر بياناين پژوهش نتايج بدست آمده 
  ). Mahdavee Khazaei et al., 2015(است بوده  ترشاخص %95اطمينان 

اغي بدر تحقيق حاضر تلاش شد كه علاوه بر كمك به حل مشكل حذف ضايعات پس از برداشت اين محصول 
 اج كرد. استخربه نام آنتوسيانين  صرفهبهمقرونو  ايتغذيهش بتوان با روشي جديد و مناسب تركيبي سودمند با ارز

 
  هامواد و روش

 ه اروميه،اهي گلمانخانانار ملس پوست گلي ساوه، انار شيرين شتهيه ضايعات انار سه نوع گونه خاص  منظوربه
  تصادفي تهيه و خريداري شد. كاملاً صورتبهانار ملس پوست قرمز درجه يك اصفهان 

در انجام پذيرفت كه  صورتبدين) با اعمال تغييراتي 1395مطابق با رحمت اله زارع زاده و همكاران (روش كار 
سپس ، حذف شدند. قبولقابلدستيابي به يكنواختي  منظوربه زدهآفتو  خوردهترك، سوختهآفتابانارهاي ابتدا 
در يك  كهنحويبهآفتاب  شسته و در هانمونهپوست شدند.  گيريپوستنوع خود به سه گروه تقسيم و  برحسب هانمونه
 3خشك شده توسط آسياب برقي،  هايپوستدر مرحله بعد . ، خشك شدندبرسندروزه توزين و به وزن ثابت  10دوره 

ا مخلوط و يكنواخت شدند و ت كاملاً خردشدهي هانمونه، درنهايت .ندثانيه آسياب شد 10مرتبه و در هر بار به مدت 
 20هاي مورد ارزيابي در اين آزمون شامل دماهاي دربسته نگهداري شدند. فاكتور ايشيشهظروف زمان آزمايش داخل 

 ليترميلي 10گرم نمونه با  1بدين ترتيب كه  ند.دقيقه بود 30و  20،  10 هايزمانو  گرادسانتيدرجه  50و  35، 
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مخلوط گرديد. در مرحله بعد آنتوسيانين  10به  8نسبت درصد به  3,7 اسيدكلريدريكدرصد و  70حلال اتانول 
استخراج شد. پس  PARSONIC 11sدر دستگاه حمام اولتراسونيك مدل  تيمارهاي مورد نظري تهيه شده در هانمونه

، خلأمخلوط حاوي نمونه و حلال را توسط پمپ  سپسمذكور، بشر را از دستگاه خارج نموده  زمانمدتاز سپري شدن 
قرار گرفت تا  گرادسانتيدرجه  45منتقل و روي بن ماري در دماي  ايشيشههاي درنهايت، عصاره به پليت. شدصاف 

  .توزين و گزارش شدند هانمونه ماندهباقيو در انتها ميزان  خشك شوند هاعصاره تاباقي حلال نيز حذف شود 
پوست گلي ساوه، انار شيرين شاهي گلمانخانه انار ملس انجام شده براي سه گونه متفاوت انار ( هاياستخراج

) و هر يك در سه تكرار انجام شد. روش آماري مورد استفاده در اين اروميه، انار ملس پوست قرمز درجه يك اصفهان
 SPSSبا استفاده از برنامه  داريمعنيدرصد  95تصادفي با بكارگيري تفاوت آماري دانكن در سطح  كاملاًپژوهش طرح 
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  نتايج و بحث
نشان  1ماره در جدول شنتايج آزمايشات صورت گرفته جهت استخراج آنتوسيانين سه رقم پوست پودر شده انار 

 . داده شده است

  گرم برحسبي انار هانمونهميانگين ميزان استخراج آنتوسيانين انواع  - 1جدول شماره 

 برحسبميانگين ميزان استخراج آنتوسيانين   زمان (دقيقه)  )گرادسانتيدما (درجه   هانمونه
  گرم

  انار ملس پوست گلي ساوه
20  10  12/±0c 46/11  
35  20  17/±0b 21/10  
50  30  15/±0f  87/14  

انار شيرين شاهي گلمانخانه 
  اروميه

20  10  14/±0b  45/10  
35  20  13/±0a 32/9  
50  30  10/±0e 47/13  

انار ملس پوست قرمز درجه يك 
  اصفهان

20  10  18/±0d  81/12  
35  20  11/±0b  18/10  
50  30  09/±0e  87/13 

  .دهدميميان نتايج را نشان  داريمعنيتفاوت  دهندهنشانحروف انگليسي كوچك 
  

زان ه افزايش مينشان داد كه بكارگيري دما و زمان استخراج بالا در هر سه نوع انار ب 1نتايج جدول شماره 
ست گلي ار ملس پوو تيمارهاي متفاوت، نمونه ان هانمونهاستخراج آنتوسيانين كمك كرده است از سوي ديگر ميان 

درجه  350دما با  روميهدقيقه و نمونه انار شيرين شاهي گلمانخانه ا 30و زمان  گرادسانتيدرجه  50ساوه با دماي 
  .اندشدهمل دقيقه به ترتيب بيشترين و كمترين ميزان استخراج آنتوسيانين را شا 20و زمان  گرادسانتي

مشخص شد  دادند كه شيرين ارغواني را انجام زمينيسيب، استخراج آنتوسيانين 2007فان و همكاران در سال 
 ا مقداريش دماستخراج با مقدار آنتوسيانين وجود دارد و با افزايش زمان و افزا يرابطه خطي بين زمان و دما

  ).Fan et al., 2007(آنتوسيانين افزايش پيدا كرد 
بررسي كردند  مختلف هايزمانبا كمك اولتراسوند را در  توتشاه يهاهمكاران اثر استخراج آنتوسيانين تانگ و

 تقريباً دقيقه  100تا  40و از زمان  كندميافزايش پيدا  40تا  20كه مشخص شد مقدار استخراج آنتوسيانين از زمان 
-  20 يكه به دليل تثبيت تعادل بين حلال و مواد استخراج شده بود. همچنين اثر استخراج را در دماها باشدميثابت 

 Tang et(قدار آنتوسيانين افزايش پيدا كرد درجه م 40تا  20بررسي كردند كه با افزايش دما از  گرادسانتيدرجه  60

al., 2011.(  
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فراصوت  ين با روششدت استخراج آنتوسيان برزماننتايج تحقيق حاضر نيز نشان داد كه افزايش همزمان دما و 
 شين است.مثبتي داشته است كه مطابق با نتيجه برخي پژوهشگران پي تأثير
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Abstract 

In this research, it is tries that addition to helping to solve the problem in the omission of the 
post harvested losses of the pomegranate, we can be exploited the beneficial combination with 
nutritious values and affordable through a new and appropriate way. In order to provide the three 
species of Saveh lesions pomegranate flower skin, Urmia sweet pomegranate Golmankhaneh and 
Esfahan`s first degree red skin pomegranate, the evaluated factors were included at 20, 35 and 50 ° 
C and times of 10, 20 and 30 minutes. The results of this research demonstrated that the effects of 
increase the applied heat and times at the same time with ultrasound have the greatest impact on 
the amount of anthocyanin extraction. Because in the first stage, it is occurred to open the existence 
pores of pomegranate skin by heating, but then in the next stage, by increasing temperature and 
times, seen the closeness of the existence pores of pomegranate skin and caused to decrease the 
amount of anthocyanin extraction, and in the third stage, by re-increasing the temperature and 
times, increased the amount of anthocyanin extraction because of the existence of pores on the 
pomegranate skin, in this result, if these pores are opened again , it has been caused to increase the 
amount of anthocyanin extraction. The results of this research demonstrated that using the 
ultrasound system will be the effective way to decrease the losses of the fruit of this tree. 
Keywords: Post-Harvest, waste, Pomegranate, Anthocyanin, Extraction, Ultrasound Waves. 

 
 

 
 
 


