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آريل. است آماده يك روش جديد مصرف انار يك محصول عنوانبه فرآوريحداقل هاي تازه با آريل
حداقل با  تازههاي آريلحساس هستند، بنابراين، پوشش ها فيزيكي و بيماري هايآسيببه تازه انار هاي 

 1و  5/0اسيد اگزاليك ( اثرات آزمايشاين در تازه است. هاي آريليك مرحله مهم در حفظ كيفيت فرآوري 
. يابي قرار گرفترزمورد اتازه هاي آريل دهنده پوششمواد  عنوانبهدرصد)  2و  1مولار) و صمغ عربي (ميلي

، 7ه مرحله (فنل اكسيداز و آسكوربات پراكسيداز) در س(پلي هاآنزيمبرخي تغييرات بيوشيميايي و فعاليت 
يت پلي فنل فنل كل، اسيد اسكوربيك، و فعالميزان . نتايج نشان داد قرار گرفتارزيابي مورد روز)  21و  14

) TAتيتراسيون ( اسيديته قابل. همچنين، قرار گرفتانبارماني زمان  يرتأثتحت  داريمعني طوربهاكسيداز 
 زمانمدت برهمكنش. قرار گرفت غلظت اسيد اگزاليك و صمغ عربي يرتأثو فعاليت پلي فنل اكسيداز تحت 

) و TSS / TA( شاخص طعم)، TSSمواد جامد محلول ( برعربي صمغ اسيد اگزاليك و  غلظت انبارماني و
صمغ عربي  واسيد اگزاليك  امكان استفاده ازبود. نتايج نشان داد  دارمعنيكسيداز آسكوربات پراآنزيم 

  .وجود دارد فرآوريحداقل  با انارهاي آريلپس از برداشت براي  تيمار عنوانبه
  برداشت، پس از ،كيفيت، انار ،برش  يافته -محصولات تازهپوشش،  كلمات كليدي:

  
  مقدمه

اكسيداني و تركيباتي با خاصيت آنتي يبات فنلكيتر توجهيقابلداراي مقادير  (.Punica granatum L)انار ميوه 
اي و خواص تغذيه ).Mirjalili, 2014ها است (نيانيآنتوس ها ووفرولكتو، ن ثيتاميها و وديفلاونوئها، تاننانواع شامل 

هاي هاي آن دشوار است. معرفي روشاما جداسازي آريلدارويي انار موجب توجه مصرف كنندگان اين ميوه شده است، 
هاي تازه انار و تواند در توسعه بازار انار مؤثر باشد. جداسازي آريلجديد كه مشكلات مصرف ميوه را كاهش دهد، مي

 جديد هايروشيكي از  عنوانبهيك محصول آماده مصرف  عنوانبه 1تازه انار با حداقل فرآوري هايآريلاستفاده از 
اگرچه در اين . )et al Gil .2006است ( 2يافته تازه برشكه يكي از انواع محصولات  مصرف ميوه انار معرفي شده است

به دليل حذف پوست ميوه و عدم پوشش محافظتي در روش مشكلات جداسازي آريل از ميوه انار وجود ندارد ولي 
ها حساس است، بنابراين، حفظ كيفيت فيزيكي و بيماري هاي تازه انار، محصول عرضه شده به خساراتاطراف آريل

دهي محصولات تازه برش پوشش هاي تازه انار طي دوره انبارماني موضوع مهم در حفظ كيفيت اين محصول است.آريل
 .Khaliq et al( دگيرمورد استفاده قرار مي هاي تازه انارآريلي است كه براي حفظ كيفيت هايروشيكي از يافته 

، مواد مورد استفاده براي پوشش دهي كنندهسلامت مصرف و اهميت هاي تازه انارآريلمصرف مستقيم به دليل  ).2015
تازه  هايآريلبه همين دليل براي پوشش دهي  باشد، تازه انار نبايد داراي اثرات نامناسب براي مصرف كننده هايآريل

                                                           
1 . Minimally processed fresh arils 
2 . Cut fresh 
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 منشأو يا تحقيق در مورد تركيبات با  )GRAS( 1تشخيص داده شده خطربي هاآنتركيباتي كه مصرف انار، استفاده از 
دهي پوشش براي، مورد توجه قرار گرفته است. وجود دارد خطربيمواد  عنوانبه هاآنگياهي كه امكان استفاده از 

 .Taheri, et al)، اتانول (Hoveyzeh, et al. 2012)، عسل(Taheri, et al. 2015 a( وراهاي تازه انار اثر ژل آلوئهآريل

2015 bموم () و عصاره آبي برهTaheri, et al. 2015 c() اسيد اگزاليك ،Rahimi et al. 2017(  مورد مطالعه قرار گرفته
  است.

 رقم  هاي تازه اناراسيد اگزاليك و صمغ عربي بر كيفيت پس از برداشت آريلمقايسه اثر منظور بررسي آزمايش حاضر به
  انجام شد.ت زرد (يكي از ارقام محلي منطقه باغملك، استان خوزستان) ملس پوس

  
  هامواد و روش

 36اني، در گروه باغباني دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان (ملاث 1395آزمايش در سال
سيد هاي امارصادفي، با تيفاكتوريل در قالب طرح كاملاً ت صورتبهآزمايش كيلومتري شمال شرقي اهواز) انجام گرديد. 

روز)  در سه تكرار  21و  14، 7انبارداري ( مدت زماندرصد) و  2و  1مولار)، صمغ عربي (ميلي 1و  5/0، 0اگزاليك (
يك باغ تجاري در  ازهاي انار رقم ملس پوست قرمز ميوه گرم آريل تازه انار) به اجرا درآمد. 180(هر تكرار شامل 

 باتشو شده شس هابه آزمايشگاه، ميوه پس از انتقال شد.كيلومتري شرق اهواز) برداشت  150شهرستان باغملك (
محلول  ها از پوست جدا گرديدند.ز برش داده و آريلها با چاقوي تميميوه ضدعفوني سطحي شدند.درصد  5/0كلراكس 

اسيد ل محلو و آب مقطر) با حل كردن پودر صمغ در مرك آلمان(ربي صمغ عدرصد  1درصد و  2هاي غلظت حاوي
د. از ه شتهي مقطردر آب (محصول شركت دايجونگ كره جنوبي)اگزاليك اسيد با حل كردن مقدار مشخص   اگزاليك

گرم  180مقدار ، هدقيق 5 به مدتصمغ عربي  و يا اسيد اگزاليك پس از تيمار باتيمار شاهد استفاده شد. درآب مقطر 
تقل شدند. در + درجه سلسيوس من4يخچال با دماي  بهن پوشانده شد و افوبا پوشش سلشده آريل در هر ظرف ريخته 

دوره انبارماني،  پس از پايان هرهاي بيوشيميايي ارزيابي شدند. پس از شروع انبارماني شاخص 21و  14، 7روزهاي 
اسيد آسكوربيك ، .MA871) با استفاده از دستگاه رفركتومتر ديجيتالي مدل TSSكل مواد جامد محلول ( گيرياندازه

ش تيتراسيون با به رو اسيديته قابل تيتراسيون .)(Barakat, et al. 1973 تيتراسيون با سولفات مس و يدور پتاسيم به
نانو 760ول موج جذب در طمعرف فولين سيوكالسيو و قرائت ميزان  با كل فنلسود و استفاده از معرف فنل فتاليئن، 

ميزان جذب در  گيرياندازهبا كل آنتوسيانين )، 2003، واترهاوسمتر با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر (
  انجام شد.) Fransis and Fuleki, 1976( نانومتر 700و  510هاي موجطول
افزايش جذب در طول  گيرياندازهتيروزين سوبستراي  ) با استفاده ازPPOآنزيم پلي فنل اكسيداز ( فعاليت گيرياندازه
آنزيم آسكوربات فعاليت گيري اندازهو  AE-S60-4Uمدل فاده از دستگاه اسپكتوفتومتر نانومتر با است 280موج 

 شد انجامتومتر نانومتر با از دستگاه اسپكتوف 290كاهش جذب در طول موج  گيرياندازهبا  )APXپراكسيداز (
)Chance, and Machly, 1955(.  

  
  نتايج و بحث

   بيوشيميايي هايشاخص
ترين فنل كل مربوط به زمان الف) نشان داد، بيش -1ميوه انار (نمودار بررسي اثر زمان انبارماني بر فنل كل آب

 21و  7از  هاي تازه انار پسداري بيشتر از فنل كل آريلمعني طوربه) كه گرم وزن ترگرم در كرومي 1390روز بود ( 14
ترين اسيد ب) نشان داد بيش -1ميوه انار (نمودار روز انبارماني بود. بررسي اثر زمان انبارماني بر اسيد آسكوربيك آب

داري بيشتر از اسيد آسكوربيك معني طوربهليتر) بود كه گرم در صد ميليميلي 7روز  ( 21آسكوربيك مربوط به زمان 
                                                           
1 . Generally recognized as safe 
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  ليتر) بود. گرم در صد ميليميلي 77/5و  6/5رماني (به ترتيبروز انبا 14و  7هاي در زمان
ني ره انبارماتازه انار پس از دو هايآريلبر كل مواد جامد محلول اسيد اگزاليك و صمغ عربي مقايسه اثرات تيمارهاي 

روز  21ز % صمغ عربي پس ا 1مار ) در تيTSSميزان كل مواد جامد محلول (ترين بيش الف) نشان داد-2(نمودار 
ميلي 1روز و  7 درصد صمغ عربي در زمان 2درصد) كه با مواد جامد محلول در تيمارهاي  19انبارماني وجود داشت (

نداشت  دارينيمعدرصد) تفاوت  06/18و  33/18، 13/18روز (به ترتيب  21و  14هاي مولار اسيد اگزاليك در زمان
غ عربي بر سيد اگزاليك و صمبررسي اثرات الول در ساير تيمارها بود. بيشتر از مواد جامد مح داريمعني طوربهولي 

 داريمعني طوربه درصد) 32/0مولار اسيد اگزاليك (ميلي 1) نشان داد اسيديته در تيمار ب-2اسيديته كل (نمودار 
اهد، ديته در ش. اسيكمتر از اسيديته در تيمار شاهد و يا تيمارهاي صمغ عربي و يا ساير تيمارهاي اسيداگزاليك بود

ماني و رهمكنش زمان انباراثر ب نداشت. داريمعنيصمغ عربي تفاوت  هايغلظتميلي مولار اسيداگزاليك يا  5/0غلظت 
مولار اسيد ميلي 1ربوط به غلظت مشان داد بيشترين شاخص طعم ) نج- 2ميوه انار (نمودار بر شاخص طعم آبغلظت 

روز  14از  درصد صمغ عربي پس 2) و كمترين شاخص طعم در تيمار 77/91روز انبارماني بود ( 7اگزاليك پس از 
  .)83/42انبارماني بود (

  
  يفعاليت آنزيم

ج) نشان داد -2پراكسيداز (نمودار بررسي اثرات اسيد اگزاليك و صمغ عربي بر فعاليت آنزيم آسكوربات 
گرم در گرم در يليم 79/4روز انبارماني بود ( 21مولار اسيد اگزاليك و ميلي 5/0آنزيم در غلظت  تبيشترين فعالي
 2ت داري بيشتر از فعاليت آنزيم در ساير تيمارها بود. كمترين فعاليت آنزيم مربوط به غلظطور معنيدقيقه) كه به

ن انبارماني بر فعاليت بررسي اثر زما گرم در گرم در دقيقه).ميلي 96/1روز انبارماني بود ( 7و زمان  درصد صمغ عربي
 7ن اكسيداز مربوط به زمافنلترين فعاليت آنزيم پلي) نشان داد، بيشالف-3اكسيداز آب ميوه انار (نمودار فنلآنزيم پلي

 21و  14داري بيشتر از فعاليت اين آنزيم پس از روزهاي معني طوربه) بود كه گرم در گرم در دقيقهميلي 74/3روز (
يت مغ عربي بر فعالص) بود. بررسي اثر غلظت اسيد اگزاليك و گرم در گرم در دقيقهميلي 63/2و  59/2روز (به ترتيب 

عربي موجب افزايش ) نشان داد افزايش غلظت اسيد اگزاليك و صمغ ب -2ميوه انار (نمودار اكسيداز آبفنلآنزيم پلي
مغ عربي درصد ص 2اكسيداز در تيمار فنلليترين فعاليت آنزيم پاكسيداز آب ميوه انار گرديد. بيشفنلفعاليت پلي

درصد صمغ عربي و  1ي اكسيداز در تيمارهافنلپليكه با فعاليت آنزيم  ) وجود داشتگرم در گرم در دقيقهميلي 84/3(
 طوربهري نداشت ولي داگرم در گرم در دقيقه) اختلاف معنيميلي 13/3و  41/3(به ترتيب مولار اسيد اگزاليك ميلي 1

 و 78/2مولار اسيد اگزاليك (به ترتيب ميلي 5/0اهد و شاكسيداز تيمارهاي فنلداري بيشتر از فعاليت آنزيم پليمعني
   گرم در گرم در دقيقه) بود.ميلي 59/2
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  تازه انارهايآريلاسيد آسكوربيك (ب)اثر زمان انبارماني بر فنل كل (الف)، و -0نمودار 

  ندارند. داريمعنيدرصد آزمون دانكن تفاوت  5داراي حرف يا حروف مشترك در سطح احتمال خطاي  هايميانگين*در هر نمودار 
  

   
  تازه انار هايآريلر اسيديته كل باثر زمان انبارماني (الف) و غلظت (ب)-2نمودار

  

  

 
 (ج) ت پراكسيدازشاخص طعم (ب) و فعاليت اسكوربااثر غلظت اسيد اگزاليك و صمغ عربي بر كل مواد جامد محلول (الف)، -03نمودار 

  



 

 ۵

   
  تازه انارهايآريلAPXو غلظت (ب) بر فعاليت آنزيم(الف)اثر زمان انبارماني  -4نمودار 

  ندارند. داريمعنيدرصد آزمون دانكن تفاوت  5داراي حرف يا حروف مشترك در سطح احتمال خطاي  هايميانگين*در هر نمودار 
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Abstract 
Minimally processed fresh arils as ready- to- eat product is a new method of pomegranate 

consumption.  Fresh arils of pomegranate are sensitive to physical damages and diseases, therefore, 
coating of minimally processed fresh arils is an important stage in maintaining of fresh arils 
quality.  This study assessed the use of the oxalic acid (0.5 and 1mM) and Arabic gum (1 and 2%) 
as coating agents of fresh arils. Some biochemical changes and enzyme activities (Polyphenol 
oxidase and Ascorbate peroxidase) evaluated in three stages (7, 14 and 21 days). Results indicated 
that total phenolics, ascorbic acid, and Polyphenol oxidase activity significantly affected by storage 
duration. Also, titratable acidity (TA) and polyphenol oxidase activity affected by concentration of 
oxalic acid and Arabic gum. The interaction of oxalic acid and Arabic gum and storage duration 
were significant on Total soluble solid (TSS), sweetness (TSS/TA) and Ascorbate peroxidase 
activity. In conclusion, results indicated that oxalic acid and Arabic gum has potential to use as 
a postharvest treatment for minimally processed pomegranate arils. 
Keywords: Coating, Cut fresh, Quality, Pomegranate, postharvest 

 


