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 چکیده

یک محصول آماده مصرف میوه انار است که در سطح تجاری مورد توجه قرار گرفته  با حداقل فرآوری های انارآریل

های طبیعی و های تازه انار در طول دوره انبارمانی اهمیت زیادی دارد. استفاده از پوشش دهندهاست. حفظ کیفیت آریل

ک در این آزمایش، اثرات اسید اگزالیهای تازه انار است. های پیشنهادی برای حفظ کیفیت آریلترکیبات سالم یکی از روش

بر  های طبیعی( به عنوان پوشش دهندهحجمی/حجمی  درصد 7و  5/3موم )میلی مولار( و عصاره الکلی بره 1و  5/0)

موم و روز انبارمانی ارزیابی شد. نتایج نشان داد برهمکنش اسید اگزالیک، بره 21 درهای تازه تغییرات بیوشیمیایی آریل

زایش زمان دار بود. افهای پلی فنل اکسیداز و اسکوربات پراکسیداز معنیفعالیت آنزیمارمانی بر آنتوسیانین کل، زمان انب

های تازه انار شد. همچنین بیشترین مواد جامد محلول و کاهش اسید اسکوربیک در آریلدار انبارمانی موجب افزایش معنی

فنل اکسیداز و اسکوربات های پلیارمانی وجود داشت. افزاایش فعالیت آنزیمروز انب 14های تازه انار پس از فنل کل آریل

های آزاد اهمیت دارد و های تازه آنار کنترل رادیکالهای تازه انار نشان داد برای حفظ کیفیت آریلپراکسیداز در اریل

وم ارتباط مآنتی اکسیدانتی اسیداگزالیک و برهبخشی از کاهش فعالیت این دو آنزیم با افزایش مدت انبارمانی احتمالا به اثر 

ای تازه انار هدارد. انجام مطالعات بعدی در زمینه بررسی اثر سایر ترکیبات آنتی اکسیدانتی بر حفظ کیفیت انبارمانی آریل

 گردد.پیشنهاد می

 

 یافته،  برش تازه محصولاتپس از برداشت، کیفیت  پوشش دهنده طبیعی،انار، آنزیم،  :کلیدی کلمات

 

 مقدمه

این  .است انار کنندگانمصرف توجه جلب برای مناسب ایگزینهخوردن،  برای آماده و تازه هایآریل از استفاده

( که حالت et al. 1996 Gilهای آماده مصرف نام دارد )های تازه با حداقل فرآوری یا آریلحالت مصرف میوه انار، آریل

های سالم یا محصولات تازه برش یافته استفاده از است. در مورد میوه 1یافتهخاصی از محصولات تازه برش 

 والز کاهش رسیدن، انداختن تأخیر جایگزین برای مواد شیمیایی جهت به عنوانبه طبیعی و خوراکی هایدهندهپوشش

  Khaliqبه افزایش است )آب رو  دادن دست از کاهش نیز اطراف و فضای و میوه بین گازی تبادل برداشت، کاهش از پس

et al. 2015.) ده های تازه انار مطالعات مختلفی انجام گردیدر زمینه اثر ترکیبات با منشا طبیعی بر قابلیت انبارمانی آریل

( و اسید اگزالیک )عزیزی و همکاران، 1334ورا ) طاهری و همکاران، (، ژل آلوئه1333)هویزه و همکاران،  است. اثر عسل

های تازه انار منطقه باغملک )استان خوزستان( مورد مطالعه( بر کیفیت انبارمانی آریل1335یمی و همکاران، ؛ رح1334
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 ها، گرده وای صمغی است که توسط زنبورعسل از جوانه و ترشحات گیاهان، مخلوط با آنزیمموم مادهبره قرار گرفته است. 

در  (.Kamel et al., 2015های فرار است )ها و روغنها، ویتامینها، واکسفنولبره موم حاوی ترکیباتی مانند  شود.موم تولید می

بارمانی موم برکیفیت انزمینه استفاده از عصاره بره موم در پس از برداشت مطالعاتی انجام گردیده است. اثر عصاره آبی بره

 Kahramanoğlu etمیوه انار )کیفیت انبارمانی و  (Kamel et al., 2015؛ 1334های تازه انار )طاهری و همکاران، آریل

al., 2015 .بررسی شده است ) 

های لبر کیفیت پس از برداشت آری مومعصاره الکلی برهمنظور بررسی مقایسه اثر اسید اگزالیک و آزمایش حاضر به 

 تازه انار رقم  ملس پوست زرد )از ارقام محلی منطقه باغملک، استان خوزستان( انجام شد.

 

 هاروش و مواد

 33در گروه علوم باغبانی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان )ملاثانی،  1335آزمایش در سال   

اسید  هایتیمار به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی، باکیلومتری شمال شرقی اهواز( انجام گردید. آزمایش 

در سه   روز( 21و  14، 7مدت زمان انبارداری ) و درصد( 7و  5/3موم )عصاره الکی برهمولار(، میلی 1و  5/0، 0اگزالیک )

پوست زرد از یک باغ تجاری در  های انار رقم ملسمیوه به اجرا درآمد. گرم آریل تازه انار( 180)هر تکرار شامل  تکرار

 ها شستشو شده با کلراکسآزمایشگاه، میوهکیلومتری شرق اهواز( برداشت شد. پس از انتقال به  150شهرستان باغملک )

 ها از پوست جدا گردیدند.ها با چاقوی تمیز برش داده و آریلدرصد ضدعفونی سطحی شدند. میوه 5/0

درصد به مدت یک هفته در شرایط تاریکی  70گرم بره موم با الکل اتیلیک  50تهیه عصاره الکلی بره موم با تیمار

 موم در ظرف تیره نگهداری شد و در زمان انجام تیمار با آب مقطر رقیق شد.شد. محلول برهو دمای آزمایشگاه انجام 

 رمقط آب کره جنوبی( در، محلول اسید اگزالیک با حل کردن مقدار مشخص اگزالیک اسید )محصول شرکت دایجونگ

قادیر مشخص شده اسید اگزالیک و یا های انار با متهیه شد. در تیمار شاهد از آب مقطر استفاده شد. پس از تیمار آریل

گرم آریل انار در هر ظرف ریخته شده با پوشش سلوفان پوشانده شد  180دقیقه، مقدار  5موم به مدت عصاره الکلی بره

های پس از شروع انبارمانی شاخص 21و  14، 7+ درجه سلسیوس منتقل شدند. در روزهای 4و به یخچال با دمای 

دستگاه  با استفاده از (TSSگیری کل مواد جامد محلول )دند. پس از پایان هر دوره انبارمانی، اندازهبیوشیمیایی ارزیابی ش

 .Barakat, et al(، اسید آسکوربیک به تیتراسیون با سولفات مس و یدور پتاسیمMA871)مدل  رفرکتومتر دیجیتالی

معرف فولین  با کل فنلبه روش تیتراسیون با سود و استفاده از معرف فنل فتالیئن، (، اسیدیته قابل تیتراسیون (1973

 نانومتر 700و  510های موجگیری میزان جذب در طولکل با اندازه آنتوسیانین، (Waterhouse, 2003سیوکالسیو )

(Fransis and Fuleki, 1976) اکسیداز فنلگیری فعالیت آنزیم پلیانجام شد. اندازه(PPO با استفاده از سوبسترای )

گیری کاهش جذب اسکوربیک اسید در طول ( با اندازهAPXگیری فعالیت آنزیم آسکوربات پراکسیداز )تیروزین و اندازه

 (.Chance and Machly, 1955نانومتر با از دستگاه اسپکتوفتومتر انجام شد ) 230موج 

درصد  5در سطح احتمال خطای  دانکنها با استفاده از آزمون میانگینمقایسه و  SAS افزارنرم از استفاده با نتایج

 انجام شد. Excel افزارنرموسیله و رسم نمودارها به 

 بحث و جینتا

 نمودار) انار تازه هایآریل (TSS) محلول جامد مواد کل بررسی اثر زمان انبارمانی بر های بیوشیمیایی:شاخص

 .شد انار میوه( آبTSS) محلول جامد مواد کل دارمعنی افزایش موجب انبارمانی زمانمدت افزایش داد، نشان( الف-1

 بود. ( درصد 53/13) انبارمانی روز 7 ( مربوط به زمانTSS) محلول جامد مواد کل کمترین میزان

 به مربوط کل فنل محتوای بیشترین داد، نشان( ب-1 نمودار) انار میوهآب کل فنل محتوای بر انبارمانی زمان اثر

ر د انار هایآریل کل فنل محتوای از بیشتر داریمعنی طور به که( میلی لیتر در میکروگرم 21/23) بود روز 14 زمان
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 زمان افزایش داد، نشان( ج-1 نمودار) انار میوهآب آسکوربیک اسید بر انبارمانی زمان بود. اثر ی انبارمانیهاسایر زمان

 زمان به مربوط آسکوربیک اسید بیشترین. گردید انار میوهآب آسکوربیک اسید میزان دارمعنی کاهش موجب انبارمانی

  .بود (لیترمیلی 100 در گرممیلی 33/5)  روز 7

 14میلی مولار اسید اگزالیک پس از  5/0 های تازه انار با غلظتبیشترین آنتوسیانین کل آب میوه در تیمار آریل

روز و یا غلظت  14آنتوسیانین کل آب میوه در تیمارهای یک میلی مولار اسید اگزالیک پس از روز وجود داشت که با 

داری بیشتر از آنتوسیانین آب داری نداشت ولی یه طور معنیانیارمانی تفاوت معنی روز 14موم پس از درصد بره 5/3

 .(2 نمودار)میوه در سایر تیمارها بود 

 
 مانی بر میزان مواد جامد محلول )الف(، فنول کل )ب( و اسید آسکوربیک )ج(اثر زمان انبار - 1نمودار 

 .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون درصد 5 خطای احتمال سطح در مشترک، حروف دارای های*میانگین

 
 های تازه اناربر آنتوسیانین کل آریل موم و بره اگزالیک اسید انبارمانی، زمان اثرات - 2نمودار 

 .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون درصد 5 خطای احتمال سطح در مشترک، حروف دارای های*میانگین

 

 آنزیم تفعالی بر مومبره همراه به اگزالیک اسید تیمار و انبارمانی زمان اثرات بررسی برهمکنشفعالیت آنزیمی: 

-میلی 5/0 تیمار به مربوط PPO آنزیم فعالیت بیشترین داد، نشان( الف-3 نمودار) انار میوه آب (PPO) اکسیدازفنلپلی

 از داریمعنی طور به که( دقیقه در گرم درواحد فعالیت آنزیم  5/107) بود انبارمانی روز 21 زمان و اگزالیک اسید مولار

 .بود بیشتر تیمارها سایر در PPO آنزیم فعالیت

 یدازپراکس آسکوربات آنزیم فعالیت بر مومبره همراه به اگزالیک اسید تیمار و انبارمانی زمان اثرات برهمکنش 

(APX) آنزیم فعالیت بیشترین داد، نشان( ب-3 نمودار) انار میوه آب APX اگزالیک اسید مولارمیلی 5/0 تیمار به مربوط 

 زا پس شاهد آنزیم در تیماهایفعالیت  با که( دقیقه در گرم در واحد فعالیت آنزیم 21/21) بود انبارمانی روز 14 زمان و

 داریمعنی طور به ولی نداشت داریمعنی انبارمانی تفاوت 21 پس از مومبره عصاره درصد 5/3 تیمار و یا انبارمانی روز 21

 در سایر تیمارها بود.  APX آنزیم فعالیت از بیشتر
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راکسیداز پ اکسیداز )الف( و آسکورباتفنلپلی هایآنزیم فعالیتبر  مومو بره اگزالیک اسید انبارمانی، زمان اثرات - 3نمودار 

  های تازه انار)ب( در آریل

 .ندارند داریمعنی تفاوت دانکن آزمون درصد 5 خطای احتمال سطح در مشترک، حروف دارای های*میانگین

 بحث

های کم اسید اگزالیک یا عصاره های بیوشیمیایی، تنها اثر غلظتنتایج آزمایش حاضر نشان داد در میان شاخص

موم بر رنگ دار عصاره الکی برهدار بود. اثر معنیروز معنی 14های تازه انار پس از موم بر آنتوسیانین کل آریلالکی بره

ر دا(. ولی نتایج آزمایش حاضر در مورد عدم اثر معنیKamel et al., 2015تازه انار مورد تایید قرار گرفته است )آریل های

( یا 1334موم با نتایج مطالعات قبلی در مورد اثر اسید اگزالیک )عزیزی و همکاران، اسیداگزالیک یا عصاره الکلی بره

رسد یکی از دلایل این تفاوت های انار همسویی ندارد. به نظر می( بر آریلKamel et al., 2015موم )عصاره الکلی بره

ها باشد. در مورد اثر تیمارهای اسیداگزالیک و یا ر مورد استفاده در آزمایشهای انامربوط به خصوصیات ژنتیکی میوه

وم در مهای بالای اسید اگزالیک و برههای انار گزارشی منتشر نشده است ولی اثر غلظتموم بر فعالیت آنزیمی آریلبره

در طول  های تازه اناراکسیداتیو در آریلدهد بررسی شدت بروز تنش کاهش فعالیت آنزیم اسکوربات پراکسیداز نشان می

اکسیدانتی و عوامل تحریک کننده آن مانند تیمارهای پوشش دهنده آریل مدت زمان انبارمانی و سیستم آنزیمی آنتی

 های تازه انار موثر باشد.های حفظ کیقیت آریلتواند در یافتن روشانار می
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Abstract 

The minimally processed pomegranate arils is a ready- to- use pomegranate product that is considered 

commercially. Maintaining the quality of fresh pomegranate arils is very important during storage. The use 

of natural coatings and safe compounds is one of the suggested methods for maintaining the quality of fresh 

pomegranate arils. In this experiment, the effects of oxalic acid (0.5 and 1 mM) and ethanolic extract of 

propolis (3.5 and 7% v/v) as natural coatings were evaluated on biochemical changes of fresh arils during 

21 days of storage. The results showed that the interaction of oxalic acid, propolis and storage time on total 

anthocyanin, activity of enzymes of polyphenol oxidase and ascorbate peroxidase was significant. 

Increasing storage time resulted in a significant increase in soluble solids and decreased ascorbic acid in 

fresh pomegranate arils. Also, the highest content of total phenol was after 14 days of storage. Increasing 

the activity of polyphenol oxidase and ascorbate peroxidase in fresh pomegranate arils showed that 

controlling the free radicals is important for preserving the quality of fresh arils, and possibly reducing the 

activity of these two enzymes by increasing the shelf life may be due to the antioxidant effect of acid 

oxidase and propolis. Further studies on the effect of antioxidant compounds on preserving the quality of 

fresh pomegranate arils are recommended. 
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